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अ�ाय-1 
प�रचय 

1.1.  केले के बारे म� 

केला, मुसेसी प�रवार के मूसा वंश का फल है, जो संसार की सबसे मह�पूण� फलो ंकी फसलो ंम� से एक 

है। केला उ� किटबंध म� उगाया जाता है, तथा उन �ेत्रो ंम� सबसे अिधक खाया जाता है, इसके �ाद, 

पोषण मू� व पूरे वष� उपल�ता के िलए इसे दुिनया भर म� मह� िदया जाता है। ऐसा माना जाता है िक 

सबसे पहले दि�ण पूव� एिशया म� केले की खेती की गई थी तथा उनके उपभोग का उ�ेख प्रारंिभक ग्रीक, 

लैिटन व अरब लेखो ंम� िमलता है। एिशया म�, केले प्रायः  उन पौधो ंको छाया प्रदान करने के िलए लगाए 

जाते ह� िज�� छाया चािहए, उदाहरण के िलए कॉफी, कोको, जायफल या काली िमच�। इस वजह से, केले 

के पौधे प्रायः  दूसरी फसलो ंके बागानो ंम� पाए जा सकते ह�। केले की तकरीबन 110 िविभ� प्रजाितयाँ ह�। 

केले संसार भर म� सबसे �ादा खाए जाने वाले तथा सबसे स�े फलो ंम� से एक ह�। यह  सबसे �ादा 

�ापार िकए जाने वाले फल एवं पांचव� सबसे अिधक �ापार िकए जाने वाले कृिष उ�ाद ह�। यह भारत म� 

आम के बाद दूसरी सबसे मह�पूण� फल की फसल है। इसकी साल भर उपल�ता, साम��, िविभ�ता, 

�ाद, पोषक त� तथा औषधीय मू� इसे सभी वग� के लोगो ंका पसंदीदा फल बनाते ह�। इसम� िनया�त की 

भी अ�ी संभावना है। केले के फल, केले के फूल से लटकते गु�ो ंम� उगते ह�, िज�� गु�ा या केले का 

तना भी कहते है। फल पं��यो ंम� उगते ह� िज�� िटयर या हाथ कहा जाता है। एक हाथ म� बीस से �ादा 

फल हो सकते ह�, तथा एक गु�े म� बीस �र तक हो सकते ह�। एक गु�ा का भार आमतौर पर 30 से 50 

िकलोग्राम के बीच होता है। फसल की हाई-टेक खेती एक आिथ�क �प से �वहा�रक उ�म है िजससे 

उ�ादकता म� वृ��, उपज की गुणव�ा म� सुधार तथा फसल ज�ी पकने की संभावना होती है, साथ ही 

साथ उपज को प्रीिमयम लागत भी िमलती है। 
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चँूिक यह अपनी कम कीमत व उ� पोषक मू� के कारण ब�त लोकिप्रय फल है, इसिलए इसे पके व 

क�े फल दोनो ंके �प म� क�ा या पकाया �आ दोनो ं�पो ंम� खाया जाता है। यह पचने म� आसान है। 

प्राचीन काल से ही क�े केले का इ�ेमाल अ�र, संक्रमण, द� यहां तक िक र�चाप जैसी बीमा�रयो ं

के उपचार के िलए िकया जाता रहा है। 

खेती की गई िक��  

�ावसाियक तौर पर, केले को िमठाई प्रकार एवं पाक प्रकार के �प म� वग�कृत िकया जाता है। पाक 

प्रकारो ंम� �ाच�यु� फल होते ह� तथा प�रप� क�े �प म� स��यो ंके �प म� इ�ेमाल िकए जाते ह�। 

मह�पूण� िक�ो ं म� बौना कैव�िडश, रोब�ा, मोनथन, पूवन, न�ड� ान, लाल केला, �ाली, सफेद वेल्ची, 

बसराई, अध�पुरी, र�ली, कपु�रव�ी, काथ�ली तथा ग्र�ड नैने आिद स�िलत ह�। 

1.2.  बाजार की ��ित 

िव� प�र��  

िव� कृिष उ�ादन एवं �ापार म� केले को अग्रणी फसल के �प म� �ान िदया गया है। उ�ादक देशो ंम� 

तेजी से जनसं�ा वृ�� के साथ-साथ वैि�क आयात मांग म� वृ�� के जवाब म�, हाल के दशको ंम� फसल के 

उ�ादन व �ापार की मात्रा म� वृ�� देखी गई है। चंूिक केले की �ादातर खेती छोटे िकसानो ं �ारा 

अनौपचा�रक �प से की जाती है, इसिलए वैि�क केले उ�ादन के सटीक आंकड़े प्रा� करना किठन है। 

उपल� अनुमान बताते ह� िक,औसत वैि�क केले का उ�ादन 2000-2002 म� 69 िमिलयन टन से बढ़कर 

2017-2019 म� 116 िमिलयन टन हो गया, िजसका अनुमािनत मू� 31 िबिलयन अमरीकी डॉलर है। 

 
केला उ�ादक देश  
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भारतीय प�र�� 

भारत केले का सबसे बड़ा उ�ादक है। यह एक वष� म� दुिनया के बाकी िह�ो ंसे िनया�त के िलए पैदा होने 

वाले केले से �ादा केले का उ�ादन करता है। भारत म� उगाए जाने वाले �ादातर केले घरेलू बाज़ार के 

िलए ह�। 

वष� 2019  

कटाई का �ेत्र 8,66,000 हे�र 

उपज 3,51,732 एचजी/हे�र 

उ�ादन 3,04,60,000 टन 

(स्रोत: FAOSTAT) 

केले उगाने वाले प्रमुख रा� देश के उ�र-पूव� व दि�णी भाग म� ह�।तिमलनाडु का �ेत्रफल सबसे अिधक 

है, इसके बाद महारा��  व कना�टक का �ान आता है। उ�ादन म� भी तिमलनाडु पहले �ान पर है, िक�ु 

सबसे अिधक उ�ादकता महारा��  म� दज� की गई है, उसके बाद तिमलनाडु व म� प्रदेश म� ह�। महारा��  

की उ� उ�ादकता मोनोकल्चर म� उ� उपज देने वाली फसलो ंके बढ़ने का प�रणाम है। 

कुल केला उ�ादन  
(स्रोत: FAOSTAT) 
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भारतीय केले का उ�ादन लैिटन अमे�रका व ऑ�� ेिलया के केले उ�ादन से �ादा हो जाएगा, जहां केले 

उ�ादन की वृ�� दर म�म होने की उ�ीद है तथा अमे�रका व CIS �ेत्र म� केले उ�ादन से भी अिधक 

होने की आशा है। 

1.3. �ा� लाभ 

1. र� शक� रा के �र को िनयंित्रत करता है 

केले पे��न से ओत-प्रोत होते ह�, एक प्रकार का फाइबर जो गूदे को �ंजी संरचना�क �प देता है। 

क�े केले म� प्रितरोधी �ाच� होता है, जो घुलनशील फाइबर की तरह काम करता है तथा पाचन से बच 

