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   سعيده كريمي – دكتر فتحي آذر –ليلا مهديزاده فانيد 

  

  

  : چكيده 

 HACCP) Hazard Analysis Critical  و سيستممهمترين معيار در توليد مواد غذايي، سلامت محصول مي باشد 

Control Point(  آن تجزيـه و   براي به حداكثر رسـانيدن ايمنـي و سـلامت غـذا اسـت و مفهـوم       استانداردكارآمدترين

لـذا طـرح   .بوده و آموزش كاركنان كليد موفقيت در پياده سازي اين سيـستم مـي باشـد       تحليل خطر نقطه كنترل بحراني      

نيازسنجي آموزشي صنايع غذايي استان با تاكيد بر دوره هاي آموزش استاندارد تضمين كيفيت با هـدف شناسـايي نقـاط                     

 كاركنان واحدهاي غذايي براي برنامه ريزي هاي آتي توسط اداره كل آموزش             بحراني خط توليد تا بازار و نيازهاي اموزشي       

  . اجرا گرديد85-86فني و حرفه اي استان در سال 

 گانه اسـتاندارد    12 واحد غذايي در آزمون سنجش ميزان اطلاعات عمومي آنها از عناصر             122براي اجراي اين طرح تعداد      

روش تحقيق در اجـراي ايـن طـرح اسـتفاده از فـن تجزيـه و       . شركت نمودند تضمين كيفيت و نيز عملكرد واقعي واحدها    

ابـزار گـردآوري    .  همبستگي استفاده شده است      -تحليل خطا بوده و در تجزيه و تحليل داده هاي آماري از روش توصيفي             

 بـوده  14مـره  اطلاعات به دو روش مصاحبه اي و مشاهده به طور تلفيقي بوده و مـلاك قبـولي در ايـن آزمونهـا كـسب ن                    

براي سنجش روايي ابزار تحقيق از روش روايي محتـوا و بـراي سـنجش اعتبـار از روش پايـايي بيرونـي بـه صـورت                           .است

  . بوده است98/0بازآزمايي استفاده شد كه ضريب همبستگي بين دو آزمون 

 درصـد  4/75.باشـد   مـي  08/14نتايج بدست آمده نشان مي دهدكه معدل كل نمرات كسب شده در فرم بازديد چـشمي       

مي باشـند  17 تا 20 درصد معدل نمرات بين 6/6و  17 تا   15 درصد معدل بين     6/24 ،   15 تا   10واحدها داراي معدل بين     

بيشترين معدل نمرات كسب شده توسـط واحـدها در ايـن            .  نمي باشند    10ولي هيچ واحدي داراي معدل نمرات كمتر از         

. مـي باشـد  )قابليت رديـابي   ( 11و كمترين معدل مربوط به متغير شماره )  يخ ايمني اب و ( 1فرم مربوط به متغيرشماره     

بيشترين معدل كسب شده در فرم بازديد چشمي مربوط به واحدهاي نوشابه ، آبميوه و بستني و كمترين معدل                   همچنين  
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 به عنوان   175/17معدل   طبق آزمون مقايسه ميانگين كارخانجات نوشابه سازي با          .مربوط به واحدهاي خشكبار مي باشد       

  . قرار گرفته است e كمترين امتياز را دارا بوده و در گروه 04/12 خشكبار با معدل واحدهاي و aاولين كارخانه در گروه 

 درصـد   1/52.  مـي باشـد    4/11نتايج بدست آمده همچنين نشان داد كه معدل كل پاسخگويان در فرم اطلاعات عمـومي                

 2/4 و 10 تـا  0 درصد واحدها معـدل بـين        5/28 ،   17 تا   15درصد معدل بين    2/15 ،   15ا   ت 10واحدها داراي معدل بين     

             4بيشترين معـدل كـسب شـده در ايـن فـرم توسـط واحـدها در متغيـر شـماره                      .  مي باشند    20 تا   17درصد معدل بين    

آزمـون  همچنـين طبـق     . مـي باشـد   ) ايمني آب و يـخ      ( 1و كمترين معدل مربوط به متغيرشماره       ) نگهداري تاسيسات   ( 

بـا    و كارخانجات لواشك a به عنوان اولين كارخانه در گروه 75/13كارخانجات لبنيات سازي با معدل مقايسه ميانگين ها 

  . تقسيم بندي مي شوندb كمترين امتياز را دارند ودر گروه 56/9معدل 

 چشمي بيشتر از معدل كل اطلاعات عمومي مي باشـد و     بررسي و تجزيه و تحليل نتايج نشان داد كه معدل كل در بازديد            

 بهداشـت و اسـتاندارد و    –اين نشان مي دهد كه به علت برخي الزامات ارگانهاي ذيـربط از جملـه ادارات محـيط زيـست                     

در حـالي كـه     .ت صنعتي مديران ملزم به اجراي برخي اقدامات لازم جهت ايمنـي و بهداشـت محـيط مـي گردنـد                    تحقيقا

بـه طـور    . موارد قابل رعايت در اين استاندارد آگاهي لازم را نداشته و بنابراين مشكلات جدي به وجود مي آيد                    كاركنان از 

  .  مي باشد كه در حد مناسبي نمي باشد 7/12كلي معدل كل فرم اطلاعات عمومي و بازديد چشمي 

يعنـي  .ف معني داري با يكـديگر ندارنـد  نتايج حاصله نشان داد كه جواب پرسشنامه هاي اطلاعات عمومي به تنهايي اختلا            

  .  به سوالات اين پرسشنامه در سطح تقريبا يكساني پاسخ داده شده است 05/0كليه كارخانجات در سطح احتمال 

تجزيه ضريب همبستگي پيرسون براي كليه اطلاعات موجود در فرمها نـشان داد كـه همچنـين بـين ميـزان آموزشـهاي                       

ات عمومي كاركنان و نيز عملكرد واحدها از لحـاظ رعايـت برخـي مـوارد ايمنـي و بهداشـتي                     برگزاري در واحدها و اطلاع    

نتايج همچنين نشان داد با اينكه آموزشهاي صورت گرفته در واحدها در موضـوعات         . ارتباط مثبت معني داري وجود دارد       

نها با موضـوع ارتبـاط دارد ولـي همـين           مختلفي غير از آئين كار استاندارد تضمين كيفيت مي باشد و فقط چند مورد از آ               

لـذا برگـزاري دوره هـاي       . مقدار اندك نيز در ارتقاء آگاهي كاركنان و رعايت موارد بهداشتي و ايمني تاثيرگذار بوده است                 

 حمل  -قابليت رديابي   در اين طرح نقاط بحراني واحدها نيز به ترتيب مرحله           .آموزشي براي كليه واحدها ضروري مي باشد      

 پيـشگيري از    - حفـظ مـواد از ناخالـصيها       -  كنترل بهداشت و سلامت كاركنان        -مديريت پسماندها   -كنترل افات   –لو نق 

شخص و نهايتـا    م ـ ايمني اب و يخ      – تميزي سطوح در تماس    - نگهداري تاسيسات  - نگهداري و انبارداري   -آلودگي متقاطع 

بـه طـور كلـي دوره آموزشـي     . ز متغيرها معرفـي شـدند   دوره هاي آموزشي به ترتيب اولويت به تفكيك براي واحدها و ني 

  . ايمني آب و حمل و نقل داراي اولويت بيشتر و دوره آموزشي نگهداري تاسيسات داراي اولويت كمتري مي باشند 

  

  : كليد واژه ها 

 فيت  تضمين كي- صنايع غذايي- دوره هاي آموزشي- استان آذربايجان شرقي- آموزش فني و حرفه اي -نيازسنجي
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  :مقدمه 

     سوء تغذيه تنها نرسيدن مواد ضروري مواد موردنياز بدن انسان به آن نيست بلكه رسيدن مواد سمي و بيمـاري زا بـه                       

 "يكـي از اصـول   . چنين است كه ايمني و سلامت غذايي در همه جا بـه خطـر افتـاده اسـت              . همراه غذا به آن نيز هست       

 كه به عنوان منشور سلامت بشر توسط سازمان جهاني بهداشت           "ر قرن بيست ويكم     استراتژي نوين بهداشت براي همه د     

 )WTO (                        اعلام شده است ، سلامت را هسته مركزي توسعه دانسته و بر حق برخورداري انسان از غـذاي كـافي و سـالم

زندگي كند تا توسعه اساسـاٌ      واقعيت اين است كه انسان به عنوان محور هرگونه توسعه بايد بتواند سالم              . پاي فشرده است    

 حق انسان را بـراي داشـتن        - بيولوژيك ، فيزيكي و شيميايي       -در شرايط امروز آلودگي هاي گوناگوني       . معنا داشته باشد    

مطابقت با شاخص ها و اسـتانداردهاي بهداشـتي   . غذاي سالم به خطر انداخته و سلامت او را دستخوش آسيب مي سازند      

در هر حال موضوع كيفيت محصولات غذايي به سنجه مهمي تبديل شده است كه گاه پراهميت                .حائز اهميت خاص است     

  .تر از كميت آنها به شمار مي رود 

تكنولـوژي پيـشرفته   بايد اين واقعيت را پذيرفت كه علي رغم اينكه صنعت غذايي روز به روز از ماشين الات و تجهيزات با                   

 آنـاليز  . عرضه موادغذايي سالم و ايمني كافي نبوده و به ابزارهاي بيشتري نياز است            تري استفاده مي نمايد ، اين امر براي       

براي مديريت ريسك مي باشـد كـه منحـصرا بـراي صـنايع غـذايي        ابزاري HACCP مخاطرات و كنترل نقاط بحراني يا

 طراحـي شـده بـراي    ، شيوه اي نظام منـد و HACCP سيستم. غذايي را تضمين نمايد طراحي شده است تا ايمني مواد

سيـستم   ايـن  .سـازد  غذايي به حساب مي آيد كه تلاش در ارايه غذاي سـالم بـه مـصرف كننـدگان را بهينـه      ايمني مواد

مي دهد كه ريسكهاي مربوطه را شناخته و آنها را به طور اثـر بخـش از     است كه به شركتها اين امكان را         استانداردي پايه 

 .ت كنندنظر ايمني و صرفه اقتصادي مديري

 فراگير تلقي نمود كه براي تضمين ايمنـي موادغـذايي   ISO9000اين سيستم را مي توان حلقه گم شده مديريت كيفيت   

براي ايمني مصرف مواد غذا يي است كه اجراي ان در بسياري از واحد هـاي صـنايع    موثرترين راهو .  6طراحي شده است 

كنندگان فراورده اطمينان   برقراري اين سيستم به مصرف.رو بوده است كشورهاي پيشرفته صنعتي با مو فقيت روب غذايي

