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1.1  पररर्य  

      अध्याय 1 

पररर्य 

ममर्च सबसे महत्वपूणच व्यावसामयक मसाला फसलों में से एक है और व्यापक रूप से इस सावचर्ौममक 

मसाले का उपयोि ककया जािा है, मजसे ‘वंडर स्पाइस’ नाम कदया िया है। स्जी, अर्ार, मसाले और 

मसालों जैसे मवमर्न्न उपयोिों के मलए इसकी मवमर्न्न ककस्मों की खेिी की जािी है। ममर्च (वानस्पमिक रूप 

स ेइसे कैमससकम एनम एल; कैमससकम फू्रटसेन एल के रूप में जाना जािा है।), मजसे लाल ममर्च र्ी कहा 

जािा है, सोलेनेसी पररवार के िहि जीनस कैमससकम से संबंमधि है। ऐसा माना जािा है कक इसकी उत्पमि 

दमक्षण अमेररका में हुई थी। दुमनया के मवमर्न्न महस्सों में ममर्च को ममर्च, मर्ली, ज्वाला ममर्च, बेल ममर्च, 

फली ममर्च, लाल ममर्च, लाल मशमला ममर्च, मपमेंटो और मशमला ममर्च के रूप में जाना जािा है। ममर्च दुमनया 

र्र के कई अलि-अलि व्यंजनों में अमर्न्न और सबसे महत्वपूणच घटक है क्योंकक यह व्यंजनों में िीखापन , 

स्वाद और रंि जोड़िा है। र्ारिीय ममर्च को दो महत्वपूणच व्यावसामयक िुणों के मलए मवि प्रमसद्ध माना 

जािा है- इसका रंि और िीखापन। कुछ ककस्में कैससैमथथन वणचक के कारण लाल रंि के मलए प्रमसद्ध हैं और 

अथय कैससाइमसन के मलए मजम्मेदार िीखेपन के मलए जानी जािी हैं। ममर्च में अथय िुणविा पैरामीटर 

लंबाई, र्ौड़ाई और त्वर्ा की मोटाई हैं। 

1.2 राष्ट्रीय और वमैिक हरी ममर्च बाजार की वि चमान मस्थमि 

पूवाचनुमान अवमध के दौरान वैमिक मसाला बाजार में महत्वपूणच वृमद्ध दजच करने की उम्मीद है। बढ़िी प्रमि 

व्यमि प्रयोज्य आय ने सर्ी उपर्ोिा समूहों के मलए पैकेज्ड मसालों को वहनीय बना कदया है। खाना पकाने 

के मलए सीममि समय के साथ बढ़िी कामकाजी आबादी, र्लिे-कफरिे सुमवधा वाले खाद्य पदाथों की मांि 

को बढ़ा रही है, जो उनकी सुमवधा के कारण पैकेज्ड मसाला उत्पादों की बढ़िी मांि में महत्वपूणच योिदान दे 

रहा है। वैमिक स्िर पर, मसाला उत्पादन अत्यमधक अमस्थर है, क्योंकक यह पयाचवरणीय कारकों, जैसे वषाच, 

बाढ़ और सूखे से बड़े पैमाने पर प्रर्ामवि होिा है, मजससे मांि और आपूर्िच में अंिर पैदा होिा है। मसाला 

बाजार के 3.89% की सीएजीआर दजच करने और 2025 िक 14,512.6 मममलयन अमरीकी डालर िक 

पहंुर्ने की उम्मीद है। 
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िामलका 1.1 प्रमखु हरी ममर्च उत्पादक राज्य 

राज्य/सघं राज्य क्ष ेत्र 2017-2018 

आंध्रप्रदेश 434.89 

अरुणार्ल प्रदेश  0.21 

मबहार  451.19 

छिीसिढ़  222.10 

हररयाणा  133.84 

महमार्ल प्रदेश  14.53 

जम्मू एवं कश्मीर  15.76 

झारखंड  253.30 

कणाचटक  673.81 

केरल  10.95 

मध्य प्रदेश  669.16 

महाराष्ट्र 342.48 

ममणपुर  3.70 

नािालैंड  44.50 

पंजाब  15.34 

मसकक्कम 4.47 

िममल नाडू  27.14 

िेलंिाना  181.66 

मत्रपुरा  19.49 

उिर प्रदेश  71.63 

  अथय  1.84 

       योि  3592.17 

श्रोि :नेशनल होटीकल्र्र बोडच (2017-2018) 
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माकेट सलेयसच र्ी नवीन पैकेजजंि पर ध्यान कें किि कर रहे हैं और आकषचक पैकेजजंि ने उपर्ोिा का 

ध्यान पैकेज्ड मसालों पर कें किि कर कदया है। इस प्रकार, सुमवधा और उच्च िुणविा वाले उत्पादों के मलए 

बढ़िी उपर्ोिा वरीयिा के साथ, दुमनया र्र में पैकेज्ड और ब्ांडेड मसालों के उत्पादों की मांि बढ़ रही 

है। 

र्ारि ममर्च की खेिी करने वाला सबसे बड़ा उत्पादक उपर्ोिा और मनयाचिक देश है। र्ारि में 7.75 

लाख हेक्टेयर क्षेत्रफल में 3592 लाख मीरिक टन ममर्च का उत्पादन (एनएर्बी 2017-18 अनुमान) 

ककया जािा है जो कक मवि के ममर्च उत्पादन का लिर्ि 40% है। 

1.3 रेडी िो कुक (पकान ेको ि ैयार) 

र्ारि के रेडी-ट-ूकुक बाजार में इंस्टेंट नूडल्स, इंस्टेंट पास्िा, इंस्टेंट सूप और रेडी-टू-ममक्स नाम की 

र्ार शे्रमणयां हैं। मपछले कुछ दशकों में िेजी स े बदलिी जीवन शैली के साथ, शहरी रसोई में 

ित्काल(इंस्टेंट) खाद्य ब्ांड लिर्ि अपररहायच हो िए हैं, क्योंकक ऐसे आसानी स ेबनने वाले खाद्य पदाथच 

खाने में आसान होने के साथ-साथ समय बर्ाने वाले र्ी हैं, और इसमलए र्ी कक व ेबहुि स ेबच्चों द्वारा 

पसंद ककये जािे है। "इंमडया रेडी-टू-कुक माकेट आउटलुक, 2021" के अनुसार, रेडी-टू-कुक का कुल 

