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अध्याय 1 

ब्रेड का परिचय 

1.1 औद्योगिक अवलोकन  

बेकिी उत्पाद आधुननक जीवन शैली का एक अभिन्न अंि हैं। बेकिी उत्पाद केवल ब्रेड, िोल, कुकीज, 

पाई, पेस्ट्री औि मफिन तक सीभमत नहीं हैं, जो आमतौि पि आटे या फकसी प्रकाि के अनाज से प्राप्त 

िोजन स ेतयैाि फकए जाते हैं औि ववशेष रूप स ेएक ननश्चचत प्रकाि के ओवन में उच्च तापमान पि 

पकाया जाता है। बाजाि में ववभिन्न प्रकाि के बकेिी उत्पाद उपलब्ध हैं जैस ेबाि, ब्रेड (बैिल्स, 

बन्स, िोल, बबस्ट्कुट औि लोि ब्रेड), कुकीज, भमठाई (केक, चीज़केक औि पाई), मफिन, वपज्जा, 

स्ट्नैक केक, टॉर्टिला औि टॉर्टिला (डोनट्स, डेननश) स्ट्वीट िोल, दालचीनी िोल औि कॉिी केक 

(Figure 1)।   

 

Fig. 1 बेकिी उत्पाद  

हमािे द्वािा खाए जाने वाले िोजन से ऊजाि भमलती है औि ऊजाि हमािे शिीि को काम किने किने के 

भलए जरूिी होता है। जैस ेहमें अपनी काि में पेरोल डालने या अपन ेसेल िोन की बैटिी को रिचाजि 

किने की आवचयकता होती है, वैसे ही हमािे शिीि को हि र्दन िोजन के साथ ऊजाि प्रदान किने की 

आवचयकता होती है। एक संतुभलत आहाि हमािे शिीि को स्ट्वस्ट्थ िहने के भलए आवचयक ऊजाि की 
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सही मात्रा देता है। बेकिी की वस्ट्तुओं को आमतौि पि स्ट्वास्ट््य के भलए हाननकािक माना जाता है। 

स्ट्वास्ट््य-आधारित बेकिी उत्पाद वे उत्पाद हैं, श्जनका पयािप्त मात्रा में सेवन किने पि सामान्य 

पोषण आपूनति के अलावा अन्य ववशेष स्ट्वास्ट््य लाि प्राप्त होते हैं। बेकिी माभलक िी स्ट्वस्ट्थ 

ववकल्पों के साथ बेकिी आइटम बेच िहे हैं। बेकसि अब स्ट्वास्ट््यवधिक सामग्री का उपयोि किके इस े

औि अगधक पौश्टटक औि स्ट्वार्दटट बनाने के भलए अनतरिक्त सावधानी बित िहे हैं। बेकिी आइटम के 

स्ट्वाद का आनंद लेते हुए अच्छे स्ट्वास्ट््य को बनाए िखने के भलए, ग्राहकों को स्ट्वस्ट्थ ववकल्पों के बािे 

में जािरूक होने की आवचयकता है। 

1.2  बेकिी उत्पादों के प्रकाि 

• ब्रेड  
• केक  
• बन  
• पेस्ट्री 
• बबस्ट्कुट  
• कुकीज़  
• डोनट्स  
• कै्रकसि   

1.3  उत्पाद का ववविण 

ब्रेड सबस ेपुिान ेऔि सबस ेबड ेखाद्य पदाथों में स ेएक है औि पूिी दनुनया में सिी आय ुसमूहों द्वािा 

इसका सेवन फकया जाता है (Figure 2)। यह पूिे प्रलेखखत इनतहास में दनुनया के बडे र्हस्ट्सों में एक 

लोकवप्रय िोजन िहा है औि यह सबसे पिुाने मानव ननभमित खाद्य पदाथों में से एक है, श्जसका कृवष 

की शुरुआत से ही बहुत महत्व है। ब्रेड आटा, पानी, नमक, खमीि औि अन्य अवयवों स ेबना है जो 

बेफकंि के बाद प्राप्त होता है। पोषण के दृश्टटकोण से, िेहंू के उत्पादन से लेकि िंडािण के तिीकों 

तक, अच्छी ब्रेड में कई तिह के मानक होते हैं। बुननयादी आहाि खननज, मुख्य रूप स ेमैग्नीभशयम, 

कैश्ल्शयम, पोटेभशयम, सोडडयम औि आयिन िी ब्रेड में पाए जाते हैं। ब्रेड को फकश्ववत 

कन्िेक्शनिी उत्पाद के रूप में भमश्रण, सानना, प्रूफिंि, िॉभमिंि, बेफकंि से जुडी प्रफक्रयाओं की एक 
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श्रृंखला द्वािा दशािया जा सकता है जो मुख्य रूप स ेिेहंू के आटे, खमीि, पानी, चीनी, नमक औि 

अन्य आवचयक सामग्री से बनाया जाता है। 

 

Fig. 2 ब्रेड 

ब्रेड एक मुख्य िोजन है, श्जस ेआमतौि पि आटे को पानी से िुंथ किके डॉअ (dough)   

तैयाि फकया जाता है औि बेक किन ेके बाद ब्रेड तैयाि होता है। यह पूिे प्रलेखखत इनतहास में 

दनुनया के बडे र्हस्ट्से में एक लोकवप्रय िोजन िहा है। यह मनुटय द्वािा उत्पार्दत सबसे पुिान ेखाद्य 

पदाथों में स ेएक है, जो कृवष की शुरुआत से ही प्रमखु महत्व िखता है। अच्छी ब्रेड बनान ेके भलए, 

फकसी िी प्रफक्रया द्वािा बनाई िई आटा को िूलने औि बढ़ने के दौिान ववस्ट्ताि किने के भलए पयािप्त 

रूप स े ववस्ट्तारित होना चार्हए। यह लोचदाि िी होना चार्हए, अथाित, बढ़ने पि उत्सश्जित िैसों को 

धािण किने की शश्क्त होनी चार्हए, औि इसके आकाि औि कोभशका संिचना को बनाए िखने के 

भलए पयािप्त श्स्ट्थि होना चार्हए। वाखणश्ज्यक ब्रेड में स्ट्वाद, बनावट, िंि, शेल्ि लाइि, पोषण औि 

उत्पादन को बढ़ाने के भलए कई देशों में एडडर्टव्स िी भमलाया जा सकता है। 
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1.4  बाजाि की क्षमता 

वैश्चवक बाजाि के ब्रेड उत्पाद को उत्पाद प्रकाि (लोवस, बैिूएट्स, िोल्स, बििि बन्स, सैंडववच 

स्ट्लाइस, भसआबट्टा, फ्रोजन ब्रेड, औि अन्य), ववतिण चैनल (सुववधा स्ट्टोि, ववशेषज्ञ खुदिा ववके्रता, 

सुपिमाकेट औि हाइपिमाकेट, ऑनलाइन खुदिा) द्वािा वविाश्जत फकया जा सकता है। पूवािनुमान 

अवगध, 2019 - 2024 के दौिान वैश्चवक ब्रेड बाजाि में 1.43% की सीएजीआि दजि किने का अनुमान 

है। नब्ब ेके दशक से, िाितीय ब्रेड उद्योि ने एक लंबा सिि तय फकया है। कुछ ग्राहकों के भलए, ब्रेड 

एक बुननयादी नाचते के खाद्य पदाथि के रूप में देखे जाने से आिे बढ़कि एक कन्िेक्शनिी आइटम 

बन िया है। बढ़ती डडस्ट्पोजेबल बबक्री, शहिीकिण औि ग्राहकों के बदलते स्ट्वाद औि व्यवहाि न े

वपछले कुछ वषों में ब्रेड उद्योि को बढ़ावा र्दया है। 

2017 में िाितीय ब्रेड बाजाि 640.73 भमभलयन डॉलि था, औि 2019-2024 के दौिान मूल्य 

के संदिि में 10.70 प्रनतशत से अगधक की सीएजीआि पि 2024 तक बढ़कि 1024.54 भमभलयन 

डॉलि होने का अनुमान है। बाजाि कािक औि जनसाशं्ख्यकीय पैटनि तेजी स ेआपूनति औि मािं को 

प्रिाववत कि िहे हैं; िाित के ब्रेड बाजाि को बढ़ती कामकाजी आबादी औि स्ट्वास्ट््य के प्रनत जािरूक 

उपिोक्ताओं की बढ़ती सखं्या से सहायता भमली है। इसके अलावा, अिले पांच वषों में ब्रेड की मांि 

को बढ़ावा देने वाले कुछ अन्य कािकों में बढ़ती जीवन शैली औि स्ट्वास्ट््य समस्ट्याओं को कम किन े

के भलए एक अच्छा औि सिुक्षक्षत आहाि खाने के ज्ञान के साथ-साथ खचि किने योग्य आय बढ़ िही है। 

िाित में ब्रेड उद्योि में असंिर्ठत खखलाडडयों का वचिस्ट्व है, जो कुल बाजाि का लििि 55% है।[i] 

