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Objective: Given the growing role of hotels in the food supply chain and the occurrence 

of foodborne diseases, examining food safety culture as a key factor in enhancing food 

safety has gained importance. Despite the increasing attention to this concept, research in 

the hotel sector remains limited. The purpose of this study is to conduct a qualitative meta-

synthesis of existing studies to identify the dimensions and components of food safety 

culture in hotels and to propose a localized model specifically designed for hotels to 

evaluate and improve it. 

Methods: The study followed the seven-step model of Sandelowski and Barroso (2007) 

and conducted a systematic search of reputable databases from 2010 to 2024. Out of 288 

identified articles, 79 high-quality studies, evaluated using the Critical Appraisal Skills 

Programme (CASP) checklist, were selected for analysis. 

Results: The meta-synthesis identified seven main dimensions: food safety climate, food 

safety behavior, food safety management system, organizational culture, organizational 

innovation, food production system and food output. Based on these dimensions, a 

localized conceptual model of food safety culture in hotels was developed, applicable for 

research and managerial planning. 

Conclusions: Improving food safety culture in hotels requires a comprehensive approach 

that simultaneously addresses human, organizational, and managerial factors, serving as 

a basis for designing targeted managerial interventions. 
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Extended Abstract 

Introduction 

Food safety is one of the key public health challenges and a central pillar of sustainable development in tourism. With 

the expansion of the hospitality industry, the complexity of food production processes and the diversity of staff have 

heightened the importance of food safety culture. This culture reflects the shared values, beliefs, and behaviors of 

employees regarding food safety and serves as a bridge between formal systems such as HACCP and actual workplace 

practices. 
Based on Schein’s organizational culture theory and behavioral approaches to safety, this study employs a qualitative 

meta-synthesis and a systematic review of previous research to identify the main dimensions and components of food 

safety culture in hotels, aiming to propose a comprehensive conceptual model for improving food safety and service 

quality in the hospitality sector.  

Research Methodology 

In this study, a qualitative meta-synthesis approach was employed to analyze and interpret previous research on food 

safety culture in hotels, aiming to develop a comprehensive understanding of this phenomenon. Following the seven-

step framework proposed by Sandelowski and Barroso (2007), the main research question was: What are the 

dimensions of food safety culture in four- and five-star hotels ? A systematic search was conducted in Scopus, Web of 

Science, and Google Scholar databases for the years 2010 to 2024, using relevant keywords. After screening 288 

articles, a total of 79 high-quality studies were selected based on the CASP checklist . Key information from each study 

(author, year, objective, method, and findings) was extracted and analyzed through open and axial coding following 

Strauss and Corbin’s framework. This process led to the identification of the main dimensions and subcomponents of 

food safety culture. To ensure validity, coding steps were repeatedly reviewed and compared with similar studies. 

Ultimately, a conceptual model for food safety culture in the hospitality industry was developed. 
 

Research Findings 

After the quality assessment and screening process, a total of 79 studies were selected as the core dataset for this meta-

synthesis. The data were analyzed through an inductive and interpretive approach, involving multiple cycles of coding 

and constant comparison. Meaning units related to food safety culture were identified, conceptualized into codes, 

grouped into sub-themes, and finally organized into main categories. This process led to the identification of seven 

key dimensions and twenty-six subcomponents, forming an integrated structure of food safety culture in hotels. The 

final conceptual model illustrates that the interaction among these dimensions constitutes the foundation for 

developing and strengthening food safety culture within the hospitality industry. 
 

Conclusion 

The results of the meta-synthesis revealed that food safety culture in hotels is a multidimensional phenomenon, shaped 

through the interaction of structural, behavioral, and cultural factors. Food safety climate, reflecting employees’ shared 

perceptions of organizational commitment, and food safety behavior, as its practical manifestation, together with food 

safety management systems such as HACCP, form the core of this culture. Additionally, organizational innovation 

and organizational culture act as reinforcing elements that promote learning and continuous improvement in safety 

performance . Overall, seven main dimensions and twenty-six subcomponents were identified, outlining a coherent 

structure of food safety culture in the hospitality industry. The findings align with the models of Nyarugwe (2020), 

De Boeck (2015), and Spagnoli (2023), emphasizing the role of safety climate and management systems in enhancing 

food safety outcomes . However, the review also indicated that previous studies have focused predominantly on 

structural aspects, while less attention has been paid to softer dimensions such as innovation and organizational 

culture. Accordingly, this study highlights the existing theoretical gap in innovation and organizational learning and 

directs future research toward field-based and quantitative studies to test causal relationships among dimensions. 

Ultimately, the findings demonstrate that improving food safety culture requires a holistic approach that goes beyond 

training and formal systems, emphasizing the interaction between values, behaviors, and management practices. 
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  ها:واژهکلید

 فراترکیب، غذا، ایمنی رهنگف

 غذایی مواد ایمنی هتلداری،

 ایمنی فرهنگ بررسی آن، از ناشی هایبیماری بروز و غذا تأمین زنجیره در هاهتل فزاینده نقش به توجه با هدف:

 مفهوم، این به روزافزون توجه وجود با. است یافته اهمیت غذایی ایمنی ارتقای در کلیدی لیعام عنوانبه غذا
 و ابعاد شناسایی برای موجود مطالعات کیفی فراترکیب پژوهش، هدف. محدودند هنوز هاهتل حوزه در هاپژوهش

 .است آن بهبود و ارزیابی برای هاهتل ویژه بومی مدل ارائه و هتل در غذا ایمنی فرهنگ هایمؤلفه

 هایپایگاه در مندنظام جستجوی و( 2007) باروسو و ساندلوسکی ایمرحلههفت الگوی اساس بر مطالعه روش:

 لیستچک طبق مناسب کیفیت با مقاله 79 مقاله، 288 میان از. شد انجام 2024 تا 2010 هایسال طی معتبر
CASP شدند انتخاب تحلیل برای.  

 ایمنی مدیریت سیستم غذا، ایمنی رفتار غذا، ایمنی جو: کرد شناسایی را اصلی بعد هفت اترکیبرف نتایج ها:یافته

 مفهومی مدل ابعاد، این پایه بر نهایت، در. نهایی خروجی و غذا تولید سیستم سازمانی، نوآوری سازمانی، فرهنگ غذا،
 .است استفاده قابل مدیریتی ریزیامهبرن و هاپژوهش برای که شد تدوین هاهتل در غذا ایمنی فرهنگ بومی

 و سازمانی انسانی، عوامل که است جامع رویکردی مستلزم هاهتل در غذا ایمنی فرهنگ بهبود: گیرینتیجه

 .کند فراهم هدفمند مدیریتی مداخلات طراحی برای مبنایی و دربرگیرد زمانهم را مدیریتی
 

های بازاریابی گردشگری و پژوهش. هتل در غذا ایمنی فرهنگ فراترکیب(. 1405) .مقصود اسماعیل؛ امیری، ،یقادر؛ فاطمه، گهریاوری ؛لین ،عوض: استناد
  .102-86(، 1) 4، نوازیمیهمان
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 مقدمه
در حوزه سلامت  داریتوسعه پا یاصل یاز محورها یکیعنوان و به ستا یدر سطح جهان یبهداشت عموم یاساس یهااز چالش یکیغذا  یمنیا

 سرعت با خوراک گردشگری صنعت اخیر، هایسال در .(Vukotić, Čerović, and Mastilović 2024) شودیشناخته م یو گردشگر
 Mooraki, Honarvar, and Talebi) است شده تبدیل گردشگری رشدبهرو هایبخش از یکی به و یافته گسترش توجهیقابل

Haghgo 2025)،رود می شماربه گردشگران اعتماد و رضایت دهندهشکل اصلی عوامل از هاهتل در شدهارائه خدمات کیفیت . همچنین
(Rajabzadeh et al. 2025) . 

