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 معیارهای ارزیابی  مورد ارزیابی 
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  1 آیا محدوده کارگاه مشخص می باشد؟   -1

 
  1 آیا محوطه کارگاه تمیز می باشد؟   -2

  1 است؟ آیا محل های عبور و مرور داخل محوطه کارگاه با پوشش مناسب مفروش شده    -3

  1 آیا قسمتهای تمیز از غیر تمیز به نحو مقتضی جدا شده اند؟   -4

ی
ند

ه ب
ست

و ب
د 

ولی
ن ت

سال
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ها
گی

یژ
و

 

ها 
در

 

   2 آیا درها دارای سطوح صاف ، قابل شستشو و جنس مقاوم به رطوبت می باشند؟                       -1

  1 آیا درها به خوبی بسته می شوند؟   -2

ها 
وار

دی
 

می    -1 ترک  بدون  و  صاف  و  مناسب  و  مقاوم  جنس  دارای  شستشو،  قابل  دیوارها  آیا 

 باشند؟ 
2  

  1 اتصال به دیوار همجوار،کف سالن فرآوری و تولید بدون زاویه می باشند؟ آیا محل های    -2

ها  
ف 

ک

ه  
 پل

و

 ها

  2 آیا کف کارگاه قابل شستشو بوده و دارای شیب کافی به سمت آبرو می باشد؟   -1

  2 آیا کف از پوشش های مناسب و مقاوم، با توجه به نوع فرآورده ساخته شده است ؟  -2

ها 
ف 

سق
 

ارتفاع مناسب و قابل نظافت در قسمت سالن تولید و    -1 آیا سقف دارای جنس مقاوم، 

 انبار می باشد؟  
2 

 

  1 آیا سقف در برابر نفوذ و لانه گزینی آفات محافظت شده است؟  -2

ها
ره 

نج
پ

 

 

  2 آیا پنجره ها از نظر جنس، اندازه و قابلیت نظافت مناسب می باشند؟   -1

  1 تمامی پنجره های بازشو مجهز به توری متحرک ریز بافت می باشند؟آیا    -2

آیا وضعیت پنجره ها و شیشه ها از نظر عدم شکستگی مناسب می باشند؟ )در صورت  -3

 نیاز( 
1 

 

  1 آیا پنجره ها به موازات دیوارها و بدون رف می باشند؟  -4
ید

ول
ن ت

سال
 

  1  مناسب بوده و تردد کارگران به راحتی انجام می شود؟ آیا چیدمان تجهیزات    -1

انسانی و چیدمان تجهیزات مانع از    -2 آیا گردش مواد و فرآورده ها، رفت و آمد نیروی 

 انتقال آلودگی ثانویه می گردد؟
2 

 

ها 
رو

آب
 

کف آیا آبروها دارای دیواره های کناری صاف و عمودی بوده و محل اتصال دیوار به    -1

 بدون زاویه می باشد؟ 
2 

 

  1 آیا آبروها قابل نظافت می باشد.   -2
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1- 

آیاانبارهایمواداولیه،بستهبندیوفرآوردهنهاییبهنحومقتضیتفکیکشدهوامکاناتوفضایمناسبدرنظ 

 رگرفتهشدهاست؟ 

2  

 

  آیانحوهچیدمانکالا-2

 ،درانبارمناسببودهوازپالتیاقفسهبندیمناسباستفادهشدهاست؟ (ارتفاعوفاصلهازدیوار)
1  

  1 (FIFO,FEFO) آیاطراحیانبارهابهگونهایاستکهاولینورودیبهانبار،اولینخروجیازآنباشد-3

  2 آیاانبارهاازلحاظدماورطوبتکنترلوثبتمیشوند؟ -4

  1 آیامواداولیهوفرآوردههادارایبرچسبمشخصاتکالامطابقبادستورالعملبرچسبگذاریمیباشد؟-5

  1 ( درصورتلزوم )  گرمخانهلحاظشدهاست؟/آیاپیشبینیهایلازمجهتعایقبندیدرسردخانه-6

  1 آیاتهویهمناسبسردخانهبرایجلوگیریازایجادشبنموفروریزیقطراتآبدرنظرگرفتهشدهاست؟ -7

  1 آیامحوطهانبارهادرمقابللانهگزینیآفاتبطورموثرمحافظتشدهاست؟ -8
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آخرین تجدید  آیا آب مورد استفاده در کارخانه با ویژگی های آب آشامیدنی مندرج در  

 مطابقت دارد؟   1011و    1053نظر استاندارد ملی ایران به شماره های  
2  

 

ی 
نای

وش
ر

 

برابر شکستگی محافظت شده و قابل نظافت و تمیز    -1 آیا لامپ ها به طور مناسب در 

 کردن می باشند ؟
2  

  1 آیا میزان روشنایی باتوجه به نوع عملیات مطلوب است؟   -2

یه
هو

ت
 

آیا سیستم تهویه طبیعی و مکانیکی جهت کاهش آلودگی هوا و کنترل دمای محیط    -1

 وجود دارد؟
1  

  1 آیا سیستم سرمایش و گرمایش متناسب با فضای تولید طراحی و ثبت شده است؟  -2

ه  
بال

ه ز
لی

تخ و
ت 

عا
ضای

 

