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1.1  मीट का पररचय 

अध्याय 1 

पररचय 

मीट जानवरों का माांस है जजसे मनुष्य भोजन के रूप में तैयार और उपभोग करते हैं। कई दशेों में, यह शब्द मुख्य रूप से स्तनधाररयों 

और पजियों के माांसपेजशयों के ऊतकों को सांदजभित करता है। यह आम तौर पर स्टेक, चॉप, पसजियों, या भुना हआु खाया जाता 

है। माांस को अत्यजधक पौजिक माना जाता है और मूल्यवान प्रोटीन, जवटाजमन, खजनज, सूक्ष्म पोषक तत्वों और वसा का एक समदृ्ध 

स्रोत होने के कारण यह मानव आहार का एक अजभन्न अांग बन गया है। आज, दजुनया भर में अजधकाांश माांस खेतों में पाि ेगए 

पाितू जानवरों से आता ह,ै मुख्य रूप से बड ेऔद्योजगक पररसरों में जो अक्सर एक समय में हजारों जानवरों को रखते हैं। 

भारत में, पशुधन एक महत्वपूणि भूजमका जनभाता है, और कुक्कुट और डेयरी आजथिक जवकास में योगदान देने वाि ेप्रमुख िेत्र हैं। 

भारतीय सांदभि में, सांस्कृजत, परांपराएां, रीजत-ररवाज और वजिनाएां माांस की खपत को काफी हद तक प्रभाजवत करती हैं, जवशषे रूप 

से, भारत में यह धमों द्वारा जनधािररत जकया जाता है। भारत में माांस की खपत बढ़ रही है। अध्ययनों से पता चिता ह ैजक शहरीकरण 

से माांस उत्पादों की माांग में वजृद्ध हुई है। खपत जकए जान ेवािे अजधकाांश माांस मछिी, गोजातीय, मटन, बकरी, सुअर और मुगी हैं। 

माांस के सेवन से ओमेगा 3 फैटी एजसड और सांयुजममत जिनोजिक एजसड की आपूजति होती है जो मानव स्वास््य के जिए बहुमुखी 

पोषक तत्व प्रदान करता है। 

मांस के वलए उपभोक्ता िरीयता 

भारत में, उत्पाजदत बकरी के माांस का 95% स्थानीय रूप से खाया जाता है। 2012 में जकए गए एक राष्रीय नमनूा सवेिण के 

अनुसार, भारत में खाए जाने वाि ेजवजभन्न माांसों में, जचकन और मछिी की प्रजत व्यजि खपत दर सबसे अजधक है। अध्ययन के 

अनुसार, माांसाहारी आहार में  भारत में तटीय िेत्रों में जवशेष रूप से मछिी और अन्य समुद्री भोजन, सबस ेआम है। जचकन माांस 

की वरीयता और खपत को एक साविभौजमक घटना के रूप में माना जा सकता है और अन्य माांस खपत की तुिना में भारत में 

उपभोिाओ ां द्वारा जचकन माांस को बहतु अजधक स्वीकार जकया जाता है। जचकन माांस की खपत में वजृद्ध माांस की बहमुुखी प्रजतभा, 

अन्य माांस की तुिना में अपेिाकृत कम िागत, और सभी धमों के जिए जचकन माांस की स्वीकृजत, नई सांस्कृजतयों के जिए अजधक 

जोजखम और बढ़ती जडस्पोजेबि आय के कारण है। समय के साथ पशुधन उत्पादों के उत्पादन में काफी वजृद्ध हईु ह ैऔर यह 

भजवष्य में भी जारी रहने की उम्मीद है। पशुपािन जवभाग के अनुसार , अकेिे भारत में  हर साि 2.3 जबजियन ब्रायिर 

मु जगियाां, 135 जमजियन बकररयाां  और भेडें  और 3.3 जमजियन मवेजशयों को उनके माांस के जिए मारा जाता है । 

हािाां जक, माांस की खपत का पैटनि काफी हद तक सांस्कृजत ,  परांपरा और शहरीकरण पर जनभिर करता है। 
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1.2 भारत में मांस उत्पादन:  एक नज़र में 

स्रोत: पशुपािन, डेयरी और मत्स्य पािन जवभाग (डीएडीएच) 2017

देश में माांस का सबस ेबडा उत्पादक उत्तर प्रदशे है जो कुि माांस का 23% उत्पादन करता ह,ै इसके बाद पजिम बांगाि माांस 

उत्पादन में 12% का योगदान देता है। आांध्र प्रदेश दशे का तीसरा सबस ेबडा माांस उत्पादक ह ैजो कुि उत्पादन का 7% उत्पादन 

करता है। 

मुगी का मांस: 

स्रोत: पशुपािन, डेयरी और मत्स्य पािन जवभाग (डीएडीएच) 2017

हररयाणा, पजिम बांगाि और उत्तर प्रदशे राज्य, दशे में पोल्री माांस उत्पादन में अग्रणी हैं 
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वनयाटत (2019-20) 

उत्पाद का नाम मात्रा(मीविक टन) करोड़ रुपये 

सांसाजधत माांस 442 15.25 

भैंस का माांस 1152324 22661 

अन्य माांस 1052 16.57 

भेड/बकरी का माांस 14368 654 

Source: DGCIS 

1.3  भारत में उत्पावदत मांस के प्रकार 

 भैंस का मांस 

भैंस के माांस उत्पादन के प्रमुख िेत्र उत्तर प्रदेश, आांध्र प्रदशे, महाराष्र और पांजाब हैं। दशे ने दजुनया को 11,52,547.32 मीजरक 

टन भैंस के माांस उत्पादों का जनयाित जकया है, जजसकी कीमत वषि 2019-20 के दौरान रु 22,668.48 करोड / 3,175.05 

जमजियन अमरीकी डािर रही है । (स्रोत: एपीडा) 

प्रमुख वनयाटत गंतव्य (2019-20): जवयतनाम समाज प्रजतजनजध, मिेजशया, जमस्र ए आरपी, इांडोनेजशया, इराक। (स्रोत: एपीडा) 

भेड़ और बकरी का मांस 

बकररयाां - भेड भारत में पशुधन की एक बहतु ही महत्वपूणि प्रजाजत का गठन करती हैं, मुख्य रूप से उनकी छोटी पीढ़ी के 

अांतराि, उविरता की उच्च दर और आसानी से बकररयों के साथ-साथ उनके उत्पादों का जवपणन जकया जा सकना इसके मुख्य 

कारण हैं। 

राजस्थान, जम्म ूऔर कश्मीर, उत्तर प्रदेश, गुजरात, उत्तर और पूवी जहमािय के पहाडी िेत्र अजधकतम पशुधन आबादी वाि े

भारतीय िेत्र हैं। भारत दजुनया में भेड और बकरी के माांस का सबस ेबडा जनयाितक है। दशे ने दजुनया को 14,128.85 मीजरक टन 

भेड और बकरी के माांस का जनयाित जकया है, जजसकी कीमत वषि 2019-20 के दौरान रु 646.69 करोड / 90.77 जमजियन 

अमरीकी डािर है । (स्रोत: एपीडा)  

2019-20 में प्रमुख जनयाित गांतव्य: सांयुि अरब अमीरात, कतर, कुवैत, सऊदी अरब, ओमान। (स्रोत: एपीडा) 

अन्य मांस 

अन्य माांस भारत में पशुधन की एक बहुत ही महत्वपूणि प्रजाजत है। ग्रामीण िेत्रों और िोगों के जवकास में उनके योगदान के जिए 

उन्हें बहतु महत्वपूणि माना जाता है। अन्य माांस में घोडे, सूअर/सूअर, खरगोश, ऊां ट, प्राइमटे आजद शाजमि हैं। 

सूअर/सुअर माांस उत्पादन के प्रमुख िेत्र उत्तर प्रदशे, जबहार और महाराष्र हैं भारत दजुनया के अन्य माांस का सबस ेबडा जनयाितक 

भी है। देश ने दजुनया को 1,030.41 मीजरक टन अन्य माांस का जनयाित जकया है, जजसकी कीमत वषि 2019-20 के दौरान रु 

16.32 करोड/2.27 जमजियन अमरीकी डािर ह ै। (स्रोत: एपीडा) 
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प्रमुख जनयाित गांतव्य (2019-20): भूटान, जवयतनाम समाज प्रजतजनजध, म्याांमार, नपेाि, िाइबेररया। (स्रोत: एपीडा) 

संसावधत मांस 

भारत में कुि प्रसांस्करण िमता 1 जमजियन टन प्रजत वषि से अजधक है, जजसमें से 40-50 प्रजतशत का उपयोग जकया जाता है। 

भारत िगभग 18,95,497.05 टन पश ुउत्पादों का जनयाित करता है, जजनमें ज्यादातर भैंस का माांस है। भारतीय भैंस के माांस की 

अपने पति ेहोने और जैजवक प्रकृजत के कारण अांतरराष्रीय बाजारों में मजबूत माांग देखी जा रही है। बकरी और भेड का माांस का 

बाज़ार अपेिाकृत छोटा है जहाां स्थानीय माांग आपूजति से अजधक है। 

आांध्र प्रदेश, पजिम बांगाि, महाराष्र, केरि, जदल्िी, उत्तर प्रदेश, राजस्थान भारत में प्रसांस्कृत माांस उत्पादन करन ेवािे प्रमुख 

िेत्र हैं। 

भारत ने दजुनया को 439.60 मीजरक टन प्रसांस्कृत माांस का जनयाित जकया है, जजसकी कीमत वषि 2019-20 के दौरान रु 14.71 