 و کنترل اهمیت نتیجه، در و شده گردشگری مقاصد در باکیفیت و متنوع غذایی خدمات برای تقاضا افزایش موجب گردشگری نوع این رشد
غذا، تنوع  عیو توز دیتول یندهایفرآ دهیچیپ تیماه لیها به دل. هتلاست شده دوچندان ها،هتل ویژهبه اقامتی، مراکز در غذا ایمنی مدیریت

 یهایماریبروز ب یهستند که در معرض خطر بالا ییهاطیاز جمله مح ،ییکنندگان نهابا مصرف میکارکنان، و تماس مستق یزشآموو  یفرهنگ
 یآلودگ یاز رخدادها یاکه بخش عمده اندهالعات متعدد نشان داد. مط(Jevšnik, Hlebec, and Raspor 2008) از غذا قرار دارند یناش

و  یسازآماده ندیدر فرآ منیا یرفتارها تیر رعاعف دو ض یبه اصول بهداشت یتوجهکم ،یانسان یاز خطاها یاز غذا، ناش یناش یهایماریب ای
 دیتأک ییو اجرا یفن یاهدر کنار کنترل فرهنگی و یپژوهشگران بر ضرورت توجه به عوامل انسان رو،نی. ازا(Ko, 2013)سرو غذاست 

و  نینو یکردیعنوان روغذا به یمنیچارچوب، مفهوم فرهنگ ا نیا در. (Nyarugwe, Linnemann, and Luning 2020) اندکرده
غذا  یمنیحفظ ا تیدر رابطه با اهم رانیمشترک کارکنان و مد یها، باورها و رفتارهاها، نگرشمطرح شده است که به ارزش محوریانسان

 . (Powell, Jacob, and Chapman 2011)اشاره دارد 
 یناش یهایماریو کاهش بروز ب هاهیرو تیبهبود رعا ،یتخلفات بهداشت اهشغذا با ک یمنیفرهنگ ا یاند که سطوح بالادهها نشان داپژوهش

هستند، از  یقو یمنیفرهنگ ا یکه دارا ییهاسازمان. (Nyarugwe, Linnemann, and Luning 2020)دارد  میاز غذا ارتباط مستق
. در واقع، ستمراتب کمتر اها بهدر آن یبهداشت یبرخوردارند و احتمال بروز خطاها ییو پاسخگو تیاز تعهد، آموزش، شفاف یسطح بالاتر

رو، نیاز ا کار است. طین در محکارکنا یو رفتار واقع 1HACCPمانند  یمنیا تیریمد یرسم یهاستمیس انیم یغذا پل یمنیفرهنگ ا
در  یمطالعات متعدد .شده است لیتبد ریاخ یهادر پژوهش یاساس یها به موضوعغذا در سازمان یمنیابعاد فرهنگ ا نییو تب ییشناسا
و ساختار  یمنیا میها بر نقش اقلپژوهش یمثال، برخ یاند. برامختلف پرداخته عیغذا در صنا یمنیفرهنگ ا لیبه سنجش و تحل ریاخ یهاسال

 یمنیفرهنگ ا یاصل اریرا مع یسطح بلوغ سازمان گرید ی، گروه(De Boeck et al. 2015)اند کرده دیغذا تأک یمنیا یدر ارتقا یتیریمد
 ,Nyarugwe) انددر حال توسعه تمرکز کرده یو آموزش در کشورها یمنابع انسان تیبر اهم ی، شمار(Jespersen et al. 2019)اند دانسته

Linnemann, and Luning 2020) اندقرار داده یمورد بررس یطور کلبه ییخدمات غذا عیدر صنارا  یمنیفرهنگ ا زین یو برخ (Pai, 

Jaiswal, and Jaiswal 2024) . العهمط یطور اختصاصکمتر به یکه صنعت هتلدار هددینشان م هایها، بررستلاش نیبا وجود ا 
با توجه است. ها ارائه نشدهغذا در هتل یمنیفرهنگ ا نییتب یبرا یجامع و اختصاص ی. تاکنون مدل(Nouaimeh et al. 2018)است شده

های مداوم همراه است، تبیین فرهنگ ایمنی غذا گیریتصمیمها که با ریتم سریع عملیات، تنوع وظایف و های هتلبه ماهیت خاص فعالیت
صورت یکپارچه ها بهمل انسانی، مدیریتی و عملیاتی را متناسب با واقعیت کاری روزمره هتلدر این صنعت مستلزم چارچوبی است که بتواند عوا

 عتدر صن یمنیفرهنگ ا یارتقا یهدفمند برا یزیرمند و برنامهمشخص، مانع از سنجش نظام یدر واقع، نبود مدل مفهوم. در نظر گیرد
 یکردهایو رو(Schein 2024) نیشا یفرهنگ سازمان یهاهیدر نظر شهیا رغذ یمنیمفهوم فرهنگ ا ،ینظر دگاهیاز د است.شده یهتلدار
: مصنوعات داندیرا متشکل از سه سطح م یمانگ سازفرهن نی. شا(Powell, Jacob, and Chapman 2011) دارد غذا یمنیبه ا یرفتار

 زین یمنیفرهنگ ا نییبسطوح در ت نی. ا(Schein 2024)ه ناخودآگا نیادیشده و مفروضات بناعلام یهاقابل مشاهده، ارزش یو نمادها
ها و سلامت و بهداشت است. اگر ارزش نهیسازمان در زم قیعم یها و باورهااز ارزش یکارکنان، بازتاب یمنیا یرفتارها رایکاربرد دارند؛ ز

منظر رفتار  از د.شویم لیروزمره سازمان تبد رفتاراز  یشده و به بخش یغذا درون یمنیسازمان با رفتار کارکنان همسو باشند، نظام ا یباورها
 یطیداشته باشند و در مح یشخص ییکه کارکنان از خطرات آگاه باشند، باور به کنترل و توانا ردیگیشکل م یزمان منیرفتار ا ،یسازمان

