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अध्याय - 1 

परिचय 

 

1.1. औद्योसगक अवलोकन: 

अनाज के दाने 

छोटे, सख्त और खाने के गलए इसे्तिाल गकये जाने 

वाले सूखे बीज जो घास जैसे पौधो ंपर उिते हैं उसे 

अनाज के दाने या अनाज कहा जाता है। अगधकांश 

देशो ंिें, अनाज ि ख्य भोजन हैं और गजसिें द गनया 

भर िें गकसी भी अन्य खाद्य शे्रणी की त लना िें अगधक 

खाद्य शस्ट्क्त है। िानव इगतहास िें, अनाज ने एक 

प्रि ख भूगिका गनभाई है, और अनाज की कृगष उन 

प्रि ख गवकासो ंिें से एक है गजसने सभ्यता के गवकास 

को बढावा गदया। वे िन ष्य द्वारा खाए जाते हैं, और 

इनका उपयोि जानवरो ंको स्ट्खलाने और उन्हें तंदरुस्त 

करने के गलए भी गकया जाता है। गफर अनाज को कई अलि-अलि खाद्य पदाथों िें बदलना संभव है। 

 

अनाज िानव आहार का एक अगनवाया घटक है और राचा और अन्य आहार काबोहाइडर ेट (आहार फाइबर) का 

एक िहत्वपूणा स्रोत है जो ऊजाा और पोषक तत्वो ंके िानव उपभोि िें िहत्वपूणा भूगिका गनभाते हैं। 

एक साब त अनाज िें 3 ि ख्य भाि होते हैं: 

• चोकर: अनाज की किोर, बाहरी परत। इसिें फाइबर, खगनज और एंटीऑक्सीडेंट होते हैं। 

• बीज: पोषक तत्वो ंसे भरपूर कोर गजसिें कार्ब्ा, वसा, प्रोटीन, गवटागिन, खगनज, एंटीऑस्ट्क्सडेंट और 

गवगभन्न फाइटोनू्यगटर एंट होते हैं। बीज ही पौधे का वह गहस्सा जो एक नए पौधे को जन्म देता है। 

• बीज का आतंररक भाि: अनाज के सबसे बडे गहसे्स िें ज्यादातर कार्ब्ा (राचा के रूप िें) और प्रोटीन 

होता है। 

• एक पररषृ्कत अनाज िें केवल बीज के आतंररक भाि को छोडकर, चोकर और बीज को हटा गदया 

िया है। 

 

1.1.1. अनाज के प्रकाि 

िेहूँ, चावल, राई, जई, बाजरा, जौ, िक्का (िक्का), और बाले सबसे अगधक उिाए जाने वाले अनाज हैं। 
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सचत्र  नाम  सवविर्ण  

 

िाइस  

राचा सािग्री के कारण चावल कैलोरी का एक उतृ्कष्ट् स्रोत है। 

इसिें 75-80% राचा, 7% प्रोटीन, 0.4-0.8% गलगपड और 12% 

पानी होता है। राइस ओट्स का प्रोटीन अत्यगधक स पाच्य प्रकृगत 

का होता है और इसिें िेहं की त लना िें 4.1mg/100g प्रोटीन 

लाइगसन अगधक होता है। 

 

बाले  

 

यह िास्ट्टंि के गलए अतं्यत पौगष्ट्क और आवश्यक है। आितौर 

पर जई के नाशे्त के अनाज के रूप िें उपयोि गकया जाता है, 

इसे अक्सर जानवरो ंके चारे के रूप िें उपयोि गकया जाता है। 

यह ि ख्य रूप से उस भूगि पर उिाया जाता है जो िेहं का 

उत्पादन करने िें असिथा है। 

 

सोर्मम  

 

अत्यगधक पौगष्ट्क और पश ओ ंके चारे के रूप िें उपयोि गकया 

जाता है। 

 

समलेट  

चीन, रूस और जिानी िें, बाजरा दगलया, जो ज्यादातर एगशया 

और अफ्रीका आि तौर पर उिाया जाता है। इसका उपयोि 

िादक पेय पदाथों के गनिााण के गलए पश  चारा और पगक्षयो ंके 

चारे के रूप िें भी गकया जा सकता है। 

 

ओट्स  

 

वे स्कॉटलैंड िें एक ि ख्य अनाज हैं और बहुत पौगष्ट्क हैं और 

द गनया के आधे से अगधक भाि िें नाशे्त के अनाज के रूप िें 

उपयोि गकए जाते हैं। फाइबर की उच्च सािग्री के कारण 

सािान्यतया वजन कि करना और रक्त शका रा के स्तर को कि 

करने के गलए इसे्तिाल गकए जाते हैं। 

 

िाये  

शीत जलवाय  अनाज अनाज, गबयर, बे्रड, स्ट्िस्की, वोदका का 

उत्पादन करने के गलए प्रयोि गकया जाता है, और कभी-कभी 

जानवरो ंके चारे के रूप िें उपयोि गकया जाता है। 
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मेज़ 

 

िकई एक ि ख्य अनाज है गजसका उपयोि द गनया भर िें दगक्षण 

अिेररका और अफ्रीका जैसे िहाद्वीपो ंपर पश  आहार के रूप 

िें भी गकया जाता है। कॉनाफे्लक्स गवश्व स्तर पर लोकगप्रय अनाज 

भी है। 

 

गेहूँ  

िेहं सबसे प राने घरेलू अनाजो ं िें से एक है और एक प्रि ख 

अनाज की फसल है। आध गनक सिय िें, िेहं का उपयोि 

भोजन, नाशे्त के अनाज और जई के गलए बेकरी आइटि बनाने 

के गलए गकया जाता है। इसे गवगभन्न प्रकार की गिट्टी िें उिाया 

जा सकता है, लेगकन सिशीतोष्ण जलवाय  िें यह ज्यादा पनपता 

है। 

 

1.2. उत्पाद वर्णमन: 

चपटी रोटी के गनिााण िें, गशश  आहार के गलए और 

खाद्य गवगशष्ट्ताओ ंके गलए जौ के आटे का उपयोि 

गकया जाता है। यह गिगश्रत आटे का भी एक गहस्सा 

है गजसका उपयोि खिीर से उिी हुई रोटी बनाने के 

गलए गकया जाता है। एक अच्छा बाइंडर और 

गथकनर प्री-गजलेगटनाइज्ड जौ के आटे की पेशकश 

करता है, गजसिें उच्च शोषक ि ण होते हैं। जौ के 

िंच के साथ प्री-गजलेगटनाइज्ड जौ के आटे का 

गिश्रण जौ बे्रगडंि बनाता है। 

जौ का आटा, अवरुद्ध जौ या गबना िोती की पतवार रगहत जौ को िोती जौ से बनाया जाता है। िोती जौ के गलए, 

48 घंटो ंके गलए 13 प्रगतशत निी सािग्री, गबना िोती वाले हल रगहत जौ के गलए 48 घंटो ंके गलए 14 प्रगतशत 

निी सािग्री, इष्ट्ति तडके की स्ट्स्थगत है। गिगलंि गवगध के गलए बं्लटेड और सू्मथ रोल और गसफ्टर वाली सोलर 

गिलो ंका उपयोि गकया जाता है। यगद अवरुद्ध जौ या साब त जौ का उपयोि जौ के आटे की गपसाई के गलए 

गकया जाता है, तो िाल की काफी अगधक िात्रा के गलए देय भत्ता वसूल गकया जाना चागहए, जो गक गसरि 

अन्यथा उम्मीद करेिा। जौ का आटा भी काटने, िोती बनाने और चिकाने की प्रगियाओ ंका उप-उत्पाद है। 
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िाटेड जौ का आटा जौ के िाट से प्राप्त होता है। प्राकृगतक डायरेगटक िगतगवगध िें खराब बे्रड के आटे के 

गलए, िाट के आटे का उपयोि उच्च डायरेगटक पूरक के रूप िें, िाट रोगटयो ंिें स्वाद के पूरक के रूप िें 

और गवगभन्न अन्य खाद्य पदाथों के गलए गकया जाता है। जौ द गनया की सबसे प रानी घरेलू फसलो ंिें से एक है 

और खेती के तहत पहले प्रकार के जंिली पौधे बनने के िौरव के गलए िेहं के साथ प्रगतस्पधाा कर रही है। िेहं, 

चावल और िक्का के बाद, जौ (होडेिवल्गारे) द गनया का चौथा सबसे िहत्वपूणा अनाज है। . जौ बी-कॉम्प्पे्लक्स 

गवटागिन और खगनजो ंका एक उतृ्कष्ट् स्रोत है। अन्य अनाजो ंकी तरह, लाइगसन और थे्रओनीन जैसे आवश्यक 

अिीनो एगसड की कि सािग्री के कारण, जौ को अक्सर पोषक रूप से खराब िाना जाता है। गफर भी, प्रजनको ं

ने उच्च लाइगसन जौ के जीनोटाइप की खोज की है, जो इस फसल िें पोषण वृस्ट्द्ध की गडग्री का स झाव देते हैं। 