बाजार मपछले पांर् वषों से 15-20% सीएजीआर के साथ बढ़ रहा है। इंस्टेंट नूडल्स की िुलना में रेडी-

टू-ममक्स एक छोटी शे्रणी है, लेककन िेजी स ेबढ़ रही है। आरटीएम बाजार र्ार खंडों से ममलकर बना है 

अथाचि। सै्नक्स ममक्स, करी ममक्स, डेज़टच ममक्स और अथय (र्ावल और र्ोजन)। सै्नक्स ममक्स में मसाला 

उपमा ममक्स, रवा डोसा ममक्स, रवा इडली ममक्स, ढोकला ममक्स, पोहा ममक्स आकद जैसे उत्पाद 

शाममल हैं। दूसरी ओर, करी ममक्स में पूवाचनुमान अवमध में उच्चिम वृमद्ध दजच करने का अनुमान है। उिर 

र्ारिीय करी बड़े पैमाने पर आलू मटर, र्ना मसाला, दाल फ्राई, दाल मखनी, नवरिन कुमाच, पनीर 

बटर मसाला आकद जैसे उत्पादों के साथ करी ममक्स सेिमेंट पर क्जा करिी है। मर्कन करी, बटर 

मर्कन, झींिा करी और मर्कन अर्ारी कुछ नवीन उत्पाद हैं। मांसाहारी शे्रमणयों में मर्कन करी, बटर 

मर्कन, झींिा करी और मर्कन अर्ारी कुछ नवीन उत्पाद हैं। 



हरी मिर्च का पेस्ट बनाने की पीएिएफएिई पुस्स्िका  

कटाई 

सोर्टिंि एवं ग्रेज डंि 

डंठल अलि करना 
 

सफाई 

मपसाई 

अथय साममग्रयों 
को ममलाना  

पैकेजजिं एवं 
र्ण्डारण 

 

अध्याय  2  

हरी ममर्च पेस्ट की िैयारी 

2.1. हरी ममर्च पसे्ट 

हरी ममर्च एक र्ारिीय मसाला है जो अपने िीखे स्वाद के मलए जाना जािा है। धुली हुई हरी ममर्च को 

बारीक पीसकर हरी ममर्च का पेस्ट बना मलया जािा है. इसका उपयोि ज्यादािर अथय व्यंजन जैसे स्जी 

सैंडमवर्, करी, वड़ा आकद पकाने के दौरान ककया जािा है 

2.2   हरी ममर्च के पेस्ट के प्रसंस्करण के मलए फ़्लोर्ाटच: 

 



हरी मिर्च का पेस्ट बनाने की पीएिएफएिई पुस्स्िका  

धोन ेकी टंकी  

स्टेम क़टर             ग्राइंडर 

 
 

 

2.3. हरी ममर्च के पसे्ट के प्रससं्करण में प्रयोि ककय ेजान ेवाल ेउपकरण: 
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2.4.  हरी ममर्च  पेस्ट का प्रससं्करण 

 

कटाई  

✓ उच्च िुणविा वाली हरी ममर्च के पेस्ट का उत्पादन करने के मलए पररपक्विा के सही र्रण में िुड़ाई 

आवश्यक है।  

✓ जब फल हरे हों, िर्ी ममर्च को िोड़ लें। लिर्ि 2-3 महीने के बाद, पौधे स ेहरी ममर्ें उिने लििी हैं । 

✓ यकद फसल अमधक पररपक्व होने पर काटी जािी है, िो कम उपज और अंमिम उत्पाद का उच्च मूल्य प्राप्त 

होिा है। 

हरी ममर्च का र्यन  

✓ ककसी र्ी क्षमिग्रस्ि और खराब हरी ममर्च को हटाने  के मलए हरी ममर्च का अच्छी िरह से मनरीक्षण 

ककया जाना र्ामहए। वे सामाथय िापमान पर पके हुए होने र्ामहए । 

✓  फलों की मवमवधिा और पररपक्विा को प्राथममकिा के रूप में मलया जाना र्ामहए। 

 

छंटाई 

 

✓ यह सुमनमिि करने के मलए कक अंमिम पेस्ट में उच्च माइक्रोमबयल लोड, अवांछनीय स्वाद, या 

मायकोटॉमक्सन संदूषण नहीं होिा, सड़े हुए और फफंूदी वाले फलों को हटाने के मलए छाँटना आवश्यक 

है। 

डी-स्टेजमिं (डंठल को हटाना) 

✓  ममर्च की ऊपरी हरी टोमपयों को हटाने की प्रकक्रया को डी-स्टेजमंि कहा जािा है। 

✓  यह छोटे पैमाने पर मैथयुअल रूप से ककया जािा है और बड़े पैमाने पर डी-स्टेजमंि मशीन का उपयोि 

ककया जािा है। 

✓  रेि और अथय िंदिी यौमिकों को हटाने के मलए 10-100 पीपीएम क्लोरीन पानी के साथ धोकर  

सफाई की जानी र्ामहए। 
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अथय साममग्रयों का ममलाना  

 

✓ नमक, िेल, अम्लिा मनयामक जैसे एमसरटक एमसड, साइरिक एमसड आकद को मुख्य पीएर् और 

एफएसएसएआई द्वारा मनधाचररि परररक्षक जैसे सोमडयम बेंजोएट आकद को ममलाना। 

पैकेजजिं एव ंर्ण्डारण  

 

✓ अकक्रय, कठोर और हस्िांिरणीय कंटेनरों में पैकेजजंि।  

 

✓ धूप स ेदूर ठंडी, सूखी और स्वच्छ जिह में रं्डारण करना। 

 

2.5  हरी ममर्च के पसे्ट के प्रससं्करण का प्रर्ाव 

 

✓ हरी ममर्च का पेस्ट, पीसने की प्रकक्रया के दौरान स्वाद और सुिंध खो सकिा है।  

 

✓ हरी ममर्च की उमर्ि छँटाई कर लेनी र्ामहए।  

 

✓ अनुमर्ि छँटाई स ेउत्पाद खराब हो जाएिा। 
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अध्याय  3 

हरी ममर्च पेस्ट की पैकेजजंि  

 

3.1. पैकेजजिं 

पैकेजजंि पररवहन, मविरण, रं्डारण, खुदरा और अंमिम उपयोि के मलए माल िैयार करने की एक 

सममथवि प्रणाली है। यह एक िकनीकी-आर्थचक कायच है मजसका उदे्दश्य मबक्री को अमधकिम करिे हुए मविरण 

की लािि को कम करना है। 

3.1.1 फ़ूड पैककंि की आवश्यकिा क्यों? 
 
