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 داخل کشور آشاميدنی
 

   1 
 

 اطلاعات واحد توليدی

 نام واحد توليدی :

 نشانی کامل:

 نوادگی مسئول فنی / مسئولين فنی:نام و نام خا
 

  

 امتياز ارزیابی قبلی: زمان آخرین  ارزیابی : زمان ارزیابی :

 :سایر موارد با ذکر عنوان     HACCP  O   ISO22000O:  گواهی های تائيد شده گواهی/
 
 

  دامنه محصولات تحت سيستم مدیریت ایمنی مواد غذایی مطابق گواهی:
 
 
 

 *درصورت دارابودن گواهی،الصاق تصویر گواهی معتبرالزامی است.
 : گروه فراوردهو تجاری نام 

 نوع و جنس بسته بندی:

 

 

 

 ارزیابینظریه  ارزیابیمحل 

 نام خانوادگی کارشناس ارزیابی کننده:نام و 
 تاريخ وامضاء :

 نام و نام خانوادگی کارشناس ارزیابی کننده:
 تاريخ وامضاء :
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ورد 
ارزی
 ابی

امتياز 
 بند

 امتياز 
خود 

 ارزیابی

امتياز 
حوزه 
 نظارتی

 ملاحظات

1-
 

نه
خا

کار
ه 

وط
مح

 
ز=

تيا
ام

4 

    1 محوطه کارخانهمشخص بودن محدوده و -1
تميز و مفروش بودن محوطه کارخانه و جمع آوری مرتب و منظم -2

    1 زباله ها

محصور نمودن محيط های غير قابل نظافت در محوطه کارخانه به -3
    1 نحو قابل قبول

رعایت فاصله مناسب با مراکز آلاینده در اطراف کارخانه مطابق  -4
    1 درصورت وجود، نوع آلاینده ذکر گردد)مقررات وضوابط سازمان( 

2-
 

ی
مان

خت
سا

ت 
انا

مک
ا

 
ز=

تيا
ام

22 

وجود امکانات، فضای کافی و مجزا برای نگهداری مواد اوليه و  -1
    2 بسته بندی (مورد استفاده در فراوری)

وجود امکانات، فضای کافی و مجزا برای نگهداری مواد غير -2
    2 خوراکی، گندزا و آفت کش ها

وجود رختکن مناسب و کافی برای کارگران پيش از ورود به سالن -3
    1 توليد

وجود فضای کافی برای آزمایشگاه دارای بخش های مجزای -4
ميکروبی، اتاق کشت ایزوله (یا هود آزمایشگاهی قابل قبول)  و 

 بخش فيزیکوشيميایی 
3    

توجه به ظرفيت وجود فضای کافی و مجزا جهت عمليات فرآوری با -5
    2 توليد

وجود محل یا سکوی مناسب با فضای کافی جهت دریافت مواد -6
    2 اوليه

    2وجود امکانات و فضای کافی و مجزا برای نگهداری محصول نهایی - 7

وجود امکانات و فضای کافی و مجزا برای جمع آوری ضایعات و -8
    2 پسماند

کافی برای سيستم های جمع آوری فاضلاب وجود امکانات و فضای -9
    2 و یا تصفيه آن

وجود امکانات و فضای کافی جهت تصفيه و ضدعفونی آب در -10
    2 صورت استفاده از آب غير آشاميدنی

    2 وجود امکانات و فضای مناسب جهت سرویسهای بهداشتی-11

مورد 
ارزی
 ابی

 ارزیابیمحل 
 ارزیابینظریه 

امتياز 
 بند

امتياز  
خود 

 ارزیابی

امتياز 
حوزه 
 نظارتی

 ملاحظات
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3-
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= 

ياز
مت

ا
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طراحی مناسب ساختمان کارخانه و ارتباط قسمتهای توليد و  -1
فرآوری با محل دریافت و انبارها به نحوی که جریان کار به آسانی و 

 یک طرفه صورت گرفته و از انتشار آلودگی جلوگيری به عمل آید.
4    

تفکيک بخش تميز از غير تميز به نحو مطلوب و ترجيحا قابل  -2
    Clean- Unclean( 2شناسایی در محيط (

