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آمــوزش کــه رویکــردی بــا هــدف ت�ییــر نگــرش و اصــلاح رفتــار کارکنــان و افزایش 
مهارت هــای لازم بــرای ایفــای موثــر وظایــف شــغل� اســت، از اهمیــت ویــژه ای در 
تمــام صنایــع ازجملــه صن�ت مــواد غذایــی برخــوردار اســت؛ به گونــه ای کــه  برای 
به دست آوردن محصول مطلوب و سالم مورد پذیرش مصرف کننده، تنها داشتن 
مواد اولیه مناسب و تکنولوژی روزآمد کاف� نیست؛ بلکه باید از طریق فرآیندهای 
آموزش، بیــن عوامــل موثــر در کیفیت و پذیــرش محصــول توســط مصرف کننده 
هماهنگ� به وجود آورد. هدف اصل� آموزش، کمک به رشد فرد و نیز توانمندکردن 
او برای ایفای نقش� کارآمدتر در جهت رشد و ت�ال� سازمان� است. رویکرد آموزش، 
فرآیند کسب دانش و مهارت و رفتارهایی است که موجب توانایی کارکنان در برابر 

ت�یرات محیط� م� شود.
 آمــوزش در صن�ــت غــذا به عنوان ابــزاری ســازمان� بــرای توســعه منابع انســان�، 
کاربرد دارد و بر اســاس یافته های پژوهش�، بیشــترین یادگیری از طریق آموزش 
حین کار به دست م� آید. در شرایط کنون� و با توجه به ت�ییرات پرشتاب علم�  و 
تکنولوژیک�، در صورت� که ســازمان ها و صنایع بخواهند در فضای رقابت� موجود 
به فعالیــت ســود آور بپردازند، باید بــا بهترین منابــع و مدیریت صحیــح بتوانند 
بــه رقابــت بپردازند. بــر این اســاس، ســازمان ها ســخت تــلاش م� کننــد کارکنان 
بااست�داد را جذب و حفظ کنند تا به مزیت رقابت� دست یابند و در این بازار جهان� 

چالش برانگیز دوام بیاورند.
 داشــتن سیســتم مدیریت کیفیت، کارکنان آشــنا و ماهر به اصول و فرآیندهای 
ایمن� و بهســازی و کوشــش مداوم و برنامه ریزی به وســیله مدیریت م� تواند به 

توسعه و سودآوری صن�ت کمک کند.
اتخاذ شــیوه های مدیریت منابع انســان� تاثیر مثبت� بر ت�هد ســازمان� کارکنان 
م� گذارد.  اگر کارکنان از شیوه های مدیریت منابع انسان� سازمان رضایت داشته 
باشــند، به ســازمان و اهداف آن مت�هد هســتند و تلاش م� کنند با مشــارکت در 
فرآیندهای آموزش� رسم�  و غیررســم� که توسط ســازمان طراح� شده است، به 

سطوح حرفه ای برسند و مفید واقع شوند.
البته در دنیای رقابت� کســب وکار، ســازمان ها ملزم به برآوردن دو دســته از نیازها 
در خارج و داخل ســازمان هســتند: در خارج ســازمان، افزایش شــدت رقابت بین 
شــرکت ها، آن ها را به برآوردن نیازهای متنوع مشــتریان و انطباق بــا این نیازها از 
طریق اتخاذ اســتراتژی های تجاری مناســب ملزم م� ســازد؛ در داخل ســازمان نیز 
کارکنان متنوع، بــا قابلیت هــای گوناگــون و نیازهای متفــاوت، ســازمان ها را ملزم 
م� کنند برای حفظ منابع انســان� توانمند و بهــره گیری موثــر از قابلیت های آنان 
در جهت دستیابی به اهداف تجاری، سبک های مدیریت منابع انسان� گوناگون� 

اتخاذ کنند.
واقعیــت ایــن اســت کــه منابــع انســان� ارزشــمند، مهم ترین منبــع اســتراتژیک 
ســازمان ها به شــمار م� آید و در شــرایط� که ســایر منابع ســازمان و حتــ� فناوری 
پیشرفته، بدون حضور منابع انسان� مت�هد و متخصص، ناتوان از تحقق اهداف 
سازمان هستند، جذب و نگهداری کارکنان� با قابلیت ها و تخصص های مختلف، 
چالش های فراوان� برای سازمان ها و صنایع ایجاد م� کند؛ چراکه مدیران و صاحبان 
صنایع  تمایل دارند نگرش� کل� درباره کارکنان و شیوه مدیریت آن ها داشته باشند 
و بیشتر بر شیوه هایی تمرکز م� کنند که درباره کل کارکنان شرکت صدق کند؛ اما 
نباید ماهیت منابع انسان� را ساده انگاشت و یک الگوی مدیریت� کل� برای اداره 

همه کارکنان اتخاذ کرد.
 بر اســاس نگرش قابلیت های اســتراتژیک، قابلیت های کارکنان ســهم متفاوت� 
در دستیابی به اهداف اســتراتژیک ســازمان ایفا م� کند؛ ازاین رو سازمان ها باید 
سبک های مدیریت منابع انســان� خود را به عنوان ابزاری استراتژیک برای پیوند 
ســرمایه های انســان� با نیازهای اســتراتژیک در نظر بگیرند و با اتخاذ ســبک های 
مناسب، ضمن برآوردن نیازهای کارکنان خود از قابلیت های آنان در جهت برآوردن 

اهداف استراتژیک سازمان بهره گیری کنند.
از آنجا که قابلیت های مختلف کارکنان در ایجاد مزایای استراتژیک و رقابت جویی 
سازمان ها اهمیت متفاوت� دارد، شیوه های جذب، به کارگیری، انگیزش، آموزش، 
نظــارت و رهبــری آنــان نیــز بایــد متفــاوت باشــد. ســازمان ها بــا اتخاذ ســبک های 
مدیریت منابع انســان� متناســب با گروه های مختلف کارکنــان، م� توانند منابع 
انسان� را به منزله منبع استراتژیک برای کسب مزیت رقابت� سازمان خود ت�ریف 

کنند.
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صنایع غذایى و تبدیلى به عنوان محور اصلى توســعه در کشــور از جایگاه خاصى برخوردار است. 
استقرار این صنایع در پیوند با بخش کشاورزى، منشــأ تحولات و آثار مثبت در ایجاد ارزش افزوده 
و تولید محصولات با کیفیت مرغوب است. با توسعه و ارتقاى فناورى در فرآیند صنعتى شدن، این 
بخش به ابزارى مناسب جهت متنوع سازى اقتصاد مبدل شده است. همزمان با توسعه  این صنعت و 
هم افزایى آن با سایر بخش ها، دولت ها این امکان را یافته اند تا با اخذ مالیات بیشتر، به ارایه خدمات 
عمومى  دولتى بپردازند. وضع قوانین و مقررات مخل، بستر فضاى کسب وکار را با پیچیدگى مواجه 
ساخته و به عنوان مانعى بر ســر راه فعالیت هاى اقتصادى عمل مى کند. قوانین و مقررات مالیاتى 
ازجمله عارضه هاى پیش روى صنایع تبدیلى و تکمیلى است که مالکان صنایع بر آن تاکید دارند. 
با توجه به شرایط اقتصادى دشوار، رویه هاى اخذ ناعادلانه مالیات از واحدها بـه دغدغـه و مشـکل 

رییس انجمن صنف� کارفرمایی صنایع جمال رازق� جهرم�
غذایی و تبدیل� استان فارس

مسایل مالیات�
 پیرامون صنایع غذایی

اصلى بســیارى از مالکان تبدیل شــده است. تعدد 
آیین نامه ها و رویه هاى اجرایى و فقدان شفاف سازى 
قوانین مالیاتى، قدرت برنامه ریزى صـنایع غـذایى را 
تقلیل داده و عدم هم سویى میان بانک مرکزى ایران و 
سازمان امور مالیاتى در برگشت ارز حاصل از صادرات 
طى ســه ســال اخیر، میزان نقدینگى و سرمایه در 
گردش شرکت هاى صادرکننده را کاهش داده است. 
اگرچه اصلاح نظام مالیاتى در کشور سال هاست که 
خواسته فعالان اقتصادى اســت، اما رفع تنگناهاى 

اجرایى پیش نیاز تدوین برنامه اصلاح مى باشد.
قانون مالیات بر ارزش افزوده به دلیل نبود سیستم هاى 
مرتبط با ساختارها و فرآیندهاى قانونى و ادارى، به 
تولیدکننده تحمیل شده اســت. این قانون  بر پایه 
اخذ مالیات بر ارزش افزوده اى وضع شــده است که 
در فرآینــد تولید کالاها و خدمات ایجاد مى شــود. 
مصداق ایــن مورد معافیت محصولات کشــاورزى 
فرآورى نشده از مالیات است که مالیات بر ارزش افزوده 
از کل قیمت تمام شده محصول که شامل مواد اولیه 
نیز مى باشد، اخذ مى شود؛ بنابراین تولیدکننده و در 
پایان مصرف کننده نهایى مالیات بــر ارزش افزوده 
بخش معاف از مالیات را نیز پرداخت مى کنند. این در 
حالى است که در بسیارى از کشورها صنایع غذایى 
از مالیات بر ارزش افزوده معاف هستند و در بسیارى 
از موارد مشمول سیاست هاى تشویقى و حمایتى نیز 
قرار مى گیرند؛ درنتیجه قیمت تمام شــده محصول 
آن ها نسبت به تولیدات داخلى کمتر است؛ بنابراین 
توان و ظرفیت رقابتى خوبــى در عرصه بین المللى 
کســب مى کنند. نظام مالیاتى کشــور مى بایست 
واقف بر این امر باشــد که در شرایط کنونى بسیارى 
از تولیدکنندگان با مشکل کمبود نقدینگى مواجه 
هستند و غالب فروش ها، به ویژه قراردادهاى تجارى، 
به صورت نســیه صورت مى گیرد، ســطح تمکین 
واحدها را در نظر بگیرند و فواصل اخذ مالیات، به ویژه 

مالیات بر ارزش افزوده را بیشتر کنند.
با نگــرورزى به این موضوع که صنعــت غذا ارتباط 
مســتقیم با متغیرهاى کلان اقتصادى داشــته و 
توســعه این بخش نقش مهمــى  در ارزآورى دارد، 
از این رو ضرورت دارد دولــت رویکردى متمایز در 
خصوص مالیات ســتانى از این بخش بــه کار گیرد. 
اصلاح نظــام مالیاتــى در بخش هــاى جزیى طى 
سالیان گذشــته صورت پذیرفته اســت؛ اما به نظر 
مى رسد تا یک سیستم مطلوب، مدرن و به روز فاصله 
زیادى وجود دارد. تعیین رویکرد سیستمى  بر پایه 
ساده سازى مالیات جهت مودیان و به کارگیرى یک 
که به صورت تمام وقت  تیم توانمند و ســخت کوش
در اصلاح و پایش قوانین و مقررات دخیل باشــند، 
مى تواند در مســیر تنقیج قوانین ایــن حوزه موثر 

واقع شود.
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طراح� ۲۰۰ شرکت دانش بنیان
برای تامین امنیت غذایی پایدار

امروزه تولید و فــروش مواد غذایى صنعت بــزرگ و مهمى  را به 
 نام صنایع غذایى به خود اختصاص داده که صنعتى گســترده و 
رقابتى است. فعالان این صنعت مى کوشــند تولیدات خود را با 
بهترین کیفیت و کمترین هزینه به بازار عرضه کنند. در بسیارى 
از کشورها، دولت ها نیز نقش مهمى  در این صنعت ایفا مى کنند و 
با ارایه تسهیلات ویژه به بخش  هاى مختلف زنجیره صنایع غذایى، 
بستر فعالیت بخش خصوصى را براى ارایه محصولات و تولیدات 
بهتر تسهیل مى کنند. به جرأت مى توان گفت که صنایع غذایى 
در ایران در مقایسه با سایر صنایع، روند رو به رشد بهترى را طى 
کرده و تولید انواع محصولات غذایى، به بازار عرضه این محصولات 
تنوع ویژه اى بخشیده  است. شــاید تا یکى دو دهه گذشته، خرید 
مایحتاج خوراکى و مــواد غذایى در چند نــوع محدود خلاصه 
مى شد؛ براى مثال، اگر فردى قصد خرید پنیر یا ماست را داشت، 
جز خرید چند نوع ماست یا پنیر، حق انتخاب بیشترى نداشت؛ اما 
اکنون انواع و اقسام پنیر و ماست در اندازه  ها و طعم هاى گوناگون ، 
انتخاب را براى مشتریان ســخت کرده است. بااین حال در کنار 
افزایش روزافزون تولیدات غذایى، موضوع امنیت غذایى نیز بسیار 
حساس و حایز اهمیت اســت. به خطرافتادن امنیت غذایى افراد 
یعنى به خطرافتادن ســلامتى جامعه و به تبع آن، به خطرافتادن 

اقتصاد، سیاست و سایر بخش هاى مختلف یک کشور.
کارشناســان مى گویند بعد از حوزه دارو، امنیت غذایى یکى از 

حوزه هاى اســتراتژیک براى کشور محسوب مى شــود که در بحران کرونا نیز اهمیت 
خود را نشــان داد. در سال هاى اخیر و به دنبال ایجاد و گســترش زیست بوم فناورى، 
دانش، خلاقیت و فناورى به صنعت غذایى کشور رســوخ کرده و توانسته است با ارایه 
دستاوردهاى علمى  به  این حوزه، علاوه بر تامین هرچه بیشتر امنیت غذایى، محصولات 

رقابت پذیرى را به بازار عرضه کند.

  گستره فعالیت شرکت های دانش بنیان
معاونت علمى  و فناورى ریاست جمهورى به عنوان متولى اکوسیستم فناورى و نوآورى 
کشــور، از زمان فعالیت خود تاکنون فراخوان هاى متعددى را منتشــر و شرکت هاى 
دانش بنیان را براى ارایه طرح هاى خود در زمینه افزایش امنیت غذایى در کشــور به 
همکارى دعوت کرده اســت. تغذیه گیاه، کنترل آفات، تولید بذر و نهال، کشــاورزى 
قراردادى، کشاورزى شهرى، اصلاح خاك و کاهش مصرف آب، انباردارى و حمل ونقل و 
ماشین آلات و مکانیزاسیون، تغذیه، تولیدمثل، اصلاح نژاد، دارو و واکسن، سیستم هاى 
پرورش مدرن، تجهیزات، مکانیزاسیون و هوشمندســازى و اینترنت اشیا، فرآورى و 
صنایع تبدیلى، غذاهاى فراســودمند، افزودنى هاى صنایــع غذایى، تجهیزات پایش، 
تولید و بسته بندى و کنترل کیفیت سلامت تولیدات حوزه هایى است که شرکت هاى 
دانش بنیان فعال در آن، از سوى معاونت علمى  و فناورى ریاست جمهورى به همکارى 
دعوت شــده اند. تعدد زنجیره هاى صنعت و فعالیت شرکت هاى مختلف در این حوزه، 
نشان مى دهد که گستره فعالیت در صنایع غذایى کشور بسیار وسیع  است و بازیگران 
زیســت بوم فناورى به تمام عرصه هاى صنایع غذایى ورود پیدا کرده اند. براساس آمار 
ارایه شــده ازســوى معاونت علمى  و فناورى ریاســت جمهورى، اکنون 200 شرکت 
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دانش بنیان در حوزه صنایــع غذایى فعالیت مى کنند کــه 350 محصول دانش بنیان 
تولید کرده اند.

  امنیت غذایی؛ اصل� ترین رویکرد دانش بنیان ها
بنابر تعریف سازمان ملل در 1986، امنیت غذایى، دسترسى همه مردم به غذاى کافى در 
تمام اوقات براى داشتن جسمى سالم است. طبق این تعریف، موجودبودن غذا، دسترسى 
به غذا و پایدارى در دریافت غذا سه عنصر اصلى است. سازمان فائو طى گزارشى اعلام 
کرده است که براى تامین غذاى جمعیت 9میلیاردنفرى جهان در سال 2050 باید دو 
برابر میزان کنونى تولید کرد. بر اساس آمارها،  واردات محصولات مرتبط با امنیت غذایى 
سالانه ارزبرى چشمگیرى در کشور داشته است که  این واردات هم در حوزه هاى فناورانه 
مانند واکســن هاى دام و طیور و پروبیوتیک ها و هم در حوزه هاى غیرفناورانه همچون 
ذرت بوده است. یکى از پروژه هاى مهم که از سوى زیست بوم فناورى کشور چند سالى 
است پیگیرى مى شود، بهبود صنعت غذایى کشور با استفاده از روش هاى زیستى است 
که این کار با کمک خود کارخانه هاى تولید محصولات غذایى اجرایى مى شود. روش هاى 
زیستى ازجمله راهکارهایى اســت که مى تواند کیفیت و کمیت غذاى کشور را بهبود 
بخشد؛ روشى صنعتى که در دو حوزه مهم توده هاى زیستى و آنزیم ها مى تواند به بهبود 

صنعت غذایى منجر شود.
توده هاى زیستى مانند پروبیوتیک ها و مخمرها و آنزیم ها دو بخش کاربردى در صنعت 
غذا محسوب مى شود. در این راستا، ستاد توسعه زیست فناورى معاونت علمى  و فناورى 
ریاست جمهورى این دو بخش را در قالب کارگروه ارتباط با صنایع غذایى و در چارچوب 

اتصال کارخانه هاى تولید محصولات غذایى و دانشگاه هاى مرتبط پیگیرى مى کند.
اجراى برنامه بهبود صنعت غذا به وسیله روش هاى زیستى، موجب ایجاد حلقه اتصالى 
میان بخش خصوصى تولیدکننده محصولات غذایى و دانشگاه ها مى شود تا از این طریق 
همه کارخانه هاى تولید صنعت غذا در بخش تولید، پسماند و بسته بندى را به این زنجیره 

وارد کند و موجب رسوخ هرچه بیشتر فناورى و نوآورى در بحث امنیت غذایى شود.

  نانوفناوری  در صنایع غذایی
براساس آنچه درباره اهمیت امنیت غذایى گفته شد، اکنون باید دید فناورى هایى 
که در این راستا به کمک صنایع غذایى کشور آمده و توسط محققان و پژوهشگران 

اکوسیستم فناورى،  امنیت غذایى افراد جامعه را فراهم کرده است، چیست.
یکى از دغدغه هاى شرکت هاى فعال در حوزه صنایع غذایى، بهبود کیفیت، نگهدارى 
و بسته بندى مواد غذایى براى دورنگه داشتن آن ها از آسیب باکترى ها و آنزیم هاى 
تخمیرکننده است؛ براى مثال، اینکه چگونه مى توان طول عمر و ماندگارى شیر را 
افزایش داد؟ یا اینکه چگونه مى توان از آلوده شــدن محیط زیست توسط مواد زاید 
یا پســاب هاى کارخانه هاى صنایع غذایى جلوگیرى کرد؟ زیرا در آن ها آنزیم ها و 
پروتئین هاى فراوانى وجود دارد که با ایجاد محیط مناســب براى رشد باکترى ها و 

انگل ها، محیط زیست را آلوده مى سازند.
به گفته او آنزیم ها، پروتئین هایى هستند که ســرعت واکنش هاى شیمیایى را بالا 
مى برند. البته باید به این نکته توجه داشــت که مى توان از آنزیم ها براى تولید مواد 
باارزش غذایى استفاده کرد. حال اگر بتوان به روشى آنزیم ها یا باکترى ها را از محیط 
عمل دور کرد، فرآیند فســاد مواد غذایى به تاخیر مى افتد. با تکامل فناورى نانو و 
شــناخت محققان از ذرات ریز و بنیادى مواد و دست بردن در ساختار مواد از طریق 
ریزترین ذرات آن ها، توانایى هاى جدیدى در صنایع غذایى به وجود آمده  که نمونه 
آن روکش کردن آنزیم ها و پروتئین هاست. روکش کردن آنزیم ها، آن ها را از محیط 
فعالیت دور کرده و مانع فعالیت آن ها مى شــود. به این ترتیب، فســاد مواد غذایى 
به تاخیر مى افتد و طول عمر آن ها افزایش مى یابــد. روکش کردن آنزیم ها، یکى از 
فرآیندهاى مهم در صنایع غذایى براى حفظ، افزایش کیفیت و بهبود بسته بندى مواد 

غذایى است که با پیدایش فناورى نانو، اجراى آن ها آسان تر شده  است.

او معتقد است فناورى نانو در صنایع غذایى کاربردهاى متعددى 
دارد که در بهبود کیفیت تولیدات این صنایع بسیار موثر است. 
تهیه مواد غذایى با افزودنى هاى رنــگ، طعم دهنده و مغذى، 
کاهش هزینه ها، تهیه غذاهایى که بتوانند رنگ و طعم خود را بر 
حسب رژیم غذایى، سلیقه یا حساسیت ها و آلرژى افراد مختلف 
تغییر دهند و بسته بندى مواد غذایى طورى که بتوان آن ها را به 
مدت بیشترى نگهدارى کرد، از مهم ترین کاربردهاى فناورى 

نانو در صنایع غذایى به شمار مى روند.

  فناوری اینترنت اشیا در خدمت امنیت غذایی
اگر کشــاورزى را به عنوان اولین حلقه زنجیره تامین و امنیت 
غذایى فرض کنیم، توجه به کیفیت تولیدات در این بخش بیش 
از پیش ضرورت پیدا مى کند. توجه به اهمیت کشــاورزى در 
تامین مواد غذایى بسیارى از شرکت  هاى دانش بنیان را بر آن 
داشت تا امنیت غذایى را با به کارگیرى نوآورى هاى جدید در 
همان گام نخست تامین کنند. شاید ابتدایى ترین اقدامى که در 
این زمینه انجام شد، پژوهش در زمینه کشت گلخانه اى بود که 
نتایج حاصله در این حوزه، تحول چشمگیرى در صنایع غذایى و 
همچنین امنیت مواد غذایى ایجاد کرد. با گذر زمان و پیشرفت 
تکنولوژى، گلخانه هاى هوشــمند به وجود آمد. در این راستا، 
فعالان زیست بوم فناورى توانستند با هوشمندسازى گلخانه ها 
با استفاده از فناورى اینترنت اشــیا این امکان را فراهم کنند تا 
محیط کشاورزى خود را از راه دور و با بهره ورى بیشتر، یعنى با 

صرف مدت زمان و انرژى بسیار کمتر، مراقبت کنند.

  راه اندازی پلتفرم سفیران مزرعه
اهمیت امنیت غذایى و سلامت غذا از مزرعه تا سفره هدفى است 
که انگیزه راه اندازى پلتفرم شمس (شبکه محصول سالم) شده 
است. در این پلتفرم امنیت غذاى مصرفى مردم در نقطه آغازین 
آن، یعنى مزارع کشاورزى و باغى، تضمین مى شود. شمس یک 
پلتفرم شبکه همکارى است که مشــخص مى کند در زنجیره 
محصول سالم ارکان موثر آن باید در کجا و چه زمانى، چه نوع 
فعالیتى را انجام دهند و ارتباطشــان با یکدیگر چگونه باشد تا 
زنجیره با بهره ورى لازم شکل گیرد. این شبکه از سه بخش کلى 
تولید، پشتیبانى و بازار تشکیل شــده است. راه اندازى و ایجاد 
سفیران مزرعه کارى است که در بخش تولید این شبکه اجرایى 
مى شود. این بخش مســایل مربوط به تولید محصولات سالم 
کشاورزى را از طریق ایجاد سامانه مدیریت نهاده هاى شمس، 
راه اندازى دفاتر اســتانى، ساماندهى ســفیران مزرعه و تولید 
محصولات ســالم غذایى نیمه آماده پیگیرى مى کند. بالابردن 
مشــارکت داوطلبانه عمومــى، حفظ اعتمــاد مصرف کننده 
به عنوان اصلى ترین رکن این شبکه و به کارگیرى سامانه هاى 
پایش محصول از مزرعه تا ســفره براساس کدهاى بین المللى 
هم در شبکه محصول سالم (شمس) مدنظر قرار دارد. سفیران 
مزرعه قرار است نمایندگان ناظر در مزارع کشاورزى باشند تا 
همه اصول تولید یک محصول سالم در نقطه ابتدایى این زنجیره 
رعایت شود. این کار به نفع کشــاورز، مردم و مدیران مرتبط با 

این حوزه است.
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  ضــرورت کاهش فاصله کشــور بــا صنایــع غذایی 

دانش بنیان
در برخــى از بخش هاى صنایــع غذایى کــه نیازمند دانش 
فنى و تجهیزات دانش بنیان اســت، کمبودهایى وجود دارد؛ 
باوجوداین شرکت هاى دانش بنیان به این حوزه وارد شده اند و 
کارآمدى خود را به خوبى نشان داده اند؛ اما باید فاصله کشور 
با صنعت غذایى دانش بنیان و خودکفا کاهــش پیدا کند. بر 
این اساس، معاونت علمى  با راه اندازى نخستین مرکز نوآورى 
تخصصى صنعت غذا به  منظور بهره گیــرى از توانمندى هاى 
علمى، تحقیقاتى، مشــاوره اى، فناورى و نــوآورى درجهت 
ارتقاى ســطح کیفى و فنى صنایع غذایــى و امنیت غذایى، 
به کارگیرى ســایر ظرفیت هاى موجود در سازمان ها، بخشى 
براى توسعه زیســت بوم نوآورى در صنعت غذا، ارایه خدمات 
فنى و تخصصى و سایر خدمات پشتیبان فناور جهت توسعه و 
پرورش ایده تا تولید محصول و ایجاد کسب وکارهاى صنعت 
غذا فراخوانى را براى جذب ایده هاى نوآورانه و فناورانه منتشر 
کرد. بر این اســاس مرکز نوآورى تخصصــى صنعت غذا قرار 
است در میان مدت و درازمدت، زمینه ورود نوآورى و فناورى 
پیشــرفته را به زنجیره ارزش این صنعت محقق کند و با تکیه 
بر توانمندى هاى فناورانه و نوآورانه، ســلامت و کیفیت را به 
سفره ها آورده و اشتغال با ارزش افزوده را ارمغان اقتصاد کشور 

کند.

  استارتاپ ها و صنایع غذایی جهان
بررســى عملکرد زیســت بوم فناورى در حوزه صنایع غذایى 
نشان مى دهد آن طور که فعالان این اکوسیستم در عرصه هایى 
مانند دارو و درمان خوش درخشیده اند، در صنایع غذایى هنوز 
راه هاى نرفته اى وجود دارد که بى شــک براى رشــد و ترقى 
نیازمند تزریق فناورى هاى جدید و دانش هاى به روز اســت. 
نگاه به وضعیت زیست بوم فناورى در کشورهاى توسعه یافته 
و عملکرد آن هــا در حوزه صنایــع غذایــى، مى تواند الگوى 

مناسبى را پیش روى برنامه ریزان و سیاست گذاران این حوزه بگذارد؛ براى مثال، 
درحالى که در ایران بیشترین سهم از حضور استارتاپ  ها در صنایع غذایى مربوط 
به ثبت ســفارش و خرید غذاست، در کشورهاى اروپایى، اســتارتاپ ها با ورود به 
حوزه هاى مختلف صنایع غذایى، خدمات جالب توجهى ارایه داده اند؛ براى مثال، 
استارتاپ «ریپل فودز» اســتارتاپى فعال در حوزه صنایع غذایى است که به تولید 
محصولات لبنى فاقد شیر حیوانى دست زده است. شیر موردنیاز این محصولات از 
ریپتین (پروتئین اصلى نخود) به دست مى آید. این استارتاپ صنایع غذایى جوان 
تاکنون موفق شده است شیر نخود، ماست یونانى و شــیر نصف به نصف را تولید و

 عرضه کند.
استارتاپ «اروباتیکس» نیز در صنایع غذایى در آفریقاى جنوبى راه اندازى شده که 
راهکار جالبى ارایه کرده است. این استارتاپ پلتفرم دیده بانى جالبى طراحى کرده 
که به طور مســتمر تمام درختان موجود در یک مزرعه را بررسى کرده و درصورت 
تشخیص آفت یا بیمارى به سرعت کشــاورز را مطلع و ناحیه آفت را نیز مشخص 
مى کند. علاوه بر شناسایى، این پلتفرم بهترین روش دفع آفت را نیز به کشاورز نشان 
مى دهد. بدین ترتیب قبل از آنکه آفت همه گیر شود و آسیب برساند، از بین مى رود. 
این پلتفرم با ادغام اطلاعات ماهواره اى هفتگى، دیده بانى و عکس بردارى اتوماتیک 
هواپیماهاى کوچک بدون سرنشــین و اطلاعات دیده بانى داخل مزرعه و با ایجاد 

الگوریتم هاى ماشین لرنینگ به سرعت وجود و ناحیه آفت را مشخص مى کند.
استارتاپ «صنایع غذایى سایو» در اروپا راه اندازى شد. در بخش مواد خوراکى، سایو 
قادر است راه حل هایى براى ســنجش و ارتقاى کیفیت مواد خوراکى و نوشیدنى، 
خوراك دام و طیور، محصولات کشــاورزى و مواد خوراکى خام و اولیه در اختیار 

کسب وکارهاى مربوط و حتى مصرف کنندگان نهایى محصول قرار دهد.
اســتارتاپ «چینووا» یکى دیگر از اســتارتاپ هاى فعال در صنایع غذایى است. 
طراحان این استارتاپ توانستند نگهدارنده طبیعى موثرى از قارچ سفید به دست 
بیاورند که درواقع نوعى فیبر خوراکى است و به همین دلیل آن را چایبر نامیدند. 
این نگهدارنده قادر است انواع باکترى مضر، قارچ و کپک را از بین ببرد و جایگزین 
مناسبى براى نگهدارنده هاى مصنوعى به شــمار  رود؛ همچنین پروسه تولید آن 
بسیار ملایم است و هیچ گونه آسیبى به محیط زیست نمى زند. این نگهدارنده که 
از کیتوزان قارچ به دســت مى آید، خاصیت آنتى باکتریال نیز دارد و علاوه بر مواد 

خوراکى و نوشیدنى ها در مواد آرایشى هم مورد استفاده قرار مى گیرد.
منبع: فرهیختگان
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گفت وگو با مدیرانگفت وگو با مدیران

  دستاوردهای شــاخص معاونت غذا و داروی دانشگاه علوم پزشــک� شیراز در سال 
۱۴۰۰ را بیان فرمایید. 

مهم ترین دستاوردها و فعالیت هاى این معاونت در حوزه مواد خوراکى، آشامیدنى، آرایشى و بهداشتى 
به شرح ذیل است:

۰۱  تعداد پروانه ساخت صادره: 3157
۰۲  تعداد قلم مجوز صادرات کالا: 6597

۰۳  تعداد بازدید از موسسات تولیدى تحت پوشش: 4169
۰۴  تعداد پروانه بهره بردارى (ثبت منع داخلى) صادرشده: 112

۰۵  تعداد اقلام نمونه بردارى شده: 2563
۰۶  میانگین زمان صدور پروانه ساخت: 12/8

۰۷  میانگین زمان صدور گواهى بهداشت: 1 روز
۰۸  تعداد پرونده تخلف شناسایى ارجاعى به مراجع غذایى: 238

۰۹  تعداد محصولات کشاورزى نمونه بردارى شده جهت کنترل سموم دفع آفات: 624
(PMS: 779) ۱۰  تعداد محصول نمونه بردارى شده در سطح عرضه

  در مبحث نشان ایمن� و سلامت، اهداف ســازمان غذا و دارو و مزایای دریافت این 
نشان برای واحدهای تولیدی چیست؟ همچنین چه فرآورده هایی مست�د دریافت این 

نشان هستند ؟
لازم به توضیح است نشــان ایمنى و سلامت از سوى 
سازمان غذا و دارو به فرآورده هایى که به ارتقاى ایمنى 
و سلامت مصرف کننده کمک مى کند، اعطا مى شود. 
دارندگان این نشان از زمان دریافت مجوز مى توانند 
نگاره را به مدت 2 سال روى برچسب فرآورده تولیدى 
خود درج کنند که در صورت حفظ شرایط قابل تمدید 

است.

معاون غذا و داروی دانشگاه علوم پزشک� شیرازدکتر محمدجواد راع�

  امــا اهــداف ســازمان غــذا و دارو از اعطــای 
نشان ایمن� و سلامت شامل موارد زیر است:

   معرفى و شناساندن محصولات سلامت محور به مردم؛
   ترویج و فرهنگ سازى مصرف غذاهاى سالم تر؛

   اصلاح الگوى مصرف مواد غذایى در راستاى تغذیه 
سالم؛

   معرفى واحدهاى تولیدى داراى محصولات سالم تر 
و حمایت از تولیدات سلامت محور.

  دریافــت نشــان ایمنــ� و ســلامت بــرای 
واحدهای تولیدی دارای مزایای زیر است:

   مشارکت موثر در ارتقاى ســطح ایمنى و سلامت 
جامعه؛

   درج نشان ایمنى و سلامت روى برچسب محصول؛
   ارتقاى امتیاز ارزیابى سالانه واحدهاى تولیدى؛

   ارتقاى امتیاز ارزیابى سالانه مسوولان فنى؛
   معرفــى و تبلیــغ محصــول به عنــوان محصول 

سلامت محور در جشنواره ها و رسانه هاى جمعى.

  چــه فرآورده هایی مســت�د دریافت نشــان 
ایمن� و سلامت هستند؟

فرآورده هاى داراى پروانه بهداشتى ساخت با حداقل یک 
سال حسن سابقه تولید که مشمول معیارهاى زیر باشند 

توانمندى دریافت نشان را دارند.
الف: معیارهاى عمومى: وجود تمامى آن ها در فرآورده 

مستعد دریافت نشان ضرورى است:
   نداشتن مواد افزودنى شیمیایى سنتتیک (مصنوعى)؛
   کاهش میزان کلى آلاینده ها (نظیر ســموم قارچى، 
باقى مانده ســموم دفع آفات نباتى، فلزات ســنگین، 
باقى مانده داروهاى دامى و ...) به کمتر از 50 درصد حدود 
مجاز در استانداردهاى ملى و ضوابط بهداشتى مربوط 

به فرآورده.
ب: معیارهاى اختصاصى: وجود حداقل یکى از نوآورى هاى 

زیر و فرآورده براى دریافت نشان الزامى است:
   به حداقل رساندن میزان کالرى فرآورده از طریق کاهش 

مصرف کربوهیدرات هاى ساده و چربى ها؛
   به حداقل رساندن ترکیبات و عوامل خطرساز از قبیل 

اسید هاى چرب ترانس و اشباع؛
   به حداقل رساندن میزان نمک مصرفى؛

   استفاده از ترکیبات مفید و طبیعى (نظیر پربیوتیک، 
پرى بیوتیک، اسیدهاى چرب امگا 3 و ...)؛

   دارا بودن مــواد موثره طبیعى که در ارتقاى ســلامت 
مصرف کننده  نقش مفیدى دارند؛

   تولید بهداشتى و صنعتى فرآورده هاى سنتى؛
   بهبود ارزش تغذیه فرآورده؛

   غنى سازى فرآورده؛
   بهبود کیفیت فرآورده یا تولید فرآورده فراسودمند اثرگذار؛
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   تولید فرآورده هایى که در کف (پایه) هرم تغذیه (با توجه به سن 
افراد) قرار دارند؛

   تغییر فرمول فرآورده در راستاى تغذیه صحیح؛
   تولید فرآورده برحسب سلیقه مشترى؛

   بهبود تکنولوژى و انتقال دانش  فنون از کشورهاى پیشرفته؛
.RDA تامین ریزمغذى مطابق   

  ســلامت غذایی مصــرف کننــدگان در گــرو انتخاب، 
نگهــداری و مصــرف صحیــح اســت. در ایــن راســتا، 

توصیه های مورد نظر حضرت�ال�  چیست؟
به منظور امکان انتخاب صحیح فرآورده هاى غذایى و آشامیدنى 
متناسب با شرایط فیزیولوژى، جســمانى، سن و بیمارى توصیه 
مى شــود افراد در زمان خرید فرآورده هاى غذایى و آشــامیدنى 
جدول نشــانگرهاى رنگى تغذیه اى درج شده روى کالا را بررسى 
کنند و خرید آگاهانه اى داشته باشند. علاوه بر این، در زمان خرید، 
حمل ونقل و نگهدارى مواد غذایى، توجه هاى لازم متخصصان امر 
غذا و اصول بهداشت و ایمنى مواد غذایى باید با توجه به ماهیت ماده 
غذایى رعایت شود تا محصول به صورت سالم و ایمن و با کیفیت 

خوراکى مناسب در نهایت توسط مصرف کننده استفاده شود.

  ضعف در اطلاع رسان� و اندک بودن اطلاعات جامعه 
موجب م� شــود ســلامت مردم در معرض بیماری های 
ناشــ� از مصرف غذا قــرار گیــرد. در این راســتا، نقش و 
برنامه هــای معاونــت غــذا و داروی دانشــگاه را بیــان 

فرمایید.
یکى از راهکارهاى افزایش اطلاعات تغذیه اى جامعه، توســعه و 
آموزش همگانى برچسب خوانى توسط مصرف کنندگان است. 
در این راستا از 1393 با الزام موسســات تولیدى به درج جدول 
نشــانگرهاى رنگى تغذیــه اى و جدول ارزش تغذیــه اى (براى 
محصولات غنى شده و خاص) گام بلندى در افزایش اطلاع رسانى 
مصرف کنندگان برداشته شده است؛ همچنین در طى سال هاى 
اخیر با اجراى طرح هاى کشــورى کاهش قنــد، نمک و چربى 
فرآورده هاى 10درصد کاهش یافته است؛ ضمنا معاونت هاى غذا 
و داروى دانشگاه علوم پزشکى شــیراز با انجام بازرسى ها توسط 
بازرسان خبره، نمونه بردارى هاى مختلف درطول سال از تولیدات 
کارخانه هاى مواد غذایى در ســطح اســتان و تجهیز آزمایشگاه 
رفرانس مواد غذایى دانشگاه به تجهیزات و دستگاه هاى روز دنیا 
تلاش کرده است در راستاى تضمین ایمنى مواد غذایى به رسالت 

خود به طور دقیق عمل کند.

  به نظر شما، چگونه تولیدکنندگان به رقابت صحیح 
در تولید محصول سالم تر هدایت و ترغیب م� شوند؟

با بهبود فضاى کسب وکار، به کارگیرى روش هاى موثر در کاهش 
هزینه هاى تولید، تقویت خدمات پولى و مالــى از طرف دولت با 
اولویت موسســات بــا رتبه هاى بالا، تســریع و تســهیل صدور 
پروانه هاى بهداشــتى و بازبینــى و ارتقاى اســتاندارهاى کیفى 
محصولات غذایــى مى تــوان در این خصوص گام هــاى موثرى

 برداشت.

  در راستای ارتقای سلامت فرآورده های غذایی و آشامیدن�، برنامه های 
شاخص آن معاونت را بیان فرمایید.

۰۱   افزایش سطح نظارت بر واحدهاى تولیدى؛
۰۲  انجام نمونه بردارى هدفمند از فرآورده هاى غذایى و آشامیدنى؛

۰۳   انجام نمونه بردارى از سطح عرضه PMS؛
۰۴  انجام طرح رتبه بندى مسوولان فنى،

۰۵   انجام طرح رتبه بندى واحدهاى تولیدى؛
۰۶   ارتقاى توانمندى هاى نرم افزارى و سخت افزارى آزمایشگاه کنترل غذا و دارو؛

۰۷   اعمال سیاست هاى تشویقى در حمایت از استقرار سیستم هاى مدیریت ایمنى 
مواد غذایى و واحدهاى تولیدى جزو برنامه هاى شاخص این معاونت در راستاى سلامت 

فرآورده هاى غذایى و آشامیدنى است.

  شــیوه های همکاری، مشــارکت و برنامه ریزی آن معاونت در راســتای 
برنامه های امنیت غذا و ت�ذیه در استان فارس را بیان فرمایید. 

در راستاى هم افزایى و ایجاد وحدت رویه در سیاست گذارى و اجراى برنامه هاى امنیت 
غذایى و تغذیه اى اقدامات لازم جهت تشکیل شوراى عالى غذا و تغذیه در استاندارى 
فارس در حال پیگیرى است؛ درضمن این معاونت با توسعه تعامل هاى سازنده و مستمر 
با سازمان هاى ذى مدخل در تصمیم گیرى هاى حوزه مواد خوراکى و آشامیدنى استان 
فارس در راستاى بهبود نظارت ها و افزایش ایمنى و کیفیت خوراکى محصولات تولیدى 

تلاش کرده است.

  در راســتای ارتبــاط موثــر و نزدیــک آن معاونــت بــا صنایــع غذایــی و 
آشــامیدن�، مســوولان فن� و ســازمان های ذیربط به منظــور برنامه ریزی و 
همکاری در راســتای رفع موانع تولید و کمک به گسترش تولیدات سالم و 

بهداشت� در استان فارس، چه اقدام هایی صورت گرفته است ؟
این معاونت همواره در راســتاى حمایت از تولید ســالم و با ارایه راهکارهاى منطبق با 
قوانین و با مشورت گرفتن از خبرگان صنعت، استادان دانشگاه و مسوولان فنى منتخب 
ســعى در رفع موانع موجود و انعکاس موضوع به مراجع بالادستى جهت اصلاح قوانین 
و مقررات دارد؛ همچنین این معاونت در ســال 1401 تلاش مى کند با تسهیل فرآیند 
صدور مجوزهاى مختلف برگزارى دوره هاى آموزشى آشنایى با ضوابط و مقررات مدیریت 
ارزیابى و نظارت مواد خوراکى، آشامیدنى و بهداشتى جهت مسوولیت فنى کارخانه ها و 
نیز تقویت برقرارى امکان ارتباط مستقیم با مدیریت غذایى دانشگاه، تقویت ارتباطات 
بین بخشى و منابع از دانشگاه از سازمان هاى مرتبط، تشــکیل کارگروه هاى ویژه حل 
مشکلات صنعت غذا و رفع موانع تولید در راســتاى حمایت از تولید، گام هاى موثرى

 بردارد.

  حمایت ها و برنامه های آن معاونت در راستای عملیات� شدن فرموده 
مقام معظم رهبری مبن� بر «رونق و جهش تولید» را بیان فرمایید.

۰۱   ارایه خدمات الکترونیک و غیرحضورى؛
۰۲   برنامه ریزى جهت کاهش زمان صدور پروانه هاى بهداشتى؛ 

۰۳   گرفتن تفویض امــور و ارایــه کلیه خدمات مرتبط در اســتان بــه واحدهاى
 تولیدى؛

۰۴   طرح موضوع مشــکلات واحدهاى تولیدى در کمیته هاى فنى قانونى به منظور 
راهکارهاى قانونى رفع موانع؛

۰۵   تلاش در راستاى ایجاد شوراى عالى غذا و تغذیه استان؛
۰۶   تشــکیل کارگروه رفع موانع تولید در ســطح دانشــگاه ازجملــه اقدامات این 
معاونت در راســتاى عمل به فرمان مقام معظم رهبرى مبنى بر رونق و جهش تولید 

است.
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  با توجه به توانمندی های وســیع اســتان فارس در حوزه صن�ت کشاورزی و نظر 
به نام گذاری ســال ۱۴۰۰ به عنوان ســال تولید، مانع زدایی ها و پشــتیبان� ها توســط 
مقام معظم رهبــری، انتظارهــای تولیدکنندگان محصــولات غذایــی از حمایت های 

دولت در این راستا را بیان کنید.
بدون شک استان فارس جزو اولین استان ها درزمینه صنعت کشاورزى و همچنین حیطه کشاورزى 
منطقه است که با توجه به چهارفصل بودن این استان تمام محصولات کشاورزى در طول دوازده ماه 
سال در این استان موجود است. در این راستا با توجه به خلق ارزش این صنعت در استان، ساماندهى 

این حوزه بسیار حائز اهمیت است. بدین منظور بایستى به مسائل زیر پاسخ داده شود.
 مساله اول: نبود بانک اطلاعاتى جامع از تولید محصولات کشاورزى در استان؛

مساله دوم: تولید بى رویه و بدون برنامه محصولات کشاورزى در استان و هدررفت و ضایع شدن 
این محصولات؛

مساله سوم: عدم هم خوانى و هم وزنى صنایع تبدیلى استان با تولیدات محصولات کشاورزى؛
مساله چهارم: ایجاد واسطه هاى بین تولیدکنندگان محصولات کشاورزى و صنایع تبدیلى استان؛

در این زمینه بهتر است دولت، جهاد کشاورزى یا سازمان هاى خصوصى مقدار تولیدات محصولات 
کشاورزى را براى جلوگیرى از هدررفت این محصولات کنترل و برنامه تولید این محصولات را بر 
اساس نیاز بازار و صنایع تبدیلى اعلام کنند تا هم از کشاورزان حمایت شود و هم تولیدکنندگان با 

چالش قیمتى محصولات اولیه مواجه نشوند.
مسئله پنجم: حمایت از صنایع تبدیلى استان.