ي ربرقـرا . مي دهد كه مديران واحد داراي توان علمي و فني لازم هستند و در قبال سلامت انها احساس مسوليت ميكنـد          

 امـر خـود بـه خـود       اين سيستم همچنين به كاركنان انگيزه هاي رفتاري براي رعايت مسايل بهداشتي را مي دهد و ايـن                   

  .موجب ارتقاء سطح فرهنگ بهداشتي واحد شود 

در سيستم فرايند توليد محصولات بايد اطمينان حاصل گردد كه كليه افراد آمـوزش كـافي و مقتـضي در طـرح و كـاربرد           

 HACCPلذا آموزش نيروي انساني براي اجراي سيـستم         .  و كنترل فرايند را طي نموده اند         HACCPمناسب سيستم   

همچنين مديران بايد آموزش كافي و مشخص شده بـراي هـر            .مري بنياني و اساسي جهت كسب موفقيت در توليد است           ا

ولـي ايـا تـاكنون در       .  كليه عوامل درگير هستند      HACCPبنابراين در سيستم    . كارمند را در سيستم خود ترتيب دهند        

 اطلاعات و آموزشهاي كافي در اين رابطه بـه نيـروي   ، استان آذربايجان شرقي كه يكي از قطبهاي صنعتي كشور مي باشد    

انساني واحدهاي صنعتي داده شده است ؟ سالهاست كه در عرصه هـاي مختلـف توليـدي دوره هـاي آموزشـي مختلفـي                        

طراحي و اجرا شده است تا بتوانند كميت و كيفيت كالاها و محصولات توليدي خودشان را ارتقاء دهند امـا بـه نظـر مـي                          

بنابراين بسياري  . بسياري از اين دوره ها بدون توجه به نيازهاي آموزشي آنان بوده و به مرحله اجرا درآمده است                   رسد كه   

. از سرمايه گذاري ها و هزينه هايي كه در اين رابطه مصرف مي شـود بـدون حـصول نتيجـه مطلـوب از بـين مـي رونـد                      
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يـك  .  ريزان آموزشي به مسئله نيازهاي واقعي افراد مـي باشـد   مهمترين علت از بين رفتن اين هزينه ها عدم توجه برنامه    

برنامه ريز آموزشي حرفه اي بايد بداند كه يك توليد كننـده در بخـش مربـوط بـه خـود بايـد از چـه اطلاعـاتي مطلـع و                           

ر يـك از    برخوردار باشد ؟ و در حال حاضر سطح اطلاعات توليد كنندگان در چه حد و حدودي قرار دارد تا بتوان براي ه ـ                     

  آنان دوره هاي آموزشي مخصوص به خود را طراحي و اجرا كرد ؟  

نيازسنجي آموزشي به عنوان يكي از مولفه هاي مهم در بسياري از حوزه ها كه با برنامه ريزي و تـدارك پيـشاپيش بـراي                         

د جهت جمـع آوري و تحليـل   دستيابي به اهداف و مقاصد معيني سروكار دارند ، از ديرباز مورد توجه بوده است و مي توان       

اطلاعات كه بر اساس آن نيازهاي صنايع غذايي در رابطه با دوره هاي آموزشي تضمين كيفيت براي برنامه ريـزي مـديران       

  .موثر واقع گردد 

لذا آگاهي از ميزان شناخت و دانش نيروي انساني واحدهاي مواد غذايي استان جهت برنامـه ريـزي آموزشـي و هدفمنـد                       

ه هاي آموزشي امري ضروري به نظر رسيد چنانچه طرح نيازسنجي آموزشي صنايع غذايي اسـتان بـا تاكيـد بـر                      بودن دور 

ما در ايـن طـرح سـعي       . دوره هاي آموزشي تضمين كيفيت به همت اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان اجرا گرديد                  

اندارد تضمين كيفيـت ، وضـعيت شـناخت و          كرديم ضمن شناخت وضع موجود واحدهاي موردمطالعه از لحاظ رعايت است          

آگاهي نيروي انساني واحدها را نيز موردمطالعه قرار دهيم و نهايتا دوره هاي آموزشي خاص هر واحد را به ترتيب اولويـت                      

نتايج اين طرح كمك خواهد كرد تا برنامه ريزان اموزشي استان جهت توسعه استانداردها در واحدهاي مواد                 . تعريف كنيم   

  .  يي بتوانند گامهاي موثري بردارند غذا

  

  : روش تحقيق 

Huss  و همكاران در كتاب منتشره از طرف FAO 4 عنوان ذيل جمع بندي نموده است12تضمين كيفيت را در  عناصر 

قل  گانه آن به عنوان متغيرهـاي مـست      12رعايت استاندارد تضمين كيفيت به عنوان متغير وابسته و عناصر           ابتدا  بنابراين  . 

  :اين طرح تعيين شدند

   ايمني اب و يخ مصرفي -1

   تميزي سطوح در تماس با مواد غذايي-2

   پيشگيري از آلودگي متقاطع ماده غذايي-3

   نگهداري تاسيسات براي بهداشت كاركنان-4

   حفظ مواد غذايي از ناخالصي ها-5

   نگهداري و انبارداري -6

   كنترل شرايط بهداشتي كاركنان-7

   آفات كنترل-8

   مديريت پسماند-9

   حمل و نقل-10

   قابليت رديابي-11

   آموزش -12
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ايـن طـرح يـك تحقيـق        .سپس اقدام به برنامه ريزي ، زمانبندي و جمع آوري اطلاعات موجود و نهايتـا روش كارگرديـد                   

مقطـع زمـاني از   در اين روش گرد آوري اطلاعات درباره متغيرها در يـك  .  پيمايشي به روش مقطعي مي باشد        -توصيفي  

در اين روش به سوالهاي پژوهشي مانند وضعيت موجود ، رابطه بين اطلاعات و عملكـرد                . طريق نمونه گيري انجام گرفت      

  . پرداخته شده است ... و 

در اين طرح ما از ديدگاه نياز به معناي فاصله يا شكاف استفاده كرده ايم و جهـت رسـيدن بـه نيازهـاي آموزشـي از بعـد               

شناخت و اطلاعات موجود ذهني نيروي انساني واحدها و بعد عملكرد به طور همزمان استفاده شـده اسـت و بـراي                   ميزان  

  .  استفاده شده است  Error Analysisرسيدن به هدف موردنظر از فن تجزيه و تحليل خطا 

بـا توجـه بـه اينكـه     . ده اسـت  در اين طرح از روش مشاهده و مصاحبه به صورت تلفيقي به عنوان ابزار تحقيق استفاده ش         

هنگام مراجعه به واحدهاي مورد مطالعه به لحاظ حساسيت موضوع طرح،امكان تغيير رفتار بود و از طرفي يكي از اهـداف                     

اين طرح پيدا كردن رابطه بين ميزان اطلاعات با عملكرد واقعي در رعايت استاندارد بود سعي گرديـد از روش مـصاحبه و                       

اسـتاندارد تـضمين     گانـه    12در طرح سوالات فرمها متغيرها كه بر اساس عناصر          . مان استفاده گردد    مشاهده به طور همز   

  . كيفيت انتخاب شده است مورد سوال يا بررسي واقع شده است 

پس از تدوين پرسـشنامه يـك بررسـي         .  پاسخ بوده و داده هاي موردنياز پژوهشگر را فراهم آورد            -اين سوالات كوتاه و باز    

 واحـد موردمطالعـه انجـام    10اين بررسي در ميـان افـراد   . اتي بر روي آن انجام گرفت و اشكالات آن برطرف گرديد    مقدم

هر بخش از سوالات از افـراد درگيـر بـا    . تكميل پرسشنامه ها به صورت مصاحبه اي توسط پرسشگر صورت گرفت        .گرفت  

براي اينكار فرم بازديد چشمي شـامل متغيرهـا و   . اده گرديد مشاهده نيز به عنوان ابزار تحقيق استف      . متغيرها پرسش شد    

  .معرفهايشان تهيه شد

جهت بررسي صحت و ثبات ابزار اندازه گيري و بررسي مقدماتي پرسشنامه جهت رفع اشـكالات احتمـالي از روش پايـايي             

 واحد توليدي صـورت  10ي يعني  از كل جامعه آمار   % 10اين بررسي در ميان     . بيروني به صورت بازآزمايي استفاده گرديد       

نمره هر متغيـر    .  هفته مجددا پرسشنامه در بين همان افراد مورد مطالعه تكميل گرديد             2گرفت كه پس از گذشت حدود       

 بود كه بر اساس اهميت موضوع بين معرفها تقسيم شد و همبستگي ميان نتايج حاصله از پاسخ آزمـودني هـا بـه هـر                        20

 SPSSسط فرد ضريب همبستگي براي كل سوالات پرسشنامه با اسـتفاده از نـرم افـزار آمـاري                   متغير با نمرات حاصله تو    

  .محاسبه گرديد 

% ) 9/99ضـريب اطمينـان    ( 01/0 بقيه متغيرها در سطح معني داري 4نتايج حاصله نشان داد كه به غير از متغير شماره     

ضريب اطمينـان    ( 05/0كه فقط در سطح معني داري  مي باشد   64/0 ،   4 همبستگي متغير    ضريب. معني دار مي باشند     

براي كل پرسـشنامه ضـريب همبـستگي محاسـبه گرديـد كـه نتـايج نـشان داد كـه ضـريب                   .معني دار مي باشد     % ) 95

 مي باشد و نشانگر اين است كه تحقيق از اعتبار كـافي برخـوردار مـي        98/0)  متغير   11( همبستگي براي كل پرسشنامه     

  .باشد 

ور بررسي اعتبار ابزار اندازه گيري جهت اطمينان از سـنجش صـحيح متغيرهـاي مـوردنظر از روش اعتبـار محتـوا                 به منظ 

جدولي براي اينكار تهيه گرديد كه متغيرها و معرفها جهـت           . اعتبار محتوا به قضاوت داوران بستگي دارد        . استفاده گرديد   

 ميزان اعتبار و ارتباط بـين سـنجش متغيـر توسـط معرفهـا از         .تعيين نيازهاي آموزشي دوره تضمين كيفيت گنجانده شد       
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 نفـر از متخصـصين امـر كنتـرل          5اين جدول توسـط     .  آورده شد    1 تا   5پاسخ خيلي زياد تا خيلي كم و به ترتيب نمرات           

  .كيفي مواد غذايي و بهداشت و استاندارد كنترل كيفيت تكميل گرديد

 واحد توليـدي موادغـذايي      307نايع و معادن استان در حال حاضر بطور كلي           بر اساس آمار ارائه شده از طرف سازمان ص        

با توجه به تنوع محصولات توليد شده توسط اين واحدها به منظور گردآوري داده هاي موردنيـاز از                  . 2در استان وجود دارد   

