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  چكيده:

. دگيرجام مي ه طور سنتي وظيفه كنترل كيفيت با بهره گيري از روشهاي بازرسي دستي و رويه هاي نمونه برداري آماري انب
مكان نه برداري ا. در ضمن به دليل نموداردروشهاي دستي عمومـــاً وقت گيـر بوده و به پرسنل ماهر و صرف دقت بسيار نياز 

يت ليدي از اهمشرايط فوق سبب گرديده تا موضوع اطلاعات براي سازمانهاي تو .داردد ارائه محصول معيوب به بازار نيز وجو
ا ي ايران، ب.هدف از اين مطالعه بررسي روش هاي نوين فناوري اطلاعات، در كنترل كيفيت صنايع غذايزيادي برخوردار شود

ن ي انجام ايلات غذايي كشور مي باشد. برامطالعه واحد هاي توليدي استان خراسان رضوي، به عنوان قطب بزرگ توليد محصو
يير درينچ متغ مطالعه پرسشنامه اي تهيه و كاربرد مديريت فناوري اصلاعات در كنترل كيفيت با بررسي نقش فناوري اطلاعات

،  HACCP، سيستم تجزيه و تحليل مخاطرات و نقاط كنترل بحرانيGMPتاثير گذاربر كيفيت از جمله روش هاي توليد خوب 
ايان در پ به صورت ميداني مورد سنجش و ارزيابي قرار گرفته است.TQM ، مديريت كيفيت جامعQFDتوسعه عملكرد كيفي

وت و كنسرو شير و فرآورده هاي لبني، نوشيدني ها ، كمپشركت در صنايع مختلف  50نتايج بدست آمده از تحقيقات ميداني 
ه جامع ري درفرآورده هاي آردي ،افزودني ها و چاشني ها وصنايع تخمي و آبميوه، گوشت و فرآورده هاي گوشتي،غلات آرد و

نترل كدر  اگر مديريت فناوري اطلاعات  به صورت اصولي و صحيحهدف نتيجه گيري شده است. نتايج تحقيقات نشان داد 
ش كيفت سي و افزايكيفيت كارخانه هاي صنايع غذايي استفاده شود باعث سهولت نظارت و بازرسي ،كاهش هزينه هاي بازر

  محصول توليدي مي گردد.

  .GMP ،HACCP ،QFD ،TQMفناوري اطلاعات،  مديريت  :كلمات كليدي

  

  



 

 
 

  

  :مقدمه - 1

به طور سنتي كنترل كيفيت با بهره گيري از روشهاي بازرسي دستي و رويه هاي نمونه برداري آماري انجام مي گرفته           
است. روشهاي دستي عمومـــاً وقت گيـر بوده و به پرسنل ماهر و صرف دقت بسيار نياز داشت. در ضمن به دليل نمونه برداري 

برداشته شده و به  خط توليداز  نمونهد داشت. همچنين در روشهاي مذكور غالباً امكان ارائه محصول معيوب به بازار نيز وجو
آنچه در .ناحيه جداگانه اي منتقل مي شد كه اين امر بعضاً موجب بروز تاخير و يا ايجاد گلوگاه در زمان بندي توليد مي گرديد

است، استفاده از قابليتهاي رايانه، حساسه ها، مطرح  فناوري هاي نوين و رايانهحال حاضر به عنوان كنترل كيفيت به كمك 
 .است محصولسيستم هاي بينائي مصنوعي، تكنيك هاي هوش مصنوعي و سيستم هاي خبره در بازرسي و تست 

به مطالعه بيني الكترونيكي و كاربرد آن در صنايع غذايي پرداختند.  1392. يزدانجو و باقريان در سال )1386،(مرتضوي
حاصل بيني الكترونيكي به طور گسترده در صنايع غذايي و نوشيدني استفاده مي شود. اين كاربردها شامل براساس نتايج 

شناسايي ، تماييز، تشخيص و كنترل كيفيت اين منابع مي باشد. در هر زمينه كاربردي هدف اصولي اين مي باشد كه اين بيني 
 يكي نمونه هاي متنوع تمايز قائل شود. در حال حاضر بزرگترين بازارهاي الكترونيكي مي تواند ميان خواص متفاوت ارگانوليپت

قابليت اندازه گيري پارامترهاي فيزيكي همچون  Lab viewبراي بيني الكتريكي در صنايع غذايي است. نرم افزار 
غذايي وآناليز  وساير سيگنال هاي ناشي از سنسورهاي صنعتي همچون سنسورهاي صنايع pHدما،فشار،نيرو،جابه جايي،كشش ،

توسط  HACCP1آنها وارتباط با سيستم كنترل كننده خط را دارد. والي  و بهزادي به بررسي اتوماسيون صنعتي وپياده سازي 
به بررسي زيست حسگرهاي هوشمند  1391در سال  مبشريدر شير پاستوريزه پرداخته اند. چيت ساز و Lab view نرم افزار

ري توانمند جهت شناسايي و حس كردن مولكولهاي زيستي مي باشند. . امروزه در زمينه هاي پرداختند. اين سنسورها ابزا
مختلفي از جمله پزشكي ، صنايع شيميايي، محيط زيست، صنايع غذايي، مانيتورينگ و توليد محصولات دارويي و بهداشتي 

  بهره مي گيرند.