 

 

 

 

पैकेजजंि उत्पाद को संदूषण स े मुि रखिी है, हरी ममर्च के पेस्ट को मशपमेंट और रं्डारण के दौरान 

नुकसान स ेबर्ािी है, और उत्पाद को बेहिर रूप से प्रदर्शचि करिी है। हरी ममर्च के पेस्ट के मलए प्रमुख पैकेजजंि 

सामग्री मसलोफ़न बैि है, जो उत्पाद के मलए नमी-पू्रफ  सुरक्षा प्रदान करिा है और इसे स्वर्ामलि पैकेजजंि 

मशीनों पर आसानी स े उपयोि ककया जा सकिा है, लेककन ककराने की अलमाररयों पर इसे जमाकर रखना 

मुमश्कल है। कई मनमाचिा हरी ममर्च के पेस्ट को पैकेज करने के मलए बैि के बजाय बक्से का उपयोि करिे हैं 

क्योंकक बक्से को ज़माना आसान होिा है, नाजुक हरी ममर्च पेस्ट उत्पादों के मलए अच्छी सुरक्षा प्रदान करिे हैं, 

और इं पर मवज्ञापन को र्ी अमछ िरह से जपं्रट ककया जा सकिा  है जो बैि की िुलना में पढ़ने में आसान होिा है। 

       एक उमर्ि पैकेजजंि प्रणाली न केवल आवश्यक र्ौमिक सुरक्षा प्रदान करिी है जो खाद्य उत्पाद की 



हरी मिर्च का पेस्ट बनाने की पीएिएफएिई पुस्स्िका  

अखंडिा को बनाए रखिी है बमल्क उत्सपद को आवश्यक सूक्ष्म पयाचवरण र्ी प्रदान करिी है, जो िुणविा में 

मिरावट को कम करिा है। 

 

3.2. पैकेजजिं के कायच 

नूडल पैकेजजंि मसस्टम को प्रर्ावी ढंि से रु्नने, मडजाइन करने और उपयोि करने के मलए हरी ममर्च पेस्ट 

पैकेजजंि के कायों को समझना महत्वपूणच है। नूडल पैकेजजंि के कायों को आम िौर पर 

मनम्नासुसार वर्णचि ककया जा सकिा है: 

1. उत्पाद को बढ़ावा देना और बेर्ना  

2. उत्पाद पहर्ान को पररर्ामषि करना  

3. सूर्ना प्रदान करना  

4. ग्राहक की जरूरिों को व्यि करना  

5. सुरमक्षि उपयोि को सुमनमिि करना  

6. उत्पाद की रक्षा करना 

 

3.3. हरी ममर्च पसे्ट पैकेजजिं के अवयव 

 

अमधकांश खाद्य पैकेजों की िरह, हरी ममर्च के पेस्ट की पैकेजजंि आमिौर पर िीन घटकों स ेबनी होिी है: 

 

(1 ) प्राथममक पैकेजजंि  

(2 ) मद्विीयक  पैकेजजंि, एवं  

(3 ) िृिीयक  पैकेजजंि 

   मवमशष्ट हरी ममर्च पेस्ट उत्पाद और इसे परोसने के िरीके के आधार पर, नूडल पैकेजजंि मसस्टम 

में कम से कम एक या दो या िीनों घटक हो सकिे हैं। 

   प्राथममक पैकेज को ऐसे पैकेज के रूप में पररर्ामषि ककया जािा है जो सीधे हरी ममर्च पेस्ट 

उत्पाद के संपकच  में होिा है। यह मुख्य रूप स ेएक अवांमछि वािावरण (जैसे, उच्च आिचिा, ऑक्सीजन, 

माइक्रोमबयल) और धूल और अवांमछि मानव संपकच  स ेअथय संदूषण से हरी ममर्च पेस्ट सामग्री को बर्ाने 

और अलि करने के मलए एक सील की िरह सूक्ष्म वािावरण बनाने के मलए उपयोि ककया जािा है। 
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मद्विीयक पैकेज वह पैकेज है मजसमें एक या अमधक प्राथममक पैकेज होिे हैं। हैंडजलंि में सुमवधा प्रदान 

करने के मलए मद्विीयक पैकेज का र्ी उपयोि ककया जा सकिा है। मद्विीयक पैकेज का एक अथय कायच हरी ममर्च 

पेस्ट उत्पाद जानकारी जैसे कक लॉट संख्या, उत्पादन और समामप्त मिमथ, और पोषण संबंधी लेबल प्रदान करना 

है। इसे अक्सर उत्पाद प्रदशचन बॉक्स के रूप में र्ी उपयोि ककया जािा है।  

िृिीयक पैकेज में अंमिम मशजपंि और मविरण के मलए मद्विीयक पैकेज के बाहर होिा है। इसका उदे्दश्य 

मद्विीयक पैकेजों को समेककि करना और रं्डारण और हैंडजलंि में सहायिा करना और र्ौमिक क्षमि और 

मौसम की मस्थमि के मखलाफ पैकेज्ड हरी ममर्च के पेस्ट के मलए सुरक्षा की एक अमिररि परि प्रदान करना है। 

उदाहरण नालीदार बक्से, पैलेट और लर्ीली  सलामस्टक की कफल्में हैं। 

3.4. प्रर्ावी खाद्य पकेैजजिं के मलए आवश्यकिाएँ 

 

1. मवषैले नहीं होना र्ामहए 

2. सूक्ष्मजीवों एवं  संदूषण से बर्ाव 

3. नमी और ऑक्सीजन के प्रवेश या बाहर मनकलने में बाधा के रूप में कायच  

4. िंध या पयाचवरण मवषाि पदाथों के प्रवेश से रक्षा  

5. हामनकारक यूवी प्रकाश को कफ़ल्टर करके बाहर मनकलना  

6. र्ौमिक  क्षमि के मलए प्रमिरोध प्रदान करना   

7. पारदशी हो -छूने पर खराब न हो  

8. खोलना आसान हो  

9. मविरण और पुन: सील ककया जा सकिा हो 

10. मडस्पोस करने में आसान हो  

11. आकार, आकृमि और वजन की आवश्यकिाओं को पूरा करें  

12. मुिण योग्य मवशेषिाएं उपल्ध हों  

13. कम लािि का हो  

14. र्ोजन के अनुकूल रहे 

15. उत्पाद के समूहों का एक साथ उपयोि करने जैसी मवशेष सुमवधाएँ हों। 
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3.5. हरी ममर्च के प ेस्ट की मवशषेिाएं: 

