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زنبیل
لوازم خانگی و آرایشی در صدر قاچاق

تســنیم| بیشترین 
کالاهای  ریالــی  ارزش 
در  مکشــوفه  قاچــاق 
مربــوط  شــهریورماه 
بــه گروه هــای لــوازم 
خانگی، لوازم آرایشــی 
و بهداشتی، مواد خوراکی و صنایع غذایی و لوازم  یدکی 
بوده است. بر اساس گزارشی از سوی سازمان حمایت از 
مصرف کنندگان و تولیدکنندگان بیشترین ارزش ریالی 
کالاهای قاچاق مکشوفه نیز به ترتیب مرتبط با گروه های 
لوازم خانگی بــا 3006 میلیارد ریال، لوازم آرایشــی و 
بهداشتی با 1904 میلیارد ریال، مواد خوراکی و صنایع 
غذایی با 103 میلیارد ریال، لوازم  یدکی با 60 میلیارد ریال 
و سیگار، توتون، تنباکو و محصولات دخانی با 33 میلیارد 

ریال است.

کاهش قیمت سیب زمینی و گوجه

مهر| رئیس اتحادیه فروشــندگان میوه و ســبزی با 
بیان اینکه روند کاهش قیمت سیب زمینی در بازار آغاز 
شده اســت، گفت: قیمت گوجه فرنگی در سطح شهر 
به هر کیلو ۴۸۰۰ تا ۵هزار تومان رســیده است. اسدالله 
کارگر دراین باره گفته است: »معمولا افزایش قیمت در 
محصولات ناگهانی اســت، اما کاهش نرخ آنها به تدریج 
اتفاق می افتد. قیمت این محصــول به تدریج به تعادل 
نزدیک می شــود و درحــال حاضر نرخ هــر کیلوگرم 
سیب زمینی در سطح شهر بین ۳۱۰۰ تا ۴هزار تومان 
بسته به کیفیت محصول متغیر است. اکنون قیمت هر 
کیلوگرم گوجه فرنگی هم در سطح شهر بین ۴۸۰۰ تا 

۵هزار تومان است.«

چای ایرانی برنده جایزه جهانی غذا

یک برند چای ایرانی به عنوان یکی از برگزیدگان جایزه 
بین المللی طعم برتر انتخاب شد. جایزه طعم برتر که از 
جوایز بین المللی صنایع خوراکی و نوشیدنی است، سال 
 »Guild of Fine Foods« 1994 توســط انجمن
راه اندازی شد. لوح طعم برتر این انجمن هرساله به برترین 
محصولات صنایع خوراکی و نوشــیدنی اهدا می شود. 
چای های کیسه ای و فله دارجلینگ، عسل و بابونه، معطر 
مخصوص، سیلان مخصوص، چای سبز نعنا تولید چای 
احمد در  سال 2018 جزو برندگان جایزه طعم برتر  سال 
2018 قرار گرفت. با توجه به برگزیده شدن محصولات 
شرکت چای احمد این شرکت از این پس مجوز خواهد 
داشت که در کلیه محصولات خود از عنوان  تولیدکننده 

طعم برتر در سراسر دنیا استفاده کند.

فاطمه صفری- شــهروند| کافه های تهران در 10ســال 
گذشته 60 تا 70درصد رشد داشــته اند. این موضوع را اسکندر 
آزموده، رئیس اتحادیه فروشندگان بستنی، آبمیوه و کافی شاپ ها 
به »شهروند« می گوید و توضیح می دهد که چیزی حدود 250 
کافه در تهران فعالیت می کنند که اگر بخواهیم کافه های سیار 
خودرویی را به این مجموعه اضافه کنیم می توانیم بگوییم حدود 
300 کافه در تهران فعالیت می کنند. او می گوید کافی شاپ جزو 
معدود صنف هایی است که واحد غیرمجاز ندارد و همه کافه های 

تهران مجوز دارند. 
کافه های تهران حالا بیشــتر یک محیط فرهنگی هستند و 
پاتوقی برای جوانان تلقی می شــوند. به همین دلیل اســت که 
کافه داری برای بســیاری از جوان ها وسوسه کننده است. البته 
درآمد کافه داری هم بد نیست و بســیاری از کافه داران تهرانی 
می گویند اگر هزینه ها را از درآمدمان کم کنیم چیزی حدود 20 

