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  چکیده

است. برای داشتن نان بهداشتی و مناسب،      روزانه مردم  یکننده قسمت عمده انرژ  نیو تأم هیمنبع تغذ نیتر یاصل ، نانزمینه و هدف: 

های  نانوایی ها الزامی است. پژوهش حاضر با هدف تعیین وضعیت بهداشت محیط نانوایی    توجه به شاخص های بهداشت محیط در   

 انجام شد. 1442شهر سنندج در سال 

سی توصیفی   مواد و روش ها:  سنندج از طریق چک   34مقطعی،  –در این برر شهر  شتی از نانوایی     واحد نانوایی  سی بهدا ست بازر لی

قسمت بهداشت فردی، مواد     4مورد بررسی قرار گرفتند. این چک لیست دارای    زشکی و آموزش پ مصوب وزارت بهداشت و درمان  

 .گرفتند قرار و تحلیل تجزیه اکسل مورد افزارنرم  باشد. داده های جمع آوری شده باغذایی، ابزار و تجهیزات و ساختمان می

ضر، ها: یافته شترین میزان تطابق با آئین نامه در بخش به  در مطالعه حا ساختمان با فراوانی    بی شت  صد و کمترین میزان    69/33دا در

 درصد گزارش شد.  44/34تطابق در بخش بهداشت فردی و بهداشت ابزار و تجهیزات با فراوانی 

شد و به منظور            گیری: نتیجه شت نانوایی نمی با سنندج کاملًا مطابق با آیین نامه بهدا شهر  شت محیط در نانوایی های  ضعیت بهدا و

رایط لازم است، بازرسان بهداشت محیط در بخش شاخص های بهداشت فردی و بهداشت ابزار و تجهیزات دقت و جدیت        بهبود ش 

بیشتری داشته باشند. پیشنهاد می گردد مسئولین بهداشتی بسترهای لازم جهت اجرای فرآیند خود کنترلی و خود اظهاری بهداشتی را         

 العه فراهم نمایند.  به منظور نظارت بیشتر بر واحد های مورد مط

 

 نانوایی، بهداشت محیط، شهر سنندجواژه های کلیدی: 
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 مقدمه
نان بعنوان یکی از مهم ترین فرآورده های حاصل از گندم، 

