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अध्याय 1 

पररचय 

1.1. औद्योसगक अविोकन: 

पास्ता एक ऐसा भोजन है गजसे व्यापक रूप 

से पसंद गकया जाता है, और यह नूडल का 

एक रूप है, गजसे लिभि हर देश जैसे चीन 

के िे, जापान के उडोन, पोलैंड के गपयोिी 

और जिणनी के स्पाएटज़ल िें परोसा जाता 

है। ऐसे कई कारक हैं गजन्हें पास्ता की 

लोकगप्रयता के गलए िहत्वपूणण हैं: यह 

आसानी से उपलब्ध है, थोडा भंडारण का 

स्थान लेता है, इसे तैयार करना आसान है, 

और यह जगटल काबोहाइडर ेट िें सिृद्ध है। 

इगतहास बताता है गक पास्ता िाको पोलो द्वारा चीन से इटली लाया िया था। युआन राजिंश (1271-1368) के 

सिय, पोलो चीन िए थे . चीन िें 3000 ईसा पूिण से ही िें नूडल्स खाए जाते हैं। इसके गकंघई प्रांत िें, एक प्राचीन 

एटर से्कन दगलया और दगलया भोजन को धीरे-धीरे अखिीरी रोटी के अगधक स्वागदष्ट् प्रारूप िें बदल गदया िया 

था। खाद्य इगतहासकारो ंका कहना है गक इन केक के पूिणिती को अब पास्ता कहा जा सकता है। नूडल की 

उत्पगत्त कहां से हुई, इस पर गिचार अलि-अलि हैं। १३०० के दशक के दौरान ओररएंट िें अपनी यात्रा से, 

इतालिी खोजकताण िाको पोलो को व्यापक रूप से नूडल को िापस इटली ले जाने का शे्रय गदया िया। हालांगक, 

कुछ लोिो ंका दािा है गक पोलो के कािजात के एक करीबी गिशे्लषण से पता चलता है गक चीन िें, उन्होनें एक 

गनगित प्रकार के नूडल का आनंद लेने का उले्लख गकया, जो गक इटली िें खाने के गलए इसे्तिाल गकए जाने 

िाले पास्ता के अनुकूल था। पेस्टिलि नािक एक गडश, अगनिायण रूप से िांस से भरी एक रैगियोली जैसी थैली, 

का िणणन शुरुआती फ्ांसीसी लेखको ंद्वारा भी गकया िया था। 

हालााँगक, इटागलयंस ने इस गबंदु को इतनी जोरदार तरीके से रखा है गक आज हि आितौर पर पास्ता वं्यजनो ं

को इतालिी िूल के िानते हैं। शब्द "पास्ता" िूल रूप से इतालिी अगभव्यस्टक्त "पेि (आटा) आहार (पोषण से 

संबंगधत)" से आया है। 

 

1.2. उत्पाद वर्णभन: 

पास्ता पारंपररक इतालिी वं्यजनो ंके िुख्य भोजन को संदगभणत करता है जो आटा, पानी, अंडे, सस्टियां और तेल 

का उपयोि करके बनाया जाता है। आटे को अलि-अलि प्रकार से िंूथ गलया जाता है, गजनिें से कुछ को पेने्न, 
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से्पिेटी, फारफॉल, बारबाइन, फेटुकाइन आगद के नाि से जाना जाता है। पास्ता का प्रकार डाई िें छेद के 

आकार से गनधाणररत होता है। 

• सेंिई और कैपेगलनी बनाने के गलए पास्ता के आटे को व्यास िें 0.8-0.5 गििी के बीच छेद के िाध्यि 

से दबाया जाता है। गफर काटने की िशीन पास्ता को 10 इंच (250 गििी) लंबाई िें काटती है और इसे 

कलण िें घुिाती है। से्पिेटी का व्यास 1.5-2.5 गििी से अलि होता है और इसे सीधा छोड गदया जाता 

है। 

• एक अलि इकाई पर, टोटेगलनी (भरे हुए पास्ता के छले्ल) बनाए जाते हैं। आटे के एक रोल से, कंपू्यटर 

छोटे हलको ंको काटता है। आटा के घेरे पर, ररकोटा पनीर गिश्रण की एक बाल्टी पनीर की पूिण-

गनधाणररत िात्रा को गिरा देती है। गफर आटे को िोडा जाता है और दोनो ंगसरो ंको जोडकर एक घेरा 

बनाया जाता है। 

• रैगियोली (भरे हुए पास्ता ििण) बनाने के गलए पूिण-गनधाणररत चीज की िात्रा को पास्ता की एक शीट पर 

उगचत अंतराल पर गिरा गदया जाता है। जैसे ही यह एक कने्वयर बेल्ट के साथ िुजरता है, इस शीट के 

ऊपर पास्ता की एक और शीट डाल दी जाती है। गफर दो परतें एक काटने की िशीन के नीचे पूिण-

गनधाणररत ििों िें चली जाती हैं जो पास्ता को गछगित करती हैं। 

पेनी पास्ता िें, उच्च काबोहाइडर ेट सािग्री शरीर को गू्लकोज प्रदान करती है जो िस्टस्तष्क और िांसपेगशयो ंके 

गलए िहत्वपूणण ईंधन है। इसिें कोलेिर ॉल और सोगडयि की िात्रा कि होती है। साबुत अनाज पास्ता एक उच्च 

पोषण िूल्य प्रदान करता है, जो इसे और अगधक लोकगप्रय बनाता है। इसके अलािा, जोडा िया सॉस का रूप 

गनसं्सदेह भोजन के पोषण िूल्य को बढ़ा देिा। जबगक पास्ता आइटि पहली बार 13 िी ंशताब्दी िें इटली िें 

परोसे िए थे, ििर 20 िी ंशताब्दी के बाद ही कुशल उत्पादन उपकरण और उच्च िुणित्ता िाली सािग्री का 

गनिाणण संभि हो पाया है। आज, अगधकांश पास्ता को गनरंतर उच्च क्षिता िाले एक्सटू्रडर द्वारा संसागधत गकया 

जाता है जो बरिा एक्सटू्ऱन के गसद्धांत पर काि करते हैं, जहां एक ही ऑपरेशन िें सानना और एक्सटू्ऱन 

गकया जाता है। पास्ता प्रसंस्करण प्रकारो ंिें सूखी िैकरोनी, नूडल्स और से्पिेटी शागिल हैं। 

 

1.3. बाजार की क्षमता: 

'इंगडयन पास्ता िाकेट: इंडिर ी डायनेगिक्स, शेयर, से्कल, ग्रोथ, पोटेंगशयल एंड फोरकाि 2018-2023', भारत 

का पास्ता िाकेट 2017 िें 286.6 गिगलयन अिेररकी डॉलर के गबिी िूल्य पर पहंुच िया, 2010-2017 िें 

17.1% की सीएजीआर गदखा। 2020 िें, पास्ता सेििेंट िें राजस्व 11,881 गिगलयन अिेररकी डॉलर तक 

पहंुचने का अनुिान है। बाजार िें सालाना 3.8 फीसदी (CAGR 2020-2025) बढ़ने की उम्मीद है। 

 

2020 िें, प्रगत व्यस्टक्त औसत सेिन 6.5 गकलोग्राि होिा। बढ़ते शहरीकरण, बदलती जीिन शैली और खाने के 

गलए तैयार िसु्तओं की बढ़ती िांि भारत िें पास्ता बाजार के गिकास को बढ़ाने िाले प्राथगिक कारक हैं। इसके 
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अलािा, बढ़ती प्रयोज्य आय के साथ िगहलाओ ंके गलए नौकररयो ंकी बढ़ती दर भी इस के्षत्र को प्रभागित कर 

रही है। इसके अलािा, स्वास्थ्य के प्रगत जािरूक ग्राहक स्वस्थ सािग्री िाले खाद्य पदाथों की िांि कर रहे हैं, 

गजससे पूरे िेहं के पास्ता के बाजार िें िृस्टद्ध हुई है। बाजार को उसके स्वरूप के आधार पर सूखा पास्ता, इंिेंट 

पास्ता और ताजा पास्ता िें गिभागजत गकया िया है। ितणिान िें, भारतीय पास्ता उद्योि सूखे पास्ता पर हािी है, 

बाजार गहसे्सदारी से अगधकांश राजस्व को बरकरार रखता है। 

 

इटली िह देश है जहां प्रौद्योगिकी और िशीनरी के गिकास के साथ-साथ पास्ता उत्पादन की सिोच्च अगभव्यस्टक्त 

थी और अभी भी है। कृगत्रि सुखाने की प्रगिया ने पास्ता को 1900 की शुरुआत से औद्योगिक स्तर पर गनगिणत 

करने की अनुिगत दी और इस प्रकार इटली के सभी के्षत्रो ं (संयुक्त राज्य अिेररका िें बडे गनयाणत संस्करणो ं

सगहत) को पहले और गफर अंतरराष्ट्र ीय स्तर पर गितररत गकया िया। 

 

 

1.4.  कच्चा माि सववरर्ण: 

िुख्य कच्चा िाल िेहं का आटा या िैदा और िाचण हैं। इसके अगतररक्त, सस्टियो ंके साथ एक संपूणण वं्यजन 

बनाने के गलए चीनी, सािान्य निक, िसाले, लहसुन, अदरक, सोगडयि बाइकाबोनेट आगद की आिश्यकता 

होिी। पानी और सेिोगलना के आटे के गिश्रण से पास्ता बनता है। सेिोगलना िध्य से डू्यरि िेहं का एक िोटा-

गपसा हुआ आटा है, या एंडोस्पिण, एम्बर रंि का उच्च प्रोटीन कठोर िेहं है जो िुख्य रूप से पास्ता उत्पादन के 

गलए उिाया जाता है। सेिोगलना का आटा कि िाचण सािग्री और अन्य आटे की तुलना िें उच्च प्रोटीन सािग्री 

के साथ जल्दी पच जाता है। कुछ पास्ता का उत्पादन करने के गलए, अन्य उच्च िुणित्ता िाले कठोर िेहं के िोटे 

दानो ंका भी उपयोि गकया जाता है। पास्ता के पौधो ंतक पहंुचाने से पहले, सेिोगलना और फररना के आटे को 

बी-गिटागिन और आयरन के साथ िजबूत गकया जाता है। अंडे, रंि या सिृस्टद्ध के गलए, अक्सर गिश्रण पर लिाए 

जाते हैं। यह संघीय आिश्यकताओ ंद्वारा गनधाणररत गकया िया है गक अंडा पास्ता िें कि से कि 5.5% अंडा 

ठोस होता है। रंि और स्वाद के गलए सस्टियो ंका रस भी गिला सकते हैं, जैसे पालक, चुकंदर, टिाटर और 

िाजर। लहसुन, तुलसी, और अजिायन के फूल सगहत जडी-बूगटयो ंऔर िसालो ंको शागिल करना हाल के िषों 

िें लोकगप्रय हो िया है। 

ररफाइंड गेहं का आटा/मैदा 

नूडल्स या पास्ता बनाने के गलए सेिोगलना और सभी प्रकार के आटे का उपयोि गकया जाता है, लेगकन नरि 

सफेद िेहं का आटा भी पसंद गकया जाता है। यगद ठोस, उच्च प्रोटीन िाले आटे का उपयोि गकया जाता है, तो 

पकाए जाने पर पास्ता लोचदार और चबाने िाला होता है। िैदा भारतीय उपिहाद्वीप के िेहं से बना एक सफेद 

