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درس هايى از يك پژوهش كمى و كيفى براى ارتقاء سلامتى كاركنان يك مجتمع صنعتى بزرگ

دكتر مرتضى عبداللهى
آرزو بوستانى

مريم امينى
گروه تحقيقات تغذيه، انستيتو تحقيقات تغذيه اى و صنايع غذايى ايران، دانشگاه علوم 

پزشكى شهيد بهشتى

        اين مطالعه با هدف بررسي وضعيت تغذيه اي و نيز تعيين ميزان رضايت كاركنان/كارگران عادي و نوبت كار از وضعيت 
غذاهاي سرو شده يك مجتمع ، در بهار 1386به صورت مقطعي اجرا شد. به اين منظور تعداد 340 تن از كاركنان/كارگران 
عادي و نوبت كار وارد مطالعه شدند. در اين مطالعه از تلفيق دو روش كمي و كيفي استفاده شد. در بخش كمي اطلاعات 
مربوط به دريافت مواد غذايي در دو روز عادي و تعطيل جمع آوري گشت. براي بررسي وضعيت تغذيه از روش يادآمد خوراك 
24 ساعته براي روزهاي عادي و تعطيل (دو روز) استفاده شد كه طي آن موادغذايي و اشاميدني در طول يك روز كامل 
عادي و يك روز كامل تعطيل پرسيده شد.  همچنين به منظور درك صحيح از الگوي مصرف مواد غذايي در دوره يك ماهه 
از پرسشنامه بسامد مصرف كيفي نيز استفاده شد. همچنين اطلاعاتي راجع به فعاليت بدني،  آنتروپومتري(تن سنجي شامل 
اندازه هاي وزن و قد)، داده هاي بيوشيميايي شامل اندازه سطح چربي و قند خون ، اطلاعات باليني شامل سابقه بيماري و 
دريافت مكمل هاي غذايي جمع آوري شد. به علاوه به منظور درك عميق تر از باورها و عقايد كاركنان، مطالعه اي كيفي 

شامل انجام پنج مصاحبه انفرادي با آگاهان كليدي و دو بحث گروهي متمركز با كارگران و كارمندان انجام شد.

يافته ها
مطالعه كمى

       يافته هاي اين تحقيق كه به دو روش كمي و كيفي گردآوري گرديد نشان دهنده نقص هاي مشخص در وضعيت 
تغذيه اي كاركنان مي باشد. با توجه به احتمال وجود آلودگي در محيط كاري كاركنان مجتمع و نوبت كار بودن بخش اعظم 
نيروهاي فني در سايت ها،  توجه خاصي به برخي جنبه هاي تغذيه اي آنان لازم است. بخصوص بايستي به تأمين كافي و 
مداوم آنتي اكسيدان ها از طريق غذاي مورد استفاده كاركنان اشاره كرد. پس از ملاحظه برنامه غذايي بايد گفت هر چند هنوز 
مواردي براي بهبود كيفيت و مقبوليت غذاها وجود دارد كه در بخش پيشنهادات به آن پرداخته شده است، غذاهاي پيشنهادي 
و تركيب كلي آن از نظر كمي و كيفي مشكل جدي ندارد. به خصوص كه اين مجتمع از معدود مراكزي است كه هم زمان 

با غذاي عادي غذاي پرهيزي نيز سرو مي كند كه اين يك مزيت به شمار مي آيد.
 مطالعه كمى

        در مجموع يافته هاي اين مطالعه نشان داد كه در روزهاي كاري مصرف مواد غذايي چون مرغ و ساير نوشيدني ها 
كه عمدتاً چاي بود به طرز چشمگيري بيشتر از روزهاي عادي بود. در عوض مصرف ماهي و نوشابه هاي صنعتي در روز 
تعطيل تقريباً دو برابر روزهاي كاري  بوده است. در بين نوبت كاران مصرف سبزي هاي غيربرگي و ساير نوشيدني ها در 
روزهاي كاري بيشتر از روزهاي تعطيل بود در حالي كه در روزهاي تعطيل مصرف ساير ميوه هاي درختي و جاليزي، ماهي، 

