
  
 �धानमं�ी क� औपचा�रकता सू�म खा�य �सं�करण उ�यम  (पी एम एफ एम ई)                  �याडगी !मच" का �सं�करण पर ह�तपु�तक              

 
 

  �वषय सूची          आ&म'नभ"र भारत रा)*+य खा�य �ौ�यो.गक� उ�य!मता और �बधंन स�ंथान यजूीसी अ�ध�नयम, 1956 क� धारा 3 के तहत मा�नत �व�व�व�यालय (डी-नोवो �ेणी) खा�य  स"ंकरण उ�योग म%ंालय, भारत सरकार, सोनीपत, ह(रयाणा, भारत के तहत एक "वाय*त स"ंथान   वेबसाइट: www.niftem.ac.in ईमेल: pmfmecell@niiftem.ac.in कॉल कर7 : 0130-2281089 
 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 2  �वषय सूची         अ:याय 1: क;चा माल                                                                            प)ृठ सं 1.1 प(रचय 4 1.2  ,यादगी .मच/ 5-6 1.3 ,यादगी .मच/ क� 0क"म1 6-8 1.4 .म2ी और जलवायु 8 1.5 बुवाई के तर7के 9 1.6 कटाई 9-10 1.7 फसल कटाई के बाद के संचालन 10-19 1.8 �वपणन 19-20 1.9 �नर7:ण 20 1.10 ,यादगी .मच/ के उपयोग 20-21 अ:याय 2: �सं�करण और तं�  2.1 ,यादगी .मच/ ;बना डठंल वाल7 22-23 2.2 कुट7 हुई सूखी लाल .मच/ के गु=छे 23-24 2.3 सूखी लाल .मच/ पाउडर 24-27 2.4 ,यादगी .मच/ का पे"ट 27-28 2.5 ,यादगी .मच/ क� चटनी (रांजका) 28 2.6 .मच/ के बीज 28-29 2.7 ,यादगी .मच/ का तेल (ओ.लयोरे.सन) 29-30 2.8 गुणव*ता �व�लेषण 31-34 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 3  अ:याय 3: पैकेिजंग और लेब!लगं  3.1 ;बगड़ते कारक 35-36 3.2 सूखे ,यादगी .मच/ के फल और पाउडर क� पैकेिजंग आव�यकताएं 36 3.3 सूखे ,यादगी .मच/ के फल और पाउडर के .लए पैकेिजंग सामDी 37-41 3.4 लेब.लगं 41-48 अ:याय 4: खा�य सुरAा Bव'नयम और मानक  4.1 खा�य Eयवसाय का पंजीकरण और लाइस1.सगं 49-50 4.2 "व=छ, "व=छता और अ=छG �व�नमा/ण पH�तयां (जीएमपी/जीएचपी) और एचएसीसीपी 50-54 4.3 द"तावेज़ीकरण और (रकॉड/ क��पगं 54-55 4.4 (रकॉड/ कैसे रख1? 55-56                                संकेताAर 
1 PET पीईट7 Polyethylene terephthalate (पॉल7थीन टे(रKथेलैट) 
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5 FSSAI एफएसएसएआई Food Safety and Standards Authority of India (भारतीय खा�य सुर:ा और मानक  ा�धकरण   



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 4       अ:याय 1 क;चा माल 1.1 प�रचय .मच/ (.शमला .मच/ -वा�ष/क एल।, .शमला .मच/ -Qूटसेन एल।) को लाल .मच/ भी कहा जाता है, और यह सोलानेसी प(रवार के अतंग/त जीनस कैिRसकम से संबं�धत है। द�ुनया भर म1 .मच/ क� 400 से अ�धक �व.भNन 0क"म1 पाई जाती हS, और उNह1 .मच/, �चल7, गम/ .मच/, बेल .मच/, लाल .मच/, फल7 .मच/, लाल .मच/, लाल .शमला .मच/, �पम1टो और .शमला .मच/ के Tप म1 जाना जाता है। �व�व। मसालU म1 सूखी .मच/ खपत का एक बड़ा Vह"सा है। .मच/ 'कैRसैिNथन' वण/क क� उपि"थ�त के कारण लाल रंग क� होती है। फलU के पे(रकारप और Rलेस1टा म1 मौजूद अXकलॉइड, 'कैRसाइ.सन' के कारण .मच/ म1 तीखापन होता है। .मच/ �वटा.मन (�वशषेकर �वटा.मन ए और सी), पोटे.शयम, मैYनी.शयम और आयरन से भरपूर होती है। .मच/ का उपयोग दद/ से राहत के .लए 0कया जाता है, और उनम1  �तर:ा  णाल7 को बढ़ावा देने, कोले"[ॉल कम करने और आंत के परजी�वयU से छुटकारा पाने म1 मदद करने क� शि\त होती है। भारत 2018 म1 1 .म.लयन मीV[क टन से अ�धक के उ*पादन के साथ द�ुनया म1 .मच/ का  मुख उ*पादक और �नया/तक है। भारत म1  मुख .मच/ उ*पादक रा]य तेलंगाना, कना/टक, म^य  देश, उड़ीसा, गुजरात, असम, पंजाब, राज"थान, उ*तर हS।  देश और .मजोरम। भारत म1 कुल .मच/ उ*पादन म1 तेलंगाना का योगदान लगभग 33% है। क�मीर7, गुंटूर, ]वाला, ,याडगी, बो(रया, संके�वर, नागा और भुट जोलो0कया, मथा�नया, भावनगर7, कंठार7, लUगी, रामनाद मंुडू और फनी भारत म1 उगाई जाने वाल7 .मच/ क� मह*वपूण/ 0क"म1 हS। 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 5  1.2  �यादगी !मच" ,यादगी (या ,यादगी) .मच/ कना/टक रा]य म1 उगाई जाने वाल7 .मच/ क� एक  .सH 0क"म है। इसका नाम ,यादगी शहर के नाम पर रखा गया है, जो कना/टक के हावेर7 िजले म1 तालुक (तहसील) मु_यालय है। ,यादगी .मच/ एक लंबी (12-15 सेमी) और पतल7, चमकदार लाल .मच/ क� 0क"म है जो फल7 पर झु(र/यU क� �वशषेता होती है (�च% 1.1)। ,याडगी .मच/ अपनी सुगंध और गहरे लाल रंग के .लए  .सH है। ,यदागी .मच/ म1 उ=चतम रंग मान १५०००० से २५०००० सीयू (कलर यू�नट) या ८०-१३० एएसट7ए रंग इकाइयां हS। ,यदागी .मच/ म1 हXका तीखापन और म^यम बीज सामDी होती है। ,याडगी .मच/ म1 कैRसाइ.सन (जो .मच/ को तीखा और तीखापन देता है) क� मा%ा 0.8 से 1.3% के बीच होती है, और तीखापन 8000-15000 क� सीमा म1 .भNन होता है। एसएचयू ("को�वल ह7ट यू�नट)। ,याडगी .मच/ को कना/टक के भौगो.लक संकेत (जीआई आवेदन सं_या 129) उ*पाद के साथ टैग 0कया गया है।  .च� 1.1 प�रपDव और सूखी �यादगी !मच" कना/टक म1, ,यादगी .मच/ धारवाड़, गडग और हावेर7 िजलU म1 बारानी प(रि"थ�तयU म1 उगाई जाती है। इन िजलU म1 .मच/ क� उपज 0.5-1.25 मीV[क टन / हे\टेयर है। बेXलार7, रायचरू और गुलबगा/ जैसे अNय िजलU म1 जहां गुंटूर 0क"म क� .मच/ उगाई जाती थी, अब ,याडगी 0क"म 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 6  क� खेती क� ओर बढ़ गए हS \यU0क इसम1 3.75-5.00 मीV[क टन / हे\टेयर क� इgटतम उपज के साथ ओलेरो.सन क� मा%ा अ�धक होती है। आंh  देश के �नकटवतi रा]य म1 भी, यह करनूल और अधोनी िजलU म1 उगाया जाता है।  1.3 �यादगी !मच" क� Eक�म7 ,यादगी .मच/ का पौधा 1 मीटर के फैलाव के साथ 1 मीटर क� ऊंचाई तक बढ़ता है। प*त ेपतले और हXके हरे रंग के होते हS। यह एक शाखा  कार है। फल पकने पर गहरे लाल रंग के हो जाते हS और सतह पर झु(र/यां पड़ जाती हS। ,याडगी .मच/ क� दो मु_य 0क"म1 उगाई जाती हS। वे हS, ,यादगी कkी और ,यादगी ड,बी। ,यादगी कlडी (.शमला .मच/ वा�ष/क .लनन सं"करण। ए\यू.मनेटम 0फंग) क� लंबाई नगmय तीखापन के साथ 10-15 सेमी (�च%। 1.2) है। यह पतला, रैnखक, हXके हरे रंग का होता है, और रंग प(रप\वता पर गहरे लाल रंग म1 बदल जाता है और पकने क� अव"था म1 �व.शgट झु(र/याँ �वक.सत करता है। इस 0क"म का रंग मूXय उ=चतम है। इसक� फल7 को कवर करने के .लए इसका कैले\स है, और यह क�टU और रोगU के .लए उ�चत Tप से  �तरोधी है। ,यादगी ड,बी हर7 .मच/ और सूखी .मच/ के .लए उपयु\त है। फल म^यम लंबाई (8-10 सेमी) के होते हS, शीष/ पर थोड़ ेघुमावदार होते हS और कैले\स के आधार पर थोड़ ेउभरे हुए होते हS (�च% 1.3)। ,यादगी ड,बी के गुणव*ता मानदंड ,यादगी कlडी 0क"म के साथ मेल खाते हS। .च�. 1.2 .बGगी ि�टक    .च�. 1.3      �यादगी ड�बी  



