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 ه مقدم-۱

عنوان    ،ینوازمهمان  صنعت  پ  یکیبه  و    نیتردهیچیاز 

را به    یمنیو ا  تیفیک   ،یاقتصاد خدمات  یهابخش  نیاترتریپو 

  ی در بازار رقابت  یپرواز و ماندگار  یبرا  یعنوان دو بال اصل

(  F&B)  یدنیصنعت، بخش غذا و نوش   نی. در قلب اشناسدیم

تنها   نه  که  دارد  درآمد  کیقرار    بلکه است،    یاتیح  یمنبع 

با سلامت و رفاه مهمانان در ارتباط است. هرگونه    ماًیمستق

  ک یبه سرعت به    تواندیم ییمواد غذا  یمنیا  نیقصور در تأم

اعتبار قانون  یمال  ،یبحران  تبد  یبرا  یو    . [ 1] شود    لیهتل 

مخاطرات و نقاط   لیتحل  ستم یس  سک،یر  نیا  ت یریمد  یبرا

به عنوان  HACCP)  یکنترل بحران و    یاستاندارد جهان  کی( 

پ  یعلم  کردیرو  کی دهه   رانه،یشگیو  در   یهادر  گذشته 

هتل در  جمله  از  جهان،  طور    ،یالمللنیب  یهاسراسر  به 

پذ است    رفتهیگسترده  شده  اجرا  با    ستمی س  نیا  .  [ 2] و 

ز  یابیارز  ،ییشناسا مخاطرات  کنترل  و    ییا یمیش  ،یستیو 

زنج  یکیزیف مراحل  تمام    ی چارچوب  ،ییغذا  رهیدر 

حال،    ن ی. با اکندیفراهم م  یمنیا  نیتضم  یبرا   افتهیساختار

  تنوع   شامل  خود  یاتیفرد عملمنحصربه  ت ی ماه  لیها به دلهتل

ن  د،یتول  یمنو، حجم بالا  یبالا و    ،یانسان  یرویگردش کار 

مختلف )رستوران،    یهاسی در سرو  یکیلجست  یهایدگ یچیپ

  ز یبرانگچالش  اریبس یطمحی (دادهایس اتاق و رویبوفه، سرو

 . [ 3]   شوندیمحسوب م HACCP نقصیب  یاجرا یبرا

ا  قیتحق  نیا  ت یاهم که داشتن    شودیم  یناش  ت یواقع  نیاز 

مناسب، لزوماً    یهانامهیمستند و گواه  HACCPدفترچه    کی

  ی . بر اساس برآوردهاست ی غذا در عمل ن  یواقع  یمنیمعادل ا

جهان بهداشت  سالانه  WHO)  یسازمان  نفر   420,000(، 

جهان،    ت یجمع  دهمکیحدود    اینفر،    ونی لیم  ۶00و    رندیمیم

ب  ی خوردن غذا  جهینت  در آمار    نیا   .  [ 4] شوندیم  ماریآلوده 

 یمنی»انطباق« و »ا  انیکه شکاف م  دهدیکننده نشان منگران

هز  «یواقع دارد.  وجود    یمار یب  وعیش   کی  یهانهی همچنان 

  ی قانون  یهایفراتر از نگران  اریهتل بس  کی  یاز غذا برا  یناش

کاهش   هتل،بازگشت به اعتبار    رقابلیغ  ب یاست؛ شامل آس

  شود یکننده مدرآمد بلندمدت و از دست رفتن اعتماد مصرف

 [5 ] . 

  ن یوکار به انظران و متخصصان کسب صاحب   ن،یتوجه به ا  با

ا  انددهیرس  جهینت فرهنگ  عم   کیغذا    ی منیکه    تر، قیمسئله 

انسان  یسازمان س  ی و  شکست  به  اغلب  که    ی هاستمی است 

م  HACCPمانند    یتیریمد سازمان    کی. فرهنگ  شودی منجر 

  ی ها، باورها، هنجارها و رفتارهااز ارزش  یابه مجموعه  [ ۶] 

غذا را    یمنیاستوار به ا  یکه تعهد شود یمشترک آن اطلاق م

کارکن آشپزخانه،    نیدتریتا جد  رعاملیدر تمام سطوح، از مد

اکندیم  جادیا م  نی.  نشان  اقدامات    دهدیامر  کارکنان،  که 

عنوان    یمنیا به  نه  عنوان    کیرا  به  بلکه  تعهد    کیالزام، 

اساس  کیو    یشخص بنابرارندیپذیم  یاصل   ک یدر    ن،ی. 

تحت   ای  مینظارت مستق  ابیدر غ  یکارکنان حت  ،یفرهنگ قو 

از   ی به درست  زین  دیشد  یفشار کار رفتار کرده و انحرافات 

غذا    ی منیفرهنگ ا  جه،ی. در نتدهندیاستانداردها را گزارش م

مانند   ییهاستمیکه به س  کندیرا فراهم م  ینی ادیچارچوب بن

HACCP  بمانند؛ بدون   داریپاتا رشد کرده و    دهدیاجازه م

بنا  نیا   ی رو  نیتمر   کیصرفاً    HACCP  ،یفرهنگ  یسنگ 

 کاغذ خواهد بود. 

  یتوجه قابل توجه  ریاخ  یها غذا در سال  یمنیمفهوم فرهنگ ا 

  ی هابه خود جلب کرده است. پژوهش  یعلم  اتی را در ادب

 عیمفهوم در صنا  نیا  یپردازی و تئور  فیعمدتاً بر تعر  هیاول

مطالعات  .  [ 8,  7] متمرکز بودند    ییمواد غذا  یو فرآور  دیتول

برا  یا پرسشنامه  یابزارها  ،یبعد ابعاد    ی ریگ اندازه  ی را 

ا فرهنگ  مد  ،یمنیمختلف  تعهد  ارتباطات،    ت،یریمانند 

.  [ 9] کردند    یو آموزش، توسعه و اعتبارسنج  یریپذسکیر

م  زین  قاتیتحق  یبرخ ا  انیرابطه  نتا  یمنیفرهنگ    ج یو 

  ع یانطباق با مقررات را در صنا  ایمانند نرخ حوادث    یعملکرد

 . [ 11, 10] اند کرده  یبررس اسیمقبزرگ

ا  بررس  نیبا  تحق  ات،یادب  ترقیدق  یحال،   یقاتیشکاف 

به    ،ینوازمفهوم در صنعت مهمان  نیرا در کاربرد ا  یآشکار

هتل  ژهیو مدر  نشان  ا دهدیها،  ا  نی.  از  عمدتاً    ن یشکاف 
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ب  شودیم  یناش  ت یواقع در مورد فرهنگ    قاتیتحق  شتریکه 