جانمایی و فضای قرارگرفتن ماشين آلات، تجهيزات به نحوی که  -3
فضای حرکت کارکنان و ترالی ها بدون ایجاد تراکم و به آسانی انجام 

 شود
2    

4-
 

ها
در

 
= 

ياز
مت

ا
7 

جنس مقاوم (به غير از چوب) صاف و صيقلی و قابليت نظافت دارای -1
    4 و شستشو

    1 بسته شدن درها به طور خودکار (بدون دخالت دست)-2

بسته شدن درها به طور کامل (به منظور جلوگيری از ورود حشرات -3
 1 و جانوران موذی)

   

محوطه بيرون وجود تمهيدات لازم برای درهای سالن توليد که به -4
 1 باز می شوند نظير پرده نواری یا در دو مرحله ای یا پرده باد

   

5-
 

ها
ه 

چر
پن

 
ز=

تيا
ام

6 

جنس مقاوم (به غير از چوب)، توری و قابليت نظافت آسان و شيب  -1
 4 لبه داخلی

   

بسته شدن کامل پنجره های بازشو به منظور جلوگيری از ورود گرد -2
 1 و غبار و آلودگی احتمالی

   

استفاده از شيشه نشکن در صورتيکه فاصله خط توليد تا پنجره  -3
    1 متر باشد. 5کمتر از 

6-
 

ف
ک

 
= 

ياز
مت

ا
6 

دارای جنس مقاوم، صاف و صيقلی، غير قابل نفود، قابل شستشو -1
 4 و ضد عفونی کردن 

   

شيب دار بودن کف به نحوی که برخلاف جریان کار و به طرف آبروها -2
    2 باشد

7-
وار

دی
 

ز=
تيا

ام
6 

دارای جنس مقاوم، غير قابل نفوذ، بدون درز و شکاف، قابل -1
    4 نظافت و شستشو و ضد عفونی کردن

   2 گرد بودن محل اتصال کف به دیوارها و دیوار به دیوار -2
 

مورد 
ارزی
 ابی

 ارزیابیمحل 

 ارزیابینظریه 

امتياز 
 بند

امتياز  
خود 

 ارزیابی

امتياز 
حوزه 
 نظارتی

 ملاحظات

س -8 ف
استفاده از سقف کاذب در سالن های توليد در صورتيکه کارخانه -1ق

    1 سوله است.
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   3 جنس مقاوم، صاف و با قابليت نظافت آسان در قسمتهای توليد-2
 

   3 جنس مقاوم، صاف و با قابليت نظافت آسان در قسمتهای انبارها-2
 

9-
 

ها
رو

آب
 

از 
متي

ا
=6

 

ه نحوی که و ب طراحی آبروها با شيب مناسب برخلاف جریان کار-1
    2 از تجمع آب در سالنهای توليد جلوگيری شود

حفاظت مناسب ورود و خروجی آبروها برای جلوگيری از ورود -2
 2 جوندگان

   

با قابليت جدا شدن و پوشش آبروها و مقاوم جنس مناسب -3
 2 نظافت

   

10- 
ش

رو نا
ی

ی
 

ا
ا

3

کفایت ميزان روشنایی مناسب قسمتهای حساس در سالن -1
 1 توليد 

   

در اماکن  پوشش نشکن برای لامپها و قابليت نظافت آسان-2
 2 برحسب ضرورت

   

11- 
یه

هو
ت

 
= 

ياز
مت

ا
6 

نصب هواکش و تهویه قوی متناسب با ظرفيت توليد در قسمتهایی -1
گرد وغبار بوده و یا تراکم بخار از سالن توليد که فرآوری همراه با ایجاد 

 آب وجود دارد به نحوی که جریان هوا از سمت پاک به ناپاک باشد.
3 

   

مجهز بودن دریچه تهویه یا هواکش به توری از جنس مناسب و با -2
 2 قابليت نظافت آسان

   

