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अध्याय 1 

1. पररचय 

म ूंगफली दुकिया की एक महत्वप णा कतलहि फसल है, कजसमें 100 से अकिक देश कवश्व अथाव्यवस्था में 

खेती किते हैं औि महत्वप णा भ कमका किभाते हैं औि मािा जाता है कक इसकी उत्पकि दकक्षण अमेरिका में 

हुई थी। खेती तब दुकिया के कवकभन्न कहस्ोूं में फैल गई औि अूंततः  16 वी ूं शताब्दी में पुतागाकलयोूं द्वािा 

दकक्षणी भाित में पेश की गई। 

म ूंगफली, म ूंगफली के पौिे के फल से प्राप्त कतलहि। यह आमतौि पि एक अखिोट के रूप में गलत है, 

हालाूंकक यह वास्तव में अखिोट िही ूं है; यह बल्कि एक बीज है औि इसे म ूंगफली के िाम से भी जािा 

जाता है। म ूंगफली या म ूंगफली की प्रजाकत फैबेसी (आमतौि पि बीि, फकलयाूं या मटि परिवाि के रूप में 

जािा जाता है) के परिवाि से सूंबूंकित है। म ूंगफली एक वाकर्ाक जडी-ब टी वाला पौिा है कजसमें पूंख के 

प्रकाि के पिे पीले फ ल औि फकलयाूं के आकाि का फल होता है कजसमें दो से तीि बीज होते हैं जो पृथ्वी 

के अूंदि कवककसत होते हैं। म ूंगफली/म ूंगफली से किकाले गए तेल को अिकचस ऑयल के रूप में भी जािा 

जाता है, जो हिे पीले िूंग की पािदकशाता, स्पष्ट िूंग औि चमक के साथ हिा स्वाद वाला विस्पकत तेल 

है, एक अचे्छ स्वाद के साथ हिी सुखद सुगूंि औि पचािे में अपेक्षाकृत आसाि है। म ूंगफली के बीज 

का तेल कवटाकमि ई के कवकभन्न फैटी एकस , अच्छी गुणविा वाले प्रोटीि (लगभग 28%) औि काबोहाइ र ेट 

का एक उतृ्कष्ट स्रोत साकबत हुआ है। 

म ूंगफली का तेल आम तौि पि दुकिया भि में खािा पकािे, तलिे औि माजािीि के किमााण औि छोटा 

कििे में उपयोग ककया जाता है। म ूंगफली की कगिी में लगभग 45%-55% तेल होता है। तेल 

खली/किष्कासि से बचा हुआ भोजि पोल्ट्र ी औि मवेकशयोूं के कलए पशु आहाि का एक महत्वप णा घटक 

बिाता है। म ूंगफली के तेल की सुगूंि औि स्वाद इसके म ल फकलयाूं परिवाि से जुडा हुआ है। म ूंगफली के 

तेल में 80% से अकिक य एफए (लगभग 42% ओकलक एकस  के साथ असूंतृप्त फैटी एकस , 38% 

कलिोकलक एकस  औि लगभग 20% पाकमकटक एकस , से्टरिक एकस , एिाककक क एकस  के साथ कुछ 

अन्य असूंतृप्त फैटी एकस  टर ेस मात्रा में होते हैं। यह है बी 12, खकिज, फास्फोिस, कैल्कशशयम, लोहा को 

छोडकि सभी बी कवटाकमि का एक समृद्ध स्रोत म ूंगफली प्रोटीि का जैकवक म ल्य सभी विस्पकत प्रोटीिोूं 

में सबसे ज्यादा है। 

1.2    बा ार की क्षमता और म ंगफली की जकस्में 

 

भाितीय उपमहाद्वीप में अिुक ल मौसम की ल्कस्थकत िे भाित को कवश्व उत्पादि में महत्वप णा 

योगदाि देिे में मदद की है, दुकिया के वाकर्ाक म ूंगफली उत्पादि परिदृश्य में द सिा स्थाि 

हाकसल ककया है। म ूंगफली के तेल के बाजाि के आकाि में 2020-2024 के दौिाि लगभग 1.9 

कबकलयि अमिीकी  ालि बढ़िे की अपाि सूंभाविा है औि प वाािुमाि अवकि के दौिाि कवकास 

की गकत 3% की सीएजीआि से प्रगकत में तेजी लाएगी। म ूंगफली तेल बाजाि पि रिपोटा बाजाि के 

आकाि, प वाािुमाि, प्रवृकियोूं, कवकास  र ाइविोूं औि चुिौकतयोूं के साथ-साथ लगभग 25 प्रमुख 

वैकश्वक कविेताओूं को कवि कििे वाले कविेता कवशे्लर्ण में एक समग्र दृकष्टकोण औि कवशे्लर्ण 

प्रदाि किती है। भाित िे दुकिया को 6,64,442.93 मीकटरक टि म ूंगफली का कियाात ककया है, 

