
در نگاه نخسـت، آسـیاب تنها محل تبد�ل گندم به 
آرد اسـت؛ امـا ا�ـر عم�ق تـر بنگر�م، هر دانـه گندم، 
حامل داستانی از خا�، باران، تلاش کشاورز، دانش 
متخصـص، دقت آسـیابان و اعتمـاد مصرف کننده 
است. صنعتی که قرن ها بر پایه تجربه شکل گرفته، 
امـروز بیـش از هر زمـان دیگری به دانـش، نوآوری و 

گفت وگو نیاز دارد...

1

شماره اول
ت�رماه ۱۴۰۵

در ا�ن شماره میخوانید: 
از دانـه تـا دانا�� / وقتی کیفیت، زبان مشـترک صنعت م� شـود/ تکنولوژی بدون انسـان توانمند، فقط یـک ویتر�ن گران قیمت 
اسـت/ اقتصاد خوردنی / وقتی آرد سرنوشـت یک محصول را رقم م� زند / کیفیت، از انتخاب گندم تا تولید آردهای تخصص� / 
رمـز مانـدگاری و جهانـی شـدن ش�ر�نی تبر�ز / بحران مـواد اولیه و ضرورت هم افـزا�� برای حفظ تولید / در�چـه ای به تحق�ق و 
توسـعه / نگاهی به منتخب مطالب نشـر�ات / صنعت بیکری در مس�ر تحول / ثبات اقتصادی، شـرط توسعه صنعت ش�ر�نی و 

شکلات / سفر گندم / دورنمای رویدادهای تخصص� آینده... آرد   ��ــ�د   آذ��ـ���ــ�ن

w w w . a r d m i l a d . i r a r d m i l a d _



هـر صنعتـی، زبان و�ژه ای بـرای گفت وگو بـا مخاطبان خود دارد. 

زبـان صنعـت ش�ر�نی و شـکلات، طعم، عطر، ز�بـا�� و خلاقیت 

اسـت؛ امـا پیـش از آنکـه ا�ـن زبـان در محصـول نهـا�� جلوه گـر 

م� شـود؛  نوشـته  آسـیاب ها  در  آن  واژه هـای  نخس��ـن  شـود، 

جا�� که کیفیت متولد م� شـود.

نمایشـگاه تخصـص� ش�ر�نـی و شـکلات تبر�ـز، تنهـا یـک رویـداد 

تجـاری نیسـت؛ بلکـه جلـوه ای از توانمنـدی، نـوآوری و آینده نگـری 

صنعـت غـذا�� ا�ران اسـت. در چن�ـن رویدادهـا��، آنچـه بیش از 

محصـولات به نمایش گذاشـته م� شـود، اندیشـه تولیدکنندگان، 

فرهنگ کیفیت و باور به توسعه پایدار است.

در دنیـای امروز، کیفیت دیگر یک مز�ت رقابتی نیسـت؛ بلکه شـرط 

بقـا و مانـدگاری اسـت. مشـتری امروز تنهـا محصـول نم� خرد؛ او 

اعتمـاد را انتخـاب م� کنـد. ا�ن اعتمـاد از نخس��ـن حلقه زنج�ره 

تولیـد شـکل م� گ�ـرد؛ از انتخـاب دق�ـق گنـدم، فـرآوری علـم�، 

کنتـرل مسـتمر کیفیـت و مد�ر�تی که هرگـز موفقیت د�روز را برای 

فردا کافی نم� داند.

مـا در آرد مـیلاد آذربایجان باور دار�م کـه مد�ر�ت، صرفاً اداره یک 

کارخانـه نیسـت؛ بلکه سـاختن فرهنگی اسـت کـه در آن کیفیت به 

بـه  مشـتری  رضایـت  و  مسـئولیت  یـک  بـه  نـوآوری  بـاور،  یـک 

ارزشـمندتر�ن سـرمایه سـازمان تبد�ل م� شـود. هر کیسه آردی 

کـه از ا�ـن مجموعـه خـارج م� شـود، تنهـا یـک محصول نیسـت؛ 

امضـای تعهد ما به صداقت، تخصص، مسـئولیت پذ�ری و احترام 

به اعتماد مشـتر�ان است.

سخن سردب�ر

از دانه تا دانا��
در نـگاه نخسـت، آسـیاب تنهـا محل تبد�ـل گندم بـه آرد 
اسـت؛ امـا ا�ـر عم�ق تـر بنگر�ـم، هـر دانـه گنـدم، حامـل 
داسـتانی از خا�، باران، تلاش کشاورز، دانش متخصص، 
دقت آسـیابان و اعتماد مصرف کننده اسـت. صنعتی که 
قرن هـا بر پایه تجربه شـکل گرفته، امروز بیـش از هر زمان 

دیگری به دانش، نوآوری و گفت وگو نیاز دارد.

«آسـیابان کهـن» بـا هم�ـن باور متولد شـده اسـت؛ اینکـه یک نشـر�ه، تنها 

بـرای  بسـتری  بلکـه م� توانـد  نیسـت،  گزارش هـا  و  از خبرهـا  مجموعـه ای 

هم اندیـش�، انتقـال تجربـه، معرفـی ایده هـای نـو و ثبـت دانش ارزشـمند 

صنعت آرد و صنا�ع وابسته باشد.

در ا�ـن شـماره، مجموعـه ای از مطالـب تخصـص�، تجربه هـای کاربـردی و 

روایت هـا�� الهام بخـش را گـرد آورده ایـم. همچن�ـن انتشـار نسـخه صوتی 

کتـاب «اقتصـاد خوردنـی» را آغـاز کرده ایـم؛ ز�ـرا معتقدیـم گاهـی یـک ایده 

ش�یده شده، آغازگر نگاهی تازه و تغی�ری ماندگار است.

امید ما ا�ن اسـت که «آسـیابان کهن» تنها نشـر�ه ای برای خواندن نباشـد؛ 

بلکه بستری برای گفت وگو، هم اندیش� و تبادل تجربه میان فعالان صنعت 

آرد، غلات و صنا�ع وابسـته باشـد. رسـانه ای که صفحه هـای آن، همواره به 

روی اندیشـه های نو، تجربه های ارزشمند و صدای متخصصان ا�ن صنعت 

گشوده است و از مطالب و مقالات متخصصات برای نشر استقبال م� کند؛ 

ز�ـرا بـاور دار�ـم آینده ا�ـن صنعـت، در سـایه ارتبـاط، یادگ�ـری و هم افزا�� 

ساخته م� شود.

به ثمر نشستن هر اندیشه، حاصل همدلی و همراهی است.

از سـرکار خانم مهسـا سـما��، خبرنگار ا�ن شـماره از نشـر�ه، و جناب آقای 

عادل سـلطانی، طراح گرافیک نشـر�ه، صمیمانه سپاسـگزار�م. همچن�ن از 

همـه عز�زانـی کـه بـا دانـش، تجربـه و همراهـی خـود در شـکل گ�ری ا�ـن 

مجموعه نقش داش�ند، قدردانی م� کنیم.

سـپاس و�ـژه از مهنـدس حافـظ ابراهیم �ور کـه همواره بـا نـگاه آینده نگر و 

حمایت هـای ارزشـمند خـود، پش�یبـان �روژه هـا�� بوده انـد کـه بـه رشـد، 

هم افزا�� و اعتلای صنعت آرد و صنا�ع وابسته م� اندیشند..

با تشکر

علی عبداله�

نمایشـگاه تبر�ـز فرصتی ارزشـمند بـرای هم افزا�� همـه حلقه های 

قنـادان،  تـا  آسـیابانان  و  کشـاورزان  از  غذاسـت؛  صنعـت  زنج�ـره 

صنعتگران، �ژوهشـگران و صادرکنندگان. ا�ن گردهما��، بسـتری 

برای تبادل تجربه، گسترش همکاری ها و ترسیم آینده ای است که بر 

پایه دانش، فناوری، نوآوری و تعامل سازنده شکل م� گ�رد.

ما ایمان دار�م آینده از آنِ مجموعه ها�� اسـت که کیفیت را نه یک 

هز�نـه، بلکـه سـرمایه ای مانـدگار بـرای نسـل های آینـده م� دانند. 

آینده از آنِ مد�رانی اسـت که به جای تکرار گذشـته، جسارت نوآوری 

را برم� گز�ننـد و از آنِ تولیدکنندگانـی اسـت کـه اعتبـار خـود را در 

رضایت مشتری جست وجو م� کنند، نه صرفاً در آمار تولید.

امـروز، در کنـار همـه فعـالان صنعت ش�ر�نی و شـکلات، بـا افتخار 

دسـت دوسـتی و همـکاری م� فشـار�م و بـاور دار�ـم هـر گام در 

و  غـذا  صنعـت  توسـعه  مس�ـر  در  گام�  کیفیـت،  ارتقـای  مس�ـر 

ا�ران است. پیشرفت 

امیدوار�م ا�ن نمایشگاه، آغازگر همکاری های مؤثرتر، اندیشه های نو 

و افق ها�� روشن تر برای صنعت آرد، ش�ر�نی و شکلات کشور باشد.

کیفیت، اتفاقی نیست؛ 

کیفیت، حاصل اندیشه، مد�ر�ت و تعهد است.

وقتی کیفیت، 
زبان مشترک صنعت م� شود.

پیام مد�رعامل آرد میلاد آذربایجان 
به مناس�ت نمایشگاه تخصص� ش�ر�نی و شکلات تبر�ز
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مد�رعامل آرد میلاد آذربایجان در ا�ن گفت وگو مطرح کرد :صنعت آرد ا�ران 

بیش از سرمایه، به تغی�ر نگرش مد�ر�تی نیاز دارد.

در شرایطی که صنعت آرد ا�ران با چالش  ها�� همچون نوسانات کیف� گندم، 

تغی�ـر الگـوی مصـرف نـان، افزایـش رقابـت و ضـرورت حرکـت به سـمت تولید 

محصـولات تخصـص� مواجـه اسـت، برخـی مد�ـران بـا رویکردهـای نو�ـن 

مد�ر�تی توانسته  اند مس�ر متفاوتی را در ا�ن صنعت ترسیم کنند. «آرد میلاد 

آذربایجـان» از جملـه مجموعـه  ها�� اسـت که طی سـال  های اخ�ر بـا تمرکز بر 

توسـعه دانـش  محـور، سـرمایه گذاری در تحق�ـق و توسـعه و تغی�ـر نگـرش 

سازمانی، جایگاه و�ژه  ای در بازار آردهای تخصص� به دست آورده است.

در گفت وگـوی پیـش رو، مهنـدس حافظ ابراهیم  �ـور، مد�رعامل آرد میلاد 

آذربایجان، از تجربه  های خود در مس�ر مدرن  سازی صنعت آرد، چالش  های 

مد�ر�ـت کیفیـت، اهمیـت آمـوزش ن�روی انسـانی و آینده بـازار آرد و نان در 

ا�ران سخن م�  گوید.

