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सूक्ष्म/छोटी कम्पनियो ों में HACCP 
 

कािूि क्या कहता है... 

मािव जीवि की सुरक्षा एवों स्वास्थ्य के प्रनत उच्च स्तर की प्रनतबद्धिता होिी चानहए  

खाद्य प्रसोंस्करण उद्योग के सभी सोंचालको ों को सुनिनित करिा हैं नक सभी खाद्य पदार्थ अोंनतम उपभोक्ताओों के नलए 

सुरनक्षत हैं l इसके लिए उन्हें, खाद्य सुरक्षा प्रलिया को बनाना, िागू करना एवं बनाए रखना होगा, यह प्रलिया हैजार्ड 

एनालिलसस एवं लिटीकि प्वाइंट (HACCP) (अनुचे्छद 5, लवलनयमन सº- 852/2004, 29 अपै्रि ) संदर्ड: कोरे्क्स 

एलिमेने्टररयस पर आधाररत है ।  

क्या इसमें कोई पररवतथि सोंभव है? 

HACCP की कायाडन्वयन आवश्यकताएँ सूक्ष्म और िघु कंपलनयो ंसलहत सर्ी पररस्थिलतयो ंके लिए पयाडप्त अनुकूिनीय अवश्य 

होनी चालहए। प्रलिया के प्रते्यक चरण के जोस्खमो ंकी पहचान करने के बाद, और सर्ी महत्वपूणड मुद्ो ंकी पहचान करने 

की कोलििो ंके बाद र्ी िगता हो लक सर्ी महत्वपूणड मुद्ो ंकी पहचान करना संर्व नही ंहै, ऐसी स्थिलत में HACCP 

प्रलिया के प्रयोग की अनुकूिनीयता खाद्य संचािको ंपर िागू होगी। हािाँलक, लनवारक उपायो ंको िागू करने पर (लजनमें 

अच्छी साफ़-सफाई और स्वाथियकर पद्धलतयाँ िालमि हैं) खाद्य सुरक्षा संर्ालवत है।  

HACCP नसिाोंतो ों के अिुप्रयोग में आसािी 

ऐसा िगता होगा लक HACCP लसद्धांतो ंका अनुप्रयोग बहुत जलटि, िेलकन ऐसा नही ंहै। सबसे महत्वपूणड बात है कायाडप्रणािी 

की परवाह लकए लबना यह सुलनलित करना लक सुरक्षा प्रलियाएं सर्ी संथिानो ंके गलतलवलधयो ंको ध्यान में रखते हुए बनाई 

जाए। 

कोरे्क्स एलिमेने्टररयस के लसद्धांतो ंके अनुसार HACCP लसद्धांतो ंका प्रयोग उत्पादन की मात्रा के आधार पर, प्रलिया के 

प्रते्यक चरण के जोस्खमो ंकी पहचान, महत्वपूणड लनयंत्रण लबंदुओ ं (CCP) का लनधाडरण लजससे ररकॉर्ड और दस्तावेज़ 

(महत्वपूणड सीमा, लनगरानी, सुधारात्मक उपाय) के लिए िागू की गई प्रलिया में दिाडए गए जोस्खम और लनगरानी कम 

/ खत्म हो जायें।  

ASAE के समकक्ष, भोजि मािकता सोंस्र्ाि (फूड स्टैंटडथडज़ एजोंसी (FSA)) ने सूक्ष्म और िघु कंपलनयो ंमें HACCP 

के लसद्धांतो ंके अनुप्रयोग के लिए एक पद्धलत बनाई, जो लक “सुरलक्षत र्ोजन - बेहतर व्यापार” लसद्धांत पर आधाररत 

है, (1) 

 

इस पद्धलत में HACCP के लसद्धांतो ंका कायाडन्वयन ऊन तरीको ंसे लकया जाता है लजसमें र्ौलतक, रासायलनक जैलवक खतरो ं

को रोका / हटाया जा सके। इनके लनयंत्रण के्षत्र कुछ इस प्रकार हैं : क्रास-सोंदूषण , सफाई, प्रशीति, पकािा) 