कजसकी कीमत रु। वर्ा 2019-20 के दौिाि 5,096.34 किोड / 711.38 कमकलयि अमिीकी 

 ालि। म ूंगफली मुख्य रूप से गुजिात, आूंध्र प्रदेश, तकमलिा ु, किााटक, महािाष्टर , िाजस्थाि, 
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मध्य प्रदेश, उडीसा औि उिि प्रदेश में उगािे वाले िाज्य हैं। भाित में म ूंगफली का उत्पादि 

िबी (25%) औि खिीफ (75%) दोिोूं मौसमोूं में ककया जाता है। 

 

 

         ताजलका 1. भारत में म ंगफली के अंतगगत राज्यवार के्षत्र 

िाज्य 2018-2019 2019-2020 

के्षत्रफल (लाख 

हेके्टयि) 

कुल के्षत्रफल का 

% 

के्षत्रफल (लाख 

हेके्टयि) 

कुल के्षत्रफल 

का % 

गुजिात 14.14 42.18 13.87 45.91 

िाजस्थाि  5.81 17.33 5.25 17.38 

आूंध्र प्रदेश 3.83 11.43 2.43 8.04 

किााटक 2.6 7.76 1.93 6.39 

मध्य प्रदेश 2.09 6.24 1.92 6.36 

अन्य 5.05 15.07 4.81 15.92 

अल्कखल भाितीय 33.52 100.00 30.21 100.00 

Source: www.agricoop.com 

 

म ंगफली की जकस्में 

भाितीय म ूंगफली कवकभन्न ककस्मोूं में उपलब्ध हैं: बोल्ड या ििि, जावा या से्पकिश औि िे  िेटाल। भाित 

में म ूंगफली की प्रमुख ककस्में काकदिी-2, काकदिी-3, बीजी-1, बीजी-2, कुबेि, गौग-1, गौग-10, पीजी-1, 

टी-28, टी-64, चूंद्रा, कचत्रा, कौशल, प्रकाश, अूंबि आकद। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.agricoop.com/
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1.3 म ंगफली के तेल के स्वास्थ्य लाभ 

 

Used for Body 
Massage

Helps in 
Improving 

Blood Flow

Helps in 
Improving 

Heart Health

Helps in 
maintaining low 

cholesterol 
Level

Helps to get 
rid of acne and 
black- heads

Helps in 
Lowering High 
Blood Pressure

Helps to 
prevent 
stomach 
problem

Used in 
Aromatherepy

Helps in 
Improving 

Hair Health

Provides skin 
care
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अध्याय दो 

प्रसंस्करण और मशीनरी 

2.1 म ंगफली का तेल जनमागण प्रजिया 

म ूंगफली के तेल के किमााण को मुख्य रूप से दो व्यापक सम होूं में वगीकृत ककया जा सकता है, पहला 

याूंकत्रक दबाव है औि द सिा कवलायक किष्कर्ाण है। याूंकत्रक दबाव कवकि 85% तक तेल किकालिे में 

सक्षम है औि शेर् को कवलायक किष्कर्ाण की प्रकिया द्वािा किकाला जा सकता है। तेल के किष्कर्ाण का 

लक्ष्य सूंद र्कोूं औि म ल सूंयूंत्र सामग्री के अूंशोूं से मुक्त शुद्ध तेल का उत्पादि कििा है। 

ककसी भी अशुद्धता से मुक्त तेल प्राप्त कििे के उदे्दश्य से म ूंगफली / म ूंगफली कुछ प वा उपचाि प्रकिया 

जैसे सफाई, शेकलूंग, गे्रक ूंग, क कलूंग, थमाल कूं  ीशकिूंग के माध्यम से जाते हैं। 

2.1.1 सफाई 

म ूंगफली की कटाई के दौिाि कुछ अशुल्कद्धयाँ म ूंगफली की फली के साथ कमल जाती हैं, इसकलए जब 

म ूंगफली को प्रो क्शि हाउस में लाया जाता है तो इसे औि साफ ककया जाता है ताकक अूंकतम उत्पाद 

की गुणविा सुकिकित की जा सके। अशुल्कद्धयाँ तीि शे्रकणयोूं में आती हैं: - 

1. अकाबाकिक अशुल्कद्धयाँ:- ि ल, िेत, िातु, प्लाल्कस्टक के कचप्स आकद 

2. जैकवक अशुल्कद्धयाँ:- तिा, पिे, भाूंग, खोल, टहकियाँ आकद 

3. तेल िािण कििे वाली अशुल्कद्धयाँ:- फफ ूं दी, कीडे, घुि औि कवकृत गुठली आकद से ग्रकसत गुठली। 

उपयुाक्त अशुल्कद्धयाँ तेल उत्पादि क्षमता को प्रभाकवत किती हैं औि वसा औि अवकशष्ट केक की 

गुणविा को भी कवकृत किती हैं। वे उपकिण औि मशीििी को भी बाकित कि सकते हैं कजससे ट ट-

फ ट औि यहाूं तक कक उत्पादि दुघाटिाएूं  भी हो सकती हैं 

किम्नकलल्कखत कवकियोूं का उपयोग उिके सूंबूंकित उपकिणोूं के साथ सूंयुक्त होिे पि अशुल्कद्धयोूं को द ि 