1.5.  कच्चा माल का ववविण   

ब्रेड ववकभसत देशों सर्हत कई देशों में मुख्य रूप से आहाि के रूप में महत्वपूणि िूभमका ननिाता है, 

हालांफक इनमें से कुछ अनाज की खपत में धीमी गििावट का अनुिव किते हैं। मूल संिचना के तीन 

मुख्य घटक ननम्नभलखखत हैं, 

➢ जल 
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➢ ग्लूटेन प्रोटीन 

➢ स्ट्टाचि के दाने (granules) 

ब्रेड औि पेस्ट्री की बनावट इस बात पि 100% ननििि किती है फक "अन्य सामान" इन ननम्नभलखखत 

घटकों के साथ कैसे पिस्ट्पि प्रिाव (इंटिैक्ट) किता है।  

S. No. नाम 

1. आटा 

2. ग्लूटेन पाउडि 

3. ब्रेड इम्प्रूवि  

4. चीनी 

5. नमक 

6. तेल[ii] 

पोषण संबंधी लािों के कािण, बेकिी उत्पादों में िंक्शनल इन्ग्रेडडएन्ट्स का बाजाि बढ़ िहा है। 

➢ ब्रेड ने अगधक व्यावहारिक मांि को पूिा फकया है, जो एक मुख्य िोजन बन िया है औि 

एक ननयभमत आहाि का बडा र्हस्ट्सा िी है।  

➢ स्ट्वास्ट््य के प्रनत जािरूक ग्राहकों के भलए कम- काबोहाइड्रेट, हाई-िाइबि, मल्टीग्रेन औि 

िोर्टििाइड ब्रेड की मांि मैं बहुत तेजी से बदृ्गध हुई है। 

➢ व्यावहारिक स्ट्वास्ट््य लािों के अलावा, प्राकृनतक अवयवों, जैस े प्राकृनतक परििक्षकों, 

एंटीऑश्क्सडेंट औि ब्रेड एंजाइमों के समावेश में वदृ्गध हुई है। 



PM FME – Processing of Bread 

9 

 

➢ कंपननयां ओमेिा -9, ओमेिा -3 शॉर्टिंि औि वसा को बदलना चाहती हैं, जो िैटी एभसड 

के प्रोिाइल को बढ़ाती हैं औि परिणामों का समथिन किती हैं। कोलेस्ट्रॉल में कमी, वजन 

में कमी, उच्च प्रोटीन औि चीनी ववननयमन ग्राहक की मुख्य रुझान हैं।  

1.6.  कच्चे माल के प्रकाि 

1.6.1   सिेद ब्रेड 

सिेद ब्रेड परिटकृत िेहंू के आटे से बनी ब्रेड होती हैं। यह आमतौि पि अंतििाटरीय स्ट्ति पि खाया 

जाता है, लेफकन स्ट्वास्ट््य देखिाल ववकल्पों के आिमन के साथ व्यश्क्त अन्य स्ट्वस्ट्थ ववकल्पों में 

चले िए हैं। 

1.6.2   साबुत-िेहंू का बेफकंि माल 

िेहंू का आटा एक पाउडि सामग्री है जो िेहंू के पूिे अनाज को पीसकि या मैश किके प्राप्त फकया जाता 

है। सिेद आटे की तुलना में साबुत-िेहंू का आटा अगधक पौश्टटक होता है श्जस ेसंसागधत फकया जाता 

है। 

1.6.3   मल्टीगे्रन बेकिी उत्पाद 

मल्टीग्रेन बेकिी उत्पाद में दो या दो से अगधक अनाज की फकस्ट्में को भमलाया जाता है श्जस ेववशेष 

रूप से स्ट्वास्ट््य लाि औि िाइबि के प्रावधान के भलए भमलाया जाता है । मल्टीग्रेन ब्रेड कई अनाज 

जैस ेजई, जौ, बाजिा औि सन से बनाई जाती है। 

1.6.4   बेकिी उच्च िाइबि माल 

िाइबि उन पदाथों की शे्रणी को संदभिित किता है जो पाचन एंजाइमों के प्रनत प्रनतिोधी होत ेहैं, श्जनमें 

पौधे पॉलीसेकेिाइड औि भलश्ग्नन शाभमल हैं। 

1.6.5   चीनी मुक्त बेफकंि उत्पाद 
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चीनी मुक्त खाद्य पदाथों में कोई चीनी नहीं होती है औि वे आम तौि पि िासायननक रूप से मीठे होते 

हैं। ग्राहक को खुश किने के भलए इन्हें अपने चीनी समकक्षों की तिह र्दखने, औि चीनी की स्ट्वाद की 

आवचयकता होती है। 

1.6.6   प्राकृनतक भमठास 

शहद: शहद 25% से 50% मीठा होता है औि इसमें चीनी की तुलना में एक ववभशटट स्ट्वाद होता है। 

शहद के पके हुए सामान नम, घन ेहोते हैं, औि दानेदाि चीनी से बने उत्पादों की तुलना में िूिे िंि के 

र्दखाई देते हैं। 

1.6.7   ऑिेननक बेकिी िुड्स 

ऑिेननक िूड्स िाभमिंि भसस्ट्टम वो उत्पाद हैं जो मानव ननभमित उवििकों, कीटनाशकों, ववकास 

ननयामकों औि पशुओं के चािे के भलए एडडर्टव्स के उपयोि को प्रनतबंगधत किते हैं। 

1.6.8   िुड िैट बेफकंि िुड्स 

रांस-िैट युक्त माजििीन या केक में इस्ट्तेमाल होने वाले मक्खन को एक स्ट्वस्ट्थ ववकल्प जैस ेजैतून 

का तेल द्वािा प्रनतस्ट्थावपत फकया जा सकता है। 
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अध्याय 2 

प्रफक्रया औि मशीनिी की आवचयकता 

 2.1.कच्चे माल के पहलू 

मैदा िाितीय उपमहाद्वीप का सिेद आटा है जो िहंूे से बना होता है। यह बबना फकसी चोकि के 

बािीक वपसा हुआ संसागधत औि प्रक्षाभलत उत्पाद है, यह केक के आटे जैसा र्दखता है। मैदा का 

उपयोि आमतौि पि िास्ट्ट िूड, पेस्ट्री, ब्रेड औि ववभिन्न प्रकाि के मीठे खाद्य पदाथों के प्रसंस्ट्किण 

के भलए फकया जाता है। उपयोिों की इस ववशाल श्रृंखला के कािण, इसे अक्सि "ऑल-पपिस आटा" के 

रूप में लेबल औि बेचा जाता है, हालांफक यह सवि-उद्देचयीय िोजन से अलि है। यह अनाज के 

स्ट्टाचियुक्त सिेद िाि से बनता है।िेहंू की चोकि औि जमि को परिटकृत फकया जाता है, श्जसमें 

80 मेश प्रनत इंच (31 मशे प्रनत सेंटीमीटि) से िुजािते हुए अलि फकया जाता है । हालांफक िेहंू के 

िंिद्रव्य के कािण डडफॉल्ट रूप से पीले िंि के होते हैं। इसे सर्दियों के िेहंू से प्राप्त फकया जाता है 

श्जसमें उच्च ग्लूटेन की मात्रा होती है, भमभलिं प्रफक्रया के दौिान उत्पन्न िमी के परिणामस्ट्वरूप 

प्रोटीन का ववकृतीकिण होता है, श्जससे खमीि (leavened) ब्रेड की तयैािी में इसका उपयोि सीभमत 

हो जाता है। 

2.2.कच्चे माल का स्रोत 

उत्ति प्रदेश 9.75 भमभलयन हेक्टेयि (32%) के क्षेत्र में िेहंू का सबस ेबडा उत्पादक है, इसके बाद मध्य 

प्रदेश (18.75%), पंजाब (11.48%), िाजस्ट्थान (9.74%), हरियाणा (8.36%) औि बबहाि (6.82%) 

है। चंूफक िेहंू एक प्रमुख उिाई जाने वाली िसल है, इसभलए िाित के उत्तिी िाज्यों में िेहंू के दाने की 

उपलब्धता आसान है। िेहंू के भलए हि श्जले में ववभिन्न मंडडयां उपलब्ध हैं। इन स्ट्थानीय ववके्रताओं 

स ेकच्चा माल खिीदा जा सकता है। 

2.3. िेहंू प्रसंस्ट्किण औि प्रौद्योगिकी 

2.3.1  होल-मील ब्रेड 
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होल-मील या साबुत ब्रडे िेहूूँ के िेहंू के सम्पूणि वपसा हुआ दाना  (चोकि या िूसी , जमि औि  

भ्रूणपोष) स ेबनाया जाता है। ये सिेद ब्रेड के उत्पादन में दो तिह स ेभिन्न होत ेहैं। िुथे हुए आटा को 

एक श्स्ट्थिता तक पहंुचने के भलए पानी भमलाते समय, होल-मील में चोकि द्वािा अगधक पानी को 

अवशोवषत किने की आवचयकता होती है। आटा कमजोि होता है क्योंफक चोकि के कण आटे के कडे 

प्रोटीन बंधनों को तोड देते हैं, श्जससे आटे की संिचना कमजोि हो जाती है। इसका मतलब यह है फक 

