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GMP/GHP MANUAL 

මනා නිෂ්පාදන / ස ෞඛ්‍යාරක්‍ෂිතතාතතාා වාතාතතාා ළිබඳ ස  ්‍රහය 
(This document may be used as it is and presented as the GMP/GHP Manual) 

(සමම සේඛ්‍ණය GMP/GHP  ්‍රහය සස  දිරිපප්  ලස හකියය  
 

1. Brief Description of the Establishment  

 

Provide very briefly the information of establishment with regard to history of 

establishment, ownership. Type of business, products for services provide, product of 

service deliver, customers and suppliers, branches, if any etc. 

 

ආයතතානසේ ආරක්ම්වය, හිමිලම්, ව්‍යාපාරක්සේ වභව්‍වාව්‍ය,  පයන වාණ්ඩ සහෝ 

සවභව්‍ා, වාණ්ඩ හා සවභව්‍ා ළිිපනමන ආලාරක්ය, පාිපසවෝගිලයින්, 

 කපයුම්ලරුව්‍න්, ශාඛ්‍ා ඇ් නම් ඒව්‍ාසේ ළිහිටීම් ළිබඳ ස සතතාාරක්තුරු 

සලටිසයන්  පයන්න. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. GMP/GHP Policy / GMP/GHP ප්‍රතිපත්තතිය 

 

Define GMP/GHP Policy and get it approved by the top Management. 

GMP/GHP ප්‍රතිපත්තතිය අර්ථ දක්වා ඊට ඉහල කළමනාකාරිත්තවයේ 

අනුමැතිය ලබාගන්න. 
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3. Responsibilities and Authorities / වගකීම් හා බලතල 

Define the responsibilities and authorities of personnel whose work affecting good 

manufacturing practices or good hygienic practices and document the separately.  Please 

attach the organizational structure, identifying relevant personnel. 

 

මනා නිෂ්පාදන වාතාතතාා සහෝ මනා ස ෞඛ්‍යාරක්‍ෂිතතා වාතාතතාා ළිබඳපකදීමට ව්‍ගියයන 

ලාර්ය මණ්ඩසසේ ව්‍ගකීම් හා  සතතාස සව්‍න සව්‍නම සේඛ්‍ණ ගතතා ලරක්න්න.  සමම 

සේඛ්‍ණයට අදාස තතානතුරු නිසි සස  දක්ව්‍ා ඇති ආයතතාන ව්‍ුහයක් අණනණන්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Safety/ සුරක්‍ෂිතතාව 

Describe how safety of products or services is ensured throughout the operations or 

activities involved. 

නිෂ්පාදන ව්‍ස සහෝ සවභව්‍ාව්‍ස සුරක්‍ෂිතතාතතාාව්‍ තතාහරුරු ව්‍න ආලාරක්යට ලාර්යයන් සහෝ 

ක්‍රියාලාරක්ලම් සි ක ලරක්න ආලාරක්ය තාවභතතාරක් ලරක්න්න. 
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5. Primary Production/ ප්‍රාථමික නිෂ්පාදනය 

State how the company ensures Environmental hygiene, Hygienic production of food 

sources, Handling, Storage and transport and Cleaning , maintenance and personnel 

hygiene at primary production. 

 

පාිප ිපල ස ෞඛ්‍යාරක්‍ෂිතතාතතාාව්‍ය, ස ෞඛ්‍යාරක්‍ෂිතතා සස  ආහාරක් ‍රවව්‍ නිෂ්පාදනය, 

පිපහරක්ණය, ග ඩා ියරීම  හ ‍රව්‍ාහනය, ‍රාථමිමිල නිෂ්පාදනසේදී ළිිපසි ක ියරීම, 

නඩන්තුව්‍  හ පුද්ගස වභව්‍වභථමිතතාාව්‍ තතාහරුරු ලරක්න ආලාරක්ය  සහන් ලරක්න්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. Buildings and Facilities/ ගගාඩනැගිලි හා පහසුකම් 

 

State how the building s and facilities are designed and how good manufacturing or 

hygienic practices are established and maintained.  Please attach the layout of the 

Establishment with material movement. 