بسـیاری از مد�ـران صنعـت آرد را یـک صنعـت س�تـی م�  
داننـد؛ شـما چگونـه ا�ـن دیـدگاه را تغی�ـر دادیـد و مـدرن  
سـازی را نه فقط در تجه�زات بلکـه در ذهن�ت کل مجموعه 

پیاده کردید؟

مـدرن  سـازی ف�ز�کـی و خر�ـد ماش�ـن  آلات پیشـرفته، آسـان تر�ن بخـش 

توسـعه است که تنها به سـرمایه نیاز دارد؛ اما چالش اصلی، تغی�ر چارچوب 

ذهنـی سـازمان اسـت. در آرد مـیلاد، آرد را نـه به عنوان یک کالای اسـاس� و 

س�تـی، بلکـه بـه  عنـوان یـک محصـول مهندس� شـده و تخصـص� تعر�ف 

کرده ایم.بـرای تغی�ـر ذهن�ت مجموعه، س�سـتم مد�ر�ت مب�نـی بر داده را 

مسـتقر کردیم. زمانی که همکاران مشـاهده کردند تصمیمات نه بر اسـاس 

شـهود و عادت های گذشـته، بلکه بر پایه نتا�ج آزمایشـگاهی، تحل�ل بازار و 

شـاخص های کلیدی عملکرد اتخاذ م� شـود، به تدر�ـج فرهنگ س�تی جای 

خـود را بـه فرهنگ یادگ�رنده و چابک داد. ما نشـان دادیم که در صنعت آرد 

ن�ز م� توان استارت  آ�� فکر کرد و صنعتی عمل نمود.

هر مد�ر پیشـرو�� در مس�ر مدرن  سـازی با شکسـت  ها یا 
تصمیمات اش�باه مواجه م�  شود. یکی از تصمیمات مهم 
شـما که نتیجه مورد انتظار را نداشـت چه بود و چه درس� 

برایتان داشت؟

یکی از تجربیات ارزشـمند من در سـال  های گذشـته، تمرکز بیش از حد و زود 

هنـگام بـر اتوماس�ون کامل یکـی از خطوط تولید بدون آماده  سـازی بسـتر 

انسـانی بود. ما پیشـرفته  تر�ن س�ستم را پیاده سـازی کردیم، اما خروجی با 

افت کیفیت و توقف های مکرر مواجه شـد.دل�ل اصلی ا�ن اتفاق، مقاومت 

پنهـان و عـدم تسـلط ا�راتورهـا�� بـود کـه هنـوز با منطـق س�سـتم جدید 

ارتبـاط برقـرار نکرده بودند. ا�ـن تجربه به من آموخت کـه «تکنولوژی بدون 

انسـان توانمنـد، تنهـا یـک ویتر�ـن گران قیمـت اسـت.» از آن زمـان، فرمول 

توسـعه در آرد مـیلاد تغی�ـر کـرد؛ پیـش از ورود هـر فنـاوری جدیـد، ابتـدا 

ز�رسـاخت های انسـانی و فرهنگـی آن را از طر�ـق آمـوزش، توانمندسـازی و 

شفاف سازی ارزش ها آماده م� کنیم.

مـیلاد  آرد  در س�سـتم مد�ر�ـت  امضـای شـخص� شـما 
چیسـت؟ در تصمیم های دشـوار چه تفکری باعث م� شود 

مس�ر شما از دیگران متفاوت باشد؟

امضـای مد�ر�تـی ما «تفکـر س�سـتم� و ارزش  آفر�نـی متقابل» اسـت. در 

شـرایط بحرانـی و تصمیمـات دشـوار، مانند نوسـانات ارزی یا بحـران تأم�ن 

مـواد اولیـه، وا�نـش س�تی بازار معمـو� کاهش کیفیت برای حفظ حاشـیه 

سـود یـا تعد�ـل ن�ـرو اسـت. اما مس�ـر مـا متفاوت اسـت. مـا در بحـران  ها 

سـرمایه گذاری بیشـتری بر تحق�ق و توسعه (R&D) و بهینه  سازی فرآیندها 

انجـام م� دهیـم. بـاور مـا ا�ـن اسـت کـه در طوفـان، به جـای کوچـک کردن 

بادبـان  ها، باید کشـتی را مقاوم تر کرد. انتخاب راه حل های دشـوار اما پایدار 

به جای مسکن های موقت، امضای مد�ر�تی ما در آرد میلاد است.

چرا سرمایه  گذاری در آموزش �رسنل برای شما اهمیت دارد 
و بازگشت واقعی ا�ن سرمایه  گذاری چه بوده است؟

تر�ـن  امـن   آمـوزش،  نم� پذ�ـرم؛  آمـوزش  بـرای  را  «هز�نـه»  واژه  مـن 

سـرمایه گذاری در هـر کسـب وکاری اسـت. تجه�ـزات مسـتهلک م� شـوند، 

امـا دانش سـازمانی بـا گذر زمان سـود مرکـب ایجـاد م� کند. بازگشـت ا�ن 

سـرمایه گذاری را در سـه سـطح کام� ملموس مشـاهده کرده ایم؛ نخسـت، 

سـرعت  افزایـش  دوم،  انسـانی.  خطاهـای  و  ضایعـات  چشـمگ�ر  کاهـش 

تطب�ق پذ�ری مجموعه در تولید آردهای تخصص� جدید. و سوم که از همه 

مهم تر اسـت، شـکل گ�ری لایه  ای از مد�ران میانی و سر�رستان تصمیم ساز 

که بار مد�ر�ت اجرا�� روزمره را از دوش مد�ر�ت ارشد برداشته اند و امکان 

تمرکز بر برنامه های کلان و راهبردی را فراهم کرده اند.

بـازار در حـال حرکـت به سـمت نان هـای صنعتـی و سلامت  
محور است. ا�ن تغی�ر را تهدید م� دانید یا فرصت؟

برای مجموعه  ای که در گذشـته متوقف مانده، ا�ن یک تهدید جدی اسـت؛ 

امـا بـرای آرد مـیلاد، دقیـقاً همـان اقیانـوس آب� اسـت که سـال ها بـرای آن 

برنامه ر�زی کرده ایم. تغی�ر ذائقه مصرف کنندگان به سـمت نان  های کامل، 

سلامت محـور و صنعتـی، بـازار را از رقابت صرف بر سـر قیمت به رقابت بر سـر 

کیفیـت، تخصـص و نوآوری سـوق م� دهد. ما بـا درک ا�ن روند، از سـال ها 

پیش ز�رساخت های تولید آردهای تخصص� را ایجاد کرده ایم و ا�ن تغی�ر را 

فرصتی برای توسعه و افزایش فاصله با رقبای س�تی م� دانیم.

بـا وجـود نوسـانات کیـف� گنـدم، شـکاف میـان خواسـته 
مشـتری برای آرد تخصص� و واقعیت مـواد اولیه را چگونه 

مد�ر�ت م� کنید؟

ا�ـن دقیـقاً نقطه تلاقـی علم و هنـر در مد�ر�ت صنعت آرد اسـت. گندم یک 

محصـول زنـده و ارگانیـک اسـت و نوسـان کیفیـت، بخـش� از ماهیـت آن 

محسـوب م� شـود.ما ا�ن شـکاف را از طر�ق مهندس� اختلاط پیشـرفته و 

 (R&D) و تحق�ـق و توسـعه (QC) تقویـت جـدی واحدهـای کنتـرل کیفیـت

مد�ر�ـت م� کنیـم. منتظر رسـیدن گنـدم ایـده آل نم� مانیم؛ بلکه بـا آنال�ز 

دانـش  از  بهره گ�ـری  و  محمولـه  هـر  رئولوژ�کـی  و  شـیمیا��  دق�ـق 

تـا  را مهنـدس� م� کنیـم  آرد  بهبوددهنده هـای طبیعـی، �روفا�ـل کیـف� 

محصـول نهـا�� از نظـر کیفیت و عملکـرد، کام� یکنواخت باشـد.ایجاد ا�ن 

س�سـتم و توسـعه شـبکه تأم�ـن گنـدم از مناطـق مختلـف بـا وار�ته هـای 

متنـوع، حـدود ۴۰ درصـد از تـوان راهبـردی تیـم مـا را بـه خـود اختصـاص 

م� دهد، ز�را پایداری کیفیت، خط قرمز آرد میلاد است.

به نظر شـما صنعت آرد ا�ران برای عبور از چالش های فعلی 
بیشـتر بـه سـرمایه گذاری مالـی نیـاز دارد یـا تغی�ـر نگـرش 

مد�ر�تی؟

بـدون کوچک تر�ـن تردیـدی، پاسـخ مـن «تغی�ـر نگـرش مد�ر�تـی» اسـت. 

تزر�ق سـرمایه به س�سـتم� که همچنان با تفکر س�تی اداره م� شود، تنها 

منجر به اتلاف منابع و ایجاد کارخانه ها�� خواهد شد که با وجود تجه�زات 

مـدرن، همچنـان بـا بهـره وری پای�ـن فعالیـت م� کننـد یـا همـان محصـول 

گذشـته را بـا ظاهری جدید عرضـه م� کنند.صنعت آرد ا�ران بیـش از آنکه از 

کمبـود فنـاوری رنـج ببـرد، به مد�رانـی نیـاز دارد کـه زنج�ـره ارزش جهانی را 

بشناسـند، مد�ر�ـت ر�سـک را درک کننـد، به تحق�ق و توسـعه بهـا دهند و 

مشتری را به عنوان شر�ک استراتژ�ک خود بب�نند. زمانی که نگرش علم� و 

آینده نگر در یک سـازمان حا�م باشـد، سرمایه هوشمند ن�ز مس�ر خود را به 

سوی آن مجموعه پیدا خواهد کرد.

تکنولوژی بدون انسان توانمند 
�ن گران قیمت است. فقط یک ویتر

گفت و گو با مهندس حافظ ابراهیم �ور، 
مد�رعامل آرد میلاد آذربایجان

اقتصاد را ا�ن بار از  زاویه ای متفاوت بشـنوید. همراه ما باشـید و سه فصل 

جذاب کتاب صوتی اقتصاد خوردنی را با عنوان های «شـکلات»، «چاودار»     

و «کوکا�ولا» بشنوید؛ سفری ش�یدنی به دنیای غذا، تار�خ و اقتصاد.

در نسـخه صوتـی ا�ـن فصل ها، با نگاهی متفـاوت به دنیـای اقتصاد  رد 

صنعـت غـذا سـفر م� کنیـد؛ سـفری کـه از دل غذاها آغـاز م� شـود و به 

مفاهیم� جذاب و تأمل برانگ�ز درباره اقتصاد، تار�خ و جامعه م� رسد.

برای ش�یدن نسخه صوتی، کد را اسکن کنید:

«اقتصاد خوردنی »
اثر   ها-جون چانگ

معرفی کتاب
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در صنعـت آسـیابانی امـروز، کیفیـت یک ضـرورت اسـت. در کارخانه آرد 

مـیلاد آذربایجـان، واحـد کنترل کیفیت بـا هدف تولید آردهـای پایدار و 

متناسـب بـا نیاز صنا�ع غذا��، فرآیند کنتـرل را از مرحله انتخاب گندم 

آغاز م� کند.

