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अध्याय 1  

पररचय 

1.1 सामान्य जािकारी 

 

ज्वार, (सोरघम बाइकलर), गजसे गे्रट गमलेट, भारतीय बाजरा, गमलो, दुराि, या शालू भी कहा जाता है घास 

पररवार (पोएसी) का अनाज के अंतिित आने वाला पौधा है और इसके  स्टाचि युक्त बीज को खाया जाता है। 

इसका उत्पगि स्थान अफ्रीका है, जहां यह एक प्रमुख खाद्य फसल है। िेहं, चावल, मक्का और जौ के बाद यह 

पांचवां प्रमुख अनाज है। दुगनया भर में िमि जलवायु में इसकी खेती की जाती है और अफ्रीका, एगशया और 

मध्य अमेररका के अधि-शुष्क उष्णकगटबंधीय के्षत्रो ंमें एक महत्वपूणि खाद्य फसल है। भारत में ज्वार को ज्वार, 

चोलम या जोना के नाम से जाना जाता है। ज्वार की गवगभन्न गकस्ो ंका रंि सफेद और हले्क पीले से लेकर 

िहरे लाल, बैंिनी और भूरे रंि तक होता है। ज्वार ग्रीष्म प्रगतरोध होने के कारण गवशेष रूप से िमि और शुष्क 

के्षत्रो ंमें एक महत्वपूणि फसल है। इसकी जड़ प्रणाली के कारण यह सूखे के गलए सहनशील है। यह सूखे के 

दौरान मक्का से बेहतर प्रदशिन करता है और अधि-शुष्क के्षत्रो ंमें मक्का के गलए अनुपयुक्त के्षत्रो ंपर भी इसे 

लिाया जा सकता है। 

यह लवणता और कुछ हद तक थोड़े समय के गलए जलभराव की क्सस्थगत के गलए भी सहनशील है । यह 

पाले एवं बाढ़ की क्सस्थगत के गलए संवेदनशील है । वतिमान कुछ  वषों में, शुष्क पगिमी के्षत्रो ंकी अपेक्षा शुष्क 

पूवी के्षत्रो ंमें ज्वार उत्पादन अगधक गकया जा रहा है। उत्पादन के्षत्र में इस पररवतिन के पररणामस्वरूप उन 

गकस्ो ंकी पहचान और गवकास हुआ है, जो कम तापमान के प्रगत अगधक सहनशील हैं।. 
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आधा अरब से अगधक लोि मुख्य आहार के रूप में ज्वार पर आगित हैं और, इसके उपयोि की गवगवधता के 

कारण यह  आय के एक महत्वपूणि स्रोत के रूप में जाना जाता है । इस अनाज का उपयोि मुख्य रूप से भोजन 

के गलए गकया जाता है, गजसे गवगभन्न प्रकार के फै्लट बे्रड और दगलया के रूप में तैयार गकया जाता है। ज्वार के 

अन्य उपयोि हैं:- 

अनाज और आटा: अफ्रीका और एगशया के कुछ गहस्ो ंमें ज्वार का उपयोि मानव भोजन के गलए हजारो ंवषों से 

गकया जाता रहा है। जो लोि गू्लटेन को पचा पाने में असमथि हैं, उनके गलए ज्वार का आटा, िेहं के आटे का एक 

लोकगप्रय गवकल्प है। इसका उपयोि पके हुए भोजन, सै्नक फूड और नूडल्स के गलए गकया जा सकता है।  

पशु आहार: इसका फीड मूल्य मकई के समान है। कोलक्सिया/पेरू और चीन जैसे देश, ज्वार को अगधक से 

अगधक अपने भोजन में शागमल कर  रहे हैं। 

गसरप: ज्वार की एक गकस्, मीठा ज्वार, गसरप के गनमािण के गलए दगक्षण-पूवी और खाड़ी राज्यो ंमें उिाया जाता 

है। सोरघम गसरप िुड़ के समान होता है और खाना पकाने में चीनी, शहद या कॉनि गसरप के स्थान पर प्रयोि गकया 

जाता  है या पेनकेक्स, गबसु्कट या वैफल्स पर डाला जा सकता है। 

मादक पेय: अफ्रीका में, ज्वार का उपयोि पारंपररक गबयर बनाने के गलए गकया जाता है गजसे अपारदशी गबयर 

कहा जाता है। यू.एस. में, 'आन्हाईज़र बाश' एक प्रकार की ज्वार गबयर का उत्पादन करता है, गजसे रेड गब्रज कहा 

जाता है, गजसे िेहं के गलए एलगजिक लोिो ंके गलए प्रयोि  गकया जाता है। 

उद्योि/इथेनॉल: मकई के बाद दूसरे स्थान पर इथेनॉल के उत्पादन के गलए ज्वार का अत्यगधक प्रयोि गकया जाता 

है। इथेनॉल के गलए ज्वार के प्रयोि का प्रगतशत इसकी कीमत पर गनभिर करता है। इसका उपयोि स्टाचि 

आधाररत, चीनी आधाररत और सेलू्यलोगसक इथेनॉल उत्पादन सगहत कई अलि-अलि प्रकार के इथेनॉल उत्पादन 

के गलए गकया जा सकता है। अनाज आधाररत इथेनॉल मागकि ट में ज्वार और मक्का का प्रयोि एक दुसरे के स्थान 

पर गकया जा सकता है । एक सेर ज्वार से उतना ही इथेनॉल उत्पागदत गकया जा सकता है गजतना एक सेर मकई 

से। 

र्ारत में उपलब्ध ज्वार की महत्वपूणभ नकस्में/संकर:  

सीओ-21,  सीओ, 26, बीएसआर 1, के 5, सीओएच 4, के टाल, के 8, पैयूर 1, पैयूर 2 आगद। 

1.2 ज्वार को कहााँ उगाया जाता है ? 

वैनिक पररदृश्य : के्षत्रफल के गहसाब से, दुगनया का 90% से अगधक ज्वार गवकासशील देशो ंमुख्यतः अफ्रीका 

और एगशया में पाया जा सकता है। 
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उत्पादन के अनुसार, संयुक्त राज्य अमेररका वतिमान में लिभि 9 गमगलयन मीगटि क टन के वागषिक उत्पादन 

के साथ आिे है, इसके बाद नाइजीररया (6.9MMT), इगथयोगपया (5.0MMT) और मैक्सक्सको (5.0MMT), 

भारत (4.5MMT), और चीन (3.6MMT) का स्थान है। 

देश में उत्पादन में बदलाव की आवश्यकता है क्ोगंक गकसान जलवायु पररवतिन से सबसे ज्यादा प्रभागवत 

होते हैं और बाररश में कमी के कारण  मक्का के स्थान पर सूखा प्रगतरोधी ज्वार के उत्पादन की आवश्यकता 

है। 

 

 

 

 

 
        र्ारतीय पररदृश्य:  

 

   2019 में भारत में कुल ज्वार उत्पादन 3.475 मी.मी.टन था  
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 र्ारत में ज्वार उत्पादि करिे वाले अग्रणी राज्य: (के्षत्र, 000 हेके्टयर में) (2018-19) 

 

 
 

 (स्रोत: अथिशास्त्र और सांक्सख्यकी गनदेशालय, कृगष, सहकाररता और गकसान कल्याण गवभाि) 

 

उपरोक्त राज्यो ंने ज्वार की खेती में देश के कुल के्षत्रफल और उत्पादन का 95% योिदान गदया है। 

 

 

 

 

 
 

States area under Sorghum production in 2018-2019 ( '000 hectares) 

1631 

943.35 

564.39 
385.85 

0.34 

Maharashtra Karnataka Rajasthan Tamil Nadu Uttar Pradesh 
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भारत से निर्ाात:  
 
 

 
विपणन िर्ष  

 
वनर्यषत  

 
मयप की इकयई  

 
विकयस 

दर  

 
2018 

 
51 

 
1000 मी.टन  

 
-59.20 % 

 
2019 

 
31 

 
1000 मी.टन 

 
-39.22 % 

 
2020 

 
50 

 
1000 मी.टन 

 
61.29 % 

     स्रोत: इंडेक्स म ंडी 

भारत से ज्वार का आयात करने वाले शीषि 5 देश, सऊदी अरब, संयुक्त अरब अमीरात, गफलीपीसं, कुवैत 

और जापान हैं एवं आयात का मूल्य 2020 में 3.5 गमगलयन अमरीकी डॉलर है। 

 

1.2 ज्वार की बाजार संर्ाविा 

  ज्वार गकसानो ंके गलए फायदेमंद है क्ोगंक यह मोलेसेस प्रदान करता है, क्ोगंक ज्वार के बीज 

में चीनी की मात्रा अगधक होती है। इससे गकसानो ंकी भी मदद होती है क्ोगंक पौधे के पररपक्व होने पर 

ज्वार की गनचली पगियां सूखती नही ंहैं। ज्वार के बीज बहुत खराब गमट्टी में भी उि सकते हैं जहां मक्का, 

चावल और अन्य अनाज नही ंउि सकते हैं। ज्वार के खेत तेजी से बढ़ रहे हैं क्ोगंक यह एक बहुमुखी पौधा 

है जो सूखे, गमट्टी की गवषाक्तता, तापमान की एक गवसृ्तत िंृखला और उच्च ऊंचाई को भी सह सकता है। 

पालतू पशुओ ंके गलए खाद्य बनाने वाले उद्योिो ंऔर अन्य ग्राहको ंसे पयािप्त मांि होने से ज्वार के बाजार के 

गलए असाधारण गवपणन अवसर पैदा हो रहे हैं। ज्वार के बीज का उपयोि इथेनॉल उत्पादन के गलए भी 

