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 غذاهای حاصل از سیب زمینی
 

 :انواع تولیدات-1
 ظرفیت اسمی

ف
ردی

 

 مشخصات فنی تولیدات
 واحد مقدار

 درصــد نمــک و یــک درصــد 5/2 درصــد روعــن،5/6محتــوی(شــامل چیــپس انواع فرآورده های حاصل از سیب زمینی 1
 میلی متر دربسته بنـدی سـلوفانی        2-4دار وبه قطر    به شکل ورقه کنگره   )ادویه
، مکعــب )درصــد نمــک5/2 درصــد روغــن،5/6محتــوی(ل ســیب زمینــیوخــلا

 ســانتیمتربا ویژگیهــای منــدرج 5/0-1 ســانتیمتروقطر3-4مســتطیل بــه طــول
 3575دراستاندارد ملی ایران به شماره 

 تن 800

 
 :فرآیند تولید-2

      سیب زمینی                                                                         نشاسته                      
                                                                                                                                     

                                             

                                     محصول

                                        سلوفان  نمک وادویه  روغن   
 رطوبت گیری.)6سورتینگ وشستشو                      .)1
 سرخ کردن.)7ت گیری                                پوس.)2
 اضافه کردن نمک و ادویه.)8خردکردن                                   .)3
 بسته بندی.)9شستشوی مجدد                         .)4
   بلانچینگ.)5

 
 :عملیاتی ویژگیهای فرآیند،نکات فنی و شرایط-3

 شـامل انـواع چیـپس و        غذاهای حاصـل ازسـیب زمینـی      
خلال سیب زمینی است که فرآیند تولیـد شـامل مراحـل            

 :زیر است
-4خردکردن  -3پوست گیری   -2سورتینگ وشستشو -1

 -7 رطوبــت گیــری -6 بلانچینــگ -5شستشــوی مجــدد 
 نمک پاشی و ادویه زنی      -9 روغن گیری    -8سرخ کردن   

 بسته بندی-10
ت دراین مرحله سیب زمینـی هـایی کـه انـدازه درش ـ           -1

وریزی وکم خورده بودن جدا شده ومشخص شـده انـد         
ــه     ــه و وارد مرحل ــرار گرفت ــایی ق ــه ه ــمه نقال روی تس

 .شستشو می گردد
در این مرحله سیب زمینی هایی که خـیس خـورده و            -2

شسته شده اند پوسـت گیـری مـی شـود کـه ازپوسـت               

گیری دستی تا تمـام اتوماتیـک متغیرمـی باشـد در ایـن       
 .  بخارمی باشدواحد پوست گیری توسط

که بصورت خلال ورقه ورقه کردن سـیب        : خردکردن-3
زمینی می باشد و در درستگاه خردکن انجام مـی گیـرد            
یکی دستگاه خردکن بصورت خلال و دیگـری بصـورت          

 .چیپس 
ــه منظــور شستشــو نشاســته  :  شستشــوی مجــدد-4 ب

موجود بـرروی ورقـه هـا و خـلال هـای سـیب زمینـی                
ب زمینیهـا ریختـه شـده و        برروی یک تسـمه نقالـه سـی       

آب ونشاسته حاصل از این     . اززیر یک دوش رد میشوند    
قسمت به جایگاه دیگری منتقل شده ونشاسته ازآب جدا         

 .آید نشاسته مرغوب از این قسمت بدست می% 1گشته وحدود
برای از بین بردن آنزیمهایی که باعث تیره        :بلانچینگ-5 

 تـونلی بـه     شدن سطح سیب زمینی می شوند آنهـا را از         
 سـاتنیگراد       درجـه  70-90حـرارت   با درجـه     ثانیه 30مدت

می گذارنند در دیواره های تونل نازلهـای بخـار وجـود            
 .دارد و بخار را بر روی سیب زمینی می پاشند

دراین مرحلـه رطوبـت اضـافی سـیب         : رطوبت گیری -6
زمینی گرفته می شود و آماده برای سرخ کردن میشود          

