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1.  ACP 

 

      Acetyl-1-Pyrroline  

       - -         

2.  BHA 

 

      Butylated hydroxyanisole  

                           

3.  EMAA 

 

ई म   Ethylene Metha Acrylic Acid 

       म                

4.  FBO 

 

      Food Business Operator 

                 

5.  FPOs 

 

     Farmer Producer Organizations 

                  

6.  FSS 

 

       Food Safety and Standards 

 

             म    

7.  FSSAI 

 

       आई Food Safety and Standards Authority of India 

                    म            

8.  FoScoS 

 

           

     

Food Safety Compliance System 

                        

9.  GI 

 

   आई Geographical Indicator 

 

               

10.  GMP 

 

   म   Good Manufacturing Practices 

                    

 

11.  GST 

 

       Goods and Services Tax 

                

12.  HDPE 

 

      ई High-density polyethylene 

                   

13.  HACCP 

 

          Hazard Analysis Critical Control Point 

                म              

14.  Kcal 

 

           Kilocalorie 

           

15.  MoFPI 

 

 म     आई Ministry of Food Processing Industries 

                म      

16.  LDPE       ई Low- density polyethylene  म           ई    
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17.  PA 

 

     Polyamide 

      म    

18.  PET 

 

   ई    Polyesters 

         

19.  PE 

 

   ई Polyethylene  

           

20.  PFA 

 

      Prevention of Food Adulteration 

       म           म 

21.  PVC 

 

     Poly Vinyl Chloride 

                  

22.  RTE 

 

आ   ई Ready To Eat 

                  

23.  SHGs 

 

            Self Help Groups 

            म   

24.  SOP 

 

        Standard Operating Protocol 

म                   
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अध्याय 1 

पररचय 

चावल दुमनया भर में एक मुख्य भोजन है। दुमनया भर में कई प्रकार के चावल मौजूद हैं जैसे सफेद, लाल, 

काला, बैंगनी, भूरा, आमद। धान की भौमतक उपस्थथमत के कारण अलग-अलग नाम मौजूद हैं और चावल की 

मवमभन्न मकस्ो ंमें मवमभन्न रंगो ंकी उपस्थथमत के कारण अलग-अलग रंग मौजूद हैं। काले चावल को मनमिद्ध 

चावल या सम्राट चावल भी कहा जाता है। इसे मनमिद्ध चावल कहा जाता है क्ोमंक एक समय में एक चीनी 

सम्राट ने अपने राज्य में इस चावल को प्रमतबंमधत कर मदया था और सभी को आत्म-स्वास्थ्य और दीघाडयु के 

मलए संग्रहीत मकया था। यह कम अवमध का, प्रकाश असंवेदनशील, अनुत्तरदायी और उवडरक खुराक के प्रमत 

कम उत्पादक पाया गया। काले चावल में अन्य सभी प्रकार के चावल की तुलना में अमधक मात्रा में प्रोटीन और 

फाइबर होता है। काले चावल में 18 अलग-अलग अमीनो एमसड, कॉपर, कैरोटीन और कई अन्य आवश्यक 

मवटाममन होते हैं। इसकी उच्च पोिण सामग्री के कारण इसे अक्सर सुपरफूड माना जाता है, इस तथ्य के 

अलावा मक यह एंथोसायमनन में स्वाभामवक रूप से उच्च है, जो एंटीऑक्सीडेंट वणडक हैं जो चावल को 

अमितीय रंग देते हैं। चावल की यह मकस् समृद्ध है 

 एंटीऑक्सीडेंट 

 हृदय स्वास्थ्य की रक्षा करता है 

 लीवर को मडटॉक्सीफाई करने में सक्षम 

 मधुमेह को रोकें  

 कैं सर से लडने में मदद करता है 

 रक्तचाप को मनयंमत्रत करता है 

अपने लंबे इमतहास के बावजूद, काले चावल की उत्पमत्त स्पष्ट नही ंहुई है। काले चावल की मकस्ें पूरे एमशया में 

फैले हुए थथानो ं में पाई जाती हैं। भारत में, ममणपुर में काले चावल की मकस् की खेती की जाती है और 

"चाखाओअमुबी" नाम ममणपुरी भािा से मनकला है, "चखाओ" का अथड स्वामदष्ट और "अमुबी" का अथड काला 

है, इस प्रकार नाम का अनुवाद 'स्वामदष्ट काले चावल' में मकया जाता है। हालांमक, काले चावल, मनराला है। 

इसका बैंगनी-काला रंग एंथोसायमनन की उच्च सांद्रता का पररणाम है। जापानी शोधकताडओ ं ने पाया मक 

एंथोसायमनन को मनयंमत्रत करने वाले जीन में पररवतडन को काले चावल बनाने के मलए पुनव्यडवस्थथत मकया गया; 

यह उत्पररवतडन चावल की एक उप-प्रजामत में हुआ। तब से, चावल को दोहराया गया है और िॉस-ब्रीमडंग के 

माध्यम से अन्य चावल प्रजामतयो ंमें थथानांतररत मकया गया है। अनाज की खेती भारत, इंडोनेमशया, थाईलैंड 

और चीन जैसे दमक्षण पूवड एमशयाई देशो ंमें की जाती है। पमिमी देशो ंमें इसकी लोकमप्रयता के कारण, अब 

इसे दमक्षणी संयुक्त राज्य अमेररका में भी कम मात्रा में उगाया जाता है। काले चावल की खेती में सीमांत भूमम 

में स्थथर अनाज उपज, तनाव सहनशीलता, और कीट और रोग प्रमतरोध जैसे कृमि संबंधी गुण हैं। 
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मचत्र 1 खेत की स्थथमत में काले चावल 

तावलका 1 पोषण की गुणवत्ता 

अन्य सभी प्रकार के चावलो ंकी तुलना में काले चावल की पोिण संबंधी जानकारी (परोसने का आकार: 100 

ग्राम) 

चावल  प्रोटीन  आयरन       फाइबर 

पॉवलश सफेद चावल 6.8 g 1.2g 0.6g 

भूरा चावल 7.9 g 2.2g 2.8 g 

लाल चावल 7.0 g 5.5 g 2.0 g 

काला चावल 8.5 g 3.5g 4.9 g 
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 अध्याय दो 

धान से चावल प्रसंस्करण 

1.1 उबालना 

धान की मपसाई से पहले हल्का उबालना एक महत्वपूणड कदम है। यह एक हाइडर ोथमडल उपचार है जो मसर के 

चावल की संख्या में सुधार करता है और चावल की उपज में वृस्द्ध करता है। कम तापमान पर उबालने का 

तरीका नीचे मदखाया गया है 

                                   

 

वचत्र 1. हल्का उबालने का प्रवक्रया प्रवाह आरेख 

 

हल्का उबालने के मुख्य लाभ हैं: 

      म                             

 खाना पकाने के दौरान िोस का नुकसान भी कम होता है। 

 चावल की पकाने की गुणवत्ता बढी 

 चावल में अमधक पोिक तत्व प्रमतधारण। 

धान का खेत 

सफाई 

पानी में वभगोना (8 घंटे) 

जल वनकासी 

भाप लेना (2  वमनट) 

वायुयान (  h) और हीवपंग (  h) 

तड़के (  घंटे) 

धूप में सुखाना (2-4 घंटे) 

सूखा धान ( 4% नमी) 
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नुकसान: 

 कचे्च चावल की तुलना में यह अपेक्षाकृत गहरा रंग मवकमसत करता है। 

 पारंपररक उबाली गई प्रमिया अवांमछत गंध पैदा करती है। 

 उबले हुए चावल कचे्च चावल की तुलना में उतनी ही कोमलता से पकने में अमधक समय लेते हैं। 

 पारंपररक प्रमिया में लंबे समय तक मभगोने के कारण, पके हुए चावल में माइकोटॉस्क्सन मवकमसत हो 

सकते हैं और स्वास्थ्य के मलए खतरा पैदा कर सकते हैं। 

 उबालने की प्रमिया के मलए पंूजी की आवश्यकता और अमतररक्त मनवेश की आवश्यकता होती है। 

 

1.2 धान की वमवलंग 

हल्का उबालने के बाद, चावल बनाने के मलए धान की मपसाई की जाती है। मममलंग के प्रसंस्करण चरण नीचे 

मदए गए हैं। 

                ई                   आ  

 

                                             

 

      

   

                                                                                                              

                         म  म                                                         

                                                                                                            म            

 

                                                                                                 म             

 

                                                                                                                  

                                     

                                                                                                          

 

                                                                                                                    

वचत्र 2 धान वमवलंग का प्रवक्रया प्रवाह आरेख 
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2 चावल के गुचे्छ का प्रसंस्करण (पोहा) 

भारत अपनी अनुकूल कृमि जलवायु पररस्थथमतयो ंऔर समृद्ध प्राकृमतक संसाधन आधार के कारण वसु्तओ ंकी 

एक शंृ्खला में दुमनया का सबसे बडा उत्पादक है। धान (ओररजा सैमटवा) दूसरी सबसे बडी अनाज की फसल 

है जो स्टाचडयुक्त बीज पैदा करती है। चावल दुमनया की आधी से अमधक आबादी के मलए पोिण का स्रोत है। 