متمرکز شده است، در   یدی تول  عیدر صنا  ییمواد غذا  یمنیا

به فرد مح  یهاییایپو   جهینت مانند ساختار    طیمنحصر  هتل، 

  یی جابجا  یو نرخ بالا  یخدمات  ی آن، فشارها  یسلسله مراتب

ضعف قابل    ک ی  ن،ی. علاوه بر اشودیگرفته م  دهیکارکنان، ناد

تحق در  ا  ،یقبل  قاتیتوجه  است.   یعل  وندیپ  کی  جادی عدم 

کم س  یمطالعات  طور  کم  کی ستماتیبه    ح سط  نیب  یرابطه 

  HACCP ستمیس یو عملکرد واقع ییمواد غذا یمنیفرهنگ ا

اندازه  نتکرده  یریگ را  در  اساس  نیا  جه، یاند.  آ  یسوال   ایکه 

ا  کی مد  یقو   یمنیفرهنگ  به  منجر  نقاط    ت یریلزوماً  بهتر 

بحران م  یکنترل  انحرافات  کاهش  مانده    پاسخیب  شود،یو 

نها در  کم  ت،ی است.  موجود عمدتاً  مبت  یمطالعات  بر    ینو 

مانند   ،یفیک   یها روش  قیاند و به ندرت از طرپرسشنامه بوده

عم طور  به  مقدم،  خط  کارکنان  با  و    قی مصاحبه  موانع  به 

پرداخته  ی ریگ شکل  ی هاکنندهلیتسه افرهنگ    ک ی  ن یاند. 

پشت رفتارها    "ییچرا"درک    رایغفلت قابل توجه است، ز

هتل    انهپرفشار آشپزخ  طیمداخلات مؤثر در مح  یطراح  یبرا

ا   یضرور عنوان    قیتحق  نیاست.  با    ی مطالعه مورد  کیبه 

  ی هاافتهی  رودیانجام خواهد شد و انتظار م  یبیترک  یهاروش

هتل فراهم کند تا   رانیمد  ی برا   یو عمل  یعلم  یآن چارچوب

سرما  انسان  یگذارهیبا  عوامل  فرهنگ  یدر    ی اثربخش  ،یو 

 دهند.  شیافزا  یخود را به طور قابل توجه   یمنیا   یهاستمیس

 مواد و روش ها -۲

و روش،   ت یو از نظر ماه  یپژوهش از نظر هدف، کاربرد  نیا

مورد  یلیتحل-یفیتوص مطالعه  نوع  با  Case Study)  یاز   )

روMixed-Method)  ختهیآم  کردیرو انتخاب  است.    کرد ی( 

ا  ختهیآم امکان درک عم  لیدل  نیبه  که   یو چندبعد  قیبود 

ا"  دهیپد با    "غذا  یمنیفرهنگ  آن  ارتباط  عملکرد  "و 

HACCP"  ق ی)از طر  یفیک  یهاداده  ب ی . با ترک کندیرا فراهم م  

  توان یپرسشنامه و مشاهدات(، م  قی)از طر  یمصاحبه( و کمّ

اعتبار تصو   افت یدست    ها افتهیدر    یبالاتر  یابیبه    یریو 

 میترس   یارهیزنج  یهارستورانموجود در    ت یتر از وضعکامل

 نمود.

 HACCP نتخاب فرآیند برای تحلیلا

این تحقیق ایمنی مواد غذایی، برای یک هتل    در  در حوزه 

بالای خدمات،  بین و سطح  تنوع  بر  تمرکز  با  پخت  المللی 

 شده است.  را انتخاب   (Cooked Chicken)  مرغ

 :دلایل انتخاب فرآیند پخت مرغ

بالا .1 دلیل   :(High-Risk) حساسیت  به  پخته  مرغ 

های زیستی مانند پتانسیل بالای آلودگی با پاتوژن

کنترل کمپیلوباکترو    سالمونلا لزوم  همچنین  و   ،

ی بحرانی )پخت، نگهداری دقیق دما در سه مرحله

برای   عالی  مورد  یک  سریع(،  سردسازی  و  داغ 

سیستم   یک  الزامات  و  قدرت   HACCPنمایش 

 .جامع است 

چندمرحله .2 بافرآیند  مشخصCCP ای  این  :های 

بحرانی  کنترل  نقاط  شامل  واضحی  (CCP) فرآیند 

استاندارد  و  دقیق  طراحی  امکان  که  است 

و   علت  و  پارتو  دما(،  )برای  کنترل  نمودارهای 

می  فراهم  را  جنبهمعلولی  و  مختلف  آورد  های 

 .دهدکنترل را در یک مقاله علمی پوشش می

 ها برای پخت مرغ CCP اجرای گام اول: جدول کامل

بحرانی کنترل  نقاط  فرآیند   (CCP) جدول  مرغبرای   پخت 

آماده) شرح شامل  به  نگهداری/سردسازی(  و  پخت  سازی، 

کلیدی است که   CCP شود. این جدول شامل سهزیر ارائه می

 .در مقاله مورد تحلیل و بحث قرار گرفت 
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Table 1. Critical Control Points (CCP) for the process of preparing and storing cooked chicken in a hotel 

Process Step Hazard Type Hazard Critical Limit Monitoring Procedure Corrective Action 

CCP-1: 

Cooking 

Biological Survival of 

pathogens 

(Salmonella, 

Campylobacter) 

Internal 

temperature 

≥75°C for 15 

seconds (or 

equivalent) 

Measure internal 

temperature with 

calibrated thermometer 

at thickest part of 

chicken; record for each 

batch 

Continue cooking 

until critical limit is 

reached; if not 

possible, discard 

product 

CCP-2: Hot 

Holding 

Biological Microbial 

growth in danger 

zone 

Maintain 

temperature 

≥60°C 

Measure product 

temperature in holding 

containers every 1 hour; 

record 

Rapidly reheat 

product to 75°C 

and hold at 60°C, 

or discard if time 

exceeded 

CCP-3: 

Cooling 

Biological Bacterial spore 

growth 

Cool from 

60°C to 21°C 

within ≤2 

hours, then 

from 21°C to 

5°C within ≤4 

hours (total ≤6 

hours) 

Record temperature 

profile during cooling 

process (e.g., every 30 

minutes) 

Immediately 

accelerate cooling 

(e.g., transfer to 

blast chiller or use 

ice); if limits 

violated, discard 

product 

 یو جامعه آمار طی مح -۲-۱

سال    نیا ]تابستان  دوره  طول  در  در  1404مطالعه   ]

انجام شد. جامعه    شهر ارومیهواقع در  ی  ارهیزنج  ی هارستوران

مد  قیتحق  نیا  یآمار کل  در    رانی شامل  شاغل  کارکنان  و 

( هتل، شامل آشپزخانه، رستوران  F&B)  یدنیبخش غذا و نوش

سرو  ،یاصل واحد  و  کافه،  در    بوداتاق    سیرستوران  که 

آن  تعداد  ] مجموع  آمار  120ها  نمونه  بود.  اساس    ینفر[  بر 

 شد: میبه دو دسته تقس قیاهداف تحق

 

1  - Purposive Sampling 

ک 1 نمونه  روش    ی)برا  یفی.   از  استفاده  با  مصاحبه(: 

  ی دیو کارکنان کل  رانینفر[ از مد  10با ]  1، هدفمند  یریگ نمونه

سرآشپزان   ،ی، سرآشپز اصلF&Bبخش    ریهتل، مد  ریشامل مد

مصاحبه به عمل    ت یفیها و مسئول کنترل ک بخش، سرگارسون

 آمد. 

