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                             जान पहचान 

• एक दूसरे से मुलाक़ात 

• अपना नाम सबको बताएं (बारी-बारी)। 

• आपकी दुकान में खाने के यलए क्या यमलता ह?ै 

• जहां आप दुकान लगाते हैं उस जगह का वणणन। 

• आपको आज की कायणशाला से क्या उम्मीदें हैं? 

 

 

 
समय: 15 यमनट 
सभी के यलए 



छोटी खाद्य इकाइयाां 

5 

प्रारम्भ 



छोटी खाद्य इकाइयों के प्रकार 

फेरी, पटरी पर दुकान, ठेले पर समान बेचना, छोटी अस्थायी दुकान, ढाबा इत्यायद 



काननू क्या कहता ह ै? 

• भारत में अयनवायण सामान्य सफाई एवं स्वच्छता यवयियााँ, यजनका पालन पंजीकरण 
हेतु छोटे खाद्य व्यवसाय इकाइयों को करने की आवश्यकता ह,ै 

• “चौथी अनुसचूी – भाग १ और १अ” 

• खाद्य सुरक्षा एवं मानक अयियनयम, 2006* के अंतरगत खाद्य सुरक्षा एवं मानक 
 (खाद्य व्यवसाय इकाइयों के पंजीकरण) यनयम, 2011 ** 

• इस प्रयशक्षण से छोटे खाद्य इकाइयों को काननू का पालन करने में मदद यमलेगी। 

 

 
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 

• खाद्य सरुक्षा एवां मानक अधिननयम, 2006 

• (Food Safety & Standards Act, 2006) 
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कायण का बहाव 

ग्राहक 
निर्ाारित 
कििा  

ठेले/घेिे का बंदोबस्त 

सौदा खिीदिा 

तैयािी / पकािा 

दकुाि लगािा 

पिोसि ेसे पहले 

पिोसिा  

पैकेज गं व परिवहि 

खाद्य सामाग्री/कच्च ेसौदे का िख-िखाव 

उपकिणों एव ंबतािो का इस्तमेाल 

हर एक यिया में खाद्य सुरक्षा सुयनयित करें  

स्थाि ढ ूँढिा  



ग्राहक क्या चाहे ? 

कम स ेकम 
• पौयिक 

• स्वास््यकारी 

• स्वायदि 

• सेहतमंद 

• उयचत दाम 

• साफ प्लेट चम्मच 

• स्वच्छ पकाने के बतणन 

• यतलचटे्ट, यछपकली, चहेू न हों 

• सौदा और भोजन ढका हो 

• पानी यनमणल हो 

• यनकट / पास 

• यबना यमलावट के  

• स्वच्छ वातावरण 

 

बक्षिया 

• भरपेट / भरपरू 

• अच्छा व्यवहार 

• बीमार न पड़ना 

• हायनकारक तत्व न हों 

• मक्खी, मच्छर, पतंगे न हों 

• स्वच्छ वातावरण (आस पास) 

• मान्य पदाथों का इस्तेमाल हो 

• गुणवत्ता प्रमायणत हो 

• आसपास का कूड़ा ढका हो 

• आसपास बदब ून हो 



भोजन नुक़सान के कारण 
1. Temperature  

2. Time 

3. Bad raw materials 

4. Improper Processing 

5. Not following FIFO 

6. Pest 

7. Foreign matter 

8. Humidity 

9. Bad water 

10.  Additives 

11.  Illness/ Injury to staff 

12.  Segregation 

13.  Body fluids of rodents 

14.  Non standard Sanitation 

15.  Bad storage 

16.  Residues of chemicals 

17.  Lack of proper drainage 

18.  Non-food grade equipment 

19.  Non- food grade packaging material 

20.  Bad waste disposal 

21.  Improper handling 

 

1. तापमान 
2. समय 
3. खराब कच्ची सामग्री 
4. अनुयचत प्रसंस्करण 
5. फीफो का इस्तेमाल नहीं होना 
6. कीट 
7. भोजन में बाहरी पदाथण  
8. आर्द्णता 
9. खराब पानी 

10. भोजन में यमलाने वाली चीज़े 
11. बीमारी / कमणचाररयों की चोट 
12. अलग-अलग करने पर 
13. चहूों द्वारा फैलाई गन्दगी 
14. गरै मानक स्वच्छता 
15. खराब भंडारण 
16. केयमकल के अवशेष 
17. उयचत जल यनकासी का आभाव 
18. गरै-खाद्य गे्रड उपकरण 
19. गरै-खाद्य गे्रड पकेैयजंग सामग्री 
20. खराब कचरा यनपटान 
21. अनुयचत संभाल 



भोजन से उत्त्पन्न होने वाली यबमाररयों के लक्षण 

• पेट ददण 
• पेट खराब 
• दस्त 
• उलटी 
• सर ददण 
• एलयजण 
• मतली 
• पसीने आना 
• पानी की कमी 



गभणिारी 
यशशु छोटे बच्चे व बढ़ेू 

यजनको बीमारी जल्दी पकड़ती ह ै

पहले से बीमार 
एवं 

जल्दी बीमार पड़ने वाले 



मझु ेपता ह ैक्षक अपना 
व्यवसाय कैस ेचलाना ह,ै 

लके्षकन खाद्य कानूनों के बारे 
में मझु ेनहीं पता 

मैं अपन ेग्राहकों को  
सरुक्षित भोजन दनेा चाहता 
 ह ं, लके्षकन क्या यह मरेे क्षलए 

महंगा नहीं होगा ? 
 

मैं अपनी गाड़ी साफ रखंूगा, 
लके्षकन क्या आप यह 

सकु्षनक्षित कर सकत ेहैं क्षक 
मरेे आसपास का वातावरण 

भी साफ हो ? 

मैं जो खाना परोसता ह ूँ, उसमें 
क्षमलावट नहीं करना चाहता, 
लके्षकन मझु ेइसके बारे में कैस े

जानकारी क्षमलगेी 

मैं बाज़ार स ेपकै्षकंग सामग्री 
खरीदता ह ं, मझु ेस्वीकृत या 
उत्तम पकेैक्षजंग सामग्री के बारे 
कहाूँ स ेपता चल सकता ह ै? 

अगर मैं ऐसा करता ह ूँ,   
जो आप कह रहे हैं तो क्या 
मैं अक्षिक कमाऊंगा ? 



