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  12/06/1398تاریخ پذیرش:  ؛11/04/1398تاریخ دریافت: 

  چکیده
 هـاي و هـدف مهـم سیاسـت   راهبـردي  موضـوع  امنیـت غـذایی    ،تولید غذا در نیم قرن گذشتهافزایش با وجود  سابقه و هدف:

داشته، داراي اهمیـت  مین نان به دلیل نقش مهمی که در امنیت غذایی کشور أزنجیره تباشد. کشاورزي در بسیاري از کشورها می
مین نان از تولید گندم در مزرعه شـروع  أآید. زنجیره تنان یکی از اقلام مهم در سبد تغذیه خانوارها به حساب میباشد. ویژه می

 در کشت گندم رانیسه هزار ساله گذشته ا يهاتیمصرف بالا و فعال رغمیعلشود. شده و به مصرف نان در سفره خانوار ختم می
هایی بوده که زنجیره این امر ناشی از ریسک .قرار دارد یجهان يهاستانداردسطح ا نیترنیینان در پا تیفیاما ک ،آرد و نان دیتول و

نان به منظور تبیین راهکارهـاي   تأمینکاربرد چارچوب زنجیره هدف این تحقیق نان را در معرض آسیب قرار داده است.  تأمین
  بود. مدیریت ریسک تولید و مصرف نان در استان خوزستان

 
عه پیشینه موضوع، شناسایی و و مطالبر اساس ابزارهاي مشاهده، مصاحبه  ،هاي بخش تولید و مصرف نانریسک ها:مواد و روش

خبرگـان و متخصصـان در حـوزه آرد و نـان و     هـا از دیـدگاه مـدیران،    راهکارهـاي مـدیریت ریسـک    سـپس  ند.شدبندي طبقه
ریزي براي اجراي گروه کانونی، مشخص کردن ترکیب گروه، برنامهشامل  در شش گام گروه کانونیفن در قالب  کنندگان مصرف

کنندگان به سوالات توسط محقق، هاي مشارکتط پاسخهاي مورد نظر، ضبکننده جهت دریافت پاسخ سوالهدایت افراد مشارکت
و  سـاختار سـاختارمند و بـدون  مصاحبه نیمـه ابزارهاي مورد استفاده شناسایی و امتیازبندي شد. ها، گزارش یافتهها و تحلیل داده

کنندگان در استان خوزستان بـوده کـه   جامعه تحقیق مدیران، خبرگان و متخصصان در حوزه آرد و نان و مصرفلیست بود. چک
کنندگان در هر گـروه  تعداد مشارکت، شداستفاده هدفمند موارد معروف یا شناخته گیري نمونهانتخاب افراد نمونه از روش براي 

 براي هرکنندگان به طور مجزا جلسه گروه کانونی با حضور مشارکتدو نفر بود.  10کانونی مربوط به بخش تولید و مصرف نان، 
  دقیقه بود. 60هر جلسه  گردید که بخش برگزار

 

مواد اولیه، ریسک فرایند پخت  تأمیننتایج تحقیق نشان داد در بخش تولید نان راهکارهاي ارائه شده در رابطه با ریسک  ها:یافته
رهاي ارائه شده در و در بخش مصرف نان راهکادرصد  25/61و  18/63، 33/73ترتیب  به هايبا امتیاز و ریسک سلامت محصول

 60و  5/62، 83/88ترتیـب   بـه  هـاي امتیاز بـا  رسانید محصول و ریسک اطلاعهاي کیفیت محصول، ریسک خریرابطه با ریسک
لان در جهت بهبـود  وباید در اولویت توجه مسئو هاها داشته است. لذا این ریسکرا در تعدیل این ریسک امتیازشترین بیدرصد 

 کیفیت نان در استان خوزستان قرار گیرد. 

                                                
 m_ghanian@asnrukh.ac.irمسئول مکاتبات: *
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ایـن تحقیـق    .است شده در این زمینه بر اساس پارادایم کمی به بررسی موضوع پرداختهمطالعات پیشین  بهبا توجه گیري: نتیجه
صورت کیفی به کنکاش موضوع پرداخته است. بنابراین  نظران به براساس فن گروه کانونی و استفاده از تخصص و تجربه صاحب

ند عمـل آمـدن خمیـر و    آیآرد با کیفیت بالا و سالم، حذف جوش شیرین و نمک در نان، انجام کامل فر تأمیناز نظر صابنظران، 
بهبود کیفیت نان، خرید نان به صورت روزانه و مقدار مصـرف  رعایت مصرف آب، نمک و مایه خمیر در پخت نان، ، پخت نان
از دار هاي سـبوس و مصرف بیشتر ناندر نان نمک زیاد رسانی به مردم درباره خطرات مصرف جوش شیرین و اطلاع مورد نیاز،

 و نمود حل را آرد تیفیک مشکل ،یستمیس تفکر روش با دیبا لذا باشد.مدیریت ریسک تولید و مصرف نان میراهکارهاي مهم 
 براي مستمر کاربردي قاتیتحق اجراي ها،یینانوا مداوم کنترل و نظارت نیهمچن .داد لیتحو انینانوا به کنواختی تیفیک با آرد
  .ردیگ صورت نمک کنترل و نیریشجوش حذف بر یقانون مقررات اجراي دیتشد و نان تیفیک بردن بالا
 

 ، خوزستانزنجیره تأمین نان، ریسک، راهکار مدیریتی کلیدي: هايهواژ

  
 مقدمه

 دریکی از محصولات اسـتراتژیک  گندم به عنوان 
باشد. بیشتر می ایران کشور ییهاي امنیت غذاسیاست

به کشـت   هاي قابل کشت کشوردرصد از زمین 60از 
جمعیـت  وجـود اینکـه   ). بـا  2گندم اختصاص دارد (

دهـد،  ایران یک درصد جمعیت جهان را تشـکیل مـی  
ــران  5/2ولــی در حــدود  ــدم جهــان در ای درصــد گن

 سـازمان  اسـاس آمارهـاي   بـر  ).19شـود ( مصرف می
 درصـد  80 بـر  بـالغ  ،ملل متحد يکشاورز و باروخوار
 .)12شود (می نان صرف تهیه ایران تقاضاي مورد گندم

نان یکی از اقـلام مهـم در سـبد تغذیـه خانوارهـا بـه       
آید. بر پایه آخرین آمار موجـود در بانـک   حساب می

 87/9، آرد و نـان بـه ترتیــب   1393مرکـزي در سـال   
درصـــد از کــل هزینـــه خـــوراکی   56/7درصــد و  

