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کارکنان و آلودگی سططططوح مراکز تهیه و توزیو مواد غذایی در ای اد بیماری های ناشطططی از  مقدمه و هدف:

مواد غذایی نقش دارند. لذا پژوهش حاضر با هدف بررسی وضعیت شاخص های میکروبی سطوح تهیه غذا و رعایت 

شهر یزد در  سطح  ستوران های  شت در ر سازمان جهانی بهدا ساس دیدگاه  صول ایمنی غذا بر ا ان ام 1398سال ا

 شد.

و به صطططور   مورد 175تعداد مطالعه به روش مقطعی درکلیه رسطططتوران های سططططح شطططهر یزد  به  ها:روش

سرشماری ان ام شد. شاخص های میکروبی با استفاده از دستگاه لومینومتر و نمونه برداری مستقیم از سطوح تهیه 

غذا  البسه و دست کارکنان رستوران ها و کشتهای میکروبی در آزمایشگاه میکروبیولوژی بیمارستان شهید صدوقی 

ی غذا از پرسش نامه استاندارد سازمان جهانی بهداشت استفاده یزد بررسی گردید . برای بررسی رعایت اصول ایمن

 یکطرفه آنالیز آماری گردید. ANOVAمستقل و  T  آزمون Excelو  Spss 22شد. داده ها با نرم افزارهای 

بود که پس از  RLU 10   بالاتر ازرستوران100و  1RLU 10   زیررستوران75میکروبی بار آلودگی  ها:یافته

  اشطططریشطططیاکولی  انتروباکتر   آرئوس  اسطططتافیلوکوکوس 3  گرم منفی2بی   باکتری های گرم مثبتکشطططت میکرو

شاغل در  سوالا  و میانگین کل نمرا  کارکنان  سخ دهی به  ضعیت پا شدند. و سودوموناس و قارچ یافت  سیلا   کلب

 رستوران های یزد  حد مطلوبی را نشان می دهد.

                                                           
1 Relative Light Units  

 یدرمیدیساپ یلوکوکوسو استاف یتیکوسساپروف یلوکوکوسآرئوس، استاف یلوکوکوسگرم مثبت شامل: استاف یها یباکتر     2
 
 و سودوموناس یلاانتروباکتر، کلبس یشیاکلی،شامل: اشر یگرم منف یها یباکتر   3



میکروبی قابل توجه و سطح مطلوب اطلاعا  درباره رعایت اصول ایمنی  این مطالعه نشانگر آلودگینتیجه: 

مواد غذایی در رستوران های شهر یزد می باشد. لذا توصیه اکید می شود تلاش بیشتری در زمینه بهداشت فردی و 

 بهداشت محیط در رستوران ها ان ام گیرد.

 تقله از غذا  رستوران ها  یزدشاخص های میکروبی  ایمنی غذا  بیماری های من کلمات کلیدی:

 

 چكیده انگلیسی:

Abstract 

 

Introduction 

 staffs and various levels of food preparation and distribution centers have important role in 

creating the foodborne diseases. So, the present study will examine the situation of microbial 

indicators in different levels of food preparation as well as the principles of food safety based on 

world health organization (WHO) in Yazd restaurants in 2019.  

 

Methods 

 the current cross sectional study is performed in 175 restaurants in Yazd by census method. 

Microbial indicators are studied using luminometer and direct sampling from various levels of food 

preparation, cloths and staff’s hands along with microbial culture in Yazd Shahid Sadoughi 

microbiology lab. The standard WHO questionnaire used to check the food safety principles. Data 

analyzed statistically by Spss22, Excel, independent T-test and one-way ANOVA.  

 

 



Results 

 microbial contamination load in 75 restaurants was lower than 10 RLU and it was higher than 10 

RLU in 100 cases and the gram-positive and -negative bacteria, staphylococcus aureus, 

Escherichia coli, Enterobacter, klebsiella, pseudomonas and fungi are presented after microbial 

culture. Responses and total average scores of staffs in restaurants showed desirable limit.  

 

Conclusion 

the study suggests significant microbial contamination and desirable information level about 

observing the principles of food safety in Yazd restaurants. Therefore, it is strongly recommended 

that more attention should be paid to personal hygiene and environmental health in restaurants.  

 

Keywords: Microbial indicators, Food safety, Foodborne diseases, Restaurants, yazd    
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