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  مشروعات التجفيف الطبيعي التقليدي للمنتوجات الغذائية

Traditional natural drying projects for food products 

Projets de séchage naturels traditionnels pour produits alimentaires 

   *بن حمودة محبوب./ د. أ

  15/11/2019 :تاریخ قبول النشر  07/05/1920 :المقال تاریخ استلام

Abstract:  

Food drying is a stabilization and preservation process that goes back to 
ancient times. It is used to remove water from food to prevent (or inhibit) 
microorganisms, and thus conserve food and reduce weight and volume of 
food for less expensive transportation and storage. It allows you to store and 
value surplus fruit for consumption the rest of the year. For this, are 
traditional natural drying projects for food products necessary? 

  
Traditional natural drying, Food products, Traditional natural 
drying projects for food products, Consumer, Solar energy, 
Environment, Sustainable development. 
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Abstract:  

Le séchage des produits alimentaires est un procédé de stabilisation et de 
conservation qui remonte à la plus haute antiquité. Il est utilisé pour enlever 
l'eau à partir d'aliments pour éviter (ou inhiber) les micro-organismes, et 
donc conserver les denrées alimentaires et à réduire le poids et le volume de 
nourriture pour des transports et stockage moins chers. Il permet de stocker et 
de valoriser les excédents de fruits pour les consommer le reste de l’année. 
Pour cela, les projets de séchage naturels traditionnels pour produits 
alimentaires sont ils nécessaire? 

  
Séchage naturel traditionnel, Produits alimentaires, Projets de 
séchage naturel traditionnel pour les produits alimentaires, 
Consommateur, Énergie solaire, Environnement, 
Développement durable. 

 :Mots clés 

   :ملخص

یتم استخدامه . تجفیف المنتوجات الغذائ�ة هي عمل�ة تثبیت وحف�، تعود إلى العصور القد�مة
الكائنات الح�ة الدق�قة، و�التالي الحفا� على الطعام ) أو تثب��(لإزالة الماء من الطعام لمنع 

ن فهو �سمح بتخز�ن الغذاء الفائض ع. وتقلیل من وزنه وحجمه للنقل والتخز�ن الأرخص
ومن هنا، نتسائل هل مشروعات التجفیف الطب�عي التقلید� . الاستهلاك الحالي ل�ق�ة السنة

 جات الغذائ�ة ضرور�ة؟و للمنت
  

التجفیف الطب�عي التقلید�، المنتوجات الغذائ�ة، مشروعات التجفیف  : الكلمات المفتاح�ة
، البیئة، الطب�عي التقلید� للمنتوجات الغذائ�ة، المستهلك، الطاقة الشمس�ة

  .التنم�ة المستدامة
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   :مخطط المقال

  مقدمة 
  تجفیف المنتوجات الغذائیة) 1 

  مواد الغذائیةطبیعي للتجفیف الماھیة ال )1-1   
  ةة المجففالغذائیأھم المنتوجات  )2-1   

  مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائیة) 2 
  تجسید مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائیة )1-2   
  مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائیة دعم )2-2   
  خاتمة 
  
  

  :مقدمة  

الغذائ�ة من أقدم الطرق  خلافا للتجفیف الصناعي، �عد تجفیف المنتوجات  
المستخدَمة لحف� الطعام، حیث استُخدِمت هذه الطر�قة حرارة الشمس �مصدر طب�عي للحرارة 

و�اعت�ار الطاقة الشمس�ة . حوم وغیرهافي حف� الفواكه والحبوب والخضراوات والأسماك والل
التجفیف الطب�عي التقلید�  مصدر طاقة نظیف ومستدام، �م�ن إحداث مشروعات

للمنتوجات الغذائ�ة �صناعة تقلید�ة حرف�ة لما لها من مزا�ا للمستهلك وتنش�� للنشا� 
   .الاقتصاد�

  
هل مشروعات : لسؤالوعلى ذ�ر هذه الأف�ار، �م�ن طرح التساؤل الأساسي لل�حث في ا

  جات الغذائ�ة ضرور�ة؟و التجفیف الطب�عي التقلید� للمنت
  

                                                
 یمكن التمییز بین ثلاث أنواع:   
  ؛)موضوع بحثنا(تجفیف المنتوجات الغذائیة . 1 
  تجفیف المنتوجات غیر الغذائیة مثل تجفیف الخشب؛. 2 
  .یدي، النبوي، والبدیلوتجفیف الأعشاب الطبیة أو ما یعرف بالطب التقل. 3 

  وف�ي مقالن�ا، قص�د ". مش�اریعُ " وأ "مشروعات"، والجمع "شَرَعَ " مِنْ في اللغة من فعل " مَشروعال"مصطلح
  ".مشروعات"توحید المصطلح، نستخدم 
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  :تجفیف المنتوجات الغذائ�ة) 1  

عن طر�� استغلال الطاقة  عرفت طر�قة الحف� �التجفیف منذ العصور القد�مة
، والتي مازلت حتى الآن تت�ع في �عض أصناف الخضر والفاكهة واللحوم والأسماك  الشمس�ة

ومنذ الحرب العالم�ة الثان�ة، توسعت طرق تجفیف الأغذ�ة لتقلیل حجمها حتى . بوالحلی
إلا أن التجفیف الشمسي �قتصر عادة علي المناط� ، تشغل أقل حیز مم�ن عند نقلها

وتؤ�د الدراسات إن المواد الغذائ�ة المجففة �استخدام  .1المناخ�ة الجافة ذات الشمس الساطعة
 .2نس�ة حیو�تها أعلى و�ثرة الاستخدام الیومي مثل الشا� والنعناعالمجففات الشمس�ة تكون 

و�الرجوع للجزائر، فإن تجفیف المنتوجات الغذائ�ة حرفة تقلید�ة راسخة في ثقافة المجتمع منذ 
آلاف سنین، تطورت عبر العصور في تجفیف المنتوجات الزراع�ة نتیجة تراكم فائض الإنتاج 

�عد عید الأضحى ) الخل�ع أو القدید(تجسید لعادة تجفیف اللحوم في نها�ة الموسم الفلاحي و�
   .3الم�ارك، وإن �انت الظاهرة قلت �ثیرا �عد الاستقلال

  
  

  :ماه�ة التجفیف الطب�عي للمواد الغذائ�ة) 1-1  

�عدّ التجفیف من أقدم الطرق المستخدَمة لحف� الطعام، حیث استُخدِمت هذه 
ولتجفیف  .4واكه والحبوب والخضراوات والأسماك واللحوم وغیرهاالطر�قة منذ القدم في حف� الف

، تستخدم حرارة الشمس �مصدر طب�عي للحرارة لتبخیر �م�ة �بیرة من المواد الغذائ�ة طب�ع�ا
الماء أو الرطو�ة التي تحتو�ها تلك المواد الغذائ�ة، وتحتاج هذه العمل�ة إلى شمس ساطعة 

جات الحرارة مرتفعة نسب�ا مع نس�ة رطو�ة منخفضة وخال�ة وحرارة مناس�ة في أجواء ذات در 
و�هذا، �عد التجفیف هو أحد طرق حف� المنتوجات . من الأمطار خلال موسم التجفیف

                                                
  ھناك طرق أخرى أھمھا)موضوع بحثنا(خلافا لتجفیف المواد الغذائیة طبیعیا ،:   
صناعیاً كنظام غیر مباشر بنقل الح�رارة بالتوص�یل ف�ي أف�ران خاص�ة تع�رف  تجفیف المواد الغذائیة طبیعیا -

بالمجفف�ات متع�ددة الأش�كال والأل�وان، وال��ذي یتمی�ز ع�ن التجفی�ف الطبیع��ي بج�ودة الن�اتج ونظافت�ھ وارتف��اع 
 قیمتھ الغذائیة، كما أنھ یمكن أجراؤه في أي وقت وفى أي بلد وفى مدة قصیرة؛

بخفض درج�ة حرارتھ�ا إل�ى  -المواد الغذائیة ) تجفیف بالتجمید(أو تجفید  -بالتجمید وتجفیف المواد الغذائیة  -
درجة مناسبة ثم تعرض لدرجات تفریغ شدیدة، فیتحول الم�اء م�ن الحال�ة المتجم�دة إل�ى الحال�ة الغازی�ة دون 

  .المرور بالحالة السائلة
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الزراع�ة الغذائ�ة بین الكثیر من الآخر�ن، لتكون مصدرا مهما للطاقة والغذاء لما قد توفره من 
  .5ائد صح�ة وجمال�ة متعددةعناصر غذائ�ة ضرور�ة للجسم، �ما أن لها فو 

 : تعر�ف التجفیف الطب�عي للمواد الغذائ�ة 

تقن�ا، �سمى التجفیف في وضع�ة تغیر، إذا �انت الطاقة اللازمة لتبخیر الم�اه 
�ساو� �الض�� ما یوفره تدف� الغاز الساخن، بإزالة الم�اه من المادة، �حیث تنخفض نس�ة 

الكائنات الح�ة الدق�قة أن تع�ش فیها و�أقل تغییر  الرطو�ة فیها إلى الحد الذ� �صعب على
  :7و�نفس ما ذ�ر سلفا، ��ون تعر�ف التجفیف الطب�عي للمواد الغذائ�ة .6في طب�عتها

نظام تجفیف م�اشر �استخدام هواء ساخن موجه لنقل الحرارة، وفي نفس الوقت حمل  -
 الهواء للرطو�ة من الغذاء؛ 

ة ورفع تر�یز المواد الصل�ة إلى حد منعاً لفسادها خفض مقدار مناسب من رطو�ة الماد -
 مع الاحتفا� �أكبر قدر مم�ن من الخواص الممیزة لها؛

وإزالة �م�ة من الماء من المادة الغذائ�ة �حیث تنخفض نس�ة الرطو�ة فیها إلى الحد الذ�  -
  .�صعب على الكائنات الح�ة الدق�قة أن تع�ش فیها و�أقل تغییر في طب�عتها

�أهم المنتوجات (تصور التجفیف التقلید� الشمسي الم�اشر للمحاصیل الزراع�ة  و�م�ن
   :في الش�ل الب�اني التالي) الغذائ�ة

  
  التجفیف التقلیدي الشمسي المباشر للمحاصیل الزراعیة -  1الشكل 
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في  ، رسالة ماجستیر»المساھمة في تحسین مجفف شمسي للمحاصیل الزراعیة«العاتي مختار،  : المصدر
ھندسة الطرائق، تخصص طاقویة وأسالیب، كلیة العلوم والتكنولوجیا وعلوم المادة، جامعة 