تمـام� محموله هـای ورودی پیـش از مصـرف، از نظـر شـاخص ها�� 

ماننـد رطوبـت، �روتئ�ـن، وزن هکتولیتـر، سـختی دانـه، ناخالـص� و 

سلامـت گندم بررس� و بر اسـاس نتا�ـج آزمون ها بـرای تولید آردهای 

مختلف طبقه بندی م� شوند.

یکـی از مهم تر�ـن برنامه هـای ا�ـن واحـد، طراحـی فرمول هـای دق�ق 

اخـتلاط گنـدم برای تولیـد آردهای مـورد نیاز صنا�ع مختلف اسـت. هر 

محصـول، از نـان و بیسـکویت گرفتـه تـا کیـک و ش�ر�نـی، بـه آردی بـا 

آردهـای  بـه هم�ـن دل�ـل، تولیـد  نیـاز دارد و  و�ژ�ی هـای مشـخص 

تخصص� در دستور کار قرار گرفته است.

ف�ز�کـی،  آزمون هـای  انجـام  بـا  کارخانـه  کیفیـت  کنتـرل  آزمایشـگاه 

اندازه گ�ـری �روتئ�ـن، گلوتـن، عـدد  رئولوژ�کـی ماننـد  شـیمیا�� و 

فالینگ، خا�سـتر، رنگ، دانه بندی و جـذب آب، عملکرد آرد را در فرآیند 

تولیـد پایش م� کند. همچن�ـن آزمون های کاربـردی پخت در مقیاس 

آزمایشـگاهی انجام م� شـود تا کیفیت نها�� محصول پیش از ارسال 

به مشتری ارز�اب� شود.

اسـتقرار نظام بهبود مستمر، آموزش کارکنان، کالیبراس�ون تجه�زات، 

رعایت استانداردها و در�افت بازخورد مشتر�ان از دیگر اقدامات واحد 

کنترل کیفیت برای تضم�ن کیفیت پایدار است.

در کارخانه آرد میلاد آذربایجان، کیفیت تنها یک مرحله از تولید نیست؛ 

فرآینـدی اسـت کـه از انتخـاب گنـدم آغاز م� شـود و تـا رضایـت نها�� 

مشتری ادامه دارد.

هر مد�ر پیشـرو�� در مس�ر مدرن  سـازی با شکسـت  ها یا 
تصمیمات اش�باه مواجه م�  شود. یکی از تصمیمات مهم 
شـما که نتیجه مورد انتظار را نداشـت چه بود و چه درس� 

برایتان داشت؟

یکی از تجربیات ارزشـمند من در سـال  های گذشـته، تمرکز بیش از حد و زود 

هنـگام بـر اتوماس�ون کامل یکـی از خطوط تولید بدون آماده  سـازی بسـتر 

انسـانی بود. ما پیشـرفته  تر�ن س�ستم را پیاده سـازی کردیم، اما خروجی با 

افت کیفیت و توقف های مکرر مواجه شـد.دل�ل اصلی ا�ن اتفاق، مقاومت 

پنهـان و عـدم تسـلط ا�راتورهـا�� بـود کـه هنـوز با منطـق س�سـتم جدید 

ارتبـاط برقـرار نکرده بودند. ا�ـن تجربه به من آموخت کـه «تکنولوژی بدون 

انسـان توانمنـد، تنهـا یـک ویتر�ـن گران قیمـت اسـت.» از آن زمـان، فرمول 

توسـعه در آرد مـیلاد تغی�ـر کـرد؛ پیـش از ورود هـر فنـاوری جدیـد، ابتـدا 

ز�رسـاخت های انسـانی و فرهنگـی آن را از طر�ـق آمـوزش، توانمندسـازی و 

شفاف سازی ارزش ها آماده م� کنیم.

مـیلاد  آرد  در س�سـتم مد�ر�ـت  امضـای شـخص� شـما 
چیسـت؟ در تصمیم های دشـوار چه تفکری باعث م� شود 

مس�ر شما از دیگران متفاوت باشد؟

امضـای مد�ر�تـی ما «تفکـر س�سـتم� و ارزش  آفر�نـی متقابل» اسـت. در 

شـرایط بحرانـی و تصمیمـات دشـوار، مانند نوسـانات ارزی یا بحـران تأم�ن 

مـواد اولیـه، وا�نـش س�تی بازار معمـو� کاهش کیفیت برای حفظ حاشـیه 

سـود یـا تعد�ـل ن�ـرو اسـت. اما مس�ـر مـا متفاوت اسـت. مـا در بحـران  ها 

سـرمایه گذاری بیشـتری بر تحق�ق و توسعه (R&D) و بهینه  سازی فرآیندها 

انجـام م� دهیـم. بـاور مـا ا�ـن اسـت کـه در طوفـان، به جـای کوچـک کردن 

بادبـان  ها، باید کشـتی را مقاوم تر کرد. انتخاب راه حل های دشـوار اما پایدار 

به جای مسکن های موقت، امضای مد�ر�تی ما در آرد میلاد است.

چرا سرمایه  گذاری در آموزش �رسنل برای شما اهمیت دارد 
و بازگشت واقعی ا�ن سرمایه  گذاری چه بوده است؟

تر�ـن  امـن   آمـوزش،  نم� پذ�ـرم؛  آمـوزش  بـرای  را  «هز�نـه»  واژه  مـن 

سـرمایه گذاری در هـر کسـب وکاری اسـت. تجه�ـزات مسـتهلک م� شـوند، 

امـا دانش سـازمانی بـا گذر زمان سـود مرکـب ایجـاد م� کند. بازگشـت ا�ن 

سـرمایه گذاری را در سـه سـطح کام� ملموس مشـاهده کرده ایم؛ نخسـت، 

سـرعت  افزایـش  دوم،  انسـانی.  خطاهـای  و  ضایعـات  چشـمگ�ر  کاهـش 

تطب�ق پذ�ری مجموعه در تولید آردهای تخصص� جدید. و سوم که از همه 

مهم تر اسـت، شـکل گ�ری لایه  ای از مد�ران میانی و سر�رستان تصمیم ساز 

که بار مد�ر�ت اجرا�� روزمره را از دوش مد�ر�ت ارشد برداشته اند و امکان 

تمرکز بر برنامه های کلان و راهبردی را فراهم کرده اند.

بـازار در حـال حرکـت به سـمت نان هـای صنعتـی و سلامت  
محور است. ا�ن تغی�ر را تهدید م� دانید یا فرصت؟

برای مجموعه  ای که در گذشـته متوقف مانده، ا�ن یک تهدید جدی اسـت؛ 

امـا بـرای آرد مـیلاد، دقیـقاً همـان اقیانـوس آب� اسـت که سـال ها بـرای آن 

برنامه ر�زی کرده ایم. تغی�ر ذائقه مصرف کنندگان به سـمت نان  های کامل، 

سلامت محـور و صنعتـی، بـازار را از رقابت صرف بر سـر قیمت به رقابت بر سـر 

کیفیـت، تخصـص و نوآوری سـوق م� دهد. ما بـا درک ا�ن روند، از سـال ها 

پیش ز�رساخت های تولید آردهای تخصص� را ایجاد کرده ایم و ا�ن تغی�ر را 

فرصتی برای توسعه و افزایش فاصله با رقبای س�تی م� دانیم.

بـا وجـود نوسـانات کیـف� گنـدم، شـکاف میـان خواسـته 
مشـتری برای آرد تخصص� و واقعیت مـواد اولیه را چگونه 

مد�ر�ت م� کنید؟

ا�ـن دقیـقاً نقطه تلاقـی علم و هنـر در مد�ر�ت صنعت آرد اسـت. گندم یک 

محصـول زنـده و ارگانیـک اسـت و نوسـان کیفیـت، بخـش� از ماهیـت آن 

محسـوب م� شـود.ما ا�ن شـکاف را از طر�ق مهندس� اختلاط پیشـرفته و 

 (R&D) و تحق�ـق و توسـعه (QC) تقویـت جـدی واحدهـای کنتـرل کیفیـت

مد�ر�ـت م� کنیـم. منتظر رسـیدن گنـدم ایـده آل نم� مانیم؛ بلکه بـا آنال�ز 

دانـش  از  بهره گ�ـری  و  محمولـه  هـر  رئولوژ�کـی  و  شـیمیا��  دق�ـق 

تـا  را مهنـدس� م� کنیـم  آرد  بهبوددهنده هـای طبیعـی، �روفا�ـل کیـف� 

محصـول نهـا�� از نظـر کیفیت و عملکـرد، کام� یکنواخت باشـد.ایجاد ا�ن 

س�سـتم و توسـعه شـبکه تأم�ـن گنـدم از مناطـق مختلـف بـا وار�ته هـای 

متنـوع، حـدود ۴۰ درصـد از تـوان راهبـردی تیـم مـا را بـه خـود اختصـاص 

م� دهد، ز�را پایداری کیفیت، خط قرمز آرد میلاد است.

به نظر شـما صنعت آرد ا�ران برای عبور از چالش های فعلی 
بیشـتر بـه سـرمایه گذاری مالـی نیـاز دارد یـا تغی�ـر نگـرش 

مد�ر�تی؟

بـدون کوچک تر�ـن تردیـدی، پاسـخ مـن «تغی�ـر نگـرش مد�ر�تـی» اسـت. 

تزر�ق سـرمایه به س�سـتم� که همچنان با تفکر س�تی اداره م� شود، تنها 

منجر به اتلاف منابع و ایجاد کارخانه ها�� خواهد شد که با وجود تجه�زات 

مـدرن، همچنـان بـا بهـره وری پای�ـن فعالیـت م� کننـد یـا همـان محصـول 

گذشـته را بـا ظاهری جدید عرضـه م� کنند.صنعت آرد ا�ران بیـش از آنکه از 

کمبـود فنـاوری رنـج ببـرد، به مد�رانـی نیـاز دارد کـه زنج�ـره ارزش جهانی را 

بشناسـند، مد�ر�ـت ر�سـک را درک کننـد، به تحق�ق و توسـعه بهـا دهند و 

مشتری را به عنوان شر�ک استراتژ�ک خود بب�نند. زمانی که نگرش علم� و 

آینده نگر در یک سـازمان حا�م باشـد، سرمایه هوشمند ن�ز مس�ر خود را به 

سوی آن مجموعه پیدا خواهد کرد.

در نـگاه نخسـت، آرد تنهـا یکی از ده ها مـاده اولیه مورد اسـتفاده در صنا�ع 

غـذا�� بـه نظـر م� رسـد؛ امـا بررس� هـای علـم� و تجربـه صنعـت نشـان 

ترکیـب سـاده در فرمولاس�ـون  یـک  از  فراتـر  ا�ـن مـاده، نقـش�  م� دهـد 

مس�ـر  تولیـد،  ابتـدا��  مراحـل  همـان  از  آرد،  کیفیـت  دارد.  محصـولات 

شـکل گ�ری بافـت، حجم، رنـگ، مانـدگاری و حتی بازده اقتصـادی محصول 

نهـا�� را تعی�ـن م� کنـد. بـه هم�ـن دل�ـل، متخصصـان صنا�ـع غـذا�� 

معتقدنـد کیفیـت واقعـی بسـیاری از محصـولات، نـه در خط پخـت، بلکه در 

فرآیند انتخاب گندم و آسیابانی آغاز م� شود.

