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खाद्य सुरक्षा प्रशिक्षण (ट्रेनिंग) गाइड-कैटरिंग (बुनियादी स्तर)

मैनुअल में आपका स्वागत है –
यह मैनुअल एफ.एस.एस.ए.आई. (FSSA।) के साथ पंजीकृत (रजिस्ट्रेशन लिए हुए) कैं टीन, ढाबा, हलवाई की 
दुकाम और अन्य कैटरिंग व्यवसायों के लिए बनाया गया है। यह मैनुअल खाद्य सरुक्षा और मानक अधिनियम, 2006 
के अनुसार खाने की सरुक्षा और स्वछता बनाये रखने के लिए पालन किय जाने वाले नियमो को बताती है।

अध्ययन के परिणाम
इस मैनुअल का उद्देश्य उस व्यक्ति को प्रशिक्षित करना (ट्रेनिंग देना) है, जिसे कैटरिंग प्रतिष्ठान में खाद्य सरुक्षा 
सुपरवाइजर के रूप में नामित किया जा सकता है। खाद्य सरुक्षा और स्वास्थ्यकारिता आवश्यकताओं के बारे में 
जिनका पालन उनके व्यवसायों में किया जाना चाहिए। खाद्य सरुक्षा सुपरवाइजर अपनी स्थापना के आकार और 
प्रकार के अनुसार इन आवश्यकताओं को लागू कर सकते हैं।

इस मैनुअल का परिणाम कैटरिंग उद्योग में खाने की सरुक्षा और स्वछता नियमो को बेहतर समझने के लिए है।

खाद्य सुरक्षा कानून क्या कहता है
भारत में, खानपान उद्योग के लिए अनिवार्य खाने की सुरक्षा और स्वछता बनाये रखने की आवश्यकताए ंमौजूद हैं  
खाद्य सुरक्षा और मानकों (खाद्य व्यवसायों का लाइसेंस और पंजीकरण) विनियम, 2011 का “अनुसूची 4 का भाग।  
पंजीकृत (रजिस्ट्रेशन लिए हुए) खाद्य व्यवसायों के लिए मान्य है।



भाग 1
खाद्य (खाने की) सुरक्षा-परिचय

yy खाद्य (खान ेकी) सरुक्षा की कमी स ेहोन ेवाल ेखतरे

yy खाना ख़राब होने के कारण
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खाद्य सुरक्षा प्रशिक्षण (ट्रेनिंग) गाइड-कैटरिंग (बुनियादी स्तर)

खाद्य (खाने की) सुरक्षा की कमी से होने वाले खतरे।

भोजन अथवा खाने की सुरक्षा से अर्थ है कि भोजन के उपयोग के अनुसार भोजन मानव उपभोग के लिए 
स‍्वीकार्य (खाने के लिए सुरक्षित) है।

खाद्य जनित रोग दूषित या खराब खाने के सेवन के कारण होने वाले रोग हैं। खाद्य जनित रोग एक गंभीर समस्या 
है जो दुनिया के हर देश को प्रभावित करती है। इससे उल्टी, दस्त और बुखार हो सकता है और कुछ मामलों में यह 
जानलवेा हो सकता है।

खाद्य जनित रोग किसी को भी प्रभावित कर सकते है, लेकिन कुछ लोगों को इसका खतरा अधिक होता है। 
उदाहरण के लिए, छोटे बच्चे, बुजुर्ग, गर्भवती महिलाए ंऔर जो लोग अस्वस्थ होते हैं।

सभी खाना बनाने वालों के लिए यह आवश्यक है कि वे खाना बनाते समय सावधान रहें एवं 
भोजन को सुरक्षित तरीकें  से बनाए ंताकि उपभोक्‍ताओं को खाद्य जनित बीमारियों से बचाया 
जा सके।

खाद्य (खाने) की सुरक्षा की कमी से निम्नलिखित तीन प्रकार के खतरे होते है।

1. जैविक (जैसे बैक्टीरिया, कवक आदि कीटाणु)

2. रासायनिक (जैसे सफाई के लिए इस्तेमाल किये जाने वाले रसायन, कीटनाशक, आदि)

3. भौतिक (जैसे टूटे हुए कांच, बाल, आदि)

कैटरिंग एवं खाद्य प्रतिष्ठान में जैविक (कीटाणु) से होने वाले खतरे से बचाव बहुत महतवपूर्ण है।

कीटाणु (जैसे बैक्टीरिया) बहुत छोट ेजीव होते हैं जिन्हें नंगी आँखों से नहीं देखा जा सकता।