िुथा हुए आटा उठने पि  बैठ सकता है। ग्लूटेन नामक अनतरिक्त प्रोटीन भमलाने से आटा मज़बूत 

होता है औि िुथे हुए आटे को बैठने से िोकता है। िेहंू की िूसी औि जमि की सुिक्षा के कािण सिेद ब्रेड 

की तुलना में साबुत ब्रेड अगधक खननज औि ववटाभमन से ििपूि होती है। यह मल्टीग्रेन ब्रेड औि 

सिेद ब्रेड की तुलना में दो िुना अगधक पौश्टटक िाइबि का एक उत्कृटट स्रोत है।  

2.3.2  िाई ब्रडे की प्रसंस्ट्किण तकनीक  

िाई का आटा साधािण आटे से अलि होता है। िाई दैननक िोजन के भलए लोकवप्रय नहीं है। इसमें 

केवल थोडी मात्रा में प्रोटीन होते हैं, श्जसस ेआटा कमजोि होता है। िाई में एमाइलेज के अगधक 

एंजाइम िी होते हैं जो स्ट्टाचि को शकि िा में ववघर्टत किते हैं। िुथा हुआ िाई का आटा सख्त होता है 

औि आटे की तुलना में कम पानी से बनता है। पतले, गचपगचप ेआटे के उपचाि के भलए इसे ढालना, 

पिीक्षण किना औि बेक किना महत्वपूणि है। जैस ेअगधकांश ब्रेड के भलए, आटे की ताकत बढ़ाने के 

भलए सिेद आटा या ग्लूटेन का उपयोि फकया जा सकता है। पािंपरिक तिीके से इस ब्रेड को बनाया 

जाता है जो अम्लता बढ़ाने औि एमाइलेज को नटट किने के ववभिन्न प्रमाण प्रदान किता है। इसभलए 

िोटी गचपगचपी औि िुदिुदी होती है। पािंपरिक तिीके स ेब्रेड बनाने के भलए नमकीन तिीका सबस े

सही तिीका है। 
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2.4. ववननमािण प्रफक्रया 

➢ ब्रेड का उत्पादन सामग्री के भमश्रण से शुरू होता है। इस प्रयोजन के भलए, 32-45% मैदा, 50-

64% पानी, 2% खमीि, 2% नमक औि वैकश्ल्पक रूप से वसा, पायसीकािकों 

(एमश्ल्सफिएसि) औि चीनी को भमलाया जाता है। 

➢ घटकों को भमलाने के बाद आटा िूंथ भलया जाता है। आटा ग्लूटेन नेटवकि  औि हवा के बुलबुले 

बनाता है जो फकववन द्वािा बनाए िए काबिन डाइऑक्साइड (CO2) को अवशोवषत कि 

सकता है। 

➢ प्रूफिंि मशीन में आटा को 27 डडग्री सेश्ल्सयस के श्स्ट्थि तापमान पि 30 स े 50 भमनट के 

भलए छोडा जाता है।  

➢ ८५% की आद्रिता औि ३४ डडग्री सेश्ल्सयस के तापमान पि, आटे को उठने में लििि ३० 

भमनट का समय  लिता है। इस प्रफक्रया के दौिान आटा को श्स्ट्थि छोड र्दया जाता है 

औि इससे बाद में इसे आकाि देना आसान हो जाता है।  

➢ िोल्ड किने के बाद, आटे को बेफकंि र्टन में इस्ट्तेमाल किने के भलए आकाि र्दया जाता है। 

आटे को एक लंबे िोल में बनाने को आकाि देना कहा जाता है। आकाि देने की प्रफक्रया के 

दौिान आटे की िेंद को एक स्ट्लैब में घुमाया जाता है। इस स्ट्लैब को फिि बैफकंि र्टन में फिट 

किने के भलए िोल अप फकया जाता है औि ओवन मैं डालकि २२० डडग्री सेश्ल्सयस 

तापमान पि २०-२५ भमनट के भलए पकाया जाता है। 

➢ ब्रेड को काटने औि पैक किने से पहले उसे ठंडा होना चार्हए। ब्रेड के ठंडा होने स ेपहले इस े

पैक किने से बैि में कंडेन्सशेन हो जाएिा।  

 

 

 

 



PM FME – Processing of Bread 

14 

 

 

 2.5.  ब्रेड बनाने में लिने वाले मशीन औि उपकिण: 

 स्ट्टेप (Steps) मशीनें उपयोि  छवव 

आटा िुंथना आटा 
kneader 

  

यह मशीन आटा िूंथने में मदद किता 
है या आप आटा हुक अटैचमेंट के साथ 

एक िािी शुल्क स्ट्टैंड भमक्सि का उपयोि 
कि सकते हैं। 

  

भमश्क्संि भमक्सि 

मशीन 

  

  

इसे हैंड भमक्सि या स्ट्टैंड भमक्सि िी 
कहा जाता है, यह एक िसोई उपकिण है 

जो एक कटोिे में “बीटसि” के एक सेट को 
घुमाने के भलए गियि-चाभलत तंत्र का 
उपयोि किता है। 

 

मोल्ड ढांचा 
(मोल्ड) 
देने का 
पात्र 

इस पात्र का प्रयोि ब्रडे का आटा के ढाूँचे 

देने के भलए फकया जाता है। 

  

खमीि आटे को 
उठाने की प्रफक्रया 
(Leavening)  

थमिल 

चैंबि 

इसमें खमीि से आटे को उठाने की 
प्रफक्रया होती है औि इस कायि के भलए 

उपयुक्त पयािविण ननयंत्रण कक्ष का 
उपयोि फकया जाता है। 
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बेफकंि ओवन 

  

  

ओवन एक थमिली इंसुलेटेड चैम्बि होता 
है श्जसका उपयोि फकसी पदाथि को िमि 
किने, पकाने या सुखाने के भलए फकया 
जाता है। 

 

स्ट्लाइभसिं  ब्रेड 

स्ट्लाइभसिं 

मशीन 

  

  

ब्रेड स्ट्लाइभसिं मशीन, ब्रेड को समान 

रूप से काटती है। ब्रेड स्ट्लाइभसिं मशीनें 
खाद्य प्रसंस्ट्किण व्यवसाय में एक मील 

का पत्थि का प्रनतननगधत्व किती हैं। 

 

पैकेश्जंि इंपल्स 

सीलि 

इंपल्स सीभलिं का उपयोि आमतौि पि 
बोिी बैि औि पैकेट को सील किने के 

भलए फकया जाता है। 

 

  2.6.अनतरिक्त मशीन औि उपकिण 

मशीन औि उपकिण  उपयोि मशीन छवव 

ऑनलाइन इंकजेट 

वप्ररं्टिं मशीन 

ववभिन्न प्रकाि के कािज या पाउच पि टेक्स्ट्ट, 

ग्राफिक्स औि छववयों को वप्रटं किने के भलए 

स्ट्याही का उपयोि किती है। 
 

कन्वेयि खाद्य सुिक्षा मानकों को बनाए िखने के भलए, 
खाद्य सामग्री को एक जिह से दसूिे जिह ले 

जाने में मदद किता है। 
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2.7.सामान्य वविलताएं औि उपचाि 

क्रमाकं सामान्य वविलता उपचाि 

1. ववभिन्न मशीनों की बॉल 

बेयरििं वविलता 
1. ववभिन्न मशीनों में सिी बबयरिगं्स का उगचत 

आवगधक स्ट्नेहन (lubrication) किना चार्हए। 
2. िंिीि वविलताओं को िोकने के भलए सिी 

बीयरििंों को ननयभमत रूप से बदलना चार्हए। 

2. 