شاخص ها�� که کیفیت آرد را م� سازد

 Trends in مطالعـات منتشرشـده در نشـر�ات معتبـر ب�ن المللـی از جملـه

نشـان   Journal of Cereal Science و   Food Science & Technology

م� دهد و�ژ�ی ها�� مانند م�زان �روتئ�ن، کیفیت گلوتن، اندازه ذرات آرد، 

درصد خا�سـتر، ظرفیـت جذب آب، فعالیـت آنز�م ها و م�ـزان آس�ب دیدگی 

اثـر  تولیـد  فرآینـد  در  آرد  عملکـرد  بـر  مسـتقیم  به طـور  یـک  هـر  نشاسـته، 

م� گذارنـد. حتـی تغی�ـرات جزئی در ا�ن شـاخص ها م� تواند بـر حجم نان، 

لطافت کیک، تردی بیسـکویت یا اسـتحکام ورقه های ویفر تأث�ر محسـوس� 

داشته باشد.

پایان عصر «آرد عموم�»

در هم�ن راسـتا، صنعت آسـیابانی جهان ن�ز طی سال های اخ�ر دستخوش 

تحولـی اسـاس� شـده اسـت. تولیدکننـدگان بـزرگ آرد در اروپـا، آمر�ـکای 

عرضـه  عمـوم�»  «آرد  عنـوان  بـا  محصولـی  دیگـر  آسـیا  شـرق  و  شـمالی 

نم� کننـد، بلکـه متناسـب بـا نیـاز هـر صنعـت، آردهـا�� با مشـخصات فنی 

متفـاوت تولیـد م� شـود. ا�ـن رویکـرد نتیجه سـال ها �ژوهـش و تجربه در 

صنا�ـع غذا�� اسـت کـه نشـان داده هر محصـول، بـه آردی بـا و�ژ�ی های 

اختصـاص� نیاز دارد و اسـتفاده از یک نوع آرد برای همـه فرآورده ها، کیفیت 

تولید را تحت تأث�ر قرار م� دهد.

کیک؛ جا�� که آرد نرم بهتر�ن نتیجه را م� دهد

از روشـن تر�ن نمونه هـای ا�ـن تفـاوت، صنعـت تولیـد کیـک اسـت.  یکـی 

�ژوهش هـای انجام شـده درباره فناوری تولید کیک نشـان م� دهد آردهای 

حاصل از گندم نرم با �روتئ�ن پای�ن و خا�ستر کم، بهتر�ن عملکرد را در ا�ن 

صنعت دارند. دل�ل ا�ن موضوع، تشـک�ل شبکه گلوتنی ضعیف تر است که 

امـکان انبسـاط بهتـر حباب هـای هـوا در زمـان پخـت را فراهـم م� کنـد و در 

نهایـت، محصولـی سـبک، اسـفنجی و لطیـف بـه دسـت م� آیـد. در مقابل، 

افزایـش م�ـزان �روتئ�ـن و قـدرت گلوتـن، بافت کیـک را مترا�ـم و لاس�یکی 

کرده و از حجم نها�� آن م� کاهد.

بیسکویت؛ تردی در گرو انتخاب آرد مناسب

در صنعت بیسکویت ن�ز شرایط کام� متفاوت است. ا�رچه ا�ن محصول ن�ز از 

آرد گندم تولید م� شود، اما هدف تولیدکننده دس�یاب� به بافتی ترد، شکننده 

و یکنواخت است. مطالعات مروری منتشرشده درباره فناوری بیسکویت نشان 

م� دهد استفاده از آردهای با گلوتن محدود، ضمن تسه�ل فرآیند شکل دهی 

خم�ر، از جمع شدگی محصول جلوگ�ری کرده و تردی مطلوب را ایجاد م� کند. 

افـزون بـر ا�ـن، یکنواختـی انـدازه ذرات آرد ن�ـز در رنـگ، بافت و کیفیـت نها�� 

بیسکویت نقش� تعی�ن کننده دارد.

در میـان محصـولات آردی، ویفر از حسـاس تر�ن فرآورده ها نس�ت به تغی�رات 

کیفیـت آرد بـه شـمار م� رود. �ژوهشـگران معتقدنـد کوچک تر�ن نوسـان در 

موجـب  م� توانـد  آرد  آب  جـذب  ظرفیـت  یـا  ذرات  انـدازه  گلوتـن،  م�ـزان 

ویفـر شـود. مطالعـات  ورقه هـای  رنـگ  تغی�ـر  یـا  ترک خوردگـی، شـکنندگی 

انجام شـده در حـوزه فنـاوری ویفر نشـان داده اسـت دس�یاب� بـه ورقه ها�� 

نازک، سبک و یکنواخت تنها زمانی امکان پذ�ر است که و�ژ�ی های آرد با نس�ت 

آب، دمای صفحات پخت و زمان فرآوری هماهنگ باشد.

محصولات شکلاتی؛ جا�� که آرد نقش پنهان دارد

هرچنـد در تولیـد شـکلات مطابـق اسـتانداردهای  ب�ن المللـی از آرد اسـتفاده 

نم� شـود، امـا در طیـف گسـترده ای از محصـولات شـکلاتی ماننـد ویفرهـای 

شـکلاتی، بیسکویت های روکش دار، اسنک های غلات و فرآورده های چندلایه، 

کیفیت آرد نقش تعی�ن کننده ای در حفظ سـاختار محصول دارد. متخصصان 

ا�ـن صنعـت تأ�یـد م� کننـد انتخـاب آرد مناسـب، ضمـن افزایش اسـتحکام 

مکانیکی، از شکسـت محصول در فرآیند روکش زنی جلوگ�ری کرده و به کنترل 

جـذب رطوبـت و افزایـش ماندگاری کمک م� کنـد. به هم�ن دل�ل، بسـیاری از 

شـرکت های ب�ن المللی تولیدکننده شکلات، مشـخصات فنی دقیق� برای آرد 

مصرفی در لایه های بیسکویتی یا ویفری خود تدو�ن کرده اند.

حرکت صنعت آسیابانی ا�ران به سمت تولید آردهای تخصص�

در ا�ران ن�ز صنعت آسیابانی طی سال های اخ�ر مس�ر تخصص� شدن را در 

پیـش گرفتـه اسـت. بسـیاری از کارخانه هـای آرد بـا توسـعه آزمایشـگاه های 

کنتـرل کیفیت، اسـتفاده از فنـاوری اخـتلاط هدفمند گندم و پایش مسـتمر 

شـاخص ها�� مانند �روتئ�ن، گلوتن مرطوب، خا�سـتر، جذب آب و فالینگ 

بـرای صنا�ـع نـان، کیـک، بیسـکویت، ویفـر و  نامبـر، تولیـد آردهـای و�ـژه 

ما�ارونی را در دستور کار قرار داده اند. 

کارشناسان معتقدند آینده صنعت آسیابانی، تنها در افزایش ظرفیت تولید 

از  اسـتفاده  اختصـاص�،  آردهـای  توسـعه  بـه  بلکـه  نم� شـود،  خلاصـه 

سـامانه های هوشـمند کنترل کیفیت، پایش برخط و�ژ�ی های آرد و طراحی 

محصولات متناسب با نیاز صنا�ع مختلف وابسته است. روندی که امروز در 

بسـیاری از کشـورهای پیشـرو آغـاز شـده، نشـان م� دهـد نقش آسـیابان از 

تولیدکننـده یـک مـاده اولیـه، بـه شـر�ک فنـی صنا�ـع غـذا�� در توسـعه 

محصولات جدید تغی�ر یافته است.

مطالعات علم� و تجربه صنعت، یک واقعیت را آشکار م� کند؛ آرد دیگر تنها 

یـک ماده اولیه سـاده نیسـت، بلکه یکـی از مهم تر�ـن عوامـل تعی�ن کننده 

کیفیـت، بهـره وری و رقابت پذ�ری صنا�ع غذا�� به شـمار م� رود. از لطافت 

یک کیک و تردی یک بیسـکویت گرفته تا استحکام ویفر و حجم نان صنعتی، 

رو،  ا�ـن  از  اسـت.  وابسـته  آرد  صح�ـح  انتخـاب  بـه  و�ژ�ی هـا  ا�ـن  همـه 

سـرمایه گذاری در تولیـد و اسـتفاده از آردهـای تخصـص�، نه تنهـا کیفیـت 

محصـول را ارتقا م� دهد، بلکه با کاهش ضایعات، افزایش راندمان تولید و 

جلـب رضایـت مصرف کننـدگان، ارزش افـزوده قابـل توجـه� بـرای زنج�ـره 

صنعت غذا ایجاد م� کند.

وقتی آرد، 
سرنوشت یک محصول را 

رقم م� زند
کیفیت؛ 

از انتخاب گندم 
تا تولید آردهای تخصص�

نگاهـی بـه نقـش آرد در کیفیـت کیـک، بیسـکویت، 
ویفـر، شـکلات و نان هـای صنعتی بـر پایـه مطالعات 

ب�ن المللی و تجربه صنعت
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صنعـت ش�ر�نـی و قنـادی تبر�ز، با تکیه بر پیش�نه ای چند دهه ای و محصولاتی که شـهرتی فراتر از مرزهای کشـور دارند، همچنان یکی از 

مهم تر�ن ظرفیت های صنا�ع غذا�� آذربایجان شرقی به شمار م� رود. با ا�ن حال، فعالان ا�ن صنعت معتقدند حفظ جایگاه ش�ر�نی 

تبر�ـز در بازارهـای داخلـی و دس�یـاب� بـه سـهم� شایسـته از بازارهـای جهانـی، نیازمنـد ارتقـای کیفیـت، استانداردسـازی، نـوآوری در 

بسـته بندی و تعامـل نزدیک تـر میان تولیدکنندگان مواد اولیه و واحدهای قنادی اسـت. حمید صفری، رئیـس اتحادیه قنادان تبر�ز، در 

گفت وگو با آسـیابانان کهن از مز�ت های رقابتی قنادان تبر�ز، چالش های صادرات، انتظارات از کارخانه های آرد و راهکارهای توسـعه ا�ن 

صنعت سخن م� گویدکه در ادامه م� خوانید.

کارخانه های آرد چگونه م� توانند به صنعت قنادی کمک کنند؟

مهم تر�ـن انتظار قنادان، تولید آردی با کیفیت یکنواخت و تخصص� اسـت. 

