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 چکیده

با قیمت مناسب و اقتصادی افزایش یافته است. افزایش    غذاهایا، تمایل دانشجویان به تهیه  غذ  ۀبا توجه به افزایش هزینه های تهی

را افزایش   هارستورانوضعیت بهداشتی این    پایشاهمیت نظارت و  ی دانشجویی  هارستورانغذای  تقاضای دانشجویان به استفاده از  

ده رستوران    ازمواد غذایی و دست کارگران مواد غذایی  با  . در این مطالعه، نمونه ها شامل غذاهای پخته شده، سطوح تماسی  می دهد

تهران   شهر  مختلف  های  است  دانشگاهی  نام  با  شده  A,B,C,D,E,F,G,H,I,J که  اجرای. اند نامگذاری  میکروبی  های  آزمایش  برای 

های   باکتری  کلی  خانوادارئوس  لوکوکوسیاستاف، شمارش  هوازی)شمارش  ها  باکتری  و   اسهی انتروباکتر  ۀ، شمارش  کپک  و شمارش 

 .گردیدتکمیل   در خصوص هر رستوران ، چک لیست بازرسی بهداشتی نیزنمونه برداری  در زمان  . نداخذ گردیدمخمر( 

  در یکی و  است    Log CFU/g  77/5  -77 /2نتایج این مطالعه نشان داد که شمارش کلی باکتری های هوازی غذا های عرضه شده بین  

با مواد های هوازی سطوح در تماس  باکتریبود، شمارش کلی    (  Log CFU/g 5  )میکروبی  بیشتر از حد مجازعدد  این    هارستوراناز  

از  این شمارش    مورد ارزیابی(  %44)رستوران    4در    عیین شد وت  Log CFU/cm2  07/6  -46 /2  غذایی از نظر  بیشتر  حد قابل قبول 

در غذاهای  بود که این شمارش  Log CFU/g 78/3- 1بین  غذاها  ارئوس لوکوکوسیاستافشمارش .  بود (  Log CFU/cm2 5)میکروبی 

  ( Log CFU/cm2  69/75-5/2)دست کارگران    ارئوس  لوکوکوسیاستافبا شمارش    (100%)  هارستوراننمونه برداری شده در تمامی  

داشت.   مخمر  نتایج  همخوانی  و  کپک  شده  شمارش  ارائه  ارتقا  هاافتهی  نیا.  بود  Log CFU/g  95/2-2نیز  غذاهای    ی فور  یلزوم 

غذاخوررا    یبهداشت  یاستانداردها م  یدانشگاه  یهایدر  پسازد یآشکار  اصول    یبند یپا  ق،یدق  یبهداشت  یها برنامه  یسازادهی.  به 

سلامت    نی تضم  یبرا  یاساس  یهاگام(     HACCP)  ی خطر و نقاط کنترل بحران  لیتحل  ستمیو استقرار س(     GMP)   دیخوب تول  ی هاروش

 .شوند یم محسوب انیدانشجو  یمنیو ا ذاغ
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 مقدمه

  در   غذاخوری  اصلی   های  مکان  دانشگاه  ی هارستوران 

به   دانشجویان  برای   دانشگاه  ۀمحوط   خدمت   منظور  هستند. 

ناهمگون،  ۀجامع  به   رسانی دانشگاه  هارستوران  دانشگاهی  ی 

  با  مطابق  که   را  خوشمزه  و   محلی  غذاهای  انواع  می کنند  سعی

دهندباشد    مختلف  های  فرهنگ   روزانه   نیازهای  و   ارائه 

 ,Kim)  را برآورده کنند   مغذی  و  تازه  غذاهای  دانشجویان به

Moreo, & Yeh, 2006)  . 