जौ के जीनोटाइप को पतवार रगहत और पतवार वाले के रूप िें विीकृत गकया िया है। जौ और जई, गजसिें 

गिगश्रत गू्लकेन्स (1-3), (1-4), बी-डी गू्लकेन्स की अपेक्षाकृत उच्च सांद्रता होती है, अनाज (बी-गू्लकेन्स) के बीच 

अगद्वतीय हैं। गछलके वाली जौ िें 3-7 प्रगतशत बी गू्लकेन होते हैं जबगक हल कि िें 16 प्रगतशत बी-गू्लकेन्स हो 

सकते हैं। 

प्रोटीन  18.50 % 

िूड फैट     06.80% 

टोटल डाइटरी 

फाइबर  
     65.00%* 

ऐश     04.60% 

निी                          07.00%i 

 

1.3. बाजाि की िमता: 

जौ या जौ, गजसे वैज्ञागनक रूप से होगडायि वल्गारे एल कहा जाता है। चावल, िेहं और िक्का के बाद, यह 

द गनया िें सबसे िहत्वपूणा अनाज फसलो ंिें से एक है। जौ का पौधा घास के पोएसी पररवार का एक रबी अनाज 

का पौधा है। गवश्व के िंडे और अधा-श ष्क भािो ंिें जौ की फसलें अगधकतर पाई जाती हैं। िाना जाता है गक जौ 

की उत्पगत्त िध्य पूवा िें हुई थी। प्राचीन काल िें ि ख्य रूप से िानव उपभोि के गलए इसकी खेती की जाती थी, 

लेगकन आज जौ की खेती का उपयोि पश  आहार, िाट उत्पादो ंऔर िानव भोजन के गलए भी गकया जाता है। 

द गनया भर िें लिभि 70 गिगलयन हेके्टयर भूगि पर जौ की फसल की खेती की जाती है। वैगश्वक उत्पादन 

लिभि 160 गिगलयन टन है। यूरोप जौ के गवकास के गलए द गनया का अग्रणी िहाद्वीप है, इसके बाद एगशया है। 

रूसी संघ, चीन, कनाडा, अिेररका, से्पन, फ्रांस, ऑरर ेगलया, गब्रटेन और भारत जौ उिाने वाले अन्य देश हैं। 

भारत िें जौ की फसलो ंके प्रि ख उत्पादक उत्तर प्रदेश, राजस्थान, िध्य प्रदेश, हररयाणा, पंजाब और गहिाचल 

प्रदेश हैं। जौ की खेती के तहत वैगश्वक के्षत्र लिातार बढ रहा है। 1971-72 िें उत्पादन बढकर 132 गिगलयन टन 

और 1980 िें 162 गिगलयन टन हो िया, जो 1961-62 िें 83 गिगलयन टन था। यूएसएसआर, यूएसए और 

कनाडा द गनया के अग्रणी जौ उत्पादक देश हैं। 
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भारत िें, जौ ज्यादातर देश के उत्तरी के्षत्र िें उिाया जाता है। 1951-52 िें, खेती के तहत के्षत्र 0.72 गिगलयन 

हेके्टयर था, जो 1980 िें बढकर 1.75 गिगलयन हेके्टयर हो िया और 1.6 गिगलयन टन उपज हुई। 19.5 गवश्व 

औसत की त लना िें उपज 7.5 से 9.0 स्ट्वंटल प्रगत हेके्टयर के िि िें है। उत्पादन ि ख्य रूप से भारत िें पूणा 

प्रदेश, पंजाब और हररयाणा तक सीगित है, लेगकन इसे कही ंभी िेहं उिाया जा सकता है। हररयाणा िें जौ की 

फसल 58,000 हेके्टयर भूगि को कवर करती है और क ल उपज 160,000 टन है। 

 

1.4.  कच्चा माल सवविर्ण:  

ििा पानी के गनष्कषाण के िाध्यि से चीनी और राचा को गपघलाने और हटाने के बाद, जौ से जौ का आटा तैयार 

गकया जाता है। अप्रत्यक्ष भाप द्वारा, काटी िई जौ को स खाया जाता है, गपसा जाता है और आटा प्राप्त करने के 

गलए छलनी गकया जाता है जो यूएस ४० िेष स्क्रीन के १०० प्रगतशत से ि जरता है और ९० प्रगतशत को यूएस १२० 

िेष स्क्रीन द्वारा बनाए रखा जाता है। वजन के गहसाब से जौ के दाने का लिभि 80 प्रगतशत काबोहाइडर ेट होता 

है। राचा एकल सबसे प्रच र िात्रा िें कारक है, जो ६५ प्रगतशत तक होता है, लेगकन कोगशका गभगत्त िूल 

पॉलीसेकेराइड भी िात्रात्मक रूप से आवश्यक होते हैं और अनाज के वजन के १० प्रगतशत से अगधक के गलए 

गजमे्मदार हो सकते हैं। जौ िाट खडी और अंक रण की एक गवगनयगित अन सूची के िाध्यि से उत्पन्न होता है। 

िास्ट्टंि के दौरान, पाए िए सकल रासायगनक पररवतान आरगक्षत सािग्री क्षरण का श द्ध उत्पाद हैं। जौ के आटे 

का उपयोि करके जौ की रोटी जैसे बे्रड तैयार गकए जाते हैं। अक्सर इसे िेहं के आटे िें गिलाया जाता है, गजससे 

हाइगब्रड आटा बनता है गजसका इसे्तिाल अलि-अलि बे्रड बनाने के गलए गकया जाता है। िेहूँ के आटे िें 

गिलाने से िहरे रंि का पका हुआ अंगति उत्पाद बनता है और उत्पाद का स्वाद अक्सर बदलता रहता है। क छ 

गवशेष खाद्य पदाथों िें एक घटक के रूप िें जौ के आटे का भी उपयोि गकया जाता है। जौ बे्रगडंि जौ के आटे से 

तैयार एक अन्य खाद्य उत्पाद है गजसे गे्रप-नट्स अनाज के सिान प्री-गजलेगटनाइज्ड जौ के आटे और एक 

अगतररक्त जौ िंच उत्पाद का उपयोि करके तैयार गकया जा सकता है। 

 

1.5.  कचे्च माल का प्रकाि  

जौ के तीन प्रि ख प्रकार िौजूद हैं:  

I. होगडायि व ल्गरे: प्रते्यक पायदान पर तीन स्पाइकलेट्स के साथ गवपरीत गदशा िें नोकदार एक स्पाइक 

इस छह-पंस्ट्क्त वाले जौ प्रकार को धारण करता है। एक प ष्पक जो बाद िें एक गिरी िें पररपव होता है, 

प्रते्यक पायदान को वहन करता है। जौ की यह गकस्म द गनया िें सबसे ज्यादा उिाई जाने वाली गकस्म 

है।  

II. होगडायि गडस्ट्रचि: जौ के इस दो-पंस्ट्क्त वाले रूप िें कनेल-उत्पादक कें द्रीय प ष्पक होते हैं। यह अपने 

पाश्वा फ्लोरेट्स िें बाूँझ है।  

III. होगडायि अगनयगित: यह गकस्म व्यावसागयक रूप से नही ं उिाई जाती है। इसिें उपजाऊ कें द्रीय 

फ्लोरेट होते हैं, और बाूँझ या उपजाऊ या दोनो ंपाश्वा फ्लोरेट हो सकते हैं। 
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ििांक  प्रकार के नाि  संभागवत के्षत्र  
फसल और पररपवता 

का सिय  

1 अम्बर  पूवी उत्तर प्रदेश  

Grain yield: 25-30 

q/ha Maturity: 130-

133 days 

2 आजाद (K.125) पूवी उत्तर प्रदेश, गबहार और पगिि बंिाल  

Fodder yield: 150 

q/ha, grain yield: 20 

q/ha 

Maturity: 115-120 

days 

3 BG – 25 

 Grain yield: 30 q/ ha 

Maturity: 120-130 

days 

4 BG 108 देर से ब वाई वाले के्षत्र 

Grain yield: 20-25 q/ 

ha Maturity: 120-

125 

5 डोल्मा 

गहिाचल प्रदेश और उत्तर प्रदेश के पहाडी 

के्षत्रो ंके िध्यि से उच्च ऊंचाई वाले वषाा 

गसंगचत के्षत्र 

Grain yield: 35-40 q/ 

ha Maturity: 140-

150 days 

6 गहिानी  
गहिाचल प्रदेश और उत्तर प्रदेश की 

िध्यि से गनचली पहाडी-घागटयां 

Grain yield: 32-36 

q/ha 

7 ज्योगत  

हररयाणा, पंजाब, उत्तर प्रदेश के गसंगचत 

के्षत्र। गदल्ली, उत्तर-पगििी राजस्थान, 

गबहार और पगिि बंिाल 

Grain yield: 35-40 

q/ha Maturity: 120-

125 days 

8 
करण 201, 231 & 

264 

ि डिांव िें िहेंद्रिढ का गहस्सा, हररयाणा, 

िध्य प्रदेश और राजस्थान के पूवी के्षत्र 

Karan 201 – 38 q/ha 

Karan 231 – 42.5 

q/ha 

Karan 264 – 46 q/ha 

9 कैलाश 
गहिाचल प्रदेश के वषाा गसंगचत पहाडी 

के्षत्रो ंके िध्यि से गनम्न ऊंचाई वाले के्षत्र 

Grain yield: 40 q/ha 

Maturity: 145-150 

days 

10 केदार  देर से ब वाई वाले के्षत्र  

11 LSB-2 
गहिाचल प्रदेश और उत्तर प्रदेश के पहाडी 

के्षत्रो ंकी अगधक ऊंचाई 

Grain yield: 25-30 

q/ha Maturity: 145-

150 days 

 