و�ژ�ی هـا�� ماننـد م�ـزان گلوتـن، جـذب آب و کیفیـت آرد بایـد در همـه 

تولیدات ثابت باشد. تولید آردهای تخصص� متناسب با انواع ش�ر�نی های 

س�تی و ارتباط نزدیک کارخانه های آرد با واحدهای قنادی، م� تواند کیفیت 

محصول نها�� را به شکل محسوس� افزایش دهد.

 نمایشگاه ش�ر�نی و شکلات چه نقش� در توسعه ا�ن صنعت دارد؟

نمایشـگاه ها محـل گردهمـا�� همـه حلقه هـای زنج�ـره تولیـد هس�نـد؛ از 

قنادان گرفته تا تولیدکنندگان آرد، ماش�ن آلات و مواد اولیه. ا�ن رویدادها 

فرصـت مناسـب� برای آشـنا�� بـا فناوری هـای جدید، تبـادل تجربـه، ایجاد 

همکاری های تجاری و معرفی ظرفیت های ش�ر�نی تبر�ز فراهم م� کنند. ا�ر 

بخش های آموزش� و صادراتی نمایشگاه ها تقویت شود، بدون تردید تأث�ر 

قابل توجه� بر توسعه صنعت قنادی خواهد داشت.

ا�ـر قـرار باشـد تنهـا یک اقـدام راهبـردی بـرای آینـده صنعـت قنادی اسـتان 

پیشنهاد کنید، آن اقدام چیست؟

باید روی معرفی جهانی ش�ر�نی های شـاخص تبر�ز مانند قرابیه، لوز، ر�س 

و نوقا تمرکز کنیم. ا�ن محصولات م� توانند به برندهای ب�ن المللی و نماد 

صنعـت قنادی تبر�ز تبد�ل شـوند. تحقق ا�ن هـدف نیازمند همکاری همه 

فعالان زنج�ره تولید اسـت. پیام من به همکاران صنف و تولیدکنندگان آرد 

ا�ن اسـت که کیفیت، همکاری و پایبندی به اسـتانداردهای مشـترک، مس�ر 

موفقیـت و جهانـی شـدن ش�ر�نـی تبر�ـز را همـوار م� کنـد. آرد با�یفیـت و 

ش�ر�نی با�یفیت، دو بخش جدا�� ناپذ�ر یک زنج�ره موفق هس�ند.

رئیـس هیأت مد�ـره انجمـن ش�ر�نـی و شـکلات ا�ران بـا هشـدار نس�ت به 

توقـف فعالیـت بیـش از ۵۰ درصـد واحدهای تولیـدی ا�ن صنعـت به دل�ل 

کمبـود روغـن، خواسـتار تسـر�ع در ترخیـص ا�ـن کالای اسـاس� شـد. وی 

همچن�ـن بـا تأ�ید بـر تداوم همکاری با سـازمان غـذا و دارو، حـل مرحله ای 

مشـکلات و دس�یاب� به نتا�ج عملیاتی را راهکار عبور از چالش های موجود 

دانست.

سـید �وسـف قاض� عسـگر، رئیس هیأت مد�ره انجمن ش�ر�نی و شـکلات 

ا�ـران، در نشسـت ماهانـه کمیس�ـون صنا�ـع غـذا�� اتـاق ا�ران بـا حضور 

رئیـس سـازمان غـذا و دارو، ضمـن هشـدار دربـاره بحـران کمبـود روغن، بر 

ضـرورت تقویـت همـکاری میـان دولـت و بخش خصـوص� برای رفـع موانع 

تولید تأ�ید کرد.

تعطیلی نیم� از واحدهای تولیدی

وی بـا اشـاره بـه نقـش صنعـت ش�ر�نـی و شـکلات در اشـتغال زا�� گفـت: 

«صنا�ـع غـذا�� حاضـر در ا�ـن حـوزه بـرای بیـش از ۳۰۰ هـزار نفـر اشـتغال 

مسـتقیم ایجـاد کرده انـد و توقـف فعالیـت هـر واحد تولیـدی، زنج�ـره ای از 

سـا�ر  و  آرد  سـلفون،  کارتـن،  بسـته بندی،  جملـه  از  وابسـته  صنا�ـع 

تأم�ن کنندگان را ن�ز تحت تأث�ر قرار م� دهد.»

قاض� عسـگر بـا بیـان اینکـه «بیـش از ۵۰ درصـد واحدهـای تولیـدی صنعـت 

بیسـکویت، ش�ر�نـی و شـکلات بـه دل�ـل کمبـود روغـن از چرخه تولیـد خارج 

شده اند»، افزود: «ا�ن وضعیت به توقف اشتغال مستقیم حدود ۵۰ هزار نفر 

منجر شده و خسارت های قابل توجه� به تولیدکنندگان وارد کرده است.»

وی ادامـه داد: «فعـالان ا�ـن صنعت طی ماه های گذشـته با ارسـال نامه ها و 

برگزاری جلسـات متعدد، نس�ت به کمبود روغن و پیامدهای آن هشـدار داده 

بودند، اما هنوز اقدام مؤثر و فوری برای رفع ا�ن مشکل انجام نشده است.»

لزوم تسر�ع در ترخیص روغن

رئیس هیأت مد�ره انجمن ش�ر�نی و شکلات ا�ران با اشاره به وجود ذخا�ر 

روغـن در بنـادر تصر�ـح کـرد: «تأم�ـن مـواد اولیـه صنا�ـع غـذا�� از جملـه 

وظایـف حا�میـت اسـت و ادامـه تعلل در ترخیـص روغن م� توانـد علاوه بر 

تولید و اشـتغال، امن�ت غذا�� کشور را ن�ز با تهدید جدی روبه رو کند.»وی 

تأ�یـد کرد تسـر�ع در ترخیص روغـن و تأم�ن پایدار مواد اولیه، شـرط اصلی 

گسـترش  از  جلوگ�ـری  و  فعالیـت  بـه چرخـه  تولیـدی  واحدهـای  بازگشـت 

خسارت های اقتصادی است.

تأ�ید بر تعامل دولت و بخش خصوص�

قاض� عسـگر در بخش دیگری از سـخنان خود از رویکرد تعاملی سازمان غذا 

و دارو بـا بخش خصوص� قدردانی کـرد و گفت: «با وجود همه دغدغه ها و 

محدودیت هـا، امیدوار�م الگـوی همکاری مؤثری میـان بخش خصوص� و 

دولت شکل بگ�رد تا بتوانیم به تدر�ج شاهد بهبود شرایط صنعت باشیم.»

افـزود:  مشـترک  مسـائل  مرحله به مرحلـه  پیگ�ـری  لـزوم  بـر  تأ�یـد  بـا  وی 

«پیشـنهاد م� کنـم موضوعـات یکی یکی بـررس� و هر �رونده تا رسـیدن به 

نتیجـه نهـا�� دنبـال شـود تـا خروجی هـای عملیاتـی و مؤثـری بـرای بهبود 

وضعیت صنعت و کشور به دست آید.»

آمادگی انجمن برای همکاری بیشتر با سازمان غذا و دارو 

رئیـس هیأت مد�ـره انجمـن ش�ر�نی و شـکلات ا�ـران در پایـان ضمن اعلام 

آمادگی انجمن برای همکاری نزدیک با سـازمان غذا و دارو، اظهار امیدواری 

کـرد: «بـا تصمیم گ�ری سـر�ع در حوزه تأم�ـن روغن و اسـتمرار تعامل میان 

دولت و بخش خصوص�، زمینه بازگشـت واحدهای تولیدی به چرخه تولید 

و کاهش فشار بر صنعت غذا فراهم شود.»

ی،  گفتگو با حمید صفر
�ز رئیس اتحادیه قنادان تبر

کیفیت، رمز ماندگاری و جهانی شدن ش�ر�نی تبر�ز

بحران مواد اولیه 
ورت هم افزا��  و ضر

برای حفظ تولید

به نظر شما مهم تر�ن مز�ت رقابتی قنادان آذربایجان شرقی چیست؟

بزرگ تر�ن سـرمایه قنادان تبر�ز، تجربه چند نسل، اصالت دستورهای تولید 

و کیفیتی اسـت که در طول سـال ها حفظ شده است. مردم ش�ر�نی تبر�ز را 

با طعم خاص و کیفیت قابل اعتمادش م� شناسند. برای حفظ ا�ن جایگاه 

باید کیفیت را همچنان در اولویت قرار دهیم، بسته بندی ها را ارتقا دهیم، از 

فناوری های جدید اسـتفاده کنیم و همکاری میـان قنادان و تولیدکنندگان 

مواد اولیه را تقویت کنیم.

مهم تر�ن موانع صادرات ش�ر�نی های تبر�ز را چه م� دانید؟

با وجود شـهرت ش�ر�نی های تبر�ـز، هنوز برند شناخته شـده ای در بازارهای 

جهانـی ندار�م. بسـته بندی محصولات در بسـیاری موارد با اسـتانداردهای 

ب�ن المللـی فاصلـه دارد و مسـائل مربـوط بـه استانداردسـازی، صـادرات و 

حمل ونقل ن�ز از دیگر چالش هاسـت. برای حضـور موفق در بازارهای جهانی 

باید روی بسـته بندی حرفـه ای، رعایت اسـتانداردهای ب�ن المللی، بازار�اب� 

تخصص� و حضور مؤثر در نمایشگاه های خارجی سرمایه گذاری کنیم.

امروز صنعت قنادی تبر�ز با چه چالش ها�� روبه رو است؟

افزایـش قیمـت مواد اولیه، هز�نه بالای ن�روی کار ماهر، اجاره های سـنگ�ن 

واحدهـای صنـف� و کاهش قـدرت خر�ـد مـردم، مهم تر�ن مشـکلات امروز 

قنـادان اسـت. بـرای عبـور از ا�ن شـرایط باید آمـوزش ن�روهـای متخصص، 

نوسـازی تجه�زات، مد�ر�ت هز�نه ها و تعامل بیشـتر میـان تولیدکنندگان 

مـواد اولیـه و قنـادان را جـدی بگ�ر�ـم. همچن�ـن لازم اسـت در کنـار حفـظ 

اصالت، محصولات متناسب با ذائقه نسل جوان ن�ز تولید شود.

رئیس هیأت مد�ره 
انجمن ش�ر�نی و شکلات ا�ران:
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تهیه شده در واحد R&D آرد  میلاد آذربایجان

کارخانه های آرد چگونه م� توانند به صنعت قنادی کمک کنند؟

مهم تر�ـن انتظار قنادان، تولید آردی با کیفیت یکنواخت و تخصص� اسـت. 

و�ژ�ی هـا�� ماننـد م�ـزان گلوتـن، جـذب آب و کیفیـت آرد بایـد در همـه 

تولیدات ثابت باشد. تولید آردهای تخصص� متناسب با انواع ش�ر�نی های 

س�تی و ارتباط نزدیک کارخانه های آرد با واحدهای قنادی، م� تواند کیفیت 

محصول نها�� را به شکل محسوس� افزایش دهد.

