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अ�ाय 1 
प�रचय 

1.1. अदरक के बारे म�  

अदरक (िजंिजबर ऑिसनेल) दुिनया म� सबसे अिधक खाया जाने वाला मसाला है यह िजंिजबरेसी प�रवार 

से संबंिधत है, और यह ह�ी, इलायची, और गलांगल से िनकटता से संबंिधत है। अदरक को तना अदरक, 

उ�ान अदरक, अथवा मूल अदरक के �प म� भी माना जाता है, तथा इसकी उ�ि� दि�ण व पूव� एिशया 

म� �ई थी। यह एिशया से िनया�त िकए जाने वाले मसालो ंम� से एक है जो मसाले के �ापार के साथ यूरोप म� 

आता है, तथा प्राचीन यूनानी व रोमािनया �ारा इसका प्रयोग िकया जाता है। अदरक गम� आद्र�ता वाले �ान 

पर उगाया जाता है तथा समुद्र तल से 1500 मीटर की ऊंचाई तक इसकी खेती की जाती है। अदरक को 

िसचाई  �ेत्र व वषा� िसंिचत �ेत्र दोनो ंम� उगाया जा सकता है।  

अदरक आमतौर पर भोजन व पेय पदाथ� म� इसके तीखेपन व तीखे �ाद के िलए प्रयोग िकया जाता है।  

अदरक म� मु� घटक िजंजरोल होता है। जो इसके िविश� सुगंध व �ाद के िलए िज�ेदार होता है। 

अदरक के प्रकंद की बनावट �ढ़, गांठदार, खुरदरी तथा धारीदार (बंधी �ई) होती है। िविवधता के आधार 

पर गूदा पीला, सफेद या लाल हो सकता है। फसल के समय पर पौधे की प�रप�ता के आधार पर इसकी 

बाहरी परत ह�ी क्रीम से ह�े भूरे रंग व मोटी या पतली हो सकती है।  

इसके औषधीय गुणो ंके कारण, प्राचीन समय से ही अदरक को �ापक �प म� चीनी, आयुव�िदक, यूनानी 

दवाओ ंतथा घरेलू इलाज म� दद� , सूजन या जठरांत्र संबंधी िवकारो ंसिहत कई बीमा�रयो ं के िलए प्रयोग 

िकया जाता है।  
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भारत म� प्रजाितयां 

भारत म� अदरक उगाने वाले �ेत्रो ंम� िविभ� प्रजाितयो ंकी अदरक उगाई जाती है। उनका नाम आमतौर 

पर उन इलाको ंअथवा �ानो ंके आधार पर रखा जाता है, जहां वे उगाई जाती ह�। �ादातर �देशी प्रकारो ं

म� से कुछ मारन (असम), कु��मपदी, एनाड� व �ानीय वायनाड (सभी केरल म� है) �रयो-डी-जेने�रयो 

एक उ� उपज वाली प्रजाती उ�ादको ं के बीच ब�त लोकिप्रय हो गई है। अ� लोकिप्रय प्रजाितयां, 

सुप्रभा, सु�िच, तथा सुरारी है।  

1.2. बाजार की ��ित 

 िव� प�र�� 

वष� 2019 म� वैि�क �र पर 4.08 िमिलयन मेिट� क टन (MMT) अदरक का उ�ाद �आ (स्रोत-FAO) 

भारत म� 996.041 मीिट� क टन (MT) अदरक के उ�ाद के साथ नाइजी�रया व चीन के बाद अदरक के 

शीष� के �प म� उभरा है।  

 

 

 

 अदरक उ�ादक देश 
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भारतीय प�र�� 

िपछले वष� की तुलना म� 2019 म� भारत म� अदरक उ�ादन म� 11.5 % की वृ�� �ई। अब भी भारत िव� 

�र पर अदरक उ�ादन के प्रथम �ान पर है। भारत के �ादातर रा�ो ंम� अदरक की खेती होती है।  

हालांिक कना�टक, उड़ीसा, असम, पि�म बंगाल, म� प्रदेश जैसे रा� िमलकर देश के कुल उ�ादन म� 

65 प्रितशत (%) योगदान करते ह�।  

 

अदरक  

2018-19  2019-20 (पहला अिग्रम 

अनुमान) 

2019-20 (दूसरा अिग्रम 

अनुमान) 

�ेत्र (1000 

हे� म�) (Ha) 

उ�ादन 

(1000 मेिट� क 

टन म�) (MT) 

�ेत्र (1000 

हे� म�) (Ha) 

उ�ादन 

(1000 मेिट� क 

टन म�) (MT) 

�ेत्र (1000 

हे� म�) (Ha) 

उ�ादन 

(1000 मेिट� क 

टन म�) (MT) 

164  1788  168  1805  172  1844  

(स्रोत: रा�� ीय उ�ािनकी बोड�) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       म� प्रदेश               कना�टक   आसाम     पि�म बंगाल   ओड़ीसा  

410950 

278000 

183160 

133240 
128000 

2019-2020 म� अदरक का रा�वार उ�ाद (िव�ापन अनुमान) 
   (उ�ादन टन म�)  

 

(स्रोत: रा� कृिष/बागवानी िवभाग) 
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1.3. �ा� लाभ  

1. िजंजरोल शािमल ह� 

िजंजरोल अदरक म� प्रमुख बायो ए��व योिगक है। यह अदरक के ब�त सारे औषधीय गुणो ं के िलए 

उ�रदायी है। शोध के अनुसार, िजंजरोल म� श��शाली सूजन-रोध व एंटीऑ�ीड�ट गुण होते ह�। 

उदाहरण के िलए, ऑ�ीडेिटव तनाव को कम करने म� मदद कर सकता है, जो शरीर म� मु� कणो ंके 

अिधक मात्रा होने का प�रणाम है।  

2. मतली के कई �पो ंका उपचार 

अदरक मतली के िव�� अ�िधक प्रभावी प्रतीत होता है। यह कुछ खास प्रकार की सज�री से गुजरने वाले 

लोगो ंको मतली व उ�ी से आराम िदलाने म� मदद करता है। हालांिक, यह गभा�व�ा से संबंिधत मतली 