ــه  ــاي شــهري را ب ــدخــود اختصــاص  خانواره . دادن
هـاي  همچنین نسبت هزینه آرد و نـان بـه کـل هزینـه    

 9/1و  4/2خانوارهاي شهري به طـور میـانگین برابـر    
   ).6درصد بوده است (

الگوي غذایی ساکنان شهري و روستایی  بر اساس
درصـد انـرژي    3/59درصد و  2/46 ترتیببهدر ایران 

 متوسـط سـرانه  ایـران بـا    ).11شـود ( از نان تأمین می
مصـرف  برابـر اروپـا    5در روز  نان گرم 300 مصرف

سه هزار  يهاتیفعالمصرف بالا و  رغمیعل ).18( دارد

 ـتولو  در کشت گندم رانیساله گذشته ا  ،آرد و نـان  دی
 يهااستانداردسطح  نیتر نییپادر  رانیدر ا نان تیفیک

در سـال  خوزستان نیـز  ستان ا .)21( قرار دارد یجهان
 در جایگاه نخستمیلیون تن گندم  3/1با تولید  1395

حـالی  درایـن  ؛ قرار گرفته اسـت تولید گندم  کشور در
ستان خوزستان نسبت به سایر است که کیفیت نان در ا

 از دلایل مهم این امر .)7است ( ترها بسیار پاییناستان
بـا ریسـک    غـذا مین أدر معرض قرار گرفتن زنجیره ت

  . باشد می
توســط  1مــواد غــذایی کشــاورزيمین أزنجیــره تــ

 ـ پیوسته شاملاي از عملیات مجموعه هـا،  مین نهـاده أت
 ،، توزیـع وريافرسازي، ، پس از برداشت، ذخیرهتولید

یـک  و بازاریابی، خدمات غذایی و مصرف ادامه دارد 
در  .)14( باشـد مـی  سـفره مزرعه تا  از توالی عملیات

 ینوسـانات  ناشـی از  اًعمـدت  غذا، ریسک مینأزنجیره ت
 غییـرات ت ،تنوع در عرضه، عـدم قطعیـت تقاضـا    نظیر

 عـدم تغییرات تقاضـا،   به رسیدگی ، فقدان)26قیمت (
نداشـتن  ، پـذیري رقابتفقدان توانایی موقع، تحویل به

 ،در پاســخگویی بــه کیفیــت مــورد نیــاز توانـایی لازم 
حوادث طبیعی )، 5( هاي رقابتیناتوانی در ارائه قیمت

هایی بحران گیر وهاي همهنند زلزله، طوفان، بیماريما
ــر  ــت نظی ــتی، فعالی ــلات تروریس ــاري  حم ــاي تج ه
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. )17( باشـــدغیراخلاقـــی و رکـــود اقتصـــادي مـــی
فرهنگی، زیربنایی و سیاسی و تمایـل بـه    هاي تفاوت

 بـا  را مینأزنجیره ت ،1سپاريبرونهایی مانند استراتژي
 ـ ز .)27( نمایدمیمواجه  ریسک مین نـان در  أنجیـره ت

مصرف نان با  در بخش تولید و ویژهاستان خوزستان ب
باشد که سبب کاهش کیفیت و هایی مواجه می ریسک

ایـن   افزایش ضایعات نان در این اسـتان شـده اسـت.   
در ایـن زمینـه و    و بررسـی  تحقیـق  موضوع ضرورت

  دهد.را نشان میارائه راهکارهاي مناسب 
هـا  زمینـه در سـایر اسـتان   این مطالعات پیشین در 

 زرین قلمی و حـق نظـري   ؛ از جملهانجام شده است
ترین عوامل موثر بر کاهش ضایعات نـان   مهم) 2013(

بهبـود   را در در شـهر زنجـان  و تولید نـان بـا کیفیـت    
، آموزش افراد شاغل در نـانوایی در  گندمارقام ژنتیکی 

رابطه با بهداشت، روش نگهداري مـواد اولیـه، تولیـد    
حـذف  ( خمیر، استفاده از مواد عمل آورنـده مناسـب  

جهــت جــوش شــیرین) و اختصــاص بودجــه کــافی 
هـاي پخـت   ها و بکـارگیري دسـتگاه  بازسازي نانوایی

با بررسی علل  )2011( شاهنوشی. )29( دانستنددید ج
س دو تعیین میزان ضـایعات نـان در سـطح شـهر مق ـ    

 ار کـاهش ترین راهکمناسبنشان داد که قیمت  مشهد
باشد بلکه باید کیفیت آرد و ضایعات در تولید نان نمی

دادنـد  در این زمینه همچنین پیشنهاد . نان اصلاح شود
از طریق بروشـورها و یـا مـأموران    نانوایان لازم است 

نسبت به چگونگی تولید خمیر، اسـتفاده  آموزش دیده 
صحیح از مخمـر و خمیـر تـرش و شـرایط مناسـب      

ــوزش داد  ــر آم ــوندتخمی ــایی. )23( ه ش  )2011( دع
افزایش عملکرد و تولیـد گنـدم، بازسـازي و توسـعه     
امکانات تولید آرد بـا توجـه بـه نیـاز کشـور، توسـعه       
ساخت ماشین آلات استاندارد و نوسازي صنایع آرد و 

هاي آموزشی توسط وزارت صنایع، برگزاري دوره نان
ــد آ  ــت تولی ــت و   جه ــا کیفی ــوب و ب ــان مرغ رد و ن

                                                
1. Outsourcing 

هاي استاندارد شده براي آزمون کنترل کیفیـت و   روش
عنـوان راهکارهـاي مـوثر بـر     را بهارزیابی کیفیت نان 

کرباسـی و  . )9( پیشـنهاد داد کاهش ریسک تولید نان 
در بررسی عوامل موثر بر ضـایعات  ) 2009( همکاران

هبـود کیفـی آرد   بنان در استان سیستان و بلوچسـتان،  
همچنین افـزایش سـاعت کـار     ها وتحویلی به نانوایی

منظور عرضه نان تازه در تمام طول روز و ها بهنانوایی
ایی تعداد دفعات مراجعه افراد به نانودر نتیجه افزایش 

ولید نان با کیفیت و کاهش ر در ترا از راهکارهاي موث
) اولین گام 2005( . شیخی)15( بیان نمودند ضایعات

و حـل مشـکلات    ورود به سامانه تولید و مصرف نان
). در ایـن  24( آن را تعیین متولی اصلی نان ذکر نمـود 

با تعیین متـولی، نـوع نـان بـا سـلایق       راستا نشان داد
مصرفی، شرایط آب وهوایی، احتیاجات غذایی، عادت 

