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Abstract   
 
Background and aims: Lighting directly and indirectly affects employees' mental 
health and their performance. Good lighting is required for good visibility of the 
environment and should provide a luminous environment that is human-friendly 
and appropriate for the visual task performed. Optimal lighting is one of the most 
important issues in providing the physical conditions of different places, especially 
the workplace. Lighting can provide comfortable working conditions, especially 
visual comfort. Life on Earth cannot be imagined without light. Defects in the 
qualitative and quantitative aspects of lighting in the workplace can cause visual 
discomfort and reduce the productivity and efficiency of an individual. Therefore, 
monitoring the intensity of brightness and color temperature of light is essential to 
maintain and enhance the health of employees. The quantity and quality of lighting 
can also affect one's mental health. For example, one of the factors associated with 
depression is the defect in the quantity and quality of ambient lighting. Correlated 
color temperatures (CCT) of light play an important role in human psychological 
and physiological needs. In regards of human perception, two of the most important 
characteristics of lights are illumination and correlated color temperature (CCT). 
Studies have proven that different CCT provided by different lighting are important 
in affecting human beings psychologically and physiologically, through their visual 
and non-visual processes.. According to European standard EN 12665, visual 
comfort is defined as a person's mental well-being in the workplace. Studies on 
lighting in industrial environments have been conducted more frequently and public 
and office environments have received less attention. CCT is found to have effects 
on visual and mental fatigue. The right selection of CCT in an office environment 
will benefit its occupants in terms of visual comfort and reduction of daytime 
sleepiness. Studies have shown that insufficient and uncomfortable lightning 
conditions in office environments increase the risk of visual and ergonomic 
disorders in long term. The aim of this study was to evaluate the illumination and 
color temperature and its relationship with visual comfort in administrative staff in 
Hamadan city (west of Iran). 
Methods: This cross-sectional study was conducted in 50 rooms and among 70 
staff of Hamadan University of Medical Sciences and random sampling. In this 
study, the intensity of illumination at the work surface and at the height of the 
individual eye The intensity of the local illumination at the work surface and at the 
level of the individual eye level was measured at the user's point of view and the 
angles and distances were accurately observed and measured with the presence of 
the user in the presence of semiconductors or other factors. Also intensity of the 
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Background: The growing number of food borne diseases lead to urgent need 
for the “Food Safety Management System” to supply the safe and health foods. 
For this purpose, “Iran Food and Drug Organization” in Ministry of Health 
follows the implementation of “Pre-Requisite Programs” through checklist. 
Governmental evaluations of “Hazard Analysis Critical Control Point” 
principles should be undertaken as part of national strategies and health policy 
to prevent and control food borne diseases. Therefore, it is necessary to fulfill 
the checklist of Pre Requisite Programs by the food technical assistants and 
inspectors of food and drug organization to evaluate “Food Safety Management 
System”. “Pre-Requisite Programs” checklist is included “Hazard Analysis 
Critical Control Point”, “Good Manufacturing Practices”, “Good Hygiene 
Practices” and “Good Laboratory Practices”. “Hazard Analysis Critical Control 
Point” is one of the main principles to achieve the criteria of “Pre-Requisite 
Programs”. “Hazard Analysis Critical Control Point” emphasizes on preventive 
tools by identification of critical control point to access the safe food. Attention 
to critical control points such as cold chain, equipment, processing and cleaning 
is important in producing safe dairy products. Food technical assistants 
working in food processing plants as representative of Ministry of Health have 
important role to implement “Hazard Analysis Critical Control Point”. Milk and 
dairy products as perishable foods are one of the most important food sources 
involved in the outbreaks of food borne diseases. Hence, proper management is 
necessary to ensure the safety, quality and nutritional values of dairy products. 
Failing to follow the principles of “Hazard Analysis Critical Control Point” 
during production can lead to contamination by microorganisms and may 
result in food borne diseases. The knowledge and information of food technical 
assistants are important to implement “Hazard Analysis Critical Control Point” 
in dairy and beverage processing plants. Attitude is a measure of the extent 
to which an individual is satisfied or dissatisfied with a particular practices. 
Adequate practices and experiences of food technical assistants play a major 
role in the prevention of food borne diseases. Knowledge is an important tool 
to increase the food safety levels and to overcome on the unexpected problems 
in production line. Provided with food safety knowledge, food technical 
assistants should alter their attitudes and improve their practices toward food 
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safety issues. For this purpose, the influence of education was evaluated on the 
level of knowledge, attitudes and practices to “Hazard Analysis Critical Control 
Point” of food technical assistants working in dairy and beverage processing 
companies located in Isfahan.

Methods: This project was an interventional study with participation of all food 
technical assistants (56 personnel) working in dairy and beverage processing 
companies located in Isfahan through census method. The processing plants 
were classified into A, B, C and D classes based on the scores in “Pre-Requisite 
Programs” checklist with the range of 180-200, 160-179, 140-159 and less than 
140, respectively. The self-administered questionnaire used in this study was 
based on the definitions of “Hazard Analysis Critical Control Point” principles 
in “Pre-Requisite Programs” checklist. The twelve principles of “Hazard Analysis 
and Critical Control Point” are “assemble the “Hazard Analysis Critical Control 
Point” team”, “describe the product”, “identify the intended use and consumers”, 
“construct flow diagram to describe the process”, “on-site confirmation of 
flow diagram”, “conduct a hazard analysis”, “determine critical control points”, 
“establish critical limits for each critical control points”, “establish a monitoring 
system for each critical control points”, “establish corrective actions”, “establish 
verification procedures “and “establish documentation and record-keeping”. 
The validity and reliability of the questionnaire were evaluated by professors of 
School of Nutrition and Food Science as well as food supervisors of Food and 
Drug Administration of Isfahan University of Medical Sciences. The beginning 
part of the questionnaire focused on the respondents’ demographic information 
such as sex, age, educational background, health status, and job satisfaction 
level. The knowledge section was to evaluate the knowledge of food technical 
assistants through 12 multiple-choice questions. A score of “1” was given to each 
correct answer, and the incorrect answers did not receive any point. The next 
part of the questionnaire was designed to assess the food technical assistants’ 
attitudes toward “Hazard Analysis and Critical Control Point” concepts and 
included 11 questions. The level of agreement of food technical assistants was 
defined using 5 rating scales of “strongly agree”, “agree”, “no idea”, “disagree” 
and “strongly disagree”. A score of “1” was assigned to positive attitudes, and 
no score was given to negative attitudes or “No idea” responses. The final part 
of the questionnaire evaluated the practices of food technical assistants about 
implementation of “Hazard Analysis and Critical Control Point” principles 
by using 11 questions. The answers categorized within 5 responses including 
“always”, “often”, “sometimes”, “seldom” and “never”. The scores assigned to 
respondents were based on a total of 100. Scores in the ranges of 0-33, 33-
66 and 66-100 specified food technical assistants with “poor”, “moderate” and 
“good” food safety practices, respectively. In the primary stage, respondents 
were asked to complete the questionnaire. Afterwards, every respondents 
received an education about the principles of “Hazard Analysis and Critical 
Control Point” and delivered a pamphlet through an email. For evaluation of 
influence of education, it was used the same questionnaire to complete by food 
technical assistants within two months. Descriptive statistics obtained from 56 
questionnaires were calculated using SPSS with version 22. The obtained results 
were reported as Mean ± Standard deviation and percentage. The performed 
tests were in the form of independent t-test (comparing the knowledge, 
attitudes and practices scores between sexes), spearman's correlation coefficient 
(relationship between knowledge, attitudes and practices scores and age,  “Pre-
Requisite Programs” checklist scores, education and job satisfaction levels), 
variance analysis (relationship between knowledge, attitudes and practices 
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scores and health status), and pearson correlation coefficient (relationship 
between three knowledge, attitudes and practices scores). P value less than 0.05 
was considered as statistically significant.