खाद्य (खाने की) सुरक्षा-प
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मट्टी कीट (कीड़े) और कंृतक 
(चूहा, गिल्हैरी, आदि )

कच्चा खाना

पानीकचरा और सीवेज

मानव संपर्क

कीटाणु (जैसे बैक्टीरिया) कहा से आते है।

कीटाणु जैसे बैक्टीरिया अलग- अलग तरीको से खाने और रसोई में पहुंच सकते है। ये मिट्टी, मानव संपर्क , कूड़ा, 
दूषित पानी,कीट (कीड़े) और कंृतक (चूहा, गिल्हैरी, आदि ), कच्चे खाद्य पदार्थ जैसे कच्चा मांस, अंडे, और कच्ची 
सब्जियां, आदि के द्वारा खाने और रसोई में पहुंच जाते हैं।

खाना ख़राब होने के कारण
खाना खराब होने का मतलब है कि मूल पोषण, मूल्य, बनावट, भोजन का स्वाद खराब हो जाता है, भोजन लोगों के 
लिए हानिकारक और खाने के लिए अनुपयुक्त हो जाता है।

भोजन खराब होने के प्रमुख कारण हैं -
ख़राब या मिलावटी कच्चा माल ख़राब (गैर खाद्य ग्रेड) उपकरण/ बर्तन

भोजन सही से ना पकाना फी.फो. नियम का पालन ना करना

ऑक्सीजन (हवा ) और/या प्रकाश के साथ प्रतिक्रिया खराब पानी

अवधि (समय) अनुचित भंडारण (स्टोरेज)

अनुचित तापमान गरै खाद्य ग्रेड पैकिंग सामग्री

कीड़ों और कंृतक (चूहा, गिल्हैरी) द्वारा संक्रमण उचित जल निकासी की कमी

भोजन के भीतर एजंाइम और अन्य रासायनिक प्रतिक्रियाएं कूड़े का निपटारा ना करना
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खाद्य सुरक्षा प्रशिक्षण (ट्रेनिंग) गाइड-कैटरिंग (बुनियादी स्तर)

भोजन खराब होने के प्रमुख कारण हैं -
कीटाणु (बैक्टीरिया, खमीर और मोल्ड) कर्मचारियों की बीमारी या चोट

नमी का कम होना या बढ़ना किट - नियत्रण की कमी/ गलती

साफ़ सफाई ना रखना व्यक्तिगत स्वछता (सफाई) ना रखना

क्रिया 1

1.1 ग्राहक को खाने से होने वाली बीमारियों से बचाने के लिए, खाना बनाने वाले व्यक्ति को खाने की 
सरुक्षा एवं स्वछता के नियमो का पालन करना चाहिए। सही/ गलत

2.2 खाने से जुड़े तीन प्रकार के खतरों का नाम हैं

	 क .__________ 			   ख .___________ 			   ग ._________

3.3 ____________ भोजन के खराब होने का मुख्य कारण हैं।

	 क. जीवाणु 	 ख. पत्थर 		  ग. बाल

4.4 कीटाणु कहा से आते है ?

	 क .__________ 			   ख .___________ 			   ग ._________



भाग 2
खाना बनाने की जगह, लेआऊट तथा सुविधाएं

yy खाना बनान ेकी जगह और आस पास का स्थान

yy खाना बनाए की जगह का लआेउट और ज़रूरी सवुिधाए ं
खाना बनान ेके उपकरण और बर्तन

yy अन्य सवुिधाएं



6

खाद्य सुरक्षा प्रशिक्षण (ट्रेनिंग) गाइड-कैटरिंग (बुनियादी स्तर)

खाना बनाने की जगह और आस पास का स्थान
खाना बनाने की जगह निम्नलिखित जगहो से दूर होनी चाहिए-

yy प्रदूषित क्षेत्र से
yy ऐसे ओद्योगिक गतिविधियों से दूर जो कि गन्‍दी बदबू, कचरा, रासायनिक, अथवा जैविक उत्‍सर्जन 

इत‍्यादि करते हों।
yy ऐसे क्षेत्र जो कि कीटों के सक्रं मण से ग्रसित हों।
yy ऐसे क्षेत्र जहां से औद्योगिक कचरे को अच‍्छी तरह से साफ नहीं करवाया जाता हो।
yy आबादी वाला क्षेत्र

खाना बनाने की जगह शौचालय से दूर होनी चाहिए। खाना बनाने की जगह कूड़े और गन्दगी से दूर होनी चाहिए।

