
खान पान 

ननम्ननिखखत इंनित िननु - अननपािन (सी), िैर-अननपािन (एन.सी), आंनिक अननपािन(पी.सी) या 

िािू छैन (एन.ए) 

क्रम.सं िेखापरीक्षक (अनिट) प्रश्न अंक 

1 खाद्य प्रतिष्ठानतिि अद्यिन एफ.एि.एि.ए.आइ लाइिेन्स छ र यो एक प्रमुख स्थानमा 

प्रदतशिि गररएको छ।  

2  

I ढााँचा र सननिधाहरू   

2 भोजन पररिरको ढााँचाले पयािप्त कायिस्थान प्रदान गदिछ; फोहोर, धूलो र कीराको   

प्रवेश रोक्नको लातग रखरखाव र िफा गररएको छ।  

2  

3 आन्तररक िंरचना र तफतिङ गैर तवषालू र अभेद्य िामग्रीले बतनएको छ। 2  

4 तभत्ता, छाना  र दैलो फे्लतकंग पेन्ट या प्लास्टर, कने्डनिेशन र शेतिङ कणदेखख मुक्त 

छ। 

2  

5 भुइाँ नतचखप्लने छ र उतचि ढलान राखखएको छ। 2  

6 खखड़तकलाई बन्द राखखएको छ र बातहरी वािावरणमा खोल्दा कीरा नतछने पदािले 

िुिखिि छ ।  

2  

7 कीरा- प्रवेश रोक्न दैलो बन्द छ। कीरा नतछरोि भनेर राम्रो िुरक्षा उपाय गररएको छ।  2  

     8* तपउन योग्य पानी (आई.एि:१०५०० को मानकलाई पूरा गदै) प्रयोग उत्पाद िामग्रीका 

रूपमा या भोजन या खाद्य िम्पकि  ििहको िम्पकि मा गररएको छ  र अधि-वातषिक 

गुणवत्ताको लातग परीक्षण गररन्छ िथा रेकािि राखखएको छ।  

4  

9 उपकरण र कने्टनर गैर-तवषाक्त, अभेद्य, गैर-िंक्षारक िामग्रीबाि बतनएको छ, 

यिलाई िाफा गनुि र कीिाणुरतहि गनि िहज छ। 

2  

10 भोजनलाई गरम गने.तचिो पाने तिजमा राख्न र जमाउनकोलातग पयािप्त िुतवधा र 

िापमानको तनगरानी िुतवधा छ। 

2  

11 पररिरमा पयािप्त रोशनी छ।  िूिेको खण्डमा प्रदूषण रोक्नलाई प्रकाश जुड़नार 

िंरतक्षि छ।  

2  

12 भोजन, प्याकेतजङ िामग्री, रिायन, कातमिक वसु्तहरू आतदका लातग पयािप्त भण्डारण 

िुतवधा उपलब्ध छ।  

2  

तमति   एफबीओ-को नाम  

खाद्य िुरक्षा अतधकारी  एफबीओ-को प्रतितनतध  

एफबीओ लाइिेन्स नम्बर  ठेगाना  



13 भोजन, प्याकेतजङ िामग्री, रिायन, कातमिक वसु्त आतदका लातग पयािप्त भण्डारण 

िुतवधा उपलब्ध छ। 

2  

14 कातमिक स्वच्छिा िुतवधाहरू उपलब्ध छ। (पयािप्त िंख्यामा हाि धुने िुतवधा, शौचालय, 

चेन्ज रूम, तवश्राम र जलपान कक्ष आतद)।  

2  

15 खाद्य िामग्रीको परीक्षण या ि आन्तररक प्रयोगशालाको  माध्यमले अथवा कुनै मान्यिा 

प्राप्त प्रयोगशालाको माध्यमले  गररन्छ। रेकािि जााँच गनुि।  

2  

II               सञ्चािनको ननयन्त्रण   

16 आउने िामग्री अनुमोतदि तवके्रिाहरूबाि आन्तररक रूपले तनधािररि तवतनदेशका 

अनुिार प्राप्त गररन्छ। अतभलेखको जााँच गनुि (जसै्त तवशे्लषणको प्रमाण पत्र, फारम ई, 