जैसे मॉिन�ग िसकनेस के मामलो ंम� प्रभावकारी हो सकता है।  

3. ओ��योआथ�राइिटस म� मदद कर सकता है  

ओ��योआथ�राइिटस (OA) एक आम सम�ा है। इसम� शरीर म� जोड़ो ंका अध: पतन शािमल है, िजसम� 

जोड़ो ंम� दद�  तथा जकड़न जैसी ल�ण िदखते ह�। एक सािह��क समी�ा म� पाया गया है, िक िजन लोगो ंने 

अपने (OA) के इलाज के िलए अदरक का प्रयोग िकया उनके दद�  तथा िवकलांगता म� कमी देखी गई।  

4. र� शक� रा को कम कर�  और �दय रोग के जो�खम कारको ंम� सुधार कर�   

अदरक के टाइप 2 मधुमेह वाले लोगो ंके र� शक� रा को कम करने व �दय रोग के जो�खम कारको ंम� 

सुधार िदखाया है। कुछ प्रमाण है िक अदरक LDA (खराब) कोले�� ॉल से र� ट� ाइ��सराइड के �र म� 

मह�पूण� कमी ला सकता है।  

5. पुरानी अपच के इलाज म� मदद कर सकता है 

पेट के ऊपरी िह�े म� बार-बार दद�  व बेचैनी होना पुरानी अपच की िवशेषता है। ऐसा मानते ह� िक पेट को 

देर से खाली करना अपच का प्रमुख चालक होता है। िदलच� बात यह है िक अदरक पेट को शीघ्रता से 

खाली करने म� मदद करता है।  
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6. माहवारी के दद� को काफी कम कर सकता है  

िडसमेनो�रया माहवारी के चक्र के दौरान महसूस होने वाले दद�  को संदिभ�त करता है। माहवारी के 

शु�आत म� अदरक का सेवन माहवारी के दद�  म� काफी प्रभावी होता है।  

7. म��� की काय� �मता म� सुधार 

ऑ�ीडेिटव तनाव व पुरानी सूजन उम्र बढ़ाने की प्रिक्रया म� तेजी ला सकता है। माना जाता है िक 

अ�ाइमर रोग व उम्र से संबंिधत सं�ाना�क िगरावट के प्रमुख चालको ंम� से एक है। कुछ पशु अ�यनो ं

से पता चलता है, िक अदरक एंटीऑ�ीड�ट व जैव सक्रीय यौिगक, म��� म� होने वाली भड़काऊ 

प्रितिक्रया को रोक सकते ह�।  

 पोषण संबंधी सामग्री  

क्रम 
सं.  

पोषक त�  मात्रा (100 ग्राम) 

1.  कैलोरी  125 कैलोरी  
2.  काब�हाइड� ेट  18 ग्राम  
3.  शक� रा  1.7 ग्राम  
4.  प्रोटीन  1.82 ग्राम  
5.  सोिडयम  13 िमली ग्राम 
6.  मैि�िशयम 43 िमली ग्राम 
7.  पोटेिशयम  415 िमली ग्राम  

(स्रोत: यूएसडीए) 

1.4. मू� संवध�न  

अदरक का उपयोग कई �पो ं म� िकया जाता है, िजसम� ताजे, सूखे, उपचार संरि�त, िक्र�लीय �प, 

क� िडड व पाउडर अथवा िपसे �ए �प शािमल ह�। एक मजबूत व मसालेदार सुगंध के साथ कुछ चटपटा 

व थोड़ा मीठा �ाद होता है।  आव�क तेलो ंकी एकाग्रता अदरक की उम्र के �प म� बढ़ जाती है। तथा 

इसिलए प्रकंद का इ��त उपयोग, इसे काटने के समय को िनधा��रत करता है। यिद तेल िनकालना मु� 

उ�े� है, तो अदरक की कटाई 9 माह या उससे अिधक समय म� हो सकती है। अदरक को आमतौर पर 

मीठे िसरके म� डाला जाता है, िजससे इसका रंग गुलाबी हो जाता है: यह �प सुशी के साथ लोकिप्रय है।  9 

महीने म� काटे गए अदरक का िछलका कठोर होता है िजसे खाने से पहले हटा देना चािहए, तथा इसे 
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सुखाकर अथवा िपसी �ई अदरक म� प्रयोग िकया जाता है। यह हमारे मसाले की रैक म� सबसे अिधक पाए 

जाने वाला �प है िजसका प्रयोग कुकीज़, केक व करी िम� म� िकया जाता है। क� िडड अथवा िक्र�ल 

अदरक को चीनी की चाशनी म� पकाया जाता है, तथा दानेदार चीनी के साथ लेिपत िकया जाता है। 5 

महीने म� काटा गया अदरक अभी तक प�रप� नही ं�आ है, तथा इसका िछलका ब�त पतला है: तथा 

प्रकंद ह�े �ाद के साथ कोमल होता है, ताजे या प्रसं�ृत �प म� सबसे अ�ा प्रयोग िकया जाता है।  

1.5. अदरक का पे�  

अदरक का पे� एक गाढ़ा उ�ाद है, िजसे अदरक के प्रकंद को बारीक पे� बनाने के िलए तैयार िकया 

जाता है। पे� एक अध�-ठोस पदाथ� है। यह बनावट म� पीला सफेद और मोटे भाग से िचकना होता है। 

अदरक के पे� को साधारणत: लहसुन के साथ “अदरक लहसुन पे�” के �प म� प्रयोग िकया जाता है, 

जो क�े अदरक लहसुन की किलयो ंको पीसकर बनाया जाता है। वैक��क �प से अदरक को पीसते 

समय पे� म� नमक डालकर बनाया जाता है। इस िमश्रण का प्रयोग प्राय: भारत के कई िह�ो ंम� भारतीय 

करी व स��यो ंके �ंजनो ंम� िकया जाता है।  

 

पहले लोग अदरक पे� घर म� ही बनाया करते थे। हालांिक �� जीवन शैली के बढ़ते �य यो� आय ने, 

उपभो�ाओ ंको प्रयोग के िलए तैयार अदरक के पे� का उपयोग करने के िलए पे्र�रत िकया है। अदरक 

