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                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  6  अ6याय 1 प�रचय: चावल का �सं�करण ए+शया चावल का सबसे बड़ा उ4पादक और उपभो�ता है। 6व:व का लगभग 90% चावल ए+शया म. उगाया जाता है। 6व:व के कुल चावल उ4पादन म. भारत क� Wह सेदार� 20% है और उ4पादन म. चीन के बाद दसूरे  थान पर है। चावल क� गुणव4ता इसक� अनाज संरचना पर Iनभ=र करती है। सगुं7धत चावल म. तेज सुगंध होती है और दIुनया भर म. इसक� अ7धक मांग होती है और इसे 'ी+मयम मू(य पर बेचा जाता है। मु^य _प स,े कम मा`ा म. चावल ठंडी और आb= ि थIत म. सबसे अAछा बढ़ता है। उ4तर 'देश (यूपी) और उ4तराखडं क� Wहमालयी तराई संभवत: सगुं7धत चावल क� उ4पि4त का  थान है। बासमती चावल दIुनया भर म. '+सe है और इसक� 'ी+मयम क�मत है। गैर-बासमती सुगं7धत चावल के तहत, कलानामक चावल उ4तर 'देश म. उगाई जाने वाल� सबसे लोक6'य Eक म है और यह भारत क� सबसे मह4वपूण= सुगं7धत चावल क� Eक म. हP। इस चावल क� भूसी काले नमक क� तरह होती है। नाम धान क� भूसी से Iनकला है। इस चावल क� सुगंध और  वाद अतुलनीय है। भारत म. यह माना जाता है Eक इसके धएंु से वातावरण शeु होता है। इसी वजह स ेयह भारतीय शाWदयf म. पकता है। यह नेपाल से सटे उ4तर 'देश के तराई gे` म. 6वशेष _प से +सeाथ=नगर, संतकबीरनगर और ब ती िजलf म. और गोरखपुर, महराजगजं, बलरामपुर, गfडा, बहराइच, iाव ती, देव%रया और पडरौना (पूवk के उ4तर पूवk मैदानी gे`) िजलf म. ?यापक _प से उगाया जाता है। यूपी)। इस Eक म क� उ4पि4त बुe काल (600 ईसा पूव=) से हुई है। अल�गढ़वा (+सeाथ=नगर िजला, उ4तर 'देश, भारत) म. उ4खनन के दौरान एक कमरे स ेकलानामक जैसे काब=नयु�त चावल के दाने बरामद Eकए गए थे, िज9ह. Eकचन  टोर माना जाता था। अल�गढ़वा क� पहचान वा त6वक क6पलव तु के _प म. क� गई है, जो गौतम बुe के 6पता राजा शुeोदन का राSय है। इस चावल क� उपज लगभग 1.5-2 टन/हे�टेयर है। कलानामक चावल को भारत सरकार >वारा 2012 म. भौगो+लक संकेत (जीआई) टैग Wदया गया था और एक भौगो+लक gे` को प%रभा6षत Eकया गया है जहां कलानामक चावल का उ4पादन Eकया जा सकता है। कलानामक चावल को इस प%रभा6षत gे` म. उगाए जाने वाले कलानामक चावल को केवल कलानामक के _प म. लेबल Eकया जा सकता है। चावल। 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  7  पका हुआ चावल नरम, मीठा, नॉन-ि टक�, फूला हुआ होता है और इसक� श(ेफ लाइफ लंबी होती है। पकान ेके बाद चावल क� लmबाई उसके दाने क� लंबाई से लगभग 2.2 गुना अ7धक होती है। उ4तर 'देश के  थानीय gे` म. इस Eक म क� क�मत गैर-सुगं7धत चावल क� तुलना म. लगभग 4-5 गुना अ7धक है। इन कई 6वशषेताओं के अलावा इस Eक म के चावल का gे`फल कम होता जा रहा है।  इसके 6व+भ9न कारण हP: • लंबी अव7ध • लंबी फसल के कारण ठहरने क� जगह • गुणव4तापूण= बीज और अनुसंधान सहायता क� अनुपलGधता • 'सं करण के बारे म. nान क� कमी पका हुआ कलानामक चावल क� अ9य Eक मf क� तुलना म. नरम और फूला हुआ होता है। बासमती म. 24% और अ7धक क� तुलना म. एमाइलोज सामTी 20% के कर�ब है। उAच एमाइलोज का  तर चावल पकाने को oढ़ और सूखा बनाता है। १६% और २२% के बीच क� मtयम एमाइलोज सामTी वाले चावल आमतौर पर नरम पकते हP और अनाज अ7धक आसानी से एक साथ 7चपक जाते हP। कालानामक चावल आयरन और िजंक जैसे सूuम पोषक त4वf से भरपूर होता है। इस+लए कहा जाता है Eक इस चावल को खाने से आयरन और िजंक क� कमी से होने वाल� बीमा%रयf से बचाव होता है। ऐसा कहा जाता है Eक कालानामक चावल के Iनय+मत सेवन से अ(जाइमर रोग को रोका जा सकता है कलानामक चावल भारत सरकार >वारा 9यू"� फाम= योजना के तहत चयIनत पोषक फसल म. से एक है। 
 

 

 

 

 

 

 



                                                                                                            1.1 हTका उबालना धान क� 6पसाई से पहले ह(का उबालनाके चावल क� सं^या म. सुधार करतागया है। 
                                                                

Fig 1. हTकाह(का उबालने के मु^य लाभ हP: • 7चकनी सतह ख4म और• खाना पकाने के दौरान• चावल क� पकाने क� पानी म2 (भगोनावातन (3 टेUप�रगंधपू म2 सुखानासूखा धान                                                                                                         PM FME- काला नामकउबालना एक मह4वपूण= कदम है। यह एक हाइ/ोथम=लकरता है और चावल क� उपज म. व6ृe करता है। 
               

 हTका उबालने का �<=या क� �वाह आरेख और हैड राइस काउंट बढ़ाएं। दौरान ठोस का नुकसान भी कम होता है।  गुणव4ता बढ़� धानसफाईपानी म2 (भगोना(8 h)जल "नकासीभाप (20 min) 

3 h) और ढेर(3 h)टेUप�रगं (1 h)धपू म2 सुखाना(2-4 h)सूखा धान(14 %नमी) नामक चावल का 'स ंकरण 8 हाइ/ोथम=ल उपचार है जो +सर  ह(का उबालना नीच ेWदया 
 

 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  9  • चावल म. अ7धक पोषक त4व 'Iतधारण। नुकसान: • कAच ेचावल क� तुलना म. यह अपेgाकृत गहरा रंग 6वक+सत करता है। • पारंप%रक उबाल� गई 'EFया अवांIछत गंध पैदा करती है। • उबले हुए चावल कAच ेचावल क� तुलना म. उतनी ह� कोमलता से पकने म. अ7धक समय लेते हP। • पारंप%रक 'EFया म. लंब ेसमय तक +भगोने के कारण, पके हुए चावल म. माइकोटॉि�सन 6वक+सत हो सकते हP और  वा Uय के +लए खतरा पैदा कर सकते हP। • उबालने क� 'EFया के +लए पूंजी क� आव:यकता और अIत%र�त Iनवेश क� आव:यकता होती है। 
1.2 धान क� (म(लगं ह(का उबालने के बाद, चावल बनाने के +लए धान क� 6पसाई क� जाती है। +म+लगं के 'सं करण चरण नीच ेWदए गए हP। सूखे धान क� 6पसाई (कAचा और ह(का उबला हुआ)   ड ेटोनर (धलू, गंदगी, भूसी और प4थरf को हटा द.)                                           शलेर                          भूसी                                                           wाउन राइस और Lबना Iछलके वाला धान                ('शंसक बॉ�स के माtयम से अलग)                                      हुलर ('ाथ+मक पॉ+ल+शगं)                                                                                                                                  चोकर                                                                                    चमकाए हुये चावल                                                                                                                                 कोन पॉ+ल+शगं (Cone Polishing)                                    चोकर                                                                                        सीश चावल (Head Rice)                                                                                                                                   पकेैिजंग                                Fig. 2 धान (म(लगं का �<=या �वाह आरेख 
 

 

 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  10  अ6याय- 2 �<=या और मशीनर	 क� आव>यकता और धान से चावल �सं�करण 

 

2. चावल के गXुछे का �सं�करण (पोहा) भारत अपनी अनुकूल कृ6ष जलवायु प%रि थIतयf और समeृ 'ाकृIतक संसाधन आधार के कारण व तुओं क� एक iृखंला म. दIुनया का सबसे बड़ा उ4पादक है। धान (ओ%रज़ा सैWटवा) दसूर� सबसे बड़ी अनाज क� फसल है जो  टाच=यु�त बीज पैदा करती है। चावल दIुनया क� आधी से अ7धक आबाद� के +लए पोषण का xोत है। यह 6व:व क� 'मुख खा>य फसलf म. से एक है। धान को चावल के खाने योyय _प म. बदल Wदया जाता है, िजसके +लए धान को कई कटाई के बाद के कायz से गुजरना पड़ता है। चावल के गुAछे धान से तैयार Eकए जाते हP। इसे "पोहा" के नाम से भी जाना जाता है। इसे अ�सर ना:ते या wंच के +लए खाया जाता है और यह काफ� ह(का और पौि|टक होता है। यह मु^य _प से पि:चमी gे` यानी महारा|" और गुजरात और पूवk और उ4तर� gे` के कुछ Wह सf म. उपयोग Eकया जाता है। यह एक तेजी से चलने वाल� उपभो�ता व तु है और आमतौर पर ना:ते क� व तु के _प म. खाई जाती है। इसे मसाले और +मच= के साथ तल कर गरमागरम और  वाWद|ट खाने क� चीज़ बना सकते हP या Eफर इसम. दधू/दह� +मला कर खा सकते हP. Sयादातर लोग इसे तल कर लेते हP जबEक कुछ इसे दधू के साथ लेते हP। पकवान बनाना आसान और पौि|टक है और इसम. काब}हाइ/टे और 'ोट�न होते हP। -ले�स पकाने म. बहुत आसान होते हP और +मनटf म. भोजन बना सकते हP। फ. टे हुए चावल का उपयोग करके ना:ता बनाने के +लए, फेटे हुए चावल को पानी म. धो ल. और Eफर 10 +मनट के +लए +भगो द.। छलनी से छान ल. और आव:यकतानुसार 'योग कर.। इसे नमक�न या मीठे  नै�स म. इ तेमाल Eकया जा सकता है। 
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 Fig. 3 कXचा माल धान का दाना और इसके मूTय व&ध$त उ!पाद ZलेPड राइस (पोहा) 
 

