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مدیرعامل شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه یک:

نگاه ما به آکادمی نان ایران، نگاهی 
ملی است

 مدیرعامل شرکت ماشین‌سازی مرشدگوهر :

واحدهای تولیدی نان، خود را با مشاوره شرکت 
ماشین‌سازی مرشدگوهر بهینه کنند

رئیس هیئت مدیره کارخانه آرد نادر:

کارخانه آرد نادر، دوام کیفیت را سرلوحه کار 
خود قرار داده است

مدیرعامل شرکت بهبوددهنده اکسیر سبز رازی:

بهبوددهنده رازی همواره در جهت به‌روزرسانی 
محصولات خود گام برمی‌دارد

معاون نظارت و بازرسی سازمان صنعت، معدن و تجارت استان تهران:

واگذاری وظیفه نظارت بر بررسی توزیع و مصرف آرد 
استحصالی از گندم 900 تومانی به اتاق اصناف تهران

 صفحه 8

رئیس اتحادیه نانوایان حجیم و نیمه‌حجیم تهران مطرح کرد:

رتبه‌بنـدی نانوایی‌هـای حجیـم در آینده نزدیـک/ لزوم 
بهره‌منـدی واحدهـای صنفی نان از مسـئولین فنی

محمدجـواد کرمـی، رئیـس اتحادیـه نانوایـان حجیـم و نیمه‌حجیـم تهران بـا بیان اینکـه واحدهای 
نـان حجیـم در آینـده نزدیـک به منظـور رقابت‌پذیری بیشـتر، درجه‌بندی خواهند شـد، اظهـار کرد: 
در حـال حاضـر یـک نـوع نان حجیـم در کلیـه مناطق تهران با شـرایط کاملاً متفاوت تولیـد و با یک 
قیمـت عرضـه می‌شـود و ایـن مسـأله عادلانه نیسـت لـذا اتحادیـه، واحدهـا را درجه‌بنـدی و به هر 
واحـد، یـک امتیـاز اعطـا خواهد کـرد و در نهایـت امتیازهـا جمع‌بنـدی و واحدها رتبه‌بنـدی خواهند 
شـد. سـپس بر اسـاس این رتبه‌بندی‌هـا قیمت‌های متفـاوت برای عرضـه محصـولات در واحدهای 
صنفـی در نظـر گرفتـه می‌شـود. رتبه‌هـای اخـذ شـده بـر سـردر واحدهای صنفـی درج می‌شـود تا 
مـردم بـا آگاهـی از وضعیت آن واحد، دسـت به خریـد بزنند. از آبان‌مـاه جاری درجه‌بنـدی واحدهای 

صنفـی از سـوی اتحادیه کلید خواهـد خورد.

رئیـس اتحادیـه نانوایـان حجیـم و نیمه‌حجیـم 
تهـران در گفت‌وگـو بـا غلات نیـوز خاطرنشـان 
کـرد: نان‌هـای حجیم و نیمه‌حجیم تا سـال‌های 
گذشـته آن‌طـور کـه بایـد در سـبد کالای خانـوار 
جایگاهـی نداشـت و تقریبـاً بیـن 3 الـی 4 سـال 
اسـت کـه بـا آزادسـازی گنـدم، آرد و نـان در این 
صنـف و رقابتی کـه میان تولیدکننـدگان نان‌های 
حجیـم شـکل گرفتـه، مـردم بـه اسـتفاده از این 
نـوع نان‌هـا روی آورده‌انـد. در حـال حاضر تهران 

از بابـت مصـرف نان‌هـای حجیـم و نیمه‌حجیم 
سـهم 20 درصـدی را بـه خـود اختصـاص داده 
امـا مجمـوع سـهم مصـرف ایـن نـوع نان‌هـا به 
طـور کلـی در سـطح کشـور 11 الـی 12 درصـد 
اسـت و رونـد رو بـه افزایـش مصـرف ایـن نان‌ها 
و  فرهنگ‌سـازی‌ها  از  ناشـی  تهـران  سـطح  در 
اقدامـات اتحادیـه در جهت برگـزاری همایش‌ها 

و سـمینارهای مختلف اسـت.
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کرمـی در ادامـه گفـت: در حـال حاضـر 
و  نانوایـی حجیـم  حـدود 570 واحـد 
نیمه‌حجیـم در تهران فعالیـت می‌کنند 
کـه از میـان آنهـا 60 واحد بـدون مجوز 
هسـتند. البته اخطارهای لازم از سوی 
اتحادیـه بـه ایـن واحدهـا داده شـده و 
بـه زودی در راسـتای اعطـای مجوز به 

ایـن واحدهـا اقـدام خواهد شـد.
میـزان  بـه  توجـه  بـا  حـال حاضـر  در 
مصـرف 20 درصـدی نان‌هـای حجیم 
و نیمه‌حجیـم در تهـران، تعـداد واحدها 
مـازاد بـر نیـاز نبـوده و نیـز بـا توجه به 
اینکـه دولـت اخیراً صدور پروانه کسـب 
جدیـد جهت احـداث نانوایـی را ممنوع 
هیچ‌گونـه  ثانـوی  اطلاع  تـا  و  کـرده 
همیـن  نخواهـد شـد،  اعطـا  مجـوزی 
تعـداد نانوایـی فعلـی تـا دو الـی سـه 
سـال آینـده بـرای تهـران کافـی خواهد 
نیـاز  صـورت  در  اینکـه  ضمـن  بـود. 
ایجـاد  یـا  و  جدیدالتأسـیس  مناطـق 
شـهرک‌ها بـا موافقـت اتحادیـه جـواز 

احـداث نانوایـی صـادر خواهـد شـد.
و  حجیـم  نانوایـان  اتحادیـه  رئیـس 
نیمه‌حجیـم تهران در بخـش دیگری از 
اظهاراتـش بـه کیفیـت آرد اشـاره نمود 
و در این‌بـاره تصریـح کـرد: آرد مـورد 
نیـاز واحدهـای حجیـم و نیمه‌حجیـم 
نیـاز بـه گلوتـن 30 بـه بـالا، پروتئیـن 
بـه   80 ایندکـس  و   13/5 حداقـل 
بـالا دارد امـا متأسـفانه آردهایـی کـه 
تحویـل مـا داده می‌شـود هیچ‌یـک از 
ایـن فاکتورها را نـدارد و طبـق اظهارات 
مدیـران آردسـازی، کارخانه‌هـا گندمـی 
برطـرف  را  حجیـم  آردهـای  نیـاز  کـه 
کنـد در اختیـار ندارنـد. ما در این راسـتا 
نامه‌هـای متعـددی را بـه دولت ارسـال 
گنـدم  واردات  اجـازه  یـا  کـه  کردیـم 
خارجـی را جهت رفع نیـاز صادر نمایند 
و یـا اینکـه گندم کیفی سـایر اسـتان‌ها 
را جهـت تولید آرد اسـتاندارد حجیم در 
اختیـار کارخانه‌های اسـتان تهـران قرار 

. هند د
وی افـزود: متأسـفانه ایـن درخواسـت 
و  نشـده  واقـع  قبـول  مـورد  کنـون  تـا 

گنـدم  کـه  اظهـار می‌دارنـد  مسـئولین 
بـه  ارائـه  قابـل  کیفـی  اسـتان‌های 
کارخانه‌هـای تهـران نیسـت و مـا بایـد 
بـرای خریـد آرد کیفـی از کارخانه‌هـای 
در  ایـن  کنیـم.  اقـدام  اسـتان‌ها  همـان 
دیگـر  اسـتان‌های  کـه  اسـت  حالـی 
در  کیفـی  گنـدم  اینکـه  بـر  علاوه 
اختیارمـان نمی‌گذارنـد، آردی هـم کـه 
را  لازم  کیفیـت  می‌دهنـد  تحویلمـان 
نـدارد ضمـن اینکـه قیمـت بالاتـری را 

مـا می‌دهنـد. بـه  هـم 
مثـال  فـرض  بـه  داد:  ادامـه  کرمـی 
نانوایـان مـا آردشـان را از کارخانه‌هـای 
تهـران بـه قیمـت هـر کیسـه 53 هـزار 
تومـان خریـداری می‌کننـد اما اسـتانی 
ماننـد گلسـتان بابت خریـد آرد مرغوب 
ازای هـر کیسـه 70  و درجـه یـک در 
می‌کنـد؛  دریافـت  مـا  از  تومـان  هـزار 
روی قیمـت تمـام  ایـن مسـأله قطعـاً 
شـده محصـول ما اثرگـذار خواهـد بود 
بنابرایـن قدرت فروش نانوایـان و به تبع 
آن قـدرت خریـد مـردم کاهـش خواهـد 

. فت یا
و  حجیـم  نانوایـان  اتحادیـه  رئیـس 
نیمه‌حجیـم تهـران بـا بیـان اینکـه در 
حـال حاضـر معضـل اصلـی نانوایـان 
نـرخ  بـودن  نرخـی  دو  صنـف،  ایـن 
در  دولـت  کـرد:  اظهـار  اسـت،  گنـدم 
اولیـن فرصـت بایـد نـرخ خریـد گنـدم 
را یکسـان کنـد. در واقـع تـا زمانـی کـه 
اتفـاق نیفتـد، قاچـاق و  یکسان‌سـازی 
رانـت در ایـن صنعـت کمـاکان جریـان 
خواهـد داشـت و یک نمونه آن سـرازیر 
شـدن آرد از واحدهـای نـان سـنتی بـه 
واحدهـای صنف حجیـم و نیمه‌حجیم 
اسـت. لذا تنهـا راه حل این مسـأله این 
اسـت که دولـت طـرح یکسان‌سـازی را 

بـرای ایـن صنعـت اجرایـی کنـد.
وی در ادامـه با بیان اینکـه لزوم اجرای 
بـه  بارهـا  را  آرد  یکسان‌سـازی  طـرح 
دولـت انعـکاس داده‌ایـم امـا متأسـفانه 
وجـود  بـاره  ایـن  در  شـنوایی  گـوش 
واسـطه  بـه  متأسـفانه  گفـت:  نـدارد، 
فضـای دو نرخـی بـودن حاکـم در ایـن 

صنعـت، رقابـت سـالمی میـان نانوایان 
اینکـه  بـه  توجـه  بـا  نـدارد.  جریـان 
متأسـفانه در حـال حاضـر این مسـأله 
از سـوی هیـچ ارگانـی مـورد نظـارت و 
کنتـرل قـرار نمی‌گیـرد، از همکارانـم در 
صنف تقاضا دارم از ورود آرد سـنتی به 
واحدهایشـان خـودداری نماینـد تا این 

