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अध्याय -1  

परिचय  

 

1.1. औद्योवगक अििोकन  

आिरा के पेठे की "स्वागदष्ट्ता" लिभि चार सगदयो ं पहले के 

अपने इगतहास का पता लिाती है, जब इसने िहान स्मारक, 

ताजिहल के उत्पादन िें लिे हजारो ंकिाचाररयो ंको ऊजाा की 

तत्काल आपूगता के रूप िें सेवा दी थी। पेठा सगदायो ंके खरबूजे 

(या लौकी) से बनी एक िीठी, पारभासी कैं डी है। स्थानीय लोि 

आपको यह भी बताएंिे गक यह सबसे श द्ध प्रकार की गिठाई है, 

केवल फल, चीनी की चाशनी और पानी। ऐगतहागसक दस्तावेजो ं

से संकेत गिलता है गक पेठा के क छ श रुआती उदाहरण शाहजहााँ के शासनकाल के दौरान शाही रसोई िें पाए 

िए थे। पेठा ताजिहल गजतना प राना है; गकंवदंती है गक इसका आगवष्कार ि िल साम्राज्य िें ताजिहल के 

गनिााण के सिय हुआ था। स्मारक का गनिााण करने वाले 21,000 श्रगिको ंको प्रगतगदन वही भोजन गिलता था 

गजसिें ि ख्य रूप से दाल और रोटी होती थी। जैसे ही बादशाह शाहजहााँ ने उनके पररवतान के अन रोध को स ना, 

उन्ोनें िारर वास्त कार उस्ताद ईसा एफें दी के साथ इस सिस्या पर चचाा की और सिाधान के गलए कहा। 

उस्ताद ईसा एफें दी ने पीर नक्शबंदी सागहब से िदद िांिी। ऐसा कहा जाता है गक पीर ने यह न स्खा 

सवाशस्ट्ििान से ही सीखा और गफर 500 रसोइयो ंके अपने किाचाररयो ंको पेठे की रेगसपी गसखाई और गफर 

इसे श्रगिको ंके गलए एक रेपल बनाया िया। पेठा भारतीय उपिहाद्वीप की एक पारभासी नरि कैं डी है गजसे 

लौकी से बनाया जाता है। पेठा आि तौर पर ऐश लौकी को कू्यब्स िें काटकर, चूने िें गभिोकर, उबालकर और 

स्वाद वाली चीनी की चाशनी िें लेप करके बनाया जाता है। पेठा भारतीय उपिहाद्वीप िें लौकी से बनी एक 

पारभासी कैं डी है। सािान्य तौर पर, लौकी को कू्यब्स िें काटकर, चूने िें गछड़ककर, उबालकर और स िंगधत 

चीनी की चाशनी िें ढककर पेठा बनाया जाता है। अपने िूल स्थान को प्रिागणत करने के गलए, आिरा िें बने 

पेठे िें एक भौिोगलक संकेत (जीआई) है। सिय के साथ, गनयोिाओ ंकी िांि और गवकगसत स्वाद को पूरा 

करने के गलए पेठा के कई प्रकार बाजार िें िौजूद हैं। केसर पेठा, अंिूरी पेठा (अंिूर), पान पेठा (पेठा) चॉकलेट, 

आगद अब खरीदारो ंके गलए गवकल्प हैं।  
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1.2. उत्पाद िर्णमन:  

ऐश लौकी आिरा की सबसे लोकगप्रय गिठाई, पेठा गिठाई की तैयारी के गलए उपयोि की जाती है, यह स्थान 

ताजिहल का भी प्रतीक है। भारतीय धागिाक सिारोहो ंिें, लौकी एक बहुत ही िहत्वपूणा फल है। यह भी िाना 

जाता है गक नवगनगिात घरो ं के सािने लटकने से ब री आत्माओ ंको दूर भिाया जाता है। यह लौकी वगड़याल  

(पापड़ के सिान) से बना एक िोटा पेर भी होता है। लौकी तीन से चार िहीने तक गबना गकसी गवशेष भंडारण 

स गवधा के बनी रहती है।  

इसे रि कोि लेंट के रूप िें काया करने के गलए िाना जाता है और यह एक स रगक्षत और पौगष्ट्क दवा है और 

इसका उपयोि पेगिक अल्सर और िोटापे के इलाज के गलए गकया जाता है।  

स्वागदष्ट् िीठे तैयार उत्पादो ंका उपयोि तपेगदक, हृदय िगत रुकने और एनीगिया के इलाज के गलए गकया जाता 

है। सगदयो ंसे पेठा न केवल औषधीय बस्ट्ि उत्ति स िंध के गलए एक भारतीय पसंदीदा था।  

 

िौकी का मूल्यिवधमत उत्पाद  

लौकी एक िहत्वपूणा, कि उपयोि की जाने वाली सब्जी है गजसका उपयोि आय वेगदक औषगध बनाने िें 

अत्यगधक गकया जाता है। इसका भंडारण जीवन लंबा है और िूल्यवधान की अच्छी ि ंजाइश है। ऐश लौकी का 

लोकगप्रय िूल्यवगधात उत्पाद है: 

1. पेठा (कैं डी)  

2. बड़ी (निेट)  

 

1.3.  बाजाि क्षमता  

आिरा के प्रगसद्ध पेठा गिठाई उद्योि के साथ-साथ पयाटन, जो लिभि बंद होने के किार पर थे, आनंगदत हैं। 

ताजिहल के दोबारा ख लने से पेठा उद्योि को काफी फायदा हुआ है। पेठे की लिभि 50% गबक्री कृगष-पयाटन 

के कारण होती है। हालााँगक, पेठा गसफा  एक संसागधत िीठा वं्यजन लिता है, लेगकन आिरा और के्षत्रो ंके अन्य 

के्षत्रो ंिें, यह अथाव्यवस्था की जीवन रेखा है। गवके्रता, प्रोसेसर, गवतरक सभी प्रत्यक्ष या अप्रत्यक्ष रूप से पेठा 

प्रसंस्करण व्यवसाय और गवकास से ज डे़ हुए हैं। लिभि 1500 क टीर इकाइयां प्रगतगदन 700-800 टन पेठे का 

उत्पादन करती हैं। गवदेशो ंिें पयाटको ंसे इसकी िजबूत िांि के पररणािस्वरूप, पेठा िें भी गनयाात की िजबूत 

संभावनाएं हैं। जीगवत रहने और सफल होने का एकिात्र तरीका आज की द गनया िें है जहां गनििो ंको कड़ी 

प्रगतस्पधाा और बाजार नवाचार के संपका  िें किी की दोहरी च नौगतयो ंका सािना करना पड़ रहा है। 
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पारभासी, ि लायि कैं डी, पेठे के गलए प्रगसद्ध पारंपररक गिठाई गनिााताओं ने इसे िहसूस गकया है, और इस 

प्रकार असंख्य तरीको ं से गवनम्र गिठाई का नवाचार कर रहे हैं। वतािान िें भारत िें पेठे की 15 गकस्मो ंका 

गनिााण गकया जाता है। चॉकलेट, पान, अंिूरी, खस, संतरा, अनानास, नाररयल, सूखे िेवे और केसर आगद हैं। 

खोया, काजू और इलायची से भरे पेठे की दो परतो ंकी एक सैंडगवच गकस्म भी है। 

 

1.4.  कच्चा माि विििर्ण: 

लौकी भारत के बहुत ही िहत्वपूणा खीरा पौधो ंिें से एक है। लौकी के फल िें एक लंबी शेल्फ लाइफ और अचे्छ 

िूल्य वगधात ि ण होते हैं। लौकी िें औषधीय ि ण होते हैं और यह फल गििी, पेगिक अल्सर और िूत्र संक्रिण के 

इलाज के गलए उपयोिी है। भारत िें लौकी के फल का व्यावसागयक रूप से कैं डी के उत्पादन और पेठा नािक 

गवगभन्न प्रकार के िीठे वं्यजनो ंके गलए उपयोि गकया जाता है। 

लौकी, गजसे िोि लौकी भी कहा जाता है, अपने बहुत बडे़ फल के गलए उिाई जाने वाली एक बेल है, गजसे 

पररपक्व होने पर सब्जी के रूप िें खाया जाता है। यह जीनस बेगननकासा का एकिात्र सदस्य है। य वा होने पर 

फल िहीन बालो ंके फजी लेप से ढका होता है। अपररपक्व खरबूजे िें िाढा सफेद िांस होता है गजसका स्वाद 

िीठा होता है। पररपक्वता से, फल अपने बाल खो देता है और एक िोिी लेप गवकगसत करता है, गजससे लौकी 

नाि का जन्म होता है। िोि का लेप फलो ंको एक लंबी शेल्फ लाइफ देने िें िदद करता है। खरबूजे की लंबाई 

80 सेंटीिीटर तक हो सकती है। इसिें पीले फूल और चौडे़ पते्त होते हैं। स्वाद बस्ट्ि नीरस है। 

लौकी पूरे भारत िें और बडे़ पैिाने पर केरल राज्य िें उिाई जाने वाली लोकगप्रय सस्ट्ब्जयो ंिें से एक है। िूल 

रूप से, ऐश लौकी जावा और जापान की िूल गनवासी है। ऐश लौकी को "गवंटर िेलन" या "वैक्स लौकी" भी 