पे� एफएमसीजी का उ�ाद है, जो ना केवल शहरी ब��, ग्रामीण �ेत्रो ंम� भी काफी लोकिप्रय है। कुिकंग 

पे� भाग कामकाजी पेशेवरो,ं छात्रो ंयाित्रयो ंव रसोइयो ंकी आव�कता को पूरा कर सकता है।  
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अ�ाय 2  

प्रसं�रण  

2.1. उपयु� सामग्री  

क�ा अदरक  प�रप�, फम�  

नमक  2-5% 

िसिट� क अ� या ए�ोिब�क अ�  0.1%-0। 

प्रसं�रण 

1. फसल की खुदाई  

अदरक के पूरे पौधे को खोदकर िनकाला जा सकता है। हालांिक इसकी कटाई प�रप�ता के िकसी भी 

चरण म� की जा सकती है लेिकन इसका अ�ा समय तब होता है जब पौधा 8 से 10 महीने का होता है। 

अदरक आमतौर पर दो �पो ंम� उपल� होती है; 

• क�ी अदरक िजसे आमतौर पर छीलने की आव�कता नही ंहो, जो भारतीय बाजार म� उपल� होती 

है।  

• यह पूरी तरह से प�रप� होती है इसका िछलका स� होता है इसके िछलके को हटाने की 

आव�कता होती है।  

2. अदरक का चुनाव  

ताजा अदरक प्रकंदो ंकी उ� गुणव�ा प्रा� की जाती है। तािक अंितम उ�ाद म� रंग, सुगंध और �ाद 

अ�ा व ताजा बना रहे। अदरक को सतह के रंग, आकार, वजन, मजबूती, �ढ़ता, ��ता व प�रप�ता  

के आधार पर अलग िकया जाता है।  तथा यह बा� पदाथ�/बीमा�रयो ंकीट �ित/यांित्रक चोट से मु� होता 

है। चयन हाथो ंसे अथवा यंत्रव्रत िकया जाता है। यांित्रक चोटो,ं कीड़ो,ं बीमा�रयो,ं अित प�रप� भ�ा आिद 

के कारण प्रसं�रण के िलए अनुप्रयोग अदरक को हटाने के िलए हाथ या मशीन से छटाई भी की जा 

सकती है। �ा� उ�ादो ंम� �ितग्र� उपज को हटाकर ि�तीयक संदूषण को रोककर नुकसान को कम 

करता है।  
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3.  साफ-सफाई  

जमीन के नीचे उगने के कारण िकसानो ं अथवा बाजारो ं से प्रा� अदरक म� काफी गंदगी होती है। 

अशु��यो ंको दूर करने के िलए उ�� पूरी तरह सफाई की आव�कता होती है। संयंत्र की �मता पर 

िनभ�र करता है िक सफाई व धुलाई का काम हाथो ंसे अथवा यांित्रक �प से िकया जाए ।  

4. छीलना  

छीलना खा� प्रसं�रण के अिभ� भागो ंम� से एक है। तथा प्रसं�रण के प्रारंिभक चरण म� अयो� भाग 

को अदरक से हटाने की आव�कता होती है। अदरक को िबना छीले पे� दरदरा हो जाता है अथवा तथा 

इसके �ाद पर असर पड़ता है।  

प्रचिलत �प म� छीलने को अलग-अलग तरीको ं से िकया जाता जाता है, िजसम� हाथो ं से छीलना (चाकू 

अथवा �ेड) अथवा यांित्रक �प से छीलना (छीलने  वाले यंत्र, ड� म, चाकू या �ेड आिद) शािमल होते ह�। 

यांित्रक �प से म� िविभ� प्रकार से छीलने की प्रिक्रया म� शािमल है, जो सीधे िछलके से संपक�  म� आती है, 

तथा उसे हटा देती है। छीलने के बाद अदरक पर प्रकंद से बचे �ए िछलके को हटाने के िलए धोने का एक 

और दौर होता है।  

5.  प��ंग  

धुले �ए िछलके वाले अदरक को िफर से पे� बनाया जाता है। सबसे पहले अदरक को क्रिशंग मशीन का 

प्रयोग करके अदरक को कुचला जाता है। इसके बाद समान पे� प्रा� करके पलिपंग मशीन म� रखा 

जाता है। �चिलत िजंजर ग्राइंिडंग मशीन का प्रयोग बारीक अध�नम �ू�र व पे� के िलए िकया जा सकता 

है।  

6.  नमक और प�रर�क िमलाना  

अदरक पे� बनाने के िलए नमक, ह�ी, व पानी (यिद आव�क हो तो) इस �र पर डाले जाते ह�, िजससे 

पे� का  इ��त �ाद व ��रता प्रा� हो सके। साइिट� क अ� (0.1-03%w/v) अथवा ए�ोिब�क अ� 

(1-4%w/v) जैसे प�रर�को ं को भी शे� जीवन बढ़ाने के िलए डाला जा सकता है, �ोिंक ये दोनो ं

�वसाियक अदरक पे� से रोगाणुरोधी गितिविध को कम करते ह�।  
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7.  पाश्चुरीकरण  

गम� के प्रयोग �ारा पे� का संर�ण का सबसे साधारण तरीका है “प�ुरीकरण” एक ऐसी प्रिक्रया है 

िजसम� �ूरी पे� को 820॰C अथवा थोड़ा कम तापमान पर पया�� समय के िलए गम� िकया जाता है, 

िजससे खराब होने वाले सू� जीवो ंको िन��य/मार िदया जाता है। आमतौर पर प्रणाली के प्रकार, पे� 

की प्रकृित व कंटेनर के आकार के आधार पर समय 30 सेकंड से 30 िमनट तक होता है।  

8. भरना 

संदूषण को रोकने के िलए, अदरक का पे� 75॰ C से कम तापमान पर �रसीिवंग ट�क से भरने वाली 

मशीनो ंम� जाता है। उ�ाद की ताजगी बरकरार रखने के िलए, कंटेनरो ंको पे� से भर िदया जाता है, 