आटा है। बारीक गपसा हुआ, पॉगलश गकया हुआ और गबना गकसी चोकर के प्रक्षागलत, यह केक के आटे जैसा 
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गदखता है। िैदा का उपयोि आितौर पर फाि फूड बनाने के गलए गकया जाता है- जैसे नूडल्स, पास्ता, बेक 

गकए िए सािान, पेिर ी, बे्रड, गिगभन्न गकस्ो ंकी गिठाई और पारंपररक फै्लटबे्रड। 

स्टाचभ 

पास्ता गिगभन्न फगलयां िाचण जैसे बडे बीन, िटर, लोगबया, बीन, और गिगभन्न कंद या रूट िाचण जैसे आलू, िीठे 

आलू, कसािा से बने होते हैं, और िोटे अनाज िाचण जैसे िक्का, िेहं, ज्वार जैसे से बने होते हैं । 

नमक 

पास्ता िें, सोगडयि क्लोराइड एक िहत्वपूणण घटक है। एगशयाई पास्ता िें, 2-3% के स्तर पर सोगडयि 

क्लोराइड जोडने से गचपगचपाहट बढ़ाने के गलए गू्लटेन नेटिकण  को िजबूत करके पास्ता के बनािट िें सुधार के 

गलए इसे्तिाल हो सकता है। 

तेि 

जैतून का तेल िसा और स्वाद जोडता है, गजससे आटा अगधक लचीला और बेलने िें आसान हो जाता है। पास्ता 

के आटे की बनािट को पानी से ठीक गकया जा सकता है, गजससे सूखा आटा गचकना हो जाता है। प्रीगियि 

िुणित्ता िाला पास्ता िूल पास्ता की तुलना िें थोडा अगधक िहंिा है, यह लचीला है, इसकी बनािट अगधक 

िजबूत है। अलि से केिल जैतून का तेल प्रीगियि िुणित्ता के गलए इसे्तिाल गकया जा सकता है। इस उदे्दश्य 

के गलए िनस्पगत तेलो ंका भी उपयोि गकया जा सकता है। 

 

1.5. इसे्तमाि सकए गए आटे के प्रकार 

पास्ता बनाने के गलए, तीन सबसे व्यापक रूप से 

इसे्तिाल गकए जाने िाले आटे के प्रकार हैं: 

•बहु - उदे्दश्यीय आटा 

•सेिोगलना का आटा 

• "00" आटा 

पररषृ्कत िेहं िें गू्लटेगनन और स्टग्लयागडन होता है और िंूथने के बाद पास्ता के आटे को इसकी लोच और 

प्लास्टिगसटी देने की आिश्यकता होती है। आसानी से िंूथने के गलए आटे िें लोच की उगचत िात्रा होनी चागहए। 
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इसके गलए उन सभी अलि -अलि  रूपो ंको आकार देने के गलए, पास्ता के आटे को भी कुछ प्लास्टिगसटी की 

आिश्यकता होती है। 

• बहु - उदे्दश्यीय आटा- बहु - उदे्दश्यीय आटा, िेहं से बनाया जाता है, लेगकन साबुत अनाज का उपयोि 

नही ंगकया जाता है। यह सफेद रंि का होता है और कई प्रकार के पास्ता के गलए उपयुक्त एक बहुत 

िहीन पाउडर बनाने के गलए इसे काफी पररषृ्कत गकया िया है। बहु - उदे्दश्यीय आटा िें काफी नू्यटर ल 

स्वाद है;  इसगलए इसका इसे्तिाल आसान है क्ोगंक यह बहुत अच्छा है, और शायद आपके पास 

पहले से ही आपके पेंटर ी िें कुछ पैकेट हो सकते हैं। एक आटा तैयार करने के गलए जो ठोस और 

लोचदार हो, और जो कई अलि-अलि नूडल्स / पास्ता के गलए अच्छी तरह से काि करता है गजसे 

अंडे, पानी या तेल के साथ भी ऐसा गकया जा सकता है। 

• सेिोगलना का आटा- सेिोगलना को गबलकुल सही तरीके से व्हीट पास्ता या व्हीट िैकरोनी के नाि से 

भी जाना जाता है। सेिोगलना बनाने के गलए इसे्तिाल गकया जाने िाला कठोर डू्यरि िेहं आितौर पर 

उत्तरी इटली िें उिाया जाता है, जहां िजबूत अनाज के गलए आदशण ििण जलिायु होती है। नरि िेहं के 

आटे के गिपरीत सेिोगलना के आटे का उपयोि उन घने और खुरदुरे पास्ता के आकार के गलए गकया 

जा सकता है जो सिृद्ध सॉस को इतने शानदार तरीके से सोख लेते हैं। सेिोगलना िें ऑल-पपणस-आटे 

की तुलना िें कि लोच और बहुत अगधक प्लास्टिगसटी होती है। यह स्टस्थरता यह भी सुगनगित करती है 

गक पकाए जाने पर, पास्ता टू्यब जैसे पेनी या िैकरोनी अपनी एक्सटू्रडेड उपस्टस्थगत नही ंखोते हैं। 

• "00" आटा - सेिोगलना और 00 आटा दोनो ंही िेहं का आटा है, लेगकन उनकी बनािट और स्वाद 

बहुत गभन्न होता है। इस आधार पर गक उन्हें गकतनी अच्छी तरह से गपसा िया है, इटागलयंस गिगभन्न 

प्रकार के आटे की पहचान करते हैं। "1" आटा एक िोटे बनािट के साथ एक बडा कण िेहं का आटा 

है, जबगक 00 आटा एक बहुत िहीन पाउडर है। 00 आटा एक नरि िेहं का आटा है, जो गिशेष रूप 

से केक और कुरकुरे पेिर ी, बेगकंि के गलए एकदि सही है। इसकी बनािट और पाउडर की स्टस्थरता के 

कारण, पास्ता के गलए नरि िेहं के आटे का भी उपयोि गकया जा सकता है। टैिलीटेल जैसे नरि 

पास्ता आकार के गलए, यह न केिल सही है, यह रैगियोली पास्ता के गलए भी सबसे अच्छा आटा है। 
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अध्याय - 2  

प्रसक्रया और मशीनरी की आवश्यकता 

2.1. कचे्च माि के पहिू:  

पास्ता एक िहत्वपूणण भोजन है गजसे ज्यादातर घरो,ं रेस्तरां और संस्थाित िातािरण िें खाया जा सकता है। 13 

िी ंशताब्दी के इतालिी खोजकताण, िाको पोलो को चीन से यूरोप िें पास्ता के पररचयकताण के रूप िें जाना जाता 

है। इतालिी पास्ता आितौर पर डू्यरि िेहं से बनाया जाता है, गजसिें िैकरोनी और से्पिेटी शागिल हैं। से्पिेटी 

परोसने के गलए गिगभन्न तकनीकें  उपलब्ध हैं, तली हुई और सॉस के साथ खाई जाती हैं, सूप और तली हुई, बीफ, 

पनीर या सस्टियां, ठंडा और सलाद परोसा जाता है। बुगनयादी आिश्यक कचे्च िाल हैं िेहं का आटा, सूजी, 

िाचण, िनस्पगत तेल, गिगभन्न िसाले, सोगडयि बाइकाबोनेट, आगद। अनाज के दोनो ंसंरचनात्मक घटक, गजसिें 

एंडोस्पिण, चोकर और रोिाणु शागिल हैं, पूरे अनाज के िेहं के आटे (WGWF) िें पाए जाते हैं। बरकरार आकार 

के सिान अनुपात िें। इस प्रकार WGWF एक संसागधत पररषृ्कत िेहं भोजन (RF) की तुलना िें काफी अगधक 

फाइबर, गिटागिन, खगनज और फाइटोकेगिकल्स प्रदान करता है। िाचण और प्रोटीन आटे के दो प्रिुख तत्व हैं। 

उगचत खिीर गकण्वन के गलए आटा चीनी की िात्रा (0.5% से कि) शायद ही उपयुक्त है, यही कारण है गक 

खिीर आटा के अगधकांश योिो ंिें कि से कि कुछ चीनी या एिाइलेज का उपयोि गकया जाता है। प्रोटीन 

चंक्स (6-18%) िाचण गे्रनू्यल्स के एंडोस्पिण युक्त कंिीट के रूप िें काि करते हैं। गू्लटेन बनाने िाले प्रोटीन 

गिलकर एंडोस्पिण प्रोटीन का लिभि 80 प्रगतशत बनाते हैं। सफेद आटे िें अन्य प्रोटीन जैसे एिाइलेज, प्रोटीज 

और लाइपेज होते हैं। कठोर िेहं से गिगश्रत उच्च लस भोजन है। आितौर पर, 13.5-14.5 प्रगतशत प्रोटीन प्रकृगत 

िें उच्च होता है और पोटेगशयि ब्रोिेट या ब्रोिेट प्रगतकृगत के साथ और भी अगधक गू्लटेन के साथ आता है। एक 

बहुलक काबोहाइडर ेट गजसिें ग्लाइकोसाइड बांड के साथ कई गू्लकोज इकाइयााँ होती हैं गजन्हें पॉगलिर कहा 

जाता है, िाचण या एिाइलि है। अगधकांश हरे पौधे ऊजाण के भंडारण के गलए इस पॉलीसेकेराइड को उत्पन्न 

करते हैं। िानि आहार िें, यह आलू, िक्का (िकई), चािल, िेहं और कैसे्कड जैसे आिश्यक खाद्य पदाथों िें 

िहत्वपूणण िात्रा िें सबसे आि काबोहाइडर ेट है। सेिोगलना डू्यरि िेहं से बना एक िोटा आटा है, जो िेहं का एक 

सख्त रूप है। जब आटे िें गपसा जाता है, तो डू्यरि िेहं को सेिोगलना के रूप िें जाना जाता है और पूरी दुगनया 

िें बे्रड, पास्ता और दगलया िें उपयोि गकया जाता है। यह आटा सभी प्रकार के आटे की तुलना िें अगधक सिृद्ध 

और अगधक सुनहरा होता है। 
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2.2.  कचे्च माि का स्त्रोत  

उत्तर प्रदेश 9.75 गिगलयन हेके्टयर (32%) के साथ िेहं का सबसे बडा उत्पादक है, इसके बाद िध्य प्रदेश 

(18.75%), पंजाब (11.48%), राजस्थान (9.74%), हररयाणा (8.36%), और गबहार ( 6.82%)। चंूगक िेहं 

एक प्रिुख उिाई जाने िाली फसल है, इसगलए भारत के उत्तरी राज्यो ंिें िेहं के दाने की उपलब्धता आसान 

है। िेहं के गलए हर गजले िें गिगभन्न िंगडयां उपलब्ध हैं। इन िंगडयो,ं स्थानीय गििेताओ,ं या सीधे खेत से कच्चा 

िाल खरीदा जा सकता है। 

 

2.3.  तकनीक : 

➢ शीसटंग   

रैगियोली के उत्पादन के गलए पनीर की पूिण-िापी िात्रा को िशीन द्वारा पास्ता की एक शीट पर भर गदया 

जाता है। कने्वयर बेल्ट से नीचे जाते सिय इस पे्लट िें पास्ता की एक और परत शागिल होती है। गफर दो 

परतें एक काटने की िशीन के नीचे पूिण-िापा चतुभुणज िें चली जाती हैं। 

➢ एक्सटू्रज़न तकनीक 

इस तकनीक का उपयोि गदए िए कचे्च िाल को एक गनगित डाई के िाध्यि से बाहर गनकालने के गलए 

गकया जाता है तागक इसे आिश्यक आकार िें लाया जा सके। इस तकनीक से बने कुछ उत्पाद इस प्रकार 

