
खाȨ सुरƗा िनरीƗण जांचसूिचयां 
 

 
भारतीय खाȨ सुरƗा और मानक Ůािधकरण (एफएसएसएआई) ने खाȨ कारोबाįरयो ं(एफबीओ) का दƗतापूवŊक 
िनरीƗण करने के िलए खाȨ सुरƗा अिधकाįरयो ंकी सुिवधा के िलए िनरीƗण जांचसूिचयो ंको संशोिधत िकया है। 
िनरीƗण जांचसूिचयो ंका Ůयोग Ůȑेक ऐसी अपेƗाओ ंके अनुपालन के ˑर की पहचान करने के िलए िकया जाएगा 
जो िविनयमो ंमŐ िनधाŊįरत है।  ये िनरीƗण जांचसूिचयां खाȨ सुरƗा और मानक (खाȨ कारोबार का अनुǒापन और 
पंजीकरण) िविनयम, 2011 की संशोिधत अनुसूची 4 पर आधाįरत है और िनɻिलİखत Ɨेũो ंके िलए इनका िवकास 
िकया गया है : 
   
1. सामाɊ िविनमाŊण  
2. दुƭ Ůसंˋरण  
3. मांस Ůसंˋरण  
4. वधशाला  
5. कैटįरंग  
6. खुदरा  
7. पįरवहन  
8. भǷारण और मालगोदाम 
 
िच˥ांकन एवं Ťेिडंग Ůणाली –  
 

1. िडजायन और सुिवधाएं  
2. Ůचालन का िनयंũण  
3. अनुरƗण और साफ-सफाई  
4. वैयİƅक ˢǅता 
5. ŮिशƗण और िशकायतो ंपर कारŊवाई  

 
खाȨ सुरƗा अिधकारी िनरीƗण जांचसूची मŐ िविनिदŊʼ अपेƗाओ ंके अनुसार एफबीओ की सुिवधा का िनरीƗण करŐ गे 
और तद्नुसार,  अनुपालन िकए जाने की İ̾थित मŐ (सी), अनुपालन न होने की İ̾थित मŐ (एन.सी.), आंिशक 
अनुपालन के िलए (पी.सी.) और लागू नही/ंŮेिƗत नही ंके िलए (एनए) के Ŝप मŐ िनʺषŘ के िलए अंिकत िकया 
जाएगा।  सभी अपेƗाओ ंके िलए 2 अंक आवंिटत िकए गए हœ और कुछेक अपेƗाएं ही ऐसी हœ िजɎŐ तारांिकत (*) 
िकया गया है िजसके िलए 4 अंक आवंिटत िकए गए हœ।  िकसी भी तारांिकत  (*) के संबंध मŐ गैर-ŮेƗण िनʺषŊ 
को गैर-अनुपालन (एन.सी.) माना जाएगा Ɛोिंक वे खाȨ सुरƗा के िलए महȕपूणŊ हœ।  Ůȑेक िनʺषŊ के िलए 
िनɻिलİखत अनुसार अंक Ůदान िकए जाएंगे : -  
 
Ţं.सं. िनʺषŊ  Ůदान िकए जाने वाले 

अंक  
तारांिकत (*) Ůʲ के 
िलए Ůदान िकए जाने 
वाले अंक    

1.  अनुपालन (सी) 2 4 

2.  गैर-अनुपालन (एनसी) 0 0 

3.  आंिशक अनुपालन (पीसी) 1 0 

4.  लागू नही/ंŮेिƗत नही ं(एनए) 2 4 



           
अनुपालन – जी ंहां, अपेƗाओ ंका पूरी तरह से Ůलेखन िकया गया है और कायाŊɋयन िकया गया है। िबना िकसी बड़ी 
या छोटी समŜपता के अपेƗाओ ंका अनुपालन देखा गया।  
 
गैर-अनुपालन -  जी नही,ं अपेƗाओ ंका Ůलेखीकरण नही ंिकया गया और कायाŊɋयन नही ंिकया गया।  िकसी 
बड़ी गैर-अनुपालना के साथ अपेƗाओ ंका गैर-अनुपालन देखा गया।  
आंिशक अनुपालन – अपेƗाओ ंका आंिशक Ŝप से कायाŊɋयन िकया गया लेिकन Ůलेİखत नही ंिकया गया या आंिशक 
Ŝप से Ůलेİखत िकया गया लेिकन कायाŊİɋत नही ंिकया गया।  एफएसओ के िनणŊय और अनुभव पर आधाįरत गैर-
अनुŜपता, से खाȨ सुरƗा Ůबंधन Ůणाली के िवफल होने या िनयंिũत ŮिŢयाओ ंया उȋादो ंके सुिनʮत के िलए 
इसकी योƶता मŐ कमी होने की संभावना नही ंहोती। यह या तो िविनिदŊʼ अपेƗा के कुछ अंश मŐ िवफलता है या अकेले  
ŮƗेिपत कमी है। 
 
आंिशक अनुपालन - तारांिकत िच˥ (*) की अपेƗाओ ंके संबंध मŐ लागू नही ंहै Ɛोिंक ये खाȨ सुरƗा के िलए 
महȕूपणŊ हœ।  
 
लागू नही/ंŮेिƗत नही ं(एनए) – एफबीओ के िलए अपेƗाएं लागू नही ंहै और इसिलए इसका ŮेƗण नही ंिकया जा 
सकता।  
 
तȋʮात, अपेƗाओ ंके Ůित िनʺषŘ के अनुसार, अंक Ůदान करने के िलए कुल अंको ंŮितकलन िकया जाता है 
और अंितम अंको ंके आधार पर एफबीओ की Ťेिडड की जाती है।  यह Ťेिडंग 4 ˑरो ंमŐ बांटी गई है अथाŊत  
 
Ťेड İ̾थित  अंक अपेिƗत  
क‘ अनुपालन – अनुकरणीय  90% और अिधक  
क अनुपालन – संतोषजनक  80% – 89%  

ख सुधार की आवʴकता है  50% – 79%  

कोई Ťेड नही ं गैर अनुपालन  50% से कम  
 
 सामाɊ िविनमाŊण  

 
िदनांक   एफबीओ का नाम   
खाȨ सुरƗा अिधकारी   एफबीओ का Ůितिनिध   
एफबीओ लाइसŐस 
संƥा  

 पता   

 
 
िनɻिलİखत को दशाŊएं – अनुपालन (अनु.), गैर-अनुपालन(गैर-अनु), आंिशक अनुपालन (आं.अनु) 
या लागू नही ं(लानही)ं 
Ţं.सं. लेखा परीƗा Ůʲ अंक Ůदान 

करना 
1. खाȨ Ůितʿान के पास अद्तन एफएसएसएआई लाइसŐस है और इसे Ůमुख ̾थान 

पर दशाŊया गया है  
2  

I िडजायन और सुिवधाएं    
2. खाȨ पįरसरो ंका िडजायन के अंतगŊत पयाŊɑ विकō ग ̾थान, अनुरƗण की अनुमित 

और घूल, िमǥी और कीटो ंके Ůवेश की सफाई    
2  



3. आंतįरक संरचना और िफिटंƺ गैर-िवषैले पदाथŘ और अŮपेशीय सामािŤयो ंसे 
बनाए गए हो ं 

2  

4. िदवारŐ , छतŐ और दरवाजे झड़ने वाले रोगन या ɘाːर, संघनन और शेिडंग  
कणो ंसे मुƅ हो ं 

2  

5. फशŊ िफसलन भरे न हो ंऔर उपयुƅ Ŝप से ढालू हो ं 2  
6. İखड़िकया बंद रखी जाती हो ंऔर जब उɎŐ बा˨ पयाŊवरण के िलए खोला जाए तो 

वे कीटो ंके Ůवेश-िनिषȠ ˌीन से युƅ हो ं 
2  

7. दरवाजे पूरी तरह से बंद होते हो ंिजससे कीटो ंका Ůवेश न को सके  2  
8. उपकरण और कंटेनर गैर-िवषैले, मजबूत, अƗयकारी पदाथŘ से बने हो,ं िजɎŐ 

साफ करना और कीटाणु रिहत करना आसान हो  
2  

9. पįरसर मŐ Ůकाश की पयाŊɑ ʩव̾था हो  2  
10. पįरसरो ंके भीतर वातायन की पयाŊɑ ʩव̾था हो   2  
11. खाȨ, पैकेिजंग सामिŤयो,ं रसायनो,ं वैयİƅक मदो ंआिद के िलए पयाŊɑ 

भǷारण सुिवधा उपलɩ हो    
2  

12. वैयİƅक ˢǅता की सुिवधाएं उपलɩ हो ं(पयाŊɑ संƥा मŐ हाथ धोने, Ůसाधन, 
चŐज Ŝम, िवŵाम कƗ और जलपान कƗ आिद की सुिवधाएं) 

2  

13* पेय जल (आईएस 10500 के मानको ंको पूरा करना) का Ůयोग उȋाद के 
संघटक के Ŝप मŐ िकया जाता है या खाȨ के साथ संपकŊ  या खाȨ संपकŊ  सतह  
और अधŊ वािषŊक गुणवȅा के िलए परीƗण िकया जाता है।  įरकाडŊ के िलए जांच  

4  

14. खाȨ सामिŤयो ंका परीƗण या तो आंतįरक Ůयोगशालाओ ंके माȯम से या िफर 
Ůȑाियत Ůयोगशालाओ ंके माȯम से िकया जाता है।  įरकाडŊ के िलए जांच   

2  

II Ůचालन िनयंũण    
15. आने वाली सामिŤयां आंतįरक तौर पर िनधाŊįरत िविशिʼयो ं के अनुसार अिधŮाɑ 

की जाती हœ और अनुमोिदत वŐडरो ंसे Ůाɑ की जाती हœ।  įरकाडŊ के िलए जांच 
(जैसे िविशिʼयां, आपूितŊकताŊओ ंके नाम और पते, बैच संƥा, अिधŮाɑ की 
गई माũा आिद) 

2  

16. खाȨ सुरƗा जोİखमो ंके िलए कǄी सामिŤयो ंका िनरीƗण अिधŮाİɑ के समय 
िकया जाता है  

2  

17. आने वाली सामिŤयो,ं अधŊ या अंितम उȋादो ंको  ˢǅ वातावरण मŐ उनके 
तापमान और आūता संबंधी अपेƗाओ ंके अनुसार भडार िकया जाता है।  
एफआईएफओ और एफईएफओ की पȠित का पालन िकया जाता है।      

2  

18.* िविनमाŊण/Ůसंˋरण करते समय अपेिƗत समय और तापमान का Ůाɑ िकया 
जाता है, अनुरƗण िकया जाता है, िनगरानी की जाती है और įरकाडŊ िकया 
जाता है।  įरकाडŊ के िलए जांच   

4  

19. िविनिमŊत/Ůसंˋृत खाȨ की पैकेिजंग पूरी ˢǅता का ȯान रखते Šए की जाती 
है   

2  

20. पैकेिजंग सामŤी खाȨ Ťेड की होती है और सु̊ढ़ होती है।  2  
21. िनमŊलीकरण रसायनो ंऔर अɊ खतरनाक पदाथŘ को ˙ʼ Ŝप से पहचान की 

जाती है और उɎŐ खाȨ पदाथŘ से पृथक भडार िकया जाता है  
2  

22. खाȨ के िलए Ůयोग होने वाले यातायात के वाहनो ंको साफ रखा जाता है और 
अǅी दशा मŐ बनाए रखा जाता है।   

2  

23. यातायात के वाहन अपेिƗत तापमान को बनाए रखने मŐ समथŊ हœ 2  



24. įरकॉʒ उȋादो ंको पयŊवेƗण मŐ रखा जाता है और नʼ कर िदया जाता है या इस 
Ůकार पुन:Ůसंˋृत / उस पर पुन: कायŊ िकया जाता है तािक उनकी सुरƗा 
सुिनिʮत की जा सके। įरकाडŊ के िलए जांच  

