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رستوران    کی   دیتول  ندی در فرآ  ینقاط کنترل بحران  لیو تحل  هی و تجز  ییمطالعه با هدف شناسا  نی ا

  کرد ی رو  کی به    ازیبا ن  قیتحق  نی انجام شد. ا  ییمواد غذا  یمنی ا  ت ی ری فست فود به منظور ارتقاء مد

  کی در    یکی زیو ف  ییایمیش  ،یکی ولوژیاز خطرات بالقوه ب  یری جلوگ  یبرا   کیستماتیو س  رانهیشگیپ

 ی لیتحل-یفیتوص  یمطالعه مورد  کی   یبا حجم بالا انجام شد. روش شناس  ییخدمات غذا  طیمح

خطر و نقاط    لیو تحل  هی انجام شد. چارچوب تجز  "کرنوپیچ یزد"فست فود    رستورانبود که در  

و   هی تجز  ند،ی فرآ  انی نمودار جر  میترس  م،یبه کار گرفته شد که شامل مشاهده مستق  یکنترل بحران

  ی ازدهیبود. از امت  نقاط کنترل بحرانی  نییتع  یبرا  یریگ  میخطر و استفاده از درخت تصم  لیتحل

 لیو تحل  هی تجز  نی شده استفاده شد. ا  ییخطرات شناسا  یبند  تی اولو  یبرا  سکی ر  تی عدد اولو

بحران کنترل  نقطه  زنج  یهشت  در  بحرانیکرد.    یی شناسا  دیتول  رهیرا  کنترل  شامل    یدیکل  نقاط 

  شه یش  ای   زاتیتجه  یاز قطعات فلز  یناش  یو ظروف، آلودگ  هیمناسب مواد اول  یشستشو و ضدعفون

  نده ی آلا  یآماده برا  یغذا  یینها  یدر گوشت و بازرس  کیوتی ب   یآنت  ماندهیشکسته، وجود باق  یها

  ک یستماتیکه کاربرد س  کرد  یریگ  جهیمطالعه نت  ن ی بود. ا  یمواد بسته بند  ای مانند مو    یکی زیف  یها

 ها افتهی   نی است. ا  یاتیفست فود ح  دی در تول  یو کنترل نقاط بحران  ییشناسا  یبرا   HACCPاصول

خود را   ییمواد غذا یمنی ا یهاتا پروتکل  کندی موسسات مشابه فراهم م یبرا  یچارچوب عمل کی 

  قات یکنند. تحق  یریجلوگ یدهند و از خطرات سلامت  شی کننده را افزابهبود بخشند، اعتماد مصرف 

 مختلف فست فود تمرکز کنند.  یهادر مدل   HACCPیاجرا یاثربخش یکم یابی ارز بر دی با ندهی آ

 : ی دیکلمات کل

 ،یخطر و نقاط کنترل بحران  لیتحل

 ،ییمواد غذا یمنیا
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 ه مقدم-1

مصرف مدرن    یصنعت فست فود، الگوها  یگسترش جهان

  ی ا ندهیفزا  یهایداده و نگران  رییتغ  یغذا را به طور قابل توجه

ا مورد  در  به همراه    یو سلامت عموم  ییمواد غذا  یمنیرا 

فست فود، که    اتی عمل  عیپرحجم و سر   ت یداشته است. ماه

جابجا اول  ییبا  مواد  فرآ  هی گسترده    ده یچیپ  یندهایو 

 کندیم  جادیرا ا  ینقاط متعدد  شود،یمشخص م  یسازهآماد

  توانند یم  یکیزیو ف   ییایمی ش  ،یک یولوژیکه در آنها خطرات ب

  یی مواد غذا  یمنیا  یها. شکست در پروتکل[ 1] شوند    جادیا

غذا شود   از    یناش  یهایماریمنجر به ب   تواندیبخش م  نیدر ا

شد عواقب  به  منجر  کنندگان،  مصرف  یبرا  یسلامت  دیکه 

رفتن اعتماد به برند   نیمشاغل و از ب  یبرا  یاقتصاد  یضررها

افزا شودیم عصر  در  ا مصرف  یآگاه   شی.    جاد یکنندگان، 

از    رانهیشگیو پ   یقو   ییمواد غذا  یمنیا  ت ی ریمد  یهاستمیس

به    کی   ی برا   یاتیح  یاتیضرورت عمل  کیروش داوطلبانه 

عموم  نیتضم ح  یرفاه  حفظ  چشم  یرتجا  اتی و  انداز در 

 .شده است  لیتبد ییخدمات غذا یرقابت

محور  کی ا  یبرا  یچارچوب  به  ها، چالش  نیپرداختن 

 .است  1یخطر و نقاط کنترل بحران  لیو تحل  هیتجز  ستمیس

HACCP بر علم   یو مبتن  کی ستماتیس  رانه،یشگیپ  کردیرو  کی

  ی که برا   یو کنترل خطرات  یابیارز  ،ییشناسا   یاست که برا

اگرچه  .  [ 2]  شده است   یمهم هستند، طراح  ییمواد غذا  یمنیا

 دهند که کاربرد خوبنشان می [ 3]   مطالعاتی مانند پژوهش

HACCP   های فست فود حفظ شده است، اما  در رستوران

می اشاره  همچنین  مطالعه  ممکن همین  سیستم  این  که  کند 

است از دیدگاه برخی فاقد اهمیت تلقی شود که این خود بر  

   .نیاز به ترویج و نشان دادن مزایای ملموس آن تأکید دارد

آزما نها  یسنت  شیبرخلاف  بر     HACCP  ،ییمحصول 

 یرا بر نقاط خاص  یکنترل  یهادارد و تلاش   دیتأک   یریشگیپ

از خطرات    توانیها مکه در آن   کندیمتمرکز م  دیتول  ندیدر فرآ

به سطوح قابل قبول کاهش داد.    ا یحذف    ،یریبالقوه جلوگ 

 

1- Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) 

ساخته شده است که    یاساس  لبر اساس هفت اص   ستمیس  نیا

و    ها هیرو  جاد یو با ا  شودیخطر شروع م   ل یو تحل  هیبا تجز

  ح یتوض  [ 4] . همانطور که  رسدیبه اوج خود م  دییمستندات تأ

چشمگ  دهند،یم طور  به  آن  مواد    یمنیا  جینتا  یریکاربرد 

بهبود    ییغذا اثربخشبخشدیمرا  کاهش  HACCP ی.  در 

م افزا   یکروبیخطرات  ک   شیو  بخش  ت یفیکنترل    ی هادر 

صنا  به    ییغذا  عیمختلف  را  آن  و  است  شده    ک یمستند 

جهان شده  شناخته  در   کندیم  لیتبد  یاستاندارد  اغلب  که 

ادغام  ISO 22000 تر مانندگسترده  نامه یصدور گواه  یهاطرح

 .شودیم

شناسا   HACCPطرح    کی  زیآمت یموفق  یاجرا   ق ی دق  ییبه 

  ی ابه عنوان مرحله  CCPدارد.    یبستگ 2ی نقاط کنترل بحران

  ی کنترل را اعمال کرد و برا  توانیکه در آن م  شودیم  فیتعر

کاهش آن    ای  ییمواد غذا  یمن یخطر ا   ک یحذف    ا ی  ی ریجلوگ 

صرفاً نقاط کنترل   نهای. ا[ 2]   است  یبه سطح قابل قبول ضرور

قبول    رقابلیدر برابر خطرات غ   یی بلکه موانع نها  ستند،یمهم ن

و    هیتجز  ازمندین   یواقع  CCP  کی  ییهستند. شناسا  یسلامت

ابزارها  یقیدق  لیتحل توسط  اغلب  که  مانند   ییاست 

نقاط  نی. کنترل در اشودیم  لیتسه یریگ میتصم یهادرخت 

محدود  یر یگ اندازهقابل    دیبا با    ی بحران  یهات یباشد، 

توسط    دیمانند زمان و دما، و با  ییپارامترها  یبرا  شدهنییتع

  ی شود. دقت  یبانیپشت  یاقدام اصلاح  یهاهیو رو  ینظارت قو 

آن   با  مد   ییشناسا  CCPکه    ماً یمستق  شوند،یم  ت یریو 

س  یاثربخش محصول   HACCP  ستمیکل  از  حفاظت  در  را 

 . کندیم نییتع یینها

مطالعات متعددی به بررسی کاربرد سیستم تجزیه و تحلیل  

بحرانی کنترل  نقاط  و  غذایی   (HACCP) خطر  صنایع  در 

 HACCP ای درباره اجرایاند. به عنوان مثال، مطالعه پرداخته

در تولید ماست نشان داد که این سیستم به عنوان یک رویکرد  

نظام و  میعلمی  در  مند  بالقوه  خطرات  شناسایی  با  تواند 

ایمنی   بحرانی،  کنترل  نقاط  تعیین  و  تولید  مختلف  مراحل 

2 -Critical control Points (CCP) 
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محصول نهایی را تضمین کند. در این تحقیق، مراحل دریافت  

