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ন মন্ল খ ত ন রদ্েশ-----সম্মত , অ –সম্মত , সমম্ত  আিংশ ক, প্রযোজ্য না  

ক্রম ক 

সিংখ্যা 

 

ন রীক্ষা প্রশ্ন 
 

স্কোর িং  

1 খাদ্য প্রত ষ্ঠানের একট  আপডেট FSSAI লাইসেনস্ রয েছে এবিং 

এট  একট  ব শ ষ্ট স্থানে প্রদরশ্ ত হয । 
2  

II নকশা ও সবু ধা   

2 

খাদ্য প্রাঙ্গনের নকশা ময লা, ধলুো এবিং কীটপতঙ্গের প্রবেশ 

রোধে পর্যাপ্ত কাজের জায গা, রকষ্ণাবেকষ্ণ এবিং কল্েন িং 

প্রদান করে 
 

2  

3 

অভ্যন্তরীণ কাঠামো এবিং ফ ট িং অ ব ষাকত্ এবিং অভেদ্য 

উপাদান দ য ে তৈর  

 

2  

4 

দেয াল, স ল িং এবিং দরজা ফ্লেক িং পেইন্ট বা প্লাস্টার, ঘনীভবন 

এবিং শ ড িং কণা থেকে মুকত্ 

 

2  

5 

মেঝেগুল  অরন-শোষণকারী, অ-প চ্ছ ল এবিং যথাযথভাবে ঢালু 
2  

6 

বহ রাগত পর বেশে খোলার সময  উইনড্োজ বন্ধ এবিং 

পোকামাকড  প্রমাণ সক্র্ ন দ য ে পঞ্চ করা হয  

 

2  

7 

দরজা মসৃণ এবিং শোষক নয , কীটপতঙ্গের প্রবেশ রোধে উপযুক্ত 

সতর্কতা অবলম্বন করা হয েছে 

2  



8* 

খাদ্য বা খাদ্য যোগাযোগের পৃষঠ্ের সিংস্পরশ্ে পানীয  জলকে 

পণ্য উপাদান হ সেবে ব্যবহার করা হয  

 

4  

9 

সরঞজ্াম এবিং পাতর্ে অ ব ষাকত্, অভেদ্য, অ-ক্ষয কারী উপাদান 

তৈর  করা হয  যা পর ষক্ার এবিং জীবাণুমকুত্ করা সহজ 

 