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 7  यह 0क"म क�टU और रोगU के  �त अ�धक संवेदनशील होती है।    दयावानुर डील\स, बयादगी ड,बी क� हाल क� उ*पि*त का एक  कार है, और शायद दयावानुर ड,बी से चनुा गया हो। फल दयावानुर ड,बी के समान होते हS, ले0कन फल का आकार कै.ल\स पर थोड़ा बड़ा और अ�धक उभरा होता है। फल क� लंबाई 10 से 12 समेी तक होती है। फल हXके हरे रंग के होत ेहS और प(रप\वता पर आकष/क चमकदार गहरे लाल रंग म1 बदल जाते हS। पूर7 तरह सूखन ेपर यह 0क"म फल पर झुरpदार सतह भी �वक.सत कर लेती है। वत/मान म1, दयावानुर डील\स क� बाजार म1 उ=च मांग है। नूलवी ड,बी, कु,शी ड,बी, अतंूर ब1टूर ड,बी कुछ ऐसे  कार हS जो तीखेपन और रंग मूXयU सVहत उनके गुणव*ता मानकU म1 समान हS। हाल ह7 म1, एक संकर 0क"म, सरपन ,यादगी संकर .मच/ जार7 क� गई है जो क�ट और रोग  �तरोधी है, और कम और साथ ह7 उ=च वषा/ का सामना कर सकती है। बारानी प(रि"थ�तयU म1 इस 0क"म क� उपज 6.25-8.75 मीV[क टन / हे\टेयर है, और यह अNय 0क"मU क� तुलना म1 पहले फूल और फल देती है। ,यादगी .मच/ क� मु_य 0क"मU के पौधे और गुणव*ता ल:ण ता.लका 1.1 म1  "तुत 0कए गए हS।ता.लका 1.1: ,यादगी .मच/ क� मु_य 0क"मU के पौधे और गुणव*ता ल:ण ,यादगी .मच/ क� वण/ 0क"म1 ,यादगी कlडी ,यादगी ड,बी दयावानुर डील\स Bवशषेताएँ                  �यादगी !मच" क� Eक�म7 बGगी ि�टक �यादगी ड�बी दयावानुरडीलDस पौधे क� ऊंचाई, सेमी 100 100 100 पौधे का फैलाव, सेमी 85-90 85 90 प*त े पतला, हXका हरा पतला हXका हरा शाखा लगाने क� आदत उ=च उ=च उ=च फूल एकाNत, सफ़ेद म^यम आकार एकाNत, सफ़ेद एकाNत, सफ़ेद 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 8  म^यम आकार म^यम आकार ५०% फूल आने तक 65-70 65-70 65-70 फलU क� लंबाई, सेमी 16-17 13-14 14-15 कंधे पर फल क� चौड़ाई, सेमी 0.8-1.0 2.0-2.5 1.5-2.0 फलU/पौधU क� सं_या १५० 50 65 औसत फल वजन, जी 1.30 1.65 1.55 सूखे मेवे क� सतह झु(र/यU झु(र/यU झु(र/यU सूखी .मच/ का रंग गहरा लाल चॉकलेट के .लए गहरा लाल चॉकलेट के .लए गहरा लाल रंग, एएसट7ए इकाइयां 150-160 180-200 180-200 तीखापन नगmय या शूNय नगmय या शूNय नगmय या शूNय ओ.लयोरे.सन,% 12-14 12-15 12-15 1.4  !मKी और जलवाय ु,याडगी .मच/ क� फसल को बढ़ने क� अव�ध के दौरान गम/ और आs/ जलवायु और फलU के पकने क� अव�ध के दौरान शुgक मौसम क� आव�यकता होती है। ,याडगी .मच/ को �व.भNन  कार क� .म2ी म1 उगाया जा सकता है, ले0कन अ=छG जल �नकासी वाल7 दोमट .म2ी (५.५-६.५ के पीएच वाले पोटाश से भरपूर काल7 और लाल लैटेराइट .म2ी) आदश/ .म2ी हS। ,याडगी .मच/ को 500-800 .ममी वा�ष/क वषा/ वाले उgणकVटबंधीय और उपोgणकVटबंधीय :े%U म1 उगाया जा सकता है। गम/ आs/ प(रि"थ�तयU के साथ आदश/ तापमान आव�यकता 20-38ºC है जो �वकास म1 सुधार करती है जब0क शुgक ि"थ�त प(रप\वता को बढ़ाती है। 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 9  1.5 बवुाई के तर+के ,यादगी .मच/ क� बुवाई का सबसे आम तर7का रोपाई है, हालां0क सीधी बुवाई बारानी प(रि"थ�तयU म1 क� जाती है। सीधी बुवाई म1, बीज माच/ के अतं से अ ैल के पहले 2 सRताह के दौरान लगभग 2.5 0कDा / हे\टेयर क� दर से अ=छG तरह से तैयार खेत म1 बोया जाता है। गैप 0फ.लगं और �थ�नगं ऑपरेशन बुवाई के 4-5 सRताह बाद 0कया जाता है। रोपाई म1, पौध नस/र7 म1 1 मीटर चौड़ाई क� सु�वधाजनक लंबी \या(रयU म1 30 सेमी चौड़ी जल �नकासी चनैलU के साथ \या(रयU के बीच म1 उगाई जाती है। ,यादगी .मच/ के .लए बीज दररोपाई के .लए 1.0-1.25 0कDा / हे\टेयर है। 40-45 Vदन पुराने रोपे मई-जून मह7नU के दौरान 90-120 सेमी क� दरू7 पर पंि\त माक/ रU का उपयोग करके  *यारो�पत 0कए जाते हS। पुल और खांच े णाल7 का पालन 0कया जाता है। अकुंरU को खांचU म1 लगाया जाता है, और पौधU को रोपाई के 30-45 VदनU के बाद .म2ी म1 .मला Vदया जाता है। 1.6 कटाई  ,यादगी .मच/ का फूल रोपाई के ४० VदनU के बाद शुT होता है और रोपाई के ६० से ८० VदनU के बाद अ�धकतम फूल उ*पादन होता है। ,यादगी .मच/ म1 रोपाई के ५० और ७० VदनU म1 फूल आने के २ .शखर होते हS। ,यादगी .मच/ औसतन  �त पौधे लगभग 200 फूल पैदा करती है। ,यादगी .मच/ क� कटाई का मौसम नवंबर से जनवर7 तक शुT होता है। फलU को �नय.मत अतंराल पर फलU के डठंल के साथ-साथ पके या लगभग पके हुए चरणU म1 हाथ से तोड़ा जाता है (�च% 1.4)। फलU को आमतौर .च� 1.4 �यादगी !मच" क� कटाई 1 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 10  पर तब चनुा जाता है जब वे चमक�ले लाल रंग के हो जाते हS। तुड़ाई क� सं_या 3-4 मह7नU क� अव�ध म1 �वत(रत 6-10 से .भNन होती है। .मच/ क�  कृ�त खराब होने के कारण, फसल, भंडारण और प(रवहन के दौरान उNह1 अ�धक ^यान देने क� आव�यकता होती है। कटाई प(रप\वता के सह7 चरण म1 क� जानी चाVहए, और यह बाजार क� जTरत पर �नभ/र करता है। "थानीय बाजार म1 ताजी कट7 हुई .मच/ (स,जी के उkे�य) को बेचने के .लए पूर7 तरह से उगाई गई अप(रप\व .मच/ क� कटाई क� जाती है। पूर7 तरह से प(रप\व लाल .मच/ को yड,बाबंद7 के उkे�य से काटा जाता है। पूर7 तरह से पके हुए सूखे मेवU को पाउडर बनाने के .लए काटा जाता है। 1.7 फसल कटाई के बाद के संचालन कटाई के बाद के कायz म1 तन ेके साथ साफ सखूी .मच/  ाRत करने के .लए ,याडगी .मच/ का  ाथ.मक  सं"करण शा.मल है, और इसम1 सुखाने, Dेyडगं, सफाई, पैकेिजंग, प(रवहन और उपयु\त "थान पर संर:ण जैसे काय/ शा.मल हS। ताजी कट7 हुई .मच/  सुखाने  Dेyडगं शुgक सफाई  पैकेिजंग               प(रवहन       ,यादगी .मच/ क� कटाई के  बाद का संचालन 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 11  1.7.1 सुखाने कटाई पर ,यादगी .मच/ म1 नमी क� मा%ा 65-80% (w.b.) होती है जो इस बात पर �नभ/र करती है 0क पौधे पर आं.शक Tप से सुखाया गया है या रसीला रहत े हुए काटा गया है।  *येक कटाई के बाद, फल7 को या तो घर के अंदर या छाया म1 2 या 3 VदनU के .लए सीधे धपू से दरू रखा जाता है ता0क एक समान लाल रंग �वक.सत हो सके (�च% 1.5)। 0फर उNह1 रंग को बनाए रखने के .लए धपू म1 सुखाया जाता है और साफ सूखी पॉल7थीन शीट / �तरपाल शीट / सीम1टेड / कं{�ट सुखाने वाले याड/ आVद पर फैलाकर माइ{ो;बयल �वकास को कम 0कया जाता है (�च% 1.6)। फल7 को एक समान सुखाने के .लए पतल7 परतU म1 फैलाया जाता है और मोXड के �वकास और म.लन0करण को रोकने के .लए लगातार Vहलाते हुए। सूखे फल7 को ढेर कर Vदया जाता है और साफ बो(रयU/पॉल7थीन शीट से ढक Vदया जाता है। सूखी फल7 म1 नमी क� मा%ा 8-10% रखी जाती है। ,यादगी कlडी और ,यादगी ड,बी और इसके वे(रएंट उ=च रंग मूXय के साथ 10-11% नमी "तर के साथ .मलकर  ी.मयम मूXय  ाRत करते हS। इस पारंप(रक धपू म1 सुखाने क�  0{या �वारा सुखाने म1  च.लत मौसम के आधार पर 5-15 Vदन लगते हS। 100 0कलो ताजे फलU म1 से 25-35 0कलो सूखे मेवे  ाRत 0कए जा सकते हS।  .च�. 1.5    �यादगी !मच" खेत म7 तुड़ाई के बाद                                  .च�. 1.6.सौर सुखाने सड़कU के 0कनारे जैसे खुले "थानU पर सुखाई गई ताजा उपज पूर7 सुखाने क� अव�ध (5-15 Vदन) के .लए मौसम के संपक/  म1 रहती है, और धलू और गंदगी से द�ूषत हो सकती है, 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 12  बा(रश, जानवरU, प}:यU और क�ड़U से :�तD"त हो सकती है। नुकसान कुल मा%ा का 70 से 80% तक हो सकता है। फलU क� खराब हSड.लगं के प(रणाम"वTप चोट लग जाती है और �वभाजन हो जाता है। चोट लगने से फल7 पर ध,बे पड़ जाते हS, फूटने से खेप म1 अ*य�धक मा%ा म1 ढ7ले बीज हो जाते हS। उ*पाद क� सफाई और एक समान रंग सु�नि�चत करने के .लए बेहतर सुखाने  णाल7 का उपयोग 0कया जा सकता है। बेहतर सी एफ ट+ आर आई Bव.ध सी एस आई आर - क1 s7य खा�य  ौ�यो�गक� अनुसंधान सं"थान (सीएफट7आरआई), मैसूर ने वायर-मेष [े या �छVsत एXयूमी�नयम क� एक [े क� चार "तर7य  णाल7 �वक.सत क� है। इन [े म1 .मच/ के फलU के सौर सुखाने म1 72-74% क� नमी वाले फलU को सुखाने म1 14 Vदन लगते हS, जब0क पारंप(रक सौर सुखाने �वारा नमी क� मा%ा को 15-20% तक कम करने के .लए आव�यक 3 सRताह के मुकाबले इसे लगभग 6% तक कम 0कया जाता है। तर7का। . सौर सुरंग Nायर म7 सुखाने  ,याडगी .मच/ को ७७% से ९% क�  ारं.भक नमी सामDी से ७७% से ९% तक सुखाने के .लए ५६ yडDी सेिXसयस तापमान पर ३९ घंटे क� आव�यकता होती है, जब0क ३७ yडDी सेिXसयस पर खलेु याड/ सौर सुखाने के .लए आव�यक ५७ घंटे के मुकाबले। सौर सुरंग सूखे नमूनU म1 खलेु याड/ सौर सूखे नमूनU क� तुलना म1 कम एKलाटॉि\सन सामDी थी। एन आई आई एस ट+ Bव.ध ,याडगी .मच/, जो अपन े उ=च रंग के .लए जानी जाती है, को वत/मान म1 पारंप(रक तर7के से संसा�धत 0कया जाता है, िजसके प(रणाम"वTप धपू म1 .च�. 1.7.!मच" क� सोलर टनल सुखाने  



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 13  सुखाने के दौरान कैरोटेनॉयlस का नुकसान होता है। सीएसआईआर-राg[7य अतंः�वषय �व�ान और  ौ�यो�गक� सं"थान (एनआईआईएसट7), �त�वनंतपुरम, केरल नेएक ऐसी  0{या �वक.सत क� है जो "व=छ Tप से ताजी .मच/ के "वीकाय/ "तर तक नमी को कम करने के .लए एक तरल बेड �ायर का उपयोग करती है। पारंप(रक Tप से संसा�धत क=च ेमाल क� तुलना म1 प(रणामी अ�ंतम उ*पाद म1 रंग मूXय म1 10% क� व�ृH होगी। क=च ेमाल को धोया जाता है, आकार कम 0कया जाता है, sव बेड �ायर म1 सुखाया जाता है और 0फर डी-सीड 0कया जाता है। सुखाने क� मशीन म1 संपक/  समय 15 .मनट से कम है, और पूरा ऑपरेशन "वचा.लत है। सभी मशीनर7 आपस म1 जुड़ी हुई हS और जनशि\त क� आव�यकताएं मामूल7 हS। उ=च दाब भाप का उपयोग ह7Vटगं मा^यम के Tप म1 0कया जाता है और सयं%ं को उ=च तापीय :मता सु�नि�चत करने के .लए इंजी�नयर 0कया जाता है। कर7ब सवा लाख �पये क� लागत से इस सु�वधा को "था�पत 0कया जा सकता है। 20 मीV[क टन/Vदन ताजा लाल ,यादगी .मच/  सं"करण इकाई के .लए 2.5 करोड़। इकाई 30 लोगU को  *य: रोजगार  दान कर सकती है और अ *य: Tप से बड़ी सं_या म1 0कसानU को उपज का उ�चत मूXय सु�नि�चत करने म1 लाभ पहंुचा सकती है। 1.7.2 OेPडगं उ=च गुणव*ता वाले पैके]ड उ*पादU के .लए  ी.मयम मूXय  ाRत करने के .लए साफ और अ=छG तरह से सूखे .मच/ को वगiकृत करने क� आव�यकता है। ,याडगी .मच/ को 0कसानU के "तर, �व�नय.मत बाजार, Eयापा(रयU के "तर और उपयोगकता/ओं के "तर पर वगiकृत .च�. 1.8.EकसानQ के �तर पर �यादगी !मर ् 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 14  0कया जाता है। ,याडगी .मच/ को 0कसानU के "तर पर हाथ से छांटा जाता है, जहां फ�क� पड़ चकु�, सफेद और खराब हो चकु� .मच/ को बाजार म1 लाने स ेपहले सुखाते समय छांटा जाता है। बाजार क� मांग के आधार पर :�तD"त, फ�क� पड़ चकु� और अप(रप\व पॉlस को हटा Vदया जाता है (�च% 1.8)। �व�नय.मत बाजार म1, ,याडगी .मच/ को आकार, रंग, "वाद आVद के आधार पर आगे वगiकृत 0कया जाता है। गहरे और चमक�ले लाल रंग क� .मच/ और कम बीज वाल7 .मच/, आमतौर पर  ी.मयम मूXय  ाRत करते हS। आकार और आकार के संबंध म1, यह Eयि\तगत ��च पर �नभ/र करता है। Eयापा(रयU के "तर पर, Dेyडगं के .लए �वचार 0कए जाने वाले अNय मह*वपणू/ गुणव*ता मानदंड नमी और डठंल हS। अ*य�धक नमी फल7 म1 वजन बढ़ाती है और �व.भNन कवक को बढ़ने के .लए जगह देती है। इसी तरह, यVद फल7 का डठंल टूट जाता है, तो यह बीज को उजागर कर देता है, और बीज बाहर �गर सकते हS। दसूर7 ओर, इgटतम नमी के अभाव म1 फल7 टूट सकती है और बीजU को छोड़ सकती है। इस  कार, बहुत से बीज और फल7 अनुपात भी Dेड का एक मूXयवान पैरामीटर है। एक Eयापार7 �वारा बेची जाने वाल7 ,यादगी .मच/ के �व�नद�श ता.लका 1.2 म1 Vदखाए गए हS। फल7 के रंग, आकार, नमी और डठंल के "पgट ल:णU के अलावा, बीज और फल (फल7) अनुपात, बीज आकार और कठोरता, फल7 क� *वचा क� मोटाई, और तीखेपन जैसी �वशषेताओं को Dेyडगं .मच/ म1 भार होता है। अ�ंतम उपयोगकता/ मु_य Tप से दो  कार के होत ेहS - घरेलू खदुरा उपयोगकता/ और औ�यो�गक थोक उपयोगकता/। औ�यो�गक थोक उपयोगकता/ जो .मच/ पाउडर तैयार करते हS, वे रंग, तीखेपन, ताजी *वचा और कम बीजU को  ाथ.मकता देते हS। घरेलू खदुरा उपयोगकता/ �व.भNन अवसरU के .लए ,याडगी 0क"म को पसंद करते हS। 0कसानU �वारा अनुसरण 0कए जाने वाले कई "थानीय और पारंप(रक Dेड हS, गांव  Eयापा(रयU और या%ा करने वाले Eयापा(रयU। लॉट/ह7प देखकर, पॉlस से भरा हाथ उठाकर, उनका �व�लेषण करके और क�मतU का आकलन करके Eयापा(रयU को Dेड का ��य मूXयांकन खलु7 और बंद 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 15  दोनU नीलामी म1 Dेyडगं का सबसे आम तर7का है। ,यादगी .मच/ क� क�मत आमतौर पर �न�वदा के मा^यम से तय क� जाती है। ता!लका 1.2 �यादगी !मच" के Bव'नदSश उ*पाद का नाम ,यादगी .मच/ अदंाज सूखा "वाद कम मसालेदार रंग लाल SHU . म1 तीखापन 8000-15000 (गमi) ASTA . म1 रंग 80-130 मै\स लंबाई 10-12 सेमी अ�धकतम चौड़ाई 1.0-1.5 सेमी अ�धकतम *वचा मोटा कैRसाइ.सन सामDी 0.8-1.3% अ�धकतम डठंल के साथ फल7 % अ�धकतम टूट7 .मच/ 2% अ�धकतम ढ7ले बीज 2% अ�धकतम :�तD"त और फ�का पड़ा हुआ फल7 2% अ�धकतम �वदेशी सामDी 1% अ�धकतम 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 16  नमी 14% अ�धकतम गुणव*ता ए / सी बे"ट Vदखावट पूर7 तरह से झुरpदार पै0कंग �ववरण ५, १०, १५, २०, २५ और ४० 0कलो काटू/न / जूट / पीपी 1.7.3 सफाई सूखी .मच/ को रेत, छोटे प*थर, धलू के कण, प*ती, बीज, तना, टूट7 हुई फल7 को हटाने के .लए साफ 0कया जाता है। सफाई के .लए वाइ�ेटर7 .स"ट और रोटर7 स1[7Kयूगल "{�न का उपयोग 0कया जाता है। 1.7.4 पैकेिजंग ,यादगी .मच/ क� पैकेिजंग भंडारण, प(रवहन और अNय �वपणन पहलुओं के दौरान 0कसी भी नुकसान से बचाने के .लए क� जाती है। प(रवहन और भंडारण म1 सु�वधा के .लए अ=छG पैकेिजंग आव�यक है, और यह .मच/ के बाजार मूXय को भी बढ़ाता है। उ*पादक से लेकर उपभो\ता तक �वपणन के  *येक चरण म1 पैकेिजंग क� आव�यकता होती है। उ*पादकU के "तर पर ,याडगी .मच/ को जूट क� बो(रयU म1 पैक 0कया जाता है (�च% 1.9)। बो(रयU क� :मता सामाNयतः 20-100 0कDा. 0कसान बेचने स ेपहले .मच/ को पैक करने के .लए पुरान ेबोरे का इ"तेमाल करते हS। केवल �नया/तक ह7 उNह1 अ=छे नए बारदानU म1 और कभी-कभी पॉल7�थन लाइनर के साथ बारदानU म1 दोबारा पैक करते हS।  ,याडगी .मच/ को पॉ.लथीन बैग और काटू/न म1 भी पैक 0कया जाता है। 



