
 ويژگيهای آزمايشگاههای کنترل کيفيت واحدهای توليدی موادغذائی وبهداشتی                  

  د.نشيمی وميکربی بايستی ازهم جدا باشهای بخش    -١

  باشد. ٩٨٩٩فضای فيزيکی آزمايشگاه بايستی مطابق با آخرين تجديد نظر استاندارد شماره    -٢

  شدن دارند بايستی توسط شرکتهای معتبرکاليبره شوند وگواهی بگيرند.دستگاههائی که نياز به کاليبره    -٣

  آب مقطر مصرفی آزمايشگاه بايستی کنترل وثبت گردد.   -۴

۵-   SOP .های کاربا دستگاهها وروش های آزمون تدوين گردند  

  دفاتری برای ثبت مراحل ونتايج آزمايشات تهيه گردند.   -۶

اطفѧѧاء حريѧق ، جعبѧه کمѧک هѧѧای اوليѧه ودوش شستشѧوی اضѧطراری وجѧѧود  درآزمايشѧگاه بايسѧتی وسѧايل   -٧

  داشته باشد.

  آزمايشگاه بايستی دارای کابينت بندی  وميز کار ضداسيد وحريق باشد.   -٨

  آزمايشگاه بايستی دارای آب سرد وگرم (سينک ظرفشوئی) ، برق ، گاز وفاضلاب باشد.   -٩

  اسب ، نورکافی ، سيستم سرمايشی وگرمايشی باشد.آزمايشگاه بايستی دارای تهويه من  -١٠

  آزمايشگاه بايستی دارای موادشيميائی ومحيط های کشت موردنياز باشد.  -١١

  مکان مناسب جهت نگهداری موادشيميائی ومحيط های کشت درآزمايشگاه وجود داشته باشد  -١٢

  محلول های ساخته شده عيار سنجی وليبل گذاری شوند.   -١٣

  راهنمای ايمنی حلال ها وموادشيميائی درآزمايشگاه بايستی نصب گردد.   -١۴

لѧѧوازم شيشѧѧه ای ، فلѧѧزی وغيѧѧره (ارلѧѧن ، بѧѧالن ، پيپѧѧت ، پايѧѧه بѧѧورت و...) بѧѧه انѧѧدازه کѧѧافی درآزمايشѧѧگاه    -١۵

  وجود داشته باشد.

  الزامی است. حضور مسئول فنی يا مسئول آزمايشگاه واحدتوليدی به هنگام بازديد کارشناسان   -١۶

مسئول فنی و مسѧئول آزمايشѧگاه بايسѧتی دوره هѧای آموزشѧی لازم را درآزمايشѧگاههای معتبѧر گذرانѧده    -١٧

  باشند.

نѧام ،  ، شامل ليست آنها  و بوده متناسب باآزمايشات محصول توليدیموجود درآزمايشگاه  دستگاههای   -١٨

 وبهداشتی اعلام گردد. مدل و شماره سريال به آزمايشگاه کنترل موادغذائی


