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अध्याय  1 

 पररचय 

1.1  सामान्य जानकारी 

सरसों मुख्य रूप से मसाला बाजार के नलए उत्पाददत एक चौडी पनियों वाली, कू्रनसफेरस, ठंडे मौसम वाली वार्षभक 

नतलहन फसल है। यह एक वार्षभक पौधा है  नजसकी खेती नतलहन की फसल के रूप में या सब्जी के रूप में या चारे के 

रूप में की जाती ह,ै नजनमें से 3 प्रजानतयां अपने मसाला िुणों के नलए जानी जाती हैं। ये हैं पीली या सफेद सरसों 

(बै्रनसका कीर्तभ), र्ूरी सरसों (बै्रनसका जंदकया) और काली सरसों (बै्रनसका ननग्रा)। पौधे की पनियााँ दोनों तरफ 

अल्टरनेट, लंबी, नुकीली िाखाओं वाली, पेरटयोलेट और दोनों तरफ बालों वाली होती हैं। फूल छोट,े पीले, 4 पंखुडी 

वाले, कू्रनसफॉमभ होते हैं। बीज 1.5-3 नममी के होते हैं। सरसों के बीज, अिर उन्हें उनचत पररनस्थनतयों में रखा जाए तो 

आमतौर पर अंकुररत होने में आठ से दस ददन लिाते हैं, नजसमें ठंडे वातावरण और अपेक्षाकृत नम नमट्टी िानमल हैं। 

पररपक्व सरसों के पौधे झानडयों में नवकनसत होते हैं। यह समिीतोष्ण क्षेत्रों में अच्छी तरह से बढ़ता है। 

सरसों का पौधा उन पौधों में से एक ह,ै नजनमें बीजों का उपयोि मसालों के रूप में दकया जाता है। सरसों के पौधे के 

बीजों का प्रयोि खाना पकाने में बहुत दकया जाता है। सरसों का पेस्ट या सरसों के बीज से तैयार सरसों की चटनी र्ी 

मसाले के रूप में प्रयोि की जाती है। सरसों का साि सरसों के पौधे की नवनवध प्रजानतयों में  से खाने योग्य पिे हैं। 

सरसों का प्लास्टर एक पारंपररक नचदकत्सा प्रबंधन ह ैनजसका उपयोि सरसों के बीज के पाउडर से बनाई िई छोटी-

मोटी बीमाररयों की देखर्ाल के नलए दकया जाता है। स्प्राउट्स के रूप में उिाई िई सरसों और हरे बीजों का नमश्रण 

सरसों और के्रस का उपयोि सैंडनवच र्रने या सलाद या अन्य व्यंजनों के नलए िार्नभजिंि के रूप में दकया जाता है। 

प्रमुख प्रसंस्कृत उत्पाद मेयोनेज़, सूखे या ननजभनलत सरसों के पिों, साबुत सरसों आदद के ननमाभण में उपयोि दकए जाने 

वाले सरसों के पाउडर हैं। र्ारतीय खाना पकाने में साबुत सरसों का उपयोि स्वाद बढ़ाने वाले एजेंट के रूप में दकया 

जाता है, जबदक नपसी हुई सरसों बंिाली मछली करी में स्वाद और नस्थरता प्रदान करती है। सरसों के आट ेमें स्वाद 

और रंि प्रदान करने के अलावा इनमें परररक्षक और एंटीऑक्सीडेंट िुण होते हैं। 
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सरसों का र्ारतीय नाम 

जहंदी: राय, बनारसी राय, काली सरसों िुजराती: राय कन्नड: सासेव कश्मीरी: आसुर, सोररसा मलयालम: कडुकु 

पंजाबी: राय, बनारसी राय, काली सरसों संस्कृत: असूरी, जबंबता तनमल: कडुिो तेलुिु: अवलु उदूभ: राय, बनारसी 

राय, काली सरसों आदद।  

सरसों के बीज 

सरसों के बीज तीन अलि-अलि पौधों के छोट ेिोल बीज होते हैं: काली सरसों, र्ूरी र्ारतीय सरसों और सफेद 

सरसों। र्ूरी सरसों का बीज िोलाकार, मध्यम आकार का होता है और इसमें अखरोट जैसा, मीठा और मधुर जलता 

हुआ स्वाद होता है। साबुत सरसों का कोई स्वाद नहीं होता ह,ै लेदकन चबाने के बाद यह तीखा स्वाद प्रदान कर 

सकता है। तीखी सुिंध की तीव्रता अलि-अलि सरसों के साथ अलि-अलि होती है। सफेद या पीले रंि की सरसों में 

र्ूरी सरसों की तुलना में कम तीखी सुिंध होती है, नजसमें बहुत तीखी सुिंध होती है। काली सरसों में सबसे ज्यादा 

तीखापन होता है। पारंपररक लोक नचदकत्सा में सरसों का उपयोि उिेजक, मूत्रवधभक और रेचक के रूप में 

पेररटोननरटस और नसों के ददभ सनहत नवनर्न्न बीमाररयों के इलाज के नलए दकया जाता है। उनका उपयोि सरसों के 

मलहम में िरठया, िरठया, छाती में जमाव, पीठ ददभ और मांसपेनियों में ददभ के इलाज के नलए र्ी दकया जाता है। 

सरसों के प्लास्टर को लंबे समय तक लिाने से त्वचा में जलन और तंनत्रका क्षनत हो सकती है। सरसों के बीज में 

आयरन, मैग्नीनियम, जजंक, कैनल्ियम और फॉस्फोरस सनहत कई तरह के नमनरल्स होते हैं। आपके िरीर के र्ीतर कई 

जैनवक और जैव रासायननक प्रदक्रयाओं के सामान्य कायभ के नलए इन खननजों की पयाभप्त मात्रा प्राप्त करना आवश्यक ह ै

और खननज की कमी को रोकने में मदद कर सकता है, नजसके संर्ानवत रूप से दुबभल करने वाले दुष्प्रर्ाव हो सकते हैं। 

हालांदक र्ूरे सरसों के बीज सददयों से र्ारत में एक प्रनसद्ध और आम तौर पर इस्तेमाल दकया जाने वाला मसाला 

रहा ह,ै यह न केवल र्ारत या चीन में, बनल्क यूरोप और उिरी अमेररका में र्ी वतभमान की दवाओं का एक 

महत्वपूणभ तत्व  है। 

1.2  सरसों का उत्पादन 

2018-19 के दौरान नवश्व में रेपसीड-सरसों का अनुमाननत क्षेत्रफल, उत्पादन और उपज क्रमिः 36.59 नमनलयन 

हेक्टेयर (मीहे), 72.37 नमनलयन टन (मी.टन) और 1980 दकग्रा/हेक्टयेर थी (वैनश्वक स्तर पर, र्ारत में 19.8% 

और 9.8 है। कुल क्षेत्रफल और उत्पादन (यूएसडीए) में  नपछले आठ वषों के दौरान, 1840 से उत्पादकता में काफी 

वृनद्ध हुई ह।ै 
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2010-11 में दकग्रा/हेक्टेयर से 2018-19 में 1980 दकग्रा/हेक्टेयर और उत्पादन र्ी 2010-11 में 61.64 नमनलयन 

