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बनाना कुकीज़ की तैयारी 

केला (मूसा प्रजाित) पूरी दुिनया म� �ापक �प से खाए जाने वाले फलो ंम� से एक है। यह िविभ� पोषक 

त�ो ंका एक समृ� स्रोत है िजसम� लोहा, फा�ोरस, पोटेिशयम, कै�ल्शयम और िवटािमन शािमल ह�। 

 

घटक क�ा केला 

पानी 75% 

कैलोरी 89 

फाइबर 2.6 ग्राम 

प्रोटीन 1.1 ग्राम 

काब� 22.8 ग्राम 

वसा 0.3 ग्राम 

चीनी 12.2 ग्राम 

 

भारत दुिनया म� केले का सबसे बड़ा उ�ादक है और यह दुिनया के केले के उ�ादन म� 25.7% का 

योगदान देता है। भारत 32 िमिलयन मीिट� क टन केले का उ�ादन करता है और यह देश की कुल कृिष 

भूिम का 13% है। 90% से अिधक केले घरेलू �प से उपयोग िकए जाते ह� और 10% प्रसं�रण के 

अधीन होते ह�। इसकी उ� नमी सामग्री और जलवायु प्रकृित के कारण यह एक अ�िधक खराब होने 

वाला फल है। हालांिक भारत केले का प्रमुख उ�ादक है, लेिकन अनुिचत कटाई के बाद प्रबंधन प्रथाओ ं

के कारण केले के खा� मू� म� मह�पूण� कमी आई है। उपयु� खा� प्रसं�रण तकनीको ंका उपयोग 

उ�� 3-6 महीने की शे� �स्थरता के साथ खराब होने वाले उ�ादो ंसे अ��  खराब होने वाले उ�ादो ंम� 

प�रवित�त करने के िलए िकया जा सकता है। केले का प्रसं�रण उस उ�ाद म� मू� जोड़ता है जहां 

िकसानो ंया �ापा�रयो ंको बेहतर मू� िमल सकता है। 

 

मू� विध�त कुकीज़ 

कुकीज़ 40-60% वसा और 50-60% चीनी का उपयोग करके बनाई जाती ह�। केले की कुकीज, केले की 

फसल का उपयोग बढ़े �ए पोषण मू� के साथ मू� विध�त उ�ादो ंके उ�ादन के िलए करने का एक 

प्रयास है। यह उ�िमयो ं को केला उ�ोग के संचालन और प्रसं�रण को मजबूत करने म� मदद कर 
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सकता है। एक केला कुकी एक बेक्ड खा� उ�ाद है जो आम तौर पर छोटा, सपाट और मीठा होता है। 

अिधक मात्रा म� वसा और चीनी के साथ केले के आटे (उ� �ाच� सामग्री) से बनाया जाता है। इसे 

अपे�ाकृत कम बेिकंग तापमान के साथ लंबे समय तक पकाने की आव�कता होती है। ओवन ब�ड पर 

आटा फैलाने की अनुमित देने के िलए पहले बेिकंग जोन म� उ� आद्र�ता की आव�कता होती है। 

केला कुकीज़ िनमा�ण प्रिक्रया म� तीन चरण शािमल ह�: 

1) िमश्रण 

2) आकार देना या बनाना 

3) बेिकंग 

 

आकार देने और बनाने की प्रिक्रया प्र�ेक कुकी प्रकार के िलए िविश� है। कुकीज़ को आकार देने या 

बनाने की तीन प्रिक्रयाएँ ह�- 

1) शीिटंग और किटंग 

2) रोटरी मो��ंग 

3) बाहर िनकालना 

शीिटंग और काटने की िविध: 

बनाने की इस िविध का उपयोग कै्रकस�, सेमी-�ीट कुकीज और चुिनंदा नरम आटे के उ�ादन के िलए 

िकया जाता है। 

 

रोटरी मो��ंग: 

रोटरी मो��ंग प्रिक्रया शीिटंग और किटंग पर लाभ प्रदान करती है िजसम� रीसायकल करने के िलए कोई 

�ैप नही ंहोता है और ब�त कम श्रम की आव�कता होती है। इस प्रिक्रया का उपयोग केवल सूखे और 

कुरकुरे आटे के िलए िकया जाता है। 

 

ए��� शन िविध: 

इस िविध म�,आटे को डाई की एक पं�� के मा�म से बाहर िनकाला जाता है िजसे एक तार या �ेड �ारा 

काटा जाता है जो एक फे्रम पर लगे होते ह� जो डाई नोजल आउटलेट के ठीक नीचे आटे से होकर गुजरता 

है। 
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सुिवधा और लागत के अनुसार आजकल िविभ� प्रकार के हीिटंग उपल� ह�। बेिकंग उ�ादो ं के िलए 

िविभ� प्रकार के ओवन उपल� ह�। 

कुकीज बेक करने के दौरान प�रवत�न  

पहले बेिकंग ज़ोन म�  बेिकंग के दौरान कुकी की संरचना और बनावट तीन �ेत्रो ंम� बनती है।  

पहला बेिकंग जोन 

प्रारंभ म�, जैसे ही आटा ओवन म� प्रवेश करता है, वसा िपघल जाती है, चीनी और रसायन पानी म� घुलने 

लगते ह�। कुकी का पूरा टुकड़ा नरम और तरल हो जाता है। वातन करने वाले रसायन काब�न 

डाइऑ�ाइड उ�� करने लगते ह�। गम� काब�न डाइऑ�ाइड के साथ-साथ तरल म� मौजूद हवा का 

िव�ार करने का कारण बनती है, िजसके प�रणाम��प कुकी म� मात्रा म� वृ�� होती है ये प�रवत�न एक 

िव�ा�रत अविध म� होते ह�। 

 

दूसरा बेिकंग जोन 

जैसे ही तापमान �थनांक के करीब प�ंचता है, प्रोटीन जमा हो जाते ह� और संरचना िनमा�ण शु� कर देते 

ह�। इसके बाद �ाच� का आंिशक िजलेिटनाइजेशन होता है (�ोिंक पूण� िजलेिटनाइजेशन के िलए पया�� 

पानी मौजूद नही ंहै)। जब �थनांक प�ंच जाता है, तो मौजूद पानी भाप म� बदल जाता है और मात्रा बढ़ाने 

म� सहायता करता है और इस �र पर अिधकतम मात्रा प्रा� होती है। 

 

अंितम चरण 

इस �र पर, डे�िट� न बनते ह� और चीनी कारमेिलज़ करती है। कुकी की मूल संरचना जमा प्रोटीन, 

आंिशक �प से िजलेिटनयु� �ाच� और शेष पानी �ारा िनधा��रत की जाती है। कुकी अभी भी लचीली 

और नाजुक है �ोिंक वसा अभी भी तरल म� है और चीनी िसरप के �प म� है। 

 