जाता है। पे��न व प्रितरोधी �ाच� दोनो ंही र� शक� रा के �र को धीमा कर सकते ह�। 

2. पाचन �ा� म� सुधार करता है 

आहार फाइबर को बेहतर पाचन सिहत कई �ा� लाभो ंसे जोड़ा गया है। एक म�म आकार के केले म� 

लगभग 3 ग्रा. फाइबर होता है, जो केले को काफी अ�ा फाइबर स्रोत बनाता है। केले फाइबर व प्रितरोधी 

�ाच� म� पया�� समृ� होते ह�, जो िमत्रवत आंत जीवाणु को पोषण दे सकते ह� तथा कोलन क� सर से बचा 

सकते ह�। 

3. वजन घटाने म� सहायक  

केले म� कई गुण होते ह� जो उ�� वजन घटाने के िलए अनुकूल आहार बनाते ह�। शु�आत के िलए, केले म� 

अपे�ाकृत कम कैलोरी होती है। एक औसत केले म� 100 से �ादा कैलोरी होती है, िफर भी यह ब�त 

पौि�क व पेट भरने वाला होता है। केले जैसी स��यो ंतथा फलो ं से �ादा फाइबर खाने को बार-बार 

वजन घटाने से जोड़ा गया है। इसके अलावा, क�े केले प्रितरोधी �ाच� से भरे होते ह�, इसिलए यह पेट 

भरने वाले होते ह� तथा भूख कम कर सकते ह�। 

4. �� �दय  

पोटेिशयम एक खिनज है जो �दय �ा�, िवशेष �प से र�चाप िनयंत्रण के िलए अिनवाय� है। केले 

पोटेिशयम का एक बड़ा आहार स्रोत ह�। एक म�म आकार के केले (118 ग्राम) म� 9% RDI होता है। 

पोटेिशयम यु� आहार र�चाप को कम करने म� मदद कर सकता है, तथा जो लोग ब�त अिधक 
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पोटेिशयम खाते ह� उनम� �दय रोग का खतरा 27% तक कम होता है। इसके अलावा, केले म� उिचत मात्रा 

म� मै�ीिशयम होता है, जो �दय के िलए भी ज�री होता है। 

5. श��शाली एंटीऑ�ीड�ट होते ह� 

फल व स��याँ आहारीय एंटीऑ�ीड�ट के उ�ृ� स्रोत ह�, तथा केले कोई अपवाद नही ं ह�। इनम� 

डोपामाइन व कैटेिचन सिहत कई प्रकार के श��शाली एंटीऑ�ीड�ट होते ह�। ये एंटीऑ��ड�ट कई 

�ा� लाभो ंसे जुड़े �ए ह�, जैसे �दय रोग व अप�यी बीमा�रयो ंका खतरा कम करता है। वा�व म�, केले 

से डोपामाइन र� म��� बाधा को पार नही ंकरता है। यह हाम�न या मूड म� बदलने की  बजाय बस 

एक मजबूत एंटीऑ�ीड�ट के तौर पर काम करता है। 

6. क�े केले से इंसुिलन संवेदनशीलता म� सुधारक  

टाइप 2 मधुमेह सिहत दुिनया की कई सबसे गंभीर बीमा�रयो ंके िलए इंसुिलन प्रितरोध एक प्रमुख जो�खम 

कारक है। चंूिक क�े केले प्रितरोधी �ाच� का एक बड़ा स्रोत ह�, वे इंसुिलन संवेदनशीलता म� सुधार करने 

म� सहायता करते ह�। 

7. िकडनी के �ा� म� सुधार  

पोटेिशयम र�चाप िनयंत्रण व �� िकडनी काय� के िलए अिनवाय� होता है। पोटेिशयम के अ�े आहार 

स्रोत के �प म�, केला िकडनी को �� बनाए रखने के िलए िवशेषकर लाभकारी हो सकता है। एक 

अ�यन म� कहा गया है िक, जो लोग स�ाह म� 4-6 बार केला खाते ह�, उनम� िकडनी की बीमारी होने की 

संभावना उन लोगो ंकी तुलना म� तकरीबन 50% कम होती है जो यह फल नही ंखाते ह�। 

8. �ायाम के िलए लाभप्रद  

केले को प्रायः  अपने खिनज सामग्री व आसानी से पचने वाले काब�हाइड� ेट के कारण एथलीटो ं के िलए 

उ�म आहार कहा जाता है। केला खाने से �ायाम से संबंिधत मांसपेिशयो ंकी ऐठंन व दद�  को कम करने 

म� मदद िमल सकती है, जो सामा� आबादी के 95% तक प्रभािवत होती है। इस प्रकार, केले �ायाम से 

पूव�, उसके दौरान तथा बाद म� उ�ृ� पोषण प्रदान करते ह�। 

पोषण सामग्री 
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केला, क�ा केला  

क्रम. सं.  पोषक त�  मात्रा (100 gm) 

1.  पानी  74.91gm  

2.  ऊजा�  89 कैलोरी  

3.  प्रोटीन  1.09 gm  

4.  कुल आहार फाइबर  2.6 gm 

5.  काब�हाइड� ेट  22.84 

6.  कुल िलिपड (वसा) 0.33 gm 

7.  शक� रा  12.23 gm 

8.  िवटािमन-सी, कुल ए�ोिब�क अ�  8.7 

9.  कै�ल्शयम  5 gm 

10.  मैि�िशयम  27 gm 

11.  पोटेिशयम  358 gm 

(स्रोतः  USDA) 

1.3. मू�वध�न 

फल से प्रसं�ृत केले के उ�ाद, जैसे िच�, केले की �ूरी, जैम, जेली, जूस, वाइन तथा हलवा बनाया जा 

सकता है। कटे �ए छ� तने की प�ी के आवरण को हटाकर कोमल तना, िजस पर पु�क्रम होता है, 

िनकाला जाता है तथा स�ी के तौर पर इ�ेमाल िकया जाता है। क�े केले या पकाए जाने वाले केले 

�ाच� से भरपूर होते ह� तथा उनकी रासायिनक संरचना आलू के समान होती है। केले के रेशे का इ�ेमाल 

बैग, बत�न व दीवार ह�गर जैसी व�ुएं बनाने के िलए िकया जाता है। केले के कचरे से र�ी व अ�ी 

गुणव�ा का कागज तैयार िकया जा सकता है। केले के प�ो ंका इ�ेमाल �� एवं �� खाने की थाली 

के �प म� िकया जाता है। 

1.4. केले के िच� 

केले/केले के िच� क�े या थोड़े पके �ए केले के गूदे के गोल टुकड़ो ं को वन�ित तेल/सूरजमुखी 

तेल/ना�रयल तेल म� तलकर तैयार िकए जाते ह�। ये िच� (आलू के िच� की तरह) सूखे होते ह�, इनम� 
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तकरीबन 4% पानी होता है तथा इ�� नमकीन, मसालेदार, चीनी लेिपत या गुड़ लेिपत िकया जा सकता है। 

केरल, भारत व इंडोनेिशया म� बने केले के िच� तले या सुखाए जाते ह�, प्रायः  केले के कुरकुरे टुकड़े होते 

ह�। इ�� चीनी या शहद के साथ लेिपत िकया जा सकता है तथा इनका �ाद मीठा होता है, या इ�� अ�र 

