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با توجه به رشد قابل توجه واحدهای عرضه انواع نان و همچنین درخواست برخی مخاطبان درباره 
مجوزها و ملاحظات راه اندازی واحد تولید انواع مربا، شماره امروز کسب و کار را به این دو ایده کسب 

و کار غذایی اختصاص دادیم. کسب و کار

تجهیز یک نانوایی، چقدر سرمایه لازم دارد؟

برای تجهیز یک نانوایی به خرید و نصب تنور و سیستم تهویه 
و همچنین تجهیزات لازم مثل دیگ خمیر و ... نیازدارید. 
همچنین یک فضای 80 متری یا بیشتر نیاز است. جدول 
روبه‌رو تخمینی از این هزینه‌ها  را نشان می‌دهد که البته بر 
اساس نوع نان نیز کمی متفاوت است. علاوه بر آن تخمینی 
از هزینه‌های جاری یک نانوایی نیز ارائه شده است که شامل 
دستمزد برای چهار نفر )شاطر و کارگر(، هزینه‌های مواد اولیه 

یعنی آرد و نهایتا هزینه‌های تاسیسات است.

  

نانوایی زدن می‌صرفد؟

با توجه به هزینه‌های ماهیانه حدود 25 میلیون تومانی یک 
نانوایی، باید حداقل 25 میلیون درآمد کسب شود تا به نقطه 
سر به سر برسیم. مثلا در مورد نانوایی سنگک اگر شما در روز 
بیش از هشت کیسه آرد را نان کنید تقریبا به نقطه سربه سر 
می‌رسید. با هر کیسه 40 کیلویی آرد، حدود 100 تا 120 
عدد نان تولید می‌شود. قیمت آزاد یک کیسه آرد 40 کیلویی 
هم حدود 52 تا 55 هزار تومان است. طبق جدول زیر اگر 
نتوانید روزانه 10 کیسه آرد را نان کرده و حدود 1100 نان 
تولیدشده را بفروشید ضرر خواهید کرد )البته منظور ضرر 
اقتصادی سرمایه گذاری است؛ یعنی سود صفر است اما شما 
در این شرایط دستمزد خود را دریافت می‌کنید و می‌توانید 
به کار ادامه دهید. اما اگر قرار است شاطر وکارگر بگیرید و 
خودتان منتظر سود باشید، با این شرایط، هیچ وقت سرمایه 

گذاری اولیه شما هم برنخواهد گشت(.
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  تحلیل هزینه‌ها  و نقطه سر به سر نانوایی سنگک- همه 
قیمت‌ها  به میلیون تومان

دولتی‌ها  باید حداقل 11.5 کیسه بفروشند

حبیبی عضو هیئت مدیره اتحادیه نانوایان در گفت وگو با 
ــاره نقطه سربه سر نانوایی‌ها  توضیح می‌دهد طبق  ما درب
محاسبات اتحادیه در سال 93 و بعد از آخرین افزایش قیمت 
نان، دولتی پز‌ها  باید روزانه 11.5 کیسه آرد خمیر کنند تا ضرر 
نکنند. به گفته وی اکنون با افزایش تعداد نانوایی‌ها  برخی 
از آن‌ها  روزانــه پنج تا شش کیسه می‌فروشند. یعنی فقط به 
خاطر این که کار دیگری ندارند به پخت نان ادامه می‌دهند. 
وی در مورد هزینه‌های اولیه هم توضیح می‌دهد برای نصب 
تنور )سنگک یا تنور سنتی( حدود 10 میلیون تومان و خرید 
ماشین دوار )برای بربری و لواش و...( حدود 20 میلیون تومان 
سرمایه لازم است. تجهیزات دیگر مثل دیگ و ماشین خمیر و 
... هم حدودا 10 میلیون تومان سرمایه نیاز دارد. او البته تاکید 

می‌کند اکنون مجوز نانوایی دولتی صادر نمی‌شود و اگر کسی 
تمایلی به این حوزه دارد، باید نانوایی آزاد بزند.