समस्याएाँ  / मौका बेहतरी का 

क्षबक्री होन ेवाल ेसामान व उसम े
इस्तमेाल पदाथों की गणुवत्ता 

अप्रमाक्षणक्ता 

बाहर का खाना खान ेव पये जल पीन े
स ेहोने वाली बीमाररयाूँ 

परोस ेगए भोजन / पये एवं पानी का 
असरुक्षित रख-रखाव व हाथों स ेछूने / 

स्पशश की असरुक्षित क्षवक्षि 

अक्षिकतर छोट ेखाद्य इकाई चलाने 
वाल ेसटीक क्षशिा व अभ्यास क्षकए 

क्षबना ही दुकान लगात ेहैं  

फैलता कूड़ा, गंदगी, मक्खी-मच्छर व 
कीटाण,ु अस्वच्छ वातावरण, 
असामान्य अड़ोस-पड़ोस 

सफाई कमशचाररयों स ेझगड़ा एवं अन्य 
दूकानदारों स ेमनमटुाव 



अब तक हमने जाना ! 

• स्रीट फूड वेंडर कौन ह?ै 

• स्रीट फूड यबज़नेस के प्रकार 

• खाद्य सुरक्षा और भारत के मानक प्रायिकरण  

• ऑपरेशन का प्रवाह 

• भोजन से संबंयित बीमाररयों क्या हैं? 

• सामान्य समस्याएं और उनके समािान 

• सुिार की आवश्यकता वाले के्षत्र 

 



स्वयं की तयैारी, रोज़ सबुह के साथ 



व्ययिगत स्वच्छता 

रोज़ सुबह नहाएाँ शौच के बाद अच्छे से हाथ िोएाँ  साफ़ कपडे पहनें 

नाखनू काटें नेल पॉयलश का इस्तेमाल न करें  छोटे बाल कटवाएाँ  

यनययमत शेव बनाएाँ 

प्रक्षतक्षदन सबुह:- क्षनयक्षमत रूप स…े 



हाथों को िोने का सही तरीका ! 

18 



हाथों की स्वच्छता कब-कब ! 



बार-बार हाथ साफ करना आसान 

20 

सफाई के यलए आिुयनक तरीके 

 हणै्ड वॉश या साबुन हैंड-सयैनटाइज़र 



सफाई के यलए स्वदेशी तरीके 

यनम्ब ूपानी से  पानी के साथ 
यसरका 

इमली का पानी 

हल्दी के पानी से  नमक और पानी से  



बीमारी की अवस्था में साविायनयााँ 

बीमार हालत में खाद्य पदाथों को न छूएूँ, डॉक्टर स ेदवाई लकेर जल्दी स्वस्थ हों 

चोट की ठीक तरह पट्टी करें  और कट ेपर रंगीन बैंड-ऐड लगाएूँ 



कुछ आदतों पर काब ू 

• आाँख या नाक खुजाना 

• बालों में हाथ फेरना 

• आाँखों, कानों और मूंह पर हाथ फेरना 

• शरीर के यकसी भाग को खुजाना 

• थकूना, तंबाकू चबाना या यच्वंग-गम चबाना 

• ग्राहक को यदये जाने वाले चम्मच का, स्वाद  

      चखने में इस्तेमाल करना 
 

खाद्य इकाइयों से जुड़े लोगों के यलए ज़रूरी ह ै
यक वे कुछ आदतों पर काब ूरखें, जसेै, 



यदन के यलए अपनी तयैारी परूी करें  
एप्रन पहनें एवं एप्रन साफ रखें 

दस्तानों का इस्तेमाल करें , नाक और महू को ढकने के यलए प्रदूषण से बचने वाला मास्क लगाएाँ। 

नाखनू जााँचें और काट लें। 
बालों को ठीक से बांि कर टोपी 

या नेट से ढक लें। 



सारांश 

• यबमारी अथवा चोट लगने पर क्या करें   

• हमें कौन-कौन सी आदतों पर काब ूरखना ह ै 

• हाथों की सफ़ाई कब और कैसे  



क्षबक्रीस्थल की तयैारी 



एक सवाल 

• आपके पास कई ग्राहक हर रोज़ आते होंगे या यफर कई ग्राहक कई बार आते होंगे। 

• इसका क्या कारण हो सकता ह?ै 

 

• ज़रा सोयचए 

 

समय: 5 यमनट 
सभी के यलए 



असुरयक्षत पररयस्थयतयााँ 

28 

समय: 2 यमनट 
सभी के यलए 



असुरयक्षत पररयस्थयतयााँ 

29 



सफाई के यलए क्या-क्या रखें 



सफाई के कुछ सरल कदम 

• अपनी दुकान के आस-पास कम से कम दस कदम तक रोज़ सुबह और 
शाम में झाड़ू व िुलाई करें  अथवा पौंछा लगाएाँ। 

• नायलयों को रोकने वाले कूड़े को नाली के मूंह से हटाकर कूड़ेदान में डालें। 

• अपने ठेले को हर दो घंटे में सखेू और साफ़ कपड़े से पौंछें , तायक िलू, दाग,  

    और भोजन के कण न रह जाएाँ , यजससे कीटाणु और जीव आकयषणत हों। 

• उपकरणों और कायण के्षत्र को यदन भर समय-समय पर साफ़ करें । 



क्या यह स्थान ठीक ह?ै 



कीड़े-मकोड़ों, जीवों एवं सकू्ष्म जीवाणुओ ंकी सफाई 
क्षदखन ेवाल ेकीड़-ेमकोड़ ेव जीव 



- अंिेरे कोनो में 
- ढकी हुई सतहों के नीचे 
- जहााँ भोजन के कण यमलें 
- या यफर जहााँ कूड़ा हो 
- जहााँ गमी और नमी हो 