तेल व मसालो ंम� तला जाता है तथा इनका �ाद नमकीन या मसालेदार होता है। क�े हरे केले को पतले-

पतले टुकड़ो ंम� काटा जाता है, नीबूं व नमक के पानी के घोल म� िभगोया जाता है तथा िच� के �प म� 

डीप फ्राई िकया जाता है। पानी व चीनी की कम मात्रा तथा �ाच� की मात्रा अिधक होने के कारण क�ा 

केला डीप फ्राई करने के िलए उपयु� है। 

 

भारत म� केले के िच� का प्रसं�रण  

भारत म� उ�ािदत 90% से अिधक केले घरेलू �र पर ताजे फल के �प म� खाये जाते ह�। अनुमानतः  केले 

म� प्रसं�रण िसफ�  2.5% की सीमा तक होता है िजसम� से तकरीबन 1.8% केले के िच� को संसािधत 

करने के िलए इ�ेमाल िकया जाता है। बाकी को केले की �ूरी, केले के गूदे, केले की बीयर, केले के 

पाउडर आिद म� संसािधत िकया जाता है। 
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अ�ाय -2 
प्रसं�रण 

2.1 प्रयु� सामग्री 

• क�े केले-बेदाग, ताजे कटे �ए हरे केले 

• एंटी-ब्राउिनंग एज�ट-साइिट� क अ� 10 िमलीग्राम/लीटर 

• नमक व अ� �ाद िमश्रण 

2.2 प्रसं�रण 

1. फलो ंका चुनाव  

अ�ी गुणव�ा वाले, हरे केलो ंको प्राथिमकता दी जाती है जो िकसी भी ��मान सू� जीवी संक्रमण या 

यांित्रक दरार से रिहत होते ह�। चाकू का इ�ेमाल करके, केले के गु�ो ंको मु� तने से अलग िकया जाता 

है तथा अलग-अलग केले के हाथो ंको गु�ो ं(करघे) से अलग िकया जाता है। 

2.धोना 

बाहरी अशु��यो ंको दूर करने के िलए चयिनत केलो ंको िलया जाता है तथा साफ पानी से अ�ी तरह 

धोया जाता है। फलो ंकी सतह को 100 PPM �ोरीनयु� पानी से साफ िकया जा सकता है। 

3. छीलना व काटना 

हाथ �ारा छीलने वाले यंत्र का इ�ेमाल करके केले को छील िलया जाता है तथा तुरंत तकरीबन 0.3-0.5 

सेमी के पतले, गोल �ाइस म� काट िलया जाता है। यांित्रक �ाइसर बेहतर ह� �ोिंक वे केले के खाने 

यो� भाग के नुकसान को कम कर सकते ह� तथा मै�ुअल �ाइिसंग की तुलना म� उ� गुणव�ा व बेहतर 

द�ता वाली किठनाई मु� �ाइिसंग प्रदान कर सकते ह�। 

4. �ांिचंग 

यह सूखने से पूव� एंजाइमी गितिविधयो ंको रोकने के िलए िकया जाता है। �ांिचंग �ाइस म� �ूकोज की 

सांद्रता को भी प्रभावी �प से कम कर देता है तथा तलने के दौरान एिक्रलामाइड का िनमा�ण काफी कम 

हो जाता है। �ांिचंग अंितम उ�ाद के रंग व तेल ग्रहण पर भी सकारा�क असर डालता है। 
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�ाइस को तौला जाता है तथा 10-15 िमनट के िलए 0.1% KMS यु� 90°C पर गम� पानी म� डुबोया 

जाता है। प्र�ेक एक िकलो कटे �ए केले के िलए 2 ग्राम KMS की अिनवाय�ता होती है। �ांच िकए �ए 

टुकड़ो ंको 15 िमनट तक ठंडे पानी म� डुबोकर कमरे के तापमान तक ठंडा िकया जाता है; ऐसा पकाने की 

प्रिक्रया से बचने के िलए िकया जाता है। 

5. सुखाना 

पानी िनकालने के बाद, �ाइस को एक यांित्रक ड� ायर का इ�ेमाल करके सुखाया जाता है िजससे बाद म� 

तलने म� तेल कम अवशोिषत हो तथा समान �प से तलने के िलए तापमान बनाए रखा जा सके। सुखाने 

का गहरे तलने के समय मह�पूण� प्रभाव पड़ता है। आहार को सुखाकर उसम� नमी की मात्रा कम करने से 

तलने के दौरान तेल का अवशोषण 54% तक कम िकया जा सकता है। 

6. तलना 

तलना एक जिटल प्रिक्रया है िजसम� फलो ंके टुकड़ो ंको गम� वन�ित तेल म� डुबोया जाता है। तलने की 

प्रिक्रया सूखे �ाइस की प्रारंिभक नमी सामग्री (75%) को 4% तक कम कर देती है, जो ताजा तैयार तले 

�ए िच� की आदश� नमी वाली सामग्री है। �ाइस को ना�रयल तेल जैसे खा� तेल म� तला जाता है, 

जबिक सूरजमुखी तेल जैसे िकसी भी प�र�ृत वन�ित तेल का भी इ�ेमाल िकया जा सकता है। सूखे 

टुकड़ो ंको एक बड़े फ्राइंग पैन म� 160-180॰C के तापमान पर तेल म� डाला जाता है तथा संकीण� लकड़ी 

की छड़ी से िहलाया जाता है। जब िच� ह�े पीले रंग म� बदल जाते ह�, तो उ�� फ्राइंग पैन से िनकाल 

िदया जाता है। लगभग 170°C पर, अिनवाय� तलने का समय तकरीबन 10 िमनट है। तलने की एक अ� 

िविध, वै�ूम िविध जो प्रायः  बड़े पैमाने पर केले के िच� के उ�ादन म� इ�ेमाल की जाती है। यह 

नकारा�क दबाव व कम तापमान के अंतग�त होता है जो उ�ाद म� फ्राइंग तेल व पानी के �थनांक को 

कम कर देता है, िजससे गुणव�ा बरकरार रहती है। वै�ूम फ्राइंग म�, फ्राइंग 100॰C से नीचे के तापमान 

पर होता है। इसे उ� गुणव�ा वाले उ�ाद प्रा� करने का शे्र� तरीका माना जाता है, जो उ� तापमान पर 

तेल प्रितिक्रया म� ऑ�ीजन को प्रभावी ढंग से काट देता है जो वायुमंडलीय दबाव की ��ित म� सामा� 

तलने के दौरान होता है। तलने के बाद, अित�र� तेल िनकालने के िलए केले के िच� को एक अलग 

मशीन म� वायुमंडलीय दबाव पर स�ट� ी�ूज िकया जा सकता है। 
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7. नमकीन बनाना तथा पैिकंग करना 

तैयार िच� को िम�र म� नमक व मसालो ं के साथ िमलाया जाता है। प्रायः  तले �ए िच� म� 2:1 के 

अनुपात म� 8 ग्रा./ 100ग्रा. की दर से नमक व अ� �ाद का िमश्रण िमलाया जाता है। नमकीन तथा 