بسته پاستوریزاسیون،  خام،  عنوان  شیر  به  نگهداری  و  بندی 

نقاطی با بیشترین احتمال آلودگی شناسایی شده و به عنوان  

مطالعه   این  نتایج  گرفته شدند.  نظر  در  بحرانی  کنترل  نقاط 

و پایش مستمر این نقاط   HACCP که اجرای مؤثر  کردتأکید  

تواند نقش مهمی در پیشگیری از آلودگی و ارتقای ایمنی  می

لبنی داشته باشد در مطالعه دیگری، امکان .  [ 5]   محصولات 

به عنوان   استفاده از روش تحلیل حالات خرابی و اثرات آن

تقویت سیستم برای  در یک واحد   HACCP ابزاری مکمل 

صنایع غذایی در لهستان بررسی شد. در این پژوهش، فرایند  

تولید کنسرو گوشت در شیشه به عنوان مورد مطالعه انتخاب  

ها از طریق مصاحبه با کارکنان، تحلیل جریان  گردید و داده

گزارش بررسی  و  جمعارزش  انطباق  عدم  شد. های  آوری 

هایی با درجات  نتایج نشان داد که در فرایند تولید، عدم انطباق 

مختلف تأثیر بر کیفیت محصول و روند تولید وجود دارد.  

که  یافته است  آن  بیانگر  تحقیق  این  سیستم  های  کاربرد 

HACCP  تواند به بهبود مدیریت ریسک، کنترل کیفیت و  می

ارتقای ایمنی در تولید مواد غذایی منجر شود و مزایای قابل  

توجهی برای صنایع غذایی در کشورهای مختلف به همراه  

باشد یک  .  [ 6]   داشته  در  موردی  مطالعه  یک  در  همچنین، 

شرکت تولید کیک در داکا، بنگلادش، فرآیند توسعه و اجرای  

مورد بررسی قرار گرفت. در این   HACCPسیستم مدیریت  

بیولوژیکی،   خطرات  نظر  از  تولید  مراحل  تمامی  پژوهش، 

الزامات قانونی،  شیمیایی و فیزیکی تحلیل شد و بر اساس 

جامع   برنامه  کاهش    HACCPیک  برای  گردید.  طراحی 

نیاز نیز  های پیشبرخی خطرات پیش از شروع تولید، برنامه

به ساده که  اجرای طرح  تدوین شد  کمک    HACCPسازی 

کرد. نتایج نشان داد که در طول فرایند تولید یک نقطه کنترل 

نیاز عملیاتی شناسایی شد. ( و دو برنامه پیشCCPبحرانی )

تواند به می  HACCPکه اجرای سیستم    داد این مطالعه نشان  

طراحی  در  کیفیت  کنترل  متخصصان  و  فرایند  مهندسان 

اقدامات کنترلی مؤثر و بهبود ایمنی محصولات غذایی کمک 

   .[ 7]  کند

سیستم اثرگذاری  اثبات  وجود  پژوهشHACCP با  های ، 

اندکی به بررسی اجرای واقعی آن در واحدهای کوچک و  

فست  بهمتوسط  توسعه  فود،  حال  در  کشورهای  در  ویژه 

 ییمواد غذا دیتول عیموجود اغلب بر صنا اتیادب .اندپرداخته

،  [ 8] محور تمرکز دارد    راتصاد  ع یصنا  ایبزرگ    اسیدر مق

و گام به گام آن   یعمل  یکه مطالعات در مورد اجرا  یدر حال

این است.    ابیهمچنان کم  یفست فود محل  یهادر رستوران

کمبود مطالعات کاربردی سبب شده است که درک دقیقی از  

های کوچک سرو  در محیط HACCP ثروچگونگی اجرای م

بحرانی  غذا، شامل چالش کنترل  نقاط  و  رایج  ها، خطاهای 

نتایج برخی مطالعات موردی، از   .واقعی، وجود نداشته باشد

انجام بررسی  رستو  جمله  آرجونا  هتل  رستوران  در  شده 

در این واحدها   HACCP اند که اجرای مؤثرچاکرا، نشان داده

است با چالش مواجه  متعددی  مطالعه [ 9]   های عملی  . یک 

ها شامل کمبود نیروی  طور تجربی این چالشجدیدتر نیز به 

فرآیندهای  آموزش ناکافی  درک  و  اسناد  پیچیدگی  دیده، 

  از یدهنده نشکاف نشان  نیا   .[ 10]   تحلیلی را تأیید کرده است

تحق مورد  قاتیبه  و  فرآ  یهدفمند  که    یی شناسا  ندیاست 

CCP    در دن  طیمح  ک یرا  در  فود  نشان    یواقع  یایفست 

  .دهدیمشاغل مشابه ارائه م  ی مدل ملموس برا  کیو    دهدیم

در  (CCP) این مطالعه با هدف شناسایی نقاط کنترل بحرانی

فود در یزد و تحلیل خطرات  فرآیند تولید یک رستوران فست 

که    یقاتیسوالات تحق  .اصلی در هر مرحله انجام شده است 

هدا  یبررس  نیا )  کنندیم  ت یرا  از:  خطرات 1عبارتند   )

قابل توجه در هر مرحله از   یکیز یو ف  ییایم یش  ،یکیولوژیب

چ   دیتول  ندیفرآ فود  )  ست؟ یفست  کدام  2و  ا   کی(   ن یاز 

  دهند؟ یم  لیرا تشک  یواقع  ینقاط کنترل بحران  ند،یمراحل فرآ

مورد  کیاز    قیتحق  نیا مطالعه    ی لیتحل-یفیتوص   یروش 

 ند، یفرآ  انینمودار جر  م،یکه از مشاهده مستق  کندیاستفاده م

تحل  هیتجز تصم  ل یو  درخت  و    یی شناسا  یبرا  میخطر 

بحران  کی ستماتیس کنترل  م  ینقاط   ی ها. بخشکندیاستفاده 

را شرح    یشناختروش  کردیرو  نیا  لیمقاله به تفص  نیا  یبعد

تحل  هیتجز  یهاافتهی  دهد،یم شناسا  لی و  و  نقاط    ییخطر 
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بهبود    یبرا  یعمل  یامدهای و پ  دهدیرا ارائه م  یکنترل بحران

غذا  یمنیا  ت یریمد مورد    ییمواد  را  فود  فست  صنعت  در 

و  قاتیتحق یبرا ییهاهیتوص ت یو در نها دهدیبحث قرار م

 .دهدیارائه م ندهیآ یهایسازادهیپ

 یچارچوب نظر-2

قرار    ییمواد غذا  یمنیا  ت ی ریمد  یاتی در حوزه ح  قیتحق  نیا

بررس به  طور خاص  به  و  کنترل    یهاستمیکاربرد س  یدارد 

پ  کی ستماتیس م  رانهیشگیو  فود  فست  صنعت  .  پردازدیدر 

ا فرآ  قیتحق  نیدامنه  رستوران    کی  یاتیعمل  یندها یتوسط 

در از  فود،  اول  افت یفست  نها  ه یمواد  سرو    ی هاوعده  ییتا 

با    نیا  تی. اهمشودیم  فیتعر  ان،یبه مشتر  ییاغذ موضوع 

جهان ب  یچالش  و    یناش  یهایماریمداوم  غذا  از 

منحصر به فرد بخش فست فود، که در آن   یهایریپذب یآس

عمل آماده  یاتیتوان  فشارها  دهیچی پ  یسازبالا،   یزمان  یو 

بهداشت  تواندیم واکنش  ی سنت  ی اقدامات  خطر   یو  به  را 

اهم[ 1]   شودیم  تهبرجس   ندازد،یب کردن   ینظر  ت ی.  پر  در 

ب ا  نیشکاف  غذا  یمنیاصول  اجرا  ت یتثب  ییمواد  و    ی شده 

کوچک   ییخدمات غذا یها آنها در شرکت  یانهیو زم یعمل

متوسط   تول  سهمقای  در  اغلب   که  است،تا  مق  دیبا    اس یدر 

  رند یگ یکمتر مورد توجه قرار م  یدانشگاه  اتی بزرگ، در ادب

کردن   یاتی عمل  ی چگونگ  یمطالعه با بررس   نیا  ن،ی. بنابرا[ 11] 