टन से बढ़कर 2018-19 में 72.42 नमनलयन टन हो िया है। 

(Source: ICAR-DRMR) 

नवश्व में रेपसीड-सरसों का उत्पादन- 2018-2019 

(स्रोत: र्ाकृअनुप-डीआरएमआर) 

र्ारत में रेपसीड-सरसों की फसल उिर-पूवी/उिर पनिमी पहानडयों से लेकर जसंनचत/बाररि पर आधाररत, 

समय पर/देर से बोई िई, लवणीय नमट्टी और नमनश्रत फसल के तहत नवनर्न्न कृनष जलवायु पररनस्थनतयों में 

उिाई जाती हैं। 2018-19 फसल सीजन के दौरान देि में इन फसलों के तहत र्ारतीय सरसों का नहस्सा 

6.23 नमनलयन हेक्टेयर एवं लिर्ि 75-80%  है। 

र्ारत में, सरसों के बीज मुख्य रूप से र्ारत के उिर पनिम र्ािों में उिाए जाते हैं। राजस्थान और उिर 

प्रदेि देि के प्रमुख उत्पादक राज्य हैं। राजस्थान से उत्पादन अत्यनधक मानसून पर ननर्भर है। अन्य महत्वपूणभ 

उत्पादक राज्य मध्य प्रदेि, हररयाणा, िुजरात, पनिम बंिाल और असम हैं। सरसों एक रबी मौसम की फसल 
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है नजसे अक्टूबर-नवंबर के दौरान बोया जाता है और माचभ-अपै्रल के दौरान काटा जाता है। माकेटटंि सीजन 

माचभ से िुरू होता है और फरवरी के दौरान समाप्त होता है। राजस्थान सबसे बडा रेपसीड-सरसों उिाने वाला 

राज्य है और अकेले र्ारत में कुल सरसों के उत्पादन का 43% योिदान देता है।     

र्ारत में रेपसीड-सरसों का उत्पादन- 2018-2019 

(स्रोत: र्ाकृअनुप-डीआरएमआर) 

(स्रोत: आईपीएडी-यूएसडीए) 

र्ारत में सरसों की खेती बहुत पहले से की जा रही है। इसे जहंदी में सरसों के रूप में जाना जाता है, इसका 

उल्लेख आयुवेददक नसम्हतों में र्ी दकया िया है। नपछले पांच दिकों के दौरान, र्ारत में सरसों के उत्पादन 

में तेजी से वृनद्ध हुई है। सरसों के उत्पादन में र्ारी उछाल को र्ारत में नई और बेहतर तकनीकों के नवकास 

और कायाभन्वयन के नलए नजम्मेदार ठहराया िया है। दकसानों न ेनए प्रौद्योनिदकयों को व्यापक स्वीकृनत दी 
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है और र्ारत सरकार की अनुकूल नवपणन नीनतयों द्वारा बढ़ावा ददया िया है। 

र्ारत में नतलहन, 

रेपसीड का माकेट के 

िुरुवाती वषभ   

2016/2017 2017/2018 2018/2019 

अकू्तबर 2016 अकू्तबर 2017 अकू्तबर 2018 

USDA 

ऑदफनियल 

नया पोस्ट USDA 

ऑदफनियल 

नया पोस्ट USDA ऑदफनियल नया पोस्ट 

रोनपत के्षत्र 6600 7056 6600 6700 6500 6940 

कटाई दकया िया के्षत्र 6065 7056 6000 6700 6000 6940 

प्रारंनर्क स्टॉक 469 469 439 439 419 304 

उत्पादन 6620 6620 6450 6500 6000 7200 

MY आयात 0 0 0 0 0 0 

कुल सप्लाई 7089 7089 6889 6939 6419 7504 

(स्रोत: कमोनडटी और ट्रेड-यूएसडीए का आकलन) 

1.3 सरसों के स्वास््य लार्:  

1. सरसों लार्कारी एंटीऑक्सीडेंट का स्रोत:

इसमें एंटीऑनक्सडेंट और अन्य लार्कारी पौधों के यौनिक होते हैं जो िरीर को नुकसान और बीमारी से

बचाने में मदद करते हैं।

• आइसोनथयोसाइनटे्स: यह यौनिक ग्लूकोसाइनोलेट्स से प्राप्त होता है, जो कैंसर कोनिकाओं को बढ़ने या

फैलने से रोकने में मदद कर सकता है।

• नसननग्रीन: यह ग्लूकोसाइनोलेट-व्युत्पन्न यौनिक सरसों के तीखे स्वाद के नलए नजम्मेदार है और माना

जाता है दक इसमें नवरोधी र्डकाऊ, जीवाणुरोधी, एंरटफंिल, एंटीकैंसर और घाव र्रने वाले िुण होते हैं।

सरसों में कैरोटेनॉयड्स, आइसोरमनेरटन और केम्फेरोल र्ी प्रचुर मात्रा में होता है। अनुसंधान इन 

फ्लेवोनोइड एंटीऑनक्सडेंट को टाइप 2 मधुमेह, हृदय रोि और िायद कुछ प्रकार के कैंसर जैसी 

नस्थनतयों से सुरक्षा से जोडता है 

2. कुछ बीमाररयों स ेस ुरक्षा प्रदान कर सकता है:

सरसों के पौधे का उपयोि सददयों से नवनर्न्न बीमाररयों के नखलाफ एक पारंपररक उपचार के रूप में

दकया जाता रहा है। हाल ही में, सरसों के कुछ प्रस्तानवत लार्ों का समथभन करने के नलए वैज्ञाननक

प्रमाण सामने आए हैं।
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• कुछ प्रकार के कैं सर स े रक्षा :  टेस्ट-ट्यूब और जानवरों के िोध से पता चलता है दक सरसों में उपनस्थत

ग्लूकोसाइनोलेट्स कैंसर कोनिकाओं को मारने या उन्हें फैलने से रोकने में मदद कर सकते हैं। हालांदक,

अर्ी और अनधक मानव अनुसंधान की जरूरत है।

• रक्त िकभ रा के स्तर को कम करना: एक छोटे से मानव अध्ययन से पता चलता है दक सरसों के हरे काढ़े के

साथ रक्त िकभ रा कम करने वाली दवा लेने से अकेले दवा की तुलना में टाइप 2 मधुमेह वाले लोिों में

रक्त िकभ रा का स्तर कम हो सकता है।

• सोरायनसस स ेबचाव:  जानवरों के अध्ययन से पता चलता है दक सरसों के बीज स ेर्रपूर आहार सूजन

को कम करने और सोरायनसस के कारण होने वाले घावों के उपचार को बढ़ावा देने में मदद कर सकता

है।

• कॉन्टैक्ट डमटेाइरटस के लक्षणों को कम करना: पिु अनुसंधान से पता चलता है दक सरसों के बीज

उपचार में तेजी ला सकते हैं और संपकभ  नजल्द की सूजन के लक्षणों को कम कर सकते हैं, एक ऐसी नस्थनत

नजसमें एलजी के संपकभ  के बाद त्वचा में खुजली वाली दाने नवकनसत होती है।

• संक्रमण स ेस ुरक्षा प्रदान करना:  सरसों के बीज में मौजूद एंटीऑक्सीडेंट ई. कोलाई, बी. सबरटनलस और