मसाला लगाने के बाद िच� को पैक करके भंडारण िकया जा सकता है।  

संभािवत सम�ाएँ एवं सुधारा�क िक्रयाएँ  

सम�ा  सम�ा के कारण  सुधारा�क िक्रयाएँ  

हरे केले की खराब गुणव�ा • खराब रख-रखाव के कारण 

�ितग्र�, दाग-ध�े वाले 

तथा टूटे �ए केले 

• अप�रप� केले 

• अनुिचत केले 

• अनुिचत भंडारण 

• िवलंिबत प्रसं�रण 

• तुड़ाई म� देरी 

• केले को सावधानी से संभाल�। 

कटे �ए केलो ंको ठंडे �ान 

पर रख� 

• तुड़ाई के एक स�ाह के 

भीतर प्रसं�रण कर�  

• केले की तुड़ाई तब कर�  जब 

वह पूरी तरह प�रप� तथा 

समान �प से हरा हो 

बदरंग िच� 

 

• केले की िमिश्रत प्रजाित का 

इ�ेमाल करना, िविभ� 

आकार के िच� का 

इ�ेमाल करना 

• एंटी-ब्राउिनंग एज�ट का 

इ�ेमाल न करना या 15 

िमनट तक एंटी-ब्राउिनंग 

एज�ट म� नही ंिभगोना  

• िसफ�  एक ही प्रजाित का 

इ�ेमाल कर�  सुिनि�त कर�  

िक िच� 0.5 सेमी तक मोटे 

हो ं

• अनुशंिसत एंटी-ब्राउिनंग 

एज�ट का इ�ेमाल कर�  

िच� की शे�-जीवन कम हो 

गई 

 

• उ� नमी सामग्री के कारण 

• िच� का ठीक से न सूखना 

• भंडारण के दौरान िच� �ारा 

• सुिनि�त कर�  िक िच� 

उिचत प्रकार सूखकर भंगुर 

हो जाएं 
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नमी का अवशोषण • सूखी ��ित म� भंडारण कर�  

• नए, मजबूत उपयु� सामग्री 

बैग का इ�ेमाल कर�  

गूदेदार केले िज�� छीलना, 

काटना व सुखाना मु��ल होता 

है 

• केले को अिधक पकाना 

• लगभग पके केले का 

इ�ेमाल 

• केले को अिधक पकाने से 

बच�, पूरी तरह प�रप� व 

समान �प से हरे केले का 

इ�ेमाल कर�  
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2.3 प्रवाह चाट� 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

हरा केला  

धोना (100 ppm �ोरीन के 
पानी म�) 

भंडारण 

सुखाना तलना (पेन फ्राइंग, 
वै�ूम फ्राइंग) 

 

�ांिचंग (10-15 िमनट के िलए @ 
90॰C म� 0.1% KMS के साथ ) 

छीलना तथा �ाइस करना  

नमक डालना (नमक या अ� 
�ाद बढ़ाने वाला िमश्रण  

 

सुखाना 
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2.4 प्रयु� मशीन� 

1. बनाना �ाइिसंग मशीन  

 

 

2. वै�ूम फ्रायर 
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3. ट� े  ड� ायर  

 

4. ऑटोमेिटक �ांिचंग मशीन 
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5. ऑटोमेिटक िच� पैकेिजंग मशीन 
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अ�ाय-3 
पैकेिजंग 

 
3.1. केले के िच� की पैकेिजंग आव�कताएँ 

ए) ग्रीस-पू्रफ प्रकृित 

वसा की मौजूदगी इंिगत करती है िक �ैक फूड पैकेिजंग की मु� अिनवाय�ता यह है िक यह ग्रीस-पू्रफ 

होना चािहए। यह आव�कता न िसफ�  बासीपन को कम करने के िलए मह�पूण� है, ब�� पैकेज के भ�े 

दाग, छपाई पर दाग-ध�े को रोकने व तेल के वा�िवक �रसाव तथा िचकने पैकेज से बचने के िलए भी 

ज�री है। 

ख) बासीपन 

उ� वसा सामग्री के कारण उ�ाद को हवा म� ऑ�ीजन के संपक�  म� आने से रोकना अिनवाय� है। वसा 

के ऑ�ीकरण तथा बासीपन को रोकने के िलए कम ऑ�ीजन पारग�ता वाली पैकेिजंग सामग्री का 

इ�ेमाल करना इ��त है। 

ग) कुरकुरेपन की हािन  

�ै� के प्रमुख गुणो ंम� से एक गुण कुरकुरापन है, जो उ�ाद के िनमा�ण के दौरान नमी की मात्रा को कम 

करने के िलए भूनने, बेक करने या तलने जैसे सुखाने के तरीको ंम� से एक के �ारा प्रा� िकया जाता है। 

इ��त बनावट (कुरकुरापन) बनाए रखना सीधे उ�ाद म� नमी के �र से संबंिधत है। �ै� म� नमी की 

मात्रा ब�त कम होती है, तथा उ�ाद की हीड� ो�ोिपक प्रकृित के कारण िकसी भी वृ�� से उ�ाद का 

कुरकुरापन न� हो सकता है। इसके अलावा, अित�र� नमी ऑ�ीडेिटव बासीपन जैसे अ� जैव 

रासायिनक प�रवत�नो ंको भी तेज करती है। इसिलए, पैकेज की कम जल वा� पारग�ता एक ज�री 

आव�कता है। 
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घ) मशीनीकरण 

कुछ �ै� हाल ही म� ���गत तौर पर भरने की बजाय पहले से बने बैगो ंम� पैक िकए जाने लगे ह� तथा 

�चािलत फॉम�-िफल-सील मशीनो ंपर पैक िकए जाते ह� जो काफी तेज़ गित से चल सकते ह�। इसिलए, 

पैकेिजंग सामग्री को इन मशीनो ंपर लगातार तथा कुशलता से चलने यो� होना चािहए। 

ई) बा� श�� 

�ैक फूड उ�ादो ंम� उ� वसा सामग्री तथा बासीपन से संबंिधत सम�ा के कारण, कुछ पैकेजो ंम�, जहां 

लंबे समय तक शे�-जीवन की अिनवाय�ता होती है, पैकेज के अंदर ऑ�ीजन को नाइट� ोजन जैसी 

अिक्रय गैस �ारा प्रित�ािपत िकया जा सकता है। पैकेिजंग सामग्री को ए�ूमाइिजंग/गैस �िशंग की 

प्रिक्रयाओ ंका सामना करने के िलए बाहरी तौर पर मजबूत होना चािहए। सामग्री की कठोरता का प्र� भी 

िववादा�द है।यह इ��त है िक पैकेज शे� पर खड़ा होने के यो� हो, य�िप, उ� कठोरता से 

मशीनीकरण की सम�ाएं पैदा होती ह�। 

च) मुद्रण यो�ता 

पैकेिजंग सामग्री को अ�ी मुद्रण सतह प्रदान करनी चािहए। आकष�क छपाई आजकल की मांग है 

�ोिंक समान �ैक फूड के कई ब्रांडो ंको बाजार म� प्रित�धा� करनी पड़ती है। 

छ) सील की अखंडता 

पया�वरणीय प�र��ितयो ं से सुर�ा सुिनि�त करने तथा लंबा शे�-जीवन प्रदान करने के िलए, पैक की 

