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स्िागत –  

यह मैनुअल भोर्जनालयो,ं कैं टीनो ंऔर खान-पान के अन्य कारोबारो ंके भलए बनाया गया है। 
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इस मैनुअल में कैटररंग/खाद्य सेवा स्थापनाओ ंके खाद्य कारोबाररयो ंद्वारा खाद्य सुरक्षा और मानक 

अभधभनयम, 2006 के अनुसार अपनाई र्जाने वाली स्वच्छता और साफ-सफाई संबंधी रीभतयो ंकी 

सामान्य अपेक्षाएँ दी गई हैं।  

मैनुअल में खाद्य कारोबाररयो ंद्वारा अपनाई र्जाने वाली खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता संबंधी न्यूनतम 

अपेक्षाओ ंके साथ-साथ उद्योग की उत्तम रीभतयाँ भी दी गई हैं। 

लििण पर णाम –  

इस मैनुअल को तैयार करने का प्रयोर्जन खान-पान स्थापनाओ ंमें खाद्य सुरक्षा पयमवेक्षको ंके रूप 

में भनयुक्त भकए र्जा सकने वाले काभममको ंको खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता संबंधी उन अपेक्षाओ ंके 

बारे में प्रभशक्षण देना है, र्जो उनके कारोबार में अपनाई र्जानी हैं। खाद्य सुरक्षा पयमवेक्षक 

(एफ.एस.एस.) इन अपेक्षाओ ंका उपयोग अपनी स्थापना के साइर्ज और प्रकार के अनुसार 

कर सकते हैं। 

आशा है इस मैनुअल से कैटररंग उद्योग में खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता अपेक्षाओ ंएवं खाद्य सुरक्षा 

के उच्च मानको ंकी बेहतर समझ उत्पन्न होगी। 

कानून की बात –  

भारत में कैटररंग उद्योग के भलए साफ-सफाई और स्वच्छता संबंधी अभनवायम अपेक्षाएँ भनम्नानुसार 

हैं- 

खाद्य सुरक्षा और मानक अभधभनयम, 2006 (http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/food-

safety-and-standards-act.html) के अंतगमत खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य कारोबार का 

अनुज्ञापन और रभर्जस्टर ीकरण) भवभनयम, 2011 की ‘’अनुसूची 4 का िाग II’’ 

(http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/fss-regulations.html) 

खाद्य सुरक्षा और मानक अभधभनयम, 2006 (http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/food-

safety-and-standards-act.html) के अंतगमत खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य कारोबार का 

अनुज्ञापन और रभर्जस्टर ीकरण) भवभनयम, 2011 की ‘’अनुसूची 4 का िाग 5’’ 

(http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/fss-regulations.html) 

 

समझने में आसानी के लिए खाद्य सु िा औ  मानक (खाद्य का ोबा  का अनुज्ञापन औ  

 लिस्टर ीक ण) लिलनयम, 20111 की अनुसूची 4 के िाग II औ  िाग V के सिंबिंलधत खिंड 

कैटर िंग स्थापनाओिं में कायव के अनुसा  अिग क  लदए गए हैं - 

1. अिस्थापन, अलिन्यास औ  सुलिधाएँ 

http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/food-safety-and-standards-act.html
http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/food-safety-and-standards-act.html
http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/fss-regulations.html
http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/food-safety-and-standards-act.html
http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/food-safety-and-standards-act.html
http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/fss-regulations.html
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खाद्य सु िा औ  खाद्य सु िा को खत े 

खाद्य सु िा से यह आश्वासन अभभपे्रत है भक खाद्य उसके आशभयत प्रयोर्जन के अनुसार 

मानव उपभोग के भलए स्वीकरणीय है। 

खाद्य सु िा प्रबिंधन प्रणािी से अच्छी उत्पादन रीभतयो,ं अच्छी स्वच्छता रीभतयो,ं खतरा 

भवश्लेषण और क्ांभतक भनयंत्रण भबंदु और ऐसी अन्य रीभतयो ंका अंगीकरण अभभपे्रत है भर्जन्हें खाद्य 

कारोबार के भलए भवभनयम द्वारा भनधामररत भकया र्जा सकता है। 

खाद्य सु िा को खत े से खाद्य में वे रै्जभवक, रासायभनक अथवा भ़ौभतक खतरे अथवा खाद्य 

की अवस्था अभभपे्रत है भर्जससे स्वास्थ्य पर प्रभतकूल प्रभाव पडने की संभावना हो। मुख्य रूप से 

चार प्रकार के खतरे होते हैं: 

 

1. िौलतक खत े 

खाद्य के

लिए खत े

िौलतक

िैलिक

एििीका 

क

 ासायलन

क
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खाद्य में पाई गई वह बाहरी वस्तु (अरै्जभवक) अथवा उसमें स्वाभाभवक रूप से पाई र्जाने वाली 

वस्तु (कतले में हड्डी) भर्जससे कोई खतरा हो, ‘भ़ौभतक संदूषण अथवा खतरा’ कहलाती है।  

 

 

आम िौलतक खत ोिं में लनम्नलिक्तखत िालमि हैं:  

काँच  

कटलरी अथवा क्ॉकरी के टूटे हुए टुकडे  

भिब्बो ंऔर फोइलो ंकी धातु की छीलनें 

स्टैप्लर भपनें 

ब्लेि 

लपेटने के भलए प्रयुक्त प्लाप्तिक की भफल्में अथवा भिस्पोरे्जबल वस्तुओ ंकी भचपें 

अखाद्य गाभनमश 

फाहे और धागे 

बैंि-एि  

बाल 

नाखून 

हभड्डयाँ 

आभूषण 

 

2.  ासायलनक खत े  

स्वाभाभवक रूप से पाए र्जाने वाले और प्रसंस्करण के द़ौरान शाभमल होने वाले वे रासायभनक 

पदाथम भर्जनसे खाद्यर्जभनत बीमारी हो सके, ‘रासायभनक संदूषण अथवा खतरे’ कहलाते हैं। 

 

प्राकृलतक  ासायलनक सिंदूषणोिं में लनम्नलिक्तखत िालमि हैं: 

- समुद्री एलगी से भसगुआटोप्तिन, सैप्तिटोप्तिन, बे्रवीटोप्तिन और िोमोइक एभसि 

- मछली से भहस्टामाइन/स्कोम्ब्रोइि भवषाक्तता 

 

प्रसिंस्क ण के दौ ान िालमि होने िािे  ासायलनक सिंदूषण: 

- कैटररंग स्थापना अथवा आपूभतम श्रंखला में आभवषालु धातुएँ 

- पेस्टीसाइि, रंर्जन सामग्री 

- धुलाई उत्पाद और सैभनटाइर्जर 

- उपकरणो ंके स्नेहक 

- रासायभनक खाद्य सहयोज्य, परररक्षी पदाथम 

 

3. रै्जभवक खतरे 
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रै्जभवक खतरे वे र्जीवाणु अथवा पदाथम होते हैं, र्जो र्जीवाणुओं द्वारा उत्पन्न होते हैं और मानव 

स्वास्थ्य के भलए खतरनाक होते हैं। खाद्य प्रसंस्करण के द़ौरान वे भचंता के मुख्य मुदे्द होते हैं, 

क्योभंक अभधकांश खाद्यर्जभनत बीमाररयाँ उन्ही ंसे होती है। 

 

मुख्य िैलिक खत ोिं में  लनम्नलिक्तखत िालमि हैं –  

- बैक्टीर या उदाहरण: Salmonella spp., Enterohaemorrhagic Escherichia coli, Campylobacter 

jejuni, Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Bacillus anthracis, Bacillus cereus, 

Staphlococcus aureus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Vibrio vulnificus, 

Vibrio parahaemolyticus  

- लिषाणु उदाहरण : hepatitis A virus, Norwalk viruses, Rotavirus 

- प िीिी उदाहरण: Toxoplasma gondii, Cryptosporidia, Giardia spp., Trichinella spiralis, 

Taenia solium, Anisakis spp. 

 

िैलिक खत ोिं से लनम्नलिक्तखत बीमार याँ होती हैं -  

1. खाद्यिलनत सिंक्रमण – यह तब होता है र्जब व्यप्ति रोगाणु-ग्रस्त भोर्जन खा ले; ये रोगाणु 

मानव आँत में बढ़ते र्जाते हैं और असहर्जता अथवा बीमारी उत्पन्न करते हैं। ‘खाद्यर्जभनत 

संक्मण’ के भवभशष्ट लक्षण तुरंत प्रकट नही ंहोते।  

2. खाद्यिलनत उन्माद – यह तब होता है र्जब कोई व्यप्ति आभवष वाला भोर्जन खा ले; 

उससे असहर्जता अथवा बीमारी हो र्जाती है। ‘खाद्यर्जभनत उन्माद’ के भवभशष्ट लक्षण तुरंत 

प्रकट होते हैं: खाद्यिलनत आलिष परोक्ष संक्मण होता है, र्जो तब होता है र्जब कोई 

व्यप्ति रोगाणुओ ंद्वारा उत्पन्न टोप्तिनो ंवाला भोर्जन कर ले; ये मानव आँत में बढ़ते र्जाते 

हैं और उन टोप्तिनो ंको उत्पन्न करते हैं, भर्जनसे असहर्जता अथवा बीमारी हो र्जाती है। 

सूक्ष्मिीिाणुओिं की िृक्ति क ने िािी अिस्थाएँ 

FAT TOM 

 

अिस्था पर िाषा 

Food  खाद्य खाद्यर्जभनत सूक्ष्मर्जीवाणु संभाभवत खतरनाक खाद्यो ंसे पोषक तत्व ग्रहण कर 

लेते हैं।  

Acidity  

अम्लता 

खाद्यर्जभनत सूक्ष्मर्जीवाणु अभधकांश खाद्य पदाथों की पीएच रेंर्ज 3.5 से 7 में 

अभधक बढ़ते हैं।  

Temperature  

ताप 

सूक्ष्मर्जीवाणु 5oC से 63oC के बीच के तापमान, भर्जसे आम त़ौर पर 

‘खतरनाक र्जोन’ के रूप में र्जाना र्जाता है, में अभधक बढ़ते हैं।  

Time समय खतरनाक र्जोन में होने पर सूक्ष्मर्जीवाणओ ंको वरप्ति के भलए पयामप्त समय 

चाभहए होता है।  

Oxygen 

ऑक्सीर्जन 

सूक्ष्मर्जीवाणुओ ंको अपनी वरप्ति के भलए मुक्त अथवा भमभश्त रूप में ऑक्सीर्जन 

की आवश्यकता होती है। ऑक्सीर्जन की उपप्तसथभत में एनएरोभबक र्जीवाणु खाद्य 

को खराब कर देते हैं।  

Moisture नमी सूक्ष्मर्जीवाणुओ ंको बढ़ने के भलए नमी की आवश्यकता होती है, भर्जसे ‘र्जल 

गभतभवभध(Aw)’ के रूप में मापा र्जाता है। 
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एििीका क 
(केिि सूचनाथव) 

 

एििीका क आम त़ौर पर वह अहाभनकर पदाथम होता है, भर्जससे भकसी प्रभाव्य व्यप्ति में 

तुरंत एलर्जी होती है। खाद्य एलर्जीकारक प्राय: प्रोटीन होते हैं, हालांभक अन्य खाद्य संघटको,ं 

रै्जसे कुछ खाद्य सहयोज्य पदाथम, में भी एलर्जीकारी गुणधमम होते हैं। 

 

खाद्य एििी कभतपय खाद्य अथवा खाद्य सहयोज्य पदाथम खाने अथवा उनके संपकम  में आने से 

रोग-प्रभतरोध संबंधी पयामप्त रूप से गंभीर प्रभतभक्या होती है। 

 

 खाद्य एलर्जी तब होती है र्जब रोग-प्रभतरोध प्रणाली: 

- भकसी खाद्य प्रोटीन भवशेष की खतरनाक प्रोटीन के रूप में पहचान करती है और उससे 

लडने के भलए एंटीबॉिी बनाती है 

- अगली बार व्यप्ति र्जब वह खाद्य खाता है तो रोग-प्रभतरोध प्रणाली उस खतरे से शरीर 

की रक्षा करने के भलए भहस्टामाइन सभहत भारी मात्रा में रसायन र्जारी करती है 

- भहस्टामाइन एक शप्तिशाली रासायभनक पदाथम होता है, र्जो श्वसन प्रणाली, र्जठरांत्र पथ, 

त्वचा अथवा हृदवाभहनी प्रणाली में प्रभतभक्या उत्पन्न कर सकता है 

- अभधक प्रभतभक्या वाले मामलो ंमें खाद्य एलभर्जमयाँ घातक हो सकती हैं। यँू कोई भी खाद्य 

एलर्जी न सह सकने वाले व्यप्ति में रोग-प्रभतरोध प्रभतभक्या उत्पन्न कर सकती है, 

अभधकांश खाद्य एलभर्जमयाँ कुछ ही खाद्य पदाथों से होती हैं। 

लनम्नलिक्तखत खाद्य पदाथों औ  सिंघटकोिं से अलत सिंिेदनिीिता होती है औ  खाद्य 

का ोबा ी सदा उनकी घोषणा क े: 

 

1. ग्लुटेन वाले धान्य; अथामत् गेहँ, राई, र्ज़ौ, र्जई, र्जममन गेहँ अथवा उसकी संकर प्रर्जाभतयाँ 

और इनके उत्पाद; 

2. क्स्टाभसयन और इनके उत्पाद; 

3. अंिे और अंिा उत्पाद; 

4. मछली और मछली उत्पाद; 

5. सोयाबीन और इनके उत्पाद; 

6. दूध और दुग्ध उत्पाद (लैक्टोर्ज सभहत); 

7. मँूगफली, वरक्ष भगरी और भगरी वाले उत्पाद; और 

8. 10 भमग्रा/भकग्रा अथवा अभधक सांद्रता के सल्फाइट।’’  

 

कोिेक्स सूची में मुख्य एलर्जीकारक वैभिक आधार पर भदए गए हैं। भफर भी र्जो खाद्य पदाथम 

एलर्जी के सामान्य कारण हैं, वे भ़ौगोभलक के्षत्रो ंमें आहार की प्राथभमकता, उदाहरण के भलए, के 
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कारण भभन्न-भभन्न होते हैं। कुछ देशो ंने खाद्य पदाथों की अपनी राष्टर ीय सूची में अभतररक्त खाद्य 

पदाथम और संघटक शाभमल भकए हैं, भर्जन्हें खाद्य पदाथों के लेबलो ंपर घोभषत भकया र्जाए। 

 

 

आकर भत 2 –खाद्य एलरे्जन 

एििीका क प्रहस्तन 

1. कच्ची सामग्री –  

क. उपयुक्त एलर्जीकारक सूचना अथवा भकसी पररवतमन के बारे में प्राप्त होने वाली कच्ची 

सामभग्रयो ंके लेबलो ंकी र्जाँच करें। 

ख. प्रत्येक केस/पैलेट/बैग इत्याभद पर कच्ची सामभग्रयो ंके टैग लगाएँ, भर्जससे यह सुभनभित 

हो सके भक सामभग्रयो ंको आपकी सुभवधा में रखते समय एलर्जीकारक को स्पष्ट रूप से 

बताया र्जा सके। 

ग. प्राप्ति के समय अन्योन्य संदूषण को कम करने के भलए एलर्जीकारक के क्षभतग्रस्त धारको ं

का प्रहस्तन उपयुक्त रूप से करें। 

 

2. ििंडा ण –  

क. अन्योन्य संदूषण रोकने या कम करने के भलए एलरे्जभनक संघटको ंअथवा उत्पादो ंका 

भंिारण अलग-अलग करें। 

ख. साफ और बंद धारको ंका उपयोग करें। 
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ग. एलरे्जनयुक्त और गैर एलर्जीकारक वाले संघटको ंऔर/अथवा उत्पादो ंका भंिारण अलग-

अलग के्षत्रो ंमें करें। यभद अलग-अलग स्थान संभव न हो तो अन्य पिभतयाँ अपनाएँ, रै्जसे 

एलरे्जनयुक्त उत्पादो ं को गैर एलर्जीकारक वाले उत्पादो ं के ऊपर न रखें, एक रै्जसे 

एलर्जीकारक वाले उत्पादो ं(रै्जसे दूध और व्हे) को एक साथ रखें इत्याभद। 

घ. छलके हुए एलरे्जनो ंअथवा उनके क्षभतग्रस्त धारको ंकी सफाई करना और उसका ररकॉिम 

रखना। 

ङ. अलग पैलेटो ंऔर आधानो ंका उपयोग करना। 

3.   उत्पादन के दौ ान –  

क. सुभनभित करें भक एलरे्जनयुक्त उत्पादो ं के उत्पादन के द़ौरान कच्ची सामभग्रयो ं का 

आवागमन, आपूभतमयो ंकी पैकेर्जबंदी और कममचाररयो ंकी आवार्जाही सीभमत हो, भर्जससे 

अन्योन्य संपकम  न हो। 

ख. यभद संभव हो तो एलर्जीकारक से अन्योन्य संदूषण को रोकने के भलए अलग प्रसंस्करण 

उपकरण और धारक हो।ं 

ग. प्रसंस्करण और/अथवा कुभकंग माध्यम, रै्जसे पानी अथवा तेल, का कम से कम पुन: 

उपयोग करें। 

घ. परोसने के समय अथवा लेबलो ंपर एलर्जीकारक घोभषत करें। 

 

4. साफ-सफाई –  

क. साफ-सफाई की मानकीकर त प्रभक्या (एस.एस.ओ.पी) अपनाएँ और सुभनभित करें भक 

उसका पालन हो। 

ख. सफाई की उपयुक्त पिभतयाँ अपनाएँ (प़ौछंना, खुरचना, भनवामत्, साबुन और पानी से 

धुलाई, उपयुक्त रसायन)। 

ग. सही र्जगहो ंपर प्रकाश की पयामप्त व्यवस्था हो (भर्जसमें उपकरणो ं के भीतर देखने के 

भलए फै्लशलाइट का प्रबंध हो)। 

घ. कममचाररयो ंके भलए रीभतयाँ भनधामररत करें – उपयुक्त समय पर हाथ धोना (उदाहरण के 

भलए एलर्जीकारक वाले उत्पाद, यथा मँूगफली हैंिल करने के बाद); हाथ धोने की 

उपयुक्त रीभत; साफ-सुथरे पररधान/च़ौगें। 
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खाद्य बेका ी 
खाद्य बेका ी से अभभप्राय है खाद्य का असली पोषण मान, उसकी बनावट, उसका सुवास 

भबगड र्जाना, खाद्य लोगो ंके भलए हाभनकर हो र्जाना और खाने के भलए अनुपयुक्त हो र्जाना। 

खाद्य की बेका ी के मुख्य का ण लनम्नानुसा  हैं - 
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1. बाह ी सामग्री : मनुष्य के बाल, स्टैप्लर भपन, धातु के कण, कपडे, प्लाप्तिक, क्षार 

इत्याभद खाद्य सुरक्षा को  बडे खतरे हैं और इनसे खाद्य बेकारी हो सकती है। कोई भी वह 

वस्तु भर्जसे खाद्य अथवा खाद्य पदाथम नही ंमाना र्जाता, बाहारी सामग्री कहलाती है। 

2. उलचत िि-लनकास की  कमी: खाद्य प्रसंस्करण के्षत्र से गुर्जरने वाली नाली से उल्टा बहाव 

न होता हो, वह ऐसी हो भक उसे अच्छी प्रकार साफ भकया र्जा सके और उसमें बडी नाली 

से कीट न आ सकें ।  

3. गै -खाद्य गे्रड के उपक ण: आधुभनक खान-पान रीभतयो ंमें अनेक प्रकार के उपकरणो ंका 

उपयोग भकया र्जाता है, परंतु बहुत कम सामभग्रयो,ं यथा सेराभमक अथवा उच्च गुणता की 

स्टेनलेस इस्पात की सामभग्रयो ंको खाद्य की संपकम  सामभग्रयो ंके रूप अनुमत भकया र्जाता है। 

इसभलए उत्पाद की भंिारण अवभध बढ़ाने, धातु का संदूषण कम करने और खाद्य सुरक्षा 

सुभनभित करने के भलए खाद्य गे्रि के उपकरणो ंका होना अभनवायम है।  

4. अनुलचत प्रहस्तन: गंदे हाथ, उपकरण के गलत चयन और खाद्य को अनुपयुक्त सामग्री में 

पैक करने से खाद्य सुरक्षा के मुदे्द उठ खडे होते हैं।  

5. अनुलचत प्रसिंस्क ण : गलत प्रसंस्करण पिभतयो ंसे अंत्य उत्पाद में बडे पररवतमन हो सकते 

हैं। उभचत तापमान, उभचत समय, उपयुक्त सहयोज्य पदाथम और प्रसंस्करण के चरणो ंकी 

र्जानकारी होना खाद्य सुरभक्षत करने के भलए अभनवायम हैं। 

6.  सायनो िं के अिलिष्ट: खाद्य में रसायन पहले फसल संदूषको ंके रूप में, भफर स्वैप्तिक 

भनर्जमममन के द़ौरान संपकम  में आते हैं। खाद्य में रसायनो ं का अगला अस्वैप्तिक संपकम  

उपकरणो ंके अवभशष्टो ंअथवा बतमनो ंके भनर्जमममन कायों में होता है। उपकरण को काम में 

लेने से पहले उसे पूरी तरह धोना आवश्यक है। 

7. अमानक साफ-सफाई: साफ-सफाई या तो पूवम के आँकडो ंया वैधीकरण के आधार पर की 

र्जानी चाभहए। रसायनो ं के कम या अभधक मात्रा में उपयोग अथवा भकसी भबना र्जाँची गई 

प्रभक्या अथवा पिभत से भकए र्जाने पर साफ-सफाई के उभचत पररणाम नही ंभमलेंगे, भर्जससे 