खाने प्राप्त करने के लिए गलिहारे का प्रयोग ना करे। धुल  मिटटी व खुले में खाना ना बनायें।

यदि खाना बनाने की जगह प्रदूषित स्थान या किसी रसायन आदि के फैक्ट्री आदि के पास हो तोह रसोई को संदूषण 
से बचाने के लिए उचित उपाए करे।

खाद्य स्‍थापना परिसर का डिज़ाइन/निर्माण
1.1 परिसर का डिजाइन ऐसा होना चाहिए ताकि खाना तयैार करने के क्षेत्रो में क्रॉस कंटैमिनेशन (संदूषण) न 

हो। पका हुआ खाना बिक्री क्षेत्र में जाना चाहिए न की कच्चे खाने के भंडार (स्टोर) में ना जाये।



खाना बनाने की जगह, लेआऊट तथा सुविधाएं
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1. खरीदना
2. प्राप्त करना
3. भंडारण
4. तैयारी करना
5. खाना बनाना
6. भर कर रखना
7. ठंडा करना
8. फिर से गर्म करना
9. परोसना

खाने प्राप्ति क्षेत्र से 
सर्विंग/बिक्री क्षेत्र की 
और जाना चाहिए।

2.2 फर्श, भीतरी छत और दीवारों को अच्छी अवस्था में रखें, जिससे धूल इकट्ठी न होने पाए तथा नमी और 
फफदी ना बने। गैर सोखनेवाली सामग्री से बने हों, समतल हों और साफ करने में आसान हों तथा उनका 
पेंट व पलस्टर ना उखड़ा हो। दीवारों और फर्श के किनारे गोल हों

दीवारे चिकनी और आसानी से साफ़ होने वाली हों।

छत्त से पेंट नहीं उखाड़ना चाहिए।

दिवार के गैप में कीटाणु पनप सकते है।

दीवार सपाट और चिकनी होनी चाइये। पेंट या 
प्लास्टर उतरना नहीं चाहिए।  
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खाद्य सुरक्षा प्रशिक्षण (ट्रेनिंग) गाइड-कैटरिंग (बुनियादी स्तर)

3.3 खाना बनाने के स्थान के दरवाजे चिकने और गरै-सोखनेवाले पदाथ से बने हों और उन्हें साफ करा जा 
सके।

4.4 बाहरी वातावरण की ओर खुलने वाली वाली खिड़कियाँ, दरवाजे और अन्य सभी छेद आदि अच्छी तरह 
से तार-जाल या कीट-प्रूफ स्क्रीन वाले हों ताकि कीड़े आदि अंदर ना आ सके।

खिड़कियों पर जाली लगी हों। 

दरवाजे चिकने और गरै-सोखनवेाले 
पदाथ से बने हों कर रखे।

दूकान के काउंटर को प्लास्टिक/ तिरपाल से डाक कर रखे।

5.5 कुशल जल निकासी व्यवस्था होनी चाहिए (नालिया आदि बंद ना हों ) और कचरे के निपटान के लिए 
पर्याप्त प्रावधान होना चाहिए।

नालियां साफ़ और ढकी हों। 
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6.6 वेंडिंग या बिक्री की टेबल, शामियाने, बेंच और बक्से, कांच के केस इत्यादि सतहें साफ, स्वच्छ, अभेद्य और 
आसानी से साफ होने वाली होनी चाहिए (जैसे स्टेनलेस स्टील), और उन्हें कम से कम 60 से 70 सेoमीo 
जमीन के ऊपर रखा जाना चाहिए।

7.7 वेंडिंग या बिक्री स्थान की सतह ठोस, जंग रहित / खराब न होने वाली सामग्री से बानी हों। उसे धूप, हवा 
और धूल से बचाये और साफ़ रखे।

वेंडिंग या बिक्री की टेबल साफ, स्वच्छ, अभेद्य और आसानी से साफ होने वाली होनी चाहिए (जैसे स्टेनलेस स्टील)।

उपकरण, कंटेनर और बर्तन
उपकरण, कंटेनर और मशीनरी का डिज़ाइन

yy खाना पकाने और भंडारण (स्टोर) के लिए कैडमियम लेड, नॉन-फड ग्रेड प्लास्टिक और अन्य विषैले 
पदार्थों से बने बर्तनों का उपयोग ना करें।

yy बर्तन ऐसे होने चाहिए जिन में खाने और कीटाणु की परत ना जमें और उनकी सफाई आसानी से हो।
yy बर्तन स्टेनलेस स्टील से बने होने चाहिए। तांबे और पीतल के बर्तनों पर समय-समय पर कलई कराए।ँ
yy सभी उपकरणों और कंटेनरों को काम खत्म होने पर साफ करना, धोना, सुखाना और इस तरह इकट्ठा 