2  

10 

গরম করার জন্য পর্যাপ্ত সবু ধা, কুল িং রেফর্ জারেশন এবিং 

ফ্র জ িং খাবার এবিং তাপমাতর্া পর্যবেক্ষণের সবু ধা 

2  

11 

পর্যাপ্ত আলোর ব্যবস্থা করনু। আলোর ফ কস্চারগুল  ভাঙার 

দূষণ রোধ করতে সুরক্ষ ত 

2  

12 

প্রাঙগ্নে পর্যাপ্ত বায ুচলাচল সরবরাহ করা হয  
2  

13 

খাদ্য, প্যাকেজ িং সামগর্ী, রাসায ন ক, ব্যকত্ গত সামগর্ীর জন্য 

পর্যাপ্ত স্টোরেজ সবু ধা রয েছে 

2  

14 

ব্যক্ত গত স্বাস্থ্যব ধ  সুব ধা পর্যাপ্ত সিংখ্যক হাত ধোয ার সুব ধা, 

ট ওলেট, এমপ্ল দের জন্য পর বর্তন কক্ষ সহ পাওয া যায  

2  

15 

খাদ্য সামগর্ী হয  অভ্যন্তরীণ পরীকষ্াগারের মাধ্যমে অথবা 

রেকর্ডের জন্য একট  সব্ীকতৃ পরীকষ্াগারের মাধ্যমে পরীক্ষা 

করা হয  

2  

II অপারেশন ন য নত্র্ণ 2  

16 

অনুমোদ ত ব কর্েতাদের কাছ থেকে অভ্যন্তরীণভাবে ন র্ধার ত 

স্পেস ফ কেশন অনুযায ী আগত উপাদান সিংগ্রহ করা হয । 

রেকর্ডের জন্য পরীক্ষা করনু (যেমন ব শ্লেষণের সার্ট ফ কেট, 

ফর্ম ই, স্পেস ফ কেশন, সরবরাহকারীর নাম এবিং ঠ কানা, ব্যাচ 

নিং, এমএফজ  

2  

17 

খাদ্য ন রাপতত্া ঝুুঁক র জন্য প্রাপ্ত র সময  কাুঁচামাল পর দরশ্ন 

করা হয । (সবজ , ফল, ড ম ইত্যাদ  খামারের উৎপাদন নষ্ট 

হওয ার জন্য পরীক্ষা করা উচ ত এবিং শধুুমাতর্ ভাল অবসথ্ায  

গ্রহণ করা উচ ত)। 

2  

18 

খাদ্য ন রাপতত্া ঝুুঁক র জন্য প্রাপ্ত র সময  কাুঁচামাল পর দরশ্ন 
2  



করা হয । (সবজ , ফল, ড ম ইত্যাদ  খামারের উৎপাদন নষ্ট 

হওয ার জন্য পরীক্ষা করা উচ ত এবিং শধুুমাতর্ ভাল অবসথ্ায  

গ্রহণ করা উচ ত)। 
19 

খাবার তৈর র আগে সমসত্ কাুঁচামাল পুঙ্খানুপঙু্খভাবে পর ষ্কার 

করা হয । 
 

2  

20 

কাুঁচা, রান্না করা, ন রাম ষ এবিং ন রাম ষ খাবারের যথাযথ 

পৃথকীকরণ করা হয  

2  

21 খাবার তৈর র আগে এবিং পরে সমসত্ সরঞ্জাম 

পর্যাপ্তভাবে স্যান টাইজ করা হয । 
4  

22* হ মায  ত খাদ্য সব্াস্থ্যসমম্তভাবে গলানো হয । কোন 

গল ত খাবার পরবরত্ীতে ব্যবহারের জন্য সিংরকষ্ণ করা 

হয  না। 
(মািংস, মাছ এবিং হাুঁস-মরুগ  ফর্ জে ৫ ড গর্  সেনট্ গর্েড 

বা তার ন চে বা মাইকর্োওয েভে গলানো হয ।শেলফ শ/ 

সামুদর্ ক খাবার 15 ড গর্  সেন্ট গর্েড বা 90 ম ন টের 

ন চে ঠান্ডা বহনযোগ্য চলমান পান তে গলানো হয )। 

4  

23* 

ন রাম ষ সামগর্ী 10 ম ন টের জন্য ন্যনূতম 60 ড গর্  সেনট্ গর্েড 

বা 2 ম ন টের মূল খাবারের তাপমাত্রার জন্য 65 ড গর্  সেলস য াসে 

রান্না করা হয । ন রাম ষ আইটেমগুল  10 ম ন টের জন্য নযূ্নতম 

বা 65 ড গর্  সেলস য াস বা 2 ম ন টের জন্য 70 ড গ্র  সেনট্ গর্েড 

বা 15 সেকেন্ডের মূল খাবারের তাপমাতর্ার জন্য 75 ড গ্র  রানন্া 

করা হয । 

4  

24* 

হ মায  ত করার জন্য রান্না করা খাবার যথাযথভাবে শীতল করা 

হয । 

2  

25 

স্বাস্থ্যকর অবস্থায  খাবারের ভাগ করা হয । উচচ্ ঝুুঁক পূর্ণ 

খাবার একট  রেফ্র জারেটেড এলাকায  ভাগ করা হয  বা ed০ 

ম ন টের মধ্যে ফ্র জ করা হয । প্রচুর পর মাণে খাবার 15 ড গ্র  

সেন্ট গ্রেডের ন চে ভাগ করা হয । 

2  

26* 

সেবনের জন্য গরম খাবার 65 ড গ্র  সেলস য াস এবিং মািংস খাওয ার 

জন্য 70 ড গ্র  সেলস য াসে রাখা হয । ঠানড্া খাবার 5 ড গর্  

সেন্ট গ্রেড বা তার ন চে রাখা হয  এবিং হ মায  ত পণ্য -18 ড গ্র  

4  



সেলস য াস বা তার ন চে রাখা হয । 
27* 

পুনরায  গরম করা প্রায  সম্পন্ন করা হয  এবিং কোন পরোক্ষ বা 

পুনরায  গরম করা যেমন গরম জল যোগ করা বা বেইন-মের র ন চে 

পুনরায  গরম করা বা প্রদীপের ন চে পুনরায  গরম করা ব্যবহার 

করা হচ্ছে না। 

4  

28 

রান্নার কাজে ব্যবহতৃ তেল ব্যবহার করা হচ্ছে। রঙ, সব্াদ এবিং 

ভাসমান উপাদানগুল  পরীকষ্া করে চরব্  এবিং তেলের 

পর্যায কর্ম ক যাচাই করা হচ্ছে। 

2  

29* 

খাদ্য পর বহনের উদ্দেশ্যে ন র্ম ত যানবাহন পর ষ্কার রাখা হয  

এবিং ভাল মেরামত করা হয  এবিং প্রয োজনীয  তাপমাত্রা বজায  

রাখা হয । 

4  

30 একই গাড  তে একই সময ে পর বহন করা খাদ্য এবিং অ-

খাদ্য পণ্য খাবারের ঝুুঁক  এড াতে পর্যাপ্তভাবে আলাদা করা 

হয । 

2  

31 পর বেশন করার জন্য ব্যবহতৃ কাটলার , ক্রোকার জ এবিং 

খাবারের সাথে থাকা খাবারগুল  পর ষ্কার এবিং জীবাণমুুক্ত 

করা হয  অসব্াস্থ্যকর ব ষয  থেকে মুকত্ করার জন্য। 

2  

32 খাবারের সিংস্পর্শে আসা প্যাক িং এবিং মোড ানো উপাদান 

পর ষক্ার এবিং খাদ্য গ্রেডের মানের হতে হবে। 
2  

III 

রকষ্ণাবেকষ্ণ এবিং স্যান টেশন 
  

33 পর চছ্নন্তার সময সূচী এবিং পর চছ্নন্তার কর্মসূচী অনযুায ী 

সরঞজ্াম, খাবার প্রাঙ্গণ পর ষ্কার করা হয । খাদ্য অঞচ্লে 

পান র স্থব রতা থাকা উচ ত নয । 

 