खाद्य असुरभक्षत हो र्जाएगा।  

8. ख ाब कच्ची सामलग्रयाँ: कच्ची सामभग्रयो ंका चयन सख्त वैज्ञाभनक संदभम और बारंबार के 

भनरीक्षणो ंके आधार पर भकया र्जाए। 

9. सहयोज्य पदाथव: उपयुक्त मात्रा में प्रयुक्त न भकए र्जाने पर प्राकर भतक सत्त रै्जसे सहयोज्य 

पदाथम खाने को खराब कर सकते हैं। अप्राभधकर त सहयोज्य का उपयोग भी न भकया र्जाए। 

10. गै  पेय िि: पानी धोने से भभगोने तक और उसके बाद संघटक के रूप में सीधे खाद्य 

उत्पादन के भलए अथवा भमलाने, पकाने अथवा भाप बनाने के भलए प्रयुक्त होता है। यह 

धुलाई और साफ-सफाई के भलए भी आवश्यक होता है। खाद्य उद्योग में पानी आईएस 

3025 और आईएस 10500 मानको ंके अनुसार हो। 

11. अनुलचत ििंडा ण:  भंिारण न केवल एफ.आई.एफ.ओ पिभत से भकया र्जाए, बप्ति 

उपयुक्त रूप से अलग-अलग भकया र्जाए और उसमें हवा आने–र्जाने की पयामप्त व्यवस्था 

हो। अवभध, तापमान, संवातन और परथक्करण के सही मेल से अच्छा भंिारण होता है। 

इनमें से भकसी एक के अपालन से खाद्य असुरभक्षत हो र्जाएगा। 
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12. एफ.आई.एफ.ओ का अपािन: एफ.आई.एफ.ओ पहले आए पहले र्जाए प्रणाली होती है। 

कभी-कभी एफ.ई.एफ.ओ प्रभक्या अपनाई र्जाती है, र्जो पहले गतावभध पहले भनगमत होती 

है। परंतु एफ.आई.एफ.ओ का प्रयोग सवामभधक होता है, क्योभंक खाद्य उद्योग में गतावभध 

की भतभथ की प्रतीक्षा नही ंकी र्जाती। उपभोक्ता को सुरभक्षत खाद्य देने के भलए यह प्रभक्या 

‘…से पहले बेहतर’ भतभथ अथवा ‘…तक उपयोग करें’ भतभथ से काफी पहले आरंभ हो र्जानी 

चाभहए। 

13. स्टाफ की बीमा ी/चोट: खाद्य सुरक्षा काफी कुछ खाद्यकमी के वैयप्तिक व्यवहार और 

उसके स्वास्थ्य की प्तसथभत पर भनभमर करती है। खाँसी, रु्जकाम, खुला र्जख्म, खार्ज और 

भचडभचडापन लाने वाली अन्य बीमाररयो ं से वह शरीर को हाथो ं से छूने के बाद चीर्जो ंको 

हाथ धोए भबना हैंिल करने लगता है। खाद्य सुरक्षा को सबसे आम खतरा खाद्यकमी की 

खाँसी, रु्जकाम और खुले र्जख्मो ंसे होता हे। 

14. अनुलचत पृथक्क ण: मांसाहार और शाकाहार के अलावा वेगन, फलाहारी, अंिा आहारी 

इत्याभद रै्जसे खाद्य के प्रभत ग्राहको ंकी रुभच बढ़ती र्जा रही है। अपनी पसंद वाले प्रत्येक 

उपभोक्ता के भलए र्जो खाना उसकी पसंद का नही ंहोता वह घभटया अथवा असुरभक्षत होता 

है। उदाहरण के भलए मांसाहारी के भलए अंिा बुरकी शाकाहार थाली असुरभक्षत होती है। 

इसी प्रकार भकसी वेगन के भलए शाकाहार थाली में िेयरी उत्पाद अंश असुरभक्षत होता है। 

15. आर्द्वता: आद्रमता सूक्ष्मर्जीवाणुओ ंकी वरप्ति का मुख्य कारण होती है। खाद्य सुरक्षा सुभनभित 

करने के भलए खाद्य के्षत्र में 65% से कम आद्रमता होनी चाभहए। 

16. तापमान: खाना पकाने, रखने, पुन: गमम करने, भंिारण करने, परोसने, पररवहन करने सबके 

द़ौरान खाने का तापमान उसको सुरभक्षत बनाए रखने का महत्वपूणम घटक होता है। 

17. समय: पहले भंिाररत वस्तुओ ंका प्रदशम समय, रखने का समय और फें कने का समय खाद्य 

सुरक्षा को  बहुत महत्वपूणम होता है। 

18. गै -खाद्य गे्रड की पैलकिं ग:  खाद्य को सुरभक्षत बनाए रखने के भलए उसे केवल स्वीकरणीय 

पैभकंग सामग्री में ही पैक भकया र्जाए। 

19. कीट: खाने पर कीट आते हैं और खाने पर उनका आना प्राकर भतक होता है। कीट भनयंत्रण 

युप्तियो ंऔर अन्य प्रकार के भनयंत्रणें की आयोर्जना बनाने के भलए पयामप्त सावधानी बरतनी 

चाभहए, भर्जससे यह सुभनभित भकया र्जा सके भक वे खाद्य में प्रवेश न कर सकें  अथवा उसे 

संदूभषत न कर सकें , भर्जससे वह असुरभक्षत न होने पाए। 

20. कुत ने िािे िीिो िं/कीटो िं का िा ीर क र्द्ि: भंिारण यािम, बार्जार, पररवहन के साधनो ं

इत्याभद में म़ौरू्जद कुतरने वाले र्जीवो,ं रेंगने वाले र्जीवो,ं कीटो,ं राभत्रचरो ंऔर पभक्षयो ं के 

कारण भकए गए संदूषण से खाद्य श्रंखला में बहुत सी अदृश्य बातें घटती रहती हैं। इन पर 

ध्यान न भदए र्जाने पर ये भकसी होटल के स्टोर में घट सकती हैं। पेशाब, श़ौचाभद शारीररक 

द्रव खाद्य में खाद्य प्रसंस्करण के द़ौरान प्रवेश कर र्जाते हैं और खाद्य को उपभोग के भलए 

बहुत असुरभक्षत बना देते हैं। 

21. अपलिष्ट का अनुलचत लनपटान:  
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अपभशष्ट भकसी प्रसंस्करण का पररणाम होता है, परंतु यह प्राय: प्रसंस्करण के्षत्र के बहुत 

नर्जदीक पडा होता है। इसे वैज्ञाभनक तरीके से न हटाए र्जाने पर इसमें कीट और 

सूक्ष्मर्जीवाणु पनप सकते हैं, र्जो खाद्य सुरक्षा को खतरे होते हैं। 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                भाग II  

    अिस्थापन,  

    अलिन्यास औ  
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    सुलिधाएँ 
  

अवस्थापन और पास-पड़ौस  

खाद्य स्थापना पररसर का अभभन्यास और भिर्जाइन 

उपकरण और धारक 

सुभवधाएँ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

अिस्थापन औ  पास-पडौस 
 

कैटररंग की स्थापना का अवस्थापन पयामवरणीय रूप से प्रदूभषत के्षत्र, भकसी औद्योभगक के्षत्र अथवा 

भकसी ऐसे के्षत्र से दूर हो, र्जहाँ ऐसी गभतभवभधयाँ होती हो ं भर्जनसे अभप्रय गंध, अपभशष्ट, 

रासायभनक अथवा रै्जभवक अपभशष्ट उत्पन्न होते हो।ं 

कैटररंग की स्थापनाएँ उन के्षत्रो ं से भी दूर हो,ं भर्जनमें कीट अभधक पनपतें हो अथवा र्जहाँ से 

औद्योभगक अपभशष्ट आसानी से नही ं हटाए र्जा सकते, क्योभंक इन अवस्थापनो ं से खाद्यर्जभनत 

बीमाररयाँ होती हैं। पयामवरण को प्रदूभषत करने वाले अन्य उद्योग पास में हो ंतो कैटररंग स्थापना 

अपने उत्पादन के्षत्र को भकसी संभाभवत संदूषण से बचाने के पयामप्त उपाय करे। 
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खाद्य स्थापना पर स  का अलिन्यास औ  लडिाइन 

 
1. पर स  का लडिाइन ऐसा हो भक खाद्य तैयारी के के्षत्र में उत्पादन-पूवम और बाद के 

कायों के कारण होने वाले अन्योन्य संदूषण न हो पाएँ। अन्योन्य संदूषण रोकने के भलए 

सामग्री की आवार्जाही केवल एक भदशा में हो (उसे उल्टे न ले र्जाया र्जाए)। 

 

                             
 

2. खान-पान स्थापना के फिव, अिंदरूनी छतें औ  दीिा ें अभेद्य सामग्री की हो।ं वे सपाट 

हो ंऔर साफ करने में आसान हो।ं उनका पेंट अथवा प्लास्टर उखडा हुआ न हो और 

उनमें धूल का र्जमाव तथा फफँूदी का संघनन और वरप्ति कम करने के भलए अच्छी 

अवस्था में रखा र्जाए। 
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3. खान-पान स्थापना के दरवारे्ज सपाट और गैर-अवशोषी सतहो ंवाले हो ंऔर उन्हें साफ 

करना तथा भनर्जमभममत करना आसान हो। 

 

                   
 

4. फिों में र्जल-भनकास की व्यवस्था पयामप्त और उभचत हो, उनमें उभचत ढाल हो और उन्हें 

साफ करना तथा भनर्जमभममत करना आसान हो। संदूषण से बचने के भलए र्जल का बहाव 

खाद्य तैयारी के के्षत्र से भवपरीत भदशा में हो। 
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5. प्रसंस्करण के्षत्र से कीट और कुतरने वाले र्जीव न आने देने के भलए नाभलयाँ ढकी हुई हो।ं 

 

       
 

6. खान-पान स्थापना में कीट न आने देने के भलए उसकी क्तखडलकयाँ, द िािे औ  अन्य 

सिी िगहोिं में तार की अथवा कीट-रोधी र्जाली लगी हो। दरवार्जो ंको हमेशा बंद रखने 

के भलए उनमें स्वचाभलत क्लोभरं्जग प्तरंग लगे हो,ं धूल  और गंदगी इकट्ठी न होने देने के 

भलए र्जाली को हटाना तथा साफ करना आसान हो। 

 

7. खाद्य तैया ी के िेत्र में धुआँ न आ पाए। खान-पान स्थापना कारोबार आरंभ करने से 

पहले उपयुक्त सक्शन वाली भचमनी लगाए। भकसी पाखाने, पेशाबघर, कूडा-ककम ट, नाली 
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अथवा गंदा एवं अपभशष्ट पदाथम रखने के स्थान से संदूभषत खाद्य का उत्पादन, भंिारण 

अथवा भबक्ी के भलए प्रदशम नही ंभकया र्जाएगा। 

          
 

       
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

उपक ण औ  धा क 
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खाद्य की हैंिभलंग, उप-उत्पादो ंकी हैंिभलंग, अपभशष्ट हैंिभलंग, सफाई के रसायन रखने औ्र 

अखाद्य तथा खतरनाक पदाथम रखने के अलग-अलग उपकरण और धारक हो।ं खाद्य के संपकम  में 

आने वाली सभी वस्तुएँ, भफभटंगें और उपकरण अच्छी अवस्था में रखे र्जाएँ। भचपदार इनैमलयुक्त 

धारको ंका उपयोग खाद्य के उत्पादन अथवा हैंिभलंग के भलए न भकया र्जाए। केवल स्टेनलेस 

इस्पात/स्टील/ एल्युभमभनयम/काँच के धारको ंअथवा कलईदार पीतल के बतमनो ंका उपयोग भकया 

र्जाए। उपकरणो ंऔर धारको ंको साफ और भनर्जमभममत करने की प्रणाली उपलब्ध हो और, र्जहाँ 

संभव हो, स्वस्थाने सफाई (सी.आई.पी) की प्रणाली अपनाई र्जाए। आवश्यकता होने पर 

अपभशष्ट र्जल भनपटान प्रणाली/ बभहस्त्रावी उपचार संयंत्र भी लगाया र्जाए। 

 

खाद्य की हैंडलििंग के उपक ण औ  धा क - 

- रं्जगरोधी सामग्री के बने हो ं

- इस प्रकार स्थाभपत, भिर्जाइन और भनभममत भकए र्जाएँ भक उनका आवश्यक रख-रखाव तथा 

सफाई और भनर्जमममन कायम अच्छी प्रकार भकया र्जा सके 

- हमेशा सही क्म से, मरम्मतशुदा तथा साफ और स्वच्छ रखे र्जाएँ 

- भकसी अन्य प्रयोर्जन के भलए प्रयुक्त न भकए र्जाएँ 

- अच्छी तरह भफट होने वाले ढक्कनयुक्त अथवा साफ गॉर्ज अथवा पयामप्त रूप से महीन 

बनावट वाली भकसी अन्य सामग्री से ढके हो,ं भर्जससे खाद्य की धूल, गंदगी, मप्तियो ंऔर 

अन्य कीटो ंसे रक्षा हो सके 

- खाद्य को हाभनकर न बनने देने के भलए हाभनकर भनश्वास से बचाया र्जाए। 

 

अपलिष्ट, उप-उत्पाद, सफाई के  सायनो िं औ  अखाद्य अथिा खत नाक पदाथों को हैंडि 

क ने के उपक ण औ  धा क  

- की पहचान भवभशष्ट रूप से की र्जा सके  

- उपयुक्तत: भनभममत हो ं

- अलग-अलग रखे र्जाएँ। 
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सुलिधाएँ 
सुरभक्षत और स्वच्छ खाद्य बनाने और परोसने के भलए आवश्यक सुभवधाओं में र्जलपूभतम, बतमन और 

उपकरण साफ करने की सुभवधाएँ, कच्ची सामग्री धोने की सुभवधाएँ, पेय र्जल की बफम  और भाप 

सुभवधाएँ, काभममक सुभवधाएँ और प्रसाधन, उभचत संवातन, वायु की गुणता और प्रकाश व्यवस्था 

शाभमल हैं। ये आवश्यकताएँ भवस्तार से नीचे दी र्जा रही हैं। 

 

1. ििपूलतव – प्रसंस्करण और खाना पकाने, खाद्य की हैंिभलंग और धुलाई के भलए केवल पेय 

र्जल का प्रयोग भकया र्जाए और इसका आईएस:10500 की अपेक्षाओ ंके अनुसार परीक्षण 

भकया र्जाए। स्टोरेर्ज टैंको ंकी समय-समय पर सफाई की र्जाए और उसका ररकािम रखा 

र्जाए। गैर-पेय र्जल का उपयोग खाद्य के संपकम  में न आने वाले उपकरणो ंकी धुलाई, खाद्य 

वाष्प उत्पादन, अभि शमन और प्रशीतन उपकरणो ंके भलए भकया र्जा सकता है। गैर-पेय 

र्जल के पाइप इस र्जल का उपयोग खाद्य सामग्री के संदूषण को रोकें गे और कलर कोभिंग 

करके उन्हें पेय र्जल के पाइपो ंसे अलग दशामया र्जाए। 

  

2. बतवन/उपक ण धोने के लिए – धुलाई और भनर्जमममन के भलए गमम और ठंिे पानी की 

सुभवधा, यभद आवश्यक हो, सभहत पयामप्त सुभवधा उपलब्ध हो। उद्योग की अच्छी रीभत के 

रूप में उपकरणो ंऔर धारको ंकी धुलाई, ररंभरं्जग और भनर्जमममन के भलए तीन खानो ंवाला 

भसंक हो। भनर्जमममन के बाद उपकरणो ंऔर धारको ंको हवा से सुखाया र्जाए। सफाई की 

प्रभक्या नीचे पोस्टर में दशामई गई है -  
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3. कच्ची सामलग्रयाँ धोने के लिए -  र्जल भनकास बोिम, अपमार्जमक और गमम पानी की सुभवधा 

सभहत भसंक उपलब्ध कराया र्जाए और इन सुभवधाओ ंको साफ तथा, र्जहाँ आवश्यक हो, 

भनर्जमभममत रखा र्जाए। यह भी सुभनभित करें भक कच्चे खाद्य और बतमन धोने अथवा भकसी अन्य 

कायम के भलए अलग-अलग भसंको ंका उपयोग करें। 
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4. खाना बनाने के भलए बफव  औ  िाप  बनाने के भलए पेय र्जल का उपयोग भकया र्जाए। 

अन्योन्य संदूषण न होने देने के भलए उनकी हैंिभलंग स्वच्छ रीभत से की र्जाए। बफम  को खाद्य 

गे्रि के प्लाप्तिक के छार्ज से हैंिल भकया र्जाए और बफम  की मशीन को हमेशा साफ रखा 

र्जाए। 

 

 
 

5. कालमवक सुलिधाओिं औ  प्रसाधन का बहुत महत्व होता है, क्योभंक काभममक लगातार भोर्जन 

के संपकम  में रहते हैं। हाथ धोने की उभचत सुभवधाएँ उपलब्ध कराई र्जाएँ। हाथ धोने और 

सुखाने की प्रणाली में भनम्नभलप्तखत शाभमल होते हैं-  

 हाथ धोने के पासीलेन/स्टेनलेस इस्पात के पात्र, वररयत: पाद-चाभलत 

 कीटाणुनाशी द्रव साबुन 

 भनर्जमममक 

 ठंिे और/अथवा गमम पानी की आपूभतम 

 गीले हाथ सुखाने की प्रणाली 

 साफ और सूखे त़ौभलये, वररयत: कागर्ज के टाउल/रोल 

 प्लाप्तिक की थैली लगी ढक्कनदार रद्दी की टोकरी, वररयत: पाद-चाभलत 

 

 

काभममको ंके भलए पयामप्त संख्या में स्वच्छ श़ौचालय व कपडे बदलने की सुभवधाएँ उपलब्ध 

कराई र्जाएँ। काभममको ं को भवश्ामालय में भोर्जन न करने देने के भलए भवश्ामालय और 

भोर्जनालय खाद्य प्रसंस्करण के्षत्र और सभवमस एररया से दूर हो।ं वैयप्तिक स्वच्छता की 
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अवधारणा को समझने और भक्याप्तित करने में सहायता करने के भलए कैटररंग स्थापनाएँ 

भकसी प्रमुख स्थान पर अंगे्रर्जी अथवा स्थानीय भाषा में काभममको ंके भलए स्वच्छता अपेक्षाएँ 

प्रदभशमत करेंगी 

                    

     
 

6. िायु गुणता औ  सिंिातन प्रणािी की भिर्जाइभनंग और संरचना इस प्रकार की र्जाए भक हवा 

संदूभषत के्षत्रो ंसे साफ के्षत्रो ंकी ओर न बहे। कैटररंग स्थापना के अलग-अलग भागो ंमें हवा 

का प्रभत घंटा अनुशंभसत बदलाव भनम्नानुसार है - 

 

क्रम 

सिं0 

पर स /कायव स्थान का प्रका  प्रलत घिंटा िायु पर ितवन 

1  बार, पप्तिक रूम, कैफे 20-22   

2  तहखाना 3-5  
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3  रसोई 20  

4  प्रसाधन 6-10  

5  भंिारण कक्ष 3-6  

6  कायामलय 6-10  

7  बेक हाउस 20-30  

 

    

7. खाद्य स्थापना के्षत्र में प्रकाि की अच्छी व्यिस्था हो। भबर्जली की भफभटंगो ंकी टूटन से 

खाद्य संदूषण को बचाने के भलए उन्हें ढककर रखा र्जाए। कैटररंग स्थापना के भवभभन्न भागो ं

में प्रकाश का स्तर भनम्नानुसार हो - 

 

क्रम 

सिं0 

िेत्र प्रकाि का स्त  (िक्स 

में) 
1  खाद्य संग्रहण के्षत्र लगभग 220  

2  भनरीक्षण के्षत्र लगभग 540  

3  आम के्षत्र लगभग 220  

4  खाद्य तैयारी की सतह लगभग 500  

5  खुदरा भबक्ी स्थल, बतमनो ंकी धुलाई, हाथ 

धुलाई, प्रसाधन के्षत्र  

लगभग 300  

6  पढ़ने, भनरीक्षण करने और उपकरणो ंकी 

मॉभनटररंग के भलए  

लगभग 600- 1200  
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                                                                            भाग III 

सामग्री  

प्रहस्तन 
 

प्राप्ति 

भंिारण 
 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्राक्ति  

कच्ची सामलग्रयो िं का प्रापण –  

कच्ची सामभग्रयो ंके प्रापण और प्राप्ति के समय खाद्यकमी यह सुभनभित करे भक  -  
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1. कच्ची सामभग्रयाँ भवश्वसनीय और र्जान-पहचान वाले िीलरो ं से खरीदी र्जाए। लाइसेंस की 

शतों के अनुसार भकसी भवके्ता को कोई खाद्य वस्तु बेचने वाला प्रत्येक उत्पादक, भवतरक 

अथवा िीलर अलग से अथवा नकदी मीमो में अथवा लेबल पर फॉमम ई अथामत् गारंटी फॉमम 

में वारंटी देगा। 

2. वे खाद्य सुरक्षा और मानक अभधभनयम, 2006 के अंतगमत भनधामररत सभी भवभनयमो ंऔर 

मानको ंके अनुरूप हो।ं 

3. आपूभतमकताम खाद्य सुरक्षा और मानक अभधभनयम, 2006 के अंतगमत लाइसेंस-प्राप्त हो। 

4. कच्ची सामभग्रयो ंऔर उनके प्रापण के स्रोत रभर्जस्टर में भनरीक्षण के भलए रखे र्जाएँ। 