कहा जाता है। यह अपने अपररपक्व और पररपक्व फलो ंके गलए उिाया जाता है। औषधीय ि णो ंके कारण इस 

सब्जी/फल का उपयोि आय वेगदक औषगधयो ंिें भी गकया जाता है। इस लौकी से प्रगसद्ध स्वागदष्ट् पेठा बनाया 

जाता है। इस फसल की खेती दगक्षण भारत िें सब्जी के उदे्दश्य से की जाती है जबगक उत्तर भारत िें "आिरा 

पेठा" बनाने के गलए। 

ऐश लौकी को गवंटर िेलन (अंगे्रजी), पेठा, पेठाकड्डू (गहंदी), कोहला (िराठी), नीरपूसागनकाई (तगिल), 

क ं बलंिा (िलयालि), बूगडडा ि म्मगदकाया (तेल िू), ब देक म्बलकायी, बूद ि म्बा (कन्नड़), क िरा, चालक िरा 

(बंिाली) भी कहा जाता है। ), और कोिोरा (असगिया) 

. 
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देश के दगक्षणी और पूवी गहसे्स िें भारत के उत्तर िें पेठे के नाि से जाने जाने वाले गवगभन्न प्रकार के िीठे वं्यजन 

हैं। उत्तर प्रदेश शहर आिरा (यूपी) भारत पेठा गिठाई गनिााण के गलए एक प्रगसद्ध व्यापार कें द्र बन िया है। 

लौकी के फल और चीनी पेठा प्रसंस्करण उद्योिो ंके गलए प्रि ख कचे्च िाल हैं। चाशनी बनाने के गलए चीनी के 

अचे्छ ि णो ंका उपयोि गकया जाता है। पेठा गनिााण इकाई श रू करने के गलए गनम्नगलस्ट्खत प्राथगिक कच्चा िाल 

(नीचे तागलका िें गदया िया है) की आवश्यकता है: 

 

ताविका 1: पेठा फि की पोषर्ण सांिचना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्रवत  100 gm पोषर्ण क्षमता (3.5 oz) + 

उजाा   54 kJ (13 kcal)  

काबोहायडर ेट    

-  डाइटरी फाइबर  

3 g 

2.9g 

फैट  0.2 g 

प्रोटीन  0.4 g 

गथअगिन (Vit B1) 0.04 mg (3%) 

ररबोफ्लागवन (Vit B2) 0.11 mg (9%) 

गनयागसन (Vit B3) 0.4 mg (3%) 

पेंटोथेगटक एगसड (Vit B5) 0.133 mg (3%) 

गवटागिन B6 0.035 mg (3%) 

गवटागिन C 13 mg (16%) 

कैस्ट्शशयि  19 mg (2%) 

आयरन  0.4 mg (3%) 

िैग्नीगशयि  10 mg (3%) 

िैंिनीज  0.058 mg (3%) 

फॉस्फोरस  19 mg (3%) 

सोगडयि  111 mg (7%) 

गजंक  0.61 mg (6%) 
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1.5. पेठा फि के प्रकाि  

 

ताविका-2: पेठा फि की वकस्में 

क्रमाांक  वकस्मोां के नाम  

1.  Pusa Ujjwal 

2.  Kashi Ujawal 

3.  CO-1 

4.  CO-2 

5.  APAU Shakthi 

6.  IVAG 

7.  MAH 1 

8.  MHAG 2 

9.  502 

10.  Coimbatore local 

11.  PAG 3 

12.  IVAG-90 

13.  ‘IVAG-502 
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अध्याय दो  

प्रवक्रया औि मशीनिी की आिश्यकता 

2.1. कचे्च माि का पहिू  

फल ब वाई के 90 से 100 गदनो ंके बाद कटाई के गलए तैयार हो जाते हैं। यह ब वाई के 5 िहीने (150 गदन) तक 

जारी रह सकता है। पेठे की अच्छी ि णवत्ता के गलए, पररपक्व फल को खेत से खरीदा या काटा जाता है। कचे्च 

िाल के चयन के सिय अपररपक्व फलो ंसे बचा जाता है। पके लौकी के फल की शेल्फ लाइफ अच्छी होती है। 

कटे हुए फलो ंको गबना गकसी गवशेष व्यवस्था के 3 से 4 िहीने तक रखा जा सकता है तागक भंडारण से पहले 

फलो ंको अच्छी तरह से धो लें। क्षगतग्रस्त फलो ंको भंडारण से अलि गकया जाता है और पहले प्रसंस्करण के 

गलए उपयोि गकया जाता है, इसगलए फलो ंको खराब होने से बचाएं। 

    

  

अपरिपक्व फि  परिपक्व फि  

 

1. ररफाइंड गिल चीनी: यह पेठा उद्योि िें सबसे अगधक इसे्तिाल की जाने वाली चीनी है क्योगंक पेठे के 

प्रसंस्करण के गलए स्पष्ट् चीनी की चाशनी की आवश्यकता होती है और इस प्रकार की चीनी िें अश स्ट्द्धयो ंकी 

संख्या कि से कि होती है। इस प्रकार की चीनी का भंडारण सबसे आसान है क्योगंक निी की िात्रा बहुत कि 

(लिभि 1.5%) है, इसगलए जब तक श ष्क और गनम्न आरएच (20-25%) की स्ट्स्थगत बनी रहती है, इसे अगनगित 

काल तक संग्रहीत गकया जा सकता है।  

2. चूना या चूना: कैस्ट्शशयि काबोनेट एक रासायगनक यौगिक है। यह द गनया के सभी गहस्सो ंिें चट्टान िें पाया 

जाने वाला एक सािान्य पदाथा है, और सि द्री जीवो,ं घोघें, िोती और अंडे के गछलको ंके िोले का ि ख्य घटक है। 

यह कृगष चूने िें सगक्रय संघटक है, और आितौर पर कठोर जल का प्रि ख कारण है। पेठा उद्योि िें प्रसंसृ्कत 
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राख लौकी को कसने या िजबूती देने के गलए चूने के पानी का उपयोि गकया जाता है। अपगशष्ट् के रूप िें चूने 

का पानी प्रि ख गचंताओ ंिें से एक है क्योगंक यह पयाावरण को प्रदूगषत करता है। चूने (1-2 गकग्रा) को 15-20 

लीटर िें गभिोकर चूने का पानी तैयार गकया जाता है। 2-3 घंटे के गलए पानी की और गफर इसे घोल (चूने के 

पानी) से अघ लनशील चूने को गनकालने के गलए छान लें। लौकी के प्रसंसृ्कत ट कड़ो ंको धोने और गभिोने का 

सिय पेठे के प्रकार और फलो ंकी उम्र पर गनभार करता है।  

3. स्ट्स्कम्ड गिि: चाशनी को साफ करने की प्रगक्रया िें कई एगडगटव्स की आवश्यकता होती है, गजसिें सबसे 

िहत्वपूणा है स्ट्स्कम्ड गिि। इसका उपयोि िैल की ऊपरी परत के रूप िें अश स्ट्द्धयो ंको अलि करने के गलए 

गकया जाता है गजसे बाद िें बडे़ स्लॉटेड करछ ल का उपयोि करके हटाया जा सकता है। स्ट्स्कम्ड दूध िें प्रोटीन 

उबलते हुए चाशनी िें अश स्ट्द्धयो ंसे बंध जाता है और ऊपर उठ जाता है। दूध िें वसा के रूप िें स्ट्स्कम्ड दूध का 

उपयोि करने का कारण स्ट्स्कम्ड दूध प्रोटीन की बाध्यकारी प्रगक्रया िें हस्तके्षप करेिा और फ्लोकू्यलेशन को 

कि करेिा।  

4. सोगडयि हाइडर ोसल्फाइट (रंिकट): सोगडयि हाइडर ोसल्फाइट या सोगडयि डाइगथयोनाइट (स्थानीय रूप से 

हाइडर ो कहा जाता है) का ि ख्य उपयोि ब्लीगचंि एजेंट के रूप िें होता है। यह ब्लीच के गलए एक िैर-आक्रािक 

गवकल्प के रूप िें प्रयोि गकया जाता है और इसके पररणािस्वरूप चिकदार, सफेद 'पेठा होता है। इसे 

सेपरेटर (स्ट्स्कम्ड गिि) के इसे्तिाल के बाद चाशनी िें डाला जाता है। अगधक सिान उत्पाद प्राप्त करने के 

गलए ि ड़ की सफाई िें भी हाइडर ो का उपयोि गकया जाता है। यह रंिहीन या सफेद गक्ररलीय पाउडर पानी िें 

घ लनशील होता है। इसका उपयोि खाद्य उद्योिो ंिें इसके खटे्ट, बफररंि और चेलेगटंि एजेंटो ंके कारण गकया 

जाता है। रंिकट या हाइडर ो का उपयोि उत्ति जलेबी बनाने के गलए गकया जाता है जो बाहर से क रक री होती है 

और अंदर चाशनी से भरी होती है और जो िीली नही ंहोती है।  

5. गफटकरी (Fitkari यह एक वैकस्ट्ल्पक एगडगटव है गजसका उपयोि ि ख्य रूप से अपररषृ्कत चीनी से गसरप 

तैयार करते सिय गकया जाता है, जहां इसका उपयोि िंदिी और बाहरी पदाथा (भूसी, टहगनयााँ, बोरी बांधने की 

