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 "الصناعات الغذائية والزراعية"
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 2023 أغسطس/أوت/آب 5و 4 يوميخلال 

 
 

 الموجز

 

المبادرة الإقليمية لنشر تطبيقات  "مشروع    والاجتماعية لغربي آسيا )الإسكوا( بتنفيذ  الاقتصاديةتقوم اللجنة  

ل من وكالة التنمية الدولية  الممو    "الطاقة المتجددة صغيرة السعة في المناطق الريفية في المنطقة العربية

ويهدف المشروع إلى تحسين سبل العيش، وتحقيق مزايا اقتصادية، والاندماج الاجتماعي،    السويدية )سيدا(.

والمساواة بين الجنسين في المجتمعات الريفية العربية، وخاصة المجموعات المهمشة، من خلال معالجة  

من خلال استخدام  مشكلة فقر الطاقة وندرة المياه والتأثر بتغير المناخ وغيره من تحديات الموارد الطبيعية  

 الخاصة. عة المناسبة للأنشطة الإنتاجية وتنمية المشاريع تكنولوجيات الطاقة المتجددة الصغيرة السّ

بمركز الإشعاع الفلاحي بالنفاتية، في معتمدية شربان،    عقدها  تمّ   التدريبية التية  شالور  كان الهدف من هذه

تعزيز القدرات النظريةّ    هو 2023آب/أغسطس/أوت   5و  4يومي  خلال  ولاية المهدية، تونس،   بناء/ 

والمعرفيّة والعمليّة لمجموعة من النساء الريفيات في منطقة شربان حول الصناعات الغذائية والزراعية بما  

 ذات جودة وقيمة غذائية عالية وعلى حفظها وتسويقها. اتالحصول على منتوجيساعدها على 

 
التقرير موجزاً   الورشة التدريبية،  تنفيذ  لويعرض هذا  قدمتهاالتوصيات و،  هانتائج  أهمّ وهذه   التي 

 .تواجههاوالتحديات التي  ،اتك المشار  
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 ةــــــمقدم

"المبادرة الإقليمية لنشر تطبيقات الطاقة المتجددة صغيرة السعة في    مشروع  هانجزالتي أ  ةسالدرافي إطار  

حول سياق الوسط  ل من وكالة التنمية الدولية السويدية )سيدا(  المناطق الريفية في المنطقة العربية" الممو  

المساواة بين الجنسين واستعمال  الريفي في تونس، تمّ اجراء تقييم لمناخ الأنشطة الإنتاجيّة المدرّة للدخل و

تقنياّت الطاّقات المتجددّة صغيرة السِّّعة في المناطق الريفيّة، ثم تحديد منطقة ريفيّة ذات احتياجات لتنفيذ  

ت هذه العمليةّ  مشاريع تنموية ميدانيّة علاوة على أنشطة لبناء وتعزيز قدرات المجتمع الريفي فيها. وأفض  

شربا معتمدية  اختيار  لاستعمال  إلى  المشاريع الميدانيّة  من  عدد  تنفيذ  يتم  حيث  المهدية  ولاية  في  ن 

الفلاحية   المزارع الخاصة ومجامع التنمية  من  السِّّعة في عدد  تكنولوجياّت الطاقات المتجددّة صغيرة 

(GDAوالشركات التعاونية )  للخدمات الفلاحية  (SMSA  )  في المنطقة لتطوير مشاريع ريفيّة ريادية ومدرّة

ددّت عمليّة التقييم احتياجات بناء/تعزيز القدرات لسكاّن المجتمع الريفي في   للدّخل. بالإضافة إلى ذلك، ح 

شربان ذات العلاقة بأنشطتهم المعيشيّة بما في ذلك أ( استعمال تكنولوجياّت الطاّقات المتجددّة صغيرة السِّّعة  

رّة للدخل، ب( الممارسات الجيدّة ذات العلاقة بالترابط بين الغذاء  في ال قطاعات والأنشطة الانتاجيّة المدِّ

والمياه والطاقة التي تعتمد على كفاءة استخدام الطاقة واستعمال الطاّقات المتجددّة في ميادين الزراعة  

، ت( رفع القدرة في تقنياّت  ت الزراعيةوتصنيع المنتجاوتربية الحيوانات )طيور، أرانب، أبقار، نحل، ...(  

التغليف والعلامات التجاريّة للمنتجات وفي تقنيات التسويق والبيع بما في ذلك التواصل الرقمي، ث( تحسين  

في شربان، ج( تطوير الأنشطة الإنتاجية وتنمية ريادة  النسائيمجمع  الأداء   الفلاحي "الأمل" بالنفاتية 

رأة الريفيّة، ح( تحسين الوصول إلى التمويل لتنمية الأنشطة الإنتاجية الريفية، خ(  الأعمال والإدارة لدى الم

استخدام الطاّقات المتجددّة لإنتاج الكهرباء وضخ مياه الري والتبريد في المزرعة، ود( تعزيز قدرات بلدية  

 شربان في مجالات التخطيط والإدارة الماليّة والتقنية.