सील की अखंडता �रसाव को रोकने या सील �ेत्रो ंके मा�म से हवा या नमी के प्रवेश को रोकने के िलए 

उिचत होनी चािहए। 

3.2 केले के िच� के िलए पैकेिजंग का प्रमुख वग�करण 

प्राथिमक पैकेिजंग 

ि�तीय पैकेिजंग 

तृतीय पैकेिजंग 



 

केले के िच� के प्रसं�रण की पु��का         20 

 

प्राथिमक पैकेिजंग - वह सामग्री है जो पहले उ�ाद को ढकती है तथा उसे पकड़ कर रखती है। यह 

प्रायः  िवतरण या इ�ेमाल की सबसे छोटी इकाई है तथा वह पैकेिजंग है जो सामग्री के सीधे संपक�  म� होती  

है। केले के िच� के िलए बाजार म� उपल� प्राथिमक पैकेिजंग ह�: 

 

1. लचीला �ा��क 

आज �ादातर �ै� लचीले बैग म� होते ह�। भारतीय बाजार म� �ै� फूड के िलए, उ�ाद व बाजार खंड 

के आधार पर कई प्रकार की लचीली सामिग्रयो ंका इ�ेमाल िकया जाता है। 

कम मू�, प्रायः  पारंप�रक �ै� फूड तथा िच� ब्रांडेड या गैर-ब्रांडेड हो सकते ह�। गैर-ब्रांडेड �ै� को 

कम शे�-जीवन के िलए िबना मुिद्रत कम घन� वाले पॉलीथीन (LDPI) और पॉलीप्रोपाइलीन (PP) पाउच 

म� पैक िकया जाता है। ब्रांडेड �ै� तथा िच� के िलए लेिमनेटेड संरचनाओ ंका इ�ेमाल िकया जाता है। 

कुछ िविश� संरचनाएँ ह�: 

• BOPP/LDPE 

• BOPP /पॉिलए�र/ LDPE 

• धातुकृत पॉिलए�र / LDPE 

• BOPP / मेटालाइ� पॉिलए�र / LDPE 

• पॉिलए�र / LDPE 

• पॉिलए�र / AL फ़ॉइल / LDPE 
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2. िमिश्रत कंटेनर 

िमिश्रत कंटेनरो ंका इ�ेमाल मो�ेड िच� व नट्स की पैकेिजंग के िलए िकया जाता है। कंटेनर गोल ह� 

तथा बॉडी (साइड की दीवार� ) PE लेिपत फ़ॉइल लैिमनेटेड सिप�ल पेपर से बनी ह�। कंटेनरो ंके ऊपरी तथा 

िनचले िसरे धातु या �ा��क से बने हो सकते ह�। िनचला िह�ा PE कोटेड फ़ॉइल लेिमनेटेड पेपर से भी 

बनाया जा सकता है। कंटेनर पर एक ए�ूमीिनयम पुल-टैब शीष� व पुन: बंद करने यो� �ा��क ढ�न 

एक पूण� पैक बनाता है। 

 

3. िटन �ेट कंटेनर 

कठोर, गोल िटन�ेट कंटेनर, जो आंत�रक �प से लाख से बने होते ह�, पके �ए नमकीन िच� के िलए 

इ�ेमाल िकए जाते ह� जो िव�ा�रत शे�-जीवन के िलए नाइट� ोजन जैसी अिक्रय गैस से भरे होते ह�। 

कंटेनरो ंको �रंग पुल प्रकार, आसान खुले शीष�, पुन: बंद करने यो� �ा��क कैप के साथ प्रदान िकया 

जाता है। 
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4. पेपर बैग 

कागज से�ुलोज फाइबर के एक इंटरलेस्ड नेटवक�  से िनिम�त शीट सामग्री है। रेशो ंको गूदा बनाया जाता 

है, िफर �ीच िकया जाता है, तथा कागज उ�ाद बनाने के िलए रसायनो ंएवं मजबूत बनाने वाले एज�टो ंके 

साथ उपच�रत िकया जाता है। य�िप, पेपर बैग म� पैक िकए गए केले के िच� के बासी होने की संभावना 

�ादा होती है तथा वे अपना कुरकुरापन खो सकते ह� �ोिंक कागज हवा व नमी से पूण� सुर�ा प्रदान नही ं

करता है। इसके अलावा, पेपर बैग ग्रीस रोधी नही ंहोते ह�। 

 

5. अ� पैकेिजंग सामग्री 



 

केले के िच� के प्रसं�रण की पु��का         23 

 

केले के िच� के िलए प्रायः  कम इ�ेमाल िकए जाने वाले अ� प्रकार के �ा��क पैकेज PET कंटेनर 

तथा इंजे�न मो�ेड PET या PP ट� े तथा छीलने यो� ढ�न वाले कप ह�। 

 

चंूिक िच� म� ब�त कम थोक-घन� के साथ िछद्रपूण� प्रकृित होती है, इसिलए यूिनट पैक म� सामा� तौर 

पर उप��त हेड �ेस ऑ�ीजन ऑ�ीडेिटव बासीपन पैदा करने तथा उ�ाद को खराब करने के िलए 

उिचत है। इसके अलावा, उ�ाद के तेज िकनारो ंके िलए पंचर प्रितरोधी पैिकंग सामग्री की आव�कता 

होती है। 

इस प्रकार, केले के िच� को प्रभावी ढंग से PE पाउच/HDPI पाउच/ए�ूमीिनयम फ़ॉइल 

लैिमनेट्स/लेिमनेटेड पॉिलए�र पॉली-पाउच म� पैक िकया जा सकता है। बेहतर शे�-जीवन के िलए, 

नाइट� ोजन �िशंग या एयर टाइट कंटेनर के साथ लेिमनेटेड पॉिलए�र पाउच म� पैकेिजंग की जा सकती 

है। वै�ूम फ्राइड केले के िच� को नाइट� ोजन �िशंग का इ�ेमाल करके सिक्रय संशोिधत वातावरण 

पैकेिजंग के अंतग�त तीन महीने से अिधक समय तक संग्रहीत िकया जा सकता है। 

ि�तीय पैकेिजंग 

सेक� डरी पैकेिजंग का इ�ेमाल मु� �प से ���गत इकाइयो ंकी सुर�ा व संग्रह के िलए लॉिज��क 

तथा भंडारण उ�े�ो ंके िलए िकया जाता है। कभी-कभी इसे समूहीकृत या िडस्�े पैकेिजंग के तौर पर  

भी जाना जाता है �ोिंक इ�� िबक्री के िलए उ�ादो ंकी कई इकाइयो ंको प्रदिश�त करने के िलए बनाया 

जाता है। यह गोदाम से �ोर तक पुनः  आपूित� की सुिवधा प्रदान करता है तथा इसम� शे�-रेडी पैकेिजंग 

(SRP), �रटेल-रेडी पैकेिजंग (RRP) या काउंटर िडस्�े यूिनट (CDU) स�िलत ह�। 
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बाजार म� केले के िच� के िलए सेक� डरी पैिकंग उपल� है 

 