شير، نوشابه هاي گازدار گاه بيش از سه برابر روز كاري بوده است.
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حدود 47٪  كاركنان غذاي سلف را رد كرده بودند كه از اين نظر بين كاركنان عادي و نوبت كار اختلاف معني داري وجود ندارد. فراوان ترين 
روش پخت(46٪) سرخ كرده، سپس آبپز(36٪) و بخارپز(18٪) بوده است. نوبت كاران بيشتر از بقيه از غذاي سرخ شده استفاده كرده بودند. 
نوبتكاران بيشتر از نمك سر سفره استفاده كرده بودند و نمك بيشتري به غذاي سلف زده بودند. در هر دو گروه از كاركنان عمده چربي 
مصرفي را چربي با منشأ حيواني اعم از روغن حيواني يا  انواع گوشت ولبنيات تشكيل داده بود. مانند چربي مصرفي، عمده پروتئين مصرفي در 
هر دو گروه را پروتئين با منشأ حيواني مانند انواع گوشت و لبنيات تشكيل داده بود. چربي بيش از يك سوم انرژي دريافتي را تأمين كرده بود. 
در هر دو گروه از كاركنان سهم پروتئين در تأمين انرژي به 15٪ كه ميزان مورد توافق و قبول اكثر مراجع است نرسيده است. دركل كاركنان 
عادي و نوبت كار، انرژي بيشتر از طريق نان و روغن تأمين شده بود. پروتئين دريافتي به طور عمده از طريق انواع نان و گوشت، كلسيم از 
طريق لبنيات به خصوص ماست و سپس نان و آهن بيشتر از طريق نان تأمين شده بودند. دريافت ويتامين آ بيشتر با مصرف  سبزي هاي 
برگي  و دريافت ويتامين ث با مصرف ساير ميوه ها و سبزي هاي برگي و غير برگي تأمين شده بود. سهم ماهي در تأمين پروتئين در روزهاي 

تعطيل تقريباً دو برابر روزهاي كاري بوده است. سهم مرغ در تأمين پروتئين در روزهاي كاري تقريباً دو برابر روز تعطيل بود.
در روزهاي تعطيل سهم نان در تأمين انرژي نوبت كاران تقريباً معادل روغن نباتي بوده است.

دريافت كلسيم در سه چهارم كاركنان و دريافت آهن در تمام كاركنان كمتراز مقادير توصيه شده بوده است. تيامين، ريبوفلاوين و  نياسين 
به ترتيب در 25، 25، و 10 درصد كاركنان كمتر از مقدار نياز دريافت شده است. مقداردريافت ويتامين ث در 10٪ و ويتامين آ در بيش از 50 
در صد كاركنان كمتر از مقدار نياز به اين ويتامين است. ويتامين ث و ويتامين آ به شكل پيش ساز جزء آنتي اكسيدان هاي طبيعي بدن مي 

باشند كه دريافت مناسب آن ها به خصوص براي نوبت كاران  ضروري مي باشد.
يافته هاي تن سنجي حاكي از آن است كه اكثر كاركنان (70٪) داراي اضافه وزن هستند كه در اين مورد بين كاركنان نوبت كار و عادي 

تفاوتي ديده نشد.
تعداد بيماري ها در كاركنان عادي از كاركنان نوبت كار بيشتر گزارش شده است. حدود 22٪ افراد به چربي خون، 11٪ به فشار خون، 5٪ به 

ديابت، 6٪ به استئوپروز و 2٪ به بيماري  قلبي عروقي مبتلا هستند. كمتر از 10٪ افراد نمونه داراي آنزيم هاي كبدي بالا بودند.
نسبت افراد سيگاري نسبت به آمار كل جامعه كه 25٪ است پايين تر است. تنها كمتر از يك سوم كاركنان فعاليت بدني مرتب و جدي دارند 

و مصرف مكمل هاي ويتامين و مواد معدني بسيار پايين بوده است.