الوسط الريفي نتيجة  وفي قراءة لمؤشرّات التنمي الذي يعانيه  يتبيّن عمق التأخّر  عوامل لعلّ  لعدة ة في تونس، 
إيلاء أهمية كبرى للوسط الحضري    والتشريعية والتحفيزيةمن أبرزها العوامل السياسية   والتنظيمية، حيث تمّ 

ن وفي غياب ن الوسطيْعلى حساب الوسط الريفي وتوجيه معظم الاستثمارات إلى المدن ممّا جعل الهوّة تتسّع بي

للإنماء الريفي واستراتيجية  اللامركزيّة. لكن مع ازدياد حدةّ الأزمة السياسية  شاملة وأُطرُ تشريعية وتحفيزية 
، أصبحت المجتمعات الريفية فيها بحاجة ماسّة للتنمية  2011والاقتصادية والمالية التي تعانيها تونس منذ عام  

 يساهم في ازدياد الأنشطة الإنتاجية الريفية وتنميتها.وفرص العمل، الأمر الذي قد 

نطقة شربان و رّيجات التعّليم العالي،    تشكو مِّ من ارتفاع نسبة البِّطالة وخاصّة في صفوف النِّّساء الريفياّت خِّ
في المجتمعات الريفيّة من قدرات ماليّة محدودة    مهمّشةحيث تعاني هذه الشريحة كغيرها من الفئات ال

ا إيجاد فرص عمل، علاوة على غياب المعلومة والتكوين والإحاطة اللاّزمة في مجال بعث  يصعب معه
المشاريع والاستغلال المستدام للموارد الطبيعية المتوفّرة في الجهة. من هنا، جاءت أهميّة إدراج ريادة 

الناّشئة    اريعلمشالأعمال ضمن أبرز آليات دعم وتنمية القطاع الاقتصادي في الوسط الريفي، حيث تلعب ا
تُساعد المرأة    دورًا كبيرًا في التنمية الريفيّة وتُساهم بشكل كبير في الحدّ من مشاكل البطالة، خُصوصاً وأنهّا

  الريفيّة على إيجاد مورد رزق خاص بها لتمكينِّها اقتصاديًّا.

ة على إيجاد موْرد رزق خاص  إنّ إيجاد حزمة من الخدمات الماليّة وغير الماليّة التي تساعد المرأة الريفيّ
بها لتمكينها اقتصادياً تشكلّ سلسلة من الحلقات المتداخلة التي تبدأ من تحفيز المرأة الريفية وتقديم التدريب  
رّ للدخل   اللازم لها للبحث عن موْرد رزق خاص بها والذي غالباً ما يكون عن طريق مشروع صغير مدِّ

معظم النساء الريفياّت في المجتمعات المحليّة، لتأتي المرحلة الأهمّ   خاصّ بها، على اعتبار أن الفقر يطال
 لتحقيق الهدف بالاعتماد على الذات واتخاذ القرار الاقتصادي والاستقلال والأمان.

 
أهمية كبيرة في حياة المجتمعات التي ما فتئت تشهد ارتفاعاً    الزراعيةالغذائية وتصنيع المنتجات  يحتلّ  

متواصلاً في نموّها الديموغرافي، ممّا أدى إلى ارتفاع الطلب فيها على المنتوجات الغذائيّة والحيوانيةّ، إلاّ  
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اج بشكل  أنّه مع التقدم العلمي والبحثي وتفشّي تأثيرات التغيّر المناخي، أدّى ذلك إلى ارتفاع تكاليف الإنت
عام وبخاصة كلفة الطاقة والتزوّد بها بصفة مستدامة، بالنسبة لصغار المنتجين الذين لا يستطيعون التكفلّ  

 المتزايدة في تونس.بكلفة الكهرباء والمحروقات 
 

مراحل الإنتاج   لاستخدامها ضمن كل  الطاّقة عنصرًا أساسيًّا في القطاعات الإنتاجية الريفية نظراً  تعدّ 

الزراعية ارتباطاً وثيقاً مع المياه والطاقة والتغيّر المناخي.  الغذائية وي. ويرتبط تصنيع المنتجات  الزراع 
الزراعة، استطاع الإنسان إنتاج كمياّت كبيرة من المواد الغذائيّة والفائضة عن الحاجة،  قطاع  ومع تطوّر 

التّركيز على سلامة الغذاء  فتمّ اللجوء إلى عمليات التعّبئة والتغّليف، والتبّريد والتّخزين  ، والتصّنيع مع 
 بالدرجة الأولى.

 
ر أعلاه دعا إلى تبنّي برنامج تدريبي متنوّع ومتكامل لبناء لمجتمع  لتعزيز القدرات النظريّة والعمليّة  /ما ذكُِّ

وتحقيق المساواة بين    المستدامة  التنّمية الريفيّةحول  الريفي في منطقة شربان، في ولاية المهدية، في تونس  
في قطاع  يادة الأعمال زمجال  في في المنطقة   المرأة الريفيّة  تمكين ، مع التركيز أساسا على الجنسين 

في منطقة  ات  لريفيّمجموعة من النساء اعلى بناء/تعزيز قدرات  وقد ركزت هذه الورشة التدريبيّة  .  ةالزراع 
  وقيمة  جودة اتذ  اتمنتوج  على  لحصولبما يساعدها على ا  الغذائية والزراعية الصناعاتحول  ربان  ش

 عام  بشكلي هذا المجال  الإنتاجي المدرة للدخل    هاط انش  لتوسيع  وعلى حفظها وعلى تسويقها عالية  غذائية
 .على مدار السنة

 
اعتماد أسلوب تفاعلي مع  تمّ كما  .  والعمليّة  المحاضرات النظرية  على  ساسبالأاعتمدت الورشة التدريبية  

سواءً للاستهلاك    والزراعية  الغذائية  تصنيع المنتوجات  فيلتحقيق حصول منفعة عمليّة لديهنّ   كاتالمشار  
ة تجفيف الخضروات والفواكه وكذلك على  تقني  في هذا الإطار التعرّف على  تمّ و .المنزلي أو للتسويق 

 المنتوجات الصناعية والغذائية. لتحويل وحفظ وتعليب مدةالمعتَالتقنيات 
 

  يوميمقر مركز الإشعاع الفلاحي بالنفاتية، في شربان، ولاية المهدية، تونس،  بعقدت هذه الورشة التدريبية  
 .عمل كلغة العربية اللغة اعتمادوتم  .2023 آب/أغسطس/أوت  5و 4
 