गकया जाता है। 

  वैगिक ज्वार बीज बाजार के गलए पे्ररक कारको ंके कारण दैगनक आहार में ज्वार की वृक्सि हुई  

है। ज्वार के बीज का उपयोि जैव ईंधन के रूप में गकया जाता है और मादक पेय पदाथों में उपयोि गकए 

जाने पर इसके कई फायदे हैं। गवि स्तर पर, देश बंजर भूगम का उपयोि करने के गलए ज्वार बीज बाजार 

के गवकास के गलए बहुत पैसा गनवेश कर रहे हैं जहां पानी की उपलब्धता कम है। इसी तरह, बीज की 

गबक्री पर उच्च प्रगतफल गनजी के्षत्र को ज्वार के बीज में गनवेश करने के गलए पे्रररत करता है। इसके 

अलावा, चीनी बाजार में ज्वार के बीज की बढ़ती मांि ने स्थानीय कीमतो ंकी तुलना में आयात कीमतो ंके 

बीच भारी अंतर के कारण ज्वार बाजार के गलए मांि पररदृश्य को बदल गदया है। यह कारक गकसानो ंके 

गलए इस के्षत्र में गनवेश करने का अवसर पैदा करता है। इसके अलावा, यह कारक गकसी देश को अपने 

आयात व्यवसाय को बढ़ाने के गलए पे्रररत करता है। इस प्रकार, ज्वार के बीज की मांि लिातार बढ़ रही है 

और उम्मीद है गक यह प्रवृगि भगवष्य में भी जारी रहेिी। हालांगक, गवकल्प से बढ़ती प्रगतस्पधाि के साथ-

साथ ग्राहको ंकी प्राथगमकताओ ंमें बदलाव से बाजार की वृक्सि में बाधा आ रही है। 

1.3  ज्वार के संर्ानवत स्वास्थ्य लार्  

एंटी-इम्फ्लेमेटरी प्रर्ाव: 

ज्वार को फेनोगलक यौगिको ंमें समृि माना जाता है, गजनमें से कई एंटीऑक्सीडेंट के रूप में कायि करते हैं। 

यह अपने एंटीऑक्सीडेंट िुणो ंके कारण इन्फ्फे्लमेशन (सूजन) के कुछ रूपो ंको कम करने में भी अच्छा माना 

जाता  है। 
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कैं सर नवरोधी  प्रर्ाव: 

ज्वार में कई फेनोगलक यौगिक कैं सर गवरोधी होते हैं  । ज्वार में टैगनन, जो अनाज के रंिद्रव्य में योिदान देता 

है, स्तन कैं सर में सहायक  एंजाइम को रोक सकता है। ज्वार में पाए जाने वाले फेनोगलक यौगिको ंका एक 

और सेट, गजसे 3-डीऑक्सी -एंथोसायगनगडन के रूप में जाना जाता है , को कुछ मानव कैं सर कोगशकाओ ंपर 

के गलए घातक माना जाता है 

वजि घटािे में सहायक: 

अन्य अनाजो ंकी तुलना में ज्वार में उपक्सस्थत स्टाचि मानव शरीर के गलए पचाना मुक्सिल होता है। नतीजतन, 

ज्वार के सेवन से बहुत अगधक कैलोरी का सेवन गकये गबना ही पेट भरा लिता है, जो गक वजन घटाने में 

सहायक । 

सीनलएक रोग के नलए सुरनक्षत 

सोरघम और इसके उप-उत्पादो,ं गजनमें ज्वार का आटा भी शागमल है, को सीगलएक रोि से पीगड़त लोिो ंके 

गलए एक सुरगक्षत वैकक्सल्पक अनाज माना िया है। 

रक्त शकभ रा के स्तर का नियंत्रण: 

ज्वार, एक जगटल काबोहाइडि ेट है, जोगक धीरे-धीरे पचता है, गजससे रक्त शकि रा में धीरे-धीरे वृक्सि होती है। 

इसगलए, यह मधुमेह वाले लोिो ंके गलए एक बगढ़या गवकल्प है। 



HANDBOOK OF PROCESSING SORGHUM FOR FLAKES 9 

 

 

  

हनियो ंके नलए प्रर्ावकारी  

 

क्ोगंक इसमें मैग्नीगशयम का उच्च स्तर होता है, ज्वार शरीर में कैक्सशशयम के स्तर को बनाए रखने में भी मदद 

करता है (यह मैग्नीगशयम, कैक्सशशयम के अवशोषण को बढ़ाता है) 

पाचि तंत्र  

ज्वार में उच्च आहार फाइबर सामग्री भी पाचन में सुधार करने में मदद करती है। फाइबर एक बक्सलं्कि एजेंट 

होता है जो मल को पाचन तंत्र से आसानी से िुजरने में मदद करता है। साबुत अनाज पाचन तंत्र के स्वास्थ्य में 

सुधार करने में मदद करते हैं और दस्त, सूजन, पेट ददि  और कब्ज जैसी क्सस्थगतयो ंके इलाज में उपयोिी होते 

हैं। 

 

ह्रदय स्वास्थ्य में सुधार  

 

ज्वार आहार फाइबर में समृि है। इसमें उपक्सस्थत प्रचुर मात्रा में फाइबर शरीर में एलडीएल (या खराब 

कोलेस्टि ॉल) के स्तर को कम करने में मदद करता है, गजससे गदल का दौरा पड़ने का खतरा कम होता है। 

सोरघम के कोलेस्टि ॉल कम करने वाले िुण रक्त के प्रवाह में बाधा, धमनी कागठन्य और पगट्टका के िठन की 

संभावना को भी कम करते हैं। 

साबुत ज्वार की पोषण संबंधी साख: 

 

• काबोहाइडि ेट से भरपूर (मुख्य रूप से स्टाचि)। 

• मध्यम प्रोटीन सामग्री, लेगकन लाइगसन में कम।  

• वसा में कम, गजनमें से अगधकांश असंतृप्त है।  

• आहार फाइबर का एक अच्छा स्रोत।  

• पोटेगशयम में उच्च और सोगडयम में कम।  

• गू्लटेन मुक्त।  

• बी-समूह गवटागमन जैसे थायगमन, राइबोफे्लगवन, गनयागसन, गवटागमन बी6 (पाइररडोक्सक्सन), फोलेट 

और पैंटोथेगनक एगसड आगद से युक्त। 

• गवटागमन ई युक्त।  

•  इसमें लोहा, जस्ता, मैग्नीगशयम, फास्फोरस और सेलेगनयम (गमट्टी में सेलेगनयम की मात्रा के आधार 

पर) होता है।  

• इसमें थोड़ी मात्रा में तांबा, मैंिनीज और कैक्सशशयम होता है ।  

• गलग्नांस, फेनोगलक एगसड, फाइगटक एगसड, प्ांट से्टरोल्स और सैपोगनन सगहत फाइटोकेगमकल्स 

शागमल होते हैं।  
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1.5  मूल्य वनधभत उत्पाद 

 
     ज्वार बहुमुखी अनाज है और इसके कई वं्यजन बनाये जाते: 

• चावल या क्सक्वनोआ:  इसे साबुत अनाज के रूप और पर्ल्ि ज्वार को चावल और क्सक्वनोआ के स्थान पर 

पकाया जा सकता है।  

•  गपसा हुआ आटा:  इसमें एक नू्यटि ल स्वाद और हल्का रंि होता  है। ज्वार स्वाभागवक रूप से गू्लटेन 

मुक्त होता है, जो गू्लटेन से परहेज करने वाले गकसी व्यक्सक्त के गलए इसे एक अच्छा गवकल्प बनाता 

है। गू्लटेन कुछ अनाजो ंमें पाए जाने वाले प्रोटीन का एक समूह है जो खाद्य उत्पादो ंको एक लसलसी 

िुणविा और संरचना देता है।  

• पॉगपंि: पॉपकॉनि की तरह पॉप करने के गलए अनाज को कड़ाही में िरम गकया जाता है। अगतररक्त 

स्वाद के गलए मसाले डाले जाते हैं।  

• फै्लक्ड:  कई अन्य तरह के अनाज जैसे गक जई आगद की तरह ही, फे्लक्ड ज्वार एक अनाज के रूप 

में और बेक गकए िए उत्पादो ंजैसे गे्रनोला बार और कुकीज़ के रूप में स्वागदष्ट होते हैं।  

• गसरप: सोरघम गसरप को आमतौर पर प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथों में प्राकृगतक स्वीटनर या िुड़ के 

गवकल्प के रूप में जोड़ा जाता है।  

1.6 ज्वार फलैक्स  
      फे्लक्स एक सुगवधाजनक खाद्य उत्पाद है गजसे अक्सर नाशे्त के रूप में उपयोि गकया जाता है। 

अनाज जैसे मकई और चावल की बड़े पैमाने पर फे्लगकंि की जाती है जबगक िेहं, जौ, जई और बाजरा 

की भी कुछ हद तक सै्नक्स और नाश्ता तैयार करने के गलए फे्लगकंि की जाती है जो गक दुगनया भर में 

लोकगप्रय है। फे्लक्स को आम तौर पर पहले से पकाया जाता है और सै्नक्स के रूप में उपभोि करने के 

गलए नू्यनतम तैयारी की आवश्यकता होती है और इस प्रकार इसे जल्दी पकने वाले, सुगवधाकारक खाद्य 

पदाथों के रूप में विीकृत गकया जाता है और यह सभी आयु समूहो ंिारा उपभोि के गलए उपयुक्त होते 

हैं। परंपराित रूप से, चावल के फे्लक्स धान या कचे्च चावल को टोस्ट करके तैयार गकए जाते हैं। 