گـام  در  و گـردد و بودجه خـانوار تعیـین مـی    مصرفی
وري روز و نـوع آرد  ادانش و فن ـضروري است  بعدي

علـی  . )24( ا نوع نـان مشـخص شـود   بهینه متناسب ب
فرهنگی  -عوامل اجتماعیپژوهشی ) در 2004( بیگی

موثر در سه مرحله تولیـد گنـدم، تبـدیل آن بـه آرد و     
نتایج تحقیق  ).1( مصرف نان را مورد بررسی قرار داد

کارگر نانوایی و تناسب تخصص  مهارتوي نشان داد 
 اشدبمیحائز اهمیت در تولید نان کارگران با نوع کار 

ریزي ) به ضرورت برنامه2004( شاهديهمچنین . )1(
براي تولید آرد با کیفیت خـوب و برقـراري ثبـات در    
کیفیت آردهاي تولیدي کشور، اسـتفاده از تکنولـوژي   
مناسب تولید خمیر براي نان مطلوب، کنتـرل شـرایط   
پخت و نظارت کافی بر تولید و توزیع نان توسط افرد 

 ایرانـی  .)22( و آموزش دیده اشـاره نمـود  متخصص 
مصرف نان بیـان داشـت   پیرامون  ی) در تحقیق2004(

 ونان در درجه اول در فریزر بهترین شرایط نگهداري 
  .)13( باشدپلاستیکی می در کیسهسپس 

مـدیریت   راهکارهـاي  بررسـی  به پژوهش حاضر
در اسـتان خوزسـتان در   تولید و مصـرف نـان    ریسک
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در تحقیقـات   .پـردازد میمین نان أزنجیره تچارچوب 
بـر اسـاس   عمومـاً   در زمینه مـدیریت ریسـک   پیشین

 پرداخته شـده اسـت.   موضوعپارادایم کمی به بررسی 
به صورت میدانی و بر اسـاس  ابتدا  در مطالعه حاضر،
هاي بخش تولیـد و مصـرف   ریسکمشاهدات محقق، 

هـا،  سـپس جهـت مقابلـه بـا ریسـک      و شناسایی نان
و  متخصصـان  ،راهکارهاي مدیریتی از دیدگاه مدیران

و استفاده از  گروه کانونیبر اساس فن کنندگانمصرف
ایـن  گـردد.  ارائـه مـی  هـا  عقاید، تخصص و تجربه آن

مـورد اسـتفاده    در این زمینـه  روش در مطالعات قبلی
 باتوان گروه کانونی میبر اساس فن قرار نگرفته است.

ــارکت  ــراد مش ــین اف ــحیح ب ــل ص ــتعام ــده و ف رد کنن
یـق کیفـی بـا سـرعت منطقـی      گر، اطلاعات دق تعدیل

کنندگان به تعامل با سایر افـراد  مشارکت .بدست آورد
دهند. نمیگر پاسخ به تعدیل فقط اًشده و صرفتشویق 

 و شـود نگرش و عقاید افراد مشخص مـی  ،در این فن
 نقطه نظرات افراد ئهارافرصتی براي بازخورد سریع یا 

باشد. محقـق قـادر   در تعامل و همکاري با سایرین می
در کننـدگان  مشـارکت خواهد بود حرکات و اشـارات  

و ســایر ارتباطــات  ، تجــاربهنگــام صــحبت کــردن
هاي غیرقابـل  جنبه ها را دریابد. همچنینآنکلامی غیر

  .  )8( خواهد بود قابل کشف پیش بینی مسئله تحقیق
 

  هاروشمواد و 
ــی و  ــوع کیفـ ــر، از نـ ــق حاضـ ــارادایم تحقیـ  پـ

که ابتدا بر اسـاس ابزارهـاي   یبطور ؛بود ساختارگرایی
سـاختارمند و مطالعـه پیشـینه    مشاهده، مصـاحبه نیمـه  

هـاي بخـش تولیـد و مصـرف نــان     موضـوع، ریسـک  
بندي شدند. سـپس بـه منظـور ارائـه     شناسایی و طبقه

کـار  کانونی بهگروه ها، فنراهکارهاي مدیریتی ریسک
 ـ    ک فـن بـا ارزش بـراي    گرفته شـد. گـروه کـانونی ی

هـدف ایـن فـن،     .باشـد هاي کیفی میآوري داده جمع
در زمینـه اجتمـاعی    هاي با کیفیت بالاآوري دادهجمع

ــی ــولاً م ــه اص ــد ک ــدگاه   باش ــایل از دی ــه درك مس ب
ــی  مشــارکت ــق کمــک م ــدگان تحقی ــدکنن  ).20( نمای

در تحقیـق   مناسـب گروه کانونی زمـانی یـک فـن     فن
باشد که محقق اطلاعات جامع و کاملی از موضوع  می

هاي مهـم و  تواند دادهو از این طریق می تحقیق ندارد
با جزئیات درباره ادراك، افکار، احساسـات، عقایـد و   

  ). 25( تجارب افراد در میان کلمات بیابد
صـورت جـامع و عمیـق از    در این تحقیق نیـز بـه  

کنندگان بـه  ید نان و مصرفاندرکاران تولدیدگاه دست
بررسی راهکارهاي مدیریت ریسک تولیـد و مصـرف   

. جامعـه تحقیـق مـدیران، خبرگـان و     شدنان پرداخته 
کننـدگان در  متخصصان در حوزه آرد و نان و مصـرف 

استان خوزستان بود. مراحل انجـام گـروه کـانونی در    
بـراي   ریـزي برنامهشش گام انجام گردید. در گام اول 

بدین صـورت کـه    صوت گرفت؛اجراي گروه کانونی 
 ،بررسـی ابتدا با مطالعه پیشین نسبت به موضوع مورد 

هاي مربـوط  سوالاتی در خصوص راهکارهاي ریسک
به هر بخش طراحی و اهداف تشکیل جلسه مشخص 

  گردید. 
براي  و در گام دوم، ترکیب گروه مشخص گردید

موضوع انتخـاب  شناخت کافی از با نفر  10هر بخش 
گیـري  شد. براي انتخاب افـراد نمونـه از روش نمونـه   

هدفمند موارد معروف یا شناخته شـده اسـتفاده شـد.    
 3مـدیران کارخانـه آرد (   ،بنابراین در بخش تولید نان

نفر)، متصدیان نانوایی  1نفر)، رئیس اتحادیه نانوایان (
نفر)، رئیس شـرکت غلـه و    3با تجربه دولتی و آزاد (

ــدم ــار ( خ ــه چه ــانی منطق ــدیر   1ات بازرگ ــر)، م نف
پژوهشکده شرکت غلـه و خـدمات بازرگـانی منطقـه     

نفر)، مسـئول نظـارت و ارزیـابی آرد و نـان      1چهار (
و نفر)  1ت بازرگانی منطقه چهار (شرکت غله و خدما

نفر) به عنوان نمونه  10کنندگان نان (در بخش مصرف
کننـده  مشارکتگام سوم، هدایت افراد انتخاب شدند. 