  غذازاد در  بیماری های    خطر   از  کاملی   درک  حال،  این  با

  داده  نشان  پیشین  مطالعات   .وجود ندارد   دانشگاه  ی هارستوران

در  یهارستوران  که  است ها    بودن  ناکافی  صورت  دانشگاه 

در  و   نظافت  هایروش   از   بالاتری  سطح  معرض  ضدعفونی 

 ,Her, Seo, Choi, Pool, & Ilic)  دارند  قرار   متقاطع  آلودگی

2019; Sibanyoni & Tabit, 2019)   . 
مهمترین نگرانی بهداشت عمومی از    1های غذازاد بیماری 

نه تنها در کشورهای در حال  . این معضل  ستدنیادر سراسر  

شود. بر اساس  کشورهای پیشرفته هم دیده می  توسعه بلکه در

میلیون    8/1  ا هر سال تقریب  2، اطلاعات سازمان بهداشت جهانی

غذازاد   بیماریهای  اثر  بر  آب(    ابمرتبط  )نفر  و  موادغذایی 

. در ایالات متحده آمریکا در هر سال به طور میانگین  میرندمی

تقریبا  .  شود  یک نفر از هر سه نفر دچار بیماریهای غذازاد می 

از   تک    %95بیش  به صورت  ها  بیماری  گزارش    3گیر موارد 

 شده اند. 

اینگونه تعریف    سازمان بهداشت جهانی  رابیماری غذا زاد   

  سمیبا ماهیت عفونی یا  هر بیماری  می کند: بیماری غذازاد  

 . شودکه بر اثر مصرف مواد غذایی یا آب ایجاد میاست 

 
1 Foodborne diseases 
2 World Health Organization 
3 Sporadic 
4 Food handlers 

بیماری  غذازاد میشیوع  باعث  های    دار شدن خدشهتواند 

 .شوداحساسات عمومی و حتی ایجاد مشکلات سیاسی 

المللی  بینهای کنترل بهداشتی در سطوح ملی و  اجرای برنامه 

ها  این بیماری  از وقوع  تواند تاثیر بسیار زیادی بر پیشگیریمی

برنامه این  باشد.  مواد    افزون ها  داشته  ایمنی  بهبود سطح  بر 

می به  غذایی،  افزایش  بالابردنتواند  عمومی،  بهداشت  سطح 

 غذایی، کاهش تقلبات و ... منجر شود.  کیفیت مواد

برنامه چنین  موفقیت  زیادی  هایی  درصد  میزان  مقدار  به 

عمومی  آگاهی  سطح  و  دارد  بستگی  جامعه  افراد  مشارکت 

موادغذایی    کلیدی  ینقش بهداشت  سطح  بهبود  .  دارددر 

زمین  ،بنابراین  در  دخیل  مواد    ۀ افراد  توزیع  و  فرآوری  تولید، 

های خانه دار، بازرسان مواد غذایی،  غذایی مثل آشپزها، خانم

کافی    4غذاییصنایع  های هکارخانکارگران   آموزش  باید   ... و 

 ببینند. 

توان به منابع اولیه  می  ،های غذازادبیماری  رخداداز دلایل   

ایمن  حرارت  غیر  با  پخت  رعایت نا ،    ی دما  نکردن  کافی، 

نامناسب بهداشت  نگهداری،  یا  کارکنان  بودن  تغییر سالیانه   ،

 اشاره کرد. حتی گاهی فصلی کارگران آشپزخانه و ... 

ها در  بر اساس گزارش مرکز کنترل و پیشگیری از بیماری 

های ناشی از  بیماری  از درصد    58حدود    ، ایالات متحده امریکا

می  غذا   داده  نسبت  غذاهایی  در  به  خانه  از  خارج  که  شود 

مانند   غذایی  خدمات  و    ی هارستورانموسسات  سازمانی 

خانهبیمارستان یا  میها  عرضه  سالمندان  در    . شوندهای 

ها به  کنندگان و دولتخلیج فارس مصرفحاشیه  کشورهای  

ها هستند و عوامل  ویژه نگران وضعیت ایمنی غذا در رستوران

مانند  بیماری و    6سرئوس   لوس یباس،  5سالمونلازا 

 اند   شناسایی شده   محلیدر غذاهای    7اورئوس   لوکوکوس یاستاف

5 Salmonella 
6 Bacillus cereus 
7 Staphylococcus aureus 
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(Adams, et al., 2024; Jay, et al., 2008).   