• पेपर बोड�  

• काट�न 

तृतीय पैकेिजंग 

तृतीय पैकेिजंग प्रायः  ग्राहको ं�ारा नही ंदेखी जाती है �ोिंक िबक्री के िलए उ�ादो ंको प्रदिश�त करने से 

पहले इसे खुदरा िवके्रताओ ं�ारा हटा िदया जाता है। यह िशिपंग या भंडारण के िलए िनिम�त व�ुओ ंकी 

सुर�ा के िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले तीन प्रकार के आवरणो ंम� से एक है। इसका इ�ेमाल न िसफ�  

उ�ाद ब�� उसकी ि�तीय तथा प्राथिमक पैकेिजंग की सुर�ा के िलए भी िकया जाता है। 

 

 

 

 

• भंडारण व प�रवहन के दौरान थोक के प्रबंधन के िलए इ�ेमाल िकया जाता है। 

• सेक� डरी पैकेज की काट�न पैलेटाइ� यूिनट। िकसी भी उ�ाद के िलए पैकेज का चुनाव उनकी 

िवशेषताओ ंव ��रता के आधार पर िकया जाता है।  
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अ�ाय-4 

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 

 
4.1 मानको ंकी प�रभाषा - (खा� उ�ाद मानक एवं खा� योजक, िविनयम, 2011) 

FSSAI मानक (खा� उ�ाद मानक एवं खा� योजक) िविनयम, 2011 के अनुसार �ै�/ नमकीन (तले 

�ए उ�ाद): - िचवड़ा, भुिजया, दालमोठ, कडुबले, खरबंूदी, मसालेदार तथा तली �ई दाल�, केले के िच� 

तथा इसी तरह के तले �ए उ�ाद िकसी भी नाम से बेचे जाते ह�। इसम� िन�िल�खत शािमल होगें: 

योजक  नाम  मात्रा  

एंटीऑ�ीड�ट टोकोफ़ेरॉल GMP 

 लेिसिथन GMP 

 �ूटाइलेटेड हाइड� ो�ीएिनसोल 

(BHA) 

अिधकतम 200 ppm  

 तृतीयक �ूटाइल हाइड� ोि�नोन 

(TBHQ) 

 

अिधकतम 200 ppm  

इम�ीफायर/�ेबलाइज़र िमथाइल सेलूलोज़ अिधकतम 0.5%  

 काब��ी िमथाइल सेलूलोज़ अिधकतम 0.5%  

 गेलन गोदं 

 

 

 

4.2 खा� सुर�ा एवं मानक (प्रदूषक, िवषा� पदाथ� तथा अवशेष) िविनयम, 2011 

अवशेष 

कीटनाशको ंके प्रयोग पर प्रितबंध: 
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(1) अिभ��� "कीटनाशक" का वही अथ� होगा जो कीटनाशक अिधिनयम, 1968 (1968 का 46) म� 

िदया गया है। 

(2) खंड (3) के प्रावधानो ंके अधीन, िकसी भी कीटनाशक का इ�ेमाल सीधे खा� पदाथ� पर नही ंिकया 

जाएगा: बशत� िक इस िविनयमन म� कुछ भी उन �ूिमग�ट्स पर लागू नही ं होगा जो िक कीटनाशक 

अिधिनयम, 1968 (1968 का 46) की धारा 5 के अंतग�त गिठत पंजीकरण सिमित �ारा पंजीकृत ह� तथा 

आहार की व�ुओ ंपर इ�ेमाल के िलए �ीकृत ह�। 

आहार  कीटनाशक का नाम  अिधकतम अवशेष सीमा (MRL)mg/kg म�  

केला  बेनोमाइल तथा काब��ािजम का योग 

काब��ािजम के �प म� ��  

1  

 काब��ािजम 1  

 मेितरम CS2 के �प म� 2  

 �ूरॉन 0.1  

 पायरा�ो�� ोिबन 0.02  

 टेबुकोनाज़ोल 1.5  

 ट� ाइ�ॉ�ी�� ोिबन 0.1  

 

4.3 खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग तथा लेबिलंग) िविनयम, 2011 

FSSAI पैकेिजंग सामा� आव�कताएँ 

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

भंडारण म� इ�ेमाल िकया जाता है, तो इसे मानव उपभोग के िलए अनुपयु� माना जाएगा: - (क) कंटेनर 

जो जंग लगे ह�; (ख) तामचीनी वाले कंटेनर जो िचपटे �ए तथा जंग लगे �ए ह�; (ग) तांबे या पीतल के कंटेनर 

जो ठीक से िटनडेड नही ंह� (घ) ए�ूमीिनयम से बने कंटेनर जो रासायिनक संरचना म� बत�नो ं के िलए 

का� ए�ूमीिनयम तथा ए�ूमीिनयम िमश्र धातु के िलए IS:20 िविनद�श के अनु�प नही ंह� या बत�नो ंके 

िलए गढ़ा ए�ूमीिनयम तथा ए�ूमीिनयम िमश्र धातु के िलए IS:21 िविनद�शन . 
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2. �ा��क सामग्री से बने कंटेनरो ंको िन�िल�खत भारतीय मानक िविनद�शो ं के अनु�प होना चािहए, 

िजनका इ�ेमाल आंिशक �प से या पूण� �प से, खा� पदाथ� की पैिकंग या भंडारण के िलए उपकरणो ं

या पात्र के तौर पर िकया जाता है: - 

क) IS:10146: (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीथीन के िलए िविश�ता; 

ख) IS: 10142: (खा� पदाथ� के संपक�  म� �ाइरीन पॉलीमर के िलए िविश�ता  

ग) IS: 10151: (पॉलीिवनाइल �ोराइड (PVC), के िलए िविश�ता, खा� पदाथ� के संपक�  म�; 

घ) IS: 10910: (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉिलप्रोपाइलीन के िलए िविश�ता;  

ङ) IS: 11434 (खा� पदाथ� के संपक�  म� लोनोभोर रंिजन के िलए िविश�ता; 

च) IS: 11704 एिथलीन एिक्रिलक एिसड (EAA) सह-ब�लक के िलए िविश�ता; 

छ) IS: 12252 पॉली ए�ाइिलन टेरेफ़ेथलेटस (PET) 

ज) IS: 12247 नायलॉन 6 पॉिलमर के िलए िविश�ता  

झ) IS: 13601 एिथलीन िवनाइल एसीसेट (EVA) 

ञ) IS: 13576 एिथलीन मेथा एिक्रिलक एिसड (EMAA) 

ट) एक बार उपयोग िकए गए िटन और �ा��क कंटेनरो ंको खा� तेलो ंऔर वसा की पैकेिजंग 

के िलए पुनः  उपयोग नही ंिकया जाएगा; बशत� तांबे से बने बत�न या कंटेनर,य�िप ठीक से जो िटन 

नही ं िकए गए ह�। इसका उपयोग चीनी िम�ान या आव�क तेलो ं की तैयारी के िलए िकया जा 

सकता है और ऐसे बत�नो ंया कंटेनरो ंके मात्रा उपयोग से चीनी िम�ान या आव�क तेलो ंको मानव 