(चार सी , Cross-contamination, Cleaning, Chilling, Cooking.) l 

तकनीकी िब्दाविी के इसे्तमाि की आवश्यकता नही ंिी, यद्यलप यह प्रयोग बहुत ही कलिन है। संचािक अपनी र्ोजन 

सुरक्षा प्रलिया का खुद ही लनमाडण करते हैं, िेलकन काम के तरीको ंसे समं्बलधत सवािो ंका जवाब देते हुए जैसे लक: 

उिाये गए कदम/ मुद्ो ंकी जांच / क्ो ं/ कैसे / कब/ असफिता के समय क्ा करना चालहए ?  इसे लफर से होने 

से इसे कैसे रोका जाए? ये प्रलियाएँ क्रास-सोंदूषण , सफाई, प्रशीति, पकािा पर आधाररत हैं, जो लक आंकड़े तैयार 

करने में महत्वपूणड रू्लमका लनर्ाती है लजससे उद्योग की प्रकृलत और आकार के अनुसार उपयुक्त ररकार्ड बनायें जा सकते 

हैं l  

यह कायडप्रणािी छोटे और सूक्ष्म कंपलनयो ंको अपनी सुरक्षा प्रलिया को सरि बनाने में मदद करती है, (उदाहरण के 

लिए, र्ोजन या खाद्य पदािड के बनाने की प्रलिया का तथ्य पत्रक), खाद्य सुरक्षा लनयमाविी का अच्छा ज्ञान (प्रलिक्षण 

और लिक्षण पूरी टीम के लिए – सेवा देने वािो ंतिा प्रबंधन दोनो ंके लिए यह महत्वपूणड है), इससे  सेवा देने वािे और 

र्ोजनािय  (रेस्तरां) संचािको ंको लजमे्मदार बनाता है। यह सारी प्रलिया को तैयार करने के लिए संचािको ंको यह 

जानना चालहए लक वे िोग कौन सा र्ोजन बनाते हैं और कैसे ग्राहको ंको देते हैं ?  

(1) http://www.food.gov.uk/business-industry/caterers/sfbb/sfbbcaterers/ 
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खाद्य सुरक्षा से जुड़ी कुछ समस्याओों को रोकिे में 4C मदद कर सकते हैं - निम्ननलद्धखत तानलका में आप के नलए कायथप्रणाली प्रनक्रया के कुछ उदाहरण हैं, नजसमें सन्दभथ के अिुसार 

हर नबन्दु पर एक नियोंत्रण की पहचाि की गई है। 

चरण 1 

नियोंत्रण/ 

नियोंत्रण 

के मुदे्द 

ऐसा क्योों है? 

(HACCP प्रणाली से नसिाोंत सों. 1 

और 2)  

कब/कैसे? 

(निवारक उपाय, HACCP प्रणाली से नसिाोंत सों. 3 

और 4) 

असफलता की द्धस्र्नत में क्या 

करें? 

(HACCP प्रणाली से  नसिाोंत 

सों. 5) 

िई नवफलता को कैसे 

रोकें ? 

(HACCP प्रणाली से  

नसिाोंत सों. 5) 

ररकाडथ 

(लसद्धांत 7) 

कच्चा माि 

िेना(RRM)  

यलद िण्ड में रखे जाने वािे खाद्य पदिों 

को सामान्य तापमान पर बहुत समय 

तक बाहर रखा जाए, िो उनमें खराब 

होने के िक्षण लदखने िगते हैं, लजनमें 

खतरनाक जीवाणु पनप सकते हैं । वे 

पैकेज पर अजीब पदािों के रूप में 

लदखाई देते हैं। (जैसे पत्थर,लमट्टी)। 

लनयंत्रण सूचना पत्र  - लटकाऊपन की लतलियाँ, अलनवायड सूचनाएँ 

और संकेत, रं्र्ारण की लविेष पररस्थिलतयाँ आलद 

 