نابه‌سـامانی موجـود از بیـن بـرود.
کرمـی در بخـش دیگـری از اظهاراتـش 
بـا تأکیـد بـر اینکـه واحدهـای صنفـی 
ناظـر  فنـی  مسـئول  یـک  بایـد  نـان 
در  کـرد:  خاطرنشـان  باشـند،  داشـته 
دو سـال گذشـته ایـن پیشـنهاد را بـه 
 20 هـر  کـه  داده‌ایـم  بهداشـت  وزارت 
دارای  بایـد  کشـور  در  نانوایـی  واحـد 
تـا  باشـند  ناظـر  فنـی  مسـئول  یـک 
بررسـی  را  نانوایی‌هـا  فعالیـت  رونـد 
قبـول  مـورد  پیشـنهاد  ایـن  نماینـد. 
وزارت بهداشـت واقع شـد اما متأسفانه 
مسـکوت مانـد و در حـال حاضـر بـدون 
تکلیـف رها شـده اسـت. به عقیـده من 
ضـروری اسـت کـه واحدهـای صنفـی 
نـان در کشـور تحـت نظارت مسـئولین 
فنـی  مسـئولین  و  بگیرنـد  قـرار  فنـی 
ماهیانـه  طـور  بـه  را  گزارش‌هایشـان 
بـه اتحادیـه انعـکاس داده و واحدهـای 
شـوند. رتبه‌بنـدی  آن  اسـاس  بـر   نـان 
اتحادیـه نانوایان حجیم تهـران در نظر 
دارد در بهمـن مـاه امسـال بـا برگـزاری 
سـمیناری میان صنف نانوایان حجیم، 
بهتریـن نانوا و بهترین واحـد نانوایی را 
معرفـی و از پیشکسـوتان ایـن صنـف 

تقدیـر نماید.
نـان  انـدک  تنـوع  بـه  خاتمـه  در  وی 
حجیـم در کشـور اشـاره نمـود و گفت: 
در دنیـا 148 نـوع نـان حجیـم تولیـد 
می‌شـود اما در کشـور ما صرفا 20 الی 
25 نـوع از نان‌هـای ایـن صنـف تولیـد 
می‌گـردد که البتـه در برخـی از واحدها 
تنـوع تولید بیشـتر بـوده و 50 مدل نان 
حجیـم تولیـد و عرضه می‌شـود اما در 
مجموع بایـد در راسـتای افزایش تنوع 
و کیفیـت تولید نان‌هـای حجیم و نیمه 

حجیـم در کشـور تلاش شـود.  

مدیرعامل شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه یک:

نگاه ما به آکادمی نان ایران، نگاهی ملی است
دکتر محمود یوسفی با تأکید بر نقش پررنگ آکادمی ملی نان ایران در آموزش صنف 
نانوایان بیان کرد: فعال نمودن آکادمی ملی نان ایران، نشان از این دارد که ما برای 
کیفیت تلاش می‌کنیم. نگاه ما به آکادمی، نگاهی ملی است و برای توسعه و پیشرفت 

آن، از طرح‌های آکادمی‌های سایر نقاط دنیا کمک می‌گیریم.

مدیرعامل شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه یک در گفت‌وگو با غلات نیوز ضمن بیان 
مطلب فوق خاطرنشان کرد: قطعاً هرچه دانش کارگر و نیروی انسانی شاغل در واحد 
نانوایی بیشتر بوده و آگاهی بالایی نسبت به شغل خود داشته باشند، بر تولید محصول 

کیفی مؤثر خواهد بود.
دکتر یوسفی با بیان اینکه توسعه نان‌های حجیم و نیمه‌حجیم در سطح کشور بسیار 
جای کار دارد، ادامه داد: اتحادیه نانوایان حجیم و نیمه‌حجیم برنامه‌های خوبی برای 
برنامه‌های  راستای  در  داشته‌ایم صحبت‌هایی  آنها  با  که  و طی جلساتی  دارند  صنف 

اتحادیه شده که امیدواریم این برنامه‌ها محقق شود.
ایران، شرکت غله و خدمات  بازرگانی دولتی  افزود: طبق دستور مدیرعامل شرکت  وی 
بازرگانی منطقه یک، بهسازی و نوسازی مکان فعلی آکادمی را در دستور کار قرار داده 
و به زودی از محل جدید آکادمی ملی نان ایران با مجهزترین و پیشرفته‌ترین امکانات 

رونمایی خواهد شد.
یک  منطقه  بازرگانی  خدمات  و  غله  شرکت  مساعدت‌های  از  خاتمه  در  یوسفی  دکتر 
و  حجیم  صنف  ویژه  آرد  تولید  برای  تهران  کارخانه‌های  کیفی  گندم  تأمین  جهت  در 

نیمه‌حجیم با کیفیت بالا خبر داد.
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واحدهـای تولیـدی نـان، خـود را با مشـاوره 
شـرکت ماشین‌سازی مرشـدگوهر بهینه کنند

محمود مرشدی، مدیرعامل شرکت ماشین‌سازی مرشدگوهر و دبیر انجمن ماشین‌آلات نان 
و شیرینی در گفت‌وگو با غلات نیوز بیان کرد: تولید نان خوب با ماندگاری بالا و بدون ضایعات 
نیازمند سه اصل مهم است، ماشین‌آلات کامل و استاندارد، مواد اولیه مناسب و استاندارد و 
نیروی کار متخصص و آموزش‌دیده. قطعاً مواد اولیه مناسب در کنار ماشین‌آلات کارا و نیروی 

انسانی ماهر، زمینه‌ساز تولید موفق خواهد بود.

اصلاح  نیازمند  اینکه  بیان  با  مرشدی 
هستیم،  کشور  در  نان  تولید  سیستم 
ارتقاء  و  زندگی  کیفیت  بهبود  گفت: 
اخیر  سال‌های  در  انسانی  جامعه 
و  توقع مصرف‌کنندگان  افزایش  باعث 
در امتداد آن باعث تنوع تولید و بهبود 
دیگر  از سوی  است.  نان شده  کیفیت 
با افزایش واحدهای صنفی و صنعتی 
نان،  روزافزون  تنوع  و  نان  تولیدکننده 
این حق انتخاب برای مصرف‌کنندگان 
وسیع  طیف  از  که  آمده  وجود  به 
تولیدکنندگان، بهترین را برگزینند ضمن 
علاوه  نان  مطلوب  کیفیت  عدم  اینکه 
قابل  درصد  هدررفت  به  منجر  این  بر 

توجهی از این برکت الهی خواهد شد.
وی ادامه داد: در این راستا ما نیازمند 
تغییر و ارتقاء سیستم تولید و همچنین 
تولیدات  به  بخشیدن  بهبود  و  تنوع 
تولیدی  نان  همواره  تا  هستیم  خود 
با  ایرانی  هر  سفره  زینت‌بخش  ما 
سلیقه‌های مختلف باشد لذا نیازمند 
افزایش  نان،  تولید  سیستم  اصلاح 
در  تنوع  ایجاد  همچنین  و  کیفیت 
تغییرات  این  و  محصولاتمان هستیم 
طور  به  باید  جامعه  نیاز  با  همزمان 

مستمر ادامه یابد.

را  خود  مرشدگوهر  ماشین‌سازی  شرکت 
این امر مهم  ملزم می‌داند در دستیابی به 
به مشتریان خود مشاوره و نیز آموزش‌های 

لازم را ارائه نماید.
با  اظهاراتش  از  در بخش دیگری  مرشدی 
بهداشت  از  درصد  از 50  بیش  اینکه  بیان 
عامل  دو  به  در کشور  نانوایی  های  کارگاه 
بستگی دارد، گفت: نصب دستگاه گرمخانه 
اتوماتیک و استفاده از سینی‌های پوشش‌دار 
)تفلون سبز(، سطح بهداشت در واحدهای 

نانوایی را ارتقاء خواهد داد.
نانوایان حجیم با رعایت این دو مورد ضمن 
در  بهداشتی  مشکلات  چشمگیر  کاهش 

در  صرفه‌جویی  و  نانوایی‌شان  واحدهای 
مصرف روغن، بوی نان داغ بهداشتی را با 

بوی روغن سوخته جایگزین خواهند کرد.
تنـوع  و  کیفیـت  افزایـش  منظـور  بـه 
امـکان  نیمه‌حجیـم،  و  حجیـم  نان‌هـای 
فراینـد  بهبـود  مصـرف،  الگـوی  اصلاح 
تأمیـن  همچنیـن  و  نـان  پخـت  و  تولیـد 
متخصصیـن  تولیـد،  عمومـی  بهداشـت 
گوهـر  مرشـد  ماشین‌سـازی  شـرکت 
اصلاح  و  تکمیـل  پیشـنهاد  مفتخرنـد 
ماشـین‌آلات خطـوط تولیـد صنفـی نـان 
از  اسـتفاده  بـا  را  نیمه‌حجیـم  و  حجیـم 
ماشـین‌آلات زیـر به نانوایـان ارائـه دهند؛

دستگاه سختی‌گیر آب
با افزایش مصرف آب و استفاده از آب چاه در شبکه 
آبرسانی، املاح موجود در آن افزایش یافته و باعث 
صدمه زدن به ادوات و ماشین‌آلات خصوصاً پکیج 
بخار، گرمخانه و سیستم بخار فر پخت همچنین 
اضافی  املاح  سبب  به  خمیر  کیفیت  آمدن  پایین 
در  است  ضروری  لذا  می‌شود.  آب  در  موجود 
اولین قدم جهت بهبود کیفیت نان و افزایش عمر 
یک  از  تولید  خط  ابتدای  در  موجود  دستگاه‌های 
بهبود  تا  نماییم  استفاده  آب  سختی‌گیر  دستگاه 
بخشیدن نان را از اولین مرحله یعنی خمیرگیری 

آغاز نماییم.

دستگاه خمیرگیر اسپیرال
گام بعدی اصلاح خمیرگیری است. در خمیرگیرهای 
زیاد  خمیر  عمل‌آوری  جهت  لازم  زمان  سنتی، 
است به طوری که بین 25 الی 35 دقیقه به طول 
انسانی  نیروی  نفر  یک  اینکه  ضمن  می‌انجامد. 
به  و  داشته  نظارت  سیستم  این  به  باید  همواره 
عمل آمدن خمیر کمک نماید. در خمیرگیر، اسپیرال، 
نیروی انسانی برای عمل‌آوری خمیر حذف شده و 
سرعت عمل‌آوری خمیر به 8 الی 10 دقیقه کاهش 
می‌یابد که به این موارد، افزایش چشمگیر کیفیت 

خمیر و در ادامه بهبود کیفیت نان را نیز باید اضافه 
نمود. ضمن اینکه در هر پنج کیسه آرد مصرفی یک 

کیسه از آرد صرفه جویی می شود. 

سینی آلومینیوم با پوشش تفلونی
سینی‌ها  روغن‌کاری  سینی‌ها،  این  از  استفاده  با 
حذف شده که این از چند جهت در ارتقاء کیفیت و 
بهداشتی نمودن محیط کار مؤثر است. روغن‌کاری 
کف سینی و حرارت بالای فر باعث سوختن روغن 
و همچنین باقی ماندن بقایای سوختگی در زیر نان 
در پخت‌های بعدی می‌شود. ضمناً بخار ناشی از 
از محیط کار حذف  سوختگی روغن در فر پخت، 
کار  محیط  بیشتر  شدن  بهداشتی  سبب  و  شده 
می‌گردد. همچنین تمیز کردن سینی‌های تفلونی 
برخلاف سینی‌های سنتی آهنی بسیار ساده بوده 
و در سرعت بخشیدن و راحتی کار پرسنل بسیار 

مؤثر است.

گرمخانه اتوماتیک
نیاز به توجه و مراقبت ویژه در  بالا  با کیفیت  نان 
در  تخمیر  همچنین  و  خمیر  آماده‌سازی  مراحل 
حرارت  درجه  لحاظ  از  محیطی  مناسب  شرایط 
از  با استفاده  تنها  این مهم  و درصد رطوبت دارد. 