िशीन आगद) को हटाने के गलए गकया जाता है। यगद आवश्यक हो तो इसे गसरप बनाने के अंत िें भी जोड़ा जाता 

है। 

6. कलररंि और फे्लवररंि एजेंट: पेठे के स्वाद के अन रूप गवगशष्ट् रंि देने के गलए फे्लवडा पेठे िें कलररंि एजेंट 

गिलाए जाते हैं, गजससे ग्राहक की पसंद भी बढ जाती है। रंि ििी स्ट्स्थर होना चागहए क्योगंक पूरे पेठे के ट कडे़ 

को कोर तक रंिना स गनगित करने के गलए उबलते गसरप िें रंि डाला जाता है। गसंथेगटक रंिो ंकी क छ गकस्में 

जैसे केसरी पाउडर IH 9140, सेब हरा पाउडर IH 8925, नारंिी लाल पाउडर IH 7802 पेठा उद्योि िें उपयोि 

गकया जाता है।  
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फे्लवडा पेठे िें प्राकृगतक या गसंथेगटक फे्लवर गिलाए जाते हैं। इनिें इलायची के बीज का पाउडर, केसर, ि लकंद 

क छ प्राकृगतक स्वाद हैं। 

नी ांबू विगोने के विए इसे्तमाि वकया जाने िािा पानी 

आिरा िें अगधकांश गनिााता अपनी प्राकृगतक कठोरता के कारण ट कड़ो ंको गभिोने के गलए भूजल का उपयोि 

करते हैं और गफर निर गनिि (निर पागलका) ने गसरप बनाने और फलो ंके ट कड़ो ंको उबालने के गलए पानी 

की आपूगता की। 

आिरा के भूजल के पैरािीटर पाए िए - पीएच के गलए 7.2, क ल क्षारीयता के गलए 450 गिलीग्राि / एल, 

िैलापन के गलए 7 एनटीयू, क ल कठोरता के गलए 425 गिलीग्राि / एल, क्लोराइड के गलए 700 गिलीग्राि / एल 

और क ल भंि के गलए 1200 गिलीग्राि / एल। ठोस (अशफाक और अहिद, 2014)। ये सभी सीिाएं 

सीपीसीबी (कें द्रीय प्रदूषण गनयंत्रण बोडा) और बीआईएस द्वारा गनधााररत िानक सीिाओ ंके अंतिात हैं। हालांगक, 

स्थानीय स्तर पर गवगशष्ट् पैरािीटर का आवधान संभव है, इसगलए उपचाररत पानी का उपयोि ऐश लौकी के 

प्रसंस्करण के गलए गकया जाना चागहए। 

 

2.2.  कचे्च माि का स्रोत  

भारत के गलए आंकडे़ ज्ञात नही ंहैं, लेगकन 20-25 क क रगबट प्रजागतयां, जो इस के्षत्र िें खेती की िई सस्ट्ब्जयो ंकी 

क ल संख्या का लिभि 1/3 गहस्सा हैं, भारत के गवगभन्न गहस्सो ंिें खेती की जाती हैं। भारत िें खेती की जाने वाली 

िहत्वपूणा खीरा हैं: लौकी, लौकी, त रई, लौकी, सपा लौकी, करेला, कद्दू, सै्नप तरबूज, खरबूजा, तरबूज, लंबा 

तरबूज, िोल खरबूजा, खीरा, न कीला लौकी, तोरी, आइवी लौकी , सतप ड़ा, लौकी, करेला आगद। 

लौकी सब्जी के रूप िें बहुत लोकगप्रय नही ंहै, लेगकन इसकी िूल्यवधान ि णवत्ता के गलए जानी जाती है। लौकी 

के फल से एक बड़ी बनती है. फल गकसी भी गिट्टी िें खेती कर सकते हैं और गवशेष देखभाल की आवश्यकता 

नही ंहै 

उत्तर प्रदेश गवशेष रूप से आिरा शहर के पास के के्षत्र िें लौकी के फल का सबसे बड़ा उत्पादक है। 

पेठा उद्योि के गलए कच्चा िाल सीधे गकसान या कृगष िंडी से खरीदा जा सकता है। उपय ि कचे्च िाल की 

उपलब्धता के गलए अन बंध खेती सबसे अच्छा गवकल्प हो सकता है. 

 

2.3. प्रौद्योवगवक 

पािांपरिक तकनीक 

पेठा फल (ऐश लौकी) सीधे गकसान के खेत से खरीदे जाते हैं। पेठे के फलो ंकी ध लाई, छाँ टाई और गछलका हाथ 

से गकया जाता है। गफर उन्ें ट कड़ो ंिें काट गदया जाता है। फल के बीज को एसएस चाकू से छोटे ट कड़ो ंिें 
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काटकर फल से गनकाल गदया जाता है। इन ट कड़ो ंको कील की तरह के कांटो ंसे छेदा जाता है। गफर कटे हुए 

ट कड़ो ंको 2 घंटे के गलए चूने के पानी िें ड बोया जाता है। गफर इन ट कड़ो ंको गफटकरी के साथ पानी िें उबाला 

जाता है। उबालने के बाद, ट कड़ो ंको अंत िें एक घंटे के गलए उबलते चीनी की चाशनी िें ड बोया जाता है। अंत 

िें, इन पेठे को आिे की पैकेगजंि के गलए टर े िें स खाया जाता है। अंगति पैकेगजंि की जाती है और बाजार िें भेज 

दी जाती है। 

आधुवनक प्रौद्योवगकी 

आध गनक िशीनीकरण के उदय के साथ, पेठा बनाने की प्रगक्रया को स्वचागलत गकया जा रहा है। क छ नवोने्मषी 

उद्योि पेठा बनाने के गलए स्वचागलत फलो ंकी ध लाई, छीलने, छेदने और िवेगशयो ंको उबालने का उपयोि कर 

रहे हैं। पेठा उद्योि के िूल्यवधान के गलए हवाना, िेन्थॉल, वेगटवर ग्रास, लेिनग्रास से औषधीय पौधो ंऔर अन्य 

स्वादो ंका उपयोि गकया जा रहा है। इस आध गनकीकरण का लाभ यह है गक प्रसंस्करण की क्षिता भी प्रगक्रया 

को बढाती है और स्वच्छ भी हो जाती है। 

 

2.4. वनमामर्ण प्रवक्रया 

छीिना, काटना औि बीज वनकािना 

कटी हुई लौकी को धोकर साफ गकया जाता है। बीज हटा गदए जाते हैं और गफर इसे छीलकर एक अन िागनत 

आयाि (घनकार, बेलनाकार या िोलाकार) पर काटा जाता है, आयाि और आकार पसंद के अन सार गभन्न हो 

सकते हैं। 

िेदी या फोवकिं ग 

छीलने और काटने के संचालन के बाद, उगचत सरंध्रता स गनगित करने के गलए ऐश लौकी के ट कड़ो ंको धात  से 

छेद गदया जाता है। यह अंत िें चीनी की चाशनी की उगचत प्रगवगष्ट् स गनगित करेिा। 

चूने के पानी में विगोना 

पेठे के छेद गकये हुए/कााँटेदार ट कड़ो ंको गफर लिभि 2-3 घंटे के गलए चूने के पानी िें ड बोया जाता है। 

आितौर पर इसे्तिाल गकया जाने वाला अन पात प्रगत 100 लीटर पानी िें 20 गकलोग्राि चूना होता है। यह 

प्रगक्रया पेठे को सख्त बनाने िें िदद करती है तागक वह कॉमै्पक्ट हो सके। फलो ंके स्लाइस िें कैस्ट्शशयि के 

उपयोि के पीछे एक अंतरकोगशकीय बंधन बनाने और इसे अगधक बनावट और कठोर बनाने के पीछे की 

पद्धगत। 

बहते पानी में धोना 
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पेठे को चूने के पानी िें ड बाने के बाद, इसे लिातार बहते पानी िें धोया जाता है तागक कैस्ट्शशयि के ट कडे़ को 

बहते पानी िें तब तक धोया जा सके जब तक गक चूना पूरी तरह से ध ल न जाए। अगतररि कैस्ट्शशयि आयनो ंके 

उनू्मलन को स गनगित करने के गलए, यह एक आवश्यक और अगनवाया प्रगक्रया है। 

ठां डे पानी में डुबाना 

अगतररि Ca2+ आयनो ंके कारण एक्सोथगिाक प्रगतगक्रयाओ ंको कि करने के गलए बहते पानी िें साफ होने के 

बाद पेठे को ठंडे पानी िें ड बोया जाता है। यह आधे घंटे या 1 घंटे के गलए गकया जाता है। 

गमम पानी का उपचाि 

लौकी के गवगशष्ट् स्वाद को कि करने के गलए अब फलो ंके ट कड़ो ंको ििा पानी (80-900C) िें ड बोया जाता है। 

यह 5-10 गिनट के भीतर गकया जाता है। 

वफटकिी के साथ उबािना 

गफटकरी वाले पानी िें पेठे के ट कडे़ एक घंटे के गलए उबाले जाते हैं। इस प्रगक्रया को 'जोश लेना' कहा जाता है। 

पेठे के स्तर को बनाए रखने के गलए, यह एक बहुत ही िहत्वपूणा कदि है गजसे सावधानी और क शलता से गकया 

जाना चागहए। यह सतह की गचकनाई बनाए रखने और फलो ं के ऊतको ंिें अगतररि कैस्ट्शशयि आयनो ं के 