مطالعه كيفي:
مصاحبه گروهي 

هدف 1: شناخت غذاهاى مقبول كارگران:
تعداد اندكى از كارمندان غذاى خوب را غذايى كه بشود استفاده كرد و نه آنكه دور ريخته شود، مى دانستند. "غذايى با كميت و كيفيت خوب"، 
"مواد اوليه و طبخ مناسب"، "غذايى كه رفع گرسنگى كند، ويتامين و مواد مورد نياز را به بدن برساند، سود براى بدن داشته باشد و ضرر 
نداشته باشد"، هر كدام توسط يكى از كارمندان و "غذايى كه حاوى پروتئين، مواد معدنى، فسفر، آمينو اسيد باشد" و "آنچه در وقت مناسب 

خودش خورده شود" هر كدام توسط يكى از كارگران به عنوان تعريف غذاى عالى/خوب گفته شد. 
هدف 2: شناخت عوامل مؤثر بر عدم پذيرش غذاى سلف سرويس كاركنان

. تعدادى از كارمندان غذاى سلف سرويس را بد ارزيابى كردند� 
 . تمام كارگران و نيمى از كارمندان دليل عدم پذيرش غذا را كيفيت بد آن (شورى، بى نمكى، ته گرفته بودن، خشك بودن) مى دانستند� 

كيفيت بد ميوه، ماهى، مواد اوليه هر كدام توسط يكى از كارمندان و كيفيت بد آب توسط تعداد اندكى از كارمندان عنوان شد. 
حدود نيمى از كارمندان و تعداد اندكى از كارگران به نبودن تنوع در غذا و 2 تن از كارگران به نبود تنوع در پخت غذاها اشاره كردند.� 
تعداد اندكى از كارمندان و تمام كارگران به بد بودن طبخ اشاره كردند.� 
تنها تعداد اندكى از كارمندان اظهار داشتند كه بر تهيه و طبخ غذا نظارت و دقتى وجود ندارد.� 

تمام كارگران و نيمى از كارمندان به عدم رعايت بهداشت مواد غذايى و رستوران و سلف سرويس (ميوه نشسته، سالاد گنديده، وجود�  
نخ و مو، پولك، فضله موش در غذا، موش و مارمولك در رستوران) اشاره كردند.

يكى از كارمندان و يكى از كارگران اظهار داشتند كه ”غذا فقط شكم پركن است“. يكى ديگراز كارمندان بيان كرد كه ”گاهى اوقات�  
كميت نيز رعايت نمى شود“.   

موارد زير تنها توسط كارگران ذكر شده است.
تمام كارگران معتقد بودند غذاى شيفت كاران بدتر است و يكى از آنان دليل آن را عدم حضور مسؤلين، يا درگير نشدن مسؤلين در�  
اين امر مى دانستند. اكثرين آنان اظهار داشتند كه كنار غذا چيزى نيست، بين افراد تبعيض قائل مى شوند (از نظر وزن، سايز و رسيده 
بودن ميوه و دادن برنج خوب) و غذاى نيمه شب كافى نيست. نيمى از آنان معتقد بودند كه نبايد به شب كارها ماهى داده شود و اين 

غذا بايد ظهر داده شود.
تعداد اندكى از آنان اشاره كردند كه كنار غذا نمى دهند، موقع سرو به كارگر احترام نمى گذارند و غذاى رژيمى يا پرهيزى به كارگر داده�  
نمى شود. ”كنار غذاى خشك چيزى نمى دهد“، ”مشكلات پيگيرى نمى شود“، ”نمى دانيم در مورد غذا به چه كسى اعتراض كنيم“ و 
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”غذا خوشمزه نيست“ هر كدام توسط يكى از كارگران عنوان شد.

دلايل كيفيت بد غذا از ديد كارمندان عبارتند از:
اكثريت كارمندان معتقد بودند دليل كيفيت بد غذاها، سپردن كار به پيمانكار است. تعداد اندكى از آنان معتقد بودند هدف اصلى اينكار سود 

بيشتر است، ”بازخواست نشدن پيمانكار“ و........ گرفتن او هر كدام دليل يكى از آنان بود. 
تنها يكى از كارمندان معتقد بود ”آشپز بد است و حوصله ندارد“.