ين روش واحـدهاي جامعـه   در ا.روش نمونه گيري طبقه اي غيرمتناسب به شيوه انتخاب تصادفي ساده استفاده مي گردد           

جهت بررسي دقيق تر طبقه هايي كـه       . موردمطالعه در طبقه هايي كه از نظر توليد همگن تر هستند گروه بندي شده اند                

واحد ، تعداد نمونه مـورد      4اما در طبقات بيش از      .  واحد مورد مطالعه قرار مي گيرد        1 واحد مي باشند حداقل      1-4داراي  

 بـراي تعيـين تعـداد نمونـه از          .تعداد واحدهاي هر طبقه را شامل مـي شـود           % 40طالعه ، حداقل    انتخاب از جامعه موردم   

  :فرمول ذيل استفاده مي گردد 

  

n =  

  

  

  n =                                                     =                          =122  

  

معيـار  . اقـدام شـد   ) متغيرهـا  (  به پاسخ ها نسبت بـه نمـره دهـي سـوالات       نهايتا پس از تلخيص داده ها و سازماندهي       

 بود كه پس از جمـع بنـدي نمـرات    20نمره هر متغير در پرسشنامه . سنجش، شاخص هاي استاندارد تضمين كيفيت بود    

مار توصـيفي نظيـر   براي تجزيه و تحليل داده ها از آ     . هر متغير ، ميانگين نمره كسب شده نيز به طور كلي محاسبه گرديد            

 و اولويت بندي دوره هـا و نمودارهـاي مقايـسه اي             SPSSفراواني،درصد فراواني، ميانگين و نمودار با بكار بردن نرم افزار           

 پيرسون استفاده شده است     rبراي تحليل اطلاعات سوالات از آزمون هاي آماري مانند ضريب همبستگي            . استفاده گرديد   

بر اساس ضعف و قوت آگاهي و نگرش ها نسبت به موضوع و عملكـرد واحـدها در رعايـت مـوارد     نهايتا نيازهاي آموزشي   . 

استاندارد تضمين كيفيت مشخص گرديد كه اين موارد به تفكيك و نيز به طور كلي و ميانگين هر دو نمره به عنـوان دوره      

  . استهاي آموزشي بر اساس اهميت موضوع و زمان به تفكيك واحدها اولويت بندي شده 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

N t٢ pq 
 

t ٢ pq  + Nd٢ 

٣٠٧ ×٤ ×٥/٠ × ٥/٠  

                

٤×٥/٠× ٥/٠ + ٣٠٧× ٠٠٤٩/٠  

٣٠٧  

              

١ + ٥٠٤٣/١  
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  :نتايج 

   

 كارخانه مواد غذايي انتخاب گرديد كه توزيع فراواني و درصد هر يك از آنها به 122   براي جمع آوري اطلاعات مجموعا 

  :مي باشند  1شماره قرار جدول 

  كارخانجات مواد غذاييميزان فراواني  -4جدول شماره

 

  درصد معتبر  درصد  فراواني كارخانجات

 7,4 7,4 9  آرد

 2,5 2,5 3  رب

 17,2 17,2 21   ويفر–بيسكويت 

 8. 8. 1  آبليمو

 8. 8. 1  حلوا شكري

 4,9 4,9 6  خشكبار

 13,1 13,1 16  قند

 1,6 1,6 2  نوشابه

 11,5 11,5 14   عسل –مربا 

 3,3 3,3 4  لواشك

 1,6 1,6 2  چاي

 1,6 1,6 2  غلات حجيم شده

 8. 8. 1  قرص نعناع

 8. 8. 1  در كيك پو– كلوچه –كيك 

 3,3 3,3 4  ماكاروني

 8. 8. 1   كالباس- سوسيس–همبرگر 

 6,6 6,6 8  بستني

 7,4 7,4 9  لبنيات

 3,3 3,3 4  نمك يددار

 1,6 1,6 2   شكلات- تافي–بن بن 

 1,6 1,6 2  آبميوه

 8. 8. 1  چيپس

 8. 8. 1  بسته بندي حبوبات

 8. 8. 1  خشك كني سبزيجات

 8. 8. 1  انواع كنسرو

 8. 8. 1  خميرمايه

 8. 8. 1  غذاي آماده

 8. 8. 1  مرغ

 8. 8. 1  بسته بندي ادويجات

 8. 8. 1  جو پوست كنده

 100,0 100,0 122  جمع

  

 واحـد شـركت كننـده در آزمـون          21 نشان مي دهد كارخانجات توليد بيسكويت و ويفـر بـا             1همانطوريكه جدول شماره    

رخانجات چيپس ، بـسته بنـدي حبوبـات ،خـشك كنـي سـبزيجات،  انـواع كنـسرو              نيازسنجي داراي بيشترين تعداد و كا     

 كالباس ، قرص نعناع ،كيـك       - سوسيس –،خميرمايه ،غذاي آماده، مرغ ، بسته بندي ادويجات ،جو پوست كنده ، همبرگر              

  . تعداد بوده است  پودر كيك ، حلوا شكري و آبليمو با تعداد يك واحد شركت كننده در آزمون داراي كمترين – كلوچه –
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  :بررسي وضعيت آموزش در صنايع غذايي مورد مطالعه  –الف

لبنيـات بـا   . كارخانجات بيسكويت و ويفر ، مربا و عسل و آبميوه داراي بيشترين تعداد آموزش در واحد خـود مـي باشـند     

 ميـانگين صـفر داراي كمتـرين         روز داراي بيشترين تعداد آموزش نسبت به تعداد و در حدود نصف واحدها با              30ميانگين  

دوره هـاي   .  نفـر روز آموزشـي شـركت كـرده انـد           3/3بطور ميانگين واحدهاي موردمطالعـه در       . تعداد آموزش مي باشند     

بهداشت و ايمني،مديريت توليد،كنترل كيفي ،حفاظت فردي ،استاندارد و بازاريابي از جملـه دوره هـاي گذرانـده شـده در      

 ماكزيمم ، مي نيمم و ميانگين تعداد دوره هاي آموزشي به تفكيك واحـدها و در                2جدول شماره در  .اين واحدها مي باشند   

  .  بطور خلاصه آمار توصيفي آن آورده شده است 3جدول شماره 

   وضعيت آموزش در واحدهاي موردمطالعه– 2جدول شماره 

  كارخانجات  آموزش سابقه

  مواد غذايي

تعداد از هر نوع 

 Mean Minimum Maximum  Mean Minimum  Maximum كارخانه

 3 0 0,4 30  7 14,2 9  آرد

 4 0 2,0 25 10 15,7 3  رب

 46 0 5,3 25 6 11,3 21   ويفر–بيسكويت 

 0 0 0,0 10 10 10,0 1  آبليمو

 0 0 0,0 15 15 15,0 1  حلوا شكري

 8 2 3,3 20 10 15,3 6  خشكبار

 0 0 0,0 100 0 10,4 16  قند

 12 5 8,5 20 15 17,5 2  نوشابه

 14 0 4,9 20 0 9,6 14  شكلات –تافي 

 0 0 0,0 10 6 7,8 4  عسل –مربا 

 0 0 0,0 9 7 8,0 2 لواشك 

 0 0 0,0 0 0 0,0 2 چاي

 5 5 5,0 12 12 12,0 1 آبميوه

 2 2 2,0 10 10 10,0 1 چيپس 

 0 0 0,0 0 0 0,0 4 غلات حجيم شده 

 0 0 0,0 0 0 0,0 1 قرص نعناع

 10 0 2,9 17 0 7,7 8  كلوچه –كيك 

 14 0 4,1 20 0 10,0 9 ماكاروني

 4 0 1,3 20 10 15,5 4  سوسيس-همبرگر 

 11 4 7,5 30 0 15,0 2 بستني

 50 10 30,0 30 15 22,5 2 لبنيات

 0 0 0,0 0 0 0,0 1 نمك يددار

 0 0 0,0 0 0 0,0 1 بسته بندي حبوبات

 4 4 4,0 20 20 20,0 1 خشك كني سبزيجات

 0 0 0,0 0 0 0,0 1 غذاي آماده

 0 0 0,0 10 10 10,0 1 انواع كنسرو

 10 10 10,0 30 30 30,0 1 خمير مايه 

 16 16 16,0 25 25 25,0 1 مرغ

 0 0 0,0 0 0 0,0 1 بسته بندي ادويجات

 0 0 0,0 0 0 0,0 1 جو پوست كنده

Total 122 10,8 0 100 3,3 0 50 
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  در واحدهاي موردمطالعهآموزشوضعيت وصيفي براي  آمار ت - 3شماره جدول 

  آموزش  

Valid 122 
  تعداد كارخانه

Missing 0 

median  3,3115 

Std. Deviation  7,1710 

Minimum  .00 

Maximum  50,00 

Skewness  4,446 

Std. Error of Skewness  .219 

Kurtosis  24,355 

Std. Error of Kurtosis  .435 

  

اين نمودار .  نيز كاملا واضح است كه وضعيت اموزش در واحدهاي موردمطالعه مناسب نمي باشد 1در نمودار شماره 

 . درصد واحدها آموزش نديده اند 80نشان مي دهد كه ميانه براي آموزش صفر مي باشد يعني بيش از 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

   مورد مطالعهارخانه نوع ك30 ميزان آموزش در -1نمودار شماره 
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  : نتايج بازديد چشمي -ب

 و بطور ميانگين 4  نتايج نمرات كسب شده در طي بازديد چشمي از واحدهاي مورد مطالعه به تفكيك در جدول شماره 

  .     آورده شده است 5و با احتساب معدل كل در جدول شماره 

   لات بازديد چشمي ميانگين نمرات اكتسابي كارخانجات ازسوا- 4جدول شماره 
  ميانگين

  تعداد  كارخانجات
 معدل كل 11متغير  10متغير  9متغير  8متغير  7متغير  6متغير 5متغير  4متغير  3متغير  2متغير  1متغير 

 13,1111 2,2222 9,3889 7,5556 12,7778 12,7778 14,4167 14,4444 16,3333 14,6111 16,1111  20,0000 9 آرد

 12,1333 10,0000 5,6667 9,0000 6,6667 13,1667 15,1667 10,0000 14,3333 14,5000 15,0000 20,0000 3 رب

 –بيسكويت 

 ويفر
21 20,0000 16,9048 15,3095 16,4286 14,9048 14,9881 14,4048 13,0952 14,8095 10,2143 2,8571 14,0400 

 13,8100 0000. 7,5000 14,0000 20,0000 13,5000 16,2500 15,0000 16,0000 14,7500 15,0000 20,0000 1 آبليمو

 13,3600 0000. 12,0000 12,0000 16,0000 14,0000 17,0000 10,0000 15,0000 16,0000 15,0000 20,0000 1 حلوا شكري