2.1 ZलेPड चावल के �सं�करण के चरण उ4पाद क� 'EFया (दो अलग-अलग आकार म. -ले�ड राइस) 6वकास को -लो डायTाम म. दशा=या गया है, -ले�ड चावल क� तैयार� के +लए 'EFया म. शा+मल चरणf को दशा=ता है। कAच ेधान को कमरे के तापमान पर 24 से 30 घंटे के +लए पानी म. +भगोया जाता है, िजससे नमी क� मा`ा 30 से 32% तक बढ़ जाती है। इसके बाद +भगोने वाले टPक से पानी को पूर� तरह से हटा Wदया गया और भीगे हुए धान को 5 Eकलो के कपड़ ेके बैग के माtयम से धान रो टर के हॉपर म. पहंुचा Wदया गया, जो Eक लगभग 35 से 40 क� छोट� अव7ध के +लए उAचतम तापमान लगभग 172-175ºC पर संचा+लत होता है। ठ�क रेत म. सेकंड। इस 'EFया के प%रणाम व_प भूसी 17 से 19% उपज देने वाले रो टर धान क� आंत%रक नमी क� मा`ा के साथ सूख जाती है िजसे तुरंत 3 एचपी इलेि�"क मोटर >वारा 200 आरपीएम पर संचा+लत राइस -ले�ड मशीन तक पहंुचा Wदया जाता है।                            



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  12                                                                                                                    धान का खेत                                                                             सफाई  +भगोना (24 घंटे और 30 घंटे के +लए ठंड ेपानी म.)                                                      Iनकास                                                      पानी  कंडीशIनगं (2 से 3 घंटे के +लए) रोि टंग (155° और 165°C पर)  तड़का (5 से 10 +मनट के +लए) -लेEकंग यूIनट (मोटे के +लए 60-70 सेकंड और पतले -ले�ड चावल के +लए 40-45 सेकंड) मोटा परतदार चावल                                     छलनी इकाई                                          wोक. स  -ले�ड राइस रोलर मशीन (पतले परतदार चावल बनाने के +लए) पतले परतदार चावल 
Fig. 4  परतदार चावल तयैार करने के (लए �<=या �वाह चाट$  
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Fig. 5 Zले<कंग �<=या के (लए रो�टर मशीन 

2.1.1 छलनी और कंडीश"नगं भुने हुए धान को -लैकस= को �खलाया जाता है, जबEक मtयम और बड़ ेपैमाने क� 'णाल� म. इसे +स�त Eकया जाता है और 6व+भ9न 'कार के गुAछे 'ा�त करने के +लए वातानुकू+लत Eकया जाता है, जैसे Eक मोटा (~ 1 +ममी), मtयम (~ 0.6 +ममी), पतला (0.55-) 0.3 +ममी) और बहुत पतला (˂0.3 +ममी)। Iनरंतर 'कार के रो टरf को संचा+लत करने वाले सबसे बड़ े'ोसेसर के +लए, रेत भुना हुआ धान 7चपकने वाल� रेत और अशु6eयf को दरू करने के +लए छलनी Eकया जाता है। 
2.1.2 Zले<कंग एज रनर बैच 'कार क� -लेEकंग मशीन हP िजनक� gमता ५०, १००, और १५० EकलोTाम/घंटा धान क� परत बनाने क� होती है। एज रनर म. धान को एज रनर क� बॉडी और -लेEकंग रोलर के बीच म. दबाया जाता है। Eकनारे धावक के आधार पर IछWbत जाल के माtयम से भूसी और चोकर Iनकलते हP। Iछलके वाले चावल के साथ बचे हुए भूसी के Wह से और चोकर को मैनुअल 6वनोइंग या छलनी से साफ Eकया जाता है। -लेEकंग के पूरा होने के बाद, -ले�ड चावल को हाथ से Iनकाला जाता है और �लाि टक क� बाि(टयf म. एक` Eकया जाता है। 
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Fig. 6 एज रनर मशीन कुछ  थानf म.। एज रनर से 'ा�त -ले�ड चावल को Eफर से दबाया जाता है और मोटाई को और कम करने के +लए रोलर -लेकस= म. चपटा Eकया जाता है। रोलर -लेकस= म., इसम. दो बेलनाकार रोलस= होते हP। भुने हुए धान को खोलकर पॉ+लश Eकया जाता है और Eफर रोलर के बीच म. डाला जाता है, िजसम. इसे दबाया जाता है और चपटा Eकया जाता है। मोटाई म. कमी रोलस= के सेट के माtयम से धान को अनुFम म. पा%रत करके और आगे चपटा करने के +लए -ले�स को पा%रत करके पूरा Eकया जाता है। रोलस= के बीच क� खाई को दबावf >वारा बनाए रखा जाता है। मtयम और बड़ ेपैमाने के उ>योगf म., 6व+भ9न 'कार के -ले�स का उ4पादन Eकया जाता है। अIंतम उ4पादf को गुAछे क� मोटाई के अनुसार वगkकृत Eकया जाता है।

 

Fig. 7 पतले परतदार चावल बनाने के (लए रोलर मशीन 

 

 

 

 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  15  2.1.3 छलनी और प<ैकंग छोटे, टूटे, पाउडर सामTी और गांठf को अलग करने के +लए -ले�ड चावल को एक चलनी के 'कार के बरतन म. छलनी Eकया जाता है। मोट� परत वाले चावल को पैEकंग से पहले नमी क� मा`ा को कम करने के +लए सुखाने (छाया सुखाने) क� आव:यकता होती है। इसके बाद, -ले�ड चावल को सीधे पॉल�इथाइल�न बैग म. पैक Eकया जाता है। 
 

Fig. 8 छलनी मशीन  थानीय बाजार क� आव:यकताओं और -ले�ड चावल क� गुणव4ता और 'कार के आधार पर 6व+भ9न पैEकंग +स टम चलन म. हP। मोटे 'कार के -ले�ड चावल का श(ेफ जीवन मtयम और पतले 'कार के -ले�ड चावल क� तुलना म. कम होता है �यfEक इसम. अ7धक नमी होती है और अ9य Tेड क� तुलना म. कम पॉ+लश होती है। आम तौर पर, 65-70% उपज Eक म के आधार पर खेत म. 'ा�त क� जाती है। धान क� गुणव4ता, 'सं करण, ि थIत और 'सं कृत -ले�ड चावल का 'कार। 
2.2 इं�ट2ट [ाई (मPस खा>य उ4पादf को सूखे _प म. प%रर�gत करना एक वeृाव था तकनीक है; शु|क उ4पाद म. कम नमी सामTी न केवल +श6पगं लागत और भंडारण  थान क� आव:यकता को कम करती है, बि(क एक श(ेफ-ि थर मू(यवान उ4पाद भी बनाती है िजसे 6व ता%रत अव7ध के +लए प%रवेश के तापमान पर संTह�त Eकया जा सकता है। पारंप%रक भारतीय खा>य पदाथz के बड़ ेपैमाने पर संगWठत उ4पादन और 6वपणन को 'Iतबं7धत करने वाल� 'मुख बाधाओं म. से एक प%रवेश और 'शीIतत भंडारण दोनf के तहत उ4पाद का 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  16  सी+मत श(ेफ जीवन है। इस+लए, इस सेगम.ट के सभी Wहतधारकf ने इन उ4पादf के त4काल सूखे +मiणf को 6वक+सत करने क� आव:यकता को महसूस Eकया है। उ4पाद 6वकास क� इस लाइन >वारा हा+सल Eकए गए पया=�त मू(य-वध=न और उ4पाद 6व6वधीकरण के अलावा, त4काल शु|क +मiण भी उपभो�ताओं को इसक� तैयार� के दौरान सु6वधा 'दान करने, खराब होने से अप?यय को कम करने, उपभो�ताओं के समय को बचाने और अथ=शा ` का उपयोग करके 6व4तीय लागत को कम करन ेके +लए Rडज़ाइन Eकए गए हP। पैमाने का। इस लोक6'य दधू आधा%रत पारंप%रक उ4पाद के अपया=�त भंडारण जीवन क� सम या को दरू करने के +लए आरट�आर उ�े:य के +लए उपयु�त खीर / पायसा+मन के सूखे _प के वा�णिSयक Iनमा=ण क� क(पना क� गई थी। शु|क +मiण डयेर� उ>योग को मू(यवध=न और उ4पाद 6व6वधीकरण के लाभ और उपभो�ता को सु6वधा 'दान करता है। पायसम / खीर क� Eक मf के +लए 6व+भ9न त4काल सूखे +मiणf को तैयार करने और मानक�कृत करने के कई 'यास, िज9ह. आसानी से उपभोग के +लए तैयार उ4पाद म. पुनग=Wठत Eकया जा सकता है, 6पछले कुछ वषz म. %रपोट= Eकए गए हP और उनका सारांश नीच ेWदया गया है। 
2.2.1 झटपट खीर (मPस हालांEक खीर पूरे भारत म. लोक6'य है, लेEकन रेE�जेरेटेड तापमान म. भी इसक� सी+मत श(ेफ लाइफ इसके संगWठत Iनमा=ण और 6वपणन पर गंभीर सीमाएं लगाती है। यह क(पना क� गई थी Eक यWद चावल क� खीर के +लए एक श(ेफ-ि थर _प म. एक 'EFया 6वक+सत क� जाती है, तो यह भारतीय डयेर� उ>योग के +लए मह4वपूण= मू(यवध=न और उ4पाद 6व6वधीकरण क� पेशकश करेगी। इस लोक6'य पारंप%रक उ4पाद के सी+मत श(ेफ जीवन क� सम या को दरू करने म. मदद करने के +लए तैयार पुनग=ठन के +लए उपयु�त सूखे _प म. खीर के उ4पादन क� क(पना क� गई थी। त4काल चावल आधा%रत खीर का Iनमा=ण एक  'े /ायर म. क. Wbत दधू के अलग-अलग सुखाने-सह-त4काल +मiण और तरल पदाथ= वाले बेड /ायर म. चावल के अनाज के +मiण से होता है। इसम. दधू के सांbण और चावल के आटे (चावल के  टाच= को आं+शक _प से 'ी-िजलेWटनाइज करने के +लए पहले से गरम Eकया गया) के +मiण को दो चरण के  'े /ायर म. चीनी के साथ  'े सुखाने के बाद पाउडर बनाने के 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  17  +लए तरल�कृत Lब तर सुखाने के बाद पाउडर बनाया जाता है िजसम. उ4कृ|ट पुनग=ठन गुण होते हP। एक ऐसी तकनीक >वारा आसानी से पुनज=ल�करण योyय चावल के दाने 'ा�त Eकए गए िजसम. चावल को आं+शक _प से पकाना, पे ट म. उसका _पांतरण, बाद म. बाहर Iनकालना और एयर /ायर म. Iनज=ल�करण शा+मल था। Standardized Buffalo  Pre-heating  Vacuum concentration  Addition of BHA                  Rice Powder                           Pre-heating                                       Sugar    Homogenization                     Rice                            Mixing and heating vessel          Pre-soaking in water             Milk -rice -sugar Slurry    Partial cooking in water                Two stage spray drying                       Sugar                   FBD (700 C)                         Dry blending                               Grinding           Portion packaging in                       Packaging in                PE pouch                         Metallized polyester bags                                                                    Storage 
Fig. 9  झटपट खीर (म]ण के "नमा$ण के (लए �वाह चाट$. 

