
ତାରିଖ FBO ନାମ

ଖାଦ୍ୟ 
ନିରାପତ୍ତା 
ଅଧିକାରୀ

FBO ପ୍ରତିନିଧି

FBO 
ଲାଇେସନ୍ସ 
ନଂ.

ଠିକଣା

ସାଧାରଣ ଉତ୍ପାଦନ

ନିମ୍ନଲିଖିତକୁ ସୂଚାନ୍ତୁ - ଅନୁପାଳନ (C), ଅସମ୍ପୂର୍ଣ୍ଣତା (NC), ଆଂଶିକ ଅନୁପାଳନ (PC) କିମ୍ବା ପ୍ରଯୁଜ୍ୟ ନୁେହଁ (NA)

କ୍ରମାଙ୍କ 
ସଂଖ୍ୟା ଅଡିଟ୍ ପ୍ରଶ୍ନ

ସ୍େକା

ରିଂ

୧ ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରତିଷ୍ଠାନର ଏକ ଅପେଡଟ୍ େହାଇଥିବା ଏଫଏସଏସଏଆଇ ଲାଇେସନ୍ସ 
ଅଛି ଏବଂ ଏହା ଏକ ପ୍ରମୁଖ ସ୍ଥାନେର ପ୍ରଦର୍ଶିତ ହୁଏ |

୨

I ଡିଜାଇନ୍ ଏବଂ ସୁବିଧାଗୁଡିକ

୨ ଖାଦ୍ୟ ପରିସରର ଡିଜାଇନ୍ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ କାର୍ଯ୍ୟ ସ୍ଥାନ ପ୍ରଦାନ କେର; ମଇଳା, 
ଧୂଳି ଏବଂ କୀଟପତଙ୍ଗର ପ୍ରେବଶକୁ େରାକିବା ପାଇଁ ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ଏବଂ 
ସେଫଇ ଅନୁମତି ଦିଅନ୍ତୁ 

୨

୩ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ସଂରଚନା ଏବଂ ଫିଟିଂଅଣ-ବିଷାକ୍ତ ଏବଂ ଅବିସ୍ମରଣୀୟ 
ସାମଗ୍ରୀେର ନିର୍ମିତ |

୨

୪ କାନ୍ଥ, ଛାତ ଏବଂ କବାଟ ଫ୍ଲାକିଂ ରଙ୍ଗ କିମ୍ବା ପ୍ଲାଷ୍ଟର, ଘନୀଭୂତ ଏବଂ 
େସଡିଂ କଣିକାରୁ ମୁକ୍ତ |

୨

୫

ଚଟାଣଗୁଡିକ ସ୍ଲିପର ନୁେହଁ ଏବଂ ଅନୁପଯୁକ୍ତ

୨

୬ ଣ୍େଡାଜ୍ ବନ୍ଦ ରଖାଯାଏ ଏବଂ ବାହ୍ୟ ପରିେବଶ େଖାଲିବା ସମୟେର କୀଟ 
ପ୍ରୁଫ୍ ସ୍କ୍ରିନ୍ ସହିତ ଫିଟ୍ େହାଇଥାଏ |

୨

୭ କୀଟନାଶକ ପ୍ରେବଶକୁ ଏଡ଼ାଇବା ପାଇଁ କବାଟଗୁଡ଼ିକ ଫିଟ୍ େହାଇଛି | ୨

୮ ଯନ୍ତ୍ରପାତି ଏବଂ ପାତ୍ରଗୁଡିକ ଅଣ-ବିଷାକ୍ତ, ଅପରିଷ୍କାର, କ୍ଷତିକାରକ 
ପଦାର୍ଥେର ନିର୍ମିତ ଯାହା ସଫା କରିବା ଏବଂ ଡିେଜନ୍ସିଫ୍ କରିବା ସହଜ |

୨

୯ ପରିସରେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ଆେଲାକ ଅଛି | ୨

୧୦ ପରିସର ମଧ୍ୟେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ େଭଣ୍ଟିେଲସନ୍ େଯାଗାଇ ଦିଆଯାଉଛି | ୨

୧୧ ଖାଦ୍ୟ, ପ୍ୟାେକଜିଂ ସାମଗ୍ରୀ, ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ, କର୍ମଚାରୀଙ୍କ ସାମଗ୍ରୀ 
ଇତ୍ୟାଦି ପାଇଁ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ସଂରକ୍ଷଣ ସୁବିଧା ଉପଲବ୍ଧ |

୨

୧୨ କର୍ମଚାରୀଙ୍କ ସ୍ ଚ୍ଛତା ସୁବିଧା ଉପଲବ୍ଧ | (ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ପରିମାଣର ହାତ 
େଧାଇବା ସୁବିଧା, ଶ ets ଚାଳୟ, ପରିବର୍ତ୍ତନ କକ୍ଷ, ବିଶ୍ରାମ ଏବଂ ସେତଜ 
କକ୍ଷ ଇତ୍ୟାଦି) |

୨

୧୩ ପାନୀୟ ଜଳ (IS: 10500 ର ମାନକ ପୂରଣ) ଏକ ଉତ୍ପାଦ ଉପାଦାନ ଭାବେର 
କିମ୍ବା ଖାଦ୍ୟ କିମ୍ବା ଖାଦ୍ୟ େଯାଗାେଯାଗ ପୃଷ୍ଠେର େଯାଗାେଯାଗେର ବ୍ୟବହୃତ 
ହୁଏ ଏବଂ ବାର୍ଷିକ ଗୁଣାତ୍ମକ େସମି ପାଇଁ ପରୀକ୍ଷା କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ 
ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ I

୪

୧୪ ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ଲାେବାେରେଟାରୀ କିମ୍ବା ଏକ ସ୍ କୃତିପ୍ରାପ୍ତ ୨



ଲ୍ୟାବ ମାଧ୍ୟମେର ପରୀକ୍ଷା କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |
II କାର୍ଯ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରଣ

୧୫ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ସାମଗ୍ରୀ ଅନୁଯାୟୀ ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟ ସାମଗ୍ରୀ ଏବଂ ଏକ ଅନୁେମାଦିତ 
ବିକ୍େରତାଙ୍କଠାରୁ ଆସୁଥିବା ସାମଗ୍ରୀ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ 
(େଯପରି ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟକରଣ, େଯାଗାଣକାରୀଙ୍କ ନାମ ଏବଂ ଠିକଣା, ବ୍ୟାଚ୍ ନଂ।, 
କ୍ରୟ ପରିମାଣ ଇତ୍ୟାଦି) |

୨

୧୬ ଖାଦ୍ୟ ନିରାପତ୍ତା ବିପଦ ଗ୍ରହଣ କରିବା ସମୟେର କଞ୍ଚାମାଲ ଯାଞ୍ଚ କରାଯାଏ 
|

୨

୧୭ ଆସୁଥିବା ସାମଗ୍ରୀ, ଅର୍ଦ୍ଧ କିମ୍ବା ଅନ୍ତିମ ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ େସମାନଙ୍କର 
ତାପମାତ୍ରା ଏବଂ ଆର୍ଦ୍ରତା ଆବଶ୍ୟକତା ଅନୁଯାୟୀ, ସ୍ ଚ୍ଛତା ପରିେବଶେର 
ଗଚ୍ଛିତ | FIFO & FEFO ଅଭ୍ୟାସ କରାଯାଏ |

୨

୧୮ ଉତ୍ପାଦନ / ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ ସମୟେର ଆବଶ୍ୟକ ସମୟ ଏବଂ ତାପମାତ୍ରା 
ହାସଲ, ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ, ତଦାରଖ ଏବଂ େରକର୍ଡ କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ 
ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୪

୧୯ ଉତ୍ପାଦିତ / ପ୍ରକ୍ରିୟାକୃତ ଖାଦ୍ୟ ଏକ ସ୍ ଚ୍ଛତା ପ୍ୟାକ୍ େହାଇଛି | ୨

୨0 ପ୍ୟାେକଜିଂ ସାମଗ୍ରୀ େହଉଛି ଖାଦ୍ୟ ଗ୍େରଡ୍ ଏବଂ ଶବ୍ଦ ଅବସ୍ଥାେର | ୨

୨୧ ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ବିପଜ୍ଜନକ ପଦାର୍ଥକୁ ସଫା କରିବା 
ଖାଦ୍ୟରୁ ପୃଥକ ଭାବେର ଚିହ୍ନଟ ଏବଂ ଗଚ୍ଛିତ |

୨

୨୨ ଖାଦ୍ୟ ବ୍ୟବହାର ପାଇଁ ପରିବହନ ଯାନକୁ ସଫା ରଖାଯାଏ ଏବଂ ଭଲ ମରାମତିେର 
ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ କରାଯାଏ |

୨

୨୩ ପରିବହନ ଯାନ ଆବଶ୍ୟକୀୟ ତାପମାତ୍ରା (େଯଉଁଠାେର ପ୍ରଯୁଜ୍ୟ) ପୂରଣ 
କରିବାେର ସକ୍ଷମ ଅେଟ |

୨

୨୪ ମେନରଖାଯାଇଥିବା ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ ତତ୍ତ୍ supervision ◌ାବଧାନେର ଧରାଯାଏ 
ଏବଂ ନଷ୍ଟ େହାଇଯାଏ କିମ୍ବା ପୁନ oc ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ / ପୁନ work କାର୍ଯ୍ୟ 
କରାଯାଏ େସମାନଙ୍କ ସୁରକ୍ଷା ନିଶ୍ଚିତ କରିବାକୁ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ 
କରନ୍ତୁ |

୨

III ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ଏବଂ ପରିମଳ

୨୫ ଯନ୍ତ୍ରପାତି, ଖାଦ୍ୟ ପରିସର ସଫା କରିବା କାର୍ଯ୍ୟସୂଚୀ ଏବଂ ସେଫଇ 
କାର୍ଯ୍ୟକ୍ରମ ଅନୁଯାୟୀ କରାଯାଏ |

୨

୨୬ ଯନ୍ତ୍ରପାତି ଏବଂ ଯନ୍ତ୍ରର ପ୍ରତିେଷଧକ ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ନିର୍ମାତାଙ୍କ 
ନିର୍ଦ୍େଦଶ ଅନୁଯାୟୀ ନିୟମିତ ଭାବେର କରାଯାଏ |

୨

୨୭ ମାପ ଏବଂ ମନିଟରିଂ ଉପକରଣଗୁଡ଼ିକ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ କାଲିବ୍େରଟ୍ କରାଯାଏ | ୨

୨୮ େପାକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ପ୍େରାଗ୍ରାମ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ େପାକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ 
କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ ତାଲିମପ୍ରାପ୍ତ ଏବଂ ଅଭିଜ୍ଞ କର୍ମଚାରୀଙ୍କ ଦ୍ ରା 
କରାଯାଇଥାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୪

୨୯ କୀଟନାଶକ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ କିମ୍ବା ପରିସରେର ସଂକ୍ରମଣର କ signs ଣସି 
ଲକ୍ଷଣ ନାହିଁ (ଅଣ୍ଡା, ଲାର୍ଭା, ମଳ ଇତ୍ୟାଦି) | 
ଡ୍େରନଗୁଡିକ ଆଶା କରାଯାଉଥିବା ପ୍ରବାହ ଭାରକୁ ପୂରଣ କରିବା ପାଇଁ ଡିଜାଇନ୍ 
କରାଯାଇଛି ଏବଂ ପ୍ରଦୂଷକକୁ ଧରିବା ପାଇଁ ଫାଶ ସହିତ ସଜ୍ଜିତ |

୨

୩୦ ଖାଦ୍ୟ ଆବର୍ଜନା ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ଆବର୍ଜନା ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ କ୍େଷତ୍ରରୁ 
ସମୟକ୍ରେମ ଅପସାରଣ କରାଯାଏ |

୨

୩୧

ଖାଦ୍ୟ ଆବର୍ଜନା ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ପୁନ  ବ୍ୟବହାର ଖାଦ୍ୟ ସଂଗ୍ରହ 

କ୍େଷତ୍ରରୁ ସମୟକ୍ରେମ ଅପସାରଣ କରାଯାଏ |

୨

୩୨ ଆବର୍ଜନା ଏବଂ ଜଳ ନିଷ୍କାସନ ପରିେବଶ ସୁରକ୍ଷା ଅଧିନିୟମ, 1986 ଅନୁଯାୟୀ 
ଧାର୍ଯ୍ୟ କରାଯାଇଥିବା ମାନଦଣ୍ଡ ଅନୁଯାୟୀ କରାଯାଇଥାଏ। 

୨



IV ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା | 
୩୩ ବାର୍ଷିକ ଡାକ୍ତରୀ ପରୀକ୍ଷା ଏବଂ ଟୀକାକରଣର ସୁପାରିଶ ଅନୁଯାୟୀ ଖାଦ୍ୟର 

ହ୍ୟାଣ୍େଡଲର େରାଗର ଏଣ୍ଟ୍ରିକ୍ େଗାଷ୍ଠୀ ବିରୁଦ୍ଧେର ଇେନାକ୍ୟୁସନ କରାଯାଏ 
| େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୩୪ କଣସି ବ୍ୟକ୍ତି େରାଗ କିମ୍ବା ଅସୁସ୍ଥତା କିମ୍ବା େଖାଲା କ୍ଷତ କିମ୍ବା େପାଡାଜଳା 
ସହିତ ପୀଡିତ ଖାଦ୍ୟ କିମ୍ବା ସାମଗ୍ରୀ ନିୟନ୍ତ୍ରଣେର ଜଡିତ ନୁହଁନ୍ତି ଯାହା 
ଖାଦ୍ୟର ସଂସ୍ପର୍ଶେର ଆସିଥାଏ |

୨

୩୫ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ପରିଷ୍କାର ପରିଚ୍ଛନ୍ନତା (ପରିଷ୍କାର 
େପାଷାକ, େଛଦନ ନଖ ଏବଂ ଜଳ ପ୍ରୁଫ୍ ବ୍ୟାଣ୍େଡଜ୍ ଇତ୍ୟାଦି) ଏବଂ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ 
ଆଚରଣ (ହାତ େଧାଇବା, ଖାଲି ଅଳଙ୍କାର, ଧୂମପାନ, େଛପ ପକାଇବା ଇତ୍ୟାଦି) 
ବଜାୟ ରଖନ୍ତି | 

୪

୩୬ ଉପଯୁକ୍ତ ଆପ୍େରାନ୍, ଗ୍େଲାଭସ୍, େହଡଗାର୍, େଜାତା କଭର ଇତ୍ୟାଦି ସହିତ 
ସଜ୍ଜିତ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ; େଯଉଁଠାେର ଆବଶ୍ୟକ 

୨

V ତାଲିମ ଏବଂ ଅଭିେଯାଗ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ |
୩୭ ସିଷ୍ଟମର ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ / ବାହ୍ୟ ଅଡିଟ୍ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ କରାଯାଏ | 

େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |
୨

୩୮ ଖାଦ୍ୟ ବ୍ୟବସାୟେର ଏକ ପ୍ରଭାବଶାଳୀ ଗ୍ରାହକ ଅଭିେଯାଗର ସମାଧାନ 
ପ୍ରଣାଳୀ ଅଛି |

୨

୩୯ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କର ଆବଶ୍ୟକ ଜ୍ଞାନ ଏବଂ କ skills ଶଳ ଅଛି ଏବଂ 
ଖାଦ୍ୟକୁ ସୁରକ୍ଷିତ ଭାବେର ପରିଚାଳନା କରିବା ପାଇଁ ତାଲିମ ପ୍ରାପ୍ତ | ତାଲିମ 
େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୪୦ ଉପଯୁକ୍ତ ଡକ୍ୟୁେମଣ୍େଟସନ୍ ଏବଂ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ ଏକ ବର୍ଷର 
ଅବଧି ପାଇଁ କିମ୍ବା ଉତ୍ପାଦର େସଲଫ୍ ଲାଇଫ୍ ପାଇଁ ରଖାଯାଏ, ଯାହା ଅଧିକ |

୪

େମାଟ ପଏଣ୍ଟ ....... / 90

ଆଷ୍େଟରିସ୍କ ମାର୍କ (*) ପ୍ରଶ୍ନ ଖାଦ୍ୟ ସୁରକ୍ଷା ଉପେର ଯେଥଷ୍ଟ ପ୍ରଭାବ ପକାଇପାେର ଏବଂ େସଥିପାଇଁ ପ୍ରାଥମିକତା ଭାବେର 
ସମାଧାନ କରାଯିବା ଆବଶ୍ୟକ | କ any ଣସିଟିେର ବିଫଳତା |

ନକ୍ଷତ୍ର ଚିହ୍ନ ପ୍ରଶ୍ନ, ଅଣ-ଅନୁପାଳନକୁ େନଇଯିବ |

ଗ୍େରଡିଂ

A +

80 - 90 ଅନୁକରଣ - ଉଦାହରଣ |

କ

72 - 79 ଅନୁକରଣ - ସନ୍େତାଷଜନକ |

ବି

45 - 71 ଉନ୍ନତିର ଆବଶ୍ୟକତା |

କ grade ଣସି ଗ୍େରଡ୍ <45 ଅଣ ଅନୁପାଳନ |

କ୍ଷୀର ଏବଂ କ୍ଷୀର ଉତ୍ପାଦନ ପ୍ରକ୍ରିୟା 



ନିମ୍ନଲିଖିତକୁ ସୂଚାନ୍ତୁ - ଅନୁପାଳନ (C), ଅସମ୍ପୂର୍ଣ୍ଣତା (NC), ଆଂଶିକ ଅନୁପାଳନ (PC) କିମ୍ବା ପ୍ରଯୁଜ୍ୟ ନୁେହଁ (NA)

ତାରିଖ ଏଫବିଓ ନାମ

ଖାଦ୍ୟ 
ନିରାପତ୍ତା 
ଅଧିକାରୀ

ଏଫବିଓର ପ୍ରତିନିଧି

ଏଫବିଓ 
ଲାଇେସନ୍ସ 
ନଂ.