  .40، ص 2011ورقلة، 
في . من الش�ل، �م�ن إبراز أهم�ة ومجان�ة الطاقة الشمس�ة خلافا للتجفیف الصناعي

ناك مش�لة التجفیف الصناعي، ز�ادة على مش�لة تغییر الجودة الغذائ�ة والعضو�ة للمنتوج، ه
  .8استهلاك الطاقة الكبیر اللازم عند عمل�ة التجفیف

مما سب�، �م�ن تعر�ف التجفیف الطب�عي للمواد الغذائ�ة هو نظام تجفیف م�اشر للمواد 
الغذائ�ة �استخدام حرارة الشمس لإزالة �م�ة من الماء والرطو�ة من المواد الغذائ�ة ورفع تر�یز 

اً لفسادها شر� الاحتفا� �أكبر قدر مم�ن من الخواص الممیزة المواد الصل�ة بها إلى حد منع
  . لها
  

 : أهم�ة التجفیف الطب�عي للمواد الغذائ�ة 

�عتبر التجفیف الطب�عي للمنتوجات الغذائ�ة من أفضل طرق الحف� نظرا لارتفاع 
و�م�ن أن نلخص أهمیته في  .9معدلات الرفض لاستخدام الك�م�او�ات والحفا� على البیئة

  : 10جملة النقا� التال�ة
  الحفا� على الق�مة الغذائ�ة وخفة الوزن وسهولة النقل؛ -
  انخفاض تكالیف التحضیر والتجهیز؛ -
  والاحتفا� �المواد الغذائ�ة لمدة طو�لة في حالة صالحة للاستعمال؛  -
للمنتوجات الغذائ�ة وجعلها أكثر ) التخز�ن(و�هدف التجفیف إلى إطالة العمر الافتراضي  -

  . �ة للعینجاذب
تأتي الفواكه المجفَفة على قائمة الأطعمة في شهر رمضان، مثلها مثل التمر، وهي تحلَ محل 

  .11الحلو�ات عند ال�عض لأنها تقدم الطعم الحلو والفائدة الصح�ة الممیزة
�مصدر للطاقة المتجددة البدیلة أو المشار�ة للطاقة التقلید�ة  برزت أهم�ة الطاقة الشمس�ة

ةفي ا ، إذ تعد هذه الر�یزة الأساس�ة المستخدمة في تجفیف المحاصیل 12لظروف الراهن

                                                
 اء سواءً عن طریق التدخین أو التملیحونذكر زیادة لطریفة التجفیف، ھناك طرق أخرى طبیعیة لحفظ الغذ ...

   .الخ
  الطاقة الشمسیة ھي ناتج التفاعلات النوویة التي تحدث في الشمس، وتصل طاقتھا الحراریة إلى الأرض

التي یتم حجب كمیة كبیرة منھا بواسطة الغلاف -على شكل طاقة إشعاعیة مكونة من الأشعة فوق البنفسجیة 
  : إلىفي ھذا الشأن ارجع ). الأشعة الحراریة(ة والأشعة تحت الحمراء والأشعة المرئی -الجوي
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الغذائ�ة سواء �أسلوب تقلید� �س�� أو بإدخال أجهزة وتقن�ات، مثل ما یوضحه الش�ل الب�اني 
   :التالي

  مخطط تصنیف تجفیف المحاصیل الغذائیة باستخدام الطاقة الشمسیة -  2شكل ال

  
أھمیة التجفیف بالطاقة الشمسیة للمنتجات الزراعیة في التنمیة «د الوھاب، بن صدیق عب  :المصدر

، نشریة الطاقات المتجددة، مركز تنمیة الطاقات المتجددة، الجزائر، العدد »الاقتصادیة للجزائر
  .3- 2، ص ص 2016، 02

  

 : أسلوب التجفیف الطب�عي للمواد الغذائ�ة 

درجة حرارة ورطو�ة : تقان عمل�ات ثلاثلإتقان عمل�ة التجفیف الفعالة، یجب إ
، لتقضي على أغلب ال��تیر�ا والخمائر 13 )لكن ل�س �سرعة �بیرة(وسرعة تجفیف الهواء 

د یتم بوضع  15و�اعتماد أسلوب تدر�جي 14لاس�ما إذا جرت عمل�ة التجفیف �ش�ل جی
المحصول م�اشرة على سطح أسود مستو� �ما �سمح للشمس والر�اح بتجفیف هذا 

  . 16حصولالم
  : 17ومن العوامل تؤثر على عمل�ة تجفیف المواد الغذائ�ة، نذ�ر

                                                                                                                
، رسالة ماجستیر في ھندسة الطرائق، »المساھمة في تحسین مجفف شمسي للمحاصیل الزراعیة«العاتي مختار، 

  .3، ص 2011تخصص طاقویة وأسالیب، كلیة العلوم والتكنولوجیا وعلوم المادة، جامعة ورقلة، 
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تزداد سرعة التجفیف �ازد�اد سرعة مرور الهواء داخل المجفف من خلال سرعة تبخر  -
  الماء؛

  یتم التجفیف �صورة أسرع عند استخدام هواء رطو�ته النسب�ة منخفضة؛ -
ضت حرارته عند خروجه، و�التالي �لما زادت درجة حرارة الهواء الداخل للمجفف انخف -

  �ان التجفیف أسرع؛
  لكل مادة ظروفها الخاصة في التجفیف؛  -
إن ز�ادة السطح المعرض من المادة الغذائ�ة المراد تجف�فها للهواء الساخن یؤد� لز�ادة  -

  سرعة التجفیف؛
تتناسب حمولة الصواني ع�س�اً مع سرعة التجفیف، أ� �لما زادت حمولة الصواني قلت  -

  سرعة التجفیف والع�س صح�ح؛ 
وإذا أجر�ت عمل�ة التجفیف تحت ضغ� منخفض، تقل درجة تبخیر الماء وتزداد سرعة  -

 . التجفیف
  

  :مزا�ا وعیوب حف� المواد الغذائ�ة �التجفیف 

�عتبر حف� المواد الغذائ�ة �التجفیف من أكثر طرق الحف� استخداماً، إلا أنه ��وًن 
  :18في نفس الوقت مزا�ا وعیوب

 من مزا�ا العمل�ة: 

  ً؛في ذات الوقت فعّالة ونظ�فةو لا زالت �س�طة جدا 
 انخفاض التكالیف وعدم الحاجة إلى التخز�ن داخل مخازن مجهزة؛ 
 عدم الحاجة إلى استعمال آلات لتولید الحرارة اللازمة للتجفیف؛ 
 عدم الحاجة إلى رؤوس أموال �بیرة؛ 
 والرخص النسبي لثمن المواد الجافة.  

  من عیوب العمل�ةو : 

  تتطلب وقتا طو�لا، یتعرض ف�ه المنتوج للملوثات البیئ�ة والظروف المناخ�ة
 غیر المتوقعة؛

 أغذ�ة أقل جودة من تلك المجففة صناع�اً؛ 
  لها تأثیر فسیولوجي سيء عند مداومة التغذ�ة علیها؛ 
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 تح�م مدة حف� الأغذ�ة قلیلة �المقارنة �طرق الحف� الأخر� خاصة عند عدم ال
 في نس�ة الرطو�ة؛

  وتعرض الأغذ�ة المجففة لفقد �عض م�وناتها من الفیتامینات �ما تتعرض إلى
 . تغیر اللون 

  :أهم المنتوجات الغذائ�ة المجففة) 1-2  

استفاد الأجداد من الأجواء المشمسة الص�ف�ة لحف� شتى أنواع الأطعمة من 
ولقد استفاد القدماء . حت أشعة الشمسخضراوات وفاكهة وحتى اللحوم، وذلك �عد تجف�فها ت

والأصل في . 19من هذه الطر�قة التي تلبي حاجتهم الدائمة ل�عض أنواع الأطعمة الموسم�ة
صناعة التجفیف هو حف� الفاكهة أو الخضروات في حالة ش�ة جافة صالحة للتغذ�ة حتى 

لخضروات عن حاجة وقت الحاجة إلیها، والغرض منها هو حف� الجزء الزائد من الفاكهة أو ا
  .20الاستهلاك الطازج وإعدادها للاستهلاك وقت انعدامها

  

   :تجفیف الفواكه والخضراوات 

یتم إنتاج الفواكه والخضراوات في مناط� مختلفة من الجزائر في مدة قصیرة جدا، 
من الضرور� إیجاد تقن�ات وأسالیب لحف� الفائض من المنتوج والسماح للمواطن �استهلاك 

ةالمنتوج والملاح� أن الفواكه والخضراوات  .21ات الزراع�ة لفترة طو�لة على مدار السن
المجففة هي أهم المنتوجات الغذائ�ة المستخدمة في �ل المجتمعات نظرا لعدة اعت�ارات أهمها 

التي ترت�� �عدة  تنوعها وارت�اطها الم�اشر �العمل الفلاحي العاد�، خلافا للتجف�فات الأخر� 
  .22ةحالات مت�این

 تجفیف الفواكه : 

تمتلك الفاكهة الطازجة نس�ة عال�ة من الرطو�ة، وهي حساسة جداً للفساد الم��رو�ي 
خلال التخز�ن حتى ضمن ظروف التخز�ن، و�جب أن تُستهلك أو تُصنع �عد القطاف 

وتمتاز الفواكه المجففة �احتوائها على . 23م�اشرة، ولهذا السبب ��ون تجف�فها خطوة هامة
مرتفع من الس�ر �مّ�نها من توفیر الطاقة الفور�ة، هي غن�ة �الأل�اف والفیتامینات تر�یز 

وتتوقف صالحة  .24والمعادن ومضادات الأكسدة التي تساعد في علاج حالات الإمساك
الفاكهة المختلفة للتجفیف على النوع والصنف وتوافر الصفات الخاصة �التجفیف من قلة 

: ومن الفواكه الموجهة للتجفیف، نذ�ر .25ر الحجم وخلافةالرطو�ة وصلا�ة الأنسجة و�ب
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صناعة الز�یب من تجفیف العنب، تجفیف المشمش، تجفیف الخوخ، تجفیف التین، 
تجفیف التفاح، تجفیف الموز، تجفیف الطماطم

  .الخ ...