2  

III अनुरƗण और ˢǅता    
25. िनमŊलीकरण समयाविध और िनमŊलीकरण कायŊŢम के अनुसार उपकरणो,ं खाȨ 

पįरसरो ंका िनमŊलीकरण िकया जाता है।   
2  

26. िविनमाŊताओ ंके अनुदेशो ंके अनुसार, उपकरणो ंऔर मशीनरी का िनवारक 
रख-रखाव िनयिमत Ŝप से िकया जाता है  

2  

27. मापन और िनगरानी उपकरणो ंका समय-समय पर अंशांकन िकया जाता है  2  
28.* कीट िनयंũण कायŊŢम उपलɩ है और कीट िनयंũण संबंधी गितिविधयो ंको 

ŮिशिƗत और अनुभवी कािमŊको ंȪारा संपɄ िकया जाता है  
4  

29 पįरसरो ंमŐ कीटो ंकी कोई गितिविध या उनके पनपने का कोई संकेत नही ं
है(अǷे, लावाŊ, िवʿा आिद)  

2  

30. अपवाह का िडजायन इस Ůकार िकया गया है िक संभािवत Ůवाह के अनुकूल हो 
और टŌ ेपो ंसे सुसİǍत हो तािक संदूषको ंको रोका जा सके।  

  

31. खाȨ बबाŊदी और अɊ अपिशʼ को खाȨ हœडिलंग Ɨेũो ंसे समय-समय पर हटाया 
जाता है तािक उनका ढेर न लग सके  

2  

32. पयाŊवरण संरƗण अिधिनयम, 1986 के अंतगŊत िविनिदŊʼ मानको ंके अनुŜप 
सीवेज और बिहŷावो ंका िनपटान िकया जाता है  

2   

IV वैयİƅक ˢǅता    
33. टीकाकरण  की संˑुितत अनुसूची के अनुसार आंũ-समूह की िबमाįरयो ंके िवŜȠ 

खाȨ हœडलरो ंकी वािषŊक ˢा˖ जांच और टीकाकरण िकया जाता है। įरकाडŊ के 
िलए जांच  

2   

34. कोई भी ʩİƅ, जो बीमार है, या िजसके शरीर पर खुले जƤ हœ या जलने के 
कारण जƤ हœ, वह खाȨ या खाȨ के सɼकŊ  आने वाले पदाथŘ की हœडिलंग मŐ 
सİʃिलत नही ंहोता है 

2  

35.* खाȨ हœडलर वैयİƅक ˢǅता बनाए रखते हœ (कपडो ंको साफ रखते हœ, 
नाखून काटते हœ और वाटरŮूफ बœडेज आिद) और वैयİƅक आचरण (हाथ 
धोना, कोई ढीले-ढाले आभूषण नही ंपहनना, धूŲपान न करना, कही ंभी नही ं
थूकना आिद)   

4  

36. खाȨ हœडलर उपयुƅ एŮोन, गʢस हैडिगयर, जूतŐ ढकने के कावर जहां कही ं
आवʴक हो, आिद पहनते हœ।  

2  

V ŮिशƗण और िशकायत पर कारŊवाई करना    
37. Ůणाली  की आंतįरक औरबा˨ लेखा परीƗा की जाती है। įरकाडŊ के िलए जांच  2   
38. खाȨ कारोबार मŐ िशकायतŐ दूर करने के िलए कारगर उपभोƅा िशकायत 

िनवारण तंũ है  
2  

39. खाȨ हैडलरो ंके पास आवʴक ǒान और कौशल है और वे खाȨ सुरƗा को हœडल 
करने के िलए ŮिशिƗत हœ। ŮिशƗण įरकाडŊ से जांच करŐ   

2  

40*. उपयुƅ Ůलेखन और įरकाडŊ उपलɩ है और एक वषŊ की अविध का įरकाडŊ रखा 
गया है या उȋाद की सुरिƗत रहने की अविध का įरकाडŊ, दोनो ंमŐ से जो अिधक 
हो, रखा गया है 

4   

 



कुल ɚाइंट ............../90  
 
तारांिकत िच˥ (*) से युƅ Ůʲ खाȨ सुरƗा पर महȕपूणŊ Ůभाव से संबंिधत हœ और इसिलए, Ůाथिमकता Ůदान 
करते Šए इसका उȅर िदया जाना आवʴक है। तारांिकत िच˥ (*) से युƅ िकसी भी Ůʲ का उȅर न देना गैर-
अनुपालन माना जाएगा।  
 
Ťेिडंग –  
 
 

 
 

ए + 80 – 90  अनुपालन – सवŊŵेʿ   

 
 

ए  72 . 79  अनुपालन – संतोषजनक  

 
 

बी  45 – 71  सुधार की आवʴकता है  

 
 

कोई Ťेड नही ं < 45  गैर-अनुपालन  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



दुƭ एवं दुƭ उȋाद Ůसंˋरण 
 

िदनांक   एफबीओ का नाम   
खाȨ सुरƗा अिधकारी   एफबीओ का Ůितिनिध   
एफबीओ लाइसŐस 
संƥा  

 पता   

 
 
िनɻिलİखत को दशाŊएं – अनुपालन (अनु.), गैर-अनुपालन(गैर-अनु), आंिशक अनुपालन (आं.अनु) 
या लागू नही ं(लागू नही)ं 
 

Ţं.सं. लेखा परीƗा Ůʲ  अंक Ůदान 
करना  

1. खाȨ Ůितʿान के पास अद्तन एफएसएसएआई लाइसŐस है और इसे Ůमुख ̾थान 
पर दशाŊया गया है  

2  

I िडजायन और सुिवधाएं    
2. खाȨ पįरसरो ंका िडजायन के अंतगŊत पयाŊɑ विकō ग ̾थान, अनुरƗण की अनुमित 

और घूल, िमǥी और कीटो ंके Ůवेश की सफाई    
2  

3. आंतįरक संरचना और िफिटंƺ गैर-िवषैले पदाथŘ और अŮपेशीय सामािŤयो ंसे 
बनाए गए हœ   

2  

4. िदवारŐ , छतŐ और दरवाजे झड़ने वाले रोगन या ɘाːर, संघनन और शेिडंग  
कणो ंसे मुƅ हœ   

2  

5. फशŊ िफसलन भरे न हो ंऔर उपयुƅ Ŝप से ढालू है  2  
6. İखड़िकया बंद रखी जाती हो ंऔर जब उɎŐ बा˨ पयाŊवरण के िलए खोला जाए तो 

वे कीटो ंके Ůवेश-िनिषȠ ˌीन से युƅ है   
2  

7. दरवाजे पूरी तरह से बंद होते हो ंिजससे कीटो ंका Ůवेश न को सके  2  
8. उपकरण और कंटेनर गैर-िवषैले, मजबूत, अƗयकारी पदाथŘ से बने हो,ं िजɎŐ 

साफ करना और कीटाणु रिहत करना आसान हो (Ůाथिमक Ŝप से उपकरणो ंके 
िलए एसएस 316 और टœक/टœकरो ंके िलए एसएस 304)  

2  

9. पįरसर मŐ Ůकाश की पयाŊɑ ʩव̾था  है  2  
10. पįरसरो ंके भीतर वातायन की पयाŊɑ ʩव̾था है    2  
11. खाȨ, पैकेिजंग सामिŤयो,ं रसायनो,ं वैयİƅक मदो ंआिद के िलए पयाŊɑ 

भǷारण सुिवधा उपलɩ है     
2  

12. वैयİƅक ˢǅता की सुिवधाएं उपलɩ हो ं(पयाŊɑ संƥा मŐ हाथ धोने, Ůसाधन, 
चŐज Ŝम, िवŵाम कƗ और जलपान कƗ आिद की सुिवधाएं) 

2  

13* पेय जल (आईएस 10500 के मानको ंको पूरा करना) का Ůयोग उȋाद के 
संघटक के Ŝप मŐ िकया जाता है या खाȨ के साथ संपकŊ  या खाȨ संपकŊ  सतह  
और अधŊ वािषŊक गुणवȅा के िलए परीƗण िकया जाता है।  įरकाडŊ के िलए जांच  

4  

14. कǄे दूध Ůाİɑ डॉक (आरएमआरडी) सुिवधा  की  साइडो ंऔर ऊपरी ̾थान 
की ʩव̾था के साथ पयाŊɑ है    

2  

15. उˆा उपचाįरत दुƭ  और दुƭ उȋादो ंके िलए पृथक Ůसंˋरण  सुिवधाएं 
उपलɩ हœ तािक Ţॉस संदूषण न हो सके  

2  



16. खाȨ सामिŤयो ंका परीƗण या तो आंतįरक Ůयोगशालाओ ंके माȯम से या िफर 
Ůȑाियत Ůयोगशालाओ ंके माȯम से िकया जाता है।  įरकाडŊ के िलए जांच   

2  

II Ůचालन कायŘ का िनयंũण    
17. आने वाली सामिŤयां आंतįरक तौर पर िनधाŊįरत िविशिʼयो ं के अनुसार अिधŮाɑ 

की जाती हœ और अनुमोिदत वŐडरो ंसे Ůाɑ की जाती हœ।  įरकाडŊ के िलए जांच 
(जैसे िविशिʼयां, आपूितŊकताŊओ ंके नाम और पते, बैच संƥा, अिधŮाɑ की 
गई माũा आिद) 

2  

18. खाȨ सुरƗा जोİखमो ंके िलए दुƭ और अɊ कǄी सामिŤयो ंका िनरीƗण 
अिधŮाİɑ के समय िकया जाता है  

2  

19. बʋ Ůशतीन केȾो ंके माȯम से Ůाɑ कǄे दूध का तापमान 5 िडŤी सै. या 
कम पर रख-रखाव िकया जाता है  

2  

20. िकसानो ंȪारा जब कǄा दूध डेयरी संयंũ मŐ लाया जाता है तो वह संयंũ तक दूध 
िनकालने के समय से 4 घंटो ंके भीतर पŠंचना चािहए और यथा संभव 
शीťतापूवŊक 5 िडŤी या कम के तापमान पर Ůशीितत िकया जाता है।   

2  

21. आने वाली सामिŤयो,ं अधŊ या अंितम उȋादो ंको  ˢǅ वातावरण मŐ उनके 
तापमान और आūता संबंधी अपेƗाओ ंके अनुसार भडार िकया जाता है।  
एफआईएफओ और एफईएफओ की पȠित का पालन िकया जाता है।      

2  

22. दध को 4 घंटो ंके भीतर संŤहण केȾ तक लाया जाता है  और तǽाल 4 िडŤी 
सै. या कम के तापमान पर तǽाल Ůशीितत िकया जाता है 

2  

23. पाʮरीकृत तापमान और धारण समय  (एचटीएसटी के िलए 15 सैिकǷ के िलए 
72 िडŤी सै. अǅा है) का उपयुƅ रख-रखाव िकया जाता है (बैच  
पाʮरीकरण (30 िमनट के िलए 63िडŤी सै., यूएचटी (1-2 सैिकǷ के िलए 
135 िड. सै.)  