 Baser et) شودیم تیتقو یحام یآموزش مؤثر، بازخورد مستمر و رهبر قیامر از طر نیا ،یهتلدار یهاطیکنند. در مح تیالفع گرتیحما

al. 2017)(Samaradiwakara, Senevirathne, and Manzino 2024)فضایی ایجاد با فراگیر رهبری پژوهش، هاییافته . طبق 

 
 یخطر و نقاط کنترل بحران لیو تحل هیتجز 1
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 Ghaedamini Harouni and Hemtizadeh) دهدمی افزایش را مسئولانه رفتارهای بروز به کارکنان تمایل ،گرحمایت و مشارکتی

 یو شفاف برا یتیحما یوجود جو کنند،یم تیفعال گریکدیمتفاوت و تعامل بالا با  یکه کارکنان با سطوح آموزش یهتلدار طیدر مح .(2025
 Jespersen et)()(De Boeck et al. 2015)) از بروز خطر دارد یریدر جلوگ یاکنندهنیینقش تع ،یبهداشت یو خطاها هاینگران انیب

al. 2019) . مانند  یرسم یهانظامHACCP  وISO22000و  یفرهنگ رشیپذ زانیها به مآن تیاما موفق اند،یو فن ی، اگرچه ساختار
 یو صور یسطح یاغلب به اجرا ،یفرهنگ ییبدون همسو هاستمیس نیاند که استقرار ادارد. مطالعات نشان داده یدر سازمان بستگ یرفتار
 Gadelrab and) گرددیم شتریب یو اثربخش یداریکارکنان موجب پا یها و باورهاها در ارزشکه ادغام آن یدر حال شود،یم یمنته

Hussein 2017; Hasan, Uddin, and Rabiul Islam 2022; Santos and Alves 2021). مدیریتی هایسیستم ستانداردسازی 
 استانداردهای وجود زیرا باشد؛ هادستورالعمل اجرای در هماهنگی و کارکنان شغلی تعهد مستمر، نظارت با همراه که بود خواهد مؤثر زمانی

 یو هنجارها تیشفاف زانیم ،یساختار ارتباط ،یتر، سبک رهبردر سطح کلان .بود نخواهد خدمات پایدار فیتیک کنندهتضمین تنهاییبه مکتوب
 یریادگیکه بر  یها، فرهنگمانند هتل یخدمات یهانقش دارند. در سازمان یمنیا یهاارزش یسازیدر درون یهمگ ،یسازمانتعامل درون

 .(Pai, Jaiswal, and Jaiswal 2024) سازدیو مؤثرتر م دارتریرا پا یمنیا یهابرنامه یجرادارد، ا دیتأک تیو شفاف ییپاسخگو ،مستمر
 تواندیم دیو توسعه محصولات جد ییاجرا یندهایفرآ یبازطراح ن،ینو یهایاستفاده از فناور ،یهتلدار یو رقابت ایپو طیدر مح گر،ید یاز سو
اند که ها نشان دادهپژوهش یهاافتهی. (Panagiotakopoulos 2020)دهد  شیرا افزا ییاز خطرات غذا یریشگیپ یسازمان برا تیظرف

 .Dansai et al) شودیمغذا محسوب  یمنیفرهنگ ا یداریدر پا یاتیستاره، از عوامل حپنجر و چها یهادر هتل ژهیوبه ،یتوجه به نوآور

و کنترل  یبعد به طراح نی. اکنندیغذا را فراهم م ستمیبعد س یمفهوم یمبنا نیتأم رهیو زنج اتیعمل تیریمد یهاهینظر ت،ینها در. (2021
 دیتول یبا حجم بالا ییهامربوط است. در هتل ییتا سرو نها هیمواد اول افتیو نظارت مستمر از در ینقاط بحران ییشناسا ،یاتیعمل یندهایفرآ
 Yadav)(Shi 2017)کاهش دهد  یشکل معناداررا به یآلودگ سکیر تواندیم ندهایبر فرآ قیمنسجم و نظارت دق سیستموجود  ا،غذ

است که در آن تعامل عوامل  ایها، پدیدهویژه هتلهای خدماتی، بهدهد که فرهنگ ایمنی غذا در محیطادبیات موجود نشان می. (2018
 دهدیفوق نشان م ینظر یمبان یبندجمعگذارد. ی و کیفیت غذا اثر میطور مستقیم بر نتایج مورد انتظار ایمنانسانی، سازمانی و عملیاتی به

 ،یفرهنگ یهاارزش ،یتیریمد یساختارها انیکه از تعامل م استیو پو یچندبعد یادهیپد یهتلدار یهاطیغذا در مح یمنیکه فرهنگ ا
است که بتواند ابعاد  مندظامو ن یقیتلف یکردیستلزم رونگ مفره نیا نییو تب لیتحل رو،نی. از اردیگیشکل م یفن یهاو نظام یفرد یرفتارها

  .قرار دهد یجامع مورد بررس یمدل مفهوم کیمختلف آن را در قالب 
های پیشین در مطالعات مرتبط با صنعت هتلداری، نیاز به رویکردی وجود پراکندگی یافتهبا توجه به ماهیت چندبعدی فرهنگ ایمنی غذا و 

ستفاده از فراترکیب رو، ادهی کند. ازاینمند تلفیق و در قالب یک چارچوب مفهومی منسجم سامانصورت نظامواهد موجود را بهدارد که بتواند ش
آورد و زمینه را برای تبیین ادبیات و استخراج ابعاد کلیدی فرهنگ ایمنی غذا را فراهم می ترعنوان روشی مناسب، امکان تحلیل عمیقکیفی به

 سازد.ها مهیا میهای هتلمی متناسب با شرایط واقعی فعالیتیک مدل مفهو

 قیاست تا از طر یرغذا با تمرکز بر صنعت هتلدا یمنیدر حوزه ا نیشیمطالعات پ یفیک بیاساس، هدف پژوهش حاضر انجام فراترک نیهم بر
 نیبنابرا .شود ییها شناساغذا در هتل یمنیافرهنگ  سازنده یهاو مؤلفه یدیشواهد موجود، ابعاد کل انهیرگرایتفس لیمند و تحلمرور نظام

تواند پژوهش میهای این ؟ یافتهشودیم لیتشک یها از چه ابعادغذا در هتل یمنیا فرهنگ مدل گونه است که نیپژوهش ا یاصل سؤال
های های مدیریتی در جهت بهبود رویهیگیرها فراهم آورد و از تصمیمدهنده فرهنگ ایمنی غذا در هتلمبنایی برای درک منسجم عوامل شکل

 ایمنی در عمل پشتیبانی کند.