  
पावि ड्राइव अगधिाि 1. सेमी-ऑटोमैर्टक प्लांट के मामले में ववशेष रूप से 

उगचत तौल औि मीटरििं सुननश्चचत किना 
चार्हए। 

2. कुशल संचालन सुननश्चचत किने के भलए लोडडिं 

क्षमता के बिि क्षेत्र में चेतावनी सेंसि स्ट्थावपत 

किना चार्हए। 

3. यांबत्रक कंुजी वविलता 1. सुननश्चचत किें फक यांबत्रक कंुश्जयों को पूवि-
ननधािरित परिचालन के अनुसाि बदल र्दया िया 
है। 

2. ओविलोडडिं को िोकें । 

4. इंटििेस का नुकसान 1. नए स्ट्थावपत स्ट्वचाभलत संयंत्र में यह समस्ट्या 
प्रमुख है, फकसी को िी सयंंत्र में ननयमों को बनाए 

िखना सीखना चार्हए औि यह सुननश्चचत किना 
चार्हए फक कोई िी कमिचािी रांसभमशन लाइनों के 

पास न जाए, जब तक फक अगधकृत न हो। 
2. कनेक्शन के भलए उगचत िौनतक परििक्षण प्रदान 

किना चार्हए। 

5. िलत तिीके से पकी हुई ब्रडे 
1. मुख्य प्रफक्रया ड्राइवविं मापदंडों पि अनुगचत 

ननयंत्रण के कािण यह समस्ट्या उत्पन्न होती है। 

2. समाधान में यह सुननश्चचत किना शाभमल है फक 

सिी सेंसि ठीक स ेऔि बबना तु्रर्ट के काम कि िहे 
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हैं औि दोष ववकभसत होने पि उन्हें बदला जाना 
चार्हए। 

2.8.उत्पाद की पोषण संबंधी जानकािी 

ब्रेड स्ट्वास्ट््य िखिखाव औि कल्याण के भलए आवचयक पोषक तत्वों का पयािप्त र्हस्ट्सा प्रदान किती 
है। ब्रेड प्रोटीन, ववटाभमन, खननज, िाइबि या काबोहाइड्रेट का स्रोत उत्कृटट है। ब्रेड िािी होती है, 

इसभलए इसे पचने औि तपृ्त होन ेमें अगधक समय लिता है। ब्रेड की पोषण सामग्री नीचे उश्ल्लखखत 
की िई है[iii]:  

S. No सिेद ब्रेड का 1 टुकडा (25 ग्राम) 

1 कैलोिी 67 

2 कुल वसा १ ग्राम 

3 काबोहाइड्रेट 13 ग्राम 

4 प्रोटीन 2 ग्राम 

5 िाइबि 0.6 ग्राम 

6 थायभमन आिडीआई का 8% 

7 िोलेट आिडीआई का 7% 

8 सोडडयम आिडीआई का 7% 

9 मैंिनीज आिडीआई का 6% 

10 सेलेननयम आिडीआई का 6% 

11 िाइबोफ्लेववन आिडीआई का 5% 

12 ननयाभसन आिडीआई का 5%  
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13 आयिन आिडीआई का 5% 

2.9. ननयाित क्षमता औि बबक्री पहलू 

1990 के दशक से िाितीय ब्रेड उद्योि न े 1990 के दशक से एक लंबा सिि तय फकया है। कुछ 

ग्राहकों के भलए ब्रेड नाचते के भलए एक साधािण खाद्य पदाथि स ेएक कन्िेक्शनिी आइटम तक बढ़ 

िया है। वपछले कुछ वषों में, उच्च डडस्ट्पोजेबल आय औि शहिीकिण, औि ग्राहकों की मांि औि 

जीवन शैली में बदलाव से ब्रेड उद्योि को बढ़ावा भमला है। ब्रेड नाचते के भलए एक साधािण खाद्य 

सामग्री स ेकुछ ग्राहकों के भलए कपडों की वस्ट्तु बन िई है। ब्रेड उद्योि को वपछले कुछ वषों में बढ़ी 

हुई प्रयोज्य आय, शहिी ववकास औि ग्राहकों के स्ट्वाद औि जीवन शैली में बदलाव से बढ़ावा भमला है। 

ववत्त वषि 2015 में िाितीय ब्रेड सेक्टि वपछले तीन वषों में ~9 प्रनतशत बढ़कि 33 बबभलयन 

(यूएसडी 0.51 बबभलयन) हो िया है। यह उद्योि 2020 तक ~ 10% बढ़कि 53 बबभलयन (USD 

0.82 बबभलयन) होन ेका अनुमान है। 75 प्रनतशत बाजाि र्हस्ट्सेदािी के साथ सिेद ब्रेड का बाजाि में 

दबदबा बना हुआ है, जबफक िाितीय स्ट्वास्ट््य के प्रनत अगधक जािरूक हैं। हालांफक ब्राउन औि 

पौश्टटक ब्रेड की मांि बढ़ने की उम्मीद है, लेफकन इस सेिमेंट में कुल र्हस्ट्सेदािी का केवल 20% 

र्हस्ट्सा है। इसभलए ववभिन्न देशों में ब्रेड के अल्प जीवन (कुछ पािंपरिक ब्रेड को छोडकि) औि 

स्ट्थानीय बाजाि के कािण, वे आम तौि पि ऐसा उत्पाद नहीं हैं जो अन्य देशों को ननयाित फकया जा 

सके।  
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अध्याय 3 

पकेैश्जंि 

3.1. उत्पाद की शले्ि लाइि  

ब्रेड की शेल्ि लाइि कमिे के तापमान पि कम होती है, जो भसिि  3-7 र्दनों तक चलती है। 

पैकेश्जंि उगचत सीभलिं औि िंडािण मोल्ड से ब्रेड को बचाने औि लम्बे समय तक चलाने में मदद 

कि सकता है। यर्द फकसी को ब्रेड में ििंूदी भमल जाए, तो पूिी ब्रेड को िें क देना चार्हए, क्योंफक 

ििंूदी मयकोटोश्क्सन जो स्ट्वास्ट्थ के भलए हाननकािक हो सकता है। खाद्य ग्रेड पैकेश्जंि सामग्री 

जैसी बुननयादी बातों के अलावा, प्रफक्रया का प्रकाि औि तकनीक उत्पाद की िुणवत्ता में औि सुधाि की 

जाती है, जैस ेउत्पाद में एंटी-माइक्रोबबयल पैकेश्जंि को जोडना। 

3.1.1 उगचत िंडािण 

जब खाद्य उत्पादों को ठीक से लम्बे समय तक संग्रहीत नहीं फकया जाता है, तो खाद्य उत्पाद जल्दी 

खिाब हो जाते हैं। इस पि जैस-ेजैस ेकीटाणु पनपने लिते हैं वैसे-वैस ेलंब ेसमय से संग्रर्हत खाद्य 

पदाथि खिाब हो जाते हैं। खिाब होना एक ऐसी अवस्ट्था है श्जसमें खाद्य पदाथि उस हद तक खिाब हो 

जाते हैं जहा ंखाने योग्य नहीं होता है। ज्यादाति मामलों में यह देखा िया है फक ये मैदा-आधारित 

इंस्ट्टेंट पाचन प्रफक्रया को धीमा कि देते हैं। इसके अवशेष शिीि के अपेंडडक्स क्षेत्र तक पहंुच सकत े

हैं औि संक्रमण को र्रिि कि सकते हैं। 

3.1.2   खिाब वसा  

दिुािग्य से, अगधकांश प्रसंस्ट्कृत खाद्य पदाथि खिाब वसा स ेििे होते हैं, श्जनमें संतपृ्त िैटी एभसड 

या रांस वसा शाभमल होते हैं। मोनोअनसैचुिेटेड िैटी एभसड औि पॉलीअनसेचुिेटेड िैटी एभसड दोनों 

ही वसा हैं जो आपके भलए स्ट्वस्ट्थ हैं। खाद्य वनस्ट्पनत तेल, चीनी, चाशनी, स्ट्वाद बढ़ाने वाले, औि ऐसे 

कई अन्य एजेंट आपकी स्ट्वास्ट्थ के भलए सही नहीं है। इंस्ट्टेंट खाद्य पदाथि में संतपृ्त वसा होता 
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है, जो अिि िािी मात्रा में या ननयभमत रूप से सेवन फकया जाता है, तो िक्त में कोलेस्ट्रॉल की मात्रा 

बढ़ जाएिी। उच्च कोलेस्ट्रॉल होने से टाइप 2 मधुमेह औि हृदय िोि दोनों का खतिा बढ़ जाता है। 

खाद्य पदाथि खिाब होने के भलए कई कािक श्जम्मेदाि हैं, जैस ेबैक्टीरिया, मोल्ड, खमीि, नमी, 

प्रकाश, तापमान औि िासायननक प्रनतफक्रयाएं।  

3.2 ब्रेड पैकेश्जंि  

ब्रेड पैकेश्जंि में उपयोि की जाने वाली पैकेश्जंि सामग्री को व्यावहारिक औि ववपणन दोनों 

ववभशटटताओं को ध्यान में िखते हुए सावधानी स े चुना जाना चार्हए, ताफक हैंडभलिं, परिवहन, 

िंडािण औि ववतिण के दौिान खाद्य पदाथि के आकाि औि आकाि की श्स्ट्थिता सुननश्चचत हो सके। 

सामान्य तौि पि, ब्रडे के भलए पैकेश्जंि ववननदेश नीचे सूचीबद्ध हैं:  

➢ उत्पाद को िैलने औि खिाब होने स ेबचाने के भलए। 

➢ प्रकाश, िमी, आद्रिता औि ऑक्सीजन जैस ेवायुमंडलीय कािकों से सुिक्षा प्रदान किना। 

➢ चयननत पैकेश्जंि सामग्री में उच्च जल वाटप औि ऑक्सीजन अविोध होने चार्हए। 

➢ पैकेश्जंि सामग्री में सुिंध/स्ट्वाद के नुकसान को िोकने के भलए एक उच्च बाधा अविोध होने 

चार्हए। 

➢ लपेटने की सामग्री, तेल औि तेल के भलए प्रनतिोधी होनी चार्हए औि वस्ट्तु के अनुरूप होनी 