12 नीलि  
पंजाब, हररयाणा, गबहार और उत्तर प्रदेश 

के गसंगचत और वषाा गसंगचत के्षत्र 
Grain yield: 50 q/ ha 

13 PL 56 पंजाब के वषाा गसंगचत के्षत्र Grain Yield: 30 q/ ha 

14 रंजीत (DL-70) पंजाब के गसंगचत के्षत्र 
Grain yield 30-35 

q/ha 
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15 

 

रत्ना 

 

वषाा गसंगचत पूवी उत्तर प्रदेश, गबहार और 

पगिि बंिाल 

Fodder yield: 150 

q/ha, grain yield: 20 

q/ha Maturity: 125-

130 days 

16 

 

RDB – 1 

 

राजस्थान िें गसंचाई के के्षत्र  
Grain yield: 30-35 q/ 

ha 

17 RS – 6 
िध्य और पूवी राजस्थान के वषाा गसंगचत 

और गसंगचत के्षत्र 

Grain yield: 35 to 40 

q/ha Maturity: 130-

135 days 

18 

 

गवजया 

 

पगििी उत्तर प्रदेश, गदल्ली और िध्य 

प्रदेश के वषाा गसंगचत के्षत्र 

Grain yield: 30-35 

q/ha 

Maturity: 120-125 

daysii 
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अध्याय – 2 

प्रसक्रया औि मशीनिी की आवश्यकता 

2.1. कचे्च माल के पहलू: 

                जौ के बीज लिभि आि गिलीिीटर लंबाई के होते हैं और पररपव होने पर इसका वजन लिभि 

पचास गिलीग्राि होता है, हालांगक गकस्मो ंके बीच गभन्नता काफी होती है। ज्यादातर िािलो ंिें, जौ की कटाई के 

अनाज िें बीज, रगचला नािक एक छोटी संरचना, और पेगलया और लेम्मा दोनो ंशागिल होते हैं, जो दोनो ंबीज से 

कसकर ज डे होते हैं। जौ का दाना गजससे ये संरचनाएं ज डी रहती हैं , ढकी हुई जौ, पीली और लेम्मा को आि 

तौर पर पतवार के रूप िें जाना जाता है। हालांगक, जौ गजसिें लेम्मा और पेगलया बीज का पालन नही ंकरते हैं। 

ये हल-रगहत जौ बीज के सिान कटाई की गवशेषताओ ंको साझा करते हैं जो स्पाइक के अन्य सभी घटको ंसे 

स्पष्ट् रूप से अलि होते हैं। 

 

 

 

जौ के बीज िें एक भू्रण होता है, कोगशकाओ ंकी बाहरी परतो ंकी एक शंृ्रखला होती है गजसे परकापा कहा जाता 

है, और एक एंडोस्पिा होता है। भू्रणपोष िें गवगभन्न पोषक तत्व होते हैं जो भू्रण एक पौधे के रूप िें गवकगसत होने 

पर उससे प्राप्त करता है। एंडोस्पिा िें िौजूद ि ख्य यौगिक राचा है, जो बीज द्रव्यिान का लिभि दो-गतहाई 

गहस्सा होता है। यह राचा पौध के पोषण का स्रोत है। एक अन्य आवश्यक काबोहाइडर ेट, -गू्लकेन्स, भू्रणपोष 

कोगशका गभगत्त का एक भाि है। जौ एंडोस्पिा का दूसरा सबसे बडा गहस्सा प्रोटीन है। िौजूद प्रोटीन की िात्रा 

आि तौर पर राचा की िात्रा के व्य त्क्रिान पाती होती है। 

2.2 कचे्च माल का स्रोत 

भारत िें जौ को अन बंध खेती के तहत क छ िाटेड जौ को छोडकर सीिांत, सिस्याग्रस्त और संसाधन-िरीब 

गिट्टी िें वषाा आधाररत फसल के रूप िें उिाया जाता है। भारत का जौ का वागषाक उत्पादन लिभि 1.6-1.8 
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िीटर टन है और खेती के तहत के्षत्र लिभि 2.4 स्ट्वंटल की प्रगत हेके्टयर उपज के साथ लिभि 0.65-0.70 

िीटर हेके्टयर स्ट्स्थर है। भारत िें जौ के प्रि ख उत्पादक राज्य राजस्थान, उत्तर प्रदेश, िध्य प्रदेश हैं। , हररयाणा, 

पंजाब और पगिि बंिाल। राजस्थान िें क ल जौ उत्पादन का 40% उत्तर प्रदेश (31%), िध्य प्रदेश (9%), और 

हररयाणा (6 प्रगतशत) के नेतृत्व िें है। 

 

2.3. प्रौद्योसगकी: 

➢ हाथ से चलने वाली आटा चक्की: सैडल रोन 

गपसे हुए अनाज को आटे िें गिलाना एक गवगध है। परंपराित रूप से, यह अनाज को दो पत्थरो ंके बीच पीसकर 

गकया जाता था, एक गनचला, स्ट्स्थर पत्थर गजसे वाना रोन कहा जाता है, और एक ऊपरी, िोबाइल रोन गजसे 

हैंड रोन कहा जाता है।  

सैडल रोन सबसे प रानी आटा गपसाई िशीन हैं। गजसकी कािी एक किोर पत्थर का ट कडा होता है जो िोल 

पालने के आकार का होता है और अनाज को जिा करता है। बल आ पत्थर से गनगिात यह एक बेलनाकार ट कडा 

होता है (दोनो ंहाथो ंिें पहना जाता है और अनाज के ऊपर रोगलंि गपन की तरह टर ेस गकया जाता है) या एक हाथ 

िें पीि पर एक ऊर्ध्ााधर डंडे के साथ एक गडस्क (बस्ट्ि एक उटा िशरूि की तरह) होता है। इन हस्त 

पत्थरो ंका उपयोि अनाज को पीसने के गलए गकया जाता था गजससे काफी िोटा आटा बनाया जाता था। उपयोि 

करने से पहले, पीसने को तेज करने के गलए अनाज को भी िाट गकया जाता था। ये आध गनक गिलरोन के 

सिान काि करते हैं और इसिें दो िोलाकार पत्थर होते हैं, एक स्ट्स्थर बेड रोन जो एक घूिने वाले रनर रोन 

के नीचे होता है। रनर रोन के बीच िें एक छेद के िाध्यि से अनाज वाना िें शागिल हो जाता है और जब यह 

गकनारो ंपर जिीन पर होता है, तो पत्थरो ंके बीच से एक िोटे ग्राउंड फ्लोर के रूप िें उभरता है। ये घूिने वाली 

वाना हाथ से संचागलत होती हैं और इस प्रकार आकार और गिगलंि क्षिता उनके ऑपरेटर की ताकत के 

अन सार होती हैं। हालांगक, वे सैडल वान्सा के गलए इसे्तिाल गकए जाने वाले हाथ के पत्थर से काफी भारी हो 

सकते हैं, इसगलए उन्हें गबना िैदा वाले अनाज से बेहतर आटा बनाने के गलए इसे्तिाल गकया जा सकता है। 
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➢ समल औि चक्की के पत्थि: 

चंूगक कृगष द्वारा उत्पागदत अनाज से आटा उत्पादन करने के गलए बेहतर तरीको ंकी आवश्यकता थी। इसगलए 

ऐसी गिलो ंिें िोलाकार आकार के बडे पत्थरो ंका भी उपयोि गकया जाता था और हाथ िें गलए जाने वाले यंत्रो ं

की त लना िें िहीन आटे का उत्पादन गकया जाता था। रनर रोन की िगत को स्थानांतररत करने के गलए शस्ट्क्त 

स्रोतो ंका उपयोि गकया िया है। श रुआत िें िवेशी या ि लाि इन बडे पत्थरो ंको घ िाते थे। सिय के साथ, 

चक्की को बदलने की शस्ट्क्त का स्रोत पानी या हवा बन िया। 

इलेस्ट्क्टरक िोटसा का उपयोि आध गनक आटा गिलो ंिें गकया जाता है जो कताई चक्की का उपयोि करते हैं। 