अनाज के फे्लक्स लोकगप्रय नाशे्त के उत्पाद हैं और वतिमान में वे ज्यादातर मकई से बनाए जाते हैं। 

उपयुक्त प्रसंस्करण से बाजरा सेफे्लक्स  का उत्पादन भी  संभव हो सकता है। फे्लक्स जैसे खाने के गलए 

तैयार उत्पाद बनावट में कुरकुरा और भुरभुरा होने के कारण बहुत लोकगप्रय हैं। गमलेट्स का अपेक्षाकृत 

छोटा आकार और त्वररत जलयोजन उन्हें फे्लक्स के उत्पादन के गलए सबसे उपयुक्त बनाता है।  

      वतिमान में तीन प्रकार के अनाज फे्लक्स प्रचगलत हैं: (i) पारंपररक फे्लक्स, (ii) रोलर फे्लकर का 

प्रयोि करके तैयार गकए िए फे्लक्स और (iii) आरटीई नाश्ता अनाज (लू और वॉकर, 1988)। फे्लक्स 

की पहली िेणी मुख्य रूप से चावल तक ही सीगमत है, दूसरी िेणी में जई और जौ सगहत लिभि सभी 

अनाज से फे्लक्स शागमल हैं, जबगक तीसरी िेणी के फे्लक्स मुख्य रूप से मक्का से उत्पागदत होते हैं। 

वतिमान में, सोरघम फे्लक उत्पाद सीगमत हैं, लेगकन सोरघम से तीनो ं प्रकार के फे्लक्स तैयार करना 

संभव है। चावल के समान ही अधि-औद्योगिक पैमाने पर ज्वार फे्लक्स, रोलर फे्लकर (फास्ट एट अल।, 

1990) से सफलतापूविक उत्पागदत गकए िए हैं।  
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ज्वार फलैक्स की पोषण सामग्री 
 

 
क्र. पोषक तत्व  मात्रा (/100ग्राम ) 

1 नमी  10.55 g 

2 प्रोटीन  7.23 g 

3 वसा 1.79 g 

4  कुल आहार 

 फाइबर 
5.97 g 

5 कबोहैदे्रट्स  73.8 g 

6 कैक्सशशयम  10.94 mg 

7 फोस्फोरस     110 mg 

8 आयरन  8.77 mg 

9 मैिगनगशयम  68.9 mg 

10 गजंक 0.88 mg 

11 थाईमीन 0.45 mg 

12 गनयागसन 1.93 mg 

 

स्रोत: दयाकर एट अल, 2014 

 

      

     सोरघम लेक्स सेवरीज़:   

 

         ज्वार फे्लक्स पोषण का पावरहाउस और एक गू्लटेन मुक्त अनाज हैं। यह पाचन के गलए 

अच्छा है और गशशुओ ंऔर बच्चो ंके गलए भी अच्छा है। ज्वार फे्लक्स से सरल और आसान तरीके से 

वं्यजन बनाये जा सकते हैं। उपमा के रूप में इसका आनंद गलया जा सकता है क्ोगंक यह सुबह के 

नाशे्त के गलए या चाय के साथ काफी अच्छा और पौगष्टक वं्यजन है। सोरघम पोहा वास्तव में भारत में 

पसंद गकया जाने वाला एक और स्वस्थ नाश्ता है। दूध या दही के साथ सोरघम फे्लक्स का अन्य 

तरीको ंसे उपयोि गकया जा सकता है।  
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अध्याय 2 

ज्वार फलैक्स का प्रसंस्करण  

 
अनाज कटाई और खपत के बीच कई प्रसंस्करण चरणो ं से िुजरता है। प्रगक्रयाओ ं की इस िंृखला को 

फसलोिर प्रबंधन के रूप में जाना जाता है। फसलोिर प्रबंधन को तीन अलि-अलि के्षत्रो ंमें गवभागजत गकया 

जा सकता है। पहला भंडारण के गलए कटे हुए अनाज की तैयारी है। दूसरा, गजसे प्राथगमक प्रसंस्करण के रूप 

में जाना जाता है, इसमें अनाज को साफ करने, भूसी को हटाने या आकार को कम गकया जाता है। प्राथगमक 

प्रसंस्करण के उत्पाद खाने योग्य नही ंहोते। तीसरा चरण (गितीयक प्रसंस्करण) अनाज को खाद्य उत्पादो ंमें 

बदल देता है। प्राथगमक प्रसंस्करण में कई अलि-अलि प्रगक्रयाएं शागमल हैं, गजन्हें अनाज से अखाद्य अंशो ंको 

साफ करने, छांटने और हटाने के गलए गडज़ाइन गकया िया है।  

ज्वार के प्राथगमक प्रसंस्करण में सफाई, गे्रगडंि, हगलंि, गमगलंि, पाउंगडंि, पीस, तड़का, हल्का उबालना, 

गभिोना, सुखाना, छानना शागमल है। 

2.1 ज्वार का प्राथनमक प्रसंस्करण  

सफाई और गे्रनडंग: 

प्रसंस्करण की प्रगक्रया आिे बढाने से पहले, अनाज को साफ गकया जाता है और आकार के अनुसार विीकृत 

गकया जाता है। गवनोइंि मशीनो ंका उपयोि भूसी, गमट्टी और िंदिी को अलि करने के गलए गकया जा सकता 

है। कुछ मशीनो ंमें अगवभाज्य छन्नी होती हैं जो सफाई और गे्रगडंि एक साथ करती हैं। 

हल्का उबालिा: 

इसमें भीिे हुए ज्वार को िमि पानी में गभिोना और 1.5 गकग्रा/सेमी 2 के भाप के दबाव पर 10 गमनट तक भाप 

देना शागमल है। उबालने की गडग्री, अनाज के भीिने मात्रा पर गनभिर करती है । गफर नमी की मात्रा को कम 

करने के गलए सुखाने का कायि गकया जाता है। यह प्रगक्रया हल्स और चोकर कोट में मौजूद गवटागमन और 

खगनजो ंको एंडोस्पमि में ले जाने में सहायता करते हैं। 

नमनलंग या नपसाई  

गकए िए अनाज को पानी के अगतररक्त, एंडोस्पमि को नरम करने के गलए वातानुकूगलत गकया जाता है, और 

एंडोस्पमि, जमि और चोकर को एक दूसरे से अलि करने के गलए पारंपररक रोलर गमलो ंिारा गपसाई गकया 

जाता है। ज्वार के गलए एक अन्य गमगलंि प्रगक्रया 'पगलिंि' है। इस गवगध में साफ गकए हुए दानो ंको 12-15 

गमनट तक पानी का गछड़काव करके िीला गकया जाता है। और तुरंत चावल की गपसाई करने वाले गमल में 

पीसा जाता है, मोटे फाइबर को हटाने के गलए, अनाज की नू्यनतम छन्नी का प्रयोि गकया जाता है है। 

अगधकतम 12 प्रगतशत पॉगलगशंि की जा सकती है।
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इस प्रकार की गमगलंि से प्रोटीन से भरपूर (27 प्रगतशत तक) उत्पाद गमल सकते हैं, और जो वसा में भी 

उच्च होते हैं और राख की उच्च उपज देते हैं, लेगकन फाइबर में कम होते हैं। इन उत्पादो ंका उपयोि उच्च 

प्रोटीन सामग्री वाले खाद्य उत्पादो ंको तैयार करने में गकया जाता है।  

सुखािा : 

भंडारण या आिे की प्रसंस्करण प्रगक्रया से पहले अनाज को सुखाया जाना चागहए। सुखाने के गलए धूप में 

फैलाना सबसे गकफायती तरीका है। आद्रि जलवायु में कृगत्रम डि ायर का उपयोि करना आवश्यक हो सकता 

है। साधारण अनाज सुखाने वाले उपकरण एक बड़े आयताकार बॉक्स या गछगद्रत आधार के साथ टि े से 

बनाए जा सकते हैं। अनाज को बॉक्स के आधार पर फैलाया जाता है और एक पंखे िारा िमि हवा को 

गनचले कक्ष के माध्यम से उड़ाया जाता है। पंखे को डीजल या गबजली और गमट्टी के तेल, गबजली, िैस या 

जलने वाले बायोमास िारा आपूगति की जाने वाली िमी िारा संचागलत गकया जा सकता है। भंडारण से पहले 

अनाज को 10-15% नमी तक सुखाना चागहए।  

2.2 ज्वार का नितीयक प्रसंस्करण (लेनकंग): 

पािी में नर्गोिा: 

कुटीर स्तर पर अनाज को धातु के डि म या सीमेंट की टंगकयो ंमें लिभि 5 घंटे तक गभिोया जाता है, गजसके 

बाद पानी गनकाला जाता है। बहुत अगधक गभिोने से ज्वार के दाने अत्यगधक भीि सकते हैं  

सॉफ्टनिंग 

फे्लक्ड अनाज को आंगशक रूप से पकाया जाता है और इसे जल्दी पकाने या खाने के गलए तैयार भोजन के 

रूप में इसे्तमाल गकया जा सकता है। 15 गमनट के गलए भाप या पे्रशर कुकर में आंगशक रूप से पकाने से 

दाने नरम हो जाते हैं। हाइडि ेटेड सोरघम को गे्रन रोस्टर में अगधक तापमान पर कम समय के गलए 

उपचाररत गकया जाता है (जब तक गक ज्वार की स्टाचि सामग्री गजलेगटनाइज्ड नही ंहो जाता यह को ज्वार के 

दानो ंको तोड़े गबना गकया जाता है , लेगकन अनाज थोडा सा फूल जाता है) या हाइडि ोथमिल प्रभाव के कारण 

