
 

 

 

 

 

कुकी के लिए लियमाविी  

पी एम एफ एम इ स्कीम के अंतर्गत 

 

 

राष्ट्र ीय खाद्य प्रौद्योगिकी उद्यमशीलता एवं प्रबंधन संस्थान 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योि मंत्रालय  

प्लाट संख्या - 97, सेक्टर - 32, एच एस आइ आइ डी सी, औद्योगिक के्षत्र, क ं डली, 

 सोनीपत, हरयाणा - 131028 

वेबसाइट: http://www.niftem.ac.in 

ईमेल: pmfmecell@niftem.ac.in 

         कॉल: 0130-2281089 

 

 



PM FME – Processing of Cakes 

2 

 

लवषय सामग्री  

क्रमांक  अध्याय अिुभार् पृष्ठ संख्या  

1 परिचय     

1.1  औद्योगिक अवलोकन 

 1.2  उत्पाद गववरण 

 1.3  संभागवत बाजार  

 1.4  कच्चा माल 

 1.5  कचे्च माल के प्रकार 

 2 प्रलक्रया औि मशीििी की 

आवश्यकता 

    

2.1  कच्चा माल की रचना 

 2.2  कचे्च माल का स्रोत 

 2.3  टेक्नोलॉजीज 

 2.4  गवगनमााण प्रगिया 

 2.5  मशीनो ंके साथ फ्लो चाटा 

 2.6  अगतररक्त मशीन और उपकरण 

 2.7  सामान्य गवफलता और उपचार 

 2.8  उत्पाद की पोषण संबंधी 

जानकारी 

 2.9  गनयाात क्षमता और गबिी पहलू 

 3 पैकेल ंर्     

3.1  उत्पाद की शेल्फ लाइफ 

 3.2  क की पैकेगजंि 

 3.3  पैकेगजंि के प्रकार 

 3.4  पैकेगजंि की सामग्री 

 4 खाद्य सुिक्षा औि     

एफएसएसएआई मािक   

4.1  एफएसएसएआई का पररचय 

 



PM FME – Processing of Cakes 

3 

 

4.2   एफएसएसएआई पंजीकरण और 

लाइसेंगसंि प्रगिया 

 4.3  खाद्य स रक्षा और 

एफएसएसएआई मानक और 

गवगनयम 

 4.4  लेबगलंि 

 5 सूक्ष्म / असंर्लित 

उद्यमलिएअवसि 

पीएम एफएमई यो िा   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PM FME – Processing of Cakes 

4 

 

संलक्षप्त औि परिवर्णी 

   क्रम संख्या  संलक्षप्त औि परिवर्णी पूर्णग प्रपत्र 

1 ए पी ई डी ए 
कृगष एवं प्रसंसृ्कत खाद्य उत्पाद गनयाात गवकास 

प्रागधकरण 

2 एफ ए ओ खाद्य और कृगष संिठन 

3 एफ बी ओ फूड गबजनेस ऑपरेटर 

4 एफ एल आर एस खाद्य लाइसेंस और पंजीकरण प्रणाली 

5 एफ पी ओ गकसान उत्पादक संिठन 

6 एफ एस एस ए आई खाद्य स रक्षा और मानक प्रागधकरण भारत 

7 गक. कैल. गकलो कैलोरी 

8 एम ओ एफ पी आई  खाद्य प्रसंस्करण उद्योि मंत्रालय 

9 पी ए पॉगलयामाइड 

10 पी ई टी पॉगलस्टर 

11 पी एफ ए खाद्य अपगमश्रण की रोकथाम 

12 एस एच जी  स्वयं सहायता समूह 

13 डबू्ल्य वी टी आर जल वाष्प संचरण दर 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PM FME – Processing of Cakes 

5 

 

अध्याय 1 

परिचय 

1.1     औद्योलर्क अविोकि:  

बेकिी 

बेकरी उत्पाद आध गनक जीवन शैली का एक 

अगभन्न अंि है। बेकरी उत्पाद, केवल बे्रड, रोल, 

क कीज, पाई, पेस्टर ी और मगफन तक सीगमत नही ं

होते हैं, ये उत्पाद आम तौर पर क छ प्रकार के 

अनाज से प्राप्त आटा से तैयार होते हैं, खासकर 

एक गनगित प्रकार के ओवन में और सूखे िमा 

वातावरण में पकाये जाते हैं। बेकरी और बेक 

गकए िए सामानो ंमें अनेक शे्रगणयााँ है जैसे बार, 

बे्रड  ( बैिल्स, बन्स, रोल्स, गबस्क ट और लोफ बे्रड), क कीज, गमठाई  ( क की, चीज़क की और पाईज़), 

मगफन, गपज्जा, सै्नक क की और टोगटलस  ( डोनट्स, डैगनश, गमठाई रोल, दालचीनी रोल और कॉफी 

क की।  

हमारे शरीर को काम करने के गलए हमारे द्वारा ग्रहण गकए िए भोजन से ऊजाा गमलती है। जैसे हमें 

अपनी कार में िैसोलीन डालने या अपने सेल फोन की बैटरी को ररचाजा करने की आवश्यकता होती है, 

वैसे ही हमारे शरीर को हर गदन भोजन की आवश्यकता होती है जो शरीर को ऊजाा प्रदान करता है। 

एक संत गलत आहार हमारे शरीर को सही और पयााप्त मात्रा में स्वस्थ रहने के गलए, कचे्च माल की पूगता 

करता है। बेकरी उत्पादो ंको आमतौर पर स्वास्थ्य के गलए हागनकारक माना जाता है। स्वास्थ्य-आधाररत 

बेकरी उत्पाद वे उत्पाद हैं, गजनका पयााप्त मात्रा में सेवन करने पर, सामान्य पोषण आपूगता के अलावा 

गवशेष स्वास्थ्य लाभ प्राप्त होते हैं। 

बेकरी मागलक कई स्वस्थ गवकल्ो ंके साथ भी बेकरी उत्पाद बेच रहे हैं। बेकसा अब स्वस्थ अवयवो ंका 

उपयोि करके इसे अगधक पौगष्ट्क और स्वागदष्ट् बनाने के गलए अगतररक्त सावधानी बरत रहे हैं। बेकरी 

उत्पादो ंद्वारा प्रदान गकए िए स्वाद का आनंद लेते हुए व अचे्छ स्वास्थ्य को संरगक्षत करने के गलए, 

ग्राहको ंको स्वस्थ गवकल्ो ंके बारे में जािरूक होने की आवश्यकता है। 
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1.1.1 लवलभन्न प्रकाि के बेकिी उत्पाद 

 बे्रड - इसे और है एक से में रूपों प राने सबसे के भोजन में द गनया बे्रड् आटा, मैदा और पानी के 

गमश्रण से पकाया जाता है। 

 कुकी - क की  बहुत तो या ही सरल या बहुत ही रोचक तरीके से बनाए जा सकते हैं, जैसे गक 

क की को जन्मगदन, गिसमस, वेगडंि शोवेसा, चाइल्ड शोवेसा, ब्राइडल शोवेसा आगद जैसे अवसर 

पर उपयोि गकया जाता है। 

 बि- बिल्स,  एक बहुत ही लोकगप्रय नाश्ता उत्पाद है, जो आमतौर िोलाकार होते हैं और 

खमीर िेहं के आटे से बने होते हैं।  

 पेस्ट्री - मक्खन अक्सर गजसमें है उत्पाद बेकरी वे पेस्टर ी , चीनी, शटागनंि, आटा, बेगकंि पाउडर 

और अंडे शागमल होते हैं।  

 लबसु्कट / कुकीज़- उन्हें आप चाहे "क कीज़ ," "गबस्क ट," या यहााँ तक गक कहकर "कोइकी "

प कारें , क कीज़ द गनया भर में पसंद की जाती हैं। उन्हें डर ॉप, स्लाइस, मोल्ड, रोल और कट 

करके बार बनाया जाता है, भराई के साथ सैंडगवच और सजाने के गलए  रंिीन आईगसंि का 

प्रयोि गकया जाता है। 

 डोनट्स - आमतौर पर डोनट मीठा पर िहरा तला हुआ होता है , डोनट्स के बीच में एक छेद 

होता है गजसमे जेली, िीम या कस्टडा  जैसे आइटम भरे जाते हैं। 

1.2 उत्पाद लवविर्ण: 

क की एक प्रकार का सै्नक है गजसे बेक या 

तला जाता है और जो आमतौर पर पतला, 

सपाट और मीठा होता है, । इसमें आमतौर 

पर आटा, चीनी और क छ प्रकार के वसा या 

तेल होते हैं। इसके आलावा अन्य सामग्री में 

जैसे गकशगमश, ओट्स, बादाम, चॉकलेट 

गचप्स आगद भी शागमल गकए जा सकते हैं। बेवरेज जैसे दूध, कॉफी या चाय को कभी-कभी क कीज़ और 

अक्सर 'डंक' के साथ परोसा जाता है, यह एक ऐसी गवगध है गजसमे इसकी बनावट नरम रहने के 

बावजूद, शक्कर के घ लने के कारन कने्फक्शन में अगधक गमठास गमलती है। 
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ज्यादातर आम तौर पर, क कीज़ क रक रे होने तक या केवल लंबे समय तक िमा रहने के गलए बेक की 

जाती हैं, लेगकन क छ प्रकार के क कीज़ गबल्क ल भी बेक नही ं गकए जाते हैं। चीनी, क कीज़, चीनी, 

कोको, मंूिफली का मक्खन, बादाम, या सूखे फल सगहत कई प्रकार की सामगग्रयो ंका उपयोि करके 

क कीज़ कई प्रकारो ंमें उत्पागदत की जाती हैं। क की की कोमलता इस बात पर आधाररत होिी गक यह 

गकतनी देर तक पकती है। 

बेक्ड सै्नक्स एक प्रकार की गमठाई हैं। ये ज्यादातर आटा, चीनी, तरल और वसा से बनती है। क की एक 

छोटी क रक री गमठाई, या क की जैसी पेस्टर ी होती है। कूकीज की खागसयत हैं: 

 उच्च चीनी सामग्री 

 उच्च वसा सामग्री 

 कम नमी 

क की का नाम डच शब्द कोएकेजे से गनकला है, गजसका अथा है “”छोटा केक ।पहली क की 7 वी ं

शताब्दी ईस्वी के फारस में गमलती है, जहां इसे पहली बार चीनी के साथ बनाया िया था। क कीज़ को 

इंग्लैंड और गब्रगटश उपगनवेशो ंमें क कीज़ भी कहा जाता है। जमानो,ं या प्लात्जे़न द्वारा उन्हें केक्स कहा 

जाता है, और उन्हें सै्पगनयाड्ास द्वारा िैललेट्स कहा जाता है। इटली में कई प्रकार के क कीज़ होते हैं, 

