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अध्याय 1 

परिचय 

1.1. औद्योगिक अवलोकन:  

बेकिी 

बेकरी उत्पाद आधुनिक जीवि शैली का 

एक अनिन्न अंग है। बेकरी उत्पाद, केवल 

बे्रड, रोल, कुकीज, पाई, पेस्ट्र ी और मनिि 

तक सीनमत िही ंहोते हैं, ये उत्पाद आम 

तौर पर कुछ प्रकार के अिाज से प्राप्त 

आटा से तैयार होते हैं, खासकर एक निनित 



प्रकार के ओवि में और सूखे गमम वातावरण में पकाये जाते हैं। बेकरी और बेक नकए गए सामािो ं

में अिेक शे्रनणयााँ है जैसे बार, बे्रड  ( बैगल्स, बन्स, रोल्स, नबसु्कट और लोि बे्रड), कुकीज, नमठाई 

(केक, चीज़केक और पाईज़), मनिि, नपज्जा, सै्नक केक और टोनटलस  ( डोिट्स, डैनिश, नमठाई 

रोल, दालचीिी रोल और कॉिी केक।  

हमारे शरीर को काम करिे के नलए हमारे द्वारा ग्रहण नकए गए िोजि से ऊजाम नमलती है। जैसे 

हमें अपिी कार में गैसोलीि डालिे या अपिे सेल िोि की बैटरी को ररचाजम करिे की 

आवश्यकता होती है, वैसे ही हमारे शरीर को हर नदि िोजि की आवश्यकता होती है जो शरीर 

को ऊजाम प्रदाि करता है। एक संतुनलत आहार हमारे शरीर को सही और पयामप्त मात्रा में स्वस्थ 

रहिे के नलए, कचे्च माल की पूनतम करता है। बेकरी उत्पादो ंको आमतौर पर स्वास्थ्य के नलए 

हानिकारक मािा जाता है। स्वास्थ्य-आधाररत बेकरी उत्पाद वे उत्पाद हैं, नजिका पयामप्त मात्रा में 

सेवि करिे पर, सामान्य पोषण आपूनतम के अलावा नवशेष स्वास्थ्य लाि प्राप्त होते हैं। 

बेकरी मानलक कई स्वस्थ नवकल्ो ं के साथ िी बेकरी उत्पाद बेच रहे हैं। बेकसम अब स्वस्थ 

अवयवो ंका उपयोग करके इसे अनधक पौनिक और स्वानदि बिािे के नलए अनतररक्त सावधािी 

बरत रहे हैं। बेकरी उत्पादो ंद्वारा प्रदाि नकए गए स्वाद का आिंद लेते हुए व अचे्छ स्वास्थ्य को 

संरनित करिे के नलए, ग्राहको ंको स्वस्थ नवकल्ो ंके बारे में जागरूक होिे की आवश्यकता है। 

1.1.1 गवगिन्न प्रकाि के बेकिी उत्पाद 

 बे्रड - बे्रड् दुनिया में िोजि के सबसे पुरािे रूपो ंमें से एक है और इसे आटा, मैदा और पािी के 

नमश्रण से पकाया जाता है। 

 केक - केक या तो बहुत ही सरल या बहुत ही रोचक तरीके से बिाए जा सकते हैं, जैसे नक 

केक को जन्मनदि, निसमस, वेनडंग शोवेसम, चाइल्ड शोवेसम, ब्राइडल शोवेसम आनद जैसे अवसर 

पर उपयोग नकया जाता है। 

 बन- बगल्स,  एक बहुत ही लोकनप्रय िाश्ता उत्पाद है, जो आमतौर गोलाकार होते हैं और 

खमीर गेहं के आटे से बिे होते हैं।  

 पेस्ट्री - पेस्ट्र ी वे बेकरी उत्पाद है नजसमें अक्सर मक्खि , चीिी, शटमनिंग, आटा, बेनकंग पाउडर 

और अंडे शानमल होते हैं।  



 गबसु्कट / कुकीज़- चाहे आप उन्हें "कुकीज़ ," "नबसु्कट," या यहााँ तक नक कहकर "कोइकी "

पुकारें , कुकीज़ दुनिया िर में पसंद की जाती हैं। उन्हें डर ॉप, स्लाइस, मोल्ड, रोल और कट 

करके बार बिाया जाता है, िराई के साथ सैंडनवच और सजािे के नलए  रंगीि आईनसंग का 

प्रयोग नकया जाता है। 

 डोनट्स  - गहरा तला हुआ होता हैआमतौर पर डोिट मीठा पर   ; डोिट्स के बीच में एक 

छेद होता है नजसमे जेली, िीम या कस्ट्डम जैसे आइटम िरे जाते हैं।  

1.2  उत्पाद गवविण: 

 

केक एक प्रकार का मीठा िोजि है नजसे 

आम तौर पर बेक नकया जाता है तथा जो 

मैदा, चीिी और अन्य सामग्री से बिाया 

जाता है। केक उिके शुरुआती प्रकारो ं में 

बे्रड के संशोधि थे, लेनकि अब केक में 

नवनिन्न प्रकार की अन्य वसु्तओ ंका उपयोग 

िी होता है नजससे केक सामान्य या जनटल हो सकते हैं, इस प्रकार केक अन्य नमठाइयो ंजैसे पेस्ट्र ी, 

मेररंगू्यज़, कस्ट्डम और पाई के साथ अपिी नवशेषताओ ं को साझा करते हैं। आटा, चीिी, अंडे, 

मक्खि या तेल या माजमरीि, एक द्रव्य, और बेनकंग सोडा या बेनकंग पाउडर जैसे ररसाव एजेंट केक 

में सबसे व्यापक रूप से उपयोग नकए जािे वाली सामग्री हैं। नवनिन्न मुख्य सामनग्रयो ंके स्थाि पर 

अनतररक्त सामग्री का प्रयोग नकया जा सकता है जैसे डर ाई, कैं नडड या ताजे िल, िट्स, कोको, और 

वेनिला अकम  । केक में िरिे एवं सजािे के नलए िलो ंके पे्रसेरवे , िट या डेसटम सॉस (जैसे पेस्ट्र ी 

िीम) , आइस्ड बटर िीम या अन्य आइनसंग, और मानजमपि, पाइप्ड बॉडमर या कैं नडड िल आनद 

का प्रयोग नकया है। शादी, वषमगााँठ और जन्मनदि जैसे औपचाररक अवसरो ं पर, केक को एक 

उत्सव नमठाई के रूप में परोसा जाता है। केक के अिनगित वं्यजि उपलब्ध हैं; कुछ बे्रड की तरह 

हैं, कुछ समृद्ध और जनटल हैं, और कई सनदयो ंपुरािे हैं। केक बिािा अब एक जनटल प्रनिया िही ं

रही; जबनक एक समय में केक बिािे में कािी मेहित लगती थी  (नवशेषकर अंडे को  िैटिे में  ) , 

नकनु्त वतममाि पररस्स्थनतयो ंमें बेनकंग उपकरणो ंऔर निदेशो ंको सुव्यवस्स्थत नकया गया है तानक 

केक को शौनकया रसोइये द्वारा िी पकाया जा सके। दो मुख्य प्रकार के केक उपलब्ध हैं  :बटर 



केेक (शॉटम केक िी कहा जाता है )और सं्पज केक। इि दो व्यापक प्रकार के केक की वसा 

सामग्री में अंतर है। इिमें अिनगित नवनवधताएाँ  हैं। 

1. सं्पज केक -सं्पज केक में वसा कम होती है और 

आमतौर पर अंडे का प्रनतशत अनधक होता है। 

इससे उन्हें हवादार, हल्का बिावट (ऐजेंल फ़ूड 

और सं्पज केक  )नमलता है।  जब आप सं्पज केक 

बेक करते हैं, तो यह ध्याि रखिा महत्वपूणम है नक 

जैसे ही यह तैयार होता है, अंडे की सिेदी को 

रोकिे के नलए घोल  को ओवि में जािे की 

आवश्यकता होती है। अंडे की सिेदी द्वारा  िुला हुआ होिे के कारण उन्हें एक लंबे पैि में 

बेक नकया जािा चानहए। ये केक अत्यनधक फ्रॉस्सं्ट्ग को िही ं झेल पाते हैं इसनलए इि पर 

व्हीप्ड िीम का एक कवर या गे्लज करिा  सबसे अच्छा है। 

2. बटि केक - दूसरी तरि , बटर केक में बटर, माजमरीि या सस्ियो ंकी वसा होती है, नजससे 

आपको घिे, िम केक नमलते हैं, जो की कािी पसंद नकये जाते हैं। एक मक्खि केक के 

नमश्रण में मुख्यता  "िीम , मक्खि और चीिी "होती है। एक बार िीनमंग पूरी हो जािे पर अंडा, 

आटा और बेनकंग पाउडर या बेनकंग सोडा नमलाते हैं। मक्खि केक चॉकलेट, सिेद, पीले और 

माबमल में नमलते हैं । इस प्रकार के अन्य केक, जैसे नक गाजर का केक या लाल मखमली केक, 

आनद को तेल के साथ बिाया जा सकता है। 

 1.3  बाजाि की क्षमता:  

ग्लोबल माकेट बे्रड उत्पाद 3 प्रकार से नविानजत हैं जैसे नक उत्पाद प्रकार (लोव्स , बैगूट्स, रोल्स, 

बगमर बन्स, सैंडनवच स्लाइस, नसआबेटा, फ्रोजि बे्रड और अन्य उत्पाद), नडस्ट्र ीबू्यशि चैिल 

(सुनवधा स्ट्ोर , से्पशनलटी ररटेलसम, सुपरमाकेट और हाइपरमाकेट, ऑिलाइि ररटेल, नवनवधता 

स्ट्ोर, और अन्य), और िौगोनलक स्स्तनथ अिुसार। ग्लोबल बे्रड माकेट में 2019 - 2024 की अवनध 