قوت غالب مردم را تشکیل می دهد. این منبع غذایی با ارزش 

بخش بزرگی از انرژی، پروتئین، املاح و ویتامین های مورد 

. سرانه روزانه مصرف نان در کشور 2، 1نیاز بدن را تأمین می کند 

تا  154گرم بوده و میانگین مصرف نان در سال بین مقدار  314

مواد  . توجه به اصول بهداشت5، 4 ،3کیلوگرم متغیر است  194

 از و سلامت جامعه بر مؤثر عوامل بخش لاینفک غذایی،

عدم توجه  .1شود  مى پایدار محسوب توسعه مهم هاى شاخص

 برخی زمینه ساز شیوع ن،نا تولید بهداشتی در فرآیندبه مسائل 

مانند مسمویت های گوارشی، گاستروانتریت و  ها، بیماری از

. از این رو به منظور تولید داشتن نان بهداشتی و 4، 1غیره است 

مناسب، رعایت شاخص های بهداشت محیط در نانوایی نظیر 

ل ز وسایپوشیدن کلاه و روپوش سفید و مناسب، استفاده ا

نظافت شخصی، بهسازی کف، سقف و دیوارهای ساختمان و 

. سازمان های مسئول لزوم بازرسی 9غیره بایستی رعایت شوند 

های بهداشتی و مستمر را از مراکز تهیه و تولید آرد و نان توصیه 

می کنند. در واحد های نانوایی همواره یکی از مشکلات 

ن موذی بوده که بهداشتی، تجمع حشرات مزاحم و جوندگا

بایستی بازرسان بهداشت محیط در توجه ویژه ای به نقاط کور 

و جاهای ساکن که آرد و خرده نان جمع می شود، داشته باشند؛ 

سیاست بازرسی از نانوایی ها، اعمال پیشگیری بهداشتی است؛ 

از این رو بایستی بازرسان بهداشت محیط بصورت مستمر و با 

ها و مقررات مدون در حیطه بازرسی از استفاده از آیین نامه 

نانوایی ها، متصدیان نانوایی را به رعایت شاخص های بهداشتی 

در واحد خود تشویق نموده و نسبت به رعایت این اصول 

. وضعیت درب، پنجره، سقف، 3حساسیت ویژه ای نشان دهند 

دیوار ها و کف ساختمان نانوایی، دستگاه های خمیرگیر و ابزار 

رد استفاده در تهیه نان و غیره همواره بایستی در شرایط های مو

بهداشتی نگهداری شوند. محل های عرضه نان بایستی دارای 

دما و رطوبت مطلوب باشد و از تهویه مناسب برخوردار باشد 

. تاکنون در 4، 3و به طور مناسب از مواد آلاینده محافظت شوند 

ها در کشور زمینه بررسی وضعیت بهداشت محیط نانوایی 

. یکی از پارامترهای 3-6مطالعات گوناگونی انجام شده است 

لازم در بهبود کیفیت نان، رعایت شاخص های بهداشت فردی، 

بهداشت مواد غذایی، ساختمان و لوازم کار در کلیه مراحل تولید 

نان می باشد. از طرفی کنترل و نظارت کافی و مستمر در مراحل 

طبق قوانین و دستورالعمل های موجود تهیه و توزیع نان باید 

)فرم آیین نامه مقررات بهداشتی نانوایی ها( باشد و اجرای 

صحیح این آیین نامه با کارشناسان شاغل در واحد بهداشت 

محیط مراکز بهداشتی است. کنترل بهداشتی واحد های نانوایی 

با توجه به حساسیت این صنف و به منظور حفظ و تامین 

دی است که به این اماکن مراجعه نموده و از نان سلامتی افرا

در  . خوشبختانه14کنند  تهیه شده در این مکان ها استفاده می

، نان با مشکلات مرتبط و مسائل به توجه رویکرد اخیر، هایسال

 و اجرایی متولی در امر بهداشت، از علمی دستگاه های توسط

 توان به برنامه می است که بوده برخوردار ای ملاحظه قابل رشد

 در نان تولید در واحدهای محیطی بهداشت های شاخص ارتقاء

با توجه به اهمیت موضوع، هدف از این  .11کرد  اشاره کشور

مطالعه تعیین وضعیت شاخص های بهداشت محیط نانوایی 

 می باشد. 1442های شهر سنندج در سال 

 مواد و روش ها

 شهر سنندج درمقطعی در  -این پژوهش به صورت توصیفی 

های فعال موجود در سطح انجام شد. تمامی نانوایی 1442سال 

واحد( به روش نمونه برداری تصادفی  34شهر سنندج )تعداد 

مورد بررسی قرار گرفتند. جمع آوری اطلاعات با استفاده از 

فرم چک لیست بازرسی بهداشتی از نانوایی با کد 

اشت، درمان و آموزش ( مورد تایید وزارت بهد624314/111)

سوال می  59پزشکی انجام گردید؛ چک لیست مذکور دارای 

سوال در زمینه  14سوال در زمینه بهداشت فردی،  14باشد که 

سوال در زمینه بهداشت ابزار و  19بهداشت مواد غذایی، 

سوال در زمینه در بهداشت و ایمنی ساختمان  19تجهیزات و 
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 افزارآوری شده با استفاده از نرممعهای ج . در نهایت داده12بود 

Excel  مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتند. برای به دست آوردن

وضعیت بهداشتی هر کدام از قسمت های چک لیست و 

ندارد سوالات درصد مطابقت، عدم مطابقت و مصداق همچنین 

 .13، 12( استفاده شد 1از رابطه )

 

(                                                             4رابطه )
 فراوانی داده های مطابق آیین نامه

فراوانی کل داده ها
×  تطابق با آیین نامه بهداشتیدرصد  =  100

 ها یافته

وضعععیت شععاخص های بهداشععت محیط   4تا  1جداول 

سنندج را در      شهر  سطح  شت فردی،    4نانوایی های  بعد بهدا

بهداشععت مواد غذایی، بهداشععت ابزار و تجهیزات، بهداشععت   

سععاختمان را بررسععی می کند. در بخش مربوط به بهداشععت   

ستکش یکبار        ستفاده از د شترین فراوانی مربوط به ا فردی، بی

صرف هنگا  صحیح         م شوی  ست ش م زخم و بریدگی و تاول، 

صولات دخانی با        ستعمال مح ست ها، ممنوعیت فروش و ا د

شاخص       144فراوانی  شد. همچنین در بخش  صد گزارش  در

  94های بهداشععت فردی، پارامتر های کارت بهداشععت معتبر )