ت كه بتواند كالا را با كيفيت مطلوب توليد كند. اين نظام را فقط با توليد محصولات با كيفيت بالا مستلزم داشتن نظامي اس     
تاثير فناوري اطلاعات بر  1389طهماسبي و آسيابي مقدم در سال  تضمين كرد. مي توان 2استفاده از مديريت كيفيت جامع

جنبه هاي مختلف مديريت كيفيت جامع را مورد بررسي و مطالعه قرار دادند. در اين مقاله با بيان ديدگاه لورنته بر مديريت 
ه است كه توسعه استفاده از كيفيت ، تاثير فناوري اطلاعات برهر يك از جنبه هاي ديدگاه لورنته ، بررسي و نشان داده شد

فناوري اطلاعات ، جنبه هاي مختلف مديريت كيفيت جامع از ديدگاه لورنته را تحت تاثير قرار داده ، به عنوان يك پشتيباني 
كننده قوي براي مديريت كيفيت به كار مي رود، و در نهايت مي تواند به افزايش بهره وري آن منجر شود. الهي و همكاران در 

 و آنتولوژي بر بهبود كيفيت و اصلاح الگوي مصرف سازماني را  مورد مطالعه قرار داده اند. در واقع ITتركيب  1388سال 
TQM ،IT  و آنتولوژي به صورت همزمان باعث افزايش قدرت در يكديگر خواهد شد. در اين مطالعه با طرح جديدي از تكنيك

، فهم و تجارب داخل و حتي خارج سازمان را با مشاركت افراد و منابع  IT وTQMهاي آنتولوژي و خوشه بندي اسناد در كنار 
موجود در بستر اينترنت داشته باشيم كه بر بهبود كيفيت و كارايي تاثير بسزايي داشته و باعث جلوگيري بسياري از هزينه ها 

بر كارايي و اثر  TQMكيفيت جامع و مديريت  3تاثير ارتباط فناوري اطلاعات 1382مي گردد. شارعي علي اصغر در سال 
بخشي سازمانهاي صنعتي و خدماتي را بررسي كرده است. براي اين كار ،در ابتدا معيارهاي اثر بخشي و كارايي در شرايط 

اشاره گرديد و در ادامه تاثير اين ارتباط بر كارايي و اثر بخشي سازمان  ITو TQMكنوني سازمانها تعيين ، سپس به رابطه 
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در پژوهشي پيرامون صنايع غذايي به مطالعه و  1390فارسيجاني و همكاران در سال  ي يا خدماتي مطرح گرديده است .توليد
تبين نقش فناوري اطلاعات بر عملكرد مديريت زنجيره سرد در سازمان هاي كلاس جهاني پرداخته اند.مديريت زنجيره سرد به 

دپذير اطلاق مي شود. در اين مطالعه به بررسي نقش فناوري اطلاعات در اداره كردن فعاليت هاي مربوط به محصولات فسا
پرداخته شده  4بهبود عملكرد منابع انساني ، بهبود برنامه ريزي و سيستم حمل ونقل و لجستيك سازمان هاي زنجيره سرد

  است. 

5       QFD    كنترل كيفيت جامع (براي اولين بار به عنوان مفهومي براي توسعه محصولات جديد براساسTQC(6  به وجود
جعفرنژاد و  كنند.ها براي توصيف تعميم گسترش كيفيت از آن استفاده مياست كه ژاپني 7،  ترجمه واژه كنجيQFD آمد.

(  AHP 8و  QFDارتقاي كيفيت محصولات در صنعت غذايي شيريني و شكلات با به كارگيري  1389همكاران در سال 
باعث بهبود كيفيت محصولات در  QFD يوان همدان ) را بررسي كردند. نتايج نشان داد استفاده ازمطالعه موردي شركت ك

اولويت بندي خواسته هاي مشتريان در روش  1384نورالسناء و همكاران در سال صنعت غذايي شيريني و شكلات مي شود. 
QFD پياده سازي  1383را مورد مطالعه قرار دادند. قدرداني در سالTQM  بوسيلهQFD  با استفاده از روش تجزيه و تحليل

ارتقاء جايگاه نان صنعتي با رويكرد توسعه  1392فيلي و همكاران در سال فازي در متروي تهران را مورد مطالعه قرار داد.
ي شده را مورد مطالعه و بررسي قرار دادند در پايان نتيجه گير AHPو  فرآيند تحليل سلسله مراتبي  QFDعملكرد كيفي 