تا 30 میلیون تومان در ماه دستمان را می گیرد. 
اما آیا بازار کافه ها در تهران اشباع شده است؟ اسکندر آزموده 
معتقد اســت: بازار کافه ها اشباع نشده و هر محله تهران قابلیت 
راه اندازی حداقل یک کافه را دارد. در ادامه به جزییات راه اندازی 

این شغل از نگاه کافه داران می پردازیم: 
فروش وسوسه انگیز کافه ها 

بازاری ها می گویند که چیزی حدود 60 تا 70میلیون تومان 
درآمد ماهانه کافه های تهران اســت.  این عدد ممکن است رقم 
چشــمگیری برای هر جوان جویای کار باشد، اما درآمد خالص 

نیست و کافه داری هزینه های خودش را دارد. 
خیلی ها تصــور می کنند بــدون در نظــر گرفتن تخصص، 
کافه داری راحت ترین شــغل ممکن اســت. اما این طورها هم 
نیست، چرا که  به گفته صاحبان کافه نخستین و ابتدایی ترین 
مقوله کافه داری ماندگاری و جذب مشتری است وگر نه با داشتن 

سرمایه همه می توانند کافه بزنند. 
50 تا500میلیون تومان سرمایه برای راه اندازی کافه

احتمالا کافه بازها و بیشتر جوان ها حداقل یک بار به راه اندازی 
کافه فکر کرده اند، اما نخستین سوالی که با آن مواجه می شوند این 
است که به چه میزان سرمایه اولیه نیاز دارند؟ 50  تا 500 میلیون 

تومان سرمایه اولیه  برای راه اندازی یک کافه است، اما با ژانرهای 
متفاوت. »برای راه اندازی کافه سرمایه زیاد مهم نیست، چرا که 
با 50 میلیون تومان هم می توان  کافه ای ســیار راه اندازی کرد و 
با گذر زمان آن را به  کافه ای لاکچری تبدیل کرد. این را مدیریت 
یکی از کافه های حوالی خیابان آپادانا می گوید و ادامه می دهد: 
»در این کار تخصص از اهمیت  بالایی برخوردار است.« او که خود 
چندین و چند سال اســت کافه داری می کند  و انواع کافه های 
ساده و لاکچری را تجربه کرده  می گوید:»هر کافه ای بنا به محل 
و ژانرش مشتری هم دارد.« اما یکی از کافه داران حوالی کریمخان 
می گوید:»با این وضعیت دلار و خارجی بودن اجناس مسلما لوازم 
مورد نیاز برای کافه افزایش قیمت چندین برابری داشته اند. آن 

هم معلوم نیست در بازار موجود باشد یا نباشد.«
چه مخارجی دارید؟

قبل از هرچیز برای کافه داری نیاز به یک مکان مناسب دارید. 
اگر پول خریدن ســرقفلی کافه را ندارید برای مناطق مرکزی 
تهران ناچارید چیزی حدود 150 تا 200 میلیون تومان پول رهن 

و ماهانه چیزی حدود 3 تا 8 میلیون تومان اجاره بپردازید. 
آیتم دوم کافه آرایی است. چشم نواز بودن کافه ها برای مشتریان 
اهمیت ویژه ای دارد به همین دلیل اســت که شــما حتما باید 
کافه آرایی تان را به یک متخصص حرفه ای بسپارید. کافه داران 
تهران می گویند بــرای خرید تجهیــزات کافه آرایی و پرداخت 

دستمزد طراح چیزی حدود 20 میلیون تومان کنار بگذارید. 
البته اگر می خواهید وســایل لوکس تری در طراحی کافه تان 

استفاده کنید ناچارید تا 120 میلیون تومان هم کنار بگذارید.
به جز هزینه های کافه آرایی تجهیزات ضروری که برای کافه تان 
نیاز دارید، کتری برقی بزرگ، آبمیوه گیری صنعتی، بستنی ساز، 
ماکروفر و سرخ کن، یخچال، تعدادی ظرف و میز و صندلی است. 
این تجهیزات حداقل 2 میلیون تومان هزینه دارند و درمجموع 
حدود 50 میلیون تومان هزینه برای خرید این وسایل مورد نیاز 
است. البته برای کاهش هزینه هایتان می توانید این وسایل را به 

