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परिचय 

 
चिकोरी (Cichorium intybus L.) एक चिश्व स्तर पर खेती की जाने िाली बारहमासी जडी बूटी है जो एसे्टरेचसया पररिार के 

जीनस चसिोररयम से संबंचित है। यह प्रजाचत यूरोप (भूमध्य के्षत्र) की मूल चनिासी है, लेचकन इसे चकसी भी अन्य मध्यम  या 

अिध-शुष्क जलिायु (उत्तरी अफ्रीका, मध्य एचशया, पूिी संयुक्त राज्य अमेररका, ऑस्टर ेचलया) में उगाया जा सकता है। मानि 

स्वास्थ्य महत्व के चिचभन्न जैि सचिय यौचगको ंजैसे चक लैकु्टकोचपचिन, सोनिुसाइड सी, गुआयनोचलड ग्लाइकोसाइड्स 

(सोनिुसाइड सी, चिकोरोसाइड्स बी और सी सचहत), इनुचलन, प्रोटीन, िसा, फे्लिोनोइड्स, हाइडर ॉक्सीकौमररन, तेल, 

टेरपेनोइड्स जैसे चिचभन्न जैि सचिय यौचगको ंमें समृद्ध होने के कारण, चिटाचमन और सबसे महत्वपूणध कैचिक डेररिेचटि 

जैसे चक आइसोक्लोरोजेचनक एचसड, चिकोररक एचसड, डाइकैिॉयल टाटधररक एचसड और क्लोरोजेचनक एचसड, होने के िजह 

से  यह िसल बाजार में बहुत महत्व प्राप्त कर रही है (पेटर ोपोलोस एट अल।, 2017)। माकेट्स एंड माकेट्स की ररपोटध के 

अनुसार, 2020 में िैचश्वक स्तर पर िॉकरी बाजार का आकार लगभग 685 चमचलयन अमरीकी डालर होने का अनुमान है और 

अनुमाचनत िृद्धद्ध लगभग 5.7% की िििृद्धद्ध िाचषधक िृद्धद्ध दर के साथ 2025 तक लगभग 905 चमचलयन अमरीकी डालर होने 

का अनुमान है। भारत में कासनी की खेती मुख्य रूप से गुजरात और उत्तर प्रदेश के के्षत्र में की जाती है, जो भारत में 

उत्पाचदत कुल कासनी का लगभग 97% है। चितीय चिश्व युद्ध के बाद से कॉिी के चिकल्प के रूप में कासनी की जड का 

उपयोग चकया गया है जब कॉिी महंगी थी और आपूचतध में कम थी। चिकोरी का औषिीय महत्व है क्ोचंक यह 

हेपेटोप्रोटेद्धक्टि, एंटीऑद्धक्सडेंट, इमू्यनोलॉचजकल, एंटी-इंफे्लमेटरी, एंटीडायचबचटक, हाइपोचलचपडेचमक, गैस्टर ो-प्रोटेद्धक्टि, 

काचडधयोिसु्कलर, एंटीमाइिोचबयल, सेडेचटि और एंटी-कैं सर (बहमनी एट अल।, 2015) है।  

खाद्य  और  पेय  पदाथध  जो  प्रकृचत  में  जैचिक  हैं , और चजनके  ऐसे  चिचिि    लाभ  हैं , जैसे की  स्वास्थ्य  देखभाल  के 

उपाय और , बढ़ती  चनपटान  आयl   व्यस्त  जीिन  शैली होने  के अनुरूप, बढ़ती  जागरूकता  के  कारण , सहस्राब्दी  के  

बीि ऐसे उत्पाद  बहुत  मांग  में   हैं , अन्य  मांग  बढ़ाने  िाले  कारणो में  इसके  एंटी -ऑक्सीडेचटि  और  एंटी  -  

इंफे्लमेटरी  गुणो ं के  पररणामस्वरूप  कॉसे्मचटक  उद्योग  में  भी  चिकोरी  की  बढ़ती हुई मांग     शाचमल  है . 
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बाजाि की गचिशीलिा 

ड्र ाइवसस: कई स्वास्थ्य लाभो ंके साथ कॉफी के चकफायिी चवकल्प के रूप में चचकोिी 

कॉिी एक प्रीचमयम पेय पदाथध है और कॉिी की तुलना में कासनी सस्ता होना पेय उद्योग में एक संभाचित घटक हो सकता 

है। िैचश्वक स्तर पर कॉिी की कीमतो ंमें िृद्धद्ध के पररणामस्वरूप कॉिी की कीमतो ंमें और िृद्धद्ध हुई है। इसचलए उद्योगो ंके 

चलए कचे्च माल की उच्च लागत उच्च लागत के साथ समां पाना कचिन लग रहा है । इसचलए, िे अपने माचजधन की रक्षा के चलए 

कॉिी के साथ चिकोरी चमलाते हैं। सबसे ज्यादा चबकने िाले ब्ांड रखने िाली कई बडी कंपचनयो ंने कॉिी पाउि में चिकोरी 

की मात्रा 30% से बढ़ाकर 49% कर दी है। इस प्रकार इसने कई प्रमुख देशो ंमें तत्काल चिकोरी पाउडर के उत्पादन के चलए 

कासनी की खेती और कासनी जडो ंकी कटाई की मांग को चिर से बढ़ा चदया है। भुना हुआ चिकोरी पाउडर जैसे कासनी से 

बने उत्पाद चजन्हें कॉिी के चिकल्प के रूप में चबलु्कल इसे्तमाल चकया जा सकता है, उनकी कीमत कम है, कई स्वास्थ्य लाभ 

हैं और इसचलए, उपभोक्ताओ ंऔर प्रसंस्करण उद्योगो ंके बीि लोकचप्रयता हाचसल कर रहे हैं। 

प्रचिबंध: पािंपरिक मानचसकिा औि मुख्यधािा के उत्पादो ं जैसे कॉफी, चाय आचद पि उपभोक्ताओ ंकी अचधक 

चनभसििा। 

चिकोरी में कॉिी के समान ऑगेनोलेचिक(चजसका असर इदररयो ंसेंस ऑगधन्स पैर होता हो ) गुण नही ंहोते हैं जैसे चक चिचशष्ट 

डाकध  कॉिी स्वाद और कॉिी की सुगंि। इसके चिपरीत चिकोरी में थोडा हबधल स्वाद के साथ िुडी, कडिा अखरोट का स्वाद 

होता है। कॉिी चिचशष्ट स्वाद के अलािा दुचनया भर के लोगो ंके अनुष्ठान, भािनाओ ंऔर यादो ंमें भी शाचमल है। इसचलए, लोगो ं

को इसे चकसी अन्य पेय के साथ बदलना मुद्धिल लगता है। समय के साथ, कॉिी उपभोक्ताओ ंने कॉिी की खपत को ऊजाध 

बढ़ाने, मद्धस्तष्क कायध, सकारात्मक मनोदशा और बेहतर सृ्मचत के साथ जोडा। इसी तरह, ग्रीन टी का सेिन शरीर के 

मेटाबोचलज्म  में सुिार और िजन घटाने पर सहचियात्मक प्रभाि डालने से भी जुडा है। माना जाता है चक बै्लक टी मानचसक 

और शारीररक मजबूती में मदद करती है। बढ़ती मांग के पररणामस्वरूप कई देशो ं में िाय और कॉिी की खेती और 

प्रसंस्करण अचिक दर पर चकया जाता है। FAOSTAT के आंकडो ंके अनुसार, 2018 में चिश्व स्तर पर िमशः  लगभग 112 

चमचलयन टन और 7.05 चमचलयन टन कॉिी और िाय का उत्पादन चकया गया था। िंूचक, ये बडी मात्रा में उगाए जाते हैं, 

इसचलए प्रसंस्करण उद्योगो ंको कम कीमत पर उपलब्ध हैं। इसचलए, ये कारण दुचनया में कासनी बाजार के चिकास में बािा 

डालते हैं। 

अवसि: चवचभन्न उद्योगो ंमें कासनी के अनुप्रयोगो ंमें वृद्धि 

चिकोरी रूट िाइबर ने न केिल खाद्य और पेय उद्योग में बद्धल्क पालतू खाद्य उत्पादन, आहार पूरक, िामाधसू्यचटकल्स और 

कॉसे्मचटक उद्योग जैसे कई अन्य चिचिि के्षत्रो ंमें भी अपनी जडें िैला ली हैं। चिकोरी रूट िाइबर स्वाद और बनािट में 

सहायता करके िीनी को कम करने में मदद कर सकता है। इसके अलािा, चिचभन्न वं्यजनो ंको तैयार करने में सलाद के चलए 

कासनी के पत्तो ंऔर जडो ंका उपयोग चकया जा सकता है। चिकोरी में चिटाचमन ए, के, सी और बी समूह चिटाचमन जैसे कई 

पोषक तत्व होते हैं। यह लौह, मैंगनीज, तांबा और चिटाचमन जैसे खचनजो ंका एक बडा स्रोत है। कासनी की जडो ंमें मौजूद 

इंसुचलन िाइबर एक प्रकार के प्रीबायोचटक के रूप में कायध करता है और लाभकारी आंत बैक्टीररया के चिकास में सहायता 

करता है। इसचलए, आहार की खुराक में प्रयोग चकया जाता है। कासनी की जडो ं में मौजूद ओचलगोसेकेराइड त्विा के 

कोलेजन को बढ़ािा देते हैं और झुररधयो ंको दूर  करते हैं जो कॉसे्मचटक और दैचनक देखभाल उद्योगो ंमें कासनी की क्षमता 

का पक्ष लेते हैं। चिकोरी के ये सभी कारक और लाभ चिकोरी के अचिक उत्पादन और प्रसंस्करण की आिश्यकता को सही 

िहराते हैं, चजससे आने िाले उद्यचमयो ंऔर स्थाचपत उद्योगो ंको इस चदशा में सोिने और चिकोरी प्रसंस्करण के माध्यम से 

कमाई करने के चलए पे्रररत चकया जाता है। 

कासनी व्यवसाय में चवचभन्न खंड्ो ंके बीच आगामी अनुमाचनि वृद्धि 

प्रकाि के अनुसाि: इंस्टेंट पाउडर सेगमेंट ने 2019 में दुचनया भर में लोकचप्रय स्वीकायधता, सुचििाजनक उपयोचगता और 

इंस्टेंट पाउडर की आसान उपलब्धता के कारण िैचश्वक स्तर पर िॉकरी बाजार पर राज चकया। चिचभन्न कासनी प्रसंस्करण 

कंपचनयां खपत के चलए और चिचभन्न अन्य उद्योगो ंमें चिचिि अनुप्रयोगो ं के चलए कचे्च माल के रूप में कासनी पाउडर की 
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पेशकश करती हैं। इसके अलािा, कैिीन मुक्त और रेडी-टू-चडर ंक पेय पदाथों पर उपभोक्ताओ ं की बढ़ती चदलिस्पी भी 

पाउडर के रूप में चिकोरी प्रसंस्करण की मांग को बढ़ाती है। इसचलए, पाउडर के रूप में कासनी के भचिष्य में पयाधप्त दर से 

बढ़ने का अनुमान है। 

रूप से: आगामी के्षत्रो ंके दौरान कुल कासनी बाजार में चिकोरी पाउडर का सबसे बडा चहस्सा होने का अनुमान है। चिकोरी 

पाउडर का उपयोग चिचभन्न चिचिि के्षत्रो ंमें चकया जा सकता है जबचक अन्य रूपो ंमें सीचमत उपयोग की बािाएं हैं। इसके 

अलािा, कासनी प्रोसेसर िारा पाउडर के रूप का अचिक उत्पादन चकया जाता है जो बाजार में अग्रणी पाउडर के रूप में 

चिकोरी का एक और कारण बनाता है।पौिे के भाग िारा: िंूचक चिकोरी की जडो ं में अन्य पौिो ं के चहसे्स की तुलना में 

अचिकांश बायोएद्धक्टि यौचगक और रुचि के अन्य यौचगक (जैसे इनुचलन जो भोजन और पेय पदाथों में िाइबर स्रोत के रूप में 

अत्यचिक उपयोग चकया जाता है) होते हैं, जड प्रसंस्करण  से चिकोरी को  बाजार मैं कािी बढ़ोतरी चमलती हैl 

प्रयोग  द्वािा: खाद्य और पेय के्षत्र में कासनी का प्रयोग बाजार का नेतृत्व करेगा क्ोचंक कॉिी के चिकल्प के रूप में कासनी 

का अत्यचिक उपयोग चकया जाता है। कासनी के पत्तो ंका उपयोग दुचनया भर में सलाद के रूप में चकया जाता है। कासनी की 

जडो ं में इनुचलन होता है जो चिचभन्न खाद्य उत्पादो ं में िाइबर स्रोत के रूप में उपयोग चकया जाता है। सुगंचित चसरका के 

उत्पादन में िूलो ंऔर पचत्तयो ंका व्यापक उपयोग होता है। इन अनुप्रयोगो ंके अलािा कासनी के आटे के अकध  का उपयोग 

कुकीज़, बे्ड और केक में स्वाद बढ़ाने िाले के रूप में भी चकया जाता है। इस प्रकार, खाद्य और पेय खंड में इस तरह के 

व्यापक आिेदन के साथ मुख्य रूप से खाद्य और पेय के्षत्र में चिकोरी आिेदन बाजार का नेतृत्व करेगा।  

भचिष्य में, एचशयाई प्रशांत के्षत्र के आगामी िषों के दौरान उच्च िििृद्धद्ध िाचषधक िृद्धद्ध दर से बढ़ने की उम्मीद है। यद्यचप भारत 

जैसे चिकासशील देश में िॉकरी व्यिसाय प्रारंचभक अिस्था में है, इस तथ्य के कारण चक अचिकांश लोग स्वास्थ्य लाभो ं से 

अनजान हैं, लेचकन पुरानी बीमाररयो ंके जोद्धखमो ंके बारे में जागरूकता में िृद्धद्ध के साथ लोगो ंको स्वस्थ लाभो ंको स्वीकार 

करने और अपने में हबधल अियिो ंको शाचमल करने की ओर मोड चदया जाता है। आहार। इससे बाजार में स्वस्थ चिकल्प और 

चिकोरी जैसे अियिो ंकी उच्च मांग होगी। चिचभन्न प्रोसेसर ने इस चदशा में अपना रास्ता बनाना शुरू कर चदया है। उनमें से 

कुछ हैं डेलेक्टो िूड्स प्राइिेट चलचमटेड (इंचडया), पायचनयर चिकोरी (इंचडया), िामधचिला िूड इंडस्टर ीज प्राइिेट चलचमटेड 

(इंचडया), पीएमिी नू्यचटर एंट प्रोडक््टस प्राइिेट चलचमटेड (इंचडया), मुरलीकृष्ण िूड्स प्राइिेट चलचमटेड (इंचडया), नरसु की 

कॉिी कंपनी (इंचडया) , जामनगर चिकोरी इंडस्टर ीज (इंचडया), और हर्ब्ध इस के्षत्र में अंतराधष्टर ीय द्धखलाचडयो ंमें कोसुिा गु्रप 

िारकोइंग (बेद्धियम), कारचगल इनकॉपोरेटेड (यूएस), सेंसस (नीदरलैंड्स), स्टारिेस्ट बॉटचनकल्स (यूएस), एनपी नू्यटर ा 

(यूएस), रेली िूड्स कंपनी (यूएस), बेनेओ जीएमबीएि (जमधनी) और लेरौक्स शाचमल हैं। (फ्रांस)। 
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चचकोिी का परिचय 

Cichorium intybus L, चजसे कासनी, चिटलोि और बू्ल सेलर की सकरी के रूप में भी जाना जाता है, पररिार एस्टरेचसया से 

संबंचित है। यह एक सीिी बारहमासी जडी बूटी है चजसकी ऊंिाई लगभग 80-90 से .मी और लगभग 75 से .मी लंबाई की 

मांसल जड है। इस जीनस में प्रमुख रूप से छह प्रजाचतयां शाचमल हैं। यह बेद्धियम, यूके, फ्रांस, जमधनी, नीदरलैंड, यूएसए, 

दचक्षण अफ्रीका और भारत जैसे देशो ंमें उगाया जाता है। यह दुचनया के न ज्यादा गरम न ज्यादा िंडे  के्षत्रो ंमें उत्पन्न होता है 

और भारत में आंध्र प्रदेश और पंजाब के के्षत्रो ंमें जंगली पाया जाता है। हालााँचक, यह तचमलनाडु, गुजरात, चबहार, चहमािल 

प्रदेश और उत्तर प्रदेश में उगाया जाता है। व्यािसाचयक रूप से बीज का उत्पादन चहमािल प्रदेश, जमू्म और कश्मीर के 

समशीतोष्ण(न ज्यादा गरम न ज्यादा िंडे ) के्षत्रो ंऔर उत्तर प्रदेश के कुछ पहाडी के्षत्रो ंमें चकया जाता है। चिकोरी की जडें 

बाहर से पीले-भूरे रंग की और अंदर से बहुत पतली छाल िाली सिेद होती हैं। इसमें पररपक्व मध्य भाग के साथ एक अच्छी 

तरह से चिकचसत जड होती है। इसकी पचत्तयााँ आयताकार, लैंसोलेट और आिार पर रोसेट व्यिस्था देने िाली भीड िाली होती 

हैं। इसमें नीले रंग के िूल होते हैं। 

 

पररपक्व होने िाले िल भूरे रंग के काले रंग के प्रतीत होते हैं जबचक पूणध पररपक्व िल हले्क रंग के होते हैं। िलो ंके अंदर 

मौजूद बीज अंडाकार होते हैं (बैस एट अल।, 2001)। 

 चकस्ो ंका चयन 19 

कुल चमलाकर, कम से कम छह कृषक समूह, जो मुख्य रूप से उनके उपयोग के आिार पर चिभेचदत हैं, पहिानने योग्य हैं 