 یایپرخطر در دن  طیمح  کی کنترل خطر در    ینظر  یهامدل 

  ی. هدف نظرپردازدیم  یاتی ح  یحوزه مفهوم   کیبه    ،یواقع

  یی شناسا  یبرا  یمدل مفهوم  کیمطالعه، ساخت    نیا  یاصل

ا استفاده  با  خطرات  کنترل  ب   زو    ی المللنیچارچوب 

(  HACCP)  یخطرات و نقاط کنترل بحران  لیتحل  شدهشناخته

بلکه هدف آن نشان   ست،ی ن  یفیصرفاً توص   قیتحق  نیاست. ا 

مواد   دیتول  یدهیچیپ  ستمیس   کی  ه یتجز  یلیتحل  ندیدادن فرآ

  ک ی ستماتیس   یابیارز  یبرا  اش دهندهلیبه مراحل تشک   ییغذا

نظر  سکیر چارچوب    HACCP  ستمی س  راهنما،  یاست. 

آل که    وسیمنتاریکدکس  و    افتهیساختار  کردیرو  کی است 

.  [ 2]   دهدیارائه م  ییمواد غذا  یمنیا  نیتضم  یبرا  یاصلهفت 

بالقوه پ  نیا  سهم  تطب  شرفت یمطالعه،  مورد  در   قیدانش 

 یاستاندارد عموم  کیچارچوب و انتقال آن از    نیا  یانهیزم

کار،   نیمتناسب و قابل اجرا است. با انجام ا  یبرنامه  کیبه  

  ل یتبد  یچگونگ  یآن است که به درک نظر  یمطالعه در پ  نیا

  ی ت یریبه عملکرد مد  رانهیشگیو اصول پ  یستمیمؤثر تفکر س

  ک ی و منابع    یکیخاص لجست  یهات ی در چارچوب محدود

 فست فود کمک کند.   اتیعمل

دارند. اول    ینقش اساس  قی تحق  نیدر ا  یمفهوم اساس  نیچند

  یی ای میش  ،یکیولوژی عامل ب  کیمفهوم خطر است که به عنوان  

  ل ی که پتانس  شودیم  فیآن تعر  طیدر شرا  ایدر غذا    یکیزیف  ای

 ینظر  اتی. ادب[ 2] را دارد    یاثرات نامطلوب بر سلامت  جادیا

که به اندازه  یبعد نییتمام خطرات بالقوه و تع ییشناسا نیب

ن  یکاف و  هستند  توجه  تما  ازیقابل  دارند،  کنترل  قائل    زیبه 

است که در آن    یا، مرحلهی. دوم نقطه کنترل بحرانشودیم

  ک یحذف    ای   یریجلوگ   یکنترل را اعمال کرد و برا   توانیم

ا غذا  یمنیخطر  ق   ای  یی مواد  قابل  سطح  به  آن    بول کاهش 

نقطه    کی، برخلاف  CCP   ک ی  قیدق  ییاست. شناسا   یضرور

است که اغلب توسط    یاصل  ینظر  نیتمر  کیکنترل صرف،  

  یمنطق  یتوال  کی  ،شودیم  لی تسه  یریگ م یدرخت تصم  کی

است    CCP کیمرحله    کی   ایآ  نکهیا  نییتع  یاز سؤالات برا

ا[ 4]   ریخ   ای اساس  میمفاه  نی.  را    ی لیتحل  ندیفرآ  ی واژگان 

 .دهندیم لیتشک

بنا شده    HACCP  ستمیبر اساس س  قیتحق  نیا   ینظر  ادیبن

پ توسط  و  .  شودیم  یبانیپشت  سکیر  یابیارز  ازینشیاست 

کنترل    کی خود    HACCP  ستمیس بر  که  است  جامع  مدل 

  ی مبتن  ییمحصول نها  یبازرس  یبه جا  رانهیشگیو پ  رانهیشگیپ

کل خطر،   لیو تحل  هیانجام تجز  شاملآن    یدیاست. اصول 

  ی ها هیرو  ،یبحران  یهات یمحدود  جاد یا،  ها  CCP  نییتع

اصلاح اقدامات  مستندساز  دییتأ  ،ینظارت،  مدل   کی   ی،و 

ا  کی  جادیا  یبرا  یمتوال غذا  یمنیپروتکل  ارائه    ییمواد 

است که    سکیر  یابیمدل، مدل ارز  نی. مکمل ا[ 2]   دهدیم

.  کندیفراهم م  اخطر ر لیو تحل  هیتجز  یفیک  ای یکم یربنایز
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مشتق   3سک یر  ت یعدد اولو   قیمدل از طر  نیمطالعه، ا  نیدر ا

تجز از  تحل  هیشده  اثرات شکست  لیو  و    ی اتیعمل 4حالت 

ر   یمدل  شود،یم ارز  سکیکه  با  و    یابیرا  وقوع  شدت، 

ادغام امکان   ن ی. اکندیبالقوه محاسبه م  یها شکست   صیتشخ

تجز  ترینیع  یبندت یاولو  طول  در  را  تحل  هیخطرات    ل یو 

HACCP کندیفراهم م. 

ب نظر  میمفاه  نیا  نیارتباط متقابل  منسجم و   یاهیپا  ها،هیو 

جامع  کندیم  جادیا  قیتحق  نیا   یبرا  یقو  چارچوب   .

HACCP   ارائه م  ینقشه راه ساختار که   یدر حال  دهد،یرا 

و   هیتجز  یاتی ح  یهاها، گرهCCPخاص خطرات و    میمفاه

  سک، یر یابی. مدل ارزدهندیرا در آن ساختار نشان م لیتحل

و   هیتجز"مرحله    ماًینشان داده شده است، مستق  RPNبا    هک 

فهرست    کیو آن را از    کندیرا آگاه م  HACCP  "خطر  لیتحل

شدت،   یبند ت ی اولو   یابیارز  کیبه    یذهن اساس  بر  شده 

  ی ریگ می. سپس درخت تصمکندیمنتقل م  صیوقوع و تشخ

  ی ابیارز  یکه از خروج  کندیعمل م  یمنطق  یبه عنوان ابزار

فرآ  کی   یقطع  یبندطبقه  یبرا  سکیر عنوان    ندیمرحله  به 

عناصر    نیا  ن،ی. بنابراکندیاستفاده م   CCP  ر یغ  ای   CCP  کی

ن از هم  نظر عملکرد  ستند؛یجدا  از  هستند،    کپارچه ی  یآنها 

ارز  ییجا کمّ  سک یر  ی ابیکه  را  اصول   کند،یم  یمشکل 

HACCP  س هدا  کیستماتی پاسخ  درخت    کندیم  ت یرا  و 

برا  یاتی ح  نطقم  یریگ م یتصم کنترل   قیدق  نییتع  یرا  محل 

جامع    ینظر  دگاهید  کی  ،یی افزاهم   نی. ادهدیمطلق ارائه م

 د یتول  ستمی س  ک ی  یمنیا  توانیآن م  قی که از طر  دهدیارائه م

با این حال،    کرد.  ت یو تقو   ی بررس  قی را به طور دق  ییمواد غذا

هتلداری عربستان   میدانی در صنعت  مطالعات  که  همانطور 

اهمیت  و  درک  است،  داده  نشان  سیستمسعودی  به   دهی 

HACCP رستوران بین  در  زنجیرهحتی  بینهای  المللی  ای 

که لزوم درنظرگرفتن    [ 3] تواند متفاوت باشد  فست فود می

چارچوب کنار  در  را  سازمانی  و  انسانی  فنی  عوامل  های 

 .  سازدبرجسته می

 

3- Risk Priority Number (RPN) 