میکروبی    آلودگی  اثر  بر  بیماری  ایجاد  غذا  در    احتمال 

برابر بیشتر از احتمال خطر آلودگی ناشی از    100000حدود  

  های ناراحتی  از   غذازاد  های بیماری  شدت .  ستها  کشآفت

  منتهی   موارد  تا  شونده  محدود  خود  به  خود  و   خفیف  گوارشی

  عفونت های   از   برخی.  استمتغیر    ، بوتولیسم  مانند   مرگ،  به

  مانند   شدیدی  عوارض  توانند  می  غذایی  مواد  مصرف  از  ناشی

  بر اثر که  باشد  داشته    همراه  به   را   1سندرم اورمی همولیتیک 

عفونتدر صد    10 کلیش یاشرهای  از    می  اتفاق  O157H7  یا 

که به دنبال    2یا اختلال عصبی به نام سندرم گیلن باره   ؛افتد 

Adams )  کندمی  بروز  3لوباکتر یکمپاز عفونت های  درصد      0/1

et al., 2024; Jay et al., 2008) .  

  . استبرخی افراد به بیماری های غذازاد محتمل تر    ی ابتلا 

این افراد شامل سالمندان ، شیرخواران و کسانی هستند که  

اند.  ضعف ایمنی پیدا کرده  در نتیجه بیماری یا شیمی درمانی،

در کشورهای    و  ی هم دارند مناسب   ۀ تغذی  که   سالم  افرادبرای  

کنند، اغلب مسمومیت های غذایی،    توسعه یافته زندگی می

دست  بهکامل    یکه بعد از چند روز بهبود ند  عضلی زودگذرم

تا حدود    بیماری های غذازادجهان   . اما در مجموع درآیدمی

عنوان    ی  زیاد پیشگیری  به  قابل  عوامل  از  مشکلات  یکی 

این جریان  در  شوند.  می  شناخته  ها  اقتصادی  ،  بیماری 

منبع  برایهایی  هزینه و    ،آلودگی  حذف  بیماران  درمان 

  . شود  چگونگی بروز عفونت صرف می  ۀتحقیقات بیشتر در زمین

درمان،    ۀهزینه های تحمیل شده به فرد بیمار علاوه بر هزین

  خواهد بود هزینه های مربوط به بیکاری و از کار افتادگی نیز  

قابل تخمین و گاهی حتی غیر    آن  مقدار که   هنگفت و غیر 

 .  استقابل جبران  

 
1 Hemolytic uremic syndrome 
2 Guillain-Barre syndrome 

  عرضه بررسی، ارزیابی وضعیت میکروبی غذاهای  این  از  هدف  

ارزیابی   و  موادغذایی  تماسی  سطوح    بهداشتی شده، 

 . استدانشجویی شهر تهران  یهارستوران

 

 هاروش مواد و 

شده پخته  غذاهای  از  بررسی  این    نمونه(   10)  در 

شامل  تهران  شهر  مختلف  دانشگاهی  های  رستوران

A,B,C,D,E,F,G,H,I,J شد. برداری مونهگرم ن 100میزان  به 

   :ابزار و سطوح ی بردار نمونه

)چرخ گوشت    از ابزارنمونه    9با استفاده از سواب استریل  

  8در تماس با مواد غذایی و  )تخته برش (  و سطوح    و چاقو(

برداری  نمونه   نمونه  صورت  دست کارگران بخشهای مختلف 

سی سی پپتون    10حاوی    ۀپذیرفت و پس از آن، سواب به لول

 . (Shavisi, et al., 2017) انتقال داده شد. درصد   0/1واتر 

 :ییغذا مواد از ی بردار نمونه

کشت در مورد نمونه های غذایی به این صورت بود    ۀنحو

ابتد  با    10ا  که در  از ماده غذایی  لیتر    90گرم  محلول  میلی 

پپتون   همگن    درصد  0/ 1واتراستریل  دستگاه  از  استفاده  با 

دقیقه همگن شدند. سپس   2و در مدت   Interscienceکننده 

 به نسبت ده دهی ساخته شدند. سایر رقت ها نیز 

  :ی کشت و گرمخانه گذار ۀنحو

در   ، به صورت کشت سطحیشمارش کلی باکتریایی برای

ت در دمای  ساع  24-48و    Plate Count Agarمحیط کشت  

گراد  37-35 سانتی  شمارش    درجه  مورد  در  های  ،  باکتری 

محیط    اسهیانتروباکتر   ۀخانواد در  دولایه  پورپلیت  صورت  به 

  37ساعت در    24و    Violet Red Bile Glucose Agarکشت  

، کشت  کپک و مخمرشمارش  خصوص در درجه سانتی گراد، 

محیط   در     Dichloran Rose Bengalسطحی 

3 Campylobacter 
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Chloramphenicol Agar     مدت  و دما   5-7به  در   ی روز 