  12,0450 0000. 9,5000 11,5000 10,8333 14,7500 14,2917 8,3333 15,3333 13,8333 15,8333 20,0000 6 خشكبار

 13,1200 0000. 11,2500 15,5938 13,7813 14,0000 14,6250 13,2188 14,5000 14,3750 13,5000 19,4375 16 قند

 17,1750 20,0000 13,5000 13,0000 17,0000 16,2500 17,1250 18,0000 19,0000 15,1250 20,0000 20,0000 2 نوشابه

 15,4414 11,5000 13,6786 14,0714 13,8714 15,0714 15,7500 17,1786 16,6429 15,3929 17,7143 20,0000 14 شكلات – تافي 

 13,9325 5,0000 12,5000 13,0000 13,2500 14,6875 14,1250 15,2500 14,7500 15,7500 15,0000 20,0000 4  عسل –مربا 

 12,2550 0000. 10,5000 12,5000 12,0000 13,2500 14,0000 11,5000 13,7500 14,2500 13,5000 19,5000 2 لواشك 

 13,6650 0000. 16,5000 14,5000 11,5000 12,5000 15,0000 14,5000 16,0000 15,3750 14,5000 20,0000 2 چاي

 16,8000 18,0000 17,0000 13,0000 14,0000 17,0000 16,2500 16,0000 19,0000 16,7500 18,0000 20,0000 1 آبميوه

 14,4300 10,0000 15,0000 13,0000 14,0000 14,5000 12,2500 16,0000 15,0000 14,0000 15,0000 20,0000 1 چيپس 

غلات حجيم شده  4 20,0000 15,0000 14,2500 15,5000 14,5000 14,5000 13,2500 14,0000 13,0000 13,5000 2,5000 13,6325 

 15,2500 10,0000 16,0000 14,0000 14,0000 16,0000 16,7500 14,0000 16,0000 15,0000 16,0000 20,0000 1 قرص نعناع

 14,8238 6,3750 14,9375 15,0000 14,2500 14,5000 14,8750 15,2500 14,6875 14,4688 16,7500 20,0000 8 كلوچه –كيك 

 15,2544 5,3750 16,6111 14,3333 14,6667 15,1667 15,5833 16,7222 15,5000 15,6944 18,5556 20,0000 9 ماكاروني

 13,1125 0000. 14,2500 12,8750 12,5000 14,5000 13,2500 13,5000 16,0000 13,7500 14,0000 20,0000 4  سوسيس-همبرگر 

 16,7800 12,5000 17,5000 15,7500 14,5000 16,5000 17,1250 15,5000 18,2500 17,5000 19,5000 20,0000 2 بستني

 15,6800 10,0000 14,0000 13,2500 15,2500 17,7500 16,7500 14,5000 16,2500 16,7500 17,5000 20,0000 2 لبنيات

 14,3100 0000. 16,0000 16,0000 15,0000 14,0000 16,0000 15,0000 14,5000 15,0000 14,0000 20,0000 1 نمك يددار

بسته بندي 

 حبوبات
1 20,0000 14,0000 14,0000 16,0000 16,0000 15,5000 14,0000 12,0000 13,0000 14,0000 .0000 13,5000 

خشك كني 

 سبزيجات
1 20,0000 14,0000 13,0000 15,0000 14,0000 13,5000 16,0000 13,0000 12,0000 14,0000 .0000 13,1300 

 14,3100 0000. 15,0000 14,0000 13,0000 16,0000 16,5000 17,0000 16,0000 14,0000 16,0000 20,0000 1 غذاي آماده

 13,5400 0000. 13,5000 12,0000 13,0000 14,0000 14,5000 16,0000 16,0000 14,0000 16,0000 20,0000 1 انواع كنسرو

  14,4000 0000. 16,0000 14,0000 16,0000 14,0000 15,5000 16,0000 17,0000 14,0000 16,0000 20,0000 1 خمير مايه 

 16,3100 15,0000 16,0000 15,0000 17,0000 16,0000 15,5000 16,0000 15,0000 16,0000 18,0000 20,0000 1 مرغ

بسته بندي 

 ادويجات
1 20,0000 16,0000 16,5000 17,0000 16,0000 14,0000 13,0000 11,0000 13,0000 14,0000 .0000 13,6800 

 14,1000 0000. 16,0000 14,0000 12,0000 14,0000 16,5000 16,0000 15,5000 15,0000 16,0000 20,0000 1 جو پوست كنده

  جمع

 
122 19,9180 16,1475 14,9426 15,7664 14,6025 15,0246 14,4365 13,4033  13,5492 12,4631 4,4417 14,0839 

  

  

آمـاري از وضـعيت مناسـبي در         بيافكنيم خواهيم ديد كه درصـد بـالايي از نمونـه             4اگر نگاهي به آمارهاي جدول شماره       

بـا توجـه   ) ايمني آب و يخ ( به غير از مورد متغير يك      .خصوص رعايت استانداردهاي تضمين كيفيت برخوردار نمي باشند       

به اينكه آب مصرفي غالب واحدها آب شرب مي باشد و جزء الزامات تاسيس واحـد مـي باشـد و بنـابراين داراي بـالاترين                  

  . رها در حد متوسط مي باشند نمره بوده و مابقي متغي
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 سـطح سـه   15-10 سـطح دو ؛  17-15 سطح يـك ؛    20-17( سطح تقسيم بندي شده اند       4 نمرات در    2در نمودار شماره    

  ) . چهار4 سطح 10-0؛

  

  

  
  

  

  

  

  

  

  

   معدل كل نمرات كسب شده هر كارخانه در فرم بازديد چشمي-  نمودارشماره     

  

    

  

  

  

  

  

  

  

  

   فرم بازديد چشمي درواحدها ي موردمطالعهل كل   معد- 2نمودار شماره

  

   درصد فراواني معدل كل كارخانجات در بازديد چشمي-5جدول شماره 

  

  

  

  

  

  

  

 نشان مي دهد در بازديد چشمي معدل كل كارخانجات در سطح سه 2 و نمودار شماره 5همانطور كه جدول شماره 

 درصد از 6,6 فقط 20- 17و نمرات سطح يك يعني ).درصد75,4( بيشترين فراواني را دارد15 تا 10،يعني نمرات بين 

  . ندارند 10هيچ يك ا زكارخانجات معدل كمتر از اين جدول نشان مي دهد .كل نمرات را شامل مي شود 

  

  

  Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

Valid 1,00 8 6,6 6,6 6,6 

 2,00 22 18,0 18,0 24,6 

 3,00 92 75,4 75,4 100,0 

 Total 122 100,0 100,0  
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   تجزيه واريانس براي سوالات بازديد چشمي-6جدول شماره

    
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 

 ٢٦٠ . ١�٩٧٠ ٣٠٩. ١٥ ٤�٦٣٧ Between Groups  1متغير

 Within Groups ١٥٧. ٩٢ ١٤�٤٣٨   
 Total ١٠٧ ١٩�٠٧٤    
 ٧٨ ٠. ٢�٣٢٣ ٢١�٤٦٦ ١٥ ٣٢١�٩٩١ Between Groups  2متغير

 Within Groups ٩�٢٤٠ ٩٢ ٨٥٠�١١١   
 Total ١٠٧ ١١٧٢�١٠٢    
 ٠٠١. ٢�٩٣٥ ٣�٨٣٧ ١٥ ٥٧�٥٥٨ Between Groups  3متغير
 Within Groups ١�٣٠٨ ٩٢ ١٢٠�٢٩٥   
 Total ١٠٧ ١٧٧�٨٥٤    
 ٠٠٣. ٢�٥٧٠ ٧�٤٨٦ ١٥ ١١٢�٢٩٧ Between Groups  4متغير
 Within Groups ٢�٩١٣ ٩٢ ٢٦٧�٩٥١   
 Total ١٠٧ ٣٨٠�٢٤٨    
 ٠٠٠. ٤�٩١٠ ٣٤�٥٨٢ ١٥ ٥١٨�٧٣٤ Between Groups  5متغير
 Within Groups ٧�٠٤٣ ٩٢ ٦٤٧�٩٥٩   
 Total ١٠٧ ١١٦٦�٦٩٢    
 ٠٠٣. ٢�٥٣٢ ٥�٣٧٩ ١٥ ٨٠�٦٨٤ Between Groups  6متغير
 Within Groups ٢�١٢٤ ٩٢ ١٩٥�٤٠٦   
 Total ١٠٧ ٢٧٦�٠٩٠    
 ٠٠٢. ٢�٦٨٣ ٦�٤٥٧ ١٥ ٩٦�٨٦٠ Between Groups  7متغير
 Within Groups ٢�٤٠٦ ٩٢ ٢٢١�٣٨٢   
 Total ١٠٧ ٣١٨�٢٤٢    
 ٢٦٨. ١�٢٢٥ ١٧�٠٩٣ ١٥ ٢٥٦�٣٩٤ Between Groups  8متغير

 Within Groups ١٣�٩٥٤ ٩٢ ١٢٨٣�٧٣٣   
 Total ١٠٧ ١٥٤٠�١٢٧    
 ٠٠٠. ٦�٤٢٦ ٣٧�٠٤٩ ١٥ ٥٥٥�٧٣١ Between Groups  9متغير
 Within Groups ٥�٧٦٦ ٩٢ ٥٣٠�٤٣٦   
 Total ١٠٧ ١٠٨٦�١٦٧    
 ٠٠٠. ٥�٣٦١ ٤٩�٢٣٧ ١٥ ٧٣٨�٥٦٠ Between Groups  10متغير
 Within Groups ٩�١٨٥ ٩٢ ٨٤٥�٠٠٢   
 Total ١٠٧ ١٥٨٣�٥٦٣    
 ٠٠٠. ٤�٤٨٠ ١٤٦�٨٠٧ ١٥ ٢٢٠٢�١٠٩ Between Groups  11متغير
 Within Groups ٣٢�٧٦٧ ٩٢ ٣٠١٤�٥٥٨   
 Total ١٠٧ ٥٢١٦�٦٦٧    

 ٠٠٠. ٧�٤١٩ ١٠�٥٤٣ ١٥ ١٥٨�١٣٨ Between Groups معدل كل

 Within Groups ١�٤٢١ ٩٢ ١٣٠�٧٢٥   
 Total ١٠٧ ٢٨٨�٨٦٣    

  

 11از بين . سئوال بازديد چشمي، ملاحظه مي گردد11ختلف در جوابگويي به  اختلاف كارخانجات م6در جدول شماره 

معدل كل در بين كارخانجات اختلاف معني . سئوال اختلاف معني داري در بين كارخانجات ديده مي شود8سئوال در 

 در  گروههايي طبق داري با يكديگر نشان مي دهد به طوري كه آزمون مقايسه ميانگين ها آنها را از نظر معدل اكتسابي