कीड़े-मकोड़े व जीव कहााँ पनपते हैं 



कीड़े-मकोड़े व जीवों से छुटकारा 

खाना व खाद्य पदाथण बंद डब्बों में रखें। 

कूड़ा बंद कूड़ेदान में ही डालें और कूड़ेदान की यनययमत सफाई करें । 

समय समय पर कीटनाशक का इस्तेमाल करें । 
कीटनाशक को खाने के समान से दूर रखें। 

मक्खी-मच्छर भागने के यलए इलेक्रोयनक ज़पैर का इस्तेमाल करें । 

चहूों को पकडने के यलए रपै का इस्तेमाल करें । 









सारांश  

• आसपास की जगह को साफ रखने का महत्व 

• कैसे साफ करें   

• साफ सफाई उपकरणों का इस्तेमाल, सफाई के यलए यकया जा सकता ह ै



ठेले/गाड़ी की तैयारी 



चका-चक ठेला और पररवहन 

41 

खाद्य पदाथों के 
संपकण  में आने वाली 
सतह स्वच्छ और िलू 
से सुरयक्शत हो। 

समान हमेशा ढका रहे। 

ठेला मजबतू हो एवं सभी 
सतह व कोनों को आसानी 

से साफ़ कर सकें   

पीने व हाथ िोने के 
पानी और कूड़ेदान 
की व्यवस्था हो। 

ठेल ेकी व्यवस्था ऐसी 
हो की कोई बाहरी 

वास्त ुखान ेमें ना क्षगरे. 

पयाणप्त प्रकाश व्यवस्था 

दुकान बढ़ाने के बाद 
ठेले को साफ कर, 
सुखा कर, ढक कर 
स्वच्छ एवं सुरयक्शत 
         जगह खड़ी करें  



ठेला या खोमचा कैसा हो 

1. काम करने के सतह आसानी से साफ और स्वच्छ 
यकया व सुखाया जा सके। 

5. कीटों के संचय को रोकने के यलए गाड़ी को दरारें  
    और छेद रयहत होना चायहए 

 

2. खाद्य पदाथण और काम करने की सतह ज़मीन से 
50 सेंटीमीटर या उस से अयिक ऊंचाई पर हों। 

3.  खोमचे के यकसी भी यहस्से या कोनों में एवं बतणनों 
में फफंूद, खमीर, यतलचटे्ट,या अन्य यकसी यकस्म 
के जीवाणु न हों। 

4. ठेले के यकसी भी यहस्से या कोने में पानी, तेल या 
भोजन के कण इकट्ठा न हों। 



ठेले या खोमचे के कुछ यडज़ाइन ! 
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• दुकान का नाम 

• कुछ अपनी बनाई यडश की फोटो 

• मोबाइल फ़ोन नम्बर 

• आउटलेट की यवशेषता दशाणएं 

आकषणक बोडण  में क्या-क्या होना चायहए ? 



आकषणक स्टाल/ठेले/काउंटर के क्या फायदे ह ै? 

• दूर से ही यदखाई देता ह ै 

• ग्राहक को आकयषणत करता ह ै

• दुकान की शोभा बढाता ह ै 

• चलते यफरते ग्राहक आकयषणत होते ह ै

 



अपनी दुकान में और क्या रखें  

• फस्टण ऐड बॉक्स  

 

• आग बुझाने के यन्त्र 

 

• एक बटैरी रात में रोशनी के यलए  

 

• सोलर पनैल भी लगवा सकते ह ै



सारांश  

• वेंयडंग काटण कीट से मुि होना चायहए और इसे साफ करना और बनाए रखना 
आसान होना चायहए  

• उयचत प्रकाश, पानी के यलए आउटलेट, कचरा यनपटान की सुयविा 

• खाने में कुछ बाहर की चीज़ ना यगरे और खाना ढक कर रखें  

• काटण जमीन से कम से कम 50cm ऊाँ ची हो और जाली या नेट से कवडण हो 



पानी 



मैं साफ पानी 
को कैसे 
सुरयक्षत 
करंू? 

खाद्य प्रबंिन 
यदशा-यनदेशों 
का पालन करें  

असवच्छ 
उपकरणों में 
भण्डारण न 

करें  

 यवश्वसनीय 
स्रोंतों से पानी 

लें 

यफ़ल्टर करें  या 
यफ़ल्टडण  पानी 

खरीदें 

बाहरी गन्दगी 
या पदाथण और 
कीट से बचाएं 



पानी की सुव्यवस्था 



पीने का पानी व िुलाई का पानी 
• केवल पीने के पानी से खाद्य पदाथों की िुलाई और 
खाना पकाना अयनवायण ह।ै 

• बतणन की िुलाई में भी रसायन या संदूषण रयहत साफ 
पानी का ही इस्तेमाल करें । 

• पेय जल के ड्रम को कम से कम यदन में एक बार िोएाँ। 

• जो पानी िुलाई व सफाई के यलए हो, उससे केवल ठेले के 
आस-पास का इलाका साफ करना और पानी की कमी होने 
पर भी यह पानी केवल बतणनों से साबुन हटाने के यलए ही 
इस्तेमाल करें । 

• बाद में बतणनों को भी साफ पानी से दोबारा िो लें तायक 
संदूषण की संभावना कम रहे। 

• िुलाई का पानी गन्दा होने पर तुरंत बदले 

• पयाणप्त मात्रा में िुलाई का पानी ढक कर रखें, तायक बतणनों 
की सफाई में कोई कमी न रह जाए। 

 



ठंडे बक्से के यलए और खाने का बफ़ण  

• बफ़ण  को इस तरह से रखा जाए की उसमें 
बतणन, पानी या अन्य खाद्य पदाथों से संदूषण 
न हो, बफ़ण  में हाथ िोकर ही हाथ लगाएाँ  

• बफ़ण  के स्त्रोत का पता रखें। 

• सुयनयित करें  की यह संदूयषत बफ़ण  न हो। 

• बफ़ण  बेचने वाले को बीच-बीच में उसकी 

    यज़म्मेदारी का एहसास कराते रयहए। 



सही या गलत ? 