Results: The majority of the participants in this study were females and 
in the age range of 31-40 years old. Before education, the average scores for 
knowledge, attitudes and practices were 72.9 ± 16.6, 68.23 ± 11.6 and 79.65 ± 
14, respectively. The scores increased to 81.16 ± 15.1, 76.33 ± 10.5 and 87.02 
± 12.2 after education. Significant difference was observed in the scores of the 
knowledge, attitudes and practices after educational intervention (p <0.05). 
There were significant correlation between knowledge, attitudes and practices 
scores and age (knowledge: r ₌ 0.182, P ₌ 0.06; attitude:  r ₌ 0.256, P ₌ 0.014; 
practice: r ₌ 0.225, P ₌ 0.029) and knowledge, attitudes and practices scores 
and job satisfaction level (knowledge: r ₌ 0.272, P ₌ 0. 01; attitude: r ₌ 0. 229, 
P ₌ 0.025; practice: r ₌ 0.277, P ₌ 0.009). There was no significant correlation 
between educational background and knowledge, attitudes and practices scores. 
Furthermore, no significant correlation was found in terms of gender. There 
were significant correlations between food safety knowledge and practices 
of food technical assistants and the Pre-Requisite Programs scores of food 
technical assistants, while no significant correlation was found for the attitudes.
Conclusion: This study provides the information about the level of knowledge, 
attitudes and practices of food technical assistants toward “Hazard Analysis 
Critical Control Point” as the basis of “Food Safety Management System”. The 
results of this survey can be utilized for the designing of educational courses 
with emphasis on observed weakness points of food technical assistants. 
Considering the importance of determining and monitoring critical control 
points in the implementation of “Hazard Analysis Critical Control Point” 
principles and the weakness of food technical assistants in such matters, specific 
training courses should be provided on this subject. Totally, it was observed 
the positive influence of education on increasing the knowledge, attitudes 
and practices to “Hazard Analysis Critical Control Point” of food technical 
assistants working in dairy and beverage processing companies. The proposed 
intervention strategy was useful in increasing the knowledge, making a positive 
attitude and improving the food safety practices of food technical assistants. 
In fact, the model of knowledge, attitudes and practices can be beneficial to 
the process of certifying food safety and quality. Effective and continuous  
education about food safety concept and subject must be given to all employees 
of food processing plants to assure the safety of food. Additionally, educational 
training on food safety issues should concentrate on theoretical aspect, as well 
as practical subjects.
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environment and should provide a luminous environment that is human-friendly 
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important issues in providing the physical conditions of different places, especially 
the workplace. Lighting can provide comfortable working conditions, especially 
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discomfort and reduce the productivity and efficiency of an individual. Therefore, 
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maintain and enhance the health of employees. The quantity and quality of lighting 
can also affect one's mental health. For example, one of the factors associated with 
depression is the defect in the quantity and quality of ambient lighting. Correlated 
color temperatures (CCT) of light play an important role in human psychological 
and physiological needs. In regards of human perception, two of the most important 
characteristics of lights are illumination and correlated color temperature (CCT). 
Studies have proven that different CCT provided by different lighting are important 
in affecting human beings psychologically and physiologically, through their visual 
and non-visual processes.. According to European standard EN 12665, visual 
comfort is defined as a person's mental well-being in the workplace. Studies on 
lighting in industrial environments have been conducted more frequently and public 
and office environments have received less attention. CCT is found to have effects 
on visual and mental fatigue. The right selection of CCT in an office environment 
will benefit its occupants in terms of visual comfort and reduction of daytime 
sleepiness. Studies have shown that insufficient and uncomfortable lightning 
conditions in office environments increase the risk of visual and ergonomic 
disorders in long term. The aim of this study was to evaluate the illumination and 
color temperature and its relationship with visual comfort in administrative staff in 
Hamadan city (west of Iran). 
Methods: This cross-sectional study was conducted in 50 rooms and among 70 
staff of Hamadan University of Medical Sciences and random sampling. In this 
study, the intensity of illumination at the work surface and at the height of the 
individual eye The intensity of the local illumination at the work surface and at the 
level of the individual eye level was measured at the user's point of view and the 
angles and distances were accurately observed and measured with the presence of 
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بررسی تأثیر آموزش در آگاهی، نگرش و عملکرد مسئولان فنی کارخانجات فرآورده های لبنی و 
آشامیدنی نسبت به شاخص های ایمنی جهت استقرار سیستم تجزیه و تحلیل خطر نقاط کنترل بحرانی 

در استان اصفهان

حدیثه ابدالی : دانشجوی کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکدة تغذیه و علوم غذایی و دانشگاه علوم پزشکی اصفهان،اصفهان، ایران.
mas_sami@yahoo. .مسعود سامی: )* نویسنده مسئول( مرکز تحقیقات امنیت غذایی و گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکدة تغذیه و علوم غذایی و دانشگاه علوم پزشکی اصفهان، اصفهان، ایران

com
نیماه بحرینی : مرکز تحقیقات امنیت غذایی و گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکدة تغذیه و علوم غذایی و دانشگاه علوم پزشکی اصفهان، اصفهان، ایران.

زهرا اسفندیاری : مرکز تحقیقات امنیت غذایی و گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکدة تغذیه و علوم غذایی و دانشگاه علوم پزشکی اصفهان، اصفهان، ایران.

چکیده

كلیدواژه ها
آموزش

آگاهی

نگرش

عملکرد

مسئولان فنی

ایمنی مواد غذایی

کارخانجات فرآورده های لبنی و 
آشامیدنی

HACCP

تاریخ دریافت:    1398/09/11 

تاریخ پذیرش:    1399/02/20

زمینه و هدف: افزایش روزافزون بیماری های غذازاد در جهان نشان دهندة تأکید بر ضرورت به کارگیری سیستم مدیریت ایمنی 
برنامه های  از طریق چک لیست  این سیستم  اجرای  است.  و سالم  ایمن  فرآورده های غذای  تأمین  به منظور   FSMS مواد غذایی 
پیش نیازی PRPs در سازمان غذا و داروی وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی پیگیری می شود. PRPs شامل مجموعة 
سیستم تجزیه و تحلیل خطر نقاط کنترل بحرانی HACCP، اصول تولید خوب، اصول بهداشت خوب و اصول آزمایشگاهی خوب 
از ارکان مهم در PRPs و سیستم پیشگیری کننده، با شناسایی نقاط بحرانی سبب تسریع در  است. HACCP، به عنوان یکی 
ایمنی مواد غذایی طراحی  شده است. مسئولان فنی شاغل در کارخانجات فرآورده های غذایی، به عنوان نمایندگان  به  دستیابی 
وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی، نقش اصلی و مهم در استقرار HACCP را عهده دار هستند. لذا آگاهی  و آموزش در 
نحوة استقرار این سیستم ضرورت دارد. از این رو مطالعة حاضر با هدف بررسی تأثیر آموزش در وضعیت آگاهی، نگرش و عملکرد 

مسئولان فنی نسبت به HACCP انجام شد. 