 تجفیف الخضروات : 

ام إن وجود الماء والرطو�ة في الخضروات هو سبب تلفها، فیتم تجف�فها �الق�
بتخف�ض ما تحتو�ه من الرطو�ة وز�ادة تر�یز م�وناتها الصل�ة إلى حد لا �سمح بنمو 

ومن  .26الكائنات الدق�قة التي تسبب التلف والعفن، مع الحفا� على ق�متها الغذائ�ة
تجفیف ال�طاطس، تجفیف ال�صل، تجفیف الثوم، : الخضروات الموجهة للتجفیف، نذ�ر

   .الخ ...تجفیف الملوخ�ة
  

  : جفیف أغذ�ة خارج الفواكه والخضراواتت 

ز�ادة على تجفیف المحاصیل الزراع�ة، �م�ن تجفیف عدد �بیر من أغذ�ة خارج 
   :الفواكه والخضراوات، نلخص منها

  الخل�ع أو القدید(تجفیف اللحوم( : 

تتمثل عمل�ة تجفیف اللحم عن طر�� إش�اعه �مادة الملح �عد تقط�عه ثم وضع 
قار�ة في �ل قطعة بواسطة س�ین حاد �حیث لا ی�قى أ� جزء سم�ك خطو� رف�عة ومت

لتملأ الشقوق �الملح و�عدها یجفف اللحم �م�ان نظیف في الهواء الطل� لمدة أسبوع أو 
أسبوعین حتى �ص�ح صل�ا و�حف� �عدها ومن الأفضل في أوع�ة من الطین التي 

                                                
 اطم من الفواكھ، لأنّ الثمار في علم النبات تُصنّف من الفواكھ إذا كانت تحمل بداخلھا البذورتعتبر الطم.  
  مغاربیة بشكل عام، ولا تزال العدید من العائلات في بالثقافة الشعبیة للمجتمع ال "القدید"أو  "الخلیع"یرتبط

وكانت . لإعداد بعض الأطباق التقلیدیةالمناطق الجبلیة والصحراویة تحافظ على ذلك، ولیكون مادة أساسیة 
بسبب لكن  .الاحتفاظ بجزء من لحم الأضحیة  لیكون وجبة عشائھم في عید عاشوراءب -لوقت قریب-العائلات 

من بین المواد  "القدید"أو  "الخلیع"سوء عملیات التجفیف من جھة وكثرة الأملاح من جھة أخرى، أصبح 
وتؤدي إلى الإصابة بسرطان في التغذیة،  الإخصائیینحسب الأطباء حة الغذائیة التي تشكل خطورة على الص

 .البروستات
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أو الرطو�ة ل�حف� لوقت �ستوجب غلقها بإح�ام حتى لا یتسرب إلى داخلها الهواء 
   .27الحاجة
  
  

  

 تجفیف الأسماك:  

تعد أساسیة للأسماك المجففة والمملحة، وھذه  إن عملیة تجفیف وتملیح الأسماك
لأھمیة تجفیف السمك في بعض الاقتصادیات و .28العملیة تؤدي إلى تقلیل النشاط المائي

بتدریب النساء ) الفاو(تحدة الإفریقیة الھشة، تقوم منظمة الأغذیة والزراعة للأمم الم
الأكثر ضعفاً على تجفیف الأسماك بتعریضھا للشمس بغرض استھلاكھا وكسب الدخل، 
كما تقوم بتعلیم الصیادین مھارات جدیدة لصید المزید من الأسماك وتحسین حصول 

  .29السكان بشكل عام على طعام مغذي
  : 30ومن خطوات تجفیف الأسماك     

 ،وذلك �غسل الأسماك وإزالة الأحشاء من داخلها، ولا  ضمان نظافة الأسماك
  الخل، والل�مون عند الغسل؛: �أس من استخدام �عض المطهرات؛ مثل

  ،عد تنظیف الأسماك تقطع أو تش� السم�ة الكبیرة �ش�ل طولي إلى نصفین�
 وأما السم�ة الصغیرة ت�قى �ما هي، وتُجفف �املة؛

  تفع عن سطح الأرض �مقدار متر واحدوتُعلَّ� الأسماك على مناشر خاصة تر.   

  الأل�ان(وتجفیف الحلیب(: 

�عتبر تجفیف الحلیب وسیلة لإطالة صلاح�ة لأطول فترة مم�نة، و�نتج الحلیب 
ورغم اختلاف طعمه �ش�ل طفیف �عد . المجفف بإزالة الماء �ش�ل ش�ه تام من الحلیب

                                                
  یعتبر تجفیف الأسماك في الخلیج العربي إحدى الصناعات المحلیة المشھورة لدیھم، حیث تستخدم ما یسمى

تترك ، و)وھي عبارة عن جرار فخاریة ضخمة، تُعبأ بالأسماك المملحة، وترُصُّ جیداً (خروس أو خرس 
ً خلال فصل الشتاء نتیجة برودة  60الأسماك لفترة طویلة داخل ھذه الجرار، وقد تمتد ھذه المدة لتصل  یوما

   :ارجع إلى .الجو، وفي الصیف تقل ھذه الكمیة؛ بسبب اختلاف حرارة الجو في ھذا الفصل
  ،22/12/2016، آخر تحدیث 'موضوع'، موقع »طریقة تجفیف السمك«كفایة العبادي، 

https://mawdoo3.com/ السمك_تجفیف_طریقة  
  في العدید من البلدان العربیة "الحلیب"إلى جانب مصطلح " الألبان"یستخدم مصطلح.  
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د جسدك �الكالسیوم والفیتامینات في حال تجف�فه إلا انه �عتبر بد�لاً غذائ�اً مناس�اً لتزو�
و�نتج الحلیب المجفف بإزالة ماء الحلیب �الحرارة أو �طرق . 31عدم توافر الحلیب الطازج

، لذلك فلا %4أخر� للحصول علي ناتج جاف منه لا تز�د نس�ة الرطو�ة ف�ه علي 
ن الدهن أو وقد یجفف الحلیب الكامل أو المنزوع منه جزء م. حاجة لحفظه في الثلاجة

  . 32الحلیب الفرز
  
  

تعتبر من أهم الصناعات الغذائ�ة في دول  ،الحلیب منتوجاتونشیر هنا صناعة 
العالم وتحتل المر�ز الأول في حجم الاستثمارات الموظفة في قطاع الصناعات 

�ما أن الجزائر تعد أول مستهلك للحلیب مغار��ا وثاني مستورد للحلیب  .33الغذائ�ة
  .�34عد الصین) أ� الحلیب المجفف(لم�ا ومشتقاته عا
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  : مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة) 2  

ساعة في  2500تتمتع الجزائر �أشعة شمس على مدار السنة �متوس� حوالي 
ة و�منتوجات فلاح�ة �بیرة، وهو ما �سمح بإنشاء مشروعات ومؤسسات لتجفیف  35السن

  . المنتوجات الغذائ�ة
  
  

  :تجسید مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة) 2-1  

في الجزائر، �م�ن استغلال الطاقة الشمس�ة في الجزائر من خلال إحداث 
ولتجسید مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة، لا . 36مشروعات لتجفیف المنتوجات الغذائ�ة

دراسات جدو�  بد من إعداد دراسات جدو� شاملة لكل مراحل ومقتض�ات الاستثمار بوضع
وفي هذا الشأن، انطل� في الأول  .تسو�ق�ة، فن�ة، مال�ة، اقتصاد�ة، اجتماع�ة، بیئ�ة(متعددة 
ببلد�ة المطارفة ولا�ة  "الفلاح�ة منتوجاتوحدة تحو�ل وتجفیف ال"مشروع  2018مارس 
   .المسیلة

  

 : وضع مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة 

ي تنفیذ مشروع تجفیف الفواكه والمحاصیل یجب علي المستثمر قبل الشروع ف
الزراع�ة أن �قوم �عمل دراسة جدو� للمشروع تتناسب مع السوق الذ� س�قدم المنتوجات إل�ه 
وذلك لیتعرف من خلالها علي وضع السوق ومصادر المنتوجات وحجم الطلب علي 

رف علي العناصر المنتوجات التي �م�ن �قدمها المشروع واهم المنافسین �الإضافة إلي التع
الفن�ة للمشروع و�ذلك العناصر المال�ة مثل التكالیف المتوقعة والإیرادات المتوقعة خلال عدة 

  .37أعوام و�ذلك صافي الر�ح المتوقع
�حتاج مشروع تجفیف المنتوجات الغذائ�ة لمساحة �بیرة، ولا تصلح إلا في الأماكن التي یتوفر 

  .38ن احتمالات سقو� الأمطارفیها الطقس الهاد� المستقر الخالي م
تحاف� ف�رة مشروع تجفیف المنتوجات الغذائ�ة دون أن تتلف ودون إحداث خسائر، وخاصة 

  : 39في الفترة الزمن�ة القصیرة التي تعقب جنیها وجمعها، وهذا لأن
  التجفیف هو الحل الأمثل لتجنب الخسائر لد� التاجر والمستهلك؛ -
الفواكه والمحاصیل لفترة طو�لة �عید عن تلفها التجفیف الحل الأمثل للحصول على  -

  السر�ع في ش�ل الطب�عي؛
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ومشار�ع التجفیف ل�ست منتشرة �ثیرًا عندنا مقارنة �انتشارها ��ثافة في الدول الأور��ة لذا  -
  . فالسوق �حاجة إلیها

   :تعمل مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة على إحداث تنم�ة خاصة
  إحداث مناصب شغل؛ -
  ی� الاكتفاء الذاتي والحد من الاستیراد؛تحق -
  . وإحداث منافذ تسو�ق�ة �غرض �عث التصدیر -

   :و�ذ�ر مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة، �م�ن توض�ح
خلافا للتجفیف الطب�عي الشمسي ونظرا للحاجة الكبیرة لاستن�ا� طرق جدیدة، یتم حف�  -

ن المعروف أن هذه الإضافات هي مواد وم .المواد الغذائ�ة �استخدام الإضافات الغذائ�ة
طب�ع�ة أو ��م�ائ�ة تضاف إلى الأغذ�ة ��م�ات معلومة ومقننة �غرض المساعدة على 
حف� الأغذ�ة من التلوث وعوامل الفساد أو قد تستخدم �مواد ملونة أو من�هة أو مز�دة 