किया जाना चाहिए ताकि उनमें मोल्ड/फंगस ना पैदा हों सकं्रमण न हो।
yy भंडारण के लिए इस्तेमाल होने वाले कंटेनर को ढक्कन लगाकर बंद किया जाना चाहिए।
yy सभी उपकरणों के दिवार से दूर रखे।
yy सफाई के रसायन (केमिकल), कीटनाशक, आदि को खाने से दूर रखें।
yy जंग मकु्त सामग्री से बने उपकरणो का इस्तेमाल करे।
yy ढक्कन के साथ खाना पकाने के कंटेनर का इस्तेमाल करे।
yy ढक्कन के साथ भंडारण करने के कंटेनर का इस्तेमाल करे।
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खाद्य सुरक्षा प्रशिक्षण (ट्रेनिंग) गाइड-कैटरिंग (बुनियादी स्तर)

उपकरणों को साफ़ रखें।

खाद्य- ग्रेड बर्तनो का इस्तेमाल करे।

क्रिया 2

1.1 पीतल के बर्तन, जब इस्तेमाल किए जाते हैं, वे कलई किए होने चाहिए। सही/गलत

2.2 खिड़कियाँ, दरवाजे और अन्य सभी छेड़ो को जाली से अच्छी तरह से बंद करना चाहिए ताकि परिसर 
को _____________ से बचाया जा सके।

	 क. लोगों  	 ख. धूप   		    ग.कीड़ो   	   घ. हवा

3.3 आदर्श खाना बनाने के स्थान की आवश्यकताए ंक्या हैं?

	 क. _____		  ख.__________		  ग._________		  घ. ______

4.4 ___________ दिशा में सामग्री संचार होना चाहिए।

	 क. एक		  ख.द्वि 				   ग.यूनी 			  घ. मल्टी

5.5 कूड़ा, सफाई के रसायन और कीटनाशक पदार्थ और खाने के कंटेनर समान होंगे। सही/गलत
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सुविधाएं
सुरक्षित और साफ़ खाना बनाने और परोसने के लिए साफ़ जल, बर्तन और उपकरण की सफाई, कच्चा माल धोना, 
पीने योग्य पानी से बानी बर्फ  और भाप , हाथ धोने और शौचालय, उचित वेंटीलेशन (हवा), साफ़ हवा और प्रकाश 
व्यवस्था, आदि सुविधाये जरूरी है।

पानी की सुविधा
1.1 परिसर में निरतर पीने योग्य पानी होना चाहिए। साफ पानी प्रदान करने के लिए वाटर फिल्टर स्थापित किए 

जाने चाहिए।

2.2 साफ़ पानी की पर्याप्त भंडारण व्यवस्था की जानी चाहिए। यदि पानी का परिवहन होता है, तो पीने के पानी 
को नल वाले साफ और ढके हुए कंटेनर में स्टोर करें।

3.3 पीने का पानी (ट्रीट किया गया बोतलबंद पानी, उबला हुआ/फ़िल्टर पानी जैसे वॉटर प्यूरीफायर आदि के 
माध्यम से) का परिवहन उचित रूप से ढके हुए और संरक्षित कंटेनरों में होना चाहिए और उन्हें धूल और 
गंदगी से दूर साफ और कवर वाले कंटेनरों में स्टोर किया जाना चाहिए।

नल 

साफ़ पानी के लिए फ़िल्टर लगवाए। पानी के भंडारण के लिए नल  और ठक्कन 
वाला साफ ड्रम इस्तेमाल करे।

4.4 बर्तन/उपकरण की सफाई के लिए, यदि आवश्यक हो तो गर्म और ठंडे पानी की सुविधा होनी चाहिए।

5.5 कच्चे माल को धोने के लिए एक अलग सिंक होना चाहिए (यदि अलग सिंक ना हों तो उस समय वह सिंक 
किसी और करए के लिए इस्तेमाल ना किया जाये)। कच्चे माल को भंडारण (स्टोर करने) से पहले धोना 
चाहिए।

6.6 खाने में इस्तेमाल किय जाने वाली बर्फ  और भाप केवल पीने योग्य पानी से ही बनी होनी चाहिए।