(बारकाचसया एट अल।, 2016)।  

िगीकरण 
कद्धििे r गु्रप  

उपयोग 

सी. इंटीबस 
- 

- 

सबस्प इंटीबस 
िाइल्ड  

- 

िर. फोधलयोसम 
िीतलूि  चिकरी  

पका हुआ/सलाद 

िर. पोधफि रम 
पैन  दे  सुिे  

पका हुआ/सलाद 

िर. लैधटफोधलयम 
राचडद्धिओ   

सलाद 

िर. Sylvestre 
कतलोगने  

पकाया 

धसचोररयम इंटीबस 

सतीिुम 

कुक्ड (पक्का हुआ ) 
कॉफी धिकल्प (भुिा हुआ), इनू्यधलि का अकि  / पका हुआ 

सबस्प गै्लबे्रटम 
िाइल्ड  

उपयोग 
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सब्जी के रूप में चचकोिी 

 

सलाद के उपयोग के चलए पैदा की गई चिकोरी की चकस्मो ं में अन्य चकस्मो ं की तुलना में अचिक और बडे पते्त होते हैं। 

कडिाहट को कम करने के चलए, सलाद के पत्तो ंको अक्सर खेत में उबाला जाता है। युिा और कोमल जडो ंको उबालकर 

सब्जी के रूप में सेिन चकया जा सकता है। कासनी का अकध  मादक और गैर-मादक दोनो ंप्रकार के पेय में भी पाया जा सकता 

है। 17 लेटू्यस (चसिोररयम जनजाचत, लैकु्टका सैचटिा एल), पते्तदार सलाद सद्धब्जयां चजन्हें एंचडि और एसे्करोल (सी एंचडचिया 

एल), रेचडचकयो (सी इंटीबस एल) के रूप में जाना जाता है, और कासनी को कॉिी के चिकल्प के रूप में इसे्तमाल चकया 

जाता है, ये सभी आचथधक महत्व की प्रासंचगक सद्धब्जयां हैं। (सी इंटीबस एल)। संयुक्त राज्य अमेररका में "एंचडि" शब्द आम 

तौर पर एंचडि या एसे्करोल को संदचभधत करता है। हालांचक सामान्य नाम बेद्धियम एंचडि इसे अन्य सी एंचडचिया िसलो ंसे 

अलग करने में सक्षम बनाता है, यह सामान्य नाम चिट्लोि चिकोरी के रूप में व्याख्यात्मक नही ंहै, चजसका अथध है "सिेद 

पत्ती कासनी।" बाजार चिभेदीकरण के इरादे से, कुछ प्रणाचलयो ंने दोनो ंसामान्य नामो ंको जोड चदया है और चिट्लोि एंचडि 

(बैस एट अल।, 2001) नाम का उपयोग चकया है। 

कासनी उत्पादो ंके चलए उत्पादन िकनीक 

चचकोिी कॉफी उत्पादन 

जब कासनी का पौिा पूरी तरह से पक िुका होता है और कटाई के चलए तैयार हो जाता है (बुिाई के आिार पर, आमतौर पर 

अगस्त और निंबर के बीि)। पहले पचत्तयो ंऔर जड को अलग कर चदया जाता है l इस मामले में कासनी के पत्तो ंको जैचिक 

रूप से किरा मन जाता है, , लेचकन अन्य देशो ंमें इनका उपयोग सलाद के रूप में चकया जाता है। कासनी के पौिे की जड, 

जो कासनी कॉिी के उत्पादन के चलए आिश्यक होती है, चिर कारखाने में पहंुिाई जाती है। सुखाने को आसान और तेज 

बनाने के चलए जड को छोटे-छोटे टुकडो ं(कुछ चममी से कुछ सेंटीमीटर तक के आकार में) में काटा जाता है। कटी हुई जडो ं

को भूनने के बाद, भूनने के चलए  द्धस्थरता प्राप्त करने के चलए ग्राउंचडंग की आिश्यकता होती है। जब कॉिी बाजार में आगे 

की प्रचिया के चलए पूरी तरह से तैयार हो जाती है, तो भूनना अंचतम पूिध-उपिार प्रचियाओ ंमें से एक है। नतीजतन, आपके 

पास दानेदार कासनी कॉिी होगी। एक अलग प्रकार की कॉिी बनाने के चलए, जैसे चक इंस्टेंट कॉिी, उत्पाद को भुना जाता 

है, चिर उसमें डाला जाता है, और अंत में सुखाया जाता है। भारत की गमध जलिायु के कारण, िांचछत नमी प्राप्त करने के चलए 

कासनी की जड को ४०-४५ चडग्री सेद्धल्सयस के तापमान पर ३-४ चदनो ंके चलए िूप में सुखाया जा सकता है। हालांचक िूप में 

सुखाना सबसे आम सुखाने के तरीको ंमें से एक है, लेचकन हाल ही में इसे यांचत्रक सुखाने से बदल चदया गया है ताचक समग्र 

सुखाने की प्रचिया में सुिार हो सके। चिकोरी कॉिी भारत और अन्य चिदेशी देशो ंमें चबना चकसी एचडचटि के बनाई जाती है, 

लेचकन कासनी के चिचभन्न रूपो ंका उपयोग चकया जाता है, जैसे चक पाउडर, सूखे कू्र्ब्, भुने हुए कू्र्ब्, भुने हुए दाने और 

यहां तक चक 5 चममी तक के आकार के साथ जमे हुए कासनी के दाने। जब चिकोरी सुखाने की बात आती है, तो उत्पादन 

संयंत्रो ंके बीि प्रचिया बहुत चभन्न होती है। कुछ स्थानो ंपर, यह भी देखा गया है चक कासनी की जड चबलु्कल भी नही ंसूखती है, 

और केिल पूिध उपिार भूनना है। ज्यादातर मामलो ंमें, भारत में औसत भूनने का तापमान लगभग १४०-१८० चडग्री सेद्धल्सयस 

(इंडजे़रे एट अल।, २०१८) है। 

चचकोिी पाउड्ि 

कडिी और लसदार  जडो ंको िोया जाता है, स्लाइस में काटा जाता है और कटाई के तुरंत बाद सुखाया जाता है। िूप में सुखाई 

या भट्ठी में सुखाई हुई जडें प्राप्त होती हैं। भले ही िूप में सुखाई गई जडें बेहतर चदखती हैं, भट्ठा-सूखी जडें अचिक कुशल और 

पसंद की जाती हैं। भूनने से पहले, सूखे जडो ंको एक समान भूनने के चलए िार आकारो ंमें िगीकृत चकया जाता है। लोहे के 

गमध चसचलंडरो ंको भूनने में 30 चमनट का समय लगता है। कासनी के स्वाद और रंग को बेहतर बनाने के चलए, भूनने के दौरान 

जडो ंमें थोडी मात्रा में तेल, मक्खन, या स्पष्ट मक्खन (0.9 चकग्रा प्रचत 50 चकग्रा चिकोरी) चमलाया जाता है। भूनने के दौरान 

शक्कर कैरामेलाइज़ हो जाती है, चजसके पररणामस्वरूप चहद्धस्टडीन बेस में िृद्धद्ध होती है। ये पररितधन भुने हुए उत्पाद के 

चिचशष्ट स्वाद के चलए उत्तरदायी हैं। भुने हुए जड के टुकडो ंको हाथ से उिाया जाता है और चिर चकसी भी बाहरी पदाथध को 

खत्म करने के चलए पाउडर चकया जाता है। कॉिी के सद्धम्मश्रण और स्वाद के चलए अंचतम उत्पाद यह पाउडर है (बैस एट 

अल।, 2001)। 
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चचकोिी वाइन की िैयािी: 

अल्कोहचलक िेरमेंटशन सच्चारोनॉचमसेसेचिधचसअ (बू्असध यीस्ट) का उपयोग करके चकया जाना िाचहए । कासनी की जडो ंकी 

खमीर उिाने की  क्षमता सुचनचित करने के चलए काबधन (स्टािध और शकध रा) और नाइटर ोजन स्रोत (सरसो ंका केक और सोया 

केक) चमलाया जाना िाचहए। 

काबधन स्रोत: टीएसएस को 12º चब्क्स पर बनाए रखा जाना िाचहए (नू्यनतम 5% अल्कोहल प्राप्त करने के चलए) 

नाइटर ोजन स्रोत: नाइटर ोजन सांद्रता को 0.1% (सरसो ंकी खली और सोया) पर बनाए रखा जाना िाचहए। 

पानी में कासनी की जडो ंको डुबोएं, काबधन और नाइटर ोजन के स्रोत डालें, चिर 100ºC से ऊपर गमध करें , िंडा करें  और इसे 

इथेनॉल उत्पादन (हेमके, 2017) के चलए खमीर (3%) के साथ डालें। 

 

चचकोिी चसिका उत्पादन 

इसमें "जलमग्न एचसचटक चकण्वन" (िरमेंट) का उपयोग चकया जाता है। चकण्वन करने के चलए बैक्टीररया एक घोल पर काम 

करते हैं, जो चक अल्कोहल का चमश्रण है। बैक्टीररया को लगातार तरल में चकण्वन के चलए डुबोया जाता है, जहां िे शराब के 

चमश्रण को चसरका में जमा और ऑक्सीकरण करते हैं। जलमग्न अिस्था चकण्वन चिचि में एचसचटक एचसड बैक्टीररया को 

इथेनॉल के ऑक्सीकरण से एचसचटक एचसड में गुणा करने, चकण्वन करने और ऊजाध खीिंने के चलए तरल में डुबोया जाता है। 

एचसचटक एचसड बैक्टीररया को ऊजाध प्रदान करने िाली प्रचतचिया को उते्प्रररत करने के चलए टैंक के सभी चहस्सो ं में 

ऑक्सीजन की चनरंतर आपूचतध की आिश्यकता होती है। ऑक्सीजन चितरण में व्यििान, चिशेष रूप से चकण्वन के अंचतम 

िरण में, प्रदशधन पर प्रभाि पडेगा। एचसचटक एचसड चकण्वन आईडी लगभग 30 चडग्री सेद्धल्सयस पर 28.8 ± 6.28 घंटे के 

चलए चकया जाता है, इसके बाद एचसचटचिकेशन, पररपक्वता और पैकेचजंग (हेमके, 2017) होती है। 

 

 इनुचलन अकस  

 चकसी भी शेष चमट्टी या अन्य अिांचछत सामग्री को हटाने के चलए कच्ची चिकोरी की जडो ंको िोया जाना िाचहए , 80 चडग्री 

सेद्धल्सयस के औसत तापमान पर 1 घंटे के चलए 1:10 अनुपात (रूट पाउडर: पानी, डबू्ल्य/िी) में रूट पाउडर में पानी के 

अचतररक्त इंसुचलन को सोखना  िाचहए। चनष्कषधण प्रचिया के बाद, अघुलनशील अिशेषो ंको हटाने के चलए मलमल के कपडे 

का उपयोग करके कचे्च अकध  को च़ििर करें। कोलाइडल और चिशेष पदाथों, जैसे चक प्रोटीन, पेद्धक्टन और सेल की दीिार 

की उपद्धस्थचत के कारण, पररणामस्वरूप समािान मैला होगा। इन अशुद्धद्धयो ंको दूर करने के चलए, ५०-६० चडग्री सेद्धल्सयस 

पर ३० चमनट के चलए कैद्धशशयम हाइडर ॉक्साइड के ५% घोल के साथ कचे्च कें चद्रत अकध  को चमलाएं। नतीजतन, इस प्रकार 

गचित flocculent अिके्षचपत हो जाएगा और स्पष्ट िमकदार पीला सतह पर तैरनेिाला प्राप्त होगा। इससे घोल का pH 5-6 से 

10-12 हो जाएगा। व्हाटमैन नंबर 4 चििर पेपर के साथ अकध  को िैकू्म चििर करें  और जोरदार चनरंतर सरगमी िारा 

सहायता प्राप्त छानने के अकध  में 10 प्रचतशत िॉस्फोररक एचसड (H3PO4) चमलाएं। पीएि को 8-9 तक समायोचजत करें  और 

िषाध के माध्यम से अत्यचिक जमा काबधचनक पदाथध और कैद्धशशयम को हटा दें। अकध  को छान लें और इसे ६० चडग्री सेद्धल्सयस 

पर २-३ घंटे के चलए रखें, चिर इसे चिर से स्पष्ट करें। रंग भरने िाले पदाथों को खत्म करने के चलए, 60 चडग्री सेद्धल्सयस पर 

15-30 चमनट की अिचि के चलए कांि की छड का उपयोग करके लगातार चहलाते हुए छानने के चलए िारकोल पाउडर 

चमलाएं। साि चकए गए अकध  को चििर पेपर से छान लें और 60 चडग्री सेद्धल्सयस पर िलने िाले रोटरी बाष्पीकरण का 

उपयोग करके अकध  को कें चद्रत करें। ४० चडग्री चब्क्स इनुचलन घोल तक कें चद्रत करें  और चिर इथेनॉल (९९%) के साथ चमलाएं 

और ४ चदनो ंके चलए २०-२५ चडग्री सेद्धल्सयस पर स्टोर करें। भंडारण के बाद, aspirator िारा supernatants को हटा दें और 

अिके्षप को इथेनॉल से िो लें । अचतररक्त चिलायक को हटाने के चलए अिके्षचपत इनुचलन को 1 घंटे के चलए ४० चडग्री सेद्धल्सयस 

पर िैकू्म ओिन के नीिे रखें । अिके्षचपत इनुचलन को −20 °C पर 24 घंटे के चलए फ्रीज करें  और −30 °C पर फ्रीज डर ायर में 

24 घंटे के चलए सुखाएं। सूखे इनुचलन को सुखाकर एयरटाइट कंटेनर में स्टोर करें  (अल-खोली एट अल।, 2020)। 
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चचकोिी का उपयोग चवचभन्न उत्पादो ंमें चवकल्प के रूप में चकया जा सकिा है: 

1. कम िसा िाले सहजीिी दही के गुणो ंमें सुिार करने के चलए कासनी (Cichorium intybus L.) जडो ंसे चनकाले गए 

इनुचलन का अनुप्रयोग 

2. कासनी की जडो ंसे प्राप्त इनुचलन अकध  को कम िसा िाले सहजीिी दही में चमलाया जा सकता है। चिकोरी इनुचलन में 

शकध रा को कम करने की उच्च सामग्री (4.9%) देखी गई है। जब इनुचलन को 1% पर जोडा जाता है, तो यह दही के 

बनािट, सूक्ष्म संरिनात्मक और संिेदी गुणो ंको बढ़ाता है। इस दही को कायाधत्मक चसनबायोचटक उत्पाद कहा जा 

सकता है क्ोचंक इसमें प्रोबायोचटक्स (N6logcfug−1) और प्रीबायोचटक्स दोनो ं होते हैं। इस प्रोबायोचटक दही के 

अलािा इनुचलन ने एल.बुलगाररकस, एस.थमोचिलस, एल.एचसडोचिलस और बी.चबचिडम की व्यिहायधता को 

बढ़ाया। इसचलए, कम िसा िाले सहजीिी दही (एल-खोली एट अल।, 2020) में कासनी इनुचलन का उपयोग चकया जा 

सकता है। 

3. भुनी हुई चिकोरी की जड को कॉिी के चिकल्प के रूप में इसे्तमाल चकया जा सकता है और पचत्तयो ंको सद्धब्जयो ंके 

रूप में भी इसे्तमाल चकया जा सकता है। चिकोरी का उपयोग पशुओ ंको द्धखलाने के चलए िारा पौिे के रूप में चकया 

जा सकता है (सईद एट अल।, 2017)। 

4.  चिकोरी में आहार िाइबर जैसे इनुचलन और फ्रक्टोज ओचलगोसेकेराइड और कई अन्य कायाधत्मक खाद्य तत्व होते हैं 

जो अचे्छ स्वास्थ्य रखरखाि और बीमाररयो ंकी रोकथाम में सहायता कर सकते हैं। आहार िाइबर सामग्री को बढ़ाने, 

उत्पादो ं के तकनीकी और संिेदी मूल्य में सुिार करने के चलए इनू्यचलन को ज्यादातर कम कैलोरी स्वीटनर, िसा 

चिकल्प और बनािट संशोिक के रूप में भोजन में लागू चकया जाता है (Drabińska et al।, 2016)। गेहं के आटे 

(10%) को सिलतापूिधक बदलने के चलए चिकोरी पाउडर जडो ंको एक और आिेदन चमलता और पटाखा उत्पादन 

में िसा (25%) पानी या साइचटर क एचसड के घोल में जडो ंको चभगोने के बाद (मसूद एट अल।, 2009)। 

5.  िकोरी िाइबर को िसा को बदलने के चलए पुनगधचित सॉसेज में भी शाचमल चकया जा सकता है, इस तथ्य को देखते 

हुए चक कासनी िाइबर के अलािा सॉसेज की नमी, िसा, किोरता और पीएि मान को कािी कम कर सकता है 

(िोई एट अल।, 2016)। 

6. चनजधचलत कासनी की जड से आटा बेचकंग के चलए भोजन आटा तैयार करने के चलए इसे्तमाल चकया जा सकता है 

(बोस्साडध एट अल।, 2006)। 

7. सूखे कासनी की जड का अकध  (2-6%) दही-आइसिीम चनमाधण में लागू चकया जा सकता है, चजसका उदे्दश्य डेयरी 

सामग्री को अन्य कम लागत िाले चिकल्पो,ं जैसे चक इनुचलन और छाछ के साथ बदलकर उत्पादन लागत को कम 

करना है। दही िीम िॉमूधलेशन में सूखे चिकोरी रूट चनकालने की मात्रा में िृद्धद्ध करके बनािट और स्वाद गुणो ंको 

बढ़ाया जा सकता है (कुमार एट अल।, 2018)। 

8.  कासनी जड के अकध  (1, 2 और 3%) को कासनी इनुचलन के स्वास्थ्य को बढ़ािा देने िाले प्रभाि के साथ-साथ जलीय 

तरल के साथ मलाईदार इमशशन बनाने की क्षमता के कारण दही में चमलाया जा सकता है (Jeong et al।, 2017)। 

 

लघुरूप 

पीपीई - व्यद्धक्तगत सुरक्षा उपकरण 

RLAF - ररिसध लैचमनार एयरफ्लो 
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प्रौद्योचगकी चवकल्प 

❖ कासनी की जडो ंको चकसके िारा सुखाया जा सकता है 

• सौर डर ायर 

• िैकु्म ओिन 

• जबरन संिहन प्रयोगशाला डर ायर (टेक्नो डाल्वो, मॉडल सीएिसी/एि/आई, अजेंटीना), 

• चबजली का तंदूर 

• यांचत्रक सुखाने की मशीन 

• माइिोिेि 

 