पकाया जाता है और सोरघम गे्रन को लचीला बना गदया जाता है। 

पूवभ में सुखािा  

पके हुए अनाज को कैगबनेट डि ायर में 70 गडग्री सेक्सल्सयस पर 1 घंटे के गलए ठंडा होने गदया जाता है, गजससे 

प्रते्यक दाने की नमी क्सस्थर हो जाती है। 
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लेनकंग 

पके हुए ज्वार को एज रनर मशीन में बार-बार रोटेगटंि मशीन की साइड वॉल के बीच दबाकर तब तक 

चपटा करना होता है जब तक गक ज्वार पतलेपन की वांगछत गडग्री तक समतल न हो जाए। फे्लगकंि के पूरा 

होने के बाद, फे्लक्ड ज्वार को बाहर गनकाला जाता है और चौड़े मंुह वाले, उथले टि े में एकत्र गकया जाता है। 

एज-रनर से तैयार गकए िए फे्लक्स चावल के फे्लक्स की तुलना में छोटे, चौड़े, लिभि िोलाकार और सफेद 

रंि के होते हैं। 

रोस्टंग 

नरम और लचीले ज्वार फे्लक्स को रोस्टर मशीन में िमी के साथ सुखाया जाता है। इस प्रगक्रयासे  वह जिह 

है जहााँ फफोले के िठन के माध्यम से फे्लक्स को अपना गवगशष्ट "कं्रच" गमलता है। 

छाििा एवं गे्रनडंग: 

छोटे, टूटे, पाउडर सामग्री और िांठ को अलि करने के गलए फे्लक्ड ज्वार को एक चलनी के प्रकार के 

बरतन में छान गलया जाता है। गे्रडेड फे्लक्ड ज्वार को ढेर में एकत्र गकया जाता है और समय-समय पर ठंडा 

गकया जाता है। पैगकंि से पहले गकसी भी नमी से बचने के गलए इसे सुखाने की आवश्यकता होती है गजससे 

इसकी शेल्फ लाइफ कम न हो।



HANDBOOK OF PROCESSING SORGHUM FOR FLAKES 15 

 

 

   फे्लक्स 

 

 
एक बरयबर सयइज़ के बीज  

आिरण एिं पले्वरयईस 

फे्लक्स  

बीज आिरण  

डीकोटीकेटेड अनयज  

गे्रवडंग पले्वरैज़ेसष 

टूटे हुए बीज  

     सयमयन आकयर के बीज  

फे्लक्स 

 

2.3 फ्लो चार्ा : 

ज्वयर के दयने  

 
सफयई 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  पयनी में भीगनय  

 
वभगोरे् हुए बीजो ंकी 

टेम्पररंग  

 
अन्नज रोस्टर में HTST 

उपचयर  

 
एज रनर मशीन में 

फे्लवकंग  

नम कंवडशवनंग 

 
डीकोटीसेशन  

 
 

 

 

 

छनयई 
 

पयनी में भीगयनय 

 रोटरी क कर में पकयनय   

20% पर नमी को संत वित करनय  

रोिर फे्लकर में फे्लक्स  

 स खयनय  

       

एकसयर फे्लक्स  टूटे हुए 

फे्लक्स  
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2.4  उपयोग की जािे वाली मशीिें  

2.4.1  कैनबिेट डर ायर 

 
 

 

छोटे से मध्यम पैमाने पर ठोस खाद्य पदाथों को सुखाने के गलए कैगबनेट/टि े  डि ायर का उपयोि गकया जाता है। 

वे सस्ती और गनमािण में सरल हैं। कैगबनेट डि ायर में एक बंद गडब्बा होता है गजसमें सुखाने के गलए खाद्य प्रदाथि 

वाली टि े  रखी जाती है। अगधक समान सुखाने के गलए, वायु प्रवाह की गदशा उलटी जा सकती है या टि े  को 

समय-समय पर घुमाया जा सकता है। 

2.4.2 एज रिर मशीि  

 

 

एज रनर गमल, गजसे गचली गमल या रोलर स्टोन गमल के रूप में भी जाना जाता है, में एक या दो भारी स्टील या 

गे्रनाइट रोलसि होते हैं जो एक कै्षगतज शाफ्ट पर लिे होते हैं और स्टील या गे्रनाइट के बेड पर एक कें द्रीय 

ऊर्ध्ािधर शाफ्ट को घुमाते हैं। पीसी जाने वाली सामग्री को से्क्रपसि िारा रनसि के रासे्त में रखा जाता है। कमी 

आंगशक रूप से कुचलने के कारण होती है: जो गक पत्थरो ंके वजन से कम  और  रनसिसेंड और बेड के 

पत्थर के बीच की सतहो ंके बीच घषिण के कारण गलए अगधक होती है। 
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2.4.3 गे्रि रोटर मशीि  

गे्रन रोस्टर मशीन बहुउदे्दशीय मशीन है गजसका प्रयोि अनाज को भूनने, नमी की मात्रा कम करने, समरूप 

गमिण बनाने, और गवगभन्न प्रकार के अनाज जैसे िेहं, जौ, मक्का, जवार, फे्लक्स, गे्रनु्यल आगद की के शेल्फ 

जीवन को बढ़ाने और गवगभन्न प्रकार के प्रीगमक्स, सै्नक्स फूड्स आगद को तैयार करने के गलए सबसे आदशि 

मशीन माना जाता है।   

2.4.4 वनटभकल पैकेनजंग मशीि  

 

वगटिकल पैकेगजंि मशीन (VFFS) के साथ पैकेगजंि इंस्टॉलेशन का उपयोि फे्लक्सक्सबल बैग्स में अनाज फे्लक्स 

की डोगजंि और पैगकंि के गलए गकया जाता है। पैकेगजंि सामग्री के रूप में थमो-सील के रोल्स का उपयोि 

गकया जाता है। स्वचालन के वांगछत स्तर के आधार पर, पैकेगजंि मशीन को गवगभन्न तरीको ंसे कॉक्सन्फ्फिर गकया 

जा सकता है, क्ोगंक इसमें वगटिकल पैकेगजंि मशीन, डोगजंि गडवाइस, गपं्रगटंि गडवाइस आगद जैसे मॉडू्यल 

शागमल हो सकते हैं: 

 2.5 लेनकंग प्रनिया का आनथभक महत्व  

1. ज्वार और बाजरा को मुख्य रूप से अखमीरी पेन केक्स के रूप में और मोटे दगलया के रूप में भी खाया 

जाता है, लेगकन उच्च प्रकार के खाद्य उत्पादोकें रूप में बहुत कम संसागधत गकया जाता है। इसगलए, इस 

प्रगक्रया की शुरुवात होने से, ज्वार और बाजरा फे्लक्स को, अच्छी िुणविा वाले चावल फे्लक्स के ससे्त 

गवकल्प के रूप में पेश कर सकते हैं जो गक भी पौगष्टक होते हैं। 
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2. ज्वार फे्लक्स आकार में िोलाकार या अंडाकार होते हैं और खगनज, गवटागमन और एंटीऑक्सक्सडेंट और 

आहार फाइबर के उच्च अनुपात की उपक्सस्थगत  के कारण पारंपररक चावल फे्लक्स की तुलना में बेहतर 

पोषण लाभ प्रदान करते हैं। ज्वार में धीमी िगत से पचने वाला काबोहाइडि ेट मधुमेह, मोटापा आगद जैसी 

जीवनशैली संबंधी बीमाररयो ंकी घटनाओ ंको कम करने में मदद करता है। 

3. प्रौद्योगिकी, सै्नगकंि और नाशे्त के गलए  अनाज तैयार करने का गवकल्प प्रदान करती है एवं प्रौद्योगिकी से 

जुड़ी सुगवधा के कारण ज्वार की मांि को बढ़ाया जाएिा, लंबे समय में यह ज्वार की फसल की खेती की 

मांि को बढ़ाने करने में मदद करेिा और देश के िरीब शुष्क भूगम पर खेती करने वाले गकसानो ं को 

सहायता करेिा। 

4. प्रगक्रया सरल है और इसके गलए पररषृ्कत उपकरणो ं और मशीनरी की आवश्यकता नही ं होती है। इस 

प्रगक्रया से फे्लक्स को पारंपररक अनाज की सफाई करने वाली इकाइयो,ं गभिोने वाले टैंक, अनाज रोस्टर 

और एज रनर मशीन का उपयोि करके कुटीर पैमाने के उद्योि के रूप में गवकगसत गकया जा सकता है।. 