در حوزه ي نان صنعتي نيز همچون ديگر صنايع ضروري بوده و در بهبود پيكره بندي  AHPو  QFDاست كاربرد دو روش 
كاربرد تكنيك  1392هزينه ها ، ارتقاء كيفيت و رقابتي نمودن محصولات مربوطه بسيار مفيد است. كيهاني و صادقي در سال 

QFD  دادند. اين مطالعه موارد استفاده از در صنايع غذايي را مورد بررسي قرارQFD  در بخش هاي مختلف صنايع غذايي و
در صنعت غذا بررسي نموده است . نورالسناء و همكاران در سال  QFDتمركز ويژه اي بر فوايد و همچنين موانع استفاده از 

اثير گذار در نتايج بدست آمده به عنوان يكي از اجزاي اساسي و ت QFDاولويت بندي خواسته هاي مشتري در روش  1384
اين روش مورد بررسي قرار گرفته است و تكنيكي به اين منظور پيشنهاد مي شود كه با استفاده از رتبه بندي گزينه ها مي 

  .توان درجات اهميت نيازهاي خواسته شده مشتريان را تعيين كرد

HACCP      طور رسمي در كنفرانس ملي حفاظت مواد غذايي به  1971سيستم براي اولين بار در سال  كبه عنوان ي
و آزمايشگاه هاي ارتش اين كشور همكاري  9كه با سازمان هوانوردي آمريكا pills bury شركت 1973مطرح شد.در سال 

نيز آكادمي علوم آمريكا در گزارشي پيشنهاد كرد در تمام فرآيندهاي توليد  1985مي كرد، طراحي آن را انجام داد.در سال 
توسط كميسيون كدكس پذيرفته  1993در سال  HACCPمواد غذايي از اين سيستم استفاده شود. خطوط راهنماي اجراي 

طور گسترده در رشته هاي مختلف صنايع غذايي در كشورهايي مثل ايالات متحده و ژاپن مورد استفاده قرار گرفت و شدو به 
(ملك زاده و  .به عنوان يك سيستم كنترلي موثر در سطح جهاني مورد استفاده قرار گرفته است HACCPدر سالهاي اخير 

تعداد واحد هاي توليدي صنايع غذايي و    روند رو به رشد ).1393؛سالاري،1387؛استاندارد ملي ايران،1384حسيني نژاد،
صنايع    در دنيا سبب شده است تا صاحبان   و ايجاد تغييرات در تكنولوژي و تنوع و گوناگوني محصولات توليدي   بهداشتي

ر بين مصرف استقرار سيستم هاي كيفيتي در واحد هاي خود بنمايند . تا به اين طريق د   تلاش بيشتري را در جهت
  .و مشتريان خود نسبت به رقباي ديگر اطمينان بيشتري را ايجاد نمايند   كنندگان

                                                             
4 Cold Chain 
5 Quality Function Deployment 
6 Total Quality control 
7 Kanji 
8 Analytical Hierarchy Process 
9 Nasa 



 

 
 

با تمركز بر ساختارهاي محيطي و نيز لوازم و تجهيزات مورد استفاده در فرآوري غذا،دارو و مواد افزودني ،  GMP10مباني 
يك زير ساخت مناسب ارائه مي راهكارهاي عملي مناسبي را در ارتباط ويژه با نوع فرآوري و به منظور رسيدن به 

در صنايع غذايي و  HACCP&GMPكاربرد استاندارد  1380نوري سقرلو و همكاران در سال . ). 1387(رستمخاني،دهد.
در ايالات متحده  11بهداشتي را مورد مطالعه و بررسي قرار دادند. در اين مطالعه معيارهاي ميكروبيولوژيك براي موادغذايي

كمال  ارائه و بررسي شده است . 12به منظور دستيابي به توليد بدون نقص GMPامريكا جهت كامل كردن روش توليد خوب 
) براي كارخانه HACCP) و تحليل خطرات براي نقاط كنترل بحراني(GMPروش هاي خوب توليدي ( 1385حيدر درسال 

هاي پروسس مغزيات درختي و ميوه خشك در افغانستان پرداخته است . در اين مطالعه روش هاي اجرايي توليد خوب 
)GMP)و تحليل خطرات براي نقاط كنترل بحراني (HACCP ( بررسي و مراحل اجراي آن از زمان احداث تا بسته بندي

كاربرد تلفيقي سيستمهاي مديريتي و تضمين كيفيت و   1387مشاك و همكاران در سال   محصول نهايي ارايه شده است.
ه به جهت دستيابي به دواصل مهم يعني تضمين كيفيت و تضمين سلامتي ك .ايمني در صنايع غذايي عملگرا را مطالعه كردند