❖ इलेद्धक्टर क चमल का उपयोग चिकोरी जडो ंकी चमचलंग के चलए चकया जा सकता है। 

❖ से्प्र डर ायर का उपयोग तत्काल से्प्र सूखे चिकोरी पाउडर के चनमाधण के चलए चकया जा सकता है 

 

संयंत्र औि मशीनें 

1. मेस्को इद्धक्वपमेंट प्राइिेट चलचमटेड, कोलकाता (पचिम बंगाल) - http://www.mesco.co.in/mesco-tea/index.php 

2. चजमे्पक्स ओिरसीज प्राइिेट चलचमटेड, कोलकाता (पचिम बंगाल) - http://www.gimpexindia.com/ (इस मेल आईडी 

में संपकध  करें  - opgimpex@gmail.com) 

3. चििम िोचजिंग 

4. जेम एलाइड इंडस्टर ीज प्रा. चलचमटेड, कोलकाता - https://www.gemdryers.com/ 

5. जेचनथ िोचजिंग प्राइिेट चलचमटेड, कोलकाता - http://www.zenithforgings.com/ 

6. Fengxiang खाद्य मशीनरी कंपनी चलचमटेड, िीन - 

https://fx-foodmachine.en.alibaba.com/?spm=a2700.details.cordpanyb.4.4b313e8ax1G6Zj 

 

FC-305 कासनी काटने की मशीन, कासनी काटने की मशीन, कासनी स्लाइसर कटर 

मशीन 

http://www.mesco.co.in/mesco-tea/index.php
http://www.gimpexindia.com/
https://www.gemdryers.com/
http://www.zenithforgings.com/
https://fx-foodmachine.en.alibaba.com/?spm=a2700.details.cordpanyb.4.4b313e8ax1G6Zj
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7. एसएसपी प्राइिेट चलचमटेड, िरीदाबाद (हररयाणा) - https://www.sspindia.com/ 

इस पाउडर प्ांट में 3 प्रचियाएं शाचमल हैं - 

। चिकोरी कू्र्ब् को भूनना 

ii. चनरंतर चनष्कषधण 

iii. से्प्र सुखाने 

 

 

 

9. पायचनयर मशीनरी और पुजे, कोयंबटूर - https://teamachinery.com/ 

चचकोिी की गुणवत्ता चवशेषिाएँ 

कासनी की जड में उच्च मात्रा में इनुचलन (भंडारण काबोहाइडर ेट) होता है, जो फु्रक्टोज इकाइयो ंसे बना होता है, चजनके 

चलंकेज एंजाइम िारा तोडे नही ंजा सकते हैं जो मानि आंत में रहते हैं और इसचलए, आहार िाइबर (िंद्र एट अल। 

2016) के रूप में िगीकृत चकया जाता है। इसमें चिकोररक एचसड, सैकराइड्स, ऑगेचनक एचसड, पॉलीिेनोल्स जैसे 

क्लोरोजेचनक और कैचिक एचसड (डेनेि एट अल।, 2014) भी होते चिकोरी से चनकाले गए इनुचलन को प्रीबायोचटक के 

रूप में भी पररभाचषत चकया गया है क्ोचंक यह मानि शरीर में पिने योग्य नही ंहै जो आगे िलकर चबिीडोबैक्टीररया, 

लैद्धक्टक एचसड माइिोफ्लोरा जैसे आंत सूक्ष्मजीिो ंके चिकास और कामकाज में मदद करता है और शॉटध-िेन िैटी 

एचसड (एससीएिए) के गिन को बढ़ाता है। (रॉबरिॉइड और डेलजेन, 1998)। एससीएिए का गिन आंत के पीएि 

को कम करता है और इस प्रकार हाचनकारक बैक्टीररया के चिकास में बािा उत्पन्न करता है। एससीएिए अपने 

कैं सर चिरोिी गुणो ं के चलए जाना जाता है जैसे चक कैं सर कोचशका िि चगरफ्तारी को बढ़ािा देना, एपोिोचसस, 

बृहदान्त्र में कैं सर कोचशका के प्रिास को रोकना और पुरानी सूजन को कम करना (ज़ेंग एट अल। 2014)। चिकोरी 

एंटीऑद्धक्सडेंट, एंटी-इंफे्लमेटरी, एंटी-पैराचसचटक और एंटी-हेपेटोटॉद्धक्सक (यकृत की समस्या को रोकता है) के रूप 

में भी काम करता है जो सकारात्मक स्वास्थ्य लाभ प्रदान करता है। फु्रक्टोज चसरप के चनमाधण के चलए चिकोरी इनुचलन 

चिकोरी पाउडर प्ांट 

https://www.sspindia.com/
https://teamachinery.com/
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का उपयोग चकया जा सकता है क्ोचंक यह एक अंत गू्लकोज अणु के साथ फु्रक्टोज अणुओ ंका बहुलक है। िुकंदर 

िीनी की तुलना में फु्रक्टोज 1.3 गुना अचिक मीिा प्रभाि प्रदान करता है, इसचलए, कम कैलोरी का उपयोग समान 

मीिी अनुभूचत के चलए चकया जाता है (िंद्र एट अल। 2016)। िंूचक इसमें कम कैलोरी और आहार िाइबर से भरपूर 

होता है, इसचलए यह मिुमेह और मोटापे से ग्रस्त लोगो ंके चलए एक अच्छा चिकल्प बन जाता है (निािोर एट अल। 

2017)। चिकोरी िसा के साथ-साथ िीनी के चिकल्प के रूप में कायध करता है क्ोचंक यह अपने द्धस्थरीकरण, बनािट 

और गेचलंग चिशेषताओ ं(आकेल एट अल। 2012; कीनन एट अल। 2014 और गोजंालेज-टॉमस एट अल। 2009) के 

चलए जाना जाता है। कासनी के पत्तो ंऔर जडो ंकी रासायचनक और खचनज सामग्री ताचलका 1 और ताचलका 2 में दी 

गई है। 

िाचलका: 1 कासनी की पचत्तयो ंऔि जडो ंकी िासायचनक संिचना (मसूद एट अल। 2009) 

                  रासायचनक संरिना                         पचत्तयां                              जडें 

नमी की मात्रा (%) 83.06 ± 1.55 75.63 ± 0.39 

िूड प्रोटीन (%) 14.70 ± 1.03 4.65 ± 0.25 

कचे्च ईथर चनकालने (%) 3.68 ± 0.19 1.69 ± 0.71 

राख (%) 10.91 ± 1.86 4.25 ± 0.11 

कुल काबोहाइडर ेट (%) 70.71 ± 3.08 89.41 ± 1.07 

कुल घुलनशील शकध रा (%) 7.80 ± 1.45 11.06 ± 1.00 

इनुचलन (%) 10.95 ± 2.56 44.69 ± 0.88 

कचे्च रेशे (%) 16.78 ± 2.20 5.12 ± 1.55 

कुल िेनोचलक सामग्री (mg GAE/ g सूखा 

अकध ) 
26.4 ± 1.05 20.0 ± 0.9 

 

िाचलका 2: कासनी के पत्तो ंऔि जडो ंकी खचनज सामग्री (मसूद एट अल। 2009) 

खचनज सामग्री (चमलीग्राम/100 ग्राम)                  पचत्तयां                  जडें  

कैद्धशशयम 292.61±  13.35 181.26 ±  4.40 

पोटैचशयम 166.57 ±  3.43 103.7 ± 4.62 

मैगनीचशयम 6.944 ±  5.86 20.14 ± 1.69 

सोचडयम 88.84 ±  2.58 67.42±  2.45 

लोहा 9.178 ±  0.85 1.77±  0.21 

तांबा 0.596  ±  0.06 0.362 ±  0.015 

मैंगनीज 0.904 ±  0.01 0.312 ± 0.10 

जस्ता 0.91 ±  0.03 0.390 ± 0.03 

लेड 0.025±  0.01 0.038±  0.003 
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पैकेचजंग 

• 15 चकलो की इंस्टेंट चिकोरी को नालीदार काटधन में पैक चकया जाना िाचहए चजसके अंदर चसंगल हैिी 

पॉलीलाइनर हो। 

• कासनी का अकध  और लगभग 300 चकलोग्राम के तरल माि अकध  को उच्च घनत्व िाले पॉलीथीन 

(एिडीपीई) डर म में पैक चकया जाना िाचहए। 

• भुना हुआ चिकोरी कू्र्ब् और लगभग 35 चकलो और 40 चकलो के सूखे चिकोरी कू्र्ब् को िमशः  

एिडीपीई बैग में पैक चकया जाना िाचहए। 

• 25 चकलो भुना हुआ चिकोरी पाउडर और 25 चकलो माि चनकालने का पाउडर काटधन या एिडीपीई 

बैग में पैक चकया जाना िाचहए 

 

 

उत्पाद चवचशष्ट जीएचपी/जीएमपी/एचएसीसीपी 

 

कासनी के चलए जीएचपी/जीएमपी (एफएसएसएआई, 2018) 

 

I. स्थापना - चड्जाइन औि सुचवधाएं 

 

1.   स्थान औि परिवेश 

•  उद्योग पयाधिरण के प्रदूचषत के्षत्रो ंजैसे खुले सीिेज, नाली, सािधजचनक शौिालय या चकसी भी कारखाने से दूर 

द्धस्थत होना िाचहए जो बाहरी िातािरण से प्रदूषण के जोद्धखम से बिने के चलए अचप्रय या अचप्रय गंि, िुएं, 

अत्यचिक काचलख, िूल, िुआं, रासायचनक या जैचिक उत्सजधन पैदा करता है। 

•  यचद यह पहले से मौजूद है, तो उचित चनयंत्रण उपाय चकए जाएंगे। 

•  िोरी और तोडिोड की संभािना को रोकने के चलए उचित अचभगम चनयंत्रण के साथ साइट की सीमाओ ंकी 

स्पष्ट रूप से पहिान की जाएगी। 

•  कुत्तो,ं चबद्धियो ंया अन्य पालतू जानिरो ंको पररसर में प्रिेश करने की अनुमचत नही ंदी जानी िाचहए। 

•  चिचनमाधण पररसर की चकसी भी आिासीय के्षत्र तक सीिी पहंुि नही ंहोगी। 

•  चनमाधण पररसर बाढ़ संभाचित के्षत्र से दूर द्धस्थत होना िाचहए। जहां पररसर बाढ़ की संभािना िाले के्षत्रो ंमें द्धस्थत 

हैं, यह अनुशंसा की जाती है चक बाढ़ के कारण होने िाले जोद्धखमो ंको रोकने के चलए चनमाधण के्षत्र की ऊंिाई 

उपयुक्त रूप से बढ़ाई जानी िाचहए। 

• प्रचतष्ठान के आसपास के के्षत्रो ंको अच्छी द्धस्थचत में रखा जाएगा। कारखाने की इमारत के बाहर 

सडकें , याडध, पाचकिं ग स्थल मलबे और किरे से मुक्त और प्रदूषण के चकसी भी स्रोत से मुक्त 

होना सुधििा के आसपास कोई स्स्थर पािी िही ंहोिा चाधहए। जहां भिि घास िाले या लगाए गए के्षत्रो ंसे धघरे 

हो,ं िहां घास लगाए गए के्षत्रो ंऔर भिि के बीच एक स्पष्ट स्थाि प्रदाि धकया जािा चाधहए। ऐसे घास/रोपण 

िाले के्षत्रो ंकी धियधमत रूप से देखभाल और रखरखाि धकया जािा चाधहए। 
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2. भवन का चड्जाइन औि लेआउट 

• अचे्छ चनमाधण और स्वच्छ प्रथाओ ं को सुचििाजनक बनाने के चलए प्ांट लेआउट को चडजाइन, 

चनमाधण और रखरखाि चकया जाना िाचहए। 

• भिन सामग्री, उत्पादो,ं कचमधयो ं के ताचकध क प्रिाह के साथ पयाधप्त कायध स्थान प्रदान करेगा और 

चकसी भी िॉस-संदूषण को रोकने के चलए संसाचित के्षत्र से कचे्च के व्यािहाररक भौचतक पृथक्करण 

की सीमा तक प्रदान करेगा। 

• पयाधप्त जगह और उपकरणो ं का उचित स्थान जैसा चक स्वच्छता संिालन के रखरखाि के चलए 

आिश्यक है। 

•  प्ांट मैं में आिक और जािक िाहन की आिाजाही के चलए उचित स्थान होना िाचहए। 

•  सामग्री के हस्तांतरण के इरादे से खुले स्थान को चिदेशी पदाथध, कीट आचद , प्रदूचषत होने से बिाने 

के  चलए  को कम करने के चलए चडज़ाइन चकया जाएगा। 

•   चनमाधता को पयाधप्त चनयंत्रण प्रदचशधत करना िाचहए (के्षत्र के पृथक्करण के संदभध में) जहां प्री . जैसे 

उत्पादो ंका चनमाधण होता है 

•  कीडो ंऔर कृन्तको ंके प्रिेश को रोकने के चलए चडज़ाइन, चनचमधत और अनुरचक्षत। 

 

 2.2 आंिरिक संिचनाएं 

 

2.2.1 दीिारें  और चिभाजन 

• िे अच्छी तरह से ऐसी सामग्री से बने होगें जो चटकाऊ, साि करने योग्य, और भोजन, तेल और पानी के 

चलए अभेद्य हो,ं चजनका इद्धच्छत उपयोग में कोई चिषाक्त प्रभाि न हो। उदाहरण के चलए: इमशशन ऑयल 

पेंट (चजसे पोछंकर आसानी से साि चकया जा सकता है); टाइलें (जो कम झरझरा होती हैं और कम दरारें  

पैदा करती हैं)।P 

•  िूल के संिय को रोकने, संके्षपण को कम करने, और कणो ंके कतरन को रोकने के चलए ररचमज़ फे्लचकंग 

पेंट और प्ास्टर से मुक्त होना िाचहए। 

•  सिाई की सुचििा के चलए दीिार के िशध के जोडो ंको प्रसंस्करण और पैकेचजंग के्षत्रो ंमें घुमािदार चकया 

जाना िाचहए। 

• दीिारो ंऔर चपलर गाडों (एसएस) का उपयोग दैचनक रूप से सतहो ंको टूटने से बिाने के चलए चकया जाना 

िाचहए। 

 

 

2.2.2 छत और उपरर जुडनार 

छि - 

• अच्छी द्धस्थचत में बनाए रखा जाना िाचहए और चटकाऊ सामग्री से चनचमधत होना िाचहएl 

• साि करने योग्य, और भोजन, तेल और पानी के चलए अभेद्य चजसका इरादा उपयोग में कोई चिषाक्त 

प्रभाि नही ंहै। 

• गंदगी, िूल और कीटो ंके प्रिेश को रोकने के चलए सीलबंद चकया जाएगा। 

• िूल के संिय को रोकने, संके्षपण को कम करने, और कणो ंके कतरन को रोकने के चलए पररसर 

फे्लचकंग पेंट और प्ास्टर से मुक्त होना िाचहए। 

• सिाई की सुचििा के चलए दीिार के िशध के जोडो ंको प्रसंस्करण और पैकेचजंग के्षत्रो ंमें घुमािदार 

चकया जाना िाचहए। 

• सतहो ंके दैचनक टूट-िूट से बिने के चलए दीिार और चपलर गाडध (एसएस) का उपयोग चकया जाना 

िाचहए। 
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2.2.3 तल 

• पयाधप्त जल चनकासी की अनुमचत देने के चलए, गैर-चिसलन िाला, उचित ढलान िाला होना िाचहए। 

• जल चनकासी चनमाधण प्रचिया प्रिाह के प्रिाह के चिपरीत प्रिाचहत होगी। 

• चबना चकसी दरार और दरार के अच्छी मरम्मत में रखा जाएगा। 

• ऐसी सामग्री से बना होना िाचहए जो चटकाऊ और साि करने में आसान हो जैसे एपॉक्सी लेचपत िशध या पीयू 

िशध या कोई अन्य उपयुक्त िशध। 

• गीली सिाई से बिना िाचहए। यह चिसलन का कारण बनता है। झाडू लगाना और पोछा लगाना अचिक 

उपयुक्त और चकिायती है। 

• िशध और दीिारें  नम  नही ंहोनी िाचहए। 

2.2.4 दरिाजे और द्धखडचकयां 

• लकडी के दरिाजो ंकी चसिाररश नही ंकी जाती है क्ोचंक यह मोल्ड िृद्धद्ध को बढ़ािा देता है, उम्र बढ़ने के 

साथ दीमक। 

• साि करना आसान होगा। 

• नाशीजीिो ंके प्रिेश को रोकने के चलए उपयुक्त साििाचनयो ंके साथ करीब-करीब चिट होना िाचहए। 

• दरिाजे और िशध के बीि यचद कोई गैप हो तो उसे उपयुक्त सामग्री जैसे रबर द्धस्टर प्स, पॉलीयूरेथेन आचद से 

बंद चकया जाना िाचहए ताचक कीटो ंके प्रिेश से बिा जा सके। 

• यह सुचनचित करने के चलए चक िूल, कीडो,ं पचक्षयो ंऔर जानिरो ंको पररसर से बाहर रखा जाए, प्रिेश / 

चनकास चबंदुओ ं को उपयुक्त रूप से संरचक्षत चकया जाना िाचहए जैसे चक द्धस्टर प पीिीसी / एयर पदे / 

स्विाचलत सेल्फ-क्लोचजंग उपकरणो ंके साथ दरिाजे आचद। 

• बाहरी उद्घाटन द्धखडचकयां, छत के िेंट या चनकास पंखे, जहां मौजूद हो,ं चकसी भी बाहरी कीट के प्रिेश से 

बिने के चलए पयाधप्त रूप से जांि की जाएगी। 

• सीचढ़यां, चलफ्ट केज और सहायक संरिनाएं जैसे पे्टिॉमध, सीचढ़यां, चू्यट इस प्रकार द्धस्थत और चनचमधत 

होनी िाचहए चक संदूषण का कारण न बनें। 

 

3. उपकिण चड्जाइन औि स्थापना 

 

i. उपकरण और कंटेनर जो भोजन के सीिे संपकध  में आते हैं (खाद्य संपकध  सतहो ं सचहत) और खाद्य 