 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  18  त4काल चावल के इस _प को लगभग 5 +मनट म. पुन: Iनज=+लत Eकया गया था। एक वैकि(पक 'EFया म., आं+शक _प से भीगे हुए चावल को b6वत बेड /ायर म. सुखाकर 4व%रत पकाने वाले चावल 'ा�त Eकए गए थे। इस 'कार 'ा�त चावल को लगभग 10 +मनट म. गम= पानी म. पकाया जा सकता है। सूखे खीर पाउडर को त4काल चावल के साथ +मलाकर  'े कर. और इसे धातुयु�त पॉ+लए टर लै+मने�स म. पैक Eकया गया था। इस तरह के इं ट.ट +म�स को कमरे के तापमान पर Lबना Eकसी नुकसान के 6 मह�ने क� अव7ध के +लए  टोर Eकया जा सकता है। खीर के +मiण के पुनग=ठन म. तुरंत पकने वाले चावल को 10 +मनट के +लए उबलते पानी म. पुनज=ल�करण करना शा+मल है, इसके बाद पाउडर घटक को चावल-पानी के +मiण म. फैलाना शा+मल है। पुनग=Wठत उ4पाद को उपयु�त _प से सुगं7धत Eकया जा सकता है और सूखे मेवf आWद से समeृ Eकया जा सकता है। 'EFया म. दो 'मुख 'सं करण चरण शा+मल थे। दधू-चावल का उ4पादन पाउडर (खीर के तरल अशं का 'IतIन7ध4व) एक घोल के  'े सुखाने से 'ा�त Eकया गया था दो चरणf वाले  'े /ायर म. क. Wbत दधू, चावल का आटा और चीनी यु�त। त4काल चावल/ पाWट=कुलेट फेज का 'IतIन7ध4व करने वाले ि�वक-कुEकंग चावल का Iनमा=ण Eकसको सुखाकर Eकया गया था? चावल के दानf को एक bवयु�त बेड /ायर म. +भगोया हुआ। त4काल चावल पकाने के +लए मनाया गया 10 +मनट के +लए गम= पानी म. उबालकर संतोषजनक।  'े-सूखी खीर 'ी+म�स पाउडर और त4काल चावल के दानf को अलग से धातु म. पैक करने क� +सफा%रश क� गई पॉ+लए टर (PS) लै+मने�स। 
2.2.2 पलदापयासम (मPस (Palada Payasam Mix) पलदापयासम +म�स आधा%रत मीठा ?यंजन है जो केरल म. लोक6'य है। दधू, एडा ('ी-िजलेWटनाइSड कटे हुए चावल के गुAछे) और चीनी इसक� तैयार� के +लए उपयोग क� जाने वाल� मूल सामTी हP। उ9नीकृ|णन एट अल। (२००३) ने पलड़ा पायसम सूखे +मiण के +लए एक 6व7ध 6वक+सत क�। इस 6व7ध म., एडा -ले�स (चावल के आटे से तैयार) को लगभग एक घंटे के +लए गम= पानी म. +भगोया जाता है और उसके 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  19  बाद पानी को छान +लया जाता है। भीगे हुए अदावf को Eफर ठंड ेपानी म. 2-3 बार धो ल. और दधू और चीनी के साथ भाप क� केतल� म. तब तक पकाएं जब तक Eक +मiण पे ट� b?यमान क� ि थरता 'ा�त न कर ले। इस  तर पर चीनी का घोल (तैयार और अलग रखा जाता है) केतल� म. डाला जाता है और लगातार  Fै6पगं के साथ गरम Eकया जाता है। अIंतम चरण म. भाप क� आपूIत = बंद कर द� गई, Eफर पाउडर चीनी और चावल के पाउडर के बत=न को +मलाया गया और एक सूखा +मiण 'ा�त करने के +लए अAछ� तरह +मलाया गया। एलडीपीई (कम घन4व पॉल�थीन) पाउच म. पैक Eकए गए इस +मiण म. प%रवेश के तापमान पर लगभग एक वष= का श(ेफ जीवन था। एक अ9य 6व7ध म., एडा -ले�स, 6पसी चीनी और ि कम +म(क पाउडर को Fमशः 15:60:25 के अनुपात म. सूखा +म7iत Eकया गया। +मiण म. 'यु�त चीनी म. 25% कैरामेलाइ�ड चीनी होती है, िजससे अIंतम उ4पाद के  वाद म. सुधार होता है। पायसम को 44 Tाम सूखे +मiण को 100 Tाम पानी म. 10 +मनट तक पकाकर बनाया जा सकता है। वसा क� वांIछत मा`ा म. F�म के _प म. खाना पकाने के दौरान जोड़ा गया था (राय एट अल।, 2002)। शु|क EF टल�करण तकनीक से 'ा�त उ4पाद ने रंग, उपभो�ता  वीकृIत, शर�र और बनावट के मामले म. बेहतर  कोर Eकया जो Eक शु|क सिmमiण तकनीक से 'ा�त उ4पाद है।                                        कभी-कभी Wहलाते हुए एडा -ले�स को पानी म. उबालना  गुAछे को 2-3 बार ठंड ेपानी से धो ल.   ट�म केटल म. पे ट� मास तक गरम करना            चीनी                                                                                                            दधू                                                       चीनी                                                                      गरम करना            लगातार सरगमk और  Fै6पगं के साथ गरम करना  +सरप                                      ताप और +मiण                                                             भंडारण 
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2.3 अवलाPक� (बीटा चावल) पायसम (मPस अवलाि�कपायसम (Avalakkipayasam) कना=टक और केरल म. एक लोक6'य ?यंजन है। इस पायसामी अवला�क� (पीटा चावल) म. इ तेमाल होने वाल� अनाज सामTी। उ4पाद मु�त बह रहा है, IनलंLबत पके हुए पीटा चावल के गुAछे और ना%रयल के झंझर� के साथ कम 7चप7चपा है। इसम. एक सुखद पका हुआ  वाद है। तयैार करन ेक� पारंप%रक 6व7ध म. पीटा हुआ चावल (300 Tाम) घी म. तलना और उसके बाद दधू (2 ल�टर) म. पकाना शा+मल है। उ4पाद को चीनी (400 Tाम) से मीठा Eकया जाता है और इलायची और केसर के साथ सुगं7धत Eकया जाता है। अवलाि�कपायसम का श(ेफ जीवन कम है (कमरे के तापमान पर <24 घंटे)। इस+लए, एक तयैार-टू-पुनग=ठन शु|क +मiण 6वक+सत करने के +लए कई 'यास Eकए जाते हP। इस 'EFया म. भीगे हुए चावल का पांचवां Wह सा दधू और चीनी के साथ एक भाप केतल� म. एक उAच 7चप7चपा अध= ठोस _प म. क. Wbत Eकया गया था। चीनी क� चाशनी और बच ेहुए गीले -ले�स को केतल� म. +मलाया गया और +मiण को सूखा _प म. लाने के +लए जोर से Wहलाया गया। सूखे +मiण (225 Tाम) को 700 +मल� दधू (दधू से पानी, 5:2) म. 10 +मनट तक उबालकर पायसम तैयार Eकया जा सकता है। उ4पाद म.  वीकाय=  वाद था, लेEकन बनावट पीटा चावल के 'ारं+भक +भगोने के आधार पर पाई गई थी। -ले�स को पारंप%रक _प से तलने से -ले�स को स^त बनावट +मलती है, दधू म. लंबे समय तक +भगोने से पे ट� मास +मलता है। भीगे हुए चावल म. थोड़ी मा`ा म. घी +मलाने से पायसम क� बनावट म. सुधार होता है। हालांEक, गुAछे स^त पाए गए। इस+लए, बेहतर बनावट वाले उ4पाद को 'ा�त करने का 'यास Eकया गया। घी म. तले हुए सूखे अवल�क� के गुAछे को दधू म. चीनी के सांbण के दौरान पकाया जाता था। इसके बाद EF टल�करण सुखाने क� तकनीक का पालन Eकया गया जैसा Eक पलदापयसम के +लए शु|क +मiण तैयार करने म. Eकया गया था.   