 التالية: مواضيعالتناول البرنامج التدريبي 

 الشمسية، المجففات في التجفيف أساسيات •

 والفواكه، الخضار بعض تجفيف عملية •

 مستخدمة في عمليّة التجفيف،المعدّات لأمثلة ل •

 المجفّفة، للفواكه الفوائد الصحية •

 المجففة، الفواكه من  للاستفادة نصائح  •

 مفاهيم أساسيّة حول الصناعات الغذائية، •

 عملية تحويل وتعليب المنتوجات الغذائيّة. •

 
 .في الورشة اتالتي وردت من المشارك والتحديات وفيما يلي أهم التوصيات

 

 اتن المشارك م الصادرة  والتحديات التوصيات – أولاً 

 :على اتالمشارك تي قدمتها شتملت التوصيات الا

 ،حول التجفيف الشمسي لمرأة الريفيّةل تطبيقيةتنظيم ورشات تدريبية  •

 ،والأعلافصناعة الأجبان والعصائر تدريبية للمرأة الريفية حول  ورشاتتنظيم  •
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 في الدورات التدريبية المستقبلية، النظري والتطبيقي الجانبين التوازن بين الحرص على  •

 ،في منطقة شربان  يقطاع الزراع الفي  مجففات شمسية تركيزدعم المرأة الريفية ل •

 .ب لفائدة المرأة الريفيةالتحويل والتعليلبعض وحدات  زيارات ميدانيةالقيام ب •

 
 :فتتمثل في شاركاتات التي برزت من الم ا التحديّأمّ 

مثل هذه  تطوير  بعث وتنمية/في منطقة شربان ممّا لا يساعد على    الغلال والخضار  إنتاج  تكلفةارتفاع   •
 .زراعيةالنشطة الأ

 .تجفيفهالعدم وفرة بعض أنواع الغلال والخضار  •

من المناطق  على المواد الأولية للتجفيف  للحصول    للمرأة الريفية  واللوجستية  ةات الماديّمكانيّالإضعف   •
  .المنتجة

مفروضة من قبل  ال  عدم قدرة أغلب النساء الريفياّت على الحصول على التمويل بسبب الشروط الصعبة •

 .التمويلمؤسّسات 

 مؤسّسات التمويل العامة والخاصة. قدمهابآلياّت التمويل التي ت درايةالنقص  •

 .يهالحصول علا وإجراءاتفي قطاع الزراعة لمنح التي تقدمها الدولة نقص الدراية با •

 .لصناعات الغذائيّةاضعف القدرات النظرية والتطبيقية للمرأة الريفيّة في مجال  •
 

 ً  مواضيع التدريب والمناقشة  – ثانيا

 أساسيات التجفيف في المجففات الشمسية  :الأولى الحصة  -ألف 

الشةمسةي الذي  أو التجفيف  الطبيعي    فالتجفي  بمفهومالمشةاركات  تعريف  بخلال هذه الحصةة  المدربة    امتق

مع  المجففات الشةةمسةةية  اسةةتخدام  ب  التجفيفبكذلك  ، وطبيعيالشةةمس والهواء ال  ةشةةعّ أاسةةتخدام    عتمد علىي

والخطوات المتبعة في عملية    ،موقع التجفيف، العوامل المؤثرة  اختيار  أسةةةاسةةةيات  ،أنواعهو  أهدافه  إبراز

من   اءتبخير الم  من خلالالشةةةةمسةةةةية  المجففات    عملكيفية  المدربة    تشةةةةرحكما  .  بشةةةةكل عامالتجفيف  

اسةةةتثماراً   هذه المجففات  تتطلب.  تهاجود على وبالتالي  الحفاظ على قيمتها الغذائيةمع    الخضةةةار/الفاكهة

 ً  .في استخدامها مرتبطة بالوقود نفقات توجد لاو عهالصن ضعيفا

تجفيف    في تونس مثل  المنتشرة  تطبيقات التجفيفبعض    تحديد جماعيتم من خلال القيام بنشاط تفاعلي  و

التطرق  تم    كما . الطبيعي ءالهواباستعمال    النعناع تجفيفو الشمسأشعة   ستعمالبا  والكسكسى  الفلفل

 تثمين   على الريفية المرأة  تساعد والتيفي تونس  نسبي  بشكل  منتشرة  ال المنزلية الأفران   في لتجفيفل

 .منتوجاتها

ً  التعرفخلال هذه الحصة  تم   تثبيت التي تتمثل في  المتبعة  والخطوات  بالهواء  الطبيعي التجفيفعلى    أيضا

  التهوية جيدةتكون    غرفة داخل تعليقها  ثم الملوثات من  لحمايتها بأكياس وتغطيتهاة  حزمأ شكل على المنتوج

ً يكل تجف يك الطبيعية   الميكانيكي التجفيةفكذلك التعرف على    تمو. وبارد معقم مكان  في حفظها، ثمّ  ا

  حيث من  جيةدة نتائةةج  عملية التجفيف هذه تعطةةيحيث    ،التجفيةف أفةران  أو الطعام مجففاتباستعمال 

  إلا  هاستخدام ، يفضلّ عدم  التجفيفهذا    كلفةة  ارتفاعنظراً إلى    ،النهائي. ولكن  المنتح  ونوعية التجفيف وقت

شروط  كما تمّ التطرق إلى أهم ال  .مثلاً  مناسةةبة غيةةر الجويةةة  تكون الظةةروف عندما محةددة حالات في

وكذلك شروط    ،التجفيفلصحيح لموقع  االاختيار    ، ابتداءً من الشمسي  التجفيففي عملية    الواجب مراعاتها