कारण एक्जोगथगिाक क्षगत के प्रभाव को कि करने के गलए प्राप्त गकया जाता है। 

चाशनी की तैयािी 

70-80% चीनी को पानी िें घोलकर 1000C पर उबाला जाता है। 5-10 गिनट तक पकाने के बाद साइगटरक 

एगसड 2-3 ग्राि डाला / जलाया जाता है। पानी डा। 

चाशनी में उबािना 

उपचाररत फलो ं के ट कड़ो ंको उपय ि स्ट्स्थरता के उबलते चीनी की चाशनी िें ड बोया जाता है। चीनी की 

चाशनी और फलो ंके गहस्सो ंको तब तक उबाला जाता है जब तक गक चाशनी बहुत अगधक स्ट्स्थरता (80- 90 

प्रगतशत तक) तक न पहुाँच जाए। लिातार गिश्रण स गनगित करने के गलए, पेठे को ठीक से पकाया जाता है और 

सिय-सिय पर गहलाया जाता है। अच्छी तरह से पकाने के बाद पेठे को रात भर जाली से ढक गदया जाता है 

तागक पयााप्त िात्रा िें चीनी फलो ंके ट कड़ो ंके अंदरूनी गहसे्स िें प्रवेश कर जाए। 

अवतरिक्त चीनी की चाशनी का वनकास 

अगतररि गसरप गनकल जाता है। गफर एक तो ि लाब की पंख गड़यां, एसेंस और फे्लवररंि एजेंट जैसे केसर, को 

पेठे के गवगभन्न स्वाद बनाने के गलए गिलाया जाता है। गफर इसे गिगश्रत बक्सो ंऔर गडबे्ब िें तब तक ठंडा गकया 

जाता है जब तक गक यह पैक न हो जाए। 

शीतिन औि पैवकां ग 

रात भर भीिने के बाद, पेठे को ठंडा गकया जाता है और एयरटाइट पैकेगजंि िें पैक गकया जाता है।. 
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2.5.  मशीन औि फ्लो डायग्राम  

चिर्ण  मशीन औि 

उपकिर्ण    

विििर्ण  मशीन का वचत्र  

िेइव ांग   तोिने की मशीन  िशीन िें वजनी तराजू का उपयोि 

गकया जाता है तागक उत्पाद और 

कचे्च िाल का वजन िाप सकें   

 

िावशांग   फलो ंके धोने की 

िशीन  

इसे फलो ं को धोने के गलए 

इसे्तिाल गकया जाता है  

 

फू्रट पीविांग एां ड 

कवटांग  

फलो ंको छीलने और 

काटने की िशीन  

इस िशीन का उपयोि उपय ि 

बे्लड सेट का उपयोि करके गदए 

िए फल या सब्जी को छीलने के 

गलए गकया जाता है। चॉपर का 

उपयोि करके आवश्यक आकार 

िें काटकर प्रवागहत गकया िया। 

 

वपएवसिंग  गपएगसिंि पे्रस  यह िशीन लाइट डू्यटी पे्रस है 

गजसका इसे्तिाल गछद्रण के गलए 

गकया जाता है 

 

बोइविांग  रीि जैकेटेड  उबलती भाप जैकेट वाली केतली 

भाप जैकेट वाले िवेगशयो ं का 

उपयोि लौकी और चीनी की 

चाशनी को उबालने के गलए गकया 

जाता है  
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पैकेवजांग  टर े सीगलंि िशीन   टर े सीगलंि िशीन का उपयोि 

अंगति पैकेगजंि के गलए कंटेनरो ं

या बक्सो ंको सील करने के गलए 

गकया जाता है। 

 

 

 



पीएिएफएिइ – पेठा प्रोसेगसंि  

 

 

16 

 

 

 

अांगूिी औि डर ाई . का प्रोसेस फ्लो डायग्राम 

P  

Ash Gourd (40-

45kg) 

Washing in Tap 

water 

Cutting in required 

shape and removal of 

pulp and seeds 

Molding 

Removal of 

Peel 

Prickling with hand held 

poker or Gudai(Pricking) 

machine. 

Dipping and Soaking in 

Limewater 

Removing Excess lime by 

water wash 

Cooking of pieces in 

boiling water 

Cooking of pieces in sugar 

syrup (of concentration 65-

70° Brix) 

Pieces strained off from 

syrup using baskets and 

ladles 

Cooling at room 

temperature 

Spreading in pans to dry and cool 

down 

Packaging of Dry 

Petha 
Packaging of Angoori 

Petha 

Storage 

Soaking of lime (1-

2kg) in 15-20 liter 

for 2-3 hrs 

Separation of 

limewater from 

stone and debris 

Limewa

ter 

Preparation 

of Sugar 

Syrup 

Cattle 

Feed 

Seed 

Extractio

n 
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2.6.  अवतरिक्त मशीन औि उपकिर्ण  

मशीन औि 

उपकिर्ण   

उपयोग  वचत्र   

िोहे की कड़ाही  करही गवगभन्न प्रकार के भोजन को उबालने, 

तलने के गलए परोसता है। पेठा गनिााण िें 

इसका उपयोि पेठे के फल को उबालने के 

गलए गकया जाता है। गजन्ें अक्सर बतान के बाद 

कराही वं्यजन कहा जाता है। 

 

स्टोि  रोव हीगटंि गडवाइस है गजसिें ईंधन के गलए 

प्राकृगतक िैस का उपयोि गकया जाता है। दहन 

से पहले बनार को िैस की आपूगता उस दबाव 

पर की जा सकती है जो उसके साथ गिश्रण 

करने के गलए हवा की आपूगता को पे्रररत करने 

के गलए पयााप्त हो। 

 

 

सामग्री हैंडविांग औि 

हाथ के उपकिर्ण 

गडबे्ब, टर े, टर ॉली, चाकू आगद। सािग्री से गनपटने 

के गलए उपयोि 

 

 

 

2.7.  सामान्य असफिताएां  औि उपचाि  

क्रमाांक  सामान्य असफिताएां   उपचाि  

1. गवगभन्न िशीनो ंकी िेंद असर गवफलता 1. गवगभन्न िशीनो ं िें सभी बीयररंिो ं का उगचत 

आवगधक से्नहन।  

2. िंभीर गवफलताओ ं को रोकने के गलए सभी 

बीयररंिो ंको गनयगित रूप से बदलना। 

2. पावर डर ाइव अगधभार 1. सेिी-ऑटोिैगटक प्लांट के िािले िें गवशेष रूप से 
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 उगचत वजन और िीटररंि स गनगित करें । 

2. क शल संचालन स गनगित करने के गलए लोगडंि 

क्षिता के बफर के्षत्र िें चेतावनी सेंसर स्थागपत करें । 

3. यांगत्रक क ं जी गवफलता 1. स गनगित करें  गक यांगत्रक क ं गजयो ंको पूवा-गनधााररत 

पररचालन जीवन के अन सार बदल गदया िया है।  

2. ओवरलोगडंि रोकें । 

4. इंटरफेस का न कसान 1. नए स्थागपत स्वचागलत संयंत्र िें यह सिस्या प्रि ख 

है, गकसी को भी संयंत्र िें गनयिो ं को बनाए रखना 

सीखना चागहए और यह स गनगित करना चागहए गक 

कोई भी किाचारी टर ांसगिशन लाइनो ंके पास न जाए, 

जब तक गक अगधकृत न हो।  

2. कनेक्शन के गलए उगचत भौगतक परररक्षण प्रदान 

करें । 

5. अन गचत उबालना 1. यह िूल रूप से कठोर पानी के उपयोि के कारण 

खाना पकाने की केतली के भीतर से्कगलंि के कारण 

उत्पन्न होता है।  

2. उपय ि डीसे्कगलंि एजेंट का उपयोि करके इस 

सिस्या का सिाधान गकया जाता है। 

 

 

2.8. उत्पाद की पोषर्ण सांबांधी जानकािी 

लौकी के फल का िहत्व प राने सिय से जाना जाता है, इसे प्रकृगत िें क्षारीय िाना जाता है, और इसगलए इसके 

सेवन से पेट के एगसड पर ठंडा और बेअसर प्रभाव पड़ता है और इस तरह इसका उपयोि पाचन रोिो ं जैसे 

हाइपरएगसगडटी, अपच, और के इलाज के गलए प्रभावी ढंि से गकया जाता है। अल्सर। इसका उपयोि िध िेह 

के इलाज के गलए भी गकया जाता है। लौकी बहुत कि कैलोरी वाली सब्जी है; केवल 13 कैलोरी/100 ग्राि, खीरे 

के सिान कैलोरी (12 कैलोरी/100 ग्राि) रखता है। इसिें गवटागिन, खगनज और फाइबर की पयााप्त िात्रा होती 

है जो सिग्र स्वास्थ्य और कल्याण िें िदद करते हैं। 

शीतकालीन तरबूज का गछलका आहार फाइबर का एक अच्छा स्रोत है जो िल त्याि िें िदद करता है और 

आंत से जहरीले यौगिको ंको खत्म करके कोलन कैं सर से स रक्षा प्रदान करता है। 
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लौकी लस ि ि खाद्य पदाथा है और गू्लटेन से संबंगधत गवकारो ंके से्पक्टरि से पीगड़त लोिो ंिें बेहतर वैकस्ट्ल्पक 