معمولاً صنایع موجود تبدیلى استان به علت موانع موجود (اعم از تسهیلات بانکى، دارایى و تأمین 
اجتماعى و...) نیمه فعال هستند و با تمام ظرفیت تولید ندارند. در ابتدا مى بایست رونقى به صنایع 

موجود داد و در مرحله بعدى، صنایع دیگرى را هم در این راستا راه اندازى و از آن ها حمایت کرد.

  ســطح دانش در بخش های مختلف مدیریت� و فن� در صنایع غذایی استان به 

چه میزان اســت؟ اصولاً نقش و تاثیر آموزش های کاربردی در توسعه بازار واحدها و 
همچنین رفع برخ� از موانع پیش روی تولید آن ها چیست؟

 عضو هیئت مدیره انجمن صنف� کارفرمایی محمدحسن سمی�� پور
صنایع غذایی و تبدیل� استان فارس

معمــولاً دانــش مدیریتــى در بخــش صنایع 
کشاورزى و تبدیلى اســتان بسیار ضعیف است. 

نقاط ضعف را به ترتیب زیر باید برشمرد:
۰۱   کارشناســى نبودن دانش در حوزه کشــت 
محصولات کشــاورزى و اســتفاده از کود و سم 
نامناسب، باقى مانده سموم و استفاده از بذرهاى 

نامناسب؛
۰۲  ضایعات محصولات و نبود دانش اســتفاده 
از ضایعات محصولات کشــاورزى درزمینه هاى 

مختلف؛
۰۳  نداشتن دانش مناسب با توجه به کشت هایى 
که وجود دارد. معمولاً در این زمینه، کشت هاى 
متفاوتى با کشت هاى سایر کشورها وجود دارد. 
از دانش کشورهاى مدرن اســتفاده نمى کنیم و 
درزمینه فرآورى از دانش استانداردهاى روز دنیا 
بهره مى گیریم که ایــن ورودى و خروجى باهم، 

هم خوانى ندارد؛
استفاده نکردن از تجهیزات صنایع تبدیلى    ۰۴
کشاورزى مدرن و پیشرفته که با توجه به قیمت 
بالاى ارز، توجیهى براى استفاده تولیدکننده از 

دستگاه ها ندارد.

  با توجه به اینکه حضرت�ال� در صن�ت 
تولیــد، فــرآوری و بســته بندی ســبزی ها و 
صیف� جــات ســوابق چشــمگیری داریــد و 
نظــر بــه اهمیــت ایــن رشــته در صنایــع 
غذایــی، وضعیــت موجــود در این حــوزه را 

چگونه ارزیابی م� کنید؟
 صنعت فرآورى سبزى ها و صیفى جات در ابتداى 
راه خود قرار دارد و هرروز در حال گسترش است؛ 
ولى در ایــن زمینه با توجه به اینکه، کشــت این 
محصولات به صورت مناسب نیست، این صنعت 
با چالش هایى مواجه شــده است. در این صنعت 
استانداردهایى حاکم است که مطابق با کشت و 
محصولات و مواد اولیه  این صنعت نیســت و به 
بازنگرى استانداردها با توجه به مواد اولیه ورودى 

نیاز است.

  وضعیت ماشین آلات واحدهای صنایع 
غذایی و تبدیل� در اســتان فــارس چگونه 
است؟ آشنایی و بهره گیری تولیدکنندگان 
استان از فناوری های روز دنیا به چه میزان 
اســت؟ حمایت هــای موردانتظــار انجمن و 
تولیدکنندگان از شــبکه دولت در راستای 
و  تولیدکننــدگان  فنــ�  دانــش  ارتقــای 
تســهیل در ت�ویض ماشین آلات فرسوده 

با مدرن چیست؟
 ماشین آلات به روز در این صنعت با توجه به نرخ 
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گفت و گو با مدیران

ارز از قیمت بالایى برخوردارنــد و این امر تولیدکنندگان را به 
استفاده از ماشین آلات داخلى مجبور مى کند. در این صنعت با 
توجه به نوظهوربودنش، دستگاه ها و ماشین آلات مناسبى وجود 
ندارد و ماشین آلات موجود راندمان بسیار پایینى دارند. درواقع 
هیچ گونه استراتژى شــخصى براى ارتقاى تکنولوژى کاشت 
و برداشت محصولات کشاورزى توسط سازمان ها و نهادهاى 

مرجع وجود ندارد.

  وضعیت صنایع غذایی اســتان در حــوزه صادرات 
چگونه است؟ مشکلات اساس� پیش روی این حوزه 
چیســت؟ بــرای بهبود ایــن وضعیت و رشــد صــادرات 
محصولات غذایی اســتان چه راهکارهایی را پیشنهاد 
م� کنیــد؟ وظایــف دولــت و تولیدکننــدگان در ایــن 

خصوص را به صورت جداگانه بیان فرمایید.
در حوزه سبزى ها و صیفى جات تمام محصولات به صورت خام 
صادرات زیادى را در اســتان دارند که این امر باعث مشکلاتى 

مى شود که آن ها را در زیر برمى شماریم:
۰۱  صــادرات محصولات گســترده خــام کشــاورزى که 

ارزش افزوده اى ندارد؛
۰۲  افزایش قیمت این محصولات در بازه اى از فصول به علت 

صادرات بیش ازاندازه  این محصولات؛
۰۳  ضایعــات بیش ازانــدازه در این گونه صــادرات. معمولاً 
اجناس درجه دوم و سوم ضایع مى شوند و وارد صنعت فرآورى 

نمى شوند؛
۰۴  سود فراوان براى معدودى از کشاورزان و صادرکنندگان 

در ایامى  خاص.
پیشنهاد مى شــود تمهیدهایى اندیشیده شــود و تسهیلات 
و خدماتى براى صادرکنندگانى که محصــولات را به صورت 
فرآورى شده صادر مى کنند، ایجاد شود تا ارزش افزوده مشترى 
به وجود آیــد و ضایعات این محصولات هم بــه چرخه تولید 

بازگردد.

 وضعیت شــرکت های دانش بنیان و اســتارتاپ های 
صن�ــت غذا در اســتان فــارس چگونه اســت؟ به طورکل� 
توســعه  این بخش چه خدمت� به صنایع غذایی اســتان 
م� کند؟ در این راســتا پیشــنهاد شــما به دانشــجویان و 
نخبگان حوزه صنایع غذایی چیســت؟ چــه توصیه ای به 
تولیدکننــدگان بــرای ایجــاد ارتباط هــای بهینــه بــا ایــن 

شرکت ها دارید؟
 اســتارتاپ هایى که در این زمینه مفید باشند، وجود ندارند. 
وجود یک اســتارتاپ قوى در این زمینه که شامل موارد زیر 

باشد، بسیار مفید است:
۰۱  زنجیره تأمین کشاورزان؛

۰۲  زنجیــره خرید شــامل کارخانه هــا، میادیــن تره بار و 
مصرف کنندگان نهایى؛

۰۳  زنجیره تولیدکنندگان صنایــع غذایى جهت ارتباط بین 
تولیدکنندگان در راســتاى اســتفاده از مواد اولیه و نیازهاى 
یکدیگر و مکمل بودن اعضا شــامل تأمین مواد اولیه، خدمات 

و ماشین آلات؛
۰۴  معرفى کلیه موارد بالا و بانک اطلاعاتى جامع.

  با توجه به مشکلات عدیده ای که با شیوع ویروس کرونا و همچنین 
با افزایــش مخاطره آمیــز هزینه های مختلــف تولید، بــر تولیدکنندگان 
تحمیــل شــده اســت، پیشــنهاد ها، توصیه هــا و راهکارهــای شــما بــرای 
مدیریت این بحران ها چیست؟ انتظارهای شما در قالب انجمن صنف� 
کارفرمایی صنایع غذایی استان از دولت برای حمایت از تولیدکنندگان 

چیست؟
در ارتباط با کرونا:

۰۱  سرمایه در گردش براى این ایام و مشــکل تولیدکنندگان جهت بازپرداخت 
اقساط تسهیلات؛

۰۲  کمک هزینه دولتى براى استفاده از پروتکل ها و در کارخانه ها؛
۰۳  اولویت اول جهت پیشگیرى از شیوع این ویروس در کارخانه ها و تست رایگان 

کارکنان؛
۰۴  کیت رایگان تست محصولات؛

۰۵  آزمایش هاى دوره اى رایگان براى کارکنان.

برندسازی در صنایع غذایی استان  در چه سطح� است؟ به طورکل� 
برندهای انتخاب شده برای محصولات غذایی باید دارای چه ویژگ� هایی 

باشند؟
 اســتان فارس داراى برندهــاى عالى درزمینه صنایع غذایى اســت. بــا توجه به 
سخت گیرى هاى دانشگاه علوم پزشکى شیراز، برندهاى این استان از استانداردهاى 

بالاترى نسبت به سایر استان ها برخوردارند.
 در راســتاى برندســازى، بهتر اســت برندهاى صنایع غذایى با توجه به داشتن 
استانداردهاى مختلف اجرایى، توسط ارگان هاى مربوط، گریدبندى شود و کنترل 
و اطلاع رسانى به عموم مردم از سوى سازمان هاى مربوط صورت گیرد. شایان ذکر 
اســت؛ برترى صنایع و برندها به میزان تبلیغــات نبوده و معیار مقایســه اصلى، 
زیرساخت و رعایت استانداردهاى لازم است که این امر باعث ارتقاى سطح کیفیت 

برندها و محصولات آن ها نیز مى شود .
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گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه

صادرکننده قابل تقدیر ســال ۱۳۹۹

مدیرعامل شرکت کشت و صن�ت تیون دشتکمال نصیری

کمال نصیرى (متولد شهریورماه 1333) مدیرعامل شرکت کشت و صنعت تیون دشت 
(نمکین) و فارغ التحصیل رشته مهندسى مکانیک از دانشگاه بیومانت تگزاس آمریکا 
است. او در خانواده اى پرجمعیت به دنیا آمده و فرزند ششم خانواده است. نصیرى در کنار 
برادرانش از کودکى به همراه پدر درزمینه صادرات میوه مشــغول فعالیت اقتصادى مى شوند. آن ها در 
سال هاى بعد فعالیت درزمینه صادرات میوه را متوقف مى کنند؛ ابتدا وارد فعالیت هاى صادرات و واردات 
مواد غذایى و سپس صنعت و تولید مى شوند. از نظر او، در شرایط پرتلاطم اقتصادى که کشور ما طى این 
چند دهه با آن مواجه بوده است، مهم ترین مسئله، ایجاد شغل براى افراد جامعه و کسب درآمد حلال از 
طریق کار و فعالیت اجتماعى است که تلاش کرده اند ســهمى در این خصوص داشته باشند؛ زیرا بر این 
باورند که این موضوع موتور محرکه توسعه اقتصادى، اجتماعى، فردى و حتى فرهنگى است. در اواخر 
1362 شرکت از سهام داران قبلى خریدارى و مسئولیت شرکت نمکین به عهده او گذاشته مى شود. در آن 
زمان تنها تولید خیارشور در شرکت صورت مى گرفت و به مرور تولید سایر محصولات را نیز اضافه کردند 
و شرکت را توسعه دادند. شرکت کشت و صنعت تیون دشت، تولیدکننده و صادرکننده مواد غذایى بر پایه 
محصولات کشاورزى با برند نمکین در سال 1360 در زمینى به مساحت 50هزار مترمربع و زیربناى دوهزار 
مترمربع تأسیس مى شود و فعالیت خود را از ســال 1363 آغاز مى کند. در حال حاضر ظرفیت تولیدى 
مجموعه، سالیانه بیش از هفت میلیون قطعه محصول است و 250 نفر در این مجموعه در بخش هاى تولیدى، 

ادارى و سایت هاى فروش مشغول کار هستند.

برادرانش از کودکى به همراه پدر درزمینه صادرات میوه مشــغول فعالیت اقتصادى مى شوند. آن ها در 

  محصولات، توانمندی ها و گستره فعالیت های شرکت تیون دشت را تشریح کنید.
محصولات شرکت شامل انواع خیارشور، ترشى، رب گوجه، مربا، شربت، چاشنى، زیتون، سس و دیگر 
محصولات کنسروى است که در بسته بندى هاى متنوع در بازارهاى داخلى و صادراتى عرضه مى شوند. 
در حال حاضر شرکت نمکین به همراه شرکت هاى رامک، آسه و شیرین صمغ به عنوان گروه صنعتى 

دلتا مشغول فعالیت هستند.

  فعالیت های بازاریابی و توزیع محصولات 
تیون دشت در چه محدوده جغرافیایی در حال 

انجام است؟
با افزایش چشــمگیر برندهاى مختلف فعال، شاهد 
رقابت شدید میان تولیدکنندگان براى کسب سهم 
بیشتر در بازار هستیم. زمانى که رقابت شدت مى یابد 
و امکان انتخاب براى مصرف کنندگان مهیا مى شود، 
شناســایى عواملى که مى تواند باعــث جلب توجه 
آنان شود، براى تولیدکنندگان اهمیت زیادى پیدا 
مى کند. این عوامل درنهایت تبدیل به پایه و اساس 
فعالیت هــاى بازاریابى خواهد شــد. فعالیت هاى 
بازاریابى این مجموعه شامل مهندسى محصول در 
راستاى عرضه محصولات متنوع بر پایه نیاز و خواسته 
مشترى، تحقیق هاى بازار در راستاى دریافت دیدگاه 
مصرف کنندگان و تبلیغات و طراحى در راســتاى 
معرفى محصولات و برند است. با توجه به اینکه این 
شرکت داراى شش نمایندگى فروش در شهرهاى 
شیراز، اصفهان، بوشهر، بندرعباس، کرمان و یاسوج 
است، در کنار فعالیت هاى بازاریابى، دسته اى دیگر از 
فعالیت ها درزمینه بازاریابى تجارى نیز در حال انجام 
است که هدف اصلى این فعالیت ها، شبکه توزیع و 
پخش مویرگى و به عبارت ساده تر، سوپرمارکت ها، 
فست فود ى ها و... هستند. علاوه بر این، محصولات 
این شرکت به کشورهاى حوزه خلیج فارس و کانادا 
نیز صادر مى شود. برند نمکین یکى ازمعروف ترین 
برندهاى ایرانى در کشورهاى امارات، عمان، کانادا 

و... است که مایه مباهات و افتخار ماست.

  به عنــوان صادرکننــده قابل تقدیــر، یــک 
واحد صنایع غذایی بــرای قدم نهادن در حوزه 
صادرات چه ویژگ� هایی را باید در سیستم ها 

و فرآیندهای کاری خود ایجاد کند؟
بازارهاى صادراتى از دیرباز حساســیت هاى بالایى 
را درزمینه رعایت اســتانداردها و اصول اولیه تولید 
داشــته اند و در همین راســتا این مجموعه همواره 
تلاش کرده است با اســتفاده از مرغوب ترین مواد 
اولیه و پیشرفته ترین فناورى روز دنیا، باکیفیت ترین 
محصولات تولیــدى را ارائه دهــد؛ همچنین اخذ 
استانداردهاى کیفى و بهداشــتى ایرانى و جهانى 
و اخــذ گواهینامه هاى ایــزو نیــز از الزام هاى یک 
واحــد صنایع غذایى بــراى قدم گذاشــتن در این 

راه است.

  فعالیت های صادرات� شرکت تیون دشت 
را به طــور کامــل تشــریح کنیــد. در حــال حاضر 
محصولات این شرکت به کدام کشورها صادر 

م� شود؟
همان طور که مســتحضرید کشــور مــا در بخش 
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کشاورزى داراى توانمندى هاى ویژه اى اســت و ما مى توانیم با توسعه صنایع تبدیلى 
در هر دو بخش کشــاورزى و صنعت، فعالیت روبه پیشرفتى را داشــته باشیم. در کنار 
آن، با توجه به نرخ ارز، صادرات ضامن بقاى تولید اســت و باعث ایجاد اشتغال و توسعه 
زیرساخت ها مى شود. با توجه به  این مهم، این مجموعه با استفاده از ارتباط هایى که از 
دیرباز با کشورهاى حوزه خلیج فارس داشته، صادرات به  این نقاط را آغاز و به مرور با حضور 
در نمایشگاه هاى بین المللى مشتریانى را در سایر کشورها نیز جذب کرده است. امروزه 
صادرات محصولات ما به کشورهاى حوزه خلیج فارس، کانادا و آمریکا و استرالیا صورت 

مى پذیرد و ما در سال هاى متوالى به عنوان صادرکننده نمونه استانى معرفى شده ایم.

  اهداف کوتاه مدت، میان مدت و بلندمدت شرکت تیون دشت در جهت 
توسعه صادرات محصولاتش چیست؟

هدف گذارى، مهم ترین عامل حرکت و خلق آینده اســت. هدف ها هستند که مقصد و 
مسیر زندگى فردى و سازمانى را روشن مى کنند. به نظر من هر سازمانى در هر نقطه اى 
از زندگى، باید سه پرسش اساسى را از خود بپرسد: در حال حاضر، کجا هستیم؟ به کجا 
مى خواهیم برویم؟ براى رسیدن به هدف چه باید بکنیم؟ رشد مستمر با توجه به فضاى 
کسب وکار در اولویت سازمان ماست و در راستاى این مهم بهبود و توسعه زیرساخت ها 
در تمامى  بخش ها (اعم از امکانات تولیدى، زیرساخت هاى فروش و توسعه منابع انسانى) 
براى تحقق اهداف کوتاه مدت در دســتورکار قرار دارد. افزایش نقاط فروش در ســطح 
داخلى و خارجى، ایجاد نوآورى در سبد (چه در حوزه محصول و چه در حوزه بسته بندى)، 
ایجاد زیرساخت هاى مرتبط با حفظ محیط زیست و حفظ زنجیره ارزش به عنوان اهداف 
میان مدت سازمان تعریف  شــده اند. هدف بلندمدت ما قرارگرفتن جزو پنج برند برتر 
ملى و افزایش سهم صادرات به 50درصد از ارزش ریالى سبد کالاست که براى رسیدن 
به این هدف قطعاً مهم ترین عامل، رضایت مشتریان (چه در سطح داخلى و چه در سطح 

صادراتى) است.

  چــه اقدامــات و سیاســت گذاری هایی باعث شــده اســت این شــرکت 
به عنوان صادرکننده قابل تقدیر انتخاب شود؟

ما به دنبال این هستیم که با درك صحیح نیازهاى مشتریان، بتوانیم محصولات و خدمات 
خود را هرچه بیشتر با انتظارهاى آنان منطبق کنیم و به مصرف کنندگان این اطمینان 
را بدهیم که کالاهایى باکیفیت قابل ارائه در کل دنیا را تولید و عرضه مى کنیم. ما از زمان 
شروع چرخه تولید محصولات را که شامل بخش کشاورزى مى شود، کنترل مى کنیم و تا 
زمانى که محصول آماده به دست مصرف کنندگان برسد، بر حسن انجام کار نظارت داشته 

و امید داریم نام ما همراه لحظه هاى دلنشین زند گى مشتریانمان باشد.
شعار نمکین: زندگى و لحظه هاش، نمکین و مزه هاش

  بزرگ ترین مشــکلات و تنگناهــای پیش روی این شــرکت و به طورکل� 
صنایع غذایی استان در حوزه صادرات چیست؟ راهکارهای خود برای عبور 

از این مشکلات را بیان کنید؟ انتظارهای شما از دولت چیست؟

ما در این زمینه با محدودیت هاى زیادى روبه رو هستیم. ورود به 
بازارهاى بین المللى در قالب یک برند براى واحدهاى تولیدى که 
هدف اصلى شان مصرف کننده نهایى اســت، نیاز به کارشناسى 
دقیق دارد. اخذ مجوزهاى لازم و متداول در آن کشورها، طراحى 
و بسته بندى و شناخت ذائقه مشــترى و توسعه برند از الزام هاى 
ورود به این بازارهاست و هزینه هاى زیادى را در ابتدا به سازمان ها 
تحمیل مى کنــد. یکى دیگر از مشــکلات مــا، صادرکنندگان 
غیرحرفه اى هســتند که چون الفباى کار را بلد نیستند، کالا را با 
کیفیتى نامناسب عرضه مى کنند و باعث رساندن ضرروزیان به 
خود و سایر تولیدکنندگان مى شوند و برند کالاهاى ایرانى را نیز در 
بازار هدف موردحمله قرار مى دهند. بالابودن نرخ سود تسهیلات 
بانکى و عدم تأمین منابع موردنیاز در بخش صادرات توسط تنها 
بانک تخصصى صادراتى از موانع مهم رشد توسعه صادرات است؛ از 
طرف دیگر، به عنوان یک واحد تولیدى صادراتى که به هیچ یک از 
بانک هاى کشور طى بیست سال گذشته بدهى یا معوقه بازپرداخت 
تسهیلات نداشته ایم، دریافت تسهیلات بانکى همچنان با سرعت 

کم و به سختى انجام مى شود.
از همه مهم تر، مشکل انتقال ارز است. عدم توان بازگشت به موقع 
پول به دلیل نداشتن سیستم بانکى مناسب و هزینه هاى مرتبط با 
انتقال ارز ناشى از صادرات باعث شده است سودآورى سازمان ها 
و انگیزه آنان براى صادرات کم باشــد و صنایع براى قبول کردن 
ریسک هاى ناشى از صادرات در بازارهاى جدید، کمتر تمایل نشان 
دهند. تأمین مواد اولیه در کشور به سختى انجام مى شود و به  رغم 
تأکید مسئولان، تحریم ها ضرروزیان غیرقابل جبرانى به تمامى  
صنایع کشور و زیرساخت ها زده است. ما روزانه با افزایش قیمت 
مواد اولیه روبه رو هستیم و امکان افزایش قیمت کالا را در همان 
حد نداریم و حاشــیه ســود صنعت روزبه روز کمتر مى شود. این 
معضل باعث تعطیلى بسیارى از بنگاه هاى اقتصادى شده است. 
ضرروزیان بیکارى و تورم بالاى موجود در جامعه به  تمامى  افراد 
آن جامعه مى رسد؛ گاه در قالب ضررهاى اقتصادى، گاه در قالب 
ضررهاى اجتماعى و حتى ایجاد مشــکلات فردى و خانوادگى. 
واقعیت این اســت که توســعه اقتصادى یک کشــور زیربناى 
توسعه هاى اجتماعى، فرهنگى و حتى فردى است. مسئولان ما 
بایستى با این باور اهداف و برنامه ها را تنظیم کنند. ما از دولت ها 
انتظار داریم بر بهبود محیط کســب وکار و اصلاح تصدى گرى، 
هدایت منابع به سمت بخش مولد کشــور، به روزرسانى صنایع، 
تمرکز بر توسعه توان رقابت پذیرى صنایع، عدم دخالت دولت در 
قیمت گذارى، حمایت از نشان تجارى ایران و ترویج کارآفرینى و 
مصرف کالاى ایرانى، چابک سازى خصوصى سازى واقعى، نظام 
و شایسته سالارى، احترام به حقوق مالکیت، افزایش پیمان نامه 
و تفاهم نامه هاى منطقه اى و... تمرکز کننــد و با ایجاد تیم هاى 
تخصصى که افراد صاحب دانش در آن نقش آفرینى کنند، مسائل 
و مشکلات موجود را به صورت تخصصى بررسى کرده و راهکارهاى 
عملى براى حل آن ارائه دهند. دولت ها باید در کنار صنعتگران و نه 
روبه روى ایشان باشند و با حمایت هاى صحیح و اصولى حسن نیت 
خود را نشــان دهند و اعتماد کارآفرینان را جهت سرمایه گذارى 
بیشتر در کشور جلب کنند؛ در غیر این صورت شاهد خروج هرچه 

بیشتر سرمایه هاى مالى و انسانى از کشور خواهیم بود.
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واحد نمونه روز مل� صن�ت و معدن در ســال ۱۳۹۹

مدیرعامل شرکت دشت مرغابفرید مظفری

فرید مظفرى 56ســاله، متولد مشهد، 
از  داراى لیســانس مدیریت صنعتى 
دانشگاه اصفهان است و از سال 1369

وارد بازار کار شده و تاکنون  این سال ها را در صنعت 
غذا، به خصوص صنعت کمپوت و کنسرو، فعال بوده 

است.
او از ســال 1369 تــا 1370 مدیرعامل شــرکت 
صادرکنندگان خشکبار کاشــمر، از سال 1370 تا 
1378 کارشناس برنامه ریزى شرکت دشت مرغاب 
یک ویک، سرپرســت واحد برنامه ریزى شــرکت 
دشــت مرغاب یک ویک، مدیر واحد برنامه ریزى 
شرکت دشــت مرغاب یک ویک و معاونت اجرایى 
شرکت دشــت مرغاب یک ویک، از سال 1379 تا 
1380 قائم مقام مدیرعامل شــرکت کشت و صنعت 
گرگان، از سال 1380 تا 1399 معاونت اجرایى شرکت 
شاداب خراســان، مدیرعامل و عضو هیئت مدیره 
شرکت شاداب خراسان و از سال 1382 تا 1395 عضو 
هیئت مدیره شرکت تعاونى تولیدکنندگان کمپوت، 
کنســرو، رب گوجه و مرباى استان خراسان رضوى 

بوده است.

شــرکت فرآورده هــاى غذایــى دشــت مرغاب 
(یک ویــک) در منطقه دشــت مرغاب (مشــهد 
مرغاب) در سال 1348 توسط بخش خصوصى به 
بهره بردارى رسید. این شرکت با سرمایه گذارى در 
سایر بخش هاى مرتبط به صورت یک گروه تولیدى 
با خرید یا احداث واحدهاى ذیل در توســعه خود 

کوشید:
  احداث سردخانه بزرگ فارس در شیراز به ظرفیت 

شش هزار تن؛
  تبدیل شرکت دشت مرغاب به کشت و صنعت با 

ادغام شرکت یگاندشت (چشمه بناب)؛
  احداث شرکت کشت و صنعت گرگان؛

  احداث شرکت ارومدشت؛
  تأسیس شرکت پخش سراسرى.
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سرجمع، بیش از 80 نوع محصول در ظروف مختلف در شرکت هاى 
گروه یک ویک تولید و بــه بازارهاى داخلــى و خارجى (درقالب 
صادرات) ارسال مى شــود. شــرکت یک ویک با شعار محصول 
درجه یک از مواد درجه یک با هدف کاهش ضایعات کشــاورزى 
و با تبدیل تره بار خریدارى شده از کشاورزان زحمتکش توانسته 
است گام بســزایى در رونق و اشتغال زایى داشــته باشد. سالیانه 
بیش از پنج هزار تن لیموترش از باغ هاى جهــرم، رودان میناب، 
بیش از ســه هزار تن خیار از مناطق قادرآباد، مرغاب، سرچهان، 
کره اى، همدان، قروه و بیش از ســه هزار تــن بادمجان از بخش 
مشهد مرغاب، لار، فسا، بوشهر، همچنین سالانه بیش از 70هزار 
تن گوجه فرنگى از طریق خرید از کشاورزان منطقه دشت مرغاب، 
قادرآباد، سعادت شهر، مرودشت، کازرون و بوشهر تحویل و با نظارت 
واحد کنترل کیفیت تحویل و فرآورى و با رعایت دستورالعمل هاى 
کاملاً بهداشتى و مهندسى شده محصولات مختلف تولید و پخش 

مى شود.

  گســتره فعالیت هــای بازاریابــی، فــروش و توزیــع 
محصولات شرکت دشت مرغاب را بیان کنید.

شرکت دشت مرغاب با بیش از پنجاه سال سابقه به عنوان یکى از 
بزرگ ترین بانیان صنعت نوین غذایى کشور محسوب مى شود و با 
پشتوانه قدمت بالا، برخوردارى از دانش فنى، فناورى و نیروهاى 
متخصص خود همواره درصدد است به عنوان یکى از بنیان گذاران 
و پیشروان صنایع غذایى نوین ایران سطح تعالى و توسعه صنایع 
غذایى کشور را نیز ارتقا بخشد. نام یک ویک علاوه بر سرتاسر ایران 
عزیز در کشورهاى مختلفى همچون آمریکا، انگلستان، فرانسه، 
آلمان، استرالیا، ایتالیا، ســوئد، کانادا، ژاپن، مکزیک، چین، هند، 
عربستان، امارات متحده عربى، کویت، قطر، کشورهاى حوزه CIS و 
بسیارى از کشورهاى دیگر نامى  آشنا و مورد استقبال است. به زودى 
نیز شاهد حضور گسترده  این نام تجارى در کشورهاى آمریکاى 
لاتین و آفریقا نیز خواهیم بود. در حال حاضر فروش محصولات 
دشت مرغاب در قالب 32 مرکز در سطح کشور با محوریت شرکت 
پخش یک ویک ارزش محورى گروه صنعتى یک ویک، فراهم کردن 
امکان دسترسى آسان مصرف کنندگان به غذاى سالم و بهداشتى 
از طریق تولید محصول درجه یک از مواد درجه یک است. شرکت 
دشت مرغاب (سهامى عام) با نام تجارى شناخته شده یک ویک، از 
باسابقه ترین و بزرگ ترین مجموعه هاى تولیدى صنایع تبدیلى 
محصولات کشاورزى کشور محسوب مى شود که از سال 1346

در منطقه دشت مرغاب واقع در 145 کیلومترى شهر شیراز در استان فارس در مساحتى 
حدود 25 هکتار شروع به کار کرده است.

  چــه اقدامــات، فرآیندها و سیاســت گذاری هایی ســبب انتخــاب این 
شــرکت به عنوان واحــد نمونــه روز مل� صن�ــت و معــدن در ســال ۱۳۹۹ و 
همچنین ســایر عناوین و افتخارهای کسب شده توســط این مجموعه در 

سال های گذشته شده است؟
در خصوص کاهش قیمت تمام شده محصولات نیز در این واحد اقداماتى انجام  شده است؛ 
ازجمله کاهش میزان روغن در محصولات پرى بیوتیک، کاهش میزان نمک در محصولات 
به جهت ســلامت محوربودن، جایگزینى صمغ به دانه به جاى پکتین و... همچنین در 
خصوص بهره ورى مصرف انرژى به صورت سالیانه قراردادى با شرکت هاى ممیزى انرژى 

نام آوران بصیر و فهامه در سال هاى 98 و 99 انجام شد.
اقدامات زیست محیطى انجام شده در این واحد را مى توان راه اندازى سیستم تصفیه پساب 
خروجى و برگشت آب تصفیه شده به فضاى سبز و احیاى درختان، استفاده از دستگاه 

ازن زنى جهت ضدعفونى آب شرب مصرفى و... نام برد.
کلیه محصولات تولیدى مطابق با دستورالعمل تدوین شده Recall یا بازپس گیرى در 
زمان تولید؛ تاریخ تولید، انقضا، ساعت تولید، قیمت مصرف کننده و سرى ساخت محصول 

جهت ردیابى انجام مى شود.
در واحد تحقیق و توسعه طى دو سال گذشته، چهار محصول ازجمله خوراك کدومسمایى، 
کنسرو گوجه پوست کنده، ترشى فلفل ســبز هالوپینو و کمپوت آلوئه ورا تولید و پروانه 

ساخت و استاندارد آن اخذ شد.
اقدامات شرکت در جهت اســتفاده از فناورى مدرن را مى توان استفاده از دستگاه لیبل 
شیرینک آب لیمو، دستگاه سیل القایى آب لیمو، دستگاه میکروآنالایزر میکروبى، دستگاه 

لیبل زنى opp، بازسازى و تجهیز ماشین آلات خط خیارشور در سالن نام برد.
شرکت دشت مرغاب طى سال هاى 98- 99 - 1400 در خصوص تأمین مواد و لوازم اولیه 
کلیه تره بار مصرفى شامل شکر، لوبیاچیتى خشک، درب آسان بازشو، قوطى و دایکات را 
از شرکت هاى تولیدکننده داخلى تأمین کرده و براى نوسازى خطوط و تأمین دستگاه و 
قطعات مصرفى تولید نیز از برندهاى مطرح ایرانى استفاده کرده است (راه اندازى خط تولید 

انواع خیارشور در سال 98–99، خرید دستگاه لیبل زنى اتومات ایرانى و...).

  شــرکت دشــت مرغاب، تاکنون موفــق به دریافــت چه اســتانداردها و 
گواهینامه هایی شده است؟

ISOشــرکت دشــت مرغاب (یک ویک) علاوه بر اســتقرار سیســتم هاى مدیریتى
2008 – 9001، ISO22000، ISO2004 – 14001، OHSAS 2007 – 18001

به عنــوان آزمایشــگاه آکرودیتــه، حرکت به طرف  ISO 17025 و اخذ گواهینامــه
مدیریت جامع کیفیت و خودارزیابى بر مبنــاىEFQMرا در برنامه کارى خویش قرار

 داده است.

شرح محصولردیفشرح محصولردیف
انواع ترش� (سیر،  مخلوط، لیته و بندری)۹آب لیمو ۱۰۰درصد طبی�� یک ویک۱
انواع عرقیجات (گلاب،  عرق ن�ناع و بیدمشک)۱۰رب گوجه در ظروف مختلف شیشه و قوط�۲
انواع سس (مایونز، کچاپ، هزارجزیره و...)۱۱انواع خیارشور در ظروف شیشه،  قوط� ، حلب۳
انواع سرکه (دولیتری، سرکه سیب، خرما)۱۲کنسرو خوراک بادمجان۴
انواع خورش (قیمه بادمجان، قورمه سبزی و...)۱۳کنسرو لوبیاچیت� با سس و با قارچ۵
انواع نکتار/ آب میوه (آلبالو، انبه، سیب، گیلاس و...)۱۴کنسرو خوراک عدس۶
انواع کمپوت (سیب، گلابی، آلبالو و...)۱۵کنسرو سس مایه ماکارون�۷
رب انار، آب غوره۱۶انواع مرباها (هویج،  به، بالنگ، آلبالو ، توت فرنگ�)۸

  محصولات شرکت را به صورت کامل معرف� و تشریح فرمایید.
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گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه

  بسته بندی جذاب و باکیفیت محصول، چگونه به بهبود کل� کیفیت 
محصول، فرآیند توسعه بازار و جلب نظر مصرف کنندگان کمک م� کند؟

بسته بندى مى تواند اولین تجربه مشتریان با برند شما باشد؛ چراکه نه تنها توجه مشترى را 
به خود جلب مى کند، بلکه تخیل آن ها را نیز به خود جذب و به ترغیب مشتریان شما براى 
خرید کمک مى کند. بسته بندى، احساس و ایده خاصى درباره محصول داخل آن ایجاد 
مى کند و به توسعه حضور و هویت برند شما در بازار کمک مى کند. به همین دلیل است که 
اغلب کسب وکارها، زمان، پول و تحقیق هاى زیادى براى بسته بندى خود صرف مى کنند. 
مردم از طراحى هاى متفکرانه قدردانى مى کنند. این امر باعث مى شود احساس کنند 
تجارت شما به تجربه آن ها هنگام بازکردن بسته بندى کالا اهمیت مى دهد. مردم عاشق 
کالاهاى برند هستند و اینکه به افراد دیگر نشان دهند کالاهاى برند را خریدارى مى کنند؛ 
بنابراین بیشتر به سمت محصولات برنددار در بسته بندى هاى مارك دار نسبت به نسخه 
معادل بدون مارك جذب مى شوند. بسته بندى به عنوان ابزار بازاریابى یکى از مهم ترین 
نکات در موفقیت هر کسب وکار، بازاریابى مناسب محصولات آن است. اگر محصول شما از 
کیفیت عالى برخوردار است، اما در معرض توجه کافى قرار نمى گیرد یا از بازاریابى متناسب 
با نوع مخاطب برخوردار نیست، بسته بندى مى تواند به محصول شما کمک کند تا توجه 
موردنیاز خود را جلب کند. حتى اگر برند شما از قبل نیز در بازار حضورداشته، بازهم ایجاد 
یک تغییر و تحول خوب در بسته بندى کمک خوبى براى رونق فروش شما خواهد بود؛ 
به خصوص در دوره کنونى که مردم به نام برندى که مى خرند و ظاهر بسته بندى آن به اندازه 
خود محصول اهمیت مى دهند. مى توان گفت جعبه هاى داراى مارك چاپ شده نقش تیم 
بازاریابى شما را ایفا کرده و به شناخته شدن شما در بازار رقابتى کمک مى کنند. از این 

طریق افزایش تعداد فروشتان قطعى خواهد بود.

  اصل� ترین مشکلات و تنگناهای پیش روی صنایع غذایی و به صورت 
خاص صن�ت فرآورده های کنسروی، به خصوص رب گوجه فرنگ� در کشور 
در شرایط فعل� اقتصادی چیست؟ پیشنهاد ها و راهکارهای حضرت�ال� در 
این خصوص چیست؟ انتظارهایتان به عنوان یک� از واحدهای شاخص این 

حوزه از دولت چیست؟

در بخش کشاورزى آنچه به شدت صنعت کنسرو را آزار مى دهد، عدم 
تولید و تأمین مواد اولیه کشاورزى متناسب با استانداردهاى صنعتى 
اســت. این نقص بزرگ هم براى تولید داخلى محدودیت ایجاد 
مى کند و هم براى صادرات؛ چراکه عدم تولید و تأمین محصولات 
مناسب صنعت، هم ایرادهاى کیفى در محصولات کنسروى ایجاد 
مى کند و هم بر بهره و راندمان دهى مناسب، اثر منفى مى گذارد. 
این مساله باعث افزایش قیمت تمام شده مى شود و در عمل، قابلیت 
رقابت با تولیدات ســایر رقبا را از دسترس تولیدکنندگان داخلى 

خارج مى کند.
دولت بایستى در امر سیاست گذارى و تصمیم سازى، مساعدت هاى 
لازم و امکانات کافــى را براى تولیدکننــدگان فراهم کند تا هم 
تولیدکنندگان بخش کشاورزى و هم صنعتى در امر تولید و تأمین 
مواد اولیه (به طورمثال، گوجه فرنگى) به یک ثبات مستمر دست 
پیدا کنند و بتوانند براى تولید و فروش و تــداوم حفظ بازارهاى 
خود برنامه ریزى داشته باشــند. سیاست هاى متغیر و بى ثبات از 
بزرگ ترین عوامل شکست تولیدکنندگان در کارشان است. دولت 
باید دست از تصدى گرى بردارد و تنها به نظارت و تصمیم سازى 

اکتفا کند.

  افتخارها و موفقیت های کسب شده شرکت دشت 
مرغاب ط� سال های اخیر در چه زمینه هایی بوده است؟

   صادرکننده نمونه صنایع غذایى ایران (1387)؛
   عنوان برتر صنایع غذایى در سال 91 با عنوان اقتصاد سبز؛

   تندیس دیموند برتر در ســال 92 در گروه محصولات مصرفى 
کم دوام غذایى؛

   قهرمان صنعت حوزه تولید غذاهاى کنسروى، آب لیمو؛
   برند محبوب کشور در تولیدات کنسرو (1392)؛
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   واحد نمونه کیفى در سطح ملى (1390)؛
   صادرکننده نمونه استان فارس (1389)؛

   صادرکننده نمونه کشورى (1388)؛
   صادرکننده برتر فارس (1385)؛

   واحد برتر صنایع غذایى همایش غذاى سالم از مزرعه تا سفره (1391)؛
   کسب نشان بلورین صنعت سلامت محور (1399)؛

   لوح شایسته تقدیر از اداره استاندارد فارس در سال هاى 99 و 1400؛
   یکى از 100 برند برتر ایران (برند یک ویک) در سال 1392 در 

دهمین جشنواره ملى قهرمانان صنعت ایران؛
   یکى از واحدهاى نمونه ازنظر سازمان صنعت و معدن در سال 

97 و 98 و 99.

  آیا در شــرایط فعل�، در حوزه صــادرات هم فعالیت 
داریــد؟ اصل� تریــن مشــکلات و تنگناهای پیــش روی 

صادرات محصولات غذایی به سایر کشورها چیست؟
این مجموعه به کشورهاى صنعتى بزرگ جهان همانند انگلستان، 
هلند، نروژ، آلمان، فرانســه، کانادا، ســوئیس، اتریش و همچنین 
کشورهاى دیگر در آسیا مانند ترکیه، بحرین، امارات و... صادرات دارد. 
ورود به بازار قاره آفریقا هدف گذارى جدید براى گروه یک ویک است.

  بــه نظــر شــما یــک واحــد صنایــع غذایــی، به عنوان 
تولیدکننده نمونــه اســتان، برای حفــظ پایدار خــود در 
سطح بالای تولید، چه ویژگ� هایی را باید در سیستم ها 

و فرآیندهای کاری خود ایجاد کند؟

   استفاده از نیروهاى مجرب و تحصیل کرده در پیاده سازى و اجراى تضمین کیفیت و 
کنترل کیفیت؛

   با توجه به شعار «کیفیت خط پایان ندارد» حفظ کیفیت و بهبود مستمر آن یکى از 
ابزارهایى است که به کمک آن مى توان جایگاه خود را در بازارهاى هدف ارتقا داد؛

   توسعه محصولات جدید سلامت محور همانند خوراك کدومسمایى و کنسرو گوجه 
پوست کنده به منظور تکمیل کردن سبد کالایى شرکت؛

   تمرکز بر نیازهاى واقعى مشتریان با همکارى متقابل صنعت و دانشگاه (دانشگاه صنعتى 
امیرکبیر) و ارائه استراتژى هاى کوتاه مدت و بلندمدت؛

   وجود سیستم هاى کنترلى و نظارتى دقیق و مستمر از اولین چرخه ورود مواد اولیه تا 
رضایت مشترى؛

   تأسیس شرکت پخش به نام یک ویک و حضور فعال در کلیه شهرستان هاى کشور 
به صورت شبانه روزى و مویرگى؛

   با توجه به شــعار این شــرکت (محصول درجه یک از مواد درجه یــک) کلیه مواد و 
لوازم مصرفى از بهتریــن و باکیفیت ترین منابع ضمن توجه به ســلامت  آن ها تأمین 

مى شود؛
   همــه مــوارد فوق الذکــر در راســتاى حفــظ پایــدار خــود در ســطح بالاى 
تولیــد به صــورت برنامه هــاى کوتاه مــدت و بلندمــدت در دســتورکار قــرار 

گرفته است.

  اصل� ترین وجه تمایز این شرکت با سایر رقبا چیست؟
اصلى ترین وجه تمایز شرکت دشت مرغاب (یک ویک) سلامت محوربودن محصولات 
آن است. به همین دلیل این واحد در سال 99 نشان بلورین صنعت سلامت محور کشور 
را کسب کرده و در همین راستا اســتراتژى خود را بر کیفیت و حفظ سلامت محورى 

محصولات پایه گذارى کرده است.