5.  इस प्रगक्रया को गकसी भी प्रकार के स्वच्छ ज्वार और बाजरा अनाज पर लािू गकया जा सकता है, चाहे 

फसल की कृगष-जलवायु की क्सस्थगत, अनाज की गकस्, आकार और आकृगत कुछ भी हो। यहां तक गक 

खराब आगथिक स्तर वाले अनाज को भी फे्लक्स तैयार करने के गलए संसागधत गकया जा सकता है। 

6. इस पिगत से चावल के फे्लक्स के समान पारंपररक तरीके से फे्लक्स का उपयोि गकया जा सकता है या 

मूल्य वगधित मीठे और नमकीन उत्पादो ंको तैयार करने के गलए आिे संसागधत गकया जा सकता है।
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 अध्याय 3  

                           पैकेनजंग 

3.1 उत्पाद को ख़राब करिे वाले कारक  

अनाज और दालो ंकी िुणविा को प्रभागवत करने वाले कारक हैं: 

अ. र्ौनतक कारक  

भौगतक नुकसान छलकाव के कारण होता है, जो दोषपूणि पैकेगजंि सामग्री के उपयोि के कारण होता है। 

• कुरकुरेपन में कमी: उत्पाद िारा अवशोगषत नमी के कारण कुरकुरापन खो जाता है। इसगलए, नमी को अंदर जाने 

से रोकने के गलए पैगकंि सामग्री में अचे्छ अवरोधक िुण होने चागहए। नाशे्त वाले अनाज के गलए पैकेज के गलये 

प्ाक्सस्टक पाउच बेहतर होते हैं  

• यांगत्रक क्षगत:  पैगकंि सामग्री की कठोरता या मजबूती,  पैक गकए िए उत्पाद को पररवहन आगद के  नुकसान से 

बचा सकती है। 

ब.  शरीर- नियात्मक कारक  

शरीर गक्रयात्मक  नुकसान के उदाहरणो ंमें अनाज में िसन और ताप,  तापमान, आद्रिता और ऑक्सीजन शागमल 

हैं। 

• गलगपड ऑक्सीकरण: सूखे नाशे्त के अनाज में, गलगपड ऑक्सीकरण रासायगनक गिरावट के प्राथगमक साधनो ंमें से 

एक है। नाशे्त के अनाज में इसे्तमाल होने वाले अनाज में असंतृप्त और संतृप्त वसा का उच्च अनुपात होता है, जो 

गलगपड ऑक्सीकरण को जन्म देता है। ऑक्सीडेगटव बासीपन को कम करने के गलए, यह आवश्यक है गक पैकेज 

में प्रकाश न हो। शेल्फ जीवन को बढ़ाने में ऑक्सीजन को को प्रवेश न होने देना, उपयोिी होता है। फे्लक्ड ओट 

अनाज की भंडारण क्सस्थरता के गलए की िई एक केस स्टडी में , यह पाया िया गक पीपी-एलडीपीई के साथ लेगपत 

पीवीसी/पीवीडीसी कॉपोलीमर ने ऑक्सीजन अवरोध प्रदान करने के गलए अच्छा प्रदशिन गकया। पैगकंि सामग्री में 

एंटीऑक्सीडेंट का उपयोि उत्पाद के शेल्फ जीवन को बढ़ा सकता है, लेगकन अगधकांश देशो ंमें इसकी अनुमगत 

नही ंहै।  

• गवटागमन की हागन: यह समस्या तब आती है, जब कुछ अनाजो ंमें फलो ंका स्वाद समागहत गकया जाता है। ऐसे 

मामलो ंमें, यगद फलो ंका स्वाद ख़राब हो तो अनाज की शेल्फ-लाइफ कम हो सकती है। अनाज में मौजूद सूक्ष्म 

पोषक तत्व अनाज के शेल्फ जीवन को गनधािररत करने में प्रमुख कारक नही ंहैं। 

• जैगवक नुकसान:  सूक्ष्म जीवो,ं कीड़ो,ं कृन्तको ंआगद के कारण जैगवक नुकसान होता है।  अनाज और दालें कम 

नमी वाली वसु्तएं होती हैं, गजसके कारण इनके खराब होने की संभावना कम होती हैं और उनकी शेल्फ-लाइफ 

अगधक होती है। खराब होने का मुख्य कारण भंडारण के दौरान नमी के अवशोषण के कारण होता है। उच्च 

तापमान और आद्रिता में वृक्सि होने से फंिस गवकगसत  हो जाते हैं। थोक पैकेगजंि और भंडारण से पहले, 

माइक्रोगबयल लोड को कम करने और भंडारण अवगध बढ़ाने के गलए साबुत अनाज को फू्यमीिेटेड गकया जाता 

है।
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3.2. ज्वार फलैक्स के नलए पैकेनजंग आवश्यकताएं : 

 

अनाज और अनाज उत्पादो ंके गलए पैकेगजंि सामग्री गवकगसत करते समय गनम्नगलक्सखत कारको ंको ध्यान 

में रखा जाना चागहए 

• पयािवरण की क्सस्थगत जैसे आद्रिता, तापमान, आगद से सुरक्षा  

• पैकेगजंि सामग्री पररवहन के दौरान यांगत्रक खतरो ंका सामना करने में सक्षम होनी चागहए ।  

•  सामग्री को फैलने से बचाने के गलए  

•  सामग्री को कीट के प्रकोप से बचाने के गलए  

•  बाहरी िंध से बचाने के गलए  

• हैंडगलंि में आसान  

•  गकफायती और आसानी से उपलब्ध 

 

3.3  ज्वार फलैक्स के नलए पैकेनजंग सामग्री : 

   प्राथनमक प्रसंस्करण 

 

 

•  पदाथि को ढंककर रखता है  

•  फे्लक्स के साथ सीधे संपकि   

 

अनाज के फे्लक्स की पैकेगजंि के गलए बाजार में उपलब्ध गवकल्प हैं: 

 

कठोर/कड़े पैक्स  

1. पीईटी कंटेिसभ  

 

पीईटी खाद्य पदाथों के गलए एफडीए िारा अनुमोगदत प्ाक्सस्टक है। यह सूक्ष्मजीवो ंको भी हटाता है और 

संक्षाररत नही ंकरता है, गजससे यह खाद्य संपकि  और भंडारण के गलए एक समग्र आदशि सामग्री माना 

जाता है।
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2. नटि 

बहुत सारा खाना गडबे्ब में पैक गकया जाता है। और जबगक स्टील के गडबे्ब भी काम में आते हैं, गटन के गडबे्ब भी एक 

संसाधन हैं गजन्हें आसानी से पुननिवीनीकरण गकया जा सकता है, गटन के गडबे्ब उनके सुगवधाजनक होने और 

पोटेगबगलटी के कारण उपयोिी  हैं। हले्क और गटकाऊ होने के कारण  इसमें आकक्सस्क टूटने का जोक्सखम भी नही ं

होता है। धातु प्रकाश और ऑक्सीजन के क्सखलाफ एक शक्सक्तशाली अवरोध प्रदान करता है। उदाहरण के गलए, गडबे्ब 

का बड़ा सतह के्षत्र आकषिक ग्रागफक्स के साथ साथ ब्रांड को भी बढ़ावा देने के गलए अगधक स्थान प्रदान करता है, जो 

स्टोर में उपभोक्ता का ध्यान आकगषित करता है। 

  लचीले पैक्स  

 

1. नज़प से खुलिे वाले नत्रलानमिेट पाउच: 

 

इसमें दो या दो से अगधक गफल्ो ंया शीट को समग्र गवशेषताओ ंमें सुधार के गलए जोड़कर  बहुपरत गफल् बनाई 

जाती है । िमी और संकोचन के गलए प्रगतरोधी होते हैं गजसके कारण  इन पाउचो ंकी  गवगभन्न पैकेगजंि अनुप्रयोिो ंमें 

अत्यगधक मांि होती है। 

 

 

2. िाफ्ट पेपर पाउच 

 

क्राफ्ट स्टैंड अप पाउच एक उतृ्कष्ट गवकल्प हैं क्ोगंक वे प्राकृगतक कािज और गफल् की वैज्ञागनक रूप 

से गवकगसत परतो ं से बने होते हैं जो उत्पादो ं को ताजा और हागनकारक संदूषक, यूवी प्रकाश और 

बैक्टीररया से मुक्त रखते हैं। क्राफ्ट स्टैंड अप पाउच न केवल 100 प्रगतशत पुन: प्रयोज्य हैं, बक्सल्क वे 

एफडीए-अनुमोगदत खाद्य गे्रड सामग्री से भी बने होते हैं। 
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3. पॉनलएटर / पन्नी / एलडीपीई लेनमिेटेड नपं्रटेड पैक 

 
फे्लक्स के गलए सबसे अगधक इसे्तमाल की जाने वाली पैकेगजंि सामग्री: पॉगलएस्टर / फोइल / एलडीपीई 

लेगमनेटेड पैक, जो डुपे्क्स बोडि गपं्रटेड काटिन में डाले जाते हैं।  

 

उपयोि की जाने वाली अन्य पैकेगजंि सामग्री में शागमल हैं: 

 

 •  15µ बीओपीपी/200-िेज एलडीपीई लैगमनेट  

 •  12μ धातुयुक्त पॉगलएस्टर/200-िेज एलडीपीई लैगमनेट 

 

काटिन पैक की तुलना में उपरोक्त लैगमनेट्स कम खचीले हैं। 

 

नितीयक पैकेनजंग  

 

•  इनको प्राथगमक पैकेजो ंको समूहीकृत करने के गलए उपयोि गकया जाता है 

 

•  यह प्राथगमक इकाई के बाहर मौजूद होते हैं  

तृतीयक पैकेनजंग  

 

•   इनका उपयोि भंडारण और पररवहन के दौरान थोक सामग्री की हैंडगलंि के गलए गकया   जाता है। 

 

• यह गितीयक पैकेज की काटिन पैलेटाइज्ड इकाई होती है। गकसी भी उत्पाद के गलए पैकेज का चयन    

उनकी गवशेषताओ ंऔर क्सस्थरता के आधार पर गकया जाता है
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अध्याय  4 

एफएसएसएआई ( FSSAI ) खाद्य सुरक्षा और मािक 

4.1  एफएसएसएआई मािक और ऐडीनटव्स (खाद्य उत्पाद एवं खाद्य 

ऐडीनटव्स )  

नियंत्रण , 2011 

2.3.20   फल/सब्जी, अिाज के लेक्स : 

1. फल/सब्जी, अनाज फे्लक्स का अथि है, गकसी भी उपयुक्त गकस् के फल (फलो)ं के िूदे/पू्यरी/गकसी भी 

उपयुक्त गकस् की सक्सब्जयां, ताजा, जमे हुए या पहले से संरगक्षत, स्टाचि, अनाज और पोषक गमठास, अन्य को 

गमलाकर तैयार उत्पाद, या  फे्लक्स के रूप में गनजिगलत करके नमक के साथ या गबना बनाये िए उत्पाद  

