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نیاسی جهت استقزار  های پیش ساسی بزنامه های گوشتی و کنسزوی بز اساس پیاده ارسیابی کارخانجات فزآورده

 سیستم مدیزیت ایمنی مواد غذایی در شهز اصفهان
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 چكيده
اٍلیي گام در  تاضد. دکٌٌدُ در سًجیزُ تَلید هی(، اتشاری جْت کٌتزل خطزات تْدیFSMSیا  Food Safety Management System) سیستن هدیزیت ایوٌی هَاد غذایی مقدمه:

(، اصَل GMPیا  Good Manufacturing Practices( ضاهل اصَل تَلید خَب )PRPsیا  Prerequisite Programsًیاسی ) ّای پیص جْت استقزار ایي سیستن، رعایت تزًاهِ

 آًالیش خطز ًقطِ کٌتزل تحزاًی  سیستن(، GLPیا  Good Laboratory Practicesاصَل آسهایطگاّی خَب )، (GHPیا  Good Hygiene Practicesتْداضت خَب )

(Hazard Analysis Critical Control Point  یاHACCP ٍ )سیستن هدیزیت کیفیت ( ٍایشInternational Standard Organization  یاISO) در ساسهاى  ّا تزًاهِایي . است

رٍد.  غذایی تِ کار هی ّای  کارخاًجات تَلیدی فزآٍردُ تزرسی ٍضعیتجْت  PRPsتحت عٌَاى  لیستی تْداضت، درهاى ٍ آهَسش پشضکی ایزاى تَسط چک غذا ٍ دارٍی ٍسارت 

 .در ضْز اصفْاى صَرت گزفت FSMSجْت استقزار  PRPsساسی  ّای گَضتی ٍ کٌسزٍی تز اساس پیادُ پژٍّص حاضز تا ّدف ارسیاتی کارخاًجات فزآٍردُ

 تِ رٍش سزضواری تزرسی گزدید.  1336ٍ  1335ّای  ٍکٌسزٍی در ضْز اصفْاى طی سال  گَضتی  کارخاًِ فزآٍردُ 33، تحلیلی -در ایي هطالعِ تَصیفی ها: روش

 SPSS افشار ّا در ًزم صَرت گزفت. هعیارّای تَصیفی ٍ هقایسِ آى PRPsلیست  تا تکویل اطلاعات اس طزیق چک A ،B ،C  ٍDارسیاتی کارخاًجات تز اساس چْار درجِ کیفی 

 .سیاتی ضدار

ي . ایتا تیطتزیي فزاٍاًی قزار داضتٌد Cّای گَضتی ٍ کٌسزٍی اصفْاى در درجِ کیفی  درصد کارخاًجات فزآٍردُ 4/42ٍ  4/33تزتیة  تِ  1336ٍ  1335ّای  در سال ها: یافته

  1335ًسثت تِ سال  1336کارخاًجات در سال  ِیکل PRPs ستیل چک اساتیرتقا در اهتاتیطتزیي ضعف را داضتٌد.  ISO  ٍHACCPکارخاًجات در سهیٌِ رعایت اصَل 

 .هطاّدُ ضد

ضَد آهَسش لاسم تِ هدیزاى کٌتزل کیفیت ٍ هسؤٍلاى فٌی کارخاًجات تَلیدی  تاضد. پیطٌْاد هی پذیز هی اهکاى PRPsتا رعایت کلیِ اصَل  FSMSاستقزار  گیری: نتیجه

 .ّای غذایی ایوي ٍ سالن دادُ ضَد ّا در رسیدى تِ فزآٍردُ تزًاهِساسی ایي  ّای غذایی در خصَظ اّویت پیادُ فزآٍردُ

 ًیاسی، سیستن آًالیش خطز ًقطِ کٌتزل تحزاًی ّای پیص سیستن هدیزیت ایوٌی هَاد غذایی، تزًاهِ های کلیدی: واژه

 
ساسی  های گوشتی و کنسزوی بز اساس پیاده ارسیابی کارخانجات فزآورده .احوذی ّاجش، ایشاًپَس ػاسا، ّادیاى هشجاى، ػظیوی ػلی، هحوَدیاى حویذ، اػفٌذیاسی صّشا ارجاع:

 451-456(: 4) 14؛ 1397 هجلِ تحقیقات ًظام ػلاهت. نیاسی جهت استقزار سیستم مدیزیت ایمنی مواد غذایی در شهز اصفهان های پیش بزنامه

 15/10/1337تاریخ چاج:  23/6/1337 پذیزش هقالِ: 21/4/1337 هقالِ: دریافت

 

 مقدمٍ

تأهیي ٍ تَلیذ غزای ػالن دس اتؼاد هختلف، سػالت ٍ هأهَسیت هْویی اػیت کیِ    
تایذ حفظ اسصؽ غزایی، جلَگیشی اص افضایؾ ضایؼات، تْثَد تَلیذات ٍ هشاقثت اص 

ّای جاهغ ٍ کلاًیی   ػلاهت ٍ کیفیت آى سا هذًظش قشاس دّذ. دس ایي ساػتا، تشًاهِ
 (Farm to Forkاص هضسػِ تا ػیفشُ ) الوللی طشاحی ؿذُ اػت کِ  دس ػطح هلی ٍ تیي

ّای هختلیف تیِ ّویشاُ تیذاتیش هیذیشیتی، هیادُ غیزایی          تا تِ کاسگیشی اػتاًذاسد
ّیا سا   کٌٌذُ ٍ کٌتشل ّضیٌِ هشاقثت ٍ حفظ گشدد ٍ اطویٌاى خاطش سا تشای هلشف