सारांश  

• भोजन, बफण  और रस की तयैारी के यलए पीने योग्य पानी का इस्तेमाल यकया 
जाना चायहए। 

• िोने के यलए इस्तेमाल यकया जाने वाला पानी साफ होना चायहए और समय-
समय पर बदला जाना चायहए। 



कच्चा माल - खरीद, सौदा, रख-रखाव 



गुणवत्ता की परख 

• डेट ऑफ मनुैफैक्चर (बनाए जाने की तारीख) 

• एक्स्पायरी डेट (क्षय की तारीख) 

• बेस्ट यबफोर डेट (यकस तारीख से पहले ठीक रहेगा) 

• एफ.एस.एस.ए.आई. लाइसेन्स नम्बर 

• एम.आर.पी. (अयिकतम खुदरा मलू्य) 

• आई.एस.आई. (ISI) माकण  (पानी के यलए) 

• केवल अनुमोयदत खाद्य पदाथों को ही भोजन में डालें 

• केवल अनुमोयदत खाद्य रंगों का ही यमठाई इत्यायद बनाने में इस्तेमाल करें  



अलग-अलग थलैी/झोला/बगै 

• दूि, दही, इत्यायद 
• यकराने का सामान 
• ताज़ी फल व सयब्जयााँ 
• मांस, मच्छी, मुगी और अंडे 

 
 
 
 
 

बकै्टीररया व अन्य सूक्ष्म जीवाण ुखाद्य 
पदाथों में घर बनात ेहैं। मांस, मच्छी और 
मगुी काट ेजान ेके बाद इनके पनपन ेके 
क्षलए आकर्शक पररक्षस्थक्षत प्रदान करत ेहैं। 



ख़रीदारी के सुझाव (मच्छी) 

पानी में रहने वाले जीवों को पकाने से पहले ५ यडग्री  
से कम तापमान में रखना अयनवायण ह।ै 

5 यडग्री से अयिक तापमान में लायी गयी मछली 
को न स्वीकार करें ।  

बासी या रासाययनक बदब ून हो। 
शरीर में कोई घाव न हो। शरीर को 

दबाने से चमड़ा न टूटे। 

उदार (पेट) साफ हो। आंखे पारदशी 
व चमकीली हों, िंुिली या सड़ी न 

हों। 

सांस लेने की यगल्ल्स ताज़ी और 
गुलाबी रंग की हों। 

मछली खरीदत ेसमय क्षवशरे् ध्यान दें 



ख़रीदारी के सुझाव (मुगी व मांस) 

खरीदत ेसमय क्षवशरे् ध्यान दें 

७००-११०० ग्राम वज़न की मुगी 
पसंद की जाती ह।ै 

गुलाबी लाल रंग होना चायहए। 
शरीर पर कोई हरे दाग न हों। 

शरीर पर कोई घाव न हों और 
अत्ययिक यलसयलसापन न हो। 

मुगी से दवाई या रसायन की 
बदब ून आए। यनचोड़ने पर पानी 

न यनकले। 

मगुी 

जानवर का यलंग पता होना 
चायहए। 

शरीर पर कोई चोट या घाव न हों। 

खरीदते समय शरीर पर सरकारी 
स्टैंप अवश्य जांच लें। 

रंग मटमलैा अथवा गुलाबी 
मटमलैा हो। मांस काला नहीं हो। 

मांस 



ख़रीदारी के सुझाव (अंडे) 

टूटे और सड़े हुए अंडे स्वीकार न करें । केवल साफ और साबुत अंडे ही खरीदें। 



ख़रीदारी के सुझाव (फल व सब्ज़ी) 

केवल ताज़े व क्षयतहीन फल ही स्वीकार करें । सड़े व बासी फल व सयब्जयों को स्वीकार न करें । 



ख़रीदारी के सुझाव (पकै्ड व यटन्न्ड) 

वकै्क्युम सील फटे होने या खाद्य पदाथण के ररसने पर उसे स्वीकार न करें । 

सजेू हुए और डेंट पड़े सील्ड डब्बे स्वीकार न करें । 



ख़रीदारी के सुझाव (सही या नहीं) 



खाद्य पदाथों के रख-रखाव के तरीके 

• सभी पके या अनपके खाद्य पदाथों को ढक कर रखें। 

• एक के ऊपर एक यबना ढके सामान न रखें। 

• इस्तेमाल से पहले सामाग्री की जांच करें  और कंकड़ पत्थर इत्यायद साफ करें । 

• पुराना समान पहले इस्तेमाल करें । 

• रखे हुए व खरीदे गए सामान की एक्स्पायरी डेट (क्षय की तारीख) / बेस्ट 
यबफोर या यज़ू बाय डेट (यकस तारीख से पहले ठीक रहेगा), पयैकंग व रख-
रखाव को ठीक से जांच लें। 

• केवल फूड-गे्रड प्लायस्टक अथवा स्टील के डब्बों में ही सामान रखें। 

• प्लायस्टक की थयैलयों में समान यबलकुल न रखें। 



सामग्री 

• गीले और सखेू कच्चे माल का यमश्रण न करें  

• पुरानी वस्तुओ ंके ऊपर नए आइटम डंप न करें  

• सड़ा हुआ नाश-योग्य वस्तुओ ंको तुरंत हटा दें 

• शाकाहारी और मांसाहारी वस्तुओ ंको अलग रखें 

• पके हुए और कच्चे खाद्य पदाथों को अलग रखें 

• यफर से भरने से पहले खाद्य कंटेनरों को साफ करना मत भलूें 

• एक बार में कीट से संियमत कच्चे माल का यनपटान करें  



सारांश 

• केवल एफ.एस.एस.आई. रयजस्टडण/लाइसेंस्ड सामान खरीदें  

• कृयष उत्पायदत चीज़ो की फे्रशनेस और सेफ्टी के यलए चेक करें   

• हर चीज़ को सही कंटेनर में अलग अलग रखें  

• जो भी सामान ख़राब हुआ ह ैतुरंत फ़ें क /यनकाल दीयजये  

• रॉ मटेैररयल्स को फ़ूड गे्रड कंटेनसण में स्टोर करें    

• मच्छी,मुगाण, मॉस, अंडे में बताई गयी साविायनयााँ बरतें 

• ख़राब या टूटे हुए यडब्बों, छयतग्रस्त कंटेनर या डेंटेड और फटे हुए कैन में कभी 
भी सामान न खरीदें 



खाना पकान ेस ेपहल ेकी तयैारी 



तयैारी 

फल, कच्ची 
सक्षज़ज़याूँ, मांस, 
मच्छी और मगुी 

छंटाइ व ग्रके्षडंग िलुाई 

क्लोरीनटडे 
पानी स े

सकै्षनटाइज़ करें  

खंगालना सखुाना 

क्षिज में या कमरे 
में उक्षचत 

तापमान में रखें 
साफ़ पानी 

सड़े गले और यनम्न गुणवत्ता वाले उत्पाद को अलग करना और पशुओ ंके यलए अथवा कोंपोस्ट में इस्तेमाल करना 