نمونه کم2ّ کل    انیها در مپرسشنامه(: پرسشنامه  ی)برا  ی.  

آمار بخش    یجامعه  روش دیگرد  عیتوز  F&Bکارکنان  از   .

 نفر  ۶5  با  ت یاستفاده شد و در نها 2در دسترس   یریگ نمونه

تحل  ها  پرسشنامه قابل  و  )نرخ    دیگرد  یآورجمع  لیکامل 

 (. ٪81حدود  یدهپاسخ

2  - Convenience Sampling 
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Figure 1. Stages of implementing the test in the stages of the research paper at the Urmia Large Food Service Establishment  

 هاداده یروش گردآور -۲-۲

و با    یها از سه منبع اصلداده  ق،یبه اهداف تحق  یابیدست  یبرا

 شدند:   یگردآور ریز یاستفاده از ابزارها

 افته ی ساختارمهین یها: مصاحبهیف ی. مرحله ک۱

( و  ی منیابعاد فرهنگ ا ییبه هدف اول )شناسا ی ابیدست  یبرا

)شناسا پنجم  مصاحبه  ییهدف  راهکارها(،  و    یها موانع 

پروتکل    کیانجام شد. ابتدا    یفیبا نمونه ک   افتهیساختارمهین

  ف یکه شامل سؤالات باز در مورد تعر  دیگرد  نیمصاحبه تدو

مد  یمنیا نقش  پ  ت،یریغذا،  اصول یرعا  یرو  شیموانع  ت 

گزارش  ،یبهداشت نحوه  تمام مصاحبه  یدهو  بود.  ها  خطاها 

رضا  اخذ  از  به    ت یپس  سپس  و  شده  صدا  ضبط  آگاهانه، 

 شدند.   یسازادهیصورت کلمه به کلمه پ

 غذا  ی منی : پرسشنامه فرهنگ ای. مرحله کم۲ّ

ا  یبرا فرهنگ  سطح  از    یمن یسنجش  دوم(،  )هدف  غذا 

  ی هاغذا که بر اساس مدل یمنیپرسشنامه استاندارد فرهنگ ا

و    ی( طراح2017و همکاران،    De Boeckمعتبر )مانند مدل  

  35پرسشنامه شامل    نی. ادی شده بود، استفاده گرد  یسازیبوم

 یارتباطات، آگاه  ت،یریمانند تعهد مد  یسؤال در ابعاد مختلف

ر دانش،  بود.    ی کار  ط ی مح  ،یریپذسکیو  آموزش  و 

  کرت یل  یاپنج درجه  اسیسؤالات بر اساس مق  یگذارنمره

 ( انجام شد. "کاملاً موافقم"تا  "کاملاً مخالفم")از 

 HACCP  یعملکرد واقع یابی ارز -۲-3

)هدف سوم(،   HACCP  ستمیس  یعملکرد واقع  یابیارز  یبرا

 ریتصو   کیبه صورت همزمان استفاده شد تا    ریاز سه ابزار ز

 : دیبا استانداردها به دست آ یاز انطباق عمل ینیع

مستق    چکمیمشاهده  از  استفاده  با  محقق    ی هاست یل: 

و به صورت   یاستاندارد، در ساعات مختلف کار  یامشاهده

بحران  رانه،یغافلگ  کنترل  نقاط  در  را  کارکنان   ی عملکرد 

(CCPsمانند نظارت بر دما )بهداشت    ،یپخت و سردساز  ی

 . مودمتقاطع مشاهده و ثبت ن یاز آلودگ  یریو جلوگ ،یفرد

شده مربوط به سه ماه  اسناد و سوابق: سوابق ثبت   لیتحل   

  ی ها، گزارشHACCPنظارت روزانه    یهاگذشته، شامل فرم

 یاقدامات اصلاح  یهاو گزارش  زرها،یو فر  هاخچالی  ییدما

 قرار گرفت.  لی و تحل یمورد بررس
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  ی های زیدو دوره آخر مم  ج ی: نتایداخل  یهایزیمم  جینتا   

هتل انجام شده بود، به   ت ی فیکه توسط واحد کنترل ک  یداخل

 در نظر گرفته شد. ستم یاز عملکرد س یعنوان شاخص

 هاداده لیو تحل هی روش تجز  -۲-4

آن  شدهیگردآور  یهاداده نوع  اساس  از  بر  استفاده  با  ها 

 شدند: لیمناسب تحل یافزارهانرم 

دادهیفیک  ی هاداده  لیتحل    پ  یها :  از    ی سازادهیحاصل 

 3ک یتمات  لی تحل  ایمحتوا    لی ها با استفاده از روش تحلمصاحبه

 لیتحل  ندیشدند. فرآ  لیتحل  MAXQDAافزار  و با کمک نرم

و در    ،ییو نها  یاصل  یکدها ییشناسا ه،یاول  یشامل کدگذار

ت  ت ینها اصل  یهاماستخراج  و  موانع و    یمشترک  در مورد 

 بود.   یمنیفرهنگ ا یگرهالیتسه

دادهیکمّ  یهاداده  لیتحل    از  پرسشنامه  ی ها:  استفاده  با  ها 

تحل2۶)نسخه    SPSSافزار  نرم  برادیگرد  لی(    ف یتوص  ی. 

و انحراف   نیانگیدرصد، م  ،ی)فراوان  یفیها از آمار توصداده

کرونباخ    یآلفا  ب ی ابزار از ضر  ییا یسنجش پا  ی( و برااریمع

 استفاده شد. 