करोड/2.03 जमजियन अमरीकी डािर है । (स्रोत: एपीडा) 

प्रमुख जनयाित गांतव्य (2019-20): म्याांमार, सांयुि अरब अमीरात, थाईिैंड, कतर, भूटान (स्रोत: एपीडा) 

1.4  मांस के स्िास््य लाभ

 पूणट प्राकृवतक प्रोटीन 

माांस और मगुी में पाया जान ेवािा प्रोटीन "पूणि" होता ह ैक्योंजक इसमें स्वास््य के जिए आवश्यक सभी अमीनो एजसड होत ेहैं। 

पशु प्रोटीन पूणि प्रोटीन होत ेहैं और वे स्वाभाजवक होते हैं - प्रोटीन पाउडर की आवश्यकता नहीं होती है। 

लौह समृद्ध 

माांस, मछिी और मुगी में हीम आयरन होता है, जो एनीजमया को रोकने में मदद करता ह ैक्योंजक शरीर इस आयरन को सजब्जयों 

जैस ेपौधों के खाद्य पदाथों में पाए जाने वाि ेनॉन-हीम आयरन से बेहतर अवशोजषत करता है। हीम आयरन वाि ेखाद्य पदाथि 

शरीर को नॉन-हीम आयरन को अवशोजषत करने में मदद करते हैं। 

जैिउपलब्ध पोषण 

िोहे और जस्ता सजहत माांस में पोषक तत्व आमतौर पर शरीर द्वारा अजधक आसानी से अवशोजषत और उपयोग जकए जाते हैं। 

मांसपेवशयों की ताकत और रखरखाि 

उच्च गुणवत्ता वाि ेप्रोटीन, जैस,े माांस और मगुी का माांस , माांसपेजशयों के नुकसान को रोकता  ह ैक्योंजक इसका  प्रोटीन, अन्य 

खाद्य पदाथों में मौजूद प्रोटीन की तुिना में अजधक प्रभावी होता है। 

हड्वडयों की ताकत 

माांस रजहत आहार में कैजल्शयम, जवटाजमन डी, जवटाजमन बी-12, प्रोटीन और ओमेगा -3 फैटी एजसड की कम मात्रा होती ह,ै जो 

हड्जडयों के स्वास््य को बनाए रखने में महत्वपूणि भूजमका जनभाते हैं। 

मवस्तष्क का कायट 

माांस जैस ेपश ुउत्पाद जवटाजमन बी 12 का एकमात्र प्राकृजतक स्रोत हैं, जो बच्चों में मजस्तष्क के जवकास को बढ़ावा दतेा ह ैऔर 

आपके तांजत्रका तांत्र को ठीक से काम करने में मदद करता ह।ै 

ब्लड शुगर कंिोल 

एक उच्च प्रोटीन और कम काबोहाइड्रेट आहार, जजसमें पतिा माांस और मुगी का माांस शाजमि हो सकता है, रि शकि रा को 

जनयांजत्रत करने में मदद कर सकता है। 

वजंक प्रवतरक्षा 
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जजांक इितम प्रजतरोध िमता को बनाए रखन ेमें मदद करता है और घाव भरने में सहायता करता है। बीफ में जजांक की मात्रा 

सवािजधक होती है। 

सेलेवनयम युक्त 

गोमाांस या भेड के बच्च ेका माांस, मानव की दैजनक सिेेजनयम की आधी आवश्यकताओ ां को पूरा करता है। सिेेजनयम एक 

एांटीऑक्सीडेंट है जो कोजशका िजत को रोकन ेमें मदद करता है, थायराइड को बेहतर कायि करने को बढ़ावा दतेा ह,ै और कैं सर 

की रोकथाम में योगदान दे सकता है। 

िज़न प्रबंधन 

उच्च प्रोटीन आहार जजसमेंपतिा माांस और मुगी का माांस शाजमि हैं, अन्य आहारों की तुिना में दीघिकाजिक वजन घटाने को 

बेहतर ढांग से बढ़ावा दनेे के जिए जदखाया गया है। 

क्रमांक. पोषक तत्त्ि मात्रा (/ 100 ग्राम) 

1. कैलोरी 143 वकलो कैलोरी 

2. प्रोटीन 26 ग्राम 

3. िसा 3.5 ग्राम 

4. लोहा 1.2 वमलीग्राम 

5. सोवडयम 57 वमलीग्राम 

6. पोटैवशयम 421 वमलीग्राम 

(स्रोत : USDA) 

1.5  सींक कबाब

यह एक प्रकार का कबाब है, जो दजिण एजशया में िोकजप्रय है, जजसे मसािदेार कीमा या जपसा हआु माांस, आमतौर पर भेड का 

बच्चा, बीफ, या मगुी के माांस से बनाया जाता ह,ै जजसे जसिेंडर के आकर का बनाया जाता है और जग्रि जकया जाता है। यह 

आमतौर पर बारबेक्यू पर या तांदरू में पकाया जाता है। कभी-कभी स्वाद को और बढ़ाने के जिए अजतररि वसा जमिाई जाती है। 

यह स्वाजदि व्यांजन फ्रोजन/प्री-कुक्ड/रेडी-टू-ईट सीक कबाब के रूप में रेस्तराां में  उपिब्ध कराया गया है, जजसे घर पर जकसी की 

भी सुजवधा के अनुसार खाया जा सकता है। इन्हें ठांड ेपेय के साथ नाश्ते के रूप में या पसांद के अनुसार अन्य साइड जडश के साथ 

जनयजमत भोजन के रूप में खाया जा सकता है। प्रसांस्कृत माांस उत्पादों की बढ़ती माांग के साथ, सीक कबाब उपभोिाओ ां के बीच 

सबस ेिोकजप्रय माांस उत्पादों में से एक बन गया है। न केवि बडी बहुराष्रीय कां पजनयाां उन्हें बडे स्तर पर सांसाजधत कर रही हैं, 

कई छोटे उद्योग घरेिू और जवदशेों में भी उच्च माांग को पूरा करने के जिए छोटे पैमाने पर कबाब का उत्पादन जकया जा रहा ह ै। 
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अध्याय 2 

सींक  कबाब के वलए मांस का प्रसंस्करण 

2.1 प्रयुक्त सामग्री 

• फ्रोजे़न मांस (वचकन/बीफ/मटन)

• सोया के दाने/फ्लेसस- इन्हें मीट एक्सटेंडर के रूप में जाना जाता है और ये मुख्य रूप से सोयाबीन के पौधे से प्राप्त होते

हैं जो जक प्रोटीन का प्रमुख स्रोत होत े हैं। टेक्सचडि वेजजटेबि प्रोटीन सबसे आम सोयाबीन एक्सटेंडर है। इसका उपयोग

उत्पाद की मात्रा बढ़ान ेके जिए जकया जाता है।

• बफट - सूखी बफि , माांस को सांसाजधत करते समय तापमान को ठांडा रखती ह ैऔर इसे खराब होने होने स ेबचाती है।

इसका उपयोग ग्राउांड मीट और सॉसेज के औद्योजगक प्रसांस्करण में जकया जाता है।

• स्िाद/मसालों का वमश्रण- मसािा आमतौर पर पौधों के जहस्स े होते हैं जो भोजन का स्वाद बढ़ाते हैं। प्राकृजतक

मसािे, जडी-बूजटयााँ और सब्जी के बल्ब इस्तमेाि जकए जाने वाि ेमुख्य सीज़जनांग समूह हैं।

• फॉस्फेट नमक - फॉस्फेट िवण का उपयोग माांस की जि धारण िमता (जि प्रजतधारण में सुधार के जिए), बनावट

को जस्थर करन,े वसा के पायसीकरण, ऑक्सीकरण प्रजतजियाओ ां को धीमा करने, खाना पकान ेके दौरान सांकुचन  (नमी

हाजन) को कम करने और स्वाद, रांग बढ़ान ेके जिए जकया जाता है।

2.2 प्रसंस्करण 

फ्रोजे़न मांस ब्लॉक को काटना 

माांस (जचकन त्वचा के साथ)  आम तौर पर छोटे ब्िॉकों में काटन ेसे पहि े-18 से -12 जडग्री सेजल्सयस पर जम ेहुए (फ्रोज़ेन) होत े

हैं। फ्रोज़ेन और जबना जवगिन के बोनिेस माांस को काटना आम तौर पर पोषण के नुकसान से बचन े के जिए, स्वाद बचाता ह ै

बढ़ाने के जिए और खचि कम करने के जिए जकया जाता है है। इस प्रयोजन के जिए, फ्रोज़ेन माांस कटर या आरा बैंड का उपयोग 

जकया जाता है। आरी बैंड से काटने से न केवि माांस की ताजगी बनी रहती है बजल्क यह माांसपेजशयों के तांतओु ां को भी नुकसान 

नहीं पहुांचाता है। 

कीमा बनाना 

यह एक ऐसी तकनीक को सांदजभित करता है जजसमें माांस को बहुत छोटे टुकडों में कुचि जदया जाता है। यह दृजिकोण जवशेष 

रूप से माांस की पैटी, कबाब आजद जैस ेजवजभन्न उत्पादों में प्रसांस्करण के जिए माांस तैयार करने के जिया िोकजप्रय है। सींक 

कबाब के जिए, माांस को 3 जममी के आकार में कीमा बनाया जाता है। 

सामग्री को काटना और वमलाना 

एक समान या समरूप जमश्रण बनान ेके जिए सभी सामग्री को काटा या इमल्सीफाइ जकया जाता है। यह चरण मूि रूप से उन सभी 

