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संलक्षप्त और संलक्षप्त शब्द और उनका विसृ्तत रूप 

क्रम सं. संलक्षप्त शब्द पूर्ण रूप 

1.  PM FME प्रधानमंत्री सूक्ष्म खाद्य उद्योग उन्नयन योजना 

2.  EVA एधथलीि धविाइल एसीटेट 

3.  AAEE एहलीि मेथा एके्रधलक एधसड 

4.  PVC पॉली धविाइल क्लोराइड 

5.  PET पॉलीथीि टेरेफ्थालेट 

6.  LDPE लो-डेंतसटी पॉलीथीि 

7.  HACCP हैज़डि  एिाधलधसस और धक्रधटकल कंटि ोल प्वाइंट 

8.  GAP अच्छी कृधष पद्धधतयां  

9.  GMP अच्छी धवधिमािण पद्धधतयां 

10.  SOP मािक ऑपरेधटंग प्रधक्रया 

11.   FSSAI भारतीय खाद्य स रक्षा एवं मािक प्राधिकरण 

12.  FoSCos खाद्य स रक्षा अि पालि प्रणाली 
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अध्याय - 1 

प्रस्तािना 

1.1 प्रस्तािना  

 गजक (या गचर्) मंूगफली या धतल और ग ड़ से बिी सूखी मीठी धमठाई या धमष्ठान्न है। यह उत्तर-

मध्य भारत में उद्भव एक प्रधसद्ध धमष्ठान्न है। यह सूखी तमठाई पूरे भारि में वं्यजनो ंमें िोडे बदलाव रे् साि 

बहुि लोर्तप्रय है और मुख्य रूप से तवतभन्न नामो ंसे पहचानी जािी है।  

 उत्तर भारत के के्षत्रो,ं खासकर धबहार और उत्तर प्रदेश में इस धमठाई को लतयया पट्टी कहा जाता 

है। भारत के धसंि और धसंिी के्षत्रो ंमें इसे लाई कहा जाता है और अन्य उत्तर भारतीय राज्ो ंमें इसे गजक 

या मरून्डा के िाम से भी जािा जाता है। पधिम बंगाल और अन्य बंगाली भाषी के्षत्रो ंमें इसे ग ड़ बादाम के 

िाम से जािा जाता है। दधक्षण भारतीय राज्ो,ं तेलंगािा और आंध्र प्रदेश में इसे पल्ली पट्टी कहा जाता है। 

केरल में इसे र्ाप्पालन्दी मुिाई  कहा जाता है।  

इन तदनो ंदेश के धवधभन्न धहस्ो ंमें र्ई प्रकार की गजक तैयार की जाती है। उदाहरण- काजू धतल गजक, 

धपस्ता गजक, ग िीमल गजक आधद। 

गजक भारतीय खाद्य संधहता के तहत धमष्ठान्न उत्पाद (5.2) की शे्रणी में आता है। 

1.2 गजक के पारंपररक प्रकार/लकस्में 

प्रकार/ लकस्में विशेषताएं 

ग ड-धतल गजक म ख्य रूप से ग ड़-धतल से तैयार र्ी हुई। 

धतल-रेवड़ी गजक म ख्य रूप से धतल के साथ ग ड़ से तैयार र्ी हुई। 

मंूगफली-ग ड़ गजक म ख्य रूप से ग ड़-मंूगफली के साथ तैयार र्ी हुई। 

धतल-मावा गजक म ख्य रूप से चीिी, मावा और धतल के साथ तैयार र्ी हुई। 
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अध्याय - 2 

प्रलिया  और मशीनरी 

2.1 गजक प्रसंस्करर् का सामान्य प्रवाह चार्ण 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

फ्लोचार्ण (ए): गजक प्रसंस्करर् का जनरि फ्लो चार्ण 

 

 

कच्चे माल र्ी प्रास्ि 

कच्चे माल की सफाई और छंटाई 

म ंगफली/तिल र्ो भूनना 

 म ंगफली/धतल र्ो दरदरा पीसना 

आवश्यक तथिरिा के तलए गडु़ 

चाशनी िैयार करना  

साबुि या मोटे तपसे हुए तिल/म ंगफली का, 

चीनी र्ी चाशनी या गुड़ र्ी चाशनी के साि 

धमश्रण िैयार र्रना 

तमश्रण को समान रूप से घी/ िेल लगी साफ सिह 

पर फैलाना और कटर की मदद से काटना 

पैधकंग और भंडारण 

लोचदार चाशनी र्ो लगािार खीचंना 
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2.2 लवलिन्न प्रकार  की गजक का प्रसंस्करर् 

 

2.2.1 गुड़ लति गजक (गुड लति गजक) 

 यह उत्पाद धतल, ग ड़, घी/विस्पधत तेल से तमलर्र बनिा है।  

2.2.1.A. सामग्री 

  2.2.1.A.i- लति 

 वैि FSSAI लाइसेंस रखिे वाले आपूधतिकताि से पूरे पररपक्व धतल प्राप्त तर्ए जािे हैं। धतल 

(Sesamum indicum) के बीज सफेद, साफ और अच्छी ग णवत्ता वाले होने चाधहए। यह तमलावट वाले और 

बासी नही ंहोने चातहए। 

 2.2.1.A.ii - गुड़ 

 ग ड़ या जेगरी का अथि उस उत्पाद से है जो गने्न के गए रस को उबालिे या संसाधित करके प्राप्त 

तर्या जािा है। यह स्वास्थ्य के धलए हाधिकारक पदाथों से म ि और श ष्क वजि के आिार पर 

धिम्नधलस्ट्खत धवशे्लषणात्मक मािको ंके अि रूप होना चातहए:- 

क ल शकि रा (इन्वटक शुगर के रूप में)  

90 प्रधतशत से कम िही ंऔर स क्रोज 60 प्रधतशत 

से कम िही ं

 

पािी में अघ लिशील बाहरी पदाथि  2% से अधिक िही ं

क ल ऐश (राख)  6% से अधिक िही ं 

हाइडि ोक्लोररक एधसड (एचसीएल) में अघ लिशील 

ऐश (राख) 
0.5% से अधिक िही ं

 

 तरल या अिि तरल धकस्म के अलावा, ग ड़ में 10% से अधिक िमी िही ंहोनी चातहए। यधद 

तवशुद्धीर्रण उदे्दश्यो ंके धलए सोधडयम बाइकाबोिेट उपयोग धकया जाता है, तो खाद्य गे्रड ग णवत्ता का 

होना चातहए। 
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2.2.1.B. प्रसंस्करर् 

कचे्च माल र्ी प्रास्ि (सफेद धतल, ग ड़, 

शोतधि विस्पधत तेल केवल ग्रीधसंग के धलए) 

 

सफाई और छंटाई:  

सफेद तिल रे् बीजो ंर्ो साफ तर्या जािा 

है और हाि से या ब्लोअर/छलनी र्ी मदद 

से बाहरी पदािक, यतद र्ोई हो, र्ो हटाने रे् 

तलए छांटा जािा है। । 

गुड र्ो साफ तर्या जािा है और तनरीक्षण 

र्ररे् बाहरी पदािों र्ो हटाया जािा है। 

 

 

भुनाई:  

सफेद धतल र्ो एक रोरर में तबना तेल रे् 

भूना जाता है। यह एर् िरह र्ी सूखी भुनाई 

होिी है। 

  

चाशनी की तैयारी:  

अब, गुड में रु्छ मात्रा में पानी डालर्र 

धीमी आंच में पर्ाया जािा है, एर् बार जब 

गुड तपघल जािा है िो इसे स्क्रीन जाल रे् 

माध्यम से पाररि तर्या जािा है िातर् बाहरी 

अशुस्द्धयो ंर्ो दूर तर्या जा सरे् और तफर 

इस चाशनी र्ो एर् आवश्यर् स्थिरिा पर 

बनाने रे् तलए और पर्ाया जािा है। ग ड़ 
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धसरप र्ी आवश्यर् स्थिरिा र्ो जानने के 

धलए बंूद परीक्षण धकया जाता है (अंधतम 

स्ट्स्थरता में पािी में छोड़िे पर इस चाशनी 

र्ी बंूदे रु्ररु्री होनी चाधहए) । 

िोट: धसरप र्ो जलिे से बचिे के धलए 

धिरंतर तहलािे रहने की आवश्यकता होती 

है। 

 

 

िोडा आराम देने रे् बाद, जब चाशनी का 

तापमाि िीचे नीचे आ जाता है तो इसे खीचं 

धलया जाता है और टॉफ़ी प लर मशीि पर 

फैलाया जाता है। 

 

 

इसके बाद खीचें गए धमश्रण को 

ब्लेंडर/कोधटंग मशीि में भ िे हुए धतल के 

बीज के साथ धमलाया जाता है धजससे धतल 

ग ड़ चाशनी के साथ ठीर् से तमल जाए। 

 

तफर, तमश्रण रे् ठंडा होने से पहले, शीट 

मेर्र द्वारा या हािो ंसे मोटी शीट िैयार र्ी 

जािी है और तफर शीट र्ो र्टर र्ी मदद 

से चौर्ोर या आयि रे् टुर्डो ंमें र्ाट तदया 

जािा है। 
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एक बार गजक ठंडा हो जािे के बाद पैधकंग 

की जाती है और उत्पादो ंको साफ और 

सूखी जगह पर रोर धकया जाता है । 

 

 

2.2.2 लति रेवड़ी गजक   

 यह उत्पाद धतल, ग ड़/चीिी, घी/विस्पधत तेल से तमलर्र बनिा है। चीिी एक सामान्य या शोतधि 

चीिी हो सकती है। चीिी या ग ड़ को पूरा उपयोग करिे के बजाय, चीिी और ग ड़ को 1:1 के अि पात में 

तमतश्रि र्र उपयोग धकया जा सकता है। 

2.2.2.A.i- लति 

 वैि FSSAI लाइसेंस रखिे वाले आपूधतिकताि से पूरे पररपक्व धतल प्राप्त तर्ए जािे हैं। धतल 

(Sesamum indicum) के बीज सफेद, साफ और अच्छी ग णवत्ता वाले होने चाधहए। यह तमलावट वाले और 

बासी नही ंहोने चातहए। 

 2.2.2.A.ii - गुड़ 

 ग ड़ या जेगरी का अथि उस उत्पाद से है जो गने्न के रस को उबालिे या संसाधित करके प्राप्त तर्या 

जािा है। यह स्वास्थ्य के धलए हाधिकारक पदाथों से म ि और श ष्क वजि के आिार पर धिम्नधलस्ट्खत 

धवशे्लषणात्मक मािको ंके अि रूप होना चातहए:- 
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क ल शकि रा (इन्वटक शुगर के रूप में)  

90 प्रधतशत से कम िही ंऔर स क्रोज 60 प्रधतशत 

से कम िही ं

 

पािी में अघ लिशील बाहरी पदाथि  2% से अधिक िही ं

क ल ऐश (राख)  6% से अधिक िही ं 

हाइडि ोक्लोररक एधसड (एचसीएल) में अघ लिशील 

ऐश (राख) 
0.5% से अधिक िही ं

 

 तरल या अिि तरल धकस्म के अलावा, ग ड़ या ग ड़ में 10% से अधिक िमी िही ंहोनी चातहए। यधद 

तवशुद्धीर्रण उदे्दश्यो ंके धलए सोधडयम बाइकाबोिेट उपयोग धकया जाता है, तो खाद्य गे्रड ग णवत्ता का 

होना चातहए। 

 

2.2.2.A.iii-चीनी 

 चीिी गने्न या च कंदर से प्राप्त एर् धक्ररलीय उत्पाद है। यह गंदगी, लोहे रे् बुरादे और रंगीन 

पदािों से मुक्त होना चातहए। इसमें बाहरी पदािों र्ी अशुस्द्ध, वजि से 0.1 प्रधतशत से अधिक िही ंहोनी 

चातहए। यह धिम्नधलस्ट्खत मािको ंके अि रूप भी होना चातहए, अथाित्- 

 िमी (3 घंटे के धलए 105 ± 1  ℃ पर गमि र्रने 

पर)  
वजि से 0.5 प्रधतशत से अधिक िही।ं 

सुक्रोस वजि से 98 फीसदी से कम िही।ं 
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2.2.1.B. प्रसंस्करर् 

कचे्च माल र्ी प्रास्ि (सफेद धतल, ग ड़, शोतधि 

विस्पधत तेल केवल ग्रीधसंग के धलए) 

 

सफाई और छंटाई:  

सफेद तिल रे् बीजो ंर्ो साफ तर्या जािा है 

और हाि से या ब्लोअर/छलनी र्ी मदद से 

बाहरी पदािक, यतद र्ोई हो, र्ो हटाने रे् तलए 

छांटा जािा है। । 

गुड र्ो साफ तर्या जािा है और तनरीक्षण 

र्ररे् बाहरी पदािों र्ो हटाया जािा है। 

 

 

भुनाई:  

सफेद धतल र्ो एक रोरर में तबना तेल रे् भूना 

जाता है। यह एर् िरह र्ी सूखी भुनाई होिी 

है। 

 

चाशनी की तैयारी:  

अब, गुड में रु्छ मात्रा में पानी डालर्र धीमी 

आंच में पर्ाया जािा है, एर् बार जब गुड 

तपघल जािा है िो इसे स्क्रीन जाल रे् माध्यम से 

पाररि तर्या जािा है िातर् बाहरी अशुस्द्धयो ं

र्ो दूर तर्या जा सरे् और तफर इस चाशनी र्ो 

एर् आवश्यर् स्थिरिा पर बनाने रे् तलए और 
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पर्ाया जािा है। चाशनी र्ी आवश्यर् स्थिरिा 

र्ो जानने के धलए बंूद परीक्षण धकया जाता है 

(अंधतम स्ट्स्थरता में पािी में छोड़िे पर चाशनी 

र्ी बंूदे रु्ररु्री होनी चाधहए) । 

िोट: चाशनी र्ो जलिे से बचिे के धलए धिरंतर 

तहलािे रहने की आवश्यकता होती है।  

िोडा आराम देने रे् बाद, जब चाशनी का 

तापमाि िीचे नीचे आ जाता है धफर इसे खीचंिे 

वाली मशीि पर खीचंा जाता है और बढाया 

जाता है ताधक इसे आगे ठंडा धकया जा सके 

और आवश्यक फ़्लफ़ी संरचिा धमल जाए। 

 

 

तफर, तमतश्रि चाशनी र्ो शीट मेर्र पर 

उपस्थिि मोल्ड रे् साि एर् पिली शीट िर् 

फैलाया जािा है, िातर् छोटे र्ैं डी प्रर्ार रे् 

उत्पाद प्राि हो सर्ें । 

 

 

 

धफर, कैं डी को ट कड़ो ंमें तोड़ें  और उन्हें 3-5 

धमिट के धलए ब्लेंडर/धमक्सर में धतल के साथ 

तमलाया जािा है, धजससे धतल के बीज कैं डी 

सतहो ंपर तचपर् जाए। 
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इसके बाद रेवड़ी को ब्लेंडर से धिकाल कर 

ठंडा करिे के धलए साफ टेबल पर रख दें। 

रेवडी रे् ठंडा हो जाने रे् बाद, रेवडी र्ी 

बनावट सख्त हो जािी है। 
 

इसके बाद पैकेज में रेवड़ी पैक करें  और साफ 

और सूखी जगह पर रोर करें । 

 

 

2.2.3 मंूगफिी गुड़ गजक/लचक्की 

 यह उत्पाद मंूगफली, ग ड़/चीिी से िैयार तर्या जािा है। मंूगफली ग ड़ गजक को भारत के धवधभन्न 

के्षत्रो ंमें धचक्की के िाम से भी जािा जाता है। 

2.2.3.A. सामग्री 

  2.2.3.A.I- मंूगफिी 

 मंूगफली र्ी तगरी (दानो)ं/मंूगफली र्ो सीधे मानव उपभोग रे् तलए अरतचस हाइपोगोल पौधे से 

प्राि तर्या जािा है। मंूगफली रे् दानो ंमें गैर-खाद्य बीजो ंजैसे महुआ, कारर, िीम या आजेमोि आतद 

र्ी तमलावट नही ंहोनी चातहए। मंूगफली र्ी तगरी रंगीन पदािों और परररक्षर् से म ि होनी चातहए। 