م  لیتحل    برارهایمتغ  انیرابطه  چهارم   ی:  هدف  آزمون 

(، ابتدا  HACCPو عملکرد   یمنیفرهنگ ا انیرابطه م ی)بررس

عملکرد    کی )آشپزخانه،    یبرا   HACCPنمره  بخش  هر 

ترک  اساس  بر  و...(  و    جینتا  ب یرستوران  اسناد  مشاهدات، 

  ی ستگمحاسبه شد. سپس با استفاده از آزمون همب  هایزیمم

)از    یمنی نمرات ابعاد مختلف فرهنگ ا  انی، رابطه م رسونیپ

 . دیگرد یبررس HACCPپرسشنامه( و نمره عملکرد 

 یی ای و پا یابی اعتبار

 یآلفا  ب یمحاسبه ضر   قی( پرسشنامه از طرReliability)  ییایپا

شد   یابیاز ابعاد آن ارز  کی کل پرسشنامه و هر    یکرونباخ برا

  ییا یدهنده پابه دست آمد که نشان 0.7که مقدار آن بالاتر از 

 

3-Thematic Analysis 

اعتبار است.  ابزار  قبول  تحقValidity)  ی ابی قابل  از   زین  قی( 

سه  قیطر )داده  یسازگانهروش  افزاTriangulationها   شی( 

مصاحبه  ی هاافتهی  یعنی  افت؛ ی از  پرسشنامهحاصل  و  ها،  ها 

با   تفس  سه یمقا  گریکدیمشاهدات  درک    ریو  به  تا  شدند 

 . میابیدست  دهیاز پد یو معتبرتر ترقیعم

 یملاحظات اخلاق -۲-5

با    قاتیدر تحق  یپژوهش، اصول اخلاق  ن یتمام مراحل ا  در

انسانشرکت  رعا  یکنندگان  دقت  پدیگرد  ت یبه  از   شی. 

تمام شرکت  از  آگاهانه    ت یکنندگان رضاشرکت در مطالعه، 

افراد اطم  یکتب داده شد که اطلاعات    نانی اخذ شد. به همه 

و    ی روهخواهد ماند و تنها به صورت گ   یها محرمانه باقآن 

کنندگان  استفاده خواهد شد. شرکت   قیبدون ذکر نام در تحق

 گونهچیو بدون ه  یدر هر زمان  توانندیبودند که م  انیدر جر

 انصراف دهند.  قی از ادامه مشارکت در تحق یعواقب 

 نتایج و بحث -3

 بخش اول:  -3-۱

ا ک   ی کم  یهایبخش، خروج  نیدر   HACCP  ستمیس  یفیو 

 .گرددیپخت مرغ ارائه م ندیفرآ یبرا

 ( Critical Control Points – CCPs)  ینقاط کنترل بحران   -۱

و سرو مرغ پخته در هتل نشان داد که سه    ه یته  ندیفرآ  لیتحل

کنترل   یبرا  کی( وجود دارد که هر  CCP)  ی نقطه کنترل بحران

ز مرحله    CCP-1هستند.    یاتیح  یجد  یستیمخاطرات  در 

  یاصل یهاکامل پاتوژن یشد تا از نابود فیتعر ییپخت نها

اطم بحران  نانیمانند سالمونلا   نیا   یبرا  یحاصل شود. حد 

دما گراد  75  یداخل  ینقطه،    15حداقل    یبرا  درجه سانتی 

نگهدارCCP-2شد.    نییتع  هیثان به  مربوط  با    ی،   حدداغ، 

از رشد مجدد    یریجلوگ  یبرادرجه سانتی گراد    ۶0    یبحران

را    یسردساز  ندیفرآ  CCP-3  ت،یشد. در نها  فیتعر  یکروبیم
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بعداً استفاده شوند،   یامحصولات پخته  یبرا که قرار است 

ا داد؛  قرار  اسپورها  ن یهدف  رشد  از    یی ا یباکتر  ی مرحله 

  ۶0آن مستلزم کاهش دما از  یو حد بحران کندیم یریجلوگ 

، و   2درجه سانتیگراد به کم تر از    21به    درجه سانتی گراد

 (1ساعت است )جدول    4درجه در کمتر مساوی    5سپس به  

 ( Control Chartبا نمودار کنترل )  ند ی فرآ  یآمار  لی. تحل ۲ 

پخت مرغنمودار کنترل    یداخل   ینمودار کنترل دما  2شکل  

پخت    یداخل  یدما  یفرض  ی ها ( بر اساس داده1)شکل    یفیک 

  نیانگی شد. م میروزه ترس  30دوره  ک یو در  CCP-1مرغ در 

به    درجه سانتی گراد  75/ 3دوره    نیها در انمونه  یداخل  یدما

و    13،  ۶  ی )در روزها  یریگحال، سه اندازه  نیدست آمد. با ا 

( قرار  درجه سانتی گراد   75)  ی حد بحران  ری( به وضوح ز23

همچن و  پا  نیگرفتند  کنترل  حد  تعLCL)  نییاز    شده نیی( 

 یداریدهنده ناپانقاط خارج از کنترل نشان  نیخارج شدند. ا

در محدوده قابل   هایریگ اندازه ریپخت هستند. سا ندیدر فرآ

دهنده لزوم روند نشان یقبول قرار داشتند، اما نوسانات درون

 مستمر است.  شیپا

 
Figure 2. Control Chart — Internal Chicken Cooking Temperature (CCP-1) 

 ( Pareto Chartعلل عدم انطباق با نمودار پارتو )  لی. تحل 3

  ی علل فرض  یفراوان  عتوزیدهنده  نشان  (3نمودار پارتو )شکل  

( در کل  یندیانحراف فرآ  ای   یعدم انطباق )نقض حدود بحران

ها سهم در عدم انطباق  نیشتری مرغ پخته است. ب  دیتول  رهیزنج

اصل عامل  دو  به  در   یمربوط  دما  نامناسب  »کنترل  است: 

رعا  «ینگهدار  ایمراحل پخت   بهداشت دست    ت یو »عدم 

درصد    70  باًیطور مشترک تقردو علت به  نیتوسط کارکنان«. ا

  جه ینت  نی. ادهندیم  لیرا تشک  یاز کل موارد عدم انطباق فرض

که تمرکز   کندیم  دی( تأک ارتو )قانون پ  80/ 20بر اساس اصل  

را در بهبود   ریتأث  ن یشتریدو عامل، ب  نیبر ا یاقدامات اصلاح

 خواهد داشت.  ندیفرآ  یمنیا یکل
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Figure 3. Pareto Chart — Causes of Chicken Cooking Inconsistencies 

تحل4 معلول  یاشهی ر  لی.  و  علت  نمودار  با    یعلل 

(Fishbone Diagram ) 

  یی جهت شناسا   (4( )شکل  کاوایشی )ا  یاستخوان ماه  نمودار

شد. علل   میترس  CCP-1پخت در    ینقض دما  یا شهیعلل ر

 شدند:  یبندطبقه یبه چهار دسته اصل

ناکافPeople)  پرسنل آموزش  پا  ی(: شامل   شیدر خصوص 

  ت ی عدم رعا ای ،یاپراتور در ساعات اوج شلوغ  یدما، خستگ

 ثبت.  هیرو

کالEquipment)  زاتیتجه عدم  شامل  منظم   ونیبراسی(: 

 نامناسب.   ینگهدار  لیفر به دل  یترمومترها و نوسانات حرارت

دستورالعملProcess)  ندیفرآ وجود  عدم  شامل    ی ها(: 

دق براSOPs)  ق یاستاندارد  بچ  ی(  در  و    میحج  یها پخت 

 در لحظه پخت. ینظارت ناکاف

تغMaterials/Environment)  طیمح/ مواد شامل  در    ریی(: 