ଠିକଣା

କ୍ରମାଙ୍କ 
ସଂଖ୍ୟା ଅଡିଟ୍ ପ୍ରଶ୍ନ

ସ୍େକା

ରିଂ

୧ ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରତିଷ୍ଠାନର ଏକ ଅପେଡଟ୍ େହାଇଥିବା ଏଫଏସଏସଏଆଇ ଲାଇେସନ୍ସ 
ଅଛି ଏବଂ ଏହା ଏକ ପ୍ରମୁଖ ସ୍ଥାନେର ପ୍ରଦର୍ଶିତ ହୁଏ |

୨

I ଡିଜାଇନ୍ ଏବଂ ସୁବିଧା

୨ ଖାଦ୍ୟ ପରିସରର ଡିଜାଇନ ୍ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ କାର୍ଯ୍ୟ ସ୍ଥାନ ପ୍ରଦାନ କେର; 
ମଇଳା, ଧୂଳି ଏବଂ କୀଟପତଙ୍ଗର ପ୍ରେବଶକୁ େରାକିବା ପାଇଁ ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ 
ଏବଂ ସେଫଇ ଅନୁମତି ଦିଅନ୍ତୁ 

୨

୩ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ସଂରଚନା ଏବଂ ଫିଟିଂଅଣ-ବିଷାକ୍ତ ଏବଂ ଅବିସ୍ମରଣୀୟ 
ସାମଗ୍ରୀେର ନିର୍ମିତ |

୨

୪ କାନ୍ଥ, ଛାତ ଏବଂ କବାଟ ଫ୍ଲାକିଂ ରଙ୍ଗ କିମ୍ବା ପ୍ଲାଷ୍ଟର, ଘନୀଭୂତ ଏବଂ 
େସଡିଂ କଣିକାରୁ ମୁକ୍ତ |

୨

୫ ଣ୍େଡାଜ୍ ବନ୍ଦ ରଖାଯାଏ ଏବଂ ବାହ୍ୟ ପରିେବଶ େଖାଲିବା ସମୟେର କୀଟ 
ପ୍ରୁଫ୍ ସ୍କ୍ରିନ୍ ସହିତ ଫିଟ୍ େହାଇଥାଏ |

୨

୬ କୀଟନାଶକ ପ୍ରେବଶକୁ ଏଡ଼ାଇବା ପାଇଁ କବାଟଗୁଡ଼ିକ ଫିଟ୍ େହାଇଛି | ୨

୭ ଯନ୍ତ୍ରପାତି ଏବଂ ପାତ୍ରଗୁଡିକ ଅଣ-ବିଷାକ୍ତ, ଅପରିଷ୍କାର, କ୍ଷତିକାରକ 
ପଦାର୍ଥେର ନିର୍ମିତ ଯାହା ସଫା କରିବା ଏବଂ ଡିେଜନ୍ସିଫ୍ କରିବା ସହଜ 
((ଯନ୍ତ୍ରାଂଶ ପାଇଁ SS 316 ଏବଂ ଟ୍ୟାଙ୍କ / ଟ୍ୟାଙ୍କର୍ ପାଇଁ SS 304))

୨

୮ ପରିସରେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ଆେଲାକ ଅଛି | ୨

୯ ପରିସର ମଧ୍ୟେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ େଭଣ୍ଟିେଲସନ୍ େଯାଗାଇ ଦିଆଯାଉଛି | ୨

୧୦ ଖାଦ୍ୟ, ପ୍ୟାେକଜିଂ ସାମଗ୍ରୀ, ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ, କର୍ମଚାରୀଙ୍କ ସାମଗ୍ରୀ 
ଇତ୍ୟାଦି ପାଇଁ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ସଂରକ୍ଷଣ ସୁବିଧା ଉପଲବ୍ଧ |

୨

୧୧ କର୍ମଚାରୀଙ୍କ ସ୍ ଚ୍ଛତା ସୁବିଧା ଉପଲବ୍ଧ | (ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ପରିମାଣର ହାତ 
େଧାଇବା ସୁବିଧା, େଶୗଚାଳୟ, ପରିବର୍ତ୍ତନ କକ୍ଷ, ବିଶ୍ରାମ ଏବଂ ସେତଜ 
କକ୍ଷ ଇତ୍ୟାଦି) |

୨

୧୨ ପାନୀୟ ଜଳ (IS: 10500 ର ମାନକ ପୂରଣ) ଏକ ଉତ୍ପାଦ ଉପାଦାନ ଭାବେର 
କିମ୍ବା ଖାଦ୍ୟ କିମ୍ବା ଖାଦ୍ୟ େଯାଗାେଯାଗ ପୃଷ୍ଠେର େଯାଗାେଯାଗେର 
ବ୍ୟବହୃତ ହୁଏ ଏବଂ ବାର୍ଷିକ ଗୁଣାତ୍ମକ େସମି ପାଇଁ ପରୀକ୍ଷା କରାଯାଏ | 
େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ I

୨

୧୩ କଞ୍ଚାମାଲ ଅନେଲାଡ୍ କରିବା ସମୟେର ପ୍ରଦୂଷଣକୁ େରାକିବା ପାଇଁ କଞ୍ଚା 
ଦୁଗ୍ଧ ରିେସପ୍ସନ୍ ଡକ୍ (RMRD) ସୁବିଧା ପାର୍ଶ୍  ଏବଂ ଉପର ସହିତ 
ଯେଥଷ୍ଟ ବୃଦ୍ଧି କରାଯାଇଥାଏ |

୪

୧୪ କ୍ରସ୍ ପ୍ରଦୂଷଣକୁ ଏଡାଇବା ପାଇଁ ଉତ୍ତାପ ଚିକିତ୍ସା କ୍ଷୀର ଏବଂ ଦୁଗ୍ଧ 
ଉତ୍ପାଦ ପାଇଁ ପୃଥକ ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ ସୁବିଧା ଉପଲବ୍ଧ |

୨

୧୫ ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ଲାେବାେରେଟାରୀ କିମ୍ବା ଏକ ୨



ସ୍ କୃତିପ୍ରାପ୍ତ ଲ୍ୟାବ ମାଧ୍ୟମେର ପରୀକ୍ଷା କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ 
ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ

୧୬

II କାର୍ଯ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରଣ

୧୭ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ସାମଗ୍ରୀ ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟ ଅନୁେମାଦନ ଅନୁଯାୟୀ ଏବଂ ଅନୁେମାଦିତ 

ବିକ୍େରତାଙ୍କଠାରୁ ଆସୁଥିବା ସାମଗ୍ରୀ କ୍ରୟ କରାଯାଏ | ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ | 

େରକର୍ଡଗୁଡିକ (େଯପରି ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟକରଣ, େଯାଗାଣକାରୀଙ୍କ ନାମ ଏବଂ 

ଠିକଣା, ବ୍ୟାଚ୍ ନଂ।, କ୍ରୟ ପରିମାଣ ଇତ୍ୟାଦି) |

୨

୧୮ ଖାଦ୍ୟ ସୁରକ୍ଷା ବିପଦ ପାଇଁ କ୍ଷୀର ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ କଞ୍ଚାମାଲ ଯାଞ୍ଚ 
କରାଯାଏ |

୨

୧୯ ବଲ୍କ ଚିଲିଂ େକନ୍ଦ୍ର ମାଧ୍ୟମେର ଗ୍ରହଣ କରାଯାଇଥିବା କଞ୍ଚା କ୍ଷୀର, 

କ୍ଷୀରର ତାପମାତ୍ରା 5 ° C କିମ୍ବା ତା’ଠାରୁ କମ୍ ରହିଥାଏ |

୨

୨0 କୃଷକମାନଙ୍କ ଦ୍ da ◌ାରା ଦୁଗ୍ଧ କାରଖାନାକୁ ଅଣାଯାଇଥିବା କଞ୍ଚା କ୍ଷୀର, 

କ୍ଷୀର େଦବା ଠାରୁ 4 ଘଣ୍ଟା ମଧ୍ୟେର ପ୍ଲାଣ୍ଟେର ପହଞ୍ଚିବା ଉଚିତ୍ | 5 ° 
C କୁ ଥଣ୍ଡା କିମ୍ବା ଯଥା ସମ୍ଭବ କମ୍ |

୨

୨୧ ଆସୁଥିବା ସାମଗ୍ରୀ, ଅର୍ଦ୍ଧ କିମ୍ବା ଅନ୍ତିମ ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ େସମାନଙ୍କର 
ତାପମାତ୍ରା ଏବଂ ଆର୍ଦ୍ରତା ଆବଶ୍ୟକତା ଅନୁଯାୟୀ, ସ୍ ଚ୍ଛତା ପରିେବଶେର 
ଗଚ୍ଛିତ | FIFO & FEFO ଅଭ୍ୟାସ କରାଯାଏ |

୨

୨୨ କ୍ଷୀର ସଂଗ୍ରହ େକନ୍ଦ୍ରକୁ 4 ଘଣ୍ଟା ମଧ୍ୟେର ଅଣାଯାଏ ଏବଂ ତୁରନ୍ତ 4 ° C 

କିମ୍ବା ତା’ଠାରୁ କମ୍ ତାପମାତ୍ରାେର ଥଣ୍ଡା ହୁଏ | 

୨

୨୩ େପଷ୍ଟ୍ୟୁରିେଜସନ୍ ତାପମାତ୍ରା ଏବଂ ଧାରଣ ସମୟ (HTST ପାଇଁ 15 

େସେକଣ୍ଡ୍ ପାଇଁ 72 ° C) ସଠିକ୍ ଭାବେର ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ କରାଯାଏ | 

(ବ୍ୟାଚ୍ େପଷ୍ଟ୍ୟୁରିେଜସନ୍ (30 ମିନିଟ୍ ପାଇଁ 63 ° C, UHT (1-2 

େସେକଣ୍ଡ୍ ପାଇଁ 135 ° C))

୨

୨୪ େପାଷ୍ଟରାଇେଜସନ୍ ପ୍ରକ୍ରିୟା, କ୍ଷୀର ତୁରନ୍ତ 4 ° C କିମ୍ବା ତା’ଠାରୁ କମ୍ 

ତାପମାତ୍ରାେର ଥଣ୍ଡା େହାଇଯାଏ |

୨

୨୫ ଉତ୍ପାଦନ / ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ ସମୟେର ଆବଶ୍ୟକ ସମୟ ଏବଂ ତାପମାତ୍ରା 
ହାସଲ, ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ, ତଦାରଖ ଏବଂ େରକର୍ଡ କରାଯାଏ | 
େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୨୬ ଉତ୍ତାପ-ଚିକିତ୍ସିତ କ୍ଷୀର ଏବଂ ଦୁଗ୍ଧ ପଦାର୍ଥର ପ୍ୟାକ୍ କିମ୍ବା ଭରିବା 

ସ୍ ଚ୍ଛତା ଅନୁଯାୟୀ କରାଯାଏ |

୨

୨୭ ପ୍ୟାେକଜିଂ ସାମଗ୍ରୀ େହଉଛି ଖାଦ୍ୟ ଗ୍େରଡ୍ ଏବଂ ଶବ୍ଦ ଅବସ୍ଥାେର | ୨

୨୮ ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ବିପଜ୍ଜନକ ପଦାର୍ଥକୁ ସଫା କରିବା 
ଖାଦ୍ୟରୁ ପୃଥକ ଭାବେର ଚିହ୍ନଟ ଏବଂ ଗଚ୍ଛିତ |

୨

୨୯ ଖାଦ୍ୟ ବ୍ୟବହାର ପାଇଁ ପରିବହନ ଯାନକୁ ସଫା ରଖାଯାଏ ଏବଂ ଭଲ ମରାମତିେର 
ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ କରାଯାଏ |

୪

୩୦ ପରିବହନ ଯାନ ଆବଶ୍ୟକୀୟ ତାପମାତ୍ରା (େଯଉଁଠାେର ପ୍ରଯୁଜ୍ୟ) ପୂରଣ 
କରିବାେର ସକ୍ଷମ ଅେଟ |

୨

୩୧ ମେନରଖାଯାଇଥିବା ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ ତତ୍ତ୍ supervision ◌ାବଧାନେର 
ଧରାଯାଏ ଏବଂ ନଷ୍ଟ େହାଇଯାଏ କିମ୍ବା ପୁନ ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ / ପୁନ work 
କାର୍ଯ୍ୟ କରାଯାଏ େସମାନଙ୍କ ସୁରକ୍ଷା ନିଶ୍ଚିତ କରିବାକୁ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ 
ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

III ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ଏବଂ ପରିମଳ

୩୨ ଯନ୍ତ୍ରପାତି ସଫା କରିବା (ବିେଶଷତ CIP), ଖାଦ୍ୟ ପରିସର ସଫା କରିବା 
କାର୍ଯ୍ୟସୂଚୀ ଏବଂ ସେଫଇ କାର୍ଯ୍ୟକ୍ରମ ଅନୁଯାୟୀ କରାଯାଇଥାଏ | ସଡକ 
କ୍ଷୀର ଟ୍ୟାଙ୍କର୍, କ୍ୟାନ୍ ଇତ୍ୟାଦି ସଫା କରିବା, ପରିମଳ ପାଇଁ ଉପଯୁକ୍ତ 

୨



ବ୍ୟବସ୍ଥା | 
୩୩ ଯନ୍ତ୍ରପାତି ଏବଂ ଯନ୍ତ୍ରର ପ୍ରତିେଷଧକ ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ନିର୍ମାତାଙ୍କ 

ନିର୍ଦ୍େଦଶ ଅନୁଯାୟୀ ନିୟମିତ ଭାବେର କରାଯାଏ |
୨

୩୪ ମାପ ଏବଂ ମନିଟରିଂ ଉପକରଣଗୁଡ଼ିକ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ କାଲିବ୍େରଟ୍ କରାଯାଏ 
| 

୨

୩୫ େପାକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ପ୍େରାଗ୍ରାମ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ େପାକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ 
କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ ତାଲିମପ୍ରାପ୍ତ ଏବଂ ଅଭିଜ୍ଞ କର୍ମଚାରୀଙ୍କ ଦ୍ ରା 
କରାଯାଇଥାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୪

୩୬ କୀଟନାଶକ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ କିମ୍ବା ପରିସରେର ସଂକ୍ରମଣର କ signs ଣସି 
ଲକ୍ଷଣ ନାହିଁ (ଅଣ୍ଡା, ଲାର୍ଭା, ମଳ ଇତ୍ୟାଦି) | 
ଡ୍େରନଗୁଡିକ ଆଶା କରାଯାଉଥିବା ପ୍ରବାହ ଭାରକୁ ପୂରଣ କରିବା ପାଇଁ ଡିଜାଇନ୍ 
କରାଯାଇଛି ଏବଂ ପ୍ରଦୂଷକକୁ ଧରିବା ପାଇଁ ଫାଶ ସହିତ ସଜ୍ଜିତ |

୨

୩୭ ଖାଦ୍ୟ ଆବର୍ଜନା ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ଆବର୍ଜନା ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ କ୍େଷତ୍ରରୁ 
ସମୟକ୍ରେମ ଅପସାରଣ କରାଯାଏ |

୨

୩୮ ଆବର୍ଜନା ଏବଂ ଜଳ ନିଷ୍କାସନ ପରିେବଶ ସୁରକ୍ଷା ଅଧିନିୟମ, 1986 
ଅନୁଯାୟୀ ଧାର୍ଯ୍ୟ କରାଯାଇଥିବା ମାନଦଣ୍ଡ ଅନୁଯାୟୀ କରାଯାଇଥାଏ। 

୨

IV ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା 
୩୯ ବାର୍ଷିକ ଡାକ୍ତରୀ ପରୀକ୍ଷା ଏବଂ ଟୀକାକରଣର ସୁପାରିଶ ଅନୁଯାୟୀ ଖାଦ୍ୟର 

ହ୍ୟାଣ୍େଡଲର େରାଗର ଏଣ୍ଟ୍ରିକ୍ େଗାଷ୍ଠୀ ବିରୁଦ୍ଧେର ଇେନାକ୍ୟୁସନ 
କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୪୦ କଣସି ବ୍ୟକ୍ତି େରାଗ କିମ୍ବା ଅସୁସ୍ଥତା କିମ୍ବା େଖାଲା କ୍ଷତ କିମ୍ବା 
େପାଡାଜଳା ସହିତ ପୀଡିତ ଖାଦ୍ୟ କିମ୍ବା ସାମଗ୍ରୀ ନିୟନ୍ତ୍ରଣେର ଜଡିତ 
ନୁହଁନ୍ତି ଯାହା ଖାଦ୍ୟର ସଂସ୍ପର୍ଶେର ଆସିଥାଏ |

୨

୪୧ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ପରିଷ୍କାର ପରିଚ୍ଛନ୍ନତା (ପରିଷ୍କାର 
େପାଷାକ, େଛଦନ ନଖ ଏବଂ ଜଳ ପ୍ରୁଫ୍ ବ୍ୟାଣ୍େଡଜ୍ ଇତ୍ୟାଦି) ଏବଂ 
ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ଆଚରଣ (ହାତ େଧାଇବା, ଖାଲି ଅଳଙ୍କାର, ଧୂମପାନ, େଛପ 
ପକାଇବା ଇତ୍ୟାଦି) ବଜାୟ ରଖନ୍ତି | 

୨

୪୨ ଉପଯୁକ୍ତ ଆପ୍େରାନ୍, ଗ୍େଲାଭସ୍, େହଡଗାର୍, େଜାତା କଭର ଇତ୍ୟାଦି ସହିତ 
ସଜ୍ଜିତ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ; େଯଉଁଠାେର ଆବଶ୍ୟକ 

୨

V ତାଲିମ ଏବଂ ଅଭିେଯାଗ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ |
୪୩  ସିଷ୍ଟମର ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ / ବାହ୍ୟ ଅଡିଟ୍ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ କରାଯାଏ | 

େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |
୨

୪୪ ଖାଦ୍ୟ ବ୍ୟବସାୟେର ଏକ ପ୍ରଭାବଶାଳୀ ଗ୍ରାହକ ଅଭିେଯାଗର ସମାଧାନ 
ପ୍ରଣାଳୀ ଅଛି |

୨

୪୫ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କର ଆବଶ୍ୟକ ଜ୍ଞାନ ଏବଂ କ skills ଶଳ ଅଛି ଏବଂ 
ଖାଦ୍ୟକୁ ସୁରକ୍ଷିତ ଭାବେର ପରିଚାଳନା କରିବା ପାଇଁ ତାଲିମ ପ୍ରାପ୍ତ | ତାଲିମ 
େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୪୬ ଉପଯୁକ୍ତ ଡକ୍ୟୁେମଣ୍େଟସନ୍ ଏବଂ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ ଏକ 
ବର୍ଷର ଅବଧି ପାଇଁ କିମ୍ବା ଉତ୍ପାଦର େସଲଫ୍ ଲାଇଫ୍ ପାଇଁ ରଖାଯାଏ, ଯାହା 
ଅଧିକ |