बेिकंग के दौरान गम� ह�ांतरण के तरीके होते ह� 
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संवहन: शु� हवा से सतह से नमी का वा�ीकरण होता है। 

िविकरण : क� द्र से सतह तक नमी की कमी होती है 

 

चालन: सीधे आधार पर गम� ह�ांतरण, कुकीज़ का अ�ा प्रसार होता है। 

 

शीतलक 

बेिकंग से प्रा� गम� उ�ाद को कई कारणो ंसे पैकेिजंग से पहले कमरे के तापमान पर ठंडा िकया जाना 

चािहए- 

 गम� होने के कारण, पके �ए उ�ाद की �ढ़ता को कम कर देता है तािक पैकेिजंग प्रिक्रया का 

सामना कर सके 

 गम� उ�ाद के संपक�  के कारण पैकेिजंग सामग्री िसकुड़न गम� पैक वाले उ�ाद कुछ भाप छोड़ते 

रह सकते ह� िजससे पैकेिजंग के अंदर संघनन होता है। 

 बेक िकए गए उ�ाद को प�रवेशी प�र�स्थितयो ंम� रखकर या जबरन एयर कूिलंग �ारा शीतलन 

प्रा� िकया जा सकता है। 
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केले के आटे की प्रिक्रया 

 

प�रप� हरे केले (उ� �ाच� सामग्री) 

 

केले को 5 िमनट के िलए 70-75 िडग्री से��यस पर गम� पानी म� िभगो द�  

 

केले को �ाइस म� काट�, SO2 के संपक�  म� आएँ 

 

7-8 घंटे के िलए धूप म� सुखाना/क्रॉस �ो ड� ािईंग/ काउंटर �ो टनल सुखाने,  

इनलेट तापमान - 750C, आउटलेट तापमान - 450C 

 

नमी 8% तक कम होने तक सुखाएं 

 

पाउडर और पैक 

 

 

बनाना कुकीज बनाने के िलए सामग्री 

1. केले का आटा   -  1 िकलो 

2. म�न    -  500 ग्राम 

3. आइिसंग शुगर   -  500 ग्राम 

4. पानी    -  180 िमली 

5. बेिकंग पाउडर   -  10 ग्राम 

 

केले की कुकीज बनाने म� प्रयु� सामग्री की भूिमका 

आटा �ाच�: 

उ�ाद की कठोरता और बनावट प्रदान करता है। डे�िट� नाइजेशन कुकीज़ के रंग को पे्र�रत करता है 
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आटा प्रोटीन:  

मजबूत और लोच। डे�िट� नाइजेशन कुकीज़ के रंग को पे्र�रत करता है 

 

बेिकंग पाउडर: 

गीले आटे से CO2 मु� करता है और उ�� िव�ार करने की अनुमित देता है मात्रा बढ़ाएं और बनावट को 

ह�ा कर� । 

चीनी 

आमतौर पर इ�ेमाल की जाने वाली चीनी सुक्रोज होती है,जो ग�े या चुकंदर से बनाई जाती है। यह 

अलग-अलग कण आकारो ंम� उपल� है जैसे िक दानेदार, अरंडी और टुकड़े करना। कुकीज़ के िलए 

कै�र या पाउडर चीनी का उपयोग िकया जाता है। �ाच� का िनयंित्रत हाइड� ोिलिसस िविभ� �रो ंपर 

�ूकोज देता है। 

 यह कुकीज़ को एक मीठा �ाद प्रदान करता है 

 यह आटे पर नरमी िक्रया करता है 

 यह कुकी के रंग म� योगदान देता है 

 यह कुकी बनावट को स� करता है 

म�न 

इसका एक अनूठा �ाद है और �ेहक के �प म� काय� करता है। यह कुकीज़ को बनावट और संरचना 

प्रदान करने म� मदद करता है। यह एक वातन एज�ट के �प म� भी काय� करता है और खाने की गुणव�ा 

(�ािद�ता) म� सुधार करता है। म�न तैयार कुकीज़ म� नमी अवरोधक के �प म� भी सािबत होता है। 

पानी 

कुकी बनाने म� पानी मह�पूण� भूिमका िनभाता है। इसे आटा चरण म� जोड़ा जाता है और बेिकंग चरण म� 

बाहर िनकाल िदया जाता है। इसके जोड़ने और हटाने के समय के बीच, इसके कई काय� ह�। 

1. यह आटे के कणो ंको हाइड� ेट करता है और आगे की प्रिक्रया के िलए उपयु� आटा बनाने म� 

मदद करता है। 

2.  यह नमक, रसायन, चीनी, पानी म� घुलनशील रंग और �ाद को घोलने और घुली �ई सामग्री को 

पूरे आटे म� िवत�रत करने म� मदद करता है। 

3. यह भाप के िनमा�ण से कुकीज़ के वातन म� कुछ हद तक मदद करता है। 
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कुकीज़ म� उपयोग की जाने वाली सभी सामिग्रयो ंम�, पानी की िविश� ऊ�ा (1.0) सबसे अिधक होती है 

और इसिलए प्रारंिभक आटे के तापमान पर पानी के तापमान का प्रभाव ब�त मह�पूण� हो सकता है, 

इसिलए यह पानी के तापमान को िवशेष �प से छोटे और नरम आटे म� िनयंित्रत करने के िलए उपयोगी 

है। �ोिंक ठंडा पानी िवशेष �प से गम� मौसम म� आटे के तापमान को कम रखने म� मदद कर सकता है 

और आटा प्रसं�रण को आसान बना सकता है। आमतौर पर शीतल जल या मृदु जल का उपयोग िकया 

जाता है। 

 

बनाना कुकीज़ के िलए प्रिक्रया प्रवाह 

 

एक िम�र म� म�न और चीनी को अ�ी तरह िमला ल� (5 िमनट) 

 

केले का आटा और बेिकंग पाउडर छान ल� और �ेनेटरी िम�र म� डाल� 

 

पानी िमलाना 

 

 

कुकी कटर का उपयोग करके शीिटंग और किटंग 

 

1650C पर 20 िमनट के िलए बेक करना 

 

कूिलंग और पैिकंग 
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केले कुकीज़ प्रसं�रण 

 
 

कुकीज़ िनमा�ण प्रिक्रया के दोष और िनवारण  

कुकीज़ की गुणव�ा िन�िल�खत मापदंडो ं�ारा िनधा��रत की जाती है 

 

1) सतह का रंग 

2) फैलाना या बहना 
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3) उठाएँ/मोटाई 

4) टुकड़ा संरचना 

5) फैट �ूम  

6) चेिकंग 

7) खोखला तल 

 

1) सतह का रंग 

समान रंग वांिछत है कुकीज़ का ब�त गहरा या ब�त ह�ा रंग उपभो�ा अपील को प्रभािवत 

करता है 

 