खाद्य पदािड की ताज़गी देखें। 

खाद्य तापमान लनयंत्रण - समय-समय पर आंकड़ा-संग्रहण  

और जांच, पररवहन तापमान की जांच- िण्ड में रखे जाने 

वािे खाद्य पदिों को तुरंत उलचत जगह रखना चालहए- 

कोल्ड चेि को बिाये रखें  

पैकेजो ंकी हाित की जांच - पररवहन के पैकेज और 

उत्पाद के पैकेज की जांच -                        

पैकेनजोंग क्षनतग्रस्त / फूली िा हो-  क्रास सोंदूषण 

आगमन थिान और पररवहन वाहन साफ-सफाई- स्वच्छता 

कचे्च माि के प्रते्यक आगमन पर इन कायडलवलधयो ंका प्रयोग 

हो l  
  

कचे्च माि के आगमन पे  यलद 

कोई खराबी देखें तो उसे तुरंत 

वापस िौटा लदया जाए।  

कई बार खराबी पाने पर आपूलतडकताड 

को बदिें।  

तापमान में खराबी होने पर खाद्य 

पदािों को िौटा दें  ।  

खाद्य पदािड यलद लकसी 

रासायलनक पदािड, टूटे िीिे 

अिवा अन्य पदािों के संपकड  में 

आते हैं तो खाद्य पदािड को तुरंत 

िौटा दें  । 

प्रलिया के चरणो ंके बारे 

में कमडचाररयो ंको 

प्रलिक्षण। 
 

आपूलतडकताडओ ंका समय 

समय पर  मूल्ांकन। 

RRM में तापमान की 

ररकॉलर्िंग  

फ्रीज में  

रं्र्ारण 

कुछ पदािों को िंर् में रखने की 

आवश्यकता होती है, क्ोलंक इनमें 

जीवाणुओ ंके पनपने का खतरा होता है। 

उदाहरण: खाद्य को िंर् में रखने के 

संकेत  .... ºC, रे्जटड (लमिाई) 

जांच िें लक खाद्य पदािड को िंर् में और सुरलक्षत रखा गया 

है या नही ं। - क्रास सोंदूषण 

िण्ड करने वािे उपकरणो ंको लनयंलत्रत रखें - तापमान 

ररकार्ड करें।  

कोल्ड चेि को बिाये रखें 

प्रिीतन उपकरण की सफाई दखें- स्वच्छता 

इस प्रलिया को कम से कम 2 बार प्रलतलदन करें। 

यलद प्रिीतन उपकरण काम न 

करे तो खाद्य पदािड को दूसरे 

िीत उपकरण में थिानांतररत 

करना आवश्यक है l  

जांच करें लक खाद्य पदािड लकतनी 

देर तक अलनयंलत्रत तापमान पर 

रहा - खाद्य पदािड को तुरंत 

उच्च तापमान पर पकाएँ अिवा 

फें क दें। 

संग्रहण प्रलिया की 

समीक्षा करें   

प्रिीतन उपकरण के 

रखरखाव। 

 

कमडचाररयो ंका प्रलिक्षण 

प्रिीतन उपकरण के 

तापमान की ररकॉलर्िंग 

पकाना 

कचे्च माि के जीवाणु पके हुए खाद्य 

पदािड को र्ी खराब कर सकते हैं। 
 

कचे्च खाद्य पदािड को पके खाद्य पदािड से अिग करें- क्रास 

सोंदूषण  

यलद पके हुए खाद्य पदािड कचे्च 

पदािों के संपकड  में आते हैं तो 

उसे ऊच्च तापमान पर अवश्य 

कायड योजना में फेरबदि  

 

खाद्य पदािड को पुन:  

गमड करने की 

ररकॉलर्िंग  
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कुछ जीवाणु कई बार इसे्तमाि लकये 