तथा तुरंत सील कर िदया जाता है। अदरक के पे� के िड�े िविभ� आकारो ंव आकृितयो ंम� आते ह�; 

िजनम� बोतल, िड�े, पाउच  पैक आिद शािमल है।   

9. शीतलन एवं भंडारण  

�ैक बिन�ग के मा�म से �ाद के नुकसान को रोकने के िलए कंटेनरो ंको ठंडा िकया जाना चािहए, जो 

तब होता है जब खाना पकाने के पूरे होने के बाद पे� उ� तापमान पर रहता है। अदरक के कंटेनरो ंको 

ठंडी हवा अथवा पानी म� ठंडा िकया जा सकता है। ठंडा होने के बाद भंडारण करना उिचत है।  
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2.3. प्रवाह-चाट� 

 

  
क�ा अदरक  

गे्रिडंग तथा छटाई 

पा�ुराइजेशन (82॰ C) 

छीलना  

प्रशीतन एवं भंडारण  

भरना @75॰C-80॰C) 

सफाई  

प��ंग 

नमक और प�रर�क को िमलाना (साइिट� क अ� 
(0.1-03%w/v) अथवा ए�ोिब�क अ� (1-

4%w/v) 
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2.4. प्रयु� मशीन 

1) औ�ोिगक बुलबुला वािशंग मशीन  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

िचपकने वाली गंदगी को हटाने के िलए, लेटे� �� ेन को हटाने के िलए यिद सतह पर जीव हो तो उसे 

हटाने के िलए सू� जी संदूषण को रोकने के िलए एस 50 पीपीएम (PPM) �ोरीन से धोएं।  

2) अदरक छीलने की मशीन  

 

इस मशीन को इसकी उ� त�ता श�� तथा सं�ारण प्रितरोधता के िलए माना जाता है। यह िटकाऊ 

तथा सं�ारण को रोकता तथा ख� करता है। इस मशीन का प्रयोग रे�ोर� ट्स व खा� उ�ोग प्रसं�रण म� 

अदरक छीलने म� िकया जाता है।  
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3) अदरक पीसने वाली मशीन   

 

यह ताज़ी या फूली �ई अदरक, लहसुन आिद जैसी जड़ वाली स��यो ंको पीसकर पे� बना सकती है। 

पे� के दरदरेपन को समायोिजत िकया जा सकता है।   

4) पाश्चुराइज़र 

 
प�रवत�नीय िमनटो ंम� िवसंक्रमण तापमान को 62॰C से 85॰C तक समायोिजत िकया जा सकता है, तथा 

यह पे�/�ूरी म� जीवाणु खमीर को ख� करता है तथा एंजाइम गितिविधयो ंको रोक सकता है।  
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5) पैकेिजंग मशीन  

 
 अदरक पे� के प�रवत�नीय आकार के पाउच के पैकेिजंग व सीिलंग के िलए।  
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अ�ाय 3 

पैकेिजंग 

 संदूषण के स्रोत 

 पे� के संदूषण का प्रमुख स्रोत सू�जीव है। इसिलए भंडारण से पहले व बाद म� उ�ाद पर सू�जीव 

भार का सावधानीपूव�क अ�यन िकया जाना चािहए, तािक उ�ाद को खराब होने से बचाया जा सके।  

जीवाणु वन�ित, फंगल-िवकास व खमीर कुछ ऐसे सू� जीव ह�, जो प्राय: पैक िकए �ए पे� म� देखे जाते 

ह�। साइिट� क अ� के कारण �ाज का पे� ज�ी खराब नही ंहोता है। उ�ाद की गुणव�ा को अिधक 

प्रभावी ढंग से बनाए रखने के िलए, यह सुझाव िदया जाता है िक पे� (और अ� िकसी प्रसं�ृत खा�) को 

खोलने के बाद  प्रिशतीत िकया जाता है, �ोिंक प्रशीतन खराब होने से बचाता है।  

3.2. पैकेिजंग सामग्री के िलए मानदंड  

पैकेिजंग ब�त से खराब होने वाले खा� पदाथ� की जीवनकाल बढ़ा देती है। पैकेज को प्रकाश नमी गैसो ंव 

अ� पया�वरणीय कारको ंके िव�� पया�� बाधा पर प्रदान करनी चािहए। इसके अित�र� इसे सॉस के 

ओग�नोलेि�क गुणो ं(गुण वाली िवशेष �ाद तथा समग्र �ीकाय�ता। पैकेज को �ाद के उ�ज�न को रोकना 

चािहए। “पैकेज रासायिनक �प से �� व िन��य” होना चािहए। तथा यह उ� प्रसं�रण गित पर 

प्रदश�न करने म� स�म होना चािहए। िफ� संरचनाओ ंके मा�म से श��शाली �ाद सामग्री के िलंिचंग 

को बचाने के िलए िजसम� डी-िडलेिमनेशन हो, रासायिनक प्रितरोधी िचपकने वाले व प्राइमर का उपयोग 

पैकेिजंग अखंडता को सुिनि�त करने के िलए िकया जा सकता है।  

3.3. अदरक पे� के िलए पैकेिजंग का प्रमुख वग�करण 

 प्राथिमक पैकेिजंग  

मा�िमक पैकेिजंग  

तृतीय पैकेिजंग 

 प्राथिमक पैकेिजंग  
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वह सामग्री है, जो पहले उ�ाद को लपेटती है तथा उसे पकड़कर कर रखती है। यह आमतौर पर िवतरण 

अथवा प्रयोग की सबसे छोटी इकाई है। यह वह पैकेज है जो सीधे उ�ाद से संपक�  म� है। अदरक के पे� 

के िलए बाजार म� उपल� प्राथिमक पैकेिजंग है; 

1.  कांच का जार  

आमतौर पर पे�/�ूरी और सॉस के िलए उपयोग म� लाते ह�। िविभ� आकारो ंकी कांच की बोतलो ंका 

उपयोग िकया जाता है। तथा लेबल के साथ आकार म� धातु या �ा��क का ढ�न भी प्रदान िकया जाता 

है। खा� पैकेिजंग के िलए प्रयोग म� लाए जाने वाले कांच सोडा लाइम �ास है। अिधकांश बोतल� व जार 