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  21  2.4 खाने के (लए तैयार (आरट	ई) चावल �सं�करण खाने के +लए तैयार भोजन पहले से पका हुआ भोजन होता है िजसे सीधे खाया जा सकता है। आरट�ई तैयार करने से पहले खा>य उ4पादf को पहले से साफ Eकया जाता है, पहले से पकाया जाता है और लचीले पैकेज या RडGबाबंद म. मंुहतोड़ जवाब Wदया जाता है। 2009 के यूएस फूड कोड (एफडीए, 2009) के अनुसार, खा>य सुरgा 'ा�त करने के +लए आरट�ई खा>य पदाथ= एक अIत%र�त तैयार� कदम के Lबना एक खा>य _प म. होना चाWहए। आरट�ई के फायदे समय क� बचत, सु6वधाजनक और पैसे का मू(य हP। आरट�ई के 'सं करण चरण: आरट�ई चावल बनाने के +लए, पहले अIत%र�त भूसी Iनकालने के +लए गुनगुने पानी से साफ कर. और चावल को 25-30 +मनट के +लए +भगो द.। चावल के दानf को पहले उबलते पानी म. उबाला जाता है और उसके बाद अIत%र�त पानी Iनकाल Wदया जाता है। यहां, सुIनि:चत कर. Eक चावल लगभग 75% पका हुआ है। उसके बाद, पहले से पके चावल म. +मiण के अनुसार मसाले और जड़ी-बूWटयाँ डाल� जाती हP। पूर� सामTी को लचीले पैकेट म.  थानांत%रत कर Wदया जाता है और सील कर Wदया जाता है और मंुहतोड़ जवाब 'EFया के +लए भेज Wदया जाता है। मंुहतोड़ जवाब 'EFया म. 15-20 +मनट के +लए 120 RडTी सेि(सयस पर b?यमान क� नसबंद� शा+मल है। Eफर पैकेट को ठंडा Eकया जाता है और 6वतरण के +लए तैयार Eकया जाता है।       
 

 

 

 

 

 

Fig. 10 आरट	ई चावल �सं�करण का �<=या �वाह आरेख 

Rice           सफाई ३० +मनट के +लए पानी म. +भगो चावल पकाना (75% पकाना) और जड़ी-बूWटयf और मसालf को जोड़ना      पैकेट म. भरना  टरलाइज़ेशन @ 120°C for 15-20 +मनट शीतलन और भंडारण 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  22   2.5 पके हुए चावल इसे भारत म. मुरमुरे, मुर�, पोर� भी कहा जाता है और इसे 6व+भ9न तैयार� के साथ ?यापक _प से खाया जाता है। पारंप%रक 'EFया म. धान को रात भर पानी म. +भगोया जाता है। पानी Iनकल जाने के बाद, धान को सूखा भुना या भाप म. उबालने के +लए रखा जाता है। Eफर चावल 'ा�त करने के +लए उबले हुए धान को 6पसा जाता है। चावल को 6व तार के +लए रेत म. भुना जाता है और Eफर चलनी से रेत को हटा Wदया जाता है और 6वपणन और 6वतरण के +लए उपयु�त पैकेिजंग सामTी म. पैक Eकया जाता है। तैयार� के +लए -लो चाट= नीच ेWदया गया है।                                                                            धान का खेत   पानी म. +भगोना (30% m.c) उबले चावल (14% एम.सी.)  +म+लगं (15% एमसी)   उबले हुए चावल को कड़ाह� म. सुखा ल. (110°C)  नमक�न (सोRडयम �लोराइड 10 Tाम / 100 +मल� पानी 'Iत Eकलो चावल)   गम= रेत म. भूनना (250°C)   6व ता%रत चावल (0.5% एमसी)  
Fig.11 पके हुए चावल के �स�ंकरण के चरण 

 

2.6 चावल का खील  खील, िजसे लावा या लाई के नाम से भी जाना जाता है, भारत म. हर घर क� रसोई म. आसानी से +मल जाती है। इसके कई परmपरागत मू(य हP और धा+म=क कायz (लोहड़ी, मकर संFांIत, 6ववाह, लuमी 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  23  पूजा, Wदवाल�) म. इसका इ तेमाल  वा Uय क� oि|ट से भी बहुत फायदेमंद होता है। इसक� पाचनशि�त और खा>य गुणf के कारण इसे  व थ ना:ता माना जाता है। इसे अपन ेआहार म. शा+मल करके आप कई बीमा%रयf से बच सकते हP। खील के कुछ मह4वपूण=  वा Uय लाभ हP – • खील म. फाइबर क� मा`ा अ7धक होती है जो आपके मोटापे को कम करने म. फायदेमंद साLबत होगी। इसके अलावा 4वचा आपक� कGज क� सम या को भी ठ�क कर देगी। • हेमेटाइWटस और डाय%रया म. लाभकार�। • हमारे शर�र को तुरंत ऊजा= द.। • पाचन म. सुधार खील का Iनमा=ण धान से होता है। धान को कमरे के तापमान पर 6-8 घंटे के +लए पानी म. +भगोया जाता है और उसके बाद पानी Iनकाल Wदया जाता है। इसके बाद धान को रेत म. भूनने के +लए रखा जाता है। धान फैलता है और खील बन जाता है। Eफर अIत%र�त रेत और धान Iनकालने के +लए खील को छलनी से छान +लया जाता है। इसके बाद खील को आगे के 6वपणन और 6वतरण के +लए उपयु�त पैकेिजंग सामTी म. पैक Eकया जाता है।  
Fig. 12 चावल का खील 

 