 روش پژوهش

ها غذا در هتل یمنیفرهنگ ا نهیدر زم یمطالعات قبل یهاافتهی ریو تفس یبنداستفاده شد تا به جمع یفیک بیپژوهش از روش فراترک نیدر ا

است و  یفیک یهاپنهان در پژوهش میو مفاه یبه دنبال کشف معان شتریب تمرکز بر آمار و اعداد، یاست که به جا یروش بی. فراترکمیبرس

اند، داده حی( توض2007و باروسو ) یطور که ساندلوسک. هماندیتر به دست آمنسجم یریپراکنده، تصو یهااز دل پژوهش کندیکمک م

پراکنده در  یهاافتهیتا  دهدیالگو امکان م نیا . (.Sandelowski and Barroso n.d)د رویم شیبا هفت گام مشخص پ بیفراترک



 

 
 و همکاران عوض |لهت در غذا ایمنی فرهنگ فراترکیب

 

 

 

 

 

93 

مبنا شکل گرفت  نیپژوهش بر ا یگام نخست، پرسش اصل در .شوند ریو تفس یمنسجم گردآور یمدل مفهوم کیمختلف در قالب  یهاحوزه

معتبر یهاگاهیمند در پاامنظ یوجوپرسش، جست نیمنظور پاسخ به ابه ؟شودیم لیتشک یها از چه ابعادغذا در هتل یمنیفرهنگ ا که:

در نظر  2024تا  2010وجو از سال جست یانجام شد. دامنه زمان Google Scholarو  Scopus ،Web of Scienceشامل  یالمللنیب 

ه در استفادمورد  یهادواژهی. کلردیقرار گ یبررس دغذا مور یمنیدر حوزه فرهنگ ا دیجد یهاو هم پژوهش یاهیگرفته شد تا هم مطالعات پا

 ند از:و مرتبط انتخاب شدند و عبارت بود یاصل میوجو با هدف پوشش جامع مفاهجست نیا

Food Safety Culture1 ،Food Safety Climate2 ،Hotel3 ،Hospitality Industry4 ،Food Safety Management5 ،
Food Hygiene6 ،Employee safety Behavior7 . 

به موضوع  میصورت مستقکه به یمقالات ده،یعنوان و چک یگرپس از غربال. بهره گرفته شد NOTو  AND ،OR یمنطق یعملگرهابا 

ساده،  یاستخراج بودند، انتخاب شدند. مقالات مرورقابل یلیتحل یهامشخص و داده یشناسروش یغذا پرداخته و دارا یمنیرفتار ا ایفرهنگ 

 ،طالعاتم تیفیک یابیمنظور ارزبه ،یدر گام بعد ماند. یباق ترقیدق یسبرر یمقاله برا 110 جه،یت. در ندیو فاقد متن کامل حذف گرد یکنفرانس

 رینظ یابزار ابعاد مختلف نیاست. ا یفیسنجش اعتبار مطالعات ک یاستاندارد برا یاز ابزارها یکیکه  دیستفاده گردا 8CASP تسیلاز چک

 79 ت،ی. در نهادهدیقرار م یابیرا مورد ارز جینتا یو استنتاج منطق لیتحل تیشفافها، داده یوضوح اهداف، تناسب روش، دقت در گردآور

شده استخراج یهادر مرحله بعد، داده انتخاب شدند. لیتحل یقرار داشتند، برا یدر سطح مطلوب یشناسروش و یعلم تیفیمقاله که ازنظر ک

 یفرع نیغذا از متون استخراج و در قالب مضام یمنیمرتبط با فرهنگ ا ییمعنا یشدند. واحدها لیتحل یریو تفس ییصورت استقرابه

بر اساس  لی. تحلدندغذا بو یمنیفرهنگ ا ییابعاد نها انگریادغام شدند که ب یاصل یهامشابه در مقوله نی. سپس مضامدندیگرد یبنددسته

 ییایاز ثبات و پا نانیاطم یبرا شود. ییشناسا یمفهوم یالگوها انجام گرفت تا میمداوم مفاه یسهیمقا قیو از طر بیفراترک یریمنطق تفس

مقالات  یشده با متون اصلاستخراج نیمداوم کدها در چند مرحله انجام شد. در هر چرخه، مضام یسهیها و مقامکرر داده ینیبازب ندیفرا ل،یتحل

 ریبه سطح تفس لیحاصل از تحل یهاافتهی ،ییدر مرحله نها .گردد حاصل نانیا اطمهو ثبات استنباط یداده شدند تا از انسجام مفهوم قیتطب

ابعاد در تعامل با  نیمجموع، ا درآشکار شود.  دهند،یشکل م یهتلدار یهاطیغذا را در مح یمنیکه فرهنگ ا ابعاد انیتا روابط م افتندیارتقا 

صورت مراحل پژوهش به یتمام .دیگرد نیاس آن تدوبر اس پژوهش یینها یمفهوم مدلکه  دهندیم لیرا تشک کپارچهی یاسازه گریکدی

 شود. نیتضم هاافتهیاعتماد  تیتا اعتبار و قابل دیمستند و شفاف ثبت گرد

 های پژوهشیافته

 بیکفراتر لیتحل یاصل یمجموعه، مبنا نیانتخاب شد. ا یینها لیتحل یمقاله برا 79 تیمطالعات، در نها یفیک یابیو ارز یگرپس از غربال

در قالب  ،یغذا در صنعت هتلدار یمنیفرهنگ ا ینهیدر زم نیشیپ یهاپژوهش یپراکنده یهاافتهیو امکان داد تا  دهدیم لیحاضر را تشک

 است.دهیارائه گرد 1 در جدول ندیفرا نیشود و ا ییبازنما کپارچهیو  نسجمم یریتصو

 نی. ادیاستخراج گرد یاصل یهاافتهیها، و داده یهدف پژوهش، روش گردآور نتشار،سال ا سندگان،یشامل نام نو یدیاطلاعات کلاز هر مقاله 
 ست.اآمده 2از آن در جدول  یافراهم شود، نمونه یامطالعهانیم سهیشدند تا امکان مقا میتنظ یها در قالب جدولداده
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 مقالات ی: غربالگر1جدول 
 ماندهیتعداد مقالات باق مرحله

 مقاله 288 هیاول یجستجو

 مقاله 216 غربال بر اساس عنوان

 مقاله 184 دهیغربال بر اساس چک

 مقاله 110 کامل یمحتوا یبررس

 مقاله 100 روش پژوهش یابیارز

 مقاله 79 شدهانتخاب ییمقالات نها

 

 مقالات منتخبها از نمونه استخراج داده: 2جدول 

 نتایج کلیدی پژوهشش رو هدف مطالعه سال انتشار عنوان مقاله مقاله

(Nyarugwe, 

Linnemann, 

and Luning 

2020) 