 هامواد و روش-3

 قیتحق  یشناسو روش یطراح -1-3

  ی برا  یلیتحل-یفیتوص  یطرح مطالعه مورد  کیمطالعه از    نیا

در    دیتول  یندهایفرآ  یبررس فود    کیغذا  فست  رستوران 

  یدانیم  طیمح  کیدر    قیتحق  نیواحد و فعال استفاده کرد. ا

فود    -  یواقع یزد"فست  اعتبار   -  "کرنوپیچ  تا  شد  انجام 

رستوران  شود.    نیتضم  هاافتهی  یکیاکولوژ این  انتخاب 

عنوان نمونه موردی بر چند مبنا صورت گرفت: نخست، به

فود فعال با حجم بالای  این رستوران یکی از واحدهای فست 

فروش و تنوع منوی نسبتاً گسترده در شهر یزد است که شامل  

سازی، پخت و نگهداری مواد غذایی فرآیندهای اصلی آماده

شود. دوم، مدیریت مجموعه همکاری لازم برای بررسی  می

تولید و اجرای اصول را   HACCP میدانی کامل فرآیندهای 

داده به  مستقیم  دسترسی  امکان  که  داد،  را  ارائه  واقعی  های 

منظر   )از  واحد  این  عملیاتی  شرایط  سوم،  ساخت.  فراهم 

نماینده انسانی(  نیروی  و  تجهیزات،  رایجاندازه،  ترین  ی 

و نتایج    هفودهای کوچک تا متوسط در ایران بودساختار فست 

وکارهای مشابه  مطالعه را از نظر کاربردی برای سایر کسب 

   .کندقابل تعمیم می

بود    یاو مشاهده  یفیها ک داده  یآورجمع  یبرا  یکل  کردیرو

 ه یتجز  ستمی و هفت اصل س  افتهیکه توسط چارچوب ساختار

تحل بحران  لیو  کنترل  نقاط  و  .  شدیم  ت یهدا  [ 2]   یخطر 

خطر    کیستماتیس   لیو تحل  هیشامل تجز  یلیتحل  یشناسروش

 لیتبد  یاستاندارد برا  یری گ میدرخت تصم  کیو استفاده از  

  یی ( شناساCCP)  یبه نقاط کنترل بحران  یامشاهده  یهاداده

  ط یو متناسب با شرا   قیارائه درک دق  یطرح برا  نیشده بود. ا

  ی مطابق با هدف مطالعه برا  ،ییمواد غذا  یمنیاز خطرات ا

مبتن  کیتوسعه   کارب  HACCPبر    یمدل  و   ، یرد متناسب 

 انتخاب شد.

 و مواد مطالعه  نمونه -2-3

4 -Failure Modes and Effects Analysis (FMEA) 
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مورد  نیا  موضوع س  ،یمطالعه  غذا  دیتول  ستمیکل    یی مواد 

فود   یزد" رستوران فست  برا  "کرنوپیچ  ا  یبود.    ن یانتخاب 

دل به  نما  یاتیعمل  ی هایژگ یو  لیواحد خاص،  که   انگریآن 

  ی ریگاست، از روش نمونه  معمولیفست فود متوسط    کی

شد.   استفاده  فضای   هدفمند  سازماندهی  این،  بر  علاوه 

طرح و  با فیزیکی  نیز  رستوران  این  عملکردی  مناطق  بندی 

الزامات زمینه  در  معاصر  مطالعات  به  برای   HACCP توجه 

مورد توجه قرار گرفت تا امکان    [12] های رستورانی  محیط

دقیق آلودگی ارزیابی  بالقوه  و خطرات  مواد  جریان  از  تری 

شود فراهم  بررس  محصولات  .متقاطع  ط  یمورد    ف ی شامل 

اق  ی کامل پ  ی منو   لاماز  جمله  از    ی غذاها   تزا،یرستوران، 

)سوخارسرخ است یشده  ساندو  ک،ی(،  و  ا  چیپاستا   ن یبود. 

تحل  هیتجز اول  لیو  مواد  تمام  مواد   هیشامل  مرتبط، 

ن  دهندهلیتشک محصولات  ته  تماممه یو  در  استفاده   ه یمورد 

  کننده ن یمواد، مانند مبدا تأم  نیا  یدیکل  یهایژگ یآنها بود. و

خشک(   ای  خچال یدر    ی)مثلاً نگهدار  ینگهدار  طیراآنها، ش

  ه یمؤثر بر تجز  یذات  یرهایبه عنوان متغ   ، یسازو الزامات آماده

 خطر ثبت شدند. لیو تحل

 هاداده یآورجمع لی ابزار و وسا -3-3

مشاهده   کیها،  داده  یآورجمع  یبرا  یاصل  ابزار پروتکل 

اصول    یمبتن  افتهیساختار شامل    HACCPبر  که  بود 

بود.    ندیبهداشت و فرآ  یزی مم  ی برا  ی سفارش  یها ست یلچک

اصل تصم  ،یلیتحل   یابزار    یی شناسا  یبرا   یریگ میدرخت 

CCP  برا ارز  یبود.  ماتر  سک،یر   یابیمؤلفه  شماره    سیاز 

ابزارRPN)  سکیر  تیاولو  عنوان  به    ی برا  ی کم  ی ( 

 س یماتر   نیاستفاده شد. ا  شدهییخطرات شناسا   یبندت یاولو 

مق پ  یبیترت  یهااسیبا  برا5تا    1)  شدهفیتعر  شیاز    ی ( 

( هر حالت  D)  صی( و تشخO(، وقوع )Sشدت )  یازدهیامت

هر سه شاخص شامل شدت اثر  شد.    یبالقوه طراح  یخراب

احتمال بروز  وقوع یعنی  بالقوه خطر بر ایمنی مواد غذایی،   

احتمال شناسایی خطر   و تشخیص یعنی  آن خطر در فرآیند

مصرف  به  رسیدن  از  ترتیبی  قبل  مقیاس  در    5تا    1کننده، 

بیانگر سطح پایین   1امتیازدهی شدند. در این مقیاس، عدد  

عدد   و  کم(  احتمال  یا  سطح  نشان  5)اثر  بالاترین  دهنده 

است. احتمال  یا  ه   اهمیت    ی شگاهیآزما   زاتیتجه  چی از 

  م،یها بر مشاهده مستقداده  یآورنشد؛ جمع   تفادهاس  ی تخصص

  ی لیتحل یابزارها نیا کیستماتیو کاربرد س ندینظارت بر فرآ

 بود.  یشده متکمشاهده یندهایدر فرآ افتهیساختار

 هاداده  لیو تحل یآورجمع یهاروش -4-3

  ک ی   جادیانجام شد و با ا  یها به صورت متوالداده  یآورجمع

محصول )به    یهر دسته اصل  یبرا قیدق   ندیفرآ  انی نمودار جر

( شروع شد. سپس محققان ی مرغ سوخار  تزا،یعنوان مثال، پ

مستق عمل  یمیمشاهدات  مراحل  تمام  در  ،یاتیاز  و    افت یاز 

آماده  یسازرهیذخ تا  گرفته  نگهد  ،یسازمواد  و    یارپخت، 

بالقوه   یدهسیسرو دادند. در طول مشاهده، خطرات  انجام 

  ها ست یو در چک ل  ییشناسا ی کیزیو ف ییای میش  ،یکیولوژیب

 RPN برای تعیین اولویت خطرات، از ماتریسثبت شدند.  

(RPN = S × O × D)  پنج مقیاس  برای  درجهبا  ای 

  15برابر با   RPN استفاده شد. آستانه D و S ،O هایشاخص

در نظر گرفته شد. انتخاب این مقدار بر اساس منطق مقیاس  

کارانه صورت  ای و با هدف اتخاذ رویکردی محافظهدرجهپنج

ای که حتی خطرات با میزان وقوع یا شدت گونهگرفت؛ به

تحلیل   مرحله  به  ورود  و  بیشتر  بررسی  برای  نیز  متوسط 

شوند.   گرفته  نظر  در  تصمیم  روش  نیادرخت    ی روش، 

برا   کی ستماتیس را  تکرار  قابل  به    یو  مشاهده  از  حرکت 

   .کردیم نیتضم ینقاط بحران ییشناسا

 شناسیهای روشمحدودیت  -5-3

رویکرد   اولویت   ،پیشنهادیاگرچه  و  شناسایی  بندی  امکان 

کند، نتایج این مطالعه دارای  سیستماتیک خطرات را فراهم می 

روش محدودیت  امتیازدهی  چند  نخست،  است.  شناختی 

قضاوت  شاخص مبنای  بر  تشخیص  و  وقوع  شدت،  های 

خبرگان انجام شده است و بنابراین احتمال وجود سوگیری  

به  یا عدم نظرات وجود دارد. دوم، دامنه مطالعه  قطعیت در 

می محدود  تولیدی  واحد  ازاینیک  تعمیمشود؛  پذیری رو 

ممکن   مشابه  غذایی  صنایع  یا  تولید  خطوط  سایر  به  نتایج 
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مقادیر   سوم،  باشد.  محدود  نشان  RPNاست  دهنده صرفاً 

طور مستقیم شدت پیامد  اولویت نسبی خطرات هستند و به

شود مطالعات  کنند. بنابراین توصیه میبینی نمیواقعی را پیش

نمونه از  گستردهآینده  شاخصهای  یا  تر،  تکمیلی  های 

دقت  روش و  تعمیم  قابلیت  افزایش  برای  چندمعیاره  های 

   ارزیابی ریسک استفاده کنند.