ِ  ّای ػالدس (. 1تشای تَلیذکٌٌذُ داؿتِ تاؿذ ) كیٌؼتی ؿیذى ٍ    اخیش تا تَجِ تی
، افضایؾ آلَدگی هحیط، تغییش الگَی سطین غیزایی  ّای غزایی فشآٍسدُُ تَلیذ اًثَ

هیَسد تَجیِ    ّیای غیزایی   فیشآٍسدُ ایوٌیی   آًیاى، ٍ افضایؾ آگیاّی  ػوَم هشدم 
ّیای ًیا ش تیش کیفییت      ػاصهاى هجاهغ ػلوی ٍ کٌٌذگاى ٍ تَلیذکٌٌذگاى، هلشف
 (.2) قشاس گشفتِ اػت ّای غزایی فشآٍسدُ

ّا تیـتشیي تَجِ تیِ اػیتاًذاسد    ٍجَد آهذُ کِ دس آىّایی تِ  اهشٍصُ ػیؼتن
کشدى ؿشایط هحیط کاس ٍ تْذاؿتی ٍ ایوي ًوَدى آى ؿذُ اػت؛ تِ طیَسی کیِ   
اهکاى تَلیذ فشآٍسدُ ًاػالن تیِ حیذاقب تشػیذ. تیذیي هٌظیَس، ػیؼیتوی تَػیط        

الوللی اػتاًذاسد ٍ کویتِ تخللی هـتشک ػاصهاى تْذاؿت جْیاًی   ػاصهاى تیي
(World Health Organization  یییاWHO  ٍ ػییاصهاى خییَاس ٍ تییاس ٍ )

اَى آًیالیض   FAOیا  Food and Agriculture Organizationکـاٍسصی ) ( تا ػٌی
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یی )    ییا   Hazard Analysis Critical Control Pointخطش ًقطیِ کٌتیشل تحشاً
HACCP ُ(. 3اػت ) ( تؼشیف ؿذHACCP ّیای   تیأهیي تْذاؿیت فیشآٍسدُ    جْت
تا تَجِ تِ قاتلیت آى دس ّویشاُ ؿیذى تیا ػیؼیتن هیذیشیت      ٍ  گشدد هی غزایی طشاحی

تیِ ػٌیَاى    (ISOییا   International Standard Organizationاییضٍ )  کیفیت
  ػیؼییتن هییذیشیت ایوٌییی هییَاد غییزایی اػییتقشاسّییای اػاػییی دس  یکییی اص گییام

(Food Safety Management System   ییاFSMS  اجیشا هیی )  ( 4ؿیَد .)
هیَاد   ایوٌیی  اطویٌیاى اص  تیشای  غزا كٌؼت دس خاف كَست تِ FSMSػیؼتن 
ِ  دس 22000 اییضٍ تحت اػیتاًذاسد   ٍ طشاحی ؿذُ اػت غزایی  ّیای  قؼیوت  ّوی
 . (5سٍد ) تِ کاس هی غزا تأهیي صًجیشُ

ٍ اییضٍ   HACCP، اػیتقشاس ػیؼیتن   FSMSػیاصی   اٍلیي گام جْت پیادُ
 Prerequisite Programsًیاصی ) ّای پیؾ تا طشاحی ٍ اجشای تشًاهِ 22000
یا  Good Manufacturing Practices( ؿاهب اكَل تَلیذ خَب )PRPsیا 

GMP   ( اكیَل تْذاؿیت خیَب ،)Good Hygiene Practices   ییاGHP) ،
( ٍ GLPییا   Good Laboratory Practicesاكیَل آصهایـیگاّی خیَب )   
(. 6، 7تاؿیذ )  دس صهیٌِ کیفیت ٍ ایوٌی غیزا هیی   ISOاكَل اٍلیِ هطشح ؿذُ دس 

، هؤثشتشیي سٍؽ سػیذى تیِ حیذاک ش ایوٌیی    HACCPّای  اػتقشاس دػتَسالؼوب
تش هثٌای کٌتشل جْت جلَگیشی اص تشٍص هـکلات ایوٌی  کِدس هَاد غزایی اػت 

ّای غزایی طشاحی ؿذُ اػت ٍ تش سٍی ًقیا  احتویالی    ٍ کیفی دس تَلیذ فشآٍسدُ
توشکض داسد. دس ٍاقغ، ایي ػیؼیتن تیا هـیخق کیشدى ًقطیِ کٌتیشل       تشٍص خطش 
( دس هَاد اٍلیِ ٍ فشایٌذ، احتویال  CCPیا  Critical Control Pointتحشاًی )

 (. 8دّذ ) تَلیذ ٍ فشٍؽ هحلَلات غیش ایوي سا کاّؾ هی
ػیاخت   گشدد، الوللی اػتاًذاسد تذٍیي هی کِ تَػط ػاصهاى تیي ISO اكَل

تجاست ٍ تاصسگاًی  ٍ ًوایذ ٍ تْذاؿتی هی  ایوي ،ثشؤه سا ٍ ػشضِ کالاّا ٍ خذهات
ًواییذ   هیی کٌٌذگاى کالاّا ٍ خذهات حواییت   اص هلشفٍ   تش تیي کـَسّا سا آػاى

 ٍ اػیت  هتوشکیض  کیفییت  کٌتیشل  ٍ تَلیذ ػولیات کب تش GMPػاصی  (. پیاد4ُ)
یکیی اص   GHP. اكیَل  (6) خیاف ًیؼیت   فشایٌیذ  یی   تٌْا هشتَ  تیِ سػاییت  