कििे के कलए ककया जा सकता है: 

• स्क्रीकिूंग 

• जीतिा 

• चुूंबकीय पृथक्किण 

• गुरुत्वाकर्ाण पृथक्किण 

साफ की हुई कच्ची म ूंगफली में अशुल्कद्धयोूं के कलए अकिकतम अिुमेय सीमा केवल 0.1% तक सीकमत 

है 
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ताजलका 2. कच्चा माल गे्रड जवजशष्टता 

शे्रकणयाँ गे्र  पदिाम (िेफे ) 

कवशेर् अच्छा सामान्य सहिशीलता की अकिकतम 

सीमा (प्रकत ल्कवूं टल वजि के 

अिुसाि%) 

भाि के अिुसाि कवदेशी पदाथा 

प्रकतशत (अकिकतम) 

0.5 1 2 2 

अपरिपव, कसकुडे हुए औि मृत 

बीज, वजि के अिुसाि प्रकतशत 

(अकिकतम) 

1 2 3 3 

क्षकतग्रस्त औि फीके पडे बीज वजि 

के अिुसाि प्रकतशत (अकिकतम) 

Nil 1 2 2 

अन्य ककस्मोूं/प्रकािोूं का कमश्रण 

वजि के अिुसाि प्रकतशत 

(अकिकतम) 

5 10 15 10 

वजि के अिुसाि िमी की मात्रा 

प्रकतशत (अकिकतम) 

5 6 7 7 

Source: Agmarknet 

ताजलका 3. जवशेष जवशेषताओ ंकी अजिकतम सहनशीलता सीमा 

कवशेर् गुण सहिशीलता की अकिकतम सीमा (प्रकत ल्कवूं टल वजि के अिुसाि%) 

कवदेश मसला 2 

कसकुडा हुआ औि अपरिपव 3 

क्षकतग्रस्त औि फीका पडा हुआ 2 

अन्य ककस्मोूं का कमश्रण 10 

िमी की मात्रा 7 

Source NAFED 

2.1.2 कायगके्षत्र (स ावट) 

प्रसूंस्किण से पहले, कच्ची म ूंगफली को तेल की उपज में सुिाि कििे औि वसा हाकि को कम कििे के 

कलए छीलिे की आवश्यकता होती है, यह या तो मैिुअल शेकलूंग या मैकेकिकल शेकलूंग द्वािा ककया जा 

सकता है, मैनु्यअल शेकलूंग आमतौि पि कियाात के कलए म ूंगफली के कलए ककया जाता है लेककि यह एक 

श्रम है -गहि कवकि औि प्रकिया को अक्षम बिाता है। 

याूंकत्रक गोलाबािी बेहति कवकि के रूप में काया किती है, क्ोूंकक इससे समय औि श्रम की बचत होती है 

लेककि म ूंगफली को माम ली याूंकत्रक क्षकत हो सकती है। यह प्रकिया तेल उत्पादि के कलए अत्यकिक 

उपयुक्त है औि इसकलए इसे औद्योकगक अिुप्रयोगोूं में पसूंद ककया जाता है। 
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2.1.3 गे्रजडंग और चयन 

लॉट से अशुद्धता औि खिाब कगिी को हटािे के कलए गे्रक ूंग प्रकिया अपिाई जाती है औि यह सुकिकित 

ककया जाता है कक कगिी का आकाि क्षकतग्रस्त, एकसमाि, घुि से मुक्त, मोल्ड या कृकम सूंिमण से मुक्त 

ि हो। िूंग छँटाई प्रकिया की शुरूआत एफ्लाटॉल्किि द कर्त म ूंगफली (९९% से अकिक दक्षता) को 

प्रभावी ढूंग से समाप्त किके प्रकिया की दक्षता में वृल्कद्ध किती है। 

2.1.4 सुखाने 

म ूंगफली को सुखािे के बाद एयि क कलूंग के अिीि ककया जाता है ताकक गुठली की पािी की मात्रा को 

कम ककया जा सके औि गुठली की लाल त्वचा को कुिकुिा औि छीलिे में आसाि बिाया जा सके। 

सुखािे की प्रकिया तापमाि कियूंकत्रत होती है औि 40-80 सी की सीमा में होती है औि अवकि म ूंगफली 

की पािी की मात्रा पि किभाि किती है। म ँगफली की गुठली में पािी की मात्रा 5% से कम, छीलिे की 

दक्षता अपेक्षाकृत अकिक होती है। 

2.2 म ंगफली का तेल दबाने की प्रजिया 

 म ँगफली से तेल मुख्यतः  दो पे्रकसूंग कवकियोूं द्वािा किकाला जाता है:- 

• उच्च तापमान दबाव:- किष्कर्ाण / दबािे से पहले म ूंगफली को 5-6% की सीमा में पािी की 

मात्रा को कम कििे के कलए बाि-बाि गमा हवा के  र ायि के अिीि ककया जाता है औि कफि 

किकाले गए तेल के तापमाि को ठूं ी हवा के साथ 40 ℃ से िीचे के तापमाि पि जल्दी से िीचे 