2.7 चावल का आटा चावल के आटे का उपयोग चावल आधा%रत खा>य उ4पाद जैसे Lब कुट, केक, नूड(स और अ9य चावल आधा%रत  नै�स बनाने म. Eकया जा सकता है। चावल का आटा अ9य आटे क� तुलना म. अ>6वतीय है 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  24  �यfEक • यह पाचन को आसान बनाता है • खा>य रंग और प%ररgकf के वाहक के _प म. बनाएं • ह(का  वाद • हाइपोएलजNIनक गुण • कम वसा वसा को अवशो6षत करने म. मदद करता है • 'ोट�न म. कम और आव:यक पके हुए उ4पाद बनाने म. मदद करता है। • टूटे चावल से बनाया जा सकता है यह और अ7धक लागत 'भावी बनाता है • समान अनाज के आटे क� तुलना म. उAच मू(य लाइ+सन और इस+लए अ9य अनाज क� तुलना म. उAच लाइ+सन भोजन के साथ आसानी से oढ़ Eकया जा सकता है। 
2.8 चावल का आटा उ!पादन क� 3व&ध इसक� उ4पादन 'EFया गेहंू, म�का और बाजरे के आटे क� उ4पादन 'EFया से अलग है। चावल का आटा टूटे 6पसे चावल को पीसकर बनाया जाता है और चावल का आटा बनाने के +लए आमतौर पर तीन तर�के अपनाए जाते हP।                                               1. गीला पीस 2. अध=सू`ी पीस 3. सूखी पीस 
1. गीला पीस: चावल का आटा बनाने क� यह पारंप%रक 6व7ध है। इस 'EFया म. सबसे पहले चावल को पानी म. +भगोया जाता है, उसके बाद उसे पीसकर, छानकर, सुखाकर, छानकर और पैक करके रखा जाता है। 
2. सूखी पीस: इस 6व7ध म. चावल को सीधे पीसकर मह�न पाउडर बनाया जाता है। यह लागत 'भावी है, कम ऊजा= क� आव:यकता होती है लेEकन अAछ� पीसने क� gमता वाल� मशीन क� आव:यकता होती है। 
3. अध$सू�ी पीस: इस 'EFया म. चावल को पानी म. +भगोया जाता है और Eफर पीसने से पहले /ायर क� मदद से अIत%र�त पानी Iनकाल Wदया जाता है। अ9य पीसने क� 6व7धयf क� तुलना म. 'ा�त आटे म. अAछ� भौIतक-रासायIनक 6वशषेताएं होती हP। 
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3.1 पकेैिजंग के (लए सामाaय आव>यकताएं पैकेिजंग के +लए सामा9य आव:यकता म. शा+मल हP: 1. Iनmन+ल�खत साम7Tयf या धातुओं से बना एक बत=न या कंटेनर, जब भोजन क� तैयार�, पैकेिजंग और भंडारण म. उपयोग Eकया जाता है, तो इसे मानव उपभोग के +लए अनुपयु�त माना जाएगा: I. कंटेनर जो जंग खाए हुए हP; II. तामचीनी कंटेनर जो 7चपके हुए और जंग खाए हुए हP; III. तांबे या पीतल के कंटेनर जो ठ�क से Wटन नह�ं Eकए गए हP IV. ए(युमीIनयम से बने कंटेनर बत=नf के +लए का ट ए(यु+मIनयम और ए(यु+मIनयम +मi धातु के +लए आईएस:20 6वIनदNश या गढ़ा ए(यु+मIनयम और ए(यु+मIनयम +मi धातु के +लए आईएस:21 6वIनदNश के अनु_प नह�ं हP। 2. �लाि टक सामTी से बने कंटेनरf को Iनmन+ल�खत भारतीय मानक 6वIनदNशf के अनु_प होना चाWहए, िजनका उपयोग पैEकंग या भंडारण के +लए उपकरण या %रसे�टेक(स के _प म. Eकया जाता है, चाहे आं+शक _प से या पूण= _प से, खा>य पदाथ=अथा=त;् I. आईएस: 10146 (खा>य पदाथz के संपक=  म. पॉल�थीन के +लए 6व+श|टता) II. आईएस: 10142 (खा>य पदाथz के संपक=  म.  टाइर�न पॉ+लमर के +लए 6व+श|टता); III. आईएस::10151 (पॉल�6वनाइल �लोराइड (पीवीसी) के +लए 6व+श|टता, खा>य पदाथz के संपक=  म.); IV. आईएस: 10910 (खा>य पदाथz के संपक=  म. पॉल�'ोपाइल�न के +लए 6व+श|टता); V. आईएस: 11434 (खा>य पदाथz के संपक=  म. आयनोमर रेिजन के +लए 6व+श|टता); (vi) IS: 11704 इ7थल�न एFे+लक ए+सड (EAA) कॉपोल�मर के +लए 6व+श|टता। (vii) IS: 12252- पॉल� ए(केल�न टेरेफेथले�स (PET) के +लए 6व+श|टता। 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  26  VI. आईएस: 12247 - नायलॉन 6 पॉ+लमर के +लए 6व+श|टता; (ix) आईएस: १३६०१ - ए7थल�न 6वनील एसीटेट (ईवीए); VII. आईएस:: 13576 - ए7थल�न मेथा एFे+लक ए+सड (EMAA); VIII. Wटन और �लाि टक के कंटेनरf का एक बार उपयोग करने के बाद, खा>य तेलf और वसा क� पैकेिजंग के +लए पुन: उपयोग नह�ं Eकया जाएगा; IX. बशतN Eक तांबे के बत=न या कंटेनर ठ�क से Wटन न Eकए गए हf, चीनी क9फे�शनर� या आव:यक तेलf क� तैयार� के +लए उपयोग Eकए जा सकते हP और केवल ऐसे बत=नf या कंटेनरf का उपयोग चीनी क9फे�शनर� या आव:यक तेलf को मानव उपभोग के +लए अनुपयु�त बनाने के +लए नह�ं समझा जाएगा।  
3.2 लेब(लगं के (लए सामाaय आव>यकताएं 1. '4येक पहले से पैक Eकए गए भोजन म. एक लेबल होगा िजसम. नीचे द� गई आव:यकता के अनुसार जानकार� होगी, जब तक Eक अ9यथा 'दान न Eकया गया हो, अथा=त;् 2. लेबल पर IनWद=|ट Eकए जाने वाले इन 6वIनयमf के तहत आव:यक घोषणा का 6ववरण अTेंजी या Wहदं� म. देवनागर� +ल6प म. होगा: बशतN Eक इसम. IनWहत कुछ भी इस 6वIनयम के तहत आव:यक भाषा के अलावा Eकसी अ9य भाषा के उपयोग को नह�ं रोकेगा। 3. पहले से पैक Eकए गए भोजन को Eकसी भी लेबल पर या Eकसी भी लेब+लगं तर�के से व�ण=त या ' तुत नह�ं Eकया जाना चाWहए जो Eक गलत, �ामक या �ामक है या Eकसी भी तरह से इसके च%र` के बारे म. गलत 'भाव पैदा करने क� संभावना है; 4. पहले से पैक Eकए गए खा>य पदाथz म. लेबल इस तरह से लगाया जाएगा Eक वे कंटेनर से अलग नह�ं हfगे; 5. लेबल पर सामTी  प|ट, 'मुख, अ+मट और उपभो�ता >वारा खर�द और उपयोग क� सामा9य प%रि थIतयf म. आसानी से पढ़ने योyय होनी चाWहए; 6. जहां कंटेनर एक रैपर >वारा कवर Eकया गया है, रैपर म. आव:यक जानकार� होनी चाWहए या 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  27  कंटेनर पर लेबल बाहर� रैपर के माtयम से आसानी से सुपा�य होना चाWहए और इससे अ प|ट नह�ं होना चाWहए;  लाइस.स नंबर मु^य Rड �ले पैनल पर Iनmन+ल�खत 'ा_प म. 'द+श=त Eकया जाएगा, अथा=त:् - i. मP। संबं7धत वगz म. आने वाले खा>य योजकf के +लए और आम तौर पर खा>य पदाथz म. उपयोग के +लए अनुमत खा>य योजकf क� सूची म. 'द+श=त होने के +लए, Iनmन+ल�खत वग= शीष=क 6व+श|ट नामf या मा9यता 'ा�त अतंररा|"�य सं^या4मक पहचान के साथ उपयोग Eकए जाएंगे: ए+सRडट� रेगुलेटर, ए+सड, एंट�Eकंग एज.ट, एंट�फो+मगं एज.ट, एंट�ऑि�सड.ट, बु+लगं एज.ट, कलर, कलर %रट.शन एज.ट, इम(सीफायर, इम(सीफाइंग सॉ(ट, फ+म�ग एज.ट, आटा "�टम.ट एज.ट, -लेवर ए9हांसर, फो+मगं एज.ट, गे+लगं एज.ट, yलेिज़ंग एज.ट, �यूमे�ट.ट, 6'जवNWटव, 'ोपेल.ट, रेिजंग एज.ट ,  टेबलाइजर,  वीटनर, 7थनर: ii. रंगf और/या  वादf का जोड़ क) लेबल पर उि(ल�खत Eकए जाने वाले रंगीन पदाथ= के अIत%र�त जोड़ - जहां भोजन के Eकसी भी लेख म. एक बाहर� रंग का मामला जोड़ा गया है, वहां सामTी क� सूची के ठ�क नीच ेबड़ ेअgरf म. Iनmन+ल�खत म. से एक कथन 'द+श=त Eकया जाएगा। इस तरह के रंगीन भोजन के Eकसी भी पैकेज से जुड़ा लेबल, अथा=त:् अनुमत 'ाकृIतक रंग शा+मल हP                    या अनुमत +सथेंWटक खा>य रंग शा+मल हP                                या  अनुमत 'ाकृIतक और +सथेंWटक खा>य रंग शा+मल हP क)  बशतN Eक जहां इस तरह के 6ववरण को खा>य रंग के नाम या आईएनएस सं^या के साथ 'द+श=त Eकया जाता है, उ4पाद म. 'यु�त रंग को सामTी क� सूची म. उ(लेख करने क� आव:यकता नह�ं है। ख) लेबल पर -लेव%रगं एज.टf के अIत%र�त अIत%र�त उ(लेख Eकया जाना चाWहए। 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  28  ग) जहां Eकसी भी खा>य पदाथ= म. एक बाहर�  वाद देने वाला एज.ट जोड़ा गया है, वहां खा>य पदाथz के Eकसी भी पैकेज से जुड़े लेबल पर सामTी क� सूची के ठ�क नीच े+लखा जाएगा, नीच ेबड़ ेअgरf म. एक 6ववरण +लखा जाएगा: जोड़ा गया  वाद (खा>य सुरgा और मानकf (खा>य उ4पाद मानकf और खा>य योSय) 6वIनयम, 2011 के 6वIनयम 3.1.10(1) के अनुसार -लेव%रगं एज.