اتوماتیک که توانایی کنترل  گرمخانه‌های 
را  مناسب  رطوبت  درصد  و  حرارت  درجه 
کنترل  با  است.  امکان‌پذیر  باشند،  داشته 
روی  اضافه  آب  بخار  تعریق  از  رطوبت 
خمیر و دیواره‌های اتاق تخمیر جلوگیری 
می‌شود ضمن اینکه محیط گرمخانه از نظر 
بهداشتی ارتقاء یافته و سبب بهبود کیفیت 
نان تولیدی می‌گردد. نکته قابل توجه اینکه 
جابه‌جایی  به  نیاز  تخمیر،  دوره  طول  در 
سینی‌های بالا و پایین ارابه نیست و تخمیر 
در تمام طبقات ارابه یکسان صورت می‌گیرد.

دیوایدر روندر )قطعه‌کن و گردکن(
به حداقل  و  تولید  تنوع  افزایش  در جهت 
رساندن دخالت دست و عوامل آلوده‌کننده و 
همچنین در پاسخگویی به نیاز شهروندان، 
در  بیشتر  هرچه  دستگاه  این  وجود  لزوم 
می‌شود.  احساس  نان  تولیدی  واحدهای 
این دستگاه جهت قطعه کردن و گرد کردن 
همزمان خمیر برای تولید نا‌ن‌های فانتزی 
کوچک از جمله بروتشن و همبرگر لقمه‌ای 
وزن،  اینکه  ضمن  و  داشته  کاربرد  کوچک 
یکنواخت  را  تولیدی  نان  شکل  و  اندازه 
می‌کند، باعث افزایش سرعت تولید و بهبود 
باعث  همچنین  می‌گردد.  نیز  نان  کیفیت 
ایجاد  و  نیاز  مورد  انسانی  نیروی  کاهش 

تنوع در تولیدات شما می‌شود. 
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تحقق آموزش کاربردی با آکادمی ملی نان
آمـوزش در هـر صنـف و صنعتـی از مقوله‌هـای پراهمیـت به شـمار می‌آید امـا در صنف نـان جایگاهی ویـژه‌ دارد و باید بـر اجرای 
آن بسـیار تأکیـد شـود. طبـق قانـون نظـام صنفی، آمـوزش نانوایان بر عهـده اتحادیه‌هـای صنفی بـوده و در واقـع اتحادیه‌ها ملزم 
بـه اجـرای آن هسـتند. اگرچـه در طـول سـال‌های مختلـف بـه آمـوزش نانوایـان بـه صـورت جسـته و گریختـه در نقـاط مختلف 
کشـور توجـه شـده و در طـی دوره‌هـای آموزشـی نانوایـان مـورد آموزش قـرار گرفته‌اند اما نسـبت بـه وضعیتی که در حـال حاضر 
در واحدهـای صنفـی تولیـد نـان مشـاهده می‌شـود و پاییـن بودن قابـل توجه کیفیت نان، آموزشـی که در این سـال‌ها انجام شـده 
گویـا چنـدان کاربـردی نبـوده و نیاز به آن بیش از پیش احسـاس می‌شـود. اتحادیه نانوایـان حجیم و نیمه حجیم در همین راسـتا 

وارد عمـل شـده و آکادمـی ملـی نان را احـداث و راه‌اندازی نموده اسـت. 

اتحادیـه  رئیـس  کرمـی،  محمدجـواد 
در  حجیـم  نیمـه  و  حجیـم  نانوایـان 
گفت‌وگـو با غلات نیـوز بیان کرد: در سـال 
2006 عضـو اتحادیـه جهانی نان شـدیم 
و تنهـا اتحادیـه نان در کشـور هسـتیم که 
عضـو جهانـی اتحادیـه نـان اسـت. طـی 
ارتباطـی کـه بـا اتحادیـه جهانـی برقـرار 
بحـث  در  آن‌هـا  پتانسـیل‌های  از  کردیـم، 
بـه 12 دوره  آمـوزش اسـتفاده و نزدیـک 
بـه منظـور  را  نانوایـان حجیـم کشـور  از 
آمـوزش در دوره‌های پیشـرفته به آکادمی 
نـان آلمان فرسـتادیم. آلمـان، بزرگ‌ترین و 
پیشـرفته‌ترین کشـور اسـت کـه در حـوزه 
نـان ورود کـرده و مـا ارتبـاط مسـتقیمی با 

نموده‌ایـم. برقـرار  آن‌هـا 
بـا مشـاهده پتانسـیل‌های آکادمـی ملـی 
نـان آلمـان، در سـال 85 پیشـنهاد احـداث 
آکادمـی ملی نـان در ایران را به مسـئولین 
ارائـه دادیـم و مسـئولین مجاب شـدند که 
مکانـی را بـه منظـور ایجـاد آکادمـی ملی 

نـان در کشـور در اختیارمـان قـرار دهند. 
افـراد تحصیـل  اینکـه ورود  بـا بیـان  وی 
تحولـی  مطمئنـا  نـان  بـه صنعـت  کـرده 
عظیـم در ایـن بخـش ایجـاد خواهـد کرد، 
گفـت: سـالیانه 20 هـزار میلیـارد تومـان 
یارانـه بـرای صنعـت گنـدم، آرد و نـان از 
ایـن  و  می‌شـود  پرداخـت  دولـت  سـوی 

در کشـور  نـان  اهمیـت صنعـت  موضـوع 
را می‌رسـاند بنابرایـن بایـد آمـوزش را در 
ایـن صنـف تقویـت کنیـم تـا کیفیـت نـان 

تولیـدی ارتقـاء یابـد.
کرمـی ادامه داد: البته زیرسـاخت‌های این 
مسـاله در کشـور فراهم نبود و این مساله 
اخیـرا جـدی و مهـم تلقی شـده اسـت لذا 
بـا توجه به اهمیـت مقوله آمـوزش، وجود 
آکادمـی در کشـور بسـیار ضروری اسـت و 
در واقـع نانـوای ماهر و آموزش‌دیـده از این 

آکادمـی جذب خواهد شـد. 
رئیـس اتحادیـه نانوایـان حجیـم و نیمـه 
آکادمـی،  راه‌انـدازی  بـا  گفـت:  حجیـم 
آمـوزش را سـرلوحه کارمـان قـرار خواهیم 
داد و همـه نانوایـان ایـن صنـف موظـف 
هسـتند در دوره‌هـای آموزشـی آکادمـی، 
شـرکت کـرده و کارت پایـان دوره آموزشـی 

را اخـذ نماینـد. 
امـروز  کـه  دیگـری  معضـل  افـزود:  وی 
نیمه‌حجیـم  و  حجیـم  نانوایـان  صنـف 
بـا آن روبـه‌رو اسـت، عـدم تعهـد کارگـران 
بـه مجموعـه‌ای اسـت کـه در آن فعالیـت 
محـل  کوتاه‌مـدت،  در  گاهـی  و  می‌کننـد 
کار را تـرک نمـوده و کارفرمـا را مجبـور به 
جایگزینـی نیـروی جدیـد خواهنـد کـرد. 
بانـک  یـک  معضـل،  ایـن  رفـع  بـرای  مـا 
کـرد  تعبیـه خواهیـم  کارگـران  اطلاعاتـی 

در  کـه  کارگرانـی  اطلاعـات  تمامـی  و 
آکادمـی ملـی نـان، دوره‌هـای آموزشـی را 
بانـک  ایـن  گذارنده‌انـد، طبـق مقـررات در 
اتحادیـه  و  ثبـت خواهـد شـد  اطلاعاتـی 
از بانـک اطلاعاتـی ثبـت شـده، کارگـران را 
بـه واحدهـای صنفـی کـه نیـاز بـه نیروی 

کـرد.  معرفـی خواهـد  دارنـد،  انسـانی 
افتتاحیـه  کـرد:  خاطرنشـان  کرمـی 
بـا  امـا  شـده  انجـام  آکادمـی  آزمایشـی 
آموزشـی  اینکـه یـک فضـای  بـه  توجـه 
نیاز به اسـتانداردهای لازم خواهد داشـت، 
دولتـی،  بازرگانـی  شـرکت  دسـتور  طبـق 
فضـای  پایـه‌ای  و  اساسـی  بازسـازی 
آکادمـی از سـوی شـرکت غلـه و خدمـات 
بازرگانـی منطقـه یک در حال انجام اسـت 
و  مـدرن  آکادمـی   ،98 سـال  ابتـدای  از  و 
پیشـرفته ملـی نـان، شـروع بـه کار خواهد 

کـرد.
رئیـس اتحادیـه نانوایـان حجیـم و نیمـه 
حجیـم اظهـار کـرد: در ایـن آکادمـی برای 
بخش آموزش نان سـنتی از اسـاتید فنی و 
حرفـه‌ای کمـک گرفته خواهد شـد و برای 
بخـش حجیم و نیمه حجیـم، نانوایان این 
صنف بـرای آموزش دوره‌هـای تکمیلی به 
کشـور آلمان خواهنـد رفت سـپس از میان 
آن‌هـا، اسـاتید آموزشـی حجیـم آکادمـی 

انتخـاب خواهند شـد.
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واگـذاری وظیفـه نظـارت بـر بررسـی توزیـع و 
مصـرف آرد اسـتحصالی از گنـدم 900 تومانـی بـه 

اتـاق اصنـاف تهـران
به گفته معاون نظارت و بازرسی سازمان صنعت، معدن و تجارت استان تهران، این 
سازمان نظارت بر بررسی توزیع و مصرف آرد استحصالی از گندم 900 تومانی را به 

اتاق اصناف تهران محول کرده است.

مجتبی شیرقاضی در گفت‌وگو با غلات نیوز ابراز کرد: سیاست‌گذاری و نظارت بر تولید 
و توزیع گندم 9 هزار ریالی در وهله اول با شرکت بازرگانی دولتی ایران و پس از آن، 
شرکت‌های غله و خدمات بازرگانی مناطق مختلف کشور است و سازمان صنعت، معدن 
و تجارت به استناد نامه شماره 370/96/18075 مورخ 1396/5/3، معاونت نظارت بر 
کالاهای مصرفی و شبکه‌های توزیعی و اقتصادی سازمان حمایت از مصرف‌کنندگان و 

تولیدکنندگان در این زمینه وظایف نظارتی خاص خود را دارند.
از گندم 900 تومانی مورد  اینکه آرد استحصالی  به  با توجه  ادامه داد:  شیرقاضی 
مصرف نانوایان آزادپز و واحدهای صنفی مصرف‌کننده این نوع آرد قرار می‌گیرد، 
دستورالعمل‌های  و  بخشنامه‌ها  مطابق  همچنین  و  صنفی  نظام  قوانین  اساس  بر 
جاری و همچنین آیین‌نامه اجرایی ماده 45 قانون نظام صنفی و صورت‌جلسه مورخ 
1395/7/5 سازمان صنعت، معدن و تجارت استان تهران، نظارت بر بررسی توزیع و 
مصرف آرد موصوف را در شهر تهران به مدیریت بازرسی و نظارت اتاق اصناف تهران 
که بازوی نظارتی تمام اصناف از جمله اتحادیه‌های ذی‌نفع نانوایان هم هستند، محول 
نموده است. ضمن اینکه مخالف نقش نظارتی اتحادیه‌ها نبوده و در راستای کمک به 

شفافیت بازار از این امر استقبال هم می‌نماید.
وی افزود: واحدهای صنفی نانوایی و غیره که از آرد استحصالی گندم 900 تومانی 
استفاده می‌کنند، همواره مورد پایش و کنترل بازرسان مدیریت بازرسی و نظارت اتاق 

اصناف قرار داشته و به صورت مستمر پایش کالای موصوف صورت می‌گیرد.
معاونت نظارت و بازرسی سازمان صنعت، معدن و تجارت در خاتمه بیان کرد: نظارت بر 
کیفیت نان‌های حجیم در حیطه وظایف بازرسان این سازمان نبوده و مراجع ذی‌ربط 
مانند اداره کل استاندارد، دانشگاه‌های علوم پزشکی و شرکت غله، نظارت بر کیفیت آرد 

و نان را بر عهده دارند.