5. सभी कच्ची सामभग्रयो ंमें अभप्रय गंध और खराबी की देखकर र्जाँच की र्जाए तथा उन्हें अच्छी 

प्रकार साफ भकया र्जाए। 

6. यभद परर्जीवी, अवांभछत सूक्ष्मर्जीवाणु, पेस्टीसाइि, पशु औषध अथवा आभवषालु चीर्जो ंअथवा 

भवघभटत अथवा बाहरी पदाथों वाली भकसी कच्ची सामग्री अथवा उसके संघटक को आम 

छँटाई और/अथवा प्रसंस्करण द्वारा स्वीकरणीय स्तर का न बनाया र्जा सके, तो उसे स्वीकार 

न भकया र्जाए। 

7. कच्ची सामभग्रयाँ खान-पान स्थापना की भंिारण/परररक्षण क्षमता के अनुसार खरीदी र्जाएँ। 

8. पैकेर्जबंद कच्ची सामभग्रयो ंकी ‘समाप्ति भतभथ’/’से पूवम बेहतर भतभथ’/’तक उपयोग करें 

भतभथ’, अभंग पैकेर्जबंदी और भंिारण अवस्थाओं की र्जाँच की र्जाए। 

9. पयामप्त रूप से उच्च र्जोप्तखम खाद्य का प्राप्ति के समय का तापमान 5oC अथवा उससे कम 

हो। 

10. प्रशीभतत खाद्य का प्राप्ति के समय का तापमान -18oC अथवा उससे कम हो। 

 

फॉमम ई की एक नमूना प्रभत नीचे दी र्जा रही है। खाद्यकमी इसे खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य 

कारोबार का अनुज्ञापन और रभर्जस्टर ीकरण) भवभनयम, 2011 {भवनयम2.1.14(2) देखें} से 

िाउनलोि कर सकता है। 

http://www.old.fssai.gov.in/Portals/0/Pdf/Food%20safety%20and%20Standards%20(Licensing%2

0and%20Registration%20of%20Food%20businesses)%20regulation,%202011.pdf  

http://www.old.fssai.gov.in/Portals/0/Pdf/Food%20safety%20and%20Standards%20(Licensing%20and%20Registration%20of%20Food%20businesses)%20regulation,%202011.pdf
http://www.old.fssai.gov.in/Portals/0/Pdf/Food%20safety%20and%20Standards%20(Licensing%20and%20Registration%20of%20Food%20businesses)%20regulation,%202011.pdf
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कच्ची सामलग्रयो िं औ  खाद्य का ििंडा ण 

कच्ची सामग्री प्राप्त करने और स्वीकार करने के बाद उसके भंिारण की आवश्यकता शुरू होती 

है। भंिारण सुभवधाओ ंकी भिर्जाइभनंग और संरचना इस प्रकार की र्जाए भक भंिारण के द़ौरान 

उससे अन्योन्य संदूषण न हो, पयामप्त रख-रखाव और सफाई हो सके और कीट उन तक न 

पहँुच सकें  और इकटे्ठ न हो सकें । 5oC से कम तापमान पर भंिाररत भकए र्जाने वाले खाद्य के 

भलए कोल्ि स्टोरेर्ज की सुभवधा हो। 

भंिारण कक्ष को भिर्जाइन करते समय कच्ची सामग्री, प्रसंस्कर त सामग्री, पैकेर्जबंद सामग्री, भनरस्त 

सामग्री, वापस प्राप्त अथवा वापस हुई सामग्री, एलर्जीकारक वाली सामग्री और भभन्न भचह्ांभकत 

एवं सुरभक्षत उत्पाद (हािमवेयर और सफाई के रसायन) को अलग-अलग रखने की व्यवस्था की 

र्जाए। कच्चे खाद्य का भंिारण के्षत्र कायाांतगमत, प्रसंस्कर त, पकाए हुए और पैकेर्जबंद उत्पादो ं से 

अलग हो। कच्ची सामभग्रयो,ं कायाांतगमत और भफभनश्ि/तैयार उत्पाद गैर-आभवषालु धातु के धारको ं

में रखे र्जाएँ। 

कच्ची सामग्री के प्रापण और प्राप्ति के समय खाद्यकमी सुभनभित करे भक - 

1. खाद्य के पैकेर्ज पर भलखे भंिारण भनदेशो ंका पालन हो। 

2. भंिारण अवभध बढ़ाने के भलए खाद्य सामभग्रयो/ंउत्पादो ं के भलए अपेभक्षत तापमान और 

आद्रमता बनाई रखी र्जाए। 

3. भंिारण के्षत्रो,ं कायाांतगमत और प्रसंस्कर त/पकाए हुए अथवा पैकेर्जबंद खाद्य उत्पादो ंके भलए 

स्टॉक भनकालने के भलए एफ.आई.एफ.ओ (पहले आए पहले र्जाए) तथा 

एफ.ई.एफ.ओ (पहले गतावभध पहले भनगमत) पिभत अपनाई र्जाए।  

4. खाद्य सामभग्रयाँ फशम से पयामप्त रूप से ऊपर रैको/ंपैलेटो ंमें तथा दीवार से दूर रखी 

र्जाएँ। 

5. कच्चा मांस/कुक्कुट अन्य खाद्य पदाथों से अलग रखा र्जाए। 

6. पके हुए भोर्जन  के संबंध में –  

- उभचत तापमान पर पकाया र्जाए, भंिाररत भकया र्जाए और रखा र्जाए, 

-     भर्जस भोर्जन को बाद में खाया र्जाना हो, उसे शीघ्र ठंिा करके भिर्ज में रखा र्जाए।    

7. सूखे, भकप्तित और आप्तित खाद्य ठंिे और सूखे स्थान पर रखे र्जाएँ। 

8. भिर्ज में खाद्य को रखते समय - 

- भिर्ज में शाकाहार हमेशा मांसाहार के ऊपर और पका हुआ भोर्जन भबना पके आहार 

के    

   ऊपर रखना चाभहए 

- भिर्ज में रखने से पहले पैकेर्जो ंअथवा धारको ंपर भतभथ भलखें 

- मांसाहार को भिर्ज में शाकाहार के नीचे ढककर रखें। 

- कच्चे और पके हुए उत्पाद अलग-अलग रखें, पके हुए उत्पाद को ऊपर रखें। 

9. कोल्ि स्टोरेर्ज में खाद्य थोडी-थोडी मात्रा में रखा र्जाए, भर्जससे वह एक समान ठंिा रहे। 
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10. सभी पैकेर्जबंद खाद्य, रै्जसे भनर्जममम दूध, बोतलबंद बीवरेर्ज, भिब्बाबंद खाद्य इत्याभद को 

पररवहन के द़ौरान अच्छी प्रकार संभाला र्जाए, भर्जससे सील न टूटे और वह क्षभतग्रस्त न 

हो।  
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लिि में खाद्य का ििंडा ण 

शाकाहार और मांसाहार के भलए अिग-अिग लिि हो 

 

यलद अिग लिि हो तो - 

- शाकाहार भिर्ज में चीर्जो ंका क्म - तैयार खाद्य और सलाद सबसे ऊपर, पकी हुई 

सप्तियाँ उसके नीचे और कच्ची सप्तियाँ सबसे नीचे। 

- मांसाहर भिर्ज में चीर्जो ंका क्म – तैयार खाद्य और मांसाहार सलाद सबसे ऊपर, पका 

हुआ मांसाहार उसके नीचे और कच्चा मांसाहार सबसे नीचे। 

 

यलद अिग लिि न हो तो:- 

तैयार खाद्य और सलाद सबसे ऊपर, पकी हुई सप्तियाँ उसके नीचे, पका हुआ मांसाहार उसके 

नीचे और कच्चा खाद्य सबसे नीचे 
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                                                            भाग IV  

उत्पादन-पूिव 

प्रसिंस्क ण 

  

फलो ंऔर सप्तियो ंकी तैयारी  

मांसाहार उत्पादो ंकी तैयारी 

भवगलन 

अन्योन्य संदूषण  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

फलो ंऔर सप्तियो ंकी तैयारी 
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भंिारण के बाद और कच्ची सामग्री को उत्पादन के भलए भेर्जने से पहले थोडा-सा पूवम संस्करण 

भकया र्जाता है, रै्जसे धुलाई, कटाई, भवगलन इत्याभद। यह चरण महत्वपूणम चरणो ंमें से एक होता 

है, क्योभंक कच्ची सामग्री का प्रहस्तन सही ढंग से न भकए र्जाने से अन्योन्य संदूषण इसी चरण 

में होता है। कच्ची सप्तियाँ/फल और मांसाहार कच्ची सामभग्रयो ंको अलग-अलग हैंिल और पूवम 

प्रसंस्कर त भकया र्जाए। 

कच्ची सप्तियो ंकी भ़ौभतक संदूषण अथवा सूक्ष्म र्जीवो ंसे बेकारी की र्जाँच की र्जाती है, उसके 

बाद खराब सामग्री को अलग करके उसे पेय र्जल से धोया र्जाता है। धोने के बाद सप्तियो ंको 

50 ppm क्लोरीनयुक्त पानी से धोया र्जाता है और उसके बाद क्लोरीन को सतह से उडने देने 

के भलए हवा में सूखने भदया र्जाता है। सप्तियाँ सूख र्जाने के बाद उन्हें छीला, काटा, परोसा 

अथवा आगे के प्रयोग के भलए ठंिा रखा र्जा सकता है। तैयार फलो/ंसप्तियो ंको स्वच्छ और 

अच्छी तरह ढके गैर-अवशोषी खाद्य गे्रि के धारको ंमें अपेभक्षत तापमान पर रखा र्जाए। 

 

 
कच्ची सक्तियो िं को पानी से धोना 

धुलाई से फलो ंऔर सप्तियो ंकी सतह से बैक्टीररया, ई. कोली सभहत, कम करने में मदद 

भमलती है। 
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 अभधकांश बैक्टीररया उत्पाद से लगी भमट्टी में होते हैं। इसभलए उससे लगी भमट्टी को 

हटाना भवशेष रूप से महत्वपूणम है। 

 सप्तियाँ धोते समय उन्हें बहते पानी में धोएँ और पानी में ही रगडें , उदाहरणाथम पतीले 

भरे पानी में। पहले कम भमट्टी लगी चीर्जो ंको धोएँ और सबको एक बार भफर धोएँ। 

 खुली चीर्जो ंको धोना अभधक र्जरूरी है, क्योभंक पूवम-पैकेर्जबंद फलो ंऔर सप्तियो ंकी 

बर्जाय उसके साथ अभधक भमट्टी लगी होती है। 

 फलो ंऔर सप्तियो ंको छीलने और पकाने से भी बैक्टीररया नष्ट हो सकते हैं। 

कच्ची सक्तियो िं को क्िो ीनयुक्त पानी से धोना–  

 धुलाई अथवा छीलने से पहले कच्चे फलो ंओर सप्तियो ंको भनर्जममम करने के भलए क्लोरीन 

ब्लीच घोलो ंका इस्तेमाल भकया र्जा सकता है। 

 धुलाई के पानी में भनर्जमममक की सांद्रता 100-200 ppm हाइपोक्लोराइट से अभधक न हो 

(इसका प्रयोग तब होता है र्जब सप्तियाँ बहुत ज्यादा गंदी हो)ं। साधारण भनर्जमममन के 

भलए 50 ppm की अनुशंसा की र्जाती है।  

 र्जीवाणुओ ंको पूरी तरह मारने के भलए दो भमनट से अनभधक का समय काफी होता है। 

 क्लोरीनयुक्त पानी का इस्तेमाल भछले फलो ंऔर सप्तियो ंके भनर्जमममन के भलए न भकया 

र्जाए। 

 फलो ंऔर सप्तियो ंको क्लोरीन के पानी से धोने के बाद साथ-साथ छीलने के भलए उन्हें 

पेय र्जल से पुन: से धोएँ। 

अपेलित तीव्रता का क्िो ीन घोि कैसे तैया  क ें –  

प्रयुक्त फॉमूमला  –  

प्रारंभभक हाइपोक्लोरीन घोल की सांद्रता (ppm) x प्रारंभभक हाइपोक्लोरीन घोल का आयतन 

(भम.ली. में) = क्लोरीन के घोल  की अंभतम वांभछत सांद्रता (ppm) x क्लोरीन के घोल का 

अंभतम आयतन (भम.ली) 

उदाह ण–  

12.5% (125,000 ppm) सोभियम हाइिर ोक्लोराइट (NaOCl) घोल से  50 ppm सांद्रता का 

100 ली. (100,00 भम.ली) घोल तैयार करने के भलए  

125000 * ? = 100000 * 50 

? = 40 ml प्रारंभभक हाइपोक्लोरीन घोल का प्रयोग भकया र्जाए। 

सांद्रता- 1 ली.= 1000 भम.ली. और 1 ppm =  1,000,000 भम.ली में 1 भम.ली. 
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मािंसाहा  की तैया ी 

अन्योन्य संदूषण न होने देने के भलए मांसाहार की हैंिभलंग और उसका प्रसंस्करण स्वच्छ ढंग से 

भकया र्जाए। सभी प्रकार के रोगाणुओं को समाप्त करने के भलए हर प्रकार के मांसाहार उत्पादो ं

को अच्छी तरह पकाया र्जाए। कच्चे मांस का काम करने के भलए पहले प्रयुक्त सतहो ंको 

प्रभतर्जीवाणु सफाई एर्जेंट से धोया र्जाए, अच्छी तरह खंगाला र्जाए और मांसाहर उत्पाद तैयार 

करने के भलए भनर्जममम भकया र्जाए। 

खाद्यकमी खाद्य प्राप्त होने, प्रसंस्करण करने, पकाने, ठंिा करने, भंिारण करने, पैक करने, 

भवतरण करने और उपभोक्ता को परोसने के समय के तापमान और समय को प्रभावी रूप से 

भनयंभत्रत करने के तरीको ंका भवकास करे और उन्हें बनाए रखे। 
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भवगलन 

प्रशीतन से अनेक बैक्टीररया बढ़ नही ंपाते, परंतु इससे वे मरते नही।ं यभद खाद्य 5°C-60°C के 

खतरनाक तापमान र्जोन में आ र्जाए तो बैक्टीररया तेर्जी से बढ़ने लगेंगे। ‘भवगलन’ प्रशीभतत खाद्य 

की बफम  भपघालने की प्रभक्या है। खाद्य को खाने के भलए सुरभक्षत बनाने के भलए प्रशीभतत खाद्य 

का सही प्रकार भवगलन करना बहुत महत्वपूणम है। भवगलन प्रभक्या के द़ौरान खाद्य का तापमान 

5°C से अभधक न होने पाए। भवगलन की उभचत प्रभक्या अपनाने की योर्जना पहले से ही बना 

लेनी चाभहए। भवगभलत खाद्य का सेवन(प्रसंस्करण) तुरंत कर भलया र्जाए। भवगभलत खाद्य का आगे 

प्रयोग करने के भलए पुन: प्रशीतन न भकया र्जाए और एक बार में खाद्य की केवल आवश्यक 

मात्रा का ही भवगलन भकया र्जाए। 

खाद्य भवगलन की तीन स्वीकरणीय पिभतयाँ हैं - 

1.  लिि में लिगिन 

- शीत गरह/भिर्ज में खाद्य भवगलन के भलए एक अभभनाभमत र्जगह की पहचान करें अथवा 

इस कायम के भलए लेबल लगी टर ाली (ठंिे कमरे में रखी) का प्रयोग भकया र्जा सकता है। 

- प्रशीभतत खाद्य को छेद वाले पात्र में रखें, ताभक भिर भपंग से खाद्य संदूभषत न हो। भछभद्रल 

पात्र को टर े/भकसी और पात्र में रखें, ताभक खाद्य की भिर भपंग टर े/पैन में इकट्ठी होती रहे 

और वह दूसरे खाद्य पर न भगरे। 

- दूसरी भंिारण अवभध की शुरुआत दशामने के भलए भवगभलत की र्जाने वाली चीर्जो ंपर 

भवगलन की भतभथ का लेबल लगाया र्जाए। भवगभलत खाद्य का 12 घंटो ंके अंदर सेवन कर 

भलया र्जाए। 

 

2. बहते पानी में लिगिन 

 

- भवगलन शुरु करने से पहले भसंक को भनर्जमभममत भकया र्जाए और उसका प्रयोग भकसी अन्य 

कायम के भलए न भकया र्जाए। खाद्य को भकसी ऐसे खाद्य गे्रि धारक में रखें भर्जससे बहता 

पानी उसके ऊपर रहे। भवगभलत भकए र्जा रहे खाद्य से भनगरानी न हटाई र्जाए। 

- बहता पानी पेय हो। नल से ठंिे बहते पानी का तापमान 15⁰C अथवा उससे कम हो। 

नल और पानी के बीच र्जगह बची रहे। 

 

- सेलभफश और समुद्री भोर्जन का भवगलन बहते पानी में करना चाभहए। भवगभलत भकए र्जाने 

वाले अंग बहुत मोटे न हो,ं ताभक भवगलन तीव्रता से हो सके। 

 

- बहते पानी में भवगलन 90 भमनटो ंके अंदर कर भलया र्जाए। 
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- उत्पाद के अंदरूनी भाग का तापमान 1⁰C to 5⁰C के बीच आ र्जाने पर उसे भवगभलत मान 

भलया र्जाए। 

 

- भवगभलत खाद्य पर लेबल लगाया र्जाए और उसका सेवन 12 घंटो ं के अंदर कर भलया 

र्जाए। 

3.   माइक्रोिेि ओिन में लिगिन 

-  इस भवभध से केवल थोडे से खाद्य का भवगलन भकया र्जाए। 

-    उत्पाद के अंदरूनी भाग का तापमान 1⁰C से 5⁰C के बीच आ र्जाने पर उसे भवगभलत मान 

भलया र्जाए। 

-    भवगभलत खाद्य का उपयोग तुरंत कर भलया र्जाए। 
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अन्योन्य संदूषण 

अन्योन्य संदूषण खाद्य भवषाक्तता के सबसे आम कारणो ंमें से एक है। यह खाद्य में दूसरे खाद्य, 

सतहो,ं हाथो ंअथवा उपकरणो ंसे फैलने वाले हाभनकारक कीटाणुओ ंसे होती है। 

अन्योन्य सिंदूषण लनम्न से हो सकता है – 

1. खाद्य से खाद्य में –  

खाद्य अन्य खाद्यो ंके बैक्टीररया से संदूभषत हो सकता है। यभद कच्चा खाद्य पके हुए खाद्य के 

संपकम  में आ र्जाए, तो इस प्रकार का अन्योन्य संदूषण भवशेष रूप से खतरनाक होता है। यहाँ 

खाद्य से खाद्य के अन्योन्य संदूषण के कुछ उदाहरण भदए र्जा रहे हैं:  

I. भिर्ज के ऊपरी सेल्फ में रखे कच्चे मांस के कण भनचले सेल्फ में रखी पकी हुई 

सप्तियो ंमें भगर सकते हैं। 

II. भग्रल में रखा कच्चा भचकन पकाए र्जा रहे भटक्के को छू सकता है। 

2.   हाथो िं से खाद्य में –  

   लोगो ंसे भी खाद्य में अन्योन्य संदूषण हो सकता है। कुछ उदाहरण नीचे भदए र्जा रहे हैं: 

I. श़ौच र्जाने के बाद हाथ अच्छी तरह धोए भबना खाद्य हैंिल करना। 

II. कच्चे मांस को छूने के बाद हाथ धोए भबना सप्तियाँ तैयार करना। 

III. भवभभन्न प्रकार के खाद्य हैंिल करते समय एप्रन से हाथ प़ौछंना, अथवा त़ौभलये से 

काउंटर साफ करने के बाद उसी त़ौभलये से हाथ प़ौछंना। 

3.   उपक ण से खाद्य में  

रसोई के उपकरणो ंऔर बतमनो ंसे भी खाद्य संदूषण हो सकता है। इस प्रकार का संदूषण 

उपकरणो ंऔर बतमनो ंको अच्छी प्रकार धोए और साफ भकए भबना होता है। कुछ उदाहरण भनम्न 

प्रकार हैं: 

I. खाद्य तैयार करने के भलए गंदे उपकरणो,ं रै्जसे स्लाइसर, केन ओपनर और बतमनो ं

का प्रयोग करना। 

II. भवभभन्न प्रकार के खाद्य काटने के भलए एक ही कटाई बोिम और चाकू का प्रयोग 

करना, रै्जसे कच्चा भचकन काटने के बाद सलाद काटना। 

III. पकाए हुए उत्पाद, रै्जसे सॉस, को कच्चे मांस के अभनर्जमभममत पात्र में रखना। 

अन्योन्य सिंदूषण न होने देने के लिए लनम्नलिक्तखत प  ध्यान दें -  
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- कच्चा खाद्य/मांस/कुक्कुट और तैयार खाद्य हमेशा अलग-अलग रखने चाभहए। 

- मांसाहार की तैयारी के बाद अन्य कोई कायम करने से पहले हाथ अच्छी प्रकार धोएँ। 

- काम की सतहो,ं कटाई बोिों और उपकरणो ंको खाद्य की तैयारी शुरू होने से पहले 

और बाद में अच्छी प्रकार धोएँ और भनर्जमभममत करें। 

- कच्चे फलो/ंसप्तियो/ंमांस/कुक्कुट और तैयार खाद्य के भलए अलग-अलग कटाई बोिों 

और चाकुओ ंका इस्तेमाल करें। 

 -      कच्चा मांस/कुक्कुट और तैयार भोर्जन हमेशा भिर्ज में रखें। 

-     कच्चे मांस/कुक्कुट के भलए अलग-अलग भिर्जो ंका इस्तेमाल करें। 

-     स्टाफ को अन्योन्य संदूषण से बचने के तरीके बताएँ। 
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                                                             भाग V  