يك نياز و ضرورت بين المللي تبديل گشته است توصيه مي گردد براي تضمين ايمني از سيستم هايي نظير 
GMP،GHP13،HACCP 14به همراه سيستم تضمين كيفيت QA  و مديريت كيفيت جامع و براي تضمين كيفيت از سيستم

كاشاني نژاد  درمديريت مواد غذايي سالم و با كيفيت پرداخته شود.  QMS15،TQM،GHP،CCPAH ،QACO16هايي نظير 
را  HACCPمديريت تضمين كيفيت در خط توليد پنير خامه اي با استفاده از اصول سيستم 1392و مظاهري تهراني در سال 

نتيجه گيري كردند كه خط توليد پنير خامه اي  CCP17مطالعه و بررسي كرده اند. آنها پس از شناسايي و پياده سازي نقاط 
در كارخانه فرآورده هاي لبني آنچنان پيچيده نيست. به شرط آنكه بستر لازم براي پياده سازي آن با اجراي HACCP اجراي

پور نيلاش و  هنرجوئي در سال  .صحيح قوانين در طراحي ، استقرار و راه اندازي ساير بخشهاي كارخانه ايجاد شده باشد
درتوليد خامه استريل را بررسي كردند. مختاري آذر و همكاران در  HACCPسيستم در مطالعه مشابهي مراحل استقرار 1393

پرداختند و اين نتيجه  HACCPبه مطالعه و بازرسي ايمني و بهداشت فرآورده هاي غذايي مطابق استاندارد 1393سال 
  بين كاركنان توزيع مي گردد.  HACCPلام پس از تاييد واحد بهداشت و مطابق با استانداردرسيدند كه تمام اق

  مواد و روش ها: - 2

طالعه واحد هاي مهدف از اين مطالعه بررسي روش هاي نوين فناوري اطلاعات، در كنترل كيفيت صنايع غذايي ايران، با        
ه عه پرسشنامتوليد محصولات غذايي كشور مي باشد. براي انجام اين مطال توليدي استان خراسان رضوي، به عنوان قطب بزرگ

ثير گذاربر مديريت فناوري اصلاعات در كنترل كيفيت با بررسي نقش فناوري اطلاعات درينچ متغيير تاو كاربرد  اي تهيه
توسعه  ، HACCPسيستم تجزيه و تحليل مخاطرات و نقاط كنترل بحراني ،GMPروش هاي توليد خوب  :كيفيت از جمله

تايج در پايان ن صورت ميداني مورد سنجش و ارزيابي قرار گرفته است. بهTQM مديريت كيفيت جامع ،QFDعملكرد كيفي
   بدست آمده از تحقيقات ميداني جامعه هدف نتيجه گيري شده است.  
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ن خراسان رضوي  به عنوان جامعه آماري مورد مطالعه و تحقيق ميداني قرار گرفتند كه صنايع كارخانه هاي مواد غذايي استا  
  و واحدهاي توليدي به شرح ذيل مي باشد:

يران س ، گلشاد ، بهششير و فرآورده هاي لبني : پگاه خراسان ، پودر شير مولتي ، لبني رضوي ، صباح ،كانيار ، نوشين تو      
  ، درنا، آفرين جام ، آشنا .نمونه شرق ،پالوما 

وي ، اكر توس ، آرد رضشآرد و فرآورده هاي آردي : نان رضوي ، شهر بابانا ، مكس ، خديوپور ، دونات پدر ، شهريار كام ،        
  پارسان آرد توس ، آرد گندم كوب. 

   گوشت و فرآورده هاي گوشتي : مجتمع صنعتي گوشت مشهد، مارليك ، يادمان گوشت خراسان.

 شت و صنعت نادر ،قهوه مولتي ، زمزم مشهد ، ك  نوشيدني( از قبيل آب معدني ،نوشابه ، گلاب و عرقيات ، چاي و قهوه):     
  گلچكان زماني ، نيك نوش توس. 

ه هاي رضوي، كميوت و كنسرو آبميوه، مربا و سس : زشك ،عرشيا ،شهد گل چناران ، شاهسوند سيمين، به صبا ، فرآورد     
  نا ،ماهوند،شاداب و دلند. شا

كان ر ساينا ، زرچساير صنايع شامل( افزودني ها و چاشني ها، بسته بندي، تفقلات و قندي):خمير مايه رضوي ، بهبود گست     
  ، نمك ستاره شرق ،شاهسون زرين ، جهان زعفران و خرماي حنان،چي توز و ايران چاشني، قند مكرم. 