 

ආයතතානසේ සගාඩනකගිලි හා පහසුලම් මනා නිෂ්පාදන හා / සහෝ ස ෞඛ්‍යාරක්‍ෂිතතා 

වාතාතතාා තතාහරුරු සව්‍න ආලාරක්යට පව්‍් ව්‍ාසගන යන අයුරු  සහන් ලරක්න්න.  සමම 

සේඛ්‍ණයට ආයතතානසේ බිම්  කලකවභම (ද්‍රව්‍ය ගසා යන මාර්ගය ද  සුණු  ල    

අණනණන්න. 
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7. Equipment / උපකරණ 

 

Describe how equipment are selected used and maintained throughout the operations to 

ensure product or service safety. 

 

උපලරක්ණ සතතාෝරක්ා ගකනීසම්දී, වාතාතතාා ියරීසම්දී හා පව්‍් ව්‍ාසගන යාසම්දී නිෂ්පාදන 

සහෝ සවභව්‍ා ව්‍ස සුරක්‍ෂිතතාතතාාව්‍ තතාහරුරු ලරක්න ආලාරක්ය තාවභතතාරක් ලරක්න්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. Water Supply / ජල සැපයුම 

 

Describe how potable or non-potable water, hot and cold is used to ensure product of 

service safety. 

උු සුම් සහෝ සිසිේ, පානීය සහෝ පානීය සනාව්‍න ජසය,  නිෂ්පාදන සහෝ සවභව්‍ාව්‍ස 

සුරක්‍ෂිතතාතතාාව්‍ තතාහරුරු ව්‍න ආලාරක්යට වාතාතතාා ලරක්න අයුරු තාවභතතාරක් ලරක්න්න.  
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9. Lighting and Ventilation / ආගලෝකය හා වාතාශ්‍රය 

Describe how lighting and ventilation is maintained throughout the premises of 

establishment. 

ආයතතාන පිපශ්‍රය තුස ආසසෝලය හාව්‍ාතතාාශ්‍රය පව්‍් ව්‍ාසගන යන අයුරු තාවභතතාරක් 

ලරක්න්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. Storage of Material / ද්‍රව්‍ය ග ඩා ියරීම 

Describe how purchased material is accepted and storage area is maintained to ensure 

product or service safety.  State how raw material, semi processed items, finished 

products and other components stored to avoid contamination. 

 

මිසට ග්  ද්‍රව්‍ය ළිබඳගන්නා ආලාරක්ය් , නිෂ්පාදන සහෝ සවභව්‍ා ආරක්ක්‍ෂණය උසද ා 

ග ඩා පිපශ්‍රයන් පව්‍් ව්‍ා සගන යන ආලාරක්ය්  තාවභතතාරක් ලරක්න්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 



GMP-F11.0-03  Issue :01 Date of Issue- 2012-06-25 Page 6 of 14    

 

 

 

 

 

 

 

 

11. Operational Control /කාර්ය පාලනය 

Describe how all operations or activities are performed to ensure product or service 

safety.  Please attach separate operational schedules for each type of major activity or 

series of operations, as applicable.  If any procedures or work instructions are identified. 

Please give reference to them.  

 

නිෂ්පාදන සහෝ සවභව්‍ා ආරක්ක්‍ෂණය තතාහරුරු ව්‍න ආලාරක්යට සියුමම ලාර්යයන් 

සහෝ ක්‍රියාලාරක්ලම් සි ක ලරක්න ආලාරක්ය තාවභතතාරක් ලරක්න්න.  සමම සේඛ්‍ණයට 

‍රධාාන ක්‍රියාලාරක්ලම් සහෝ ලාර්ය  හයහයන් අදාස අයුිපන් ඇතු ්  ලාර්ය 

 ාධාන ව්‍කඩ ටහන් සව්‍න සව්‍නම අණනණන්න.  සම්  මඟ සව්‍න්  ක්‍රියා ළිබඳසව්‍ස 

සහෝ ලාර්ය උපසදවභ හඳුනාගකසන් නම් ඒව්‍ා නිසි සස  සයාණන ලරක්න්න.  ගකලීම් 

 ටහන් අණනණන්න. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12. Packaging / ඇසුරුම්ලරක්ණය 
 

State how packaging design and materials ensure adequate protection for products to 

minimize contamination, prevent damage and accommodate proper labeling. 

 

ආහාරක් දූහනය අව්‍ම ියිපම, හානි සි කවීම  ව්‍ක කක්වීමට, සු කසු පිපිර සේ ේ 

ියිපමට අව්‍ලාශ  කසසීමට හකියව්‍න පිපිර ඇසුරුම් ද්‍රව්‍ය සතතාෝරක්ාගකනීම  හ 

ඇසුරුම් ියිපම සි ක ලරක්න අයුරු  සහන් ලරක්න්න. 
 