هاي مورد نظر و گام چهارم جهت دریافت پاسخ سوال
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کنندگان به سـوالات توسـط   هاي مشارکتط پاسخضب
ف تشـکیل گـروه   ، ابتـدا اهـدا  منظورمحقق بود. بدین 

کننـدگان بیـان گردیـد. سـپس     کانونی براي مشـارکت 
. لازم بـه ذکـر   از قبل طراحی شده بیان شدند سوالات

ها مصاحبه آوري دادهه ابزار جمعبا توجه به اینک است
ساختار بود، بسـیاري سـوالات   ساختارمند و بدوننیمه

در جلسه تکمیل، تغییر و یا سوال جدیدي مطرح شد. 
کنندگان دو جلسـه  مشارکتبراي هر بخش در حضور 

برگـزار   دقیقـه  60یک با مدت زمان گروه کانونی هر 
گاه . در جلسه اول از افراد خواسـته شـد کـه دیـد    شد

خود را در رابطه با ارائه راهکارهایی جهـت مـدیریت   
بیان نمایند. در جلسـه دوم   شناساییمورد هاي ریسک

پــس از ســازماندهی راهکارهــاي پیشــنهادي توســط  
هایی از افراد خواسته شـد  لیستدر قالب چک محقق،

  اي بــر اســاس مقیــاس فاصــلهدر مــورد هــر راهکــار 
تـوان بـا   انـدازه مـی  چـه  "با عنوان به سوالی ) 10-0(

استفاده از راهکارهـاي ارائـه شـده ریسـک را تعـدیل      
   پاسخ دهند. "؟نمود

ــود. پــس از مــرور گــام پــنجم، تحلیــل داده هــا ب
هایی که گویـاي نظـر   واژهراهکارهاي ارائه شده، کلید 
سـپس  . و کدگـذاري شـد  اصلی افراد بود، شناسـایی  

هـاي  هاي صورت گرفتـه و گفتمـان  براساس مصاحبه
ــه     ــی ب ــوط و علم ــلات مبس ــات، جم ــوان جلس عن

دهـی و  سـازمان راهکارهاي مربـوط بـه هـر ریسـک     
گویاي عقاید، احساسـات و   ؛ بطوریکهبندي شد مقوله
هاي افراد باشد. سپس بر مبناي امتیاز داده شـده  تجربه

هـا  آنکننـدگان، درصـد   مشارکتبه هر راهکار توسط 
از ایـن  محاسبه شده و در نهایت بـا گـرفتن میـانگین    

ــه    ــده ب ــاز داده ش ــوان امتی ــه عن ــدد ب ــک ع ــداد، ی اع
در نهایـت گـام    دسـت آمـد.  راهکارهاي آن ریسک به

و (پایـایی)   اعتمـاد  قابلیت ها بود.ششم، گزارش یافته

 پژوهش اجراي ممیزياز طریق  تحقیقعتبار (روایی) ا
روشن بودن  آوري اطلاعات از افراد مطلع،جمعشامل 
تحقیق با موضـوع، متناسـب   همسانی سوالات  هدف،

ها، مثلـث  بودن نمونه، گردآوري و تحلیل همزمان داده
بدسـت   ،ها و منابع مختلف)(استفاده از روش 1سازي

نتـایج بـا   تأیید ، ها بر مبناي نظرات واقعیآوردن یافته
مـورد  پژوهشـگر  حساسـیت  و  هـا مراجعه به آزمودنی

  قرار گرفت.تأیید 
  

  نتایج و بحث
ــاس   ــر اسـ ــايبـ ــاحبه   ابزارهـ ــاهده، مصـ مشـ

 ریسک یازده ساختارمند و مطالعه پیشینه موضوع، نیمه
 مصرف نان پنج ریسک در بخش و نان بخش تولید در

  . ندارائه شد 1ل در جدو
هـاي  همچنین راهکارهاي ارائه شده براي ریسـک 

شناسایی شده در بخش تولید نان از نظر متخصصان و 
نشان داده شـد.   2خبرگان حوزه آرد و نان در جدول 

نتایج این بخش نشان داد راهکارهـاي ارائـه شـده در    
رابطه با ریسک تأمین مواد اولیه، ریسک فرایند پخـت  

 18/63، 33/73و ریسک سلامت محصول به ترتیب با 
ــن درصــد بیشــترین ا 25/61و  متیــاز را در تعــدیل ای

ها داشت. لذا باید توجه به این راهکارهـا را در  ریسک
اولویت قرار داد. تأمین آرد و مایه خمیر بـا کیفیـت و   

ها از راهکارهاي مقابله بـا ریسـک   تحویل به موقع آن
تأمین مواد اولیـه اسـت. بـر اسـاس نتـایج تحقیقـات       

 کرباسـی و همکـاران  )، 2007آزادبخت و همکـاران ( 
) و زریــن قلمــی و حــق 2011)، شاهنوشــی (2009(

عنوان مـاده اولیـه   ) افزایش کیفیت آرد به2013نظري (
در تهیه نان، از راهکارهاي مهم حل مشـکلات تولیـد   

   ).29، 23، 15، 3نان بیان شد (

                                                
1. Triangulation 
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  مین نان استان خوزستانأزنجیره تهاي شناسایی شده در بحش تولید و مصرف نان در ریسک -1 جدول
Table 1. The identified risks in bread production and consumption parts of bread supply chain of Khouzestan 

province 
مین نانأجزء زنجیره ت  

Part of bread supply 
chain 

هاي شناسایی شدهریسک  
Identified risks 

نانتأمین جزء زنجیره   
Part of bread supply 

chain 

هاي شناسایی شدهریسک  
Identified risks 

 تولید نان
bread production 

 ریسک اجتماعی
social risk 

 مصرف نان
bread consumption 

 ریسک کیفیت محصول
product quality risk ریسک اقتصادي 

economic risk 
 ریسک محیطی

environmental risk  نگهداري محصولریسک  
product maintenance risk ریسک فناوري 

technology risk 
 ریسک تامین مواد اولیه
inputs supply risk ریسک خرید محصول 

product purchase risk ریسک فرایند پخت 
baking process risk 

 ریسک ایمنی و بهداشت کار
Work hygiene and safety 

risk  ایمنی و سلامت محصولریسک  
product health and safety risk هاریسک زیرساخت  

infrastructure risk 
 ریسک آموزشی

Educational risk 
رسانیریسک اطلاع  

information risk 

 ریسک سلامت محصول
product health risk 
 ریسک مدیریتی و نظارتی
management and 
supervisory risk 