روش بررسی: در مطالعة مداخله ای حاضر، از میان تمام کارخانجات فرآورده های لبنی و آشامیدنی با درجه بندی متفاوت کیفی 
در استان اصفهان، 56 کارخانه به روش سرشماری انتخاب شد. پرسش نامة محقق ساخته در این مطالعه براساس تعاریف اصول 
HACCP طبق ضابطة چک لیست برنامه های پیش نیازی سازمان غذا و دارو وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی صورت 
گرفت. پرسش نامه شامل چهار بخش به ترتیب مشخصات دموگرافیک، آگاهی، نگرش و عملکرد طراحی گردید. آگاهی، نگرش 
براساس تکمیل پرسش نامة محقق ساخته   HACCP ایمنی جهت اجرای سیستم  و عملکرد مسئولان  فنی درخصوص شاخص 
)با امتیاز 100( از اردیبهشت تا تیر 1398 اندازه گیری شد. آموزش به صورت یک جلسة کارگاهی با استفاده از پاورپوینت و ارسال 
تکمیل  با  مسئولان   فنی  عملکرد  و  نگرش  آگاهی،  مجدداً  ماه  دو  زمانی  فاصلة  در  سپس  گرفت.  صورت  پمفلت  الکترونیکی 
پرسش نامه تعیین گردید. آزمون t جفتی جهت ارزیابی تأثیر آموزش در میزان آگاهی، نگرش و عملکرد در نرم افزار SPSS به کار 
گرفته شد. همچنین از آزمون هم بستگی پیرسون و آزمون آنالیز واریانس یک طرفه جهت بررسی متغیرهای کیفی و کمّی و تأثیرات 

آموزش استفاده شد. 

یافته ها: میانگین امتیاز آگاهی، نگرش و عملکرد پیش از آموزش به ترتیب 16/6±72/9، 11/6±68/23، 14±79/65 و پس از 
آموزش به 15/1±81/16، 10/5±76/33، 12/2±87/02 ارتقا یافت. تفاوت معناداری در امتیازات آگاهی، نگرش و عملکرد پس 
از مداخلة آموزشی مشاهده شد )p<./05(. همچنین تفاوت معنادارای میان آگاهی، نگرش و عملکرد مسئولان  فنی با سن، سطح 

 .)p<./05( رضایتمندی از فعالیت و درجة  کیفی کارخانجات یافت شد

نتیجه گیری: در پژوهش حاضر، مداخلة آموزشی در افزایش آگاهی، ایجاد نگرش مثبت و بهبود عملکرد مسئولان 
با هدف اجرای  اثربخش و مداوم  این رو آموزش های  از  ایمنی مواد غذایی مؤثر بوده است.  فنی درخصوص شاخص 
سیستم های ایمنی در کارخانجات فرآورده های غذایی به منظور تأمین غذای ایمن پیشنهاد می شود. نتایج این مطالعه 
می تواند در طراحی برنامه های آموزشی با هدف ارتقای مهارت و عملکرد مسئولان فنی در استقرار FSMS مفید باشد.  

تعارض منافع: گزارش نشده است.

منبع حمایت كننده: ندارد.

شیوه استناد به این مقاله:

Hadiseh Ebdali, Masoud Sami, Nimah Bahreini, Zahra Esfandiari. Influence of education on knowledge, attitudes 
and practices of food technical assistants of dairy and beverage processing companiess in relation to “Hazard 
Analysis of Critical Control Point” in Isfahan Province. Iran Occupational Health. 2020 (5 Dec);17:49.

*انتشار این مقاله به صورت دسترسی آزاد مطابق با CC BY-NC-SA 3.0 صورت گرفته است
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مقدمه
بیماری غذازاد یکی از گسترده ترین مشکلات بهداشتی 
در  توجهی  قابل  افزایش  به  منجر  که  است  جهان  در 
هزینه های اقتصادی، ازجمله درمان، عدم حضور در محل 
می شود. (1) گزارش های  اسهال  از  ناشی  مرگ و میر  کار و 
سال  از  پس  می دهد  نشان  بهداشت  جهانی  سازمان 
بر  جهان  در  نفر   600,000,000 حدود  میلادی،   2015
بیماری های  متعدد  موارد  بروز   (2) شده اند.  بیمار  غذا  اثر 
لزوم  جهان  در  غذایی  فرآورده های  طریق  از  انتقال  قابل 
توجه در به کارگیری بهداشت مواد غذایی را بیش  از  پیش 
فرآورده های  آلودگی   و  فساد  همچنین  می سازد.  نمایان 
غذایی می تواند ناشی از فقدان دانش صحیح، سهل انگاری، 
سودجویی ، تقلبات، عدم رعایت قوانین و مقررات بهداشتی 
و ایمنی در تولیدکنندگان فرآورده های غذایی باشد. (3ـ4) 
به دلیل اهمیت ارزش غذایی شیر و فسادپذیری بالا، انتقال 
ایجاد  منبع  می تواند  به راحتی  بیماری زا  عوامل  سریع 
مدیریت  با  است  لازم  بنابراین  باشد. (5)  غذازاد  بیمارهای 
صحیح، از ایمنی و کیفیت لبنیات تولیدی اطمینان حاصل 

شود. (6)
اجرای  غذازاد،  بیماری های  کنترل  راهکارهای  از  یکی 
سیستم های مدیریت ایمنی مواد  غذایی1 از طریق سیستم 
تجزیه و تحلیل خطر نقاط کنترل بحرانی2 در کارخانجات 
 HACCP (87ـ است. (3،  آشامیدنی  و  لبنی  فرآورده های 
یکی از  کارآمدترین روش ها برای تضمین سلامت و  کنترل 
کیفیت در زنجیرة تأمین کارخانجات فرآورده های لبنی و 
به کار  بالقوه  خطر  نقاط  شناسایی  برای  و  است  آشامیدنی 
بحرانی،3  کنترل  نقاط  به  توجه  (9ـ10)  می شود.  گرفته 
مانند زنجیرة سرما، تجهیزات، فرآوری و تمیز کردن، جهت 
  FSMS(11) .دستیابی به ایمنی فرآورده های لبنی مهم است
ایمنی  از  اطمینان  برای  غذا  صنعت  در  خاص  به صورت 
 FSMS فرآورده های غذایی طراحی شده است. پیاده سازی
 22000 ایزو  و   HACCP سیستم استقرار  شامل  ایران  در 
اصول  شامل  پیش نیازی4  برنامه های  اجرای  و  طراحی  با 
تولید خوب،5  اصول بهداشت خوب،6  اصول آزمایشگاهی 

