
                                                 ఆహార భద్రత తనిఖీల జాబితా 

ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్ (FBO) లను సమర్థవంతంగా తనిఖీ చేయడానికి ఫుడ్ సేఫ్టీ ఆఫటసర్స్ని సులభతర్ం 
చేయడానికి ఫుడ్ సేఫ్టీ & సాీ ండర్స్ అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI) తనిఖీ జాబితాను అభివృద్ధి  
చేస ంద్ధ. తనిఖీ చెక్లిసీ్్లు నియంతరణలో పేరకొనన పరతి అవసరానికి అనుగుణంగా ఉండే సాథ యిని గురితంచడానికి 
ఉపయోగించబడతాయి, ఈ తనిఖీ చెక్లిసీ్్లు ఆహార్ భద్రత మరియు పరమాణాలు (ల ైసెనిసంగ్ & ఫుడ్ బిజినెస్్ల 
రిజిసీేషేన్) రెగుులేషన్, 2011 యొక్ొ సవరించిన షెడయుల్ 4 ఆధార్ంగా ర్ూప ంద్ధంచబడాస యి మరియు కింద్ధ 
ర్ంగాలక్ు  అభివృద్ధి  చేయబడాస యి - 

1. సాధార్ణ తయారీ 
2.   పాల పరా సెస ంగ్  
3. మాంసం పరా సెస ంగ్ 
4.  సాా టర్ హౌస్ 
5. కాుటరింగ్ 
6.  రిట ైల్  
7.  ర్వాణా  
8. సటీ రేజ్ & వేర్్హౌస్్ 

మార్కింగ్ & గ్రేడ ింగ్ సిస్టమ్ - 

తనిఖీ చెక్లిసీ్ ఐద్ు పరధాన విభాగాలుగా విభజించబడింద్ధ - 

1. డిజైెన్ & సౌక్రాులు 
2. ఆపరేషన్ నియంతరణ 
3. నిర్వహణ & పారిశుధ్ుం 
4. వుకితగత శుభరత 
5. శిక్షణ & ఫ రాుద్ు నిర్వహణ 

ఫుడ్ సేఫ్టీ ఆఫటసర్ తనిఖీ జాబితాలో పేరకొనన అవసరాల పరకార్ం FBO సౌక్రాునిన తనిఖీ చేసాత ర్ు మరియు 
తద్నుగుణంగా సమమతిని (C), పాట ంచక్పట వడం (NC), పాక్షిక్ సమమతి (PC) & వరితంచద్ు గమనించబడలేద్ు 
(NA). అనిన అవసరాలక్ు 2 మార్ుొలు కేటాయించబడాస యి మరియు ఆసీరిస్ొ మార్ొ చేయబడిన కొనిన 
అవసరాలు (*) 4 మార్ుొలు కేటాయించబడాస యి. గురితంచబడిన ఏ నక్షతర గుర్ుత ను పాట ంచక్పట వడం (*) 
క్నుగకనబడటం అనేద్ధ ఆహార్ భద్రతక్ు కీలక్ం క్నుక్, అవి పాట ంచక్పట వడం (NC) కి ద్ారి తీసుత ంద్ధ. ద్ధగువ 
పేరకొనన విధ్ంగా పరతి అనేవషణక్ు మార్ుొలు ఇవవబడతాయి –  

 

https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:e0a34638-1fbd-4ec4-8b34-b46473bab84b/RCD_Draft_General_Manufacturing_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:e0a34638-1fbd-4ec4-8b34-b46473bab84b/RCD_Draft_General_Manufacturing_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:e0a34638-1fbd-4ec4-8b34-b46473bab84b/RCD_Draft_General_Manufacturing_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:b8decc64-c96d-43ca-b357-00f71a8bc4ca/RCD_Draft_Milk_Processing_Unit_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:b8decc64-c96d-43ca-b357-00f71a8bc4ca/RCD_Draft_Milk_Processing_Unit_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:b8decc64-c96d-43ca-b357-00f71a8bc4ca/RCD_Draft_Milk_Processing_Unit_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:453e3480-e72d-40df-9881-02e7bf707a44/RCD_Draft_Meat_Processing_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:453e3480-e72d-40df-9881-02e7bf707a44/RCD_Draft_Meat_Processing_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:453e3480-e72d-40df-9881-02e7bf707a44/RCD_Draft_Meat_Processing_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:942e63fb-d959-4343-a330-0ae938ff791e/RCD_Draft_Slaughter_House_Meat__Poultry_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:942e63fb-d959-4343-a330-0ae938ff791e/RCD_Draft_Slaughter_House_Meat__Poultry_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:942e63fb-d959-4343-a330-0ae938ff791e/RCD_Draft_Slaughter_House_Meat__Poultry_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:2594b491-e13b-4d4f-bfdb-f9b93c08d56a/RCD_Draft_Catering_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:927382c5-c995-4816-8d6b-3fde95ac326c/RCD_Draft_Retail_01_11_2017.pdf
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=auto&tl=te&u=https://archive.fssai.gov.in/dam/jcr:8e570291-ad50-46b1-af90-93d1a3320b54/RCD_Draft_Transport_01_11_2017.pdf


నిం. కనుగ్ొనడిం ప్రదానిం చేయాల్సిన 
మారకకలు 

ఆస్టర్స్కక మార్కక (*) ప్రశ్నలో మారకకలు ప్రదానిం 
చేయబడతాయి 

1 సమమతి (స ) 2 4 
2 పాట ంచక్పట వడం (NC) 0 0 
3 పాక్షిక్ సమమతి (PC) 1 0 

4 
వరితంచద్ు/గమనించబడలేద్ు 
(NA) 2 4 

వర్తింప్ు - అవును, అవసర్ం పూరితగా డాక్ుుమ ంట్ చేయబడింద్ధ మరియు అమలు చేయబడుత ంద్ధ. పెద్ద లేద్ా 
చినన అనుగుణుత లేక్ుండా అవసరానికి క్టటీ బడి ఉండటం గమనించబడలేద్ు.  

పాట ించకపో వడిం - లేద్ు, అవసర్ం డాక్ుుమ ంట్ చేయబడలేద్ు మరియు అమలు చేయబడలేద్ు. పరధాన 
అననుక్ూలతతో అవసరానికి క్టటీ బడి ఉండక్పట వడం గమనించబడింద్ధ.  

పాక్ష క స్మమతి - అవసరాలు పాక్షిక్ంగా అమలు చేయబడాస యి కానీ డాక్ుుమ ంట్ చేయబడలేద్ు లేద్ా పాక్షిక్ంగా 
డాక్ుుమ ంట్ చేయబడలేద్ు కానీ అమలు చేయబడలేద్ు. FSO యొక్ొ తీర్ుు మరియు అనుభవం ఆధార్ంగా, 
ఆహార్ భద్రతా నిర్వహణ వువసథ యొక్ొ వైెఫలుం లేద్ా నియంతిరత పరకిియలు లేద్ా ఉతుత త లక్ు భరోసా ఇచేే 
సామరాథ ానిన తగిగంచే అవకాశం లేని అనుగుణుత. ఇద్ధ నిరిిషీ అవసరానికి కొంత భాగం వైెఫలుం కావచుే లేద్ా 
గమనించిన ఒకే ఒక్ొ లోపం కావచుే. పాక్షిక్ సమమతి ఆసీరిస్ొ మార్ొ (*) అవసరాలక్ు వరితంచద్ు ఎంద్ుక్ంటే 
అవి ఆహార్ భద్రతక్ు కీలక్ం.  

వర్తించద్ు/గమనిించబడలేద్ు (NA) - అవసరాలు FBO కి వరితంచవు మరియు అంద్ువలా వాట ని 
గమనించలేము.  అవసరాలక్ు విర్ుది్ంగా క్నుగకనన పరకార్ం వర్ుసగా మార్ుొలను పరద్ానం చేయడం, మొతతం 
మార్ుొలు ల కిొంచబడతాయి & త ద్ధ మార్ుొల ఆధార్ంగా, FBO ల గిేడింగ్ జర్ుగుత ంద్ధ. గిేడింగ్ 4 సాథ యిలుగా 
విభజించబడింద్ధ, అనగా 

గ్రేడ్ సిితి మారకకలు అవస్రిం 
A+ సమమతి - ఉద్ాహర్ణ 90% & పైెన 
ఎ సమమతి - సంతృప త క్ర్మ ైనద్ధ 80% - 89% 
బి అభివృద్ధి  అవసర్ం 50 % - 79 % 
గ్రేడ్ లేద్ు పాట ంచక్పట వడం 50% క్ంటే తక్ుొవ 
 

సాధాణ  తయార ీ

 
తేద ీ   FBO పేరక   



ఆహార భద్రతా అధికార్   FBO ప్రతినిధ ి   

FBO ల ైసెన్సి నిం.   చిరకనామా   

  
స్ూచిించిండ  క ింద ి- వర్తింప్ు (స)ి, ధకికర్ించినింద్ుకు (NC), పాక్ష క వర్తింప్ు (PC) లేదా నాట్ వర్తించే (NA) 

 

నిం. 

 

 

ఆడ ట్ ప్రశ్న 

 

 

సో కర్ింగ్ 

 
1 ఆహార సంసథకు నవీకర ంచబడిన FSSAI ల ైసెన్స్ ఉంద్ధ మరియు పరముఖ సాథ నంలో 

పరద్రిశంచబడుత ంద్ధ. 
2   

 డ జ ైన్స & సౌకరాాలు     

2 ఆహార పర్ ంగణాల రూపకలపన తగ్ న పని సథలానిి అందిస్త ంది; ధూళి & తెగుళ్లు  ర్కుండా 
నిరోధించడానిక ినిరవహణ మర యు శుభ్రపరచడానికి అన్మతంచండి. 

2   

3 అంతరగత నిర్ాణం & అమర కలు విషరహిత మర యు అగమయ పదారథంతో తయారు చయేబడాా యి 

 
2   

4 గ్ోడలు, పెైకపపపలు & తలుపపలు పయెింట్ లేదా ప్ు సటర్, కండెన్స్షన్స & షెడిా ంగ్ రరణువపల న్ండి 
వసరుచేయబడింది. 

2   

5 న్సల జారరది క్ద్ మర యు తగ్ న విధంగ్్ వ్లుగ్్ ఉంట ంద ి

 
2   

6 బాహయ వ్తావరణానికి తెరచినపపపడు విండోస్ మూసివసయబడి & కిేమి పరూ ఫ్ స్రనీ్స తో అమరచబడి 
ఉంటాయి. 

2   

7 తెగుళ్లు  ర్కుండా తలుపపలు దగగరగ్్ అమరచబడి ఉంటాయి. 2   

  
8 

స్మగ్  ేమర యు కంట ైనరుు  విషపరర తం క్ని, చొరబడని, తనివసయు పదారథంతో తయారు చేయబడాా యి, 

ఇవి శుభ్రపరచడం మర యు కిేమిసంహారక చేయడం స్లభ్ం 
 

  
2 

  

9  
ఆవర్ణలో తగినంత ల ైట ంగ్ ఉంద్ధ 

2   

10 పర్ ంగణంలోన్స తగ్ నంత వ ంటలిేషన్స అందించబడుత ంది 

 
2   

11 ఆహారం, ప్యకరజంగ్ మెటీర యల్స్, రస్యన్ాలు, సిబబంద ివస్త వపలు మొదల ైన వ్ట ికోసం తగ్ నంత 
నిలవ సౌకరయం అంద్బాట లో ఉంది. 
 

2   

  
12 

పర్సనల్ పరిశుభరత సౌక్రాులు అంద్ుబాటటలో ఉనానయి. (తగ్ నంత సంఖ్యలో చేత లు 
కడుకోోవడానికి సౌకర్యలు, మరుగుదొడుు , మార పడ ిగద్లు, విశ్ేంత & ర ఫ్ెరష మెంట్ గది మొదల ైనవి 

  
2 

  



). 

  
13* 

తరా గు నీట  ( పరమాణాలు IS:10500) ఉతపతత  పదారధంగ్్ ఉపయోగ్ స్త రు లేదా ఆహారం లేదా ఆహార 
సంపరో ఉపర తలంతో సంబంధం కలిగ్  ఉంటారు & ఏట 6 న్ లల ఒకస్ర  
 
 న్ాణయత కోసం పరీకి్ంచారు. ర క్రుా ల కోసం తనిఖీ చయేండి. 
 
  

 

  
4 

  

14 ఆహార పదార్థ లు అంతరగత పరయోగశ్ల దావర్ లేదా గుర తంపప ప ందని లాయబ్ దావర్ 
పరీకి్ంచబడతాయి 
 రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి . 

2   

II ఆప్రరషన్స నియింతరణ 

 

    

  
15 

అంతరగతంగ్్ నిరరేశంచిన సెపసఫి్ికరషన్స పరక్రం & ఆమోదించబడని వికరతేల న్ండి ఇనోమింగ్ 
మెటీర యల్స సేకర ంచబడింద ి
. 
రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండ ి (సెపసఫి్ికరషన్స లు, సరఫర్దారు పేరు మర యు చిరున్ామా, బాయచ్ 
న్ ం., సేకర ంచిన పర మాణం మొదల ైనవి) 
 
  

  
2 

  

16 ఆహార భ్దరతా పరమాదాలన్ సవ్కర ంచిన సమయంలో ముడి పదార్థ లు తనిఖీ చేయబడతాయి 
 

2   

17 ఇన్స కమింగ్ మెటీర యల్స, సెమీ లేదా ఫ్ెైనల్స ఉతపత త లు పర శుభ్రమైెన వ్తావరణంలో వ్టి ఉష్ణో గేత 
మర యు తేమ అవసర్నికి అన్గుణంగ్్ నిలవ చేయబడతాయి. FIFO & FEFO స్ధన 
చేయబడింద ి
 

2 
  

18* తయారీ/పర్ సెసింగ్ సమయంలో అవసరమైెన సమయం మర యు ఉష్ణో గేత స్ధించడం, 
నిరవహించడం, పరయవసకి్ంచడం & ర క్రా్ చేయడం జరుగుతోంది రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండ ి. 

4   

19 తయారు చేసని/పర్ సెస్ చేసని ఆహార్నిి పర శుభ్రమైెన పదధతలో ప్యక్ చేస్త రు 

. 
2   

20 ప్యకరజంగ్ మెటీర యల్స్ ఫపడ్ గ్రేడ్ & మంచి సిథతలో ఉన్ాియి. 