یر ضارة، للكثافة لتحسین طعمها وقوامها ومظهرها ولكنها لابد أن تكون غیر سامة وغ
لها قبل  موسعة دراسات ��م�ائ�ة، فیجب عمل مواد هي المواد هذه من و�اعت�ار أن جزء

  ؛40استهلاكها �عد وحتى الاستعمال
تر��ا : هناك دول رائدة في مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة وفي تصدیرها ومنها -

  ومصر؛
مشروع مولته و�الة  في المنطقة المغار��ة على سبیل المثال، أقامت تونس في إطار -

التعاون الفني الألماني لتشغیل وحدة متحر�ة لتجفیف المواد الفلاح�ة تشتغل �الطاقة 
  ؛41الحرار�ة الشمس�ة، �م�ن و�سهل نقلها وتف���ها وإعادة تر�یبها في م�ان آخر

وت�قى مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة في الجزائر جد قلیل، فلابد من إعادة �عثها  -
�المناط� العمران�ة، �ما یخدم التنم�ة الاقتصاد�ة الشاملة  -ة الحرف التقلید�ة��ق�-

وتطو�ر القطاع، لكون التجمع الس�اني هو م�ان التقاء القو� العاملة وسوق ب�ع 
  .42للمنتوحات التقلید�ة

  

   :نماذج مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة 

�صناعات تقلید�ة وحرف�ة،  نظرا لأهم�ة مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة
  . نعرض ل�عض نماذج مشروعات تجفیف هذه المنتوجات الغذائ�ة

  
  
  



          "ةدراسات في الاقتصاد والتجارة والمالی"مجلة          
  2019سنة  –) 01العدد( 08 المجلد          3مخبر الصناعــات التقلیدیـة لجامعة الجزائر

      
      

  

  
53 

  
 »مشروعات التجفیف الطبیعي التقلیدي للمنتوجات الغذائیة«

 بن حمودة محبوب./ د. أ                                                                                          

  
 

 43نموذج مشروع تجفیف طماطم:  

التي یتم  )تجفیف شمسیي(تعتمد ف�رة المشروع على إنشاء مصنع لتجفیف الطماطم 
ى أن التعاقد على شرائها من المزارعین في النطاق الجغرافي المح�� �مقر المشروع، عل

یتم تزو�د المزارعین �مستلزمات الإنتاج من بذور وأسمدة ومبیدات طب�ع�ة، على أن �قوم 
المشروع بتجفیف الطماطم وتعبئتها وإعادة ب�عها للمصدر�ن والمصنعین وسلاسل 

   .المحلات الكبر� والفنادق والمنتجعات الس�اح�ة
   :یهدف المشروع إلى

 ز�ادة �م�ات الإنتاج؛ 
 مة صادرات الخصر والفاكهة المصنعة للخارج؛ز�ادة �م�ة وق� 
 ز�ادة دخل صغار مزارعي الطماطم؛ 
 وتوفیر فرص عمل.   

�عد المشروع من أهم المشروعات الناجحة في مناط� توافر محصول الطماطم، وذلك 
  : من خلال
 مجفف طماطم وأثاث م�تبى؛: اقتناء أصول ثابتة 
 عبوات )ور وأسمدة ومبیداتبذ(مدخلات إنتاج : اقتناء مستلزمات الإنتاج ،

 تغلیف، أدو�ة ب�طر�ة، علف أخضر؛
 فرصة عمل دائمة  20من المتوقع أن یوفر المشروع حوالي : تشغیل العمالة

  .بخلاف فرص العمل المؤقتة
  والتعاقد على ب�ع المنتوج المجفف مع ارتفاع ونمو الطلب على الطماطم

   .المجففة خصوصا وذلك نظرا عدد من المصدر�ن

 44نموذج مشروع تجفیف ال�صل والثوم : 

�عد مشروع تجفیف ال�صل والثوم من المشروعات ال�س�طة والناجحة لكل من ی�حث 
عن ف�رة مشروع ناجحة ومر�حة، وهذا لوجود میزة جیدة تساعد في مشروع التجفیف وهي 

   .الاحتواء على نس�ة عال�ة من المواد الصل�ة
ل�صل والثوم وهي تتمثل في التالي اخت�ار هناك متطل�ات خاصة �مشروع تجفیف ا

الموقع وتحدید الم�ان المناسب لإقامة المشروع، و�تم تجهیزه ل�ص�ح مصنعا جاهزا 
للتصن�ع، و�فضل أن ��ون �عیدا عن المناط� الس�ن�ة لل�عد عن المش�لات التي من 

   .المم�ن أن یتسبب فیها المصنع من ضرر �الس�ان
مرحلة استلام ال�صل، مرحلة تقشیر : ل عدده مهمة وهىتمر عمل�ة الإنتاج �مراح

. ال�صل، مرحلة الغسل، مرحلة التقط�ع، مرحلة التجفیف، مرحلة الفرز، ومرحلة التعبئة
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: ولهذا، لابد من توفیر �عض الآلات والمعدات الخاصة �صناعة تجفیف ال�صل والثوم
فیف، طاولات للفرز غسالة، محطة ووجود هزاز، غلا�ة م�اه، ماكینة خاصة �التج

   .ولعمل�ة التعبئة، میزان للوزن قبل التعبئة
آلاف متر مر�ع و�جب أن تكون هذه  �5حتاج المشروع إلى مساحة �بیرة تقدر بـ 

المساحة مزودة بوسائل الأمان وحما�ة العمال �الإضافة إلى مصادر للتهو�ة وشفاطات 
ة ومصادر مستمرة للم�اه وتوفیر لطرد رائحة ال�صل والأتر�ة �الإضافة إلى مصدر طاق

عامل یتم توز�عهم  20و�حتاج المشروع إلى عدد من العمالة �صل إلى . صرف صحي
   .على مراحل الإنتاج المختلفة

 45نموذج مشروع تجفیف الفاكهة والخضراوات: 

نعرض نموذج استرشاد� �مشروع صغیر لإجراء عمل�ات التجفیف للخضر والفاكهة 
دم الطاقة الشمس�ة للتح�م في درجات الحرارة والرطو�ة للحصول �استخدام مجفف �ستخ

  . على منتوج مجفف �ش�ل جید و�جودة فن�ة عال�ة
متر  100متر مر�ع مغطاة و 100متر مر�ع منها  200یلزم للمشروع مساحة قدرها 

مر�ع مساحة مفتوحة لاستغلالها في التجفیف الشمسي مع تكس�ة الأرض�ات �الخرسانة 
و�فضل الموقع أن ��ون قر�ً�ا من . ومزود �الكهر�اء ومصدر للم�اه والوقودالمسلحة 

المناط� الزراع�ة المنتجة أو داخل أحد الأسواق العامة لسرعة وسهولة الحصول على 
و�تمیز المشروع بإیجاد فرص عمل لش�اب . المادة الخام اللازمة للمشروع وتسو�قها

  . أفراد 10و�حتاج المشروع إلى حوالي  الخر�جین �الإضافة إلى العمالة الفن�ة
  : من المنتوجات المجففة

 الطماطم، الجوافة، البلح، الفراولة، المشمش، : تجفیف الخضراوات والفاكهة مثل
 الخ؛ ...التین

 الخ؛ ...الفول، الذرة، القمح، الفاصول�ا، الحل�ة: تجفیف ال�قول مثل 
 الخ ...الشا�، البن، ال�انسون : والمشرو�ات مثل .  

مرحلة الفرز، مرحلة الغسیل، : من الخطوات التي تجر� عند تجفیف المواد الغذائ�ة
  . مرحلة التجهیز، مرحلة السل�، مرحلة المعالجة الك�م�ائ�ة، ومرحلة التجفیف

أحواض غسیل خضراوات، معدات : و�ستخدم في عمل�ة التجفیف مجموعة من المعدات
مثق�ة، مجفف شمسي للخضراوات، میزان، المعالجة �الكبر�ت، سخان م�اه، صواني 

  . منضدة من الحدید، وأدوات یدو�ة
  : �م�ن أن یتم تسو�� المنتوجات �استخدام أحد الأسالیب

 التسو�� عن طر�� مندو�ي المب�عات؛ 
 الاشتراك في المعارض الداخل�ة والخارج�ة؛ 
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 جملة توز�ع عینات من المنتوج على محلات ال�قالة والسو�ر مار�ت ومحلات ال
 للحبوب المجففة؛

 والإعلان في الصحف والمجلات المتخصصة .  
وتعد ف�رة تأس�س مشروع تجفیف الفواكه والخضروات ف�ره استثمار�ة جیدة وف� 

  : اشتراطات صح�ة و�یئ�ه
  ؛ )�عید عن المناط� الس�ن�ة(اخت�ار م�ان مناسب للمشروع 
 ات؛ الاهتمام �عنصر النظافة، سواء نظافة الم�ان أو المعد 
  توفیر نظام تهو�ة؛ 
  والتخلص من مخلفات المشروع �ش�ل آمن علي البیئة، مع محاولة استفادة

   .مصانع السماد منها وعدم إلقائها في ش��ة الصرف الصحي
  
  

  :مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة دعم) 2-2  

لید�ة �م�ن للحرفي التقلید� أن �قدم إبداع إذا وُجدت آل�ات دعم للصناعات التق
و�هذا، اتجهت جهود الدولة في السنوات الأخیرة للتر�یز على توفیر . والحرف�ة �أسلوب جید

آل�ات دعم مختلفة لترق�ة هذا القطاع الم�ون، والمتمثلة في الدعم المؤسساتي والدعم التكو�ني 
  .46والدعم الاتصالي

  

  :الدعم المؤسساتي 

جهود المبذولة من طرف الدولة تعد إستراتیج�ة دعم ومرافقة المؤسسات أهم ال
الجزائر�ة �إستراتیج�ة هادفة إلى النهوض �التنم�ة الاقتصاد�ة والاجتماع�ة وخل� مناصب 

ي وفي قطاع الصناعات التقلید�ة  .47شغل دائمة وتنو�ع النسیج الاقتصاد� والتكنولوج
من المؤسسات والحرف في الجزائر، یتم تقد�م الدعم المؤسساتي للقطاع من خلال عدد �بیرا 

  .201348التا�عة للدولة لإعادة �عث إستراتیج�ة الدعم الم�اشر للحرفیین منذ سنة 
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 دعم غرف الصناعة التقلید�ة والحرف : 

تعد غرف الصناعة التقلید�ة والحرف منتد� لتمثیل المهن الحرف�ة على المستو� 
، تعمل �ه�اكل مخول لها و�هذا. المحلي وفضاء یجمع ما بین الإدارة والحرفیین وممثلیهم