کامبیز معتمدوزیری گفت: سامانه آرد سایر مصارف که به زودی در کشور اجرایی خواهد شد، به منظور شفاف‌سازی در جهت 
خرید و فروش گندم 900 تومانی ایجاد گردیده است که مهم‌ترین ویژگی این سامانه، حذف دلالان از چرخه خرید و فروش گندم 

900 تومانی خواهد بود.

شـرکت  داخلـی  بازرگانـی  معـاون  مقـام  قائـم 
دولتـی:  بازرگانـی 

مصـارف،  سـایر  آرد  سـامانه 
و  از چرخـه خریـد  را  دلالان 
تومانـی   900 گنـدم  فـروش 

کـرد خواهـد  حـذف 

قائم مقام معاون بازرگانی داخلی و سرپرست 
اداره کل نظارت بر آرد و نان شرکت بازرگانی 
دولتی ایران در گفت‌وگو با غلات نیوز خاطرنشان 
کرد: طبق مصوبه‌ای که دولت در سال 93 صادر 
به  شد  مکلف  دولتی  بازرگانی  شرکت  نمود، 
صورت مستمر و آنلاین شبکه توزیع و حمل و 
نقل گندم و آرد یارانه‌ای تحویلی به نانوایی‌ها 
را تحت نظارت کامل قرار دهد و بر اساس آن، 
بانک  همکاری  با  یارانه‌ای  آرد  فروش  سامانه 

سپه راه‌اندازی شد.
برخی  سوی  از  که  مقاومت‌هایی  علی‌رغم 
صورت  راستا  این  در  نانوایان  و  اتحادیه‌ها 
می‌گرفت اما نهایتاً این طرح اجرایی گردید و 
حدود سه الی چهار سال است که از این سامانه 
در سطح کشور بهره‌برداری می‌شود و در واقع 
هدف و انتظار دولت در جهت نظارت خوب و 
در کشور محقق  یارانه‌ای  آرد  توزیع  بر  کامل 

گردید.
معتمدوزیری ادامه داد: در بند 3 این مصوبه نقل 
شده بود که فروش آرد 665 تومانی فقط شامل 
حال خبازان یارانه‌ای بوده و فروش آرد به سایر 
متقاضیان باید بر اساس قیمت تمام شده گندم 

باشد.
طبق محاسبه‌ای که در آن زمان انجام شد، فروش 
گندم به سایر صنوف اعم از واحدهای حجیم و 
نیمه‌حجیم، قنادی‌ها و کارخانه‌های ماکارونی 
بر اساس قیمت تمام شده هزار و 115 تومان بود 
و یارانه‌ای هم به این دسته تعلق نمی‌گرفت اما به 
مرور زمان اعضای صنف آزاد با توجه به اینکه 
قیمت جهانی گندم از قیمت گندمی که ما عرضه 
می‌کردیم پایین‌تر بود، به این مسأله معترض 
و  گندم هزار  دولت عرضه  نهایت  در  و  شدند 
115 تومانی را متوقف و قیمت 900 تومان را 
به منظور عرضه گندم سایر صنوف ابلاغ نمود 
و بدین ترتیب به طور ناخودآگاه یک سوبسید 

وارد چرخه توزیع این گندم شد.
وی ادامه داد: با توجه به اینکه در مصوبه دولت 
مکلف  دولتی  بازرگانی  شرکت  بود  شده  ذکر 

است گندم را با نرخ 900 تومان در اختیار سایر 
و  مسأله  این  دهد،  قرار  آزاد  بخش  و  صنوف 
تأمین تقاضای صنف و صنعت موجب گردید 
نادیده  آزاد  گندم  فروش  برای  سامانه  ایجاد 
گرفته شود اما با گذشت زمان، برخی تخلفات 
از سوی بعضی کارخانه‌ها مشاهده شد از جمله 
اینکه گندم خریداری شده از دولت قبل از فصل 
خرید دپو می‌شد و ممکن بود این گندم از سوی 
افراد سودجو، مجدد وارد چرخه فروش شود. 
این اتفاق موجب گردید که به فکر ایجاد سامانه 
فروش گندم 900 تومانی بیفتیم. ضمن اینکه 
گندم 900 تومانی هم در زمره گندم یارانه‌ای 
مناسب  سازوکار  آن  برای  باید  و  شده  تلقی 
از سال  دلیل  به همین  فراهم شود.  کنترلی  و 
گذشته با بانک سپه وارد مذاکره شدیم و انجمن 
صنفی کارخانه‌های آرد هم به این مسأله ورود 
کرد. جلسات سه جانبه‌ای در این راستا تشکیل 
جانبه  تفاهم‌نامه سه  یک  نهایت  در  و  گردید 
میان شرکت بازرگانی دولتی، بانک سپه و انجمن 
صنفی کارخانه‌های آردسازی منعقد شد. این 
بانک سپه طراحی و مهرماه  از سوی  سامانه 
سال جاری در استان سمنان به عنوان پایلوت 
مورد آزمایش قرار گرفت و فرایند خرید و فروش 
از ابتدا تا انتها، صفر تا صد سامانه چک شد و 

نواقصی که بود، پیگیری و رفع گردید.
شرکت  داخلی  بازرگانی  معاون  مقام  قائم 
کرد:  خاطرنشان  ادامه  در  دولتی  بازرگانی 
عده‌ای از خبازان به اشتباه گمان می‌کردند این 
سامانه آنها را محدود خواهد کرد اما سامانه 
فروش آرد سایر مصارف، این امتیاز خوب را به 
خبازان خواهد داد که در سریع‌ترین زمان ممکن 
با ورود به سامانه می‌توانند آرد مورد نظر خود 
را انتخاب و خریداری کنند. ضمن اینکه سامانه 
از این ویژگی برخوردار است که وقتی مشتری 
آرد را تحویل می‌گیرد، هزینه‌ای که بابت خرید 
آرد پرداخت کرده بلافاصله وارد حساب کارخانه 
که  دارد  را  قدرت  و  این حق  مشتری  و  نشده 
چنانچه از محصولی که تحویل گرفته رضایت 

داشته باشد، اجازه برداشت 
کارخانه مورد نظر از مبلغ 
واریزی را بدهد. مدت سه 

روز این مهلت به مصرف‌کننده 
و مشتری داده شده که البته اگر تا 

سه روز مشتری نسبت به آرد دریافتی 
نظر خود را در سامانه درج نکرده باشد، مبلغ 

خود به خود به حساب کارخانه واریز خواهد 
اگر طبق آنچه در سامانه ذکر  شد و برعکس 
کرده نسبت به کیفیت آرد رضایت نداشته باشد، 
گزینه‌ای برای مشتری در سامانه تعبیه شده که 
بر اساس آن می‌تواند درخواست کند تا هزینه 
موقتاً به حساب کارخانه واریز نگردد. در این 
میان اتحادیه مربوطه صنف باید وارد عمل شده 
و وضعیت را مورد بررسی قرار دهد. در صورتی 
مربوطه  کارخانه  باشد،  پایین  آرد  کیفیت  که 
موظف است محموله مناسب‌تری تحویل نانوا 

بدهد.
میان  که  دیگری  اشتباه  تصور  داد:  ادامه  وی 
این  ایجاد  با  که  بود  این  داشت،  رواج  نانوایان 
سامانه، خرید آرد بین استانی ممنوع خواهد 
سامانه  ایجاد  با  که  است  حالی  در  این  شد. 
هیچ‌گونه محدودیتی در این راستا برای نانوایان 
ایجاد نخواهد شد و کماکان نانوایان می‌توانند 
به واسطه سامانه از هر نقطه از کشور آرد مورد 

نظرشان را خریداری نمایند.
معتمدوزیری در ادامه با بیان اینکه هدف از ایجاد 
این سامانه این است که گردش کاملی از نقطه 
فروش گندم تا مرحله فروش نهایی )آرد( مورد 
کنترل و رصد کامل قرار گیرد، گفت: یکی دیگر 
از ضرورت‌های ایجاد سامانه آرد سایر مصارف، 
تقاضا و درخواست سازمان بازرسی کل کشور 
بود که در واقع به دنبال این بودند که به منظور 
کنترل و نظارت بهتر بر چرخه توزیع گندم 900 
تومانی و آرد استحصالی از این گندم و نحوه 
فروش آن، این موضوع به صورت سیستمی و 

سامانه‌ای در کشور اجرایی شود.



الکترونیکــی  نشــریه 
نــان   و  آرد  گنــدم، 
ــاه  ــان م ــماره 4  آب ش

صفحــه  24   1397

Nov- 2018       No.4   
www.ghalatnews.ir

الکترونیکــی  نشــریه 
نــان   و  آرد  گنــدم، 
ــاه  ــان م ــماره 4  آب ش

صفحــه  24   1397

Nov- 2018       No.4   
www.ghalatnews.ir

ویژه نامه نان حجیم و نیمه حجیم
یم

حج
مه 

 نی
م و

جی
 ح

ان
ه ن

نام
ژه 

وی

 10   11

کارخانه آرد نادر، 
دوام کیفیت را 

سرلوحه کار خود 
قرار داده است

بـه  شـروع   1374 سـال  در  نـادر  آرد  کارخانـه 
برتریـن  از  حاضـر  حـال  در  و  نمـوده  فعالیـت 
برخـودار  آردسـازی  صنعـت  در  تکنولوژی‌هـا 
اسـت. این کارخانه از ظرفیـت تولید روزانه 500 
تـن انـواع آرد و همچنیـن ظرفیت ذخیره‌سـازی 
135 هـزار تـن گنـدم برخـوردار اسـت. کارخانـه 
بـه  داخلـی  بـازار  تامیـن  بـر  علاوه  نـادر  آرد 
بازارهـای جهانـی هـم ورود کـرده و تاکنـون بـه 
کشـور عـراق  صـادرات داشـته اسـت. در بخـش 
آزاد، ماهیانـه دو هـزار تـن آرد در کارخانـه آرد 
نـادر تولیـد می‌شـود و در حـال حاضـر بخـش 
از سـوی  دیگـر  اسـتان‌های  آزاد  آرد  از  زیـادی 

تامیـن می‌گـردد. کارخانـه  ایـن 
حسـین سـلیمانی، رئیـس هیأت مدیـره کارخانه 
آرد نـادر در گفت‌وگـو بـا غلات نیوز به مشـکلات 
و موانـع بـازار داخلـی، هزینـه هنگفـت و سـربار 
حمـل و نقل گندم‌هـای خریداری شـده از بورس 
هزینه‌هـا  سرسـام‌آور  افزایـش  منفـی  تاثیـر  و 
نمـود  اشـاره  تمـام شـده محصـول  بـر قیمـت 
و خاطرنشـان کـرد: حضـور در بـازار صادراتـی 
بـا توجـه بـه بحـث نوسـانات ارزی، بزرگ‌تریـن 