  .च�. 1.9.उ&पादकQ और थोक Tयापार+ के �तर पर बो�रयQ म7 !मच" क� पैकेिजंग3 से 6 मह7ने क� शXेफ लाइफ देने के .लए कम घन*व पॉल7थीन 0फXम पाउच म1 पै0कंग क� जाती है प(रि"थ�तयU म1, 200 गेज कम और उ=च घन*व वाल7 पॉल7थीन 0फXम1 म1 साबुत .मच/ क� पै0कंग के .लए उपयु\त हS। से  *येक। इस तरह के पैक को लगभग एक साल तक ठंडी, अधेंर7, सूखी जगह पर रखा जा सकता है। सूखी ,यादगी .म25 और 40 0कलो के पैक म1 बाजार म1 उपल,ध है।                                                          1.7.4 प�रवहन ,याडगी .मच/ मु_य Tप से बो(रयU चरणU म1 0कया जाता है, (i) उपभो\ता बाजारU/"थानU तक। पहले चरण म1 उ*पादक और गांवपी एम एफ एम ई-�यादगीउ&पादकQ और थोक Tयापार+ के �तर पर बो�रयQ म7 !मच" क� पैकेिजंगमह7ने क� शXेफ लाइफ देने के .लए 100 Dाम उपभो\ता यू�नट पकै के .लए कम घन*व पॉल7थीन 0फXम पाउच म1 पै0कंग क� जाती है (�च% 1.10गेज कम और उ=च घन*व वाल7 पॉल7थीन 0फXम1 250 म1 साबुत .मच/ क� पै0कंग के .लए उपयु\त हS। से  *येक। इस तरह के पैक को लगभग एक सूखी जगह पर रखा जा सकता है। सूखी ,यादगी .म                                                   .च�. 1.10 �यादगी !मच" का उपभोD ता पैक तना सUहत,याडगी .मच/ मु_य Tप से बो(रयU (पुरानी या नई) म1 ले जाया जाता है। .मच/ का प(रवहन , (i) खेत से अस1ब.लगं माक� ट तक और (ii) अस1ब.लगं माक� ट से "थानU तक। पहले चरण म1 उ*पादक और गांव/या%ा करने वाले Eयापार7 �यादगी !मच" का �सं�करण Page 17 उ&पादकQ और थोक Tयापार+ के �तर पर बो�रयQ म7 !मच" क� पैकेिजंग Dाम उपभो\ता यू�नट पकै के .लए 3000 गेज 10)। उgणकVटबंधीय 250 Dाम क� इकाइयU म1 साबुत .मच/ क� पै0कंग के .लए उपयु\त हS। से  *येक। इस तरह के पैक को लगभग एक सूखी जगह पर रखा जा सकता है। सूखी ,यादगी .मच/ 5, 10, 15, 20,  पैक तना सUहत । .मच/ का प(रवहन 2 अस1ब.लगं माक� ट से या%ा करने वाले Eयापार7 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 18  शा.मल होते हS, और दसूरे चरण म1 थोक Eयापार7 और  ोसेसर शा.मल होते हS। :े% म1 .मच/ उ*पादकU �वारा आ�थ/क ि"थ�त और भू.म जोत के आधार पर आम तौर पर हेड लोड, काट/लोड, [ै\टर [ॉल7 और [क लोड का उपयोग 0कया जाता है (�च% 1.11)। बाजारU से  ेषण के मामले म1, [क मु_य प(रवहन वाहन हS। 1.7.5 भंडारण कट7 हुई .मच/ को तीखापन और लाल रंग बनाए रखने के .लए उ�चत "थान पर "टोर करना बहुत मह*वपूण/ है। 4-6ºC और 60-70% RH के कम तापमान पर वाgप संपीड़न  शीतन  णाल7 के साथ कोXड "टोरेज इकाइयU को 8-10 मह7नU के .लए ,यादगी .मच/ के रंग और शुHता को बनाए रखने के .लए पाया गया है। .मच/ को अ�धक समय तक रखने से यह खराब हो सकता है। कोXड "टोरेज इकाइयU म1 "टोर करने से .मच/ से �नकाले गए ओ.लयोरे.सन म1 भी लगभग 30-40% क� व�ृH हुई है। फश/ से नमी के  वेश को रोकने के .लए पैक 0कए गए बैगU को ढेर करने के .लए डनेज  दान 0कया जाना चाVहए। बैगU को द7वार से ५०-६० स1ट7मीटर क� दरू7 पर रखने के .लए सावधानी बरतनी चाVहए। क�ड़U, कृNतकU .च�. 11.�यादगी !मच" को बो�रयQ म7 * 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 19  और अNय जानवरU को उस प(रसर म1  वेश करने से  भावी ढंग से रोका जाना चाVहए जहाँ .मच/ का भंडारण 0कया जाता है। सूखी .मच/ को 5-30 VदनU के .लए अपनी दकुानU म1 कमीशन एज1टU के साथ बाजारU म1 संDह7त 0कया जाता है। 0कसान भी लगभग 5-15 VदनU तक अपन ेघरU म1 .मच/ का भंडारण करते हS। बाजार क� ि"थ�तयU के आधार पर .मच/ को ]यादातर उ*पादकU, थोक �व{ेताओं और �नया/तकU �वारा 1-6 मह7ने क� अव�ध के .लए बो(रयU म1 संDVहत 0कया जाता है। 1.8 माकS Uटगं .मच/ के �वपणन म1 �न�न.लnखत ;बदं ुशा.मल हS: बाजार क� आव�यकता के आधार पर ताजी कट7 हुई .मचz क� "थानीय बाजार म1 आपू�त / कर1। लाल .मच/ उ*पादन के .लए, थोक ;ब{� के .लए नजद7क� .मच/ पाउडर �नमा/ता या उ�योग से संपक/  करना एक अ=छा �वचार है। हर7 .मच/ क� तुलना म1 सूखी .मच/ का उ*पादन अ�धक लाभदायक खेती है \यU0क इसक� बाजार म1 हमेशा बड़ी मांग रहती है। �नमा/ता वा"तव म1 इससे बड़ी कमाई कर सकते हS। ,यादगी .मच/ ]यादातर 30-40 0कलोDाम के बोरे म1 पैक करके बाजारU म1 आती है। 0कसान .मच/ को सुखाकर बो(रयU म1 भरकर रख देते हS। सूखी ,यादगी .मच/ �व.भNन TपU म1 बाजार म1 बचेी जाती है जैसे तना वाल7 ,यादगी .मच/, ;बना डठंल वाल7 ,यादगी .मच/, कुट7 हुई सूखी लाल .मच/ के गु=छे और सूखी लाल .मच/ पाउडर। ,यादगी .मच/ �व.भNन TपU म1 वैि�वक बाजार म1 पहंुचती है जैसे सूखी साबुत .मच/ (तने के साथ और ;बना), .मच/ पाउडर (�पसी हुई और कुचल7 हुई), .मच/ का पे"ट, .मच/ क� चटनी और .मच/ के बीज। ओ.लयोरे.सन उ�योग म1 भी इसक� बहुत मांग है और इसस े�नकाले गए ओ.लयोरे.सन का उपयोग भोजन और कॉ"मेVटक उ*पादU क� तैयार7 म1 0कया जाता है। �न�न.लnखत माक� Vटगं चनैल हS िजनके मा^यम से ,यादगी .मच/ का �वपणन 0कया जाता है: 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 20  चनैल १: 'नमा"ता →Oाम Tयापार+ →म:य पुWष →कमीशन एज7ट →थोक Tयापार+ →खदुरा BवXेता →उपभोDता चनैल 2: 'नमा"ता →खदुरा BवXेता →उपभोDता चनैल ३: 'नमा"ता →फसल पूव" ठेकेदार →थोक Tयापार+ →खदुरा BवXेता →उपभोDता चनैल 4: 'नमा"ता →कमीशन एज7ट / थोक Tयापार+ →खदुरा BवXेता →उपभोDता चनैल 5: 'नमा"ता →कमीशन एज7ट →खदुरा BवXेता →उपभोDता 1.9 'नर+Aण मसाला बोड/ ने सूडान डाई और एKलाटॉि\सन के .लए भारत से �नया/त होने वाल7 .मच/ और .मच/ उ*पादU के .लए अ�नवाय/ नमूनाकरण और पर7:ण क� योजना लागू क� है। पूरे भारत से नमूने अ�धकृत नमूना एज1.सयU / मसाला बोड/ के अ�धका(रयU �वारा एक% 0कए जाते हS, और कोि=च म1 गुणव*ता मूXयांकन  योगशाला म1 भेजे जाते हS। नमूनU का �व�लेषण 0कया जाता है और  योगशाला म1 नमूना पहंुचने के 24 घंटे के भीतर �व�लेषणा*मक पर7:ण (रपोट/ जार7 क� जाती है 1.10 �यादगी !मच" के उपयोग ,यादगी .मच/ का उपयोग मु_य Tप से EयंजनU म1 �पसे हुए मसाले के पाउडर के Tप म1 0कया जाता है। अचार, मसाला उ*पादU और .मच/ पाउडर के उ*पादन म1, ,यादगी .मच/ को  ाथ.मकता द7 जाती है \यU0क यह  ाकृ�तक Tप से सबसे अ=छा रंग लाने क� अनुम�त देती है और साथ ह7, उनके उ*पादU को उपभोग के .लए बहुत तीखा होने से बचाती है। ,यादगी .मच/ अपने चमक�ले लाल रंग के कारण भी बहुत उपयोगी होती है, और इसका उपयोग रंग भरने वाले एज1ट के Tप म1 0कया जाता है। ,यादगी .मच/ का उपयोग ओलेरो.सन नामक तेल के �नgकष/ण म1 भार7 मा%ा म1 0कया जाता है। ओलेरो.सन मसाले का क1 Vsत Tप है िजसम1 वाgपशील आव�यक तेल और गैर-वाgपशील रालयु\त अशं होता है जो मसाले के 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 21  "वाद और "वाद का  �त�न�ध*व करता है। वे मु_य Tप से मसाले से �वलायक �नgकष/ण �वारा  ाRत 0कए जाते हS। लगभग 1 मीV[क टन .मच/ से लगभग 50 ल7टर ओ.लयोरे.सन �नकाला जा सकता है। पनीर, सॉस, मसाले के .म�ण के उ*पादन म1 और अडं ेक� जदp के रंग को गहरा करने के .लए ओलेरो.सन का उपयोग रंग एज1ट के Tप म1 0कया जाता है। इसका उपयोग कNफे\शनर7, कॉ"मेVटक उ�योग, ताजा शराब क� टो�नगं के .लए पेय उ�योग, मांस उ�योग, दवा उ�योग, मुगi पालन और पशु चारा उ�योग और कपड़ा उ�योग म1 डाई के Tप म1 भी 0कया जाता है। खा�य उ�योग म1  ाकृ�तक लाल रंग के Tप म1 उपयोग 0कए जाने के कारण ,यादगी .मच/ क� मांग काफ� बढ़ रह7 है। अतंरराg[7य (�ीलंका, बांYलादेश, अमे(रका, यूरोप, नेपाल, इंडोने.शया, मैि\सको) बाजार म1 ओ.लयोरे.सन �नमा/ता पेप(रका के �वकXप के Tप म1 ,याडगी .मच/ का उपयोग कर रहे हS। ,याडगी .मच/ के Eयापार7 मु_य Tप से कोचीन (केरल), त.मलनाडु, पि�चम बंगाल म1 ि"थत  मुख �नया/तकU को ,यादगी .मच/ क� आपू�त / कर रहे हS और बदले म1, मूXयवध/न के बाद, पेप(रका ओ.लयोरे.सन जैसे उ*पाद का �नया/त 0कया जाता  