तवतनदेश, आपूतििकिािको नाम र ठेगाना, ब्याच िंख्या, एमएफजी, उपयोग/िमाखप्त 

तितथ, खरीद मात्रा आतद) 

2  

17 खाद्य िुरक्षा खिरालाई ध्यानमा राखेर,प्राप्त गरेको िमय कााँचो मालको तनरीक्षण 

गररन्छ। (िब्जी, फल, अण्डा आतद जस्ता कृतष उत्पाद तबग्रन िक्छ त्यो जााँच गरेर 

केवल राम्रो खस्थतिमा भएकोलाई स्वीकार गररन्छ) 

2  

18 खराब नहोि भनेर बचाउन र िंदूषणदेखख बचाउनलाई आउने िामग्री, अधि या अखन्तम 

उत्पादहरूलाई उिको िापमानको आवश्यकिाका अनुिार एक स्वच्छ वािावरणमा 

िंग्रहीि गररन्छ। फीफो र एफईएफओ अभ्याि गररन्छ। (पशु खाद्य पदाथिलाई 4 िीग्री 

िी. भन्दा कखि वा त्यि बराबरको िापमानमा िंग्रतहि गररन्छ)  

2  

19 भोजन ियार गनुिभन्दा पतहला िबै कााँचो माललाई राम्रो प्रकारले िफा गररन्छ।  2  

20 कााँचो, पकाको शाकाहारी र मांिाहारी भोजनलाई उतचि ढंगमा छुट्टाएर राखखन्छ। 2  

21 भोजन ियार गनुिपतहला र ियार भइिकेपतछ िबै उपकरणलाई पयािप्त रूपले िाफा 

गररन्छ। 

2  

22* जामेको भोजनलाई स्वच्छ िररकाले पघातलन्छ, कुनै पतन पघतलएको भोजन पतछको 

प्रयोगका लातग िंग्रहीि गररनै्दन। (मााँिु, माछा,कुखुरालाई 5 िीग्री र त्यिभन्दा कखि 

रेतिजरेिरमा वा माइक्रोवेभमा ििाइन्छ। शेलतफश / िमुद्री भोजनलाई तचिो तपउन 

योग्य बगे्न पानीमा 15 िीग्री िी. या त्यिभन्दा कखि 90 तमनि तभत्र पघातलन्छ।  

4  

23* शाकाहारी वसु्तहरूलाई 10 तमनि िापमान नू्यनिम 60 तिग्री िेखन्टगे्रििम्म या 65 

तिग्री िेखन्टगे्रिमा 2 तमनिको लातग मुख्य भोजन पकाइन्छ । मांिाहारी वसु्तलाई  

नू्यनिम िापमान 65 तिग्री िेखन्टगे्रििम्म 10 तमनि या 70 तिग्री िी.िम्म 2 तमनिको 

लातग या मुख्य भोजनको लातग 75 तिग्री िी.िम्म 15 िेकण्डको लातग पकाइन्छ।  

4  

24* रेतिजरेशनका लातग पकाइएको भोजनलाई उतचि रूपले तचिो पाररन्छ र (उच्च 

जोखखमको  भोजनलाई 2 घन्टा या त्यिभन्दा कम िमयमा  60°C देखख 21°C िम्म 

तचिो पाररन्छ र दुइ घण्टा या त्सभन्दा कखि िमयमा 5 तिग्री िी िम्म तचिो बनाइन्छ।) 

30 तमनि तभत्र  तवभातजि गरेर तिजमा राखखन्छ। भोजनको  अतधक मात्रालाई 15 

तिग्री िी. भन्दा कखि तवभातजि गररन्छ।  

4  

25 खाना तवभाजन स्वच्छ िररकाले गररन्छ। उच्च जोखखमको भोजनलाई  तिजमा वा 2  



तवभाजन गरेर 30 तमनि  तभत्रमा राखखन्छ। भोजनलाई अतधक मात्रामा 15 तिग्री िी 

भन्दा कखिमा तवभातजि गरेर राखखन्छ। 

26* खपिका लातग गरम भोजन 65 तिग्री िी मा ियार गररन्छ र उपभोगको लातग   

मांिाहारी भोजन 70 तिग्री िेखियिमा ियार गररन्छ। तचिो खाद्य पदाथि 5 तिग्री िी. 