2) फैलाना या बहना 

बेिकंग के दौरान आटा का दोषपूण� फैलाव आकार और उप�स्थित को प्रभािवत करता है। आयामो ं

म� प�रवत�न पैकेिजंग के दौरान सम�ाएं पैदा करता है। 

 

3) मोटाई 

बेिकंग तापमान और वातन रसायनो ं से आटा उठाना प्रभािवत होता है। अ�ी वृ�� कुकीज़ के 

उिचत कुरकुरेपन और बनावट को प्रा� करने म� मदद करती है 

 

4) टुकड़ा संरचना 

कुकीज़ म� कोई प्रोटीन नेटवक�  नही ंहोता है लेिकन प्रोटीन और �ाच� का एक समूह वसा के  साथ 

जुड़ा होता है। 

 

5) फैट �ूम  

भंडारण के दौरान छोटे सफेद ध�ो ंके िवकास को "फैट �ूम" कहा जाता है, यह शीतलन के 

बाद वसा के असमान िक्र�लीकरण के कारण हो सकता है। 

 

6) चेिकंग 
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कुकीज़ की सतह पर कठोर-रेखा वाली दरार�  बन जाती ह�। खराब होने के बाद दरार�  िदखाई देती 

ह�, उपभो�ा को अ�िधक िमश्रण या अचानक ठंडा होने के कारण आकष�क लग सकता है। 

7) खोखला तल 

खोखलापन कुकीज़ और �ील ब�ड के बीच बनने वाली गैस या हवा या िवकृत कुकीज़ संरचना के 

कारण होता है। यह कुकीज़ की क्र� संरचना को प्रभािवत कर सकता है और कम वजन का 

कारण बन सकता है। 

8) अ� 

िवदेशी सामग्री जैसे धातु के टुकड़े, जहरीले रसायन,प�र आिद का पता लगाया जाना चािहए। 

 

िन�ष� : 

प्रसं�रण केले की कटाई के बाद के नुकसान को कम करने म� मदद करता है। केले का मू�वध�न 

कुकीज़ के पोषण संबंधी प्रोफाइल को बढ़ाता है। केले के आटे से बनी कुकीज़ अ� अनाज के आटे की 

तुलना म� आसानी से पचने यो� होती ह� और अ�र को ठीक करने के िलए जानी जाती ह�। यह 

िकसानो/ं�ापा�रयो ंको बेहतर �ाद और गुणव�ा के साथ िटकाऊ खा� उ�ादो ंका उ�ादन करने के 

अवसर प्रदान करता है। 

 

केले कुकीज़ की पैकेिजंग आव�कताएँ 

पैकेिजंग को िन�िल�खत काय� को करने के िलए एक िलपटे पाउच, बैग, बॉ�, कप, ट� े, कैन, �ूब, बोतल, 

या अ� कंटेनर म� उ�ादो,ं व�ुओ ं या पैकेजो ं के घेरे के �प म� प�रभािषत िकया गया है: रोकथाम; 

संर�ण या संर�ण; संचार; और उपयोिगता या प्रदश�न। यिद िडवाइस या कंटेनर इनम� से एक या अिधक 

काय� करता है, तो इसे एक पैकेज माना जाता है। 

 

पैकेिजंग काय� तकनीकी से लेकर िवपणन उ�ुख तक होते ह� जैसा िक िन�िल�खत तािलका म� िदखाया 

गया है: 
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भारतीय पैकेिजंग उ�ोग 

भारतीय पैकेिजंग उ�ोग की बाजार मात्रा लगभग �। 77,570 करोड़ और प्रित वष� लगभग 15 

प्रितशत सालाना की दर से लगातार वृ�� �ई है। भारतीय पैकेिजंग उ�ोग देश के सकल घरेलू 

उ�ाद म� लगभग 2 प्रितशत का योगदान देता है। उपयोगकता� उ�ोग का हर �ेत्र पैकेज के प्रित 

जाग�क हो गया है और वै�ािनक, काया��क और सौदंय�पूण� पैकेिजंग की आव�कता महसूस 

की जा रही है। पैकेिजंग अवधारणा, शैली और �पो ंम� समग्र क्रांित लाते �ए नाटकीय प�रवत�न 

देखा गया है। खा� पदाथ� के पैक नसबंदी म� सड़न रोकनेवाला पैकेिजंग, िस�म पैकेिजंग, 

थम�फॉिम�ग जैसी नई अवधारणाओ ंने भारतीय बाजार म� औ�ोिगक पैर जमा िलया है। 

 

पैकेिजंग की आव�कताएं 

पैकेिजंग उ�ादो ंको तब तक सुरि�त रखने और रखने म� मदद करती है जब तक वे उपभो�ाओ ं

तक नही ंप�ंच जाते। 

यह हम� पोषण और भंडारण के बारे म� मह�पूण� उ�ाद जानकारी भी प्रदान करता है। 

 माल को सुरि�त प�ँचाने के िलए 

 िव�ापन या ब्रांिडंग के िलए 

 संदूषण को रोकने के िलए 

पैकेिजंग का प्रमुख वग�करण 
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प्राथिमक पैकेिजंग  

 पैकेट उ�ाद रखता है। 

 कुकीज़ के साथ सीधा संपक�  

मा�िमक पैकेिजंग 

 प्राथिमक पैकेजो ंको समूहीकृत करने के िलए उपयोग िकया जाता है 

 प्राथिमक इकाई के बाहर मौजूद। 

तृतीयक पैकेिजंग 

 भंडारण और प�रवहन के दौरान थोक की ह�डिलंग के िलए उपयोग िकया जाता है। 

 ि�तीयक पैकेज की काट�न पैलेटाइ� इकाई। 

िकसी भी उ�ाद के िलए पैकेज का चयन उनकी िवशेषताओ ंऔर �स्थरता के आधार पर िकया जाता है। 

केला कुकीज़ की िवशेषताएं नीचे सूचीब� ह�: 

 सूखी बेकरी उ�ाद 

 नमी सामग्री (<2-3%) 

 कम पानी की गितिविध (Aw = ०.३०) 

 आरएच (10-15%) 

 

पैकेिजंग सामग्री के खतरे, नुकसान और संर�ण 
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इसिलए खतरो ंऔर नुकसान के आधार पर केला कुकीज़ के िलए उपयु� पैकेज का चयन करना ब�त 

मह�पूण� है। कुकीज़ की पैकेिजंग के िलए कुछ बुिनयादी आव�कताएं नीचे दी गई ह�: 

 

 पैकेज के भीतर और बाहर से ऑ�ीजन का आदान-प्रदान 

 पैकेजो ंकी जल वा� पारग�ता 

 पैकेिजंग सामग्री की सुगंध अभे�ता िवशेषताएं 

 वसा और तेल के �रसाव का प्रितरोध 

 िबगड़ती �� और अित उ�ंघन िविकरण के �खलाफ सुर�ा 

 अ�ी िपं्रिटिबिलटी और उप�स्थित 

 झटके, कुचलने और कंपन के �खलाफ उ�ादो ंके िलए भौितक, यांित्रक सुर�ा 

 पैकेज की संगतता और सुर�ा 

कुकीज़ की पैकेिजंग 

कुकीज़ को पैक करने के िलए पैकेिजंग सामग्री की एक िव�ृत शंृ्रखला का उपयोग िकया जाता है। चंूिक 