एस. ऑररयस सनहत बैक्टीररया और कवक से कुछ सुरक्षा प्रदान कर सकते हैं।

3. अन्य लार्

• चयापचय को िनत देता है

• पाचन को उिेनजत करता है और सहायता करता है

• संनधिोथ के लक्षणों को कम करता है

• उच्च रक्तचाप को कम करता है

• िले में खराि, ब्रोंकाइरटस और ननमोननया को िांत करता है

• अस्थमा की िंर्ीरता को कम करने में मदद करता है

• मधुमक्खी के डंक को ठीक करने में मदद करता है

पोषण सामग्री:- 

 क्र. पोषण सामग्री मात्रा (/ 100 ग्राम) 

1. ऊजाभ 508 दककैलोरी 

2. प्रोटीन 26.08 ग्राम 

3. वसा 36.24 ग्राम 

4. काबोहाईड्रेट्स 28.09 ग्राम 
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5. फाइबर 12.2 ग्राम 

6. िकभ रा 6.79 ग्राम 

7. कैनल्ियम 266 नमग्राम 

8. मैग्नीनियम 370 नमग्राम 

9. पोटेनियम 828 नमग्राम 

1.4  मूल्य वधभन

उत्पाद का प्रकार उपयोि 

तेल खाद्य तेल  (र्ारत ) 

औद्योनिक उपयोि  

नमयोनीस (स्वीडन) 

 सफेद सरसों के तेल का अकभ  

सरसों पाउडर आटे के रूप में खुदरा सलाद ड्रेजसंि, नमयोनीस, बीबीक्यू सॉस, अचार, 

प्रसंस्कृत मीट में सामग्री 

आटे के रूप म ें खुदरा सलाद ड्रेजसिं, 

नमयोनीस, बीबीक्य ूसॉस, अचार, 

प्रसंस्कृत मीट म ें सामग्री 

मांस उत्पादों फ्रैंकफटभर, बोलोग्ना, सलामी, लंच मीट सलाद ड्रेजसंि, 

मसालेदार उत्पाद, मसालों के नलए मसाला 

सरसों के दान े
सरसों, सलाद ड्रेजसंि मसाला और सामनयक नमश्रण 

डी-हीटेड सरसों (ठंडा) 
बारीक नपसा हुआ: नमयोनीस एंजाइम नननष्क्रय 

प्रसंस्कृत पनीर स्लाइस, बेकरी उत्पाद और पेय 

पदाथभ मांस उत्पाद  

सॉस  

नमयोनीस (अंडे की जदी को आंनिक रूप से बदल 

सकता है)  

टमाटर आधाररत उत्पाद (जैसे केचप 
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डी-ऑयल ग्राउंड सरसों 
मांस उत्पाद (हॉट डॉि, सॉसेज, ब्रैटवुस्टभ, और डेली मीट) 

मलाईदार ड्रेजसंि  

नमयोनीस  

अनुप्रयोिों में िमभ चायनीज सरसों, वसाबी िानमल हैं पेस्ट/पाउडर, और 

एनियाई व्यंजन 

सरसों की रू्सी (ब्रान) 
मोटे फलैक्स या नपसे हुए महीन पाउडर सॉस में प्राकृनतक िाढ़ापन 

1.5  सरसों का सॉस 

सरसों की सॉस, सरसों के पौधे के बीज से बनाई जाती है। साबुत, नपसी हुई, फटी या नछली हुई सरसों को 

पानी, नसरका, नींबू का रस, िराब, या अन्य तरल पदाथभ, नमक, और अक्सर अन्य स्वादों और मसालों के 

साथ नमलाया जाता है, तादक एक पेस्ट या सॉस बनाया जा सके नजसका रंि चमकीले पीले से िहरे रंि का 

हो रू्रा और आम तौर पर तीखे स्वाद के साथ िाढ़ा होता है। इसका सेवन सैंडनवच, बारबेक्यू मीट, नस्टर 

फ्राई या सलाद ड्रेजसंि के नलए दकया जा सकता है।
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अध्याय 2  

सरसों के सॉस की तैयारी 

2.1  प्रयकु्त सामग्री 

अवयव वजन के अनसुार 

र्ाि (प्रनतित) 

सरसों पावडर 20% 

सफेद नसरका 10% 

सफेद िक्कर 10% 

नमक 10% 

हल्दी 10% 

पैपररका 10% 

नसरट्रक एनसड 0.5% 

साक्लोडेक्सरट्रन 0.5% 

पानी 19% 

2.2 प्रससं्करण 

1. सरसों के बीज की सफाई

जब हावेस्टर से बीज आते हैं, तो िुणविा के नलए उनकी सामान्य देखकर जांच की जाती है। दफर 

उन्हें कन्वेयर बेल्ट पर लाद ददया जाता है और िंदिी और अन्य मलबे को हटाने के नलए पानी के 

स्पे्रयर के नीचे से िुजारा जाता है। बीजों के सूखने के बाद, उन्हें उपयोि के नलए तैयार होने तक 

साइलो में संग्रनहत दकया जाता है। 

2. क्रजिंि और ग्राउंजडिं

बीजों को रोलर नमलों में लोड दकया जाता है, जहां बडे पनहये कुचलकर उन्हें आटे में पीसते हैं।

वांनछत नडग्री का उत्पाद प्राप्त करने के नलए, सरसों के बीजों को कई बार कुचला जाता है।

3. चोकर और र्ूसी को छानना

कुचले हुए बीजों को 60 नंबर की जाली वाली छलनी से िुजारा जाता है, तादक नछलका और चोकर

नीचे एक ट्रे में निरे। सरसों की कुछदकस्मों में हल्स िानमल हो सकते हैं।
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4. तरल पदाथ भ को नमलाना

बीज के आटे को बडे नमजक्संि वेट्स में लोड दकया जाता है और नवनिष्ट अनुपात में नसरका और/या

पानी नमलाया जाता है। नमश्रण को तब तक नमलाया जाता है जब तक दक एक पेस्ट न बन जाए।

5. सीज़जनिं और फ़्लेवर जोडना

पहले से मापी िई मात्रा में मसाला और/या एसेंस जैसे दक हल्दी, पेपररका, साइरट्रक एनसड आदद को

पेस्ट में नमलाया जाता है और अच्छी तरह से समरूप होने तक नमनश्रत दकया जाता है। इस स्तर पर

पेस्ट को छलनी से र्ी िुजारा जा सकता है तादक मोटे कणों को हटाकर महीन नचकना पेस्ट बनाया

जा सके।

6. ताप

दफर सरसों के नमश्रण को 80-90 नडग्री सेनल्सयस तापमान पर िमभ दकया जाता है और पूवभ-

ननधाभररत समय के नलए उबलने ददया जाता है। दफर इसे रात र्र के नलए कमरे के तापमान पर

ठंडा दकया जाता है। सरसों की कुछ दकस्मों को बोतलबंद करने से पहले बडे कंटेनरों में रखा जाता

है

7. प ैकेजजंि

सरसों की पूवभ-मापी मात्रा को कांच के जार या प्लानस्टक की बोतलों में डाला जाता है जो एक