୨

ମାଂସ ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ

ନିମ୍ନଲିଖିତକୁ ସୂଚାନ୍ତୁ - ଅନୁପାଳନ (C), ଅସମ୍ପୂର୍ଣ୍ଣତା (NC), ଆଂଶିକ ଅନୁପାଳନ (PC) କିମ୍ବା ପ୍ରଯୁଜ୍ୟ ନୁେହଁ (NA)



S. ନା। ଅଡିଟ୍ ପ୍ରଶ୍ନ | ସ୍େକାରିଂ

୧ ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରତିଷ୍ଠାନର ଏକ ଅପେଡଟ୍ େହାଇଥିବା ଏଫଏସଏସଏଆଇ ଲାଇେସନ୍ସ 
ଅଛି ଏବଂ ଏହା ଏକ ପ୍ରମୁଖ ସ୍ଥାନେର ପ୍ରଦର୍ଶିତ ହୁଏ |

୨

I ଡିଜାଇନ୍ ଏବଂ ସୁବିଧା ୨

୨ ପରିସର ଏପରି ଅଞ୍ଚଳେର ଅବସ୍ଥିତ ଯାହା ଆପତ୍ତିଜନକ ଦୁର୍ଗନ୍ଧ, ଧୂଆଁ, ଧୂଳି ଏବଂ 
ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ପ୍ରଦୂଷକରୁ ମୁକ୍ତ |

୨

୩ ଖାଦ୍ୟ ପରିସରର ଡିଜାଇନ୍ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ କାର୍ଯ୍ୟ ସ୍ଥାନ ପ୍ରଦାନ 
କେର; ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ଏବଂ ସଫା କରିବାକୁ ଅନୁମତି ଦିଅନ୍ତୁ |

୨

୪ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ଗଠନ ଏବଂ ଫିଟିଙ୍ଗ୍ ଅଣ-ବିଷାକ୍ତ, ଅକ୍ଷୟ ସାମଗ୍ରୀେର ତିଆରି ଯାହାକି 
ପ୍ରେବଶକୁ ପ୍ରତିେରାଧ କରିଥାଏ |ମଇଳା, ଧୂଳି ଏବଂ କୀଟ

୨

୫ ପରିସର ଅନୁଯାୟୀ ଚିଲିଂ ରୁମ୍, ଫ୍ରିଜ୍ ରୁମ୍, ଫ୍ରିଜର୍ ଷ୍େଟାର୍ କିମ୍ବା ଫ୍ରିଜର୍ ସହିତ 
ସୁସଜ୍ଜିତ |ଅପେରସନ୍ ଏବଂ ତାପମାତ୍ରା ମାପିବା କିମ୍ବା େରକର୍ଡିଂ ଉପକରଣଗୁଡ଼ିକ ସହିତ 
ସୁସଜ୍ଜିତ |

୨

୬ ଚଟାଣଗୁଡିକ ସ୍ଲିପର ନୁେହଁ, ଅଣ-ବିଷାକ୍ତ, ଦୁର୍ବଳ ଏବଂ ଉପଯୁକ୍ତ ଭାବେର  ◌ୁଲା | ୨

୭ କାନ୍ଥଗୁଡ଼ିକ ଅବେଶାଷକ ନୁେହଁ, ବିଷାକ୍ତ ନୁେହଁ, ବିେଶଷତ light ହାଲୁକା ରଙ୍ଗୀନ, 
ଚିକ୍କଣ ଏବଂ ଖାଲ ବିନା |

୨

୮ ଜମା େହାଇଥିବା ମଇଳା, ଛାଞ୍ଚ ବିକାଶ ଏବଂ ଫ୍େଲକିଂ େପଣ୍ଟ କିମ୍ବା ପ୍ଲାଷ୍ଟରରୁ 
ଛାତଗୁଡିକ ମୁକ୍ତ |

୨

୯ ଣ୍େଡାଜ୍ ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ େଖାଲାଗୁଡ଼ିକ ଜମା େହାଇଥିବା ମଇଳା ଠାରୁ ମୁକ୍ତ, ଯାହା 
େଖାଲା କୀଟନାଶକ ସହିତ ଖାପ ଖାଏ |ପ୍ରୁଫ୍ ସ୍କ୍ରିନ୍ |

୨

୧୦ କବାଟଗୁଡ଼ିକ ଚିକ୍କଣ, ଅବେଶାଷିତ ପୃଷ୍ଠ, ବନ୍ଦ ଫିଟ୍ ଏବଂ େସଲ୍ଫ୍ ବନ୍ଦ (େଯଉଁଠାେର 
ଉପଯୁକ୍ତ) |

୨

୧୧ ପରିସରଗୁଡ଼ିକେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ଆେଲାକ ଅଛି ଯଥା 540 ବିଳାସ (ଯାଞ୍ଚ ପଏଣ୍ଟ), 220 
ବିଳାସ (କାର୍ଯ୍ୟ କକ୍ଷ) ଏବଂ 110 ବିଳାସ (ଅନ୍ୟାନ୍ୟ) |କ୍େଷତ୍ରଗୁଡିକ) |

୨

୧୨ ପରିସର ମଧ୍ୟେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ େଭଣ୍ଟିେଲସନ୍ େଯାଗାଇ ଦିଆଯାଉଛି | ୨

୧୩ ପାନୀୟ ଜଳ (IS ର ମାନକ ପୂରଣ: 10500 ଏବଂ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ସହିତ ବାର୍ଷିକ େସମି 
ପରୀକ୍ଷା କରାଯାଏ |ଏହାର) ଉତ୍ପାଦ ଉପାଦାନ ଭାବେର କିମ୍ବା ଖାଦ୍ୟ (ବରଫ ଏବଂ 
ବାଷ୍ପ) କିମ୍ବା ଖାଦ୍ୟ େଯାଗାେଯାଗ ପୃଷ୍ଠେର େଯାଗାେଯାଗେର ବ୍ୟବହୃତ ହୁଏ |

୪

୧୪ ଉପକରଣଗୁଡିକ ସଫା କରିବା ଏବଂ ଡିେଜନ୍ସିଫିେକସନ୍ ପାଇଁ ସୁବିଧାଗୁଡ଼ିକ କ୍ଷତିକାରକ 
ପଦାର୍ଥେର ନିର୍ମିତ ଏବଂ ଏଥିେର ସୁସଜ୍ଜିତ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ପରିମାଣେର ଗରମ ପାଣି 
େଯାଗାଣର ଉପଯୁକ୍ତ ମାଧ୍ୟମ |

୨

୧୫ ଯନ୍ତ୍ରପାତି, ବାସନ ଏବଂ ପାତ୍ରଗୁଡିକ ପଦାର୍ଥେର ନିର୍ମିତ ଯାହା ଅଣ-ବିଷାକ୍ତ, 
ଦୁର୍ବଳ, କ୍ଷତିକାରକ ନୁେହଁ,ସଫା କରିବା ପାଇଁ ସୁବିଧା କର ଏବଂ କୀଟନାଶକକୁ 
ହରେବାେରଜ୍ ପ୍ରଦାନ କର ନାହିଁ |

୨

୧୬ ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ଲାେବାେରେଟାରୀ କିମ୍ବା ଏକ ସ୍ କୃତିପ୍ରାପ୍ତ ଲ୍ୟାବ 
ମାଧ୍ୟମେର ପରୀକ୍ଷା କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ

୨

୧୭ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ପରିମାଣର ଶ ets ଚାଳୟ, ହାତ େଧାଇବା ସୁବିଧା ସହିତ କର୍ମଚାରୀଙ୍କ 
ସ୍ ଚ୍ଛତା ସୁବିଧା ଉପଲବ୍ଧ |
ଏବଂ େକାଠରୀ ପରିବର୍ତ୍ତନ କରନ୍ତୁ | ଉଷୁମ କିମ୍ବା ଗରମ ଏବଂ ଥଣ୍ଡା ପାଣି ସହିତ ହାତ 
େଧାଇବା ସୁବିଧା, ଯେଥଷ୍ଟ ଉପାୟ |ସ୍ଚ୍ଛ ଭାବେର ଶୁଖିଲା ହାତ ଶ ets ଚାଳୟ ନିକଟେର 
ଏବଂ ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ କ୍େଷତ୍ରେର ପ୍ରେବଶ ସମୟେର େଯାଗାଇ ଦିଆଯାଏ

୨

୧୮ ବର୍ଜ୍ୟବସ୍ତୁ ଏବଂ ଅନାବଶ୍ୟକ ପଦାର୍ଥ ସଂରକ୍ଷଣ ପାଇଁ ସ୍ଥାନ ଅଛି େଯପରି ଖାଦ୍ୟ 
ସହିତ ଦୂଷିତ |ଏଡାଯାଇଥାଏ ଏବଂ କଣସି େପାକ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପରୁ ମଧ୍ୟ ମୁକ୍ତ ଅେଟ

୨

II କାର୍ଯ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ୨



୧୯ ଅନୁେମାଦିତ ବିକ୍େରତାଙ୍କ ଠାରୁ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ଭିତ୍ତିେର ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟ ସାମଗ୍ରୀ 
ଅନୁଯାୟୀ ଆସୁଥିବା ସାମଗ୍ରୀ | ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |େରକର୍ଡଗୁଡିକ (େଯପରି 
ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟକରଣ, େଯାଗାଣକାରୀଙ୍କ ନାମ ଏବଂ ଠିକଣା, ବ୍ୟାଚ୍ ନଂ।, ପରିମାଣ କ୍ରୟ 
ଇତ୍ୟାଦି)

୨

୨0 ଖାଦ୍ୟ ସୁରକ୍ଷା ବିପଦ ପାଇଁ ଗ୍ରହଣ ସମୟେର କଞ୍ଚାମାଲ ଯାଞ୍ଚ କରାଯାଇଥିଲା | ୨

୨୧ ଆସୁଥିବା ସାମଗ୍ରୀ, ଅର୍ଦ୍ଧ କିମ୍ବା ଅନ୍ତିମ ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ େସମାନଙ୍କର ତାପମାତ୍ରା 
ଏବଂ ଆର୍ଦ୍ରତା ଅନୁଯାୟୀ ଗଚ୍ଛିତ | ଏକ ସ୍ ଚ୍ଛ ପରିେବଶେର ଆବଶ୍ୟକତା | FIFO 
& FEFO ଅଭ୍ୟାସ କରାଯାଏ |

୨

୨୨ େବାନିଂ ଆଉଟ୍ ଏବଂ ଟ୍ରିମିଂ ପାଇଁ େକାଠରୀେର ଥିବା ତାପମାତ୍ରା ନିୟନ୍ତ୍ରିତ ଏବଂ 
ଉପଯୁକ୍ତ ଭାବେର କମ୍ ରହିଥାଏ |

୪

୨୩ େଡବିଂ, ପ୍ରସ୍ତୁତି, ପ୍ୟାକିଂ କିମ୍ବା ମାଂସର ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ପାଇଁ ବ୍ୟବହୃତ 
େକାଠରୀ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ପରିମାଣେର ସଜ୍ଜିତ | ଉପକରଣଗୁଡିକ ସଫା କରିବା ଏବଂ 
ଡିେଜନ୍ସିଫିକ୍ କରିବା ପାଇଁ ସୁବିଧା େଯପରିକି ଛୁରୀ, ଷ୍ଟିଲ୍, କ୍ଲିଭର, କର ଇତ୍ୟାଦି 
ଇତ୍ୟାଦି I ସୁବିଧା ଅନ୍ୟ କ purpose ଣସି ଉଦ୍େଦଶ୍ୟେର ବ୍ୟବହୃତ ହୁଏ ନାହିଁ |

୪

୨୪ ସ୍ ଚ୍ଛ ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣେର ସାଉଣ୍ଡ ଫୁଡ୍ ଗ୍େରଡ୍ ସାମଗ୍ରୀ ବ୍ୟବହାର କରି ମାଂସ 
ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ ଏବଂ ପ୍ୟାକ୍ କରାଯିବ |

୨

୨୫ ଅନାବଶ୍ୟକ ପଦାର୍ଥ ଗଚ୍ଛିତ ରଖିବା, ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ ସଫା କରିବା ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ 
ବିପଜ୍ଜନକ ପଦାର୍ଥ ପାଇଁ ବ୍ୟବହୃତ ପାତ୍ରଗୁଡିକ | ସ୍ପଷ୍ଟ ଭାବେର ଚିହ୍ନିତ; ଖାଦ୍ୟଠାରୁ 
ପୃଥକ ଭାବେର ଗଚ୍ଛିତ |

୨

୨୬ ଖାଦ୍ୟ ବ୍ୟବହାର ପାଇଁ ଯାନବାହାନ ପରିବହନକୁ ସଫା ରଖାଯାଏ ଏବଂ ଭଲ ମରାମତିେର 
ରଖାଯାଏ |

୨

୨୭ ଆବଶ୍ୟକ ତାପମାତ୍ରା ପୂରଣ କରିବାେର ସକ୍ଷମ ଯାନ ପରିବହନ (େଯଉଁଠାେର 
ପ୍ରଯୁଜ୍ୟ) |

୨

୨୮ ମେନରଖାଯାଇଥିବା ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ ତତ୍ତ୍ supervision ◌ାବଧାନେର ଧରାଯାଏ ଏବଂ 
ବିନାଶ କିମ୍ବା ପୁନ oc ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ / ପୁନ work କାର୍ଯ୍ୟ କରାଯାଏ |

୨

େସମାନଙ୍କର ସୁରକ୍ଷା ନିଶ୍ଚିତ କରନ୍ତୁ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ ୨

III ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ଏବଂ ପରିମଳ ୨

୨୯ ଛୁରୀ, ଖଣ୍ଡ, ଛୁରୀ ଥଳି, କରତ ସହିତ ସମସ୍ତ ଯନ୍ତ୍ରପାତି, ଉପକରଣ, େଟବୁଲ୍, 
ବାସନକୁସନ, ଯାନ୍ତ୍ରିକ ଯନ୍ତ୍ର ଏବଂ ପାତ୍ରଗୁଡିକ ବାରମ୍ବାର ବ୍ୟବଧାନେର ସଫା ଏବଂ 
ଡିେଜନ୍ସିଫିକ୍ କରାଯାଏ ଏବଂ | େଯେତେବେଳ େସମାେନ ସଂକ୍ରମିତ ପଦାର୍ଥର 
ସଂସ୍ପର୍ଶେର ଆସନ୍ତି କିମ୍ବା ଅନ୍ୟଥା ଦୂଷିତ ହୁଅନ୍ତି | ପ୍ରତ୍େୟକ କାର୍ଯ୍ୟ ଦିବସ 
େଶଷେର େସଗୁଡିକ ସଫା ଏବଂ ଡିେଜନ୍ସିଫିକ୍ ମଧ୍ୟ କରାଯାଏ

୪

୩୦ ଯନ୍ତ୍ରପାତି ଏବଂ ଯନ୍ତ୍ରର ପ୍ରତିେଷଧକ ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ନିର୍ଦ୍େଦଶ ଅନୁଯାୟୀ 
ନିୟମିତ ଭାବେର କରାଯାଏ | ଉତ୍ପାଦକଙ୍କ

୨

୩୧ ମାପ ଏବଂ ମନିଟରିଂ ଉପକରଣଗୁଡ଼ିକ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ କାଲିବ୍େରଟ୍ କରାଯାଏ | ୨

୩୨ କୀଟନାଶକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ପ୍େରାଗ୍ରାମ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ େପାକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ 
ତାଲିମପ୍ରାପ୍ତ ଏବଂ ଅଭିଜ୍ଞମାନଙ୍କ ଦ୍ carried ◌ାରା କରାଯାଇଥାଏ 

କର୍ମଚାରୀ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ | ପରିସରେର କୀଟନାଶକ 
କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ କିମ୍ବା ସଂକ୍ରମଣର କ signs ଣସି ଚିହ୍ନ ନାହିଁ 

୪

୩୩ ୨

୩୪ ନିୟମିତ ବ୍ୟବଧାନେର (ଅତ ି କମେର ଦ daily ନିକ) ମାଂସ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ କ୍େଷତ୍ରରୁ 
ବର୍ଜ୍ୟବସ୍ତୁ ଅପସାରଣ କରାଯାଏ ଏବଂ ଗ୍ରହଣଗୁଡ଼ିକ େହଉଛି |

୨

୩୫ ଡ୍େରନ୍ ଗୁଡିକ ଆଶା କରାଯାଉଥିବା ପ୍ରବାହ ଭାରକୁ ପୂରଣ କରିବା ପାଇଁ ଡିଜାଇନ୍ 
କରାଯାଇଛି ଏବଂ ପ୍ରଦୂଷକକୁ ଧରିବା ପାଇଁ ଫାଶ ସହିତ ସଜ୍ଜିତ |

୨

୩୬ ଜଳ ନିଷ୍କାସନ ଏବଂ ଜଳ ନିଷ୍କାସନ ପରିେବଶ ଅଧୀନେର ରଖାଯାଇଥିବା ମାନଦଣ୍ଡ 
ଅନୁଯାୟୀ କରାଯାଏ | ସୁରକ୍ଷା ଆଇନ, 1986 (BOD 1500 ରୁ କମ୍)

୨

IV ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା | ୨

୩୭ ବାର୍ଷିକ ଡାକ୍ତରୀ ପରୀକ୍ଷା ଏବଂ ଖାଦ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କୁ େରାଗର ଏଣ୍େଟରିକ୍ ୨