آورده هاي ميداني به عمل آمد جهت آناليز شركتها به شش صنعت مختلف از جمله شير و فر شركت تحقيق50از تعداد       
اي چعرقيات ،  ولبني، آرد و فرآورده هاي آردي، گوشت و فرآورده هاي گوشتي، نوشيدني( از قبيل آب معدني ،نوشابه ، گلاب 

) لات و قنديدني ها و چاشني ها، بسته بندي، تفقو قهوه)، كميوت و كنسرو آبميوه، مربا و سس و ساير صنايع شامل( افزو
در ابتدا است . بر روي نمودار نشان داده شده Excelطبقه بندي و مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت و نتايج توسط نرم افزار 

دن جواب، وبوجود يا عدم وجود هر كدام از متغيير ها در واحد و صنعت توليدي مورد بررسي قرار گرفته و در صورت مثبت 
ه نقش و تاثير گذاري آن دركنترل كيفيت محصولات توليدي واحد و نقش فناوري اطلاعات در اين متغير، پرسش شد

صورت مي  به اينسوالات پرسشنامه ميداني .مسئول پاسخ گويي به سوالات مدير كنترل كيفيت واحد توليدي بوده است .است
  باشد:

  اجرا مي شود ؟  بله .............      خير.................. GMPآيا در واحد توليدي شما   سوال اول:

  ........استفاده شده است ؟  بله ..........     خير......... )ITفناوري اطلاعات ( از  GMPآيا در اجراي 
  در صورت اجرا نقش و كارايي آن دركنترل كيفيت محصولات توليدي چقدرتاثير گذار است ؟

 .اجرا مي شود ؟  بله .............      خير.................HACCP: آيا در واحد توليدي شما  سوال دوم

  ..........استفاده شده است ؟  بله ..........     خير....... )ITفناوري اطلاعات ( از  HACCPآيا در اجراي 
 اثير گذار است ؟در صورت اجرا نقش و كارايي آن دركنترل كيفيت محصولات توليدي چقدرت

  



 

 
 

 اجرا مي شود ؟  بله .............      خير.................. QFD: آيا در واحد توليدي شما  سوال سوم

  ........استفاده شده است ؟  بله ..........     خير......... )ITفناوري اطلاعات ( از  QFDآيا در اجراي 

 كيفيت محصولات توليدي چقدرتاثير گذار است ؟در صورت اجرا نقش و كارايي آن دركنترل 

 ..اجرا مي شود ؟  بله .............      خير................ TQMآيا در واحد توليدي شما   سوال چهارم:

  ........استفاده شده است ؟  بله ..........     خير......... )ITفناوري اطلاعات ( از  TQMآيا در اجراي 
  قش و كارايي آن دركنترل كيفيت محصولات توليدي چقدرتاثير گذار است ؟در صورت اجرا ن

  

  نتايج و بحث : -3

  دست آمده از سوال اول:نتايج ب -3-1

  

  GMP: آناليز اصول 1شكل 

  :GMPاصول 

را اكثر واحدهاي توليدي مورد مطالعه رعايت مي نمايند، اما طبق  GMPمشاهده مي شود اصول  1شكلهمانطور كه در        
فقط تا محدوده موارد خواسته شده توسط اداره نظارت GMP  اظهار نظر برخي از  مديران كنترل كيفيت واحدها رعايت اصول

 بر وطه از ابزار هاي مبتنيو سازمان استاندارد مي باشد. همچنين هيچ كدام از واحد هاي مورد مطالعه براي كنترل اصول مرب
فناوري اطلاعات و نرم افزارهاي كاربردي استفاده نمي كنند. تقريبا تمامي مديران كنترل كيفيت واحدهاي توليدي تاكيد 

جمله استانداردهاي پيش نياز در بر قراري  از GMPدارند. در واقع اصول  GMPفراواني بر اهميت و تاثير گذاري اصول
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محسوب مي شود . انتخاب محل مناسب براي توليد ، طراحي و   ISO 22000و  HACCPمدرن مانند  سيستمهاي بهداشتي
ايجاد ساختمان هاي مناسب براي توليد محصولي سالم و بهداشتي ،طراحي مناسب فرآيند توليد، انتخاب ماشين آلات مناسب 

ين و تامين تجهيزات پشتيباني مناسب ،شرايط و بهداشتي براي توليد ،طراحي و اجراي تاسيسات مناسب براي توليد،تعي
  مناسب پرسنل توليد از جمله نقش هاي اين اصول مي باشند.

  نتايج بدست آمده از سوال دوم: -3-2

  

  

  HACCP: آناليز اصول 2شكل 

  : 2مطابق شكل HACCPاصول 

حصولات مواحدهاي توليدي در اين صنعت به خاطر حساسيت و ويژگي هاي خاص  شير  شير و فرآورده هاي لبني :         
  مي باشند.  HACCP%  داراي گواهي نامه 80لبني  و همچنين اتوماسيون بودن ماشين آلات خط توليد حدود 

  مي باشند. HACCPداراي گواهي نامه  %40صنعت در اين نوشيدني ها: 

داراي  مي باشندكه در واقع اغلب شركت هاي HACCPدر اين صنعت نيمي از واحدها داراي گواهي نامه  كمپوت و كنسرو:
  خطوط اتوماسيون با سهم بازار و ظرفيت توليد بالا مي باشند.