कन्वेयर बेल्ट के साथ चलती हैं। कंटेनरों के िीषभ पर ढक्कन वैक्यूम-सील होते हैं। दफर कंटेनरों को

निपमेंट के नलए नडब्बों में लोड दकया जाता है।
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सरसों बीजों की सफाई 

   पीसना और छानना (अंत में पाउडर  ) 

तरल का नमलाना  (पानी और 

नसरका ) 

ब्लेंजडंि 

2.2  फ्लो चाटभ 

पैकेजजंि 

फामभ करना (2-3 घंटे ; 80– 

90-नडग्री सेनल्सयस पर )

नससजनंि और फ्लेवसभ का 

नमलाना 
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2.3 उपयोि की जान ेवाली मिीन ें 

1. स्वचानलत बीज क्लीनर मिीन

यह मिीन एक ही घनत्व के लेदकन अलि-अलि आकार के और एक ही आकार के लेदकन अलि-

अलि घनत्व के बीजों को अलि करती है। टेबल के दोलन की िनत के कारण बीज डेक पर अलि-

अलि दरों पर चलते हैं। सबसे हल्के बीज िुरुत्वाकषभण के तहत नीचे निरते हैं और ननचले नसरे पर 

छोडे जाते हैं, जबदक सबसे र्ारी बीज को दोलनिील डेक के संपकभ  में आने से ऊपर की ओर उछाला 

जाता है और ऊपरी नसरे पर छोड ददया जाता है। 

2. वर्टभकल ग्राइंजडंि नमल

वर्टभकल ग्राइंजडंि नमल स्टोन्स का उपयोि मूल रूप से सरसों के बीजों को बारीक पाउडर या 

आटे में कुचलने और पीसने के नलए दकया जाता है।
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3. सनम्मश्रण/बचै नमक्सर

यह नमक्सर केवल नमश्रण नहीं करता है; यह ठोस पदाथों को पायसीकारी, समरूप बनाता है, 

घोलता है, ननलंनबत करता है, फैलाता है और नवघरटत करता है। 

4. इलेनक्ट्रक हीटटंि जैकेटेड केतली

इसका उपयोि सरसों के सॉस को िमभ करने के नलए दकया जाता है। इसकी मोटी स्टील सामग्री अनधकतम 

िनत के साथ नमलाते हुए नबना नहले खुद को  नस्थर रखने के नलए पयाभप्त मजबूत होती है। पैनल पर 

तापमान का आसानी स ेननिरानी और ननयंत्रण दकया जाता है। 
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5. सॉस प ैकेजजिं मिीन

पैकेज को ऊपर, नीचे और पीछे के दफन सील से सील दकया जाता है। बॉजन्डंि/सीजलंि प्रदक्रया मिीन पर 

र्रने और सील करने की प्रदक्रया पूरी होने के बाद जॉ द्वारा दी िई िमी द्वारा की जाती है।  
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अध्याय 3 

पैकेजजंि 
सरसों की सॉस पीली/रू्री सरसों के पाउडर आदद से नमक, चीनी, मसाले और नसरके को नमलाकर बनाई 

जाती है। इसे आवश्यक िेल्फ-लाइफ देने के नलए पास्चुरीकृत दकया जाता है, लेदकन संरक्षण का मूल 

नसद्धांत नसरका का उपयोि है, जो खराब होने और खाद्य नवषाक्तता सूक्ष्म जीवों के नवकास को रोकता है। 

नमक और चीनी जैसे अन्य तत्व परररक्षक प्रर्ाव में योिदान करते हैं और सही संरक्षण सूचकांक यह 

सुनननित करता है दक उत्पाद खोलने के बाद खराब न हो और एक बार में कम उपयोि दकया जा सके। कुछ 

सॉस में सोनडयम बेंजोएट जैसे परररक्षक हो सकते हैं, लेदकन यह आवश्यक नहीं है यदद पयाभप्त संरक्षण 

सूचकांक प्राप्त दकया जा चूका है। 

3.1. संदूषण का स्रोत 

सॉस संदूषण का प्रमुख स्रोत सूक्ष्म जीव हैं। इसनलए रं्डारण से पहले और बाद में उत्पाद पर माइक्रोनबयल 

िनतनवनधयों का सावधानीपूवभक अध्ययन दकया जाना चानहए तादक उत्पाद खराब न हो। बैक्टीररयल 

फ्लोरा, फंिल ग्रोथ और यीस्ट कुछ ऐसे सूक्ष्मजीव हैं नजन्हें अक्सर पैक्ड सॉस में देखा जाता है। चंूदक यह 

एक अम्लीय उत्पाद है, सरसों की सॉस आसानी से खराब नहीं होती है। उत्पाद की िुणविा को अनधक 

प्रर्ावी ढंि से बनाए रखने के नलए, यह सुझाव ददया जाता है दक सॉस (और दकसी र्ी अन्य संसानधत 

र्ोजन) को खोलने के बाद रेदफ्रजरेट दकया जाए क्योंदक रेदफ्रजरेिन खराब होने को रोकता है। 

3.2  प ैकेजजिं सामग्री के नलए मानदंड 

पैकेजजंि कई खराब होने वाले खाद्य पदाथों के जीवन काल को बढ़ाती है। पैकेज को प्रकाि, नमी, िैसों और 

अन्य पयाभवरणीय कारकों के नखलाफ पयाभप्त अवरोध प्रदान करना चानहए। इसके अलावा, इसे सॉस की 

ऑिेनोलेनप्टक नविेषताओं जैसे रंि, स्वाद और समग्र स्वीकायभता (िुणविा नविेषताओं) की र्ी रक्षा करनी 

चानहए। पैकेज को ऑफ-फ्लेवर के उत्सजभन को रोकना चानहए। पैकेज "रासायननक रूप से स्वच्छ और 

नननष्क्रय" होना चानहए, और यह उच्च प्रसंस्करण िनत पर प्रदिभन करने में सक्षम होना चानहए। दफल्म 

संरचनाओं के माध्यम से िनक्तिाली स्वाद सामग्री से लीजचंि को बचाने के नलए नजससे डी-लेनमनेिन होता 

है, पैकेजजंि अखंडता को सुनननित करने के नलए रासायननक प्रनतरोधी, नचपकने वाले और प्राइमर का 

उपयोि दकया जा सकता है। 

3.3  सरसों के सॉस के नलए प ैकेजजिं का प्रमखु विीकरण 

प्राथनमक पैकेजजंि 
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नद्वतीयक  पैकेजजंि 

तृतीयक  पैकेजजंि 

प्राथनमक प ैकेजजंि - वह सामग्री है जो पहले उत्पाद को ढकती है और उसे समेटती  है। यह आमतौर पर 

नवतरण या उपयोि की सबसे छोटी इकाई है और वह पैकेज है जो सामग्री के सीधे संपकभ  में है। सरसों की 

चटनी के नलए, बाजार में उपलब्ध प्राथनमक पैकेजजंि हैं: 

1. का ंच की बोतल

बोतल/जार का प्रयोि आमतौर पर नसरप के नलए दकया जाता है। नवनर्न्न आकारों की कांच की बोतलों 