के दौराि 1.43% का सीएजीआर दजम करिे का अिुमाि है। िबे्ब के दशक के बाद से, िारतीय 

बे्रड उद्योग िे एक लंबा सिर तय नकया है। कुछ ग्राहको ंके नलए, बे्रड को एक बुनियादी िाशे्त के 

खाद्य पदाथम के रूप में देखा जािे से लेकर कने्फक्शिरी आइटम होिे तक प्रगनत हुई है। 

नडस्पोजेबल नबिी, शहरीकरण और बदलते ग्राहक स्वाद और व्यवहारो ंिे बे्रड उद्योग को वषों से 



बढावा नदया है। िारतीय बे्रड बाजार 2017 में $ 640. 73 नमनलयि डॉलर था , और 2019- 2024 के 

दौराि मूल्य के संदिम में 10 . 70 प्रनतशत से अनधक के CAGR पर 2024 तक $ 1024. 54 

 अिुमाि है। बाजार के कारक और जिसांस्ख्यकीयनमनलयि डॉलर तक बढिे का पैटिम, आपूनतम 

मांग को और तेजी से प्रिानवत कर रहे हैं;, बढती कामकाजी आबादी और स्वास्थ्य के प्रनत 

जागरूक उपिोक्ताओ ंकी संख्या के कारण िारत की बे्रड का बाजार बढ रहा है। इसके अलावा, 

बढ रही नडस्पोजेबल आय और स्वास्थ्य समस्याओ ंको कम करिे के नलए एक अच्छी और सुरनित 

आहार खािे की जीवि शैली, अगले पांच वषों में बे्रड के नलए मांग बढिे के कारण है। िारत में 

बे्रड उद्योग के कुल बाजार के लगिग 55% नहसे्स में असंगनठत व्यापाररयो ंका वचमस्व है। 

1.4  कचे्च माल के गवविण: 

केक के नलए आवश्यक कचे्च माल  िीचे  नलस्खत है: 

 बेनकंग पाउडर 

 कैस्ट्र शुगर 

 अंडे 

 बहु -उदे्दशीय आटा (मैदा)  

 वेनिला अकम   

 मकई स्ट्ाचम  

 तेल  

 आरओ वाटर  

स्व्हनपंग िीम:  

 स्व्हनपंग िीम 

 आइनसंग शुगर  

सजावट, आइनसंग और निगोिा ( :वैकस्ल्क)  



 अिािास का रस 

 कटा हुआ नडब्बाबंद अिािास 

 नडब्बाबंद चेरी 

आमतौर पर, एक पारंपररक केक रेनसनप में आटा, स्वीटिर, अंडे, नकसी प्रकार का वसा, एक तरल 

पदाथम, िुलािे के नलये एक नकण्वि कारक होता है और स्वाद के नलये वेनिला, कोको पाउडर या 

दालचीिी का प्रयोग होता है ।अलग घित्व, बिावट और स्वाद के केक बिािे के नलए, सामग्री का 

अिुकुल नमश्रन््न अवश्यक है । यहां बताया गया है नक प्रते्यक घटक कैसे कायम करता है: 

केक के प्रमुख प्रोत्साहक नकण्वि कारक है नजिकी अपिी शे्रणी बे्रड से अलग है, क्ोनंक ये पके हुए 

उत्पादो ंको सचमुच उि तरीको ंसे नवकनसत करिे की अिुमनत देते है जो तरीके पहले किी िही ंथे।  

बेनकंग प्रनिया के दौराि, रासायनिक नकण्वि कारक केक नमश्रण के िीतर काबमि डाइऑक्साइड गैसो ं

को छोड़ते हैं, जो नमश्रण को एक नछद्रपूणम संरचिा में उठिे में मदद करता है। 

 बनावट, िमी और समग्र स्वाद को बढािे के नलए, वसा स्रोत का आमतौर पर उपयोग नकया 

जाता है। िीमयुक्त होिे पर हवा को टर ैप की िमता के कारण, मक्खि पहनल पसंद है, यह पके 

हुए उत्पाद को हल्का और अनधक सुगंनधत बिािे में मदद करता है। 

 केक के नलए, नमठास बहुत महत्वपूणम है। चीिी पािी के अणुओ ंके साथ सबसे अच्छा जोड़ 

बिाती है, नजससे केक को िम और नचकिा बिािे में मदद नमलती है निर नि शहद या कृनत्रम 

नमठास नवकल् के तौर पर उपलब्ध हैं । 

 अंडे के आंतररक प्रोटीि केक की संरचिा को अन्य अवयवो ंके आकार देिे मे प्रमुख िूनमका 

नििाते हैं। योक में पायसीकारी अक्सर पािी और तेल जैसे अवयवो ंको संयोनजत करिे में 

मदद करते हैं जो आमतौर पर एक साथ िही ंघुल पाते हैं। बेनकंग के दौराि गमम होिे पर, वही 

प्रोटीि केक को मीठा, सुिहरा-िूरा रंग प्राप्त करिे में सिम बिाता है। 

 आटे का  प्रोटीि, पािी के साथ नमल के लस बिाता हैं, जो नक केक को मजू्बती देते हैं और 

सिी अवयवो ंको एक साथ रखते हैं।जैसे ही केक ओवि में बढता है, लस गैसो ंको अवशोनषत 

करिे के नलए िैलता है। आटे में प्रोटीि की मात्रा नजतिी अनधक होगी, लोइ उतिा ही बेहतर 

होगी। 



 प्रोटीन, स्ट्ाचम और नकण्वि कारक तरल पदाथों द्वारा हाइडर े टेड होते हैं, नजससे केक की 

संरचिा बिािे के नलए आवश्यक रासायनिक पररवतमि होते हैं। बेनकंग प्रनिया के दौराि, तरल 

वाष्पीकरण करता है, नजससे िाप का उत्पादि होता है जो वायु कोनशकाओ ंऔर केक की 

ऊंचाई को बढाता है। तरल पदाथम केक को िम रखिे और उसकी समग्र बिावट को बढािे में 

िी योगदाि करते हैं। 

1.5  कचे्च माल के प्रकाि: 

 गिफॉन केक - नशिॉि केक विस्पनत तेल के साथ िमी बढािे वाले सं्पज केक हैं। 

 चॉकलेट केक - चॉकलेट केक चॉकलेट या कोको पाउडर फे्लवडम बटर केक, स्पॉन्ज केक या 

अन्य केक होते हैं। जममि चॉकलेट केक चॉकलेट से बिा एक प्रकार का केक है। चॉकलेट 

केक नजसमें फ़ज  होता है उसे फ़ज  केक  है । 

 

 कॉफी केक - कॉफ़ी केक आम तौर पर िाशे्त या कॉफ़ी बे्रक के नलए एक केक है, नजसे कॉफ़ी 

या चाय के साथ खाया जाता है। कुछ रूपो ंमें खमीर का उपयोग एक नकण्वि कारक के रूप 

में नकया जाता है, जबनक अन्य रूपो ंमें बेनकंग सोडा या बेनकंग पाउडर का उपयोग करते हैं। 

स्ट्र ेसेल या िरम शीशे का आवरण की एक ढहिे वाली टॉनपंग िी इि केक में मौजूद है। 

 बेक्ड फे्लविलेस - बेक्ड फे्लवरलेस केक में फे्लवरलेस चॉकलेट केक और बेक्ड चीज़केक 

शानमल होते हैं। िाम के बावजूद चीज़केक, एक केक िही ंहै।  चीज़केक कस्ट्डम पाई हैं, नजन्हें 

अक्सर नकसी प्रकार के पिीर  ( अक्सर िीम पिीर, मस्कारपोि, ररकोटा), निनलंग और बहुत 

कम आटा के साथ से बिाया जाता है, हालांनक इसमें आटा-आधाररत या गै्रहम िैकर िस्ट् का 

उपयोग करिा संिव है। यह बहुत पुरािे समय से इसे्तमाल नकये गए चीज़केक हैं जो की ग्रीस 

में मीठे शहद के साथ िी खाये जाते रहे हैं। 

 बटि या ऑयल लेयि केक - शादी के केक आनद के रूप में इसे्तमाल नकए जािे वाले 

ज्यादातर लोकनप्रय केक में बटर या ऑयल लेयर केक होते हैं, और जो फ्रोजि केक के रूप में 

 नबकते हैं।    नलफ्ट और िम अिुिव दोिो ंप्रदाि करिे के नलए, बेनकंग पाउडर या सोडा 

बाइकाबोिेट का उपयोग नकया जाता है।  इसमें कई प्रकार के स्वाद और सामग्री को शानमल 

कर सकते हैं; जैसा की डेनवल केक , गाजर केक और केले का केक में नकया जाता है।  



 खमीि केक - खमीर केक सबसे पुरािे हैं और खमीर की रोटी के समाि हैं । ये केक शैली में 

िी बहुत पारंपररक हैं और इसमें बेक्ड और बेक्ड पेस्ट्र ी जैसे, बाबका, शानमल हैं।

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

अध्याय  2  

प्रगिया औि मिीनिी की आवश्यकता 

2.1       कच्चा माि का पहि:ू 

मैदा, गेहं से बिा िारतीय उपमहाद्वीप का सिेद आटा है। बारीक नपसा हुआ, संसानधत और नबिा 

नकसी चोकर के  ब्लीच नकया हुआ, केक के आटे जैसा नदखता है। मैदा का उपयोग आमतौर पर िास्ट् 

िूड, बेक्ड सामाि जैसे पेस्ट्र ी, बे्रड और नवनिन्न प्रकार के मीठे खाद्य पदाथों के प्रसंस्करण के नलए 

नकया जाता है। अक्सर उपयोग नकए जािे वाले इसके नवशाल रेंज के कारण, इसे "वमस-प्रयोजि आटा "