िवशेष �प से एक उ�ाद या एक िनमा�ता के िलए तैयार िकया जाता है। �ास कंटेनर का पुनः  प्रयोग 

अथवा पुन�नवीकरण  िकया जा सकता है। यह �ा��क म� पाए जाने वाले हािनकारक रसायनो ं के 

जो�खम को समा� करता है जो भोजन म� घुल सकते ह�। भारी वजन व भंगुरता के कारण अब धीरे-धीरे 

बदला जा रहा है।  

 
2.  ��ड-अप पाउच 

पे�/�ूरी पैिकंग के िलए ��ड-अप पाउच की शु�आत पैकेिजंग �ेत्र म� नवाचार है। इस प्रकार की पैिकंग 

आसानी से िनकालने तथा िफर से बंद करने की सुिवधाओ ंके साथ �ेट पाउच रखने के िलए प्रभावी 

लागत व उपभो�ा के अनुकूल िवक� प्रदान करने के उ�े� से िडजाइन िकया गया था। आमतौर पर 

��ड-अप पाउच 10µ PET/120µ-3 परत PE िफ� के 6 रंग �रवस� िपं्रटेड लेिमनेट संरचना से बना होता 
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है, जो भौितक, रसायिनक व जैिवक सुर�ा के साथ पैक को संरचना�क �प से प्रदान करता है। ��ड-

अप पाउच की कुछ मह�पूण� िवशेषताएं ह�।  

• पैिकंग के मा�म से मू� संवध�न  

• उपयोग म� आसान पैक, िजसम� डालने की �मता व उसके िडजाइन म� िफर से बंद करना शािमल है।  

• िविश� ��ड-अप प्रा�प अिधक प्रदश�न  �मताएं व ब्रांड  इमेिजंग प्रदान करता है।  

• �तः   पैिकंग 

 
3.  �ा��क की बोतल�  

PET ��, स� व इसम� अ�ी गैस म� नमी अवरोधक गुण है। �ादातर कंपिनयां पे� के आसानी से 

िनकालने के िलए यह बड़े मंुह वाली अंडाकार आकार की बोतल को चुनती ह�। इसके फायदे ह�; 

• �� चमकदार व पारदश�  

• अ�ा अवरोधक गुण 

• 100% पुनः  प्रयो�  

• उ�ु� िफ�� व बोतलो ंके िलए �� व ऑि�कली िचकनी सतह  

• ऑ�ीजन, पानी वह काब�नडाइ ऑ�ाइड के िलए उ�ृ� अवरोध  

• उ� प्रभाव �मता व टूटना प्रितरोध  

• अिधकांश िवलायको ंके िलए उ�ृ� प्रितरोध 
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4.  पॉिलप्रोपलाइन (पीपी) कप  

पीपी म� अ�ा रासायिनक प्रयोग प्रितरोध है, मजबूत व उ� गलनांक है, जो गम� भरने वाले तरल पदाथ� के 

िलए अ�ा है। यह राल ऑटोमेिटव तथा उपभो�ा उ�ादो ंके िलए लचीली व कठोर पैकेिजंग, पाइवर व  

बड़े ढले �ए िह�ो ंम� पाया जाता है। इसके कुछ फायदे ह�।  

• ि�प�ीय �प से म� उ�ुख िफ�ो ंव �� ेच �ो मोल्ड़ेड कंटेनरो ंम� उ�ृ� ऑि�क� ��ता।  

• कम नमी वाले वा� संचरण  

• अमल, �ार व अिधकांश सॉ��टस की जड़ता 
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2.  मा�िमक पैकेिजंग  

मा�िमक पैकेिजंग का प्रयोग मु� �प से रसद भंडारण उ�े� के िलए, ���गत इकाईयो ंकी र�ा व 

संग्रह करने के िलए िकया जाता है। कभी-कभी उ�� सामूहीकृत या िडस्�े पैकेिजंग भी कहा जाता है, 

�ोिंक वे िबक्री के िलए उ�ादो ंकी कई इकाईयो ंको प्रदिश�त करने के िलए बनाई जाती है। यह गोदाम से 

�ोर तक पुनः  आपूित� की सुिवधा प्रदान करता है, और इसम� शे�-तैयार पैकेिजंग (एसआरपी) खुदरा 

पैकेिजंग (आरआरपी) अथवा काउंटर िडस्�े यूिनट (सीडीयू) शािमल ह�।  

अदरक पे� के िलए बाजार म� ि�तीय पैिकंग उपल� है। 

 

• पेपर बोड्�स  

• काटू�न  

• �रस�ल �ा��क करेट्स  

3.  तृतीय पैकेिजंग  

तृतीय पैकेिजंग आमतौर पर उपभो�ाओ ं�ारा नही ं देखी जाती है। �ोिंक यह खुदरा �ापा�रयो ं�ारा 

िबक्री के िलए उ�ाद को प्रदिश�त करने से पहले हटा दी जाती है। यह िशिपंग भंडारण के िलए िनिम�त 
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सामानो ंकी सुर�ा के िलए प्रयोग िकए जाने वाले तीन प्रकार के रैिपंग म� से एक है। इसका उपयोग  न 

केवल उ�ाद ब�� इसकी ि�तीय व प्राथिमक पैकेिजंग  की सुर�ा के िलए प्रयोग िकए जाता  है।  

 

• भंडारण म� प�रवहन के दौरान ब� को संभालने के िलए प्रयोग िकया जाता है।  

• ि�तीय पैकेज की काट�न पैलेटाइ� इकाई। िकसी भी उ�ाद के िलए पैकेज को उसकी िवशेषताओ ंव 

��रता के िलए चुना 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)  

FSSI मानक (खा� उ�ाद मानक एवं खा� योजक) िविनयम, 2011) 2.3.28 के अनुसार पाक कला पे�/ 