قرار   ریوزن مرغ خام که زمان پخت را تحت تأث  ایضخامت  

 . دهدیم

 
Figure 4. Cause and effect diagram for the problem of “Chicken cooking temperature critical limit violation” (fishbone 

diagram (Ishikawa)).
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 بخش دوم 

نشان    شدهلی پرسشنامه تکم  ۶5  کیدموگراف   یهاداده  یبررس

شرکت  که  )داد  مرد  عمدتاً    ی سن  نیانگمی  با(  ٪75کنندگان 

مع  32.4 )انحراف  م۶.8  اریسال  بودند.  کار    نیانگی(  سابقه 

سال بود   5.8حدود    یدنیدهندگان در بخش غذا و نوشپاسخ

نشان آشناکه  محآن   ییدهنده  با  نظر   طیها  از  است.  کار 

 ٪45و    پلمیو فوق د  پلمید دارای(  ٪55)  ت یاکثر  لات،یتحص

کارشناس  دارای نتا  یمدرک  بودند.  بالاتر  به    جیو  مربوط 

ا م   ی منیسنجش فرهنگ  که  داد  نشان  امت  نیانگیغذا    از یکل 

  3.25برابر با    کرت،یل  یادرجه  5  اس یغذا در مق  یمنیفرهنگ ا

  ی متوسط رو به بالا است. با بررس  تیاز وضع  یبود که حاک 

مربوط به  نیانگیم نیکه بالاتر دیابعاد مختلف، مشخص گرد

  ن یانگیم  نیترنیی( و پا3.82  نیانگی)م  "و دانش  یآگاه"بعد  

و    یریپذسکیر"( و  2.91  نیانگی )م  "ت یریتعهد مد"به ابعاد  

ا2.98  نیانگی)م  "یدهگزارش داشت.  اختصاص    افته ی  نی( 

دارند،  یآگاه ن یاز آن است که اگرچه کارکنان از قوان  یحاک 

به گزارش    لیو تما  ت یریمد  یاز سو   یواقع  ت ی اما درک حما

 یقرار دارد. از سو   یترفی خطاها بدون ترس، در سطح ضع

مستق  جی نتا  گر،ید مشاهدات  از  تحل  میحاصل  سوابق    لیو 

HACCP  م که  داد  با    نیانگی نشان  عملکرد  انطباق  درصد 

بحران  شدهفیتعر  یاستانداردها کنترل  نقاط  ( CCPs)  یدر 

  اما   است،  قبول  قابل  اگرچه  که  است  بوده  ٪75.5حدود  

 .دارد( ٪100) آلدهیا ت ی تا وضع توجهی قابل فاصله

Table 1. Demographic Characteristics of the Statistical Sample (n = 65) 

Variable Category Frequency Percentage 

Gender 
Male 49 75.4% 

Female 16 24.6% 

Age 

Less than 25 years 12 18.5% 

25 to 35 years 38 58.5% 

More than 35 years 15 23.0% 

Work Experience 

Less than 2 years 8 12.3% 

2 to 5 years 29 44.6% 

More than 5 years 28 43.1% 

Education Level 

Diploma and below 20 30.8% 

Associate and Bachelor’s Degree 38 58.4% 

Master’s Degree and higher 7 10.8% 
 

Table 2. Descriptive Statistics of Food Safety Culture Dimensions 

Food Safety Culture Dimension Number of Items Mean Standard Deviation 

Management Commitment 6 2.91 0.82 

Communication 5 3.45 0.75 

Awareness and Knowledge 7 3.82 0.68 

Work Environment and Resources 5 3.21 0.89 

Risk-taking and Reporting 6 2.98 0.91 

Training 6 3.38 0.77 

Total 35 3.25 0.65 

  ان یبر وجود رابطه م  یپژوهش مبن  یاصل  هیآزمون فرض  یبرا

  ی ، از آزمون همبستگHACCPغذا و عملکرد    یمن یفرهنگ ا

 ارائه شده است.  ریدر جداول ز جیاستفاده شد. نتا رسونیپ

»فرهنگ    انی مثبت و معنادار م  یبر وجود همبستگ  یمبن  جهینت

ابعاد آن( و عملکرد    کیغذا« )و هر    یمنیا با  HACCPاز   ،

تجرب  کی ستماتی س  یهامرور  جینتا مطالعات  متعدد    یو 
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به دارد؛  م  یسازمان  ی هامرور  ژهیومطابقت  نشان    دهندیکه 

و    یاتیعمل  یهاغذا با بهبود عملکرد  یمنیرشد بلوغ فرهنگ ا

 . [ 15-12]   همراه است  یمنیا  یهاشاخص

  ی  دیعنوان عوامل کلو »ارتباطات« به ت«یری»تعهد مد ت یاهم

ب  HACCPعملکرد    ت یتقو  هم  مطالعه  در   ن یشتریکه 

بارها گزارش شده    زین  اتی اند، در ادبرا نشان داده  یهمبستگ

مد  ی رهبر  یعنیاست؛   تعهد  کانال  یتیر یو    ی ارتباط  یهاو 

 کنندیت میاستانداردها را تقو   یو اجرا  منیا  ی مؤثر، رفتارها

 [1۶-18 ]  . 

و   یافتهی  »آموزش«  کمتر   نسبتاً  اما  مثبت  اثر  درباره 

)همبستگ/ ی»آگاه ن  یدانش«  مطالعات    زیمتوسط(  در 

: آموزش  [ 20,  19]   شده است  دهید   یمنیفرهنگ ا  یریگ اندازه

به اما  وقت  یعنی.  ست ی ن  یکاف  ییتنهالازم  اثر    ی آموزش 

تعهد مد  یتریقو  با  که  مناسب و    یکار  طیمح  ،یت یریدارد 

 . [ 22, 21]  همراه باشد یدهرشگزا یهاستمیس

Table 3. Results of Pearson Correlation Test between Food Safety Culture Dimensions and HACCP Performance 

Variable Pearson Correlation Coefficient (r) p-value (Significance) 

Management Commitment 0.72 0.000 

Communication 0.68 0.000 

Awareness and Knowledge 0.45 0.000 

Work Environment and Resources 0.59 0.000 

Risk-taking and Reporting 0.63 0.000 

Training 0.41 0.001 

Total Food Safety Culture Score 0.75 0.000 

 

که   دهدیرا ارائه م  یشواهد محکم  ، یمطالعه مورد  نیا جینتا

م ا  دهدینشان    ی برا  یاتی ح  ازینشیپ  کیغذا    یمنیفرهنگ 

است.    یهتلدار  یایپو   طیدر مح  HACCP  ستمیمؤثر س  یاجرا

»فرهنگ    انیمثبت و معنادار م  یبر وجود همبستگ  یمبن  افتهی

  ج ی، با نتاHACCPغذا« )و ابعاد مختلف آن( با عملکرد    یمنیا

تجرب  کیستماتیس  یمرورها مطالعات  همخوان  یو    ی متعدد 

رشد بلوغ    دهندیکه نشان م  قاتیآن دسته از تحق  ژهیودارد؛ به

ا شاخص  یمنیفرهنگ  بهبود  با  ا  یاتیعمل  یهاغذا    یمنیو 

  ک یرابطه در    ن یا  دییپژوهش با تأ  ن ی[. ا3-1همراه است ] 