के रूप में लेबल और बेचा जाता है, हालांनक यह सिी -उदे्दश्य िोजि से अलग है  । 



एंडोस्पमम ही मैदा है और यह अिाज के स्ट्ाचमयुक्त सिेद िाग से बिता है। चोकर को  80 मीटर प्रनत 

इंच  ( 31 जाल प्रनत सेंटीमीटर )की जाली से जमम से अलग और पररषृ्कत नकया जाता है। हालांनक गेहं के 

कलर नपगमेंट्स के कारण नमडगेट स्वािानवक  रूप से पीले रंग का होता है, नकनु्त आम तौर पर िूलो ं

के नवरंजि एजेंटो ंद्वारा या तो स्वािानवक रूप से वायुमंडलीय ऑक्सीजि के कारण नमडगेट को कवर 

नकया जाता है। सनदमयो ंके गेहं से तैयार आटा में गू्लटेि की मात्रा अनधक होती है, नमनलंग प्रनिया के 

दौराि पैदा होिे वाली गमी से प्रोटीि की नवकृनतकरण होती है, जो नक लीवेड केक बेस की तैयारी में 

इसके उपयोग को सीनमत करता है। 

कैस्ट्ि िुिि 

पाउडर चीिी एक बारीक नपसी हुई चीिी है नजसे दािेदार चीिी को पीस कर बिाया जाता है। इसे 

अक्सर  10 X चीिी या आइनसंग शुगर के रूप में जािा जाता है। इसमें सामान्य रूप से  2 % से  5 % एंटी - 

केनकंग एजेंट होता है, जैसे नक मक्का स्ट्ाचम, आलू स्ट्ाचम, या टर ाईकैस्शशयम िॉसे्फट। इससे िमी 

अवशोषण, गांठ की रोकथाम, और प्रवाह में वृस्द्ध होती है । 

सवम-प्रयोजि आटा और कैस्ट्र शुगर के आलावा केक में इसे्तमाल होिे वाले अन्य कचे्च माल िीचे नदए 

हैं  :  

 बेनकंग पाउडर 

 कैस्ट्र शुगर 

 अंडे 

 बहु-उदे्दशीय आटा (मैदा) 

 वेनिला अकम  

 मक्का स्ट्ाचम 

 तेल 

 आरओ वाटर 

स्व्हनपंग िीम: 

 स्व्हनपंग िीम 

 आइनसंग शुगर 

सजावट, आइनसंग और निगोिे: )वैकस्ल्क( 

 अिािास का रस  



 कटा हुआ नडब्बाबंद अिािास 

 नडब्बाबंद चेरी 

2.2 कच्चे माि का स्रोत 

उत्तर प्रदेश  9 . 75 नमनलयि हेके्टयर  ( 32)%, के साथ गेहं का सबसे बड़ा उत्पादक राज्य है, इसके बाद 

मध्य प्रदेश  ( 18.75)%, पंजाब  ( 11.48)%, राजस्थाि  ( 9.74)%, हररयाणा  ( 8.36 )%और नबहार  ( 6.82 )%

है।  िारत के उत्तरी राज्यो ंमें चंूनक गेहं प्रमुख िसल है, गेहं की उपलब्धता आसाि है। गेहं के नलए हर 

नजले में नवनिन्न मंनडयां उपलब्ध हैं। इि स्थािीय नविेताओ ंसे कचे्च माल की खरीद की जा सकती है, 

या मैदा बिािे के नलए खेत से सीधे मंगाया जा सकता है। चीिी और अन्य कचे्च माल िी स्थािीय 

नविेताओ,ं दुकािो ंऔर अन्य व्यापाररयो ंसे उपलब्ध हैं। 

2.3 तकनीक: 

िीगमंि गवगि  

इस नवनध में , मक्खि और चीिी को एक साथ कठोर पररश्रम के साथ बहुत नमलाया जाता है जब तक 

नक नमश्रण पीला और मलाईदार ि हो जाए। इस समय, धीरे-धीरे अंडे और सूखी सामग्री को नमलाया 

जा सकता है। ध्याि देिे योग्य है नक अंडे को नमश्रण में डालिे के बाद उसको छोटे टुकड़ो में अलग 

होिे से रोकिा है अन्यथा बेनकंग प्रनिया के दौराि नमश्रण पृथक हो सकता है। नवक्टोररया सं्पज केक, 

िीनमंग प्रनिया का उपयोग करके बिाये गए स्वानदि केक का एक अच्छा उदाहरण है। 

मेल्टंि गवगि 

िम और घिे केक जैसे नक ररच चॉकलेट केक या फू्रट केक बिािे का एक बहुत ही आसाि तरीका है 

की इस नमश्रण को बीनटंग या स्व्हस्सं्कग िही ंनकया जाये । इसके बजाय, आम तौर पर मक्खि को पहले 

नपघलाया जाता है निर अंडा और अन्य सूखी सामग्री डाली जाती है, और केक को बढािे के नलए 

बेनकंग पाउडर जैसे रासायनिक एजेंट का प्रयोग नकया जाता है । यनद ध्याि ि नदया जाये तो केक सूखा 

और ठोस बि सकता है जो की सही िही ंहै। 

ल्िसगकंि गवगि  

नमश्रण में हवा को बढिे के नलए रेनजंग एजेंट की जगह स्व्हस्सं्कग का प्रयोग नकया जाता है क्ोनंक यह 

कम वसा वाले हले्क सं्पज के नलए आदशम है, नजसमें कोई मक्खि िही ंहोता है। अंडे और चीिी को 

एक साथ नमलाया जाता है और निर अंडे के नमश्रण के माध्यम गनत से धीरे-धीरे घुमाया जाता है नजससे 



सूखी सामग्री पूरी तरह से नमल जाये और टर ैप हवा िी ि निकले अन्यथा यह अपिे हले्क, हवादार 

बिावट को खो देता है। स्व्हसनकंग प्रनिया का एक आदशम उदाहरण  चॉकलेट ररकेट है। 

2.4 लवलिमागण प्रक्रक्रया: (केक) 

सामग्री से्कगलंि 

सिी प्रकार के कचे्च माल को िंडार गृह से निकाला जाता है और उपयुक्त हैंडनलंग उपकरण द्वारा 

सामग्री उिके संबंनधत टैंको ंको पहुचायी जाती है। 

गमश्रण (िमम / ठंडी प्रगिया) 

बैटर नमस्कं्सग मशीि के डर म में, सिी कचे्च माल आवश्यक अिुिम के अिुसार, उनचत मात्रा में नमलाए 

जाते हैं। सबसे प्रिावी नमश्रण बिािे के नलए नवनिन्न घटको ंके नलए मशीि की अलग -अलग गनत हैं। 

इस प्रनिया से केक बैटर बिता है। 

गडपागजट  किना 

बेनकंग टर े  को तेल के साथ उनचत रूप से नचकिा नकया जाता है और बेनकंग टर े  के आकार का मक्खि 

पेपर बेनकंग टर े  में डाला जाता है । निर केक बैटर को बेनकंग टर े  में डाल कर सामाि स्तर पर रखा जाता 

है । 

बेगकंि 

बैटर को  204 ° F ( 95 ° C) के आंतररक तापमाि पर,  360 - 425 ° F (182- 218 ° C) पर बेक नकया 

जाता है। गमम संसानधत बैटर को कम समय के नलए बेक करिा चानहए। ठंडे संसानधत बैटर को लंबे 

समय तक बेक नकया जािा चानहए। पके हुए केक को ओवि से निकला जाता है; इसे डी-पैनिंग (पैि से 

बहार निकलिा) से पहले पैि में ठंडा करिे के नलए छोड़ नदया जाता है। 

डे-पैगनंि 

ओवि से गरम केक को डस्ट्ड पेपर पर डी-पैि नकया जाता है । बटर पेपर को केक से धीरे से हटाया 

जाता है, नजसके बाद केक की बाहरी सतह को िी चाकू से हटाया जाता है, और निर केक की मोटाई 

के आधार पर केक को कई परतो ंमें नविानजत नकया जाता है। 



कूगलंि 

आइनसंग और पैकेनजंग से पहले लोि को  95 - 105 ° F (35– 40 ° C) के आंतररक तापमाि पर ठंडा 

नकया जाता है। 

आइगसंि 

िीम और आइनसंग शुगर को एक साधारण बीटर द्वारा पयामप्त रूप से कठोर होिे तक नमलाया जाता 

है, बाद में उसे केक सजािे वाली मशीि के टैंक में डाल नदया जाता है। केक की परत को केक सजािे 

के नलए आइनसंग मशीि पर रखा जाता है, उसके बाद केक के ऊपर व्हीप्ड िीम की परत का उपयोग 

नकया जाता है, निर कटे हुए िलो ंके स्लाइस की परत रखी जाती है और केक की एक और परत 

अिािास की परत के ऊपर रखी जाती है। इसके बाद कटे हुए िलो ंके टुकड़ो ंकी एक और परत रखी 

जाती है।  

िंडािण औि पैकेगजंि या सगविंि 

जब सिी परतें जोड़ दी जाती हैं, तो अंनतम परत को स्व्हनपंग िीम की केवल एक परत से िर नदया 

जाता है और निर मशीि द्वारा आसािी से सजाया जाता है, यह कायम मैनु्यअली नकया जाता है । केक 

को रेनफ्रजरेटर में रखिा चानहए  और इसे सही तापमाि पर ही बेचा जािा चानहए ।  

फ्लो चाटम:  

से्ट्प्स मिीन उपयोि गचत्र 

सामग्री 

से्कगलंि 

िार तराजू िार तराजू एक आइटम का 

वजि को मापिे के नलए 

उपयोग नकया जाता है 

  

गमश्रण बैटर नमक्सर 

मशीि 

एक मशीि जो एक कटोरे में 

"बीटर" के सेट को घुमािे के 

नलए नगयर-संचानलत तंत्र का 

उपयोग करती है। 

  