متا�عة �ل انشغالات واهتمامات الحرفیین، سواء من خلال غرف الصناعة التقلید�ة 
  .50أو من خلال الغرفة الوطن�ة للصناعة التقلید�ة والحرف 49والحرف

 دعم الصندوق الوطني لترقیـة نشاطـات الصناعـة التقلیدیـة:  

طني لترقیـة نشاطـات الصناعـة ُ�م�ن للحرفي الاستفادة من دعم الصندوق الو 
   .لاقتناء عتاد وتجهیزات موجهة لمشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة 51التقلیدیـة

 دعم مؤسسة صندوق الز�اة:  

وزارة الشؤون ووصایة صندوق الزكاة مؤسسة دینیة اجتماعیة تعمل تحت إشراف 
ن المنظم لمؤسسة بناء على القانوتقوم بعملیات دعم اجتماعي  الدینیة والأوقاف

إذا �ان صاحب ف�رة المشروع عد�م الدخل و�ستح� الز�اة، �م�ن لمؤسسة ف .52المسجد
صندوق الز�اة تدع�مه �مبلغ معین، خاصة أن الإطار التنظ�مي بین وزارة الس�احة 
والصناعة التقلید�ة مع وزارة الشؤون الدین�ة والأوقاف موجود من خلال اتفاق�ة إطار 

  . م�ة الاقتصاد�ة�غرض دعم التن

 دعم و�الة التنم�ة الاجتماع�ة:  

هي إحد� روافد التنم�ة الاجتماع�ة �ال�لاد �مؤسسة  53و�الة التنم�ة الاجتماع�ة
عموم�ة لمحار�ة الفقر والتهم�ش الاجتماعي، تقوم �التقرب من الفئة الاجتماع�ة الهشة 

ر بلد�ات الوطن لرصد والمناط� الفقیرة من خلال خلا�اها الجوار�ة المنتشرة عب
وتعمل الو�الة على تحقی� منفعة اقتصاد�ة واجتماع�ة من خلال تنم�ة  .انشغالاتها
   .اجتماع�ة

  

                                                
  وكال�ة التنمی��ة الاجتماعی��ة موج�ودة ف��ي العدی��د م��ن دول الع�الم ل��دعم الفئ��ات المحروم�ة اجتماعی��ا خاص��ة الم��رأة

  .الماكثة بالبیت
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 دعم الو�الة الوطن�ة لتسییر القرض المصغر:  

�أداة لمحار�ة ال�طالة والفقر من  54تأسست الو�الة الوطن�ة لتسییر القرض المصغر
جزء من التنم�ة الاجتماع�ة المستهدفة لأصحاب خلال وضع برنامج القروض المصغرة �

الم�ادرات الفرد�ة الذین هم قادرون على خل� مناصب عمل ذاتي ودائم و�ذا الفئات 
بدون دخل والتي لها مداخیل غیر ثابتة أو غیر منتظمة أو النساء الماكثات �البیت أو 

لصندوق الوطني ولدعم عمل�ات القرض المصغر، أنشئ ا. ال�طالین وحاملي المشار�ع
   .�أداة تكمیل�ة لمحار�ة ال�طالة والفقر 55لدعم القرض المصغر

 ودعم الو�الة الوطن�ة لدعم تشغیل الش�اب:  

هیئة ذات طا�ع عمومي تعمل تحت وصا�ة  56الو�الة الوطن�ة لدعم تشغیل الش�اب
ت الوزارة الم�لفة �العمل، أسست خص�صا بهدف مرافقة الش�اب ال�طال وذو� المؤهلا

وتعد الو�الة آل�ة . المهن�ة أو شهادات معترف بها لإنشاء وتوس�ع مؤسسات مصغّرة
تساعد الش�اب من خلال إدماج نشاطات الش�اب ضمن م��انیزمات السوق، فتقدم 

فالمؤسسات الحرف�ة توظف مثلها مثل المؤسسات . مختلف أنواع المرافقة للحرفي
  . املةالمتوسطة والصغیرة عدد مرتفع من الید الع

ومن أجل ـتدع�م للمصارف أكثر لتحمل الأخطار الخاصة بتمو�ل المؤسسات المصغرة 
المنشأة، �عد صندوق الكفالة المشتر�ة لضمان أخطار القروض الممنوحة إ�اها الش�اب 

   .قصد تدع�م المصارف أكثر لتحمل الأخطار 57ذو� المشار�ع
  

 : دعم البرامج الوطن�ة 

للبرنامج الوطني لتأهیل مؤسسات الصناعات التقلید�ة تمثلت الأهداف الأساس�ة 
أنشئ وحسن تسییر "والحرف من خلال عدة آل�ات أهمها برنامج نظام الإنتاج المحلي و�رنامج 

  .58"مؤسستك

 برنامج نظام الإنتاج المحلي:  

�نم� �سهل تنظ�م الحرفیین لتحقی� تنم�ة مستدامة  2007انطل� النظام سنة 
تقلید�ة والحرف من جأجلأأاااأجل تحقی� التوازن الاقتصاد� المحلي لقطاع الصناعات ال
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وتثبیت الأفراد في مناطقهم، وذلك بتش�یل من المؤسسات الصغیرة المتجمعة في فضاء 
    .59جوار� حول حرفة أو منتوج وف� طا�ع غیر رسمي

  أنشئ وحسن تسییر مؤسستك"و�رنامج": 

الدولي للعمل في العدید من دول هو برنامج تكو�ني معتمد من طرف الم�تب 
العالم، �قدم منهج�ة في التكو�ن بوسائل عمل أثبتت نجاعتها و�هدف هذا الأخیر إلى 
المساهمة في تطو�ر الاقتصاد وتوفیر مناصب شغل من خلال دعم ومساندة ه�اكل 

    .60ترق�ة المؤسسات الصغیرة والمتوسطة والصناعة التقلید�ة
  

 : الدعم التكو�ني 

هوم الحاجة التكو�ن�ة غیر واضح، مما یتطلب تحلیل احت�اجات التكو�ن إن مف
، ف�م�ن اعت�ار التكو�ن لا 61المطلوب بوضع وصف جید للمشروع والغرض من المشروع

الأو�سجین، (یتواف� �الضرورة مع الاحت�اجات الأساس�ة مثل الاحت�اجات الفسیولوج�ة 
، �ون التدر�ب ل�س غا�ة، )...تحقی� الذات، النظرالأمن، (أو الاحت�اجات النفس�ة ) ...الغذاء

مما یتطلب وضع تصور تكو�ن �ستجیب لعمل�ة محددة . 62بل وسیلة متاحة وإجا�ة لمش�لة
وهو ما یجب تطب�قه في . 63تجعلها مفیدة وذات صلة قدر الإم�ان �النس�ة للمتدرب وللمشروع

   .الدعم التكو�ني في مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة

 دعم مراكز التكو�ن المهني والتمهین:  

تعمل مراكز التكو�ن المهني على توفیر التخصصات المناس�ة والتي تكون موافقة 
للصناعات التقلید�ة والحرف، وهذا ما �ساهم في خل� فرص العمل والمعاونة في حل 

فضة مش�لات ال�طالة من خلال تشغیل الش�اب �عد إنهاء مدة التكو�ن وذلك بتكلفة منخ
ومن هنا، فإن . 64نسب�ا إذا ما قورنت بتكلفة خل� فرص العمل �المؤسسات الكبر� 

التكو�ن المهني والتمهین في حرفة التجفیف، س��ون له أثر �بیر في ترق�ة حرفة 

                                                
 ولیة برنامج طورت منظمة العمل الد«Start and improve your business»  كبرنامج ت�دریب ف�ي مج�ال

إنشاء المؤسسات وتسییرھا یركز على إطلاق الأعمال الصغیرة وتحس�ین إدارة الق�ائم منھ�ا بغ�رض إنش�اء المزی�د 
  .من مناصب الشغل كما ونوعا
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التجفیف الطب�عي التقلید� للمنتوجات الغذائ�ة �ش�ل خاص والصناعات التقلید�ة 
   .والحرف�ة ��ل �ش�ل عام

مل في الصناعات التقلید�ة والحرف�ة �أنه غال�ا عملا تلقائ�ا �عبر عن ثقافة �ما یتصف ع
�التكو�ن  -�ما فیها صناعات التجفیف التقلید�–الأمة، فعلینا أن نشجع هذه الصناعات 

على استخدام مختلف التكنولوج�ات من أجل الإبداع الجاد الذ� یخدم التنم�ة 
  .65الاقتصاد�ة

 تقلید�ة والدعم �التكو�نوغرف الصناعة والحرف ال:  

تعتبر غرف الصناعة التقلید�ة والحرف الوس�� المنفذ لبرامج التمهین �الاتصال 
، 66الم�اشر مع الحرفیین المعلمین من جهة ومع مراكز التكو�ن المهني والتمهین أخر� 

وذلك بتكو�ن أشخاص راغبین في تعلم حرفة ما، و��ون دور الغرفة هو تسل�م شهادات 
معتمدة من طرف الدولة لهؤلاء الم�ونین �عد إتمامهم لفترة التكو�ن �التنسی� مع  تأهیل

، وهو ما تحتاج إل�ه حرفة تجفیف المنتوجات الغذائ�ة 67مراكز التكو�ن المهني والتمهین
   .إلى التكو�ن

  

  :الدعم الاتصالي 

تخدم الاتصال من أجل التنم�ة ع�ارة عن عمل�ةٌ اجتماع�ة ترتكز على الحوار وتس
�ما في ذلك الإصغاء و�ناء الثقة -مجموعة عر�ضة من الأدوات والأسالیب، و�سعى للتغییر 

ولتنم�ة . 68والتحاور والتعلم من أجل إحداث تغییر حق�قي ومستدام -والتشارك في المعرفة
مشروعات التجفیف الطب�عي التقلید� للمنتوجات الغذائ�ة، لابد من دعم الاتصال وف� اتصال 

ادر على إ�صال أ� رسالة أو معلومة أو طلب أو أمر ذ� هدفٍ وغا�ة �ش�لٍ سَلِسٍ فعال ق
   .69و�س��

 الدعم التسو�قي:  

�الرغم الدعم الذ� قامت �ه السلطات في تنش�� قطاع الصناعات التقلید�ة والحرف�ة 
ة لجملة من الصعو�ات والمشاكل التي �عاني منها، ومن بین أبرز المشاكل نجد نتیج