यह मवश्व की प्रमुख खाद्य फसलो ंमें से एक है। धान को चावल के खाने यो्य  रूप में बदल मदया जाता है, 

मजसके मलए धान को कई कटाई के बाद के कायों से गुजरना पडता है। चावल के गुचे्छ धान से तैयार मकए 

जाते हैं। इसे "पोहा" के नाम से भी जाना जाता है। इसे अक्सर नाशे्त या बं्रच के मलए खाया जाता है और यह 

काफी हल्का और पौमष्टक होता है। यह मुख्य रूप से पमिमी के्षत्र यानी महाराष्टर  और गुजरात और पूवी और 

उत्तरी के्षत्र के कुछ महस्ो ंमें उपयोग मकया जाता है। यह एक तेजी से चलने वाली उपभोक्ता वसु्त है और 

आमतौर पर नाशे्त की वसु्त के रूप में खाई जाती है। इसे मसाले और ममचड के साथ तल कर गरमागरम और 

स्वामदष्ट खाने की चीज बना सकते हैं या मफर इसमें दूध/दही ममला कर खा सकते हैं. ज्यादातर लोग इसे तल 

कर लेते हैं जबमक कुछ इसे दूध के साथ लेते हैं। पकवान बनाना आसान और पौमष्टक है और इसमें 

काबोहाइडर ेट और प्रोटीन होते हैं। फे्लक्स पकाने में बहुत आसान होते हैं और ममनटो ंमें भोजन बना सकते हैं। 

फें टे हुए चावल का उपयोग करके नाश्ता बनाने के मलए, फेटे हुए चावल को पानी में धो लें और मफर 10 

ममनट के मलए मभगो दें। छलनी से छान लें और आवश्यकतानुसार प्रयोग करें । इसे नमकीन या मीिे सै्नक्स में 

इसे्तमाल मकया जा सकता है। 

 

 
वचत्र 3 कच्चा माल धान का दाना और इसके मूल्य ववधषत उत्पाद फे्लक्ड राइस (पोहा) 
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2.1 फे्लक्ड चावल के प्रसंस्करण चरण 

उत्पाद की प्रमिया (दो अलग-अलग आकार में फे्लक्ड राइस) मवकास को फ्लो डायग्राम में दशाडया गया है, 

फे्लक्ड चावल की तैयारी के मलए प्रमिया में शाममल चरणो ंको दशाडता है। कचे्च धान को कमरे के तापमान पर 

24 से 30 घंटे के मलए पानी में मभगोया जाता है, मजससे नमी की मात्रा 30 से 32% तक बढ जाती है। इसके 

बाद मभगोने वाले टैंक से पानी को पूरी तरह से हटा मदया गया और भीगे हुए धान को 5 मकलो के कपडे के बैग 

के माध्यम से धान रोस्टर के हॉपर में पहंुचा मदया गया, जो मक लगभग 35 से 40 की छोटी अवमध के मलए 

उच्चतम तापमान लगभग 172-175ºC पर संचामलत होता है। िीक रेत में सेकंड। इस प्रमिया के 

पररणामस्वरूप भूसी 17 से 19% उपज देने वाले रोस्टर धान की आंतररक नमी की मात्रा के साथ सूख जाती है 

मजसे तुरंत 3 एचपी इलेस्रर क मोटर िारा 200 आरपीएम पर संचामलत राइस फे्लक्ड मशीन तक पहंुचा मदया 

जाता है। 
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वचत्र 4 परतदार चावल तैयार करने के वलए प्रवक्रया प्रवाह चाटष  

 

 

                           5           

2.1.1                    

भुने हुए धान को फै्लकसड को स्खलाया जाता है, जबमक मध्यम और बडे पैमाने की प्रणाली में इसे मसक्त मकया 

जाता है और मवमभन्न प्रकार के गुचे्छ प्राप्त करने के मलए वातानुकूमलत मकया जाता है, जैसे मक मोटा (~ 1 

मममी), मध्यम (~ 0.6 मममी), पतला (0.55-) 0.3 मममी) और बहुत पतला (˂0.3 मममी)। मनरंतर प्रकार के 

रोस्टरो ं को संचामलत करने वाले सबसे बडे प्रोसेसर के मलए, रेत भुना हुआ धान मचपकने वाली रेत और 

अशुस्द्धयो ंको दूर करने के मलए छलनी मकया जाता है। 

 

2.1.2 फे्लवकंग 

एज रनर बैच प्रकार की फे्लमकंग मशीन हैं मजनकी क्षमता ५०, १००, और १५० मकलोग्राम/घंटा धान की परत 

बनाने की होती है। एज रनर में धान को एज रनर की बॉडी और फे्लमकंग रोलर के बीच में दबाया जाता है। 

मकनारे धावक के आधार पर मछमद्रत जाल के माध्यम से भूसी और चोकर मनकलते हैं। मछलके वाले चावल के 

साथ बचे हुए भूसी के महसे् और चोकर को मैनुअल मवनोइंग या छलनी से साफ मकया जाता है। फे्लमकंग के 

पूरा होने के बाद, फे्लक्ड चावल को हाथ से मनकाला जाता है और प्लास्स्टक की बास्ियो ंमें एकत्र मकया जाता 

है। 
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अंजीर 6एज रनर मशीन 

कुछ थथानो ंमें। एज रनर से प्राप्त फे्लक्ड चावल को मफर से दबाया जाता है और मोटाई को और कम करने 

के मलए रोलर फे्लकसड में चपटा मकया जाता है। रोलर फै्लकसड में, इसमें दो बेलनाकार रोलसड होते हैं। भुने हुए 

धान को खोलकर पॉमलश मकया जाता है और मफर रोलर के बीच में डाला जाता है, मजसमें इसे दबाकर चपटा 

मकया जाता है। 

मोटाई में कमी रोलसड के सेट के माध्यम से धान को अनुिम में पाररत करके और आगे चपटा करने के मलए 

फे्लक्स को पाररत करके पूरा मकया जाता है। रोलसड के बीच की खाई को दबावो ंिारा बनाए रखा जाता है। 

मध्यम और बडे पैमाने के उद्योगो ंमें, मवमभन्न प्रकार के फे्लक्स का उत्पादन मकया जाता है। अंमतम उत्पादो ंको 

गुचे्छ की मोटाई के अनुसार             जाता है। 

 

वचत्र 7 पतले परतदार चावल बनाने के वलए रोलर मशीन 

2.1.3 छानना और पैवकंग करना 

छोटे, टूटे, पाउडर सामग्री और गांिो ंको अलग करने के मलए फे्लक्ड चावल को एक चलनी के प्रकार के 

बरतन में छलनी मकया जाता है। मोटी परत वाले चावल को पैमकंग से पहले नमी की मात्रा को कम करने के 

मलए सुखाने (छाया सुखाने) की आवश्यकता होती है। इसके बाद, फे्लक्ड चावल को सीधे पॉलीथीन बैग में पैक 

मकया जाता है। 
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वचत्र 8 छलनी मशीन 

थथानीय बाजार की आवश्यकताओ ंऔर फे्लक्ड चावल की गुणवत्ता और प्रकार के आधार पर मवमभन्न पैमकंग 

मसस्टम चलन में हैं। मोटे प्रकार के फे्लक्ड चावल का शेल्फ जीवन मध्यम और पतले प्रकार के फे्लक्ड चावल 

की तुलना में कम होता है क्ोमंक इसमें अमधक नमी होती है और अन्य गे्रड की तुलना में कम पॉमलश होती है। 

आम तौर पर, 65-70% उपज मकस् के आधार पर खेत में प्राप्त की जाती है। धान की गुणवत्ता, प्रसंस्करण, 

स्थथमत और प्रसंसृ्कत फे्लक्ड चावल का प्रकार। 

 

2.2                  

खाद्य उत्पादो ंको सूखे रूप में परररमक्षत करना एक वृद्धावथथा तकनीक है; शुष्क उत्पाद में कम नमी सामग्री 

न केवल मशमपंग लागत और भंडारण थथान की आवश्यकता को कम करती है, बस्ल्क एक शेल्फ-स्थथर 

मूल्यवान उत्पाद भी बनाती है मजसे मवस्ताररत अवमध के मलए पररवेश के तापमान पर संग्रहीत मकया जा सकता 

है। पारंपररक भारतीय खाद्य पदाथों के बडे पैमाने पर संगमित उत्पादन और मवपणन को प्रमतबंमधत करने 

वाली प्रमुख बाधाओ ंमें से एक पररवेश और प्रशीमतत भंडारण दोनो ंके तहत उत्पाद का सीममत शेल्फ जीवन 

है। इसमलए, इस सेगमेंट के सभी महतधारको ंने इन उत्पादो ंके तत्काल सूखे ममश्णो ंको मवकमसत करने की 

आवश्यकता को महसूस मकया है। उत्पाद मवकास की इस लाइन िारा हामसल मकए गए पयाडप्त मूल्य-संवधडन 

और उत्पाद मवमवधीकरण के अलावा, तत्काल सूखे ममश्ण भी उपभोक्ताओ ं को इसकी तैयारी के दौरान 

सुमवधा प्रदान करने, खराब होने से अपव्यय को कम करने, उपभोक्ताओ ंके समय को बचाने और अथडशास्त्र 