इसरे् अलावा, तगरी बाहरी पदािों जैसे पत्थर, गंदगी, धमट्टी आधद से मुक्त और तनम्नतलस्खि मानर्ो ंरे् 

अनुरूप होनी चातहए, अथाित्: 

आर्द्िता  7.0 प्रधतशत से अधिक िही ं

क्षधतग्रस्त धगरी र्ी मात्रा वजि से 5.0 प्रधतशत से अधिक िही ं

एफ्लाटॉस्िन र्ी मात्रा 30 भाग प्रति अरब (पी. पी. बी.) से अधिक िही।ं 

 

 



                                                                                                                                            पीएमएफएमई - गजक प्रसंस्करण 

15 | पृ ष्ठ  
 

2.2.3. A.II - गुड़ 

 ग ड़ या जेगरी का अथि उस उत्पाद से है जो गने्न के रस को उबालिे या संसाधित करके प्राप्त तर्या 

जािा है। यह स्वास्थ्य के धलए हाधिकारक पदाथों से म ि और श ष्क वजि के आिार पर धिम्नधलस्ट्खत 

धवशे्लषणात्मक मािको ंके अि रूप होना चातहए:- 

क ल शकि रा (इन्वटक शुगर के रूप में)  

90 प्रधतशत से कम िही ंऔर स क्रोज 60 प्रधतशत 

से कम िही ं

 

पािी में अघ लिशील बाहरी पदाथि  2% से अधिक िही ं

क ल ऐश (राख)  6% से अधिक िही ं 

हाइडि ोक्लोररक एधसड (एचसीएल) में अघ लिशील 

ऐश (राख) 
0.5% से अधिक िही ं

 

 तरल या अिि तरल धकस्म के अलावा, ग ड़ या ग ड़ में 10% से अधिक िमी िही ंहोनी चातहए। यधद 

तवशुद्धीर्रण उदे्दश्यो ंके धलए सोधडयम बाइकाबोिेट उपयोग धकया जाता है, तो खाद्य गे्रड ग णवत्ता का 

होना चातहए। 

2.2.3.A.iii-चीनी 

 चीिी गने्न या च कंदर से प्राप्त एर् धक्ररलीय उत्पाद है। यह गंदगी, लोहे रे् बुरादे और रंगीन 

पदािों से मुक्त होना चातहए। इसमें बाहरी पदािों र्ी अशुस्द्ध, वजि से 0.1 प्रधतशत से अधिक िही ंहोनी 

चातहए। यह धिम्नधलस्ट्खत मािको ंके अि रूप भी होना चातहए, अथाित्- 

 िमी (3 घंटे के धलए 105 ± 1  ℃ पर गमि र्रने 

पर)  
वजि से 0.5 प्रधतशत से अधिक िही।ं 

सुक्रोस वजि से 98 फीसदी से कम िही।ं 
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2.2.3.B. प्रसंस्करर् 

 

कचे्च माल र्ी प्रास्ि (मंूगफली तगरी, 

ग ड़/चीिी, शोतधि विस्पधत तेल/घी 

केवल ग्रीधसंग के धलए) 

 

    

सफाई और छंटाई:  

मंूगफली तगरी र्ो साफ तर्या जािा है 

और हाि से या ब्लोअर/छलनी र्ी 

मदद से बाहरी पदािक, यतद र्ोई हो, 

र्ो हटाने रे् तलए छांटा जािा है। । 

गुड र्ो साफ तर्या जािा है और 

तनरीक्षण र्ररे् बाहरी पदािों र्ो 

हटाया जािा है।  

 

 

 

 

भुनाई:  

मंूगफली र्ो एक रोरर में तबना तेल 

रे् भूना जाता है। यह एर् िरह र्ी 

सूखी भुनाई होिी है। भुनने रे् बाद 

मंूगफली रे् बाहरी तछलरे् तनर्ाल 

तदए जािे हैं। 
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चाशनी की तैयारी:  

अब, गुड में रु्छ मात्रा में पानी 

डालर्र धीमी आंच में पर्ाया जािा है, 

एर् बार जब गुड तपघल जािा है िो 

इसे स्क्रीन जाल रे् माध्यम से पाररि 

तर्या जािा है िातर् बाहरी अशुस्द्धयो ं

र्ो दूर तर्या जा सरे् और तफर इस 

चाशनी र्ो एर् आवश्यर् स्थिरिा पर 

बनाने रे् तलए और पर्ाया जािा है। 

चाशनी र्ी आवश्यर् स्थिरिा र्ो 

जानने के धलए बंूद परीक्षण धकया जाता 

है (अंधतम स्ट्स्थरता में पािी में छोड़िे पर 

चाशनी र्ी बंूदे रु्ररु्री होनी चाधहए) 

। 

िोट: चाशनी र्ो जलिे से बचिे के 

धलए धिरंतर तहलािे रहने की 

आवश्यकता होती है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक बार चाशनी की आवश्यक स्ट्स्थरता 

प्राि होने रे् बाद, भुनी हुई मंूगफली 

र्ो तनरंिर तहलािे हुए चाशनी में 

तमलाया जािा है।  

 

तफर गरमा गरम गुड र्ी चाशनी र्ो 

तेल/घी लगी र्ढाई में डालर्र रु्छ 

तमतनट रे् तलये रख तदया जािा है। 
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तमश्रण र्ो अच्छी िरह तमलाने रे् बाद 

तेल/घी लगी र्ढाई में डालर्र तमश्रण 

र्ो हाि या शीट मेर्र द्वारा एर् मोटी 

शीट में बेल तदया जािा है। 

 

धफर कटर की मदद से शीट को ट कड़ो ं

में काटा जाता है। 

 

 

पररवेश के तापमाि को ठंडा करिे के 

बाद, मंूगफली-ग ड़ गजक पैक र्ररे् 

साफ और सूखी जगह पर रोर करें । 

 

     

 

2.2.4 लति मावा गजक   

 यह उत्पाद धतल, खोया (मावा), चीिी और घी से से बनाया जािा है।  

2.2.4.A. सामग्री 

  2.2.4.A.i- लति 

 वैि FSSAI लाइसेंस रखिे वाले आपूधतिकताि से पूरे पररपक्व धतल प्राप्त तर्ए जािे हैं। धतल के बीज 

सफेद, साफ और अच्छी ग णवत्ता वाले होने चाधहए। यह तमलावट वाले और बासी नही ंहोने चातहए। 

 2.2.4.A.ii चीनी 
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 चीिी गने्न या च कंदर से प्राप्त एर् धक्ररलीय उत्पाद है। यह गंदगी, लोहे रे् बुरादे और रंगीन 

पदािों से मुक्त होना चातहए। इसमें बाहरी पदािों र्ी अशुस्द्ध, वजि से 0.1 प्रधतशत से अधिक िही ंहोनी 

चातहए। यह धिम्नधलस्ट्खत मािको ंके अि रूप भी होना चातहए, अथाित्- 

 िमी (3 घंटे के धलए 105 ± 1  ℃ पर गमि र्रने 

पर)  
वजि से 0.5 प्रधतशत से अधिक िही।ं 

सुक्रोस वजि से 98 फीसदी से कम िही।ं 

 

 2.2.4.A.iii- खोया (मावा) 

 खोया र्ो तपंडी, दनेदार, धाप, मावा या र्ावा जैसे र्ई नामो ंसे बेचा जािा है, खोया र्ा अिक है वो 

उत्पाद, जो गाय या भैंस या बर्री या भेड रे् दूध र्ो िेज आँच पर सुखा र्र, दूध रे् ठोस पदािक या उनरे् 

संयोजन से प्राि तर्या जािा है। तैयार उत्पाद में श ष्क वजि के आिार पर, दूि वसा की मात्रा 30 प्रधतशत 

से कम िही ंहोनी चातहए। इसमें वजि से 0.1 प्रधतशत से अधिक साइधटिक एधसड नही ंहोना चातहए। यह 

अतिररक्त स्टाचक, चीनी और रंग र्ी तमलावट से मुक्त होना चातहए। 

 2.2.4.A.iv. घी 

 घी एर् शुद्ध पररशोतधि वसा है जो रंग और परररक्षर् तवहीन दूध या दही या देसी मक्खन (खाना 

पर्ाने वाले) या क्रीम से प्राि होिा है। 

2.2.4.B. प्रसंस्करर् 

कचे्च माल का प्राप्त (सफेद धतल, खोया 

(मावा), चीिी र्ा चूणक, घी) 

   

सफाई और छंटाई:  

सफेद तिल रे् बीजो ं र्ो साफ तर्या 

जािा है और हाि से या ब्लोअर/छलनी 
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र्ी मदद से बाहरी पदािक, यतद र्ोई हो, 

र्ो हटाने रे् तलए छांटा जािा है। 

चीनी चूणक और घी र्ो एर् स्क्रीन जाली 

रे् माध्यम से जांचा जािा है िातर् बाहरी 

पदािक, यतद र्ोई हो, िो हटाया जा सरे्। 

खोया र्ा तनरीक्षण र्ररे् बाहरी पदािक, 

यतद र्ोई हो, िो हटाया जािा है। 

भुनाई: 

सफेद धतल र्ो एक रोरर में तबना तेल 

रे् भूना जाता है। यह एर् िरह र्ी सूखी 

भुनाई होिी है। 

 

एर् पैन में घी लें और उसमें मावा डालें। 

धीमी आंच पर लगािार चलािे हुए इसे 

अच्छी िरह तमला लें। इसमें तपसी चीनी 

डालर्र, इसे पूरी िरह से तपघला लें।  

 िोट: धमश्रण के जलिे से बचिे के धलए 

धिरंतर चलाने की आवश्यकता है। 

 

   

अच्छी िरह तमलाने रे् बाद तमश्रण में भुने 

हुए तिल डालें, धीमी आंच पर 2-3 तमनट 

िर् लगािार चलािे रहें। 

 



                                                                                                                                            पीएमएफएमई - गजक प्रसंस्करण 

21 | पृ ष्ठ  
 

अब गैस बंद र्र दें  और तमश्रण र्ो ठंडा 

होने रे् तलए रख दें  और ग्रीस र्ी हुई 

सिह पर तमश्रण र्ी शीट मेर्र र्ी 

सहायिा से या हाि से एक शीट बिाएं। 

 

तमश्रण र्ो बेलने रे् बाद, शीट र्ो 

र्टर/चारू् र्ी सहायिा से टुर्डो ं में 

र्ाट लें और टुर्डो ंर्ो सेट होने दें। 

 

ठंडा होिे के बाद गजक को मनचाही 

सामग्री में पैक कर साफ और सूखी जगह 

पर रोर कर लें। 

 

 

2.3 गजक का पोषक मूल्य 

2.3.1 गजक बहुत पौधिक उत्पाद है और सधदियो ंज्यादािर में ज्ादातर सेवि धकया जाता है। 

2.3.2 गजक में मौजूद धतल, ग ड़ और अन्य स्वस्थ खाद्य पदाथि, सधदियो ंमें शरीर को गमि रखिे है और 

शीत लहर के द ष्प्रभावो ंसे धिपटिे में मदद र्रिे हैं। 

2.3.3 तिल और गुड दोनो ंही पाचन रे् तलए बहुि अचे्छ हैं और उनमें मौजूद रेशेदार सामग्री तनयतमि 

बोवेल मूवमेंट र्ो  सुतनतिि र्रिे हैं।  

2.3.4 गजर् में गुड र्ी मौजूदगी इसे एर् बेहिरीन सू्फतिकदायर् बनािी है। तिल रे् बीज भी ऊजाक 

रे् स्तर र्ो बढाने रे् तलए बहुि अचे्छ होिे हैं, क्ोतंर् उनमें उच्च स्तर रे् अचे्छ वसा मौजूद होिे हैं। 

वर्क आउट से पहले या बाद में गजर् र्ा एर् छोटा टुर्डा खाने से ऊजाक-स्तर बढिा है। 

2.3.5 तिल में एंटी-इंफे्लमेटरी गुण होिे हैं जो सतदकयो ंरे् दौरान शुष्क और परिदार त्वचा रे् तलए 

अचे्छ होिे हैं। 

2.3.6 तिल और गुड में मौजूद रै्स्शशयम मांसपेतशयो ंर्ो मजबूि बनािा है। गजर् में मौजूद तिल 

और गुड लोहे र्ा अच्छा स्रोि है, यह खून र्ी र्मी वाले व्यस्क्तयो ंरे् तलए भी मददगार है। स्वथि 
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तिल और गुड र्ा मेल पोटैतशयम और मैग्नीतशयम जैसे खतनजो ंसे भरपूर होिा है जो लीवर र्ो स्वथि 

रखिा है। 

 

2.4   तैयार उत्पादो ंका गुर्ात्मक आकिन 

चंूधक यह उत्पाद प्रोप्राइटरी भोजि की शे्रणी में आता है, इसधलए कोई धवधशि ग णवत्ता मािक धििािररत 

िही ंतर्ये गए हैं। इसधलए ग णवत्ता धवचलि से बचिे और उपभोिा को सवोत्तम ग णवत्ता वाले उत्पादो ं

की पेशकश करिे के धलए, उत्पादो ंरे् आंतररक भौधतक और रासायधिक मािको ंजैसे िमी, रंग, 

स्वाद, बिावट स्थाधपत करिा बहुत आवश्यक है। 

   गजक की धिम्नधलस्ट्खत धवशेषताएं हैं: 

2.4.1 इसमें एर् तवतशष्ट स्वाद होना चातहए, जो बाहरी गंध और बासीपन से मुक्त होना चातहए। 

2.4.2 यह फफंूदी, जीतवि और मृि र्ीटो,ं र्ीटो ंरे् टुर्डो,ं रृ्न्तर्ो ंरे् संदूषण से मुक्त होना 

चातहए । 

2.4.3 उत्पाद अतिररक्त रंगीन पदािक और तर्सी भी हातनर्ारर् पदािक से मुक्त होना चातहए । 

उपयोग तर्ए जाने वाले सभी खाद्य योज्य, खाद्य उत्पाद मानर् और खाद्य योजर् तवतनयम, 2011 

रे् पररतशष्ट-ए रे् अनुसार होने चातहए। 

2.4.4 यह, खाद्य उत्पाद मानर्ो ंऔर खाद्य योजर् तवतनयम, 2011 रे् पररतशष्ट-बी रे् अनुसार 

सूक्ष्मजीवतवज्ञानी मानदंडो ंरे् अनुरूप होगा। 

- खाद्य उत्पाद मानर् और खाद्य योजर् तवतनयम, 2011 रे् अनुसार, यह उत्पाद 

प्रोप्राइटरी भोजन र्ी शे्रणी में आिा है। प्रोप्राइटरी भोजन र्ा अिक है ऐसा भोजन तजसे 

इन तवतनयमो ंरे् िहि मानर्ीरृ्ि नही ंतर्या गया है । इन तवतनयमो ंरे् िहि तनतदकष्ट 

लेबतलंग आवश्यर्िाओ ंसतहि प्रावधानो ंरे् अलावा, स्वातमत्व वाले खाद्य पदािक भी 

तनम्नतलस्खि आवश्यर्िाओ ंरे् अनुरूप होने चातहए, अिाकि्:  

- स्पष्ट रूप से वतणकि नाम, भोजन र्ी प्ररृ्ति या संरचना और/या भोजन र्ी शे्रणी तजसरे् 

अंिगकि यह इन तवतनयमो ंरे् अंिगकि आिा है, लेबल पर उस्िस्खि तर्या जाना चातहए। 
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2.5 उपकरर् और मशीनें 

2.5.1 सामान्य आवश्यकता 

i. उपकरण और कंटेिर, जो भोजि के सीिे संपकि  में आते हैं और खाद्य तनमाकण, भंडारण, तैयारी, 

प्रसंस्करण, पैकेधजंग और सधविंग के धलए उपयोग धकए जाते हैं, जंग म ि सामग्री से बिे होगें जो 

खाद्य सामग्री को कोई धवषािता प्रदाि िही ंकरते हो।ं इसे कीटाण रधहत और/या साफ करिा 

आसाि होिा चाधहए (एकल उपयोग हेिु कंटेिर के अलावा)। 

ii. सभी उपकरण और कंटेिर अच्छी स्ट्स्थधत, मरम्मत और एक साफ और स्वच्छता की स्ट्स्थधत में 

होने चाधहए। ऐसे बतिि या कंटेिर का उपयोग धकसी अन्य उदे्दश्य के धलए िही ंधकया जाएगा।  

iii. प्रते्यर् बिकन या रं्टेनर तजसमें र्ोई भी खाद्य पदािक या सामग्री, तबक्री रे् इरादे से रखा गया है, 