 
2   

21 శుభ్రపర చే రస్యన్ాలు & ఇతర పరమాదకర పదార్థ లు సపషటంగ్్ గుర తంచబడాా యి & ఆహారం న్ండి 
వసరుగ్్ నిలవ చేయబడతాయి 

2   



 

22 ఆహార వినియోగం కోసం రవ్ణా చేస ేవ్హనం శుభ్రంగ్్ ఉంచబడుత ంది మర యు మంచి 
మరమాత త లో నిరవహించబడుత ంద ి

 

2   

23 రవ్ణా చసేే వ్హనం అవసరమైెన ఉష్ణో గతేన్ చేరుకోగలద్ 
 

2   

 
 
 

  
24 

రీక్ల్స చేయబడిన ఉతపత త లు పరయవసక్షణలో నిరవహించబడతాయి & వ్టి భ్దరతన్ నిర్ధ ర ంచడానికి 
ఒక పదధతలో న్ాశనం చయేబడతాయి లేదా మళ్లు పర్ ససె్ చేయబడతాయి/రీవర్ో చేయబడతాయి. 

. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి . 

  
2 

  

III నిరవహణ & పార్శుధ్ాిం 
 

    

25 పర కర్లు, ఆహార పర్ ంగణాలన్ శుభ్రపరచడం శుభ్రపర చ ేషెడూయల్స & శుభ్రపర చే క్రయకేమం పరక్రం 
జరుగుత ంద ి
 

2   

  
26 

తయారీదారు సూచనల మేరకు పర కర్లు మర యు యంతరా ల నివ్రణ నిరవహణ కేమం 
తపపకుండా జరుగుత ంద ి

 

  
2 

  

27 కొలత & పరయవసక్షణ పర కర్లు కేమాన్గతంగ్్ కేమాంకనం చయేబడతాయి 
 

2   

28* తెగులు నియంతరణ క్రయకేమం అంద్బాట లో ఉంది & శక్షణ ప ందిన మర యు అన్భ్వజ్ఞు ల ైన 
సిబబంది దావర్ తెగులు నియంతరణ క్రయకలాప్లు జరుగుతాయి 
 రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి . 

4   

29 పర్ ంగణంలో తెగులు క్రయకలాప్లు లేదా సంకేమణ సంకరతాలు లేవప 
 (గుడుా , లారావ, మలం మొద్ల ైన) 

2   

30 క్లువలు ఊహించిన పరవ్హ లోడుకు అన్గుణంగ్్ రూప ందించబడాా యి మర యు కలుషితాలన్ 
సంగేహించడానికి ఉచ్చలతో అమరచబడి ఉంటాయి 
 

    

31 ఆహార వయర్థ లు మర యు ఇతర వయర్ధ లు పేరుకుపణ కుండా ఉండటానికి ఆహార నిరవహణ పర్ ంతాల 
న్ండి క్లాన్గుణంగ్్ తొలగ్ ంచబడతాయి 
 

2   

32 మురుగునీరు మర యు వయర్థ లన్ ప్రవసయడం పర్యవరణ పర రక్షణ చటటం, 1986 పరక్రం 
నిరరేశంచిన పరమాణాలకు అన్గుణంగ్్ జరుగుత ంది. 

2   



 

IV వాక తగత శుభరత 

 
2   

33 వ్యకి్న్స సిఫ్రు్ చేసిన షడెూయల్స పరక్రం వ్యధ్ల ఎంటిరక్ గూే పపకు వయతరరకంగ్్ వ్ర ిక వ ైదయ పరీక్ష 
మర యు ఫపడ్ హాయండుర్ లకు టీక్లు వసయడం జరుగుత ంద ి
 

2   

  
34 

వ్యధ ిలేదా అన్ారోగయంతో బాధపడుత ని లేదా బహిరంగ గ్్యాలు లేదా క్లిన గ్్యాలతో 
బాధపడుత ని ఏ వయకిత ఆహారం లేదా ఆహారంతో సంబంధం ఉని పదార్థ ల నిరవహణలో ప్లగగ నడు 
 

  
2 

  

35* ఫపడ్ హాయండురుు  వయకితగత పర శుభ్రత (శుభ్రమైెన బటటలు, కతతర ంచిన గ్ోరుు  & వ్టర్ పరూ ఫ్ కట ట  
మొదల ైనవి) మర యు వయకితగత పరవరతన (హాయండ్ వ్షింగ్, వద్లుగ్్ ఉని ఆభ్రణాలు, 
ధూమప్నం, ఉమిావసయడం మొదల ైనవి) నిరవహిస్త రు 
 

4   

36 తగ్ న ఆపర్ న్స లు, చేత తొడుగులు, తలప్గ్్, షూ కవర్ మొదల ైనవి కలిగ్ న ఫపడ్ హాయండుర్ లు; 
అవసరమైెన చోట 
 

2   

V శిక్షణ & ఫిరాాద్ు నిరవహణ     

37 సంసథ  యొకో అంతరగత / బాహయ ఆడటి్ క్లాన్గుణంగ్్ జరుగుత ంది 
. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి . 

2   

38 ఆహార వ్యప్రంలో సమరథవంతమైెన వినియోగదారుల ఫ్ిర్యద్ల పర ష్్ోర యంతరా ంగం ఉంద ి
 

2   

39 ఫపడ్ హాయండుర్ లు అవసరమైెన జాు నం మర యు న్ ైపపణాయలన్ కలిగ్  ఉంటారు & ఆహార్నిి 
స్రకి్తంగ్్ నిరవహించడానికి శక్షణ ప ందారు 
. శిక్షణ రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి . 

2   

40* తగ్ న డాకుయమెంటేషన్స & ర క్రుా లు అంద్బాట లో ఉన్ాియి మర యు ఒక సంవత్రం క్లానిక ి
లేదా ఉతపతత  యొకో షెల్స్-ల ైఫ్ లో ఏద ిఎకుోవ తైే అలాగ్ర ఉంచబడతాయి 
 

4   

  
  

మొతతిం పాయిింటలు ____  /90 
  
చుక్ొ మార్ొ (*) పరశనలు ఉండవచుే గణనీయంగా పరభావం ఆహార్ భద్రత & అంద్ువలన ఉండాలి చయేబడుత ంద్ధ పర
సంగించార్ు వంట  ఒక్ పరా ధానుత. వెైఫలుం లో ఏ యొక్ొ గుర్ుత తో మార్ొ పరశనలు, ద్ార ితీసుత ంద్ధ కాని అనుక్ూలతక్ు 
గ్రేడ ింగ్ - 

ఎ  +   80 - 90  సమమతి ఆదరశపర్ యమైెనద ి
ఎ                 72 - 79 సమమతి - సంతృప తక్ర్మ ైనద్ధ 



బి               45 - 71   అభివృదిధ  అవసరం 

గేడ్ లేద్ు   <45     ప్టించకపణ వడం 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  



 
                                    పాలు & పాలు ఉతపతిత  పరా సెసిింగ్ 
 

తేద ీ   FBO పేరక   

ఆహార భద్రత 
అధికార్ 

  FBO ప్రతినిధ ి   

FBO ల ైసెన్సి నిం.   చిరకనామా   

  
స్ూచిించిండ  క ింద ి- వర్తింప్ు (స)ి, ధకికర్ించినింద్ుకు (NC), పాక్ష క వర్తింప్ు (PC) లేదా నాట్ వర్తించే (NA) 

  

 

నిం. 

 

 

ఆడ ట్ ప్రశ్న 

 

 

సో కర్ింగ్ 

 
1 ఆహార సంసథకు నవీకర ంచబడిన FSSAI ల ైసనె్స్ ఉంద్ధ మరియు పరముఖ సాథ నంలో పరద్రిశంచబడుత ంద్ధ 2   

 డ జ ైన్స & సౌకరాాలు     

2 ఆహార పర్ ంగణాల రూపకలపన తగ్ న పని సథలానిి అందిస్త ంది; ధూళి & తెగుళ్లు  ర్కుండా 
నిరోధించడానిక ినిరవహణ మర యు శుభ్రపరచడానికి అన్మతంచండి. 

2   

3 అంతరగత నిర్ాణం & అమర కలు విషరహిత మర యు అగమయ పదారథంతో తయారు చయేబడాా యి 

 

2   

4 గ్ోడలు, పెైకపపపలు & తలుపపలు పయెింట్ లేదా ప్ు సటర్, కండెన్స్షన్స & షెడిా ంగ్ రరణువపల న్ండి 
వసరుచేయబడింది. 

2   

5 న్సల జారరది క్ద్ మర యు తగ్ న విధంగ్్ వ్లుగ్్ ఉంట ంద ి

 

2   

6 బాహయ వ్తావరణానికి తెరచినపపపడు విండోస్ మూసివసయబడి & కిేమి పరూ ఫ్ స్రనీ్స తో అమరచబడి 
ఉంటాయి. 

2   

7 తెగుళ్లు  ర్కుండా తలుపపలు దగగరగ్్ అమరచబడి ఉంటాయి. 2   

  
8 

సామగి ిమరియు క్ంట ైనర్ుా  శుభరపర్చడం మరియు కిిమిసంహార్క్ం చయేడం సులభం (విషపూరతిం 
కాని SS 316 పరిక్రాలు & టాుంక్ులు/టాుంక్ర్్లక్ు SS 304) 

2   

9  
ఆవర్ణలో తగినంత ల ైట ంగ్ ఉంద్ధ 

2   

10 పర్ ంగణంలోన్స తగ్ నంత వ ంటలిేషన్స అందించబడుత ంది 

 

2   

11 ఆహారం, ప్యకరజంగ్ మెటీర యల్స్, రస్యన్ాలు, సిబబంద ివస్త వపలు మొదల ైన వ్ట ికోసం తగ్ నంత 
నిలవ సౌకరయం అంద్బాట లో ఉంది. 

2   



 

  
12 

పర్సనల్ పరిశుభరత సౌక్రాులు అంద్ుబాటటలో ఉనానయి. (తగ్ నంత సంఖ్యలో చేత లు కడుకోోవడానిక ి
సౌకర్యలు, మరుగుదొడుు , మార పడ ిగద్లు, విశ్ేంత & ర ఫ్ెరష మెంట్ గది మొదల ైనవి 
). 

2   

  
13* 

తరా గు నీట  ( పరమాణాలు IS:10500) ఉతపతత  పదారధంగ్్ ఉపయోగ్ స్త రు లేదా ఆహారం లేదా ఆహార 
సంపరో ఉపర తలంతో సంబంధం కలిగ్  ఉంటారు & ఏట 6 న్ లల ఒకస్ర .  న్ాణయత కోసం పరీకి్ంచారు. 
ర క్రుా ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 
 
  

 

4   

  
14 

ముడి మిల్ొ రిసపెషన్ డాక (RMRD) సౌక్ర్ుం ముడి పద్ారాథ లను ద్ధంచేటపుుడు కాలుష్ాునిన 
నివారించడానికి సెైడ్ & టాప్తో తగినంతగా పెంచబడింద్ధ 

2   

15 ముడి్పద్ారాథ లను్ద్ధంచటేపుుడు్కాలుష్ాునిన్నివారించడానికి్రా్మిల్ొ్రిసపెషన్్డాక్(RMRD)్
సౌక్ర్ుం్తగినంతగా్పరక్ొలు్మరియు్పెభైాగంతో్పెంచబడింద్ధ 

2   

16 ఆ ఆహార పదార్థ లు అంతరగత పరయోగశ్ల దావర్ లేదా గుర తంపప ప ందని లాయబ్ దావర్ పరీకి్ంచబడతాయి 

 రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి  

2   

II ఆప్రరషన్స నియింతరణ     

17 ఇన్్క్మింగ్ మ టీరియల్ అంతర్గతంగా నిరేదశించిన సెుస ఫ కేషన్ & ఆమోద్ధంచబడని వికేితల నుండి 
సేక్రించబడుత ంద్ధ. కోసం 
తనిఖీ రికార్ుస లు (వంట  లక్షణాలు, పేర్ు మరియు చిర్ునామా యొక్ొ సర్ఫరాద్ార్ు, ఏ 
బాుచ్., పరిమాణం etc సేక్రించింద్ధ). 

2   

18 ఆహార్్భద్రతా్పరమాద్ాలను్సటవక్రించిన్సమయంలో్పాలు్&్ఇతర్్ముడి్పద్ారాథ లు్తనిఖీ్
చేయబడతాయి. 

2   

19 బల్ొ్చిలాింగ్్కేంద్రా ల్ద్ావరా్సటవక్రించబడని్ముడి్పాలు,్పాల్ఉష్టో గతి్5్°్C్లేద్ా్అంతక్ంట్ే
తక్ుొవగా్ఉంటటంద్ధ. 

2   

20 ముడి్పాలను్రెతై లు్పాడి్పాా ంటటక్ు్తీసుక్ువచిేనపుుడు,్పాలు్ప తికేటపుుడు్4్గంటలోా పు్
మొక్ొక్ు్చేర్ుకోవాలి్&్వీల ైనంత్తవర్గా్5్°్C్లేద్ా్తక్ుొవగా్చలాబడుత ంద్ధ.. 

2   

21 ఇన్్క్మింగ్్మ టీరియల్,్సెమీ్లేద్ా్ఫెైనల్్ఉతుత త లు్పరిశుభరమ నై్వాతావర్ణంలో్వాట ్ఉష్టో గిత్
మరియు్తేమ్అవసరానికి్అనుగుణంగా్నిలవ్చేయబడతాయి. FIFO & FEFO స్ధన చేయబడింద ి

2   

 
 
 
 
  



22 4 గంటలోా  పాలు సేక్ర్ణ కేంద్ార నికి తీసుక్ురాబడతాయి మరియు వెంటనే 4 ° C లేద్ా అంతక్ంటే 

తక్ుొవ ఉష్టో గితక్ు చలాబడతాయి 

2   

23 పాశేరెైజేషన్ ఉష్టో గిత & హో లిసంగ్ సమయం (HTST కొర్క్ు ఆద్ర్శంగా 72 ° C 15 సెక్నాపాటట) సరిగాగ  
నిర్వహ ంచబడతాయి. ( బాుచ్ పాశేరెైజషేన్ (63 ° C కోసం 30 నిమిష్ాలు, UHT (135 ° C కోసం 1-
2 సెక్నుా )) 

2   

24 పాశేరెైజేషన్ పరకిియ తరావత, పాలు వెంటన ే4 ° C లేద్ా అంతక్ంట ేతక్ుొవ ఉష్టో గతిక్ు చలాబడతాయి. 2   

25* తయారీ/పరా సెస ంగ్ సమయంలో అవసర్మ ైన సమయం మరియు ఉష్టో గిత సాధధంచడం, నిర్వహ ంచడం, 
పర్ువేకి్షంచడం & రికార్స చేయడం జర్ుగుతోంద్ధ 

2   

26 వేడిచసే న పాలు మరియు పాల ఉతుత త లను పాుకింగ్ చేయడం లేద్ా నింపడం పరిశుభరంగా 
జర్ుగుత ంద్ధ.. 

2   

27 ప్యకరజంగ్ మెటీర యల్స్ ఫపడ్ గ్రేడ్ & మంచి సిథతలో ఉన్ాియి. 