درجات  لالمدى الأمثل  و ،اليوممعظم فترات  الذي يجب أن يكون الشمس  أشعة  سطوع    :خرى من أبرزهاأ

  درجة مئوية. 45و 20 الذي يجب أن يتراوح بين  الجو حرارة
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المشاركات بكيفية  تةةمكما    عةلةى كميةةات   عمليةتحديةةد المسةةاحة اللازمة ل  تعريف  التجفيةةف بنةةاءً 

المستعملة  حسةب حجةم الثةمار  اللازمة للتجفيف    المسةاحة   وتختلفالمطلةةوب إنتاجهةةا.  الخضار/الفاكهة  

كفاءة  تكون  و طازجةة في المتوسةط.الثمةار  غ من الك 13 - 10 لكمية متةر مربةعغالبةاً مةا تكةون هي  و

  .حيث تكون باقي المساحة مناطق مخصصة للخدمات  ،% كمتوسط عام  50في حدود  استخدام المساحة  

تتأثر  وكلمةا كانةت نسةبة المواد الصلبةة الذائبةة في الثمةار عالية كلما ارتفعت إنتاجيةة وحةدة المسةاحة.  و

 المستديرة. تلك الثمار المستطيلة تستغرق وقتاً أقصر لتجفيفها من ف ،الثمار شكلالإنتاجية ب

يؤثر   إذ طبيعة وحجم الغذاء بالأساس  وهيالتجفيف    فيالعوامل المؤثرة   تقديم  خلال هذه الحصةتم قد و

 حرارة  درجةو ،المستخدمة   التجفيفطريقة  و ة، التركيب الفيزيائي والكيميائي للمادة وحجمها على الجود

المشاركات  .الهواء رطوبةو المدربةاعتمدولتسهيل فهم  أنشطة  ت    هاتفيديومشاهدة  و  ةتفاعلي  على 

 .ةمبسط  ةتوضيحي

 بعض الخضار والفواكه  تجفيف عملياّت :والرابعة  والثالثة  الثانية  صحصال -باء 

  تجفيفعملية   أثناءها ع اتبتي يجب االخطوات ال على المشاركات طلاعإب الثانيةالحصة   المدربة  تاستهل

بمحاليل  ها غسيل( 2  ،بشكل صحيح   التالفةغير    الخضار /لفاكهةااختيار  (  1الخضار/الغلال وهي كالآتي:  

مع5 ،الفعلي  هاتجفيف(  4 ،ةالأولي  تهالجاعم (3  ،مطهرة   وتخزين   تعبئة  (6، ثم  التجفيفبعد    تهاجلا( 

 عناءً لا تتطلب  الفاكهة صغيرة الحجم مثل العنب والمشمش  وبينت المدربة أن   .المجففة  الخضار/الفاكهة

في التجفيف، إذ يمكن تجفيفها بطرق بسيطة بعد غسلها وفصل غير الصالح منها، ومن ثم تركها  اكبيرً 

تابع عملية تجفيفها وتقليبها  وتُ   .النظيفوم قطعاً كبيرة من القماش الجاف  استخدبالتجف في بيئة نقية وجافة  

حيث تقطع الفاكهة إلى شرائح    أما الثمار الكبيرة فتحتاج إلى إمكانات كبيرة ومعدات وأفران،  بشكل مستمر.

 السكريات.فيها وتتركز  الماءدرجات حرارة محسوبة حتى تجف من  تحت جففتو

(  الخوخ والبرقوق  والتين   (النواة  ذات  الفواكهبعض    تجفيفعمليات    على  المشاركاتطلاع  إبعد ذلك   تمو

 .ذلك  في  المتبعة  المراحل   وتقديم،  )الشمسي   التجفيف)  الطلق في الهواء    تجفيفالقنية  استعمال تمن خلال  

  مع  ماء  أو  والصودا  الماء  محلول  :التالية  المحاليل  إحدى   في الغسل(  2  الفرز،(  1  في  المراحل  هذه  تشتركو

  لتجنب  الأرض  سطح   على  الثمار بعيدا  فرش(  4و  ،نصفين   الثمار إلى  تقطيع(  3  ،الليمون   عصير  وكذلك  خل

  حسب  التجفيف  فترة  تختلفو  .هاتجفيف  لتسريعمن وقت لآخر   تقليبها  مع  التجفيف  فترة  خلال  بالغبار  تلوثها

، حيث  عن طريق اللمسالفواكه    التحقق من جاهزية  تمّ يو  .أسبوعين و  أسبوع بين   عامةوتتراوح    الثمار  نوع

ة الفاكهة المجففة  تعبئثمّ يتم بعد ذلك    .أي عصير منها  لا يخرجا  ضغط عليهيُوعندما    ةصلبكون تيجب أن  

  في  المنتج   حفظ في الأخير يتم  و  .تعقيمها بعد  من   وذلك  زجاجية  تكون أن   الأفضل  من   عبوات  في  اوتخزينه

 .الرطوبة عن  ابعيدً جاف مكان 

توضع الشرائح المقطعة في  ، حيث  الخوخ  مثل أوليةمعالجة    إلى  تحتاج  الفواكه  بعضكما بينت المدربة أنّ  

من عصير الليمون وأربعة أكواب من الماء، وتترك فيه بضع دقائق للحفاظ على لونها ومنع تأكسدها  كوب  

  .وتغيّر لونها للبني

 

 (والعنب   التفاح )  القلوب  ذات  الفواكه  تجفيف  طرق   علىالمشاركات    ت المدربةطلعالثالثة، أ  الحصة  وخلال

لتحضير الفاكهة    عملية بالإضافة إلى تقديم نصائح   ،لتجفيفا  عملية  خلالالمعايير الواجب مراعاتها    علىو
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يتم  فبالنسبة للتفاح،    .المشاركات  لدى   التجفيف  عملية  لتبسيط   اصورً واستخدمت المدربة  قبل وبعد التجفيف.  