2. उत्पाद में पररगशष्ट के अनुसार अनुमगत  वाले खाद्य एगडटीव्स शागमल हो सकते हैं: 

 ए. उत्पाद पररगशष्ट बी में दी िई सूक्ष्मजीवगवज्ञानी (माइक्रोगबयल)  आवश्यकताओ ंके अनुरूप होिा। उत्पाद 

गनम्नगलक्सखत आवश्यकताओ ंका अनुपालन करेिा: 

 

 

(i) नमी  (m/m)  6.0 प्रगतशत से अगधक नही ं 

(ii) अम्ल अघुलनशील राख (m/m) 0.5 प्रगतशत से अगधक नही ं

(iii) स्टाचि (m/m) 25.0 प्रगतशत से अगधक नही ं

 

4.2  खाद्य सुरक्षा और मािक (संदूषक, नवष और अवशेष) नवनियम, 2011 

संदूषक, टॉस्क्सि और अवशेष 

2.1  धातु संदूषक: 

खाद्य सामग्री  संदूषक का नाम  प्रगत गमगलयन भाि (गमलीग्राम/गकलोग्राम 

या गमलीग्राम/एल) 

 

अनाज  

लैड 0.2 

कैडगमयम 0.1 
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2.2 फसल संदूषक और प्राकृनतक रूप से पाए जािे वाले नवषैले पदाथभ 

 

 

खाद्य सामग्री  संदूषक का नाम  सीमा माइक्रोग्रा./गकग्रा. 

अनाज एवं अनाज 

उत्पाद 

कुल  एफ्लोकटोक्सकं्सस 15 

एफ्लोकटोक्सकं्सस बी1 10 

 

2.3   अवशेष: 

 

संदूषक का नाम  अगधकतम अवशेष सीमा 

(एमआरएल) 

गमलीग्राम/गकग्रा में 

(खाद्यान्न में) 

अगधकतम अवशेष सीमा 

(एमआरएल) गमलीग्राम/गकग्रा में 

(गमले हुए खाद्यान्न में) 

2,4-डाइक्लोरोफेनॉक्सी एगसगटक 

एगसड 

0.01 0.01 

बेनोमाइल और काबेन्डागजम का योि 

काबेन्डागजम के रूप में व्यक्त गकया जाता है 

0.5 0.01 

काबेररल  1.5 0.01 

कारबेंडेगजम 0.1 0.1 

काबोफू्यरान (काबोफू्यरान और 3-हाइडि ॉक्सी 

काबोफू्यरान का योि काबोफुरान के रूप में 

व्यक्त) 

0.10 0.03 

क्लोरोपायरीफॉस 0.005 0.01 

डेल्टामेगिन (डेकामेगिन) 2.0 0.2 

डाइक्लोरवोस (डीडीवीपी) 

(डाइक्लोरोएसेटलगडहाइड (डी.सी.ए.) 

का एक भाि सामग्री जहां पाया जाए) 

1 0.25 
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डाइगथयोकाबािमेट्स (इसकी अवशेष सगहषु्णता सीमा 

गमलीग्राम/सीएस2/गकलोग्राम के रूप में व्यक्त और 

गनधािररत की जाती है और डाइगथयोकाबािमेट्स के गकसी या 

प्रते्यक समूह से उत्पन्न होने वाले अवशेषो ं को अलि से 

संदगभित करता है) 

0.2 0.05 

एगथयोन (अवशेषो ंको एगथयोन और उसके ऑक्सीजन एनालॉि 

के रूप में गनधािररत गकया जाना है और एगथयन के रूप में 

व्यक्त गकया जाता है ) 

0.03 0.01 

मैलागथयान (मैलागथयान को मैलागथयान और मैलाऑक्सन 

के संयुक्त अवशेषो ंके रूप में गनधािररत और व्यक्त गकया 

जाना है) 

4 1 

मोनोक्रोटोफॉस 0.03 0.01 

पैराक्वाट डाइक्लोराइड (पैराक्वाटेशन के रूप में 

गनधािररत) 

0.03 0.03 

फोरेट (फोरेट का योि, इसका ऑक्सीजन एनालॉि और 

उनके सल्फोक्साइड और सल्फोन, फोरेट के रूप में 

व्यक्त गकया जाना है ) 

0.05 0.01 

गप्रमीफॉस-मेगथल 7 1 

गथयोमेटन (अवशेषो ं को थायोमेटन के रूप में गनधािररत 

गकया जाता है, इसके सल्फोऑक्साइड और सल्फोन को 

गथयोमेटन के रूप में व्यक्त गकया जाता है) 

0.03 0.01 

गथयोमेटन (अवशेषो ंको थायोमेटन के रूप में गनधािररत गकया 

जाता है, इसके सल्फोऑक्साइड और सल्फोन को गथयोमेटन 

के रूप में व्यक्त गकया जाता है) 

0.05 0.01 

 

4.3  खाद्य सुरक्षा और मािक (पैकेनजंग और लेबनलंग) नवनियम, 2011 

एफएसएसएआई पैकेनजंग सामान्य आवश्यकताएं 
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1. गजस बतिन या कंटेनर को भोजन की तैयारी, पैकेगजंि और भंडारण में उपयोि गकया जाता है, उसे 

गनम्नगलक्सखत सामगग्रयो ं या धातुओ ं से बना हुआ नही ं होना चागहए :- (ए) कंटेनर जो जंि खाए हुए हैं; (बी) 

तामचीनी कंटेनर जो गचपके हुए और जंि खाए हुए हैं; (सी) तांबे या पीतल के कंटेनर जो ठीक से गटन नही ं

गकए िए हैं (डी) एलू्यमीगनयम से बने कंटेनर जो बतिनो ंके गलए कास्ट एलू्यगमगनयम और एलू्यगमगनयम गमि 

धातु के गलए आईएस: 20 गवगनदेश के अनुरूप नही ंहैं या बतिनो ंके गलए एलू्यमीगनयम और एलू्यगमगनयम गमि 

धातु के गलए आईएस: 21 गवगनदेशन के अनुरूप नही ंहैं . 

2. आंगशक रूप से या पूणि रूप से, खाद्य पदाथि की पैगकंि या भंडारण के गलए उपकरण या ररसेपे्टकल्स के रूप 

में उपयोि गकये जाने वाले प्ाक्सस्टक सामग्री से बने कंटेनरो ंको गनम्नगलक्सखत भारतीय मानक गवगनदेशो ं के 

अनुरूप होना चागहए: - 

(i) IS: 10146 (खाद्य पदाथों के संपकि  में आने वाले पॉलीथीन के गलए आवश्यक गवशेषताएं); 

(ii) IS: 10142  (खाद्य पदाथों के संपकि  में आने वाले स्टाइरीन पॉगलमर के गलए आवश्यक गवशेषताएं) 

(iii) IS: 10151 (खाद्य पदाथों के संपकि  में आने वाले क्लोराइड (पीवीसी) के गलए आवश्यक गवशेषताएं); 

(iv) IS: 10910 (खाद्य पदाथों के संपकि  में आने वाले पॉलीप्रोपाइलीन के गलए आवश्यक गवशेषताएं); 

(v) IS: 11434 (खाद्य पदाथों के संपकि  में आने वाले आयनोमर रेगजन के गलए आवश्यक गवशेषताएं); 

(vi) IS: 11704  एगथलीन एगक्रगलक एगसड (ईएए) कॉपोलीमर के गलए आवश्यक गवशेषताएं 

(vii) IS: 12252 - पॉली एले्कलीन टेरेफेथलेट्स (पीईटी) के गलए आवश्यक गवशेषताएं 

(viii) IS: 12247 - नायलॉन 6 पॉगलमर के गलए आवश्यक गवशेषताएं 

(ix) IS: 13601 - एगथलीन गवनाइल एसीटेट (EVA); 

(x) IS: 13576 - एगथलीन मेथा एगक्रगलक एगसड (EMAA); 

(xi) गटन और प्ाक्सस्टक के कंटेनरो ंका एक बार उपयोि करने के बाद, खाद्य तेलो ंऔर वसा की पैकेगजंि 

के गलए पुन: उपयोि नही ंगकया जाएिा;  तांबे के बतिन या कंटेनर अिर ठीक से गटन न गकए िए हो,ं तो 

इनका चीनी कने्फक्शनरी या आवश्यक तेलो ंकी तैयारी के गलए उपयोि गकए जा सकता है परनु्त ऐसे 

बतिनो ं या कंटेनरो ं का उपयोि करके बनाये िएचीनी कने्फक्शनरी या आवश्यक तेलो ं को मानव 

उपभोि के गलए अनुपयुक्त नही ंमाना जाएिा। 

 

 लेबनलंग आवश्यकताएाँ  

भारत में बेचे जाने वाले सभी खाद्य उत्पाद जो पहले से पैक गकए िए हैं, उन्हें खाद्य सुरक्षा और मानक (पैकेगजंि 

और लेबगलंि) गवगनयम, 2011 का अनुपालन करना आवश्यक है। खाद्य सुरक्षा और मानक गवगनयमन, 2011 

स्वास्थ्य और पररवार कल्याण मंत्रालय के अंतिित भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्रागधकरण िारा जारी एक 

अगधसूचना है। इस लेख में, हम भारत में खाद्य लेबगलंि से संबंगधत गनयमो ंको देखते हैं। 

खाद्य लेबनलंग नवनियमो ंकी प्रयोज्यता 

खाद्य लेबगलंि गवगनयमो ंके गलए भारत सभी "प्रीपैकेज्ड" या "प्री-पैक्ड फूड" की में लेबगलंि गनयमो ंका अनुपालन 