हैंडचलंग, भंडारण, प्रसंस्करण, पैचकंग के चलए उपयोग चकए जाते हैं - 

 

• अिद्धस्थत, चडजाइन और चनचमधत ताचक यह आिश्यक रखरखाि और आिचिक सिाई की अनुमचत दे। 

• संदूषण के चकसी भी जोद्धखम को कम करने के चलए अच्छी द्धस्थचत, मरम्मत और द्धस्थचत में रखा गया है। 

इनमें दरारो,ं दरारो,ं खुले सीमो ंआचद से मुक्त शाचमल हैं। 

• अभेद्य, संक्षारण मुक्त सामग्री से बना है जो खाद्य सामग्री को कोई चिषाक्तता प्रदान नही ंकरता है और 

साि करने में आसान होगा। 

• िशध, दीिारो,ं छत और अन्य सतहो ंजैसे आसन्न के्षत्रो ंकी आसान और प्रभािी सिाई प्राप्त करने के चलए 

रखा जाएगा। 

ii. उपकरण, कंटेनर और पाइचपंग पर स्पष्ट रूप से लेबल और पहिान योग्य होना िाचहए। 

iii. मैनहोल, इनलेट, आउटलेट, डर ेचनंग आउट ऑि पॉइंट आचद जैसे सभी उद्घाटन इस तरह से चकए जाने 

िाचहए चक उन्हें बंद चकया जा सके और/या प्रभािी ढंग से सील चकया जा सके। 
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iv. चनमाधण जहाजो,ं पाइपिकध , और सामग्री हैंडचलंग उपकरण सामग्री के चनमाधण को रोकने और स्वच्छता 

की द्धस्थचत को बढ़ािा देने के चलए अच्छी तरह से बंिे और चिकने हैं। 

v. स्वच्छ चडजाइन सुचििाओ ंमें शाचमल हो सकते हैं: 

• पाइपो ंको ढलान िाला होना िाचहए, चजसमें कोई मृत-पैर या समकोण मोड नही ंहोना िाचहए 

• जहाजो/ंटैंको ंके चलए गंुबददार शीषध, घुमािदार चकनारे, शंक्वाकार आिार। 

• लिीली होज़ो ंमें एक चिकनी (ररब्ड नही)ं आंतररक सतह होनी िाचहए और ऐसी चिचटंग्स होनी िाचहए जो 

सैचनटरी हो ंऔर हॉपर को जोडने/चडस्कनेक्ट करने में आसान हो ं

 

vi. खाद्य उत्पादो ं िाले सभी बतधनो/ंकंटेनरो ं को उचित रूप से लगे ढक्कन/ढक्कन या साि जालीदार 

जाल/चकसी अन्य सामग्री से ढका जाना िाचहए। यह भोजन को िूल, गंदगी, मद्धक्खयो ंऔर अन्य कीडो ंसे 

पूरी तरह से बिाने में मदद करता है 

vii. यधद उपकरण और बतििो ंका उपयोग धचकोरी से संबंधित उत्पादो ंकी तैयारी के अलािा अन्य उदे्दश्ो ंके धलए 

भी धकया जाता है, तो क्रॉस-संदूषण से बचिे के धलए पयािप्त धियंत्रण उपायो ंजैसे सफाई, स्वच्छता आधद को 

लागू धकया जाएगा। 
viii. खाद्य संपकध  उपकरण और उपकरणो ंकी सिाई और कीटाणुरचहत करने के चलए उपयुक्त सुचििाएं होनी 

िाचहए, और जहां भी संभि हो िहां क्लीन-इन-पे्स (सीआईपी) को अपनाया जाना िाचहए। 

ix. दोषपूणध उपकरण, यचद संभि हो, उत्पादन और गुणित्ता चनयंत्रण के्षत्रो ंसे हटा चदए जाएंगे। यचद उपकरण 

ऐसा है चक उन्हें हटाया नही ंजा सकता है, तो उन्हें उनकी द्धस्थचत के साथ स्पष्ट रूप से इंचगत चकया जाना िाचहए। 

 

4. सुचवधाएं/उपयोचगिाएं 

 

4.1 सामान्य 

• सुचििाएं आिश्यक सेिाएं हैं जो उद्योग के चलए महत्वपूणध भूचमका चनभाती हैं। एक प्रभािी खाद्य सुरक्षा 

के चलए गुणित्ता सुचििाएं और सुचििाएं जैसे पानी, प्रकाश, स्वच्छता सुचििाएं आचद प्रदान की जाती हैं। 

• बैक-अप चसस्टम और अन्य समानांतर अिसंरिना प्रणाचलयो ंकी चनरंतर योजना बनाई जा सकती है 

• उद्योग के रूप में उपयोचगताओ ं (जल प्रणाचलयो,ं एििीएसी, संपीचडत िायु/गैस अन्य) की सिोत्तम 

अभ्यास योग्यता चिश्वसनीय, चनरंतर का चिश्वास चदलाने के चलए की जानी िाचहए.  

•  नाली चनमाधण से बिने के चलए पाइप-कायध, चिद्युत चिचटंग, िेंचटलेशन उद्घाटन और इसी तरह की 

सेिाओ ंकी लाइनो ंको चडजाइन, द्धस्थर और चनचमधत चकया जाना िाचहए। 

• सेिा लाइनो ंको रंगो ंसे पहिाना जाएगा और आपूचतध की प्रकृचत और प्रिाह की चदशा को चिचित/संकेत 

चदया जाएगा। 

 

4.2 जल प्रणाली 

• पररिालन संबंिी जरूरतो ंको पूरा करने के चलए पीने योग्य पानी की पयाधप्त आपूचतध उपलब्ध होगी। 

• भाप/बिध  सचहत पानी जो उत्पाद सामग्री के रूप में या खाद्य संपकध  सतहो ंके संपकध  में या उपकरण 

और पौिो ंकी सिाई के चलए उपयोग चकया जाता है, पीने योग्य होगा। 

• पीने के पानी की गुणित्ता बीआईएस मानक के निीनतम संस्करण (आईएस 10500) में चनचदधष्ट के 

अनुसार होगी। पीने योग्य पानी का कम से कम अिध-िाचषधक चिशे्लषण चकया जाना िाचहए ताचक यह 

पुचष्ट हो सके चक यह इस मानक की आिश्यकताओ ंको पूरा करता है।  जहां पानी का भंडारण करना 

आिश्यक हो, भंडारण टैंक और पानी के पाइप सचहत भंडारण सुचििाओं को पयाधप्त रूप से चडजाइन 
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चकया जाना िाचहए, जो गैर-चिषैले, संक्षारण प्रचतरोिी सामग्री से बना हो और संदूषण को रोकने के चलए 

समय-समय पर साि और रखरखाि चकया जाना िाचहए और इसका ररकॉडध होना िाचहए बनाए रखा। 

 

• टैंको ं को जानिरो,ं पचक्षयो,ं कीटो ंऔर अन्य बाहरी पदाथों की पहंुि को रोकने के चलए किर चकया 

जाएगा। 

• जहां पानी के चििर का उपयोग चकया जाता है, उनकी चनयचमत चनगरानी या प्रभािी ढंग से रखरखाि 

चकया जाएगा। 

• प्रसंस्करण में या एक घटक के रूप में उपयोग चकए जाने िाले पुननधिीनीकरण पानी में संदूषण का 

जोद्धखम नही ंहोगा। यह पीने योग्य पानी के समान मानक का होगा। 

• पीने योग्य नही ंपानी (उदाहरण के चलए, भाप उत्पादन, अचग्नशामक में उपयोग के चलए) 

• गैर पीिे योग्य पािी (उदाहरण के धलए, भाप उत्पादि, अधिशामक और प्रशीति उपकरण और अन्य 

समाि उदे्दश्ो ंमें उपयोग के धलए जहां यह भोजि को दूधषत िही ंकरेगा) की एक अलग प्रणाली होगी। 

• गैर-पीिे योग्य जल प्रणाधलयो ंकी पहचाि की जाएगी और उन्हें पीिे योग्य जल प्रणाधलयो ंसे िही ंजोडा 

जाएगा, या ररफ्लक्स की अिुमधत िही ंदी जाएगी। 

• पंप, िाल्व, भंडारण और धितरण स्स्कड के धिमािण की सामग्री धडजाइि में गैर-प्रधतधक्रयाशील, गैर-

संक्षारक, गैर-लीधचंग और स्वच्छता होिी चाधहए। 

• पािी की लाइिें (आंतररक सफाई और सामग्री के रूप में प्रयुक्त) स्पष्ट रूप से अलग और दूसरो ंसे 

पहचािी जािी चाधहए। 

• पीिे योग्य पािी और गैर पीिे योग्य पािी के धलए अलग-अलग पाइपलाइिो ंकी कलर कोधडंग की 

धसफाररश की जाती है। 

•  

4.3 वायु गुणवत्ता और पयाभवरण की स्तस्थचत 

• हिा के धफल्टर, एग्जॉस्ट फैि सधहत प्राकृधतक और/या यांधत्रक िेंधटलेशि धसस्टम, जहां भी आिश्क हो, 

धडजाइि और धिमािण धकया जाएगा ताधक हिा दूधषत के्षत्रो ंसे स्वच्छ के्षत्रो ंमें प्रिाधहत ि हो। 

• उधचत िेंधटलेशि (स्वाभाधिक और यंत्रित्) जो िूल के अस्वीकायि संचय को रोकिे के साथ-साथ दूधषत हिा 

को हटािे के धलए पयािप्त िायु धिधिमय प्रदाि करता है, अतं्यत महत्वपूणि है। 

• िेंधटलेशि धसस्टम को साफ रखा जािा चाधहए और अच्छी स्स्थधत में बिाए रखा जािा चाधहए। 

• सभी िेंटीलेशि और धिष्कषिण प्रणाधलयो ंका धडजाइि इस प्रकार का होिा चाधहए धजससे उधचत सफाई हो 

सके। 

• एयर इिटेक पॉइंट्स में फ्लाई स्क्रीि लगे होगें जो डस्ट धफल्टसि से युक्त होिे चाधहए। 
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• ये िायु सेिि धबंदु स्स्थत होगें ताधक सूक्ष्मजीिो,ं िूल एरोसोल, रसायिो ंऔर िुएं से दूधषत हिा के सेिि से 

बचा जा सके। 

• हिा का सेिि स्तर आंतररक मंधजल के स्तर और बाहरी सतहो ंसे कम से कम 1 मीटर ऊपर होिा चाधहए। 

धमल जैसे िूल भरे िातािरण में, यह सलाह दी जाती है धक जहां आिश्क हो िहां िूल धिकालिे िाले यंत्र 

लगाए जािे चाधहए; उिकी कायिक्षमता सुधिधित करिे के धलए इकाइयो ंका धिरीक्षण और रखरखाि धकया 

जािा चाधहए। 

4.4. चबजली 

• उद्योग में पयािप्त प्राकृधतक या कृधत्रम रोशिी की व्यिस्था की जाएगी, ताधक कमिचारी/कमिचारी स्वच्छ तरीके 

से काम कर सकें । 

• प्रकाश जुडिार को उधचत रूप से संरधक्षत धकया जािा चाधहए ताधक यह सुधिधित धकया जा सके धक धबजली 

की धफधटंग के टूटिे से भोजि दूधषत ि हो। 

• बल्ो,ं टू्यबो ंको सुरक्षात्मक आिरणो ंमें संलि धकया जाएगा ताधक यह सुधिधित धकया जा सके धक टूट-फूट 

के मामले में टूटे हुए टुकडो ंका फैलाि ि हो। 

• कृधत्रम प्रकाश व्यिस्था में रंग िही ंबदलिा चाधहए और सफेद रोशिी का उपयोग धकया जािा चाधहए जहां 

भोजि का रंग एक महत्वपूणि गुणित्ता पैरामीटर है और इसकी धिगरािी की जािी चाधहए। 

• संरचिा पर हमला करिे िाले उडिे िाले कीडो ंको रोकिे के धलए प्रकाश व्यिस्था और बढ़ते स्थाि का चयि 

महत्वपूणि धिचार है। 

• सोधडयम िाष्प प्रकाश व्यिस्था का चयि करिा, जो कीडो ंके धलए कम आकषिक हैं और भिि से कम से 

कम 20 फीट की दूरी पर खंभो ंया जमीि पर रोशिी स्थाधपत करिे से भिि में कीट बसिे और अंदर पहंुच 

प्राप्त करिे में काफी मदद धमल सकती है। 

• कीडे पारा िाष्प रोशिी द्वारा उत्सधजित पराबैंगिी प्रकाश की ओर आकधषित होते हैं और प्रकाश प्रणाधलयो ंके 

आसपास की गमी की ओर भी आकधषित होते हैं। 

• उत्पादि के्षत्रो ंमें फ्लोरोसेंट स्स्टि प रोशिी को शटरपू्रफ धडफू्यजर या आस्तीि किर द्वारा संरधक्षत धकया जािा 

चाधहए। 

• कीटो ंके प्रिेश को रोकिे के धलए सफेद रोशिी इमारतो ंसे दूर होिी चाधहए। 

• इमारतो ंके पास हाई पे्रशर सोधडयम लाइट्स लगाई जा सकती हैं और दरिाजो ंऔर स्खडधकयो ंके पास कोई 

लाइट िही ंहोिी चाधहए 
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4.5 व्यद्धक्तगि स्वच्छिा सुचवधाएं औि कमसचािी सुचवधाएं 

• यह सुचनचित करने के चलए उपलब्ध होना िाचहए चक चकसी भी िॉस-संदूषण से बिने के चलए उचित 

मात्रा में व्यद्धक्तगत स्वच्छता बनाए रखी जा सकती है। ऐसी सुचििाएं उपयुक्त रूप से द्धस्थत और नाचमत 

की जाएंगी। 

• सुचििा में चनम्नचलद्धखत सुचििाएं होगंी- हाथ िोने, शौिालय, िेंचजंग सुचििा, चिश्राम और जलपान कक्ष। 

ऐसी सुचििा उपयुक्त अिद्धस्थत और नाचमत होगी। 

 

4.5.1 हाथ िोने की सुचििा 

•  हाथ सुखाने के उपयुक्त स्वच्छ सािनो ंके साथ शॉट और िंडे या उपयुक्त तापमान चनयंचत्रत पीने योग्य 

पानी की सुचििा ऐसी द्धस्थचत में प्रदान की जा सकती है चक प्रसंस्करण के्षत्रो ं में प्रिेश करते समय 

कमधिारी को उन्हें पास करना होगा। यह कमधिाररयो ं को चबना चकसी िूक के हाथ िोने के चलए 

स्विाचलत रूप से अलटध प्राप्त करने में मदद करेगा। 

• जहां गमध और िंडा पानी उपलब्ध हो, िहां चमद्धकं्सग नल की व्यिस्था की जानी िाचहए। 

• हाथ िोने के नोचटस हैंड िाश से्टशनो ंके पास की दीिारो ंपर िस्पा चकए जाएंगे। 

• हाथ िोने के चलए चडस्पेंसर में गैर-सुगंचित तरल साबुन का उपयोग चकया जाना िाचहए क्ोचंक साबुन 

की छडें िॉस-संदूषण का एक संभाचित स्रोत हैं। 

• नलो ंका चडज़ाइन ऐसा होना िाचहए चक नलो ंको बंद करते समय िोने के बाद हाथ से संपकध  न हो। 

अचिमानतः , खाद्य चनमाधण इकाइयो ंमें कोहनी या पैर संिाचलत नल का उपयोग चकया जाता है। 

 

4.5.2 हाथ सुखाने और साि करने की सुचििा 

• हैण्ड डर ायर जहां स्थाचपत चकया गया है िह काम के घंटो ंके दौरान हर समय काम करने की द्धस्थचत में 

होना िाचहए। 

• जहााँ कागज़ के तौचलये का उपयोग चकया जाता है, िहााँ प्रते्यक िोने की सुचििा के पास पयाधप्त संख्या में 

चडस्पेंसर और पात्र उपलब्ध कराए जाने िाचहए। कागज़ के तौचलये के रोल को हमेशा ऊपर से ढकना 

िाचहए ताचक उन पर िूल और गंदगी न िैले। 

• आम तौर पर, और अचिमानतः , हाथ सुखाने िालो ंको लागत दक्षता और प्रभािशीलता के आिार पर 

कागज़ के तौचलये से बेहतर माना जाता है। 

• इसे्तमाल चकए गए कागज़ के तौचलये को िें कने के चलए इसे्तमाल चकए गए कूडेदानो ंको पैर से संिाचलत 

चकया जाना िाचहए। यह कूडेदान को खोलने के चलए चकसी भी सीिे हाथ के संपकध  (हाथ िोए गए) से 

बिा जाता है। 

•  स्वयं सुखाने िाला हैंड सैचनटाइज़र उपलब्ध कराया जाना िाचहए और हाथो ंको सुखाने के बाद उपयोग 

चकया जाना िाचहए। सिाई के बाद हाथो ंको कीटाणुरचहत करने का यह अगला िरण है। 

 

4.5.3 शौिालय 

 

•  शौिालय अन्य के्षत्रो ंसे अलग होगें और भंडारण और चिचनमाधण के्षत्रो ंसे सीिे जुडे नही ंहोगें। 
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• पुरुष और मचहला के चलए पयाधप्त संख्या और अलग शौिालय/मूत्रालय उपलब्ध कराए जाने िाचहए। 

सुचििा: कमधिारी अनुपात के चलए उद्योग जगत में 1:25 की सिोत्तम प्रथा का पालन चकया जाता है। 

• शौिालयो ंऔर मूत्रालयो ंमें पानी की पयाधप्त आपूचतध की जानी िाचहए। शौिालय िॉश बेचसन से्टशनो ंपर 

पीने योग्य पानी का उपयोग चकया जाना िाचहए, क्ोचंक उत्पादन के्षत्रो ंमें कमधिाररयो ंको खाद्य पदाथों को 

छूने की आिश्यकता हो सकती है। 

• सभी शौिालय सुचििाओ ंको काम के घंटो ंके हर समय साि और साि चकया जाना िाचहए। 

• शौिालयो ंको इस तरह से चडजाइन चकया जाना िाचहए ताचक अपचशष्ट पदाथध को स्वच्छ तरीके से हटाया 