2  

24. पाʮरीकरण पʮात ŮिŢया,  दुƭ को तǽाल 4 िडŤी सै. या कम तापमान पर 
Ůशीितत िकया जाता है  

2  

25.* िविनमाŊण/Ůसंˋरण करते समय अपेिƗत समय और तापमान का Ůाɑ िकया 
जाता है, अनुरƗण िकया जाता है, िनगरानी की जाती है और įरकाडŊ िकया 
जाता है।  įरकाडŊ के िलए जांच   

4  

26. उˆा उपचाįरत दुƭ और दुƭ उȋादो ंकी पैिकंग या भरने का कायŊ पूरी ˢǅता 
के साथ िकया जाता है   

2  

27. पैकेिजंग सामŤी खाȨ Ťेड की होती है और सु̊ढ़ होती है।  2  
28. िनमŊलीकरण रसायनो ंऔर अɊ खतरनाक पदाथŘ को ˙ʼ Ŝप से पहचान की 

जाती है और उɎŐ खाȨ पदाथŘ से पृथक भडार िकया जाता है  
2  

29. खाȨ के िलए Ůयोग होने वाले यातायात के वाहनो ंको साफ रखा जाता है और 
अǅी दशा मŐ बनाए रखा जाता है।   

2  

30. दुƭ ले जाने के िलए यातायात के वाहन अपेिƗत तापमान को बनाए रखने मŐ समथŊ 
हœ (जहां लागू हो) 

2  

31. įरकॉʒ उȋादो ंको पयŊवेƗण मŐ रखा जाता है और नʼ कर िदया जाता है या इस 
Ůकार पुन:Ůसंˋृत / उस पर पुन: कायŊ िकया जाता है तािक उनकी सुरƗा 
सुिनिʮत की जा सके। įरकाडŊ के िलए जांच  

2  

III अनुरƗण और ˢǅता    



32. िनमŊलीकरण समयाविध और िनमŊलीकरण कायŊŢम के अनुसार उपकरणो ं
(Ůाथिमकतया सीआईपी ), खाȨ पįरसरो ंका िनमŊलीकरण िकया जाता है। मागŘ 
मŐ चलने वाले दूध के टœकरो,ं कैन आिद को िनमŊल रखने और कीटाणुमुƅ करने  
के िलए उपयुƅ ʩव̾था की जाती है।   

2  

33. िविनमाŊताओ ंके अनुदेशो ंके अनुसार, उपकरणो ंऔर मशीनरी का िनवारक 
रख-रखाव िनयिमत Ŝप से िकया जाता है  

2  

34. मापन और िनगरानी उपकरणो ंका समय-समय पर अंशांकन िकया जाता है  2  
35.* कीट िनयंũण कायŊŢम उपलɩ है और कीट िनयंũण संबंधी गितिविधयो ंको 

ŮिशिƗत और अनुभवी कािमŊको ंȪारा संपɄ िकया जाता है  
4  

36. पįरसरो ंमŐ कीटो ंकी कोई गितिविध या उनके पनपने का कोई संकेत नही ं
है(अǷे, लावाŊ, िवʿा आिद)  

2  

37. अपवाह का िडजायन इस Ůकार िकया गया है िक संभािवत Ůवाह के अनुकूल हो 
और टŌ ेपो ंसे सुसİǍत हो तािक संदूषको ंको रोका जा सके।  

  

38. खाȨ बबाŊदी और अɊ अपिशʼ को खाȨ हœडिलंग Ɨेũो ंसे समय-समय पर हटाया 
जाता है तािक उनका ढेर न लग सके  

2  

39. बिहŷाव उपचार संयंũ (ईटीपी) ̾थािपत है   2  
40. पयाŊवरण संरƗण अिधिनयम, 1986 के अंतगŊत िविनिदŊʼ मानको ंके अनुŜप 

सीवेज और बिहŷावो ंका िनपटान िकया जाता है  
2   

IV वैयİƅक ˢǅता    
41. टीकाकरण  की संˑुितत अनुसूची के अनुसार आंũ-समूह की िबमाįरयो ंके िवŜȠ 

खाȨ हœडलरो ंकी वािषŊक ˢा˖ जांच और टीकाकरण िकया जाता है। įरकाडŊ के 
िलए जांच  

2   

42. कोई भी ʩİƅ, जो बीमार है, या िजसके शरीर पर खुले जƤ हœ या जलने के 
कारण जƤ हœ, वह खाȨ या खाȨ के सɼकŊ  आने वाले पदाथŘ की हœडिलंग मŐ 
सİʃिलत नही ंहोता है 

2  

43.* खाȨ हœडलर वैयİƅक ˢǅता बनाए रखते हœ (कपडो ंको साफ रखते हœ, 
नाखून काटते हœ और वाटरŮूफ बœडेज आिद) और वैयİƅक आचरण (हाथ 
धोना, कोई ढीले-ढाले आभूषण नही ंपहनना, धूŲपान न करना, कही ंभी नही ं
थूकना आिद)   

4  

46. खाȨ हœडलर उपयुƅ एŮोन, गʢस हैडिगयर, जूतŐ ढकने के कावर जहां कही ं
आवʴक हो, आिद पहनते हœ।  

2  

V ŮिशƗण और įरकाडŊ रखना    
47. Ůणाली  की आंतįरक औरबा˨ लेखा परीƗा की जाती है। įरकाडŊ के िलए जांच  2   
48. खाȨ कारोबार मŐ िशकायतŐ दूर करने के िलए कारगर उपभोƅा िशकायत 

िनवारण तंũ है  
2  

49. खाȨ हैडलरो ंके पास आवʴक ǒान और कौशल है और वे खाȨ सुरƗा को हœडल 
करने के िलए ŮिशिƗत हœ। ŮिशƗण įरकाडŊ से जांच करŐ   

2  

50*. उपयुƅ Ůलेखन और įरकाडŊ उपलɩ है और एक वषŊ की अविध का įरकाडŊ रखा 
गया है या उȋाद की सुरिƗत रहने की अविध का įरकाडŊ, दोनो ंमŐ से जो अिधक 
हो, रखा गया है 

4   

 
कुल ɚाइंट ............../110  



 
तारांिकत िच˥ (*) से युƅ Ůʲ खाȨ सुरƗा पर महȕपूणŊ Ůभाव से संबंिधत हœ और इसिलए, Ůाथिमकता Ůदान 
करते Šए इसका उȅर िदया जाना आवʴक है। तारांिकत िच˥ (*) से युƅ िकसी भी Ůʲ का उȅर न देना गैर-
अनुपालन माना जाएगा।  
 
Ťेिडंग –  
 
 

 
 

ए + 100 – 110  अनुपालन – सवŊŵेʿ   

 
 

ए  88 . 99  अनुपालन – संतोषजनक  

 
 

बी  55 – 87  सुधार की आवʴकता है  

 
 

कोई Ťेड नही ं < 55  गैर-अनुपालन  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



मांस Ůसंˋरण 
 

िदनांक   एफबीओ का नाम   
खाȨ सुरƗा अिधकारी   एफबीओ का Ůितिनिध   
एफबीओ लाइसŐस 
संƥा  

 पता   

 
 

िनɻिलİखत को दशाŊएं – अनुपालन (अनु.), गैर-अनुपालन(गैर-अनु), आंिशक अनुपालन (आं.अनु) 
या लागू नही ं(लानही)ं 
 
 

Ţं.सं. लेखा परीƗा Ůʲ  अंक Ůदान 
करना  

1. खाȨ Ůितʿान के पास अद्तन एफएसएसएआई लाइसŐस है और इसे Ůमुख ̾थान 
पर दशाŊया गया है  

2  

I िडजायन और सुिवधाएं    
2. पįरसर ऐसे ̾थान पर अवİ̾थत है जो आपिȅजनक दुगōध, धुएं, धूल और अɊ 

संदूषणो ंसे मुƅ है     
2  

3. खाȨ पįरसरो ंका िडजायन के अंतगŊत पयाŊɑ विकō ग ̾थान, अनुरƗण की अनुमित 
और सफाई की ʩव̾था है     

2  

4. आंतįरक संरचना और िफिटंƺ गैर-िवषैले पदाथŘ और अŮपेशीय सामािŤयो ंसे 
बनाए गए हœ िजससे धूल, िमǥी और कीटो ंका Ůवेश नही ंहो सकता है  

2  

5. िकए जाने वाले कायŘ के अनुसार, पįरसर  Ůशीतन कƗ, ůीिजंग कƗ, ůीजर 
भंडार या ůीजर  से सुसİǍत है और तापमान मापने वाले  या įरकाडŊ करने वाले 
यंũ लगे Šए हœ  

2  

6. फशŊ िफसलन भरे न हो ंऔर उपयुƅ Ŝप से ढालू हो ं 2  
7. दीवारŐ  गैर-अवशोषी, गैर-िवषैली ˢŜप की हœ, Ůाथिमक Ŝप से हʋे रंग से युƅ 

हœ, िचकनी हœ और दरारŐ  नही ंहœ   
2  

8. छतŐ संिचत धूल,  फफंूद और झड़ने वाले रोगन या ɘाːर  से मुƅ हœ  2  
9. İखड़िकयां और अɊ ओपिनंग संिचत धूल से मुƅ हœ िजनके ओपन कीटावरोधी 

ˌीन से िफट हœ    
2   

10. दरवाजे सरलता से खुलते-बंद होते हœ, गैर-अवशोषक ˢŜप  की सतह है, और 
ˢयं ही बंद होते हœ (जहां उपयुƅ होता है)   

2  

11. पįरसर मŐ Ůकाश की पयाŊɑ ʩव̾था हो अथाŊत 540 लƛ (िनरीƗण् ɚाइंट), 
220 लƛ (वकŊ  Ŝम) और 110 लƛ (अɊ Ɨेũ) 

2  

12. पįरसरो ंके भीतर वातायन की पयाŊɑ ʩव̾था है      
13* पेय जल (आईएस 10500 के मानको ंको पूरा करना और अधŊ वािषŊक Ŝप से 

परीिƗत िकया जाता है इसका įरकाडŊ रखा जाता है) का Ůयोग उȋाद के 
संघटक या खाȨ के साथ संपकŊ  (बफŊ  और भाप) या खाȨ संपकŊ  सतह  और के 
Ŝप मŐ िकया जाता है 

4  



14. सामिŤयो ंके िनमŊलीकरण और कीटाणुमुƅ करने की सुिवधाएं  अƗयकारी  
सामिŤयो ंसे बनी हœ और पयाŊɑ माũा मŐ गरम जल की आपूितŊ करने वाले साधनो ं
से उपयुƅ Ŝप से सɾȠ हœ    

2  

15. उपकरण, बतŊन और कंटेनर  ऐसी सामिŤयो ंसे बने हœ जो गैर-िवषैली, 
अŮवेशीय, अƗयकारी हœ, िजनहŐ साफ-सुथरा रखना आसान होता है  और 
इनमŐ कीट नही ंपनपते हœ   

2  

16. खाȨ सामिŤयो ंका परीƗण या तो आंतįरक Ůयोगशालाओ ंके माȯम से या िफर 
Ůȑाियत Ůयोगशालाओ ंके माȯम से िकया जाता है।  įरकाडŊ के िलए जांच   

2  

17. वैयİƅक ˢǅता की सुिवधाएं उपलɩ हœ िजसमŐ पयाŊɑ संƥा मŐ शौचालय हœ, 
हाथ धोने की सुिवधा है और चŐज Ŝम हœ।  हाथ धोने की सुिवधा गरम पानी या ठंडे 
पानी  से युƅ है, हाथो ंको शुʺ रखने के िलए यंũ शौचालय के पास  और 
Ůसंˋरण Ɨेũ मŐ Ůवेश के ̾थल पर ही  उपलɩ है    

2  

18.  पįरसर मŐ अपिशʼ और अखाȨ सामिŤयो ं को इस Ůकार भǷार करने की सुिवधा 
है िजससे खाȨ पदाथŊ संदूिषत न हो सकŐ  और  उɎŐ कीटो ंसे मुƅ रखा जा सके।     

  

II Ůचालन कायŘ का िनयंũण    
19. आने वाली सामिŤयां आंतįरक तौर पर िनधाŊįरत िविशिʼयो ं के अनुसार अिधŮाɑ 