करने की आवश्यकता होती है। गनयमो ंके अनुसार, पहले से पैक गकए िए भोजन का अथि है भोजन, गजसे गकसी भी 

तरह के पैकेज में रखा जाता है, इस तरह से गक सामग्री को जो उपभोक्ता को गबक्री के गलए तैयार है, बदला नही ंजा 

सकता है  

सामान्य लेबनलंग आवश्यकताएाँ  

भारत में बेचे जाने वाले सभी पहले से पैक गकए िए खाद्य पदाथों को गनम्नगलक्सखत लेबगलंि आवश्यकताओ ंका पालन 

करना चागहए: 

 लेबल अंगे्रजी या गहंदी या देवनािरी भाषा में होना चागहए। उपरोक्त के अलावा, लेबल में 

आवश्यकतानुसार गकसी अन्य भाषा में जानकारी हो सकती है। 
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 लेबल में उस भोजन के बारे में जानकारी नही ं होनी चागहए गजसे झठूा, भ्रामक, माना जा सकता है 

अन्यथा उत्पाद के संबंध में िलत धारणा बना सकता है। 

 लेबल को कंटेनर पर इस तरह से गचपका गदया जाना चागहए गक वह आसानी से कंटेनर से अलि न हो। 

 लेबल में प्रसु्तत सामग्री या जानकारी उपभोक्ता िारा स्पष्ट, प्रमुख, अगमट और आसानी से पढ़ने योग्य 

होनी चागहए। 

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

लेबल को अस्पष्ट न करके आसानी से सुपाठ्य बनाना चागहए। 

 भोजन के नाम का उले्लख व्यापार के नाम और गनगहत भोजन के गववरण के साथ गकया जाना चागहए। 

यगद भोजन में एक से अगधक घटक होते हैं, तो सामग्री की एक सूची उनके गनमािण के समय वजन या 

मात्रा, जैसा भी मामला हो, के अवरोही क्रम में प्रसु्तत की जानी चागहए; 

पोषण संबंधी जािकारी 

 

 पोषण संबंधी जानकारी या पोषण संबंधी तथ्य प्रगत 100 ग्राम या 100 गमली या उत्पाद की प्रगत सेवारत 

गनम्नगलक्सखत जानकारी के साथ लेबल पर गदया जाना चागहए: 

 गकलो कैलोरी में ऊजाि मूल्य; 
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 चने में प्रोटीन, काबोहाइडि ेट (चीनी की मात्रा गनगदिष्ट करें ) और वसा की मात्रा (जी) या एमएल; 

  गकसी भी अन्य पोषक तत्व की मात्रा गजसके गलए पोषण या स्वास्थ्य का दावा गकया जाता है: 

यह नोट करना महत्वपूणि है गक लेबल में गकए िए गकसी भी "स्वास्थ्य दावे" या "पोषण दावे" या "जोक्सखम में कमी" 

के दावे की एफएसएसएआई अगधकाररयो ंिारा पूरी तरह से जांच की जाएिी। इसगलए, ऐसे गकसी भी दावे को 

परीक्षण डेटा िारा मान्य गकया जाना चागहए। गनयमो ंके अनुसार, "स्वास्थ्य दावा", "पोषण दावा" और "जोक्सखम में 

कमी" दावे की पररभाषा गनम्नगलक्सखत है: 

➢ "स्वास्थ्य दावो"ं का अथि गकसी भी प्रगतगनगधत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयि है 

गक उस भोजन और स्वास्थ्य के एक घटक के बीच एक संबंध मौ है और पोषण संबंधी दावे में शागमल 

हैं- जो गवकास, और सामान्य कायों में पोषक तत्व की शारीररक भूगमका का वणिन करते हैं, भोजन या 

उसके घटको ंकी खपत के गवगशष्ट लाभकारी प्रभाव से संबंगधत अन्य कायाित्मक दावे, कुल आहार के 

संदभि में, शरीर के सामान्य कायों या जैगवक िगतगवगधयो ं पर दावे और ऐसे दावे जो स्वास्थ्य में 

सकारात्मक योिदान या सुधार से संबंगधत हैं कायि या स्वास्थ्य, या बीमारी को संशोगधत करने या 

संरगक्षत करने के गलए, गकसी बीमारी या स्वास्थ्य संबंधी क्सस्थगत के गवकास के कम जोक्सखम के गलए, 

कुल आहार के संदभि में, भोजन या खाद्य घटको ंकी खपत से संबंगधत जोक्सखम में कमी का दावा आगद 

➢ "पोषण का दावा" का अथि गकसी ऐसे प्रगतगनगधत्व से है जो बताता है, सुझाव देता है या इसका तात्पयि 

है गक भोजन में गवशेष पोषक िुण हैं जो ऊजाि मूल्य तक सीगमत नही ं हैं बक्सल्क प्रोटीन, वसा 

काबोहाइडि ेट, गवटागमन और खगनज शागमल हैं; 

➢ स्वास्थ्य दावो ंके संदभि में "जोक्सखम में कमी" का अथि है गकसी बीमारी या स्वास्थ्य संबंधी क्सस्थगत के गलए 

एक प्रमुख जोक्सखम कारक को महत्वपूणि रूप से बदलना; 

शाकाहारी या मांसाहारी नचन्ह: 

सभी पैकेज्ड फूड जो "मांसाहारी" हैं, उनमें एक प्रतीक होना चागहए जो एक भूरे रंि की रूपरेखा के साथ एक विि 

के अंदर भूरे रंि का भरा हुआ चक्र हो। यगद गकसी भोजन में मांसाहारी के रूप में केवल अंडा घटक है, तो 

गनमािता एक घोषणा प्रदान कर सकता है गक उत्पाद में केवल अंडा है और मांसाहारी गचन्ह जोड़ें।     

                                                                                                      

                                मांसाहारी नचन्ह 
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पैकेज्ड शाकाहारी भोजन में एक प्रतीक होना चागहए गजसमें हरे रंि के साथ एक विि के अंदर हरे रंि का भरा 

हुआ घेरा हो। 

 

 

       शाकाहारी गचन्ह  

 

 खाद्य योजको,ं रंगो ंऔर स्वादो ंसे संबंनधत जािकारी 

खाद्य उत्पाद में गनगहत खाद्य योजको ंका उले्लख गवगशष्ट नामो ंया मान्यता प्राप्त अंतरराष्टि ीय संख्यात्मक पहचान के 

साथ विि शीषिक के साथ गकया जाना चागहए। लेबल पर सामग्री की सूची के ठीक नीचे "कंटेन्स परगमटेड नेचुरल 

कलर (एस)" जैसे कुछ कथनो ंके साथ लेबल पर रंि भरने वाले पदाथि का उले्लख गकया जाना चागहए। बाहरी 

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

फे्लवर" जैसे लाइन्स में गकया जाना चागहए। 

निमाभता का िाम और पूरा पता 

खाने के हर पैकेज पर गनमािता का नाम और पूरा पता गलखा होना चागहए। आयागतत भोजन के मामले में, पैकेज में 

भारत में आयातक का नाम और पूरा पता होना चागहए। 

शुद्ध मात्रा (िेट क्ांनटटी) 

सभी पैकेज्ड फूड में बेट की मात्रा, वजन या संख्या के अनुसार होनी चागहए। पैकेज में गनगहत वसु्त की शुि मात्रा 

में रैपर और पैकेगजंि सामग्री का वजन शागमल नही ंहोना चागहए। 

बैच पहचाि की लॉट संख्या 

सभी पैकेज्ड फूड पर लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर का उले्लख गकया जाना चागहए तागक गनमािण और 

गवतरण के दौरान इसका पता लिाया जा सके। इस गवगनयम का पालन करने के गलए केवल बे्रड और दूध गजसमें 

स्टरलाइज्ड दूध शागमल है, की आवश्यकता नही ंहै। 

निमाभण या पैनकंग की नतनथ 

गजस तारीख, महीने और वषि में वसु्त का गनमािण, पैक या पहले से पैक गकया िया है, उसका लेबल पर उले्लख 

गकया जाना चागहए। तीन महीने से अगधक की शेल्फ लाइफ वाले खाद्य उत्पादो ंके मामले में, "बेस्ट गबफोर डेट" 

के साथ गनमािण का महीना और वषि गदया जा सकता है।  
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तीन महीने से कम की शेल्फ लाइफ वाले उत्पादो ंके मामले में, गजस तारीख, महीने और साल में कमोगडटी का 

गनमािण या तैयार या प्री-पैक गकया जाता है, उसे लेबल पर तारीख से पहले का उले्लख गकया जाना चागहए। 

आयानतत र्ोजि के नलए मूल देश का उले्लख 

आयागतत भोजन के गलए, भोजन के लेबल पर भोजन की उत्पगि का देश घोगषत गकया जाना चागहए। यगद कोई 

खाद्य उत्पाद दूसरे देश में प्रसंस्करण से िुजरता है जो उसकी प्रकृगत को बदलता है, तो गजस देश में प्रसंस्करण 

गकया जाता है उसे लेबगलंि के प्रयोजनो ंके गलए मूल देश माना जाना चागहए। 

उपयोग के नलए निदेश 

भोजन के सही उपयोि को सुगनगित करने के गलए, यगद आवश्यक हो, तो पुनििठन सगहत उपयोि के गलए गनदेश 

लेबल पर शागमल गकए जाने चागहए। 
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ओगलिोफ्रक्टोज युक्त (आहार फाइबर—— ग्राम/100 ग्राम) 

 

“गटि हेलोस युक्त” 

 

 “गू्लटेन मुक्त ” 

 