  
راهکارهاي ارائه شده در رابطه در پژوهش حاضر 
که درصد بـالایی از ریسـک را    با ریسک فرایند پخت

دهـد شـامل بکـارگیري ظـروف خمیرگیـر      تعدیل می
استیل در نانوایی، عمل آمدن خمیر در زمان مناسب و 
لازم، رعایت مصرف آب، نمک و خمیر مایه با توجـه  

فصل گرم و سرد، نگهداري آرد در درجه حـرارت   به
مناسب و روي پالت، استفاده از آرد بـا کیفیـت، الـک    
کردن آرد، تنظیم هوادهی و حرارت دستگاه پخت نان، 
عدم استفاده از خمیر مانده براي پخت نان، پختن نـان  
بلافاصله پس از عمل آمدن خمیر و رعایت وزن چانه 

ــی  ــر م ــت و ه خمی ــد. آزادبخ ــاران (باش )، 2007مک
ــی ( ــري   2011شاهنوش ــق نظ ــی و ح ــن قلم ) و زری

مختلـف   هـاي قسمت یکنواخت پختبه  نیز) 2013(
تخمیـر، چگـونگی تهیـه و     زمـان  رعایت مـدت  نان،

حـذف   .)29، 23، 3(اشـاره داشـتند    آوري خمیر عمل
جوش شیرین و نمـک و افـزایش سـبوس در نـان از     

مقابلـه بـا   راهکارهاي مهم در جهت تولید نان سالم و 
ذبـیح  باشد. در این رابطه ریسک سلامت محصول می

ــاران  ــی و همک ــی) و 2013( اله ) در 2010( خمیرچ
دلایـل   بـه  هـا سـال  خود بیان نمودنـد طـی   اتتحقیق

 سـریع  تهیه و وقت در جوییصرفه جمله از گوناگون
 عدم آگـاهی ، مهارت ناکافی و نیز حوصلگی خمیر، بی

 جـوش شـیرین   مصرف مخاطرات از نانوایی کارگران
همچنـین  . اسـت  یافتـه  افـزایش  آن از اسـتفاده  میـزان 

شـیرین بـه   دلیل کیفیت پایین آرد از نمک و جوش  به
گردد کـه بایـد از ایـن رونـد     میزان زیادي استفاده می

  . )16، 28( جلوگیري شود
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 و خبرگان حوزه آرد و نان از نظر متخصصان تولید نانهاي راهکارهاي مقابله با ریسک -2جدول 
Table 2. Solution and strategies regarding bread production risks from the bread and flour experts’ point of view 

هاریسک  
Risks 

 راهکارها
Solutions 

 میزان تعدیل ریسک با راهکار پیشنهادي
 )درصد(

Risk adjustment with proposed 
solution (%) 

 ریسک اجتماعی
social risk 

 صدور کارت مهارت براي کارگران نانوایی
skill card exportation for bakery’s workers 

45.5 

 بکارگیري کارکنان ماهر در نانوایی 
Applying skilled staff in the bakery 

 داشتن صنف کارگري براي کارگران نانوایی
Establishment of a workers’ association for bakery workers 

 از جلوگیري منظوربه ریزيدسترسی همیشگی به کارگران ماهر و برنامه

 آنان جابجایی
Continuous access to skilled workers and planning in order 

to prevention of their displacement 
 نان حضور همیشگی متصدیان

The usual presence of bread operators 

 ریسک اقتصادي
economic risk 

 بازار رقابتی در عرضه نانایجاد 
Creation of a competitive market in bread supply 45 بالا بردن نرخ دستمزد کارگران 

Raising of the workers’ fee rate  
 ریسک محیطی

environmental 
risk 

 استفاده از آب تصفیه شده
Use of refined water 45 ايهاي پارچههاي پلاستیکی با کیسهجایگزین کردن کیسه 

Replacing plastic bags with cloth bags 

 ریسک فناوري
technology risk 

 هاي جدید پخت نانبکارگیري دستگاه
Utilization of new bread baking machines 58.75 آوري خمیرهاي نوین تهیه و عملبکارگیري روش 

Utilization of new methods of  yeast preparation 

مین مواد اولیهأریسک ت  
inputs supply risk 

 نانوایان به یکنواخت و بالا کیفیت با آرد تامین
Supply of uniform and high quality flour to bakers 

 با کیفیت بالا و مناسبتامین مایه خمیر  73.33
Supply of high quality and suitable yeast 

 تحویل به موقع آرد به نانوایی
Timely delivery of flour to the bakery 

 ریسک فرایند پخت
baking process 

risk 

 بکارگیري ظروف خمیرگیر استیل در نانوایی
Application of steel type dishes in bakery 

63.18 

 عمل آمدن خمیر در زمان مناسب و لازم
Production of dough at the right time 

  رعایت مصرف مایه خمیر با توجه به فصل گرم و سرد
consumption of yeast according to the warm and cool 

season 
 رعایت مصرف آب با توجه به فصل گرم و سرد

consumption of water according to the warm and cool 
season 

  رعایت مصرف نمک با توجه به فصل گرم و سرد
consumption of salt according to the warm and cool season 

 نگهداري آرد در درجه حرارت مناسب و روي پالت
Keepping the flour at the suitable temperature and on the 

pallet 
 استفاده از آرد با کیفیت
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Use of high quality flour 
 تنظیم هوادهی و حرارت دستگاه پخت نان

Regulation of the aeration and heating of bread baking 
device  

 عدم استفاده از خمیر مانده براي پخت نان
No usage of the stale dough for bread baking 

 بلافاصله پس از عمل آمدن خمیرپختن نان 
Cooking bread immediately after the dough production 

 الک کردن آرد
 Sifting of the flour 
 رعایت وزن چانه خمیر

Observance of the weight of the dough chin 
ریسک ایمنی و 

 بهداشت کار
Work hygiene 
and safety risk 

 کارکنان نانواییکنترل سلامت 
Control of bakery staff health 56.25 هاارتقاء سطح بهداشت در نانوایی 

Improving of hygiene level in the bakeries 

 ریسک آموزشی
Educational risk 

 آموزش به بازرسان نظارت بر نان
Teaching bread inspectors 56.25  نانوایی کارگران آموزش به 