मा या त्सिभन्दा कखिमा बनाइन्छ र जातमएको िमथिक नतलका-18 तिग्री िेखियि 

या त्यिभन्दा कखिमा आयोतजि गररन्छ।(* गरम भोजनलाई ६५ तिग्री िी. भन्दा मातथ 

राखखन्छ र तचिो  भोजनलाई  5 तिग्री िी. भन्दा िल राखखन्छ िर १० िी. िम्म ४२ 

घण्टाभन्दा कखिको लातग केवल एकपल्ट दुइ घण्टाभन्दा अतधक राखखनै्दन।)  

4  

27* फेरी गरम गदाि उतचि रूपले गररन्छ र गरम पानी थपे्न या ि फेरी गरम गने जस्ता 

अप्रत्यक्ष रूपले गरम गररनै्दन। बेनमायर या मुतन बत्ती-को माध्यमले फेरी गरम गनि 

प्रयोग गररन्छ। । (भोजनको मूल िापमान 75 तिग्री िी.िम्म पुग्छ र यि िापमानमा 

कखिमा 2 तमनिको लातग फेरी गरम गररन्छ।  

4  

28 खाना पकाउनको लातग उपयुक्त िेलको प्रयोग गररन्छ। रङ, स्वाद र िैररने ित्वहरूको 

जााँच गरेर फ्याि र िेललाई िमय-िमयमा  ित्यापन गररन्छ। 

2  

29* खाद्य पररवहनको लातग अतभपे्रि वाहनहरूलाई िफा राखखन्छ ऱ राम्रो मरम्मतिमा 

बनाइ राखे्न गररन्छ ऱ आवश्यक िापमान बनाइ राखखन्छ। (गरम खाद्य प्रदाथि 65 तिग्री 

िेखियिमा, तचिो खाद्य पदाथि 5 तिग्री िी. मा र जातमएको आइिम -18 तिग्री िी.मा 

राखखन्छ या भोजन ियार गरेको 2 घण्टा तभत्र पररवहन गररन्छ।) 