उत्पादन 
 

खाना पकाना 

खाने को पुन: गमम करना 

खाने को ठंिा करना 

उच्च र्जोप्तखम खाद्य के भलए भवशेष अपेक्षाएँ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

खाना पकाना 
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खाना पकाना 

चँूभक हाभनकारक संदूषक देखे, संूघे अथवा चखे नही ंर्जा सकते, इसभलए यह आवश्यक हो 

र्जाता है भक खाद्य भवषाक्तता न होने देने के भलए खाद्य को सुरभक्षत आंतररक तापमान तक 

पकाया र्जाए। पकाई इतनी हो भक र्जोप्तखम समाप्त हो र्जाए और वह स्वीकरणीय स्तर तक आ 

र्जाए। पकाई 75⁰C न्यूनतम आंतररक तापमान तक की र्जाए। संदूषण न होने देने के भलए 

शाकाहार और मांसाहार को अलग-अलग पकाया र्जाए। 

क्रम 

सिं0 
खाद्य उत्पाद 

पकाई का न्यूनतम आिंतर क 

तापमान 

1 कुक्कुट (सा बुत अथावा भपसा भचकन, टकी) 2 भमनट तक 75˚C  

2 स्टभफंग/स्टफ्ि मीट 2 भमनट तक 75˚C  

3 पहले पकाए हुए भोर्जन को भमलाते समय थाली में 
प्रभावी रूप से खतरनाक संघटक 

2 भमनट तक 75˚C  

4 थाली में प्रभावी रूप से कच्चे खतरनाक संघटको ंको 
भमलाते समय 

2 भमनट तक 75˚C  

5 भपसा मांस (सूअर, अन्य मांस अथवा मछली) 2 भमनट तक 75˚C  

6 सूअर, कमर का भहस्सा, बछडे का मांस, मेमने 

का भटक्का/चॉप 

2 भमनट तक 75˚C  

7 सूअर, कमर का भहस्सा, बछडे का मांस, मेमने 

का भुना मांस 

2 भमनट तक 75˚C  

8 मछली 2 भमनट तक 75˚C  

9 तुरंत सेवन के भलए खोलदार अंिे 2 भमनट तक 75˚C  

10 गमम रखे र्जाने वाले खोलदार अंिे 2 भमनट तक 75˚C  

11 परोसने के भलए गमम रखे र्जाने वाले फल अथवा 

सप्तियाँ 

2 भमनट तक 75˚C  

12 परोसने के भलए गमम रखा र्जाने वाला वाभणप्तिक रूप 

से प्रसंस्कर त, तैयार खाद्य (इसमें पनीर सीखं, भनमज्र्ज 

तली सप्तियाँ, भचकन पंख इत्याभद शाभमल हैं) 

2 भमनट तक 75˚C  

 

पकाए हुए मांस, कुक्कुट और समुद्री भोर्जन का तापमान भकसी खाद्य थमाममीटर से चेक करना 

ही वह भवश्वसनीय तरीका है भर्जससे यह पता लगाया र्जा सकता है भक खाद्य का अंदरूनी 

तापमान सुरभक्षत सीमा तक पहँुच गया है। 

 खाने को चूल्हे से उतारें और भिभर्जटल खाद्य थमाममीटर को मांस के सबसे गाढे़ भाग के 

अंदर मध्य भाग तक िालें। 

 इस द़ौरान यह सुभनभित करें भक तापमापक भकसी हड्डी को न छुए क्योभंक हड्डी मांस की 

अपेक्षा र्जल्दी गमम होती हैं और उससे गलत रीभिंग भमल सकती है।  
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खाने को पुन: गमव क ना 

63oC-64oC पर गमम रखे गए और 2 घंटो ंके अंदर 21oC पर ठंिे भकए गए अथवा 4 घंटो ंमें 

5oC पर ठंिे भकए गए और उसके बाद भकसी ठंिे कमरे में 1oC से 5oC पर रखे गए अथवा -

18oC पर प्रशीभतत खाने को दुबारा गमम भकया र्जा सकता है। दुबारा गमम भकए र्जाने वाले खाने 

का न्यूतम आंतररक तापमान 74oC तक आए और वह 2 भमनट तक रहे। खाने को ओवन, 

स्टीमर, माइक्ोवेव ओवन अथवा भकसी स्टीम कैटल की उच्च रेंर्ज में तेर्जी से पुन: गमम भकया र्जा 

सकता है। पुन: गमम करने के भलए माइक्ोवेव का उपयोग करते समय खाना न्यूनतम 74 oC 

तापमान प्राप्त करे और वह तापमान 5 भमनट तक रहे, भर्जससे तापमान संतुभलत हो र्जाए। खाने 

को स्टीम टेबल पर, बेन मैरी में, बन िर ाअर में और/अथवा हीट लैंप पर कभी पुन: गमम न 

करें , क्योभंक इससे उसके 74oC और इससे अभधक तापमान प्राप्त न करने का र्जोप्तखम रहता है। 

पुन: गमम भकए गए खाने को 60oC अथवा इससे उच्चे तापमान पर रखा र्जा सकता है और 

पुन: गमम भकए गए परंतु प्रयुक्त न भकए गए खाने को फें क दें।  
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शीतलन  

5⁰Cसे 63⁰C के बीच का तापमान स्वयं में एक र्जोप्तखमपूणम के्षत्र होता है।  इसी द़ौरान ही  

सूक्ष्मर्जीवो ंमें अत्यभधक वरप्ति होती है।   इस सीमा के भीतर,51 ⁰ C से 21⁰ C के बीच के तापमान 

के भीतर सूक्ष्म र्जीवो ंकी तीव्र गभत से वरप्ति होती है। इस कारण से, खाद्य पदाथों को इस शे्णी 

से द्ुत गभत से गुर्जार देना आवश्यक है।   

 2-स्तरीय शीतलन पिभत है –  

स्तर 1 –63⁰C से 21⁰ C तकदो घंटे के अंदर;  और  

स्तर 2 - 21⁰ C  से  5⁰ Cअथवा इससे कम तक चार घंटे से कम समय में  

शीतलन की प्रारंभभक 2 घंटे की  समयावभध  अभधक महत्वपूणम होती  है क्योभंक खाद्य पदाथम 

तापमान की ऐसी शे्णी से गुर्जर रहे होते हैं भर्जसमें सूक्ष्म र्जीवो ंको अत्यभधक तेर्जी से बढ़ने में 

मदद भमलती है।   यभद 2 घंटो ंके भीतर खाद्य पदाथम का तापमान  21⁰ C तक नही ंपहंुचता है 

तो भफर 2 भमनट के भलए 74⁰ C तक पुन: गमम करना आवश्यक है और भफर उसे दुबारा ठण्िा 

भकया र्जाए अथवा फें क भदया र्जाना चाभहए।  अिमपके  अथवा पके भोर्जन और अन्य तैयार 

खाद्य, भर्जनकी सुरभक्षत रहनेके अवभधकम होती है, को कमरे के तापमान में पर नही ंरहने भदया 

र्जाना चाभहए बल्भक उसे तुरन्त ठण्िा कर भलया र्जाना चाभहए।  भर्जन खाद्य वस्तुओ ंको शीतल 

करने की र्जरुरत होती है उन्हें तुरन्त िीर्ज में रख देना चाभहए।  भिर्ज और प्रदशमन एकको ंमें 

तापमान 5⁰ C पर भनधामररत भकया र्जाना चाभहए ताभक यह सुभनश्चय हो सके भक खाद्य पदाथो ंको 

प्रशीतन दशाओ ंमें रखा गया है। भिर्ज और प्रदशमन एकको ंका रख-रखाव अच्छी कायम दशा में 

भकया र्जानाचाभहए ताभक खाद्यपदाथों को खराब होने से और संदूभषत होने से बचाया र्जा सके।   

िोिन पकाने की बेहत  पिलतयािं –  

खाद्य पदाथों को तेर्जी से ठण्िा करने में मदद की आवश्यकता होती है।  खाद्य पदाथों को तेर्जी 

से ठण्िा करने के कारको ं में शाभमल हैं:   

 िीतलित लकए िाने िािे खाद्य िस्तुओिं का आका — खाद्य पदाथम  का गाढ़ापन अथवा 

उसके केन्द्र से उसकी दूरी इस बात में एक बडी भूभमका भनभाती है भक भकतनी र्जल्दी 

कोई भोर्जन शीभतत होता है।  

 खाद्य पदाथव का घनत्ि— खाद्य भर्जतना र्जमा हुआ होगा, उतनी ही धीरे वह ठण्िा होगा।  

उदाहरण के भलए, भचकन नूिल सूप की तुलना मेंलाल भमचम में ज्यादा समय लगेगा।  
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 किं टेन  लिसमें खाद्य का िाण्डा  लकया िाता है— प्लास्भटक की तुलना में स्टेनलैस 

स्टील  खाद्य पदाथों की उष्मा अभधक तेर्जी से स्थानांतररत करता है। प्रारंभ में ढीले रुप 

से  खाद्य पदाथम को आच्छाभदत करें।   

 किं टेन  का आका — उथले बतमनो ंभर्जसमें उत्पाद की गहराई दो इंच से कम होती है, में 

खाद्य की उष्मा गहरे बतमनो ंकी तुलना में अभधक तेर्जी से भछतरती है।    

 खाद्य पदाथव यलद कूि  अथिा िीि  में  खते समय गमव है अलधक मात्रा में  खने 

प  िी   खाद्य तापमान खत ा िेत्र में अलधक तेिी से गलत नही िं क ते कूि  में 

गमव खाद्य पदाथव  खने से उसमें  खी औ   खी िाने िािी ह  चीि के तापमान में 

िृक्ति हो सकती है औ  इसेहै तापमान खत ा िोन में िे िाते हैं।  

 खाद्य पदाथों के आका  को कम क ना प्रा िंि क ें अथिा उन्के छोटे-छोटे टुकडे 

काट िें औ  बडे आका  के किं टेन ो िं को छोटे-छोटे किं टेन ो िं में लििक्त क  िें  

खाद्य को ठण्डा क ने के लिए अनुमोलदत औ  कौििपूणव त ीको िं में 

सम्लमलित हैं-  

 ठंिे पानी का  कुण्ि तेर्जी से और समान रुप से ठंिा करने के भलए बार-बार खाद्य 

पदाथम को धीरे-धीरे चलाते रहे।   

 ठंिे पानी का कंुि (पेय र्जल से बना) में खाद्य को धीरे-धीरे चलाने के भलए प्रयोग में 

आने वाले आईस पैिल (पानी से भरे  और र्जमे हुए प्लास्भटक कंटेनर)  

 एक संघ्टक के रुप में बफम  िालना (यभद पानी एक संघटक हो)  

 ब्लास्ट अथवा टंबल भचलर  

 र्जब प्रशीभतभत अथवा शीतलता को बनाए रखने वाले भकसी उपकरण में रखा र्जाये तो  

खाद्य कंटेनर, भर्जसमें खाद्य पदाथम को ठण्िा भकया र्जा रहा हो, को ढीले रुप से 

आच्छाभदत या अनाच्छाभदत भकया र्जा सकता है, यभद उसे उपरी  संदूषको ंसे संरभक्षत 

भकया गया हो,ताभक खाद्य के तल से उष्मा के स्थानांतरण को सुगम बनाया र्जा सके।   

िीतिन पिलतयािं  
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लिि औ  प्रदिवन एककोिं का तापमान 5⁰ C प  लनधावर त लकया िाना चालहए तालक 

प्रलिलतत   दिाओिं में खाद्य पदाथों का  खना सुलनश्लचत लकया िा सके। 
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लििप्रिीतक, िीत कि/िीि ,गहन िण्डा ण में उपयुक्त तापमान बनाए  खना 

सुलनश्लचत क ें औ  प्रदिवन एकक से तापमान का र काडव  खें 

 

उच्च िोक्तखम खाद्य की लििेष अपेिा 

कटे फि/सिाद, तािे  स औ  पेय  

(1) कटेतारे्ज फल/सब्भर्जयां अथवा उनके रस का प्रयोग तुरन्त ही कर भलया र्जाना चाभहए 

(2) प्रशीतन के अंतगमत भण्िारण केवल स्व्च्छ और उपयुक्त रुप से ढके बतमनो ंमें केवल 

अल्प अवभध के भलए ही भकया र्जाना चाभहए।   

(3) पेय, बफम  आभद बनाने के भलए पीने के पानी का प्रयोग भकया र्जाना चाभहए। 

(4) उपभोग के आशय से बफम  के भण्िार के भलए भर्जस कंटेनर का प्रयोग भकया र्जाए उस 

कंटेनर का उपयोग खाद्य अथवा पेय पदाथों के भंिार के भलए नही ंभकया र्जाना चाभहए।    

(5) रस के संकें द्रण की र्जांच भनयभमत रुप से यह देखने के भलए की र्जाती रहनी चाभहए भक 

कही ंकोई फफंूद तो नही ंआ गई है / रंग में कोई बदलाव तो नही ंहुआ है, दुगांध  

अथवा गैस तो उत्पन्न नही ंहो रही है।   
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(6) रस भवतरण मशीन की भनयभमत रुप से पानी (पेय र्जल से आशय) से सफाई और धुलाई 

की र्जानी चाभहए।  

2. लमष्ठान्न उत्पाद 

(1) तैयार भमष्ठान्न उत्पादो ंको वायुरुि कंटेनरो ंमें रखा र्जाना चाभहए और उन्हें पूरी साफ-

सफाई के साथ प्रदभशमत भकया र्जाना चाभहए। 

(2) प्रयोग में लायी र्जाने वाली क्ीम को प्रशीतन के अंतगमत ढंक कर रखा र्जाना चाभहए।  

(3) तैयार उत्पादो ंको प्रभशभतभत भकया र्जाना चाभहए और समाप्त होने वाली वैधता की अवभध 

का उल्लेख करते हुए उस पर उपयुक्त लेबल लगाए र्जाने चाभहएं   

(4) उपयुक्त रुप से प्रशीतन करने के पश्चात उत्पादो ंको वेष्भठत और भिब्बाबंद भकया र्जाना 

चाभहए।  

3.मािंस,पोल्ट्र ी औ  मछिी उत्पाद 

(1) मांसाहारी उत्पाद/कच्ची सामग्री का क्य लाइसेंसप्राप्त वधशाला से भकया र्जाना चाभहए। 

(2) ठंिे उत्पादो ंका तापमान 5⁰C पर अथवा इससे कम होना चाभहए और र्जमे उत्पादो ंका                  

-18⁰ C पर या उससे कम होना चाभहए। 

 

(3) धारण के्षत्र भलीभांभत स्वच्छ और रोगाणुमुक्त होना चाभहए।  

(4) मांस, पोल्टर ी और समुद्री उत्पाद को अलग तैयार और प्रसंस्कर त करना चाभहए। 

(5) मांसाहारी उत्पादो ंको उपयोग करने से पहले पीने के पानी से साफ भकया र्जाता है।  

(6) मांसाहारी उत्पादो ंको (आंतररक तापमान75⁰C) कम से कम 15 सैकण्ि तक अथवा भकसी 

प्रभावी समय/तापमान  भनयंत्रक उदाहरणाथम 10 भमनट के भलए 65⁰ C तक, 2 भमनटके 

भलए 70⁰Cतक पूरी तरह से पकाया र्जाता है  

4. पानी आधार त चटलनयािं आलद 

(1) सभी प्रकार के फल/सब्भर्जयां प्रसंस्करण से पहले ही भलीभांभत धो ली र्जानी चाभहएं (पानी 

से साफ करने और कीटाणुरभहत करने के आशय से) 

 

(2) साफ-सुथरे तथा कीटाणुरभहत चॉभपंग बोिम/भसलबट्टा/भपसाई मशीन का प्रयोग भकया र्जाना 

चाभहए।  

(3) केवल अनुमत खाद्य योर्जक, यभद अपेभक्षत हो,ं ही प्रयोग में लाए र्जाएं और इन्हें 

संसु्तभतत मात्रा में ही भमलाया र्जाना चाभहए।  
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(4) चटभनयो ंमें प्रयोग भकया र्जाने वाला पानी सुरभक्षत और पीनेयोग्य होना चाभहए। अच्छी प्रथा 

के त़ौर पर शीभतत र्जल का प्रयोग करें र्जो तापमान को 50⁰C तक बनाये  खने में 

मदद क ेगा।  उत्पाद को छोटे आका  में तथ्िंाा लचि में  खें।  

(5) शीघ्र नष्ट होने वाली/अन-पकी चटभनयो ंका उपयोग शीघ्र ही कर भलया र्जाना चाभहए।   

 

(6) खराब हो गए उत्पादो ंको उनके खराब होने के बारे में पता लगने (रंग/बनावट/गंध में  

      पररवतमन) पर शीघ्र ही फें क देना चाभहए।   

(7) सॉस और चटभनयो ंको उपयुक्त ढक्कन से युक्त साफ-सुथरे और अक्षत शीशे/खाद्य गे्रि 

के    

      प्लास्भटक कंटेनरो ंमें रखकर  रिीर्जरेटर में रखा र्जाना चाभहए।   

 

5. खाद्य पदाथों को पकाए र्जाने के स्थान से उनकी भबक्ी स्थल तक ढुलाई 

(1) उपभोग से पहले खाद्य पदाथों को 74⁰ C से अभधक तापमान पर भफर से गरम  कर भलया  

र्जाना चाभहए। 

(2) खाद्य पदाथम को भफर से गरम भकए र्जाने के 4 घंटो ं के भीतर उपभोग कर भलया र्जाना 

चाभहए अथवा उपभोग के भलए परोसा र्जाना चाभहए यभद इसे 64⁰Cपर होल्ि नही ंरखा 

है।  

6. गे्रवी युक्त खाद्य पदाथम 

(1) खाद्य पदाथों को कमरे के तापमान में प्रदशमन अथवा भबक्ी के द़ौरान 2 घंटे से अभधक 

के  

      भलए नही ंरखना चाभहए।  

(2) लम्बे समय के भलए (प्रमुख रुप से अल्प अवभध प्रदशमन के आशय से अथवा 2 घंटे के 

भलए रखने के आशय से ) भण्िारण के भलए खाद्य पदाथों को रेिीर्जरेटर में या 64⁰ C से 

अभधक के तापमान में भंिार भकया र्जाना चाभहए   

(3) पकाने/भफर से गमम करने/उबालने के पश्चात पानी की कोई भी मात्रा नही ंभमलायी र्जानी 

चाभहए 

 

 

7. तिे खाद्य पदाथव  

(1) बेहतर गुणवत्ता युक्त/ब्राण्भिि तेल/वसा का प्रयोग खाद्य पदाथम तैयार करने, तलने आभद 

के भलए भकया र्जाना चाभहए।  

(2) केवल भिब्बाबंद तेल का ही प्रयोग करें।   
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(3) उच्च टर ांस वसा (रै्जसे वनस्पभत) से युक्त तेलो ंका उपयोग र्जहां तक हो सके, नही ं

करना चाभहएं। 

(4) खाने के तेल का पुन:प्रयोग करने से बचना चाभहए। तेल के भफर से गरम करने के 

मामले में, टर ांस वसा की संरचना से बचने के भलए अभधकतम तीन बार प्रयोग करें।   

8. पकाने के पश्चात सिंघटको िं को लमिाना  

(1) पकाए गए खाद्य पदाथों में भमलाने र्जाने वाले संघटक (गाभनमश के आशय से) को अच्छी 

तरह से धो (पानी से धोने / कीटाणुरभहत बनाए र्जाने के आशय से) भलया र्जाना चाभहए।    

(2) पकाए र्जाने के पश्चात अथवा पकाए गए खाने में भमभश्त करने के पश्चात खाद्य पदाथम का 

तुरन्त उपयोग कर भलया र्जाना चाभहए।  

(3) गाभनमश की गई (पत्भतयो ंसे युक्त गाभनमश के आशय से) आभद यभद भमलायी र्जाती है तो वह 

तार्जा प्रयोग में लायी र्जानी चाभहए पूरी तरह से धोकर और तार्जी कटी सब्भर्जयां और 

तुरन्त प्रयोग भकया र्जाना चाभहए।  

9.   पके िोिन का पुन:प्रयोग की लसफार ि नही िं की िाती है। 

 

I. अभधक खतरनाक होने की संभावना वाले खाद्य पदाथम और उच्च र्जोप्तखम वाले खाद्य पदाथों   

रै्जसे हालैंिाइर्ज सॉस,पुन: तली फभलयां, अण्िे की भुर्जी और कटे हुए फलो ंको फैं क 

भदया र्जाना चाभहए। 

II. दावत के अवसर पर प्रदशमन के भलए रखे गए सभी खाद्य पदाथों को फें क भदया र्जाना   

चाभहए।  

III. परोसे र्जाने के द़ौरान 63⁰ Cसे अभधक के तापमान पर रखे गए खाद्य पदाथम का पुन:प्रयोग 

भनम्नभलप्तखत रुप से दशामयी गई प्रभक्या का पालन करने पर भकया र्जा सकता है : 

- बचे-खुचे खाने को तारे्ज उत्पादो ंके साथ न भमलाएं, यभद कोई शंका होतो उत्पाद को 

फें क भदया र्जाए (फें कने के आशय से )  

- बचे-खुचे भोर्जन को 74⁰ C से अभधक के तापमान पर भफर से गरम करें।  

 

