
ريحانه نعمت الهي

احتمالاً شما هم خبرهايي را مثل »فلان رستوران به 
دليل رعايت نكردن موازين بهداشتي پلمپ)مهروموم( 
شد«، يا: »كارخانة مواد غذايي به خاطر ناسالم بودن 
مواد اوليه تعطيل شد« شنيده ايد. اين  جور 
وقت ها ممكن است به اين موضوع فكر 
كرده باشيد كه مگر آن رستوران 
يا  ناسالم  غذاي  چه  كارخانه  يا 
مي كرده  تهيه  غيربهداشتي اي 
اصلًا  و  است؟!  پلمپ شده  كه 
تشخيص  مسئول  كساني  چه 

سلامت غذاها هستند؟
در اين مطلب مي خواهيم اين 
افراد، تخصص آن ها، درس هايي  
را كه خوانده اند، را به شما معرفي 
كنيم. اگر از اين كار خوشتان مي آيد 
سلامت ماندن  به  داريد  دوست  و 
اين  مي توانيد  كنيد،  كمك  آدم ها 
رشته را در هنرستان انتخاب كنيد. چه 
داديم،  توضيح  كه  همان طور  رشته اي؟ 
دارد  »غذا«  با  زيادي  ارتباط  رشته  اين 
و يكي از زيرشاخه هاي گروه كشاورزي از 
بين رشته هاي هنرستاني است. نام اين رشتة 
جذاب كه اسمش هم طعم و بو دارد، »صنايع 

غذايي« است.

در رشتهء  صنایع غذایي چه خبر است؟
اين رشته به خيلي از درس ها مربوط است؛ 
از شيمي، زيست، رياضي و ... گرفته 

صنايع غذايي
تا چگونگي بسته بندي كردن و توليد موادغذايي و... 
كسي كه مي خواهد اين رشته را انتخاب كند، بايد 
توليد  كارخانه هاي  در  كاركردن  به  علاقه اش  از 
موادغذايي، فراوري لبنيات، نظارت و كنترل كيفيت 
اين  هنرجوي  شود.  مطمئن   ... و  بهداشت  وزارت 
رشته بايد جزئياتي همچون چگونگي پاستوريزه كردن 
لبنيات، نحوة بهداشتي كردن محيط كارگاه و چگونگي 

نگهداري از كنسروها را بياموزد.
دوست داريد كه بر سلامت غذاها نظارت كنيد و 
بتوانيد از ورود موادغذايي ناسالم و مسموم در سفرة 
خودتان و باقي افراد جلوگيري كنيد؟ اگر جواب مثبت 
است، رشتة صنايع غذايي براي شما مناسب است. 
اما بايد بدانيد اين كار معمولاً در محيطي تك  نفره 
انجام نمي شود و بايد روحية تيمي داشته باشيد. محيط 
كارخانه، كارگاه، دام داري، آشپزخانه هاي تهية غذا و ... 

فضاهاي كاري شما هستند. 
به علاوه، اين كار دقت بالايي مي خواهد. شما به 
عنوان مسئول كنترل كيفيت مواد غذايي يك شركت 
تهية غذا، مسئول قانوني سلامت آن غذا هستيد و اگر 
مضر باشد و شما متوجه آن ضرر نشويد، مسئوليتش 
اخلاقي  و  انساني  وظيفة  اين،  بر  با شماست. علاوه 
ناسالم بودن يك غذا هم برعهدة سازندگان آن غذا 

و مسئول سنجش كيفيت آن است. 
خلاصه كه اگر حوصلة بررسي 
دقيق يك مادة شيميايي يا غذايي 
در آزمايشگاه و زير ميكروسكوپ 
را داريد، رشتة صنايع غذايي در 

هنرستان منتظر شماست.

هنــرسـتان
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چه سالي چه چیزی یاد مي گیريم؟
وقتي كه وارد پاية دهم هنرستان شويد، اولين درس هاي تخصصي كه با آن ها روبه رو 
مي شويد، ساختار مواد غذايي است؛ يعني همان بخشي كه هر قدر شيمي شما بهتر و قوي تر 
باشد، آن را بهتر مي آموزيد. پاية يازدهم سال يادگرفتن عوامل و شرايطي است كه مواد غذايي 
را خراب مي كنند. در اين سال البته درس هاي جالبي كه با خود آن ها مي توانيد درآمد كسب 
كنيد هم مي خوانيد؛ درس هايي مثل: شناخت گياهان دارويي و فناوری آن ها؛ تهية ميوة خشك؛ 

توليد عرقيات گياهي؛ ساخت دمنوش؛ توليد بيسكويت و نان.
 يك درس در ميان درس هاي شما هست به نام »توليد فراورده هاي لبني«. اين درس شما 
را با چطور درست كردن محصولات لبنياتي آشنا مي كند. خب، تا همين جا چند مهارت مفيد 
ياد گرفتيد كه حتي اگر نخواستيد مسئول كنترل كيفيت كارخانه ها شويد، مي توانيد خودتان 

محصولي باكيفيت و سالم توليد كنيد.
اين آموزش ها به شما كمك مي كنند بتوانيد محصول خوراكي باكيفيت را از بي كيفيت 
تشخيص دهيد. چون اگر آدم خودش بلد نباشد چيزي را درست كند، طبيعتاً نمي داند عيب 

فرد ديگر در آن كار كجاست!
پاية دوازدهم كه آخرين سال هنرستاني بودن شماست، زماني است كه بايد نحوة 
بسته بندي  محصولات را ياد بگيريد. مثلاً اگر شما در شركتي مسئول كنترل كيفيت غذا 
بشويد كه ساندويچ و الويه توليد مي كند و بسته بندي آن ها كوچك ترين درز و شكافي 

داشته باشد، عمر محصول به يك روز هم نمي رسد و زود خشك و خراب مي شود.

بعد از اینکه درسمان تمام شد، چه کار کنیم؟
ايجاد  ... در  و  باغي  امور  دامي،  امور  از رشته هاي كشاورزي، همچون  بسياري 
شغل خودكفا هستند و مي توانند شغلشان را خودشان ايجاد كنند. اما رشتة صنايع 
غذايي اين ويژگي را ندارد. البته اين موضوع مي تواند خوب هم باشد. شما برخلاف 
ساير زيرشاخه هاي رشتة كشاورزي، براي شروع كار به سرماية اوليه نياز نداريد 
و ورشكست هم نمي شويد. كارهايي كه شما بايد در آن ها مشغول به كار شويد، 
حرفه هايي مانند: مسئوليت توليد كارخانه ها )روي فرايند توليد كه شامل همه چيز 
كيفيت محصول نظارت مي كند(، مسئول فني، مسئول آزمايشگاه، مسئول بخش 

بسته بندي و مشاور تغذيه هستند.
با وجود اين ها، طبيعتاً انتخاب كردن يا نكردن اين رشته برعهدة شماست، اما 
حتي اگر صنايع غذايي رشتة مورد علاقة شما نباشد، به هيچ وجه نمي توانيم اهميت 
اين حرفه در سلامت غذايي و حفظ جان مردم را ناديده بگيريم. اين حرفه فارغ از 

علاقة ما، كاري حساس و مفيد است.
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