ऑपरेशन के दौरान गिलरोन स्पशा नही ंकरते हैं। घूिने वाले रनर रोन और रैगटक बेड रोन के बीच की दूरी 

होती है गजसे गे्रन से्कल द्वारा पररभागषत गकया जाता है। रनर रोन के बीच िें, अनाज को एक ढलान से एक छेद 

िें डाला जाता है, गजसे आंख कहा जाता है। अनाज गिलरोन की सतह पर फ़रो के रूप िें जाने वाले ग्रोवो ंकी 

एक जगटल शंृ्रखला द्वारा फैला हुआ होता है, जो गिलरोन को हवादार और िंडा करने िें भी िदद करता है। 

चक्की के पत्थरो ंकी पीसने वाली सतहो ंको भूगि के रूप िें जाना जाता है और इन्हें हापा नािक के्षत्रो ंिें 

गवभागजत गकया जाता है। एक बार पीसने के बाद आटा संकरे गछद्रो ंसे ि जरता है गजसे िैगकंि कहा जाता है 

और चक्की के गकनारे से बाहर गनकाल गदया जाता है। 

➢ िोलि समल्स: 

जैसे-जैसे जनसंख्या बढती िई, अगधक और बेहतर आटा और रोटी की आवश्यकता बढती िई, इसगलए गिगलंि 

की एक आध गनक गवगध तैयार की िई। ि चे्छदार सतहो ंके साथ य स्ट्ित काउंटर-रोटेगटंि रोलसा की एक शंृ्रखला 

के िाध्यि से अनाज को स्थानांतररत करके, ये गिलें काि करती हैं। राचाय क्त अनाज से चोकर को अलि करने 

के गलए, गपसे हुए अनाज को प्रते्यक जोडी रोलसा के बीच से ि जारा जाता है। इस प्रकार की गिगलंि से साब त 

आटे का उत्पादन करने के गलए यह आवश्यक है गक गिगलंि के प्रारंगभक चरणो ंके दौरान छाने िए चोकर को 

इकट्ठा गकया जाए और उन्हें अंगति उत्पाद िें वापस गिलाया जाए। ब्राउन आटा प्राप्त करने के गलए केवल 

गनकाले िए पदाथा का अन पात वापस जोडा जाता है। 
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2.4. सनमामर्ण प्रसक्रया: 

➢ अनाज की सिलीविी: अनाज को ढके हुए टरको ंऔर हॉपर रेलकारो ंके द्वारा कारखानो ंको आपूगता की 

जाती है। अनाज द्वारा तय की िई दूरी काफी अलि-अलि होती है। कई बार 110-कार यूगनट टर ेन ने 

सैकडो ंिील की दूरी तय की है। अन्य स्ट्स्थगतयो ंिें, इसे उसी काउंटी िें पास के संयंत्र से भेज गदया 

जाता है। गिल िें पहंुचने के बाद, अनाज का रॉक अक्सर गवगभन्न संचय प्रगियाओ ं(गकसान से खरीद, 

गलफ्ट, टगिानल, आगद) से ि जरता है। जो अनाज की िात्रा, कटाई और गवतरण के सिय के आधार पर 

गभन्न हो सकती है। 

 

➢ अनाज का मानक: गकसी कारखाने िें जौ के दाने उतारने से पहले, निूनो ंके साथ िूल्ांकन 

आवश्यक है। अनाज की निी, वजन, खराब बीज और अपगशष्ट् सािग्री छानने के गलए पररक्षण गकया 

जाता है। अनाज को भारतीय अनाज िानको ंके अन सार विीकृत गकया िया है और यह आईएसओ 

व्यापार िानको ंके अधीन भी है। उत्पाद प्रबंधन केगिर अनाज की पहचान के गलए प्रयोि श रू करते 

हैं और उतराई के दौरान अंगति उपयोिकताा िूल्ो ंका आंकलन करते हैं। 

 

 

➢ सफाई: गनरीक्षण के बाद, अनाज को टरक से सीधे अनलोगडंि कंटेनर िें उतारा जाता है और कने्वयर 

बेट और गलफ्टो ंके िाध्यि से बडे गडबे्ब या साइलो िें स्थानांतररत गकया जाता है। अनाज भंडारण एक 

गवज्ञान है। सही निी, ििी और हवा की सही िात्रा को बनाए रखने और फफंूदी, अंक रण या गकण्वन 

को रोकने के गलए आवश्यक है। पररवहन के दौरान कीडो ंको नष्ट् करने के गलए अनाज िें गनधााररत 

दवाओ ंका गछडकाव गकया जा सकता है। इस प्रगिया के दौरान पोषक तत्व स्तर और स्ट्स्थरता के 

आधार पर भी अनाज को संग्रगहत गकया जाता है। 

 

✓ दानो ंको साफ किना: इसिें छह चरण होते हैं। अनाज को साफ करने वाली िशीनो ंको 

सािूगहक रूप से सफाई िृह कहा जाता है। 

✓ चंुबकीय सवभाजक - अनाज पहले एक च ंबक से ि जरता है जो लौह धात  के कणो ंको खीचं 

लेता है। यह स गनगित करने के गलए गिगलंि के बाद अन्य िेटल गडटेक्टरो ंसे ि जरेिा गजससे 

स गनगित हो जाये गक तैयार उत्पाद िें कोई धात  का ट कडा िौजूद नही ंहै। िैगे्नट को गिगलंि 

प्रगिया के दौरान और लोड-आउट से पहले अंगति चरण िें भी इसे्तिाल गकया जाता है। 

✓ सेपिेटि - डर ि सेपरेटर को गहलाने या घ िाने से लकडी के ट कडे, प आल, और लिभि कोई 

भी चीज जो अनाज के गलए बहुत बडी या बहुत छोटी हो, हटा दी जाती है। 
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✓ एस्पििेटि – तेज वाय  वेि, धूल और हिी अश स्ट्द्धयो ंको दूर करने का काि करती हैं। 

✓ िी-स्टोनि - ि रुत्वाकषाण का उपयोि करते हुए, िशीन पत्थरो ंको हटाने के गलए भारी 

सािग्री को हलके से त लना के आधार पर अलि करती है जो वांगछत अनाज के सिान आकार 

के हो सकते हैं। 

✓ सिस्क सेपिेटि - अनाज एक गवभाजक से होकर ि जरता है जो ि िली के आकार को और भी 

अगधक बारीकी से पहचानता है। यह गकसी भी लंबे, छोटे, अगधक िोल, अगधक कोणीय या 

गकसी भी तरह से एक अलि आकार को अलि करता है। 

✓ स्कोअिि- स्कोअरर बाहरी भूसी, गिरी िीज िें गिट्टी, और अन्य छोटी अश स्ट्द्धयो ंको जोरदार 

दस्तकारी गिया के साथ सिाप्त करता है। हवा की धाराएं सभी ढीले सािान को खीचं रही हैं। 

✓ इमै्पक्ट एंटोलेटि- सेंटर ीफू्यिल बल क छ अस्वस्थ ि िली या कीट के अंडो ंको काट देता है 

और आकांक्षा उन्हें गिल के प्रवाह से खाररज कर देती है। गिलन से, जौ की आवाज पीसने 

वाले गडबे्ब िें बहती है, बडे हॉपर जो जौ की फीगडंि को वास्तगवक गिगलंि प्रगिया िें गनयंगत्रत 

करते हैं। 

✓ कलि सेपिेटि - नई गिलें सफाई प्रगिया को आसान बनाने के गलए इलेक्टर ॉगनक कलर 

सेपरेटर का भी इसे्तिाल कर सकती हैं। 

 

➢ पीसना: अनाज के दाने अब आटे िें गपसे जाने के गलए तैयार हैं। आध गनक गिगलंि प्रगिया जौ के दानो ं

को पीसने और छानने की प्रगिया के िाध्यि से धीरे-धीरे आटे िें बदलना है। गवशे्लषण, सस्ट्म्मश्रण, 

ग्राइंगडंि, गसस्ट्फं्टि और सस्ट्म्मश्रण का यह गवज्ञान लिातार अंगति उत्पाद के रूप िें पररणाि देता है। 

जौ की बागलयो ंको तौला जाता है या गडबे्ब से रोलर गिलो,ं रील से बने नालीदार गसलेंडरो ंके िाध्यि से 

डाला जाता है। रोलो ंको जोडा जाता है और अलि-अलि िगत से एक-दूसरे की ओर घ िाया जाता है। 

नालीदार "पहले बे्रक" रोल से ि जरते हुए, चोकर, एंडोस्पिा और दानो ंको अलि करने की प्रगिया श रू 

होती है। 

गसरि िें लिभि पांच रोलर गिल या बे्रक होते हैं। गजसका उदे्दश्य गफर से एंडोस्पिा को चोकर और 

दानो ंसे गनकालना है। गजतना संभव हो उतना श द्ध एंडोस्पिा प्राप्त करने के गलए, प्रते्यक बे्रक रोल को 

सेट गकया जाना चागहए। "बे्रक" रोल, प्रते्यक िें िगिक तौर पर अलि -अलि साइज़ की कोरुा िेसोन 