رو  به خلاصه،  مطالعه    کی  ، یشناختروش  کردیطور  طرح 

ادغام    HACCP  افتهی ساختار  یلی را با چارچوب تحل  یمورد

رستوران به عنوان مورد محدود عمل کرد   دیتول ستمیکرد. س

داده  آن  از  فرآ  یهاکه  به  طر  ندهایمربوط  از    قیو خطرات 

  ن ی شد. سپس ا  یآورجمع  هاست ی و چک ل  میمشاهده مستق

امت  کی ستماتیبه طور س   یفیک   یاهداده از  استفاده    ی ازدهیبا 

و    یمنطق  لتریو به دنبال آن ف  یبندت ی اولو   ی برا  RPN  یکم

تصم  ییدودو تحل  هیتجز  یریگ میدرخت  ا  لی و    ن یشدند. 

جر  ندیفرآ نمودار  از  شناسا  انیمنسجم  تا  خطر،    ییگرفته 

  ق ی پرداختن دق  یبرا  CCP  یینها  نییو تع  سکیر  یبندت یاولو 

مربوط به خطرات خاص و نقاط کنترل   یقاتیبه سوالات تحق

پروتکل    ک یفست فود اجرا شد و    دیتول  ندیدر فرآ  یبحران

 مشابه ارائه داد.  قاتیتحق یواضح و قابل تکرار برا

 سازی و تحلیل ریسک مدل پیاده-4
پنج  HACCP سازی سیستمپیاده از  این مطالعه، متشکل  در 

به تصویر    1متوالی و سیستماتیک بود که در شکل    مرحله

 : کشیده شده است. این مراحل به شرح زیر اجرا شدند

 
Figure 1: Steps in implementing the HACCP system in the present study 

: توصیف محصول و ترسیم نمودار جریان  1مرحله  -1-4

 فرآیند 

در گام اول، مشخصات کامل هر یک از محصولات اصلی  

  جدول )پیتزا، سوخاری، استیک، پاستا و ساندویچ( در قالب  
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ثبت گردید. این جداول شامل  (  1)جدول  توصیف محصول  

نوع   و  نگهداری  شرایط  حسی،  مشخصات  ترکیبات، 

 بندی بودند.بسته

 

 

Table 1: Description of Krono Pich products 

 

برای هر محصول    1بلافاصله پس از آن، نمودار جریان فرآیند

به طور جداگانه ترسیم شد. این نمودارها کلیه مراحل تولید، 

 

1- Flow Diagram 

از دریافت مواد اولیه تا سرو به مشتری را به طور شماتیک و 

  (.6تا شکل  2د )شکل دقیق نشان دادن

Item Ingredients 

Key 

Characteristic

s 

Consumption 

Method 

Packaging 

Type 

Shelf Life and 

Storage 

Distribution 

and Sales 

Types of Pizza 

Pizza dough, 

pizza cheese, 

main toppings 

Good taste, 

crispiness of 

pizza, cheese 

elasticity, 

proper baking 

Ready-to-eat 

for the 

customers 

Pizza box 

To be 

consumed on 

the same day 

At the fast-

food 

restaurant, 

takeaway, 

delivery 

Types of Fried 

Chicken 

Chicken, 

special flour, 

frying oil 

Crispiness, 

flakiness, 

proper cooking 

Ready-to-eat 

for the 

customers 

Special box 

and paper bag 

To be 

consumed on 

the same day 

At the fast-

food 

restaurant, 

takeaway, 

delivery 

Types of Steak 

Beef, 

vegetables, 

mushroom 

sauce 

Good taste, 

proper 

cooking, 

freshness 

Ready-to-eat 

for the 

customers 

Plastic 

containers, 

paper bag 

To be 

consumed on 

the same day 

At the fast-

food 

restaurant, 

takeaway, 

delivery 

Types of pasta 

Macaroni, 

milk, cream, 

mushrooms, 

chicken or beef 

Good taste, 

freshness of 

ingredients 

Ready-to-eat 

for the 

customers 

Plastic 

containers, 

heat-resistant 

up to 120°C 

To be 

consumed on 

the same day 

At the fast-

food 

restaurant, 

takeaway, 

delivery 

Types of 

Sandwiches 

Baguette 

bread, lettuce, 

tomato, main 

fillings 

Freshness 

Ready-to-eat 

for the 

customers 

Sandwich 

paper, box 

To be 

consumed on 

the same day 

At the fast-

food 

restaurant, 

takeaway, 

delivery 
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Figure 2: Pizza process flow chart 
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Figure 3: Breading process flow chart 
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Figure 4: Steak process flow chart 
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Figure 5: Pasta process flow chart 
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Figure 6: Sandwich process flow chart 

 1ک: شناسایی خطرات و تحلیل ریس2مرحله  -2-4

در این مرحله، با پایش میدانی و تطبیق با نمودارهای جریان، 

کلیه خطرات بالقوه )بیولوژیک، شیمیایی و فیزیکی( در هر 

بندی علمی این خطرات، مرحله شناسایی شد. برای اولویت 

استفاده گردید. امتیازدهی بر  2از روش عدد اولویت ریسک

و قابلیت   (O) 4، احتمال وقوع (S) 3اساس سه شاخص شدت

که   (D)5کشف  خطراتی  و  آستانه  آن  RPNانجام  از   15ها 

)با اولویت بالا( انتخاب   دارمعنی بالاتر بود، به عنوان خطرات

 .(2شدند )جدول 

 

 

1- Hazard Analysis 

2 -Risk Priority Number 

3 - Severity 

4  - Occurrence 

5 - Detection 
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Table 2: Identified hazards and associated risk scores 

FMEA hazards O S D RPN 

Food contamination with Hepatitis A virus due to improper handwashing 

practices by staff 
2 5 4 40 

Contamination in bread and vegetables caused by mold growth and expired 

shelf life 
3 4 2 24 

Contamination in raw meat due to the presence of parasites 2 5 4 40 

Contamination in vegetables caused by residual pesticide chemicals 2 5 4 40 

Contamination in vegetables due to the presence of heavy metals 2 5 4 40 

Contamination in meat caused by antibiotic residues 2 5 4 40 

Contamination in semi-processed materials due to small metallic fragments 

from kitchen equipment 
2 4 4 32 

Contamination in semi-processed materials due to broken glass pieces from 

containers 
2 4 4 32 

Contamination in ready-to-eat food caused by fragments of packaging materials 2 4 3 24 

Contamination in ready-to-eat food due to the presence of hair 2 4 3 24 

 

 : شناسایی نقاط کنترل بحرانی3مرحله  -3-4

درخت    دو  از  بحرانی،  کنترل  نقاط  دقیق  تعیین  برای 

گیری استاندارد استفاده شد. خطرات مربوط به مواد  تصمیم 

( و خطرات مرتبط  7اولیه با درخت تصمیم سه سوالی )شکل  

با مراحل فرآوری و تولید با درخت تصمیم پنج سوالی )شکل 

 ( مورد ارزیابی قرار گرفتند.  8
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Figure 7: Three-question decision tree for raw materials [2] 
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Figure 8: Five-question decision tree for processing and production stages [2] 

در   کنترل  که  بود  نقاطی  نهایی  لیست  این مرحله،  خروجی 

ها برای حذف یا کاهش خطر به سطح قابل قبول، ضروری  آن 

نشان داده شده   3د که در جدول  و حیاتی تشخیص داده ش

 است.  
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Table 3: List of Critical Control Points (CCPs) identified in the production process 