भोजन गवकल्प िें से एक है। लौकी के फल िें खीरे की त लना िें अपेक्षाकृत अगधक िात्रा िें गवटागिन-सी 

(आरडीए का 14 प्रगतशत/100 ग्राि) होता है। लौकी िें थोड़ी िात्रा िें (5 िाइक्रोग्राि/100 ग्राि) फोलेट होता 

है। लौकी की क छ सगदायो ं की गकस्मो ं िें भी कि सोगडयि (6 गिलीग्राि/100 ग्राि) लेगकन उच्च िात्रा िें 

पोटेगशयि (111 गिलीग्राि/100 ग्राि), एक िहत्वपूणा इंटर ा-सेल लर इलेक्टर ोलाइट होता है। ऐश लौकी गवटागिन 

के अन्य बी-कॉम्पे्लक्स सिूहो ं जैसे राइबोफे्लगवन, पैंटोथेगनक एगसड और फास्फोरस, जस्ता, कैस्ट्शशयि, लोहा 

और िैंिनीज जैसे खगनजो ंके िािूली स्तर को ले जाती है। 

 

वप्रन्सिपि  पोषक मूल्य  आिडीए का प्रवतशत  

उजाा  13 Kcal 1% 

काबोहाइडर े ट्स  3g 2.3% 

प्रोटीन  0.4 g <1% 

टोटल फैट  0.2 g 1% 

कोलेरर ॉल  0 mg 0% 

डाइटरी फाइबर  2.9 g 7.6% 

विटावमि  

फोलातेस  5 μg 1.25% 

गनयागसन  0.400 mg 2.5% 

पैंटोथेगटक एगसड  0.133 mg 2.5% 

पाइररडोस्ट्क्सन 0.035 mg 3% 

ररबोफ्लागवन  0.11 mg 1% 

गथअगिन  0.04 mg 3.3% 

गवटागिन – A  0 IU 0% 

गवटागिन – C  13 mg 14% 

इिेक्ट्र ोिाइट्स 

सोगडयि  6 mg <0.5% 

पोटैगशयि  111 mg 2.4% 

वमनिल्स  
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कैस्ट्शशयि  19 mg 2% 

आयरन  0.4 mg 5% 

िैग्नीगशयि  10 mg 2.5% 

िैंिनीज  0.058 mg 2.5% 

फॉस्फोरस  19 mg 2.5% 

सेलेगनयि  0.2 μg <1% 

गजंक  0.61 mg 6%i 

 

2.9.  वनयामत क्षमता औि वबक्री पहिू 

आिरा का पेठा इतना प्रगसद्ध है गक अगधकांश भारतीय बाजारो ंिें अन्य गकस्में उपलब्ध होने के बावजूद, आिरा 

संस्करण की सबसे अगधक िांि है। संके्षप िें, पेठा सब्जी "ऐश लौकी" या सब्जी "सफेद कद्दू" का एक 

संसागधत और िीठा रूप है। 

आिरा पेठा उद्योि प्रगतगदन 700 से 800 टन पेठे का उत्पादन करता है और 700 से अगधक छोटे और बडे़ 

उत्पादन संयंत्रो ंिें 50,000 से अगधक किाचारी हैं। बहुत प्रगसद्ध और सबसे प्रगसद्ध पंछी पेठा हाउस शहर िें 

पेठे के गनिााण और गनयाात की सबसे प रानी शंृ्रखला है। पारंपररक पहलू को ध्यान िें रखते हुए, इस के्षत्र िें, पेठा 

के गनिााता इस तथ्य से अनजान नही ंहैं गक हर गदन आध गनक ग्राहक बेहद स्वास्थ्य के प्रगत जािरूक हो जाते हैं। 

पेठे िानदंड के रूप िें गवगवधता और स्वाद की पसंद का संरक्षण द गनया भर के देशो ंके गलए सबसे आि गनयाात 

वस्त  है। पेठा उद्योि िें अन संधान और नवाचारो ंकी आवश्यकता है। 
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अध्याय – 3  

पैकेवजांग  

 

3.1.  प्रोडक्ट् की शेल्फ िाइफ:  

✓ दोष: गनशान, रंि िें पररवतान, जलन, काले धबे्ब, काली नाक, या इसी तरह की गवसंिगतयााँ वृत्त की 

त लना िें व्यापक के्षत्र को प्रभागवत करती हैं 7 गििी व्यास सीधे ि णवत्ता को प्रभागवत करता है। 

✓ ख ले के्षत्र िें पैकेगजंि की िंदिी तैयार करने से यह सिस्या हो सकती है। िंदिी पेठे की ि णवत्ता को 

कि कर सकती है। 

✓ कीडे़ और घ न- क्योगंक यह िीठा होता है और चीनी से तैयार गकया जाता है, यह कीड़ो ं या घ न से 

क्षगतग्रस्त हो सकता है या िृत कीडे़ या घ न, कीडे़ या घ न के ट कडे़, या उनके िल की उपस्ट्स्थगत से क्षगत 

और दूगषत हो सकता है। 

✓ स्कोअररंि- यीर और बैक्टीररया द्वारा शका रा का अिोहल और एगसगटक एगसड िें टूटना। 

 

3.2. पेठा पैकेवजांग: 

गवचार करने के गलए कारको ंिें उत्पाद क्षगत, ज िााना, गचपगचपाहट, बैि खोलने का आकार, अन्य चीजो ंके साथ 

गफर से बंद करना शागिल है। िीठी पैकेगजंि के गलए पैकेगजंि सािग्री के चयन िें गनम्नगलस्ट्खत बातो ंपर गवचार 

गकया जाना चागहए: 

✓ जल वाष्प संचरण दर (WVTR) 

✓ िैस संचरण दर 

✓ तन्य शस्ट्ि और बढाव 

✓ आंसू ताकत 

✓ हीट सील ताकत 

✓ प्रदशान ि ण 

 

3.3 पैकेवजांग के प्रकाि: 

➢ प्राथवमक पैकेवजांग: प्राथगिक पैकेगजंि वह पैकेगजंि है जो स्वयं उत्पाद के साथ घगनष्ठ रूप से ज ड़ी 

होती है और इसे अक्सर उपभोिा इकाई के रूप िें संदगभात गकया जाता है। प्राथगिक पैकेगजंि का 
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ि ख्य उदे्दश्य अंगति उत्पाद को शागिल करना, उसकी रक्षा करना और/या उसका संरक्षण करना है, 

गवशेष रूप से संदूषण के गवरुद्ध। 

➢ सेकें डिी पैकेवजांग: सेकें डरी पैकेगजंि ि ख्य पैकेगजंि की बाहरी पैकेगजंि है, जो पैकेज को जोड़ती है 

और पचे के घटक को आिे कवर या गचगित करती है। 

 

➢ तृतीयक पैकेवजांग: तृतीयक पैकेगजंि का उपयोि थोक उत्पादो ंके संचालन, पररवहन और गवतरण के 

गलए गकया जाता है। 

 

3.4.  पैकेगजंि की सािग्री: 

पैकेगजंि की उपस्ट्स्थगत व्यावसागयक दृगष्ट्कोण से गवशेष रूप से िहत्वपूणा है, क्योगंक यह ग्राहक तक पहंुचने से 

पहले उत्पाद को गवतरण शंृ्रखला से अलि और अलि करती है। इसके अलावा, प्लास्ट्रक, कांच, धात , लकड़ी 

और उनके डेररवेगटव खाद्य उद्योि िें सबसे अगधक उपयोि की जाने वाली सािगग्रयो ंिें से हैं। 

 

िकड़ी, गते्त, औि कागज 

लकड़ी पर आधाररत आइटि पेपर और काडाबोडा आितौर पर पेठे पैकेगजंि िें उपयोि गकए जाते हैं। कािज 

एक उतृ्कष्ट् ि द्रण क्षिता है, एक बहुत ही सस्ता, हिा उत्पाद है। हालांगक निी के गलए अगतसंवेदनशील, 

कािज और अन्य जैसे प्लास्ट्रक या पैरागफन के गिश्रण का उपयोि इसे ठीक करने के गलए गकया जा सकता है। 

काडाबोडा कािज की कई परतो ंसे बना एक सस्ट्म्मश्रण है जो इसे कािज की त लना िें िोटा, सख्त और िजबूत 

बनाने के गलए लिाया जाता है। इसका ि ख्य उपयोि पैकेगजंि और कंटेनरो ंके गलए बॉक्स के रूप िें होता है। 

कािज और काडाबोडा उत्पादको ं ने हाल के वषों िें सावधानीपूवाक ध्यान गदया है, प ननावीनीकरण वस्त ओ ंके 

साथ काि करना जो इन कचे्च िाल के उपयोिी जीवन को स्वास्थ्य और पयाावरण के गलए बढाते हैं। 

 

काांच 

ग्लास िैस और वाष्प के गलए अभेद्य है। यह ऑक्सीजन का एक उतृ्कष्ट् और पूरी तरह से तटस्थ अवरोध है। 

हालांगक, यह एक नाज क, भारी सािग्री है गजसे उत्पादन करने के गलए बहुत अगधक ऊजाा की आवश्यकता होती 

है। यह एक ररसाइगकल योग्य उत्पाद है क्योगंक इसे बार-बार कंटेनर के रूप िें इसे्तिाल गकया जा सकता है। 

 