गजनमें अमेरेत्ती और गबस्कोटी शागमल हैं। अमेररका में, क की का सबसे आम स्वाद चॉकलेट गचप है। 

क की आटा के गनमााण में तीन म ख्य चरण हैं: 

 िीगमंि: एक फूली हुई बनावट के गलए चीनी के साथ वसा या शोटागनंि को िीम के साथ गमलाया जाता 

है तथा हवा की कोगशकाओ ंको टर ैप गकया जाता है। इसके बाद, अन्य सामग्री जैसे नमक, सूखे अंडे और 

बेगकंि पाउडर को भी आटे की एकरूपता को बढावा देने के गलए गमलाया जाता है। 

तरल पदाथा को गमलाना: तरल पदाथा को गमलाने से आटे को फैलाने और समरूप बनाने में तथा हवा 

टर ैप करने में मदद गमलती है। 

श ष्क अवयवो ंका समावेश: आटे को गमलाने के अंगतम चरण में, या आटे को िंूदने के दौरान, वाय  

कोगशकाओ ंको नष्ट् गकए गबना आटे को धीरे-धीरे गमलाया जाता है । अंगतम चरण में आटे को गमलाना, 

लस मैगटरक्स के िठन को रोकता है, इस प्रकार क की खाने के दौरान इसे आसानी से तोडा जा सकता 

है।  

क कीज़ कई गवगभन्न आकारो ंऔर पररमाण में, और गनमााण की गवगभन्न प्रगियाओ ंद्वारा, गवगभन्न प्रकार 

की सूत्र रचनाओ ंमें गनगमात की जाती हैं। आटा, पानी, वसा, चीनी और रासायगनक ररसाव इसके प्रम ख 

घटक हैं। 

1.3  बा ाि की क्षमता: 
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भारत का गबस्क ट बाजार 2016 में 3.9 गबगलयन डॉलर का था, और 2017-20 के दौरान मूल्य के संदभा 

में, 11.27 प्रगतशत के सीएजीआर पर 2022 तक बढकर 7.25 गबगलयन डॉलर होने का अन मान है। 

स्वास्थ्य के प्रगत जािरूक उपभोक्ताओ ंकी बढती संख्या, कामकाजी आबादी के गवस्तार और बढते 

शहरीकरण से देश के गबस्कस्कट बाजार को बढावा गमल रहा है। इसके अलावा बदलती जीवन शैली के 

साथ-साथ गडस्पोजेबल आय में वृस्कि, स्वस्थ आहार के बारे में जािरूकता का बढना और खाद्य पदाथों 

को बदलना वृस्कि के अन्य कारन हैं । अिले 5 वषों में गबस्क ट के गलए उपभोि पैटना को बढाने के गलए 

क छ अन्य कारको ंकी अपेक्षा की जाती है। 2018 में क कीज़ का वैगिक बाजार आकार 30.62 गबगलयन 

अमरीकी डॉलर था और इसे 2019 से 2025 तक 5.3 प्रगतशत के सीएजीआर में गवस्ताररत करने का 

अन मान है। गवशेष रूप से उभरते के्षत्रो ंमें बाजार के गवकास का म ख्य कारक बढते हुए उत्पाद की 

लोकगप्रयता है । इसके अलावा, अमेररका, जमानी और चॉकलेट क कीज़ के गलए यूके जैसी औद्योगिक 

अथाव्यवस्थाओ ंमें मजबूत मांि से बाजार को बेहतर बनाने में मदद गमलेिी। रचनात्मक पैकेगजंि गवगधयो ं

द्वारा और अनानास जैसी नई स्वाद गकस्ो ंको पेश करके, बेकरी गनमााता खरीदारो ंको आकगषात कर 

सकते हैं। 

 1.4  कचे्च माि के लवविर्ण: 

क की के गलए आवश्यक कचे्च माल  नीचे  गलस्कखत है: 

 बेगकंि पाउडर 

 कैस्टर श िर 

 अंडे 

 बहु -आटा उदे्दशीय (मैदा)  

 वेगनला अका   

 तेल  

 आरओ वाटर  

 बटर  

 मक्का गसरप 

 

 

आमतौर पर, एक पारंपररक क की  रेगसगप में आटा, स्वीटनर, अंडे, गकसी प्रकार का वसा, एक तरल 

पदाथा, फ लाने के गलये एक गकण्वन कारक होता है और स्वाद के गलये वेगनला, कोको पाउडर या 
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दालचीनी का प्रयोि होता है ।अलि घनत्व, बनावट और स्वाद के क की  बनाने के गलए, सामग्री का 

अन क ल गमश्रन््न अवश्यक है । यहां बताया िया है गक प्रते्यक घटक कैसे काया करता है: 

क की  के प्रम ख प्रोत्साहक गकण्वन कारक है गजनकी अपनी शे्रणी बे्रड से अलि है, क्ोगंक ये पके हुए 

उत्पादो ंको सचम च उन तरीको ंसे गवकगसत करने की अन मगत देते है जो तरीके पहले कभी नही ंथे।  

बेगकंि प्रगिया के दौरान, रासायगनक गकण्वन कारक क की  गमश्रण के भीतर काबान डाइऑक्साइड 

िैसो ंको छोड़ते हैं, जो गमश्रण को एक गछद्रपूणा संरचना में उठने में मदद करता है। 

• बनावट, नमी और समग्र स्वाद को बढाने के गलए, वसा स्रोत का आमतौर पर उपयोि गकया जाता है। 

िीमय क्त होने पर हवा को टर ैप की क्षमता के कारण, मक्खन पहगल पसंद है, यह पके हुए उत्पाद को 

हल्का और अगधक स िंगधत बनाने में मदद करता है। 

• क की  के गलए, गमठास बहुत महत्वपूणा है। चीनी पानी के अण ओ ंके साथ सबसे अच्छा जोड़ बनाती है, 

गजससे क की  को नम और गचकना बनाने में मदद गमलती है गफर गभ शहद या कृगत्रम गमठास गवकल् 

के तौर पर उपलब्ध हैं । 

• अंडे के आंतररक प्रोटीन क की  की संरचना को अन्य अवयवो ंके आकार देने मे प्रम ख भूगमका गनभाते 

हैं। योक में पायसीकारी अक्सर पानी और तेल जैसे अवयवो ंको संयोगजत करने में मदद करते हैं जो 

आमतौर पर एक साथ नही ंघ ल पाते हैं। बेगकंि के दौरान िमा होने पर, वही प्रोटीन क की को मीठा, 

स नहरा-भूरा रंि प्राप्त करने में सक्षम बनाता है। 

• आटे का  प्रोटीन, पानी के साथ गमल के लस बनाता हैं, जो गक क की  को मजू्बती देते हैं और सभी 

अवयवो ंको एक साथ रखते हैं।जैसे ही क की  ओवन में बढता है, लस िैसो ंको अवशोगषत करने के गलए 

फैलता है। आटे में प्रोटीन की मात्रा गजतनी अगधक होिी, लोइ उतना ही बेहतर होिी। 

• प्रोटीन, स्टाचा और गकण्वन कारक तरल पदाथों द्वारा हाइडर े टेड होते हैं, गजससे क की  की संरचना 

बनाने के गलए आवश्यक रासायगनक पररवतान होते हैं। बेगकंि प्रगिया के दौरान, तरल वाष्पीकरण 

करता है, गजससे भाप का उत्पादन होता है जो वाय  कोगशकाओ ंऔर क की  की ऊंचाई को बढाता है। 

तरल पदाथा क की को नम रखने और उसकी समग्र बनावट को बढाने में भी योिदान करते हैं। 

चॉकलेट गचप्स: चॉकलेट गचप्स के साथ क कीज़, गबस्क ट, वेफल, क कीज़, प गडंि, मगफन, िेप्स, 

सैंडगवच, हॉट कोको, और गमगश्रत पेस्टर ी का उपयोि गकया जा सकता है। कई अन्य ख दरा खाद्य पदाथा, 

जैसे गक गे्रनोला बार, आइसिीम और टर ेल गमक्स, भी इनमे हैं। 

मक्खन: मक्खन एक डेयरी उत्पाद है जो की वसा या दूध के प्रोटीन और िीम घटको ंसे बना है। कमरे 

के तापमान पर, यह एक अधा-ठोस पायस है गजसमें लिभि 80 प्रगतशत बटरफैट होता है। इसका 

उपयोि एक से्प्रड के रूप में गकया जाता है, कमरे के तापमान पर एक कंडीमेंट के रूप में गपघलाया 
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जाता है, और बेगकंि, सॉस बनाने, पैन फ्राइंि और खाना पकाने की अन्य प्रगियाओ ंमें एक घटक के 

रूप में उपयोि गकया जाता है। 

बेगकंि के गलए पाउडर: एक सूखा रासायगनक ररसाव एजेंट, काबोनेट या बाइकाबोनेट और एक 

कमजोर अम्ल का गमश्रण, बेगकंि पाउडर है। कॉनास्टाचा जैसे बफर के अलावा, क्षार और अम्ल को 

समय से पहले प्रगतगिया देने से रोका जाता है। वॉलू्यम बढाने और पके हुए माल की बनावट को हल्का 

करने के गलए, बेगकंि पाउडर का उपयोि गकया जाता है। यह एक बैटर या आटे में एगसड-बेस 

प्रगतगिया के माध्यम से काबान डाइऑक्साइड िैस को ररहा करके संचागलत करता है, गजससे िीले 

गमश्रण में ब लब ले का गवस्तार होता है और इस तरह गमश्रण को ररसाव होता है। 

 

1.5 कचे्च माि के प्रकाि: 

मैदा भारतीय उपमहाद्वीप से िेहं से बना सफेद आटा है। गबना गकसी चोकर के महीन गपसा हुआ, 

पॉगलश गकया हुआ और ब्लीच गकया हुआ, यह क की के आटे से गमलता ज लता है। मैदा का उपयोि 

आमतौर पर फास्ट फूड, बेक्ड सामान जैसे पेस्टर ी, बे्रड, गवगभन्न गकस्ो ंकी गमठाई और पारंपररक 

फै्लटबे्रड बनाने के गलए गकया जाता है। यह अक्सर अन प्रयोिो ंकी एक गवसृ्तत शंृ्रखला के कारण “सवा-

प्रयोजन आटा" के रूप में ब्रांडेड और बेचा जाता है, लेगकन यह सवा -उदे्दश्य आटा से अलि है। 

मीठे चॉकलेट के छोटे ट कडे़ चॉकलेट गचप्स या चॉकलेट मोसाल्स होते हैं, गजनका उपयोि गवगभन्न प्रकार 

के डेसटा )गवशेष रूप से चॉकलेट गचप क कीज और मगफन( में, टर ेल गमक्स में गकया जाता है, और 