हर समय उतचि रूप से तफट र्वर/ढक्कन से ढर्ा होना चातहए जो भोजन र्ो पूरी िरह से धूल, 

मस्क्खयो ंऔर अन्य र्ीडे से बचाने रे् तलए पयाकि हो। 

iv. मशीनो ंरे् सीधे संपर्क  वाले तहसे्स खाद्य गे्रड सामग्री, उदहारण रे् िौर पर एसएस 304, एसएस 

316, टेफ्लॉन शीट आतद से बने होने चातहए। 

2.5.2 मशीिरी और उपकरणो ंकी सूची; 

i. भंडारण कंटेिर 

ii. क धकंग केतली 

iii. भुनने र्ा यंत्र 

iv. छंटाई मेज 

v. लेपन मशीि 

vi. टाफी प धलंग मशीि 

vii. कटर और एसएस टि े 

viii. इंकजेट धपं्रटर 

ix. हीट सीलर 

x. पैधकंग मशीि 
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    ढक्कन रे् साि एसएस रं्टेनर         एसएस टर े                                              छंटाई मेज 

 

  

                 छँटाई मशीन                        भाप-आधाररि रु्तरं्ग रे्िली          गैस पर क धकंग केतली 

 

             

                 लेपन मशीन                             टाफी पुतलंग मशीन             भुनने र्ा यंत्र 
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अध्याय - 3 

पैकेलजंग और िेबलिंग 

 

3.1 प्रस्तािना 

"पैकेलजंग सामग्री" का अथि है खाद्य उत्पादो ंकी पैकेधजंग के धलए उपयोग की जािे वाली काडिबोडि , 

पेपर, ग्लास, िात , प्लास्ट्रक, बहु-परत पैकेधजंग जैसी सामग्री। पैरे्तजंग सामग्री रे् चयन में र्ायाकत्मर् 

आवश्यर्िाओ ंरे् साि-साि बाजार र्ी जरूरिो ंर्ा भी ध्यान रखना चातहए । खाद्य उत्पाद की ग णवत्ता 

में पैकेधजंग सामग्री महत्वपूणि भूधमका धिभाती है। 

पैकेधजंग सामग्री के कायि: 

3.1.1 उत्पाद को रखने करिे के धलए- पैकेधजंग में उत्पाद को रखने के धलए, इसमें धिम्नधलस्ट्खत धवशेषताएं 

होिी चाधहए: 

 उत्पाद को रखने के धलए पयािप्त आकार 

 र्ागज र्ी संरचनात्मर् तवशेषिाएं  

 तवषम पररस्स्ततियो ंर्ा सामना र्रने रे् तलए मजबूि और 

 धवतरण और धबक्री के धलए उपयोगी 

3.1.2 तनम्नतलस्खि र्ारर्ो ंसे उत्पाद की रक्षा के धलए: 

 पररवहि, धवतरण और भंडारण के दौराि ि कसाि 

 आर्द्िता, िूल और संदूषको ंजैसे पयािवरणीय कारक, और 

 जल वाष्प और ऑक्सीजि इंटरैक्शि, प्रकाश धकरणें और गमी। 

3.1.3 उत्पाद की पहचाि करिे और यह स धिधित करके धवपणि में सहायता करिा धक यह कािूिो,ं 

धवधियमो ंऔर धवधिदेशो ंके अि रूप है। 

3.1.4 जीवन-अवतध को बढािे के धलए 

3.1.5 उपभोिा को स धविा प्रदाि करिे के धलए 

3.1.6 उपयोग में आसािी और धवतरण के धलए स धविा प्रदाि करिा। 
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3.2 सामान्य आवश्यकताएं 

सामान्य आवश्यकताएं खाद्य स रक्षा और मािक (पैकेधजंग) धवधियमो,ं 2018 में धििािररत तदशा तनदेशो ंके 

अि सार होिी चाधहए। 

3.2.1 र्ोई भी सामग्री जो भोजन रे् सीधे संपर्क  में आिी है या पैरे्तजंग, िैयारी, भंडारण, लपेटने, पररवहन 

और तबक्री या भोजन में उपयोग तर्ए जाने वाले पदािों रे् संपर्क  में आने र्ी आिी है, खाद्य गे्रड गुणवत्ता 

र्ी होने चातहए। 

3.2.2 पैरे्तजंग सामग्री उत्पाद रे् प्रर्ार, भंडारण रे् तलए प्रदान र्ी गई शिों और भोजन र्ो भरने, सील 

र्रने और पैरे्तजंग रे् तलए उपर्रण रे् साि-साि पररवहन र्ी स्थिति रे् तलए उपयुक्त होनी चातहए। 

3.2.3 पैरे्तजंग सामग्री, सामान्य पररवहन रे् दौरान आने वाले यांतत्रर्, िापीय या रासायतनर् िनावो ंर्ा 

सामना र्रने में सक्षम होनी चातहए। लचीले या अधक-र्ठोर रं्टेनरो ंरे् मामले में, एर् ओवररैप पैरे्तजंग 

आवश्यर् हो सर्िी है। 

3.2.4 खाद्य उत्पादो ंर्ो साफ और स्वच्छ पैरे्ज या रं्टेनर में पैर् तर्या जाएगा। 

3.2.5 सीतलंग सामग्री उत्पाद और रं्टेनरो ंरे् साि-साि रं्टेनरो ंरे् तलए उपयोग तर्ए जाने वाले क्लोजर 

तसस्टम रे् अनुरू्ल होनी चातहए। 

3.2.6 धटि कंटेिर एक बार उपयोग धकए जािे के बाद, भोजि की पैकेधजंग के धलए धफर से उपयोग िही ं

धकया जाएगा। 

3.2.7 पांच लीटर और उससे अतधर् क्षमिा रे् प्लास्स्टर् रं्टेनर और र्ांच र्ी बोिलें, जो भोजन र्ी 

पैरे्तजंग रे् तलए पुन: उपयोग र्ी जािी हैं, उपयुक्त रूप से तटर्ाऊ, साफ र्रने में आसान या 

र्ीटाणुरतहि होनी चातहए। 

3.2.8 खाद्य पैरे्जो ंपर उपयोग रे् तलए मुद्रण स्याही IS: 15495 . रे् अनुरूप होनी चातहए। 

3.2.9 पैकेधजंग सामग्री की म धर्द्त सतह खाद्य उत्पादो ंके सीिे संपकि  में िही ंआनी चातहए। 

3.2.10 समाचार पत्र या ऐसी धकसी भी सामग्री का उपयोग भोजि के भंडारण और लपेटि के धलए िही ं

धकया जाएगा। 
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3.3 गजक के लिए उपयोग की जाने वािी पैकेलजंग सामग्री 

 प्लास्स्टर् पॉलीप्रोपाइलीन (पीपी) रै्प या धािु रे् ढक्कन रे् साि धािु रे् रं्टेनर और प्लास्स्टर् 

आधाररि बहुपरिीय हीट सील पाउच। 

 प्लास्ट्रक या िात  के ढक्कि के साथ पेपर बोडि  या एलू्यमीधियम फॉयल या प्लास्ट्रक आधाररि 

परि से बिे समग्र कंटेिर। 

 प्लास्ट्रक आिाररत कठोर कंटेिर। 

 ऐलुतमतनयम फॉयल। 

 प्लास्ट्रक धफल्म आिाररत धिर रैप (पॉलीथीि टेरेफ्थेलेट (पीईटी) या पॉलीप्रोपाइलीि (पीपी) या 

पॉली धविाइल क्लोराइड (पीवीसी)))। 

 िमोफॉमेड टर े और ढक्कन रे् साि पनेट। 

 िात  या प्लास्ट्रक की रै्प के साथ कांच की बोतल। 

 ढक्कि के साथ प्लास्ट्रक कप। 

खाद्य उत्पादो ंकी पैधकंग या भंडारण के धलए कंटेिरो ंके धिमािण के धलए उपयोग धकए जािे वाले िात  और 

िात  के एलॉय खाद्य स रक्षा और मािको ं (पैकेधजंग) धवधियमो,ं 2018 के अि सूची-II में प्रदाि धकए गए 

भारतीय मािको ंके धवधिदेशो ंमें से धकसी के अि रूप होने चातहए। 

क्रम सं. मािको ंकी सूची 

1.  र्ोल्ड-ररडूथड इलेक्ट्र ोलाइतटर् धटिपे्लट - IS 1993/ISO 11949 

2.  
र्ोल्ड-ररडूथड इलेक्ट्र ोलाइतटर् क्रोधमयम या क्रोधमयम ऑक्साइड- लेधपत रील - IS 

12591/ISO 11950 

3.  
गढा एलू्यमीतनयम और एलू्यमीतनयम तमश्र धािु शीट और सामान्य इंजीतनयररंग रे् तलए पट्टी- 

IS 737 

4.  खाद्य पैरे्तजंग रे् तलए एलू्यतमतनयम और एलू्यतमतनयम तमश्र धािु बेयर फोइल - IS 15392 

5.  क्राउन क्लोजर रे् तलए धवधिदेश - IS 1994 

6.  
खाद्य और पेय पदाथों के धलए राउंड ओपि टॉप सैधिटरी धडबे्ब के धलए धवधिदेश - IS 9396 

(Part 1) 
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7.  
खाद्य पदाथों और पेय पदाथों के धलए राउंड ओपि टॉप सैधिटरी धडबे्ब के धलए धवधिदेश - 

IS 9396 (Part 2) 

 

खाद्य उत्पादो ंकी पैधकंग या भंडारण के धलए कंटेिरो ंके धिमािण हेिु उपयोग की जािे वाली प्लास्ट्रक, 

सामग्री खाद्य स रक्षा और मािक (पैकेधजंग) धवधियमो,ं 2018 की अि सूची-III में दी की गई भारतीय 

मािको ंके धवधिदेशो ंमें से धकसी के अि रूप होगी: 

क्रम सं. मािको ंकी सूची 

1.  
खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाली पॉलीथीि के 

स रधक्षत उपयोग के धलए धवधिदेश - IS 10146 

2.  
खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाली पॉलीरीररि के 

स रधक्षत उपयोग के धलए धवधिदेश - IS 10142 

3.  

खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाली पॉलीधविाइल 

क्लोराइड (पीवीसी) और इसके कोपॉधलमसि के स रधक्षत उपयोग के धलए धवधिदेश - IS 

10151 

4.  
खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाली पॉलीप्रोपाइलीि 

और इसके कोपॉधलमर के स रधक्षत उपयोग के धलए धवधिदेश - IS 10910 

5.  
खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाले आयिोमर रेधजि के 

स रधक्षत उपयोग के धलए धवधिदेश - IS 11434 

6.  
खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाले एधथलीि एधक्रधलक 

एधसड (ईएए) कोपॉधलमसि के स रधक्षत उपयोग के धलए धवधिदेश - IS 11704 

7.  
खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाली पॉलीएस्ट्िलीि 

टेरेफथलेट्स (पीईटी और पीबीटी) के स रधक्षत उपयोग के धलए धवधिदेश- IS 12252 

8.  
खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाले िायलॉि-6 बहुलक 

के स रधक्षत उपयोग के धलए धवधिदेश - IS 12247 
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9.  
खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाले एधथलीि धविाइल 

एसीटेट (ईवा) कोपॉधलमसि के स रधक्षत उपयोग के धलए धवधिदेश - IS 13601 

10.  

खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाले एधथलीि मेथा 

एके्रधलक एधसड (ईएमएए) कोपॉधलमसि और टपॉिधलमसि के स रधक्षत उपयोग के धलए 

धवधिदेश - IS 13576  

11.  
खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाले पॉली काबोिेट रेधजि 

के स रधक्षत उपयोग के धलए धवधिदेश - IS 14971 

12.  
खाद्य तेलो,ं घी और विस्पधत की पैकेधजंग के धलए लचीली पैकेधजंग सामग्री के धलए धवधिदेश 

- IS 14636 

13.  
मोस्ट्डंग और एक्सटू्रशि के धलए पॉलीअस्ट्िलीि टेरेफ्थेलेट्स (पीईटी और पीबीटी) के धलए 

धवधिदेश - IS 13193 

14.  पॉलीथीि धफल्मो ंऔर चादरें  के धलए धवधिदेश - IS 2508  

15.  रैस्ट्खक कम घित्व वाली पॉलीथीि (LLDPE) धफल्मो ंके धलए धवधशिता - IS 14500 

16.  
मोस्ट्डंग और एक्सटू्रज़ि के धलए उच्च घित्व वाली पॉलीथीि सामग्री के धलए धवधिदेश - IS 

7328 

17.  

खाद्य पदाथों, फामािसू्यधटकल्स और पीिे के पािी के संपकि  में आने वाले मेलामाइि-

फॉमेस्ट्डहाइड रेधजि के स रधक्षत उपयोग के धलए धवधिदेश - IS 14999 

 

18.  कम घित्व पॉलीथीि धफल्म्स - IS 2508 

 

3.4 िेबलिंग  

3.4.1 िेबलिंग के लिए सामान्य आवश्यकताएं  

3.4.1.1 प्रते्यर् पूवक-पैर् तर्ए गए भोजन में एर् लेबल होगा तजसमें यहां अपेतक्षि जानर्ारी 

होगी, जब िर् तर् अन्यिा प्रदान न तर्या गया हो, अिाकि्; 
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3.4.1.2 लेबल पर तनतदकष्ट तर्ए जाने वाले इन तवतनयमो ंरे् िहि आवश्यर् घोषणा र्ा तववरण 

अंगे्रजी या तहंदी में देवनागरी तलतप में होगा: बशिे तर् इसमें तनतहि रु्छ भी इस 

तवतनयम रे् िहि आवश्यर् भाषा रे् अलावा तर्सी अन्य भाषा रे् उपयोग र्ो नही ं

रोरे्गा। 

3.4.1.3 पहले से पैर् तर्ए गए भोजन र्ो तर्सी भी लेबल पर या तर्सी भी लेबतलंग िरीरे् से 

वतणकि या प्रसु्ति नही ंतर्या जाना चातहए जो गलि या भ्रामर् हो या तर्सी भी िरह से 

इसरे् चररत्र रे् बारे में गलि धारणा पैदा र्रिा हो; 

3.4.1.4 पहले से पैर् तर्ए गए खाद्य पदािों में लेबल इस िरह से लगाया जाएगा तर् वे रं्टेनर 

से अलग न हो।ं 

3.4.1.5 खरीद और उपयोग र्ी सामान्य पररस्थितियो ंमें लेबल पर सामग्री स्पष्ट, प्रमुख, अतमट 

और उपभोक्ता द्वारा आसानी से पढने योग्य होनी चातहए; 

3.4.1.6 जहां रं्टेनर एर् रैपर द्वारा र्वर तर्या गया है, रैपर में आवश्यर् जानर्ारी होनी 

चातहए या रं्टेनर पर लेबल बाहरी रैपर रे् माध्यम से आसानी से सुपाठ्य होना चातहए; 

3.4.2 पहले से पैक लकए गए िोजन की िेबलिंग 

 

3.4.2.1 भोजन रे् प्रते्यर् पैरे्ज रे् ऊपर सामान्य आवश्यर्िा में तनतदकष्ट लेबतलंग 

आवश्यर्िाओ ंरे् अलावा, लेबल पर तनम्नतलस्खि जानर्ारी होनी चातहए, अिाकि्: 

i. भोजि का िाम: भोजि के िाम में पैकेज में धिधहत भोजि का व्यापार िाम या धववरण 

शाधमल होगा। 

ii. अवयवो ंकी सूची: एकल घटक खाद्य पदाथों को छोड़कर, धिम्नधलस्ट्खत तरीके से लेबल 

पर अवयवो ंकी एक सूची घोधषत की जाएगी:- 

 अवयवो ंकी सूची में एक उपय ि शीषिक होगा, जैसे " संघटर् "; 

 उत्पाद में प्रयुक्त सामग्री र्ा नाम, इसरे् तनमाकण रे् समय, वजन या मात्रा रे् अनुसार, 

जैसा भी मामला हो, उनर्ी संरचना रे् अवरोही क्रम (घटते) में सूचीबद्ध तर्या 

जाएगा; 