उपयोग के िलए अनुप्रयु� नही ंमाना जाएगा 

लेबिलंग आव�कताएं  

भारत म� बेचे जाने वाले सभी खा� उ�ाद जो पहले से पैक ह�, उ�� खा� सुर�ा व मानक पैकेिजंग 

िविनयम 2018 और लेबिलंग िविनयम 2020 का पालन करना अिनवाय� है। खा� सुर�ा मानक म� िविनयम, 

2020 �ा� एवं प�रवार क�ाण मंत्रालय के अधीन भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण �ारा 

जारी एक अिधसूचना है। इस लेख म�, हम भारत म� खा� लेबिलंग से जुड़े िनयमो ंको देखते ह�।  

खा� लेबिलंग िविनयमो ंकी प्रयो�ता  
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खा� लेबिलंग िविनयमो ं के िलए भारत लेबिलंग िविनयमो ं का पालन करने के िलए सभी “पूव� पैके�” 

अथवा “पहले से पैक िकए गए भोजन” की ज�रत होती है। िनयमो ंके अनुसार प्री-पैके� फूड का अथ� है 

िकसी भी प्रकार के पैकेज म� इस प्रकार से रखा गया आहार की सामग्री को िबना छेड़े बदला नही ंजा 

सकता जो उपभो�ा के िलए िबक्री के िलए तैयार है।  

सामा� लेबिलंग आव�कताएँ  

भारत म� पहले से पैक िकए गए आहार की लेबिलंग करने के िलए िन�िल�खत आव�कताओ ंको पूरा 

िकया जाना चािहए: 

 लेबल अंगे्रजी, िहंदी या देवनागरी भाषा म� ही होनी चािहए। इसके अनुसार लेबल म� उपरो� िकसी भी 

भाषा म� जानकारी हो सकती है।  

 लेबल म� उस आहार के बारे म� जानकारी नही ंहोनी चािहए िजससे झठूा, भ्रामक अथवा  उ�ाद के बारे 

म� गलत धारणा बनाने वाला माना जाए।  

 लेबल को अ�े से िचपकाया जाए तािक वह कंटेनर से अलग ना हो सके।  

 लेबर म� प्र�ुत सामग्री अथवा जानकारी ��, प्रमुख व उपभो�ा के आसानी से पढ़ने यो� होनी 

चािहए।  

 यिद कंटेनर को एक रैपर से कवर िकया जाए, तो रैपर पर जानकारी �� व सुपा� होनी चािहए।  

 खा� को नाम के साथ �ापार का नाम व उसम� नीिहत भोजन का िववरण अव� िलख�। यिद भोजन 

म� एक से अित�र� संगठन शािमल है, तो सामग्री की एक सूची उनके िनमा�ण के समय के उनके 

वजन अथवा मात्रा के संयोजन म� अवरोही क्रम म� प्र�ुत की जानी चािहए।  

पोषण संबंधी जानकारी  

 प्र�ेक 100 ग्राम या 100 िमलीग्राम अथवा उ�ाद की प्रित सिव�ग म� पोषण संबंिधत त� लेबल  पर 

िन�िल�खत जानकारी के साथ िदए जाने चािहए।  

 ऊजा� मू� कैलोरी म�; 

 प्रोटीन काब�हाइड� ेट (चीनी की मात्रा िनिद�� कर� ) तथा वसा की मात्रा ग्राम अथवा िमलीग्राम;  

 िकसी अ� पोषक त� की मात्रा िजसके िलए पोषण या �ा� संबंधी दावा िकया जाएगा;  
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 यह �ान रखना मह�पूण� है, िक लेबल म� िदये गए िकसी भी “�ा� दावे” अथवा “पोषण संबंधी 

दावे” या “जो�खम म� कमी के दावे” “भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण” के अिधका�रयो ं�ारा 

जांच की जाएगी। इसिलए ऐसे िकसी भी दावे को परी�ण डाटा �ारा स�ािपत िकया जाए। 

िनयमानुसार “�ा� दावा” “पोषण संबंधी दावा” व “जो�खम म� कमी” दावे की प�रभाषा िन�िल�खत 

है: 

 “�ा� संबंधी दावो”ं का अथ� िकसी भी ऐसी प्रितिनिध� से है जो यह बताता है, सुझाव देता है या 

इसका ता�य� ये है, िक भोजन या �ा� के बीच के संबंध मौजूद है, जो शरीर के िवकास और 

सामा� काय� म� पोषक त�ो ंकी शारी�रक भूिमका का वण�न करते ह�, और िजसम� पोषण संबंधी दावे 

शािमल है, शरीर के सामा� काय� म� जैिवक गितिविधयो ंको कुल आहार के संदभ� म�, भोजन अथवा 

अथवा उनके घटको ंकी खपत के िवशेष लाभकारी प्रभाव से संबंिधत अ� काया��क दावे म�, ऐसे दावे 

�ा� म� सकारा�क योगदान या काय� म� सुधार संबंधी है, िकसी भी बीमारी या �ा� संबंधी ��ित 

के िवकास को जो�खम के िलए, भोजन अथवा खा� घटको ंिक खपत से संबंधी जो�खम म� कमी का 

दावा करता है।  

 “पोषण दावा” का अथ� है िकसी भी प्रितिनिध� से है जो बताता है, सुझाव देता है अथवा िजसका अथ� है 

िक भोजन म� िवशेष पोषण संबंधी गुण है जो ऊजा� मू� तक सीिमत नही ंहै, ब�� इसम� प्रोटीन, वसा, 

काब�हाइड� ेट, िवटािमन व अ� शािमल है।  

 �ा� दावो ंके संदभ� म� “जो�खम म� कमी” का अथ� है िकसी बीमारी या �ा� संबंधी ��ित के िलए 

एक प्रमुख जो�खम कारक को मह�पूण� �प से प�रवत�न करना।  

शाकाहारी अथवा मांसाहारी प्रतीक 

सभी प्रकृित के पैक िकए गए भोजन म� “मांसाहारी” म� एक प्रतीक होना चािहए जो एक भूरे रंग की 

�परेखा के साथ एक वग� के अंदर भूरे रंग से भरा �आ ित्रकोण है। यिद उ�ाद म� मांसाहारी घटक के 

�प म� केवल अंडा शािमल है, तो िनमा�ता एक घोषणा प्रदान कर सकता है, िक उ�ाद म� केवल अंडा व 

मांसाहारी प्रतीक शािमल ह�।  



 

केले के िच� के प्रसं�रण की पु��का         30 

 

 
 

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

हरे रंग का वृत हो।  

 
 

 

खा� योजको,ं रंगो ंव �ादो ंसे संब��त जानकारी 

खा� उ�ाद म� िनिहत योजको ंको िविश� नामो ंअथवा मा�ता प्रा� अंतरा�� ीय सं�ा�क पहचान के 

साथ वग� शीष�को ंके साथ उ�ेख िकया जाना चािहए। जैसे “अनुमत प्रकृितक रंग शािमल है”। लेबल पर 

मौजूद सामिग्रयो ंकी सूची के �ारा ठीक नीचे बा� �ाद बढ़ाने वाले त� जोड़ने के मामले म� इसे लेबल पर 