େଗାଷ୍ଠୀ ବିରୁଦ୍ଧେର ଇେନାକ୍ୟୁସନ୍ ଟୀକାକରଣର ସୁପାରିଶ କାର୍ଯ୍ୟସୂଚୀ କରାଯାଇଛି 
େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୩୮ କ disease ଣସି ବ୍ୟକ୍ତି େରାଗ କିମ୍ବା େରାଗେର ପୀଡିତ କିମ୍ବା େଖାଲା କ୍ଷତ କିମ୍ବା 
େପାଡାଜଳା ସହିତ ଜଡିତ ନୁହଁନ୍ତି | ଖାଦ୍ୟ କିମ୍ବା ସାମଗ୍ରୀ ଯାହା ଖାଦ୍ୟ ସହିତ 
ସଂସ୍ପର୍ଶେର ଆେସ

୨

୩୯ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା ବଜାୟ ରଖନ୍ତି (ପରିଷ୍କାର େପାଷାକ, 
େଛଦନ ନଖ ଏବଂ ଜଳ ପ୍ରୁଫ୍ ବ୍ୟାଣ୍େଡଜ୍) ଏବଂ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ଆଚରଣ (ହାତ େଧାଇବା, 
ଖାଲି ଅଳଙ୍କାର ,, ଧୂମପାନ, େଛପ ପକାଇବା ଇତ୍ୟାଦି) |

୪

୪o ଉପଯୁକ୍ତ ଆପ୍େରାନ୍, ଗ୍େଲାଭସ୍, େହଡଗାର୍, େଜାତା କଭର ଇତ୍ୟାଦି ସହିତ ସଜ୍ଜିତ 
ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ;

୨

V ତାଲିମ ଏବଂ େରକର୍ଡ ରଖିବା ୨

୪୧ ସିଷ୍ଟମର ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ / ବାହ୍ୟ ଅଡିଟ୍ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ 
ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୪୨ ଖାଦ୍ୟ ବ୍ୟବସାୟେର ଏକ ପ୍ରଭାବଶାଳୀ ଉପେଭାକ୍ତା ଅଭିେଯାଗର ସମାଧାନ ପ୍ରଣାଳୀ 
ଅଛି |

୨

୪୩ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କର ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଜ୍ଞାନ ଏବଂ କ skills ଶଳ ଅଛି ଏବଂ 
ଖାଦ୍ୟକୁ ସୁରକ୍ଷିତ ଭାବେର ପରିଚାଳନା କରିବା ପାଇଁ ତାଲିମ ପ୍ରାପ୍ତ | ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |
ତାଲିମ େରକର୍ଡଗୁଡିକ

୨

୪୪ ଉପଯୁକ୍ତ ଡକ୍ୟୁେମଣ୍େଟସନ୍ ଏବଂ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ ଏକ ବର୍ଷ ପାଇଁ 
କିମ୍ବା ପାଇଁ ରଖାଯାଏ | ଉତ୍ପାଦର େସଲଫ୍ ଲାଇଫ୍, ଯାହା ଅଧିକ |

୪

େମାଟ ପଏଣ୍ଟ ...... / 100
ଆଷ୍େଟରିସ୍କ ଚିହ୍ନିତ (*) ଆବଶ୍ୟକତା ଖାଦ୍ୟ ନିରାପତ୍ତାକୁ ଯେଥଷ୍ଟ ପ୍ରଭାବିତ କରିପାେର ଏବଂ ଏହାକୁ ପ୍ରାଥମିକତା ଭାବେର ସମାଧାନ 
କରାଯିବା ଉଚିତ | କ any ଣସିଟିେର ବିଫଳତା |
ନକ୍ଷତ୍ର ଚିହ୍ନ (*) ପ୍ରଶ୍ନ, ଅଣ ଅନୁପାଳନକୁ େନଇଯିବ |
ଗ୍େରଡିଂ -
A +

90-100 ଅନୁକରଣ - ଉଦାହରଣ |
କ

80-89 ଅନୁକରଣ / ସନ୍େତାଷଜନକ |
ବି

50-79 ଉନ୍ନତିର ଆବଶ୍ୟକତା |
କ grade ଣସି ଗ୍େରଡ୍ <50 ଅଣ ଅନୁପାଳନ |

ହତ୍ୟା ଘର - ମାଂସ 

ନିମ୍ନଲିଖିତକୁ ସୂଚାନ୍ତୁ - ଅନୁପାଳନ (C), ଅସମ୍ପୂର୍ଣ୍ଣତା (NC), ଆଂଶିକ ଅନୁପାଳନ (PC) କିମ୍ବା ପ୍ରଯୁଜ୍ୟ ନୁେହଁ (NA)

କ୍ରମାଙ୍ ସ୍େକାରିଂ



କ 
ସଂଖ୍ୟା ଅଡିଟ୍ ପ୍ରଶ୍ନ

୧ ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରତିଷ୍ଠାନର ଏକ ଅପେଡଟ୍ େହାଇଥିବା ଏଫଏସଏସଏଆଇ ଲାଇେସନ୍ସ ସ୍ଥାନୀୟ 

କର୍ତ୍ତୃପକ୍ଷଙ୍କ ଠାରୁ NOC ଅଛି | 
୨

I ଡିଜାଇନ୍ ଏବଂ ସୁବିଧା

୨ ବିଭିନ୍ନ ପ୍ରଜାତିର ପଶୁମାନଙ୍କୁ ବଧ କରିବା ପାଇଁ ଏବଂ ଭିନ୍ନ ଭିନ୍ନ ପରିସରେର ପୃଥକ 

ବ୍ୟବସ୍ଥା ହତ୍ୟା କରିବାର ପଦ୍ଧତି ଅଛି |

୨

୩ ପଶୁମାନଙ୍କୁ ଏବଂ ପକ୍ଷୀମାେନ ଜଳେସଚନ ଏବଂ ପରୀକ୍ଷଣ ପାଇଁ ସୁବିଧା ସହିତ ଏକ 

ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ବିଶ୍ରାମ କ୍େଷତ୍ର (େଲେରଜ୍) ଅଛି |

୨

୪ ବଧ ଘରର େଲଆଉଟ୍ ଏପରି େଯ ଆରମ୍ଭରୁ ଏକ ଆଗକୁ ବଢିବା ଜୀବନ୍ତ ପ୍ରାଣୀ ମାଂସ 

ଏବଂ ଅଫଲଗୁଡିକର ଆବିର୍ଭାବ ପାଇଁ େକୗଣସି ସମ୍ଭାବନା ବିନା ଓଭରଲପ୍ / ଛକ ପାଇଁ |

୨

୫ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ଗଠନ ଏବଂ ଫିଟିଙ୍ଗ୍ ଅଣ-ବିଷାକ୍ତ, ଅକ୍ଷୟ ସାମଗ୍ରୀେର ତିଆରି ଯାହାକି 

ପ୍ରେବଶକୁ େରାକିଥାଏ | ମଇଳା, ଧୂଳି ଏବଂ କୀଟନାଶକ |

୨

୬ ଚଟାଣଗୁଡ଼ିକ ଦୁର୍ବଳ, ଇେପାକ୍ସି ଆବୃତ ଏବଂ ସ୍ଲିପର ନୁେହଁ | ୨

୭ କୁକୁଡ଼ା କିମ୍ବା େଛାଟ େରାମିନାଣ୍ଟ ପାଇଁ ୧ meters ମିଟର ଉଚ୍ଚତା ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ 

ଅପରାଜିତ ଗ୍ଲାସ୍ ଟାଇଲ୍ ସହିତ କାନ୍ଥଗୁଡ଼ିକ ପକ୍କା େହାଇଛି | ପଶୁ ଏବଂ ବୃହତ୍ 

ପଶୁମାନଙ୍କ ପାଇଁ ୫ ମିଟର ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଏବଂ ଏେପାକ୍ସି ଆଚ୍ଛାଦିତ |

୨

୮ ଣ୍େଡାଜ୍ ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ େଖାଲାଗୁଡ଼ିକ ଜମା େହାଇଥିବା ମଇଳା ଠାରୁ ମୁକ୍ତ, ଯାହା 

େଖାଲା କୀଟନାଶକ ସହିତ ଖାପ ଖାଏ | ପ୍ରୁଫ୍ ସ୍କ୍ରିନ୍ |

୨

୯ କବାଟଗୁଡ଼ିକ ଚିକ୍କଣ, ଅବେଶାଷିତ ପୃଷ୍ଠ, ବନ୍ଦ ଫିଟ୍ ଏବଂ ସ୍ -ବନ୍ଦ (େଯଉଁଠାେର 

ଉପଯୁକ୍ତ) |

୨

୧୦ ପରିସରଗୁଡ଼ିକେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ଆେଲାକ ଅଛି ଯଥା 540 ବିଳାସ (ଯାଞ୍ଚ ପଏଣ୍ଟ), 220 

ବିଳାସ (କାର୍ଯ୍ୟ କକ୍ଷ) ଏବଂ 110 ବିଳାସ (ଅନ୍ୟାନ୍ୟ) | କ୍େଷତ୍ରଗୁଡିକ) |

୨

୧୧ ପରିସର ମଧ୍ୟେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ େଭଣ୍ଟିେଲସନ୍ େଯାଗାଇ ଦିଆଯାଉଛି | ୨

୧୨ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ପରିମାଣର େଶୗଚାଳୟ, ହାତ େଧାଇବା ସହିତ କର୍ମଚାରୀଙ୍କ ସ୍ ଚ୍ଛତା 

ସୁବିଧା ଉପଲବ୍ଧ | ସୁବିଧା ଏବଂ ପରିବର୍ତ୍ତନ କକ୍ଷ | ଉଷୁମ କିମ୍ବା ଗରମ ଏବଂ ଥଣ୍ଡା 

ପାଣି ସହିତ ହାତ େଧାଇବା ସୁବିଧା, ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ | ସଚ୍ଛ ଭାବେର ଶୁଖିଲା ହାତକୁ 

େଶୗଚାଳୟ ଏବଂ ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ କ୍େଷତ୍ର ପ୍ରେବଶ ସମୟେର େଯାଗାଇ ଦିଆଯାଏ |

୨

୧୩ ପ୍େରସର େହାସ୍ ପାଇପ୍ ଏବଂ େଯାଗାଣ ସହିତ ପାନୀୟ ଥଣ୍ଡା ପାଣ ି (IS 10500 ର 

ମାନକ ପୂରଣ) | ବଧ ହଲେର ଗରମ ପାଣି ଉପଲବ୍ଧ

4

୧୪ େଯାଗ୍ୟ େକମିଷ୍ଟ / ଆନାଲିଷ୍ଟ ଏବଂ ପ୍ରାଣୀ ଚିକିତ୍ସା ମାଇକ୍େରାବିଓେଲାଜିଷ୍ଟଙ୍କ 

ସହିତ ଏକ ସଜ୍ଜିତ ଲାେବାେରେଟାରୀ ଉପଲବ୍ଧ |

୨

୧୫ ଯନ୍ତ୍ରପାତି ଏବଂ ପାତ୍ରଗୁଡିକ (ବ୍ଲକ୍ କାଟିବା, କାଟିବା େବାର୍ଡ ଏବଂ ବ୍ରମ୍ ବ୍ୟତୀତ) 

ସ୍ଥାୟୀ,

କ୍ଷୟ ପ୍ରତିେରାଧକ ପଦାର୍ଥେର ତିଆରି ଯାହା ସଫା କରିବାେର ସହଜ କରିଥାଏ 

୨

II କାର୍ଯ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରଣ

୧୫ ସଂକ୍ରାମକ େରାଗେର ସନ୍େଦହ କରାଯାଉଥିବା ପଶୁମାନଙ୍କୁ ପୃଥକ କରାଯାଇ ପୃଥକ 

ରଖାଯାଏ |

୨

୧୬ ହତ୍ୟା ପାଇଁ ମାନବ ପ୍ରଣାଳୀ ବ୍ୟବହୃତ ହୁଏ | ଚାପ କମାଇବା ପାଇଁ ପଶୁମାନଙ୍କୁ ହତ୍ୟା 

ପୂର୍ବରୁ ବିଶ୍ରାମ ଦିଆଯାଏ | ଅନ୍ୟ ପଶୁମାନଙ୍କ ଦୃଷ୍ଟିେର ପଶୁମାନଙ୍କୁ ହତ୍ୟା 

କରାଯାଏ ନାହିଁ | ହତ୍ୟା କରିବା ପୂର୍ବରୁ ଚମତ୍କାର କରାଯାଏ |

୨

୧୭ ଚମତ୍କାର ପାଇଁ ବ୍ୟବହୃତ ଯନ୍ତ୍ରପାତିଗୁଡିକ ଭଲ କାର୍ଯ୍ୟ ସ୍ଥିତିେର ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ 

କରାଯାଏ |

୨

୧୮ ଶବଗୁଡ଼ିକର େପାଷାକ ଚଟାଣେର କରାଯାଏ ନାହିଁ | ଶବକୁ ଟାଙ୍ଗିବା ପାଇଁ ଉପଯୁକ୍ତ 

େହାଷ୍ଟ୍ ପ୍ରଦାନ କରାଯାଇଛି |

୨



୧୯ ଛୁରୀ ଏବଂ ତୀକ୍ଷ୍ଣ (ମୁଶ୍ଟାଲା) ଷ୍େଟନେଲସ୍ ଷ୍ଟିଲର ଏବଂ ବ୍ୟବହାର ପୂର୍ବରୁ ନିର୍ଗତ 

/ ପରିମଳ |

୨

୨0 ସମସ୍ତ ପ୍ରାଣୀ ଆଣ୍େଟ-ମର୍ଟମ ପରୀକ୍ଷା ଏବଂ େପାଷ୍ଟ ମର୍ଟମ ଯାଞ୍ଚର ସମ୍ମୁଖୀନ 

ହୁଅନ୍ତି 

ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟ ପ୍େରାଫର୍ମ ଅନୁଯାୟୀ ପ୍ରାଧିକୃତ ପ୍ରାଣୀ ଚିକିତ୍ସକ |

୨

୨୧ େଯେତେବେଳ େପାଷାକ ମାଂସକୁ ତୁରନ୍ତ ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ ବିନା ସଂରକ୍ଷଣ କରିବାକୁ 

ପଡିବ, ଏହିପରି | 0 ℃ ରୁ 2 ℃ ସଂରକ୍ଷଣ ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ କରାଯାଏ 

4

୨୨ ଶବ, ଅଂଶ ଏବଂ ଏହାର ଅଙ୍ଗଗୁଡ଼ିକ ସୁସ୍ଥ ଏବଂ ମାନବ ବ୍ୟବହାର ପାଇଁ ଫିଟ୍ େବାଲି 

ଜଣାପଡିଛି |

୨

୨୩ “ଯାଞ୍ଚ ଏବଂ ପାସ୍” ଭାବେର ଚିହ୍ନିତ | ଶବ କିମ୍ବା ଏହାର ଅଂଶ ଯାହା ମାନବ ବ୍ୟବହାର 

ପାଇଁ ଅନୁପଯୁକ୍ତ | “ଯାଞ୍ଚ ଏବଂ ନିନ୍ଦିତ” ଭାବେର ଚିହ୍ନିତ |

୨

III ପରିମଳ, ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ଏବଂ ବର୍ଜ୍ୟବସ୍ତୁ ନିଷ୍କାସନ | ୨

୨୪ ଯନ୍ତ୍ରପାତି, ଖାଦ୍ୟ ପରିସର ସଫା କରିବା କାର୍ଯ୍ୟସୂଚୀ ଏବଂ ସେଫଇ କାର୍ଯ୍ୟକ୍ରମ 

ଅନୁଯାୟୀ କରାଯାଏ | ଚଟାଣଗୁଡିକ ପ୍ରତିଦିନ େଧାଇଯାଏ | ଚୂନ େଧାଇବା, ରଙ୍ଗ 

େଧାଇବା କିମ୍ବା େପଣ୍ଟ େଧାଇବା ଅନ୍ତତ once ପକ୍େଷ ଥେର କରାଯାଇଥାଏ | 12 

ମାସ।)

୨

୨୫ ଚମତ୍କାର ଉପକରଣର ପ୍ରତିେରାଧକ ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ନିର୍ମାତା ଅନୁଯାୟୀ ନିୟମିତ 

ଭାବେର କରାଯାଏ |

ନିର୍ଦ୍େଦଶାବଳୀ

୨

୨୬ ରକ୍ତ, ଖତ, ଅଳିଆ, ମଇଳା କିମ୍ବା ଅନ୍ୟ େକୗଣସି ପ୍ରାଣୀକୁ ବଧ କରାଯିବା ଏବଂ 

ଲୁଚାଇବା, ଭିେସରା ଏବଂ େର ହତ୍ୟା ସମାପ୍ତ େହବାର 8 ଘଣ୍ଟା ମଧ୍ୟେର 

ହତ୍ୟାକାଣ୍ଡରୁ ଅଫଲଗୁଡିକ ଅପସାରଣ କରାଯାଏ |ପ୍ରଦୂଷଣର କାରଣ ନୁେହଁ | ଏହି 

ବର୍ଜ୍ୟବସ୍ତୁ ପାଇଁ ବ୍ୟବହୃତ ପାତ୍ର କିମ୍ବା ଗ୍ରହଣକାରୀ ପୁଙ୍ଖାନୁପୁଙ୍ଖ | ବ୍ୟବହାର 

ପେର ତୁରନ୍ତ ସଫା ଏବଂ ଡିେଜନ୍ସିଫିକ୍ କରାଯାଏ I

୨

୨୭ କୀଟନାଶକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ପ୍େରାଗ୍ରାମ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ େପାକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ 

ତାଲିମପ୍ରାପ୍ତ ଏବଂ ଦ୍ ରା କରାଯାଏ | ଅଭିଜ୍ଞ କର୍ମଚାରୀ |

4

୨୮ କୀଟନାଶକ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ କିମ୍ବା ପରିସରେର ସଂକ୍ରମଣର େକୗଣସି ଚିହ୍ନ ନାହିଁ 