 

Hazard type Critical Control Point (CCP) ID 

Chemical / 

Biological 
Contamination of preparation materials due to improper cleaning and 

washing practices 1 

Chemical / 

Biological 
Contamination of raw and semi-processed materials caused by inadequate 

washing of utensils 2 

Chemical / 

Biological Contamination of raw or semi-processed materials due to lack of washing 3 

Chemical Contamination in meat caused by antibiotic residues 4 

Physical Contamination in semi-processed materials due to small metallic 

fragments from kitchen equipment 5 

Physical Contamination in semi-processed materials due to broken glass pieces 

from containers 6 

Physical Contamination in ready-to-eat food caused by fragments of packaging 

materials 7 

Physical Contamination in ready-to-eat food due to the presence of hair 8 

 

به نتایج  اساس  درخت دست بر  تحلیل  از  های  آمده 

)HACCPگیری  تصمیم  بحرانی  کنترل  نقطه  (  CCP، هشت 

در فرآیند مورد مطالعه شناسایی شد. در سه مورد نخست که  

سازی بودند، از  مربوط به مراحل مرتبط با مواد اولیه و آماده

تصمیم  سهدرخت  موارد،  گیری  این  در  شد.  استفاده  سؤالی 

پاسخ »خیر« به سؤال دوم درخت تصمیم با عنوان »آیا مرحله  

قبول است؟«  بعد قادر به حذف یا کاهش خطر به سطح قابل

نشان داد که در مراحل بعدی فرآیند اقدام کنترلی مؤثری برای  

مراحل   این  بنابراین  ندارد؛  وجود  خطر  کاهش  یا  حذف 

در  به این وضعیت  شدند.  تعیین  بحرانی  کنترل  نقاط  عنوان 

وشوی  سازی به دلیل شست مواردی نظیر آلودگی مواد آماده

( شست CCP1ناکافی  از  ناشی  آلودگی  ناقص  و(،  شوی 

( شست CCP2ظروف  عدم  و  یا  (  خام  مواد  وشوی 

 ( مشاهده شد.CCP3شده )فرآورینیمه

آماده فرآوری و  به مراحل  مربوط  که  موارد  سازی  در سایر 

تصمیم درخت  از  بودند،  پنجمحصول  استفاده  گیری  سؤالی 

درخت   پنجم  سؤال  به  »خیر«  پاسخ  مراحل،  این  در  شد. 

تصمیم با عنوان »آیا مرحله بعدی قادر به حذف یا کاهش  

قابل سطح  به  خطر  بهاین  است؟«  اصلی  قبول  معیار  عنوان 

در نظر گرفته شد. نتایج نشان داد که در خطراتی   CCPتعیین  

(، حضور  CCP4بیوتیک در گوشت ) نظیر وجود بقایای آنتی

(، قطعات  CCP5قطعات فلزی ناشی از تجهیزات آشپزخانه )

) شیشه ظروف  از  ناشی  بستهCCP6ای  قطعات  در (،  بندی 

( و همچنین وجود موی انسان  CCP7محصول آماده مصرف )

ن محصول  )در  به CCP8هایی  قادر  فرآیند  بعدی  مرحله   ،)

یا کاهش خطر به سطح قابل نتیجه، حذف  نیست. در  قبول 

ضروری   محصول  ایمنی  تضمین  برای  مراحل  این  کنترل 

به و  شد  داده  نظر  تشخیص  در  بحرانی  کنترل  نقاط  عنوان 

 گرفته شدند.

 جینتا-5

فرآ  HACCPچارچوب    کیستماتیس  کاربرد   د یتول  ندیدر 

نقشه   میمنجر به ترس  "کرنوپیچ یزد"فست فود در رستوران  

  ی نقاط کنترل بحران  ییاز خطرات قابل توجه و شناسا  یروشن

تجز تحل  هیشد.  آلا  لیو  ب  یهاندهیخطر،    ، یکیولوژ یبالقوه 

ف  یی ایمیش تول  یمتعدد  یک یزیو  مراحل  تمام  در  از    د،یرا 
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  ی کل  جهینت   کیآشکار کرد.    ،یینها  سیافت مواد تا سرو یدر

خطرات با استفاده از    نیا  ز یآمت یموفق  یبندت یاولو   ،یدیکل

تمرکز    یبرا  یکم  یی( بود که مبناRPN)  سکیر  ت یعدد اولو 

بعد  جادیا  یکنترل  یهاتلاش کاربرد  درخت    یکرد. 

اولو  یریگ م یتصم با  خطرات  مورد  به    ت یدر  منجر  بالا، 

شد که به    دیتول  ندیهشت مرحله مجزا در فرآ  یقطع  ییشناسا

شدند و نشان   یبند( طبقهCCP)  یعنوان نقاط کنترل بحران

کاهش   ایحذف    ،یریشگی پ  یکه کنترل در کجا برا  دهندیم

ا  کی غذا  یمنیخطر  ضرور  ییمواد  قبول  قابل  سطح   ی به 

 است. 

خطرات قابل توجه    ییکه به دنبال شناسا  قیسوال تحق  نیاول

فرآ از  مرحله  هر  طر  دیتول  ندیدر  از  و    هیتجز  کی  قیبود، 

بررس  لیتحل مورد  ا  ی جامع خطر  و    ه یتجز  نیقرار گرفت. 

کرد. محاسبه عدد   یی خطر بالقوه مجزا را شناسا  27  لیتحل

(،  S( که با حاصلضرب نمرات شدت ) RPN)   سک یر  تیاولو 

 ی بندت یاولو   یبرا  شود،یم   نیی( تعD)  صی( و تشخO)  عوقو

  RPNاز نمرات    یعیوس  فی ط  ج، یخطرات استفاده شد. نتا  نیا

  15  شدهنییتع  شیاز پ  RPNنشان داد. آستانه    48تا    5را از  

 از( ٪66.7) شدهییخطر شناسا 27مورد از  18شد که  نییتع

 یبندطبقه  وجهبه عنوان قابل ت  نیمقدار فراتر رفته و بنابرا  نای

بودند، اما    ری بالا شامل موارد ز ت ی خطرات با اولو   نیشدند. ا

  ک یوتی بیآنت ماندهیاز باق  یناش  یمحدود به آنها نبودند: آلودگ 

( گوشت  فلزRPN=40در  قطعات  وجود  تجه  ی(،   زات یاز 

(RPN=40 و آلودگ )بهداشت    ل یبه دل  روس یاز نوروو  یناش  ی

 (. RPN=40دست )  یناکاف

  ی نقاط کنترل بحران   یی با تمرکز بر شناسا  ق،یسوال دوم تحق

(CCPواقع )بالا )   ت ی خطر با اولو   18با قرار دادن    ،یRPN 

تصم15 < درخت  در  نتا  یریگ م ی(  شد.  داده    ن یا  جیپاسخ 

خطرات   نیمشخص کرد که هشت مورد از ا  لیو تحل  هیتجز

 ی بندطبقه  CCP  نوانهستند که به ع  یمهم مربوط به مراحل

  " وجود مو   لیآلوده به دل  یغذا "اند. به عنوان مثال، خطر  شده

(24=RPN  به عنوان )کی  CCP  مرحله   چیه  را یشد، ز  دییتأ

ا  یبعد ب  یک یزیف   ندهیآلا  نینتوانست  از  ببرد. به طور    نیرا 

خطر   دل"مشابه،  به  آلوده  ضدعفون  لیمواد  و   ی شستشو 

عنوان    زین  "یناکاف سا  دییتأ  CCP  کیبه  برعکس،    ر یشد. 