 

2   

28 శుభ్రపర చే రస్యన్ాలు & ఇతర పరమాదకర పదార్థ లు సపషటంగ్్ గుర తంచబడాా యి & ఆహారం న్ండి వసరుగ్్ 
నిలవ చేయబడతాయి 
 

2   

29 ఆహార వినియోగం కోసం రవ్ణా చేస ేవ్హనం శుభ్రంగ్్ ఉంచబడుత ంది మర యు మంచి మరమాత త లో 
నిరవహించబడుత ంద ి

 

4   

30 రవ్ణా చసేే వ్హనం అవసరమైెన ఉష్ణో గతేన్ చేరుకోగలద్ 
 

2   

  
31 

రీక్ల్స చేయబడిన ఉతపత త లు పరయవసక్షణలో నిరవహించబడతాయి & వ్టి భ్దరతన్ నిర్ధ ర ంచడానికి ఒక 
పదధతలో న్ాశనం చేయబడతాయి లేదా మళ్లు పర్ సెస్ చేయబడతాయి/రీవర్ో చయేబడతాయి. 

. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి . 

2   

III నిరవహణ & పార్శుధ్ాిం     

  
32 

పరిక్రాల శుభరపర్చడం (పరా ధానుంగా CIP), ఆహార్ పరా ంగణం శుభరపరచిే షడెయుల్ & శుభరపరచిే 
కార్ుక్ిమం పరకార్ం జర్ుగుత ంద్ధ. రోడ్ మిల్ొ టాుంక్ర్ుా , డబాాలు మొద్ల ైన వాట ని శుభరపర్చడం, 
శానిట ైజ్ చేయడం కోసం సరెైన ఏరాుటటా  అంద్ుబాటటలో ఉనానయి 

2   

33 తయారీదారు సూచనల మేరకు పర కర్లు మర యు యంతరా ల నివ్రణ నిరవహణ కేమం తపపకుండా 
జరుగుత ంద ి

 

2   

34 కొలత & పరయవసక్షణ పర కర్లు కేమాన్గతంగ్్ కేమాంకనం చయేబడతాయి 
 

2   

35 * తెగులు నియంతరణ క్రయకేమం అంద్బాట లో ఉంది & శక్షణ ప ందిన మర యు అన్భ్వజ్ఞు ల ైన సిబబంద ి
దావర్ తెగులు నియంతరణ క్రయకలాప్లు జరుగుతాయి 

4   



 రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి . 

36 పర్ ంగణంలో తెగులు క్రయకలాప్లు లేదా సంకేమణ సంకరతాలు లేవప 
 (గుడుా , లారావ, మలం మొద్ల ైన) 

2   

37 క్లువలు ఊహించిన పరవ్హ లోడుకు అన్గుణంగ్్ రూప ందించబడాా యి మర యు కలుషితాలన్ 
సంగేహించడానికి ఉచ్చలతో అమరచబడి ఉంటాయి 
 

2   

38 ఆహార వయర్థ లు మర యు ఇతర వయర్ధ లు పేరుకుపణ కుండా ఉండటానికి ఆహార నిరవహణ పర్ ంతాల న్ండ ి
క్లాన్గుణంగ్్ తొలగ్ ంచబడతాయి 
 

2   

39 ఎఫూుల ంట్్టీరట మంట్్పాా ంట్్(ETP)్సాథ నంలో్ఉంద్ధ. 2   

  
40 

ముర్ుగు మరియు వురాథ లను పార్వేయడం పరాువర్ణ పరిర్క్షణ చటీం, 1986 పరకార్ం నిరేదశించిన 
పరమాణాలక్ు అనుగుణంగా జర్ుగుత ంద్ధ.. 

2   

IV వాక తగత ప్ర్శుభరత     

41 
వ్యకి్న్స సిఫ్రు్ చేసిన షడెూయల్స పరక్రం వ్యధ్ల ఎంటిరక్ గూే పపకు వయతరరకంగ్్ వ్ర ిక వ ైదయ పరీక్ష 
మర యు ఫపడ్ హాయండుర్ లకు టీక్లు వసయడం జరుగుత ంద ి
 

2   

  
42 

వ్యధ ిలేదా అన్ారోగయంతో బాధపడుత ని లేదా బహిరంగ గ్్యాలు లేదా క్లిన గ్్యాలతో 
బాధపడుత ని ఏ వయకిత ఆహారం లేదా ఆహారంతో సంబంధం ఉని పదార్థ ల నిరవహణలో ప్లగగ నడు 
 

2   

  
43* 

ఫపడ్ హాయండురుు  వయకితగత పర శుభ్రత (శుభ్రమైెన బటటలు, కతతర ంచిన గ్ోరుు  & వ్టర్ పరూ ఫ్ కట ట  మొదల ైనవి) 
మర యు వయకితగత పరవరతన (హాయండ్ వ్షింగ్, వద్లుగ్్ ఉని ఆభ్రణాలు, ధూమప్నం, ఉమిావసయడం 
మొదల ైనవి) నిరవహిస్త రు 
 

4   

46 తగ్ న ఆపర్ న్స లు, చేత తొడుగులు, తలప్గ్్, షూ కవర్ మొదల ైనవి కలిగ్ న ఫపడ్ హాయండుర్ లు; అవసరమైెన 
చోట 
 

2   

V శిక్షణ & ర్కారకు ల నిరవహణ     

  

47 సంసథ  యొకో అంతరగత / బాహయ ఆడటి్ క్లాన్గుణంగ్్ జరుగుత ంది 
. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి . 

2   

48 ఆహార వ్యప్రంలో సమరథవంతమైెన వినియోగదారుల ఫ్ిర్యద్ల పర ష్్ోర యంతరా ంగం ఉంది 
 

2   

49 ఫపడ్ హాయండుర్ లు అవసరమైెన జాు నం మర యు న్ ైపపణాయలన్ కలిగ్  ఉంటారు & ఆహార్నిి స్రకి్తంగ్్ 
నిరవహించడానికి శక్షణ ప ందారు 

2   



. శిక్షణ రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి . 

50* తగ్ న డాకుయమెంటేషన్స & ర క్రుా లు అంద్బాట లో ఉన్ాియి మర యు ఒక సంవత్రం క్లానిక ిలేదా 
ఉతపతత యొకో షెల్స్-ల ైఫ్ లో ఏది ఎకుోవ ైతే అలాగ్ర ఉంచబడతాయి 
 

4   

 మొతతిం పాయిింటలు   /110 
  
ఆసీరిస్ొ మార్ొ (*) పరశనలు ఆహార్ భద్రతను గణనీయంగా పరభావితం చేసాత యి మరియు అంద్ువలా 
తపునిసరిగా పరా ధానుతనివావలి. ఏవెనైా ఆసీరిస్ొ మార్ొ పరశనలలో వెఫైలుం, పాట ంచక్పట వడానికి ద్ారితీసుత ంద్ధ . 

 గ్రేడ ింగ్ - 
  ఎ  +   100 - 110 సమమతి ఆదరశపర్ యమైెనద ి

ఎ                 88 - 99  సమమతి - సంతృప తక్ర్మ ైనద్ధ 
బి                55 - 87   అభివృదిధ  అవసరం 

గేడ్ లేద్ు   <55     ప్టించకపణ వడం 
 

 
  
  

 

 

 

  



                                        మాింస్ిం పరా సెసిింగ్ 
 

తేద ీ   FBO పేరక   

ఆహార భద్రతా అధికార్   FBO ప్రతినిధ ి   

FBO ల ైసెన్సి నిం.   చిరకనామా   

  
స్ూచిించిండ  క ింద ి- వర్తింప్ు (స)ి, ధకికర్ించినింద్ుకు (NC), పాక్ష క వర్తింప్ు (PC) లేదా నాట్ వర్తించే (NA) 
 

నిం. 

 

 

ఆడ ట్ ప్రశ్న 

 

సో కర్ింగ్ 

 
1 ఆహార సంసథకు నవీకర ంచబడిన FSSAI ల ైసనె్స్ ఉంద్ధ మరియు పరముఖ సాథ నంలో పరద్రిశంచబడుత ంద్ధ 2   

 డ జ ైన్స & సౌకరాాలు     

2 అభుంతర్క్ర్మ నై వాసన, ప గ, ద్ుముమ & ఇతర్ క్లుష తాలు లేని పరా ంతంలో ఆవర్ణ ఉంద్ధ 2   

3 ఆహార్ పరా ంగణాల ర్ూపక్లున తగిన సథలానిన అంద్ధసుత ంద్ధ; నిర్వహణ & శుభరపర్చడానిక ిఅనుమతి ఉంద్ధ 2   
  
4 

అంతర్గత నిరామణం & అమరిక్లు విషపూరితం కాని, పరవేశించలేని పద్ారాథ లతో తయార్ు చేయబడతాయి 
ధ్యళి, ధ్యళి & తెగులు. 

  
2 

  

  
5 

ఆవర్ణలో కార్ుక్లాపాల పరకార్ం చిలాింగ్ ర్ూమ్, ఫటరజింగ్ ర్ూమ్, ఫటరజర్ సటీ ర్ లేద్ా ఫటరజర్ ఉనానయి మరియు 
ఉష్టో గిత కొలిచ ేలేద్ా రికారిసంగ్ పరిక్రాలు అమర్ేబడ ిఉంటాయి. 

  
2 

  

6 నేల జారేద్ధ కాద్ు, విషపూరితం కానిద్ధ, చకర్బడనిద్ధ మరియు తగిన విధ్ంగా వాలుగా ఉంటటంద్ధ. 2   

7 గోడలు శోష ంచలేనివి, విషపూరతిం కానివి, లేత ర్ంగులో ఉండేవి, మృద్ువెైనవి మరియు పగుళ్లా  లేనివి. 2   

8 పెైక్పుులు పేర్ుక్ుపట యిన ధ్యళి, అచుే అభివృద్ధి & ఫ్ాా కింగ్ పయెింట్ లేద్ా పాా సీర్ నుండ ిఉచితం. 2   

9 విండోస్ & ఇతర్ ఓపెనింగ్్లు పేర్ుక్ుపట యిన ధ్యళి లేక్ుండా ఉంటాయి, తెరిచిన వాట లో కిిమి నిరోధ్క్ సటరనీ్ 
అమర్ేబడ ిఉంటటంద్ధ. 

2   

10 తలుపులు మృద్ువెైనవి, శోష ంచలేని ఉపరితలం, ద్గగర్గా అమర్ేబడి ఉంటాయి మరియు సటవయ 
మూస వేత (తగిన చోట). 

2   

11 పరా ంగణంలో తగినంత ల ైట ంగ్ ఉంద్ధ అంట ే540 లకస (తనిఖీ పాయింటటా ), 220 లకస (వర్ొ ర్ూమ్) & 110 
లకస (ఇతర్ పరా ంతాలు). 

2   

12 పరా ంగణంలోనే తగినంత వెంట లేషన్ అంద్ధంచబడుత ంద్ధ.     

13
* 

తరా గు నీట  ( పరమాణాలు IS:10500) ఉతపతత  పదారధంగ్్ ఉపయోగ్ స్త రు లేదా ఆహారం లేదా ఆహార సంపరో 
ఉపర తలంతో సంబంధం కలిగ్  ఉంటారు & ఏట 6 న్ లల ఒకస్ర .  న్ాణయత కోసం పరీకి్ంచారు. ర క్రుా ల కోసం 
తనిఖీ చేయండి. 

4   

14 పరిక్రాలను శుభరపర్చడం మరియు కిిమిసంహార్క్ చసేే సౌక్రాులు తినివేయు పద్ార్థంతో తయార్ు 
చేయబడాస యి & తగనింత పరిమాణంలో వేడి నీట ని సర్ఫరా చేయడానికి తగిన మారాగ లతో అమర్ేబడి 
ఉంటాయి. 

2   



  
15 

సామగి,ి పాతరలు మరియు క్ంట ైనర్ుా  విషపూరితం కాని, చకర్బడని, త పుు పటీని, శుభరపర్చడానిక ి
మరియు తెగుళ్ళక్ు ఆశియం క్లిుంచని పద్ార్థంతో తయార్ు చేయబడాస యి. 

  
2 

  

16 ఆహార్ పద్ారాథ లు అంతర్గత పరయోగశాల లేద్ా గురితంపు ప ంద్ధన పరయోగశాల ద్ావరా పరీకి్షంచబడతాయి. 
రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

  
17 

స బాంద్ధ పరిశుభరత సౌక్రాులు తగినంత సంఖులో మర్ుగుద్ొడుా , చేత లు క్డుకోొవడానికి మరియు 
మార్ుేక్ునే గద్ులతో సహా అంద్ుబాటటలో ఉనానయి. వెచేని లేద్ా వడేి మరియు చలాట  నీట తో చేత లు 
క్డుకోొవడానికి సౌక్రాులు, పరిశుభరంగా చేత లు ఆర్బెటీడానిక ితగిన సాధ్నాలు మర్ుగుద్ొ డా పరక్ొనే 
మరియు పరా సెస ంగ్ పరా ంతానిక ిపరవశేించేటపుుడు అంద్ధంచబడతాయి. 

  
2 

  

18 పరా ంగణంలో వురాథ లు & తినద్గని పద్ారాథ లను నిలవ చసేే సద్ుపాయం ఉంద్ధ, ఆహార్ంతో క్లుష తం 
నివారించబడుత ంద్ధ మరియు ఏద్ెైనా తెగులు కార్ుక్లాపాలు క్ూడా ఉండవు. 

2   

II ఆప్రరషన్స నియింతరణ      

19 ఆమోద్ధంచబడిన వికేితల నుండ ిఅంతర్గతంగా నిరేదశించిన సెుస ఫ కషేన్ పరకార్ం సేక్రించిన ఇన్్క్మింగ్ 
మ టీరియల్. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చయేండి (సెుస ఫ కేషన్్లు, సర్ఫరాద్ార్ు పేర్ు మరియు చిర్ునామా, 
బాుచ్ నం., సేక్రించిన పరిమాణం మొద్ల ైనవి). 

2   

20 ఆహార్ భద్రతా పరమాద్ాల కోసం సటవక్రించిన సమయంలో ముడి పద్ారాథ లు తనిఖీ చయేబడాస యి 2   

21 ఇన్్క్మింగ్ మ టీరియల్, సెమీ లేద్ా ఫెైనల్ ఉతుత త లు పరిశుభరమ నై వాతావర్ణంలో వాట  ఉష్టో గిత 
మరియు తేమ అవసరానికి అనుగుణంగా నిలవ చేయబడతాయి. FIFO & FEFO సాధ్న చేయబడింద్ధ. 