آیا می‌توانم روزی هزار نان بفروشم؟

حتما شنیده اید که می‌گویند قبل از راه اندازی کسب و کار 
یک طرح تجاری بنویسید. منظور از طرح تجاری برآورد دقیق 
شرایط مالی کسب و کار است. مثلا آن چه ما در جدول قبل  
انجام دادیم بخشی از یک طرح تجاری اما به صورت برآوردی 
است. اما مهم تر از تخمین هزینه‌ها ، تخمین بــازار و میزان 
فروش است. شما باید قبل از راه اندازی کسب و کار خود، به 
صورت میدانی در محل بررسی کرده و ببینید آیا می‌توانید به 
تعداد لازم نان بفروشید؟ مثلا در محاسبات طبق جدول باید 
بتوانید روزانه 1000 نان بپزید و بفروشید در غیر این صورت 
ورشکسته خواهید شد. اگر این امکان وجود نــدارد باید به 
سوالات زیر پاسخ دهید و طرح خود را با توجه به آن تکمیل کنید:

1- امکان افزایش درآمد – مثلا افزایش سود هر نان با عرضه 
نان کنجدی، سبزی و ... وجود دارد؟

2- می‌توانم محصولات جانبی تولید کنم تا سود افزایش یابد؟
3- می‌توان با بستن قرارداد با صنوف مختلف – مثل کبابی‌ها  

یا رستوران‌ها - میزان مشخصی از فروش را تضمین کرد؟
اگر جواب این سوالات مثبت نبود، بهتر است قید این کسب 
و کار را بزنید. مخصوصا که تعداد واحدها هم زیاد شده و با 

افزایش رقابت امکان ورشکستگی افزایش خواهد یافت.    

مجوزهای لازم از کجا؟

بــرای اخــذ مجوزهای لازم باید ابتدا در سامانه دبیرخانه 
هیئت عالی نظارت بر سازمان‌های صنفی کشور به آدرس 
http://iranianasnaf.ir/ ثبت نام کنید. بعد از طرح 
درخواست شما در اتحادیه مربوطه، شما می‌توانید به همراه 
مدارک لازم به اتحادیه بروید. اتحادیه نانوایان به شما چهار نامه 
برای استعلام از دارایی، بهداشت، انگشت نگاری و تشخیص 
اعتیاد می‌دهد. اداره بهداشت بعد از دریافت درخواست به 
محل نانوایی شما مراجعه کرده و در صورت رعایت استانداردها، 
تاییدیه بهداشت را صــادر می‌کند. گرفتن این استعلام‌ها 
حدود 200 هزار تومان هزینه دارد. بعد با پاسخ استعلام‌های 
چهارگانه به اتحادیه بازگشته و بعد از پرداخت کمیسیون ورودی 

)800 هزار تومان( مجوز خود را دریافت می‌کنید.

اگر مجوز نگیرم...

کار کردن بدون مجوز در این حوزه خطای بزرگی است. از 
موضوع گزارش فعالیت غیرمجاز و پلمب مکان که بگذریم، 
بحث قیمت گاز هم مشکلات زیادی برای شما ایجاد خواهد 
کرد. حبیبی، عضو هیئت مدیره اتحادیه نانوایان مشهد در این 
باره می‌گوید قیمت هر مترمربع گاز برای آن‌هایی که مجوز 
دارند 91 تومان و برای بدون مجوزها 140 تومان است. با این 
قیمت‌ها  هزینه گاز شما 54 درصد رشد می‌کند. یعنی طی 
دو ماه همه هزینه‌ای که برای کسب مجوز لازم است –حدود 

یک میلیون تومان- را باید بابت مبالغ اضافی گاز بپردازید. 