का उपयोि दकया जाता है और लेबल के साथ आकार ददया जाता है और धातु या प्लानस्टक का ढक्कन 

लिाया जाता है। खाद्य पैकेजजंि के नलए इस्तेमाल दकया जाने वाला ग्ला,स सोडा-लाइम ग्लास होता है। 

अनधकांि बोतलें और जार नविेष रूप से एक उत्पाद या एक ननमाभता के नलए तैयार दकए जाते हैं। कांच के 

कंटेनरों का पुन: उपयोि या पुननभवीनीकरण दकया जा सकता है। यह कुछ प्लानस्टक में पाए जाने वाले 

संर्ानवत हाननकारक रसायनों के जोनखम को समाप्त करता है जो र्ोजन में प्रवेि कर सकते हैं। र्ारी 

वजन और रं्िुर प्रकृनत जैसे नुकसानों के कारण अब इसे धीरे-धीरे बदला जा रहा है। 

2. छोटे लचील ेपाउच (पाउच)

इस क्षेत्र में वतभमान के नवकासों में स ेएक सॉस के नलए दफल्म/फॉइल पैकेट संरचना की िुरूआत है। यह 

पैकेट संरचना एक दफल्म पर पॉनलएस्टर-आधाररत एक्सट्रूज़न कोटटंि की नविेषता वाले पहले 

अनुप्रयोिों में से एक है। र्ाि-ननयंनत्रत पैकेट सॉस, स्केजलंि या लीजचंि में ऑफ-फ्लेवर के उत्सजभन को 

रोकता है, साथ ही अन्य दफल्मों के साथ होने वाले डी-लेनमनेिन को रोकता है। 
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3. स्टें ड अप पाउचसे

सॉस पैककंि के नलए स्टैंड-अप पाउच का पररचय पैकेजजंि क्षेत्र में नवाचारों में से एक है। इस प्रकार की 

पैककंि को इस उदे्दश्य के साथ नडजाइन दकया िया था दक आसानी से डालने और दफर से बंद करने की 

सुनवधाओं के साथ फ्लैट पाउच नबछाने के नलए एक लाित प्रर्ावी और उपर्ोक्ता अनुकूल नवकल्प प्रदान 

दकया जा सके। आम तौर पर, स्टैंड-अप पाउच 10μ पीईटी / 120μ-3 परत पीई दफल्म की 6 रंि ररवसभ 

मुदित लेनमनेटेड संरचना से बना होता है, संरचनात्मक रूप से र्ौनतक, रासायननक और जैनवक सुरक्षा के 

साथ पैक सामग्री प्रदान करता है। स्टैंड-अप पाउच की कुछ महत्वपूणभ नविेषताएं ननम्नानुसार हैं: 

• पैककंि के माध्यम से मूल्यवधभन

• एक उपयोि में आसान पैक, नजसका नडजाइन ऐसा दकया जाता है दक इसमें आसानी से उत्पाद

डाला जा सके और खोलने के बाद आसानी से बंद दकया जा सके 

• अनधक प्रदिभन क्षमता और ब्रांड इमेजजंि प्रदान करने वाला अनद्वतीय स्टैंड-अप प्रारूप

• स्वचानलत पैककंि
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4. प्लानस्टक बोतलें (पीईटी बोतलें)

हालांदक अनधकांि कंपननयां अंडाकार आकार का नवकल्प चुनती हैं,पतली दीवार वाली  ननचोडी 

जा सकने वाली  बोतलों का उत्पादन बढ़ रहा है। । ये हैं: 

• साफ, चमकदार और पारदिी

• अटूट

• अच्छा बाधा िुण

• 100% पुन: प्रयोज्य

5. पीपी ईवीओएच / पीपी बोतल

यह हल्के होते हैं, और इन्हें ननचोडा जा सकता है। बोतल में प्रोप्राइटर नडज़ाइन का  एक लाइनर-लेस पीपी 

नडस्पेंजसंि क्लोजर र्ी होता है। बोतल के आधार पर पेंच से  एक प्रनतबंनधत नछि बनाया जाता है ,जो 

नवतरण टोंटी के रूप में कायभ करता है। मैजचंि ओवर-कैप के कें ि में एक मोल्डेड प्लि होता है, जो नडस्पेंजसंि 

ऑररदफस में दफट हो जाता है क्योंदक यह जिह में आ जाता है और नसरप को दफर से सील कर देता है। 

बोतल नवनर्न्न आकारों में उपलब्ध होती है और इन्हें  मोटे उत्पादों को ननचोडने और ननकालने के नलए 

नडज़ाइन दकया जा सकता है, नजन्हें पारंपररक प्लानस्टक की बोतलों में स्वाद ख़राब हो सकता है परुन्तु दफर 

र्ी ये उत्पादों के नलए आदिभ मानी जाती  है। बैररयर परत ऑक्सीजन के प्रवेि से सुरक्षा प्रदान करती है 

और पदाथों के स्वाद और सुिंध को सुरनक्षत रखने में मदद करती है। सामग्री में िमी के नलए मजबूत 

सहनिीलता होती है और ये अनधक तापमान पर र्ी अपने िुणों को नहीं खोती है। 

.
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बाजार में सरसों की चटनी के लिए सेकें डरी पैककिंग उपिब्ध: 

• यह प्राथनमक पैकेजजंि के बाहर होता है, इसे प्राथनमक पैकेजों को एक साथ समूनहत करने

के नलए उपयोि दकया जाता है।

• अनतररक्त सुरक्षा और पररवहन िनक्त प्रदान करता है

• पेपर बोडभ

• नडब्बे

• पुन: प्रयोज्य प्लानस्टक के बक्से

त ृतीयक प ैकेजजिं

• रं्डारण और पररवहन के दौरान थोक की हैंडजलंि के नलए उपयोि दकया जाता है।

• नद्वतीयक पैकेज की काटभन पैलेटाइज्ड इकाई। दकसी र्ी उत्पाद के नलए पैकेज का चयन उनकी

नविेषताओं और नस्थरता के आधार पर दकया जाता है।
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अध्याय 4 

खाद्य सुरक्षा विवियम और मािक 

4.1 खाद्य सरुक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) नवननयम, 2011 

श्रेणी 2.3.28 खाद्य स ुरक्षा और मानकों (खाद्य उत्पाद मानकों और खाद्य योजक) नवननयम, 2011 के तहत 

टमाटर सॉस और सोया सॉस के अलावा अन्य क्यलूीनरी प ेस्ट / फल और सब्जी सॉस 

1. क्युलीनरी पेस्ट/फल और सनब्जयों के सॉस का अथभ है टमाटर सॉस और सोया सॉस के अलावा अन्य

र्ोजन के नलए सहायक के रूप में इस्तेमाल की जाने वाली क्युलीनरी सामग्री, जो दक दकसी र्ी उपयुक्त

फल/सब्जी के खाने योग्य नहस्से से तैयार की जाती है, नजसमें जडें, कंद और प्रकंद, उनके िूदे/प्यूरी, सूखे

मेवे आदद िानमल हैं नजन्हें अकेले या संयोजन में पोषक नमठास, नमक, मसाले और मसालों और उत्पाद