खान-पान उद्योग में सभी प्रकार के महत्वपूणम तापमान की सूची इस प्रकार है  

क्रिं .सिं. गलतलिलध तापमान 

1 
संभाभवत रुप से उच्च र्जोप्तखम वाले खाद्य पदाथों 

का प्राप्भत के समय तापमान  
5⁰ C पर अथवा कम  

2 
र्जमे खाद्य पदाथों का प्राप्भत के समय तापमान -18⁰ 

C अथवा कम होना चाभहए।  
-18⁰ C पर अथवा कम  
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3 बतमन धोने के भलए पानी का तापमान  43⁰ C 

4 पके भोर्जन का न्यूनतम महत्वपूणम तापमान  75⁰ C 

5 रेिीर्जरेटर में भोर्जन का  भवगलन  1⁰ Cसे5⁰ C 

6 बहते र्जल में खाद्य का भवगलन (र्जल का तापमान) 15⁰ C पर अथवा कम 

7 खाद्य पुन: गरम करना  74⁰ C 

8 माइक्ोवेव में पुन: गरम भकया गया    75⁰ C पर अथवा अभधक  

8 ठण्डा खाद्य  5⁰ C प  अथिा कम  

9 र्जमे खाद्य  -18⁰ C पर अथवा कम  

10 शीतन खाद्य  
64⁰ C  से 21⁰ C तक  

21⁰ C से 5⁰ C तक  

11 गरम धारण वाले खाद्यप्रदशम  60⁰ C पर अथवा अभधक  

12 शीतल धारण वाले खाद्य प्रदशम 5⁰ C पर अथवा कम  

13 बतमन धोने की मशीन का धुलाई पूवम तापमान  60 ⁰ C लगभग 

14 बतमन धोने की मशीन का  अंभतम धुलाई तापमान 77 ⁰ C लगभग 
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भागVI 

धा ण,  

प ोसना, 

खान-पान व्यिस्था, 

िोिनक ना एििं 

ढुिाई 
 

गमम और ठण्िा धारण/खाद्य पैकेभरं्जग  

खाद्य भवतरण/सेवा  

ढुलाई 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

खाद्य की उष्मा धार ता औ  िीत धार ता  
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सिी सिंिालित िोक्तखमपूणव खाद्य, तु न्त खपत के लिए तैया  खाद्य को छोडक , का  ख-

 खाि इस ढिंग से लकया िाएगा लक बैक्टीर या की िृक्ति अथिा उसके लिकास को  ोका 

िा सके।  िब खाद्य पदाथों को प ोसा िाता है, िैसे लक बुफे  रुप में, तो हमेिा यह 

याद  खनी चालहए लक गमव खाद्य पदाथव ग म  हें औ  ठण्डे खाद्य पदाथव ठण्डे  हें। ग म 

खाद्य पदाथों को धा ण क ने योग्य उपक ण ऐसे होने चालहएिं  लक खाद्य को 63⁰C अथिा 

इससे अलधक  के तापमान प   खा िा सके औ  ठिं डे खाद्य पदाथों को धा ण क ने िािे 

उपक ण ऐसे होने चालहएिं  लक खाद्य को  5⁰ C के तापमान प  अथिा इससे अलधक ठण्डक 

में  खा िा सके।  

 

ग म खाद्य पदाथव ग म  हेंगे औ  ठण्डे खाद्यपदाथव ठण्डे  हेंगे 

 

उष्म धा ण लदिा-लनदेि  

िब प ोसने के लिए ग म खाद्य धा ण लकए िाते हैं, तो लनम्नलिक्तखत बातो िं का अनुस ण 

क ें :  

1. भनयभमत अंतराल पर खाद्य को भहलाते रहें, क्योभंक इससे पूरे खाद्य में उष्मा को समान 

रुप से भवतररत करने में मदद भमलेगी।  

2. खाद्य को ढंक कर रखें, क्योभंक ढकने से उष्मा बनी रहेगी और खाद्य में संभाभवत 

प्रदूषको ंको  भगरने से रोका र्जा सकता है।   

3. हर दो घंटे के पश्चात खाद्य के आंतररक तापमान को मापने के भलए खाद्य थमाममीटर 

का प्रयोग करें।   

4. 2.5 घंटे के पश्चात भकसी भी गरम खाद्य पदाथम को फें क दें यभद उसका रख-रखाव 

63⁰C 

     या इससे अभधक तापमान पर नही ंभकया गया है।  

5. खाद्य को पुन: गरम करने के भलए उष्मा धारणीय उपकरणो ंका प्रयोग कभी न करें।  

पुन: गरम भकए र्जाने वाले खाद्य को पहले 64⁰C के आंतररक तापमान तक गरम करें 

और भफर उसे गरम धारणीय उपकरण में स्थानांतररत करें।  
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6. कभी भी तारे्ज बनाए गए खाद्य के साथ परोसने के भलए रखे गए खाद्यो ंको न भमलाएं 

क्योभंक ऐसा करने से खाद्य संदूभषत हो सकते हैं।  

िीति धा ण लदिा-लनदेि  

शीतल पदाथम परोसने के भलए धारण भकए र्जाते हैं, तो भनम्नभलप्तखत बातो ंका अनुसरण करें :  

1. सभी खाद्यो ंको ढककर रखने  अथवा खाद्य शील्ि का प्रयोग करके उन्हें संभाभवत 

संदूषण से बचाएं।  

2. हर दो घंटे खाद्य के आंतररक तापमान को मापने के भलए खाद्य थमाममीटर का प्रयोग 

करें, और र्जब शीतल खाद्य पदाथमका तापमान 5⁰ C से अभधक हो र्जाए तो उपचारात्मक 

उपाए करें।  

3. खाद्य पदाथों को सीधे बफम  पर कभी मत रखें।  सभी खाद्यपदाथम उन्हें प्रदभशमत भकए र्जाने 

पर, कुछ अपवादो ंके साथ बतमन में अथवा प्लेटो ंमें रखे र्जाने चाभहएं। प्रदशमन पर प्रयोग 

की गई बफम  स्व-शुष्क होनी चाभहएं और हर बार प्रयोग करने के पश्चात सभी बतमनो ं

और प्लेटो ंको कीटाणुनाशक बनाया र्जाना चाभहए।  
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प्रदलिवत लकए िाने िािे ग म खाद्य  60 ⁰ C प  अथिा अलधक तापमान प   खा िाना 

चालहए। 
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खाद्य पैकेलििंग  

 
खाद्य पैकेभरं्जग से संदूषण की रोकथाम होती है, खाद्य वस्तुओ ंकी ढुलाई  आसानी से हो सकती 

है और इन्हें सुरभक्षत रखने के र्जीवन-काल में वरप्ति होती है।  पैकेभरं्जग से खाद्य की पहचान 

और इलेबभलंग के भलए भी सतह भमलती है।  पैकेभरं्जग सामग्री ऐसी हो भक यह सुभनश्भचत हो 

सके भक खाद्य ऐसे पदाथों से संदूभषत नही ंहो ंर्जो पैकेभरं्जग से खाद्य में आ सकते थे। खाद्य 

संपकम  सामग्री की सुरक्षा का महत्व काफीअभधक है क्योभंक खाद्य, भर्जसे पूरी स्वच्छता के साथ 

तैयार भकया र्जाता है, संदूभषत पैकेभरं्जग सामग्री के साथ संपकम  में आने पर संदूभषत हो र्जाता है।    
 

पैकेभरं्जग सामाग्री भ़ौभतक र्जोप्तखम (रै्जसे धूल, बाल आभद), रसायभनक खतरो ं (रै्जसे प्रक्म 

स्याही, गोदं)और रै्जभवक खतरो ं(रै्जसे र्जीवाणुवीय अथवा फफंूदीय संदूषण)से संदूभषत हो सकते 

हैं। खाद्य पैकेभरं्जग सामग्री और भवभनयमो ंऔर खाद्य सुरक्षा और मानक अभधभनयम, 2006 के 

अंतगमत भदए गए मानको ं के अनुरुप होगी।  प्राथभमक पैकेभरं्जग के भलए, केवल खाद्य गे्रि 

पैकेभरं्जग सामग्री का ही प्रयोग भकया र्जाना है।  पैकेभरं्जग सामग्री अथवा गैस, र्जहां प्रयोग की 

र्जाएं,भवषैलीनही ं होगी और यह खाद्य की सुरक्षा और उपयुक्तता बनाए रखने में कोई खतरा 

उत्पन्न नही ंहोगा।।  पैकेभरं्जग सामग्री भ़ौभतक,रासायभनकऔररै्जभवक खतरो ंसे होने वाले संदूषणोसें 

मुक्त होगा।  

 

खादय सिंपकव  सामग्री में ऐसी सिी सामग्री सम्लमलित है िो खाद्य से प्रत्यि रुप से सिंपकव  

में आती है िैसे  –  
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1. प्राथलमक खाद्य पैकेलििंग सामग्री. 

2. बतवन, चम्मच, किछी आलद. 

3. उपक ण औ  किं टेन . 

4. चॉलपिंग बोडव . 

5. कटाई उपक ण 

6. खाद्य पदाथों को ढकने के लिए लचपक लफल्में. 

7. किं िेय  बेल्ट, अन्य. 

 

 

 

 
 

खाद्य लित ण/सेिा 
 

1. आपूभतमश्रखंला की सभी महत्वपूणम भलंक की पहचान करने और ढुलाई के द़ौरान खाद्य नष्ट 

होने की स्भथभत को न्यूनतम करने की व्यवस्था करने की र्जरुरत है।   

2. ढुलाई और/अथवा सेवा के द़ौरान अपेभक्षत भंिारण दशाओ ंके अनुसार प्रसंस्कर त/भिब्बाबंद 

और /अथवा खाने के भलए तैयार खाद्य को संरभक्षत भकया र्जाएगा।  

3. तापमान और आद्रता, र्जोभक खाद्य सुरक्षा और गुणवत्ता को सतत बनाए रखने के भलए 

आवश्यक होते हैं, का रख-रखाव भकया र्जाएगा।   

4. ढुलाई और/अथवा कंटेनरो ं का भनमामणइस प्रकार भकया र्जाना चाभहए भक वे अपेभक्षत 

तापमान, आदमता, वातावरण और अन्य ऐसी दशाओ,ं र्जो खाद्य को सुरभक्षत बनाए रखने 

के भलए आवश्यक हो, को कारगर ढंग से बनाए रखे।   
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5. खाद्य का प्रहस्तन न्यूनतम होना चाभहए। यह सुभनश्भचत भकया र्जाना चाभहए भक बतमन, 

क्ाकरी, कटलरी और भवशेषकर प्रहस्तको/ंभवके्ताओ ंके हाथ स्वच्छ और रोगाणुमुक्त हो।ं 

 

प ोसने के स्व्च्छ त ीके  
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ढुिाई 

 
1. पके/तैयार/प्रसंस्कर त खाद्य की ढुलाई के भलए प्रयोग में लाए र्जाने वाले वाहन/पररवहन 

साफ-सुथरे हो ंऔर इस प्रयोर्जन के भलए समभपमत हो ंऔर भकसी अन्य प्रकार के सामान्य 

की ढुलाई न करते हो।ं    

2. ढुलाई के भलए अपेभक्षत समय न्यूनतम होना चाभहए ताभक सूक्ष्मर्जीवो ंकी तीव्र वरप्ति से बचा 

र्जा सके।   

3. गरम रुप में परोसे र्जाने वाले पके भोर्जन को कम से कम 50⁰C के तापमान पर रखा 

र्जाना चाभहए ताभक सूक्ष्म र्जीव की वरप्ति को रोका र्जा सके।  

4. ठण्िे रुप में परोसे र्जाने वाले पके भोर्जन को 5⁰C के तापमान से कम पर रखा र्जाना 

चाभहए ताभक रोगाणुओ ंकी वरप्ति को रोका र्जा सके।   

5. सभी प्रकार के आहार ढुलाई के द़ौरान, अभनवायम रुप से ढक कर रखे र्जाने चाभहए  

तथा यह सुभनश्भचत करें भक ढुलाई में लगने वाले समय को भनयंभत्रत कर के एक्सपोर्जर, 

तापमान भनयंत्रण के द्वारा रोगाणुओ ंकी वरप्ति (इस आशय में धूल, गदम शाभमल है) और 

सफाई आभद के भलए सुरभक्षत र्जल का प्रयोग आभद द्वारा भवष के भनरुपण को सीभमत 

भकया र्जा सके।     
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6. ढुलाई / परोसे र्जाने वाली खाद्य सामग्री के भलए प्रयोग भकए र्जाने वाले साधनो ंऔर 

/अथवा कंटेनर भवषैले पदाथों से मुक्त होगें, साफ-सुथरे होगें और वे अच्छी दशा में होगें 

ताभक खाद्य सामभग्रयो ंको भकसी भी प्रकार से संदूषण से बचाया र्जा सके।   
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िाहन / किं टेन  ऐसे हो िंगे लिन्हें बिंद लकया िा सकेगा, साफ-सुथ े हो िंगे,  ोगाणु मुक्त 

हो िंगे औ  िे केिि  खाद्य के लिए समलपवत हो िंगे। 
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भागVII 

िा ीर क 

स्िच्छता 

  

स्वास्थ्य स्भथभत  

व्यवहारगत और शारीररक स्वच्छता 

आगन्तुक 

 

 

स्िास्थ्य स्लथलत  
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भकसीखाद्य प्रहस्तन के्षत्र में शारीररक रुप से भकसी रोग से ग्रस्त कोई व्यक्भत को प्रवेश की 

अनुमभत नही ंहोगी।  रोग से ग्रस्त कोई भी व्यक्भत बीमारी के बारे में तुरन्त प्रबंधको ंको अवगत 

कराएगा और शीघ्र ही खाद्य प्रहस्तक की भचभकत्सा र्जांच की र्जाएगी।     

सभी व्यक्भतयो ंकी भचभकत्सीय र्जांच वषम में एक बार की र्जाएगी और पंर्जीकर त भचभकत्सक द्वारा 

हस्ताक्षररत ररकािम रखा र्जाएगा।  सभी काभममको ंके भलए आंत्रशोध समूह की बीमाररयो ंसे बचने 

के भलए टीका लगवाना अभनवायम होगा और इसका ररकािम रखा र्जाएगा। भकसी महामारी के 

मामले में, सभी कामगर समय-समय पर लगने वाले टीको ंके अलावा भी टीका लगवाएंगे।  

भनम्न भचभकत्सीय र्जांच की र्जाएगी  -  

1. शारीररक र्जांच  

2. नेत्रो ंकी र्जांच 

3. त्वचा र्जांच 

4. *आंत्रशोध समूह की बीमाररयो ंसे बचने के भलए लगने वाले टीके की समय-सारणी का 

अनुपालन  

5. नैदाभनक र्जांच में व्यक्भत के भकसी संक्ामक रोग से ग्रस्त होने की संभावना की पुष्भट के 

भलए कोई अपेभक्षत परीक्षण करना    
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भटप्पणी - *आंत्रशोध समूह की बीमाररयो ंसे बचने के भलए टीका लगाने के भलए टीके के संबंध में 

भनणमय भचभकत्सक द्वारा उस के्षत्र की नगर भनगम द्वारा घोभषत सूची के अनुसार भकया र्जाएगा। 

 

लचलकत्सकोिं द्वा ा स्िास्थ्य िािंच 
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दृष्टांत स्वरुप एक प्रपऋ नीचे दशामया गया है और इसे www.fssai.gov.in से िाउनलोि भकया र्जा सकता 

है।  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

http://www.fssai.gov.in/
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व्यािहा गत औ िैयक्लतक िा ीर क स्िच्छता  

खाद्यर्जन्य बीमाररयो ंकी रोकथाम के भलए खाद्य प्रहस्तक की वैयक्भतक स्वच्छता का होना एक 

महत्वपूणम कडी है। ये वैयक्भतक स्वच्छता की आदतें उनके व्यवहार का भहस्सा बन र्जाएंगी।   

1. सभी खाद्य प्रहस्तक उपयुक्त स्वच्छ सुरक्षा प्रदान करने वाले कपडे, भसर को ढकने वाले, 

फेस मास्क, दस्ताने  और रू्जते पहनेंगे।   

2. खाद्य प्रहस्तक हमेशा अपने हाथ साबुन और पेय र्जल से धोयेंगे, अपने हाथों को कीटाणु 

मुक्त करें गे और भफर हैंि िर ायर से या स्व्च्छ त़ौभलए अथवा भिस्पोरे्जबल पेपर से अपने 

हाथो ंको शुष्क करें गे।  

3. खाद्य प्रहस्तक कच्चा खाद्य या कोई संदूभषत सामग्री, औरे्जार, उपकरण या कायम सतह 

र्जहां ऐसे कायों के पररणामस्वरुप अन्य खाद्य वस्तुएं संदूभषत हो सकती हैं, को हैंिल 

करने के बाद या श़ौचालय का प्रयोग करने के तुरन्त बाद प्रहस्तन गभतभवभधयो ंको प्रारंभ 

करते समय हमेशा अपने हाथ धोएंगे।  

4. कोई भी खाद्य प्रहस्तक खाद्य तैयार करने और खाद्य सेवा के्षत्र में  धूम्रपान नही ंकरेगा, 

थूकेगा नही,ंचबाने का कायम नही ंकरेगा,खाद्यो ंपर छीकं नही ंमारेगा अथवा खाँसेगा नही ं

और ऐसे के्षत्र में खाएगा भी नही।ं  

5. खाद्य प्रहस्तक अपने नाखूनो ंऔर बालो ंको समय-समय पर कटवाएगा।  

6. खाद्य प्रहस्तक को नाक पोछंने, भसर के बालो ं में हाथ फेरने, आंखे मलने, कान 

खुर्जलाने और मुहँ पर हाथ फेरने, दाडी पर हाथ फेरने, शरीर केअंगो ंपर हाथ फेरने 

आभद रै्जसी आदतें  छोडने होगंी। अपररहायम स्भथभत में ऐसे कायों के पश्चात कायम को 

भफर से आरंभ करने से पहले हाथो ंको बहुत ही अच्छी तरह से धोना चाभहए।  

7. खाद्य प्रहस्तन और खाद्य तैयार करते समय खाद्य तैयार करने के स्थान पर सडको ंपर 

पहन कर चलने वाले रू्जतें नही ंपहने र्जाने चाभहएं।   

8. खाद्य प्रहस्तक धूल भमट्टी से सने करेंसी नोटम/कािों को हाथ नही ंलगाएंगे क्योभंक क्ास-

संदूषण से बचा र्जा सके। 
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9. contamination.