ادعا را از   نی، اینوازدر صنعت مهمان  یواقع  یمطالعه مورد

  ک یکه داشتن    کندیکرده و اثبات م  ترکی به عمل نزد  یتئور

  بان، ی پشت  یبدون فرهنگ سازمان  شده،نیتدو  HACCPدفترچه  

 است.  یکاغذ  نیتمر کیصرفاً 

  ی دیعنوان عوامل کلو »ارتباطات« به ت«یری»تعهد مد ت یاهم

  HACCPرا با عملکرد    یهمبستگ  نیشتریمطالعه ب  نیکه در ا

  را یشده است؛ ز  دییبارها تأ  زین  ی پژوهش  اتی داشتند، در ادب

مد  یرهبر تعهد  کانال  یتیریو  با  مؤثر،    یارتباط  یهاهمراه 

اجرا  منی ا  یرفتارها تقو   حی صح  یو  را    تیاستانداردها 

ا   .[ 24,  23]   کنندیم مطالعه   نیا  یفیک   یهاحال، داده  نیبا 

ها نشان دادند  . مصاحبهبخشندیم  افتهی  نیبه ا  یشتریعمق ب

»تعهد مد نه در سخنران  ت«یریکه کارکنان   ،یرسم  یهایرا 

مد مشاهده  قابل  و  روزمره  اقدامات  در    ف یتعر  رانیبلکه 

در ساعات    آشپزخانهدر    ری مانند حضور مد  یاقدامات  کنند؛یم

کار تأک   یاوج  بهداشت  یعمل  دیو  اصول   صیتخص  ای  ،یبر 

تعهد  نیا ابی. در غزاتیتجه عیسر ریتعم یبرا یبودجه کاف

دستورالعمل کارکنان  »پروژه    کیرا    HACCP  یها ملموس، 

 در تضاد است.   یخدمات  یواقع   ی که با فشارها  دانندیم  «یادار

ضع  گرید  جالب   افتهی نسبتاً  اما  مثبت  اثر    تر  فیدرباره 

داشتند(    یمتوسط  یدانش« )که همبستگ/ ی»آموزش« و »آگاه

[: آموزش لازم اما  7,  ۶]   شودیم  دهیدر مطالعات مشابه د  زین

انجام«  -ییکه به »شکاف دانا  دهیپد  نی. ا ست ین  ی کاف  ییبه تنها

(knowing-doing gap  ،است معروف  به   زین  قیتحق  نیا  در( 
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 ت یاز اهم  کیوضوح مشهود بود. اگرچه کارکنان از نظر تئور

)امت   ایدست    یشستشو  بودند  آگاه  دما  بعد   یبالا  ازیکنترل 

فشار سرعت خدمت «ی»آگاه تحت  و  در عمل  اما    ، یده(، 

از آن   یحاک   افتهی  نی. اگرفتندیم  دهیاصول را ناد  نیا  یگاه

 ت، یریدارد که با تعهد مد  یتر یاثر قو   یاست که آموزش زمان

همراه باشد   یدهگزارش  یها ستمی مناسب و س  ی کار  طیمح

د8]  عبارت  به  پتانس  گر،ی [.  ا   لیدانش  ا  منیرفتار    جاد یرا 

را به عمل    لیپتانس  نیاست که ا  یاما فرهنگ سازمان  کند،یم

 . کندیم لیتبد یواقع

در    نییپا   ازیامت   ق،یتحق  نیا  یهاافتهی  نیترکنندهاز نگران  یکی

نشان    یفیک   یهابود. داده  «یدهو گزارش  یریپذسکیبعد »ر

دل به  کارکنان  که  سرزنش    لیدادند  از  از    ه،یتنب   ایترس 

 نی. اکنندیم یخوددار یحوادث جزئ ایخطاها  یدهگزارش

ا  یمنیا  ستمی»س  کیامر   آن    هک   کندیم  جادیناقص«  در 

اقدامات    تواندیبوده و نم  خبریب  یاز مشکلات واقع  ت یریمد

س  رانهیشگیپ  یاصلاح دهد.  اساس    HACCP  ستمیانجام  بر 

پ  ینیبشیپ کانال  یر یشگیو  اگر  و  است  شده    یهابنا 

ا  یدهگزارش باشند،  م  ستمیس  نیمسدود  کور  .  شودیعملاً 

)  کی  جادیا  ت یاهم  افته ی  نیا سرزنش«  بدون  -no»فرهنگ 

blame cultureم دوچندان  را  آن   ی فرهنگ  کند؛ی(  در  که 

 ستمیبهبود س یفرصت برا  کی خطاها به عنوان  یدهگزارش

 . یبزه فرد کیشود، نه  یتلق

 یریگجهینت -4

  HACCP  ستمیس  ت ینشان داد که موفق  ی پژوهش با روشن  نیا 

  ی و دستور  یمسئله فن   کی صرفاً    ،یهتلدار  یایپو  طیدر مح

ر  ست،ین فرهنگ    ترقیعم  یربنا یز  کیدر    شهیبلکه  نام  به 

دارد.    یمنیا مورد  ن یا  یهاافتهیغذا  تأ  ،یمطالعه    د ییبا 

  فرهنگ کل    ازی امت  انی( مr=0.75مثبت و معنادار )  یهمبستگ

  کند یم  تیاصل را تثب   نی، اHACCP  یو عملکرد واقع  یمنیا

فرهنگ    کی  ابی، در غHACCPمدون    یهاکه داشتن دفترچه

  ک یاست تا    کیبوروکرات  نی تمر  کی   شتریب   ،یتیحما  یسازمان

 غذا.  یمنیا یبرا یواقع نیتضم

بلکه با شواهد   ، یفرهنگ  یها ادعا نه تنها بر اساس داده  نیا

س  ینیع خود  عملکرد  .  شودیم  ت یتقو   HACCP  ستمیاز 

بحران  ندیفرآ  لیتحل کنترل  نقطه  سه  مرغ،  ( CCP)  یپخت 

  ی طراح  نکه یدهنده اکرد، نشان  ییشناسا  یرا به درست  یدیکل

-CCP  یحال، نمودار کنترل برا  نیبوده است. با ا  ی فن  ستمیس

  ند یکننده را آشکار ساخت: فرآنگران ت یواقع کی)پخت(،  1

ناپا   30دوره    کیپخت در   بار از حد   داریروزه،  بود و سه 

نقاط خارج از کنترل، شکاف    نیفراتر رفت. ا   یمنیا  یبحران

 . کشدیم  ریآن را به تصو   یعمل   یو اجرا  HACCP  یتئور  انیم

شکاف وجود    نیچرا ا  میپارتو به ما کمک کرد تا بفهم  لیتحل

نشان داد که »کنترل نامناسب دما« و »عدم   لیتحل  نیدارد. ا

 تمام  از  ٪70  باًیمسئول تقر  ییبهداشت دست« به تنها   ت یرعا

انسان  ماًیمستق  افته،ی  نای.  هستند  هاانطباق  عدم و    یرفتار 

که   دهدی و نشان م  زندیم  وندیرا به هم پ  یندیعملکرد فرآ

دو حوزه متمرکز شود.    نی بر ا  دیبا  یتمرکز اقدامات اصلاح

معلول و  علت  نکاوایشی )ا  ینمودار  ر   زی(    ن یا  یابیشهیبا 

خطاها    نیتر کرد و نشان داد که ارا کامل  ریمشکلات، تصو 

ر  ستند،ین  یتصادف س   شهیبلکه  مسائل  از    یستمیدر  دارند: 