نانوایی‌ها  یا به قول خودشان مجتمع‌های عرضه نان، در برخی مناطق، آن قدر زیاد شده 
که برخی به طنز می‌گویند حتی از تعداد بانک‌ها  هم بیشتر شده اند! بماند که به تازگی 
معلوم شد بسیاری از آن‌ها  مجوز ندارند و باید یا تعطیل کنند و یا مجوز بگیرند. چقدر 
حکایت نانوایی‌ها  و موسسات پولی شبیه هم هست! بگذریم. امروز درباره کم و کیف 
اقتصادی این کسب و کار و نحوه مجوز گرفتن آن‌ها  صحبت می‌کنیم. در ادامه خواهیم 
دید به خاطر افزایش قابل توجه تعداد نانوایی‌ها  و داغ شدن بازار این کسب و کار، در 
صورتی که شما نتوانید روزانه تعداد مشخصی نان )1000 عدد در مورد نان سنگک( 

بفروشید، تنور داغ نانوایی برای شما نانی نخواهد داشت بلکه ممکن است ضرر کنید.

مروری بر ملاحظات و مجوزهای لازم برای راه اندازی واحد تولید نان 

تنور داغ نانوایی‌ها 
نان دارد؟! 

گروه اقتصاد

h.habibi@khorasannews.com

ــای مختلف می‌توانند  ــوزه‌ه فــعــالان ح
نظرات و تجربیات خود را برای ما بفرستند. 
همچنین می‌توانید نظرات خود را درباره 
ایده این هفته مطرح کرده و پیشنهادهای 
کسب و کاری خود را برای ما ارسال کنید. 
به این منظور از شماره 09035186745 

در تلگرام استفاده کنید.

تجربیات گذشته
تجربیات خود را با ما در میان بگذارید

مهارت‌هایی که این روزها 
رونق دارند و در آینده بیشتر 

ــده مستقل  هفته بعد به جــای معرفی ای
کسب و کــار، ســراغ برخی مهارت‌هایی 
خواهیم رفت که تقاضای بسیاری برای 
ــا  وجــود دارد. شما با فراگیری این  آن‌ه
مهارت‌ها  می‌توانید در آینده به راحتی 
از محل دریافت پروژه و دورکــاری درآمد 
کسب کنید. مثلا مهارت نوشتن متون 
ــا خیلی روی بورس  تبلیغاتی ایــن روزه
است. شرکت‌ها  به دنبال روش‌های جدید 
و نگارش متون تاثیرگذار برای تبلیغات 
هستند اما کمتر کسی مهارت کافی در 
این حوزه دارد. برای کسب مهارت در این 
ــوزه نیازی به کــاس نیست – اگرچه  ح
کلاس‌هایی هم برگزار می‌شود- بلکه 
کافی است بین مــردم "با دقــت" زندگی 
ــا  را  کنید و ببینید کــه چــه متونی آن‌هـ
جذب می‌کند و به آن اهمیت می‌دهند 
و چه متونی را دور می‌اندازند. اگر شما 
ــداز بــرای خود تعریف کنید  یک چشم ان
می‌توانید به مرور، فقط با زندگی کردن 
بین مردم مهارت‌های کافی را کسب کنید. 
عــاوه بر این مهارت‌های بسیار دیگری 
نیز روی بورس هست و بیشتر مورد توجه 
قرار می‌گیرد. برنامه نویسی برای انواع 
سایت‌ها  و طراحی اپ‌های جذاب نیز از این 
دسته اند؛ این حوزه ترکیبی از هنر و مهارت 
است، اگر شما ذوق هنری هم داشته باشید 
و بتوانید سایتی هنری و منطبق با علایق 
مردم و معیارهای زیبایی شناسی طراحی 
کنید، در آینده کسب و کار پررونقی خواهید 
ــت. همین گونه است سئوکارهای  داش
حرفه ای؛ یعنی کسانی که طراحی سایت 
را به گونه‌ای انجام می‌دهند تا بازدید از 
آن افزایش یابد. هفته بعد، در کسب و کار، 
درباره ایده‌های این چنینی بیشتر بخوانید.