आमतौर पर पेनकेक्स जैसे क छ नाशे्त में इसका प्रयोि कम गकया जाता है । इने्ह अक्सर सपाट पररपत्र 

आधारो ंके साथ अश्र -आकार के संस्करणो ंके रूप में उत्पागदत गकया जाता है; चॉकलेट गचप्स की एक 

और गवगवधता आयताकार या चौकोर ब्लॉक है। वे, आमतौर पर 10 गमलीमीटर )0.39 इंच( से कम के 

व्यास के साथ गवगभन्न आकारो ंमें उपलब्ध हैं । चॉकलेट गचप्स मूल रूप से अधा-मीठी चॉकलेट से बने 

होते थे, लेगकन आजकल इनके कई स्वाद हैं। गबटरवाइट, पीनट बटर, बटरस्कॉच, प दीना चॉकलेट, 

व्हाइट चॉकलेट, डाका  चॉकलेट, गमल्क चॉकलेट और घ ाँघराले सफेद और िहरे रंि के गचप्स सभी इसमें 

शागमल हैं। गपघला हुआ चॉकलेट गचप्स, हालांगक स गवधाजनक है, गकन्त  इसे हमेशा बेगकंि चॉकलेट के 

गवकल् के रूप में अन शंगसत नही ं गकया जाता है। बेगकंि चॉकलेट की त लना में इनमे कम कोकोआ 

मक्खन होता है, क्ोगंक ज्यादातर चॉकलेट गचप्स बेगकंि के समय अपने आकार को बनाए रखने के 

गलए गडज़ाइन गकए जाते हैं, और इसगलए गपघल के दौरान इसे इसे्तमाल करना कगठन हो सकता है। 
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अध्याय  -2  

प्रलक्रया औि मशीििी की आवश्यकता 

3.1       कच्चा माि का पहिू: 

मैदा, िेहं से बना भारतीय उपमहाद्वीप का सफेद आटा है। बारीक गपसा हुआ, संसागधत और गबना 

गकसी चोकर के  ब्लीच गकया हुआ, क की के आटे जैसा गदखता है। मैदा का उपयोि आमतौर पर फास्ट 

फूड, बेक्ड सामान जैसे पेस्टर ी, बे्रड और गवगभन्न प्रकार के मीठे खाद्य पदाथों के प्रसंस्करण के गलए गकया 

जाता है। अक्सर उपयोि गकए जाने वाले इसके गवशाल रेंज के कारण, इसे "सवा-प्रयोजन आटा" के रूप 

में लेबल और बेचा जाता है, हालांगक यह सभी-उदे्दश्य भोजन से अलि है । 

एंडोस्पमा ही मैदा है और यह अनाज के स्टाचाय क्त सफेद भाि से बनता है। चोकर को 80 मीटर प्रगत 

इंच )31 जाल प्रगत सेंटीमीटर( की जाली से जमा से अलि और पररषृ्कत गकया जाता है। हालांगक िेहं के 

कलर गपिमेंट्स के कारण गमडिेट स्वाभागवक  रूप से पीले रंि का होता है, गकन्त  आम तौर पर फूलो ं

के गवरंजन एजेंटो ंद्वारा या तो स्वाभागवक रूप से वाय मंडलीय ऑक्सीजन के कारण गमडिेट को कवर 

गकया जाता है। सगदायो ंके िेहं से तैयार आटा में गू्लटेन की मात्रा अगधक होती है, गमगलंि प्रगिया के 

दौरान पैदा होने वाली िमी से प्रोटीन की गवकृगतकरण होती है, जो गक लीवेड क की बेस की तैयारी में 

इसके उपयोि को सीगमत करता है। 

चोको लचप्स 

आपको मानक चॉकलेट गचप्स के आलावा, चॉकलेट गचप्स की रेंज में गमनी गचप्स, बटर गचप्स, 

बटरस्कॉच गचप्स, कोको गचप्स, व्हाइट चॉकलेट गचप्स, पीनट बटर गचप्स, डाका  चॉकलेट गचप्स, 

चॉकलेट गचप्स और कारमेल चॉकलेट गचप्स भी गमलेिी। । अन्य बेगकंि सामानो ंके साथ, आप इन गचप्स 

का उपयोि कर सकते हैं तागक म ंह में पानी लायक स्वस्किस्ट खाद्य बनाया जा सके । 

कैस्ट्ि शुर्ि 

पाउडर चीनी एक बारीक गपसी हुई चीनी है गजसे दानेदार चीनी को पीस कर बनाया जाता है। इसे 

अक्सर 10X चीनी या आइगसंि श िर के रूप में जाना जाता है। इसमें सामान्य रूप से 2% से 5% एंटी- 

केगकंि एजेंट होता है, जैसे गक मक्का स्टाचा, आलू स्टाचा, या टर ाईकैस्कशशयम फॉसे्फट। इससे नमी 

अवशोषण, िांठ की रोकथाम, और प्रवाह में वृस्कि होती है । 
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सवा-प्रयोजन आटा और कैस्टर श िर के आलावा क की में इसे्तमाल होने वाले अन्य कचे्च माल नीचे गदए 

हैं : 

  बेगकंि पाउडर 

  कैस्टर श िर 

  अंडे 

  बहु-उदे्दशीय आटा )मैदा( 

  वेगनला अका  

  मक्का स्टाचा 

  तेल 

  आरओ वाटर 

 

2.1 कचे्च माि का स्रोत 

भारत में म ख्य िेहं उत्पादक राज्य उत्तर प्रदेश 9.75% (32%) हैं, इसके बाद मध्य प्रदेश )18.75%), 

पंजाब )11.48%), राजस्थान )9.74%), हररयाणा )8.36%), और गबहार )6.65%) हैं। (  है। जैसा गक 

उत्तर भारत में िेहं एक आवश्यक खेती है, िेहं के दाने की उपलब्धता सरल है। हर गजले में िेहं के गलए 

अलि-अलि मंगडयां ख ली हैं। मूल सामग्री को सीधे एकत्र या इन स्थानीय गविेताओ ंद्वारा सीधे खेत से 

ले कर मैदा बना कर गकया जा सकता है। जीरे की खरीद में, भारत द गनया में जीरा का सबसे बड़ा 

उत्पादक और खरीदार है। यह अन मान लिाया जाता है गक भारत द गनया में जीरे की फसलो ं के 

उत्पादन का 70% गहस्सा है। जीरा गबस्कस्कट के गलए अन्य कचे्च माल जैसे नमक, मक्खन, बेगकंि सोडा 

और क कीज़ आसानी से बाजारो ंया स्थानीय गविेताओ ंसे खरीदे जा सकते हैं। 

2.3 टेक्नोिॉ ी: 

िोई बिािे की तकिीक 

 शॉटग िोई 
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यह केक के समान है लेगकन पानी से बहुत कम संबंगधत है। यह नाम, आटे की ि णवत्ता और वसा के 

बहुत काम होने के कारन है। यह वसा आटे की संवेदनशीलता कम कर देता है और इन गबस्क टो ंके 

टूटने संभावना बढ जाती है। पेस्ट में उच्च चीनी सामग्री होती है, लस नेटवका  को बहुत कम गमश्रण गदया 

जाता है तागक रेत की त लना पानी की रेत से की जा सके जो दबाव में आसानी से ढह जाती है। गलगटल 

आटा नामक एक नरम आटा भी है, गजसमें वसा और चीनी की उच्च सांद्रता शागमल है जो इसे और भी 

नरम बनाती है। 

बेलकंर् तकिीक 

 इंफ्रािेड लवलकिर्ण बेलकंर् 

अगधकतम बनावट, मात्रा और स्वाद प्राप्त करने के गलए, क कीज़ को स्कस्थर, कोमल उज्ज्वल िमी की 

आवश्यकता होती है। इसके अलावा, िमी आसानी से स्टील बैंड से चालन द्वारा पे्रगषत होती है, गजससे 

क की पहले ओवन के्षत्रो ंमें अपने अंगतम आकार तक गवस्ताररत हो सकती है। अप्रत्यक्ष रेगडएंट ओवन 

हीगटंि गसस्टम प्रभावी रूप से एक बंद प्रणाली है और बनार से आवश्यक ऊजाा खाना पकाने के 

तापमान को बनाए रखने के गलए प्रते्यक के्षत्र के गलए आवश्यक है। दहन द्रव में, बनार आकगषात करते हैं 

और यह एक प्राकृगतक संवहन प्रवाह द्वारा समाप्त हो जाता है। इस िमा हवा का उपयोि िमी के गलए 

एक उपकरण में गकया जा सकता है जो उच्च ईंधन खपत की िारंटी देता है। 

2.4 लवलिमागर्ण प्रलक्रया: 

 सबसे पहले, बेकरी के कचे्च माल के तौर पे वसा को 8 गडग्री सेस्कल्सयस से 10 गडग्री सेस्कल्सयस के 

तापमान पर रखा जाता है, गजससे कचे्च माल को ठंडा गकया जा सके और  गमश्रण बनाते समय 

कोई िांठ उत्पन्न न हो। 

 उसके बाद चीनी को चीनी की चक्की की सहायता से पीस गलया जाता है। गफर गपसी हुई चीनी 

और वसा को अच्छी तरह से गमलाएं और ग़िल्टर गकए िए पानी का उपयोि करें । 

 गमश्रण तैयार करने के बाद इसमें ररफाइंड िेह का आटा और आवश्यकतान सार स्वाद वं्यजक 

गमलाएं। 

 एक अलि पैन में, पेस्टर ी आटा और चॉकलेट गचप्स को गमलाएं और उन्हें गमक्सर में डाले। एक  

िगत पर 15 सेकंड के गलए गमलाएं और ख रचें और उसके बाद दूसरी िगत पर 15 सेकंड के गलए 

गमलाएं। इस गबंद  पर, अत्यगधक-गमक्स न करें , नही ंतो आप लस नेटवका  को बढा सकते हैं और 

अंततः  एक ठोस क की बना सकते हैं। 
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 आटा और लस के िठन के गबना एक सजातीय गमश्रण प्राप्त करने के गलए, गमश्रण को अगधक 

से अगधक एक गमनट से काम समय के गलए ही कम िगत पर गमलाये। गमश्रण प्रगिया के अंत 

होने से ठीक पहले, चॉकलेट गचप्स या नट्स को गमलाया जाता है और लोई पर समान रूप से 

फैलने के गलए पयााप्त समय गदया जाता है। 

 क की आटा को डेपोगसटर में स्थानांतररत करें । लाइनर के साथ शीट पैन पर, क कीज़ को 

गडपागजट करें । 

 गफर तैयार गमश्रण को डर ागपंि मशीन के पास रखें, जहााँ क कीज़ को आकार और प्रकार के 

अन सार ऑपरेटर द्वारा गडज़ाइन गकया िया हो। 

 टर े को मशीन के पीछे लोड गकया जाता है, गजसमें क कीज़ एक एक कर डर ॉप द्वारा कने्वयर पर 