जा सके। 

• शौिालय अच्छी तरह से प्रकाचशत और हिादार होना िाचहए और सीिे भोजन संभालने िाले के्षत्रो ंमें नही ं

खुलने िाचहए। 

 

4.5.4 सुचििाएं बदलना 

 

• प्रसंस्करण के्षत्रो ंमें काम करने िाले व्यद्धक्तयो ंके चलए उनके कपडे बदलने, अपने चनजी सामान और 

स्टर ीट िुटचियर रखने के चलए उपयुक्त और पयाधप्त सुचििाएं प्रदान की जानी िाचहए। 

•  घर के व्यद्धक्तगत कपडे और कंपनी की िदी के चलए अलग-अलग के्षत्र उपलब्ध कराए जाने िाचहए 

(यचद प्रसंस्करण के दौरान कमधिाररयो ंिारा चनचदधष्ट पूणध िदी का उपयोग चकया जाता है)। 

• कारखाने के जूतो ंको समय-समय पर साि चकया जाना िाचहए और बाहरी उदे्दश्यो ंके चलए इसे्तमाल 

नही ंचकया जाना िाचहए 

 

4.5.5 चिश्राम और जलपान कक्ष 

 

• चिश्राम और जलपान कक्ष अन्य के्षत्रो ंसे अलग होगें। ये के्षत्र सीिे चिचनमाधण और भंडारण के्षत्रो ंतक नही ं

पहंुिेंगे और सामग्री के अस्थायी भंडारण के चलए उपयोग नही ंचकया जाता है। 

• भंडारण के्षत्रो ंसे सामग्री प्राप्त करने और तैयार उत्पाद के पे्रषण के चलए प्राद्धप्त और पे्रषण बे उपलब्ध 

कराए जाएंगे। इन्हें सामग्री और उत्पादो ं को मौसम से बिाने के चलए चडज़ाइन चकया जाएगा। जहां 

आिश्यक हो िहां आने िाली सामग्री के कंटेनरो ंको साि करने की अनुमचत देने के चलए प्राप्त करने 

िाले के्षत्रो ंको सुसद्धित चकया जाना िाचहए। 

• पयाधप्त िेंचटलेशन सुचनचित करने के चलए पैलेटो ंके बीि पयाधप्त दूरी बनाए रखी जानी िाचहए। 

• संरिनात्मक अखंडता और संिमण के संबंि में सभी पैलेटो,ं रैको ंऔर अन्य भंडारण अिसंरिनाओ ं

की समय-समय पर दृश्य जांि की जानी िाचहए। 

• गोदाम में अलग से सैंपचलंग और चडस्पेंचसंग एररया होना िाचहए। 

• कचे्च माल और सामग्री का भंडारण लेबल पर उद्धिद्धखत या चििेता िारा चनचदधष्ट भंडारण शतों के 

अनुसार चकया जाएगा। मुचद्रत पैकेचजंग सामग्री को सुरचक्षत, अलग और सुरचक्षत तरीके से संग्रचहत चकया 

जाएगा। 

• पता लगाने की क्षमता बनाए रखने के चलए सभी सामचग्रयो ं और उत्पादो ं को उनकी प्रासंचगक 

पहिान/लॉट नंबर के साथ स्पष्ट रूप से चिचित चकया जाना िाचहए। 

• सामग्री या उत्पाद के ढेर होने पर भी पहिान चिि आसानी से सुलभ/दृश्यमान होना िाचहए। 

• भंडारण के्षत्र के तापमान की चनगरानी की जाएगी। 

• यचद िानस्पचतक मूल की ताजा सामग्री को कचे्च माल के रूप में उपयोग चकया जाता है, तो इसे 

उपयुक्त चनयंत्रण के साथ एक अलग समचपधत के्षत्र में संग्रचहत चकया जाएगा। 
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4.6 िाधलयां और अपधशष्ट धिपटाि 

 

• पयािप्त जल धिकासी और अपधशष्ट धिपटाि प्रणाधलयो ंऔर सुधििाओं का धडजाइि और धिमािण धकया 

जाएगा ताधक भोजि या पीिे योग्य पािी की आपूधति को दूधषत करिे के जोस्खम से बचा जा सके। ii. 

• िाधलयो ंको अपेधक्षत प्रिाह भार को पूरा करिे के धलए धडजाइि धकया जाएगा, धजसका धिमािण अपधशष्ट 

जल के संचय या िापस प्रिाह को रोकिे के धलए धकया जाएगा। 

• िाधलयो ंको स्स्थत धकया जािा चाधहए ताधक उन्हें आसािी से और प्रभािी ढंग से साफ धकया जा सके और 

उिका धिरीक्षण धकया जा सके। 

• सभी अपधशष्ट और अन्य अपधशष्ट पदाथों को समय-समय पर उि स्थािो ंसे हटा धदया जाएगा जहां भोजि 

को संभाला जाता है, या संसाधित या पैक धकया जाता है। 

• कूडेदाि को सभी उपयुक्त स्थािो ंपर एक उधचत ढक्कि के साथ रखा जािा चाधहए और इसे धियधमत 

रूप से खाली धकया जािा चाधहए। कूडेदाि का धडजाइि ऐसा होिा चाधहए धक हाथ से छूिे की जरूरत ि 

पडे। यह क्रॉस संदूषण की संभाििा से बचा जाता है। 

• अगले उपयोग से पहले उन्हें प्रधतधदि एक कीटाणुिाशक से िोया जाएगा और सुखाया जाएगा। 

• दूधषत पदाथों को प्रभािी ढंग से पकडिे के धलए िाधलयो ंको उपयुक्त जाल से सुसस्ित धकया जाएगा। 

• जहां कही ंभी मौजूद हो,ं कबाड भंडार/याडि को इस तरह से धडजाइि और प्रबंधित धकया जािा है धक 

उन्हें स्वच्छ और जाििरो ंऔर कीटो ंसे मुक्त रखा जा सके। 

• प्लास्स्टक/िातु/कांच सामग्री, बैग, कंटेिर जैसे गैर-जैि धिम्नीकरणीय कचरे को धिपटाि से पहले अलग-

अलग धकया जािा चाधहए। 

• अपधशष्ट धिपटाि कारखािा अधिधियम/राज्य प्रदूषण धियंत्रण बोडि की आिश्कताओं की धिधशष्ट 

आिश्कताओ ंके अिुसार धकया जाएगा। 

 

4.6.1 स्वच्छता पररचय के धलए के्षत्र िगीकरण 

• सामग्री और धिधियो ंकी आिाजाही, धिम्न से उच्च 

• उच्च देखभाल के्षत्र: िह के्षत्र जहां धियंधत्रत तापमाि, आर्द्िता और अंतर दबाि िाले उत्पाद/सामग्री को 

उजागर धकया जाता है। जैसे प्रसंस्करण, प्राथधमक प्रसंस्करण के्षत्र, भरिा, िमूिाकरण, धितरण इत्याधद। 

• कम देखभाल के्षत्र: िह के्षत्र जहां उत्पाद / सामग्री उजागर िही ंहोती है, जैसे, िुलाई के्षत्र, धद्वतीयक पैधकंग 

के्षत्र, गोदाम। माइक्रोधबयल भार के संबंि में पयाििरणीय पररस्स्थधतयो ं के धलए उच्च देखभाल के्षत्र की 

धिगरािी की जािी चाधहए। 
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II.  स्थापिा - सिंिालि का चियिंत्रण 

1. आपूचतभकताभ की स्वीकृचत और खाद्य रसीद 

• चयि, अिुमोदि, समीक्षा और चल रहे अिुमोदि के मािदंड धििािररत करिे िाले आपूधतिकताि गुणित्ता 

धिकास कायिक्रम को लागू धकया जािा चाधहए। 

• सभी कचे्च माल, प्रधक्रया सहायता, सामग्री की खेप आंतररक रूप से अिुमोधदत आपूधतिकतािओ ंसे प्राप्त 

की जाएगी जो एफएसएसएआई/एफडीए/आयुष लाइसेंस प्राप्त/पंजीकृत या अन्य धियामक प्राधिकरणो ंसे 

लाइसेंस प्राप्त हैं। 

• एक अिुमोधदत आपूधतिकताि का मूल्ांकि आपूधति की गई गुणित्ता और अन्य प्रासंधगक कारको ं के 

अिुसार धकया जािा चाधहए। 

• प्राप्त कच्चा माल प्रसंस्करण संयंत्र की भंडारण और प्रसंस्करण क्षमता के अिुसार होगा। 

• सभी कचे्च माल और सामग्री, जहां कही ंलागू हो, प्रासंधगक धिधियमो ंके तहत धििािररत सभी मािको ंके 

अिुरूप होगें। 

• सभी कचे्च माल, सामग्री और पैधकंग सामग्री और प्रधक्रया सहायता, जहां कही ंभी लागू हो, प्रसंस्करण से 

पहले धिरीक्षण और सॉटि धकया जाएगा। 

• धिमािता के पास यह पुधष्ट करिे के धलए प्रधक्रयाएं होगंी धक आिे िाली सामग्री धिशे्लषण के प्रमाण पत्र, 

दृश् धिरीक्षण, प्रयोगशाला परीक्षण, एलजी के धलए लेबल की समीक्षा आधद के माध्यम से प्रलेस्खत धिधिदेशो ं

को पूरा करती है। 

• कचे्च माल या सामग्री या प्रसंस्करण में उपयोग की जािे िाली धकसी भी अन्य सामग्री के ररकॉडि के साथ-

साथ उिकी खरीद के स्रोत को टि ेसधबधलटी के धलए रखा जाएगा। 

• आपूधतिकतािओ ंसे लागू खाद्य प्रसंस्करण सहायता के धलए खाद्य गे्रड प्रमाणपत्र प्राप्त करिे की धसफाररश 

की जाती है। 

• सभी थोक टैंकरो/ंकंटेिरो ं की रसीद, यधद कोई हो, की प्रास्प्त के समय सील अखंडता/धपछले 

कागो/धिरीक्षण चेकधलस्ट के धलए जांच की जाएगी। 

• सभी पैकेज्ड कचे्च माल की 'एक्सपायरी डेट'/'बेस्ट धबफोर'/'यूज बाय डेट', पैकेधजंग अखंडता और 

भंडारण की स्स्थधत के धलए जााँच की जाएगी। 

• आिे िाले िाहि जो कच्चा माल लाते हैं, उिकी सफाई और स्वच्छता के धलए जााँच की जाएगी अथाित टि क 

साफ हैं, धजिमें कोई कीट या गंदगी िही ंहै, कचे्च माल के अलािा कोई मजबूत गंि िही ंहै। 

 

2. र्िंडारण और सामग्री चियिंत्रण 

2.1  सामान्य 
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• उत्पाद भंडारण के्षत्रो ंके भििो,ं ग्राउंड धफक्स्चर और उपकरणो ंऔर िाहिो ंके लोधडंग और अिलोधडंग बे 

को धडजाइि, धिमािण, अिुकूधलत और रखरखाि धकया जाएगा ताधक उिमें धकए गए संचालि को 

सुधििाजिक बिाया जा सके और क्षधत को रोका जा सके। 

• कचे्च माल, सामग्री, पैधकंग सामग्री और तैयार माल को िूल, संघिि, िुएं, गंि या संदूषण के अन्य स्रोतो ंसे 

सुरधक्षत स्वच्छ, सूखे, अच्छी तरह हिादार स्थािो ंमें संग्रधहत धकया जाएगा। 

• सामग्री और उत्पाद को सुरक्षा को ध्याि में रखते हुए उपयुक्त रूप से ढेर धकया जाएगा। 

• गधलयारो ंको साफ रखा जािा चाधहए और सामग्री के अस्थायी भंडारण के धलए उपयोग िही ंधकया जािा 

चाधहए। 

• भंडारण के्षत्रो ं से सामग्री प्राप्त करिे और तैयार उत्पाद के पे्रषण के धलए प्रास्प्त और पे्रषण बे उपलब्ध 

कराए जाएंगे। इन्हें सामग्री और उत्पादो ंको मौसम से बचािे के धलए धडजाइि धकया जाएगा। जहां आिश्क 

हो िहां आिे िाली सामग्री के कंटेिरो ंको साफ करिे की अिुमधत देिे के धलए प्राप्त करिे िाले के्षत्रो ंको 

सुसस्ित धकया जािा चाधहए। 

• पयािप्त िेंधटलेशि सुधिधित करिे के धलए पैलेटो ंके बीच पयािप्त दूरी बिाए रखी जािी चाधहए। 

• संरचिात्मक अखंडता और संक्रमण के संबंि में सभी पैलेटो,ं रैको ंऔर अन्य भंडारण अिसंरचिाओ ंकी 

समय-समय पर दृश् जांच की जािी चाधहए। 

• गोदाम में अलग से सैंपधलंग और धडस्पेंधसंग एररया होिा चाधहए। 

• कचे्च माल और सामग्री का भंडारण लेबल पर उस्िस्खत या धिके्रता द्वारा धिधदिष्ट भंडारण शतों के 

अिुसार धकया जाएगा। मुधर्द्त पैकेधजंग सामग्री को सुरधक्षत, अलग और सुरधक्षत तरीके से संग्रधहत धकया 

जाएगा। 

• पता लगािे की क्षमता बिाए रखिे के धलए सभी सामधग्रयो ंऔर उत्पादो ंको उिकी प्रासंधगक पहचाि/लॉट 

िंबर के साथ स्पष्ट रूप से धचधित धकया जािा चाधहए। 

• सामग्री या उत्पाद के ढेर होिे पर भी पहचाि धचि आसािी से सुलभ/दृश्माि होिा चाधहए। 

• भंडारण के्षत्र के तापमाि की धिगरािी की जाएगी। 

• यधद िािस्पधतक मूल की ताजा सामग्री को कचे्च माल के रूप में उपयोग धकया जाता है, तो इसे उपयुक्त 

धियंत्रण के साथ एक अलग समधपित के्षत्र में संग्रधहत धकया जाएगा। 

 

2.2 भंड्ािण के्षत्र िक पहंच 

 

• सामग्री और उत्पाद भंडारण के्षत्रो ंतक पहंुि उन के्षत्रो ंमें काम करने िालो ंऔर अन्य अचिकृत व्यद्धक्तयो ं

तक सीचमत होनी िाचहए। 

• भंडारण के्षत्र की आंतररक द्धस्थचतयो ं को उसमें उत्पाद के चलए उचित स्तर पर बनाए रखने के चलए, 

बाहरी िातािरण के चलए खुलने िाले सभी प्रिेश िारो ंऔर चनकासो ंपर एक उपयुक्त िायु पदाध प्रदान 
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चकया जाना िाचहए। जब भंडारण के्षत्र सीिे चिचनमाधण के्षत्र से जुडा हो, तो भंडारण के्षत्र और चिचनमाधण 

के्षत्र के बीि एक बिर के्षत्र/पास बॉक्स/एयर लॉक प्रदान चकया जाना िाचहए। 

• भंडारण के्षत्रो ंमें उपयुक्त रूप से कीटाणुओ ंको स्थाचपत चकया जाएगा। 

 

2.3 क्षचिग्रस्त, अस्वीकृि औि वापस बुलाए गए सामान 

 

• क्षचतग्रस्त माल को अचे्छ स्टॉक से भौचतक रूप से अलग एक चनचदधष्ट स्थान पर रखा जाना िाचहए और 

िीक से लेबल चकया जाना िाचहए। 

• केिल िे उत्पाद चजनका यह सुचनचित करने के चलए िीक से चनरीक्षण चकया गया है चक उत्पाद और 

पैकेचजंग पूरी तरह से स्वीकायध हैं, उन्हें उपयुक्त के्षत्र में बाहरी पैकेचजंग में चिर से पैक चकया जा सकता 

है। 

• यचद चिचभन्न उत्पादन कोडो ंके सामानो ंको एक ही बाहरी पैकेचजंग में चिर से पैक करना आिश्यक है, 

तो पैकेज को नू्यनतम स्थाचयत्व की तारीख के साथ चिचित चकया जाना िाचहए (तारीख से पहले सिधशे्रष्ठ) 

जो मामले में सबसे पुराने पैकेट से संबंचित है। 

• चजन उत्पादो ंको िापस ले चलया गया है या िापस कर चदया गया है, और बहुत से चजन्हें चिर से काम 

करने या सामग्री की िसूली या चनपटान के चलए खाररज कर चदया गया है, उन्हें इस तरह चिचित चकया 

जाना िाचहए और भौचतक रूप से अलग और पहिाना जाना िाचहए। 

• एिएसएसआर ररकॉल रेगुलेशन 2017 के अनुसार ऐसी लौटाई गई या िापस मंगाई गई सामग्री का 

ररकॉडध िीक से रखा जाएगा। 

 

 

2.4 भंड्ािण के्षत्र की सफाई 

 

• भण्डारण पररसरो ंऔर उपकरणो ंकी प्रभािी सिाई चनिाधररत आिृचत्त पर की जानी िाचहए और अच्छी 

तरह से चडजाइन की गई सिाई कायधिमो ंऔर प्रचियाओ ंमें चनचदधष्ट चिचियो ंऔर सामचग्रयो ंका उपयोग 

करना िाचहए। 

• सिाई मानक संिालन प्रचियाओ ं (एसओपी) को पररभाचषत चकया जाएगा और अनुपालन प्रदचशधत 

करने िाले ररकॉडध बनाए रखे जाएंगे। 

• साि-सिाई और अच्छी हाउसकीचपंग के चलए भंडारण के्षत्रो ंका चनयचमत रूप से चनरीक्षण चकया जाना 

िाचहए। 

• संदूषण से बिने के चलए सिाई सामग्री को एक अलग स्थान पर संग्रचहत चकया जाना िाचहए। 

 

3. खाद्य पैकेचजंग 

• पैचकंग के्षत्र को यह सुचनचित करने के चलए चडज़ाइन चकया जाना िाचहए चक कोई बाहरी संदूषण न हो 

और उत्पाद को सीिे पयाधिरण के संपकध  में आने से बिाने के चलए देखभाल की जानी िाचहए। 

• चकसी भी संदूषण से बिने के चलए हिा के पदे, पट्टी के पदे, तार-जाल, चिभाजन आचद जगह पर होने 