चार्हए। 

➢ पैकेश्जंि सामग्री, उपिोक्त व्यावहारिक ववननदेशों के अलावा, अच्छी मशीनेबबभलटी, 

वप्ररं्टबबभलटी होनी चार्हए औि आसानी स ेउपलब्ध औि डडस्ट्पोजेबल होनी चार्हए।  

 3.3.पैकेश्जंि का प्रकाि 

 3.3.1 हैंगििं बैि 

फकिान ेकी दकुानों औि अन्य शॉवपिं आउटलेट में हैंगििं बैि आमतौि पि उपयोि फकए जाते हैं। वे 

एक प्रकाि के प्लाश्स्ट्टक बैि होते हैं श्जन्हें दोनों भसिों पि पीछे-मध्य सीम के साथ िी सील कि र्दया 



PM FME – Processing of Bread 

21 

 

जाता है। हैंगििं बिै में प्री-कट होल होता है श्जसस ेउन्हें हुक से लटकाना आसान हो जाता है ताफक 

उन्हें आकषिक तिीके से देखा जा सके। 

 3.3.2 वपलो बैि 

वपलो बैि एक अन्य ववभशटट प्रकाि का पैकेज है। बैिों का नाम उनके आकाि के भलए िखा िया है, जो 

एक कुशन की तिह है। यह फकिाने की दकुान अलमारियों पि फ्लैट लेटे हुए पाए जाते हैं औि सामान 

ले जाने के भलए उपयुक्त होता है। 

3.3.3 िुसेटेड पॉली बैग्स 

िसेटेड बैग्स को अक्सि फ्लैट-बॉटम बैग्स कहा जाता है क्योंफक यह प्लीट में िंसा हुआ होता है श्जस े

फ्लैट प्रेस फकया जाता है। यह बैि को अगधक वहन क्षमता के भलए ववस्ट्तारित किने औि यर्द 

आवचयक हो तो बॉक्स के आकाि को बनाए िखने में मदद किता है। इस प्रकाि के पॉली बैग्स को हीट 

सील, टाई, स्ट्टेपल या टेप बंद फकया जा सकता है। यह एक बैि में अगधक आटा ििकि एक स्ट्थान 

स ेदसूिे स्ट्थान ले जाया जा सकता है।   

3.3.4  लचीले पाउच 

लचीले पाउच अगधकांश पैक फकए िए सामानों को ले जाने का एक सही तिीका है। उन्हें श्ज़पि-सील 

क्लोजि के साथ बनाया जा सकता है, जो अंदि की सामग्री को उपयोि के भलए ताज़ा िखते हैं। लचीले 

पाउच अद्िुत वप्ररं्टबबभलटी क्षमता प्रदान किते हैं ।  

3.3.5  पेपि बैग्स 

क्रस्ट्टी ब्रेड (सूप औि ब्रुशेटा में प्रयुक्त) के भलए, पेपि बैि का उपयोि फकया जाता है क्योंफक पेपि ब्रेड 

को सूखा औि कुिकुिा िखते हुए हवा पैकेट के अंदि आने जाने नहीं देता है। क्रस्ट्टी ब्रेड को 

प्लाश्स्ट्टक की थैली में स्ट्टोि किने से बचना चार्हए क्योंफक नमी आ जाती है औि क्रस्ट्ट निम हो जाता 

है। 
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पैकेश्जंि के आवचयक बबदं ु

i. शेल्ि- लाइि अवगध 

ii. पैकेश्जंि, परिवहन औि ववतिण के दौिान, पयािविण की श्स्ट्थनत 

iii. व्यवसाय प्रकाि/क्षेत्र 

iv. उपयोिकतािओं के भलए प्राथभमकताएं 

v. वप्ररं्टबबभलटी  

आमतौि पि उपिोक्ता पैक के रूप में उपयोि फकए जाने वाले पैकेज प्रकाि हैं: 

i. लेबल के साथ ववभिन्न आकािों के प्लाश्स्ट्टक पैकेज औि धातु या प्लाश्स्ट्टक कैप के साथ पैक 

फकए जाते हैं। प्लाश्स्ट्टक के ढक्कन के साथ छेडछाड के सबूत, पीसने आर्द की अंतननिर्हत 

ववशेषताएं जोड दी िई हैं।  

ii. ववतिण प्रणाभलयों के साथ/बबना वप्रटेंड र्टनप्लेट कंटेनि 

iii. डडस्ट्पेंभसिं औि छेडछाड के सबूत के साथ प्लि औि कैप वाले प्लाश्स्ट्टक कंटेनि 

iv. वप्रटेंड फ्लेश्क्सबल पाउच- वपलो पाउच, िसेटेड पाउच, स्ट्टैंड-अप पाउच 

v. पंश्क्तबद्ध डडब्बों 

3.4. पैकेश्जंि की सामग्री 

पैकेश्जंि माध्यम का सबसे आम ववकल्प प्लाश्स्ट्टक (आमतौि पि लचीला) है क्योंफक यह आवचयक 

सुिक्षा औि संिक्षण, ग्रीस प्रनतिोध, मशीनेबबभलटी औि वप्ररं्टबबभलटी प्रदान किता है। पॉलीगथन, 

पॉलीप्रोपाइलीन, लैभमनेटेड पाउच, पीवीसी औि प्लाश्स्ट्टक जाि ववभिन्न पैकेश्जंि सामग्री का उपयोि 

िी फकया जाता है । िंडािण के दौिान ननिंतिता बनाए िखने के संदिि में, इन पकेैश्जंि सामगग्रयों की 

उपयुक्तता की जांच की िई है। पास्ट्ता के भलए इस्ट्तेमाल की जा सकने वाली प्लाश्स्ट्टक-आधारित 

पैकेश्जंि सामग्री नीचे सूचीबद्ध हैं।  
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पॉलीइथाईलीन (PE)- इसे पैकेश्जंि फिल्मों की िीढ़ माना जाता है। चंूफक उत्पाद की िुणवत्ता के भलए 

सबसे बडा खतिा नमी से आता है, इसभलए कम जल वाटप संचिण के साथ पॉलीइथाईलीन ननश्चचत 

रुगच का है। पॉलीइथाईलीन फिल्में प्लाश्स्ट्टसाइज़ि औि अन्य एडडर्टव्स स ेकािी मुक्त होती हैं औि 

लेभमनेशन के एक र्हस्ट्से के रूप में कािी व्यापक रूप से उपयोि की जाती हैं। सील को िमि किने की 

इसकी क्षमता इसके महत्त्व को बढ़ाती है। लो-डेंभसटी पॉलीइगथलीन (LDPE) कम WVTR के साथ 

एक फकिायती सामग्री है, हालांफक, इसमें फ्लेवि / वाटपशील औि ग्रीस प्रनतिोध किने के भलए उच्च 

पाििम्यता है। उच्च घनत्व वाली पॉलीथीन (HDPE) सख्त, अगधक पाििासी होती है, औि इसमें 

बेहति अविोध िुण होते हैं लेफकन सीभलिं के भलए उच्च तापमान की आवचयकता होती है। बाद के 

परिवधिन में उच्च आणववक िाि उच्च घनत्व पॉलीथीन (HM HDPE) औि िैखखक कम घनत्व 

पॉलीथीन (LLDPE) शाभमल हैं। एचएम एचडीपीई उच्च िुणों वाली एक कािज जैसी फिल्म है 

लेफकन साधािण पॉलीइथाईलीन की तुलना में कम पािदशी है। एचएम एचडीपीई ट्ववस्ट्ट-िैप ग्रेड में 

उपलब्ध है। पॉलीइथाईलीन फिल्म िी बैि बनान े के भलए उपयुक्त हैं। पॉलीइथाइलीन औि 

पॉलीववनाइल अल्कोहल औि EVOH के एक कॉपोलीमि में ववशेष रूप से शुटक होने पि उत्कृटट िैस 

अविोध िुण होते हैं।     

पॉलीप्रोपाइलीन (PP)- पॉलीप्रोपाइलीन फिल्मों में पॉलीइथाइलीन की तुलना में बेहति स्ट्पटटता होती 

है औि कठोिता के कािण बेहति मशीनेबबभलटी का आनंद लेते हैं। अच्छी बबक्री योग्यता की कमी एक 

समस्ट्या िही है; हालाूँफक, इस समस्ट्या को दिू किने के भलए PVDC औि ववनाइल कोर्टिं का उपयोि 

फकया िया है। पीपी की कुछ फकस्ट्मों को ववशेष रूप स ेट्ववस्ट्ट-िैप अनुप्रयोिों के भलए ववकभसत फकया 

िया है क्योंफक उसको घुमाने के बाद लॉक किने की क्षमता होती है।  

पॉभलएस्ट्टि (PET) औि पॉभलयामाइड (PA) - पॉलीइगथलीन टेिेफ्थेलेट फिल्म में उच्च तन्यता 

ताकत, चमक औि कठोिता के साथ-साथ पंचि प्रनतिोध िी होता है। इसमें मध्यम WVTR है लेफकन 