धातु (स्टीि, वटन, एलु्यवमवनयम) 
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गडब्बाबंद भोजन और पेय का संरक्षण इन धात ओ ं का प्राथगिक अन प्रयोि है। गटन-लेगपत रील और 

एलू्यिीगनयि के कटोरे सबसे व्यापक रूप से उपयोि गकए जाते हैं। यह एक अपारदशी सािग्री है जो भोजन को 

हिा-संवेदनशील लाभ देती है। पेठे को आजकल गनयाात के गलए पगवत्र गकया जाता है और इसिें औद्योगिक 

धात  कोगटंि का व्यापक रूप से उपयोि गकया जाता है। गटन के गडबे्ब रील-लेगपत रील शीट से बने होते हैं, 

गवशेष रूप से जब रील द्वारा जंि से स रक्षा के उपाय के रूप िें कि पीएच की वस्त एं होती हैं। 

 

पैवकां ग के दौिान गुर्णित्ता विचाि 

पैक गकए िए उत्पादो ंका ि णवत्ता गनयंत्रण ग्राहक तक पहंुचने से पहले आस्ट्खरी बार पेठा उत्पाद की जांच की 

जाती है। पैकेजो ंकी प्रलेस्ट्खत जााँच िें शागिल हैं: 

• पैकेज का वजन 

• पेठे का वजन 

• पेठे की व्यवस्था 

• एकरूपता 

• उत्पाद को न कसान 

• दोष के; और निी सािग्री। 

 

वमठाइयो ां की पैकेवजांग के विए प्लान्सस्टक सामग्री 

उनकी सरल उपलब्धता के कारण, उतृ्कष्ट् गपं्रगटगबगलटी, लाइटवेट, िशीनेगबगलटी, और लाित-प्रभावी ि गद्रत 

लचीली पैकेगजंि हाल ही िें काफी लोकगप्रय हो िई है। व्यावहाररक और गवपणन िानदंडो ं के आधार पर, 

लैगिनेट/गफल्म को गकसी गवशेष उदे्दश्य की पूगता के गलए भी अन कूगलत गकया जा सकता है। ि गद्रत लचीले पैकेट 

आि तौर पर गवगभन्न रचनाओ ंके ट कडे़ ट कडे़ होते हैं। आितौर पर इसे्तिाल गकए जाने वाले क छ लैगिनेट्स हैं: 

 

✓ पॉगलएरर/धात य ि पॉगलएरर/LDPE 

✓ बीओपीपी/एलडीपीई 

✓ बीओपीपी/धात य ि पॉगलएरर/एलडीपीई 

✓ पॉगलएरर / अल पन्नी / एलडीपीई 

 

इन दोनो ं गफल्मो ंकी क्षिता और गवशेषताओ ंके कारण गिठाई और अन्य उत्पादो ंकी पैकेगजंि िें पॉगलएरर 

और बीओपीपी-आधाररत लैगिनेट्स आितौर पर अगधक आि हैं। सािान्य तौर पर, लेगिनेशन के गलए इसे्तिाल 
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गकया जाने वाला पॉगलएरर 10 से 12μm िोटा होता है। गफल्म उतृ्कष्ट् पारदगशाता, उतृ्कष्ट्ता और ि द्रण क्षिता 

के साथ अच्छी स्पष्ट्ता है गजससे गबक्री अपील िें स धार होता है। गफल्म िें बहुत कि निी और िैस पारिम्यता है 

और इस प्रकार स िंध, स्वाद और स्वाद प्रगतधारण की सािग्री के लंबे शेल्फ जीवन की िारंटी देता है। 

यह हीट सील करने योग्य या िैर-ििी सील करने योग्य हो सकता है। गफल्म िें उच्च पैदावार है, जलवाय  

पररवतान के तहत स्ट्स्थर है, और इसिें एक उतृ्कष्ट् निी अवरोध है। गफल्म चिकदार, गक्ररल स्पष्ट् और गचकनी 

है और इसिें खाद्य संपका  अन प्रयोिो ंके गलए उच्च यांगत्रक शस्ट्ि और िैर-संदूषण ि ण हैं। एलडी-एचडी या 

एलडीपीई के सीलेंट कोगटंि को एलएलडीपीई द्वारा बदला जा सकता है। को-एक्सटू्रडेड गफल्मो ंका भी 

इसे्तिाल गकया जा सकता है। PVDC, EVOH और EVAL पर आधाररत लचीली सािग्री का अभी भी परीक्षण 

करने की आवश्यकता है, क्योगंक वे अब बाजार िें हैं और उच्च अवरोध ि ण हैं।
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अध्याय 4 

पेठा के विए खाद्य सुिक्षा विवनयम औि प्रसांसृ्कत मानक 

4.1. एफएसएसएआई का परिचय: 

भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) की स्थापना खाद्य स रक्षा और िानक, 2006 के तहत की 

िई है, जो गवगभन्न गवभािो ंिें खाद्य संबंधी ि द्दो ंको संभालने वाले गवगभन्न कृत्यो ंऔर आदेशो ंको सिेगकत करता 

है। FSSAI भोजन के गलए िानक गनधााररत करने के गलए गजमे्मदार है तागक गनपटने के गलए एक गनकाय हो और 

उपभोिाओ,ं व्यापाररयो,ं गनिााताओ ंऔर गनवेशको ं के िन िें कोई भ्रि न हो। अगधगनयि का उदे्दश्य बहु-

स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयंत्रण से किांड की एकल पंस्ट्ि िें स्थानांतररत करके, खाद्य स रक्षा और िानको ं से 

संबंगधत सभी िािलो ंके गलए एकल संदभा गबंद  स्थागपत करना है। 

खाद्य सुिक्षा औि मानक अवधवनयम, 2006 की मुख्य विशेषताएां - 

गवगभन्न कें द्रीय अगधगनयि जैसे खाद्य अपगिश्रण गनवारण अगधगनयि, १९५४, फल उत्पाद आदेश, १९५५, िांस 

खाद्य उत्पाद आदेश, १९७३, वनस्पगत तेल उत्पाद (गनयंत्रण) आदेश, १९४७, खाद्य तेल पैकेगजंि (गवगनयिन) 

आदेश १९८८, गवलायक गनष्कगषात तेल, डी- तेलय ि भोजन एवं खाद्य आटा (गनयंत्रण) आदेश, 1967, दूध एवं 

द ग्ध उत्पाद आदेश, 1992 आगद को एफएसएस अगधगनयि, 2006 के लािू होने के बाद गनरस्त कर गदया 

जाएिा। 

अगधगनयि का उदे्दश्य बहु-स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयंत्रण से किांड की एकल पंस्ट्ि िें स्थानांतररत करके, खाद्य 

स रक्षा और िानको ंसे संबंगधत सभी िािलो ंके गलए एकल संदभा गबंद  स्थागपत करना है। इस आशय के गलए, 

अगधगनयि गदल्ली िें प्रधान कायाालय के साथ एक स्वतंत्र वैधागनक प्रागधकरण - भारतीय खाद्य स रक्षा और 

िानक प्रागधकरण की स्थापना करता है। भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (एफएसएसएआई) और 

राज्य खाद्य स रक्षा प्रागधकरण अगधगनयि के गवगभन्न प्रावधानो ंको लािू करें िे। 

प्रावधकिर्ण की स्थापना- 

स्वास्थ्य और पररवार कल्याण िंत्रालय, भारत सरकार FSSAI के कायाान्वयन के गलए प्रशासगनक िंत्रालय है। 

भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) के अध्यक्ष और ि ख्य कायाकारी अगधकारी को भारत 

सरकार द्वारा पहले ही गनय ि गकया जा च का है। अध्यक्ष भारत सरकार के सगचव के पद का होता है। 
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4.2. FSSAI पांजीकिर्ण औि िाइसेंवसांग प्रवक्रया: 

खाद्य स रक्षा और िानक (FSS) अगधगनयि, 2006 की धारा 31(1) के अन सार, देश के प्रते्यक खाद्य व्यवसाय 

संचालक (FBO) को भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्रागधकरण (FSSAI) के तहत लाइसेंस प्राप्त होना 

आवश्यक है। 

 एफएसएस (लाइसेंगसंि और पंजीकरण) गवगनयि, 2011 के अन सार, एफबीओ को 3 स्तरीय प्रणाली िें 

लाइसेंस और पंजीकरण प्रदान गकए जाते हैं 

➢ पंजीकरण - 12 लाख रुपये से कि वागषाक कारोबार वाले छोटे एफबीओ के गलए 

➢ राज्य लाइसेंस - िध्यि स्तर के खाद्य गनिााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंके गलए 

➢ कें द्रीय लाइसेंस - बडे़ पैिाने पर खाद्य गनिााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंके गलए 

FSSAI पांजीकिर्ण FSSAI िेबसाइट पि खाद्य सुिक्षा अनुपािन प्रर्णािी (FoSCoS) के माध्यम से 

ऑनिाइन वकया जाता है। 

▪ FoSCoS ने खाद्य लाइसेंगसंि और पंजीकरण प्रणाली (FLRS) को बदल गदया है। 

▪ छोटे खाद्य व्यवसाय संचालको ंको FSSAI पंजीकरण प्रिाणपत्र प्राप्त करना आवश्यक है 

▪ "पेटी फूड िैन्य फैक्चरर" का अथा है कोई भी खाद्य गनिााता, जो स्वयं या एक छोटे ख दरा गवके्रता, 