िाचहए। 

•  पैचकंग में शाचमल सभी कचमधयो ंको सालाना टीका लगाया जाना िाचहए और इसका ररकॉडध रखा जाना 

िाचहए। 

•  उत्पाद की पैचकंग और हैंडचलंग में शाचमल सभी कचमधयो ंके पास सुरक्षात्मक आिरण होना िाचहए। 
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•  पैकेचजंग या उत्पाद अस्वीकार की पुनिधिण गुणित्ता चनयंत्रण चिभाग से पूिाधनुमोदन के साथ और 

अत्यचिक साििानी के साथ चकया जाना िाचहए ताचक संदूषण से बिा जा सके। 

• सभी "औद्योचगक" पैकेज्ड उत्पादो ं में आपूचतध शंृ्रखला में तत्काल पहिान के चलए लॉट नंबर, 

एिएसएसएआई लोगो, एलआईसी नंबर, िेज लोगो, संघटक नाम जैसे चििरण होने िाचहए। 

• पैकेज आमतौर पर उत्पाद के अनुरूप बनाए जाते हैं और पूरे शेल्फ जीिन तक िलने के चलए चडज़ाइन 

चकए जाते हैं। 

• निीन पैकेचजंग सामग्री भी कीट आिमण को कम करने में मदद कर सकती है। 

• पैचकंग सामग्री के चिचनदेशो ंका पालन चकया जाना िाचहए। 

• इसे भोजन की रक्षा करनी िाचहए, संदूषण से भी मुक्त होना िाचहए, भोजन को कलंचकत नही ंकरना 

िाचहए या उत्पाद को अचप्रय या अचप्रय गंि नही ंदेना िाचहए। 

• पैचकंग सामग्री को एक अलग के्षत्र में संग्रचहत चकया जाना िाचहए जो िूल रचहत और कीट पू्रि हो 

 

4. िैयाि उत्पाद भंड्ािण 

 

• तैयार उत्पाद को साि जगह पर रखना िाचहए न चक सीिे जमीन पर। 

• चबखरने से बिने के चलए इसे पैलेटाइज़ चकया जाना िाचहए, काडधबोडध या प्ाद्धस्टक की परत (द्धस्लप 

शीट) के साथ पैलेट पर संग्रचहत चकया जाना िाचहए। चतरपाल और/या पैलेट का उपयोग उपयुक्त के 

रूप में चकया जाना िाचहए। 

• उत्पाद का नमूनाकरण और गुणित्ता परीक्षण उत्पादन के समानांतर चकया जाना िाचहए। 

• स्वीकृत, अस्वीकृत और परीक्षणािीन उत्पाद को स्पष्ट रूप से अलग और संग्रहीत चकया जाना िाचहए। 

• उत्पाद के पे्रषण से पहले गुणित्ता परीक्षण और उत्पाद का अनुमोदन अचनिायध है। उसी का ररकॉडध रखा 

जाना िाचहए। 

• तैयार उत्पाद को उपयुक्त सामग्री से बने कंटेनरो ं में संग्रचहत चकया जाना िाचहए, उपयुक्त क्लोज-

चिचटंग किर के साथ चिट चकया जाना िाचहए और हर समय जगह पर रखा जाना िाचहए। 

• कंटेनरो ंको उचित सिाई और रखरखाि सुचनचित करने के चलए चडजाइन चकया जाएगा। 

• भंडारण के्षत्रो ंको सूखी, साि-सुथरी और अच्छी तरह हिादार अिस्था में रखा जाना िाचहए। 

• उचित सिाई, कीट चनयंत्रण और िेंचटलेशन की अनुमचत देने के चलए सभी सामचग्रयो ंको िशध से साि 

पैलेट पर और दीिार से कम से कम 20 सेमी दूर रखा जाना िाचहए। 

• तैयार उत्पाद को जारी करने से पहले, तैयार उत्पाद को गुणित्ता आश्वासन चिभाग िारा जांिा और 

अनुमोचदत चकया जाना िाचहए। ररकॉडध रखना िाचहए। 

• गुणित्ता आश्वासन टीम िारा अनुमोचदत तैयार उत्पाद के बैिो ंको अलग-अलग के्षत्रो ंमें और उपयुक्त 

पररद्धस्थचतयो ंमें संग्रहीत चकया जाना िाचहए, तैयार उत्पाद के बैि जो आिश्यक चिचनदेशो ंको पूरा नही ं

करते हैं, उन्हें अलग रखा जाना िाचहए, स्पष्ट रूप से लेबल चकया जाना िाचहए और एक अलग के्षत्र में 

रखा जाना िाचहए आकद्धस्मक उपयोग को रोकें । 

 

5. खाद्य परिवहन 

 

• सुचनचित करें  चक पररिहन िाहन खाद्य उत्पादो ंके चलए समचपधत हैं और अन्य गैर-खाद्य िसु्तओ ंसे कोई 

िॉस संदूषण नही ंहै। 

• संिमण, िैल, कृन्तको,ं कीडो/ंकीटो ंके साथ-साथ चकसी भी िाहन क्षचत या ररसाि के चलए लोड करने 

से पहले प्रते्यक िाहन का चनरीक्षण चकया जाना िाचहए। 
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       6 फूड् टर ेसचबचलटी औि फूड् रिकॉल 

 

• एिओ के पास आने िाली सामग्री, पैकेचजंग सामग्री और तैयार उत्पादो ंआचद को कोड या लॉट 

नंबर चनचदधष्ट करने के चलए एक टर ेसचबचलटी चसस्टम होगा। इससे उत्पादो ंको बैकिडध और िॉरिडध 

पूणध टर ेसचबचलटी की पहिान करने में मदद चमलेगी। 

• एिबीओ के पास खाद्य सुरक्षा और मानक ररकॉल चिचनयमो ंके अनुसार एक प्रलेद्धखत और प्रभािी 

उत्पाद ररकॉल योजना होगी। 

• इस तरह की योजना FBO को सभी प्रभाचित खाद्य उत्पादो ं का प्रभािी ढंग से पता लगाने की 

अनुमचत देगी जो सािधजचनक स्वास्थ्य के चलए संभाचित खतरा पैदा कर सकते हैं और बाजार से 

उत्पाद की पूरी, तेजी से िापसी को सक्षम कर सकते हैं। जहां चकसी उत्पाद को तत्काल स्वास्थ्य 

खतरे के कारण िापस बुला चलया गया है, अन्य उत्पाद जो समान पररद्धस्थचतयो ंमें उत्पाचदत होते हैं 

जो सािधजचनक स्वास्थ्य के चलए खतरा भी पेश कर सकते हैं, सुरक्षा के चलए मूल्यांकन चकया जाएगा 

और उन्हें िापस लेने की आिश्यकता हो सकती है। 

• िापस बुलाए गए उत्पादो ंको तब तक चनगरानी में रखा जाएगा जब तक िे नष्ट नही ंहो जाते, मानि 

उपभोग के अलािा अन्य उदे्दश्यो ंके चलए उपयोग चकए जाते हैं, मानि उपभोग के चलए सुरचक्षत होने 

के चलए चनिाधररत चकए जाते हैं, या उनकी सुरक्षा सुचनचित करने के चलए पुन: संसाचित/पुन: कायध 

नही ंचकया जाता है। 

 

7. खाद्य पिीक्षण 

 

• सामग्री लॉट के साथ-साथ तैयार उत्पाद लॉट से प्रचतचनचि नमूनो ंका परीक्षण सभी गुणित्ता मानको,ं 

अिशेषो,ं दूचषत पदाथों, चिषाक्त पदाथों आचद के चलए छह महीने में कम से कम एक बार चकया 

जाएगा। 

• यह या तो इन-हाउस लैब या चकसी बाहरी एनएबीएल मान्यता प्राप्त लैब में हो सकता है। 

• साइट पर प्रयोगशाला सुचििाओ ंको अच्छी प्रयोगशाला प्रथाओ ंको लागू करना िाचहए, पयाधप्त जगह 

होनी िाचहए और परीक्षणो ंके चलए आिश्यक उपयुक्त उपकरण भी होने िाचहए। प्रयोगशाला के्षत्रो ं

तक पहंुि केिल अचिकृत कचमधयो ंतक ही सीचमत होनी िाचहए। 

 

 

III. स्थापना - िखिखाव औि स्वच्छिा 

 

1. सफाई औि स्वच्छिा 

1.1 सिाई और स्वच्छता 

 

• खाद्य प्रसंस्करण उपकरण और पयाधिरण को स्वच्छ द्धस्थचत में बनाए रखने के चलए सुचििा में सिाई 

और स्वच्छता कायधिम स्थाचपत चकए जाएंगे, जैसे चक िातु के टुकडे, परतदार प्ास्टर, खाद्य मलबे 

और रसायनो ंऔर उसी के ररकॉडध से भोजन के संदूषण को रोकने के चलए। बनाए रखा जाएगा। 

• कायधिम को यह सुचनचित करना िाचहए चक प्रचतष्ठान के सभी चहसे्स उचित रूप से साि हैं, और 

इसमें सिाई उपकरणो ंकी सिाई शाचमल होगी। 
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• िेकचलस्ट के माध्यम से समग्र सुचििा के चलए मास्टर स्वच्छता कायधिम बनाए रखा जाएगा चजसमें 

शाचमल हैं: - के्षत्र, उपकरण और बतधन साि करने के चलए; चिशेष कायों के चलए चजमे्मदारी; सिाई 

चिचि और सिाई की आिृचत्त; सिाई की प्रभािशीलता की जााँि के चलए चनगरानी व्यिस्था; सिाई 

के चलए चजमे्मदार व्यद्धक्त; सिाई की प्रभािशीलता की चनगरानी और सत्यापन के चलए चजमे्मदार 

व्यद्धक्त; चकसी भी चििलन के मामले में क्ा सुिार और सुिारात्मक कारधिाई की जा रही है; जहां 

कभी भी उत्पाद िायु गणना और स्वाब परीक्षण के साथ माइिोचबयल जोद्धखम की संभािना की 

चसिाररश की जाती है। 

• सिाई और चिसंिमण रसायन खाद्य गे्रड होगें जहां कही ंभी उपकरण या संयंत्र सतहो ंके माध्यम से 

प्रत्यक्ष या अप्रत्यक्ष संपकध  में आने की संभािना हो, साििानी से और चनमाधताओं के चनदेशो ं के 

अनुसार संभाला और उपयोग चकया जाए। 

• सिाई खाद्य अिशेषो ंऔर गंदगी को हटा देगी और इसे भौचतक तरीको,ं जैसे गमी, स्क्रचबंग, अशांत 

प्रिाह और िैकू्म सिाई या पानी के उपयोग से बिने िाली अन्य चिचियो,ं और रासायचनक चिचियो ं

का उपयोग करके अलग या संयुक्त उपयोग िारा चकया जा सकता है। उपयुक्त सिाई एजेंट। 

• इन सुचििाओ ंका चनमाधण जंग प्रचतरोिी सामग्री से चकया जाना िाचहए, साि करने में आसान होना 

िाचहए और जहां उपयुक्त हो, गमध और िंडे पीने योग्य पानी की पयाधप्त आपूचतध होनी िाचहए। 

• सिाई प्रचिया में आम तौर पर शाचमल होना िाचहए - 

✓ सतहो ंसे स्थूल दृश्य मलबे को हटाना। 

✓ चमट्टी और जीिाणु चिल्म (सिाई) को ढीला करने के चलए एक चडटजेंट समािान लागू 

करना 

✓ ढीली चमट्टी और चडटजेंट के अिशेषो ंको हटाने के चलए पानी (जहां संभि हो गमध पानी) से 

िोना। 

✓ अिशेषो ंऔर मलबे को हटाने और इकट्ठा करने के चलए सूखी सिाई या अन्य उपयुक्त 

तरीके और 

✓ जहां आिश्यक हो, सिाई के बाद  में ररंचसंग के साथ कीटाणुशोिन चकया जाना           

िाचहए। 

1.2 हाउस कीचपंग 

• चिचनमाधण और भंडारण के्षत्रो ंको शाचमल करते हुए एक हाउसकीचपंग शेडू्यल बनाए रखा जाएगा। 

• सडको,ं पाचकिं ग स्थल और नाचलयो ं सचहत आसपास के के्षत्रो ं का अच्छी तरह से रखरखाि चकया 

जाना िाचहए। 

• दीिारो ंऔर िशों को साि सुथरा रखा जाना िाचहए। छत और प्रकाश जुडनार को साि करना 

आसान होना िाचहए। 

• नाचलयां पयाधप्त आकार की और अच्छी ढलान िाली होनी िाचहए। 

• नाचलयो ंमें सिाई में आसानी के चलए हटाने योग्य जाली लगाई जानी िाचहए। 

• अपचशष्ट भंडारण के्षत्रो ंको स्पष्ट रूप से चिचित चकया जाना िाचहए और किरे का समय पर चनपटान 

चकया जाना िाचहए। 

 

 

2. िखिखाव 

 

• अनुरक्षण कायधशालाएं उत्पादन के्षत्रो ंसे अलग और दूर होगंी। जब भी उत्पादन के्षत्र में पुजे, बदले हुए 

पुजे और औजारो ंका भंडारण चकया जाता है, तो उन्हें समचपधत कमरो ंया लॉकरो ंमें रखा जाएगा। 
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• उत्पादो ं के चनमाधण के चलए उपकरण और से्पयर पाट्धस, जो माइिोचबयल संदूषण के चलए 

अचतसंिेदनशील होते हैं, उन्हें उत्पादन के्षत्रो ंके अंदर ले जाने से पहले कीटाणुरचहत चकया जाएगा। 

• चनमाधता के चनदेशो ं के अनुसार उपकरण और मशीनरी का चनिारक रखरखाि चनयचमत रूप से 

चकया जाएगा। 

• उत्पाद सुरक्षा को जोद्धखम में डालने िाले अस्थायी सुिारो ं को समयबद्ध तरीके से हटा चदया 

जाएगा/स्थायी रूप से िीक कर चदया जाएगा। 

• से्नहक, गमी हस्तांतरण तरल पदाथध या कोई अन्य समान सामग्री खाद्य गे्रड होगी जहां उत्पाद के 

साथ प्रत्यक्ष या अप्रत्यक्ष संपकध  का कोई जोद्धखम नही ंहै। 

• संयंत्र उपस्कर के बे्कडाउन ररकॉडध को बनाए रखा जाएगा। 

 

3. कीट चनयंत्रण प्रणाली 

 

3.1 सामान्य आिश्यकताएाँ  

• संगिन के पास कीट चनयंत्रण गचतचिचियो ंके प्रबंिन और/या बाहरी कीट प्रबंिन एजेंसी से चनपटने के चलए 

नाचमत कीट चनयंत्रण तकनीचशयन होना िाचहए। 

• कीट चनयंत्रण कायधिम लचक्षत पीडको ंकी पहिान करेगा और योजनाओ,ं चिचियो,ं अनुसूचियो ंऔर चनयंत्रण 

प्रचियाओ ंको संबोचित करेगा। 

•  कायधिम में उन रसायनो ंकी सूिी शाचमल होगी चजन्हें चनचदधष्ट के्षत्रो ंमें उपयोग के चलए अनुमोचदत चकया गया 

है। 

• प्रभािी स्वच्छता और स्वच्छता, आने िाली सामग्री का चनरीक्षण और चनगरानी कीट के संिमण को कम कर 

सकता है और इस तरह कीटनाशको ंकी आिश्यकता को सीचमत कर सकता है। 

 

3.2 पहंुि को रोकना 

 

• कीटो ंकी गचतचिचि को कम करने और संभाचित प्रजनन स्थलो ंको खत्म करने के चलए भिनो ं को अच्छी 

द्धस्थचत में रखा जाएगा। 

• गड्ो,ं नाचलयो ंऔर अन्य स्थानो ंपर जहां कीटो ंके पहंुिने की संभािना हो, उन्हें सील कर चदया जाएगा। ii. 