 نمایشگاه ش�ر�نی و شکلات چه نقش� در توسعه ا�ن صنعت دارد؟

نمایشـگاه ها محـل گردهمـا�� همـه حلقه هـای زنج�ـره تولیـد هس�نـد؛ از 

قنادان گرفته تا تولیدکنندگان آرد، ماش�ن آلات و مواد اولیه. ا�ن رویدادها 

فرصـت مناسـب� برای آشـنا�� بـا فناوری هـای جدید، تبـادل تجربـه، ایجاد 

همکاری های تجاری و معرفی ظرفیت های ش�ر�نی تبر�ز فراهم م� کنند. ا�ر 

بخش های آموزش� و صادراتی نمایشگاه ها تقویت شود، بدون تردید تأث�ر 

قابل توجه� بر توسعه صنعت قنادی خواهد داشت.

ا�ـر قـرار باشـد تنهـا یک اقـدام راهبـردی بـرای آینـده صنعـت قنادی اسـتان 

پیشنهاد کنید، آن اقدام چیست؟

باید روی معرفی جهانی ش�ر�نی های شـاخص تبر�ز مانند قرابیه، لوز، ر�س 

و نوقا تمرکز کنیم. ا�ن محصولات م� توانند به برندهای ب�ن المللی و نماد 

صنعـت قنادی تبر�ز تبد�ل شـوند. تحقق ا�ن هـدف نیازمند همکاری همه 

فعالان زنج�ره تولید اسـت. پیام من به همکاران صنف و تولیدکنندگان آرد 

ا�ن اسـت که کیفیت، همکاری و پایبندی به اسـتانداردهای مشـترک، مس�ر 

موفقیـت و جهانـی شـدن ش�ر�نـی تبر�ـز را همـوار م� کنـد. آرد با�یفیـت و 

ش�ر�نی با�یفیت، دو بخش جدا�� ناپذ�ر یک زنج�ره موفق هس�ند.

در دنیـای امـروز، مز�ت رقابتی در صنعت غذا تنها بـه ظرفیت تولید یا قیمت 

توانـا��  و  نـوآوری  دانـش،  پایـه  بـر  بلکـه  تمام شـده محـدود نم� شـود، 

پاسـخ گو�� بـه نیازهـای تخصص� بـازار شـکل م� گ�رد. صنعـت ش�ر�نی و 

شـکلات ن�ز بیش از هر زمان دیگری به مواد اولیه ای نیاز دارد که با رویکردی 

علم�، مهندس� شده و متناسب با فرآیندهای تولید طراحی شده باشند.

آرد، ا�رچه یکی از اصلی تر�ن مواد اولیه ا�ن صنعت است، اما نقش� فراتر از 

یـک مـاده اولیـه سـاده دارد. کیفیـت بافـت، حجـم، مانـدگاری، یکنواختـی 

محصـول و عملکـرد خطـوط تولیـد، تـا حـد ز�ـادی بـه و�ژ�ی هـای فنـی آرد 

وابسـته اسـت. بـه هم�ـن دل�ـل، تفـاوت میـان یـک آرد معمولـی و یـک آرد 

تخصص�، تفاوت میان تولید س�تی و تولید دانش محور است.

در آرد مـیلاد آذربایجـان، تحق�ق و توسـعه تنها یک واحد سـازمانی نیسـت؛ 

بلکـه قلب تپنده نـوآوری و مرجع تصمیم گ�ری های فنی مجموعه به شـمار 

م� آیـد. هر �روژه توسـعه محصـول با شـناخت دق�ق نیازهـای صنعت آغاز 

کیـف�،  و�ژ�ی هـای  ارز�ـاب�  گنـدم،  مختلـف  ارقـام  بـررس�  از  و  م� شـود 

آزمون هـای آزمایشـگاهی و پایلـوت، تـا تحل�ـل عملکرد آرد در خطـوط تولید 

مشـتر�ان ادامه م� یابد. ا�ن فرآیند، زمینه تولید آردها�� را فراهم م� کند 

که علاوه بر انطباق با اسـتانداردهای ملی و ب�ن المللی، پاسـخگوی نیازهای 

تخصص� تولیدکنندگان صنا�ع ش�ر�نی و شکلات هس�ند.

ما آینده صنعت آسیابانی را در تولید آردهای هدفمند و کاربردمحور م� بی�یم؛ 

آردهـا�� که متناسـب با هـر فرآیند تولید، و�ژ�ی های فنی مشـخص� داشـته 

باشند و بتوانند عملکرد مطلوب� در تولید انواع بیسکویت، ویفر، کیک، کرا�ر، 

محصـولات آردپایه و سـا�ر فرآورده های نوآورانه ارائـه دهند. دس�یاب� به ا�ن 

هـدف، نیازمنـد سـرمایه گذاری مسـتمر در �ژوهش، فنـاوری، آزمایشـگاه های 

تخصص� و توسعه سرمایه انسانی است.

تیـم تحق�ـق و توسـعه آرد مـیلاد آذربایجـان بـا ایجـاد ارتباطـی مؤثـر میـان 

کشـاورزی، آسـیابانی و صنا�ع غذا��، دانش را به محصول و محصول را به 

ارزش افـزوده بـرای مشـتری تبد�ـل م� کند. باور ما ا�ن اسـت کـه موفقیت 

مشـتر�ان، معیـار واقعـی موفقیت ماسـت و هر دسـتاورد �ژوهـش� زمانی 

ارزشـمند خواهـد بود که به بهبـود کیفیت، افزایش بهـره وری و ایجاد مز�ت 

رقابتی در صنعت منجر شود.

تحق�ق و توسعه در فرآیند تولید آرد

فرآینـد تحق�ق و توسـعه در تولیـد آرد از مبـدأ زنج�ره تأم�ن، یعنی انتخـاب ارقام 

مناسب گندم، آغاز م� شود و تا تولید، کنترل کیفیت و ارز�اب� عملکرد محصول در 

صنا�ـع مصرف کننـده ادامـه م� یابـد. انتخـاب مـواد اولیـه مناسـب، شـناخت 

و�ژ�ی های گندم، طراحی فرمولاس�ون اختلاط و پایش مسـتمر فرآیند آسیابانی، 

نقش تعی�ن کننده ای در تولید آردهای تخصص� دارد.

واحـد تحق�ـق و توسـعه کارخانه بـا بهره گ�ـری از متخصصان حوزه آسـیابانی، 

شیم�، فناوری صنا�ع غذا��، کنترل کیفیت و بهداشت، و همچن�ن استفاده از 

تجه�زات پیشرفته آزمایشگاهی، تمام� مراحل تولید را به صورت مستمر پایش 

و تحل�ـل م� کنـد تـا کیفیت محصـول در بالاتر�ن سـطح حفظ شـود و امکان 

توسعه محصولات جدید متناسب با نیاز بازار فراهم گردد.

نقش و مأمور�ت واحد تحق�ق و توسعه:

                    بهینه سازی فرآیندهای تولید و بهره وری

واحد تحق�ق و توسـعه با بررس� مسـتمر فرآیندهای تولید، راهکارهای علم� 

برای افزایش راندمان، کاهش مصرف انرژی، مد�ر�ت ضایعات و ارتقای سطح 

اتوماس�ون ارائه م� دهد تا تولید با کیفیت بالاتر و هز�نه کمتر انجام شود.

                   توسعه محصولات تخصص� و کاربردمحور

مطالعـه نیاز صنا�ع غذا��، انجام آزمون های کاربردی و ارز�اب� عملکرد آرد در 

شـرایط واقعـی تولیـد، امـکان طراحـی و تولید آردهـای تخصص� متناسـب با 

کاربردهای مختلف صنعت ش�ر�نی و شکلات را فراهم م� سازد.

                   �ژوهش، نوآوری و توسعه فناوری

ا�ـن واحد با انجـام تحقیقات کاربردی، بررس� فناوری های نو�ن، بوم� سـازی 

دانش فنی و توسعه روش های تولید، زمینه ارتقای مستمر کیفیت محصولات 

و افزایش توان رقابتی مجموعه را فراهم م� کند.

                    کنترل کیفیت و بهبود مستمر

پایـش دق�ـق مـواد اولیـه، فرآینـد تولیـد و محصـول نهـا�� بـا اسـتفاده از 

آزمایشگاه های تخصص�، موجب حفظ کیفیت پایدار، افزایش قابلیت اطمینان 

محصولات و انطباق آن ها با استانداردهای روز صنعت م� شود.

                   افزایش ارزش افزوده و توسعه زنج�ره تأم�ن

تحق�ق و توسعه با شناسا�� ظرفیت های داخلی، بهبود کیفیت مواد اولیه و 

ارائـه راهکارهـای نوآورانـه، ضمـن کاهـش هز�نه هـای تولیـد، ارزش افـزوده 

بیشتری برای مشتر�ان و کل زنج�ره صنعت ایجاد م� کند.

حضور در نمایشگاه ب�ن المللی ش�ر�نی و شکلات، برای ما تنها فرصتی برای معرفی 

محصولات نیسـت؛ بلکه بستری برای گفت وگو با متخصصان، شناخت نیازهای 

نوظهور بازار، تبادل دانش و ایجاد همکاری های پایدار است. ما آینده ا�ن صنعت را 

آینده ای مب�نی بر �ژوهش، تخصص و نوآوری م� دانیم و با اتکا به توان علم� تیم 

تحق�ـق و توسـعه، خـود را متعهـد م� دانیـم کـه همراهـی قابـل اعتمـاد بـرای 

تولیدکنندگان کشور باشیم. ز�را باور دار�م کیفیت پایدار، حاصل �ژوهش مستمر 

است و نوآوری، نقطه آغاز هر موفقیت ماندگار.

«ما تنها آرد تولید نم� کنیم؛ ما ز�رسـاخت خلق کیفیت را برای صنعت ش�ر�نی و 

شکلات فراهم م� کنیم.»

�چه ای به تحق�ق و توسعه در
از �ژوهش تا تولید؛ خلق آردهای تخصص� برای صنعت ش�ر�نی و شکلات

�ات نگاهی به منتخب مطالب نشر

«سـیدمحمدرضا مرتضـوی، رئیـس کانـون انجمن هـای صنا�ـع 

غذا�� کشور، در گفت وگو با نشر�ه نگاه هستی بر ضرورت واردات 

همزمان گندم، اصلاح سیاسـت های خر�د تضمینی و رفع انحصار 

واردات برای حفظ ذخا�ر استراتژ�ک و بهبود صنعت آرد تأ�ید کرد.»

محبوب تر�ـن  از  پاپ�ونـی  و  زبـان  دانمارکـی،  «ش�ر�نی هـای 

ش�ر�نی هـای لایـه ای ا�ـران هس�نـد که به دل�ـل بافت تـرد، عطر و 

طعـم مطلـوب و ظاهر جـذاب، جایگاه و�ـژه ای دارند. فعـالان ا�ن 

صنعـت، کیفیـت مـواد اولیـه و مهـارت در تهیـه خم�ـر لایـه ای را 

مهم تر�ن عوامل تولید محصولی با�یفیت م� دانند.»