 

वैयक्भतक स्वच्छता के भलए मूलभूत आवश्यकता – 
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हाथ धोने का सही तरीका क्या है और हाथ कब-कब धोएं र्जाएं :   
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आगन्तुक 

1. सामान्यतया आगन्तुको ंको खाद्य प्रहस्तन के्षत्र के अंदर र्जाने के भलए भनरुत्साभहत भकया 

र्जाना चाभहए।   

2. र्जब कोई आगन्तुक खाद्य भनमामण, खाना पकाने, तैयार करने और भण्िार अथवा प्रहस्तन 

के्षत्र में प्रवेश करता है तो वह बचाव कपडे, रू्जते पहनेगा  

3. आगन्तुको ंको भी उन्ही ं वैयक्भतक स्वच्छता संबंधी प्रावधानो ंका पालन करना होगा र्जो 

खाद्य प्रहस्तको ंके भलए अभनवायम हैं।  

 



उन्नत कैटर िंग के लिए सु लित औ  पोषक आहा  की हैंडबुक 
2, 2017 

 

 97 

 

 

 

 



उन्नत कैटर िंग के लिए सु लित औ  पोषक आहा  की हैंडबुक 
2, 2017 

 

 98 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

भाग VIII 

समथवन 

सेिाएिं  
  

प्रबंधन और पयमवेक्षण  

खाद्य परीक्षण सुभवधाएं  

कीट भनयंत्रण  

स्व्च्छता एवं अनुरक्षण  

अपभमश्ण प्रहस्तन   

प्रभशक्षण 
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ररकािम का रख-रखाव  

उपभोक्ता र्जागरुकता 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्रबिंधन एििं पयविेिण 

खाद्य के प्रसंस्करण और इसकी पैभकंग, पे्रषण और भण्िारण के भलए एक भवस्तरत मानक 

प्रचालन प्रभक्या (एसओपी) का भवकास भकया र्जाना चाभहए। एक मानक प्रचालन प्रभक्या, अथवा 

एसओपी, एक र्जीवंत दस्तावेर्ज होता है, र्जो भनत्य अथवा दोहराए र्जाने वाले कायों को करने के 

तरीको ंके बारे में तकनीकी अनुदेशो ंको दशामता हे।  एसओपी का लक्ष्य प्रभतष्ठान की अपेक्षाओं 

को प्राप्त करने में भवफलतता और सूचना का अभाव की स्भथभत को कम करते हुए भनष्पादन में 

कुशलता, गुणवत्तायुक्त उपलब्भध  और एकरुपता प्राप्त करना होता है।  एसओपी 5W’s & 

1H(why), (when), (what),( where),( who) और( how)संकल्पना पर आधाररत होना चाभहए।   

एक अच्छी मानक प्रचालन पभक्या–  

 कायम के भनष्पादन के भलए सभी आवश्यक सूचना उपलब्ध कराएगी  

 प्रभक्या के भलए प्रयोग भकए गए उपकरण के भलए यह आमत़ौर पर भवभशष्ट होती है  

 भवस्तरत होनी चाभहए  

 अपने आप में स्वतंत्र हो  

 गुणवत्तापूणम सूचना उपलब्ध कराने वाली होनी चाभहए  

 संदभम उपलब्ध कराने वाली होनी चाभहए  

तकनीकी प्रबंधक और पयमवेक्षक खाद्य स्वच्छता भसिांतो ंऔर पिभतयो ंके संबंध में उपयुक्त रुप 

से अहमताप्राप्त, ज्ञानवान  और क़ौशलपूणम होगें।  एफएसएसएआई लाइसेंस की शतों के अनुसार, 
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खाद्य कारोबारी उत्पादन प्रभक्या का पयमवेक्षण करने के भलए कम से कम एक तकनीकी व्यक्भत 

की भनयुक्भत करेगा। उत्पादन प्रभक्या का पयमवेक्षण करने वाला व्यक्भत कम से कमरसायन/रै्जव-

रसायभनकी/खाद्य और प़ौषण /सूक्ष्मरै्जव भवज्ञान के साथ-साथ भवज्ञान में भिग्री अथवा खाद्य 

प्ऱौद्योभगकी/िेयरी प्ऱौद्योभगकी/िेयरी सूक्ष्म रै्जव भवज्ञान/िेरी इंर्जीभनयरी/तेल प्ऱौद्योभगकी/पशु भचभकत्सा 

भवज्ञान/होटल प्रबंधन और कैटररंग प्ऱौद्योभगकी  में भिग्री या भिप्लोमा धारी हो अथवा मान्यताप्राप्त 

भवश्वभवद्यालय अथवा संस्थान अथवा समकक्ष की कारोबार के भवभशष्ट अपेक्षाओसें संबंभधत भकसी 

अन्य भवषय में  कोई भिग्री अथवाभिप्लोमा हो।    

 

 

 

खाद्य प ीिण सुलिधाएिं   

खानपान संस्थान के पररसर में भ़ौभतक, सूक्ष्म वैज्ञाभनक और रसायभनक भवश्लेषण के भलए 

भलीभांभत सुसज्भर्जत प्रयोगशाला होगी।संदेह के भकसी भी मामले में अथवा संभाभवत संदूषण की 

स्भथभत में, खाद्य कारोबाररयो ंद्वारा पे्रभषत भकए र्जाने से पूवम खाद्य सामभग्रयो ंका परीक्षण भकया 

र्जाएगा।   

यभद कोई संस्थागत प्रयोगशाला नही ंहै तो एफएसएसएआई द्वारा अभधसूभचत प्रत्याभयत  प्रयोगशाला 

के माध्यम से भनयभमत परीक्षण भकया र्जाएगा।  प्राप्त भशकायतो ंके मामले में और यभद अपेभक्षत 

हो, कंपनी स्वैच्भछक रुप से संस्थागतप्रयोगशालामें या भफर प्रत्याभयत प्रयोगशाला में या 

एफएसएसएआई द्वारा अभधसूभचत प्रयोगशाला में परीक्षण कराएगी।  एफएसएसएआई लाइसेंस की 

शतों के अनुसार – खाद्य कारोबारी ऐभतहाभसक आंकडो ंऔर र्जोप्तखम मूल्यांकन के आधार पर  

यथा अपेक्षानुसार अथवा कम से कम छ: महीने में एक बार  इन भवभनयमो ंके अनुसार  खाद्य 

उत्पादो ं में संगत रसायन और/अथवा सूक्ष्म रै्जभवक संदूषणो ंका परीक्षण अपने स्वाभमत्व वाली 

अथवा एनएबीएल प्रत्याभयत/एफएसएसएआई अभधसूभचत प्रयोगशालाओ ं के माध्यम से सुभनश्भचत 

करेगा ताभक सुरभक्षत खाद्य का उत्पादन और भवतरण सुभनश्भचत भकया र्जा सके।  
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कीट लनयिंत्रण  

कीट एक र्जीभवत र्जीव है भर्जसके कारण क्षभत पहंुचती है अथवा असुभवधा होती है अथवा रोगो ं

का संक्मण अथवा उत्पन्न  होते हैं।    

खानपान के िेत्र में प्रमुख कीट में सम्लमलित हैं -  

1.  काकरोच 

2. कर तंक(मूषक, चूहे, भगलहररयां आभद) 

3.  मक्प्तखयां 

4. भंिाररत उत्पाद के कीटे (आब बीटल,आरी दंत अनार्ज बीटल, भसगरेट बीटल,भारतीय 

आहार का कीट आभद) 

 

2. काक ोच 

खाद्य सेवा सुभवधाओ ंमें काकरोच का पाया र्जाना सबसे सामान्य बात है। ये अभधकतर रात 

के समय सभक्यहोते हैं।  इन्हें गमम स्थान (26oC अथवा अभधक) और सीलनयुक्त (65% 

आद्रता अथवा अभधक र्जो भक सापेक्ष आद्रता को 50% पर अथवा इससे कम रखने का अन्य 

कारण है).काकरोच दरारो ंऔर भछद्रो ंमें  भछपना पसंद करते हैं और वे भवतररत भकए र्जाने 

वाले बाक्सो,ंबैगो ंऔर वैयक्भतक मदो ंपर आर्जादी से घूमते हैं।  काकरोर्ज भद्दी स्वरुप की 

भवष्ठा त्यागते हैं तथा  भवष्ठा के दाग भी छोडते र्जाते हैं र्जो सतह पर सूख र्जाते हैं।  

काकरोच की गभतभवभध के अन्य भचह् हैं दरार्जो,ं कैबीनेट, उपकरणो ंऔर छुपने के अन्य 

स्थानो ंके नीचे और उसके अंदर अण्िो ंके केस की उपस्भथभत।    
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काक ोचो िं के लिए महत्िपूणव िेत्र  

काकरोचछलके हुए भोर्जन और पानी अथवा पेय की ओर आकभषमत होते हैं।  माइक्ोवेव 

ओवन और भवद्युत भग्रलो ं रै्जसे उपकरणो ंकी र्जांच करने की र्जरुरत होती है। सभी खाद्य 

तैयार करने से संबंभधतउपकरण और सतह (रै्जसेभक उपर दाएं तरफ बने भचत्र में दशामए गए 

रेिीर्जरेटर के ऊपर का के्षत्र) का भनरीक्षण करें और सफाई करें।  वाभहकाओ ंमें से खाद्य 

के अंश हटा दें।  

काकरोच का रासाभनक भनयंत्रण  

दरार और भछद्र उपचार और स्पाट उपचार  

• कम मात्रा में उपयोग करने के भलए कीटनाशको ंका लभक्षत प्रयोग  

• खाद्य, तैयार करने की सतह और उपकरण को संदूषण  से बचाना  

• व्यापाररक कायम समय के पश्चात ही कीटनाशको ंका उपयोग 

2. कृतिंक 

कर तक में मुख्य रुप से मूषक, चूहे शाभमल हैं (सामान्यतया चूहे की समस्या आम है)।  वे 

खाद्य और संपत्भत को नुकसान पहंुचाते हैं।  कर तंक अपनी भवष्टा और मूत्र अथवा सतह के 

संपकम द्वारा बीमारी फैला सकते हैं।  कर तंको ंके भबल घर से बाहर लम्बी घास, लैंि स्केभपंग, 

अस्त-व्यस्त स्थानो ंअथवानालो में भछपे रहते हैं।    

कृतिंको िं का लनयिंत्रण  

1. कृतिंक िाि  

घरो ं के अंदर कर तंक भनयंत्रण के भलए बेहतर उपाय यांभत्रक र्जाल है। घातक र्जाल में 

भचपभचपा र्जाल और भनयभमत स्नैप र्जाल सम्भमभलत है।  यांभत्रक कर तंक र्जाल में “लाइव टर ेप” 

सम्भमभलत हैं।  इन र्जालो ंकी र्जांच रोर्जाना की र्जानी चाभहए और कर तंको ंअथवा उनके शवो ं

को र्जहां तक संभव हो शीघ्र हटा भदए र्जाने चाभहएं।   

कृतिंको िंके लिए गल्िा    

र्जहरीले गल्ले  का प्रयोग घर के बाहर और घर के अंदर भकया र्जा सकता हे। तथाभप, यभद 

गल्ले  का प्रयोग घर के अंदर के भलए प्रयोग भकया र्जा रहा हो तो, कर तंक भदवार में बने 

खाली स्थानो,ं उपकरणो ं के नीचे अथवा कुछ अन्य दूसरे पहंुच से दूर के स्थानो ंमें दम 

तोडते हैं।  इन गल्ला पर कर तंको ंके भक्षण की गभतभवभध पर नर्जर रखें।  प्लेसमेंट अभधक 

महत्वपूणम है।  कर तंक दीवार के सहारे चलता है इसभलए र्जाल वहां रखें र्जहां कर तंक द्वारा 

उन्हें प्राप्त कर लेनेकी संभावना हो।  एक महत्वपूणम याद रखने योग्य बात यह है :  यभद 
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आप सावमर्जभनक स्थान पर गल्ला रखते हैं (अथामतलोगो ंअथवा र्जानवरो ंकी पहंुच में), तो 

आपको सुरभक्षत गल्ला स्थान में गल्ला लगाना होगा। 

यभद घर के अंदर गल्ले का प्रयोग भकया र्जाता है तो गोली वाले गल्ले प्रयोग न करें 

(रै्जसाभक बायी ंतरफ दशामया गया है) चूहे इस गल्ले को ले र्जा सकते हैं और भकसीअन्य 

स्थान पर छोडसकते हैं (गल्ले का स्थानांतरण) र्जहांयह खाद्य अथवा पानी को संदूभषतकर 

सकते हैं।  

हमेशा पैराभफन (मोम) के “गल्ला ब्लाक” का प्रयोग करें रै्जसाभक दायी ंतरफ दशामया गया 

है।  भकसी गल्ला स्टेशन से इस प्रकार के गल्ले को हटाना चूहो ं के भलए काफी अभधक 

मुश्भकल होता है।   

3. मक्क्तखयािं 

खाद्य प्रहस्तन सुभवधाओ ं से रु्जडी मक्प्तखयो ंकी समस्या में “गंदगी मक्प्तखयां” सबसे सामान्य 

समस्या है।  इनमें शाभमल हैं : घरो ंमें होने वाली मक्प्तखयां और ग्रीन, ब्ल्यू अथवा कॉपरी 

रंग की ब्लो मक्प्तखयां, भर्जन्हें सामान्य रुप से कूडा-करकट के ढेर पर मंिराते हुए देखा र्जा 

सकता  

फल मभक्षका नष्ट अथवा खराब होने के कारण फें क भदए गए फल और सब्भर्जयो ंके आस-

पास पायी र्जाती हैं। िर ेन मभक्षका फशम/भसंक िर ेन तथा एयर कंिीशनरो,ं िीर्जरो ंऔर आईस-

मेकरो ंमें उत्पन्न होतीहैं।  कवक मच्छर भी ऐसे स्थानो ंपर पाया र्जा सकता है र्जहांघर के 

अंदर के प़ौधो ंको र्जरुरत से ज्यादा पानी भदया गया हो।      

मभक्षकाओ ं के भनयंत्रण और उनकी रोकथाम के भलए स्वच्छता का बहुत महत्व है।  खाद्य 

तैयार करने के स्थान को स्व्च्छ और शुष्क रखें।  

पेय पदाथों के भवतरण से संबंभधत स्टेशनो ंके आसपास ररसाव की सफाई करें।  नाली की 

रोर्जाना सफाई से कचरा को र्जमा होने से रोका र्जा सकता है और िर ेन मभक्षकाओ ंअथवा 

फल मभक्षकाओकंी समस्या की संभावनाओ ंमें कमी आ सकती है।  

हर वषम कई बार रेिीर्जरेशन और आइसमेकर की िर ीप लाइनो ंकी र्जांच करें और र्जब 

आवश्यक हो, सफाई करें।  

मलिकाओिं का लनयिंत्रण  

i. प्रकाि िाि  

मभक्षकाओ ंको फंसाने के भलए घरो ं के अंदर और घरो ं से बाहरप्रकाश र्जाल मददगार हैं।  

प्राथभमकरुप से इन्हें भू-तल से 4-6 फुट की ऊंचाई पर लगाया र्जाना चाभहए लेभकन 

कममचाररयो ंकी गभतभवभधयो ंसे बाहर के के्षत्र में लगाया र्जाना चाभहए।  इन्हें ऐसे स्थानो ंपर 

लगाया र्जानाचाभहए र्जहां पर बाहर से यह नर्जर न आ सके।  नही ंतो मक्प्तखयां भवन की 
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ओर आकभषमत हो सकती हैं।  बल्ब हर साल बदल भदए र्जाने चाभहएं और र्जाल पर 

बदलनेकी तारीख भलखी र्जानी चाभहए।    

4. ििंडा  लकए गए उत्पादो िं के कीट  

खाद्य सेवाओमंें महत्वपूणम कीट वे हैं र्जो भंिार भकए गए खाद्य में पडते हैं। भारतीय आहार 

का कीट (एक छोटा कॉपरी रंग के पंखो ंवाला)संभवत: भंिार भकए गए उत्पादो ं में सब 

से आम पायार्जाने वालाकीट है।  

आटे और अन्न बीटल अन्य ऐसे कीट हैं तो भंिार भकए गए महत्वपूणम उत्पादो ंके कीट हैं।  

ये सभी कीट खाद्य की भवभभन्न भकस्मो ंपर धावा बोलते हैं।  

आटा, मसाले, पास्ता और अनार्ज आभद रै्जसी वस्तुएं इन कीटो ंको बहुत भाभत हैं।  तथाभप, 

आपको गैर-खाद्य मदो ंके बारे में यह सोचने की भी र्जरुरत है र्जो आपके भवन में अथवा 

आसपास भी हो सकती है।  

चुग्गा में अक्सर कीट फैले रहते हैं।  कर तंक के गल्ले में अनार्ज का प्रयोग एक आकभषम के 

रुप में भकया र्जाता है।   

गल्ले में रसायन द्वारा भबना भकसी क्षभत के ये गल्ला इन कीटो ंका आसान भोर्जन होता है।  

सामान्य रुप से यह कोई ऐसी समस्या नही ंर्जब तक भक गल्ले को भण्िारण के्षत्र में रखा 

र्जाए और भफर महीनो ंतक उसकी कोई र्जांच ही न की र्जाए।   

कीटो िं के लनयिंत्रण की प्रलक्रया  

1. खाद्य संस्थापना, भर्जसमेंउपकरण सम्भमभलत हैं, की मरम्मत भलीभांभत की र्जाएगा ताभक 

कीटो ंकी पहंुच को रोका र्जा सके और संभाभवत रुप से इनके पनपने के स्थान का 

भनराकरण भकया र्जा सके।  

2. पशु, पक्षी और कीटो ंको खाद्य संस्थापना के के्षत्रो/ंपररसरो ं में प्रवेश नही ं होने भदया 

र्जाएगा।  

3. खाद्य सामभग्रयो ंको भूभम तल से ऊपर और दीवारो ंसे दूर कीट-रोधी कंटेनरो ंमें भंिार 

भकया र्जाना चाभहए।  

4. कीटो ं के संक्मण के साथ तुरन्त इस प्रकार भनपटा र्जाना चाभहए भक खाद्य की सुरक्षा 

और उपयुक्तता पर कोई प्रभतकूल प्रभाव न पडे।   

5. उपयुक्त सीमा के भीतर खाद्य की सुरक्षा और उपयुक्तता को खतरे में िाले भबना 

स्वीकायम रसायन, भ़ौभतक अथवा अणुर्जीवीय कारको ंके साथ उपचार भकया र्जाना चाभहए।  

उपयोग में लाए गए कीटनाशको ंका ररकािम, तारीखो ंऔर बारम्बारता के साथ रखा 

र्जाएगा।  



उन्नत कैटर िंग के लिए सु लित औ  पोषक आहा  की हैंडबुक 
2, 2017 

 

 105 

 

6. समीपवती के्षत्र में कीटो ंकी बस्भतयो ं (अथामत उन्हें पनाह लेनेके भलए स्थान और खाद्य 

सामग्री उपलब्ध न कराना) को भनयंभत्रत करने के उदे्दश्य से, एक गैर-आकषमक पयामवरण 

का रख-रखाव करना आवश्यक है भर्जसमें शाभमल है:   

(i) दीवार और भवन के साथ संपकम  में आए भबना अप्रयुक्त  सामग्री, फभट्टयां और 

मशीनरी का परथकीकर त भण्िारण  

(ii) बाह्य स्थान का अभभकल्प और अनुरक्षण, भर्जसमें सम्भमभलत है : 

 

(क) प़ौधो ं की अत्यभधक वरप्ति के 

साथ ऊसर भूभम में गडिो ंऔर स्थानो ंका भनराकरण  

(ख) घास के मैदान की भनयभमत कटाई   

(ग) स्भथर पानी का भनराकरण  

(घ) भूभम पर भबखरे भचथडो,ं कागर्ज, प्लास्भटक परतें और अन्य कतरो ंका न होना   

(iii) आंतररक सतहो ं(रैक, वस्तुओं 

अथवा फनीचर के ऊपर भहस्से ) को साफ रखना ताभक कर तंको ं और कीटो ंके भलए 

खाने की वस्तुएं न छूटें।   

(iv) तकनीकी भवनो ं को व्यवस्भथभत एवं स्वच्छ रखना (मशीन शॉप, बॉयलर रुम, 

रेिीर्जरेशन रुम, इलैक्टर ीकल कैबीनेट) ताभक कर तंक की बस्भतयो ंका भनराकरण भकया 

र्जा सके।   

(v) प्तखिभकयो ंपर मच्छरदानी और प्रवेश द्वार पर उपयुक्त स्क्ीन  

(vi) अपभशष्ट कंटेनरो ंका कठोर प्रबंधन भर्जसमें सम्भमभलत है : 

 

a. बार-बार सफाई करना ताभक कीट आकभषमत न हो।  

b. स्वच्छ और आसानी से उपलब्ध धुलाई के्षत्र में भंिारण, र्जो र्जल स्रोत और 

अपभशष्ट र्जल फशम भनकासी प्रणाली से युक्त हो   

c. उन्हें बंद रखना (हर प्रकार के कीटो ं द्वारा खाद्य सामग्री के स्रोत के रुप में 

उपयोग को रोकने के भलए) 

d. उन्हें ऊपर तक न भरना ताभक बाहर भगरने से बचाया र्जा सके और भू तल पर 

खाद्य अपभशष्ट न भगरे।  

e. र्जलरोधक अभभकल्प और आसानीसे साफ होने वाला और कीटो ंसे मुक्त करना 

f. उत्पादन के्षत्र से अपभशष्ट को बार-बार उठाते रहना।                                             
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प्रलतष्ठान पर स ो िं में स्िच्छता औ   ख- खाि  

अणुर्जीवप्लेटो ंऔर बतमनोदंोनो ं के द्वारा एक व्यक्भत से दूसरे व्यक्भत को र्जाते हैं, इसभलए 

रोगाणुओ ंको फैलने से रोकने में उपयुक्त सफाई और स्वच्छता महत्वपूणम है।   

सफाई –  

अपमार्जमक, गरम र्जल और रगडाई का प्रयोग करते हुए यह भकसी वस्तु से भदखाई देने वाली 

धूल, तेल, ग्रीर्ज तथा रै्जभवक पदाथों  को हटाने की एक प्रभक्या है।कारगर सफाई 

रोगाणुमुक्त करने की प्रभक्या से पूवमकी र्जानी चाभहए क्योभंक सेनीटाइर्जसम हो सकता है भक 

सही तरीके से कायम न करें, यभद खाद्य सतह अथवा बतमनो ंके संपकम  में आने पर दृष्भटगोचर 

संदूषको ंका भनराकरण नही ंकर भलया र्जाता।  अपमार्जमक रसायन होते हैं र्जो धूल और ग्रीस 

का भनवारण करते हैं, तथाभप, अपमार्जमक र्जीवाणुओ ंऔर अन्य अणुर्जीवो ंका नाश नही ंकरते 

हैं । अणुर्जीवो ंका सफाई की प्रभक्या में भनराकरण भकया र्जा सकता है।  तथाभप, सफाई का 

आशय अणुर्जीवो ंको नष्ट करने से नही ंहै, इस प्रयोर्जनके भलए रोगाणुमुक्त करने की अपेक्षा 

होती है।    
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 ोगाणुमुक्लतक ण – 

यह एक ऐसी प्रभक्या है, भर्जसके अंतगमत गरम पानी (77⁰ C)  अथवा रसायन कारको ंअथवा 

संयुक्त कारको ंका प्रयोग करते हुए स्वीकायम सीमा तक रोगाणुर्जीवो ं  को कम कर भदया 

र्जाता है।  यह बतमनो,ं कटलरी और खाद्य संपकम  के सतहो ंको संदूषक मुक्त बनाने के भलए 

प्रयोज्य है। सेनेटाइर्जसम ऐसे पदाथम होते हैं र्जो अणुर्जीवो ंको नष्ट करने में समथम होते हैं 

भर्जसमें वे बैक्टीररया सम्भमभलत हैं भर्जनके कारण खराब खाना खाने से होने वाले रोग अथवा 

अन्य बीमारी होती है।  र्जब उपयुक्त उपयोग भकया र्जाता है, वे बेक्टीररया द्वारा होने वाले 

सतह संदूषण को सुरभक्षत स्तर तक कम कर देते हैं।  यह र्जरुरी है भक सेनेटाइर्जसम से 

संबंभधत अनुदेशो ंको सावधानी पूवमक पढ़ भलया र्जाए और उनका पालन भकया र्जाए।    

सेनेटाइि ो िं के प्रका   

शीघ्र नष्ट होने वाली वस्तुओ ंऔर खाद्य संपकम  सतहो ंको रोगाणुमुक्त बनाने के भलए खाद्य 