हैं: 

 

1.  वमीसेिी और कैपेसिनी 

सेंिई और कैपेगलनी बनाने के गलए पास्ता को 0.8-0.5 गििी व्यास िें छेद िें गनचोडा जाता है। काटने 

की िशीन ने पास्ता को 10-इंच (250 गििी) लंबाई िें काट गदया और इसे कलण िें बदल गदया। 

2. टोटेसिनी 

टोटेगलनी बनाने के गलए एक अलि िशीन का उपयोि गकया जाता है। आटे के रोल का एक छोटा 

िोला िशीन द्वारा काटा जाता है। ररकोटा पनीर गिश्रण की बाल्टी आटा के सकण ल पर पनीर की पूिण-

िापा िात्रा छोड देती है। गफर आटे को फोल्ड गकया जाएिा और दोनो ंगसरे एक सकण ल बना लेंिे। 

 

 

 

 

 



PM FME – Processing of Pasta 

 

11 

 

 

2.4.  सनमाभर्ण सवसध  

 

सानना और समिाना: 

पहला कदि िेहं के आटे की सेिोगलना और पानी को गिस्टकं्सि िशीन िें गिलाने की प्रगिया है। यहां, आटे को 

पानी से िंूथ गलया जाता है और गफर 20 से 30 गडग्री सेस्टल्सयस के तापिान पर आटे के लोचदार िुणो ंको पैदा 

करने िाले ऊतक से भर गदया जाता है। 

 

बाहर सनकािना: 

एक बार जब िेहं का आटा, सेिोगलना पानी के साथ सिान रूप से गिगश्रत हो िया है, तो एक सख्त आटा बन 

िया है जो उच्च दबाि िें िर जाता है। डाई के आकार को सिायोगजत करके पास्ता की एक गिसृ्तत गिगिधता 

का उत्पादन गकया जा सकता है। एक्सटू्ऱन के दौरान, सू्क्र की एक गनरंतर िगत जो चैम्बर की दीिार के 

स्टखलाफ दबाि और घषणण का कारण बनती है, एक्सटू्ऱन चैम्बर के अंदर तापिान बढ़ाती है। िे 50ºC के 

भीतर चैम्बर के तापिान को बनाए रखते हैं, गू्लटेन नेटिकण  को नुकसान से बचाने के गलए, और तैयार उत्पाद 

िें अच्छा खाना पकाने के गलए पानी को एक्सटू्ऱन गसलेंडर और गसर के चारो ंओर िॉटर जैकेट िें पररचागलत 

गकया जा रहा है। डाई से आने के तुरंत बाद ििण हिा के एक झोकें से िुजरने की अनुिगत दी जाती है तागक 

प्री-डर ायर िें प्रिेश करने से पहले एक साथ गचपके हुए तारो ंको कि गकया जा सके। 

 

सुखाना: 

सुखाने का सिय िहत्वपूणण होिा क्ोगंक जब पास्ता बहुत अगधक सूख जाएिा, तो यह टूट जाएिा और बहुत 

धीरे-धीरे सूखने पर खराब होने का खतरा बढ़ जाएिा। ऑक्सीजन की िात्रा को अक्सर टैंक िें गनयंगत्रत गकया 

जाता है और प्रयोिशाला तकनीगशयन भी साल्मोनेला और अन्य बैक्टीररया का परीक्षण करते हैं। 

सुखाने की प्रगिया के दौरान, पास्ता का सािधानीपूिणक उपचार करना भी िहत्वपूणण है। से्पिेटी सबसे नाजुक 

पास्ता िें से एक है और जिीन के ऊपर अच्छी तरह से लटका हुआ है। आटे को संसागधत करने के बाद, 

पास्ता िें सािान्य रूप से लिभि 30% निी होती है। 

 

पैकेसजंग: 

ताजा पास्ता को पहले से िापी िई िात्रा िें पारदशी प्लास्टिक के कंटेनरो ंिें िोडा जाता है। जैसे ही कंटेनर 

एक पररिहन बेल्ट के साथ िुजरते हैं, प्रते्यक कंटेनर को प्लास्टिक शीट से ढक गदया जाता है और ििण दबाया 

जाता है। उसी सिय, एक टू्यब कंटेनर की हिा को चूसती है और इसे काबणन डाइऑक्साइड और नाइटर ोजन 
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के संयोजन के साथ उत्पाद के शेल्फ-लाइफ के गलए बदल देती है। कंटेनरो ंके शीषण पर लेबल होते हैं जो 

पास्ता के प्रकार, पोषण संबंधी गििरण, खाना पकाने के गनदेश और सिास्टि की तारीख को सूचीबद्ध करते हैं। 

प्रते्यक प्रसक्रया के महत्वपूर्णभ सनयंत्रर्ण सबंदु 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                            CCP 

 

 

 

                             CCP 

                                                   Hazard of Contamination Likely 

                                                   Hazard of Equipment Contamination 

                                                   Hazard of Hand Contamination 

                                                   Hazard of Bacterial Growth 

                                                   Microbial destruction likely 

                                                    Critical Control Point 

 

Ingredient Mixing 

Stretching 

Kneading 

Packing 

Storage 

Distribution 

Cooking 

Holding 

फ्लो चाटण नंबर: 1 



PM FME – Processing of Pasta 

 

13 

 

 

गुर्णवत्ता पैरामीटर 

सदखावट: 

गकसी भी भोजन की उपस्टस्थगत का सबसे िहत्वपूणण पहलू उसका रंि होता है, खासकर जब यह भोजन की 

िुणित्ता की अन्य गिशेषताओ ंके साथ सीधे सहसंबद्ध होता है। प्रपत्र, सतह प्रोफाइल और स्पष्ट् बनािट अन्य 

गिशेषताएाँ  हैं। गकसी खाद्य उत्पाद की िुणित्ता के गलए भोजन का स्वरूप लिभि उतना ही िहत्वपूणण है गजतना 

गक उसका फे्लिर और स्वाद। 

स्वाद: 

ििेटरी प्रणाली या स्वाद संिेदी प्रणाली िो प्रणाली है जो आंगशक रूप से स्वाद (फे्लिर) को बताती है। सै्नक िें 

उत्पन्न स्वाद का आंकलन तब होता है जब िंुह िें स्वाद की कोगशकाओ ं पर खाद्य सािग्री पहुाँचती है और 

रासायगनक गिया करती है, गिशेष रूप से जीभ पर और स्वाद कगलयो ंपर। गिगभन्न खाद्य उत्पादो ंके अपने स्वाद 

होते हैं और उनिें से गकसी भी बदलाि के पररणािस्वरूप अंगति वं्यजन िें भी बदलाि होिा, इसगलए पररषृ्कत 

खाद्य उत्पादो ंिें एक सािान स्वाद बनाए रखना िहत्वपूणण है। 

नमी की मात्रा: 

पास्ता के आटे िें निी की िात्रा प्रिुख िापदंडो ंिें से एक है। पास्ता को सुखाने के गलए तापिान एक िहत्वपूणण 

घटक है जो अंगति उत्पाद की िुणित्ता गनधाणररत करता है। पास्ता 50, 60, 70, 80 और 90 गडग्री सेस्टल्सयस पर 

सुखाया जाता है, िांगछत निी सािग्री (8-9% w.b) तक पहंुचने के गलए सुखाने के सिय ििशः  2, 1.67, 

1.33, 1. 

 

टेक्सचर :  

पकाने के बाद पास्ता के टेक्सचर का आंकलन अतं्यत िहत्वपूणण है, गजसके गलए पास्ता के िैिोस्कोगपक 

रासायगनक-भौगतक िुणो ंका आंकलन गकया जाता है, इस तथ्य को देखते हुए गक उपभोक्ता उपभोि के सिय 

इन तथ्यो ंपर ज्यादा ध्यान केस्टित करते हैं। इसगलए कुछ गिशेषताओ ंके साथ पास्ता के उत्पादन उद्योि के गलए 

टेक्सचर सबसे िहत्वपूणण कारको ंिें से एक बन जाता है गजसका उदे्दश्य िुणित्ता िाले उत्पाद को बेचना है। 

खाना पकाने के दौरान पास्ता की दृढ़ता का 'िानक' आि तौर पर दो अलि-अलि िापदंडो ंसे जुडा होता है: 

खाना पकाने के दौरान अिशोगषत पानी और खाना पकाने िें िल जाने िाले ठोस पदाथण। इन िापदंडो ंको पास्ता 

के निूनो ंपर िापा जाता है, गिगधित तैयार गकया जाता है और पकाया जाता है। 

पहले चरण िें िानक के अनुरूप खाना पकाने के सिय की िणना करना शागिल है। आगधकाररक गिगध 

(AACC 66-50.01) िें से्पिेटी की एक गनगित िात्रा को आसुत जल िें पकाना और गफर अलि-अलि खाना 
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पकाने के सिय िें दो पतली कांच की पे्लटो ंके बीच से्पिेटी के एक िर ैंड को कंपे्रस करना शागिल है। िानक 

अनुसार खाना पकाने का सिय कमे्प्रशन के बाद िर ैंड के कें ि िें 'सफेद कोर' (िैर गजलेगटनयुक्त िाचण) के 

िायब होने के गलए आिश्यक सिय से िेल खाता है। इसके अलािा अन्य पास्ता आकृगतयो ंके गलए, प्रगतगनगध 

निूने / अनुभाि तैयार गकए जाने चागहए और गफर उनके 'सफेद कोर' के िायब होने का िूल्यांकन करने के 

गलए कंपे्रस गकया जाना चागहए। इसके बाद पूिण गनधाणररत िानक के जल (सािान्यतया गडस्टिल्ड) िें िैण्डडण 

पास्ता सैंपल (गनधाणररत भार के साथ) को अनुकूलति सिय िें या गफर कि या ज्यादा सिय िें ( ज्यादा िूढ़ स्तर 

पर पास्ता के िुणो ंके अध्ययन के गलए ) भी पकाया जाता है । पकाने के बाद, गनयोगजत गिशे्लषण के साथ आिे 

बढ़ने से पहले, पास्ता को एक िानक अिगध के गलए सािधानीपूिणक सूखा और ठंडा गकया जाना चागहए, गजसे 

हिेशा स्टस्थर रखा जाता है। खाना पकाने के दौरान अिशोगषत पानी (पानी सोखने की क्षिता) को पकाने के बाद 

पास्ता को तोलकर और उसके शुरुआती िजन से तुलना करके िापा जाता है। पकाए िए पास्ता की िुणित्ता 

गनधाणररत करने के गलए खाना पकाने के दौरान गिलुि ठोस पदाथों की िणना सबसे िहत्वपूणण िापदंडो ंिें से 

एक है और यह लेख दो िुख्य िाप गिगधयो ंसे संबंगधत है, गजसिें सभी पास्ता खाना पकाने के पानी को इकट्ठा 

करना शागिल है। 

पहली गिगध (AACC 66-50.01) िें खाना पकाने के पानी को एक कने्वक्शन ओिन िें 105°C के तापिान पर 

तब तक पूरी तरह से सुखाना शागिल है जब तक गक एक स्टस्थर भार न पहंुच जाए। सुखाने की प्रगिया के बाद 

बचे हुए ठोस अिशेष (g ठोस/100 ग्राि पास्ता) िें खाना पकाने के दौरान पास्ता द्वारा छोडे िए ठोस पदाथण होते 

हैं। एक सही ढंि से संरगचत गू्लटेन नेटिकण  के साथ एक िुणित्ता िाला पास्ता खाना पकाने के गलए थोडी िात्रा िें 