कागज के िड�ो,ं िटनो ंने खो िदया है, इसिलए इन िदनो ंकुकीज़ के पैकेिजंग मा�म के �प म� लचीली 

पैकेिजंग सामग्री �ापक �प से लोकिप्रय है। 
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लचीली पैकेिजंग सामग्री के लाभ 

1) काय��मता, 

2) कम लागत, 

3) िपं्रिटिबिलटी, 

4) ह�े वजन, 

5) माल ढुलाई और ऐसे अ� कारको ंम� बचत 

कुकीज़ के िलए आमतौर पर इ�ेमाल की जाने वाली पैकेिजंग सामग्री ह� 

 

 �ािसन  

 मोम कागज  

 सेलोफ़ेन  

 पॉलीप्रोपाइलीन िफल्�  

 िटन 

िसलोफ़न 

 उ�ृ� गैस बै�रयर गुण और हीट सीलिबिलटी। 

 चमक 

 एमएसटी, एमएसएटी, लेिपत िसलोफ़न (एमए�ए�टी) 

 

ि�अ�ीय �प से उ�ुख पॉलीप्रोपाइलीन िफ� 

 ि�अ�ीय �प से उ�ुख पॉलीप्रोपाइलीन िफ� को आमतौर पर ओपीपी के �प म� जाना जाता 

है। 

 गंध और नमी के िलए अ�ा अवरोध। 

 उ�ाद की ताजगी और गुणव�ा बनाए रखता है। 

थम�फॉम�ड �ा��क ट� े  

 

 पॉली�ाइिनन या पीवीसी के थम�फॉम�ड �ा��क ट� े  िजसम� कई कैिवटी होती ह�, िमिश्रत कुकीज़ 
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को पैक करने के िलए उपयोग की जाती ह�। 

 वे �ैप-ऑन ढ�न के साथ बंद हो जाते ह� या एक ढ�न सामग्री के साथ ओवररैप्ड या सील 

कर िदए जाते ह�। 

 उ�ाद िड�ो ंम� अ�ी तरह �ोर रहते ह� और एक अ�ी प्र�ुित  देते ह�। 

िटन के िड�े 

 अ�ी सीिलंग। 

 अिधक कंपे्रिसव �� �थ । 

 नेचुरल और �स्थ पैकेिजंग। 

 भंडारण अविध  म� वृ��। 

 आसान परसंचरन । 

 

पैकेिजंग से पहले कुकीज़ की गुणव�ा की जाँच 

 

गुणव�ा िनयंत्रण म� क�े माल, िनमा�ण प्रिक्रया और तैयार उ�ादो ंऔर पैकेिजंग की जांच शािमल है। 

गुणव�ा िनयंत्रण म� कंपनी की गितिविधयो ंके सभी �ेत्र शािमल ह�: खरीद, भंडारण, उ�ादन, इंजीिनय�रंग, 

िबक्री और प्रयोगशाला परी�ण शािमल है। कुकीज़ िनमा�ण उ�ोग म� कई मानक लागू ह� और अंतररा�� ीय 

�र पर मा�ता प्रा� ह�: एचएसीसीपी, आईएसओ 9000 शंृ्रखला, बीएस 570। 

 

िब�ुट बेकरी म� गुणव�ा िनयंत्रण काय� म� िन�िल�खत त� शािमल होगें: 

• सामग्री और पैकेिजंग सामग्री सिहत सभी क�े माल की िविश�ता और गुणव�ा 

• उ�ादन और पैकेिजंग उपकरण 

• उपकरण रखरखाव 

• िनमा�ण प्रिक्रया के दौरान प्रिक्रया िनयंत्रण 

• उ�ादन उ�ादन, डाउनटाइम और �ितग्र� उ�ाद 

• िब��ट आयाम, रंग, वजन, बनावट और �ाद 

• वजन, �प, लेबिलंग और सुर�ा पैक कर�  



एफएमई कौशल प्र�श�ण अंतगर्त केले के आटे क� कुक�ज क� तैयार� 

18 
 

• धातु का पता लगाना 

• कारखाने की �स्थित, ��ता, सफाई प्रिक्रयाएं और सेवाएं 

• िब�ुट का भंडारण, भंडारण और पे्रषण 

• लोग और उनकी सुिवधाएं 

पैकेिजंग से पहले कुकीज़ के मह�पूण� गुणव�ा पैरामीटर 

 कुकीज़ वजन 

 आयाम: लंबाई, चौड़ाई और �ास 

 रंग ऊपर और नीचे 

 नमी की मात्रा 

कुकीज़ म� प्रयु� नवीन पैकेिजंग सामग्री 

कुकीज़ म� सिक्रय पैकेिजंग सामग्री का उपयोग उ�ाद की भ�ारण अविध  को बढ़ाने और उ�ाद की 

मूल गुणव�ा को बनाए रखने म� मदद करता है। आमतौर पर इ�ेमाल की जाने वाली सिक्रय पैकेिजंग 

सामग्री ह� 

 ऑ�ीजन शोषक और 

 रोगाणुरोधी एज�ट। 

कुकीज़ पैकेिजंग की रैिपंग शैिलयाँ 

कुकीज़ को िन�िल�खत दो रैिपंग शैिलयो ंका उपयोग करके पैक िकया जाता है। 

1) अंत गुना लपेटना (End fold wrapping) 

2) िपलो पैक रैिपंग  

कुकीज़ एक िनि�त �स्थरता के साथ सामा� आकार और आकार की होनी चािहए और उनके आयामो ंम� 

संकीण� सहनशीलता होनी चािहए। ��डड� रैिपंग मशीनो ंका उपयोग िकया जा सकता है। 

एंडफो� रैिपंग 

 

िकनारे पर खड़े कुकीज़ के एक िह�े को रोल रैप िकया जाता है या हीट सील करने यो� िफ� म� लपेटा 

जाता है। 

 अनुदै�� पैकेट सील को एक महीन सील शैली म� कसकर सील िकया गया है।  

 पैकेट के िसरो ंको बड़े करीने से मोड़ा जाता है और हीट-सी� िकया जाता है। 
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 िफ� के आसपास साफ-सुथरा और तंग होने के कारण, यह पैकेट अ�िधक यांित्रक सुर�ा और 

�ीकाय� अवरोध गुण देता है। 

 

िपलोपैक रैिपंग 

इस प्रकार के रैिपंग कॉ�न्फ़गरेशन म�, कुकीज़ को एक प्राथिमक आवरण म� पैक िकया जाता है और 