شت )    صد(، گواهینامه معتبر آموزش بهدا صد(،     33/43در در

درصععد( و   33/33کارکنان ) سععالم و تمیز بودن لباس سععایر 

شاطران نانوایی )     ستفاده از کلاه توسط  درصد( به ترتیب    24ا

دارای کمترین میزان تطابق با آیین نامه ارزیابی شععد ) جدول 

1.) 

 

 1442: وضعیت شاخص های بهداشت فردی نانوایی های  شهر سنندج در سال 1جدول 

 پارامتر ردیف

 وضعیت

 تطابق با آیین نامه

 )درصد( 

  نامهعدم تطابق با آیین

 )درصد(

1 
صرف هنگام زخم و بریدگی و       ستکش یکبار م ستفاده از د ا

 تاول
111 1 

 1 111 شستشوی صحیح دست ها 2

 01 01 کارت بهداشت معتبر 3

 11 01 ناخن کوتاه 0

 06/10 33/33 ممنوعیت ورود افراد متفرقه 5

 1 111 فروش محصولات دخانی ممنوعیت 0

 1 111 ممنوعیت استعمال دخانیات توسط پرسنل 6

 06/20 33/63 اطلاع رسانی ممنوعیت استعمال دخانیات 3

 33/33 06/00 روپوش سالم و تمیز 0

 06/00 33/33 سالم و تمیز بودن لباس سایر کارکنان 11

 31 21 استفاده از کلاه 11

 06/10 33/33 برای نگه داری وسایلدارا بودن محل مشخص  12

 06/20 33/63 نصب راهنمای شستشوی دست 13

 06/50 33/03 گواهینامه معتبر آموزش بهداشت 10
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همانطور که مشععاهده می گردد در بخش بهداشععت مواد    

غذایی، وجود مواد غذایی بالقوه خطرناک، تفکیک مواد غذایی  

از مواد شعععوینده و شعععیمیایی، ممنوعیت اسعععتفاده از رن  و  

اسععانغ غیرمجاز و مواد غذایی مورد اسععتفاده  با بیشععترین    

ند       144فراوانی ) جام فرآی به ان   خوددرصعععد( و بی توجهی 

  یربردا نمونهو  مالک توسط  یبهداشت  یاظهار خود و یرلکنت

ساس  بر ستورالعمل  ا  (صد در صفر ) یبا فراوان یکنترل خود د

 (.2گزارش گردید )جدول 

 

 1442های شهر سنندج در سال : وضعیت شاخص های بهداشت مواد غذایی نانوایی2جدول 

 پارامتر ردیف

 وضعیت

 تطابق با آیین نامه

 )درصد( 

 نامه عدم تطابق با آیین

 )درصد(
 15/10 05/31 دمای یخچال، فریزر، سردخانه 1

 1 111 وجود مواد غذایی بالقوه خطرناک 2

 1 111 تفکیک مواد غذایی از مواد شوینده و شیمیایی 3

 1 111 ممنوعیت استفاده از رنگ و اسانس غیرمجاز 0

 06/10 33/33 شده بندی مواد غذایی بسته 5

 111 1 خود کنترلی و خود اظهاری بهداشتی توسط مالک 0

 111 1 نمونه برداری بر اساس دستورالعمل خود کنترلی 6

 56/23 03/61 ظروف نگه داری ادویه جات و مواد غذایی خورنده 3

 1 111 مواد غذایی مورد استفاده 0

 06/0 33/03 محلول های ضدعفونی کننده و گندزدا 11

 

در بخش بهداشعععت ابزار و تجهیزات، بیشعععترین میزان تطابق 

درصد( گزارش  33/63مربوط به شستشوی ظروف با فراوانی )

شد. در حالی که بررسی سایر آیتم های بخش بهداشت ابزار و 

شان داد، کمترین میزان تطابق با آئین نامه مربوط به   تجهیزات ن

کنان  کارآیتم های وضعیت سینک مجزا برای شستشوی دست       

درصعععد(، سعععالم و تمیز بودن ظروف مورد اسعععتفاده  93/99)