مش�لة الدعم التسو�قي، والذ� یرت�� بجم�ع الأنشطة التحلیل�ة والتخط�ط�ة والتنفیذ�ة 
  .70والرقاب�ة على المنتوج وتسعیره وتوز�عه وترو�جه والوصول للز�ائن المستهدفین

�، �م�ن التعامل دعمها تسو�ق�ا على ش��ة والتجفیف، �أ� نشا� صناعي تقلید
  : 71الانترنیت من خلال نوعین من المواقع
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تق�م �ل حرفة أو ورشة موقعاً لها على الش��ة بهدف تسو�� : مواقع تسو�ق�ة .1
منتوجها للجمهور، وتقدم له معلومات مفصلة عن المنتوج وجذوره الفن�ة، وقد 

��ون عاملاً مشجعاً على شراؤه ��ون الب�ع م�اشرة عن طر�� الانترنت، وقد 
عند ز�ارة البلد المنتج ف�ه، وعل�ه فإن مثل هذه المواقع ستحدث نقلة نوع�ة في 

 تسو�� ورواج هذه الحرف؛
تنشأ على ش��ة الانترنت تختزل المسافات بهدف التعر�ف : ومتاحف افتراض�ة .2

عرض �متحف ما، وقد لا ��ون لهذا المتحف وجود حق�قي، فهو قد یهدف إلى 
مجموعة ما �صورة متحف�ة، ف�م�ن تكو�ن متحف للخزف أو السجاد لمر�ز 
حرفي ما على ش��ة الانترنت �صورة تجذب الزائر للموقع لمشاهدتها وال�حث 

 . عن فرص تسو�ق�ة

 ودعم المجتمع المدني:  

الأح�اء الشعب�ة، المراكز الصغیرة، (�سعى المجتمع المدني لر�� الفئات المهمشة 
�التطورات الحاصلة التي تعرفها ال�لاد، فأص�حت جمع�ات المجتمع ) ...النائ�ةالقر�ة 

ة ونر� أن جمع�ات المجتمع  .72المدني شر��ا استراتیج�ا للدولة في العمل�ة التنمو�
ونظرا لارت�ا� . المدني هي أكبر داعم لمهن الصناعات التقلید�ة والحرف�ة في �ل الدول

لید� للمنتوجات الغذائ�ة �حما�ة البیئة، فإن فعال�ة مشروعات التجفیف الطب�عي التق
المجتمع المدني یجب أن ترت�� �مد� توافر آل�ات وضمانات إجرائ�ة تت�ح لتنظ�ماته 
المختلفة أداء دورها المطلوب والحیو� في إقرار وتكر�س ح� �ل فرد في المجتمع لتمتع 

  .�73ظروف بیئ�ة صح�ة وسل�مة
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  :مةخات  

المواد الغذائ�ة من أقدم الطرق المستخدَمة لحف� الطعام، تستخدم حرارة تجفیف 
الشمس �مصدر طب�عي للحرارة، فالتجفیف الطب�عي للمواد الغذائ�ة هو نظام تجفیف م�اشر 
�استخدام هواء ساخن موجه لنقل الحرارة لخفض مقدار مناسب �ازالة �م�ة من الماء ورطو�ة 

صل�ة إلى حد منعاً لفسادها شر� الاحتفا� �أكبر قدر مم�ن من المادة ورفع تر�یز المواد ال
درجة حرارة : ولإتقان عمل�ة التجفیف الفعالة، یجب إتقان عمل�ات ثلاث. الخواص الممیزة لها

  ). لكن ل�س �سرعة �بیرة(ورطو�ة وسرعة تجفیف الهواء 
  

یب من تجفیف العنب، صناعة الز�(أهم المنتوجات الغذائ�ة المجففة، نجد الفواكه المجففة 
المشمش المجفف، الخوخ المجفف، التین المجفف، التفاح المجفف، الموز المجفف، الطماطم 

، اللحوم )...ال�طا� المجففة، ال�صل المجفف، الثوم المجفف(، الخضروات المجففة )...المجففة
   .، الأسماك المجفف، الحلیب المجفف)الخل�ع أو القدید(المجففة 

  
ائر �أشعة شمس على مدار السنة و�منتوجات فلاح�ة �بیرة، وهو ما �سمح بإنشاء تتمتع الجز 

ف�م�ن استغلال الطاقة الشمس�ة من خلال إحداث . مؤسسات لتجفیف المنتوجات الغذائ�ة
ولتجسید مشروعات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة، لا بد . مشروعات لتجفیف المنتوجات الغذائ�ة

لة لكل مراحل ومقتض�ات الاستثمار بوضع دراسات جدو� من إعداد دراسات جدو� شام
  . تسو�ق�ة، فن�ة، مال�ة، اقتصاد�ة، اجتماع�ة، و�یئ�ة(متعددة 

  
   :من النتائج المتوصل إلیها

 لا �م�ن إنتاج �ل المنتوجات الغذائ�ة المجففة، نظرا لتنوع مصادرها؛ -
 بیئة والاستدامة لمدة أطول؛�عني استهلاك المنتوجات الغذائ�ة المجففة المحافظة على ال -
 الطاقة الشمس�ة متوفرة في الجزائر �اف�ة لتفعیل نشاطات تجفیف المنتوجات الغذائ�ة؛ -
و�حتاج تطو�ر مشروعات التجفیف الطب�عي التقلید� للمنتوجات الغذائ�ة إلى تكثیف  -

   .عمل�ات الدعم الم�اشرة وغیر الم�اشرة
  

   :ُ�م�ن أن تأخذ بها و�ناء على نتائج التحلیل، نص�غ توص�ات
تحیین قائمة نشاطات الصناعات التقلید�ة والحرف بإبراز نشاطات تجفیف المنتوجات  -

 الغذائ�ة؛
 ضرورة نشر ثقافة استهلاك المنتوجات الغذائ�ة المجففة طب�ع�ا وتقلید�ا؛ -
  .ومواصلة دعم مشروعات التجفیف الطب�عي التقلید� للمنتوجات الغذائ�ة -
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  :لهوامش والمراجعا

                                                
   :ارجع إلى 1
  ،13/04/2008 ،»تجفیف الأغذیة«، مقال -

https://agriengi.ahlamontada.com/t101-topic 
، سلسلة محاضرات »تجفیفال«: ، المحاضرة الثامنة»ھندسة معامل الأغذیة«اسعد رحمن سعیدٍ الحلفي،  -

  ، على الخط،2-1للطلبة، قسم علوم الأغذیة، كلیة الزراعة، جامعة البصرة، ص ص 
https://www.researchgate.net/profile/Asaad_Al-
Hilphy/publication/268801677_tjfyf_alaghdhyt/data/5b51a55e0f7e9b240ff10332/altjf
yf.pdf 

 ، موقع كنانة أونلاین، على الخط،»تصنیع وتجفیف الخضر والفاكھة«على رجب شلبى،  -
http://www.kenanaonline.com/page/7468 

 ،11/03/2018، »استخدام المجففات الشمسیة في تجفیف المحاصیل الزراعیة«حسین جاسم،  2
http://solarsnipers.com/pages/article_details/solar-dry 

الملتقى الوطني الرابع حول ، »تجفیف المنتوجات الغذائیة حرفة تقلیدیة جزائریة«، بن حمودة محبوب 3
مشروعات تجفیف المنتوجات  - المشروع الاستثماري وتحقیق التنمیة المستدامة « الصناعات التقلیدیة والحرفیة

 23ة الخروبة یومي ملحق، 3، جامعة الجزائر)LITA(مخبر الصناعات التقلیدیة  »-الغذائیة التقلیدیة نموذجا
  .2018جوان  24و
  ،13/11/2017، آخر تحدیث 'موضوع'، موقع »كیفیة حفظ الطعام قدیما«طلال مشعل،  4

https://mawdoo3.com/ ً _الطعام_حفظ_كیفیة قدیما  
   :رجع إلىا 5

- BOUGHALI S., BOUCHEKIMA B., NADIR N., MENNOUCHE H., 
BOUGUETTAIA & BECHKI, «Expérience du séchage solaire dans le Sahara 
Septentrional Est Algérien», Revue des Energies Renouvelables, Centre de 
Développement des Energies Renouvelables, Alger, 2008, pp. 105 – 110.  

 ،14/02/2017، آخر تحدیث »ھل الفاكھة المجففة صحیة؟«حكمت الحاسي،  -
http://weziwezi.com /صحیة؟-المجففة-الفاكھة-ھل/  
6 TOUATI Boumediene, «Etude théorique et expérimentale du séchage solaire des 
feuilles de la menthe verte (Mentha viridis)», thèse de doctorat, L’Institut National 
des Sciences Appliquées de Lyon & Université de Tlemcen (Faculté des Sciences, 
Département de Physique), Lyon, 2009, p. 4. 
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   :ارجع إلى 7

- SELLAMI Rabah, «Le séchage solaire des produits agro-alimentaires, Bulletin des 
Energies Renouvelables», Centre de Développement des Energies Renouvelables, 
Alger, n° 33, 2014, pp. 8-9.  

دراسة تجفیف بعض أنواع «خالد حسك عبد الحسن، & اسعد رحمن سعید الحلف، محمد زیارة اسكندر  -
، العدد 03، مجلة الكوفة للعلوم الزراعیة، كلیة الزراعة، جامعة الكوفة، المجلد »الخضر بفرن الھالوجین

 ؛232-216، ص ص 2011، 01
 ، على الخط، »حفظ الأغذیة بالتجفیف«مقال،  -

http://www.uobabylon.edu.iq/uobColeges/ad_downloads/6_15773_267.doc 
 ،Dehydration-« ،02/04/2013حفظ المواد الغذائیة بالتجفیف «جمال عبد العظیم،  -

http://www.mazra3a.net/vb/archive/index.php/t-13288.html 
8 Agence de l’Environnement et de la Maîtrise de l’Energie (ADEME), «Utilisation 
rationnelle de l’énergie pour le séchage des grains et des fourrages: Situation 
technico-économique du parc de séchoirs existant et leviers d’actions actuels et 
futurs», Rapport final séchage des grains et semences, Paris, Septembre 2011, p. 