की जाती हœ और अनुमोिदत वŐडरो ंसे Ůाɑ की जाती हœ।  įरकाडŊ के िलए जांच 
(जैसे िविशिʼयां, आपूितŊकताŊओ ंके नाम और पते, बैच संƥा, अिधŮाɑ की 
गई माũा आिद) 

2  

20. खाȨ सुरƗा जोİखमो ंके िलए कǄी सामिŤयो ंका िनरीƗण अिधŮाİɑ के समय 
िकया जाता है  

2  

21. आने वाली सामिŤयो,ं अधŊ या अंितम उȋादो ंको  ˢǅ वातावरण मŐ उनके 
तापमान और आūता संबंधी अपेƗाओ ंके अनुसार भडार िकया जाता है।  
एफआईएफओ और एफईएफओ की पȠित का पालन िकया जाता है।      

2  

22*. अİ̾थयो ंको िनकालने और छंटाई के िलए कƗ मŐ तापमान  को िनयंिũत िकया 
जाता है और तब तक कम पर रखा जाता है जब तक िक कम से कम हर चार घंटो ं
मŐ साफ िकए जाने वाले उपकरणो ंऔर बतŊनो ंकी सफाई न हो जाए  

4  

23* अİ̾थयो ंसे मुƅ करने, तैयार करने, पैिकंग करने या मांस की हœडिलंग करने 
का कƗ िनमŊलीकरण और साधनो ंजैसे चाकू, ːील, Ƒीवरो,ं आरे आिद के 
िलए पयाŊɑ सुिवधाओ ंसे सुसİǍत हœ और इन सुिवधाओ ंका उपयोग अɊ Ůयोजन 
के िलए उपयोग नही ंिकया जाता है   

4  

24. मांस का Ůसंˋरण िकया जाएगा और ˢǅता पूवŊक मजबूत खाȨ Ťेड की 
सामिŤयो ंका Ůयोग करते Šए पैक िकया जाएगा  

2  

25. अखाȨ पदाथŘ को भǷार करने के िलए Ůयोग मŐ आने वाले कंटेनर, 
िनमŊलीकरण रसायन और अɊ हािनकारक पदाथŘ का ˙ʼ Ŝप से पहचान की 
जाती है, खाȨ से पृथक भǷार िकया जाता है  

2  

26. खाȨ Ůयोग के िलए Ůयोग होने वाले यातायात के वाहनो ंको साफ रखा जाता है 
और अǅी दशा मŐ बनाए रखा जाता है।   

2  

27. यातायात के वाहन अपेिƗत तापमान को बनाए रखने मŐ समथŊ हœ (जहां लागू हो) 2  
28. įरकॉʒ उȋादो ंको पयŊवेƗण मŐ रखा जाता है और नʼ कर िदया जाता है या इस 

Ůकार पुन:Ůसंˋृत / उस पर पुन: कायŊ िकया जाता है तािक उनकी सुरƗा 
सुिनिʮत की जा सके। įरकाडŊ के िलए जांच  

2  

III अनुरƗण और ˢǅता    



29*  सभी उपकरण, साधन, मेजŐ, बतŊन िजसमŐ चाकू, Ƒी̺ज, नाइफ पोिचज, 
आरे,  यांिũक उपकरण और कंटेनर सİʃिलत हœ, को ˢǅ रखा जाता है 
और बार-बार अंतराल के पʮात जीवाणुमुƅ िकया जाता है और जब भी कभी 
संदूिषत सामŤी के संपकŊ  मŐ आते हœ या अɊ Ůकार से संदूिषत होने पर तǽाल 
जीवाणुमुƅ िकया जाता है।  इɎŐ Ůȑेक कायŊ िदवस के समाɑ होने पर साफ 
िकया जाता है और जीवाणुमुƅ िकया जाता है      

4   

30. िविनमाŊताओ ंके अनुदेशो ंके अनुसार, उपकरणो ंऔर मशीनरी का िनवारक 
रख-रखाव िनयिमत Ŝप से िकया जाता है  

2  

31. मापन और िनगरानी उपकरणो ंका समय-समय पर अंशांकन िकया जाता है  2  
32.* कीट िनयंũण कायŊŢम उपलɩ है और कीट िनयंũण संबंधी गितिविधयो ंको 

ŮिशिƗत और अनुभवी कािमŊको ंȪारा संपɄ िकया जाता है  
4  

33. पįरसरो ंमŐ कीटो ंकी कोई गितिविध या उनके पनपने का कोई संकेत नही ंहै  2  
34 अपिशʼ को मांस की हœडिलंग के Ɨेũो ंसे समय-समय पर हटाया जाता है 

(Ůितिदन)  और Ůाİɑ के ̾थान को ˢǅ िकया जाता है और जीवाणुमुƅ 
िकया जाता है  

2  

35. अपवाह का िडजायन इस Ůकार िकया गया है िक संभािवत Ůवाह के अनुकूल हो 
और टŌ ेपो ंसे सुसİǍत हो तािक संदूषको ंको रोका जा सके।  

2   

36. पयाŊवरण संरƗण अिधिनयम, 1986 के अंतगŊत िविनिदŊʼ मानको ंके अनुŜप 
सीवेज और बिहŷावो ंका िनपटान िकया जाता है  

2   

IV वैयİƅक ˢǅता    
37. टीकाकरण  की संˑुितत अनुसूची के अनुसार आंũ-समूह की िबमाįरयो ंके िवŜȠ 

खाȨ हœडलरो ंकी वािषŊक ˢा˖ जांच और टीकाकरण िकया जाता है। įरकाडŊ के 
िलए जांच  

2   

38. कोई भी ʩİƅ, जो बीमार है, या िजसके शरीर पर खुले जƤ हœ या जलने के 
कारण जƤ हœ, वह खाȨ या खाȨ के सɼकŊ  आने वाले पदाथŘ की हœडिलंग मŐ 
सİʃिलत नही ंहोता है 

2  

39* खाȨ हœडलर वैयİƅक ˢǅता बनाए रखते हœ (कपडो ंको साफ रखते हœ, 
नाखून काटते हœ और वाटरŮूफ बœडेज आिद) और वैयİƅक आचरण (हाथ 
धोना, कोई ढीले-ढाले आभूषण नही ंपहनना, धूŲपान न करना, कही ंभी नही ं
थूकना आिद)   

4  

40. खाȨ हœडलर उपयुƅ एŮोन, गʢस हैडिगयर, जूतŐ ढकने के कवर आिद 
पहनते हœ।  

2  

V ŮिशƗण और įरकाडŊ रखना    
41. Ůणाली  की आंतįरक और बा˨ लेखा परीƗा की जाती है। įरकाडŊ के िलए जांच  2   
42. खाȨ कारोबार मŐ िशकायतŐ दूर करने के िलए कारगर उपभोƅा िशकायत 

िनवारण तंũ है  
2  

43. खाȨ हैडलरो ंके पास आवʴक ǒान और कौशल है और वे खाȨ सुरƗा को हœडल 
करने के िलए ŮिशिƗत हœ। ŮिशƗण įरकाडŊ से जांच करŐ   

2  

44*. उपयुƅ Ůलेखन और įरकाडŊ उपलɩ है और एक वषŊ की अविध का įरकाडŊ रखा 
गया है या उȋाद की सुरिƗत रहने की अविध का įरकाडŊ, दोनो ंमŐ से जो अिधक 
हो, रखा गया है 

4   

 



कुल ɚाइंट ............../100  
 
तारांिकत िच˥ (*) से युƅ Ůʲ खाȨ सुरƗा पर महȕपूणŊ Ůभाव से संबंिधत हœ और इसिलए, Ůाथिमकता 
Ůदान करते Šए इसका उȅर िदया जाना आवʴक है। तारांिकत िच˥ (*) से युƅ िकसी भी Ůʲ का उȅर 
न देना गैर-अनुपालन माना जाएगा।  
 
Ťेिडंग –  
 
 

 
 

ए + 90 –100  अनुपालन – सवŊŵेʿ   

 
 

ए  80 . 99  अनुपालन – संतोषजनक  

 
 

बी  50 – 79  सुधार की आवʴकता है  

 
 

कोई Ťेड नही ं < 50 गैर-अनुपालन  

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
              



खानपान 

िदनांक          खाȨ कारोबारी का नाम  
खाȨ सुरƗा अिधकारी  खाȨ कारोबारी के 

Ůितिनधी 
 

खाȨ कारोबारी लाइसॆस 
सं0 

 पता  

 िनɻिलİखत दशाŊए-अनुपालन (C), गैर-अनुपालन (NC) , आंिशक अनुपालन (PC), या लागू नही ं(NA) 

Ţम संƥा                 लेखा परीƗा Ůʲ           ˋोįरंग  

  1 खाȨ Ůितʿान के पास एफएसएसएआइ लाइसŐस अȨतन 
ŝप मŐ मौजुद हो तथा उसे एक Ůमुख ̾थान पर ŮदिशŊत 
िकया गया हो 

    
     2  

 

    l. िडजाइन और सुिवधाएं   
     2 खाȨ Ůितʿान के Ůांगन मŐ कायŊ के िलए पयाŊɑ ̾थान हो 

तथा धुल, गंदगी एंव कीटो ंसे बचाने के िलए  साफ-सफाई 
की ʩव̾था हो  । 

       2   

   3 आंतįरक संरचना और िफिटंग िकसी िवषैले व अभेȨ पदाथŊ 
से न बने हो । 

       2  

   4 दीवारŐ  , छत , और दरवाजे रंग या ɘाːर की पपड़ी , 
िसकुड़न िगरते Šए कण या टुकिड़यो ंसे मुƅ हो । 

       2  

   5 फशŊ अनवशोषी हो , उनमŐ िफसलन न हो , तथा उिचत 
ढ़लान की ʩव̾था हो । 

       2  

   6 İखड़िकयां बंद हो और उɎŐ बाहर खोलने पर उन पर 
िकटाणु मुƅ ˌीन लगे हो । 

       2  

   7 अनवशोषी दरवाजे आसानी से खुलते और बंद होते हो । 
िकटाणुओ ंसे रƗा हेतु उिचत सावधािनयां भी बरती जा रही 
हो । 

       2  

    8* पीने योƶ पानी (IS:10500 के मानको के अनुसार 
अधŊवािषक पįरƗण के įरकाडŊ सिहत) उȋाद सामŤी या 
खाȨ या खाȨ तल के सɼकŊ  के ŝप मŐ Ůयुƅ होता हो । 

       4  

    9 उपकरण और पाũ गैर िवषैले , अभेȨ, गैर संƗारक पदाथŖ 
से िनिमŊत हो तािक उसे आसानी से साफ और िकटाणुरिहत 
िकया जा सके । 

      2  

    10 खाȨ गमŊ, ठंडा ,रेिůिजरेट ,एंव जमने तथा तापमान जांच की 
उिचत ʩव̾था हो । 

      2  

    11 Ůांगण मŐ पयाŊɑ रोशनी हो एंव लाइिटंग िफƛचर संरिƗत 
हो तािक टुटने पर संŢमण से बचाया जा सके।  

   2  

    12 Ůागंण के अंदर वायु आवाजाही (वŐिटलेशन) की उिचत 
ʩव̾था हो । 

   2  

    13 खाȨ , पैकेिजंग पदाथŖ , रासायनो तथा Ţिमक वˑुओ ंके 
िलए उिचत भंडारण की ʩव̾था हो ।  

   2  

    14 कमŊचाįरयो ंके िलए उिचत संƥा मŐ शौचालय , Ůसाधन , 
हाथ साफ करने की ʩव̾था सिहत ʩİƅगत साफ-सफाई 
की सुिवधाएं उपलɩ हो । 

    2  



   15 खाȨ पदाथŖ की जांच आंतįरक Ůयोगशाला अथवा माɊता 
Ůाɑ Ůयोगशाला के माȯम से हो । įरकॉडŊ के िलए जाँच हो 
। 