उद्योग द्वारा प्राथभमक रुप से रसायभनक सेनेटाइर्जर दो प्रकार के होते हैं और अंतरामष्टर ीय 

मानक भी।  

i)  क्िोर न सेनेटाइ्ि को सामान्यतयाशीघ्र नष्ट होने वाले खाद्य को रोगाणुमुक्त करने के भलए 

प्राथभमकता प्रदान की र्जाती है क्योभंक क्लोररन सेनेटाइर्जर संकेन्द्रण को  इसके वाष्पीकरण 

के कारण भनरन्तर भनगरानी की र्जरुरत होती है। 

1.  पानी में अवभशष्ट क्लोररन - 0.2 ppm (प्रभत भमभलयन भाग) 

2.   ऊपरी पानी के टैंक को रोगाणुमुक्त करने के भलए क्लोररन   - 0.5 से 1 ppm 

नष्ट होने िािे खाद्य को िीिाणुमुक्त क ने की प्रलक्रया  

I. साफ पानी से धोएं  

II. 100 –200 ppm  क्लोररन के साथ न्यूनतम 30 सेभकण्ि और अभधकतक 2 भमनट 

के भलए रोगाणुमुक्त करें  

III. 0.2 ppm क्लोररन से युक्त नल के र्जल से धोएं (एक बार भफर धोएं) 

 

ii)क्यूएमबीए सेनेटाइि  का उपयोग  संकेन्द्रण समय के साथ इसके भभन्न नही ंहोने के 

कारण खाद्य के संपकम  में आने वाले सतह के भलए भकया र्जाता है।  

खाद्य के सपिंकव  में आने िािी सतह को  ोगाणुमुक्त क ने की प्रलक्रया  

I. साफ पानी और आपमार्जमक से धोएं    
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(ii)100 –200 ppm क्यूएमबीए  के साथ न्यूनतम 3 भमनट के भलए रोगाणुमुक्त करें  

III.   प्रयोग करने से पहले हटाएं और शुष्क करें  

 ोगाणुमुक्त क ने के बा े में याद  खने िािी बातें  

1. कुछ सेनेटाइर्जर भवषैले होते हैं और अवशेषो ंको आवश्यक रुप से धोया र्जाना चाभहए।  

भवषैले सेनेटाइर्जर में सम्भमभलत हैं :   

I. क्यूएसी  (क्वाटरनरी अमोभनयम कंपाउण्ि) 

II. क्लोररन भनमुमक्भत कारक (हाइपोक्लोराइटस) 

2. कुछ सेनेटाइर्जर रै्जसेभक  क्लोररन िाईआक्साइि को सुरभक्षत पाया गया है और धोने की 

र्जरुरत नही ंहोती।   

3. सही भवलगन में सभी सेनेटाइर्जर बेहतर रुप से कायम करते हैं।  यभद वे बहुत क्षीण हो ं

तो वे प्रभावी रुप से कायम नही ंकरते हैं।  यभद वे बहुत अभधक सशक्त हो तो आप 

अपना धन बबामदकर रहे हैं।  

4. सेनेटाइर्जरो ंको काम करने में समय लगता है।  संपकम  समय भभन्न होता है और कायम 

के आधार पर ये सेभकण्ि अथवा भमनट भी हो सकते हैं।   

5. रोगाणुमुक्त करने का घोल आवश्यकता के अनुसार बनाया र्जा सकता है और इसे बेंच, 

िीर्ज, दरवार्जो ं के हैंिल और अन्य सतहो ंपर प्रयोग करने के भलए लेबल लगी सपे्र 

बोतलो ंमें रखा र्जाता है।  

6. घोल का भवगलन, संपकम  समय, सुरक्षा पूवोपाय, सुरभक्षत रहने की कालावभध और प्रयोग 

करने से पहले सभी रसायनो ंका भंिारण की र्जांच करें।    

7. सेनेटाइर्जर के कारगर उपयोग के भलए लेबल पर भदए गए भवभनमामता के अनुदेशो ंका 

पालन करें।  

8. एक स्व्च्छकारी और रोगाणुमुक्भतकरण कायमक्म का रख-रखाव व साफ भकए र्जाने वाले 

भवभशष्ट के्षत्र, स्वच्छता की बारम्बारता, स्वच्छता प्रभक्या और सफाई के भलए प्रयोग भकए 

र्जाने वाले उपकरण और सामग्री का उल्लेख करते हुए खान-पान संस्थानो ं में भकया 

र्जाएगा। सफाई करने से संबंभधत रसायनो ंका प्रहस्तन और प्रयोग भवभनमामता के अनुदेशो ं

के अनुसार सावधानीपूवमक भकया र्जाएगा। सफाई से संबंभधत रसायनो ंका स्पष्ट रुप से 

अभभज्ञात कंटेनरो ंमें खाद्य सामग्री से दूर अलग स्थान पर भण्िारण भकया र्जाएगा       

9. भवभभन्न कायों के बीच, भवशेष रुप से कच्ची खाद्य सामग्री के प्रहस्तन के पश्चात, खाद्य 

के्षत्रो ंऔर उपकरण की सफाई की र्जाएगी।  स्वच्छता और रोगाणुमुक्भतकरण अनुसूची में 

यह सम्भमभलत होगा भक भकसकी सफाई की र्जरुरत है, भकतनी बार इसे साफ करने की 
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र्जरुरत है और यह सफाई भकस प्रकार की र्जाएगी।    यभद कोई खाद्य/पानी/पेय भगरा 

दे तो ऐसे  मामले में सतह को पूरी तरह से साफ भकया र्जाएगा।  

10.स्वच्छता संबंधी अनुदेशो ंमें यह उल्लेख होना चाभहए भक भकन स्वच्छता संबंधी उत्पादो ं

का प्रयोग भकया र्जाएगा, उत्पादो ंको भकस प्रकार भण्िार भकया र्जाएगा, भकतनी मात्रा में 

उनका उपयोग भकया र्जाना चाभहए और घोल बनाया र्जाना चाभहए और भकतने समय तक 

सतह के साथ संपकम  बना रहना चाभहए।

 

स्िच्छता से सिंबिंलधत उपयुक्त  सायन का िण्डा  औ  सु िा  

1. रसायनो ंको खाद्य, खाद्य भंिारण के्षत्रो ंअथवा भकसी साधनो ंअथवा भकसी उपकरण, 

भर्जनका उपयोग खाद्य के साथ होता हो, के साथ भंिार न करें। उन्हें केवल स्वच्छता से 

संबंभधत सामान और रसायनो ंके भलए भकसी नाभमत के्षत्र में ताले में बंद करके रखें  

2. खाद्य तैयार करने के के्षत्र में अथवा उसके समीप कभी भी रसायनो ंको न रखें।  इसमें 

काउंटर के ऊपरी भहस्से स्टोव आभदसम्भमभलत हैं।   

4. खाद्य तैयार करने के के्षत्रो,ं रसोई भसंक और िर ेन बोिों के ऊपर रसायनो ंका भंिार न 

करें  

5. रसायनो ंको उनके मूल लेबल लगे कंटेनरो ंमें ही भंिार करें और यह सुभनश्भचत करें भक 

उन्हें ठीक से बंद कर भदया गया है।  
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6. भंिार करने, पररवहन अथवा रसायनो ंके भमश्ण के भलए कभी भी पेय के कप, मटके,  

पेय अथवा खाद्यभंिार करने के कंटेनर उपयोग न करें। 

7. प्रयोग करने से पहले लेबल पर भनदेशो ंको हमेशा पढ़ लें, चाहे वे ऐसे उत्पाद हो,ं 

भर्जन्हें आप रोर्जाना प्रयोग करते हो।ं  आप गलत के्षत्र में उत्पाद को गलती से प्रयोग 

करना नही ंचाहेंगे   अथवा ये नही ंचाहेंगे भक गलत तरीके से उपयोग हो।  

8. रसायन सुरक्षा सावधाभनयो ंके बारे में कममचाररयो ंको चेतावनी देने के भलए सुरभक्षत पोस्टर 

अथवा ग्राभफक्स का प्रयोग करें। कारोबार में, र्जहां भाषा का सहारा लेने में कभठनाई हो, 

वहां ऐसी सामग्री का सरर्जन भकया र्जाए र्जो या तो भद्वभाभषक हो या भचत्रो ंका प्रयोगभकया 

गया हो भर्जसके भलए और ज्यादा बताने की आवश्यकता नही ंहोती।  

9. हमेश रसायनो ंका भछडकाव करते समय नोर्जल को स्वयं से दूर रखें। 

10. दो भवभभन्न रसायनो ंको आपसे में कभी न भमलाएं  

11. र्जब भसफाररश की र्जाए, हमेशा सुरक्षात्मक दस्ताने और सुरक्षा  चश्मा पहनें  

 

 

अपिहनऔ अपलिष्ट लनपटान  

समय-समय पर खाद्य अपभशष्ट और अन्य अपभशष्ट पदाथों को हटाया र्जाएगा।  उपयुक्त ढक्कन 

से युक्त पयामप्त आकार का कूडेदान उपलब्ध कराया र्जाएगा। इसे रोर्जाना खाली भकया र्जाना 

चाभहए और भकसी भकटाणुनाशक से धोया र्जाना चाभहए और अगली बार प्रयोग में लाए र्जाने से 

पहले सुखा लेना चाभहए।   

गंदेपानी और अंतस्राव  का भनपटान (ठोस, तरल एवं गैस) कारखाना/पयामवरण प्रदूषण भनयंत्रण 

बोिम के अपेक्षाओ ं के अनुरुप होना चाभहए। पयामप्त अपवहन, अपभशष्ट भनपटान प्रणाली और 

सुभवधाएं खाद्यअथवापेय र्जल के संदूषणकेर्जोप्तखम के भनराकरण के भलए उपलब्ध करायी र्जानी 

चाभहएं।   
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अपभशष्ट भंिारणएक ढक्कन सभहत कंटेनरमें रखा र्जाएगा।  यह स्थानीय भनयमो ंऔर भवभनयमो ं

के अनुसार भनयभमत अंतराल पर हटाया र्जाएगा यह संदूषण से बचने के भलए दूर स्भथत होगा।  
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प्रलििण 

1. संदूषण से खाद्य के संरक्षण में सभी खाद्य प्रहस्तनकताम अपनी भूभमका और उत्तरदाभयत्व 

के बारे में अवगत होगें।  

2. खाद्य प्रहस्तनकताम के पास आवश्यक ज्ञान और क़ौशल होगा र्जोभक खाद्य 

प्रसंस्करण/भवभनमामण, पैकेभरं्जग, भण्िारण और परोसे र्जाने के भलए उपयुक्त हैं।  

3. सभी खाद्य प्रहस्तनकताम खाद्य स्व्चछता और खाद्य सुरक्षा पहलुओ ं में तथा साथ ही 

वैयक्भतगत स्वच्छता संबंधी आवश्यकताओ ंके बारे में  प्रभशभक्षत होगें  

4. प्रभशक्षण की कारगरता,सुरक्षा र्जरुरतो ंके प्रभत र्जागरुकता और सक्षमता स्तर का आवभधक 

मूल्यांकनभकया र्जाएगा। 

5. प्रभशक्षण कायमक्मो ंकी भनत्य आधार पर समीक्षा की र्जाएगी और र्जहां कही ंआवश्यक 

होगा अद्यतन भकया र्जाएगा।  
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िेखा प ीिा, प्रिेखीक ण औ  र काडव  

1. एसओपी के अनुसार पूरी प्रणाली की एक आवभधक लेखा परीक्षा की र्जाएगी।  

2. खाद्य प्रसंस्करण/तैयारी, उत्पादन/पकाना, भंिारण, भवतरण, सेवा, खाद्य गुणवत्ता, 

प्रयोगशाला परीक्षण पररणाम, स्वच्छता और रोगाणुमुक्भतकरण, कीट भनयंत्रण और उत्पाद रर-

काल का उपयुक्त ररकािम रखा र्जाएगा।  

3. यह ररकािम एक वषम की अवभध तक अथवा उत्पाद के सुरभक्षत रहने की कालावभध तक, र्जो 

भी अभधक हो, रखा र्जाएगा।   

खाद्य सु िा औ  मानक (खाद्य का ोबा  का िाइसेंलसिंग औ   लिस्टर ीक ण) 

लिलनयम,2011 की अनुसूची 5 के िाग 2 औ  िाग 5 के अिंतगवत यथाकायवलनलदवष्ट 

अनुसा  र काडव की सूची 
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क्रिं .सिं. धा ा धा ा का नाम  खण्ड अपेिा 

1  भाग 2 

खण्ि 4  

सुभवधाएं 4.1.3  र्जल भंिारण टैंको ंको आवभधकरुप से साफ 

भकया र्जाएगा और इसका ररकािम एक रभर्जस्टर 

में रखा र्जाएगा।  

2  भाग 2 

खण्ि5  

खाद्य प्रचालन 

एवं भनयंत्रण  

5.1.3  कच्ची सामग्री, खाद्य योज्य और संघटक तथा 

उनकी अभधप्राप्भत के स्रोत का ररकािम भनरीक्षण 

के भलए एक रभर्जस्टर में रखा र्जाएगा।  

3  भाग 2 

खण्ि 8  

लेखा परीक्षा, 

प्रलेखन और 

ररकािम  

8.2  खाद्य प्रसंस्करण/तैयारी, उत्पादन/पकाना, 

भंिारण, भवतरण, सेवा, खाद्य गुणवत्ता, प्रयोगशाला 

परीक्षण पररणाम, स्वच्छता और 

रोगाणुमुक्भतकरण, कीट भनयंत्रण और उत्पाद 

रर-काल का उपयुक्त ररकािम एक वषम के 

भलए अथवाउत्पाद के सुरभक्षत  रहने की 

कालावभध तक, र्जो भी अभधक होगा,रखा 

र्जाएगा। 

4  भाग 2 

खण्ि9  

संस्थापना 

पररसरो ंकी 

स्वच्छता  एवं  

रख-रखाव 

9.1.1  सफाई एवं रोगाणु मुक्त करने का एक 

कायमक्म बनाया र्जाएगा और पे्रक्षण भकया 

भकया र्जाएगा और उसके ररकािम का उपयुक्त 

रुप से रखा  र्जाएगा भर्जसमें सफाई के के्षत्रो,ं 

सफाई की बारम्बारता और पालन की र्जाने 

वाली सफाई की प्रभक्या, भर्जसमें सफाई में 

प्रयोग भकए र्जाने वाले उपकरण और सामभग्रयां 

सम्भमभलत हैं, का उललेख भकया र्जाएगा। 

भवभनमामण में प्रयोग भकए उपकरणो ंकी सफाई 

की र्जाएगी और भनधामररत बारम्बारता पर 

र्जीवाणुमुक्त भकया र्जाएगा।   

5  भाग 2 

खण्ि 9  

संस्थापना 

पररसरो ंकी 

स्वच्छता  एवं  

रख-रखाव 

9.2.3  कीट संक्मण के शीघ्र इस प्रकार भनपटा 

र्जाएगा भक खाद्य सुरक्षा या उपयुक्तता पर 

कोई प्रभतकूल पभाव न पडे।  अनुमत  

रसायन, भ़ौभतक या रै्जभवक अभभकारको,ं के 

साथ उपयुक्त सीमा के भीतर उपचार  इस 

प्रकार भकया र्जाएगा भक खाद्य सुरक्षा या 

उपयुक्तता को कोई खतरा न पहंुचे। तारीख 

और बारम्बारता का उल्लेख करते हुए प्रयोग 

में लाए गए कीटनाशको ं     का ररकािम 

रखा र्जाएगा।   

6  भाग 2 

खण्ि 10  

वैयक्भतकसाफ-

सफाई  

10.1.2  इस बात के भलए व्यवस्था की र्जाएगा भक वषम 

में एक बार प्रभतष्ठान के खाद्य 

प्रहस्तनकतामओ/ंकममचाररयो ं की वषम में एक 

बार भचभकत्सा र्जांच हो सके ताभक यह 

सुभनश्भचत भकया र्जा सके भक वे भकसी भी 

संक्ामक रोग से पीभडत नही ं हैं। पंर्जीकर त 
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भचभकत्सक द्वारा की गई इन र्जांच का 

हस्ताक्षररत ररकािम भनरीक्षण पं्रयोर्जन के भलए 

रखा र्जाएगा।  

7  भाग 2 

खण्ि 10  

वैयक्भतक 

साफ-सफाई 

10.1.3  टीकाकरण की संस्तुभतत अनुसूची के अनुसार 

आंत्र समूह के रोगो ंके प्रभत अभनवायम रुप से 

टीका लगाया र्जाएगा और भनरीक्षण के भलए 

इसका ररकािम रखा र्जाएगा।  .  

8  एफएसएस 

भवभनयमन  

लाइसेंस की 

शतम  

8  उत्पादन, कच्ची सामग्री के समुपयोर्जनऔर 

भबक्ी का अलग-अलग  रोर्जाना का ररकािम 

रखा र्जाएगा।   

9  एफएसएस 

भवभनयमन 

लाइसेंस की 

शतम 

14  भवभनमामता/आयातक/भवतरक 

लाइसेंसधारी/पंर्जीकर त वेंिर से ही खाद्य उत्पाद 

क्य करें गे और उन्हें ही बेचेंगे और इसका 

ररकािम रखेंगे।   

 

 

 

उत्पाद सूचना औ  उपिोक्ता िागरुकता  
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1. सभी भिब्बाबंद खाद्य उत्पादो ंपर एफएसएस अभधभनयम, 2006 तथा इसके अंतगमत बनाए 

गए भवभनयमो ं के अंतगमत लेबल लगाए र्जाएंगे और अपेभक्षत सूचना दी र्जाएगी (कर पया 

देखेंhttp://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/fss-regulations.html) 

2. इस लेबल पर दी गई सूचना से खाद्य प्रहस्तक खाद्य उत्पादो ंका भंिार करने, प्रसंस्करण 

करने और तैयार करने तथा इसकी सुरक्षा प्रदभशमत करने में समथम होगें।   

3. इस लेबल से उत्पाद को खोर्जना आसान हो र्जाता है और आवश्यकता पिने पर वाभपस 

भलया र्जा सकता है।  

एफएसएसएआई लाइसेंस की शतम के अनुसार  

1. भोर्जनालयो,ं र्जलपान गरहो ंऔर अन्य खाद्य स्टालो ं के स्वाभमयो,ं र्जो मसालेदार खाद्य 

पदाथम, भमष्ठान्न अथवा अन्य खाद्य वस्तुओ ंकी भबक्ी करते हैं अथवा प्रदभशमत करते हैं, 

द्वारा आशभयत खरीददारो ंकी सूचना के भलए सूचना पट्ट लगाया र्जाएगा भर्जसमें घी, खाद्य 

तेल, वनस्पभत और अन्य वसा में पकाई गई वस्तुओ ंकी अलग-अलग सूची का उल्लेख 

भकया र्जाएगा   

2. खाद्य कारोबारी, र्जो पका अथवा तैयार खाद्य पदाथों का भवक्य करते हैं, वे भबक्ी के 

भलए रखी वस्तुओ ंके स्वरुप को दशामने के आशय से नोभटस बोिम प्रदभशमत करें गे।    

पूवम-भिब्बाबंद खाद्य पदाथों की लेबभलंग में सम्भमभलत होगा – 

1. खाद्य का नाम  

2. संघटको ंकी सूची  

3. पोषण संबंधी सूचना 

4. शाकाहारी अथवा मांसाहारी के बारे में घोषणा  

5. खाद्य सहयोज्य के बारे में घोषणा   

6. भवभनमामता का नाम और पूरा पता  

7. भनवल मात्रा  

8. लॉट/कोि/बैच की पहचान  

9. भवभनमामण अथवा पैभकंग की तारीख  

10. ……से पहले प्रयोग करना शे्ष्ठ अथवा भदनांक………तक प्रयोग करें  

11. आयाभतत खाद्य के भलए मूल देश  

12. उपयोग के भलए अनुदेश  

 

http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/fss-regulations.html
http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/fss-regulations.html
http://www.fssai.gov.in/home/fss-legislation/fss-regulations.html
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लििको िं के लिएिूलमका 

यह भशक्षक मागमदभशमका प्रभशक्षको ंके भलए है र्जो खानपान प्रभतष्ठान में खाद्य सुरक्षा पयमवेक्षको ंको 

प्रभशभक्षत करें गे। प्रभशक्षण भागीदार बहुत से हैं और भवभभन्न भागीदार प्रभशक्षण से सम्बि हैं, 

इसभलए, यह आवश्यक है भक सभी प्रभशक्षण साझीदार प्रभशक्षको ंको मानक ढांचा उपलब्ध कराएं 

ताभक प्रभशक्षण प्रदान करने में भवचलन न्यूनतम रहे।  ये भदशा-भनदेश भशक्षको ंको खाद्य सुरक्षा 
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पयमवेक्षक प्रभशक्षण प्रदान करने के संबंधमें भदशा-भनदेश उपलब्ध कराते हैं।  यह मागमदभशमका 

सूचना तक सीभमत है और पाठ्यक्म को केवल अभधकर त व्यक्भतयो ंतक पहंुचाना के भलए इसे 

एक भनयंभत्रत प्रभतयो ंके रुप में र्जारी भकया गया है।     

पाठ्यक्रम की प्रकृलत  

पाठ्यक्म का अभभकल्प एक  व्याख्याता के रुप में नही ंबल्भक परामशमदाता और प्रभशक्षक के 

रुप में भशक्षक की भूभमका के भवचार पर आधाररत है।  भशक्षक को त्वररत भशक्षण प्रभवभधयो ंका 