  لوکوکوس ی استافشمارش    گراد و در مورد  ه سانتیدرج  25-22

در    1)مجموعا  کشت سطحی    ارئوس در  پلیت(    3سی سی 

به مدت      Agar   Baird Parker محیط در    48و    37ساعت 

 ( Shavisi, et al., 2017). درجه سانتی گراد صورت پذیرفت

ها برداری  نمونه  با  اجرای  به   همراه    هایآزمایشمنظور 

فرم   کد  با  بهداشتی  بازرسی  لیست  چک  میکروبی، 

کار    101/ 920318 و  محیط  سلامت  مرکز  بهداشت  معاونت 

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی تکمیل گردید. 

مورد داشت، برای نمره دهی در هر    74این چک لیست  

مواردی  تعداد  ابتدا  در  مصداق    را  رستوران  مکان  آن  در  که 

از   کرده  مشخص  عدم    74ندارند  موارد  سپس  گردید،  کسر 

 رعایت از عدد مذکور کم شده امتیاز نهایی مشخص گردید. 

مقایسه    برای در    هایامتیازاینکه  شده  ی  هارستورانکسب 

مختلف امکان پذیر باشد، امتیاز هر رستوران به صورت امتیاز  

 محاسبه گردید.  100از 

 

 ی آمار لی و تحل هیتجز

بردار نمونه  از  با    ،ی پس  ها    ی رو   هاشیآزما  اجرای داده 

و   دی گرد  یافزار اکسل جمع آور ها به دست آمد و در نرمنمونه

 SPSSنرم افزار    بامراحل آزمایش، نتایج نهایی  پس از اتمام  

طرفه    27ورژن   یک  واریانس  تست  با    (ANOVA)و  همراه 

 . شدتست تکمیلی توکی بررسی و تحلیل 

 

 نتایج و بحث 

های  نتایج این بررسی نشان داد که شمارش کلی باکتری

یکی   در  تنها  رستورانهوازی  حد  (  درصد10)ها  از  از  بیشتر 

شمارش کلی باکتری های هوازی    است.   CFU/g5 Log  مجاز

رستوران    9ز  رستوران ا  4سطوح در تماس با مواد غذایی در  

ارزیابی از  (  درصد  44)مورد  حداکثر )  g/CFU Log5بیشتر 

بهداشت( وزارت  رستوران  مجاز  از  یکی  در  فقط  که  ها  بود 

شمارش کلی باکتری های هوازی غذا با سطوح در    (درصد10)

 یک راستا بود. 

با توجه به شمارش باکتری های هوازی سطوح در تماس  

نظافت و ضدعفونی    ۀ با مواد غذایی مشخص گردید که برنام

بهداشتی   موازین  براساس  غذایی  مواد  با  تماس  در  سطوح 

 .نیست

نتایج    ارئوس  لوکوکوسیاستافشمارش    زمینۀدر   غذاها 

حاکی از این بود که شمارش در غذاهای نمونه برداری شده  

  لوکوکوس یاستافبا شمارش    (درصد  100)  هارستوران در تمامی  

 .دارددست کارگران همخوانی   ارئوس

خانواد های  باکتری  شمارش  به    ، اسهی انتروباکتر  ۀ راجع 

و سازمان غذا و دارو    وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی

با توجه به منشا اکثر این    اما  اندنکردهحد مشخصی را تعیین  

باکتری ها )روده( و بررسی شمارش کلی باکتری های هوازی  

دست کارگران، مشخص گردید که    ارئوس   لوکوکوس یاستاف و  

پیش  به خوبی    ها رستورانفرایند شستشوی دست در برخی از  

 .نمی رود

  درصد90در  کپک و مخمر نیز مشخص گردید    خصوصدر  

   2Log)شمارش بالاتر از میزانی بود    غذاهای مورد آزمایش  

CFU/g)    حد  که عنوان  به  بهداشت  وزارت  دستورالعمل  در 

 مجاز اعلام شده است.  