✓ कैससेमसन िीखी स्वाद के मलए मजम्मेदार, ममर्च का एक सकक्रय घटक है। 

✓ कम वसा युि । 

✓ मवटाममन बी और सी स ेर्रपूर। 

✓ औषधीय प्रर्ाव के मलए मजम्मेदार फेनोमलक यौमिकों स ेर्रपूर। 

3.6.  हरी ममर्च के प ेस्ट की प ैकेजजंि के मलए मवमर्न्न प ैकेजजिं सामग्री  

3.7. प ैकेजजंि 

✓ थोक पैककंि उत्पाद की आवाजाही में सहायिा करने, कम कर्रा पैदा करने और छोटे मड्बों या 

बक्से को नुकसान या र्ोरी को रोकने के मलए िथा बड़ी मात्रा में समान वस्िुओं को एक बड़े एकल 

बॉक्स / कंटेनर में रखने की प्रकक्रया या कायच है। 

✓ जूट के थैलों में पॉलीइथाइलीन का एक ढीला लाइनर बैि कदया जा सकिा है या मबना लाइनर के र्ी 

हो सकिा है। 

✓ डबल िनी बैि एक आंिररक पॉलीथीन लाइनर के साथ प्रदान ककया जािा है। 

✓ आधुमनक समय में मनयाचि के मलए जंबो बैि (लर्ीले मध्यविी थोक कंटेनर) (एफआईबीसी) का 

उपयोि ककया जािा  है। 

✓ इन बैिों की क्षमिा 1 टन िक है और ये मवमर्न्न लार् प्रदान करिे हैं जैसे कक: 

✓ बैि लर्ीले, बंधनेवाला और रटकाऊ होिे हैं। 

✓ ग्रेथयुल, पाउडर, फ्लेक्स और ककसी र्ी मुि बहाव वाली सामग्री के पैकेजजंि के मलए इस्िेमाल ककया 

जा सकिा है। 

✓ उत्पाद की बबाचदी / ररसाव और छेड़छाड़ स ेबर्ा जा सकिा है। 

✓ रंू्कक हैंडजलंि यंत्रीकृि है, इसमलए कम श्रम की आवश्यकिा होिी है। 

✓ लोजडंि और अनलोजडंि के मलए समय की बर्ि। 

✓ बैि वजन में हल्के होिे हैं और इसमलए, माल ढुलाई लािि कम हो जािी है।  

✓ पयाचवरण के अनुकूल, प्रदूषण मुि काम करने का माहौल बनािा है। 
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✓ जंबो बैि कर्ी-कर्ी कपड़े स ेबने होिे हैं, लेककन मुख्य रूप स ेसलामस्टक के कपड़े स,े मजसे लैममनेट 

ककया जा सकिा है या एक आंिररक सलामस्टक लाइनर बैि के साथ प्रदान ककया जा सकिा है। 

✓ लदान/उिराई प्रर्ालनों के दौरान लटकने के मलए थैलों में कफजलंि और मडस्र्ाजच टोंटी और जस्लंि 

उपल्ध कराए जािे हैं। 

✓ एक जंबो बैि को मडजाइन करने के मलए, क्षमिा, उत्पाद सुरक्षा आवश्यकिा, उत्पाद की बल्क 

डेंमसटी, उपयोिकिाच के पास उपल्ध र्रने और मनवचहन सुमवधाओं जैसे कारकों पर मवर्ार ककया 

जाना र्ामहए। 
 

 

संस्थािि प ैकेज 

✓ संस्थािि पैकेजजंि का अथच है, संस्थािि उपर्ोिा जैसे पररवहन, एयरवेज, रेलवे, होटल, अस्पिाल 

या कोई अथय सेवा संस्थान जो उस संस्था द्वारा उपयोि के मलए सीधे मनमाचिा स ेपैकेज्ड कमोमडटी 

खरीदिे हैं। 
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✓  उपयोि ककए जाने वाले पैकेजों में लैममनेटेड लर्ीले पाउर् और सलामस्टक से बुने हुए बोरे शाममल 

हैं जो रटनसलेट कंटेनर और जूट बैि जैसी पारंपररक सामग्री की जिह लेिे हैं। 

उपर्ोिा पैकेज 

 

✓ घरेलू और मनयाचि बाजार के मलए उपर्ोिा पैक के र्यन में व्यापाररयों/मनयाचिकों के मलए उपल्ध 

मवकल्प काफी व्यापक हैं। 

✓ हालांकक, पैकेजजंि सामग्री/प्रणाली का र्यन/र्यन कई कारकों पर मनर्चर करिा है, जो मोटे िौर पर 

नीरे् सूर्ीबद्ध हैं: 

✓ शेल्फ़-लाइफ़ अवमध यानी नमी ग्रहण करने, सुिंध बनाए रखने, और रंि के ख़राब होने आकद के 

मवरुद्ध उत्पाद के मलए आवश्यक सुरक्षा । 

✓ रं्डारण, पररवहन और मविरण के दौरान जलवायु की मस्थमि  

✓ बाजार का प्रकार / क्षेत्र  

✓ उपर्ोिा वरीयिाएँ  

✓ मुिण क्षमिा और एस्थेरटक अपील 

 

          आमिौर पर उपर्ोिा पैक के रूप में उपयोि ककए जाने वाले पैकेज के प्रकार हैं: 

 

✓ लेबल और धािु या सलामस्टक के ढक्कन के साथ के साथ मवमर्न्न आकार और आकृमि की कांर् की 

बोिलें। सलामस्टक के ढक्कनों में  मविरण, पीसने आकद की अंिर्नचमहि मवशेषिाएं जोड़ दी जािी हैं। 

✓ मडस्पेंजसंि मसस्टम के साथ/मबना जपं्रटेड रटनसलेट कंटेनर।   

✓ मडस्पेंसर के साथ कम्पोमजट कंटेनर। 

✓ मडस्पेंजसंि और टेम्पर एमवडेंस के साथ सलि और कैप वाले सलामस्टक कंटेनर। 

✓ जपं्रटेड फ्लेमक्सबल पाउर् - मपलो पाउर्, िसेटेड पाउर्, स्टैंड-अप पाउर्।  

✓ लाइजनंि वाले मड्बे।   

3.5.1. कांर् के कंटेनसच : 