ایده‌های آینده
سوالات و ایده‌های خود را برای ما ارسال کنید

200099909033337010
مروری بر فرایند اخذ مجوز 

کسب و کارهای خانگی 

به شیرینی مربا 
هفته‌های قبل در مورد انواع ایده‌های حوزه 
غذا و خوراکی‌ها  صحبت کردیم. در این 
باره، برخی از مخاطبان درباره فرایند اخذ 
مجوز تولید خانگی مربا از ما سوال کرده 
اند. به همین خاطر ستون تجربیات گذشته 
این هفته را به این موضوع اختصاص دادیم. 
طبق دستورالعمل راه‌انـــدازی مشاغل 
خانگی، مسئول ارائــه مجوز این کسب و 
کارها، اداره کار و تعاون است. با توجه به 
تاکید دولت و وزارت کار فرایند اخذ مجوز 
فعالیت خانگی بسیار سر راست و سریع 
است. شما باید دو دسته شرایط عمومی و 
اختصاصی داشته باشید. شرایط عمومی 
مثل ایرانی بودن و اقامت در محل و منظور 
مهارت،  گواهی  اختصاصی  شرایط  از 
بهداشت، توانایی انجام کار و داشتن ایده 

و طرح کسب و کار خوب است.
اما درباره کسب وکارهای خانگی که مربوط 
به مواد غذایی است گواهی سازمان غذا و 
دارو )همان بهداشت( نیز لازم است. بدین 
ترتیب که شما اتاقی را برای کسب و کار 
خود در نظر گرفته و در مراحل اخذ مجوز، 
کارشناس مربوطه در محل حاضر شده و 
علاوه بر تایید محل موردنظر، محصولات 
تولیدی شما را نیز بازرسی و تایید می‌کند. 
این کار ممکن است به صورت مستمر انجام 
شود. علاوه بر آن طبق دستورالعمل مربوطه 
شما باید با یک آزمایشگاه معتبر قــرارداد 
ببندید تا کنترل فراورده‌های تولیدی شما 
را بر عهده بگیرد. محصولاتی که شامل این 
دستورالعمل هستند عبارتند از: ترشی و 
شوری و مربا و نبات و شیرینی سنتی، رشته، 
بسته بندی حبوبات و قند و غلات و خشکبار 
مثل کشمش، پخت نان و.... لذا برای تولید 
مربا در خانه باید این مجوزها را هم بگیرید 
که ممکن است کمی فرایند را سخت تر کند. 
ضمنا مجوز مربوطه فقط برای تولید یک 
محصول معتبر است و برای تولیدات دیگر 
باید مجددا اقدام کنید. اما با همه این‌ها  
دریافت مجوز مشاغل خانگی به مراتب 
راحت تر از هر کار دیگری است و در مقام 
مقایسه می‌توان گفت به شیرینی مرباست!

هزینه‌های جاری- میلیون تومان هزینه‌های اولیه- میلیون تومان

تجهیز محل و اجاره مکاناقلام هزینه
گاز و خرید آرددستمزدمجوزنصب تنورابزارآلات

تاسیسات

1 تا 10110133 تا 201020 تا50 هزینه‌

توضیحات
وابسته به محل 

کاملا متفاوت 
است

با خرید تجهیزات 
دست دوم، می‌توان 

هزینه‌ها  را کاهش داد. 

برای سنگک و 
تنور سنتی 10 و 

دوار  حدود 20

800 هزار تومان برای 
ورودی و 200 هزار 

تومان استعلامات

برای 4 
نفر

برای 8 
کیسه در 

روز
 

حدود 4025 تا 90مجموع

سرمایه اولیه لازم و سرمایه در گردش لازم برای تجهیز و راه اندازی یک نانوایی- همه ارقام به میلیون تومان