टमाटर सॉस और सोया सॉस के अलावा फल और स�ी सॉस।   

1. टमाटर सॉस तथा सोया सॉस के अलावा पाक पे�/फल व स�ी सॉस का अथ� है, भोजन के सहायक 

के �प म� उपयोग की जाने वाली पाक तैयारी, जो िकसी भी उपयु� फल/स�ी िजसम� जड़� , कंद 

एवं राइज़ोम, उनके गूदे/�ूरी, सूखे मेवे शािमल ह�। उनके खाने यो� भाग से अकेले अ�ा िमश्रण 

�ारा पोषक िमठास, नमक, मसाला और उ�ाद के िलए उपयु� अ� सामग्री से तैयार िकया जाता 

है।  

2.  इसम� शु� शक� रा हो सकती है लेिकन इसम� प्रकृितक अथवा िसंथेिटक अ� कोई रंग नही ंहोगा। 

उ�ाद प�रिश� B म� दी गई शु� जैिवक आव�कताओ ं के अनु�प होगा यह िन�िल�खत 

आव�कताओ ंको पूरा करेगा।  

 

3.  कंटेनर उ�ाद से अ�ी तरह भरा होना चािहए, तथा कठोर कंटेनरो ंम� पैक िकए जाने पर कंटेनर की 

पानी की �मता को 90% से कम नही ंहोना चािहए। कंटेनर की पानी की �मता 20॰C पर आसुत 

पानी की मात्रा है, जो सीलबंद कंटेनर पूरी तरह से भरे जाने पर रखने म� स�म है।  

 

 

उ�ाद का नाम  कुल घुलनशील ठोस (नमक 

मु� आधार) (m/m) 

अ�ता %(एसीिटक अ� के 

�प म�) 

सॉस/चटनी पे�  15.0 % से कम नही ं 1.2% से कम नही ं 
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 तािलका: फलो,ं स��यो ंव उनके उ�ादो ंके िलए माइक्रोिबयल मानक-प्रिक्रया ��ता मानदंड।  

उ�ाद शे्रणी  एरोिबक �ेट गणना  खमीर एवं फफंूद  

गणना  

एंटरोबै�ी�रया ईई  �ेिफलोकोकस 

ऑ�रयस  

(जमावट+ve)  

 सीमाएं 

(सीएफ़यू/जी) 

सीमाएं 

(सीएफ़यू/जी) 

सीमाएं 

(सीएफ़यू/जी) 

सीमाएं 

(सीएफ़यू/जी) 

 m M m M m M m M 

ऊ�ीय �प 

से संसािधत 

(100॰ C से 

कम पर 

पा�ु�रजेटी 

के अलावा   

1×102/

ग्राम  

1×103/

ग्राम  

50/ग्राम  1×102/

ग्राम  

िनधा��रत िविध के 

अनुसार पता लगाने 

यो� नही ंहै  

 

अनुप��ित/25 

ग्राम 

िक��त या 

अचार या 

अ�ीय या 

प�रर�क के 

साथ  

NA  NA  1×102/

ग्राम  

1×103/

ग्राम  

1×102/

ग्राम  

1×103/

ग्राम  

10/ग्राम  1×102/

ग्राम  

 

तािलका: फलो ंव स��यो ंएवं उनके उ�ादो ंके िलए सू�-जीव िव�ानी मानक-खा� सुर�ा मानदंड  

खा� शे्रणी  सालमोनेला  िलसटे�रया 

मोनोसाइटोजे�  

स�ाइड 

�ो��� डीया  

को कम करना  

ई. कोली 0157 

तथा वेरो ं या 

िशगा िवष 

उ�ाद का 

िविब्रयो कोलरा  
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उ�ादन  

 सीमाएं 

(सीएफ़यू/जी) 

सीमाएं 

(सीएफ़यू/जी) 

सीमाएं 

(सीएफ़यू/जी) 

सीमाएं 

(सीएफ़यू/जी) 

सीमाएं 

(सीएफ़यू/जी) 

 m M  m M  m  M m M  M  

ऊ�ीय 

�प से 

संसािधत 

(100॰ C से 

कम पर 

पा�ु�रजेटी 

के अलावा   

अनुप��ित/25 

ग्राम 

अनुप��ित/25 

ग्राम 

NA  NA अनुप��ित/25 

ग्राम 

अनुप��ित/25 

ग्राम 

िक��त या 

अचार या 

अ�ीय या 

प�रर�क 

के साथ  

अनुप��ित/25 

ग्राम 

अनुप��ित/25 

ग्राम 

NA NA अनुप��ित/25 

ग्राम 

अनुप��ित/25 

ग्राम 

खा� योजक का खा� उ�ाद म� प्रयोग  

खा� उ�ादो ंम� इन िविनयमो ंतथा िन� तािलका म� िनिद�� योजक हो सकते ह�।  

 

 

 

 

 

 



    

 अदरक पे� के प्रसं�रण की पु��का  25 
 

फल और स��याँ  

खा� वग� 

प्रणाली  

खा� वग� का 

नाम  

खा� योजक  INS नं.  अनुशंिसत अिधकतम 

�र  

4.2.2.5  स��याँ 

(मश�म और 

कवक, जड़� व 

कंद दाल�, और 

फिलयाँ, तथा 

एलोवेरा सिहत) 

समुद्री 

खरपतवार, नट 

और बीज, �ूरी 

और �ेड 

(मँूगफली का 

म�न)  

स�ाइट   50 िमलीग्राम/िकग्रा  

   
   
  
   

   
 

 

ए�ाट�म  951  1,000 िमलीग्राम/िकग्रा 

एिसल्स्फ़ाम पोटेिशयम  950  1,000 िमलीग्राम/िकग्रा 

ब�जोएट्स   1,000 िमलीग्राम/िकग्रा 

कारमेल III अमोिनया 

कारमेल  

150 सी 50,000 िमलीग्राम/िकग्रा 

बीटा कैरोटीन, स�ी  160 ए 

(ii) 

1,000 िमलीग्राम/िकग्रा 

 काइरोटीनॉयड   50 िमलीग्राम/िकग्रा  

 �ोरोफी एलएलएस 

और �ोरोिफिल�, 

कॉपर कॉम्�े�  

 100 िमलीग्राम/िकग्रा  

एिथलीन डायमाइना 

टेट� ा एसीटेट्स 

(ईडीटीए) 