ठोस पदाथण गिलुि होिा। 

दूसरी गिगध िें पारदशी शंक्वाकार कंटेनरो ं (इिहॉफ शंकु) के उपयोि के िाध्यि से खाना पकाने के पानी िें 

िौजूद ठोस पदाथों का अिसादन शागिल है। खाना पकाने का पानी शंकु िें डाला जाता है और शंकु को ऊपर 

से आसुत जल से भर गदया जाता है (शंकु िें आितौर पर एक लीटर आयतन का होता है)। अिला चरण 

अिसादन का पहला चरण है, जो 24 घंटे तक रहता है; इसके बाद शंकु के अंदर के तरल को एक सिान बनाने 

के गलए एक िररंि का चरण होता है। गफर अिले 24 घंटो ंके गलए अिसादन दोहराया जाता है। ररली़ गकए 

िए ठोस तलछट की िात्रा के अनुरूप होते हैं, जो गे्रजुएटेड शंकुओ ंपर संबंगधत स्तर को पढ़कर गनधाणररत गकया 

जाता है। यह इंगित करना िहत्वपूणण है गक यह गिगध, लंबे गिशे्लषण सिय के अलािा, पररितणनशीलता के एक 

व्यापक अंतर िाले  पररणाि भी प्रसु्तत करती है। 

एक तीसरी गिगध है गजसिें एक अतं्यत सटीक 'धुलाई' ऑपरेशन के दौरान पके हुए पास्ता द्वारा जारी काबणगनक 

पदाथों (कुल काबणगनक पदाथण - टीओएि) की िात्रा का गिशे्लषणात्मक गनधाणरण शागिल है। पास्ता को पानी की 

एक गनगित िात्रा के साथ सुखाया और 'धोया' जाता है जो पास्ता की सतह से काबणगनक पदाथों को हटाने का 
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काि करता है; एक पूिण-गनधाणररत िात्रा को तब हटा गदया जाता है और ओिन िें 80 गडग्री सेस्टल्सयस पर सुखाने 

के गलए रखा जाता है। 

गफर काबणगनक पदाथण को पोटैगशयि डाइिोिेट से अगधक फेरस अिोगनयि सले्फट के साथ अनुिापन के 

िाध्यि से िापा जाता है, नीचे गदए िए सूत्र के अनुसार: 

TOM (g/100g पास्ता) = ((BS)* 20/B) * Fd* 0.00347, जहां B, एिएल िें व्यक्त सफेद ,फेरस अिोगनयि 

सले्फट है, S गजसका उपयोि व्यक्त गकए िए निूने का अनुिापन करने के गलए गकया जाता है। एिएल, 

एफडी* किजोर पडने िाला कारक है और 0.00347 िाचण के गू्लकोज (97.25%) (डी'एगिगडयो एट अल।, 

1976) िें अधूरे पररितणन के गलए सुधार कारक है। 

रंग: 

उच्च िुणित्ता िाला पास्ता (या तो ताजा या सूखा) आितौर पर पीले रंि का होता है और इसे गिगभन्न तकनीको ं

का उपयोि करके िापा जा सकता है। 

सबसे व्यापक रूप से इसे्तिाल की जाने िाली तकनीक िणणगिगत है। िणणगिगत का उपयोि करके रंि की िाप िें 

एक पराितणन से्पक्टर ोफोटोिीटर का उपयोि शागिल होता है, जो दृश्य सीिा (400-800 एनएि) िें प्रकाश की 

गकरण के िाध्यि से, CIELAB िापने की प्रणाली द्वारा तीन िणणगिगत गनदेशांक L*, a* और b* को िापना संभि 

बनाता है। िणणगिगत गनदेशांक L* 0 (काला) - 100 (सफेद) की शे्रणी िें लाइटनेस िानक का प्रगतगनगधत्व करता 

है; िणणगिगत गनदेशांक a* हरे (ऋणात्मक िान) का प्रगतगनगधत्व करता है - लाल (सकारात्मक िान) रंि शे्रणी और 

िणणगिगत गनदेशांक b* (पीलापन) नीले (ऋणात्मक िान) - पीला (सकारात्मक िान) रंि शे्रणी का प्रगतगनगधत्व 

करता है। जहां तक पास्ता का संबंध है, यह िणणगिगत गनदेशांक b* है जो सबसे अगधक िहत्व रखता है, क्ोगंक 

यह पीले रंि का प्रगतगनगधत्व करता है। इस उपकरण का उपयोि करना आसान है और पररणाि तेजी से प्राि 

गकए जा सकते हैं। इसगलए यह इन-लाइन उत्पाद गनयंत्रणो ंके दौरान िाप लेने के गलए आदशण है। 

एक अन्य तकनीक गजसका उपयोि पास्ता के रंि को गनधाणररत करने के गलए गकया जा सकता है, िह है छगि 

गिशे्लषण। यह तकनीक िणणगिगत की तुलना िें अगधक जगटल है, क्ोगंक रंि की िाप प्राि करने के गलए गिगभन्न 

चरणो ंकी आिश्यकता होती है। तकनीक एक गडगजटल छगि के अगधग्रहण और सिगपणत सॉफ्टिेयर का उपयोि 

करके उसके बाद के प्रसंस्करण पर आधाररत है। छगि को अत्यगधक सटीकता के साथ संसागधत गकया जाना 

चागहए और परीक्षा के तहत निूने के िास्तगिक रंि के गलए गिश्वसनीय िाप प्राि करने के गलए गिशेष 

कैगलबरेशन की आिश्यकता होती है। इन "सीिाओ"ं के कारण, यह तकनीक इन-लाइन औद्योगिक गनयंत्रणो ंके 

गलए व्यािहाररक नही ंहै, लेगकन िहन पास्ता अनुसंधान और गिकास िगतगिगधयो ंके गलए अगधक उपयुक्त है। 
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पोषर्ण सामग्री: 

गकसी उत्पाद के पोषक तत्व को बढ़ाना उसकी सतत आिश्यकता है क्ोगंक िूल घटक के साथ-साथ पौगष्ट्क 

िूल्य को बढ़ाने के गलए उपयुक्त योजक का उपयोि गकया जाना चागहए। 

 

शेल्फ िाइफ: 

शेल्फ लाइफ िह सिय है जब गकसी िसु्त को उपयोि, उपभोि या गबिी के गलए अनुपयुक्त हुए गबना संग्रहीत 

गकया जा सकता है। यह पे्रजेंटेशन, स्वाद और पोषण के बाद चलन िें आता है, बशते सिान पोषण सािग्री और 

स्वाद िाले उत्पादो ंका गिकल्प हो, कोई भी ग्राहक अगधक शेल्फ जीिन िाले उत्पाद के गलए जाना पसंद करता 

है। 
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2.5.    मशीनरी और उनके कायभ  

 

चरर्ण  मशीन का नाम  सववरर्ण  मशीन का सचत्र  

घटको ं की 

समस्तकं्सग   

पाउडर ब्लेंडर   इस िशीन का उपयोि पास्ता बनाने 

के गलए आिश्यक सािग्री को गिलाने 

के गलए गकया जाता है। 

 
नीडसिंग 

(Kneading)  

आटा गिक्सर 

बे्लड टाइप  

स्पाइरल गिक्सर िें घूिने िाले कटोरे 

के साथ कताई िगत हाथ से सानना 

और रोगलंि िगत का अनुकरण करती 

है और धीरे से पास्ता के आटे को 

गिलाती है। 
 

बाहर 

सनकािना 

Extrusion  

 

एक्स्त्रुडर   

पास्ता के गलए एक एक्सटू्रडर एक 

िशीन है जो पास्ता के आटे को डाई 

के िाध्यि से गनचोडकर गिगभन्न 

प्रकार के पास्ता बनाती है। पास्ता 

डाई को संशोगधत करके, गिगभन्न 

प्रकार के पास्ता प्राि गकए जाते हैं। 

 

सुखाना   कैगबनेट डर ायर 

िशीन    

िीम्ड पास्ता से पानी गनकालने के 

गलए डर ायर िशीन का उपयोि गकया 

जाता है। 

 
पैकेसजंग   पास्ता पैगकंि 

िशीन   

गिगभन्न पैकेजो ं िें गिपणन के गलए 

पास्ता की पैकेगजंि के गलए उपयोि 

गकया जाता है। यह एक प्रकार की 

फ्लो रैप िशीन भी है जो कचे्च पास्ता 

को पाउच के अंदर पैक करती है। 
 

 

       सारर्णी संख्या : 1 
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2.6. असतररक्त मशीन और उपकरर्ण  

मशीन और 

उपकरर्ण  

उपयोग  सचत्र   

 

सामग्री हैंडसिंग 

उपकरर्ण 

 

इन उपकरणो ंका उपयोि सािग्री से गनपटने 

के गलए गकया जाता है। 

 
 

खाद्य गे्रड कने्वयर 

 

ये गनिरानी अगधकाररयो ं द्वारा गनधाणररत खाद्य 

सुरक्षा िानको ंको बनाए रखने के गलए खाद्य 

गे्रड बेल्ट के साथ कने्वयर हैं। 

 

 

 

2.7. सामान्य सवफिताएं और उपचार: 

 

क्रम संख्या  सामान्य सवफिताएं  उपचार  

1. गिगभन्न िशीनो ं की िेंद असर 

गिफलता 1. गिगभन्न िशीनो ं िें सभी बीयररंिो ं का उगचत 

आिगधक से्नहन। 

2. िंभीर गिफलताओ ं को रोकने के गलए सभी 

बीयररंिो ंका गनयगित प्रगतस्थापन। 

2. 

 

पािर डर ाइि अगधभार 
1. सेिी-ऑटोिैगटक प्लांट के िािले िें गिशेष रूप 

से उगचत िजन और िीटररंि सुगनगित करें । 

2. कुशल संचालन सुगनगित करने के गलए लोगडंि 

क्षिता के बफर के्षत्र िें चेतािनी सेंसर स्थागपत करें । 

3. यांगत्रक कंुजी गिफलता 
1. सुगनगित करें  गक यांगत्रक कंुगजयो ं को पूिण-

गनधाणररत पररचालन जीिन के अनुसार बदल गदया 

िया है। 

2. ओिरलोगडंि रोकें । 

 

 

       सारर्णी संख्या : 2 
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4. इंटरफेस का लॉस   
1. नए स्थागपत स्वचागलत संयंत्र िें यह सिस्या प्रिुख है, 

गकसी को भी संयंत्र िें गनयिो ं को बनाए रखना सीखना 

चागहए और यह सुगनगित करना चागहए गक कोई भी 

किणचारी टर ांसगिशन लाइनो ंके पास न जाए, जब तक गक 

अगधकृत न हो। 

2. कनेक्शन के गलए उगचत भौगतक परररक्षण प्रदान करें । 

5. एक्सटू्रडर सू्क्र जैगिंि 
एक्सटू्रडर की रुकािट से बचने के गलए गनयगित रखरखाि 

आिश्यक है। 

 

2.8. पोषर्ण संबंधी जानकारी: 

पास्ता ठोस िेहं, पानी या अंडे से बना एक लोकगप्रय भोजन है। इसे गिगभन्न नूडल आकृगतयो ंिें उबलते पानी िें 

आकार और पकाया जाता है। पास्ता के रूप िें बेची जाने िाली अगधकांश िसु्तओ ंिें ितणिान िें आि िेहं होता 

है। हालांगक, चािल, जौ या एक प्रकार का अनाज जैसे अन्य अनाज सिान नूडल्स के साथ बनाए जा सकते हैं। 