صورت دست دوم خریداری کنید. 
 اگر روزانه 10 تا 15 مشــتری برای خود در نظر بگیرید در ماه 
به 20 کیلوگرم بستنی، 8 تا 10 کیلوگرم قهوه ترک و فرانسوی، 

10 کیلوگرم انواع شکلات، 25 کیلوگرم شیر و 70 کیلوگرم کیک 
نیاز دارید؛ البته میوه های فصل را هم به این مواد اولیه اضافه کنید. 
ضمن اینکه باید هزینه کارمندان، تبلیغات و مواد اولیه را هم در 

فهرست مخارجتان بگنجانید.  
چند توصیه از کافه دارها 

کافه دارهای تهرانی برای کســانی که می خواهند این شغل 
را شــروع کنند، چه توصیه هایی دارند؟ »کافه زدن با داشــتن 
سرمایه شاید کار راحتی به نظر برسد؛ اما تداوم آن هنر می خواهد 
چرا که اداره کافه همچون اداره کارهای فرهنگی است و باید به  
عنوان شغل اصلی به آن نگاه کرد. معمولا کسانی که شور و شوق 
کافه زدن دارند، این کار را یکی از آسوده ترین کار ها می دانند که 
نیازی به حضورشان نیست.« این جملات را یکی از صاحبان کافه 
در حوالی ولیعصر  به »شهروند« می گوید و  بر این باور است کسانی 
که  رویای کافه داشتن را در ســر دارند، باید برای ورود به این کار 
ابتدا اقدامات کارشناسی شده را انجام دهند؛ چرا که در غیر این 
صورت ممکن است پس از مدتی خسته و پشیمان شوند و حتی با 

بدهی های فراوان کافه را جمع آوری کنند. 
یکی دیگــر از کافه داران به »شــهروند« می گوید: »اگر ملک 
از خودتان اســت، کافه بزنید وگرنه جز ضــرر چیزی عایدتان 
نمی شود.«  اما نیما که کافه ای ساده حوالی ایرانشهر دارد، نظرش 

فرق دارد و می گوید: »کافه داری هنر ارتباط با مردم را می خواهد؛ 
اینجا را ببینید روزانه نزدیک 100 نفر مشتری دارم برای بعضی 
هم پاتوق شده است. 4  ســال پیش با کافه 13 متری و سرمایه 
200میلیونی شــروع کردم اما بعد از 2  سال تغییر مکان دادم و 
300 میلیون تومــان دیگر برای  پیداکردن جــای جدیدی به 

سرمایه اولیه ام اضافه کردم.« 
اینطور که به نظر می رســد مقوله علاقه هــم در این موضوع 
 بی تأثیر نیســت اما نیما در ادامه صحبت هایش اضافه می کند: 
» اجاره ملک،  نیروی انســانی و انرژی بــرای کافه ها بالاترین 

هزینه ها را دارند.« 
هنوز کافه ها اشباع نشده اند

اگر چه بسیاری گمان می کنند که با افزایش روزافزون تعداد 
کافه ها دیگر نیازی به کافه نیست و موضوعی اشباع شده است؛ اما 
صاحبان کافه بر سر این موضوع  اتفاق نظر ندارند و هر یک آن را از 

بعدی واکاوی می کند. 
ابراهیم یکی دیگر از کافه داران خیابان آپادانا می گوید که »چه 
کسی می گوید کافه در تهران اشباع شده است! کافه ها اکثرا یک 
منو دارند، شما نگاهی به منو غذاها بکنید، هنوز جای کار دارد؛ 
می توانند تنوع بیشتری داشته  باشند.« اما ناهید که در مرکزیت 
شهر و یکی از پرازدحام ترین مناطق  کافه ای است، می گوید که 
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 گزارش گرانفروشی دریافت شد

غلامرضا صارمیان، مدیرکل امور حقوقی ســازمان حمایت از مصرف کنندگان 
گفت: در شهریورماه امسال، گرانفروشی و تقلب بیشترین شکایت مردمی واصله به 
سامانه ۱۲۴ ستاد خبری بود و دراین باره بیش از ۲۱ هزار گزارش دریافت شده است. 

او به فارس گفت: در شهریور مجموع 26 هزار و 66 فقره شکایت مردمی دریافت  شده که 
از این تعداد 72 درصد شکایات مورد رسیدگی قرار گرفته و 28 درصد باقی مانده در دست 

بررسی کارشناسی از سوی مراجع است. صارمیان بیان داشــت: از مجموع شکایات 88 درصد 
مربوط به کالا و 12 درصد مربوط به خدمات است، به طوری که بیشترین گزارش در بخش کالایی از نان و پوشک بچه و 

در بخش خدمات از رستوران های غذاخوری و تعمیرگاه های خودروهای سبک بوده است.