4  

30 खाद्य र गैर-खाद्य उत्पादलाई एउिै वाहनमा एकै िमयमा पररवहनका लातग पयािप्त 

रूपले अलग गररन्छ िातक भोजनलाई कुनै पतन जोखखमदेखख बचाउन ितकयोि। एउिै 

वाहनमा एउिै िमयमा पररवहनका लातग गररने खाद्य र गैर-खाद्य उत्पादहरूको लातग 

कुनैपतन जोखखमदेखख बााँचनको लातग पयािप्त रूपले अलग गररन्छ।  

2  

31 भोजन िेवामा पखिने र रािको खानाको लातग प्रयोग हुने बिुका, क्रकरी  स्वच्छ र 

अस्वच्छ पदाथिको रूपमा मुक्त छ।  

2  

32 भोजनको िम्पकि मा आउने प्याकेतजङ र ऱ्यातपङ  िामग्री स्वच्छ र खाद्य गे्रि 

गुणवत्ताको छ।  

2  

III  रखरखाि र स्वच्छता   

33 उपकरण, भोजन पररिरको िफाई कायिक्रम र िफाई कायिक्रमका अनुिार गररन्छ। 

खाद्य के्षत्रमा पानी बसे्न हुनुहुाँदैन।  

2  

34 तनमाििाको तनदेशका अनुिार उपकरण र मशीनरीको तनवारक रखरखाव तनयतमि 

रूपले गररन्छ। रेकािि जााँच गनुि । 

2  

35 मापन/जोखे्न र  तनगरानी गने उपकरणलाई िमय-िमयमा िही (कैतलबे्रि)गररन्छ। 2  

36 कीि तनयन्त्रण कायिक्रम उपलब्ध छ र कीि तनयन्त्रण गतितवतधहरू प्रतशतक्षि र 

अनुभवी कतमिद्वारा गररन्छ। रेकािि जााँच गनुि। 

2  

37* पररिर (अण्डा, लावाि, मल आतद) मा कीि गतितवतध या िंक्रमणको कुनै िंकेि छैन।  4  

38 नातललाई अपेतक्षि प्रवाह भार पूरा गनिको लातग तिजाइन गररएको छ र िंदूषक र 

कीिलाई पक्रनको लातग ग्रीि र ककरोच जालयुक्त छ।  

4  



39 खाद्य अपतशष्ट र अन्य फोहोर िंचयबाि बााँच्नको लातग िमय-िमयमा  खाद्य प्रबन्धन 

के्षत्रदेखख हिाइने गररन्छ। 

2  

V व्यखिित स्वच्छता   

40 िीका-को अनुशंतिि अनुिूचीका अनुिार रोगको आाँि िमूह तवरूद्ध खाद्य 

िञ्चालकहरूको वातषिक तचतकत्सा परीक्षण र िीकाकरण गररएकोछ। रेकािि जााँच गनुि 

। 

2  

41 कुनै पतन व्यखक्त जो कुनै बीमारी या बीमारीबाि पीतड़ि छ या खुल्ला घाउ या जलनले 

पीतड़ि छ, उ भोजनको िम्पकि मा या िामग्रीलाई िम्भाल्ने काममा िामेल छैन। 

2  

42* खाद्य िञ्चालक व्यखक्तगि स्वच्छिा (िफा कपड़ा, नङ कािेको र पानीरोतध पट्टी आतद) 

र व्यखक्तगि व्यवहार (हाि धुनु , खकुलो आभूषण छैन, धूम्रपान छैन , थूकु्न आतद) 

स्वच्छिा बनाइ राखखएको छ। 

4  

43 जहााँ आवश्यक छ खाद्य िमभाल्ने (हेन्डलर) उपयुक्त एप्रन, पञ्जा,िोपी, आतद युक्त छ ।  2  

V प्रनिक्षण र रेकािु रखरखाि   

44 

 

आन्तररक/बाह्य लेखा परीक्षा राखेर प्रतशक्षण एवं अतभलेख आवतधक रूपले गररन्छ। 

रेकािि जााँच गनुि  

2  

45  खाद्य व्यविायमा एक प्रभावी उपभोक्ता तशकायि तनवारण िन्त्र छ। 2  

46  खाद्य िञ्चालकतिि आवश्यक ज्ञान र कौशल छ र भोजनलाई िुरतक्षि रूपले 

िम्भाल्नको लातग प्रतशतक्षि छ। प्रतशक्षण रेकािि जााँच गनुि । 

2  

47* उपयुक्त दस्तावेज र रेकािि उपलब्ध छ र एक वषिको  अवतधकालातग  जो पतन अतधक 

छ, बनाइ राखखएको छ। 

4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



कन ि अंक ....../114  

िाराङकन तचह्न (*) प्रश्न खाद्य िुरक्षालाई महत्वपूणि रूपले प्रभातवि गनि िक्छ र यिैकारण त्यिलाई 

प्राथतमकिाको रूपमा िम्बोधन गररनु पछि । िारांकन तचह्नको कुनै पतन प्रश्नमा तवफल भए गैर-अनुपालन 

हुदछ।  

 गे्रनिंि /अंक  

ए + 100 - 114 अनुपालन – उदाहरण 

 ए 91 - 99 अनुपालन/िन्तोषजनक 

 बी 77 – 90  िुधारको आवश्यकिा   

गे्रि छैन  <77  गैर अनुपालन  

 

 

 

 