प्र�ुित और �ीकृित को बेहतर बनाने के िलए एक काट�न �ारा ओवर-रैप िकया जाता है। 

 लचीलापन और सटीकता प्रदान करता है 

 एनफो� रैप की तुलना म� कसकर लपेटा गया। 

 

 

कुकीज़ की लेबिलंग आव�कताएं 

FSSAI िविनयमो ंको खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) 

 1.1.2: ये िविनयम 5 अग� 2011 को या उसके बाद लागू होगें। 

 

एक उ�ाद लेबल प्र�ेक उपभो�ा के साथ संवाद करने का एकमात्र तरीका है। देश की िनयामक 

आव�कता के अनुसार खा� लेबल पर कुछ जानकारी अिनवाय� है। खा� लेबल सटीकऔर त�ा�क 

जानकारी देने वाला होना चािहए । लेबल पर गलत सूचना िनयामक िनकायो ं से दंड को आकिष�त कर 

सकती है। सही लेबल िनधा�रण प्र�ेक खा� �वसाय संचालक की िज�ेदारी है। गलत लेबल उ�ाद को 

वापस बुलाने के कारणो ंम� से एक हो सकता है यिद यह उपभो�ा के िलए एक सुर�ा जो�खम डालता है - 

अघोिषत जैसे एलज�। 

 

प्र�ेक पूव�-पैक िकए गए भोजन म� एक लेबल होगा िजसम� यहां अपेि�त जानकारी होगी, जब तक िक 

अ�था प्रदान न िकया गया हो, अथा�त्,  

1. भोजन का नाम 

2. सामग्री की सूची 

3. पोषण संबंधी जानकारी 

4. शाकाहारी या मांसाहारी के संबंध म� घोषणा 
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5. खा� योजको ंके संबंध म� घोषणा 

6. िनमा�ता का नाम और पता 

7. शु� मात्रा 

8. कोड नंबर/लॉटनंबर/बैच नंबर 

9. िनमा�ण की ितिथ और ितिथ से पहले या उपयोग करने की सव��म ितिथ 

10. आयाितत भोजन के िलए मूल देश 

11. उपयोग के िलए िनद�श। 

 

 

िन�ष� 

िकसी भी खा� उ�ाद के िवपणन म� पैकेिजंग एक मह�पूण� मानदंड बन गया है। 

अ�ी पैकेिजंग कुकीज़ की �स्थरता को दशा�ती है। इसिलए कुकीज़ को लागत प्रभावी तरीके से शािमल 

करने के िलए पैकेज का चयन मह�पूण� है जो उ�ोग की आव�कताओ ंको पूरा करता है। इसे कुकीज़ 

की सुर�ा बनाए रखते �ए उपभो�ा की इ�ाओ ंको भी पूरा करना चािहए और नकारा�क पया�वरणीय 

प्रभावो ंको कम करना चािहए। 

 

खा� सुर�ा और मानक (खा� उ�ाद मानक और खा� योजक) िविनयम, 2011 

 

एफएसएसएआई 2.4.15 बेकरी उ�ाद: 

1. वेफर िब�ुट सिहत िब�ुट मैदा, वन�ित या प�र�ृत खा� तेल या टेबल म�न या देसी 

म�न या माज�रीन या घी या उनके िमश्रण से बने होगें िजसम� िन�िल�खत म� से कोई एक या 

अिधक सामग्री हो, अथा�त्: - 

 खा� आम नमक, म�न, दूध पाउडर, अनाज, और उनके उ�ाद, पनीर कोको, कॉफी िनकालने, 

खा� सूखा ना�रयल, डे�ट� ोज, फल और फल उ�ाद, सूखे फल और नट्स, अंडा, खा� स�ी 

उ�ाद, अदरक, �ूटेन मंूगफली का आटा, दूध और दूध उ�ाद, शहद, तरल �ूकोज, मा� 

उ�ाद, खा� ितलहन, आटा और भोजन, मसाले और मसालो,ं खा� �ाच� जैसे आलू �ाच� और 

खा� आटा, चीनी और चीनी उ�ाद, उलटा चीनी, गुड़, प्रोटीन क� िद्रत, ओिलगोफ्र�ोज (अिधकतम 
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15 %) िसरका और अ� पोषक त� और िवटािमन: 

 बशत� िक इसम� प�रिश� ए सिहत इन िविनयमो ंम� िनिद�� खा� योजक शािमल हो सकते ह�: 

 बशत� िक इसम� इन िविनयमो ं के िविनयम 3.1.3 और खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और 

लेबिलंग) िविनयमो ंके िविनयम 2.4.5 (24, 25, 26, 28 और 29) म� प्रदान िकए गए लेबल घोषणा 

के अनुसार कृित्रम �ीटनर हो सकता है। , 2011. 

बशत� यह भी िक यह िन�िल�खत मानको ंके अनु�प होगा, अथा�त्: - 

(i) ऐश तनु हाइड� ो�ो�रक अ� म� अघुलनशील (शु� आधार पर): 0.1 प्रितशत से अिधक नही ंहोनी 

चािहए 

(ii) िनकाले गए वसा की अ�ता (ओिलक एिसड के �प म�): - 1.5 प्रितशत से अिधक नही।ं 

 

45 [बशत� िक िब��ट म� "अ�े िविनमा�ण �वहार" के तहत आव�क �रो ंपर बेकर का खमीर हो 

सकता है। 

 

इसम� खा� सुर�ा और मानक (पैकेिजंग और लेबिलंग) िविनयम, 2011 के िविनयमन 2.4.5 (43) के तहत 

लेबल घोषणा के अधीन अिधकतम 15% तक ओिलगोफ्र�ोज (आहार फाइबर) हो सकता है। 

 

FSSAI 7.2.1 केक, कुकीज और पाई 

 

इस शे्रणी म� प्रयु� श� "�ीट कै्रकर" या "�ीट िब��ट" एक कुकी जैसे उ�ाद को संदिभ�त करता है 

िजसे िमठाई के �प म� बैटर हो सकता है जैसे बटर केक, चीज़केक, फलो ंसे भरे अनाज बार, पाउंड केक, 

नम केक (�ाच� का प्रकार) िमठाई), पि�मी केक, मून केक, �ंज केक, फलो ंसे भरे �ए पाई (जैसे सेब 

पाई), क�ड� प्रकार, दिलया कुकीज़, चीनी कुकीज़ और िब्रिटश "िब�ुट" (कुकीज़ या �ीट कै्रकस�)। 

 

 

कुकीज़ के िलए खा� योजक 
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बेकरी उ�ाद 

खा� शे्रणी 

प्रणाली 

खा� शे्रणी 

का नाम 

खा� योजक आईएनएस 

नंबर 

अनुशंिसत 

अिधकतम �र 

िट�णी 

7.2.1  

 