)خستگ تجهیناکاف  وزشآم  ،یپرسنل  و  )عدم   زاتی( 

فرآدماسنج  ونیبراس یکال تا  گرفته  وجود   ندیها(  )عدم 

در اندازه    ی کنواختی)عدم    هی ( و مواد اولق یدق  یهادستورالعمل

عمل  یفن  یهاشکاف  نیا  مرغ(. مستق  ،یاتیو  طور  با    میبه 

مثال،   یهستند. برا  ریمطالعه قابل تفس  نیا  ی فرهنگ  ی هاافتهی

دانا »شکاف  کل   یک یانجام«  -ییکشف  نکات  است؛    یدیاز 

(  3.82  نیانگی )م  ییبالا  یآگاه  کیاگرچه کارکنان از نظر تئور

بهداشت    ای پخت    یدما  ت ی به رعا  ییدانش به تنها  نیداشتند، ا

ا نشد.  منجر  م  افتهی  نیدست  آموزش،    کندیاثبات   کیکه 

فرهنگ    کیاست و تنها در بستر    یاما ناکاف  یضرور  ازینشیپ

تبد  تواندیم  یتیحما به هم  لیبه عملکرد مطلوب    ن یشود. 

مانند    کاوا،یشیدر نمودار ا  شده ییشناسا یاشهیعلل ر  ب،یترت

کال دس  ای  زاتیتجه  ونی براسیعدم  در    ها، تورالعملضعف 

است که   ت«یریاز ضعف در بعد »تعهد مد  یمیبازتاب مستق

 را داشت.  HACCP( با عملکرد r=0.72) یهمبستگ نیبالاتر
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تحق  نیترکنندهنگران  دیشا بعد   نییپا  ازیامت  ق،یجنبه  در 

فرهنگ    کیاز    ت ی بود که حکا  «یدهو گزارش  یریپذسکی»ر

  ستم یس  یخطر پنهان برا  کی امر    نیدارد. ا  دارشهیسرزنش ر

HACCP  پ  یستمیس  کند؛یم  جادیا اساس  بر  و   یر یشگیکه 

  یدهگزارش  ابیبه موقع انحرافات بنا شده، در غ  ییشناسا

کارکنان از ترس   ی. وقتشودیصادقانه عملاً کور و ناکارآمد م

از مشکلات   ت یریمد  کنند،یخود را پنهان م  یخطاها  ه،یتنب

ناپا  خبریب  یواقع و  کنترل    ییهایداریمانده  نمودار  در  که 

 . افت یمشاهده شد، ادامه خواهند 

ها روشن  هتل  رانیمد  یبرا  قیتحق  نیا  یعمل  امی پ  ن،یبنابرا

تمرکز را از »انطباق    دیمهمانان، با  یمنیا  نیتضم  یاست: برا

»ا به  مقررات«  سازمان  جادیبا  ا  رییتغ  «یتعهد  امر   نیدهند. 

سرما رهبر   یگذارهیمستلزم  ا  یبر  مشاهده،    جاد یقابل 

  ی تر از همه، طراحروزمره و کارآمد، و مهم  یارتباط  یهاکانال

امن است که در آن خطاها به عنوان    یدهگزارش  ستمیس  کی

 . یبزه فرد کیشوند، نه  دهیو بهبود د یریادگی یبرا یفرصت

که    رساندیرا به اثبات م قت یحق ن یپژوهش ا نیا ت، ینها در

ها وابسته  از آنکه به دقت دماسنج  شیهتل، ب  کیغذا در    یمنیا

دارد که در آن هر فرد، خود    یبستگ یباشد، به قدرت فرهنگ

دماسنج تنها تا    کی.  داندیسلامت مهمانان م   یرا حافظ اصل

خود قدرت  رمندبه کا  یمعتبر است که فرهنگ سازمان  یزمان

 دهد تا بر اساس خوانش آن عمل کند. زهیو انگ

 ( Practical Implications) یعمل یامدهایپ

 ها دارد: هتل رانیمد یبرا ی روشن یامدهایپ قیتحق نیا جینتا

به   "انطباق با مقررات": تمرکز را از  دی.  فراتر از انطباق برو1

بر فرهنگ،    یگذارهی. سرمادیده  رییتغ  "یتعهد سازمان  جادیا"

سرما   یبالاتر  یبازگشت  به  رو  یگذارهینسبت  بر   ی صرف 

 دارد.  هاست یلها و چکفرم

و سرآشپزان    رانی: مددیده  جیقابل مشاهده را ترو  ی.  رهبر2

ها در شوند. حضور فعال آن  لیغذا تبد یمنیا رانیبه سف دیبا

تأک  مقدم و  بهداشت  یعمل  دیخط    ن یقدرتمندتر  ،یبر اصول 

 به فرهنگ است.  یدهشکل یابزار برا

بخش3 بهبود  را  ارتباطات  س دی.   روزانه    یارتباط  یهاستمی: 

  ی منیبر نکات ا  دیتأک   یکوتاه( برا ی)مانند جلسات صبحگاه

 . دیکن  جادیبه بازخورد، ا  قیو تشو 

را    ییندهای: فرآدیکن  یامن طراح  یدهگزارش  ستمی س  ک ی.   4

از عواقب    یدهگزارش  یبرا ترس  بدون  حوادث و خطاها 

چشم و    HACCP  ستمیکار به س  نی. ادیکن  یسازادهیپ  ،یمنف

 .بخشدیگوش م

 یآت یهاپژوهش یبرا شنهاداتیو پ قیتحق یهاتیمحدود

محدود  نیا با  ماه  ییهات یمطالعه  است.  مطالعه   ت یهمراه 

.  کندیها محدود مهتل  ریرا به سا  جینتا  یریپذمیتعم  ،یمورد

داده  ن،یهمچن از  پرسشنامه   ی خوداظهار  یهااستفاده  در 

 Social Desirability)  یاجتماع  ت یمطلوب   یریبا سوگ   تواندیم

Biasشودیم شنهادیپ ،یتآ یهاپژوهش ی( همراه باشد. برا : 

طول .1 ا  راتییتغ   یبرا  یمطالعات  در    یمنیفرهنگ 

مد مداخلات  اعمال  از  پس  و  زمان   یتیریطول 

 انجام شود.