  مي باشند. HACCP%  از شركت ها داراي گواهي نامه 70دراين صنعت   آرد و فرآورده هاي آردي :

  مي باشند. HACCPكليه شركتهاي مورد مطالعه فاقد گواهي نامه   ي:گوشت و فرآورده هاي گوشت
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كه برخي از آنها در صنعت بسته بندي و  HACCP% از واحدهاي توليدي داراي گواهي نامه  60در اين گروه  ساير صنايع :
  افزودني ها فعال اند. 

نرم افزارهاي  واز ابزار هاي مبتني فناوري اطلاعات  HACCPهيچ كدام از واحد هاي مورد مطالعه براي كنترل اصول         
هاي حد ها تابلو. اما در برخي از واكاربردي جهت كنترل و نمايش نقاط بحراني و سهولت در امر بازرسي استفاده نمي كنند. 

PLC وده و اط بو سنسور هاي كنترل دما و زمان به صورت كنترل نقاط بحراني خاص استفاده مي شود كه مخصوص همان نق
همچنين يكي  اكثر شركت هاي لبني به صورت اتوماسيون مي باشد. CIPبراي تمامي خط توليد كاربرد نداشتند. البته سيستم 

ي استفاده م از واحدهاي لبني پس از جمع آوري اطلاعات به صورت دستي براي رسم نمودارها كنترلي از نرم افزار ميني تب
. هرچند ارندد HACCPنترل كيفيت واحدهاي توليدي تاكيد فراواني بر اهميت و تاثير گذاري نمايد. تقريبا تمامي مديران ك

ليه مستلزم همكاري ك HACCPاز وظايف مديران كنترل كيفيت است ولي رعايت اصول و  HACCPكه به نظر كنترل اصول 
ر و ف ، لباس كاجداسازي مواد تميز از كثيرعايت نكات بهداشتي و ايمني ، انجام فرآيند  .مديران و كاركنان واحد مي باشد

د و ن سلامت فركفش ايمني ، رعايت اصول  اجرايي ، ايمني و بهداشتي در حين توليدو كار جهت جلوگيري از به مخاطره افتاد
عميرات و محصول توليدي، كاهش بار ميكروبي و توليد محصولي با كيفيت بهتر، افزايش ايمني محصولات غذايي ، انجام ت

  مي باشند. HACCPنگهداري ساليانه سالن توليد از جمله نقش هاي اصول 

  نتايج بدست آمده از سوال سوم: -3-3

  

  QFD : آناليز گسترش عملكرد كيفيت3شكل 
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  :QFD گسترش عملكرد كيفيت 

ي از شركت توليدي در صنعت آرد و فرآورده هاي آرد % واحد هاي20مشاهده مي شود تنها  3شكل همانطور كه در          
نترل استفاده مي نمايند.نكته جالب اينجاست كه برخي از مديران ك QFD هاي مورد مطالعه از گسترش عملكرد كيفيت

اساس  نداشتند. البته برخي از شركت ها محصولات خود را بر QFD گسترش عملكرد كيفيتازكيفيت هيچ گونه اطلاعاتي 
  رده اند.استفاده نكQFD ته هاي مشتريان تغيير داده بودند ولي هرگز از اصول و ماتريس هاي گسترش عملكرد كيفيتخواس

  

  نتايج بدست آمده از سوال چهارم: -3-4

  

  TQM:آناليز مديريت كيفيت جامع 4شكل

  : TQMمديريت كيفيت جامع 

ستفاده نمي مشاهده مي شود هيچ كدام از شركت هاي مورد مطالعه از مديريت كيفيت جامع ا 4شكلهمانطور كه در          
اب انتخ شتند.نمايند.نكته جالب اينجاست كه برخي از مديران كنترل كيفيت هيچ گونه اطلاعاتي از مديريت كيفيت جامع ندا

 اسب فرآيندمحصولي سالم و بهداشتي ،طراحي من محل مناسب براي توليد ، طراحي و ايجاد ساختمان هاي مناسب براي توليد
و تامين  توليد، انتخاب ماشين آلات مناسب و بهداشتي براي توليد ،طراحي و اجراي تاسيسات مناسب براي توليد،تعيين

  تجهيزات پشتيباني مناسب ،شرايط مناسب پرسنل توليد از جمله نقش هاي اين اصول مي باشند.
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  نتيجه گيري: - 4

را اكثر واحدهاي توليدي مورد مطالعه رعايت مي نمايند، اما طبق اظهار نظر برخي از  مديران كنترل كيفيت  GMPاصول    
انتخاب محل  فقط تا محدوده موارد خواسته شده توسط اداره نظارت و سازمان استاندارد مي باشد.GMP  واحدها رعايت اصول