2   

22
* 

బో నింగ్ అవుట్ & ట రమిమంగ్ కోసం గద్ధలో ఉష్టో గిత నియంతిరంచబడుత ంద్ధ & తగని విధ్ంగా తక్ుొవగా 
ఉంటటంద్ధ 

4 
  

  
23
* 

మాంసానిన డీబో నింగ్ చేయడానికి, స ది్ం చేయడానికి, పాుకింగ్ చేయడానికి లేద్ా ఇతర్ నిర్వహణక్ు 
ఉపయోగించ ేగద్ధలో క్త త లు, సటీల్, కీావర్్లు, ర్ంపాలు మొద్ల ైన శుభరపరిచే & కిిమిసంహార్క్ పరిక్రాలు 
ఉనానయి & ఈ సౌక్రాులు ఇతర్ పరయోజనాల కోసం ఉపయోగించబడవు. 

  
4 

  



24 మాంసానిన పరిశుభరమ ైన పది్తిలో సౌండ్ ఫుడ్ గేిడ్ మ టీరియల్స ఉపయోగించి పరా సెస్ చసే  పాుక 
చేయాలి. 

2   

25 తినద్గని పద్ారాథ లు, శుభరపరచిే ర్సాయనాలు & ఇతర్ పరమాద్క్ర్ పద్ారాథ లను నిలవ చేయడానికి 
ఉపయోగించ ేక్ంట ైనర్ుా  సుషీంగా గురితంచబడాస యి; ఆహార్ం నుండి వేర్ుగా నిలవ చేయబడుత ంద్ధ. 

2 
  

26 ఆహార్ వినియోగం కోసం ర్వాణా చేస ేవాహనం శుభరంగా ఉంచబడుత ంద్ధ మరియు మంచి మర్మమత త లో 
నిర్వహ ంచబడుత ంద్ధ. 

2   

27 అవసర్మ ైన ఉష్టో గతిను (వరితంచే చోట) క్లిస ేసామర్థాం క్లిగిన వాహనానిన ర్వాణా చయేడం. 2   

28 రీకాల్ చేయబడిన ఉతుత త లు పర్ువేక్షణలో నిర్వహ ంచబడతాయి & వాట  భద్రతను నిరాి రించడానికి ఒక్ 
పది్తిలో నాశనం చేయబడతాయి లేద్ా మళా్ల పరా సెస్ చేయబడతాయి/రీవర్ొ చయేబడతాయి. రికార్ుస ల 
కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

III నిరవహణ & పార్శుధ్ాిం     

  

29
* 

అనిన పరిక్రాలు, పనిముటటా , టేబుల్స, క్త త లు, కీావ్లు, క్తిత  పౌచ్్లు, ర్ంపాలు, యాంతిరక్ పరిక్రాలు 
మరియు క్ంట నైర్్లు తర్చుగా వువధధలో శుభరం చయేబడతాయి మరియు కిిమిసంహార్క్మవుతాయి 
మరియు అవి సట కని పద్ార్థంతో సంబంధ్ం క్లిగి ఉననపుుడు లేద్ా క్లుష తమవుతాయి. పరతి పని ద్ధనం 
చివరిలో అవి శుభరం చేయబడతాయి మరియు కిిమిసంహార్క్మవుతాయి. 

  

4 

  

30 తయారీద్ార్ు సయచనల మేర్క్ు పరిక్రాలు మరియు యంతరా ల నివార్ణ నిర్వహణ క్ిమం తపుక్ుండా 
జర్ుగుత ంద్ధ. 

2   

31 కొలత & పర్ువేక్షణ పరిక్రాలు క్ిమానుగతంగా క్ిమాంక్నం చయేబడతాయి 2   

32
* 

తెగులు నియంతరణ కార్ుక్ిమం అంద్ుబాటటలో ఉంద్ధ & శిక్షణ ప ంద్ధన మరియు అనుభవజ్ఞు ల ైన స బాంద్ధ 
ద్ావరా తెగులు నియంతరణ కార్ుక్లాపాలు జర్ుగుతాయి. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

4   

33 పరా ంగణంలో తెగులు కార్ుక్లాపాలు లేద్ా సంక్ిమణ సంకేతాలు లేవు. 2   

34 మాంసానిన నిర్వహ ంచే పరా ంతం నుండి వురాథ లను క్ిమం తపుక్ుండా (క్నీసం రోజ్ఞవారీగా) తొలగిసాత ర్ు & 
రిసెపాీ కిల్స శుభరం చయేబడతాయి మరియు కిిమిసంహార్క్ చయేబడతాయి. 

2   

35 కాలువలు ఊహ ంచిన పరవాహ లోడాక్ు అనుగుణంగా ర్ూప ంద్ధంచబడాస యి మరియు క్లుష తాలను 
సంగిహ ంచడానికి ఉచుేలతో అమర్ేబడి ఉంటాయి 

2   

36 ముర్ుగునీర్ు మరియు వురాి లను పార్వేయడం పరాువర్ణ పరిర్క్షణ చటీం, 1986 (BOD 1500 క్ంట ే
తక్ుొవ) పరకార్ం నిరేదశించిన పరమాణాలక్ు అనుగుణంగా జర్ుగుత ంద్ధ. 

2   

IV వాక తగత ప్ర్శుభరత     

37 వ్యకి్న్స సిఫ్రు్ చేసిన షడెూయల్స పరక్రం వ్యధ్ల ఎంటిరక్ గూే పపకు వయతరరకంగ్్ వ్ర ిక వ ైదయ పరీక్ష 
మర యు ఫపడ్ హాయండుర్ లకు టీక్లు వసయడం జరుగుత ంద ి
 

2   

38 వ్యధ ిలేదా అన్ారోగయంతో బాధపడుత ని లేదా బహిరంగ గ్్యాలు లేదా క్లిన గ్్యాలతో 
బాధపడుత ని ఏ వయకిత ఆహారం లేదా ఆహారంతో సంబంధం ఉని పదార్థ ల నిరవహణలో ప్లగగ నడు 
 

2   



 
మొతతిం పాయిింటలు   -------/100 

చుక్ొ గుర్ుత  (*) అవసరాలు ఉండవచుే గణనీయంగా పరభావం ఆహార్ భద్రత & ఉండాలి చేయబడుత ంద్ధ పరసంగించార్ు 
వంట  ఒక్ పరా ధానుత. వెైఫలుం లో ఏ యొక్ొ గుర్ుత తో మార్ొ (*) పరశన, ద్ారి తీసుత ంద్ధ నాన్ వర్క్ు వరితంపు. 

గ్రేడ ింగ్ - 
ఎ  +   90-100 సమమతి ఆదరశపర్ యమైెనద ి
ఎ                80-90 సమమతి - సంతృప తక్ర్మ ైనద్ధ 
బి               50-79   అభివృదిధ  అవసరం 

గేడ్ లేద్ు  <50    ప్టించకపణ వడం 
 

  

  
39
* 

ఫపడ్ హాయండురుు  వయకితగత పర శుభ్రత (శుభ్రమైెన బటటలు, కతతర ంచిన గ్ోరుు  & వ్టర్ పరూ ఫ్ కట ట  మొదల ైనవి) 
మర యు వయకితగత పరవరతన (హాయండ్ వ్షింగ్, వద్లుగ్్ ఉని ఆభ్రణాలు, ధూమప్నం, ఉమిావసయడం 
మొదల ైనవి) నిరవహిస్త రు 
 

  
4 

  

40 తగ్ న ఆపర్ న్స లు, చేత తొడుగులు, తలప్గ్్, షూ కవర్ మొదల ైనవి కలిగ్ న ఫపడ్ హాయండుర్ లు; అవసరమైెన 
చోట 
 

2   

V శిక్షణ & ర్కారకు ల నిరవహణ     

41 స సీమ్ యొక్ొ అంతర్గత / బాహు ఆడిట్ కాలానుగుణంగా జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 2   

42 ఫుడ్ బిజినసె్ సమర్థవంతమ ైన వినియోగద్ార్ుల ఫ రాుద్ుల పరిష్ాొర్ యంతరా ంగానిన క్లిగి ఉంద్ధ. 2   

43 ఫుడ్ హాుండార్్లు అవసర్మ ైన జాు నం మరియు నెైపుణాులను క్లిగి ఉంటార్ు & ఆహారానిన సుర్కి్షతంగా 
నిర్వహ ంచడానికి శిక్షణ ప ంద్ార్ు. శిక్షణ రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

44
* 

తగిన డాక్ుుమ ంటేషన్ & రికార్ుస లు అంద్ుబాటటలో ఉనానయి మరియు ఒక్ సంవతసర్ం పాటట లేద్ా 
ఉతుతిత యొక్ొ షెల్్-ల ైఫ్్లో ఏద్ధ ఎక్ుొవెైతే అలాగ ేఉంచబడుత ంద్ధ 

4   



 
 

కాాటర్ింగ్ 
 

తేద ీ   FBO పేరక   

ఆహార భద్రతా అధికార్   FBO ప్రతినిధ ి   

FBO ల ైసెన్సి నిం.   చిరకనామా   

స్ూచిించిండ  క ింద ి- వర్తింప్ు (స)ి, ధకికర్ించినింద్ుకు (NC), పాక్ష క వర్తింప్ు (PC) లేదా నాట్ వర్తించే (NA) 
  

 

నిం. 

 

 

ఆడ ట్ ప్రశ్న 

 

 

సో కర్ింగ్ 

 

1 ఆహార సంసథకు నవీకర ంచబడిన FSSAI ల ైసనె్స్ ఉంద్ధ మరియు పరముఖ సాథ నంలో పరద్రిశంచబడుత ంద్ధ 2   

ఐ
. 
డ జ ైన్స & సౌకరాాలు     

2 ఆహార పర్ ంగణాల రూపకలపన తగ్ న పని సథలానిి అందిస్త ంది; ధూళి, ధూళి & తెగుళ్లు  ర్కుండా 
నిరోధించడానికి నిరవహణ మర యు శుభ్రపరచడానికి అన్మతంచండి  

2   

3 అంతర్గత నిరామణం & అమరిక్లు విషర్హ త మరియు అగము పద్ార్థంతో తయార్ు చయేబడాస యి 2   

4 గోడలు, పెైక్పుులు & తలుపులు పయెింట్ లేద్ా పాా సీర్, క్ండనెేసషన్ & షెడిస ంగ్ రణేువుల నుండి ఉచితం 2   

5 అంతసుత లు శోష ంచలేనివి, జారేవి కావు మరియు తగిన విధ్ంగా వాలుగా ఉంటాయి 2   

  
6 

బాహు వాతావర్ణానికి తెర్చినపుుడు విండోస్ మూస వేయబడ ి& కిిమి పూూ ఫ్ సటరనీ్్తో అమర్ేబడ ి
ఉంటాయి 

2   

7 తలుపులు మృద్ువెైనవి మరియు శోష ంచలేనివి. తెగుళ్లా  రాక్ుండా తగిన జాగితతలు తీసుక్ునానర్ు. 2   

 8 
8
* 

తరా గు నీట  ( పరమాణాలు IS:10500) ఉతపతత  పదారధంగ్్ ఉపయోగ్ స్త రు లేదా ఆహారం లేదా ఆహార 
సంపరో ఉపర తలంతో సంబంధం కలిగ్  ఉంటారు & ఏట 6 న్ లల ఒకస్ర .  న్ాణయత కోసం పరీకి్ంచారు. 
ర క్రుా ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

4   

  
9 

సామగి ిమరియు క్ంట ైనర్ుా  విషపూరితం కాని, చకర్బడని, తినివయేు పద్ార్థంతో తయార్ు చేయబడాస యి, 
ఇవి శుభరపర్చడం మరియు కిిమిసంహార్క్ చయేడం సులభం. 

2   

10 

 

ఆహారానిన వేడి చయేడం, చలాబర్చడం, శీతలీక్ర్ణ మరియు గడసక్టీడానికి తగిన సౌక్రాులు & ఉష్టో గతి 
పర్ువేక్షణను సులభతర్ం చేసాత యి. 

2   



11 

 

ఆవర్ణలో తగినంత ల ైట ంగ్ ఉంద్ధ. బరరకేజీపెై కాలుష్ాునిన నివారించడానికి ల ైట ంగ్ మాుచ్్లు 
ర్కి్షంచబడాస యి.  

2   

12 

 

పరా ంగణంలోనే తగినంత వెంట లేషన్ అంద్ధంచబడుత ంద్ధ. 2   

 
13 

 

ఆహార్ం, పాుకేజింగ్ మ టీరియల్స, ర్సాయనాలు, స బాంద్ధ వసుత వులు మొద్ల ైన వాట క ితగిన నిలవ 
సౌక్ర్ుం అంద్ుబాటటలో ఉంద్ధ. 

2   

 
14 

 

స బాంద్ధ పరిశుభరత సౌక్రాులు తగినంత సంఖులో చతేి వాష ంగ్ సౌక్రాులు, మర్ుగుద్ొడుా , ఉద్ో ుగుల 
కోసం గద్ులను మార్ేడం వంట వి అంద్ుబాటటలో ఉనానయి. 

2   

 
15 

 

ఆహార్ పద్ారాథ లు అంతర్గత పరయోగశాల ద్ావరా లేద్ా గురితంపు ప ంద్ధన లాుబ్ ద్ావరా పరీకి్షంచబడతాయి. 
రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

II 

 

ఆప్రరషన్స నియింతరణ      

16 

 

ఆమోద్ధంచబడిన వికేితల నుండ ిఅంతర్గతంగా నిరేదశించిన సెుస ఫ కషేన్ పరకార్ం ఇన్్క్మింగ్ మ టీరయిల్ 
సేక్రించబడుత ంద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి (విశలాషణ సరిీఫ కటే్, ఫార్ం E, సెుస ఫ కషేన్్లు, 
సర్ఫరాద్ార్ు పేర్ు మరియు చిర్ునామా, బాుచ్ నం., Mfg.,/గడువు తేద్ీ, వినియోగించిన పరిమాణం 
మొద్ల ైనవి) 

2   

17 

 

ఆహార్ భద్రతా పరమాద్ాలను సటవక్రించిన సమయంలో ముడి పద్ారాథ లు తనిఖీ చేయబడతాయి. 
(క్ూర్గాయలు, పండుా , గుడుా  మొద్ల ైన వువసాయ ఉతుత త లు చెడిపట త నానయో లేద్ో తనిఖీ చయేాలి 
మరియు మంచి స థతిలో మాతరమే అంగీక్రించాలి) 

2   

 
 
 
 
 
 

  

  
18 

 

ఇన్్క్మింగ్ మ టీరియల్, సెమీ లేద్ా ఫెనైల్ ప ర డకీ్లు వాట  ఉష్టో గతి అవసరానికి అనుగుణంగా 
పరిశుభరమ ైన వాతావర్ణంలో నిలవ చేయబడతాయి. FIFO & FEFO సాధ్న చేయబడింద్ధ. 
(జంత వుల మూలం క్లిగిన ఆహారాలు 4 C క్ంటే తక్ుొవ లేద్ా సమానమ ైన ఉష్టో గిత వద్ద నిలవ 
చేయబడతాయి) 

  
2 

  
 



19 

 
ఆహార్ తయారీకి ముంద్ు అనిన ముడ ిపద్ారాథ లు పూరితగా శుభరం చయేబడతాయి. 2   

20 

 

ముడి, వండిన సరెైన విభజన; శాఖాహార్ం మరియు మాంసాహార్ం ఆహార్ం పూర్తయింద్ధ 2   

21 

 

ఆహార్ తయారీకి ముంద్ు మరియు తర్ువాత అనిన పరిక్రాలు తగినంతగా శుభరపర్చబడతాయి 2   

  
22* 

ఘనీభవించిన ఆహార్ం పరిశుభరంగా క్రిగిపట త ంద్ధ. క్రిగిన ఆహార్ం తర్ువాత ఉపయోగం కోసం నిలవ 
చేయబడద్ు. (మాంసం, చేపలు మరియు పౌలీీనేి రిఫ రజిరేటర్్లో 5 స  లేద్ా అంతక్ంట ేతక్ుొవ లేద్ా 
మ ైకోి వేవ్లో క్రిగించాలి. షెలి్ష్/సటఫుడ్ చలాట  తరా గే నీట లో 15 స  లేద్ా ద్ధగువ 90 నిమిష్ాలోా  
క్రిగిపట త ంద్ధ). 