   2  

   II संचालन / Ůचालन का िनयंũण   
     16 आंतįरक ŝप से िदए गए आवती पदाथŊ िविशʼताओ ंके 

अनुसार ˢीकृत िवŢेताओ ंसे Ůाɑ िकए जाते हो । įरकॉडŊ 
( जैसे िवʶेषण Ůमाण पũ , फामŊ ई, िविशʼतांए , पूȅŎकार 
का नाम और पता , बैच नं0 , एमएफजी , नʼ होने की 
तारीख, माũा इȑादी ) की जाँच हो । 

   2  

    17 खाȨ सुरƗा खतरो को अपनाते समय कǄे मालो ंका 
िनरीƗण िकया जाता हो ( खेती ऊपज जैसे सİɥयां , फल 
, अंडे इȑािद अǅी अव̾था मे ही ˢीकार िकए जाने चािहए 
। 

   2  

   18 बाहर से आने वाले पदाथŊ , अंितम उȋाद , अपने अनुकुल 
तापमान के अनुसार ˢǅ वातावरण मे ही रखे जांए तािक 
उɎे नʼ और दूिषत होने से बचाया जा सके । फीफो और 
फेफो (FIFO & FEFO ) का पालन होता हो । ( पशु से 
िनिमŊत खाȨ 4 िडŤी सेİʤयस के समान या उससे िनɻ 
तापमान पर रखे जाते हो ) 

   2  

   19 खाȨ तैयार होने से पहले सभी कǄे मालो की अǅे से 
सफाई होती हो । 

   2  

   20 कǄे/ पके Šए , शाकाहारी तथा मांसाहारी भोजन उिचत 
ŝप से अलग-अलग रखे जाते हो । 

   2  

   21 खाȨ तैयार होने से पहले और बाद मŐ उपकरणो ंको उिचत 
ŝप से सैिनटइज िकया जाता हो  

   2  

   22* जमे Šए खाȨ का ˢǅता से िवगलन हो । िकसी भी 
िवगलीत खाȨ को पुन: Ůयोग के िलए न रखा जाए । ( 
मांस, मछली, तथा पोʐी को 5 िडŤी सेİʤयस या उससे 
कम तापमान पर रेिůजरेट या माइŢोवेभ िकया जाए । 
शेलिफस/सीफुड को ठंडे पीने योƶ जल मŐ 15 िडŤी 
सेİʤयस या उससे कम 90 िमनट के अȽर िपघलाया जाए 
। 

   4  

   23* शाकाहारी भोजन को Ɋुनतम 60 िडŤी सेİʤयस पर 10 
िमनट के िलए या 2 िमनट के िलए 65 िडŤी सेİʤयस 
खाȨ तापमान पर पकाया जाता हो । मांसाहारी भोजन को 
Ɋुनतम 65 िडŤी सेİʤयस पर 10 िमनट के िलए या 70 
िडŤी सेİʤयस पर 2 िमनट के िलए या 75 िडŤी 
सेİʤयस पर 15 सेकेǷ खाȨ तापमान पर पकाया जाता 
हो । 

   4  

   24* पके Šए भोजन िजɎŐ ठंडा रखा जाना आवʴक है , उɎŐ 
उिचत ŝप से ठंडा िकया जाता हो , ( अिधक जोİखम वाले 
खाȨ 2 घंटे या उससे कम समय के भीतर 60 िडŤी 
सेİʤयस से 21 िडŤी सेİʤयस पर पकाया जाता हो और 
इसके बाद 2 घंटे या उससे कम 5 िडŤी सेİʤयस पर 
ठंडा िकया जाता हो )  

   4  

    25 खाȨ िवभƅीकरण ˢǅ अव̾था मŐ पूरा िकया जाता हो । 
अिधक जोİखम वाले खाȨ 30 िमनट के अȽर ठंडे Ɨेũ मŐ 

   2  



रखे जाते हो । बड़ी माũा मŐ खाȨ का िवभƅीकरण 15 
िडŤी सेİʤयस से िनɻ तापमान पर िकया जाता हो ।  

   26* उपभोग िकए जाने वाले गमŊ खाȨ 65 िडŤी सेİʤयस पर 
रखे जाते हो तथा उपभोग िकए जाने वाले मांसाहारी खाȨ 
70 िडŤी सेİʤयस पर रखे जाते हो । ठंडे खाȨ 5 िडŤी 
सेİʤयस या उससे िनɻ तापमान पर रखे जाते हो और  जमे 
Šए (ůोजन) उȋाद 18 िडŤी सेİʤयस या उससे िनɻ 
तापमान पर रखे जाते हो । ( गमŊ खाȨ 65 िडŤी सेİʤयस 
से ऊपर तथा ठंडे खाȨ 5 िडŤी सेİʤयस से िनɻ तापमान 
पर 42 घंटो के िलए तथा दो घंटो से अिधक नही ंपर एक 
बार मŐ 10 िडŤी सेİʤयस से िनɻ तापमान पर रखे जाते हो 
) 

   4  

   27* पुनˑापन उिचत ढ़ंग से िकया जाता हो न की अŮȑƗ 
तरीके जैसै गमŊ पानी देकर , बैनमेयर के अȽर , तथा लैɼ 
के माȯम से पुनˑापन न िकया जाता हो । ( खाȨ का 
मुƥ तापमान 75 िडŤी सेİʤयस तक होता हो तथा कम 
से कम 2 िमनट के िलए इसी तापमान पर गमŊ िकया जाता 
हो ) 

   4  

   28 खाȨ Ůयोजन के अनुकुल ही तेल Ůयोग मŐ लाया जाता हो । 
वसा व तेल का आविधक सȑापन तेल के रंग, ɢेवर एंव 
तैरने वाले पदाथŖ की जांच से की जा रही हो ।  

    2  

   29* खाȨ ले जाने वाले वाहन साफ रखे जाते हो , अǅी अव̾था 
मŐ हो तथा आवʴक तापमान का पालन कर रहे हो । ( 
पįरवहन के दौरान गमŊ खाȨ -18 िडŤी सेİʤयस  पर रखे 
जाते हो या खाȨ तैयार होने के 2 घंटे के अंदर ही उनका 
पįरवहन िकया जाता हो )  

   4  

   30 पįरवहन के दौरान वाहन मŐ एक साथ रखे गए खाȨ और 
अखाȨ उȋाद अलग िकए गए हो तािक खाȨ मŐ िकसी भी 
Ůकार का खतरा उȋɄ न हो । 

   2  

   31 डाइिनंग सेवा मŐ Ůयुƅ कटलरी, Ţॉकरी एंव अɊ वˑुएं 
साफ और सैिनटइज िकए गए हो तथा उनमŐ गंदगी न हो । 

   2  

    32 खाȨ के सɼकŊ  मे आने वाले पैकेिजंग और रैिपंग पदाथŊ 
साफ हो तथा खाȨ गुणता ŵेणी के हो । 

   2  

   III  अनुरƗण और ˢǅता    
      33 खाȨ Ůागंण और उपकरणो की सफाई कायŊŢम और 

सारणी के अनुसार की जाती हो । खाȨ Ůांगण मŐ िकसी भी 
Ůकार का जलभराव नही ंहोना चािहए।  

   2  

   34  उȋादक के िनदőशानुसार उपकरण और मशीनरी का रख-
रखाव अǅे ढंग से एंव िनयिमत ŝप से िकए जाते हो। 
įरकाडŊ की जांच करŐ  ।  

   2  

   35 समय-समय पर माप एंव िनगरानी यंũ की जांच होती हो ।    2  
   36 कीट िनयंũण कायŊŢम उपलɩ हो तथा ŮिशिƗत और 

अनुभवी Ţिमको Ȫारा कीटनाशक िनयंũण गितिविधयां पूरी 
की जाती हो । 

   2  



    37* Ůागंण मे िकसी भी Ůकार की कीट गितिविध या संŢमण ( 
अंडे , लावाŊ , मल आिद ) न होता हो । 

   4  

    38 नालो ंका िनमाणŊ ऐसे िकया गया हो िक वे भारी जलबहाव 
को संभाल सके तथा उनमŐ Ťीस और ितलचǥे से बचाव करने 
वाले जाले लगे हो । इन जालो से संदूषको और कीटनाशको 
का िनयंũण होगा । 

   2  

   39 खाȨ व अɊ अपिशʼ खाȨ रख-रखाव Ɨेũ से समय-समय 
पर हटा िदए जाते हो तािक वे जमा न होने पाएं।  

   2  

   IV ʩİƅगत साफ-सफाई   
   40 भोजन संचालको की वािषक िचिकȖा परीƗण तथा अũ 

संबंधी रोग िवरोधी टीकाकरण बताए गए सारणी के अनुसार 
िकया जाता हो । įरकॉडŊ की जांच करे ।  

  2  

   41 कोई भी ʩİƅ जो िकसी बीमारी या रोग, खुले घाव से Ťिसत 
हो या आग से जल गया हो उसे खाȨ सɼकŊ  मŐ आने वाले 
खाȨ संचालन या पदाथŊ से दुर रखा जाए।    

  2  

   42* खाȨ संचालक ʩİƅगत साफ-सफाई ( साफ कपड़े , 
कटे Šए नाखून तथा जलरोधक पǥी / बœडेज इȑािद ) और 
ʩİƅगत ʩवहार ( हाथ साफ करŐ , ढ़ीले आभूषण का 
Ůयोग न करŐ  , व धूŲपान व थूकने से बचे। )  

   4  

  43 जहाँ जŝरत हो , वहां खाȨ संचालक उिचत ऍपरान , Ƹोव 
और हेडिगयर आिद का Ůयोग करŐ  । 

  2  

   V ŮिशƗण और įरकाडŊ रख- रखाव    
   44 समय-समय पर Ůणाली की बा˨ आंतįरक लेखा परीƗा की 

जाती हो । įरकाडŊ की जांच हो । 

  2  

   45 खाȨ कारोबार के पास एक Ůभावशाली उपभोƅा िशकायत 
िनवारण यंũ हो । 

  2  

   46 खाȨ संचालक के पास सुरिƗत खाȨ संचालन हेतु आवʴक 
ǒान , कौशल, एंव ŮिशƗण हो । ŮिशƗण įरकॉडŊ की जांच 
करे।  

  2  

   47* उिचत Ůलेखन और įरकाडŊ उपलɩ हो और एक वषŊ या 
अिधक तक रखे जाते हो । 

   4  
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तारांिकत िच̢ ह(*) वाले Ů̻ न खाȨ सुरƗा पर मह̝ वपूणŊ ŝप से Ůभाव डाल सकते है और इसके िलए उ̢ हŐ अनुकरणीय/ 
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वधशाला-माँस 

िदनांक   खाȨ कारोबारी का नाम   
खाȨ सुरƗा अिधकारी  खाȨ कारोबारी के Ůितिनधी   
खाȨ कारोबारी लाइसŐस 
सं̏ या  

 पता   

िनɻिलİखत दशाŊएं- अनुपालन (C), गैर-अनुपालन (NC) , आंिशक अनुपालन (PC), या लागू नही ं(NA) 

 

Ţम सं̏ या                                              लेखा परीƗा Ů̻ न        ̾ कोįरंग  
1.  खाȨ Ůित̽ ठान के पास ̾ थानीय अिधकारी से Ůा̪ त एफएसएसएआई लाइसŐस और 

अनापȅी Ůमाण पũ मौजूद हो। 
2   

I िडजाइन और सुिवधाएँ  2  
2.  Ůांगण मŐ पशुओ ंकी िविभ̢ न Ůजाितयो ंएवं ह̝ या के िविभ̢ न तरीको ंके िलए िविभ̢ न 

कमरŐ  /Ůवाधान हो।ं  
2  

3.  पशुओ ंऔर पिƗओ ंके िलए उिचत आरामगृह, िजसमŐ जल एवं परीƗण  (लैरेज) 
की उिचत ̺ यव̾ था हो । 