फेरीवाले, यात्रा करने वाले गवके्रता या अस्थायी रॉल धारक (या) गकसी भी धागिाक या सािागजक सभा 

िें कैटरर को छोड़कर खाद्य पदाथों का गनिााण या गबक्री करता है; 

या 

▪ अन्य खाद्य व्यवसाय गजनिें लघ  स्तर या क टीर या खाद्य व्यवसाय से संबंगधत ऐसे अन्य उद्योि या छोटे 

खाद्य व्यवसाय शागिल हैं गजनका वागषाक कारोबार रुपये से अगधक नही ंहै। 12 लाख और/या गजनकी 

भोजन की उत्पादन क्षिता (दूध और दूध उत्पादो ंऔर िांस और िांस उत्पादो ं के अलावा) प्रगत गदन 

100 गकलो / लीटर से अगधक नही ंहै 

कोई भी व्यस्ट्ि या संस्था जो छोटे खाद्य व्यवसाय संचालक के रूप िें विीकृत नही ं है, उसे भारत िें खाद्य 

व्यवसाय के संचालन के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करना आवश्यक है। 
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FSSAI िाइसेंस - दो प्रकाि - िाज्य FSSAI िाइसेंस औि कें द्रीय FSSAI िाइसेंस 

 

व्यवसाय के आकार और प्रकृगत के आधार पर, लाइसेंगसंि प्रागधकरण बदल जाएिा। 

▪ बडे़ खाद्य गनिााता/प्रोसेसर/टर ांसपोटार और खाद्य उत्पादो ंके आयातको ंको कें द्रीय FSSAI लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है 

▪ िध्यि आकार के खाद्य गनिााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंको राज्य एफएसएसएआई लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है। 

▪ लाइसेंस अवगध: एफबीओ के अन रोध के अन सार 1 से 5 वषा। 

▪ अगधक वषों के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करने के गलए एक उच्च श ि। 

▪ अिर एफबीओ ने एक या दो साल के गलए लाइसेंस प्राप्त गकया है, तो लाइसेंस की सिास्ट्प्त गतगथ से 30 

गदन पहले नवीनीकरण गकया जा सकता है। 

 

4.3. खाद्य सुिक्षा औि एफएसएसएआई मानक औि विवनयम: 

खाद्य मानक 

चीनी उबिा हुआ हििाई की दुकान (2.7.1): 

चीनी उबला हुआ कने्फक्शनरी, चाहे वह हाडा उबली हुई चीनी कने्फक्शनरी या पैन िाल कने्फक्शनरी या टॉफी 

या दूध टॉफी या संशोगधत टॉफी या लैक्टो-बोन-बोन या गकसी अन्य नाि से बेचा जाता है, का ितलब डॉक्टररंि 

एजेंटो ंके साथ या गबना चीनी से बना एक संसागधत गिगश्रत खाद्य पदाथा होिा। उबालने की प्रगक्रया द्वारा टैटार की 

क्रीि, चाहे पैन गकया हो या नही।ं इसिें सेंटर गफगलंि हो सकती है, या अन्यथा, जो तरल, अधा-ठोस या ठोस के 

रूप िें या चीनी या चॉकलेट या दोनो ंके लेप के गबना हो सकती है। इसिें गनम्न िें से कोई भी शागिल हो सकता 

है: 

I. चीनी, उलटा चीनी, ि ड़, लैक्टोज, ि ड़, बूरा चीनी, खांडसारी, सोगबाटोल, शहद, तरल गू्लकोज जैसे िीठा करने 

वाले एजेंट; 

गद्वतीय. दूध और दूध उत्पाद; 

III. खाद्य ि ड़; 

IV.  िाल्ट का अका ; 

V. खाद्य राचा; 

VI. खाद्य तेल और वसा; 

VII.खाद्य आि लवण; 
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VIII. फल और फल उत्पाद और अखरोट और अखरोट उत्पाद; 

IX. चाय गनकालने, कॉफी गनकालने, चॉकलेट, कोको; 

X. गवटागिन और खगनज; 

XI.शेलैक (खाद्य गे्रड) वजन िध िक्खी िोि (खाद्य गे्रड), पैरागफन िोि खाद्य गे्रड, कारनौबा िोि (खाद्य गे्रड), 

और अन्य खाद्य गे्रड िोि या उसके गकसी भी संयोजन द्वारा 0.4 प्रगतशत से अगधक नही;ं 

XII. खाने योग्य सूखा नाररयल; 

XIII. िसाले और िसाले और उनके अका ; 

XIV. कैं गडड गछलके; 

XV. एंजाइि; 

XVI. अन ित स्ट्स्थरीकरण और पायसीकारी एजेंट; 

XVII। खाद्य अनाज; खाद्य बीज; 

XVIII। बेगकंि पाउडर; 

XIX. ि लकंद, ि लाबनाफ्शा, ि लठी; 

XX. ि रि रे; 

XXI. चीन घास; 

XXII। नीलगिरी का तेल, कपूर, िेन्थॉल तेल गक्ररल, काली गिचा टकसाल तेल; 

XXIII। थाइिोल; 

XXIV. खाद्य तेल बीज का आटा और प्रोटीन पृथक; 

XXV. ि िरागबक और अन्य खाद्य िोदं। 

 

यह वनम्नविन्सखत मानकोां के अनुरूप िी होगा, अथामत्:- 

I. ऐश सले्फट (निक रगहत आधार पर) भार के अन सार 2.5 प्रगतशत से अगधक नही।ं 

गद्वतीय. बशते गक चीनी उबली हुई कने्फक्शनरी के िािले िें जहां िसालो ंका उपयोि सेंटर गफगलंि के रूप िें 

गकया जाता है, राख सले्फट वजन के गहसाब से 3 प्रगतशत से अगधक नही ंहोिा। 

III. राख अघ लनशील (पतला हाइडर ोक्लोररक एगसड िें) वजन से 0.2 प्रगतशत से अगधक नही।ं 

चत था। बशते गक चीनी उबले हुए कने्फक्शनरी के िािले िें जहां िसालो ंका उपयोि सेंटर गफगलंि के रूप िें 

गकया जाता है, तन  हाइडर ोक्लोररक एगसड िें अघ लनशील राख 0.4 प्रगतशत से अगधक नही ंहोिी।  
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“4.1.2 प्रसांसृ्कत फि" 

ताजे फलो ंको छीलने, काटने और सतह के उपचार के अलावा अन्य सभी प्रकार के प्रसंस्करण शागिल हैं। 

➢ उत्पाद बनाने के गलए उपयोि की जाने वाली लौकी बीिाररयो ंसे ि ि होिी और इसिें कचे्च फल होिें। 

➢ वे गकण्वन और िोल्ड, कीडे़ या कीट के ट कडे़, अंडे, लावाा, िंदिी और गवदेशी पदाथा से ि ि होिें। 

➢ इसिें कोई अन्य गवदेशी सािग्री सिागवष्ट् नही ंहोिी। 

➢ यह गनम्नगलस्ट्खत िानको ंके अन रूप भी होिा। 

खाद्य सुिक्षा 

भाि I - पंजीकरण के गलए आवेदन करने वाले पेटी फूड गबजनेस ऑपरेटरो ंद्वारा पालन की जाने वाली सािान्य 

स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओ ं

खाद्य वनमामता/प्रोसेसि/हैंडिि के विए स्वच्छता औि स्वास्थ्यकि आिश्यकताएां  

वह स्थान जहां भोजन का गनिााण, प्रसंस्करण या संचालन गकया जाता है, गनम्नगलस्ट्खत आवश्यकताओ ंका 

अन पालन करेिा: 

1. पररसर एक साफ-स थरे स्थान पर स्ट्स्थत होना चागहए और िंदे पररवेश से ि ि होना चागहए और सिग्र 

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

2. गवगनिााण के गलए खाद्य व्यवसाय करने के गलए पररसर िें सिग्र स्वच्छ वातावरण बनाए रखने के गलए 

गवगनिााण और भंडारण के गलए पयााप्त स्थान होना चागहए। 

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

होना चागहए। 

4. फशा, छत और दीवारो ंको अच्छी स्ट्स्थगत िें बनाए रखा जाना चागहए। उन्ें गबना गकसी परतदार पेंट या 

प्लारर के गचकना और साफ करना आसान होना चागहए। 

5. फशा और गतरछी दीवारो ंको आवश्यकता के अन सार एक प्रभावी कीटाण नाशक से धोया जाएिा पररसर को 

सभी कीड़ो ं से ि ि रखा जाएिा। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई गछड़काव नही ं गकया जाएिा, बस्ट्ि 

इसके बजाय पररसर िें आने वाली से्प्र िस्ट्क्खयो ंको िारने के गलए फ्लाई स्वाट / फै्लप का उपयोि गकया जाना 
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चागहए। पररसर को कीट ि ि बनाने के गलए स्ट्खड़गकयां, दरवाजे और अन्य उद्घाटन नेट या स्क्रीन के साथ 

गफट गकए जाएंिे, गनिााण िें उपयोि गकया जाने वाला पानी पीने योग्य होिा और यगद आवश्यक हो तो पानी 

की रासायगनक और बैक्टीररयोलॉगजकल जांच गकसी भी िान्यता प्राप्त सिय पर गनयगित अंतराल पर की 