(ख दे हुए िहीन और पतले पैटना ) होते हैं। गग्रर को हर बार बाले के दानो ंको कि करने के गलए 

गसफ्टर के िाध्यि से ऊपर की ओर भेजा जाता है। गसरि छलनी से िोटे रॉक को गफर से कि 

करता है और जौ के कणो ंको दानेदार "गिडगलंि" तक कि कर देता है जो गक चोकर से यथासंभव 

ि क्त होते हैं। 
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➢ ससफ्टसम- वायवीय टू्यबो ंके िाध्यि से, जौ के टूटे हुए कणो ंको ऊपर उिाया जाता है और गफर 

गवशाल, कंपन, बॉक्स जैसे गसफ्टर िें गिरा गदया जाता है, जहां उन्हें छोटे कणो ंसे बडे कणो ंको बोस्ट्टंि 

क्लॉथ या स्क्रीन की एक शंृ्रखला द्वारा अलि करने के गलए वाईबे्रट गकया जाता है। 

गसफ्टर के अंदर 27 फे्रि हो सकते हैं, प्रते्यक स्क्रीन या नायलॉन या रेनलेस रील से ढका हुआ होता 

है, गजसिें चौकोर छेद होते हैं और जो संकरे और छोटे होते जाते हैं जैसे – जैसे वे नीचे जाते हैं। यह 

संभव है गक एक गसफ्टर से छह अलि-अलि कण के आकार आ सकते हैं। 

 

➢ ब्लेंसिंग -  रेशे से, आटे को अलि गकया जाता है और प्रगिया को बार – बार दोहराया जाता है। 

 

➢ अंसतम उत्पाद का पिीिर्ण: यह स गनगित करने के गलए गकया जाता है गक आटा गनधााररत िानको ंके 

अन सार तैयार है, गिगलंि के बाद प्रयोिशाला जांच की जाती है। गिलसा संकेतक प्राकृगतक जीवो ंकी 

गनयगित गनिरानी भी करते हैं। जबगक सूखा आटा एक ऐसा वातावरण प्रदान नही ंकरता है जो 

िाइिोगबयल गवकास के गलए अन कूल है, यह ध्यान रखना िहत्वपूणा है गक आटा खाने के गलए तैयार 

भोजन नही ंहै और एक नू्यनति संसागधत कृगष सािग्री है। आटा कचे्च उपयोि के गलए नही ंहै। बेगकंि, 

बेगकंि, उबालना और खाना पकाने की ििी प्रगियाएं गकसी भी रोिजनको ंको िारने के गलए पयााप्त हैं 

जो आटे िें पाए जा सकते हैं और खाद्य जगनत बीिारी के संभागवत जोस्ट्खि को कि कर सकते हैं। 

 

➢ उत्पाद की पैकेसजंग: पैकेगजंि एक बहुत ही सरल प्रगिया द्वारा की जाती है, गफर गिगलंि, जौ का 

आटा पैकेगजंि िशीन के होस्ट्डंि टैंक िें डाला जाता है, जो पहले पैकेगजंि के एक छोर को सील कर 

देता है, गफर यह आवश्यकतान सार वजन करके पैकेट िें भरता है और दूसरे छोर को सील कर देता 

है, गजससे आवश्यक पैकेट तैयार होता है। 

 

2.5. फ्लो चाटम : 

चिर्ण  मशीन का नाम  सवविर्ण  मशीन का सचत्र  

अनाज 

गवतरण 

अनलोगडंि के 

गडबे्ब 

ये बडे गडबे्ब हैं गजन्हें अनाज और इसी 

तरह के उत्पाद को उतारने के गलए 

गडज़ाइन गकया िया है; वे बडी 

अश स्ट्द्धयो ंको गसरि िें प्रवेश करने से 

रोकने के गलए बडे रॉड िेस से लैस हैं। 
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अनाज का 

भंडारण  

सइलोस  ये उपकरण भंडारण उपकरणो ंके विा 

हैं जो गवशेष रूप से छोटे गे्रन्य ल 

संरचना के सूखे अनाज कचे्च िाल के 

गलए गडज़ाइन गकए िए हैं। आितौर पर 

अनाज को रोर करने के गलए इसे्तिाल 

गकया जाता है लेगकन सीिेंट और 

एग्रीिेट को रोर करने के गलए भी 

इसे्तिाल गकया जा सकता है।  
 

सफाई  वाइबे्रगटंि प्री-

क्लीनर 

यह एक वाइबे्रगटंि छलनी से बना होता 

है, जो एक उते्तजक द्वारा संचागलत होता 

है जो बदले िें एक उपय क्त िोटर द्वारा 

संचागलत होता है; जो गदए िए अनाज से 

अगधकांश िंदिी और बडी अश स्ट्द्धयो ं

को दूर करने के गलए प्रयोि गकया जाता 

है।   

ग्राइंगडंि हैवीडू्यटी 

पल्वराइज़र 

गिल 

यह िूल रूप से एक ग्राइंडर क्लास 

िशीन है, जो पीसने के गलए उत्पाद के 

अन सार आवश्यक ग्राइंगडंि प्राप्त करने 

के गलए गकसी भी संभागवत ग्राइंगडंि 

व्यवस्था को गनयोगजत कर सकती है।  

 

गसफ्टसा आटा गसफ्टर 

िशीन 

यह िूल रूप से छलनी का एक 

औद्योगिक संस्करण है गजसका उपयोि 

आटे िें आवश्यक कण आकार प्राप्त 

करने के गलए बडे रेशो,ं कणो ंआगद को 

छानने के गलए गकया जाता है।  

 

तैयार उत्पाद 

का परीक्षण 

आटा परीक्षण 

गकट 

यह गकट का प्रकार है जो अंगति 

उत्पाद की पैकेगजंि से पहले आटे की 

निी को िापता है।  

 

पैकेगजंि 

और भंडारण 

पैकेट गफगलंि 

और पैकेगजंि 

िशीन 

यह एक साधारण पैकेगजंि िशीन है, 

गजसे एक छोर को सील करने के बाद 

और दूसरे छोर को सील करने के बाद 

भी उत्पाद के पैकेट को उत्पन्न करने के 

गलए आवश्यक उत्पाद के साथ गदए िए 

खाद्य गे्रड प्लास्ट्रक सािग्री के गनरंतर 

पाउच को भरने के गलए गडज़ाइन गकया 

िया है।  
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2.6. असतरिक्त मशीन औि उपकिर्ण: 

मशीन  

 

सवविर्ण  मशीन का सचत्र  

डी-रोनर यह एक िशीन है गजसका उपयोि गदए िए अनाज से 

पत्थरो ंको हटाने के गलए गकया जाता है, गजसका व्यापक 

रूप से सफाई अन भाि िें गवगभन्न अनाज गिलो ंिें 

उपयोि गकया जाता है।  

 

गडस्क सेपरेटर यह एक सेपरेटर शे्रणी की िशीन है, जो आितौर पर 

आवश्यक अनाज से गवदेशी अनाज को क शलतापूवाक 

हटाने के गलए उपयोि की जाती है  

 

च ंबकीय गवभाजक यह एक प्रकार का गवभाजक है गजसका उपयोि 

शस्ट्क्तशाली गवद्य त च म्बको ंका उपयोि करके गदए िए 

उत्पाद से च ंबकीय अश स्ट्द्धयो ंके गलए गकया जाता है, 

गजसका उपयोि पृथक्करण के गलए उद्योिो ंकी गवसृ्तत 

शंृ्रखला िें गकया जाता है। 
 

एस्ट्स्परेटर यह एक अगधक पररषृ्कत गवभाजक है गजसे शेष िंदिी, 

सिान आकार की अश स्ट्द्धयो,ं पगत्तयो ंआगद जैसी िहीन 

अश स्ट्द्धयो ंको दूर करने के गलए गडज़ाइन गकया िया है।  

 

खाद्य गे्रड कने्वयर ये गनिरानी अगधकाररयो ंद्वारा गनधााररत खाद्य स रक्षा 

िानको ंको बनाए रखने के गलए खाद्य गे्रड बेट के साथ 

कने्वयर हैं।  

 

 

 

 

 

 



पीएिएफएिइ –  बाले आटा प्रोसेगसंि  

19 

 

 

2.7. सामान्य सवफलताएं औि उपचाि: 

क्रम 

संख्या  

सामान्य सवफलताएं  उपचाि  

1.  गवगभन्न िशीनो ंकी बॉल बेयररंि गवफलता 1.गवगभन्न िशीनो ं िें सभी बीयररंिो ं का उगचत 

ल् ब्रीकेशन  

2. िंभीर गवफलताओ ं को रोकने के गलए सभी 

बीयररंिो ंको गनयगित रूप से बदलना। 

  
2. 