लाया जािा चाकहए। 

छोटे चैिल की गुठली को कुचलिे के बाद तेल की उपज औि सुगूंि को बढ़ािे के कलए कफि से 180-

200 ℃ n गमा हवा में तलिे के कलए एक हलचल-तलिा भट्टी के अिीि ककया जाता है। बडे चैिल 

किेल को फे्लककूं ग मशीि का उपयोग किके फे्लि में दबाया जाता है औि म ूंगफली के सेलुलि 

ऊतक को कबिा पके हुए फे्लि के रूप में जािा जाता है। 

प्रथम: - 

• मजब त सुगल्कित स्वाद कजससे उपभोक्ताओूं को व्यापक स्वीकायाता कमलती है 

जवपक्ष: - उच्च तापमाि दबािे की कवकि की ओि जाता है 

• खिाब ऑगेिोलेकिक गुणविा 

• कवटाकमि ई, से्टिोल, गेहूं के िोगाणु कफिोल, फॉस्फोकलकप ्स औि अन्य पोर्क तत्वोूं 

की भािी हाकि 
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• खिाब ल्कस्थिता या शैल्फ जीवि। 

 

• ठंडा तापमान दबाव:- म ूंगफली के तेल का 10% से कम उत्पादि कोल्ड पे्रस तकिीकोूं का 

उपयोग किके ककया जाता है, कजसमें आयोकजत तापमाि 60-70 ℃ की सीमा में होता है। पे्रकसूंग 

कवकि से पहले, लाल त्वचा को हटा कदया जाता है जो पोर्क तत्वोूं को सुिकक्षत िखिे औि 

म ूंगफली के तेल में म ूंगफली प्रोटीि के व्यापक उपयोग के कलए फायदेमूंद है। 

• Pros: - 

• म ूंगफली की उच्च म ल पोर्ण गुणविा 

• कम परिवतािशीलता वाले म ूंगफली प्रोटीि पाउ ि का उत्पादि ककया जाता है औि 

इसकलए म ूंगफली उपयोग दि औि आकथाक लाभ में सुिाि होता है 

• अकिक आशाजिक बाजाि सूंभाविाएूं  

Cons: - 

• समय से पहले तेल का किकलिा मुल्किल हो जाता है कजससे पे्रस में सामग्री  ालिा 

मुल्किल हो जाता है 

• बचा हुआ केक आकाि िही ूं लेता 
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2.3 म ंगफली का तेल जनष्कषगण जवजि 

 इसे लीकचूंग कवकि के रूप में भी जािा जाता है, जो वसा को भूंग कििे, से्प्र कििे औि तेल-

असि सामग्री को कवसकजात कििे के कलए अूंततः  वसा को सामग्री से अलग कििे के कलए काबाकिक 

कवलायक को कियोकजत किता है। दबािे की कवकि की तुलिा में, किक्षालि कवकि के फायदे हैं जैसे: - 

• उच्च तेल उपज 

• म ूंगफली खािे का कम अवकशष्ट तेल अिुपात 

• कम उत्पादि लागत 

• बडा उत्पादि पैमािा 

 िुकसाि में शाकमल हैं: - 

• उच्च प ूंजी किवेश 

• लीकचूंग एजेंट/ऑगेकिक सॉल्वैंट्स अत्यकिक ज्वलिशील औि कवस्फोटक जहिीले पदाथा हैं जो 

उत्पादि सुिक्षा के कलए खतिा हैं 



                                                                                                                                                             पीएमएफएमइ - मंूगफली तेल प्रोसेधसंग  

13 | P a g e  
 

 

2.4 तेल शोिन प्रजिया 

 किक्षाकलत कच्चा म ूंगफली का तेल किम्नकलल्कखत प्रकिया के कलए रिफाइििी कायाशाला में लाया 

जाता है: - 

• डीगजमंग:- मुख्य रूप से तेल से कोलाइ ल अशुल्कद्धयोूं को द ि कििे के कलए ककया जाता है 

औि इस प्रकिया में शाकमल हैं 

A) जलयोजि  

B) एकस   ीगकमूंग 

• डी-अम्लीकरण:- तेल से मुक्त फैटी एकस  को हटािे के कलए यह प्रकिया अपिाई जाती है। 

मुख्य बकियाकिण कवकि में शाकमल हैं: - 

A) आसवि 

B) क्षाि शोिि 

सफेद करना : यह प्रकिया मुख्य रूप से तेल की ल्कस्थिता औि भौकतक उपल्कस्थकत सुकिकित कििे के 

कलए तेल से अवाूंकछत िूं गद्रव्य को हटािे के कलए की जाती है। उद्योग में अपिाई जािे वाली सामान्य 

कविूंजि कवकि अवशोर्ण कविूंजि कवकि है। 

दुगगन्ध: यह प्रकिया महत्वप णा है औि अचे्छ प्रभाव प्रदाि कििे वाली वैक् म भाप गूंिहिण कवकि का 

उपयोग किके की जाती है। इस प्रकिया से किम्नकलल्कखत लाभ प्राप्त होते हैं: 