 يجب ،إلى البني التفاح لون  تغير لتفادي ل. ومع الخ بالماء غسلتو  ،السكر من  عالية نسبةذات  الثمار   اختيار

معالجة   المجفف  التفاح  يتطلبو  .لكبريتا  أو الإسكوربيك حمض الليمون أو حامض أو بالليمون  معالجته

  أو تم فتح عبوةكلما   تعاد الفاكهة إلى المجففو التهوية. وجيد جاف مكان  في خزّن ي، ثم تجفيفه  عملية بعد

  .العبوة في الرطوبة تكثفت إذا

المضاف    ىعناقيده، ثم توضع لمدة دقيقة واحدة في الماء المغلّ   غسل  بمرحلة  فتبدأ  ،العنب  أما عملية تجفيف

ثم يوضع في الشمس    ،ويصفى  ىالعنب من الماء المغل  رفعيُ. ثمّ  ليمون أو الصوداالعصير من  إليه ملعقة  

يتم تغليف  و  . وتفرط حبات العنب بعد التجفيف .لمدة أسبوع أو أقل حتى يجف  مع تقليبه من حين إلى آخر

يمكن أن تصل مدة الصلاحية إلى عام واحد إذا تم تجفيف  . والعنب المجفف أحياناً بزيت الزيتون وتخزينه

  .العنب جيدًا وحفظه في ظروف جيدة

في هذا الإطار  تم  وقد    .بعض الخضار  تجفيف عمليات على  المشاركات   إطلاع الرابعة  تم خلال الحصةو

بسبب وفرة الإنتاج على مدى  وذلك  أقل ممارسة، حتى في المناطق الريفية،  يبقى    ن تجفيف الخضارأإبراز  

لفلفل  ل  بالنسبةخضروات ضرورياً، كما هو الحال  ال  د من ومع ذلك، لا يزال تجفيف عد  فترة كبيرة من العام.

  تلوين الطعام.ول في الطهييومياً  الذي يستخدم تقريباً  المستخرج منه    ومسحوق الفلفلالأحمر المجفف  

 ،تونس   في'  العوالي '  المعروف  الأحمر   الفلفل   وبالأساس  ،صنفاختياره حسب ال  ولاً أ  الفلفل  تجفيف  يتطلبو

تقطيع الفلفل،    بعدو  .الحشرات  بفعل تلف آثار أو تشوهات خالية من أيّ  طازجة ثمارال تكون   أن   يجب  حيث

  10 من  تتركو يومين  كل بصفة دورية  الشرائح  قلبيجب  و.  يتم رصفه بحيث يكون اتجاه الشرائح للأعلى

ً   15  إلى   الثاني  الخضار  نوع  اأمّ  تجف. حتى الشمس أشعة عن  بعيداً ومكان حيث الحرارة مرتفعة   في يوما

الأصنةةاف البلحيةةة الأفضل للتجفيف نظراً لأن نسبة  عدّ  تو  .الطماطم  هوخلال هذه الحصة    تداوله تم  الذي 

وتبقى متماسكة بعد  ةوصلبقليلة البذور  كذلك  وهي  .المواد الصلبة فيها مرتفعة ونسبة المياه منخفضة

 ثم  ها،تقطيع(  2و  الثمار  غسيل  (1:  للغلال  بالنسبةالحال    هو كما  الطماطم  تجفيف  مراحلوتشمل    .تجفيفها

من في الشمس   التجفيف عملية  دومتو  ها.تجفيف  القطع مباشرةً لتسهيل على الملح  يُرش، وجيدا  رصفها(  3

ن الطماطم  .الجلد الطماطم شبيهاً بملمس ملمس يصبح  عندماتنتهي  أيام و  7إلى    5  أكياس في المجففة  وتخز 

 زيت في المجففة الطماطموتُحفظ     ق.الإغلا محكمة زجاجية عبوات في أو المفرّغة من الهواء التخزين 

 في تُحفظ  فتحها يتم أن  بمجرد ،لكن  مغلقة. العبوة ظلت طالما وسنتين  سنة تتراوح بين  قد لمدة الزيتون 

 .أشهر ستة إلى تصل قد لمدة للاستخدام صالحة فوراً فتبقى الثلاجة

ة  مناقش م وتجفيف الطماط   كافة مراحل  على   المشاركات  طلاعإحيث تم   "تجفيف الطماطم"  فيديو عرضتم    ثم

  الفلفل  ومسحوق   المجفف  الأحمر  الفلفلتجاربهنّ بخصوص إنتاج    وقدمن   رأيهن   المشاركات  وأبدت  الفيديو.

 .به يقمن  سنوي  كنشاط 

والتي    الخضراء الفاصولياء أو اللوبياء تجفيف  مراحل على  المشاركاتإطلاع  تم في آخر هذه الحصة  و

 لمدة الخضراء الفاصولياء غمر طريق  عن  الأولية المعالجة (2و  ،هاوتحضير  الثمار  غسيل( 1تشمل: 

 ا،وملمسه الأخضر نكهتها ولونها على الحفاظ  ذلك على فيساعد خل وملعقة لىالمغ الماء في دقائق  ثلاث

(  4، ثمّ  ق الفاصولياء لتوقيف عملية السلالثلج بمستوى يغمر  مكعباتمع  البارد  الماء في وضعها (3  ثم

 مكان  في خيوط الفاصولياء تعُلّق ( 5، ثمّ إبرة ماستخدبابخيط   بعضها البعض مع الفاصولياء قرون  وصل