درصعععد(، ضعععد زن  و سعععالم بودن میزهای کار و      33/93)

 93/59وضعععیت بهداشععت و سععالم بودن دسععتگاه خمیرگیر ) 

 33/53درصد(، سالم و تمیز بودن دستگاه های مورد استفاده )     

 درصد( و عدم نصب و یا تجهیز مناسب جعبه کمک های اولیه

 (.3درصد( مشاهده شد )جدول  33/33)
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 1442های  شهر سنندج در سال های بهداشت ابزار و تجهیزات  نانوایی: وضعیت شاخص3جدول

 

سانی در             ستم آبر سی ضعیت  ساختمان، و شت  در بخش بهدا

 144تمامی واحد های نانوایی مورد مطالعه مطابق با آیین نامه )

سازی کف،       ضعیت به صد( و بی توجهی به پارامتر های و در

درصععد(،  93/99دیوار و سععقف محل نگه داری مواد غذایی )

 درصد(، وضعیت سرویغ   33/93پوشش سقف محل طبخ )

شتی و تهویه مطبوع  )  درصد(، روشنایی مطلوب    94های بهدا

درصعععد( و تمهیدات لازم جهت کنترل حشعععرات و     93/59)

درصععد( دارای کمترین میزان تطابق با آیین نامه  44جوندگان )

 (.4گزارش شد ) جدول 

 

 
 

 

 

 

 

 

رد

 یف

 

 پارامتر

 وضعیت

 هنامتطابق با آیین

 )درصد( 

 نامه عدم تطابق با آیین

 )درصد(

مصداق 

 ندارد 

 )درصد(

 - 52/0 03/01 سالم بودن یخچال، فریزر و سردخانه 1

 - 06/20 33/63 مجهز بودن سینک ظرفشویی به آب سرد و گرم 2

 - 33/23 06/60 سینک ظرفشویی 3

 - 33/33 06/00 سینک مجزا برای شستشوی دست کارکنان 0

 - 06/0 33/03 شستشوی صحیح ظروف 5

 * - - جعبه های مقوایی و پاکت های کاغذی 0

 - 06/30 33/03 سالم و تمیز بودن ظروف مورد استفاده 6

 - 06/00 33/53 سالم و تمیز بودن دستگاه های مورد استفاده 3

 - 06/10 33/33 جنس و مشخصات ظروف 0

 - 11 01 جلوگیری از آلایندگی هوا 11

 - 33/03 06/50 ضد زنگ و سالم بودن میزهای کار 11

 - 06/20 33/63 تخته کار  12

 - 33/03 06/50 وضعیت بهداشت و سالم بودن دستگاه خمیرگیر 13

 - 06/20 33/63 سالم و بدون زنگ بودن ویترین ها و قفسه ها 10

 - 06/00 33/33 جعبه کمک های اولیه 15

 - 06/20 33/63 تلفن رسیدگی به شکایات 10
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 1442: وضعیت شاخص های بهداشت ساختمان نانوایی های  شهر سنندج در سال 4جدول 

 

 
مشاهده می شود وضعیت بهداشت  5همانطور که در جدول 

فردی، بهداشت مواد غذایی، بهداشت ابزار و تجهیزات و 

 1442بهداشت ساختمان نانوایی های شهر سنندج را در سال 

نشان می دهد. در این مطالعه بیشترین درصد درصد تطابق با 

 69/33آئین نامه مربوط به بخش بهداشت ساختمان با فراوانی 

درصد و کمترین درصد تطابق مربوط به بخش بهداشت فردی 

درصد می  44/34و بخش بهداشت ابزار و تجهیزات با فراوانی 

باشد. تطابق با آئین نامه شاخص های بهداشت محیط در نانوایی 

 65/31های موجود در سطح شهر سنندج در مجموع با فراوانی 

 (.5درصد ارزیابی شد )جدول 

 

 1442: وضعیت کلی شاخص های بهداشتی در نانوایی های شهر سنندج در سال 5جدول 

 وضعیت شاخص بهداشتی  ردیف

 مطابق با

 نامهآیین

 )درصد(

 عدم تطابق با آیین نامه

 )درصد(

 52/20 03/61 بهداشت فردی 1

 11/26 01/62 بهداشت مواد غذایی 2

رد

 یف

 