(ଅଣ୍ଡା, ଲାର୍ଭା, ମଳ ଇତ୍ୟାଦି) |

୨୯ େସଠାେର ଏକ ଦକ୍ଷ ଡ୍େରେନଜ୍ ବ୍ୟବସ୍ଥା ଅଛି ଏବଂ ସମସ୍ତ ଡ୍େରନ୍ ଏବଂ ଗୁଟରଗୁଡିକ 

ସଠିକ୍ ଏବଂ ସ୍ଥାୟୀ ଭାବେର ଅଛି | ଟ୍ରାପ୍ ଏବଂ ସ୍କ୍ରିନ୍ ସହିତ ସଜ୍ଜିତ | ରକ୍ତ ପାଇଁ 

ଡ୍େରେନଜ ସିଷ୍ଟମ ଅଣ୍ଡରଗ୍ରାଉଣ୍ଡେର ଅଛି | ସହଜ ସଫା କରିବା ପାଇଁ ସୁବିଧା କିମ୍ବା 

lid ◌ାଙ୍କୁଣୀ ସହିତ ଏକ େପାର୍େଟବଲ୍ ରିେସପ୍ଟାକଲ୍) |

ନିନ୍ଦିତ ଶବଗୁଡ଼ିକର ପୃଥକତା ଏବଂ ସଂରକ୍ଷଣ ପାଇଁ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ସ୍ଥାନ ଅଛି | ବିନାଶ

୨

୩୦ ନିନ୍ଦିତ ଶବ, ଅଙ୍ଗ କିମ୍ବା ଏହାର ଅଂଶଗୁଡ଼ିକ ପ୍ରତ୍ୟକ୍ଷ ତତ୍ତ୍ supervision ◌ା

ବଧାନେର କରାଯିବ |ପ୍ରାଧିକୃତ ପ୍ରାଣୀ ଚିକିତ୍ସକ 

୨

୩୧ ବଧ ଘର ଆବର୍ଜନା ଏବଂ ବର୍ଜ୍ୟବସ୍ତୁ ସାମଗ୍ରୀ ଦ୍ animal ◌ା ରା ପଶୁ ପ୍ରସ୍ତୁତ 

କରିବା ପାଇଁ ଉପଯୁକ୍ତ ପ୍ରକ୍ରିୟାକରଣ କରାଯାଏ | ଉପଯୁକ୍ତ ଭାବେର ଆଚ୍ଛାଦିତ 

ଗର୍ତ୍ତେର ପକାଯାଏ 

୨

୩୨ ବଡ଼ ବଧ ଘର ପାଇଁ, ETP ଆବଶ୍ୟକ | ସ୍େରଜ୍ ଏବଂ ପ୍ରବାହିତ ଜଳ ନିଷ୍କାସନ ଅନୁରୂପ 

ଭାବେର କରାଯାଏ | ପରିେବଶ ସୁରକ୍ଷା ଅଧିନିୟମ, 1986 ଅଧୀନେର ରଖାଯାଇଥିବା 

ମାନାଙ୍କ ସହିତ |

୨

IV ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା ୨

୩୩ ବାର୍ଷିକ ଡାକ୍ତରୀ ପରୀକ୍ଷା ଏବଂ ଖାଦ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କୁ େରାଗର ଏଣ୍େଟରିକ୍ 

େଗାଷ୍ଠୀ ବିରୁଦ୍ଧେର ଇେନାକ୍ୟୁସନ୍ | ଟୀକାକରଣର ସୁପାରିଶ କାର୍ଯ୍ୟସୂଚୀ କରାଯାଇଛି 

| େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁI

୨

୩୪ କଣସି ବ୍ୟକ୍ତି େରାଗ କିମ୍ବା େରାଗେର ପୀଡିତ କିମ୍ବା େଖାଲା କ୍ଷତ କିମ୍ବା େପାଡାଜଳା ୨



ସହିତ ଜଡିତ ନୁହଁନ୍ତି | ଖାଦ୍ୟ କିମ୍ବା ସାମଗ୍ରୀ ଯାହା ଖାଦ୍ୟ ସହିତ ସଂସ୍ପର୍ଶେର ଆେସ

୩୫ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା ବଜାୟ ରଖନ୍ତି (ପରିଷ୍କାର େପାଷାକ, 

େଛଦନ ନଖ ଏବଂ ଜଳ ପ୍ରୁଫ୍ ବ୍ୟାଣ୍େଡଜ୍) ଏବଂ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ଆଚରଣ (ହାତ େଧାଇବା, 

ଖାଲି ଅଳଙ୍କାର ,, ଧୂମପାନ, େଛପ ପକାଇବା ଇତ୍ୟାଦି) |

4

୩୬ ଉପଯୁକ୍ତ ଆପ୍େରାନ୍, ଗ୍େଲାଭସ୍, େହଡଗାର୍, େଜାତା କଭର ଇତ୍ୟାଦି ସହିତ ସଜ୍ଜିତ 

ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ;

୨

ତାଲିମ ଏବଂ େରକର୍ଡ ରଖିବା ୨

୩୭ ସିଷ୍ଟମର ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ / ବାହ୍ୟ ଅଡିଟ୍ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ 

ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୩୮ ଖାଦ୍ୟ ବ୍ୟବସାୟେର ଏକ ପ୍ରଭାବଶାଳୀ ଉପେଭାକ୍ତା ଅଭିେଯାଗର ସମାଧାନ ପ୍ରଣାଳୀ 

ଅଛି |

୨

୩୯ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କର ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଜ୍ଞାନ ଏବଂ କଶଳ ଅଛି ଏବଂ ଖାଦ୍ୟକୁ 

ସୁରକ୍ଷିତ ଭାବେର ପରିଚାଳନା କରିବା ପାଇଁ ତାଲିମ ପ୍ରାପ୍ତ | ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

ତାଲିମ େରକର୍ଡଗୁଡିକ

୨

୪o ଉପଯୁକ୍ତ ଡକ୍ୟୁେମଣ୍େଟସନ୍ ଏବଂ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ ଏକ ବର୍ଷ ପାଇଁ 

କିମ୍ବା ପାଇଁ ରଖାଯାଏ | ଉତ୍ପାଦର େସଲଫ୍ ଲାଇଫ୍, ଯାହା ଅଧିକ |

4

େମାଟ ପଏଣ୍ଟ ...... / 90
ଆଷ୍େଟରିସ୍କ ମାର୍କ (*) ପ୍ରଶ୍ନ ଖାଦ୍ୟ ସୁରକ୍ଷା ଉପେର ଯେଥଷ୍ଟ ପ୍ରଭାବ ପକାଇପାେର ଏବଂ େସଥିପାଇଁ ପ୍ରାଥମିକତା ଭାବେର ସମାଧାନ 
କରାଯିବା ଆବଶ୍ୟକ | କ any ଣସିଟିେର ବିଫଳତା |
ନକ୍ଷତ୍ର ଚିହ୍ନ ପ୍ରଶ୍ନ, ଅଣ-ଅନୁପାଳନକୁ େନଇଯିବ |
ଗ୍େରଡିଂ -
A +
81 - 90 ଅନୁକରଣ - ଉଦାହରଣ |
କ

72 - 80 ଅନୁକରଣ - ସନ୍େତାଷଜନକ |
ବି

45 - 71 ଉନ୍ନତିର ଆବଶ୍ୟକତା |
େକୗଣସି ଗ୍େରଡ୍ <45 ଅଣ ଅନୁପାଳନ 

କ୍ୟାଟରିଂ

ତାରିଖ FBO ନାମ

ଖାଦ୍ୟ ନିରାପତ୍ତା ଅଧିକାରୀ FBO ପ୍ରତିନିଧି

FBO ଲାଇେସନ୍ସ ନଂ. ଠିକଣା

ନିମ୍ନଲିଖିତକୁ ସୂଚାନ୍ତୁ - ଅନୁପାଳନ (C), ଅସମ୍ପୂର୍ଣ୍ଣତା (NC), ଆଂଶିକ ଅନୁପାଳନ (PC) କିମ୍ବା ପ୍ରଯୁଜ୍ୟ ନୁେହଁ (NA)

କ୍ରମା

ଙ୍କ 

ସଂଖ୍ୟା

ଅଡିଟ୍ ପ୍ରଶ୍ନ

ସ୍େକା

ରିଂ



୧
ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରତିଷ୍ଠାନର ଏକ ଅପେଡଟ୍ େହାଇଥିବା ଏଫଏସଏସଏଆଇ ଲାଇେସନ୍ସ ଅଛି ଏବଂ 
ଏହା ଏକ ପ୍ରମୁଖ ସ୍ଥାନେର ପ୍ରଦର୍ଶିତ ହୁଏ |

୨

I ଡିଜାଇନ୍ ଏବଂ ସୁବିଧା

୨

ଖାଦ୍ୟ ପରିସରର ଡିଜାଇନ୍ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ କାର୍ଯ୍ୟ ସ୍ଥାନ ପ୍ରଦାନ କେର; ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ 

ଅନୁମତି & ମଇଳା, ଧୂଳି ଏବଂ କୀଟନାଶକ ପ୍ରେବଶକୁ େରାକିବା ପାଇଁ ସଫା କରିବା |

୨

୩
ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ଗଠନ ଏବଂ ଫିଟିଙ୍ଗ୍ ଅଣ-ବିଷାକ୍ତ ଏବଂ ଅକ୍ଷୟ ପଦାର୍ଥେର ନିର୍ମିତ | ୨

୪
କାନ୍ଥ, ଛାତ ଏବଂ କବାଟ ଫ୍ଲାକିଂ ରଙ୍ଗ କିମ୍ବା ପ୍ଲାଷ୍ଟର, ଘନୀଭୂତ ଏବଂ େସଡିଂ କଣିକାରୁ 
ମୁକ୍ତ |

୨

୫
ଚଟାଣଗୁଡିକ ଆେରନ୍-େଶାଷକ, ସ୍ଲିପର ନୁେହଁ ଏବଂ ଉପଯୁକ୍ତ ଭାବେର ଶ୍େଲାେପ ଅଛି | ୨

୬

ଣ୍େଡାଜ୍ ବନ୍ଦ ରଖାଯାଏ ଏବଂ ବାହ୍ୟ େଖାଲିବା ସମୟେର କୀଟ ପ୍ରୁଫ୍ ସ୍କ୍ରିନ୍ ସହିତ 

ଫିଟ୍ େହାଇଥାଏ |

୨

୭

କବାଟଗୁଡ଼ିକ ଚିକ୍କଣ ଏବଂ େଶାଷକ ନୁେହଁ | େରାକିବା ପାଇଁ ଉପଯୁକ୍ତ ସତର୍କତା ଅବଲମ୍ବନ 

କରାଯାଇଛି |

୨

୮

ପାନୀୟ ଜଳ (IS ର ମାନକ ପୂରଣ: 10500 ଏବଂ େରକର୍ଡ ସହିତ ଅର୍ଦ୍ଧ ବାର୍ଷିକ 

ପରୀକ୍ଷଣ |ଏହାର ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ) ଉତ୍ପାଦ ଉପାଦାନ ଭାବେର କିମ୍ବା ଖାଦ୍ୟ କିମ୍ବା 

ଖାଦ୍ୟ େଯାଗାେଯାଗେର ବ୍ୟବହୃତ ହୁଏ |

୪

୯
ଯନ୍ତ୍ରପାତି ଏବଂ ପାତ୍ରଗୁଡିକ ଅଣ-ବିଷାକ୍ତ, ଦୁର୍ବଳ, କ୍ଷତିକାରକ ପଦାର୍ଥେର ତିଆରି | 

ଯାହା ସଫା କରିବା ଏବଂ ଡିେଜନ୍ସିଫ୍ କରିବା ସହଜ ଅେଟ |

୨

୧୦
ଗରମ, ଥଣ୍ଡା, େରଫ୍ରିଜେରେଜସନ୍ ଏବଂ ଫ୍ରିଜ୍ ଖାଦ୍ୟ ଏବଂ ସୁବିଧା ପାଇଁ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ 

ସୁବିଧା | ତାପମାତ୍ରା ଉପେର ନଜର ରଖିବା |

୨

୧୧
ପରିସରେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ଆେଲାକ ଅଛି | ଭାଙ୍ଗିବା େରାକିବା ପାଇଁ ଆେଲାକୀକରଣ 

ସଂରକ୍ଷିତ |

୨

୧୨ ପରିସର ମଧ୍ୟେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ େଭଣ୍ଟିେଲସନ୍ େଯାଗାଇ ଦିଆଯାଉଛି

୧୩

ଖାଦ୍ୟ, ପ୍ୟାେକଜିଂ ସାମଗ୍ରୀ, ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ, କର୍ମଚାରୀ ସାମଗ୍ରୀ ଇତ୍ୟାଦି ପାଇଁ 

ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ସଂରକ୍ଷଣ ସୁବିଧା |

ଉପଲବ୍ଧ |

୨

୧୪

ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ପରିମାଣର ହାତ େଧାଇବା ସହିତ କର୍ମଚାରୀଙ୍କ ସ୍ ଚ୍ଛତା ସୁବିଧା ଉପଲବ୍ଧ 

|

କର୍ମଚାରୀଙ୍କ ପାଇଁ ସୁବିଧା, େଶୗଚାଳୟ, ପରିବର୍ତ୍ତନ କକ୍ଷ |

୨

୧୫

ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ଲାେବାେରେଟାରୀ କିମ୍ବା ଏକ ସ୍ କୃତିପ୍ରାପ୍ତ ଲ୍ୟାବ 

ମାଧ୍ୟମେର ପରୀକ୍ଷା କରାଯାଏ |

େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

II. କାର୍ଯ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରଣ

୧୬

ଅନୁେମାଦିତ ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ଭିତ୍ତିେର ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟକରଣ ଅନୁଯାୟୀ ଆସୁଥିବା ସାମଗ୍ରୀ 

କ୍ରୟ କରାଯାଏ | ବିକ୍େରତାମାେନ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ (େଯପରି 

ବିଶ୍େଳଷଣର ପ୍ରମାଣପତ୍ର, ଫର୍ମ ଇ, ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟକରଣ, ନାମ ଏବଂ | େଯାଗାଣକାରୀଙ୍କ 

ଠିକଣା, ବ୍ୟାଚ୍ ନଂ।, mfg।, ବ୍ୟବହାର / ସମାପ୍ତି ତାରିଖ, କ୍ରୟ ପରିମାଣ ଇତ୍ୟାଦି)

୨

୧୭

ଖାଦ୍ୟ ସୁରକ୍ଷା ବିପଦ ପାଇଁ ଗ୍ରହଣ ସମୟେର କଞ୍ଚାମାଲ ଯାଞ୍ଚ କରାଯାଏ | (ଫାର୍ମ |

ପନିପରିବା, ଫଳ, ଅଣ୍ଡା ଇତ୍ୟାଦି ଉତ୍ପାଦନ ନଷ୍ଟ େହବା ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରାଯିବା ଆବଶ୍ୟକ 

ଏବଂ ଭଲ ଅବସ୍ଥାେର େକବଳ ଗ୍ରହଣୀୟ |

୨

୧୮ ଆସୁଥିବା ସାମଗ୍ରୀ, ଅର୍ଦ୍ଧ କିମ୍ବା ଅନ୍ତିମ ଦ୍ରବ୍ୟଗୁଡିକ େସମାନଙ୍କର ତାପମାତ୍ରା 

ଅନୁଯାୟୀ ଗଚ୍ଛିତ I ଖରାପତାକୁ ଏଡାଇବା ଏବଂ ଏଥିରୁ ରକ୍ଷା କରିବା ପାଇଁ ଏକ ସ୍ ଚ୍ଛ 

୨



ପରିେବଶେର ଆବଶ୍ୟକତା | ପ୍ରଦୂଷଣ FIFO & FEFO ଅଭ୍ୟାସ କରାଯାଏ |

(ପଶୁ ଉତ୍ପତ୍ତି ଖାଦ୍ୟ 4 ℃ ରୁ କମ୍ କିମ୍ବା ସମାନ ତାପମାତ୍ରାେର ଗଚ୍ଛିତ ହୁଏ )

୧୯
ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରସ୍ତୁତି ପୂର୍ବରୁ ସମସ୍ତ କଞ୍ଚାମାଲ ଭଲ ଭାବେର ସଫା କରାଯାଏ | ୨

୨0

କଞ୍ଚା, ରନ୍ଧା େହାଇଥିବା ସଠିକ୍ ବିଭାଜନ; ଶାକାହାରୀ ଏବଂ ଶାକାହାରୀ ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରସ୍ତୁତ 

କରାଯାଏ |

୨

୨୧
ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରସ୍ତୁତି ପୂର୍ବରୁ ଏବଂ ପେର ସମସ୍ତ ଯନ୍ତ୍ରପାତି ଯେଥଷ୍ଟ ପରିମଳ କରାଯାଏ | ୨

୨୨

ଫ୍ରିଜ୍ ଖାଦ୍ୟ ସ୍ ଚ୍ଛ ଭାବେର େଥାଇ ଦିଆଯାଏ | ପରବର୍ତ୍ତୀ ବ୍ୟବହାର ପାଇଁ କଣସି ଥବା 

ଖାଦ୍ୟ ଗଚ୍ଛିତ ହୁଏ ନାହିଁ | (ମାଂସ, ମାଛ ଏବଂ କୁକୁଡ଼ାକୁ 5 ℃ କିମ୍ବା ତେଳ କିମ୍ବା 

ମାଇକ୍େରା ଭେର ଫ୍ରିଜେର ରଖାଯାଏ | େସଲଫିସ୍ / ସାମୁଦ୍ରିକ ଖାଦ୍ୟ ଶୀତଳ ପାନୀୟ 

ଜଳେର 15 ℃କିମ୍ବା ତଦୁର୍ଦ୍ଧ୍  ମଧ୍ୟେର େଥାଇ ଦିଆଯାଏ | ମିନିଟ୍ |

୪

୨୩

ଶାକାହାରୀ ଜିନିଷଗୁଡିକ ସର୍ବନିମ୍ନ 60 ℃ େର 10 ମିନିଟ୍ କିମ୍ବା 65 ℃ େର 2 ମିନିଟ୍ 

ପାଇଁ ରାନ୍ଧାଯାଏ | ମୂଳ ଖାଦ୍ୟ ତାପମାତ୍ରା | ଅଣ ଶାକାହାରୀ ସାମଗ୍ରୀ 10 ପାଇଁ 

ସର୍ବନିମ୍ନ 65 ℃ ପାଇଁ ରନ୍ଧାଯାଏ | 2 ମିନିଟ୍ ପାଇଁ ମିନିଟ୍ କିମ୍ବା 70 ℃ କିମ୍ବା 15 

େସେକଣ୍ଡ୍ ମୂଳ ଖାଦ୍ୟ ତାପମାତ୍ରା ପାଇଁ 75 ℃ |

୪

୨୪

ଫ୍ରିଜ୍ ପାଇଁ ଉଦ୍ଦିଷ୍ଟ ରନ୍ଧା ଖାଦ୍ୟ ଉପଯୁକ୍ତ ଭାବେର ଥଣ୍ଡା େହାଇଯାଏ | (ଉଚ୍ଚ 

ବିପଦପୂର୍ଣ୍ଣ ଖାଦ୍ୟ 2 ଘଣ୍ଟା କିମ୍ବା ତା’ଠାରୁ କମ୍ ସମୟ ମଧ୍ୟେର 60 ℃ ରୁ 21 ℃ କୁ 

ଥଣ୍ଡା କରାଯାଇଥାଏ ଏବଂ 5 ℃ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଥଣ୍ଡା କରାଯାଇଥାଏ | ଦୁଇ ଘଣ୍ଟା କିମ୍ବା 