GMP-F11.0-03  Issue :01 Date of Issue- 2012-06-25 Page 7 of 14    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

13. Lot Identification and Traceability / සතතාාග හඳුනාගකනීම  හ 

අනුසර්ඛ්‍නතතාාව්‍ය 

 
Describe how the organization identify the product and the product status by 

suitable means throughout product realization 

 

නිෂ්පාදන ක්‍රියාව්‍ලිය, පුරක්ාම සු කසු අයුිපන් නිෂ්පාිරතතාය හඳුනාගන්නා ආලාරක්ය 

 හ නිෂ්පාිරතතාසේ අව්‍වභථමිා හඳුනාගන්නා ආලාරක්ය පකහකිරලි ලරක්න්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14. Recall Procedures / යබඳ ලකසරුම් ක්‍රියාපටිපාටි 
 

State how the company ensures effective procedures are in place to deal with any food 

safety hazard and to enable the complete, rapid recall of any implicated lot of the finished 

food from the market. 

 

ආහාරක් සයෝගයතතාාව්‍යට උපද්‍රව්‍ පකමිි  අව්‍වභථමිාව්‍න්හිදී ක්‍රියා් මල ව්‍න 

ළිබඳසව්‍ස  හ සව්‍ස ස සපා ට නිුණ්  සලරී ඇති උපද්‍රව්‍ ලාරක්ල ආහාරක් ද්‍රව්‍ය 

සතතාාග නකව්‍තතා ආපසු ලකසව්‍න ළිබඳසව්‍ස  සහන් ලරක්න්න. 
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15. Cleaning Programmmes / ළිිපසි ක ියිපසම් ව්‍කඩ ටහන් 

  
Cleaning and disinfection programmes should ensure that all parts of the establishment 

are appropriately clean and should indicate the cleaning of cleaning equipments. 
 

ආයතතානසයහි සියුමම සලාටවභ සයෝගය පිපිර ළිිපසි කව්‍ පව්‍් ව්‍ාසගන යන 

 ව්‍ට් , ළිිපසි ක ියිපසම් ලටයුතු  සහා වාතාතතාා ලරක්න උපලරක්ණ නිසි පිපිර 

ප ‍ිිපසි ක ලරක්න  ව්‍ට් ,  ළිිපසි ක ියිපසම්  හ තාෂබීජහරක්ණය ියරීසම් ව්‍කඩ 

 ටහන් තාසින් තතාහරුරු ලරක්නු සකබිය යුතුය. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
  
 

 

16. Personnel Hygienic Facilities  / සපෞද්ගලිල වභව්‍වභථමිතතාා පහසුලම් 
 

Describe how personal hygienic facilities are maintained throughout the establishment and also 

describe how cleanliness and hygiene is maintained. 

 

සවභව්‍ලයින්සේ සපෞද්ගලිල වභව්‍වභථමිතතාා පහසුලම්, ළිිපසි ක වාව්‍ය හා 

ස ෞඛ්‍යාරක්‍ෂිතතාතතාාව්‍ ආයතතානය තුස පව්‍් ව්‍ාසගන යන ආලාරක්ය තාවභතතාරක් ලරක්න්න. 
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17. Pest Control/ පබඳස ෝධා පාසනය 
 

Describe the Pest Control Programme of the Establishment. 

 

ආයතතානසේ පබඳස ෝධා පාසන ව්‍කඩ ළිබඳසව්‍ස තාවභතතාරක් ලරක්න්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

18. Waste Management / අපද්‍රව්‍ය ල මනාලරක්ණය 
 

 Describe the waste Management programme of the establishment. 

  

 ආයතතානසේ අපද්‍රව්‍ය ල මනාලරක්ණය ව්‍කඩ ළිබඳසව්‍ස තාවභතතාරක් ලරක්න්න. 
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19. Transportation / ප්‍ර රක්රව්‍ාහනය 
  

 Food must be adequately protected during the transport. 

 

 ආහාරක් ව්‍සට සු‍ෂිතතාතතාාව්‍ය  මනාව්‍  කසස න පිපද්සදන් ආහාරක් ‍රව්‍ාහනය ල  යුතු 

ය. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

20. Product Information and Consumer Awareness / නිෂ්පාදනය ළිබඳ ස 

සතතාාරක්තුරැ  හ පාිපසවෝගිල දකනුව්‍් වාව්‍ය 
 

Describe how lot identification, product information, Date of manufacture, Date of expiry, 

Instructions to consumer are conveyed to consumers and other related parties.  