डर ॉप होने लिती हैं। 

 उसके बाद इन टर े को टर ॉली पर लाद गदया जाता है और क कीज़ को बेगकंि प्रगिया के गलए ख ले 

में 25 गमनट के गलए 180 गडग्री सेस्कल्सयस पर रखा जाता है। 

 बेगकंि प्रगिया के बाद क कीज़ को पैकेगजंि गवभाि में भेज गदया जाता है। 

 इसके बाद तैयार उत्पाद पैक गकया िया है और आपूगता के गलए संग्रहीत गकया िया है। 

2.4.1 लियंत्रर्ण पैिामीटि: 

कई मापदंडो ंद्वारा गबस्क ट संयंत्र उत्पादन को गनयंगत्रत में गकया जाता है, इनमे से क छ महत्वपूणा 

मापदंडो ंकी चचाा नीचे की जा रही है: 

उत्पादि दि: 

उत्पादन दर, गवगनमााण के संदभा में, एक गनगित अवगध के दौरान उत्पागदत माल की संख्या को प्रदगशात 

करता है। अन्य प्रकार से उत्पादन दर एक इकाई का उत्पादन करने में लिने वाले समय की मात्रा है। 

गकसी पररयोजना या उत्पादन प्रगिया के समय और लाित को कम करने के गलए कंपगनयां अक्सर 

उच्च उत्पादन दर का प्रयास करती हैं। हालांगक, यगद अगधक िलगतयां की जाती हैं तो एक उच्च 

उत्पादन दर भी ि णवत्ता में कमी का कारण बन सकती है, क्ोगंक कमाचारी अगधक इकाइयो ंका 

उत्पादन करने या गकसी काया के पूणा होने पर अगधक ज़ोर देते हैं। 
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बेलकंर् तापमाि: 

बेगकंि के दौरान, उत्पाद का तापमान एक स्तर तक बढ जाता है, जो खाद्य पदाथों के तेल और नमी 

सामग्री के साथ बदलता रहता है, लेगकन खाद्य पदाथा अपने नमी और वाष्पशील तेल या स्वाद घटको ंके 

एक महत्वपूणा अंश को इस तापमान वृस्कि के कारण खो देते हैं, इस प्रकार यह एक सीगमत स्तर के 

भीतर बनाए रखने की जरूरत है। गबस्क ट के गलए स्वाद के साथ-साथ आवश्यकता से अगधक क गकंि 

में गभन्नता को रोकने के गलए, बेगकंि तापमान को बनाए रखने की आवश्यकता होती है। 

 बेलकंर् स्पीड: 

यह बस उस िगत को प्रदगशात करता है गजस पर दी िई सामग्री को बेक गकया जा रहा है, इसे या तो 

वास्तगवक सामग्री के इनप ट और आउटप ट द्वारा मापा जा सकता है या इसे गकसी अन्य कम प्रचगलत 

गवगध द्वारा पररभागषत गकया जा सकता है गजसमें बेगकंि समय का उपयोि गकया जाता है। 

लमक्संर् टॉकग : 

गमस्ककं्सि प्रगिया में, टॉका  का पररमाण तीन मात्राओ ंपर गनभार करता है: पहला, िगत प्रगत गमनट प्रगत 

चि; दूसरा, प्रोपेलर का व्यास; और तीसरा, गमगश्रत हो रही सामग्री की गचपगचपाहट। इसके अगतररक्त, 

गमश्रण गडवाइस को चलने के गलए, थोड़ी मात्रा में टॉका  की आवश्यकता होती है। 

लमक्संर् स्पीड: 

यह बस उस िगत को प्रदगशात करता है गजस पर गदए िए सामगग्रयो ंको गमलाया जाता है। गमश्रण की 

िगत में वृस्कि के पररणामस्वरूप लोई की स्कस्थरता बढती है और ये तापमान पर गनभार नही ंकरती । 

गमस्ककं्सि तापमान का गमस्ककं्सि िगत की त लना में लोई की स्कस्थरता पर अगधक प्रभाव पड़ता है। कम 

गमस्ककं्सि िगत पर तापमान लोई को नरम करता है। 

शीतिि तापमाि: 

यह बस उस तापमान को संदगभात करता है गजस पर गदए िए खाद्य उत्पाद को ठंडा गकया जा रहा है, 

गजसे आमतौर पर खाना पकाने, िमा करने और पेस्ट करने के बाद उपयोि गकया जाता है। अन गचत 

शीतलन, स्वाद और नमी को भी प्रभागवत कर सकता है। 
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िमी का प्रभाव: 

नमी , गवशेष रूप से पानी की टर ेस मात्रा में उपस्कस्थगत को कहते है।  उदाहरण के गलए हवा में, खाद्य 

पदाथों में, और क छ वागणस्कज्यक उत्पादो ंमें पानी टर ेस मात्रा में पाया जाता है । 

यह गवगभन्न तापमानो ंजैसे अन्य मापदंडो ंके माध्यम से अप्रत्यक्ष रूप से गनयंगत्रत गकया जा सकता है और 

कभी-कभी क छ प्रगियाओ ंके दौरान अगतररक्त पानी गमलकर इसका संत लन बनाए रखा जा सकता है। 

2.4.2 रु्र्णवत्ता पैिामीटि: 

कई पैरामीटर हैं जो अंगतम उत्पाद की ि णवत्ता को गनयंगत्रत करते हैं; इन महत्वपूणा मापदंडो ंमें से क छ 

नीचे गदए िए हैं: 

लदखावट: 

गकसी भी भोजन की उपस्कस्थगत का सबसे महत्वपूणा ि ण उसका रंि है, खासकर जब यह सीधे अन्य 

खाद्य-ि णवत्ता गवशेषताओ ंसे ज ड़ा हो। अन्य गवशेषताओ ंमें आकृगत, सतह का प्रो़िाइल और दृश्यमान 

बनावट शागमल हैं। एक खाद्य उत्पाद की सफलता के गलए खाद्य प्रस्त गत उतना ही आवश्यक है गजतना 

गक उसका स्वाद। 

 स्वाद: 

स्वाद की चेतना के गलए आंगशक रूप से संवेदी प्रणाली गजमे्मदार है। स्वाद एक ऐसी धारणा है, जो तब 

उते्तगजत होती है, जब म ंह में कोई पदाथा, जीभ पर मौजूद स्वाद कगलयो ं पर स्कस्थत स्वाद ररसेप्टर 

कोगशकाओ ंके साथ रासायगनक रूप से प्रगतगिया करता है। 

गवगभन्न खाद्य उत्पादो ंमें उनके अपने अनूठे स्वाद हैं, यगद इनमे से गकसी में भी उत्पादन के दौरान कोई 

अंतर पैदा होता है तो वह अंतर अंगतम उत्पाद में भी गदखेिा, इसगलए प्रसंसृ्कत खाद्य उत्पादो ंमें समान 

स्वाद बनाए रखना आवश्यक है। 

पोषर्ण संबंधी सामग्री: 

पोषक मूल्य, भोजन की ि णवत्ता के रूप में या आवश्यक पोषक तत्वो ंके संत गलत अन पात का माप है 

जैसे काबोहाइडर ेट, वसा, प्रोटीन, खगनज, और गवटागमन या खाद्य पदाथों या खाद्य पदाथों में गवटागमन के, 
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जो की उपभोक्ता की पोषक तत्वो ंकी आवश्यकताओ ंसे समं्बगधत है।  गकसी उत्पाद का उच्च पोषण 

तत्व, उसकी उच्च ि णवत्ता दशााता है, इसगलए पोषण तत्व को बढाने के गलए आधार घटक के साथ 

उपय क्त सामग्री को भी गमलाया जाना चागहए। 

2.5 फ्लो चाटग 

चिर्ण मशीि औि 

उपकिर्ण   

लवविर्ण मशीि छलव 

लमश्रर्ण बैटर गमश्रण इस मशीन द्वारा आवश्यक 

बैटर गनमााण करने के गलए 

कचे्च माल की सामग्री को अन्य 

कचे्च माल के साथ अथाात् आटे 

के साथ घोला जा सकता है । 

 

बेलकंर् ओवन ओवन यह ओवन कने्वयर के साथ 

एक है गजसमें भोजन ओवन में 

कने्वयर बेल्ट के माध्यम से 

आिे बढता है और पकाया 

जाता है। 

 

डेपोलसलटंर् बैटर डेपोगसगटंि 

मशीन 

इस मशीन पर एक टर े या मोल्ड 

में क की के बैटर को जमा 

गकया जाता है। 

 

लमक्संर् चीनी का गमश्रण इस मशीन का प्रयोि चीनी को 

पीसने और बैटर तथा चीनी का 

गमश्रण बनाने के गलए गकया 

जाता है। 
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पैकेल ंर् पैकेगजंि मशीन यह मशीन केवल गदए िए 

उत्पाद को गबिी और गवतरण 

के गलए उपय क्त खाद्य गे्रड 

पैकेगजंि में पैक करती है, जो 

इस मामले में गबस्क ट हैं। 

 

 

2.6 अलतरिक्त मशीििी एवं उपकिर्ण 

क्रंकलिंर् 

मशीि 

जैसा गक नाम से पता चलता है, यह मशीन स्कसं्प्रकलर 

की शे्रणी से संबंगधत है, जो गक गदए िए उत्पाद पर 

चीनी या नमक जैसे उपय क्त घटक को समान रूप से 

गछड़कने के गलए गडज़ाइन गकया िया है।   

तेि 

लछड़काव 

मशीि 

यह मशीन उत्पाद, जो इस मामले में गबस्क ट हैं, पर 

तेल गछड़कती है, तागक उनकी बनावट और गदखावट 

में स धार हो सके।   

एक औि 

मशीि 

गवगभन्न प्रकार के छोटे कायों को करने के गलए और 

म ख्य मशीनो ं के सहयोि के गलए छोटी मशीनो ंकी 

आवश्यकता होती है। 
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2.7 सामान्य लवफिताएं  औि उपचाि: 