1 Food Safety Management System (FSMS)
2 Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
3 Critical Control Point (CCP)
4 Pre-Requisite Programs (PRPs)
5 Good Manufacturing Practices (GMP)
6 Good  Hygiene  Practices (GHP)

بین المللی  سازمان  در  مطرح شده  اولیة  اصول  و  خوب7 
استاندارد8 در زمینة کیفیت و ایمنی غذاست. چک لیست 
و  درمان  بهداشت،  وزارت  دارو  و  غذا  سازمان  در   PRPs
آموزش پزشکی ایران طراحی شده که به ارزیابی وضعیت 
استقرار  جهت  غذایی  فرآورده های  کارخانجات  کیفی 
کارشناسان  توسط  چک لیست  این  می پردازد.   FSMS
کنترل فرآورده های غذایی و آشامیدنی معاونت های غذا   و 
کارخانجات  می شود.  تکمیل  سالیانه  به صورت  کشور  دارو 
از  به دست آمده  نمرات  براساس  غذایی  مواد  فرآوری 
 D و   C  ،B  ،A کیفی درجة  چهار  PRPs به  چک لیست 
مختلف  کشورهای  در  چک لیست  این  می شوند.  تقسیم 
فرآورده های  درکارخانجات   FSMS وضعیت بررسی  جهت 
غذایی مورد استفاده قرار می گیرد. (5، 12) سازمان غذا و 
دارو وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی ایران نقش 
مانند  غذایی  فرآورده های  تولید  بخش  در  شاغل  کارکنان 
چک لیست  اصولی  و  صحیح  اجرای  در  را  فنی  مسئولان  
PRPs در کارخانجات فرآورده های غذایی برای دستیابی به 
ایمنی فرآورده ها ضروری می داند. (13) این کارکنان باید 
و  باشند  برخوردار   HACCP دانش از  قبولی  قابل  سطح  از 
این  اجرای  راستای  در  ایمنی  نکات  دربارة  باید  همچنین 

سیستم ها آموزش های لازم به آن ها داده شود.  
به طور کلی از ابزارهای کاربردی برای ارزیابی ایمنی  غذا 
(14ـ15)  است.  عملکرد  و  نگرش  آگاهی،  مدل  از  استفاده 
فرضیة این مدل بر این اساس است که کارکنان غذا دارای 
مواد  غذایی  ایمنی  عملکرد  بهبود  به  قادر  و  کافی  دانش 
می توانند باشند. (16ـ17) بنابراین، همان طور که در قوانین 
بهداشت و ایمنی مواد غذایی ایران ذکر شده، آموزش مسئولان 
 فنی بخش مهمی از اجرای HACCP است. (18) پژوهش ها 
درمورد اثرات آموزش بر رفتار کارکنان غذا نتایج ضدونقیضی 
را نشان می دهند. برخی مطالعات اظهار کردند که آموزش 
آگاهی را بهبود می بخشد؛ اما ممکن است همیشه منجر به 
تغییر رفتار نشود. (19ـ21) از طرف دیگر آموزش با استفاده 
از استراتژی های مختلف (برای مثال سخنرانی، پوستر، فیلم 
و ...) اثربخش است و تأثیر سازنده ای در شیوه های کنترل 
مواد  غذایی دارد. (22ـ24) هدف از این پژوهش برای اولین 
بار در ایران، سنجش اثربخشی آموزش شاخص های ایمنی 
مواد غذایی جهت اجرای سیستم HACCP بر میزان آگاهی، 
های  فرآورده  کارخانجات  مسئولان  فنی  عملکرد  و  نگرش 

لبنی و آشامیدنی استان اصفهان بود.
7 Good Laboratory Practices (GLP)
8 International Standard Organization (ISO)
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روش بررسی
پژوهش حاضر از نوع نیمه تجربی بود. هدف از این مداخلة 
کارخانجات  در  شاغل  فنی  مسولان  تمام  ارزیابی  آموزشی 
درجه بندی  با  نفر)   56) آشامیدنی  و  لبنی  فرآورده های 
از  اصفهان  استان  در  سرشماری  روش  به  کیفی  متفاوت 
اردیبهشت تا تیر ماه 1398 بود. در ابتدا تمام کارخانجات 
چک لیست  براساس  آشامیدنی  و  لبنی  فرآورده های 
تکمیل شدة برنامه های پیش نیازی در سال 1398، به چهار 
درجة کیفی C  ،B  ،A و D با امتیازات معادل «180ـ200، 
شدند.  تقسیم   «140 از  کمتر  و  140ـ159  160ـ179، 
 ،B ،A وضعیت درجه بندی در مطالعة کنونی برای درجه های
C و D به ترتیب با فراوانی 51/8%، 35/7%، 10/7% و %1/8 

«آگاهی،  محقق ساختة  پرسش نامة  تدوین  و  تنظیم  بود. 
نگرش و عملکرد درخصوص  شاخص ایمنی» طبق ضابطة 
چک لیست برنامه های پیش نیازی سازمان غذا و دارو وزارت 

بهداشت، درمان و آموزش پزشکی صورت گرفت. 
توسط  پرسش نامه  علمی،  اعتبار  و  روایی  به منظور 
و  آمار  غذایی،  علوم  و  تغذیه  بهداشت ،  دانشکدة  استادان 
فرآورده های  بر  نظارت  خبرة  کارشناسان  و  اپیدمیولوژی 
غذایی و آشامیدنی معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی 
اصفهان بررسی گردید. جهت تعیین اعتماد علمی و پایایی 
کارخانجات  دیگر  در  شاغل  مسئول  فنی   30 پرسش نامه، 
در  اصفهان  استان  در  غذایی  فرآورده های  انواع  از  فعال 
فاصلة  به  مجدد1  آزمون  روش  با  کرده،  همکاری  مطالعه 
زمانی یک هفته در دو نوبت پرسش نامه را تکمیل کردند. 
آگاهی،  سؤالات  پایایی  تعیین  برای  کرونباخ  آلفا  ضریب 
و   %87/3  ،%79/2 به ترتیب  پرسش نامه  عملکرد  و  نگرش 

83% محاسبه گردید.  
آغاز  در  پژوهش،  جامعة  مشخصات  توصیف  برای 
سن،  جنسیت،  دربارة  مسئولان  فنی  از  پرسش نامه، 
از  رضایتمندی  میزان  درآمد،  میزان  تحصیلات،  میزان 
در  پرسش ها  مبنای  شد.  سؤال  سلامتی  وضعیت  و  کار 
پرسش نامه براساس 12 اصل درHACCP  شامل تشکیل 
شناسایی  آن،  عرضة  روش  و  محصول  کامل  شرح  تیم، 
مصرف کنندگان فرآوردة نهایی، ترسیم نمودار خط تولید، 
شناسایی  کارخانه،  محل  در  تولید  خط  نمودار  پایش 
کنترل  نقطة  تعیین  فرایند،  از  مرحله  هر  در  خطر  عوامل 
بحرانی، تعیین حدود بحرانی، پایش نقاط کنترل بحرانی، 