 

पावर डर ाइव ओवरलोड  1. सेिी-ऑटोिैगटक प्लांट के िािले िें गवशेष रूप से 

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 ं जी को पूवा-गनधााररत 

पररचालन जीवन के अन सार बदल गदया िया है। 

2. ओवरलोगडंि रोकें ।  
4. इंटरफे़स का न कसान  1. नए स्थागपत स्वचागलत संयंत्र िें यह सिस्या प्रि ख 

है, गकसी को 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. हगलंि गे्रन िें पूरा हल बरकरार रहता है। 

जौ के आटे की गपसाई के गलए अगतररक्त सफाई की 

आवश्यकता होती है तागक अश स्ट्द्धयो ं (िंदिी, भूसी, 

आगद) को बाहर गनकाला जा सके। 
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2.8. पोषर्ण संबंधी जानकािी: बाले (100 gram) 

 

पोषक हल्ल्ड बाले  पलम बाले  अनुशंससत वयस्क सेवन 

उजाा (कैलोरी) 354 352 1,600–3,000 

प्रोटीन (g) 12.5 9.9 46–56 

फैट (g) 2.3 1.2 20–35 

काबोहायडर ेट (g) 73.5 77.7 45–65 

फाइबर (g) 17.3 15.6 22.4–33.6 

कैस्ट्शशयि (गिलीग्राि [mg]) 33 29 1,000–1,200 

आयरन (mg) 3.6 2.5 8–18 

िैग्नीगशयि (mg) 133 79 320–420 

फॉस्फोरस (mg) 264 221 700 

पोटैगशयि (mg) 452 280 4,700 

सोगडयि (mg) 12 9 2,300 

िैिनीज (mg) 1.9 1.32 1.8–2.3 

सेलेगनयि (micrograms [mcg]) 37.7 37.7 55 

फोलेट (mcg) 19 23 400iii 

 

 

2.9. सनयामत िमता औि सबक्री पहलू:  

            एक िैर-िेहं का आटा पूरे जौ को पीसकर बनाया जाता है। यह िेहं के आटे का एक सािान्य गवकल्प है 

क्ोगंक इसिें कई िैर-िेहं के आटे के गवपरीत गू्लटेन होता है। यह सिगथात उत्पाद के गलए थोडा सा साब त 

अनाज िोड के गलए एक अच्छा गवकल्प है और इसके साथ खेलने के गलए रसोई िें एक साधारण सािग्री है। जौ 

सबसे श रुआती खेती वाले अनाजो ंिें से एक है, इसिें हिा, गवगशष्ट्, और बहुत थोडा सा अखरोट का स्वाद 

होता है। जौ िें िेहं की त लना िें गू्लटेन का स्तर कि होता है, और पररणािस्वरूप, जौ के आटे का आटा िेहं के 

आटे की तरह नही ंउिेिा। शोध से यह बहुत स्पष्ट् है गक सिग्र वैगश्वक जौ के आटे का बाजार पूवाान िागनत 

अवगध िें एक जोरदार छलांि लेिा और गनकट भगवष्य िें वैगश्वक जौ के आटे के बाजार िें कई गिरावट का कोई 

प्रदशान प्रि ख नही ंहै। जौ िें िेहं की त लना िें कि गू्लटेन सािग्री होती है, जो स गनगित करता है गक जौ के आटे 

का आटा उसी तरह नही ंबढेिा जैसे िेहं के आटे का आटा। यह अन िान लिाया िया है गक जौ के आटे के 

स्वास्थ्य लाभो ंके बारे िें जािरूकता बढने के साथ-साथ जौ के दानो ंकी सरल उपलब्धता जौ के आटे की वैगश्वक 

िांि की गबिी िें वृस्ट्द्ध को बढावा देिी। एक और गवचार यह है गक जौ के आटे के उपयोि िें तेजी से वृस्ट्द्ध से 
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डेयरी, बेकरी के्षत्रो ंऔर स्वस्थ गशश  आहार तैयार करने िें वैगश्वक जौ के आटे उद्योि के गवकास को बढावा 

गिलने की उम्मीद है। पारंपररक और पारंपररक खाद्य पदाथों िें बढती रुगच, जहां जौ सगदयो ंसे एक िहत्वपूणा 

खाद्यान्न रहा है, जौ के आटे की वैगश्वक िांि को भी बढाएिा। 
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अध्याय 3 

पैकेसजंग 

 

3.1 उत्पाद की शेल्फ लाइफ: 

आटा संििण एक आि सिस्या है गजसका सािना व्यापारी और आटा गिल िागलक दोनो ंकरते हैं। अनाज और 

उसके आटे की स्ट्स्थरता बनाए रखना एक ि स्ट्िल काि है। उगचत उपचार और प्रबंगधत वातान कूगलत जलवाय  

के साथ, आटे को गबना गकसी न कसान के 6 िहीने तक संग्रहीत गकया जा सकता है। बाजरा (रािी) की शेल्फ 

लाइफ बहुत अच्छी होती है गजसे क छ वषों तक बढाया जा सकता है। हालांगक, प्रसंस्करण के बाद रािी के आटे 

के शेल्फ के बारे िें पता नही ंहै। आटा हालांगक स्वाद िें गबना गकसी बदलाव के 6 िहीने तक रह सकता है। 

रािी के आटे िें निी की िात्रा 

➢ भंडारण की स्ट्स्थगत Condition 

➢ भंडारण-तापिान और आद्राता 

➢ िॉस कंटैगिनेशन  

➢ अस्वच्छ पररस्ट्स्थगतयां 

➢ फशा और दीवारो ंपर दरारें  

➢ द कानो ंके पास रुका हुआ पानी 

➢ द कानो ं/ सीगढयो ंऔर फशों िें िन्दिी और पगक्षयो ंका िल 

➢ आटे िें अनाज के कीटाण ओ ंकी उपस्ट्स्थगत। 

आटे की शेल्फ लाइफ को बेहतर बनाने के गलए गिल िागलको ंको गनम्नगलस्ट्खत अगतररक्त सावधागनयां बरतनी 

चागहए  

➢ गिगलंि के गलए स्वच्छ और फू्यगििेटेड अनाज का प्रयोि करें  

➢ सफाई लाइन िें स्कोउररंि िशीनो ंका प्रयोि करें  

➢ रािीगे्रन से सभी अश स्ट्द्धयो ंको अलि करने के गलए गनधााररत गनयिान सार सफाई िशीनो ंको सेट करें  

➢ गलफ्ट के नीचे और आउटलेट, अनाज कने्वयर टरफ, और टेम्पडा अनाज कने्वयर पर फसे हुए अनाज से 

छ टकारा पाने के गलए, सफाई लाइन के घाटो ंको बार-बार साफ करें । 

➢ खाली अनाज के बैि को फू्यगििेट करें । 

➢ गिगलंि से पहले, ख ले अनाज िें िंदिी हटाने के गलए स्कॉरसा का उपयोि करें  

➢ रोलर गिल, फीड हॉपर, आटा कने्वयर, गे्रगवटी स्पाउट्स, प्लान गशफ्टसा पू्यरीफायर, चोकर गफगनशर, 

आटा गडबे्ब, आटा गलफ्ट, आटा पैगकंि हॉपर, चोकर गलफ्ट लाइन आगद जैसे गिगलंि उपकरण को 

गनयगित रूप से साफ करें । 
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➢ प्रते्यक उपयोि से पहले पैगकंि सािग्री को फू्यगििेट करें । 

➢ बार-बार गडबे्ब और कने्वयर को फू्यगििेट करें । 

➢ पागकिं ि के्षत्र और आटा भंडारण के्षत्र को हिेशा साफ रखें। 

➢ प्रय क्त पैकेगजंि सािग्री का प्रकार। 

 

3.2. बाले आटा पैकेसजंग: 

पैकेगजंि से तात्पया है गकसी उत्पाद के कंटेनर उत्पादन या रैपर के गडजाइन के काया से है। यह िाकेगटंि के 

सबसे िहत्वपूणा गहस्सो ंिें से एक है। 

उत्पाद के गलए उपय क्त प्रकार के पैक का चयन करते सिय कई कारको ंपर गवचार करने की आवश्यकता 

होती है: 

➢ उत्पाद सािग्री। 

➢ उत्पाद का अन प्रयोि। 

➢ सािग्री की स्ट्स्थरता। 

➢ गकसी भी पयाावरणीय कारको ंसे स रक्षा 

➢ ग्राहक को पैक की स्वीकायाता। 

➢ गनयािक, कानूनी और ि णवत्ता संबंधी ि दे्द। 

पैकेसजंग सामग्री के लिर्ण 

➢ चयगनत सािग्री िें गनम्नगलस्ट्खत गवशेषताएं होनी चागहए: 

➢ टेम्पर-प्रगतरोध आवश्यकताओ ंको पूरा करना चागहए 

➢ उत्पाद के साथ प्रगतगियाशील नही ंहोना चागहए 

➢ उन्हें पयाावरणीय पररस्ट्स्थगतयो ंसे तैयारी की रक्षा करनी चागहए 

➢ िैर गवषैले होना चागहए 

➢ उत्पाद के िंध/स्वाद को प्रभागवत नही ंकरना चागहए 

➢ एफडीए द्वारा अन िोगदत होना चागहए। 

आटा सीधे बोररयो ंिें पैक गकया जाता है, थोक गबिी के गलए बोरी पॉली-लाइन बैि, और ख दरा गबिी के गलए 