वाटपशील औि िैसों के भलए एक अच्छा अविोध है। िमि सील िुण प्रदान किन ेके भलए, पीईटी को 
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आम तौि पि अन्य सबस्ट्रेट्स के टुकडे टुकडे फकया जाता है। नाइलॉन या पॉभलयामाइड पीईटी के 

समान हैं लेफकन यह उच्च WVTR है।   

कािज सामग्री- कािज के िुणों में कािज की मोटाई, वजन, बनावट, तह प्रनतिोध, ताकत औि 

पैमाने शाभमल हैं। कुछ पेपि ग्रेड आसानी स ेिट जात ेहैं । कािज की एक औि महत्वपूणि िुण नमी 

बनाए िखने की क्षमता है। कुछ पेपि ग्रेड बहुत आसानी स ेसूख जाते हैं औि नमी को अवशोवषत नही ं

किते हैं।  

धातुकृत फिल्म- जब पॉलीमिीक फिल्म को धातुकृत फकया जाता है तो उनके अविोध िुणों में 
सुधाि होता है। धातुकिण का उपयोि सजावटी उद्देचयों औि सौंदयिशास्ट्त्र के भलए िी फकया जाता है। 
धातुकिण के भलए उपयोि की जाने वाली फिल्में पीवीसी, पीईटी, पीपी औि पॉभलयामाइड हैं। 
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                                 अध्याय 4 

खाद्य सिुक्षा ववननयम औि ब्रेड के मानक 

4.1. FSSAI का परिचय 

िाितीय खाद्य सुिक्षा औि मानक प्रागधकिण (FSSAI) की स्ट्थापना खाद्य सुिक्षा औि मानक, 

2006 के तहत की िई है, जो ववभिन्न वविािों में खाद्य संबंधी मुद्दों को संिालने वाले ववभिन्न 

अगधननयमों औि आदेशों को समेफकत किता है। FSSAI खाद्य पदाथि के मानक स्ट्थावपत किने के 

भलए श्जम्मेदाि है ताफक फकसी िी परिश्स्ट्थनत को ननपटने के भलए एक ननकाय हो औि उपिोक्ताओं, 

व्यापारियों, ननमािताओं औि ननवेशकों के मन में कोई भ्रम न हो। अगधननयम का उद्देचय बहु-स्ट्तिीय, 

बहु-वविािीय ननयंत्रण से कमांड की एकल पंश्क्त में स्ट्थानांतरित किके, खाद्य सुिक्षा औि मानकों से 

संबंगधत सिी मामलों के भलए एकल संदिि बबदं ुस्ट्थावपत किना है।   

खाद्य सुिक्षा औि मानक अगधननयम, 2006 की मुख्य ववशषेताएं 

ववभिन्न कें द्रीय अगधननयम जैस ेखाद्य अपभमश्रण ननवािण अगधननयम (1954), िल उत्पाद आदेश 

(1955), मांस खाद्य उत्पाद आदेश (1973), वनस्ट्पनत तेल उत्पाद (ननयंत्रण) आदेश (1947), खाद्य 

तेल पैकेश्जंि ( ववननयम) आदेश (1988), सॉल्वेंट एक्सरैक्टेड ऑयल, डी-ऑयल मील औि खाद्य 

आटा (ननयंत्रण) आदेश (1967), दधू औि दगु्ध उत्पाद आदेश (1992) आर्द को FSSAI अगधननयम, 

2006 के लािू होने के बाद ननिस्ट्त कि र्दया िया। अगधननयम का उद्देचय एकल स्ट्थावपत किना 

िी है। खाद्य सुिक्षा औि मानकों से संबंगधत सिी मामलों के भलए संदिि बबदं,ु बहु-स्ट्तिीय, बहु-

वविािीय ननयंत्रण से कमांड की एक पंश्क्त में स्ट्थानांतरित किना होता है औि इस आशय के भलए, 

अगधननयम र्दल्ली में प्रधान कायािलय के साथ एक स्ट्वतंत्र वैधाननक प्रागधकिण - िाितीय खाद्य 

सुिक्षा औि मानक प्रागधकिण की स्ट्थापना किता है। िाितीय खाद्य सुिक्षा औि मानक प्रागधकिण 

(एिएसएसएआई) औि िाज्य खाद्य सुिक्षा प्रागधकिण अगधननयम के ववभिन्न प्रावधानों को लाि ू

कित ेहैं ।  
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 प्रागधकिण की स्ट्थापना 

स्ट्वास्ट््य औि परिवाि कल्याण मंत्रालय, िाित सिकाि एिएसएसएआई के कायािन्वयन के भलए 

प्रशासननक मंत्रालय है। िाितीय खाद्य सुिक्षा औि मानक प्रागधकिण (FSSAI) के अध्यक्ष औि 

मुख्य कायिकािी अगधकािी को िाित सिकाि द्वािा ननयुक्त फकया जाता है। अध्यक्ष िाित सिकाि के 

सगचव के पद का होता है। 

 4.2 FSSAI पंजीकिण औि लाइसेंभसिं प्रफक्रया 

खाद्य सुिक्षा औि मानक अगधननयम, 2006 की धािा 31(1) के अनुसाि, देश में प्रत्येक खाद्य 

व्यवसाय संचालक (FBO) को िाितीय खाद्य सुिक्षा औि मानक प्रागधकिण के तहत लाइसेंस प्राप्त 

होना आवचयक है। FSSAI ववननयम, 2011 के अनुसाि, लाइसेंस औि पंजीकिण एक 3 स्ट्तिीय 

प्रणालीमें FBOs को प्रदान फकए जाते हैं: 

➢ पंजीकिण - वावषिक कािोबाि के साथ कम रुपये 12 लाख स ेक्षुद्र FBOs के भलए 

➢ िाज्य लाइसेंस - मध्यम पमैाने खाद्य ननमािताओं, प्रोसेसि औि रांसपोटििों के भलए 

➢ कें द्रीय लाइसेंस - बडे पैमाने पि खाद्य ननमािताओं, प्रोसेसि औि रांसपोटििों के भलए 

एिएसएसएआई पंजीकिण खाद्य सुिक्षा के अनुपालन प्रणाली (FoSCoS) के माध्यम से 

एिएसएसएआई वेबसाइट पि ऑनलाइन फकया जाता है 

➢ FoSCoS न ेखाद्य लाइसेंभसिं औि पंजीकिण प्रणाली (FLRS) को बदल र्दया है। 

➢ पैटी खाद्य व्यापाि ऑपिेटिों एिएसएसएआई पंजीकिण प्रमाणपत्र प्राप्त किना आवचयक है 

➢ “पेटी फूड मैन्युिैक्चिि" का अथि है कोई िी खाद्य ननमािता, जो स्ट्वय ंया फकसी छोटे खुदिा 

ववके्रता, िेिीवाले, यात्रा किने वाले ववके्रता या अस्ट्थायी स्ट्टॉल धािक (या) केटिि को छोडकि 

फकसी िी धाभमिक या सामाश्जक सिा सर्हत खाद्य पदाथों का ननमािण या बबक्री किता है;  

या 
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➢ अन्य खाद्य व्यवसाय श्जनमें लघु स्ट्ति या कुटीि या खाद्य व्यवसाय से संबंगधत ऐसे अन्य 

उद्योि या छोटे खाद्य व्यवसाय शाभमल हैं श्जनका वावषिक कािोबाि 12 लाख रुपये से 

अगधक नही ंहै औि श्जनकी िोजन की उत्पादन क्षमता (दधू औि दधू उत्पादों औि मांस औि 

मांस उत्पादों के अलावा) प्रनत र्दन 100 फकलोग्राम/लीटि स ेअगधक नहीं है। 

कोई िी व्यश्क्त या संस्ट्था जो एक छोटे खाद्य व्यवसाय ऑपिेटि के रूप में विीकृत नहीं है, िाित में 

खाद्य व्यवसाय के संचालन के भलए FSSAI लाइसेंस को प्राप्त किने की आवचयकता है । 

FSSAI लाइसेंस (िाज्य FSSAI लाइसेंस औि कें द्रीय FSSAI लाइसेंस): व्यवसाय के आकाि के 

आधाि पि, लाइसेंभसिं प्रागधकिण ननम्नभलखखत तिीकों बदला जा सकता है; 

➢ बडे िोजन ननमािता / प्रोसेसि / रांसपोटििों औि खाद्य उत्पादों के आयातकों कें द्रीय 

एिएसएसएआई लाइसेंस की आवचयकता होती है। 

➢ मध्यम आकाि के खाद्य ननमािताओं, प्रोसेसि औि रांसपोटििों को िाज्य एिएसएसएआई 

लाइसेंस की आवचयकता होती है।  

➢ लाइसेंस अवगध: एिबीओ के अनुिोध के अनुसाि 1 स े5 वषि। 

➢ अगधक वषों के भलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त किने के भलए एक उच्च शुल्क देना पडता है। 

➢ अिि एिबीओ ने एक या दो साल के भलए लाइसेंस प्राप्त फकया है, तो लाइसेंस की समाश्प्त 