 250 िमलीग्राम/िकग्रा  

 अंगूर के िछलके का अक�   163 (ii)  100 िमलीग्राम/िकग्रा 

 हाइड� ो�ीब�जोएट, 

पैरा   

 1,000 िमलीग्राम/िकग्रा 
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 िनयोटेम  961  33 िमलीग्राम/िकग्रा 

 फॉ�ेट   2,200 िमलीग्राम/िकग्रा 

 पोिलडाइिमथाइलसीलो�ेन  9000 ए  10 िमलीग्राम/िकग्रा 

 सेके�र�  160 िमलीग्राम/िकग्रा 

  सोब�ट  1,000 िमलीग्राम/िकग्रा 

  �ेिवयोल �ाइकोसाइड  960  330 िमलीग्राम/िकग्रा 

  सुक्रोज़ (ट� ाइ�ोरोगैले�ो 

सुक्रोज़ ) 

955  400 िमलीग्राम/िकग्रा 

  स�ाइट्स   500 िमलीग्राम/िकग्रा 

 

4.2 खा� सुर�ा एवं मानक (संदूषक, िवष एवं अवशेष) िविनयम, 2011  

संदूषक, िवष एवं अवशेष 

धातु प्रदूषक  

1. भारतीय फाम�कॉिपया के मोनोग्राफ म� विण�त रसायन जब खा� पदाथ� म� उपयोग िकए जाते ह�, तब 

भारतीय फाम�कॉिपया के उिचत मोनोग्राफ म� िनिद�� सीमा से परे धातु के संदूषण शािमल नही ंहोगें।  

2. उपरो� खंड (1) म� नीिहत बात के बावजूद, नीचे दी गई तािलका म� कॉलम (3) म� िनिद�� मात्रा से 

अिधक धातु शािमल नही ंहोगी।  

 

धातु प्रदूषक का नाम  

 

आहार का शीष�क  

भाग प्रित िमिलयन 

(िमलीग्राम/िकग्रा या 

िमलीग्राम/एल)  

(1) (2) (3) 

नेतृ�  अ� स�ी  2.5  

कैडिमयम  अ� स�ी  1.5  
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अवशेष  

कीटनाशको ंके प्रयोग म� प्रितबंध: 

अिभ��� "कीटनाशको ंका वही अथ� होगा जो कीटनाशक अिधिनयम, 1968 (1968 का 46) म� िदया 

गया है।  

खंड (3) के प्रावधान के अधीन िकसी भी कीटनाशक का सीधे खा� पदाथ� पर उपयोग नही िकया जाएगा: 

बशत� इस िविनयम को कोई भी बात उन धूमको ं पर लागू नही ं होगी जो पंजीकृत है। तथा पंजीकरण 

सिमित की सिमित �ारा खा� व�ुओ ं पर इस �प म� उपयोग के िलए अनुशंिसत ह�। कीटनाशक 

अिधिनयम 1968 (1968 का 46) की धारा 5 के अंतग�त गिठत।  

आहार  कीटनाशक का नाम  अिधकतम अवशेष सीमा 

(एमआरटी) िमली ग्रा/िक ग्रा म�  

अ� स��याँ  सी एपतन  15  

 काब��रल  5   

 �ोरपाइरीफोस  0.2  

 एिथयन (अवशेषो ं को एिथयन एवं 

इसके ऑ�ीज़न एनालॉग के �प म� 

िनधा��रत िकया जाना है और एिथयन के 

�प म� �� िकया गया है)  

1  

 पैरा�ाट डाइ�ोराइड (पैरा�ाटेशन 

के �प म� िनधा��रत)  

0.05  

 फोसालोन  1  

 थायोमेटन (िथयोमेटन के �प म� 

िनधा��रत अवशेष इसके स�ो�ाइड 

और सलफोन को थायोमेटन के �प म� 

�� िकया गया)  

0.5  
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 4.3. खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग िविनयम, 2011  

भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक 2.1 पैकेिजंग 2.1.1:  सामा� आव�कताएं 

1. िन�िल�खत सामग्री या धातुओ ंसे बना कोई बत�न अथवा कंटेनर, जब भोजन की तैयारी पैकेिजंग व 

भंडारण म� उपयोग िकया जाता है, तो इसे मानव उपयोग के िलए अनुपयु� माना जाएगा। - (1) 

कंटेनर िजसम� जंग लगा हो। (2) एनामे�, कंटेनर जो िचपक गए हो तथा जो जंग लगे हो। (3) तांबे या 

पीतल के कंटेनर जो ठीक से िटन नही ं िकए गए ह�। (4) बत�नो ं के िलए का� ए�ुमीिनयम व  

ए�ुमीिनयम िमश्र धातु के िलए  आईएस :20 िविनद�श अथवा बत�नो ंके िलए गढ़े �ए एलुिमिनयम व 

एलुिमिनयम िमश्र धातु के िलए आईएस: 21 िविनद�श के अनुसार एलुिमिनयम से बने कंटेनर 

रासायिनक संरचना के अनु�प नही ंहै।  

2. �ा��क सामग्री से बने कंटेनरो ंको िन�िल�खत भारतीय मानको ंके अनु�प होना चािहए। िविश�ता, 

आंिशक �प से या पूण� �प से खा� व�ुओ ंकी पैिकंग या भंडारण के िलए उपकरण या पात्र के �प 

म� प्रयोग िकया जाता है, अथा�त: 

1) आईएस : 10146 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉिलथीन के िलए िविश�ता) 

2) आईएस : 10142 (खा� पदाथ� के संपक�  म� �ाइरीन पॉलीमर के िलए िविश�ता) 

3) आईएस : 10151 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉिलिवनाइल �ोराइड (पीवीसी) के िलए िविश�ता) 

4) आईएस : 10910 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉिलप्रो-पलाइन के िलए िविश�ता) 

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

6) आईएस : 11704 ( एिथलीन एके्रिलक एिसड (ईएए) सह-ब�लक के िलए िविश�ता) 

7) आईएस : 12252 (पॉली ए�ालाइन टे�रफेथलेटस (पीईटी) के िलए िविश�ता) 