هدف 3: شناخت راههاى بهبود غذا و شرايط سرو آن جهت افزايش مقبوليت غذا.
پيشنهادات كارمندان و كارگران جهت بهبود غذا و شرايط سرو آن و افزايش مقبوليت به قرار زير است:

تعداد كمى از كارمندان اظهار داشتند سيستم تهيه و توزيع غذا به چند پيمانكار داده شود.� 
نيمى از كارگران و 2 تن از كارمندان عنوان كردند كيفيت غذا (گرم بودن، مزه، خشك نبودن غذا و بهداشت آن) بالا برود.� 
حدود نيمى از كارمندان اظهار اشتند كه افراد بايد براى بهبود وضعيت بى تفاوت نباشند و اعتراض كنند.� 

تعداد اندكى از كارمندان اظهار داشتند كه كيفيت آب بهبود يابد، ساعت كار كوتاه شده و ساعت غذا حذف شود، تنوع رعايت شود و در�  
كنار رستوران دولتى، رستوران ديگرى تهيه شود كه با پرداخت وجه مناسب سرويس بهترى ارائه دهد.

بيش از نيمى از كارگران اظهار داشتند كه بازرسى و كنترل نامحسوس وجود داشته باشد.� 
”سودآورى در نظر نباشد“، ”ظاهر غذا مطبوع باشد“، ”از كارشناس تغذيه (كسى كه كارش اين باشد) استفاده شود“، ”مواد اوليه خوب و�  
مرتب و در دماى مناسب نگهدارى شود“، ”به جاى يك آشپز از چند آشپز استفاده شود“، ”نظارت بر غذاهاى برگشتى و باقيمانده انجام 
شود تا مشخص شود كدام غذا مقبوليت كمترى دارد“، ”غذاهاى گوشتى كمتر و غذاهاى گياهى بيشتر تهيه شود“، ”به افراد گوشتخوار در 
جهت خوردن غذاهاى گياهى آموزش داده شود“، ”از غذاهاى كم حجم/گياهى كه در بدن تجمع نشود و مانع تجمع چربى زير پوست مى 
شود استفاده شود“، ”غذاهاى غير گوشتى، سبزيجاتى و خوراك داه شود“، ”50 درصد هزينه غذا را به كارمند بدهند و ديگر غذا ندهند“، 
”غذاهايى مثل عدس، حبوبات، سبزى، ماست و اسفناج داده شود“، ”از مردم فيدبك بگيرند“، ”رندوم با مردم صحبت كنند“، ”بر كار 
نظارت وجود داشته باشد“، ”نظارت از ابتداى خريد و از بالا باشد (توسط مديران)“، غذا پروتئين، انرژى و سبزيجات داشته باشد و تغيير 
ديد مديريت در زمينه غذا هر كدام توسط يكى از كارمندان پيشنهاد شده است در حاليكه موارد زير هر كدام توسط يكى از كارگران عنوان 
شده است: ”بهداشت رعايت شود“، ”نماينده اى بر غذا نظارت داشته باشد“، ”روى رستوران ها نظارت وجود داشته باشد“ و ”كنسرو لوبيا 

و ماهى براى شب استفاده نشود به جاى آن پنير، گوجه، خيار و تخم مرغ آبپز داده شود و غذاى ناهار را در وعده شام ندهند.
موارد زير نظرات كارمندان و كارگران در ارتباط با سيستم غذا مى باشد:

بيش از نيمى از كارگران معتقد بودند كه وضعيت شيفت ناهار (روز كار) نسبتا بهتر است. نيمى از آنان اظهار اشتند كه برنامه ريزى براى�  
كنار غذا خوب نيست و كميته تغذيه نظرات را خوب منعكس نمى كند و متعلق به افراد خاصى است (كارمندان رسمى).

 ( تعداد كمى از كارمندان معتقد بودند مديريت بايد بخواهد تا غذا بهتر شود. تعداد اندكى از آنان معتقد بودند كه مدل ذهنى افراد (مديران� 
بايد عوض شود، غذا بايد براى همه يكسان باشد، دستگاه نظارت خودش لنگ مى زند و خوب عمل نكرده است، مديريت برش ندارد، 

مسؤلين در ارتباط با كيفيت بد غذا كارشان را توجيه مى كنند (توجيه: چون تعداد زياد است، كيفيت غذا كم مى شود).
”مشكل اصلى نخواستن است نه نتوانستن“ و ”مديريت كبريت بى خطر است“ هر كدان توسط يكى از كارمندان در مورد سيستم غذا�  