  لیاز سالمونلا به دل  یناش  یبالا، مانند آلودگ   RPNخطرات با  

  راینشدند ز  یبندطبقه  CCP، به عنوان  (RPN=40)مرغ نپخته  

کنترل  کی ب  یبرا  یشده بعدمرحله پخت  بردن خطر    نیاز 

 شد.  ییشناسا

تحل  هیتجز هشت    عیتوز  ج،ینتا   شتری ب  لیو    CCPخاص 

 ند یشده را در انواع مختلف خطرات و مراحل فرآ  ییشناسا

داد.   به  CCPنشان  محدود  در    کی ها  بلکه  نبودند،  مرحله 

آماده  یمراحل شستشو  یسازشامل  اول  ی)مثلاً  و    هیمواد 

فلز  یفرآور  ،ظروف(   قطعات  وجود  احتمال    ا ی   ی)مثلاً 

  ی )مثلاً بازرس  سیقبل از سرو  یینها  یسازاده( و آمیاشهیش

قابل    افتهی  کیشدند.    افت ی(  ی کیزیف  یهاندهیآلا  یبرا  یینها

ا همه    ن یتوجه  که    ی برا   شدهییشناسا  یهاCCPبود 

  از ی ( نزاتیتجه   ایمو    ،یبند)مثلاً از بسته  یکیزیف  یهاندهیآلا

  ها هیرو ت یو رعا یبصر یبر بازرس  یمبتن یبه اقدامات کنترل

ز بعد  چیه  رایداشتند،  حذف  چن  یبرا  یمرحله    نیحذف 

هشت    یخطرات کامل  مجموعه  نداشت.  ،  CCPوجود 

برا  یچارچوب کنترل  یاجرا   یهدفمند  با    یاقدامات 

و    ینظارت  یهاهیرو  شده،ف یتعر  یبحران  یهات یمحدود

 .کندیفراهم م یاقدامات اصلاح

 بحث-6

  د یتول  ندی( در فرآCCP)  یهشت نقطه کنترل بحران   ییشناسا

و ساختارمند در    رانهیشگیپ  کردیرو  کی  ت یفست فود، اهم

نشان   هاافتهی.  کندیرا برجسته م  ییمواد غذا  ی منیا  ت یریمد

مهم  دهدیم به    نیترکه  محدود  واحد   کیخطرات  مرحله 

  ی ساز و آماده  افت یاز در  د،یتول  رهیبلکه در کل زنج  ستند،ین

بودن    یناکاف  ،یپراکندگ   نی اند. اشده  ع یتوز  ،ییتا مونتاژ نها

مانند مرحله پخت،    ،یینها  ینقطه بازرس  کیصرف بر    هیتک

که    ت یواقع  نی. اکندیکاهش همه خطرات را برجسته م  یبرا

وCCP  نیچند به  آلا  ییآنها  ژهی،  به  مربوط    ی هاندهیکه 

ش  یکیزیف فلز،  م  شهیمانند  در  هستند،  مو  از   راحلو  پس 

ها نشان فتهیااست.    ای گو   ژهیاند، به وشده  ییپردازش شناسا 



 1405آبان  ،23 دوره ،177 شماره                                                                                                        ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

208 

 

گذاری بر روی آموزش مستمر و ارتقای دهد که سرمایهمی

در   که  همانطور  کارکنان،  میان  غذایی  مواد  ایمنی  فرهنگ 

روی یک رستوران موردی تأکید شده است،  بر      [ 13]   مطالعه

پیش خطراتی  یک  چنین  مؤثر  کنترل  برای  اساسی  نیاز 

از طبقات    یبرخ  یکه برا  دهدینشان م  نیا  .شودمحسوب می

وجود ندارد، و کنترل    یبعد  "مرحله حذف"   چیخطرات، ه

طر  رانهیشگیپ دق  یاتیعمل  یهاهیرو   قیاز  و    قیاستاندارد 

مح بر  است    ست ی ز  طینظارت  اجرا  قابل  دفاع  .  [ 2] تنها 

و   کامتس مطالعه طراحی  حیاتی  اهمیت  بر  نیز  همکاران  و 

طرح جمله  از  رستوران،  فیزیکی  فضای  بندی سازماندهی 

مناطق عملکردی، برای جلوگیری از آلودگی متقاطع و تسهیل  

  . [12]   نظارت مؤثر بر نقاط کنترل بحرانی تأکید کرده است 

تأ  HACCP  یاصل اصل   جه،ینت  نیا کنترل   کندیم  دییرا  که 

شده اعمال شود تا مؤثر    نییتع  یدر نقاط خاص و علم  دیبا

 باشد. 

ها هم با مجموعه مقالات موجود در مورد اجرای  این یافته

HACCP  دهند. برای  همسو هستند و هم آن را گسترش می

های خدمات غذایی نشان شده در محیطمثال، مطالعات انجام

منجر به شناسایی چندین نقطه    HACCPاند که اجرای  داده

آماده مختلف  مراحل  در  بحرانی  غذا  کنترل  تولید  و  سازی 

  CCPنتایج مطالعه حاضر نیز با شناسایی هشت   .[ 1] شود  می

سازی و مونتاژ  در مراحل مختلف دریافت مواد اولیه، آماده

یافته این  با  غذا  این  نهایی  حال،  این  با  دارد.  همخوانی  ها 

پذیری خاص عملیات فست  مطالعه با برجسته کردن آسیب 

ای که در تحقیقات  فود در برابر آلودگی پس از پردازش، نکته

متمرکز بر تولید در مقیاس بزرگ کمتر مورد تأکید قرار گرفته  

استفاده    ن،یبر ا  علاوه  دهد.است، دیدگاهی ظریف ارائه می

  ی ( برا RPN) سکیر ت یعدد اولو  یمطالعه از آستانه کم نیا

برا  یبندت یاولو  تحل  هیتجز  یخطرات  درخت    لی و 

روش  کی   ،یریگ م یتصم م  یشناخت اصلاح  ادهدیارائه    ن ی. 

بر    یو مبتن  ترینیع  یبندت ی مرحله اولو   کی  یبا معرف  کردیرو

را  کیبه    سک،یر ادب  جیچالش  در  شده    اتیکه    یعنی ذکر 

امر    نی. ا[ 8]   پردازدیخطر  م  لیو تحل  هیتجز  یذهن  ت یماه

  ی کم   یابیارز  یو ابزارها  HACCP  یفیاصول ک   نیشکاف ب

خطر    لیو تحل  هیتجز  هیو دقت مرحله اول  کندیرا پر م  سکیر

 .دهدیم شیرا افزا

در مقایسه با مطالعات پیشین، دستاوردهای این پژوهش هم 

ماهیت   نظر  تحلیل خطر، CCPاز  رویکرد  نظر  از  هم  و  ها 

دهد. در بسیاری  های معناداری نشان میها و تفاوتشباهت 

انجام تحقیقات  غذایی،  از  خدمات  واحدهای  در  شده 

CCP  ،اولیه مواد  دریافت  مراحل  در  عمدتاً  اصلی  های 

اند  نگهداری در دمای مناسب و فرآیند پخت شناسایی شده

و تمرکز اصلی بر کنترل خطرات میکروبی و شیمیایی بوده  

 [ یافته13،  1است  این [.  اهمیت  تأیید  با  مطالعه  این  های 

فود نیز چندین دهد که در یک واحد فست مراحل، نشان می

CCP    ،اما در عین حال تولید وجود دارد؛  در طول زنجیره 

قابل   از  بخش  شناساییCCPتوجهی  خطرات های  به  شده 

مربوط   نهایی  مونتاژ  و  پخت  از  پس  مرحله  در  فیزیکی 

های متمرکز بر تولید صنعتی  ای که در پژوهششوند، نکتهمی

مقیاس بزرگ کمتر برجسته شده است. این تفاوت حاکی از  

ی  بالا سرعت   شاملفودها آن است که ماهیت عملیاتی فست 

و سرویس نهایی  محصول  با  کارکنان  مکرر  تماس  دهی، 

ی متفاوتی از مواجهه با خطرات  ، الگو های فضاییمحدودیت 

کند. علاوه بر این، در حالی که بسیاری از مطالعات ایجاد می

چارچوب   در  خطر  ارزیابی  به    HACCPپیشین  عمدتاً  را 

اند، صورت کیفی و مبتنی بر قضاوت کارشناسی انجام داده

( در این پژوهش برای  RPNاستفاده از عدد اولویت ریسک )

تصمیم، اولویت  درخت  تحلیل  از  پیش  خطرات  بندی 

دهد. بدین ترتیب،  تر و ساختارمندتر ارائه میرویکردی کمی

زمینه   در  ادبیات  کلی  نتایج  با  همسویی  ضمن  مطالعه  این 

کردن  در بهبود ایمنی مواد غذایی، با برجسته  HACCPکارایی  

فود  قش خطرات فیزیکی پس از پردازش در واحدهای فست ن

دانش موجود در این  و ادغام یک ابزار کمی ارزیابی ریسک،  

  .دهدحوزه را گسترش می

دارد که    یخاص   ی هات یمطالعه محدود  نیسهم آن، ا  رغمیعل

که    ییدر نظر گرفته شوند. از آنجا  هاافتهی  ریهنگام تفس  دیبا
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رستوران فست فود    کی  یواحد بر رو   یمطالعه مورد  کی