गडपागजट  

किना 

केक 

नडपॉनजटर 

मशीि 

इसका उपयोग बेनकंग पैि या 

बेनकंग प्रनिया के नलए मोल्ड 

के िीतर बैटर को िरिे के 

नलए नकया जाता है। 

  

बेगकंि बेनकंग 

ओवि 

ओवि एक थममल इंसुलेटेड 

चैंबर है नजसका इसे्तमाल 

नकसी पदाथम को पकािे, 

बेनकंग या सुखािे के नलए नकया 

जाता है। 

  

डी-पैगनंि डी-पैनिंग डी-पैनिंग आम तौर पर नवनिन्न 

उपकरणो ं के उपयोग से 

मैनु्यअल रूप से नकया जाता 

है। 

 

 

आइगसंि केक 

आइनसंग एंड 

डेकोरेनटंग 

मशीि 

जैसा नक िाम से ही पता चलता 

है, इस मशीि का इसे्तमाल 

उपयुक्त िीम या आइनसंग से 

केक को सजािे के नलए नकया 

जाता है। 

 

 

स्ट्ोिेज नडस्ले 

रेफ्रीनजरेटर 

यह एक रेनफ्रजरेटर है नजसे 

नदए गए उत्पाद को कम से 

कम एक पारदशी  शीशे के 

साथ तापमाि नियंनत्रत स्थाि में 

संग्रहीत करिे के नलए नडज़ाइि 

नकया गया है, तानक संग्रहीत 

सामग्री प्रदनशमत हो सके। 

  

  

2.6 अगतरिक्त मिीन औि उपकिण:  

मिीन औि उपकिण उपयोि गचत्र 



सामान को हैंडल किने 

के गलए उपकिण 

इि उपकरणो ंको नवशेष रूप 

से िीम, चॉकलेट आनद के 

साथ उपयुक्त नडजाइि के साथ 

केक और अन्य बेकरी वसु्तओ ं

को सजािे के नलए उपयोग 

नकया जाता है।  

खाद्य गे्रड कने्वयि आमतौर पर खाद्य वसु्तओ ंको 

एक स्थाि से दूसरे स्थाि पर ले 

जािे के नलए उपयोग नकया 

जाता है। 
 

2.7 सामान्य गवफलताएं  औि उपचाि: 

िमांक सामान्य गवफलताएं उपचाि 

1. नवनिन्न मशीिो ंमें बॉल बीयररंगो ंका 

िैल हो जािा 

1. नवनिन्न मशीिो ंमें सिी बीयररंगो ंका उनचत 

लुनब्रकेशि 

2. महत्वपूणम नविलताओ ंको रोकिे के नलए 

सिी बीयररंगो ं का नियनमत बदलिा 

चानहए। 



2. पावर डर ाइव ओवरलोड होिा 1. अधम-स्वचानलत संयंत्र के मामले में नवशेष 

रूप से उनचत वजि और पैमाइश 

सुनिनित करें  । 

2.  कुशल संचालि सुनिनित करिे के नलए 

लोनडंग िमता के बिर िेत्र में चेताविी 

सेंसर स्थानपत करें । 

3. यांनत्रक कंुजी की नविलता 1. सुनिनित करें  नक यांनत्रक कंुजी को पूवम-

पररिानषत पररचालि जीवि के अिुसार 

बदल नदया गया है। 

2. ओवरलोनडंग को रोकें । 

4. इंटरफ़ेस का िुकसाि 1. यह समस्या िव स्थानपत स्वचानलत संयंत्र में 

प्रमुख है, नकसी को िी संयंत्र में नियमो ंको 

बिाए रखिा सीखिा चानहए और यह 

सुनिनित करिा चानहए नक कोई कममचारी 

टर ांसनमशि लाइिो ं के पास ि जाए, जब 

तक नक वह अनधकृत ि हो। 

2. किेक्शि के नलए उनचत परररिण प्रदाि 

करें । 

 

2.8 पोषण की जानकािी: 

पयामप्त पोषण का हमेशा पालि नकया जािा चानहए क्ोनंक यह इितम स्वास्थ्य सुनिनित करिे के नलए 

महत्वपूणम है। हमें यह सुनिनित करिा होगा नक हम जो िोजि ग्रहण करते हैं उससे हमें जो पोषक 

तत्व नमलते हैं वे हमें एक स्स्थर शारीररक स्स्थनत रखिे और लंबी उम्र जीिे में सिम बिाते हैं। 



डाइट के प्रनत संवेदिशील लोगो ंका एक नमथक यह है नक कुछ िी पौनिक स्वानदि िही ंहोिा चानहए, 

और स्वानदि िोजि पौनिक िही ंहोिा चानहए। उिका यह दृढ नवश्वास है नक केक एक कैं डी हैं नजससे 

कोई िी स्वास्थ्य लाि िही ंहै। 

एक पोषण नमथक यह है नक पोषण के नलए कुछ िी रमणीय िही ंहोिा चानहए और स्वानदि िोजि 

दूसरी तरि पौनिक िही ंहोिा चानहए। नवचार यह है नक केक एक स्वानदि और पतिशील नमठाई है 

नजसका आपकी िलाई के नलए कोई मूल्य िही ंहै। 

आटे और िलो ंको िरण सामग्री के रूप में; माजमरीि या मक्खि जो स्वाद में समृद्ध है; चीिी जो 

नमठास और बच्चो ंमें आकषमण बढाती है; तरल नमश्रण; एक बॉंनडंग एजेंट के रूप में अंडे; आटे को 

बढािे के नलए लेवनिंग एजेंट, और सौदंयम की दृनि से आकषमक प्रिाव बढािे के नलए फ्रॉस्सं्ट्ग आनद 

तरीको से केक बिाया जा सकता है 

100 ग्राम केक का टुकड़ा निम्ननलस्खत पोषक तत्व प्रदाि कर सकता है:  

िमांक पोषण मात्रा 

1 कैलोरी 393 नकलो कैलोरी 

2 संतृप्त वसा 3 g 

3 पॉलीअिसेचुरेटेड िैट 6.4g 

4 मोिोअिसैचुरेटेड िैट 7.6 g 

5 कोलेस्ट्र ॉल 75mg 

6 सोनडयम 270mg 

7 पोटेनशयम 54mg 

8 कुल काबोहाइडर ेट 57 g 

9 िाइबर 0.3g 

10 शुगसम 42g 

11 नवटानमि ए 0.021 % 

12 नवटानमि सी 0 % 

13 कैस्शशयम 0.048 % 

14 आयरि 0.06 % 

 

2.9 गनयामत क्षमता औि गबिी पहलू     :  

िारत में केक की मांग  2020 - 2025 के सीएजीआर के साथ पूवामिुमाि अवनध में  12 .5% बढ जाएगी। 

बेकरी के आइटम लंबे समय से बुनियादी पोषण खाद्य पदाथम रहे  हैं। आधुनिक बाजार में उिकी 



आजीनवका के नलए आरामदायक, खुले और पौनिक प्रोिाइल प्रमुख कारक हैं। केक तेजी से लोकनप्रय 

आइटम बि गए हैं, कंू्नक वे बेक नकये हुए हैं या ग्राहक की सुनवधा के नलए बिे हैं, इसनलए उपिोक्ता 

धारणाओ ं और सुनवधा एवं स्वास्थ्य गुणो ं के कारण, केक बाजार ध्याि देिे योग्य हो रहे हैं। शहरी 

नवकास और बढी हुई श्रम शस्क्त के पररणामस्वरूप, घर के बाहर खािा और तत्काल और पौनिक 

वसु्तओ ंकी मांग में वृस्द्ध हुई है, नजससे पूवामिुमाि की अवनध में बाजार में वृस्द्ध को बढावा नमलिे की 

उम्मीद है। दुनिया िर में केक का कारोबार नकया जा रहा है। नियामत नवशे्लषण पर नदए गए आंकड़ो ंसे 

पता चला है की लगिग  103 देश और िेत्र हैं जो िारत से केक को सनिय रूप से आयात करते हैं, । 

कुल नियामत में यूएस $ 330. 31 नमनलयि डॉलर का संयुक्त मूल्य है। केक नियामत नवशे्लषण से लेकर 

पंूजी के नियामत तक, निम्ननलस्खत डेटा पूणम है। 

तानलका में िारत के शीषम पांच व्यापार िागीदारो ं को सूचीबद्ध नकया गया है, जो केक के नियामत 

नववरण के पररपे्रक्ष्य से, िारतीय नियामतको ंसे केक आयात करते हैं, जबनक शीषम पांच देशो ंके कुल 

आयात का प्रनतनिनधत्व यूएस $ 273.87 नमनलयि डॉलर से करता है ,जो केक के कुल नियामत मूल्य का 

82.91% है। 

 

 

देि मूल्य (  यूएस गमगलयन  डॉलि ) 

यूएसए 170.54 

बांग्लादेश 45.87 

किाडा 22.18 

यूिाइटेड नकंगडम 21.47 

कोररया गणराज्यप्रनतनिनध 13.81 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

अध्याय 3 

पैकेगजंि 

 3.1 उत्पाद का िेल्फ जीवन: 

कई िए बेक्ड सामािो ंमें कमरे के तापमाि पर केवल कुछ नदिो ंका शेल्फ जीवि होता है। बेक्ड 

सामाि को ख़राब करिे वाला सबसे सामान्य सूक्ष्म कीटाणु मोल्ड हैं । नफ्रज में संग्रहीत नकये जािे 

पर यह 2- 3 नदिो ंतक रह सकता है अन्यथा यह एक या दो नदि तक रहता है। 

खाद्य गे्रड पैकेनजंग सामग्री जैसे बुनियादी बातो ं के अलावा, उत्पाद की गुणवत्ता िी स्थानपत की 

जाती है। प्रनिया और प्रौद्योनगकी द्वारा उत्पाद की गुणवत्ता में और सुधार नकया जा सकता है, जैसे 