2  

4.  वधशाला का नƕा ऐसा हो िक जीिवत पशु अपने Ůवेश के प̻ चात् मांस और कटे 
Šए अ̢ य अंशो की ओर बढ़ता रहे तािक उन दोनो ंमŐ िकसी Ůकार के मेल की 
संभावना न रहे।  

2  

5.  आंतįरक संरचना एवं िफंिटग िकसी िवषैले, अमेȨ पदाथŊ से न बने हो िजससे धुल, 
गंदगी एवं कीटनाशक का बचाव हो।  

2  

6.  फशŊ अनावशोषी, इपॉ̋ सी परत वाले हो तथा िफसलन पैदा न करते हो।  2  
7.  दीवारो ंपर पो̵ टŌ ी तथा छोटे जुगाली करने वाले पशुओ ंके िलए 1 मीटर तक ऊँची 

तथा बड़े पशुओ ंके िलए 5 मीटर तक ऊँची अमेȨ चमकीले इपॉ̋ सी परत ताले 
टाइ̵ स लगे हो ।  

2  

8.  İखड़िकयो ंएवं अ̢ य खुली जगह पर िकसी भी Ůकार की गंदगी जमी Šई न हो खुली 
İखड़िकयो ंपर कीटाणु मुकत ̾ Ţीन लगे हो।  

4   

9.  दरवाजे आसानी से खुलते और बंद होते हो, उनकी सतह अनावशोषी हो, और 
मजबूती से िफट हो तथा अपने आप बंद हो (जहाँ उिचत हो)  

2  

10.  Ůांगण मŐ पयाŊ̪ त रोशनी, 540 ल̋ स (िनरीƗण के̢ ū) 220 ल̋ स (कायŊ गृह) 
एवं 110 ल̋ स (अ̢ य Ɨेũ) की ̺ यव̾ था हो।  

2  

11.  Ůांगणो के भीतर वायु आवाजाही (वŐटीलेशन) की उिचत ̺ यव̾ था हो । 2  
12.  उिचत सं̏ या मŐ शौचालय, Ůसाधन सिहत ̺ यİƅगत साफ-सफाई की सुिवधा 

उपलबध हो। हाथ धोने के िलए गुनगुना या गमŊ और ठंडा पानी तथा शौचालय 
संसाधन Ɨेũ के Ůवेश पर ̾ व̓ छ सुखे हाथो ंके िलए उिचत ̺ वय̾ था हो । 

2  

   13* वधशाला गृह मŐ गमŊ पानी की आपूितŊ तथा दवाब नली पाइप के साथ साफ पीने यो̑ य 
ठंडा पानी (IS10500) मानको ंके अनुसार) उपलबध हो । 

2  

   14 योƶ रसायनǒ / िवʶेषक और पशुिचिकȖा माइŢोबॉयोलोिजː सिहत एक 
सुसİǍत Ůयोगशाला भी उपलɩ हो  

2  

   15 उपकरण और पाũ (चॉिपंग ̭ लॉ̋ स, कंिटंग बोडŊस एवं झाडू को छोड़कर) 
िटकाऊ हो तथा जग Ůितरोधक पदाथŖ से िनिमŊत हो िजससे उ̢ हŐ साफ करने मŐ 
आसानी हो।  

2  

II संचालन /Ůचालन का िनयंũण    
16 संŢामक रोगो ंसे संिद̑ ध पशु अलग रखे जाते हो ं। 2  



17 ह̝ या के िलए Ţूर तरीके न अपनाए जाते हो। ह̝ या से पहले तनाव कम करने हेतु 
पशुओ ंको आराम िदया जाता हो।  पशुओ ंकी ह̝ या अ̢ य पशुओ ंके सामने न की 
जाती हो। पशुओ ंकी ह̝ या से पहले उ̢ हŐ बेहोश िकया जाता हो।  

4  

18 बेहोश िकया जाने वाला उपकरण अ̓ छी अव̾ था मŐ हो।  2  
19 शवो ंकी डŌ े िसंग फशŊ पर न की जाती हो। अश̋ त /आंतįरक भाग िनकालने के 

प̻ चात् शवो ंको ऊँचा टॉगने हेतु उिचत ̺ यव̾ था की गई हो।  
2  

20 चाकू और मु̻ तला ̾ टील से बचे होने चािहए और उपयोग से पहले सैिनटाइज होने 
चािहए।  

2  

21* िविश̽ ट Ůाŝप के अनुसार पशुिचिक̝ सक Ȫारा सभी पशुओ ंकी मृ̝ यु पवŊ और मु̝ यु 
उपरा̢ त पįरƗण की जाती हो।  

4  

22 आगे िबना तुरंत Ůोसेिसंब के भंडार मŐ रखे जाने वाले डŌ े िसंग वाले माँस 00 c         
20c  तापमान तक रखे जाते हो।ं  

2  

23 तदनुसार पशु शवो ं, अंग, भाग जो मानव उपभोग के िलए ̾ व̾ थ एवं उपयु̋ त पाए 
गए हो ; उन पर ‘िनरीिƗत और पास’ िचɎ तथा मानव उपभोग हेतु अनु̪ यु̋ त भागो ं
पर ‘िनįरिƗत और ितर̾ कृत’ िच̢ ह होने चािहए।  

2  

III ̾ ̺  ̓ छता, अनुरƗण और अपिश̽ ट िनपटान    

24 खाȨ Ůांगण और उपकरण की सफाई ̾ व̓ छता कायŊŢम और समय-सारणी के 
अनुसार की जाती हो। फशŊ की सफाई Ůतिदन होती हो तथा 12 महीने मŐ कम से 
कम एक बार िदवारो ंपर चूना या रंग िकया जाता हो।  

2  

25 उपकरण का रखरखाव अ̓ छी तरह से उ̝ पादक के िनदőशानुसार िनयिमत ŝप से 
िकए जाते हो।  

2  

26 िकसी भी पशु ह̝ या के बाद उनका र̋ त, खाȨ, गंदगी खाल/ पशुचमŊ, शरीर का 
आतंįरक िह̾ सा तथा अ̢ य पįरȑƅ पदाथŊ उनकी ह̝ या के आठ घंटे के अ̢ दर 
वधशाला से इस Ůकार साफ िकये जाएं िक संŢमण पैदा न हो। इन अपिश̽ टो ंके 
िलए Ůयोग िकए जाने वाले पाũो ंको पूरी तरह साफ िकए जाए तथा Ůयोग के तुरंत 
बाद िवसंŢिमत िकए जाते हो।  

4  

27* कीट िनयंũण कायŊŢम उपल̭ ध हो ंऔर कीटाणुनाशक िनयंũण िŢयाएँ ŮिशिƗत 
और अनुभवी Ţिमको ंȪारा िकए जाते हो।ं  

4  

28 Ůांगणो ं(अंडे, लावाŊ, मल/गंदगी) मŐ िकसी भी Ůकार की कीट गितिविधयाँ या 
संŢमण न हो।  

2  

29 एक अचछी जल िनकासी Ůणाली की ̺ यव̾ था हो तथा सभी नाले और गटर जालो ं
और ̾ Ţीन से उिचत एवं ̾ थायी ŝप से मजबूती से ढ़के हो। र̋ त  िनकासी Ůणाली 
या तो भूतल मŐ हो िजससे उ̢ हŐ आसानी से साफ िकया जा सके अथवा सुवाहय पाũो ं
से ढके हो।ं 

2  

30 ितर̾ कृत पशुशवो ंको अलग करने तथा उनके भंडरण के पयाŊ̪ त जगह हो। 
ितर̾ कृत पशुशवो ंउनके शरीर के िविभ̢ न अंग और भागो ंका नाश Ůािधकृत 
पशुिचिक̝ सक के सीधे पयŊवेƗण मŐ पूरा िकया जाता हो।  

2  

31 पशु उ̝ पादक िनमार्ण के िलए वधशाला पįर̺ य̋ त और अपिश̽ ट पदाथŖ का उिचत 
ŝप से संसाधन िकया जाता हो अथवा ठीक से ढ़के Šए गडढो ंमŐ फŐ क िदया जाता 
हो।  

2  

32 बड़ी वध शाला के िलए ETP (ई टी पी) की जŝरत है। मलजल और अपिश̽ टो ं
का िन̾ तारण पयाŊवरण सुरƗा अिधिनयम 1986 मŐ िदए गए मानको ंके अनुसार 
िकया जाता हो।  

4  

IV ̺ यİƅगत साफ-सफाई    



33 भोजन संचालको ंका वािषŊक िचिक̝ सा पįरƗण तथा अũ संबंधी रोग समूह से बचने 
के िलए बताए गए सारणी के अनुसार टीकाकरण िकया जाता हो। įरकॉडŊ के िलए 
जाँच करŐ ।  

2  

34 िकसी भी बीमारी या रोग या खुलेघाव या जलने से Ťिसत ̺ यİƅ खाȨ संचालन या 
पदाथŊ जो खाȨ स̱ पकŊ  मŐ आते हो, मŐ शािमल न हो।  

2  

35* खाȨ संचालक ̺ यİƅगत साफ-सफाई (साफ कटे Šए नाखून तथा जलरोधक 
पǥी/ बैडेज) और ̺ यİƅगत ̺ यवहार /हाथ साफ ढीले आभूषण का Ůयोगन करŐ  
एवं धुमपान न थूकने से बचŐ) ।  

4  

36 जहाँ जŝरत हो, वहाँ खाȨ संचालक उिचत, एपरन, ̑ ल̭ स, हेडिगयार इ̝ यािद 
का Ůयोग करŐ ।  

2  

V ŮिशƗण और įरकाडŊ रखरखाव    
37 समय –समय पर Ůणाली की बा˨/आंतįरक लेखा-परीƗा िकया जाता हो। įरकाडŊ 

की जाँच करŐ ।  
2  

38 खाȨ कारोबार के पास एक Ůभावशाली उपभो̋ ता िशकायत िनवारण यंũ हो।  2 
 

 

39 खाȨ संचालक के पास सुरिƗत संचालन हेतु आव̻ यक ǒान, कौशल एवं ŮिशƗण 
हो।ं ŮिशƗण įरकाडŊ की जाँच करŐ ।  

2  

40* उिचत Ůलेखन और įरकाडŊ उपल̭ ध हो और एक वषŊ तक रखे जाते हो, जो भी 
अिधक हो।  

4  

 

 

कुल ̪ वाइंट/िबंदुएं..../90  

तारांिकत िच̢ ह(*) वाले Ů̻ न खाȨ सुरƗा पर मह̝ वपूणŊ ŝप से Ůभाव डाल सकते है और इसके िलए उ̢ हŐ अनुकरणीय/ 
उदाहरणा̝ मक िनदेशाना̝ मक नमूने का Ůाथिमक तौर पर देखŐ जाने चािहए। तारांिकत Ůʲ मŐ िकसी भी Ůकार की लापरवाही 
गैर अनुपालन मानी जाएगी। 

Ťेिडंग- 

                A+    80-90     अनुपालन- नमूना         

    A          72-79    अनुपालन/ संतोषजनक  

 

   B           45-71       सुधार की आव̻ कता है। 

      

         कोई Ťेड नही ं< 45   गैर अनुपालन  

                                  

 

 

 

 



खुदरा/ फुटकर 

िदनांक  खाȨ कारोबारी का नाम  
खाȨ सुरƗा अिधकारी  खाȨ कारोबारी का 

Ůितिनधी  
 

खाȨ कारोबारी का 
लाइसŐस नं0 

 पता  

िनɻिलİखत दशाŊएं- अनुपालन (C), गैर-अनुपालन (NC) , आंिशक अनुपालन (PC), या लागू नही ं(NA) 
  