  
4 

  

 23* శాఖాహార్ వసుత వులను క్నీసం 60 ° C క్ు 10 నిమిష్ాలు లేద్ా 65 ° C క్ు 2 నిమిష్ాల పరధాన 
ఆహార్ ఉష్టో గిత కోసం వండుతార్ు. మాంసాహార్ం వసుత వులను క్నీసం 65 ° C 10 నిమిష్ాలు లేద్ా 
70 ° C ని 2 నిమిష్ాలు లేద్ా 75 ° C ని 15 సెక్నా కోర్ ఆహార్ ఉష్టో గతిలో వండుతార్ు. 

4   

  
24 * 

శీతలీక్ర్ణ కోసం ఉద్ేదశించిన వండిన ఆహార్ం తగిన విధ్ంగా చలాబడుత ంద్ధ. (హ  ైరిస్ొ ఫుడ్ 60 ° 
C నుండి 21 ° C వర్క్ు 2 గంటలోా  లేద్ా అంతక్ంట ేతక్ుొవ సమయంలో చలాబడుత ంద్ధ మరియు 
రెండు గంటలోా  లేద్ా అంతక్ంట ేతక్ుొవ వువధధలో 5 ° C కి చలాబడుత ంద్ధ.) 

4   

  
25 

పరిశుభరమ ైన పరిస థత లలో ఆహార్ విభజన జర్ుగుత ంద్ధ. హ ై రిస్ొ ఫుడ్ రిఫ రజిరటే డ్ ఏరియాలో లేద్ా 
30 నిమిష్ాల వువధధలో పాకి్షక్ంగా మరియు ఫ రజ్్లో ఉంచబడుత ంద్ధ. పెద్ద  మొతతంలో ఆహార్ం 15 ° 
C క్ంటే తక్ుొవగా ఉంటటంద్ధ. 

2 
  

  
  
26 * 

వినియోగం కోసం ఉద్ేదశించిన హాట్్ఫుడ్ 65 ° C వద్ద ఉంటటంద్ధ. వినియోగం కోసం ఉద్ేదశించిన 
కాుండేతర్ ఆహారానిన 70 ° C వద్ద నిర్వహ సాత ర్ు. చలాని ఆహారాలు 5 ° C లేద్ా అంతక్ంట ేతక్ుొవ 
సాథ యిలో ఉంటాయి మరియు సతంభింపచేస న ఉతుత త లు -18 ° C లేద్ా అంతక్ంటే తక్ుొవ సాథ యిలో 
ఉంటాయి. (*వేడ ిఆహారానిన 65 ° C పెనై మరియు చలాని ఆహారానిన 5 ° C క్ంట ేతక్ుొవగా 
ఉంచుతార్ు, కానీ 10 ° C క్ంటే తక్ుొవ 42 గంటల వర్క్ు రెండు గంటల క్ంటే ఎక్ుొవ కాద్ు.) 

  

4 

  

  
27 * 

రీహీట ంగ్ తగిన విధ్ంగా జర్ుగుత ంద్ధ మరియు వడేి నీట ని జోడించడం లేద్ా బెనై్్మ ైర్ కింద్ మళా్ల 
వేడి చేయడం లేద్ా ద్పీం కింద్ మళా్ల వేడి చేయడం వంట  రీహీట ంగ్ పరోక్షంగా ఉపయోగించబడద్ు. 
(ఆహార్ం యొక్ొ పరధాన ఉష్టో గిత 75 ° C కి చేర్ుక్ుంటటంద్ధ మరియు ఈ ఉష్టో గతి వద్ద  క్నీసం 2 
నిమిష్ాలు మళా్ల వేడి చేయబడుత ంద్ధ.) 

  
4 

  

  
28 

చముర్ు వాడక్ం వంట అవసరాలక్ు ఉపయోగపడుత ంద్ధ. ర్ంగు, ర్ుచి మరియు తేలియాడే 
మూలకాలను తనిఖీ చేయడం ద్ావరా కొవువ మరియు నయనె యొక్ొ ఆవర్తన ధ్ృవీక్ర్ణ 
జర్ుగుత ంద్ధ. 

2   

  
29 * 

ఆహార్ ర్వాణా కోసం ఉద్ేదశించిన వాహనం శుభరంగా ఉంచబడుత ంద్ధ మరియు మంచి మర్మమత లో 
నిర్వహ ంచబడుత ంద్ధ మరియు అవసర్మ ైన ఉష్టో గితను నిర్వహ సుత ంద్ధ. 
(వేడ ిఆహారాలు 65 C వద్ద , చలాని ఆహారాలు 5 ° C మరియు ఘనీభవించిన వసుత వు -18 ° C 
ర్వాణా సమయంలో లేద్ా ఆహార్ం తయార్ు చసే న 2 గంటలోా  ర్వాణా చేయబడతాయి). 

  
4 

  



  
30 

ఒకే వాహనంలో ఒకే సమయంలో ర్వాణా చేయబడిన ఆహార్ం మరియు ఆహారేతర్ ఉతుత త లు 
ఆహారానికి ఎలాంట  పరమాద్ం జర్గక్ుండా ఉండటానికి తగని విధ్ంగా వరే్ు చేయబడతాయి. 

2   

  
31 

భోజన సేవలో క్ట్్లరలీు, వడిస ంచడానికి ఉపయోగించ ేవంటకాలు మరియు డనినర్ సహవాయిద్ాులు 
పరిశుభరమ ైనవి మరియు పరిశుభరత లేనివి అపరిశుభరమ నై విషయాలు. 

2   

  
32 

ఆహార్ంతో సంబంధ్ం ఉనన పాుకేజింగ్ మరియు చుటీడం పద్ార్థం శుభరంగా మరియు ఫుడ్ గేడి్ 
నాణుతతో ఉంటటంద్ధ 

2   

III నిరవహణ & పార్శుధ్ాిం     

33 శుభరపరిచే షెడయుల్ & కీానింగ్ పట ర గాి మ్ పరకార్ం పరిక్రాలు, ఆహార్ పరా ంగణాల శుభరత 
జర్ుగుత ంద్ధ.ఫుడ్ జోనాలో నీట  సతబదత ఉండక్ూడద్ు. 

2   

34 తయారీద్ార్ు సయచనల మేర్క్ు పరిక్రాలు మరియు యంతరా ల నివార్ణ నిర్వహణ క్ిమం 
తపుక్ుండా జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చయేండి. 

2   

35 కొలత & పర్ువేక్షణ పరిక్రాలు క్ిమానుగతంగా క్ిమాంక్నం చయేబడతాయి. 2   

 
 

  

36 తెగులు నియంతరణ కార్ుక్ిమం అంద్ుబాటటలో ఉంద్ధ & శిక్షణ ప ంద్ధన మరియు అనుభవజ్ఞు ల ైన 
స బాంద్ధ ద్ావరా తెగులు నియంతరణ కార్ుక్లాపాలు జర్ుగుతాయి. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

37* పరా ంగణంలో (గుడుా , లారావలు, మలం మొద్ల ైనవి) తెగులు కార్ుక్లాపాలు లేద్ా సంక్ిమణ 
సంకేతాలు లేవు. 

4   

  
38 

కాలువలు ఊహ ంచిన పరవాహ లోడాను తీర్ేడానికి ర్ూప ంద్ధంచబడాస యి మరియు క్లుష తాలు 
మరియు తెగుళ్ళను సంగిహ ంచడానికి గీిజ్ఞ మరియు బొ ద్ధద ంక్ ఉచుేలను క్లిగి ఉంటాయి 

2   

39 ఆహార్ వురాథ లు మరియు ఇతర్ వురాథ లు క్ిమానుగతంగా ఆహార్ నిర్వహణ పరా ంతాల నుండి 
పేర్ుక్ుపట క్ుండా నివారించడానికి తొలగించబడతాయి. 

2   

IV. వాక తగత ప్ర్శుభరత 
    

  
40 

వ్యకి్న్స సిఫ్రు్ చేసిన షడెూయల్స పరక్రం వ్యధ్ల ఎంటిరక్ గూే పపకు వయతరరకంగ్్ వ్ర ిక వ ైదయ పరీక్ష 
మర యు ఫపడ్ హాయండుర్ లకు టీక్లు వసయడం జరుగుత ంద ి
 

  
2 

  

41 వ్యధ ిలేదా అన్ారోగయంతో బాధపడుత ని లేదా బహిరంగ గ్్యాలు లేదా క్లిన గ్్యాలతో 
బాధపడుత ని ఏ వయకిత ఆహారం లేదా ఆహారంతో సంబంధం ఉని పదార్థ ల నిరవహణలో ప్లగగ నడు 
 

2   

  
42 * 

ఫపడ్ హాయండురుు  వయకితగత పర శుభ్రత (శుభ్రమైెన బటటలు, కతతర ంచిన గ్ోరుు  & వ్టర్ పరూ ఫ్ కట ట  
మొదల ైనవి) మర యు వయకితగత పరవరతన (హాయండ్ వ్షింగ్, వద్లుగ్్ ఉని ఆభ్రణాలు, ధూమప్నం, 
ఉమిావసయడం మొదల ైనవి) నిరవహిస్త రు 

4   

 



 

43 తగ్ న ఆపర్ న్స లు, చేత తొడుగులు, తలప్గ్్, షూ కవర్ మొదల ైనవి కలిగ్ న ఫపడ్ హాయండుర్ లు; 
అవసరమైెన చోట 
 

2   

V శిక్షణ & ర్కారకు ల నిరవహణ     

44 స సీమ్ యొక్ొ అంతర్గత / బాహు ఆడిట్ కాలానుగుణంగా జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ 
చేయండి. 

2   

45 ఫుడ్ బిజినసె్ సమర్థవంతమ ైన వినియోగద్ార్ుల ఫ రాుద్ుల పరిష్ాొర్ యంతరా ంగానిన క్లిగి ఉంద్ధ. 2   

46 ఫుడ్ హాుండార్్లు అవసర్మ ైన జాు నం మరియు నెైపుణాులను క్లిగి ఉంటార్ు & ఆహారానిన 
సుర్కి్షతంగా నిర్వహ ంచడానికి శిక్షణ ప ంద్ార్ు. శిక్షణ రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చయేండి. 

2   

47 * తగిన డాక్ుుమ ంటేషన్ & రికార్ుస లు అంద్ుబాటటలో ఉనానయి మరియు ఒక్ సంవతసర్ం పాటట లేద్ా 
ఉతుతిత యొక్ొ షెల్్-ల ైఫ్్లో ఏద్ధ ఎక్ుొవెైతే అలాగ ేఉంచబడుత ంద్ధ 

4   

   
మొతతిం పాయిింటలు  _____ /114 
చుక్ొ మార్ొ (*) పరశనలు ఉండవచుే గణనీయంగా పరభావం ఆహార్ భద్రత & అంద్ువలన ఉండాలి చయేబడుత ంద్ధ పర
సంగించార్ు వంట  ఒక్ పరా ధానుత. వెైఫలుం లో ఏ యొక్ొ గుర్ుత తో మార్ొ పరశనలు, ద్ార ితీసుత ంద్ధ కాని అనుక్ూలతక్ు 

  గ్రేడ ింగ్ - 
ఎ  +   100-114 సమమతి ఆదరశపర్ యమైెనద ి
ఎ                91-99 సమమతి - సంతృప తక్ర్మ ైనద్ధ 
బి               77-90   అభివృదిధ  అవసరం 

గేడ్ లేద్ు  <77   ప్టించకపణ వడం 

సాు టర్క హౌస్క - మాింస్ిం 
  

తేద ీ   FBO పేరక   

ఆహార భద్రతా అధికార్   FBO ప్రతినిధ ి   

FBO ల ైసెన్సి నిం.   చిరకనామా   

స్ూచిించిండ  క ింద ి- వర్తింప్ు (స)ి, ధకికర్ించినింద్ుకు (NC), పాక్ష క వర్తింప్ు (PC) లేదా నాట్ వర్తించే (NA) 
 

నిం. 

 

 

ఆడ ట్ ప్రశ్న 

 

 

సో కర్ింగ్ 

 
1 ఆహార్ సంసథ  సాథ నిక్ సంసథ  నుండి నవీక్రించబడని FSSAI ల ైసనె్స & NOC ని క్లిగి ఉంద్ధ. 2   

 డ జ ైన్స & సౌకరాాలు     



2 ఈ పరా ంగణంలో వివిధ్ జాత ల జంత వులను వధధంచడానికి & వధధంచ ేవివిధ్ పది్త లక్ు పరతుేక్ 
సద్ుపాయం ఉంద్ధ. 

2   

3 జంత వులక్ు లేద్ా పక్షులక్ు నీర్ు పెటీడానికి మరియు పరీకి్షంచడానికి తగిన విశాింతి పరద్ేశం (ల ైరేజ్) 
ఉంద్ధ 

2   

4 సాా టర్ హౌస్ యొక్ొ లేఅవుట్ ఏమిటంటే, పరతుక్ష జంత వు పరిచయం నుండ ిమాంసం మరియు ఆఫ్్ల 
ఆవిరాావం వర్క్ు అతివాుప త/ఖండన కోసం ఎటటవంట  అవకాశం లేక్ుండా ముంద్ుక్ు క్ద్లిక్ ఉంద్ధ. 

2   

5 అంతర్గత నిరామణం & ఫ ట ీంగ్్లు మురిక,ి ద్ుముమ & తెగులు రాక్ుండా నిరోధధంచే విషర్హ త, అగము 
పద్ారాథ లతో తయార్ు చేయబడాస యి. 