 
 پارامتر

 وضعیت

تطابق با آیین 

 )درصد(نامه 

عدم تطابق با آیین نامه 

 )درصد(

 مصداق ندارد

 )درصد(

 - 1 111 آبرسانیسیستم  1

 - 21 31 سیستم جمع اوری و دفع فاضلاب 2

 - 06/10 33/33 سیستم جمع آوری و دفع پسماند 3

 - 01 01 کنترل حشرات و جوندگان 0

 - 01 01 سرویس های بهداشتی 5

 - 26/26 63/62 اتاق استراحت 0

 * - - وضعیت و شرایط حمام ها 6

 - 11 01 پوشش دیوار محل طبخ 3

 - 06/10 33/33 پوشش کف محل طبخ 0

 - 06/30 33/03 پوشش سقف محل طبخ 11

 - 33/33 06/00 کف، دیوار و سقف محل نگه داری مواد غذایی 11

 - 33/23 06/60 سالم و بدون زنگ زدن درب و پنجره 12

 - 06/10 33/33 دما و رطوبت 13

 - 33/03 06/50 روشنایی مطلوب 10

 - 01 01 تهویه مطبوع 15

 - 06/0 33/03 قفسه بندی و پالت گذاری 10
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 وضعیت شاخص بهداشتی  ردیف

 مطابق با

 نامهآیین

 )درصد(

 عدم تطابق با آیین نامه

 )درصد(

 52/20 03/61 ابزار و تجهیزات بهداشت 3

 10/20 00/63 بهداشت ساختمان 0

 15/23 05/61 میانگین کل

 

  بحث

با توجه به اهمیت بهداشت نانوائی ها، هدف از این مطالعه 

تعیین وضعیت شاخص های بهداشت محیط نانوایی های شهر 

نتایج پژوهش حاضر در بخش  می باشد. 1442سنندج در سال 

شاخص های بهداشت فردی نانوایی های شهر سنندج نشان 

داد، اخذ کارت تندرستی و گواهینامه معتبر آموزش بهداشت به 

درصد واحد های مورد مطالعه از سوی  33/43و  94ترتیب در 

کارکنان آن ها مورد توجه قرار نگرفته است و این مسئله می 

نجام برنامه های نظارتی کارشناسان ناشی از ضعف اتواند 

بهداشت محیط بر نانوایی ها و عدم همکاری متصدیان نانوایی 

ها برای تمدید اعتبار کارت بهداشت و نیز شرکت در دوره های 

شاغلین واحد  یسلامت تیوضعویژه بهداشت عمومی باشد. 

های صنفی که در امر تهیه و توزیع مواد غذایی سروکار دارند، 

دی با انجام آزمایش های پیش نیاز برای اخذ کارت تا حدو

تندرستی مشخص می شود و در صورت عدم انجام این آزمایش 

عوامل فرد، بیماری خود را تشخیص نداده و  ممکن است ها،

 یماریها، انگل ها و به تبع آن ب یباکتر مانندی مختلف یکروبیم

 . 14 منتقل کند غذایی یرا ناخواسته به فرآورده ها یمختلف یها

 51(، 1343 -در مطالعه غلامی پری زاد و همکاران )ایلام

درصد از متصدیان نانوایی های مورد مطالعه در دوره های 

درصد از آن ها  44آموزشی و مهارتی شرکت نکرده بودند و 

کارکنان  همه که است لازم. 4فاقد کارت بهداشت معتبر بودند 

 آموزش گواهینامه و بهداشت تکار دارای شاغل در نانوایی ها

رد بازرسین بهداشت محیط بایستی این موا و معتبر باشند اصناف

در مطالعه حاضر عدم  را به صورت جدی تر پیگیری نمایند.