क्रमांक सामान्य लवफिताएं उपचाि 

1. गवगभन्न मशीनो ंमें बॉल बीयररंिो ंका 

फैल हो जाना 

गवगभन्न मशीनो ं में सभी बीयररंिो ं का उगचत 

ल गब्रकेशन 

महत्वपूणा गवफलताओ ंको रोकने के गलए सभी 

बीयररंिो ंका गनयगमत बदलना चागहए। 

2. पावर डर ाइव ओवरलोड होना अधा-स्वचागलत संयंत्र के मामले में गवशेष रूप से 

उगचत वजन और पैमाइश स गनगित करें  । 

 क शल संचालन स गनगित करने के गलए लोगडंि 

क्षमता के बफर के्षत्र में चेतावनी सेंसर स्थागपत 

करें । 

3. यांगत्रक क ं जी की गवफलता स गनगित करें  गक यांगत्रक क ं जी को पूवा-

पररभागषत पररचालन जीवन के अन सार बदल 

गदया िया है। 

ओवरलोगडंि को रोकें । 

4. इंटऱेिस का न कसान यह समस्या नव स्थागपत स्वचागलत संयंत्र में 

प्रम ख है, गकसी को भी संयंत्र में गनयमो ंको बनाए 

रखना सीखना चागहए और यह स गनगित करना 

चागहए गक कोई कमाचारी टर ांसगमशन लाइनो ंके 

पास न जाए, जब तक गक वह अगधकृत न हो। 

कनेक्शन के गलए उगचत परररक्षण प्रदान करें । 
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2.8 पोषर्ण संबंधी  ािकािी: 

चॉकलेट गचप क कीज़ के गलए पोषण की जानकारी दो बडे़ क कीज़, तेल, चीनी और चॉकलेट गचप्स पर 

कें गद्रत है। संख्याओ ंको कैलोरी की गिनती )भार के माप का उपयोि करके( द्वारा गनधााररत गकया िया 

है। यगद आप दो के बजाय चार क कीज़ बनाते हैं, तो प्रगत क की में 85 कैलोरी होिी। 

ि.सं. 54 g परोसने वाले दो बडे़ क कीज़ का पोषण मूल्य 

1 कैलोरी 171 वसा से 80 कैलोरी 

2 क ल फैट 8.8 ग्राम 14 % 

3 कोलेस्टर ॉल 1 गमलीग्राम 0 % 

4 सोगडयम 153 गमलीग्राम 6 % 

5 प्रोटीन 2.5 ग्राम   

6 क ल काबोहाइडर ेट 22.0 ग्राम 7% 

7 आहार फाइबर 2.0 ग्राम   

8 गवटागमन ए 0 %   

9 कैस्कशशयम 2 % आयरन 4 %[i] 
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2.9 एसपोटग पोटेंलशयि एंड सेल्स एसे्पक्ट:       

पूवाान मान द्वारा, ग्लोबल क की माकेट को 5.05% सीएजीआर ररपोटा करने की भगवष्यवाणी की जाती है। 

वैगिक स्तर पर, कैफे की संख्या में वृस्कि ने क की बाजार को बढावा गदया है। उपभोक्ता चाय या कॉफी 

जैसे िमा पेय के साथ नाशे्त का आनंद लेते हैं। क की ने स्टोरेज और पोटेगबगलटी को उपभोक्ताओ ंके 

बीच "ऑन-द-िो" सै्नक के रूप में भी आसान बना गदया है। ओट्स और पाचक क कीज़ की मांि, खाने 

के अचे्छ पैटना को बढावा देिी। आम जनता की बदलती जीवनशैली को देखते हुए लस म क्त क कीज़ के 

बाजार में भी तेजी देखने को गमलेिी। इसके अलावा, ग्राहक गवदेशी एड-ऑन अवयवो ंकी मांि कर रहे 

हैं, जो पूवाान मान के अन सार रचनात्मक रूप से स िंगधत क कीज़ की मांि में भी योिदान देिा। क कीज़ 

की सबसे बड़ी मांि एगशया-प्रशांत में है। के्षत्र में क की की मांि को बनाये रखने वाले बडे़ देश भारत, 

चीन और ऑस्टर ेगलया हैं। इसके अलावा, उत्पादन संयंत्रो ंऔर कृगष-जलवाय  के्षत्रो ं जैसे कारको ं के 

गवकास के गलए सरकारी गवत्त पोषण, इन देशो ंमें मांि के गवकास को बढा रहा है। उत्तरी अमेररका 

क की बाजार का दूसरा सबसे बड़ा देश है, गजसके बाद यूरोप है। यूके और जमानी वे म ख्य देश हैं, जो 

गमठाई के गलए यूरोपीय बाजार पर हावी हैं। 
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अध्याय 3 

पैकेल ंर् 

3.1 उत्पाद का शेल्फ  ीवि: 

दो से तीन सप्ताह या दो महीनो ंके गलए कमरे के तापमान पर, रेगफ्रजरेटर में बेकरी या घर का बना 

क कीज़ रखा जा सकता है। गफ्रज में आठ से 12 महीने तक जमे रहने के बावजूद क कीज़ अपना स्वाद 

बनाए रखती हैं। सात गदनो ंके गलए, नम बार, जैसे गक चीज़केक यां नीबूं बार, को प्रशीगतत गकया जा 

सकता है। उच्चतम स्कस्थरता के गलए दो से तीन महीने के गलए फ्रीजर में बार को स्टोर करें । 

नरम क कीज़ के गलए, एक एयरटाइट जार में बे्रड का ट कड़ा लिाने से शेल्फ लाइफ को लम्बा करने में 

मदद गमलेिी। खस्ता व्यवहार के गलए बैि के गलए अगतररक्त लिाव उगचत नही ंहोिा जैसे अदरक के 

सै्नप्स। बे्रड का ट कड़ा पके हुए माल को नमी खोने से रोकता है तागक वे काउंटर पर अगधक समय तक 

नए जैसी महक दे सकें ।[i] 

भोजन की ि णवत्ता के आधार पर, गजतने लंबे समय के गलए भोजन को संसागधत गकया जाता है, उतना 

ही स्वाद और पोषक तत्वो ंकी ि णवत्ता कम हो जाती है। हालांगक, अध्ययनो ंसे पता चलता है गक फ्रीज-

डर ाइड और गनजागलत खाद्य पदाथा, यगद ठीक प्रकार से पैक और सील गकए िए हो, तो वे अपनी कैलोरी 

को संरगक्षत करते हैं, और कैलोरी, भले ही उनके आवंगटत समय से परे संरगक्षत हो, आपातकालीन 

स्कस्थगत में जीवन को बनाए रख सकते हैं और भूख से बच सकते हैं। 

संग्रहीत खाद्य पदाथों का शेल्फ जीवन गनम्नगलस्कखत 4 प्रम ख मानदंडो ंपर गनभार करता है: 

तापमाि: हाल के शोध के पररणामो ंके अन सार, कमरे के तापमान या ठंडे )75 ° F / 24 ° C या इससे 

कम( तापमान पर रखे खाद्य पदाथा सामान्य रूप से ग्रहण गकए जा सकते हैं एवं वे लंबे समय तक 

पौगष्ट्क और खाद्य हो सकते हैं। 50 ° F से 60 ° F पर संसागधत खाद्य पदाथा )जो इष्ट्तम है( उच्च 

तापमान पर संग्रहीत खाद्य पदाथों की त लना में लंबे समय तक रह सकते हैं। अगि, भोजन और उसके 

पोषक मूल्य को पूरी तरह से मार देती है। इससे बडे़ प्रोटीन टूट सकते हैं और क छ गवटागमन भी खो 

सकते हैं। क छ खाद्य पदाथों का स्वाद, रंि और िंध भी बदल सकते हैं। 
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आर्द्गता: गनजागलत खाद्य या फ्रीज सूखे दीघाकागलक खाद्य के के गलए नमी को दूर करना ही आधारभूत 

संरक्षण है। बहुत अगधक नमी एक ऐसे वातावरण को बढावा देती है गजसमें सूक्ष्मजीव पनप सकते हैं 

और भोजन में रासायगनक प्रगतगियाएं उसकी ि णवत्ता में गिरावट का कारण बनती हैं जो अंततः  इस 

प्रकार का खाना हमें बीमार बना सकता हैं। 

ऑसी ि: बहुत अगधक ऑक्सीजन भोजन को, गवशेष रूप से वसा, गवटागमन और खाद्य रंिो ंको, 

ख़राब कर सकते हैं और सूक्ष्मजीवो ंके गवकास को प्रोत्सागहत कर सकते हैं। इसीगलए खाद्य पदाथों की 

सूखी पैकेगजंि के गलए ऑक्सीजन अवशोषक का उपयोि गकया जाता है। 

प्रकाश: बहुत अगधक प्रकाश के संपका  में भोजन खराब हो सकता है। गवगशष्ट् रूप से, यह भोजन के 

रंि, गवटागमन की कमी, वसा और तेल और प्रोटीन को प्रभागवत करता है। लंबे शैल्फ जीवन के गलए 

भंडारण कम रोशनी वाले स्थानो ंमें करना चागहए । 

आमतौर पर, क कीज़ में नमी की मात्रा 4 प्रगतशत से कम होती है और छह या अगधक महीनो ंकी लंबी 

शेल्फ लाइफ होती है। शेल्फ जीवन सभी खाद्य पदाथों की एक आवश्यक संपगत्त है, और स्रोत से ग्राहक 

तक, यह खाद्य शंृ्रखला में गकसी के गलए भी महत्वपूणा है। प्रभावी संवेदी गवशे्लषण के संदभा में, अच्छी 

तरह से गडजाइन और गनष्पागदत गकया िया बाजार स्वीकायाता आकलन, प्रते्यक उत्पाद के शेल्फ जीवन 

मूल्यांकन का एक महत्वपूणा पहलू है। नमी और जल वाष्प का स्थानांतरण शेल्फ जीवन को प्रभागवत 

करने वाला प्राथगमक तत्व है। 

3.1  कुकीज़ पैकेल ंर्: 

हवा और अन्य गवषाक्त पदाथों को बाहर रखने के गलए, क कीज़ को हवा बंद जार में रखा जाना चागहए 

या प्लास्कस्टक में रैप करना चागहए। यगद आप एयर-टाइट फ्रीजर संरगक्षत जार का उपयोि करते हैं तो 

आप उनके स्वाद को बनाए रखते हुए दीघाकागलक क कीज़ को फ्रीज कर सकते हैं। ठंडे क कीज़ को 

खाने से पहले माइिोवेव करने से क कीज़ का स्वाद पके हुए ताजे़ क कीज़ की तरह आएिा। पैकेगजंि 

एक उत्पाद के कंटेनर या आवरण को गडजाइन करने और उत्पादन करने के काया को संदगभात करता 

है। यह गवपणन के सबसे महत्वपूणा भािो ंमें से एक है। 
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ऐसे कई कारक हैं, गजस कारन उत्पाद के गलए पैक का उपय क्त प्रकार से चयन करना चागहए: 

 उत्पाद सामग्री। 

 उत्पाद का अन प्रयोि। 

 सामग्री की स्कस्थरता। 

 गकसी भी पयाावरणीय कारको ंसे स रक्षा 

 ग्राहक द्वारा पैक की स्वीकायाता 

 गवगनयामक, कानूनी और ि णवत्ता के म दे्द। 

पैकेगजंि सामग्री के लक्षण: 