«رضـا جواهرفـروش، رئیـس هی�ت مد�ـره صنا�ـع غـذا�� انـس� 

مـا�ارون، ثبـات سیاسـت های صادراتـی را لازمـه تقویـت تولیـد و 

ارزآوری دانست و افزایش هز�نه های تولید، به و�ژه قیمت گندم، را 

مهم تر�ـن چالـش صنعـت ما�ارونـی عنـوان کـرد. وی همچن�ن از 

برنامه هـای توسـعه ای ا�ـن شـرکت بـرای گسـترش بازارهـا، تنـوع 

محصولات و حفظ کیفیت خبر داد.»

«رسول مژده شفق، سخنگوی انجمن صنف� کارفرمایان ما�ارونی 

ا�ران، از تداوم تولید و تأم�ن بازار در دوران جنگ خبر داد و افزایش 

هز�نه هـا و ابهـام در قیمـت گنـدم را مهم تر�ـن چالـش صنعـت 

مالیاتـی  گنـدم، معافیـت  قیمـت  واقعی سـازی  بـر  دانسـت. وی 

ما�ارونـی و اصلاح قیمـت پایـه صادراتی بـرای حفـظ رقابت پذ�ری 

تأ�ید کرد.»

«علـی بهره مند، رئیس اتحادیـه قنادان تهـران، از برگزاری پنجم�ن 

نمایشـگاه توانمنـدی قنـادان و مسـابقات ب�ن المللـی کیک هـای 

تجسـم� ا�ـران در آذرمـاه خبـر داد. وی بـا اشـاره بـه چالش هـای 

اقتصادی صنف، نقش ا�ن رویدادها را در توسعه صنعت قنادی و 

توجه به نیاز مشتر�ان مهم دانست.»

«محمدعلی برهانی زاد، مد�رعامل ش�ر�ن عسل، کیفیت را عامل 

اصلـی مانـدگاری در بازارهـای داخلی و جهانی دانسـت و تأ�ید کرد 

ا�ن مجموعه سلامت مصرف کنندگان را بر سـود اقتصادی مقدم 

م� دانـد. وی با اشـاره به صادرات محصولات به ۷۵ کشـور، حفظ 

کیفیت و اعتماد مشتر�ان را از اصول فعالیت شرکت عنوان کرد.»

آرش�و نشر�ه نگاه هستی نشر�ه نگاه هستی / شماره خردادماه ۱۴۰۵
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نمـاد  پاپ�ونـی،  و  زبـان  دانمارکـی،  ش�ر�نی هـای 
قدمت خم�ر لایه ای در فرهنگ ا�رانی

تأ�ید بر ضرورت واردات 
همزمان با فصل خر�د در کشور

تداوم تولید و تأم�ن ما�ارونی در دوران جنگاز چالـش گنـدم تـا فرصـت صـادرات؛ روایـت امـروز 

توضیحـات علـی بهره منـد دربـاره برگـزاری روز ملی 
قنادان  و مسابقات ب�ن المللی کیک

ما سلامتی مردم را 
با ه�چ سودی معامله نم� کنیم



واحـد تحق�ـق و توسـعه کارخانه بـا بهره گ�ـری از متخصصان حوزه آسـیابانی، 

شیم�، فناوری صنا�ع غذا��، کنترل کیفیت و بهداشت، و همچن�ن استفاده از 

تجه�زات پیشرفته آزمایشگاهی، تمام� مراحل تولید را به صورت مستمر پایش 

و تحل�ـل م� کنـد تـا کیفیت محصـول در بالاتر�ن سـطح حفظ شـود و امکان 

توسعه محصولات جدید متناسب با نیاز بازار فراهم گردد.

نقش و مأمور�ت واحد تحق�ق و توسعه:

                    بهینه سازی فرآیندهای تولید و بهره وری

واحد تحق�ق و توسـعه با بررس� مسـتمر فرآیندهای تولید، راهکارهای علم� 

برای افزایش راندمان، کاهش مصرف انرژی، مد�ر�ت ضایعات و ارتقای سطح 

اتوماس�ون ارائه م� دهد تا تولید با کیفیت بالاتر و هز�نه کمتر انجام شود.

                   توسعه محصولات تخصص� و کاربردمحور

مطالعـه نیاز صنا�ع غذا��، انجام آزمون های کاربردی و ارز�اب� عملکرد آرد در 

شـرایط واقعـی تولیـد، امـکان طراحـی و تولید آردهـای تخصص� متناسـب با 

کاربردهای مختلف صنعت ش�ر�نی و شکلات را فراهم م� سازد.

                   �ژوهش، نوآوری و توسعه فناوری

ا�ـن واحد با انجـام تحقیقات کاربردی، بررس� فناوری های نو�ن، بوم� سـازی 

دانش فنی و توسعه روش های تولید، زمینه ارتقای مستمر کیفیت محصولات 

و افزایش توان رقابتی مجموعه را فراهم م� کند.

                    کنترل کیفیت و بهبود مستمر

پایـش دق�ـق مـواد اولیـه، فرآینـد تولیـد و محصـول نهـا�� بـا اسـتفاده از 

آزمایشگاه های تخصص�، موجب حفظ کیفیت پایدار، افزایش قابلیت اطمینان 

محصولات و انطباق آن ها با استانداردهای روز صنعت م� شود.

                   افزایش ارزش افزوده و توسعه زنج�ره تأم�ن

تحق�ق و توسعه با شناسا�� ظرفیت های داخلی، بهبود کیفیت مواد اولیه و 

ارائـه راهکارهـای نوآورانـه، ضمـن کاهـش هز�نه هـای تولیـد، ارزش افـزوده 

بیشتری برای مشتر�ان و کل زنج�ره صنعت ایجاد م� کند.

حضور در نمایشگاه ب�ن المللی ش�ر�نی و شکلات، برای ما تنها فرصتی برای معرفی 

محصولات نیسـت؛ بلکه بستری برای گفت وگو با متخصصان، شناخت نیازهای 

نوظهور بازار، تبادل دانش و ایجاد همکاری های پایدار است. ما آینده ا�ن صنعت را 

آینده ای مب�نی بر �ژوهش، تخصص و نوآوری م� دانیم و با اتکا به توان علم� تیم 

تحق�ـق و توسـعه، خـود را متعهـد م� دانیـم کـه همراهـی قابـل اعتمـاد بـرای 

تولیدکنندگان کشور باشیم. ز�را باور دار�م کیفیت پایدار، حاصل �ژوهش مستمر 

است و نوآوری، نقطه آغاز هر موفقیت ماندگار.

«ما تنها آرد تولید نم� کنیم؛ ما ز�رسـاخت خلق کیفیت را برای صنعت ش�ر�نی و 

شکلات فراهم م� کنیم.»

صنعـت بیکـری ا�ـران در سـال های اخ�ر با تغی�ـرات قابل توجـه� در حوزه 

فنـاوری، آمـوزش، تجه�ـزات و نگـرش بـه کیفیـت مواجـه شـده اسـت. در 

در  بیکـری،  و فعـالان صنعـت  اسـاتید  از  راسـتا، سـجاد صد�ـق،  هم�ـن 

گفت وگـو�� بـه بـررس� مهم تر�ـن چالش ها، فرصت هـا و چشـم انداز ا�ن 

صنعت �رداخت.

صد�ـق بـا اشـاره بـه مهم تر�ـن تحول سـال های اخ�ـر صنعت بیکـری گفت: 

«امروز صنعت بیکری از تولید مب�نی بر تجربه به سمت تولید مب�نی بر علم و 

داده در حال حرکت اسـت. در گذشـته، موفقیت یک بیکری بیشـتر به مهارت 

فـردی وابسـته بـود، اما ا�نـون کیفیت محصـول حاصل عملکـرد هماهنگ 

تمـام اجـزای زنج�ـره تولید اسـت؛ از ژنتیـک گنـدم، مد�ر�ت مزرعـه و فرآیند 

آسـیابانی گرفتـه تـا و�ژ�ی های آرد، کنتـرل تخم�ر، استانداردسـازی فرآیند و 

دانش ن�روی انسانی.»

وی یکی از مهم تر�ن چالش های صنعت بیکری ا�ران را نوسـان کیفیت مواد 

اولیه دانست و افزود: «هنوز ارتباط مؤثر میان کشاورزان، کارخانه های آرد و 

بیکرها به شـکل مطلوب شـکل نگرفته اسـت. کیفیت نان باید در کل زنج�ره 

گندم، آرد و نان مد�ر�ت شود، نه فقط در مرحله پخت.»

ا�ـن اسـتاد صنعـت بیکری بـا تأ�ید بـر اینکه کیفیـت از مزرعه آغاز م� شـود، 

اظهار کرد: «تا زمانی که نگاه زنج�ره ای بر صنعت حا�م نشـود، بخش ز�ادی 

از تـوان تولیدکننـدگان صـرف جبـران نوسـانات مـواد اولیه خواهد شـد، نه 

توسعه کیفیت و نوآوری.»

کیفیت، پایه اصلی نوآوری
صد�ـق بـا بیان اینکـه نـوآوری نباید با تنـوع محصـول اش�باه گرفته شـود، 

گفـت: «خلاقیـت واقعـی زمانی شـکل م� گ�ـرد که بـر پایه شـناخت علم� از 

مـواد اولیـه و فرآینـد تولیـد باشـد. امـروز مصرف کننـدگان علاوه بـر طعـم و 

ظاهر، به سلامت، ارزش غذا��، شـفافیت مواد اولیه و اصالت محصول ن�ز 

توجه و�ژه ای دارند.»

بـه گفتـه وی، کاهـش هز�نه هـا نبایـد بـه قیمـت افـت کیفیت تمام شـود و 

مجموعه هـا�� کـه در شـرایط مختلـف کیفیـت خـود را حفـظ کرده انـد، در 

بلندمدت اعتماد بیشتری از بازار به دست آورده اند.

فناوری در خدمت تصمیم گ�ری، نه جایگز�ن تخصص

ا�ـن فعال صنعت بیکـری درباره نقـش فناوری های نو�ن ن�ز اظهار داشـت: 

«هـوش مصنوعـی م� تواند در تحل�ل کیفیـت گنـدم و آرد، پیش بینی رفتار 

خم�ـر، کنترل تخم�ر، کاهش ضایعات، بهینه سـازی مصرف انرژی و توسـعه 

محصـولات جدیـد نقـش مؤثری داشـته باشـد، اما فنـاوری هرگـز جایگز�ن 

دانش و تخصص نخواهد شد.»

وی تأ�یـد کرد: «آینده صنعت متعلق به مجموعه ها�� اسـت که از فناوری 

بـرای تقویـت تصمیم گ�ـری، افزایـش ثبـات کیفیـت و توسـعه دانـش فنـی 

استفاده کنند.»