नतगथ से 30 र्दन पहले नवीनीकिण फकया जा सकता है।   

4.3. खाद्य सुिक्षा औि एिएसएसएआई मानक औि ववननयम 

4.3.1 खाद्य मानक: "2.4.15 बेकिी उत्पाद: 2.4.15.2: ब्रेड " 

➢ चाहे सिेद ब्रेड, िेहंू की ब्रेड, िैं सी या फू्रटी ब्रेड, बन या मसाला ब्रेड, भमल्क ब्रेड या फकसी अन्य 

नाम के रूप में बेचा जाता है, इसका मतलब िेहंू के आटे, मैदा, पानी, नमक, खमीि या अन्य 

फकश्ववत माध्यम के भमश्रण एक या ननम्न सामग्री से तैयाि उत्पाद होिा, श्जनके नाम 

ननम्नभलखखत है:   
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➢  िाढ़ा दधू, दधू पाउडि (िुल या श्स्ट्कम्ड), मट्ठा, दही, ग्लूटेन, चीनी, िडु या िडु, खांडसािी, 

शहद, तिल ग्लूकोज, माल्ट उत्पाद, खाद्य स्ट्टाचि औि आटा, खाद्य मूिंिली का आटा, 

खाद्य सोया आटा, प्रोटीन आइसोलेट्स , वनस्ट्पनत, माजििीन या उपयुक्त प्रकाि का परिटकृत 

खाद्य तेल या मक्खन या घी या उनका भमश्रण, एल्ब्यूभमन, चूने का पानी, लाइभसन, 

ववटाभमन, मसाले औि मसाले या उनके अकि , िल औि िल उत्पाद (कैं डीड औि फक्रस्ट्टलाइज्ड 

या ग्लेज्ड), नट्स, नट उत्पाद , ओभलिोफ्रक्टोज (अगधकतम 15%) औि भसिका: 

➢ बशते फक इसमें कृबत्रम स्ट्वीटनि िी हो सकता है जैसा फक इस ववननयम के ववननयम 3.1.3 

औि खाद्य सुिक्षा औि मानक (पैकेश्जंि औि लेबभलिं) ववननयमों के ववननयम 2.4.5 (24, 

25, 26, 28 औि 29) में लेबल 2011घोषणा में प्रदान फकया िया है।  

➢ बशते यह िी फक यह ननम्नभलखखत मानकों के अनुरूप होिा, अथाित:्- 

• अल्कोहभलक एभसडडटी (90 प्रनतशत अल्कोहल के साथ) - 7.5 भमली के बिाबि से 

अगधक नहीं होनी चार्हए।  

• ड्राई वेट  बेभसस के आधाि पि डायलुट HCL में िाख अघुलनशील होना चार्हए— 

➢ ब्रेड (मसाला ब्रेड  या िल ब्रेड को छोडकि)- िीसदी मसाला ब्रेड (0.1 से कम) िल ब्रेड (0.2 

से कम) 

➢ बशते फक यह िंदिी, कीट औि कीट के टुकडे, लावाि, कंृतक बाल औि अनतरिक्त िंि के पदाथि 

से मुक्त होिा, भसवाय फकसी अनुमत खाद्य िंिों को छोडकि, जो फक ववननयम 3.1.17 में 

प्रावधान के अनुसाि, कच्चे माल में उपयोि फकए िए कच्चे माल में मौजूद है।  

➢ बशते यह िी फक ब्रेड में "अच्छे ननमािण प्रथाओं" के तहत आवचयक स्ट्तिों पि बकेि का खमीि 

हो सकता है। 
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इसमें खाद्य सुिक्षा औि मानक (पैकेश्जंि औि लेबभलिं) ववननयम, 2011 के लेबभलिं ववननयमन 

2.4.5 (43) के तहत लेबल घोषणा के अधीन अगधकतम 15% तक ओभलिोफ्रक्टोज (आहाि िाइबि) 
हो सकता है। 

4.3.2 खाद्य सुिक्षा 

िाि I - पंजीकिण के भलए आवेदन किने वाले छोटे खाद्य व्यवसाय संचालकों द्वािा पालन की जान े

वाली सामान्य स्ट्वच्छता। 

खाद्य ननमािता/संसाधक/हैंडलि के भलए स्ट्वच्छता औि स्ट्वास्ट््य संबंधी आवचयकताएं 

वह स्ट्थान जहा ं िोजन का ननमािण, प्रसंस्ट्किण या संचालन फकया जाता है, ननम्नभलखखत 

आवचयकताओं का अनुपालन किना चार्हए:  

i. परिसि एक स्ट्वच्छता स्ट्थान में श्स्ट्थत होना चार्हए औि िंदी परिवेश से मुक्त होना चार्हए 

औि समग्र स्ट्वच्छ वाताविण बनाए िखना चार्हए। सिी नई इकाइया ंपयािविण प्रदवूषत क्षेत्रों 

से दिू स्ट्थावपत की जानी चार्हए।  

ii. ववननमािण के भलए खाद्य व्यवसाय किने के भलए परिसि में समग्र स्ट्वच्छ वाताविण बनाए 

िखने के भलए ववननमािण औि िंडािण के भलए पयािप्त जिह होनी चार्हए। 

iii. परिसि साि-सुथिा, पयािप्त िोशनी वाला औि हवादाि होना चार्हए औि आवाजाही के भलए 

पयािप्त खाली स्ट्थान होना चार्हए। 

iv. िशि, छत औि दीवािों को अच्छी श्स्ट्थनत में बनाए िखा जाना चार्हए। उन्हें बबना फकसी 

पितदाि पेंट या प्लास्ट्टि के गचकना औि साि किना आसान होना चार्हए। 

v. िशि औि नतिछी दीवािों को आवचयकता के अनुसाि एक प्रिावी कीटाणुनाशक स ेधोया  

जाना चार्हए।परिसि को सिी कीडों स ेमुक्त िखा जाना चार्हए। व्यवसाय के संचालन के 

दौिान कोई नछडकाव नही ं फकया  जाना चार्हए, बश्ल्क इसके बजाय परिसि में आने वाली 

स्ट्प्रे मश्क्खयों को मािने के भलए फ्लाई स्ट्वाट / फ्लैप का उपयोि फकया जाना चार्हए। परिसि 

को कीट मुक्त बनान ेके भलए खखडफकया,ं दिवाज ेऔि अन्य उद्घाटन नेट या स्ट्क्रीन के साथ 
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फिट फकए  जाना चार्हए, ननमािण में उपयोि फकया जाने वाला पानी पीने योग्य  होना 

चार्हए औि यर्द आवचयक हो तो पानी की िासायननक औि बैक्टीरियोलॉश्जकल जांच फकसी 

िी मान्यता प्राप्त समय पि ननयभमत अंतिाल पि की  जानी चार्हए।  

vi. परिसि में पेयजल की सतत आपूनति सुननश्चचत की जानी चार्हए। रुक-रुक कि जलापूनत ि की 

श्स्ट्थनत में िोजन या धुलाई में उपयोि होने वाले पानी के िंडािण की पयािप्त व्यवस्ट्था की  

जानी चार्हए। 

vii. उपकिण औि मशीनिी जब ननयोश्जत हो तो ऐसी डडजाइन की होनी चार्हए जो आसानी से 

सिाई  हो सके। कंटेनिों, टेबलों, मशीनिी के काम किने वाले पुजों आर्द की सिाई की 

व्यवस्ट्था की  जानी चार्हए। 

viii. कोई िी बतिन, कंटेनि या अन्य उपकिण, श्जसके उपयोि स ेस्ट्वास्ट््य के भलए हाननकािक 

धातु संदषूण होने की संिावना है, खाद्य सामग्री की तैयािी, पैफकंि या िंडािण में ननयोश्जत 

नहीं फकया जाना चार्हए। तांबे या पीतल के बतिन में उगचत अस्ट्ति होना चार्हए। 

ix. मोल्ड/कवक औि संक्रमण से मुश्क्त सुननश्चचत किने के भलए सिी उपकिणों को साि, धोया, 

सुखाया औि व्यवसाय के किीब िखा जाना चार्हए। 

x. उगचत ननिीक्षण की अनुमनत देने के भलए सिी उपकिणों को दीवािों स ेदिू िखा जाना चार्हए। 

xi. कुशल जल ननकासी व्यवस्ट्था होनी चार्हए औि कचिे के ननपटान के भलए पयािप्त प्रावधान 

होना चार्हए। 

xii. प्रसंस्ट्किण औि तैयािी में काम किने वाले कमिचािी साि एप्रन, हाथ के दस्ट्ताने औि भसि के 

वस्ट्त्रों का उपयोि किना चार्हए। 
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xiii. संक्रामक िोिों से पीडडत व्यश्क्तयों को काम किन ेकी अनुमनत नहीं दी  जानी चार्हए। कोई 

िी कट या घाव हि समय ढका िहेिा औि व्यश्क्त को िोजन के सीधे संपकि  में नहीं आने देना 

चार्हए। 

xiv. सिी खाद्य संचालकों को काम शुरू किने स ेपहले औि हि बाि शौचालय का उपयोि किन ेके 