 चयगनत सामग्री में गनम्नगलस्कखत गवशेषताएं होनी चागहए: 

 छेड़छाड़-प्रगतरोध आवश्यकताओ ंको पूरा करना चागहए 

 उत्पाद के साथ प्रगतगियाशील नही ंहोना चागहए 

 उन्हें पयाावरणीय पररस्कस्थगतयो ंसे रक्षा करनी चागहए 

 िैर गवषैले होना चागहए 

 उत्पाद को िंध / स्वाद प्रदान नही ंकरना चागहए 

 एफडीए को मंजूर होना चागहए। 

 

गबस्क ट को सीधे िनी बैि, थोक गबिी के गलए िनी पॉली-लाइन बैि और ट कडे़ ट कडे़ में पाउच या 

पॉली-बैि में ख दरा गबिी के गलए पैक गकया जाता है। 

 हैंलरं्र् बैर्- गकराना स्टोर और अन्य शॉगपंि आउटलेट्स में हैंगिंि बैग्स आमतौर पर इसे्तमाल गकए 

जाते हैं। वे एक प्रकार के प्लास्कस्टक की थैली होते हैं जो दोनो ंछोरो ंपर एक बैक-गमडल सीम के साथ 
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सील भी होते हैं। हैंगिंि बैि में एक प्री-कट छेद होता है गजससे हुक से लटकाना आसान हो जाता है 

और वे गदखने में आकषाक लिे। 

 तलकया बैर् - एक तगकया बैि एक और गवगशष्ट् प्रकार का पैकेज है। थैलो ंका नाम उनके आकार 

के आधार पर रखा िया है, जो एक क शन की तरह है। वे गकराने की द कान में समतल रूप में पाए 

जाते हैं और आसानी से सामान ले जाने के गलए जाने जाते हैं। 

 रु्सेटेड पॉिी बैग्स- ि से्सटेड बैग्स को अक्सर समतल आधार वाले बैग्स कहा जाता है क्ोगंक 

इनके पू्लट में एक टक की स गवधा होती है गजसे समतल दबाया जा सकता है। यह बैि को अगधक से 

अगधक सामान ले जाने की क्षमता के गलए गवस्तार करने और यगद आवश्यक हो तो एक बॉक्स के 

आकार में रखने की अन मगत देता है। इस तरह के पॉली बैग्स को हीट सील्ड,  से्टपल, बााँधा या टेप 

से बंद गकया जा सकता है। एक बैि में अगधक आटा रखने के गलए इस प्रकार के बैग्स सबसे सही 

पॉली बैि हैं। 

 फे्लक्सबि पाउच- लचीली पाउच ज्यादातर पैक वस्त ओ ंको ले जाने का एक सही तरीका है। उन्हें 

गजपर-सील क्लोजर के साथ बनाया जा सकता है, जो उपयोि के बाद भी अंदर की सामग्री को ताजा 

रखने की स गवधा प्रदान करते हैं। लचीले पाउचो ंकी अद्भ त म द्रण क्षमता होती है गजससे आप 

अपने आकषाक उत्पाद की ब्रांगडंि को थैली पर से ही कर सकते हैं। कई पाउच ऐसे भी हैं गजने्ह 

आसानी से खड़ा गकया जा सकता है, जो आपकी शेल्फ उपस्कस्थगत को बेहतर बनाने में आपकी 

मदद करता है। 

3.3 पैकेल ंर्: 

प्राथलमक पैकेल ंर्: प्राथगमक पैकेगजंि वह पैकेगजंि है जो उत्पाद के साथ गनकट संबंध में है और इसे 

अक्सर उपभोक्ता इकाई के रूप में जाना जाता है। प्राथगमक पैकेगजंि का म ख्य उदे्दश्य गवशेष रूप से 

संदूषण के स्कखलाफ अंगतम उत्पाद को पैक करना, संरगक्षत करना और / या संरगक्षत करना है। 

सेकें डिी पैकेल ंर्: सेकें डरी पैकेगजंि म ख्य पैकेगजंि की बाहरी पैकेगजंि है, जो पैकेज को जोड़ती है 

और घटक को और कवर करती है। 

तृतीयक पैकेल ंर्: तृतीयक पैकेगजंि का उपयोि थोक उत्पादो ंकी हैंडगलंि, पररवहन और गवतरण के 

गलए गकया जाता है।  
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 3.4 पैकेल ंर् की सामग्री: 

सेलूलोज़ और एलू्यमीगनयम फॉयल के अलावा, पैकेगजंि उत्पादो ं के गलए बहुत बड़ी मात्रा में अनेक 

प्रकार की सामग्री का उपयोि गकया जाता है। पेपर बोडा  और मेटल कंटेनर का उपयोि भी ऐसे उदे्दश्यो ं

के गलए गकया जाता है। पैकेगजंि सामग्री की एक शंृ्रखला उपलब्ध होने के बावजूद पैकेगजंि का अंगतम 

गवकल् उपय क्त शेल्फ जीवन, पैकेगजंि मशीन की दक्षता और गनमााता द्वारा लगक्षत बाजार खंड पर 

आधाररत लाित पर गनभार करता है। पैकेगजंि माध्यम का सबसे आम गवकल् प्लास्कस्टक )आमतौर पर 

लचीला( है क्ोगंक यह अपेगक्षत स रक्षा और संरक्षण, तेल प्रगतरोधक, मजबूती, मशीनीयता और म द्रण 

क्षमता प्रदान करता है। 

आटे की पैकेगजंि के गलए वजन में हल्का होने वाला प्लास्कस्टक भी सबसे पसंदीदा सामग्री है। आटे की 

पैकेगजंि में रुझान बदल रहे हैं। प्लास्कस्टक गफल्म और उनके लेगमनेट्स बेहतर ि णो ं के कारण और 

बेहतर एलू्यमीगनयम लेगमनेट्स उनकी कीमत और फे्लक्स िैक ि णो ंके कारण अगधक मात्रा में उपयोि 

गकये जा रहे हैं। नीचे वगणात प्लास्कस्टक पैकेगजंि उत्पादो ंका उपयोि पैकेगजंि के गलए गकया जा सकता 

है। 

 पॉिीप्रोपाइिीि- पॉलीप्रोपाइलीन गफल्मो ंमें पॉलीइगथलीन की त लना में बेहतर स्पष्ट्ता होती है 

और कठोरता के कारण बेहतर मशीनीकरण भी होता है। इसमें अच्छी सीगलंि न हो पाना एक 

समस्या है; हालााँगक, इस समस्या को दूर करने के गलए PVDC और गवनाइल कोगटंि का 

उपयोि गकया िया है। पीपी की क छ गकस्ो ंको गवशेष रूप से गिस्ट-रैप अन प्रयोिो ंके गलए 

गवकगसत गकया िया है क्ोगंक वे गिस्ट करने के बाद उसी स्कस्थगत में लॉक रहने की क्षमता रखते 

हैं। 

 पॉलिस्ट्ि (पीईटी) औि पॉलियामाइड (पीए) - पॉलीइथाइलीन टेरेफ्थेलेट गफल्म में उच्च 

तन्यता ताकत, चमक और कठोरता के साथ-साथ पंचर प्रगतरोधकता भी है। इसमें WVTR 

मध्यम है, लेगकन यह वाष्पशील और िैसो ंके गलए एक अच्छा अवरोध है। िमी से सील होने का 

ि ण देने के गलए प्रदान करने के गलए, पीईटी को आम तौर पर अन्य सब्सटर ेट के साथ लैगमनेट 

गकया जाता है। नाइलॉन या पॉलीमाइड्स पीईटी के समान हैं लेगकन इनका उच्च WVTR हैं।  

 पॉिी लविाइि क्लोिाइड (पीवीसी) - पीवीसी कम िैस संचरण दर वाली एक कठोर और 

स्पष्ट् गफल्म है। पीवीसी का उपयोि छोटे आवरण, बैि और पाउच के रूप में गकया जा सकता 
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है। पॉलीगवनाइगलडीन क्लोराइड के साथ सह-पोलीमराइज्ड होने पर पीवीसी को ”सारण” के 

नाम से जाना जाता है। चंूगक यह एक महंिी सामग्री है, इसगलए इसका उपयोि केवल अवरोध 

ि णो ंऔर िमी की सामर्थ्ा प्राप्त करने के गलए, एक कोगटंि के रूप में गकया जाता है। पीवीसी 

गफल्म का उपयोि गिस्ट रैप्स के गलए भी गकया जाता है, क्ोगंक इसमें गिन ररटेंशन ि ण होते हैं 

और यह उच्च िगत वाली मशीनो ंपर उतृ्कष्ट् है। 
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अध्याय - 4 

खाद्य सुिक्षा लियमो ंऔि कुकी के मािक 

4.1 एफएसएसएआई का परिचय: 

भारतीय खाद्य स रक्षा और मानक प्रागधकरण )एफएसएसएआई( की स्थापना खाद्य स रक्षा और मानक, 

2006 के तहत की िई है, जो गवगभन्न गवभािो ंमें गवगभन्न प्रकार के कायों और आदेशो ंको समेगकत करता 

है, गजसमें खाद्य से संबंगधत म द्दो ंको गनयंगत्रत गकया जाता है। एफएसएसएआई भोजन के गलए मानक 

स्थागपत करने के गलए गजमे्मदार है तागक उपभोक्ताओ,ं व्यापाररयो,ं गनमााताओ ंऔर गनवेशको ंके मन में 

कोई भ्रम न हो। अगधगनयम का उदे्दश्य खाद्य स रक्षा और मानको ंसे संबंगधत सभी मामलो ंके गलए एक 

संदभा गबंद  स्थागपत करना है, जो बहु-स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयंत्रण के बजाय कें द्रीय कमान से कंटर ोल 

होती हो । 

खाद्य सुिक्षा औि मािक अलधलियम, 2006 लवशेषताएं मुख्य की-  

कई प्रकार के अगधगनयम जैसे की खाद्य अपगमश्रण गनवारण अगधगनयम, 1954, फलो ंके उत्पाद आदेश, 

1955, मांस खाद्य उत्पाद आदेश, 1973, वनस्पगत तेल उत्पाद )गनयंत्रण( आदेश, 1947, खाद्य तेल की 

पैकेगजंि जैसे गवगभन्न कें द्रीय अगधगनयम गवगनयमन( आदेश 1988, साल्वेंट एक्सटर ेके्टड तेल, गड आयल 