حاکم در  ییغذا یمنیفرهنگ ا

فعال در اقتصاد در حال  یهاشرکت

 تیمحصول اهم سکیر اآی –گذار 

 دارد؟

بررسی تأثیر ریسک محصول و  2019

زمینه محیطی بر فرهنگ ایمنی غذا 

 هادر سازمان

 ،کیفی

توصیفی تحلیل 

 حالتی

هیچ رابطه مستقیم بین ریسک محصول و فرهنگ 

تولید و ی سیستم پذیرمشاهده نشد؛ اما آسیب

 زمینه محیط مؤثر بودند

(Spagnoli, 

Jacxsens, and 

Vlerick 2023) 

بهبود  یبرا یراهنقشه یسوبه

 لیو تحل صیغذا: تشخ یمنیفرهنگ ا

چارچوب  کی قیشکاف از طر

 نینخست یهاعنوان گامبه یمفهوم

ارائه چارچوب تشخیص و تحلیل  2023

شکاف برای بهبود فرهنگ ایمنی 

 غذا

 ،مفهومی

 نما سازیچارچوب

چارچوبی برای تشخیص ابعاد بالغ یا نیازمند توسعه 

 ها ارائه شدل شکاف بین آنو تحلی

(De Boeck et 

al. 2015) 
 هایسازمان در غذایی مواد ایمنی جو

 و توسعه: غذایی مواد فرآوری

 خودارزیابی ابزار اعتبارسنجی

 یو بررس جو ایمنیمفهوم  فیتعر 2015

 ییغذا یمنیاش با فرهنگ ارابطه

ابزار  و یطراح

با  یخودسنج

 یمشارکت خبرگان

ارائه  ییغذا یمنیوهوا اش آبنجس یبرا یمفهوم

 یتیریمد ،یطیشامل عوامل مح یشده؛ ابعاد مختلف

عنوان به توانندیشده است که م ییشناسا یو رفتار

 غذا در نظر گرفته شوند یمنیفرهنگ ا یهامؤلفه

(Kramer et al. 

2023) 
سنجش  یبرا یابزار تجرب کی نیتدو

 هادر رستوران ییغذا یمنیفرهنگ ا

 یاسیمق یو اعتبارسنج یطراح 2023

 یریگاندازه یبر شواهد برا یمبتن

 یهاطیدر مح ییغذا یمنیفرهنگ ا

 یورانستر

 ،یمانند رهبر یدیشامل ابعاد کل ییابزار نها یپژوهش کم

 ارتباطات، آموزش و رفتار کارکنان بود

(Nouaimeh et 

al. 2018) 

 ییغذا یمنیسنجش و بهبود فرهنگ ا

: مطالعه ییرایشرکت بزرگ پذ کیدر 

 یمورد

 ییغذا یمنیسطح فرهنگ ا یابیارز 2018

بهبود  یاقدامات مؤثر برا ییو شناسا

 آن 

عنوان عوامل کلیدی در آموزش و ارتباط داخلی به مطالعه موردی

 حرکت به سمت فرهنگ ایمنی بهتر شناخته شدند

(Pai, Jaiswal, 

and Jaiswal 

2024) 

 ییغذا یمنیجامع بر فرهنگ ا یمرور

 یتعهد سازمان ،یدر صنعت غذا: رهبر

 یچندفرهنگ یهاییایو پو

 یتعهد سازمان ،ینقش رهبر یبررس 2024

و  یریگدر شکل یو تنوع فرهنگ

در  ییغذا یمنیفرهنگ ا تیتقو

 صنعت غذا

با  یو سازگار یتیریتعهد مد ،یمشارکت یرهبر یمطالعه مرور

 تیدر تقو یدیمختلف از عوامل کل یهافرهنگ

 کردیبر رو دیهستند؛ تأک ییغذا یمنیفرهنگ ا

 داریبهبود پا یبرا یفرهنگنیو ارتباطات ب یانسان

 غذا یمنیا

 

(Christopher 

J. Griffith, 

Jackson, and 

Lues 2017) 

مجتمع  کیدر  ییغذا یمنیفرهنگ ا

 یقایدر آفر ییبزرگ خدمات غذا

 یجنوب

و رفتار  ییغذا یمنیفرهنگ ا یابیارز 2017

مجموعه بزرگ  کیکارکنان در 

 ییخدمات غذا

 یمطالعه مورد

 یفیک

 یدیعوامل کل یتیریمد تیارت و حماآموزش، نظ

 هستند ییغذا یمنیفرهنگ ا تیدر تقو

 

(Jespersen et 

al. 2019) 

و  ییغذا یمنیبلوغ فرهنگ ا ریأث

 یبه منافع اقتصاد یابیدست ریمس

بلوغ )تکامل(  نیرابطه ب یبررس 2019

ها در سازمان ییغذا یمنیفرهنگ ا

 حاصل از آن یاقتصاد یامدهایو پ

 ییغذا یمنیبلوغ فرهنگ ا شینشان داد که افزا یپژوهش کم

عدم  یهانهیموجب بهبود عملکرد، کاهش هز

 شودیم یسودآور شیانطباق و افزا
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 یمنیمرتبط با فرهنگ ا ییِمعنا یمعنا که واحدها نیانجام شد؛ بد یریو تفس ییصورت استقراها بهداده لیتحل ،یشناسروش یمطابق طراح

 ینیشدند. بازب یدهسازمان یاصل یهامقوله لیذ تاًیو نها عیتجم یفرع نیدر مضام ل،یتبد یمفهوم یالعات استخراج، به کدهامتن مط غذا از

که  یاگونهحاصل شود؛ به نانیاطم یانجام گرفت تا از ثبات و انسجام مفهوم یلیتحل یدر چند چرخه نیمداوم مضام یسهیو مقا هامکرر کد

از  یامجموعه انگریله بحاصل شد. از آنجا که هر مقو یها رخ نداد و اشباع مفهومدر ساختار مقوله یاساس یرییتغ ،یمتوال یهایبا بازخوان

 یعنوان ابعاد مدل مفهومبه یینها یهامقوله کرد،یم نییغذا را تب یمنیمشخص از فرهنگ ا یاراستا بود که جنبهو هم معناهم نیمضام

 .انددهیارائه گرد 3شد که در جدول  ییشناسا یلفه فرعوم 26و  یعد اصلهفت بفته شدند. پژوهش در نظر گر

 غذا در هتل یمنیفرهنگ ا ییو ابعاد نها یفرع نیمضام ،کدها: 3جدول 

مفهومی بعد 

)مقوله 

 اصلی(

درصد 

 فراونی

 منبع علمی کد مفهومی مضمون فرعی

خروجی ایمنی 
 غذا

فرهنگ  انیم وندیپ ؛یمنیا ستمیعنوان شاخص عملکرد سبه ییغذااد مو یمنیا ایمنی مواد غذایی 
 و سطح کنترل خطر یمنیا

(Abou Kamar 2018),  
(Alrobaish, Jacxsens, and Vlerick 
2022),  
(Christopher J. Griffith, Jackson, 

and Lues 2017) 
 C. J. Griffith, Livesey, and Clayton) اند یجدانشدن یمنیو ا تیفیک ،یمنیمحصول در کنار ا تیفیثبات ک کیفیت غذا 16٪