       पूवच में र्ी पेस्ट की पैकेजजंि के मलए कांर् की बोिलों का उपयोि व्यापक रूप से ककया जािा था , 

हालांकक कंटेनरों के टूटने से बर्ने के मलए हॉट-कफल / होल्ड / कूल प्रकक्रया आकद का  बहुि अमधक ध्यान रखा 

जािा था। उच्च िुणविा वाले उत्पादों के मलए कांर् अर्ी र्ी पसंदीदा पैकेजजंि सामग्री है। हालांकक, हाल के 

वषों में, रोिाणु मुि पररमस्थमिओं में 'मड्बों में पैककंि' को अमधक महत्व कदया  जा रहा है। 
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कांर् की बोिल की पैकेजजंि में जो सुधार हुए हैं वे हैं: 

 
✓ हल्का वजन 

✓ घषचण प्रमिरोध बढ़ाने के मलए सिह पर कोटटंि 

✓ आसान-खुले कैप वाले र्ौडे़ मुंह वाले कंटेनरों का उपयोि। 

 

3.5.2. धाि ुके कंटेनर: 

 

✓ 99.75% शुद्धिा वाले कम काबचन वाले माइल्ड स्टील स ेबने रटनसलेट के मड्बे, यह मड्बे रटन 

कोटेड और आसान खुले मसरे वाले होिे हैं।  

✓ ये रटनसलेट कंटेनर या िो 3 पीस या 2 पीस वाले कंटेनर होिे हैं। जंि को रोकने के मलए उथहें 

आंिररक रूप से लाख से लेमपि ककया जािा है। 

3.5.3. सलामस्टक कंटेनस च : 

 

पीईटी (PET) बोिलें: 

✓ स ेमवमर्न्न आकारों के, सलामस्टक के कंटेनर, जो कक मवशेष रूप पीईटी स ेबने हुए होिे हैं और इनमें 

मसाला ममश्रणों को  लिर्ि 180 कदनों के मलए रखा जा सकिा है।  

✓ पीईटी कंटेनरों में स्पष्ट, वजन में हल्का और वांमछि बैररयर िुण होिे हैं।  

फ्लेमक्सबल (लर्ील)े पाउर्: 

 

✓ लर्ीले सलामस्टक पैकेज पारंपररक कांर् और धािु के कंटेनरों की अपेक्षा आर्थचक बर्ि प्रदान करिे 

हैं लेककन वे ऑक्सीजन के मलए पारिम्य हैं। इसमलए, एक ऐसे फेमल्क्सबल पैकेज का र्यन करना 

महत्वपूणच है जो ऑक्सीजन की पारिम्यिा को कम करिा है।  

✓ मैटेमलक पॉमलएस्टर/पॉमलएस्टर/पॉलीइथाइलीन जैसे लर्ीले लैममनेटेड पाउर् का उपयोि मबना 

अपना स्वरुप बदले, िमच र्राई की पैकेजजंि मवमध के मलए ककया जािा है। 

✓  इनका उपयोि या िो फ्लैट पाउर् या स्टैंड-अप पाउर् के रूप में ककया जािा है। हालांकक, इन 

पाउर् में उत्पाद की शेल्फ लाइफ सीममि होिी है। 
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3.5.4. एसेमसटक पकेैजजिं: 

िैयार उत्पादों को सड़न रोकनेवाला (एसेमसटक) पैकेजों में पैक ककया जािा है जो हरी ममर्च के 

पेस्ट के मलए उत्कृष्ट सुरक्षा प्रदान करिे हैं। ये सड़न रोकनेवाला पैकेज थमोसलामस्टक को पेपरबोडच और 

एल्यूमीमनयम पन्नी के साथ ममलाकर ये जािे हैं।  

उनका बहुस्िरीय मनमाचण काटचन को खराब होने के मलए मजम्मेदार मवमर्न्न कारकों से सामग्री की 

रक्षा करने में इसे सक्षम बनािा है। एल्यूमीमनयम पन्नी परि ऑमक्सजन और प्रकाश के मलए एक मजबूि 

अवरोध है। पॉलीथीन स ेबनी आंिररक सलामस्टक परि िरल पदाथों से उत्पाद को सील करना संर्व 

बनािी है। बाहरी कािज की परि एक इसे ईंट के आकार में मड्बों की िरह बनाने के मलए कठोरिा प्रदान 

करिी है, मजससे उपल्ध रं्डारण और पररवहन स्थान का अमधकिम उपयोि ककया जा सके। इस प्रकार 

की पैकेजजंि में उत्कृष्ट ग्राकफक्स संर्व हैं मजससे उत्पाद का शेल्फ में अच्छा प्रदशचन हो और उत्पाद के बारे 

में जानकारी र्ी प्रदान की जा सके। एसेमसटक प्रकक्रया उत्पाद को पैक ककए जाने से पहले बैक्टीररया मुि 

बनािी है। 

सामग्री िक सुमवधाजनक पहंुर् प्रदान करने के मलए, काटचन मवमर्न्न प्रकार के खोलने के  उपकरण 

प्रदान करिे हैं। पैक की एक लोकमप्रय खोलने का िरीका, स्िॉ  है, जो पैकेज स ेजुड़ा हुआ है। आजकल पुल-

टैब ओपजनंि की और लोिो का रुझान अमधक है, मजथहें पैकेज को फाड़े मबना मबना पहले स ेमछकिि छेद स े

आसानी से अलि ककया जा सकिा है। इसके अलावा, कस्टम मडज़ाइन ककए िए कैप और क्लोजर को 

आसानी से डालने और ब्ांड छमव को बढ़ाने के मलए मड्बों पर शाममल ककया जा सकिा है।  
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3.5.5.  बैि-इन-बॉक्स प्रणाली 

 

  इसमें एक कठोर कंटेनर के र्ीिर एक बंधनेवाला बैि, बैि में िरल उत्पाद को डालने के मलए एक 

र्रने वाली मशीन और उत्पाद को बाहर मनकालने के मलए एक मडस्पेंसर होिा है।  

बैि: बाहरी कंटेनर एक बॉक्स, एक टोकरा या एक ड्रम हो सकिा है। बैि में वास्िव में दो बैि होिे हैं। 