का उपयोग करके मवत्तीय लागत को कम करने के मलए मडजाइन मकए गए हैं। पैमाने का। 

इस लोकमप्रय दूध आधाररत पारंपररक उत्पाद के अपयाडप्त भंडारण जीवन की समस्या को दूर करने के मलए 

आरटीआर उदे्दश्य के मलए उपयुक्त इसके सूखे रूप में खीर / पायसाममन के वामणस्ज्यक मनमाडण की कल्पना 

की गई थी। शुष्क ममश्ण डेयरी उद्योग को मूल्यवधडन और उत्पाद मवमवधीकरण के लाभ और उपभोक्ता को 
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सुमवधा प्रदान करता है। पायसम / खीर की मकस्ो ंके मलए मवमभन्न तात्कामलक सूखे ममश्णो ंको तैयार करने 

और मानकीकृत करने के कई प्रयास, मजन्हें आसानी से उपभोग के मलए तैयार उत्पाद में पुनगडमित मकया जा 

सकता है, विों से ररपोटड मकए गए हैं और उनका सारांश नीचे मदया गया है। 

2.2.1 झटपट खीर वमक्स 

हालांमक खीर पूरे भारत में लोकमप्रय है, लेमकन रेमिजेरेटेड तापमान में भी इसकी सीममत शेल्फ लाइफ इसके 

संगमित मनमाडण और मवपणन पर गंभीर सीमाएं लगाती है। यह कल्पना की गई थी मक यमद चावल की खीर के 

मलए एक शेल्फ-स्थथर रूप में एक प्रमिया मवकमसत की जाती है, तो यह भारतीय डेयरी उद्योग के मलए 

महत्वपूणड मूल्यवधडन और उत्पाद मवमवधीकरण की पेशकश करेगी। इस लोकमप्रय पारंपररक उत्पाद के सीममत 

शेल्फ जीवन की समस्या को दूर करने में मदद करने के मलए तैयार पुनगडिन के मलए उपयुक्त सूखे रूप में 

खीर के उत्पादन की कल्पना की गई थी। 

तत्काल चावल आधाररत खीर का मनमाडण एक से्प्र डर ायर में कें मद्रत दूध के अलग-अलग सुखाने-सह-तत्काल 

ममश्ण और तरल पदाथड वाले बेड डर ायर में चावल के अनाज के ममश्ण से होता है। इसमें दूध के सांद्रण और 

चावल के आटे (चावल के स्टाचड को आंमशक रूप से प्री-मजलेमटनाइज करने के मलए पहले से गरम मकया गया) 

के ममश्ण के साथ दो चरण से्प्र डर ायर में चीनी के साथ से्प्र सुखाने के बाद पाउडर बनाने के मलए तरलीकृत 

मबस्तर सुखाने शाममल है मजसमें उतृ्कष्ट पुनगडिन गुण हैं। एक ऐसी तकनीक िारा आसानी से पुनजडलीकरण 

यो्य  चावल के दाने प्राप्त मकए गए मजसमें चावल को आंमशक रूप से पकाना, पेस्ट में उसका रूपांतरण, बाद 

में बाहर मनकालना और एयर डर ायर में मनजडलीकरण शाममल था। 

 

म            
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वचत्र 9 झटपट खीर वमश्रण के वनमाषण के वलए प्रवाह चाटष। 

 

तत्काल चावल के इस रूप को लगभग 5 ममनट में पुन: मनजडमलत मकया गया था। एक वैकस्ल्पक प्रमिया में , 

आंमशक रूप से भीगे हुए चावल को द्रमवत बेड डर ायर में सुखाकर त्वररत पकाने वाले चावल प्राप्त मकए गए थे। 

इस प्रकार प्राप्त चावल को लगभग 10 ममनट में गमड पानी में पकाया जा सकता है। सूखे खीर पाउडर को 

तत्काल चावल के साथ ममलाकर से्प्र करें  और इसे धातुयुक्त पॉमलएस्टर लैममनेट्स में पैक मकया गया। इस 

तरह के इंस्टेंट ममक्स को कमरे के तापमान पर मबना मकसी नुकसान के 6 महीने की अवमध के मलए स्टोर 

मकया जा सकता है। 

खीर के ममश्ण के पुनगडिन में तुरंत पकने वाले चावल को 10 ममनट के मलए उबलते पानी में पुनजडलीकरण 

करना शाममल है, इसके बाद चावल के पानी के ममश्ण में पाउडर घटक का फैलाव होता है। पुनगडमित उत्पाद 

को उपयुक्त रूप से सुगंमधत मकया जा सकता है और सूखे मेवो ंआमद से समृद्ध मकया जा सकता है। 

प्रमिया में दो प्रमुख प्रसंस्करण चरण शाममल थे। दूध-चावल का उत्पादन 

पाउडर (खीर के तरल अंश का प्रमतमनमधत्व) एक घोल के से्प्र सुखाने से प्राप्त मकया गया था 

दो चरणो ंवाले से्प्र डर ायर में कें मद्रत दूध, चावल का आटा और चीनी युक्त। तत्काल चावल/ 

पामटडकुलेट फेज का प्रमतमनमधत्व करने वाले स्िक-कुमकंग चावल का मनमाडण मकसको सुखाकर मकया गया था? 
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चावल के दानो ंको एक द्रवयुक्त बेड डर ायर में मभगोया हुआ। तत्काल चावल पकाने के मलए मनाया गया 

10 ममनट के मलए गमड पानी में उबालकर संतोिजनक। से्प्र-सूखी खीर प्रीममक्स पाउडर और 

तत्काल चावल के दानो ंको अलग से धातु में पैक करने की मसफाररश की गई थी 

पॉमलएस्टर (PS) लैममनेट्स। 

 2.2.2 पलदापयसम वमश्रण 

पलदापयासम दूध आधाररत मीिा वं्यजन है जो केरल में लोकमप्रय है। दूध, एडा (प्री-मजलेमटनाइज्ड कटे हुए 

चावल के गुचे्छ) और चीनी इसकी तैयारी के मलए उपयोग की जाने वाली मूल सामग्री हैं। उन्नीकृष्णन एट अल। 

(२००३) ने पलडा पायसम सूखे ममश्ण के मलए एक मवमध मवकमसत की। इस मवमध में, एडा फे्लक्स (चावल के 

आटे का उपयोग करके तैयार) को लगभग एक घंटे के मलए गमड पानी में मभगोया जाता है और उसके बाद 

पानी को छान मलया जाता है। भीगे हुए अदावो ंको मफर िंडे पानी में 2-3 बार धोकर दूध और चीनी के साथ 

भाप में पकाया जाता है 

 

ममश्ण को एक पेस्टी द्रव्यमान स्थथरता प्राप्त होने तक केतली। इस स्तर पर चीनी का घोल (तैयार और अलग 

रखा जाता है) केतली में डाला जाता है और लगातार सै्क्रमपंग के साथ गरम मकया जाता है। अंमतम चरण में 

भाप की आपूमतड बंद कर दी गई, मफर पाउडर चीनी और चावल के पाउडर के बतडन को ममलाया गया और 

एक सूखा ममश्ण पाने के मलए अच्छी तरह ममलाया गया। एलडीपीई (कम घनत्व पॉलीथीन) पाउच में पैक मकए 

गए इस ममश्ण में पररवेश के तापमान पर लगभग एक विड का शेल्फ जीवन था। 

एक अन्य मवमध में, एडा फे्लक्स, मपसी चीनी और स्स्कम ममल्क पाउडर को िमशः 15:60:25 के अनुपात में 

मममश्त मकया गया। ममश्ण में प्रयुक्त चीनी में 25% कैरामेलाइज़्ड चीनी होती है, मजससे अंमतम उत्पाद के 

स्वाद में सुधार होता है। पायसम को 44 ग्राम सूखे ममश्ण को 100 ग्राम पानी में 10 ममनट तक पकाकर 

बनाया जा सकता है। वसा की वांमछत मात्रा में िीम के रूप में खाना पकाने के दौरान जोडा गया था (राय एट 

अल।, 2002)। शुष्क मिस्टलीकरण तकनीक से प्राप्त उत्पाद ने रंग, उपभोक्ता स्वीकृमत, शरीर और बनावट 

के मामले में बेहतर स्कोर मकया जो मक शुष्क सस्िश्ण तकनीक से प्राप्त उत्पाद है। 

 

   -                              म         

 

         -                         

 

  म      म       म        म      
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वचत्र 9 पलाड़ा पायसम सूखे वमश्रण की तैयारी के वलए प्रवाह चाटष  

 

2.3 अवलाक्की (बीटा हुआ चावल) पायसम वमक्स 

अवलास्क्कपायसम कनाडटक और केरल में एक लोकमप्रय वं्यजन है। इस पायसामी अवलाक्की (पीटा चावल) 

में इसे्तमाल होने वाली अनाज सामग्री। उत्पाद मुक्त बह रहा है, मनलंमबत पके हुए पीटा चावल के गुचे्छ और 

नाररयल के झंझरी के साथ कम मचपमचपा है। इसमें एक सुखद पका हुआ स्वाद है। तैयार करने की पारंपररक 

मवमध में पीटा हुआ चावल (300 ग्राम) घी में तलना और उसके बाद दूध (2 लीटर) में पकाना शाममल है। 