 93/99استفاده از لباس سالم و تمیز توسط کارکنان نانوایی در 

 44درصد و نیز عدم استفاده از کلاه توسط شاطران نانوایی در 

در مطالعه ای که واحد های مورد مطالعه مشهود بود. درصد 

( صورت گرفت، 1343 -توسط خمیرچی و همکاران )سبزوار 

درصد از کارکنان از کلاه و روپوش  3/43نتایج نشان داد که 

. در مطالعه دیگر عدم استفاده از لباس 15 سفید استفاده نکرده اند

موارد نامطلوب درصد  49کار مناسب توسط کارکنان نانوایی در 

. ارائه آموزش های حضوری و دادن تذکرات لازم 4گزارش شد 

از سوی بازرسان بهداشت محیط و تببین اهمیت رعایت 

شاخص های بهداشت فردی برای پرسنل شاغل در نانوایی های 

شهر سنندج بایستی با جدیت بیشتری صورت گیرد. در کنار 

اغل ان بهداشتی شبازرسان بهداشت محیط مراکز بهداشتی، ممیز

در شرکت های خود کنترلی، نیز می توانند با ارائه آموزش و 

مشاوره های بهداشتی به اصناف نظیر نانوایی ها در زمینه بهبود 

وضعیت بهداشتی و آگاهی بخشی به کارکنان نانوایی های مورد 

مطالعه، نقش مؤثری داشته باشند؛ اما متاسفانه طبق بررسی های 

شهر سنندج، علی رغم فعالیت شرکت های  صورت گرفته در

مجری فرآیند خودکنترلی و خود اظهاری بهداشتی، تاکنون برای 

هیچ کدام از این واحد ها فرآیند مذکور انجام نشده است؛ که 

این مسئله به گونه ای می تواند ریشه در کم کاری و عدم 

ن دپیگیری مسئولین مراکز بهداشتی در اعمال قوانین و الزامی کر

این فرآیند برای نانوایی های مورد مطالعه داشته باشد؛ از این 
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رو مسئولین مراکز بهداشت، بایستی هرچه سریعتر نسبت به 

اجرایی نمودن فرآیند خودکنترلی و خود اظهاری بهداشتی و به 

تبع آن نظارت کافی بر صنف های حساس نظیر نانوایی ها و 

اد غذایی در شهر سنندج سایر مراکز دخیل در تهیه و توزیع مو

نامه در  نییآدر مطالعه حاضر درصد مطابقت با  اقدام نمایند.

 درصد گزارش شد. 64/32برابر با  بهداشت مواد غذاییبخش 

 درصد ،(1366 -)ساوهو همکاران  یمطالعه شامحمد در

 یینانوا در ییغذا مواد بهداشت بخش در نامه نییآ با مطابقت

 درصد 45 و 94، 99، 93، 32 با برابربه ترتیب  مورد مطالعه یها

 یذاغ دیتول ازین شیپ ،ییمواد غذا یمنیا اصول از یآگاه .19 بود

ه از برنام یکی ییمواد غذا بهداشتاست و آموزش  منیسالم و ا

 World Healthبهداشت )ی سازمان جهان مهم یها

Organization14باشد  ( می. 

 ابزار و تجهیزاتطبق بررسی صورت گرفته، در بخش 

بیشترین میزان تطابق با آئین امه مربوط به شستشوی ظروف با 

درصد( گزارش شد. در حالی که بررسی سایر  33/63فراوانی )

آیتم های بخش بهداشت ابزار و تجهیزات نشان داد، ضد زن  

بودن و سالم بودن میزهای کار و وضعیت بهداشت و سالم بودن 

درصد واحد های مورد مطالعه  93/59دستگاه خمیرگیر تنها در 

مناسب بوده است. در مطالعه مشابه پور اصلانی و همکاران 

( نشان دادند وضعیت قفسه ها،گنجه ها و میز 1342 -)اردبیل

درصد موارد و نیز وضعیت سالم بودن و  144های کار در 

درصد موارد مطلوب بوده  63بهداشت ظروف خمیر گیری در 

حاضر عدم نصب یا تجهیز جعبه کمک های . در مطالعه 9است 

درصد موارد  93/99اولیه در واحدهای نانوایی مورد مطالعه در 

با آئین نامه مطابقت نداشت. وجود جعبه کمک های اولیه با 

تجهیزات لازم نظیر باند پانسمان، چسب زخم، گاز استریل و 

ن اغیره جزء الزامات بهداشتی بوده و در این مطالعه اکثر متصدی

نانوایی های مورد مطالعه، بلا استفاده بودن و نیز صرف هزینه 

را از دلایل عدم تهیه و تجهیز جعبه کمک های اولیه ذکر کردند. 