ّیای   اتخیار سٍؽ ػالن ٍ ایوي تیا  ی یزادس دػتیاتی تِ فشآٍسدُ غّای اكلی  پایِ
دس هحییط کیاس ٍ کاسکٌیاى     ضذ ػفًَیٍ  هذ تْذاؿتی هاًٌذ ًظافتاكحیح ٍ کاس
ِ ًییض   GLPّیای   (. سٍؽ9ؿیَد )  هحؼَب هی  هؼیاسّیا ٍ قیَاًیي   ای اص هجوَػی

دس آصهایـیگاُ   آصهیَى ٍ كیحت ًتیای     ّیای  اػتثیاس سٍؽ  کیِ تیش سٍی   تاؿذ هی
(. دس حال حاضش، تشخیی اص  10ّای غزایی تأکیذ تؼضایی داسد ) کاسخاًجات فشآٍسدُ

ّای کٌتشل ػٌتی تش  ّای غزایی دس ایشاى ٌَّص اص سٍؽ کاسخاًجات تَلیذ فشآٍسدُ
دس کاسخاًجیات   FSMSکٌٌیذ. اػیتقشاس    هثٌای تاصسػی فشآٍسدُ ًْایی فؼالیت هی

ؿَد کِ ایي اهش  كَست ًاقق اجشا هی ػاصی ًـذُ اػت یا تِ  ٌَص پیادُکـَس یا ّ
 (.  11گشدد ) ّای تَلیذ هی خَد هٌجش تِ افضایؾ ّضیٌِ

ّای غزایی ایوي  تِ كَست كحیح جْت تَلیذ فشآٍسدُ FSMSػاصی  پیادُ
ٍ تاکیفیت، ّذف توام تَلیذکٌٌذگاى ٍ هذیشاى کٌتشل کیفیت اػت کِ تا تَجِ تِ 

 PRPsاػتاًذاسدّای هَجَد، تْتشیي ساُ دػتیاتی تِ ایي ّیذف، سػاییت اكیَل    
دس ػاصهاى غزا ٍ داسٍی ٍصاست تْذاؿیت، دسهیاى ٍ    PRPsلیؼت  تاؿذ. چ  هی
ؽ پضؿکی ایشاى طشاحی ؿذُ اػت ٍ اسصییاتی ٍضیؼیت کیفیی کاسخاًجیات     آهَص

ّای  تَػط کاسؿٌاػاى کٌتشل فشآٍسدُ FSMSّای غزایی جْت اػتقشاس  فشآٍسدُ
ّای غزا ٍ داسٍی کـیَس دٍ تیاس دس ّیش ػیال اًجیام       غزایی ٍ آؿاهیذًی هؼاًٍت

ی لیؼت دس کـَسّای هختلیف دًییا جْیت تشسػی     (. هـاتِ ایي چ 12ؿَد ) هی
 تاؿیذ   ّیای غیزایی هیَسد اػیتفادُ هیی      دس کاسخاًجات فشآٍسدُ FSMSٍضؼیت 

(. دس پییظٍّؾ حاضییش تییشای ًخؼییتیي تییاس دس ایییشاى، اسصیییاتی    5، 6 ،15-13)
ّای گَؿتی ٍ کٌؼیشٍی ؿیْش اكیفْاى تیش اػیاع سػاییت        کاسخاًجات فشآٍسدُ

PRPs  جْت اػتقشاسFSMS كَست گشفت. 
 

 َا ريش
تٌیذی ٍ اسصییاتی    ٍ سٍؽ آى، هویضی، دسجِ تحلیلی -ایي هطالؼِ اص ًَع تَكیفی
ّییای گَؿییتی ٍ کٌؼییشٍی ؿییْش اكییفْاى تییا اػییتفادُ اص  کاسخاًجییات فییشآٍسدُ

ای هشتیَ  تیِ اكیَل    ّی  اص ؿیاخق  PRPsلیؼت  تَد. چ  PRPsلیؼت  چ 
GMP     ،ِؿاهب هحَطِ ٍ اطشاف کاسخاًِ، اهکاًات ػیاختواًی، آساییؾ کاسخاًی(
سٍ، سٍؿیٌایی، تَْییِ، تلیفیِ     ّیا، کیف، دییَاس، ػیقف، فاضیلاب      ّا، پٌجشُ دسب

ّای تْذاؿتی ٍ سفاّی، اًثاس، ػیشدخاًِ، گشهخاًیِ،    فاضلاب، تلفیِ آب، ػشٍیغ
ٍ ًگْیذاسی(،   ّای تَلیذ ٍ فشآٍسی، کٌتشل حـشات ٍ جًَذگاى ٍ تؼویشات قؼوت
ّای تْذاؿت فشدی، ؿؼتـیَ،   )ؿاهب تْذاؿت کاسکٌاى، تَاًوٌذی GHPاكَل 

 تاصسػییی ٍ آصهییایؾ(، اكییَل )ؿییاهب GLPضییذ ػفییًَی ٍ ًظافییت(، اكییَل  
HACCP ؿٌاػایی خطیشات ٍ پیایؾ( ٍ اكیَل     )ؿاهبISO    ؿیاهب ؿیشایط(