कुछ प्रकार के पेि को संसागधत गकया जाता है, चोकर और रोिाणु को िेहं की गिरी से अलि गकया जाता है 

और कई पोषक तत्व हटा गदए जाते हैं। ररफाइंड पास्ता अक्सर सिृद्ध होता है, गजसका अथण है गक इसिें बी 

और आयरन जैसे पोषक तत्व होते हैं। कभी-कभी आटे को सिृद्ध करने के गलए खगनजो ंको िापस जोडा 

जाता है। पास्ता (100 ग्राि) की पोषण सािग्री नीचे तागलका िें दी िई है: 

नाम  पास्ता (ग्राम) 

कैलोरीज  131 

टोटल फैट  1.1 g 

सैचुरेटेड फैट  0.2 g 

पॉलीअनसैचुरेटेड फैट 0.4 g 

िोनोअनसैचुरेटेड फैट  0.1 g 

कोलेिर ॉल  33 mg 

सोगडयि  6 mg 

पोटैगशयि  24 mg 

टोटल काबोहायडर ेट  25 g 

प्रोटीन  5 gi 

 

सारर्णी संख्या : 3 

 

सारर्णी संख्या : 4 
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2.9.  सनयाभत क्षमता और सबक्री पहिू :   

भारत दुगनया का प्रिुख खाद्य और अनाज उत्पादक देश है, लेगकन केिल 10% से कि ही संसागधत होता है। 

आने िाले िषों िें, भारत िें प्रसंसृ्कत खाद्य उत्पादो ंकी िांि बढ़ेिी, जो उच्च िूल्यिधणन, कि अपगशष्ट् और 

िैकस्टल्पक नौकररयो ंके अिसर प्रदान करेिी। कॉपोरेट डेटा के गिशे्लषण से पता चलता है गक खाद्य प्रोसेसर 

के गलए िूल्य िगधणत कारक िें नाटकीय रूप से िृस्टद्ध हुई है। भारत िें पास्ता बाजार के गिकास के गलए 

डर ाइगिंि कारको ंिें शहरीकरण िें िृस्टद्ध, जीिन शैली िें बदलाि और खाने के गलए तैयार उत्पादो ंकी बढ़ती 

िांि शागिल है। इसके अलािा, बाजार को प्रभागित करने िाली प्रयोज्य आय िें िृस्टद्ध के साथ-साथ िगहलाओं 

के गलए रोजिार दर िें िृस्टद्ध हो रही है। स्वास्थ्य के प्रगत जािरूक ग्राहक अब स्वस्थ खाद्य उत्पादो ंकी िांि 

कर रहे हैं, गजससे िेहं से बने पास्ता की िांि बढ़ िई है। कुछ अन्य ताकतें जो बाजार की िृस्टद्ध को बनाए रखने 

िें सगिय रही हैं, िे लंबी शैल्फ-लाइफ हैं और तैयारी िें आसानी 2020-2025 िें बाजार की िृस्टद्ध अगधक होने 

की उम्मीद है। 

 



PM FME – Processing of Pasta 

 

21 

 

 

अध्याय 3 

पैकेसजंग 

3.1.  उत्पाद की शेल्फ िाइफ:  

सुखाने की प्रगिया औद्योगिक पास्ता के गिकास िें अंगति िुख्य चरण है और यह िहत्वपूणण है गक उत्पाद का 

शेल्फ जीिन बहुत बढ़ाया जाए (कई िहीनो ंसे कुछ िषों तक)। सुखाने के गलए सापेक्ष आिणता अखिीरी पास्ता 

के आटे के 32-35% से लेकर अंगति सूखे पास्ता के 12.5% से अगधक नही ंहोती है। अक्सर यह स्तर प्रारंगभक 

सूजी के आटे की निी (जैसे 14-15 प्रगतशत) से भी छोटा होता है। उत्पाद की िुणित्ता भी स्थागपत की जाती है, 

खाद्य गे्रड पैकेगजंि सािग्री जैसी बुगनयादी बातो ंके अलािा, प्रगिया का प्रकार और तकनीक उत्पाद की िुणित्ता 

िें और सुधार करती है, जैसे उत्पाद के िूल्य िें एंटी-िाइिोगबयल पैकेगजंि को जोडना और इस प्रकार 

िुणित्ता। प्राकृगतक सुखाने के साथ, उगचत सिय पर सूखापन की इतनी िहरी गडग्री तक नही ंपहंुचा जा सकता 

है, इसगलए किरे या अलिाररयााँ आितौर पर गनयंगत्रत तापिान और आिणता पर उपयोि की जाती हैं। सूखे 

पास्ता का शेल्फ जीिन लिभि 1-2 िषण है। जब पकाने के गलए खोला जाता है, निी और अन्य गिषाक्त पदाथों 

को बाहर रखने के गलए, शेष कचे्च पास्ता को कसकर बंद जार िें रखा जाना चागहए। खुला और खुला पास्ता 

अलि-अलि सूचीबद्ध नही ंहै क्ोगंक जब तक पास्ता को गफर से सील गकया जाता है और ठीक से पैक गकया 

जाता है, ताजा, पकाया या सुखाया जाता है, यह िास्ति िें शेल्फ जीिन के संदभण िें कोई फकण  नही ंपडता है। 

 

➢ उसचत रं्डारर्ण  

जब खाद्य उत्पादो ंको लंबे सिय तक रखा जाता है और ठीक से संग्रहीत नही ंगकया जाता है, तो िे अन्य खाद्य 

उत्पादो ंसे खराब हो जाते हैं जो स्वास्थ्य के गलए खराब होते हैं। जैसे ही उस पर कीटाणु पनपने लिते हैं , लंबे 

सिय तक रखे खाद्य पदाथण खराब हो जाते हैं। इसे तब तक नही ंखाया जा सकता जब तक गक खाना खराब न 

हो जाए और इसे फें क देना पडे। खराब होना एक ऐसा चरण है गजसिें खाद्य पदाथण इस हद तक खराब हो जाते 

हैं गक िानि भोजन खाने योग्य नही ंहै। "ज्यादातर िािलो ंिें यह देखा िया है गक ये िैदा-आधाररत इंिेंट पाचन 

प्रगिया पर एक टोल लेते हैं। इसके अिशेष शरीर के अपेंगडक्स के्षत्र तक पहंुच सकते हैं और संििण को गटर िर 

कर सकते हैं।" 

 

➢ हासनकारक वसा:  

अफसोस की बात है गक अगधकांश प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथण, गजनिें संतृि फैटी एगसड या टर ांस िसा शागिल हैं, 

िैर-अचे्छ िसा से भरे हुए हैं। आपके गलए सुरगक्षत िसा िोनोअनसैचुरेटेड फैटी एगसड और पॉलीअनसेचुरेटेड 

फैटी एगसड दोनो ंहैं। यगद खाद्य लेबल और उन शब्दो ंका िास्ति िें क्ा अथण है, तो आपको पता चल जाएिा गक 
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खाद्य िनस्पगत तेल, चीनी, चीनी की चाशनी, स्वाद बढ़ाने िाले और ऐसे कई अन्य एजेंट आपकी भलाई के गलए 

गबलु्कल भी अचे्छ नही ंहैं। तत्काल भोजन िें संतृि िसा होती है जो अत्यगधक या दैगनक रूप से खाने पर रक्त 

िें कोलेिर ॉल की िात्रा बढ़ा सकती है। उच्च कोलेिर ॉल होने से टाइप 2 िधुिेह और हृदय रोि दोनो ंका खतरा 

बढ़ जाता है। भोजन और पानी रोिाणु-संिगित हो सकते हैं। कीटाणु िधुिस्टियो ंद्वारा िहन गकए जाते हैं। जब 

िे हिारे भोजन पर बैठे होते हैं तो िे इन कीटाणुओ ंको हिारे भोजन िें भेज देते हैं। बैक्टीररया, फफंूदी, खिीर, 

निी, प्रकाश, तापिान और रासायगनक प्रगतगिया जैसे गिगभन्न कारण हैं, जो भोजन के खराब होने के गलए 

गजमे्मदार हैं। 

 

3.2.  पास्ता पैकेसजंग : 

उपयोि की जाने िाली पैकेगजंि सािग्री को व्यािहाररक और गिपणन दोनो ंगिगशष्ट्ताओ ंको ध्यान िें रखते हुए 

सािधानीपूिणक चुना जाना चागहए, तागक हैंडगलंि, पररिहन, भंडारण और गितरण के दौरान भोजन के आकार 

और आकार की स्टस्थरता सुगनगित हो सके। सािान्य तौर पर, पास्ता के गलए पैकेगजंि गिगनदेश नीचे सूचीबद्ध हैं:  

• उत्पाद को छलकने और खराब होने से बचाने के गलए।  

• प्रकाश, ििी, निी और ऑक्सीजन जैसे िायुिंडलीय कारको ंसे सुरक्षा प्रदान करना।  

• चयगनत पैकेगजंि सािग्री िें उच्च जल िाष्प और ऑक्सीजन अिरोध होने चागहए।  

• पैकेगजंि सािग्री िें सुिंध/स्वाद के नुकसान और बाहरी िंध को रोकने के गलए उच्च अिरोध संपगत्त 

होनी चागहए।  

• इसगलए, लपेटने की सािग्री ग्रीस और तेल के गलए प्रगतरोधी होनी चागहए और िसु्त के अनुरूप होनी 

चागहए।  

• उपरोक्त व्यािहाररक गिगनदेशो ं के अलािा, पैकेगजंि सािग्री िें अच्छी िशीनेगबगलटी, गपं्रट करने की 

क्षिता और आसानी से उपलब्ध और गडस्पोजेबल होनी चागहए। 

 

3.3. पैकेसजंग के प्रकार: 

✓ हैंसगंग बैग- गकराने की दुकानो ंऔर अन्य शॉगपंि आउटलेट िें हैंगिंि बैि आितौर पर उपयोि गकए जाते 

हैं। िे एक प्रकार के प्लास्टिक बैि होते हैं गजन्हें दोनो ंगसरो ंपर पीछे-िध्य सीि के साथ भी सील कर गदया 

जाता है। हैंगिंि बैग्स िें प्री-कट होल होता है जो उनके गलए हुक से लटकाना आसान बनाता है तागक उन्हें 

आकषणक तरीके से देखा जा सके। 

✓ सपिो बैग - एक गपलो बैि एक अन्य गिगशष्ट् प्रकार का पैकेज है। बैिो ंका नाि उनके आकार के गलए रखा 

िया है, जो कुशन की तरह है। िे गकराने की दुकान िें गकराने की दुकान की अलिाररयो ंपर फै्लट लेटे हुए 

पाए जाते हैं और सािान ले जाने के गलए जाने जाते थे। 
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✓ गसेटेड पॉिी बैग्स- िसेटेड बैग्स को अक्सर फै्लट-बॉटि बैग्स कहा जाता है क्ोगंक इनिें टक्ड इन प्लीट 

होता है गजसे फै्लट पे्रस गकया जाता है। यह बैि को अगधक िहन क्षिता के गलए गिस्ताररत करने और यगद 

आिश्यक हो तो बॉक्स के आकार को बनाए रखने की अनुिगत देता है। इस प्रकार के पॉली बैग्स को हीट 

सील, टाई, िेपल या टेप बंद गकया जा सकता है। िे एक बैि िें अगधक आटा प्राि करने िाले गकसी भी 

व्यस्टक्त के गलए एकदि सही पॉली बैि हैं। 

✓ िचीिे पाउच- लचीले पाउच अगधकांश पैक गकए िए सािानो ंको ले जाने का एक सही तरीका है। उन्हें 