ایجاد تمهيدات لازم (نظير ایجاد فشار مثبت با نصب هواساز)به -3
هوای پاک در قسمتهای از فرآوری که به علت حساسيت منظور تامين 

فرآورده احتمال انتقال آلودگی از محيط وجود دارد (به ویژه در جایی 
 که دما و رطوبت کنترل می شوند)

1 

   

12- 
ه 

في
ص

ت
ب

ضلا
فا

 
تا

ا
5

وجود سيستم تصفيه فاضلاب با کارایی مناسب و رعایت -1
 3 استانداردهای ملی در مورد فاضلاب ها 

   

جمع آوری مطلوب و خروج کامل فاضلاب از کارخانه در صورت عدم -2
 2 وجود سيستم تصفيه طبق برنامه معين 

   

مورد 
ارزی
 ابی

 ارزیابیمحل 

 ارزیابینظریه 

امتياز 
 بند

امتياز  
خود 

 ارزیابی

امتياز 
حوزه 
 نظارتی

 ملاحظات

13

 ROو یا  UVکلریناتور، سختی گير،نصب تجهيزات تصفيه آب (نظير -1
 2 و سوابق پایش آن در صورت استفاده از آب غير آشاميدنی
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   5 
 

مورد استفاده با ویژگی مصرفی،یخ و بخار آب تطبيق ویژگيهای آب -2
های ميکروبی و شيميایی آب آشاميدنی مطابق با استانداردهای 

 ملی مرتبط
2 

   

وجود نقشه لوله کشی و انشعابات آن و یا رنگ آميزی یا علامت -3
گذاری و شماره گذاری  لوله های آب آشاميدنی از آب غير آشاميدنی 

 جهت شناسایی 
2 

   

14- 
ی 

ها
س

روی
س

ی
شت

دا
به

 
ا

ا
9

رعایت فاصله مناسب سرویس های بهداشتی و ارتباط غير -1
 2 جلوگيری از آلودگی ثانویهمستقيم از قسمتهای مرتبط با توليد برای 

   

مجهز بودن دستشویی ها به صابون مایع، حوله یکبار مصرف و ماده -2
 4 ضد عفونی دستها و شيرهای آب خودکار

   

    3 نصب تهویه کارآمد و دارای توری و فلاش تانک در توالت ها-3

15- 
ی

رد
ت ف

ش
دا

به
 

ز=
تيا

ام
10

 

نظيرناخن ها، حلق و بينی وجود سوابق کنترل بهداشت فردی -1
    2 کارگران

وجود دستورالعمل و سوابق معاینه بهداشتی معتبر برای کارگران -2
 2 و انجام معاینه پزشکی مجدد برای کارگران بيمار پس از بهبودی

   

استفاده کارگران از کلاه و لباس مناسب و تميز، چکمه یا کفش -3
 2 مخصوص و ماسک 

   

کارگران بخشهای مختلف توليد، انبار، آزمایشگاه از لباس استفاده -4
    1 های متفاوت به منظور شناسایی آنان

    1 دارا بودن دستورالعملی در خصوص رعایت اصول بهداشت فردی-5

الزام کارگران به عدم استفاده از زیورآلات مانند ساعت، انگشتر و -6
بودن دستورالعمل عدم استفاده غيره در قسمتهای مرتبط با توليد دارا 

 از زیور آلات در قسمتهای مرتبط با توليد
1 

   

اعلام سریع کارگران در زمان ابتلا به بيمارهای نظير تيفوئيد، یرقان،  -7
اسهال، استفراغ، تب، گلو درد همراه با تب، زخمهای عفونی قابل 
رویت پوست و ترشحات چشم، گوش و بينی یا هرگونه بيماری 

 مسری و عدم حضور آنان تا بهبودی کامل

1 
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 بند
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16-
ت

آفا
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تر
کن

 
ز=

تيا
ام

4 

وجود برنامه کنترل حشرات و جانوران موذی و سوابق پایش و اثر -1
 3 بخشی آن 

   

آفات و طعمه گذاری انبارها جهت جلوگيری از ورود نقشه کنترل  -2
 1 حشرات و جوندگان موذی

   