Ţम सं0                          लेखा परीƗा Ůʲ      ˋोįरंग 
  1 खाȨ Ůितʿान के पास एफएसएसएआइ लाइसŐस अȨतन ŝप मŐ मौजुद हो 

तथा उसे एक Ůमुख ̾थान पर ŮदिशŊत िकया गया हो। 
2  

  I िडजाइन और सुिवधांए   

  2 फुटकर दुकानो मे कायŊ के िलए पयाŊɑ जगह हो , तथा धुल, गंदगी , और 
कीटो से बचाव के िलए सफाई होती हो । 

2  

  3 Ůांगण मŐ पयाŊɑ रोशनी हो तथा खाȨ को दूिषत होने से बचाने के िलए 
लाइिटंग िफƛचर ढ़के Šए हो । 

2  

   4 Ůांगण के भीतर वायु आवाजाही (वŐिटलेशन) की उिचत ʩव̾था की गई हो 
। 

2  

   5 खाȨ उȋादो , रसायनो , और अɊ खतरनाक उȋादो , िनजी वˑुओ के 
िलए भंडार की सुिवधा हो । 

2  

   6* सुिवधा ऐसी हो िजससे तापमान संवेदनशील उȋादो ůीजर, चीलर , गमŊ 
उपकरण के भंडारण मे उनका तापमान बरकरार रहे । 

4  

   7 अपिशʼ िनपटान के िलए उिचत सुिवधा हो । 2  

   II संचालन , Ůचालन का िनंयũण    

   8 आगमी सामŤी िनधाŊįरत िविशʼताओ के अनुसार ˢीकृत िवŢेता से ही िलए 
जाते हो įरकाडŊ की जांच करŐ  ( जैसे िविशʼताएं , पूतŎकार का नाम और 
पता , बैच सं0, उȋादन की माũा ) 

2  

   9 खाȨ सुरƗा से बचने के िलए Ůाİɑ के समय कǄे मालो का िनरीƗण िकया 
जाता हो । 

2  

  10* आगमी सामŤी को उनके आवʴक तापमान और आūता के अनुसार ˢǅ 
वातावरण मे जमा िकया जाता हो । तापमान संवेदनशील उȋादो को उिचत 
तापमान मे जमा एंव ŮदिशŊत िकया जाता हो  

1) ठंडा होने पर 5 िडŤी सेİʤयस पर या उससे िनɻ तापमान पर तथा 
गमŊ होने पर 60 िडŤी सेİʤयस पर या उससे िनɻ तापमान पर   

2) ठंडे रखे जाने वाले पदाथŊ -18 िडŤी सेİʤयस पर रखे जाते हो  

4  

  11 फीफो / फेफो ( FIFO& FEFO ) के माȯम से भंडार का बदलाव िकया 
जाता हो तथा िबŢी के िलए कोइ भी ऐसा उȋाद उपलɩ न हो िजसकी 
समय सीमा समाɑ हो गई हो । 

2  

  12 शाकाहारी और मांसाहारी उȋाद अलग रखे गए हो तािक वे पर˙र दूिषत न 
होने पाए । 

2  

  13 पर˙र दूिषत होने से बचाने के िलए खाȨ और अखाȨ पदाथŊ भी अलग – 
अलग रखे जाते हो । 

2  



  14 उȋादो मे िकसी Ůकार का िछलकाव / įरसाव न हो । पैक िकए गए खाȨ 
उȋादो मे िकसी भी तरह के छेद या चोट न हो । 

2  

    III अनुरƗण और ˢǅता    

  15 दुकान के अंदर साफ-सफाई तथा िकसी भी Ůकार का įरसाव , मकड़ी का 
जाला , धुल या गंदगी न हो िजससे खाȨ सुरƗा पर आंच आए ।  

2  

  16 खाȨ Ůांगण , उपकरण की सफाई ˢǅता कायŊŢम और सारणी के अनुसार 
की जाती हो । 

2  

  17 सभी Ůांगण और उपकरण मरʃत  सिहत अǅी अव̾था मे हो । 2  
  18* कीट िनयंũण कायŊŢम उपलɩ हो तथा कीट िनयंũण गितिविधयां ŮिशिƗत 

और अनुभवी Ţिमको Ȫारा सɼɄ की जाती हो । įरकॉडŊ की जांच करŐ  । 
4  

  19 Ůांगण मŐ कीट गितिविध या संŢमण ( अंडे , लावाŊ , मल इȑािद ) की कोई 
गुजांइश न हो ।  

2  

  20 समय-समय पर खाȨ अपिशʼ और अɊ ितरʺृत पदाथŖ को हटाया जाता 
हो तािक वे जमा न होने पाएं ।  

2  

  21 पयाŊवरण सुरƗा अिधिनयम (1986) मŐ िदए गए मानको ंके अनुसार 
मलजल एंव अपिशʼो का िनपटान िकया जाता हो ।  

2  

   IV ̺ यİƅगत साफ-सफाई   

  22 भोजन संचालको ंका वािषŊक िचिक̝ सा पįरƗण तथा अũ संबंधी रोग समूह से 
बचने के िलए बताए गए सारणी के अनुसार टीकाकरण िकया जाता हो। 
įरकाडŊ के िलए जाँच करŐ । 

2  

  23 िकसी भी बीमारी या रोग या खुलेघाव या जलने से Ťिसत ̺ यİƅ खाȨ 
संचालन या पदाथŊ जो खाȨ स̱ पकŊ  मŐ आते हो, मŐ शािमल न हो। 

2  

  24* खाȨ संचालक ̺ यİƅगत साफ-सफाई (साफ कटे Šए नाखून तथा 
जलरोधक पǥी/ बैडेज) और ̺ यİƅगत ̺ यवहार /हाथ साफ ढीले 
आभूषण का Ůयोगन करŐ  एवं धुमपान न थूकने से बचŐ) । 

4  

  25 जहाँ जŝरत हो, वहाँ खाȨ संचालक उिचत, एपरन, ̑ ल̭ स, हेडिगयार 
इ̝ यािद का Ůयोग करŐ । 

2  

     V ŮिशƗण एंव įरकाडŊ रख-रखाव    

  26 समय –समय पर Ůणाली की बाल/आंतįरक लेखा-जोखा िकया जाता हो। 
įरकाडŊ की जाँच करŐ । 

2  

  27 खाȨ कारोबार के पास एक Ůभावशाली उपभो̋ ता िशकायत िनवारण यंũ 
हो। 

2  

  28 खाȨ संचालक के पास सुरिƗत संचालन हेतु आव̻ यक ǒान, कौशल एवं 
ŮिशƗण हो।ं ŮिशƗण įरकाडŊ की जाँच करŐ । 

2  

  29* उिचत Ůलेखन और įरकाडŊ उपल̭ ध हो और एक वषŊ तक रखे जाते हो, जो 
भी अिधक हो। 

4  

 

कुल ̪ वाइंट/िबंदुएं..../68 

तारांिकत िच̢ ह(*) वाले Ů̻ न खाȨ सुरƗा पर मह̝ वपूणŊ ŝप से Ůभाव डाल सकते है और इसके िलए उ̢ हŐ अनुकरणीय/ 
उदाहरणा̝ मक िनदेशाना̝ मक नमूने का Ůाथिमक तौर पर देखŐ जाने चािहए। तारांिकत Ůशन मŐ िकसी भी Ůकार की लापरवाही 
गैर अनुपालन मानी जाएगी। 

 

 



Ťेिडंग- 

                A+    60-68     अनुपालन- नमूना         

    A          54-59    अनुपालन/ संतोषजनक  

 

   B           34-53     सुधार की आव̻ कता है। 

         कोई Ťेड नही ं< 34   गैर अनुपालन  

 

                                    

  



 पįरवहन 

िदनांक  खाȨ कारोबारी का नाम  
खाȨ सुरƗा अिधकारी  खाȨ कारोबारी का 

Ůितिनधी  
 

खाȨ कारोबारी का 
लाइसŐस नं0 

 पता  

िनɻिलİखत दशाŊएं- अनुपालन (C), गैर-अनुपालन (NC) , आंिशक अनुपालन (PC), या लागू नही ं(NA) 
 

 Ţम 
संƥा 

                   लेखा परीƗा Ůʲ       ˋोįरंग 

   1 पįरवाहक के पास एक अȨतन एफएसएसएआई लाईसŐस हो  2  

     I िडजाइन और सुिवधाएं   

   2 वाहन की िडजाइन और संरचना ऐसी हो िक उसमŐ साफ-सफाई , खाȨ 
भंडारण की ʩव̾था हो तथा कीटो का Ůवेश और बसेरा न हो  

2  

   3 खाȨ पįरवहन के िलए Ůयुƅ पाũो / केट उǄ ˑर के पदाथŖ से िनिमŊत हो 
तथा संदूषको से बचने के िलए िडजाइन िकए गए हो  

2  

    4* वाहन ढ़के Šए हो तथा उनकी आंतįरक संरचना अƗुǹ , अǅे से रंगी Šई 
हो । इसके साथ ही उसमे जंग, रंग की पपड़ी, या Ɨरण का कोई 
नामोिनशान न हो  

4  

   5  आवʴता पड़ने पर वाहन िनिदŊʼ तापमान Ůाɑ करने और बनाए रखने मŐ 
सƗम हो , और ऐसी ʩव̾था हो िजसमे बाहर से तापमान िनगरानी की जा 
सके  

2  

   6 वाहन मे उिचत तालाबंदी / सीलबंदी की सुिवधा हो तािक वह बाहरी 
तापमान और चोरी से बचा रहे  

2  

      II संचालन / Ůचालन का िनंयũण   

   7 वाहन मे माल लादने से पहले उसमे डेबįरस, धूल, पहले के माल, कीट 
गितिविधयां एंव अɊ अखाȨ या जहरीले पदाथŖ का िनरीƗण िकया गया हो 
। įरकाडŊ की जांच करे  

2  

   8* ठंडे उȋादो का पįरवहन 5 िडŤी सेİʤयस या उससे िनɻ तापमान पर 
और ůोजन उȋादो का पįरवहन -18 िडŤी सेİʤयस या उससे िनɻ 
तापमान पर िकया जाता हो । įरकाडŊ या तापमान लॉग की जांच करे। 

4  

   9 खतरनाक / जहरीले पदाथŘ जैसे रासायनो, लकिड़यां, ǜलनशील 
पदाथŖ का पįरवहन खाȨ पदाथŘ के साथ न िकया जाता हो ।  
 

2  

  10 यिद कोई वाहन खाȨ की जगह अखाȨ उȋादो ंका पįरवहन करने लगे तो 
खाȨ दूिषत होने से बचाने के िलए उिचत साफ़ – सफाई की जानी चािहए । 
įरकॉडŊ की जांच करŐ  ।  
 

2  

   11 एक साथ रखे गए िमिŵत खाȨ उȋादो ंका वगŎकरण िकया जाए तािक वे 
दूिषत न  हो । 

2  

   12* अिधक माũा मŐ तरल , दानेदार या चूणŊ ŝप मŐ मौजूद खाȨ पदाथŘ का 
पįरवहन मुƥ ŝप से पाũो ं/ टœकरो ंिजɎŐ खाȨ पदाथŘ के िलए रखा गया 
है, मŐ ही करना चािहए और उन पर ' केवल खाȨ पदाथŘ के िलए ' 
िलखा होना चािहए ।  

2  



 
  13 वाहन खराब होने या वाहन के कूिलंग यूिनट खराब होने पर ˢǅता और 

सुरƗा सुिनिʮत करने हेतु खाȨ पįरवहन के िलए तुरंत एक वैकİʙक वाहन 
Ůदान िकया जाए जो मानको ंका अनुपालन करता हो ।  
 

2  

   14 वाहन के अंदर साफ सफाई हो तथा िकसी Ůकार का įरसाव , मकरी 
जाला , धुल, गंदगी न हो िजससे खाȨ सुरƗा पर आंच आए 