گزاسی، ؿٌاػیایی ٍ سدییاتی، ؿیکایات هـیتشی، فشاخیَاى،       هؼؤٍل فٌی، تشچؼة
کٌٌذگاى، استثاطیات دسٍى ػیاصهاًی ٍ تیشٍى ػیاصهاًی، تحقییق ٍ       آهَصؽ، تأهیي
ّای هذیشیتی ٍ کیفیتی( تـکیب ؿذُ اػت. اهتیاص اسصیاتی ًْیایی   تَػؼِ ٍ گَاّی
، 575تِ تشتیة  GMP ،GHP ،GLP، HACCP  ٍISOگاًِ  تشای اكَل پٌ 

 اػت.   1000ٍ اهتیاص کب  206، 47، 74، 98
سیضی، تؼییي ٍ ّذایت تین هوییضی ٍ ًظیاست تیش حؼیي      هؼؤٍلیت تشًاهِ

ّای غزایی تیِ كیَست ػیالاًِ تیش ػْیذُ       اجشای هویضی کاسخاًجات فشآٍسدُ

ّیای غیزا ٍ داسٍی    ّای غزایی ٍ آؿاهیذًی هؼاًٍت هذیشیت ًظاست تش فشآٍسدُ

ّیای   تاؿیذ. کاسخاًجیات فیشآٍسدُ    ّای ػلَم پضؿکی دس کب کـَس هی داًـگاُ

تیا   A ،B ،C  ٍDغزایی پغ اص اسصیاتی ٍ تأییذ اهتیاصات تِ چْاس دسجِ کیفی 

« 500-649ٍ  650-799، 800-899، 900-1000»اهتییییییاصات هؼییییییادل  

(. دس تحقیق حاضش تِ ٍاحذّایی کِ اهتییاص کوتیش اص   12ؿًَذ ) تٌذی هی تقؼین

اختلاف یافت. تا تَجیِ تیِ ک یشت کاسخاًجیات      Eکؼة کشدًذ، دسجِ  500

ّیا ٍ   ّای غزایی دس اػتاى اكفْاى ٍ ػذم دػتشػی تِ تواهی اسصییاتی  آٍسدُفش

هحذٍدیت صهاًی جْت اًجام هطالؼِ، دس پظٍّؾ حاضش کلیِ کاسخاًجات فؼال 

ٍاحذ( تِ كیَست   33ّای گَؿتی ٍ کٌؼشٍی ؿْش اكفْاى ) دس صهیٌِ فشآٍسدُ

 هیییَسد تشسػیییی ٍ اسصییییاتی    1396ٍ  1395ّیییای  ػشؿیییواسی دس ػیییال 

 گشفت. قشاس 

هیاًگیي، اًحشاف هؼییاس، فشاٍاًیی، کوتیشیي ٍ تیـیتشیي اهتییاصات ٍ هییضاى       

افیضاس   تیشای ّیش ػیال دس ًیشم     PRPsلیؼیت   گاًِ دس چ  ػاصی اكَل پٌ  پیادُ

SPSS   ِ22ًؼیخ (version 22, IBM Corporation, Armonk, NY )

ٍ  1395ّیای   كَست دسكیذ ٍ هقایؼیِ آى دس ػیال     هحاػثِ گشدیذ. اهتیاصات تِ

 .هحاػثِ ؿذ 1396

 
 َا یافتٍ

ّیای گَؿیتی ٍ    کاسخاًِ هَسد تشسػی، تیـتش کاسخاًجیات فیشآٍسدُ   33اص هجوَع 
 قییشاس داؿییتٌذ  Cدس دسجییِ  1396ٍ  1395کٌؼییشٍی ؿییْش اكییفْاى دس ػییال  

 (.1)جذٍل 
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وکاراى ّاجز احودی   ٍّ 

 1397 صهؼتاى/ 4/ ؿواسُ 14هجلِ تحقیقات ًظام ػلاهت/ ػال  453

َای گًشتی ي کىسريی  بىدی کیفی کارخاوجات فرآيردٌ . درج1ٍجديل 
 Prerequisite Programs (PRPs)لیست  شُر اصفُان بر اساس چک

 1336سال  1335سال  درجٍ
 تعداد )درصد( تعداد )درصد(

A (1/6 )2 (1/12 )4 

B (4/36 )12 (4/39 )13 

C (4/39 )13 (4/42 )14 

D (1/15 )5 (1/6 )2 

E (0/3 )1 (0 )0 

 
هحاػثِ گشدییذ. تیش    PRPsلیؼت  گاًِ دس چ  هیاًگیي اهتیاصات اكَل پٌ 

ًؼیثت تیِ ػیال     1396ػاصی ایي اكیَل، دس ػیال    ، دسكذ پیاد1ُاػاع ؿکب 
 افضایؾ ٍ تْثَد داؿتِ اػت. 1395
 

 
َای  گاوٍ کارخاوجات فرآيردٌ سازی اصًل پىج . میسان پیاد1ٌشکل 

 1336ي  1335َای  شُر اصفُان طی سالگًشتی ي کىسريی در 
GMP: Good Manufacturing Practices; GHP: Good Hygiene 

Practices; GLP: Good Laboratory Practices; HACCP: Hazard 

Analysis Critical Control Point; ISO: International  

Standard Organization 

 

ّیای گَؿیتی ٍ    گاًِ دس کاسخاًجیات فیشآٍسدُ   هؼیاسّای تَكیفی اكَل پٌ 
اساییِ ؿیذُ    2دس جذٍل  1396دس ػال  A ،B ،C  ٍDکٌؼشٍی تا دسجات کیفی 

ّای رکش ؿذُ دس کاسخاًجیات   اػت. تیـتشیي ٍ کوتشیي اهتیاصات دس کلیِ ؿاخق
 . هـاّذُ ؿذ A  ٍDفشآٍسدُ گَؿتی ٍ کٌؼشٍی تا دٍ دسجِ کیفی 