उत्पाद को चीनी (400 ग्राम) से मीिा मकया जाता है और इलायची और केसर के साथ सुगंमधत मकया जाता है। 

अवलास्क्कपायसम का शेल्फ जीवन कम है (कमरे के तापमान पर <24 घंटे)। इसमलए, एक तैयार पुनगडिन 

(             शुष्क ममश्ण मवकमसत करने के मलए कई प्रयास मकए जाते हैं। 

इस प्रमिया में भीगे हुए चावल का पांचवां महस्ा दूध और चीनी के साथ एक भाप केतली में एक उच्च 

मचपमचपा अधड िोस रूप में कें मद्रत मकया गया था। चीनी की चाशनी और बचे हुए गीले फे्लक्स को केतली में 

ममलाया गया और ममश्ण को सूखा रूप में लाने के मलए जोर से महलाया गया। सूखे ममश्ण (225 ग्राम) को 700 

ममली दूध (दूध से पानी, 5:2) में 10 ममनट तक उबालकर पायसम तैयार मकया जा सकता है। उत्पाद 

स्वीकायड स्वाद था, लेमकन बनावट पीटा चावल के प्रारंमभक मभगोने के आधार पर पाई गई थी। फे्लक्स के 

पारंपररक तलने से फे्लक्स को एक सख्त बनावट ममलती है, दूध में लंबे समय तक मभगोने से एक मचपमचपा 

द्रव्यमान ममलता है। भीगे हुए चावल में थोडी मात्रा में घी ममलाने से पायसम की बनावट में सुधार होता है। 

हालांमक, गुचे्छ सख्त पाए गए। इसमलए, बेहतर बनावट वाले उत्पाद को प्राप्त करने का प्रयास मकया गया। घी 

में तले हुए सूखे अवलक्की के गुचे्छ को दूध में चीनी के सांद्रण के दौरान पकाया जाता था। इसके बाद 

मिस्टलीकरण सुखाने की तकनीक का पालन मकया गया जैसा मक पलदापायसम के मलए शुष्क ममश्ण की 

तैयारी में मकया गया था। 
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2.4 खाने के वलए तैयार (आरटीई) चावल प्रसंस्करण 

खाने के मलए तैयार भोजन पहले से पका हुआ भोजन होता है मजसे सीधे खाया जा सकता है। आरटीई तैयार 

करने से पहले खाद्य उत्पादो ंको पहले से साफ मकया जाता है, पहले से पकाया जाता है और लचीले पैकेज या 

मडब्बाबंद में मंुहतोड जवाब मदया जाता है। 2009 के यूएस फूड कोड (एफडीए, 2009) के अनुसार, आरटीई 

खाद्य पदाथड खाद्य सुरक्षा प्राप्त करने के मलए अमतररक्त तैयारी कदम के मबना एक खाद्य रूप में होना चामहए। 

आरटीई के फायदे समय की बचत, सुमवधाजनक और पैसे का मूल्य हैं। 

आरटीई के प्रसंस्करण चरण: आरटीई चावल बनाने के मलए, पहले अमतररक्त भूसी मनकालने के मलए गुनगुने 

पानी से साफ करें  और चावल को 25-30 ममनट के मलए मभगो दें। चावल के दानो ंको उबलते पानी में पहले से 

उबाला जाता है और उसके बाद अमतररक्त पानी मनकाल मदया जाता है। यहां, सुमनमित करें  मक चावल लगभग 

75% पका हुआ है। उसके बाद, पहले से पके हुए चावल में ममश्ण के अनुसार मसाले और जडी-बूमटयाँ डाली 

जाती हैं। पूरी सामग्री को लचीले पैकेट में थथानांतररत कर मदया जाता है और सील कर मदया जाता है और 

मंुहतोड जवाब प्रमिया के मलए भेज मदया जाता है। मंुहतोड जवाब प्रमिया में 15-20 ममनट के मलए 120 मडग्री 

सेस्ियस पर द्रव्यमान की नसबंदी शाममल है। मफर पैकेट को िंडा मकया जाता है और मवतरण के मलए तैयार 

मकया जाता है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

वचत्र 10 आरटीई चावल प्रसंस्करण का प्रवक्रया प्रवाह आरेख 

 

चावऱ 

सफाई 

३० ममनट के मऱए पानी में मभगो दें 

चावऱ पकाना (75% पकाना) और जडी-बूटटयों 
और मसाऱों को जोडना 

पैकेट में भरना 

स्टरऱाइजेशन @ 120°C for 

15-20 ममनट 

शीतऱन औ  भंडारण 
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2.5 सूखे चावल 

इसे भारत में मुरमुरे, मुरी, पोरी भी कहा जाता है और इसे मवमभन्न तैयारी के साथ व्यापक रूप से खाया जाता 

है। पारंपररक प्रमिया में धान को रात भर पानी में मभगोया जाता है। पानी मनकल जाने के बाद, धान को सूखा 

भुना या भाप में उबालने के मलए रखा जाता है। मफर चावल प्राप्त करने के मलए उबले हुए धान को मपसा जाता 

है। चावल को मवस्तार के मलए रेत में भुना जाता है और मफर चलनी से रेत को हटा मदया जाता है और मवपणन 

और मवतरण के मलए उपयुक्त पैकेमजंग सामग्री में पैक मकया जाता है। तैयारी के मलए फ्लो चाटड नीचे मदया गया 

है। 

 

           

 

     म              m.c) 

 

               m.c .)) 

 

 म       5   म    

 

                      म          (110°C) 

 

 म          म             म        म                       

 

 म      म        (250°C) 

 

               5  m.c .) 

 

वचत्र 11 सूखे चावल के प्रसंस्करण चरण 
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2.6  चावल की खीर 

खील, मजसे लावा या लाई के नाम से भी जाना जाता है, भारत में हर घर की रसोई में आसानी से ममल जाती है। 

इसके कई परम्परागत मूल्य हैं और धाममडक कायों (लोहडी, मकर संिांमत, मववाह, लक्ष्मी पूजा, मदवाली) में 

इसका इसे्तमाल स्वास्थ्य की दृमष्ट से भी बहुत फायदेमंद होता है। इसकी पाचनशस्क्त और खाद्य गुणो ं के 

कारण इसे स्वथथ नाश्ता माना जाता है। इसे अपनी डाइट में शाममल करके आप कई बीमाररयो ंसे बच सकते 

हैं। खील के कुछ महत्वपूणड स्वास्थ्य लाभ हैं - 

• खील में फाइबर की मात्रा अमधक होती है जो आपके मोटापे को कम करने में फायदेमंद सामबत होगी। 

इसके अलावा त्वचा आपकी कब्ज की समस्या को भी िीक कर देगी। 

• हेमेटाइमटस और डायररया में लाभकारी। 

• हमारे शरीर को तुरंत ऊजाड दें। 

• पाचन में सुधार 

खील का मनमाडण धान से होता है। धान को कमरे के तापमान पर 6-8 घंटे के मलए पानी में मभगोया जाता है 

और उसके बाद पानी मनकाल मदया जाता है। इसके बाद धान को रेत में भूनने के मलए रखा जाता है। धान 

फैलता है और खील बन जाता है। मफर अमतररक्त रेत और धान मनकालने के मलए खील को छलनी से छान 

मलया जाता है। खील तो है 

आगे के मवपणन और मवतरण के मलए उपयुक्त पैकेमजंग सामग्री में पैक मकया गया। 

 

                              मचत्र 12 चावल की     

 

2.7 चावऱ का आटा 

चावल के आटे का उपयोग चावल आधाररत खाद्य उत्पाद जैसे मबसु्कट, केक, नूडि और अन्य चावल 

आधाररत सै्नक्स बनाने में मकया जा सकता है। चावल का आटा अन्य आटे की तुलना में अमितीय है क्ोमंक 

  यह पाचन को आसान बनाता है 

 खाद्य रंग और परररक्षको ंके वाहक के रूप में बनाएं 
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 हल्का स्वाद 

 हाइपोएलजेमनक गुण 

 कम वसा वसा को अवशोमित करने में मदद करता है 

  प्रोटीन में कम और आवश्यक पके हुए उत्पाद बनाने में मदद करता है। 

 टूटे चावल से बनाया जा सकता है यह और अमधक लागत प्रभावी बनाता है 

 समान अनाज के आटे की तुलना में उच्च मूल्य लाइमसन और इसमलए अन्य अनाज की तुलना में उच्च 

लाइमसन भोजन के साथ आसानी से दृढ मकया जा सकता है। 

2.8  चावल के आटे के उत्पादन की वववध 

इसकी उत्पादन प्रमिया गेहं, मक्का और बाजरे के आटे की उत्पादन प्रमिया से अलग है। चावल का आटा टूटे 

मपसे चावल को पीसकर बनाया जाता है और चावल का आटा बनाने के मलए आमतौर पर तीन तरीके अपनाए 

जाते हैं। 

1. गीला पीस 

2. अधडसूत्री पीस 

3. सूखी पीस 

1. गीला पीसना: 

 चावऱ का आटा तैयार करने की यह एक पारंपररक ववधि है। इस प्रक्रिया में सबसे पहऱे चावऱ को पानी में 
मभगोया जाता है, उसके बाद उस ेपीसकर, छानकर, सुखाकर, छानकर और पैक करके रखा जाता है। 