2010),  
(Pai, Jaiswal, and Jaiswal 2024) 

در مراحل  عاتیضا شیپا ،تهدررف کاهش ،یاضاف دیاز تول یریجلوگ کاهش ضایعات غذا 
  بوفه عاتیکاهش ضا ،یسازآماده

(Elnasr, Aliane, and Agina 2021),  
(Leverenz et al. 2021),  
(Lee and Huang 2023),  
(Tomaszewska et al. 2021) 

شده در دانش کسب ،یمنیدانش ا شیآموزش موجب افزا ،ییغذا یمنیدانش ا دانش  رفتار ایمنی غذا
 یروزمره یهاتیفعال

(Baser et al. 2017),  
(Marklinder et al. 2020),  
(Segbedzi, Ansah, and Apaak 2024) 

 موجب نگهدار نگرش مثبت    ،یمنینگرش مثبت به ا نگرش ها 21٪

 
 منیا ی

(Samaradiwakara, Senevirathne, and 
Manzino 2024),  
(Zaki and Helmy 2014) 

  ,(Jeinie et al. 2016) ی رسانخدمات تمرینات ،آشپزخانه محیط رد کارکنان توانمند نیتمر تمرینات 
(Nestoroska and Petrovska 2014) 

در صنعت  دیپلتفرم محصول جد جادیا ،به عنوان محرک یمحصول ینوآور محصولات جدید  نوآوری سازمانی
 در رستوران هتل ادینوبن یول خدماتحصم یمعرف ،یدارهمانیم

(Camisón and Villar-López 2014),  
(Dadfar, Dahlgaard, and Brege 

2013),  
(Y Kichuk, L Filipishyna, A Ivanov, 
L Hopkalo 2023) 

بهبود محصولات  5٪
 موجود

 یمحصول خدماتاصلاح  ،یمشتر ازیبراساس ن یمحصولات فعل تیفیک یارتقا
 ییخدمات غذا ندیفرا یازطراحب ،هتل

(Ko and Kang 2019),  
(Musiello-neto, Rua, and Arias-oliva 
2021),  
(Nourian, Manian, and Nargesian 

2024) 
 (Camisón and Villar-López 2014) یمنیا یارتقا یبرا ندیفرآ یبازطراح فرایندهای جدید 

بهبود فرایندهای  
 موجود

  ,(Stoffers et al. 2021) یجار یندهایفرا یسازنهیبه  ر،ییتغ رشیپذ
(Camisón and Villar-López 2014) 

فرهنگ 
 ازمانیس

  ,(Schein 2024) یرونیب راتییاکنش به تغ به عنوان بخش فرهنگ، یرونیب طیانطباق با مح سازگاری خارجی 
(Yildiz 2015) 

  ,(Mingaleva et al. 2022) اعضا نیانسجام ب ،هاواحد نیب یارهمکو  ندهایفرا یکپارچگی ادغام داخلی 9٪
(Schein 2024) 

  ,(Hatch, M. J., & Cunliffe 2006) در گزارش یصداقت سازمان فرهنگ، قیبه عنوان مفروضات عم تیواقع واقعیت و حقیقت 
(Li and Guldenmund 2018) 

  ,(Quinn and Cameron 2000) بر اعتماد یمبتن یانساناطات ارتب یارتقا همکاران تیحما رابطه انسانی 
(Zohar 2010) 

(Powell, 

Jacob, and 

Chapman 

2011) 

 یبرا ییغذا یمنیگ افرهن یارتقا

 منتقله از غذا  یهایماریکاهش نرخ ب

 ییغذا یمنینقش فرهنگ ا یبررس 2011

از  یناش یهایماریدر کاهش بروز ب

 یبرا ییو ارائه راهکارها ییمواد غذا

  ییغذا عیآن در صنا یارتقا

و  یمطالعه مرور

 یلیتحل

بر ارتباط مؤثر،  یمبتن یقو ییغذا یمنیفرهنگ ا

نرخ  تواندیفعال م یو رهبر ییپاسخگو ت،یشفاف

 را کاهش دهد ییغذا یهایماریب



 

 

 
 1405، 1، شماره 4 دوره ،نوازیهای بازاریابی گردشگری و میهمانشپژوه

 

 

 

 

96 

 یمشارکت یرهبر ،دارش رانیدم رفتار مشهود ،غذا یمنیا یمسئول برا یرهبر ایمنی غذارهبری   جو ایمنی غذا
 غذا یمنیا یهایریگمیدر تصم

(Min and Hong 2021),  
(Zohar 2010),  
(Flin and Yule 2004) 

عملکرد  یبازخورد منظم درباره ،خطرات یارتباطات روشن و دوطرفه درباره ارتباط ایمنی غذا 
 یمنیا

(Kramer et al. 2023),  
(Pai, Jaiswal, and Jaiswal 2024) 

  ,(De Boeck et al. 2015) پشتیبانی منابع  ،منیبه ا تیریمد یتعهد مرئ تعهد ایمنی غذا 14٪
(Min and Hong 2021) 

 Alrobaish, Jacxsens, and Vlerick) امکانات فیزیکی مناسب ،یمنیا یحام طیمح محیط ایمنی غذا 

2022),  
(De Boeck et al. 2015) 

 (de Andrade et al. 2019) یمنیا تیعدم رعا یامدهایکارکنان از پ یآگاه درک ریسک 

سیستم مدیریت 
 ایمنی غذا

 (Wu 2012) جلسات بازخورد ارتباط تعاملی 

 (Aik et al. 2020) یمنیعملکرد ا یهاشاخص شیپا مدیریت سیستم 24٪

 Vukotić, Čerović, and Mastilović) استاندارد ییاجرا یهاروش ،هیاول طیشرا نیتأم برنامه های پیش نیاز 

2024),  
(Lai et al. 2024) 

 (Lai et al. 2024) یخطر و نقاط کنترل بحران لیتحل haccpاصول  

سیستم تولید 
 غذا

 Da Cunha, Stedefeldt, and de Rosso) ، کنترل دما در سردخانهFIFO دمانیچ ذخیره سازی 

2014),  
(Marklinder et al. 2020) 

 (Pamukcu and Sariisik 2021) دیتول ندیفرا یاستانداردساز روند 11٪

 (Hartantyo et al. 2023) مواد افتیدر هنگام در لیتحو یکنترل دما دریافت 

 

به متون  میدر چند چرخه انجام شد. در هر چرخه، برگردان مفاه نیمکرر کدها و مضام ینیبا بازب لیتحل ندیفرا ج،یاز ثبات نتا نانیمنظور اطمبه

مختلف نشان داد که ساختار  تشده از مقالااستخراج نیمضام انیم یسهی. مقادیگرد یابیها ارزبرداشت یخوانو هم یمطالعات بررس یاصل