هاي مناسب براي توليد محصولي سالم و بهداشتي ،طراحي مناسب فرآيند  مناسب براي توليد ، طراحي و ايجاد ساختمان
توليد، انتخاب ماشين آلات مناسب و بهداشتي براي توليد ،طراحي و اجراي تاسيسات مناسب براي توليد،تعيين و تامين 

كدام از واحد هاي مورد  هيچ تجهيزات پشتيباني مناسب ،شرايط مناسب پرسنل توليد از جمله نقش هاي اين اصول مي باشند.
از ابزار هاي مبتني فناوري اطلاعات و نرم افزارهاي كاربردي جهت كنترل و نمايش نقاط  HACCPمطالعه براي كنترل اصول 

و سنسور هاي كنترل دما و زمان  PLC. اما در برخي از واحد ها تابلوهاي بحراني و سهولت در امر بازرسي استفاده نمي كنند. 
ترل نقاط بحراني خاص استفاده مي شود كه مخصوص همان نقاط بوده و براي تمامي خط توليد كاربرد به صورت كن

رعايت نكات بهداشتي و ايمني ، انجام فرآيند جداسازي مواد تميز از كثيف ، لباس كار و كفش ايمني ، رعايت اصول  نداشتند
ز به مخاطره افتادن سلامت فرد و محصول توليدي، كاهش بار اجرايي ، ايمني و بهداشتي در حين توليدو كار جهت جلوگيري ا

ميكروبي و توليد محصولي با كيفيت بهتر، افزايش ايمني محصولات غذايي ، انجام تعميرات و نگهداري ساليانه سالن توليد از 
 عملكرد كيفيتبرخي از مديران كنترل كيفيت هيچ گونه اطلاعاتي ازگسترش مي باشند HACCPجمله نقش هاي اصول 

QFD  نداشتند. البته برخي از شركت ها محصولات خود را بر اساس خواسته هاي مشتريان تغيير داده بودند ولي هرگز از اصول
استفاده نكرده اند هيچ كدام از شركت هاي مورد مطالعه از مديريت كيفيت QFD و ماتريس هاي گسترش عملكرد كيفيت

گردد فناوري اطلاعات دراجراي چهار كه در نتايج مشاهده مي همانگونه الب اينجاست. جامع استفاده نمي نمايند.نكته ج
  شي بسيار كم رنگ در واحدهاي مورد مطالعه دارد. نق TQMو  GMP،HACCP،QFDپارامتر

  منابع:- 5

ي.مجموعه مانساز مصرف يالگو اصلاح و تيفيك بهبود بر يآنتولوژ و IT ريتاث .1388الهي،عبدالكريم. ترشيزي،حسن.نقيب زاده،محمود.
  اسفند،دانشگاه علم و صنعت ايران،تهران. 13مقالات همايش ملي تبين علمي اصلاح الگوي مصرف،

ستريل در توليد خامه ا HACCP.مراحل استقرار تجزيه و تحليل خطر و نقاط كنترل بحراني 1390پورنياش، سكينه. هنرجوئي، آرزو.
اسفند،  9- 10ان،مجموعه مقالات اولين همايش علوم و صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچشركت شير پاستوريزه پگاه گيلان. 

  قوچان.

ارگيري .ارتقاي كيفيت محصولات در صنعت غذايي شيريني و شكلات با به ك1389جعفرنژاد،احمد.مومني،منصور.عبدالي،محمد حسن.
QFDوAHP 11نندج،يت صنعتي دانشكده علوم انساني دانشگاه آزاد اسلامي واحد سمطالعه موردي شركت كيوان همدان.فصلنامه مدير.  

هندسي . زيست حسگرهاي هوشمند. مجموعه مقالات اولين كنفرانس ملي ايده هاي نو در م1391.حمد رضا.مبشري،مسعودچيت ساز،م
  آذر،خوراسگان اصفهان. 17- 16برق،

س ) براي كارخانه هاي پروسHACCPخطرات براي نقاط بحراني كنترل () و تحليل GMP.روش هاي خوب توليدي(1385حيدر،كمال.
  مغزيات درختي و ميوه هاي خشك در افغانستان،افغانستان.

  ،جزوه آموزشي اداره نظارت استان زنجان.1378رستمي،محمدرضا،

ده علوم پزشكي مواد غذايي دانشك سيستم ارزيابي خطر درنقاط كنترل بحراني،جزوه آموزشي اداره نظارت بر HACCP.1393سالاري،رزيتا.
  مشهد،مشهد.