A) तेल से अकप्रय गूंि का उन्म लि 

B) तेल के धूम्रपान ब िंद ुमें सुधार 

C) तेल की शेल्फ लाइफ/ल्कस्थिता बढ़ािा 

D) तेल के िूं ग औि समग्र गुणविा में सुिाि 
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2.5 म ंगफली तेल जनमागण प्रजिया में प्रयुक्त मशीनरी 

1. वाइबे्रटरी प्री-क्लीनर मशीन: - म ूंगफली से भ सी, पत्थि, प्लाल्कस्टक जैसी कवदेशी 

अशुल्कद्धयोूं को हटािे के कलए मशीि का उपयोग ककया जाता है। मशीि गाइिेटिी 

वाइबे्रशि के कसद्धाूंत पि काम किती है औि म ूंगफली को उिके कण आकाि के 

आिाि पि अलग किती है।. 

 

2.  डेकोजटगकेटर मशीन: - यह मशीि कगिी औि बाहिी खोल में किया के कतििी बल का उपयोग 

किके म ूंगफली की फली को कद्वभाकजत कििे के उदे्दश्य से काया किती है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. िॉस ट्य ब बॉयलर: - फी  

पािी को इिलेट के माध्यम से िॉस  र म में आप कता की जाती है, यह पािी कफि  ाउिकमि 

पाइप से िीचे उतिता है औि गमा कक्ष में िखी झुकी हुई पािी की ट्य ब में प्रवेश किता है। 

भाप उत्पन्न होती है औि इसे भाप कक्ष में ल्कखलाया जाता है। 
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4. Oil Expeller :- इसका उपयोग म ूंगफली की गुठली को कुचलिे में तेल किकालिे के कलए 

ककया जाता है। किष्कासि इकाई में एक स्क्र  एिपेलेंट शाफ्ट होता है। शाफ्ट द्वािा गुठली को 

कुचलिे के कलए िोटिी स्क्र  म वमेंट ककया जाता है। म ूंगफली के बीजोूं को बाद में गमा कििे से 

उत्पन्न गमी प्राप्त होती है जो बीज मागा के आसपास को गमा किती है। 
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5. तेल ज़िल्टर पे्रस:- बचे हुए केक को तेल से अलग कििे के कलए एक औद्योकगक कफल्ट्ि 

लगाया जाता है। कफल्ट्ि तत्वोूं का एक गुच्छा इस तिह से ढेि ककया जाता है कक इसे आसािी 

से खोला जा सके औि क़िल्ट्ि ककए गए ठोस को हटाया जा सके। यह सफाई प्रकिया औि 

कफल्ट्ि तत्वोूं के प्रकतस्थापि की सुकविा प्रदाि किता है। 

 

 

6. बोतल भरने की मशीन:- मशीि कियूंकत्रत दबाव पि औि आवश्यक मात्रा में बोतलोूं में तेल 

भिती है। 
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7. स्क्र  कने्वयर:- इसका उपयोग प्रोसेकसूंग सेक्शि में कवकभन्न मशीिोूं तक कचे्च माल को पहुूंचािे के 

कलए ककया जाता है। उप-उत्पादोूं या तेल केक को भी सूंग्रह इकाइयोूं तक पहँुचाया जाता है। 

 

 

7. कलैक्शन टैंक/जसलोस:- इसका उपयोग प िी प्रकिया के दौिाि कचे्च माल से लेकि मध्यस्थ 

उत्पादोूं औि उप-उत्पादोूं या तैयाि माल तक कवकभन्न उत्पादोूं के भूं ािण के कलए ककया जाता है। 
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अध्याय 3 

पोषण प्रोफाइल 

3.1 म ंगफली/म ंगफली का पोषक म ल्य 

ताकलका ४- कच्ची म ूंगफली की िासायकिक सूंिचिा/१०० ग्राम 

Sr. No. Parameters Content 

1 िमी 6.5 g 

2 ऊजाा 567Kcal 

3 प्रोटीि 25.8 g 

4 मोटी 45.24 g 

5 काबोहाइ र ेट 16.13 g 

6 ि   फाइबि 8.5 g 

7 चीिी 3.97 g 

8 कैल्कशशयम 93.0 mg 

9 फास्फोिस 376.0mg 

10 लोहा 4.58 mg 

11 सोक यम 18mg 

12 पोटैकशयम 705mg 

13 जस्ता 3.27 mg 

14 ताूंबा 11.44 mg 

15 मैंगिीज 1.934 mg 

16 सेलेकियम 7.2 mcg 

 

1.2 म ंगफली के तेल का फैटी एजसड प्रोफाइल। 

म ूंगफली के तेल में 79% असूंतृप्त वसा औि 16% सूंतृप्त वसा होती है, कजिमें से प्रते्यक फैटी एकस  

की सूंिचिा िीचे स चीबद्ध है 

ताजलका 5: म ंगफली के तेल का फैटी एजसड प्रोफाइल 

शे्रणी सूत्र अवयव W (%) 

 

 

 

 

 