प्रयोग करने के भलए प्रोत्साभहत भकया र्जाता है भर्जसमें प्रत्यायोर्जना और बहु-भवध भशक्षण पिभतयो ं

का समावेश रहता है। पाठ्यक्म पिभतयो ंऔर भवतरण में प्रभतभनभधयो ंकी र्जरुरतो,ं  स्थानीय 

पररस्भथभतयो,ं अथवा अनदेखी स्भथभतयो ंको भी स्थान देने के भलए समायोभर्जत भकया र्जाता है,  

परन्तु  भशक्षक यह सुभनश्भचत करने के भलए उत्तरदायी होते हैं भक सभी गभतभवभधयो,ं भवषयो ं

और भशक्षण उदे्दश्यो ंको संतोषर्जनक ढंग से पूरा कर भलया गया है।    

एक भशक्षक के साथ अभधकतम तीस प्रभतभनभधयो ंके साथ इस पाठ्यक्म को   संचाभलत करने 

के भलए अभभकल्भपत भकया गया है। पूरे पाठ्यक्म के द़ौरान व्यावहाररक अभ्यासो ंका प्रयोग 

भकया र्जाएगा ताभक प्रभतभनभध सामान्य स्वच्छता और खाद्य सुरक्षा से संबंभधत ज्ञानका उपयोग करने 

और खानपान प्रभतष्ठानो ंमें इसके कायामन्वयन के भलए अपेभक्षत क़ौशल का भवकास कर सकें ।   

लििक की अहवताएिं   

केवल अहमता प्राप्त, प्रमाभणत और अभधकर त भशक्षक ही, भर्जन्होनें  प्रभशक्षको ंको प्रभशक्षण करने 

से संबंभधत उपयुक्त सत्र में भाग भलया है और भनम्नभलप्तखत न्यूनतम अहमता रखते हैं, इस 

पाठ्यक्म में भशक्षण प्रदान कर सकते हैं:  

1. भारतीय खाद्य संदभम में खाद्य सुरक्षा पहलुओं में 2 वषों के अनुभव के साथ होटल 

प्रबंधन/पोषण/खाद्य प्रोद्योभगकी आभद होना चाभहए।  

2. उसे खाद्य खानपान के के्षत्र में कम से कम 2 वषम का प्रभशक्षण प्रदान करने का अनुभव 

होना चाभहए। 

 

भशक्षण के उदे्दश्य   

इस पाठ्यक्म को सहभाभगयो ं (खाद्य सुरक्षा पयमवेक्षक शे्णी के काभममक) को ज्ञान और क़ौशल 

प्रदान करने के भलए अभभकल्भपत भकया गया है ताभक वे खानपान प्रभतष्ठानो ंमें सही खाद्य सुरक्षा 

और स्वच्छता की र्जरुरतो ंको कायामन्भवत करने में सक्षम बन सकें  और अपने कारोबार के 

संचालन के खाद्य प्रहस्तको ंको भी इससे अवगत करा सकें । 
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पाठ्यक्रम सिंचािन  

यहसंसु्तभत की र्जाती है भक भशक्षको ं के स्रोत सामग्री होगी – खाद्य सुरक्षा और मानक 

अभधभनयम, भनयम और भवभनयम के नवीनतम अंक और “सुरभक्षत और पोषक आहार – उन्नत 

केटररंग के भलए हैंिबुक” का नवीनतक अंक।    

समूह कायव  

बहुत से अभ्यासो ंऔर गभतभवभधयो ंको 3-4 प्रभतभनभधयो ं के समूहो ं में प्रारंभ करने के भलए 

अभभकल्भपत भकया गया है क्योभंक छोटे समूह की गभतभवभधयां सहभाभगता करने के भलए समूह के 

अभधक भवचारशील सदस्यो ंके भलए अवसर उपलब्ध कराते हैं। र्जहां कही ंसंभव हो, एक दूसरे 

से सीखने के भलए सीखने वालो ंको अवसर प्रदान करने के भलए अनुभव स्तरो ंके रेंर्ज के साथ 

समूहो ंके चयन का प्रयत्न करें।  रै्जसा लागू हो, समूहो ंके बीच सुभनयोभर्जत भूभमका हो भर्जससे 

सभी प्रभतभनभध भशक्षण अवसरो ंकी रेंर्ज प्राप्त कर  

 

मूल्यािंकन 
 

8 घंटो ंके प्रभशक्षण के अंत में, 30 भमनट का क्षमता आधाररत मूल्यांकन होगा।  मूल्यांकन के 

अंतगमत भलप्तखत परीक्षा के साथ सत्रो ं के द़ौरान परस्पर भक्या/योगदान/प्रस्तुतीकरण का सतत 

मूल्यांकन भकया र्जाएगा।  

प्रत्येक प्रभशक्षणाथी को मूल्यांकन में सफलतापूवमक उत्तीणम होना होगा।  यभद कोई प्रभशक्षणाथी  

मूल्यांकन में अनुतीणम हो र्जाता है तो उन्हें अगले वषम के भीतर मूल्यांकनके भलए पुन:प्रवेश प्राप्त 

करना अपेभक्षत होगा।   

 

सत्र लि ाम  

कं्.सं. सत्र अवभध 

1 भाग 1–खाद्य सुरक्षा का पररचय 30 भमनट 

2 भाग 2–स्थान,भवन्यास और सुभवधाएं 45 भमनट 

3 भाग 3– सामग्रीप्रहस्तन 45 भमनट 

4 भाग 4- पूवम उत्पादन प्रसंस्करण  45 भमनट 

5 भाग 5– उत्पादन 45 भमनट 

6 भाग 6– होल्भिंग, सभवांग/कैटररंग/िाइभनंग और 

पररवहन 

45 भमनट 

7 भाग 7– वैयक्भतक स्वच्छता  45 भमनट 

8 भाग 8- सहायक सेवाएं  60 भमनट 

9 व्यावहाररक सत्र  45 भमनट 

10 मूल्यांकन 30 भमनट 
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प्रभशक्षण का कायमक्म  

समय भवषय 

09:00 – 09:15 उद्घाटन 

09:15 – 09:45 भाग 1 - खाद्य सुरक्षा का पररचय 

09:45 – 10:30 भाग2 - स्थान,भवन्यास और सुभवधाएं 

10:30 – 11:15 भाग3 - सामग्रीप्रहस्तन 

11:15 – 11:30 र्जलपान 

11:30 – 12:15 भाग4- पूवम उत्पादन प्रसंस्करण 

12:15 – 13:00 भाग5 - उत्पादन 

13:00 – 13:30 दोपहर का भोर्जन 

13:30 – 14:15 भाग 6 - होल्भिंग, सभवांग/कैटररंग/िाइभनंग और पररवहन 

14:15 – 15:00 भाग7- वैयक्भतक स्वच्छता 

15:00 – 16:00 भाग8- सहायक सेवाएं 

16:00 – 16:15 र्जलपान 

16:15 – 17:00 व्यावहाररक सत्र  

17:00 – 17:30 मूल्यांकन 

17:30 – 18:00 प्रमाणन एवं समापन भटप्पणी  

 

 

सत्र योर्जना  

उद्घाटन 

कं्.सं.   

1. 

भवषय प्रभशक्षक प्रभशक्षण सत्र का उद्घाटन करेगा, अपना पररचय देगा 

और सभी अन्य प्रभशक्षणाभथमयो ंका पररचय प्राप्त करेगा, प्रभशक्षण 

की परष्ठभूभम तैयार करेगा और सत्र आयोर्जना के बारे में 

बताएगा।  

भशक्षण पररणाम  सहभागी खानपान प्रभतष्ठान में खाद्य सुरक्षा पयमवेक्षक द्वारा 

अनुपालन की र्जाने वाली खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता अपेक्षाओ ंके 

बारे में भशक्षण प्राप्त करेगा।  

उदाहरण र्जीएचपी, र्जीएमपी और कास्केभिि प्रभशक्षण के महत्व और 

प्रभावकाररताके संबंध में उद्योग आधाररत उदाहरण  

प्रभशक्षण की पिभत व्याख्याताओ ंद्वारा ब्रीभफंग और सहभाभगयो ंके सामूभहक भवचार  

गभतभवभध सहभाभगयो ंद्वारा पररचय और प्रत्याशाएं  
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भागI –खाद्य सु िा की िूलमका  

कं्.सं.   

1. 

भवषय इस भाग के अंतगमत शब्दावली, सहभागी और अनुसूची 4 पर 

आधाररत एफएसएमएस कायमक्म, खाद्य सुरक्षा और खाद्य सुरक्षा 

खतरो ंका सामान्य पररचय, एलर्जी कारको ंऔर एलरर्जन प्रहस्तन 

का  पररचय भर्जसमें खाद्य प्रहस्तक और उपभोक्ता उत्तरदाभयत्व 

सम्भमभलत हैं।   

भशक्षण पररणाम  सहभागी भ़ौभतक, रासायभनक, र्जीव वैज्ञाभनक खतरो,ं  भर्जन्हें 

भनयंभत्रत करने की आवश्कता होती है, एलरर्जन प्रहस्तन और 

असुरभक्षत खाद्य के पीछे प्रमुख कारण के बारे में भशक्षण प्राप्त 

करें गे।     

उदाहरण आसानी से समझने के भलए उद्योग आधाररत उदाहरण  

प्रभशक्षण की पिभत व्याख्यान/स्लाइिो ंऔर हैंिबुक का प्रयोग करते हुए भवचार-भवमशम  

गभतभवभध सहभाभगयो ंको उन्हें उनके उपभोक्ता से भमली भशकायतो ंके बारे 

में पूछना और भफर भवभभन्न खतरो ं के अंतगमत उन्का शे्णीकरण 

करना 

गभतभवभध शीट 1 से 3 सहभाभगयो ंद्वारा भरे र्जाने की र्जरुरत है।   

 

भाग II – स्थान, लिन्यास औ  सुलिधाएिं   

कं्.सं.   

2. 

भवषय इस भाग 2 में खानपान प्रभतष्ठानो ंके भलए स्थान और समीपवती 

के्षत्र  की सामान्य र्जरुरतें सम्भमभलत हैं, खाद्य प्रभतष्ठानो ं के 

पररसरो ंका अभभकल्प और भवन्यास भकस प्रकार का होना चाभहए।  

इस भाग में उपकरणो ंऔर कंटेनरो ंकी र्जरुरतें और सुरभक्षत और 

स्वच्छ खाद्य के भलए अपेभक्षत सुभवधाएं भी सम्भमभलत होती हैं।    

भशक्षण पररणाम  सहभागी खानपान प्रभतष्ठानो ंके भलए समीपवती स्थानो ंके बारे में 

तथा अपेभक्षत सुभवधाओ ं के बारे में सीखेंगे, क्योभंक खाद्य तैयार 

करने और उसके प्रहस्तन की भक्या प्रारंभ होने का यह पहला 

कदम है।   

उदाहरण समझना आसान बनाने के भलए उद्योग आधाररत उदाहरण  

प्रभशक्षण की पिभत स्लाइिो ंऔर हैंिबुक का प्रयोग करते हुए व्याख्यान/भवचार-भवमशम   

गभतभवभध सहभाभगयो ंसे र्जलपान गरहो ंके अभभकल्पन तथा सामान्य स्वच्छता 

संबंधी अपेक्षाओ ंके बारे में  पूछें ।   

सहभाभगयो ं द्वारा गभतभवभध शीट 4 और 5  का भर र्जाना 

आवश्यक है।     

 

भाग III – सामग्री प्रहस्तन  

कं्.सं.    
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3. 

भवषय इस तीसरे भाग में कच्ची सामग्री की अभधप्राप्भत,कच्ची सामग्री 

प्राप्त करना और कच्ची सामग्री का सुरभक्षत भण्िार   

भशक्षण पररणाम  सहभागी कच्ची सामग्री की अभधप्राप्भत और प्राप्त करने के भलए 

सामान्य स्वच्छता संबंधी अपेक्षाओ ंके बारे में और उनका सुरभक्षत 

और स्वस्थ्यप्रदता के साथ भण्िारण करना सीखेंगे।  

उदाहरण समझना आसान बनाने के भलए उद्योग आधाररत उदाहरण 

प्रभशक्षण की पिभत स्लाइिो ंऔर हैंिबुक का प्रयोग करते हुए व्याख्यान/भवचार-भवमशम   

गभतभवभध सभीसहभाभगयो ं को कच्ची सामग्री अभधप्राप्त करने, इसे प्राप्त 

करने और सामग्री को भण्िार करने से संबंभधत खाद्य सुरक्षा और 

स्वच्छता संबंधी अपेक्षाओ ंका उल्लेख करने के भलए कहें।    

सहभाभगयो ं द्वारा गभतभवभध शीट 6 और 7  का भरा  र्जाना 

आवश्यक है।     

 

 

भाग IV –उत्पादन पूिव प्रसिंस्क ण  

कं्.सं.   

4. 

भवषय इस भाग में फलो ंऔर सब्भर्जयो ं को तैयार करने, मांसाहारी 

उत्पादो ंको तैयार करने, भवगलन प्रभक्या के बारे में खाद्य सुरक्षा 

और स्वच्छता अपेक्षाएं सम्भमभलत हैं और क्ास-संदूषण से भकस 

प्रकार बचें, इसका उल्लेख भकया र्जाता है।   

भशक्षण पररणाम  सहभागी उत्पादन पूवम प्रसंस्करण अथामत सब्भर्जयां तैयार करने, 

भवगलन,कच्चा खाद्य/मांस का प्रहस्तन, क्ास संदूषणमें सम्भमभलत 

सामान्य खाद्य सुरक्षाऔर स्वच्छता संबंधी अपेक्षाओ ं के बारे में 

सीखेंगे।    

उदाहरण समझना आसान बनाने के भलए उद्योग आधाररत उदाहरण 

प्रभशक्षण की पिभत स्लाइिो ंऔर हैंिबुक का प्रयोग करते हुए व्याख्यान/भवचार-भवमशम   

गभतभवभध उत्पादन के भलए र्जमे हुए मांस को तैयार करने या कच्ची 

सब्भर्जयां तैयार करने के भलए खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता 

संबंधीअपेक्षाओ ंका उल्लेख करने के भलए सहभाभगयो ंको कहना   

सहभाभगयो ं द्वारा गभतभवभध शीट 8 और 9 का भरा  र्जाना 

आवश्यक है।     

 

भाग V – उत्पादन 

कं्.सं.   

5. 

भवषय इस भाग 5 में उत्पादन की प्रभक्या सम्भमभलत है भर्जसमें  खाद्य 

पदाथों को पकाने और भफर से गमम करने तथा ठण्िा करना 

सम्भमभलत है।   

भशक्षण पररणाम  सहभागी खाद्य पदाथों को पकाने और भफर से गमम करने तथा 

ठण्िा करने में सम्भमभलत खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता से संबंभधत 
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अपेक्षाओ ंके बारे में सीखेंगे।   

उदाहरण समझना आसान बनाने के भलए उद्योग आधाररत उदाहरण 

प्रभशक्षण की पिभत स्लाइिो ंऔर हैंिबुक का प्रयोग करते हुए व्याख्यान/भवचार-भवमशम   

गभतभवभध मांस/सब्भर्जयां या ठण्िे खाद्य पकाने के भलए खाद्य सुरक्षा और 

स्वच्छता संबंधी अपेक्षाओ ंका उल्लेख करने के भलए सहभाभगयो ं

को कहना   

सहभाभगयो ंद्वारा  गभतभवभध शीट 10 का भरा  र्जाना आवश्यक 

है।     

 

भाग VI - होल्भिंग, सभवांग/कैटररंग/िाइनररंग और पररवहन 

कं्.सं.   

6. 

भवषय इस भाग 6 में पकाए गए खाद्य के होल्भिंग,सभवांग और पररवहन 

में सम्भमभलत अपेक्षाएं सम्भमभलत हैं।  

भशक्षण पररणाम  सहभागी प्रदभशमत करते समय खाद्य के होल्भिंग उपभोक्ताओ ंको 

खाद्य परोसने और आउटिोर केटररंग के भलए पके खाद्य के  

पररवहन में सम्भमभलत खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता से संबंभधत 

अपेक्षाओ ंके बारे में सीखेंगे। 

उदाहरण समझना आसान बनाने के भलए उद्योग आधाररत उदाहरण 

प्रभशक्षण की पिभत स्लाइिो ंऔर हैंिबुक का प्रयोग करते हुए व्याख्यान/भवचार-भवमशम   

गभतभवभध आउटिोर केटररंग और खाद्य प्रदशमन के भलए पकाएगए खाद्य के 

पररवहन के भलए खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता संबंधी अपेक्षाओ ंका 

उल्लेख करने के भलए सहभाभगयो ंको कहना 

सहभाभगयो ंद्वारा  गभतभवभध शीट 11 का भरा  र्जाना आवश्यक 

है।     

 

भाग VII – व्यक्लतक स्िच्छता  

 

कं्.सं.   

7. 

भवषय इस भाग 7 में खाद्य प्रहस्तनकतामओ ं के भलए वैयक्भतक स्वच्छता 

संबंधी अपेक्षाओ ंका उललेख है।  

भशक्षण पररणाम  इससे सहभागी खानपान प्रभतष्ठानो ं में खाद्य प्रहस्तनकतामओ ं के 

भलए वैयक्भतक स्वच्छता संबंधी अपेक्षाओ ंके बारे में सीखेंगे।  

उदाहरण समझना आसान बनाने के भलए उद्योग आधाररत उदाहरण 

प्रभशक्षण की पिभत स्लाइिो ंऔर हैंिबुक का प्रयोग करते हुए व्याख्यान/भवचार-भवमशम   

गभतभवभध खाद्य तैयार करने के के्षत्र में पे्रवश से पहले खाद्य प्रहस्तनकतामओ ं

के भलए वैयक्भतक स्वच्छता संबंधी अपेक्षाओ ंके भलए पोस्टर सरभर्जत 

करने के भलए सहभाभगयो ंको कहना  

सहभाभगयो ंद्वारा गभतभवभध शीट 12  का भरा  र्जाना आवश्यक 

है।     
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भाग VIII – सहायक सेिाएिं   

कं्.सं.   

8. 

भवषय इस भाग 8 में कैटररंग संस्थापनाओ ं में सभी सहायक  सेवाएं 

सम्भमभलत हैं।  सहायक सेवा में सम्भमभलत है: प्रबंधन और 

पयमवेक्षण,  खाद्य परीक्षण सुभवधाएं, कीट भनयंत्रण, स्वच्छता एवं 

अनुरक्षण, अपभशष्ट हैंिभलंग, प्रभशक्षण, ररकािम का रख-रखाव 

और उपभोक्ता र्जागरुकता  

भशक्षण पररणाम  सहभागी कीट नाशको,ं अपभशष्ट भनपटान, सफाई और स्वच्छता 

और अन्य सहायक सेवाओ ंके हैंिभलंग के बारे में भसखेंगे।  

उदाहरण समझना आसान बनाने के भलए उद्योग आधाररत उदाहरण 

प्रभशक्षण की पिभत स्लाइिो ंऔर हैंिबुक का प्रयोग करते हुए व्याख्यान/भवचार-भवमशम   

गभतभवभध कीट भनयंत्रण अथवा सफाई और स्वच्छता योर्जना अथवा अपभशष्ट 

भनपटान योर्जना के अभभकल्पन के भलए सहभाभगयो ंको कहना  

सहभाभगयो ं द्वारा गभतभवभध शीट 13 और 14 का भरा  र्जाना 

आवश्यक है।     

 

व्यािहार कसत्र 

 

कं्.सं.   

8. 

भवषय इस भाग में रसोई घर के भक्याकलापो ंके संबंध में  व्यावहाररक 

सत्र सम्भमभलत है, भर्जसमें खानपान प्रभतष्ठानो ं में अनुपालन की 

र्जाने वाली खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता अपेक्षाओ ंका  व्यावहाररक 

प्रदशमन सम्भमभलत है।   

भशक्षण पररणाम  सहभागी खाद्य सुरक्षाऔर स्वच्छता अपेक्षाओ ं के व्यावहाररक 

कायामन्वयन के बारे में सीखेंगे।  

उदाहरण समझना आसान बनाने के भलए उद्योग आधाररत उदाहरण 

प्रभशक्षण की पिभत व्यावहाररक 

गभतभवभध रसोईघर में व्यावहाररक खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता अपेक्षाएं  

 

मूल्यांकन 

कं्.सं.   

8. 

भवषय इस भाग में सहभाभगयो ं का मूल्यांकन सम्भमभलत है। इसमें 

वस्तुभनष्ठ और व्यक्भतभनष्ठ प्रश्न सम्भमभलत होगें और इसके बाद 

व्यावहाररक प्रश्न  

भशक्षण पररणाम  सहभाभगयो ं का मूल्यांकन भकया र्जाएगा और अंक पद्रान भकए 

र्जाएंगे  
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उदाहरण समझना आसान बनाने के भलए उद्योग आधाररत उदाहरण 

प्रभशक्षण की पिभत भलप्तखत और व्यावहाररक  

गभतभवभध भलप्तखत और व्यावहाररक 

 

प्रमाणन एवं समापन भटप्पणी  

कं्.सं.   

8. 

भवषय इस भाग में सफल उम्मीदवारो ं का प्रमाणन सम्भमभलत होगा।  

असफल उम्मीदवारो ंको परीक्षा के भफर से प्रवेश लेना अपेभक्षत 

होगा।  प्रभशक्षक समापन भटप्पणी के साथ इस प्रभशक्षण सत्र का 

समापन कर देगा।  

पररणाम सहभाभगयो ंको खाद्य सुरक्षा पयमवेक्षको ंके रुप में प्रमाभणत भकया 

र्जाएगा।  
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