Teaching bakery staff 

 ریسک سلامت محصول
product health 

risk 

 نان تولید فرآیند از شیمیایی مواد سایر و شیرینجوش حذف
Removing baking soda and other chemical substances from 

the bread production process 

61.25 

 افزایش میزان سبوس در نان
Increasing bran content in the bread formulation 

 کاهش نمک در نان
Reducing salt content in the bread 

 هاي رسمی سلامت و کیفیت نانعضویت افراد نانوایی در شبکه
Membership of bakery staff in health and quality official 

networks of  bread 

ریسک مدیریتی و 
 نظارتی

management and 
supervisory risk 

 عدم تغییر مدیریت نانوایی
Not changing of bakery management  

56.87 

 نظارت مستمر بر سلامت نان
Continuous monitoring of bread health 

 نظارت مستمر بر کیفیت نان
Continuous monitoring of bread quality 

 تربراي تهیه آرد با کیفیتارتباط متصدیان نانوایی با کارخانه آرد 
The relationship between bakeries operators and flour 

milling plants to make high quality flour 

هاریسک زیرساخت  
infrastructure risk 

 طور مجزا در نانواییگیر بهداشتن اتاق خمیر
Having an individually dough room in the bakery  

46.25 

 داشتن آب سرد و گرم در نانوایی
Having hot and cold water in the bakery 

 گذاشتن وسایل خنک کننده قوي در نانوایی
Providing strong cooling equipment in the bakery 

  هاي پخت نانسازي و بازسازي دستگاهارائه تسهیلات جهت به
Providing facilities for the improvement and reconstruction 

of bread baking machines 
 استانداردسازي اندازه و ساختمان نانوایی

Standardization of bakery size and building 
 هاي غیرمجاز و بدون مجوزجلوگیري از احداث نانوایی

Preventing of unauthorized and unlicensed bakeries 
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 آلات ماشین ترینمناسب تولید و ساخت زمینه در مستمر تحقیقات انجام 

 تولیدي هاينان کیفیت بالا بردن جهت در نانوایی
Conducting continuous research in the field of 

manufacturing and production of the most suitable bakery 
machinery in order to raising of the quality of 

manufactured breads 

 

در صورت مشاهده شویقی مانند آموزش مجدد به نانواها هاي تاستفاده از روش
 تخلفات از طریق بازرسی

Using incentive methods such as re-training bakers in the 
case of violations occurence through inspection 

 یارانه نان) و واگذاري آن به بخش خصوصیآزادسازي (برداشتن 
Liberalization (removal of bread subsidies) and it’s transfer 

to the private sector 
بر اساس کیفیت و سلامت نان تولیدي و معرفی نانوایی  هایبندي نانوایرتبه

 نمونه
Ranking of bakeries on the quality and health of bread and 

introduction of sample bakery 
 هاي ذیربط هر ماه یکبارتشکیل جلسات کیفیت نان با حضور سازمان

Establishing meetings of bread quality with the 
participation of relevant organizations every month 

 بیمه ساختمان نانوایی
Insurance of bakery building 

 بیمه کارگران نانوایی
Insurance of bakery workers 

 هایی که کیفیت بالایی دارندایجاد پلاکارد تشویقی براي نانوایی
Creating of incentive placards for high quality bakery 

  
هـاي مصـرف نـان از    ا ریسکراهکارهاي مقابله ب

آمده است. نتایج  3جدول کنندگان نیز در مصرفنظر 
این بخش نشان داد راهکارهاي ارائه شده در رابطه بـا  
ریسک کیفیت محصـول، ریسـک خریـد محصـول و     

 60و  5/62، 83/88 بـا  رسانی به ترتیباطلاعریسک 
ها داشته را در تعدیل این ریسک امتیازشترین بیدرصد 

باید این راهکارها در کنندگان لذا از نظر مصرف .است
) نیـز  2004نتایج تحقیق عزیزي ( اولویت قرار گیرند.

 کیفیـت  و هـا نـان  اطـراف  بـودن ي نشان داد که خمیر
 و است کنندهمصرف توسط ضایعات از علل نامطلوب

 .)4( باشـد یلذا راهکار اصلی افزایش کیفیـت نـان م ـ  
نیز ) 2009کرباسی و همکاران () و 2012اسفندیاري (

دادند یکی از عوامل ضایعات نان، خرید بیش از نشان 
در نـان  لذا باید  و باشدکنندگان می نیاز روزانه مصرف

  .)15، 10( حد نیاز خریداري شود

  

 کنندگاناز نظر مصرف هاي مصرف نانراهکارهاي مقابله با ریسک -3جدول 
Table 3. Solutions to bread consumption risks from consumer point of view 

 هاریسک
Risks  

 راهکارها
Solutions 

ن تعدیل ریسک با راهکار میزا
)درصدپیشنهادي (  

Risk adjustment with 
proposed solution (%) 

 ریسک کیفیت محصول
product quality risk  

  بهبود کیفیت نان از نظر طعم و مزه
Improving bread quality in terms of taste 

  بهبود کیفیت نان از نظر پخت صحیح و مناسب 88.83
Improving bread quality in terms of proper baking  

  بهبود کیفیت نان از نظر ماندگاري بیشتر
Improving bread quality in terms of longer shelf-life 
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 ریسک نگهداري محصول
product maintenance risk  

  حمل نان از نانوایی تا منزل در پارچه نخی
Bread transportation from the bakery to the home in a 

cotton cloth 

55.62 
 ها در کیسه نگهداريسرد کردن نان و چیدن آن

Cooling the bread and pick it up in the bag 
  نگهداري نان در پارچه نخی

Keeping of bread in a cotton cloth 
  (انجماد) فریزرنگهداري نان در 

Keeping of bread in the refrigerator (freezing) 

 ریسک خرید محصول
product purchase risk  

  خرید نان بصورت روزانه و مقدار مورد مصرف
Purchasing bread daily and the amount of consumption 

  هاي دولتینانواییخرید نان از  62.5
Purchasing bread from governmental bakeries 

 دارهاي سبوسخرید نان
Purchasing whole-bran breads 

 ریسک ایمنی و سلامت محصول
product health and safety 

risk  

 هاي بدون مجوزمجاز و نانواییهاي غیرعدم استفاده از نان
Not using unauthorized breads and unlicensed bakeries 