 घटक की सूची में अवयवो ंके धलए एक धवधशि िाम का उपयोग धकया जाएगा 
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 जहां एर् संघटर् स्वयं दो या दो से अतधर् अवयवो ंर्ा उत्पाद है, ऐसे तमतश्रि 

संघटर्ो ंर्ो संघटर्ो ंर्ी सूची में घोतषि तर्या जाएगा, और उनरे् अवयवो ंर्ी सूची, 

र्ोष्ठर् में, वजन या मात्रा रे् अवरोही क्रम में होगी, जैसा तर् मामला हो सर्िा है: 

बशिे तर् जहां एर् तमतश्रि घटर्, भोजन रे् पांच प्रतिशि से र्म र्ा गठन र्रिा 

है वहां खाद्य योज्य रे् अलावा अन्य यौतगर् संघटर्ो ंर्ी सूची घोतषि र्रने र्ी 

आवश्यर्िा नही ंहै। 

 तमलाया गया पानी सामग्री र्ी सूची में घोतषि तर्या जाएगा, उन मामलो ंर्ो छोडर्र 

जहां पानी एर् घटर् र्ा तहस्सा बनिा है जैसे तर् नमर्ीन, तसरप या शोरबा, तमतश्रि 

भोजन: बशिे तनमाकण रे् दौरान वास्िि होने वाले अवयवो ंजैसे तर् पानी या अन्य 

वािशील र्ो घोतषि र्रने र्ी आवश्यर्िा नही ंहै; 

 तमश्रण या संयोजन रे् रूप में बेचे जाने वाले भोजन रे् प्रते्यर् पैरे्ज में भोजन रे् 

तनमाकण रे् समय उपयोग तर्ए गए संघटर् रे् प्रतिशि र्ा खुलासा तर्या जाएगा 

(तजसमें तमतश्रि सामग्री या अवयवो ंर्ी शे्रतणयां शातमल हैं) 

3.4.3 पोषर् संबंधी जानकारी - प्रधत 100 ग्राम या 100 धमलीलीटर या उत्पाद की क्षमिा के अि सार 

पोषण संबंिी जािकारी या पोषण संबंिी तथ्य धिम्नधलस्ट्खत लेबल पर धदए जाएंगे:- 

 kcal में ऊजाि; 

 प्रोटीि की मात्रा, काबोहाइडि ेट (चीिी की मात्रा धिधदिि) और ग्राम (g) या धमलीलीटर 

में वसा; 

 धकसी भी अन्य पोषक तत्व की मात्रा धजसके धलए पोषण या स्वास्थ्य दावा धकया जाता 

है: 

बशते धक जहां फैटी एधसड की मात्रा या प्रकार या कोलेरि ॉल की मात्रा के संबंि में दावा 

धकया जाता है, वहां संतृप्त फैटी एधसड, मोिोअिसैच रेटेड फैटी एधसड और ग्राम (g) में 

पॉलीअिसैच रेटेड फैटी एधसड और धमलीग्राम (mg) में कोलेरि ॉल की मात्रा घोधषत की 

जाएगी, और ऊपर की अन्य धििािररत आवश्यकता के अलावा ग्राम (g) में टि ांस फैटी 

एधसड की मात्रा भी घोधषत की जाएगी । 

 जहां भी, धवटाधमि और खधिजो ंके बारे में संख्यात्मक जािकारी घोधषत की जाती है, 

इसे मीधटिक इकाइयो ंमें व्यि धकया जाएगा; 

 जहां प्रति सेवारि पोषण र्ी घोषणा र्ी जािी है, ग्राम (g) या तमलीलीटर (ml) में रातश 

र्ो सेवारि उपाय रे् अलावा संदभक रे् तलए शातमल तर्या जाएगा; 
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 लेबल पर घोधषत पोषक तत्वो ंकी मात्रा का अि पालि स्थाधपत प्रथाओ ंके अि सार 

होगा। 

 यधद तैयार भोजि में FSS (पैकेधजंग और लेबधलंग) धवधियमो,ं 2011 में उस्ट्ल्लस्ट्खत 

धियमो ंऔर शतों का पालि धकया जाता है तो स्वास्थ्य और पोषण संबंिी दावे का 

उले्लख धकया जा सकता है। 

3.4.4 शार्ाहारी भोजन रे् प्रते्यर् पैरे्ज पर मुख्य रूप से तडथपे्ल पैनल पर शार्ाहारी लोगो प्रदतशकि 

तर्या जाना चातहए। 

 

3.4.5 खाद्य योजक के बारे में घोषर्ा- 

3.4.5.1 संबंतधि वगों में आने वाले खाद्य योजर्ो ंरे् तलए और आम िौर पर खाद्य पदािों में 

उपयोग रे् तलए अनुमि खाद्य योजर्ो ंर्ी सूची में प्रदतशकि होने रे् तलए, तवतशष्ट नामो ं

या मान्यिा प्राि अंिरराष्टर ीय संख्यात्मर् पहचान रे् साि तनम्नतलस्खि शे्रणी रे् शीषकर् 

र्ा उपयोग तर्या जाएगा: अम्लिा तनयामर्, एतसड, एंटीरे्तरं्ग एजेंट, एंटीफोतमंग 

एजेंट , एंटीऑस्िडेंट, बुतलंग एजेंट, रंग, रंग प्रतिधारण एजेंट, पायसीर्ारर्, 

पायसीर्ारी साल्ट, फतमिंग एजेंट, आटा उपचार एजेंट, फोतमंग एजेंट, गेतलंग एजेंट, 

गे्लत ंग एजेंट, ह्यूमेक्ट्ेंट, परररक्षर्, प्रणोदर्, बढाने वाला एजेंट, से्टबलाइ र, 

स्वीटनर, रोगन: 

3.4.5.2 रंगो ंऔर/या स्वादो ंर्ा तमलाना- 

i. रंग देने वाले पदािक रे् तमश्रण र्ा लेबल पर उिेख तर्या जाना चातहए-  

  जहां धकसी भी उत्पाद में एक बाहरी रंग तमलाया गया है, वहां तनम्नतलस्खि र्िनो ंमें से 

एर् र्ो बडे अक्षरो ंमें इस िरह रे् रंगीन भोजन रे् तर्सी भी पैरे्ज से जुडे लेबल पर सामग्री र्ी 

सूची रे् ठीर् नीचे प्रदतशकि तर्या जाएगा, अिाकि्:      

                

अि मत प्राकृधतक रंग शाधमल है 

                                 या 

                अि मत रृ्तत्रम रंग शाधमल है 

या 

इसमें प्राकृधतक और रृ्तत्रम खाद्य रंग की अि मधत है 
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बशिे तर् जहां इस िरह रे् बयान र्ो खाद्य रंग रे् नाम या INS संख्या रे् साि प्रदतशकि तर्या जािा है, 

उत्पाद में प्रयुक्त रंग र्ो सामग्री र्ी सूची में उिेख र्रने र्ी आवश्यर्िा नही ंहै। 

i. स्वाद देने वाले पदािक रे् तमश्रण र्ा लेबल पर उिेख तर्या जाना चातहए-  

  जहां धकसी भी पदािक में एक बाहरी स्वाद देने वाले पदािक तमलाया गया है, वहां तनम्नतलस्खि र्िनो ं

में से एर् र्ो बडे अक्षरो ंमें भोजन रे् पैरे्ज से जुडे लेबल पर सामग्री सूची रे् ठीर् नीचे प्रदतशकि तर्या 

जाएगा, अिाकि्:  

खाद्य स रक्षा और मािक (खाद्य उत्पाद मािक और खाद्य योजक) धवधियमि, 2011 के धवधियमि 3.1.10 

(1) के अि सार अधतररि स्वाद (धिधदिि प्रकार के स्वाद एजेंट) शाधमल हैं   

 यधद उत्पाद में बाहरी रंग और स्वाद दोनो ंर्ा उपयोग तर्या जािा है, िो तनम्नतलस्खि में से एर् 

संयुक्त तववरण बडे अक्षरो ंमें भोजन लेबल पर सामग्री र्ी सूची रे् ठीर् नीचे प्रदतशकि तर्या 

जाएगा, अिाकि्: 

इसमें प्राकृधतक रंग और तमलाये गए  स्वाद की अि मधत दी जाती है 

या 

इसमें रृ्तत्रम खाद्य रंग और बाहरी स्वाद शाधमल है 

या 

इसमें प्राकृधतक और रृ्तत्रम खाद्य रंग और तमलाये गए  स्वाद की अि मधत दी जाती है 

बशते धक कृधत्रम स्वाद पदाथों के मामले में, लेबल स्वाद के सामान्य िाम की घोषणा करेगा, लेधकि 

प्राकृधतक स्वाद पदाथों या प्रकृधत समाि स्वाद पदाथों के मामले में, स्वाद के वगि िाम लेबल पर उले्लख 

धकया जाएगा और यह धवधियमि 2.2.2 (5) (ii) के तहत धिधदिि लेबल घोषणा की आवश्यकता का 

अि पालि करेगा। 

िोट:- जब खाद्य सुरक्षा और मानर् (पैरे्तजंग और लेबतलंग) तवतनयम, 2011 रे् तवतनयम 2.2.2(5) (ii) 

और खाद्य सुरक्षा रे् तवतनयम 3.2.1 रे् अनुसार लेबल पर रंग और/या स्वाद तमलाने रे् संबंध में तववरण 

प्रदतशकि तर्या गया हो िो सामग्री सूची में मानर् (खाद्य उत्पाद मानर् और खाद्य योज्य) तवतनयम, 2011, 

ऐसे रंगो ंऔर/या स्वादो ंर्ा उिेख र्रने र्ी आवश्यर्िा नही ंहै। साि ही, उपरोक्त र्िन रे् अतिररक्त, 

स्वाद र्ा सामान्य नाम या वगक नाम भी लेबल पर उस्िस्खि तर्या जाएगा। 
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 बशते धक जब रंगो ंऔर स्वाद की संय ि घोषणा की जाती है, तो इसे्तमाल धकए गए रंगो ंकी 

अंतराििि ीय संख्यात्मक पहचाि संख्या भी या तो सामग्री की सूची के तहत या घोषणा के साथ इंधगत की 

जाएगी । 

 परंिु यह भी तर् तसंिेतटर् खाद्य रंगो ंर्ी िैयारी और तमश्रण रे् प्रते्यर् पैरे्ज पर एर् लेबल होगा 

तजस पर रु्ल डाई सामग्री र्ा प्रतिशि बिािे हुए एर् घोषणा मुतद्रि र्ी जाएगी। 

3.4.6 लनमाणता का नाम और पूरा पता 

3.4.6.1 तनमाकिा और तनमाकण इर्ाई र्ा नाम और पूरा पिा यतद ये अलग-अलग थिानो ंपर स्थिि 

हैं और यतद तनमाकिा पैर्र या बॉटलर नही ंहै, िो पैतरं्ग या बॉटतलंग यूतनट र्ा नाम 

और पूरा पिा जैसा भी मामला हो, भोजन रे् हर पैरे्ज पर घोतषि तर्या जाएगा; 

3.4.6.2 जहां तर्सी व्यस्क्त या रं्पनी द्वारा तर्सी अन्य तनमाकिा या रं्पनी रे् तलस्खि अतधर्ार 

रे् िहि, उसरे् ब्ांड नाम रे् िहि खाद्य पदािक र्ा तनमाकण या पैर् या बोिलबंद तर्या 

जािा है, लेबल पर तनमाकण या पैतरं्ग र्ा नाम और पूरा पिा होगा या बॉटतलंग यूतनट 

जैसा भी मामला हो, तनमाकिा या रं्पनी र्ा नाम और पूरा पिा तजसरे् तलए और तजसर्ी 

ओर से यह तनतमकि या पैर् या बोिलबंद है; 

3.4.6.3 जहां खाद्य उत्पाद र्ा भारि में आयाि तर्या जािा है, वहां भोजन रे् पैरे्ज में 

आयािर् र्ा नाम और पूरा पिा भी तलखा होगा। 

 यह भी प्राविाि धकया गया है धक जहां भारत के बाहर धिधमित कोई भी खाद्य उत्पाद भारत में पैक 

या बोतलबंद है, इस तरह के खाद्य उत्पाद वाले पैकेज रे् लेबल में खाद्य उत्पाद के मूल देश का िाम और 

आयातक का िाम और पूरा पता और भारत में पैधकंग या बॉटधलंग के पररसर को भी वहि धकया जाएगा। 

3.4.7 कुल मात्रा 

3.4.7.1 वजि या मात्रा या संख्या द्वारा रु्ल मात्रा, जैसा भी मामला हो, भोजन रे् प्रते्यर् पैरे्ज 

पर घोतषि तर्या जाएगा; ििा 

स्पिीकरण - 1: पैकेज में धिधहत वस्त  की रु्ल मात्रा घोधषत करिे में, रैपर और पैकेधजंग सामग्री के 

वजि को बाहर रखा जाएगा: 

3.4.8 जहां एर् पैरे्ज में बडी संख्या में र्ने्फक्शनरी र्ी छोटी वसु्तएं होिी हैं, तजनमें से प्रते्यर् र्ो 

अलग से लपेटा जािा है और वसु्त रे् रु्ल वजन से बाहर र्रना उतचि रूप से व्यावहाररर् नही ं
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होिा है, वहां र्ने्फक्शनरी र्ी सभी वसु्तओ ंरे् ऐसे ित्काल रैपर र्ा वजन होिा है। पैरे्ज, ऐसे 

र्ने्फक्शनरी वाले पैरे्ज पर या उसरे् लेबल पर घोतषि शुद्ध वजन में ऐसे ित्काल रैपर र्ा वजन 

शातमल हो सर्िा है यतद ऐसे ित्काल रैपर र्ा रु्ल वजन अतधर् नही ंहै - 

i. आठ प्रतिशि, जहां पट्टी रे् िुरंि नीचे वाला आवरण एर् लचे्छदार र्ागज या मोम 

या एलू्यमीतनयम पन्नी रे् साि अन्य र्ागज है; या   

ii. छह छह प्रतिशि। अन्य र्ागज रे् मामले में, पैरे्ज में शातमल र्ने्फक्शनरी र्ी सभी 

वसु्तओ ंरे् रु्ल वजन में से ित्काल रैपर र्ा वजन घटाया जािा है। 

3.4.9 िॉर्/कोड/बैच की पहचान 

एक बैच िंबर या कोड िंबर या लॉट िंबर जो पहचाि का एक धिशाि है, लेबल पर धदया जाएगा 

धजसके द्वारा भोजि को धिमािण में खोजा जा सकता है और धवतरण में पहचाि की जा सकती है। 

3.4.10 लनमाणर् या पैलकंग और FSSAI िाइसेंस नं. 