17-
نه

خا
رم

 گ
ه/

خان
رد

س
ا/ 

ره
نبا

ا
 

 
ز=

تيا
ام

14 

 2 استفاده از پالت های دارای جنس مقاوم و قابل نظافت در انبار -1
   

استفاده از وسایل حمل و نقل با مصرف سوخت های غيرفسيلی -2
 1 در محوطه انبار

   

    1 در انبار FIFOرعایت شرایط  -3

 20رعایت فاصله مناسب چيدمان پالتها از دیوار انبار در حدود -4
 1 سانتيمتر

   

علامت گذاری قسمتهای قرنطينه محصول قابل قبول مرجوعی به -5
    1 منظور قابليت شناسایی سریع

رعایت شرایط مناسب و استاندارد چيدمان محصول و کالا بر روی -6
 1 هم 

   

تفکيک مناسب انبارها بسته به ظرفيت توليد کارخانه و محصول -7
    3 ، محصولات نهایی)یتوليدی(انبار مواد اوليه، مواد حين فرآور

مجهز بودن انبار به وسایل اندازه گيری رطوبت ودما در صورتی که -8
محصول با مواد اوليه باید در شرایط خاصی نگهداری شوند و حفظ 

 سوابق پایش
3 

   

نصب دستگاه هشدار دهنده به منظور اعلام شرایط خارج از کنترل -9
    1 برای سردخانه/ گرمخانه

18-
و 

ح 
طو

س
ت

يزا
جه

ت
 

ز=
تيا

ام
6 

سطوح در تماس با ماده غذایی دارای جنس مقاوم، صاف(فاقد درز  -1
شکاف) و قابليت نظافت، شستشو و ضد عفونی کردن (ترجيحاً از و 

 جنس استنلس استيل)
3 

   

سطح سينی ها و مخازن لوله های انتقال دهنده و سایر ابزار مورد -2
استفاده در تماس با ماده غذایی دارای جنس مقاوم، فاقد درز و 

 شکاف و قابل نظافت و ضد عفونی کردن 
3 
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20 

مجزا بودن بخش های مختلف توليد با استفاده از تمهيداتی نظير -1
یا پرده های ) یکطرفه از بخش تميز به غير تميز (جریان مناسب  درب

 نواری
1 

   

وجود دستشویی مجهز به صابون مایع، حوله یکبار مصرف با شير  -2
 3 آب خودکار و سطل زباله پدالی در وردی هر سالن

   

نحوه قرار گرفتن اتصال مناسب تجهيزات توليد به نحوی که از ایجاد  -3
 1 ) جلوگيری شود.void spaceفضای اضافه (

   

وسایل تعمير و نگهداری، ظروف مواد عدم وجود اقلام مازاد (مانند  -4
 1 اوليه و ... ) در سالن در حين عمليات توليد

   

رعایت شرایط بهداشتی و عدم وجود جرم و خوردگی در سطوح  -5
 2 خارجی، بدنه مخازن و تانکهای مختلف

   

جمع آوری و نگهداری زباله ضایعات در سطل های دردار پدالی،  -6
 2 از سالنخروج به موقع آن ها 

   

کنترل سيستم های سرمایش و گرمایش مناسب در سالن  وجود -7
 3 های توليد و بسته بندی

   

محصور نمودن تجهيزات فرآوری به نحوی که از انتقال آلودگی  -8
 1 احتمالی به مواد در حال فرآوری جلوگيری بعمل اید.

   

 1 سالننصب علائم، تابلوهای ایمنی و بهداشتی در  -9
   

کاليبره بودن تجهيزات اندازه گيری دما، رطوبت و فشار در خط توليد  -10
 4 و حفظ سوابق آن

   

    1ممنوع بودن خوردن و آشاميدن و استعمال دخانيات در سالن توليد -11
20- 
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4 
برای  وجود برنامه مدون و سوابق تعمير و نگهداری باکارایی لازم-1

 3 کليه تجهيزات/ ماشين آلات توليد و دستگاه های آزمایشگاهی) 
   

شماره گذاری کليه تجهيزات / ماشين آلات/ دستگاههای  -2
 1 آزمایشگاهی

   