नक उत्पाद की गुणवत्ता बिाये रखिे के नलए एंटी -माइिोनबयल पैकेनजंग का प्रयोग।   



 उगचत िंडािण 

जब खाद्य उत्पादो ंको लंबे समय तक संग्रहीत करिा हो और ठीक से संग्रहीत िही ंनकया गया हो, 

तो अन्य खाद्य उत्पाद जो स्वस्थ िही ंहोते हैं, खराब हो जाते हैं। जैसे ही उस पर कीटाणु पिपिे 

लगते हैं, लंबे समय तक स्ट्ोर नकए गए खाद्य पदाथम खराब हो जाते हैं। जब तक िोजि सड़ा हुआ 

है, तब तक इसका सेवि िही ंनकया जा सकता है, और इसीनलए इसे िें किे की आवश्यकता होती 

है। 

स्पॉइलेज एक ऐसा चरण है नजसमें खाद्य पदाथम इस हद तक खराब हो जाते हैं जहां वे मािव 

िोजि योग्य िही ंरह जाते । "ज्यादातर मामलो ंमें यह देखा गया है नक ये मैदा -आधाररत संसानधत 

उत्पाद  पाचि प्रनिया के नलए सही िही ंहोते हैं । इसके अवशेष शरीर के अपेंनडक्स िेत्र तक 

पहुाँच सकते हैं और संिमण को नटर गर कर सकते हैं।"  

 खिाब वसा: 

अिसोस की बात है नक अनधकांश प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथम संतृप्त वसा अम्ल या टर ांस वसा सनहत 

बहुत अचे्छ वसा से िरे िही ंहोते हैं। आपके स्वास्थ्य के नलए मोिोअिसैचुरेटेड िैटी एनसड और 

पॉलीअिसेचुरेटेड िैटी एनसड दोिो ंलािकारी वसा है।  

यनद आप खाद्य लेबल पर ध्याि से देखे तो आप जािेंगे की खाद्य विस्पनत तेल, चीिी, चीिी नसरप, 

स्वाद वधमक, और इि जैसे कई अन्य एजेंट आपके स्वास्थ्य के नलए सही िही ंहैं ।  

तत्काल िोजि में संतृप्त वसा होता है, जो अगर िारी या नियनमत रूप से खाया जाता है, तो यह 

रक्त में कोलेस्ट्र ॉल की मात्रा बढाएगा। उच्च कोलेस्ट्र ॉल होिे से टाइप 2 मधुमेह और हृदय रोग 

दोिो ंका खतरा बढ जाता है। 

िोजि और पािी को संिनमत करिा संिव है। मस्क्खयो ंजब हमारे िोजि पर बैठती हैं , तो वे 

कीटाणुओ ंको हमारे िोजि में स्थािांतररत कर देती हैं। िोजि के खराब होिे के नलए नजमे्मदार 

कई कारक हैं, जैसे नक बैक्टीररया, मोल्ड, खमीर, िमी, प्रकाश, तापमाि और रासायनिक 

प्रनतनियाएं। 

3.2 केक पैकेगजंि:  

व्यावहाररक और नवपणि नवनिदेशो ं को ध्याि में रखते हुए, हैंडनलंग, पररवहि, िंडारण और 

नवतरण के दौराि खाद्य आकार और आकार की स्स्थरता सुनिनित करिे के नलए उपयोग की जािे 



वाली पैकेनजंग सामग्री को सावधािीपूवमक चुिा जािा चानहए । सामान्य तौर पर, बे्रड के नलए 

पैकेनजंग नवनिदेश िीचे सूचीबद्ध हैं: 

 उत्पाद को िैलिे और खराब होिे से बचािे के नलए। 

 वायुमंडलीय कारको ंजैसे प्रकाश, गमी, आद्रमता और ऑक्सीजि के स्खलाि सुरिा प्रदाि करिा। 

 चयनित पैकेनजंग सामग्री में उच्च जल वाष्प और ऑक्सीजि अवरोध होिा चानहए। 

 पैकेनजंग सामग्री में सुगंध / स्वाद के िुकसाि और बाहरी गंध को रोकिे के नलए एक उच्च 

अवरोध नवशेषता होिी चानहए। 

 इसनलए, लपेटिे वाली सामग्री तेल और तेल के नलए प्रनतरोधी होिी चानहए और वसु्त के अिुरूप 

होिी चानहए। 

 उपरोक्त व्यावहाररक नवनशिताओ ं के अलावा, पैकेनजंग सामग्री में अच्छी मशीिेनबनलटी, 

नपं्रटनबनलटी और आसािी से उपलब्ध और नडस्पोजेबल गुण होिा चानहए।  

 

 

3.2 पैकेगजंि का प्रकाि: 

केक में कागज का उपयोग व्यापक रूप से नकया जाता है । कागज में तेल प्रनतरोधी कागज, मोम 

कागज आनद शानमल हैं; लास्स्ट्क में िाइटर ोसेलु्यलोज निल्म, पॉलीइथाइलीि, पॉलीप्रोपाइलीि 

आनद जैसी चीजो ंका उपयोग नकया जाता है। 

 काडमबोडम काटमि  :बेकरी से सामाि नकसी अन्य स्थाि िेजिे के नलए, केक बके्स का उपयोग नकया 

जाता है जो की केक और अन्य बेकरी उत्पादो ंके नलए सुरिा प्रदाि करते हैं। आमतौर पर बेकरी 

उत्पाद के नलए, ठोस बोडम और िोस्लं्डग काटमि केक बॉक्स एक -और टू-पीस नडज़ाइि में उपलब्ध 

होते हैं। 'टोटेि बॉय' एक नदलचस्प, आनवष्कारशील केक बॉक्स है नजसमें एक टर े और ढक्कि 

होता है। यह बॉक्स केक को ऊपर की ओर से निकालिे के बजाय बगल में दोिो ंतरि से  खोला 

जा सकता है। यह बॉक्स से केक निकालिे की चुिौती को हटा देता है और गारंटी देता है नक 

इसमें नकसी प्रकार का कोई जोस्खम िही ं है। बेकरी में, ठोस बोडम और िोस्लं्डग काटमि केक 

बॉक्स आमतौर पर एक और दो टुकड़ो ंके नडजाइि में उपयोग और उपलब्ध होते हैं।.  



 लास्स्ट्क के बके्स: ये गोल आकार के बके्स केक और कुकीज़ के नलए कठोर लास्स्ट्क से बिे 

होते हैं। 

 पूरी तरह से बंद काडमबोडम  केक बॉक्स  - यह संिवतः  केक बॉक्स का सबसे सामान्य रूप है। 

अक्सर चमकदार बाहरी निनिश और मैट इंटीररयर निनिश वाले ये बॉक्स ब्राउि काडमबोडम या 

व्हाइट नमल्क बोडम से बिाए जा सकते हैं। कुछ में अलग-अलग ढक्कि हो सकते हैं, जबनक अन्य 

स्फ्लप ढक्कि के साथ बाकी बॉक्स से जुडे़ होते हैं। वे लगिग हर केक के आकार और आकार 

को समायोनजत करिे के नलए कई आकारो ंमें आते हैं , और उिका उपयोग पाई और कुकी केक 

के नलए िी नकया जा सकता है। 

 एक नवंडो पैटीसेरी बॉक्स, ढक्कि के ऊपर लास्स्ट्क की पारदशी “नवंडो” वाला एक बॉक्स है, 

तानक आप आसािी से देख सकें  नक बॉक्स के अंदर क्ा है। ये बके्स केक के नलए बहुत अचे्छ हैं 

नजन्हें आप शीषम पर एक नवशेष संदेश या सजावट की सुनवधा दे सकते हैं। इिकी प्रसु्तनत के 

कारि ये देखिे में बहुत ही आकषमक होते हैं । और यह कुकीज़, कपकेक, मनिि, टाट्मस, ब्राउिी 

और अन्य पेस्ट्र ी के नलए िी इसे्तमाल नकया जा सकता है क्ोनंक वे सिी तरह के आकारो ंमें आते 

हैं। 

 कपकेक नवंडो बॉक्स - कपकेक नवंडो बॉक्स में इसके ढक्कि पर एक नवंडो होती है, जो नवंडो 

पेटीसेरी बॉक्स की तरह होती है, जहााँ से आप बॉक्स की सामग्री देख सकते हैं। हालााँनक, इस 

पैकेज में एक आवेषण सस्म्मनलत है जो नवशेष रूप से कप केक के नलए नडज़ाइि नकया गया है। 

आवेषण सुनिनित करते हैं नक पैकेज से कपकेक को लोड या अिलोड करते समय, िाजुक 

कपकेक को िुकसाि िही ंपहंुचे और पूरे पररवहि के दौराि कपकेक को सुरनित बिाये रखे। ये 

बके्स मुख्य रूप से कपकेक के नलए हैं, लेनकि इन्हें मनिि के नलए िी इसे्तमाल नकया जा सकता 

है।  

अगनवायम 

 शेल्फ-लाइि की अवनध, यािी िमी सोखिे के स्खलाि कमोनडटी द्वारा आवश्यक सुरिा की 

नडग्री, सुगंध प्रनतधारण का संरिण, नवघटि, आनद (यनद स्वाद निमामता नमलाया गया है तो) 

 पैकेनजंग, पररवहि और नवतरण के दौराि, पयामवरण की स्स्थनत 

 व्यवसाय का प्रकार / िेत्र 

 उपयोगकतामओ ंके नलए प्राथनमकताएं 

 मुद्रण िमता और सौदंयम की अपील  

पैकेजेस जो सामान्य तौि पि ग्राहक पैकेज की तिह इसे्तमाल होते हैं गनम्नगलल्खत हैं 



 नवनिन्न आकारो ंके लास्स्ट्क पैकेज, लेबल के साथ और धातु या लास्स्ट्क के कैप के साथ प्रदाि 