बाद अपनी उंिभलयों के नाखूनों को काटना, साि किना चार्हए औि साबुन, या डडटजेंट औि 

पानी से हाथ धोना चार्हए। ब्रेड प्रोसेभसिं की प्रफक्रया के दौिान शिीि के अंिों, बालों को 

खिोंचने से बचना चार्हए।  

xv. सिी खाद्य संचालकों को झूठे नाखून या अन्य सामान या ढीले आिूषण पहनने से बचना 

चार्हए जो खाद्य सामग्री में गिि सकते हैं औि उनके चेहिे या बालों को छून ेसे िी बचना 

चार्हए। 

xvi. परिसि के िीति खाना, चबाना, धूम्रपान किना, थूकना प्रनतबंगधत होना चार्हए। 

xvii. सिी वस्ट्तुएं जो संग्रहीत हैं या बबक्री के भलए अभिप्रेत हैं, उपिोि के भलए उपयुक्त  होना 

चार्हए औि संदषूण से बचने के भलए उगचत कवि  होना चार्हए। 

xviii. खाद्य पदाथों के परिवहन के भलए उपयोि फकए जाने वाले वाहनों को अच्छी मिम्मत में िखा 

जाना चार्हए औि साि िखा जाना चार्हए। 

xix. डडब्बाबंद रूप में या कंटेनिों में परिवहन के दौिान खाद्य पदाथि आवचयक तापमान बनाए 

िखना चार्हए। 

xx. कीटनाशकों/कीटाणुनाशकों को अलि से िखा जाएिा औि खाद्य ननमािण/िंडािण/हैंडभलिं 

क्षेत्रों से दिू िखा जाएिा। 
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4.4. लेबभलिं मानक (एिएसएस का ववननयमन 2.5) 

लेबभलिं आवचयकताएं पकेैज्ड खाद्य उत्पादों के भलए खाद्य अपभमश्रण ननवािण (PFA) ननयम 

(1955) के िाि 2.4 में ननधािरित है। वजन औि माप के मानक (पैकेज्ड कमोडडटीज) ननयम (1977) 

फक लेबल में ननम्नभलखखत जानकािी की आवचयकता होती है:   

      i.         नाम, व्यापाि का नाम या ववविण 

    ii.      उत्पाद में प्रयुक्त अवयवों का नाम वजन या मात्रा के अनुसाि उनकी संिचना  

   iii.     ननमािता/पैकि, आयातक, आयानतत खाद्य के मूल देश का नाम औि पिूा पता (यर्द खाद्य 

वस्ट्तु िाित के बाहि ननभमित है, लेफकन िाित में पैक की िई है) 

   iv.         पोषण संबंधी जानकािी 

     v.         खाद्य योजकों, िंिों औि स्ट्वादों से संबंगधत जानकािी 

   vi.         उपयोि के भलए ननदेश 

 vii.         शाकाहािी या मांसाहािी प्रतीक 

viii.         शुद्ध वजन, संख्या या सामग्री की मात्रा 

   ix.         ववभशटट बैच, लॉट या कोड नंबि 

     x.         ननमािण औि पैकेश्जंि का महीना औि वषि 

   xi.         वह महीना औि वषि श्जसके द्वािा उत्पाद का सवोत्तम उपिोि फकया जा सकता है 

 xii.         अगधकतम खुदिा मूल्य 

बशते फक - (i) कच्चे कृवष वस्ट्तुओं जैस ेिेहंू, चावल, अनाज, आटा, मसाले के भमश्रण, जडी-बूर्टयों, 

मसालों, टेबल नमक, चीनी, िुड जैस ेखाद्य पदाथों के मामले में पोषण संबंधी जानकािी आवचयक न 

हो या िैि-पोषक उत्पाद, जैसे, घुलनशील चाय, कॉिी, घुलनशील कॉिी, कॉिी-कासनी का भमश्रण, 
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पैकेज्ड पेयजल, पैकेज्ड भमनिल वाटि, मादक पेय या आटा औि सश्ब्जया,ं प्रसंस्ट्कृत औि पूवि-पैक 

भमगश्रत सश्ब्जया,ं आटा, सश्ब्जया ं औि उत्पाद श्जसमें एकल सामग्री, अचाि, पापड, या तत्काल 

उपिोि के भलए पिोसे जाने वाले खाद्य पदाथि जैस ेफक अस्ट्पतालों, होटलों या खाद्य सेवा ववके्रताओं 

या हलवाई में पिोसा जाता है, या थोक में िेजा िया िोजन जो उपिोक्ताओ ंको उस रूप में बबक्री के 

भलए नही ंहै। 

 जहां िी लािू हो, उत्पाद लेबल में ननम्नभलखखत शाभमल होने चार्हए; 

➢ ववफकिखणत िोजन के मामले में ववफकिण का उद्देचय औि लाइसेंस सखं्या। बाहि से िंि 

सामग्री का जोडा जाना।  

➢ मांसाहािी िोजन - कोई िी िोजन श्जसमें पक्षक्षयों, ताजे पानी या समुद्री जानविों, अंडे या 

फकसी िी पशु मूल के उत्पाद सर्हत फकसी िी जानवि का पूिा या र्हस्ट्सा होता है, श्जसमें दधू 

या दधू उत्पाद शाभमल नही ंहोत ेहैं - िूिे िंि का प्रतीक होना चार्हए एक िूिे िंि के चौकोि 

आउटलाइन के अंदि ििा हुआ सकि ल, पैकेज पि प्रमुखता स ेप्रदभशित होता है, जो िोजन के 

नाम या ब्रांड नाम के ननकट प्रदशिन लेबल पि पटृठिूभम के ववपिीत होता है। 

➢ शाकाहािी िोजन में एक विि के अंदि हिे िंि स ेििे वतृ्त का एक समान प्रतीक होना चार्हए 

श्जसमें हिे िंि की रूपिेखा प्रमुखता से प्रदभशित हो। 

➢ पैकेज पि सुिक्षक्षत रूप से गचपकाए िए लेबल पि अंग्रजेी या र्हदंी में वप्रटेंड, या आयानतत पैकेज 

वाले अनतरिक्त िैपि पि बनाया िया, या पैकेज पि ही वप्रटेंड, या काडि या टेप पि मजबूती से 

गचपकाया जा सकता है । 

➢ ननयाितकों को िाित में ननयाित फकए जाने वाले उत्पादों के भलए लेबल डडजाइन किने से पहले 

"एिएसएस (पैकेश्जंि औि लेबभलिं) ववननयम 2011" के अध्याय 2 औि खाद्य सुिक्षा औि 

मानक (पैकेश्जंि औि लेबभलिं) ववननयमन के सगं्रह की समीक्षा किनी चार्हए। FSSAI न े

लेबभलिं ववननयमन को संशोगधत फकया औि इस आशय की एक मसौदा अगधसूचना 11 अप्रैल, 
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2018 को प्रकाभशत की िई, श्जसमें ववचव व्यापाि संिठन के सदस्ट्य देशों से र्टप्पखणयां 

आमंबत्रत की िईं औि प्राप्त र्टप्पखणयों की समीक्षा की जा िही है औि प्रकाशन की तािीख 

अज्ञात बनी हुई है। 

➢ एिएसएस पैकेश्जंि औि लेबभलिं ववननयमन 2011 के अनुसाि, "प्री-पैकेज्ड" या "प्री पैक्ड 

िूड" श्जसमें मल्टी-पीस पैकेज शाभमल हैं, लेबल पि अननवायि जानकािी होनी चार्हए।[iv] 
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अध्याय-5 

सूक्ष्म/असंिर्ठत उद्यमों के भलए अवसि 

 5.1. PM-FME योजना 

खाद्य प्रसंस्ट्किण उद्योि मंत्रालय (MoFPI) ने िाज्यों के साथ साझेदािी में, ववत्तीय, तकनीकी औि 

व्यावसानयक सहायता प्रदान किने के भलए एक अखखल िाितीय कें द्र प्रायोश्जत "सूक्ष्म खाद्य 

प्रसंस्ट्किण उद्यम योजना (PM FME योजना) का पीएम औपचारिककिण" शुरू फकया है। योजना के 

उद्देचय हैं: 

i. जीएसटी, एिएसएसएआई स्ट्वच्छता मानकों औि उद्योि आधाि के पंजीकिण के साथ 

उन्नयन औि औपचारिकता के भलए पूंजी ननवेश के भलए समथिन; 

ii. कौशल प्रभशक्षण के माध्यम से क्षमता ननमािण, खाद्य सुिक्षा, मानकों औि स्ट्वच्छता औि 

िुणवत्ता सुधाि पि तकनीकी ज्ञान प्रदान किना; 

iii. डीपीआि तैयाि किने, बैंक ऋण प्राप्त किने औि उन्नयन के भलए सहायता; 

iv. फकसान उत्पादक संिठनों (एिपीओ), स्ट्वयं सहायता समूहों (एसएचजी), पूंजी ननवेश के भलए 

उत्पादक सहकािी सभमनतयों, सामान्य बुननयादी ढांचे औि समथिन ब्रांडडिं औि ववपणन के 

भलए सहायता।[v] 
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