सामजग्रयों को काट देता है जजनका उपयोग कबाब जमश्रण में जकया जाना है। इसके जिए एक बफेिो चॉपर, जजसे बाउि चॉपर या 

फूड कटर के नाम से भी जाना जाता ह,ै जो एक ऐसी मशीन ह ैजो कताई ब्िेड के नीच ेकटोरे में घुमाकर भोजन को काटती या 

पायसीकारी करती है, का प्रयोग जकया जाता है। क्योंजक बफेिो चोपसि बॉि उथिे होते हैं, वे एकसार काटने को बढ़ावा देने में 

मदद करते हैं और घूणिन के दौरान सामग्री को जमा होन ेसे रोकते हैं। 
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आकार दनेा / भरना 

सींक कबाब आकार में िांब ेबेिनाकार होते हैं। यह आकार सींक कबाब को अपना जवजशि नाम देता है क्योंजक परांपरागत रूप से 

इस ेिकडी के कोयिे की आग पर िोहे की छड / कटार पर बनाया और पकाया जाता था। छोटे और बड ेउद्योगों में समान आकार 

और आकार की नकि करने के जिए, हाइड्रोजिक जफजिांग मशीन का उपयोग जकया जाता है जो आकार देने की प्रजिया को 

आसान बनाता है। 

कुवकंग/रोवस्टंग 

रोजस्टांग खाना पकाने की एक प्रजिया है जजसमें परोि रूप से सूखी गमी स ेखाना पकाया जाता है। भुना हुआ माांस आम तौर पर 

थोडे समय के जिए उच्च तापमान पर पकाया जाता ह,ै जो माांस के बाहर कारमेजिज़ करन ेके जिए प्रयोग जकया जाता है, माांस को 

नरम कर देता है। वाांजछत रांग और कोमिता प्राप्त करने के जिए सीक कबाब को 12 जमनट के जिए 80% आद्रिता के साथ 220 

जडग्री सेजल्सयस तापमान पर भुना जाता है। इस चरण के जिए, कॉम्बी ओवन का उपयोग जकया जाता ह ैजो भाप और सांवहन दोनों 

के सांयोजन कायि का उपयोग करके एक साथ काम करन े के जिए कबाब का उत्पादन करता ह ैजो नम, स्वाजदि और न्यूनतम 

सांकुचन वािे होते हैं। पकाने की प्रजिया के बाद, िांबे सीक कबाब को तौिने की सुजवधा के जिए पैकेजजांग की आवश्यकता के 

अनुसार छोटे आकार में काटा जाता है। 

िैसयूम पैकेवजंग 

यह ऑक्सीजन के सांपकि  को रोककर खाद्य पदाथों को सांरजित करने की एक जवजध है - जो रोगजनक और खाद्य को खराब करने 

वाि ेसूक्ष्मजीवों को उनके जीजवत रहन ेऔर बढ़ने के जिए आवश्यक है। वैक्यूम पैजकां ग खाद्य पैकेजजांग से हवा को सोख िेती ह ै

ताजक भोजन के आसपास हवा न रहे। यह सींक कबाब की पैकेजजांग के जिए जवशेष रूप से उपयुि है। व्यावसाजयक रूप से 

उपिब्ध वैक्यूम सीिर के उपयोग से वैक्यूम पैजकां ग प्राप्त की जा सकती है। 

ब्लास्ट फ्रीवजंग 

फ्रीजजांग के दौरान, जमने की प्रजिया में जजतना अजधक समय िगता ह,ै बफि  के जिस्टि उतने ही बडे होते हैं। बडे बफि  के जिस्टि 

कोजशका के फटने जैसी घटनाएाँ पैदा करके सामग्री को नुकसान पहुाँचाते हैं, जो खाद्य पदाथों की गुणवत्ता और स्वाद को प्रभाजवत 

करता है। इसजिए, ब्िास्ट फ्रीजजांग का उपयोग जकया जाता है जजसस ेबनने वािे जिस्टि बहतु छोटे हो जाते हैं और यह कम 

नुकसान करता ह ैऔर उच्च गुणवत्ता वाि ेभोजन को सांरजित करता है। सींक कबाब की ब्िास्ट फ्रीजजांग 8-12 घांटे के जिए -40 

जडग्री सेजल्सयस पर की जाती है। 

कोल्ड स्टोरेज 

ब्िास्ट फ्रीजजांग के बाद, पैकेट को ततृीयक पैक में िपेटा जाता है और जफर कोल्ड स्टोर में स्थानाांतररत कर जदया जाता है, जो 

ग्राहकों को अगिी जडिीवरी तक -18 जडग्री सेजल्सयस पर स्टोर होता है। 
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फ्रोज़ेन माांस की ब्िॉक कजटांग 

(घन या स्िाइस) 

कीमा बनाना 

(3 जममी आकार) 

काटना / जमिाना (कीमा जकया हुआ माांस + सोया गे्रन्यूल्स + बफि  + 

स्वाद / मसािा जमश्रण + फॉस्फेट नमक)

भरना / आकार दनेा 

(बेिनाकार) 

पकाना 

(220 जडग्री सेजल्सयस, आद्रिता 80%, 12 जमनट) 

शीतिन और आकार में कमी 

 वैक्यूम पैकेजजांग 

ब्िास्ट फ्रीजजांग 

-40 जडग्री सेजल्सयस पर 8-12 घांटे 

2.3  फ्लो चाटट 

कोल्ड स्टोरेज 

(-18 जडग्री सेजल्सयस) 
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2.4  उपयोग की जाने िाली मशीनें 

1. मीट बैंड आरा

2. प्लेट युक्त मांस वमनसर

3. बाउल चॉपर 
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4. कॉम्बी ओिन

5. वफलर मशीन

6. िैसयूम पैकेवजंग मशीन
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7. मेटल डीटेवसटंग मशीन

8. ब्लास्ट फ्रीजर
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9. कोल्ड स्टोरेज
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सींक कबाब प्रसांस्करण पर हैंडबुक 

अध्याय 3 

पैकेवजंग 

3.1 पैकेवजंग का उद्देश्य 

पैकेजजांग का मूि उद्देश्य माांस और माांस उत्पादों को सूक्ष्मजीवजवज्ञानी और भौजतक-रासायजनक पररवतिनों सजहत गुणवत्ता पर 

अवाांछनीय प्रभावों से बचाना है। पैकेजजांग प्रसांस्करण, भांडारण और जवतरण के दौरान खाद्य पदाथों की सुरिा करती ह:ै 

• गांदगी से सांदषूण (सतहों और हाथों के सांपकि  में आन ेसे)

• सूक्ष्म जीवों (बैक्टीररया, मोल्ड, यीस्ट) द्वारा सांदषूण

• परजीजवयों द्वारा सांदषूण (मुख्य रूप से कीडे)

• जवषाि पदाथों (रसायनों) द्वारा सांदषूण

• रांग, गांध और स्वाद को प्रभाजवत करने वािे कारक (गांध, प्रकाश, ऑक्सीजन)

• नमी की हाजन या अवशोषण (वाष्पीकरण या जि अवशोषण)

माांस पैकेजजांग के जिए उपयुि जसांथेजटक सामग्री की एक श्रृांखिा मुख्य रूप से प्िाजस्टक की जफल्मों या फॉयि के रूप में 

उपिब्ध है। पैकेजजांग जफल्मों में जनम्नजिजखत गुण होन ेचाजहए: 

• िचीिा

• याांजत्रक शजि

• हल्का वजन

• गांधहीन

• स्वच्छ (स्वच्छ और जवषाि रूप से हाजनरजहत)

• आसान रीसाइजक्िांग

• गमि और ठांडे तापमान का प्रजतरोध

• तेि और वसा का प्रजतरोध

• गैसों के जखिाफ अच्छा अवरोध गुण

• सीि करने की िमता

• कम िागत

3.2  सींक कबाब के वलए पैकेवजंग आिश्यकताए ँ

1. गैसों के वखलाफ अिरोध

ऑक्सीजन और वाष्पीकरण के जखिाफ अच्छा अवरोध गणु यह सुजनजित करन ेके जिए सबस ेमहत्वपूणि जवशेषताएां हैं:

a) ऑससीजन का अपिजटन

ऑक्सीजन रेड मीट के रांग को गे्र या हरे रांग में बदि देती ह ैऔर वसा के ऑक्सीकरण और खराब होन ेका कारण बनती ह ैजजसके

पररणामस्वरूप अवाांजछत स्वाद होता है। उत्पाद की वैक्यूम पैकेजजांग के साथ ऑक्सीजन-पू्रफ पैकेजजांग जफल्मों का उपयोग करके

सवोत्तम सुरिा प्राप्त की जानी चाजहए। 
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b) उत्पाद नमी के िाष्पीकरण की रोकथाम

ताजा माांस या ताजा सॉसेज या ताजा सांसाजधत माांस उत्पादों में नमी की मात्रा काफी अच्छी होती ह ैऔर भांडारण के दौरान यजद 

ऐसे उत्पाद यजद अनपैक रहते हैं, तो वाष्पीकरण और सुखाने, से वजन और गुणवत्ता का काफी नुकसान होता ह ैइसजिए पैकेजजांग 

सामग्री पयािप्त रूप से जि-वाष्प-सबतू होनी चाजहए। 

2. प्रकाश के वलए  बाधा

जदन के उजािे या कृजत्रम प्रकाश के िांब ेसमय तक सांपकि  में अनाकषिक रांग पररवतिन, ऑक्सीकरण और अशदु्धता तजे हो जाती है। 

पारदशी पैकेजजांग जफल्में आम तौर पर को उत्पाद को आकषिक बनाती हैं क्योंजक इनमें उत्पाद जदखाई दतेा ह ै। हािाांजक इस प्रकार 