के नलए उपयुक्त अन्य सामग्री के साथ सनम्मश्रण करके खाया जाता है।

2. इसमें कारमेल हो सकता है लेदकन इसमें कोई अन्य जोडा रंि नहीं होिा चाहे वह प्राकृनतक हो या कृनत्रम।

यह ननम्ननलनखत आवश्यकताओं को पूरा करेिा: -

उत्पाद का नाम कुल घुलनिील ठोस 

(नमक मुक्त आधार) 

(एम/एम) 

अम्लता%  (एनसरटक एनसड के 

रूप में) 

सॉस/ क्युलीनरी पेस्ट 15.0 % से कम नह ीं  1.2 % से कम नह ीं
सॉस 8.0 % से कम नह ीं 1.0 % से कम नह ीं

4.2 खाद्य स ुरक्षा और मानक (सदंूषक, नवष और अविषे) नवननयम, 2011 

संदूषक, टॉनक्सन और अविेष 

फसल संदूषक और प्राकृनतक रूप से पाए जाने वाले जहरीले पदाथभ: कोई र्ी फसल संदूषक जो उसके कॉलम 

(1) में संबंनधत प्रनवनष्ट में ननर्दभष्ट है, उक्त तानलका के कॉलम (3) में संबंनधत प्रनवनष्ट में ननर्दभष्ट मात्रा से

अनधक है: 
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प्राकृनतक रूप से पाए जाने वाले 

नवषाक्त पदाथों का नाम (NOTS) 

खाद्य पदाथभ अनधकतम सीमा 

(पीपीएम्) 

(1) (2) (3) 

सैफरोल सूप और सॉस 10 

4.3  खाद्य सरुक्षा और मानक (पकेैजजिं और लबेजलिं) नवननयम, 2011 

एफएसएसएआई प ैकेजजिं सामान्य आवश्यकताएं 

1. नजस बतभन या कंटेनर को र्ोजन की तैयारी, पैकेजजंि और रं्डारण में उपयोि दकया जाता है, उसे ननम्ननलनखत

सामनग्रयों या धातुओं से बना हुआ नहीं होना चानहए :- (ए) कंटेनर जो जंि खाए हुए हैं; (बी) तामचीनी

कंटेनर जो नचपके हुए और जंि खाए हुए हैं; (सी) तांबे या पीतल के कंटेनर जो ठीक से रटन नहीं दकए िए हैं

(डी) एल्यूमीननयम से बने कंटेनर जो बतभनों के नलए कास्ट एल्यूनमननयम और एल्यूनमननयम नमश्र धातु के नलए

आईएस: 20 नवननदेि के अनुरूप नहीं हैं या बतभनों के नलए एल्यूमीननयम और एल्यूनमननयम नमश्र धातु के

नलए आईएस: 21 नवननदेिन के अनुरूप नहीं हैं .

2. आंनिक रूप से या पूणभ रूप से, खाद्य पदाथभ की पैककंि या रं्डारण के नलए उपकरण या ररसेप्टेकल्स के रूप में

उपयोि दकये जाने वाले प्लानस्टक सामग्री से बने कंटेनरों को ननम्ननलनखत र्ारतीय मानक नवननदेिों के

अनुरूप होना चानहए: -

(i) IS: 10146 (खाद्य पदाथों के संपकभ  में आने वाले पॉलीथीन के नलए आवश्यक नविेषताएं);

(ii) IS: 10142  (खाद्य पदाथों के संपकभ  में आने वाले स्टाइरीन पॉनलमर के नलए आवश्यक नविेषताएं)

(iii) IS: 10151 (खाद्य पदाथों के संपकभ  में आने वाले क्लोराइड (पीवीसी) के नलए आवश्यक नविेषताएं);

(iv ) IS: 10910 (खाद्य पदाथों के संपकभ  में आने वाले पॉलीप्रोपाइलीन के नलए आवश्यक नविेषताएं); 

(v ) IS: 11434 (खाद्य पदाथों के संपकभ  में आने वाले आयनोमर रेनजन के नलए आवश्यक नविेषताएं); 

(v i) IS: 11704  एनथलीन एदक्रनलक एनसड (ईएए) कॉपोलीमर के नलए आवश्यक नविेषताएं 

(v ii)  IS: 12252 - पॉली एल्केलीन टेरेफेथलेट्स (पीईटी) के नलए आवश्यक नविेषताएं 

(v iii)  IS: 12247 - नायलॉन 6 पॉनलमर के नलए आवश्यक नविेषताएं 

(ix ) IS: 13601 - एनथलीन नवनाइल एसीटेट (EVA); 

(x ) IS: 13576 - एनथलीन मेथा एदक्रनलक एनसड (EMAA); 
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(x i) रटन और प्लानस्टक के कंटेनरों का एक बार उपयोि करने के बाद, खाद्य तेलों और वसा की पैकेजजंि 

के नलए पुन: उपयोि नहीं दकया जाएिा;  तांबे के बतभन या कंटेनर अिर ठीक से रटन न दकए िए हों, 

तो इनका चीनी कन्फेक्िनरी या आवश्यक तेलों की तैयारी के नलए उपयोि दकए जा सकता है परन्तु 

ऐसे बतभनों या कंटेनरों का उपयोि करके बनाये िएचीनी कन्फेक्िनरी या आवश्यक तेलों को मानव 

उपर्ोि के नलए अनुपयुक्त नहीं माना जाएिा। 

लेबजलिं आवश्यकताएाँ 

र्ारत में बेचे जाने वाले सर्ी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक दकए िए हैं, उन्हें खाद्य सुरक्षा और मानक 

(पैकेजजंि और लेबजलंि) नवननयम, 2011 का अनुपालन करना आवश्यक है। खाद्य सुरक्षा और मानक 

नवननयमन, 2011 स्वास््य और पररवार कल्याण मंत्रालय के अंतिभत र्ारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक 

प्रानधकरण द्वारा जारी एक अनधसूचना है। इस लेख में, हम र्ारत में खाद्य लेबजलंि से संबंनधत ननयमों को 

देखते हैं। 

खाद्य लेबजलिं नवननयमों की प्रयोज्यता 

खाद्य लेबजलंि नवननयमों के नलए र्ारत सर्ी "प्रीपैकेज्ड" या "प्री-पैक्ड फूड" की में लेबजलंि ननयमों का 

अनुपालन करने की आवश्यकता होती है। ननयमों के अनुसार, पहले से पैक दकए िए र्ोजन का अथभ है 

र्ोजन, नजसे दकसी र्ी तरह के पैकेज में रखा जाता है, इस तरह से दक सामग्री को जो उपर्ोक्ता को नबक्री 

के नलए तैयार है, बदला नहीं जा सकता है  

सामान्य लेबजलिं आवश्यकताएाँ 

र्ारत में बेचे जाने वाले सर्ी पहले से पैक दकए िए खाद्य पदाथों को ननम्ननलनखत लेबजलंि आवश्यकताओं 

का पालन करना चानहए: 

लेबल अंग्रेजी या जहंदी या देवनािरी र्ाषा में होना चानहए। उपरोक्त के अलावा , लेबल में 

आवश्यकतानुसार दकसी अन्य र्ाषा में जानकारी हो सकती है। 

लेबल में उस र्ोजन के बारे में जानकारी नहीं होनी चानहए नजसे झूठा , भ्रामक, माना जा सकता है 