लैगिनेटेड पाउच या पॉली-बैि िें पैक गकया जाता है। 

➢ हैंसगंग बैग- गकराने की द कानो ंऔर अन्य शॉगपंि आउटलेट िें हैंगिंि बैि आितौर पर उपयोि गकए 

जाते हैं। वे एक प्रकार के प्लास्ट्रक बैि होते हैं गजन्हें दोनो ंगसरो ंपर पीछे-िध्य सीि के साथ भी सील 

गकया जाता है। हैंगिंि बैग्स िें प्री-कट होल होता है जो उनको हुक से लटकाना आसान बनाता है तागक 

उन्हें आकषाक तरीके से गदखाया जा सके। 
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➢ सपलो बैग - एक गपलो बैि एक अन्य गवगशष्ट् प्रकार का पैकेज है। बैिो ंका नाि उनके आकार के गलए 

रखा िया है, जो एक क शन की तरह है। वे गकराने की द कान िें गकराने की द कान की अलिाररयो ंपर 

फै्लट रखे हुए पाए जाते हैं और सािान ले जाने के गलए जाने जाते थे। 

➢ गसेटेि पॉली बैग्स- िसेटेड बैग्स को अक्सर फै्लट-बॉटि बैग्स कहा जाता है क्ोगंक इनिें टक्ड इन 

प्लीट होता है गजसे फै्लट पे्रस गकया जाता है। यह बैि को अगधक वहन क्षिता के गलए गवस्ताररत करने 

और यगद आवश्यक हो तो बॉक्स के आकार को बनाए रखने की क्षिता देता है। इस प्रकार के पॉली 

बैग्स को हीट सील, टाई, रेपल या टेप से  बंद गकया जा सकता है। वे एक बैि िें अगधक आटा लेने 

वाले गकसी भी व्यस्ट्क्त के गलए एकदि सही पॉली बैि हैं। 

➢ लचीले पाउच- लचीले पाउच अगधकांश पैक गकए िए सािानो ंको ले जाने का एक सही तरीका है। 

उन्हें गज़पर-सील क्लोजर के साथ बनाया जा सकता है, जो अंदर की सािग्री को उपयोि के गलए ताज़ा 

रखते हैं। लचीले पाउच अद्भ त ि द्रण क्षिताएं प्रदान करते हैं, गजससे आप पाउच िें ही अपने 

आकषाक उत्पाद की ब्रांगडंि जोड सकते हैं। कई पाउच अपने आप खडे हो सकते हैं, गजससे आपको 

उनके शेल्फ पे्रजेंटेशन को बेहतर बनाने िें िदद गिलती है। 

 

3.3 पैकेसजंग: 

➢ प्राथसमक पैकेसजंग: प्राथगिक पैकेगजंि वह पैकेगजंि है जो उत्पाद के 

साथ सीधे कांटेक्ट िें होती है और इसे अक्सर उपभोक्ता इकाई के रूप िें 

संदगभात गकया जाता है। प्राथगिक पैकेगजंि का ि ख्य उदे्दश्य अंगति 

उत्पाद को शागिल करना, उसकी रक्षा करना और/या उसका संरक्षण 

करना है, गवशेष रूप से कंटैगिनेशन के गवरुद्ध। 

 

➢ सेकें ििी पैकेसजंग: सेकें डरी पैकेगजंि ि ख्य पैकेगजंि की बाहरी पैकेगजंि है, 

जो पैकेज को जोडती है और पचे के घटक को आिे कवर द्वारा गचगित करती 

है। 

 

 

➢ तृतीयक पैकेसजंग: तृतीयक पैकेगजंि का उपयोि थोक उत्पादो ंके संचालन, 

पररवहन और गवतरण के गलए गकया जाता है। 
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3.4. पैकेसजंग की सामग्री: 

सेल् लोज और एल् गिगनयि फॉयल के अलावा, पैकेगजंि उत्पादो ंके गलए बहुत बडी िात्रा िें पॉगलिररक सािग्री 

का उपयोि गकया जाता है। ऐसे उदे्दश्यो ंके गलए पेपर बोडा और धात  के कंटेनरो ंका भी उपयोि गकया जाता है। 

जबगक पैकेगजंि सािग्री की एक शंृ्रखला उपलब्ध है, पैकेगजंि का अंगति गवकल्प उपय क्त शेल्फ जीवन, 

पैकेगजंि िशीन की दक्षता और लाित पर गनभार करता है जो गवश द्ध रूप से गनिााता द्वारा गनधााररत बाजार खंड 

पर आधाररत होता है। पैकेगजंि िाध्यि का सबसे आि गवकल्प प्लास्ट्रक (आितौर पर लचीला) है क्ोगंक यह 

आवश्यक स रक्षा और संरक्षण, ग्रीस के प्रगतरोध, शारीररक शस्ट्क्त, िशीनेगबगलटी और गपं्रगटगबगलटी प्रदान करता 

है। 

प्लास्ट्रक जो वजन िें हिे होते हैं, आटे की पैकेगजंि के गलए भी सबसे पसंदीदा सािग्री हैं। आटे की पैकेगजंि 

िें बदलाव का चलन है। प्लास्ट्रक की गफल्मो ंऔर उनके लैगिनेट्स का उपयोि बेहतर ि णो ंके कारण और 

कीित के कारण एलू्िीगनयि लैगिनेट्स और बेहतर फे्लक्स िैक ि णो ंके कारण होता है। प्लास्ट्रक पैकेगजंि 

उत्पादो ंका उपयोि गकया जा सकता है गजनका वणान नीचे गकया िया है। 

1. पॉलीप्रोपाइलीन- पॉलीप्रोपाइलीन गफल्मो ंिें पॉलीइथाइलीन की त लना िें बेहतर स्पष्ट्ता होती है और 

किोरता के कारण बेहतर िशीनेगबगलटी गिलती है। अच्छी गबिी योग्यता की किी एक सिस्या रही है; 

हालाूँगक, इस सिस्या को दूर करने के गलए PVDC और गवनाइल कोगटंि का उपयोि गकया िया है। 

पीपी की क छ गकस्मो ंको गवशेष रूप से गिर-रैप अन प्रयोिो ंके गलए गवकगसत गकया िया है क्ोगंक 

उनिें घ िाव के बाद स्ट्स्थगत को लॉक करने की क्षिता होती है। 

 

2. पॉली सवनाइल क्लोिाइि (पीवीसी) - पीवीसी एक किोर और स्पष्ट् गफल्म है गजसिें कि िैस 

संचरण दर होती है। पीवीसी का उपयोि छोटे आवरण, बैि और पाउच के रूप िें गकया जा सकता है। 

जब पॉलीगवनाइगलडीन क्लोराइड के साथ सह-पॉलीिराइज़ गकया जाता है तो पीवीसी को सरन के रूप 

िें जाना जाता है। चंूगक यह एक िहंिी सािग्री है, इसगलए इसका उपयोि केवल बाधा ि णो ंऔर ििी 

की लवणता प्राप्त करने के गलए एक कोगटंि के रूप िें गकया जाता है। पीवीसी गफल्म का उपयोि 

गिर रैप्स के गलए भी गकया जाता है, क्ोगंक इसिें गिर ररटेंशन ि ण होते हैं और यह हाई-स्पीड 

िशीनो ंपर उतृ्कष्ट् होता है। 

 

3. पॉसलएस्टि (पीईटी) औि पॉसलयामाइि (पीए) - पॉलीइगथलीन टेरेफ्थेलेट गफल्म िें उच्च तन्यता 

ताकत, चिक और किोरता के साथ-साथ पंचर प्रगतरोध भी होता है। इसिें िध्यि WVTR है लेगकन 

वाष्पशील और िैसो ंके गलए एक अच्छा अवरोध है। ििी सील संपगत्त प्रदान करने के गलए, पीईटी को 

आि तौर पर अन्य सबरर ेट्स के ट कडे ट कडे गकया जाता है। नाइलॉन या पॉगलयािाइड पीईटी के 

सिान हैं लेगकन उच्च WVTR है। 
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अध्याय 4 

बाले के आटे के खाद्य सुििा सनयम औि 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 कायों और आदेशो ंको रेि लेट करता है। 

FSSAI भोजन के गलए िानक गनधााररत करने के गलए गजमे्मदार संस्था है तागक गवगभन्न पररस्ट्स्थगतयो ंसे गनपटने 

के गलए एक गनकाय हो और उपभोक्ताओ,ं व्यापाररयो,ं गनिााताओ ंऔर गनवेशको ंके िन िें कोई भ्रि की स्ट्स्थगत 

न हो। अगधगनयि का उदे्दश्य बहु-स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयंत्रण से किांड को एकल पंस्ट्क्त िें स्थानांतररत 