की पैकेजजांग में प्रकाश से कोई सुरिा नहीं होती है। इसजिए, प्रकाश के प्रजत सांवेदनशीि उत्पादों या अजधक प्रकाश के सांपकि  में 

आने वाि ेउत्पादों के जिए, रांगीन या अपारदशी जफल्मों का उपयोग जकया जाना चाजहए। एल्युजमजनयम फॉयि से िैजमनेटेड जफल्में 

बहुत असरदार होती हैं। 

3. सीवलंग क्षमता (थमाटप्लावस्टक गुण)

जफल्मों को हीट सीि करने योमय होना चाजहए, यानी, थोडे दबाव में और एक उच्च तापमान के में रखने के साथ, वे साथ एक साथ 

जपघि जाएांगे या सीि हो जाएांग,े जजसके पररणामस्वरूप प्िाजस्टक के पाउच या बैग बांद हो जाएांगे। अपारदशी और मुजद्रत जफल्मों 

का उपयोग प्रकाश अवरोध के रूप में जकया जाता है। 

3.3  सीक कबाब के वलए पैकेवजंग सामग्री 

प्राथवमक पैकेवजंग 

• उत्पाद को ढाँककर रखता है।

• कबाब के साथ सीधा सांपकि ।

पैकेवजंग वफल्मों के प्रकार वजनका उपयोग प्राथवमक पैकेवजंग के वलए वकया जा सकता है: 

माांस उद्योग में जवजभन्न उद्देश्यों के जिए पैकेजजांग जफल्मों को जसांगि-िेयर जफल्मों और मल्टी-िेयर जफल्मों में जवभाजजत जकया जा 

सकता है। 

वसंगल-लेयर वफल्में 

इसका उपयोग माांस के टुकडों को बोन-इन या बोनिेस मीट या पूरे मीट के साथ-साथ कुछ सांसाजधत माांस उत्पादों को िपेटने के 

जिए जकया जाता है। ये स्वयां-जचपकने वािे होते हैं, यानी, ये - अजतव्यापी िेत्रों में एक साथ जचपकते हैं - "जचपकने वािी जफल्म" 
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वे बाहरी सांदषूण से और कुछ हद तक वाष्पीकरण से अच्छी सुरिा प्रदान करत ेहैं िेजकन ऑक्सीजन से कोई सुरिा नहीं करत ेहैं, 

क्योंजक वे भिी भाांजत बांद या सीि पैकेज नहीं हैं। अच्छे स ेस्वयां-जचपकने वाि ेगुणों वािी पैकेजजांग पीई, पीए, पीवीसी और पीपी 

हैं। फ्रीजर भांडारण के दौरान वाष्पीकरण, बफि  के गठन और फ्रीजर में जिन ेसे बचने के जिए, गैर-सांपकि  स्थानों पर, फ्रीजर भांडारण 

के जिए उपयुि कोल्ड प्रजतरोधी जिल्में पीए या पीई हैं। 

बहु-परत वफल्में 

मल्टी-िेयर बैररयर जफल्म पैकेजजांग प्रसांस्कृत माांस उत्पाद को धूि, परजीवी जीवों, बैक्टीररया और जहरीिी वस्तुओ ां से सडन,े 

अजीब गांध, छाया और स्वाद बढ़ाने और पानी की मात्रा को अवशोजषत करन ेसे बचाती है। त्य यह है जक माांस के भीतर पहिे से 

ही बैक्टीररया होत ेहैं और उनके परूक जवकास को सुजनजित करन ेके जिए या उन्हें पूरी तरह से नि करने के जिए, कुछ प्रजियाओ ां 

को पैकेजजांग के साथ सामूजहक रूप से करन ेकी आवश्यकता होती है, उदाहरण के जिए स्टेरीिाइजेशन  और रोगजनकों के जवकास 

को रोकने या धीमा करने के जिए प्रशीतन या बैक्टीररया को बाहर जनकािने के जिए हीजटांग आजद । सामान्य तौर पर, बहु-परत 

माांस पैकेजजांग, आांतररक की जाती है जहाां बैररयर सीधे माांस के त्वररत सांपकि  में आती है। व्यावहाररक रूप से माांस पैकेजजांग के 

जिए उपयोग की जान ेवािी अन्य सभी जफल्मों को मजबतू ऑक्सीजन और जि-वाष्प बाधाओ ां के रूप में जडजाइन जकया गया है। 

इन आवश्यकताओ ां को पूरी तरह से प्राप्त करन ेके जिए, िमशः ऑक्सीजन और जि वाष्प के जिए अच्छे अवरोधक गुणों वािी 

जफल्मों को जमिाया जाता है। 

उदाहरण के जिए, परत 1: बाहरी परत (यांत्रवत् रूप से मजबूत, ऑक्सीजन के जिए गैस अवरोध)  

परत 2: मध्य परत (ऑक्सीजन के जिए बाधा) 

परत 3: आांतररक परत = सीिेंट परत (बगै/पाउच की जवपरीत शीट की सीिेंट परत के दबाव में जपघिने और वेल्डेड होने में 

सिम, यह परत जि वाष्प के अवरोध के रूप में भी कायि करती है)। 

बहुपरत वफल्मों के वलए संयोजन 

पॉजियामाइड (पीए) / पॉिीथीन (पीई) इस्तमेाि जकया जाने वािा एक बहतु ही अच्छा सांयोजन है। पीए अपेिाकृत ऑक्सीजन 

पू्रफ है िेजकन कुछ प्रकरणों में  जि वाष्प के जिए पारगम्य है। पीई के जवपरीत गुण हैं; यह जि वाष्प पू्रफ है िेजकन ऑक्सीजन के 

जिए पारगम्य है। इसके अिावा, अांदर की परत के रूप में उपयोग जकए जाने वािे पीई में अच्छे थमोप्िाजस्टक गुण होते हैं और 

इसजिए यह गमी सीजिांग के जिए उपयुि है। सीिेंट परतों में ज्यादातर पॉिीथीन (पीई) या आयनोमर (आई) होत ेहैं। बाहरी परतें 

पॉजियामाइड (पीए), पॉजिएस्टर (पीईटी) या पॉिीप्रोपाइिीन (पीपी) हो सकती हैं। ऑक्सीजन के जिए बैररयर परतें 

पॉिीजवनाइजिडेनेक्िोराइड (PVDC) या समान गुणों वािी सामग्री से बनी होती हैं। 
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वितीयक पैकेवजंग 

• प्राथजमक पैकेजों को समूहीकृत करने के जिए उपयोग जकया जाता है

• प्राथजमक इकाई के बाहर मौजदू होता है

तृतीयक पैकेवजंग 

• भांडारण और पररवहन के दौरान थोक की हैंडजिांग के जिए उपयोग जकया जाता है।

• यह जद्वतीयक पैकेज की काटिन पैिेटाइज्ड इकाई ह ै। जकसी भी उत्पाद के जिए पैकेज का चयन उनकी जवशषेताओ ां और

जस्थरता के आधार पर जकया जाता है। 

3.4  पैकेवजंग तकनीक
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रेजफ्रजरेशन के साथ वैक्यूम पैकेजजांग (वीपी) माांस और माांस उत्पादों के शेल्फ जीवन को बढ़ान ेके जिए तजेी से िोकजप्रय सांरिण 

तकनीक बनती जा रही ह,ै इसने कच्च ेऔर सांसाजधत माांस उत्पादों के भांडारण, जवतरण और जवपणन में बडे बदिाव िाए हैं। 

वैक्यूम पैकेजजांग (वीपी) कां टेनर (कठोर या िचीिा) में एक उत्पाद की पैकेजजांग ह,ै जजसमें से अांजतम सीजिांग (मुिर, 1990) से 

पहिे हवा को काफी हद तक हटा जदया जाता है। रेजफ्रजेरेटेड प्रोसेस्ड मीट जैस ेसॉसेज, हॉट डॉग और ररस्रक्चडि हमै उत्पाद, और 

अन्य कटा हुआ प्रोसेस्ड मीट पारांपररक रूप से प्िाजस्टक पैकेज में वैक्यूम-पैक होत ेहैं ताजक उत्पाद के ऑक्सीजन के साथ सांपकि  

को कम जकया जा सके और पररणामस्वरूप उनके शेल्फ जीवन को बढ़ाया जा सके। 

िीपी सामग्री 

खुदरा माांस उत्पादों के जिए वैक्यूम पैकेज आम तौर पर कम ऑक्सीजन पैकेजजांग जसस्टम होत ेहैं जजसमें माांस एक बैररयर स्टाइरीन 

या पीई जफल्मों में होता है और उत्पाद के आकार के अनुरूप गमी-जसकुडने योमय बाधा जफल्मों को वैक्यूम सीि कर जदया जाता है। 

वैक्यूम पैकेजजांग के जिए सामान्य सामजग्रयों में PA, EVA, EVOH और PET-PVdC आजद शाजमि हैं। यह ध्यान जदया जाना 

चाजहए जक पैकेज के कोनों पर कम मोटाई वैक्यूम पैकेज के गैस अवरोध गुणों को महत्वपूणि रूप से प्रभाजवत करती है। ओजिवेरा 

एट अि (२००६) ने वैक्यूम पैकेजजांग में EVOH के उपयोग का सुझाव जदया क्योंजक यह सामग्री पैकेजजांग कोनों के गैस अवरोध 

गुणों को प्रभाजवत नहीं करती है। वतिमान में, एक जवजशि वीपी सामग्री आमतौर पर ईवीए/पीवीडीसी/ईवीए का तीन-स्तरीय सह-