तयैारी - साविानी 

• छीलते, साफ़ करते, काटते और िोते समय मांस, मच्छी, मुगी या अंडे से फल व 

सयब्जयों को अलग रखें। 

• चाकू और काटने की पट्टी को भी एक से दूसरे कायण पर जाने से पहले अच्छे से िोकर 

और सुखाकर ही इस्तेमाल करें । 

• परस्पर संदूषण की संभावना को कम करने के यलए यह अयनवायण ह।ै 



तयैारी – संदूषण अन्य वस्तुओ ंसे 

• खाद्य स्पशण करने वाले पदाथण जो भोजन से सीिे संपकण  में आते हों, जसेै, 

– कढ़ाई, कड़छी, छननी, चकला-बेलन व अन्य उपकरण 

– बतणन, ग्लास, चम्मच 

– पकै करने का सामान 

– रख-रखाव के डब्बे 

– काटने की पट्टी 

– काटने के यंत्र 

– सामान खरीदने के झोले/बगै 

– भोजन को लपेटने के यलए कयलंग यफल्म और फोइल 

• इन सभी वस्तुओ ंके यलए यनम्न साविायनयााँ बरतें: 

– केवल फूड-गे्रड सामान ही इस्तेमाल करें । 

– रासाययनक संदूषण की संभावना को कम करें  या उससे बचें। 

– इन सभी वस्तुओ ंको साफ पानी से िो कर, सुखा कर और िक कर रखें। 



  

तयैारी – क्या सही, क्या नहीं और क्यों 



अब तक जाना ! 

• कच्चे माल की सफाई, छंटाई और गे्रयडंग 

• एक दूसरे के संपकण  में आने से होने वाले संदूषण से बचने के यलए 
शाकाहारी तथा मांसाहारी सामान को अलग- अलग तयैार यकया जाना 
चायहए  

 

 

 



खाना पकाना अथवा तयैार करना 



सकू्ष्म जीवाणुओ ंपर काब ू

शाकाहारी भोजन:- 65°C – 10 mins or at 70°C – 2mins 
मांसाहारी भोजन:- 10 mins or at 74°C – 15 secs 

जब जब खाने को दुबारा गरम करते हैं तब 74°C तक गरम करना अयनवायण ह ै



जीवाणुओ ंको पनपने से रोकना 

• गरम खाना गरम और ठंडा खाना 

ठंडा रखने का बंदोबस्त करें  

 

• भोजन को 5-50 यडग्री सेंटीगे्रड 

तापमान में 2.5 घंटे से अयिक समय 

तक नहीं रखा जाना चायहए। 



जल्दी खराब होने वाला खाना 



खास: जसू, सलाद, कटे फल 

• कटे फल और सब्ज़ी, सलाद, को  5 यडग्री सेयल्सयस में रखें या तुरंत उपयोग करें   

• फलों के रस से बना हुआ जसू में पेय जल या उसी से बानी हुई बफण  इस्तेमाल की 
जानी चायहए  

• अंगरू के जसू के अलावा कोई और फल के जसू को बनाकर न छोड़ें  

• फलों के रस अथवा यकसी भी शरबत मे एयडयटव्स का उपयोग वयजणत ह ै 

• अगर एक ही दुकान में शाकाहारी एवं मांसाहारी व्यंजन बनते हैं तो इनको 
काटने के यलए इस्तेमाल होने वाली बोडण  अलग रखें  



खास: मांस, मच्छी और मुगी 

• साफ़-सफ़ाई और काटने छीलने का के्षत्र तुरंत साफ़ कर संिामण रोकने की 
दवाई यछड़की जानी चायहए। 

• मीट, मच्छी और मुगी की तयैारी बाकी सामाग्री से अलग की जानी चायहए। 

• पकाने से पहले मांस, मच्छी और मुगी को पीने के पानी से िोना चायहए। 

• मांस, मच्छी और मुगी को कम से कम १० यमनट तक अच्छे से पकाएाँ। 

• मांस, मच्छी और मुगी लाइसेन्स-िारी कसाई-खाने से ही खरीदा जाना चायहए। 



खास: तली हुई खाने की वस्तुएाँ 

• अच्छी गुणवत्ता वाला जाने-माने ब्ांड का ही तेल खाना बनाने में और तलने के 
यलए इस्तेमाल करना चायहए। 

• अत्ययिक रांस-फैट वाले तेल, जसेै वनस्पयत, का प्रयोग न करें । 

• जहां तक हो सके, तेल का दोबारा इस्तेमाल नहीं यकया जाना चायहए। 

• दोबारा गरम करने के यलए अयिकतम तीन बार उसी तेल का प्रयोग करें । इसके 
बाद हायनकारक रांस-फैट बनना शुरू हो जाता ह ै| उपयोग के बाद बचे हुए तेल 
को पहले यफ़ल्टर करें , तेल का बतणन िोएं और अगर यफ़ल्टर यकया हुआ तेल का 
स्वाद और रंग ठीक ह ै तो उसको उपयोग करें  |  

• कभी भी पुराने तेल में नया ना यमलाएं, इससे नया तेल भी ख़राब हो जाता ह ै 
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हााँ या ना 

तले का इस्तमेाल बार बार 
क्षकया जा सकता ह ै

चाय पक्षत्तयों का इस्तमेाल 
कई बार कर सकत ेहैं 

बफ़श  जमी वस्तओु ंको 
कमरे में छोड़ सकत ेहैं 

खाना पकान ेके बाद 
कमरे में छोड़ सकत ेहैं 

खाना पकान ेके बाद 
उसम ेपानी डाल सकत ेहैं 

रंग गािा हो तो भोजन में 
रौनक आती ह ै



हााँ या ना 

तले का इस्तमेाल बार बार 
क्षकया जा सकता ह ै

चाय पक्षत्तयों का इस्तमेाल 
कई बार कर सकत ेहैं 

बफ़श  जमी वस्तओु ंको 
कमरे में छोड़ सकत ेहैं 

खाना पकान ेके बाद 
कमरे में छोड़ सकत ेहैं 

खाना पकान ेके बाद 
उसम ेपानी डाल सकत ेहैं 

रंग गािा हो तो भोजन में 
रौनक आती ह ै



काटने के यलए लकड़ी के बोडण  के प्रयोग से बचें 



अब तक जाना ! 