 هاي سفیدعدم استفاده از نان 53.75
No use of white breads 

 رسانیریسک اطلاع
information risk  

 رسانی در مورد مضرات جوش شیرین در ناناطلاع
Informing about disadvantages of baking soda in the 

bread  

60 
 دار تیره بجاي نان سفیدسبوس رسانی در مورد استفاده بیشتر از ناناطلاع

Informing about more use of dark whole-bran bread 
instead of white type   

 زا بودن دادن نان کپک زده به دامرسانی از مضر و سرطاناطلاع
Informing about the harmful effects and carcinogenicity 

of moldy bread as animal feed  
 

  گیرينتیجه
هاي حوزه تولیـد  نتایج تحقیق نشان داد که ریسک

هاي اجتمـاعی، اقتصـادي، محیطـی،    نان شامل ریسک
 ـ مین مـواد اولیـه، فراینـد پخـت، سـلامت      أفناوري، ت

کار، مـدیریتی و نظـارتی،    محصول، ایمنی و بهداشت
هـاي بخـش   ها و آموزشی بـوده و ریسـک  زیرساخت

هـاي کیفیـت، نگهـداري،    مصرف نان شـامل ریسـک  
، ایمنـــی و ســـلامت محصـــول و ریســـک  خریـــد

رسانی بوده که براي هر مورد راهکارهـایی بیـان    اطلاع
هـاي  یکـی از ریسـک  در بخش تولید نان  شده است.

باشد که بر کیفیت نان مین مواد اولیه میأریسک ت مهم،
و راهکارهاي ارائه شده بـه میـزان    باشدموثر میبسیار 

در ایـن رابطـه    داده است.زیادي این ریسک را تعدیل 
به موقع بهو  و با کیفیت مرغوبو مایه خمیر باید آرد 

 شـود در لـذا پیشـنهاد مـی   . ها تحویل داده شودنانوایی
 گندم کیفیت ارتقاء هايو سیاست راهکارهاخصوص 

و نان  آرد تولید در موثر هايمولفه بهبود به لازم توجه
 .صـورت پـذیرد   و پـروتئین  گلـوتن  نظیـر  مرغـوب 
 مختلـف  منـاطق  هايگندم کیفی هايویژگیهمچنین 

قـرار   ارزیـابی  مـورد  معین زمانی محدوده در ساله هر
 اتخـاذ  لازم تـدابیر  آن از بهینـه  اسـتفاده  جهت تا گیرد
ریسک سلامت هاي مهم یکی از ریسکامروزه  .گردد

بـا   تخمیـر  عمل خمیر، تهیه در زیرا باشدمیمحصول 
 آن بجايو  شودرعایت نمی مایه خمیر صحیح کاربرد
 بـراي  بیش از حد لزوم نمک همچنین و شیرینجوش

 شـود. اسـتفاده مـی   آرد کیفیـت  بـودن  جبران ضـعیف 
 تحقیقـات  هـا، اجـراي  نـانوایی  مداوم کنترل و نظارت

 تشـدید  نـان و  کیفیت بردن بالا براي مستمر کاربردي
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شیرین و کنترل قانونی بر حذف جوش مقررات اجراي
 تولیـد  بـراي  تواندکه می است اقداماتی جمله از نمک

در رابطه بـا ریسـک فراینـد    عمل آید. هب با کیفیت نان
 ـ   پخت، جـاي چـدنی در   هاستفاده از ظـروف اسـتیل ب
زیرا در فرایند تخمیر چـدن   شودمیپیشنهاد ها نانوایی

دهد و منجر بـه تولیـد مـواد اسـیدي     واکنش نشان می
فراینـد  همچنین ضـروري اسـت   . گرددبسیار مضر می

طـور کامـل انجـام شـود و از آرد      هآماده شدن خمیر ب
اسـتفاده   در فرمـول نـان   جاي آرد سـفید دار بهسبوس
 افزودن و تخمیر طبیعی فرآیند در صورت انجامگردد. 

 آرد ازنیـز اسـتفاده    و تولیـد  رونـد  در تـرش یـر خم
 و پروتئینـی  توان نیازهـاي می نان پخت در دار سبوس
بـردن   بـالا  طریق ازکنندگان را دریافتی مصرف انرژي
بـراي اصـلاح و    همچنـین  .تـأمین نمـود   نـان  کیفیت

سازي تولید نان مرغوب، ارگانیک، بهداشـتی  یکدست
وري خمیـر  افـر هـاي تولیـد و   و سالم بایـد کارخانـه  

هاي جاي دادن سهمیه آرد به نانواییاحداث شوند تا به
مورد نظر در مرحله هدایت یارانه به مسیر صحیح و تا 

در زمان بلوغ بازار مورد نظر سهمیه خمیر داده شـود.  
رابطـه بـا راهکارهــاي مربـوط بــه ریسـک اجتمــاعی     

موظـف   هـا کارگران شاغل در نانوایی شودپیشنهاد می
یک دوره زمانی، گواهی مهارت تولیـد نـان    شوند طی

 اياز جمله سـازمان فنـی و حرفـه    را از مراجع ذیربط
دریافت دارند. پس از پایان دوره مـذکور، بکـارگیري   

اي در واحــدهاي افــراد فاقــد گــواهی مهــارت حرفــه
منظور کاهش ریسک اقتصـادي  به مذکور ممنوع باشد.

نـانوایی بـا   پیشنهاد به افزایش نرخ دسـتمزد کـارگران   
بـراي   شود.توجه به سختی کار آنها و ایجاد انگیزه می

آب  پایین کیفیت با توجه بهمدیریت ریسک محیطی، 
هـا دسـتگاه   شـود در نـانوایی  در خوزستان پیشنهاد می

منظـور حفـظ   تصفیه آب نصـب گـردد. همچنـین بـه    
اي هاي پارچهزیست پیشنهاد به جایگزینی کیسهمحیط

براسـاس نظـر    شـود. پلاستیکی مـی هاي جاي کیسهبه

ریسـک   تعـدیل  منظوربهراهکارها  صاحبنظران بهترین
 آلاتماشـین  سـاخت  توسـعه  بـه  فناوري باید نسـبت 

 هاي پخـت نـان  صنایع و دستگاه و نوسازي استاندارد
مدیریت در رابطه با  .گردد صنایع اقدام وزارت توسط

هـاي  بازرسـی  و ریسک ایمنی و بهداشت کار، نظارت
رعایـت   و هانانوایی محیط بهداشت از بازرسان بیشتر

تمامی کارگران و شود پیشنهاد می بهداشت انجام شود.
هـایی  شاغلین در امر تولید نان موظف شوند از محـل 

که وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشـکی تعیـین   
کند کارت بهداشت سـلامت دریافـت و هـر سـال     می

ریسـک  در زمینه  کنند.یکبار نسبت به تمدید آن اقدام 
وزارت بهداشت و شود پیشنهاد می مدیریتی و نظارتی،