 

සතතාාග හඳුනාගන්නා අයුරු, එම නිෂ්පාදනය ළිබඳ ද ‍රමාණව්‍්  සතතාාරක්තුරු, 

නිෂ්පාිරතතා ිරනය, ලේ දුණ්  ව්‍න ිරනය, පාිපසවෝගිලයාට ඇති උපසදවභ ආිරය 

පාිපසවෝගිලයන්ට  හ අසනුණ්  පාර්ශව්‍යන්ට දකනුව්‍්  ලරක්න අයුරු  සහන් 

ලරක්න්න. 

 

 



GMP-F11.0-03  Issue :01 Date of Issue- 2012-06-25 Page 11 of 14    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

21. Training / පුහුු  ියරීම් 
 

State how training programmes are conducted please attach the training plan or training schedule 

if any. 

 

ආහාරක් ව්‍ස ස ෞඛ්‍යාරක්‍ෂිතතාතතාාව්‍ ළිබඳ ස පුහුු  ව්‍කඩ ටහන් ඇතු ප පුහුු වීම් 

ස ාසදන ආලාරක්ය  සහන් ලරක්න්න.  ව්‍ාර්ිලපුහුු  ව්‍කඩ ටහන්  දහා  කසසුම් 

ඇ් නම් අණනණන්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

22. Quality Assurance / තතා් ් ව්‍ ආරක්ක්‍ෂණය 
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 Describe how the quality and safety of product and service is ensured. 

 

 නිෂ්පාදනසේ හා සවභව්‍ාව්‍ස තතා් ් ව්‍ය හා ආරක්ක්‍ෂණය තතාහරුරු ලරක්න ආලාරක්ය 

 සහන් ලරක්න්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

23. Internal Audit / අවයන්තතාරක් තාගණනය 
 

State how internal audits carried out. 

 

අවයන්තතාරක් තාගණන සි ක ලරක්න ආලාරක්ය තාවභතතාරක් ලරක්න්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

24. Corrective Actions/ නිව්‍කරක්ිර ියරීම් හා සශෝධානීය ක්‍රියා 
 

Describe how corrective actions are taken to problems or causes affecting hygienic conditions 

within the organization. 

 

ආයතතානය තුස ස ෞඛ්‍යාරක්‍ෂිතතාතතාාව්‍  ම් න්ධාව්‍  සපාන ගකට ප හා සුතු නිව්‍කරක්ිර 

ලරක්න හා නකව්‍තතා ඇතිවීම ව්‍ ක්ව්‍න ආලාරක්ය තාවභතතාරක් ලරක්න්න. 
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25. Customer Complaints / පාිපසවෝගිල පකමිි ලි 
 

Describe how the customer complaints are handled and whether the company has a procedure for 

handling of customer complaints. 

 

පාිපසවෝගිල පකමිි ලි  දහා ආයතතානය ගන්නා ක්‍රියාමාර්ග  හ පාිපසවෝගිල 

පකමිි ලි හකසිරක්වීසම් ක්‍රියා ළිබඳසව්‍තතා ළිබඳ දව්‍ තාවභතතාරක් ලරක්න්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

26. Control of Documents and Records / සේඛ්‍න හා ව්‍ාර්තතාා පාසනය 
 

Describe how GMP/GHP System documents and records are identified and controlled.  Develop a 

format which includes document No. issue no., Page No. etc. and provision for approval and 

insert all documents identified in the scheme into that format. 
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සේඛ්‍න අ්ලය, ‍රතිසශෝධාන අ්ලය, ළිු  අ්ලය අදාස පිපිර  හ අනුමකතිය  සහා 

දඩලඩ ඇති ආලාරක්යට GMP/ GHP  පද්ධාතිසේ සේඛ්‍න  ලවභ සලාට, එම සේඛ්‍න හා 

ව්‍ාර්තතාා හඳුනාගන්නා  හ පාසනය ලරක්න ආලාරක්ය තාවභතතාරක් ලරක්න්න. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

27. Management Review / ල මනාලරක්ණය  
 

Describe them mechanism of reviewing the performance of GMP /GHP scheme at the 

Management Level. 

 

දහ  ල මනාලරක්ණය මගින් GMP /GHP පද්ධාතිසේ ලාර්ය  ාධානය තාමර්ශනය 

ලරක්න ආලාරක්ය තාවභතතාරක් ලරක්න්න. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