ତା’ଠାରୁ କମ୍ ସମୟ ମଧ୍ୟେର C )

୪

୨୫

ସ୍ ଚ୍ଛତା ଅବସ୍ଥାେର ଖାଦ୍ୟ ବଣ୍ଟନ କରାଯାଏ | ଅଧିକ ବିପଦପୂର୍ଣ୍ଣ ଖାଦ୍ୟ ଏକ 

ଫ୍ରିଜେର ବିଭକ୍ତ | 30 ମିନିଟ୍ ମଧ୍ୟେର କ୍େଷତ୍ର କିମ୍ବା ଭାଗ ଏବଂ ଫ୍ରିଜ୍ | ବିପୁଳ 

ପରିମାଣର ଖାଦ୍ୟ ଭାଗ େହାଇଛି | 15 ℃ ତେଳ

୨

୨୬

ବ୍ୟବହାର ପାଇଁ ଉଦ୍ଦିଷ୍ଟ ହଟଫୁଡ୍ 65℃ କ୍ୟାଣ୍ଡ ଅଣ ଶାକାହାରୀ ଖାଦ୍ୟ ପାଇଁ ଉଦ୍ଦିଷ୍ଟ 

| ବ୍ୟବହାର 70 ℃ େର ରଖାଯାଏ ଶୀତଳ ଖାଦ୍ୟ 5 ℃ କିମ୍ବା ତେଳ ରଖାଯାଇ ଫ୍ରିଜ୍ 

େହାଇଯାଏ | ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ -18 ℃ କିମ୍ବା ତେଳ ରଖାଯାଏ | (* ଗରମ ଖାଦ୍ୟ 65℃ ରୁ 

ଅଧିକ ଏବଂ ଥଣ୍ଡା ଖାଦ୍ୟ 5 ℃ ତେଳ ରଖାଯାଏ କିନ୍ତୁ 10℃ upto 42 ତେଳ | େକବଳ 

ଥେର ଦୁଇ ଘଣ୍ଟାରୁ ଅଧିକ ନୁେହଁ)

୪

୨୭

ଗରମ କରିବା ଉପଯୁକ୍ତ ଭାବେର କରାଯାଏ ଏବଂ ଗରମ କରିବାର େକୗଣସି ପେରାକ୍ଷ 

େଯପରିକି ଗରମ ପାଣି ମିଶାଇବା କିମ୍ବା | େବନମାୟାର ତେଳ ଗରମ କରିବା କିମ୍ବା ଦୀପ 

ତେଳ ଗରମ କରିବା ବ୍ୟବହୃତ େହଉଛି |(ଖାଦ୍ୟର ମୂଳ ତାପମାତ୍ରା 75 ℃ େର ପହଞ୍େଚ 

ଏବଂ ଏଥିେର ଅତି କମେର 2 ମିନିଟ୍ ପାଇଁ ଗରମ ହୁଏ | ତାପମାତ୍ରା।)

୪

୨୮

ରନ୍ଧନ ଉଦ୍େଦଶ୍ୟେର ବ୍ୟବହାର କରାଯାଉଥିବା େତଲ ଉପଯୁକ୍ତ ଅେଟ | ଚର୍ବିର 

ପର୍ଯ୍ୟାୟ ଯାଞ୍ଚ | ରଙ୍ଗ, ସ୍ ଦ ଏବଂ ଭାସମାନ ଉପାଦାନଗୁଡିକ ଯାଞ୍ଚ କରି େତଲ 

କରାଯାଉଛି |

୨

୨୯

ଖାଦ୍ୟ ପରିବହନ ପାଇଁ ଉଦ୍ଦିଷ୍ଟ ଯାନକୁ ସଫା ରଖାଯାଏ ଏବଂ ଭଲ ମରାମତିେର 

ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ କରାଯାଏ | ଆବଶ୍ୟକ ତାପମାତ୍ରା ବଜାୟ ରଖନ୍ତି | (ଗରମ ଖାଦ୍ୟ 

65℃ େର, 5℃ େର ଥଣ୍ଡା ଖାଦ୍ୟ ଏବଂ ଫ୍େରାେଜନ୍ ଆଇଟମ୍ -18℃ ପରିବହନ | 

କିମ୍ବା ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରସ୍ତୁତିର 2 ଘଣ୍ଟା ମଧ୍ୟେର ପରିବହନ କରାଯାଏ) |

୪

୩୦
ସମାନ ଗାଡିେର ଏକ ସମୟେର ପରିବହନ େହଉଥିବା ଖାଦ୍ୟ ଏବଂ ଅଣ-ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥ 

ଅଲଗା ଅେଟ | ଖାଦ୍ୟ ପାଇଁ କ risk ଣସି ବିପଦକୁ ଏଡାଇବା ପାଇଁ ଯେଥଷ୍ଟ |

୨

୩୧
ପରିେବଷଣ ପାଇଁ ବ୍ୟବହୃତ କଟଲିରି, କ୍େରାେକରି ଏବଂ ଡାଇନିଂ େସବାେର ରାତ୍ରୀ େଭାଜନ 

ସହିତ ପରିଷ୍କାର | ଏବଂ ପରିମଳ ମୁକ୍ତ ଫର୍ମ ଅପରିଷ୍କାର ବିଷୟ |

୨

୩୨
ଖାଦ୍ୟ ସହିତ ସଂସ୍ପର୍ଶେର ଆସୁଥିବା ପ୍ୟାେକଜିଂ ଏବଂ ରାପିଙ୍ଗ୍ ସାମଗ୍ରୀ ସଫା ଏବଂ 

ଖାଦ୍ୟ ଗ୍େରଡ୍ ଅେଟ | ଗୁଣବତ୍ତା

୨

III. ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ଏବଂ ପରିମଳ



୩୩
ଯନ୍ତ୍ରପାତି, ଖାଦ୍ୟ ପରିସର ସଫା କରିବା କାର୍ଯ୍ୟସୂଚୀ ଏବଂ ସେଫଇ ଅନୁଯାୟୀ 

କରାଯାଇଥାଏ | ପ୍େରାଗ୍ରାମ। ଖାଦ୍ୟ େଜାନ୍େର ଜଳର ସ୍ଥିରତା ରହିବା ଉଚିତ୍ ନୁେହଁ |

୨

୩୪
ଯନ୍ତ୍ରପାତି ଏବଂ ଯନ୍ତ୍ରର ପ୍ରତିେଷଧକ ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ନିୟମିତ ଭାବେର କରାଯାଏ |

ନିର୍ମାତାଙ୍କ ନିର୍ଦ୍େଦଶ। େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୩୫ ମାପ ଏବଂ ମନିଟରିଂ ଉପକରଣଗୁଡ଼ିକ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ କାଲିବ୍େରଟ୍ କରାଯାଏ ୨

୩୬
କୀଟ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ପ୍େରାଗ୍ରାମ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ କୀଟନାଶକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ 

ତାଲିମପ୍ରାପ୍ତ ଏବଂ ଅଭିଜ୍ଞ କର୍ମଚାରୀ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୩୭
କୀଟନାଶକ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ କିମ୍ବା ପରିସରେର ସଂକ୍ରମଣର କଣସି ଚିହ୍ନ ନାହିଁ (ଅଣ୍ଡା, 

ଲାର୍ଭା, ମଳ ଇତ୍ୟାଦି) |

୪

୩୮
ଡ୍େରନ୍ ଗୁଡିକ ଆଶା କରାଯାଉଥିବା ଫ୍େଲା େଲାଡ୍ ପୂରଣ କରିବା ପାଇଁ ଡିଜାଇନ୍ େହାଇଛି 

ଏବଂ ଗ୍ରୀସ୍ ଏବଂ କାକର ସହିତ ସଜ୍ଜିତ | ପ୍ରଦୂଷକ ଏବଂ କୀଟନାଶକ ଧରିବା ପାଇଁ ଜାଲ

୨

୩୯
ଖାଦ୍ୟ ବର୍ଜ୍ୟବସ୍ତୁ ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ଆବର୍ଜନାକୁ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ କ୍େଷତ୍ରରୁ 

ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ ଅପସାରଣ କରାଯାଏ |

୨

IV. ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା |

୪୦

ବାର୍ଷିକ ଡାକ୍ତରୀ ପରୀକ୍ଷା ଏବଂ ଖାଦ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କୁ େରାଗର ଏଣ୍େଟରିକ୍ 

େଗାଷ୍ଠୀ ବିରୁଦ୍ଧେର ଇେନାକ୍ୟୁସନ୍ |

ଟୀକାକରଣର ସୁପାରିଶ କାର୍ଯ୍ୟସୂଚୀ କରାଯାଇଛି | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୪୧

େକୗଣସି ବ୍ୟକ୍ତି େରାଗ କିମ୍ବା େରାଗେର ପୀଡିତ କିମ୍ବା େଖାଲା କ୍ଷତ କିମ୍ବା େପାଡାଜଳା 

ସହିତ ଜଡିତ ନୁହଁନ୍ତି |

ଖାଦ୍ୟ କିମ୍ବା ସାମଗ୍ରୀ ଯାହା ଖାଦ୍ୟ ସହିତ ସଂସ୍ପର୍ଶେର ଆେସ

୨

୪୨ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା ବଜାୟ ରଖନ୍ତି (ପରିଷ୍କାର େପାଷାକ, 

େଛଦନ ନଖ ଏବଂ ଜଳ ପ୍ରୁଫ୍ ବ୍ୟାଣ୍େଡଜ୍)

ଏବଂ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ଆଚରଣ (ହାତ େଧାଇବା, ଖାଲି ଅଳଙ୍କାର ,, ଧୂମପାନ, େଛପ ପକାଇବା 

ଇତ୍ୟାଦି) |

୪

୪୩ ଉପଯୁକ୍ତ ଆପ୍େରାନ୍, ଗ୍େଲାଭସ୍, େହଡଗାର୍, େଜାତା କଭର ଇତ୍ୟାଦି ସହିତ ସଜ୍ଜିତ ଖାଦ୍ୟ 

ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ;

୨

V. ତାଲିମ ଏବଂ େରକର୍ଡ ରଖିବା

୪୪ ସିଷ୍ଟମର ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ / ବାହ୍ୟ ଅଡିଟ୍ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ 

ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୪୫ ଖାଦ୍ୟ ବ୍ୟବସାୟେର ଏକ ପ୍ରଭାବଶାଳୀ ଉପେଭାକ୍ତା ଅଭିେଯାଗର ସମାଧାନ ପ୍ରଣାଳୀ ଅଛି 

|

୨

୪୬ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କର ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଜ୍ଞାନ ଏବଂ  େକୗଶଳ ଅଛି ଏବଂ ଖାଦ୍ୟକୁ 

ସୁରକ୍ଷିତ ଭାବେର ପରିଚାଳନା କରିବା ପାଇଁ ତାଲିମ ପ୍ରାପ୍ତ | ତାଲିମ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଯାଞ୍ଚ 

କରନ୍ତୁ |

୨

୪୭ ଉପଯୁକ୍ତ ଡକ୍ୟୁେମଣ୍େଟସନ୍ ଏବଂ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ ଏକ ବର୍ଷ ପାଇଁ କିମ୍ବା 

ପାଇଁ ରଖାଯାଏ | ଉତ୍ପାଦର େସଲଫ୍ ଲାଇଫ୍, ଯାହା ଅଧିକ |

୪

େମାଟ ପଏଣ୍ଟ ...... / 114

ଆଷ୍େଟରିସ୍କ ମାର୍କ (*) ପ୍ରଶ୍ନ ଖାଦ୍ୟ ସୁରକ୍ଷା ଉପେର ଯେଥଷ୍ଟ ପ୍ରଭାବ ପକାଇପାେର ଏବଂ େସଥିପାଇଁ ପ୍ରାଥମିକତା ଭାବେର 
ସମାଧାନ କରାଯିବା ଆବଶ୍ୟକ | କଣସିଟିେର ବିଫଳତା |

ନକ୍ଷତ୍ର ଚିହ୍ନ ପ୍ରଶ୍ନ, ଅଣ-ଅନୁପାଳନକୁ େନଇଯିବ |

ଗ୍େରଡିଂ-

- A +             100 - 114 ଅନୁପାଳନ - ଉଦାହରଣ |



A                  91 - 99 ଅନୁପାଳନ / ସନ୍େତାଷଜନକ |

B                  77 - 90 ଉନ୍ନତିର ଆବଶ୍ୟକତା |

No grade <77 ଅଣ ଅନୁପାଳନ I 

RETAIL

ତାରିଖ FBO ନାମ

ଖାଦ୍ୟ ନିରାପତ୍ତା ଅଧିକାରୀ FBO ପ୍ରତିନିଧି

FBO ଲାଇେସନ୍ସ ନଂ. ଠିକଣା

ନିମ୍ନଲିଖିତକୁ ସୂଚାନ୍ତୁ - ଅନୁପାଳନ (C), ଅସମ୍ପୂର୍ଣ୍ଣତା (NC), ଆଂଶିକ ଅନୁପାଳନ (PC) କିମ୍ବା ପ୍ରଯୁଜ୍ୟ ନୁେହଁ (NA)

କ୍ରମାଙ୍

କ 

ସଂଖ୍ୟା

ଅଡିଟ୍ ପ୍ରଶ୍ନ ସ୍େକା

ରିଂ

୧
ଖୁଚୁରା ଷ୍େଟାର୍େର ଏକ ଅପେଡଟ ୍FSSAI ଲାଇେସନ୍ସ ଅଛି ଏବଂ ଏକ ପ୍ରମୁଖ ସ୍ଥାନେର 

ପ୍ରଦର୍ଶିତ ହୁଏ |

୨

I ଡିଜାଇନ୍ ଏବଂ ସୁବିଧା

୨
ଖୁଚୁରା ଷ୍େଟାର୍ ର ଡିଜାଇନ୍ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ କାର୍ଯ୍ୟ ସ୍ଥାନ ପ୍ରଦାନ କେର; ସଫା କରିବାକୁ 

ଅନୁମତି ଦିଅନ୍ତୁ |ମଇଳା, ଧୂଳି ଏବଂ କୀଟନାଶକ ପ୍ରେବଶକୁ ପ୍ରତିେରାଧ କରନ୍ତୁ |

୨

୩
ପରିସରେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ଆେଲାକ ଅଛି | ଖାଦ୍ୟରୁ ରକ୍ଷା କରିବା ପାଇଁ ଆେଲାକୀକରଣ 

ଉପକରଣଗୁଡ଼ିକ ଆଚ୍ଛାଦିତ |ପ୍ରଦୂଷଣ I
୨

୪ ପରିସର ମଧ୍ୟେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ େଭଣ୍ଟିେଲସନ୍ େଯାଗାଇ ଦିଆଯାଉଛି | ୨

୫
ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥ ପାଇଁ ଏକ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ସଂରକ୍ଷଣ ସୁବିଧା ଅଛି; ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ ଏବଂ 

ଅନ୍ୟାନ୍ୟ |ବିପଜ୍ଜନକ ପଦାର୍ଥ; ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ଜିନିଷ ଇତ୍ୟାଦି |

୨

୬
ତାପମାତ୍ରା ସଂରକ୍ଷଣ ପାଇଁ ତାପମାତ୍ରା ହାସଲ ଏବଂ ବଜାୟ ରଖିବାେର ସକ୍ଷମ |

ସମ୍େବଦନଶୀଳ ଉତ୍ପାଦ େଯପରିକି ଫ୍ରିଜର୍, ଚିଲର୍, ଗରମ େହାଲ୍ଡିଂ ଉପକରଣ ଇତ୍ୟାଦି 

୪

୭ ବର୍ଜ୍ୟବସ୍ତୁ ନିଷ୍କାସନ ପାଇଁ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ସୁବିଧା ଅଛିI ୨

କାର୍ଯ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରଣ

୮

ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ ସାମଗ୍ରୀ ଅନୁଯାୟୀ ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟ ସାମଗ୍ରୀ ଏବଂ ଏକରୁ ପ୍ରାପ୍ତ ସାମଗ୍ରୀ 

|

ଅନୁେମାଦିତ ବିକ୍େରତା | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ (ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟକରଣ, ନାମ 

ଏବଂ ଠିକଣା ପରି) |େଯାଗାଣକାରୀ, ବ୍ୟାଚ୍ ନଂ।, ପରିମାଣ କ୍ରୟ ଇତ୍ୟାଦି) |

୨

୯ ଖାଦ୍ୟ ନିରାପତ୍ତା ବିପଦ ଗ୍ରହଣ କରିବା ସମୟେର କଞ୍ଚାମାଲ ଯାଞ୍ଚ କରାଯାଏ | ୨

୧୦

ଆସୁଥିବା ଖାଦ୍ୟ ସାମଗ୍ରୀ େସମାନଙ୍କ ତାପମାତ୍ରା ଏବଂ ଆର୍ଦ୍ରତା ଅନୁଯାୟୀ ଗଚ୍ଛିତ |

ଆବଶ୍ୟକତା, ଏକ ସ୍ ଚ୍ଛ ପରିେବଶେର | ତାପମାତ୍ରା ସମ୍େବଦନଶୀଳ ଉତ୍ପାଦ ଗଚ୍ଛିତ 

ଅଛି 

ଏବଂ ଉପଯୁକ୍ତ ତାପମାତ୍ରାେର ପ୍ରଦର୍ଶିତ - 

i। ଥଣ୍ଡା କିମ୍ବା 5ºC ତେଳ କିମ୍ବା ଯଦି ଗରମ କିମ୍ବା 60ºC ରୁ ଅଧିକ;

ii  -18ºC େର ଫ୍ରିଜ୍ ଯଦି େସଗୁଡିକ ଫ୍ରିଜ୍ ଗଚ୍ଛିତ େହବା ପାଇଁ ଉଦ୍ଦିଷ୍ଟ |

୪

୧୧

FIFO / FEFO ମାଧ୍ୟମେର ଷ୍ଟକ୍ ଘୂର୍ଣ୍ଣନ ଅଭ୍ୟାସ କରାଯାଏ ଏବଂ େକୗଣସି ମିଆଦ 

ପୂର୍ଣ୍ଣ ଉତ୍ପାଦ ଉପଲବ୍ଧ ନାହିଁ |

ବିକ୍ରୟ ପାଇଁ େସଲଫ୍ 

୨

୧୨
ଶାକାହାରୀ ଏବଂ ଅଣ ଶାକାହାରୀ ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ କ୍ରସ୍ ଏଡ଼ାଇବା ପାଇଁ ପୃଥକ ଭାବେର 