केक, 

कुकीज, 

िब��ट, 

कै्रकर और 

पाई 

एसेस�ेम पोटैिशयम 950  

 

1,000 

िमलीग्राम/िकग्रा 

165,188 

 अ�ूरा रेड एसी 129  100 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

 ए�ाट�म 951 1700 

िमलीग्राम/िकग्रा 

191,165 

 ए�ाट�म ऐसल्फ़ेम नमक 962 1000 

िमलीग्राम/िकग्रा 

77, 113  

 

 ब�जोएट्स 

 मोम  901  

 

जीएमपी 3 

 शानदार नीला FCF 901 100 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

 कैरोटीनॉयड   100 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

 �ोरोिफल और 

�ोरोिफिलन, कॉपर 

कॉम्�े� 

 75 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

 क� डेिलला मोम  जीएमपी  

 कारमेल III -अमोिनया  50000  
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कारमेल िमलीग्राम/िकग्रा 

 कारमेल IV - स�ाइट 

अमोिनया कारमेल 

 1200 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

 बीटा-कैरोटीन, स�ी  1000 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

 ��सरॉल के 

डायसेटाइलटाट��रक और 

फैटी एिसड ए�र 

 20000 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  हाइड� ो�ी ब�जोएट्स, 

पैरा- 

 300 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  आयरन ऑ�ाइड  100 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  इंिडगोिटन (इंिडगो 

कारमाइन) 

 100 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  िनयोटेम  80 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  फॉ�ेट  9300 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  [52 omit]    

  राइबो�ेिवन  300 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  स��र�  170 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  स�ाइट्स  50 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  शैलैक, प्र�ािलत 904 जीएमपी  
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  सुक्रालोज 

(ट� ाइ�ोरोगैले�ोसुक्रोज) 

955 700 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  सुक्रो��सराइड्स 474 10000 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  [52 omit]    

  फैटी एिसड के सुक्रोज 

ए�र 

473 जीएमपी  

  टारट�रक अ� 334 जीएमपी  

  ब�ज़ोइल पेरो�ाइड 928 40 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  ककु� रिमन 100 (i) जीएमपी  

  कैनथा�ा��न 161 g जीएमपी  

  ए�ा�ो 160 (b) जीएमपी  

  कारमोइिसन 122 100 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  ए�रथ्रोिसन 127 50 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  पॉलीसोब�ट्स  3000 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  टाट� ा�िज़न 102 100 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  पोटेिशयम आयोडेट 917 जीएमपी  

  52 [पाली ��सरॉल फैटी 

एिसड की ए�र 

475 10000 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  टोकोफेरोल  200 

िमलीग्राम/िकग्रा 
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  टाट� �ट्स  200 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

  प्रोपलीन �ाइकोल 

ए��नेट्स 

 3000 

िमलीग्राम/िकग्रा 

 

 

भाग I - पंजीकरण के िलए आवेदन करने वाले पेटी फूड िबजनेस ऑपरेटरो ं�ारा पालन की जाने वाली 

सामा� ��ता और ��ता प्रथाओ ं(िविनयम 2.1.1 (2) देख�) 

खा� िनमा�ता/प्रोसेसर/ह�डलर के िलए ��ता और �ा� संबंधी आव�कताएं 

 

वह स्थान जहाँ भोजन का िनमा�ण, प्रसं�रण या संचालन िकया जाता है, िन�िल�खत आव�कताओ ंका 

अनुपालन करेगा: 

1. प�रसर एक साफ-सुथरे स्थान पर �स्थत होना चािहए और गंदी प�रवेश से मु� होना चािहए और 

एक समग्र �� वातावरण बनाए रखना चािहए। सभी नई इकाइयां पया�वरण प्रदूिषत �ेत्रो ंसे दूर 

स्थािपत की जाएंगी। 

2. िविनमा�ण के िलए खा� �वसाय करने के िलए प�रसर म� समग्र �� वातावरण बनाए रखने के 

िलए िविनमा�ण और भंडारण के िलए पया�� स्थान होना चािहए। 

3. प�रसर साफ, पया�� रोशनी वाला और हवादार होना चािहए और आवाजाही के िलए पया�� खाली 

स्थान होना चािहए। 

4. फश�, छत और दीवारो ंको अ�ी �स्थित म� बनाए रखा जाना चािहए। उ�� िबना िकसी परतदार प�ट 

या �ा�र के िचकना और साफ करना आसान होना चािहए। 

5. फश� और ितरछी दीवारो ंको आव�कता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाएगा 

प�रसर को सभी कीड़ो ंसे मु� रखा जाएगा। �वसाय के संचालन के दौरान कोई िछड़काव नही ं

िकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाली �े म��यो ंको मारने के िलए �ाई �ाट 

/ �ैप का उपयोग िकया जाना चािहए। प�रसर को कीट मु� बनाने के िलए �खड़िकयां, दरवाजे 

और अ� उद्घाटन नेट या �ीन के साथ िफट िकए जाएंगे, िनमा�ण म� उपयोग िकया जाने वाला 

पानी पीने यो� होगा और यिद आव�क हो तो पानी की रासायिनक और बै�ी�रयोलॉिजकल 

जांच िकसी भी मा�ता प्रा� समय पर िनयिमत अंतराल पर की जाएगी।  
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6. प�रसर म� पेयजल की सतत आपूित� सुिनि�त की जाएगी। �क-�क कर जलापूित� की �स्थित म� 

भोजन या धुलाई म� उपयोग होने वाले पानी के भंडारण की पया�� �वस्था की जाएगी। 

7. उपकरण और मशीनरी जब िनयोिजत हो ंतो ऐसी िडजाइन की होनी चािहए जो आसान सफाई की 

अनुमित दे। कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले पुज� आिद की सफाई की �वस्था की 

जाएगी। 

8. 8. कोई भी बत�न, कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके उपयोग से �ा� के िलए हािनकारक धातु 

संदूषण होने की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैिकंग या भंडारण म� िनयोिजत नही ंिकया जाएगा। 

(तांबे या पीतल के बत�न म� उिचत अ�र होना चािहए)। 

9. मो�/कवक के िवकास और संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको साफ, 

धोया, सुखाया और कारोबार के करीब रखा जाना चािहए। 

10. उिचत िनरी�ण की अनुमित देने के िलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे दूर रखा जाएगा। 

11. कुशल जल िनकासी �वस्था होनी चािहए और कचरे के िनपटान के िलए पया�� प्रावधान होना 

चािहए। 

12. प्रसं�रण और तैयारी म� काम करने वाले श्रिमको ंको साफ एप्रन, हाथ के द�ाने और िसर के 

व�ो ंका उपयोग करना चािहए। 

13. संक्रामक रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काम करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई भी कट या 

घाव हर समय ढका रहेगा और ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� नही ंआने देना चािहए। 