گفت وگو با تولیدکنندگان نمونه
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آب و سلامت�
تردیدى نیســت که پــس از هوا 
ضرورى ترین عنصر حیات، آب است. 
بدون این دو عنصر ادامه زندگى ناممکن خواهد بود؛ 
به همین دلیل دسترسى به آب پاك و سالم همواره 
از مهم ترین دغدغه هاى جوامع بشــرى از دیرباز 
تاکنون بوده اســت. آب تقریبا دوسوم از وزن بدن 
انسان را تشــکیل مى دهد و اصلى ترین عنصر در 
سلول انسان است. واکنش تعادل آب در بدن شامل 
مصرف و ازدست دادن آب است. وسیع ترین مقدار 
آب بدن از طریق خــوردن و آشــامیدن تامین 
مى شود؛ همچنین واکنش هاى متابولیکى نرمال نیز 
مقدار کمى آب تولید مى کنند. در زمان استراحت، 
مقدار زیادى از آب بدن از طریق ادرار دفع مى شود؛ 
همچنین مقدار کمــى از طریق عرق کردن و تنفس 

و مدفوع دفع مى شــود. در طول فعالیت هاى عادى 
روزانه، احســاس تشــنگى، عمومى ترین نشانه 
براى کاهش و ازدســت دادن آب بدن اســت که 
باعث مى شــود میزان آب بدن در حد نرمال باقى 
بماند(Euhydration)، شرایط معمولى از قبیل ورزش 
و دماى بالاى محیط و رطوبــت زیاد و بیمارى هایى 
که باعث دفع آب بدن شــود، تشــنگى را تشدید 
مى کند. اگر مایعات به قدر کافى جایگزین نشود، بدن 
به سمت کم آبى(hypohydration)  هدایت مى شود. 
تحقیقات نشان مى دهند که بسیارى از واکنش هاى 
شیمیایى موجود در بدن از طریق آب انجام مى شود؛ 
لذا همه فعل وانفعال هاى فیزیولوژیکى بدن در شرایط 
کمبود آب، آسیب محسوســى مى بیند. زمانى که 
ورزشکاران با شرایط کم آبى فعالیت را شروع مى کنند، 
کم آبى در بدنشان تشدید مى شود. آسیب هاى وارده 

به واکنش هاى فیزیولوژیکى بدن، باعث افت عملکرد 
(Performance)  ورزشى مى شود. توزیع مایعات 
Intracellular)  در بدن به صورت آب داخل سلولى
Compartment) کــه حــدود 3/2 آب کل بدن 

(45 لیتر) را تشــکیل مى دهد و آب خارج سلولى 
(Extracellular Compartment) تمام مایعات خارج 
سلولى که 1/3 بقیه را تشکیل مى دهد، است. مایعات 
داخل سلولى، داخل غشاى هر سلول قرار گرفته است 
و آب خارج سلولى معمولا به دو قسمت داخل عروق 
 (Extravascular) و خارج عروق (Intravascular)

تقسیم مى شود. مایعات داخل عروق که حدود سه لیتر 
است، شامل آب موجود در عروق خونى، سرخرگ، 
ســیاهرگ و مویرگ هاســت و این ها 4/5درصد 
وزن بــدن و 7/5درصد آب کل بدن را تشــکیل

 مى دهند.

پایش محصول

آب معدنی
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  نقش آب در بدن انسان
آب  50 تا 70 درصد کل وزن بدن افراد بالغ را تشکیل مى دهد که 
نسبت آن در بدن از 50 تا 75درصد بر حسب سن و مقدار چربى 
بدن اســت؛ به طورى که در زمان تولد 70 تا 75درصد بوده و در 

60سالگى به 50درصد مى رسد.

به طورکلى و خلاصه، عملکردهاى ویژه آب در بدن انســان 
عبارت اند از:

  حلالیــت و انتقال اکســیژن و مواد غذایى به داخل ســلول و 
بافت هاى حیاتى؛

  مرطوب کردن هوا در ریه ها؛
  موثر در متابولیسم؛
  تنظیم دماى بدن؛

  دفع سموم بدن؛
نقش کاتالیستى آب در فعل وانفعال هایى که منجر به تجزیه مواد 

غذایى پیچیده به شکل ساده تر مى شود؛
نرم کنندگى در غشاى زلالى  (Synovial)؛

نرم کنندگى در مفاصل.
Synovial)؛ نرم کنندگى در غشاى زلالى  نرم کنندگى در غشاى زلالى  

  تاریخچه آب های معدن� در ایران
بررسى آب هاى معدنى ایران از نیمه دوم قرن نوزدهم شروع شده است. برخى از سلاطین 
قدیم ایران علاقه مفرطى به استفاده درمانى از آب هاى معدنى داشته اند که آثار آن ها 
خصوصا در دوره صفویه و قاجاریه در کنار برخى چشمه ها بر جاى مانده است. از سال 
1306 شمسى، بررسى آب هاى معدنى ایران به طور علمى  شروع شد و در سال 1307

اولین آب معدنى در آبعلى در شرق تهران مورداستفاده قرار گرفت.
بررسى ها نشان مى دهد چشمه هاى آبّ معدنى در سراسر ایران گسترده است و به حدود 
40 منطقه و بیش از 350 چشمه آب معدنى مربوط مى شود که بیشتر در دو رشته کوه 
اصلى البرز و زاگرس پراکنده اند. بررســى این آب ها نشان دهنده آن است که در ایران 
مجموعه اى از انواع آب هاى معدنى را مى توان یافت. جاى آن است که به آب هاى معدنى 
فراوان کشورمان که بر سلامت جامعه و اقتصاد کشورمان مى تواند اثرات جدى داشته 

باشد، توجه بیشترى مبذول شود و از اتلاف این ثروت ملى جلوگیرى به عمل آید.
آب هاى معدنى عمدتا به صورت بطرى در اندازه هاى مختلف و با فرمولاسیون متفاوت 
تولید و به بازار مصرف عرضه مى شــود. این آب ها از چاه هاى عمیق آرتزین و آب هاى 
زیر ســطحى که از کوه ها خارج و به صورت آبشارهاى طبیعى ســرازیر مى شوند یا از 

چشمه هاى جوشیده از دل زمین به دست مى آیند.
آب هاى حاصل از طریق فوق را مى توان به وسیله عملیات تبخیر با رسوب دادن مواد زاید 
آن به صورت آب خالص (آب مقطر) تبدیل و براى مصارف دارویى و آزمایشگاهى مصرف 

یا آن را با اندکى تغییر و رسوب دادن مواد اضافى مضر براى شرب آماده کرد.

   مزیت های شناخته شده مصرف آب معدن� طبی��
مواد معدنى متعددى به صورت محلول در آب معدنى طبیعى وجود دارد. برخى از این 

مواد، اثرات مثبتى روى بیمارى ها دارند که به اختصار به پاره اى موارد اشاره مى کنیم:
   آب معدنى طبیعى تعادل الکترولیتى در بدن ایجاد کرده و نیاز محدود بدن به مواد 

معدنى و آب از دست رفته را جبران مى کند؛
  آب معدنى طبیعى به سیستم دفاعى بدن در دفع سموم و دفع مواد زاید کمک مى کند؛
  نمونه هایى از آب هاى معدنى داراى خواص درمانى ویژه بوده و براى درمان بیمارى هاى 

مزمن خاصیت درمانى دارد؛
  آب هــاى معدنى براى رفع بســیارى از دردهــا از قبیل آرتریت ها، رماتیســم، 

بیمارى هاى استخوان و مفاصل کاربرد دارد.

   آب های معدن� از نظر استاندارد ایران
آب معدنى طبیعى به آبى گفته مى شود که داراى ویژگى هاى زیر باشد:

۰۱  داراى املاح معدنى، عناصر جزیى یا دیگر ترکیبات باشد؛
۰۲  مستقیما از چشمه یا نقاط حفرشده از طبقات زیرزمینى به دست آمده و داراى 

خواص بهداشتى درمانى باشد؛
۰۳  در معرض هیچ نوع پالایش غیر مجاز قرار نگیرد؛

۰۴  در محل نزدیک به چشمه در شرایط خاص بهداشتى 
بسته بندى شود؛

۰۵  اعمال تصفیــه باید به نحوى 
اجرا شود که حتى المقدور در 
ترکیب هاى مواد متشکله 
آب معدنــى هیچ گونه 

تغییرى ندهد.
گازدار: آب معدنى 

آب معدنى اســت 
از  پــس  کــه 
تصفیه هاى لازم 
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و بسته بندى، مقدار گاز آن برابر با مقدار گازى باشد که آب در مظهر چشمه دارد.
آب معدنى بدون گاز: آب معدنى اســت که پــس از تصفیه و بســته بندى فاقد 
گازکربنیک مازاد بر مقدار لازم جهت نگهدارى املاح بى کربنات موجود یا گازهاى 

دیگر باشد.
آب معدنى گازدارشده: آب معدنى است که پس از تصفیه هاى لازم از منبع دیگرى 

گازکربنیک به آن اضافه شود.
بو، مزه، رنگ و ph بعضى از آب هاى معدنى به علت وجود گاز و املاح مختلف آن 
نسبت به آب آشامیدنى اســتاندارد، ممکن است اختلاف داشته باشد. آب معدنى 

باید زلال و عارى از ذرات معلق یا رسوب باشد.

  ت�ریف آب معدن�
آب معدنى آبى است که نسبت به آب معمولى از نظر میزان مواد معدنى، نوع مواد 

معدنى، گاز و همچنین درجه حرارت تفاوت داشته باشد.
آب هاى معدنى، از چشمه هاى طبیعى یا چشمه هایى که مصنوعى ایجاد کرده اند، 
جریان دارند و آن ها را در همان سرچشــمه در ظرف مخصوص مى ریزند و براى 
مصرف، حمل مى کنند. آب چشمه ها به طورکلى داراى نمک هایى هستند که در 
موقع عبور آب از ســطح زمین در آن حل مى شوند. مقدار این نمک ها در آب هاى 

معدنى به  مراتب زیادتر و حداقل به یک در هزار مى رسد.

  ترکیبات آب معدن�
ترکیبات آرســنیک،  نمک هاى یــد،  ماننــد  ترکیباتــى  آب معدنــى  در 
ترکیبات گوگرددار، مواد رادیواکتیو و نظیر آن ها وجود دارد که در آب معمولى 
نیست. از آنجایى که ترکیبات قشر زمین در نقاط مختلف، متفاوت است، ترکیبات 

آب هاى معدنى هم فرق مى کند.

   طبقه بندی آب های معدن�
آب هاى معدنــى را از روى اینکه چه ترکیبى بیشــتر در آن هــا وجود دارد، 

طبقه بندى مى کنند:
آب معدنى اســیدى: این آب هــا باید لااقــل در یک لیتــر، یک گرم انیدرید 

کربنیک طبیعى آزاد محلول داشته باشند.
آب معدنى سولفات ســدیم دار: آب این چشــمه ها داراى ســولفات سدیم و 

همچنین کلرور سدیم و بى کربنات سدیم است.
آب چشمه هاى تلخ: مهم ترین ماده شیمیایى که در آب این چشمه ها موجود است 
و موجب تلخى مزه آن ها مى شود، سولفات منیزیم اســت؛ اما علاوه بر سولفات 

منیزیم، اکثرا سولفات سدیم و کلرور سدیم هم در آن ها وجود دارد.
چشمه هاى کلرور سدیم: در آب این چشــمه ها بیش از یــک گرم املاح در لیتر 

موجود است و بیشتر این املاح نیز کلرور سدیم است.
آب آهن دار: آب هایى هستند که در یک لیتر آب آن ها بیش از ده میلى گرم آهن 
به حالت محلول موجود است. از آنجایى که آب هاى آهنى زود تجزیه و آهن آن ها 

ته نشین مى شود، معمولا در همان سرچشمه آن را مى آشامند.
آب گوگردى: این آب ها داراى هیدروژن سولفوره آزاد یا هیدروسولفور یا هر دوى 

این ها هستند (بوى هیدروژن سولفوره، شبیه بوى تخم مرغ گندیده است).

آب آهک دار: ایــن آب هــا داراى نمک هایى هســتند که 
قسمت اعظم آن ها کربنات اسید کلســیم و کربنات اسید 

منیزیم و گچ و انیدرید کربنیک است.
چشمه هاى آرسنیک دار: این چشمه ها داراى مقدار جزیى 
آرسنیک هستند که به علت کمى  مقدار، اثر کشندگى ندارند.

آب هاى یددار

  فرآیند تولید آب معدن�
آب معدنى طبیعى از منابع شناخته شده به وسیله پمپ ها به 
مخازنى منتقل شده و در آن جا با اضافه کردن مواد مخصوص، 
ذرات معلق آن ته نشین مى شود؛ ســپس آب حاصل از این 
قســمت را تحت عملیات ضدعفونــى و باکترى زدایى قرار 
مى دهند. بعد از مرحله مذکور، آب را بــه مخازن هواگیرى 
انتقال داده تا بر اثر این عمل، گازهاى شیمیایى غیر ضرورى 
و همچنین بوهاى حاصل از مواد آلى و ســایر ارگانیسم ها از 
سیستم خارج شود. آب حاصل از این قسمت را در بسترهاى 
شنى با اندازه هاى محاسبه شده عبور داده تا عمده مواد معلق 
موجود در آن گرفته شــود. پس از این مرحله، توسط کربن 
فعال، آلودگى هاى غیرمحلول در آب جذب مى شــود که در 
نتیجه آن، آّب بدون بو شده و طعم آن بهبود مى یابد. به دنبال 
مرحله قبل، از بســتر فیلتر میکرونى مرسوم به میکروفیلتر 
استفاده شده تا ذرات بسیار ریز و آلودگى هاى میکروسکوپى 
و مواد سمى از آن جدا شود؛ سپس آب حاصل را از فیلترهاى 
UV کارتریجى و پس از آن جهت استریلیزه کردن به سیستم

منتقل مى کنند. آب حاصل از قسمت اخیر جهت بسته بندى 
به مخازن منتقل و پس از بسته بندى به انبار محصول انتقال 

مى یابد.

  آب معدنــ� اســتاندارد بایــد دارای برچســبی بــا 
مشخصات زیر باشد:

   عنوان آب معدنى طبیعى؛
   وزن خالص؛

   نام و نشان کارخانه تولیدکننده، نام و محل چشمه؛
   مواد تشکیل دهنده؛

   ذکر آب معدنى گازدار یا گازدارشده؛
   برچسب ترکیبات خاص آب معدنى؛

   کد HS دورقمى:  22؛
   کد HS چهاررقمى:  22022201؛

220200 220190    کــد HS شــش رقمى:  220110
220210؛

22019000    کــد HS هشــت رقمى:  22011000
220210002202000022019010؛

شاخص های تجاری جهان�- سال ۲۰۱۹

ارزش واردات به میلیون دلارواردات وزن به هزار تنارزش صادرات به میلیون دلارصادرات وزن به هزار تنحجم کل تجارت جهان� کالا

۱۶۳۱۹۸۶۷۲۵۱۴۲۵۰۰۹۴۰۷۷۵۸۷۰۱۶۵۵۰۱۶۶۰۵۶۸۵۶۱۱۶۵۶
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شرکای تجاری ایران- صادرات- سال ۱۴۰۰
درصد سهم از کلوزن (کیلوگرم)ارزش (دلار)نام کشور
۴۷۰۶۶۱۱۴۷۴۲۳۴۲۰٫۵۷پاکستان

۱۷۷۹۷۵۴۵۷۹۲۱۷٫۷۸ترکمنستان
۴۵۳۴۶۴۱۰۷۵۸۱۰۱۹٫۸۲عراق
۵۹۸۵۹۳۲۳۹۴۸۱۹۲۶٫۱۶عمان

۱۹۰۱۷۶۳۴۵۹۴۹۸٫۳۱افغانستان
۱۳۰۴۶۹۳۱۳۴۷۴۵٫۷امارات عربی متحده

۱۹۳۵۲۴۲۱۸۰۰٫۸۵قطر
۷۰۱۸۰۷۳۱۰۴۳٫۰۷بورکینافاسو

۵۹۹۹۴۲۲۰۹۴۳۲٫۶۲کویت

برخ� از شرکت های موفق درزمینه تولید آب معدن� در استان فارس
نام  مدیرعاملبرند تجارینام شرکتردیف

محمد ارشادیایران میشواناطهر آب شیراز۱

محمدحسن دهقانپارس نوآب معدن� پارس۲

احمد پژمانیانآکوافیناشیراز دینا۳

مصیب جاودان�سوانات�اون� ۳۳۳سپیدان۴

محمدرضا شکریاوتراوتر سفره سپیدان۵

سید عنایت اله موسویسپیدانآب معدن� سپیدان چشمه۶

یارویس جمال� بهرغان�مسکاتگرگ سپیدان۷

جمشید گشت�اسپروززاگرس چشمه سپیدان۸

کاووس رضاییآنوسپیدان ناژین پارس۹

حمیدرضا ذوالانواریشش پیرشش پیر۱۰

هادی کشتکارانمینرال ۳۶۰شیراز رام آب۱۱

رضا لطف�چیکان و اسکارمروارید سپیدان۱۲

حمیدرضا قائدیویوانتنوشا زاگرس۱۳

غلامرضا عباس�آکوالایفآب نوش تنگ شول۱۴

امیدعل� ترابتبسممان� سعادت شهر۱۵

آمارهای تجاری ایران- صادرات- سال ۱۴۰۰
درصدوزن (کیلوگرم)ارزش (دلار)ماه

۱۵۱۱۱۹۴۶۴۳۵۰۶فروردین
۲۵۳۸۲۵۶۴۸۷۳۸۱۱اردیبهشت

۴۹۱۵۷۷۱۳۴۶۴۲۵۲۱خرداد
۲۸۴۹۹۵۷۶۱۸۵۰۱۲تیر

۱۴۰۳۱۲۴۱۲۴۶۱۶مرداد
۲۸۵۳۸۳۷۴۷۵۳۰۱۲شهریور

۳۰۷۰۶۵۹۶۳۲۴۴۱۳مهر
۲۰۸۶۲۹۷۸۴۹۳۳۹آبان
۱۶۵۲۳۵۴۷۱۱۰۶۷آذر
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مشکلات صنعت آب معدنى و راهکارها و 
پیشنهادهاى عملیاتى از زبان تولیدکنندگان 

این محصول در استان فارس
رضا لطف�

مدیرعامل شرکت مروارید سپیدان (چیکان)
تولید پر از مشکلات فراوان است و بیشــتر تولیدکنندگان با مسایل عدیده اى 
روبه رو هستند. براى گرفتن تسهیلات و سرمایه در گردش بانک ها واحد تولیدى 
را به عنوان ضمانت تســهیلات قبول ندارند و فقط به سند ملکى اکتفا مى کنند. 
مواداولیه با توجه به اینکه در خود کشور تولید مى شود و دولتى هم است، هیچ گونه 
ثبات قیمتى ندارد. وقتى مواد اولیه، تولید داخل اســت و حتى یک هفته ثبات 
قیمت ندارد، چگونه مى شود کار کرد. کلا مســوولان به جاى عمل کردن شعار 
مى دهند و اگر همین روال ادامه داشته باشد، هر روز شاهد تعطیل شدن واحدهاى 

تولیدى بیشترى خواهیم بود.

حمیدرضا قائدی
مدیرعامل شرکت نوشا زاگرس (ویوانت) 

مشکلات صادرات:بــا توجه به  اینکه صادرات به پاکســتان قبلا رسمى  صورت 
نمى گرفت، مشــتریان پرداخت ارز را نمى پذیرفتند و مبلــغ را ریالى پرداخت 
مى کردند، لذا امکان فروش به آن ها عملا وجود ندارد؛ چــون بعد باید از طریق 
سامانه ارز حاصل از فروش گزارش شود و عملا امکان فروش به کشورهاى همسایه 

با این روند مسدود شده است.
تسهیلات:با توجه به  اینکه شرکت هاى تولیدى نیازمند دریافت تسهیلات هستند، 
بانک ها از ارایه تسهیلات در زمان هاى مختلف سر باز مى زنند و همکارى هاى لازم 

را جهت تامین سرمایه در گردش شرکت هاى تولیدى ندارند.

مشــکلات توزیع: براى مثال، نرخ کرایــه از درب کارخانه تا اســتان تهران 
100میلیون ریال است. حال به 2500 شل (هر شل 1,5لیترى) که در یک تریلى 
بارگیرى مى شود 40هزار ریال هزینه حمل تعلق مى گیرد که حدود 21 درصد 
نرخ را در برمى گیرد؛ این در حالى است که تنها 9درصد سود براى توزیع کننده 
درنظر گرفته شده است. این موضوع براى بندرعباس، بوشهر و اصفهان نیز حدود 
9درصد است. این در شرایطى است که هزینه انبار، نیروى انسانى، ناوگان حمل 
و سایر هزینه هاى توزیع در آن دیده نشــده است و چنانچه پخش زیان ده شود، 

طبیعتا زنجیره فروش دچار معضل مى شود و از هم مى پاشد.

مصیب جاودان�
مدیرعامل شرکت ت�اون� ۳۳۳ سپیدان (سوانا)

در رابطه با مشکلات واحدهاى آب معدنى، اولین مساله تامین مواد اولیه است. 
باید از بازرگانى پتروشیمى سهمیه مواد پت و از طریق بورس خریدارى کنیم که 
متاسفانه هر هفته حدود بین 300 تا 1000 تومان به قیمت پایه اضافه و سپس 
وارد رقابت مى شود؛ حال آیا برنده شویم یا نه. ممکن است سهمیه ماهیانه را نیز 
نتوانیم خرید کنیم و تامین مواد اولیه بسیار مشــکل است. سرمایه در گردش 
نیاز ماست و بانک ها نیز در این زمینه همکارى ندارند و از ارائه تسهیلات سر باز 

مى زنند.

توصیه هاى مسوولان تشکل هاى صنعت و 
تجارت به تولیدکنندگان این محصول

جمال رازق� جهرم�
رییس انجمن صنف� کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیل� استان 

فارس
یکى از نیازهاى اساسى بشر، دسترسى به آب شرب سالم براى ادامه حیات است. 
استفاده از آب مناســب براى پرورش گیاهان و حیوانات و سرسبزى طبیعت و 
حیات زمین ضرورى اســت. صنعت آب معدنى از صنایع مهم در دنیا است که با 
توجه به وجود اقلیم خشک و نیمه خشک منطقه خاورمیانه و به ویژه در کشور و 
همچنین بهره ورى بالا و استفاده بهینه از موجودى منابع، مى تواند چشم انداز 
روشنى از رشد و توسعه براى این صنعت به ارمغان آورد. مساله مهم در این صنعت، 
کیفیت آب، شیوه بسته بندى، استانداردهاى ملى و بین المللى و بازاریابى است. با 
توجه به نیاز داخلى و خارجى به  این محصول، صنعت آب معدنى کشور مى تواند 
با تدوین برنامه جامع از ابتداى زنجیره ارزش تا رسیدن محصول به مصرف کننده 
نهایى ضمن ارتقاى کیفیت و تامین نیازهاى داخلى، برنامه ریزى جهت بازارسازى 
در کشورهاى همسایه را نیز تحقق بخشد. بدیهى است که دستیابى به  این هدف، 
مستلزم بالابردن استانداردهاى محصولات در سطح جهانى است. تولیدکنندگان 
این صنعت براى ورود و بقاى حضور در بازارهاى بین المللى بایستى علاوه بر توجه 
به بسته بندى، به سمت برندسازى گام بردارند تا علاوه بر جلوگیرى از کپى بردارى 

محصولات، به حفظ بازارهاى موجود و گسترش بازارهاى جدید دست یابند.

منابع:
سایت انجمن آب هاى معدنى و آشامیدنى ایران
سایت سازمان توسعه تجارت ایران
www.ghazaa.com
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کارشناس ارشد مهندس� صنایع غذایی
مدیر کنترل کیفیت شرکت محصولات 

سالم و شگفت انگیز مدیترانه

جواد سعادت�
کارشناس ارشد مهندس� صنایع غذایی

کارشناس تحقیق و توسعه شرکت 
محصولات سالم و شگفت انگیز مدیترانه

فرزانه حسین�

علوم و صنایع غذایى

  مقدمه
مواد انرژى مایکروویو را که توسط خاصیت دى الکتریک تولید شده، 
جذب کرده و سپس آن را به گرما تبدیل مى کنند. مایکروویوها 
کاربرد وسیعى، به ویژه در صنایع غذایى دارند. بسیارى از تکنیک ها 
در فرآورى موادغذایى شامل پاســتوریزه کردن، استریل کردن، 
خشک کردن، ذوب و بلانچ کردن توسط انرژى مایکروویو قابل انجام 
هستند. استفاده از مایکروویو مزایاى بسیارى دارد که مهم ترین 
آن، کوتاه کردن زمان فرآیند حرارتى (نزدیک به %50) و کاهش 
هزینه هاى عملیاتى اســت. علاوه بر این، بازده فرآیندها با حفظ 
کیفیت بالا، افزایش مى یابد [1, 2]. فرآورى مایکروویو این مزیت 
را دارد که بر محدودیت هایى که توســط فرآیند انتقال حرارتى 

آهسته ایجاد مى شود، غلبه کند [2].

  اصول تکنولوژی مایکروویو
مایکروویوها امواج رادیویى الکترومغناطیسى هستند که در بازه 
فرکانسى 300 مگاهرتز تا 300 گیگاهرتز قرار دارند. تکنولوژى 
مایکروویو به گرمایش دى الکتریک بر اثر پلاریزاسیون در یک باند 

فرکانسى مشخص در یک نارسانا گفته مى شود.

  کاربردهای صن�ت� مایکروویو
از عمده ترین کاربردهاى صنعتى مایکروویو مى توان به یخ زدایى 
گوشت و فرآورده هاى مرغ منجمد، پیش پخت کردن گوشت، پخت 
سوسیس، خشک کردن موادغذایى مختلف، پخت نان، بیسکویت 
و شیرینى، ذوب کردن محصولات منجمد، بلانچینگ سبزیجات، 
گرم  و استریل کردن غذاهاى فست فود، غذاهاى پخته شده و غلات 

و پاستوریزه و استریل کردن محصولات مختلف اشاره کرد.

  مزایای تکنولوژی مایکروویو
در مقایسه با روش هاى مرسوم، تکنولوژى مایکروویو مزایاى زیر را دارد:

   پخت داخلى یکنواخت و ســریع در کل حجم موادغذایى و کاهش قابل توجه زمان و 
انرژى لازم؛

   حفظ موادمغذى، ویتامین ها، ویژگى هاى حســى، طعم و رنــگ غذا به علت انتقال 
حرارت سریع؛

   راندمان حرارتى بالا (80درصد و بالاتر)؛
   هزینه تعمیر و نگهدارى کم؛

   بدون آلودگى صوتى و تولید گازهاى حاصل از احتراق؛
   پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون غذاهاى آماده مصرف.

در سال هاى اخیر، فرآورى مواد غذایى آماده مصرف منجمد، بسیار زیاد بوده و به سرعت 
گسترش یافته است. رشد این صنعت به دلیل تقاضاى مصرف کنندگان براى غذاهاى 
آماده اى که قبل از خوردن به راحتى مى توان آن ها را گرم کرد، ایجاد شده است. نمونه هاى 
مختلفى از پاستوریزه کردن غذاهاى آماده با استفاده از فرآیند مایکروویو براى افزایش 

زمان ماندگارى این محصولات در مقیاس پایلوت انجام شده است [3].
تعدادى از محققان، اثر ترکیبات مختلــف تونل هاى مایکروویو و فرکانس هاى مختلف 
(2450 و 896 مگاهرتز) براى پاستوریزه کردن پاستاى آماده مصرف به منظور افزایش 
عمر مفید آن را موردمطالعه قرار دادند [4]. نتایج نشان داد که دماى متوسط محصول 
80 را مى توان با استفاده از هریک از سیستم ها به دست آورد؛ اما تنها تونل  C° بالاتر از
مایکروویو با فرکانس 896 مگاهرتز قادر به گرم کردن تمام محصولات بالاتر از این دما 

است.
پاستوریزاسیون نان، پاستا و پیتزاى بسته بندى شده توسط محققان مختلف گزارش 
شده است. در برخى از کشورهاى اروپایى، کل نان بسته بندى شده با انرژى مایکروویو 
فرآورى مى شود تا ماندگارى آن افزایش یابد. پاستاهاى تازه (Fresh Pasta) فرآورى شده 
با مایکروویو براى افزایش ماندگارى به بسته بندى با اتمسفر اصلاح شده نیز نیاز دارند. 
در دهه 1990 استریلیزاسیون ماکروویو براى پاستاهاى پرشده تازه در ایتالیا رایج شد 
و این فناورى براى غذاهاى آماده، بر پایه پاستا و انواع غذاهاى دیگر به کار رفت. برخى 
از تولیدکنندگان پیشرو موادغذایى ازجمله «Unilever» و«Barilla SpA» در ایتالیا و 

«Morinaga» در ژاپن از این فناورى استفاده مى کنند. 
شماتیک تونل استریلیزاسیون مایکروویو صنعتى در شــکل (1) و نمونه واقعى تونل 

پاستوریزاسیون با مایکروویو در شکل (2) نشان داده شده است.

استفاده از تکنولوژی جدید مایکروویو
در نگهداری موادغذایی آماده مصرف

شکل (۱). شماتیک تونل استریلیزاسیون مایکروویو صن�ت�
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داده هاى دردسترس درباره تاثیر مدت زمان انبارش در دماى اتاق بر فاکتورهاى کیفى 
محصولات استریل شده با مایکروویو بسیار نادر است؛ بااین حال مطالعاتى درباره مقایسه 
ســبزى هاى استریل شــده با مایکروویو (در فرکانس2450 مگاهرتز) در بسته بندى 
121 و با محصول مشابه به صورت منجمد انجام شده  C° کیسه هاى فویلى و در دماى
است. نمونه مایکروویو  شده از نظر ویژگى هاى حسى پس از شش ماه ماندگارى در دماى 
°25C با نمونه منجمد قابل مقایسه بود [5]. در مطالعه دیگرى در رابطه با غذاى آماده با 

مرغ، ظاهر و طعم محصول استریل شده با مایکروویو حتى پس از 12 ماه نگهدارى، بسیار 
مطلوب تر از نمونه منجمد گزارش شده است.

  محدودیت ها و کاربردهای آینده مایکروویو
استریلیزاســیون با مایکروویو به طور گســترده در بخش هاى دانشــگاهى و صنعتى 
موردمطالعه قرار گرفته اســت [6]. با این حال تجارى ســازى ایــن فرآیند موفقیت 
محدودى داشته است. اشکال عمده در استریلیزاسیون با مایکروویو، در دسترس نبودن 
پروفایل هاى واقعى دماست. اندازه گیرى دما در تعداد کمى  از مکان ها، توزیع دماى واقعى 
محصول را در طول فرآیند مایکروویو تضمین نمى کند؛ زیرا الگوى حرارتى غیریکنواخت، 
غیر قابل پیش بینى و در طول گرمایش تغییر مى کند. از این رو، محققان در این زمینه به 

نتایج متناقضى دست یافته اند.

همچنین فرآیند مایکروویو همیشه باعث افزایش کیفیت محصول 
نمى شود. روند کاهش کیفیت، مشخصات حسى یا مواد مغذى به 
بسیارى از عوامل همچون ماهیت و هندسه موادغذایى و خواص 
دى الکتریک بســتگى دارد. خواص دى الکتریــک موادغذایى و 
جذب گرما به طور قابل توجهى در طول فرآیند حرارتى و به ویژه 
80 براى پروتئین و نشاســته متفاوت است.  C° در دماى بالاى
این تغییرات در خواص دى الکتریــک مى تواند بر کیفیت الگوى 
گرمایش تاثیر بگذارد؛ در حالى که چنین عواملى در فرآیند هاى 
حرارتى معمولى حایز اهمیت نیستند؛ با این حال، ترکیب کردن 
فرآیند انتقال حرارت با الکترومغناطیس مى تواند مشکلات ناشى از 

تغییرات خواص دى الکتریک را تا حدى جبران کند [7].
با توجه به جدید بودن فرآیند استریلیزاســیون بــا مایکروویو، 
انتخاب مناسب تجهیزات و ملزومات بســته بندى بر اثربخشى 
صنعتى آن تاثیر به سزایى دارد. تجهیزات آزمایشگاهى مناسب 
نیز براى کنترل و بررســى تاثیر مایکروویو بر ویژگى هاى کیفى 
محصول، افزایــش زمان مانــدگارى و پارامترهــاى میکروبى 

ضرورى است.
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شکل (۲): نمونه واقع� تونل پاستوریزه مایکروویو
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  چکیده
کشــت محافظ به میکروارگانیســم هایى اطلاق مى شــود که 
قابلیت اســتفاده در مواد غذایى را داراســت و با تولید ترکیبات 
ممانعت کننده از رشد میکروارگانیســم هاى فسادزا جلوگیرى 
مى کند و با آن ها بر ســر اســتفاده از مــواد مغذى بــه رقابت 
مى پردازد. نحوه عملکرد کشت محافظ شامل تولید محصولاتى 
مانند اســیدلاکتیک، دى اســتیل، پروکســید هیــدروژن و 
باکتریوسین هاســت. کاهش مقدار PH و فعالیت ضدباکتریایى 
اسیدهاى آلى تولیدشده توسط باکترى هاى لاکتیک اسید (مانند 

اسید استیک، اسید سوکسینیک، اســید پروپیونیک، اسید فرمیک و اسید بوتریک) از 
مهم ترین مکانیســم هاى عملکردى آن ها براى جلوگیرى از رشد میکروارگانیسم هاى 
ایجادکننده فساد در محصولات لبنى است. نحوه عملکرد این اسیدها مربوط به کاهش 
PH است که باعث انحلال پذیرى اسیدهاى آلى در لیپید مى شود و با اختلال در پتانسیل 

غشاى ســلولى از انتقال فعال جلوگیرى مى کند و پس از رسیدن این اسیدهاى آلى به 
سیتوپلاسم و کاهش PH متابولیسم هاى ســلول پاتوژن دچار اختلال مى شود؛ کشت 
محافظ هم بر باکترى هاى گرم مثبت و هم گــرم منفى و همچنین کپک و مخمر موثر 

است.
کلمات کلیدى:کشت محافظ، محصولات لبنى، میکروارگانیسم هاى ایجادکننده فساد.

افزایش ماندگاری محصولات لبن�
  با استفاده از زیست نگهدارنده ها

کارشناس ارشد مهندس� صنایع غذایی
 (D&R) کارشناس واحد تحقیق و توسعه

شرکت افزودن� های غذای سبزپویان

مرضیه محکم�
کارشناس ارشد مهندس� صنایع غذایی
(D&R) کارشناس واحد تحقیق و توسعه

 شرکت افزودن� های غذای سبزپویان

فرزانه کیان�
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  مقدمه
غذاهاى مغذى و سالم حاوى حداقل مواد افزودنى، ارگانیک و داراى عمر نگهدارى بالا، 
همواره از اولویت هاى مصرف کنندگان بوده  و تقاضا براى این محصولات روزبه روز در 
حال افزایش است. ایمنى و نگهدارى مواد غذایى همواره از اولویت هاى مهم  مهندسان 
صنعت غذا بوده اســت؛ باوجوداین، حتى با ظهور تکنولوژى پیشرفته و ایده هاى نوین 
مرتبط با ایمنى غذا همچنان تعدادى از موارد بروز بیمارى ها و مسمومیت هایى با منشأ 
غذایى گزارش مى شود که نگرانى هایى را براى مصرف کنندگان به همراه داشته است. 
با توجه به افزایش نگرانى مصرف کنندگان در خصوص افزودنى هاى غذایى، مهندسان 
این صنعت همواره به دنبال جایگزین هاى مناسب براى مقابله با عوامل فساد هستند. 
زیست نگهدارنده ها و کشت هاى محافظ یکى از بهترین راه حل ها براى این مشکل است. 
بسیارى از گونه هاى میکروبى مانند باکترى هاى اسید لاکتیک که شامل لاکتوباسیل ها، 
استرپتوکوك ها و انتروکوك ها هستند و همچنین بیفیدیوباکترها و گونه هاى باسیلى و 
برخى از مخمرها مثل ساکارومایسس مى توانند به عنوان کشت محافظ در مواد غذایى 
به کار روند. باکترى هاى اسیدلاکتیک با تولید ترکیبات ضدقارچى، از رشد دامنه وسیعى 
از قارچ ها جلوگیرى کرده و باعث ایجاد ایمنى میکروبى در موادغذایى مى شوند؛ بدون 
آنکه در ویژگى هاى حسى این محصولات تغییرى به وجود آورند. استفاده از این گروه 
در محصولات تخمیرى به دلیل بى خطربودن آن ها ســابقه طولانى دارد. اســتفاده از 
نگهدارنده هایى مانند بنزوات سدیم، سوربات پتاسیم، ناتامایسین  و نایسین مانع از رشد 
مخمر، کپک و برخى از باکترى ها در موادغذایى مى شود؛ اما استفاده از این مواد در برخى 
از محصولات لبنى توسط سازمان ملى استاندارد ایران و سازمان غذا و داروى ایران منع 

شده است. 

  پیشینه پژوهش
درســال هاى اخیر مطالعاتى درباره اثرات میکروارگانیســم ها بر موادغذایى مختلف و 
استفاده از آن ها به عنوان کشت محافظ صورت گرفته است. در مطالعات انجام شده در 
سال 2017 تاثیر باکترى ها بر قارچ هاى عامل فسادپنیر کاتیج مشخص شد که کشت 
محافظ مى تواند به مدت حداقل 21 روز در دماى شش درجه سانتى گراد از رشد کپک

«Penicillium chrysogenum» در پنیرکاتیج جلوگیرى کند. 

در یکى دیگر از پژوهش هاى صورت گرفته در ســال 2018 مى تــوان به تاثیر باکترى 
علیه دیگر باکترى هاى دیگر اشاره کرد. در این تحقیق از زیست نگهدارنده هایى حاوى 

گونه هاى «carnobacterium» براى جلوگیرى از رشد گونه هاى 
«Pseudomonas» پنیرریکوتا فرسکا تحت شرایط بسته بندى 
«Map» استفاده شد و در نهایت این کشــت محافظ توانست از 
رشد گونه هاى «Pseudomonas» جلوگیرى کند. در پژوهشى 
تاثیر کشت هاى محافظ افزوده شده به ماست بررسى شد که این 
اثر مرتبط با فعالیت ضدمیکروبى اسیدهاى آلى تولیدشده توسط 
این میکروارگانیسم ها در کنار اســیدلاکتیک بود؛ به  این صورت 
که مولکول هاى تجزیه نشــده اســیدهاى آلى از طریق غشــاى 
پلاســمایى میکروارگانیســم هدف به درون سیتوپلاسم خنثى 
انتشار یافته و سپس درون ســلول فرآیند تجزیه اسید رخ داده و 
فضاى درون سلولى اسیدى و درنهایت منجر به اختلال در فعالیت 
سلول هدف مى شــود. در یک مطالعه ى دیگر از همین محققان 
اثر ممانعت کنندگى کشــت محافظ تجارى علیه مخمر کاندیدا 
مالتوسا عامل آلودگى ماست موردمطالعه قرار گرفت و دریافتند 
کشــت هاى محافظ بر مخمر اثر ممانعت کنندگى داشته و علت 
این امر تولید ترکیبات پراکسید هیدروژن، دى استیل، استوئین، 
اسیدبنزوئیک، اســید فرمیک و باکتریوســین، لاکتیک، اسید 

استیک و پروپیونیک اسید است.

  نتیجه گیری
محصولات لبنى به شــدت در معرض آلودگى میکروارگانیسمى 
 قراردارنــد که به منظــور جلوگیرى از فســاد، مى تــوان از یک 
روش بیولوژیکى با عنوان کشــت محافظ اســتفاده کرد. در این 
روش برهم کنــش مهارى کشــت هاى محافــظ از طریق تولید 
مولکول هاى ضد قارچى مانند باکتریوســین ها و تولید ترکیبات 
کاهش دهنــده PH  منجر به تاثیرگذارى بر میکروارگانیســم ها 
مى شــود. تاثیر این ترکیبــات بر عوامــل ایجادکننده فســاد 
در محصــولات مختلف لبنى بررســى شــده و نتایــج مطلوبى 
به همراه داشــته اســت. مى توان ایــن ترکیبــات را به عنوان 
روش هــاى نوین نگهــدارى مواد غذایــى در صنعــت لبنیات 

معرفى کرد. 
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  مقدمه
قهوه یک محصول کشاورزى بسیار مهم و تجارى در دنیاست. مصرف این نوشیدنى بعد 
از قرن پانزدهم که اولین قهوه خانه در شهر مکه شکل گرفت، در دنیا به شدت افزایش 
یافت و به عنوان یک کالاى اساسى بین المللى شناخته شد. هم اکنون همه کشورها، 
درگیر مساله آن هستند؛ گروهى به عنوان تولیدکننده و صادرکننده و گروهى به عنوان 
واردکننده و نهایتا مصرف کننده. تولیدکنندگان اصلى آن کشور هاى برزیل، ویتنام، 
اندونزى، کلمبیا و هند هستند. قهوه نوشــیدنى رایجى است که از دانه هاى بوداده و 
آسیاب شده  گیاه قهوه به دست مى آید. درخت قهوه برگ هایى همیشه سبز و زیبا دارد. 
گیاهى از تیره «Coffee»  است که بیشتر از یک سوم مردم جهان هر روز آن را به عنوان 

یک نوشیدنى محبوب مى نوشند.

  درختان قهوه
قهوه عضوى از خانواده روناســیان بوده که شامل بیش از شــش هزار گونه درخت و 
بوته هاى گرمسیرى هســتند. این گیاه تا ارتفاع بسیار زیادى رشد مى کند؛ به همین 
علت با عنوان درخت در نظر گرفته مى شــود. قهوه گیاهى گرمسیرى است که بین 

یک فنجان قهوه

دکترای مدیریت کسب وکار
مدیر کارخانه قهوه ونیتا

طیبه صادقپور
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توضیحات ترکیب ها نام

کافه یا قهوهکنلچه نسبت های آن اهمیت� چندان� ندارد؛ م� توان گفت کاف� میکس یا

کافهماکیاتو یا لاته
قهوه به همراه شیر و شکر شیرقهوه

با نسبت های خاص و سلیقه ای که به صورت پودر به آب جوش اضافه م� شود. کاف� میکس 

یک فرآورده صن�ت� محسوب م� شود؛ چراکه تنها از پودر قهوه آماده در ترکیب اصل� آن 

استفاده م� شود و امروزه اغلب پودرهای آماده فرآوری شده قهوه، از ترکیب کاف� میکس 

تهیه شده اند.

و  شیرخشک قهوه آماده به همراه

شکر (منظور از ۳ در ۱، وجود شکر، 

شیر و قهوه در آن است)

کاف�میکس

۳در۱

م� تواند قهوه اسپرسو باشد یا ساده یا آماده با روش تهیه پیچیده تر
یک� از نوشیدن� های پایه قهوه 

به همراه شیر

کافه لاته

نسبت شیر و قهوه در این روش یک به یک است. کاپوچینوهای آماده هم در بازار وجود دارد 

که از پودر قهوه آماده استفاده م� شود.
اسپرسو به همراه شیر

کاپوچینو

گفته م� شود در آن نسبت شیر به قهوه بسیار ناچیز است و روی سطح آن را به صورت 

کف های تکه تکه شیر تزیین م� کنند.
اسپرسو به همراه شیر و گاه� شکر

کافه ماکیاتو

نسبت مساوی قهوه فوری و شکر و آب که پس از مخلوط کردن به صورت کارامل� درآمده و 

سپس به شیر داغ اضافه م� شود.

قهوه فوری به همراه شکر و آب و 

شیر داغ
قهوه دالگونا

مدار رأس الســرطان و رأس الجدى و روى کمربند قهوه گسترده شده است. 
گونه هاى قهوه ربوستا و عربیکا در صورت هرس نشــدن مى توانند تا ارتفاع 
10 متر نیز رشد کنند؛ اما کشورهاى تولیدکننده ارتفاع آن را در حدى نگه 
مى دارند که براى برداشت آسان معقول و منطقى باشد. قهوه براى کشت نیاز 
به آب وهواى خاص دارد. دما، بارندگى، نور خورشــید، باد و خاك همه مهم 
هستند؛ همچنین گیاهان قهوه بسته به گونه و زیرگونه شان برخى در سایه و 
برخى به صورت مستقیم زیر نور خورشید رشد مى کنند. بدترین دشمن قهوه 
سرماست. سرما به شــدت به توانایى درختان جهت تولید گل هایى که آغاز 
چرخه توسعه قهوه هستند، آسیب مى زند. ارتفاع سطح زیر کشت و شرایط 
باد و باران بر بروز سرما تاثیر مى گذارد. بیشترین خطر سرمازدگى در مناطق 

در حال رشد برزیل جنوبى است.

  گونه های قهوه
قهوه گونه هاى مختلفى دارد که هرکدام داراى زیرگونه هایى 
است. این زیرگونه ها شاخصه هاى عطرى و طعمى  متفاوتى 
دارند که خود را از ســایران متمایز مى سازند. معمولا فقط دو 

گونه عربیکا و ربوستا براى مصارف تجارى پرورش مى یابند. البته گونه دیگرى 
به نام لیبریکا نیز وجود دارد که سهم بسیار پایینى در تولید قهوه دارد.