सामग्री सूची के नीचे “कंट�स एडेड �ेवर” जैसा िववरण का उ�ेख होना चािहए।   

िनमा�ता का पूरा नाम व पता  

भोजन के प्र�ेक पैकेज पर िनमा�ता का पूरा नाम व पता िलखा होना चािहए। आयाितत खा� के मामले म�, 

पैकेज पर भारत म� आयात का नाम व पूरा पता उ�ेख होना चािहए।  

शु� मात्रा  

सभी पैकेज फूड म� वजन या मात्रा अथवा सं�ा के अनुसार जैसा भी मामला हो िनद� िशत होना चािहए।  

पैकेज म� िनिहत व�ु की शु� मात्रा म� रैपर व पैकेिजंग सामग्री के वजन को शािमल नही ं िकया जाना 

चािहए।  

बैच पहचान की लॉट सं�ा  

मांसाहारी प्रतीक 

शाकाहारी प्रतीक 
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सभी पैके� फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोई कोड नंबर अव� िलख� िजससे मै�ुफै��रंग व 

िड�� ी�ूशन के दौरान इसका पता लगाया जा सके। इस िविनयम का पालन करने के िलए केवल बे्रड व 

दूध सिहत िवसंक्रिमत दूध  की आव�कता नही ंहै।  

िनमा�ण म� पैकेिजंग की ितिथ 

िजस माह, साल और ितिथ म� व�ु िनमा�ण, पैक या पहले पैक िकया हो उसका िववरण होना चािहए। तीन 

महीने से अिधक की शे�-जीवन वाले खा� पदाथ� के िनमा�ण के मामले म� िनमा�ण का माह, वष� “बे� 

िबफोर डेट” के साथ िदया जा सकता है। तीन माह म� से कम की शे�-जीवन वाले उ�ादो ंके संबंध म�, 

िजस ितिथ, माह, वष� की कमोिडटी का िनमा�ण या तैयार या िप्र-पैक िकया जाता है। उसे लेबल “बे� 

िबफोर डेट” के साथ िलखा जाना चािहए।  

आयाितत खा� के िलए मूल देश 

आयाितत भोजन के िलए, भोजन के मूल देश को भोजन के लेबल पर घोिषत िकया जाना चािहए।  यिद 

कोई खा� पदाथ� िकसी अ� देश म� प्रसं�ृत िकया जाता है। उसे लेबल  लेबिलंग के प्रयोजन के िलए मूल 

देश माना जाना चािहए।  

उपयोग के िनद�श  

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

िनद�श, लेबल म� शािमल िकया जाना चािहए।  

4.1. खा� िनमा�ता /प्रोसेसर/ह�डलर के िलए सफाई व ��ता संबंधी आव�कताएँ  

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

अनुपालन करेगा।: 

1. प�रसर �� �ान पर ��त होना चािहए इसके आसपास की गंदगी से मु� तथा समग्र वातावरण म� 

��ता बनाए रखना चािहए। नई इकाई दूिषत पया�वरण �ेत्रो ंसे दूर �ािपत की जाएगी।  

2. समग्र ��ता बनाए रखने के िलए िविनमा�ण के िलए खा� �ावसाय के प�रसर म� िविनमा�ण व 

भंडारण की पया�� जगह होनी चािहए।  

3. प�रसर साफ-सुथरा हवादार, पया�� रोशनी वाला तथा खुला होना चािहए।  
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4. फश� व दीवार अ�ी ��ित म� होने चािहए। वे िचकनी व आसानी से साफ होने वाली हो,ं तथा उन पर 

पपड़ी वाले प�ट,�ा�र नही ंउखड़ना चािहए।  

5. फश� व झालरदार दीवारो ं को आव�कता पड़ने पर एक प्रभावकारी कीटनाशक से धोया जाना 

चािहए, प�रसर को सभी कीड़ो ं से मु� रखा जाना चािहए। �वसाय संचालन के दौरान कोई कीट 

िछड़काव नही ंिकया जाना चािहए, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाले �ेट पाउडर मा�खयो ंको 

मारने के िलए �ाई �ैट/�ैप का इ�ेमाल िकया जाना चािहए। सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले 

�ान पर जाल �ीिनंग लगाई जानी चािहए। िनमा�ण म� इ�ेमाल िकए जाने वाला पानी पीने यो� 

अथवा अिनवाय� हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की 

रासायिनक व बै�ी�रयल जांच की जानी चािहए।  

6. प�रसर म� पीने यो� पानी की आपूित� सुिनि�त की जानी चािहए। आंत�रक जल आपूित� भोजन, अथवा 

साफ-सफाई म� इ�ेमाल िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जानी चािहए।  

7. िनयोिजत होने पर उपकरण व मशीनरी इस प्रकार िडजाइन हो िक आसानी से साफ की जा सके। 

कंटेनर, मेजो,ं मशीनरी और काय�शील पुज� आिद की सफाई की �व�ा की जाएगी।  

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

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

(तांबे अथवा पीतल के बत�न म� उिचत परत होनी चािहए) 

9. मो�/फफंूद व संक्रमण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको �ापार के अंत म� धोना, 

सुखाना साफ करके ढेर म� रखना चािहए।  

10. उिचत िनरी�ण  के िलए सभी उपकरण को दीवारो ं से उिचत दूरी पर रखा जाना चािहए।  

11. कुशल जल िनकासी �व�ा के कचरे के िनपटारन  के िलए पया�� प्रावधान होने चािहए ।  

12. प्रसं�रण व तैयारी म� काम करने वाले कम�चारी साफ एिप्रन, हाथ के द�ाने, व िसर पर पहनने वाला 

वाले कपड़े का इ�ेमाल कर� गे।  

13. संक्रिमत रोगो ं से पीिड़त ���यो ंको काय� करने की अनुमित नही ं दी जाएगी। कोई कट या घाव 

हमेशा  ढका रहेगा तथा ��� को भोजन के सीधे संपक�  म� आने की अनुमित नही ंदी जाएगी ।  

14. सभी खा� कम�चा�रयो ंको अपनी उंगिलयो ं के नाखूनो ंको काटकर, साफ रखना चािहए तथा काय� 

शु� होने से पहले, व शौचालय के इ�ेमाल  करने के बाद आपने हाथ साबुन, या िडटज�ट और पानी 
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से धोना चािहए। भोजन संभालने की प्रिक्रया के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना 

चािहए।  

15. सभी खा� किम�यो ंके झठेू नाखून, अथवा अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए, जो 

भोजन म� िगर सकते ह�, और अपने चेहरे व बालो ंको छूने से भी बचना चािहए।  

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

िवशेषकर भोजन संभालते �ए।  

17. िबक्री के िलए अथवा �ोर की गई अिभपे्रत सभी व�ुएँ उपयोग के िलए उपयु� तथा संदूषण से बचने 

के िलए उिचत �प से ढकी  होनी चािहए।  

18. खा� पदाथ� के प�रवहन के उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंकी अ�ी तरह से मर�त एवं रख-रखाव 

होनी चािहए।  

19. पैक िकए गए अथवा कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� के िलए आव�क तापमान बनाए 

रख�। 

20. कीटनाशको ं या िकटाणुनाशको ं को अलग तथा खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �ेत्रो ं से दूर रखा व 

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  
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