मील और खाद्य आटा )गनयंत्रण( आदेश, 1967, दूध और दूध उत्पाद आदेश, 1992 आगद FSS 

अगधगनयम 2006 के प्रारंभ होने के बाद गनरस्त कर गदया जाएिा 

इस अगधगनयम के अन सार खाद्य स रक्षा और मानको ंसे संबंगधत सभी मामलो ंके गलए बहु-स्तरीय, बहु-

गवभािीय गनयंत्रण कमांड से स्थानांतररत करके एक संदभा गबंद  भी स्थागपत करना है। इस आशय के 

गलए, अगधगनयम एक स्वतंत्र वैधागनक प्रागधकरण की स्थापना करता है गजसका गदल्ली में प्रधान 

कायाालय है।  भारतीय खाद्य स रक्षा और मानक प्रागधकरण  ( FSSAI) और राज्य खाद्य स रक्षा प्रागधकरण 

अगधगनयम के गवगभन्न प्रावधानो ंको लािू करें िे। 

प्रालधकिर्ण की स्थापिा -  

स्वास्थ्य और पररवार कल्याण मंत्रालय, भारत सरकार FSSAI के कायाान्वयन के गलए प्रशासगनक 

मंत्रालय है। भारतीय खाद्य स रक्षा और मानक प्रागधकरण (FSSAI) के अध्यक्ष और म ख्य कायाकारी 

अगधकारी भारत सरकार द्वारा पहले ही गनय क्त गकए जा च के हैं। अध्यक्ष भारत सरकार के सगचव के 

पद पर हैं।  
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4.2 एफएसएसएआई पं ीकिर्ण औि िाइसेंलसंर् प्रलक्रया: 

खाद्य स रक्षा और मानक )एफएसएस( अगधगनयम, 2006 की धारा 31 )1( के अन सार, देश के 

प्रते्यक खाद्य व्यवसाय ऑपरेटर )एफबीओ( को भारतीय खाद्य स रक्षा और मानक प्रागधकरण के 

तहत लाइसेंस प्राप्त करना आवश्यक है  

एफएसएस (लाइसेंगसंि और पंजीकरण  )गवगनयम , 2011 अन सार के , लाइसेंस और पंजीकरण एक 

3 एफबीओ प्रणालीमें स्तरीय  को प्रदान गकए जाते हैं 

 पंजीकरण - 12 लाख से कम रुपये के वागषाक कारोबार वाले पैटी एफबीओ के गलए 

 राज्य लाइसेंस - मध्यम पैमाने वाले खाद्य गनमााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंके गलए 

 कें द्रीय लाइसेंस - बडे़ पैमाने पर खाद्य गनमााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंके गलए 

 

एफएसएसएआई पं ीकिर्ण खाद्य सुिक्षा के अिुपािि प्रर्णािी )FoSCoS) के माध्यम से 

एफएसएसएआई वेबसाइट पि ऑििाइि लकया  ाता है 

 FoSCoS ने खाद्य लाइसेंगसंि और पंजीकरण प्रणाली (एफएलआरएस) का स्थान ले गलया 

है। 

 पैटी खाद्य व्यापार ऑपरेटरो ं को एफएसएसएआई पंजीकरण प्रमाणपत्र प्राप्त करना 

आवश्यक है। 

 " पैटी फूड मैन्य फैक्चरर" का मतलब है गक कोई भी खाद्य गनमााता, जो गकसी भी आगटाकल 

को ख द बनता है या बेचता है या गफर वह पैटी ररटेलर, हॉकर, इटरनेन्ट वेंडर या अस्थायी 

स्टॉल होल्डर है और या गफर वह )कैटरर को छोड़कर( गकसी भी धागमाक या सामागजक 

सभा में खाद्य पदाथों को गवतररत करता है;  

• लघ  व्यवसाय या क टीर या अन्य खाद्य उद्योि या खाद्य कारोबार से संबंगधत ऐसे अन्य उद्योि 

गजनमें वागषाक कारोबार 12 लाख रुपये से अगधक नही ं है और / या गजनकी खाद्य )दूध और दूध 

उत्पादो ंऔर मांस और मांस उत्पादो ंके अलावा( की उत्पादन क्षमता प्रगत गदन 100 गकलो / लीटर 

से अगधक नही ंहै। 
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गकसी भी व्यस्कक्त या संस्था जो एक पैटी खाद्य व्यवसाय ऑपरेटर के रूप में विीकृत नही ंकरती है, 

को भारत में खाद्य व्यापार संचागलत करने के गलए एफएसएसएआई से लाइसेंस प्राप्त करना 

आवश्यक है। 

एफएसएसएआई िाइसेंस - प्र दो काि -    कें र्द्ीय औि िाइसेंस एफएसएसएआई िाज्य

िाइसेंस  एफएसएसएआई  

लाइसेंगसंि प्रागधकरण, व्यापार के आकार और प्रकृगत के आधार पर गनभार करता है । 

 बडे़ भोजन गनमााता / प्रोसेसर / टर ांसपोटारो ं और खाद्य उत्पादो ं के आयातको ं को कें द्रीय 

एफएसएसएआई लाइसेंस की आवश्यकता होती है। 

 मध्यम आकार के खाद्य गनमााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंको राज्य एफएसएसएआई 

लाइसेंस की आवश्यकता होती है। 

 लाइसेंस अवगध :एफबीओ द्वारा अन रोध के अन सार  1 से  5 वषा। 

 अगधक वषों के गलए एफएसएसएआई लाइसेंस प्राप्त करने के गलए एक उच्च श ल्क। 

 यगद एक एफबीओ ने एक या दो साल के गलए लाइसेंस प्राप्त गकया है, तो लाइसेंस की समास्कप्त 

गतगथ से  30 गदन के भीतर नवीनीकरण गकया जा सकता है।बडे़ खाद्य गनमााता / प्रोसेसर / 

एफएसएसएआई कें द्रीय को आयातकों के उत्पादों खाद्य और टर ांसपोटासा  लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है। 

4.3  खाद्य सुिक्षा औि एफएसएसएआई मािक औि लवलियम: 

खाद्य मािक 

2.1.7: डेयरी आधाररत डेसटा / संिमण 

आइस िीम, क ल्फी, चॉकलेट आइसिीम या सॉफ्टी आइस िीम )इसके बाद उक्त उत्पाद के रूप में 

संदगभात( का मतलब है गक तैयार गकए िए उत्पाद का एक पास्च रीकृत गमश्रण तैयार गकया िया है। दूध 

और / या अन्य उत्पादो ंसे प्राप्त दूध के साथ या गबना पोषक गमठास वाले एजेंटो,ं फलो ंऔर फलो ंके 

उत्पादो,ं अंडे और अंडे के उत्पादो,ं कॉफी, कोको, चॉकलेट, मसालो ं , अदरक और नट्स के अलावा 
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और इसमें एक अलि परत और / या कोगटंि के रूप में क कीज़ जैसे बेकरी उत्पाद भी हो सकते हैं। 

उक्त उत्पाद सख्त जमी हुई अवस्था में या केवल जमा हुआ या नरम स्कस्थर अवस्था में हो सकता है ; 

उक्त उत्पाद में स खद स्वाद होिा स्वाद और वह द िान्ध और बासीपन से म क्त होिा; उक्त उत्पाद में इन 

गवगनयमो ंमें अन मत खाद्य योजक शागमल हो सकते हैं, गजनमें उक्त उत्पाद नीचे गनगदाष्ट् सूक्ष्मजीवगवज्ञानी 

आवश्यकताओ ंके अन रूप होिा; उक्त उत्पाद गनम्नगलस्कखत आवश्यकताओ ंके अन रूप होिा: - 

        

क ल ठोस कम से कम 36.0%  कम से कम 30.0 %  कम से कम 26.0 % 

वजन / आयतन )ग्राम / 

ली( 

कम से कम 525 कम से कम 475 कम से कम 475 

गमल्क फैट कम से कम 10.0 % 2.5 प्रगतशत से 

अगधक से कम 10.0 

प्रगतशत से कम 

2.5 प्रगतशत से अगधक 

नही ं

दूध प्रोटीन )Nx6.38( कम से कम 3.5 % कम से कम 3.5 % कम से कम 3.0 %  

 

खाद्य सुिक्षा 

भाि I - पंजीकरण के गलए आवेदन करने वाले पैटी खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्वारा सामान्य स्वच्छता 

और स्वच्छता प्रथाओ ंका पालन गकया जाना है।  

 खाद्य गनमााता   / प्रोसेसर   / हैंडलर के गलए स्वच्छता और स्वच्छता संबंधी आवश्यकताएं 

 वह स्थान जहां भोजन का गनमााण गकया जाता है, संसागधत या गनयंगत्रत गकया जाता है, 

गनम्नगलस्कखत आवश्यकताओ ंका पालन करेिा: 

 पररसर एक स्वच्च्च्छ जिह में स्कस्थत होिा और िंदे वातावरण से म क्त होिा और समग्र 

स्वच्छता वातावरण बनाए रखेिा। सभी नई इकाइयां पयाावरण प्रदूगषत के्षत्रो ंसे दूर स्थागपत 

होिंी। 

 खाद्य व्यवसाय संचागलत करने के गलए व् गवगनमााण और भंडारण के गलए समू्पणा स्वच्छ 

वातावरण बनाए रखने के गलए पररसर में पयााप्त जिह होनी चागहए। 
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 पररसर में सफाई, पयााप्त रूप से रौशनी एवं हवा और आवािमन के गलए पयााप्त खाली 

स्थान होना चागहए। 

 फशा, छत और दीवारो ंको एक अच्छी स्कस्थगत में बनाए रखा जाना चागहए। वे गबना गकसी 

रंि या प्लास्टर के गचकनी और आसानी से साफ करने लायक होनी चागहए । 

 फशा और दीवारो ंको आवश्यकतान सार एक कीटाण नाशक से धोया जाएिा तागक पररसर 

को सभी कीड़ो ंसे म क्त रखा जा सके। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई गछड़काव नही ं

गकया जाएिा, लेगकन इसके बजाय पररसर में मस्कक्खयो ंको मारने के गलए फ्लाई स्वाट्स / 

गवंडोज चागहए। जाना गकया उपयोि का फै्लप , दरवाजे और अन्य ख ले स्थान जाली या 

स्क्रीन के साथ गफट गकए जाएंिे, जैसा गक पररसर कीट म क्त बनाने के गलए उपय क्त है। 

गवगनमााण में उपयोि गकया जाने वाला पानी पीने योग्य होिा और यगद आवश्यक हो तो 

पानी की रासायगनक और जीवाण  संबंधी जांच गकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोिशाला में 

गनयगमत अंतराल पर की जाएिी।  

 पररसर में पीने योग्य पानी की गनरंतर आपूगता स गनगित की जाएिी। आंतरागयक जल 

आपूगता के मामले में, भोजन या ध लाई में उपयोि गकए जाने वाले पानी की पयााप्त भंडारण 