ग़पर-सील क्लोजर के साथ बनाया जा सकता है, जो अंदर की सािग्री को उपयोि के गलए ता़ा रखते हैं। 

लचीले पाउच अदज भुत िुिण क्षिता प्रदान करते हैं, कई पाउच अपने आप खडे हो जाते हैं, जो आपको 

अपने शेल्फ स्वरूप को बेहतर बनाने िें िदद करता है। 

 

ध्यान देने योग्य बातें -  

✓ शेल्फ-लाइफ का सिय, यागन निी के गपक-अप के स्टखलाफ िसु्त द्वारा आिश्यक सुरक्षा की गडग्री, सुिंध 

प्रगतधारण का संरक्षण, रंिहीनता, आगद (यगद स्वाद गनिाणता जोडा जाता है) 

✓ पैकेगजंि, पररिहन और गितरण के दौरान, पयाणिरण की स्टस्थगत  

✓ व्यिसाय प्रकार / के्षत्र  

✓ उपयोिकताणओं के गलए प्राथगिकताएं  

✓ गप्रने्टगबगलटी और सुन्दर बनाने की योग्यता  

 

आमतौर पर उपर्ोक्ता पैक के रूप में उपयोग सकए जाने वािे पैकेज प्रकार हैं: 

✓ लेबल के साथ गिगभन्न आकार और आकार के प्लास्टिक पैकेज और धातु या प्लास्टिक कैप के साथ प्रदान 

गकया िया। प्लास्टिक के ढक्कनो ंिें छेडछाड के सबूत, गितरण, पीसने आगद की अंतगनणगहत गिशेषताएं 

शागिल हैं।  

✓ गितरण प्रणागलयो ंके साथ/गबना िुगित गटनपे्लट कंटेनर  

✓ गितरण प्रणागलयो ंके साथ/गबना िुगित गटनपे्लट कंटेनर  

✓ गडस्पेंगसंि और छेडछाड सबूत सुगिधाओ ंके साथ प्लि और कैप िाले प्लास्टिक कंटेनर  

✓ गपं्रटेड फे्लस्टक्सबल पाउच - गपलो पाउच, िसेटेड पाउच, िैंड-अप पाउच।  

✓ लाइन्ड काटणन  

 

3.4. पैकेसजंग की सामग्री: 

पैकेगजंि िाध्यि का सबसे आि गिकल्प प्लास्टिक (आितौर पर लचीला) है क्ोगंक यह आिश्यक सुरक्षा और 

संरक्षण, ग्रीस प्रगतरोध, शारीररक शस्टक्त, िशीनेगबगलटी और गपं्रगटगबगलटी प्रदान करता है। पॉगलथीन, 
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पॉलीप्रोपाइलीन, लैगिनेटेड पाउच, पीिीसी रैप्ड टर े और प्लास्टिक जार गिगभन्न पैकेगजंि सािग्री का उपयोि 

गकया िया था। भंडारण युि के दौरान गनरंतरता बनाए रखने के संदभण िें, इन पैकेगजंि सािगग्रयो ं की 

उपयुक्तता और अपनाने की जांच की िई है। पास्ता के गलए इसे्तिाल की जा सकने िाली प्लास्टिक-आधाररत 

पैकेगजंि सािग्री नीचे सूचीबद्ध हैं। 

➢ पॉिीथीन (पीई)- इसे पैकेगजंि गफल्मो ंकी रीढ़ िाना जाता है। चंूगक उत्पाद की िुणित्ता के गलए सबसे 

बडा खतरा निी से आता है, इसगलए कि जल िाष्प संचरण के साथ पॉलीथीन गनगित रुगच का है। पॉलीथीन 

गफल्में प्लास्टिसाइ़र और अन्य एगडगटव्स से काफी िुक्त होती हैं और लेगिनेशन के एक गहसे्स के रूप िें 

काफी व्यापक रूप से उपयोि की जाती हैं। सील को ििण करने की इसकी क्षिता इसके िूल्य को बढ़ाती 

है। लो-डेंगसटी पॉलीइथाइलीन (LDPE) कि WVTR के साथ एक गकफायती सािग्री है, हालांगक, इसिें 

फे्लिर / िाष्पशील, खराब ग्रीस प्रगतरोध, और लंिडा करने के गलए उच्च पारिम्यता है। उच्च घनत्व िाली 

पॉलीथीन (एचडीपीई) सख्त, अगधक पारभासी होती है, और इसिें बेहतर अिरोध िुण होते हैं लेगकन 

सीगलंि के गलए उच्च तापिान की आिश्यकता होती है। 

बाद के पररिधणन िें उच्च आणगिक भार उच्च घनत्व पॉलीथीन (एचएि एचडीपीई) और रैस्टखक कि घनत्व 

पॉलीथीन (एलएलडीपीई) शागिल हैं। एचएि एचडीपीई उच्च शारीररक शस्टक्त और बाधा िुणो ंिाली एक 

कािज जैसी गफल्म है लेगकन साधारण पॉलीथीन की तुलना िें कि पारदशी है। एचएि एचडीपीई गिि-रैप 

गे्रड िें उपलब्ध है। पॉलीथीन गफल्म भी बैि बनाने के गलए उपयुक्त हैं। पॉलीइथाइलीन और पॉलीगिनाइल 

अल्कोहल और ईिीओएच के एक कोपोगलिर िें गिशेष रूप से शुष्क होने पर उतृ्कष्ट् िैस अिरोध िुण होते 

हैं। 

➢ पॉिीप्रोपाइिीन- पॉलीप्रोपाइलीन गफल्मो ं िें पॉलीइथाइलीन की तुलना िें बेहतर स्पष्ट्ता होती है और 

कठोरता के कारण बेहतर िशीनेगबगलटी का आनंद लेते हैं। अच्छी गबिी योग्यता की किी एक सिस्या रही 

है; हालााँगक, इस सिस्या को दूर करने के गलए PVDC और गिनाइल कोगटंि का उपयोि गकया िया है। पीपी 

की कुछ गकस्ो ंको गिशेष रूप से गिि-रैप अनुप्रयोिो ंके गलए गिकगसत गकया िया है क्ोगंक उनिें घुिा 

के बाद स्टस्थगत को लॉक करने की क्षिता होती है। 

 

➢ पॉिीइसथिीन टेरेफ्थेिेट (पीईटी) और पॉसियामाइड (पीए) - पॉलीइगथलीन टेरेफ्थेलेट गफल्म िें उच्च 

तन्यता ताकत, चिक और कठोरता के साथ-साथ पंचर प्रगतरोध भी होता है। इसिें िध्यि WVTR है लेगकन 

िाष्पशील और िैसो ंके गलए एक अच्छा अिरोध है। ििी सील संपगत्त प्रदान करने के गलए, पीईटी को आि 

तौर पर अन्य सबिर ेटजस के टुकडे टुकडे गकया जाता है। नाइलॉन या पॉगलयािाइड पीईटी के सिान हैं 

लेगकन उच्च WVTR है। 
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➢ धातुकृत सफल्म- जब बहुलक गफल्मो ंको धातुकृत गकया जाता है तो उनके अिरोध िुणो ंिें सुधार होता है। 

धातुकरण का उपयोि सजािटी उदे्दश्यो ंऔर सौदंयणशास्त्र के गलए भी गकया जाता है। धातुकरण के गलए 

उपयोि की जाने िाली गफल्में पीिीसी, पीईटी, पीपी और पॉगलयािाइड हैं। 

 

➢ संशोसधत वायुमंडि पैकेसजंग 

एिएपी को खाद्य पदाथों की पैकेगजंि के रूप िें पररभागषत गकया जा सकता है जहां खाद्य उत्पादो ं के 

शेल्फ जीिन को बढ़ाने के गलए पैकेट के अंदर के िातािरण को संशोगधत गकया िया है। इसिें सगिय 

संशोधन या गनस्टिय संशोधन शागिल है। सगिय संशोधन िें हिा को िैसो ंके एक गनयंगत्रत, िांगछत गिश्रण 

से गिस्थागपत गकया जाता है, और इस प्रगिया को िैस फ्लगशंि कहा जाता है। गनस्टिय संशोधन श्वसन 

और भोजन से जुडे सूक्ष्मजीिो ं के चयापचय के कारण होता है। पैकेज संरचना िें आि तौर पर एक 

बहुलक गफल्म शागिल होती है, और इसगलए गफल्म के िाध्यि से िैसो ंका पारििन भी गिकगसत होने 

िाले िातािरण की संरचना को प्रभागित करता है। 

सांस लेने िाले खाद्य पदाथों या खाद्य पदाथों की िैकू्ि पैकेगजंि गजसिें व्यिहायण सूक्ष्मजीि होते हैं जैसे 

िांस खाद्य पदाथण स्पष्ट् रूप से एिएपी का एक रूप है, क्ोगंक अगधकांश हिा को हटाकर िातािरण के 

प्रारंगभक संशोधन के बाद, जैगिक गिया पैकेज के अंदर िातािरण को बदलना या संशोगधत करना जारी 

रखती है।
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अध्याय -4  

खाद्य सुरक्षा के सनयम और पास्ता के मानक  

 

4.1. FSSAI का पररचय:  

भारतीय खाद्य सुरक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) की स्थापना खाद्य सुरक्षा और िानक, 2006 के तहत की 

िई है, जो गिगभन्न गिभािो ंिें खाद्य संबंधी िुद्दो ंको संभालने िाले गिगभन्न कृत्यो ंऔर आदेशो ंको सिेगकत करता 

है। FSSAI भोजन के गलए िानक गनधाणररत करने के गलए गजमे्मदार है तागक गनपटने के गलए एक गनकाय हो और 

उपभोक्ताओ,ं व्यापाररयो,ं गनिाणताओ ं और गनिेशको ं के िन िें कोई भ्रि न हो। अगधगनयि का उदे्दश्य बहु-

स्तरीय, बहु-गिभािीय गनयंत्रण से किांड की एकल पंस्टक्त िें स्थानांतररत करके, खाद्य सुरक्षा और िानको ं से 

संबंगधत सभी िािलो ंके गलए एकल संदभण गबंदु स्थागपत करना है। 

खाद्य सुरक्षा और मानक असधसनयम, 2006 की मुख्य सवशेषताएं- 

गिगभन्न कें िीय अगधगनयि जैसे खाद्य अपगिश्रण गनिारण अगधगनयि, 1954, फल उत्पाद आदेश, 1955, िांस 

खाद्य उत्पाद आदेश, 1973, िनस्पगत तेल उत्पाद (गनयंत्रण) आदेश, 1947, खाद्य तेल पैकेगजंि (गिगनयिन) 

आदेश 1988, गिलायक गनष्कगषणत तेल, डी- तेलयुक्त भोजन एिं खाद्य आटा (गनयंत्रण) आदेश, 1967, दूध एिं 

दुग्ध उत्पाद आदेश, 1992 आगद को एफएसएस अगधगनयि, 2006 के लािू होने के बाद गनरस्त कर गदया 

जाएिा। 

अगधगनयि का उदे्दश्य बहु-स्तरीय, बहु-गिभािीय गनयंत्रण से किांड की एकल पंस्टक्त िें स्थानांतररत करके, खाद्य 

सुरक्षा और िानको ंसे संबंगधत सभी िािलो ंके गलए एकल संदभण गबंदु स्थागपत करना है। इस आशय के गलए, 

अगधगनयि गदल्ली िें प्रधान कायाणलय के साथ एक स्वतंत्र िैधागनक प्रागधकरण - भारतीय खाद्य सुरक्षा और 