  .تقسيم بندي مي كند 7جدول شماره 
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 و كارخانه خشكبار با  a به عنوان اولين كارخانه در گروه 17,175 كارخانه نوشابه سازي با معدل 7طبق جدول شماره 

  .  قرار دارندeكمترين امتياز را دارشته و در گروه 12,133 و رب سازي با معدل 04/12معدل 

  

  :ات عمومي نتايج اطلاع - ج 

نتايج نمرات كسب شده در طي تكميل فرمهاي اطلاعات عمومي افراد در واحدهاي مورد مطالعـه بـه تفكيـك در جـدول                        

  .   آورده شده است 9و بطور ميانگين و با احتساب معدل كل در جدول شماره  8شماره 

    

   عمومي ميانگين نمرات اكتسابي كارخانجات ازسوالات فرم اطلاعات - 8جدول شماره
  ميانگين

  تعداد  كارخانجات
 معدل كل 11متغير  10متغير  9متغير  8متغير  7متغير  6متغير  5متغير  4متغير 3متغير  2متغير 1متغير 

 11,4078 13,0000 9,2222 11,3333 13,0000 10/9400 11/0000 13/2500 15,1111 9,0556 11,1111  8,7778 9 آرد

 11,1667 13,6667 6,0000 12,6667 8,0000 11/0000 14/9100 11/500 15,3333 10,3333 10,0000 10,0000 3 رب

 11,6286 13,0952 9,2857 13,2857 12,1905 12/5900 11/8800 13/7900 15,0000 8,1905 11,2381 7,7619 21 بيسكويت 

 9,0000 0000. 5,0000 12,0000 10,0000 12/5000 6/7500 13/2500 16,0000 7,7500 5,0000 10,0000 1 آبليمو

 10,3000 15,0000 5,0000 15,0000 10,0000 14/5000 12/7500 11/0000 12,0000 8,2500 5,0000 5,0000 1 حلوا شكري

 11,4500 14,5000 8,0000 12,1667 14,5000 11/6200 12/5900 13/1200 15,3333 8,3333 8,8333 6,8333 6 خشكبار

 10,6063 12,2500 6,3125 11,8125 11,1875 11/5900 12/4300 13/1800 13,6875 8,3125 10,0000 5,8125 16 قند

 12,0500 16,5000 11,0000 16,0000 9,0000 11/3700 12/0000 12/7500 16,0000 8,7500 12,0000 7,5000 2 نوشابه

 11,9786 9,8571 9,2143 12,6429 11,5000 11/6200 15/0500 16/1000 15,7143 8,4464 10,9286 5,7143 14  شكلات – تافي 

 10,6600 7,5000 9,7500 12,2500 12,5000 12/7500 14/0000 13/6400 13,7500 8,0000 7,5000 6,7500 4  عسل –مربا 

 9,5550 7,5000 5,0000 11,0000 7,5000 13/2500 13/7500 13/0000 11,0000 7,7500 12,5000 2,5000 2 لواشك 

 11,7350 17,5000 7,5000 10,0000 10,0000 10/7500 18/0000 13/3700 18,0000 10,0000 9,0000 5,0000 2 چاي

 12,4000 15,0000 5,0000 15,0000 11,0000 12/0000 13/5000 6/7500 20,0000 12,2500 11,0000 15,0000 1 آبميوه

 11,9000 15,0000 5,0000 10,0000 15,0000 12/0000 11/5000 16/5000 12,0000 9,0000 14,0000 11,0000 1 چيپس 

غلات حجيم شده  4 11,2500 12,5000 7,3750 16,7500 13/1200 10/0600 11/9300 13,7500 12,0000 7,5000 11,2500 11,1300 

 9,7000 0000. 5,0000 16,0000 10,0000 12/2500 12/0000 14/5000 16,0000 7,2500 15,0000 0000. 1 قرص نعناع

 11,4875 13,6250 8,8750 12,5000 7,5625 11/5300 11/6200 12/4300 16,6875 11,3438 10,5313 10,2500 8  كلوچه –كيك 

 11,2556 7,6667 9,1111 13,4444 12,3333 11/5500 10/8300 13/1300 13,4444 9,6389 11,3333 11,5556 9 ماكاروني

 12,2250 13,2500 7,0000 8,7500 14,7500 11/9300 16/6200 10/6200 15,0000 10,3750 12,5000 13,7500 4  سوسيس-همبرگر 

 12,7500 12,5000 7,5000 12,5000 10,0000 11/2500 16/2500 12/2500 14,5000 13,6250 15,0000 15,0000 2 بستني

 13,7500 15,5000 15,0000 15,5000 13,0000 12/8700 16/2500 10/0000 15,0000 12,6250 16,0000 9,5000 2 لبنيات

 12,2000 10,0000 11,0000 12,0000 14,0000 10/7500 20/0000 16/5000 17,0000 7,7500 10,0000 5,0000 1 نمك يددار

 9,7000 0000. 5,0000 16,0000 10,0000 12/2500 12/0000 14/5000 16,0000 6,2500 15,0000 0000. 1 بسته بندي حبوبات

خشك كني 

 سبزيجات
1 10,0000 10,0000 12,5000 20,0000 13/2500 20/0000 10/0000 10,0000 15,0000 10,0000 5,0000 12,3000 

 9,8000 5,0000 10,0000 5,0000 15,0000 12/0000 14/0000 13/2500 10,0000 8,5000 10,0000 5,0000 1 غذاي آماده

 11,2000 10,0000 20,0000 5,0000 10,0000 12/5000 6/7500 14/2500 15,0000 5,0000 15,0000 10,0000 1 انواع كنسرو

 0000. 5,0000 15,0000 10,0000 13/0000 5/0000 7/75000 15,0000 14,2500 5,0000 10,0000 1 خمير مايه 

 18,0000 13,0000 16,0000 10,0000 11/0000 13/0000 6/7500 20,0000 14,2500  15,0000 10,0000 1 مرغ

9,0000 

13,3000 

 9,3000 15,0000 5,0000 0000. 15,0000 11/5000 14/5000 10/0000 0000. 6,0000 15,0000 10,0000 1 بسته بندي ادويجات

 10,0000 5,0000 5,0000 10,0000 14,0000 13/0000 12/5000 16/5000 15,0000 8,0000 10,0000 0000. 1 جو پوست كنده

Total 122 8,0246 10,9201 9,0061 14,8975 13/0100 12/7900 11/8900 11,6598 12,3197 8,4016 11,5738 11,3566 
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در مي يابيم كه درصد بسيار بالايي از نمونه آماري از ميزان اطلاعات كمتري در تمام محورهاي                  8شماره  با نگاه به جدول     

بـا توجـه بـه آمـار        . لازم براي افزايش اطلاعات آنان برگـزار گـردد          متغير برخوردار مي باشند كه لازم است دوره اموزشي          

 در نظر گرفته شـده اسـت ، لـذا بـه ترتيـب نمـرات       14بدست آمده و اينكه در اين طرح نمره قبولي براي هر متغير نمره            

  . كسب شده از كمتر به بيشتر در متغيرهاي زير مي باشد 

  )ايمني آب و يخ ( 1 متغير شماره -1

  )حمل و نقل ( 10ير شماره  متغ-2

  )جلوگيري از آلودگي متقاطع  ( 3 متغير شماره -3

  )تميزي سطوح در تماس با مواد غذايي ( 2 متغير شماره -4

  )قابليت رديابي ( 11 متغير شماره -5

  )كنترل آفات  ( 8 متغير شماره -6

  )كنترل بهداشت و سلامت كاركنان  ( 7 متغير شماره -7

  )مديريت پسماند  ( 9 متغير شماره -8

  )نگهداري و انبارداري  ( 6 متغير شماره -9

  )حفظ مواد غذايي از ناخالصي ها  ( 5 متغير شماره -10

  ) نگهداري تاسيسات  ( 4 متغير شماره -11

همانطوريكه ملاحظه مي شود اطلاعات افراد در موضوع ايمني آب و يـخ بـسيار كمتـر و در موضـوع نگهـداري تاسيـسات         

  .  از بقيه متغيرها مي باشد بيشتر

اين موضـوع  .  بوده است كه نشانگر پائين بودن سطح اطلاعات كاركنان موردمطالعه مي باشد       4/11معدل كل پاسخگويان    

به اين معني است كـه لازم و ضروريـست برنامـه ريـزي آموزشـي مناسـبي بـراي كاركنـان ، مـديران و مـسئولين فنـي                               

 20-17( سطح تقـسيم بنـدي شـده انـد           4به طور كلي نمرات در      .  طراحي و اجرا شود      كارخانجات صنايع غذايي بايستي   

  . نشان داده شده است3كه در نمودار شماره ) چهار4 سطح 10-0 سطح سه ؛15-10 سطح دو ؛17-15سطح يك ؛
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  اطلاعات عمومي فرم  درواحدها ي موردمطالعه  معدل كل - 3نمودار شماره

   اطلاعات عمومي درصد فراواني معدل كل كارخانجات در -9 جدول شماره

  

  

 
 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

Valid 1,00 14 4,2 4,2 4,2 

 2,00 50 15,2 15,2 19,4 

 3,00 172 52,1 52,1 71,5 

 4,00 94 28,5 28,5 100,0 

 Total 330 100,0 100,0  

نشان مي دهد در اطلاعات عمومي معدل كل كارخانجات در سطح سه ،يعني  3 و نمودار شماره 9چنانچه جدول شماره 

 درصد از كل 4,2 فقط 20-  17و نمرات سطح يك يعني  )درصد52,1( بيشترين فراواني را دارد15 تا 10نمرات بين 