 نی. ادهدیها رخ نممقوله یدر مرزبند یاساس یرییاست و تغ داریدر منابع، پا یجزئ یهاییجامجدد و جابه یحاصل، در برابر بازخوان یفهومم

 یدهو سازمان نیمضام لیتحل .کندیم تیرا تقو هاافتهیاعتماد  تیو قابل یاعتبار درون ل،یتحل ریمس قیدق یشواهد، به همراه مستندساز

غذا بازتاب  یمنیا یآن در خروج امدیاست و پ مختلفابعاد  انیزمان مها حاصل تعاملِ همغذا در هتل یمنیکه فرهنگ ا دهدینشان مها همقول

شده از فراترکیب مطالعات پیشین در چارچوب مبانی م استخراجمند مفاهیشده در این پژوهش حاصل تلفیق نظاممدل مفهومی ارائه .ابدییم

ها در تبیین فرهنگ ایمنی غذا نی، بلکه با توجه به نقش آنشده نه صرفاً بر اساس فراواهش است. در این فرایند، مفاهیم شناسایینظری پژو

دهنده منطق نظری حاکم بر تعامل عوامل انسانی، بازتاب دهی شدند. این رویکرد موجب شد ساختار نهایی مدل،های هتلداری سازماندر محیط

شد  میپژوهش ترس یینها یروابط، مدل مفهوم نیا یکپارچهی شیمنظور نمابهها باشد. های هتللیاتی در بستر واقعی فعالیتمدیریتی و عم

 . استارائه شده 1مدل در شکل  نیروشن گردد. ا گریکدیابعاد بر  یرگذاریتأث ریتا مس
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 هتلغذا در  یمنیفرهنگ ا یمدل مفهوم :1شکل 

 گیرینتیجهو  بحث

 یسازمان ،یاست که از تعامل عوامل فرد یچندبعد یها مفهومغذا در هتل یمنیمطالعه منتخب نشان داد که فرهنگ ا 79 بیفراترک لیتحل

 یمنیغذا، رفتار ا یمنیابعاد شامل جو ا نی. اشد یعد اصلهفت بُ ،ییمنجر به شناسا نیشیمطالعات پ لیو تحل بیرکت. ردیگیشکل م یستمیو س

ابعاد در کنار  نای .هستند إذا و خروجی ایمنی غذا دیتول ستمیس ،یسازمان ینوآور ،یغذا، فرهنگ و ساختار سازمان یمنیا تیریمد ستمیغذا، س

 فراهم کند. یهتلدار یهاطیغذا در مح یمنیسنجش و بهبود سطح ا یبرا ییمبنا تواندیکه م دهندیم لیرا تشک کپارچهی یاسازه گر،یکدی

اند که پیوند میان عوامل انسانی، مدیریتی و دهی شدهای سازمانگونهشده بهابعاد شناساییدهد که شده نشان میمدل مفهومی استخراج

ها، ل تفسیر نمایان شود. از این رو، مدل پیشنهادی نه صرفاً فهرستی از مؤلفهیافته و قابصورت ساختعملیاتی مؤثر بر فرهنگ ایمنی غذا به

 های هتلداری است.تعامل این ابعاد در بستر فعالیت بلکه بازنمایی منسجم از

نگرش مثبت نسبت  ،یاعتماد به رهبر رینظ ییهااست و با مؤلفه یمنیتعهد سازمان به ا زانیادراک مشترک کارکنان از م انگریغذا ب یمنیا جو

 تیجو، شامل رعا نیا یعنوان نمود عملغذا به یمنی. رفتار ا(De Boeck et al. 2015) شودیم تیهمکاران تقو تیو حما یمنیبه ا

 .Jespersen et al)دارد یانسان یدر کنترل خطاها میمستق یو گزارش تخلفات است و نقش هاعملاز دستورال یرویپ ،یبهداشت فرد

 ،یرسم یهاشیو پا HACCPهمچون  ییهااز برنامه یریگغذا هستند که با بهره یمنیا تیریمد یهاستمیرفتارها، س نیپشتوانه ا.  (2019

را دارند  یاثربخش نیشتریب یزمان هاستمیس نی. ا(Vukotić, Čerović, and Mastilović 2024)د کننیو کنترل م ییخطرات را شناسا

غذا  دیاز چرخه تول یعیطب یبخش یو اقدامات اصلاح یمستندساز ،یرانکه کنترل نقاط بح یاغذا همسو شوند؛ به گونه دیلتو یندهایکه با فرآ

کنار  در. (Codex Alimentarius 2003) باشند ییتا ارائه نها هیمواد اول افتیاز در رهیدر کل زنج یمنیا کنندهنیمحسوب شوند و تضم

را نشان  یمنیو بهبود مستمر عملکرد ا نینو یهایفناور رشیذسازمان در پ یریپذانعطاف رایدارد ز یاژهیو تیاهم یسازمان یابعاد، نوآور نیا

 زات،یفضا، تجه یکه شامل طراح یستمیس رند؛یگیغذا قرار م دیتول ستمیبر بستر س هاهیلا نیتمام ا تاً،ی. نها(El-Said et al. 2024) دهدیم

 ,Shaviklo) گذاردیهتل اثر م ییمحصولات غذا یینها یمنیو ا تیفیبر ک میطور مستقاست و به یانسان منابع تیریدو م یطیمح طیاشر

Gharedaghi, and Mahdavi Adeli 2021) (Spagnoli, Jacxsens, and Vlerick 2023) .پژوهش  نیا جینتا ،یاز منظر نظر

ادراک  یریگسازمان در شکل نیادیروضات بنها و مفراستا است؛ چراکه بر نقش ارزشهم یدرباره فرهنگ سازمان (2020) اروگوهینا دگاهیبا د

 یغذا، با چارچوب مفهوم یمنیفرهنگ ا یدیکل یهااز مؤلفه یکیعنوان غذا به دیتول ییشناسانیز دارد؛  دیغذا تأک یمنیکارکنان نسبت به ا

 زی( ن2015بوک ) یبا مدل د هاافتهی .(Nyarugwe, Linnemann, and Luning 2020) داردبقت مطا اروگوهیشده در مدل ناارائه
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 De) در سازمان یمنیاز عوامل مؤثر بر ارتقاء عملکرد ا یکیعنوان غذا به یمنینقش جو ا یسازدر برجسته ژهیوبه دهند؛ینشان م یخوانهم

Boeck et al. 2015). یهاغذا تمرکز دارد و به جنبه یمنیا تیریمد ستمیبر س رایتا است؛ زراسهم زی( ن2023) یولیمدل با مدل اسپان نیا 

تفاوت  گر،ید یاز سو .(Spagnoli, Jacxsens, and Vlerick 2023) کندیغذا توجه م یمنیو توسعه فرهنگ ا یریگدر شکل یسازمان