एक्सरूज़न है, जजसमें 1 वातावरण में 15.5 जमिी एम-2 (24 घांटे)-1 से कम की ओजक्सजन पारगम्यता होती है। वीपी प्रणािी की 

एक जभन्नता बाहरी अवरोध और आांतररक वायु-पारगम्य परतों के साथ जमजश्रत जफल्मों का उपयोग कर रही है। 

िैसयूम पैकेवजंग मशीन 

वैक्यूम पैकेजजांग मशीन एक जफल्म बगै में उत्पाद रखती ह,ै एक वैक्यूम कि में दबाव कम करके बगै को डी-एरेट करती है, और 

बैग को सीि कर दतेी है। यह उत्पाद के मजिनजकरण को रोकता ह ैऔर प्रदशिन प्रभाव को बढ़ाता है। केवि एक उत्पाद को बेल्ट 

पर बैग में रखकर, मशीन स्वचाजित रूप से वैक्यूम-पैकेजजांग, सीजिांग, कूजिांग और जडस्चाजजिंग से वैक्यूम पैकेजजांग प्रजियाओ ां की 

श्रृांखिा को पूरा करती है। माांस प्रसांस्करण उद्योगों के जिए, वैक्यूम पैकेजजांग मशीन भोजन को ताजगी के साथ रखती  है। जब पैकेज 

खोिा जाता है, तो मूि स्वाद और स्वाद बरकरार रहता है। 

मेटल वडटेसटर मशीन 
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खाद्य प्रसांस्करण उद्योग में, धातु भोजन में सबस ेअजधक पाए जाने वाि ेदजूषत पदाथों में से एक है। माांस के प्रसांस्करण के सभी 

चरणों में धात ुका प्रयोग जकया जाता है, क्योंजक इसका उपयोग आमतौर पर मशीनरी, हैंडजिांग उपकरण और सहायक बतिनों के 

जनमािण में जकया जाता है। खाद्य उद्योग के जिए मटेि जडटेक्टर प्रसांस्करण या पैकेजजांग के दौरान धातु के दजूषत पदाथों की पहचान 

करके, अनपैक्ड, पैकेज्ड या बल्क सामानों की एक जवस्ततृ श्रृांखिा की सुरिा और अखांडता सुजनजित करने में मदद कर सकता है। 
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अध्याय  4 

एफएसएसएआई (FSSAI) खाद्य जवजनयम और मानक 

4.1  खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) विवनयम, 2011 

विवनयम 2.5.2 मांस और मांस उत्पाद: 

पका हुआ या अधट-पका हुआ मांस उत्पाद 

इस खांड में जनजदिि मानक पके हुए या अधि-पके हुए माांस उत्पादों पर िागू होंग े जजनमें पका हुआ (पका हुआ और पका हुआ 

सजहत) और गमी से उपचाररत माांस उत्पाद शाजमि हैं। 

पके हुए माांस का अथि है गमी उपचार जकया हुआ माांस या माांस उत्पाद, जजसमें न्यूनतम थमिि कोर तापमान 75 जडग्री सेंटीगे्रड प्राप्त 

जकया जाता है।  

इन उत्पादों में केवि वे अवयव शाजमि हो सकत ेहैं जो या तो मानकीकृत हैं या इन जवजनयमों के तहत अन्य मानकीकृत भोजन की 

तैयारी में उपयोग के जिए अनमुजत दी गई ह ैऔर इसमें जनम्नजिजखत सामग्री शाजमि ह ैिेजकन सीजमत नहीं है, अथाित:् - 

1. सामान्य नमक (सोजडयम क्िोराइड या पोटेजशयम क्िोराइड), या नमक के जवकल्प (नाइराइट सजहत)।

2. काबोहाइड्रेट और प्रोटीन बाइांडर जैसे,-

(i) दधू पाउडर, कैजसनेट, मट्ठा पाउडर, अांडा प्रोटीन, वनस्पजत प्रोटीन उत्पाद;

(ii) अनाज, या आिू या शकरकां द से तैयार भोजन, आटा, रेश ेया स्टाचि;

(iii) बे्रड, जबजस्कट या बेकरी उत्पाद;

3. सुिोज (चीनी और ब्राउन गन्ना चीनी), डेक्सरोज (मिूकोज), िैक्टोज, माल्टोस, मिूकोज जसरप (कॉनि जसरप सजहत);

4. वसा;

5. सजब्जयाां;

6. अनाज और अनाज उत्पाद;

7. जडी बटूी, मसािे, मसािा और मसािों;

8. पानी में घुिनशीि हाइड्रोिाइज्ड प्रोटीन।

उत्पाद जचल्ड या फ्रोजेन रूप में हो सकता है। जचल्ड रूप में उत्पाद को 4 जडग्री C या उसस ेकम पर सांग्रहीत और पररवहन जकया 

जाएगा और फ्रोजेन रूप में इसे शून्य से 18 जडग्री C या उसस ेकम पर सांग्रहीत और पररवहन जकया जाएगा। 

मांस और मांस उत्पादों के वलए माइक्रोवबयल मानक 

उत्पाद शे्रणी 
िातापेक्षी प्लेट गणना खमीर और मोल्ड गणना एस्चेररवचया कोलाई 

स्टैवफलोकोकस ऑररयस 

(कोगुलेज़ + िी) 

सीमा  (सीएफयू/ग्रा.) सीमा  (सीएफयू/ग्रा.) सीमा  (सीएफयू/ग्रा.) सीमा  (सीएफयू/ग्रा.) 

m M m M m M m M 
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कच्चे 

मसािेदार/

कीमा बनाया 

हुआ माांस 

5x105 5x106 1x104 5x104 1x102 1x103 1x102 1x103 

पकाया 

हुआ माांस 

उत्पाद 

1x103 1x104 10 1x102 10 1x102 10 1x102 

पररिण 

जवजध 

IS: 5402/ISO 4833 IS: 5403/ISO 21527 IS: 5887 भाग   अथवा 

ISO 16649-2 

IS 5887: भाग  2 अथवा  IS 

5887 भाग  

8 (Sec 1)/ ISO: 6888-1 

अथवा IS 

5887  भाग 8 (Sec 

2)/ISO 6888-2 

उत्पाद 

शे्रणी 

साल्मोनेला वलस्टेररया 

मोनोसाइटोजेन्स 

सल्फाइट 

सलोस्िीवडया में कमी 

सलोस्िीवडयम 

बोटुवलनम 

कैवम्पलोबैसटर 

एसपीपी * 

सीमा 

(सीएफयू/ग्रा.)

सीमा  (सीएफयू/ग्रा.) सीमा 

(सीएफयू/ग्रा.)

सीमा 

(सीएफयू/ग्रा.)

सीमा 

(सीएफयू/

ग्रा.) 

सीमा 

(सीएफयू/

ग्रा.) 

m M m M m M m M m M 

कच्चा 
मैरीनेट जकया 
हुआ / कीमा 
बनाया हुआ / 

कम्युन टेड 
मीट 

अनुपजस्थत 
िागू नहीं 

िागू नहीं 

िागू 
नहीं 

िागू 
नहीं 

िागू 
नहीं 

िागू नहीं िागू 
नहीं 

िागू नहीं 

पका हुआ 
माांस 

उत्पाद 
अनुपजस्थत अनुपजस्थत 1x102 1x103 NA NA 

अनुपजस्थत 

परीिण 
जवजधयााँ 

IS: 5887 भाग 
bhaag  3/ ISO 

6579 

IS: 14988, भाग  1 
&2/ISO 11290-1 & 

2 
ISO 15213 

IS:5887, भाग 4 
अथवा  ISO 

17919 
ISO 10272-1&2 

खाद्य उत्पादों में खाद्य योजकों का उपयोग: 

खाद्य उत्पादों में इन विवनयमों और वनम्नवलवखत तावलकाओ ंमें वनवदटष्ट योजक शावमल हो सकते हैं। 

पोल्िी सवहत मांस और मांस उत्पाद 

खाद्य शे्रणी 

प्रणाली 

खाद्य शे्रणी नाम खाद्य योज्य आईएनए

स 

क्रमांक 

अनुशंवसत 

अवधकतम सीमा 

नोट 

8.3 प्रसांस्कृत या 
जवखांजडत मीत या 

पोल्री उत्पाद  

जब्रजियांट ब्िू FCF 133 100 जमग्रा/जकग्रा XS96, 
XS89, 
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XS98, 

XS97, 4, 

16 

ब्यूटाइिेटेडहाइड्रॉजक्सयन 
आइसोि (बीएचए)  

320 200 जमग्रा/जकग्रा XS89, 

(BHA) XS98, 

130, 15 

कारमेि III - अमोजनया 
कारमेि 

150c GMP XS89, 

XS98 

XS96, 

XS97, 3, 

4 ,16 

कारमेि IV - सल्फाइट 150d GMP XS89, 

अमोजनया कारमेि XS98, 

XS96, 

XS97, 3, 

4,16 

एररथ्रोजसन 127 30 जमग्रा/जकग्रा 4, 290 

गे्रप जस्कन एक्सरेक्ट 163(ii) 5,000 जमग्रा/जकग्रा XS89, 

XS98,16 

नाइराइट 80 जमग्रा/जकग्रा 286, 32 

पेपररका ओजियोरेजसन 160c(i) GMP 

फॉस्फेट 2,200 जमग्रा/जकग्रा 33, 302 

पॉिीसोबेट्स 5,000 जमग्रा/जकग्रा XS89, 

XS98 

राइबोफ्िेजवन्स 1,000 जमग्रा/जकग्रा XS96, 

XS97, 

16 

प्रोपाइि गैिेट 310 200 जमग्रा/जकग्रा XS89, 

XS98, 

15, 130 

प्रोपिीन मिाइकोि 405 3,000 जमग्रा/जकग्रा XS89, 

एजिमनेट XS98 

सॉबेट्स 1,500 जमग्रा/जकग्रा XS89, 

XS98, 

42 

सोजडयम डायसेटेट 262(ii) 1,000 जमग्रा/जकग्रा XS89, 

XS98 

टोकोफेरोल्स 500 जमग्रा/जकग्रा XS 89, 

XS 98 

टशिरी  319 100 जमग्रा/जकग्रा XS 89, 

ब्यूटाइिहाइड्रोजक्वनोन XS 98, 

((टीबीएचक्यू)) 15, 130, 

162]
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4.2 खाद्य सुरक्षा और मानक (संदूषक, विष और अिशेष) विवनयम, 2011 