  .ند را كسب نموده ا10درصد از كارخانجات معدل كل كمتر از 28,5.نمرات را شامل مي شود

   تجزيه واريانس براي سوالات اطلاعات عمومي- 10جدول شماره 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 ٠١١. ٢�٢٠٥ ٤٦�٠٨١ ١٥ ٦٩١�٢٢٠ Between Groups 1متغير 
 Within Groups ٢٠�٩٠٢ ٩٢ ١٩٢٢�٩٦٥   
 Total ١٠٧ ٢٦١٤�١٨٥    
 ٢٣٩. ١�٢٦٧ ١٤�٢٤٨ ١٥ ٢١٣�٧٢٧ Between Groups 2متغير
 Within Groups ١١�٢٤٧ ٩٢ ١٠٣٤�٧٦٥   
 Total ١٠٧ ١٢٤٨�٤٩٢    
 ٠٠٩. ٢�٢٧٤ ١٢�٣١٨ ١٥ ١٨٤�٧٧٠ Between Groups  3متغير
 Within Groups ٥�٤١٦ ٩٢ ٤٩٨�٢٥١   
 Total ١٠٧ ٦٨٣�٠٢٠    
 ٥٨٧. ٨٨١. ١٠�٠٦٦ ١٥ ١٥٠�٩٨٤ Between Groups  4متغير
 Within Groups ١١�٤٢٣ ٩٢ ١٠٥٠�٨٧٥   
 Total ١٠٧ ١٢٠١�٨٥٩    
 ٢٨٢. ١�٢٠٦ ٥�٢٢٣ ١٥ ٧٨�٣٥٠ Between Groups  5متغير
 Within Groups ٤�٣٣١ ٩٢ ٣٩٨�٤٦٢   
 Total ١٠٧ ٤٧٦�٨١٢    
 ١٤٨. ١�٤٣٥ ٢٥�٢٢٨ ١٥ ٣٧٨�٤٢٤ Between Groups  6متغير
 Within Groups ١٧�٥٧٩ ٩٢ ١٦١٧�٢٤٠   
 Total ١٠٧ ١٩٩٥�٦٦٤    
 ٨١١. ٦٦٦. ٢�٤٥٨ ١٥ ٣٦�٨٧٣ Between Groups  7متغير
 Within Groups ٣�٦٩٤ ٩٢ ٣٣٩�٨٠٥   
 Total ١٠٧ ٣٧٦�٦٧٨    
 ١٤٨. ١�٤٣٥ ٢٤�٩٨٩ ١٥ ٣٧٤�٨٣٥ Between Groups  8متغير
 Within Groups ١٧�٤١٧ ٩٢ ١٦٠٢�٣٩٤   
 Total ١٠٧ ١٩٧٧�٢٢٩    
 ٥٤٥. ٩٢٠. ١٠�٥٣٩ ١٥ ١٥٨�٠٩٠ Between Groups  9متغير
 Within Groups ١١�٤٥٨ ٩٢ ١٠٥٤�١٦٠   
 Total ١٠٧ ١٢١٢�٢٥٠    
 ١٩٦. ١�٣٣٩ ١٨�٠٥٤ ١٥ ٢٧٠�٨١٣ Between Groups  10متغير
 Within Groups ١٣�٤٨٠ ٩٢ ١٢٤٠�١٥٠   
 Total ١٠٧ ١٥١٠�٩٦٣    
 ٢٣٢. ١�٢٧٨ ٣٩�٤٢٣ ١٥ ٥٩١�٣٥١ Between Groups  11متغير
 Within Groups ٣٠�٨٤٣ ٩٢ ٢٨٣٧�٥٦٥   
 Total ١٠٧ ٣٤٢٨�٩١٧    

 ٢٠٠. ١�٣٣١ ٢�٩٢٧ ١٥ ٤٣�٩٠٠ Between Groups معدل كل
 Within Groups ٢�١٩٨ ٩٢ ٢٠٢�٢٣٢   
 Total ١٠٧ ٢٤٦�١٣٢    



 ١٦

سئوال  11از بين . ، ملاحظه مي گردد وال اطلاعات علميس11انجات مختلف در جوابگويي بهدر اين جدول اختلاف كارخ

ي در معني دار  كارخانه مورد بررسي اختلاف30. سئوال اختلاف معني داري در بين كارخانجات ديده مي شود2فقط در 

           . تقسيم بندي مي كندa ,b گروه 2جدول مقايسه ميانگين آنها را از نظر معدل اكتسابي در .معدل كل با يكديگر ندارند

  راي اطلاعات عموميمقايسه ميانگين ب - 11جدول شماره

  معدل كل  10متغير   3متغير   1متغير   تعداد  كارخانه

 ab 9,06 ab 9,22 ab 11,41 ab 8,78 9 آرد

 ab 10,33 ab 6,00 ab 11,17 ab 10,00 3 رب

 ab 8,00 ab 9,29 ab 11,63 ab 7,76 21  ويفر–بيسكويت 

 ab 8,33 ab 8,00 ab 11,45 ab 6,83 6  خشكبار

 ab 8,31 ab 6,31 ab 10,61 ab 5,81 16 قند

 ab 8,75 ab 11,00 ab 12,05 ab 7,50 2 نوشابه

 ab 8,45 ab 9,21 ab 11,98 ab 5,71 14  شكلات–تافي 

 ab 8,00 ab 9,75 ab 10,66 ab 6,75 4  عسل–مربا 

 b 7,75 ab 5,00 b 9,56 b 2,50 2 لواشك

 ab 10,00 ab 7,50 ab 11,74 ab 5,00 2 چاي

 ab 7,38 b 7,50 ab 11,13 ab 11,25 4   شدهغلات حجيم

 ab 11,34 ab 8,88 ab 11,49 ab 10,25 8   كلوچه–كيك 

 ab 9,64 ab 9,11 ab 11,26 ab 11,56 9 ماكاروني

 ab 10,38 ab 7,00 ab 12,23 ab 13,75 4  سوسيس-همبرگر 

 a 13,63 a 7,50 ab 12,75 ab 15,00 2 بستني

 ab 12,63 ab 15,00 a 13,75 a 9,50 2 لبنيات

 و كارخانجات  a به عنوان اولين كارخانه در گروه 75/13 ، كارخانجات لبنيات سازي با معدل 11طبق جدول شماره 

  .  تقسيم بندي مي شوندb كمترين امتياز را دارند ودر گروه 56/9با معدل  لواشك

   مقايسه معدل كل  اكتسابي در بازديد چشمي و اطلاعات عمومي- د 
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 ١٧

   كارخانه  در بازديد چشمي و اطلاعات عمومي30 مقايسه معدل كل  اكتسابي -4نمودار شماره

   واحدهادر بين بازديد چشمي، اطلاعات عموميميانگين ،كمترين وبيشترين  ميزان معدل  -  12شماره دول ج

 عات عمومياطلا بازديد چشمي
  مجموع 

  )اطلاعات عمومي و بازديد چشمي(
  كارخانجات 

 مواد غذايي

تعداد از هر 

 نوع كارخانه
Mean Minimum Maximum Mean Minimum Maximum Mean Minimum Maximum 

 13,52 10,60 12,26 13,40 9,47 11,4078 15,12 11,20 13,1111 9 آرد

 12,41 11,06 11,65 12,70 9,80 11,1667 13,18 11,11 12,1333 3 رب

 15,20 11,17 12,83 14,20 10,00 11,6286 18,00 12,00 14,0400 21  ويفر–بيسكويت 

 11,41 11,41 11,41 9,00 9,00 9,0000 13,81 13,81 13,8100 1 آبليمو

 11,83 11,83 11,83 10,30 10,30 10,3000 13,36 13,36 13,3600 1 حلوا شكري

 12,65 9,92 11,75 12,80 9,80 11,4500 13,50 10,04 12,0450 6 خشكبار

 13,15 11,09 11,86 12,30 8,90 10,6063 14,68 11,56 13,1200 16 قند

 14,75 14,48 14,61 12,30 11,80 12,0500 17,20 17,15 17,1750 2 نوشابه

 17,38 11,77 13,71 19,40 10,30 11,9786 18,00 12,63 15,4414 14  شكلات – تافي 

 12,71 11,49 12,30 11,70 9,54 10,6600 14,36 13,43 13,9325 4  عسل –مربا 

 11,33 10,49 10,91 9,77 9,34 9,5550 12,88 11,63 12,2550 2 لواشك 

 13,61 11,79 12,70 13,70 9,77 11,7350 13,81 13,52 13,6650 2 چاي

 14,60 14,60 14,60 12,40 12,40 12,4000 16,80 16,80 16,8000 1 آبميوه

 13,17 13,17 13,17 11,90 11,90 11,9000 14,43 14,43 14,4300 1 چيپس 

غلات حجيم شده  4 13,6325 13,31 14,09 11,1300 9,52 12,50 12,38 11,81 13,14 

 12,48 12,48 12,48 9,70 9,70 9,7000 15,25 15,25 15,2500 1 قرص نعناع

 14,55 11,49 13,16 12,50 9,30 11,4875 17,40 13,45 14,8238 8 كلوچه –كيك 

 15,26 11,70 13,26 13,70 9,20 11,2556 17,31 14,18 15,2544 9 ماكاروني

 14,24 10,95 12,67 15,80 8,90 12,2250 13,50 12,68 13,1125 4  سوسيس-همبرگر 

 15,69 13,84 14,77 14,00 11,50 12,7500 17,38 16,18 16,7800 2 بستني

 15,15 14,28 14,72 14,30 13,20 13,7500 16,00 15,36 15,6800 2 لبنيات

 13,26 13,26 13,26 12,20 12,20 12,2000 14,31 14,31 14,3100 1 نمك يددار

بسته بندي 

 حبوبات
1 13,5000 13,50 13,50 9,7000 9,70 9,70 11,60 11,60 11,60 

خشك كني 

 سبزيجات
1 13,1300 13,13 13,13 12,3000 12,30 12,30 12,72 12,72 12,72 

 12,06 12,06 12,06 9,80 9,80 9,8000 14,31 14,31 14,3100 1 دهغذاي آما

 12,37 12,37 12,37 11,20 11,20 11,2000 13,54 13,54 13,5400 1 انواع كنسرو

 11,70 11,70 11,70 9,00 9,00 9,0000 14,40 14,40 14,4000 1 خمير مايه 

 14,81 14,81 14,81 13,30 13,30 13,3000 16,31 16,31 16,3100 1 مرغ

بسته بندي 

 ادويجات
1 13,6800 13,68 13,68 9,3000 9,30 9,30 11,49 11,49 11,49 

 12,05 12,05 12,05 10,00 10,00 10,0000 14,10 14,10 14,1000 1 جو پوست كنده

Total 122 14,0839 10,04 18,00 11,3566 8,90 19,40 12,72 9,92 17,38 

  

     11 بيشتر از اطلاعات عمومي با ميانگين 14 شده در بازديد چشمي با ميانگين  معدل كسب12طبق جدول شماره 

  . مي باشد كه در حد مناسبي نمي باشد13بطور كلي ميانگين كسب شده در مجموع فرمها .مي باشد

  

  



 ١٨

  تجزيه واريانس - 13شمارهجدول 
  Sum of Squares df Mean Square F Sig.  