सूंतृप्त फैटी एकस  

C14:0 म्यरिल्कस्टक अम्ल 0.63 

C16:0 पाकमकटक एकस  19.46 

C17:0 हेिा ेकेिोइक एकस  0.07 

C18:0 वकसक अम्ल 2.10 

C20:0 आकका क क एकस  0.18 

C22:0 बेहेकिक एकस  0.13 

C24:0 टेटर ाकोसािोइक एकस  0.09 

 

मोिो असूंतृप्त फैटी एकस  

C16:1 पाकमटोकलक एकस  0.58 

C17:1 हेिा ेसेिोइक एकस  0.08 

C18:1 ऑक्टा ेसेिोइक एकस  16.41 

C20:1 ईकोसैिोइक एकस  0.29 
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पॉली-अिसैचुिेटे  फैटी 

एकस  

C18:2 कलिोकलक एकस  59.91 

C18:3 कलिोलेकिक तेजाब 0.07 

 

1.3 म ंगफली के भौजतक-रासायजनक गुण 

                     

                  ताजलका 6: म ंगफली के तेल के भौजतक रासायजनक गुण 

गुण जवशेषताएं 

कमिे के तापमाि पि भौकतक अवस्था तिल 

िूंग पीला 

गलिाूंक (℃) 3.00 

सापेक्ष घित्व (25 ℃) 0.913 

साबुिीकिण म ल्य (कमलीग्राम KOH/ककलोग्राम तेल) 187.80 

आयोक ि म ल्य 118.20 

पेिोिाइ  माि (meq O2/kg तेल 2.09 

 

1.4 कोल्ड पे्रस्ड म ंगफली/म ंगफली के तेल का पोषक म ल्य 

कोल्ड पे्रकसूंग तकिीक द्वािा किकमात म ूंगफली तेल का पोर्क म ल्य प्रकत 100 ग्राम। 

 

ताजलका 7: पोषक म ल्य (प्रजतशत म ल्य 2000 जकलो कैलोरी आहार पर 

आिाररत हैं) 

मापदंडो ं रकम % दैजनक म ल्य 

कैलोिी 899 kcal 45% 

कुल वसा 100gm 154% 

सूंतृप्त वसा 22gm 109% 

मोिोसैचुिेटे  फैट 44gm  

बहुअसूंतृप्त फैट 34 gm  

टर ाूंस वसा 0 gm  

कुल काबोहाइ र ेट 0 gm 0% 

सोक यम 9 mg  

आहाि फाइबि 0 gm 0% 

चीिी 0 gm 0% 

प्रोटीि 0 gm 0% 

लोहा  5% 

कवटाकमि ई  34% 
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3.5 हॉट पे्रस्ड और कोल्ड पे्रस्ड ऑयल के बीच अंतर 

जैसा कक किमााण प्रकिया में ऊपि चचाा की गई है, हम म ूंगफली के तेल उत्पादि के कलए दो 

प्रकाि की प्रसूंस्किण तकिीकोूं के बािे में जािते हैं: कोल्ड पे्रस्  ऑयल औि हॉट-पे्रस्  

ऑयल। कुछ मापदूं ोूं के आिाि पि हम दोिोूं तेल उत्पादि की तकिीक की तुलिा किें गे। 

 

ताजलका 8: हॉट पे्रस्ड और कोल्ड पे्रस्ड ऑयल के बीच अंतर  

मापदूं ोूं गमा दबाया तेल ठूं ा दबाया तेल 

उत्पाद कवकि दबािे से पहले बीजोूं को गमा 

ककया जाता है। औि उच्च 

तापमाि उपचाि के कािण 

कचे्च तेल का िूंग अपेक्षाकृत 

गहिा होता है औि शोिि के 

बाद ही खािे योग्य होता है 

तेल लगभग 27 ℃ के कमिे के 

तापमाि पि किकाला जाता है 

औि तेल का अम्ल म ल्य भी कम 

होता है इसकलए बाद में तेल को 

परिषृ्कत कििे की कोई 

आवश्यकता िही ूं होती है। तेल 

वर्ाा औि किस्पूंदि के बाद प्राप्त 

होता है। 

उपज औि खािा 

पकािे में परिवताि 

कोल्ड पे्रस्  तेल की तुलिा में 

हॉट-पे्रस्  तेल की पैदावाि 

अकिक (35% -38%) होती 

है, लेककि खािा बिाते समय 

झाग बििे की सूंभाविा होती 

है। 

कोल्ड पे्रस्  तेल से बीज से कुल 

तेल की मात्रा कम (34% -36%) 

कम होती है। औि खािा पकािे 

की प्रकिया के दौिाि झाग या 

गाद से ि किें  

पोर्ण का महत्व उच्च तापमाि के कािण 

प्रसूंस्किण के दौिाि कुछ 

प्राकृकतक पोर्क तत्व िष्ट हो 

जाते हैं। द सिी तिफ इसकी 

महक कोल्ड पे्रस्  ऑयल से 

बेहति होती है। 

कोल्ड पे्रस्  तेल यह सुकिकित 

किता है कक इसके प्राकृकतक 

शािीरिक औि िासायकिक गुण 

सूंिकक्षत हैं औि इसका म ल स्वाद 

है। 

लाभ तेल की पैदावाि में सुिाि 

होता है। 

पोर्क तत्वोूं को सूंिकक्षत ककया 

जाता है। 
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अध्याय 4 

पैकेज िंग और लेबललिंग 

4.1 Packaging Requirements  

पैकेकजूंग सामग्री सभी खाद्य उत्पादोूं को सूंद र्ण, क्षकत को िोकिे के कलए सुिक्षा प्रदाि किेगी औि खाद्य 

