
ھای کنترل کیفیت واحدھای  شرایط مود نیاز جھت تایید صدور و تمدید پراونھ ساخت و پروانھ بھره برداری آزمایشگاه

  استان قم  تولیدی مواد غذائی و بھداشتی

ھای مختلف آزمایشگاه بخصوص بخش شیمی و میکروبی بایستی از یکدیگر کاملا مجزا باشند و بخش میکروبی بخش -١

  اتاق کشت، استریلیزاسیون و انکوباسیون تقسیم گردد.بھ سھ قسمت 

  باشد. ٩٨٩٩فضای فیزیکی آزمایشگاه بایستی مطابق با آخرین تجدید نظر استاندارد شماره  -٢

  ھا بایستی تدوین گردد. ھای اجرائی آزمون ھا و روش ھای اجرائی کار با دستگاه روش -٣

  شات تھیھ و بطور دائم ثبت گردد.دفاتری برای ثبت مراحل و نتایج کلیھ آزمای -۴

ھائی کھ نیاز بھ کالیبراسیون دارند، بایستی توسط شرکتھای معتبرکالیبره شده وگواھی آن در بایگانی  دستگاه -۵

  آزمایشگاه نگھداری شود.

  آب مقطر مصرفی آزمایشگاه بایستی کنترل شده و در دفاتر آزمایشات ثبت گردد. -۶

  ھای اولیھ و دوش اضطراری وجود داشتھ باشد. یل اطفاء حریق، جعبھ کمکدرآزمایشگاه بایستی وسا -٧

  بندی، سکوبندی و میز کار ضد اسید و حریق باشد. آزمایشگاه بایستی دارای کابینت -٨

  آزمایشگاه بایستی دارای آب سرد وگرم (سینک ظرفشوئی)، برق، گاز و سیستم دفع فاضلاب باشد. -٩

  ، سیستم سرمایشی وگرمایشی باشد. ، نورکافی ی تھویھ مناسبآزمایشگاه بایستی دارا - ١٠

ھای کشت مورد نیاز بوده و مکان مناسبی جھت نگھداری آنھا  آزمایشگاه بایستی دارای مواد شیمیائی ومحیط - ١١

  بینی شده باشد. درآزمایشگاه پیش

  سنجی شوند.گذاری شده و در صورت نیاز بایستی عیار  ھای ساختھ شده باید لیبل محلول- ١٣

  ھا و مواد شیمیائی درآزمایشگاه بایستی نصب گردد. راھنمای ایمنی حلال - ١۴

  کلیھ لوازم آزمایشگاھی (ارلن، بالن، پیپت، پایھ بورت و...) بھ اندازه کافی وجود داشتھ باشد. - ١۵

  است. حضور مسئول فنی یا مسئول آزمایشگاه واحد تولیدی بھ ھنگام بازدید کارشناسان الزامی - ١۶

  ھای معتبر گذرانده باشند. ھای آموزشی لازم را درآزمایشگاه مسئول فنی و مسئول آزمایشگاه بایستی دوره - ١٧

ھای موجود درآزمایشگاه متناسب باآزمایشات محصول تولیدی بوده و لیست آنھا ، شامل نام، مدل و شماره  دستگاه - ١٨

  اعلام گردد.سریال بھ آزمایشگاه کنترل موادغذائی و بھداشتی 

 