1 Test-retest

سوابق  مستندسازی  و  صحه گذاری  اصلاحی،  اقدامات 
پرسش نامه  دوم  قسمت  سؤال  دوازده  گردید.  تعریف 
به  و  شد  طراحی  چهارگزینه ای  قالب  در  آگاهی   باعنوان 
پاسخ های درست و غلط در این بخش به ترتیب امتیاز 1 و 
0 اختصاص یافت. بخش سوم پرسش نامه شامل 11 سؤال 
برای ارزیابی نگرش مسئولان  فنی نسبت به شاخص ایمنی 
استفاده  با  فنی  مسئولان  موافقت  سطح  بود.  غذایی  مواد 
«نظری  «مخالفم»،  مخالفم»،  «شدیداً  لیکرت  مقیاس  از 
ندارم»، «موافقم» و «شدیداً موافقم» با امتیاز 0 تا 4 ارزیابی 
شد. در قسمت انتهایی پرسش نامه، عملکرد مسئولان  فنی 
ارزیابی شد. پاسخ به 11 سؤال قسمت عملکرد که مربوط 
به نحوة اجرای سیستم HACCP توسط مسئولان  فنی در 
کارخانجات بود، با 5 پاسخ «هیچ وقت»، «به ندرت»، «گاهی 
 4 تا   0 امتیاز  اختصاص  با  «همیشه»  و  «اغلب»  اوقات»، 

سازمان دهی شد. 
تکمیل مرحلة اول پرسش نامه توسط 56 نفر از مسئولان 
توسط  آموزش  سپس  شد.  انجام  مصاحبه  به صورت   فنی 
گروهی  به صورت  تحقیقاتی  تیم  آموزش دیدة  پژوهشگر 
برای تمام مسئولان فنی شرکت کننده در مطالعه در یک 
  HACCP گارگاه آموزشی به مدت 30 دقیقه در ارتباط با
آموزشی  مطالب  گرفت.  صورت  پاورپوینت  از  استفاده  با 
تهیه شده در قالب پمفلت از طریق ایمیل به مسئولان فنی 
ارسال گردید. سپس در فاصلة زمانی 2 ماه، آزمون ثانویه با 
استفاده از پرسش نامه ای که مانند پرسش نامة آزمون اول 

بود، از طریق ایمیل تکمیل و دریافت شد.  
انجام   (20 (نسخة   SPSS نرم افزار  در  آماری  محاسبات 
انحراف  و  میانگین  به صورت  کمّی  متغیرهای  نتایج  شد. 
بیان  درصد  یا  فراوانی  به صورت  کیفی  متغیرهای  و  معیار 
نگرش  آگاهی،  ارتباط  بررسی  برای  اسپیرمن  آزمون  شد. 
کارخانجات،  درجة  درآمد،  میزان  سن،  با  عملکرد  و 
آنالیز  آزمون  و  تحصیلی  مقطع  و  شغل  از  رضایتمندی 
و  نگرش  آگاهی،  میان  ارتباط  بررسی  برای  واریانس 
عملکرد با وضعیت سلامتی استفاده شد. آزمون �t-te هم 
جنسیت  با  عملکرد  و  نگرش  آگاهی،  ارتباط  بررسی  برای 
و تجزیه و تحلیل و مقایسه داده های کمّی ـ کیفی و تأثیر 
شد.  استفاده  عملکرد  و  نگرش  آگاهی،  میزان  در  آموزش 

سطح معنادارای کمتر از 05/. تعریف شد.   

ملاحظات اخلاقی
 از همة افراد در ابتدای مطالعه رضایت نامة آگاهانه اخذ 
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گردید و درصورت اعلام رضایت کتبی، پیگیری های لازم 
برای تکمیل پرسش نامه و آموزش انجام شد. در رضایت نامه 
در  شرکت کنندگان،  تمایل  عدم  درصورت  که  گردید  ذکر 
هر مرحله می توانند از همکاری خود در این پروژه انصراف 
دهند و به آن ها اعلام گردید که شرکت نکردن آن ها تبعات 
منفی برایشان ندارد. اطلاعات افراد به صورت محرمانه باقی 
می ماند و صرفاً جهت مقاصد پژوهش به کار گرفته خواهد 

شد. 

یافته ها 
زنان  مطالعه،  در  شرکت کننده  فنی  مسئول    56 از 
بیشتر  دادند.  تشکیل  را   (62/5) درصد  بیشترین 
مقطع  و  سال  31ـ40  سنی  گروه  در  شرکت کنندگان 
متوسط  رضایتمندی  سطح  از  و  داشتند  قرار  کارشناسی 
معنادار  رابطة  حاضر،  مطالعة  در  بودند.  برخوردار  شغلی 
میان آگاهی، نگرش و عملکرد با سن، رضایتمندی شغلی 
و درجات کارخانجات مشاهده شد (P <0/05) (جدول 1)؛ 
درحالی که رابطة معناداری میان آگاهی، نگرش و عملکرد 
سلامتی  وضعیت  و  جنسیت  درآمد،  تحصیلات،  میزان  با 

وجود نداشت.
به   72/9±16/6 از  امتیازات  آگاهی،  درخصوص 
نیز،  نگرش  حیطة  در  داشت.  افزایش   81/16±15/1
از  پیش  در   68/23±11/6 از  شرکت کنندگان  امتیازات 
آموزشی  برنامة  اجرای  از  پس   76/33±10/5 به  مداخله 
اجرای  در  فنی  مسئولان   عملکرد  امتیازات  یافت.  ارتقا 

و   79/65±14 آموزش  از  پیش   HACCP سیستم های 
امتیازات  گردید.  محاسبه   87/02±12/2 آموزش  از  پس 
بخش نگرش در هر دو مرحله کمتر از قسمت های آگاهی 
و عملکرد بود. مداخلة آموزشی تأثیر معناداری در میانگین 
نمرات هر سه متغیر مورد بررسی در مطالعه نسبت به قبل 

از آموزش  داشت (جدول 2).