धजस तारीख, महीिे और वषि में वस्त  का धिमािण, पैक या प्री-पैक धकया जाता है, लेबल पर धदया 

जाएगा: 

बशते धक यधद उत्पादो ंका "बेस्ट तबफोर डेट " तीि महीिे से अधिक है तो धिमािण, पैधकंग या प्री-

पैधकंग का महीिा और वषि धदया जाएगा: 

यह भी प्राविाि धकया गया है धक यधद धकसी भी पैकेज में ऐसी वस्त  होती है धजसका तीि महीिे 

से कम र्ी जीवन-अवतध होिी है, तो धजस धतधथ, महीिे और वषि में वस्त  का धिमािण या तैयार या 

पूवि-पैक धकया जाता है, लेबल पर उले्लख धकया जाएगा । 

साथ ही एफएसएस एक्ट एंड रेग लेशंस में धििािररत आवश्यकता के अि सार लेबल में वैि FSSAI 

लाइसेंस िंबर प्रदधशित धकया जािा चाधहए। 

3.4.11 बेस्ट वबफोर और यूज़ बाय डेट 

3.4.11.1 महीने और साल बडे अक्षरो ंमें, जब िर् उत्पाद उपभोग रे् तलए सबसे 

अच्छा है, तनम्नतलस्खि िरीरे् से, अथाित्: 

" बेस्ट तबफोर....... महीिे और वषि 

या 
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" बेस्ट तबफोर.......... पैकेधजंग से महीिे 

या 

" बेस्ट तबफोर............ धिमािण से महीिे 

(िोट:- खाली स्थाि भरा जाए) 

नोर्: 

a) ररि स्थाि भरे जाएं 

b) महीिे और वषि अंको ंमें इसे्तमाल धकया जा सकता है 

c) वषि दो अंको ंमें धदया जा सकता है 

3.4.12 घोषर्ा का तरीका 

3.4.12.1 र्ोई भी सूचना या तचत्रात्मर् उपर्रण तलस्खि, मुतद्रि, या ग्रातफर् र्ो लेबल में 

प्रदतशकि र्ी जा सर्िी है बशिे तर् यह इन तवतनयमो ंर्ी आवश्यर्िाओ ंरे् तवरोध में 

न हो । 

3.4.12.2 इि धवधियमो ंके तहत पैकेज पर की जािे वाली प्रते्यक घोषणा होगी: 

i. स पाठ्य और प्रम ख, धिधित, सादा और स्पि 

ii. आकार संख्या और रंग के रूप में धवधशि,  

iii. जहाँ िर् संभव हो,  शैली या अक्षरो ंरे् प्रर्ार में, जो पैरे्ज पर इसे्तमाल तर्ए गए 

अन्य प्रर्ार, लेटररंग या ग्रातफर् सामग्री रे् स्पष्ट रूप सेतवपरीि हो,ं और पैरे्ज 

पर एर् रंग में मुतद्रि या अंतर्ि तर्या जाएगा जो स्पष्ट रूप से लेबल र्ी पृष्ठभूतम 

रे् तवपरीि होना चातहए  

3.4.12.3 बशिे तर् - जहां तर्सी लेबल र्ी जानर्ारी र्ो र्ांच या प्लास्स्टर् र्ी सिह पर उरे्रा जािा 

है, बनाया जािा है या ढाला जािा है या जहां ऐसी जानर्ारी पैरे्ज पर उभरा या तछतद्रि होिी 

है, वहां उस जानर्ारी र्ो तवपरीि रंगो ंमें प्रसु्ति र्रने र्ी आवश्यर्िा नही ंहोगी। जहां 

पैरे्ज पर र्ोई घोषणा हस्ततलतप या हस्ततलतप रे् रूप में मुतद्रि है, ऐसी घोषणा स्पष्ट, स्पष्ट 

और सुपाठ्य होनी चातहए। 

3.4.12.4 जहां एक पैकेज बाहर कंटेिर या रैपर के साथ प्रदाि धकया जाता है, ऐसे कंटेिर या रैपर में 

उि सभी घोषणाओ ंको भी शाधमल धकया जाएगा जो पैकेज पर धदखाई देिे के धलए 
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आवश्यक हैं, धसवाय इसके धक इस तरह के कंटेिर या रैपर स्वयं पारदशी हैं और पैकेज 

पर घोषणाएं ऐसे बाहरी कंटेिर या रैपर के माध्यम से आसािी से पठिीय हैं। 

3.4.12.5 लेबल में झठेू या भ्रामक कथि शाधमल िही ंहोगें: एक लेबल में कोई कथि, दावा, धडजाइि, 

फैं सी िाम या संधक्षप्त िाम िही ंहोगा जो पैकेज में धिधहत भोजि के धवषय में या मात्रा या 

पोषक मूल्य के संबंि में या उि भोजि की उत्पधत्त के स्थाि के संबंि में झठूा या भ्रामक 

है। 

 

िेबलिंग आवश्यकताओ ंमें छूर् 

जहां पैकेज का सतह के्षत्र 100 वगि सेंटीमीटर से अधिक िही ंहै, ऐसे पैकेज के लेबल को सामग्री की 

सूची, लॉट िंबर या बैच िंबर या कोड िंबर, पोषण संबंिी जािकारी और उपयोग के धिदेशो ंकी 

आवश्यकताओ ंसे छूट दी जाएगी लेधकि यह जािकारी थोक पैकेज या मल्टी पीस पैकेज पर दी 

जाएगी। 

1. धिमािण की तारीख या ' बेस्ट तबफोर डेट ' या 'समास्ट्प्त धतधथ' का उले्लख 30 वगि सेंटीमीटर से कम 

के सतह के्षत्र वाले पैकेज पर िही ंधकया जा सकता है लेधकि यह जािकारी थोक पैकेज या मल्टी 

पीस पैकेज पर दी जाएगी, जैसा धक मामला हो सकता है। 

2. सात धदिो ंसे अधिक समय के जीवन-अवतध वाले भोजि के मामले में, पैकेज्ड खाद्य वस्त ओ ंके 

लेबल पर धिमािण की तारीख का उले्लख करिे की आवश्यकता िही ंहो सकती है, लेधकि धिमािता 

या पैकर द्वारा लेबल पर ' यू  बाय डेट ' का उले्लख धकया जाएगा। 

3. मल्टी पीस पैकेज के मामले में संघटर् सूची, पोषण संबंिी जािकारी, धिमािण/पैधकंग की तारीख, 

सबसे पहले, धवधकरधणत भोजि की समास्ट्प्त धतधथ लेबधलंग और शाकाहारी लोगो/मांसाहारी लोगो 

के बारे में धववरण धिधदिि िही ंधकया जा सकता है । 

 

3.5 गजक के लिए िंडारर् की स्स्थलत 

जब गजर् र्ो ठीर् से संग्रहीि तर्या जािा है, िो यह 2 महीने से 4 महीने िर् चल सर्िी है, यह गजर् 

रे् प्रर्ार, तर्स्म और प्रसंस्करण पर तनभकर र्रिा है। 

गजक के भंडारण के दौराि धिम्नधलस्ट्खत तबंदुओ ंपर ध्याि देिे की आवश्यकता है: 

 कंटेिरो ंको कवर पररसर में िूप, बाररश और िम पररस्ट्स्थधतयो ंसे दूर रखिा चाधहए।  



                                                                                                                                            पीएमएफएमई - गजक प्रसंस्करण 

38 | पृ ष्ठ  
 

 भंडारण के्षत्र जहां गजक को संग्रहीत धकया जािा है, वहां श ष्क वातावरण होिा चाधहए, अवांधछत 

गंि से म ि होिे के साथ-साथ कीड़ो,ं कंृतक और वधमिि से सुरतक्षि होिा चाधहए।  

 कमरे में धियंत्रणीय वेंधटलेशि होिा चाधहए जहां यह श ष्क पररस्ट्स्थधतयो ंमें अच्छा वेंधटलेशि देिे 

में सक्षम हो और िम पररस्ट्स्थधतयो ंमें पूरी तरह से बंद वेंधटलेशि होिा चाधहए। िूमल की स धविाएं 

भी होिी चाधहए। 

 तैयार उत्पाद हमेशा पैलेट पर रखा जािा चाधहए। 
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अध्याय - 4 

खाद्य सुरक्षा लनयम और मानक 

 

4.1 खाद्य व्यवसाय का पंजीकरर् और िाइसेंलसंग 

 

खाद्य स रक्षा एवं मािक अधिधियम, 2006 की िारा 31 (1) के अि सार, देश में प्रते्यक खाद्य व्यवसाय 

संचालक (एफबीओ) को भारतीय खाद्य स रक्षा एवं मािक प्राधिकरण (FSSAI) के तहत लाइसेंस प्राप्त 

करिा अतनवायक है। 

FSS (लाइसेंधसंग एंड रधजरि ेशि) धवधियम, 2011 के अि सार एफबीओ को व्यवसाय की प्रकृधत, 

प्रसंस्करण क्षमता और टििओवर के आिार पर 3 स्तरीय  प्रणाली में लाइसेंस और पंजीकरण प्रदाि धकए 

जाते हैं। 

 FSSAI पंजीकरण-  

- छोटे-मोटे खाद्य व्यवसाय संचालको ंके धलए धजिका टििओवर 12 लाख से कम है 

 FSSAI रेट लाइसेंस- 

- खाद्य व्यवसाय संचालको ंके धलए धजिका टििओवर 12 लाख से 20 करोड़ के बीच है। 

- धिमािता धजसकी उत्पादि क्षमता प्रधतधदि 1 मीधटिक टि से अधिक है। 

 FSSAI कें र्द्ीय लाइसेंस-  

- खाद्य स रक्षा और मािको ं (खाद्य व्यवसायो ं के लाइसेंधसंग और पंजीकरण) धवधियम 

2011 के अि सूची 1 के तहत उस्ट्ल्लस्ट्खत (I) से (IV) के अलावा सभी खाद्य प्रसंस्करण 

इकाइयां, धजिमें अिाज, अिाज और दाल धमधलंग इकाइयो ंको छोड़कर 2 मीधटिक 

टि/धदि से अधिक क्षमता वाले प िधविके्रताओ ंऔर रीपैकसि शाधमल हैं। 

- 100% धियाित उन्म ख इकाइयां। 

- दो या दो से अधिक राज्ो ंमें संचाधलत खाद्य व्यवसाय संचालक। 

- खाद्य व्यवसाय धजसका वाधषिक कारोबार 20 करोड़ रुपये से ऊपर है। 

 

छोरे् खाद्य व्यवसाय का पंजीकरर् 

a. हर छोटे खाद्य व्यवसाय संचालक जमा करके पंजीकरण प्राधिकरण के साथ ख द को पंजीकृत 

करेगा 
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b. खाद्य स रक्षा और मािक (खाद्य व्यवसायो ं के लाइसेंधसंग और पंजीकरण) धवधियम 2011 की 

अि सूची 2 के तहत फॉमि ए में पंजीकरण के धलए आवेदि, अि सूची 3 में धदए गए श ि के साथ।  

c. क्ष र्द् खाद्य धिमािता इि धवधियमो ंके अि सूची 4 के भाग 1 में प्रदाि की गई ब धियादी स्वच्छता और 

स रक्षा आवश्यकताओ ंका पालि करेगा और अि सूची 2 के तहत एिेक्सचर-1 में प्रदाि धकए गए 

प्रारूप में आवेदि के साथ इि आवश्यकताओ ंके पालि की एक स्व-सत्याधपत घोषणा प्रदाि 

करेगा । 

d. पंजीकरण प्राधिकरण आवेदि पर धवचार करेगा और या तो पंजीकरण प्रदाि करेगा या धलस्ट्खत 

में दजि धकए जािे के कारणो ंके साथ इसे अस्वीकार कर सकता है या एक आवेदि पंजीकरण 

प्राप्त होिे के 7 धदिो ंके भीतर धिरीक्षण के धलए िोधटस जारी कर सकता है। 

e. धिरीक्षण के आदेश धदए जािे की स्ट्स्थधत में, पंजीकरण, प्राधिकरण द्वारा पररसर की स रक्षा, 

स्वच्छता और स्वच्छता शतों से संत ि होिे के बाद प्रदाि धकया जाएगा जैसा धक अि सूची 4 के 

भाग II में 30 धदिो ंकी अवधि के भीतर धिधहत है । 

f. यतद पंजीर्रण प्रदान नही ं तर्या जािा है, या अस्वीर्ार र्र तदया जािा है, या उपरोक्त उप-

तवतनयम (3) में प्रदान तर्ए गए 7 तदनो ंरे् भीिर तनरीक्षण र्ा आदेश नही ं तदया जािा है या 

उपरोक्त उप-तवतनयम (4) में प्रदान तर्ए गए अनुसार 30 तदनो ंरे् भीिर र्ोई तनणकय नही ंतदया 

जािा है, िो छोटा खाद्य तनमाकिा अपना व्यवसाय शुरू र्र सर्िा है बशिे तर् बाद में भी 

पंजीर्रण प्रातधर्ारी द्वारा सुझाए गए तर्सी भी सुधार र्ा पालन र्रने रे् तलए खाद्य व्यवसाय 

संचालर् पर तनभकर होगा। 

g. बशिे तर् आवेदर् र्ो सुनवाई र्ा अवसर तदए तबना और र्ारणो ंर्ो तलस्खि में दजक तर्ए तबना 

पंजीर्रण से इनर्ार नही ंतर्या जाएगा। 

h. पंजीकरण प्राधिकरण एक पंजीकरण प्रमाण पत्र और एक फोटो पहचाि पत्र जारी करेगा, धजसे 

पररसर या वाहि या गाड़ी या धकसी अन्य स्थाि के भीतर हर समय एक प्रम ख स्थाि पर प्रदधशित 

धकया जाएगा जहां व्यस्ट्ि छोटे खाद्य व्यवसाय के मामले में भोजि की धबक्री/धिमािण पर ले जाता 

है। 

i. पंजीकरण प्राधिकरण या कोई भी अधिकारी या एजेंसी धवशेष रूप से इस उदे्दश्य के धलए अधिकृत 

पंजीकृत प्रधतष्ठािो ंका खाद्य स रक्षा धिरीक्षण, वषि में कम से कम एक बार करेगी। 
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4.2  अच्छी लवलनमाणर् प्रथाएं (जीएमपी) 

4.2.1 स्थान और पररिेश 

i. खाद्य प्रधतष्ठाि आदशि रूप से पयािवरण प्रदूषण और औद्योधगक गधतधवधियो ंसे दूर 

स्ट्स्थत होगा जो अधप्रय या अधप्रय गंि, ि एं, अत्यधिक काधलख, िूल, रासायधिक या 

जैधवक उत्सजिि और प्रदूषको ंका उत्पादि करते हैं और जो उि खाद्य के्षत्रो ंको दूधषत 

करिे का खतरा पैदा करते हैं जो कीटो ंके संक्रतमि हैं या जहां अपधशि, या तो ठोस 

या तरल, को प्रभावी ढंग से िही ंहटाया जािा है । 

ii. यधद आस-पास स्ट्स्थत अन्य पयािवरण प्रदूषणकारी उद्योग के खतरे हैं, तो धवधिमािण 

के्षत्र को धकसी भी संभाधवत संदूषण से बचािे के धलए उधचत उपाय धकए जािे चाधहए। 

iii. धवधिमािण आिार पर धकसी भी आवासीय के्षत्र तक सीिी पहंुच िही ंहोिी चाधहए। 

4.2.2 खाद्य स्थापना पररसर का नक्शा और लडजाइन 

i. जहां तक संभव हो, खाद्य प्रधतष्ठाि का लेआउट ऐसा होगा धक खाद्य तैयारी/धवधिमािण 

प्रधक्रयाएं अन्य पूवि और बाद के धवधिमािण कायों जैसे माल प्राप्त करिे, पूवि प्रसंस्करण 

(जैसे पैकेधजंग, वाधशंग/रेडी-टू-ईट भोजि आधद की ि लाई/भाग आधद) से पार 

संदूषण के धलए उत्तरदायी िही ंहैं । 

ii. गंदगी, संघिि और अवांछिीय र्वर् के धवकास के संचय को कम करिे के धलए 

फशि, छत और दीवारो ंको एक मजबूि स्ट्स्थधत में बिाए रखा जािा चाधहए। वे अभेद्य 

सामग्री से बिा होिा चाधहए जो साफ करिे के धलए धचकिी और आसाि होिा हो। 

iii. दरवाजे भी धचकिी और गैर शोषक सतहो ंसे बिे होगें ताधक वे साफ करिे में आसाि 

हो ंऔर जहां भी आवश्यक हो, कीटाण रधहत हो। 

iv. खाद्य प्रसंस्करण/खाद्य सेवा के्षत्र के तल में पयािप्त और उधचत जल धिकासी होगी 

और इसे साफ करिा आसाि होगा और जहां आवश्यक हो, कीटाण रधहत धकया 

जाएगा । जल धिकासी की स धविा के धलए फशि को उधचत रूप से ढलाि पर धकया 

जाएगा और जल धिकासी खाद्य तैयारी/धवधिमािण प्रधक्रया प्रवाह की धदशा के धवपरीत 

धदशा में प्रवाधहत होगी । 
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v. कीड़ो ंऔर कंृतको ंको िाधलयो ंसे प्रसंस्करण के्षत्र में प्रवेश करिे से रोकिे के धलए 

पयािप्त धियंत्रण उपाय धकए जािे चाधहए। 

vi. स्ट्खड़धकयां, दरवाजे और बाहर के वातावरण के धलए अन्य सभी मागों को तार-जाल 

या कीट पू्रफ स्क्रीि के साथ अच्छी तरह से जांचा जाएगा क्ोधंक आिार को फ्लाई 

और अन्य कीड़ो/ंकीटो/ंजािवरो ंसे बचािे के धलए लागू धकया जाएगा और दरवाजो ं

को स्वचाधलत समापि स्ट्रंग्स के साथ धफट धकया जाएगा । जाल या स्क्रीि इस प्रकार 

की होिी चाधहए धजसे सफाई के धलए आसािी से हटाया जा सकता है। 

vii. कोई भी व्यस्ट्ि पररसर में भोजि के धकसी भी उत्पाद की धबक्री का धिमािण, भंडारण 