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 22  2.1 �यादगी Zबना डठंल वाल+ !मच" साफ सूखी ,यादगी .मच/ के डठंल या तो हाथ से चाकू से काटे जाते हS या 0फर .मच/ के डठंल काटने क� मशीन म1 यं%वत ्काटे जात ेहS (�च% 2.1)। .मच/ के तने काटने क� मशीन म1 बाहर7 सतह पर छेद के साथ एक रोटर7 खोखले बेलनाकार �म होते हS। सूखी .मच/ जब हॉपर के मा^यम से nखलाई जाती है, तो �म म1  वाVहत हो जाती है। जैसे ह7 .मच/ �म के अंदर बहती है, �म के घूमने स ेतना छेद म1  वेश कर जाता है। �छsU के मा^यम से  :े�पत होन ेवाले तनU को ,लेड से काटा जाता है। ;बना तने वाल7 सूखी .मच/ �म के दसूरे .सरे से बाहर �नकल जाती है। मशीन क� उ*पादन :मता �म म1 .मच/ के  �तधारण समय और �म क� रोटर7 ग�त पर �नभ/र करती है। इgटतम प(रचालन ि"थ�तयU म1 "टेम काटने क� द:ता 90-95% क� सीमा म1 .भNन होती है। ;बना डठंल वाल7 ,यादगी .मच/ का उपयोग .मच/ पाउडर, पे"ट, चटनी और Kले\स बनाने के .लए 0कया जाता है               अ:याय 2 �सं�करण और मशीनर+  तना वाल7 ,यादगी .मच/, ;बना डठंल वाल7 ,यादगी .मच/, कुट7 हुई सूखी लाल .मच/ के गु=छे, सूखी लाल .मच/ पाउडर, .मच/ का पे"ट, .मच/ क� चटनी, .मच/ के बीज और .मच/ का तेल (ओ.लयोरे.सन) ,यादगी .मच/ के �व.भNन  सं"कृत उ*पाद हS।  ाथ.मक  सं"करण के बाद  ाRत तने वाल7 साफ और सखूी ,यादगी .मच/ का उपयोग सभी उ*पादU के उ*पादन के .लए क=च ेमाल के Tप म1 0कया जाता है।  



 .च�. 2.1.!मच" तना काटने क� मशीन2.2 कुट+ हुई सखूी लाल !मच" के गु;छेसाफ सूखी ,यादगी .मच/ को सबसे पहले और महक आन ेतक भून ल7िजयेपर या �व.भNन  कार के ओवन म1 0कया जाता है। भुनीठंडा 0कया जाता है। इसके बाद .मच/ को मसाले क� च\क� म1 या एक छोट7 हथौड़ा च\क� म1 पीसकर मोटे गु=छे  ाRत 0कए जाते हS पर �नभ/र करता है। गु=छे को च{वात �वभाजक म1 उड़ाजाता है। �चल7 Kले\स को � टेंड Kलेि\सबल पाउचपॉल7इथाइल7न और सारण / सेलो Yलास जार म1 पैक 0कया जाता है।     पी एम एफ एम ई-�यादगी!मच" तना काटने क� मशीन, इसके काम करने वाले घटक और Zबना!मच" कुट+ हुई सखूी लाल !मच" के गु;छे साफ सूखी ,यादगी .मच/ को सबसे पहले 1-2 .म�नट तक भून कर हXका �ाउन होने तक और महक आन ेतक भून ल7िजये. आमतौर पर भूनने को मोटे तले वाले पैन म1 धीमी आंच पर या �व.भNन  कार के ओवन म1 0कया जाता है। भुनी हुई .मच/ को कमरे के तापमान पर ठंडा 0कया जाता है। इसके बाद .मच/ को मसाले क� च\क� म1 या एक छोट7 हथौड़ा च\क� म1 पीसकर मोटे गु=छे  ाRत 0कए जाते हS (�च% 2.2)।  ाRत गु=छे का आकार पीसने क� अव�ध पर �नभ/र करता है। गु=छे को च{वात �वभाजक म1 उड़ा Vदया जाता है और एक% 0कया जाता है। �चल7 Kले\स को � टेंड Kलेि\सबल पाउच, मोनो-काट/न बॉ\स म1 पाउचसेलो / सारण पॉल7 लै.मनेट पाउच, और क�पोिजटYलास जार म1 पैक 0कया जाता है। �यादगी !मच" का �सं�करण Page 23    इसके काम करने वाले घटक और Zबना डठंल वाल+ .म�नट तक भून कर हXका �ाउन होने तक आमतौर पर भूनने को मोटे तले वाले पैन म1 धीमी आंच हुई .मच/ को कमरे के तापमान पर ठंडा 0कया जाता है। इसके बाद .मच/ को मसाले क� च\क� म1 या एक छोट7 हथौड़ा च\क� म1 ।  ाRत गु=छे का आकार पीसने क� अव�ध Vदया जाता है और एक% 0कया काट/न बॉ\स म1 पाउच, हाई ड1.सट7 और क�पोिजट, Rलाि"टक और 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 24  सूखी ,यादगी .मच/ साफ कर1  भूनना  शीतलक  �पसाई  पैकेिजंग कुट7 हुई सूखी लाल .मच/ के गु=छे का उ*पादन .मच/ के गु=छे Eयापक Tप से "नै\स, �प]जा और कैसरोल क� तैयार7 म1 उपयोग 0कए जाते हS, और कभी-कभी सजावट के .लए (10-30 जाल आकार) के .लए उपयोग 0कए जाते हS।        .च�. 2.2.हैमर !मल और .चल+ ]लेDस 2.3 सखूी लाल !मच" पाउडर साफ सूखी ,यादगी .मच/ के डठंल .मच/ के डठंल काटने क� मशीन या चाकू से काटे जाते हS। तना काटने क� मशीन का उपयोग आमतौर पर समय और �म लागत को कम करता है। .म.लगं क�  0{या को आमतौर पर पीसने क�  0{या के Tप म1 भी जाना जाता है। हैमर .मल का उपयोग आमतौर पर पीसने के .लए 0कया जाता है। या तो कुचल सामDी को छोट7 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 25  हैमर .मलU के मा^यम से केNsापसारक ,लोअर, साइ\लोन सेपरेटर और .सिKटंग मशीन के साथ-साथ हैमर .मलU के बीच गांठ �ेकर के मा^यम से 2-3 बार पा(रत 0कया जाता है (�च% 2.2), या बार7क .मच/  ाRत करने के .लए एक बड़ी हथौड़ा .मल का उपयोग 0कया जाता है। पाउडर (�च%। 2.3)। इलेि\[क मोटर चा.लत कंडप मशीन जो पारंप(रक Tप से .मच/ को तेज़ करने के .सHांत पर काम करती है, पारंप(रक सुगंध और गुणव*ता के साथ .मच/ पाउडर  ाRत करती है। सेN[7Kयूगल .सKटर म1 मह7न जाल7 से छनाई क� जाती है। रबर ,लेड के साथ आंत(रक शाKट गांठ को तोड़ने के .लए घुमाता है और साथ ह7 मह7न जाल7 के वां�छत आकार से गुजरते हुए �चकने मह7न .मच/ पाउडर  ाRत करता है। सूखी ,यादगी .मच/ साफ कर1  तना काटना  {.शगं / .म.लगं (मोटा पाउडर)  संदेश देना और छानना  पीस / .म.लगं (बार7क पाउडर)  सी�वगं  वै\यूम संदेश  पैकेिजंग सूखी लाल .मच/ पाउडर का उ*पादन 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 26  मह7न लाल .मच/ पाउडर को प(रसर के भीतर एक "थान से दसूरे "थान तक वै\यूम कNवेयर का उपयोग करके पहँुचाया जाता है। 8% से कम नमी वाल7 लाल .मच/ पाउडर सुर}:त भंडारण के .लए है। .मच/ पाउडर मुVsत लचीले पाउच म1 पैक 0कया जाता है, मोनो-काट/न बॉ\स म1 पाउच,उ=च घन*व पॉल7थीन और सारण / सेलो / सारण पॉल7 टुकड़ े टुकड़ ेपाउच, और समD, Rलाि"टक और कांच के जार।   .च�. 2.3.!मच" पाउडर के उ&पादन के !लए हैमर !मल          .च�. 2.4 .^लाि�टक जार म7 कंडप मशीन और �यादगी !मच" पाउडर    



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 27  Table 2.1: ,यादगी .मच/ पाउडर का पोषण मूXय ( �त 100 Dाम लगभग)  ोट7न 16.75 g सोyडयम 1.23 g टोटल  फैट 13.07 g साXट 2 g टोटल  काब�हाय�टे 39.73 g एनजi 343.55k cal 2.4 �यादगी !मच" का पे�ट ;बना डठंल वाल7 साफ सूखी ,यादगी .मच/ को लगभग 30-45 .मनट के .लए गम/ पानी म1 .भगोया जाता है। नरम .मच/ को पे"ट तैयार करने के .लए .सरका और पानी के साथ .म��त 0कया जाता है। गरम तेल डाल कर पे"ट म1 .मला द1। पे"ट को कांच के जार या मुVsत लचीले पाउच म1 पैक 0कया जाता है (�च% 2.5)। पे"ट एक मह7न ेके भीतर खपत के .लए उपयु\त है अगर रे0Qजेरेटेड प(रि"थ�तयU म1 संर}:त 0कया जाता है। .मच/ के पे"ट का उपयोग सूप और सSड�वच म1 अ�त(र\त गमi और "वाद जोड़ने के .लए 0कया जाता है। सूखी ,यादगी .मच/ साफ कर1  तना काटना  गम/ पानी म1 .भगोना  .सरका और पानी के साथ सि�म�ण  गरम तेल डालकर .मलाना  पैकेिजंग .मच/ के पे"ट का उ*पादन    



         2.5 �यादगी !मच" क� चटनी ;बना डठंल वाल7 साफ सूखी ,यादगी .मच/ को लगभग .भगोया जाता है। चटनी तैयार करने के .लए नरम .मच/ को जीरा के बीजऔर कुचल लहसुन के साथ .म��त 0कया जाता है डालकरडाला जाता है और चटनी के साथ .मलाया जाता है जार म1 पैक 0कया जाता है। चटनी एक मह7ने के भीतर खपत के .लए उपयु\त है अगर  शी�तत प(रि"थ�तयU म1 संर}:त 0कया�नय.मत ना�ते और खाने म1 0कया जाता है2.6  !मच" के बीज .मच/ के बीज (�च% 2.7) को ;बना डठंल वाल7 साफ सूखी ,यादगी .मच/ से .मच/ �नकालने क� मशीन का उपयोग करके  ाRत 0कया जा सकता है। मशीन म1 ,लेड और छलनी .मच/ को टुकड़U म1 काट Vदया और उNह1 Vहलने वाल7 चलनी म1 पास कर Vदया। .मच/ के बीज छलनी से गुजरते हS और नीच े �गर जाते हS। .मच/ के गूदे को बेXट कNवेयर का उपयोग करके अगले  सं"करण (ओ.लयोरे.सन �नgकष/णपैक 0कए जा सकते हS। .मच/ के बीज एंट7ऑि\सड1ट का सबसे अ=छा �ोत हS। .मच/ के बीज पी एम एफ एम ई-�यादगी.च�. 2.5.लाल !मच" का पे�ट �यादगी !मच" क� चटनी (राजंका) ;बना डठंल वाल7 साफ सूखी ,यादगी .मच/ को लगभग 30-45 .मनट के .लए गम/ पानी म1 .भगोया जाता है। चटनी तैयार करने के .लए नरम .मच/ को जीरा के बीजन के साथ .म��त 0कया जाता है (�च% 2.6)। गरम तेल म1 राई और ह7ंग डालकरडाला जाता है और चटनी के साथ .मलाया जाता है (�च% 2.6)। चटनी को कांच के जार म1 पैक 0कया जाता है। चटनी एक मह7ने के भीतर खपत के .लए उपयु\त है अगर  शी�तत प(रि"थ�तयU म1 संर}:त 0कया जाता है। ,यादगी .मच/ क� चटनी का इ"तेमाल �नय.मत ना�ते और खाने म1 0कया जाता है. को ;बना डठंल वाल7 साफ सूखी ,यादगी .मच/ से .मच/ �नकालने क� मशीन का उपयोग करके  ाRत 0कया जा सकता है। मशीन म1 ,लेड और छलनी .मच/ को टुकड़U म1 काट Vदया और उNह1 Vहलने वाल7 चलनी म1 पास कर Vदया। .मच/ के बीज छलनी से गुजरते हS और नीच े �गर जाते हS। .मच/ के गूदे को बेXट कNवेयर का उपयोग ओ.लयोरे.सन �नgकष/ण) संयं% म1 भेजा जाता है। .मच/पैक 0कए जा सकते हS। .मच/ के बीज एंट7ऑि\सड1ट का सबसे अ=छा �ोत हS। .मच/ के बीज �यादगी !मच" का �सं�करण Page 28 .मनट के .लए गम/ पानी म1 .भगोया जाता है। चटनी तैयार करने के .लए नरम .मच/ को जीरा के बीज, इमल7, गुड़, नमक । गरम तेल म1 राई और ह7ंग । चटनी को कांच के जार म1 पैक 0कया जाता है। चटनी एक मह7ने के भीतर खपत के .लए उपयु\त है अगर जाता है। ,यादगी .मच/ क� चटनी का इ"तेमाल को ;बना डठंल वाल7 साफ सूखी ,यादगी .मच/ से .मच/ �नकालने क� मशीन का उपयोग करके  ाRत 0कया जा सकता है। मशीन म1 ,लेड और छलनी हS। ,लेड ने .मच/ को टुकड़U म1 काट Vदया और उNह1 Vहलने वाल7 चलनी म1 पास कर Vदया। .मच/ के बीज छलनी से गुजरते हS और नीच े �गर जाते हS। .मच/ के गूदे को बेXट कNवेयर का उपयोग संयं% म1 भेजा जाता है। .मच/ के बीज सीधे पैक 0कए जा सकते हS। .मच/ के बीज एंट7ऑि\सड1ट का सबसे अ=छा �ोत हS। .मच/ के बीज 