2. सूखा पीसना:  

इस मवमध में चावल को सीधे पीसकर महीन पाउडर बनाया जाता है। यह लागत प्रभावी है, कम ऊजाड की 

आवश्यकता होती है लेमकन अच्छी पीसने की क्षमता वाली मशीन की आवश्यकता होती है 

3. सेमीडर ाई ग्राइंवडंग:  

इस प्रमिया में चावल को पानी में मभगोया जाता है और मफर पीसने से पहले डर ायर की मदद से अमतररक्त 

पानी मनकाल मदया जाता है। अन्य पीसने की मवमधयो ंकी तुलना में प्राप्त आटे में अच्छी भौमतक-रासायमनक 

मवशेिताएं होती हैं। 
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अध्याय 3 

चावल प्रसंस्करण में पैकेवजंग और लेबवलंग आवश्यकताएँ 

3.1 पैकेवजंग के वलए सामान्य आवश्यकताएं  

पैकेमजंग के मलए सामान्य आवश्यकता में शाममल हैं: 

1. मनम्नमलस्खत साममग्रयो ं या धातुओ ं से बना एक बतडन या कंटेनर, जब भोजन की तैयारी, पैकेमजंग और 

भंडारण में उपयोग मकया जाता है, तो इसे मानव उपभोग के मलए अनुपयुक्त माना जाएगा: 

क  कंटेनर जो जंग खाए हुए हैं; 

ख  तामचीनी कंटेनर जो मचपके हुए और जंग खाए हुए हैं; 

ग  तांबे या पीतल के कंटेनर जो िीक से मटन नही ंमकए गए हैं 

घ  एलु्यमीमनयम से बने कंटेनर बतडनो ंके मलए कास्ट एलु्यमममनयम और एलु्यमममनयम ममश् धातु के मलए 

आईएस:20 मवमनदेश या गढा एलु्यमममनयम और एलु्यमममनयम ममश् धातु के मलए आईएस:21 मवमनदेश 

के अनुरूप नही ंहैं। 

2. प्लास्स्टक सामग्री से बने कंटेनरो ं को मनम्नमलस्खत भारतीय मानक मवमनदेशो ं के अनुरूप होना चामहए, 

मजनका उपयोग पैमकंग या भंडारण के मलए उपकरण या पात्र के रूप में मकया जाता है, चाहे आंमशक रूप से 

या पूणड रूप से, खाद्य पदाथड अथाडत् 

i.  आईएस: 10146 (खाद्य पदाथों के संपकड  में पॉलीथीन के मलए मवमशष्टता) 

ii. आईएस: 10142 (खाद्य पदाथों के संपकड  में स्टाइरीन पॉमलमर के मलए मवमशष्टता); 

iii. IS:10151 (पॉलीमवनाइल क्लोराइड (पीवीसी) के मलए मवमशष्टता, खाद्य पदाथों के संपकड  में); 

iv. आईएस: 10910 (खाद्य पदाथों के संपकड  में पॉलीप्रोपाइलीन के मलए मवमशष्टता); 

v. आईएस: 11434 (खाद्य पदाथों के संपकड  में आयनोमर रेमजन के मलए मवमशष्टता); (vi) आईएस: 

11704 एमथलीन एिेमलक एमसड (ईएए) कॉपोलीमर के मलए मवमशष्टता। (vii) IS: 12252- पॉली 

एले्कलीन टेरेफेथलेट्स (PET) के मलए मवमशष्टता। 

vi. आईएस: 12247 - नायलॉन 6 पॉमलमर के मलए मवमशष्टता; (ix) आईएस: १३६०१ - एमथलीन मवनील 

एसीटेट (ईवीए); 

vii. आईएस: 13576 - एमथलीन मेथा एमिमलक एमसड (ईएमएए); 

viii. मटन और प्लास्स्टक के कंटेनरो ंका एक बार उपयोग करने के बाद, खाद्य तेलो ंऔर वसा की पैकेमजंग 

के मलए पुन: उपयोग नही ंमकया जाएगा; 



                                                                                                               फ  ई -                      

 

24  

बशते मक तांबे के बतडन या कंटेनर िीक से मटन न मकए गए हो,ं चीनी कने्फक्शनरी या आवश्यक तेलो ंकी 

तैयारी के मलए उपयोग मकए जा सकते हैं और केवल ऐसे बतडनो ंया कंटेनरो ंका उपयोग चीनी कने्फक्शनरी या 

आवश्यक तेलो ंको मानव उपभोग के मलए अनुपयुक्त नही ंमाना जाएगा। 

 

3.2  लेबवलंग के वलए सामान्य आवश्यकताएं 

1. प्रत्यक पहले से पैक मकए गए भोजन में एक लेबल होगा मजसमें नीचे दी गई आवश्यकता के 

अनुसार जानकारी होगी, जब तक मक अन्यथा प्रदान न मकया गया हो, अथाडत्; 

2. लेबल पर मनमदडष्ट मकए जाने वाले इन मवमनयमो ंके तहत आवश्यक घोिणा का मववरण अंगे्रजी 

या महंदी में देवनागरी मलमप में होगा: बशते मक इसमें मनमहत कुछ भी इस मवमनयम के तहत 

आवश्यक भािा के अलावा मकसी अन्य भािा के उपयोग को नही ंरोकेगा। 

3. पहले से पैक मकए गए भोजन को मकसी भी लेबल पर या मकसी भी लेबमलंग तरीके से वमणडत 

या प्रसु्तत नही ंमकया जाना चामहए जो गलत, भ्रामक या भ्रामक है या मकसी भी तरह से इसके 

चररत्र के बारे में गलत प्रभाव पैदा करने की संभावना है; 

4. पहले से पैक मकए गए खाद्य पदाथों में लेबल इस तरह से लगाया जाएगा मक वे कंटेनर से 

अलग नही ंहोगें; 

5. लेबल पर सामग्री स्पष्ट, प्रमुख, अममट और उपभोक्ता िारा खरीद और उपयोग की सामान्य 

पररस्थथमतयो ंमें आसानी से पढने यो्य  होनी चामहए; 

6. जहां कंटेनर एक रैपर िारा कवर मकया गया है, रैपर में आवश्यक जानकारी होनी चामहए या 

कंटेनर पर लेबल बाहरी रैपर के माध्यम से आसानी से सुपाठ्य होना चामहए और इससे 

अस्पष्ट नही ंहोना चामहए; 

लाइसेंस नंबर मुख्य मडथपे्ल पैनल पर मनम्नमलस्खत प्रारूप में प्रदमशडत मकया जाएगा, अथाडत्: - 

i संबंमधत वगों में आने वाले खाद्य योजको ंके मलए और आम तौर पर खाद्य पदाथों में उपयोग के मलए 

अनुमत खाद्य योजको ंकी सूची में शाममल होने के मलए, मनम्नमलस्खत वगड शीिडक का उपयोग 

मवमशष्ट नामो ंया मान्यता प्राप्त अंतरराष्टर ीय संख्यात्मक पहचान के साथ: 

एमसमडटी रेगुलेटर, एमसड, एंटीमकंग एजेंट, एंटीफोममंग एजेंट, एंटीऑस्क्सडेंट, बुस्लं्कग एजेंट, कलर, कलर 

ररटेंशन एजेंट, इमिीफायर, इमिीफाइंग साि, फममिंग एजेंट, आटा टर ीटमेंट एजेंट, फे्लवर एन्हांसर, फोममंग 

एजेंट, गेमलंग एजेंट, गे्लमजंग एजेंट, ह्यूमेरेंट, मप्रजवेमटव, प्रोपेलेंट, राइमजंग एजेंट , से्टबलाइजर, स्वीटनर, 

मथनर: 

ii. रंगो ंऔर/या स्वादो ंका जोड 
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क  लेबल पर उले्लस्खत रंग पदाथड का अमतररक्त जोड - जहां मकसी खाद्य पदाथड में रंगहीन पदाथड 

जोडा गया है, वहां मनम्नमलस्खत में से एक कथन बडे अक्षरो ंमें, सामग्री की सूची के िीक नीचे 

प्रदमशडत मकया जाएगा। इस तरह के रंगीन भोजन के मकसी भी पैकेज से जुडा लेबल, अथाडत्: 

अनुमत प्राकृवतक रंग शावमल हैं 

या 

अनुमत वसंथेवटक खाद्य रंग शावमल हैं 

या 

अनुमत प्राकृवतक और वसंथेवटक खाद्य रंग शावमल हैं 

 

ख  बशते मक जहां इस तरह के बयान को खाद्य रंग के नाम या आईएनएस संख्या के साथ प्रदमशडत 

मकया जाता है, उत्पाद में प्रयुक्त रंग का उले्लख सामग्री की सूची में नही ंमकया जाना चामहए। 

ग  लेबल पर फे्लवररंग एजेंटो ंके अमतररक्त अमतररक्त उले्लख मकया जाना चामहए। 

घ  जहां मकसी खाद्य पदाथड में एक बाहरी स्वाद देने वाला एजेंट जोडा गया है, वहां खाद्य पदाथों के 

मकसी भी पैकेज से जुडे लेबल पर सामग्री की सूची के िीक नीचे मलखा जाएगा, बडे अक्षरो ंमें एक 