िही ंकरेगा या धकसी भी पररसर में भोजि के धकसी भी उत्पाद की धबक्री की अि मधत 

िही ं देगा, जो धकसी भी धप्रवी, मूत्रालय, िाली या गन्दगी और अपधशि पदाथि के 

भंडारण के स्थाि से लाइसेंधसंग प्राधिकरण की संत धि के धलए प्रभावी रूप से अलग 

िही ंहै। 

4.2.3 उपकरर् और कंरे्नर 

i. उपकरण और कंटेिर जो भोजि के संपकि  में आते हैं और खाद्य हैंडधलंग, भंडारण, 

तैयारी, प्रसंस्करण, पैकेधजंग और सधविंग के धलए उपयोग धकए जाते हैं, जंग म ि 

सामग्री से बिे होगें जो खाद्य सामग्री को कोई धवषािता प्रदाि िही ंकरते हैं और 

इसे साफ करिा आसाि होिा चाधहए और /या कीटाण रधहत (धडस्पोजेबल एकल 

उपयोग प्रकारो ंके अलावा)। 

ii. भोजि तैयार करिे में उपयोग धकए जािे वाले उपकरण और बतिि हर समय अचे्छ 

क्रम में और मरम्मत और स्वच्छ और स्वच्छता की स्ट्स्थधत में रखे जाएंगे। ऐसे बतिि 

या कंटेिर का उपयोग धकसी अन्य उदे्दश्य के धलए िही ंधकया जाएगा। 

iii. तबक्री रे् तलए अतभपे्रि तर्सी भी खाद्य या खाद्य सामग्री वाले प्रते्यर् बिकन या रं्टेनर 

र्ो हर समय या िो एर् उतचि रूप से तफट र्वर/ढक्कन या एर् साफ धंुध जाल 

या बनावट र्ी अन्य सामग्री रे् साि प्रदान तर्या जाना चातहए िातर् भोजन र्ो पूरी 

िरह से धूल, गंदगी, मस्क्खयो ंऔर अन्य र्ीडे बचाया जा सरे्। 

iv. उपकरण इतिे स्ट्स्थत, धडजाइि और धिधमित होगें धक यह अपिे इस्ट्च्छत उपयोग के 

अि सार आवश्यक रखरखाव और सफाई कायों की अि मधत देता है और धिगरािी 
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और लेखा परीक्षा सधहत आिार के अंदर अच्छी स्वच्छता प्रथाओ ंकी स धविा प्रदाि 

करता है। 

v. उपकरणो ंऔर उपकरणो ंकी सफाई और कीटाण शोि के धलए उपय ि स धविाएं 

और जहां भी संभव हो सफाई रे् तलए CIP प्रणाली अपिाई जाएगी। 

vi. अपधशि और अखाद्य या खतरिाक पदाथों के धलए उपकरण और कंटेिर, धवशेष 

रूप से पहचािे जािे योग्य और उपय ि रूप से बिाए जाएंगे। 

vii. सफाई रसायनो ंऔर अन्य खिरनार् पदािों र्ो रखने रे् तलए उपयोग तर्ए जाने 

वाले रं्टेनरो ंर्ी पहचान र्ी जाएगी और भोजन रे् दुभाकवनापूणक या आर्स्स्मर् 

संदूषण र्ो रोर्ने रे् तलए अलग से भंडाररि तर्या जाएगा। 

viii.  यधद आवश्यक हो, तो अपधशि जल धिपटाि प्रणाली/बधहस्त्राव उपचार संयंत्रो ंको 

लागू धकया जाएगा। 

ix. भोजि के संपकि  में आिे वाले सभी आइटम, धफधटंग और उपकरण होिे चाधहए: 

- एक अच्छी स्थिति में रखा जाये तजससे उन्हें साफ रखा जा सरे् और जहां 

भी आवश्यर् हो, र्ीटाणुरतहि तर्या जा सरे्। 

- तचपरे् हुए िामचीनी रं्टेनरो ंर्ा उपयोग नही ंतर्या जाएगा। खाना पर्ाने 

और भंडारण रे् तलए उपयुक्त से्टनलेस स्टील/एलू्यमीतनयम/ग्लास रं्टेनर, 

मग, जग, टर े आतद र्ा उपयोग तर्या जाएगा। पीिल रे् बिकनो ंमें अिर 

अस्तर र्ी व्यवथिा र्ी जानी चातहए। 

4.2.4 सुलवधायें 

i. पािी 

- केवल पीिे योग्य पािी, इसके भंडारण और धवतरण के धलए उपय ि स धविाओ ं

के साथ प्रसंस्करण और खािा पकािे में एक घटक के रूप में इसे्तमाल धकया 

जाएगा । 
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- भोजि को िोिे के धलए उपयोग धकया जािे वाला पािी ऐसी ग णवत्ता का होिा 

चाधहए धक यह तैयार खाद्य उत्पाद को अस रधक्षत बिािे के धलए कोई खतरा या 

संदूषण पेश िही ंकरता है। 

- जल भंडारण टैंको ंको समय-समय पर साफ धकया जाएगा और इसका ररकॉडि  

एक रधजरर में रखा जाएगा। 

-  गैर पीिे योग्य पािी का उपयोग धकया जा सकता है बशते यह केवल भोजि के 

संपकि  में िही ंआिे वाले उपकरणो ंकी सफाई के धलए है, जो खाद्य भाप उत्पादि, 

अधिशमि और प्रशीति उपकरणो ंके संपकि  में िही ंआता है और यह प्रदाि 

करता है धक इस उदे्दश्य के धलए स्थाधपत पाइप अन्य प्रयोजिो ंके धलए इस पािी 

के उपयोग को बाधित करते हैं और कचे्च माल के संदूषण का कोई प्रत्यक्ष या 

अप्रत्यक्ष जोस्ट्खम प्रस्त त िही ंकरते हैं , डेयरी उत्पादो ंया खाद्य उत्पादो ंको 

इसधलए संसाधित, पैक धकया जाता है और आिार में रखा जाता है। 

- पीिे योग्य पानी रे् तलए उपयोग में आने वाले पाइपो ंसे गैर पीने योग्य पानी रे् 

पाइपो ंर्ो स्पष्ट रूप से अलग तर्या जाना चातहए 

ii. बतिि/उपकरणो ंकी सफाई के धलए 

- सफाई, बतििो ंऔर उपकरणो ंकी कीटाण रधहत करिे के धलए पयािप्त स धविाएं 

प्रदाि की जाएंगी। जरूरत पड़िे पर गमि और ठंडे पािी की आपूधति की पयािप्त 

स धविाओ ंहोिी चाधहए। 

iii. भाप (केतली में पकािे के मामले में) 

भोजि के साथ सीिे संपकि  में इसे्तमाल धकया भाप, भंडारण और धवतरण की उधचत 

स धविा के साथ पीिे के पािी से बिाया जाएगा। भाप का उत्पादि और संचालि इस तरह 

से संग्रहीत धकया जाएगा धक कोई संदूषण न हो । 

iv. जल धिकासी और अपधशि धिपटाि 

- खाद्य अपतशष्ट और अन्य अपतशष्ट पदािों र्ो समय-समय पर उस थिान से 

हटाया जाएगा जहां भोजन र्ो संभाला या पर्ाया या तनतमकि तर्या जा रहा है। 

अपतशष्ट सामग्री रे् संग्रह रे् तलए पररसर में एर् उतचि आर्ार र्ा एर् 
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रू्डादान उतचि र्वर रे् साि, तजसे खोलने रे् तलए छूने र्ी आवश्यर्िा नही ं

है, रखा जाएगा। इसे रोजाना खाली र्ररे् र्ीटाणुनाशर् से धोया जाना चातहए 

और अगले उपयोग से पहले सुखाया जाना चातहए। 

- सीवेज और बधहस्त्रावो ं(ठोस, तरल और गैस) का धिपटाि कारखािा/पयािवरण 

प्रदूषण धियंत्रण बोडि  की आवश्यकताओ ं के अि रूप होगा। पयािप्त जल 

धिकासी, अपधशि धिपटाि प्रणाली और स धविाएं प्रदाि की जाएंगी और उन्हें 

इस प्रकार से धडजाइि धकया जाएगा ताधक भोजि या पेयजल आपूधति को दूधषत 

करिे का जोस्ट्खम समाप्त हो सके । 

- अपधशि भंडारण इस तरह से स्ट्स्थत होगा धक यह खाद्य प्रधक्रया, भंडारण के्षत्रो,ं 

खाद्य प्रधतष्ठाि के अंदर और बाहर के वातावरण को दूधषत न र्रे और अपधशि 

को कवर कंटेिरो ंमें रखा जाएगा और धियधमत अंतराल पर हटा धदया जाएगा । 

- कचरे का आवधिक धिपटाि अधिवायि धकया जािा चाधहए । धकसी भी अपधशि 

को पररसर के अंदर ख ला िही ं रखा जाएगा और प्लास्ट्रक और अन्य गैर 

पयािवरण अि कूल सामधग्रयो ंसधहत स्थािीय धियमो ंऔर धवधियमो ंके अि सार 

उधचत तरीके से धिपटाया जाएगा । 

v. काधमिक स धविाएं और शौचालय 

- काधमिक स धविाओ ंमें िोिे के बेधसिो ंसधहत खाद्य सामधग्रयो ंको छूिे से पहले हाथो ं

की उधचत ि लाई और स खािे और उपय ि के रूप में गमि और/या ठंडे पािी की 

आपूधति शाधमल होगी; प रुषो ंऔर मधहलाओ ंके धलए अलग-अलग शौचालय, उधचत 

स्वच्छ धडजाइि के; और कधमियो ंऔर ऐसी स धविाओ ंके धलए बदलती स धविाएं 

उपय ि रूप से स्ट्स्थत होगंी ताधक वे सीिे खाद्य प्रसंस्करण, हैंडधलंग या भंडारण 

के्षत्रो ंमें ि ख लें । 

- पररसर में कमिचाररयो ं(प रुष/मधहला) की संख्या के आिार पर शौचालयो ंकी संख्या 

पयािप्त होिी चाधहए और उन्हें भोजि संभालते समय स्वच्छता की आवश्यकता के 

बारे में जागरूक धकया जािा चाधहए ।  

- आराम और जलपाि कक्ष खाद्य प्रधक्रया और सेवा के्षत्रो ंसे अलग होगें और ये के्षत्र 

सीिे खाद्य उत्पादि, सेवा और भंडारण के्षत्रो ंमें िही ंजाएंगे । 
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- श्रतमर्ो ंरे् तलए क्ा र्रें  और क्ा न र्रें  र्ा उिेख र्रिे हुए एर् प्रदशकन बोडक 

पररसर में एर् प्रमुख थिान पर अंगे्रजी या थिानीय भाषा में सभी र्ी समझ रे् तलए 

लगाया जाएगा। 

vi. वाय  ग णवत्ता और वेंधटलेशि 

- वायु तफल्टर, तनर्ास पंखे सतहि प्रारृ्तिर् और/या यांतत्रर्, जहां र्ही ं भी 

आवश्यर् हो, वेंतटलेशन तसस्टम र्ो तडजाइन और तनतमकि तर्या जाएगा िातर् हवा 

दूतषि के्षत्रो ंसे स्वच्छ के्षत्रो ंमें प्रवातहि न हो। 

vii. प्रकाश व्यवस्था 

- खाद्य प्रतिष्ठानो ंर्ो प्रारृ्तिर् या रृ्तत्रम प्रर्ाश व्यवथिा प्रदान र्ी जाएगी, िातर् 

र्मकचारी/र्मकचारी स्वच्छ िरीरे् से र्ाम र्र सर्ें । प्रर्ाश जुडनार जहां भी 

उपयुक्त हो, यह सुतनतिि र्रने रे् तलए संरतक्षि तर्या जाना चातहए तर् तबजली र्ी 

तफतटंग रे् टूटने से भोजन दूतषि न हो। 

4.2.5 खाद्य संचािन और लनयंत्रर् 

i. कचे्च माल की खरीद 

- र्ोई भी र्च्चा माल या उसर्ा संघटर् तर्सी प्रतिष्ठान द्वारा स्वीर्ार नही ं तर्या 

जाएगा यतद उसमें परजीवी, अवांछनीय सूक्ष्म जीवो,ं र्ीटनाशर्ो,ं पशु तचतर्त्सा 

दवाओ ंया तवषाक्त वसु्तओ,ं तवघतटि या बाहरी पदािक होिे हैं, जो सामान्य रूप से 

छँटाई रे् बाद स्वीर्ायक स्तर िर् र्म नही ंहोगें। 

- सभी कचे्च माल, खाद्य योजक और सामग्री, जहां भी लागू हो, अधिधियम के तहत 

धििािररत सभी धवधियमो ंऔर मािको ंके अि रूप होगें । 

- कचे्च माल, खाद्य योजक और अवयवो ं के साथ-साथ उिके खरीद के स्रोत के 

अतभलेख को धिरीक्षण के धलए एक रधजरर में रखा जाएगा । 

- सभी कचे्च माल की जांच की जािी चाधहए और शारीररक रूप से अच्छी तरह से 

साफ धकया जािा चाधहए । 
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- कचे्च माल को ऐसी मात्राओ ंमें खरीदा जािा चाधहए जो भंडारण/संरक्षण क्षमता के 

अि रूप हो ं। 

- पैकेज्ड कचे्च माल को 'एक्सपायरी डेट'/'बेर से पहले'/'उपयोग से पहले' तारीख, 

पैकेधजंग की प्रामातणर्िा और भंडारण शतों के धलए जांच की जािी चाधहए। 

ii. कचे्च माल और भोजि का भंडारण 

- भंडारण के दौराि भोजि को प्रदूषण से प्रभावी ढंग से संरधक्षत करिे में सक्षम बिािे के 

धलए, खाद्य भंडारण स धविाओ ंका धडजाइि और धिमािण धकया जाएगा; कीट पहंुच से 

बचिे के धलए पयािप्त रखरखाव और सफाई की व्यवथिा होनी चातहए। 

- जहां भी आवश्यकता होगी, प्रकार और आवश्यकता के अि सार कचे्च, प्रसंसृ्कत/पैक 

धकए गए भोजि को कोड रोरेज की स धविा प्रदाि धकया जाएगा । 

- कचे्च, संसाधित, अस्वीकृत, वापस ब लाए गए या लौटाए गए सामधग्रयो ंया उत्पादो ंके 

भंडारण के धलए अलग थिान प्रदान तर्या जाना चातहए धजन्हें धवधशि रूप से धचधित और 

स रधक्षत धकया जाएगा। कचे्च माल और भोजि को म धर्द्त पैकेधजंग सामग्री, स्ट्स्थर, 

हाडिवेयर और सफाई सामग्री/रसायिो ंसे अलग-अलग के्षत्रो ंमें संग्रधहत धकया जाएगा। 

- कचे्च भोजि, धवशेष रूप से घी, खोआ को, प्रसंसृ्कत, पके हुए और पैक उत्पादो ंके के्षत्र 

से अलग से ठंडा धकया जाएगा। संबंधित खाद्य सामधग्रयो/ंउत्पादो ंकी जीवन-अवधी को 

बढािे के धलए अपेधक्षत तापमाि और आर्द्िता के संदभि में भंडारण की शतों को बिाए 

रखा जाएगा । 

- कचे्च माल, सामग्री, कायि-प्रगधत और प्रसंसृ्कत/पकाया या पैक धकए गए खाद्य उत्पादो ं

का भंडारण FIFO (पहले में, पहले आउट), FEFO (पहले समाप्त होिे वाले पहले 

आउट) रॉक रोटेशि प्रणाली के अिीि होगा। 

- गैर-तवषैले पदािों से बने रं्टेनरो ंर्ो र्चे्च माल रे् भंडारण, र्ायक-प्रगति और िैयार / 