  گونه عربیکا 
گونه عربیکا بوته اى همیشه سبز با برگى بیضى شــکل و سبز تیره است که 
مى تواند تا شش متر ارتفاع داشته باشد. در مزارع اندازه گیاهان را به منظور 
برداشت و افزایش تغذیه گیلاس ها تا حدود سه متر نگه مى دارند. یک گیاه 
عربیکا تا حدود 50 ســال و بیشــتر میوه خواهد داشــت؛ اگرچه بعد از 30
ســال عملکردش کاهش مى یابد. درختان عربیکا در دمــاى بین 15 تا 23
درجه ســانتى گراد و در مناطقى که میزان بارندگى ســالانه آن ها 1,5 متر 
است، رشد مى کنند. اسیدیته پیچیده و ترکیبات طعمى  موجود در گونه هاى 
عربیکا به  این معنى اســت که تنوع زیادى در عطر و طعــم آن وجود دارد؛ 
به طورکلى شیرین تر و داراى یادداشت هاى عطرى و طعمى  از میوه ها، گل ها، 
شکلات و آجیل هســتند؛ همچنین از قهوه ربوســتا گران تر هستند و این 
گرانى به دلیل نیاز به شرایط خاص کشت مانند آب و هوا و ارتفاع براى رشد

 است.

منبع:
کتاب یک فنجان اسپرسو، اثر اسماعیل کیانى.

  نوشیدن� های ترکیبی قهوه  شکل دانه های قهوه عربیکا و ربوستا
نوشــیدنى هاى ترکیبى قهــوه، از قهوه به همــراه افزودنى ها با 

نسبت هاى خاص و ویژگى هاى تزیینى خاص تهیه مى شوند.
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  مقدمه
فناورى نانو به تکنیــک طراحى، توصیف، تولیــد و کاربرد 
ساختار سیستم ها در مقیاس نانو اطلاق مى شود و با کنترل 
ابعاد و ســاختار ماده در دامنه 1 تا 100 نانومتر ویژگى هاى 
جدیدى را به ماده مى دهد. امروزه نانوتکنولوژى به عنوان یکى 
از جدیدترین روش ها در بهبود سلامت موادغذایى شناخته 
شده است. بســته بندى از مســایل مهم و اساسى در حفظ 
کیفیت، ایمنى و ســلامت مواد غذایى است که 20درصد از 
تولید ناخالص ملى کشورهاى توسعه یافته را به خود اختصاص 
مى دهد و 50درصداز این بازار مختص بسته بندى مواد غذایى 
است. بسیارى از موادى که امروزه در صنعت غذا (بسته بندى) 
به کار گرفته مى شــوند، به خصوص انواع متعــدد پلیمرها، 

غیرقابل تجزیه هستند و محیط زیست را تخریب کرده یا مهاجرت ذرات ناخواسته 
به مواد غذایى، سلامت مصرف کنندگان را تهدید مى کنند. استفاده از دانش نانو 
مى تواند باعث بهبود کیفیت و کارایى مواد بسته بندى و ایجاد اطمینان از امنیت 

مواد غذایى شود.

  ت�ریف نانو کامپوزیت ها و خصوصیت آن ها
 نانو ذرات در فیلم هاى بسته بندى مواد خوراکى و نانو کامپوزیت ها به عنوان عوامل 
ضدمیکروبى در بســته بندى مواد غذایى، ممانعت کنندگى بهتر و جلوگیرى از 
نفوذپذیرى مواد بســته بندى به گازهــا، رطوبت و عوامل محیطــى به افزایش 
ماندگارى، حفظ خصوصیات حسى موادغذایى و سلامت آن ها کمک مى کند. در 
این نوع بسته بندى ها استفاده از مواد نانومترى مانند نانورس، نانو ذرات فلزى، نانو 

کاربرد نانو کامپوزیت ها 
در بسته بندی مواد غذایی

کارشناس� مهندس� صنایع غذایی
کارشناس آزمایشگاه شرکت شیراز صدک

خاطره لقایی
دکترای صنایع غذایی

مدیر کنترل کیفیت شرکت شیراز صدک

محمدمهدی مقدم
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ذرات اکسید فلزى و نانو کامپوزیت ها موردبررسى و تحقیقات قرار گرفته است. 
  نانو کامپوزیت ها: کامپوزیت به جسمى حجیم یا توده اى گفته مى شود که در 

حالت کلى شامل حداقل دو جزء مجزا با ساختار مکمل باشند.
  نانو کامپوزیت: به دسته خاصى از کامپوزیت ها گفته مى شود که حداقل یکى 

از اجزاى آن در مقیاس نانو باشد. 
در نانو کامپوزیت هاى پلیمرى نســبت به کامپوزیت هاى معمولى برهم کنشى 
بهترى بین ماتریس پلیمر و فیلر وجود دارد. توزیع یکنواخت نانو ذرات در ماتریس 
پلیمرى موجب افزایش سطح تماس ماتریس و نانو ذرات مى شود که  این اتفاق 
بهبود خواص مکانیکى، گرمایى و ممانعتى را در پى دارد. هرچه اندازه نانوذرات 
کوچک تر باشد، توزیع آن ها در ماتریس پلیمرى مشکل خواهد بود. نانوذرات ها 
بسیار ناپایدارند و تمایل زیادى به تجمع و کلوخه اى شدن دارند که نقطه ضعفى 
براى ماتریس پلیمــرى خواهد بــود. نانوکامپوزیت هاى پلیمــرى، تکنولوژى 
ارایه شده براى حل مشکل نفوذپذیرى بر گازها و مولکول هاى کوچک است.  این 
نانوکامپوزیت ها یک پرکننده بى اثر در مقیاس نانو در شبکه پلیمر ساخته مى شود. 
این مواد از پلیمرهایى داراى پرکننده هاى مجزا با نسبت سطح به حجم بالا در ابعاد 
نانو هستند. مواد پرکننده شامل نانوذرات رسى، نانوصفحات سیلیکاتى، نانوذرات 
سیلیکا، نانولوله هاى کربنى، نانوفیبرهاى سلولزى، نانوذرات کیتوزان، نانوذرات 

نشاسته و سایر نانوذرات معدنى هستند.
اگرچه هدف اصلى از به کارگیرى نانوکامپوزیت در صنعت بســته بندى، افزایش 
خاصیت ممانعتى (نفوذناپذیرى) است؛ اما مقاومت فیزیکى و ویژگى هاى حرارتى 

مانند نقطه  ذوب و مقاومت به شعله را افزایش مى دهد.
همچنین جهت افزایــش مقاومت پلیمر بســته بندى در برابر شــعله از پخش 

یکنواخت نانوذرات در شبکه پلى اتیلن آمین طراحى شده است.
نانوکامپوزیت ها به دلیل کاهش میزان پلیمر ضایعات و هزینه را کاهش مى دهد 

و براى ساخت فیلم ارجحیت دارد.

  انواع نانوکامپوزیت ها بر اساس شبکه
  نانوکامپوزیت پایه سنتزى: اصلاح ظروف بسته بندى پلى اتیلن ترفتلات باعث 
افزایش خاصیت ممانعت کنندگى تا 80 درصد و بهبود ویژگى مکانیکى و حرارتى 

شده است.
  نانوکامپوزیت هاى پایه زیستى: پلیمر زیستى شــامل ترکیبات مشتق شده 
از گیاهان (سلولز، پلى ســاکارید، پروتئین و ...) و محصولات حیوانى (پروتئین، 
پلى ساکارید) و محصولات پلى هیدروکسى بوتیرات و مونومر طبیعى پلى لاکتیک 

اسید است.
این پلیمرها داراى خواص ممانعتى و مقاومتى خوب در بسته بندى مواد غذایى 
نیستند. فناورى نانوکامپوزیت به  این ویژگى ها کمک مى کند. این نانوکامپوزیت ها 
از طبیعت الهام گرفته اند؛ مانند بافت صدف ها و استخوان که مثال هاى خوب از 

نانوکامپوزیت در طبیعت هستند.
  نانوکامپوزیت نشاســته: دردســترس، داراى هزینــه پایین و ســازگار با 
محیط زیست است. نانوذرات رس به آن اضافه مى شــود و ترکیب نشاسته رس 

زیست تخریب پذیر و یک ممانعت کننده خوب در بسته بندى مواد غذایى است.
  نانوکامپوزیت سلولز: نانوفیبر ســلولز با ذرات کیتــوزان به عنوان یک فیلم با 

مقاومت کششى مناسب و ممانعت کننده مطلوب که حاصل 
پوره میوه و سبزى است، معرفى شــده است. فیلم حاصل از 
هیدروکسى پروپیل متیل ســلولز با کیتوزان براى کاربرد در 
بسته بندى مواد غذایى داراى خصوصیات ممانعتى و مقاومتى 

خوب است.

(PLA) نانوکامپوزیت پل� لاکتیک اسید  
این پلیمر با محیط زیست ســازگار و خواص مکانیکى خوب 
دارد که از تخمیر کربوهیــدرات به وجود مى آید؛ البته هزینه 

آن بالاست.
  نانوکامپوزیت پروتئین ها: پروتئین آب پنیر در ساخت فیلم 
خوراکى استفاده مى شود که با اکسید تیتانیوم باعث افزایش 

مقاومت کششى آن مى شود.
  پروتئین سویا: ذرت و گندم با نانورس ها فیلم هاى مناسبى 

از نظر خصوصیات ممانعتى و مقاومت ایجاد مى کنند.

  کاربرد تجاری نانوکامپوزیت ها
نانوکامپوزیت با نام تجارى دورثــان (Durethan) پلى آمید 
حاوى صفحات ســیلیکونى اســت که در آمریــکا به تولید 
کیسه هاى با بسته بندى مواد غذایى آماده داراى ویژگى هاى 

حرارتى مکانیکى و ممانعت کنندگى زیاد منجر مى شود.
نانوکور یک نانوکامپوزیت پلاســتیک تجارى است که داراى 
انعطاف پذیرى در پوشــش هاى چند لایه اســت. در کارتن 
بســته بندى آب میوه و شــیر کاربرد دارد. مقاومت خوبى به 

حرارت دارد و ممانعت کننده خوبى نسبت به گازهاست.
نانوکــور MMT براى بهبــود نفوذپذیرى بطــرى پلى اتیلن 

ترفتلات pet استفاده مى شود.
از دیگر تولیدکننــدگان نانورس در جهان در بســته بندى 
مواد غذایى و تولیدى به شــرکت هاى راك وود، نانوبیومتر، 
لاویزالیمیــکا (ایتالیــا) و اف ســى ســى چیــن مى توان

 اشاره کرد.

  نتیجه گیری
با توجه بــه نوظهوربودن این فناورى، گســترش پژوهش ها 
روى نانوکامپوزیت ها براى بسته بندى مواد غذایى در اولویت 

شرکت ها و مراکز تحقیقاتى است.
تولید فیلم پوشش خوراکى با کیفیت بالا از نظر نفوذپذیرى کم 
در برابر اکسیژن- دى اکسیدکربن، بخار آب و ترکیبات عطر و 
طعم و درنتیجه افزایش ماندگارى مواد غذایى از اهداف اصلى 

این تکنولوژى است.
گســترش این علم مى تواند باعث کاهش هزینه، ضایعات و 

حفظ محیط زیست شود.

منابع:
مجموعه گزارش هاى صنعتى آورى نانو (1394)، نانوکامپوزیت هاى زیست تخریب پذیر براى بسته بندى موادغذایى، ویرایش نخست گزارش شماره 17 .                                                                                                                                  

کاربرد نانوکامپوزیت هاى ضد میکروب بر پایه نانوذرات نقره در صنایع غذایى، تابستان (1398)، فصلنامه علمى پژوهش (پژوهش تولید)، دانشگاه بناب، دانشکده فنى گروه 
مهندسى علوم و پلیمر، بناب، سال چهارم، شماره 2، صص5–12.

پیروزى فرد، میرخلیل (1397)، تکنولوژى بسته بندى در صنایع غذایى، انتشارات دانشگاه ارومیه، ارومیه، صص43-24.
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فصل سوم

حقوق شرکت ها (بخش اول)

   شرح حقوق شرکت ها
۰۱   بهتر اســت در تاســیس شــرکت تجارى عجله نکنیم؛ زیرا 
تاسیس شرکت معمولا کار ســاده اى است؛ ولى به محض تاسیس 
با تکالیف قانونى مواجه مى شویم که ممکن است تا پیش از آن در 
قالب «شخص حقیقى» با آن روبه رو نبوده ایم؛ مضافا بر اینکه غالب 
مشارکت ها احتمال شکست در آغاز راه را دارند و طبیعى است که 

منحل کردن شرکت تجارى گاه دشوار و زمان بر است.
۰۲   شرکتتجارى ترجیحا زمانى باید تاسیس و ثبت شود که اولا 
آن شرکت محصولى جهت فروش یا ارایه خدمات داشته باشد؛ ثانیا 
به حدى از بلوغ رسیده باشدکه بتواند به تکالیف خود در قانون براى 

اشخاص حقوقى (نظیر تکالیف مالیاتى) عمل کند.
۰۳   تا پیش از تاســیس و ثبت شــرکت بهتر است موسسان یک 
کسب وکار، قرارداد مکتوب مشارکت میان خود منعقد کنند؛ قرارداد 

اخیر مى تواند متضمن موارد زیر باشد:

مقدمه: در خصوص فلسفه حضور هریک از طرفین در این مشارکت 
با هدف نهایى از انعقاد آن

طرفین قرارداد: ذکر اطلاعات کامل طرفین مشارکت
موضوع قرارداد: ذکر موضوع مشارکت و  قلمرو و محدوده آن

سرمایه و آورده: هریک از طرفین مشــارکت چه اموالى را در این 
مشارکت آورده اند یا سرمایه چگونه تامین خواهد شد.

ارزیابى و تقویم آورده ها: در صورتى که آورده شرکا وجه نقد نباشد 
(مانند ساختمان، تجهیزات، ورقه اختراع، علامت تجارى و...) اموال 

اخیر چگونه و به چه میزانى ارزش گذارى مى شود.
مالکیت: هر یک از شرکا چقدر مالکیت و سهام دارند.

تعهدات طرفین: شرح وظایف اعضاى شرکت ذکر مى شود.
نحوه تقسیم سود و زیان: هر یک از شرکا به چه میزان در سود و زیان 
احتمالى شریک هستند؛ در فرض سکوت، میزان سود تابع میزان 

مالکیت هر یک از شرکاست. 

مدیریت و نحوه تصمیم گیرى: نحوه تصمیم گیرى و راى گیرى در موضوع هاى مختلف 
مشخص مى شود.

نحوه تنظیم و ثبت صورت جلسات: اعضاى مشارکت در زمان و مکان معینى به صورت 
دوره اى جلسه تشکیل خواهند داد و در این بند نحوه ثبت و نگهدارى صورت جلسات معین 

مى شود.
تزریق سرمایه جدید: در صورت نیاز مشارکت به تزریق ســرمایه مجدد، نحوه افزایش 

سرمایه و نتیجه عدم مشارکت برخى از اعضا مشخص مى شود.
بازمهندسى سهام: امکان تغییر میزان سهام ها و نحوه تعدیل آن ها براساس شاخص هاى 

تعریف شده معین مى شود.
انتقال حقوق و تکالیف: آیا شرکا مى توانند حقوق و تعهدات خود را به دیگرى واگذار کنند؟ 

در این بند به شرایط ورود و خروج شرکا پرداخته خواهد شد.
شرط محرمانگى: در این بند به تعهد اعضا به عدم افشــاى اطلاعات محرمانه مشارکت 

تصریح مى شود.
شرط عدم رقابت: در این بند به عدم حق شرکا در راه اندازى کسب وکار موازى که موجب 

لطمه به مشارکت شود، تصریح مى شود.
شرایط ثبت شرکت تجارى: در صورتى که اعضاى شرکت قصد تاسیس شرکت تجارى در 
آینده را دارند و مى خواهند کسب وکار حقیقى خویش را به کسب وکار حقوقى تبدیل کنند، 

در این بند شرایط تاسیس شرکت تجارى را پیش بینى و تعیین خواهند کرد.
انحلال و آثار  پس از اختتام: در چه صورتى شرکت منحل خواهد شد و در صورت انحلال، 

حقوق و تعهدات اعضا نسبت به اموال موجود، بدهى ها و سایر موارد چه خواهد بود؟
ضمانت اجرا: اگر هر یک از اعضا، تعهدات ناشــى از قرارداد مشــارکت را نقض کند چه 

برخوردى با او خواهد شد؟ 
مدیریت ادعا: در خصوص ادعاى نقض قرارداد شرایط و زمانى مشخص مى شود تا پس از 

گذشت مدت طولانى، ادعاى کهنه اى مطرح نشود.
حل و فصل اختلافات: بهتر است در قرارداد براى حل اختلافات، داورى با ذکر نام، معین 

شود.
اقامتگاه و مکاتبات: در این بند نشانى و نحوه مکاتبات مشخص خواهد شد.

ضمایم و پیوست ها: اسناد و اوراق هویتى مانند کارت ملى یا مالکیت (مانند ورقه اختراع) 
یا طرح توجیهى و تجارى را به امضاى اعضاى مشارکت رسانده و پیوست قرارداد کنید.
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انواع موسسات و شرکت ها از حیث مسوولیت شرکا در برابر طلبکاران

تعداد نســخه ها: در این بند تاریخ قرارداد، تعداد مــواد، صفحه و 
نسخه هاى قرارداد ذکر مى شود.

۰۴   مهم ترین مزیت ثبت شرکت تجارى، ایجاد شخصیت حقوقى 
مستقل از شرکاست؛ به  این معنا که شرکت به عنوان یک شخصیت 
حقوقى مى تواند طرف قرارداد قرار گیرد، حساب بانکى افتتاح کرده و 
دسته چک داشته باشد، در مناقصه و مزایده شرکت کند، نام و نشان 
و اقامتگاه مستقل از شرکا داشته باشد؛ از همه مهم تر شرکت داراى 
دارایى مستقل از شرکاست؛ بنابراین اولا بدهى شرکت اصولا ارتباطى 
به شرکاى شرکت نداشــته، اموال و دارایى شرکا مصون از توقیف در 
برابر طلبکاران شرکت است؛ به عبارت دیگر، در حالى که در کسب وکار 
شخصى (بدون تاسیس شــرکت تجارى) تقریبا تمام اموال تاجر در 
معرض خطر توقیف قرار دارد. پس از تاسیس شــرکت و انجام امور 
تجارى از رهگذر شرکت، فقط اموال اختصاص یافته به آن شرکت در 
معرض خطر توقیف از سوى طلبکاران شرکت قرار دارد و طلبکاران که 
طرف قرارداد آن ها، شرکت بوده است، صرفا مى توانند اموال شرکت 
را توقیف کنند و حتى حق توقیف سهام سهام داران شرکت را ندارند؛ 
زیرا سهام در مالکیت سهام دار است و طلبکاران شرکت تنها اموالى را 
مى توانند توقیف کنند که متعلق و در مالکیت همین شرکت باشد؛ ثانیا 
اگر شخصى از شرکا، طلب شخصى داشته باشد، نمى تواند اموال شرکت 
را توقیف کند؛ چون سهام دار مالکیت مستقیمى نسبت به اموال شرکت 
تجارى ندارد؛ ثالثا برخى از اموال قابلیت ثبت به صورت مشترك و مشاع 
را ندارند؛ به عنوان مثال، دامنه یک سایت به لحاظ فنى تنها به نام یک 
شخص قابل ثبت است؛ به همین دلیل اگر شرکت تجارى ثبت نشده 
باشد، الزاما دامنه تنها مى تواند به نام یکى از شرکا ثبت شود که طبیعتا 
براى سایر شرکاى متضمن، ریسک است؛ زیرا مالکیت دامنه در اختیار 
او بوده و ممکن است آن را به شخص دیگرى واگذار کند و پیگیرى این 
موضوع در مراجع رسمى کار دشوارى است؛ زیرا آن ها همان شخصى 
را که دامنه به نام او ثبت شده است، اصولا مالک تلقى مى کنند؛ اما با 
تاسیس شرکت مى توان تمام اموال مشترك را به  این شرکت منتقل و 
با سازوکارهاى شرکتى آن ها را اداره کرد. بحث اخیر در خصوص مجوز 
فعالیت هم صادق است که تا پیش از ثبت شرکت، عموما به نام یکى از 
شرکاست؛ همچنین در صورت تاسیس شرکت تجارى، فوت یکى از 
شرکا اصولا تاثیرى بر دوام شرکت نداشته و اخلالى در فرآیند اداره آن 
ایجاد نمى کند؛ همین مزایا سبب شده است در بازار، فعالیت در قالب 
شرکت تجارى از اعتبار بیشترى برخوردار شده و اساسا شرط اعطاى 
برخى تسهیلات یا شــرکت در مناقصات صرفا به اشخاص حقوقى 
اختصاص یابد؛ بنابراین مى توان به طور خلاصه گفت که مصون بودن 
اموال شرکا از توقیف، اداره راحت تر و دوام بیشتر شراکت، کسب اعتبار 
بیشتر و امکان شرکت در مناقصات دولتى یا تحصیل برخى امتیازات 
(نظیر دانش بنیان شدن که مقدمه آن ثبت شرکت است) و تسهیلات 

بانکى از جمله مزایاى تاسیس و ثبت شرکت تجارى است.
۰۵   اینکه کدام یک از انواع موسســات یا شرکت هاى تجارى براى 
کسب وکار مناسب تر است، پاســخ واحدى ندارد و با توجه به نوع و 
حجم فعالیت و میزان ارتباط شرکت با اشخاص ثالث و اهداف شرکا از 
تاسیس شرکت متفاوت است؛ ولى براى به دست آوردن یک معیار کلى 
و سپس انتخاب بهترین قالب براى کسب وکار، نکاتى در ادامه مطرح 

شده است.
۰۶   معیار اول (محدودبودن مسوولیت شرکا): اشخاص حقوقى 

با مسوولیت نامحدود با مسوولیت محدود

شرکت تضامن� موسسه غیرتجاری

شرکت نسبی شرکت با مسوولیت های محدود

شرکت سهام�  خاص

شرکت سهام�  عام

شرکت ت�اون�

مقایسه انواع مسوولیت شرکا در شرکت هاى تجارى در یک مثال:

آورده
شرکا (۱۰۰ میلیون)

۲۰۰
۲۰۰
۲۰۰
۲۰۰

۸۰
۶۰
۴۰
۲۰

۴۰
۳۰
۲۰
۱۰

۴۰٪
۳۰٪
۲۰٪
۱۰٪

شریک الف
شریک ب
شریک ج
شریک د

۲۰۰ ۲۰۰ ۱۰۰ ۱۰۰٪ مجموع

از حیث مسوولیت شرکا به دو دسته کلى با مسوولیت محدود و با مسوولیت نامحدود تقسیم 
مى شوند که بالاى 99 درصد موسسات و شرکت هاى ثبت شده در اداره ثبت شرکت ها و 
موسسات غیر تجارى، در دسته اول (با مسوولیت محدود) قرار دارند؛ همان طور که مطرح 
شد، یکى از مزایاى تاسیس شرکت، مصون ماندن اموال شریک از توقیف در برابر طلبکاران 
شرکت است؛ همین مزیت سبب شده است معمولا اشخاص مبادرت به تاسیس شرکتى 
کنند که در برابر دیون آن مسوول نباشند؛ بر همین اساس ما باید از میان موسسه غیرتجارى 
و چهار شرکت با مسوولیت محدود، سهامى خاص، سهامى عام و تعاونى دست به انتخاب 

بزنیم و سایر شرکت هاى تجارى را رها کنیم.

بنابراین پس از اعمال معیار اول، یعنى محدودبودن مســوولیت  شرکا، پنج گزینه براى 
انتخاب باقى مى ماند.

۰۷   معیار دوم (سهولت تاسیس): از میان پنج گزینه مطروحه، به ترتیب تاسیس 
موسسه غیرتجارى، شرکت با مسوولیت محدود و شرکت سهامى خاص از همه راحت تر 
بوده و تشریفات کمترى را دارد؛ در مقابل تاسیس شرکت تعاونى مستلزم اخذ اجازه از 
اداره تعاون و وجود حداقل هفت شریک است و تاسیس شرکت سهامى عام نیز مستلزم 
اخذ اجازه از سازمان بورس و طى تشریفات پذیره نویسى است؛ به همین دلیل دو قالب 
اخیر براى راه اندازى یک کسب وکار تجارى (به ویژه استارتاپى) با استقبال چندانى مواجه 
نشده است؛ اگرچه ممکن است موسسان در برنامه بلندمدت خویش، قصد ورود به بورس 
را داشته باشند که در این صورت مى توانند ابتدا شرکت سهامى  خاص ثبت کرده و سپس 
با رعایت شرایط مندرج در مواد 278 تا 283 لایحه اصلاحى قانون تجارت، شرکت ثبت 
شده را به شرکت سهامى  عام تبدیل کنند؛ بنابراین پس از اعمال معیار دوم، یعنى سهولت 

تاسیس، سه گزینه براى انتخاب باقى مى ماند.
۰۸   معیار سوم (سهولت اداره): با توجه به اینکه موسســه غیرتجارى و شرکت با 
مسوولیت محدود، الزامات قانونى کمترى نسبت به شرکت سهامى  خاص دارند، اداره این 
دو نهاد، بیشتر تابع اراده موسسان و شرکا بوده و برهمین اساس به نحو سهل ترى قابل 

مسوولیت شرکا در قبال ۲۰۰ میلیون بده� شرکت 
پس از انحلال

سهام�/ت�اون�/
با مسوولیت 

محدود
تضامن�نسبی
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اداره کردن هستند؛ در مقابل شرکت سهامى خاص به دلیل همین 
الزامات قانونى که عمدتا در جهت تضمین حقوق اشــخاص ثالث 
است، نزد اشخاص ثالث و فعالان بازار، از اعتبار بیشترى برخوردار 
است؛ بنابراین اگر بخواهیم صرفا سهولت اداره را ملاك قرار دهیم 
باید شرکت ســهامى خاص را نیز کنار بگذاریم؛ منتها در قسمت 

جمع بندى به نحو دقیق ترى به این امر پرداخته شده است.
۰۹   معیار چهارم (اعتبار شــرکت): همان طور که گذشت 
شــرکت ســهامى  خاص به دلیل وجود الزامات قانونــى از اعتبار 
بیشترى نسبت به شرکت با مســوولیت  محدود برخوردار است 
و در اعتبارســنجى امتیاز بیشترى به  این شــرکت داده مى شود؛ 
همچنین از آن جایى که در این شــرکت، سرمایه به قطعات سهام 
تقسیم مى شود، معمولا براى جذب سرمایه گذار و گرفتن شریک 
جدید، شرکت مناسب ترى محسوب مى شود؛ مضافا بر اینکه  این نوع 
شرکت، قابلیت تغییر به سایر انواع شرکت ها را طبق ماده 5 لایحه 
اصلاحى قانون تجارت داراست؛ در حالى که در رویه عملى فعلى 
اداره ثبت شرکت ها، امکان تبدیل شرکت با مسوولیت محدود به 

سایر شرکت ها ازجمله سهامى خاص وجود ندارد.
۱۰   نتیجه گیرى و جمع بندى: اگر موضوع کسب وکار عملیات 
تجارى نباشد، مانند فعالیت حقوقى، حسابرسى، هنرى، آموزشى، 
فرهنگى و ... ثبت موسســه غیرتجارى اصولا مناســب ترین قالب 
محسوب مى شــود؛ زیرا ضمن تناسب نام موسســه غیرتجارى با 
این گونه فعالیت ها، موسسه غیرتجارى کمترین الزامات حقوقى را 
در مقایسه با شــرکت هاى پیش گرفته دربردارد و به سادگى قابل 
ثبت و اداره کردن است و حتى پاره اى مقررات مالیاتى نظیر مالیات 

بر سرمایه یا نقل وانتقال سهم هم در آن جریان ندارد؛ اما اگر موضوع فعالیت تجارى است 
و شرکت جنبه خانوادگى داشته یا هدف اصلى از تاسیس شرکت صرفا ایجاد یک شخص 
حقوقى مستقل از شرکاست، شرکت با مسوولیت  محدود قالب مناسبى براى این هدف 
است و در پایان اگر شرکا قصد توسعه فعالیت خویش را داشته و مى خواهند در مناقصات 
شرکت کرده و از بانک تسهیلات بانکى بگیرند یا به دنبال جذب سرمایه گذار هستند یا 
مى خواهند پس از ایجاد ارزش افزوده ناشــى از فعالیت در قالب شرکت، در آینده، سهام 

خویش را واگذار کنند، شرکت سهامى خاص قالب مناسب ترى براى این اهداف است.
۱۱   شاید براى شروع کسب وکار بهتر بود که اشخاص شرکت با مسوولیت  محدود ثبت 
کرده و سپس با رشد و بلوغى که پیدا مى کنند به شرکت سهامى خاص تبدیل شوند؛ منتها 
به دلیل تقلب و سوء استفاده هایى که از تبدیل شرکت با مسوولیت  محدود و سهامى  خاص 
و عکس آن صورت مى گرفت، اداره ثبت شــرکت ها طى بخشنامه شماره 133265/92
مورخ 1392/8/4 تبدیل شرکت با مسوولیت  محدود به سهامى خاص را نپذیرفته و تنها 
تبدیلى را مى پذیرد که صراحتا در قانون پیش بینى شده باشد؛ بر این اساس تبدیل قالب 

و نوع شرکت در چند حالت ممکن است:
یک - تبدیل شرکت سهامى  به سایر انواع شرکت ها طبق ماده 5 لایحه اصلاحى قانون 
تجارت (بنابراین تبدیل شرکت سهامى  خاص به شرکت با مسوولیت  محدود ممکن است؛ 

ولى عکس آن خیر)؛
دو -تبدیل شرکت سهامى  خاص به سهامى  عام طبق مواد 278 تا 283 لایحه اصلاحى 

قانون تجارت؛
سه - تبدیل شرکت تضامنى به شرکت سهامى  طبق ماده 135 قانون تجارت.

۱۲   هیات وزیران در تاریخ 1398/7/10 تبدیل کلیه شرکت هاى قانون تجارت به یکدیگر 
را مجاز اعلام کرد؛  ولى به دلیل ایراد هیات بررســى تطبیق مصوبــات دولت با قوانین 
مجلس، این مصوبه هنوز اجرایى نشده است؛ اگرچه احتمال اجراى آن در آینده نزدیک

 زیاد است.

شرکت با مسوولیت  محدود شرکت سهام�  خاص مقایسه و تفاوت ها

۲ ۳ حداقل ت�داد شرکا

ندارد ضرورت جلب نظر کارشناس رسم�  دادگستری تشریفات ارزش گذاری آورده غیرنقد

اصولا ندارد دارد لزوم وجود بازرس اصل� و عل� البدل

ندارد (م� تواند تک مدیر باشد) دارد لزوم وجود هیات مدیره و مدیرعامل

ندارد دارد لزوم تشکیل مجمع و حدنصاب تشکیل

ندارد دارد لزوم نشر آگه� برای دعوت

ندارد دارد لزوم تصویب صورت های مال� به صورت سالانه

ندارد دارد لزوم تجدید انتخاب سالانه بازرس

ندارد دارد لزوم تجدید انتخاب هیات مدیره حداقل هر 
دوسال یک بار

ندارد (سرمایه ممکن است صوری باشد) دارد لزوم واریز سرمایه به حساب بانک�

ندارد دارد تشریفات کاهش و افزایش سرمایه

ندارد دارد ممنوعیت رقابت مدیران با شرکت



45

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

قوانین کسب وکار

ندارد دارد ممنوعیت یا محدودیت معامله با شرکت از سوی 
بازرس و مدیران

ندارد دارد ممنوعیت اخذ وام از شرکت از سوی مدیران یا 
تضمین دین مدیر توسط شرکت

ممکن است ممکن نیست محدودکردن اختیارات مدیران در برابر اشخاص 
ثالث

محدود و کم� دارد مفصل و زیادی دارد ضمانت اجرای کیفری

ندارد دارد لزوم سپردن سهام وثیقه از سوی مدیران

اصولا ندارد دارد ممنوعیت برخ� از اشخاص از تصدی به سمت 
بازرس و مدیریت

۱۳   چه میزان ســهام براى کنترل یک شــرکت و مدیریت آن لازم است؟ یکى از 
موضوعات بسیار مهم در شــرکت ها، اختیار مدیریت شرکت است؛ به همین دلیل 
تعداد سهامى که باعث شود سهام دار در هیات مدیره، یک مدیر داشته باشد (سهام 
مدیریتى) یا اکثریت هیات مدیره را در اختیار بگیرد (سهام کنترلى) از ارزش بسیار 
زیادى برخوردار است و چه بسا تنها تغییر و جابه جایى سهم موجب تحقق این امر 
شده یا برعکس چنین وصفى را از سهام ســلب کند؛ بنابراین دانستن میزان سهام 
لازم براى مدیریت شرکت امر مهمى  است؛ به ویژه اینکه عموم مردم و حتى برخى از 
کارشناسان چنین مى پندارند که صرف داشتن 51 درصد سهام یک شرکت به معناى 
داشتن کنترل و تعیین اکثریت هیات مدیره آن شرکت است که این امر پندار غلطى 

است که در ادامه به آن پرداخته خواهد شد.
۱۴   در ابتدا باید به آن موضوع اشاره کرد که تعداد سهام یا شریک لازم جهت اتخاذ 
تصمیم در شرکت ها، بسته به نوع شرکت و نوع تصمیم متفاوت است و پیش از تعیین 

تعداد شریک و سهام لازم جهت تصمیم گیرى، باید نوع شرکت را لحاظ کرد.
۱۵   در شرکت هاى سهامى  (اعم از سهامى  عام یا خاص)، اصولا سرمایه مهم است؛ نه 
تعداد سهام داران؛ چه بسا شرکتى داراى هزار سهام دار باشد؛ ولى کنترل شرکت در 
اختیار صرفا پنج سهام دار باشد؛ زیرا در شرکت هاى سهامى، هر سهم یک رأى دارد، 
برخلاف شرکت هاى تعاونى که هر سهام دار (صرف نظر از میزان سهامش) فقط یک 
رأى دارد؛ بنابراین و اصولا هر سهام دار که سهامش بیشتر باشد، در شرکت سهامى 

 حق رأى بیشترى دارد.
۱۶   هرچقدر تعداد سهام دار بیشتر باشد، به همان نسبت مالکیت و سود دریافتى 
سهام دار بیشتر اســت؛ منتها در خصوص رأى گیرى و تصویب موضوعات، گاه لازم 
است میزان سهام گروهى از سهام داران به نصاب و درصد خاصى برسد تا آن موضوع 
تصویب شود که در نوشتار حاضر، از آن میزان سهام، به عنوان سهام موثر یاد مى شود؛ 
به عنوان مثال، در شرکت هاى سهامى، انحلال شرکت مستلزم اکثریت دوسوم آراى 
حاضر در مجمع عمومى فوق العاده است؛ بنابراین اگر همه سهام داران در مجمع حاضر 
باشند و شرکت داراى 999 سهم باشد، براى تصویب انحلال شرکت صاحبان 666

سهم باید اعلام موافقت کنند؛ یعنى در حدود 67 درصد صاحبان سرمایه؛ مثال اخیر 
به خوبى نشان مى دهد که داشتن 665 سهم کافى نبوده و فقط یک سهم مى تواند 

سرنوشت شرکت و سهام داران را به کلى تغییر دهد.
۱۷   براى بررسى احراز اکثریت در شرکت هاى سهامى  باید تعداد سهام ها را ملاك 
قرار داد؛ مانند مثال بند پیشــین؛ منتها جهت ساده سازى در نوشتار حاضر، میزان 
سهام لازم، گرد و تبدیل به درصد شده است؛ به عبارت دیگر، براى انحلال شرکت 

دوسوم صاحبان سرمایه باید رأى دهند که اگر آن را گرد کنیم، مى شود 67 درصد.
۱۸   در شرکت سهامى  وقتى گفته مى شود تصمیمات با دوسوم معتبر است، یعنى 
اولا صاحبان دوسوم سرمایه ولو اینکه یک سهام دار باشد، ثانیا دوسوم آراى حاضر، نه 
کل سهام شرکت؛ به عنوان مثال، اگر کل سرمایه شرکت 900 سهم باشد و صاحبان 

600 سهم در جلســه مجمع عمومى فوق العاده حضور داشته 
باشند براى منحل کردن شرکت موافقت صاحبان 400 سهم 
کافى است. در مثال اخیر مشاهده مى شود که صاحبان 400
سهم حتى نیمى  از سهام کل شرکت (900 سهم) را هم ندارند؛ 
ولى مى توانند شرکت را منحل کنند؛ چون داراى دوسوم آراى 
حاضر (600 سهم) در جلسه هستند؛ بنابراین عدم مشارکت 
برخى از سهام داران در جلسه، این فرصت را به اقلیت مى دهد 

که تصمیمات مهمى  را اتخاذ کنند.
۱۹    در شرکت هاى سهامى  سه اکثریت مهم وجود دارد:

یک - اکثریت نسبى؛
دو - اکثریت مطلق؛

سه - اکثریت دوسوم.
۲۰   کثریت نســبى: یعنى هر شخصى بیشــتر رأى آورد، 
به عنوان عضو هیات مدیره یا بازرس شرکت انتخاب خواهد شد؛ 
به عنوان مثال، شش نفر براى عضویت در هیات مدیره شرکت 
که متشکل از سه نفر است، نامزد مى شوند؛ آقاى الف 30 رأى، 
آقاى ب 40 رأى، آقاى پ 31 رأى، آقاى ت 29 رأى، آقاى ث 
10 رأى و آقاى ج 20 رأى مى آورد؛ در این صورت آقایان ب، پ 

و الف به عنوان اعضاى هیات مدیره انتخاب مى شوند.
۲۱   اکثریت مطلق: یعنى نصف به علاوه یک. اگر بخواهیم آن 
را به درصد تبدیل کنیم، مى شود51درصد. البته روشن است 
که یک رأى بیشتر از 50 درصد هم کافى است و نیازى به 51
درصد نیست؛ ولى صرفا از باب ساده سازى مى گوییم 51 درصد؛ 
کلیه تصمیمات مجمع عمومى عادى (به جز انتخاب هیات مدیره 
و بازرسان که با اکثریت نسبى صورت مى گیرد) منوط به تصویب 
نصف به علاوه یک صاحبان سرمایه حاضر در جلسه است (مانند 
تصویب صورت هاى مالى و ترازنامه، میزان تقسیم سود یا پاداش 
اعضاى هیات مدیره و تعیین دستمزد بازرسان)؛ به عنوان مثال، 
اگر شرکتى هزار سهم داشته باشد و همه سهام داران در مجمع 
حضور داشته باشند، تصویب صورت هاى مالى منوط به موافقت 

صاحبان 501 سهم است. 
اکثریــت دوســوم: کلیــه تصمیمــات مجمــع    ۲۲
عمومى  فوق العــاده با رأى صاحبان دوســوم ســهام حاضر 
در جلســه معتبر اســت؛ بنابراین بــراى اتخــاذ مهم ترین 
تصمیمــات شــرکت، داشــتن 67 درصد ســهام شــرکت 

کافى است.
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۲۴    پس از تاســیس شــرکت، دیگر مجمع عمومى  موســس، 
موضوعیت خویش را از دست مى دهد و کلیه امور شرکت از طریق 
دو مجمع عمومى  عادى و فوق العاده پیگیرى مى شود؛ به این نحو که 
مجمع عمومى فوق العاده صرفا در خصوص موضوع تغییر اساسنامه، 
تغییر سرمایه و انحلال شرکت صلاحیت دارد و سایر موضوعات در 
صلاحیت مجمع عمومى عادى است، به همین دلیل گفته مى شود 
مجمع عمومى  عادى، صلاحیت عام و مجمــع عمومى فوق العاده 

صلاحیت خاص دارد.
۲۵   مجمع عمومى  عادى بر دو قســم است: مجمع عمومى  عادى 
به طور ســالیانه که هر ســال در موعد مقرر در اساسنامه تشکیل 
مى شود؛ بنابراین تنها تفاوت این دو مجمع از لحاظ زمان تشکیل 
است و از حیث صلاحیت تفاوتى ندارند؛ درنتیجه مجمع عمومى 
 عادى به طور فوق العاده را نباید با مجمع عمومى فوق العاده اشتباه 
گرفت؛ چراکه مجمع نخســت صرفا به لحاظ زمانــى فوق العاده 
است؛ درحالى که مجمع دوم از حیث صلاحیت؛ بنابراین در مجمع 
عمومى عادى به طور فوق العاده، نمى توان اساســنامه را تغییر داد؛ 
بلکه صرفا همان تصمیماتى قابل اتخاذ است که در صلاحیت مجمع 

عمومى عادى باشد.
۲۶   در شرکت هاى سهامى  داشتن اکثرت سهام کافى نیست؛ بلکه 
باید ابتدا مجمع عمومى  را با توجه به حد نصاب ها و تشریفات لازم 
تشکیل داد و پس از آن، اکثریت لازم براى تصمیم گیرى را مدنظر 
قرار داد؛ بنابراین اگرچه داشتن 51 یا 67 درصد سهام یک شرکت 
سهامى  به منزله داشتن اکثریت مطلق یا اکثریت لازم جهت اتخاذ 
تصمیم در مجمع عمومى  عادى و فوق العاده است، ولى کافى نیست؛ 
زیرا ممکن است صاحبان اکثریت سرمایه به چنددلیل، قدرت کنترل 

شرکت را نداشته باشند که در ادامه به آن پرداخته شده است.
۲۷   دلیل اول: عدم امکان تشــکیل هیات رییسه مجامع 
عمومى: مطابق مــاده 101 لایحه  اصلاحــى قانون تجارت هیچ 
مجمعى تشکیل نمى شــود، مگر اینکه داراى هیات رییسه باشد و 
هیات رییسه اخیر متشــکل از چهار نفر است: یک رییس، دو ناظر 
و یک منشى که طبق قسمت اخیر ماده، منشى مى تواند سهام دار 
نباشد؛ ولى سه نفر دیگر الزاما باید ســهام دار باشند؛ بنابراین اگر 

اکثریت رأی گیری حد نصاب تشکیل صلاحیت ها ۲۳  انواع مجامع

دوسوم
(ماده ۷۵ ل.ا.ق.ت)

نوبت اول: یک دوم
نوبت دوم: یک سوم
نوبت سوم: یک سوم
(ماده ۷۵ ل.ا.ق.ت)

کلیه امور راجع به تاسیس شرکت 
از قبیل تصویب طرح اساسنامه، 
انتخاب اولین مدیران و بازرسان، 

انتخاب اولین روزنامه کثیرالانتشار 
جهت انتشار آگه�.