لیست   تکمیل چک  و  رعایت طبق مشاهدات  موارد عدم 

دیگر   رستوران  با  رستوران  هر  در  گردید  مشخص  بهداشتی 

که    استمتفاوت   مواردی  برخی  از  را  ولی  تکرار  بیشترین 

ها با  : شستشوی دستاین موارد اشاره کردتوان به داشتند می

 ممنوعرسانی عمومی  آب و صابون مطابق دستورالعمل، اطلاع

، وجود اتاق استراحت جدا از فضای تولید  سیگار کشیدن  بودن

و پخت غذا، وجود کارت بهداشت معتبر برای تمامی کارکنان،  

رعایت دما و رطوبت محیط طبق ضوابط، وجود جعبه کمک  
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های اولیه در محل و نگهداری ادویه و مواد خوراکی خورنده  

 . در ظروف مناسب

روی میزان      (Akpoka et al., 2019)آکپوکا و همکاران  

در   غذایی  مواد  و  سطوح  میکروبی    ه یجرینی  هارستورانبار 

این  و    کردندبررسی   میانگین    رسیدند  نتیجهبه  بالاترین  که 

پخته   و  آماده  برنج  نمونه  به  مربوط  باکتریایی  کلی  شمارش 

عدد با  شمارش     4.43Log CFU/gشده  میانگین  بالاترین  و 

ارئوس این است   3.81Log CFU/gعدد    استافیلوکوکوس   .

استافیلوکوکوس  شمارش کلی و  برای  ما  های  مقادیر در بررسی

بود  ارئوس برابر  ترتیب  و   Log CFU/g 0.35±5.77  با  به 

3.86±0.14 Log CFU/g   اندرکاران . جابه جایی زیاد دست 

در    ۀتهی توجیه  ها رستورانغذا  تواند  می  بررسی  مورد  ی 

 مناسبی برای این نتایج باشد. 

  ( Bukhari et al., 2021)بوخاری و همکاران  ات تحقیقدر 

آماده ابزار  و  سازی غذا در  راجع به وضعیت میکروبی مراحل 

ی ، بالاترین بار  سعود  عربستانی شهر مکه  ها رستورانبرخی  

که در    ه است برش گوشت بود  ۀمیکروبی مربوط به چاقو و تخت 

بالا  های  بررسی به شکل  و  به گونه دیگر  این موضوع  ما هم 

 . شوددیده میبودن شمارش کلی باکتریایی این سطوح 

در   (  Eslami, et al., 2017)اسلامی و همکاران  مطالعات  

بررسی آلودگی میکروبی غذاهای آماده )پیتزا ، فرانکفورتر،    بارۀ

که است  سوسیس و کالباس ( در شهر ایلام ، نشان دهنده آن  

مونه ها آلوده به  ن  درصد  21.48اخذشده،    ۀنمون  270از مجموع  

  100 درداده شد  نشانما  یها یاند اما در بررس  ارئوساستاف 

بالاتر بودن     .شد  افتی  استافیلوکوکوس ارئوس  غذاها،  درصد

سوسیس می تواند دلیلی بر  شدن  پخت پیتزا و سرخ    یدما

آن مطالعه نسبت    استافیلوکوکوس ارئوس   تر بودن شمار  پایین

استافیلوکوکوس   دست آورده ایم زیرا نتایجی باشد که ما بهبه 

 .است حساس  دمای بالا به  ارئوس

همکاران   و  روی    تحقیقبا    (Abdi et al., 2020)عبدی 

آبابا    س یآددر  رفتارهای بهداشتی دست اندرکاران مواد غذایی  

کارگران شستشوی صحیح    درصد    48دادند در  نشان  ی  وپیات  در

در  شودمیدست مشاهده   در  مامطالعات  ؛    شستشوی دست 

تفاوت    دیده شده استکارگران    55% این  نشان  میکه  تواند 

بهتر   بهداشتی  آموزش  به  دهنده  نسبت  ایران  در  کارگران 

 اتیوپی باشد. 