2  

34 প্রসত্ুতকারকের ন র্দেশ অনুসারে সরঞ্জাম এবিং 

যন্তর্পাত গুল র প্রত রোধমূলক রক্ষণাবেক্ষণ ন য ম ত করা 

হয । রেকরড্ের জন্যে চেক করুন। 

2  

35 পর মাপ এবিং পর্যবেক্ষণ ড ভাইস পর্যায কর্মে ক্রমাঙক্ ত হয । 2  

36 কীটপতঙগ্ ন য নত্র্ণ কর্মসচূ  উপলবধ্ এবিং কীটপতঙ্গ 

ন য নত্র্ণ কার্যকর্ম প্রশ ক্ষ ত এবিং অভ জ্ঞ কর্মীদের দ্বারা 

পর চাল ত হয । রেকর্ডের জন্যে চেক করনু। 

 

2  

37* প্রাঙগ্নে মুখোমুখ  কার্যকলাপ বা সিংকর্মণের কোন চ হ্ন নেই ( 

ড ম,লার্ভা,মল ইত্যাদ  ) 
4  

38 গ্রীস এবিং তেলাপোকা ফাুঁদ সহ প্রত্যাশ ত প্রবাহের ভার মেটাতে 2  



এবিং কীটপতঙ্গ ধরার জন্য ড্রেনগুল  ড জাইন করা হয েছে। 
39 খাদ্য বর্জ্য এবিং অন্যান্য আবর্জনা জমা এড াতে খাদ্য 

হ্যান্ডল িং এলাকা থেকে পর্যায কর্মে অপসারণ করা হয । 
2  

IV ব্যাক্ত গত সব্াস্থ্যব ধ  2  

40 ভ্যাকস নের সুপার শকতৃ সময সূচী অনুযায ী বার্ষ ক মেড কেল 

পরীক্ষা এবিং রোগের আনত্র্ ক গ্রুপের ব রদু্ধে খাদ্য 

হ্যান্ডলারদের ট কা দেওয া হয । রেকরড্ের জন্যে চেক করুন। 

 

2  

41 কোন ব্যকত্  কোন রোগ বা অসসু্থতায  ভুগছেন না বা খোলা 

ক্ষত বা পোড া খাবারের সিংস্পর্শে আসা খাদ্য বা সামগর্ী 

হ্যান্ডল িংয ের সাথে জড  ত নয । 

 

2  

42* খাদ্য হ্যানড্লাররা ব্যকত্ গত পর চছ্ন্নতা বজায  রাখে (পর ষক্ার 

কাপড ের ক্র ম নখ এবিং ওয াটার প্রুফ ব্যানড্েজ ইত্যাদ )এবিং 

ব্যকত্ গত আচরণ (হাত ধোয া, ধূমপান না করা, খোলা গয না, থুতু 

না ফেলা ইত্যাদ ) 
 

4  

43 খাদ্য হ্যানড্লাররা যেখানে প্রয োজন সেখানে উপযুকত্ এপ্রোন, 

গ্লাভস, হেডগ য ার ইত্যাদ  দ য ে সজ্জ ত 
 

2  

V পর্শ কষ্ণ এবিং রেকরড্ রাখা 
 

  

44 স স্টেমের অভ্যন্তরীণ/বাহয্ ক ন রীক্ষা পর্যায ক্রমে করা হয । 

রেকর্ডের জন্যে চেক করনু। 
2  

45 খাদ্য ব্যবসার একট  কার্যকরী ভোকত্া অভ যোগের 

প্রত কারমূলক ব্যবস্থা রয েছে। 

2  

46 খাদ্য হ্যানড্লারদের প্রয োজনীয  জ্ঞান এবিং দক্ষতা এবিং 

প্রশ ক্ষ ত ট আই হ্যানড্েল খাদ্য ন রাপত্তা আছে।প্রশ ক্ষণ 

রেকর্ডের জন্য পরীকষ্া করনু। 

2  

47* উপযুকত্ ডকুমেন্টেশন এবিং রেকর্ড পাওয া যায  এবিং এক বছরের 

জন্য ধরে রাখা হয , যেট  বেশ  হতে পারে। 

4  
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গ্রহাণু চ হ্ন (*) প্রশ্নগুল  খাবারের উপর লক্ষণীয ভাবে প্রভাব ফেলতে পারে 

 

সম্মত -উদাহরণসব্রূপ -100-114 A+ 

সম্মত -সনত্োষজনক-91-99   A 



উনন্ত  প্রয োজন- 77-90    B 

অ –সম্মত  <77 কোন গর্েড নেই 

 

 
 

 