िानक प्रागधकरण की स्थापना करता है। भारतीय खाद्य सुरक्षा और िानक प्रागधकरण (एफएसएसएआई) और 

राज्य खाद्य सुरक्षा प्रागधकरण अगधगनयि के गिगभन्न प्रािधानो ंको लािू करें िे। 

प्रासधकरर्ण की स्थापना- 

स्वास्थ्य और पररिार कल्याण िंत्रालय, भारत सरकार FSSAI के कायाणन्वयन के गलए प्रशासगनक िंत्रालय है। 

भारतीय खाद्य सुरक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) के अध्यक्ष और िुख्य कायणकारी अगधकारी को भारत 

सरकार द्वारा पहले ही गनयुक्त गकया जा चुका है। अध्यक्ष भारत सरकार के सगचि के पद का होता है। 
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4.2. FSSAI पंजीकरर्ण और िाइसेंससंग प्रसक्रया: 

खाद्य सुरक्षा और िानक (FSS) अगधगनयि, 2006 की धारा 31(1) के अनुसार, देश के प्रते्यक खाद्य व्यिसाय 

संचालक (FBO) को भारतीय खाद्य सुरक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) के तहत लाइसेंस प्राि होना 

आिश्यक है। 

एफएसएस (लाइसेंगसंि और पंजीकरण) गिगनयि, 2011 के अनुसार, एफबीओ को 3 स्तरीय प्रणाली िें लाइसेंस 

और पंजीकरण प्रदान गकए जाते हैं 

➢ पंजीकरण - 12 लाख रुपये से कि िागषणक कारोबार िाले छोटे एफबीओ के गलए 

➢ राज्य लाइसेंस - िध्यि स्तर के खाद्य गनिाणताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटणरो ंके गलए 

➢ कें िीय लाइसेंस - बडे पैिाने पर खाद्य गनिाणताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटणरो ंके गलए 

 

FSSAI पंजीकरर्ण FSSAI वेबसाइट पर खाद्य सुरक्षा अनुपािन प्रर्णािी (FoSCoS) के माध्यम से 

ऑनिाइन सकया जाता है। 

▪ FoSCoS ने खाद्य लाइसेंगसंि और पंजीकरण प्रणाली (FLRS) को बदल गदया है। 

▪ छोटे खाद्य व्यिसाय संचालको ंको FSSAI पंजीकरण प्रिाणपत्र प्राि करना आिश्यक है 

▪ "पेटी फूड िैनु्यफैक्चरर" का अथण है कोई भी खाद्य गनिाणता, जो स्वयं या एक छोटे खुदरा गििेता, 

फेरीिाले, यात्रा करने िाले गििेता या अस्थायी िॉल धारक (या) गकसी भी धागिणक या सािागजक 

सभा िें कैटरर को छोडकर खाद्य पदाथों का गनिाणण या गबिी करता है; 

या 

▪ अन्य खाद्य व्यिसाय गजनिें लघु स्तर या कुटीर या खाद्य व्यिसाय से संबंगधत ऐसे अन्य उद्योि या 

छोटे खाद्य व्यिसाय शागिल हैं गजनका िागषणक कारोबार रुपये से अगधक नही ंहै। 12 लाख और/या 

गजनकी भोजन की उत्पादन क्षिता (दूध और दूध उत्पादो ंऔर िांस और िांस उत्पादो ंके अलािा) 

प्रगत गदन 100 गकलो / लीटर से अगधक नही ंहै 

कोई भी व्यस्टक्त या संस्था जो छोटे खाद्य व्यिसाय संचालक के रूप िें ििीकृत नही ंहै, उसे भारत िें खाद्य 

व्यिसाय के संचालन के गलए FSSAI लाइसेंस प्राि करना आिश्यक है। 

 

FSSAI िाइसेंस - दो प्रकार - राज्य FSSAI िाइसेंस और कें द्रीय FSSAI िाइसेंस 

व्यिसाय के आकार और प्रकृगत के आधार पर, लाइसेंगसंि प्रागधकरण बदल जाएिा। 

▪ बडे खाद्य गनिाणता/प्रोसेसर/टर ांसपोटणर और खाद्य उत्पादो ंके आयातको ंको कें िीय FSSAI लाइसेंस 

की आिश्यकता होती है 

▪ िध्यि आकार के खाद्य गनिाणताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटणरो ंको राज्य एफएसएसएआई लाइसेंस 

की आिश्यकता होती है। 
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▪ लाइसेंस अिगध: एफबीओ के अनुरोध के अनुसार 1 से 5 िषण। 

▪ अगधक िषों के गलए FSSAI लाइसेंस प्राि करने के गलए एक उच्च शुल्क। 

▪ अिर एफबीओ ने एक या दो साल के गलए लाइसेंस प्राि गकया है, तो लाइसेंस की सिास्टि गतगथ से 

30 गदन पहले निीनीकरण गकया जा सकता है। 

 

4.3. खाद्य सुरक्षा और एफएसएसएआई मानक और सवसनयम:  

खाद्य मानक 

"2.4 अनाज और अनाज उत्पाद: 2.4.10(1) मैकरोनी उत्पाद" 

➢ पास्ता उत्पाद: का अथण है सूजी, िैदा, चािल का आटा, िंूिफली का आटा, टैगपओका आटा, खाद्य सोया आटा 

या गकसी अन्य अनाज के आटे सगहत सािग्री के एक या संयोजन से प्राि उत्पाद, जो उप-गिगनयि 2.4 िें 

गनगदणष्ट् है, आटा िंूध कर और इसका गिस्तार या गकसी अन्य प्रगिया द्वारा। इसिें गनम्नगलस्टखत िें से एक या 

अगधक सािग्री या तो अकेले या संयोजन िें हो सकती है: दूध पाउडर, फल और सस्टियां और उनके उत्पाद 

या उनके अकण ; खाने योग्य सािान्य निक, पोषक गिठास, िांस और उसके उत्पाद; िछली और उसके 

उत्पाद; अंडे और उसके उत्पाद; िसाले, िसाले और जडी-बूगटयााँ गजनिें उनके अकण  भी शागिल हैं ; गिटागिन 

और खगनज; खाद्य िसा और तेल; खिीर गनकालने, खिीर और उसके उत्पाद; हाइडर ोलाइज्ड प्लांट प्रोटीन 

और सोया सॉस पाउडर।  

➢ यह िंदिी, कीट के लािाण और अशुस्टद्धयो ंया गकसी अन्य बाहरी पदाथण से िुक्त होिा।  

➢ यह गनम्नगलस्टखत िानको ंके अनुरूप होिा:-  

✓ निी - 12.5 प्रगतशत से अगधक नही।ं  

✓ तनु एचसीएल िें ऐश अघुलनशील - 0.1 प्रगतशत से अगधक नही।ं (शुष्क आधार पर)  

 

पास्ता के सिए अनुमत योजक "6.4.2 सूखे पास्ता और नूडल्स और इसी तरह के उत्पाद"  

खाद्य योज्य  अनुशंससत असधकतम स्तर 

कैं थैकै्सस्टिन  15 mg/kg 

कारिेल IV - सल्फाइट अिोगनया कारिेल 50,000 mg/kg 

डायसेटाइल टाटणररक एगसड और स्टग्लसरॉल के फैटी एगसड एिर 5,000 mg/kg 

फॉसे्फट 900 mg/kg 

आिर GMP 

एस्टिगनक एगसड GMP 

अिोगनयि एस्टिनेट GMP 
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एस्कॉगबणक एगसड, एल GMP 

कैस्टशशयि 5'- राइबोनू्यस्टक्लयोटाइड GMP 

कैस्टशशयि एस्टिनेट GMP 

कैस्टशशयि एस्कॉबेट 200 mg/kg 

कैस्टशशयि काबोनेट GMP 

कैस्टशशयि सले्फट GMP 

कैरब बीन िि GMP 

बीटा - कैरोटीन, सिी 1,000 mg/kg 

पॉिीसोबेट्स 5,000 mg/kg 

कैरेजेनन, साइगटर क एगसड गडसोगडयि 5'- िनीलेट, गडसोगडयि 

5'- इनोगसनेट गडसोगडयि 5'- राइबोनू्यस्टक्लयोटाइड, गडिाचण 

फॉसे्फट, फू्यिररक एगसड, िेलन िि, ग्वार िि, िि अरबी, 

करया िि, कोन्जैक आटा, लैस्टक्टक एगसड एल-, डी-और डीएल-

, लेगसगथन, िैगलक एगसड, िैगनटोल, िाइिोगििलाइन सेलुलोज, 

िोनो- और डाइस्टग्लसराइडजस फैटी एगसड, िोनोसोगडयि 

गू्लटािेट, नाइटर स ऑक्साइड, पेस्टक्टन, फॉसे्फट गडिचण, फॉसे्फट, 

पोटेगशयि एस्टिनेट, पोटेगशयि काबोनेट, पोटेगशयि क्लोराइड, 

प्रसंसृ्कत यूचेिा सिुिी शैिाल, पुलुलान, अिोगनया, कैस्टशशयि, 

पोटेगशयि और सोगडयि, सोगडयि एसीटेट, सोगडयि एस्टिनेट, 

सोगडयि एस्कॉबेट, सोगडयि काबोनेट, काबोस्टक्सगिथाइल 

सेलुलोज, सोगडयि लू्यकोनेट, सोगडयि हाइडर ोजन काबोनेट, 

सोगडयि लैके्टट, तारा िि, टर ैिाकैं थ िि, ै़ंथन िि के साथ 

गिररस्टिक, पागिगटक और िीयररक एगसड के लिण . 

GMP 

 

 

 

 

 

 

 

       सारर्णी संख्या : 5 
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खाद्य सुरक्षा 

पंजीकरण के गलए आिेदन करने िाले पेटी फूड गबजनेस ऑपरेटरो ंद्वारा पालन की जाने िाली सािान्य स्वच्छता 

और स्वच्छता प्रथाओ।ं 

 

खाद्य सनमाभता/प्रोसेसर/हैंडिर के सिए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आवश्यकताएं 

िह स्थान जहां भोजन का गनिाणण, प्रसंस्करण या संचालन गकया जाता है, गनम्नगलस्टखत आिश्यकताओ ं का 

अनुपालन करेिा: 

 

1. पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर स्टस्थत होना चागहए और िंदे पररिेश से िुक्त होना चागहए और सिग्र 

स्वच्छ िातािरण बनाए रखना चागहए। सभी नई इकाइयां पयाणिरण प्रदूगषत के्षत्रो ं से दूर स्थागपत की 

जाएंिी। 

2. गिगनिाणण के गलए खाद्य व्यिसाय करने के गलए पररसर िें सिग्र स्वच्छ िातािरण बनाए रखने के गलए 

गिगनिाणण और भंडारण के गलए पयाणि स्थान होना चागहए। 

3. पररसर साफ, पयाणि रोशनी िाला और हिादार होना चागहए और आिाजाही के गलए पयाणि खाली 

स्थान होना चागहए। 

4. फशण, छत और दीिारो ंको अच्छी स्टस्थगत िें बनाए रखा जाना चागहए। उन्हें गबना गकसी परतदार पेंट या 

प्लािर के गचकना और साफ करना आसान होना चागहए। 

5. फशण और गतरछी दीिारो ं को आिश्यकता के अनुसार एक प्रभािी कीटाणुनाशक से धोया जाएिा 

पररसर को सभी कीडो ंसे िुक्त रखा जाएिा। व्यिसाय के संचालन के दौरान कोई गछडकाि नही ंगकया 