گاًِ ًؼثت تِ هقذاس  ػاصی اكَل پٌ  پیادُ، کوتشیي دسكذ 2تش اػاع ؿکب 
دس اكیَل   Cتا دسجیِ   ّای گَؿتی ٍ کٌؼشٍی حذاک ش آى دس کاسخاًجات فشآٍسدُ

HACCP  ٍISO دسكذ هییضاى سػاییت اكیَل    هـاّذُ ؿذ .GMP ،GHP ،
GLP ،HACCP  ٍISO     47، 74، 98، 575تا اهتیاص حیذاک ش آى تیِ تشتییة  ٍ
 هقایؼِ گشدیذ. 206
 

 
ي  A ،B ،Cگاوٍ در درجات کیفی  سازی اصًل پىج میسان پیادٌ. 2شکل 
D ٌ1336َای گًشتی ي کىسريی شُر اصفُان در سال  فرآيرد 

GMP: Good Manufacturing Practices; GHP: Good Hygiene 
Practices; GLP: Good Laboratory Practices; HACCP: Hazard 

Analysis Critical Control Point; ISO: International Standard 

Organization 

 

 بحث
ّییای غییزایی جْییت تَلیییذ   دس کاسخاًجییات فییشآٍسدُ FSMSاهییشٍصُ اجییشای 

هحلَلات ایوي ٍ تاکیفیت اهشی ضشٍسی اػت ٍ تیشای اػیتقشاس اییي ػیؼیتن،     
ٍ  GMP ،GHP ،GLP ،HACCPّیای   ؿاهب تخیؾ  PRPsسػایت اكَل 

ISO تیِ كیَست    ییٍ آهشیکیا  ییاسٍپا یتاؿذ کِ دس کـَسّا لاصم ٍ اػاػی هی
 Food andکِ ػاصهاى غزا ٍ داسٍی آهشیکا ) طَسی   گشدد؛ تِ کاستشدی اجشا هی

Drug Administration  یییاFDA تییش ًقییؾ )PRPs ُػییاصی  جْییت پیییاد
FSMS  ٍ ُتأکیذ کشدWHO        آى سا اص جولیِ ؿیشایط هیَسد ًییاص اٍلییِ ٍ هْین

 (.16، 17ًوَدُ اػت ) ّای ایوي غزایی تؼشیف جْت تَلیذ فشآٍسدُ
 

 1336َای گًشتی ي کىسريی شُر اصفُان در سال  گاوٍ در کارخاوجات فرآيردٌ . میاوگیه اصًل پىج2جديل 
 GMP GHP GLP HACCP ISO درجٍ کیفی

A 73/8 ± 75/529 73/1 ± 50/92 70/1 ± 25/72 50/3 ± 25/45 35/16 ± 00/172 

B 18/14 ± 53/497 80/5 ± 30/85 09/3 ± 38/69 05/6 ± 23/38 88/18 ± 69/143 

C 95/23 ± 14/426 13/12 ± 42/67 74/4 ± 64/64 19/12 ± 28/26 95/18 ± 00/114 

D 28/28 ± 00/364 41/1 ± 00/24 94/4 ± 50/48 00/3 ± 24/4 48/8 ± 00/82 
 گضاسؽ ؿذُ اػت. اًحشاف هؼیاس ±هیاًگیي تش اػاع  ّا دادُ

GMP: Good Manufacturing Practices; GHP: Good Hygiene Practices; GLP: Good Laboratory Practices; HACCP: Hazard Analysis 
Critical Control Point; ISO: International Standard Organization 
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  FSMSّای غذایی ٍ  کارخاًجات فزآٍردُ

 1397 صهؼتاى/ 4/ ؿواسُ 14هجلِ تحقیقات ًظام ػلاهت/ ػال  454

 ّیای  کاسخاًجات فیشآٍسدُ  اهتیاصاتدٌّذُ استقای  ًتای  هطالؼِ حاضش ًـاى 
ًؼثت تِ ػیال قثیب اص آى تیَدُ اػیت. اییي       1396گَؿتی ٍ کٌؼشٍی دس ػال 

کٌٌذُ سًٍذ سٍ تِ سؿذ کاسخاًجات هَسد تشسػی دس سػایت هؼیاسّیای   ٍضؼیت تیاى
(. دلیب اكلی ایي استقا، تأکییذ تیش تشطیشف    1تاؿذ )جذٍل  هی PRPsلیؼت  چ 

لیؼیت   ًوَدى ًقا  ضؼف هـاّذُ ؿذُ دس هویضی كَست گشفتِ تش اػاع چی  
PRPs       اػت کِ تَػط تاصسػاى هؼاًٍیت غیزا ٍ داسٍی داًـیگاُ ػلیَم پضؿیکی

ّیای گَؿیتی ٍ    حال، تیـتش کاسخاًجات فشآٍسدُ  ؿَد. تا ایي اكفْاى پیگیشی هی
ػیاصی اكیَل    قشاس داؿتٌذ ٍ اص ًظش پیادُ Cی هَسد تشسػی دس دسجِ کیفی کٌؼشٍ

PRPs        دس حذ هتَػط تَدًذ. تشای استقای دسجیِ کیفیی هیَسد ًظیش، ًییاص اػیت
ای جْت تشطیشف   هؼؤٍلاى فٌی ٍ هذیشاى کٌتشل کیفیت کاسخاًجات، تَجِ ٍیظُ