تخلیه آیا محل مناسبی جهت جمع آوری و نگهداری زباله و ضایعات وجود داشته و    -1

 آن به طور مرتب و بهداشتی انجام می گیرد؟ 
2  

آیا نظافت، شستشو و گندزدایی محل های جمع آوری زباله به طور مستمر انجام می    -2

 پذیرد؟ 
1  
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ابزار شستشو و    -1 و  برنامه  آیا وسایل  نظافت و مواد شوینده و پاک کننده مناسب، مطابق 

 وجود دارد؟
1  

 
آیا مواد شیمیایی جهت شستشو، ضدعفونی و گندزدایی مورد تایید سازمان ها و مقامات    -2

 ذیصلاح می باشد؟ 
1  

آیا شیلنگ های مورد استفاده برای شستشوی سطوح توسط حلقه های شیلنگ جمع کنی -3

 گردند؟ جمع می  
1  

ی 
اه

رف
ی 

ها
ت 

سم
ق

 

  1 آیا رختکن مناسب وجود دارد؟   -1

 

  1 آیا سرویس های بهداشتی مجزا برای کارکنان زن و مرد وجود دارد؟   -2

  1 آیا دست ها با مواد شوینده مناسب شسته می شوند؟   -3

  1 آیا در توالت به سمتی غیر از انبار باز می شود؟  -4

  1 هواکش مکانیکی یا پنجره بازشو و دارای توری ریزبافت به فضای آزاد وجوددارد؟ آیا    -5

ن 
نا
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ی 
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اش
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  2 آیا کارگران دارای کارت بهداشتی معتبر می باشند؟  -1

 

  1 آیا کارگران در زمینه رعایت اصول بهداشت فردی آموزش های لازم را دیده اند؟   -2

دارای لباس مناسب، کفش، ماسک، کلاه و دستکش و ... تمیز و به رنگ  آیا کارگران    -3

 روشن متناسب با نوع فعالیت می باشند؟
2  

آیا کارگران قبل از ورود به محل تولید نسبت به شستشو و ضدعفونی دست ها اقدام می    -4

 نمایند؟
1  

  1 تمیز می باشد؟ آیا رفت و آمد کارگران همواره از قسمت تمیز به سمت غیر    -5

ت 
آفا

ل 
تر

کن
 

  2 توسط کارگاه و فرد مسئول انجام می گیرد؟pest آیا برنامه کنترل    -1

  1 به طور موثر حفاظت بعمل آمده است ؟pestآیا در مقابل ورود و لانه گزینی    -2

  1 محافظت می گردد؟ pest آیا سقف در برابر نفوذ یا لانه گزینی    -3
اه 

شگ
مای

آز
 

آیا کارگاه دارای آزمایشگاه فیزیکو شیمیایی و میکروبی بوده و یا قرارداد معتبر با    -1

 آزمایشگاه مورد تائید سازمان دارد؟
3  

 
  2 آیا امکانات و تجهیزات مناسب آزمایشگاهی متناسب آزمون با محصول وجود دارد؟   -2

  2 انجام آزمون های مربوطه وجود دارد؟آیا فرد متخصص و آموزش دیده جهت    -3

در صورت انعقاد قرارداد با آزمایشگاه مورد تائید، نمونه برداری توسط مسئول فنی انجام    -4

 شده و به آزمایشگاه تحویل می گردد؟
1  
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و    3صورت وجود امتیاز  باشد، در    3نکته: در مواردی که هر بند دارای یک الزام است، امتیاز مبنی بر وجود یا عدم وجود است. برای مثال اگر امتیاز  

 در صورت عدم وجود امتیاز صفر لحاظ شود. 
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قانون رعایت می گردد شامل نام محصول نام واحد    11آیا کلیه موارد قید شده در ماده  

 تولیدی تاریخ تولید و انقضا سری ساخت شماره شناسه نظارت کارگاهی؟ 
5   

ت 
دا

تن
س

م
 

سوابق آن  آیا مواد اولیه از مراکز معتبر و دارای مجوزهای بهداشتی تامین می گردد و  -1

 ثبت و نگهداری می شود؟ 
2  

 

آیا برنامه مدون شستشو و نظافت برای کلیه قسمت هااا، سااطوح و تجهیاازات وجااود    -2

 داشته و سوابق آن ثبت و نگهداری می شوند؟
2  

  3 شوند؟ آیا برنامه کنترل آفات وجود داشته و سوابق پایش آن ثبت و نگهداری می  -3

نتایج آزمون های انجام شده بر روی ماده اولیه و فرآورده در دفاتر مربوطه  آیا کلیه    -4

 ثبت و صحه گذاری و نگهداری می شود؟
3  

آیا بهداشت فردی طبق برنامه آموزشی مدون به کارگران آموزش داده شده و سوابق    -5

 آن نگهداری می شود؟ 
2  

آزمایشگاه در صورت نیاز کالیبره شده و سوابق آن موجود  آیا تجهیزات و ابزار تولید و  -6

 می باشد؟ 
2  

  1 آیا برنامه دفع زباله و ضایعات وجود داشته و به مورد اجرا گذاشته می شود؟   -7

آیا سوابق مربوط به هر سری ساخت فرآورده به نحوی که قابل شناسایی و ردیابی   -8

 باشد حفظ و نگهداری می شود؟ 
3  

عفونی    -9 ضد  و  کننده  پاک  مواد  شیمیایی،  مواد  های  تاییدیه  مستندات  آیا 

 از مراجع ذیصلاح موجود می باشد؟   (MSDS)کننده
2  

   100  امتیاز کل 
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 نواقص مشاهده شده در ارزیابی با ذکر شماره بند 
مدت زمان تعیین شده  

 برای رفع هر نقص 
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