در مطالعات مشابه وضعیت نصب جعبه کمک های اولیه با 

( موارد 13درصد ) 14( و 9درصد ) 53/14ملزومات کافی در 

سایر پارامتر های  با آئین نامه مطابقت نداشت. در بررسی

بهداشتی در بخش بهداشت ابزار و تجهیزات مشخص شد میزان 

تطابق با آئین نامه مربوط به آیتم های وضعیت سینک مجزا 

درصد، سالم و تمیز بودن  93/99برای شستشوی دست کارکنان 

درصد و سالم و تمیز بودن دستگاه  33/93ظروف مورد استفاده 

شستشو  یها نکیسصد می باشد. در 33/53های مورد استفاده 

در نانوایی ها، همواره  کارکنان دست و ظروف شستن یبرا مجزا

با توجه به اهمیت رعایت اصول بهداشت  .14 بایستی مجزا باشد

در ابزار و تجهیزات مورد استفاده نانوایی ها و تماس مستقیم 

آن ها با فرآورده های غذایی )نان(، در این زمینه کارشناسان 

بهداشت محیط بایستی با دقت و جدیت بیشتری در امر بازرسی 

 معمل کرده و پغ از دادن تذکرات شفاهی و کتبی از طریق فر

های مخصوص، در صورت عدم رفع نواقص بهداشتی متصدیان 

 خاطی را به مراجع قانونی معرفی نمایند. 

در بخش بهداشت ساختمان، وضعیت سیستم آبرسانی در 

 144تمامی واحد های نانوایی مورد مطالعه مطابق با آیین نامه )

درصد( گزارش شد که با یافته های مطالعه پور اصلانی و 

. با توجه به اینکه 9( همخوانی دارد 1342 -همکاران )اردبیل

فاضلاب شهر سنندج در اکثر مناطق دارای شبکه جمع آوری 

درصد واحد های مورد مطالعه از این  24شهری می باشد، اما 

موضوع مستثنی بوده و وضعیت لوله کشی و دفع فاضلاب آن 

ها مطابق با آیئن نامه تطابق نداشت. در مطالعه پور اصلانی و 

درصد موارد وضعیت  23/5( در 1342 -همکاران )اردبیل

 یین نامه بهداشتسیستم جمع آوری و دفع فاضلاب مغایر با آ

. همچنین در بررسی سایر آیتم های 9محیط نانوایی ها بود 

بخش بهداشت ساختمان، بی توجهی به پارامتر های وضعیت 

بهسازی کف، دیوار و سقف محل نگه داری مواد غذایی 

درصد(،  33/93درصد(، پوشش سقف محل طبخ ) 93/99)

صد(، در 94وضعیت سرویغ های بهداشتی و تهویه مطبوع  )

درصد( و تمهیدات لازم جهت کنترل  93/59روشنایی مطلوب )
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درصد( دارای کمترین میزان تطابق با  44حشرات و جوندگان )

 -آیین نامه گزارش شد. در مطالعه نجفی و همکاران )مشهد

(، وضعیت تهویه و نورگیری در واحد های مورد مطالعه 1344

در مطالعه  .13درصد موارد مطلوب گزارش شد 54حدودا در 

( نیز وضعیت مطابقت 1342 -پور اصلانی و همکاران )اردبیل

با آیین نامه شاخص های بهداشت ساختمان، در آیتم های 

درصد(، وضعیت  21/44بهسازی انبار نگهداری مواد غذایی )

 94/33درصد( و دیوار ها ) 64/24درصد(، سقف ) 64/34کف )

 64/34ه )درصد( و تهوی 144درصد(، وضعیت روشنائی )

درصد( و  15/93درصد(، وجود سرویغ های بهداشتی مجزا )

تمهیدات لازم جهت کنترل حشرات مزاحم و جوندگان موذی 

. عوامل مختلفی از قبیل اهمیت 9درصد( ارزیابی شد  46/31)