ً  للهواء. ويتم تقليبها لتتعرض جاف ً  العملية وتستغرق  .تجف حتى وتتُرك  يوميا ً  أسبوعا  كما. كاملاً تقريبا

 ليلاً. الندى  من  لحمايته المنتج  الشمسية. ويغُطّىات المجفف في اللوبياء أو الفاصولياء تجفيف يمكن 
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 ة الخامس الحصة  - جيم 

شمسي،  المجفف  ال  مثل  عمليّة التجفيف  في تخدمستُ  التي  لمعدّاتبعض ا  ت المدربة خلال هذه الحصةقدم

تم  ولتسهيل فهم المشاركات   تغليف.ال  آلةمثقبّة للمجفف، وال  يصوانالتقطيع، وال  آلةلغسيل، واوأحواض  

 صور توضيحية مبسطة والقيام بتفسيرها.استعمال 

 

 للاستفادة نصائح  تقديمو المجفّفة للفواكه  الفوائد الصحيةعلى    المشاركاتطلاع  إكما تم خلال هذه الحصة  

 .هامن

 

تلعب الصناعة   إذ ،لصناعات الغذائيةلساسية  الأمفاهيم فت المدربة المشاركات بالعرّ آخر الحصة  وفي 

ً   الغذائية دوراً    .في السلسلة الغذائية ووسيط أكيد بين الحقل والمائدة   ةهام  حلقةوهي    مجال التغذية،في    هاما

شمل الصناعات الغذائية  وت  .الصناعات الغذائية تطبيق عملي للعلوم من أجل حفظ وتداول الأغذيةتمثل و

التي تطرأ على المنتجات   تخزين وتصغير الحجم وغيرهاالحرارية وال  لجاتلمعاكل عمليات الحفظ وا

صالحة للاستهلاك تصبح  إلى أن  لحظة جنيها    المفاهيم  على  الضوء ت المدربةوسلط  .الزراعية من 

والغازات  التعليب في وعاء منيع للسوائل  و،  الحراري التعقيم    :والمتمثلة فية،  المعلب  الأغذية  لحفظ   الأساسية

 .والكائنات الحية الدقيقة
 

 

 الصناعات الغذائية أساسياتنشاط تفاعلي حول : 1رقم صورة 

 المنتوجات الغذائية  عملية تحويل وتعليب :السادسة  حصة ال - دال

ل أمثلة تقديم حصةالخلال هذه  تم   المخللات )الزيتون المخلل(،  مثل:    المعلبة  لأغذيةمدعومة بصور 
 .معجون الفواكهو رة،الطماطم المصب و التتبيلات،و

 إتباعها يجبالتي    والمراحلالمصانع  في الطماطم المعلبة صنع طريقةكما تم إطلاع المشاركات على 
: تصل حرارة  هاوطهي  هارحي (2 ،الطماطم  غسيل(  1تتمثل هذه المراحل في:  و  .الطماطم  معجون  لصنع

٪ من الماء من عصير  85  الطماطم المتحصل عليه  زيل مركزيُوس   .درجة مئوية  70الطماطم المطحونة إلى  
٪. في هذه المرحلة، يتم تصفية  28ساوي تمواد صلبة قابلة للذوبان  نسبةالطماطم ويحتوي لاحقاً على 
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والتغليف: تمر العلب    التعبئة(  4  ،الصوديوم  يدورل٪ من ك1الطماطم المطحونة، ثم في صينية يتم إضافة  
في درجات حرارة    ،لتخزين الأغذية  العلب  بسترة يتم  ذلك  بعد .مباشرة إلى جهاز لتوزيع على آلات التعبئة

 .درجة مئوية 88و 62تتراوح بين 

حبيبات الرمان  حضير تفي   مادهاأيضا تعريف المشاركات بالمعايير الواجب اعت  خلال هذه الحصة وتم
  في تونس.  الصناعات الغذائيةتعتبر حبيبات الرمان الجاهزة للأكل شكل آخر من أشكال   ،الجاهزة للأكل

  فصل(  3 الغسيل،(  2  ،جني ثمار الرمّان (  1ويمر تحضير حبيبات الرمان الجاهزة للأكل بالمراحل التالية:  
 في صناديق بلاستيكية.  تعليبال  (5  مث،  محلول هيبوكلوريت الصوديوم فيغسلها  ( 4ثم    ،حبيبات الرمّان 

  ةالمدرب   تولتسهيل فهم المشاركات قام  أيام.  7إلى    5 تمتد من   مئوية لمدة  اتدرج  5و  4التخزين بين ويتم 
 .هابتفسيرر توضيحية مبسطة والقيام باستعمال صو

المشاركات على  كذلك إطلاع  تم  و  . فاكهة السفرجلمعجون  تحضير   على طريقةالمشاركات  إطلاع  ثم تم 
  في  المستهلكة بكثرةالخضار   أنواع عدد من  خليلمثل ت التتبيلات  لإعداد استعمالها  يمكن   التي  مكوناتال
  التتبيلات  كذلك  يمنح هو  و  اللون   على  للحفاظ   السكرو  كالملح،  مكونات  عدة  من   التتبيلات  هذه  وتتكون    س.تون

 .المراحل هذه كل وتبسيط  بتفسير ةالمدرب تولتسهيل فهم المشاركات قام .جيدًا طعمًا

نهاية هذه  الغذائية   لصناعاتوا  لتجفيفا  يلعبه  الذي  الهام   الدور  على  ورشة ال اتفقت المشاركات في 

وتسويق منتوجات   جانتاخلال   منللدخل   المدرة  ة الإنتاجي  هاتنشطأ تنويع  على  الريفية  المرأة ةساعدم ل

  أكدتكما    .المستهلكين  قبل  من  طويلة   مدة  على  واستعمالها  حفظها  يمكن  ،متنوعة   ة صحي  ية ائغذ