 ,Atlabachew & Mamo) مامو آتلاباچاو و  های در بررسی

وضعیت میکروبی سطوح در تماس با گوشت    در زمینۀ    (2021

ی ، میانگین شمار کلی باکتری  وپیات  برهان  شهر  یها   یقصابدر  

   4.17Log CFU/gگوشت،    ی چاقو های هوازی تخته برش و  

در    بود عدد  این  است،   4.20Log CFU/gما  مطالعات  که 

با   ولی  شود  نمی  مشاهده  محسوسی  تفاوت  رعایت  هرچند 

بار   هر  از  بعد  سطوح  کردن  ضدعفونی  مثل  کارها  برخی 

 . استفاده، می توان بار میکروبی را کاهش داد

همکاران  عاصفه   آلودگی   (Assefa, et al., 2015)و 

آن را در میان فودهندلرهای  با  باکتریایی دست و عوامل مرتبط  

دانشگاه   تریاهای  کردندوپیات  در   ما یجکافه  ارزیابی  این  ی   .

ران از کلاه یا سرپوش  کارگ  درصد  60  محققان گزارش دادند 

 22  یعنی  ولی در مطالعه ما شرایط بهتر بود  کننداستفاده نمی

نمیدرصد استفاده  یا سرپوش  از کلاه  برگزار  نکردکارگران  د. 

کردن دوره های آموزشی بهداشتی در ایران برای کارگران، به  

    .رعایت هرچه بهتر این مسائل کمک کرده است

 

 ی ریگجهینت

های   باکتری  کلی  شمار  که  داد  نشان  بررسی  این  نتایج 

در یکی   تنها  از حد مجاز    هارستوراناز    هوازی  بوده  بیشتر 

. شمار  استکه این مورد کمتر از نتایج مطالعات مشابه    است

  4کلی باکتری های هوازی سطوح در تماس با مواد غذایی در  

 5بیشتر از  ارزیابی مورد  (  درصد  44)  رستوران   9رستوران از  
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Log CFU/g    (درصد 10)  هارستورانبود که فقط در یکی از  

سطوح  مقدار برآورد درشمار کلی باکتری های هوازی غذا با  

 در یک راستا بود. 

با توجه به میزان باکتری های هوازی سطوح در تماس با  

  شدن   نظافت و ضدعفونی   ۀمواد غذایی مشخص گردید که برنام

بهداشتی   موازین  براساس  غذایی  مواد  با  تماس  در  سطوح 

 پذیرد.صورت نمی

نتایج    ارئوس  لوکوکوسیاستافشمار    خصوصدر   غذاها 

برداری   غذاهای نمونهها در باکتریحاکی از این بود که شمار 

رستوران تمامی  در  شمار    (درصد  100  )  ها شده  با 

و    ارئوس  لوکوکوسیاستاف داشت  همخوانی  کارگران  دست 

 نسبت به مطالعات مشابه بالاتر بود.

خانواد   دربارۀ های  باکتری  وزارت    ،انتروباکتریاسه  ۀشمار 

و سازمان غذا و دارو حد    ، درمان و آموزش پزشکیبهداشت

اکثر این باکتری    أمنشبا توجه به    اما  اندنکردهمشخصی تعیین  

و   هوازی  های  باکتری  کلی  شمار  بررسی  و  )روده(  ها 

که    ارئوس  لوکوکوسیاستاف گردید  مشخص  کارگران،  دست 

 . خوب نیستها فرایند شستشوی دست در برخی از رستوران

  90در  شمار کپک و مخمر نیز مشخص گردید    زمینۀدر  

بالاتر از میزانی بود که در    آنها  غذاهای ارائه شده، شمار  درصد

مجاز  حد  عنوان  به  بهداشت  وزارت   2Log  )دستورالعمل 

CFU/g)  علام شده است و این مورد بالاتر از نتایج اعلام شده  ا

 مطالعات مشابه پیشین بوده است. 