 Between Groups 169,079  29 5,830 3,959 .000 جمع بازديد چشمي

 Within Groups 135,492 92 1,473   

 Total 304,572 121    

 Between Groups 77,625 29 2,677 1,218 .238  جمع اطلاعات عمومي

 Within Groups 202,232 92 2,198   

 Total 279,857 121    

 Between Groups 2351,880 29 81,099 1,928 .010  آموزش

 Within Groups 3870,284 92 42,068   

 Total 6222,164 121    

 Between Groups 87,889 29 3,031 3,073 .000 مجموع كليه اطلاعات

 Within Groups 90,745 92 .986   

 Total 178,634 121    

  : نوع ماده غذايي مختلف 30 كارخانه از 92دربين 

   )0,05در سطح احتمال (يد چشمي بايكديگر اختلاف معني دار دارد  جواب پرسشنامه هاي بازد-1

  )0,05در سطح احتمال (ميزان آموزش هاي ديده شده مسئولين نيز با يكديگر اختلاف معني دار دارد  -2

جواب اطلاعات كل يعني مجموع بازديد هاي چشمي و اطلاعات عمومي نيز در بين كارخانجات بـا يكـديگر اخـتلاف                      -3

  داردمعني دار

يعنـي  . لازم به ذكر است كه جواب پرسشنامه هاي اطلاعات عمومي به تنهايي اختلاف معني داري با يكـديگر ندارنـد         -4

 .به اين پرسشنامه ها در يك سطح جواب داده شده است ) 0,05در سطح احتمال (در كليه كارخانجات 

   ضريب همبستگي پيرسون-14 شماره جدول

  KARKHANE TOTALG TOTALEYE SAVAD AMOZESH SABEGE TEG 
       Pearson Correlation 1,000  كارخانه

 Sig. (2-tailed) .       

 N 122       

  جمع 

 اطلاعات عمومي 
Pearson Correlation .005 1,000      

 Sig. (2-tailed) .952 .      

 N 122 122      

     Pearson Correlation .282 .223 1,000  جمع بازديد چشمي

 Sig. (2-tailed) .002 .014 .     

 N 122 122 122     

   Pearson Correlation .108 .248 .472 .165 1,000  آموزش

 Sig. (2-tailed) .238 .006** .000** .069 .   

 N 122 122 122 122 122   

 Pearson Correlation .187 .771 .792 .222 .463 .112 1,000 مجموع كليه اطلاعات

 Sig. (2-tailed) .039 .000 .000 .014* .000** .221 . 

 N 122 122 122 122 122 121 122 

**  Correlation is significant at the 0,01 level (2-tailed). 

*  Correlation is significant at the 0,05 level (2-tailed). 



 ١٩

    نشان مي دهد14همانطور كه جدول شماره 

 بين ميزان آموزش هاي ديده شده مسئولين و اطلاعات عمومي ارتباط مثبت معني دار وجود دارد  .1

بين ميزان آموزش هاي ديده شده مسئولين و نمره اكتسابي از بازديـد هـاي چـشمي ارتبـاط مثبـت معنـي دار                       .2

 وجود دارد 

 و شناخت مدير و كاركنـان واحـدها          نشان مي دهد كه آموزش تاثير بسيار معني دار در افزايش آگاهي            2 و 1بند   .3

 . در رعايت استانداردهاي تضمين كيفيت دارد 

  

  حليل نتايج و اعلام دوره هاي آموزشي بر اساس اولويت زمان به تفكيك واحدها ت-ه

پس از بررسي نتايج حاصله نمرات كسب شده در بازديد چشمي و اطلاعات عمومي در قالب نمودارهاي بـه تفكيـك بـراي      

با توجه به اينكه بسيار از متغيرهاي بازديد چشمي قابل كنترل نمي باشد             . حد ترسيم و نتايج آن بحث گرديده است         هر وا 

لذا پيـشنهاد دوره هـاي آموزشـي و         , و در طراحي اوليه ساختمان و جانمايي تاسيسات بايستي مورد توجه قرار مي گرفت             

در نتايج بازديد چشمي نقـاط بحرانـي واحـدها          . ورت گرفته است    اولويت بندي آنها بر اساس اطلاعات عمومي كاركنان ص        

بطور كلي ميانگين نمرات كسب شده در بازديد چشمي و اطلاعات عمومي در قالب نمودارهـايي ترسـيم   . بحث شده است  

  . و بر اساس اطلاعات حاصله نقاط بحراني و دوره هاي آموزشي واحدها تحليل و معرفي گرديده است 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

8.5

11.2

9.3

14.8

12.7 13
12

11.5
12

8.2

10.4

0

5

10

15

20

ده 
ش
ب 

س
 ك
ره

نم

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

متغيرها

نمودار شماره 69-نمرات كسب شده واحدهاي صنايع غذايي استان در پرسشنامه اطلاعات عمومي

نمره كسب شده

 نمرات كسب شده واحدهاي صنايع غذايي استان در پرسشنامه اطلاعات – 5نمودار شماره 

 عمومي



 ٢٠

در صورتيكه برگزاري دوره هاي آموزشي به تفكيك واحدها امكان پذير نباشد مي توان ميانگين نمرات كسب شده توسـط              

دوره هـاي ذيـل     ) ميزان شناخت و اطلاعـات عمـومي       (5به طوركلي براساس نمودار شماره      . كليه واحدها را مبنا قرار داد       

  : شنهاد مي گردد براي كليه واحدها به ترتيب اولويت زمان پي

   ايمني اب و يخ مصرف-1

   حمل و نقل -2

   پيشگيري از آلودگي متقاطع ماده غذايي-3

   تميزي سطوح در تماس با مواد غذايي-4

   قابليت رديابي-5

   كنترل آفات-6

   كنترل شرايط بهداشتي كاركنان-7

   مديريت پسماند-8

   نگهداري و انبارداري -9

  الصي ها حفظ مواد غذايي از ناخ-10

   نگهداري تاسيسات براي بهداشت كاركنان-11
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نمودار شماره 70-نمرات كسب شده واحدهاي صنايع غذايي استان در پرسشنامه بازديد چشمي     

نمره كسب شده

 بازديد چشميشده واحدهاي صنايع غذايي استان در پرسشنامه  نمرات كسب – 6نمودار شماره

 عمومي



 ٢١

  

كه در همه واحدها از نمره بالايي برخوردار اسـت  ) ايمني آب و يخ    ( 1 نشان مي دهد كه به غير از متغير          6نمودار شماره   

بيـشترين و در قابليـت رديـابي        ) تميـزي سـطوح در تمـاس        (2، رعايت موارد استاندارد به طور ميانگين در متغير شماره           

  .كمترين ميزان را در تمام واحدها دارا مي باشد 

  .لذا طبق اين نتايج نقاط بحراني به طور ميانگين در كليه واحدها به ترتيب به اين شرح مي باشد 

رل بهداشـت و    كنت ـ ( 7 -)مـديريت پـسماندها      ( 9 -)كنترل افـات     ( 8 –)حمل و نقل    (10-) قابليت رديابي    (11متغير  

نگهـداري  (4 -)نگهداري و انبارداري(6 -)پيشگيري از آلودگي متقاطع (3 -)حفظ مواد از ناخالصيها   (5 -)سلامت كاركنان   

  )        ايمني اب و يخ ( 1 متغيرهاي شماره –)تميزي سطوح در تماس (2 -)تاسيسات

  

 و اعلام ه به تفكيك متغيرها بررسي مقايسه اي واحدهاي مورد مطالعه از لحاظ نمرات كسب شد- و

  دوره هاي آموزشي با اولويت بندي واحدها 

نهايتا واحدهاي مورد مطالعه از لحاظ نمرات كسب شده با همديگر مقايسه گرديد و دوره هاي آموزشي بر اسـاس واحـدها    

اساس ميـانگين نمـرات   كه فقط معرفي دوره هاي آموزشي بطور كلي براي واحدهاي موردمطالعه بر . اولويت بندي گرديد    

نتايج اين بخش كمك خواهد كـرد تـا برگـزاري دوره هـاي آموزشـي بـراي       . كسب شده در كل متغيرها آورده شده است      

  . واحدها با اولويت تعيين شده صورت گيرد 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ازي و مـرغ داراي بيـشترين       واحدهاي لبنيات س ـ  ها   متغير    كل بطوركلي در ميان واحدهاي مورد مطالعه بطور ميانگين در        

نمره كسب شده و واحدهاي آبليمو و خميرمايه داراي كمترين نمره كسب شده در ميزان اطلاعـات عمـومي در رابطـه بـا                   

  .موارد استاندارد تضمين كيفيت مي باشند 

  : برگزاري كليه دوره هاي آموزشي به ترتيب اولويت براي واحدهاي ذيل پيشنهاد مي گردد و نهايتا

  

  

نمودار شماره 93 - ميانگين نمرات كسب شده واحدهاي مورد مطالعه در كل متغيرهاي پرسشنامه اطلاعات عمومي
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  ميانگين نمرات كسب شده واحدهاي مورد مطالعه در كل متغيرهاي پرسشنامه اطلاعات عمومي– 7نمودار شماره 
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در كل متغيرها واحدهاي نوشابه ، آبميوه و بستني سازي داراي بيشترين نمـره كـسب شـده و واحـدهاي خـشكبار داراي             

  . استاندارد تضمين كيفيت مي باشند كمترين نمره كسب شده در رعايت عناصر

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

نمودار شماره 94 - ميانگين نمرات كسب شده واحدهاي مورد مطالعه در كل متغيرهاي پرسشنامه بازديد چشمي
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 بازديد چشمي ميانگين نمرات كسب شده واحدهاي مورد مطالعه در كل متغيرهاي پرسشنامه – 8نمودار شماره 
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  :بحث 

بررسي نتايج حاصله نشان داد كه بيـشترين معـدل نمـرات كـسب شـده توسـط واحـدها در عملكـرد بـه ترتيـب در                                 

 -)نگهـداري و انبـارداري    (6-)نگهـداري تاسيـسات   (4–)تميزي سطوح در تماس    (2 -)ايمني اب و يخ     ( 1متغيرهاي شماره 

مـديريت   ( 9 -)كنترل بهداشت و سـلامت كاركنـان         ( 7 -)حفظ مواد از ناخالصيها     (5 -)از آلودگي متقاطع    پيشگيري  (3

اين نتايج نشان مي دهد كـه الزامـات و   . مي باشد ) قابليت رديابي(11 –)حمل و نقل (10-)كنترل افات   ( 8 -)پسماندها  

 علـوم پزشـكي بـه واحـدها ارائـه مـي گـردد و از طرفـي                   آئين نامه هاي بهداشتي كه از طرف معاونت بهداشتي دانـشگاه          

دستگاههاي جديد و تكنولوژي هاي نوين توانسته است تا حدي از كاهش كيفيت مـواد غـذايي در برخـي مراحـل توليـد                        

  .بكاهد 

نگهـداري   ( 4بيشترين معدل كسب شده توسط واحدها در سنجش اطلاعات عمـومي بـه ترتيـب در متغيرهـاي شـماره                     

كنترل بهداشـت    ( 7 -) مديريت پسماندها    ( 9-) نگهداري و انبارداري     ( 6 -)حفظ مواد از ناخالصي ها       ( 5–)تاسيسات  