2  

    15 पूवŊ िनधाŊįरत अंतराल पर तापमान िनगरानी यंũो ंकी जांच की जाती हो । 
 

2  

   16* कीट िनयंũण कायŊŢम उपलɩ हो और ŮिशिƗत एवं अनुभवी Ţिमको Ȫारा 
संपािदत िकए जाते हो । įरकॉडŊ की जांच करŐ  ।   
 

4  

   17 असंतुिलत तापमान व अɊ कारणो ंसे पįरवहन के दौरान अनुपयुƅ खाȨो ं
की पहचान की जाए तथा इस तरह हटाए जाने चािहए िक मानव उपभोग मŐ 
न आने पाए । 

2  

    IV ʩİƅगत साफ सफाई   

   18 भोजन संचालको ंका वािषŊक िचिक̝ सा पįरƗण तथा अ̢ न संबंधी रोग समूह 
से बचने के िलए बताए गए सारणी के अनुसार टीकाकरण िकया जाता हो। 
įरकाडŊ के िलए जाँच करŐ । 

2  

   19 िकसी भी बीमारी या रोग या खुलेघाव या जलने से Ťिसत ̺ यİƅ खाȨ 
संचालन या पदाथŊ जो खाȨ स̱ पकŊ  मŐ आते हो, मŐ शािमल न हो। 

2  

   20 खाȨ संचालक ̺ यİƅगत साफ-सफाई  और ̺ यİƅगत ̺ यवहार बनाएं रखे 
। 

4  

   21 जहाँ जŝरत हो, वहाँ खाȨ संचालक उिचत, एपरन, ̑ ल̭ स, हेडिगयार 
इ̝ यािद का Ůयोग करŐ । 

2  

        V ŮिशƗण एंव įरकाडŊ रख-रखाव   

    22 खाȨ संचालक के पास सुरिƗत संचालन हेतु आव̻ यक ǒान, कौशल एवं 
ŮिशƗण हो।ं ŮिशƗण įरकाडŊ की जाँच करŐ । 

2  

    23* उिचत Ůलेखन और įरकाडŊ उपल̭ ध हो और एक िनिʮत अविध तक रखे 
जातो हो । 

4  

  

कुल ̪ वाइंट/िबंदुएं..../56 

तारांिकत िच̢ ह(*) वाले Ů̻ न खाȨ सुरƗा पर मह̝ वपूणŊ ŝप से Ůभाव डाल सकते है और इसके िलए उ̢ हŐ अनुकरणीय/ 
उदाहरणा̝ मक िनदेशाना̝ मक नमूने का Ůाथिमक तौर पर देखŐ जाने चािहए। तारांिकत Ůʲ मŐ िकसी भी Ůकार की लापरवाही 
गैर अनुपालन मानी जाएगी। 

Ťेिडंग- 

                A+    55-56    अनुपालन- नमूना         

    A          44-49    अनुपालन/ संतोषजनक  

   B           28-43     सुधार की आव̻ कता है। 

      

         कोई Ťेड नही ं< 28   गैर अनुपालन  



                              भंडारण और मालगोदाम 

 

िदनांक  खाȨ कारोबारी का नाम  
खाȨ सुरƗा अिधकारी  खाȨ कारोबारी का 

Ůितिनधी  
 

खाȨ कारोबारी का 
लाइसŐस नं0 

 पता  

िनɻिलİखत दशाŊएं- अनुपालन (C), गैर-अनुपालन (NC) , आंिशक अनुपालन (PC), या लागू नही ं(NA) 
  

 

Ţम संƥा                लेखा परीƗा Ůʲ     ˋोįरंग 
   1 खाȨ Ůितʿान के पास एफएसएसएआइ लाइसŐस अȨतन ŝप मŐ मौजुद 

है तथा उसे एक Ůमुख ̾थान पर ŮदिशŊत िकया गया है । 
2  

   I  िडजाइन और सुिवधाएं   

   2 वाहन की िडजाइन और संरचना ऐसी हो िक उसमŐ साफ-सफाई , खाȨ 
भंडारण की ʩव̾था हो तथा कीटो का Ůवेश और बसेरा न हो । 

2  

   3 पीने योƶ तथा साधारण जल आपूितŊ की उिचत ʩव̾था हो । 2  
   4 जल िनकासी और अपिशʼ िनपटान की उिचत सुिवधा हो । 2  
   5 Ůांगण मŐ पयाŊɑ रोशनी हो तथा खाȨ को दूिषत होने से बचाने के िलए 

लाइिटंग िफƛचर ढ़के Šए हो । 
2  

   6 Ůांगण के भीतर  वायु आवाजाही (वŐिटलेशन) की उिचत ʩव̾था की 
गई हो। 

2  

   7 खाȨ उȋादो , रसायनो , और अɊ खतरनाक उȋादो , िनजी वˑुओ 
आिद के िलए भंडार की सुिवधा हो । 

2  

   8* सुिवधा ऐसी हो िजससे तापमान संवेदनशील उȋादो ůीजर, चीलर , गमŊ 
उपकरण के भंडारण मे उनका तापमान बरकरार रहे . 

4  

   9 ůोजन कमरे के साथ 4 िडŤी से कम तापमान वाला गिलयारा संलư हो 
जहां से ůोजन उȋाद ले जाए जा सके । 

2  

   10 कमŊचाįरयो ंके िलए उिचत संƥा मŐ शौचालय , Ůसाधन , हाथ साफ करने 
की ʩव̾था, आरामगृह , अʙाहारगृह सिहत ʩİƅगत साफ-सफाई 
की सुिवधाएं उपलɩ हो। 

2  

       II संचालन  / Ůचालन का िनयंũण   

   11 खाȨ पदाथŊ फशŊ एवं दीवारो ंसे अलग चटाई / अलमारी पर रखे जाते 
हो । 

2  

   12 Ůाİɑ एवं Ůेषण के समय उȋादो ंको ȯान से रखा जाए – फशŊ पर पड़े 
Šए तथा अिनयोिजत ढंग रखे Šए पदाथŘ का संŤह नही ंिकया जाना 
चािहए ।  
 

2  

   13 ठंडे उȋादो ंको 5 िडŤी सेİʤयस िय उससे कम तापमान पर Ůाɑ हो 
तथा ůोजन / जमे Šए उȋाद – 18 िडŤी सेİʤयस या उससे कम 
तापमान पर Ůाɑ िकए जाएं । 

2  



   14* ůोजन / जमे Šए उȋादो ंको शीत घरो ंमŐ -18 िडŤी सेİʤयस या 
उससे कम तापमान पर रखा जाना चािहए । ठंडे उȋादो ंको ठंडे घरो ंमŐ 
५ िडŤी सेİʤयस या उससे कम तापमान पर रखा जाता हो ।  
 

2  

   15 शीत घरो ंको साफ सुथरा रखा जाता हो तथा वहां िकसी Ůकार की 
फंफुदी या अनचाहे पदाथŊ न  हो ।  
 

2  

   16 फीफो / फीफे (FIFO &FEFO ) के माȯम से भंडार का बदलाव िकया 
जाता हो तथा िबŢी के िलए कोई भी ऐसा उȋाद मौजूद न हो िजसकी 
समय सीमा समाɑ हो चुकी है । 

2  

     III अनुरƗण और साफ-सफाई   

    17 Ůांगण साफ हो तथा िकसी Ůकार का įरसाव, मकरी जाला ,धुल गंदगी 
न हो िजससे खाȨ सुरƗा पर आंच आए। 

2  

    18 भंडार उपकरणो ंबुखारी ,चटाई आिद तथा खाȨ Ůांगणो ंकी सफाई 
ˢǅता कायŊŢम और सारणी के अनुसार की जाती हो ।  
 

2  

    19 खाȨ Ůांगणो ंऔर उपकरणो ंकी मरʃत कराई गई हो तथा अǅी 
अव̾था मŐ हो । įरकॉडŊ की जांच करŐ । 

2  

    20* कीट िनयंũण कायŊŢम उपलɩ हो तथा केवल ˢीकृत कीट रासायन या 
धूमक ही Ůयोग मŐ लाए जाते हो । įरकॉडŊ की जांच करŐ । 

4  

   21 कीट िनयंũण गितिविधयां केवल ŮिशिƗत और अनुभवी Ţिमको Ȫारा ही  
संपािदत िकए जाते हो । įरकॉडŊ की जांच करŐ । 
 

2  

   22 पयाŊɑ संƥा मŐ चूहेदानी मौजुद हो तथा जगह-जगह पर रखे गए हो । 
कीट ŮितकषŎ काम कर रहे हो और िनयिमत ŝप से साफ िकए जाते हो 
। 

2  

   23 Ůांगण मŐ कीट गितिविध ( अंडे, लावाŊ, मल आिद ) या संŢमण का 
कोई नामोिनशान न हो । 

2  

   24 समय समय पर खाȨ व अɊ अविशʼो ंको हटाया जाता हो , तािक वे 
जमा न होने पाएं । 

2  

      IV ʩİƅगत साफ-सफाई   

   25 भोजन संचालको ंका वािषŊक िचिक̝ सा पįरƗण तथा अ̢ न संबंधी रोग 
समूह से बचने के िलए बताए गए सारणी के अनुसार टीकाकरण िकया 
जाता हो। įरकाडŊ के िलए जाँच करŐ । 

2  

   26 िकसी भी बीमारी या रोग या खुलेघाव या जलने से Ťिसत ̺ यİƅ खाȨ 
संचालन या पदाथŊ जो खाȨ स̱ पकŊ  मŐ आते हो, मŐ शािमल न हो। 

2  

   27* खाȨ संचालक ̺ यİƅगत साफ-सफाई (साफ कटे Šए नाखून तथा 
जलरोधक पǥी/ बैडेज) और ̺ यİƅगत ̺ यवहार /हाथ साफ ढीले 
आभूषण का Ůयोगन करŐ  एवं धुमपान न थूकने से बचŐ) । 

4  

    28 जहाँ जŝरत हो, वहाँ खाȨ संचालक उिचत, एपरन, ̑ ल̭ स, 
हेडिगयार इ̝ यािद का Ůयोग करŐ । 

2  

         V ŮिशƗण एंव įरकाडŊ रख-रखाव   

    29 समय –समय पर Ůणाली की बाल/आंतįरक लेखा-जोखा िकया जाता 
हो। įरकाडŊ की जा◌ॅच करŐ । 

2  



   30 खाȨ कारोबार के पास एक Ůभावशाली उपभो̋ ता िशकायत िनवारण 
यंũ हो। 

2  

   31 खाȨ संचालक के पास सुरिƗत संचालन हेतु आव̻ यक ǒान, कौशल 
एवं ŮिशƗण हो।ं ŮिशƗण įरकाडŊ की जाँच करŐ । 

2  

   32* उिचत Ůलेखन और įरकाडŊ उपल̭ ध हो और एक िनिʮत अविध तक 
रखे जाते हो। 

4  
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तारांिकत िच̢ ह(*) वाले Ů̻ न खाȨ सुरƗा पर मह̝ वपूणŊ ŝप से Ůभाव डाल सकते है और इसके िलए उ̢ हŐ अनुकरणीय/ 
उदाहरणा̝ मक िनदेशाना̝ मक नमूने का Ůाथिमक तौर पर देखŐ जाने चािहए। तारांिकत Ůʲ मŐ िकसी भी Ůकार की लापरवाही 
गैर अनुपालन मानी जाएगी। 

Ťेिडंग- 

                A+    66-74     अनुपालन- नमूना         

    A          60-65    अनुपालन/ संतोषजनक  

 

   B           27-59     सुधार की आव̻ कता है। 

      

         कोई Ťेड नही ं< 27   गैर अनुपालन  

 

 