أھمیة التجفیف بالطاقة الشمسیة للمنتجات الزراعیة في التنمیة الاقتصادیة «بن صدیق عبد الوھاب،  9
  .3-2، ص ص 2016، 02ریة الطاقات المتجددة، مركز تنمیة الطاقات المتجددة، الجزائر، العدد ، نش»للجزائر

  :ارجع إلى 10
- HOUHOU Hatem, «Etude théorique et expérimentale du séchage solaire de certains 
produits agro-alimentaires», Magister en génie mécanique, Option système thermique 
et maîtrise de l’énergie, Faculté des sciences et de la technologie, Université de 

Biskra, 2012, p. 1.   
  ،19/12/2015، العربي الجدید، »فوائد بالجملة: الفاكھة المجففة«خلیل العلي،  -

https://www.alaraby.co.uk/miscellaneous/2015/12/19 بالجملة-فوائد-المجففة-الفاكھة/   
  ،24/01/2010، »طرق تجفیف جمیع أنواع الخضار.... التجفیف «مقال، 

http://chefadel55.ahlamontada.com/t862-topic 
  ،07/09/2015، »!تناولوا الفواكھ المجففَة بدل الحلویات في رمضان: لھذه الأسباب«مقال،  11

https://www.hiamag.com/ -في-الحلویات-بدل-المجففَة- الفواكھ-اختاروا-الأسباب-لھذه-268336/صحة
.رمضان  

، رسالة ماجستیر »)التبغ السوري(تحسین أداء التجفیف الشمسي للمنتجات الزراعیة «یوسف الوزة،  یسرى 12
  .2، ص 2006في ھندسة القوى المیكانیكیة، كلیة الھندسة الكھربائیة والمیكانیكیة، جامعة تشرین اللاذقیة، 
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13  BOUGHALI S., BOUCHEKIMA B., NADIR N., MENNOUCHE H., 
BOUGUETTAIA & BECHKI, op. cit. 

تقییم تأثیر المعاملات الحراریة والتجفیف الشمسي على الخواص الحسیة والكیمیایویة «مریم مال الله غزال،  14
 ، المجلة الأردنیة للعلوم الزراعیة، الجامعة الأردنیة،Abelmoschus esculentus»في محصول البامیا 

  .588- 575، ص ص 2014، 03، العدد 10المجلد 
   :ارجع إلى 15
ھبة الأطرش، & أحمد شمس الدین شعبان، عبد الله الیوسف، نعیم الحسین، إیمان جبور، صالح صالح  -

استخدام تقانة التجفیف التدریجي لتمییز قدرة تحمّل بعض الطرز الوراثیّة من الشعیر للإجھاد «
، 04لبحوث الزراعیة، الھیئة العامة للبحوث العلمیة الزراعیة، دمشق، المجلد ، المجلة السوریة ل»الرطوبي

 ؛118-102، ص ص 2017، دیسمبر04العدد 
  .مریم مال الله غزال، مرجع سبق ذكره

، رسالة ماجستیر في ھندسة »المساھمة في تحسین مجفف شمسي للمحاصیل الزراعیة«العاتي مختار،  16
  .39، ص 2011یب، كلیة العلوم والتكنولوجیا وعلوم المادة، جامعة ورقلة، الطرائق، تخصص طاقویة وأسال

  .على رجب شلبى، مرجع سبق ذكره 17
   :ارجع إلى 18
: تكنولوجیا الصناعات الغذائیة«محمود علي احمد بخیت، & سعد أحمد سعد حلابو، عادل زكي محمد بدیع  -

 ؛105-104، ص ص 1995، ، المكتبة الأكادیمیة، القاھرة»أسس حفظ وتصنیع الأغذیة
تحسین أداء المجفف الحراري لتبغ الفرجینیا بالطاقة «یسرى یوسف الوزة، & نبیل غدیر، نزیھ رقیة  -

، 28، مجلة جامعة تشرین للدراسات والبحوث العلمیة، جامعة تشرین، المجلد »الشمسیة نظریاً وتطبیقیاً 
 ؛230-215، ص ص 2006، 01العدد 

  .ذكره على رجب شلبى، مرجع سبق
 ،11/09/2017، »طرق قدیمة لحفظ الطعام 8«مقال،  19

http://www.tirhal.com/details/dt/Detail/ItemID/8- الطعام-لحفظ-قدیمة-طرق  
   .على رجب شلبى، مرجع سبق ذكره 20
، المدیریة 2018فیفري  18و 17، یومي »تجفیف الفواكھ والخضراوت«من دیباجة الملتقى الوطني حول  21

  .لبحث العلمي والتطویر التكنولوجي بوسماعیل، تیبازةالعامة ل
  .، مرجع سبق ذكره»تجفیف المنتوجات الغذائیة حرفة تقلیدیة جزائریة«بن حمودة محبوب،  22
وطرائق ) SO2(تأثیر المعاملة بثاني أوكسید الكبریت «محمد محمد، & روعة حوري طلي، محمد خیر طحلة  23

، مجلة جامعة »والحیویة والنشاط المضاد للأكسدة لثمار العنب البلدي المصفر التجفیف في المؤشرات الكیمیائیة
  .224- 211، ص ص 2014، 02، العدد 30دمشق للعلوم الزراعیة، المجلد 

   :ارجع إلى 24
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  ،22/02/2017، آخر تحدیث »خصائص الفاكھة المجففة وفوائدھا«مقال،  -

http://elaph.com/Web/Food/2017/2/1134943.html 
  ،28/08/2008، »الفرق بین الفاكھة المجففة والطازجة«قال، م -

https://q8diet.me/2008/08/28/ والطازجة-المجففة-الفاكھة-بین-الفرق / 
  .على رجب شلبى، مرجع سبق ذكره 25
  ،20/05/2015، آخر تحدیث 'موضوع'، موقع »كیفیة تجفیف الخضروات«سلافة دحلان،  26

https://mawdoo3.com/ الخضروات_فتجفی_كیفیة  
  ،08/11/2011، وكالة الأنباء الجزائریة، »تحضیر الخلیع أو القدید عادة متأصلة بالأوراس«مقال،  27

https://www.djazairess.com/aps/220987 
نظومتي الراجع والتسخین تصمیم مجفف شمسي مزود بم«اسعد رحمن الحلفي، & غیاث حمید مجید  28

، سبتمبر 01، الجزء 33، مجلة أبحاث البصرة، جامعة البصرة، العدد »واختباره في تجفیف الأسماك واللحوم
  .30-20، ص ص 2007

تزوید : سمك مجفف بالشمس على الطریقة الصومالیة«، )الفاو(منظمة الأغذیة والزراعة للأمم المتحدة  29
  على الخط، ،»ع وبناء مجتمعات ساحلیة أقوىالنساء بمھارات مكافحة الجو

http://www.fao.org/fao-stories/article/ar/c/1098402/ 
  ،22/12/2016، آخر تحدیث 'موضوع'، موقع »طریقة تجفیف السمك«كفایة العبادي،  30

https://mawdoo3.com/ السمك_تجفیف_طریقة  
  ،23/04/2008، 231، جریدة النھار الكویتیةّ، العدد »تجفیف اللبن یطیل صلاحیتھ«مقال،  31

http://www.annaharkw.com/Annahar/ArticlePrint.aspx?id=65718 
  ،31/10/2014، »إنتاج الألبان«، إبراھیم بشارة محمد 32

http://ibrahimbushara.blogspot.com/2014/10/blog-post.html 
ییم دراسة افتراضیة تطبیقیة لتق«أیاد عباس عبد اللطیف، & حمید رشید الدلیمي، إبراھیم حماد السعد  33

، مجلة الأنبار للعلوم »جامعة الأنبار/الجدوى الفنیة والاقتصادیة لمشروع معمل الألبان في كلیة الزراعة
  .148-141، ص ص 2010، 02، العدد 03البیطریة، جامعة الأنبار، المجلد 

الاقتصادیة  كلیة العلوم": الأبحاث الاقتصادیة"، مجلة »نظرة على منتوج الحلیب في الجزائر«سوم إبراھیم،  34
  .176-155، ص ص 2014، جوان 10، العدد 2والعلوم التجاریة، جامعة البلیدة

35 HOUHOU Hatem, op. cit., p. 1. 
، مجلة العلوم »تجربة الجزائر في استغلال الطاقة الشمسیة وطاقة الریاح«جابة احمد، & كعوان سلیمان  36

  .72-49، ص ص 2015، 14، العدد 09یلة، المجلد الاقتصادیة والتسییر والعلوم التجاریة، جامعة المس
  .، مرجع سبق ذكره»مشروع تجفیف الفواكھ والمحاصیل الزراعیة«مقال،  37
  .106محمود علي احمد بخیت، مرجع سبق ذكره، ص & سعد أحمد سعد حلابو، عادل زكي محمد بدیع  38
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 »مشروعات التجفیف الطبیعي التقلیدي للمنتوجات الغذائیة«
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  ،23/2/2018خر تحدیث ، أ»دراسة جدوى مشروع تجفیف الفواكھ والمحاصیل الزراعیة«مقال،  39

https://www.money-makers.net/drying-fruits-agricultural-crops 
، مجلة أسیوط للدراسات البیئیة، جامعة أسیوط، »ممیزات وعیوب إضافات الأغذیة«سناء عبده الشامى،  40

  .11-1، ص ص 2014، جویلیة 40العدد 
، »جات الفلاحیة تعمل بالطاقة الشمسیة مصنعة محلیاتونس تشغل أول وحدة متحركة لتجفیف المنتو«مقال،  41
27/12/2017،  

https://www.shemsfm.net/ar/ -وحدة- أول-تشغل-تونس/182724/الوطنیة- الأخبار_تونس-أخبار_الأخبار
محلیا-مصنعة-الشمسیة-بالطاقة-تعمل-الفلاحیة-المنتوجات-لتجفیف-متحركة  

الملتقى ، »المحلي في تنمیة قطاعي الصناعة التقلیدیة والسیاحةأھمیة العمران التقلیدي «بن حمودة محبوب،  42
: الصناعات التقلیدیة والحرفیة والتنمیة المحلیة في الجزائر« الصناعات التقلیدیة والحرفیةالوطني الخامس حول 

ومي  ملحقة الخروبة، 3، جامعة الجزائر)LITA(مخبر الصناعات التقلیدیة  »تحلیل للواقع واستشراف للمستقبل
  .2019مارس  10و 09
، موقع بنك »دراسة جدوى استرشادیة لمشروع تجفیف طماطم«دراسات جدوى المشروعات الغذائیة،  43