ଗଚ୍ଛିତ |

୨

୧୩ କ୍ରସ୍ ପ୍ରଦୂଷଣକୁ ଏଡାଇବା ପାଇଁ ଖାଦ୍ୟ ସାମଗ୍ରୀ ଏବଂ ଅଣ ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥ ପୃଥକ ୨



ଭାବେର ଗଚ୍ଛିତ |

୧୪
ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ ସ୍ପିେଲଜ୍ / ଲିେକଜ୍ ଠାରୁ ମୁକ୍ତ | ପ୍ୟାକ୍ େହାଇଥିବା ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥଗୁଡିକ 

ପିନ୍ ଛିଦ୍ରରୁ ମୁକ୍ତ |କିମ୍ବା କ୍ଷତି

୨

III ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ଏବଂ ପରିମଳ 

୧୫ ଷ୍େଟାରର ଭିତର ଅଂଶକୁ ସଫା ରଖାଯାଏ ଏବଂ େସଠାେର କ ep ଣସି ସିେପଜ୍, େକାବି , 

ମଇଳା, ଧୂଳି ଇତ୍ୟାଦି ନାହିଁ | ଯାହା ଖାଦ୍ୟ ନିରାପତ୍ତାକୁ ସାଂଘାତିକ କରିପାେର |

୨

୧୬ ଯନ୍ତ୍ରପାତି, ଖାଦ୍ୟ ପରିସର ସଫା କରିବା କାର୍ଯ୍ୟସୂଚୀ ଏବଂ ସେଫଇ ଅନୁଯାୟୀ 

କରାଯାଇଥାଏ |

୨

୧୭ ସମସ୍ତ ଯନ୍ତ୍ରପାତି ଏବଂ ପରିସର ଭଲ ମରାମତି ଏବଂ ଅବସ୍ଥାେର ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ 

କରାଯାଏ |

୨

୧୮ କୀଟନାଶକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ପ୍େରାଗ୍ରାମ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ େପାକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ 

ତାଲିମପ୍ରାପ୍ତ ଦ୍ ରା କରାଯାଏ |

ଏବଂ ଅଭିଜ୍ଞ କର୍ମଚାରୀ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୪

୧୯ କୀଟନାଶକ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ କିମ୍ବା ପରିସରେର ସଂକ୍ରମଣର େକୗଣସି ଚିହ୍ନ ନାହିଁ (ଅଣ୍ଡା, 

ଲାର୍ଭା, ମଳ ଇତ୍ୟାଦି) |

୨

୨0 ଖାଦ୍ୟ ଆବର୍ଜନା ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ଆବର୍ଜନା ଜମା ନେହବା ପାଇଁ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ 

ଅପସାରଣ କରାଯାଏ | 

୨

୨୧ ଆବର୍ଜନା ଏବଂ ଜଳ ନିଷ୍କାସନ ପରିେବଶ ସୁରକ୍ଷା ଅଧିନିୟମ, 1986 ଅନୁଯାୟୀ ଧାର୍ଯ୍ୟ 

କରାଯାଇଥିବା ମାନଦଣ୍ଡ ଅନୁଯାୟୀ କରାଯାଇଥାଏ।

୨

IV ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା |

୨୨ ବାର୍ଷିକ ଡାକ୍ତରୀ ପରୀକ୍ଷା ଏବଂ ଖାଦ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କୁ େରାଗର ଏଣ୍େଟରିକ୍ 

େଗାଷ୍ଠୀ ବିରୁଦ୍ଧେର ଇେନାକ୍ୟୁସନ୍ |ଟୀକାକରଣର ସୁପାରିଶ କାର୍ଯ୍ୟସୂଚୀ କରାଯାଇଛି 

| େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୨୩ େକୗଣସି ବ୍ୟକ୍ତି େରାଗ କିମ୍ବା େରାଗେର ପୀଡିତ କିମ୍ବା େଖାଲା କ୍ଷତ କିମ୍ବା େପାଡାଜଳା 

ସହିତ ଜଡିତ ନୁହଁନ୍ତି |ଖାଦ୍ୟ କିମ୍ବା ସାମଗ୍ରୀ ଯାହା ଖାଦ୍ୟ ସହିତ ସଂସ୍ପର୍ଶେର ଆେସ

୨

୨୪ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା ବଜାୟ ରଖନ୍ତି (ପରିଷ୍କାର େପାଷାକ, 

େଛଦନ ନଖ ଏବଂ ଜଳ ପ୍ରୁଫ୍ ବ୍ୟାଣ୍େଡଜ୍) ଏବଂ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ଆଚରଣ (ହାତ େଧାଇବା, 

ଖାଲି ଅଳଙ୍କାର ,, ଧୂମପାନ, େଛପ ପକାଇବା ଇତ୍ୟାଦି) |

୪

୨୫ ଉପଯୁକ୍ତ ଆପ୍େରାନ୍, ଗ୍େଲାଭସ୍, େହଡଗାର୍, େଜାତା କଭର ଇତ୍ୟାଦି ସହିତ ସଜ୍ଜିତ 

ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ;

୨

ତାଲିମ ଏବଂ େରକର୍ଡ ରଖିବା

୨୬ ସିଷ୍ଟମର ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ / ବାହ୍ୟ ଅଡିଟ୍ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ 

ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୨୭ ଖାଦ୍ୟ ବ୍ୟବସାୟେର ଏକ ପ୍ରଭାବଶାଳୀ ଉପେଭାକ୍ତା ଅଭିେଯାଗର ସମାଧାନ ପ୍ରଣାଳୀ 

ଅଛି |

୨

୨୮ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କର ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଜ୍ଞାନ ଏବଂ କ skills ଶଳ ଅଛି ଏବଂ ଖାଦ୍ୟକୁ 

ସୁରକ୍ଷିତ ଭାବେର ପରିଚାଳନା କରିବା ପାଇଁ ତାଲିମ ପ୍ରାପ୍ତ | ତାଲିମ େରକର୍ଡଗୁଡିକ

ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୨୯ ଉପଯୁକ୍ତ ଡକ୍ୟୁେମଣ୍େଟସନ୍ ଏବଂ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟ ସମୟ ପାଇଁ 

ରଖାଯାଏ |

୪

େମାଟ ପଏଣ୍ଟ ...... / 68

ଆଷ୍େଟରିସ୍କ ମାର୍କ (*) ପ୍ରଶ୍ନ ଖାଦ୍ୟ ସୁରକ୍ଷା ଉପେର ଯେଥଷ୍ଟ ପ୍ରଭାବ ପକାଇପାେର ଏବଂ େସଥିପାଇଁ ପ୍ରାଥମିକତା 

ଭାବେର ସମାଧାନ କରାଯିବା ଆବଶ୍ୟକ | ବିଫଳତା

େଯକ any ଣସି ନକ୍ଷତ୍ର ଚିହ୍ନ ପ୍ରଶ୍ନ, ଅଣ-ଅନୁପାଳନକୁ େନଇଯିବ |

ଗ୍େରଡିଂ - 



A + 
60 - 68 ଅନୁକରଣ - ଉଦାହରଣ |

କ 

54 - 59 ଅନୁକରଣ - ସନ୍େତାଷଜନକ |

ବି 

34 - 53 ଉନ୍ନତିର ଆବଶ୍ୟକତା |

େକୗଣସି ଗ୍େରଡ୍ ନାହିଁ | 

ଅଣ ଅନୁପାଳନ 

ପରିବହନ

ତାରିଖ FBO ନାମ

ଖାଦ୍ୟ ନିରାପତ୍ତା ଅଧିକାରୀ FBO ପ୍ରତିନିଧି

FBO ଲାଇେସନ୍ସ ନଂ. ଠିକଣା

ତାରିଖ FBO ନାମ

ଖାଦ୍ୟ ନିରାପତ୍ତା ଅଧିକାରୀ FBO ପ୍ରତିନିଧି

FBO ଲାଇେସନ୍ସ ନଂ. ଠିକଣା

ନିମ୍ନଲିଖିତକୁ ସୂଚାନ୍ତୁ - ଅନୁପାଳନ (C), ଅସମ୍ପୂର୍ଣ୍ଣତା (NC), ଆଂଶିକ ଅନୁପାଳନ (PC) କିମ୍ବା ପ୍ରଯୁଜ୍ୟ ନୁେହଁ (NA)

କ୍ରମା ଅଡିଟ୍ ପ୍ରଶ୍ନ ସ୍େକା



ଙ୍କ 

ସଂଖ୍ୟା

ରିଂ

୧ ପରିବହନକାରୀଙ୍କର ଏକ ଅଦ୍ୟତନ FSSAI ଲାଇେସନ୍ସ ଅଛି | ୨

I ଡିଜାଇନ୍ ଏବଂ ସୁବିଧା

୨
ପରିବହନ ଯାନର ଡିଜାଇନ୍ ଏବଂ ନିର୍ମାଣ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ, ସଫା କରିବା,

ଖାଦ୍ୟ ସଂରକ୍ଷଣ ଏବଂ କୀଟନାଶକକୁ ପ୍ରେବଶ କିମ୍ବା ହରେବାେରଜ୍ ପ୍ରଦାନ କରନ୍ତୁ ନାହିଁ 

୨

୩
ଖାଦ୍ୟ ପରିବହନ ପାଇଁ ବ୍ୟବହୃତ ପାତ୍ର / କ୍େରଟ୍ ଖାଦ୍ୟ ଗ୍େରଡ୍ ସାମଗ୍ରୀେର ତିଆରି ଏବଂ 

| ପ୍ରଦୂଷଣକୁ େରାକିବା ପାଇଁ ପରିକଳ୍ପିତ |

୨

୪

ଯାନଟି ଆଚ୍ଛାଦିତ ଏବଂ ଭିତରର ସଂରଚନା ଅକ୍ଷୁର୍ଣ୍ଣ, କଳଙ୍କାର ଚିହ୍ନ ବିନା ଭଲ 

ଚିତ୍ରିତ,

ଫ୍େଲକିଂ େପଣ୍ଟ ଏବଂ ଜର |

୪

୫

ପରିବହନ ଯାନ ଆବଶ୍ୟକୀୟ ତାପମାତ୍ରା ହାସଲ ଏବଂ ପରିଚାଳନା ପାଇଁ ସଜ୍ଜିତ |

ଆବଶ୍ୟକ ଏବଂ ଏକ ଉପାୟେର ଡିଜାଇନ୍ େହାଇଛି ଯାହା ବାହ୍ୟରୁ ତାପମାତ୍ରା ଉପେର ନଜର 

ରଖିବାକୁ ଅନୁମତି ଦିଏ |

୨

୬
ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ ଉନ୍େମାଚିତ ନେହବା ପାଇଁ ଯାନର ସଠିକ୍ ଲକିଂ / ସିଲ୍ ସୁବିଧା ଅଛି |

ବାହ୍ୟ ପାଣିପାଗ ପରିସ୍ଥିତି ଏବଂ ପାଇଲେଫେରଜକୁ 

୨

II କାର୍ଯ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରଣ

୭ ଆବର୍ଜନା, ଧୂଳି, ପୂର୍ବ ଭାର, େପାକ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ଅଣ-ଖାଦ୍ୟ ପାଇଁ 

ଯାନ ଯାଞ୍ଚ କରାଯାଏ | ଧାରଣ କରିବା ପୂର୍ବରୁ ବିପଜ୍ଜନକ ଆଇଟମ୍ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ 

ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୮
ଥଣ୍ଡା ଦ୍ରବ୍ୟର ପରିବହନ 5℃  କିମ୍ବା ତା’ଠାରୁ ତେଳ ଏବଂ ଫ୍ରିଜ୍ ଦ୍ରବ୍ୟର -18 ℃ 

କିମ୍ବା େର କରାଯାଇଥାଏ | ନିମ୍ନେର | େରକର୍ଡ କିମ୍ବା ତାପମାତ୍ରା ଲଗ୍ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୪

୯
ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ, ଇନ୍ଧନ, ଜ୍ ଳନ୍ତ ସାମଗ୍ରୀ ପରି ବିପଜ୍ଜନକ ପଦାର୍ଥ ଖାଦ୍ୟ ସହିତ 

ପରିବହନ କରାଯାଏ ନାହିଁ |

୨

୧୦

ଯଦି ଏକ ଯାନ ଅଣ-ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥ ପରିବହନରୁ ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥ ପରିବହନ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ 

ପରିବର୍ତ୍ତନ ହୁଏ, ଖାଦ୍ୟର ପ୍ରଦୂଷଣକୁ ଏଡ଼ାଇବା ପାଇଁ ସଠିକ୍ ପରିଷ୍କାର କରାଯାଏ | 

େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୧୧
କ୍ରସ୍ େରାକିବା ପାଇଁ ଖାଦ୍ୟ ସାମଗ୍ରୀର ମିଶ୍ରିତ ଭାର ଯେଥଷ୍ଟ ପରିମାଣେର 

କମ୍ପାର୍ଟେମଣ୍ଟାଇଜ୍ େହାଇଛି | ପ୍ରଦୂଷଣ I
୨

୧୨

ତରଳ, ଗ୍ରାନୁେଲଟ୍ କିମ୍ବା ପାଉଡର ଫର୍ମେର ଥିବା ବହୁଳ ଖାଦ୍ୟ ସାମଗ୍ରୀ ପାତ୍ର / 

ଟ୍ୟାଙ୍କର୍େର ପରିବହନ କରାଯାଏ | ଖାଦ୍ୟ ସାମଗ୍ରୀର ପରିବହନ ପାଇଁ ସଂରକ୍ଷିତ ଏବଂ 

େସଗୁଡିକ "େକବଳ ଖାଦ୍ୟ ସାମଗ୍ରୀ ପାଇଁ" ଚିହ୍ନିତ େହବ |

୪

୧୩

ଯାନ କିମ୍ବା ଏହାର କୁଲିଂ ୟୁନିଟ୍ ଭାଙ୍ଗିବା କ୍େଷତ୍ରେର, ଏକ ବିକଳ୍ପ ଯାନ ସହିତ ଅନୁରୂପ |

ଖାଦ୍ୟଗୁଡିକର ପରିବହନ ଏବଂ ସ୍ ଚ୍ଛତା ନିଶ୍ଚିତ କରିବାକୁ ତୁରନ୍ତ ମାନକ ପ୍ରଦାନ 

କରାଯାଏ

୨

III ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ଏବଂ ପରିମଳ

୧୪ ଯାନର ଭିତର ଅଂଶକୁ ସଫା ରଖାଯାଏ ଏବଂ େସଠାେର କ ep ଣସି ସିେପଜ୍, େକାବି, ମଇଳା, 

ଧୂଳି ଇତ୍ୟାଦି ନାହିଁ | ଖାଦ୍ୟ ନିରାପତ୍ତାକୁ ସାଂଘାତିକ କରିପାେର |

୨

୧୫ ପୂର୍ବ-ନିର୍ଦ୍ଧାରିତ ବ୍ୟବଧାନେର ତାପମାତ୍ରା ମନିଟରିଂ ଉପକରଣଗୁଡ଼ିକ କାଲିବ୍େରଟ୍ 

କରାଯାଏ |

୨

୧୬ କୀଟ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ପ୍େରାଗ୍ରାମ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ କୀଟନାଶକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ 

ତାଲିମପ୍ରାପ୍ତ ଏବଂ ଅଭିଜ୍ଞ କର୍ମଚାରୀ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୪

୧୭ ଖାଦ୍ୟ ଯାହା ପରିବହନ ସମୟେର ଅନୁପଯୁକ୍ତ େହାଇଯାଏ ତାପମାତ୍ରା ଅପବ୍ୟବହାର େହତୁ 

େହଉ କିମ୍ବା | ଅନ୍ୟଥା ଚିହ୍ନଟ କରାଯାଇଥାଏ ଏବଂ ଏକ ଉପାୟେର ନିଷ୍କ୍ରିୟ 

କରାଯାଇଥାଏ ଯାହା ଖାଦ୍ୟକୁ ବାରଣ କରିଥାଏ | ମାନବ ବ୍ୟବହାର ପାଇଁ ବ୍ୟବହୃତ 

୨



IV ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା |

୧୮ ବାର୍ଷିକ ଡାକ୍ତରୀ ପରୀକ୍ଷା ଏବଂ ଖାଦ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କୁ େରାଗର ଏଣ୍େଟରିକ୍ 

େଗାଷ୍ଠୀ ବିରୁଦ୍ଧେର ଇେନାକ୍ୟୁସନ୍ ଟୀକାକରଣର ସୁପାରିଶ କାର୍ଯ୍ୟସୂଚୀ କରାଯାଇଛି 

େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୧୯ େକୗଣସି ବ୍ୟକ୍ତି େରାଗ କିମ୍ବା େରାଗେର ପୀଡିତ କିମ୍ବା େଖାଲା କ୍ଷତ କିମ୍ବା େପାଡାଜଳା 

ସହିତ ଜଡିତ ନୁହଁନ୍ତି | ଖାଦ୍ୟ କିମ୍ବା ସାମଗ୍ରୀ ଯାହା ଖାଦ୍ୟ ସହିତ ସଂସ୍ପର୍ଶେର ଆେସ

୨

୨0 ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା ବଜାୟ ରଖନ୍ତି  | ୨

୨୧ ଉପଯୁକ୍ତ ଆପ୍େରାନ୍, ଗ୍େଲାଭସ୍, େହଡଗାର୍, େଜାତା କଭର ଇତ୍ୟାଦି ସହିତ ସଜ୍ଜିତ ଖାଦ୍ୟ 

ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ;