بحث 
طریق  از  منتقله  بیماری های  متعدد  موارد  بروز 
بیشتر  توجه  موجب  جهان  در  غذایی  فرآورده های 
غذایی  فرآورده های  کیفیت  و  ایمنی  به  مصرف کنندگان 
پیش  از  بیش  را  ایمن  غذای  تولید  به  توجه  لزوم  و  شده 
تعیین کننده  شاخص   HACCP است.   کرده  نمایان 
سیستم  یک  و  غذایی  فرآورده های  ایمنی  ایجاد  در 
بین المللی  سطح  در  و  می شود  محسوب  پیشگیری کننده 
شناخته  غذایی   مواد  ایمنی  مدیریت  در  مؤثر  رویکردی 
بار  اولین  برای  حاضر  مطالعة  راستا،  همین  در  است.  شده 
در ایران با هدف بررسی تأثیر مداخلة آموزشی در آگاهی، 
کارخانجات  در  شاغل  فنی  مسئولان  عملکرد  و  نگرش 
درجات  با  اصفهان  استان  آشامیدنی  و  لبنی  فرآورده های 
مختلف درخصوص شاخص ایمنی انجام شد. گفتنی است 
که در سایر مطالعات، ارزیابی آگاهی، نگرش و عملکرد  در 
گروه های  با  دیگر  مکان های  در  ایمنی  شاخص  با  ارتباط 
انجام  بر  و   (25  ،18 است (10،  شده  انجام  متفاوت  هدف 

مداخلات آموزشی تأکید داشتند. (19، 21، 24) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 قبل و بعد از مداخلة آموزشی  HACCPـ آگاهی، نگرش و عملکرد نسبت به شاخص ایمنی جهت استقرار سیستم  2جدول 
 

 اختلاف میانگین 
 P-value⃰ میانگین( ±)انحراف معیار

 بعد از مداخله
میانگین( ±)انحراف معیار  

 قبل از مداخله
میانگین( ±)انحراف معیار  

 متغییر 

66/11 ±  27/8  001 ./>  1/15 ± 16/81  6/16 ± 9/72  آگاهی  
56/9 ± 10/8  001 ./>  5/10 ± 33/76  6/11 ± 23/68  نگرش  
81/8 ± 36/7  001 ./>  2/12 ± 02/87  14 ± 65/79  عملکرد 

 <05/0: معناداری : ⃰               
 

جدول 1ـ نتایج هم بستگی امتیازات آگاهی، نگرش و عملکرد مسئولان فنی با درجات کیفی کارخانجات فراورده های لبنی و آشامیدنی و ویژگی های دموگرافیک 
)سن و رضایتمندی(

 HACCP جدول 2ـ وضعیت آگاهی، نگرش و عملکرد مسئولان فنی قبل و بعد از مداخله آموزشی نسبت به شاخص ایمنی جهت استقرار سیستم

 
هاي غذایی و ویژگی هاي دموگرافیک (سن و رضایتمندي) در  بستگی امتیازات آگاهی، نگرش و عملکرد با درجات کیفی کارخانجات تولیدکنندة فرآورده ـ نتایج هم 1جدول 

 فنی مورد بررسی  مسئولان 
 

 عملکرد نگرش  آگاهی  متغیر 
r P-value⃰ r P-value r P-value 

 ≥029/. 225/. ≥014/. 256/. ≥06/. 182/. سن
 ≥009/. 277/. ≥025/. 229/. ≥01/. 272/. رضایتمندي 
 ≥04/. 21/. ≥16/. 117/. ≥001/. 392/. درجۀ کیفی 
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نتایج پژوهش حاضر نشان داد آگاهی، نگرش و عملکرد 
جهت  ایمنی  شاخص های  درخصوص  مسئولان  فنی 
استقرار سیستم HACCP قبل از آموزش، از سطح خوبی 
با  آموزشی  برنامة  از  پس  نمرات  همچنین  بود.  برخوردار 
در  شرکت  به دلیل  می تواند  شرایط  این  بود.  همراه  ارتقا 
زمان  در  غذایی  مواد  ایمنی  با  مرتبط  آموزشی  جلسات 
دورة  گذراندن  همچنین  و  فنی  مسئولان  کار  به  شروع 
بازة  در  گروه  این  فعالیت  پروانة  تمدید  زمان  در  آموزشی 

زمانی پنج سال باشد.  
پژوهش های  با  هم راستا  حاضر  مطالعة  یافته های 
در  مثال  برای  دنیاست.  کشورهای  سایر  در  صورت گرفته 
غذایی  مواد  پرسنل  روی  بر  هند  شمال  در  بیمارستانی 
عملکرد  و  نگرش  آگاهی،  آن،  در  و  گرفت  صورت  بررسی 
280 پرسنل مواد غذایی با تکمیل پرسش نامه ارزیابی شد. 
آموزش ایمنی مواد غذایی از طریق کتابچة راهنما و فیلم 
کوتاه باعنوان «ایمنی مواد  غذایی از مزرعه تا سفره» انجام 
شد. در این بررسی، تأثیرات مثبت آموزش در ایمنی مواد 
گزارش  فهم  قابل  و  پذیرش  قابل  روشی  به عنوان   غذایی 

شد و ارتقای دانش، ایجاد نگرش مثبت و تقویت رفتارها و 
رستوران  پرسنل  در  غذایی  مواد  ایمنی  به  نسبت  عملکرد 
 (2011) همکاران  و  چودهاری   (26) گردید.  مشاهده 
میزان آگاهی، نگرش و عملکرد 80 فروشندة مواد غذایی 
را درمورد ایمنی و بهداشت مواد  غذایی مورد سنجش قرار 
ایمنی  دانش  از  آن ها  درك  در  توجهی  قابل  تغییر  دادند. 
ایجاد  آموزش  از  پس  عملکرد  همچنین  و  غذایی  مواد  
 24/35 از  به ترتیب  عملکرد  و  آگاهی  که  به گونه  ای  شد؛ 
مطالعة   (27) یافت.  بهبود   %50/8 به   37/5 و   %66/2 به 
ژاپن  لبنی  کارخانجات  در   (2012) همکاران  و  سامپرز 
اجرای  با  غذایی  فرآورده های  ایمنی  ارتقای  نشان دهندة 
GHP و HACCP بود. (28) در تحقیقات دیگری مشخص 

کیفیت  بهبود  به  منجر   HACCP برنامه های  اجرای  شد 
می شود.  نهایی  فرآورده های  میکروبی  بار  کاهش  و  ایمنی 
(5، 29) سازمان جهانی بهداشت توصیه می کند که همة 

افراد درگیر با غذا باید از نقش و مسئولیت خود در ایمنی 
مواد غذایی آگاه باشند و نیاز مداخلات آموزشی به صورت 

مداوم صورت گیرد. (30)  
مطالعة حاضر که وضعیت امتیاز آگاهی، نگرش و عملکرد 
تولید  قسمت  در  ایمنی  شاخص های  درخصوص  پرسنل 
فرآورده ها را بررسی کرده، بیانگر اهمیت آموزش در توسعه 
و تولید فرآورده های ایمن است. توته و همکاران (2016) 

را  مدرسه  در  غذا  پرسنل   145 عملکرد  و  نگرش  آگاهی، 
(پرسش نامه)  تئوری  و  (مشاهده)  عملی  صورت  دو  به 
بهداشتی  دانش  موازی  توسعة  شدند  متوجه  و  سنجیدند 
با عملکرد منجر به ارتقای سطح ایمنی می شود و ضروری 
قرار  روزمره  اولویت های  از  یکی  آگاهی  افزایش  است 
گیرد. (31) در مطالعه ای، آموزش مداوم با توجه به تأثیر 
بهبود  بر  مؤثر  عوامل  از  انگیزه  ایجاد  به همراه  عملکرد،  بر 