 का सेवन पाचन तं% को उ*तेिजत करता हैकम करने म1 मदद करता है .च�. 2.6 �यादगी !मच" क� चटनी  2.7 ,यादगी .मच/ का तेल (ओ.लयोरे.सन�वलायक �नgकष/ण �वारा  ाRत 0कया जाता है। ओ.लयोरे.सन म1 एक  मुख ती�णता .सHांत, कैRसाइ.सन और कैRसैिNथसाफ सूखी ,यादगी .मच/ के डठंल हटा कर बीज �नकाल Vदया जाता हैगूदा 0.25 .ममी के आकार का होता है। पाउडर स ेछर� तैयार 0कए जात ेहS। .मच/ का तेल या ओ.लयोरे.सन एक �वलायक �नgकष/ण मशीन म1 �नमु_य �वलायक तरल  ोपेन �नgकष/ण के बाद, �वलायक हटा Vदया जाता है। .मच/ का तेल या ओ.लयोरे.सन लाल �चप�चपा तरल होता है िजसम1 .मच/ क� �व.शgट गंध होती है।आव�यक उपकरण हS, कै;बनेट �ायरएलेवेटर, कंडनेसर, डीसोलव1टाइज़रए\स[ै\शन �व�ध �वारा कुल लुगद7 वजन के लगभग क�जा सकती है। पी एम एफ एम ई-�यादगीका सेवन पाचन तं% को उ*तेिजत करता है, कोले"[ॉल के "तर को कम करता है और वजन  �यादगी !मच" क� चटनी (रांजका)                             .च�. 2.7.�यादगी !मच" के बीजओ.लयोरे.सन) ओ.लयोरे.सन पेर7काप/ (.मच/ क� *वचा�वलायक �नgकष/ण �वारा  ाRत 0कया जाता है। ओ.लयोरे.सन म1 एक  मुख ती�णता कैRसाइ.सन और कैRसैिNथन और कैRसो�;बन के रंग .सHांत शा.मल हS।साफ सूखी ,यादगी .मच/ के डठंल हटा कर बीज �नकाल Vदया जाता है. .मच/ का पेर7काप/ या .ममी के आकार का होता है। पाउडर स ेछर� तैयार 0कए जात ेहS। .मच/ का तेल या ओ.लयोरे.सन एक �वलायक �नgकष/ण मशीन म1 �नकाला जाता है। उपयोग 0कया जाने वाला मु_य �वलायक तरल  ोपेन / ,यूटेन / डाइ.मथाइल ईथर / R134a / तरल अमो�नया है। �वलायक हटा Vदया जाता है। .मच/ का तेल या ओ.लयोरे.सन लाल �चप�चपा तरल होता है िजसम1 .मच/ क� �व.शgट गंध होती है। सॉXव1ट ए\सकै;बनेट �ायर, हैमर .मल, ऑ.सलेटर Dेनुलेटर, .सYमा .म\सरडीसोलव1टाइज़र, "ट7म जनरेटर, डसैीटोन yडि"टलेशन यू�नट। सॉXव1ट ए\स[ै\शन �व�ध �वारा कुल लुगद7 वजन के लगभग 15% क� ओ.लयोरे.सन उपज  ा�यादगी !मच" का �सं�करण Page 29 कोले"[ॉल के "तर को कम करता है और वजन �यादगी !मच" के बीज .मच/ क� *वचा) या गूदे के �वलायक �नgकष/ण �वारा  ाRत 0कया जाता है। ओ.लयोरे.सन म1 एक  मुख ती�णता न और कैRसो�;बन के रंग .सHांत शा.मल हS। .मच/ का पेर7काप/ या .ममी के आकार का होता है। पाउडर स ेछर� तैयार 0कए जात ेहS। .मच/ का तेल या काला जाता है। उपयोग 0कया जाने वाला तरल अमो�नया है। �वलायक हटा Vदया जाता है। .मच/ का तेल या ओ.लयोरे.सन लाल सॉXव1ट ए\स[ै\शन के .लए .सYमा .म\सर, "{ू डसैीटोन yडि"टलेशन यू�नट। सॉXव1ट क� ओ.लयोरे.सन उपज  ाRत 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 30  सुपर 0{Vटकल काब/न डाइऑ\साइड और एंजाइम जैसे पेि\टनेज, सेXयुलेस हे.मकेXयूलेस और ज़ाइलानेज़ के उपयोग जैसी तकनीकU का भी अ^ययन 0कया गया है, जो .मच/ पाउडर से रंग और ओलेरो.सन के �नgकष/ण को बढ़ाने के .लए सेल क� द7वार को तोड़ने म1 मदद करते हS। एंजाइमी �व�ध ने अनुकू.लत प(रि"थ�तयU म1 रंग मान म1 १५००० घन मीटर और कैRसाइ.सन क� मा%ा ०.७९-०.८२% तक बढ़ा द7। ओ.लयोरे.सन का उपयोग 0कसी भी तरल/वसा वाले भोजन म1 गहरा लाल रंग  ाRत करने के .लए 0कया जा सकता है। सामाNय उपयोग "तर 10-60 .मल7Dाम/0कलोDाम तैयार भोजन क� सीमा म1 होते हS, िजNह1 शुH रंग पदाथ/ के Tप म1 गणना क� जाती है। 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 31  2.8 गणुव&ता Bव_लेषण 2.8.1 गुणव&ता Bव_लेषण के !लए एफएसएसएआई मानक सूखी .मच/ और .मच/ पाउडर के .लए FSSAI �वारा �नVद/gट आव�यक मानकU के अनुसार, �न�न.लnखत �वशषेताओं का �व�लेषण 0कया जाना चाVहए:  �वशषेताएँ  पर7:ण क� �व�ध  असंगत मामला 4 of IS: 1797-1985 कुल राख 6 of IS: 1797-1985 अ�ल अघुलनशील राख 8 of IS: 1797-1985 नमी क� मा%ा 9 of IS: 1797-1985 {ूड फाइबर 13 of IS: 1797-1985 गैर-वाgपशील ईथर �नकालने 14 of IS: 1797-1985 वाgपशील तेल 15 of IS: 1797-1985 साXमोनेला IS 5887 (Part 3) क=च ेऔर �चि�नत .मच/ फल भौ�तक अलगाव और वजन  टूटे फल, बीज और टुकड़े भौ�तक अलगाव और वजन  क�ट :�तD"त पदाथ/ भौ�तक अलगाव और वजन   



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 32  2.8.1 सं`A^त �EXया रासाय�नक �व�लेषण के .लए नमूना तैयार करना नमूना 1 .ममी आकार क� आईएस चलनी के मा^यम से पा(रत करन े के .लए जमीन है। पीसने के बाद नमूना एक साफ, सूखे हवा बंद कंटेनर म1 "थानांत(रत कर Vदया जाता है, और तुरंत बंद कर Vदया जाना चाVहए।  असंगत मामला स,जी या ख�नज मूल के सभी मेलर क� जांच क� जा रह7 सामDी के .लए �वदेशी, यानी मु_य मसाले के .लए �वदेशी को बाहर7 पदाथ/ के Tप म1 माना जाएगा। कुल आशु नमूने के पूण/ दहन के बाद  ाRत भाग। यह आव�यक ख�नजU (अ�ल म1 घुलनशील) और अ�ल अघुलनशील भाग (रेत और .स.लका) क� मा%ा को इं�गत करता है। अaल अघुलनशील राख यह नमूने म1 रेत और .स.लका क� मा%ा का  �त�न�ध*व करता है जो ए.सड म1 अघुलनशील है। नमी क� मा�ा नमूने क� जल सामDी का �व�लेषण काब/�नक तरल �वारा आसवन करके 0कया जाता है, इसके बाद आसवन का संDह 0कया जाता है। Xूड फाइबर यह सॉXव1ट ए\स[ै\शन के बाद बची पादप सामDी का अवशषे है िजसके बाद तनु अ�ल और :ार के साथ पाचन होता है। गैर-वा)पशील ईथर 'नकालने यह एक मसाले म1 "वाद घटक का गुणा*मक माप है जो अि"थर नह7ं है और �नि�चत तेल के Tप म1 मौजूद है। 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 33  वा)पशील तेल जोड़U के साथ \लेव1जर- कार का उपयोग वाgपशील तेल के �नधा/रण के .लए 0कया जाता है साbमोनेला आईएस 5887 �वारा �नVद/gट चयना*मक संवध/न-आधा(रत पर7:ण: भाग 3: 1997 (खा�य �वषा\तता के .लए िज�मेदार बै\ट7(रया का पता लगाने के तर7के: भाग 3 साXमोनेला (��वतीय संशोधन) का पता लगाने के तर7कU पर सामाNय माग/दश/न) 2.8.2 तैयार उ&पादQ का गुणा&मक मूbयांकन FSSAI खा�य सुर:ा मानक (खा�य उ*पाद मानक और खा�य योजक) �व�नयम, 2011 के अनुसार �न�न.लnखत मानक हS िजनका पालन 0कया जाना है: सूखे ,यादगी .मच/ के फल 1. फल7 फफंूद7, जी�वत और मतृ क�टU, क�टU के टुकड़U, कृNतकU के संदषूण से मु\त होनी चाVहए। 2. उ*पाद बाहर7 रंग के पदाथ/, ख�नज तेल के लेप और अNय हा�नकारक पदाथz से मु\त होगा। 3. यह �न�न.लnखत मानकU के अनुTप होगा: (i) बा�य पदाथ/ भार के अनुसार     1.0  �तशत से अ�धक नह7ं (ii) क=च ेऔर �चिNहत फल भार के अनुसार    2.0  �तशत से अ�धक नह7ं (iii) टूटे हुए फल, बीज और टुकड़ ेभार के अनुसार   5.0  �तशत से अ�धक नह7ं (iv) नमी वजन के अनुसार                  11.0  �तशत से अ�धक नह7 (v) शुgक आधार पर कुल राख भार के अनुसार   8.0  �तशत से अ�धक नह7ं (vi) शुgक आधार पर तनु एचसीएल म1 अघुलनशील  राख भार के अनुसार  1.3  �तशत से अ�धक 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 34  (vii) क�ट :�तD"त पदाथ/ भार के अनुसार        1.0  �तशत से अ�धक नह7ं 4. सूखी .मच/ के फलU के .लए माइ{ोबायोलॉिजकल पैरामीटर 25 Dाम नमूने म1 साXमोनेला अनुपि"थत होना चाVहए। �यादगी !मच" पाउडर 1. यह फफंूद7, जी�वत और मतृ क�ड़U, क�टU के टुकड़U, कृNतकU के संदषूण से मु\त होगा। 2. पाउडर सूखा, गंदगी, बाहर7 रंग के पदाथ/, "वाद देने वाले पदाथ/, ख�नज तेल और अNय हा�नकारक पदाथz से मु\त होना चाVहए। 3. उपयोग 0कए गए तेल क� मा%ा और  कृ�त के .लए लेबल घोषणा के तहत .मच/ पाउडर म1 कोई भी खा�य वन"प�त तेल वजन के अनुसार 2.0  �तशत क� अ�धकतम सीमा तक हो सकता है। 4. यह �न�न.लnखत मानकU के अनुTप होगा: (i) नमी वजन के अनुसार                 11.0  �तशत से अ�धक नह7ं (ii) शुgक आधार पर कुल राख भार के अनुसार   8.0  �तशत से अ�धक नह7ं (iii) शुgक आधार पर तनु एचसीएल म1  अघुलनशील राख भार के अनुसार  (iv) {ूड फाइबर वजन के Vहसाब से                30.0  �तशत से अ�धक नह7ं (v) शुgक आधार पर गैर-वाgपशील ईथर  का अक/  वजन के अनुसार    11.0  �तशत से कम नह7ं  1.3  �तशत से अ�धक नह7ं  