 ة تعلقالم   رفابالمع  ة غني  نله  بالنسبة   كانت حيث  ة،التدريب  الورشة  ههذ من  استفادتهن  علىالمشاركات  

تقنيات التجفيف والتحويل والتعليب. كما    ختلفة الم   ية ائغذال  المنتوجات  إعدادب  أجمعتبالاعتماد على 

  على  لحصولا أجل من  مراعاتها  يجب  التي  الفنية   الجوانب  جميعب  ينملم   نأصبح  نأنه  على  المشاركات

المتحصل    المعرفة   تطبيق  في  ن رغبته  مدى  تأكدو  .نوعلى حرفائه  هنعلي  بالنفع  يعود  صحي  غذائي  منتج

 .المدرة للدخل الإنتاجية  تهاأنشطعليها لتنمية 

 

 ً  الورشة التدريبية تنظيم  – ثالثا

 التاريخ والمكان: ألف

المندوبية العامة  نظمت لجنة الأمم المتحدة الاقتصادية والاجتماعية لغربي آسيا )الإسكوا( بالتعاون مع  

الجهوية   الطاقة  وللتنمية  في  للتحكم  يومي  الورشة التدريبية  هذه  الوكالة الوطنية  مدى    5و   4على 

بدأت فعاليات    المهدية، تونس.بمركز الإشعاع الفلاحي بالنفاتية، شربان، ولاية   2023  آب/أغسطس/أوت 

كل يبعد الزوال  صباحاً وانتهت حوالي الساعة الثالثة  تاسعةالتدريب في تمام الساعة ال وم وحسب  من 

 .التدريبية ورشةلل يضمّ المرفق الأوّل الجدول الزمني .حددّالزمني الم جدولال

 
 الافتتاح: باء

الطاقات المتجددة والسياسات ومستشار لدى الإسكوا في إطار مشروع  محمّد زياد قنّر، خبير في  د  السيّ  افتتح 

قام بشكر كل شركاء مشروع "ريجاند"  و  كاتلمشارِّ ب بارحّ حيث    الورشة التدريبية  "ريجاند" في تونس،

ذكّ  هذه الورشة التدريبية. ثمّ  ر السيد قنرّ  على المستوى المركزي والمحلي على مساهمتهم في تنظيم 

مشروع "المبادرة الإقليمية لنشر تطبيقات  لمحة سريعة عن    قدم لهنّ والتدريبية  المشاركات بأهداف الورشة  

ل من وكالة التنمية  " المموّ )ريجاند(  الطاقة المتجددة صغيرة السعة في المناطق الريفية في المنطقة العربية
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الأمم المتحدة الاقتصادية والاجتماعية لغربي آسيا )الإسكوا(  فذ من قبل لجنة  الدولية السويدية )سيدا(، والمن

د  السيّ أشار  ومع الوكالة الوطنية للتحكم في الطاقة والمندوبية العامة للتنمية الجهوية.    في تونس  بالشراكة

بناء/تعزيز ثاني متنوّع ومتكامل لبرنامج    هذه الورشة التدريبيّة تندرج ضمن إلى أنّ  قنّر في هذا السياق 

التنّمية الريفيّة المستدامة وتحقيق المساواة بين الجنسين، مع  حول  المرأة الريفية في منطقة شربان    قدرات

 ً  .المرأة في مجال ريادة الأعمال في قطاع الزراعة تمكين على  التركيز أساسا

 

القدرات  بناء/تعزيز  حول 6ست )سالف الذكر ويضم برنامج  "الطاقة المتجددة في  ( ورشات تدريبية 

في إطار التدريب على الاستدامة في استخدام الطاقة،    "المناطق الريفية"، و"الممارسات الجيدة في الزراعة 

و"التنمية الريفية والنوع الاجتماعي"، و"الصناعات الغذائية والزراعية"، و"ترابط المياه والطاقة والغذاء،  

 .2023وت جويلية وأ ي شهرخلال  دريبيةالت الورشات تنظيم هذه تمت برمجةووالتسميد بالري". 

 

الحاج محمّديرحبت السيدة راضفي نفس الإطار، و ولاية  بمنسقة مكتب الإحاطة بالمرأة الريفية ، ة بن 

قدمت شكرها الكبير للإسكوا على دعمها المتواصل للمرأة  وفي الورشة التدريبية  المهدية، بالمشاركات  

مساعدتها على التمكين الاقتصادي من خلال  خاصة مدها بالمعرفة الضرورية لشربان والريفية في منطقة  

 . تنمية/تطوير مشاريعها الإنتاجية الخاصة في قطاع الزراعة

 

 الحضور: جيم 

الفلاحي    النسائيمجمع  المنخرطات   جميعهن من   اتمشارك(  10)  عشرة  دريبيةالت  ورشةشارك في هذه ال
  لمرأة الريفيةمكتب الإحاطة با  ة منسقلى  إإضافة    ،تونسولاية المهدية،  ،  شربان   منطقة، في  بالنفاتية  "الأمل"

 .ات( قائمة بأسماء المشارك2المرفق ) ضمّ ي .سالف الذكرمجمع لبالمهدية المكلفة بالإحاطة والتأطير ل

 
 بة المدر: دال

هذه  ،بتونسالوطني للبحوث الزراعية   بالمعهد  ةالزراعيمنى بن عمارة، باحثة في العلوم   ةدالسيّ تقدمّ

 التدريبيّة. الورشة

  ً  تقييم الورشة التدريبية  – رابعا

 على النحو التالي:   وكانت النتائج   المشاركة  استمارة تقييم  بملء  اتالمشارك  تالتدريبية قام  رشةوفي نهاية ال

 المحتوى والعروضتقييم  -1

  

 محتوى الورشة التدريبية/العروض

دة 
ش
 ب
ق
اف
و
أ

 

ق
اف
و
أ

 

يد
حا
م

ق 
اف
و
 أ
لا

 

ق 
اف
و
 أ

لا
دة
ش
ب

 

ى 
عل
ق 
طب
ين
لا 
ا 
هذ

ع
و
ض
و
لم
ا

 

جودة الورشة التدريبية بشكل عام كانت في مستوى 
 توقعاتي.

xxxxx xxxxx     

     xxxx xxxxxx تمّ تحقيق الغاية من هذه الورشة التدريبية. 