नकए जाते हैं। इि लास्स्ट्क ढक्किो ंमें नवतरण, नघसिे और छेड़छाड़ सबूत की सुनवधाएाँ  िी जोड़ 

दी जा सकती हैं 

 मुनद्रत नटिलेट कंटेिर नवतरण प्रणाली के साथ / के नबिा  

 मुनद्रत नटिलेट कंटेिरलग और कैप नजसमे नडस्पेंनसंग और छेड़छाड़ के सबूत पता लगािे की 

सुनवधाएाँ  हैं   

 मुनद्रत लचीली थैली - तनकया थैली, गुचे्छदार थैली, स्ट्ैंड-अप थैली। 

 लाइन्ड काटमि 

3.4 पैकेगजंि की सामग्री: 

पैकेनजंग माध्यम का सबसे आम नवकल् कागज / गते्त का नडब्बा है क्ोनंक यह आवश्यक सुरिा 

और संरिण, तेल प्रनतरोध, शस्क्त, िमता प्रदाि करता है। िंडारण के दौराि स्स्थरता को बिाए 

रखिे के संदिम में, इि पैकेनजंग सामनग्रयो ंकी उपयुक्तता की जांच की गई है। लास्स्ट्क -आधाररत 

पैकेनजंग सामग्री नजिका उपयोग केक के नलए नकया जा सकता है, िीचे सूचीबद्ध हैं। 

 पॉलीइगिलीन )रीढ मािा जाता है। चंूनक उत्पाद की गुणवत्ता के नलए  इसे पैकेनजंग निल्मो ंकी

सबसे बड़ा खतरा िमी से आता है, इसनलए पॉलीथीि अपिे कम जल वाष्प संचरण के साथ 

निनित सुरिा प्रदाि करता है। पॉलीइनथलीि निल्में लास्स्ट्साइज़र और अन्य एनडनटव्स से 

मुक्त होती हैं और इन्हें लेनमिेशि के नहसे्स के रूप में कािी इसे्तमाल नकया जाता है। गरम 

तापमाि द्वारा सील करिे की िमता इसके मूल्य को बढाती है। निम्न घित्व वाली 

पॉलीइथाइलीि )LDPE) कम डबू्ल्यवीटीआर के साथ एक नकिायती सामग्री है, हालांनक, इसमें 

फे्लवसम / वाष्पशील के नलए उच्च पारगम्यता है और तेल प्रनतरोधकता िी है। उच्च घित्व वाली 

पॉलीथीि (एचडीपीई) कठोर, अनधक पारिासी होती है, और इसमें बेहतर अवरोधक गुण होते 

हैं, लेनकि इसे सील करिे के नलए उच्च तापमाि की आवश्यकता होती है। बाद के पररवधमि में 

उच्च आणनवक िार उच्च घित्व वाली पॉलीथीि (एचएम एचडीपीई )और रैस्खक कम घित्व 

वाली पॉलीथीि (एलएलडीपीई )शानमल हैं। एचएम एचडीपीई एक पेपर जैसी निल्म है नजसमें 

उच्च शस्क्त और अवरोध गुण हैं लेनकि साधारण पॉलीथीि की तुलिा में कम पारदशी है। 

एचएम एचडीपीई निस्ट्-रैप गे्रड में उपलब्ध है। पॉलीथीि निल्में िी बैग बिािे के नलए 



उपयुक्त हैं।पॉलीइनथलीि और पॉलीनविाइल अल्कोहल और ईवीओएच के एक कॉपोलीमर में 

नवशेष रूप से शुष्क होिे पर गैस अवरोधक गुण होते हैं।  

 पॉलीप्रोपाइलीन- पॉलीप्रोपाइलीि निल्मो ंमें पॉलीइनथलीि की तुलिा में बेहतर स्पिता होती 

है और कठोरता के कारण बेहतर मशीिीकरण िी होता है। इसमें अच्छी सीनलंग ि हो पािा 

एक समस्या है; हालााँनक, इस समस्या को दूर करिे के नलए PVDC और नविाइल कोनटंग का 

उपयोग नकया गया है। पीपी की कुछ नकस्ो ंको नवशेष रूप से निस्ट्-रैप अिुप्रयोगो ंके नलए 

नवकनसत नकया गया है क्ोनंक वे निस्ट् करिे के बाद उसी स्स्थनत में लॉक रहिे की िमता 

रखते हैं। 

 पॉगलस्ट्ि (पीईटी) औि पॉगलयामाइड (पीए) - पॉलीइथाइलीि टेरेफ्थेलेट निल्म में उच्च 

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

मध्यम है, लेनकि यह वाष्पशील और गैसो ंके नलए एक अच्छा अवरोध है। गमी से सील होिे का 

गुण देिे के नलए प्रदाि करिे के नलए, पीईटी को आम तौर पर अन्य सब्सटर ेट के साथ लैनमिेट 

नकया जाता है। िाइलॉि या पॉलीमाइड्स पीईटी के समाि हैं लेनकि इिका उच्च WVTR हैं।  

 पेपि मटीरियल- पेपर के गुणो ंमें पेपर की मोटाई, वजि, बिावट, तह प्रनतरोध, ताकत और 

पैमािे शानमल हैं। कुछ पेपर गे्रड आसािी से िाडे़ जा सकते हैं , वही ाँ दूसरो ंको िाड़िा कनठि 

होता है । कागज की एक और महत्वपूणम कारक िमी प्रनतधारण िमता है। कुछ पेपर गे्रड 

बहुत आसािी से सूख जाते हैं और िमी को अवशोनषत िही ंकरते हैं। 

 मेटैगलज्ड गफल्म्स- जब पॉलीमररक निल्मो ंको धातुकृत नकया जाता है तब उिके अवरोधक 

गुणो ंमें सुधार होता है। धातुकरण का उपयोग सजावटी उदे्दश्यो ंऔर संुदरता के नलए िी नकया 

जाता है। पीवीसी, पीईटी, पीपी और पॉलीमाइड वे निले्म हैं, नजिका उपयोग धातुकरण के 

नलए नकया जाता है, । 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

अध्याय - 4 

खाद्य सुिक्षा गनयमो ंऔि केक के मानक 

4.1. एफएसएसएआई का परिचय: 

िारतीय खाद्य सुरिा और मािक प्रानधकरण (एिएसएसएआई )की स्थापिा खाद्य सुरिा और 

मािक, 2006 के तहत की गई है , जो नवनिन्न नविागो ंमें नवनिन्न प्रकार के कायों और आदेशो ंको 

समेनकत करता है, नजसमें खाद्य से संबंनधत मुद्दो ंको नियंनत्रत नकया जाता है। एिएसएसएआई 

िोजि के नलए मािक स्थानपत करिे के नलए नजमे्मदार है तानक उपिोक्ताओं, व्यापाररयो,ं 

निमामताओ ं और निवेशको ं के मि में कोई भ्रम ि हो। अनधनियम का उदे्दश्य खाद्य सुरिा और 

मािको ंसे संबंनधत सिी मामलो ंके नलए एक संदिम नबंदु स्थानपत करिा है, जो बहु -स्तरीय , बहु-

नविागीय नियंत्रण के बजाय कें द्रीय कमाि से कंटर ोल होती हो । 

खाद्य सुिक्षा औि मानक अगिगनयम, 2006 की मुख्य गविेषताएं-  



कई प्रकार के अनधनियम जैसे की खाद्य अपनमश्रण निवारण अनधनियम, 1954, िलो ंके उत्पाद 

आदेश, 1955, मांस खाद्य उत्पाद आदेश, 1973, विस्पनत तेल उत्पाद (नियंत्रण )आदेश , 1947, 

खाद्य तेल की पैकेनजंग जैसे नवनिन्न कें द्रीय अनधनियम नवनियमि  )आदेश 1988 , साल्वेंट 

एक्सटर ेके्टड तेल, नड आयल मील और खाद्य आटा (नियंत्रण )आदेश , 1967, दूध और दूध उत्पाद 

आदेश, 1992 आनद FSS अनधनियम 2006 के प्रारंि होिे के बाद निरस्त कर नदया जाएगा  

इस अनधनियम के अिुसार खाद्य सुरिा और मािको ंसे संबंनधत सिी मामलो ंके नलए बहु-स्तरीय, 

बहु-नविागीय नियंत्रण कमांड से स्थािांतररत करके एक संदिम नबंदु िी स्थानपत करिा है। इस 

आशय के नलए, अनधनियम एक स्वतंत्र वैधानिक प्रानधकरण की स्थापिा करता है नजसका नदल्ली में 

प्रधाि कायामलय है।  िारतीय खाद्य सुरिा और मािक प्रानधकरण  ( FSSAI) और राज्य खाद्य सुरिा 

प्रानधकरण अनधनियम के नवनिन्न प्रावधािो ंको लागू करें गे। 

प्रागिकिण की स्िापना -  

स्वास्थ्य और पररवार कल्याण मंत्रालय, िारत सरकार FSSAI के कायामन्वयि के नलए प्रशासनिक 

मंत्रालय है। िारतीय खाद्य सुरिा और मािक प्रानधकरण (FSSAI) के अध्यि और मुख्य 

कायमकारी अनधकारी िारत सरकार द्वारा पहले ही नियुक्त नकए जा चुके हैं। अध्यि िारत सरकार 

के सनचव के पद पर हैं।  

4.2 एफएसएसएआई पंजीकिण औि लाइसेंगसंि प्रगिया: 

खाद्य सुरिा और मािक (एिएसएस )अनधनियम , 2006 की धारा 31 )1( के अिुसार, देश के 

प्रते्यक खाद्य व्यवसाय ऑपरेटर (एिबीओ )को िारतीय खाद्य सुरिा और मािक प्रानधकरण के 

श्यक हैतहत लाइसेंस प्राप्त करिा आव  

एिएसएस (लाइसेंनसंग और पंजीकरण  )नवनियम , 2011 के अिुसार , लाइसेंस और पंजीकरण एक 

3 स्तरीय प्रणालीमें एिबीओ  को प्रदाि नकए जाते हैं 

 पंजीकरण - 12 लाख से कम रुपये के वानषमक कारोबार वाले पैटी एिबीओ के नलए 

 राज्य लाइसेंस - मध्यम पैमािे वाले खाद्य निमामताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटमरो ंके नलए 