ट का 'कार IनWद=|ट कर. घ)  यWद उ4पाद म. रंग और  वाद दोनf का उपयोग Eकया जाता है, तो बड़ े अgरf म. Iनmन+ल�खत संयु�त बयानf म. से एक को इस तरह के रंगीन और  वाद वाले भोजन के Eकसी भी पैकेज से जुड़ ेलेबल पर सामTी क� सूची के ठ�क नीच े'द+श=त Eकया जाएगा, अथा=त:् अनुमत 'ाकृIतक रंग और अIत%र�त  वाद शा+मल हP या अनुमत +सथेंWटक खा>य रंग (एस) और अIत%र�त  वाद (एस) शा+मल हP या अनुमत 'ाकृIतक और +सथेंWटक खा>य रंग (एस) और अIत%र�त  वाद (एस) शा+मल हP बशतN Eक कृL`म सुवा+सत पदाथz के मामले म., लेबल  वादf के सामा9य नाम क� घोषणा करेगा, लेEकन 'ाकृIतक सुगि9धत पदाथz या 'कृIत के समान सुगि9धत पदाथz के मामले म.,  वादf के वग= नाम का उ(लेख लेबल पर Eकया जाएगा और इसका अनुपालन होगा 6वIनयम (ii) के तहत IनWद=|ट लेबल घोषणा क� आव:यकता नोट:- जब खा>य सुरgा और मानक (खा>य उ4पाद मानक और खा>य योSय) 6वIनयम, 2011 के 6वIनयमन के अनुसार लेबल पर रंगf और/या  वादf को जोड़ने के संबंध म. 6ववरण 'द+श=त Eकया जाता है, तो ऐसे रंगf और/या  वादf को जोड़ने क� आव:यकता नह�ं है सामTी क� सूची म. उ(लेख Eकया है। "नमा$ता का नाम और पूरा पता i. Iनमा=ता और Iनमा=ण इकाई का नाम और परूा पता यWद ये अलग-अलग  थानf पर ि थत हP और यWद Iनमा=ता पैकर या बॉटलर नह�ं है, तो पैEकंग या बॉट+लगं यूIनट का नाम और पूरा पता जैसा भी मामला हो। भोजन के '4येक पैकेज पर घो6षत Eकया जाएगा; 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  29  ii. जहां Eकसी ?यि�त या कंपनी >वारा Eकसी अ9य Iनमा=ता या कंपनी के +ल�खत अ7धकार के तहत, उसके wांड नाम के तहत खा>य पदाथ= का Iनमा=ण या पैक या बोतलबंद Eकया जाता है, लेबल पर Iनमा=ण का नाम और पूरा पता होगा। या पैEकंग या बॉट+लगं यIूनट, जैसा भी मामला हो, और Iनमा=ता या कंपनी का नाम और पूरा पता, िजसके +लए और उसक� ओर से, यह Iन+म=त या पैक या बोतलबंद है; iii. जहां खा>य पदाथ= का भारत म. आयात Eकया जाता है, वहां भोजन के पैकेज म. भारत म. आयातक का नाम और पूरा पता भी +लखा होगा। परंतु यह और Eक जहां भारत के बाहर Iन+म=त कोई खा>य व तु भारत म. 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 म. पैEकंग या बॉट+लगं का प%रसर। शुb मा�ा I. वजन या मा`ा या सं^या >वारा शुe मा`ा, जैसा भी मामला हो, भोजन के '4येक पैकेज पर घो6षत Eकया जाएगा; तथा; II. शुe मा`ा क� घोषणा के अलावा, तरल माtयम म. पैक Eकए गए भोजन म. भोजन के कम हुए वजन क� घोषणा होनी चाWहए।   प|ट�करण -1: इस आव:यकता के 'योजनf के +लए अ+भ?यि�त "तरल माtयम" म. पानी, चीनी और नमक के जल�य घोल, फलf और सिGजयf के रस या +सरका, या तो अकेले या संयोजन म. शा+मल हP।  प|ट�करण - २: पैकेज म. IनWहत व तु क� शुe मा`ा घो6षत करने म., रैपर और पैकेिजंग सामTी के वजन को बाहर रखा जाएगा: III. जहां एक पैकेज म. बड़ी सं^या म. क9फे�शनर� क� छोट� व तुएं होती हP, िजनम. से '4येक को अलग-अलग लपेटा जाता है और व तु के शुe वजन से बाहर करना उ7चत _प से ?यावहा%रक नह�ं है, इसम. शा+मल क9फे�शनर� क� सभी व तुओं के ऐसे त4काल रैपर का वजन पैकेज, ऐसे क9फे�शनर� वाले पैकेज पर या उसके लेबल पर घो6षत शुe वजन म. ऐसे त4काल रैपर का 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  30  वजन शा+मल हो सकता है यWद ऐसे त4काल रैपर का कुल वजन अ7धक नह�ं है- क.) आठ 'Iतशत, जहां ऐसा त4काल आवरण एक लAछेदार कागज या प�ी के नीच े मोम या ए(यूमीIनयम प9नी के साथ अ9य कागज है; या ख.) छह 'Iतशत। अ9य पेपर के मामले म., पैकेज म. शा+मल क9फे�शनर� क� सभी व तुओं के कुल शुe वजन के मामले म. त4काल रैपर का वजन घटाया जाता है। लेब(लगं आव>यकताओं से छूट जहां पैकेज का सतह gे` 100 वग= स.ट�मीटर से अ7धक नह�ं है, ऐसे पैकेज के लेबल को सामTी क� सूची, लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड नंबर, पोषण संबंधी जानकार� और उपयोग के +लए IनदNशf क� आव:यकताओं से छूट द� जाएगी, लेEकन यह जानकार� होगी होलसेल पैकेज या म(ट� पीस पैकेज पर Wदया जाता है, जैसा भी मामला हो। 30 वग= स.ट�मीटर से कम के सतह gे` वाले पैकेज पर Iनमा=ण क� तार�ख' या 'बे ट Lबफोर डटे' या 'ए�सपायर� डटे' का उ(लेख करने क� आव:यकता नह�ं हो सकती है, लेEकन यह जानकार� थोक पैकेज या म(ट�पीस पैकेज पर द� जाएगी, �यfEक मामला हो सकता है; 1. बोतलf म. 6वपणन Eकए गए तरल उ4पादf के मामले म., यWद ऐसी बोतल को Eफर से भरने के +लए पुन: उपयोग करने का इरादा है, तो सामTी क� सचूी क� आव:यकता से छूट द� जाएगी, लेEकन पोषण संबंधी जानकार� 6वIनयम म. IनWद=|ट है। 2. "इस पैकेज क� सामTी के साथ टfड दधू या ि कmड दधू (जैसा भी मामला हो) क� संरचना से नीच ेका तरल पदाथ= बनाने के +लए, मा`ा के Wहसाब से पानी क� मा`ा (भागf क� सं^या डाल.) को एक भाग म. +मलाएं। गाढ़ा दधू या देसी (सूखा) दधू"। 3. सात Wदनf से अ7धक क� श(ेफ-लाइफ वाले भोजन के मामले म., 'पैकेSड खा>य पदाथz के लेबल पर Iनमा=ण क� तार�ख का उ(लेख करने क� आव:यकता नह�ं हो सकती है, लेEकन Iत7थ के अनुसार उपयोग' का उ(लेख लेबल पर Eकया जाएगा। Iनमा=ता या पैकर। 4. बहु-टुकड़ा पैकेजf के मामले म. सामTी क� सूची, पोषण संबंधी जानकार�, Iनमा=ण/पैEकंग क� तार�ख, सबसे पहले, 6वEकर�णत भोजन क� समाि�त Iत7थ लेब+लगं और शाकाहार� लोगो/मांसाहार� लोगो के 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  31  बारे म. 6ववरण IनWद=|ट नह�ं Eकया जा सकता है। "नमा$ण या पै<कंग क� "त&थ िजस तार�ख, मह�ने और वष= म. व तु का Iनमा=ण, पैक या पहले से पैक Eकया जाता है, उसे लेबल पर Wदया जाएगा: बशतN Eक Iनमा=ण, पैEकंग या 'ी-पैEकंग का मह�ना और वष= Wदया जाएगा यWद उ4पादf क� "बे ट Lबफोर डटे" तीन मह�ने से अ7धक है: परंतु यह और Eक यWद Eकसी पैकेज म. ऐसी व तु है, िजसक� श(ेफ लाइफ तीन मह�ने से कम है, तो िजस तार�ख, मह�ने और साल म. व तु का Iनमा=ण या तैयार या पहले से पैक Eकया गया है, उसका लेबल पर उ(लेख Eकया जाएगा। "त&थ के अनुसार सव$]े�ठ पहले और उपयोग कर2 i) मह�ने और वष= बड़ ेअgरf म., िजस तक उ4पाद उपभोग के +लए सबसे अAछा है, Iनmन+ल�खत तर�के से, अथा=त:्  “BEST BEFORE ("पहले से सव=iे|ठ) ...... ............MONTHS AND YEAR (मह�ने और साल)                                      या  “BEST BEFORE("पहले से सव=iे|ठ)...................MONTHS FROM PACKAGING (पैकेिजंग से मह�ने)                                     या  “BESTBEFORE ("पहले से सव=iे|ठ)................MONTHS FROM MANUFACTURE (Iनमा=ण से मह�ने)                     (नोट:-%र�त  थान भर.) ii) पैकेज या बोतल के मामले म. Iन|फल या अ("ा हाई टेmपरेचर "�टेड दधू, सोया दधू, -लेवड= +म(क, wेड, ढोकला, भेलपुर�, 6पSजा, डोन�स, खोआ, पनीर, या फलf, सGजी, मांस के Eकसी भी Lबना RडGबाबंद पैकेज वाला कोई पैकेज , मछल� या कोई अ9य समान व तु, घोषणा Iनmनानुसार क� जाए  “BEST BEFORE ("पहले से सव=iे|ठ)……… DATE/MONTH/YEAR (Wदनांक/मह�ना/वष=)” 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  32  या  “BEST BEFORE ("पहले से सव=iे|ठ)...............DAYS FROM PACKAGING (पैकेिजंग से Wदन)”                                     या  “BEST BEFORE ("पहले से सव=iे|ठ).........DAYS FROM MANUFACTURE(Iनमा=ण से Wदन)” 
Note: 