करके, खाद्य स रक्षा और िानको ंसे संबंगधत सभी िािलो ंके गलए गसंिल गवंडो स्थागपत करना है। 

खाद्य सुििा औि मानक असधसनयम, 2006 की मुख्य सवशेषताएं- 

गवगभन्न कें द्रीय अगधगनयि जैसे खाद्य अपगिश्रण गनवारण अगधगनयि, 1954, फल उत्पाद आदेश, 1955, िांस 

खाद्य उत्पाद आदेश, 1973, वनस्पगत तेल उत्पाद (गनयंत्रण) आदेश, 1947, खाद्य तेल पैकेगजंि (गवगनयिन) 

आदेश 1988, गवलायक गनष्कगषात तेल, डी- तेलय क्त 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 पंस्ट्क्त िें 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 िे। 

प्रासधकिर्ण की स्थापना- 

स्वास्थ्य और पररवार कल्ाण िं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 क्त गकया जा च का है। अध्यक्ष भारत सरकार के सगचव के पद का होता है। 
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4.2. FSSAI पंजीकिर्ण औि लाइसेंससंग प्रसक्रया: 

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 - बडे पैिाने पर खाद्य गनिााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंके गलए 

FSSAI पंजीकिर्ण FSSAI वेबसाइट पि खाद्य सुििा अनुपालन प्रर्णाली (FoSCoS) के माध्यम से 

ऑनलाइन सकया 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 फू़ड िैन्य फैक्चरर" का अथा है कोई भी खाद्य गनिााता, जो स्वयं या एक छोटे ख दरा गविेता, 

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

िें कैटरर को छोडकर खाद्य पदाथों का गनिााण या गबिी 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 व्यस्ट्क्त 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। 

FSSAI लाइसेंस - दो प्रकाि - िाज्य FSSAI लाइसेंस औि कें द्रीय FSSAI लाइसेंस 

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

• बडे 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। 
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• 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 सुििा औि एफएसएसएआई मानक औि सवसनयम: 

“2.4 अनाज और अनाज उत्पाद; 2.4.5 िोती जौ (जौ) "पला जौ (जौ) र्ध्गन और साफ जौ (होरू्ब्ािवल्गारे या 

होडेिगडस्ट्रचोन) से प्राप्त उत्पाद होिा। यह रंि िें सफेद होिा और गकस्ट्ण्वत, बासी या अन्य आपगत्तजनक स्वाद 

या िंध, गिलावट और कीट और कवक के संििण और कंृतक संदूषण से ि क्त होिा। इसिें भार के अन सार 1 

प्रगतशत से अगधक अन्य खाद्यान्न नही ं होना चागहए। जौ का पाउडर साफ और अच्छी भूसी वाली जौ 

(होडेिवल्गारे या होडेिगडस्ट्रचोन) के दानो ंको पीसकर प्राप्त गकया जाने वाला उत्पाद होिा। जौ का राचा 

वजन के गहसाब से 98.0 प्रगतशत से कि नही ंहोना चागहए। 

क्रमांक  सवशेषताएं  आवश्यकता  

1. निी  14.0 प्रगतशत से अगधक नही ं(जब 2 घंटे के गलए 130-133oC 

पर ििा करके गनधााररत गकया जाता है)। 

2. टोटल ऐश  3.0 प्रगतशत से अगधक नही ं(श ष्क भार के आधार पर)। 

3. ऐश तन  HCl . िें अघ लनशील 0.5 प्रगतशत से अगधक नही ं(सूखे वजन के आधार पर)। 

4. अिोहगलक अम्लता (90 प्रगतशत 

अिोहल के साथ) को H2SO4 

(श ष्क वजन के आधार पर) के रूप 

िें व्यक्त गकया जाता है। 

0.5 प्रगतशत से अगधक नही ं(सूखे वजन के आधार पर)। 0.17 

प्रगतशत से अगधक नही ं

 

खाद्य सुििा 

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

स्वच्छता प्रगियाये  

खाद्य सनमामता/प्रोसेसि/हैंिलि के सलए स्वच्छता औि स्वास्थ्यकि आवश्यकताएं 

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

अन पालन होना आवश्यक है: 

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

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

जानी चागहए। 
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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। उन्हें गबना गकसी परतदार पेंट या 

प्लारर के गचकना और साफ करना आसान होना चागहए। 

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

को सभी कीडो ंसे ि क्त रखा जाना चागहए। व्यवसाय के संचालन के दौरान कोई गछडकाव नही ंगकया 

जाएिा, बस्ट्ि इसके बजाय पररसर िें आने वाली िस्ट्ियो ंको िारने के गलए फ्लाई स्वाट / फै्लप का 

उपयोि गकया जाना चागहए। पररसर को कीट ि क्त बनाने के गलए स्ट्खडगकयां, 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 प्रयोिशाला द्वारा गनयगित अंतराल पर की जाएिी।  

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. संििण से ि स्ट्क्त स गनगित करने के गलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, स खाया और कारोबार के 

करीब रखा जाना चागहए। 

10. उगचत गनरीक्षण 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. संिािक रोिो ंसे पीगडत व्यस्ट्क्तयो ंको काि करने की अन िगत नही ंदी जाएिी। कोई भी कट या घाव 

हर सिय ढका रहेिा और व्यस्ट्क्त को भोजन के सीधे संपका  िें नही ंआने देना चागहए। 
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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 काटना, साफ करना चागहए और साब न, या गडटजेंट और पानी से हाथ 

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

15. सभी खाद्य संचालको ंको झूिे 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। 

16. पररसर के भीतर खाना, चबाना, धूम्रपान करना, थूकना और नाक फंूकना प्रगतबंगधत होिा, खासकर 

भोजन को संभालते सिय। 

17. सभी वस्त एं जो भण्डाररत हैं या गबिी के गलए अगभपे्रत हैं, उपभोि के गलए उपय क्त 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 रखें। 

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

रखा जाएिा। 

 

4.3.1 लेबसलंग मानक (एफएसएस का सवसनयमन 2.5) 

 

खाद्य अपगिश्रण गनवारण (पीएफए) गनयि, 1955 के भाि 2.4 और वजन और िाप के िानक (पैकेज्ड 

किोगडटीज) गनयि 1977 िें गनधााररत 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 क्त अवयवो ंका नाि वजन या िात्रा के अन सार उनकी संरचना के अवरोही िि िें 

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 गचन्ह  

8. श द्ध वजन, संख्या या सािग्री की िात्रा 
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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 िूल् 

 

बशते गक - (i) कचे्च कृगष वस्त ओ ंजैसे िेहं, चावल, अनाज, आटा, िसाला गिश्रण, जडी-बूगटयो,ं िसालो,ं टेबल 

निक, चीनी, ि ड, या िैर जैसे खाद्य पदाथों के िािले िें पोषण संबंधी जानकारी आवश्यक नही ंहो सकती है। -

पोषक उत्पाद, जैसे घ लनशील चाय, कॉफी, घ लनशील कॉफी, कॉफी-कासनी का गिश्रण, पैकेज्ड पेयजल, 

पैकेज्ड गिनरल वाटर, िादक पेय या आटा और सस्ट्ियां, प्रसंसृ्कत और पूवा-पैक गिगश्रत सस्ट्ियां, आटा, 

सस्ट्ियां और उत्पाद गजनिें गनम्न शागिल हैं एकल सािग्री, अचार, पापड, या तत्काल उपभोि के गलए परोसे 

जाने वाले खाद्य पदाथा जैसे गक अस्पतालो,ं होटलो ंया खाद्य सेवा गविेताओ ंया हलवाई द्वारा परोसा जाता है, या 

थोक िें भेजा िया भोजन जो उपभोक्ताओ ंको उस रूप िें गबिी के गलए नही ंहै। 

 

जहां भी लागू हो, उत्पाद लेबल में सनम्नसलस्पखत भी शासमल होने चासहए 

ख़राब भोजन के िािले िें खराबी का कारण और लाइसेंस संख्या। रंि सािग्री का बाहरी जोड। 

िां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 ब्रांड 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 अगतररक्त 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 संििन के 
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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, "प्री-पैकेज्ड" या "प्री पैक्ड फूड" गजसिें िटी-पीस 

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

सूक्ष्म/असंगसित उद्यमो ंके सलए अवसि 

 

5.1. पीएम-एफएमई योजना: 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योि िंत्रालय (MoFPI) ने राज्यो ंके साथ साझेदारी िें, राज्यो ंके उत्थान 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 औपचाररकीकरण" 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; 

II. कौशल प्रगशक्षण के िाध्यि से गनिााण क्षिता बढाना, 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 सिथान; 

IV. गकसान उत्पादक संििनो ं(एफपीओ), स्वयं सहायता सिूहो ं(एसएचजी), पंूजी गनवेश के गलए उत्पादक 

सहकारी सगिगतयो,ं सािान्य ब गनयादी ढांचे और सिथान ब्रांगडंि और गवतरण के गलए सहायता। 
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