मववरण नीचे मदया गया है: 

जोडा स्वाद शाममल है (मवमनयमन के अनुसार स्वाद देने वाले एजेंट का प्रकार मनमदडष्ट करें  3.1.10 (1) 

खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योज्य) मवमनयमन, 2011 

ङ  यमद उत्पाद में रंग और स्वाद दोनो ं का उपयोग मकया जाता है, तो बडे अक्षरो ं में मनम्नमलस्खत 

संयुक्त बयानो ंमें से एक को इस तरह के रंगीन और स्वाद वाले भोजन के मकसी भी पैकेज से जुडे 

लेबल पर सामग्री की सूची के िीक नीचे प्रदमशडत मकया जाएगा, अथाडत्: 

अनुमत प्राकृवतक रंग और अवतररक्त स्वाद शावमल हैं 

या 

अनुमत वसंथेवटक खाद्य रंग (एस) और अवतररक्त स्वाद (एस) शावमल हैं 

या 

अनुमत प्राकृवतक और वसंथेवटक खाद्य रंग (एस) और अवतररक्त स्वाद (एस) शावमल हैं 

बशते मक कृमत्रम सुवासकारी पदाथों के मामले में, लेबल स्वादो ंके सामान्य नाम की घोिणा करेगा, लेमकन 

प्राकृमतक सुगस्ित पदाथों या प्रकृमत के समान सुगस्ित पदाथों के मामले में, स्वादो ंके वगड नाम का उले्लख 

लेबल पर मकया जाएगा और इसका मवमनयम (ii) के तहत मनमदडष्ट लेबल घोिणा की आवश्यकता 
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नोट:- जब खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योज्य) मवमनयम, 2011 के मवमनयमन के 

अनुसार लेबल पर रंगो ंऔर/या स्वादो ंको जोडने के संबंध में मववरण प्रदमशडत मकया जाता है, तो ऐसे रंगो ं

और/या स्वादो ंको जोडने की आवश्यकता नही ंहै सामग्री की सूची में उले्लख मकया है। 

वनमाषता का नाम और पूरा पता 

(i) मनमाडता और मनमाडण इकाई का नाम और पूरा पता यमद ये अलग-अलग थथानो ं पर स्थथत हैं और यमद 

मनमाडता पैकर या बॉटलर नही ंहै, तो पैमकंग या बॉटमलंग यूमनट का नाम और पूरा पता जैसा भी मामला हो। 

भोजन के प्रते्यक पैकेज पर घोमित मकया जाएगा; 

(ii) जहां मकसी व्यस्क्त या कंपनी िारा मकसी अन्य मनमाडता या कंपनी के मलस्खत अमधकार के तहत, उसके 

ब्रांड के तहत भोजन का एक लेख मनममडत या पैक या बोतलबंद मकया जाता है 

नाम, लेबल पर मनमाडण या पैमकंग या बॉटमलंग इकाई का नाम और पूरा पता, जैसा भी मामला हो, और मनमाडता 

या कंपनी का नाम और पूरा पता होगा, मजसके मलए और उसकी ओर से, मनममडत या पैक या बोतलबंद; 

(ii) जहां खाद्य पदाथड का भारत में आयात मकया जाता है, वहां भोजन के पैकेज में भारत में आयातक का नाम 

और पूरा पता भी मलखा होगा। 

परंतु यह और मक जहां भारत के बाहर मनममडत कोई खाद्य वसु्त भारत में पैक या बोतलबंद है, ऐसे खाद्य पदाथड 

वाले पैकेज पर लेबल पर खाद्य वसु्त के मूल देश का नाम और आयातक का नाम और पूरा पता भी होगा और 

भारत में पैमकंग या बॉटमलंग का पररसर। 

शुद्ध मात्रा 

i. वजन या मात्रा या संख्या िारा शुद्ध मात्रा, जैसा भी मामला हो, भोजन के प्रते्यक पैकेज पर घोमित 

मकया जाएगा; तथा; 

ii. शुद्ध मात्रा की घोिणा के अलावा, तरल माध्यम में पैक मकए गए भोजन में भोजन के कम हुए वजन 

की घोिणा होनी चामहए। 

स्पष्टीकरण -1: इस आवश्यकता के प्रयोजनो ंके मलए अमभव्यस्क्त "तरल माध्यम" में पानी, चीनी और नमक के 

जलीय घोल, फलो ंऔर सस्ब्जयो ंके रस या मसरका, अकेले या संयोजन में शाममल हैं। 

स्पष्टीकरण - २: पैकेज में मनमहत वसु्त की शुद्ध मात्रा घोमित करने में, रैपर और पैकेमजंग सामग्री के वजन को 

बाहर रखा जाएगा: 

iii. जहां एक पैकेज में बडी संख्या में कने्फक्शनरी की छोटी वसु्तएं होती हैं , मजनमें से प्रते्यक को अलग 

से लपेटा जाता है और वसु्त के शुद्ध वजन से बाहर करना उमचत रूप से व्यावहाररक नही ंहोता 

है, वहां कने्फक्शनरी की सभी वसु्तओ ं के ऐसे तत्काल रैपर का वजन होता है। पैकेज, ऐसे 
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कने्फक्शनरी वाले पैकेज पर या उसके लेबल पर घोमित शुद्ध वजन में ऐसे का वजन शाममल हो 

सकता है तत्काल रैपर यमद ऐसे तत्काल रैपर का कुल वजन अमधक नही ंहै- 

ए) आि प्रमतशत, जहां ऐसा तत्काल आवरण एक लचे्छदार कागज या पट्टी के नीचे मोम या   

    एलू्यमीमनयम पन्नी के साथ अन्य कागज है; या 

बी) छह प्रमतशत। पैकेज में मनमहत हलवाई की सभी वसु्तओ ंके कुल शुद्ध वजन के अन्य कागज  

    के मामले में तत्काल रैपर का वजन घटाएं। 

 

लेबवलंग आवश्यकताओ ंसे छूट 

जहां पैकेज का सतह के्षत्र 100 वगड सेंटीमीटर से अमधक नही ंहै, ऐसे पैकेज के लेबल को सामग्री की सूची, 

लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर, पोिण संबंधी जानकारी और उपयोग के मलए मनदेशो ं की 

आवश्यकताओ ंसे छूट दी जाएगी, लेमकन यह जानकारी होगी होलसेल पैकेज या मिी पीस पैकेज पर मदया 

जाता है, जैसा भी मामला हो। 

1. 30 वगड सेंटीमीटर से कम के सतह के्षत्र वाले पैकेज पर मनमाडण की तारीख' या 'बेस्ट मबफोर डेट' या 

'एक्सपायरी डेट' का उले्लख करने की आवश्यकता नही ंहो सकती है, लेमकन यह जानकारी थोक 

पैकेज या मिीपीस पैकेज पर दी जाएगी, के रूप में मामला हो सकता है; 

2. बोतलो ंमें मवपणन मकए गए तरल उत्पादो ंके मामले में, यमद ऐसी बोतल को मफर से भरने के मलए पुन: 

उपयोग करने का इरादा है, तो सामग्री की सूची की आवश्यकता से छूट दी जाएगी, लेमकन पोिण 

संबंधी जानकारी मवमनयम में मनमदडष्ट है। 

3. "इस पैकेज की सामग्री के साथ टोडं दूध या स्स्कम्ड दूध (जैसा भी मामला हो) की संरचना से नीचे का 

तरल पदाथड बनाने के मलए, एक भाग में मात्रा के अनुसार पानी की मात्रा (भागो ंकी संख्या डालें) जोडें 

गाढा दूध या देसी (सूखा) दूध"। 

4. सात मदनो ंसे अमधक की शेल्फ-लाइफ वाले भोजन के मामले में, 'पैकेज्ड खाद्य पदाथों के लेबल पर 

मनमाडण की तारीख का उले्लख करने की आवश्यकता नही ंहो सकती है, लेमकन मतमथ के अनुसार 

उपयोग' लेबल पर मकसके िारा उले्लख मकया जाएगा मनमाडता या पैकर। 

5. मिी पीस पैकेज के मामले में सामग्री की सूची, पोिण संबंधी जानकारी, मनमाडण/पैमकंग की तारीख, 

सबसे पहले, मवमकरमणत भोजन की समास्प्त मतमथ लेबमलंग और शाकाहारी लोगो/मांसाहारी लोगो के 

बारे में मववरण मनमदडष्ट नही ंमकया जा सकता है। 
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वनमाषण या पैवकंग की वतवथ 

मजस तारीख, महीने और विड में वसु्त का मनमाडण, पैक या पहले से पैक मकया जाता है, उसे लेबल पर मदया 

जाएगा: 

बशते मक मनमाडण, पैमकंग या प्री-पैमकंग का महीना और विड मदया जाएगा यमद उत्पादो ंकी "बेस्ट मबफोर डेट" 

तीन महीने से अमधक है: 

परंतु यह और मक यमद मकसी पैकेज में ऐसी वसु्त है, मजसकी शेल्फ लाइफ तीन महीने से कम है, तो मजस 

तारीख, महीने और साल में वसु्त का मनमाडण या तैयार या पहले से पैक मकया गया है, उसका लेबल पर उले्लख 