کارمندان  جاییهجاب   دانشگاه   های رستوران  در   زیاد 

وقت  باشند    پاره  و زمانی که کارکنان  استمهمی    هایچالش

  مقایسه   در  بنابراین  کنند،می  پس از مدتی محیط کار را ترک

  آموزش   کمتر  غذایی،  خدمات  انواع  دیگر  در  ایحرفه  افراد  با

 . (Lin & Sneed, 2007)  یابداند و امکان خطر افرایش میدیده

بنابراین با توجه به نتایج به دست آمده از این پژوهش مشخص  

، شرایط بهداشتی در حد  هارستورانمی گردد که در برخی از 

 . نیستانتظار

مواردی  مهم توان    برای که  را  ترین  می  شرایط  بهبود 

  برای: اجبار به داشتن کارت بهداشت    اند ازکردعبارتپیشنهاد  

مواد غذایی در آشپزخانه ، آموزش کارگران   ا بکارگران مرتبط 

غذا با اصول بهداشتی مرتبط   پخت و پخش و دست اندرکاران  

تکمیل فرم خود اظهاری بهداشتی توسط    با ایمنی مواد غذایی،

به صورت هفتگی ،    پخت و پخشکارگران و دست اندرکاران  

سطوح    کردنبهداشتی    منظورکردن به  ضدعفونی   ۀ تنظیم برنام

بهداشت مواد غذایی    ۀو ابزار، به کارگیری افرادی که در رشت

مرتبط   های  رشته  تحصیل    ابیا  ناظر  کردهآن  عنوان  به  اند 

از استفاده    پیش بهداشتی، پایش و نمونه برداری از مواد اولیه  

غذا، نمونه برداری اصولی از غذاهای پخته شده در هر    تهیۀدر  

به   ارسال  و  رستوران  همان  بهداشتی  ناظر  توسط  رستوران 

بررسی ویژگی های    برای آزمایشگاه کنترل کیفیت مواد غذایی  

میکروبی مواد غذایی ، بازرسی دوره ای از سردخانه ها و محل  

های نگهداری مواد غذایی و تذکر اولیه و سپس لغو قرارداد  

بهداشتی   وضعیت  ها  آن  به  مربوط  رستوران  که  پیمانکارانی 

 مناسبی ندارد. 

 سپاسگزاری 

ها  آزمایشاجرای  از تمامی افرادی که در نمونه برداری و  

کارشناسان آزمایشگاه مواد غذایی  ازو همچنین    یاریگر ما بودند

 .شودسپاسگزاری میدانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران 

 تعارض منافع 

نویسندگان در خصوص مقاله ارائه شده به طور کامل از سوء  

سرقت ادبی، سوء رفتار، جعل داده ها و  اخلاق نشر، از جمله  

این   در  منافعی  و  اند  نموده  پرهیز  انتشار دوگانه  و  ارسال  یا 

راستا وجود ندارد. 
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Abstract 

Due to the increase in food costs, students' desire to prepare affordable and economical meals has increased. 

The increasing demand of students to use student restaurant food increases the importance of monitoring and 

supervising the hygiene status of these restaurants. In this study, samples including cooked foods, food contact 

surfaces, and hands of food workers were collected from ten different university restaurants in Tehran, which 

were named A, B, C, D, E, F, G, H, I, and J, for microbial tests (total aerobic bacterial count, Staphylococcus 

aureus count, Enterobacteriaceae count, and mold and yeast count) according to the type of sample. Also, at the 

time of sampling, a hygiene inspection checklist was completed for each restaurant. 

The results of this study showed that the total aerobic bacterial count of the food served was between 2.77-

5.77 Log CFU/g, and in one of the restaurants this count was higher than the microbial limit (5 Log CFU/g). The 

total aerobic bacterial count of the surfaces in contact with food was determined to be between 2.46-6.07 Log 

CFU/cm2, and in 4 restaurants (44%) evaluated this count was higher than the microbially acceptable limit (5 

Log CFU/cm2). Regarding the Staphylococcus aureus count of the food, it was between 1.3-78 Log CFU/g, which 

was consistent with the Staphylococcus aureus count of the workers' hands (2.5-75 Log CFU/cm2) in the sampled 

foods in all restaurants (100%). The results of the mold and yeast count of the food served were also between 

2.95-2.2 Log CFU/g. These findings highlight the urgent need to improve hygiene standards in university 

cafeterias. Implementing rigorous hygiene programs, adhering to Good Manufacturing Practices (GMP) 

principles, and establishing a Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) system are essential steps 

to ensure food safety and student safety. 
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