مشـکل را ایجـاد نموده بـه گونـه ای که حضور 
آردسـازان کشـور را در بازارهـای جهانـی عملا 

متوقـف کرده اسـت.
سـلیمانی ادامـه داد: بـه فـرض مثال بـه گندمی 
کـه از طریـق طـرح عبـور موقـت بـرای صـادرات 
وارد می‌کنیـم، هیچ‌گونـه ارزی تخصیـص داده 
نمی‌شـود در صورتـی کـه ارز بـه دسـت آمـده از 
صـادرات را بایـد بـه اجبـار در سـامانه نیمـا بـه 
فـروش رسـانیم که ایـن مسـاله کارخانه‌های آرد 
 را از ادامـه فعالیت در بـازار صادراتی باز می‌دارد. 
کارخانـه آرد نـادر در جهـت ارتقـاء کیفیـت آرد 
اولویـت  در  همـواره  را  گنـدم  اختلاط  بحـث 
امـر قـرار داده و ایـن مسـاله بـه صـورت کاملا 

می‌شـود. انجـام  کارخانـه  در  تخصصـی 
کنتـرل متوالـی آرد از سـوی کادر مجـرب فنـی 
پیشـرفته‌ترین  بـه  مجهـز  کـه  آزمایشـگاهی  و 
هسـتند،  آزمایشـگاهی  لـوازم  و  ماشـین‌آلات 
از دیگـر مسـائلی اسـت کـه کارخانـه آرد نـادر 
در راسـتای افزایـش کیفیـت و مهم‌تـر از آن در 
جهـت دوام کیفیـت بـه عنـوان سـرلوحه و خـط 

مشـی خـود قـرار داده اسـت. 
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رئیس اداره بهداشت مواد غذایی و بهسازی اماکن عمومی وزارت بهداشت:

87 درصد از نانوایان حجیم در کشور کارت بهداشت معتبر دارند
سـیدرضا غلامـی گفـت: در حـال حاضـر سـطح 
رعایـت موازیـن بهداشـتی در میـان 75 الـی 82 
درصـد از واحدهـای صنفی نان حجیم در سـطح 
کشـور در حـد قابل قبول اسـت. ضمـن اینکه 87 
درصـد از واحدهـا دارای کارت بهداشـت معتبـر 

. هستند
رئیـس اداره بهداشـت مـواد غذایـی و بهسـازی 
اماکـن عمومـی وزارت بهداشـت در گفت‌وگـو بـا 
غلات نیـوز بیـان کـرد: مراکـز عرضـه نان‌هـای 
حجیـم در طـول سـال تحـت کنتـرل همـکاران ما 
هسـتند و گاهـی در ایـام خـاص، طـرح تشـدید 

را اجرایـی می‌کنیـم. کنتـرل کیفیـت 
غلامی ادامه داد: در بازرسـی از واحدهای صنفی 
شـاخص  دو  نیمه‌حجیـم،  و  حجیـم  نانوایـی 
بهداشـتی ملاک قرار می‌گیرد. نخسـت شـاخص 
بهسـازی محیـط )مرکـز تهیـه مـاده غذایـی بـه 
شـده  بهسـازی  و  نوسـازی  بهداشـتی  لحـاظ 
باشـد( و دوم شـاخص بهداشـتی مـواد غذایـی 
)رعایـت کلیـه موازینـی که موجب سلامت مواد 

غذایـی خواهـد شـد(.
وی افـزود: از نـگاه بازرسـان وزارت بهداشـت، در 
مجمـوع بیـن 30 الـی 35 درصـد از واحدهـای 

صنفـی نان حجیم در سـطح کشـور رتبه عالی را 
در رعایـت موازیـن بهداشـتی به خـود اختصاص 
داده‌انـد و رعایـت ایـن مسـأله در بیـن 75 تا 82 
درصـد از واحدهـای صنفـی در حـد قابـل قبـول 

است.
رئیـس اداره بهداشـت مـواد غذایـی و بهسـازی 
اماکـن عمومـی وزارت بهداشـت در ادامـه اظهـار 
موازیـن  رعایـت  عـدم  کـه  صورتـی  در  کـرد: 
بهداشـتی در واحدهـای صنفـی مشـاهده گردد، 
همـراه بـا بازدیـد بازرسـان از واحدهـای صنفـی، 
در  و  شـده  ارائـه  هـم  بهداشـتی  آموزش‌هـای 
صورتـی کـه مجـدد تخلف‌ها تکـرار شـود، واحد 
صنفـی مذکـور جهـت انجـام اقدامـات قانونی به 
خواهـد  معرفـی  مربوطـه  غذایـی  دسـتگاه‌های 

. شد
بهداشـت  کارت  وضعیـت  بـه  اشـاره  بـا  غلامـی 
نانوایـان صنـف حجیـم و نیمه‌حجیـم تصریـح 
کلیـه  بـرای  معتبـر  بهداشـت  کارت  اخـذ  کـرد: 
شـاغلینی که به نحـوی در مراکز تولیـد نان‌های 
الزامـی اسـت. در حـال  حجیـم فعالیـت دارنـد، 
حاضـر در مجمـوع حـدود 87 درصـد از نانوایان 
کل کشـور دارای کارت بهداشـت معتبـر هسـتند.

جام جهانی نان و شیرینی در ایبا 2018 
بزرگ‌تریـن نمایشـگاه صنعت نان و شـیرینی ایبا هرسـه سـال یک‌بـار در مونیخ آلمـان برگزار 
می‌شـود؛ نمایشـگاهی جهانـی کـه تولیدکننـدگان صنعـت نـان و شـیرینی از اقصـی نقـاط 
کشـور همزمـان بـا نزدیـک شـدن بـه ایام برگـزاری نمایشـگاه خـود را بـرای  حضـور در این 

نمایشـگاه جهانـی آمـاده می‌کنند. 

شـرکت‌کنندگان ایبـا در فضایی نمایشـگاهی 
و  محصـولات  ارائـه  بـا  و  آمـده  هـم  گـرد 
فناوری‌هـای نویـن خـود، به رقابـت با یکدیگر 

می‌پردازنـد.            
ایبـا بزرگ‌تریـن نمایشـگاه نان و شـیرینی در 
دنیاسـت و تقریبا 80 درصد از نمایشـگاه ایبا 
به نان تعلق دارد و 20 درصد از این نمایشـگاه 
جهانـی متعلق به صنعت شـیرینی اسـت. هر 
دوره از نمایشـگاه ایبـا بیانگـر عصـر جدیدی 
از تغییـرات و تحـولات در تولیـد و تکنولـوژی 
بـه‌روز نـان و شـیرینی بـه شـمار می‌آیـد. امـا 
ایبـا 2018 طبق آنچه شـرکت‌کنندگان ایرانی 
می‌گویند، این بار پربارتر از همیشـه در مونیخ 
آلمان برگزار شـد. قطعا حضور تولیدکنندگان 
نان و شـیرینی ایرانـی در نمایشـگاه پر قدرت 
ایبـا، زمینـه را بـرای انتقال تکنولـوژی به این 
 صنایـع در کشـور، بسـیار فراهم خواهـد کرد. 
نانوایـان  از  گروهـی  کـه  بـود   2006 سـال 
فنـی  مسـئولین  و  نیمـه حجیـم  و  حجیـم 

بـار  اولیـن  بـرای  آردسـازی  کارخانه‌هـای 
اعـزام شـدند و  ایبـا  بـه نمایشـگاه  ایـران  از 
دسـتاوردهای خوبـی را بـرای صنعـت نـان و 
 شـیرینی کشـور بـا خـود بـه همـراه آوردنـد. 
در حاشیه نمایشگاه ایبا 2018، سمینارهای 
جهانـی مختلـف در حـوزه نـان برگـزار گردید 
و اتحادیـه نانوایـان حجیـم و نیمـه حجیـم 
تهـران بـه عنـوان عضـو اتحادیه جهانـی نان 
و نماینـده نانوایـان ایـران بـه همـراه 15 نانوا 
از ایـن صنـف در این سـمینار حضـور یافتند. 
اگرچـه مشـکلات و نوسـانات نرخ ارز در سـال 
جـاری دامنگیـر تولیدکنندگان ایـن صنعت در 
کشـور شـده امـا از شـرکت در این نمایشـگاه 
جهانـی دریـغ نکـرده و هـر چنـد تعـداد کمی 
نیمـه حجیـم  و  نانوایـان صنـف حجیـم  از 
در ایبـا 2018 حضـور بـه هـم رسـاندند، در 
سـمیناری کـه در حاشـیه نمایشـگاه برگـزار 
نانوایـان حجیـم و  اتحادیـه  رئیـس  گردیـد، 
نیمـه حجیـم توضیحاتـی دربـاره وضعیت و 

 شـرایط نـان و نانوایـی در ایـران ارائـه نمـود. 
یکـی دیگـر از بخش‌هـای جالـب نمایشـگاه 
قنـاد  و  نانـوا  بهتریـن  معرفـی   2018 ایبـا 
از سراسـر جهـان بـود کـه در ایـن مسـابقه، 
تیـم نانوایـی از کشـور چیـن موفـق بـه اخـذ 
رتبـه اول گردیـد و کشـور آلمـان رتبـه دوم و 
 کشـور اسـپانیا رتبـه سـوم را کسـب کردنـد. 
هـم  تیم‌هـا  ایـن  بیـن  ایـن،  بـر  علاوه 
بهتریـن  نهایـت  در  و  برگـزار  مسـابقه 
شـد. انتخـاب  آلمـان  کشـور  از   نانـوا 
اگرچـه مـا نمایشـگاه بین‌المللـی ایبکـس را 
در صنعـت تخصصـی نـان در ایـران داریـم و 
تولیدکننـدگان صنعـت نـان تلاش می‌کننـد، 
بهترین‌هـا را در ایبکـس بـه ارمغـان آورنـد اما 
آنچه واضح اسـت، این اسـت که با نمایشگاه 
ایبـا هنوز فاصله بسـیاری داریم و مسـئولین 
صنعـت آرد و نـان بایـد تلاش کنند تـا با اتخاذ 
کاربـردی،  و  مناسـب  و  نویـن  راهکارهـای 

ایبکـس را بـه ایبـا نزدیـک نمایند.
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بهبوددهنده رازی همواره در جهت به‌روزرسانی 
محصولات خود گام برمی‌دارد

اکسیر سبز رازی
مرکز تحقیقات بهبوددهنده رازی

تیم فنی شرکت رازی باری دیگر تحولی بزرگ ایجاد کرده است
رونمایی شرکت رازی از 

بهبود دهنده های جدید در صنعت نان...