ساى کِ ٍ ّوکا Basداؿتِ تاؿٌذ. ًتای  تحقیق  PRPsلیؼت  کشدى ًَاقق چ 
ًیاصّای هشتَ  تِ دػیتیاتی تیِ ایوٌیی     کِ پیؾ ًـاى داددس تشکیِ اًجام گشفت، 

ؿَد. دلیب اكلی ایي اهش، ػذم داؿتي  كَست كحیح دًثال ًوی تِ  PRPsغزا ٍ 
داًؾ کافی هذیشاى ٍ کاسکٌاى دس خلَف سػایت اكیَل اٍلییِ تْذاؿیت هیَاد     

اػیتقشاس اكیَل   کاساى ٍ ّو Konecka-Matyjek(. 6) گیشی ؿذ ًتیجِغزایی 
PRPs  (. 13) کـَس لْؼیتاى گیضاسؽ کشدًیذ    ییدسكذ کاسخاًجات غزا 91سا دس

( کیِ  5دس ٌّیذ )  Singh( ٍ 14ٍ ّوکاساى دس تًَغ ) Gaaloulًتای  هطالؼات 
تیِ ػٌیَاى    PRPsّای غلات ٍ آب هؼیذًی اًجیام ؿیذ،     دس کاسخاًجات فشآٍسدُ
ٍ ّوکاساى دس الجضاییش   Allata .هطشح گشدیذ FSMSػاصی  اكب لاصم دس پیادُ

تا اًجام تحقیقیی دس یی  کاسخاًیِ تَلییذ تؼیتٌی، گیضاسؽ ًوَدًیذ کیِ جْیت          
ٍ ؿٌاػیایی ًقطیِ کٌتیشل     PRPs، تیا اجیشای اكیَل    22000ػیاصی اییضٍ    پیادُ

تَاى تِ ػولکشد تْیٌِ هذیشیت ایوٌی ٍ کیفیت هطلیَب دس هحلیَل    تحشاًی، هی
 (.  15سػیذ )

تثییي تْتش هؼیألِ، کاسخاًجیات اص ًظیش دسكیذ      دس پظٍّؾ حاضش تِ هٌظَس
هیَسد اسصییاتی قیشاس گشفتٌیذ      PRPsلیؼت  ػاصی اكَل ػٌَاى ؿذُ دس چ  پیادُ
(. تش اػاع ًتای  تِ دػت آهذُ، کلیِ کاسخاًجات هَسد اسصییاتی دس ػیال   1)ؿکب 
دسكذ  GHP، 8/89دسكذ اص اكَل  GMP، 4/76دسكذ اص اكَل  5/80، 1396

 ISO دسكذ اص اكَل HACCP ٍ 5/63دسكذ اص اكَل  GLP ،8/67اص اكَل 
دّیذ کیِ کاسخاًجیات هیزکَس دس      ًـاى هی ّا ػاصی کشدُ تَدًذ. ایي دادُ سا پیادُ

 FSMSکییِ اص ضییشٍسیات اػییتقشاس  HACCP  ٍISOصهیٌییِ سػایییت اكییَل 
ٍ  HACCPاًذ. ایي ؿشایط دس هیضاى سػایت اكَل  تاؿذ، ضؼیف ػوب ًوَدُ هی

ISO ًیض هـاّذُ گشدیذ. 1395هـاتِ دس ػال  تِ كَست 
تش اكیَل   تا تَجِ تِ اختلاف اهتیاص دس چْاس دسجِ کیفی، جْت اسصیاتی دقیق

PRPs کاسخاًجات هیَسد تشسػیی   ؿذُ  رکشاكَل  یػاص ادُیپ، هیاًگیي اهتیاصات
هیَسد هقایؼیِ قیشاس     1396كَست جذاگاًیِ دس ػیال    تا دسجات هتفاٍت کیفی تِ 

، تیـیتشیي  1396دػت آهذُ دس ػیال    (. طثق ًتای  ت2ِؿکب ٍ  2گشفت )جذٍل 
تیِ   GLP  ٍHACCPهشتیَ  تیِ    Aػاصی ؿیذُ دس دسجیِ    دسكذ اكَل پیادُ

ISO (5/83 )دسكذ ٍ کوتشیي اهتیاص هشتیَ  تیِ اكیَل     3/96ٍ  6/97تشتیة تا 
تا هقیادیش   ISO  ًیض کوتشیي اهتیاص کؼة ؿذُ تِ هؤلفِ B  ٍCتاؿذ. دس دسجِ  هی
 GHP  ٍHACCPاكیَل   Dدسكذ اختلاف داؿت. دس دسجیِ   3/55ٍ  7/69

دسكیذ(. دس اییي گیشٍُ اص     4/6ٍ  5/24کوتشیي اهتیاص سا کؼة کشدًذ )تِ تشتییة  
اختلاف صیادی سا تا کاسخاًجات  HACCPػاصی اكَل  کاسخاًجات، هیضاى پیادُ
 1دس ؿیکب   ّیا  (. هقایؼیِ دادُ 2ًـاى داد )ؿکب  A ،B  ٍCداسای دسجِ کیفی 

دس ػیال   گاًِ دّذ کِ دس اسصیاتی هیاًگیي کب کاسخاًجات دس اكَل پٌ  ًـاى هی

ٍ کوتیشیي اهتییاصات    GLP  ٍGMP، تیـتشیي اهتیاصات هشتَ  تِ اكَل 1396
تاؿیذ ٍ تیا تَجیِ تیِ اّوییت ٍ ًقیؾ        هیی  ISO  ٍHACCPهشتَ  تِ اكَل 