(مواد ۱۷ و ۷۴ تا ۸۲ ل.ا.ق.ت)

موسس

دوسوم
(ماده ۸۵ ل.ا.ق.ت)

نوبت اول: بیش از یک دوم
نوبت دوم: بیش از یک سوم

(ماده ۸۴ ل.ا.ق.ت)

ت�ییر اساسنامه
ت�ییر سرمایه
انحلال شرکت

(ماده ۸۳ ل.ا.ق.ت)
فوق العاده

نصف به علاوه یک؛ مگر در خصوص 
انتخاب مدیران و بازرسان که اکثریت 

نسبی ملاک است
(ماده ۸۸)

نوبت اول: بیش از یک دوم
نوبت دوم: هر عده
(ماده ۸۷ ل.ا.ق.ت)

کلیه امور به جز آنچه در صلاحیت 
مجمع عموم�  موسس یا فوق العاده 
است؛ از قبیل تصویب صورت های 
مال�، انتخاب مدیرا ن و بازرسان و 
ت�یین حق الزحمه و پاداش آن ها، 

ت�ییر روزنامه کثیر الانتشار آگه� های 
شرکت

(ماده ۸۶ ل.ا.ق.ت)

عادی

شخصى 97درصد سهام یک شرکت را داشته باشد، توانایى تشکیل هیات رییسه را در ظاهر 
ندارد و شرکاى دیگر که هر یک تنها یک درصد سهام و مجموعا سه درصد سهام را دارند، 
مى توانند هیات رییسه تشکیل داده و مجمع عمومى  عادى را در نوبت دوم (با دعوت از طریق 
نشر آگهى) و بدون حضور سهام دار 97درصدى تشکیل داده و اتخاذ تصمیم کنند؛ بنابراین 
درحالى که عدد سهام داران اصولا اهمیتى ندارد، استثنائا در این مورد، تعداد سهام داران هم 
اهمیت پیدا کرده و بهتر بود سهام دار 97 درصد، قسمتى از سهام خویش را در حین تاسیس 
به نام دو نفر دیگر دریافت مى کرد که شرط وجود حداقل سه سهام دار براى تشکیل مجمع 
محقق شود؛ البته در صورتى که انتقال سهام، محدودیتى نداشته باشد، پس از تاسیس 
شرکت هم این امکان وجود دارد که سهام دار عمده، قسمتى از سهام خویش را منتقل و 

مشکل اخیر را حل کند که در ادامه چالش هاى راهکار اخیر بررسى شده است.
۲۸   دلیل دوم: لزوم سهام داربودن اعضاى هیات مدیره در شرکت هاى سهامى:

فرض کنیم سرمایه گذارى به تنهایى 98درصد سهام یک شرکت ســهامى  را دارد و دو 
سهام دار دیگر که صاحب یک ایده مشترك هستند، درمجموع 2درصد سهام شرکت را دارند 
و هیات مدیره شرکت هم متشکل از سه عضو است؛ در این صورت اداره شرکت در اختیار 
سهام داران 2درصدى قرار خواهد گرفت، نه سهام دار 98درصدى! زیرا سهام دار 98درصدى 
تنها یک صندلى هیات مدیره را در اختیار دارد و دو صندلى دیگر در اختیار دو سهام دار دیگر 
قرار مى گیرد؛ چرا که طبق ماده 107 ل.ا.ق.ت اعضاى هیات مدیره شرکت هاى سهامى  
الزاما باید سهام دار باشند و سهام دار 98درصدى چاره اى ندارد که همه آراى خودش را به 
یک یا چندنفر از سهام داران موجود بدهد؛ به فرض اینکه تمام آرا را به خودش تخصیص 
دهد، دو سهام دار دیگر با رأى به خودشان وارد هیات مدیره مى شوند؛ نکته مهم این است 
که تصمیم گیرى در هیات به صورت اکثریت عددى است و سرمایه در آن بى تاثیر است، 
بنابراین صاحبان 2درصد سهام که باهم دوســت بوده و داراى منافع مشترك در مقابل 
سرمایه گذار هستند، در کلیه تصمیمات، دو به یک از سرمایه گذار جلو هستند و ازآن جایى 
که تصمیمات عادى و جارى شرکت در اختیار هیات مدیره است، بر شرکت مسلط خواهند 
شد؛ به عنوان مثال، اگر الف 98درصد، ب یک درصد و ج یک درصد سهام داشته باشند، هرسه 
وارد هیات مدیره مى شوند؛ سپس ج با رأى اکثریت رییس هیات مدیره شده و نیز نایب رییس 
و مدیرعامل شرکت مى شود و مى توانند ذکر کنند که صاحبان امضاى مجاز مدیرعامل و 
رییس هیات مدیره هستند و به این ترتیب حق امضاى قراردادها و اسناد تجارى (چک و 

سفته) و کنترل حساب هاى بانکى و استخدام کارمندان و مشاوران را به دست بگیرند.
۲۹   ممکن است گفته شود سهام دار 98درصدى در مثال پیشین، مى تواند دو سهم از سهام 
را به دو نفر شخص مورد اعتماد خویش منتقل کرده و مشکل را به راحتى حل کند؛ لیکن 
راه حل اخیر در شرکت هاى سهامى  خاص با یک مانع عملى مواجه است؛ زیرا طبق ماده 10
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اساسنامه هاى چاپى اداره ثبت شرکت ها که معمولا توسط غالب موسسان امضا مى شود، 
انتقال سهام را منوط به موافقت هیات مدیره کرده است؛ بنابراین اگر سهام دار 98درصدى 
بخواهد سهام خویش را واگذار کند، باید حداقل دو نفر از سه نفر اعضاى هیات مدیره با این 
موضوع موافقت کنند که احتمالا چنین موافقتى از ســوى دو عضو دیگر صورت نخواهد 
نگرفت؛ به ویژه  اینکه مخالفت هیات مدیره مستلزم ارایه دلیل نبوده و امکان الزام هیات مدیره 

به موافقت با انتقال سهام وجود ندارد.
۳۰   براى دو مشکل اخیر در عمل از سوى سهام داران چند اقدام صورت مى گیرد: اقدام اول، 
انتقال سهام از طریق انتقال اجرایى مراجع ذى صلاح؛ توضیح اینکه سهام دار در بن بست افتاده 
گاه به صورت صورى، بدهى جزئى را به نفع شخص ایجاد مى کند؛ به عنوان مثال، یک چک 
یک میلیونى در وجه دوست خویش صادر مى کند و دارنده چک با برگشت زدن چک و مراجعه 
به اجراییات اسناد لازم الاجرا چک را به اجرا گذاشته و قسمتى از سهام را تملک کرده و به 
 این وسیله تعداد سهام داران متحد با سهام دار 98درصدى افزایش پیدا مى کند. راه حل اخیر 
اگرچه در عمل، معمولا موفقیت آمیز است، ولى صرف نظر از زمان بربودن آن با یک ایراد نظرى 
مواجه است و آن اینکه یا اجراییات ثبت که به عنوان نماینده فروش و به جاى او انتقال سهام 
را امضا مى کند، نباید اختیار بیشترى از صاحب سهام داشته باشد، بنابراین چنین انتقالى 
هم باید منوط به رضایت هیات مدیره باشد و بدون مصوبه هیات مدیره معتبر نیست؛ با وجود 
این، همان طور که گفته شد در عمل، مأموران اجرا با اتکا به نظریه مشورتى اداره حقوقى قوه 
قضاییه و با این استدلال که انتقال از طریق اجرائیات، انتقال قهرى است، نه ارادى، مبادرت 

به انتقال سهام به طلبکار مى کنند.
۳۱   راه حل دیگر جهت حل مشکل هیات رییسه استفاده از ظرفیت ماده 102 ل.ا.ق.ت است 
که مقرر مى دارد: «در کلیه مجامع عمومى، حضور وکیل یا قائم مقام قانونى صاحب صاحب 
سهم و همچنین حضور نماینده با نمایندگان شخصیت حقوقى به شرط ارایه مدرك وکالت 
یا نمایندگى به منزله حضور خود صاحب سهم است.» مطابق ماده اخیر سهام دار (به ویژه 
زمانى که شخص حقوقى است) مى تواند بیشتر از یک نماینده معرفى کند و حضور نماینده به 
معناى حضور صاحب سهام است؛ درنتیجه سهام دار 98درصدى که شرکت است، مى تواند 
سه نماینده در جلسه مجمع معرفى کند تا متفقا تصمیم گیرى کنند و یکى را به عنوان رئیس 
و دو نفر دیگر را ناظر قرار داده و منشى هم مى تواند سهام دار نباشد. ذکر این نکته ضرورى 
است که ادارات ثبت شرکت ها نباید در تشکیل هیات رییسه سخت گیرى کنند؛ زیرا در غیر 
این صورت در روند طبیعى تشکیل مجامع اخلال ایجاد شده و به واسطه یک امر تشریفاتى 

ساده کسب وکار مختل مى شود.
۳۲   یکى دیگر از مشکلات عملى تصمیم گیرى، به رغم داشتن اکثریت سهام (دوسوم سهام) 
و اکثریت هیات مدیره، لزوم امضاى اظهارنامه افزایش سرمایه، توسط کلیه اعضاى هیات مدیره 
است؛ بنابراین اگر شرکت سهامى  خاص داراى چهار سهام دار به نام الف، ب، ج و د باشد و 
سه شریک با افزایش سرمایه مخالف باشند، اگرچه سهام داران الف، ب و ج مى توانند افزایش 
سرمایه را تصویب کنند، ولى امکان ثبت افزایش سرمایه اخیر را اداره ثبت شرکت ها ندارند و 
عملا با مشکل مواجه خواهند شد؛ زیرا مطابق تبصره ماده 183 لایحه اصلاحى قانون تجارت، 
براى ثبت افزایش سرمایه در شرکت سهامى خاص باید اظهارنامه اى به اداره ثبت شرکت ها 
ارسال شود و اظهارنامه اخیر باید به امضاى کلیه اعضاى هیات مدیره رسیده باشد. گفتنى 
است، عدم ثبت افزایش سرمایه، مانع دخل و تصرف شــرکت در وجود دریافتى به عنوان 

افزایش سرمایه است (م 184).
۳۳   در صورتى که میزان سهام شریک به حدى نباشد که مانع تصویب افزایش سرمایه شود، 
ممکن است با بى اطلاعى از دستورجلسه مجمع در خصوص افزایش سرمایه، درصد سهام 
خویش را از دست بدهد؛ به عنوان مثال، اگر سرمایه اسمى  و ثبت شده شرکتى یک میلیون 
تومان باشد و یکى از سهام داران به نام شخص الف 20درصد سهام شرکت اخیر را داشته باشد، 
چنانچه مجمع عمومى  فوق العاده سرمایه شرکت را از یک میلیون تومان به ده میلیون تومان 
افزایش دهد و سهام دار الف در افزایش سرمایه شرکت نکند (خواه به دلیل عدم توانایى مالى 
یا بى اطلاعى)، سهام او از 20درصد به 2درصد کاهش پیدا مى کند. امر اخیر زمانى اهمیت 
پیدا مى کند که ارزش واقعى سهام خیلى بیشتر از ارزش اسمى  سهام باشد؛ مانند اینکه یک 

شرکت پیمانکارى داراى مجوز باشد که به نحو مستمر پروژه هایى 
را از نهادهاى دولتى دریافت مى کند یا داراى اموال و تجهیزاتى باشد 
که باعث شود ارزش واقعى سهام بیش از ارزش ثبت شده آن باشد.

۳۴   اگر ســهام دارى در شرکت ســهامى، داراى 34درصد سهام 
شرکت باشــد، مى تواند از افزایش ســرمایه یا تغییر اساسنامه یا 
انحلال شــرکت جلوگیرى کند؛ مشــروط بر اینکه در جلسات 
مجمع عمومى فوق العاده که به این منظور تشکیل مى شود، شرکت 
کند؛ وگرنه در صورتى که مجمع از طریق نشــر آگهى در روزنامه 
کثیرالانتشــارى که آگهى هاى شــرکت در آن منتشر مى شود 
(مانند روزنامه ابرار یا جمهورى اســلامى و غیره) دعوت شــود و 
شریک 34درصدى مطلع نشود، سهام داران دیگر که داراى بیش 
از نصف سهام شرکت هستند، مى توانند مجمع را تشکیل داده و 
افزایش سرمایه را تصویب کنند؛ حتى در صورت عدم احراز چنین 
حدنصابى، مى توانند براى نوبت دوم، بــا حضور صاحبان بیش از 
یک سوم سهام جلسه را تشکیل دهند (یعنى حضور 34درصد) و 
رأى به افزایش ســرمایه دهند؛ بنابراین داشتن 33درصد سهام یا 
34درصد سهام یک شرکت سهامى  تفاوت بسیار زیادى دارد؛ چراکه 
ســهام دار 33درصدى نه مى تواند مانع افزایش سرمایه شود و نه 
مى تواند جهت افزایش سرمایه مجمع تشکیل دهد؛ ولى سهام دار 
34درصدى مى تواند مانع افزایش ســرمایه شــده و حتى تحت 
شرایطى جهت افزایش سرمایه مجمع تشکیل داده و در صورت عدم 

حضور سایرین، افزایش سرمایه را تصویب کند.
۳۵   میزان سهام موثر که در شرکت سهامى  بیان شد، در شرکت با 
مسوولیت  محدود، صادق نبوده و با آن متفاوت است. براى یافتن 
تعداد شریک لازم و میزان ســرمایه موثر در شرکت با مسوولیت  
محدود ابتدا باید به این نکته توجه کرد که اگر در شرکت با مسوولیت 
محدود گفته مى شود شــریکى که بیش از نصف سرمایه را داشته 
باشد، مى تواند شــرکت را منحل کند، منظور از آن، بیش از نصف 
سرمایه کل شرکت است و برخلاف شرکت سهامى، کارى به میزان 
سرمایه اشخاص حاضر در جلسه نداریم؛ به همین دلیل حد نصاب 
تصمیم گیرى در شرکت با مسوولیت  محدود معمولا بالاتر از شرکت 
سهامى است؛ زیرا داشتن نصاب اکثریت بین حاضران کافى نیست؛ 
بلکه شریک باید در بین همه شرکا (اعم از حاضران و غایبان) حائز 

اکثریت قانونى باشد.
۳۶   در شــرکت هاى با مســوولیت  محدود، براى سه موضوع 1. 
تغییر اساسنامه ؛2. تغییر سرمایه  و3. انتقال سهم الشرکه، لازم است 
دو اکثریت توأمان وجود داشته باشــد: اول، 75 درصد سرمایه و 
دوم،اکثریت عددى؛ بنابراین اگر یک شرکت با مسوولیت  محدود 
با دو شــریک با درصدهاى 99 و 1درصدى تشکیل شود، شریک 
99درصدى هیچ کدام از تصمیمات بــالا را نمى تواند اتخاذ کند؛ 
زیرا به رغم داشــتن حدنصاب 75درصد سرمایه شرکت ولى فاقد 
اکثریت عددى است؛ بنابراین در این موارد یا شریک 99درصدى 
باید از شــریک دیگر وکالت بلاعزل مى گرفــت (در مواردى که 
سهام دار یک درصدى صرفا براى شــرط وجود حداقل دو شریک 
به شرکت اضافه شده اســت راه حل متداولى محسوب مى شود) 
یا پیش از تاسیس شــرکت با اختصاص یک سهم خویش به نفر 
ثالث که با او اتحاد منافع دارد، شــرط اکثریــت عددى را محقق 

مى نمود.
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  استفاده از نور طبی�� در عکاس� مواد غذایی
استفاده از تابش اندکى از نور طبیعى خورشید باعث مىشود عکس 
مواد غذایى در مقایسه با استفاده از هر فیلتر فتوشاپى بهتر ثبت شود؛ 
ولى یک عکاس حرفهاى مىداند تمامى  نور طبیعى خورشید به یک 

شکل به وجود نمىآیند.
او مىداند نور مستقیم خورشید مىتواند سایههاى تیرهاى در عکس 
به وجود آورد؛ به عنوان مثال، اگر او قصد عکاسى از غذایى مانند املت 
یا پوره سیبزمینى را دارد که رنگ آنها به شکل طبیعى روشن است، 
مىداند با قراردادن سوژه در معرض نور مستقیم خورشید بافت غذا 
از شــکل مى افتد و کل تصویر با خطر نوردهى بیش از اندازه مواجه 

مىشود.
ترفند یک عکاس حرفهاى در اســتفاده از نور خورشید، پیداکردن 

منطقهاى با سایه در یک روز آفتابى است. استفاده از مواردى مانند پوشش درخت یا حتى 
بازکردن یک چتر روى غذا باعث نورپردازى طبیعى آن و ایجاد جنبههاى زیبایىشناسى 

مىشود که یک عکس مواد غذایى را از دیگرى متمایز مىکند.

  استفاده از فلاش در عکاس� مواد غذایی
یک عکاس حرفهاى مواد غذایى تا مجبور نباشد، به هیچوجه از فلاش در عکاسى مواد غذایى 
استفاده نمىکند. استفاده از فلاش مىتواند باعث ایجاد انعکاس شود؛ درنتیجه به عنوان 
مثال، ظرف غذا از میز غیرقابل تشخیص مىشود و غذا ظاهرى به خود مىگیرد که انگار 

در هوا شناور است.
یک عکاس به خوبى با این قانون آشناست که عکس در عکاسى مواد غذایى باید به نحوى 
ثبت شــود که بیننده بخواهد غذا را از ظرف بردارد و گاز بزند؛ ولى با استفاده از فلاش این 

قضیه رخ نخواهد داد.

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

اصول عکاسی مواد غذایی
عکاسى مواد غذایى یکى از شاخههاى عکاسى است که  این 
روزها با افزایش میل مردم به غذا خوردن در بیرون یا استفاد از 
فستفودها توجه زیادى به آن مىشود. درواقع طبیعت غذا و 
نیاز ما به آن باعث مىشود عکاسى از مواد غذایى یکى از جذابترین شاخههاى 

عکاسى محسوب شود که مخاطبان بسیار زیادى نیز براى خود دارد.
این گفته حقیقت دارد که آشپزهاى معروف مىگویند ما ابتدا با چشمانمان غذا 
مىخوریم. رنگ، بافت و شکل بخشهاى مهمى  از تجربه غذایى ما را تشکیل 
مىدهند. آیا شما مىتوانید مردم را به خاطر گرفتن عکس قبل از خوردن غذا 

سرزنش کنید؟
عکاسى از مواد غذایى قوانین ســاده، ولى مهمى  دارد. بدون شک، آخرین 
چیزى که یک عکاس حرفه اى غذایى مىخواهد، تصاویرى تیره از شاهکار 

غذایى است که جلوى او خودنمایى مىکند.
یک عکاس حرفهاى به نور، ترکیببندى، استایل و تنظیمات دوربین خود توجه 

مىکند تا به شکل بىنظیرى از غذاى موردنظر عکاسى کند.
ما در این مطلب قصد داریم نکاتى را توضیح دهیم که یک عکاس حرفهاى مواد 

غذایى به آنها توجه مىکند.
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  ترکیب بندی (کامپوزیشن) در عکاس� مواد غذایی
اگر به هر عکس عالى مواد غذایى نگاه کنید، متوجه خواهید شد که ظرف اصلى غذا به ندرت 
تنها سوژه درون قاب است. عکاسان حرفهاى غذایى تصاویر خود را مجهز به بشقابها، ظروف، 
دستمال سفره و دیگر جزییات در پس زمینه مىکنند تا نگاه فرد به سمت سوژه اصلى جلب 

و عنصر توجه به یک عکس اضافه شود.
مهم است بدانیم زمانى که به عکسها نگاه مىکنیم، چشمان ما طبیعتا روى نقاط خاصى از 
قاب تصویر قرار مىگیرند. یک عکاس حرفهاى با استفاده از قانون یک سوم از این اطلاعات 

حداکثر استفاده را مىبرد.
یک تصور اشتباه این است که قانون یک سوم شــامل لحاظ کردن سه آیتم مختلف در یک 
عکس براى ایجاد توجه است؛ اما این تکنیک هیچ ربطى به قراردادن سوژهها در گروههاى 

سهتایى ندارد.
براى پیروى از قانون یک سوم، عکاس حرفهاى تصور مىکند که قاب تصویر به یک شبکه 
نه قسمتى برابر تقسیم شده است؛ درست مانند یک معماى سودوکو. سوژه اصلى یک عکس 

باید یا در محل برخورد این خطوط یا در میان آنها قرار گیرد.
سوژه چه یک برش پیتزا، لیمو یا یک ظرف سوپ باشد، قانون یک سوم هرگز تغییر نمىکند.
البته عکاس حرفهاى مىداند با آنکه به یاد داشتن مفهوم یک سوم خوب است، به خصوص در 
شروع حرفه عکاسى، ولى نیازى به استفاده همیشگى از آن نیست. گاهى اوقات یک عکاس 
خوب روى یک تکه غذا زوم مىکند تا بافت خوشمزه آن را به نمایش بگذارد. در این موارد 

قانون یک سوم به کار نمىآید.
در رابطه با بحث ترکیببندى، تصمیمگیرى درباره زاویه عکاسى از غذا مهم است. بسیارى از 
عکاسان مواد غذایى سوژههاى خود را از نماى چشم پرنده به نمایش مىگذارند؛ ولى در زمان 

نشان دادن بهترین ویژگىهاى غذاهاى مختلف، این تنها گزینه نیست.
یک عکاس خوب در زمان تصمیمگیرى براى انتخاب زاویه عکس، جنبههاى جذاب سوژه را 
بررسى مىکند؛ به عنوان مثال، سوژه یک لیوان بزرگ از آب میوه تازه است یا یک ظرف بزرگ 

از اسپاگتى با گوشت چرخکرده که در بالاى آن ریخته شده است؟
یک عکاس حرفهاى مىداند اگر ســوژه ارتفاع چشــمگیرى دارد، باید آن را از یک زاویه 
مســتقیم یا نســبتا اریب 45 درجه بگیرد تا ویژگىهاى متمایز آن را به بهترین شــکل

 نشان دهد.
از طرف دیگر، در زمان عکاسى از یک سوژه تقریبا در سطح صاف قرارگرفته مانند دونات، 
یا یک ساندویچ که محتواى داخلى آن نشان داده مىشود، زاویه نماى چشم پرنده انتخاب 

مىشود که به نشان دادن بهترین ویژگىهاى یک سوژه، دو بعدىتر کمک خواهد کرد.

  تزیین غذا
با آنکه ترکیببندى توجه را به تصاویر جلب مىکند، اما در عکاسى مواد غذایى به تزیین 
بىنظیر غذا نیاز است. معمولا در کنار میز صبحانه شما برشهاى نازکى از نارگیل و تخم کدو 
قرار نمىگیرد؛ ولى یک عکاس حرفهاى با استفاده از این عناصر تزیینى توجه افراد را به سوژه 

اصلى داخل قاب جلب مىکند.

  سبک شخص�
بسیارى از عکاسان موفق مواد غذایى یک سبک شخصى در زمان عکاسى مواد غذایى دارند 
که از آن پیروى مىکنند. یک عکاس خوب با استایل شخصى، عکسهاى خود را از دیگران 

متمایز مىکند.
استایل شخصى یک عکاس شامل انتخاب بشقاب، محل قراردادن دوربین و لوازم جانبى و 
تزیینى مىشود که به قاب تصویر خود اضافه مىکند. یک عکاس خوب زمانى که از ظاهر 
عکسهاى مطلوب خود مطلع شود، سخت تلاش مىکند هر عکس با عکس بعدى پیوستگى 
داشته باشد. در نتیجه چنین عکاسى تصاویر بىنظیرى از مواد غذایى ثبت مىکند که تنها 

از عهده او برمىآید.

  استفاده از تجهیزات اضاف� در عکاس� مواد غذایی
با آنکه تجهیزات اضافى الزاما براى گرفتــن تصاویر عالى از غذا لازم 
نیست، ولى یک عکاس با سرمایهگذارى براى خرید تجهیزات بیشتر 
مطمئن مىشــود بدون نگرانى درباره زمان روز یا وضعیت هوا یک 

عکس عالى خواهد گرفت.
از جمله این تجهیزات اضافى مىتوان به مواد زیر اشاره کرد:

   سه پایه؛
   تخته سیاه؛

   وسایل نورپردازى مصنوعى؛
   کارت بازتاب دهنده نور  (Bounce Card)؛

   آگاهى از تنظیمات دوربین.
زاویه بازشــدگى دیافراگم در رابطه با مقدار نــور ورودى به لنزهاى 
دوربین است. هرچه  این زاویه را بازتر انتخاب کنید، اجازه مىدهید نور 
بیشترى به دوربین وارد شود و درنتیجه تصویر شما روشنتر خواهد 

بود. هرچه آن را محدودتر کنید، ظاهر آن تیرهتر خواهد شد.
متداولترین تنظیمات زاویه بازشدگى دیافراگم براى عکاسى مواد 
غذایى حالت خودکار است که به صورت خودکار سرعت شاتر را تنظیم 

مىکند تا نورپردازى ایدهآل براى سوژه موردنظر پیدا شود.
ISO،یک عکاس حرفهاى علاوه بر توجه به زاویه بازشدگى دیافراگم

را نیز رعایت مىکند. اســتفاده از آن به خصوص زمانى است که نور 
محیط کم است و یک زاویه بازشــدگى دیافراگم باز ممکن است به 
تنهایى باعث ایجاد تصویر شفاف نشود. عکاس خوب در زمان عکاسى 
مواد غذایى از ISO برابر با 400 یا کمتر اســتفاده مىکند و در اکثر 

دوربینهاى صنعتى بیشتر از 1600 نمىرود.

  فیلترها و ویرایش
امروزه به لطف رســانههاى اجتماعى مانند اینستاگرام، افراد زیادى 
با تکنیکهاى ساده ویرایش عکس آشنا هستند و مىدانند الزاما به  
نرمافزارهایى مانند فتوشــاپبراى ایجاد یک تصویر با ارزش نیازى 

نیست.
باوجوداین، یک عکاس حرفهاى باید با اپلیکیشنهاى مختلف ویرایش 
عکس و تکنیکهاى آن به صورت تخصصى آشنا باشد. او مىداند اگر 
قصد دارد از یک پیش فیلتر روى عکس غذاى خود استفاده کند، این 
کار باید به نحوى صورت گیرد که ظاهر عکس تا جاى ممکن طبیعى 
به نظر رسد. بعضى از فیلترهاى ســنگین باعث مىشوند غذا ظاهر 
غیرطبیعى به خود بگیرد یا حتى بافت طبیعى سوژه را ناپدید مىکنند.

  سخن آخر
در پایان باید به مهمترین نکته اشاره کنیم؛ یعنى یک عکاس حرفهاى 
به چشمان خود اعتماد مىکند. او مىداند اگر تمامى  مراحل لازم براى 
ثبت یک عکس عالى را طى، ولــى حس کند یک جاى کار مىلنگد، 
یقینا اشــتباه نمىکند، او به غریزه خود اعتماد مىکند و از شکستن 
قوانین ترسى نخواهد داشــت. هر تصویر متفاوت است و هرگز یک 
قانون واحد کاربردى براى تمامى آنهــا وجود ندارد. به همین دلیل 
است که مهمترین ابزار یک عکاس چشمان اوست. عکاس حرفهاى 
مىداند چطور به چشمان خود اعتماد کند و عکسهایى مىگیرد که 

شما بخواهید غذاى داخل آن را بخورید! 
منبع: استودیو نماد



50

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

تبلیغات، برندینگ و مارکتینگ

فضاى مجازى امکانات فوق العاده اى در اختیار هر نوع کســب وکار 
قرار مى دهد. تبلیغات صنایع غذایى نیز شامل این موارد است. براى 
پیشرفت باید روش هاى ســنتى را تعدیل کنید و به جاى استفاده 

مطلق از آن ها به فکر شیوه هاى جدید باشید.
تبلیغات صنایع غذایى شامل دسته بندى در چند بخش مى شود. ابتدا 
این موارد را با دسته بندى براى شما شرح مى دهیم؛ سپس اولویت ها را 

براى بهره مندى حداکثر شما ذکر مى کنیم.
مهم تر از اجرا، برنامه ریزى است. به هیچ وجه قصد نداریم روند کارى 
شما را با ماه ها صرف وقت روى این بخش طولانى کنیم؛ اما بدون اینکه 
دید کاملى به  این فضا داشته باشید، چطور مى توانید انتظار بهترین 

بازدهى را داشته باشید؟

اولین گام استفاده از شبکه هاى اجتماعى است که امکانات خوبى را به رایگان در اختیار شما 
قرار مى دهند. در استفاده از این شبکه به روش هاى افزایش فروش دقت کنید.
لیست شبکه هاى اجتماعى که باید در آن ها عضویت و فعالیت داشته باشید:

   تلگرام (با توجه به اقبال استفاده هم وطنان از این شبکه اجتماعى، مکان ایده آلى براى 
تبلیغات شماست)؛

   اینستاگرام (ایده آل براى جذب مخاطب با امکان تعامل دوطرفه: درج نظر زیر پست هاى 
شما + جذب مخاطب هدفمند)؛

   لینکدین (ایده آل براى معرفى کسب وکار شما به دنیا)؛
   پینترست (تاثیرگذار بر سئو سایت شما)؛

   فیس بوك (موثر در بحث معرفى کسب وکار در حوزه تبلیغات صنایع غذایى و سئو سایت 
شما)؛

نحوه �بلیغات صنایع غذایی در فضای مجازی
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   گوگل پلاس (موثر در سئو سایت شما).
به یاد داشته باشید بخشى از بازاریابى اینترنتى مربوط به بازاریابى 
با اینستاگرام است که باید به آن توجه کنید (این مورد مى تواند بر 
معرفى شما بسیارتاثیرگذار باشد) و در آموزش بازاریابى اینترنتى به 

کارکنان خود نیز آن را مدنظر قرار دهید.

  نکات مهــم در تبلی�ــات صنایــع غذایــی در فضای 
مجازی

عکاســى و گرافیک: تصاویر زیبا از محصولات تولیدى شما یا در 
تبلیغاتتان فوق العاده تاثیرگذارند. غذا براى مردم جذاب اســت. با 
جلوه هاى ویژه مى توانید به صفحه خود در شــبکه هاى اجتماعى یا 

سایتتان جذابیت بیشترى اضافه کنید.
امتیاز به مشترى: شما نمى توانید هر روز تبلیغات ترشى و مربا یا دیگر 
محصولات خود را در صفحه هاى مجازى یا حتى سایتتان درج کنید! 
چقدر باید به مردم خرید را یادآورى کنید!؟ صفحه اى که پرشده از 

درخواست خرید شما به عنوان تولیدکننده یا فروشنده با ذکر خوبى بى اندازه محصولاتتان! 
دست نگه دارید. به جاى آن به مردم اطلاعات بدهید؛ به طورمثال، اگر ترشى سیر یکى از 
مواردى است که به فروش مى رسانید، کاملا هوشمندانه عمل کنید. مى توانید یک پست 
در خصوص خواص سیر تولید کنید و به مردم آگاهى بدهید. بعد ترشى سیر خودتان را هم 
معرفى کنید. از این بنویسید که دیگر فرآیند تولید این محصول مفید، زمان بر نیست؛ زیرا 

شما این محصول را با هزینه کمتر در اختیارشان قرار مى دهید.
وقتى از نظــم و استمرار صحبت مى کنیم، دو منظور داریم:  نظم و استمرار و برنامه ریزى:
اول اینکه، در ظاهر باید این نظم را رعایت کنید. شما نمى توانید مشتریان، دنبال کننده ها و 
کسانى را که با شما در طول زمان انس مى گیرند، به حال خود رها کنید و هر زمان دلخواهتان 
بود، پستى منتشر کنید یا مسابقه اى بگذارید. ذهن مردم را شکل دهید. با تعریف قوانین، 
ذهن دیگران را شرطى کنید؛ مثال: درج هر روز یک پست در اینستاگرام. در کار خود استمرار 
داشته باشید و منظم باشید. امروز شش پســت درج نکنید و هفته آینده که خسته شدید 

تنها یک پست!
دومین منظور ما از نظم، برنامه ریزى است. فکرى باید پشت همه تبلیغات شما باشد؛ مثال: 
هر هفته دو پست در خصوص خواص خوراکى ها، دو پست تبلیغ محصولات، یک پست از 
کارخانه و خط تولید، یک پست مناسبتى. این برنامه ریزى مى تواند به وسیله صحبت کردن 

با مدیریت فروش در جهت یکسان سازى بیشتر و هماهنگى واحد ها، قوام پیدا کند.
مشاوره با حرفه اى ها: این مساله درست است که شــبکه هاى اجتماعى و فضاى مجازى 
امکانات فوق العاده اى در اختیار شــما قــرار مى دهند. هر کس به رایــگان مى تواند یک 
صفحه اینستاگرام درست کند و در آن عکس هاى موردعلاقه اش را آپلود کند؛ اما زمانى که 
روال شما تجارى مى شود و مى خواهید مخاطب جذب کرده یا برندسازى کنید، همه چیز 
فرق مى کند. براى تجارى سازى به فکر، برنامه و هوشمندى نیاز است. حتى خود این شبکه ها 
نیز امکاناتى در ورژن تجارى شان به شما ارایه مى کنند؛ پس از دانش افرادى که مى توانند به 

شما کمک کنند، استفاده کنید.

  اولویت های اجرا
اولویت در تبلیغات صنایع غذایى با توجه به  این مشخص مى شود که شما چه هدفى دارید 
یا در حال حاضر در چه جایگاهى قرار دارید؟ آیا شما در حال حاضر یک برند شناخته شده 
در حوزه صنایع غذایى هستید؟ باید عجله کنید و هرچه سریع تر به شبکه هاى اجتماعى 
خود سروسامان دهید. در صورتى که سایت شما پارامتر هاى لازم را ندارد، بدانید که امروز 
دیگر مانند زمان هایى که شروع به فرآیند برند سازى کردید، تنها روش هاى سنتى پاسخگو 

نیست. به فکر باشید.
آیا به تازگى برند سازى براى کسب وکار خودتان در حوزه مواد غذایى را شروع کرده اید؟ خب 
تبریک! در حال حاضر وب ظرفیت هایى دارد که با هزینه هایى بسیار کمتر از رقباى کهنه کار 
خود مى توانید یک برند موفق باشید. اگر برنامه هایى طولانى مدت براى فروش و بازاریابى 
دارید، حتما به طراحى سایت اختصاصى با نام و لوگوى خود فکر کنید. فاصله بین خریداران 
و تولیدکننده ها با استفاده از فضاى مجازى از بین مى رود. تنها باید مشورت با یک مجموعه 
امین و توانا را در نظر داشته باشید. همان قدر که این فضا ایده آل است، با استفاده نادرست 
مى تواند به شما ضرر برساند. به فکر زیرساخت باشید و توسعه گام بعدى خواهد بود. یک 
سایت شکیل از نظر گرافیکى که در دستگاه هاى موبایل و تبلت هم به خوبى نمایش داشته 
باشد، اولین گام است؛ پس از آن شبکه هاى اجتماعى کمک زیادى به معرفى شما خواهند 

کرد. به جهانى شدن برندتان فکر کنید.
آیا قصد برندســازى ندارید و دنبال کم هزینه ترین روش ها در ابتداى راه تبلیغات صنایع 
غذایى هستید؟ بهترین پیشنهاد براى شما جهت آزمون و خطا کردن، استفاده از شبکه هاى 
اجتماعى است. اینستاگرام معجزه مى کند. در نظر داشته باشید که درست است این شبکه ها 
تقریبا  کم هزینه ترین هستند، اما همیشه اصول را رعایت کنید؛ به خصوص در انتخاب نام 

برند مناسب حساسیت به خرج دهید.
منبع: پنتازوم
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آشنایى با واحد هاى توانمند

ارائه دهنده کلیه
   آزمون هاى تخصصى روغن هاى خوراکى، دانه هاى روغنى، فرآورده هاى 

لبنى، حلوا ارده و عسل، شیرینى و شکلات، غلات و خوراك دام؛
   همکار سازمان ملى استاندارد ایران؛

   همکار سازمان غذا و دارو؛
.IEC 17025/ISO داراى استاندارد   

  خدمات آزمایشگاه را به صورت کامل معرف�  کنید و شرح 
دهید.

انجام آزمون هاى تخصصى روغن هاى خوراکى، خوراك دام، دانه هاى 
روغنى، آزمون هاى شیمیایى و میکروبى در فرآورده هاى لبنى، عسل، 

غلات و فرآورده هاى آن.

  هدف از ایجاد و تأسیس آزمایشگاه آزمون گستر شیراز را 
بیان کنید.

این آزمایشگاه در سال 1371 با هدف خدمتگزارى به صنعت روغن نباتى، 
واردکنندگان روغن هاى خام و تصفیه شده و آنالیز روغن هاى خوراکى و 
تبادل اطلاعات فنى و علمى تأسیس و رفته رفته با افزایش دامنه فعالیت 
خود در آنالیز سایر محصولات غذایى، به یک آزمایشگاه معتبر صنایع 
غذایى و تخصصى ترین آزمایشــگاه روغن ها و چربى هاى خوراکى در 

جنوب کشور تبدیل  شد.

  محــدوده جغرافیایــی ارائــه ســرویس های آزمایشــگاه 
آزمون گستر شیراز به چه صورت است؟

همکارى با سازمان ملى اســتاندارد و اداره نظارت بر مواد غذایى و کلیه 

آزمایشگاه آزمون گستر شیراز

کارخانه هاى واقع در استان فارس و سراسر کشور.

  سیستم ها و فناوری های به کارگرفته شــده در این واحد آزمایشگاه� در چه 
سطح� است؟ به طورکل� مدرنیزه کردن سیستم های آزمایشگاه� و سنجش در 

واحدهای صنایع غذایی، چه تأثیرات مثبت� به همراه دارد؟
باتوجه به توسعه روزافزون فناورى و اعمال استانداردهاى بیشتر بر محصولات غذایى بدیهى است 
که  این شرکت نیز بایستى از فناورى روز تجهیزات آزمایشگاهى بهره گیرد تا بتواند با حساسیت 

خاصى، پارامترهاى کیفى اعمال شده را اندازه گیرى کند.

  برنامه ها و سیاست های راهبردی آزمایشگاه آزمون گستر شیراز برای حفظ و 
ارتقای کیفیت خدمات خود چیست؟

همکارى با دانشگاه هاى مختلف کشور و بهره گیرى از دانش روز و همچنین توسعه زیرساخت هاى 
آزمایشگاهى.

  با توجه به حساسیت جامعه درزمینه استفاده از محصولات غذایی صن�ت�، 
چه راهکارهایی برای افزایش رضایتمندی مصرف کنندگان ازنظر سلامت و ایمن� 
محصولات دارید؟ در این راستا، آزمایشــگاه های صنایع غذایی چه نقش� را ایفا 

م� کنند؟
این آزمایشگاه تمام توان فنى، تجربى و زیرساخت هاى خود را براى کمک به تولید محصولات 

غذایى سلامت محور به کار گرفته است.

  اهداف، چشم اندازها و آرمان های شما در این مجموعه چیست؟
افزایش دامنه فعالیت آزمایشگاه در ســایر محصولات غذایى، توسعه همکارى با سازمان ملى 
استاندارد و ســازمان غذا و دارو در خصوص آنالیز محصولات وارداتى و توسعه ارائه خدمات به 

کشورهاى حوزه خلیج فارس و آسیاى میانه.
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طراحى بسته بندى در گذشته اصلا معناى امروز رو نداشت و با تغییر اقتصاد و تکنولوژى 
و روى کار اومدن رقابت تنگاتنگ در هر کسب وکار، طراحى بسته بندى هم دچار تغییر 
زیادى شد. در گذشته طراحى بسته بندى یا به عبارتى همون بسته بندى، تنها یک ظرف یا 
جعبه براى نگهدارى محصولات بود و از لیبل و برچسب تنها براى مشخص کردن جزییات 
مربوط به محصول استفاده مى شد؛ اما در دنیاى امروز، طراحى بسته بندى مثل طراحى 
لوگو، طراحى کاتالوگ و بروشور و سایر عناصر تبلیغات محیطى، نقش مهمى  در جذب 
مشترى داره. در ادامه درباره طراحى بسته بندى و نکات مهم براى خلق آثار ایده آل درزمینه 

طراحى بسته بندى بیشتر صحبت خواهیم کرد.
براى پى بردن به اهمیت و کاربرد طراحى بســته بندى، کافیه اولیــن لحظات ورود به 
فروشــگاه ها رو تصور کنین. اولین چیزى که باعث مى شه به ســمت یک محصول در 
قفسه هاى فروشگاه جلب بشین، طراحى بســته بندى محصولاته. هرچند کیفیت کالا 
نقش مهمى  در افزایش فروش و جلب مشترى داره، اما نمى شه از اهمیت بالاى طراحى 
بسته بندى غافل شد؛ باید هوشمندى و دقت ویژه اى در این زمینه به کار برد. اما سوال اینه: 
چه نوع طراحى بسته بندى رو مى شه  ایده آل و به یادموندنى در نظر گرفت و چه نکاتى رو 

طراح گرافیک باید رعایت کنه؟

  طراح� بسته بندی رو قابل استفاده و کاربردی انجام بدین
یکى از نکاتى که شــاید بســیارى از طراحان گرافیک در طراحى بســته بندى در نظر 
نمى گیرن، قابل استفاده بودن بسته بندیه. اگه شما به عنوان طراح گرافیک بتونین طراحى 
بسته بندى رو به نوعى انجام بدین که بعد از استفاده محصول هم کاربردى باشه، مطمئنا 
باعث جذب نگاه مشترى خواهد شــد؛ براى مثال، بسته بندى شکلات که به شکل توپ 
باشه، باعث مى شــه کودکان بیشتر به سمتش جذب بشــن تا بتونن بعد از تموم شدن 

شکلات ها، از جعبه شکلات به عنوان توپ استفاده کنن.

  طراح� بسته بندی باید با محصول سازگار باشه
جنس، طرح و رنگ استفاده شده براى طراحى بسته بندى، باید کاملا با محصول سازگار 
باشه. عدم دقت به  این مورد مى تونه به شدت روى فروش محصولات تاثیر منفى بذاره؛ براى 
مثال، اغلب افراد از اینکه سس کچاپ در ظرف هاى شیشه اى باشن، حس خوبى ندارن. با 
مطالعه و بررسى محصولات مختلف و طرح بسته بندى متناسب با هر یک، مى تونین این 

مساله رو به راحتى در ابتداى طراحى بسته بندى حل کنین.

  نســخه های طراح� بســته بندی ویــژه و محــدود برای 
محصولات انجام بدین 

یکى از راه هایى که باعث مى شــه افراد مختلف رو به سمت مصرف 
یک محصــول خاص تشــویق کنین، طراحى بســته بندى خاص 
و متناســب با یک رویداد خــاص و پرطرفداره. بــراى اینکه بهتر 
به این موضوع پى ببرین، یه مثال مى زنیم: تصور کنین مســابقات 
جام جهانى فوتبال نزدیکه. در این شرایط خوبه شما به عنوان طراح 
گرافیک، تعــداد محدودى از بســته بندى هاى خلاقانــه رو براى 
فوتبال دوســتان طراحى کنین. این یک مثال ساده براى طراحى 
بسته بندى بود. شما خودتون باید با توجه به زمان، فرهنگ و کشورى 
که در اون زندگى مى کنین، رویدادهاى ویژه رو جست وجو و از این 

فرصت براى طراحى بسته بندى استفاده کنین.

  طراح� بسته بندی برخلاف قوانین همیشگ�
براى موفقیت در هر زمینه اى، چه طراحى بسته بندى، چه طراحى 
لوگو و چه طراحى پوستر و غیره، گاهى لازم است، اصول و قوانین رو 
زیر پا بذارین و برخلاف جریان همیشگى حرکت کنین. براى طراحى 
بســته بندى هم قوانین همیشگى رو با هوشــمندى و برنامه ریزى 
درست کنار بذارین؛ مثلا به جاى طراحى بسته بندى کارتن براى 
کفش، از یه بسته بندى دیگه استفاده کنین. با آزمون و خطا بالاخره 

به نتیجه خوبى در طراحى بسته بندى خواهید رسید.