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 35  अ:याय 3 पकेैिजंग और लेब!लगं 3.1 Zबगड़त ेकारक उपयु\त पैकेिजंग सामDी/पैकेज के  कार का चयन करने के .लए, सूखे ,यादगी .मच//,याडगी .मच/ पाउडर क� गुणव*ता को  भा�वत करने वाले कारकU को जानना आव�यक है। 3.1.1 नमी सामOी सूखे .मच/ के फल और .मच/ पाउडर  कृ�त म1 ह7�ो"को�पक होते हS और वातावरण से नमी को Dहण करते हS िजसके प(रणाम"वTप पाउडर म1 नरमी और पकना / गांठ हो जाता है। नमी के बढ़ने से .मच/ पाउडर क� मु\त बहने वाल7  कृ�त का भी नुकसान होता है। 3.1.2 सुगंध / �वाद क� हा'न / सूखे ,यादगी .मच/ के फल और पाउडर म1 वाgपशील तेल होते हS, जो उ*पाद को �व.शgट सुगंध / "वाद  दान करते हS। वाgपशील तेल क� मा%ा म1 कमी या कुछ सुगं�धत यौ�गकU के ऑ\सीकरण के प(रणाम"वTप सुगंध और "वाद का नुकसान होता है। 3.1.3 म!लनEकरण सूखे ,यादगी .मच/ के फल और पाउडर म1  ाकृ�तक रंगsEय होते हS।  काश �पगम1ट को  भा�वत कर सकता है िजसके प(रणाम"वTप रंग का नुकसान या लुRत होना और ;बगड़ना हो सकता है। 3.1.4 क�ट �कोप सूखे ,याडगी .मच/ के फल और पाउडर क�ट के  कोप के कारण खराब होने क� संभावना होती है, िजसे उ=च आs/ता, गमi और ऑ\सीजन के कारण और तेज 0कया जा सकता है। 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 36  3.1.5 माइXोZबयल संदषूण 65% और उससे अ�धक क� उ=च आs/ता क� ि"थ�त म1, नमी अवशोषण होता है। नमी क� मा%ा के एक �नि�चत "तर से परे, माइ{ो;बयल �वकास के कारण खराब होना शुT हो जाता है। 3.2. सखेू �यादगी !मच" के फल और पाउडर क� पकेैिजंग आव_यकताएँ हSड.लगं, प(रवहन, भंडारण और �वतरण के दौरान सूखे ,यादगी .मच/ के फल और पाउडर क� गुणव*ता बनाए रखने के .लए, उपयोग क� जाने वाल7 पैकेिजंग सामDी को काया/*मक और साथ ह7 �वपणन आव�यकताओं को ^यान म1 रखते हुए सावधानी से चनुा जाना है। सूखे ,यादगी .मच/ के फल और पाउडर के .लए पैकेिजंग आव�यकताओं को सामाNय Tप से नीच ेसूचीबH 0कया गया है: 
• उ*पाद को छलकने और खराब होने से बचाने के .लए। 
•  काश, गमi, आs/ता और ऑ\सीजन जैसे वायुमंडल7य कारकU से सुर:ा  दान करना। चय�नत पैकेिजंग सामDी म1 उ=च जल वाgप और ऑ\सीजन अवरोध होने चाVहए। 
• सुगंध/"वाद के नुकसान और बाहर7 गंध के  वेश को रोकने के .लए पैकेिजंग सामDी म1 उ=च अवरोध संपि*त होनी चाVहए। 
• मसाला उ*पाद म1 मौजूद वाgपशील तेल म1 पैकेिजंग सामDी क� भीतर7/संपक/  परत के साथ  �त0{या करने क�  विृ*त होती है, िजससे कभी-कभी मुVsत पदाथ/ क� गंध के साथ �चकना और गNदा पैकेज हो जाता है। इस.लए पैकेिजंग सामDी Dीस और तेल  �तरोधी और उ*पाद के अनुकूल होनी चाVहए। 
• उपरो\त काया/*मक आव�यकताओ ंके अलावा, पैकेिजंग सामDी म1 अ=छG मशीने ;ब.लट7, � Vंट ;ब.लट7 होनी चाVहए और यह आसानी से उपल,ध और yड"पोजेबल होनी चाVहए। 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 37  3.3  सखेू �यादगी !मच" के फल और पाउडर के !लए पकेैिजंग सामOी 3.3.1 थोक पैकेिजंग बXक पैकेिजंग म1, वत/मान  विृ*त Kलेि\सबल इंटरमीyडएट बXक कंटेनस/ (FIBCs) का उपयोग करने क� है िजसे आमतौर पर जंबो बैYस के Tप म1 जाना जाता है। इन बैगU क� :मता 1 एमट7 तक है। सामाNय तौर पर, ये बैग कपड़ ेसे बनाए जाते हS, ले0कन वत/मान म1 मु_य Tप से Rलाि"टक (पीपी) कपड़ ेसे बने होते हS, िजNह1 टुकड़ े टुकड़ े 0कया जा सकता है या एक आंत(रक Rलाि"टक लाइनर बैग  दान 0कया जा सकता है। पीपी कपड़ े यूवी �गरावट के nखलाफ ि"थर है। लोyडगं/अनलोyडगं कायz के दौरान लटकने के .लए थैलU म1 0फ.लगं और yड"चाज/ "पाउ�स और ि"लंYस Vदए गए हS। FIBC �व.भNन लाभ  दान करते हS जैसे: 
• बैगलचीले, बंधनेवाला और Vटकाऊ होते हS 
• दानU, पाउडर, Kले\स और 0कसी भी मु\त बहन ेवाल7 सामDी क� पैकेिजंग के .लए इ"तेमाल 0कया जा सकता है 
• उ*पाद क� बबा/द7 / (रसाव और छेड़छाड़ से बचा जा सकता है 
• चू0ंकहSड.लगंयं%ीकृतहै, इस.लए कम �म क� आव�यकता होती है 
• लोyडगंऔरअनलोyडगंके.लएसमयक�बचत 
• बैगवजनम1हXकेहोतेहSऔरइस.लए, माल ढुलाई लागत कम हो जाती है 3.3.2 सं�थागत पैकेज 2-10 0कDा क� :मता वाले सं"थागत पैक का भी उपयोग 0कया जाता है। VटनRलेट कंटेनर और जूट बैग जैसे पारंप(रक साम�DयU का उपयोग वत/मान म1 ले.मनेटेड लचीले पाउच और Rलाि"टक से बुने हुए बो(रयU जैसी साम�DयU से 0कया जा रहा है। बोरे आमतौर पर होते हS 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 38  BOPP बहु-रंग मुVsत टुकड़ ेटुकड़ ेम1 पीपी बुना बैग। इन थ.ैलयU को गुसेट 0कया जा सकता है और इनम1 nखड़क� और सू�म �छs हो सकते हS। 3.3.3. उपभोDता पैकेज घरेलू और �नया/त बाजार के .लए उपभो\ता पैक के चयन म1 सूखे ,यादगी .मच/ के फल और पाउडर के Eयापा(रयU / �नया/तकU के .लए उपल,ध �वकXप काफ� Eयापक हS। हालां0क, पैकेिजंग सामDी/.स"टम का चयन/�वकXप कई कारकU पर �नभ/र करता है, जो मोटे तौर पर नीचे सूचीबH हS: 
• शैXफ-लाइफ अव�ध यानी, नमी लेने, सुगंध बनाए रखने, म.लन0करण आVद के nखलाफ उ*पाद �वारा आव�यक सुर:ा क� yडDी (,यादगी .मच/ पाउडर के मामले म1 यह अ�धक मह*वपूण/ है) 
• भंडारण, प(रवहन और �वतरण के दौरान जलवायु क� ि"थ�त 
• बाजार का  कार/:े% 
• उपभो\ता वर7यता 
• मुsण योYयता और स�दय/ अपील  आमतौर पर उपभो\ता पकै के Tप म1 उपयोग 0कए जाने वाले पैकेज  कार हS: 
• लेबल के साथ �व.भNन आकार और आकार क� कांच क� बोतल1 और धातु या Rलाि"टक के ढ\कन के साथ  दान क� गई Rलाि"टक कैRस ने छेड़छाड़ के सबूत, �वतरण, पीसन ेआVद क� अतं�न/Vहत �वशषेताएं जोड़ द7 हS। 
• �वतरण  णा.लयU के साथ/ ;बना मुVsत Vटन Rलेट कंटेनर 
• yड"प1सर के साथ .म��त कंटेनर 
• Rलग और कैप के साथ Rलाि"टक कंटेनर yड"प1.सगं और छेड़ छाड़ सबूत सु�वधाओं के साथ 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 39  • � टें डKलेि\स बल पाउच- �पलो पाउच, गसेटेड पाउच, "टSड-अप पाउच। 
• पंि\त बH yड,बU  मुVsत लचीले पाउच हाल ह7 म1 उनक� आसान उपल,धता, उ*कृgट मुsण :मता, हXके वजन, मशीने ;ब.लट7 और लागत- भाव शीलता के कारण बहुत लोक� य हो गए हS। काया/*मक और �वपणन आव�यकताओं के आधार पर, एक �व.शgट आव�यकता को पूरा करने के .लए टुकड़ ेटुकड़ े/ 0फXम को भी दजi बनाया जा सकता है।  मुVsत लचीले पाउच आम तौर पर �व.भNन रचनाओं के टुकड़ े टुकड़ ेहोते हS। आमतौर पर इ"तेमाल 0कए जाने वाले कुछ लै.मने�स हS: 
• पॉ.लए"टर/धातुयु\तपॉ.लए"टर/LDPE 
• बीओपीपी / एलडीपीई 
• बीओपीपी/धातुयु\तपॉ.लए"टर/एलडीपीई 
• पॉ.लए"टर / अलपNनी / एलडीपीई 3 Rलाई लै.मने�स जैसे 12µ PET / Print / 12µ Met। पीईट7 / पीई  दषूण स ेबच सकते हS और � टं क� धुंध और डी-0फग(रगं को रोक सकते हS।  इन दोनU 0फXमU म1 से  *येक क� कुछ लाभकार7 �वशषेताओं के कारण मसाला पैकेिजंग के .लए पॉ.लए"टर और बीओपीपी आधा(रत लै.मने�स आम तौर पर अ�धक लोक� य हS। ले.मनेशन के .लए इ"तमेाल 0कया जाने वाला पॉ.लए"टर आमतौर पर 10 या 12μ मोटा होता है। 0फXम उ*कृgट "पgटता, चमक और मुsण :मता के साथ अ*य�धक पारदशi है और इस  कार ;ब{� अपील को बढ़ाती है। 0फXम म1 बहुत कम नमी और गैस पारग�यता है और इस.लए, सुगंध, "वाद और "वाद  �तधारण के साथ सामDी का लंबे समय तक शXेफ जीवन सु�नि�चत करता है। बहुत उ=च यां;%क शि\त (आंसू, पंचर, फट और Kले\स) हSड.लगं और प(रवहन के दौरान सामDी को नुकसान को कम करता है। 0फXम म1 अ=छG मशीने;ब.लट7 के 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 40  साथ-साथ � Vंट;ब.लट7 भी है। नवीनतम मुsण  ौ�यो�ग0कयां ;ब{�  चार को बेहतर बनान ेम1 मदद करती हS। 0फXम एyडVटEस से मु\त है और इस.लए, पैक 0कए गए संवेदनशील मसाला उ*पाद को कोई गंध या दाग नह7ं देती है।  BOPP 0फXम1 ह7ट सील करने योYय या नॉन ह7ट सील करन ेयोYय हो सकती हS। 0फXम म1 उ=च पैदावार है, जलवायु प(रवत/न के तहत ि"थर है और इसम1 उ*कृgट नमी अवरोध है। यह 0फXम �चकनी, चमकदार, 0{"टल "पgट है और इसम1 खा�य संपक/  अनु योगU के .लए उ=च यां;%क शि\त और गैर-संदषूण गुण हS।  ता.लका 3.1 भारतीय पैकेिजंग सं"थान �वारा तैयार 0कए गए संपूण/ और �पसे हुए उपभो\ता मसालU के लचीले पैक के .लए पैकेिजंग �व�नद�शU को दशा/ती है। लै.मने�स / को-ए\स�डडे 0फXम (500 Dाम :मता तक) ता.लका 3.1: सूखे ,यादगी .मच/ के फल और पाउडर के लचीले पैक के .लए पैके िजंग �व �नद�श लै!मनेcस / को-एDस dडडे Eफbम7 (500 OामAमतातक) लै!मनेcस / को-एDस dडडे Eफbम7 (1000 OामAमतातक) 50µ एचडी - एलडी 50μ एचडी - एलडी 62.5μ एचडी - एलडी 50µ एचडी - एलडी - एचडी 62.5µ एचडी - एलडी - एचडी 12μ पीईट7 / 37.5μ एलडी 12μ पॉ.लए"टर / 50μ एलडी 25μ बीओपीपी / 37.5μ एलडी 25μ बीओपीपी / 50μ एलडी 12μ पीईट7 / 37.5μ पीपी 12μ पीईट7 / 50μ पीपी 25μ एलडी - 7.5μ टाई - 25μ पीए - 7.5μ टाई - 25μ एलडी 30μ एलडी - 7.5μ टाई - 25μ पीए - 7.5μ टाई -30μ एलडी एल डी पी ई आंत(रक और बाहर7 परत1 एल एल डी पी ई याई ए एया एल डी-एच डी भी हो सकती हS एल डी पी ई आंत(रक और बाहर7 परत1 एल एल डी पी ई याई ए एया एल डी-एच डी भी हो सकती हS �ोत: मसालU क� आई सी पी ई पैकेिजंग, पया/वरण म1 Rलाि"टक के .लए भारतीय क1 s 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 41  लचील7 Rलाि"टक आधा(रत सामDी से पाउच क� सी.लगं के  कार प(रवत/नशील हो सकते हS: • क1 s सील गठन • तीन प: सील गठन • चार प: सील गठन • प2ी पैक गठन  थलै7 के  दश/न म1 मह*वपूण/ कड़ी सील अखडंता है। ह7ट सील परत का  दश/न बहुत मह*वपूण/ है। भले ह7 0फXम संरचना को असाधारण गुणU के साथ yडजाइन 0कया गया हो, इंटरलेयर ले.मनेशन म1 उ*कृgटता के साथ, अगर पाउच क� सी.लगं �वफल हो जाती है, तो उ*पाद द�ूषत हो सकता है और कुछ मामलU म1 उपभोग के .लए अनुपयु\त हो जाता है। 3.4 लेब!लगं 3.4.1 लेब!लगं के !लए सामाeय आव_यकताएं  *येक पूव/-पैक 0कए गए भोजन म1 एक लेबल होगा िजसम1 यहां अपे}:त जानकार7 होगी, जब तक 0क अNयथा  दान न 0कया गया हो, अथा/त,् i. इन �व�नयमU के तहत लेबल पर �नVद/gट 0कए जाने वाले घोषणा के �ववरण अDेंजी या Vहदं7 म1 देवनागर7 .ल�प म1 हUगे। बशत� 0क इसम1 �नVहत कुछ भी इस �व�नयम के तहत आव�यक भाषा के अलावा 0कसी अNय भाषा के उपयोग को नह7ं रोकेगा। ii. पहलेसेपैक0कए गए भोजन को 0कसी भी लेबल पर या 0कसी भी लेब.लगं तर7के स ेवnण/त या  "ततु नह7ं 0कया जाना चाVहए जो गलत, �ामक या �ामक है या 0कसी भी तरह से इसके च(र% के बारे म1 गलत धारणा पैदा करने क� संभावना है। iii. पहले से पैक 0कए गए खा�य पदाथz म1 लेबल इस तरह से लगाया जाएगा 0क वे कंटेनर से अलग नह7ं हUगे 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 42  iv. खर7द और उपयोग क� सामाNय प(रि"थ�तयU म1 लेबल पर सामDी "पgट,  मुख, अ.मट और उपभो\ता �वारा आसानी से पढ़ने योYय होनी चाVहए। v. जहां कंटेनर एक रैपर �वारा कवर 0कया गया है, रैपर म1 आव�यक जानकार7 होनी चाVहए या कंटेनर पर लेबल बाहर7 रैपर के मा^यम से आसानी से सुपा�य होना चाVहए और इससे अ"पgट नह7ं होना चाVहए। लाइस1स नंबर मु_य yड"Rले पैनल पर �न�न.लnखत  ाTप म1  द.श/त 0कया जाएगा, अथा/त:् खा�य यो]यU के संबंध म1 घोषणा- संबं�धत वगz म1 आने वाले खा�य यो]यU के .लए और आम तौर पर खा�य पदाथz म1 उपयोग के .लए अनुमत खा�य योजकU क� सूची म1 आने के .लए, �व.शgट नामU या माNयता  ाRत अतंरराg[7य सं_या*मक पहचान के साथ �न�न.लnखत वग/ शीष/कU का उपयोग 0कया जाएगा: i. ए.सyड ट7रेगुलेटर, ए.सड, एंट70कंग एज1ट, एंट7फो.मगं एज1ट, एंट7 ऑि\सड1ट, बु.लगं एज1ट, कलर, कलर (रट1शन एज1ट, इमXसीफायर, इमXसीफाइंग सॉXट, फ.म�ग एज1ट, आटा [7टम1ट एज1ट, Kलेवर एNहांसर, फो.मगं एज1ट, गे.लगं एज1ट, Yलेिज़ंग एज1ट, �यूमे\ट1ट, � जव�Vटव  णोदक, राइिजंग एज1ट, "टेबलाइजर, "वीटनर, �थनर: ii. रंगU और/या"वादU का जोड़ क) लेबल पर उिXलnखत 0कए जाने वाले रंग के पदाथ/ का बाहर7 जोड़ – जहां 0कसी खा�य पदाथ/ म1 एक बाहर7 रंग का मामला जोड़ा गया है, वहां �न�न.लnखत म1 से एक कथन बड़ ेअ:रU म1, संलYन लेबल पर सामDी क� सूची के ठGक नीच े द.श/त 0कया जाएगा। इस तरह के रंगीन भोजन के 0कसी भी पैकेज के .लए, अथा/त:् अनुमत  ाकृ�तक रंग शा.मल हS या अनुमत .सथेंVटक खा�य रंग शा.मल हS 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 43  या अनुमत  ाकृ�तक और .सथेंVटक खा�य रंग शा.मल हS बशत� 0क जहां इस तरह के बयान को खाने के रंग के नाम या आईएनएस नंबर के साथ  द.श/त 0कया जाता है, उ*पाद म1 इ"तेमाल 0कए गए रंग को सामDी क� सूची म1 उXलेख करने क� आव�यकता नह7ं है। ख)  लेबल पर Kलेव(रगं एज1टU के अ�त(र\त जोड़ का उXलेख 0कया जाना चाVहए।जहां भोजन के 0कसी भी उ*पाद म1 एक बाहर7 "वाद देने वाला एज1ट जोड़ा गया है, वहां खा�य पदाथz के 0कसी भी पैकेज से जुड़ े लेबल पर सामDी क� सूची के ठGक नीचे .लखा जाएगा, नीच ेबड़ ेअ:रU म1 एक बयान .लखा जाएगा: अ�त(र\त "वाद शा.मल है (खा�य सुर:ा और मानक (खा�य उ*पाद मानक और खा�य यो]य) �व�नयम, 2011 के �व�नयम 3.1.10(1) के अनुसार Kलेव(रगं एज1ट का  कार �नVद/gट कर1 सी। यVद उ*पाद म1 रंग और "वाद दोनU का उपयोग 0कया जाता है, तो �न�न.लnखत म1 से एक संयु\त �ववरण बड़ ेअ:रU म1  द.श/त 0कया जाएगा, लेबल पर सामDी क� सूची के ठGक नीच ेइस तरह के रंगीन और सुगं�धत भोजन के 0कसी भी पैकेज से जुड़ा होगा, अथा/त ्अनुमत  ाकृ�तक रंग और अ�त(र\त "वाद शा.मल हS या अनुमत .सथेंVटक खा�य रंग (एस) और अ�त(र\त "वाद (एस) शा.मल हS या अनुमत  ाकृ�तक और .सथेंVटक खा�य रंग (एस) और अ�त(र\त "वाद (एस) शा.मल हS बशत� 0क कृ;%म सुवा.सत पदाथz के मामले म1, लेबल "वादU के सामाNय नाम क� घोषणा करेगा, ले0कन  ाकृ�तक सुगिNधत पदाथz या  कृ�त के समान सुगिNधत पदाथz के मामले म1, 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 44  "वादU के वग/ नाम का उXलेख लेबल पर 0कया जाएगा और यह उनका अनुपालन करेगा �व�नयम 2.2.2(5)(ii) के तहत �नVद/gट लेबल घोषणा क� आव�यकता। नोट: जब खा�य सुर:ा और मानक (खा�य उ*पाद मानक और खा�य यो]य) �व�नयम के �व�नयम 2.2.2(5)(ii) और �व�नयम 3.2.1 के अनुसार लेबल पर रंगU और/या "वादU को जोड़ने के संबंध म1 �ववरण  द.श/त 0कया जाता है, 2011, सामDी क� सूची म1 ऐसे रंगU और/या "वादU को जोड़ने का उXलेख करने क� आव�यकता नह7ं है। साथ ह7, उपरो\त कथन के अ�त(र\त, सामाNय नाम or �नमा/ता का नाम और पूरा पता i. �नमा/ताऔर�नमा/णइकाईकानामऔरपूरापतायVदये अलग-अलग "थानU पर ि"थत हS और यVद �नमा/ता पैकर या बॉटलर नह7ं है, तो पै0कंग या बॉट.लगं यू�नट का नाम और पूरा पता जैसा भी मामला हो। भोजन के  *येक पैकेज पर घो�षत 0कया जाएगा; ii. जहां0कसीEयि\तयाकंपनी�वारा0कसीअNय�नमा/तायाकंपनीके.लnखतअ�धकार के तहत, उसके �ांड नाम के तहत खा�य पदाथ/ का �नमा/ण या पैक या बोतलबंद 0कया जाता है, लेबल पर �नमा/ण का नाम और पूरा पता होगा। या पै0कंग या बॉट.लगं इकाई, जैसा भी मामला हो, और �नमा/ता या कंपनी का नाम और पूरा पता, िजसके .लए और िजसक� ओर से, यह �न.म/त या पैक या बोतलबंद है; iii. जहांखा�यपदाथ/काभारतम1आयात0कयाजाताहै, वहां भोजन के पैकेज म1 भारत म1 आयातक का नाम और पूरा पता भी होगा। परंतु यह और 0क जहां भारत के बाहर �न.म/त कोई खा�य व"तु भारत म1 पैक या बोतलबंद है, ऐसे खा�य पदाथ/ वाले पैकेज पर लेबल पर खा�य व"तु के मूल देश का नाम और आयातक का नाम और पूरा पता भी .लखा होगा। और भारत म1 पै0कंग या बॉट.लगं का प(रसर।  