HACCP  ٌِدس ایوٌی ٍ ػلاهت هحلَل ٍ اػتقشاس تْیFSMS کیِ  ، ًیاص اػت
دس کاسخاًجات ضؼف خَد سا دس ایي صهیٌِ تشطشف ًوایٌذ. تا اسصیاتی ایي پٌ  اكب 

(. 2تَاى تِ ضیؼف هَجیَد پیی تیشد )جیذٍل       تٌذی کاسخاًجات، تا حذٍدی هی دسجِ
، اهتییاص  تاؿیذ  دس حیذ هطلیَب هیی    PRPsکِ اص ًظش سػایت اكَل  Aدسجِ کیفی 
HACCP ( تؼذ اص اكَل  3/96دس تالاتشیي حذ )دسكذGLP    قیشاس داؿیت ٍ دس

کیِ دس   Dتخؾ تَد. دس هقاتب، دسجیِ   ایي دسجِ هیضاى سػایت ایي اكَل سضایت
تا اختلاف اهتیاص تیالایی   HACCPتاؿذ،  ضؼیف هی PRPsصهیٌِ سػایت اكَل 
دسكذ(، کوتشیي اهتییاص کؼیة ؿیذُ دس اییي گیشٍُ       4/6) ًؼثت تِ ػایش دسجات

تش اثثات ایي هؼألِ اػت کیِ سػاییت   (. ایي ًتای  دلیب دیگشی 2)ؿکب  تاؿذ هی
دس کاسخاًجات كٌایغ غیزایی   FSMS، پایِ ٍ اػاع اػتقشاس PRPsکلیِ اكَل 
 . ؿَد هحؼَب هی

، هییَاسدی ّونییَى سػایییت اكییَل  Dدس کاسخاًجییات تییا دسجییِ کیفییی  
HACCP ِاكَل تْذاؿتی ٍ الضاهات هشتَ  تِ ًظافت کاسکٌاى ٍ هحیط کاس ک ،

تاؿذ، ػولکشد تؼیاس ضؼیفی  ّای غزایی هی ی فشآٍسدُاكب اٍل دس ػلاهت ٍ ایوٌ
ّای كحیح ًظافت ٍ اكَل تْذاؿت فشدی ٍ آهیَصؽ   داسد. تا هؼتٌذػاصی سٍؽ

ٍ استقای فشٌّگ سػایت تْذاؿت دس تیي کاسکٌاى، تایذ ایي ضؼف سا جْت تَلییذ  
ّای ػالن تشطشف ًوَد. ّونٌیي، ًیاص اػت اّویت ٍ حؼاػییت سػاییت    فشآٍسدُ
ْذاؿتی دس فشآٍسی هَاد غزایی تشای کاسکٌیاى تـیشیح گیشدد ٍ آهیَصؽ     اكَل ت

کیِ  -تشیي تخؾ ػیاصهاى   دادُ ؿَد تا تا ّوکاسی گشٍّی اص پاییيّا  لاصم تِ آى
ّای تؼیذی، تیِ ػیطح     تا سدُ -تاؿٌذ تخؾ اكلی ٍ هْن دس سػایت تْذاؿت هی

ح خیَد،  تالای اكَل تْذاؿتی سػیذ. ایي گشٍُ اص کاسخاًجات جْت استقیای ػیط  
ٍ سػایت  GMPّای هشتَ  تِ اكَل  لاصم اػت اتتذا تا فشاّن ًوَدى صیشػاخت

کیِ ّویاى    HACCPّشچِ تیـتش اكَل تْذاؿتی، هَاسد هشتیَ  تیِ ػیؼیتن    
ؿٌاػایی ٍ تؼییي ػَاهب خطشآفشیي دس کلیِ هشاحب فشآٍسی، تَلییذ، ًگْیذاسی ٍ   

تاؿذ سا تا حیذ اهکیاى    ّا هی ّای پیـگیشی ٍ هقاتلِ تا آى ػشضِ هحلَلات ٍ ساُ
طثیق اػیتاًذاسدّای    FSMSاجشایی ًوایٌذ تا دس ًْایت، ؿشایط تیشای اػیتقشاس   

الوللی فشاّن گشدد. دس تحقیقات هختلف تِ ایي هَضیَع اؿیاسُ اػیت     هلی ٍ تیي
(18 ،15-13 ،7-5 ،1  .) 

تش اػاع ًتای  پظٍّؾ حاضش ٍ تا تَجِ تیِ اهتییاصات کؼیة ؿیذُ تَػیط      
ّای گَؿیتی ٍ   دس کاسخاًجات فشآٍسدُ FSMSشسػی، اػتقشاس کاسخاًجات هَسد ت

ػیاصی   ٍ تِ ٍیظُ پیادُ PRPsکٌؼشٍی تٌْا تا تَجِ ٍ دقت تیـتش تِ کلیِ اكَل 
تاؿذ. تیشای سػییذى تیِ اییي ّیذف،       پزیش هی اهکاى HACCP  ٍISOػیؼتن 

جْیت دػیتیاتی    FSMSّای آهَصؿی دس صهیٌِ اّویت اػیتقشاس   تشگضاسی کاسگاُ
ّای غزایی ایوي ٍ ػالن تشای هذیشاى کٌتشل کیفیت ٍ هؼؤٍلاى فٌی  ٍسدُتِ فشآ