सांदषूक, टॉजक्सन और अवशेष 

2.1 : धात ुसांदषूक 

2.1.1 

1. भारतीय फामािकोजपया के मोनोग्राफ में वजणित रसायन जब खाद्य पदाथों में उपयोग जकए जाते हैं, तो उस समय िाग ूभारतीय

फामािकोजपया के उपयुि मोनोग्राफ में जनजदिि सीमा से अजधक धातु सांदषूक नहीं होने चाजहए। 

2. उपरोि खांड (1) में जकसी भी बात के होते हुए भी, नीचे दी गई ताजिका के कॉिम (2) में जनजदिि जकसी भी खाद्य पदाथि में उि

ताजिका के कॉिम (3) में जनजदिि मात्रा से अजधक जनजदिि कोई धातु नहीं होनी चाजहए: 

धात ुसांदषूक का 

नाम 

खाद्य पदाथि प्रजत जमजियन भाग 

(जमिीग्राम/जकिोग्राम या 

जमिीग्राम/एि) 

(1) (2) (3) 

िैड 

मक्का युि बीफ, िांजचयन माांस, पका 

हुआ हैम, कटा हुआ माांस, जडब्बाबांद 

जचकन, जडब्बाबांद मटन और बकरी का 

माांस और अन्य सांबांजधत माांस उत्पाद 

2.5 

2.2 फसि सांदषूक और प्राकृजतक रूप से पाए जाने वाि ेजहरीिे पदाथि 

2.2.1 

15[1. नीच ेदी गई ताजिका के कॉिम (2) में जनजदिि जकसी भी खाद्य पदाथि में उि ताजिका के कॉिम (3) में सांबांजधत प्रजवजि में 

जनजदिि मात्रा से अजधक के कॉिम (1) में सांबांजधत प्रजवजि में जनजदिि कोई भी फसि सांदषूक नहीं होना चाजहए: 

प्राकृजतक रूप से पाए जान ेवािे जवषाि 

पदाथों का नाम (NOTS)  

खाद्य पदाथि 

अजधकतम सीमा 

(पीपीएम) 

(1) (2) (3) 

सेफ्रोि पोल्री सजहत माांस की तैयारी और 

माांस उत्पाद  

 

10 
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2.3 : अिशेष  

14 [2.3.1. कीटनाशकों के प्रयोग पर प्रजतबांध : 

(1) अजभव्यजि "कीटनाशक" का वही अथि होगा जो उसे कीटनाशक अजधजनयम, 1968 (1968 का 46) में जदया गया ह।ै

(2) खांड (3) के प्रावधानों के अधीन, जकसी भी कीटनाशक का उपयोग सीध ेखाद्य पदाथों पर नहीं जकया जाएगा: बशते जक इस

जवजनयम में कुछ भी उन फ्यूजमगेंट्स पर िाग ूनहीं होगा जो पांजीकृत हैं और उपयोग के जिए अनशुांजसत हैं जैस ेजक खाद्य पदाथों 

पर कीटनाशक अजधजनयम, 1968 (1968 का 46) की धारा 5 के तहत गजठत पांजीकरण सजमजत। 

भोजन कीटनाशक का नाम अजधकतम अवशेष सीमा (एमआरएि) 

जमिीग्राम/जकग्रा. में 

माांस एवां माांस उत्पाद 

एसीफेट (मेथाअमीनोिॉस और एसीफेट के जमश्रण के 

रूप में व्यि)।  0.05 

एजसटाजमजप्रड 0.05 

क्िोरेंराजनजिप्रोि 0.2 

क्िोरोथैिोजनि 0.02 

जबटरटानोि 0.05 

क्िोजथयाजनजडन (क्िोजथयाजनजडन और इसके 

मेटाबोिाइट्स जथयाज़ोजिजमथाइिगुआजनडाइन 

(TMG), जथयाज़ोजिजमथाइल्यूररया (TZMU), 

जमथाइिजनरोगुआजनडीन (MNG) टीएमजी) 

0.02 

डेल्टामेजथ्रन (डेकामेजथ्रन) 0.05 

जडफेनोकोनाज़ोि 

0.2 

डाइमेथोएट 

0.05 

मोनोज़ेब 

0.1 

एथोफेनप्रोक्स (एटोफेनप्रोक्स) 

0.5 
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फेनप्रोपैथररन 

0.02 

जफप्रोजनि 

0.01 

फ्िुजसिाज़ोि 1 

मिाइफोसेट 

0.05 

इजमडेकिोजप्रड 

0.1 

इांडोक्साकाबि 

2 

िेसोजक्सम जमथाइि 

0.05 

मेथोमाइि 

0.02 

ऑक्सीडेमेटोन-जमथाइि 

0.05 

पेनकोनाज़ोि 

0.05 

प्रोफेनोफोस 

0.05 

प्रोजपकोनाज़ोि 

0.01 

जस्पनोसैड 

2 

टेबुकोनाज़ोि 

0.05 

जथयाक्िोजप्रड 

0.1 

जथयोजडकाबि 

0.02 

जथयामेथोक्सम 

0.02 

रायडाइमिोन 

0.02* 

* अजधकतम अवशषे सीमा

पररमाणीकरण की सीमा 

(LOQ) पर जनधािररत 

माांस एवां पोल्री बेनोजमि और काबेन्डाजजम का योग काबेन्डाजजम के 

रूप में व्यि जकया जाता ह ै

0.1 (आधारभूत वसा 

आधाररत) 

कबेन्डाजजम 0.1 (आधारभूत वसा आधाररत) 
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काबोफ्यूरान (काबोफुरान का योग और 3-

हाइड्रॉक्सी काबोफ्यूरान को काबोफुरन के 

रूप में व्यि जकया जाता है) 

0.1 (आधारभूत वसा आधाररत) 

क्िोरपाइरीफोस 0.1 

साइपरमेजथ्रन (आइसोमसि का योग) (वसा में 

घुिनशीि अवशेष) 

2 

एजडफेनिॉस 0.02 (आधारभूत वसा आधाररत) 

फेनवेिरेट (वसा में घुिनशीि अवशेष) 0.1 (आधारभूत वसा आधाररत) 

फेनथोएट 0.05 (आधारभूत वसा आधाररत) 

फोरेट (फोरेट का योग, इसका ऑक्सीजन एनािॉग और 

उनके सल्फोऑक्साइड और सल्फोन्स, फोरेट के रूप में 

व्यि) 

0.02* (आधारभूत वसा आधाररत) 

2.3.2: प्रवतजैविक और अन्य फामाट-िैज्ञावनक रूप से सवक्रय पदाथट 

माांस और माांस उत्पादों, कुक्कुट और अांड,े झींगा या मछिी और मत्स्य उत्पादों की जकसी भी जकस्म सजहत समुद्री खाद्य पदाथों के 

प्रसांस्करण के जकसी भी चरण में जनम्नजिजखत एांटीबायोजटक्स और पशु जचजकत्सा दवाओ ां का उपयोग करने की अनुमजत नहीं है। 

क्िोरैजम्फनीकॉि को छोडकर 0.001 जमिीग्राम/जकिोग्राम की बाहरी अजधकतम अवशेष सीमा िाग ू होगी, जजसके जिए यह 

0.0003 जमिीग्राम/जकग्रा (0.3 यूजी/जकग्रा) होगी। 

1. नाइरोफुरन सजहत-

(i) फुराल्टाडोन

(ii) िराज़ोजिडोन

(iii) नाइरोफनैटोइन

(iv) नाइरोफुराज़ोन

2. क्िोरैम्फेजनकॉि

3. सल्फामेथोक्साज़ोि

4. अररस्टोिोजचया एसपीपी और उसकी तैयारी

5. क्िोरोफॉमि

6. क्िोरोप्रोमाजज़न

7. कोजल्चजसन

8. डैपसोन

9. जडमेजरडाज़ोि
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10. मेट्रोननडाजोल
11. रोननडाजोल
12. इप्रोननडाजोल और अन्य नाइट्रोममडाजोल
13. क्लेनब्युटेरोल
14. डायथाइलस्स्टबेस्ट्रोल
15. ग्लाइकोपेप्टाइड्स
16. स्स्टलबेन्स और अन्य स्टेरॉयड
17. क्रिस्टल वायलेट
18. मैलाकाइट ग्रीन
19. कारबाडॉक्स
4.3 खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेवजंग और लेबवलंग) विवनयम, 2011 

एफएसएसएआई 2.1: पैकेवजंग 2.1.1: सामान्य आिश्यकताए ं

1. जजस बतिन या कां टेनर को भोजन की तैयारी, पैकेजजांग और भांडारण में उपयोग जकया जाता है, उसे जनम्नजिजखत सामजग्रयों या

धातुओ ां से बना हुआ नहीं होना चाजहए :- (ए) कां टेनर जो जांग खाए हुए हैं; (बी) तामचीनी कां टेनर जो जचपके हुए और जांग खाए

हुए हैं; (सी) ताांबे या पीति के कां टेनर जो ठीक से जटन नहीं जकए गए हैं (डी) एल्यूमीजनयम से बन ेकां टेनर जो बतिनों के जिए

कास्ट एल्यूजमजनयम और एल्यूजमजनयम जमश्र धातु के जिए आईएस: 20 जवजनदशे के अनरुूप नहीं हैं या बतिनों के जिए

एल्यूमीजनयम और एल्यूजमजनयम जमश्र धात ुके जिए आईएस: 21 जवजनदेशन के अनुरूप नहीं हैं .