गए तेि में जीलवत रह सकते हैं, 

लजससे स्वास्थ्य के लिए हालनकारक 

रसायन लवकलसत होते हैं। 

अच्छी तरह से पकना सुलनलित करें - खाद्य पदािड का 

कच्चापन देखने के लिए खून और रस की उपस्थिलत देखें,  

िोरबा और सूप को बुिबुिा आने तक उबािें-पकािा 
    

तापमान की जाँच करें  और तिने के तेि के ऑक्सीकरण की 

लर्ग्री देखें (तेि परीक्षण) देखें की क्ा तेि का रंग बदिा है, और 

क्ा बदबूदार है (गाढा रंग, झाग में बदिाव) । अगर यह बदबूदार 

है, इसका मतिब यह खराब हो गया है- इसे फें क दें  - पकािा 

कायाडन्वयन के दौरान इन प्रलियाओ ंको िागू करना सुलनलित 

करें  

उपकरण/बतडनो ंकी सफाई देखें - स्वच्छता 

पकाएँ, यलद यह संर्व न हो तो 

उसे फें क दें  ।  

िमोसे्टट की स्थिलत की जांच 

करें- तापमान 180 ºC से कम 

तेि में लमिावट लदखने पर इसे 

बदिें l   

यलद खाद्य पदािड लमिावटी या 

खराब हो गए तेि में पकाए गए हैं 

तो उसे फें क दें  । 

कमडचाररयो ंको इस प्रलिया 

के चरणो ं बारे में प्रलिक्षण  

 

सत्यापन प्रणािी तैयार करना 

 

तिने के तेि 

के तापमान की   

ररकॉलर्िंग  

लवतरण 

पका हुआ खाद्य पदािड जो तत्काि 

परोसा न गया हो –उसे गमड या िंर्ा 

रखा जाना चालहए – अन्यिा कुछ 

खतरनाक जीवाणु लवकलसत हो सकते 

हैं। 

पयाडवरण में मौजूद जीवाणु तैयार खाद्य 

पदािड को संदूलषत कर सकते हैं । 

गमड परोसे जाने वािे खाद्य पदािड को गमड पानी से सफाई के 

उपकरण / िीिे के बके्स में रखें, लजसे पहिे से 90°C 

पर गमड पानी से धोया गया हो,(प्रते्यक उपकरण के संकेत 

का पािन करें) सुलनलित करें  लक खाद्य पदािड को 65°C से 

ऊपर रखा गया है ।- क्रास सोंदूषण 

िंर्ा परोसे जाने वािे खाद्य पदािड को (तापमान 0-5°C के 

बीच) प्रिीतन उपकरणो ंमें रखा जाए-  

कोल्ड चेि को बिाये रखें  

खाद्य पदािड को उलचत बतडनो ंमें परोसा जाए- उसे सीधे हािो ं

से न छुआ जाए - क्रास सोंदूषण / स्वच्छता 

प्रिीतन उपकरण और गमड पानी से सफाई वािे उपकरण / 

िीिे के बके्स की सफाई की जांच - स्वच्छता  

जब गमड पानी से सफाई वािे  उपकरण / िीिे के बके्स 

इसे्तमाि लकये जा रहे हो ंतो प्रिीतन उपकरण के तापमान 

की जांच प्रलतलदन कम से कम 2 बार करें  l 

गमड पानी से सफाई वािे  

उपकरण / िीिे के बके्स का  

सामंजस्य करें , जब तापमान 90ºC 

से कम हो l    
 

 

गमड पानी से सफाई वािे  

उपकरणो ंको ढक दें l  

सामान्य तापमान पर 30 लमनट से 

ज्यादा रखे गए खाद्य पदािों को 

फें क लदया जाए l   

 

लवफिता के स्थिलत में मिीन  

की मरम्मत की जाए l   

खाद्य पदािों को इसी प्रकार के 

अन्य उपकरण में रखा जाए l  

प्रिीतन उपकरण  का 

रखरखाव। 
 

कमडचाररयो ंको इस 

प्रलिया से समं्बलधत  चरणो ं

के बारे में प्रलिक्षण देना l  

प्रिीतन उपकरण/ 

गमड पानी से सफाई 

वािे  उपकरण / 

िीिे के बके्स के 

तापमान की   

ररकॉलर्िंग 
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