ظرفیت حضور در بازارهای جهانی

صد�ـق بـا ارز�اب� جایگاه صنعت بیکری ا�ران گفت: «از نظر ن�روی انسـانی، 

و  منطقـه ای  بازارهـای  در  رقابـت  تـوان  ا�ـران  فنـی،  ظرفیـت  و  خلاقیـت 

ب�ن المللی را دارد، اما تحقق ا�ن هدف مسـتلزم استانداردسـازی فرآیندها، 

توسـعه برنـد، ایجـاد س�سـتم های ردیـاب� مـواد اولیـه، تقویـت تحق�ـق و 

توسعه و ارتباط نزدیک تر میان صنعت و دانشگاه است.»

وی افـزود: «بـازار جهانـی محصولـی را م� پذ�ـرد کـه بتوانـد کیفیـت خود را 

به صورت مستمر و پایدار حفظ کند.»

دانش، مهم تر�ن سرمایه یک برند ماندگار

ا�ـن مـدرس صنعـت بیکـری تفـاوت یـک بیکـر حرفـه ای بـا یـک تولیدکننـده 

معمولـی را در شـناخت عم�ـق فرآینـد تولیـد دانسـت و گفـت: «بزرگ تر�ـن 

سرمایه یک مجموعه، تجه�زات یا فرمول تولید نیست؛ بلکه ن�روی انسانی 

آموزش دیده ای است که بتواند کیفیت را درک، حفظ و تکرار کند.»

وی ادامـه داد: «برندهـای موفـق جهـان، بیـش از آنکه به تنـوع محصولات 

شـناخته شـوند، به دل�ل توانا�� در حفظ اسـتاندارد ثابـت کیفیت، اعتماد 

مشتر�ان را به دست آورده اند.»

نمایشگاه ها؛ فراتر از معرفی محصول

صد�ـق بـا اشـاره بـه نقـش نمایشـگاه های تخصـص� صنعـت ش�ر�نـی و 

و  تجه�ـزات  معرفـی  بـر  علاوه  بایـد  رویدادهـا  «ا�ـن  کـرد:  اظهـار  شـکلات 

محصـولات، بـه محلـی بـرای انتقال دانـش، ارائـه دسـتاوردهای �ژوهش�، 

برگزاری کارگاه های آموزش� و ایجاد ارتباط میان صنعت، دانشگاه و فعالان 

زنج�ره تولید تبد�ل شوند.»

توصیه به نسل جوان

وی در پایـان خطـاب بـه علاقه مندان ورود به صنعت بیکـری گفت: «پیش از 

آنکـه یاد بگ�ر�ـد چگونه محصول تولیـد کنید، یاد بگ�ر�د چـرا هر اتفاقی در 

فرآینـد تولیـد رخ م� دهـد. آینـده ا�ـن صنعـت متعلق بـه افرادی اسـت که 

تجربه را با دانش، فناوری و یادگ�ری مسـتمر تلف�ق کنند و بتوانند کیفیت را 

به یک س�ستم قابل آموزش و تکرار تبد�ل کنند.»

گفتگو با سجاد صد�ق، 
ی فعّال صنعت بیکر

صنعت بیکری در مس�ر تحول؛ 
از تجربه محوری تا تولید مب�نی بر علم و داده

 رئیس اتحادیه قنادان تهران با تأ�ید بر ظرفیت های بالای صنعت ش�ر�نی و 

شـکلات ا�ران، مهم تر�ن چالش ا�ن صنعت را نوسانات قیمت مواد اولیه و 

ب� ثباتی اقتصادی عنوان کرد و گفت: در صورت رفع موانع تولید و توسـعه 

صـادرات، صنعـت قنادی ا�ـران م� تواند به یکـی از برندهـای معتبر منطقه 

تبد�ل شود.

علـی بهرمند اظهار کرد: صنعت قنادی ا�ـران از نظر تنوع محصولات، مهارت 

ن�ـروی انسـانی و پیش�نـه فرهنگی، جایـگاه مهم� در صنا�ع غذا�� کشـور 

دارد و قنادان ا�رانی توانا�� تولید انواع ش�ر�نی های س�تی و مدرن، کیک، 

شکلات و دسر با کیفیتی رقابتی را دارند.

نوسانات قیمت، مهم تر�ن دغدغه تولیدکنندگان
وی با اشـاره به افزایش مسـتمر قیمت آرد، شـکر، روغن، کره، خامه، کا�ائو، 

مغزهـا، مواد بسـته بندی و حامل هـای انرژی گفت: ا�ن شـرایط برنامه ر�زی 

بـرای تولید و قیمت گذاری را دشـوار کرده و فشـار قابل توجـه� بر واحدهای 

تولیـدی وارد آورده اسـت. بـه گفتـه وی، ادامـه ا�ـن رونـد علاوه بـر کاهـش 

حاشـیه سـود تولیدکننـدگان، فعالیـت واحدهـای کوچـک و س�تـی را ن�ـز با 

مخاطره روبه رو کرده است.

تغی�ر ذائقه بازار و رشد محصولات سالم

رئیس اتحادیه قنادان تهران با بیان اینکه ذائقه مصرف کنندگان در سـال های 

اخ�ـر تغی�ـر کـرده اسـت، افـزود: امـروز مشـتر�ان علاوه بـر طعـم، بـه کیفیـت، 

سلامـت، ظاهـر و بسـته بندی محصـولات ن�ـز توجـه دارنـد و هم�ـن موضوع 

تولیدکنندگان را به سمت نوآوری و ارتقای کیفیت سوق داده است.

وی همچن�ن رشـد تقاضا برای محصولات سـالم، کم شـکر و رژ�م� را یکی از 

کـرد  تأ�یـد  و  دانسـت  شـکلات  و  ش�ر�نـی  صنعـت  مهـم  فرصت هـای 

تولیدکنندگان باید متناسب با نیازهای جدید بازار حرکت کنند.

توسعه صادرات نیازمند رفع موانع
بهرمنـد تنـوع محصـولات، کیفیـت مطلـوب و خلاقیـت قنـادان ا�رانـی را از 

مهم تر�ن مز�ت های صادراتی ا�ن صنعت برشمرد و گفت: توسعه صادرات 

نیازمند برندسازی، بسـته بندی استاندارد، بازار�اب� حرفه ای و رفع موانعی 

همچون مشکلات نقل وانتقال مالی، محدودیت های تجاری، نوسانات نرخ 

ارز و افزایش هز�نه های حمل ونقل است.

وی همچن�ـن از برگزاری دوره های آمـوزش� و برنامه های ارتقای مهارت های 

تخصـص� به عنـوان بخش� از اقدامـات اتحادیه برای حمایـت از فعالان ا�ن 

صنف خبر داد.

چشم انداز صنعت قنادی
رئیس اتحادیه قنادان تهران در پایان با تأ�ید بر اینکه ایجاد ثبات در تأم�ن مواد 

اولیه و کاهش موانع تولید، مهم تر�ن پیش نیاز رشـد ا�ن صنعت است، اظهار 

امیـدواری کـرد با حمایـت از تولید، تسـه�ل صـادرات و سـرمایه گذاری در حوزه 

فناوری و آموزش، صنعت ش�ر�نی و شـکلات ا�ران در سـال های آینده جایگاه 

�ررنگ تری در بازارهای داخلی و ب�ن المللی به دست آورد.

گفت وگو با علی بهرمند، 
رئیس اتحادیه قنادان تهران

ثبات اقتصادی، 
شرط توسعه صنعت 

�نی و شکلات ش�ر
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کاشت گندم رشد مزرعه برداشت با کمبا�ن حمل به سیلو خشک کردن 
و ذخ�ره

پا� سازی اولیه جداسازی 
سنگ و فلز

مرطوب سازی
 ( Tempering )

آسیاب غلتکی الک و جداسازی

خالص سازی 
آندوس�رم

اختلاط انواع آرد کنترل کیفیت بسته بندی ارسال 
به کارخانه های 

کیک و کلوچه و نان صنعتی

رعه تا  آرد حرفه ای سفرگندم از مز
مس�ر تولید آرد با�یفیت برای یک محصول با�یفیت

ویدادهای مهم صنعت دورنمای ر
عناو�ن و تار�خ برگزاری رویدادهای مهم صنا�ع غذا�� تا پایان سال ۱۴۰۵

۱۶ ۱۵Asiaban-E-Kohan / No.1

IBEX2026 / آی بکس تهران

مستقیم تر�ن رویداد داخلی برای زنج�ره غلات، آرد، نان، آسیابانی، سیلو، نانوا�� و ماش�ن آلات مرتبط.

۲۷ تا ۳۰ شهر�ور ۱۴۰۵تهران / ا�ران

IRANICF2026 / آی  س� اف تهران

مهم تر�ن نمایشگاه داخلی ش�ر�نی، شکلات، قنادی، مواد اولیه و ماش�ن آلات؛ بسیار مناسب بازار آردمحور ش�ر�نی.

۲۷ تا ۳۰ شهر�ور ۱۴۰۵تهران / ا�ران

IBAKTECH Istanbul 2026  

نمایشگاه تخصص� نان، قنادی، بس�نی، شکلات و فناوری های مرتبط؛ از مهم تر�ن رویدادهای منطقه برای صنا�ع آردمحور.

۲۲ تا ۲۵ مهر ۱۴۰۵ترکیه/استانبول

ISM Middle East 2026  

رویداد تخصص� ش�ر�نی و اسنک در خاورمیانه؛ مهم برای شکلات، بیسکویت، ویفر، کیک و محصولات قنادی.

۱۲ تا ۱۴ آبان ۱۴۰۵امارات /دب�

Gulfood Manufacturing 2026  

نمایشگاه بزرگ تولید صنعتی غذا؛ مرتبط با فرآوری، مواد اولیه، بسته بندی، اتوماس�ون و خطوط تولید کارخانه ای.

۱۲ تا ۱۴ آبان ۱۴۰۵امارات/دب�

Food-Tech Eurasia 2026  

رویداد فناوری غذا و نوشیدنی؛ مناسب ماش�ن آلات فرآوری، بسته بندی، �رکنی، ایمنی غذا�� و تولید صنعتی.

۲۱ تا ۲۴ مهر ۱۴۰۵ترکیه/استانبول

Gulfood 2027

یکی از بزرگ تر�ن رویدادهای جهانی غذا در منطقه؛ مهم برای صادرات، بازارسازی، برندینگ و ارتباط با خر�داران ب�ن المللی.

۲۴ تا ۲۸ اسفندامارات/دب�

WorldFood Istanbul 2026  

نمایشگاه ب�ن المللی محصولات غذا�� و فناوری فرآوری؛ مناسب محصولات غذا��، بسته بندی، خر�داران عمده و بازار ترکیه.

۲۴ تا ۲۷ آذر ۱۴۰۵ترکیه/استانبول

F Istanbul 2026  

نمایشگاه غذا، نوشیدنی و فناوری تولید؛ شامل غذا، ش�ر�نی، فرآوری و بسته بندی، مناسب رصد بازار منطقه.

۴ تا ۷ شهر�ور ۱۴۰۵ترکیه استانبول

روز ملی قناد  

رویداد نمایشگاهی نیست، اما برای تقویم محتوا��، روابط عموم� و ارتباط با صنف قنادان ا�ران ارزش بالا�� دارد.

۲۰ دی ۱۴۰۵ا�ران