مقا .2 فرهنگ  نیب  یاسهیمطالعات  با  هتل    ی هاچند 

 . هاوهیش نیبهتر ییشناسا  یمختلف برا یسازمان

بر    یمبتن  یامداخله  ت ی ریمد  کی  یابیو ارز  یطراح .3

تعهد    ت یتقو   یها)مانند برنامه  قیتحق  نیا  یهاافتهی

تأثت یریمد سنجش  و  شاخص  ری(  بر    ی هاآن 

 . HACCPعملکرد 

غذا   یمنیکه ا  دهدینشان م  یپژوهش به درست  نیا  ت،ینها  در

  دهیپد  کیبلکه    ست،ین  یمهندس   یفن کیهتل، صرفاً    کیدر  

سازمان  یاجتماع موفق   یو  تضم  ت یاست.  در    ن یبلندمدت 

ها وابسته باشد،  از آنکه به دقت دماسنج شیمهمانان، ب یمنیا

تا   ریمد  ازدارد که در آن هر فرد،    یبستگ  یبه قدرت فرهنگ

 بداند.   یمنیا  نیحفظ ا  یبرا  یجد  یتی کارآموز، خود را مسئول

 تشکر و قدردانی
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و   حمایت  مدیون  میدانی،  پژوهش  این  اجرای  موفقیت 

  ی هارستورانهمکاری صادقانه مجموعه مدیریت و کارکنان  

بوده است. بدین وسیله، پژوهشگران  ی شهر ارومیه  ارهیزنج

از   را  خویش  قدردانی  و  تشکر  محترم  مدیریت  مراتب 

، به خاطر رویکرد باز فروشگاهای زنجیره ای در سطح ارومیه

 .دارندابراز میآنان های ارزشمند و پشتیبانی

رسم  یبرا را  تریلحن  علم  ترجی و  مجلات    ی پژوهشیدر 

 تر است: نسخه مناسب  نیا ،یفارس

 هابه داده یدسترس

پژوهش در صورت ارائه درخواست    ن یحاصل از ا  یهاداده

  قی از طر  ،یو محرمانگ  یملاحظات اخلاق  ت یموجه و با رعا

 خواهد بود.  یمسئول مقاله قابل دسترس  سندهینو 

 تضاد منافع

پژوهش،    نیکه در ارتباط با انجام ا  دارندیاظهار م  سندگانینو 

نتا  فیتأل انتشار  و  ه   جیمقاله  مال  گونهچیآن،  منافع   ،یتضاد 

 وجود ندارد. یشخص  ای یاحرفه ،یسازمان

 یمال نیتأم هیانیب

  ی از سو  یاختصاص یمال ت ی حما افت یپژوهش بدون در نیا

مؤسسات    ا ی  ی تجار  ،یخصوص  ،یدولت  ی ها و نهادهاسازمان

 انجام شده است.  یرانتفاعیغ

 سندگانیمشارکت نو

ا  یاحمد  زیپرو در  طراح  یپردازدهیقشلاق  پژوهش،   یو 

گردآور  ی اجرا  ، یشناسروش  نیتدو تحل  یمطالعه،    ل یو 

تفسداده پ  هاافتهی  ریها،  نگارش  مقاله    هیاول  سینو شیو 

 مشارکت داشته است. 

بر پژوهش را بر عهده    ینظارت علم   ت یمسئول  یری ام  صابر

  ر یتفس  ها،افتهی  یاعتبارسنج  ،یشناسروش  نیداشته و در تدو

کرده    یینها  شیرایو و  یعلم  ینی بازب  ج،ینتا مقاله مشارکت 

 است. 

پژوهش،    یدانیم  یهابخش  یپسان در اجرامندان دوله   ایمد

مستقداده  یگردآور مشاهدات  انجام    ی دهسازمان  م،یها، 

 ها مشارکت داشته است. داده هیاول  یسازاطلاعات و آماده

نها  سندگانینو   یتمام بررس  یینسخه  مطالعه،  را  و   یمقاله 

  ی علم  یکپارچگیصحت، دقت و    ت یاند و مسئولکرده  دییتأ

 .رندیپذیمقاله را م یمحتوا

بر هوش    یمبتن  یمقاله، از ابزارها  ن یا  یسازآماده  ندیدر فرا 

منظور ترجمه،  درصد و صرفاً به  10  یبیتقر  زانیبه م  یمصنوع

متن    یاصلاح ساختار جملات و بهبود روان  ،یزبان  شیرایو

پژوهش،   یدر طراح  یاستفاده شده است. از هوش مصنوع

 ریتفس  ،یآمار  یهالیها، انجام تحلداده  لیو تحل  یآورجمع

تول  جینتا تمام  یعلم  یهاافتهی  دیو  است.  نشده    ی استفاده 

هوش  ترجمه  ا ی  شده شیرایو  یهابخش کمک  با  شده 

نو  یمصنوع بازب به  سندگانیتوسط  اصلاح و    ،ینیطور کامل 

  ی صحت، اصالت و اعتبار علم  یینها   ت یشده و مسئول  دییتأ

 است.  سندگان یمقاله بر عهده نو  یمحتوا
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

This study aimed to assess and evaluate food safety culture as a 

prerequisite for the effective implementation of the Hazard Analysis 

and Critical Control Points (HACCP) system in a large food service 

establishment (chain restaurants) using a mixed-methods approach. 

Data were collected through questionnaires (completed by 65 

employees), interviews with 10 key managers, and direct observations 

of the chicken cooking process. The HACCP analysis identified three 

Critical Control Points (CCPs): cooking (internal temperature 

≥75°C), hot holding (≥60°C), and cooling. Control charts over a 30-

day period revealed process instability, with three instances of critical 

limit violations in cooking temperature. Pareto analysis indicated that 

“inadequate temperature control” and “poor hand hygiene” accounted 

for nearly 70% of non-conformities. Root cause analysis using a 

fishbone diagram categorized these issues into personnel, equipment, 

process, and raw material factors. In the food safety culture 

assessment, the overall mean score was 3.25 (out of 5), with a 

significant positive correlation (r=0.75, p<0.01) with HACCP 

performance. Although “knowledge and awareness” received the 

highest score (3.82), its moderate correlation highlighted a 

“knowledge–practice gap.” The lowest score was assigned to “risk 

perception and reporting” (2.98), indicating a blame culture. Overall, 

the study demonstrates that the success of HACCP depends more on 

a strong organizational culture centered on food safety than on 

technical documentation. Such a culture must prioritize management 

commitment, effective communication, and a non-punitive 

environment. 
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