	 فرم شماره  24ج                                                                                                                                                                          ((بسمه تعالي))
                                                گزارش بازديد كارشناسان آزمايشگاه كنترل مواد غذايي و بهداشتي معاونت غذا و داروي استان آذربايجان غربي
	شماره: 

تاریخ :

	نام كارخانه : 

نشاني و تلفن :
	نام مسئول فني حاضر : 

نام محصولات توليدي : 
	تاريخ بازديد : 

علت بازديد : 

	( فرآورده‌هاي لبني (شير, دوغ , ماست , خامه , پنير , بستني و ... ) (

	ليست تجهيزات, لوازم و مواد مورد نیاز بخش شیمیایی
	ليست تجهيزات, لوازم و مواد مورد نیاز بخش میکروبی

	تجهيزات 
	موجود
	ناقص
	لوازم 
	موجود
	ناقص
	مواد و محلولهاي شيميايي 
	موجود
	ناقص
	تجهيزات 
	موجود
	ناقص
	لوازم 
	موجود
	ناقص
	مواد و محیط‌های کشت میکروبی
	موجود
	ناقص

	هود شيميايي 
	
	
	پليت شيشه اي
	
	
	اسيد سو لفوريك غليظ 
	
	
	هود ميكروب​شناسي + لامپ UV
	
	
	پليت استريل  به تعداد لازم
	
	
	1. قرص يا پودر رينگر
	
	

	ترازوي حساس 001/0
	
	
	دسيكاتور+ سليكاژل
	
	
	الكل آميليك 
	
	
	يخچال
	
	
	پي پت استريل
	
	
	2. محیط پليت كانت آگار  (انواع شیر)
	
	

	اتو 105 درجه 
	
	
	اسپاتول 
	
	
	الكل 96 درجه 
	
	
	دستگاه آب​مقطرگيري
	
	
	جاپي‌پتي
	
	
	3. محیط لوریل سولفات براث
	
	

	اجاق برقي 
	
	
	پارافيلم 
	
	
	فنل فتالئين 
	
	
	ميكروسكوپ
	
	
	لوله آزمايش
	
	
	4.محيط برليانت گرين براث  یا VRBA
	
	

	سانتريفوژ ژربر
	
	
	بوتيرومتر مناسب بانوع نمونه 
	
	
	سود 1/0 نرمال (تيترازول)
	
	
	پك گاز و كپسول گاز
	
	
	جا لوله‌اي
	
	
	5. محیط E.C  براث
	
	

	دستگاه آب مقطر گيري 
	
	
	پي پت حبابدار11 (براي شير،دوغ، ماست، شيرخشك)
	
	
	سودگرانول  
	
	
	ترازوي 1/0 يا دوكفه​ای
	
	
	ظروف شيشه​اي مخصوص جهت نگهداري پي​پت​هاي مصرفي
	
	
	6. محیط تریپتون واتر (یا پپتون واتر) و معرف کواکس
	
	

	بن ماري 
	
	
	لوله آزمايش 
	
	
	كلريد پتاسيم 
	
	
	اتوكلاو
	
	
	ظروف شيشه​اي درپيچ دار
	
	
	7. . محیط ویولت رد بایل دکستروز آگار (بستنی و خامه طعم دار)
	
	

	PH متر
	
	
	رنده (در مورد پنير و پنير پيتزا) 
	
	
	نيترات نقره تیترازول 1/0 نرمال   (در مورد انواع پنیر)
	
	
	انكوباتور ساده و یخچال دار
	
	
	ارلن، بشر و مزور
	
	
	8. محيط كشت تتراتيونات يا سالمونلا اينريچمنت براث (راپاپورت) (بستنی و انواع پنیر)
	
	

	يخچال 
	
	
	ارلن ماير 
	
	
	اسيد نيتريك (در مورد انواع پنیر)
	
	
	بن ماري جوش

	
	
	پنس، قيچي و قاشقك نمونه​برداري
	
	
	9. محيط كشت S.S.A (سالمونلا، شيگلا آگار) يا B.G.A (برليانت گرين آگار) (بستنی و انواع پنیر)
	
	

	ترمولاكتودانسيتومتر (در مورد شیر)
	
	
	بورت ، مزور، بشر
	
	
	كرومات پتاسيم(در مورد دوغ)
	
	
	كلني كانتر )​درصورت امكان​(
	
	
	سبدفلزي
	
	
	10. محیط Agar (DRCB)  یا YGCA
	
	

	شيكر (درصورت امکان)
	
	
	پرل شيشه‌اي 
	
	
	فري سولفات آمونيوم (در مورد انواع پنیر)
	
	
	جار بی​هوازی، گازپک نوع A و اندیکاتور (کشک مایع پاستوریزه سنتی)
	
	
	پنبه و فويل آلومينيومي
	
	
	11.محيط برد پاركر + تلوريت پتاسيم + سوسپانسيون زرده تخم مرغ + پلاسماي سيتراته خرگوش
	
	

	هات پليت (درصورت امکان) 
	
	
	كاغذ صافي 
	
	
	تيوسيانات آمونيوم تیترازول 1/0 نرمال (در مورد انواع پنیر)
	
	
	جار بی​هوازی، گازپک نوع C و اندیکاتور *  (ضروری برای کمپیلوباکتر)
	
	
	کیت رنگ​آمیزی گرم
	
	
	12. محیط ژیولت کانتونی براث
	
	

	كيت تشخيص آنتي​بيوتيك (در مورد شیر)  
	