آدرس: اراک، شهرک صنعتی خیرآباد، خیابان 104، مجتمع تحقیقاتی رازی 
تلفن: 33554291   واحد فروش: 09104077717- 09195124145

کیفیت آرد را مهندسی می‌کنیم

Raziimprover                 www.raziimprover.com                info@raziimprover.com

خبری خوش در 
راه است صنعت نان ایران در 

مدیرعامـل  سـلیمانی،  احمدرضـا 
شـرکت بهبوددهنده اکسـیر سـبز رازی 
در گفت‌وگـو بـا غلات نیـوز بیـان کـرد: 
شـرکت حامیـان اکسـیر سـبز رازی بـا 
آرد  و  گنـدم  واریته‌هـای  روی  تحقیـق 
ایـران، اخیـراً جدیدترین دسـتاورد خود 
را در زمینـه نا‌ن‌هـای حجیـم بـه بـازار 
عرضـه کـرده اسـت. در پـی عرضـه این 
محصـول، واکنش‌هـای نانوایان بسـیار 
عالـی و بـا اسـتقبال خوبی همـراه بوده 
اسـت بـه طـوری کـه در مـدت کوتاهـی 

جایگزیـن  رازی  نـان  بهبوددهنده‌هـای 
شـده‌اند  خارجـی  محصـولات  بیشـتر 
کـه ایـن بـرای گـروه تحقیقاتـی رازی 
انگیـزه بسـیار خوبی بـه شـمار می‌آید.
سـلیمانی بـا بیـان اینکـه از محصولات 
زودی  بـه  نـان  زمینـه  در  رازی  جدیـد 
گفـت: شـرکت  شـد،  خواهـد  رونمایـی 
یافتـن  دنبـال  بـه  همـواره  رازی 
کـه  چـرا  اسـت  جدیـد  محصـولات 
و  نبـوده  ثابـت  ایـران  گنـدم  کیفیـت 
نیـز ذائقـه مـردم در مناطـق مختلـف، 

متفـاوت اسـت لـذا شـرکت رازی دائمـاً 
در حـال به‌روزرسـانی محصـولات خود 

بـود. خواهـد 
شـرکت  کـرد:  خاطرنشـان  وی 
بهبوددهنـده رازی بـا اسـتفاده از مـواد 
خـود،  محصـولات  تولیـد  در  طبیعـی 
سلامت  راسـتای  در  بزرگـی  کمـک 
باعـث می‌شـود  نیـز  و  جامعـه داشـته 
نـان  بهبوددهنـده  زمینـه  در  کشـور 
واردات  بـه  نیـاز  و  شـده  خودکفـا 

نباشـد. مشـابه  محصـولات 
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در سمینار علمی و آموزشی نانوایان حجیم و 
نیمه‌حجیم چه گذشت؟

شـانزدهم اکتبـر )24 مهرمـاه 97( بـه مناسـبت تأسـیس سـازمان خواربار و کشـاورزی ملل متحـد، فائو، به نـام روز جهانی 
غـذا و نـان ثبـت شـده اسـت. در این روز بـرای اولین بار در کشـور، سـمینار علمی و آموزشـی نانوایان حجیـم و نیمه‌حجیم، 

کسـب و کار و تغذیـه در انسـتیتو تحقیقـات تغذیه‌ای و صنایع غذایی کشـور برگزار شـد.

ایـن سـمینار تخصصـی به همـت اتحادیـه نانوایـان حجیم 
بـازار  و  دانـش، صنعـت  کانـون هماهنگـی  و  نیمه‌حجیـم  و 
بـا حضـور مسـئولین، دسـت  و  نـان  و  آرد  گنـدم،  زنجیـره 
انـدرکاران و فعـالان صنعـت گنـدم، آرد و نـان برگـزار گردیـد 
کـه بـا اسـتقبال بسـیار خوبـی از سـوی نانوایـان حجیـم و 

گشـت. روبـه‌رو  نیمه‌حجیـم 
این سـمینار تخصصی با محوریت و رویکرد بررسـی عوامل 
مؤثـر بـر کیفیت نان، نقـش بهبوددهنده‌هـا و خمیرترش‌های 
لاکتیکـی در ارتقـاء کیفیـت نـان، قوانیـن حقوقـی مربوط به 
نـان و چالش‌هـای  نانوایـان، مشـکلات گنـدم، آرد و  صنـف 
پیرامـون فراینـد پخـت نـان و هچنین مـوارد روان‌شناسـی از 

جملـه تکنیک‌هـای نویـن مشـتری‌مداری برگـزار گردید.
برخـی از شـرکت‌های فعـال در حـوزه ماشین‌سـازی، مـواد 
اولیـه و بهبوددهنده‌هـا در حاشـیه این سـمینار، نوآوری‌ها و 

تکنولـوژی محصـولات خود را بـه نمایش گذاشـتند.
از  دکتـر نورافشـان، مدیـر شـرکت دانش‌بنیـان وارنـا، یکـی 
سـخنرانان ایـن همایش بود کـه به ارائـه مطالبی تخصصی 

دربـاره ویژگی‌هـای دانـه گنـدم پرداخت.
دکتـر هدایـت حسـینی، رئیس انسـتیتو تحقیقـات تغذیه‌ای 
راسـتای  در  توضیحاتـی  نیـز  کشـور  غذایـی  صنایـع  و 
جنبه‌هـای تغذیـه‌ای نـان در ایـران ارائـه نمـود و دکتـر هالـه 
حدائـق، مدیـر تحقیـق و توسـعه ثمین نان سـحر بـه عوامل 

مؤثـر بـر کیفیـت نـان اشـاره کرد.
مهندسـی  و  علـوم  گـروه  اسـتاد  رضـوی،  دکتـر  ادامـه،  در 

صنایـع غذایی دانشـگاه تهـران و رئیس قطـب علمی فناوری 
غذاهـای فراسـودمند در کشـور، یکـی دیگـر از سـخنرانان 
نقـش  بـه  کـه  بـود  آموزشـی  تخصصـی  سـمینار  ایـن 
اشـاره  نـان  کیفیـت  افزایـش  در  لاکتیکـی  خمیرترش‌هـای 

نمـود.
وی در خصـوص اهمیـت و لـزوم اسـتفاده از خمیرتـرش در 
تولیـد نـان، اثراتـی کـه بـا اسـتفاده از خمیرتـرش در فراینـد 
تولیـد نـان بـه وجـود می‌آیـد از جملـه افزایـش مانـدگاری و 
جلوگیـری از ایجاد سـوءهاضمه خطـاب به نانوایـان حاضر 
در سـمینار به ارائـه توضیحاتی پرداخـت و گفت: خمیرترش 
میکروارگانیسـم‌های  از  مجموعـه‌ای  همـکاری  ماحصـل 
مفیـد در آرد اسـت کـه بـا فعالیت‌هـای آنهـا، محصولـی بـا 

ویژگی‌هـای منحصـر بـه فـرد تولیـد می‌شـود.
دکتـر رضـوی خاطرنشـان کـرد: در طـی تخمیـر می‌توانیـم 
محصـولات متعـددی را از لحـاظ کیفیـت تغذیـه‌ای اصلاح 
کنیـم. یکـی از ایـن فراورده‌هـا، سـبوس اسـت کـه بـه طـور 
طبیعـی اسـید فیتیـک آن طـی فراینـد تخمیـر کاهـش پیـدا 

می‌کنـد.
غذایـی  مهندسـی صنایـع  و  علـوم  گـروه  اسـتاد  گفتـه  بـه 
شـده  تخمیـر  صـورت  بـه  سـبوس  اگـر  تهـران،  دانشـگاه 
مـورد اسـتفاده قـرار نگیـرد، می‌توانـد تبعـات منفـی در پـی 
داشـته باشـد. البتـه امروزه اسـتانداردهای اجبـاری مبنی بر 
ممنوعیـت مصـرف سـبوس خـام در فرایند تولید نـان تدوین 

است. شـده 

همچنیـن دکتـر حسـن نخچیـان، اسـتادیار دانشـگاه تربت 
ارتقـاء  بـرای  بهبوددهنـده‌  نقـش  خصـوص  در  حیدریـه 
کیفیـت نـان بـه ارائـه توضیحاتـی پرداخـت و شـکیبافرد، 
مشـاور حقوقـی اتحادیـه‌ نان‌هـای حجیـم و نیمه‌حجیـم 
هـم درباره آشـنایی با نحـوه صحیح تنظیـم روابط حقوقی 

بـا پرسـنل در صنـف نانوایـان صحبـت کـرد.
دکتـر حسـین یزدجردی، رئیـس کانون انجمن‌هـای صنفی 
صنایـع آرد ایـران از دیگـر سـخنرانان ایـن سـمینار بـود که 
بـر مشـکلات گنـدم، آرد و نـان و بررسـی مشـکلات پخـت 
نـان تأکیـد کـرد و به ارائـه راهکارهایـی در راسـتای رفع این 

موانـع و مشـکلات پرداخت. 
وی اظهـار کـرد: نـان بازیچه دسـت سیاسـت‌مدارانی شـده 

کـه از آن اسـتفاده سیاسـی می‌کننـد.
و  یکسـان  قیمت‌هـای  انحصـار  افـزود:  یزدجـردی  دکتـر 
در  کیفیـت خواهـد شـد.  کاهـش  بـه  منجـر  رقابـت،  عـدم 
واقـع کیفیـت در اثـر رقابـت و تنـوع ایجـاد می‌شـود لـذا در 
شـرایطی کـه رقابـت در بـازار حکمفرمـا نیسـت، صحبـت 

بی‌معناسـت. کیفیـت  دربـاره 
وی بـا تأکیـد بـر اینکه دانشـکده اقتصـاد یا دانشـکده‌های 
اقتصـاد باید مشـکلات سـاختاری زنجیـره گنـدم، آرد و نان 
را مطـرح کننـد، بیان کرد: سـاختار اقتصـادی زنجیره گندم، 
آرد و نـان، بـه کل غلـط اسـت و دولـت هـم سال‌هاسـت بـه 
ایـن سـاختار غلـط اصـرار مـی‌ورزد در حالـی که بایـد برای 

اصلاح آن کاری کند.
مهنـدس الهـام نجـف‌زاده، مدیـر محصـول نانوایـی گلنـان 
پوراتـوس و پیـام کاشـانی، مدیـر اجرایـی شـرکت گازسـو و 
مدیرعامـل شـرکت مانا پـارس، از دیگر سـخنرانان سـمینار 

علمـی و آموزشـی نـان حجیـم و نیمه‌حجیم، کسـب و کار و 
تغذیـه بودنـد. همچنیـن تکنیک‌هـای نوین مشـتری‌مداری 
از سـوی دکتـر فتـوت، مدیرعامـل مؤسسـه روان‌شـناختی 
کاریزمـا مشـاور بـه افـراد حاضـر در این سـمینار بیان شـد.