  الأفكار للتنمیة المحلیة، وزارة التنمیة المحلیة، جمھوریة مصر العربیة، على الخط،
http://www.rabit.eg 

   :ارجع إلى 44
  ،10/03/2019، »دراسة جدوى مشروع تجفیف البصل والثوم«شریھان صلاح،  -

https://www.elmstba.com/ والثوم-البصل-تجفیف- مشروع-جدوى- دراسة / 
  ،30/03/2018، »مشروع تجفیف البصل«مقال،  -

https://small-projects.org/ البصل-تجفیف-مشروع / 
   :ارجع إلى 45
نموذج مشروع : النماذج الاسترشادیة للمشروعات الصغیرة«، )المصري(الصندوق الاجتماعي للتنمیة  -

 ؛2012، القاھرة، مارس »التجفیف الشمسي والصناعي للفاكھة والخضراوات
  ، 11/02/2017، »مشروع تجفیف الفواكھ والمحاصیل الزراعیة«مقال،  -

https://small-projects.org/ لفواكھا-تجفیف-مشروع / 
دراسات في الاقتصاد "، مجلة »آلیات دعم الصناعات التقلیدیة والحرف في الجزائر«بن عبد العزیز فطیمة،  46

، ص 2017، 02، العدد 06، المجلد 3، جامعة الجزائر)LITA(، مخبر الصناعات التقلیدیة "والتجارة والمالیة
  .520-497ص 
دعم ومرافقة المؤسسات المصغرة عن طریق الوكالة الوطنیة إستراتیجیة «بغداد شعیب، & بن شنھو فریدة  47

، »)1999/2013(دراسة میدانیة لحالة وكالة ولایة تلمسان -كحل لمحاربة البطالة  (ansej)لدعم تشغیل الشباب 
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 »مشروعات التجفیف الطبیعي التقلیدي للمنتوجات الغذائیة«

 بن حمودة محبوب./ د. أ                                                                                          

  
 

                                                                                                                
مجلة دراسات حول المؤسسات والتنمیة، مخبر البحث حول الاقتصاد غیر الرسمي والمؤسسات والتنمیة، جامعة 

  .114-95، ص ص 2014، سبتمبر 01، العدد 01المجلد  تلمسان،
  .، مرجع سبق ذكره»آلیات دعم الصناعات التقلیدیة والحرف في الجزائر«بن عبد العزیز فطیمة،  48
م المحدد لتنظیم 1997مارس  29ھـ الموافق لـ 1417ذي القعدة  21المؤرخ في  97-100المرسوم التنفیذي  49

  : ، والمعدل والمتمم بـ)م18-1997الجریدة الرسمیة، العدد (رف وعملھا غرف الصناعة التقلیدیة والح
الجریدة (م 2003دیسمبر  02ھـ الموافق لـ 1424شوال  08المؤرخ في  03-472المرسوم التنفیذي  -

 ؛ )م76-2003الرسمیة، العدد 
لجریدة ا(م 2009أكتوبر  11ھـ الموافق لـ 1430شوال  22المؤرخ في  09-323المرسوم التنفیذي  -

  ؛)م95-2009الرسمیة، العدد 
الجریدة (م 2016فیفري  01ھـ الموافق لـ 1437ربیع الثاني  22المؤرخ في  16-54والمرسوم التنفیذي  -

   ).م2016-07الرسمیة، العدد 
م المحدد لتنظیم 1997مارس  29ھـ الموافق لـ 1417ذي القعدة  21المؤرخ في  97-101المرسوم التنفیذي  50

  ).م1997-18الجریدة الرسمیة، العدد (وطنیة للصناعة التقلیدیة والحرف وعملھا الغرفة ال
الجریدة (م 2008سبتمبر  24ھـ الموافق لـ 1429رمضان  24المؤرخ في  301-08المرسوم التنفیذي  51

لـ ھـ الموافق 1413رجب  9المؤرخ في  06-93المعدل والمتمم بالمرسوم التنفیذي ) م2008-56الرسمیة، العدد 
المحدد لكیفیات تسیر حساب التخصیص الخاص ) م1993-02الجریدة الرسمیة، العدد (م 1993جانفي  02

  ".الصندوق الوطني لترقیة نشاطات الصناعة التقلیدیة"بعنوان 
  على الخط،وزارة الشؤون الدینیة والأوقاف، موقع  52

https://www.marw.dz/index.php/2015-03-24-13-19-40/10-2010-01-05-08-27-32.html 
   :ارجع إلى 53

م المتضمن قانون 1995دیسمبر  30ھـ الموافق 1416شعبان  08المؤرخ في  27-95من الأمر  196المادة 
 ؛ )م1995-82الجریدة الرسمیة، العدد ( 1996المالیة 

م المتضمن إنشاء وكالة التنمیة 1996جوان  29ھـ الموافق 1417صفر  13المؤرخ في  232-96الأمر  -
  ؛)م1996-40الجریدة الرسمیة، العدد (الاجتماعیة وتحدید قانونھا الأساسي 

م الذي 2006ماي  31ھـ الموافق لـ 1427جمادي الأول  04المؤرخ في  192-06والمرسوم الرئاسي  -
الجریدة الرسمیة، (زیر التشغیل والتضامن الوطني سلطة الوصایة على وكالة التنمیة الاجتماعیة یسند و
  ).م2006-36العدد 

  : تأسست تحت وصایة وزارة التضامن الوطني والأسرة وقضایا المرأة بـ 54
دة الجری(م 2004جانفي  22ھـ الموافق لـ 1424ذي القعدة  29المؤرخ في  14-04المرسوم التنفیذي  -

جمادي الأول  04المؤرخ في  193-06المعدل والمتمم بالمرسوم الرئاسي ).م2006-36الرسمیة، العدد 
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 بن حمودة محبوب./ د. أ                                                                                          

  
 

                                                                                                                
المتضمن إنشاء الوكالة ) م2004-06الجریدة الرسمیة، العدد (م 2006ماي  31ھـ الموافق لـ 1427

 الوطنیة لتسییر القرض المصغر وتحدید قانونھا الأساسي؛
م المتعلق 2011مارس  22ھـ الموافق لـ 1432ربیع الثاني  17مؤرخ في ال 133-11المرسوم الرئاسي  -

  ؛)م2011-19الجریدة الرسمیة، العدد (بجھاز القرض المصغر 
م المحدد 2013أفریل  29ھـ الموافق لـ 1434جمادي الثانیة  18المؤرخ في  174-13المرسوم التنفیذي  -

) م2013-25الجریدة الرسمیة، العدد (ومستواھا  لشروط الإعانة المقدمة للمستفدین من القرض المصغر
   :والمعدل والمتمم بـ

  م 2011مارس  22ھـ الموافق لـ 1432ربیع الثاني  17المؤرخ في  133-11المرسوم الرئاسي
  ؛)م2011-19الجریدة الرسمیة، العدد (

  م 2004جانفي  22ھـ الموافق لـ 1424ذي القعدة  29المؤرخ في  15-04والمرسوم التنفیذي
  ).م2004-06الجریدة الرسمیة، العدد (

   :ارجع إلى 55
الجریدة (م 2013أفریل  29ھـ الموافق لـ 1434جمادي الثانیة  18المؤرخ في  175- 13المرسوم التنفیذي  -

ھـ 1426رمضان  22المؤرخ في  414-05المعدل والمتمم للمرسوم التنفیذي ) م2013-25الرسمیة، العدد 
المحدد لكیفیات تسییر حساب ) م2005- 72الجریدة الرسمیة، العدد (م 2005 أكتوبر 25الموافق لـ 

 ؛"الصندوق الوطني لدعم القرض المصغر"الذي عنوانھ  302- 117التخصیص الخاص رقم 
م المتضمن 2004جانفي  22ھـ الموافق لـ 1424ذي القعدة  29المؤرخ في  16-04والمرسوم التنفیذي  -

الجریدة الرسمیة، العدد (للقروض المصغرة وتحدید قانونھ الأساسي إحداث صندوق الضمان المشترك 
  ).م06-2004

   :ارجع إلى 56
م الذي یسند 2006ماي  31ھـ الموافق لـ 1427جمادي الأول  04المؤرخ في  191-06المرسوم الرئاسي  -

لجریدة ا(وزیر التشغیل والتضامن الوطني سلطة الوصایة على الوكالة الوطنیة لدعم تشغیل الشباب 
 ؛ )م2006-36الرسمیة، العدد 

م المتعلق بدعم 1996جویلیة  02ھـ الموافق لـ 1417صفر  16المؤرخ في  234-96المرسوم الرئاسي  -
  ؛)م1996-41الجریدة الرسمیة، العدد (تشغیل الشباب 

تعلق م الم1996سبتمبر  08ھـ الموافق لـ 1417ربیع الثاني  24المؤرخ في  296-96المرسوم التنفیذي  -
-52الجریدة الرسمیة، العدد (بإنشاء الوكالة الوطنیة لدعم تشغیل الشباب وتحدید قانونھا الأساسي 

  ؛)م1996
المعدل والمتمم  2003سبتمبر  02ھـ الموافق لـ 1424رجب  09المؤرخ في  288-03والمرسوم التنفیذي  -

الوطنیة لدعم تشغیل الشباب وتحدید المتضمن إنشاء الوكالة ) السالف الذكر( 296-96للمرسوم التنفیذي 
  .م2003-54الجریدة الرسمیة، العدد (قانونھا الأساسي 
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المعدل والمتمم  2003سبتمبر  02ھـ الموافق لـ 1424رجب  09المؤرخ في  289-03المرسوم التنفیذي  57

إحداث المتضمن  1998جویلیة  09ھـ الموافق لـ 1419صفر  14المؤرخ في  200-98للمرسوم التنفیذي 
صندوق الكفالة المشتركة لضمان أخطار القروض الممنوحة إیاھا الشباب ذوي المشاریع وتحدید قانونھ الأساسي 

  ).م2003-54الجریدة الرسمیة، العدد (
  .، مرجع سبق ذكره»آلیات دعم الصناعات التقلیدیة والحرف في الجزائر«بن عبد العزیز فطیمة،  58
دراسات في "، مجلة »لمھني في الصناعات التقلیدیة والحرفیة في الجزائرالتكوین ا«بن حمودة محبوب،  59

، 01، العدد 04، المجلد 3، جامعة الجزائر)LITA(، مخبر الصناعات التقلیدیة "الاقتصاد والتجارة والمالیة
  .34-11، ص ص 2015
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