द्धखडचकयो,ं दरिाजो ं और िेंचटलेशन के उद्घाटन को कीट प्रिेश को कम करने के चलए चडज़ाइन चकया 

जाएगा। 

 

  3.3 चनगरानी और पता लगाना 

 

• कीट गचतचिचि के चलए पूरे चिचनमाधण संयंत्र और आसपास के के्षत्रो ं की चनयचमत रूप से जांि की जानी 

िाचहए। 

• कीट-चनगरानी कायधिम में कीट गचतचिचि की पहिान करने के चलए प्रमुख स्थानो ंपर चडटेक्टर और/या जाल 

लगाना शाचमल होगा। 

• संसूिको ंऔर जालो ंका नक्शा अनुरचक्षत चकया जाएगा। सामग्री, उत्पादो ंया सुचििाओ ंके संभाचित संदूषण 

को रोकने के चलए चडटेक्टरो ंऔर जालो ंको चडजाइन और द्धस्थत चकया जाएगा। 

 

  3.4 उनू्मलन 
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• उपयुक्त सीमा के भीतर, अनुमेय रासायचनक, भौचतक या जैचिक एजेंटो ंके साथ कीट चनयंत्रण चकया जाएगा। 

• इसे्तमाल चकए गए कीटनाशको/ंकीटनाशको ं का ररकॉडध इसे्तमाल चकए गए प्रकार, मात्रा और सांद्रता को 

चदखाने के चलए रखा जाएगा; कहां, कब और कैसे लगाया, और लचक्षत कीट। 

• कीट ग्रचसत के्षत्र के मामले में, संयंत्र संगरोि चनयमो ंके अनुसार उचित िूमन चकया जाना िाचहए। 

 

IV.  स्थापना- व्यद्धक्तगि स्वच्छिा 

 

1. खाद्य संिालको ंका स्वास्थ्य 

 

• भोजन के माध्यम से संिररत होने िाली संभाचित बीमारी या बीमारी से पीचडत या िाहक होने िाले खाद्य 

संिालको ंको चकसी भी खाद्य प्रबंिन के्षत्र में प्रिेश करने की अनुमचत नही ंदी जाएगी। 

• खाद्य व्यिसाय संिालको ंिारा एक प्रणाली चिकचसत की जाएगी, चजसके िारा बीमारी या बीमारी के लक्षणो ंसे 

प्रभाचित कोई भी व्यद्धक्त प्रबंिन को ररपोटध करेगा और यचद चिचकत्सकीय या महामारी चिज्ञान से संकेत 

चमलता है, तो आिचिक जांि के अलािा एक खाद्य हैंडलर की चिचकत्सा जांि की क पंजीकृत चिचकत्सक 

िारा हस्ताक्षररत इन परीक्षाओ ंका एक ररकॉडध चनरीक्षण के उदे्दश्य से रखा जाएगा। 

• खाद्य प्रबंिन के्षत्रो ंमें, खुले कट, घाि या जलने िाले कचमधयो ंको संिालन शुरू करने से पहले उन्हें उपयुक्त 

जल-रोिी डर ेचसंग के साथ किर करने की आिश्यकता होगी। 

• चकसी भी खोई हुई डर ेचसंग की सूिना तुरंत पयधिेक्षण को दी जानी िाचहए। डर ेचसंग अचिमानतः  िमकीले रंग की 

होनी िाचहए और िातु का पता लगाया जा सकता है 

 

2. खाद्य संिालको ंकी स्वच्छता 

 

• खाद्य संिालको ंको उच्च स्तर की व्यद्धक्तगत स्वच्छता बनाए रखनी िाचहए। 

• खाद्य व्यिसाय सभी खाद्य संिालको ंको पयाधप्त और उपयुक्त स्वच्छ सुरक्षात्मक कपडे, चसर ढंकना, िेहरे की 

कसू्तरी, दस्ताने और जूते प्रदान करेगा और खाद्य व्यिसाय यह सुचनचित करेगा चक काम पर भोजन करने 

िाले हर चदन केिल स्वच्छ सुरक्षात्मक कपडे, चसर ढकने और जूते पहनें। 

• हेड-किर या कैप, मास्क, ग्लव्स, शू-किर (जहां उत्पाद को सीिे छुआ जाता है) और ऐसे अन्य स्वच्छता 

उपाय होने िाचहए जो यह सुचनचित करने के चलए उपयुक्त हो ंचक उत्पाद संदूषण जोद्धखम से बिा जाए। 

• खाद्य संिालको ंको हमेशा अपने हाथो ंको साबुन और साि पीने योग्य पानी से िोना िाचहए, अपने हाथो ंको 

कीटाणुरचहत करना िाचहए और चिर कचे्च भोजन या चकसी दूचषत सामग्री, औजारो ंको संभालने के तुरंत 

बाद खाद्य संिालन गचतचिचियो ंकी शुरुआत में हाथ सुखाने िाले या साि कपडे के तौचलये या चडस्पोजेबल 

कागज से सुखाना िाचहए। उपकरण या काम की सतह, जहां यह अन्य खाद्य पदाथों के दूचषत होने या 

शौिालय का उपयोग करने के बाद हो सकता है। 

• हैंड सैचनटाइज़र को उत्पादन के्षत्र के प्रिेश िार पर रखा जाना िाचहए। 

• कमधिाररयो ंके चलए शौिालय और कैं टीन उत्पादन के्षत्र से दूर होना िाचहए। सभी शौिालयो ंमें साबुन या 

तरल चडटजेंट और चनबाधि पानी की आपूचतध की व्यिस्था होनी िाचहए। 

• खाद्य प्रबंिन गचतचिचियो ंमें लगे खाद्य संिालको ंको चकसी भी भोजन पर िूम्रपान, थूकना, िबाने, छीकंने या 

खांसने से बिना िाचहए, िाहे िह संरचक्षत हो या असुरचक्षत और भोजन तैयार करने और भोजन सेिा के्षत्रो ंमें 

खाने से बिना िाचहए। 

• खाद्य संिालको ंको अपने नाखूनो ंऔर बालो ंको समय-समय पर चटर म करना िाचहए, भोजन को संभालते 

समय अस्वच्छ आदतो ंको प्रोत्साचहत या अभ्यास नही ंकरना िाचहए। 
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• िे उन के्षत्रो ंया कमरो ंमें िूम्रपान नही ंकरें गे, थूकें गे, खाएंगे या पीएंगे जहां कचे्च माल और खाद्य उत्पादो ंको 

संभाला या संग्रहीत चकया जाता है; कम से कम हर बार काम शुरू होने पर हाथ िोएं और जब भी उनके हाथ 

दूचषत हो;ं जैसे खांसने/छीकंने के बाद, शौिालय जाना, टेलीिोन का उपयोग करना, िूम्रपान करना आचद। 

 

3. आगंतुक 

 

• खाद्य व्यिसाय संिालक को आगंतुक चनयंत्रण नीचत को लागू और प्रदचशधत करना िाचहए। 

• खाद्य व्यिसाय यह सुचनचित करेगा चक इसके खाद्य चनमाधण, खाना पकाने, तैयारी, भंडारण या हैंडचलंग के्षत्रो ंमें 

आने िाले आगंतुको ं को जहां उपयुक्त हो, सुरक्षात्मक कपडे, जूते पहनना िाचहए और इस खंड में 

पररकद्धल्पत अन्य व्यद्धक्तगत स्वच्छता प्राििानो ंका पालन करना िाचहए। 

• आगंतुक क्ा करें  और क्ा न करें  के चनयमो ंको प्रमुख के्षत्रो ंमें प्रदचशधत चकया जाएगा 

 

V. उत्पाद जानकािी औि उपभोक्ता जागरूकिा 

1.  उत्पाद जानकारी और लेबचलंग 

• सभी पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ं में खाद्य सुरक्षा और मानक अचिचनयम, 2006, कानूनी माप चिज्ञान (पैकेज्ड 

कमोचडटी चनयम 2011) और उसके तहत बनाए गए चिचनयमो ं के प्राििानो ं के अनुसार एक लेबल और 

अपेचक्षत जानकारी होनी िाचहए ताचक यह सुचनचित चकया जा सके चक पयाधप्त और सुलभ जानकारी उपलब्ध 

है। खाद्य शंृ्रखला में प्रते्यक व्यद्धक्त को खाद्य उत्पादो ं को सुरचक्षत और सही ढंग से संभालने, स्टोर करने, 

संसाचित करने, तैयार करने और प्रदचशधत करने में सक्षम बनाता है और यचद आिश्यक हो तो लॉट या बैि 

का आसानी से पता लगाया जा सकता है और िापस बुलाया जा सकता है। 

• लेबल खाद्य उत्पादो ंको सुरचक्षत रूप से स्टोर करने, संसाचित करने, तैयार करने और प्रदचशधत करने के चलए 

खाद्य हैंडलर को सक्षम करने के चलए जानकारी प्रदान करेगा। 

• यचद आिश्यक हो तो लेबल आसानी से पता लगाने योग्य और िापस बुलाने में सक्षम होगा। 

 

2.  उपभोक्ता जागरूकता और चशकायत प्रबंिन 

 

• उपभोक्ताओ ं को सूिना इस प्रकार प्रसु्तत की जानी िाचहए चजससे िे इसके महत्व को समझ सकें  और 

सूचित चिकल्प िुन सकें । 

• जानकारी लेबचलंग या अन्य माध्यमो ंसे प्रदान की जा सकती है, जैसे कंपनी की िेबसाइट, चशक्षा कायधिम 

और चिज्ञापन, और इसमें उत्पाद पर लागू भंडारण, तैयारी और सेिा चनदेश शाचमल हो सकते हैं। 

• खाद्य व्यिसाय में उत्पादो ंकी चशकायतो ंको पहिानने िाले व्यद्धक्त या चशकायतो ंको प्राप्त करने, मूल्यांकन 

करने, िगीकृत करने, जांि करने और उन्हें संबोचित करने के चलए चजमे्मदार लोगो ंके साथ चनपटने के चलए 

एक प्रणाली होगी। 

 

VI.  प्रचशक्षण 

• सभी कचमधयो ंको भोजन को दूचषत होने या खराब होने से बिाने में उनकी भूचमका और चजमे्मदारी के बारे में 

पता होना िाचहए। 

• खाद्य संिालको ंके पास आिश्यक ज्ञान और कौशल होना िाचहए ताचक िे भोजन को स्वच्छ तरीके से संभाल 

सकें । 
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• भोजन को संभालने िाले सभी कचमधयो ंको उपयुक्त प्रचशक्षण चदया जाएगा ताचक उन्हें जीएिपी और जीएमपी 

में चिचशष्ट कायों के चलए आिश्यक ज्ञान और कौशल के साथ-साथ व्यद्धक्तगत स्वच्छता आिश्यकताओ ंके 

साथ-साथ उनकी कायध गचतचिचियो,ं भोजन की प्रकृचत, इसकी हैंडचलंग, प्रसंस्करण, तैयारी के अनुरूप हो 

सके। , पैकेचजंग, भंडारण, सेिा और चितरण। सिाई कचमधयो ंको पयाधप्त रूप से प्रचशचक्षत चकया जाना िाचहए 

ताचक िे पूरी तरह से समझ सकें : सिाई कायधिम; सूिीबद्ध रसायनो ं और सुरक्षा साििाचनयो ं की 

आिश्यकता; सुरक्षात्मक कपडो ंकी आिश्यकता; सिाई एजेंटो ंके उचित कमजोर पडने; उनसे अपेचक्षत 

व्यद्धक्तगत स्वच्छता मानको ंके साथ-साथ सिाई उपकरणो ंका उपयोग और देखभाल। 

• केिल सिाई की भूचमका चनभाने के चलए चनयोचजत कचमधयो ं की पहिान या तो अलग-अलग रंग के 

सुरक्षात्मक कपडो,ं चडजाइन या टोपी के रंग या समग्र प्रतीको ंके उपयोग से की जानी िाचहए। 

• बालो ंकी उचित रोकथाम होनी िाचहए; केिल चबना जेब िाले शटध की अनुमचत दी जानी िाचहए या ऐसे मामलो ं

में जहां शटध में जेब होती है, शटध की जेब में कुछ भी अनुमचत नही ंदी जानी िाचहए और चकसी भी आभूषण 

की अनुमचत नही ंहोनी िाचहए। 

• यह सुचनचित करने के चलए चक सभी कचमधयो ंिारा खाद्य स्वच्छता और खाद्य सुरक्षा प्रचियाओ ंको सही ढंग से 

और प्रभािी ढंग से लागू चकया जा रहा है, प्रचशक्षण, चनदेश कायधिमो ंके साथ-साथ चनयचमत पयधिेक्षण और 

जांि की प्रभािशीलता का आिचिक मूल्यांकन चकया जाना िाचहए। 

• खाद्य प्रचियाओ ंके प्रबंिको ंऔर पयधिेक्षको ंके पास खाद्य स्वच्छता (जीएिपी और जीएमपी) चसद्धांतो ंऔर 

प्रथाओ ंमें आिश्यक ज्ञान और कौशल होना िाचहए ताचक संभाचित जोद्धखमो ंका न्याय चकया जा सके और 

कचमयो ंको दूर करने के चलए आिश्यक कारधिाई की जा सके। 

• एिबीओ प्रबंिन संयंत्र स्थल पर खाद्य सुरक्षा संसृ्कचत चिकचसत करने के चलए अपने कमधिाररयो ं को 

आिश्यक प्रचशक्षण और संसािन उपलब्ध कराना सुचनचित करेगा। 

• एिबीओ खाद्य सुरक्षा प्रणाचलयो ं के प्रबंिन और पयधिेक्षण के चलए प्रचशचक्षत और सक्षम प्रबंिको ं और 

पयधिेक्षको ंकी चनयुद्धक्त करेगा। 

 

VII. ऑचड्ट, दस्तावेजीकिण औि रिकॉड्स  

 

1. स्व-मूल्यांकन और समीक्षा 

सिाई कचमधयो ं को पयाधप्त रूप से प्रचशचक्षत चकया जाना िाचहए ताचक िे पूरी तरह से समझ सकें : सिाई 

कायधिम; सूिीबद्ध रसायनो ं और सुरक्षा साििाचनयो ं की आिश्यकता; सुरक्षात्मक कपडो ं की आिश्यकता; 

सिाई एजेंटो ं के उचित कमजोर पडने; उनसे अपेचक्षत व्यद्धक्तगत स्वच्छता मानको ं के साथ-साथ सिाई 

उपकरणो ंका उपयोग और देखभाल। 

• केिल सिाई की भूचमका चनभाने के चलए चनयोचजत कचमधयो ं की पहिान या तो अलग-अलग रंग के 

सुरक्षात्मक कपडो,ं चडजाइन या टोपी के रंग या समग्र प्रतीको ंके उपयोग से की जानी िाचहए। 

• बालो ंकी उचित रोकथाम होनी िाचहए; केिल चबना जेब िाले शटध की अनुमचत दी जानी िाचहए या ऐसे मामलो ं

में जहां शटध में जेब होती है, शटध की जेब में कुछ भी अनुमचत नही ंदी जानी िाचहए और चकसी भी आभूषण 

की अनुमचत नही ंहोनी िाचहए। 

• यह सुचनचित करने के चलए चक सभी कचमधयो ंिारा खाद्य स्वच्छता और खाद्य सुरक्षा प्रचियाओ ंको सही ढंग से 

और प्रभािी ढंग से लागू चकया जा रहा है, प्रचशक्षण, चनदेश कायधिमो ंके साथ-साथ चनयचमत पयधिेक्षण और 

जांि की प्रभािशीलता का आिचिक मूल्यांकन चकया जाना िाचहए। 

• खाद्य प्रचियाओ ंके प्रबंिको ंऔर पयधिेक्षको ंके पास खाद्य स्वच्छता (जीएिपी और जीएमपी) चसद्धांतो ंऔर 

प्रथाओ ंमें आिश्यक ज्ञान और कौशल होना िाचहए ताचक संभाचित जोद्धखमो ंका न्याय चकया जा सके और 

कचमयो ंको दूर करने के चलए आिश्यक कारधिाई की जा सके। 
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• एिबीओ प्रबंिन संयंत्र स्थल पर खाद्य सुरक्षा संसृ्कचत चिकचसत करने के चलए अपने कमधिाररयो ं को 

आिश्यक प्रचशक्षण और संसािन उपलब्ध कराना सुचनचित करेगा। 

• एिबीओ खाद्य सुरक्षा प्रणाचलयो ं के प्रबंिन और पयधिेक्षण के चलए प्रचशचक्षत और सक्षम प्रबंिको ं और 

पयधिेक्षको ंकी चनयुद्धक्त करेगा। 

• एिबीओ आंतररक और बाहरी ऑचडट या अन्य तंत्रो ंके माध्यम से, लेचकन िषध में कम से कम एक बार 

आिचिक अंतराल पर कायाधद्धित खाद्य सुरक्षा प्रणाली की प्रभािशीलता की समीक्षा करने के चलए एक स्व-

मूल्यांकन प्रचिया का संिालन करेगा। 

• स्व-मूल्यांकन पररणामो ंके आिार पर आिश्यक सुिारात्मक कारधिाई की जाएगी। 

• एिबीओ को स्व-मूल्यांकन पररणामो,ं ग्राहको ं की प्रचतचिया, चशकायतो,ं नई प्रौद्योचगचकयो ं और चनयामक 

अद्यतनो ंसचहत चसस्टम की पूरी समीक्षा आिचिक अंतराल पर करनी िाचहए, लेचकन चनरंतर सुिार के चलए 

िषध में कम से कम एक बार। 

 

2. दस्तािेज़ीकरण और ररकॉडध 

 

• प्रसंस्करण, उत्पादन और चितरण के उचित दस्तािेज और ररकॉडध एक सुपाठ्य तरीके से बनाए रखा जाएगा, 

एक िषध की अिचि या उत्पाद के शेल्फ जीिन, जो भी अचिक हो, के चलए अच्छी द्धस्थचत में रखा जाएगा। 

• आपूचतधकताधओं के पास प्रभािी पूिध-आिश्यक कायधिम होने िाचहए और उन्हें सालाना सत्याचपत चकया जाना 

िाचहए। कचे्च माल के आपूचतधकताधओ ंपर लेखा परीक्षा की जानी िाचहए। 

 

 

 

एचएसीसीपी 

 

चकसी भी खाद्य चनमाधण प्रचिया के चलए हैज़डध एनाचलचसस एंड चिचटकल कंटर ोल पॉइंट (एिएसीसीपी) को लागू 

करना महत्वपूणध है। एक एिएसीसीपी योजना उपभोक्ता िारा अंचतम उपयोग के चलए भंडारण, प्रसंस्करण, 

स्वच्छता और रखरखाि के माध्यम से, इनबाउंड रसद से कुल आपूचतध शंृ्रखला को किर करती है। उत्पादन 

लाइन की कमजोरी की पहिान करने के चलए और कानून के अनुपालन में महत्वपूणध सीमाओ ंका सुझाि देना 

और इसचलए चनिारक और सुिारात्मक उपाय करना आिश्यक है। यद्यचप एिएसीसीपी प्रणाली को शून्य दोष 

उत्पादो ंको लचक्षत करने के चलए चडज़ाइन चकया गया था, चिर भी 100% दोष मुक्त उत्पादो ंको प्राप्त करना 

संभि नही ं है। हालांचक, यह उत्पादन के दौरान संबंचित जोद्धखमो ं को कम करने और बाद में अस्वीकायध 

असुरचक्षत उत्पादो ंको कम करने का लक्ष्य चनिाधररत करता है। ताचलका चिकोरी पाउडर के खतरे के चिशे्लषण 

को दशाधती है। 

 

 

ताचलका :- चिकोरी पाउडर के चलए जोद्धखम चिशे्लषण (एिएसएसएआई, 2018) 
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ि

मां

क। 

(1) 

संघटक/प्रसं

स्करण िरण 

2) 

इस िरण में संभाचित खाद्य 

सुरक्षा खतरो ंकी पहिान 

करें , चजन्हें चनयंचत्रत चकया 

गया है, या बढ़ाया गया है 

(3) 

क्ा चकसी 

संभाचित खाद्य 

सुरक्षा खतरे के 

चलए चनिारक 

चनयंत्रण की 

आिश्यकता है? 

4) 

कॉलम 3 के चलए अपने 

चनणधय का औचित्य चसद्ध करें  

(5) 

खाद्य सुरक्षा 

खतरे को 

महत्वपूणध रूप 

से कम करने 

या रोकने के 

चलए कौन से 

चनिारक 

चनयंत्रण उपाय 

लागू चकए जा 

सकते हैं? 