ّیای غیزایی،    گشدد. ّونٌیي، دس صهاى تأػیغ کاسخاًجات فیشآٍسدُ  پیـٌْاد هی
ایجییاد ؿییشایط هطلییَب تییشای اهکاًییات ػییاختواًی، طشاحییی ٍ تجْیییض ًوییَدى  

لن ٍ ایویي  ّا، ایجاد هحیط ػیا  کاسخاًجات تِ ٍیظُ دس خط تَلیذ، چیذهاى دػتگاُ
ّای هتخلیق ٍ هتؼْیذ، آهیَصؽ ٍ تفْیین      جْت کاسکٌاى، تِ کاسگیشی ًیشٍی

اكَل هشتَ  تِ تْذاؿت ٍ ػلاهت هحلَل تشای کاسکٌاى دس جْت ّشچِ تْتیش  
 ؿَد.   ؿذى ؿشایط کاسخاًِ، تَكیِ هی

ِ  ّای هطالؼِ حاضش هی اص هحذٍدیت ػیذم ٍجیَد تحقیقیات هـیاتِ      تَاى تی
 FSMSجْیت اػیتقشاس    PRPsجْت هقایؼِ ًتای  هشتَ  تیِ هییضاى سػاییت    
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ّیای کـیَس اؿیاسُ کیشد.      ّای غیزایی دس دیگیش اػیتاى    دسکاسخاًجات هختلف فشآٍسدُ
جیام پیظٍّؾ، اهکیاى تشسػیی کلییِ            ّونٌیي، تیا تَجیِ تیِ هحیذٍدیت صهیاًی دس اً

ن ًگشدیذّ ّای کاسخاًجات فؼال فشآٍسدُ لیؼت چ   .ای غزایی دس اػتاى اكفْاى فشاّ
 

 گیری وتیجٍ
ِ  ًتای  ِ  داد ًـیاى  حاضیش  هطالؼی  کاسخاًجیات  دسكیذ  4/42 ،1396 ػیال  دس کی
 دس ،PRPs لیؼیت  چی   اػیاع  تیش  اكفْاى دس کٌؼشٍی ٍ گَؿتی ّای فشآٍسدُ
استقیای اهتییاص    1395ًؼثت تِ ػال  1396 ػال دس ٍ داؿتٌذ قشاس C کیفی دسجِ

 يیـیتش یت کاسخاًجیات،  اص گیشٍُ  اییي  دس. گشدییذ  هـیاّذُ  دسجات کیفیدس کلیِ 
. تا تَجِ تِ ًقیؾ  تَد ISO  ٍHACCP یّا تشًاهِ یػاص ادُیضؼف هشتَ  تِ پ

FSMS ُّای غزایی ٍ دس ًتیجیِ،   دس دػتیاتی تِ کیفیت هطلَب ٍ ایوٌی فشآٍسد
اجیشای  پتاًؼییب ٍ هضاییای    ؿَد جْت دسک كحیح ػلاهت جاهؼِ، پیـٌْاد هی

ٍیظُ هؼیؤٍلاى فٌیی ٍ    ّای آهَصؿی تشای کاسکٌاى ؿاغب تِ  ایي ػیؼتن، تشًاهِ
 .ّای غزایی تشگضاس گشدد هذیشاى کٌتشل کیفیت دس کاسخاًجات فشآٍسدُ

 

 اویدتشکر ي قدر
، 1347612ًاهِ هقطغ کاسؿٌاػی اسؿذ تیا ؿیواسُ    پظٍّؾ حاضش تشگشفتِ اص پایاى

تاؿیذ. تیذیي ٍػییلِ     آٍسی ػپاّاى هیی  هلَب هؤػؼِ آهَصؽ ػالی ػلَم ٍ في

ًَیؼٌذگاى اص هؼاًٍت غزا ٍ داسٍی داًـگاُ ػلَم پضؿکی اكفْاى ٍ کلیِ افشادی 

 .آٍسًذ کِ دس اًجام ایي هطالؼِ ّوکاسی ًوَدًذ، تـکش ٍ قذسداًی تِ ػوب هی
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Abstract 
Background: Food Safety Management System (FSMS) is known as a tool to manage the risks in production chain. 

First step in establishing this system is to observe the Prerequisite Programs (PRPs) including Good Manufacturing 

Procedure (GMP), Good Hygiene Procedure (GHP), Good Laboratory Procedure (GLP), Hazard Analytical Critical 

Control Point (HACCP), and International Standard Organization (ISO). These programs are used by Food and Drug 

Administration of Ministry of Health in Iran through a checklist named PRPs to investigate the food processing 

plants conditions. This research was conducted with the aim of evaluation of meat and can food processing plants 

based on the implementation of PRPs to establish FSMS in Isfahan, Iran. 

Methods: In this cross-sectional study, 33 meat and can processing plants were investigated by census method in 

Isfahan in 2016 and 2017. The evaluation of processing plants was performed based on four quality grades of A, B, 

C, and D after completion of PRPs checklist. Descriptive analysis and comparison were performed in SPSS software. 

Findings: 39.4% and 42.4% of meat and can processing plants of Isfahan City belonged to grade C with the most 

frequency, in 2016 and 2017, respectively. These processing plants were poor in observing HACCP and ISO 

principles. The increasing of PRPs score was observed in all processing plants in 2017 compared with 2016. 

Conclusion: Implementation of FSMS is possible through observing all PRPs principles. It is recommended to 

educate the quality control managers and technical experts of food processing plants on the importance of FSMS 

implementation in order to produce safe and healthy food products. 

Keywords: Food safety management system, Prerequisite programs, Hazard analytical critical control point  
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