ــکی،   ــوزش پزش ــان آم ــه درم ــتاندارد، اتحادی اداره اس
ها و کیفیت مصرفی نانواییبر کیفیت آردهاي  نانوایان

تر از توزیع آردهاي پاییناز و  نان نظارت داشته باشند
 .کننـد جلـوگیري  هـا  بـه نـانوایی   شدهاستاندارد تعیین

هاي مهم است که باید مورد ریسک آموزشی از ریسک
جهت مـدیریت ایـن ریسـک بایـد     توجه قرار گیرد و 

 ايوحرفـه  فنـی  آمـوزش  هايدوره برگزاري به نسبت
 اجتماعی کار و امور سازمان توسط مرغوب نان تولید
ریسـک   راسـتاي مـدیریت  گردد. در نهایـت در   اقدام

(ارائه تسهیلات،  ناییها، تهمیدات لازم زیربزیرساخت
هاي تشـویقی  وشبیمه، تجهیزات نانوایی، تحقیقات، ر

  د.یرو ...) صورت گ
هاي مهم در مصـرف  ریسک کیفیت نان از ریسک

نـان   انتخـاب  معیـار  ترینمهم نان باشد. کیفیتنان می
 قابـل  نقش تولیدي نان کیفیت بهبود بنابراین باشد،می

خانوارهـا   مصـرفی  نان ضایعات کاهش در ايملاحظه
هـاي  مـدیریت ریسـک   راستاي درلذا  .داشت خواهد

توانـد  رقابتی کردن تولید نان مـی مرتبط با کیفیت نان، 
 عـلاوه بهاي تولیدي گردد. منجر به افزایش کیفیت نان

 و آموزشـی  هـاي شـیوه  از گیـري بهـره  بـا  اسـت  لازم
 کیفیـت  با نان ارائه و تهیه ملزم به هانانوایی دستوري،
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 مصرف مرحله در تا گردد بهداشتی شرایط با مطابق و
 و دورریز میزان نان، مدت ماندگاري افزایش بر علاوه

در رابطـه  د. یاب کاهش نیز روزانه مصرفی نان ضایعات
هـاي اطــلاع رسـانی و ســلامت   بـا مـدیریت ریســک  
شود با توجه به بالا بـودن ارزش  محصول، پیشنهاد می

ــان ــاي ســبوسغــذایی ن ــروز بیمــاريدار و ه ــاي ب ه
هاي سفید گوارشی، چاقی و سرطان بر اثر مصرف نان

 هـاي روش از اسـتفاده  شـیرین، بـا  و حـاوي جـوش  
جهت ترویج مصرف  در ترویجی گوناگون و آموزشی

هـاي  و عدم اسـتفاده از نـان  دار بیشتر نان هاي سبوس
 تـوان شـیرین اقـدام نمـود. مـی    سفید و حاوي جوش

را در رابطـه بـا مضـرات     مـوردنظر  آموزشـی  محتواي

ــوش ــی ج ــیرین و ویژگ ــان ش ــاي ن ــاوي  ه ــاي ح ه
 بـه  دارهـاي سـبوس   شیرین و مصرف بیشتر نان جوش

از  و کـرد  تبـدیل  کننـده ترغیـب  و انگیزاننده جملات
 هـاي پیـام  عنوان تحت یا و زیرنویس تلویزیون طریق

براساس نظر صاحبنظران گذاشت.  نمایش به ترویجی
شود نـان  می توصیهدر رابطه با ریسک خرید محصول 

بصورت روزانه و مقدار مورد نیاز مصـرف خریـداري   
در رابطـه بـا ریسـک نگهـداري بـراي      همچنین  شود.

از  بهتـرین راهکارهـا  یکـی از  افزایش ماندگاري نـان  
 خنـک  منظـور بـه  زمانیاختصاص  دیدگاه صاحبنظران

 سـبد،  نـایلون،  از و اسـتفاده  پس از خریـد   نان شدن
  .است منزل تا نانوایی از نان براي حمل غیره و سفره
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Abstract 
Background and objectives: Despite of food production increase over the past half-century, 
food security has a strategic issue and an important goal of agricultural policies in many 
countries.The bread supply chain is critical because of its important role in food security. Bread 
is one of the most important items in the household food basket. A bread supply chain starts 
from wheat production and ends to household table. But despite high consumption and three 
thousand year past actives of grain cultivation, flour production and bread making in Iran, bread 
is at its lowest level of quality respect to the world standard. This is due to the risks that the 
bread supply chain has been damaged. The aim of this study was the application of bread supply 
chain framework to explain risk management strategies of bread production and consumption in 
Khouzestan province. 
 
Materials and Methods: The risks of the bread production and consumption identified and 
classified based on observation, interviewing and literature review tools. Then, risk 
management solutions identified and rated with focal group technique in six steps including of 
planning for the focus group, identifying the group composition, conducting the participants to 
get the answers to the questions, recording the participants' responses to the questions, data 
analysis and reporting the findings, by managers and experts of bread and flour field and 
consumers. The research tools was semi-structured and structured interview and checklist. The 
research community was the managers and experts in the field of bread, flour and consumers in 
Khouzestan province that revelatory cases sampling was used for selection of the people. The 
number of participants per focus group of bread production and consumption was 10 
participants. Two focus group separately held with participants of per part that session lasted for 
60 minutes. 
 
Results: The results of the research showed that in the bread production sector, the solutions 
presented in relation to the inputs supply risk, baking process risk and product health risk with a 
score of 73.33, 63.18 and 61.25 respectively and in the bread consumption sector, the proposed 
solutions regarding product quality risk, product purchase risk and information risk with a score 
of 88.83, 62.5 and 60 are the highest percentage in adjusting these risks. So, these should be 
placed at the top of the attention of officials in order to improve the quality of bread in 
Khouzestan province. 
 
Conclusion: Considering that in the previous studies in this field has been investigated a 
quantitative paradigm, this research explain this subject with focus group and the use of 
expertise and experience of the experts in qualitative research. So, as viewed by experts supply 
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of high quality and health flour, removing of soda and salt in the bread, completing of baking 
bread process, observing the consumption of water, salt in baking bread, improving the quality 
of bread, buying bread daily and the amount of consumed, inform people about the dangers of 
baking soda and high salt in the breads and consuming more whole grains are important 
solutions of bread production and consumption risk management. Therefore, the problem of 
flour quality solved by using of systematic thinking and smooth quality flour has been delivered 
to the bakers. Also, continuous monitoring and control of bakery, continuous applied research to 
improve bread quality and the implementation of legal regulations on the removal of juice and 
salt control intensified. 
 
Keywords: Bread supply chain, Risk, Managerial solutions, Khouzestan 
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