  سادگ� رو در طراح� بسته بندی حفظ کنین
خیلى خوبه بتونین براى طراحى بســته بندى یا هر نوع طراحى و 
تبلیغات دیگه خلاقیت داشــته باشــین. اما یه نکته رو همیشه در 
هر نوع طراحى در نظر بگیرین: حفظ ســادگى در کار و جلوگیرى 
از افراط وتفریط. سعى نکنین اطلاعات ضرورى محصولات رو براى 
رســیدن  به خاص بودن حذف کنین یا کاملا برخلاف خواسته هاى 
اصلى مشتریان حرکت کنین. میانه رو باشین؛ چه در تبلیغات و چه 

در سایر کارها و امور زندگى.
منبع: ظریف گرافیک

با رعایت این نکات م� شه 
طراح� بسته بندی خلاقانه و ایده آل داشت
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پروتکل هاى ایمنى در حال حاضر براى بســته بندى هاى غذایى 
موجود هستند. در این مقاله به این موضوع مى پردازیم که چگونه 
از آن ها براى آنالیز و کم کرن ریسک COVID-19استفاده کنیم. 
مقالات بســیارى در طول این اپیدمى با تمرکز بر خرید ایمن از 
فروشگاه هاى غذایى یا خواروبارفروشى نوشته شده است. به نظر 
مى رسد کارشناسان اضطراب مصرف کنندگان درخصوص ایمنى و 
امنیت خوراکى هاى خام، فرآیندشده و نیز پخته را کاهش داده اند. 
باوجوداین، برخى کارشناسان پزشکى معتقدند که ریسک ناشى 
از تماس دســت انسان با بســته بندى مواد غذایى ارزش بحث و 

اظهارنظر را دارد.
 اطلاعات روى اینترنت درخصوص ریســک هاى ممکن، طیف 
وســیعى را دربرمى گیرد. وب ســایت FDAدر اول مى  امســال 
راهنمایى را با این محتوا منتشر کرد: «هیچ شواهدى مبنى بر اینکه 
بسته بندى توانسته باشد بیمارى کرونا را منتقل کند، وجود ندارد؛ 
باوجوداین چنانچه خریداران تمایل دارند، مى توانند بسته بندى 
محصولات را تمیز و در معرض هوا خشک کنند؛ آن هم به عنوان 

یک اقدام احتیاطى.»
از ســوى دیگر گزارش هاى جدید حاکى از این است که ویروس 
مى  تواند تا 24 ســاعت روى ســطح تماس مقــواى قابل نفوذ 
(پاکت هاى کاغذى در خواروبارفروشــى ها) و تا 72 ساعت روى 
سطوح غیرقابل نفوذ (بسته بندى هاى سخت) باقى بماند. حداقل 
دو گزارش خبرى منتشرشده که پیشــنهاد مى دهند کالاها را 
حداقل به مدت 24 ساعت در جایى مانند انبار قبل از استفاده باقى 
بگذارند. سایر پیشنهادها حتى زمان هاى طولانى تر را پیشنهاد 

مى دهند.
هنوز آزمایش هاى علمى تایید شــده اى براى مشــخص کردن 

تعداد و دقت ویژگى هاى این انتقال ویروس منتشر نشده است. یک محقق از دانشگاه 
ماساچوست مى گوید که حداقل هزار ویروس کووید 19 لازم است تا شخص را دچار ابتلا 
کند؛ درحالى که برخى دیگر از منابع اینترنتى این رقم را در حدود 100 عدد برشمرده اند. 
بر پایه بعضى منابع، عطسه و سرفه مى تواند صدها میلیون ویروس را به بیرون اسپرى 

کند. هیچ کس به درستى نمى داند کدام را باید باور کند.
مصرف کنندگان در میان صدها مقاله و خبر متحیر مانده اند. پاســخ به پرسش هایى 
درخصوص طول عمر، ریسک زیست پذیرى و انتقال کووید19 هنوز در مرحله تکوین 
هستند؛ چراکه دانشــمندان و محققان، زمان و منابع کافى براى انجام آزمایش فنى و 

آمارى دقیق در اختیار نداشته اند.

  برای ایمن ترشدن باید چه ت�ییرات� در بسته بندی ها انجام دهید؟
باتوجه به موارد گفته شــده، چگونه فناورى هاى موجود بسته بندى مى توانند بهترین 
تضمین براى ایمنى چرخه تولید و توزیع باشند؟ آیا منابع به بهترین شکل صرف تغییر 
ایده ها در مواداولیه بسته بندى یا فرآیندهاى تولید مى شوند تا به کاهش ریسک تماس 
ویروس یا عفونت ناشى از ویروس کمک کنند؟ بخشى از پاسخ بر پایه اصول بازاریابى 
محصولات مصرفى است که در زمان ســپرى کردن دوران بازاریابى براى شرکت هاى 
بزرگ به دســت آمده اســت. حرفه اى هاى بازاریابى اغلب به حمایت از فناورى هاى 
جدید بسته بندى تمایل دارند؛ اما آن ها باید شواهدى از پشتیبانى مصرف کنندگان از 
خلاقیت ها و پیشرفت هاى انجام شده به عنوان ارزشى  افزوده را مشاهده کنند و مهم تر 

از آن ارزشى کارکردى.
به زبان ســاده، آیا این تغییرات در دنیاى واقعى براى مصرف کنندگان پذیرفته شده و 
پاسخى براى چالش هاى آنان به حساب آمده است یا نه؟ اگر پاسخ بله است، تا چه حد؟ 
آخرین چیزى که بازاریاب یا فروشــنده کالاهاى مصرفى مى خواهد، حمله رسانه اى 
مبنى بر اثبات ادعایى ناموفق است. برعکس چنانچه بازاریاب بى تمایل به بیان ادعایى 
در گام نخست باشد (این بســته جدید 99درصد از تمام کارهایى را انجام مى دهد که 
بسته بندى هاى دیگر انجام نمى دهند)، دیگر چه نیازى به صرف هزینه براى تحقیق، 

:COVID-19

بسته بند  ها برای تضمین ایمن� چه باید بکنند
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توسعه و تجارى سازى است؟
با کووید 19 مصرف کنندگان به هر ادعا یا دیدگاهى متوسل مى شوند که در اینترنت یا 
خبرها منتشر شده است؛ به همین دلیل چنانچه قرار است خبرى مثبت منتشر شود، 
بهتر است ارزشمند، کاربردى، قابل باور و دقیق باشد؛ آن هم در مقابل شایعات متداول.

  بسته بندی های مواد غذایی
درمجموع، کارشناسان غذا و بسته بندى هاى غذایى به طور مداوم در حال ایده پردازى 
و هماهنگى بهترین روش ها براى کاهش ریســک در چرخه تولید و توزیع مواد غذایى 
هستند. کارشناسان ایمنى غذا ممکن  است دقیقا ویروس کووید 19 را پیش بینى یا 
بررسى نکرده باشند، اما آن ها بر دستورالعمل ها و روش مقابله با رویدادهاى خطرناك 
متمرکز بوده اند. براى ســالیان طولانى که بــه خاطر مــى آورم، حرفه اى هاى غذا و 
بسته بندى هاى غذایى، همواره بر ریسک آلودگى، جعل و دستکارى موادغذایى هم زمان 

با ریسک هاى سلامتى و ایمنى غذا تاکید کرده اند.
مصرف کنندگان حق دارند این انتظار را داشته باشند که مواد غذایى که مى خرند قانونى، 
تایید شده براى اســتفاده انســان یا حیوان، خالص، ایمن، بدون آلودگى، داراى لیبل 
صحیح و مسایلى نظیر این ها باشند. در همین زمان ناگهان عفونتى فراگیر با سرعتى 
غیرقابل تصور دنیا را درمى نوردد. کارشناسان، بهترین روش ها و راهنمایى ها را پیشنهاد 
مى دهند؛ اما دوباره مشخص مى شود که راهنمایى ها و دستورات قبلى همگى یا بخشى 

از آن ها ناصحیح بوده اند.
باتوجه به  این محدودیت ها و چالش ها، شما چگونه مى توانید از منابع محدودتان استفاده 
کنید؟ پیشنهاد من، بازدید دوباره سیستم هاى موجود ایمنى غذا مانند «HACCP»یا 
«HARPC» در مقابل بسیارى از ناشناخته هاست. این فرآیند شامل بازگشت به مبانى یا 
تنظیم دوباره موقعیت و آنالیز ریسک هاست که باید درباره هر نقطه تماس چرخه تولید 

و توزیع غذا در نظر گرفته شود.
حتى اگر ریسک آلودگى و انتقال کووید 19 روى فرآیند موجود، جدید یا تجدیدنظرشده، 
تجزیه و تحلیل شده باشد، چشــمان متخصصان باید همه آنالیزهاى مواد خطرناك و 
متدولوژى هاى احتیاطى را دوباره بررسى کند؛ چه درجه اى از احتمال وجود دارد که 
کالاها، فرآیندها، مواداولیه و زیرساخت ها به هر شکلى آلوده شوند یا انتقال این ویروس 
را تسهیل کنند؟ به نظر مى آید اطلاعات کافى براى پاســخ دادن با قطعیت بالا به  این 
پرسش ها را نداریم و در نظر داشته باشید که تا زمان نوشتن این مقاله احتمال اشتباه 

تست هاى مثبت یا منفى ممکن است تا 20درصد باشد.

  چالش های خاص این روزها چیست؟
این ها چندین چالشى هستند که شما باید در هنگام ارزیابى ریسک محل خرید مدنظر 

قرار دهید:
  تامین و ارایه دهندگان هنوز نمى توانند در یک ســطح آمارى معتبر اطمینان حاصل 
کنند که محصول یا کالایى عارى از آلودگى هاى ویروسى است. محصولاتى که در تماس 
با دستان زیاد یا سطوحى که در طول مسیر از لحاظ میکروبیولوژیکى ممکن است آلوده 

باشند، از این جمله اند.
  محصول در هر زمان از تحویل توسط خریدار ممکن است آلوده باشد.

  حتى اگر محصول تماما لفاف پیچى شــده باشــد، همانند کارى که یک پاکت نامه 
براى محافظت از محتویات درونش انجام مى دهد، باز هم ریســک اینکه پاکت نامه یا 
بسته بندى خارجى آلوده باشد نیز وجود دارد. بنابراین مصرف کنندگان باید دستکش 
بپوشــند و از یک ضدعفونى کننده بر لایــه بیرونى قبــل از اینکــه آن را جدا کنند،

 استفاده کنند.
E-Coliآلوده بودند،    رفتارهاى مصرف کننده مهم است؛ مثلا درباره کاهوهایى که به
مصرف کنندگان گمراه شدند؛ زیرا روى بســته  این کاهوها نوشته شده بود که شسته 
شــده اند. بنابراین با این محصول به گونه اى رفتار شــد که گویى بدون آلودگى است. 

در غیاب تاییدیه آنالیز (COA) و خلاصــه متدولوژى آزمایش، 
خریداران باید بدون تفکر و درنگ تصمیم مى گرفتند که آیا این ادعا 
صحیح بوده و ریسک آلودگى از بین رفته است؟حدس و سوءظن 
من این است که در این فضاى کووید19 که دانشمندان نامطمئن 

هستند، مصرف کنندگان نیز باید شکاك باشند.
   بسته بندى و کارشناسان مرتبط با کیفیت (SMEs) این پرسش 
را مطرح مى کنند که آیا ایمنى، پایدارى (Sustainability) جدید 
است؟ با توجه به تجربیات من براى تمرکز بر نظرات گروه هاى هدف 
در زمانى که بازیافت و پایدارى شروع به تاثیرگذارى موثر بر تصمیم 
خرید کرده بودند، آن ها این گونه بیــان مى کردند که پایدارى و 
کیفیت بسته بندى و نیز کمیت آن (بســته بندى بیش از اندازه) 
تحت عنوان «نجات زمین» بسیار نکته مهمى  بوده است؛ از این رو 
آن ها به طور معمول خواستار تغییرات در تجارت بسته بندى بودند.
حالا شــاید نگرش جدید را باید تحت عنوان «زندگى ها را نجات 
دهید» ابراز کرد و  انتظار داشــت. شــرط مى بندم چنانچه الان 
به آن ها بگویید براى ایمن ترکردن مواد غذایى شــان نیاز است از 
بسته بندى هاى بیشترى استفاده شود، با کمال میل پذیرا باشند. 
«پایدارى بسته بندى» هنوز هم تعریفى شناخته شده، حداقل در 
بخشى، به عنوان بهترین عمل براى محافظت از غذا، مصرف کننده 
نهایى و آینده زمین به حساب مى آید. ایمنى بسته بندى در دوره 
احتیاط هاى کرونایى خواهد توانســت ما را زنده و سلامت براى 

آینده اى قابل پیش بینى و روشن حفظ کند.
اندرز من به آن هایى که در صنعت غــذا و چرخه تامین و توزیع 
بسته بندى فعالیت دارند این است که در همین راستا بمانید و از 
عجله براى تغییر مواداولیه بسته بندى بپرهیزید. علت این است 
که ما هنوز از چرخه زندگى، توانایى و ریسک انتقال این ویروس 
اطلاعات دقیق و مطمئنى نداریم. به جاى این،  پیشنهاد مى کنم 
دســتورالعمل «BRCGS» درباره مدیریت ایمنى غذا در دوران 
کووید19 را به درســتى مطالعه کنند که بهترین استانداردها و 
دستورالعمل ها براى مواجهه با این موقعیت ها را تدوین کرده است:
  رویکردهاى تیم عملیاتى متقابل براى ارزیابى، تجزیه وتحلیل و 

احتیاط را بازنگرى کنید.
  یک بــار دیگر هدف ها، خواســته ها و اجــزاى «HACCP» و 

«HARPC» را مرور کنید.
  فرآیندهاى تایید مواداولیه و شــرایط اضطرارى تامین و توزیع 

موجود را دوباره مطالعه و بازنگرى کنید.
  برنامه هاى ممیزى را کــه براى تایید توجه بــه  ایمنى و غذا و 

استانداردهاى آن استفاده مى شوند، مطالعه و بازنگرى کنید.
  فرآیندها و دســتورالعمل هایى را که براى تاییــد کارمندان، 
کارگران موقت و حتى بازدیدکنندگان ســلامت تدوین شده اند، 

بازنگرى کنید.
  پروتکل هاى گندزدایى، نظافت و بهداشــت را براساس آخرین 

یافته هاى متخصصان به روز کنید.
  در این دوران محدودیت اطلاعات،  دانش، پروتکل هاى کارى، 
کارکنان با تست مثبت و موارد شبیه  این، توصیه من بازگشت به 
اصول اولیه درخصوص ایمنى غذا و بســته بندى است که هم در 

زمان و هم هزینه ها صرفه جویى مى کند.
منبع: هنر بسته بندى
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خواص غلات
مقدمه

غلات که عمده انرژى دریافتى از رژیم غذایى ما را تشکیل مى دهند، منبع غنى از فیبر، ویتامین هاى گروه «ب» و املاح هستند. میزان 
توصیه شده  این گروه از مواد غذایى، شش تا یازده سهم در روز است. نان و غلات شامل انواع برنج، ماکارونى، ذرت، گندم و جو است که به 
دو گروه غلات تصفیه شده و کامل تقسیم مى شوند. نان هایى مثل سنگک و جو که حاوى سبوس هستند، جزو گروه غلات کامل به شمار مى آیند. غلات 
کامل جزء جدایى ناپذیر از رژیم غذایى سالم هستند و موجب کاهش خطر ابتلا به برخى بیمارى هاى مزمن مى شوند. مى بایست نیمى  از غلات دریافتى 
روزانه ما از این نوع باشد. مصرف غلات کامل در وهله اول خطر ابتلا به بیمارى هاى قلبى و عروقى را کمتر مى کند و در طول روز باعث مى شود فرد دیرتر 

گرسنه شود. در طرف مقابل، مصرف غلات تصفیه شده زیاد با افزایش خطر چاقى، التهاب، دیابت، بیمارى هاى قلبى و ... در ارتباط است.

تغذیه و سلامتى اخبار و گزارش ها
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  ترکیبات ضروری موجود در غلات
املاح: آهن موجود در غلات در خون رسانى، منیزیم در سلامت استخوان ها، روى در 
تقویت سیستم ایمنى و رشد و سلنیوم در تقویت سیستم ایمنى نقش به سزایى دارند.

ویتامین هاى گروه «ب»: ویتامین هاى گروه «ب» در خون ســازى و مهم تر از آن، در 
تولید انرژى ناشى از غذاها نقش مهمى  دارند.

پروتئین: غلات کامل حاوى مقادیر چشمگیرى پروتئین هستند.
ترکیبات آنتى اکسیدان: ترکیبــات آنتى اکسیدانى خواص محافظت کننده سیستم 
ایمنى و ضد سرطان دارند. ترکیبات آنتى اکسیدانى موجود در غلات شامل اسید فیتیک، 

لیگنان، ترکیبات سولفوردار و غیره است.
ترکیبات گیاهى: ترکیباتى همچون پلى فنول ها، استانول و استول فرآورده هاى ویژه اى 
هستند که تنها توسط گیاهان ساخته مى شوند و نقش مهمى در پیشگیرى از بیمارى ها 

دارند.
فیبر: غلات کامل حاوى فیبر هســتند. فیبرها خطر ابتلا به بیمارى هاى عروق کرونر 

را کاهــش مى دهند؛ همچنیــن ایجاد حس ســیرى، دیگراثر 
سلامتى بخش فیبر هاست. فیبر موجود در نان سبوس دار براى 
رفع گرفتگى روده و یبوست مفید است؛ به علاوه  این مواد جزو 
مواد غذایى مطلوب براى باکترى هاى روده هستند که علیه امراض 
میکروبى روده عمل کرده، سیستم ایمنى بدن را فعال مى کنند؛ 
همچنین مى توانند کلسترول و مواد سمى حاصل از تجزیه مواد 

غذایى را جذب و از روده دفع کنند. 
پژوهش ها نشان داده است که مردم کشورهایى که رژیم غذایى 
غنى از فیبر دارند، مقاومت بیشــترى در برابر انواع سرطان ها، 
بیمارى هاى قلبى عروقــى و بیمارى هاى دســتگاه گوارش از 
خود نشان مى  دهند و برعکس، کشــورهایى که مصرف غلات 
تصفیه شده و نان هاى ســفید، انواع نوشــابه ها و آب میوه  هاى 
صنعتى در آن ها زیاد بوده یا به عبارت ساده تر، مصرف فیبر مواد 
غذایى آن ها کم است، بیشتر به بیمارى هایى چون انواع سرطان ها، 
بیمارى هاى قلبى عروقى و عفونت هاى روده اى دچار مى  شوند. 
اضافه کردن 25 تا 30 گرم فیبر به رژیــم غذایى روزانه مى تواند 
به رفع مشکل یبوست کمک شایانى کند؛ هرچند باید دقت کرد 
افرادى که به فیبر رژیمى، تحمل گوارشــى ندارند، مى بایست 
دریافت فیبر را از رژیم غذایى، به صورت تدریجى افزایش دهند. 
انواع غلات بوداده (برنجک، گندم برشته و ذرت بوداده) تنقلات 
غذایى باارزشى هســتند که کودکان و دانش آموزان مى توانند 
به عنوان میان وعده از آن ها استفاده کنند؛ همچنین بهتر است به 
جاى مصرف ماکارونى و برنج عادى، از ماکارونى سبوس دار و برنج 

قهوه اى در برنامه غذایى بهره برد. 

  جمع بندی
به طورکلى مى توان گفت غلات بخش جدانشدنى رژیم غذایى ما 
هستند که نه تنها تقریبا نیمى  از انرژى دریافتى روزانه ما را تامین 
مى کنند، بلکه با انتخاب انواع ســبوس دار این گروه مى توان از 
خواص سلامتى بخش گسترده آن ها، به ویژه پیشگیرى و کاهش 

خطر ابتلا به بیمارى هاى مزمن، پیشگیرى کرد.

گردآورندگان: دکتر سیاوش باباجعفرى، متخصص تغذیه و رژیم درمانى
میترا سلطانى، کارشناس ارشد تغذیه بالینى

G r e e n  f o o d  i n d u s t r yG r e e n  f o o d  i n d u s t r yG r e e n  f o o d  i n d u s t r y

ویتامین هاى گروه «ب» در خون ســازى و مهم تر از آن، در 

ایمنى و ضد سرطان دارند. ترکیبات آنتى اکسیدانى موجود در غلات شامل اسید فیتیک، 

 ترکیباتى همچون پلى فنول ها، استانول و استول فرآورده هاى ویژه اى 

تغذیه و سلامتى
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 اخبار و گزارش ها
G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

تغذیه و سلامتى
G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

عوامل خطر نارسایی مزمن کلیوی   
  دیابت یا قند خون بالا؛

  پرفشارى خون؛
  بیمارى کلیه پلى کیستیک؛

تغذیه در 

یماری نارسایی

 مزمن کلیوی

  گلومرولونفریت مزمن؛
  انسداد مجارى ادرارى.

در تنظیم رژیم غذایى ویژه نارســایى کلیه، توجه به چند جزء ضرورى است: دریافت 
مایعات، میزان پروتئین رژیم غذایى، دریافت ویتامین ها و املاح مختلف به ویژه سدیم، 

مقدمه
کلیه ها دو اندام لوبیایى شکل هستند که در زیر قفسه سینه و در پهلو ها قرار گرفته اند. کلیه هاى سالم براى حفظ سلامت بسیار با اهمیت 
هستند. دفع مواد سمى، بقایاى دارویى، مقادیر اضافه ویتامین ها و املاح و آب اضافى از طریق آن ها صورت مى گیرد. علاوه بر این ها، کلیه 
با تولید هورمون هاى مختلف در تنظیم فشارخون، خون سازى و فعال کردن ویتامین «دى» نقش به سزایى دارد. بیمارى هاى کلیوى که از اختلال هاى 
شایع هستند، طیف وسیعى از بیمارى ها را دربر مى گیرند. در بیمارى نارسایى مزمن کلیه، کلیه ها توان کافى براى فیلتراسیون مواد دفعى را ندارند؛ 
درنتیجه مواد سمى  و املاح اضافى در بدن افزایش مى یابد. نارسایى و عملکرد ناکارآمد کلیه درنهایت با دیالیز و پیوند کلیه بهبود و درمان مى شود. 
بیماران کلیوى همچنین در معرض ابتلا به فشارخون بالا، بیمارى هاى قلبى عروقى و چربى خون هستند؛ به همین جهت مدیریت و کنترل بیمارى و 

عوارض مربوط، به ویژه از طریق ملاحظات تغذیه اى، موردتوجه قرار گرفته است. 
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تغذیه و سلامتى
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پتاسیم و فسفر. بیماران کلیوى، بایستى توجه ویژه اى به میزان 
پتاسیم و فسفر و سدیم منابع غذایى مختلف داشته باشند؛ چراکه 
مى توانند در بدن فرد تجمع یابند و عوارض خطرناکى به دنبال 

داشته باشند. 

  مای�ات
میزان مجاز مصرف مایعات (آب یا چاى کم رنگ و ...) در مراحل 
مختلف بیمارى کلیه و همچنین توان کلیه در تولید ادرار، بسیار 
متفاوت است و گاها نیاز به محدودیت دارد؛ ازهمین رو در رابطه 
با میزان مایعات دریافتى مجاز با پزشــک یا مشاور تغذیه خود 

مشورت کنید.

  پتاسیم
  افزایش تجمع پتاسیم در خون مى تواند مشکلات عضلانى و قلبى ایجاد کند؛

  از مصرف آب کمپوت میوه ها، کنسرو ها، آب سبزیجات، آب و عصاره گوشت یا مرغ 
پخته، آب سوپ و آش پرهیز کنید؛

  از افزودن زیاد رب گوجه فرنگى به غذا خوددارى کنید (پتاسیم و نمک زیادى دارد)؛
  در طول روز، سبزى ها و میوه  ها را از بین میوه ها و سبزى هاى کم یا متوسط پتاسیم 
انتخاب و در مقادیر مشخص شــده توسط مشاور تغذیه، اســتفاده کنید؛ همچنین 

سبزى هاى با پتاسیم بالا را با محدودیت بیشترى در برنامه غذایى خود بگنجانید.

  فسفر
  فسفر تجمع یافته در بدن بیماران کلیوى، عامل خارش پوست، تحلیل استخوان ها، 

زخم پوستى و گرفتگى عروق است؛
  از مصرف دل، قلوه، جگر، مغز، سوسیس، کالباس، نوشابه به ویژه نوشابه هاى سیاه 

(حاوى اسید فسفریک) پرهیز کنید؛ 
  لبنیات (شیر، ماست، بستنى، دوغ، کشک، خامه، پنیر) را به مقدار بسیار محدود و از 

نوع کم چرب مصرف کنید؛ چون فسفر و پروتئین بالایى دارند؛
  از مصرف مغزها (بادام، پســته، فندق، گردو، تخمه، کنجد، کره بادام زمینى و ...) و 

حبوبات (لوبیا، عدس، نخود، لپه، باقلا، سویا و ...) پرهیز کنید. 

  پروتئین
بیماران کلیوى غیردیالیزى، در طول روز باید مصرف گوشت ها (قرمز، مرغ یا ماهى) 
را که منبع غنى پروتئین هستند، تا حدى محدود کنند تا بار کلیه ها و آسیب کلیوى 

کمتر شود. 
براى بیماران کلیوى دیالیزى، مصرف مقادیر چشمگیرى  گوشت،  به خصوص گوشت 
سفید، در روز براى حفظ سلامتى و پیشگیرى از تحلیل عضلانى و سوءتغذیه در این 

بیماران، ضرورى است.

  سدیم
  نمک (یددار تصفیه شده) را بسیار محدود و به میزانى که در رژیم غذایى شما گنجانده 

مى شود، مصرف کنید؛
  از خوردن فست فود ها و غذاهاى تهیه شده در خارج از منزل خوددارى کنید؛ چراکه 

نمک و چربى زیادى دارند؛
  از خوردن پنیرهاى شور و نمک دار پرهیز کنید. ترجیحا پنیر را  از شب قبل از مصرف 

در آب بگذارید تا شورى آن خارج و دور ریخته شود؛ سپس پنیر را مصرف کنید.

  توجه
لبنیات پرچرب را خریدارى نکنید و به جاى آن ها از محصولات لبنى کم چرب استفاده 
کنید. پوست مرغ و چربى گوشت و چربى هاى اضافه را از غذایتان حذف کنید. ترجیحا 
غذاها را به صورت آب پز و کبابى استفاده و در صورت سرخ کردن مواد غذایى از روغن 
 (Refined Olive Oil)  مایع گیاهى، به خصوص روغن کانولا یا روغن زیتون تصفیه شده
با حرارت ملایم استفاده کنید و برچسب هاى روى مواد غذایى را بخوانید. به طورکلى در 
نظر داشته باشید کنترل دریافت مایعات، پروتئین رژیم غذایى و املاح نیازمند دریافت 

مشاوره تغذیه تخصصى است.

گردآورندگان: دکتر سیاوش باباجعفرى، متخصص تغذیه و رژیم درمانى
میترا سلطانى، کارشناس ارشد تغذیه بالینى 
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بررس� کشور سوریه
Survey of Syria

۱۷۵۳۸۴۳۵ جمعیت: ۱۸۵/۱۸۰ مساحت(کیلومترمربع):

دمشق

نظام تک حزبی جمهوری 
نیمه ریاست�

پایتخت

نوع حکومت

زبان رسم�

واحد پول

 عربی 

 پوند و لیره

دین و مذهب
۷۴درصد سن� مذهب، ۱۴درصد شی�ه
 علوی و اسماعیل�، ۱۰درصد مسیح�

Survey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of SyriaSurvey of Syria
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اهم کالاهای صادرات� ایران به سوریه

 ترانسفورماتورها، اسکلت و قطعات اسکلت، مکمل های دارویی، مخمرهای فعال،  هادی های 
برق�، مواد شروع کننده و مواد تسریع کننده واکنش های شیمیایی و فرآورده های کاتالیسک، 

کفش های ورزش�، شیرآلات بهداشت�، شیرخشک اطفال و پارافین

اهم کالاهای واردات� ایران از سوریه

روغن زیتون، قراضه و ضای�ات باطری ها، سبزی ها و میوه ها، مصنوعات از مواد پلاستیک�، نخ 
دوخت از رشته های مصنوع�، نخ کتان چندلایه، پارچه های تاروپودباف و صفحه ها و ورقه ها 

از پل� اورتان های اسفنج�

دمشق، حلب،
 لاذقیه، حما و طرطوس

شهر های مهم

 نفت، گاز و فلزات

منابع طبی��

 شهر دمشق، عدرا، فرودگاه بین الملل� 
دمشق، طرطوس، بندر لاذقیه، شهر 
لاذقیه، حسیاء، حلب، حلب در ی�ربیه

در کناره ها و نواح� جنوب غربی 
معتدل و مرطوب (مدیترانه ای) و در 

سایر نقاط گرم و خشک

آب وهوامناطق آزاد تجاری

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y
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  وضعیت اقتصادی سوریه
از زمان آغاز جنگ داخلى در ســوریه، این کشور دو منبع اصلى 
درآمدى خود، یعنى صدور نفت و درآمدهاى توریستى را از دست 

داد و به متحدان نزدیک خود ازجمله روسیه و ایران متکى شد.
کشور ســوریه قبل از بحران، جزو کشورهاى صادرکننده کالا به 
حداقل 50 کشور عربى و غیرعربى و اصولا کشورى صادرکننده 
بود و نه مصرف کننده. محصولات فراوانى در بخش کشــاورزى 
(میوه، زیتون و روغن آن)، معدنى (فسفات)، انرژى (گاز و نفت) و 
محصولات نساجى و پارچه به کشورهاى همسایه و عربى و اروپایى 

صادر مى کرد.
تولید و صادرات پنبه، نخ و محصولات نســاجى، مواد شوینده و 
آرایشى و بهداشتى و روغن زیتون که از مهم ترین تولیدات سوریه 
است، کاهش چشمگیر یافته، چون مراکز تولیدى این محصولات 
در شهرهاى بحران زده حلب و ادلب واقع شده اند. سوریه با بیش 
از 60 کارخانه داروســازى یکى از بزرگ ترین کشورهاى عربى 
تولیدکننده دارو بود؛ اما هم اکنون نیمى  از کارخانه هاى داروسازى 

تعطیل یا تخریب شده اند.
*در بخش انرژى نیز تحولات تازه اى رخ داده است. ازکارافتادن 
صنعت نفت باعث شده است تامین برق در نیروگاه هاى برق نیز با 

مشکل مواجه شود.
*در بخش ساخت وساز هم رشد چشــمگیرى دیده مى شود و 
عملیات بازسازى در بسیارى از شهرها آغاز شده است. این مساله 
باعث شده است قیمت مسکن در برخى شهرها ازجمله دمشق، 
رشد فراوانى داشته باشد؛ به خصوص که هزاران پناهنده سورى 
از شــهرهاى حمص، حماه و ریف وارد این شهر شــده اند و  این 
مساله باعث ایجاد معضل هایى در تامین مسکن موردنیاز آن ها 

شده است.
هم اکنون کشورهاى روسیه و چین به عنوان شرکاى تجارى سوریه 
با صرف هزینه اندك معنوى و مادى، در حال کســب امتیازهاى 

فراوان از ســورى ها هســتند. قبل از بحران، بازرگانان و صنعتکاران سورى بیشتر با 
کشورهاى عربى خلیج فارس مراوده تجارى داشتند. بعد از بحران و پس از آشکارشدن 
دشمنى آن کشورها با مردم و ملت سوریه، نگاه تجار سورى به ایران معطوف شده است.

  وضعیت تجاری ایران و سوریه
  در سطح اقتصادى از اهم همکارى هاى به عمل آمده میان ایران و سوریه مى توان به 
پروژه هاى مهمى  چون اجراى پروژه هاى راه و پل سازى، احداث و تعمیر تلمبه خانه ها، 
بازسازى، تعمیر و نگهدارى تاسیســات نیروگاه هاى برق، ساخت سیلوهاى متعدد، 
ســاخت پنج کارخانه آرد، ســاخت و راه اندازى کارخانه خودروســازى مشــترك 
ایرانى سورى، تولید سوارى ســمند و پراید و همچنین ساخت کارخانه تولید شیشه 

اشاره کرد.
  در سطح سیاسى نیز همکارى در مجامع بین المللى ازجمله سازمان ملل، جنبش عدم 
تعهد و سازمان کنفرانس اسلامى  و هماهنگى در مسایل خاورمیانه، به ویژه حمایت از 
مقاومت در لبنان و فلسطین و اســتقرار دولت ملى عراق از اهم همکارى هاى بین دو 

کشور است.
  جمهورى اسلامى  ایران به عنوان کشورى که هزینه هاى معنوى (تقدیم عزیزترین 
جوانان پاك و مخلص براى دفاع از حرمین) و مادى (صــدور نفت، اختصاص اعتبار 
یک میلیارددلارى خط اعتبار و خدمات فنى مهندسى در نیروگاه هاى برق) متحمل 
شده، ولى در حوزه مراودات اقتصادى و تجارى، ورود نسبتا کم ظهورى در این کشور 

داشته است.
  یکى از نقاط قوت تجارى فى مابین، امضا و اجرایى شدن موافقت نامه تجارت آزاد بین 
دو کشور است که متاسفانه به دلیل وضعیت جنگى در سوریه، مشکل نقل وانتقال پول 
و مشکلات حمل ونقل کالا، بهره بردارى مناسبى از آن انجام نشده است (تعرفه گمرکى 
کلیه کالاها بین دو کشور 4درصد تعیین شده است؛ به جز 88 قلم کالا از هر کشور که 

مشمول این موافقت نامه نمى شود).
  در خصوص راه اندازى خط حمل ونقل دریایى در صورت وجود کالا، امکان برقرارى 

خط دریایى بندرعباس به بندر لاذقیه وجود دارد.
  در حال حاضر صادرات کالاهاى ایرانى به ســوریه، از طریق زمینى به بندر مرسین 
ترکیه ارســال و ســپس از طریق دریا به بندرهاى لاذقیه و طرطوس ســوریه صادر

 مى شود.

شاخص های کلان اقتصادی سوریه (۲۰۱۹)

۴۶۲۱۰۹صادرات (هزار دلار)

۴۵۷۷۲۵۸واردات (هزار دلار)

۵۰۳۹۳۶۷حجم کل تجارت (هزار دلار)

۴۱۱۵۱۴۹-تراز تجاری (هزار دلار)

۲۷تولید ناخالص داخل�

۳-درصد رشد تولید ناخالص داخل�

۹۰سرانه تولید ناخالص داخل�

۲۸درصد نرخ تورم

۲۹۰۰درآمد سرانه (دلار)

۴۰ ٪درصد نرخ بیکاری

روابط تجاری دوجانبه ایران با سوریه (۱۴۰۰)

رتبهوزن (کیلوگرم)ارزش (دلار)عنوان

۱۱۴۷۲۸۷۵۵۱۲۶۰۷۹۹۵۰۲۶صادرات ایران

۱۷۴۱۵۱۱۵۱۸۹۶۷۵۳۰۷۵۲واردات ایران

۱۳۲۱۴۳۸۷۰۳۱۵۷۵۵۲۵۷۴۰حجم کل تجارت

۹۷۳۱۳۶۴۰۶۳۵۹۵۳۵۷تراز بازرگان�



71

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

راهنماى تجارت خارجى

روابط تجاری سوریه با جهان-صادرات مواد غذایی (۲۰۲۰)

HSوزن (تن)ارزش (هزار دلار)عنوان

۲۳۱۴حیوانات زنده۰۱

۶۵۰۹۱ماه� ها و قشرداران، صدف داران و سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۰۳

۱۰۷۵۸۴۲۳۴شیر و محصولات لبن�، تخم پرندگان، عسل طبی��، محصولات خوراك� كه منشأ حیوان� دارند۰۴

۳۱۷۷۱۹۱سایر محصولات حیوان�۰۵

۹۳۲۲۱۰۳نباتات زنده و محصولات گلكاری۰۶

۸۴۷۹۳۱۷۰۲۴۶سبزیجات، نباتات، ریشه و غده های زیرخاك� خوراك�۰۷

۱۰۴۷۸۳۸۱۳۷۱میوه های خوراك�، پوست مركبات یا پوست خربزه و همانند۰۸

۹۶۹۴۸۵۲۹۴۱قهوه، چای، ماته و ادویه۰۹

۹۰۶۲۹۵۴۷۴۹۴غلات۱۰

۱۵۴۶۱۷۵۵محصولات صن�ت آردسازی، مالت، نشاسته و فكول، اینولین، گلوتن گندم۱۱

۱۸۶۵۰۹۴۰۸دانه و میوه های روغن دار، دانه و بذر و میوه های گوناگون، نباتات صن�ت� یا دارویی، كاه و نواله۱۲

۱۰۴۱۴۵۹انگم ها، صمغ ها، رزین ها و سایر شیره ها و عصاره نبات�۱۳

۱۷۵۱۶۴مواد قابل بافت، سایر محصولات نبات�۱۴

چربی ها و روغن های حیوان� یا نبات�، فرآورده های حاصل از تفكیک آن ها، چربی های خوراك� آماده، موم های ۱۵
۱۰۷۰۸۵۵۷۵۷۵حیوان� یا نبات�

۳۳۵۲۳۱فرآورده های گوشت، ماه� یا قشرداران، صدف داران یا سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۱۶

۷۶۶۵۵۴۲۷قند و شكر و شیرین�۱۷

۱۶۷۶۸۱۱كاكائو و فرآورده های آن۱۸

۹۶۲۸۶۹۹۰فرآورده های غلات، آرد، نشاسته، فكول یا شیر، نان های شیرین�۱۹

۳۵۱۹۲۲۷۳۳۹فرآورده ها از سبزیجات، میوه ها یا از سایر اجزای نباتات۲۰

۵۷۳۲۲۹۰۰فرآورده های خوراك� گوناگون۲۱

۱۴۰۲۴۴نوشابه ها و سركه۲۲
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روابط تجاری سوریه با جهان-واردات مواد غذایی (۲۰۲۰)

HSوزن (تن)ارزش (هزار دلار)عنوان

۲۹۲۱۷۲۸۹۵۰حیوانات زنده۰۱

۱۳۷۷۰۱۶۳۱۹گوشت و احشای خوراك�۰۲

۲۹۹۱۳۰۳۴ماه� ها و قشرداران، صدفداران و سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۰۳

۸۳۴۲۵۵۹۹۱۹شیر و محصولات لبن�؛ تخم پرندگان؛ عسل طبی��؛ محصولات خوراك� كه منشا حیوان� دارند۰۴

۲۷۹۲۵۹سایر محصولات حیوان�۰۵

۳۰۴۸۴۸نباتات زنده و محصولات گلكاری۰۶

۱۳۴۶۷۴۳۱۸۰۸۹سبزیجات، نباتات، ریشه و غده های زیرخاك� خوراك�۰۷

۹۷۹۰۰۱۴۵۶۵۰میوه های خوراك�؛ پوست مركبات یا پوست خربزه و همانند۰۸

۱۷۴۶۴۰۷۶۱۵۲قهوه، چای، ماته و ادویه۰۹

۱۴۰۶۴۷۴۲۳۹۸۸غلات۱۰

۹۴۷۹۴۲۹۰۸۰۹محصولات صن�ت آردسازی؛ مالت؛ نشاسته و فكول؛ اینولین؛ گلوتن گندم۱۱

۲۹۴۰۹۲۰۵۶۹دانه و میوه های روغن دار؛ دانه و بذر و میوه های گوناگون؛ نباتات صن�ت� یا دارویی؛ كاه و نواله۱۲

۱۱۸۴۳۱۰انگم ها؛ صمغ ها،رزین ها و سایر شیره ها و عصاره نبات�۱۳

۲۲۸۸۲۰۶۵مواد قابل بافت؛ سایر محصولات نبات�۱۴

چربی ها و روغن های حیوان� یا نبات�؛ فرآورده های حاصل از تفكیك آن ها؛ چربی های خوراك� آماده؛ موم های ۱۵
۱۳۶۱۷۵۱۴۳۳۴۲حیوان� یا نبات�

۲۴۶۱۲۱۳۶۸۷فرآورده های گوشت، ماه� یا قشرداران، صدفداران یا سایر آبزیان فاقد ستون فقرات۱۶

۱۱۹۳۳۳۲۹۲۸۱۵قند و شكر و شیرین�۱۷

۱۶۳۲۹۸۲۶۴كاكائو و فرآورده های آن۱۸

۶۹۶۹۲۹۱۴۱۲فرآورده های غلات، آرد، نشاسته، فكول یا شیر؛ نان های شیرین�۱۹

۱۷۰۹۴۱۷۱۱۴فرآورده ها از سبزیجات، میوه ها یا از سایر اجزای نباتات۲۰

۵۴۹۳۶۲۳۱۰۳فرآورده های خوراك� گوناگون۲۱

۱۷۱۸۷۴۶۱۸۳نوشابه ها و سركه۲۲
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راهنماى تجارت خارجى

فهرست کالاهای مبادلات� ایران و سوریه-صادرات مواد غذایی (۱۴۰۰)

HSارزش عنوان
وزن (تن)(هزار دلار)

۲۷شیر و خامه با مواد چرب ۴۰۱۲۰۰۰

شیرخشک ا طفال در بسته بندی های تحت خلأ و یک کیلوگرم و کمتر که میزا ن مواد چرب آن یک ونیم درصد یا کمتر ۴۰۲۱۰۱۰
۵۳۸۰۱۰۹۵باشد 

۵۳۷۳۳۲۲۸شیرخشک ا طفال در بسته بندی های تحت خلأ و یک کیلوگرم کمتربه میزان مصوب شورای ا قتصاد ۴۰۲۱۰۲۰
۲۷۷۹۲شیرخشک ا طفال در بسته بندی های تحت خلأ و یک کیلوگرم و کمتر با میزا ن مواد چرب ا ز۱/۵درصد بیشتر باشد ۴۰۲۲۱۱۰
۴۱۷۲۵۰شیرخشک صن�ت� ۴۰۲۲۱۳۰

دوغ، شیر و خامه بسته بندی شده، کفیر و سایر شیرها و خامه ها ی تخمیرشده؛ به استثنای فرآورده های مخصوص ۴۰۳۹۰۹۰
۱۱۳۳ت�ذیه کودکان شیرخوار 

۱۶۵۴۴۶محصولات متشکل ا ز اجزای طبی�� تشکیل دهنده شیر۴۰۴۹۰۰۰
۳۶۹۹سایر پنیر ها۴۰۶۹۰۰۰
۱۱۳هاگ مولد قارچ ۶۰۲۹۰۱۰
۲۱۱۴۰سیب زمین�، تازه یا سردکرده ۷۰۱۹۰۰۰
۹۳۲۰۸گوجه فرنگ� زراع�۷۰۲۰۰۱۰
۱۴۵۱خیار و خیارترش�، تازه یا سردکرده ۷۰۷۰۰۰۰
۷۰۸۲۰۰۰vigna گونه ،phaselous۰۱لوبیا، تازه یا سردکرده گونه
۹۴۹بادمجان، تازه یا سردکرده ۷۰۹۳۰۰۰
۷۰۹۶۰۰۰Pimenta یا capsicum ۱۴فلفل فرنگ� از نوع
۰۱کدوهای حلوایی، مسمایی۷۰۹۹۳۰۰
۲۱۱۳۱۹سیب زمین� نپخته یا پخته شده در آب یا بخار، یخ زده۷۱۰۱۰۰۰
۱۴۱۸سیر خشک شده۷۱۲۹۰۱۰
۷۲۸۱۰۵پسته ها با پوست تازه یا خشک۸۰۲۵۱۰۰
۱۷۹۴۱۶۳مغز پسته تازه یا خشک۸۰۲۵۲۱۰
۸۰۲۱۱خرما است�مران تازه یا خشک کرده۸۰۴۱۰۱۰
۴۴۵۵خرما کبکاب تازه یا خشک کرده۸۰۴۱۰۲۰
۱۵۲۶کلوته۸۰۴۱۰۳۵
۴۱۱۳۶۶خرما مضافت� تازه یا خشک کرده۸۰۴۱۰۴۰
۱۶۱۴سایر خرماهای غیرمذکور در جای دیگر تازه یا خشک کرده۸۰۴۱۰۹۰
۷۴۴۶انگور بی دانه (انگور خشک کرده)۸۰۶۲۰۶۰
۲۶۵۱۳۲۸هندوانه، تازه۸۰۷۱۱۰۰
۴۱۱خربزه و هماننده آن، تازه۸۰۷۱۹۰۰
۹۰۲۷۰سیب، تازه۸۰۸۱۰۰۰
۳۸۶۶کیوی، تازه۸۱۰۵۰۰۰
۴۳۴۷آرد، زبره و پودر سیب زمین�۱۱۰۵۱۰۰۰
۲۲۲۲سایر شیره ها و عصاره های نبات�۱۳۰۲۱۹۰۰
۴۴۴۴لعاب ها و مواد غلیظ کننده، مشتق ا ز محصولات نبات�۱۳۰۲۳۹۰۰
۳۸۲۰پیه صن�ت� غیر آب کرده و غیر موردمصرف در صن�ت صابون سازی۱۵۰۲۹۰۹۰

چربی ها و روغن های حیوان� و اجزای آن ها جزئا یا کلا هیدروژنه شده، اینتراستریفیه یا ری استریفیه الائیدینیزه ۱۵۱۶۱۰۰۰
۱۲۱۴۰تصفیه شده یا تصفیه نشده، اما به نحو دیگری آماده نشده

ماه� تن، لیستائو (Listaos) و بونیت (گونهSarda )/فرآورده ها و کنسروهای ماه�، خاویار و بدل خاویار تهیه شده از ۱۶۰۴۱۴۰۰
۳۶۷۶۳۱۸۴تخم ماه� 

۲۲۵۲۱۴۹۹سایر فرآورده ها و کنسروهای ماه�، خاویار و بدل خاویار تهیه شده از تخم ماه�۱۶۰۴۱۹۰۰
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۱۲۶۵۰۴شربت گلوکز و دکستروز منوهیدرات غیر تزریق�۱۷۰۲۳۰۱۰
۴۸۵۵شیرین� و شکلات سفید۱۷۰۴۹۰۹۰
۲۱۲۶۹فرآورده ها برای ت�ذیه کودکان که برای خرده فروش� بسته بندی شده باشد، از آرد و غیره ۱۹۰۱۱۰۰۰
۵۶۵۳۱۵۷۳۵سایر خمیرهای غذایی پخته نشده و پرنشده و آماده نشده به نحوی دیگر به غیر از انواع حاوی تخم مرغ ۱۹۰۲۱۹۰۰
۱۰۱۶بیسکویت هایی که به آن ها مواد شیرین کننده افزوده اند۱۹۰۵۳۱۰۰
۱۶۱۷وافل ها و ویفرها ۱۹۰۵۳۲۰۰
۸۵۸۶سایر نان ها، غیره، فطیر، خمیر برای لاک ومهر و خمیرهای خشک کرده آرد غیرمذکور در جای دیگر ۱۹۰۵۹۰۹۰
۴۵۸۱۰۱۱رب گوجه فرنگ�۲۰۰۲۹۰۱۰
۶۹۱۵فرآورده ها بر اساس عصاره، اسانس ها یا ت�لیظ شده ها یا بر اساس قهوه۲۱۰۱۱۲۰۰
۲۴۶۵۱۸۹۶مخمرهای فعال (زنده)۲۱۰۲۱۰۰۰
۶۴سایر فرآورده های غذایی ت�لیظ شده مواد پروتئین� بهبوددهنده۲۱۰۶۹۰۶۰

فهرست کالاهای مبادلات� ایران و سوریه-واردات مواد غذایی (۱۴۰۰)

HSوزن (تن)ارزش (هزار دلار)عنوان

۱۱۳۰بذر پیاز۱۲۰۹۹۱۳۰

روغن زیتون بکر و اجزای آن حت� تصفیه شده، ول� از لحاظ شیمیایی ت�ییرنیافته ۱۵۰۹۱۰۹۰
۲۷۵۹۴با بسته بندی بیش از سه لیتر

راهنماى تجارت خارجى
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  مشکلات عمده کار با سوریه
  عدم وجود مسیر ترانزیت زمینى کالا بین سه کشور (ایران – عراق – سوریه)؛

حمل ونقل: به دلیل نبود بار کافى براى ارسال از طریق دریا، به اجباراز طریق زمینى به 
بندر مرسین ترکیه و از آنجا با کشتى به بندر لاذقیه انجام مى شود. این امر هزینه هاى 

زیادى را به صادرکنندگان و واردکنندگان تحمیل مى کند.
  عدم وجود روابط بانکى فى مابین و مشکلات مربوط به نقل وانتقال مالى؛

  اجرایى نشدن موافقت نامه تجارت آزاد بین دو کشور؛
  نبود اطلاعات کافى و دقیق میدانى از شرایط؛

  نبود اطلاعات کافى و دقیق میدانى از شرایط و اوضاع اقتصادى و تجارى سوریه؛
  نیاز به افزایش پروازها توسط شرکت هاى ایرانى و تسهیل در امر مسافرت ها؛

  عدم وجود امنیت و پوشش هاى ضمانتى براى فعالیت بخش خصوصى در سوریه؛
  عدم شناخت فعالان اقتصادى سوریه از امکانات و توانمندى هاى صنعتى و تجارى 

ایران؛
  عدم تخصیص از اعتبار خرید یک میلیــارددلارى که در مرحلــه اول براى تامین 
نیازمندى هاى ضرورى سوریه منظور شده بود به بخش خصوصى، باعث عدم حضور و 

فعالیت جدى بخش خصوصى ایران در سوریه شد.