4.4  ज्वार की नवनशष्ट लेबनलंग आवश्यकताएाँ    

8[2.4.4]: अन्य उत्पादो ंकी नवनशष्ट लेबनलंग आवश्यकताएाँ    

43.  गबसु्कट, बे्रड और केक 2 [दही, मूस, से्प्रड, डेयरी आधाररत पेय (गमल्क शेक, दही पेय), पनीर, हलवा, क्रीम 

और आइसक्रीम, िैर-डेयरी बफि , शबित और फलो ंकी बफि  जैसी जमे हुए गमठाई का हर पैकेज, जमे हुए दही, 

फे्लक्स और खाने के गलए तैयार सूखा नाश्ता अनाज, चॉकलेट और गमठाई और काबोहाइडि ेट आधाररत उत्पाद 

तथा दूध उत्पाद आधाररत गमठाई जैसे हलवा, मैसूर पाक, बंूदी लड्डू, जलेबी, खोया बफी, पेड़ा, िुलाब जामुन, 

रसिुल्ला और इसी तरह के दूध उत्पाद आधाररत गकसी भी नाम से बेची जाने वाली गमठाई, पका हुआ सॉसेज, हैम 

और मीट से्प्रड] गजसमें ओगलिोफ्रक्टोज होता है, गनम्नगलक्सखत घोषणा को वहन करेिा, अथाित्: - 

  

49. गबसु्कट, बे्रड, केक, नाश्ता अनाज, काबोनेटेड पानी, थमिली प्रोसेस्ड फल, फलो ंके नेक्टर, फलो ंके रस, फलो ं

के पेय, फलो ंके सै्क्वश, जैम, जेली, फलो ंका चीज़, मुरब्बा, डेयरी आधाररत पेय, दूध पाउडर, काबोहाइडि ेट एवं दूध 

उत्पाद आधाररत गमठाइयााँ जैसे िुलाबजामुन, रसिुल्ला, पेड़ा, खोयाबफी, मैक्रोनी उत्पाद, नूडल्स, पास्ता, गमठाई 

और कने्फक्शनरी, कैं डी और आइगसंि, नमकीन और सै्नक्स आगद, जहााँ भी गटि हेलोस गमलाया जाता है, गनम्नगलक्सखत 

लेबल पर होिा, अथाित्: - 

 

3[50. खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) गवगनयम, 2011 के गवगनयम 2.14 में वगणित 

उत्पादो ंके मामले में "गू्लटेन मुक्त" शब्द उत्पाद के नाम से गनम्नानुसार मुगद्रत गकया जाएिा, अथाित्: - 

 

खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) गवगनयम, 2011 के गवगनयम 2.15 में वगणित 

उत्पादो ंके मामले में "कम गू्लटेन" शब्द उत्पाद के नाम से गनम्नानुसार  मुगद्रत गकय जाएिा, अथाित्: - 
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आहार फाइबर (डेक्सगटिन) युक्त  ---------- (घुलनशील आहार फाइबर का स्रोत) 

 

 

52 लेबल में एक 'चेतावनी' होिी गक 'कम गू्लटेन के रूप में लेबल गकया िया भोजन सीगलएक रोि वाले लोिो ंके 

गलए जोक्सखम पैदा कर सकता है।"]  

54. फे्लक्स का प्रते्यक पैकेज और खाने के गलए तैयार सूखा नाश्ता अनाज, नूडल्स, पास्ता, सलाद डि े गसंि या 

टॉगपंि और से्प्रड , गफलर या कैररयर के रूप में टेबल टॉप फाइबर, अनाज और अन्य सै्नक फूड या नमकीन 

और बेकरी उत्पाद गजनमें गबसु्कट, कुकीज, बे्रड, केक गमक्स और पेस्टि ी और अन्य उत्पाद शागमल हैं, जहां इन 

गनयमो ं के तहत डेक्सगटि न की अनुमगत है, गजसमें अगतररक्त डायटरी फाइबर (डेक्सगटि न-घुलनशील फाइबर) 

शागमल हैं। गनम्नगलक्सखत घोषणाओ ंको वहन करेिा, अथाित्: 

 

 

“कम गू्लटेन” 
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4.5 खाद्य निमाभता/प्रोसेसर/हैंडलर के नलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी 

आवश्यकताएं  

    वह स्थान जहां भोजन का गनमािण, प्रसंस्करण या संचालन गकया जाता है, गनम्नगलक्सखत आवश्यकताओ ं का 

अनुपालन करेिा: 

1. पररसर एक साफ-सुथरे स्थान पर क्सस्थत होना चागहए और िंदे पररवेश से मुक्त होना चागहए और समग्र 

स्वच्छ वातावरण बनाए रखना चागहए। सभी नई इकाइयां पयािवरण प्रदूगषत के्षत्रो ंसे दूर स्थागपत की जाएंिी। 

2. गवगनमािण के गलए खाद्य व्यवसाय करने हेतु पररसर में समग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के गलए 

गवगनमािण और भंडारण के गलए पयािप्त स्थान होना चागहए। 

3. पररसर साफ, पयािप्त रोशनी वाला और हवादार होना चागहए और आवाजाही के गलए पयािप्त खाली स्थान 

होना चागहए। 

4. फशि, छत और दीवारो ंको अच्छी क्सस्थगत में बनाए रखा जाना चागहए। उन्हें गबना गकसी परतदार पेंट या 

प्ास्टर के गचकना और साफ करना आसान होना चागहए। 

5. फशि और दीवारो ंको आवश्यकता के अनुसार एक प्रभावी कीटाणुनाशक से धोया जाना चागहए पररसर को 

सभी कीड़ो ंसे मुक्त रखा जाना चागहए। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई गछड़काव नही ंगकया जाएिा, 

बक्सल्क इसके बजाय मक्सियो ं को पररसर में घुसने के गलए फ्लाई स्वाट/फै्लप्स का उपयोि गकया जाना 

चागहए। पररसर को कीट मुक्त बनाने के गलए क्सखड़गकयां, दरवाजे और अन्य प्रवेश स्थानो ंपर नेट या स्क्रीन 

के साथ गफट गकए जाएंिे, गनमािण में उपयोि गकया जाने वाला पानी पीने योग्य होना चागहए और यगद 

आवश्यक हो तो पानी की रासायगनक और बैक्टीररयोलॉगजकल जांच गकसी भी मान्यता प्राप्त प्रयोिशाला में 

गनयगमत अंतराल पर की जानी चागहए।  

6. पररसर में पेयजल की सतत आपूगति सुगनगित की जानी चागहए। जलापूगति की कमी की क्सस्थगत में भोजन या 

धुलाई हेतु पानी के भंडारण की पयािप्त व्यवस्था कीजानी चागहए। 

7. उपकरण और मशीनरी जब गनयोगजत हो ंतो ऐसी गडजाइन की होनी चागहए गजससे सफाई आसानी से हो 

सके। कंटेनरो,ं टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले पुजों आगद की सफाई की व्यवस्था की जानी चागहए। 

8. कोई भी बतिन, कंटेनर या अन्य उपकरण, गजसके उपयोि से स्वास्थ्य के गलए हागनकारक धातु संदूषण होने 

की संभावना है को , भोजन की तैयारी, पैगकंि या भंडारण में प्रयोि नही ंगकया जाना चागहए। (तांबे या पीतल 

के बतिन में उगचत अस्तर होना चागहए)।  

9. मोर्ल्/कवक के गवकास और संक्रमण से मुक्सक्त सुगनगित करने के गलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, 

सुखाया जाना चागहए। 

10. उगचत गनरीक्षण की अनुमगत देने के गलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे काफी दूर रखा जाना चागहए। 

11. कुशल जल गनकासी की व्यवस्था होनी चागहए और कचरे के गनपटान के गलए पयािप्त प्रावधान होना 

चागहए। 

12. प्रसंस्करण और तैयारी में काम करने वाले िगमको ंको साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और गसर के वस्त्रो ंका 

उपयोि करना चागहए। 

13. संक्रामक रोिो ंसे पीगड़त व्यक्सक्तयो ंको काम करने की अनुमगत नही ंदी जानी चागहए। कोई भी घाव हर 

समय ढका रहना चागह और ऐसे व्यक्सक्त को भोजन के सीधे संपकि  में नही ंआने देना चागहए। 

14. सभी खाद्य संचालको ंको काम शुरू करने से पहले अपनी उंिगलयो ंके नाखूनो ंको काटना और धोना 

तथा हर बार शौचालय का उपयोि करने के बाद, हाथो ंको साबुन, या गडटजेंट और पानी से धोना चागहए। 

पूरी प्रगक्रया के दौरान शरीर के अंिो,ं बालो ंको छूने से बचना चागहए। 

15. सभी खाद्य संचालको ंको नकली नाखून या अन्य सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चागहए जो 

भोजन में गिर सकते हैं और उनको चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चागहए। 

16. पररसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक सुडकना प्रगतबंगधत होना 
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चागहए, गवशेष रूप से भोजन को बनाते समय। 

17. सभी वसु्तएाँ  जो भण्डाररत हैं या गबक्री के गलए अगभपे्रत हैं, उपभोि के गलए उपयुक्त होिंी और उनमें 

संदूषण से बचने के गलए ढाँक कर रखना चागहए।  

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के गलए उपयोि गकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी मरम्मत में रखा जाना चागहए 

और साफ रखा जाना चागहए। 

19. पररवहन के दौरान गडब्बाबंद रूप में या कंटेनरो ं में खाद्य पदाथि आवश्यक तापमान बनाए रखना 

चागहए। 

20. कीटनाशको/ंकीटाणुनाशको ंको अलि से रखा जाना चागहए और खाद्य गनमािण/ भंडारण/ हैंडगलंि के्षत्रो ं

से दूर रखा जाना चागहए। 
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