	
	بالن ژوژه 100 ،1000ml 
	
	
	استات روي (در مورد شیر طعم​دار و خامه قنادی)
	
	
	
	
	
	آنس فلزي يا فيلدو پلاتين
	
	
	13- محيط‌هاي تأييدي سالمونلا (یرسینیا )(محيط كشت اوره آگار)   و محیط كشت T.S.Iیا SIMیا لايزين آيرون آگار (بستنی)
	
	

	دستگاه كرايوسكوپ (در مورد شیر)                     
	
	
	پي​پت حبابدار 5، 25  ml
	
	
	فرو سيانور پتاسيم (در مورد شیر طعم​دار و خامه قنادی)
	
	
	
	
	
	لام ولامل
	
	
	14. الكل 96 درجه
	
	

	
	
	
	عينك محافظ، ماسك، دستكش نسوز
	
	
	متيلن بلو (در مورد شیر طعم​دار و خامه قنادی)
	
	
	
	
	
	توري، سه پايه و پي​ست
	
	
	15. ساولن
	
	

	دستگاه HPLC ( يا عقد قرارداد)                
	
	
	پوآر 
	
	
	فهلينگ  A (سولفات مس متبلور2 ظرفيتي) (در مورد شیر طعم​دار و خامه قنادی)
	
	
	
	
	
	لوله‌هاي دورهام 
	
	
	16. محیط کشت آیرون سولفیت آگار  یا محیط SPS آگار (کشک سنتی)
	
	

	دستگاه جذب اتمي ( يا عقد قرارداد ) ( پنير UF، كشك مايع ) 
	
	
	انواع پي​پت و  جاپيپتي
	
	
	فهلينگ  B (تارتارات مضاعف سديم و پتاسيم متبلور+ سود) (در مورد شیر طعم​دار و خامه قنادی)
	
	
	
	
	
	چسب اتوكلاو
	
	
	بولتون براث (انواع پنیر پیتزا)*
	
	

	تجهیزات کامل کجدال ( برای نمونه های پنیر )
	
	
	قيف شيشه‌اي  
	
	
	بافر 7 و 4 
	
	
	
	
	
	
	
	
	اسکیرو آگار و mccd آگار *   ( انواع پنیر پیتزا)*
	
	

	دستگاه  GC یا عقد  قرارداد  برای اندازه گیری استرول های گیاهی( در مورد نمونه های پنیر)
	
	
	پی ست
	
	
	سولفات مس 5 آبه
	
	
	
	
	
	
	
	
	بروسلا براث (انواع پنیر پیتزا)
	
	

	
	
	
	
	
	
	سولفات پتاسیم 
	
	
	
	
	
	
	
	
	PSB براث و ITC براث*   (انواع پنیر پیتزا)
CIN آگار و SSDC آگار *  (انواع پنیر پیتزا)
	
	

	
	
	
	
	
	
	اسید کلریدریک 1/0 نرمال 
	
	
	
	
	
	
	
	
	معرف تست اکسیداز یا دیسک* اکسیداز (انواع پنیر پیتزا)
	
	

	
	
	
	
	
	
	متیل رد 
	
	
	
	
	
	
	
	
	صفرا آسکولین آگار* (انواع پنیر پیتزا)
	
	

	
	
	
	
	
	
	برومو کروزول گرین
	
	
	
	
	
	
	
	
	خون دفیبرینه گوسفند *
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	محیط فریزر (انواع پنیر پیتزا، کره، خامه، بستنی)*
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	محیط آکسفورد آگار و ALOA آگار (انواع پنیر پیتزا، کره، خامه، بستنی)*
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	محیط بلاد آگار (انواع پنیر پیتزا، کره، خامه، بستنی)*
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 محیط کلمبیا آگار و بروسلا براث* (انواع پنیر پیتزا)
	
	


ملاحظات : ((براي شير و خامه استريليزه ازليست محيط‌هاي كشت فقط 1و2 )) ((براي شير پاستوريزه 1و2و3و4و 5 و6) (( براي ماست و دوغ 1و3و4و5و6و10و11و12)) (( برای انواع پنیر غیر از پنیر پیتزا 1و3و4و5و6و 8 و 9 و 10و 11و12 و 13- برای پنیر پیتزا علاوه بر شماره​های مندرج قرارداد سه باکتری تخصصی)) ((برای پنیر پیتزای پروسس 1و3و4و5و6و10و 11و12 و قرارداد سه باکتری تخصصی)) (( براي بستني 1و2و3و4و5و6و7و8و9و10و11و12و13وآزمون تخصصی لیستریا)) (( براي خامه پاستوریزه ازليست محيط‌هاي كشت شماره‌هاي 1و2و3و4 و5و 6و 11و12)) (برای خامه طعم دار ازليست محيط‌هاي كشت 1و2و3و4 و5 و6و7و 10و 11و 12)) ((برای کشک صنعتی 1و3و4و5و6و 10 و 11و12)) ((برای کشک سنتی ازليست محيط‌هاي كشت1و3و4و5و6و10و 11و12و16)) لازم مي‌باشد.
* واحد تولیدی در صورت تمایل می​تواند به جای تهیه محیط های کشت ستاره دار، با آزمایشگاه همکار مجاز وزارت بهداشت در مورد پنیر پیتزا و پنیر پیتزای پروسس قرارداد انجام آزمون یرسینیا، لیستریا و کمپیلوباکتر، در مورد بستنی و خامه،  قرارداد آزمون لیستریا منعقد نماید و کپی قرارداد به آزمایشگاه کنترل مواد غذایی تحویل گردد.
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