जाएिा, बस्टल्क इसके बजाय से्प्र िस्टियो ंको पररसर िें घुसने के गलए फ्लाई स्वाट/फै्लप्स का उपयोि 

गकया जाना चागहए। पररसर को कीट िुक्त बनाने के गलए स्टखडगकयां, दरिाजे और अन्य उदज घाटन नेट 

या स्क्रीन के साथ गफट गकए जाएंिे, गनिाणण िें उपयोि गकया जाने िाला पानी पीने योग्य होिा और यगद 

आिश्यक हो तो पानी की रासायगनक और बैक्टीररयोलॉगजकल जांच गकसी भी िान्यता प्राि सिय पर 

गनयगित अंतराल पर की जाएिी। प्रयोिशाला। 

6. पररसर िें पेयजल की सतत आपूगतण सुगनगित की जाएिी। रुक-रुक कर जलापूगतण की स्टस्थगत िें भोजन 

या धुलाई िें उपयोि होने िाले पानी के भंडारण की पयाणि व्यिस्था की जाएिी। 

7. उपकरण और िशीनरी जब गनयोगजत हो ंतो ऐसी गडजाइन की होनी चागहए जो आसान सफाई की 

अनुिगत दे। कंटेनरो,ं टेबलो,ं िशीनरी के काि करने िाले पुजों आगद की सफाई की व्यिस्था की 

जाएिी। 
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8. कोई भी बतणन, कंटेनर या अन्य उपकरण, गजसके उपयोि से स्वास्थ्य के गलए हागनकारक धातु संदूषण 

होने की संभािना है, भोजन की तैयारी, पैगकंि या भंडारण िें गनयोगजत नही ं गकया जाएिा। (तांबे या 

पीतल के बतणन िें उगचत अस्तर होना चागहए)। 

9. िोल्ड/किक के गिकास और संििण से िुस्टक्त सुगनगित करने के गलए सभी उपकरणो ं को साफ, 

धोया, सुखाया और कारोबार के करीब रखा जाना चागहए। 

10. उगचत गनरीक्षण की अनुिगत देने के गलए सभी उपकरणो ंको दीिारो ंसे दूर रखा जाएिा। 

11. कुशल जल गनकासी व्यिस्था होनी चागहए और कचरे के गनपटान के गलए पयाणि प्रािधान होना चागहए। 

12. प्रसंस्करण और तैयारी िें काि करने िाले श्रगिको ंको साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और गसर के िस्त्रो ं

का उपयोि करना चागहए। 

13. संिािक रोिो ंसे पीगडत व्यस्टक्तयो ंको काि करने की अनुिगत नही ंदी जाएिी। कोई भी कट या घाि 

हर सिय ढका रहेिा और व्यस्टक्त को भोजन के सीधे संपकण  िें नही ंआने देना चागहए। 

14. सभी खाद्य संचालको ंको काि शुरू करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोि करने के बाद 

अपनी उंिगलयो ंके नाखूनो ंको काटना, साफ करना और साबुन, या गडटजेंट और पानी से हाथ धोना 

चागहए। भोजन संभालने की प्रगिया के दौरान शरीर के अंिो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चागहए। 

15. सभी खाद्य संचालको ंको झठेू नाखून या अन्य सािान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चागहए जो 

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

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना प्रगतबंगधत होिा, 

गिशेष रूप से भोजन को संभालते सिय। 

17. सभी िसु्तएं जो भण्डाररत हैं या गबिी के गलए अगभपे्रत हैं, उपभोि के गलए उपयुक्त होिंी और उनिें 

संदूषण से बचने के गलए उगचत आिरण होिा। 

18. खाद्य पदाथों के पररिहन के गलए उपयोि गकए जाने िाले िाहनो ं को अच्छी िरम्मत िें रखा जाना 

चागहए और साफ रखा जाना चागहए। 

19. गडब्बाबंद रूप िें या कंटेनरो ंिें पररिहन के दौरान खाद्य पदाथण आिश्यक तापिान बनाए रखेंिे। 

20. कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ंको अलि से रखा जाएिा और खाद्य गनिाणण/भंडारण/हैंडगलंि के्षत्रो ंसे दूर 

रखा जाएिा। 
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4.4. िेबसिंग मानक (एफएसएस का सवसनयमन 2.5) 

खाद्य अपगिश्रण गनिारण (पीएफए) गनयि, 1955 के भाि 2.4 और िजन और िाप के िानक (पैकेज्ड 

किोगडटीज) गनयि 1977 िें गनधाणररत पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ंके गलए लेबगलंि आिश्यकताओ ंके गलए आिश्यक 

है गक लेबल िें गनम्नगलस्टखत जानकारी हो: 

1. नाि, व्यापार का नाि या गििरण 

2. उत्पाद िें प्रयुक्त अियिो ंका नाि िजन या िात्रा के अनुसार उनकी संरचना के अिरोही िि िें 

3. गनिाणता/पैकर, आयातक, आयागतत खाद्य के िूल देश का नाि और पूरा पता (यगद खाद्य िसु्त भारत के 

बाहर गनगिणत है, लेगकन भारत िें पैक की िई है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी 

5. खाद्य योजको,ं रंिो ंऔर स्वादो ंसे संबंगधत जानकारी 

6. उपयोि के गलए गनदेश 

7. शाकाहारी या िांसाहारी प्रतीक 

8. शुद्ध िजन, संख्या या सािग्री की िात्रा 

9. गिगशष्ट् बैच, लॉट या कोड नंबर 

10. गनिाणण और पैकेगजंि का िहीना और िषण 

11. िाह और िषण गजसके द्वारा उत्पाद का सिोत्ति उपभोि गकया जाता है 

12. अगधकति खुदरा िूल्य 

बशते गक - (i) कचे्च कृगष िसु्तओं जैसे िेहं, चािल, अनाज, आटा, िसाला गिश्रण, जडी-बूगटयो,ं िसालो,ं टेबल 

निक, चीनी, िुड, या िैर जैसे खाद्य पदाथों के िािले िें पोषण संबंधी जानकारी आिश्यक नही ंहो सकती है। -

पोषक उत्पाद, जैसे घुलनशील चाय, कॉफी, घुलनशील कॉफी, कॉफी-कासनी का गिश्रण, पैकेज्ड पेयजल, 

पैकेज्ड गिनरल िाटर, एल्कोहगलक पेय पदाथण या आटा और सस्टियां, प्रसंसृ्कत और पूिण-पैक गिगश्रत सस्टियां, 

आटा, सस्टियां और उत्पाद गजनिें गनम्न शागिल हैं एकल सािग्री, अचार, पापड, या तत्काल उपभोि के गलए 

परोसे जाने िाले खाद्य पदाथण जैसे गक अस्पतालो,ं होटलो ंया खाद्य सेिा गििेताओ ंया हलिाई द्वारा परोसा जाता 

है, या थोक िें भेजा िया भोजन जो उपभोक्ताओ ंको उस रूप िें गबिी के गलए नही ंहै। 

 

जहां र्ी िागू हो, उत्पाद िेबि में सनम्नसिस्तखत र्ी शासमि होने चासहए 

 

गिगकरगणत भोजन के िािले िें गिगकरण का उदे्दश्य और लाइसेंस संख्या। रंि सािग्री का बाहरी जोड। 

िांसाहारी भोजन - कोई भी भोजन गजसिें पगक्षयो,ं ताजे पानी या सिुिी जानिरो,ं अंडे या गकसी भी पशु िूल के 

उत्पाद सगहत गकसी भी जानिर का पूरा या गहस्सा होता है, गजसिें दूध या दूध उत्पाद शागिल नही ंहोते हैं - भूरे 
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रंि का प्रतीक होना चागहए एक भूरे रंि के चौकोर आउटलाइन के अंदर भरा हुआ सकण ल, पैकेज पर प्रिुखता 

से प्रदगशणत होता है, जो भोजन के नाि या ब्रांड नाि के गनकट प्रदशणन लेबल पर पृष्ठभूगि के गिपरीत होता है। 

शाकाहारी भोजन िें एक ििण के अंदर हरे रंि से भरे िृत्त का एक सिान प्रतीक होना चागहए गजसिें हरे रंि की 

रूपरेखा प्रिुखता से प्रदगशणत हो। 

सभी घोषणाएं हो सकती हैं: पैकेज पर सुरगक्षत रूप से गचपकाए िए लेबल पर अंगे्रजी या गहंदी िें िुगित, या 

आयागतत पैकेज िाले अगतररक्त रैपर पर बनाया िया, या पैकेज पर ही िुगित, या काडण या टेप पर िजबूती से 

गचपकाया जा सकता है पैकेज और सीिा शुल्क गनकासी से पहले आिश्यक जानकारी िहन करना। 

 

गनयाणतको ं को भारत िें गनयाणत गकए जाने िाले उत्पादो ं के गलए लेबल गडजाइन करने से पहले "एफएसएस 

(पैकेगजंि और लेबगलंि) गिगनयि 2011" के अध्याय 2 और खाद्य सुरक्षा और िानक (पैकेगजंि और लेबगलंि) 

गिगनयिन के संग्रह की सिीक्षा करनी चागहए। FSSAI ने लेबगलंि गिगनयिन को संशोगधत गकया और इस आशय 

की एक िसौदा अगधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकागशत की िई, गजसिें गिश्व व्यापार संिठन के सदस्य देशो ं

से गटप्पगणयां आिंगत्रत की िईं और प्राि गटप्पगणयो ंकी सिीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की तारीख अज्ञात 

बनी हुई है। 

 

FSS पैकेगजंि और लेबगलंि गिगनयिन 2011 के अनुसार, "प्रीपैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" गजसिें िल्टी-पीस 

पैकेज शागिल हैं, लेबल पर अगनिायण जानकारी होनी चागहए।
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अध्याय - 5 

सूक्ष्म/असंगसित उद्यमो ंके सिए अवसर 

 

5.1. पीएम-एफएमई योजना: 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योि िंत्रालय (MoFPI) ने राज्यो ं के साथ साझेदारी िें, राज्यो ं के उन्नयन के गलए गित्तीय, 

तकनीकी और व्यािसागयक सहायता प्रदान करने के गलए एक अस्टखल भारतीय कें ि प्रायोगजत "सूक्ष्म खाद्य 

प्रसंस्करण उद्यि योजना (PM FME योजना) का प्रधानिंत्री औपचाररककरण" शुरू गकया है। िौजूदा सूक्ष्म 

खाद्य प्रसंस्करण उद्यि। योजना के उदे्दश्य हैं: 

(i) जीएसटी, एफएसएसएआई स्वच्छता िानको ं और उद्योि आधार के पंजीकरण के साथ उन्नयन और 

औपचाररकता के गलए पंूजी गनिेश के गलए सिथणन; 

(ii) गद्वतीय. कौशल प्रगशक्षण के िाध्यि से क्षिता गनिाणण, खाद्य सुरक्षा, िानको ंऔर स्वच्छता और िुणित्ता 

सुधार पर तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 

(iii) डीपीआर तैयार करने, बैंक ऋण प्राि करने और उन्नयन के गलए हाथ पकड सिथणन; 

(iv) चतुथण। गकसान उत्पादक संिठनो ं (एफपीओ), स्वयं सहायता सिूहो ं (एसएचजी), पंूजी गनिेश के गलए 

उत्पादक सहकारी सगिगतयो,ं सािान्य बुगनयादी ढांचे और सिथणन ब्रांगडंि और गिपणन के गलए 

सहायता। 
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