सुिक्षा मािक अकिकियम 2006 औि उसके तहत कवकियमोूं के तहत आवश्यक लेबकलूंग को 

समायोकजत किेगी। 

प्राथकमक पैकेकजूंग के कलए (अथाात पैकेकजूंग कजसमें खाद्य या घटक या योज्य पैकेकजूंग सामग्री के सीिे 

सूंपका  में आता है), केवल खाद्य गे्र  पैकेकजूंग सामग्री का उपयोग ककया जािा है। एलु्यकमकियम, 

प्लाल्कस्टक औि कटि जैसी पैकेकजूंग सामग्री के कलए पालि ककए जािे वाले मािक हैं: 

 जैसा कक एफएसएस कवकियमोूं औि उसके तहत बिाए गए कियमोूं के तहत उले्लख ककया गया है। 

पैकेकजूंग सामग्री या गैस जहाूं उपयोग ककया जाता है, गैि-कवर्ाक्त होगा औि भूं ािण औि उपयोग की 

किकदाष्ट शतों के तहत भोजि की सुिक्षा औि उपयुक्तता के कलए खतिा पैदा िही ूं किेगा। पैकेकजूंग 

सामग्री के चयि में कायाात्मक के साथ-साथ बाजाि की आवश्यकताओूं का भी ध्याि िखिा चाकहए। 

खुदिा पैकेकजूंग के कलए क जाइि, मजब ती औि कीमत के आिाि पि कवकभन्न प्रकाि की पैकेकजूंग 

सामग्री उपलब्ध है। 

ताललका 9:पकैकिं ग सामग्री का प्रकार और मानक 

 

 

S. No पैककूं ग सामग्री औि मािकोूं का प्रकाि िडा वजि/ 1 

ककलो पैक 

पैक की गई मात्रा 

01 उच्च घित्व पॉलीथीि (एच ीपीई) 

(आईएस-10840:1994) 

40 g 200 g -15 Kg 

02 पेट बोतल 

(आईएस-१२८८७:१९८९) 

22-28 g 200g- 2Kg 

03 कटि का  ब्बा 

(आईएस-10339:1988 

63 g 1 kg-15 kg 

04 लचीले प्लाल्कस्टक पाउच 

(आईएस-१२७२४:१९८९) 

9-13 g 200g-1 Kg 

05 पॉली कविील क्लोिाइ  (पीवीसी) बोतलें 

(आईएस-12883:1989) 

22-28 g 200g- 2Kg 
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4.2 लेबजलंग के जलए सामान्य आवश्यकताएं 

प्रते्यक प वा-पैक ककए गए भोजि में खाद्य सुिक्षा औि मािक (पैकेकजूंग औि लेबकलूंग) कवकियमोूं के तहत 

आवश्यक जािकािी वाला एक लेबल होगा। 

लेबल पि किकदाष्ट ककए जािे वाले इि कवकियमोूं के तहत आवश्यक घोर्णा का कवविण अूंगे्रजी या कहूंदी 

में देविागिी कलकप में होगा: बशते कक इसमें किकहत कुछ भी इस कवकियम के तहत आवश्यक भार्ा के 

अलावा ककसी अन्य भार्ा के उपयोग को िही ूं िोकेगा। पहले से पैक ककए गए खाद्य पदाथों में लेबल 

इस तिह से लगाया जाएगा कक वे कूं टेिि से अलग ि होूं। खिीद औि उपयोग की सामान्य परिल्कस्थकतयोूं 

में लेबल पि सामग्री स्पष्ट, प्रमुख, अकमट औि उपभोक्ता द्वािा आसािी से पढ़िे योग्य होिी चाकहए; 

1. भो न का नाम: भोजि के िाम में व्यापाि का िाम या पैकेज में किकहत भोजि का कवविण शाकमल 

होगा। 

2. सामग्री की स ची: एकल सूंघटक खाद्य पदाथों को छोडकि, लेबल पि अवयवोूं की एक स ची घोकर्त 

की जाएगी। उत्पाद में प्रयुक्त सामग्री का िाम, इसके किमााण के समय, वजि या मात्रा के अिुसाि, 

जैसा भी मामला हो, उिकी सूंिचिा के अविोही िम में स चीबद्ध ककया जाएगा। 

3. पोषण संबंिी  ानकारी: पोर्ण सूंबूंिी जािकािी या पोर्ण सूंबूंिी तथ्य प्रकत १०० ग्राम या १०० 

कमली या उत्पाद की प्रकत सेवाित किम्नकलल्कखत लेबल पि कदए जािे चाकहए: 

