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 رشته آرد
 

 :انواع تولیدات-1
 ظرفیت اسمی

ف
ردی

 

 مشخصات فنی تولیدات
 واحد مقدار

 هزاربسته 1152  میلی متر125×97×27اندازه هربسته  رشته آرد 1
 هزاربسته 23040  میلیمتر110در130اندازه هربسته  رشته آرد 2

 
 :فرآیند تولید-2

                                                         آرد و مواد افزودنی     مواد طعم دهنده                           
             

 
 
 

                      محصول
                             

 پخت درتونل بخار.)6آماده سازی مواد اولیه                   .)1
 سرخ کردن .)7مخلوط کردن                                .)2
 سردکردن.)8ورز دادن خمیر                             .)3
 بسته بندی درسلوفان.)9برش گردان                                  .)4
 بسته بندی درکارتن.)10     رشته کردن خمیر                     .)5

 
 :عملیاتی  فرآیند،نکات فنی و شرایطویژگیهای-3

 .فرآیند تولید ورشته آرد به شرح زیر است
 قبـل از اخـتلاط بـه دقـت تـوزین مـی               مواد افزودنی -1

 . گردد
آرد الک شد هوسپس بوسیله جریان هـوار ازداخـل          -2

لولــه بــه مخلــوی کــن وارد مــی شــود و درآنجــا       
ــاً   دقیقــه مخلــوط 15باافزودنیهــای دیگــر بمــدت تقریب

 . گرددمی
گیرد خمیر اولیه در داخل حفره مخصوصی قرار می         -3

که درآنجا به کمک حرارت وفشـارتبدیل بـه خمیـر ورز داده مـی               
 .شود

 خمیر ورز داده شده بوسیله فشار یکسـری غلطـک           -4
 .تبدیل به ورقه می گردد و خمیر با عبور از هر جفت غلطک نازکتر می گردد

لـوب رسـید     وقتی ضخامت ورقـه خمیـر بـه حـد مط           -5
خمیر به صورت نوارهایی بریده می شود  که سـرانجام       

انـدازه وزن رشـته     . این نوارها تبدیل به رشته می شوند      
وهمچنین ظرفیت طرح با تنظیم دستگاه بـرش تعیـین مـی            ها  

 .شود

این رشته های خمیر آماده قبـل از اینکـه بـرای پخـت      -6
ده بوسیله مقداری مواد طعم دهن ـ  . وارد تونل بخار شوند   

قــوی پوشــش داده مــی شــوند وطعــم محصــول نهــایی 
 .بوسیله این چاشنی های از قبل فرموله شده انتخاب می شود

این رشته هـا سـپس بوسـیله روغنهـای نبـاتی بـرای        -7
حذف رطوبت سرخ می شوند مسـئله ای ک هـدر مـورد             
ســـرخ کـــردن بایـــد رعایـــت شـــود اینســـت ک هـــاز 

 .جتناب شوداکسیداسیون روغنها در اثراستفاده مکرر ا
 قبل از اینکه رشته هـا درسـلوفان یـا ظـروف بسـته               -8

بندی شوند بوسیله یک سرد کنند سرد می شوند و ایـن            
عمل باعث می شود که از تغییر طعـم روغـن جلـوگیری             

 . شود
    
 
 :مواد اولیه اصلی-4

 مصرف سالیانه

ف
ردی

 

مواد اولیه 
 اصلی

 مشخصات فنی
ین واحد مقدار

تأم

• کیلوگرم 262592 %12رطوبت  مآرد گند 1

• کیلوگرم 236736 - سس سویا 2

• کیلوگرم 20/47347 %98 نمک  3

• کیلوگرم 800 روغن نباتی روغن  4

سبزیجات  5
 خشک

انواع سبزیجات 
 خشک

• کیلوگرم 80

 کیلوگرم 20 - منوسدیم 6
• کیلوگرم 60/23673 - شکر 7

• کیلوگرم 15 - ادویه 8

• کیلوگرم 5 - عصاره فلفل 9
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 ):وتعمیرگاه فرآیندتولید،آزمایشگاه (   اصلی وتجهیزات آلات ماشین-5

ف
ردی

 

 آلات و  ماشین
 تجهیزات

ین تعداد مشخصات فنی
تأم

 

سیلوبا تغذیه  1
 اتوماتیک

• 1  تن2به ظرفیت 

• 1  تن2به ظرفیت  مخلوط کن 2

• 1 - ماشین غلطک زنی 3

• 1  تنی1 دیگ بخار 4

• 1  کیلوگرم دردقیقه 6 هنده برش د 5

• 2 - چاشنی مناسب 6

• 2  کیلوگرم دردقیقه 10 سرخ کننده 7

• 1  متر2بطول  دهنده سردکن انتقال 8

• 1  بسته دردقیقه45 ماشین بسته بندی 9

 
 
 :کارکنان تعداد-6

 کل کارکنان ساده کارگر ماهر کارگر تکنسین کارشناسی مدیریت
1 1 2 12 18 44 

 
 :مورد نیاز انرژی کل-7

 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه آب )وات کیلو(برق توان
49 10 7 

 
 )مترمربع:(زمین و ساختمانها-8

 زیربنا کل انبارها کل سالن تولید زمین
4800 600 450 1365 

 
 