a) %र�त  थान भरा जाए 
b) मह�ने और साल का इ तेमाल अंकf म. Eकया जा सकता है 
c) वष= दो अकंf म. Wदया जा सकता है iii. Aspartame के पैकेज पर, बे ट Lबफोर डटे के बजाय, उपयोग क� Iत7थ/अनुशं+सत अIंतम खपत Iत7थ/समाि�त Iत7थ द� जाएगी, जो पैEकंग क� तार�ख से तीन वष= से अ7धक नह�ं होगी।; 
iv.  +शशु के दधू के  थानाप9न और +शशु आहार के मामले म., Iत7थ से पहले क� सव}4तम Iत7थ के  थान पर, उपयोग क� Iत7थ/अनुशं+सत अIंतम उपभोग Iत7थ/समाि�त Iत7थ द� जाएगी, बशतN Eक उपभोग के +लए सव}4तम Iत7थ से पहले क� घोषणा लागू नह�ं होगी। 

3.3 द�तावेज़ीकरण और �रकॉड$ क�3पगं '4येक संगठन को कAच ेमाल क� खर�द, उ4पादन 'EFयाओं और LबF� का %रकॉड= रखना होता है। यह सुIनि:चत करने के +लए है Eक ?यवसाय 'भावी ढंग से चलता है और लाभदायक है। द तावेज़ीकरण क� आव:यकता के कुछ कारण नीच ेसूचीबe हP: 1. यह ?यवसाय चलाने के बारे म. 6व ततृ जानकार� देता है। 2. यह उ4पाद क� गुणव4ता को IनयंL`त करने म. मदद करता है। 3. यह ?यवसाय म. Iनवेश Eकए गए धन का "ैक रखने म. मदद करता है। 4. यह कAच ेमाल या उ4पादन सामTी क� अलग-अलग लागतf क� पहचान करने म. मदद करता है। 5. यह Eकसी 6वशषे 'EFया क� उ4पादन लागत क� पहचान करने म. मदद करता है। 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  33  6. यह सुIनि:चत करने म. मदद करता है Eक उ4पादन के दौरान सभी गुणव4ता आ:वासन 'थाओं का पालन Eकया गया था। 7. यह सुIनि:चत करने म. मदद करता है Eक उ4पादन उपकरण सुचा_ _प से/'भावी ढंग से चल रहा है। 8. यह कानूनी 'EFयाओं के +लए एक सबूत के _प म. काम करता है। 9. यह उ7चत उ4पाद मू(य Iनधा=%रत करने म. मदद करता है। 10. यह सह� समय पर सुधारा4मक उपाय करने म. मदद करता है। '4येक खा>य 'सं करण संगठन कमोबेश इसी तरह के %रकॉड= रखने का तर�का अपनाता है। उ4पादन %रकॉड= Iनmन का लॉग रखते हP: • 'ा�त कAच ेमाल क� मा`ा और 'कार • 'सं करण के दौरान 'यु�त सामTी क� मा`ा और 'कार • 'सं करण क� ि थIत िजसम. उ4पादन हुआ (जैसे तापमान सेट या लागू वायु दाब) • उ4पाWदत उ4पाद क� गुणव4ता उ4पाद क� गुणव4ता तभी बनी रह सकती है जब: • सामTी और कAच ेमाल क� समान मा`ा और गुणव4ता हर बैच म. +म7iत होती है • '4येक बैच के +लए एक मानक सू`ीकरण का उपयोग Eकया जाता है • मानक 'EFया पैरामीटर हर बैच के +लए लागू होते हP खाने के हर बैच को एक बैच नंबर Wदया जाता है। यह सं^या दज= क� गई है: •  टॉक Iनयं`ण पु तक.  (जहां कAच ेमाल क� खर�द नोट क� जाती है) • 'सं करण लॉगबुक (जहां उ4पादन 'EFया नोट क� जाती है) • उ4पाद LबF� %रकॉड= (जहां LबF� और 6वतरण का उ(लेख Eकया गया है) बैच सं^या को उ4पाद कोड सं^या के साथ सहसंबe होना चाWहए, जो लेबल पर मुWbत होती है। यह 'EFया म. मदद करता है या उपयोग Eकए गए कAच ेमाल या उ4पादन 'EFया म. बैच म. पाई गई Eकसी भी गलती का पता लगाने म. मदद करता है. 
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य सरुDा 3व"नयम और मानक 
4.1 काला नामक चावल के (लए एफएसएसएआई (FSSAI) मानक  =मांक     3वशेषताएं                                 आव>यकताएं       चावल क� भूसी +मल के चावल ह(का उबला चावल 6पसे हुए उबले चावल I नमी %  b?यमान, (इससे अ7धक नह�ं) 12.0 12.0       13.0 13.0 Ii, a अ9य जै6वक बाहर� पदाथ= (b?यमान >वारा%) 1.5 0.5 1.5 0.5 ii, b अकाब=Iनक बाहर� पदाथ= (b?यमान >वारा%) 0.1 0.1 0.1 0.1 iii गंदगी 0.1 0.1 0.1 0.1 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  35                                    (b?यमान >वारा%), से अ7धक नह�ं iv घुनदार गुठल� (गणना के अनुसार%), से अ7धक नह�ं 5 5 5 5  दोषपूण= गुठल�     V  ह�ट-gIतT त / फ�का पड़ा हुआ गुठल� (%m/m) 4.0 3.0 8.0 6.0 vi gIतT त कनNल (%m/m) 4.0 3.0 4.0 3.0 vii 6पन �वाइंट gIतT त कनNल (%m/m) – 2.0 – 2.0 viii अप%रप�व गुठल� (%m/m) 12.0 2.0 12.0 2.0 ix चाकल� गुठल� (%m/m) 11.0 11.0 Nil Nil xi लाल / लाल  "��ड कनNल (%m/m) 12.0 4.0 12.0 4.0 xii यू%रक ए+सड (+मल�Tाम 'Iत EकTा), Sयादा से Sयादा 100 100 100 100 
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 योगशील अ&धकतम �तर Ascorbic Acid (ए कॉLब=क अmल) 300 mg/kg  Azodicarbonamide (एज़ोडीकाब}नामाइड) 45 mg/kg  Benzoyl Peroxide (ब.ज़ोइल पेरो�साइड) 75 mg/kg  Calcium Sulfate (कैि(शयम स(फेट) GMP  Chlorine (�लोर�न) 2500 mg/kg  Lecithin (ले+सIतण) GMP  Phosphates (फॉ फेट) 2500 mg/kg  Protease From Aspergillus  Oryzae Var. (ए पर7गलस से 'ोट�ज ओ%रजे वार।) GMP  Pullulan (पुलुलान) GMP  Sodium Aluminium Phosphates (सोeडयम एTय(ुम"नयम फॉ�फेट) 1600 mg/kg  Sodium Ascorbate (सोRडयम ए कोबNट) 300 mg/kg  Stearoyl Lactylates ( ट�यरॉयल लैि�टले�स) 5000 mg/kg  Sulfites (स(फाइ�स) 200 mg/kg  Tartrates (टा"N�स) 5000 mg/kg  Tocopherols  5000 mg/kg  Trisodium Citrate ("�सोRडयम साइ"ेट) GMP  
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 योगशील अ&धकतम �तर खIनज तेल 800 mg/kg  Propyl Gallate ('ोपाइल गैलेट) 100 mg/kg   
4.4  खा
य fयवसाय का पंजीकरण और लाइस2(सगं देश के सभी खा>य ?यवसाय संचालकf को Iनधा=%रत 'EFयाओं के अनुसार पंजीकृत या लाइस.स Wदया जाएगा पेट� फ़ूड ?यवसाय का पंजीकरण I. '4येक छोटा खा>य ?यवसाय संचालक पंजीकरण 'ा7धकार� के पास जमा करके अपना पंजीकरण कराएगा II. अनुसूची 3 म. Wदए गए शु(क के साथ इन 6वIनयमf क� अनुसूची 2 के तहत फॉम= ए म. पंजीकरण के +लए एक आवेदन। III. छोटे खा>य Iनमा=ता इन 6वIनयमf क� अनुसूची 4 के भाग I म. 'दान क� गई बुIनयाद�  वAछता और सुरgा आव:यकताओं का पालन कर.गे और अनुसूची 2 के तहत अनुलyनक -1 म. Wदए गए 'ा_प म. आवेदन के साथ इन आव:यकताओं के अनुपालन क� एक  व-स4या6पत घोषणा 'दान कर.गे। IV. पंजीकरण 'ा7धकार� आवेदन पर 6वचार करेगा और पंजीकरण के +लए आवेदन 'ा�त होने के 7 Wदनf के भीतर या तो पंजीकरण 'दान कर सकता है या +ल�खत _प म. दज= Eकए जाने वाले कारणf के साथ इसे अ वीकार कर सकता है या Iनर�gण के +लए नोWटस जार� कर सकता है। V. Iनर�gण का आदेश Wदए जाने क� ि थIत म., पंजीकरण 'ा7धकरण >वारा 30 Wदनf क� अव7ध 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  38  के भीतर अनुसूची 4 के भाग II म. IनWहत प%रसर क� सुरgा,  वAछता और  वAछता क� ि थIत से संतु|ट होने के बाद पंजीकरण 'दान Eकया जाएगा। VI. यWद पंजीकरण 'दान नह�ं Eकया जाता है, या अ वीकार कर Wदया जाता है, या उपरो�त उप-6वIनयम (3) म. 'दान Eकए गए अनुसार 7 Wदनf के भीतर Iनर�gण का आदेश नह�ं Wदया जाता है या उपरो�त उप-6वIनयम (4) म. 'दान Eकए गए अनुसार 30 Wदनf के भीतर कोई Iनण=य नह�ं Wदया जाता है, तो पेट� फूड Iनमा=ता अपना ?यवसाय शु_ कर सकता है , बशतN Eक पंजीकरण 'ा7धकार� >वारा सुझाए गए Eकसी भी सुधार का पालन करने के +लए खा>य ?यवसाय ऑपरेटर पर Iनभ=र होगा। VII. बशतN Eक आवेदक को सुनवाई का अवसर Wदए Lबना और कारणf को +ल�खत म. दज= Eकए Lबना पंजीकरण से इनकार नह�ं Eकया जाएगा। VIII. पंजीकरण 'ा7धकरण एक पंजीकरण 'माण प` और एक फोटो पहचान प` जार� करेगा, िजसे प%रसर या वाहन या गाड़ी या Eकसी अ9य  थान पर हर समय एक 'मुख  थान पर 'द+श=त Eकया जाएगा जहां ?यि�त पेट� के मामले म. भोजन क� LबF� / Iनमा=ण करता है। खा>य ?यवसाय। IX. पंजीकरण 'ा7धकार� या इस 'योजन के +लए 6वशषे _प से अ7धकृत कोई भी अ7धकार� या एज.सी वष= म. कम से कम एक बार पंजीकृत 'Iत|ठानf का खा>य सुरgा Iनर�gण करेगी। बशतN Eक दधू का एक उ4पादक जो सहकार� स+मIत अ7धIनयम के तहत पंजीकृत डयेर� सहकार� स+मIत का पंजीकृत सद य है और सोसायट� को संपूण= दधू क� आपूIत = या LबF� करता है, उसे पंजीकरण के इस 'ावधान से छूट द� जाएगी। 
4.5 सफाई और �वXछता i. यह सुIनि:चत करने के +लए सु6वधा म. सफाई और  वAछता काय=Fम  था6पत Eकए जाएंगे Eक खा>य 'सं करण उपकरण और पया=वरण को  वAछ ि थIत म. बनाए रखा जाता है ताEक धातु के टुकड़f, परतदार �ला टर, खा>य मलबे और रसायनf से खा>य 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  39  संदषूण को रोका जा सके और इसके %रकॉड= बरकरार रखना। काय=Fम को यह सुIनि:चत करना चाWहए Eक 'Iत|ठान के सभी Wह से उ7चत _प से साफ हP, और इसम. सफाई उपकरणf क� सफाई शा+मल होगी। ii. चेक+ल ट के माtयम से समT स6ुवधा के +लए मा टर  वAछता काय=Fम बनाए रखा जाएगा िजसम. शा+मल हP:  • साफ Eकए जाने वाले gे`, उपकरण और बत=न क� व तुएं; • 6वशषे कायz के +लए िजmमेदार�; • सफाई क� 6व7ध और सफाई क� आविृ4त;और • सफाई क� 'भावशीलता क� जाँच के +लए Iनगरानी ?यव था • सफाई के +लए िजmमेदार ?यि�त • सफाई क� 'भावशीलता क� Iनगरानी और स4यापन के +लए िजmमेदार ?यि�त • Eकसी भी 6वचलन के मामले म. �या सुधार और सुधारा4मक कार=वाई क� जा रह� है। • जहां कभी भी उ4पाद वायु गणना और  वाब पर�gण के साथ माइFोLबयल जो�खम क� संभावना क� +सफा%रश क� जाती है। iii. सफाई और 6वसंFमण रसायन खा>य Tेड हfगे जहां इसक� संभावना उपकरण या संयं` सतहf के माtयम से '4यg या अ'4यg संपक=  म. आ सकती है, सावधानी से और Iनमा=ताओं के IनदNशf के अनुसार उपयोग क� जाती है, उदाहरण के +लए, सह� कमजोर पड़ने का उपयोग करके, और जहां आव:यक हो, संTह�त Eकया जाता है भोजन से अलग,  प|ट _प से पहचाने गए कंटेनरf म. भोजन को द6ूषत करने के जो�खम से बचने के +लए। iv. सफाई खा>य अवशषेf और गंदगी को हटा देगी और इसे भौIतक तर�कf के अलग या संयु�त उपयोग >वारा Eकया जा सकता है, जैसे गमk,  FLबगं, अशांत 'वाह और वै�यूम 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  40  सफाई या अ9य 6व7धयां जो पानी के उपयोग से बचती हP, और रासायIनक 6व7धयf का उ7चत उपयोग करके साफ़ करने के यं`। v. इन सु6वधाओं का Iनमा=ण जंग 'Iतरोधी सामTी से Eकया जाना चाWहए, साफ करना आसान होना चाWहए और जहां उपयु�त हो, गम= और ठंड ेपीने योyय पानी क� पया=�त आपूIत = होनी चाWहए। गम= और ठंड ेपाइपf के +लए अलग-अलग रंग रखने क� +सफा%रश क� जाती है। सभी सफाई काय=Fमf के +लए एक स4यापन तं` मौजूद होना चाWहए। सफाई 'EFया म. आम तौर पर शा+मल होना चाWहए; • सतहf से  थलू o:य मलबे को हटाना। • +म�ी और जीवाणु Eफ(म (सफाई) को ढ�ला करने के +लए एक Rडटज�ट समाधान लागू करना • ढ�ल� +म�ी और Rडटज�ट के अवशषेf को हटाने के +लए पानी (जहां संभव हो गम= पानी) से धोना। • अवशषेf और मलबे को हटाने और इक�ा करने के +लए /ाई �ल�Iनगं या अ9य उपयु�त तर�के • जहां आव:यक हो, सफाई के बाद क�टाणुशोधन के बाद बाद म. कु(ला करना चाWहए। • सफाई उपकरण और रसायनf के +लए ताला और चाबी के 'ावधान के साथ IनWद=|ट gे` आवंWटत Eकया जाना चाWहए। उपकरण क� सफाई के +लए जहां भी आव:यक और लाग ूसीआईपी 'EFया को प%रभा6षत Eकया जाना चाWहए। 
4.6 गहृ fयव�था i. 6वIनमा=ण और भंडारण gे`f को शा+मल करते हुए एक हाउसक�6पगं शQेयूल बनाए रखा जाएगा। ii. सड़क, पाEक� ग  थल और ना+लयf सWहत आसपास के gे`f को अAछ� तरह से बनाए रखा जाना चाWहए। iii. द�वारf और फशz को साफ-सुथरा रखना चाWहए। छत और 'काश जुड़नार को साफ करना आसान होना चाWहए। iv. ना+लयां पया=�त आकार क� और अAछ� ढलान वाल� होनी चाWहए। सफाई म. आसानी के +लए ना+लयf 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  41  म. हटाने योyय जाल� होनी चाWहए। v. ततृीय पg (अनुबंध) सफाई कंपIनयf के +लए, आपूIत=कता= को  प|ट दायरे, सेवाओं और िजmमेदा%रयf के 6ववरण को प%रभा6षत करना चाWहए। vi. अप+श|ट भंडारण gे`f को  प|ट _प से 7चि�नत Eकया जाना चाWहए और कचरे का समय पर Iनपटान Eकया जाना चाWहए। 
4.7 एचएसीसीपी (HACCP) �<=या HACCP का मतलब हैज़ड= एना+ल+सस EFWटकल कं"ोल पॉइं�स है और उ4पाद क� गुणव4ता को IनयंL`त करने के +लए इसका अtययन Eकया जाना चाWहए। द तावेज़ीकरण म. (9यूनतम के _प म.) Iनmन+ल�खत शा+मल हfगे:: 