اتحادیـه  رئیـس  کرمـی،  محمدجـواد  پایانـی،  بخـش  در 
ملـی  آکادمـی  مدیـر  و  نیمه‌حجیـم  و  حجیـم  نانوایـان 
مسـئولین  بـه  را  نانوایـان  دغدغه‌هـای  و  مشـکلات  نـان، 
بـه  نیـز  و  نمـود  خاطرنشـان  سـمینار  در  حاضـر  دولتـی 
ارائـه برنامه‌هـای آتـی اتحادیـه بـرای نانوایـان ایـن صنف 

پرداخـت.
کرمـی با اشـاره به مشـکلات کیفیتی آرد به عنـوان دغدغه 
اصلـی نانوایـان حجیـم و نیمه‌حجیـم گفت: نـاوگان تولید 
صنـف حجیـم و نیمه‌حجیـم فرسـوده اسـت و از شـرکت 
بازرگانـی دولتـی ایـن انتظار مـی‌رود که در ارائه تسـهیلات 
داشـته  را  همـکاری  نهایـت  ایـن صنـف  بـه  قیمـت  ارزان 

. شد با
وی در ادامـه بـه ورود کافـه نان‌هـا بـه صنـف نـان حجیـم 
و نیمه‌حجیـم ایـران اشـاره نمـود و اظهـار کـرد: اتحادیـه 
نانوایـان در راسـتای مباحـث حقوقـی صنف با یک مشـاور 
حقوقـی وارد قـرارداد شـده که یـک روز در هفتـه، در اختیار 

نانوایـان خواهـد بود.
کاهـش  و  اولیـه  مـواد  و  آرد  خریـد  اپلیکیشـن  طراحـی 
هزینـه مالیاتـی، از دیگـر اقدامـات اتحادیه نانوایـان حجیم 
ارائـه  بـه  آنهـا  دربـاره  کرمـی  کـه  اسـت  نیمه‌حجیـم  و 

پرداخـت. توضیحاتـی 
سـمینار  ایـن  در  حاضـر  نانوایـان  بـه  اسـت  ذکـر  شـایان 

شـد. اعطـا  آموزشـی  گواهی‌نامـه 
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یـک سـالی می‌شـود کـه بـا الگوبـرداری از سـبک تولیـد نـان در جامعـه اروپایـی امروز، پـای کافـه نان‌ها به ایـران هم باز شـده 
اسـت. کافـه نان‌هـا علاوه بـر اینکه سـبک جدیـدی را در صنعـت نان ایران جـا می‌اندازنـد، از وجـه اقتصادی هم بـه نوعی، یک 

روش درآمدزایـی بـرای تولیدکنندگان نـان خواهند بود.

الگوبرداری 
اروپایی به سبک 

کافه نان 

در جوامـع پیشـرفته امـروزه زندگی ماشـینی جای خـود را به 
زندگی سـنتی داده و در جوامع اروپایـی عمدتا افراد وعده‌های 
غذاییشـان را بیـرون از محـل زندگیشـان صـرف می‌کننـد کـه 
کافـه نان‌هـا محـل مناسـبی را بـرای سـرو صبحانـه در ایـن 
کشـورها فراهـم آورده‌انـد. اگرچـه از ورود کافـه نـان بـه ایـران 
خیلـی نمی‌گـذرد امـا ایـن فضـای دلنشـین در کشـور مـا هم 
هرچنـد‌ نوپـا، فراهـم شـده اسـت و بسـیاری از مـردم کافـه 
نان‌هـا را بـرای سـرو صبحانـه‌ای دلنشـین و خاطره‌انگیـز در 

کنـار دوسـتان و یـا خانـواده خـود انتخـاب می‌کننـد. 
محمـد جـواد کرمـی، رئیـس اتحادیـه نانوایان حجیـم و نیمه 
حجیـم بـا بیـان اینکـه در صنعت نـان نیازمنـد انتقـال روش‌ها 
و تکنولوژی‌هـای جدیـد هسـتیم کـه کافـه نان‌هـا بـه عنـوان 
ایجـاد می‌کننـد، گفـت: کافـه  را  ایـن شـرایط  نویـن  روشـی 
نان‌هـا علاوه بـر اینکـه سـبک و سـیاق کشـورهای اروپایی را 
بـه کشـور می‌آورنـد، منبـع درآمـد خوبـی هـم بـرای نانوایـان 
بـه حسـاب می‌آینـد چـرا که در کنـار تولید نـان، میـان وعده‌ها 
و نوشـیدنی‌هایی ارائـه می‌دهنـد و از ایـن طریـق می‌تواننـد 

هزینه‌هایشـان را جبـران کننـد. 
بـه گفتـه وی، کافـه نـان تقریبـا یک سـال اسـت که در کشـور 
مـا راه‌انـدازی شـده و مصوبـه صـدور کافـه نان‌هـا از سـازمان 
صنعـت، معـدن و تجـارت اخـذ گردیـده اسـت. کافـه نان‌هـا در 
حال رشـد هسـتند و در حـال حاضر ۳۰ واحد کافـه نان در 22 

منطقـه تهـران بـه فعالیـت می‌پردازند. 
اینکـه  بیـان  بـا  ادامـه  در  حجیـم  نانوایـان  اتحادیـه  رئیـس 
صنعتـی  نان‌هـای  فـروش  مراکـز  می‌تواننـد  نان‌هـا  کافـه 
کشـور باشـند، خاطرنشـان کـرد: بـرای کافـه نان‌هـا درحـال 
برنامه‌ریـزی دقیق‌تـری هسـتیم و آن هـم ورود نان‌هـای نیمه 
منجمـد بـه کافـه نان‌هاسـت. در حـال حاضر خمیرهـای فریز 
شـده در تمـام دنیـا تولیـد می‌شـود سـپس در کافـه نان‌هـا 
داخـل فـر قـرار گرفتـه و تبدیـل بـه نـان می‌شـوند و بـا انـواع 
قـرار  اختیـار مشـتریان  در  میـان وعده‌هـا  یـا  و  نوشـیدنی‌ها 

می‌گیرنـد. 
ایـران هـم در حـال تلاش هسـتیم کـه کارخانه‌هـای  مـا در 
تولیـد خمیرهـای فریـز شـده را احیـا کنیـم و قطعـا زمانی که 
ایـن کارخانه‌هـا شـروع بـه فعالیـت و عرضه محصـولات خود 
کننـد، مطمئنـا تعـداد کافه نان‌ها در سـطح کشـور بـه یک‌باره 

زیـاد خواهد شـد. 
کافـه نان‌هـا علاوه بر اینکه به عنوان روشـی جدید در کسـب و 
کار بـه درآمدزایی در صنـف نانوایان منجر می‌شـود، می‌تواند 
بـه نوعـی جنبـه حمایتـی از کارخانه‌های تولیـد نان‌های فریز 
و صنعتـی هـم داشـته باشـد و نیز بـه اشـتغال‌زایی در کشـور 

کمک شـایانی کند.
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گفت‌وگو با نانوایان حجیم و نیمه حجیم 
سفره‌های  وارد  حجیم  نیمه  و  حجیم  نان‌های  و  آمد  وجود  به  ایران  نان  صنعت  در  تحولی  که  بود   50 دهه  اوایل 
سهم  هنوز  نان‌ها  نوع  این  کشور،  در  سنتی  نان‌های  درصدی   90 مصرف  سهم  مقابل  در  اگرچه  شد.  ایرانیان  ما 
چشمگیری را در سبد غذایی جامعه به خود اختصاص نداده‌اند اما گرایش مردم روز به روز به مصرف این نوع نان‌ها 
ابتدای امر فقط نان‌های باگت که به اصطلاح نان‌های فانتزی رایج هستند،  بیشتر می‌شود. چه بسا اینکه شاید در 
 در کشورمان تولید و عرضه می‌شدند اما امروزه شاهد تنوع بسیار زیاد نان‌ها در صنف حجیم و نیمه حجیم هستیم. 
نیمه  و  حجیم  نان‌های  پیشرفت  سرعت  اما  دارند  ایران  در  دیرینه‌ای  بسیار  قدمت  سنتی  نان‌های  اینکه  با 
با  کشورمان  حجیم  نیمه  و  حجیم  نانوایان  که  اخیر  سال  چند  در  به‌ویژه  است  بیشتر  بسیار  کشور  در  حجیم 
کار  به  نان‌هایشان  تولید  در  را  اروپایی  سبک  و  الگو  آلمان،  نان  صنعت  از  بازدید  و  ایبا  نان  نمایشگاه  در  شرکت 
بوده‌ایم.    تهران  در  خصوص  به  کشور  در  حجیم  نیمه  و  حجیم  نان  انواع  توجه  قابل  رشد  شاهد  و   گرفته‌اند 
خبرنگار ما با تعدادی از نانوایان حجیم و نیمه حجیم در خصوص مشکلات و راهکارهایشان پیرامون رفع دغدغه‌ها .و 

چالش‌های موجود در صنف پرداخته که در ادامه خواهید خواند؛

صیادی، یکی از تولیدکنندگان نان‌های حجیم و نیمه 
حجیم سلامت )نان‌هایی بدون افزودنی شیمیایی و 
مواد نگهدارنده( در ابتدای این گفت‌وگو به تعامل مثبت 
صنف با اتحادیه نانوایان حجیم و نیمه حجیم اشاره نمود 
و بیان کرد: اتحادیه در راستای رفع مشکلات صنف بالاخص 

تامین مواد اولیه کیفی، تمام تلاش خود را می‌کند. 
وی با اشاره به مشکلات و دغدغه‌های صنف به خصوص در حوزه 
تامین آرد کیفی گفت: علاوه بر دغدغه تامین آرد باکیفیت، افزایش 
قیمت مواد اولیه به یکی دیگر از چالش‌های ما تبدیل شده به 
طوری که هزینه تمام شده تولیدمان نسبت به برگشت سرمایه به 

واسطه فروش، هیچ‌گونه سوددهی برایمان ندارد. 

*کاهش دور ریز نان در گرو افزایش نرخ نان است
این تولیدکننده نان‌های حجیم و نیمه حجیم با بیان اینکه سرانه 
مصرف نان در ایران دو برابر اروپاست اما نسبت به کشورهای 
تصریح  است،  کمتر  بسیار  ایران  در  نان  ارزش‌گذاری  اروپایی 
بالاست  ایران  در  نان  ضایعات  حاضر  حال  در  متاسفانه  کرد: 
یک  اعلام  قطعا  است.  نان  پایین  قیمت  هم  آن  اصلی  علت  و 
آن  ضایعات  کاهش  موجب  نان،  برای  ارزشمند  و  منطقی  نرخ 
خواهد شد ضمن اینکه یک نرخ خوب برای نان، تولیدکنندگان 
را به سمت تولید کیفی و ارگانیک سوق می‌دهد و تولیدکنندگان 
کرد. خواهند  سرعت  جایگزین  را  کیفیت  صورت،  این  در   نان 
که  نان  و  آرد  کیفیت  ارتقاء  منظور  به  گفت:  ادامه  در  صیادی 
دغدغه اصلی صنف نانوایان حجیم است باید در جهت اصلاح 
شود.  اقدام  ایران  گندم  بذر  اصلاح  و  کشاورزی   مکانیزاسیون 
داشته  کیفی  آرد  تولید  دغدغه  آرد،  کارخانه‌های  همچنین 
 باشند و دولت یک نرخ منطقی و ارزشمند برای نان اعلام کند. 

* کارخانه‌ها، آرد مخصوص نان‌های حجیم و نیمه حجیم را 
تحویلمان دهند

و  حجیم  نان‌های  تولیدکنندگان  از  دیگر  یکی  یراقچی،  مهبد  ادامه،  در 
نیمه حجیم به حمایت متقابل میان اتحادیه و نانوایان این صنف اشاره 
نمود و خاطرنشان کرد: در واقع اتحادیه، پل ارتباطی میان ما و مسئولین 
 دولتی است و حرف نانوایان به کمک اتحادیه در مراجع قانونی برش دارد. 
یراقچی به اقداماتی که اتحادیه برای صنف انجام داده اشاره کرد و گفت: 
راه‌اندازی اپلیکیشن خرید آرد و مواد اولیه، یکی از اقدامات اتحادیه است 
 این اپلیکیشن تا حدود زیادی مشکلات ما را با اداره دارایی رفع می‌کند. 