एक आंिररक बैि में िरल होिा है और एक बाहरी बैि बैररयर िुण प्रदान करिा है। दोनों ही ककनारों पर 

हीट-सील्ड होिे हैं। बैि में लिे ट्यूबलर टोंटी उत्पाद को र्रने और मनकालने में मदद करिे हैं। कम से कम 

3 लीटर या अमधक स ेअमधक 1000 लीटर, िरल  पैक ककया जा सकिा है।  

बैि इस प्रणाली कामसस्टम का "जीवन" है। बैि में ही िीन घटक होिे हैं: 

 

i. एक आिंररक परि  

ii. एक बाह्य परि  

iii. एक स्पाउट 

आंिररक परि का कायच, जो पैक की जा रही सामग्री के संपकच  में है, बैि को सील करना है। सीलों को 

इिना मजबूि होना र्ामहए कक वे उत्पाद के अपेमक्षि शेल्फ-जीवन से कम स ेकम दो बार मनरंिर यांमत्रक 

और रासायमनक "दबाव" का सामना कर सकें । आम िौर पर, आंिररक परि बैररयर के मलए मडज़ाइन नहीं 

की जािी है जब िक कक उत्पाद को अमिररि बैररयर की आवश्यकिा न हो, अिर बाहरी परि यह 

बैररयर प्रदान नहीं कर पा रही है। उत्कृष्ट सीजलंि और पंर्र िुणों के साथ उच्च प्रदशचन पॉलीइथाइलीन से 

मनर्मचि सलामस्टक की कफल्में आमिौर पर आंिररक परि सामग्री के रूप में उपयोि की जािी हैं। 
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अध्याय  4 

                हरी ममर्च के पेस्ट के खाद्य सुरक्षा मनयम और मानक 

4.1. एफएसएसएआई (FSSAI) 

 

FSSAI का मिलब र्ारिीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रामधकरण है जो एक ऐसा संिठन है जो 

र्ारि में खाद्य व्यवसाय की मनिरानी और संर्ालन करिा है। यह एक स्वायि मनकाय है जो र्ारि 

सरकार के स्वास््य और पररवार कल्याण मंत्रालय के िहि स्थामपि ककया िया है। FSSAI की 

स्थापना खाद्य सुरक्षा और मानक अमधमनयम, 2006 (FSS अमधमनयम) के िहि की िई है, जो 

र्ारि में खाद्य सुरक्षा और मवमनयमन से संबंमधि एक समेककि क़ानून है। 

4.1.1. एफएसएसएआई (FSSAI) के कायच  

 

1. खाद्य सुरक्षा मानकों को मनधाचररि करने के मलए मवमनयम बनाना  

2. खाद्य परीक्षण के मलए प्रयोिशालाओं के प्रत्यायन के मलए कदशा-मनदेश मनधाचररि करना  

3. कें ि सरकार को वैज्ञामनक सलाह और िकनीकी सहायिा प्रदान करना  

4. र्ोजन में अंिरराष्ट्रीय िकनीकी मानकों के मवकास में योिदान  

5. खाद्य खपि, संदूषण, उर्रिे जोमखमों आकद के संबंध में डेटा एकत्र करना और उनका ममलान 

करना।  

6. र्ारि में खाद्य सुरक्षा और पोषण के बारे में जानकारी का प्रसार और जािरूकिा को बढ़ावा देना 
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4.2. खाद्य मानक 

 

खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) 

मवमनयम, 2011 

2.3.28 टमाटर सॉस और सोया सॉस के अलावा अथय क्युलीनरी पेस्ट / फल और स्जी सॉस 

1. टमाटर सॉस और सोया सॉस के अलावा अथय क्युलीनरी पेस्ट/फल और सम्जयों के सॉस का अथच है 

र्ोजन के मलए सहायक के रूप में इस्िेमाल की जाने वाली क्युलीनरी सामग्री, जो कक ककसी र्ी उपयुि 

फल/स्जी के खाने योग्य महस्से से िैयार की जािी है, मजसमें जड़ें, कंद और प्रकंद, उनके िूद/ेसयूरी, सूखे मेवे 

आकद शाममल हैं मजथहें अकेले या संयोजन में पोषक ममठास, नमक, मसाले और मसालों और उत्पाद के मलए 

उपयुि अथय सामग्री के साथ समम्मश्रण करके खाया जािा है। 2. उत्पाद में पररमशष्ट अ समहि इन मवमनयमों 

में अनुमि खाद्य योजक शाममल हो सकिे हैं। इसमें कारमेल हो सकिा है लेककन इसमें कोई अथय डाला िया 

रंि नहीं होिा र्ाहे वह प्राकृमिक हो या जसंथेरटक। उत्पाद पररमशष्ट बी में दी िई सूक्ष्मजीवमवज्ञानी 

आवश्यकिाओं के अनुरूप होिा। यह मनम्नमलमखि आवश्यकिाओं को पूरा करेिा: 

 

उत्पाद का नाम  कुल घुलनशील ठोस अम्लिा% (नमक मुि 

आधार) (एम/एम) 

(एमसरटक एमसड के रूप 

में) 

क्युलीनरी पेस्ट / सॉस 8.0 प्रमिशि स ेकम नहीं 1.0 प्रमिशि से कम नहीं 

 

3. कंटेनर उत्पाद से अच्छी िरह स ेर्रा होना र्ामहए और कठोर कंटेनरों में पैक ककए जाने पर कंटेनर की 

पानी की क्षमिा का 90.0% से कम नहीं होना र्ामहए। कंटेनर की जल क्षमिा 20ºC पर आसुि जल की 

मात्रा के बराबर होिी है मजसे सीलबंद कंटेनर पूरी िरह से र्र जाने पर धारण करने में सक्षम है। 
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4.2.2. क्यलूीनरी पसे्ट में उपयोि के मलए खाद्य योजकों की सरू्ी 

िामलका 4.1. क्यलूीनरी पसे्ट के मलए खाद्य योजकों की सरू्ी 

 