مورد 
ارزیاب
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 ارزیابینظریه 
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7 

وجود برنامه مدون شستشو و ضدعفونی و نظافت برای قسمتهای -1
 3 توليد، انبار و سایر اماکن مرتبط با توليد  با کارایی لازم

   

نصب شير آب جهت عمليات شستشو و نظافت و یا نصب پمپ باد  -2
امکانات سيستم های  برای نظافت در فواصل مختلف سالن توليد و یا

و ایجاد فضای مناسب برای نگهداری ابزار یا  COPویاCIPشستشوی 
 مخازن

2 

   

 2 سوابق پایش و اثر بخشی سيستم شستشو و نظافت-3
   

22-
ت
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6 

 1 وجود امکانات آزمایشگاهی برای کنترل کيفيت و ایمنی محصول-1
   

انسانی متخصص و مجرب برای نظارت بر فرآیند توليد وجود نيروی  -2
 2 و عمليات آزمایشگاهی(تضمين کيفيت)

   

وجود قرارداد معتبر با آزمایشگاههای تائيد صلاحيت شده برای  -3
 1 انجام آزمونهای برون سپاری شده

   

وجود سوابق نتایج آزمون های برون سپاری شده برای مواد اوليه  -4
 و محصول

 
 

2 
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4 

وجود دستورالعمل نحوه تعيين تکليف مواد اوليه و محصول نامنطبق -1
 و سوابق مربوطه

 
2 

   

محصول نامنطبق از سطح  و فراخوان وجود دستورالعمل جمع آوری -2
 عرضه و سوابق آن 

 
2 

   

24- 
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2 
شکایات و سوابق اقدامات وجود دستورالعمل های رسيدگی به -1

انجام شده به منظور بررسی مشکل و رفع نواقص مربوط به شکایتی 
و انجام اقدامات  در تمامی مراحل توليد و بازنگری ارزیابی خطر

 اصلاحی
 
 

2 
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وجود دستورالعمل و سوابق مربوط به رعایت شرایط خوب حمل و -1
    2 نقل

نظافت و شستشوی وسایل حمل و نقل بصورت مناسب طبق -2 
    1 دستورالعمل و برنامه مدون

کاليبراسيون و دستورالعمل و سوابق تعمير و نگهداری برنامه وجود -3 
حمل و نقل مربوط به ثبت دما و رطوبت (مانند ثبت ابزار کنترل وسایل 

 دما و رطوبت)
3    

27- ب
دیا

ر
 ی

سوابق قابل و  مواد اوليه و محصولات وجود دستورالعمل ردیابی-1
دسترسی و خوانا از ردیابی دوسویه محصول از مواد اوليه به 

 محصول نهایی و بالعکس و ردیابی در سطح عرضه
3 
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کنن
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4 

وجود دستورالعمل و برنامه ارزیابی تامين کنندگان در جهت تامين -1
مواد اوليه منطبق با معيارهای ایمنی و کيفی مواد غذایی و ثبت 

 سوابق
3    

    1 کليه تامين کنندگان (کالا و خدمات) وجود فهرست به روز شده-2

29-
ش

وز
آم
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ام

6 

برنامه مدون جهت اجرای دوره های آموزشی وجود دستورالعمل و -1
    3 تخصصی و فنی و سوابق آموزش گذرانده شده

    2 انجام نياز سنجی و اثر بخشی آموزشی-2

وجود سوابق احراز صلاحيت کارکنان برای تعيين مسئوليت ها و -3
    1 اختيارات مرتبط با ایمنی محصول

30- 
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3 

اطلاعات و مشخصات محصول بر روی برچسب مطابق با درج -1
    1 و نشانگرهای تغذیه ای ضوابط برچسب گذاری

درج توصيه ها و هشدارهای لازم در مورد نحوه و شرایط آماده -2
    2 سازی و مصرف و نگهداری 

 

 

 شرح عدم انطباق های مشاهده و ثبت شده

نوع عدم  شرح عدم انطباقردیف
 رفع مهلت انطباق
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