2. आांजशक रूप से या पूणि रूप से, खाद्य पदाथि की पैजकां ग या भांडारण के जिए उपकरण या ररसेप्टेकल्स के रूप में उपयोग जकये

जाने वािे प्िाजस्टक सामग्री से बन ेकां टेनरों को जनम्नजिजखत भारतीय मानक जवजनदशेों के अनरुूप होना चाजहए: -

(i) IS: 10146 (खाद्य पदाथों के सांपकि  में आने वाि ेपॉिीथीन के जिए आवश्यक जवशेषताएां);

(ii) IS: 10142  (खाद्य पदाथों के सांपकि  में आन ेवािे स्टाइरीन पॉजिमर के जिए आवश्यक जवशषेताएां)

(iii) IS: 10151 (खाद्य पदाथों के सांपकि  में आने वाि ेक्िोराइड (पीवीसी) के जिए आवश्यक जवशेषताएां);

(iv) IS: 10910 (खाद्य पदाथों के सांपकि  में आन ेवािे पॉिीप्रोपाइिीन के जिए आवश्यक जवशेषताएां);

(v) IS: 11434 (खाद्य पदाथों के सांपकि  में आन ेवािे आयनोमर रेजजन के जिए आवश्यक जवशेषताएां);

(vi) IS: 11704  एजथिीन एजिजिक एजसड (ईएए) कॉपोिीमर के जिए आवश्यक जवशेषताएां

(vii) IS: 12252 - पॉिी एल्केिीन टेरेफेथिेट्स (पीईटी) के जिए आवश्यक जवशेषताएां

(viii) IS: 12247 - नायिॉन 6 पॉजिमर के जिए आवश्यक जवशेषताएां

(ix) IS: 13601 - एजथिीन जवनाइि एसीटेट (EVA);

(x) IS: 13576 - एजथिीन मथेा एजिजिक एजसड (EMAA);

(xi) जटन और प्िाजस्टक के कां टेनरों का एक बार उपयोग करने के बाद, खाद्य तेिों और वसा की पैकेजजांग के जिए पुन:

उपयोग नहीं जकया जाएगा;  ताांबे के बतिन या कां टेनर अगर ठीक से जटन न जकए गए हों, तो इनका चीनी कन्फेक्शनरी

या आवश्यक तेिों की तैयारी के जिए उपयोग जकए जा सकता है परन्त ुऐसे बतिनों या कां टेनरों का उपयोग करके

बनाये गएचीनी कन्फेक्शनरी या आवश्यक तेिों को मानव उपभोग के जिए अनपुयुि नहीं माना जाएगा।

लेबवलंग आिश्यकताए ँ

भारत में बेच े जाने वाि े सभी खाद्य उत्पाद जो पहि े स े पैक जकए गए हैं, उन्हें खाद्य सुरिा और मानक (पैकेजजांग और 
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िेबजिांग) जवजनयम, 2011 का अनुपािन करना आवश्यक है। खाद्य सुरिा और मानक जवजनयमन, 2011 स्वास््य और 

पररवार कल्याण मांत्रािय के अांतगित भारतीय खाद्य सुरिा और मानक प्राजधकरण द्वारा जारी एक अजधसूचना है। इस िेख में, 

हम भारत में खाद्य िेबजिांग से सांबांजधत जनयमों को देखते हैं। 

खाद्य लेबवलंग विवनयमों की प्रयोज्यता 

खाद्य िेबजिांग जवजनयमों के जिए भारत सभी "प्रीपैकेज्ड" या "प्री-पैक्ड फूड" की में िेबजिांग जनयमों का अनुपािन करने की 

आवश्यकता होती है। जनयमों के अनुसार, पहिे से पैक जकए गए भोजन का अथि है भोजन, जजसे जकसी भी तरह के पैकेज में 

रखा जाता ह,ै इस तरह से जक सामग्री को जो उपभोिा को जबिी के जिए तैयार है, बदिा नहीं जा सकता है  

सामान्य लेबवलंग आिश्यकताए ँ

भारत में बेचे जाने वािे सभी पहिे से पैक जकए गए खाद्य पदाथों को जनम्नजिजखत िेबजिांग आवश्यकताओ ां का पािन 

करना चाजहए: 

िेबि अांगे्रजी या जहांदी या देवनागरी भाषा में होना चाजहए। उपरोि के अिावा, िेबि में आवश्यकतानुसार जकसी 

अन्य भाषा में जानकारी हो सकती है। 

िेबि में उस भोजन के बारे में जानकारी नहीं होनी चाजहए जजसे झठूा, भ्रामक, माना जा सकता है अन्यथा उत्पाद के 

सांबांध में गित धारणा बना सकता है। 

िेबि को कां टेनर पर इस तरह से जचपका जदया जाना चाजहए जक वह आसानी से कां टेनर से अिग न हो। 

िेबि में प्रस्तुत सामग्री या जानकारी उपभोिा द्वारा स्पि, प्रमुख, अजमट और आसानी से पढ़न ेयोमय होनी चाजहए। 

यजद कां टेनर एक आवरण से ढका हुआ ह,ै तो रैपर में आवश्यक जानकारी होनी चाजहए या उत्पाद के िेबि को 

अस्पि न करके आसानी से सुपाठ्य बनाना चाजहए। 

भोजन के नाम का उल्िेख व्यापार के नाम और जनजहत भोजन के जववरण के साथ जकया जाना चाजहए। यजद भोजन में 

एक से अजधक घटक होत ेहैं, तो सामग्री की एक सूची उनके जनमािण के समय वजन या मात्रा, जैसा भी मामिा हो, के 

अवरोही िम में प्रस्ततु की जानी चाजहए; 

पोषण संबंधी जानकारी 

पोषण सांबांधी जानकारी या पोषण सांबांधी त्य प्रजत 100 ग्राम या 100 जमिी या उत्पाद की प्रजत सेवारत जनम्नजिजखत 

जानकारी के साथ िेबि पर जदया जाना चाजहए: 

जकिो कैिोरी में ऊजाि मूल्य; 

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

 जकसी भी अन्य पोषक तत्व की मात्रा जजसके जिए पोषण या स्वास््य का दावा जकया जाता है: 

यह नोट करना महत्वपूणि ह ैजक िेबि में जकए गए जकसी भी "स्वास््य दावे" या "पोषण दावे" या "जोजखम में कमी" के दावे 

की एफएसएसएआई अजधकाररयों द्वारा पूरी तरह से जाांच की जाएगी। इसजिए, ऐसे जकसी भी दावे को परीिण डटेा द्वारा 
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मान्य जकया जाना चाजहए। जनयमों के अनुसार, "स्वास््य दावा", "पोषण दावा" और "जोजखम में कमी" दावे की पररभाषा 

जनम्नजिजखत है: 

➢ "स्वास््य दावों" का अथि जकसी भी प्रजतजनजधत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयि है जक उस

भोजन और स्वास््य के एक घटक के बीच एक सांबांध मौ है और पोषण सांबांधी दावे में शाजमि हैं- जो जवकास, और

सामान्य कायों में पोषक तत्व की शारीररक भूजमका का वणिन करते हैं, भोजन या उसके घटकों की खपत के जवजशि

िाभकारी प्रभाव से सांबांजधत अन्य कायाित्मक दावे, कुि आहार के सांदभि में, शरीर के सामान्य कायों या जैजवक

गजतजवजधयों पर दावे और ऐसे दावे जो स्वास््य में सकारात्मक योगदान या सुधार से सांबांजधत हैं कायि या स्वास््य,

या बीमारी को सांशोजधत करने या सांरजित करने के जिए, जकसी बीमारी या स्वास््य सांबांधी जस्थजत के जवकास के

कम जोजखम के जिए, कुि आहार के सांदभि में, भोजन या खाद्य घटकों की खपत से सांबांजधत जोजखम में कमी का

दावा आजद

➢ "पोषण का दावा" का अथि जकसी ऐसे प्रजतजनजधत्व से ह ैजो बताता है, सुझाव देता ह ैया इसका तात्पयि ह ैजक भोजन

में जवशेष पोषक गुण हैं जो ऊजाि मूल्य तक सीजमत नहीं हैं बजल्क प्रोटीन, वसा काबोहाइड्रेट, जवटाजमन और खजनज

शाजमि हैं;

➢ स्वास््य दावों के सांदभि में "जोजखम में कमी" का अथि ह ै जकसी बीमारी या स्वास््य सांबांधी जस्थजत के जिए एक

प्रमुख जोजखम कारक को महत्वपूणि रूप से बदिना;

➢

“शाकाहारी या मांसाहारी वचन्ह: 

सभी पैकेज्ड िूड जो "माांसाहारी" हैं, उनमें एक प्रतीक होना चाजहए जो एक भूरे रांग की रूपरेखा के साथ एक वगि के अांदर 