پيـشگيري   ( 3 -)تميزي سطوح در تماس مواد غذايي        ( 2 -)قابليت رديابي   ( 11 -)كنترل آفات   ( 8-)و سلامت كاركنان    

اين نشان مي دهد كه اجـراي برخـي دوره هـاي    .مي باشد ) خ ايمني اب و ي( 1 -)حمل و نقل    ( 10 -)از آلودگي متقاطع    

لـذا برگـزاري دوره هـاي آموزشـي     . مربوط به تاسيسات و نگهداري در افزايش اطلاعات عمومي نقش مهمي داشته اسـت      

 براي كليه واحدها به طور ميانگين به ترتيب اولويت با عناوين متغيرهايي كه نمـرات كمتـر تـا بيـشتر كـسب نمـوده انـد               

  . دوره آموزشي ايمني آب و حمل و نقل داراي اولويت بيشتر از دوره نگهداري تاسيسات مي باشد . ضروري است 

مي باشـد و ايـن نـشان      نشان مي دهد كه معدل كل در بازديد چشمي بيشتر از معدل كل اطلاعات عمومي         هامقايسه فرم 

بهداشـت و اسـتاندارد و تحقيقـات صـنعتي     ،يط زيـست  مي دهد كه به علت برخي الزامات ارگانهاي ذيربط از جملـه مح ـ        

در حالي كه كاركنـان     . مي گردند ... مديران ملزم به اجراي برخي مقررات و اقدامات لازم جهت ايمني و بهداشت محيط و                

  .از موارد قابل رعايت در اين استاندارد آگاهي لازم را نداشته و بنابراين مشكلات جدي به وجود مي آيد 

ينكه آموزشهاي صورت گرفته در واحدها در موضوعات مختلفي غير از آئين كار استاندارد تضمين كيفيت مي باشـد              لذا با ا  

و فقط چند مورد از آنها با موضوعي ارتباط دارد ولي همين مقدار اندك نيـز در ارتقـاء آگـاهي كاركنـان و رعايـت مـوارد                            

  . بهداشتي و ايمني تاثيرگذار بوده است 

  : ربردي پيشنهادات كا

 كيفي و كمي برنامه ريزي هاي آموزشي و لحاظ در نيازهاي آموزشي واحـدهاي غـذايي ارائـه                   ءپيشنهادات زير جهت ارتقا   

  :مي شوند 

 دوره هاي آموزشي  براي آنان برگزاري  وقبل از تاسيس و بكارگيري نيروها و مقررات بهداشتي  قوانين  تدوين-1

  .ندن دوره هاي آموزشي باشد  صدور مجوز تاسيس منوط به گذرا-2

 هماهنگي و تعامل ارگانهاي ذيربط با همديگر و با سازمان اموزش فنـي و حرفـه اي و جلـوگيري از مـوازي كـاري در           -3 

   جهت آموزش استانداردها در واحدها

 . الزام كردن مشاركت واحدها در برگزاري دوره هاي آموزشي با سازمانها-4



 ٢٤

بايستي جهت اجرايي شدن با نظرات اداره اسـتاندارد و تحقيقـات صـنعتي تلفيـق و بـه      ادي  ي آموزشي پيشنه  دوره ها  -5

 .صورت دوره هاي مصوب الزامي گردد 

 و نيز مركز آموزش با همكاري سازمان آمـوزش فنـي و حرفـه    (R&D) اجباري كردن تاسيس مراكز تحقيق و توسعه     -6

زش كاركنان در رابطه با نتايج حاصله مي تواند در توسعه كيفيـت      اي جهت اجراي طرحهاي تحقيقاتي در اين مراكز و آمو         

 .مواد غذايي توليدي تاثير بسزايي داشته باشد 

  اجراي طرح نيازسنجي آموزشي در رابطه با رعايت استانداردهاي تضمين كيفيت در كليه صنايع استان -7

وت به مشاركت جهت برگـزاري دوره هـاي آموزشـي بـر              ارائه نتايج حاصله از اين طرح به مراكز ذيربط و واحدها و دع             -8

  اساس سرفصل هاي ارائه شده توسط اداره كل استاندارد 

در حال حاضر بزرگترين متولي ارائه آموزشهاي فني و حرفه اي و تربيت نيروي انساني ماهر و ايجاد زمينه اشـتغال در                 -9

عاليتهاي اين اداره كل مي توان به آموزش هاي ذيل اشـاره            از مهمترين ف  . كشور سازمان آموزش فني و حرفه اي مي باشد        

نمود كه در صورت جهت گيري آنها به سمت توسعه كيفي و آموزش استانداردهاي تضمين كيفيت مي تواند بـسيار مـوثر                

  :واقع شود 

كاربـه صـورت   كـارگران در ضـمن   , به منظور بالا بردن بهره وري و مهارت نيروهاي شاغل در صنايع   : آموزش در صنايع  

  كوتاه مدت و بلند مدت تحت آموزشهاي فني وحرفه اي قرار مي گيرد 

 مراكز جوار و بين كارگاهي كارخانجات با هزينـه كارخانـه بـراي تـامين نيروهـاي      :آموزش در مراكز جوار كارخانجات    

حرفه اي كشور ارائه مي دهند و   مورد نياز آن كارخانه بوجود مي آيند و آموزشهايي مطابق با استانداردهاي آموزش فني و                

  .نظارت بر امر آموزش و آزمون پايان دوره و صدور گواهينامه مهارت براي قبول شدگان بعهده اين سازمان است 

 به منظور ايجاد ارتباط صحيح بين كارگران و سرپرستان خطوط توليد در صنايع براي بـه   :آموزش تعليمات سرپرستي    

اين قبيل سرپرستان تحـت آمـوزش   , سب براي بالابردن بهره وري و توليد بيشتر و مرغوبتر وجود آمدن محيط سالم و منا 

  .سرپرستي قرار مي گيرند 

 طي سالهاي اخير آموزش رشته هاي كشاورزي در برنامه هـاي اجرايـي ايـن اداره                 :آموزش صنايع كشاورزي و غذائي      

قبيل رشته ها مـي تواننـد در پايـان آمـوزش گواهينامـه معتبـر           كل مد نظر قرار گرفته است و از آنجائيكه كارآموزان اين            

مهارت در آن رشته ها را دريافت داشته و از امتيازات متعلق به آن از جمله وام خود اشتغالي بهره مند شوند پـيش بينـي                          

  ميشود اين آموزشها از سوي شاغلين بخش كشاورزي كشور مورد استقبال واقع شوند 

   :پيشنهاد طرح پژوهشي -

اغلب استانداردهاي تضمين كيفيت به مرحله پس از ورود به واحد صنعتي اعمال مي شود در حاليكه مرحله قبـل از ورود                      

به كارخانه مهمترين بخش است چه بسا مواد بي كيفيت كه در بازار به فروش نمي رسد جهت تبديل به اين واحـدها وارد             

و ملزم نمودن آنها به توليد محـصولات سـالم از مـشكلات بوجـود آمـده                 مي شود و مي توان با آگاهي دادن به كشاورزان           

همچنين كمتر كارخانه اي هست كه پس از فروش محصولات خود نسبت به رديابي محصول و برقـراري                  . جلوگيري نمود   

ضـايتمندي  ارتباط با توزيع كنندگان و فروشندگان در رابطه با نحوه نگهداري و عرضه مناسب محصول خود و در نتيجـه ر   

لذا فروشندگان بدون آگاهي از نحوه صحيح نگهداري و فقط در نظر گـرفتن سـود حاصـله            . مصرف كننده اقدام مي نمايد      
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نسبت به نگهداري برخي محصولات بصورت نامناسب اقدام مي نمايند كه ايمني غذا و سلامت مـصرف كننـده را كـاهش                      

 گردد كه در صورت برنامه ريزي و اجرا مي توان خطر توليـد مـواد                مي دهد  بنابراين طرحهاي پژوهشي ذيل پيشنهاد مي        

اوليه تا تبديل به مواد غذايي و ورود به سبد غذايي خانوارها ضمن بررسي نقاط بحراني اقدام به نيازسـنجي آموزشـي سـه             

گانهـاي مختلـف از   نمود و بتوان در برنامه ريزي هاي آموزشـي ار      )  فروشگاه   – كارخانه   –مزرعه كشاورزي ( عضو اين خط    

 سازمان آموزش فنـي و حرفـه اي و نهايتـا اداره    – دانشگاه علوم پزشكي – سازمان صنايع –جمله سازمان جهادكشاورزي  

  .كل استاندارد و تحقيقات صنعتي براي تدوين استانداردهاي لازم در اين بخش ها مدنظر قرار گيرد 

در خـط توليـد محـصولات        ) HACCP(بحرانـي    بررسي سيستم تجزيه و تحليل خطر و نقـاط كنتـرل             -1

كشاورزي در مزارع تا مرحله ورود به واحدهاي تبديلي و نيازسنجي آموزشي كشاورزان در رابطـه بـا توليـد                    

  محصولات كشاورزي سالم 

در مرحله خروج محصول غذايي      ) HACCP( بررسي سيستم تجزيه و تحليل خطر و نقاط كنترل بحراني            -2

د غذايي مصرف كننده و نيازسنجي آموزشي فروشنده ها در رابطه با نحوه صحيح نگهـداري                از كارخانه تا سب   

  مواد غذايي در فروشگاهها

   بررسي سلامت توليدات صنايع غذايي از لحاظ وجود ميكروارگانيسمها و ساير موارد بيماريزا -3

 استانداردهاي تضمين كيفيـت در صـنايع   شآموزنهايتا با توجه به نتايج طرح در صورتيكه جهت گيري آموزشها به سمت        

اميد اسـت نتـايج ايـن       . غذايي باشد مي تواند رشد و توسعه اقتصادي و نهايتا تضمين سلامت مردم را در پي داشته باشد                   

طرح و دوره هاي آموزشي ارائـه شـده راهگـشاي شـناخت وضـعيت موجـود صـنايع غـذايي اسـتان در خـصوص رعايـت                   

برنامه ريزي سازمانهاي متولي از جمله آموزش فني و حرفه اي خصوصا قبل از تاسيس كارخانـه          استانداردهاي بهداشتي و    

  .براي متقاضيان بر اساس دوره هاي پيشنهادي موثر واقع شود 
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   :تشكر و قدرداني 

ظر محترم طرح كه با راهنمايي خود ما را در اجـراي ايـن طـرح    آذر ناجناب آقاي دكتر فتحي د  ارجمندبدينوسيله از استا  

همچنين از عنايت جناب آقاي مهندس سياباني مديركل محترم سازمان آمـوزش         .ياري فرمودند نهايت سپاسگزاري را دارد     

   .فني و حرفه اي استان ، همكاري جناب آقاي محمدزاده و داوران محترم تشكر و قدرداني مي گردد 

 