मकया जाएगा। 

मतमथ के अनुसार सवडशे्ष्ठ पहले और उपयोग करें  

i. महीने और विड बडे अक्षरो ंमें, मजस तक उत्पाद उपभोग के मलए सबसे अच्छा है, मनम्नमलस्खत तरीके 

से, अथाडत्: 

"महीने और साल से पहले" 

या 

"पैकेवजंग से महीनो ंपहले सबसे अच्छा" 

या 

"उत्पादन से महीनो ंपहले सबसे अच्छा" 

 

(नोट:-ररक्त थथान भरें ) 

ii. पैकेज या बोतल में मनष्फल या अिर ा हाई टेम्परेचर टर ीटेड दूध, सोया दूध, फे्लवडड ममल्क, बे्रड, 

ढोकला, भेलपुरी, मपज्जा, डोनट्स, खोआ, पनीर, या फलो,ं सब्जी, मांस के मकसी भी मबना मडब्बाबंद 

पैकेज वाले पैकेज के मामले में , मछली या कोई अन्य समान वसु्त, घोिणा मनम्नानुसार की जाए 

“सबसे पहले ……… वदनांक/माह/वषष” 

या 

"पहले से सवषशे्रष्ठ। डेज़ फ्रॉमपैकेवजंग" 

या 

"वनमाषण से पहले के वदनो ंमें सबसे अच्छा" 

ध्यान दें: 

क  ररक्त थथान भरे जाएं 

ख  महीने और साल का इसे्तमाल अंको ंमें मकया जा सकता है 
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ग  विड दो अंको ंमें मदया जा सकता है 

घ  Aspartame के पैकेज पर, बेस्ट मबफोर डेट के बजाय, उपयोग की मतमथ/अनुशंमसत अंमतम खपत 

मतमथ/समास्प्त मतमथ दी जाएगी, जो पैमकंग की तारीख से तीन विड से अमधक नही ंहोगी; 

ङ  मशशु के दूध के थथानापन्न और मशशु आहार के मामले में मतमथ से पहले की सवोत्तम मतमथ के थथान पर 

उपयोग की मतमथ/अनुशंमसत अंमतम उपभोग मतमथ/समास्प्त मतमथ दी जाएगी, बशते मक उपभोग के मलए 

सवोत्तम मतमथ से पहले की घोिणा लागू नही ंहोगी 

3.3 दिावेज़ीकरण और ररकॉडष कीवपंग 

प्रते्यक संगिन को कचे्च माल की खरीद, उत्पादन प्रमियाओ ं और मबिी का ररकॉडड रखना होता है। यह 

सुमनमित करने के मलए है मक व्यवसाय प्रभावी ढंग से चलता है और लाभदायक है। दस्तावेजीकरण की 

आवश्यकता के कुछ कारण नीचे सूचीबद्ध हैं: 

1. यह व्यवसाय चलाने के बारे में मवसृ्तत जानकारी देता है। 

2. यह उत्पाद की गुणवत्ता को मनयंमत्रत करने में मदद करता है। 

3. यह व्यवसाय में मनवेश मकए गए धन का टर ैक रखने में मदद करता है। 

4. यह कचे्च माल या उत्पादन सामग्री की अलग-अलग लागतो ंकी पहचान करने में मदद करता है। 

5. यह मकसी मवशेि प्रमिया की उत्पादन लागत की पहचान करने में मदद करता है। 

6. यह सुमनमित करने में मदद करता है मक उत्पादन के दौरान सभी गुणवत्ता आश्वासन प्रथाओ ं का 

पालन मकया गया था। 

7. यह सुमनमित करने में मदद करता है मक उत्पादन उपकरण सुचारू रूप से/प्रभावी ढंग से चल रहा 

है। 

8. यह कानूनी प्रमियाओ ंके मलए एक सबूत के रूप में काम करता है। 

9. यह उमचत उत्पाद मूल्य मनधाडररत करने में मदद करता है। 

 

                                 

 

 

 

 

 

 



                                                                                                               फ  ई -                      

 

30  

                                                           अध्याय 4 

खाद्य सुरक्षा वववनयम और मानक 

 

4.1 काले चावल के वलए एफएसएसएआई मानक 

ि.सं.     अमभलक्षण                               आवश्यकताएँ 

  

  चावल  

की 

भूसी 

ममल के 

चावल 

          

     

              

     

I 

 म  % by 

  म  , 

(          

    ) 

12.0 12.0       13.0 13.0 

Ii, a 

         

            

(  म   

    %) 

1.5 0.5 1.5 0.5 

ii, b 

         

      

      (  म   

    %) 

0.1 0.1 0.1 0.1 

iii 

      (  म   

    %),    

          

0.1 0.1 0.1 0.1 

iv 

             

(        

      %),    

          

5 5 5 5 

 
              

    

V    -        

          आ 
4.0 3.0 8.0 6.0 
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4.2  काले चावल के आटे के वलए कोडेक्स मानक 

 

                   

             300         /      

                45         /      

                 75         /      

          फ          

       2500         /      

               

फ  फ   2500         /      

         m m  

vi         े  

  m m  
4.0 3.0 4.0 3.0 

vii     प्व           

  े    m m  
– 2.0 – 2.0 

viii 
     क्व       

  m m  

12.0 2.0 12.0 2.0 

ix             

  m m  
11.0 11.0 Nil Nil 

xi 
                

  े    m m  

12.0 4.0 12.0 4.0 

xii 

           

  म    म     

       

ज्य       ज्य    

100 100 100 100 
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        1600        /     

                  फ  फ   300         /      

               5000         /      

                   200         /      

  फ     5000         /      

       5000         /      

    फ             

 

 

4.3                              

                

         800         /      

             100         /      

 

4.4 खाद्य व्यवसाय का पंजीकरण और लाइसेंवसंग 

देश के सभी खाद्य व्यवसाय संचालको ंको मनधाडररत प्रमियाओ ंके अनुसार पंजीकृत या लाइसेंस मदया 

जाएगा 

पेटी णूड व्यवसाय का पंजीकरण 

क  प्रते्यक छोटा खाद्य व्यवसाय संचालक पंजीकरण प्रामधकारी के पास जमा करके अपना 

पंजीकरण कराएगा 
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ख  अनुसूची 3 में मदए गए शुल्क के साथ इन मवमनयमो ं की अनुसूची 2 के तहत फॉमड ए में 

पंजीकरण के मलए एक आवेदन। 

ग  छोटे खाद्य मनमाडता इन मवमनयमो ंकी अनुसूची 4 के भाग I में प्रदान की गई बुमनयादी स्वच्छता 

और सुरक्षा आवश्यकताओ ंका पालन करें गे और अनुसूची 2 के तहत अनुलग्नक -1 में मदए 

गए प्रारूप में आवेदन के साथ इन आवश्यकताओ ं के अनुपालन की एक स्व-सत्यामपत 

घोिणा प्रदान करें गे। 

घ  पंजीकरण प्रामधकारी आवेदन पर मवचार करेगा और पंजीकरण के मलए आवेदन प्राप्त होने 

के 7 मदनो ंके भीतर या तो पंजीकरण प्रदान कर सकता है या मलस्खत रूप में दजड मकए जाने 

वाले कारणो ंके साथ अस्वीकार कर सकता है या मनरीक्षण के मलए नोमटस जारी कर सकता 

है। 

ङ  मनरीक्षण का आदेश मदए जाने की स्थथमत में, पंजीकरण प्रामधकरण िारा 30 मदनो ंकी अवमध 

के भीतर अनुसूची 4 के भाग II में मनमहत पररसर की सुरक्षा, स्वच्छता और स्वच्छता की स्थथमत 

से संतुष्ट होने के बाद पंजीकरण प्रदान मकया जाएगा। 

च  यमद पंजीकरण प्रदान नही ंमकया जाता है, या अस्वीकार कर मदया जाता है, या उपरोक्त उप-

मवमनयम (3) में प्रदान मकए गए अनुसार 7 मदनो ं के भीतर मनरीक्षण का आदेश नही ं मदया 

जाता है या उपरोक्त उप-मवमनयम (4) में प्रदान मकए गए अनुसार 30 मदनो ंके भीतर कोई 

मनणडय नही ंमदया जाता है, तो पेटी फूड मनमाडता अपना व्यवसाय शुरू कर सकता है , बशते 

मक पंजीकरण प्रामधकारी िारा सुझाए गए मकसी भी सुधार का पालन करने के मलए खाद्य 

व्यवसाय ऑपरेटर पर मनभडर होगा। 

छ  बशते मक आवेदक को सुनवाई का अवसर मदए मबना और कारणो ंको मलस्खत में दजड मकए 

मबना पंजीकरण से इनकार नही ंमकया जाएगा। 

ज  पंजीकरण प्रामधकरण एक पंजीकरण प्रमाण पत्र और एक फोटो पहचान पत्र जारी करेगा, 

मजसे पररसर या वाहन या गाडी या मकसी अन्य थथान पर हर समय एक प्रमुख थथान पर 

प्रदमशडत मकया जाएगा जहां व्यस्क्त पेटी के मामले में भोजन की मबिी / मनमाडण करता है। 