• एचएसीसीपी ट�म संरचना; 
• उ4पाद वण=न; 
• उपयोग का उ�े:य; 
• �लोचाट=; 
• जो�खम 6व:लेषण; 
• सीसीपीIनधा=रण; 
• मह4वपूण= सीमा Iनधा=रण; 
• स4यापन 'EFया;और 
• एचएसीसीपी योजना 

 एचएसीसीपी योजना म2 �!येक पहचाने गए सीसीपी के (लए "नUन(लgखत जानकार	 शा(मल होगी:  
• खा>य सुरgा खतरf को सीसीपी पर IनयंL`त Eकया जाना है; 
• Iनयं`ण उपाय); 
• गंभीर सीमा(ओं); 
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• यWद गंभीर सीमाएं पार हो जाती हP तो सुधार और सुधारा4मक कार=वाई क� जानी चाWहए; 
• Iनगरानी, सुधारा4मक कार=वाई और स4यापन के +लए उ4तरदाIय4व और 'ा7धकरण; 
• Iनगरानी का %रकॉड=। शा(मल करने के (लए �रकॉड$ • सीसीपी Iनगरानी गIत6व7धयf; • 6वचलन और संबं7धत सुधारा4मक कार=वाइयां; • गैर-अनु_प उ4पादf का  वभाव; • स4यापन 'EFयाएं क� ग ; • एचएसीसीपी योजना म. संशोधन; • स4यापन %रकॉड=; उ4पाद %रल�ज़ %रकॉड= और पर�gण %रकॉड= 

4.8 चावल �सं�करण के (लए एचएसीसीपी (HACCP) योजना 
 �<=या जोgखम 3व>लेषण सुधार काय$ Receiving ('ा�त) नुकसान, बै�ट�%रया, मो(ड क�ट क�ट हमला तापमान समय रोकना दोषपूण= 4याग. क�ट Iनयं`ण (जीएपी) Iनयं`ण तापमान (जीएमपी, एसओपी) Sorting and Grading (छँटाई और TेRडगं) आघात  वAछता दोषपूण= 4याग. ?यि�तगत  वAछता (जीएमपी) हाथ धोना (एसओपी) धलुाई संपक=  समय तापमान गैर पोटNबल xोत गंदे पानी का पुन:संदषूण सफाई अ¡यास तापमान को IनयंL`त करना (जीएमपी, एसओपी'एस) नगर जल 'माणन छनन 



                                                                                                         PM FME- काला नामक चावल का 'स ंकरण  43  Soaking (+भगोने) ऑपरेशन लापरवाह� माइFोLबयल Tोथ ज ती बॉ�स क� सफाई सह� संचालन कम=चार�  वAछता सह� संचालन Steaming (भाप) तापमान के कारण 'दषूण तापमान कम=चार�  वAछता को IनयंL`त करना Cooling (ठंडा करना) लापरवाह संचालन के कारण माइFोLबयल व6ृe Iनि:चत तापमान सह� संचालन Drying (सुखाने) तापमान के कारण 'दषूण तापमान नमी कम=चार�  वAछता को IनयंL`त करना 14% नमी बनाए रख.  Labelling (लेब+लगं) तापमान और पया=वरण से 'दषूण सह� संचालन कम=चार�  वAछता Storage (भंडारण) o:य ?या^या अनु7चत ि थIत  वAछ सु6वधा बनाए रख. तापमान बनाए रख. सह� संचालन Documentation ('लेखन)  चरणf को सह� ढंग से स4या6पत करने के +लए पूरा होने के बाद दैIनक गIत6व7ध क� समीgा करना कम से कम दो साल के +लए सभी %रकॉड= बनाए रख.  
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यमG के (लए अवसर 
5.1 PM-FME योजना खा>य 'सं करण उ>योग मं`ालय (MoFPI) ने राSयf के साथ साझदेार� म., राSयf के उ9नयन के +लए 6व4तीय, तकनीक� और ?यावसाIयक सहायता 'दान करने के +लए एक अ�खल भारतीय क. b 'ायोिजत "सूuम खा>य 'सं करण उ>यम योजना (PM FME योजना) का पीएम औपचा%रककरण" शु_ Eकया है। मौजूदा सूuम खा>य 'सं करण उ>यम। योजना के उ�े:य हP : I. जीएसट�, एफएसएसएआई  वAछता मानकf और उ>योग आधार के पंजीकरण के साथ उ9नयन और औपचा%रकता के +लए पूंजी Iनवेश के +लए समथ=न; II.कौशल '+शgण के माtयम से gमता Iनमा=ण, खा>य सुरgा, मानकf और  वAछता और गुणव4ता सुधार पर तकनीक� nान 'दान करना; III. डीपीआर तैयार करन,े बPक ऋण 'ा�त करने और उ9नयन के +लए हाथ पकड़ समथ=न; IV. Eकसान उ4पादक संगठनf (एफपीओ),  वयं सहायता समूहf (एसएचजी), उ4पादक सहकार� स+मIतयf को पूंजी Iनवेश, सामा9य बुIनयाद� ढांच ेऔर समथ=न wांRडगं और 6वपणन के +लए सहायता 