योजक का नाम प्रयोि की सीमा  

एमसजडंि एजेंट 

एमसरटक एमसड जीएम्पी 

मसरिक एमसड जीएम्पी 

फ्युमेररक एमसड 0.3% 

लैमक्टक एमसड जीएम्पी 

L-टाटचररक एमसड जीएम्पी 

मैमलक एमसड जीएम्पी 

एंटीफोजमंि एजेंट  

डाइममथाइल पॉलीमसलोक्सैनी  अमधकिम 10 पीपीएम् 

खाद्य िेलों के फैटी एमसड के मोनो-और डाइमग्लसराइड्स अमधकिम 10 पीपीएम् 

एंटीऑक्सीडेंट  

एस्कोर्बचक एमसड   जीएम्पी 

बीएर्ए अमधकिम 200 पीपीएम् 

रंि (मनर्दचष्ट सीमा के र्ीिर एकल या संयोजन में उपयोि ककया जा सकिा है) 

प्राकृमिक: क्लोरोकफल जीएम्पी 
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फ्लेवसच  

प्राकृमिक सुवास और प्राकृमिक सुिमथधि पदाथच/प्रकृमि समान स्वाद वाले 

पदाथच/कृमत्रम सुवास पदाथच 

जीएम्पी 

स्वाद बढ़ाने वाले  

एमएसजी (बढ़ाने वाला) जीएम्पी 

परररक्षक (अकेले या संयोजन में) और इसके लवण  

बेंजोइक एमसड और उसके सोमडयम और पोटेमशयम नमक या दोनों (के 

रूप में पररकमलि) बेंज़ोइक एमसड) 

अमधकिम 750 पीपीएम् 

सॉर्बचक एमसड और उसके कैमल्शयम,सोमडयम,पोटेमशयम लवण (सोर्बचक 
एमसड के रूप में िणना) 

अमधकिम 1000  पीपीएम् 

िाढ़ा करने वाले एजेंट (अकेले या संयोजन में)  

1. संशोमधि स्टार्च 0.5% अमधकिम के साथ 

लेबल पर घोषणा। 

2. वेमजटेबल िम्स (एकल या एक साथ)  

कैरेमिनम  जीएम्पी 

िवार िम  जीएम्पी 

करोबीयन िम  जीएम्पी 

ज़थथम िम  जीएम्पी 

3.एमलिनेट्स (अकेले या संयोजन में)  

कैमल्शयम एमल्िनेट्स जीएम्पी 
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4.3. लेबजलिं मानक 

          खाद्य अपममश्रण मनवारण (पीएफए) मनयम, 1955 के र्ाि VII और वजन और माप के मानक 

(पैकेज्ड कमोमडटीज) मनयम 1977 के अनुसार पैकेज्ड खाद्य उत्पादों के मलए लेबजलंि आवश्यकिाओं 

के मलए आवश्यक है कक लेबल में मनम्नमलमखि जानकारी हो: 

1. नाम, व्यापार का नाम या मववरण  

2. उत्पाद में प्रयुि अवयवों का नाम वजन या मात्रा के अनुसार उनकी संरर्ना के अवरोही क्रम में  

3. मनमाचिा/पैकर, आयािक, आयामिि खाद्य के मूल देश का नाम और पूरा पिा (यकद खाद्य वस्िु र्ारि 

के बाहर मनर्मचि है, लेककन र्ारि में पैक की िई है  

4. पोषण संबंधी जानकारी  

5.  खाद्य योजकों, रंिों और स्वादों स ेसंबंमधि जानकारी  

6. उपयोि के मलए मनदेश  

7. शाकाहारी या मांसाहारी प्रिीक  

8. शुद्ध वजन, संख्या या सामग्री की मात्रा  

9. मवमशष्ट बैर्, लॉट या कोड नंबर  

10. मनमाचण और पैकेजजंि का महीना और वषच  

11. माह और वषच मजसके द्वारा उत्पाद का सवोिम उपर्ोि ककया जािा है  

12. अमधकिम खुदरा मूल्य 

जहा ं लाि ूहो, उत्पाद लेबल म ें मनम्नमलमखि जानकाररया ंशाममल होनी र्ामहए: 

          मवककरमणि र्ोजन के मामले में, मवककरण का उदे्दश्य और लाइसेंस संख्या। रंि के मलए डाली िई 

सामग्री  का मववरण । मांसाहारी र्ोजन - कोई र्ी र्ोजन मजसमें पमक्षयों, िाजे पानी या समुिी 

जानवरों, अंडे या ककसी र्ी पशु मूल के उत्पाद समहि ककसी र्ी जानवर का पूरा या कुछ महस्सा होिा है, 

मजसमें दूध या दूध उत्पाद शाममल नहीं होिे हैं - रू्रे रंि का प्रिीक होना र्ामहए - पैकेज पर प्रमुखिा स े

प्रदर्शचि एक रू्रे रंि की र्ौकोर रेखा के अंदर र्रा हुआ घेरा, र्ोजन के नाम या ब्ांड नाम के मनकट 

प्रदशचन लेबल पर पृष्ठरू्मम के मवपरीि में अंककि होना र्ामहए ।  
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शाकाहारी र्ोजन में एक विच के अंदर हरे रंि से र्रे वृि का एक समान प्रिीक होना र्ामहए मजसमें हरे 

रंि की रूपरेखा प्रमुखिा से प्रदर्शचि हो। 

घोषणाएं इस प्रकार हो सकिी हैं: पैकेज पर, पैकेज और सीमा शुल्क मनकासी से पहले आवश्यक सर्ी 

जानकाररयां सुरमक्षि रूप से मर्पकाए िए लेबल पर अंग्रेजी या जहंदी में मुकिि, या आयामिि पैकेज वाले 

अमिररि रैपर पर जपं्रट ककया िया, या पैकेज पर ही मुकिि, या काडच या टेप स ेमजबूिी से मर्पकाया 

हुआ होना र्ामहए।  

मनयाचिकों को र्ारि में मनयाचि ककए जाने वाले उत्पादों के मलए लेबल मडजाइन करने से पहले 

"एफएसएस (पैकेजजंि और लेबजलंि) मवमनयम 2011" के अध्याय 2 और खाद्य सुरक्षा और मानक 

(पैकेजजंि और लेबजलंि) मवमनयमन के संग्रह की समीक्षा करनी र्ामहए। FSSAI ने लेबजलंि मवमनयमन 

को संशोमधि ककया और इस आशय की एक मसौदा अमधसूर्ना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकामशि की िई, 

मजसमें मवि व्यापार संिठन के सदस्य देशों से रटसपमणयां आमंमत्रि की िईं और प्राप्त रटसपमणयों की 

समीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की िारीख ज्ञाि नहीं है। 

FSS पैकेजजंि और लेबजलंि मवमनयमन 2011 के अनुसार, "प्रीपैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" मजसमें मल्टी-

पीस पैकेज शाममल हैं, लेबल पर अमनवायच जानकारी होनी र्ामहए।. 