खाद्य व्यवसाय। 

झ  पंजीकरण प्रामधकारी या इस प्रयोजन के मलए मवशेि रूप से अमधकृत कोई भी अमधकारी या 

एजेंसी विड में कम से कम एक बार पंजीकृत प्रमतष्ठानो ं का खाद्य सुरक्षा मनरीक्षण करेगी। 

बशते मक दूध का उत्पादक जो सहकारी समममत अमधमनयम के तहत पंजीकृत डेयरी 

सहकारी समममत का पंजीकृत सदस्य है और सोसायटी को संपूणड दूध की आपूमतड या मबिी 

करता है, उसे पंजीकरण के इस प्रावधान से छूट दी जाएगी। 
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4.5 सफाई और स्वच्छता 

I. यह सुमनमित करने के मलए सुमवधा में सफाई और स्वच्छता कायडिम थथामपत मकए जाएंगे मक खाद्य 

प्रसंस्करण उपकरण और पयाडवरण को स्वच्छ स्थथमत में बनाए रखा जाता है तामक धातु के टुकडो,ं 

परतदार प्लास्टर, खाद्य मलबे और रसायनो ंसे खाद्य संदूिण को रोका जा सके और इसके ररकॉडड 

बरकरार रखना। कायडिम को यह सुमनमित करना चामहए मक प्रमतष्ठान के सभी महसे् उमचत रूप से 

साफ हैं, और इसमें सफाई उपकरणो ंकी सफाई शाममल होगी। 

II. चेकमलस्ट के माध्यम से समग्र सुमवधा के मलए मास्टर स्वच्छता कायडिम बनाए रखा जाएगा मजसमें 

शाममल हैं: 

 

साफ वकए जाने वाले के्षत्र, उपकरण और बतषन की विुएं; 

 मवशेि कायों के मलए मजिेदारी; 

 सफाई की मवमध और सफाई की आवृमत्त;और 

 सफाई की प्रभावशीलता की जाँच के मलए मनगरानी व्यवथथा 

 सफाई के मलए मजिेदार व्यस्क्त 

 सफाई की प्रभावशीलता की मनगरानी और सत्यापन के मलए मजिेदार व्यस्क्त 

 मकसी भी मवचलन के मामले में क्ा सुधार और सुधारात्मक कारडवाई की जा रही है। 

 जहां कभी भी उत्पाद वायु गणना और स्वाब परीक्षण के साथ माइिोमबयल जोस्खम की संभावना की 

मसफाररश की जाती है। 

iii. सफाई और मवसंिमण रसायन खाद्य गे्रड होगें जहां इसकी संभावना उपकरण या संयंत्र सतहो ं के 

माध्यम से प्रत्यक्ष या अप्रत्यक्ष संपकड  में आ सकती है, सावधानी से और मनमाडताओ ं के मनदेशो ं के 

अनुसार उपयोग की जाती है, उदाहरण के मलए, सही कमजोर पडने का उपयोग करके, और जहां 

आवश्यक हो, संग्रहीत मकया जाता है , अलग 

iv. कायडिम को यह सुमनमित करना चामहए मक प्रमतष्ठान के सभी महसे् उमचत रूप से साफ हैं, और 

इसमें सफाई उपकरणो ंकी सफाई शाममल होगी। 

v. चेकमलस्ट के माध्यम से समग्र सुमवधा के मलए मास्टर स्वच्छता कायडिम बनाए रखा जाएगा मजसमें 

शाममल हैं: 
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साफ वकए जाने वाले के्षत्र, उपकरण और बतषन की विुएं; 

 मवशेि कायों के मलए मजिेदारी; 

 सफाई की मवमध और सफाई की आवृमत्त;और 

 सफाई की प्रभावशीलता की जाँच के मलए मनगरानी व्यवथथा 

 सफाई के मलए मजिेदार व्यस्क्त 

 सफाई की प्रभावशीलता की मनगरानी और सत्यापन के मलए मजिेदार व्यस्क्त 

 मकसी भी मवचलन के मामले में क्ा सुधार और सुधारात्मक कारडवाई की जा रही है। 

 जहां कभी भी उत्पाद वायु गणना और स्वाब परीक्षण के साथ माइिोमबयल जोस्खम की संभावना की 

मसफाररश की जाती है। 

    ई                                                                  आ      

                             ई                आ              आई            

                              म                          म                        

                      

 

4                

i.     म                          म                                              

ii.                                   आ                                          

       

iii.                      -                                                आ    

            

iv.               आ                                       ई म  आ                    

म                             

v.                      ई                  आ                                             

                                 

vi.                                                                  म            

                 

 

 



                                                                                                               फ  ई -                      

 

36  

4.7 एचएसीसीपी प्रवक्रया 

•          का मतलब हैजडड एनामलमसस मिमटकल कंटर ोल पॉइंट्स है और उत्पाद की गुणवत्ता को 

मनयंमत्रत करने के मलए इसका अध्ययन मकया जाना चामहए। दस्तावेजीकरण में मनम्नमलस्खत शाममल होगें 

(नू्यनतम के रूप में): 

 एचएसीसीपी टीम संरचना; 

 उत्पाद वणडन; 

 उपयोग का उदे्दश्य; 

 फ़्लोचाटड; 

 जोस्खम मवशे्लिण; 

 सीसीपीमनधाडरण; 

 महत्वपूणड सीमा मनधाडरण; 

 सत्यापन प्रमिया;और 

एचएसीसीपी योजना 

एचएसीसीपी योजना में प्रते्यक पहचाने गए सीसीपी के वलए वनम्नवलस्तखत जानकारी शावमल होगी: 

 खाद्य सुरक्षा खतरो ंको सीसीपी पर मनयंमत्रत मकया जाना है; 

 मनयंत्रण उपाय); 

 गंभीर सीमा(ओ)ं; 

 मनगरानी प्रमिया(ओ)ं; 

 यमद महत्वपूणड सीमाएं पार हो जाती हैं तो सुधार और सुधारात्मक कारडवाई की जानी चामहए; 

 मनगरानी, सुधारात्मक कारडवाई और सत्यापन के मलए उत्तरदामयत्व और प्रामधकरण; 

 मनगरानी का ररकॉडड।   

 शाममल करने के मलए ररकॉडड 

सीसीपी वनगरानी गवतवववधयो;ं 

 मवचलन और संबंमधत सुधारात्मक कारडवाइयां; 

 गैर-अनुरूप उत्पादो ंका स्वभाव; 

 सत्यापन प्रमियाएं की गईं; 

 एचएसीसीपी योजना में संशोधन; 

 सत्यापन ररकॉडड ; उत्पाद ररलीज ररकॉडड और परीक्षण ररकॉडड। 
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4.8 चावल प्रसंस्करण के वलए एचएसीसीपी योजना 

 

             मवशे्लिण सुधर करने हेतु काम 

प्राप्त नुकसान, बैरीररया, मोल्ड दोिपूणड त्यागें 

छँटाई और 

गे्रमडंग 

कीट कीट हमला कीट मनयंत्रण (जीएपी) 

धुलाई तापमान मनयंत्रण तापमान (जीएमपी, एसओपी) 

मभगोने समय रोकना दोिपूणड त्यागें 

भाप खराब करना व्यस्क्तगत स्वच्छता (जीएमपी) 

शीतलक स्वच्छता हाथ धोना (एसओपी) 

सुखाने संपकड  समय सफाई अभ्यास 

 लेबमलंग तापमान तापमान को मनयंमत्रत करना (जीएमपी, 

एसओपी'एस) 

भंडारण गैर पोटेबल स्रोत नगर जल प्रमाणन 

प्रलेखन गंदे पानी का पुन:संदूिण छनन 
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अध्याय 5 

सूक्ष्म/असंगठित उद्यमों के लऱए अवसर 

 

5. 1      - फ    योजना 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय (MoFPI) ने राज्यो ंके साथ साझेदारी में, राज्यो ंके उन्नयन के मलए मवत्तीय, 

तकनीकी और व्यावसामयक सहायता प्रदान करने के मलए एक अस्खल भारतीय कें द्र प्रायोमजत "सूक्ष्म खाद्य 

प्रसंस्करण उद्यम योजना (PM FME योजना) का पीएम औपचाररककरण" शुरू मकया है। मौजूदा सूक्ष्म खाद्य 

प्रसंस्करण उद्यम। योजना के उदे्दश्य हैं: 

I. जीएसटी, एफएसएसएआई स्वच्छता मानको ंऔर उद्योग आधार के पंजीकरण के साथ उन्नयन और 

औपचाररकता के मलए पंूजी मनवेश के मलए समथडन; 

II. कौशल प्रमशक्षण के माध्यम से क्षमता मनमाडण, खाद्य सुरक्षा, मानको ंऔर स्वच्छता और गुणवत्ता सुधार 

पर तकनीकी ज्ञान प्रदान करना; 

III. डीपीआर तैयार करने, बैंक ऋण प्राप्त करने और उन्नयन के मलए हाथ पकड समथडन; 

IV. मकसान उत्पादक संगिनो ं (एफपीओ), स्वयं सहायता समूहो ं (एसएचजी), पंूजी मनवेश के मलए 

उत्पादक सहकारी समममतयो,ं सामान्य बुमनयादी ढांचे और समथडन ब्रांमडंग और मवपणन के मलए 

सहायता। 

 