وضعیت ایمنی مواد غذایی معرفی شده است. (1، 32)  
آگاهی،  افزایش  میزان  داد  نشان  حاضر  پژوهش 
با  شغلی،  رضایتمندی  و  سن  به جز  عملکرد،  و  نگرش 
که  درحالی  ندارد؛  ارتباطی  دموگرافیک  مشخصات  سایر 
به  نسبت  زنان  در  متغیر  سه  نمرات  مطالعات،  دیگر  در 
عبدالمطلب  (33ـ35)  است.  شده  گزارش  بالاتر  مردان 
با  تحصیلات  سطح  میان  را  معناداری  ارتباط  همکاران  و 
درحالی  نمودند (36)؛  گزارش  عملکرد  و  نگرش  و  دانش 
نشد.  مشاهده  وضعیتی  چنین  حاضر  مطالعة  در  که 
هتل  در  شاغل  پرسنل  بررسی  در  همکاران  و  حبیب االله 
منطقة شمالی اردن با استفاده از تکمیل 100 پرسش نامه 
آموزشی  مداخلة  مثبت  اثر  به  مواد  غذایی،  ایمنی  دربارة 
و  داکونها   (37) کردند.  اشاره  پرسنل  آگاهی  افزایش  بر 
ارزیابی  هدف  با  برزیل  در  را  تحقیقی   (2014) همکاران 
رابطة آموزش نظری ایمنی مواد غذایی با آگاهی، نگرش، 
عملکرد و عوامل تأثیرگذار بر تغییر رفتار در 183 پرسنل 
غذا در 119 مؤسسة خدمات غذایی مختلف انجام دادند. 
جلسة  یک  در  حداقل   (%68/3) پرسنل  اکثر  که  درحالی 
که  افرادی  با  مقایسه  در  بودند،  کرده  شرکت  آموزشی 
بودند؛  برخوردار  بیشتری  آگاهی  از  بودند،  نکرده  شرکت 
اما از نظر نگرش و عملکرد، تفاوتی نداشتند. این درحالی 
است که  در مطالعة حاضر در هر سه مورد ارتقا مشاهده 
شد. (14) با این حال، به نظر می رسد آموزش ابزاری مؤثر 
ارزیابی  هدف  با  مطالعه ای  نتایج  است.  دانش  بهبود  برای 
رستوران  آشپزخانة   22 در  کارمندان  از  نفر   400 آگاهی 
و  ممیزی ها  داد  نشان  استانبول  در  غذا  ایمنی  درمورد 
آموزش های  و  غذایی  مؤسسات  از  منظم  بازرسی های 
آگاهی  افزایش  در  زیادی  اهمیت  غذا  ایمنی  به  مربوط 
بررسی  (2010) با  همکاران  و  انصاری  لاری   (38) دارد. 
میزان آگاهی و نگرش کارکنان با موضوع اصول بهداشت 
استان  گوشتی  فرآورده های  کارخانجات  در  مواد  غذایی 
فارس دریافتند که تقریباً همة کارکنان از نقش معیارهای 
ولی  هستند؛  آگاه  خود  کار  محل  در  عمومی  بهداشتی 
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کافی  آگاهی  غذایی  مواد  در  میکروبی  خطرات  درمورد 
ندارند. (18) نتایج مطالعة حاضر بیان کرد بااینکه آگاهی، 
برخوردار  خوبی  سطح  از  اول  مرحلة  در  عملکرد  و  نگرش 
بود، به دلیل حساسیت اجرای FSMS، نیاز به دقت و تسلط 
بیشتر بر جزئیات اجرایی مانند تعیین و پایش نقاط کنترل 
که  است  سوابق  نگه داری  و  ثبت  مستندسازی،  و  بحرانی 
در طی مداخلة آموزشی نکات لازم به مسئولان فنی ارایه 

گردید.
مارینو زانین و همکاران (2017) گزارش کردند از آنجا 
نکردن  رعایت  به دلیل  غذا  از  ناشی  شیوع های  اکثر  که 
اصول بهداشتی درخصوص دست و تجهیزات است، ایمنی 
غذا جنبه ای مهم در تجارت مواد غذایی محسوب می شود 
غذایی  فرآورده های  ایمنی  اصول  آموزش  میان  این  در  و 
بیمارهای  از  پیشگیری  برای  مداخلات  ترین  مهم  از  یکی 
غذازاد است. (39ـ40) درنتیجه آموزش نیازی فوری برای 
و  گردید  معرفی  مصرف کنندگان  بیشتر  اطمینان  ایجاد 
گزارش  عملکرد  به  نگرش  و  دانش  تبدیل  آن  مهم  بخش 
شد. (41ـ42) جهت دستیابی به نتیجة بهتر لازم است سه 
متغیر آگاهی، نگرش و عملکرد در یک راستا قرار بگیرند؛ 
بنابراین با توجه به پایین تر بودن امتیاز نگرش در مرحلة 
قبل و پس از آموزش در مقایسه با نمرات آگاهی و عملکرد، 
تقویت اعتقادات و نگرش ضرورت دارد . لذا توصیه می شود 
توسط  نگرش  و  اعتقادات  تقویت  جهت  لازم  آموزش های 
نظر  مورد  هدف  گروه های  به  سلامت  بر  ناظر  ارگان های 

ارائه گردد. 
کشور  در  رستوران  کارمند   542 روی  بر  بررسی  در 
عملکرد  و  نگرش  آگاهی،  بین  ارتباط  تعیین  برای  تایوان 
بیماری های  شیوع  که  شد  مشاهده   HACCP درخصوص 
در  غذا  کارکنان  به  آموزش  و  بوده  گسترش  به  رو  غذازاد 
 (15) است.  ضروری  غذایی  مدیریت  سیستم های  زمینة 
غذا  خدمات  مؤسسات  در  مواد  غذایی  ایمنی  که  آنجا  از 
تمام  می کند  تأکید  اروپا  کمیسیون  است،  مهمی  موضوع 
مشاغل غذایی نیازمند اجرای این سیستم ها هستند. (43) 
از این رو در پژوهشی در سال 2011 دربارة ارزیابی آگاهی، 
غذایی  خدمات  مؤسسات  پرسنل   105 عملکرد  و  نگرش 
ناظران  گردید  مشخص   HACCP سیستم اجرای  درمورد 
این  موفقیت آمیز  اجرای  در  اساسی  نقش  کیفیت  کنترل 
دانش  بررسی  به   (2012) کارامن   (44) دارند.  سیستم 
با  ترکیه  لبنی  شرکت های  میان  در  غذا  ایمنی  عملکرد  و 
پرداخت.  چهره به چهره  مصاحبة  و  پرسش نامه  از  استفاده 