(6) 

क्ा इस 

कदम पर 

चनिारक 

चनयंत्रण लागू 

चकया गया 

है? 

हााँ  नही हााँ  नही 

1. 

 

कचे्च माल 

की प्राद्धप्त 

 

जैचिक कोई 

नही ं

- -  
- - - - - 

भौचतक 

क्षचतग्रस्त 

कंटेनर 

-  नही ं ) प्राद्धप्त के दौरान आने िाली 

सभी सामचग्रयो ंका भौचतक 

सत्यापन चकया जाता है। 

- - - 

रासायचनक 

कोई नही ं

- -  - बी) सामग्री रसीद िेकचलस्ट 

उपलब्ध है 
- - - 

2. 

 

सामग्री 

भंडार 

 

जैचिक कोई 

नही ं

- -  - - 
- - - 

भौचतक कोई 

नही ं

- -  - - 
- - - 

रासायचनक 

कोई नही ं

- -  - - 
- - - 

3. 

 

कचे्च माल 

का िजन 

और चितरण 

से्टचिलोको

कस-यूस 

ऑररयस, 

साल्मोनेला 

जैसे जैचिक 

माइिोचबय

ल संदूषण 

-  नही ं - 

- - - 

चिदेशी कणो ं

की भौचतक 

उपद्धस्थचत 

-  नही ं a) रोगजनको ंके चिकास को 

रोकने के चलए पयाधिरणीय 

पररद्धस्थचतयो ंको बनाए रखा 

जाता है। 

- - - 

 

 रासायचनक 

कोई नही ं

- -  - b) चितरण चनयंचत्रत 

िातािरण (RLAF) के तहत 

चकया जाता है 

- - - 

4. 

 जैचिक कोई 

नही ं

- -  - सी) पीपीई का उपयोग 

करके सामग्री को संभाला 

जा रहा है। 

- - - 

 

 भौचतक कोई 

नही ं

- -  - घ) के्षत्र और चितरण 

उपकरणो ंके चलए सिाई 

और स्वच्छता प्रचिया लागू 

है। 

- - - 

 
उत्पादन के 

चलए चितररत 

रासायचनक 

कोई नही ं

- -  - ई) लाइन क्लीयरेंस प्रचिया 

का पालन चकया गया। 
- - - 
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सामग्री का 

स्थानांतरण 

5. 

 जैचिक 

माइिोचबय

ल संदूषण 

जैसे 

से्टचिलोको

क-यूस 

ऑररयस, 

साल्मोनेला 

-  नही ं ए) पीपीई का उपयोग करके 

सामग्री हैंडचलंग 

- - - 

 

 चिदेशी कणो ं

की भौचतक 

उपद्धस्थचत 

-  नही ं बी) आरएलए़ि का उपयोग 

- - - 

 

सामग्री का 

िाजध 

सिाई एजेंट 

और चपछले 

उत्पाद के 

रासायचनक 

अिशेष 

-  नही ं ग) के्षत्र और चितरण 

उपकरणो ंके चलए सिाई 

और स्वच्छता प्रचिया लागू 

है। 

- - - 

6. 

 

सद्धम्मश्रण 

जैचिक कोई 

नही ं

- -  - घ) प्रचशचक्षत कचमधयो ंिारा 

चकया गया चितरण। 
- - - 

चसरेचमक 

गेंदो ंके 

भौचतक 

टुकडे 

हााँ - - ई) लाइन क्लीयरेंस प्रचिया 

का पालन चकया गया। 

प्रचिया 

चनयंत्रण: बाद 

में िलने िाला 

िरण 

- 
 

नही 

रासायचनक 

कोई नही ं

- -  - - - 
- - 

7. 

 

sieving 

 

सै्टचिलोको

क-यूस 

ऑररयस, 

साल्मोनेला 

जैसे जैचिक 

माइिोचबय

ल संदूषण 

-  नही ं - - 

- - 

भौचतक 

 

चिदेशी कणो ं

की 

उपद्धस्थचत 

 

हााँ 

- a) #80 मेश . से छानी गई 

छलनी 

छलनी से 

पहले और 

बाद में िलनी 

की अखंडता 

का सत्यापन 

हााँ 

CCP-

1 

- 

 बी) चसफ्टर से जुडी िंुबकीय 

चग्रल 

छलनी से 

पहले और 

बाद में 

िंुबकीय चग्रल 

का सत्यापन 

हााँ  

CCP-

2 

- 

रासायचनक सिाई एजेंट 

के अिशेष 
- 

नही  ए) दृश्य जांि और लाइन 

क्लीयरेंस प्रचिया लागू। 

- 
- - 

8. 
 

पैकेचजंग 

जैचिक माइिोचबय

ल संदूषण 
- 

नही ं ख) उपकरणो ंकी सिाई 

और साि-सिाई की 

- 
- - 
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ताचलका - FSSR (2011a) चिचनयमो ंमें चनचदधष्ट खाद्य योजक 

उत्पाद खाद्य योज्य INS No. अनुशंचसि अचधकिम 

स्ति 

ध्यान दें 

कोको को छोडकर कॉिी, 

कॉिी / कॉिी के चिकल्प, 

िाय, हबधल इन्फ्यूजन, और 

अन्य गमध अनाज और अनाज 

पेय  

एसेसले्फम पोटैचशयम 950 600 mg/kg 188, 160 

 एचसचटक एचसड, चहमनद 260 GMP 160 

 द्धग्लसरॉल के एचसचटक एचसड और िैटी 

एचसड एस्टर 

472a GMP 160 

 एचसचटलेटेड चडस्टकध  एचडपेट 1422 GMP 160 

 एचसचटलेटेड चडस्टिध िॉसे्फट 1414 GMP 160 

 एचसड-उपिाररत स्टािध 1401 GMP 160 

 एद्धिचनक एचसड 400 GMP 160 

 अगरो 406 GMP 160 

 क्षारीय उपिाररत स्टािध 1402 GMP 160 

 एस्कॉचबधक अम्ल 300 GMP 160 

 aspartame 951 600 mg/kg 160 

 बेंजोएट्स  

 

210 

211  

212 

213 

1,000 mg/kg  13 

  901 GMP 108 

 बेंज़ोइक अम्ल 1403 GMP 160 

 सोचडयम बेंजोएट 170(i) GMP 160 

 पोटेचशयम बेंजोएट 509 GMP 160 

 कैद्धशशयम बेंजोएट 327 GMP 160 

जैसे 

से्टचिलोको

क-यूएस 

ऑररयस, 

साल्मोनेला 

प्रचिया लागू है। 

भौचतक कोई नही ं - - - - - - 

रासायचनक कोई नही ं - - - - - - 

9. 

 जैचिक कोई नही ं - - - - - - 

भौचतक कोई नही ं - - - - - - 

रासायचनक कोई नही ं - - - - - - 
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 मोम 902 GMP 108 

 प्रक्षाचलत स्टािध 290 GMP 59, 160 

 कैद्धशशयम काबोनेट 150c 10,000 mg/kg 7, 160 

 कैद्धशशयम क्लोराइड 150d 10,000 mg/kg 7,127 

 कैद्धशशयम लैके्टट 903 200 mg/kg 108 

 कैं डेचलला मोम 410 GMP 160 

 काबधन डाइऑक्साइड 407 GMP 160 

 कारमेल III - अमोचनया कारमेल 330 GMP 160 

 कारमेल IV-सल्फाइट अमोचनया कारमेल 472c GMP 160 

 कारनौबा िक्स 1400 GMP 90,160 

 कैरब बीन गम 472e 500mg/kg 142 

 carrageenan 242 250 mg/kg 18 

 साइचटर क एचसड 1412 GMP 160 

 द्धग्लसरॉल के साइचटर क और िैटी एचसड 

एस्टर 

627 GMP 201 

 डेक्सचटर न, भुना हुआ स्टािध 631 GMP 201 

 द्धग्लसरॉल के डायसेटाइलटाटधररक और 

िैटी एचसड एस्टर 

635 GMP 201 

 डाइचमथाइल डाइकाबोनेट 386 35 mg/kg 21 

 िॉसे्फट को चिसचजधत करें  297 GMP 160 

 चडसोचडयम 5'-गुआचनलेट 418 GMP 160 

 चडसोचडयम 5'-इनोचसनेट 422 GMP 160 

 चडसोचडयम 5'-राइबोनू्यद्धक्लयोटाइड्स 412 GMP 160 

 एचथलीन डायमाइन टेटर ाएसीटेट्स 414 GMP 160 

 युमेररक अम्ल  450 mg/kg 27,160 

 गेलन गम 463 GMP 160 

 द्धग्लसरॉल 1442 GMP 160 

 ग्वार गम 464 GMP 160 

 गोदं अरबी (बबूल गोदं) 1440 GMP 160 

 हाइडर ोक्सीबेन्फ्जोएट्स, पैरा- 416 GMP 160 

 हाइडर ोक्सीप्रोपाइल सेलुलोज 425 GMP 160 

 हाइडर ोक्सीप्रोपाइल चडस्टकध  िॉसे्फट 472b GMP 160 

 हायडर ोक्सीप्रोपायल चमथायलसेलुलॉज 322 (i), 

(ii) 

GMP 160 

 हाइडर ोक्सीप्रोपाइल स्टािध 504 (i) GMP 160 

 करया गम 511 GMP 160 

 Konjac आटा 528 GMP 160 

 द्धग्लसरॉल के लैद्धक्टक और िैटी एचसड 

एस्टर 

504(ii) GMP 160 

 लेचसचथन 296 GMP 160 

 मैग्नीचशयम काबोनेट 461 GMP 160 

 मैग्नीचशयम क्लोराइड 465 GMP 160 

 मैगे्नचशयम हायडर ॉक्साइड 460 (i) GMP 160 
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 मैग्नीचशयम हाइडर ॉक्साइड काबोनेट 471 GMP 160 

 मेचलक एचसड 621 GMP 160 

 चमथाइल सेलुलोज 1410 GMP 160 

 चमथाइल एचथल सेलुलोज 961 50 mg/kg 160 

 माइिोचिस्टलाइन सेलुलोज (सेलु्यलोज 

जेल) 

941 GMP 160, 59 

 िैटी एचसड के मोनो- और डाइ-

द्धग्लसराइड्स 

1404 GMP 160 

 मोनोसोचडयम एल-गू्लटामेट  

 

541 (i) 

 

 

541 (ii) 

 

 

 

300 mg/kg 

 

 

 

33, 160 

 मोनोस्टािध िॉसे्फट 440 GMP 160 

 चनयोटेम 1413 GMP 160 

 नाइटर ोजन 501 (i) GMP 160 

 ऑक्सीकृत स्टािध 508 GMP 160 

 िॉसे्फट 332 (i) GMP 160 

  460 (ii) GMP 160 

 सोचडयम एलू्यमीचनयम िॉसे्फट, अम्लीय 407a GMP 160 

  1204 GMP 160 

 सोचडयम एलू्यमीचनयम िॉसे्फट, बेचसक  

 

954 (i) 

954 (ii) 

954 (iii) 

954 (iv) 

 

 

 

200 mg/kg 

 

 

 

160 

 पेद्धक्टन  

 

200 

201 

202 

203 

500 mg/kg 42,160 

 िॉसे्फट चडस्टिध िॉसे्फट 470 (i) GMP 160 

 पोटेचशयम काबोनेट 470 (ii) GMP 160 

 पोटेचशयम क्लोराइड 904 GMP 108 

 पोटेचशयम डाइहाइडर ोजन साइटर ेट 350 (ii) GMP 160 

 पाउडर सेलुलोज 551 GMP 321 

 संसाचित यूिेमा समुद्री शैिाल 262(i)  GMP 160 

 पुलुलान 401 GMP 160 

 सैकररन्स 301 GMP 160 

  500 (i) GMP 160 
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 साकारीन 466 GMP 160 

 कैद्धशशयम सैकरीन 331(i) GMP 160 

 पोटेचशयम सैकरीन sac 365 GMP 160 

 सोचडयम सिरीन 576 GMP 160 

 सॉबेट्स 500 (ii) GMP 160 

  325 GMP 160 

 सौरचबक तेजाब 1405 GMP 160 

 सोचडयम सोबेट 1450 GMP 160 

 पोटेचशयम सॉबेट 960 200 mg/kg 160.26 

 कैद्धशशयम सोबेट 955 300 mg/kg 160 

 अमोचनया, कैद्धशशयम, पोटेचशयम और 

सोचडयम के साथ चमररद्धस्टक, पाचमचटक 

और स्टीयररक एचसड के लिण 

474 1000 mg/kg 176 

 कैद्धशशयम, पोटेचशयम और सोचडयम के 

साथ ओचलक एचसड के लिण 

417 GMP 160 

 शैलैक, प्रक्षाचलत 413 GMP 160 

 सोचडयम डीएल-मैलेट 332(ii) GMP 160 

 चसचलकॉन डाइऑक्साइड, अनाकार 331 (iii) GMP 160 

 नाचजया 415 GMP 160 

 

 

FSSAI मानक (FSSR, 2011a; FSSR, 2011b) 

1. चचकोिी 

❖ भुना हुआ चिकोरी पाउडर 

❖ खाद्य तेलो ंऔर िसा या िीनी (जैसे गू्लकोज, सुिोज) के साथ या चबना िजन के अनुपात में कुल 

चमलाकर 2.0% से अचिक नही।ं 

❖ यह गंदगी, बाहरी पदाथध, कृचत्रम रंगो ंके साथ-साथ स्वादो ंसे मुक्त होगा 

❖ 500 ग्राम कासनी का नमूना चिशे्लषण के चलए खाद्य चिशे्लषक के पास भेजा जाना िाचहए। 

 

मानक 

कुल राख (शुष्क आिार पर) m/m 3.5% से कम नही ंऔर 8.0% से अचिक नही ं

अम्ल अघुलनशील राख (शुष्क आिार पर) m/m तनु HCl . में 2.5% से अचिक नही ं

जलीय अकध  (शुष्क आिार पर) m/m 55% से कम नही ं
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2. कॉफी-कासनी का चमश्रण 

❖ भुनी और चपसी हुई कॉिी और भुनी और चपसी हुई चिकोरी को चमलाकर तैयार चकया जाता है। 

❖ यह चबना चकसी बासी स्वाद के ध्वचन, शुष्क और िूल रचहत द्धस्थचत में होगा। 

❖ यह एक मुक्त बहने िाले पाउडर के रूप में होगा चजसमें कॉिी के रंग, स्वाद और स्वाद की चिशेषता होगी - 

चिकोरी पाउडर। 

❖ यह चकसी भी अशुद्धता से मुक्त होगा और इसमें कोई अन्य जोडा पदाथध नही ंहोगा। 

❖ चमश्रण में कॉिी की मात्रा द्रव्यमान के अनुसार 51 प्रचतशत से कम नही ंहोनी िाचहए। 

❖ उपयोग की गई कॉिी और कासनी का प्रचतशत लेबल पर चनम्नानुसार अंचकत चकया जाएगा 

 

 

 

 

 

 

 

 

मानक 

 

नमी 5.0 प्रचतशत से अचिक नही ं

शुष्क आिार पर कुल राख   7.50 प्रचतशत से अचिक नही।ं 

शुष्क आिार पर अम्ल अघुलनशील राख 0.6 प्रचतशत से अचिक नही।ं 

शुष्क आिार पर कैिीन की मात्रा 0.6 प्रचतशत से कम नही।ं 

जलीय अकध  50 प्रचतशत से अचिक नही।ं 

 

ित्काल-कॉफी चचकोिी चमश्रण 

❖ भुनी हुई और चपसी हुई कॉिी और भुनी हुई और चपसी हुई चिकोरी से चनचमधत उत्पाद। 

❖ यह चबना चकसी बासी या अचप्रय स्वाद के ध्वचन शुष्क और िूल रचहत द्धस्थचत में होगा। 

❖ यह एक मुक्त बहने िाले पाउडर के रूप में होगा या कॉिी चिकोरी पाउडर के रंग, स्वाद और स्वाद 

चिशेषताओ ंिाले एग्लोमेरेटेड (गे्रनू्यल्स) रूप में होगा। 

❖ यह चकसी भी अशुद्धता से मुक्त होगा और इसमें कोई अन्य जोडा पदाथध नही ंहोगा। 

❖ चमश्रण में कॉिी की मात्रा शुष्क आिार पर द्रव्यमान के अनुसार 51 प्रचतशत से कम नही ंहोनी िाचहए। 

❖ तत्काल-कॉिी चिकोरी चमश्रण के नमूने की मात्रा चिशे्लषण के चलए खाद्य चिशे्लषक को भेजी जानी िाचहए 100 

ग्राम होनी िाचहए 

❖ उपयोग की गई कॉिी और कासनी का प्रचतशत लेबल पर चनम्नानुसार अंचकत चकया जाएगा 

 

 

 

 

 

कॉिी चिकोरी के साथ चमचश्रत 

इस चमश्रण में शाचमल हैं 

कॉिी …………………………… प्रचतशत 

चिकोरी ………………………….. प्रचतशत 
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मानक 

 

नमी 4.0 प्रचतशत से अचिक नही ं

शुष्क आिार पर कुल राख 10.0 प्रचतशत से अचिक नही।ं 

शुष्क आिार पर अम्ल अघुलनशील राख 0.6 प्रचतशत से अचिक नही।ं 

शुष्क आिार पर कैिीन (चनजधल) सामग्री 1.4 प्रचतशत से कम नही।ं 

उबालने में घुलनशीलता मध्यम सरगमी के साथ पानी में (30 सेकंड) आसानी 

से घोलें 

16 ± 2ºC पर िंड में घुलनशीलता पानी में घुलनशील (3 चमनट) मध्यम सरगमी के साथ 

 

 

इंस्टेंट कॉिी-चिकोरी का चमश्रण से बना है 

कॉिी और चिकोरी का चमश्रण 

कॉिी …………………………… प्रचतशत 

चिकोरी ………………………….. प्रचतशत 

 

नोट :- सूखे या भुने हुए कासनी में तांबे और आसेचनक के िजन के चहसाब से िमशः  30.0 और 4.0 भाग प्रचत 

चमचलयन से अचिक िातु संदूषक नही ंहोने िाचहए (FSSR, 2011c) 

 