2   

6 అంతసుత లు చకర్బడనివి, ఎపట కీస పూత మరియు జారేవి కావు. 2   

7 పౌలీీ ేలేద్ా చినన రకమినెంట్ జంత వులక్ు 1 మీటర్ ఎత త  వర్క్ు మరియు పెద్ద  జంత వులక్ు 5 

మీటర్ వర్క్ు ఎప కీస పూతతో గోడలు అసంపూరితగా మ ర్ుసుత నన పలక్లతో వేయబడాస యి. 
2   

8 విండోస్ & ఇతర్ ఓపెనింగ్్లు పేర్ుక్ుపట యిన ధ్యళి లేక్ుండా ఉంటాయి, తెరిచిన వాట లో కిిమి నిరోధ్క్ 
సటరీన్ అమర్ేబడి ఉంటటంద్ధ. 

2   

9 తలుపులు మృద్ువెైనవి, శోష ంచలేని ఉపరితలం, ద్గగర్గా అమరిేనవి మరియు సటవయ మూస వేతలు 
(తగిన చోట). 

2   

10 పరా ంగణంలో తగినంత ల ైట ంగ్ ఉంద్ధ అంట ే540 లకస (తనిఖీ పాయింటటా ), 220 లకస (వర్ొ ర్ూమ్) & 
110 లకస (ఇతర్ పరా ంతాలు). 

2   

11 పరా ంగణంలోనే తగినంత వెంట లేషన్ అంద్ధంచబడుత ంద్ధ.. 2   
  
12 

స బాంద్ధ పరిశుభరత సౌక్రాులు తగినంత సంఖులో మర్ుగుద్ొడుా , చేత లు క్డుకోొవడానికి మరియు 
మార్ుేక్ునే గద్ులతో సహా అంద్ుబాటటలో ఉనానయి. వెచేని లేద్ా వడేి మరియు చలాట  నీట తో 
చేత లు క్డుకోొవడానికి సౌక్రాులు, పరిశుభరంగా చేత లు ఆర్బటీెడానికి తగిన సాధ్నాలు మర్ుగుదొ్డా 
పరక్ొనే మరియు పరా ససె ంగ్ పరా ంతానికి పరవేశించటేపుుడు అంద్ధంచబడతాయి. 

  
2 

  

13
* 

పరక్షాళ్న గకటీం పెైపులతో శుభరమ నై తాగునీట  చలాట  నీర్ు (IS 10500 పరమాణాలక్ు అనుగుణంగా) 
మరియు వడేి నీట  సర్ఫరా సాా టర్ హాల్్లో అంద్ుబాటటలో ఉంద్ధ. 

4   

14 కావలిఫెైడ్ కెమిసీ్/ఎనలిసీ్ & వటెర్నరీ మ ైకోి బయాలజిసీ్్తో ఒక్ సౌక్ర్ువంతమ ైన పరయోగశాల 
అంద్ుబాటటలో ఉంద్ధ. 

2   

15 పరిక్రాలు & క్ంట నైర్ుా  (క్తితరించ ేబాా కస, క్ట ంగ్ బో ర్ుస లు & చీపుర్ుా  మినహా) మనినకైెనవి, త పుు 
నిరోధ్క్ పద్ార్థంతో తయార్ు చేయబడతాయి, ఇద్ధ శుభరపర్చడానిన సులభతర్ం చేసుత ంద్ధ. 

2   

II ఆప్రరషన్స నియింతరణ     

16 అంటట వాుధ్ులను అనుమానించిన జంత వులు వేర్ు చేయబడి, విడవిిడిగా ఉంచబడతాయి. 2   

  
17 

వధధంచడానిక ిమానవీయ పది్త లు ఉపయోగించబడతాయి. ఒతితడనిి తగిగంచడానికి జంత వులను 
వధధంచే ముంద్ు విశాింతి తీసుక్ుంటార్ు. ఇతర్ జంత వుల ద్ృష ీలో జంత వులను వధధంచడం జర్గద్ు. 
చంపుటక్ు ముంద్ు అద్ుాతమ నైద్ధ జర్ుగుత ంద్ధ. 

  
4 

  

18 అద్ుాతమ ైన పని కోసం ఉపయోగించ ేసామగిి మంచి పని స థతిలో నిర్వహ ంచబడుత ంద్ధ.. 2   



19 మృతద్ేహాల డెరస సంగ్ నేలపెై చేయబడద్ు. మృతద్ేహాలను బహ షొరించడానికి ముంద్ు 
వేలాడద్ీయడానిక ితగిన ఎత త లు అంద్ధంచబడతాయి 

2   

20 త త లు మరియు ష్ార్ు్నర్ుా  (ముష్ాీ ల) సెీయిన్్ల స్ సటీల్్తో ఉంటాయి మరియు ఉపయోగం ముంద్ు 
కిిమిర్హ తం చేయబడతాయి/ శుభరపర్చబడతాయి.. 

2   

21
* 

పేరకొనన ప ర ఫారామ పరకార్ం అనిన జంత వులను పరా ణాంతక్ పరీక్ష మరయిు అధీక్ృత పశువెదై్ుుడు పట సీ్ 
మార్ీం తనిఖీకి గురి చేసాత ర్ు.  

4   

22 22 ద్ుసుత లు ధ్రించిన మాంసానిన వెంటనే పరా ససె్ చేయక్ుండా నిలవ చేస నపుుడు, అలాంట  నిలవ 
నిర్వహ ంచబడుత ంద్ధ 0 ° C నుండ ి2 ° C వర్క్ు. 

2   

 
 

  
23 

మృతద్ేహాలు, భాగాలు మరియు అవయవాలు ఆరోగుక్ర్మ ైనవి మరయిు మానవ వినియోగానిక ి
తగినవిగా గురితంచబడాస యి "తనిఖీ చేయబడాస యి మరియు పాస్ చేయబడాస యి" అని గురితంచబడాస యి. 
మృతద్ేహం లేద్ా ద్ాని భాగాలు మానవ వినియోగానిక ిఅనర్హం 
"తనిఖీ & ఖండించార్ు" గా గురితంచబడింద్ధ. 

  
2 

  

III పార్శుధ్ాిం, నిరవహణ & వారాి ల తొలగ్్ింప్ు     

  
24 

శుభరపరిచే షెడయుల్ & శుభరపరిచ ేకార్ుక్ిమం పరకార్ం పరిక్రాలు, ఆహార్ పరా ంగణాల శుభరత 
జర్ుగుత ంద్ధ. (ఫ్టా రింగ్్లు రోజూ క్డుగుతార్ు. ల ైమ్ వాష ంగ్, క్లర్ వాష ంగ్ లేద్ా పెయింట్ వాష ంగ్ 
క్నీసం ఒక్ొసారైెనా చేయాలి 12 నెలలు.) 

  
2 

  

25 తయారీద్ార్ు సయచనల మేర్క్ు అద్ుాతమ ైన పరిక్రాల నివార్ణ నిర్వహణ క్ిమం తపుక్ుండా 
జర్ుగుత ంద్ధ. 

2   

  
26 

ఏ జంత వును వధధంచినా ర్క్తం, పేడ, చెతత, మురిక ిలేద్ా ఇతర్ వురాథ లు మరియు వధ్ పూర్తయిన 
తరావత 8 గంటలోా  సాా టర్ హౌస్ నుండి ద్ాచు, విసెర్ మరియు ఆఫసల్స తొలగించబడతాయి. 
కాలుషుం క్లిగించని విధ్ంగా. ఈ వురాథ ల కోసం ఉపయోగించ ేక్ంట నైర్ లేద్ా భాండాగార్ం పూరితగా శుభరం 
చేస న తరావత మరియు ఉపయోగించిన వెంటనే కిిమిసంహార్క్మవుత ంద్ధ. 

  
4 

  

27
* 

తెగులు నియంతరణ కార్ుక్ిమం అంద్ుబాటటలో ఉంద్ధ మరియు శిక్షణ ప ంద్ధన మరియు అనుభవజ్ఞు ల ైన 
స బాంద్ధ ద్ావరా తెగులు నియంతరణ కార్ుక్లాపాలు జర్ుగుతాయి. 

4   

28 పరా ంగణంలో తెగులు కార్ుక్లాపాలు లేద్ా సంక్ిమణ సంకేతాలు లేవు (గుడుా , లారావ, మలం 
మొద్ల ైనవి) 

2   

  
29 

సమర్థవంతమ ైన డెైైనజేీ వువసథ  ఉంద్ధ మరియు అనిన కాలువలు మరయిు గటీర్ుా  సరిగాగ  మరియు 
శాశవతంగా టరా ప్లు మరియు సటరీన్్లతో అమర్ేబడ ిఉంటాయి. ర్క్తం కోసం డెైైనేజీ వువసథ  భూగర్ాంలో 
సులభంగా శుభరపరిచ ేసౌక్ర్ుం లేద్ా మూతతో పట ర్ీబుల్ రిసెపాీ కిల్). 

  
2 

  

  
30 

ఖండించబడిన మృతద్ేహాలను వేర్ు చేయడానికి మరియు నిలవ చేయడానికి తగినంత సథలం ఉంద్ధ. 
ఖండించబడిన మృతద్ేహాలు, అవయవాలు లేద్ా వాట  భాగాలను నాశనం చేయడం పరతుక్ష 
పర్ువేక్షణలో జర్ుగుత ంద్ధ అధీక్ృత పశువెైద్ుుడు. 

  
2 

  

31 సాా టర్ హౌస్ తిర్సొర్ణ మరియు వుర్థ పద్ారాథ లను ఉతుతిత ద్ావరా జంత వులను స ది్ం చేయడానికి 
తగిన విధ్ంగా పరా సెస్ చేసాత ర్ు లేద్ా తగని విధ్ంగా క్పుబడిన గుంటలలో పడవేసాత ర్ు. 

2   



32 పెద్ద  సాా టర్ హౌస్ కోసం, ETP అవసర్ం. ముర్ుగు మరియు వురాథ లను పార్వేయడం పరాువర్ణ 
పరిర్క్షణ చటీం, 1986 పరకార్ం నిరేదశించిన పరమాణాలక్ు అనుగుణంగా జర్ుగుత ంద్ధ. 

4   

IV వాక తగత ప్ర్శుభరత     

33 వాుకిసన్ స ఫార్ుస చేస న షడెయుల్ పరకార్ం ఎంట రక గూి పు వాుధ్ులక్ు వుతిరేక్ంగా వారిషక్ వెైద్ు పరీక్ష 
మరియు ఫుడ్ హాుండార్్లక్ు టీకాలు వేయడం జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

34 వాుధధ లేద్ా అనారోగుంతో బాధ్పడుత నన లేద్ా బహ ర్ంగ గాయాలు లేద్ా కాలిన గాయాలతో 
బాధ్పడుత నన ఏ వుకిత అయినా ఆహార్ం లేద్ా ఆహార్ంతో సంబంధ్ం ఉనన పద్ారాథ ల నిర్వహణలో 
పాలగగ నడు. 

2   

35
* 

ఫుడ్ హాుండార్ుా  వుకితగత పరిశుభరత (శుభరమ ైన బటీలు, క్తితరించిన గోర్ుా  & వాటర్ పూూ ఫ్ బాుండేజ్) 
మరియు వుకితగత పరవర్తన (హాుండ్ వాష ంగ్, వద్ులుగా ఉనన ఆభర్ణాలు, ధ్యమపానం, 
ఉమిమవేయడం మొద్ల ైనవి). 

4   

36 ఫుడ్ హాుండారా్లో తగిన అపరా న్స, గలా జ్ఞలు, హ డ్్గేర్, షూ క్వర్ మొద్ల ైనవి అమర్ేబడి ఉంటాయి. 2   

V శిక్షణ & ర్కారకు ల నిరవహణ     

37 స సీమ్ యొక్ొ అంతర్గత / బాహు ఆడిట్ కాలానుగుణంగా జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ 
చేయండి. 

2   

38 ఫుడ్ బిజినసె్ సమర్థవంతమ ైన వినియోగద్ార్ుల ఫ రాుద్ుల పరిష్ాొర్ యంతరా ంగానిన క్లిగి ఉంద్ధ. 2   

39 ఫుడ్ హాుండారా్క్ు అవసర్మ ైన జాు నం మరియు నెైపుణాులు & సుర్కి్షతంగా ఆహారానిన 
నిర్వహ ంచడానికి శిక్షణ ప ంద్ార్ు. శిక్షణ రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

40
* 

తగిన డాక్ుుమ ంటేషన్ & రికార్ుస లు అంద్ుబాటటలో ఉనానయి మరియు ఒక్ సంవతసర్ం పాటట లేద్ా 
ఉతుతిత యొక్ొ షెల్్-ల ైఫ్్లో ఏద్ధ ఎక్ుొవెైతే అలాగ ేఉంచబడుత ంద్ధ. 

4   

  

మొతతిం పాయిింటలు _________  /90 
  
చుక్ొ మార్ొ (*) పరశనలు ఉండవచుే గణనీయంగా పరభావం ఆహార్ భద్రత & అంద్ువలన ఉండాలి చయేబడుత ంద్ధ పర
సంగించార్ు వంట  ఒక్ పరా ధానుత. వెైఫలుం లో ఏ యొక్ొ గుర్ుత తో మార్ొ పరశనలు, ద్ార ితీసుత ంద్ధ కాని అనుక్ూలతక్ు 
గ్రేడ ింగ్ – 

 గ్రేడ ింగ్ - 
ఎ  +   80-90 సమమతి ఆదరశపర్ యమైెనద ి
ఎ                72-79 సమమతి - సంతృప తక్ర్మ ైనద్ధ 
బి               45-71   అభివృదిధ  అవసరం 

గేడ్ లేద్ు  <45   ప్టించకపణ వడం 
 

  
 

 



 

 

  

 

 

 

ర్ట ైల్ 
  
తేద ీ   FBO పేరక   

ఆహార భద్రత 
అధికార్ 

  FBO ప్రతినిధ ి   

FBO ల ైసెన్సి నిం.   చిరకనామా   

స్ూచిించిండ  క ింద ి- వర్తింప్ు (స)ి, ధకికర్ించినింద్ుకు (NC), పాక్ష క వర్తింప్ు (PC) లేదా నాట్ వర్తించే (NA) 
 

నిం. 

 

 

ఆడ ట్ ప్రశ్న 

 

 

సో కర్ింగ్ 

 
1 రిట ైల్ సటీ ర్్లో నవీక్రించబడిన FSSAI ల ైసెన్స ఉంద్ధ మరియు ఇద్ధ పరముఖ పరద్ేశంలో 

పరద్రిశంచబడుత ంద్ధ. 
2   

 డ జ ైన్స & సౌకరాాలు     

  
2 

రిట ైల్ సటీ ర్ ర్ూపక్లున తగని పని సథలానిన అంద్ధసుత ంద్ధ; ధ్యళి, ధ్యళి మరియు తెగుళ్లా  
రాక్ుండా నిరోధధంచడానిక ిశుభరపర్చడానికి అనుమతించండి. 