 कें द्रीय लाइसेंस - बडे़ पैमािे पर खाद्य निमामताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटमरो ंके नलए 

एफएसएसएआई पंजीकिण खाद्य सुिक्षा के अनुपालन प्रणाली )FoSCoS) के माध्यम से 

एफएसएसएआई वेबसाइट पि ऑनलाइन गकया जाता है 



 FoSCoS िे खाद्य लाइसेंनसंग और पंजीकरण प्रणाली (एिएलआरएस) का स्थाि ले नलया 

है। 

 पैटी खाद्य व्यापार ऑपरेटरो ं को एिएसएसएआई पंजीकरण प्रमाणपत्र प्राप्त करिा 

आवश्यक है। 

 " पैटी िूड मैनु्यिैक्चरर  "का मतलब है नक कोई िी खाद्य निमामता , जो नकसी िी 

आनटमकल को खुद बिता है या बेचता है या निर वह पैटी ररटेलर, हॉकर, इटरिेन्ट वेंडर 

या अस्थायी स्ट्ॉल होल्डर है और या निर वह (कैटरर को छोड़कर )नकसी िी धानममक या 

सामानजक सिा में खाद्य पदाथों को नवतररत करता है;  

 लघु व्यवसाय या कुटीर या अन्य खाद्य उद्योग या खाद्य कारोबार से संबंनधत ऐसे अन्य 

उद्योग नजिमें वानषमक कारोबार 12 लाख रुपये से अनधक िही ंहै और / या नजिकी खाद्य 

(दूध और दूध उत्पादो ंऔर मांस और मांस उत्पादो ंके अलावा )की उत्पादि क् षमता प्रनत 

नदि 100 नकलो / लीटर से अनधक िही ंहै  

नकसी िी व्यस्क्त या संस्था जो एक पैटी खाद्य व्यवसाय ऑपरेटर के रूप में वगीकृत िही ंकरती है, 

को िारत में खाद्य व्यापार संचानलत करिे के नलए एिएसएसएआई से लाइसेंस प्राप्त करिा 

आवश्यक है। 

एफएसएसएआई लाइसेंस - दो प्र काि - िाज्य एफएसएसएआई लाइसेंस औि कें द्रीय   

एफएसएसएआई  लाइसेंस 

लाइसेंनसंग प्रानधकरण, व्यापार के आकार और प्रकृनत के आधार पर नििमर करता है । 

 बडे़ िोजि निमामता / प्रोसेसर / टर ांसपोटमरो ंऔर खाद्य उत्पादो ंके आयातको ंको कें द्रीय 

एिएसएसएआई लाइसेंस की आवश्यकतेा होती है। 

 मध्यम आकार के खाद्य निमामताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटमरो ंको राज्य एिएसएसएआई 

लाइसेंस की आवश्यकता होती है। 

 लाइसेंस अवनध :एिबीओ द्वारा अिुरोध के अिुसार  1 से  5 वषम। 

 अनधक वषों के नलए एिएसएसएआई लाइसेंस प्राप्त करिे के नलए एक उच्च शुल्क। 



 यनद एक एिबीओ िे एक या दो साल के नलए लाइसेंस प्राप्त नकया है, तो लाइसेंस की 

समास्प्त नतनथ से  30 नदि के िीतर िवीिीकरण नकया जा सकता है।बडे़ खाद्य निमामता / 

प्रोसेसर / टर ांसपोटमसम और खाद्य उत्पादो ं के आयातको ं को कें द्रीय एिएसएसएआई  

लाइसेंस की आवश्यकता होती है। 

4.3 खाद्य सुिक्षा औि एफएसएसएआई मानक औि गवगनयम: 

खाद्य मानक 

7.2. 1 केक, कुकीज़ औि पाई 

इस शे्रणी में इसे्तमाल होिे वाले "मीठे िैकर "या "मीठे नबस्स्कट "एक कुकी जैसे उत्पाद को 

संदनिमत करता है जो डेजटम के रूप में बीट नकया जा सकता है जैसे मक्खि केक, चीज़केक, िलो ं

से िरे अिाज के बार, पाउंड केक, िम केक (स्ट्ाचम डेजटम का प्रकार) , पनिमी केक, चंद्रमा केक, 

सं्पज केक, िलो ंसे िरे पाई (जैसे सेब पाई) , कस्ट्डम , दनलया कुकीज़, शुगर कुकीज़ और नब्रनटश  "

नबसु्कट ”(कुकीज़ या मीठे िैकर )।  

 “बेकिी उत्पादो ंके गलए 2.4.15” बशते नक इसमें इि नियमो ंमें निनदमि खाद्य योजक शानमल हो।ं 

इसके अलावा, इसमें कृनत्रम स्वीटिर शानमल हो सकते हैं, जैसा नक इि नवनियमो ंके नवनियमि 

3.1.3और लेबल घोषणा में प्रदाि नकया गया है, और खाद्य सुरिा और मािको ं )पैकेनजंग और 

लेबनलंग( नवनियम 2011, के 2.4.5 )24, 25, 26, 28 और 29( नवनियमि में प्रदाि नकया गया है। 

बशते नक यह निम्ननलस्खत मािको ंके अिुरूप होगा  :-  

(i) )i) डीलयूट हाइडर ोक्लोररक एनसड )शुष्क आधार पर( में अघुलिशील ऐश: 0.1 प्रनतशत से 

अनधक िही ंहोगा । 

(ii) निकाले गए वसा की अम्लता (ओनलक एनसड के रूप में :)- 1.5 प्रनतशत से अनधक िही।ं 

खाद्य स रक्षा 

िाग I - पंजीकरण के नलए आवेदि करिे वाले पैटी खाद्य व्यवसाय संचालको ं द्वारा सामान्य 

स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओ ंका पालि नकया जािा है।  



खाद्य गनमामता   / प्रोसेसि   / हैंडलि के गलए स्वच्छता औि स्वच्छता संबंिी आवश्यकताएं 

वह स्थाि जहां िोजि का निमामण नकया जाता है, संसानधत या नियंनत्रत नकया जाता है, निम्ननलस्खत 

आवश्यकताओ ंका पालि करेगा: 

  

1. पररसर एक स्वच्च्च्छ जगह में स्स्थत होगा और गंदे वातावरण से मुक्त होगा और समग्र 

स्वच्छता वातावरण बिाए रखेगा। सिी िई इकाइयां पयामवरण प्रदूनषत िेत्रो ंसे दूर स्थानपत 

होगंी। 

2. खाद्य व्यवसाय संचानलत करिे के नलए व् नवनिमामण और िंडारण के नलए समू्पणम स्वच्छ 

वातावरण बिाए रखिे के नलए पररसर में पयामप्त जगह होिी चानहए। 

3. पररसर में सिाई, पयामप्त रूप से रौशिी एवं हवा और आवागमि के नलए पयामप्त खाली 

स्थाि होिा चानहए। 

4. िशम, छत और दीवारो ंको एक अच्छी स्स्थनत में बिाए रखा जािा चानहए। वे नबिा नकसी 

रंग या लास्ट्र के नचकिी और आसािी से साि करिे लायक होिी चानहए । 

5. िशम और दीवारो ंको आवश्यकतािुसार एक कीटाणुिाशक से धोया जाएगा तानक पररसर 

को सिी कीड़ो ं से मुक्त रखा जा सके। व्यवसाय के संचालि के दौराि कोई नछड़काव 

िही ं नकया जाएगा, लेनकि इसके बजाय पररसर में मस्क्खयो ं को मारिे के नलए फ्लाई 

स्वाट्स / फै्लप का उपयोग नकया जािा चानहए। नवंडोज , दरवाजे और अन्य खुले स्थाि 

जाली या स्क्रीि के साथ निट नकए जाएंगे, जैसा नक पररसर कीट मुक्त बिािे के नलए 

उपयुक्त है। नवनिमामण में उपयोग नकया जािे वाला पािी पीिे योग्य होगा और यनद 

आवश्यक हो तो पािी की रासायनिक और जीवाणु संबंधी जांच नकसी िी मान्यता प्राप्त 

प्रयोगशाला में नियनमत अंतराल पर की जाएगी।  

6. पररसर में पीिे योग्य पािी की निरंतर आपूनतम सुनिनित की जाएगी। आंतरानयक जल 

आपूनतम के मामले में, िोजि या धुलाई में उपयोग नकए जािे वाले पािी की पयामप्त िंडारण 

व्यवस्था की जाएगी। 



7. उपकरण और मशीिरी ऐसे नडजाइि की होगी नजसकी आसािी से सिाई की जा 

सकेगी। कंटेिर, टेबल, मशीिरी के काम करिे वाले नहस्सो ंआनद की सिाई की व्यवस्था 

की जाएगी। 

8. िोजि की तैयारी, पैनकंग या िंडारण में कोई बतमि, कंटेिर या अन्य उपकरण, नजिके 

उपयोग से स्वास्थ्य के नलए धातु के दूनषत होिे की संिाविा है, का प्रयोग िही ं नकया 

जाएगा। (कॉपर या पीतल के बतमि में उनचत अस्तर होगा)।  

9. व्यापार के बंद होिे के दौराि सिी उपकरणो ंको धोया, सुखाया, और सै्ट्क नकया जायेगा 