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 45  शुH मा%ा i. वजनयामा%ायासं_या�वाराशुHमा%ा, जैसा भी मामला हो, भोजन के  *येक पैकेज पर घो�षत 0कया जाएगा; तथा ii. शुH मा%ा क� घोषणा के अलावा, एक तरल मा^यम म1 पैक 0कए गए भोजन म1 भोजन के सूखे वजन क� घोषणा होनी चाVहए। "पgट7करण -1: इस आव�यकता के  योजनU के .लए अ.भEयि\त "तरल मा^यम" म1 पानी, चीनी और नमक के जल7य घोल, फलU और सि,जयU के रस या .सरका, अकेले या संयोजन म1 शा.मल हS। "पgट7करण - 2: पैकेज म1 �नVहत व"तु क� शुH मा%ा घो�षत करने म1, रैपर और पैकेिजंग सामDी के वजन को बाहर रखा जाएगा: iii. जहांएकपैकेजम1बड़ीसं_याम1कNफे\शनर7क�छोट7व"तुएंहोतीहS, िजनम1 से  *येक को अलग से लपेटा जाता है और व"तु के शुH वजन स ेबाहर करना उ�चत Tप स ेEयावहा(रक नह7ं होता है, वहां कNफे\शनर7 क� सभी व"तओुं के ऐसे त*काल रैपर का वजन पैकेज, ऐसे कNफे\शनर7 वाले पैकेज पर या उसके लेबल पर घो�षत शुH वजन म1 ऐस ेत*काल रैपर का वजन शा.मल हो सकता है यVद ऐसे त*काल रैपर का कुल वजन अ�धक नह7ं है - क) आठ �तशत, जहां ऐसा त*काल आवरण एक ल=छेदार कागज या प2ी के नीच ेमोम या एXयूमी�नयम पNनी के साथ अNय कागज है; या ख) पैकेज म1 �नVहत हलवाई क� सभी व"तुओं के कुल शुH वजन के अNय कागज के मामले म1 छह  �तशत त*काल रैपर के वजन को घटाकर। 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 46  3.4.2 'नमा"ण या पैEकंग क� 'त.थ िजस तार7ख, मह7ने और वष/ म1 व"तु का �नमा/ण, पैक या पहले से पैक 0कया जाता है, लेबल पर Vदया जाएगा: बशत� 0क �नमा/ण, पै0कंग या  ी-पै0कंग का मह7ना और वष/ Vदया जाएगा यVद उ*पादU क� "बे"ट ;बफोर डटे" तीन मह7ने से अ�धक हो। परंतु यह और 0क यVद 0कसी पैकेज म1 ऐसी व"तु है, िजसक� शXेफ लाइफ तीन मह7ने स ेकम है, तो उस तार7ख, मह7ने और वष/ का उXलेख 0कया जाएगा िजसम1 व"तु का �नमा/ण या तैयार या पहले से पैक 0कया गया है। �त�थ के अनुसार सव/�ेgठ पहले और उपयोग कर1 i बड़ े अ:रU म1 मह7न े और वष/, िजस तक उ*पाद उपभोग के .लए सबसे अ=छा है, �न�न.लnखत तर7के से, अथा/त:् "सबसे पहले ...... मह7ने और साल" या "सबसे पहले ......... पैकेिजंग से मह7ने" या "सबसे पहले ......... �नमा/ण से मह7ने" (नोट: (र\त "थान क� पू�त / कर1)  iii. पैकेज या बोतल के मामले म1 �नgफल या अX[ा हाई टे�परेचर [7टेड दधू, सोया दधू, Kलेवड/ .मXक, �ेड, ढोकला, भेलपुर7, �प]जा, डोन�स, खोआ, पनीर, या फलU, स,जी, मांस, मछल7 के 0कसी भी ;बना yड,बाबंद पैकेज वाले 0कसी भी पैकेज के मामले म1 या 0कसी अNय व"तु क� तरह, घोषणा �न�नानुसार क� जानी चाVहए   



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 47  “सबसे पहले ……… Vदनांक/माह/वष/” या "बेहतर पहले ......... पैकेिजंग से Vदन" या "पहले से सबसे अ=छा …… .. �नमा/ण से Vदन" ^यान द1: क) (र\त "थान भरे जाएं ख) मह7ने और साल का इ"तेमाल अकंU म1 0कया जा सकता है ग) वष/ दो अकंU म1 Vदया जा सकता है iii. Aspartame के पैकेज पर, बे"ट ;बफोर डटे के बजाय, उपयोग क� �त�थ/अनुशं.सत अ�ंतम खपत �त�थ/समािRत �त�थ द7 जाएगी, जो पै0कंग क� तार7ख से तीन वष/ से अ�धक नह7ं होगी; iv. .शशु के दधू के "थानापNन और .शशु आहार के मामले म1 �त�थ से पहले क� सव�*तम �त�थ के "थान पर उपयोग क� �त�थ/अनुशं.सत अ�ंतम उपभोग �त�थ/समािRत �त�थ द7 जाएगी। बशत� आगे 0क खपत के .लए �त�थ से पहले सव�*तम क� घोषणा लागू नह7ं होगी 3.4.3 लेब!लगं आव_यकताओं से छूट जहां पैकेज का सतह :े% 100 वग/ स1ट7मीटर से अ�धक नह7ं है, ऐसे पैकेज के लेबल को सामDी क� सूची, लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर, पोषण संबंधी जानकार7 और उपयोग के .लए �नद�शU क� आव�यकताओं से छूट द7 जाएगी, ले0कन यह जानकार7 थोक पैकेज या मXट7 पीस पैकेज, जैसा भी मामला हो, पर Vदया जाएगा। 1. 30 वग/ स1ट7 मीटर से कम के सतह :े% वाले पैकेज पर �नमा/ण क� तार7ख' या 'बे"ट ;बफोर डटे' या 'ए\सपायर7 डटे' का उXलेख करने क� आव�यकता नह7ं हो 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 48  सकती है, ले0कन यह जानकार7 थोक पैकेज या मXट7-पीस पर द7 जाएगी। पैकेज, जैसा भी मामला हो; 2. बोतलU म1 �वपणन 0कए गए तरल उ*पादU के मामले म1, यVद ऐसी बोतल को 0फर से भरने के .लए पनु: उपयोग करने का इरादा है, तो सामDी क� सूची क� आव�यकता से छूट द7 जाएगी, ले0कन �व�नयमन म1 �नVद/gट पोषण संबंधी जानकार7। 3. इस पैकेज क� सामDी के साथ टUड दधू या ि"क�ड दधू (जैसा भी मामला हो) क� संरचना के नीच ेतरल पदाथ/ बनाने के .लए, इस संघ�नत दधू क� मा%ा के अनुसार एक भाग म1 पानी क� मा%ा (यहां भागU क� सं_या डाल1) जोड़1। या सूखा (सूखा) दधू"। 4. सात VदनU से अ�धक क� शXेफ –लाइफ वाले भोजन के मामले म1, पैके]ड खा�य पदाथz के लेबल पर '�नमा/ण क� तार7ख का उXलेख करने क� आव�यकता नह7ं हो सकती है, ले0कन लेबल पर 'उपयोग क� तार7ख' का उXलेख 0कया जाएगा। �नमा/ता या पैकर �वारा। 5. बहु-टुकड़ा पैकेजU के मामले म1 सामDी क� सूची, पोषण संबंधी जानकार7, �नमा/ण/पै0कंग क� तार7ख, सबसे पहले, �व0करnणत भोजन क� समािRत �त�थ लेब.लगं और शाकाहार7 लोगो/मांसाहार7 लोगो के बारे म1 �ववरण �नVद/gट नह7ं 0कया जा सकता है।        