अन्यथा उत्पाद के संबंध में िलत धारणा बना सकता है। 

लेबल को कंटेनर पर इस तरह से नचपका ददया जाना चानहए दक वह आसानी से कंटेनर से अलि न 

हो। 

लेबल में प्रस्तुत सामग्री या जानकारी उपर्ोक्ता द्वारा स्पष्ट, प्रमुख, अनमट और आसानी से पढ़ने योग्य 

होनी चानहए। 

यदद कंटेनर एक आवरण से ढका हुआ है, तो रैपर में आवश्यक जानकारी होनी चानहए या उत्पाद के 

लेबल को अस्पष्ट न करके आसानी से सुपाठ्य बनाना चानहए। 
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र्ोजन के नाम का उल्लेख व्यापार के नाम और नननहत र्ोजन के नववरण के साथ दकया जाना चानहए। 

यदद र्ोजन में एक से अनधक घटक होते हैं, तो सामग्री की एक सूची उनके ननमाभण के समय वजन या 

मात्रा, जैसा र्ी मामला हो, के अवरोही क्रम में प्रस्तुत की जानी चानहए; 

पोषण स ंबधंी जानकारी 

पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी त्य प्रनत 100 ग्राम या 100 नमली या उत्पाद की प्रनत 

सेवारत ननम्ननलनखत जानकारी के साथ लेबल पर ददया जाना चानहए: 

दकलो कैलोरी में ऊजाभ मूल्य; 

चने में प्रोटीन, काबोहाइड्रेट (चीनी की मात्रा ननर्दभष्ट करें) और वसा की मात्रा (जी) या एमएल; 

 दकसी र्ी अन्य पोषक तत्व की मात्रा नजसके नलए पोषण या स्वास््य का दावा दकया जाता है: 

यह नोट करना महत्वपूणभ है दक लेबल में दकए िए दकसी र्ी "स्वास््य दावे" या "पोषण दावे" या "जोनखम 

में कमी" के दावे की एफएसएसएआई अनधकाररयों द्वारा पूरी तरह से जांच की जाएिी। इसनलए, ऐसे दकसी 

र्ी दावे को परीक्षण डेटा द्वारा मान्य दकया जाना चानहए। ननयमों के अनुसार, "स्वास््य दावा", "पोषण 

दावा" और "जोनखम में कमी" दावे की पररर्ाषा ननम्ननलनखत है: 

➢ "स्वास््य दावों" का अथभ दकसी र्ी प्रनतनननधत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयभ है दक

उस र्ोजन और स्वास््य के एक घटक के बीच एक संबंध मौ है और पोषण संबंधी दावे में िानमल हैं- जो

नवकास, और सामान्य कायों में पोषक तत्व की िारीररक रू्नमका का वणभन करते हैं, र्ोजन या उसके घटकों

की खपत के नवनिष्ट लार्कारी प्रर्ाव से संबंनधत अन्य कायाभत्मक दावे, कुल आहार के संदर्भ में, िरीर के

सामान्य कायों या जैनवक िनतनवनधयों पर दावे और ऐसे दावे जो स्वास््य में सकारात्मक योिदान या सुधार

से संबंनधत हैं कायभ या स्वास््य, या बीमारी को संिोनधत करने या संरनक्षत करने के नलए, दकसी बीमारी या

स्वास््य संबंधी नस्थनत के नवकास के कम जोनखम के नलए, कुल आहार के संदर्भ में, र्ोजन या खाद्य घटकों

की खपत से संबंनधत जोनखम में कमी का दावा आदद

➢ "पोषण का दावा" का अथभ दकसी ऐसे प्रनतनननधत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयभ है दक

र्ोजन में नविेष पोषक िुण हैं जो ऊजाभ मूल्य तक सीनमत नहीं हैं बनल्क प्रोटीन, वसा काबोहाइड्रेट,

नवटानमन और खननज िानमल हैं;

➢ स्वास््य दावों के संदर्भ में "जोनखम में कमी" का अथभ है दकसी बीमारी या स्वास््य संबंधी नस्थनत के नलए एक

प्रमुख जोनखम कारक को महत्वपूणभ रूप से बदलना;
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“िाकाहारी या मासंाहारी नचन्ह: 

सर्ी पैकेज्ड फूड जो "मांसाहारी" हैं, उनमें एक प्रतीक होना चानहए जो एक रू्रे रंि की रूपरेखा के साथ एक विभ के अंदर 

रू्रे रंि का र्रा हुआ चक्र हो। यदद दकसी र्ोजन में मांसाहारी के रूप में केवल अंडा घटक है, तो ननमाभता एक घोषणा 

प्रदान कर सकता है दक उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी नचन्ह जोडें।    

 मा ंसाहारी नचन्ह 

 िाकाहारी र्ोजन पैकेज में एक प्रतीक होना चानहए नजसमें हरे रंि के साथ एक विभ के अंदर हरे रंि का र्रा 

हुआ घेरा हो। 

     िाकाहारी नचन्ह 

खाद्य योजकों, रंिों और स्वादों स े सबंनंधत जानकारी 

खाद्य उत्पाद में नननहत खाद्य योजकों का उल्लेख नवनिष्ट नामों या मान्यता प्राप्त अंतरराष्ट्रीय संख्यात्मक पहचान 

के साथ विभ िीषभक के साथ दकया जाना चानहए। लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स परनमटेड 

नेचुरल कलर (एस)" जैसे कुछ कथनों के साथ लेबल पर रंि र्रने वाले पदाथभ का उल्लेख दकया जाना चानहए। 

बाहरी स्वाद बढ़ाने वाले एजेंट के मामले में, इसका उल्लेख लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स 

एडेड फ्लेवर" जैसे लाइन्स में दकया जाना चानहए। 

ननमा भता का नाम और परूा पता 

खाने के हर पैकेज पर ननमाभता का नाम और पूरा पता नलखा होना चानहए। आयानतत र्ोजन के मामले में , पैकेज 

में र्ारत में आयातक का नाम और पूरा पता होना चानहए। 

िुद्ध मात्रा (नटे क्वारंटटी) 
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सभी पैकेज्ड फूड में बेट की मात्रा, वजन या सींख्या के अनुसार होनी चाहहए। पैकेज में ननहहत वस्तु की 
शुद्ध मात्रा में रैपर और पैकेजजींग सामग्री का वजन शाममल नह ीं होना चाहहए। 

बैच पहचान की िॉट सिंख्या 

सभी पैकेज्ड फूड पर लॉट नींबर या बैच नींबर या कोड नींबर का उल्लेख ककया जाना चाहहए ताकक ननमााण 
और ववतरण के दौरान इसका पता लगाया जा सके। इस ववननयम का पालन करने के मलए केवल बे्रड और 
दूध जजसमें स्टरलाइज्ड दूध शाममल है, की आवश्यकता नह ीं है। 

ननमााण या पैककिंग की निथि 

नजस तारीख, महीने और वषभ में वस्तु का ननमाभण, पैक या पहले से पैक दकया िया है, उसका लेबल पर उल्लेख 