 یمنیمرتبط با ا یهاید را صرفاً بر خروجتمرکز خو نیشیمنابع پ شتریب کهیطوروجود دارد؛ به نیشیپژوهش و مطالعات پ نیا انیم یتوجهقابل

بلکه  ست،یبالا ن تیفیو ک یمنیبه ا یابیغذا تنها دست یمنیاز ارتقاء فرهنگ ا ییهدف نها ،یت هتلدارکه در صنع یاند، در حالغذا قرار داده

 یانهیآمده زمدستابعاد به بیرکچارچوب، ت نیمورد نظر است. در هموحیاتی مطلوب  یهایاز خروج یکیعنوان به زین ییغذا عاتیکاهش ضا

مطرح است  بیفراترک ندیفرا یلیتکم امدیعنوان پکه به یچارچوب کند؛یفراهم م یرت هتلدادر صنع یبوم یچارچوب مفهوم کی میترس یبرا

  .خواهد بود یآزمون تجرب ازمندین ندهیو در آ

در توجه پژوهشگران به موضوع  یشیافزا یاند و روندصورت گرفته ریاخ یشده در دههانجام یهاپژوهش شتریمرور مطالعات نشان داد که ب

انجام شده و در مقابل، مطالعات  افتهیتوسعه یها در کشورهاپژوهش نیاز ا یتوجهبخش قابل ن،ی. همچنشودیغذا مشاهده م یمنیفرهنگ ا

مناطق جهان،  یر برخغذا هنوز د یمنیمرتبط با فرهنگ ا یعلم اتیکه ادب دهدیامر نشان م نیدر حال توسعه کمتر بوده است. ا یدر کشورها

غذا« و  یمنیا تیریمد ستمیشده نشان داد که »ساستخراج یکدها ینسب یفراوان یبررس است. قیگسترش و تعم ازمندین ،انهیاز جمله خاورم

 یهابر جنبه شتریب نیشیپ یهاکه پژوهش دهدیامر نشان م نیغذا دارند. ا یمنیابعاد فرهنگ ا انیسهم را در م نیشتریغذا« ب یمنی»رفتار ا

 یاصل یربنایعنوان زرا به ندهایفرآ شیو پا ازینشیپ یها، برنامهHACCPمانند  یرسم یهااند و نظامکز داشتهمرت یمنیا یو رفتار یساختار

 اتیآن است که در ادب انگریب «یو »فرهنگ سازمان «یسازمان یمانند »نوآور یابعاد ترنییپا یاند. در مقابل، فراوانکرده نییتب یمنیفرهنگ ا

در  ینقش اساس یتیریمد یهارساختیکه اگرچه ز دهدیالگو نشان م نی. ااستشده  یمحور توجه کمترو تحول یموجود، به عوامل فرهنگ

 یریادگی ،یفرهنگ سازمان یعنیتر اد نرمها، لازم است بر ابعدر هتل یمنیفرهنگ ا داریپا یسازنهینهاد یدارند، اما برا ییکنترل خطرات غذا

موجود  یخلأ نظر ،یتیریمد یهانظام تیاهم دییحاضر ضمن تأ بیفراترک یهاافتهی ن،ی. بنابراردیصورت گ یشتریتمرکز ب زین یو نوآور یجمع

 تیها هدامؤلفه نیا ترقیعم یرا به سمت بررس ندهیآ یهاپژوهش ریو مس سازدیرا برجسته م یو فرهنگ سازمان ینوآور یتوسعه یدر حوزه

 .کندیم

 یناهمگون ن،یافزون بر ا .دهدیارائه م زین ینظر ینییبلکه تب ست،ین نیشیاز مطالعات پ یالاصهتنها خحاضر  بیاساس، فراترک نیبر ا 

 ییمانع از شناسا هیثانو یهاصرف به داده یاثر گذاشته باشد و اتکا نیاستخراج مضام ندیبر فرا تواندیم هیمقالات اول یپژوهش یهاروش

بر اساس مدل مفهومی پژوهش،  .شدآشکار خواهند  یدانیم یهاپژوهش قیکه تنها از طر یابعاد شود؛یم یمنیابعاد پنهان فرهنگ ا یبرخ

های کلیدی مورد انتظار در صنعت هتلداری، شامل ارتقای ایمنی غذا، بهبود کیفیت غذا و کاهش ضایعات غذایی، مستلزم دستیابی به خروجی

، بهبود جو ایمنی غذا ریتی و عملیاتی مؤثر بر فرهنگ ایمنی غذا است. در این چارچوبزمان و یکپارچه به تمامی عوامل انسانی، مدیتوجه هم

صورت مستقیم در فرایندهای سیستم تولید غذا شود که این عوامل انسانی بهو رفتارهای ایمنی کارکنان زمانی به نتایج مطلوب منجر می

نین، اثربخشی سازی، نگهداری و ارائه غذا نهادینه شود. همچمی مراحل آمادهبازتاب یابند و رعایت اصول بهداشتی و رفتارهای ایمن در تما

طور عملی و یکپارچه با سیستم تولید غذا همسو شوند و ها بهیابد که این سیستمهای مدیریت ایمنی غذا تنها در صورتی تحقق میسیستم

 وزمره هتل باشند. کنترل نقاط بحرانی، پایش مستمر و اقدامات اصلاحی بخشی از عملیات ر

گر های نوین، نقش تسهیلانی با ایجاد بستر یادگیری، مشارکت و پذیرش رویکردها و فناوریاز سوی دیگر، فرهنگ سازمانی و نوآوری سازم

یی و دستیابی کنند و از این طریق، علاوه بر ارتقای ایمنی و کیفیت غذا، زمینه کاهش ضایعات غذادر بهبود عملکرد سیستم تولید غذا ایفا می

 ،یسازمان ینوآور ژهیوبه شده،یبه ابعاد کمتر بررس ندهیمطالعات آ دشویم شنهادیپسازند. می ها را فراهمبه اهداف اقتصادی و پایداری هتل

از یاابعاد تازه تواندیمستقل م یهاو هتل یالمللنیب یارهیزنج یهاهتل نیب یاسهیمقا یهاپژوهش ن،یداشته باشند. همچن یشتریتوجه ب
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 بیفراترک نیا ت،ینها دراست.  ندهیارزشمند آ یرهایاز مس زین یکمّ یهابا روش ابعاد انیم یروابط علّ یرا روشن کند. بررس یمنیفرهنگ ا 

ابعاد است. مع جا ینگاه ازمندیبلکه ن شود،یمحقق نم یرسم یهااستقرار نظام ایغذا صرفاً با آموزش  یمنیفرهنگ ا یکه ارتقا دهدینشان م

، دانیها در مآن یباشند و اعتبارسنج یدر صنعت هتلدار یمداخلات عمل یراحو ط ینظر یهاتوسعه چارچوب یمبنا توانندیم شدهییشناسا

 خواهد بود. جینتا نیا یداریو پا یریپذمیتعم یبرا یگام بعد
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