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 49  अ:याय 4 खा�य सरुAा Bव'नयम और मानक 4.1 खा�य Tयवसाय का पंजीकरण और लाइस7!सगं देश के सभी खा�य Eयवसाय संचालकU को �नधा/(रत  0{याओं के अनुसार पंजीकृत या लाइस1स Vदया जाएगा पेट7 फ़ूड Eयवसाय का पंजीकरण क)  *येक छोटा खा�य Eयवसाय संचालक इन �व�नयमU क� अनुसूची 2 के तहत फॉम/ ए म1 पंजीकरण के .लए एक आवेदन जमा करके पंजीकरण  ा�धकरण के साथ खदु को पंजीकृत करेगा, साथ ह7 अनुसूची 3 म1  दान 0कए गए शुXक के साथ। ख) छोटे खा�य �नमा/ता इन �व�नयमU क� अनुसूची 4 के भागI म1  दान क� गई बु�नयाद7 "व=छता और सुर:ा आव�यकताओं का पालन कर1गे और अनुसूची 2 के तहत अनुलYनक -1 म1 Vदए गए  ाTप म1 आवेदन के साथ इन आव�यकताओं के अनुपालन क� एक "व-स*या�पत घोषणा  दान कर1गे। ग) पंजीकरण  ा�धकार7 आवेदन पर �वचार करेगा और पंजीकरण के .लएआवेदन  ाRत होन ेके 7 VदनU के भीतर यातोपंजीकरण  दान कर सकता है या .लnखत Tप म1 दज/ 0कए जाने वाले कारणU के साथ इसे अ"वीकार कर सकता है या�नर7:ण के .लए नोVटस जार7 कर सकता है। घ) �नर7:ण का आदेश Vदए जाने क� ि"थ�त म1, पंजीकरण  ा�धकरण �वारा 30 VदनU क� अव�ध के भीतर अनुसूची 4 के भाग II म1 �नVहत प(रसर क� सुर:ा, "व=छता और "व=छता क� ि"थ�त से संतुgट होने के बाद पंजीकरण  दान 0कया जाएगा। ङ) यVद पंजीकरण  दान नह7ं 0कया जाता है, या अ"वीकार कर Vदया जाता है, या उपरो\त उप-�व�नयम (3) म1  दान 0कए गए अनुसार 7 VदनU के भीतर �नर7:ण का आदेश 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 50  नह7ं Vदया जाता है या उपरो\त उप-�व�नयम (4) म1  दान 0कए गए अनुसार 30 VदनU के भीतर कोई �नण/य नह7ं Vदया जाता है, तो पटे7 फूड �नमा/ता इसक� शु�आत कर सकता है Eयापार, बशत� 0क बाद म1 भी पंजीकरण  ा�धकार7 �वारा सुझाए गए 0कसी भी सुधार का पालन करने के .लए खा�य Eयवसाय ऑपरेटर पर �नभ/र होगा। च) बशत� 0क आवेदक को सुनवाई का अवसर Vदए ;बना और कारणU को .लnखत म1 दज/ 0कए ;बना पंजीकरण से इनकार नह7ं 0कया जाएगा। छ) पंजीकरण  ा�धकरण एक पंजीकरण  माण प% और एक फोटो पहचान प% जार7करेगा, िजसे प(रसर या वाहन या गाड़ी या 0कसी अNय "थान पर हर समय एक  मुख "थान पर  द.श/त 0कया जाएगा जहां Eयि\त पेट7 के मामले म1 भोजन क� ;ब{� / �नमा/ण करता है। खा�य Eयवसाय। ज) पंजीकरण  ा�धकार7 या इस  योजन के .लए �वशषे Tप से अ�धकृत कोई अ�धकार7 या एज1सी वष/ म1 कम से कम एक बार पंजीकृत  �तgठानU का खा�य सुर:ा �नर7:ण करेगी।बशत� 0क दधू का एक उ*पादक जो सहकार7 स.म�त अ�ध�नयम के तहत पंजीकृत डेयर7 सहकार7 स.म�त का पंजीकृत सद"य है और सोसायट7 को संपूण/ दधू क� आपू�त / या ;ब{� करता है, उसे पंजीकरण के इस  ावधान से छूट द7 जाएगी। 4.2 �व;छ, �व;छता और अ;छg Bव'नमा"ण �थाएं (जी एम पी/जी एच पी) और एच एसी सी पी 4.2.1 सफाई और �व;छता क) यह सु�नि�चत करने के .लए सु�वधा म1 सफाई और "व=छता काय/ {म "था�पत 0कए जाएंगे 0क खा�य  सं"कर णउपकरण और पया/वरण को "व=छ ि"थ�त म1 बनाए रखा जाता है ता0क धातु के टुकड़U, परतदार Rला"टर, खा�य मलबे और रसायनU से खा�य संदषूण को रोका जा सके और इसके (रकॉड/ बरकरार रखना। काय/{म को यह सु�नि�चत करना चाVहए 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 51  0क  �तgठान के सभी Vह"से उ�चत Tप से साफ हS, और इसम1 सफाई उपकरणU क� सफाई शा.मल होगी। ख) चके .ल"ट के मा^यम से समD सु�वधा के .लए मा"टर "व=छता काय/ {म बनाए रखा जाएगा िजसम1 शा.मल हS: 
• साफ0कएजानेवाले:े%, उपकरण और बत/न क� व"तुएं items 
• �वशषे कायz के .लए िज�मेदार7 
• सफाई क� �व�ध और सफाई क� आविृ*त 
• सफाई क�  भावशीलता क� जाँच के .लए �नगरानी Eयव"था 
• सफाई के .लए िज�मेदार Eयि\त 
• सफाई क�  भावशीलता क� �नगरानी और स*यापन के .लए िज�मेदार Eयि\त 
• 0कसी भी �वचलन के मामले म1 \या सुधार और सुधारा*मक कार/वाई क� जा रह7 है। 
• जहां कभी भी उ*पाद वायु गणना और "वाब पर7:ण के साथ माइ{ो;बयल जोnखम क� संभावना क� .सफा(रश क� जाती है। ग) सफाई और �वसं{मण रसायन खा�य Dेड हUगे जहां इसक� संभावना उपकरण या संयं% सतहU के मा^यम से  *य: या अ *य: संपक/  म1 आ सकती है, सावधानी से और �नमा/ताओं के �नद�शU के अनुसार उपयोग क� जाती है, उदाहरण के .लए, सह7 कमजोर पड़ने का उपयोग करके, और जहां आव�यक हो, संDह7त 0कया जाता है भोजन से अलग, "पgट Tप से पहचाने गए कंटेनरU म1 भोजन को द�ूषत करने के जोnखम से बचने के .लए। घ) सफाई भोजन के अवशषेU और गंदगी को हटा देगी और इसे भौ�तक तर7कU, जैसे गमi, "{;बगं, अशांत  वाह और के अलग-अलग या संयु\त उपयोग �वारा 0कया जा सकता है।वै\यूम सफाई या अNय तर7के जो पानी के उपयोग से बचते हS, और रासाय�नक तर7कU से उपयु\त सफाई एज1टU का उपयोग करते हS। 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 52  ङ) इन सु�वधाओं का �नमा/ण सं:ारण  �तरोधी सामDी से 0कया जाना चाVहए, साफ करना आसान होना चाVहए और जहां उपयु\त हो, गम/ और ठंड ेपीने योYय पानी क� पया/Rत आपू�त / होनी चाVहए। गम/ और ठंड े पाइपU के .लए अलग-अलग रंग रखने क� .सफा(रश क� जाती है। सभी सफाई काय/{मU के .लए एक स*यापन तं% मौजूद होना चाVहए।  सफाई  0{या म1 आम तौर पर शा.मल होना चाVहए; 
• सतहUसे"थलू��यमलबे को हटाना। 
• .म2ी और जीवाणु 0फXम को ढ7ला करने के .लए yडटज�ट का घोल लगाना (सफाई) 
• ढ7ल7 .म2ी और yडटज�ट के अवशषेU को हटाने के .लए पानी (जहां संभव हो गम/ पानी) से धोना। 
• अवशषेU और मलबे को हटाने और इक�ा करन े के .लए सूखी सफाई याअNयउपयु\ततर7के औरजहां आव�यक हो, सफाई के बाद बाद म1 (र.ंसगं के साथ क�टाणुशोधन 0कया जाना चाVहए। 
• सफाई उपकरण और रसायनU के .लए ताला और चाबी के  ावधान के साथ �नVद/gट :े% आवंVटत 0कया जाना चाVहए।उपकरण क� सफाई के .लए जहां भी आव�यक और लाग ूसीआईपी  0{या को प(रभा�षत 0कया जाना चाVहए। गहृ Eयव"था i. �व�नमा/ण और भंडारण :े%U को शा.मल करते हुए एक हाउसक��पगं शlेयूल बनाए रखा जाएगा। ii. सड़कU, पा0क� ग "थल और ना.लयU सVहत आसपास के :े%U को अ=छG तरह से बनाए रखा जाना चाVहए। 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 53  iii. द7वारU और फशz को साफ-सुथरा रखना चाVहए। छत और  काश जुड़नार को साफ करना आसान होना चाVहए। iv. ना.लयां पया/Rत आकार क� और अ=छG ढलान वाल7 होनी चाVहए। सफाई म1 आसानी के .लए ना.लयU म1 हटाने योYय जाल7 होनी चाVहए। v. ततृीयप: (अनुबंध) सफाई कंप�नयU के .लए, आपू�त/कता/ को "पgट दायरे, सेवाओं और िज�मेदा(रयU के �ववरण को प(रभा�षत करना चाVहए। vi. अप.शgटभंडारण :े%U को "पgट Tप से �चि�नत 0कया जाना चाVहए और कचरे का समय पर �नपटान 0कया जाना चाVहए। 4.2.2 एच एसी सी पी �EXया संचालन क�  कृ�त और आकार के .लए उपयु\त और Eयवसाय को यह स*या�पत करने म1 सहायता करने के .लए पया/Rत है 0क एचएसीसीपी �नयं%ण जगह म1 है और बनाए रखा जा रहा है। द"तावेज़ीकरण म1 (Nयूनतम के Tप म1) �न�न.लnखत शा.मल हUगे: • एचएसीसीपी ट7म संरचना •उ*पाद वण/न •उपयोग का उkे�य •  वाह चाट/ •जोnखम �व�लेषण • सीसीपी �नधा/रण • गंभीर सीमा �नधा/रण • स*यापन  0{या • एचएसीसीपी योजना 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 54  एचएसीसीपी योजना म1  *येक पहचाने गए सीसीपी के .लए �न�न.लnखत जानकार7 शा.मल होगी: • खा�य सुर:ा खतरU को सीसीपी पर �नयं;%त 0कया जाएगा •�नयं%ण उपाय) • गंभीर सीमा • �नगरानी  0{या • यVद मह*वपूण/ सीमाएं पार हो जाती हS तो सुधार और सुधारा*मक कार/वाई क� जानी चाVहए • �नगरानी, सुधारा*मक कार/वाई और स*यापन के .लए िज�मेदा(रयां और  ा�धकरण • �नगरानी का (रकॉड/। शा.मल करने के .लए (रकॉड/ • सीसीपी �नगरानी ग�त�व�धयां • �वचलन और संबं�धत सुधारा*मक कार/वाइयां • गैर-अनुTपता वाले उ*पादU का "वभाव • स*यापन  0{याएं क� ग� • एचएसीसीपी योजना म1 संशोधन • स*यापन (रकॉड/; उ*पाद (रल7ज (रकॉड/ और पर7:ण (रकॉड/। 4.3 द�तावेज़ीकरण और �रकॉड" क�Bपगं  *येक संगठन को क=च ेमाल क� खर7द, उ*पादन  0{याओं और ;ब{� का (रकॉड/ रखना होता है। यह सु�नि�चत करने के .लए है 0क Eयवसाय  भावी ढंग से चलता है और लाभदायक है। द"तावेज़ीकरण क� आव�यकता के कुछ कारण नीच ेसूचीबH हS: 1. यह Eयवसाय चलाने के बारे म1 �व"ततृ जानकार7 देता है। 2. यह उ*पाद क� गुणव*ता को �नयं;%त करने म1 मददकरताहै। 



पी एम एफ एम ई-�यादगी !मच" का �सं�करण Page 55  3. यह Eयवसाय म1 �नवेश 0कए गए धन का [ैकर खने म1 मदद करता है। 4. यह क=च ेमाल या उ*पाद सामDी क� अलग-अलग लागतU क� पहचान करने म1 मदद करताहै। 5. यह 0कसी �वशषे  0{या क� उ*पादन लागत क� पहचान करने म1 मदद करता है। 6. यह सु�नि�चत करने म1 मदद करता है 0क उ*पादन के दौरान सभी गुणव*ता आ�वा सन थाओं का पालन 0कया गयाथा। 7. यह सु�नि�चत करने म1 मदद करता है 0क उ*पादन उप करण सुचाTTप से/ भावी ढंग से चल रहा है। 8. यह कानूनी  0{याओं के सा�य के Tप म1 काय/ करता है। 9. यह उ�चत उ*पाद मूXय �नधा/(रत करने म1 मदद करताहै। 10. यह सह7 समय पर सुधारा*मक उपाय करने म1 मददकरताहै। 4.4 �रकॉड" कैसे रख7?  *येक खा�य  सं"करण संगठन कमोबेश इसी तरह के (रकॉड/ रखने का तर7का अपनाता है। उ*पादन (रकॉड/ �न�न का लॉग रखते हS: 
•  ाRत क=च ेमाल क� मा%ा और  कार 
•  सं"करण के दौरान  यु\त सामDी क� मा%ा और  कार 
•  सं"करण क� ि"थ�त िजस म1 उ*पादन हुआ (जैसे तापमान सेट या लागू वायुदाब) 
• उ*पाVदत उ*पाद क� गुणव*ता उ*पाद क� गुणव*ता तभी बनी रह सकती है जब: 
• सामDी और क=च ेमाल क� समान मा%ा और गुणव*ता हर बैच म1 .म��त होतीहै 
•  *येक बैच के .लए एक मानक सू%ी करण का उपयोग 0कया जाताहै 
• मानक  0{या पैरा मीटर हर बैच के.लए लागू होत ेहS खाने के हर बैच को एक बैच नंबर Vदया जाता है। यह सं_या दज/ क� गई है: 
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•  सं"करण लॉग बुक (जहां उ*पादन  0{या नोट क� जातीहै) 
• उ*पाद ;ब{� (रकॉड/ (जहां ;ब{� और �वतरण नोट 0कया जाता है) बैच सं_या को उ*पाद कोड सं_या के साथ सहसंबH होना चाVहए, जो लेबल पर मुVsत होती है। यह  ोसेसर को उपयोग 0कए गए क=च ेमाल या उ*पादन  0{या म1 बैच म1 पाए गए 0कसी भी दोष का पता लगाने म1 मदद करता है। 


