عنوان طرح تحقیقاتی:
بازطراحی منوهای غذایی سازمانی: راهکار سیاستی برای تغذیه سالم‌تر با ردپای محیط زیستی و هزینه کمتر
تاریخ خاتمه طرح:
1404 
مجری یا محقق اصلی و همکاران با ذکر وابستگی هر فرد:
· سیدرضا سبحانی (نویسنده مسئول): دانشیار سیاست‌های غذا و تغذیه، گروه تغذیه جامعه، دانشکده علوم تغذیه و رژیم‌شناسی، دانشگاه علوم پزشکی تهران، تهران، ایران
· فاطمه احسانی تبار: کارشناس ارشد تغذیه جامعه، گروه علوم تغذیه، دانشکده پزشکی، دانشگاه علوم پزشکی مشهد، مشهد، ایران
· مهران زارعیان: دانشجوی دکترای سیاست‌های غذا و تغذیه، گروه تغذیه جامعه، دانشکده علوم تغذیه و رژیم‌شناسی، دانشگاه علوم پزشکی تهران، تهران، ایران
· زهرا خراسانچی: استادیار علوم تغذیه، گروه علوم تغذیه، دانشکده پزشکی، دانشگاه علوم پزشکی مشهد، مشهد، ایران
عنوان پیام پژوهشی (حداکثر 20 کلمه):
بازطراحی منوهای غذایی سازمانی می‌تواند همزمان کیفیت تغذیه را افزایش و هزینه و ردپای زیست‌محیطی را کاهش دهد
پیام کلیدی (حداکثر 80 کلمه):
بازطراحی منوی سلف بیمارستان با استفاده از مدل بهینه‌سازی، هزینه و ردپای آب را ۴۲٪ و ردپای کربن را ۳۶٪ کاهش داد، در حالی که کیفیت تغذیه (شاخص NRF) حدود ۱۰٪ افزایش یافت. این کار با کاهش تکرار غذاهای گوشت قرمز و افزودن غذاهای گیاهی (عدسی، لوبیا، سوپ جو، هویچ پلو) انجام شد. پیشنهاد می‌شود دستورالعمل ملی برای طراحی منوهای پایدار در مراکز عمومی تدوین شود.
متن پیام پژوهشی (حداکثر 240 کلمه):
· اهمیت موضوع (50 کلمه):
نظام‌های غذایی سازمانی (بیمارستان‌ها، دانشگاه‌ها، ادارات) سهم قابل توجهی در مصرف منابع، انتشار گازهای گلخانه‌ای و هزینه‌های تغذیه دارند. طراحی منوهای غذایی بدون توجه همزمان به تغذیه، اقتصاد و محیط زیست، فرصتی بزرگ برای ارتقای پایداری را از دست می‌دهد.
· مهمترین نتایج طرح به زبان غیر تخصصی (70 کلمه):
محققان با استفاده از داده‌های منوی سلف بیمارستان امام رضا (ع) مشهد، مدلی طراحی کردند که منو را بهینه می‌کند. نتیجه: کاهش ۴۲٪ در هزینه و ردپای آب، کاهش ۳۶٪ در ردپای کربن، و افزایش ۱۰٪ در کیفیت تغذیه. این کار با کاهش دفعات سرو غذاهای گوشت قرمز (قرمه سبزی، قیمه، چلوکباب) و افزایش غذاهای گیاهی (عدسی، لوبیا، سوپ جو، هویچ پلو، فرنی، شیربرنج) انجام شد. تنوع غذایی نیز حفظ گردید.
· موارد کاربرد نتایج طرح (80 کلمه):
این نتایج می‌تواند توسط وزارت بهداشت برای تدوین دستورالعمل ملی طراحی منوهای پایدار در بیمارستان‌ها، دانشگاه‌ها و ادارات دولتی استفاده شود. همچنین می‌تواند در سیاست‌گذاری خرید مواد غذایی سازمانی (اولویت با غذاهای کم‌ردیای محیط زیستی)، آموزش کارشناسان تغذیه، و ایجاد نظام ملی پایش شاخص‌های پایداری در مراکز ارائه خدمات غذایی به کار رود.