• रोगाणुओ ंसे प्रदूषण को रोकने के यलए सही तापमान 

• भोजन रखने का उयचत समय और तापमान  

• उच्च जोयखम वाले भोजन क्या हैं? 

 



भोजन का रख-रखाव व परोसना 



खाद्य पदाथों का तापमान यनयंत्रण 

गरम पका हुआ सामान ठंडा खाने का सामान 
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• गरम पकवान को ढक कर रखें। 

 इससे देर तक गरम तो रहेगा ही, बाहरी 
तत्त्वों द्वारा संदूषण की संभावना भी कम 
होगी। 

खाद्य पदाथों का तापमान यनयंत्रण 

• समय-समय पर पके हुए भोजन को 

देगची में कड़छी से घुमाएाँ। 

 इससे दाल, सब्जी, इत्यायद का तापमान 

समान रहेगा और जीवाणुओ ं के पनपने 

की संभावना कम होगी। 

• भोजन को अगर पकाने के बाद ६० 
यडग्री सेंटीगे्रड से अयिक तापमान में न 
रखा गया हो तो ४ घंटे के बाद उसे न 
परोसें।  

 ५-६ घंटों में उसमें जीवाणु काफ़ी मात्रा में 
पनप चुके होते हैं, यजससे यह भोजन 
स्वास््यकारी नहीं रह जाता ह।ै 
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• ताज़े पकाए गए खाने को पहले से रखे 
खाने के साथ न यमलाएाँ। 

 ऐसा करने से संदूषण की संभावना 
बढ़ती ह ैऔर परूा खाना नि हो सकता 
ह।ै 



परोसने से पहले – स्वच्छ या नहीं 

खाना परोसते समय यगलास ले जाते हुए 

कप ले जाते हुए 
बफण  ले जाते हुए 



परोसने से पहले – प्रदयशणत कैसे करें  



परोसने के उपकरण 

चम्मच तथा कडयशयों को साफ कंटेनर 
और जगह पर रखें  

परोसने वाली कडयशयों को हमेशा पीछे से 
पकडे 

गंदे हाथों से परोसने के बजाए कडशी का 
इस्तेमाल करें  



पकै करने का सामान 

पकै करने का सामान भोजन के यलए हानीकारक न हो। 
केवल फूड-गे्रड पकै करने का समान ही इस्तेमाल करें । 

पकै करने का सामान नॉन-
टॉयक्सक पदाथों से बाना हो। 

पकै करने का सामान इस्तेमाल के 
बाद वेस्ट ररसाइकल यकया जा सके। 

गरै यवषलेै 



पकै करने या परोसने की यवयि 



कुछ खास बातों पर ध्यान 
• हाथों को कम से कम पके या अनपके भोजन के संपकण  में लाएाँ। दस्ताने, कड़छी और भोजन 
परोसने के उपकरणों का उपयोग करें । 

• भोजन परोसे गए पलेटों को एक दूसरे के ऊपर रखकर न ले जाएाँ। 

• एक बार इस्तेमाल यकए जाने वाली पलेटों, चम्मचों, कटोररयों और यगलासों में भोजन परोसें। 

• पयैकंग के यलफाफों या यफल्म को फूाँ क मारकर अलग न करें  और न ही दांतों से काटें। 

• पेय पदाथों को सील्ड अवस्था में ही बेचें। 

• कटे हुए फल कुछ यमनटों से अयिक खुले में न रखें। तुरंत ढक दें। 

• नोटों को हाथ लगाने के बाद हमेशा हाथ िोएाँ। 

• पके हुए भोजन को िीमी आंच पर रख कर उयचत तापमान बनाएाँ रखें। 

• अखबार या ऐसी कोई भी छपे हुए कागज़ के यलफाफे या टुकड़े पर खाना न परोसें। 

• केवल फूड-गे्रड प्लेट या कटोररयों में ही खाना परोसें अथवा पकै करें । 



क्या सही, क्या नहीं और क्यों? 



अब तक जाना  

 

•  पकाए  हुए खाने के भंडारण के यलए उपकरणों और कंटेनरों के प्रकार। 

•  पकाए  हुए खाद्य पदाथों का तापमान बनाए रखना 

• खाना परोसने के यलए उपकरण/बतणन और पकैयजंग  

 

 



भोजन और सामान की सरुिा 



खाद्य पदाथों में असुरक्षा की उत्पयत्त 

भोजन में मौजदू 

•जयैवक, 

•भौयतक, 

•रासाययनक  

पदाथण जो पाचन में बािक हो अथवा 

शरीर के यलए यवषलैा हो। 

खाद्य 
असुरक्षा 

भौयतक 

जयैवक रासाययनक 

समय, आर्द्णता (नमी), ऑयक्सजन और ऊष्मा 

(गमी) की पररयस्थयतयााँ खान-पान के लायक 

वस्तुओ ंको भी हनीकरक बना देती हैं। 



असुरयक्षत पररयस्थयतयों का आंकलन 

समय: २ यमनट 
सभी के यलए 



असुरयक्षत पररयस्थयतयों का आंकलन 

साबुन यमट्टी का तेल ग्रीज़ रासाययनक स्पे्र 

उत्पाद विणक रसायन रासाययनक  रंग रासाययनक  रंग वकै्स पायलश 

दूि में यमलावट 

समय: 2 यमनट 
सभी के यलए 



असुरयक्षत पररयस्थयतयों का आंकलन 

समय: २ यमनट 
सभी के यलए 



असुरयक्षत पररयस्थयतयों का आंकलन 

बकै्टीररया खमीर फफंूदी  

प्रोटोजोआ  वायरस  फफंूदी  



स्वास््यकारी/स्वच्छ यवयि 

• सुरयक्शत और स्वच्छ यवयियााँ खान-पान से जुड़े व्यवसाय के यलए अयनवायण ह।ै 

• सुरक्षा एवं स्वच्छता का ध्यान कहााँ-कहााँ रखें? 