ندادن بازرسان بهداشت محیط، قدیمی بودن ساختمان برخی 

هزینه بالای واحد های مورد مطالعه، نوع مالکیت ساختمان، 

بهسازی و استاندارد سازی در جهت رفع نواقص بهداشتی 

بخش ساختمان، از جمله دلایل کاهش دهنده میزان تطابق با 

آئین نامه در بخش مذکور بود. در مطالعه حاضر علی رغم وجود 

نواقص بهداشتی در بخش بهداشت ساختمان نانوایی ها، این 

( با آئین نامه بود و درصد 69/33بخش دارای تطابق بیشتری )

کمترین میزان تطابق با آیین نامه در بخش بهداشت فردی و 

درصد( گزارش شد. در  44/34بهداشت ابزار و تجهیزات )

( نشان 1343 -مطالعه ای مشابه، جوهری و همکاران )ورامین

دادند وضعیت بهداشت فردی و ابزار و تجهیزات به ترتیب در 

مورد مطالعه مطلوب بوده  درصد واحد های 5/65و  35/43

 . 16است 

 بهداشت یها شاخص درصد تطابق با آیین نامه در مجموع،

درصد  65/31برابر با  مطالعه مورد یها یینانوا در طیمح

در مطالعات مشابه ملکوتیان و همکاران در . شد ارزیابی

و پور زمانی و همکاران در سال  3 1342رفسنجان در سال 

مدنی و همکاران در بندرعباس در سال و  6در شهرکرد  1342

 43/95و  34/61، 19این نسبت به ترتیب برابر با  11 1363

 درصد گزارش شد. 

 یریگ جهینت

طبق یافته های پژوهش، شاخص های بهداشت محیط در 

نانوایی های شهر سنندج به طور کامل مطابق با آیین نامه 

بهداشت نانوایی نمی باشد و به منظور بهبود شرایط این واحد 

ها لازم است. با توجه به اینکه کمترین تطابق با آئین نامه در 

بخش شاخص های بهداشت فردی )پارامتر های کارت 

بهداشت معتبر، گواهینامه معتبر آموزش بهداشت، سالم و تمیز 

بودن لباس سایر کارکنان و استفاده از کلاه توسط شاطران 

نانوایی( و بهداشت ابزار و تجهیزات )ضد زن  و سالم بودن 

میزهای کار و وضعیت بهداشت و سالم بودن دستگاه خمیرگیر، 

ا ه و عدم نصب و یسالم و تمیز بودن دستگاه های مورد استفاد

تجهیز مناسب جعبه کمک های اولیه( می باشد لذا ضروری 

است که بازرسان بهداشت محیط در این زمینه ها دقت و جدیت 

بیشتری داشته باشند. همچنین پیشنهاد می گردد مسئولین مراکز 

بهداشت بسترهای لازم جهت اجرائی کردن فرآیند خود کنترلی 

به منظور کنترل و نظارت بیشتر بر و خود اظهاری بهداشتی را 

 واحد های نانوایی شهر سنندج فراهم نمایند.  

  یسپاسگزار

 یو تشکر خود را از همکار ریمراتب تقد سندگانینو

مرکز بهداشت شهر  طیو کارشناسان بهداشت مح استیر

 .دارندیسنندج اعلام م
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ABSTRACT 
 

Background: Bread is the main source of nutrition and provides most of the daily energy of people. In 
order to have healthy and suitable bread, it is necessary to pay attention to the environmental health 
indicators in bakeries. The current research was conducted with the aim of determining the 
environmental health status of bakeries in Sanandaj City in 2023. 
 
Methods: In this cross-sectional descriptive survey, 30 bakery units in Sanandaj city were investigated 
through a health inspection checklist of bakery that is approved by the Ministry of Health and 
Education. This checklist has four sections which include personal health, food, tools and equipment, 
and building hygiene. The collected data were analyzed by Excel software. 
 
Results: In the present study, the highest level of desirability was reported in the health sector of the 
building with a frequency of 73.96% and the lowest degree of desirability was reported in the section of 
personal health and hygiene of tools and equipment with a frequency of 70.48%. 
 
Conclusion: The state of the environmental health in the bakeries of Sanandaj city is not completely in 
accordance with the bakery health regulations, and in order to improve the conditions, it is necessary 
for the environmental health inspectors to be more careful and serious in terms of personal health 
indicators and the hygiene of tools and equipment. It is suggested that the health officials provide the 
necessary platforms to implement the process of self-control and self-declaration of health in order to 
further monitor the studied bakeries. 
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