व्यवस्था की जाएिी। 

 उपकरण और मशीनरी ऐसे गडजाइन की होिी गजसकी आसानी से सफाई की जा सकेिी। 

कंटेनर, टेबल, मशीनरी के काम करने वाले गहस्सो ंआगद की सफाई की व्यवस्था की 

जाएिी। 

 भोजन की तैयारी, पैगकंि या भंडारण में कोई बतान, कंटेनर या अन्य उपकरण, गजनके 

उपयोि से स्वास्थ्य के गलए धात  के दूगषत होने की संभावना है, का प्रयोि नही ं गकया 

जाएिा। (होिा अस्तर गचतउ में बतान के पीतल या कॉपर)।  

 व्यापार के बंद होने के दौरान सभी उपकरणो ंको धोया, स खाया, और सै्टक गकया जायेिा 

गजससे फफंूदी और संिमण से म स्कक्त स गनगित गकया जा सकता है। 

 सभी उपकरणो ंको दीवारो ं से अच्छी तरह से दूर रखा जाएिा गजससे उनका उगचत 

गनरीक्षण गकया जा सके। 
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 क शल जल गनकासी व्यवस्था होनी चागहए और कचरे के गनपटान के गलए पयााप्त प्रावधान 

होिें। 

 प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने वाले कमाचारी स्वच्छ एप्रन, हाथ के दस्ताने, और गसर 

पर टोपी का उपयोि करें िे। 

 संिामक रोिो ंसे पीगड़त व्यस्कक्तयो ंको काम करने की अन मगत नही ंहोिी। कोई भी कट या 

घाव हर समय कवर रहेिा और व्यस्कक्त को भोजन के सीधे संपका  में नही ंआने देना चागहए। 

 सभी खाद्य हैंडलर अपनी उंिली के नाखूनो ंकी छंटनी, सफाई एवं शौचालय का उपयोि 

करने के बाद काम श रू करने से पहले और हर बार अपने हाथ साब न, या गडटजेंट और 

पानी से धोते रहेंिे। भोजन की प्रगियाओ ंके दौरान बालो ंएवं शरीर के अंिो ंको खरोचंने से 

बचा जाएिा। 

 सभी खाद्य संचालको ंझठेू नाखून या ढीले आभूषण या अन्य वस्त ओ ंको पहनने से बचना 

चागहए जो भोजन में गिर सकते हैं और उनके चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चागहए। 

 पररसर में खाद्य सामग्री हैंडगलंि के दौरान खाना, चबाना, धूम्रपान, थूकना और नाक बहना 

गनगषि होिा। 

 सभी खाद्य सामग्री जो संग्रहीत हैं या गबिी के गलए हैं, वे उपभोि के गलए गफट होिें और 

संदूषण से बचने के गलए उन पर उगचत कवर होिा। 

 खाद्य पदाथों के पररवहन के गलए उपयोि गकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी मरम्मत में रखा 

जाना चागहए और उन्हें साफ रखा जाना चागहए। 

 खाद्य पदाथा पैकेज्ड या कंटेनर में पररवहन के दौरान आवश्यक तापमान बनाए रखेंिे। 

 कीटनाशक / अलि कीटाण नाशक-और जाएंिे रखे अलि `खाद्य गवगनमााण / भंडारण / 

जाएंिे। खेर दूर से के्षत्रों हैंडगलंि  
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4.4  िेबलिंर् मािक एफ एफ एस का लवलियम  2.5( 

खाद्य अपगमश्रण रोकथाम  ( पीएफए )गनयम, 1955 के भाि  2 . 4 में पैक गकए िए खाद्य उत्पादो ंके 

गलए लेबगलंि आवश्यकताओ ंऔर मानको ंके माप और माप  ( पैक कमोगडटी )1977 के गनयमो ंके 

अन सार लेबल में गनम्न जानकारी आवश्यक होती है: 

1. नाम, व्यापार नाम या वणान 

2. उत्पाद में प्रय क्त सामग्री का नाम  वजन या आयतन के आधार पर  अवरोही िम में  

3. गनमााता / पैकर , आयातक, आयात गकए िए भोजन की उत्पगत्त का देश का नाम और पूरा 

पता (है गनगमात बाहर के भारत सामग्री खाद्य यगद , लेगकन भारत में पैक गकया िया है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी 

5. खाद्य योज्य, रंि और स्वाद से संबंगधत जानकारी 

6. उपयोि के गलए गनदेश 

7. वेज या नॉन -गसंबल वेज  

8. सामग्री का श ि वजन, संख्या या मात्रा 

9. गवगशष्ट् बैच, लॉट या कोड संख्या 

10. गनमााण और पैकेगजंि का महीना और वषा 

11. महीना और वषा गजस दौरान उत्पाद सबसे अच्छा होता है 

12. अगधकतम ख दरा मूल्य 

बशते गक - ( i) कच्ची कृगष वस्त ओ,ं जैसे, िेहं, चावल, अनाज, आटा, मसाले के गमश्रण, जड़ी-

बूगटयो,ं मसालो,ं टेबल नमक, चीनी, ि ड़ जैसे खाद्य पदाथों के मामले में पोषण संबंधी जानकारी 

आवश्यक न हो , या िैर -उत्पाद पोषक , जैसे, घ लनशील चाय, कॉफी, घ लनशील कॉफी, कॉफी-

गमश्रण कासनी , पैकेज्ड गडर ं गकंि वॉटर, पैकेज्ड गमनरल वाटर, अल्कोहल पेय या आटा और 

सस्कियां, प्रोसेस्ड और प्री -सस्कियां गमगश्रत पैकेज्ड , आटा, सस्कियां और उत्पाद गजसमें एकल 
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संघटक, अचार, पापड़, या खाद्य पदाथा शागमल हैं, गजन्हें तत्काल उपभोि के गलए परोसा जाता है, 

जैसे गक अस्पतालो,ं होटलो ंया खाद्य सेवाओ ंके गविेताओ ंया हलवे में परोसा जाता है, या थोक में 

भेजा जाने वाला भोजन जो उपभोक्ताओ ंके गलए उस रूप में गबिी के गलए नही ंहै।  

 

 हां भी िारू् हो, उत्पाद िेबि में लिम्न शालमि होिा चालहए  

गवगकरगणत भोजन के मामले में गवगकरण और लाइसेंस संख्या का उदे्दश्य। रंि सामग्री का अगतररक्त 

उपयोि । 

मांसाहारी भोजन - कोई भी भोजन गजसमें संपूणा पश   या पश   का कोई अंि जैसे पक्षी, ताजे पानी का या 

सम द्री पश  , अंडे या कोई भी उत्पाद गजसकी उत्पगत्त पश   से हुई हो मांसाहारी उत्पाद शागमल होते हैं, 

इसमें दूध या दूध के उत्पाद शागमल नही ंहोते हैं - इन पर भूरे रंि का प्रतीक होना चागहए -एक भूरे रंि 

के विा की रूपरेखा के अंदर भूरे रंि का भरा हुआ वृत्त पैकेज पर प्रम ख रूप से भोजन के नाम या ब्रांड 

नाम के करीब गडस्पे्ल लेबल पर पृष्ठभूगम के गवपरीत प्रदगशात होता है। शाकाहारी भोजन में हरे रंि से 

भरे वृत्त का एक समान प्रतीक होना चागहए गजसमें हरे रंि की रूपरेखा प्रम ख रूप से प्रदगशात हो। 

सभी घोषणाएाँ  पैकेज पर स रगक्षत रूप से गचपकाए िए लेबल पर अंगे्रजी या गहंदी में म गद्रत होनी चागहए, 

या आयागतत पैकेज वाले अगतररक्त आवरण पर गनगमात होनी चागहए, या पैकेज पर ही म गद्रत हो, या 

काडा  या टेप पर मजबूती से गचपका हो तथा सीमा श ल्क गनकासी के गलए आवश्यक जानकारी पैकेज 

पर होनी चागहए।  

गनयाातको ंको भारत में गनयाात गकए जाने वाले उत्पादो ंके लेबल गडजाइन करने से पहले "एफएसएस 

)पैकेगजंि और लेबगलंि( गवगनयमन 2011" और खाद्य स रक्षा और मानक )पैकेगजंि और लेबगलंि( के 

संग्रह के अध्याय 2 की समीक्षा करनी चागहए। एफएसएसएआई ने लेबगलंि गवगनयमन को संशोगधत 

गकया है और इस आशय का एक मसौदा की अगधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को डबू्ल्यटीओ के सदस्य 

देशो ंकी गटप्पगणयो ंको आमंगत्रत करते हुए प्रकागशत की ियी है  और सभी प्राप्त गटप्पगणयो ंकी समीक्षा 

की जा रही है गजसकी प्रकाशन गतगथ अभी अज्ञात है।  

एफएसएस पैकेगजंि और लेबगलंि गवगनयमन 2011 के अन सार, मल्टी-पीस पैकेज चाहे वे "प्री-पैकेज्ड" 

या "प्री-पैक्ड फूड" है लेबल पर अगनवाया जानकारी होनी चागहए। 
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अध्याय - 5 

माइक्रो   / रै्ि-पं ीकृत उद्यम के लिए अवसि 

5.1 पीएम-एफएमई यो िा: 

राज्यो ं के साथ साझेदारी में खाद्य प्रसंस्करण उद्योि मंत्रालय (एमओएफपीआई) ने गवत्तीय, 

तकनीकी और व्यावसागयक सहायता प्रदान करने के गलए अस्कखल भारतीय रूप से प्रायोगजत 

"माइिो फूड प्रोसेगसंि एंटरप्राइजेज स्कीम (पीएम-एफएमई योजना) का औपचाररकरण" श रू 

गकया है। मौजूदा सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण उद्यमो ंके उन्नयन के गलए। योजना के उदे्दश्य हैं: 

I. जीएसटी, एफएसएसएआई स्वच्छता मानको ंऔर उद्योि आधार के गलए पंजीकरण के 

साथ अपगे्रडेशन और औपचाररकता के गलए पंूजी गनवेश का समथान; 

II. कौशल प्रगशक्षण के माध्यम से क्षमता गनमााण, खाद्य स रक्षा, मानको ंऔर स्वच्छता और 

ि णवत्ता में स धार पर तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 

III. डीपीआर तैयार करने, बैंक ऋण और अपगे्रडेशन के गलए समथान; 

IV. गकसान उत्पादक संिठनों  ( एफपीओ) स्वयं सहायता समूहों  ( एसएचजी) उत्पादक 

सहकारी सगमगतयो ंका पंूजी गनवेश, सामान्य ब गनयादी ढांचे और ब्रांगडंि और गवपणन के 

समथान गलए। 

 

 

 

 

 

 

 

 