دارای  شرکت ها  اکثر  که   کرد  تصدیق  او  پژوهش  نتایج 
سطح بهداشت ضعیفی بودند و اجرای  برنامه های آموزشی 
 (10) دارد.  ضرورت  ایمن  غذای  به  دستیابی  جهت 
کارخانة   33 کیفی  وضعیت   (1396) همکاران  و  احمدی 
در  اصفهان  شهر  در  کنسروی  و  گوشتی  فرآوردة   فعال 
 PRPs چک لیست  براساس  را   1396 و    1395 سال های 
زمینة  در  کارخانجات  این  دریافتند  و  نمودند  بررسی 
رعایت اصول ISO و HACCP بیشترین ضعف را داشته اند. 
کیفیت  تضمین  مدیران  به  آموزش  بر  پژوهش،  این  در 
فرآورده های  تولید کنندة  کارخانجات  فنی  مسئولان  و 
مدیریت  سیستم های  استقرار  اهمیت  درخصوص  غذایی 
غذایی  فرآورده های  به  رسیدن  در  مواد  غذایی  ایمنی 
ارتباط  حاضر،  مطالعة  در   (45) شد.  تأکید  سالم  و  ایمن 
معناداری میان درجات کیفی کارخانجات و تأثیر آموزش 
ایمنی  دربارة  مسئولان  فنی  عملکرد  و  نگرش  آگاهی،  در 
مواد غذایی مشاهده شد؛ بدین معنا که بالاترین و کمترین 
نمرات آگاهی، نگرش و عملکرد به ترتیب در کارخانجات با 

درجات  Aو D  مشاهده شد.  
پژوهشی در سال 1383 با هدف بررسی امکان استقرار 
سیستم HACCP در فرایند تولید کارخانجات تولید کنندة 
فرآورده های لبنی در ایران نشاندهنده این بود که استقرار 
غذایی  صنایع  تولیدی  واحدهای  در   HACCP سیستم 
سیستم  این  اجرای  و  تدوین  و  است  امکان  پذیر  کشور 
سلامت  کیفیت،  مدیریت  بهبود  درجهت  مثبت  گامی 
به شمار  مصرف کننده  از  حمایت  و  غذا  ایمنی  ارتقای  غذا، 
در  رقابت  توانایی  به  منجر  فوق،  موارد  علاوه بر  و  می رود 
مطالعات،  از  برخی  در   (46) شود.  می  را  جهانی  بازارهای 
از  استفاده  در  مشکل  مهم ترین  به عنوان  دانش،  کمبود  به 
مستمر  و  مداوم  آموزش  و  گردید  اشاره   ،HACCP اصول 
پرسنل مواد  غذایی در راستای بهبود عملکرد توصیه شد. 
(41، 47) در برخی گزارش ها آمده است که مدیران باید 

از اجرایی کردن و اثربخشی آموزش های مرتبط با موضوع 
غذایی  خدمات  ارائه کنندة  کارکنان  برای  غذا  ایمنی 
نمایند.  مستمر  پیگیری  را  موضوع  این  و  کنند  حمایت 
(24) طبق این نتایج، آموزش در این دسته از افراد بسیار 

عملکرد  و  نگرش  آگاهی،  بودن  ناکافی  و  است  ضروری 
 FSMS پرسنل غذا و درنتیجه عملکرد نامناسب در اجرای
می تواند جامعه را از دستیابی به غذای سالم محروم کند. 
لذا آموزش و ارتقای سطح آگاهی پرسنل شاغل در حیطة 
از  پیشگیری  در   FSMS بیشتر  به کارگیری  هدف  با  غذا 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 io

h.
iu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

12
 ]

 

                             9 / 12

https://ioh.iums.ac.ir/article-1-2979-en.html


حدیثه ابدالی و همکاران

10Iran Occupational Health. 2020 (5 Dec);17:49

بیماری های غذازاد مؤثر است. (40) از آنجا که ایمنی مواد  
غذایی در صنعت تولید غذا موضوع مهمی است و مسئولان  
ایمنی  مدیریت  سیستم های  اجرای  ارزیابی  ناظران  فنی 
می شوند،  محسوب  کارخانجات  در  غذایی  فرآورده های 
مسئولان   و  کیفیت  کنترل  ناظران  به  ابتدا  آموزش ها  باید 
شود  ارائه  غذایی  فرآورده های  کارخانجات  در  شاغل  فنی 
پژوهش  اساس،  این  بر  گردد.  منتقل  پرسنل  سایر  به  تا 
و  نگرش  آگاهی،  بهبود  درجهت  تا  گردید  طراحی  حاضر 
آشامیدنی  کارخانجات  در  شاغل  مسئولان  فنی  عملکرد 
مواد   ایمنی  زمینة  در  کیفی  متفاوت  درجه های  با  لبنی  و 
غذایی گام های مثبتی برداشته شود. اکثر مطالعات مربوط 
توسعه  درحال  کشورهای  در  عملکرد  و  نگرش  آگاهی،  به 
انجام شده  محدود  تحقیقات  در   (40) است.  شده  انجام 
رستوران ها،  عمدتاً  پژوهش  مورد  مکان های  ایران،  در 
سلف سرویس ها و شاخص های بهداشتی تعریف شده است. 
بنابراین توصیه می شود مطالعات و پیگیری های لازم در امر 
درگیر  مختلف  گروه های  برای  مواد  غذایی  ایمنی  آموزش 
در این امر صورت گیرد. از محدودیت های پژوهش کنونی 
می توان به مواردی مانند خود اظهاری در تکمیل سؤالات 
پرسش نامه به ویژه در بخش عملکرد و عدم امکان بررسی 
آن به صورت عینی در محیط کارخانجات، همچنین فقدان 
آموزش  تأثیر  بررسی  دربارة  کشور  در  مشابه  پژوهش های 
ایمنی مواد غذایی در ارتقای شاخص های کیفی در پرسنل 

زنجیرة سلامت مواد غذایی از مزرعه تا سفره اشاره کرد. 

نتیجه گیری
 آگاهی، نگرش و عملکرد مسئولان  فنی ناظر بر کنترل  
غذایی  فرآورده های  کارخانجات  در  غذا  سلامت  و  ایمنی 
نسبت به شاخص ایمنی  غذا از طریق آموزش بهبود یافت. 
مسئولان  برای  آموزشی  برنامه های  می گردد  پیشنهاد  لذا 
 فنی از طریق سازمان های ناظر بر سلامت، سازمان غذا و 
دارو وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی، سازمان های 
در  فعال  غیردولتی  سازمان های  و  استاندارد  تدوین کنندة 

امر ایمنی غذا به صورت مستمر و منظم اجرا گردد. 

تشکر و قدردانی 
مطالعة حاضر مربوط به نتایج طرح تحقیقاتی (پایان نامة 
کارشناسی  ارشد) مصوب در شورای پژوهشی دانشکدة تغذیه 
و علوم غذایی دانشگاه علوم  پزشکی اصفهان در سال 1397با 
 IR.MUI.RESEARCH.REC.1397.479 اخلاق   کد 

و  تحقیقات  معاونت  از  نویسندگان  وسیله  بدین  است. 
حمایت  به جهت  اصفهان  پزشکی  علوم  دانشگاه  فناوری 
فرآورده های  کارخانجات  فنی  مسئولان  همچنین  و  مالی 
نتایج  که  پژوهش  در  شرکت کننده  آشامیدنی  و  لبنی 
آن هاست،  صمیمانة  همکاری  حاصل  به دست آمده 

سپاس گزاری می کنند. 
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