  تهدیدهای تجارت با کشور سوریه
  کاهش سهم ایران از بازار سوریه به دلیل حضور رقباى قدرتمند؛

  رقابتى شدن بازارها و روند نزولى قیمت هاى جهانى،
  نرخ هاى متنوع تعرفه اى و مالیاتى سوریه،

  سیاسى بودن روابط دو کشور؛
  کمبود سیاست هاى شفاف در اقتصاد سوریه؛

  وجود فساد مالى؛
  بوروکراسى شدید؛

  ناکافى بودن سیستم بانکى سوریه.

  پیشنهادها و راهکارهای توسعه روابط اقتصادی و تجاری با کشور سوریه
۰۱   تقویت جایگاه هاى سازمانى مربوط به ســوریه در سازمان هاى اصلى مرتبط مانند 

سفارت، سازمان توسعه تجارت و گمرك؛
۰۲   تشکیل ستاد بازسازى سوریه مستقل از عراق، تحت نظر ریاست جمهورى و راه اندازى 
کارگروه هاى تخصصى مانند ساختمان، نیرو، خدمات، کشاورزى، بانکى، ثبت شرکت، 

حقوقى و مالى؛ 
۰۳   بهره گیرى از ظرفیت تشکل ها و انجمن هاى صادراتى در بازسازى؛

۰۴   تدوین سیاست هاى تشویقى ویژه براى تجارت با سوریه؛
۰۵   تسریع در برگزارى اولین جلسه کمیسیون مشترك پس از جنگ با محوریت وزارت 

راه؛
۰۶   احیاى موافقت نامه تجارت آزاد تجارى و بازنگرى آن ضمن تشکیل کمیته بند 19

آن موافقت نامه؛
۰۷   تسریع در اجرایى کردن خط اعتبارى دوم سوریه؛

۰۸   تقویت پوشش بیمه اى صندوق ضمانت صادرات براى کشور سوریه؛
۰۹   شناسایى موانع موجود و تسهیل تجارت در زمینه هاى بانکى، حمل ونقل و قوانین و 

برنامه ریزى جهت رفع آن ها؛
۱۰   تســریع در راه اندازى بانک الامان ایران در ســوریه و راه اندازى شعبه بانک تجارت 

سوریه در ایران؛
۱۱   تسریع در اســتقرار و ثبت شرکت هاى خدمات فنى و مهندســى در سوریه و اخذ 

رتبه بندى (به جهت امکان استفاده از منابع مالى بین المللى)؛
۱۲   تسریع در راه اندازى خطوط راه آهن ایران–عراق به سوریه؛

۱۳   راه اندازى خط مشترك کشتیرانى و حمل ونقل زمینى.

  اولویت های سرمایه گذاری صن�ت� ایران در سوریه
سرمایه گذارى مشترك در صنایع شــیمیایى، فلزات اساسى و 

مواد غذایى؛
امکان خرید سهام واحد هاى صادراتى و تولیدى در منطقه آزاد 

سوریه؛
ایجاد خط تولیــد خودرو و ســاخت ماشــین آلات صنعتى و 

معدنى؛
تولید مشــترك انواع محصولات کانى غیرفلزى (مانند سیمان 
و آهک)، محصولات شیمیایى و پاك کننده ها، کاغذ و محصولات 
کاغذى، شــکر، الکل طبى، سیمان، کود شــیمیایى، ریسندگى، 
بافندگى و فرآیند تکمیل منســوجات، تولید پوشــاك، پارچه و 

کشباف؛
سرمایه گذارى درزمینه جهانگردى (ساخت هتل در جوار بارگاه 

مطهر حضرت زینب (س))؛
ایجاد کشتارگاه هاى صنعتى با هدف صدور محصولات تولیدى به 

سایر کشورهاى منطقه.

  مهم ترین موارد در دست اقدام جهت توسعه روابط 
اقتصادی ایران با سوریه

  افزایش تعداد پروازهاى بین دو کشور و سهولت دریافت روادید 
جهت امکان رفت وآمد تجار و بازرگانان دو کشور؛

  ایجاد شبکه نقل وانتقال مالى در کوتاه مدت با استفاده از ظرفیت 
صرافى هاى دو کشور و در میان مدت با استقرار شعبات بانک هاى 

ایرانى در دمشق و حلب؛
  تاســیس مرکز تجارت ایرانیان در منطقه آزاد دمشق به وسیله 

کمیته مشترك اقتصاد ایران و سوریه؛
  تشکیل کمیته اقتصادى مشترك ایران و سوریه جهت افزایش 

ملاقات ها و تبادلات اقتصادى بخش خصوصى دو کشور؛
  احیاى موافقت نامه  آزاد تجارى دو کشور و رفع مشکلات پیش 

روى اجراى این توافق نامه؛
  تلاش جهت افزایش نشست هاى اقتصادى بین فعالان اقتصادى 
دو کشور و تمرکز بر برگزارى و حضور در نمایشگاه هاى معتبر کشور 

سوریه؛
  تشکیل یک بانک اطلاعاتى از فعالان اقتصادى و شرکت هاى دو 
کشور و تهیه لیست اولویت ها و کالاهاى استراتژیک موردنیاز سوریه 

(مواد اولیه کارخانه ها و حضور در بازسازى).

راهنماى تجارت خارجى



76

G r e e n  f o o d  i n d u s t r y

مشخصات سفارت ایران در سوریه

جناب آقای مهدی سبحان�نام و نام خانوادگ� سفیر

۳۶۱۱۷۶۷۵-۰۰۹۶شماره تلفن ثابت
۰۰۹۶-۳۶۱۲۰۸۰۰

www.damascus.mfa.irنشان� اینترنت�

مشخصات میز کشور سوریه-سازمان توسعه تجارت ایران

سرکار خانم سهیلا رسول� نژادنام و نام خانوادگ� دبیر

۲۲۶۶۴۰۱۴-۰۲۱شماره تلفن ثابت

۲۲۶۶۲۵۶۶-۰۲۱شماره نمابر

rasouli@yahoo.com_S۱۹۸۳پست الکترونیک�

مشخصات اتاق مشترک بازرگان� ایران و سوریه
جناب آقای کیوان کاشف�نام و نام خانوادگ� رییس

۸۵۷۳۲۱۹۵-۰۲۱شماره تلفن ثابت

۲۲۶۶۲۵۶۶-۰۲۱شماره نمابر

Info@iransyriajcc.comپست الکترونیک�

راهنماى تجارت خارجى
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راهنماى سرمایه گذارى

یکى از عوامل رشد و توسعه هر کشورى، سرمایه گذارى در بخش هاى مختلف متناسب 
با شرایط موجود است. در این راستا، بخش کشــاورزى از این قاعده مستثنا نیست. با 
توجه به گستردگى بخش کشاورزى و وضعیت حال حاضر، علاوه بر اینکه بایستى به 
زیرساخت هاى بخش کشاورزى توجه شــود، بخش صنعت کشاورزى نیز بایستى در 
صدر اولویت هاى ویژه قرار گیرد؛ بدین منظور لازم است براى سرمایه گذارى در بخش 
صنعت کشاورزى، مطالعات موردنیاز انجام و رشد صنایع مذکور  متناسب با نیاز کشور 

و همچنین بازار فروش محصولات تولید شده باشد.
با توجه به شرایط خاص دنیا و به خصوص کشــور، مطالعات پایه اى از اهمیت ویژه اى 
برخوردار اســت. لازم است در این شــرایط با وجود هزینه هاى بالاى سرمایه گذارى، 
متقاضیان به سمتى هدایت شوند که علاوه بر اینکه بازگشت سرمایه آن ها در حداقل 
زمان ممکن صورت پذیرد، ســرمایه گذارى پایدار و متناسب، با درصد ریسک پایین 

اتفاق بیفتد. 
وجود مواد اولیه قابل توجه در استان فارس به عنوان یک فاکتور مهم و اساسى براى ایجاد 
کارخانه هاى صنایع غذایى محسوب مى شود که این موضوع مى تواند برگ برنده اى براى 

سرمایه گذاران بخش صنعت غذا و کارآفرینان  به حساب بیاید. 
با توجه به شرایط فعلى و وجود بیمارى کووید 19 در دنیا، متخصصان بر این باورند که 
وضعیت حال حاضر سبب شده است تمایل مصرف کنندگان به محصولات غذایى حاصل 

از تولید کارخانه هاى صنایع غذایى افزایش یابد.
گرچه شرایط اقتصادى در حال حاضر از وضعیت و ثبات مناسبى برخوردار نیست، ولى به 
نظر مى رسد سرمایه گذار بتواند با تولید قابل رقابت و دستیابى به  بازارهاى هدف داخلى 

و خارجى از سرمایه گذارى در این بخش مطمئن باشد.
از دیگر سو، کارشناسان تخمین مى زنند که در کشورمان ضایعات محصولات تولیدى 
بخش کشاورزى 30درصد بوده و یکى از راهکارهاى کاهش ضایعات، ایجاد کارخانه هاى 
صنایع غذایى است. اگر بتوانیم سالانه درصدى از این تولیدات را در چرخه صنعت غذا 
وارد کنیم، در مدت زمان قابل قبول، کاهش ضایعات چشمگیرى را شاهد خواهیم بود. 
از طرف دیگر، بعضى از صنایع مى توانند محصــولات درجه 2 و 3  را که قابلیت عرضه 
در صادرات یا تازه خورى را ندارند، به چرخه تولید وارد کنند که  این امر ســبب ایجاد 

ارزش افزوده چشمگیر خواهد شد.  
در ســال 1400 (تا پایان آذرماه) 45 واحد صنعتى ایجاد شده است. این تعداد واحد 

صنایع غذایى ســبب مى شــود بیش از 148 هزار تن  ماده خام 
کشاورزى، سالانه وارد چرخه تولید صنعت غذا شود.

ایجاد 45 کارخانه در ســال جارى بالغ بر 21هــزار تن کاهش 
ضایعات و 448 نفر اشــتغال جدید را به دنبال داشته است. این 
واحدهاى صنعتى شامل 12 واحد سردخانه با ظرفیت 16055
تن، 13 واحد صنایع بسته بندى با جذب ماده خام 15680 تن،  
5 واحد صنعتى فرآورى و بســته بندى گیاهان دارویى با جذب 
ماده خام 21542 تن و سایر صنایع با جذب ماده خام 95047

تن است.
گفتنى اســت؛ از ابتدا تاکنون 884 واحد صنایع کشــاورزى به 
تولید رسیده است که ســالانه بیش از پنج میلیون و 318 هزار 
تن محصول کشاورزى را وارد چرخه صنایع مربوط مى کنند. این 
تعداد واحد صنعتى سبب کاهش ضایعات حدود 688 هزار تن 

شده است. اشتغال دایم به وجودآمده تا کنون 11646 نفر است.
در حال حاضر فارس همچنان رتبه دوم جذب ماده خام و ایجاد 

ظرفیت صنایع کشاورزى را در کشور حفظ کرده است. 
یکى از مهم ترین عواملى که مى تواند زمینه توسعه رقابت پذیرى 
صنایع غذایى در ایران را فراهم کند، ایجاد بستر لازم توسط بخش 
دولتى است. در این راســتا، علاوه بر ارایه مشاوره به افرادى که 
تصمیم به سرمایه گذارى در این بخش دارند، تخصیص تسهیلات 
به کسانى که توانسته اند مراحل صدور مجوز تاسیس را طى کنند، 

بسیار تاثیرگذار است.
تخصیص تســهیلات مى تواند اثرگذارى چشــمگیرى بر رونق 
تولید کارخانه هاى صنایع تبدیلى و غذایى بخش داشــته باشد. 
درصورتى که تسهیلات با نرخ پایین در اختیار این قشر قرار گیرد، 
علاوه بر اینکه سرمایه گذاران مى توانند برنامه ریزى مناسب ترى 
براى تولید داشته باشند، فشــار مالى از روى شرکت ها  برداشته 

شده  و به تبع، توسعه و رونق تولید اتفاق خواهد افتاد.
از زمان ابلاغ تسهیلات 45 طرح صنایع تبدیلى با اشتغال 725 نفر 
با میزان تسهیلات 2945000 میلیون ریال در کارگروه اقتصادى 
استان مصوب و به بانک کشاورزى معرفى شده است. این روند تا 

جذب مابقى اعتبارات تخصیصى به استان ادامه خواهد داشت.
شایان ذکر است؛ اعتبارات از محل بند الف تبصره 18 سال 1400
تخصیص یافته که سود تسهیلات براى مناطق برخوردار 14درصد 
و براى مناطق غیربرخوردار 12درصد است. درضمن به واحدهایى 
که داراى پروانه زنجیره ارزش هستند، سودى معادل 10درصد 

اختصاص مى یابد. 
با امید به اینکه با جذب تســهیلات ابلاغى، شاهد رونق تولید در 

بخش صنعت غذا باشیم. 
گردآورى: لیلا حقیقت
معاون مدیریت صنایع تبدیلى و غذایى
 سازمان جهادکشاورزى استان فارس

ایجاد صنایع تبدیل� و غذایی  به عنوان
 نیروی محرکه بخش کشاورزی سبب توسعه پایدار م� شود
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  مهم ترین چالش ها و موانع پیش روی صنایع غذایی چیست؟
در طول سال هاى تحریم، تولیدکنندگان و تامین کنندگان صنعت غذا همواره کوشیده اند به رغم تمام 
ناملایمات و مشــکلات عدیده اقتصادى کمر خم نکنند و حفظ کیفیت محصولات غذایى و سلامت 
جامعه را در اولویت قرار داده و غذاى سالم و با قیمت معقول و در توان مردم جامعه را بر سر سفره هاى 
آنان قرار دهند؛ ولى بى شک به دلیل حساسیت این صنعت، رفع موانع و مشکلات اقتصاد و نوسان هاى 
بازار، به نگاه ویژه اى از سمت دولت و مسوولان نیاز دارد .تامین سرمایه در گردش بنگاه هاى تولیدى 
همواره یکى از بنیادى ترین نیازهاى تولید بوده و هســت؛ موضوعى که به ویژه در شــرایط سخت و 
حساس فعلى که به شدت تولیدکنندگان را تحت فشار قرار داده، باید در اولویت برنامه هاى دولت قرار 
گیرد. هدایت نقدینگى به سوى بازار سرمایه از ضرورت هاى کمک به رونق تولید در صنعت غذاست. 
خسارت هاى اقتصادى و فراگیرشدن بیشتر این ویروس براى کل اقتصاد جهانى بسیار حایزاهمیت 
اســت؛ اما براى اقتصاد ایران که با تحریم ها از یک ســو و ورود به لیست ســیاه FATFاز سوى دیگر 
دست وپنجه نرم مى کند؛ چه بخواهیم و چه نخواهیم این تاثیر بیشتر خواهد بود. تصمیم گیرى ها و 
ابلاغ تصمیم ها و بخشنامه هاى شتاب زده و بدون اعلام قبلى از مهم ترین عواملى است که هم به تولید و 
هم به صادرات ضربه مى زند و منجر به عدم اطمینان سرمایه گذار و صادرکننده و عدم امنیت در فضاى 
بازار مى شود. متاسفانه زمانى که باید سیاست ها در راستاى حمایت از فعالان حوزه صنعت و تولید باشد، 
تولیدکنندگان، واردکنندگان و صادرکنندگان با بخشنامه هاى لحظه اى، تصمیم هاى نادرست ارزى 
و فقدان درك درست از امر صادرات و واردات مواجه هستند؛ مسایلى که باعث ایجاد مانع در فعالیت 
اقتصادى مى شود و بسیارى از بازارها را از دســت بازرگانان ایرانى خارج مى کند. براى اینکه فعالان 
اقتصادى بتوانند به ورود به فضاى کسب وکار و انجام سرمایه گذارى ترغیب شده و براى آن برنامه ریزى 
کنند، ثبات ارزى یکى از مســایل مهم و تعیین کننده است؛ به علاوه، عدم امکان پیش بینى وضعیت 
ارزى نیز مى تواند امنیت سرمایه گذاران را تهدید کند. دولت موظف است از تمام امکانات خود استفاده 

کند تا نرخ ارز را تعدیــل و ارزش پول ملى را حفظ 
کند. تولیدکننده براى اینکه انگیزه کافى براى ادامه 
تولید داشته باشد، باید از امنیت فضاى کسب وکار 
و تولید مطمئن باشد. باید از امکان تامین مواد اولیه 
موردنیاز و ماشین آلات خود اطمینان داشته باشد. 
در فضاى بى ثبات فعلى نمى توان دورنماى شفافى 
براى وضعیت تولید و صادرات در کشور متصور بود.

  فعالیــت صنایــع غذایــی تــا چه انــدازه 
م� تواند بــه تولید ملــ� و افزایش صادرات 

کشورمان کمک کند؟
یکى از اهداف توســعه اقتصادى کشــور، توسعه 
صادرات غیرنفتى و دســتیابى به بازارهاى جهانى 
با هدف دســتیابى به درآمدهاى ارزى بیشــتر و 
رهایى از وابســتگى به درآمدهاى ارزى حاصل از 
نفت خام است. حمایت از تولیدات داخلى موجب 
رونق بازار، رقابت سازنده، فعال شدن هرچه بیشتر 
چرخ صنعت، خودکفایى هرچه بیشتر کشور، ایجاد 
انگیزش سازنده در تولیدکنندگان و صنعتگران در 
ارایه کالا و خدمات بهتر، بهبود وضعیت اشتغال و 
کارآفرینى براى خیل عظیمى  از جوانان و نیروهاى 
تحصیل کرده کشورمان و درنهایت حمایت از کارگر 
ایرانى و بالطبع بهبود وضعیت اقتصادى و معیشتى 
مردم خواهد شد؛ اما تحقق این مهم، به فراهم شدن 
بسترهاى مناسب و سازوکارهایى نیاز دارد که همه 
دستگاه ها و ارگان ها و اجزاى پیکره صنعت کشور 
در آن نقش آفرینى مى کنند. بنگاه هاى کوچک و 
متوسط به طور مســتقیم و غیرمستقیم در تولید 
ملى، اشتغال زایى و جذب نیروى کار و بهره ورى، 
نقش مهمى دارند و علاوه بر این، مى توانند کانون 
اصلى توســعه فناورى و تامین نیازهاى پیچیده و 
پیشرفته کشورها باشند؛ بنابراین حمایت از آن ها 
بر رشد و شــکوفایى هرچه بیشتر صنعت و اقتصاد 
کشور بى شک تاثیر چشــمگیرى دارد؛ همچنین 
براى مقابله با منفى شدن رشد اقتصادى در کشور و 
در راستاى اجراى سیاست هاى اقتصاد مقاومتى باید 
شرایط و زیرساخت هاى لازم براى حضور موفق در 
بازارهاى جهانى و رونق صادرات و اقتصاد غیرنفتى 
و خروج از اقتصاد واردات محور فراهم شود. صادرات 
غیرنفتى، به خصوص کالاهاى صنعتى، ضمن ایجاد 
ارزش افزوده بالا، وضعیت اشتغال در جامعه جوان 
ایران را بهبود  بخشیده و سبب کسب درآمدهاى 
ارزى براى تامین نیازهاى وارداتى در کشور مى شود؛ 
همچنین ضریب تاثیرپذیرى کشــور از تحولات 

فرصت ها و تهدیدهای سرمایه گذاری در کشور

رییس هیات مدیره ت�اون� دکتر مهدی کریم� تفرش�
تولیدکنندگان محصولات غذایی
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سیاسى و اقتصادى جهانى را که به واسطه تکیه بر 
اقتصاد نفتى به وجود مى آید، کاهش مى دهد. ایران 
اگر بخواهد اهداف خود را در برنامه ششــم توسعه 
پیگیرى کند و به آن برسد، ناگزیر به گسترش روابط 

تجارى با کشورهاى بیشترى است.

  جایــگاه صنایــع غذایــی و آینــده آن را 
چگونه ارزیابی م� کنید؟

درحالى که بسیارى از صنایع در حال حاضر در رکود 
نسبى به سر مى برند، یکى از بخش هایى که امروز 
مى توانیم به آن توجه ویژه داشــته و براى تحقق 
فرمایشات رهبرى از آن بیشترین استفاده را داشته 
باشــیم، صنایع غذایى در ایران است، صنایعى که 
سهم بالایى از گردش اقتصادى و تولید ناخالص ملى 
کشورمان را به خود اختصاص داده اند. این صنعت 
مهم و پیشــرو نقش بســیار تعیین کننده اى در 
توسعه اقتصادى کشور، به ویژه در شرایط حساس 
و استراتژیک فعلى ایران، ایفا مى کند؛ به  این دلیل 
که توجه بــه  این بخش از اقتصاد کشــور علاوه بر 
تامین نیازهاى داخلى و امنیت غذایى فرصتى براى 

ارزآورى با صادرات خواهد شد. 
درحال حاضر حدود 95درصد مواد غذایى موردنیاز 
کشــور در داخل تولید مى شود و هم اکنون به طور 
متوسط سالانه حدود 130میلیون تن مواد غذایى 
در کشــور از ســوى تولیدکنندگان داخلى تولید 
مى شود. براساس پتانســیل هاى موجود، امکانات 
بالایى بــراى صــادرات در اختیــار داریم. بازار 
400میلیون نفرى اطراف ایران یکــى از بهترین 
فرصت ها براى رونق صادرات غیرنفتى با استفاده  از 
نیاز غذایى آن هاست. مى توانیم با افزایش بهره ورى 
و ایجاد کارخانه هاى صنایــع تبدیلى و تکمیلى از 
این تقاضاى بالقوه استفاده اى مناسب داشته باشیم. 
رسیدن به نرخ رشد ســالانه 22درصدى صادرات 
غیرنفتى از اهداف اصلى برنامه ششــم توســعه 
صادراتى نیز محســوب مى شــود؛ اما صنعت غذا 
به عنوان یکى از رشته هاى صادرات محور همچنان 
با چالش هاى بســیارى در  این بخش روبه روست. 
براى تحقق اهداف صادراتى پیش بینى شده، باید 
راهکارهاى اساسى براى  این بخش در نظر گرفت .
با توجه به کاهش آهنگ رشــد جمعیت و کاهش 
قدرت خرید مصرف کنندگان داخلى، ادامه رشــد 
و توسعه  این صنعت مســتلزم حضور در بازارهاى 

منطقه است. 
پتانسیل و ظرفیت تولید بالا، تنوع اقلیمى  و تولیدى، 
انحصار تولید در برخى محصولات و وجود مزیت 
نســبى در تولید برخى محصولات کشــاورزى از 
مزیت هاى مهم ایران نسبت به بسیارى از کشورها 
براى حضور در بازارهاى جهانى است. استفاده از این 

فرصت بى نظیر مستلزم عزمى جدى براى رفع محدودیت ها و موانع این صنعت است.

به نظر شما نهادهای حمایت�، نظیر دولت، چگونه م� توانند به پیشبرد اهداف    
فعالان این صن�ت کمک کنند؟

حذف دلال ها و واسطه ها و رقابتى ترشــدن بازار نیز با عرضه مستقیم محصولات کشاورزى مى تواند 
بسیار راهگشا باشــد. اگر بتوانیم بورس کالا را براى عرضه مستقیم این محصولات گسترش دهیم، 
مى توانیم قدم موثرى در حذف واســطه ها و دلال ها در این صنعت برداریم؛ ضمن اینکه دولت باید 
راهکارهایى جهت رفع موانــع واردات محصولاتى که ناگزیر به واردات آن ها هســتیم، تدبیر کند تا 
مشکلات تولیدکنندگان در این خصوص به حداقل برســد. اصلاح نظام بانکى، اصلاح قوانین تامین 
اجتماعى، اصلاح قوانین کار و اصلاح قوانین مالیاتى از ملزومات بسترسازى براى یک حرکت رو به رشد 
در حوزه تولید صنعت غذاست. کاهش سود بانکى براى تولیدکنندگان صنایع غذایى و کاهش مالیات 
عملکرد جهت صنایع غذایى و ایجاد صندوق بیمه براى واحدهاى صنایع غذایى از نیازهاى اساســى 

تولیدکنندگان در این صنعت است. 
مبارزه با رانت و فساد، مبارزه با قاچاق موادغذایى، رفع موانع و مشکلات بنگاه هاى صنعتى کوچک و 
شهرك هاى صنعتى، درنظرگرفتن تسهیلات و مشوق هاى لازم براى تولیدکنندگان، رفع مشکلات 
تامین مواد اولیه و دسترسى آسان و نیز حمایت از شرکت هاى دانش بنیان در این راستا مى تواند شرایط 
را براى حضور موفق تر و پررنگ تر این صنعت در سال جهش تولید مهیا کند. براى اینکه فعالان اقتصادى 
بتوانند در خصوص ورود به فضاى کسب وکار و انجام سرمایه گذارى ترغیب شده و براى آن برنامه ریزى 
کنند، ثبات ارزى یکى از مسایل مهم و تعیین کننده است. به علاوه، عدم امکان پیش بینى وضعیت ارزى 
نیز مى تواند امنیت سرمایه گذاران را تهدید کند. در شرایط فعلى باید زمینه فعالیت بخش خصوصى را 

فراهم کرد؛ اما در کنار آن نیز باید از اقشار ضعیف جامعه حمایتى مستقیم صورت گیرد.
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مقدمه
شهرستان ممسنى با مرکزیت شهر نورآباد 
با مساحت 5601 کیلومتر مربع 4,6 درصد 
کل مساحت خاکى استان را به خود اختصاص داده است. 
این شهرستان در محدوده جغرافیایى حداقل 50 درجه 
و 35 دقیقه و حداکثر 52 درجه و 7 دقیقه طول شرقى 
و حداقل 29 درجه و 41 دقیقه و حداکثر 30 درجه و 27

دقیقه عرض شمالى قرار گرفته است. از شمال به استان 
کهگیلویه وبویراحمد و شهرســتان رستم، از جنوب به 
استان هاى کهگیلویه و بویراحمد و بوشهر محدود مى شود. 
بر اساس آخرین تقسیمات کشورى (1390) این شهرستان 
داراى چهار بخش (ماهور میلانى، دشمن زیارى، جاوید و 
مرکزى) و سه نقطه شهرى (بابامنیر، نورآباد و خومه زار) و 9
دهستان (ماهور، میشان، دشمن زیارى، بکش یک، بکش 
دو، جاوید ماهورى، جوزار و فهلیان) است؛ همچنین این 
شهرستان داراى 523 پارچه آبادى است که 365 پارچه 
آبادى مسکونى و 158 آبادى خالى از سکنه است. نورآباد 
ممسنى در شمال غربى استان واقع شده و ارتفاع آن از 

سطح دریا 920 متر است. 

بررس� شهرستان ممسن�

  هواشناس� و اقلیم
میزان بارندگى: متوســط بارندگى در این شهرستان 550 میلى متر 

است. 
دما: شهرستان ممسنى از نظر اقلیمى شــامل دو اقلیم گرم و خشک 
(محدوده اى از شهرستان که در مجاورت شهرستان گچساران، گناوه و 
نواحى ساحلى قرار دارد) و اقلیم معتدل (محدوده اى از شهرستان که در 

مجاورت شهرستان هاى کازرون و سپیدان قرار دارد) است.

سطح زیر کشت نام محصول
(هکتار)

تولید ماده خام 
توضیحات(تن)

۲۰۰۰۰ غوره۸۰۰۰۲۸۰۰۰انگور
 و ۱۰۰۰۰ انگور

۶۰۰۹۰۰۰مرکبات

۴۰۰۴۰۰۰سیب

۴۰۰۶۰۰گردو

۳۵۰۲۵۰۰انار

۹۰ کنسروی ۷۰۱۵۰زیتون
و ۶۰  روغن�

۵۰۵گیاهان دارویی

آمار سطح زیرکشت محصولات باغ� شهرستان

لیست صنایع در بخش مستقل

میزان تولید (تن)نوع فعالیتنام بهره بردارردیف
داریوش صادق� ۱

فهلیان�
۱۲۰۰برنج کوبی

۲۰۰۰برنج کوبیایرج مرادی اردکان�۲

۵۰۰برنج کوبیسید حمزه حسین�۳

۱۰۰۰برنج کوبیعل� شفی��۴

۱۵۰۰سردخانهفاطمه موسوی۵

۱۶۰۰آب�وره و شیره انگورفریبرز امیری۶

ماست – دوغ هم نزده امین زمانلو۷
لاکتیک�

۰

۷۸۰۰جمع
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  توانمندی های شهرستان در حوزه تولید محصولات خام کشاورزی
توانمندى ها: حضور نیروى کار فعال و تحصیل کرده در منطقه

  ظرفیت ها 
  سطح زیر کشت چشمگیر انگور در شهرستان؛

  بهره گیرى از موقعیت جغرافیایى این شهرســتان که از لحاظ بعد مسافت به استان 
کهگیلویه وبویراحمد، خوزستان و بوشهر نزدیک است و مى تواند بازار هدف مناسبى 

براى محصولات تولیدى باشد.

لیست صنایع در بخش تشکل

حوزه فعالیتمتول�سال تاسیسنامردیف
ت�داد اعضامیزان سرمایه ثبت�( شهر / استان )

۲۳۴۰۶ م-رعالیوندجهاد کشاورزی۱۳۸۷شرکت ت�اون� ذرت خشک کن� مرزبان۱

۱۱۰۰۰۵م-رشیراسپاریجهاد کشاورزی۱۳۹۲شرکت ت�اون� ذرت خشک کن� حبیبی۲

۴۲۰۰۰۸ م-رشیراسپاریجهاد کشاورزی۱۳۹۳کیان لبن۳

۱۷۳۰۰۵ م-رمورک�جهاد کشاورزی۱۳۹۲مهرداد  خدامراد۴

ارزش تولیدشرح
درصد( میلیون ریال)

سهم

سرمایهت�داد سهمدرصد
۰۰۰۰۰روستاها

۰۴۰۴۰۹۱۸۰۰۹۱۸مستقل

۰۶۰۶۰۱۳۷۷۰۰۱۳۷۷تشکل

۰۱۰۰۱۰۰۲۲۹۵۰۰۲۲۹۵جمع

  پتانسیل ها
  تنوع بالا در تولید محصولات زراعى و باغــى  اعم از انگور، انار، 
زیتون، انجیر، بادام، مرکبات، سیب، انواع سبزى، صیفى جات و 

گیاهان دارویى؛
  تولیدات دامى  شامل تولید عسل و فرآورده هاى دامى.

تنگناها: عدم وجود سرمایه گذار و همچنین سرمایه لازم به منظور 
تاسیس کارگاه و کارخانه هاى مربوط به صنایع تبدیلى و تکمیلى 

در شهرستان.

  نیازها
  اعطاى تسهیلات کم بهره به منظور راه اندازى واحد هاى صنایع 

تبدیلى، سردخانه و  همچنین کارگاه هاى خانگى.

  برندسازی محصولات تولیدی
  حمایت از تولیدکننده محصولات ســالم و ارگانیک و کمک 

درزمینه دریافت کد محصول سالم و فراهم سازى بازار فروش؛  
تسهیل فرآیند دریافت مجوز براى راه اندازى واحد هاى صنایع 

تبدیلى؛
  انجام آموزش هــاى لازم براى روند تولیــد و افزایش کیفیت 

محصولات تولیدى.

  وضعیت بازار محصولات تولیدی واحدهای صنایع 
غذایی و تبدیل� شهرستان
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داخلى: بازارهاى هدف محصولات تولیدى شهرستان شامل خود 
شهرستان، سطح استان و سایر استان هاى کشور است. 

خارجى (صادراتى): در این زمینه  فعالیت خاصى صورت نگرفته 
است. 

  اولویــت، طرح هــا و زمینه هــای ســرمایه گذاری در 
شهرســتان  در  تبدیلــ�  و  غذایــی  صنایــع  حــوزه 
(قابلیت های شهرستان برای توسعه صنایع غذایی و 

تبدیل�)
  تاســیس کارخانه و صنایع تبدیلى درزمینه محصول انگور با 
توجه به سطح زیر کشت بالاى این محصول و همچنین ضایعات 

بالاى آن حین برداشت در منطقه دشمن زیارى؛
  ایجاد ســردخانه در شهرســتان با توجه به پتانســیل تولید 

محصولات زراعى و باغى. 

  تنگناهــا، کمبودهــا و مشــکلات موجــود در حــوزه 
صنایع غذایی و تبدیل� شهرستان

  عدم وجود سرمایه گذار و همچنین سرمایه لازم جهت تاسیس 
کارخانه ها و سردخانه در شهرستان؛

  نابســامانى در قیمت خرید، فروش و بــازار هدف محصولات 
کشاورزى، به خصوص در حوزه گیاهان دارویى .

توانمندی های موجود شهرستان در حوزه صنایع غذایی و تبدیل�

ظرفیت نام محصولمدیریتنام شرکتردیف
سالانه تن

زیربنا 
محل طرحاشت�المترمربع

اسکان عشایر۸۰۰۵۰۰۱۱آب�وره و شیره انگوروحید اکبریشرکت چاه چنار۱

فهلیان۱۲۰۰۴۷۵۲برنج کوبیداریوش صادق فهلیان�۲

باجگاه۲۰۰۰۱۵۰۰۴برنج کوبیایرج مرادی اردکان�۳

بردنگان۵۰۰۱۶۰۱برنج کوبیسیدحمزه حسین�۴

جوزار بکش۱۰۰۰۳۲۰۲برنج کوبیعل� شفی��۵

خومه زار۱۵۰۰۲۰۰۰۶انبار بالا و زیر صفرفاطمه موسوی۶

روبن�۱۶۰۰۲۰۰۰۱۲آب�وره، شیره انگور و سرکهشجاع امیری۷

شهرک صن�ت�۱۰۴۵۰۲۰۰۰۲۸پنیر، دوغ، خامه و ماستسیدناصر حسین�کیان لبن پارس۸

ت�اون� ذرت خشک کن� ۹
علیوند۱۸۰۰۰۱۲۰۰۸ذرت خشک کن�آقای عوض پورمرزبان ۴۲۶ عالیوند

شیراسپاری۱۵۰۰۰۲۰۵۰۱۰ذرت خشک کن�ناصر حبیبی۱۰

مورک�۲۹۷۰۱۰اسانس گیاه�مهرداد افتخاری۱۱

۲برنج کوبیعبداله محمدی۱۲

  چشــم انداز، اهداف و ماموریت عوامل مدیریت� در شهرســتان برای 
توســعه صنایع غذایــی و تبدیل� و جلوگیــری از خام فروشــ� محصولات 

کشاورزی
  تخصیص اعتبار لازم جهت تاسیس صنایع تبدیلى درزمینه انگور، به ویژه در بخش 

دشمن زیارى؛
  برندسازى محصولات تولیدى، به خصوص درزمینه تولید محصولات ارگانیک؛

  ارتقاى آموزش در جهت کاهش درصد ضایعات و تولید محصولات با کیفیت مناسب.
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۰۱   برگزارى جلسه شرکت شهرك ها در خصوص بهینه سازى مصرف انرژى 
(1400/7/4)؛

۰۲   اقدام و پیگیرى با همکارى معاونت غذا و دارو به منظور رفع مشکل صدور 
کد IRC واحدهاى تولیدى ضد عفونى کننده (1400/7/19)؛ 

۰۳   برگزارى جلسه درباره تبصره 6 قانون بودجه سال 99 (مواد آلایندگى 
و ســقف تســهیلات به منظور برطرف کردن آلایندگى واحدهاى آلاینده) 

(1400/7/28)؛
۰۴   برگــزارى جلســه در محل انجمن بــا واحدهاى تولیدى نوشــیدنى 
در خصوص بررســى پیش نویــس اســتاندارد نوشــیدنى (1400/8/3 و 

1400/8/15)؛
۰۵   با توجه به مشــکلات پیش آمــده به منظور چاپ اتیکــت جدید براى 
واحدهاى تولیدى مبنى بر تغییر سایز علامت استاندارد برروى برچسب هاى 
تولیدات و تشکیل جلساتى با مسوولان امر، مشکل پیش آمده طى نامه شماره 

96836 مورخ 1400/4/16 سازمان استاندارد برطرف شد؛
۰۶   برگزارى جلسه انجمن صنفى کارفرمایى با مدیریت اداره نظارت بر مواد 
غذایى و جامعه مسوولان فنى در راســتاى ارتقاى سطح تعاملات فى مابین 
انجمن صنفى کارفرمایى، اتاق بازرگانى، اداره نظارت بر مواد غذایى دانشگاه 

علوم پزشکى و جامعه مسوولان فنى (1400/8/26)؛

۰۷   برگزارى جلسه همکارى با شرکت هاى دانش بنیان در خصوص تولید 
ماشین آلات اسپتیک رب گوجه (1400/9/1)؛

۰۸   برگزارى جلسه شــوراى گفت وگوى دولت در خصوص خروجى آب و 
فاضلاب (1400/9/2)؛

۰۹   برگزارى جلسه تجدیدنظر استاندارد سس کچاپ در محل دفتر انجمن 
(1400/9/2)؛

۱۰   برگزارى جلسه و شرکت در کمیسیون صنعت رونق تولید در خصوص 
قطعى برق (1400/9/2)؛

۱۱   برگزارى جلســه بررسى شیوه بازرســى فنى معیارهاى مصرف انرژى 
(1400/9/3)؛

۱۲   برگزارى جلسه کمیسیون فنى تدوین استاندارد نوشیدنى بر پایه آب 
طعم دار (1400/9/3)؛

۱۳   برگزارى جلسه در محل ســازمان جهادکشاورزى در خصوص کاهش 
مدت زمان صدور مجوزهاى اقتصادى، مشــکلات واحدهاى حومه شــهر، 
طرح هــاى کوچک مقیاس و نحــوه واگذارى اراضى شــهرك هاى صنعتى 

(1400/9/9)؛
۱۴   شرکت نماینده انجمن در کمیســیون ماده 42 قانون تقویت و توسعه 

نظام استاندارد به منظور طرح و بررسى پرونده هاى ارایه شده. 

عملکرد انجمن صنف� کارفرمایی صنایع غذایی و تبدیل� استان فارس
(سه ماهه سوم ۱۴۰۰)
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خبرهای ویژه
صنایع غذایی



اخبــــــــــار و گزارش ها

خبر جهان�

خبر جهان�خبر جهان�

برنامــه جهانى غــذاى ســازمان ملل متحد 
(WFP) در روز جهانــى غذا هشــدار داد اگر 
اقدامات فورى جهانــى براى کمک به جوامع 
براى سازگارى با تغییرات اقلیم نادیده گرفته 
شود، جهان با افزایش چشمگیر آمار گرسنگى 
ناشى از بحران اقلیمى مواجه مى شود. دیوید 
بیزلى، مدیر اجرایى برنامه جهانى غذا گفت: 
«جهان براى افزایش بى سابقه گرسنگى آماده 
نیست؛ ما باید در برنامه هایى سرمایه گذارى 
کنیم که به جوامع آسیب پذیر کمک کند تا با 
تغییرات آب وهوایى سازگار شوند. بحران هاى 

اقلیمى  باعث افزایش بحران غذایى مى شود.» 
برنامه جهانى غذا بر اســاس شعار امسال روز 
جهانى غذا «اقدامات ما، آینده ماست-تولید 
بهتر، تغذیه بهتر، محیط زیست بهتر و زندگى 
بهتر» از رهبــران جهــان مى خواهد ارتباط 
نزدیک بین گرســنگى و بحران اقلیمى  را به 
رسمیت بشناســند و تلاش هاى خود را براى 
مقابله با تغییــرات آب وهوایى، در آســتانه 

نشست کاپ 26 مضاعف کنند.

سایت برنامه جهانى غذا- 16 اکتبر 2021

هشدار برنامه جهان� غذا:
 «ت�ییرات اقلیم�  باعث افزایش آمار گرسنگ� م� شود»

سازمان خواروبار و کشــاورزى ملل متحد (فائو) در بیانیه اى افزایش 
سالانه قیمت مواد غذایى را در آستانه 31/3درصد رکوردشکنى اعلام 
کرد. این شــاخص که تغییرات ماهانه قیمت هاى جهانى محصولات 
غذایى اساســى را اندازه گیــرى مى کند، در حال شکســتن رکورد 

ثبت شده در 2011 است. 
على کیانى راد، رییس موسســه پژوهش هــاى برنامه ریزى اقتصاد 
کشاورزى و توسعه روستایى وزارت جهاد کشاورزى، در گفت وگو با 
باشگاه خبرنگاران جوان، با تاکید بر اینکه نمودار ارایه شده شاخص 
قیمت با پایه 2014 و 2016 است، بیان کرد: بیشترین افزایش قیمت، 
ناشى از شیوع بیمارى کرونا بود و شاخص مواد غذایى از اواسط سال 
2020 که شاخص کمتر از 100 واحد بود به حدود 130 رسیده است؛ 
یعنى حدود 35درصد رشد بیشترین مواد غذایى براى روغن بوده و 
مابقى محصولات با شــیب ثابتى افزایش پیدا کرده اند. بعد از ایجاد 
محدودیت هاى تجارى و افزایش ذخیره سازى در کشور ها، مدتى زمان 
لازم است تا به شرایط عادى گذشته بازگردیم. این افزایش قیمت که 
دلایل مختلفى دارد، از افزایش مصرف ناشى از پاندمى کرونا تا کاهش 
تولید ناشى از کم آبى؛ کاهش تولید و افزایش تقاضا در نهایت افزایش 

قیمت را به همراه خواهد داشت.