भूरे रांग का भरा हुआ चि हो। यजद जकसी भोजन में माांसाहारी के रूप में केवि अांडा घटक है, तो जनमािता एक घोषणा प्रदान 

कर सकता है जक उत्पाद में केवि अांडा है और माांसाहारी जचन्ह जोडें।     

     माांसाहारी जचन्ह 

खाद्य योजकों, रंगों और स्िादों से संबंवधत जानकारी 

खाद्य उत्पाद में जनजहत खाद्य योजकों का उल्िेख जवजशि नामों या मान्यता प्राप्त अांतरराष्रीय सांख्यात्मक पहचान के साथ 

वगि शीषिक के साथ जकया जाना चाजहए। िेबि पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कां टेन्स परजमटेड नेचुरि किर (एस)" 

जैस ेकुछ कथनों के साथ िेबि पर रांग भरन ेवाि ेपदाथि का उल्िेख जकया जाना चाजहए। बाहरी स्वाद बढ़ाने वाि ेएजेंट के 

मामिे में, इसका उल्िेख िबेि पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कां टेन्स एडडे फ्िेवर" जैसे िाइन्स में जकया जाना 

चाजहए। 

वनमाटता का नाम और पूरा पता 

खाने के हर पैकेज पर जनमािता का नाम और पूरा पता जिखा होना चाजहए। आयाजतत भोजन के मामि ेमें, पैकेज में भारत में 

आयातक का नाम और पूरा पता होना चाजहए। 
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शुद्ध मात्रा (नेट सिांवटटी) 

सभी पैकेज्ड फूड में बटे की मात्रा, वजन या सांख्या के अनुसार होनी चाजहए। पैकेज में जनजहत वस्त ु की शुद्ध मात्रा में रैपर और 

पैकेजजांग सामग्री का वजन शाजमि नहीं होना चाजहए। 

बैच पहचान की लॉट संख्या 

सभी पैकेज्ड फूड पर िॉट नांबर या बैच नांबर या कोड नांबर का उल्िेख जकया जाना चाजहए ताजक जनमािण और जवतरण के दौरान 

इसका पता िगाया जा सके। इस जवजनयम का पािन करने के जिए केवि ब्रेड और दधू जजसमें स्टरिाइज्ड दधू शाजमि है, की 

आवश्यकता नहीं है। 

वनमाटण या पैवकंग की वतवथ 

जजस तारीख, महीने और वषि में वस्तु का जनमािण, पैक या पहिे से पैक जकया गया है, उसका िेबि पर उल्िेख जकया जाना चाजहए। 

तीन महीने से अजधक की शेल्फ िाइफ वािे खाद्य उत्पादों के मामिे में, "बेस्ट जबफोर डेट" के साथ जनमािण का महीना और वषि 

जदया जा सकता है। तीन महीने से कम की शेल्फ िाइफ वािे उत्पादों के मामिे में, जजस तारीख, महीने और साि में कमोजडटी का 

जनमािण या तैयार या प्री-पैक जकया जाता है, उसे िेबि पर तारीख से पहि ेका उल्िेख जकया जाना चाजहए। 

आयावतत भोजन के वलए मूल देश का उल्लेख 

आयाजतत भोजन के जिए, भोजन के िेबि पर भोजन की उत्पजत्त का देश घोजषत जकया जाना चाजहए। यजद कोई खाद्य उत्पाद दसूरे 

देश में प्रसांस्करण से गुजरता ह ैजो उसकी प्रकृजत को बदिता ह,ै तो जजस दशे में प्रसांस्करण जकया जाता ह ैउसे िेबजिांग के प्रयोजनों 

के जिए मूि देश माना जाना चाजहए। 

उपयोग के वलए वनदेश 

भोजन के सही उपयोग को सुजनजित करन ेके जिए, यजद आवश्यक हो, तो पुनगिठन सजहत उपयोग के जिए जनदशे िेबि पर शाजमि 

जकए जाने चाजहए। 

4.4 खाद्य वनमाटता/प्रोसेसर/हैंडलर के वलए स्िच्छता और स्िास््य संबंधी आिश्यकताए:ं 

 वह स्थान जहाां भोजन का जनमािण, प्रसांस्करण या सांचािन जकया जाता है, जनम्नजिजखत आवश्यकताओ ां का अनपुािन करेगा: 

1. पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर जस्थत होना चाजहए और गांद ेपररवेश से मुि होना चाजहए और समग्र स्वच्छ वातावरण

बनाए रखना चाजहए। सभी नई इकाइयाां पयािवरण प्रदजूषत िेत्रों से दरू स्थाजपत की जाएांगी। 

2. जवजनमािण के जिए खाद्य व्यवसाय करने हेतु पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के जिए जवजनमािण और

भांडारण के जिए पयािप्त स्थान होना चाजहए। 

3. पररसर साफ, पयािप्त रोशनी वािा और हवादार होना चाजहए और आवाजाही के जिए पयािप्त खािी स्थान होना चाजहए।

4. फशि, छत और दीवारों को अच्छी जस्थजत में बनाए रखा जाना चाजहए। उन्हें जबना जकसी परतदार पेंट या प्िास्टर के

जचकना और साफ करना आसान होना चाजहए। 

5. फशि और दीवारों को आवश्यकता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाना चाजहए पररसर को सभी कीडों से
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मुि रखा जाना चाजहए। व्यवसाय के सांचािन के दौरान कोई जछडकाव नहीं जकया जाएगा, बजल्क इसके बजाय मजक्खयों 

को पररसर में घुसने के जिए फ्िाई स्वाट/फ्िैप्स का उपयोग जकया जाना चाजहए। पररसर को कीट मुि बनाने के जिए 

जखडजकयाां, दरवाजे और अन्य प्रवेश स्थानों पर नटे या स्िीन के साथ जफट जकए जाएांगे, जनमािण में उपयोग जकया जान े

वािा पानी पीने योमय होना चाजहए और यजद आवश्यक हो तो पानी की रासायजनक और बैक्टीररयोिॉजजकि जाांच जकसी 

भी मान्यता प्राप्त प्रयोगशािा में जनयजमत अांतराि पर की जानी चाजहए।  

6. पररसर में पेयजि की सतत आपूजति सुजनजित की जानी चाजहए। जिापूजति की कमी की जस्थजत में भोजन या धुिाई हेतु

पानी के भांडारण की पयािप्त व्यवस्था कीजानी चाजहए। 

7. उपकरण और मशीनरी जब जनयोजजत हों तो ऐसी जडजाइन की होनी चाजहए जजससे सफाई आसानी से हो सके। कां टेनरों,

टेबिों, मशीनरी के काम करन ेवािे पुजों आजद की सफाई की व्यवस्था की जानी चाजहए। 

8. कोई भी बतिन, कां टेनर या अन्य उपकरण, जजसके उपयोग से स्वास््य के जिए हाजनकारक धातु सांदषूण होने की सांभावना

है को , भोजन की तैयारी, पैजकां ग या भांडारण में प्रयोग नहीं जकया जाना चाजहए। (ताांबे या पीति के बतिन में उजचत अस्तर 

होना चाजहए)।  

9. मोल्ड/कवक के जवकास और सांिमण से मुजि सुजनजित करने के जिए सभी उपकरणों को साफ, धोया, सुखाया जाना

चाजहए। 

10. उजचत जनरीिण की अनुमजत देने के जिए सभी उपकरणों को दीवारों से काफी दरू रखा जाना चाजहए।

11. कुशि जि जनकासी की व्यवस्था होनी चाजहए और कचरे के जनपटान के जिए पयािप्त प्रावधान होना चाजहए।

12. प्रसांस्करण और तैयारी में काम करने वािे श्रजमकों को साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और जसर के वस्त्रों का उपयोग करना

चाजहए। 

13. सांिामक रोगों से पीजडत व्यजियों को काम करने की अनुमजत नहीं दी जानी चाजहए। कोई भी घाव हर समय ढका रहना

चाजह और ऐसे व्यजि को भोजन के सीधे सांपकि  में नहीं आने देना चाजहए। 

14. सभी खाद्य सांचािकों को काम शुरू करने से पहिे अपनी उांगजियों के नाखूनों को काटना और धोना तथा हर बार

शौचािय का उपयोग करने के बाद, हाथों को साबुन, या जडटजेंट और पानी से धोना चाजहए। परूी प्रजिया के दौरान शरीर 

के अांगों, बािों को छून ेसे बचना चाजहए। 

15. सभी खाद्य सांचािकों को नकिी नाखून या अन्य सामान या ढीिे आभूषण पहनने से बचना चाजहए जो भोजन में जगर

सकते हैं और उनको चेहरे या बािों को छूने से भी बचना चाजहए। 

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक सुडकना प्रजतबांजधत होना चाजहए, जवशषे रूप

से भोजन को बनाते समय। 

17. सभी वस्तुएाँ जो भण्डाररत हैं या जबिी के जिए अजभपे्रत हैं, उपभोग के जिए उपयुि होंगी और उनमें सांदषूण से बचने के

जिए ढाँक कर रखना चाजहए। 

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के जिए उपयोग जकए जान ेवािे वाहनों को अच्छी मरम्मत में रखा जाना चाजहए और साफ

रखा जाना चाजहए। 

19. पररवहन के दौरान जडब्बाबांद रूप में या कां टेनरों में खाद्य पदाथि आवश्यक तापमान बनाए रखना चाजहए।

20. कीटनाशकों/कीटाणुनाशकों को अिग से रखा जाना चाजहए और खाद्य जनमािण/ भांडारण/ हैंडजिांग िेत्रों से दरू रखा

जाना चाजहए। 
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