2   

3 పరా ంగణంలో తగినంత ల ైట ంగ్ ఉంద్ధ. కాలుషుం నుండి ఆహారానిన ర్కి్షంచడానికి ల ైట ంగ్ మాుచ్్లు 
క్పుబడి ఉంటాయి. 

2   

4 పరా ంగణంలో తగినంత వెంట లేషన్ అంద్ధంచబడుత ంద్ధ. 2   

  
5 

ఆహార్ ఉతుత త లక్ు తగని నిలవ సద్ుపాయం ఉంద్ధ; ర్సాయనాలు & ఇతర్ పరమాద్క్ర్ 
పద్ారాథ లు; వుకితగత అంశాలు మొద్ల ైనవి 

2   

6
* 

ఫటరజర్, చిలార్ుా , హాట్ హో లిసంగ్ ఎకివప్మ ంట్ వంట  ఉష్టో గిత సునినతమ నై ఉతుతితని నిలవ 
చేయడానికి ఫెస లిట ీఉష్టో గతి సాధధంచడానికి & నిర్వహ ంచడానిక ిసామరి్ాం క్లిగి ఉంటటంద్ధ. 

4   

7 వురాథ లను పార్వేయడానికి తగిన సద్ుపాయం ఉంద్ధ. 2   



 ఆప్రరషన్స నియింతరణ     

  
8 

ఇన్్క్మింగ్ మ టీరియల్ అంతర్గతంగా నిరేదశించిన సెుస ఫ కేషన్ పరకార్ం & ఆమోద్ధంచబడిన వికేితల 
నుండి సేక్రించబడింద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి (సెుస ఫ కషేన్్లు, పేర్ు మరియు 
సర్ఫరాద్ార్ు యొక్ొ చిర్ునామా, బాుచ్ నం., సేక్రించిన పరిమాణం మొద్ల ైనవి). 

2   

9 ఆహార్ భద్రతా పరమాద్ాల కోసం సటవక్రించే సమయంలో ముడ ిపద్ారాథ లు తనిఖీ చయేబడతాయి. 2   

  
 10* 

ఇన్్క్మింగ్ ఆహార్ పద్ారాథ లు వాట  ఉష్టో గిత మరియు తేమ అవసరానిక ి అనుగుణంగా, 
పరిశుభరమ ైన వాతావర్ణంలో నిలవ చేయబడతాయి. ఉష్టో గిత సునినతమ ైన ఉతుత త లు నిలవ 
చేయబడతాయి మరియు తగని ఉష్టో గితలలో పరద్రశించబడతాయి – 
 i. చలాగా ఉంట ే5ºC లేద్ా అంతక్ంట ేతక్ుొవ లేద్ా వేడిగా ఉంట ే60ºC లేద్ా అంతక్ంట ేఎక్ుొవ; 

 ii. సతంభింపజేయడానికి ఉద్ేదశించినవి -18ºC వద్ద సతంభింపజయేబడతాయి. 

  
  

4 

  

11 FIFO/FEFO ద్ావరా సాీ క రకటేషన్ సాధ్న చయేబడుత ంద్ధ మరియు గడువు ముగసి న ఉతుతిత  
అమమకానికి షలె్్్లో అంద్ుబాటటలో లేద్ు. 

2   

12 శాఖాహార్ం మరియు మాంసాహార్ం ఉతుత త లు కాి స్ కాలుష్ాునిన నివారించడానికి విడిగా నిలవ 
చేయబడతాయి 

2   

13 ఆహార్ పద్ారాథ లు & ఆహారేతర్ వసుత వులు కాి స్ కాలుష్ాునిన నివారించడానికి విడిగా నిలవ 
చేయబడతాయి 

2   

14 ఉతుత త లు స ులేజ్/లీకేజ్ నుండ ిఉచితం. పాుక చసే న ఆహార్ ఉతుత త లు ప న్ హో ల్స లేద్ా 
డాుమేజ్్లు లేక్ుండా ఉంటాయి. 

2   

 నిరవహణ & పార్శుధ్ాిం     

 
 

15 సటీ ర్ లోపలి భాగం శుభరంగా ఉంచబడింద్ధ మరియు ఆహార్ భద్రతక్ు రాజీపడ ేసటపజే్, కోబ్్వెబ్స, 
ధ్యళి, ద్ుముమ మొద్ల ైనవి లేవు. 

2   

16 శుభరపరిచే షెడయుల్ & శుభరపరిచ ేకార్ుక్ిమం పరకార్ం పరిక్రాలు, ఆహార్ పరా ంగణాలను 
శుభరపర్చడం జర్ుగుత ంద్ధ. 

2   

17 అనిన పరిక్రాలు & పరా ంగణాలు మంచి మర్మమత త  & స థతిలో నిర్వహ ంచబడతాయి. 2   

  
18* 

తెగులు నియంతరణ కార్ుక్ిమం అంద్ుబాటటలో ఉంద్ధ & తెగులు నియంతరణ కార్ుక్లాపాలు శిక్షణ 
ప ంద్ధన మరియు అనుభవజ్ఞు ల ైన స బాంద్ధచే నిర్వహ ంచబడతాయి. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ 
చేయండి. 

4   

  
19 

  
పరా ంగణంలో తెగులు కార్ుక్లాపాలు లేద్ా సంక్ిమణ సంకేతాలు లేవు (గుడుా , లారావ, మలం 
మొద్ల ైనవి) 

2   



20 ఆహార్ వురాథ లు మరియు ఇతర్ వురాథ లు పేర్ుక్ుపట క్ుండా ఉండటానికి కాలానుగుణంగా 
తొలగించబడతాయి. 

 

2   

  
21 

21 పరాువర్ణ పరిర్క్షణ చటీం, 1986 పరకార్ం నిరేదశించిన పరమాణాలక్ు అనుగుణంగా ముర్ుగునీర్ు 
మరియు వురాథ లను పార్వేయడం జర్ుగుత ంద్ధ. 

  
2 

  

IV వాక తగత ప్ర్శుభరత     

22 వాుకిసన్ స ఫార్ుస చేస న షడెయుల్ పరకార్ం వాుధ్ుల ఎంట రక గూి పుక్ు వుతిరేక్ంగా వారిషక్ వెైద్ు పరీక్ష 
& ఫుడ్ హాుండార్్లక్ు టీకాలు వేయడం జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

  
23 

వాుధధ లేద్ా అనారోగుంతో బాధ్పడుత నన లేద్ా బహ ర్ంగ గాయాలు లేద్ా కాలిన గాయాలతో 
బాధ్పడుత నన ఏ వుకిత అయినా ఆహార్ం లేద్ా ఆహార్ంతో సంబంధ్ం ఉనన పద్ారాథ ల నిర్వహణలో 
పాలగగ నడు. 

2   

  
24* 

ఫుడ్ హాుండార్ుా  వుకితగత పరిశుభరత మరియు వుకితగత పరవర్తనను నిర్వహ సాత ర్ు (చతే లు 
క్డుకోొవడం, ధ్యమపానం చేయడం, ఉమిమవేయడం మొద్ల ైనవి). 

4   

  
25 

సరిపట యిే అపరా న్స, గోా వస, హ డ్్గేర్, షూ క్వర్ మొద్ల ైన వాట తో క్ూడని ఫుడ్ హాుండార్్లు; 
అవసర్మ ైన చోట. 

2   

V శిక్షణ & ర్కారకు ల నిరవహణ     

26 స సీమ్ యొక్ొ అంతర్గత / బాహు ఆడిట్ కాలానుగుణంగా జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ 
చేయండి. 

2   

27 ఆహార్ వాుపార్ంలో సమర్థవంతమ ైన వినియోగద్ార్ుల ఫ రాుద్ుల పరిష్ాొర్ యంతరా ంగం ఉంద్ధ. 2   

28 ఫుడ్ హాుండారా్క్ు అవసర్మ ైన జాు నం మరియు నెైపుణాులు & సుర్కి్షతంగా ఆహారానిన 
నిర్వహ ంచడానికి శిక్షణ ప ంద్ార్ు. శిక్షణ రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

29* తగిన డాక్ుుమ ంటేషన్ & రికార్ుస లు అంద్ుబాటటలో ఉనానయి మరియు నిరిదషీ కాలానిక ినిలవ 
చేయబడతాయి. 

4   

  
  
మొతతిం పాయిింటలు  _______ /68 

  
చుక్ొ మార్ొ (*) పరశనలు ఉండవచుే గణనీయంగా పరభావం ఆహార్ భద్రత & అంద్ువలన ఉండాలి చయేబడుత ంద్ధ పర
సంగించార్ు వంట  ఒక్ పరా ధానుత. వెైఫలుం లో ఏ యొక్ొ గుర్ుత తో మార్ొ పరశనలు, ఉంటటంద్ధ ద్ార ికాని అనుక్ూలతక్ు 

 గ్రేడ ింగ్ - 
ఎ  +   60-68 సమమతి ఆదరశపర్ యమైెనద ి
ఎ                54-59 సమమతి - సంతృప తక్ర్మ ైనద్ధ 
బి              34-53   అభివృదిధ అవసరం 

గేడ్ లేద్ు  <34   ప్టించకపణ వడం 



  

రవాణా 
తేద ీ   FBO పేరక   

ఆహార భద్రతా అధికార్   FBO ప్రతినిధ ి   

FBO ల ైసెన్సి నిం.   చిరకనామా   

స్ూచిించిండ  క ింద ి- వర్తింప్ు (స)ి, ధకికర్ించినింద్ుకు (NC), పాక్ష క వర్తింప్ు (PC) లేదా నాట్ వర్తించే (NA) 
 

నిం. 

 

 

ఆడ ట్ ప్రశ్న 

 

 

సో కర్ింగ్ 

 
1 టరా న్స్పట ర్ీర్్క్ు నవీక్రించబడని FSSAI ల ైసనె్స ఉంద్ధ. 2   

 డ జ ైన్స & సౌకరాాలు     

 
2 

ర్వాణా వాహనం ర్ూపక్లున మరియు నిరామణం తగినంత నిర్వహణ, శుభరపర్చడం, ఆహారానిన నిలవ 
చేయడానికి అనుమతిసాత యి మరియు తెగుళ్ళక్ు పరవేశం లేద్ా ఆశియానిన అంద్ధంచవు. 

2   

3 ఆహారానిన ర్వాణా చేయడానికి ఉపయోగించ ేక్ంట ైనర్ుా /డబాాలు ఫుడ్ గేిడ్ మ టీరియల్్తో తయార్ు 
చేయబడాస యి మరియు కాలుష్ాునిన నివారించడానిక ిర్ూప ంద్ధంచబడాస యి 

2   

4* వాహనం క్పుబడి ఉంద్ధ మరియు లోపల నిరామణం చెక్ుొచెద్ర్క్ుండా ఉంద్ధ, త పుు పటీడం, పయెింట్ 
మరియు త పుు పటీడం వంట  సంకేతాలు లేక్ుండా బాగా పెయింట్ చయేబడింద్ధ 

4   

  
5 

ర్వాణా వాహనం అవసర్మ ైన ఉష్టో గితను సాధధంచడానికి & నిర్వహ ంచడానికి అమర్ేబడి ఉంటటంద్ధ, 
అవసర్మ ైన చోట మరియు బయట 2 నుండి ఉష్టో గితను పర్ువేకి్షంచే విధ్ంగా ర్ూప ంద్ధంచబడింద్ధ 

2   

  
6 

ఉతుత త లు బాహు వాతావర్ణ పరిస థత లు మరియు ఇలే్ రేజ్్క్ు గురికాక్ుండా చయసుకోవడానికి 
వాహనం సరెైన లాకింగ్/ సటలింగ్ సౌక్రాునిన క్లిగి ఉంద్ధ 

2   

II ఆప్రరషన్స నియింతరణ     

7 వాహనానిన లోడ్ చేయడానిక ిముంద్ు శిధధలాలు, ద్ుముమ, మునుపట  లోడుా , తెగులు కార్ుక్లాపాలు 
& ఇతర్ ఆహారేతర్ లేద్ా పరమాద్క్ర్ వసుత వులను తనిఖీ చేసాత ర్ు. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండ ి

2   

8* చలాబడిన ఉతుత త ల ర్వాణా 50C లేద్ా ద్ధగువ మరియు ఘనీభవించిన ఉతుత త ల -180C లేద్ా 
అంతక్ంటే తక్ుొవ వద్ద జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస లు లేద్ా ఉష్టో గతి లాగ్్ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

4   

9 ర్సాయనాలు, ఇంధ్నాలు, మండ ేపద్ారాథ లు వంట  పరమాద్క్ర్ పద్ారాథ లు ఆహార్ పద్ారాథ లతో ర్వాణా 
చేయబడవు. 

2   

10 ఆహారేతర్ ఉతుత త లను ర్వాణా చేయడం నుండి ఆహార్ ఉతుత త లను ర్వాణా చేయడానికి వాహనానిన 
మారిేనటాయితే, ఆహార్ం క్లుష తం కాక్ుండా ఉండటానిక ిసరెైన శుభరపర్చడం జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస ల 
కోసం తనిఖీ చేయండ ి

2   

11 కాి స్ కాలుష్ాునిన నివారించడానికి మికస లోడ్ ఫుడ్ మ టీరయిల్ తగినంతగా విభజించబడింద్ధ.. 2   



  
12* 

ద్రవ, గాి నుులేట్ లేద్ా పౌడర్ ర్ూపంలో బల్ొ ఫుడ్్సీఫ్్లు ఆహార్ పద్ారాథ ల ర్వాణా కోసం రిజర్వ 
చేయబడని క్ంట నైర్ుా /టాుంక్రా్లో ర్వాణా చయేబడతాయి మరియు అవి "ఆహార్ పద్ారాథ ల కోసం 
మాతరమే" అని గురితంచబడతాయి. 

2   

13 వాహనం లేద్ా ద్ాని శీతలీక్ర్ణ యూనిట్ బరరకలస న్ విషయంలో, పరమాణాలక్ు అనుగుణంగా ఉండే 
పరతాుమానయ వాహనం, వాట  భద్రత మరియు పరిశుభరతను నిరాి రించడానికి ఆహారాలను ర్వాణా 
చేయడానికి వెంటన ేఅంద్ధంచబడుత ంద్ధ. 

2   

III నిరవహణ & పార్శుధ్ాిం     

14 వాహనం లోపలి భాగం పరిశుభరంగా ఉంచబడుత ంద్ధ మరియు ఆహార్ భద్రతక్ు రాజీపడ ేసటపేజ్, 
కోబ్్వెబ్స, ధ్యళి, ద్ుముమ మొద్ల ైనవి లేవు. 