– भोजन से संपकण  में आने वाली प्रत्येक माध्यम व बतणन पर 

• माध्यम – ज़मीन (से दूर), हवा, पानी, बफण  

• बतणन – ढुलाई, पकाने, रखने, परोसने, इत्यायद 

• कपड़े – पौने, ढकने के कपड़े, इत्यायद 

• कागज़ व फोएल इत्यायद पकै करने का समान 

– भोजन को छूने वाले प्रत्येक हाथ पर 

• अपने आप – दोनों हाथ 

• आपके सहायक – दोनों हाथ 

• आपको समान बेचने वाले – दोनों हाथ 

• दो प्रकार की स्वास््यकारी यवयियााँ 

– स्वयं को स्वच्छ रखना 

–कायणके्षत्र को स्वच्छ रखना 



क्षदनांत की सफाई 
सफाई, कूड़ा और कूड़ादान 



कूड़ ेको अलग करना 
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गीला और सखूा  



कचरा यनपटान 

• डस्ट यबन कंटेनर, प्लायस्टक कचरा बगै के साथ इस्तेमाल यकया जाना चायहए। 

• मलबे और गन्दगी से सफाई के यलए झाड़ू रखे, िलू पनै और कागज़ के नपैयकन 
या तौयलए रखें,  

• कचरा भंडारण इस तरह से होना चायहए यक वह भोजन प्रयिया, भंडारण के्षत्रों, 
भोजन प्रयतष्ठान के अंदर और बाहर के वातावरण को दूयषत न करें  

• कीड़े, जानवरों और पयक्षयों से बाहरी डस्टयबन को सुरयक्षत रखें 



कूड़े के अलग-अलग स्त्रोत 

सज़ज़ी मंडी जूस की दकुान 

मांस, मच्छी व मगुी चाय की दकुान 



कूड़ेदान की सही सफाई 
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बचा हुआ भोजन संभालना 

• ययद रंग, बनावट या गंि मे 
बदलाव आ जाने की वजह से पके 
हुए भोजन की स्वास््यकाररता 
पर ज़रा भी संदेह होता ह,ै तो उसे 
तुरंत फें क दें। 

• यजस भोजन पर संदेह हो, उसे 
चखकर न देखें। 

• 4-5 घंटे से अयिक बाहर रखे 
भोजन को फें क देना चायहए। 

• बाकी बचे भोजन को ठंडा कर 
यफ्रज में रख दीयजये। 

• काफी खाना बच जाने पर उसे 
छोटे बतणनों में ठंडा कीयजये। 

• बचे हुए भोजन को दोबारा गरम 
करते समय परूी तरह उबालें। 



क्या सही, क्या नहीं और क्यों 



बतणन-भांड़ों की िुलाई व सफाई 

बतणन भांड़ों से बचे 
हुए भोजन के कण 
यनकाल कर 

कूड़ेदान में डालें। 
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बतणनों को पानी से 
खंगाल कर साबुन के 
घोल से साफ करें । 

यफर साफ पानी से साबुन 
को अच्छी तरह िोएाँ । अंत 
में क्लोरीनटेड पानी या 
पेय जल में िो लें। 

यफर पानी झड़ जाने 
पर साफ कपड़े से 

सखूा दें। 

१ 

२ 

३ 

४ 

अगर नल की सुयविा न हो तो तीन टबों में अलग अलग पानी, साबुन का घोल और साफ पानी में यभगो कर बतणनों को िोएाँ  



यमक्सी, जसूर या ब्लेंडर की सफाई। टोस्टर और गॅस चलू्हे की सफाई। 

रोज़ाना रसोई के उपकरणों की सफाई 



पानी की बचत हर कायण में करें । 

ईिंन की बचत करें  

खाना बेकार न जाने दें। 

बचत की कोयशश करें  
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अब तक जाना ! 

• कचरे के प्रकार 

• भोजन और गरै-खाद्य कचरे का यनपटान करने का उयचत तरीका 

 

 

• यदन के अंत में गाड़ी को साफ करने का महत्व। 

• बचा हुआ भोजन का प्रबंिन कैसे करें  

 



ग्राहक सेवा 



बयढ़या (खाना+रवयै्या) = संतुि ग्राहक 

• आपका स्वभाव आपका सबसे बड़ा गहना ह,ै 

– ग्राहक का स्वागत नमस्ते से करें  और उसका हाल पछूें । वह आपका मेहमान ह।ै 

– ग्राहक को बताएं यक आज आप उसे क्या-क्या यखला सकते हैं। 

– स्वच्छ एवं स्वास््यकारी तरीके से भोजन तयैार करें । 

– साफ प्लेट पर चम्मच आयद के साथ भोजन सजाएाँ। 

– ग्राहक को मुस्कुराहट के साथ स्वच्छ हाथों से परोसें। 

• कोयशश करें  यक आपकी दुकान गायड़यों के िुएाँ  और रास्ते यक िलू से दूरी पर हो। 
इससे आपके द्वारा परोसा खाना स्वास््यकारी बना रहेगा। 



ग्राहकों से अच्छा व्यवहार करें  

• सफल दुकानदार के लक्षण 

– मुस्कुरा के बात करना 

– ज़्यादा ख़रीदारी पर छूट  

– फोन पर ऑडणर  

– शादी व पाररवाररक पायटणयों के आडणर  

– व्ययिगत ज़रूरतें  

– मायसक उिार  



कॅशलेस व्यवसाय बढ़ाएाँ  

• नोट और यसक्कों के हाथ बदलने से बहुत कीटाणु फैलते हैं। 

• नोटों को करें  बंद और कॅशलेस व्यवसाय बढ़ाएाँ। 

• भीम (BHIM), पेटीएम (Paytm), मोयबयक्वक (Mobikwik), फ्रीचाजण (Freecharge) 
और ऐसी ही कई अन्य यडयजटल पेमेंट माध्यमों को अपनाएाँ। 

• छोटे दुकानदार भी अब यडयजटल पेमेंट का लाभ उठा सकते हैं। 



यबना नकद लेनदेन के बाजार में मौजदूा यवकल्प  

कैशलेस यवकल्प  



आपको क्या चायहएाँ  

स्माटणफोन 

इंटरनेट कनेक्शन 

डाउनलोड करने और यकसी भी यडयजटल बटुए का उपयोग करने के यलए आपको एक 
इंटरनेट सेवा की आवश्यकता ह ै(यह 2 जी / 3 जी / 4 जी / वाई-फाई कोई भी हो सकती ह)ै 
 

ज्ञान 



“SBI Buddy” 
ललख े 

“SBI Buddy” 
दबाए 

 

“SBI Buddy Merchant” 
दबाए 

“INSTALL” 
दबाए 

ई-वॉलेट कैसे डाउनलोड करें   



“ पपि द ा किें“ 

12345 

Gurucharan 

9812098120 

“ OTP द ा किें“ 

पंजीकरण की प्रयिया 



पवविण द ा 
किें   

Money added to 

100.00 

 मोबाइल वॉलेट में पसेै कैसे डाले 

 



“OPEN” 
दबाए ं

“Install” 
दबाए ं

 

“ 
 

अगला 
दबाए ं

 

“NEXT” 
दबाए ं

UPI एप्प कैसे काम करती हैं? 