گوجه فرنگی تعزیراتی توزیع شد

عارف باوی، مدیرکل گمرک خرمشــهر گفــت: در روزهای اخیــر ۶۳کامیون 
گوجه فرنگی از گمرک شــلمچه به تعزیرات جهت توزیع در بازار تحویل داده شد. او 

گفت: ۱۴ کامیون گوجه در روزهای گذشته که مشمول ممنوعیت صادرات بود، با حکم 
قضائی از سوی گمرک خرمشهر به تعزیرات تحویل داده شد تا در بازار توزیع شود.

باوی ادامه داد: همچنین دیروز ۴۹ کامیون گوجه فرنگی نیز با توجه به ممنوعیت صادرات 
با حکم قضائی تحویل تعزیرات استان شد که با توجه به سریع الفساد بودن در اختیار بازرگانی استان قرار گرفت تا در 

نخستین فرصت و با هدف تنظیم بازار در بین مردم توزیع شود.

افزایش قیمت  206و سمند 

تازه ترین قیمت های خودرو حکایــت از افزایش ۲ میلیون تومانی قیمت پژو۲۰۶ 
تیپ ۵ و سمندال ایکس دارد. در معاملات دیروز بازار خرید و فروش خودرو پژو207 

دنده ای با ثبات قیمت 84 میلیون تومان، پژوGLX 405  با افزایش یک میلیون تومانی 
با قیمت 48 میلیــون تومان و پژو206 صندوق دار با افزایــش 500 هزار تومانی با قیمت 

66 میلیون تومان مورد معامله قرار گرفت.همچنین پرایــد 111 با کاهش500 هزار تومانی با 
قیمت 34 میلیون و 500 تومان، پژو پارس با کاهــش 500 هزار تومانی با قیمت 65 میلیون تومان، پژو206 تیپ 5 با 
افزایش 2 میلیون تومانی با قیمت 66 میلیون تومان و سمندال ایکس با افزایش 2 میلیون تومانی با قیمت 51 میلیون 

تومان فروخته  شد.

21
هزار 

63
کامیون  

2
میلیون تومان 

 رویای درآمد نجومی
 جوانان تهرانی را به کافه داری سوق داده است

 هر کوچه
 یک کافی شاپ 

  آیا تهران هنوز هم ظرفیت راه اندازی کافی شاپ را دارد؟

8
اطمینانی به محلی بودن تخم مرغی که پوست رنگی دارد، نیست. محمد سعیدی، دامپزشک به ایسنا گفت: تفاوت دخل و خرج

چندانی از نظر ارزش غذایی بین تخم مرغ محلی و تخم مرغ صنعتی نیست.  او با بیان اینکه تخم مرغ های صنعتی کاملا 
مورد آزمایش قرار گرفته و از سلامت آنها اطمینان داریم، گفت: به هیچ وجه اطمینانی نسبت به سلامت تخم مرخ 
محلی نیست، چراکه دامپزشکی کنترل و نظارتی بر مرغ های بومی ندارد، لذا این مرغ ها در معرض بیماری های زیادی 
هستند، ضمن اینکه این مرغ ها غذای مطمئنی نمی خورند و هر مواد ناسالم و حشراتی را ممکن است در فضای آزاد 

بخورند، اما مواد غذایی مرغ های صنعتی کاملا بهداشتی و نظارت شده است.

 هر
 تخم مرغ رنگی، 
محلی نیست

شروع صفحه آرایی
مدیر مسئولسردبیرمعاون سر دبیردبیر سرویسصفحه  آرا: ؟؟؟00 / 15

اتمام صفحه آرایی
16 / 00

شروع صفحه آرایی:  ؟؟ / ؟؟
اتمام صفحه آرایی:  ؟؟ / ؟؟

در هر یـک از اتاق هـای منزل 
یـا محـل کار مکانهـای امـن 
را تعییـن کنیـد. ایـن مـکان 
میـز  یـک  زیـر  می توانـد 
محکم، یـا کنار دیـوار داخلی 

بـه دور از پنجـره باشـد.