بود.
تعداد اندكى از كارگران معتقد بودند كه به نظر كارگران اهميت داده نمى شود، بين كارگران و ستادى ها از تنوع غذايى، طبخ و كيفيت�  

ارائه خدمات تفاوت وجود دارد (وضع ستادى ها بهتر است).
”غذاى رژيمى براى رسمى ها است“، ”اصلا از ما نظر خواهى نكردند“، ”عدم روئت مسؤل تغذيه در برخى قسمت ها، عدم كنترل و�  
انتقال نظر قشرى خاص و چون تعداد زياد است غذا اينطور است هر كدان توسط يكى از كارگران در ارتباط با سيستم غذا و سرويس 

دهى عنوان شد.

چند مصاحبه انفرادي با  شاطر، ناظر رستوران، رئيس رستوران ها و پيمانكار به عمل آمد و نشان داد كه مسئولان تهيه و طبخ و توزيع 
غذا تقريباً همگي برتأمين تجهيزات و وسايل مناسب مدرن تأكيد داشتند. همچنين آن ها معتقد بودند تهيه مواد اوليه درجه يك با توجه به 
بازارهاي در دسترس و مفاد قرارداد مي تواند به افزايش رضايتمندي كمك نمايد. اصلاح روش هاي مديريتي غذا و ايجاد روش هاي كنترل 

كيفي موثر از موارد ديگري بودند كه افراد مصاحبه شده معتقد بودندمي تواند به اصلاح غذا كمك نمايد. 
طي بازديدي كه از يكي از آشپزخانه ها و رستوران ها داشتيم مشخص شد كه ساختمان كليه دستگاه ها و سيستم هاورنگ آشپزخانه قديمي؛ 
كف پوش ها، موزاييك،  معيوب و از نظر بهداشتي خطرناك.بودند. همچنين دما و تهويه آشپزخانه نامناسب، و امكانات رفاهي و بهداشتي( 

سرويس بهداشتي) كارگران نامناسب بود. 
مصاحبه تصادفي با چند تن از كارگران  نشان داد كه هيچيك از كارگران مصاحبه شده از غذا و شرايط سرو غذا راضي نبودند. از بين كارمندان 

زن و مرد  از8  مصاحبه تصادفي  تنها دو نفر رضايت از شرايط رستوران و غذا داشتند وسايرين شكايت داشتند.
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توصيه ها و پيشنهادات

محتواي مواد غذايي. 1
به طور كلي مواد اوليه غذايي با كيفيتي بهتر و رعايت استانداردهاي موجودي استفاده شوند. . 1,1
 شرايط پخت و نيز  نگهداري نان پس از پخت بهبود يابد. . 1,2
حتي المقدور از انواع گوشت قرمزكم چرب يا گوشت سفيد يعني ماهي يا مرغ بيشتر استفاده شود. . 1,3

روغن مايع يا مايع سرخ كردني از انواع مرغوب كه داراي بو يا طعم نا مطبوع نيستند انتخاب شوند و در محيط تاريك و سرد. 1,4 
نگهداري شوند. همچنين باقيمانده روغن پس از طبخ به دور ريخته شود.

 مصرف لبنيات بيشتر شود و از لبنيات كم چرب استفاده شود. . 1,5
تنوع غذاها. 2

تا حد امكان تعداد غذاها در منوي ماهانه افزايش يابد. مي توان انواع بيشتري پلو، خورشت و خوراك به غذاها افزود.. 2,1

 از انواع غذاهاي سنتي و بومي به علاوه غذاهاي فرنگي مطلوب كاركنان و كارگران مي توان استفاده كرد. قليه ماهي و ساير. 2,2 
خوراك هايي كه به صورت محلي با ماهي يا ميگو تهيه مي شوند و لازانيا، بيف استروگانف و استيك مثال هايي از غذاهاي 

بومي و فرنگي هستند كه قابل گنجاندن در برنامه غذايي كارگران مي باشند.

 با جابجا كردن بعضي موارد مي توان در همان تعداد غذاها تنوع بيشتري به وجود آورد. مثلاً مرغ را مي توان تنها با زرشك. 2,3 
پلو مصرف نكرد و گاهي آن را با سبزي پلو، ماش پلو يا عدس پلو سرو كرد. 