همچنین با تلاش‌های اتحادیه، ضریب مالیاتی ما از 7 درصد به 5 درصد 
رسیده ضمن اینکه اتحادیه طی یک الی دو سال اخیر، صنف حجیم 
و نیمه حجیم را از شمول نرخ‌گذاری خارج و آزاد کرده که این مساله 
 منجر به ایجاد رقابت در جهت تولید نان باکیفیت در صنف ما شده است. 
این تولیدکننده نان‌های حجیم و نیمه حجیم در خصوص مشکلات 
دلار  نرخ  افزایش  کرد:  اظهار  اخیر  ماه  چند  در  صنف  چالش‌های  و 
تولید  اولیه  مواد  تمام  کرده،  چالش  دچار  را  ما  اولیه،  مواد  تامین  در 
است.  شده  مواجه  سرسام‌آور  و  ناگهانی  افزایش  با  آرد  از  غیر  به  ما 
در  کارگر  حقوق  پرداخت  برای  دولت  که  است  نرخی  آن،  بر  علاوه 
تولید،  بر  حاکم  فعلی  اقتصادی  شرایط  به  توجه  با  که  گرفته  نظر 
ندارد.   کارگر  نیروی  به  را  درآمدی  چنین  پرداخت  توان   کارفرما 
که  آردهایی  کیفیت  حاضر  حال  در  متاسفانه  کرد:  بیان  یراقچی  
تحویل نانوایان حجیم داده می‌شود، پایین است با اینکه کارخانه‌ها 
غنی‌سازی  اما  می‌کنند  استفاده  بهبود‌دهنده‌ها  از  آرد  تولید  در 
از  نان  تولید  واحد  در  ما  اگر  و  نمی‌گیرد  صورت  آرد  در  کافی  و  کامل 
افت خواهد کرد.  نان به شدت  نکنیم، کیفیت   بهبوددهنده‌ها استفاده 
با  می‌شود  اضافه  آرد  به  کارخانه  در  که  افزودنی  دیگر  عبارت  به 
این  و  دارد  تناقض  می‌کنیم،  استفاده  نان  تولید  واحد  در  ما  آنچه 
کیفی  تولید شده(  )نان  کار  نهایت خروجی  در  باعث می‌شود  مساله 
نان  تخصصی  آرد  باید  کارخانه‌ها  که  است  حالی  در  این  نباشد. 
دهند  تحویل  نانوایی  واحدهای  به  و  تولید  را  نیمه حجیم  و  حجیم 
باشیم.  نداشته  افزودنی  هیچ‌گونه  کردن  اضافه  به  نیاز  دیگر  ما   تا 

* سندیکای کارگری مخصوص نانوایان حجیم و نیمه حجیم 
تشکیل شود 

ابوالقاسم فرمیهنی فراهانی، تولیدکننده دیگر نان‌های حجیم و نیمه 
حجیم در این گفت‌وگو با بیان اینکه عملکرد اتحادیه در مقابل صنف 
فوق‌العاده مثبت است، ابراز کرد: اتحادیه نانوایان حجیم، یک مشاور 
امور  در حیطه  نانوایان  به  تا  کرده  اختیار  اتحادیه  برای  حقوقی 
مالیاتی و دارایی مشاوره‌هایی ارائه دهد. ضمن اینکه اپلیکیشنی هم 

برای خرید آرد و مواد اولیه از سوی اتحادیه راه‌اندازی شده است. 
وی ادامه داد: عملکرد دیگری که از سوی اتحادیه حجیم به آن 
پرداخته شده و مورد توجه قرار گرفته در صورتی که در اتحادیه‌های 
نانوایان سنتی مغفول مانده، بحث آموزش است که در این راستا 
یک  راه‌اندازی  و  احداث  جهت  در  حجیم  نیمه  و  حجیم  اتحادیه 

آکادمی ملی نان اقدام نموده است.
فراهانی با اشاره به مشکلات پیرامون امور کارگری و افزایش نرخ 
خرید مواد اولیه گفت: متاسفانه در حال حاضر بر قیمت تمام مواد 
اولیه ما حداقل 30 درصد افزوده شده و این مساله با توجه به اینکه 
هیچ افزایش نرخی روی نان لحاظ نشده، بسیار ما را تحت فشار قرار 
داده است. به خصوص برای نانوایانی که واحدهایشان به صورت 
 استیجاری اداره می‌شود، این مشکل چندین برابر نمود پیدا می‌کند. 
این تولیدکننده نان‌های حجیم و نیمه حجیم افزود: دستگاه‌های 
دولتی که مسئول توزیع مواد اولیه هستند، باید همکاری خوبی با 
شرکت تعاونی صنف داشته باشند تا از طریق شرکت تعاونی مواد 

اولیه به راحتی و با قیمت مناسب برای اعضا در دسترس باشد. 
گردد  ایجاد  تشکیلاتی  است  لازم  کرد: همچنین  وی خاطرنشان 
که به صورت سندیکای کارگری مخصوص نانوایان حجیم و نیمه 

حجیم، به مشکلات پیرامون امور کارگری در این صنف بپردازد. 
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 22   23

نان چاباتا
2 کیلوگرمچاباتا کمپلت

8 کیلوگرمآرد گندم 
200 گرممخمر تازه )مخمر خشک 70 گرم(

40 گرمروغن زیتون

حدود 7/8 کیلوگرمآب
حدود 18/400 کیلوگرموزن کل

57 عدد چاباتامحصول به دست آمده

طرز تهیه:
3 دقیقه دور کند + 8 دقیقه دور تندهمزن

حدود 24 درجه سانتی‌گراددمای خمیر
60 الی 90 دقیقه در ظرف چرب شدهزمان استراحت خمیر

بعد از زمان استراحت خمیر، زیر و روی آن آرد زده و روی سطح میز کار قرار می‌دهیم. خمیر را پهن می‌کنیم تا به قطر 
2 سانتی‌متر برسد و آن را به قطعات دلخواه درآورده و بدون نیاز به پروفر به مدت 45 دقیقه روی تخته چوبی یا سینی 

می‌گذاریم تا آماده گردد سپس با حداقل بخار، پخت را انجام می‌دهیم.

حدود 220 درجه سانتی‌گراددمای پخت
25 دقیقهزمان پخت

320 گرموزن چانه

New Solution For 
Acrylamide-Reduction In 
Snacks And Baked Goods

راهکار جدید برای کاهش 
آکریلامید در محصولات نانوایی و 

میان‌وعده‌ها

کمپانی Royal DSM به تازگی راهکاری آنزیمی را برای صنعت نانوایی و میان‌وعده‌ها 
ارائه داده است که از شکل‌گیری آکریلامید در محصولاتی از قبیل بیسکوئیت، پاپ‌کورن 
و کراکر که دارای pH بالا هستند، جلوگیری می‌کند. این آنزیم به میزان ۹۵ درصد ایجاد 

آکریلامید را در محصولات پردازش شده کاهش خواهد داد. 
فوک وَن‌دِنبرِگ، مدیر خرید و فروش محصولات نانوایی این کمپانی اظهار می‌کند: بحثی 
جدی درباره آکریلامیدها در سطح جهانی به وجود آمده است. بر همین اساس، کمپانی 
ما این چالش را مورد توجه قرار داده است. یکی از مزیت‌های استفاده از آسپارژیناز برای 
مهار آکریلامید، این است که این ماده نیازمند ایجاد تغییراتی ناچیز در دستور یا فرایند 
پخت محصول است. کمپانی ما در حال حاضر توانسته است با به‌کارگیری این راهکار 
آنزیمی، میزان آکریلامید را به طور گسترده‌ای در محصولات نانوایی و میان‌وعده‌های 

خود کاهش دهد.
این کمپانی اذعان می‌دارد آگاهی جهانی نسبت به خطرات آکریلامیدی در حال افزایش 
است. آکریلامید یک ماده سرطان‌زاست که در محصولاتی که میزان شکر در آنها کاهش 
یافته و در دماهای بالا تهیه می‌شوند، شکل می‌گیرد. کارخانه‌های تولیدی به طور 
گسترده‌ای در حال فعالیت برای کاهش این عنصر هستند اما راهکارهای به‌کارگرفته 
شده از سوی آنها منجر به ایجاد تغییر در بافت و طعم محصول نهایی می‌گردد. راهکار 
کمپانی DSM، استفاده از آنزیم‌های آسپارژیناز است که به موجب آنها، از شکل‌گیری 

آکریلامید در محصولات بدون ایجاد تغییر در بافت و طعم آنها، جلوگیری می‌گردد.



مصرف‌کنندگان میان وعده‌ها چقدر 
به سلامت محصول اهمیت می‌دهند 

 21 ،Carrs Foods بـر اسـاس نتایـج تحقیـق صـورت گرفتـه از سـوی
درصـد از مصرف‌کننـدگان بیـان می‌کننـد کـه سلامتی، یک ویژگی‌ اسـت 

کـه در زمـان انتخـاب یـک میـان وعـده بـه آن توجـه می‌نمایند. 
ایـن تحقیـق روی 2250 مصرف‌کننـده در خصـوص عـادات غذایی آن‌ها 
صـورت گرفـت. نتایـج به دسـت آمـده نشـان می‌دهـد که طعـم محصول 
و هزینـه آن، بیشـترین اهمیـت را بـرای مصرف‌کننـدگان هنـگام انتخـاب 
میـان وعـده دارد و حـدود 48 درصـد مصرف‌کنندگانی کـه در این تحقیق 

شـرکت کردنـد، به دنبـال این مـوارد در محصولشـان بودند. 
کثیـف  کـه  کردنـد  بیـان  ایـن تحقیـق  در  از شـرکت‌کنندگان  35 درصـد 
نبـودن محصـول برای آن‌هـا اهمیت دارد و بـرای 23 درصـد از این افراد، 
پـر بـودن محصـول مهـم اسـت. آخریـن اولویـت نیـز سلامت محصـول 
بـه  کـه  باشـد  میان‌وعده‌هـا  نقـش  دلیـل  بـه  شـاید  مسـاله  ایـن  بـود. 
عنـوان ارتقاء‌دهنـده انـرژی شـناخته می‌شـوند. همان‌طـور کـه مصـرف 
محصولاتـی کـه بـه راحتـی اسـتفاده می‌شـوند، رو بـه افزایـش اسـت و 
تعـداد فروشـگاه‌هایی کـه بـه فـروش میان‌وعده‌هـا می‌پردازنـد نیـز رو بـه 
زیـاد شـدن اسـت، واضـح اسـت کـه ایـن صنعـت می‌توانـد شـانس‌های 

بسـیاری بـرای خرده‌فروشـان ایجـاد کنـد. 
تحقیقـات جدیـد بـه خرده‌فروشـان نشـان می‌دهـد کـه وسـعت تولیـد، 
تنـوع و راحتـی در مصـرف، همگـی عوامـل مهمـی هسـتند که بایـد آن‌ها 
را هنـگام تولیـد میان‌وعده‌هـا در نظـر گرفـت و بـه ایـن ترتیـب نیـاز همـه 
افـراد بـا سـنین و موقعیت‌هـای گوناگـون را در حـالات مختلـف روحـی 

کرد. بـرآورده 
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