जाएिी। प्रयोिशाला। 

6. पररसर िें पेयजल की सतत आपूगता स गनगित की जाएिी। रुक-रुक कर जलापूगता की स्ट्स्थगत िें भोजन या 

ध लाई िें उपयोि होने वाले पानी के भंडारण की पयााप्त व्यवस्था की जाएिी। 

7. उपकरण और िशीनरी जब गनयोगजत हो ंतो ऐसी गडजाइन की होनी चागहए जो आसान सफाई की अन िगत 

दे। कंटेनरो,ं टेबलो,ं िशीनरी के काि करने वाले प जों आगद की सफाई की व्यवस्था की जाएिी। 

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

की संभावना है, भोजन की तैयारी, पैगकंि या भंडारण िें गनयोगजत नही ंगकया जाएिा। (तांबे या पीतल के बतान 

िें उगचत अस्तर होना चागहए)। 

9. िोल्ड/कवक के गवकास और संक्रिण से ि स्ट्ि स गनगित करने के गलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, 

स खाया और कारोबार के करीब रखा जाना चागहए। 

10. उगचत गनरीक्षण की अन िगत देने के गलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे काफी दूर रखा जाएिा। 

11. क शल जल गनकासी व्यवस्था होनी चागहए और कचरे के गनपटान के गलए पयााप्त प्रावधान होना चागहए। 

12. प्रसंस्करण और तैयारी िें काि करने वाले श्रगिको ंको साफ एप्रन, हाथ के दस्ताने और गसर के वस्त्रो ंका 

उपयोि करना चागहए। 

13. संक्रािक रोिो ंसे पीगड़त व्यस्ट्ियो ंको काि करने की अन िगत नही ंदी जाएिी। कोई भी कट या घाव हर 

सिय ढका रहेिा और व्यस्ट्ि को भोजन के सीधे संपका  िें नही ंआने देना चागहए। 

14. सभी खाद्य संचालको ंको काि श रू करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोि करने के बाद 

अपनी उंिगलयो ंके नाखूनो ंको काटकर साफ करना चागहए और अपने हाथो ंको साब न, या गडटजेंट और पानी 

से धोना चागहए। भोजन संभालने की प्रगक्रया के दौरान शरीर के अंिो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चागहए। 

15. सभी खाद्य संचालको ंको झठेू नाखून या अन्य सािान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चागहए जो भोजन 

िें गिर सकते हैं और उनके चेहरे या बालो ंको छूने से भी बचना चागहए। 
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16. भोजन करना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना पररसर के भीतर गवशेष रूप से भोजन को 

संभालते सिय प्रगतबंगधत गकया जाएिा। 

17. सभी वस्त एाँ  जो भण्डाररत हैं या गबक्री के गलए अगभपे्रत हैं , उपभोि के गलए उपय ि होिंी और उनिें 

संदूषण से बचने के गलए उगचत आवरण होिा। 

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

और साफ रखा जाना चागहए। 

19. गडब्बाबंद रूप िें या कंटेनरो ंिें पररवहन के दौरान खाद्य पदाथा आवश्यक तापिान बनाए रखेंिे। 

20. कीटनाशको/ंकीटाण नाशको ंको अलि से रखा जाएिा और खाद्य गनिााण/भंडारण/हैंडगलंि के्षत्रो ं से दूर 

रखा जाएिा। 

4.4. िेबविांग मानक (एफएसएस का विवनयमन 2.5) 

खाद्य अपगिश्रण गनवारण (पीएफए) गनयि, 1955 के भाि VII और वजन और िाप के िानक (पैकेज्ड 

किोगडटीज) गनयि 1977 के अन सार पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ंके गलए लेबगलंि आवश्यकताओ ंके गलए आवश्यक 

है गक लेबल िें गनम्नगलस्ट्खत जानकारी हो: 

 

1. नाि, व्यापार का नाि या गववरण 

2. उत्पाद िें प्रय ि अवयवो ंका नाि वजन या िात्रा के अन सार उनकी संरचना के अवरोही क्रि िें 

3. गनिााता/पैकर, आयातक, आयागतत खाद्य के िूल देश का नाि और पूरा पता (यगद खाद्य वस्त  भारत के बाहर 

गनगिात है, लेगकन भारत िें पैक की िई है) 

4. पोषण संबंधी जानकारी 

5. खाद्य योजको,ं रंिो ंऔर स्वादो ंसे संबंगधत जानकारी 

6. उपयोि के गलए गनदेश 

7. शाकाहारी या िांसाहारी प्रतीक 

8. श द्ध वजन, संख्या या सािग्री की िात्रा 

9. गवगशष्ट् बैच, लॉट या कोड नंबर 

10. गनिााण और पैकेगजंि का िहीना और वषा 

11. िाह और वषा गजसके द्वारा उत्पाद का सवोत्ति उपभोि गकया जाता है 

12. अगधकति ख दरा िूल्य 
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4.3.1 जहाां कही ां िागू हो, उत्पाद िेबि में वनम्नविन्सखत िी शावमि होने चावहए: 

गवगकरगणत भोजन के िािले िें गवगकरण का उदे्दश्य और लाइसेंस संख्या। रंि सािग्री का बाहरी जोड़। 

िांसाहारी भोजन - कोई भी भोजन गजसिें पगक्षयो,ं ताजे पानी या सि द्री जानवरो,ं अंडे या गकसी भी पश  िूल के 

उत्पाद सगहत गकसी भी जानवर का पूरा या गहस्सा होता है, गजसिें दूध या दूध उत्पाद शागिल नही ंहोते हैं - भूरे 

रंि का प्रतीक होना चागहए एक भूरे रंि के चौकोर आउटलाइन के अंदर भरा हुआ सका ल, पैकेज पर प्रि खता से 

प्रदगशात होता है, जो भोजन के नाि या ब्ांड नाि के गनकट प्रदशान लेबल पर पृष्ठभूगि के गवपरीत होता है। 

शाकाहारी भोजन िें एक विा के अंदर हरे रंि से भरे वृत्त का एक सिान प्रतीक होना चागहए गजसिें हरे रंि की 

रूपरेखा प्रि खता से प्रदगशात हो। 

सभी घोषणाएं हो सकती हैं: पैकेज पर स रगक्षत रूप से गचपकाए िए लेबल पर अंगे्रजी या गहंदी िें ि गद्रत, या 

आयागतत पैकेज वाले अगतररि रैपर पर बनाया िया, या पैकेज पर ही ि गद्रत, या काडा या टेप पर िजबूती से 

गचपकाया जा सकता है पैकेज और सीिा श ि गनकासी से पहले आवश्यक जानकारी वहन करना। 

 

गनयाातको ं को भारत िें गनयाात गकए जाने वाले उत्पादो ं के गलए लेबल गडजाइन करने से पहले "एफएसएस 

(पैकेगजंि और लेबगलंि) गवगनयि 2011" के अध्याय 2 और खाद्य स रक्षा और िानक (पैकेगजंि और लेबगलंि) 

गवगनयिन के संग्रह की सिीक्षा करनी चागहए। FSSAI ने लेबगलंि गवगनयिन को संशोगधत गकया और इस 

आशय की एक िसौदा अगधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकागशत की िई, गजसिें गवश्व व्यापार संिठन के 

सदस्य देशो ंसे गटप्पगणयां आिंगत्रत की िईं और प्राप्त गटप्पगणयो ंकी सिीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की 

तारीख अज्ञात बनी हुई है। 

 

FSS पैकेगजंि और लेबगलंि गवगनयिन 2011 के अन सार, "प्रीपैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" गजसिें िल्टी-पीस 

पैकेज शागिल हैं, लेबल पर अगनवाया जानकारी होनी चागहए।
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अध्याय 5 

सूक्ष्म/असांगवठत उद्यमोां के विए अिसि 

 

5.1. पीएम-एफएमई योजना: 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योि िंत्रालय (MoFPI) ने राज्यो ं के साथ साझेदारी िें, राज्यो ं के उन्नयन के गलए गवत्तीय, 

तकनीकी और व्यावसागयक सहायता प्रदान करने के गलए एक अस्ट्खल भारतीय कें द्र प्रायोगजत "सूक्ष्म खाद्य 

प्रसंस्करण उद्यि योजना (PM FME योजना) का पीएि औपचाररककरण" श रू गकया है। िौजूदा सूक्ष्म खाद्य 

प्रसंस्करण उद्यि। योजना के उदे्दश्य हैं: 

I. जीएसटी, एफएसएसएआई स्वच्छता िानको ं और उद्योि आधार के पंजीकरण के साथ उन्नयन और 

औपचाररकता के गलए पंूजी गनवेश के गलए सिथान; 

गद्वतीय. कौशल प्रगशक्षण के िाध्यि से क्षिता गनिााण, खाद्य स रक्षा, िानको ंऔर स्वच्छता और ि णवत्ता स धार पर 

तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 

III. डीपीआर तैयार करने, बैंक ऋण प्राप्त करने और उन्नयन के गलए हाथ पकड़ सिथान; 

चत था। गकसान उत्पादक संिठनो ं(एफपीओ), स्वयं सहायता सिूहो ं(एसएचजी), पंूजी गनवेश के गलए उत्पादक 

सहकारी सगिगतयो,ं सािान्य ब गनयादी ढांचे और सिथान ब्ांगडंि और गवपणन के गलए सहायता। 
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