परोसने रे् तलए िैयार उत्पादो ं रे् तलए उपलब्ध र्राया जाएगा। खाद्य सामग्री र्ो 

रैर्/पैलेट पर इस प्रर्ार रखा जाना चातहए तर् वे फशक रे् स्तर से र्ाफी ऊपर हो ंऔर 

दीवार से दूर हो ंिातर् प्रभावी सफाई र्ी सुतवधा हो और तर्सी भी र्ीट, र्ीडो ंया 

रृ्न्तर्ो ंर्ो आश्रय न तमले। 
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4.2.6 खाद्य प्रसंस्करर्, पैकेलजंग और लवतरर्/सेवा 

i. समय और तापमाि धियंत्रण 

- खाद्य व्यवसाय यह स धिधित करिे के धलए प्रणाधलयो ंका धवकास और रखरखाव करेगा 

धक समय और तापमाि को प्रभावी ढंग से धियंधत्रत धकया जाए, जहां यह भोजि की स रक्षा 

और उपय िता के धलए महत्वपूणि है । इस तरह के धियंत्रण में उपभोिा तक प्राप्त 

करिे, प्रसंस्करण, खािा पकािे, शीतलि, भंडारण, पैकेधजंग, धवतरण और खाद्य सेवा 

का समय और तापमाि शाधमल होगा, जैसा धक लागू है । 

- जहां भी ख ली आग पर खािा पकािे का काम धकया जाता है, वहां ि एं/भाप आधद के धलए 

उधचत आउटलेट जैसे धचमिी, धिकास पंखा आधद उपलब्ध कराए जाएंगे । 

ii. खाद्य पैकेधजंग 

- पैकेधजंग सामग्री संदूषण, क्षधत को रोकिे के धलए सभी खाद्य उत्पादो ंके धलए स रक्षा प्रदाि 

करेगी और FSS अधिधियम और (पैकेधजंग) धवधियमो ं के तहत धििािररत आवश्यक 

लेबधलंग को समायोधजत करेगी । 

- प्राथधमक पैकेधजंग (यािी पैकेधजंग धजसमें खाद्य या घटक या योजक पैकेधजंग सामग्री के 

सीिे संपकि  में आता है) के धलए, केवल खाद्य गे्रड पैकेधजंग सामग्री का उपयोग धकया 

जायेगा। एलू्यमीधियम प्लास्ट्रक और धटि जैसी पैकेधजंग सामधग्रयो ंके धलए, धजि मािको ं

का पालि धकया जािा है, उिका उले्लख FSS धवधियमो ंऔर वहां बिाए गए धियमो ंके 

तहत धकया गया है । 

- पैकेधजंग सामग्री या गैसें जहां उपयोग की जाती हैं, गैर-धवषाि होगंी और भंडारण और 

उपयोग की धिधदिि स्ट्स्थधतयो ंके तहत भोजि की स रक्षा और उपय िता के धलए खतरा 

पैदा िही ंकरेंगी। 

iii. खाद्य धवतरण/सेवा 

- आपूतिक शंृ्रखला में सभी महत्वपूणक र्तडयो ंर्ी पहचान र्ी जानी चातहए और पररवहन रे् 

दौरान खाद्य खराब होने र्ो र्म र्रने रे् तलए प्रदान तर्या जाना चातहए। प्रोसेथड/पैरे्ज्ड 
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और/या रेडी-टू-ईट भोजन पररवहन और/या सेवा रे् दौरान आवश्यर् भंडारण स्थितियो ं

रे् अनुसार संरतक्षि तर्या जाएगा। 

- खाद्य स रक्षा और ग णवत्ता को बिाए रखिे के धलए आवश्यक तापमाि और आर्द्िता को 

बिाए रखा जाएगा । 

- वाहनो ंऔर/या रं्टेनरो ंर्ो इस िरह से तडजाइन, तनतमकि और अनुरतक्षि तर्या जाएगा 

तर् वे खाद्य पदािों र्ी सुरक्षा रे् तलए आवश्यर् िापमान, आद्रकिा, वािावरण और अन्य 

आवश्यर् शिों र्ो प्रभावी ढंग से बनाए रख सर्ें  और/या खाद्य पदािों रे् 

पररवहन/परोसने रे् तलए उपयोग तर्ए जाने वाले रं्टेनर गैर तवषैले हो।ं खाद्य पदािों र्ो 

तर्सी भी संदूषण से बचाने रे् तलए साफ और अच्छी स्थिति में रखा जाना चातहए। 

- वाहिो ंऔर/या कंटेिरो ंमें गोदाम खाद्य पदाथों के अलावा क छ भी पररवहि के धलए 

इसे्तमाल िही ंधकया जाएगा, जहां यह खाद्य पदाथों के संदूषण में पररणाम हो सकता है । 

जहां एक ही वाहि या कंटेिर का उपयोग धवधभन्न खाद्य पदाथों के पररवहि के धलए धकया 

जाता है, या मछली, मांस, पोल्टि ी, अंडे आधद जैसे उच्च जोस्ट्खम वाले खाद्य पदाथि, क्रॉस-

संदूषण के जोस्ट्खम से बचिे के धलए भार के बीच प्रभावी सफाई और कीटाण शोिि धकए 

जाएंगे। भोजि के थोक पररवहि के धलए, कंटेिरो ंऔर वाहिो ंको केवल खाद्य उपयोग 

के धलए िाधमत और धचधित धकया जाएगा और केवल उस उदे्दश्य के धलए उपयोग धकया 

जाएगा। 

4.2.7 प्रबंधन और पयणवेक्षर् 

i. भोजि के प्रसंस्करण के साथ-साथ इसकी पैधकंग, पे्रषण और भंडारण के धलए एक 

धवसृ्तत मािक पररचालि प्रधक्रया (SOP) उधचत प्रबंिि के धलए धवकधसत की जाएगी जो 

बदले में धकसी भी समस्या और सटीक धबंद  की पहचाि करिे में मदद करेगी, ताधक क्षधत 

धियंत्रण तेजी से हो सरे्। 

ii.  खाद्य व्यवसाय यह स धिधित करेगा धक तकिीकी प्रबंिको ंऔर पयिवेक्षको ंके पास खाद्य 

स्वच्छता धसद्धांतो ंऔर प्रथाओ ंपर उधचत योग्यताएं, ज्ञाि और कौशल हो ताधक खाद्य 

स रक्षा और उसके उत्पादो ंकी ग णवत्ता स धिधित की जा सके, खाद्य खतरो ंका न्याय धकया 

जा सके, उधचत धिवारक और स िारात्मक कारिवाई की जा सके और प्रभावी धिगरािी 

और पयिवेक्षण स धिधित धकया जा सके। 
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4.2.8 खाद्य परीक्षर् सुलवधाएं 

i. तनयमो ं और तवतनयमो ं रे् िहि तनधाकररि तवतनदेशो ं / मानर्ो ं रे् अनुसार भौतिर्, 

सूक्ष्मजीवतवज्ञानी और रासायतनर् तवशे्लषण रे् तलए खाद्य सामग्री / भोजन रे् परीक्षण 

रे् तलए एर् अच्छी िरह से सुसस्िि प्रयोगशाला पररसर रे् अंदर तनयतमि / आवतधर् 

परीक्षण रे् तलए और जब भी आवश्यर् हो, थिातपि र्ी जाएगी। 

ii.  धकसी भी संदेह या संभाधवत संदूषण के मामले में, कारखािे से पे्रषण से पहले खाद्य 

सामग्री/भोजि का परीक्षण धकया जाएगा। 

iii. यतद पररसर में प्रयोगशाला र्ी सुतवधा नही ंहै, िो FSSAI द्वारा अतधसूतचि एर् मान्यिा 

प्राि प्रयोगशाला रे् माध्यम से तनयतमि परीक्षण तर्या जाएगा। प्राि तशर्ायिो ं रे् 

मामले में और यतद आवश्यर् हो, िो रं्पनी से्वच्छा से या िो इन-हाउस प्रयोगशाला या 

FSSAI द्वारा अतधसूतचि एर् मान्यिा प्राि प्रयोगशाला या प्रयोगशाला में परीक्षण 

र्रेगी। 

4.2.9 ऑलडर्, दस्तावेज और अवभलेख 

i. जीएमपी/जीएचपी प्रणाली में धकसी भी गलती/अंतर का पता लगािे के धलए SOP के 

अि सार पूरी प्रणाली का आवधिक लेखा परीक्षा की जाएगी । 

ii. खाद्य प्रसंस्करण / िैयारी, उत्पादन / खाना पर्ाने, भंडारण, तविरण, सेवा, खाद्य 

गुणवत्ता, प्रयोगशाला परीक्षण रे् पररणाम, सफाई और स्वच्छिा, र्ीट तनयंत्रण और 

उत्पाद वापस लेने रे् उपयुक्त अतभलेख एर् वषक या उत्पाद र्ी जीवन-अवतध , जो 

भी अतधर् हो, उिनी अवतध रे् तलए बना रे् रखे जाएंगे। 

iii. िीचे सूचीबद्ध क छ कारण हैं धक दस्तावेज़ीकरण की आवश्यकता क्ो ंहै: 

- इसमें व्यवसाय चलािे के बारे में धवसृ्तत जािकारी दी जाती है। 

- यह उत्पाद की ग णवत्ता को धियंधत्रत करिे में मदद करता है। 

- यह व्यापार में धिवेश धकए गए िि का ब्यौरा बिाने में मदद करता है। 

- यह कचे्च माल या उत्पाद सामग्री की अलग लागत की पहचाि करिे में मदद करता है। 

- यह धकसी धवशेष प्रधक्रया की उत्पादि लागत की पहचाि करिे में मदद करता है। 
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- यह स धिधित करिे में मदद करता है धक उत्पादि के दौराि सभी ग णवत्ता आश्वासि 

प्रथाओ ंका पालि धकया गया। 

- यह स धिधित करिे में मदद करता है धक उत्पादि उपकरण स चारू रूप से चल रहा है। 

- यह कािूिी प्रधक्रयाओ ंके धलए एक सबूत के रूप में काम करता है । 

- यह एक उपय ि उत्पाद मूल्य धििािररत करिे में मदद करता है। 

- यह सही समय पर स िारात्मक उपाय करिे में मदद करता है। 

iv. अवभलेख कैसे रखें? 

हर खाद्य प्रसंस्करण संगठि अतभलेख रखिे के कमोबेश इसी तरह का अि सरण करता है । उत्पादि 

अतभलेख धिम्नधलस्ट्खत का एक लॉग रखते हैं: 

 प्राप्त कचे्च माल की मात्रा और प्रकार 

 प्रसंस्करण के दौराि उपयोग की जािे वाली सामग्री की मात्रा और प्रकार 

 प्रसंस्करण की स्ट्स्थधत धजसमें उत्पादि हुआ (उदाहरण के धलए तापमाि सेट या हवा का दबाव 

लागू) 

 उत्पाद की ग णवत्ता का उत्पादि 

उत्पाद की ग णवत्ता तभी बिाए रखी जा सकती है जब: 

 हर बैच में सामग्री और कचे्च माल की समाि मात्रा और ग णवत्ता धमधश्रत की जाती है 

 हर बैच के धलए एक मािक धिमािण का उपयोग धकया जाता है 

 मािक प्रधक्रया पैरामीटर हर बैच के धलए लागू होते हैं 

भोजि के हर बैच को एक बैच संख्या दी जािी है। यह संख्या दजि की जािी है: 

 रॉक धियंत्रण पुस्तर्ो ंमें (जहां कचे्च माल की खरीद का उले्लख धकया जाता है) 

 प्रसंस्करण लॉगब क में (जहां उत्पादि प्रधक्रया का उले्लख धकया गया है) 

 उत्पाद धबक्री अतभलेखो ंमें (जहां धबक्री और धवतरण िोट धकया जाता है) 

बैच संख्या को उत्पाद कोड िंबर के साथ सहसंबंधित होिा चाधहए, जो लेबल पर म धर्द्त होता है। यह 

प्रोसेसर को इसे्तमाल धकए गए कचे्च माल या उत्पादि प्रधक्रया में वापस बैच में पाए जािे वाले धकसी भी 

गलती का पता लगािे में मदद करता है। 
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4.2.10  खाद्य पररसर की स्वच्छता और रखरखाव 

i. सफाई और रखरखाव 

-  एक सफाई और स्वच्छता कायिक्रम तैयार धकया जाएगा और उसका अवलोकि धकया 

जाएगा और उधचत ररकाडि  रखा जाएगा, जो धवधशि के्षत्रो ंको साफ करिे, सफाई आवृधत्त 

और सफाई प्रधक्रया का पालि करिे के धलए इंधगत करेगा, धजसमें सफाई के धलए उपयोग 

धकए जािे वाले उपकरण और सामग्री शाधमल हैं । धवधिमािण में उपयोग धकए जािे वाले 

उपकरणो ंको धििािररत आवृधत्तयो ंपर साफ और धिष्फल धकया जाएगा। 

- सफाई रसायिो ंको धिमािता के धिदेशो ंके अि सार साविािीपूविक संभाला और उपयोग 

धकया जाएगा और भोजि को दूधषत करिे के धकसी भी जोस्ट्खम से बचिे के धलए, स्पि 

रूप से पहचािे गए कंटेिरो ंमें खाद्य सामधग्रयो ंसे अलग से संग्रहीत धकया जाएगा। 

- सफाई और स्वच्छता कायिक्रमो ंको स धविाि सार स्थाधपत धकया जाएगा ताधक यह 

स धिधित धकया जा सके धक खाद्य प्रसंस्करण उपकरण और पयािवरण को स्वच्छ स्ट्स्थधत 

में बिाए रखा जाए ताधक खाद्य पदाथों के संदूषण को रोका जा सके, जैसे िात  के शाड्िस, 

फै्लधकंग प्लारर, खाद्य मलबे और रसायिो ंऔर इसके अतभलेख बिाए रखे जाएंगे । 

कायिक्रम में यह स धिधित धकया जािा चाधहए धक प्रधतष्ठाि के सभी भाग उधचत रूप से 

स्वच्छ हो,ं और इसमें सफाई उपकरणो ंकी सफाई भी शाधमल होगी । 

- चेकधलर के माध्यम से समग्र स धविा के धलए मारर स्वच्छता अि सूची को बिाए रखा 

जाएगा धजसमें शाधमल हैं: 

 के्षत्रो,ं उपकरणो ंऔर बतििो ंकी वस्त ओ ंको साफ धकया जािा; 

 धवशेष कायों के धलए धजमे्मदारी; 

 सफाई धवधि और सफाई की आवृधत्त; और 

 सफाई की प्रभावशीलता की जांच के धलए धिगरािी व्यवस्था 

 सफाई के धलए धजमे्मदार व्यस्ट्ि 

 सफाई की प्रभावशीलता की धिगरािी और सत्यापि के धलए धजमे्मदार व्यस्ट्ि 

 धकसी भी धवचलि के मामले में क्ा स िार और स िारात्मक कारिवाई की जा 

रही है। 
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 जहां र्भी भी उत्पाद वायु गणना और माइक्रोतबयल जोस्खम र्ी संभावना हो, 

से्वब परीक्षण रे् साि र्ी तसफाररश र्ी जािी है। 

- सफाई और तवसंक्रमण रसायन खाद्य गे्रड रे् होगें, जहां इसर्ी संभावना उपर्रण या 

पौधो ंर्ी सिहो ंरे् माध्यम से प्रत्यक्ष या अप्रत्यक्ष संपर्क  में आने र्ी हो सर्िी है, सावधानी 

से और तनमाकिाओ ंरे् तनदेशो ंरे् अनुसार उपयोग तर्ये जायेंगे,  जहां आवश्यर् हो, भोजन 

से अलग, स्पष्ट रूप से पहचाने गए रं्टेनरो ंमें भोजन र्ो दूतषि र्रने रे् जोस्खम से बचने 

रे् तलए  संग्रहीि तर्ये जायेंगे। 

- खाद्य अवशेषो ंऔर गंदगी र्ो हटाने रे् तलए सफाई, भौतिर् िरीर्ो ंरे् अलग या संयुक्त 

उपयोग से र्ी जा सर्िी है, जैसे गमी, स्क्रतबंग, अशांि प्रवाह और वैकू्म सफाई या 

अन्य िरीर्ो ंसे जो पानी रे् उपयोग से बचिे हैं। 

- इि स धविाओ ंका धिमािण जंग प्रधतरोिी सामधग्रयो ंका धकया जािा चाधहए, साफ करिा 

आसाि होिा चाधहए और जहां उधचत हो, गमि और ठंडे पेयजल की पयािप्त आपूधति होगी 

। इसमें गमि और ठंडे पाइपो ंके धलए अलग-अलग रंग होिे की बात कही गई है। सभी 

सफाई कायिक्रम के धलए एक सत्यापि तंत्र लगािा चाधहए। 

- सफाई प्रधक्रया में आम तौर पर शाधमल होिा चाधहए; 