طوبت گیری از هوای خشـک و داغ        دراین مرحله برای ر   
 .استفاده می شود

دراین مرحله توسط دسـتگاه اتوماتیـک       : سرخ کردن   -7
روغن برروی سیب زمینـی هـا پاشـیده مـی شـود ایـن               
روغن  محاسبه شده است و به همین دلیل روغن یکبـار            

 .مصرف می شود و نیازی به روغن گیری نیز نمی باشد
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ین قسمت نمک وادویه    درا:اضافه کردن نمک و ادویه      -8
تعیین شده توسط مسئول کارخانه بصورت نمـک پـاش          

بر روی سیب زمینـی هـایی کـه از زیـر دسـتگاه عبـور                    
 .می کنند ریخته می شود

توســط دســتگاههای اتوماتیــک از   :  بســته بنــدی  -9
سلوفانهای رنگی که حداقل میزان نور از آن عبـور کنـد            

 گرفتـه و در     دربسته بندی هـای مختلـف چیپسـها قـرار         
 .کارتن بسته بندی می شوند

 
 :مواد اولیه اصلی-4

 مصرف سالیانه

ف
ردی

 

مواد اولیه 
 اصلی

 مشخصات فنی
ین واحد مقدار

تأم
ازعیب دراندازه  عاری سیب زمینی 1

 متوسط
• تن 900

• تن 2/61 مایع روغن 2

• تن 21 مجازجهت موادغذایی نمک 3

وغی فلفل شامل بهداشتی ادویه جات 4
 ره برای چاشنی

• تن 5/8

  بدون چاپ ساده سلوفان 5
 سانتیمتر15×24

• هزارعدد 2000

× 20رنگی باچاپ سلوفان 6
 سانتیمتر25

• هزارعدد 4000

• هزارعدد 2000 15×15×20به ابعاد جعبه مقوایی 7

• هزارعدد 40 75×75×40به ابعاد کارتن مقوایی 8

• هزارعدد LDPE 40 30×20به ابعاد نایلونی کیسه 9

• هزارعدد LDPE 8/1 100×40به ابعاد نایلونی کیسه 10

 
 
 
 
 

 ):وتعمیرگاه فرآیندتولید،آزمایشگاه (   اصلی وتجهیزات آلات ماشین-5

ف
ردی

 

 آلات  ماشین
 و تجهیزات

داد مشخصات فنی
تع

ین 
تأم

 

• 5 متر5/0متری به عرض9 نقاله تسمه 1

  پوست دستگاه 2
 گیری

ظرفیت بهبخار توسط گیری پوست
kg/h 500 

1 

خرد  دستگاه 3
کردن سیب 

 زمینی

• 2 کیلوگرمی درساعت250به ظرفیت

 2  متری4 تونل پلاچینگ 4
 رطوبت دستگاه 5

 گیری
 3 باقابلیت تنظیم دما

   به  انژکتوری  اتوماتیک تمام کن سرخ دستگاه 6
 کیلو درساعت250ظرفیت 

2 

پا نمک دستگاه 7
 زنی وادویه ش

 کیلوگرم 250  به ظرفیتاتوماتیک
 درساعت

2 •

اتوماتیک به  بندی بسته دستگاه 8
 عدد درساعت2500و1000ظرفیت

2 •

• 1 لیتر درساعت1000به ظرفیت نشاسته جداکننده 9

اوازم  10
 آزمایشگاهی

• 1 یک سری کامل

 
 :کارکنان تعداد-6

 کل کارکنان ساده کارگر ماهر کارگر تکنسین کارشناسی مدیریت
1 0 1 3 18 31 

 
 :مورد نیاز انرژی کل-7

 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه آب )وات کیلو(برق توان
216 39 37 

 
 )مترمربع:(زمین و ساختمانها-8

 زیربنا کل انبارها کل سالن تولید زمین
7900 640 1240 2245 

 
 