پایگاه اطلاع رسانى کشاورزى ایران (اگنا)- آذر 1400

شرکت کنندگان در نشست اتاق بازرگانى صنایع و کشاورزى اسلامى که 
با حضور 19 کشــور جهان در مکه مکرمه برگزار شد، اعلام کردند که 
نرخ رشــد بازار غذاى حلال در جهان 17درصد افزایش یافته اســت. 
نایب رییس اتحادیه اتاق هاى بازرگانى و صنایع عربســتان سعودى و 
رییس هیات مدیره اتاق مکه مکرمه، اعلام کرد که نرخ رشد بازار غذاى 
حلال در جهان 17درصد افزایش یافته است. او افزود: از آن جایى که 
مجموع هزینه هاى سالانه بخش هاى حلال در سال 2020 حدود 4/6

تریلیون دلار تخمین زده مى شود، انتظار مى رود نرخ رشد مصرف غذاى 
حلال به میزان زیادى در سال جارى افزایش یابد. کعکى خاطرنشان 
کرد: بازار غذاى حلال بیشترین رشد در سبد غذایى جهانى را داشته 
است. او تصریح کرد: گزارش غذاى حلال در 2020 تایید کرده است که 
بازار غذاى حلال، نرخ رشد سالانه مرکب، ارزش، حجم، تولید، مصرف، 
فروش، درآمــد، قیمت هاى بازار و هزینه هاى تولیــد را در نظر گرفته 
است. اشرف الطنبولى، مدیر طرح حلال اتاق اسلامى، به افزایش تقاضا 
براى محصولات حلال و افزایش تعداد مصرف کنندگان اشاره کرد؛ اما 
درعین حال نسبت به تلاش برخى شرکت ها براى سوءاستفاده از شعار 
حلال به منظور ترویج محصولات خود در کشــورهاى اسلامى  هشدار 
داد؛ به ویژه در نبود چتر واحدى که شامل ارگان ها و سازمان هاى جهانى 

متخصص در حلال باشد. 
 پایگاه خبرى کانون انجمن هاى صنایع غذایى-  آذر 1400

راهکار های مقابله
 با بحران کمبود غذا چیست؟

رشد ۱۷درصدی 
بازار جهان� غذای حلال
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خبر مل�

خبر مل�خبر مل�

رییس اتحادیه گوشــت گوسفندى با اشاره 
به  اینکه قیمت این نوع گوشــت در دو ماه 
اخیر تقریبا ثابت بــوده و افزایش قیمتى در 
این زمینه نداشتیم، گفت: عرضه دام، شرایط 
مطلوبى دارد و منجر به  این شــده که بازار 
التهابى را تجربه نکند. ملکــى درباره  اینکه 
پیش بینى مى کنیم طــى هفته هاى آینده 
وضعیت بازار چگونــه خواهد بود، بیان کرد: 
بازار گوشــت قرمز کم رونق است و خریدار 
زیادى ندارد. مردم ابتــداى هر ماه مقدارى 
خرید انجام داده و بعد از آن دوره اتفاق خاصى 
در بازار نمى افتد. ملکى با اشــاره به افزایش 

عرضه مرغ منجمد، مرغ گرم و تخم مرغ در 
بازار ادامه داد: عرضه گســترده محصولات، 
بخش اعظمى  از نیاز پروتئینى مردم را تامین 
و به مدیریت مصرف گوشت کمک مى کند؛ 

بنابراین با توجه به شرایطى که وجود دارد، 
براى بازار گوشــت در ماه هاى آینده نگرانى 

نداریم. 
او قیمت هر کیلوگرم شقه بره ماده را حدود 
107هــزار تومان براى عرضه بــه مغازه دار 
عنوان کرد و افزود: عرضه به مشترى حدود 
110 تا 115 هزار تومان اســت؛ همچنین 
قیمت شــقه بره نــر (شیشــک) عرضه به 
مغازه دار 115 تا 120 هــزار تومان و عرضه 

به مشترى 130 تا 135 هزار تومان است.

کانون انجمن هاى صنایع غذایى ایران- آذر 1400

رییــس  نبى پــور،  ناصــر 
هیات مدیــره اتحادیــه مرغ 
تخم گذار استان تهران با اشاره 
به  اینکه قیمت هــر کیلوگرم 
تخم مــرغ درب مرغدارى بین 
16هزار تــا 17هــزار و 500

تومان اســت، گفت: در حال 
حاضر قیمت تخم مرغ حدودا 
25درصد کمتر از نرخ مصوب 
آن (18هزار و 300 تومان در 
هر کیلوگرم) اســت. او دلیل 
این اتفاق را واردات تخم مرغ و 
افزایش تولید این محصول اعلام کرد و افزود: به رغم افت قیمت تخم مرغ 
به زیر نرخ مصوب، واردات آن متوقف نشده و درنهایت نیز خسارت این 
کار به تولیدکننده وارد مى شــود. این فعال بخش خصوصى اضافه کرد: 
دولت، تخم مرغ را با ارز 4200تومانى وارد مى کند که قیمت آن بین شش 
تا هفت هزار تومان تمام مى شود؛ اما آن را در بازار حداقل بین 17 تا 18

هزار تومان در هر کیلوگرم عرضه مى کنند. او از سیاست هاى اتخاذشده 
در این حوزه انتقاد کرد و گفت: این اقدامات تولید را دچار مشکل مى کند.

پایگاه خبرى کانون انجمن هاى صنایع غذایى ایران- آذر 1400

دبیــرکل اتحادیه بنکــداران مواد 
غذایى علــت افزایــش قیمت رب 
گوجه فرنگى را صادرات عنوان کرد 
و افزود: هر قوطــى 800 گرمى  رب 
گوجــه، فروردین امســال 22 هزار 
تومان، 20 شــهریور 30 هزار تومان 
و اول آبــان 35 هــزار تومان عرضه 
مى شد. او گفت: صیفى کاران افزایش 
قیمت کود، بذر، حقوق کارگر و حتى 

هزینه هاى حمل ونقل را علت افزایش 59 درصدى عنوان کردند؛ ضمن اینکه 
صنایع بسته بندى، مثل قیمت قوطى، پلاستیک، کارتن و کرایه حمل ونقل نیز با 
افزایش قیمت مواجه بود. قاسمعلى حسنى با بیان اینکه در کشور هیچ کمبودى 
در تولید رب گوجه نداریم، افزود: افزایش قیمت، ناشى از کمبود نیست؛ بلکه 
تولید ما درزمینه رب گوجه دو و نیم برابر مصرف است. او با بیان اینکه بخش 
عمده رب تولیدى به دلیل ارزآورى به روسیه و دیگر کشورهاى متقاضى صادر 
مى شود، اظهار کرد: رب هاى صادراتى از غلظت بالایى برخوردارند که به صورت 
بشکه هاى 220 کیلویى است و در کشورهاى مقصد، به رب هاى مدنظر تبدیل 
مى شود. حسنى افزود: اگر مسوولان به بخش کشاورزى توجه بیشترى کنند، 
مى توانیم در سال هاى آینده به یکى از قطب هاى تولید محصولات کشاورزى 

در خاورمیانه تبدیل شویم.

کانون انجمن هاى صنایع غذایى ایران-آبان 1400

تخم مرغ واردات� با ارز ترجیح�
 نهایتا هفت هزار تومان م� شود

تولید رب گوجه
۲/۵ برابر نیاز کشور است

ثبات قیمت گوشت گوسفندی در دو ماه اخیر
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خبر استان�

خبر استان�خبر استان�

یک شــرکت دانش بنیان بــا بهره گیرى از 
فنــاورى ریزجلبک ها، کرم هاى آرایشــى 
و بهداشــتى و قرص هــاى مکمــل غذایى 

تولید کرد. 
حمیــد دنیائــى داریــان، مدیرعامل یک 
شــرکت دانش بنیــان، دربــاره مهم ترین 
محصــول دانش بنیــان ایران ســاخت در 
حوزه ریزجلبک هــا، کاربــرد و اهمیت آن 
گفت: جلبک اســپرولینا و کرلا در بسیارى 
از صنایع بــا علوم و فناورى هــاى گوناگون، 
مانند صنایــع غذایى و مکمل هــاى غذایى 
انسانى و غیرانســانى مثل دام، طیور، آبزیان 

و رنگ سازى صنایع آرایشى و بهداشتى، آب 
و فاضلاب، کشــاورزى و زراعــت و باغدارى 

کاربرد دارد.
 او با بیان اینکه نیاز عمده به یک کود یا مکمل 
با استفاده از فناورى بومى  قابل تامین است، 
ادامه داد: این موضــوع نیازمند تغییر نگرش 
در تولیدات و بازار مصرف اســت و بازاریابى 
مناسب و استفاده از محصولات سلامت محور، 
غذاى ســالم و حذف کودهاى شــیمیایى، 
مهم ترین لازمه براى رونق تولید، صادرات و 
توسعه فناورى محصولات ایران ساخت است.
خبرگزارى آنا- مهر 1400

مدیرکل کمیته امداد فارس در جمــع خبرنگاران، از برگزارى دومین 
رویداد خلاق کارآفرینى ویژه مددجویان تحت حمایت کمیته امداد با 
همکارى فن بازار منطقه اى خبر داد. محمد بذرافشان افزود: واژه هایى 
ازجمله استارت آپ، اســتارت آپ ویکند، صندوق هاى سرمایه گذارى 
و ... در این چند سال به ادبیات حوزه کارآفرینى ورود و امروزه بخش 
عمده اى از فعالیت هاى حوزه کســب وکار را به خود اختصاص داده و 
مزایاى فراوانى براى کشــور نیز داشته اســت. او با بیان اینکه کشور 
داراى جمعیتى از جوانان تحصیل کرده اســت که با مشــکل بیکارى 
و کمبود منابع اقتصادى مواجه اند، اضافه کرد: با ســرمایه گذارى در 
حوزه هاى دانش بنیان و اســتارتاپ ها مى توان با استفاده از ظرفیت 
نیروهاى جوان تحصیل کرده در راســتاى توسعه جامعه و حل برخى 
مشــکلات اقتصادى گام برداشــت. مدیــرکل امداد فــارس یادآور 
شــد: دومین رویداد خلاق کارآفرینى با محوریــت صنایع تبدیلى، 
کشــاورزى و صنایع غذایى از 18 آذرمــاه و به صورت نیمه حضورى 
در شــش اداره کمیته امداد شهرستان شــیراز آغاز شــد و تا پایان 
دى ماه ادامه داشــت. علاقه مندان ایده هاى خود را در این بازه زمانى 
بــه اداره مربوط تحویل دادنــد. اختتامیه این رویــداد اول بهمن ماه

 برگزار شد. 

خبرگزارى فارس- آذر 1400

چهارمین نمایشــگاه بین المللى و تخصصى خرما، فــرآورى و صنایع 
وابسته به همراه پنجمین نمایشــگاه تخصصى قهوه، دمنوش و صنایع 
وابسته با حضور جمعى از مسوولان کشورى و استانى و با رعایت کامل 
دســتورالعمل هاى بهداشتى، الزامات ســلامت محیط و فاصله گذارى 
اجتماعى در مقابله با شیوع ویروس کرونا روز چهارشنبه 5 آبان ماه 1400

در محل دایمى نمایشگاه هاى بین المللى استان فارس شروع به کار کرد. 
سید محمود موسوى، مدیرعامل شرکت نمایشگاه هاى بین المللى فارس، 
در آیین گشایش این نمایشگاه گفت: نقش نمایشگاه هاى بین المللى در 
معرفى افتخارات و تولیدات کشور، به خصوص در استان پهناور فارس، 
پررنگ، حایز اهمیت و خوشــبختانه در سطح ملى مطرح و مایه افتخار 
است. ازجمله ابداعات خاص شرکت نمایشــگاه هاى بین المللى فارس 
مى توان به نمایشــگاه تخصصى خرما و نمایشگاه تخصصى قهوه اشاره 
کرد که از سال 1396 با استقبال فراوان و به صورت تخصصى سالانه به 
اجرا گذاشته شده است. موسوى افزود: سالن حافظ شرکت نمایشگاه هاى 
بین المللى فارس به مساحت شش هزار مترمربع به پنجمین نمایشگاه 
تخصصى قهوه، دمنوش و صنایع وابسته اختصاص داده شده است و 50

شرکت، برند مطرح و تولیدکننده فعال در عرصه قهوه در این نمایشگاه 
حضور دارند.

خانه صنعت، معدن و تجارت استان فارس- آبان 1400

برگزاری دومین رویداد خلاق کارآفرین� 
با محوریت صنایع تبدیل� در شیراز

عطر خوش قهوه و طعم شیرین خرما 
در نمایشگاه های بین الملل� فارس 

تولید قرص های مکمل غذایی با استفاده از فناوری ریزجلبک ها
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روز جهان� شیربرنج (۱۴۰۰/۱۰/۰۳)

روز مل� ت�ذیه و سلامت� (۱۴۰۰/۱۰/۱۴)

روز جهان� جوش شیرین (۱۴۰۰/۱۰/۰۹)

روز جهان� چای داغ (۱۴۰۰/۱۰/۱۶)

از نظر طب سنتى، شیر برنج غذاى مفیدى به شمار مى رود. از مهم ترین دلایل خوردن شیر برنج مى توان به افزایش طول عمر و مفید بودن براى پوست، 
درخشندگى، سفیدى وصافى پوست اشاره کرد. شیر یکى از بهترین مواد غذایى است و در سلامتى انسان نقش بسیار مهمى دارد و مصرف روزانه 
آن براى تمامى  سنین توصیه مى شود؛ پس چه بهتر که همراه با برنج که غذایى مفید است، سرو شود. مصرف شیر در افراد گرم مزاج مانع غلبه خون، 
محرك نیروى جنسى، اشتهاآور و چاق کننده است؛ البته مصرف خود شیر به تنهایى براى کسانى که داراى مزاج سرد هستند، زیاد توصیه نمى شود؛ 
ولى اگر همراه با برنج مصرف شود، مفید است. افراد داراى مزاج خشک هم مى توانند از شیربرنج استفاده کنند؛ چون هم رطوبت رسان ملایم براى 
بدن است و هم باعث طول عمر در افراد مى شود؛ همچنین چاق کننده بوده و براى افراد لاغر بسیار خوب است؛ چون مصرف مداوم آن باعث چاقى 
مى شود. اگر شیربرنج همراه با شیره انگور مصرف شود، تاثیر بسزایى خواهد داشت و کلسیم بدن را نیز تامین مى کند. شیر موجود در شیربرنج خواص 
بى نظیرى براى بدن دارد و حاوى مقادیر بسیار زیادى پروتئین باکیفیت است که براى رشد و ترمیم بافت ها بسیار مناسب است. مقدار پروتئین موجود 

در برنج اگرچه جزو پروتئین هاى کامل محسوب نمى شود، اما در کنار شیر مى تواند نیاز بدن را تامین کند.

در دوره باستان، ایرانیان توجه ویژه اى به محیط زیست و بهداشت غذا داشتند و بر اساس باورهاى خود جشن هاى بسیار برپا مى  کردند. یکى از این 
جشن ها سیرسور یا جشن سیر بود. این جشن روز چهاردهم دى ماه برپا مى شد. در این روز مردم خوراك هاى ویژه اى مى پختند و در این خوراك ها 
سیر و بعضى سبزى هاى دیگر را قرار مى دادند و از خوردن چربى دورى مى جستند. ایرانیان بر این باور بودند که سیر موجب دورى از شر و بیمارى 
مى شود. به همین مناسبت 14 دى ماه در تقویم «روز ملى سلامتى و تغذیه» نام گذارى شده است. امروزه با توجه به تغییر سبک زندگى، عوامل 
خطرزایى چون کم تحرکى، رژیم غذایى ناسالم، مصرف سیگار و همچنین فشارخون، زندگى ایرانیان را مورد تهدید قرار مى دهد. هدف از نام گذارى 
این روز، تلاش براى کاهش مصرف نمک و روغن، اصلاح الگوى مصرف مواد غذایى، استفاده از مواد غذایى طبیعى، میوه ها، سبزى ها و کاهش 
مصرف فست فودها در الگوى غذایى ایرانیان بوده است. تعادل، تنوع و تناسب در مصرف مواد غذایى،  حفظ و کنترل وزن مطلوب، پیاده روى روزانه، 
افزایش فیبر دریافتى، مصرف روزانه دو تا سه واحد شیر، ماست و پنیر کم چرب، کاهش مصرف چربى، حذف روغن جامد و نیمه جامد، استفاده بیشتر 
از گوشت سفید به جاى قرمز و محدودکردن مصرف سوسیس و کالباس که خطر سرطان زایى دارند از مهم ترین راهکارها در شکل گیرى الگوى 

تغذیه سالم و افزایش سطح سلامت در کشور است.

جوش شیرین که به نام بى کربنات سدیم یا هیدروژن کربنات سدیم نیز شناخته مى شود، معمولا در پخت مواد غذایى مختلف مورداستفاده قرار 
مى گیرد و تقریبا در هر خانه اى نیز یافت مى شود. این ترکیب شــیمیایى بدون بو بوده و داراى طعم تقریبا شور است. جوش شیرین کاربردهاى 
مختلفى در آشــپزى و مصارف دارویى دارد؛ همچنین این ترکیب شــیمیایى یک درمان خانگى موثر براى بهبود سرماخوردگى و آنفولانزا و 
ازبین بردن پلاك هاى دندانى است. بى کربنات سدیم یک منبع خوب سدیم است که به جلوگیرى از عفونت مثانه و سنگ کلیه بسیار کمک مى کند. 
جوش شیرین داراى خواص ضد میکروبى بوده و ممکن است در صورت استفاده به صورت موضعى، از بدن و پاها در برابر عفونت ها محافظت کند. 
جوش شیرین، کاربردهاى بسیار زیادى در صنعت و استفاده در منزل به عنوان ضدعفونى کننده و سفیدکننده دارد. جوش شیرین یک پودر قلیایى 
ملایم است که هنگام مخلوط شدن با آب، کمى  PH را افزایش مى دهد؛ همچنین یک ضدعفونى کننده ملایم است که از رشد باکترى ها جلوگیرى 
مى کند. این ترکیب شیمیایى داراى فواید زیادى براى بدن است؛ اما در صورت مصرف بیش از اندازه، ممکن است باعث بروز عوارض جانبى در 
فرد شود. هنگام مصرف محصولات حاوى جوش شیرین باید مراقب باشید. توصیه مى شود، در صورت ابتلا به فشارخون و بیمارى هاى کلیوى و 

همچنین داشتن شرایطى همچون باردارى یا شیردهى با پزشک خود مشورت کنید.

16 دى روز جهانى چاى داغ است. چاى معمولى نه! چاى داغ. گفتنى است؛ این مدل چاى آن قدر مهم است که علاوه بر روز جهانى چاى، این روز 
را هم به آن اضافه کرده اند. بهترین راه براى پایین آوردن دماى بدن در روزهاى گرم، نوشیدن یک فنجان چاى داغ است. چاى داغ تعریق را بالا 
مى برد و دماى بدن را زودتر پایین مى آورد. احتمالا شما هم وقتى از شدت گرماى هوا خیس عرق بوده اید از افراد مسن تر این توصیه را شنیده اید که 
به جاى یک لیوان آب یخ، یک لیوان چاى داغ بنوشید. اکنون متخصصان هم این باور سنتى را تایید کرده و معتقدند که براى مقابله با تعریق بالاى 
بدن در روزهاى گرم تابستان به جاى نوشیدنى خنک، یک لیوان چاى داغ بنوشید. نوشیدن یک فنجان چاى داغ دماى مرکزى بدن را بالا مى برد 
و این وضعیت کمک مى کند که بدن با سرعت بیشترى عرق کند و پوست زودتر خنک شود. دهان و قسمت فوقانى سیستم گوارشى بدن انسان 
به میزان دماى نوشیدنى ها واکنش نشان داده و به مغز پیام مى رساند که چه میزان عرق تولید کند. عرق از روى بدن به سرعت تبخیر مى شود و 
هنگامى  که تبخیر صورت گیرد، دماى بدن کاهش یافته و خنک تر مى شود. از طرفى نوشیدن چاى داغ، مخاط گوارشى، به ویژه مخاط مرى را 
آماده پذیرش مواد سرطان زا مى کند و به همین علت در کشور هایى که عادت به مصرف چاى داغ دارند، میزان ابتلا به این سرطان بیشتر است.

تقویم مناسبت هاى غذایى
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تقویم مناسبت هاى غذایى

روز جهان� لوبیا (۱۴۰۰/۱۰/۱۶)

روز جهان� شیر (۱۴۰۰/۱۰/۲۱)

روز جهان� زردآلو (۱۴۰۰/۱۰/۱۹)

روز جهان� پاپ کورن (۱۴۰۰/۱۰/۲۹)

لوبیا براى سلامتى مفید است و گزینه اى سالم براى بیماران مبتلا به آسم و دیابت محسوب مى شود و به تقویت سیستم ایمنى کمک مى کند. یک 
منبع عالى از ویتامین ها، مواد معدنى، پروتئین، فیبر غذایى و آهن است و حاوى آنتى اکسیدان هایى است که براى سلامت مفید است. لوبیا قرمز 
به دلیل داشتن منیزیم، باعث کاهش بیمارى آسم مى شود. مصرف لوبیا به طور مرتب، براى مو و پوست مناسب است و از عملکرد مناسب سیستم 
عصبى و مغز، حمایت مى کند. لوبیاها غنى از پروتئین هســتند. گرچه کیفیت غذایى پروتئین لوبیا به طورکلى کمتر از پروتئین حیوانى است، اما 
لوبیا جایگزین مقرون به صرفه اى براى بسیارى از مردم است. درواقع، لوبیا یکى از غنى ترین منابع گیاهى پروتئین است که گاهى اوقات به عنوان 
«گوشت فقیر» نامیده مى شــود. پروتئینى که به مقدار زیاد در لوبیاى قرمز وجود دارد، فازولین است که در برخى افراد ممکن است واکنش هاى 
آلرژیک ایجاد کند. لوبیا همچنین حاوى پروتئین هاى دیگرى مانند لکتین ها و مهارکننده هاى پروتئاز است. لوبیا قرمز سرشار از فیبر است. مى دانید 
که اگر غذاى سرشار از فیبر مصرف کنید، به مدت طولانى سیر مى مانید. لوبیا قرمز از چربى کمى  برخوردار بوده و یک وعده غذایى عالى است. 
مصرف بیش از اندازه لوبیا مى تواند به گاز، اسهال و مسدودشدن روده ها منجر شود. اگرچه آهن در لوبیا سودمند است، اما مصرف بیش از اندازه آن 

مى تواند منجر به آسیب مغزى شود.

روز جهانى شیر از سال 2001 در اول ماه ژوئن جشن گرفته مى شود. این روز جهانى از ایالات متحده شروع شده است و سازمان کشاورزى و غذا 
به طور مشخص مسوول ایجاد چنین روزى است. این روز با هدف تمرکز مستقیم بر صنعت شیر و عمومى کردن فعالیت هاى مختلف مرتبط با آن 
ایجاد شده است. قبل از اینکه  این روز در سال 2001 نام گذارى شود، بعضى از ایالت ها خودشان روز جهانى شیر را جشن مى گرفتند؛ بدون اینکه 
روز رسمى براى آن وجود داشته باشد. علت نام گذارى این روز، آشنایى افراد با فواید شیر و محصولات لبنى بود که به طور فعال در سراسر جهان 
استفاده شود. شیر تقریبا از 87 درصد آب و پس از آن، قندى به نام لاکتوز، پروتئین و چربى تشکیل مى شود. جالب است بدانید که اگر به شیر مقدار 
کمى  نمک اضافه کنید، تازه تر مى شود. ریختن مقدار کمى  نمک یا جوش شیرین داخل شیر هنگام بازکردنش، باعث مى شود به مدت یک هفته 
بعد از تاریخ انقضا هم تازه باقى بماند. مواد فعال موجود در شیر باعث سالم نگه داشتن آن مى شوند و از خراب شدن سریع آن جلوگیرى مى کنند. 
هیچ نوع سبزیجات، حبوبات و کربوهیدراتى به اندازه شیر حاوى آمینواسیدهاى بالا نیست که بتواند نیاز بدن به پروتئین ها را تامین کند. شیر 

تنها ماده غذایى است که مى توان فقط آن را مصرف کرد و زنده ماند. پروتئین موجود در شیر گاو، نقش مهمى  در تحریک دیابت نوع یک دارد.

زردآلو با نام علمى «پرونوس آرمنیاکا» میوه اى مقوى از خانواده گل سرخیان است. فواید زردآلو براى سلامتى را مى توان حاصل تراکم بالاى مواد 
مغذى در آن دانست. دانه هاى زردآلو داراى ترکیبى تحت عنوان B17 است که به بهبود سرطان کمک مى کند. زردآلو حاوى مقدار زیادى پکتین، 
نوعى فیبر محلول است که به درمان یبوست کمک مى کند. خوردن این میوه اغلب به بیمارانى که از سندروم روده تحریک پذیر و یبوست رنج 
مى برند، توصیه مى شود. تراکم این فیبرها در مدفوع، تخلیه روده را آســان تر مى کند. این فیبرها از طریق فعال سازى لوله گوارشى در دستگاه 
گوارشى، حرکات روده را تنظیم مى کنند. بالابودن میزان فیبر موجود در زردآلو، در سلامت روده بزرگ هم نقش مهمى  ایفا مى کند. مواد غذایى 
چون زردآلو که سرشار از ویتامین A، C، کاروتنوئیدها و بتاکاروتن هستند، مى توانند خطر ابتلا به بیمارى هاى چشمى را کاهش دهند. تاثیر 
رادیکال هاى آزاد بر تحلیل قواى چشم، گاهى ممکن است منجر به آب مروارید شود؛ همچنین ممکن است مانع رسیدن خون به چشم ها شود و 
بیمارى تباهى لکه زرد را ایجاد کند. سطح بالاى بتاکاروتن، جریان خون به چشم ها را بهبود مى بخشد و از بیمارى تباهى لکه زرد که مربوط به سن 
مى شود، جلوگیرى مى کند. زردآلوى خشک یا برگه زردآلو حاوى مقدارى سولفیت است. سولفیت مى تواند تاثیرات جدى بر سلامتى بگذارد؛ ازجمله 

حمله هاى آسمى  را تحریک کند؛ بنابراین افرادى که به سولفیت حساسیت دارند، باید از مصرف زردآلوى خشک پرهیز کنند.

تاریخچه روز جهانى پاپ کورن به تاریخ خود پاپ کورن بازمى گردد. در زمان هاى قدیم، ذرت به آن صورت که ما این روزها در شکل ها و گونه هاى 
مختلف استفاده مى کنیم، در دسترس نبود. ذرت را درست مانند گندم در مزرعه برداشت کرده و دانه مى کردند و با کاروان هاى بزرگ به شهر هاى 
مختلف مى رساندند. یک بار دانه هاى ذرت بر اثر گرما در طول راه شکفتند و لایه اى ابرمانند و نرم دور دانه هاى ذرت را فرا گرفت و این گونه بود که 
پاپ کورن، این خوراکى فوق خوشمزه، به دنیاى ما معرفى شد. وقتى مهاجران از کشور قدیمى  به دنیاى جدید آمدند، این محصول شگفت انگیز را 
کشف کردند. آن ها فهمیدند هسته  ذرت هاى خاصى که در معرض گرما قرار مى گیرند، حالتى کرکى و نرم (مانند ابر و پنبه) در اطراف پوسته ذرت 
آشکار مى شود. یک لیوان پاپ کورن 31 کیلو کالرى دارد؛ در حالى که رفیق همتاى آن، چیپس در همان مقدار 139 کیلو کالرى دارد؛  همچنین 
این خوراکى سرشار از فیبر است و تنها اسنکى محسوب مى شود که 100درصد از غلات کامل است. آنتى اکسیدان هاى پاپ کورن در پوسته آن 
قرار گرفته و polyphenol نام دارند. آنتى اکسیدان هاى polyphenol  از بدن در برابر انواع سرطان، بیمارى هاى قلبى و سایر بیمارى هایى که 

بر اثر رادیکال هاى آزاد به وجود مى آیند، محافظت مى کنند.
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روز جهان� دوستداران پنیر (۱۴۰۰/۱۰/۳۰)

روز جهان� بادام (۱۴۰۰/۱۱/۲۷)

روز جهان� کره بادام زمین� (۱۴۰۰/۱۱/۰۴)

روز جهان� پسته (۱۴۰۰/۱۲/۰۷)

در تقویم هاى جهانى، روزهاى زیادى براى انواع پنیر در نظر گرفته  شده، اما هر سال 20 ژانویه، روز جهانى دوستداران پنیر است. آمریکایى ها بیش 
از 31 پوند پنیر در هرسال مصرف مى کنند؛ اما این در مقابل فرانسوى ها که سالانه بیش از 50 و آلمانى ها که 53 پوند پنیر مصرف مى کنند، آمار 
بالایى نیست. بهتر است بدانید که پنیر در دماى اتاق بهترین طعم خودش را شکوفا مى کند. پنیر یک غذاى باستانى است که از شیر تهیه شده و طیف 
گسترده اى از طعم ها، بافت ها و اشکال را داراست. براى تولید پنیر از شیر بز، گاو، گوسفند و بوفالو استفاده مى شود. در تهیه پنیر از ادویه هاى مختلف، 
میوه و حتى چوب دودى براى عطر و طعم دارکردن آن استفاده مى شود که این مساله باعث مى شود پنیر، طعم و بافت منحصربه فردى داشته باشد. 
پنیر داراى چربى، کلسیم و پروتئین است که این ماده غذایى را بسیار مغذى مى کند. هرگز پنیر را سرد میل نکنید؛ بگذارید حدود نیم ساعت در دماى 
اتاق بماند؛ سپس آن را مصرف کنید. از مزایاى پنیر غافل نشوید. پنیر باعث کاهش خطر بیمارى هاى قلبى مى شود و به خاطر کلسیم موجود در 
آن، سلامت استخوان ها و دندان ها افزایش مى یابد. به خاطر وجود همین کلسیم در پنیر، کاهش فشارخون ایجاد مى شود. دانستن همین چند مزایا 

کافى است که شما هم به دوستداران پنیر بپیوندید.

بادام، همیشه منبعى از مواد مغذى و انرژى بوده است. بادام براى بچه ها، بخشى از غذاست و براى بزرگ سالانى که مراقب وزن خود هستند، یک 
میان وعده است. بادام، سرشار از کربوهیدرات، پروتئین، چربى، منیزیم و. .. است. به همین دلیل است که بادام، یکى از بخش هاى اصلى صبحانه 
در بسیارى از خانه هاى هندى است. مى شود بادام را به صورت خام یا بوداده خورد. بادام به شکل آرد، کره، روغن و شیربادام نیز موجود است. مهم 
نیست که چگونه آن را مصرف مى کنیم؛ در هر صورت، بادام، میزان مناسب مواد مغذى را براى بدنمان تامین مى کند. اما همان گونه که مى گویند، 
افراط در هر چیزى بد است. این مساله، درباره بادام نیز صدق مى کند. مصرف زیاد بادام مى تواند باعث یبوست و نفخ شود؛ زیرا بادام سرشار از فیبر 
است. اگر بدن شما به مصرف مقدار زیاد فیبر عادت ندارد، مى تواند باعث ناراحتى معده شود. هضم مغزها سخت است؛ بنابراین باعث ناراحتى در 
شکم مى شود. اگر دستگاه گوارش ضعیفى دارید و مستعد اختلال هاى گوارشى هستید، باید مصرف بادام را کنترل کنید. یکى از راه هاى کنترل آن، 
نوشیدن آب زیاد است. اما به یاد داشته باشید که نوشیدن آب زیاد نیز باعث عدم تعادل سدیم در بدن مى شود. اگر رژیم غذایى سرشار از منگنز دارید، 
مصرف بادام مى تواند باعث تداخل دارویى شود؛ زیرا بادام نیز سرشار از منگنز است. مقدار زیاد منگنز در بدن، با داروهاى مسهل، آنتى بیوتیک ها 

و داروهاى خاص فشارخون تداخل دارد.

بادام زمینى و کره بادام زمینى از آن دسته خوراکى هاى پرطرفدار و خوش طعمى محسوب مى شود که به راحتى مى تواند انرژى روزانه فرد را تامین 
کند؛ البته در این بین افرادى هستند که رابطه خوبى با این خوراکى و کره آن ندارند یا به آن حساسیت دارند.کره بادام زمینى داراى خواص بى شمارى 
است و جزو خوراکى هایى محسوب مى شود که مى تواند فرد را چاق یا از طرفى لاغر کند! کره بادام زمینى براى اولین بار در سال 1882 و توسط 
«مارسلوس گیلمور ادسون» کانادایى تولید شد و بیش از 131 سال است که به محبوب ترین خوراکى دنیا، به ویژه در آمریکا، بدل شده است. کره 
بادام زمینى سرشار از مواد مغذى است. این ماده غذایى با هر نوع خوراکى از میوه و شکلات گرفته تا ژله و کرفس، قابل مصرف است. وجود میزان 
زیاد چربى هاى غیراشباع تک  زنجیره و مواد مغذى دیگر، کره بادام زمینى را به یکى از خوراکى ها و میان وعده هاى مناسب براى کاهش وزن تبدیل 
مى کند. بادام زمینى از نظر تغذیه اى همانند مغزهاست. حدود نیمى از وزن آن چربى و بقیه وزنش تقریبا به طور مساوى پروتئین و کربوهیدرات 
(همراه با فیبر) است. حدود نیمى  از کل چربى بادام زمینى، چربى هاى تک پیوندى اشباع نشده هستند. مصرف کره بادام زمینى مى تواند خطر پیشرفت 

دیابت را کاهش دهد. پروتئین، فیبر و اسیدهاى چرب موجود در کره بادام زمینى کمک مى کند انرژى لازم را از شروع روز تا نیمۀ  شب حفظ کنید.

پسته، میوه خوشمزه اى است که امروزه در نقاط مختلف جهان کشت مى شود و دوستداران فراوانى دارد. خاستگاه اولیه  این میوه  ایران بوده و سپس 
به کشورهاى مختلف راه یافته است. در حال حاضر پسته یکى از اقلام مهم صادرات غیرنفتى ایران را تشکیل مى دهد؛ اما سابقه صادرات آن به 
بیش از دو هزار و پانصد سال پیش در زمان امپراتورى هخامنشیان مى رسد. در آن زمان درخت پسته خودرو و وحشى بود و فقط در نقاط خاصى 
از ایران مثل خراسان امروزى وجود داشت. امروزه پسته پس از فرش یکى از مهم ترین اقلام صادرات غیرنفتى را تشکیل مى دهد. در حال حاضر 
55درصد تولید و 60 درصد صادرات پسته در اختیار ایران است. پوسته هاى پسته حاوى مقدار زیادى آنتى اکسیدان است. این آنتى اکسیدان ها، 
رادیکال هاى آزادى را که از متابولیسم سلولى تشکیل مى شوند، خنثى مى کنند.  این رادیکال ها باعث ایجاد بیمارى هاى قلبى و سرطانى مى شوند. 
براى کسانى که رژیم غذایى دارند، پسته یک انتخاب عالى است. پسته داراى کالرى کم، پروتئین زیاد، چربى هاى اشباع شده و نشده کم است که 
همه براى حفظ وزن ایده آل، بسیار مناسب هستند. پسته منبع عالى از فیبر است که بر عملکرد سیستم گوارش تاثیر مثبت دارد. پسته، حاوى مقادیر 
بالایى ویتامین B6 است که به ساخت اسیدآمینه ضرورى (براى ضربان قلب و عروق بسیار مفید است) کمک مى کند؛ به همین خاطر این آجیل 

نقش مهمى  در حفظ سیستم عصبى بدن ایفا مى کند.
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روز جهان� کمپوت میوه (۱۴۰۰/۱۲/۱۰)

روز جهان� غلات صبحانه (۱۴۰۰/۱۲/۱۶)

روز جهان� غذای منجمد (۱۴۰۰/۱۲/۱۵)

روز جهان� بادام زمین� (۱۴۰۰/۱۲/۱۷)

میوه هایى که در شربت قند یا شکر جوشانده و پخته شوند، کمپوت نامیده مى شوند. بر کسى پوشیده نیست که میوه هاى تازه و فصلى در مقایسه با 
کمپوت ها در اولویت مصرف قرار دارند و کمپوت هاى خانگى نسبت به کمپوت هاى کارخانه اى ارجح هستند. به دلیل اینکه میزان شکر افزوده به 
کمپوت ها بسیار است، مصرف مداوم آن ها توصیه نمى شود؛ اما افرادى که مبتلا به بیمارى هاى دستگاه گوارش هستند یا تحمل هضم فیبر خام 
میوه را نداشته و دچار دل درد و اسهال مى شوند یا سالمندان و کودکانى که قدرت جویدن میوه ها را ندارند، در صورتى که مبتلا به اضافه وزن و دیابت 
نباشند، مى توانند به صورت محدود از کمپوت هاى کارخانه اى و در غیر این صورت از انواع کمپوت هاى خانگى بدون شکر افزوده استفاده کنند. 
بسیارى از مردم بر این باورند که چون کمپوت هاى کارخانه اى ماندگارى بالایى داشته و خارج از یخچال نگهدارى مى شوند، حاوى درصد بالایى 
مواد نگهدارنده و آلرژى زا هستند. خوب است بدانید کمپوت ها نوعى کنسرو محسوب مى شوند و نحوه تولید و بسته بندى آن ها نیاز این محصول 
به مواد نگهدارنده را منتفى مى کند. نوع دربندى و فرآیند حرارتى پاستوریزاسیون یا استریلیزاسیون روى کمپوت ها عامل اصلى حذف همه عوامل 
بیمارى زا و ایجاد کننده فساد در محصول است؛ به  این صورت که بر اثر پخته شدن میوه، باکترى هاى موجود در آن از بین رفته و شربت آن مى تواند 

قابلیت ماندگارى محصول را افزایش دهد.

غلات صبحانه گروهى از تولیدات غذایى متشکل از دانه هاى کامل یا پرك شده غلات هستند که ممکن است با دیگر مواد طعم دهنده مانند پودر 
میوه یا کاکائو و ... مخلوط شده باشند. غلات صبحانه را مى توان با اضافه کردن شیر، آب میوه، میوه و گاهى کمى  شکر، بدون نیاز به آماده سازى 
بعدى، به عنوان صبحانه مصرف کرد. با توجه به نوع محصول تولیدى به غلات صبحانه علاوه بر شکر، نمک طعام، شیرخشک، فندق، بادام و 
میوه هاى خشک نیز اضافه مى شود. این تولیدات که به صبحانه هاى آماده نیز معروف هستند، به خاطر داشتن دانه هاى غلات، کربوهیدرات هاى 
ساده و پیچیده، فیبرها، آنتى اکسیدان  هاى طبیعى مانند ویتامین «اى»، چربى هاى غیراشباع گیاهى، ویتامین ها و مواد معدنى، ارزش تغذیه اى 
چشمگیرى دارند. غلات صبحانه یا سبوس دار به غلاتى گفته مى شود که حداقل شامل 25درصد سبوس باشند. مصرف صبحانه حاوى غلات 
سبوس دار و مواد فیبرى باعث کاهش فشارخون و کلسترول بد شده و از بروز حمله هاى قلبى جلوگیرى مى کند. غلات صبحانه غنى شده، حاوى 
انواع ویتامین ها، املاح، فیبرهاى خوراکى و آنتى اکسیدان ها هســتند؛ بنابراین با داشتن طیف گسترده اى از مواد مغذى علاوه بر کاهش خطر 
بیمارى هایى مانند سرطان و بیمارى هاى قلبى، در تامین و حفظ سلامتى بدن نیز نقش دارند. مصرف مداوم غلات صبحانه باعث جذب بیشتر 

مواد مغذى مورد نیاز روزانه  بدن شده و به داشتن وزن مناسب تر نیز کمک مى کند.

غذاهاى فریزرى و منجمد در کل جهان وجود دارد و بسیارى از افراد به دلیل کمبود وقت از این غذاها استفاده مى کنند. این غذاهاى فریزشده با 
غذاهایى که به طور مستقیم روى یخ قرار مى گیرند، متفاوت هستند و امنیت بیشترى نسبت به آن ها دارند. مواد غذایى فریزشده عوارض جانبى 
بسیار زیادى براى بدن دارند. خوردن مواد غذایى فریزشده مى تواند عاملى براى بیمارى قلبى، دیابت و از بین رفتن سلول هاى بدن باشد. مواد 
غذایى فریزشده حاوى نگهدارنده ها هستند و اثرات مختلفى روى بدن دارند. این مواد نمک و قند بالایى دارند و روى فشارخون به شکل منفى تاثیر 
مى گذارند و باعث افزایش آن مى شوند و مشکلات جدى را به بار مى آورند. از نشاسته براى حفظ مواد غذایى تازه منجمد شده استفاده مى شود و این 
نشاسته حتى طعم و بافتى را نیز به مواد غذایى اضافه مى کند. نشاسته اساس یک پلیمر از گلوکز است. بدن شما قبل از هضم، این گلوکز را به قند 
تبدیل مى کند؛ درحالى که مصرف گلوکز در هر اندازه اى خطرناك است و مى تواند منجر به عوارض جانبى شود. رژیم غذایى حاوى مقادیر بیش از 
اندازه گلوکز مى تواند خطر ابتلا به دیابت را افزایش دهد؛ همچنین باعث آسیب به بافت هاى بدن مى شود. اگر شما مستعد ابتلا به دیابت هستید یا 

این بیمارى به طور ارثى در خانواده شما وجود دارد، بهتر است از مصرف غذاهاى منجمد تا حد امکان خوددارى کنید.

بادام زمینى یکى از مغزهاى پرخاصیت و بسیار خوشمزه اســت که علاقه مندان زیادى دارد. این دانه گیاهى سرشار از پروتئین و منابع غنى و 
تشکیل شده از چربى هاى غیراشباع است. چربى غیراشباع نوعى چربى بسیار خوب براى بدن انسان ها به حساب مى آید. مصرف بادام زمینى براى 
افرادى که به دیابت دچار هستند، بسیار مفید است و به درمان و پیشگیرى از دیابت کمک زیادى مى کند. درواقع پایین بودن میزان کربوهیدرات ها 
به نسبت چربى، پروتئین و فیبر در بادام زمینى سبب شده تا آن را به یکى از آجیل هایى تبدیل کند که شاخص قند خون پایینى دارد. بادام زمینى منبع 
بسیار عالى از پروتئین نیز هست. فیبر بسیار زیادى که در بادام زمینى وجود دارد، سبب دفع سموم شده و با کمک به کاهش اشتها، سبب لاغرى و 
کاهش وزن مى شود. با مصرف بادام زمینى در زمان گرسنگى، مى توانید تا اندازه زیادى اشتهاى خود را کاهش دهید و به کاهش وزن خود کمک 
کنید. بادام زمینى جزو مواد غذایى است که ممکن است بسیارى از کودکان به آن حساسیت داشته باشند. نشانه هاى آلرژى به بادام زمینى شامل 
آب ریزش بینى، خارش پوست، تهوع، سوزش زبان، تنگى نفس، گلودرد و موارد دیگر است. در صورت مشاهده هر کدام از عوارض گفته شده پس 
از مصرف بادام زمینى سریعا به پزشک مراجعه کنید. مصرف بادام زمینى در دوران باردارى ممکن است سبب افزایش احتمال حساسیت نوزاد به 

بادام زمینى پس از تولد شود. پیش از مصرف حتما با پزشک خود مشورت کنید.

تقویم مناسبت هاى غذایى






