2   

15 ఉష్టో గిత పర్ువేక్షణ పరిక్రాలు ముంద్ుగా నిరో్యించిన వువధధలో క్ిమాంక్నం చేయబడతాయి. 2   

  
16* 

తెగులు నియంతరణ కార్ుక్ిమం అంద్ుబాటటలో ఉంద్ధ & తెగులు నియంతరణ కార్ుక్లాపాలు శిక్షణ 
ప ంద్ధన మరియు అనుభవజ్ఞు ల ైన స బాంద్ధచే నిర్వహ ంచబడతాయి. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండ.ి 

4   

  
17 

ఉష్టో గిత ద్ురివనియోగం వలా లేద్ా ఇతర్తరా  ర్వాణా సమయంలో అపరశిుభరంగా మారిన ఆహారాలు 
మానవ వినియోగానికి ఆహారానిన ఉపయోగించక్ుండా నిరోధధంచ ేవిధ్ంగా గురితంచి పార్వేయబడతాయి. 

2   

 
 

IV వాక తగత ప్ర్శుభరత     

18 టీకా స ఫార్ుస చేస న షెడయుల్ పరకార్ం వారిషక్ వెదై్ు పరీక్ష మరియు ఎంట రక గూి పు వాుధ్ులక్ు వుతిరేక్ంగా 
ఫుడ్ హాుండార్్లక్ు టీకాలు వేయడం జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చయేండి. 

2   

19 వాుధధ లేద్ా అనారోగుంతో బాధ్పడుత నన లేద్ా బహ ర్ంగ గాయాలు లేద్ా కాలిన గాయాలతో 
బాధ్పడుత నన ఏ వుకిత అయినా ఆహార్ం లేద్ా ఆహార్ంతో సంబంధ్ం ఉనన పద్ారాథ ల నిర్వహణలో 
పాలగగ నడు. 

2   

  
20 

  
ఆహార్ నిర్వహణద్ార్ులు వుకితగత పరిశుభరత మరియు వుకితగత పరవర్తనను నిర్వహ సాత ర్ు. 

4   

  
21 

ఆహార్ హాుండార్్లు తగని అపరా న్్లు, చేతి తొడుగులు, తలపాగా, షూ క్వర్ మొద్ల ైనవి క్లిగి ఉంటాయి; 
అవసర్మ ైన చోట. 

2   

V శిక్షణ ర్కారకు లు ఉించడిం     

22 ఫుడ్ హాుండారా్క్ు అవసర్మ ైన జాు నం మరియు నెైపుణాులు & సుర్కి్షతంగా ఆహారానిన నిర్వహ ంచడానికి 
శిక్షణ ప ంద్ార్ు. శిక్షణ రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

23* తగిన డాక్ుుమ ంటేషన్ & రికార్ుస లు అంద్ుబాటటలో ఉనానయి మరియు నిరిదషీ కాలానిక ినిలవ 
చేయబడతాయి. 

4   

  
 మొతతిం పాయిింటలు   _____/56 
  



చుక్ొ మార్ొ (*) పరశనలు ఉండవచుే గణనీయంగా పరభావం ఆహార్ భద్రత & అంద్ువలన ఉండాలి చయేబడుత ంద్ధ పర
సంగించార్ు వంట  ఒక్ పరా ధానుత. వెైఫలుం లో ఏ యొక్ొ గుర్ుత తో మార్ొ పరశనలు, ద్ార ితీసుత ంద్ధ కాని అనుక్ూలతక్ు 

గ్రేడ ింగ్ - 
ఎ  +   50-56 సమమతి ఆదరశపర్ యమైెనద ి
ఎ                44-49 సమమతి - సంతృప తక్ర్మ ైనద్ధ 
బి              28-43   అభివృదిధ అవసరం 

గేడ్ లేద్ు  <28  ప్టించకపణ వడం 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 

సోట రరజ్ & వేర్క్హౌస్క్ 
  

  
తేద ీ   FBO పేరక   

ఆహార భద్రతా అధికార్   FBO ప్రతినిధ ి   

FBO ల ైసెన్సి నిం.   చిరకనామా   



  
స్ూచిించిండ  క ింద ి- వర్తింప్ు (స)ి, ధకికర్ించినింద్ుకు (NC), పాక్ష క వర్తింప్ు (PC) లేదా నాట్ వర్తించే (NA) 

  
 

నిం. 

 

 

ఆడ ట్ ప్రశ్న 

 

 

సో కర్ింగ్ 

 
1 ఆహార్ సాథ పనక్ు నవీక్రించబడిన FSSAI ల ైసెన్స ఉంద్ధ మరియు ఇద్ధ పరముఖ పరద్ేశంలో 

పరద్రిశంచబడుత ంద్ధ. 
2   

 డ జ ైన్స & సౌకరాాలు     

  
2 

గిడసంగి ర్ూపక్లున మరియు లేఅవుట్ తగినంత నిర్వహణ మరియు శుభరపర్చడానికి 
అనుమతిసాత యి మరియు తెగుళ్ళక్ు ఆశియం ఇవవవు. 

2   

3 తరా గునీట  & తరా గని నీట  సర్ఫరా కోసం తగని సద్ుపాయం ఉంద్ధ. 2   

4 డెైైనేజీ & వురాథ లను పార్వేయడానికి తగని సద్ుపాయం ఉంద్ధ.. 2   

5 పరా ంగణంలో తగినంత ల ైట ంగ్ ఉంద్ధ. కాలుషుం నుండి ఆహారానిన ర్కి్షంచడానికి ల ైట ంగ్ మాుచ్్లు 
క్పుబడి ఉంటాయి (ముఖుంగా పాుక చేయని ఆహారానిన నిలవ చేస న చోట). 

2   

6 ఆవర్ణలో తగినంత వెంట లేషన్ అంద్ధంచబడుత ంద్ధ. 2   

7 ఆహార్ ఉతుత త లక్ు తగని మరియు పరతేుక్ నిలవ సౌక్ర్ుం ఉంద్ధ; ర్సాయనాలు & ఇతర్ పరమాద్క్ర్ 
పద్ారాథ లు; వుకితగత అంశాలు మొద్ల ైనవి 

2   

8
* 

ఉష్టో గిత నియంతరణ అవసర్మయిేు ఉతుత త లను నిలవ చేయడానికి ఉష్టో గితను సాధధంచే & 
నిర్వహ ంచే సామర్థాం (ఫటరజర్, చిలార్ుా  మొద్ల ైనవి) అంద్ుబాటటలో ఉనానయి. 

4   

  
9 

ఘనీభవించిన ఉతుతితని ఎంచుకోవడానిక ి40 డిగీిల క్ంటే తక్ుొవ ఉష్టో గితను నిర్వహ ంచ ే
గడసక్ట ీన గద్ధతో ముంద్ు గద్ధ అంద్ుబాటటలో ఉంద్ధ. 

2   

10 వుకితగత పరిశుభరత సౌక్రాులు అంద్ుబాటటలో ఉనానయి. (తగినంత సంఖులో చేత లు 
క్డుకోొవడానికి సౌక్రాులు, మర్ుగుద్ొడుా , ర్ూమ్్లు, విశాింతి & రిఫెరష్్మ ంట్ ర్ూమ్ మొద్ల ైనవి). 

2   

II ఆప్రరషన్స నియింతరణ     

11 ఆహార్ పద్ారాథ లు పాుల ట్్లు/రాక్లు నేలపె ైమరియు గోడలక్ు ద్యర్ంగా నిలవ చేయబడతాయి. 2   

12 ఉతుత త లను ఎంచుకోవడం మరియు పంప ంచడం వంట వి జాగతితగా నిర్వహ ంచబడతాయి - 
పద్ార్థం నేలపెై లేద్ా అసంఘట త పది్తిలో పడి ఉండద్ు లేద్ా పేర్ుక్ుపట వడానికి 
అనుమతించబడద్ు. 

2   

13 చలాబడిన ఉతుత త లు 5º C లేద్ా అంతక్ంటే తక్ుొవ వద్ద అంద్ుతాయి. ఘనీభవించిన ఉతుత త లు 
-18 ºC లేద్ా అంతక్ంటే తక్ుొవలో అంద్ుతాయి 

2   



  
14 

ఘనీభవించిన ఉతుత త లు -18ºC లేద్ా అంతక్ంటే తక్ుొవ ఉండ ేసతంభింపచేస న గద్ులలో నిలవ 
చేయబడతాయి. చలాబడిన ఉతుత త లు 5 ºC లేద్ా అంతక్ంటే తక్ుొవ ఉష్టో గిత వద్ద చలాని 
గద్ులలో నిలవ చేయబడతాయి. ఉష్టో గతి పర్ువేక్షణ రికార్ుస లు నిర్వహ ంచబడతాయి. 

4   

15 కోల్స  ర్ూమ్ మరియు ఫట ర జెన్ ర్ూమ్ అచుే పెర్ుగుద్ల మరియు అవాంఛిత పద్ారాథ లు లేక్ుండా, 
చక్ొగా మరియు శుభరంగా నిర్వహ ంచబడతాయి. 

2   

16 FIFO/FEFO ద్ావరా సాీ క రకటేషన్ సాధ్న చయేబడుత ంద్ధ మరియు గడువు ముగసి న ఉతుతిత  
అమమకానికి షలె్్్లో అంద్ుబాటటలో లేద్ు. 

2   

I
I
I 

 

నిరవహణ & పార్శుధ్ాిం     

17 పరా ంగణం పరిశుభరంగా ఉంచబడింద్ధ మరియు ఆహార్ భద్రతక్ు రాజీపడే సటపేజ్, కోబ్్వెబ్స, ధ్యళి, 
ద్ుముమ మొద్ల ైనవి లేవు. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

18 నిలవ పరిక్రాలు (గోత లు, పాుల టటా  మొద్ల ైనవి), ఆహార్ పరా ంగణాలను శుభరపరిచ ేషడెయుల్ & 
శుభరపరిచే కార్ుక్ిమం పరకార్ం జర్ుగుత ంద్ధ. 

2   

 
 

19 ఆహార్ పరా ంగణాలు మరియు పరిక్రాలు తగని స థతిలో మర్మమత త  మరయిు స థతిలో 
నిర్వహ ంచబడతాయి. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

20
* 

పెసీ్ క్ంటరర ల్ పట ర గాి మ్ అంద్ుబాటటలో ఉంద్ధ, ఆమోద్ధంచబడని పెసీ్ క్ంటరర ల్ కెమిక్ల్స లేద్ా 
ఫూుమిగెంట్స (ఆహార్ ధానాుల విషయంలో) మాతరమే ఉపయోగించబడతాయి. రికార్ుస ల కోసం 
తనిఖీ చేయండి.. 

4   

21 తెగులు నియంతరణ కార్ుక్లాపాలు శిక్షణ ప ంద్ధన మరియు అనుభవజ్ఞు ల ైన స బాంద్ధచ ే
నిర్వహ ంచబడతాయి. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

22 ఎలుక్ల ఉచుేలు తగినంత సంఖులో ఉనానయి మరియు మాుప చయేబడాస యి. ఉపయోగించిన 
కిిమిసంహార్కాలు పని చేసాత యి మరియు క్ిమం తపుక్ుండా శుభరం చయేబడతాయి. 

2   

23 పరా ంగణంలో తెగులు కార్ుక్లాపాలు లేద్ా సంక్ిమణ సంకేతాలు లేవు (గుడుా , లారావ, మలం 
మొద్ల ైనవి) 

2   

  
24 

ఆహార్ నిలవ పరా ంతాల నుండి ఆహార్ వురాథ లు మరియు ఇతర్ వురాథ లు క్ిమానుగతంగా 
తొలగించబడతాయి. 

2   

IV వాక తగత ప్ర్శుభరత     

25 వాుకిసన్ స ఫార్ుస చేస న షడెయుల్ పరకార్ం ఎంట రక గూి పు వాుధ్ులక్ు వుతిరేక్ంగా వారిషక్ వెైద్ు 
పరీక్ష మరియు ఫుడ్ హాుండార్్లక్ు టీకాలు వేయడం జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ 
చేయండి. 

2   



  
26 

వాుధధ లేద్ా అనారోగుంతో బాధ్పడుత నన లేద్ా బహ ర్ంగ గాయాలు లేద్ా కాలిన గాయాలతో 
బాధ్పడుత నన ఏ వుకిత అయినా ఆహార్ం లేద్ా ఆహార్ంతో సంబంధ్ం ఉనన పద్ారాథ ల నిర్వహణలో 
పాలగగ నడు. 

2   

  
27
* 

ఫుడ్ హాుండార్ుా  వుకితగత పరిశుభరత (శుభరమ ైన బటీలు, క్తితరించిన గోర్ుా  & వాటర్ పూూ ఫ్ 
బాుండజే్ మొద్ల ైనవి) మరియు వుకితగత పరవర్తన (హాుండ్ వాష ంగ్, వద్ులుగా ఉనన 
నగలు, ధ్యమపానం, ఉమిమవేయడం మొద్ల ైనవి). 

  
4 

  

  
28 

ఆహార్ హాుండార్్లు తగని అపరా న్్లు, చేతి తొడుగులు, తలపాగా, షూ క్వర్ మొద్ల ైనవి క్లిగి 
ఉంటాయి; అవసర్మ ైన చోట. 

2   

V శిక్షణ & ర్కారకు ల నిరవహణ     

29 స సీమ్ యొక్ొ అంతర్గత / బాహు ఆడిట్ కాలానుగుణంగా జర్ుగుత ంద్ధ. రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ 
చేయండి. 

 

2   

30 ఆహార్ వాుపార్ంలో సమర్థవంతమ ైన క్సీమర్ ఫ రాుద్ుల పరిష్ాొర్ యంతరా ంగం ఉంద్ధ. 2   

31 ఫుడ్ హాుండారా్క్ు అవసర్మ ైన జాు నం మరియు నెైపుణాులు & సుర్కి్షతంగా ఆహారానిన 
నిర్వహ ంచడానికి శిక్షణ ప ంద్ార్ు. శిక్షణ రికార్ుస ల కోసం తనిఖీ చేయండి. 

2   

32
* 

తగిన డాక్ుుమ ంటేషన్ & రికార్ుస లు అంద్ుబాటటలో ఉనానయి మరియు నిరిదషీ కాలానిక ినిలవ 
చేయబడతాయి.లం. 

4   

  
  
మొతతిం పాయిింటలు   _____/74 

  
చుక్ొ మార్ొ (*) పరశనలు ఉండవచుే గణనీయంగా పరభావం ఆహార్ భద్రత & అంద్ువలన ఉండాలి చయేబడుత ంద్ధ పర
సంగించార్ు వంట  ఒక్ పరా ధానుత. వెైఫలుం లో ఏ యొక్ొ గుర్ుత తో మార్ొ పరశనలు, ద్ార ితీసుత ంద్ధ కాని అనుక్ూలతక్ు 

  
  

గ్రేడ ింగ్ - 
ఎ  +   66-74 సమమతి ఆదరశపర్ యమైెనద ి
ఎ                60-65 సమమతి - సంతృప తక్ర్మ ైనద్ధ 
బి              27-59   అభివృదిధ అవసరం 

గేడ్ లేద్ు  <27  ప్టించకపణ వడం 
  
 