୨

ତାଲିମ ଏବଂ େରକର୍ଡ ରଖିବା

୨୨ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କର ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଜ୍ଞାନ ଏବଂ କ skills ଶଳ ଅଛି ଏବଂ ଖାଦ୍ୟକୁ 

ସୁରକ୍ଷିତ ଭାବେର ପରିଚାଳନା କରିବା ପାଇଁ ତାଲିମ ପ୍ରାପ୍ତ  ତାଲିମ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଯାଞ୍ଚ 

କରନ୍ତୁ 

୨

୨୩ ଉପଯୁକ୍ତ ଡକ୍ୟୁେମଣ୍େଟସନ୍ ଏବଂ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟ ସମୟ ପାଇଁ 

ରଖାଯାଏ |

୪

େମାଟ ପଏଣ୍ଟ ....... / 58

ଆଷ୍େଟରିସ୍କ ମାର୍କ (*) ପ୍ରଶ୍ନ ଖାଦ୍ୟ ସୁରକ୍ଷା ଉପେର ଯେଥଷ୍ଟ ପ୍ରଭାବ ପକାଇପାେର ଏବଂ େସଥିପାଇଁ ପ୍ରାଥମିକତା ଭାବେର 
ସମାଧାନ କରାଯିବା ଆବଶ୍ୟକ | କ any ଣସିଟିେର ବିଫଳତା |

ନକ୍ଷତ୍ର ଚିହ୍ନ ପ୍ରଶ୍ନ, ଅଣ-ଅନୁପାଳନକୁ େନଇଯିବ |

ଗ୍େରଡିଂ -

A +    52 - 58 ଅନୁପାଳନ - ଉଦାହରଣ |

A        47 - 51 ଅନୁକରଣ - ସନ୍େତାଷଜନକ |

B       28 - 46 ଉନ୍ନତିର ଆବଶ୍ୟକତା |

େକୗଣସି ଗ୍େରଡ୍ ନାହିଁ <29 ଅଣ ଅନୁପାଳନ 

ଷ୍େଟାେରଜ୍ ଏବଂ େଗାଦାମ

ତାରିଖ FBO ନାମ

ଖାଦ୍ୟ ନିରାପତ୍ତା ଅଧିକାରୀ FBO ପ୍ରତିନିଧି

FBO ଲାଇେସନ୍ସ ନଂ. ଠିକଣା

ନିମ୍ନଲିଖିତକୁ ସୂଚାନ୍ତୁ - ଅନୁପାଳନ (C), ଅସମ୍ପୂର୍ଣ୍ଣତା (NC), ଆଂଶିକ ଅନୁପାଳନ (PC) କିମ୍ବା ପ୍ରଯୁଜ୍ୟ ନୁେହଁ (NA)
କ୍ରମା

ଙ୍କ 

ସଂଖ୍ୟା

ଅଡିଟ୍ ପ୍ରଶ୍ନ ସ୍େକାରିଂ

୧
ଖାଦ୍ୟ ପ୍ରତିଷ୍ଠାନର ଏକ ଅପେଡଟ୍ େହାଇଥିବା ଏଫଏସଏସଏଆଇ ଲାଇେସନ୍ସ ଅଛି ଏବଂ 

ଏହା ଏକ ପ୍ରମୁଖ ସ୍ଥାନେର ପ୍ରଦର୍ଶିତ ହୁଏ |

୨



I ଡିଜାଇନ୍ ଏବଂ ସୁବିଧା

୨
େଗାଦାମର ଡିଜାଇନ୍ ଏବଂ େଲଆଉଟ୍ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ଏବଂ ସଫା କରିବାକୁ 

ଅନୁମତି ଦିଏ ଏବଂ କେର ନାହିଁ | କୀଟନାଶକକୁ ହରେବାେରଜ୍ େଯାଗାନ୍ତୁ |

୨

୩ ପାନୀୟ ଏବଂ ଅଣ-ପାନୀୟ ଜଳ େଯାଗାଣ ପାଇଁ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ସୁବିଧା ଅଛି | ୨

୪ ଡ୍େରେନଜ୍ ଏବଂ ବର୍ଜ୍ୟବସ୍ତୁ ନିଷ୍କାସନ ପାଇଁ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ସୁବିଧା ଅଛି | ୨

୫

ପରିସରେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ଆେଲାକ ଅଛି | ଖାଦ୍ୟରୁ ରକ୍ଷା କରିବା ପାଇଁ ଆେଲାକୀକରଣ 

ଉପକରଣଗୁଡ଼ିକ ଆଚ୍ଛାଦିତ |  ପ୍ରଦୂଷଣ (ବିେଶଷକରି େଯଉଁଠାେର ପ୍ୟାକ୍ େହାଇନଥିବା 

ଖାଦ୍ୟ ଗଚ୍ଛିତ ହୁଏ) |

୨

୬ ପରିସର ମଧ୍ୟେର ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ େଭଣ୍ଟିେଲସନ୍ େଯାଗାଇ ଦିଆଯାଉଛି | ୨

୭
ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥ ପାଇଁ ଏକ ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ଏବଂ ପୃଥକ ସଂରକ୍ଷଣ ସୁବିଧା ଅଛି; ରାସାୟନିକ 

ପଦାର୍ଥ ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ | ବିପଜ୍ଜନକ ପଦାର୍ଥ; ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ଜିନିଷ ଇତ୍ୟାଦି |

୨

୮

ତାପମାତ୍ରା ହାସଲ ଏବଂ ପରିଚାଳନା କରିବାେର ସକ୍ଷମ ସୁବିଧା ଉପଲବ୍ଧ (େଯପରିକି 

ଫ୍ରିଜର୍, ଚିଲର୍ | ଇତ୍ୟାଦି) ତାପମାତ୍ରା ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ଆବଶ୍ୟକ କରୁଥିବା ଉତ୍ପାଦ ଗଚ୍ଛିତ 

କରିବା ପାଇଁ |

୪

୯
ଉଠାଇବା ପାଇଁ ତାପମାତ୍ରା 4℃ ରୁ କମ୍ ଥିବା ଫ୍ରିଜ୍ ରୁମ୍ ସହିତ ଆଣ୍େଟ ରୁମ୍ ଉପଲବ୍ଧ |

ଫ୍ରିଜ୍ ଉତ୍ପାଦ |

୨

୧୦
କର୍ମଚାରୀଙ୍କ ସ୍ ଚ୍ଛତା ସୁବିଧା ଉପଲବ୍ଧ | (ପର୍ଯ୍ୟାପ୍ତ ପରିମାଣର ହାତ େଧାଇବା 

ସୁବିଧା, େଶୗଚାଳୟ ,ରୁମ୍, ବିଶ୍ରାମ ଏବଂ ସେତଜ କକ୍ଷ ଇତ୍ୟାଦି ପରିବର୍ତ୍ତନ କରନ୍ତୁ 

୨

II କାର୍ଯ୍ୟର ନିୟନ୍ତ୍ରଣ

୧୧ ଖାଦ୍ୟ ସାମଗ୍ରୀ ଚଟାଣରୁ ଏବଂ କାନ୍ଥଠାରୁ ଦୂରେର ପ୍ୟାେଲଟ୍ / ର୍ୟାକ୍ ଉପେର ଗଚ୍ଛିତ | ୨

୧୨
ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ ଉଠାଇବା ଏବଂ ପଠାଇବା ସମୟେର ଯତ୍ନ ସହକାେର ପରିଚାଳିତ - ପଦାର୍ଥ 

ଚଟାଣେର କିମ୍ବା ଭିତେର ନାହିଁ | ଏକ ଅସଂଗଠିତ କିମ୍ବା ଜମା କରିବାକୁ ଅନୁମତି |

୨

୧୩
ଥଣ୍ଡା ଦ୍ରବ୍ୟଗୁଡିକ 5 ℃ କିମ୍ବା ତଦୁର୍ଦ୍ଧ୍ େର ପ୍ରାପ୍ତ ହୁଏ | ଫ୍େରାେଜନ୍ 

ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ -18℃  କିମ୍ବା ତେଳ ଗ୍ରହଣ କରାଯାଏ |

୨

୧୪ ଫ୍ରିଜ୍  ଉତ୍ପାଦଗୁଡିକ -18 ℃ କିମ୍ବା ତା’ଠାରୁ କମ୍ ଫ୍ରିଜ୍ ରୁମ୍େର ଗଚ୍ଛିତ | ଥଣ୍ଡା 

ଉତ୍ପାଦଗୁଡ଼ିକ େହଉଛି | ଶୀତଳ େକାଠରୀେର 5 ℃ କିମ୍ବା ତଦୁର୍ଦ୍ଧ୍ େର ରଖାଯାଇଥାଏ | 

ତାପମାତ୍ରା ମନିଟରିଂର େରକର୍ଡଗୁଡ଼ିକ େହଉଛି |

୪

୧୫ ଶୀତଳ େକାଠରୀ ଏବଂ ଫ୍ରିଜ୍ ରୁମ୍ ସଫା ଏବଂ ପରିଷ୍କାର ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ କରାଯାଏ, 

ଛାଞ୍ଚ ଅଭିବୃଦ୍ଧି ଏବଂ େଯକ େକୗଣସି | ଅବାଞ୍ଛିତ ସାମଗ୍ରୀ I
୨

୧୬ FIFO / FEFO ମାଧ୍ୟମେର ଷ୍ଟକ୍ ଘୂର୍ଣ୍ଣନ ଅଭ୍ୟାସ କରାଯାଏ ଏବଂ େସଲେର େକୗଣସି 
ମିଆଦ ପୂର୍ଣ୍ଣ ଉତ୍ପାଦ ଉପଲବ୍ଧ ନାହିଁ |

୨

III ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ ଏବଂ ପରିମଳ

୧୭ ପରିସରକୁ ପରିଷ୍କାର ରଖାଯାଏ ଏବଂ େସଠାେର େକୗଣସି ସିେପଜ୍, େକାବି, ମଇଳା, ଧୂଳି 

ଇତ୍ୟାଦି ନାହିଁ | ଖାଦ୍ୟ ନିରାପତ୍ତାକୁ ସାମ୍ନା କରନ୍ତୁ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ 

|

୨

୧୮ ଷ୍େଟାେରଜ୍ ଉପକରଣ (ସିେଲା, ପ୍ୟାେଲଟ୍ ଇତ୍ୟାଦି), ଖାଦ୍ୟ ପରିସର ସଫା କରିବା 

ଅନୁଯାୟୀ କରାଯାଏ | କାର୍ଯ୍ୟସୂଚୀ ଏବଂ ସେଫଇ କାର୍ଯ୍ୟକ୍ରମ I
୨

୧୯ ମରାମତି ଏବଂ ସ୍ଥିତିର ଉପଯୁକ୍ତ ଅବସ୍ଥାେର ଖାଦ୍ୟ ପରିସର ଏବଂ ଯନ୍ତ୍ରପାତି 

ରକ୍ଷଣାେବକ୍ଷଣ କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୨0 କୀଟ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ପ୍େରାଗ୍ରାମ ଉପଲବ୍ଧ େକବଳ କୀଟନାଶକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ ରାସାୟନିକ 

ପଦାର୍ଥ କିମ୍ବା ଫ୍ୟୁମିଗାଣ୍ଟ (କ୍େଷତ୍ରେର) | ଖାଦ୍ୟ ଶସ୍ୟ) ବ୍ୟବହୃତ ହୁଏ | 

େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୪

୨୧ େପାକ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ ତାଲିମପ୍ରାପ୍ତ ଏବଂ ଅଭିଜ୍ଞ କର୍ମଚାରୀଙ୍କ ଦ୍ ରା 

କରାଯାଇଥାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୨୨ େରାେଡଣ୍ଟ ଫାନ୍ଦ ଯେଥଷ୍ଟ ସଂଖ୍ୟାେର ଅଛି ଏବଂ ମ୍ୟାପ୍ େହାଇଛି | ବ୍ୟବହୃତ 

କୀଟନାଶକଗୁଡ଼ିକ କାର୍ଯ୍ୟକ୍ଷମ ଏବଂ | ନିୟମିତ ସଫା କରାଯାଏ

୨



୨୩ କୀଟନାଶକ କାର୍ଯ୍ୟକଳାପ କିମ୍ବା ପରିସରେର ସଂକ୍ରମଣର େକୗଣସି ଚିହ୍ନ ନାହିଁ (ଅଣ୍ଡା, 

ଲାର୍ଭା, ମଳ ଇତ୍ୟାଦି) |

୨

୨୪ ଖାଦ୍ୟ ବର୍ଜ୍ୟବସ୍ତୁ ଏବଂ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ଆବର୍ଜନାକୁ ଖାଦ୍ୟ ସଂରକ୍ଷଣ ସ୍ଥାନରୁ 

ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ ଅପସାରଣ କରାଯାଏ |

୨

IV ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ସ୍ ଚ୍ଛତା |

୨୫ ବାର୍ଷିକ ଡାକ୍ତରୀ ପରୀକ୍ଷା ଏବଂ ଟୀକାକରଣର ସୁପାରିଶ ଅନୁଯାୟୀ ଖାଦ୍ୟର ହ୍ୟାଣ୍େଡଲର 

େରାଗର ଏଣ୍ଟ୍ରିକ୍ େଗାଷ୍ଠୀ ବିରୁଦ୍ଧେର ଇେନାକ୍ୟୁସନ କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ ପାଇଁ 

ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୨୬ େକୗଣସି ବ୍ୟକ୍ତି େରାଗ କିମ୍ବା ଅସୁସ୍ଥତା କିମ୍ବା େଖାଲା କ୍ଷତ କିମ୍ବା େପାଡାଜଳା ସହିତ 

ପୀଡିତ ଖାଦ୍ୟ କିମ୍ବା ସାମଗ୍ରୀ ନିୟନ୍ତ୍ରଣେର ଜଡିତ ନୁହଁନ୍ତି ଯାହା ଖାଦ୍ୟର ସଂସ୍ପର୍ଶେର 

ଆସିଥାଏ |

୨

୨୭ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ପରିଷ୍କାର ପରିଚ୍ଛନ୍ନତା (ପରିଷ୍କାର େପାଷାକ, 

େଛଦନ ନଖ ଏବଂ ଜଳ ପ୍ରୁଫ୍ ବ୍ୟାଣ୍େଡଜ୍ ଇତ୍ୟାଦି) ଏବଂ ବ୍ୟକ୍ତିଗତ ଆଚରଣ (ହାତ 

େଧାଇବା, ଖାଲି ଅଳଙ୍କାର, ଧୂମପାନ, େଛପ ପକାଇବା ଇତ୍ୟାଦି) ବଜାୟ ରଖନ୍ତି | 

୪

୨୮ ଉପଯୁକ୍ତ ଆପ୍େରାନ୍, ଗ୍େଲାଭସ୍, େହଡଗାର୍, େଜାତା କଭର ଇତ୍ୟାଦି ସହିତ ସଜ୍ଜିତ ଖାଦ୍ୟ 

ନିୟନ୍ତ୍ରକମାେନ; େଯଉଁଠାେର ଆବଶ୍ୟକ 

୨

ତାଲିମ ଏବଂ ଅଭିେଯାଗ ନିୟନ୍ତ୍ରଣ |

୨୯ ସିଷ୍ଟମର ଆଭ୍ୟନ୍ତରୀଣ / ବାହ୍ୟ ଅଡିଟ୍ ପର୍ଯ୍ୟାୟକ୍ରେମ କରାଯାଏ | େରକର୍ଡଗୁଡିକ 

ପାଇଁ ଯାଞ୍ଚ କରନ୍ତୁ |

୨

୩୦ ଖାଦ୍ୟ ବ୍ୟବସାୟେର ଏକ ପ୍ରଭାବଶାଳୀ ଗ୍ରାହକ ଅଭିେଯାଗର ସମାଧାନ ପ୍ରଣାଳୀ ଅଛି | ୨

୩୧ ଖାଦ୍ୟ ନିୟନ୍ତ୍ରକମାନଙ୍କର ଆବଶ୍ୟକ ଜ୍ଞାନ ଏବଂ କ skills ଶଳ ଅଛି ଏବଂ ଖାଦ୍ୟକୁ 

ସୁରକ୍ଷିତ ଭାବେର ପରିଚାଳନା କରିବା ପାଇଁ ତାଲିମ ପ୍ରାପ୍ତ | ତାଲିମ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଯାଞ୍ଚ 

କରନ୍ତୁ |

୨

୩୨ ଉପଯୁକ୍ତ ଡକ୍ୟୁେମଣ୍େଟସନ୍ ଏବଂ େରକର୍ଡଗୁଡିକ ଉପଲବ୍ଧ ଏବଂ ନିର୍ଦ୍ଦିଷ୍ଟ ସମୟ ପାଇଁ 

ରଖାଯାଏ |

୪

େମାଟ ପଏଣ୍ଟ ...... / 74

ଆଷ୍େଟରିସ୍କ ମାର୍କ (*) ପ୍ରଶ୍ନ ଖାଦ୍ୟ ସୁରକ୍ଷା ଉପେର ଯେଥଷ୍ଟ ପ୍ରଭାବ ପକାଇପାେର ଏବଂ େସଥିପାଇଁ ପ୍ରାଥମିକତା ଭାବେର 
ସମାଧାନ କରାଯିବା ଆବଶ୍ୟକ | କ any ଣସିଟିେର ବିଫଳତା |

ନକ୍ଷତ୍ର ଚିହ୍ନ ପ୍ରଶ୍ନ, ଅଣ-ଅନୁପାଳନକୁ େନଇଯିବ |

ଗ୍େରଡିଂ - 

A +  66 - 74 ଅନୁକରଣ - ଉଦାହରଣ |

A  60 - 65 ଅନୁକରଣ - ସନ୍େତାଷଜନକ |

B  27 - 59 ଉନ୍ନତିର ଆବଶ୍ୟକତା |

େକୗଣସି ଗ୍େରଡ୍ ନାହିଁ <27 ଅଣ ଅନୁପାଳନ 