الحصص كانت ذات صلة بالموضوع ومفيدة لتحقيق 
 الورشة التدريبية.هدف هذه 

x xxxxxxxxx     

قدّمت الحصص مساهمة مهمّة وساعدت في تحسين 
 المعرفة الأساسيّة حول المواضيع التي تمّت تغطيتها.

xxxx xxxxxx     
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     xxx xxxxxxx كان محتوى كل حصة واضحاً ومهيكلاً بشكل جيد.

كان الوقت المخصّص للورشة التدريبية ولكل جلسة 
 مناسباً.

xxxx xxxxxx     

     x xxxxxxxxx كان هناك وقت كاف للمناقشة التفاعليّة.

     xxx xxxxxxx كانت جودة العروض في مستوى توقعاتي.

والإشراف على   الجلسات تفاعلياً كان أسلوب العرض 
  وجذاًباً.

xxxxxx xxxx     

 

 

 

 أسئلة تنظيمية 

دة
ش
 ب
ق
اف
و
أ

 

ق
اف
و
أ

 

يد
حا
م

ق 
اف
و
 أ
لا

 

دة
ش
 ب
ق
اف
و
 أ
لا

 

ف
ر
ع
 أ
لا

 
 

 التدريبية منظّمة ومهيكلة بشكل جيد. كانت الورشة
xxx xxxxxxx     

 كان هناك توضيح للأمور بشكل بسيط ومفهوم.
xxxx xxxxxx     

 تمت إدارة الورشة بنجاعة )البداية والنهاية في الموعد(.
xxxx xxxxxx      

 

 

 

 الخطوات التالية -3

 
التدريبية على (1 بعد مشاركتك  في هذه الورشة  رت  بمفهوم  هل ص  تامة   المجففات استخدام كيفيةو  التجفيف  دراية 

 ؟الشمسية

 xxxxxxx نعم 

  لا
بعد   (2 التدريبيةهل أنت قادرة  هذه الورشة  في  تقنيات التجفيف   مشاركتك   باستخدام  على تصنيع منتوجات غذائية 

 ؟المستدام )مثل التجفيف الشمسي(

 xxxxxxxx نعم

  لا

 ممتاز  جيد متوسط ضعيف حصة / مجموعة حصصعنوان ال

الأولى: التجفيف  الحصة   المجففات في أساسيات 

 .الشمسية

 x xxxxxxx xx 

والرابعة  الثانية  ص الحص   تجفيف  عمليات:  والثالثة 
والفواكه  .بعض الخضار 

 x xxxxxxx xx 

 عملية  في  مستخدمة  لمعداتأمثلة  :  الخامسةالحصة  
الصحية/    التجفيف  نصائح/    المجففة للفواكه الفوائد 

حول   المجففة الفواكه من للاستفادة أساسية  مفاهيم   /
 الصناعات الغذائية.

 x xxxxxxx x 

وتعليب:  السادسةالحصة   تحويل  المنتوجات   عملية 
 الغذائيّة.

 x xxxxxx x xx 

 تنظيم الورشة التدريبية -2
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التدريبية اكتسبت من خلال هل  (3 في هذه الورشة  وتعليب مشاركتك   على مهارات عملية في مجال تحويل وحفظ 
 ؟وهل ستقومين بتطبيقهالمنتوجات الغذائية 

 xxxxxxxx نعم

  لا

 
 

 الخاتمة 

  الزراعية  الأغذية أن على أجمعن و يةالتدريبالورشة    همن هذ  ن استفادتهعن    اتجميع المشارك تأعرب
حلا  المعلبة  والأغذية  المجففة المواد الغذائية   الأسرية لتغطية حاجاتهن  مفيداتمثل  على مدار السنة  من 
المشاركات رتو .أسرهن مدرة للدخل على    إنتاجية  ةقيام بأنشط للوكذلك     التجفيفتقنية   خدامأن استى 
 ووفرة الإنتاجلطقس الحار مستدام لإنتاج الأغذية الزراعية المجففة بالنظر لحل هو الشمسي  الطبيعي 
 عن رغبتهن في اعتماد  ت المشاركاتأعرب  كما  .في تونس  الصيف  فصل  خلالوالغلال    الخضار  من   للعديد

أوصت المشاركات  و  .المناسبة  لهنّ سبل التمويلإذا توفرت  بالطاقة الشمسية    التجفيف  فران أ  أو  المجففات
ورشات تدريبية   مع أخرى خصوصية حول صناعة الأغذية الزراعية المجففة والأغذية المعلبة  بتنظيم 

 . التركيز على الجانب التطبيقي للتدريب
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 المرفقـــــــــــــــات

 (1) المرفق 
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 (2) المرفق
 

 اتقائمة المشارك 

 

خميلة  إيناس  1 

 2 حسنة خميلة

 3 راضية بن الحاج محمّد

الفرجانيرحمة    4 

 5 سوسن الحاج محمّد

الصغير عائشة  6 

نصر  عفيفة  7 

الله عبد الحاج مسعودة  8 

الشيحاوي مسعودة  9 

بنور  نسرين  10 

الفالح يسرى  11 
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