 सतहो ंसे सकल धदखाई देिे वाले मलबे को हटािा। 

 धमट्टी और बैक्टीररयल धफल्म को ढीला करिे के धलए धडटजेंट समािाि 

लागू करिा (सफाई) 

 ढीली धमट्टी और धडटजेंट के अवशेषो ंको हटािे के धलए पािी (गमि पािी 

जहां संभव हो) के साथ िोिा। 

 अवशेषो ंको हटािे और इकट्ठा करिे के धलए सूखी सफाई या अन्य 

उपय ि तरीके और 

 जहां आवश्यक हो, कीटाण शोिि के बाद धुलाई के साथ में सफाई र्ी 

जानी चाधहए। 

- उपकरणो ंऔर रसायिो ंकी सफाई के धलए लॉक और प्रम ख प्राविाि के साथ िाधमत 

के्षत्र आवंधटत धकया जािा चाधहए। जहां कभी आवश्यक और लागू सीआईपी प्रधक्रया 

उपकरणो ंकी सफाई के धलए पररभाधषत धकया जािा चाधहए । 
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- हाउस कीलपंग 

 धवधिमािण और भंडारण के्षत्रो ंको कवर करिे वाला हाउसकीधपंग शेडू्यल 

बिाए रखा जाएगा। 

 सड़क, पाधकिं ग स्थल और िाधलयो ंसधहत आसपास के के्षत्रो ंको अच्छी 

स्स्तति में तरह रखा जाएगा। 

 दीवारो ंऔर फशि को साफ-स थरा रखा जािा चाधहए। छत और प्रकाश 

ज ड़िार को साफ करिा आसाि होिा चाधहए। 

 िाधलयो ंको पयािप्त आकार और अच्छी तरह से ढलाि पर होिा चाधहए। 

िाधलयो ंकी सफाई में आसािी के धलए लगाए गए हटािे योग्य पैटिि होिे 

चाधहए। 

 िृिीय पक्ष (अनुबंध) सफाई रं्पतनयो ं रे् तलए, आपूतिकर्िाक र्ो स्पष्ट 

दायरे, सेवाओ ं और तजमे्मदाररयो ं रे् तववरण र्ो पररभातषि र्रना 

चातहए। 

 अपधशि भंडारण के्षत्रो ंको स्पि रूप से धचधित धकया जािा चाधहए और 

अपधशि का समयबद्ध तरीके से धिपटाि धकया जाएगा । 

ii. कीर् लनयंत्रर् 

- कीट पहंुच को रोकिे और संभाधवत प्रजिि स्थलो ंको खत्म करिे के धलए 

उपकरण और भवि सधहत खाद्य प्रधतष्ठाि को अच्छी मरम्मत में रखा जाएगा । 

छेद, िाधलयां और अन्य स्थाि जहां कीटो ंके पहंुच की संभाविा है, उन्हें सीलबंद 

स्ट्स्थधत में रखा जाएगा या जाली/धग्रल/कै्लधडंग या धकसी अन्य उपय ि सािि के 

साथ आवश्यक रूप से धफट धकया जाएगा और पश ओ,ं पधक्षयो ंऔर पालतू 

जािवरो ंको खाद्य प्रधतष्ठाि के्षत्रो/ंपररसर में प्रवेश करिे की अि मधत िही ंदी 

जाएगी । 

- खाद्य सामग्री को जमीि के ऊपर और दीवारो ं से दूर रखे कीट-पू्रफ पात्रो ंमें 

संग्रधहत धकया जाएगा। 

-  कीट संक्रमण से त रंत और खाद्य स रक्षा या उपय िता को प्रधतकूल रूप से 

प्रभाधवत धकए धबिा धिपटाया जाएगा। उधचत सीमाओ ं के भीतर अि मेय 

रासायधिक, भौधतक या जैधवक र्ारर्ो ंके साथ उपचार, भोजि की स रक्षा या 
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उपय िता के धलए खतरा पैदा धकए धबिा धकया जाएगा । तारीखो ंऔर आवृधत्त 

के साथ उपयोग धकए जािे वाले कीटिाशको/ंकीटिाशको ं के अधभलेखो ंको 

बिाए रखा जाएगा । 

4.2.11  व्यस्िगत स्वच्छता 

i. स्वास्थ्य की स्ट्स्थधत 

- ज्ञाि है, तर्सी बीमारी या बीमारी रे् वाहर् होने रे् तलए माना जािा है, भोजन रे् माध्यम से 

प्रसाररि होने र्ी संभावना है, तर्सी भी खाद्य प्रबंधन के्षत्र में प्रवेश र्रने र्ी अनुमति नही ंदी 

जाएगी। खाद्य व्यवसाय ऐसी प्रणाली तवर्तसि र्रेगा, तजससे इस प्रर्ार प्रभातवि र्ोई भी 

व्यस्क्त बीमारी या बीमारी रे् लक्षणो ंरे् बारे में िुरंि प्रबंधन र्ो ररपोटक र्रेगा और यतद 

तचतर्त्सर्ीय या महामारी तवज्ञान से संरे्ि तमलिा है, िो समय-समय पर जांच रे् अलावा 

फूड हैंडलर र्ी तचतर्त्सा जांच र्ी जाएगी। 

- पररसर के खाद्य संचालको/ंकमिचाररयो ंकी वषि में एक बार धचधकत्सकीय जांच करािे की 

व्यवस्था की जाएगी ताधक यह स धिधित धकया जा सके धक वे धकसी संक्रामक और अन्य 

संचारी रोगो ंसे म ि हो ं। एक पंजीकृत धचधकत्सा व्यवसायी द्वारा हस्ताक्षररत इि परीक्षाओ ं

का अतभलेख धिरीक्षण उदे्दश्य के धलए रखा जाएगा। 

- कारखािे के कमिचाररयो ंको वैक्सीि की अि शंधसत अि सूची के अि सार रोगो ंके के स्ट्खलाफ 

अधिवायि रूप से टीका लगाया जाएगा और धिरीक्षण के धलए एक ररकॉडि  रखा जाएगा । 

- महामारी रे् मामले में, सभी श्रतमर्ो ंर्ा टीर्ार्रण तर्या जाना अतनवायक है, भले ही तनधाकररि 

टीर्ार्रण न हो। 

ii. व्यस्ट्िगत सफाई 

- खाद्य संचालक उच्च स्तर की व्यस्ट्िगत सफाई बिाए रखेंगे। खाद्य व्यवसाय सभी खाद्य 

संचालको ंको पयािप्त और उपय ि स्वच्छ स रक्षात्मक कपडे़, धसर कवर, चेहरा कवर, दस्तािे 

और जूते प्रदाि करेगा और खाद्य व्यवसाय यह स धिधित करेगा धक काम पर खाद्य संचालको ं

को हर धदि केवल स्वच्छ स रक्षात्मक कपडे़, धसर कवर और जूते पहिते हैं । 

- खाद्य संचालर्ो ंर्ो हमेशा अपने हािो ंर्ो साबुन और साफ पीने योग्य पानी से धोना चातहए, 

अपने हािो ंर्ो र्ीटाणुरतहि र्रना चातहए और तफर र्चे्च भोजन या तर्सी दूतषि सामग्री, 
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उपर्रण, उपर्रण र्ो संभालने रे् िुरंि बाद खाद्य संचालन गतितवतधयो ंर्ी शुरुआि में 

हाि सुखाने वाले या साफ र्पडे रे् िौतलया या तडस्पोजेबल र्ागज से सुखाना चातहए या 

र्ाम र्ी सिह, जहां यह अन्य खाद्य पदािों रे् दूतषि होने या शौचालय र्ा उपयोग र्रने रे् 

बाद हो सर्िा है। 

- खाद्य प्रबंधन गतितवतधयो ंमें लगे खाद्य संचालर्ो ंर्ो तर्सी भी भोजन पर धूम्रपान, िूर्ना, 

चबाने, छीरं्ने या खांसने से बचना चातहए, चाहे वह संरतक्षि हो या असुरतक्षि और भोजन 

िैयार र्रने और भोजन सेवा के्षत्रो ंमें खाने से बचना चातहए। 

- भोजि संचालको ंको अपिे िाखूिो ंऔर बालो ंको समय-समय पर र्ाटिे रहनाचाधहए, भोजि 

को संभालते समय अस्वास्थ्यकर आदतो ंर्ा अभ्यास या उनर्ो प्रोत्साधहत िही ंकरिा 

चाधहए। 

-  कचे्च माल या खाद्य उत्पादो ंके साथ सीिे काम करिे वाले और संभालिे वाले व्यस्ट्ि हर 

समय व्यस्ट्िगत स्वच्छता के उच्च मािको ंको बिाए रखेंगे। धवशेष रूप से: 

a. वे उि के्षत्रो ंया कमरो ंमें िूम्रपाि, थूकिा, खािे या पीिे िही ंदेंगे जहां कचे्च माल और 

खाद्य उत्पादो ंको संभाला या संग्रहीत धकया जाता है; 

b.  हर बार र्ाम शुरू होने पर या जब भी उनरे् हाि दूतषि हो;ं जैसे खांसने/छीरं्ने रे् 

बाद, शौचालय जाना, टेलीफोन र्ा उपयोग र्रना, धूम्रपान आतद रे् बाद हाि धोएं।  

c. क छ हाथ की आदतो ंसे बचें - उदाहरण के धलए िाक खरोचं, बालो ंके माध्यम से 

उंगली चलिा, आंखो,ं कािो ंऔर म ंह को रगड़िा, दाढी को खरोचंिा, शरीर के क छ 

धहस्ो ंको खरोचंिा आधद - जो खाद्य उत्पादो ंको संभालिे के साथ ज डे़ होिे पर 

संभाधवत रूप से खतरिाक होते हैं, और इसकी तैयारी के दौराि कमिचारी से उत्पाद 

तक बैक्टीररया के हस्तांतरण के माध्यम से खाद्य संदूषण का कारण बि सकते हैं। 

अपररहायि होिे पर, हाथो ंको इस तरह के कायों के बाद काम को कम करिे से पहले 

प्रभावी ढंग से िोया जािा चाधहए। 
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iii. आगंतुक 

- आम तौर पर आगंत को ंको खाद्य हैंडधलंग के्षत्रो ंके अंदर जािे से रोर्ना चाधहए । यह स धिधित 

करिे के धलए उधचत देखभाल की जािी चाधहए धक फशि के्षत्र में आगंत को ंके कारण खाद्य 

स रक्षा और स्वच्छता से समझौता िही ंहो रहा है । 

- खाद्य व्यवसाय यह स धिधित करेगा धक इसके खाद्य धवधिमािण, खािा पकािे, तैयारी, भंडारण 

या हैंडधलंग के्षत्रो ंमें आगंत को ंको जहां भी उधचत हो, स रक्षात्मक कपडे़, जूते पहििे और इस 

खंड में पररकस्ट्ित अन्य व्यस्ट्िगत स्वच्छता प्राविािो ंका पालि करिा चाधहए । 

4.2.12 उत्पाद की जानकारी और उपिोिा जागरूकता 

सभी पैरे्ज्ड खाद्य उत्पादो ंमें खाद्य सुरक्षा और मानर् अतधतनयम, 2006 और उसरे् िहि बनाए गए 

खाद्य सुरक्षा और मानर् (पैरे्तजंग) तवतनयम, 2018 रे् प्रावधानो ंरे् अनुसार एर् लेबल और अपेतक्षि 

जानर्ारी होनी चातहए िातर् यह सुतनतिि तर्या जा सरे् तर् प्रते्यर् रे् तलए पयाकि और सुलभ 

जानर्ारी उपलब्ध हो। खाद्य शंृ्रखला में व्यस्क्त र्ो खाद्य उत्पादो ंर्ो सुरतक्षि रूप से और सही ढंग से 

संभालने, स्टोर र्रने, संसातधि र्रने, िैयार र्रने और प्रदतशकि र्रने में सक्षम बनाने रे् तलए और 

यतद आवश्यर् हो िो लॉट या बैच र्ा आसानी से पिा लगाया जा सरे् और वापस बुलाया जा सरे्। 

4.2.13 प्रलशक्षर् 

i. खाद्य व्यवसाय यह स धिधित करेगा धक सभी खाद्य संचालको ंको भोजि को संदूषण या 

धगरावट से बचािे में उिकी भूधमका और धजमे्मदारी के बारे में पता हो । खाद्य संचालको ंके 

पास आवश्यक ज्ञाि और कौशल होगें जो खाद्य प्रसंस्करण/धवधिमािण, पैधकंग, भंडारण और 

सेवा के धलए प्रासंधगक हैं ताधक खाद्य स रक्षा और खाद्य ग णवत्ता स धिधित की जा सके । 

ii. खाद्य व्यवसाय यह स धिधित करेगा धक सभी खाद्य संचालको ंको उिकी कायि गधतधवधियो,ं 

भोजि की प्रकृधत, इसकी हैंडधलंग, प्रसंस्करण, तैयारी, पैकेधजंग, भंडारण, सेवा और धवतरण 

के अि रूप व्यस्ट्िगत स्वच्छता आवश्यकताओ ंके साथ खाद्य स्वच्छता और खाद्य स रक्षा 

पहल ओ ंमें धिदेश और प्रधशधक्षत धकया जाए । 

iii. प्रधशक्षण की प्रभावशीलता, स रक्षा आवश्यकताओ ंऔर योग्यता स्तर के बारे में आवधिक 

आकलि धकए जाएंगे, साथ ही यह स धिधित करिे के धलए धियधमत पयिवेक्षण और जांच की 

जाएगी धक खाद्य स्वच्छता और खाद्य स रक्षा प्रधक्रयाओ ंको प्रभावी ढंग से धकया जा रहा है । 
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iv. जहां भी आवश्यक हो प्रधशक्षण कायिक्रमो ंर्ा धियधमत रूप से समीक्षा और अद्यति धकया 

जाएगा । 

4.3 HACCP (खतरा लवशे्लषर् और महत्वपूर्ण लनयंत्रर् लबंदु) प्रलिया 

4.3.1 प्रते्यक खाद्य व्यवसाय संचािक को HACCP योजना स्थालपत करनी चालहए। 

4.3.2 HACCP को खाद्य सुरक्षा के लिए महत्वपूर्ण खतरो ंकी पहचान, मूल्यांकन और लनयंत्रर् 

के लिए एक व्यवस्स्थत दृलष्ट्कोर् के रूप में पररिालषत लकया जाता है । 

4.3.3 ऑपरेशि की प्रकृधत और आकार के धलए उपय ि है और व्यवसाय की सहायता करिे के धलए 

पयािप्त है ताधक यह सत्याधपत धकया जा सके धक HACCP धियंत्रण जगह में हैं और बिाए रखा 

जा रहा है। 

प्रलेखि में धिम्नधलस्ट्खत (नू्यितम रूप में) शाधमल होगें: 

 HACCP टीम संरचिा; 

 उत्पाद धववरण; 

 अभीि उपयोग; 

 फ्लो चाटि; 

 हैज़डि  धवशे्लषण; 

 सीसीपी दृढ संकि; 

 महत्वपूणि सीमा धििािरण; 

 सत्यापि प्रधक्रया; और 

 HACCP योजिा 

HACCP योजना में प्रते्यक सीसीपी के लिए लनम्नलिस्खत जानकारी शालमि होगी: 

 सीसीपी पर तनयंतत्रि तर्ए जाने वाले खाद्य सुरक्षा जोस्खम; 

 धियंत्रण उपाय; 

 धक्रधटकल धलधमट; 

 धिगरािी प्रधक्रया 

 यधद महत्वपूणि सीमाएं पार हो जाती हैं तो स िार और स िारात्मक कारिवाई की जािी चाधहए; 

 धिगरािी, स िारात्मक कारिवाई और सत्यापि के धलए धजमे्मदाररयां और शस्क्तयां; 
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 धिगरािी का ररकॉडि। 

शालमि होने िाले अवभलेख  

 सीसीपी धिगरािी गधतधवधियो;ं 

 धवचलि और संबद्ध स िारात्मक कायि; 

 गैर-अि रूप उत्पादो ंका स्वभाव; 

 सत्यापि प्रधक्रयाएं की गईं; 

 HACCP योजिा में संशोिि; 

 सत्यापि अतभलेख; उत्पाद ररलीज अतभलेख और परीक्षण अतभलेख। 

 

 