14. सभी खा� संचालको ंको काम शु� करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोग करने के 

बाद अपनी उंगिलयो ंके नाखूनो ंको काटना, साफ करना और साबुन या िडटज�ट और पानी से हाथ 

धोना चािहए। भोजन संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना 

चािहए। 

15. सभी खा� संचालको ंको झठेू नाखून या अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए जो 

भोजन म� िगर सकते ह� और उनके चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चािहए। 

16. प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना प्रितबंिधत होगा, 

िवशेष �प से भोजन को संभालते समय। 

17. सभी व�ुएं जो भ�ा�रत ह� या िबक्री के िलए अिभपे्रत ह�, उपभोग के िलए उपयु� होगंी और 

उनम� संदूषण से बचने के िलए उिचत आवरण होगा। 
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18. खा� पदाथ� के प�रवहन के िलए उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंको अ�ी मर�त म� रखा जाना 

चािहए और साफ रखा जाना चािहए। 

19. िड�ाबंद �प म� या कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� आव�क तापमान बनाए रख�गे। 

20. कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ंको अलग से रखा जाएगा और खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ंसे 

दूर रखा जाएगा। 

 

4.3 पैकेिजंग और लेबिलंग 

एफएसएसएआई 2.1: पैकेिजंग 2.1.1: सामा� आव�कताएं 

 

1. िन�िल�खत सामिग्रयो ंया धातुओ ंसे बना एक बत�न या कंटेनर, जब भोजन की तैयारी, पैकेिजंग और 

भंडारण म� उपयोग िकया जाता है, तो इसे मानव उपभोग के िलए अनुपयु� माना जाएगा:- (ए) कंटेनर जो 

जंग खाए �ए ह�; (बी) तामचीनी कंटेनर जो िचपके �ए और जंग खाए �ए ह�; (सी) तांबे या पीतल के कंटेनर 

जो ठीक से िटन नही ंिकए गए ह� (डी) ए�ूमीिनयम से बने कंटेनर बत�नो ंके िलए का� ए�ूिमिनयम और 

ए�ूिमिनयम िमश्र धातु के िलए आईएस:20 िविनद�श के अनु�प नही ं ह� या बत�नो ं के िलए गढ़ा 

ए�ूिमिनयम और ए�ूिमिनयम िमश्र धातु के िलए आईएस:21 िविनद�श ह�। . 

 

2. �ा��क सामग्री से बने कंटेनर िन�िल�खत भारतीय मानक िविनद�श के अनु�प होने चािहए, िजनका 

उपयोग पैिकंग या भंडारण के िलए उपकरण या पात्र के �प म� िकया जाता है, चाहे आंिशक �प से या 

पूण� �प से, खा� पदाथ� अथा�त्: - 

i. आईएस: 10146 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीथीन के िलए िविश�ता); 

ii. आईएस: 10142 (खा� पदाथ� के संपक�  म� �ाइरीन पॉिलमर के िलए िविश�ता); 

iii. आईएस: 10151 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीिवनाइल �ोराइड (पीवीसी) के िलए िविश�ता); 

iv. आईएस: 10910 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीप्रोपाइलीन के िलए िविश�ता); 

v. आईएस: 11434 (खा� पदाथ� के संपक�  म� आयनोमर रेिजन के िलए िविश�ता); 

vi. आईएस: 11704 एिथलीन एिक्रिलक एिसड (ईएए) कॉपोलीमर के िलए िविश�ता। 

vii. आईएस: 12252 - पॉली ए�ेलीन टेरेफ्थेलेट्स (PET) के िलए िविश�ता। 

viii. आईएस: 12247 - नायलॉन 6 पॉिलमर के िलए िविश�ता; 



एफएमई कौशल प्र�श�ण अंतगर्त केले के आटे क� कुक�ज क� तैयार� 

28 
 

ix. आईएस 13601 - एिथलीन िवनील एसीटेट (ईवीए); 

x. आईएस: 13576 - एिथलीन मेथा एके्रिलक एिसड (EMAA); िटन और �ा��क के कंटेनरो ंका 

एक बार उपयोग करने के बाद, खा� तेलो ंऔर वसा की पैकेिजंग के िलए पुन: उपयोग नही ंिकया 

जाएगा; बशत� िक बत�न या 

चीनी क�े�नरी या आव�क तेलो ंकी तैयारी के िलए तांबे के बने कंटेनरो ंका उपयोग िकया जा सकता 

है, हालांिक चीनी क�े�नरी या आव�क तेलो ंकी तैयारी के िलए इ�ेमाल िकया जा सकता है और 

केवल ऐसे बत�नो ंया कंटेनरो ंका उपयोग चीनी क�े�नरी या आव�क तेलो ंको मानव उपभोग के िलए 

अनुपयु� नही ंमाना जाएगा। 

 

सामा� लेबिलंग आव�कताएँ 

भारत म� बेचे जाने वाले सभी पहले से पैक िकए गए खा� पदाथ� को िन�िल�खत लेबिलंग आव�कताओ ं

का पालन करना चािहए: 

 लेबल अंगे्रजी या िहंदी या देवनागरी भाषा म� होना चािहए। उपरो� के अलावा, लेबल म� 

आव�कतानुसार िकसी अ� भाषा म� जानकारी हो सकती है। 

 लेबल म� उस भोजन के बारे म� जानकारी नही ंहोनी चािहए िजसे झठूा, भ्रामक, भ्रामक माना जा 

सकता है या अ�था उ�ाद के बारे म� गलत धारणा बना सकता है। 

 लेबल को कंटेनर पर इस तरह से िचपका िदया जाना चािहए िक वह आसानी से कंटेनर से अलग न 

हो। 

 लेबल म� प्र�ुत सामग्री या जानकारी उपभो�ा �ारा ��, प्रमुख, अिमट और आसानी से पढ़ने 

यो� होनी चािहए। 

 यिद कंटेनर को एक रैपर �ारा कवर िकया गया है, तो रैपर म� आव�क जानकारी होनी चािहए या 

उ�ाद के लेबल को अ�� न करके आसानी से सुपा� बनाना चािहए। 

 भोजन के नाम का उ�ेख �ापार के नाम और िनिहत भोजन के िववरण के साथ िकया जाना 

चािहए। यिद भोजन म� एक से अिधक अवयव होते ह�, तो सामग्री की एक सूची उसके िनमा�ण के 

समय, वजन या मात्रा के अनुसार, जैसा भी मामला हो, उनकी संरचना के अवरोही क्रम म� प्र�ुत 

की जानी चािहए। 

 िकलो कैलोरी म� ऊजा� मू�; 



एफएमई कौशल प्र�श�ण अंतगर्त केले के आटे क� कुक�ज क� तैयार� 

29 
 

 प्रोटीन की मात्रा, काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ), और चने म� वसा (जी) या एमएल; 

 पोषण संबंधी जानकारी 

 

 पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी त� प्रित 100 ग्राम या 100 िमली या उ�ाद की प्रित 

सेवारत िन�िल�खत जानकारी के साथ लेबल पर िदया जाना चािहए 

 िकलो कैलोरी म� ऊजा� मू�; 

 प्रोटीन की मात्रा, काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ), और वसा  की मात्रा ग्राम म�  या 

एमएल; 

 िकसी अ� पोषक त� की मात्रा िजसके िलए पोषण या �ा� का दावा िकया जाता है: 

 यह �ान रखना मह�पूण� है िक लेबल म� िकए गए िकसी भी "�ा� दावा" या "पोषण दावा" 

या "जो�खम म� कमी" के दावे की एफएसएसएआई अिधका�रयो ं�ारा पूरी तरह से जांच की 

जाएगी। इसिलए, ऐसे िकसी भी दावे को परी�ण डेटा �ारा मा� िकया जाना चािहए। िनयमो ं

के अनुसार, "�ा� दावा", "पोषण दावा" और "जो�खम म� कमी" दावे की प�रभाषा 

िन�िल�खत है: 

 "�ा� के दावे" का अथ� िकसी भी प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है, या इसका ता�य� है 

िक भोजन या उस भोजन और �ा� के एक घटक के बीच एक संबंध मौजूद है और इसम� पोषण 

संबंधी दावे शािमल ह� जो वृ��, िवकास और सामा� काय� म� पोषक त� की शारी�रक भूिमका का 

वण�न करते ह�। शरीर के, शरीर के सामा� काय� या जैिवक गितिविधयो ंपर कुल आहार के संदभ� म�, 

भोजन या उसके घटको ंके उपभोग के िविश� लाभकारी प्रभाव से संबंिधत अ� काया��क दावे और 

ऐसे दावे �ा� के िलए सकारा�क योगदान से संबंिधत ह� या काय� म� सुधार या �ा�, या बीमारी 

को संशोिधत या संरि�त करने के िलए, कुल आहार के संदभ� म�, िकसी बीमारी या �ा� संबंधी 

�स्थित के िवकास के जो�खम को कम करने के िलए, भोजन या खा� घटको ंकी खपत से संबंिधत 

जो�खम म� कमी का दावा; 

 "पोषण का दावा" का अथ� िकसी ऐसे प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका 

ता�य� है िक भोजन म� िवशेष पोषक गुण ह� जो ऊजा� मू� तक सीिमत नही ंह� ब�� प्रोटीन, वसा 

काब�हाइड� ेट, िवटािमन और खिनज शािमल ह�; 
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 �ा� दावो ंके संदभ� म� "जो�खम म� कमी" का अथ� है िकसी बीमारी या �ा� संबंधी �स्थित के 

िलए एक प्रमुख जो�खम कारक को मह�पूण� �प से बदलना; 

शाकाहारी या मांसाहारी प्रतीक: सभी पैके� फ़ूड जो "मांसाहारी" ह�, उनम� एक प्रतीक होना 

चािहए जो एक भूरे रंग की �परेखा के साथ एक वग� के अंदर एक भूरे रंग का भरा �आ चक्र हो। 

यिद िकसी भोजन म� मांसाहारी घटक के �प म� केवल अंडा होता है, तो िनमा�ता एक घोषणा प्रदान 

कर सकता है िक उ�ाद म� केवल अंडा होना चािहए और मांसाहारी प्रतीक जोड़ना चािहए। 

 

 
 

पैके� शाकाहारी भोजन म� एक प्रतीक िच� होना चािहए िजसम� हरे रंग के साथ एक वग� के 

अंदर हरे रंग का घेरा हो। 

 
 

खा� योजको,ं रंगो ंऔर �ादो ंसे संबंिधत जानकारी 

खा� उ�ाद म� िनिहत खा� योजको ंका उ�ेख िविश� नामो ंया मा�ता प्रा� अंतररा�� ीय सं�ा�क 

पहचान के साथ वग� शीष�क के साथ िकया जाना चािहए। लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटे� 

परिमटेड नेचुरल कलर (एस)" जैसे कुछ कथनो ंके साथ लेबल पर रंग भरने वाले पदाथ� का उ�ेख िकया 

जाना चािहए। बाहरी �ाद बढ़ाने वाले एज�ट के मामले म�, इसका उ�ेख लेबल पर सामग्री की सूची के 

ठीक नीचे "कंटे� एडेड �ेवर" जैसे बयान म� िकया जाना चािहए। 

िनमा�ता का नाम और पूरा पता 

खाने के हर पैकेज पर िनमा�ता का नाम और पूरा पता िलखा होना चािहए। आयाितत भोजन के मामले म�, 

पैकेज म� भारत म� आयातक का नाम और पूरा पता होना चािहए। 

शु� मात्रा 
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सभी पैके� फूड म� बेट मात्रा वजन या मात्रा या सं�ा के अनुसार होनी चािहए, जैसा भी मामला हो। 

पैकेज म� िनिहत व�ु की शु� मात्रा म� रैपर और पैकेिजंग सामग्री का वजन शािमल नही ंहोना चािहए। 

 

बैच सं�ा 

सभी पैके� फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर का उ�ेख िकया जाना चािहए तािक िनमा�ण 

और िवतरण के दौरान इसका पता लगाया जा सके। 

 

िनमा�ण या पैिकंग की ितिथ 

िजस तारीख, महीने और वष� म� व�ु का िनमा�ण, पैक या पहले से पैक िकया गया है, उसका लेबल पर 

उ�ेख िकया जाना चािहए। तीन महीने से अिधक की शे� लाइफ वाले खा� उ�ादो ंके मामले म�, "बे� 

िबफोर डेट" के साथ िनमा�ण का महीना और वष� िदया जा सकता है। तीन महीने से कम की शे� लाइफ 

वाले उ�ादो ंके मामले म�, िजस तारीख, महीने और साल म� कमोिडटी का िनमा�ण या तैयार या प्री-पैक 

िकया जाता है, उसे लेबल पर तारीख से पहले का उ�ेख िकया जाना चािहए। 

 

आयाितत भोजन के िलए मूल देश 

आयाितत भोजन के िलए, भोजन के लेबल पर भोजन की उ�ि� का देश घोिषत िकया जाना चािहए। यिद 

कोई खा� उ�ाद दूसरे देश म� प्रसं�रण से गुजरता है जो अपनी प्रकृित को बदलता है, तो िजस देश म� 

प्रसं�रण िकया जाता है उसे लेबिलंग के उ�े�ो ंके िलए मूल देश माना जाना चािहए। 

 

उपयोग के िलए िनद�श 

उ�ाद के सही उपयोग को सुिनि�त करने के िलए, यिद आव�क हो, तो पुनग�ठन सिहत उपयोग के 

िनद�श लेबल पर शािमल िकए जाने चािहए। 

 