8) आईएस : 12247 (नायलॉन 6 पॉलीमर के िलए िविश�ता) 

9) आईएस : 13601 (एिथलीन िवनाइल एसीटेट (ईवीए)  

10) आईएस : 13576 (एिथलीन मेथा एके्रिलक अ� (ईएमएए)  

11) एक बार प्रयोग म� लाए गए िटन म� �ा��क के कंटेनरो ंको तेलो ं व वसाओ ं की पैकेिजंग के िलए 

दोबारा प्रयोग म� नही ंिकया जाएगा: बशत� तांबे के बने बत�नो ंअथवा कंटेनरो ंहालांिक ठीक प्रकार से 

िटन नही ंिकया गया है। चीनी क�े�नरी या तेलो ंकी तैयारी के िलए प्रयोग िकया जा सकता है, तथा 
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ऐसे बत�नो ंकंटेनरो ंका प्रयोग केवल चीनी क�े�नरी या आव�क तेलो ंको मानव उपभोग के िलए 

अयो� 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 और 

लेबिलंग) िविनयम 2011 का पालन करना आव�क है। खा� सुर�ा मानक म� िविनयम, 2011 �ा� 

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

अिधसूचना है।  

 खा� लेबिलंग िविनयमो ंकी प्रयो�ता  

 खा� लेबिलंग िविनयमो ं के िलए भारत लेबिलंग िविनयमो ंका पालन करने के िलए सभी "पूव� पैके�" 

अथवा "पहले से पैक िकए गए भोजन" की आव�कता होती है। िनयमो ंके अनुसार प्री- पैके� फूड का 

अथ� है, िकसी भी प्रकार के पैकेज म� इस प्रकार से रखा गया आहार िक सामग्री को िबना छेड़े बदला नही ं

जा सकता तथा 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।  
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 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� लेवल 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 ग्राम िमली; 

 िकसी अ� पोषक त� की मात्रा िजसके िलए पोषण आपका �ा� संबंधी दावा िकया जाएगा;  

 यह �ान रखना मह�पूण� है िक लेबल म� िदए 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 संबंिधत 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 एक 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 

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 ह�, या �ा� या रोग को संशोिधत अथवा  

संरि�त करने के िलए कुछ आहार के संदभ� म�, िकसी भी बीमारी या �ा� संबंधी ��ित के िवकास 

के कम जो�खम के िलए, भोजन अथवा खा� घटको ंकी खपत से संबंिधत 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।  
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शाकाहारी अथवा मांसाहारी प्रतीक 

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

के साथ एक वग� के अंदर भूरे रंग म� भरा �आ वृत हो। यिद उ�� 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�।  

 

 

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

 

 

खा� योजको,ं रंगो ंव �ादो ंसे संब��त जानकारी  
 
खा� उ�ाद म� िनिहत योजको ंको िविश� नामो ंअथवा मा�ता प्रा� अंतररा�� ीय सं�ा�क पहचान के 

साथ वग� शीष�को ंके साथ उ�ेख िकया जाना चािहए। रंग के पदाथ� को भी जोड़ने व का उ�ेख लेबल के 

कुछ कथनो ं के साथ िकया जाना चािहए जैसे “अनुमत प्राकृितक रंग (s)  शािमल है”। लेवल 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 पूरा पता  

भोजन के प्र�ेक पैकेज पर िलखा होना चािहए। आयाितत खा� के मामले म�, पैकेज म� भारत म� आयात 

का नाम व पूरा पता उ�ेख होना चािहए।  

 

 

मांसाहारी प्रतीक 

शाकाहारी प्रतीक 
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शु� मात्रा  

सभी पैकेज फूड म� वजन या मात्रा अथवा सं�ा के अनुसार वजन मात्रा होनी चािहए, जैसा भी मामला हो।  

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

चािहए।  

बैच पहचान की सं�ा  

सभी पैके� फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोई कोड नंबर अव� िलख� तािक 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 के वाले खा� पदाथ� के िनमा�ण के मामले म� िनमा�ण का महीना, वष� 

“बे� िबफोर डेट” के साथ िदया जा सकता है। तीन महीने म� से कम की शे�-जीवन वाले उ�ादो ं के 

मामले म�, िजस तारीख, महीना, वष� की कमेिडटी 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 लेवल 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।  

4.4 खा� िनमा�ता/ प्रोसेसर/ ह�डलर के िलए साफ-सफाई व ��ता संबंधी 

आव�कताएँ  
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वह �ान जहां 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।  

4. फश� व दीवार अ�ी ��ित म� होने चािहए। उ�� िचकना व आसानी से साफ होने वाला हो, तथा पपड़ी 

वाले प�ट �ा�र का नही ंहोना 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 जाएगा। �वसाय संचालन के दौरान कोई कीट िछड़काव 

नही ंिकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने वाले �ेट पाउडर म��यो ंको मारने के िलए 

�ाइट/�ाट/�ैप  का प्रयोग िकया जाना चािहए।  सभी �खड़िकयां दरवाजे तथा खुले �ान पर 

जाल या �ीिनंग लगाई जाएगी। िनमा�ण म� प्रयोग िकए जाने वाला पानी, पीने यो� तथा यिद 

आव�कता हो तो िकसी भी मा�ता प्रा� प्रयोगशाला म� िनयिमत अंतराल पर पानी की रसायिनक व 

बै�ी�रयल जांच की जाएगी।  

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

साफ-सफाई म� प्रयोग िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�ा की जाएगी।  

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 प्रयोग से खा� �ा� की हािनकारक धातु संदूषण  

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

अथवा पीतल के बत�नो ंम� उिचत परत होनी चािहए)।  

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

अंत म� ढेर से रखा जाना चािहए।  

10. उिचत िनरी�ण  के िलए सभी उपकरण को दीवारो ं से काफी दूर रखा जाना चािहए।  
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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 प्रयोग कर� गे।  

13. संक्रमण 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 प्रयोग करने के बाद आपने हाथ साबुन या िडटज�ट और पानी 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 पर 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 व रख-रखाव 

होनी चािहए।  

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

बनाए रख�। 

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

संग्रहीत िकया जाना चािहए।  
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