 



UPI एप्प कैसे इनस्टॉल करें  ? 



UPI एप्प कैसे इनस्टॉल करें  ? 



 
यह इंटरफ़ेस बैंकों के खाते िारक को अपने स्माटणफ़ोन से पसेै भेजने और प्राप्त करने 
की अनुमयत देता ह,ै बैंक खाते के यववरण दजण यकए यबना, बस अपने आिार पहचान 
संख्या, मोबाइल फोन नंबर या आभासी भुगतान पते द्वारा आप रयजस्टर कर सकते ह ै 



दुकान पर लगाया जाने वाला प्रदशण 
पांजीकरण सांख्या 



सारांश एवं शपथ 

क्या जाना? प्रत्येक व्ययि एक यबन्दु समझाएगा। 



मैं शपथ लतेा ह ूँ क्षक 



मेरा ठेला हमेशा साफ सुथरा रहेगा 

मैं िलू और मयक्खयों को अपने ठेले में जमा होने नहीं दूाँगा। 

उन सभी भोजन के कणो को, जो ठेले पर काम करते हुए यगर जाते हैं, 

म ैलगातार साफ पौने से साफ करंूगा। 



मैं मंजरू जगह पर ही दुकान लगाऊाँ गा 

मैं अपने ठेले के आस पास का इलाका साफ एवं स्वच्छ रखूाँगा। 

मेरा ठेले की वजह से यातायात की आवाजाही में रुकावट या पयब्लक 
को परेशानी नहीं आने दूाँगा। 



मैं अपने आपको स्वच्छ रखूाँगा 

मैं अपने बालों को छोटे (या बांिकर) और ढक कर रखूाँगा। 

मैं हमेशा साफ-सुथरे कपड़े पहनूंगा और नाखनू कटे हुए रखूाँगा। 

मैं गहने खाद्य पदाथों से दूर रखूाँगा। 

मैं खाना पकाते व परोसते समय नाक, कान  या शरीर के यकसी अंग को 

हाथ नहीं लगाऊाँ गा। 



मैं स्वच्छ हाथों से खाद्य पदाथण छूऊंगा 

मैं खाना पकाने की तयैारी करते समय और खाना पकाते समय 
हाथों की स्वच्छता का ध्यान रखूाँगा। 

मैं खाद्य सामाग्री को स्पशण करने से पहले व बाद में हाथ िोऊंगा। 



मैं भोजन और पानी ढककर रखूाँगा 

मैं पीने वाले पानी को साफ पात्र में ढककर रखूाँगा। 

मैं हमेशा पकाए हुए और अनपके भोजन को साफ-सुथरे बतणनों में ढककर रखूाँगा। 



मैं स्वच्छ बतणन इस्तेमाल करंूगा 

मैं उपायुि मात्रा में बयढ़या साबुन से बतणन, देगची, कढ़ाई साफ करंूगा। 

मैं बतणनो से साबुन िो कर यनकालूाँगा और साफ कपड़े से पौंछकर सखूाऊंगा। 

मैं पयाणवरण को कम हानी पहंुचानेवाले यडस्पोजेबल प्लेट, कप और चम्मच 

इस्तेमाल करंूगा। 



मैं सामाग्री में परस्पर संदूषण रोकूाँ गा 

मैं साफ पानी से कच्चे फल-सयब्जयों को िोऊंगा। 

मैं छीलने व काटने के पहले और बाद चाकू िोऊंगा। 

मैं काटने का काम प्लायस्टक की पट्टी/बोडण  पर करंूगा यजसे आसानी से साफ 
यकया जा सके। 

मैं मांस, मच्छी और मुगी को हाथ अथवा चाकू लगाने से पहले व बाद हाथ व 
चाकू अच्छे से िोऊंगा। 



मैं केवल ताज़ा भोजन ही परोसूंगा 

मैं सही जगह से खरीदे गए ताज़ी सामाग्री से ही भोजन पकाऊंगा। 

मैं केवल उतना ही पकाऊंगा जो ४-५ घंटो में यबक जाए। 

मैं सड़ने से बचाने के यलए खाने की वस्तुओ ंको उयचत तापमान पर 
गरम अथवा ठंडा रखूाँगा। 



मैं पके हुए भोजन को अलग रखूाँगा 

मैं कच्चे और अनपके खाद्य पदाथों को पके हुए भोजन से अलग रखूाँगा। 

 

इन्हें अलग अलग साफ बतणनों में ठीक तापमान पर रखूाँगा, तायक खाना ताज़ा 
रहे और आपस में संदूषण की संभावना भी न हो। 



मैं कूड़ा बंद कूड़ेदान में ही डालूाँगा 

मैं कूड़ेदान को भर जाने से पहले बड़े कूड़ेदान या थलैों में ले जाकर खाली 
करंूगा 

 

मैं यदन के आयखर में रोज़ कूड़ेदान को साफ करके सखूाऊंगा 



मैं अपने, अपने पररवार और अपने सभी ग्राहकों के स्वास््य को मेरे 
बनाए भोजन से हानी न पहुाँचने की यज़म्मेदारी लेता ह ाँ 

मैं अपने पररवार को स्वच्छता की यवयियों को मानकर साफ और सुरयक्शत 
भोजन तयैार करने को प्रोत्सायहत करंूगा। 

 

मैं बीमार अवस्था में दुकान नहीं लगाऊाँ गा। 

मैं यछंकने खााँसने के यलए मूंह दूसरी ओर करंूगा।  



मैं खाद्य इकाई से जुड़े हर पहल ूमें खाद्य सुरक्षा यवयियों का पालन 
करने की शपथ लेता ह ाँ। 