नजससे ििंूदी और संिमण से मुस्क्त सुनिनित नकया जा सकता है। 

10. सिी उपकरणो ं को दीवारो ं से अच्छी तरह से दूर रखा जाएगा नजससे उिका उनचत 

निरीिण नकया जा सके। 

11. कुशल जल निकासी व्यवस्था होिी चानहए और कचरे के निपटाि के नलए पयामप्त प्रावधाि 

होगें। 

12. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करिे वाले कममचारी स्वच्छ एप्रि, हाथ के दस्तािे, और 

नसर पर टोपी का उपयोग करें गे। 

13. संिामक रोगो ंसे पीनड़त व्यस्क्तयो ंको काम करिे की अिुमनत िही ंहोगी। कोई िी कट 

या घाव हर समय कवर रहेगा और व्यस्क्त को िोजि के सीधे संपकम  में िही ंआिे देिा 

चानहए। 

14. सिी खाद्य हैंडलर अपिी उंगली के िाखूिो ंकी छंटिी, सिाई एवं शौचालय का उपयोग 

करिे के बाद काम शुरू करिे से पहले और हर बार अपिे हाथ साबुि, या नडटजेंट और 

पािी से धोते रहेंगे। िोजि की प्रनियाओ ंके दौराि बालो ंएवं शरीर के अंगो ंको खरोचंिे 

से बचा जाएगा। 

15. सिी खाद्य संचालको ंझठेू िाखूि या ढीले आिूषण या अन्य वसु्तओ ंको पहििे से बचिा 

चानहए जो िोजि में नगर सकते हैं और उिके चेहरे या बालो ंको छूिे से िी बचिा चानहए। 



16. पररसर में खाद्य सामग्री हैंडनलंग के दौराि खािा, चबािा, धूम्रपाि, थूकिा और िाक बहिा 

निनषद्ध होगा। 

17. सिी खाद्य सामग्री जो संग्रहीत हैं या नबिी के नलए हैं, वे उपिोग के नलए निट होगें और 

संदूषण से बचिे के नलए उि पर उनचत कवर होगा। 

18. खाद्य पदाथों के पररवहि के नलए उपयोग नकए जािे वाले वाहिो ंको अच्छी मरम्मत में 

रखा जािा चानहए और उन्हें साि रखा जािा चानहए। 

19. खाद्य पदाथम पैकेज्ड या कंटेिर में पररवहि के दौराि आवश्यक तापमाि बिाए रखेंगे। 

20. कीटिाशक / कीटाणुिाशक अलग-अलग रखे जाएंगे और `खाद्य नवनिमामण / िंडारण / 

हैंडनलंग िेत्रो ंसे दूर रखे जाएंगे। 

4.4.  लेबगलंि मानक )एफएसएस का गवन ग यमन 2.5) 

खाद्य अपनमश्रण रोकथाम  ( पीएिए )नियम, 1955 के िाग  2 . 4 में पैक नकए गए खाद्य उत्पादो ंके 

नलए लेबनलंग आवश्यकताओ ंऔर मािको ंके माप और माप  ( पैक कमोनडटी )1977 के नियमो ंके 

अिुसार लेबल में निम्न जािकारी आवश्यक होती है: 

1. िाम, व्यापार िाम या वणमि 

2. उत्पाद में प्रयुक्त सामग्री का िाम  वजि या आयति के आधार पर  अवरोही िम में  

3. निमामता / पैकर , आयातक, आयात नकए गए िोजि की उत्पनत्त का देश का िाम और पूरा 

पता (यनद खाद्य सामग्री िारत के बाहर निनममत है , लेनकि िारत में पैक नकया गया है) 

4. पोषण संबंधी जािकारी 

5. खाद्य योज्य, रंग और स्वाद से संबंनधत जािकारी 

6. उपयोग के नलए निदेश 

7. वेज या िॉि -नसंबल वेज  

8. सामग्री का शुद्ध वजि, संख्या या मात्रा 



9. नवनशि बैच, लॉट या कोड संख्या 

10. निमामण और पैकेनजंग का महीिा और वषम 

11. महीिा और वषम नजस दौराि उत्पाद सबसे अच्छा होता है 

12. अनधकतम खुदरा मूल्य 

बशते नक - ( i) कच्ची कृनष वसु्तओ,ं जैसे, गेहं, चावल, अिाज, आटा, मसाले के नमश्रण, जड़ी-

बूनटयो,ं मसालो,ं टेबल िमक, चीिी, गुड़ जैसे खाद्य पदाथों के मामले में पोषण संबंधी जािकारी 

आवश्यक ि हो , या गैर -पोषक उत्पाद , जैसे, घुलिशील चाय, कॉिी, घुलिशील कॉिी, कॉिी-

कासिी नमश्रण, पैकेज्ड नडर ं नकंग वॉटर, पैकेज्ड नमिरल वाटर, अल्कोहल पेय या आटा और 

सस्ियां, प्रोसेस्ड और प्री -पैकेज्ड नमनश्रत सस्ियां , आटा, सस्ियां और उत्पाद नजसमें एकल 

संघटक, अचार, पापड़, या खाद्य पदाथम शानमल हैं, नजन्हें तत्काल उपिोग के नलए परोसा जाता है, 

जैसे नक अस्पतालो,ं होटलो ंया खाद्य सेवाओ ंके नविेताओ ंया हलवे में परोसा जाता है, या थोक में 

िेजा जािे वाला िोजि जो उपिोक्ताओ ंके नलए उस रूप में नबिी के नलए िही ंहै।  

जहा ंभी िार्ू हो, उत्पाद िेबि में लिम्न शालमि होिा चालहए  

नवनकरनणत िोजि के मामले में नवनकरण और लाइसेंस संख्या का उदे्दश्य। रंग सामग्री का 

अनतररक्त उपयोग । 

मांसाहारी िोजि - कोई िी िोजि नजसमें संपूणम पशु  या पशु  का कोई अंग जैसे पिी , ताजे पािी 

का या समुद्री पशु , अंडे या कोई िी उत्पाद नजसकी उत्पनत्त पशु  से हुई हो मांसाहारी उत्पाद 

शानमल होते हैं, इसमें दूध या दूध के उत्पाद शानमल िही ंहोते हैं - ग का प्रतीक होिा इि पर िूरे रं

चानहए -एक िूरे रंग के वगम की रूपरेखा के अंदर िूरे रंग का िरा हुआ वृत्त पैकेज पर प्रमुख रूप 

से िोजि के िाम या ब्रांड िाम के करीब नडस्ले लेबल पर पृष्ठिूनम के नवपरीत प्रदनशमत होता है। 

शाकाहारी िोजि में हरे रंग से िरे वृत्त का एक समाि प्रतीक होिा चानहए नजसमें हरे रंग की 

रूपरेखा प्रमुख रूप से प्रदनशमत हो। 

सिी घोषणाएाँ  पैकेज पर सुरनित रूप से नचपकाए गए लेबल पर अंगे्रजी या नहंदी में मुनद्रत होिी 

चानहए, या आयानतत पैकेज वाले अनतररक्त आवरण पर निनममत होिी चानहए, या पैकेज पर ही 



मुनद्रत हो, या काडम या टेप पर मजबूती से नचपका हो तथा सीमा शुल्क निकासी के नलए आवश्यक 

जािकारी पैकेज पर होिी चानहए।  

नियामतको ं को िारत में नियामत नकए जािे वाले उत्पादो ं के लेबल नडजाइि करिे से पहले 

"एिएसएस (पैकेनजंग और लेबनलंग )नवनियमि 2011 " और खाद्य सुरिा और मािक (पैकेनजंग 

और लेबनलंग )के संग्रह के अध्याय 2 की समीिा करिी चानहए। एिएसएसएआई िे लेबनलंग 

नवनियमि को संशोनधत नकया है और इस आशय का एक मसौदा की अनधसूचिा 11 अपै्रल , 2018 

को डबू्ल्यटीओ के सदस्य देशो ंकी नटप्पनणयो ंको आमंनत्रत करते हुए प्रकानशत की गयी है  और 

सिी प्राप्त नटप्पनणयो ंकी समीिा की जा रही है नजसकी प्रकाशि नतनथ अिी अज्ञात है।  

एिएसएस पैकेनजंग और लेबनलंग नवनियमि 2011 के अिुसार , मल्टी -पीस पैकेज चाहे वे "प्री-

पैकेज्ड "या "प्री-पैक्ड  िूड  "है लेबल पर अनिवायम जािकारी होिी चानहए  

 

 

अध्याय - 5 

माइक्रो   / र्रै-पजंीकृत उद्यम के लिए अवसर 

5.1 पीएम-एफएमई योजिा: 

राज्यो ं के साथ साझेदारी में खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय (एमओएिपीआई) िे नवत्तीय, 

तकिीकी और व्यावसानयक सहायता प्रदाि करिे के नलए अस्खल िारतीय रूप से प्रायोनजत 

"माइिो िूड प्रोसेनसंग एंटरप्राइजेज स्कीम (पीएम-एिएमई योजिा) का औपचाररकरण" शुरू 

नकया है। मौजूदा सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण उद्यमो ंके उन्नयि के नलए। योजिा के उदे्दश्य हैं: 

I. जीएसटी, एिएसएसएआई स्वच्छता मािको ंऔर उद्योग आधार के नलए पंजीकरण के 

साथ अपगे्रडेशि और औपचाररकता के नलए पंूजी निवेश का समथमि; 

II. कौशल प्रनशिण के माध्यम से िमता निमामण, खाद्य सुरिा, मािको ंऔर स्वच्छता और 

गुणवत्ता में सुधार पर तकिीकी ज्ञाि प्रदाि करिा; 

III. डीपीआर तैयार करिे, बैंक ऋण और अपगे्रडेशि के नलए समथमि; 



IV. नकसाि उत्पादक संगठिों  ( एिपीओ), स्वयं सहायता समूहों  ( एसएचजी), उत्पादक 

सहकारी सनमनतयो ंका पंूजी निवेश, सामान्य बुनियादी ढांचे और ब्रांनडंग और नवपणि के 

समथमि नलए। 

 

 

 