 افزايش اقلام منوي غذايي در هر وعده باعث احساس رضايت بيشتري خواهد شد. با اين تدبير، امكان انتخاب غذاها و در. 2,4 
نتيجه ميزان رضايت اكثر كاركنان فراهم مي شود.

 ، همچنين براي افزايش مقبوليت غذاها و بدون صرف هزينه مي توان غذاها را با انواع سبزي هاي موجود (مانند هويج. 2,5
جعفري، قارچ) تزئين كرد كه هم ارزش غذايي را افزايش مي دهد و هم ظاهر مطلوب تري به غذاها مي دهد. 

 . در سالاد و سوپ نيز مي توان از طريق افزايش انواع موجود در منو، تنوع بيشتري به وجود آورد. 2,6
طعم غذاها و محيط رستوران. 3

  از آشپزهاي مجرب و آموزش ديده كه تجربه كافي در تهيه و سرو انواع غذاهاي ايراني و خارجي دارند استفاده شود. . 3,1
از آن جا كه شرايط سرو و خوردن غذا در مقبوليت غذا نقش بسيار تعيين كننده اي دارد در درجه اول بهداشت محيط رستوران. 3,2 
و رنگ آميزي روشن و شاد آن همراه با دكوراسيون جذاب بايد مد نظر باشد. اين كار به سادگي با قرار دادن چند گلدان، پوستر 

يا تابلو عملي است.
در مورد آشپزخانه از تجهيزات مدرن و بهداشتي تر استفاده شود. تجهيزات فعلي علي رغم زحمتي كه براي آشپزي كشيده مي. 3,3 

شود موجب افت كيفيت غذا مانند كباب مي شود. 
 . طبق نظر سنجي كه از كارگران به عمل آمد آنان از چگونگي برخوردي كه با آنان به هنگام سرو غذا مي شود رضايت ندارند. 3,4

پيشنهاد مي شود كاركنان رستوران با ادب و احترام بيشتري با آنان برخورد كنند. 
طي بازديدي كه از يكي از رستوران ها به عمل آمد اجزاي سالاد در ظروفي مجزا قرار داشت و كاركنان به سليقه خود سالاد. 3,5 
مي كشيدند. براي پيشگيري از حيف و ميل غذا بهتر است در صورت امكان شرايطي فراهم آورد كه تمام افراد غذاي خود را 

بكشند. 
لحاظ نمودن  نظام كنترل كيفي:  چنانچه سيستم كيفي مناسب در رستوران ها و آشپزخانه ها و سيستم نگهداري و حمل و نقل غذا. 4 
 برقرار باشد نه تنها از لحاظ ايمني و بهداشت، ارتقاء قابل توجهي رخ خواهد داد بلكه از لحاظ  كيفيت غذاهاي سرو شده و ميزان رضايت 
كاركنان، پيشرفت چشمگيري به وجود خواهد آمد. اين  سيستم كنترل بايستي علمي، دائمي، دقيق و دربرگيرنده باشد كه پيشنهاد ما 

استفاده از سيستم  HACCP  مي باشد. 
نظر خواهي مداوم درباره غذا و احترام به سلايق كاركنان و كارگران، بديهي است تمامي هدف اين پروژ افزايش ميزان. 5 
رضايت كاركنان و كارگران از غذا است. بنا بر اين تو صيه مي شود منوي غذايي با نظرخواهي مداوم از آنان تهيه شود تا اطمينان حاصل 

نمايند كه نظرات و سلايق آنان براي مسئولين اهميت دارد.  
آموزش و اطلاع رساني: آموزش كاركنان راجع به سلامتي و اثر تغذيه بر آن باعث آگاهي بيشتر آنان  و رفتارهاي كم خطر خواهد. 6 
شد. لازم است مديران و كاركنان اطلاعات نسبتاً كاملي راجع به اصول  علم تغذيه و نحوه تغذيه صحيح داشته باشند تا بتوانند قضاوت 
صحيحي راجع به وضعيت تغذيه اي  خود نمايند. همچنين لازم است به طور دائم اطلاع رساني كافي راجع به كيفيت مواد غذايي تهيه 

 شده و خواص غذاهاي سرو شده در رستوران انجام شود. 