تأثیرات و کاربردها:
· تأثیر 1 (توضیح مختصر): کاهش هزینه‌های تغذیه سازمانی (بیمارستان‌ها، دانشگاه‌ها، ارتش، زندان‌ها و ...) تا ۴۲٪ از طریق جایگزینی نسبی گوشت قرمز با حبوبات و سبزیجات، بدون کاهش کیفیت تغذیه.
· تأثیر 2 (توضیح مختصر): کاهش ردپای آب و کربن نظام‌های غذایی سازمانی، کمک به اهداف ملی کاهش مصرف آب و مقابله با تغییرات اقلیمی، و بهبود سلامت کارکنان و بیماران از طریق افزایش مصرف غذاهای گیاهی و کاهش چربی اشباع.
محدودیت های شواهد چه بودند؟
اطمینان ما به شواهد نسبتاً بالاست اما چند محدودیت وجود دارد: اول، این مطالعه فقط بر روی منوی یک بیمارستان (امام رضا مشهد) انجام شده و ممکن است قابل تعمیم به همه مراکز سازمانی کشور نباشد. دوم، مدل بهینه‌سازی فرض می‌کند که پذیرش غذاهای جدید توسط مصرف‌کنندگان (بیماران و کارکنان) به طور کامل صورت می‌گیرد، در حالی که در عمل ممکن است مقاومت در برابر تغییر ذائقه وجود داشته باشد. سوم، داده‌های ردپای آب و کربن برای برخی غذاهای ایرانی به طور دقیق در دسترس نبود و از برآوردهای استاندارد استفاده شده است.
مخاطبان طرح پژوهشی:
· گیرندگان خدمات سلامت (بیماران بستری، کارکنان بیمارستان‌ها، کارمندان ادارات، دانشجویان و کارکنان دانشگاه‌ها)
· ارائه‌کنندگان خدمات سلامت (کارشناسان تغذیه شاغل در سلف‌های سازمانی، مدیران تغذیه بیمارستان‌ها)
· مدیران و سیاست‌گذاران نظام سلامت (وزارت بهداشت، دفتر بهبود تغذیه جامعه، انستیتو تحقیقات تغذیه‌ای و صنایع غذایی کشور)
· سایر مخاطبین (سازمان حفاظت محیط زیست، وزارت اقتصاد، سازمان برنامه و بودجه، مدیریت بیمارستان‌ها و دانشگاه‌ها، شورای عالی سلامت و امنیت غذایی)
آیا این خبر می تواند از نظر اجتماعی، سیاسی، فرهنگی، بهداشتی، ارزش های دینی و قوانین سازمان غذا و دارو، تبعاتی داشته باشد؟
· اجتماعی: افزایش آگاهی عمومی نسبت به ارتباط تغذیه و محیط زیست؛ ممکن است تغییر ذائقه از غذاهای گوشت‌محور به غذاهای گیاهی نیازمند فرهنگ‌سازی تدریجی باشد.
· سیاسی: نیاز به هماهنگی بین وزارت بهداشت، سازمان حفاظت محیط زیست و وزارت اقتصاد؛ تدوین دستورالعمل ملی نیازمند تصویب در شورای عالی سلامت و امنیت غذایی.
· فرهنگی: تغییر تدریجی الگوی مصرف از غذاهای پرگوشت به غذاهای حبوبات و سبزی محور که با برخی فرهنگ‌های محلی همخوانی دارد اما در برخی مناطق ممکن است با مقاومت روبه‌رو شود.
· بهداشتی: کاهش مصرف چربی اشباع و افزایش مصرف فیبر، کاهش خطر بیماری‌های قلبی-عروقی، دیابت و چاقی در جمعیت استفاده‌کننده از سلف‌های سازمانی.
· ارزش‌های دینی: اسلام بر عدم اسراف، حفظ محیط زیست (به عنوان امانت الهی) و تغذیه سالم تأکید دارد. کاهش ضایعات و مصرف بهینه منابع با این ارزش‌ها همخوانی کامل دارد.
· قوانین سازمان غذا و دارو: می‌تواند در زمینه برچسب‌گذاری پایدار و استانداردسازی منوهای سازمانی همکاری داشته باشد.
در صورتی که این طرح منتج به مقاله شده است لینک مقاله درج شود:

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-4157-fa.html
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