خاص    CCPهشت    یریپذمیمتمرکز است، تعم  کرنوپیچ یزد

 طرحو    کنندگاننیشبکه تأم  ،یاتیعمل  یهاهیمحدود است. رو

  از یمؤسسات به ناچار متفاوت خواهد بود و ن  ریسا  یکیزیف

دارد. علاوه بر   کیهر    یبرا  یسفارش  HACCPبرنامه    کیبه  

برا  ن،یا نمرات  وقوع،    RPNمحاسبه    یاختصاص  )شدت، 

  ی و قضاوت تخصص  یامشاهده  یها( بر اساس دادهصیتشخ

  ی بودن، حاو  کیستماتیس  نی در چارچوب خاص بود که در ع

به    دیبا  ندهیآ  قاتیاست. تحق  ییگرات یاز ذهن  یذات  یادرجه

چند    یمطالعات مورد  قیاز طر  هاافتهی  نیا  یدنبال اعتبارسنج

ب  یمکان مدل  یبرندها  نیدر  و  فود  فست    ی هامختلف 

انتقال   یها  CCP  ییشناسا  یبرا  یاتیعمل قابل  و  مشترک 

  نده یآ  یکارها  یبرا  یفرصت قابل توجه  ن،یباشند. علاوه بر ا

اثربخش  جودو تا  کنترل  یدارد  ا  یاقدامات  در  شده    ن یاجرا 

CCP  علاوه بر این،  .  کنند  یریگ اندازه  یها را به صورت کم

تا   دارد  وجود  آینده  کارهای  برای  توجهی  قابل  فرصت 

این   در  اجرا شده  کنترلی  اقدامات  به    CCPاثربخشی  را  ها 

ای صورت کمی برای مثال از طریق تعریف و پایش مجموعه

شاخص مشخصاز  عملکردی  کننداندازه  های  این  گیری   .

توانند شامل کاهش موارد آلودگی میکروبی و  ها میشاخص

های های محصول، کاهش تعداد عدم انطباقی در نمونهفیزیک

های بهداشتی داخلی و روند شکایات  لیست شده در چکثبت 

همچنین،   باشند.  غذا  ایمنی  و  کیفیت  با  مرتبط  مشتریان 

رویهاندازه به  کارکنان  پایبندی  میزان  بهداشتی  گیری  های 

ها یا استفاده از  وشوی دست )مانند نرخ انجام صحیح شست 

آزمون نتایج  و  فردی(  حفاظت  میکروبی  تجهیزات  های 

میدوره غذا  با  تماس  سطوح  و  محیط  از  تصویر  ای  تواند 

کارایی سیستم  روشن از  ارائه    HACCPتری  زمان  در طول 

   دهد.

 یریگجهینت-7

شناسا  نیا با  و   کی ستماتی س  ییمطالعه  توجه  قابل  خطرات 

بحران  نییتع کنترل  فرآCCP)  ینقاط  در   ک ی  دیتول  ندی( 

خود    قیتحق  یبه سوالات اصل  ت یرستوران فست فود، با موفق

تحق داد.  هدا  ،یتجرب  قاتیپاسخ  با  چارچوب    ت یکه 

HACCP  یی ای میش  ،یک یولوژیاز خطرات ب  یفیانجام شد، ط  

مورد از آنها بر اساس آستانه  18کرد که  آشکاررا  ی کیزیو ف

اولو  تلقRPN)  سکیر  ت یعدد  توجه  قابل  .  شدندیم  ی( 

بعد تصم  کی  یکاربرد  هشت    یریگ می درخت  استاندارد، 

به عنوان    زیمرحله متما کرد.    ییشناسا   یواقع  یها  CCPرا 

  یی قرار دارند که کنترل، مانع نها  ینقاط عمدتاً در مراحل  نیا

و مسائل    یکیزیخطرات ف  یبرا   ژهیاست، به و  یلودگ در برابر آ

ارائه   ق،یتحق  نیا  یاز بهداشت نامناسب. دستاورد اصل  یناش

ها است که    CCPمعتبر، خاص و قابل اجرا از    یامجموعه

تجرب  هیپا و  روشن  اساس  برا  یو  هدفمند    یرا  مداخلات 

 . کندی مورد مطالعه فراهم م نهیدر زم ییمواد غذا یمنیا

است و    ی فور  یفراتر از مطالعه مورد  ها افتهی   نیا  یامدهایپ

مواد   یمنیا  یهاپروتکل  شی افزا  یمدل قابل تکرار برا  کی

فست    ییخدمات غذا  یهاتر شرکت در بخش گسترده  ییغذا

  ی . در عمل، نقاط بحراندهدمی  ارائهفود و کوچک تا متوسط  

کنند تا منابع را  یفراهم م  ران یمد  یبرا  یطرح  شده،ییشناسا

  ی دهند و نظارت و اقدامات اصلاح  صیبه طور کارآمد تخص

برا  نیتررا بر مهم ا  یریجلوگ   یمراحل  مواد   یمنیاز نقص 

آمیز این سیستم نه تنها  اجرای موفقیت  متمرکز کنند.    ییغذا

می تضمین  را  پژوهشایمنی  که  همانطور  بلکه    [14]   کند، 

تواند با ساختارمند کردن فرآیندها و افزایش  دهد، مینشان می

امر    نیا.  آگاهی، به بهبود عملکرد کلی کارکنان نیز منجر شود

  ک یو ارزش ادغام    HACCP  یعمل  یبا نشان دادن سازگار

  ند یدر فرآ  RPN  یازدهیمانند امت  سکیر  یبندت یمرحله اولو

به    ل یتحلو    هیتجز مورد    بحثخطر،  کمک    HACCPدر 

  ن یچند  یبرا  یاه یمطالعه پا  نیا  نده،یآ  قاتیتحق  ی. براکندیم

اعتبارسنج  ریمس جمله  از  کنترل  یکم  یمهم،  در   یاقدامات 

بحران طر  شده ییشناسا  ینقاط   ش یآزما   قیاز 

تحل  هیتجز  ،یکیولوژی کروبیم بحران  یاسهیمقا  لی و    ی نقاط 

اصول   یی شناسا  ی مختلف فست فود برا  یهالدر مد  یبحران

بر    HACCPهدفمند    یاجرا  ی اقتصاد  ر یتأث  یو بررس  یجهان

 . کندیم جادیا ،ی ریپذت یو مسئول  عاتیکاهش ضا
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 هادسترسی به داده

مطالعه ارائه این  ها در  کنند که تمام دادهتأیید مینویسندگان  

 شده است.  

 تضاد منافع

تأیید می یا  نویسندگان  که هیچ گونه تضاد منافع مالی  کنند 

  منافع رقابتی در این مطالعه وجود ندارد.

 بیانیه تأمین مالی

 اند.  ای دریافت نکردهکنند که هیچ بودجهنویسندگان اعلام می

 مشارکت نویسندگان

 ها توسط نویسندگان انجام شده است.  تمام فعالیت 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

This study aimed to identify and analyze critical control points (CCPs) 

in the production process of a fast-food restaurant in order to improve 

food safety management. This research was conducted with the need 

for a preventive and systematic approach to prevent potential 

biological, chemical, and physical hazards in a high-volume food 

service environment. The methodology was a descriptive-analytical 

case study conducted at the fast-food restaurant "Krono Pich Yazd". 

The Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) 

framework was applied, which included direct observation, drawing 

a process flow diagram, risk analysis, and using a decision tree to 

determine CCPs. Risk Priority Number (RPN) scoring was used to 

prioritize the identified hazards. The analysis identified eight critical 

control points in the production chain. Key CCPs included proper 

washing and sanitizing of raw materials and containers, 

contamination from metal parts of equipment or broken glass, 

presence of antibiotic residues in meat, and final inspection of ready-

to-eat food for physical contaminants such as hair or packaging 

materials. This study concludes that the systematic application of 

HACCP principles is essential for identifying and controlling critical 

points in fast food production. The findings provide a practical 

framework for similar establishments to improve their food safety 

protocols, increase consumer confidence, and prevent health risks. 

Future research should focus on quantitatively assessing the 

effectiveness of HACCP implementation in different fast-food 

models. 
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