 

 
 

) و مديريت كيفيت جامع بر كارآيي و اثر بخشي سازمانهاي صنعتي و IT.برسي تاثير ارتباط فناوري اطلاعات (1382شارعي،علي اصغر.
  .خدماتي.مجموعه مقالات چهارمين كنفرانس بين الملي مديران كيفيت،سالن مركزي اجلاس كنفرانس اسلامي،تهران

ت اولين .مجموعه مقالاجامع تيفيك تيريمد مختلف يها جنبه بر اطلاعات يفناور ريتاث .1389طهماسبي،حمزه.آسيايي اقدم،بهنام.
  تير،دانشگاه كردستان و دانشگاه فني و مهندسي سنندج. 31- 30كنفرانس فناوري اطلاعات ايران،

نجيره سرد در ز.تبيين بررسي نقش فناوري اطلاعات بر عملكرد مديريت 1390فارسيجاني،حسن.فرضي پورصائن،رضا. ترابي پور،محمد رضا.
  . 132تا115):3(8سازمان هاي كلاس جهاني پژوهشي پيرامون صنايع غذايي.مجله مديريت فناوري اطلاعات،

و  QFDرد كيفي.ارتقاء جايگاه نان صنعتي با رويكرد توسعه عملك1390خيل،محسن.فيلي،حميدرضا. فيلي،زهرا. بايرام پور،محمد. كوه 
اسفند،  9-10،. مجموعه مقالات اولين همايش علوم و صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچانAHPفرآيند تحليل سلسله مراتبي

  قوچان.

صول سيستم فيت در خط توليد پنير خامه اي با استفاده از ا. مديريت تضمين كي1392كاشاني نژاد،مرتضي.مظاهري تهراني،مصطفي. 
HACCP،ارديبهشت، قوچان.9- 10. مجموعه مقالات دومين همايش علوم و صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچان  

ايي دانشگاه صنايع غذدر صنايع غذايي. مجموعه مقالات دومين همايش علوم و  QFD.كاربرد تكنيك1392كيهاني، وحيد. صادقي،عليرضا. 
  ارديبهشت، قوچان.9-10آزاد اسلامي واحد قوچان،

نديش اتوسعه عملكرد كيفيت. دي،رونالد جي. انتشارات فراز QFD.1385.(ترجمه).غلامرضا.دبيري،اجر.كاظم نژاد،هرزوگودرزي،آ
  سبز.تهران.

  .148بير. شماره. نقش فناوري اطلاعات در توليد و ساخت. ماهنامه تد1386مرتضوي، سيد محسن. 

يي مطابق با . بازرسي ايمني و بهداشتي فرآورده هاي غذا1390مختاري آذر ،اكبر. يادگاري،حسين. طاهري نژاد،حامد. مرادي،عباس.
اسفند،  9-10،در شركت سايپا. مجموعه مقالات اولين همايش علوم و صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچانHACCPاستاندارد 

  قوچان.

  شهد..مورتيمر،س. والس،ك.انتشارات جهان فردا. مHACCP.اصول و مباني1384ملك زاده،غلامرضا. حسيني نژاد،مرضيه.(ترجمه).

اي ه) و فروش محصولات توليدي كارخانه QC) درتوليد، كنترل كيفيت (ITنقش مديريت فناوري اطلاعات (. 1392مشهدي،مصطفي.
  پايانامه دوره كارشناسي ارشد.دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچان.صنايع غذايي استان خراسان رضوي . 

ع غذايي عملگر، .كاربرد تلفيقي سيستمهاي مديريتي و تضمين كيفيت و ايمني در صناي1387مشاك ،زهره. كوشيار، حامد . توكلي،جعفر. 
  دومين كنفرانس ملي غذاي فراسودمند، دانشگاه تربيت مدرس تهران.

دارد ملي .استانHACCP.راهنماي سيستم تجزيه و تحليل خطر و نقاط كنترل بحراني 1387تحقيقات صنعتي ايران. موسسه استاندار و 
  ،تجديد نظر اول.4557ايران ، شماره 

  د..مديريت كيفيت جامع روش اجرايي پياده سازي مديريت كيفيت جامع.چاپ اول انتشارات جهان فردا.مشه1384.ضامهربان،ر

ديران مدر صنايع غذايي و بهداشتي.مجموعه مقالات دومين كنفرانس بين المللي  HACCP&GMP. استاندارد 1380.لينوري سقرلو،ع
  كيفيت، سالن مركزي اجلاس سران كنفرانس اسلامي، شركت فرآيند تحقيق. تهران.



 

 
 

.مجله بين المللي علوم  QFD. اولويت بندي خواسته هاي مشتريان در روش 1384نورالسناء،رسول. اصغرپور،محمد جواد. نصيري،ژيلا.
  .27تا21):2(16مهندسي دانشگاه علم و صنعت ايران،

  والي، مظفر. بهزادي، محمد. شركت تدبير گستر كارمانيا.

تم هاي . بيني الكترونيكي و كاربرد آن در صنايع غذايي. اولين همايش ملي كاربرد سيس1392.ما. باقريان، هيوايزدانجو، ش
  درعلوم وصنايع. قوچان.هوشمند(محاسبات نرم) 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 