4.4. खाद्य मनमा चिा/प्रोससेर/हैंडलर के मलए स्वच्छिा और स्वास््यकर आवश्यकिाएं 

वह स्थान जहां र्ोजन का मनमाचण, प्रसंस्करण या संर्ालन ककया जािा है, मनम्नमलमखि आवश्यकिाओं 

का अनुपालन करेिा:  

1. पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर मस्थि होना र्ामहए और िंदी पररवेश से मुि होना र्ामहए और 

समग्र स्वच्छ वािावरण बनाए रखना र्ामहए। सर्ी नई इकाइयां पयाचवरण प्रदूमषि क्षेत्रों से दूर स्थामपि 

की जाएंिी। 

 2. मवमनमाचण के मलए खाद्य व्यवसाय करने के मलए पररसर में समग्र स्वच्छिा बनाए रखने के मलए 

मवमनमाचण और रं्डारण के मलए पयाचप्त जिह होनी र्ामहए। 
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3. फशच, छि और दीवारों को अच्छी मस्थमि में बनाए रखा जाना र्ामहए। उथहें मबना ककसी परिदार पेंट या 

सलास्टर के मर्कना और साफ करना आसान होना र्ामहए। 

4. फशच और दीवारों को आवश्यकिा के अनुसार एक प्रर्ावी कीटाणुनाशक से धोया जाना र्ामहए पररसर को 

सर्ी कीड़ों से मुि रखा जाना र्ामहए। 

5.  व्यवसाय के संर्ालन के दौरान कोई मछड़काव नहीं ककया जाएिा, बमल्क इसके बजाय ममक्खयों को 

पररसर में घुसने के मलए फ्लाई स्वाट/फ्लैसस का उपयोि ककया जाना र्ामहए। पररसर को कीट मुि बनाने 

के मलए मखड़ककयां, दरवाजे और अथय प्रवेश स्थानों पर नेट या स्क्रीन के साथ कफट ककए जाएंिे, मनमाचण में 

उपयोि ककया जाने वाला पानी पीने योग्य होना र्ामहए और यकद आवश्यक हो िो पानी की रासायमनक 

और बैक्टीररयोलॉमजकल जांर् ककसी र्ी माथयिा प्राप्त प्रयोिशाला में मनयममि अंिराल पर की जानी 

र्ामहए। 

6. पररसर में पेयजल की सिि आपूर्िच सुमनमिि की जानी र्ामहए। जलापूर्िच की कमी की मस्थमि में र्ोजन या 

धुलाई हेिु पानी के रं्डारण की पयाचप्त व्यवस्था कीजानी र्ामहए। 

7. उपकरण और मशीनरी जब मनयोमजि हों िो ऐसी मडजाइन की होनी र्ामहए मजससे सफाई आसानी से हो 

सके। कंटेनरों, टेबलों, मशीनरी के काम करने वाले पुजों आकद की सफाई की व्यवस्था की जानी र्ामहए। 

8. कोई र्ी बिचन, कंटेनर या अथय उपकरण, मजसके उपयोि से स्वास््य के मलए हामनकारक धािु संदूषण होने की 

संर्ावना है को , र्ोजन की िैयारी, पैककंि या रं्डारण में प्रयोि नहीं ककया जाना र्ामहए। (िांबे या पीिल 

के बिचन में उमर्ि अस्िर होना र्ामहए)।  

9. मोल्ड/कवक के मवकास और संक्रमण से मुमि सुमनमिि करने के मलए सर्ी उपकरणों को साफ, धोया, सुखाया 

जाना र्ामहए। 

10. उमर्ि मनरीक्षण की अनुममि देने के मलए सर्ी उपकरणों को दीवारों से काफी दूर रखा जाना र्ामहए। 

11. कुशल जल मनकासी की व्यवस्था होनी र्ामहए और कर्रे के मनपटान के मलए पयाचप्त प्रावधान होना र्ामहए। 

12. प्रसंस्करण और िैयारी में काम करने वाले श्रममकों को साफ एप्रन, हाथ के दस्िाने और मसर के वस्त्रों का 

उपयोि करना र्ामहए। 

13. संक्रामक रोिों से पीमड़ि व्यमियों को काम करने की अनुममि नहीं दी जानी र्ामहए। कोई र्ी घाव हर समय 

ढका रहना र्ामह और ऐसे व्यमि को र्ोजन के सीधे संपकच  में नहीं आने देना र्ामहए। 
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14. सर्ी खाद्य संर्ालकों को काम शुरू करने से पहले अपनी उंिमलयों के नाखूनों को काटना और धोना िथा हर 

बार शौर्ालय का उपयोि करने के बाद, हाथों को साबुन, या मडटजेंट और पानी से धोना र्ामहए। पूरी 

प्रकक्रया के दौरान शरीर के अंिों, बालों को छूने से बर्ना र्ामहए। 

15. सर्ी खाद्य संर्ालकों को नकली नाखून या अथय सामान या ढीले आरू्षण पहनने से बर्ना र्ामहए जो 

र्ोजन में मिर सकिे हैं और उनको रे्हरे या बालों को छूने से र्ी बर्ना र्ामहए। 

16. पररसर के र्ीिर र्ोजन करना, र्बाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक सुडकना प्रमिबंमधि होना र्ामहए, 

मवशेष रूप से र्ोजन को बनािे समय। 

17. सर्ी वस्िुएँ जो र्ण्डाररि हैं या मबक्री के मलए अमर्पे्रि हैं, उपर्ोि के मलए उपयुि होंिी और उनमें संदूषण 

से बर्ने के मलए ढँक कर रखना र्ामहए।  

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के मलए उपयोि ककए जाने वाले वाहनों को अच्छी मरम्मि में रखा जाना र्ामहए 

और साफ रखा जाना र्ामहए। 

19. पररवहन के दौरान मड्बाबंद रूप में या कंटेनरों में खाद्य पदाथच आवश्यक िापमान बनाए रखना र्ामहए। 

20. कीटनाशकों/कीटाणुनाशकों को अलि से रखा जाना र्ामहए और खाद्य मनमाचण/ रं्डारण/ हैंडजलंि क्षेत्रों से 

दूर रखा जाना र्ामहए। 
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