दकया जाना चानहए। तीन महीने से अनधक की िेल्फ लाइफ वाले खाद्य उत्पादों के मामले में, "बेस्ट नबफोर डेट" के 

साथ ननमाभण का महीना और वषभ ददया जा सकता है। तीन महीने से कम की िेल्फ लाइफ वाले उत्पादों के मामले 

में, नजस तारीख, महीने और साल में कमोनडटी का ननमाभण या तैयार या प्री-पैक दकया जाता है, उसे लेबल पर 

तारीख से पहले का उल्लेख दकया जाना चानहए। 

आयानतत र्ोजन के नलए मलू देि का उल्लखे

आयानतत र्ोजन के नलए, र्ोजन के लेबल पर र्ोजन की उत्पनि का देि घोनषत दकया जाना चानहए। यदद कोई 

खाद्य उत्पाद दूसरे देि में प्रसंस्करण से िुजरता है जो उसकी प्रकृनत को बदलता है, तो नजस देि में प्रसंस्करण दकया 

जाता है उसे लेबजलंि के प्रयोजनों के नलए मूल देि माना जाना चानहए। 

उपयोि के नलए ननदेि 

र्ोजन के सही उपयोि को सुनननित करने के नलए, यदद आवश्यक हो, तो पुनिभठन सनहत उपयोि के नलए ननदेि 

लेबल पर िानमल दकए जाने चानहए। 

4.4 खाद्य ननमाभता/प्रोसेसर/हैंडलर के नलए स्वच्छता और स्वास््य संबंधी 

आवश्यकताएं 

    वह स्थान जहां र्ोजन का ननमाभण, प्रसंस्करण या संचालन दकया जाता है, ननम्ननलनखत आवश्यकताओं का 

अनुपालन करेिा: 
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1 . पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर जस्थत होना चाहहए और गींदे पररवेश से मुक्त होना चाहहए और 
समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चाहहए। सभी नई इकाइयाीं पयाावरण प्रदूवित के्षत्रों से दूर 
स्थावपत की जाएींगी। 

2. ववननमााण के मलए खाद्य व्यवसाय करने हेतु पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के
मलए ववननमााण और भींडारण के मलए पयााप्त स्थान होना चाहहए।

3. पररसर साफ, पयााप्त रोशनी वाला और हवादार होना चाहहए और आवाजाह  के मलए पयााप्त खाल
स्थान होना चाहहए।

4. फशा, छत और द वारों को अच्छी जस्थनत में बनाए रखा जाना चाहहए। उन्हें बबना ककसी परतदार
पेंट या प्लास्टर के चचकना और साफ करना आसान होना चाहहए।

5. फशा और द वारों को आवश्यकता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाना चाहहए
पररसर को सभी कीडों से मुक्त रखा जाना चाहहए। व्यवसाय के सींचालन के दौरान कोई नछडकाव
नह ीं ककया जाएगा, बजल्क इसके बजाय मजक्खयों को पररसर में घुसने के मलए फ्लाई स्वाट/फ्लैप्स
का उपयोग ककया जाना चाहहए। पररसर को कीट मुक्त बनाने के मलए खखडककयाीं, दरवाजे और अन्य
प्रवेश स्थानों पर नेट या स्रीन के साथ कफट ककए जाएींगे, ननमााण में उपयोग ककया जाने वाला पानी
पीने योग्य होना चाहहए और यहद आवश्यक हो तो पानी की रासायननक और बैक्ट ररयोलॉजजकल
जाींच ककसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोगशाला में ननयममत अींतराल पर की जानी चाहहए।

6. पररसर में पेयजल की सतत आपूनता सुननजश्चत की जानी चाहहए। जलापूनता की कमी की जस्थनत में
भोजन या धुलाई हेतु पानी के भींडारण की पयााप्त व्यवस्था कीजानी चाहहए।

7. उपकरण और मशीनर  जब ननयोजजत हों तो ऐसी डडजाइन की होनी चाहहए जजससे सफाई आसानी
से हो सके। कीं टेनरों, टेबलों, मशीनर  के काम करने वाले पुजों आहद की सफाई की व्यवस्था की
जानी चाहहए।

8. कोई भी बतान, कीं टेनर या अन्य उपकरण, जजसके उपयोग से स्वास््य के मलए हाननकारक धातु
सींदूिण होने की सींभावना है को , भोजन की तैयार , पैककीं ग या भींडारण में प्रयोग नह ीं ककया जाना
चाहहए। (ताींबे या पीतल के बतान में उचचत अस्तर होना चाहहए)।

9. मोल्ड/कवक के ववकास और सींरमण से मुजक्त सुननजश्चत करने के मलए सभी उपकरणों को साफ ,
धोया, सुखाया जाना चाहहए।

1 0. उचचत ननर क्षण की अनुमनत देने के मलए सभी उपकरणों को द वारों से काफी दूर रखा जाना
चाहहए।

1 1 . कुशल जल ननकासी की व्यवस्था होनी चाहहए और कचरे के ननपटान के मलए पयााप्त प्रावधान
होना चाहहए। 

1 2. प्रसींस्करण और तैयार  में काम करने वाले श्रममकों को साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और मसर के
वस्त्रों का उपयोग करना चाहहए। 
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1 3. सींरामक रोगों से पीडडत व्यजक्तयों को काम करने की अनुमनत नह ीं द  जानी चाहहए। कोई भी 
घाव हर समय ढका रहना चाहह और ऐसे व्यजक्त को भोजन के सीधे सींपका  में नह ीं आने देना 
चाहहए। 

1 4. सभी खाद्य सींचालकों को काम शुरू करने से पहले अपनी उींगमलयों के नाखूनों को काटना और 
धोना तथा हर बार शौचालय का उपयोग करने के बाद, हाथों को साबुन, या डडटजेंट और पानी से 
धोना चाहहए। पूर  प्रकरया के दौरान शर र के अींगों, बालों को छूने से बचना चाहहए। 

1 5. सभी खाद्य सींचालकों को नकल  नाखून या अन्य सामान या ढ ले आभूिण पहनने से बचना 
चाहहए जो भोजन में चगर सकते हैं और उनको चेहरे या बालों को छूने से भी बचना चाहहए। 

1 6. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक सुडकना प्रनतबींचधत 
होना चाहहए, ववशेि रूप से भोजन को बनाते समय। 

1 7. सभी वस्तुएँ जो भण्डाररत हैं या बबरी के मलए अमभपे्रत हैं, उपभोग के मलए उपयुक्त होंगी और 
उनमें सींदूिण से बचने के मलए ढँक कर रखना चाहहए।  

1 8. खाद्य पदाथों के पररवहन के मलए उपयोग ककए जाने वाले वाहनों को अच्छी मरम्मत में रखा 
जाना चाहहए और साफ रखा जाना चाहहए। 

1 9. पररवहन के दौरान डडब्बाबींद रूप में या कीं टेनरों में खाद्य पदाथा आवश्यक तापमान बनाए रखना 
चाहहए। 

20. कीटनाशकों/कीटाणुनाशकों को अलग से रखा जाना चाहहए और खाद्य ननमााण/ भींडारण/ हैंडमलींग
के्षत्रों से दूर रखा जाना चाहहए।
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