(i) ककलो कैलोिी में ऊजाा म ल्य; 

(ii) चने में प्रोटीन, का ोहाइड्रेट (चीनी की मात्रा ननर्दिष्ट करें) और वसा की मात्रा (छ) 

(iii) ककसी अन्य पोषक तत्व की मात्रा जिसके ललए पोषण या स्वास््य का दावा ककया िाता है: 

4. शाकाहारी या मांसाहारी के संबंि में घोषणा: 

"शाकाहािी" औि "माूंसाहािी" भोजि के प्रते्यक पैकेज पि एक प्रतीक औि िूंग को  द्वािा इस आशय 

की घोर्णा होिी चाकहए। 

5.   खाद्य यो को ंके संबंि में घोषणा: 

सूंबूंकित वगों में आिे वाले खाद्य योजकोूं के कलए औि आम तौि पि खाद्य पदाथों में उपयोग के कलए 

अिुमत खाद्य योजकोूं की स ची में आिे के कलए, कवकशष्ट िामोूं या मान्यता प्राप्त अूंतििाष्टर ीय सूंख्यात्मक 

पहचाि के साथ किम्नकलल्कखत वगा शीर्ाकोूं का उपयोग ककया जाएगा: 

एकसक टी िेगुलेटि, एकस , एूं टीककूं ग एजेंट, एूं टीफोकमूंग एजेंट, एूं टीऑल्कि ेंट, बुकलूंग एजेंट, कलि, 

कलि रिटेंशि एजेंट, इमल्सीफायि, इमल्सीफाइूंग सॉल्ट्, फकमिंग एजेंट, आटा टर ीटमेंट एजेंट, फे्लवि 

एन्ाूंसि, फोकमूंग एजेंट, गेकलूंग एजेंट, गे्लक ूंग एजेंट, ह्य मेक्टेंट, कप्रजवेकटव प्रणोदक, िाइकजूंग एजेंट, 

से्टबलाइजि, स्वीटिि, कथिि: 
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6. जनमागता का नाम और प रा पता: 

किमााता औि किमााण इकाई का िाम औि प िा पता यकद ये अलग-अलग स्थािोूं पि ल्कस्थत हैं औि यकद 

किमााता पैकि या बॉटलि िही ूं है, तो पैककूं ग या बॉटकलूंग य किट का िाम औि प िा पता जैसा भी मामला 

हो, घोकर्त ककया जाएगा। भोजि के हि पैकेज पि; 

7. शुद्ध मात्रा: 

वजि या मात्रा या सूंख्या द्वािा शुद्ध मात्रा, जैसा भी मामला हो, भोजि के प्रते्यक पैकेज पि घोकर्त ककया 

जाएगा। 

8. लॉट/कोड/बैच पहचान: 

एक बैच िूंबि या को  िूंबि या लॉट िूंबि, जो पहचाि का एक कचह्न है, कजसके द्वािा किमााण में 

भोजि का पता लगाया जा सकता है औि कवतिण में पहचािा जा सकता है, लेबल पि कदया 

जाएगा। बशते कक किष्फल द ि सकहत बे्र  औि द ि वाले पैकेजोूं के मामले में, इस खूं  के 

तहत कवविण लेबल पि कदए जािे की आवश्यकता िही ूं होगी। 

9. जनमागण या पैजकंग की जतजथ: 

कजस तािीख, महीिे औि साल में वसु्त का किमााण, पैक या प्री-पैक ककया जाता है, उसे लेबल 

पि कदया जाएगा: बशते कक किमााण, पैककूं ग या प्री-पैककूं ग का महीिा औि वर्ा कदया जाएगा यकद 

"बेस्ट कबफोि  ेट" "उत्पादोूं की सूंख्या तीि महीिे से अकिक है: बशते कक यकद ककसी पैकेज में 

ऐसी वसु्त है, कजसकी शेल्फ लाइफ तीि महीिे से कम है, तो उस तािीख, महीिे औि वर्ा का 

उले्लख ककया जाएगा कजसमें वसु्त का किमााण या तैयाि या पहले से पैक ककया गया है। लेबल 

पि। 

10 सवगशे्रष्ठ पहले और जतजथ के अनुसार उपयोग करें : 

बडे अक्षिोूं में माह औि वर्ा कजस तक उत्पाद उपभोग के कलए सवोिम है। 

11. उपयोग के जलए जनदेश: 

भोजि के सही उपयोग को सुकिकित कििे के कलए, यकद आवश्यक हो, तो पुिगाठि सकहत उपयोग के 

किदेश, जहाूं लाग  हो, लेबल पि शाकमल ककए जाएूं गे। 
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अध्याय 5 

ननयामक आवश्यकताएिं 

5.1 ननयामक आवश्यकताओिं का पररचय 

प्रते्यक धिमाकता, प्रोसेसर, रीपैकेधजंग यूधिट, रीलेबधलंग यूधिट और अन्य संबंधित खाद्य व्यिसाय 

ऑपरेटरो ंको व्यिसाय करिे के धलए खाद्य स रक्षा लाइसेंस या पंजीकरण फॉमक भारतीय खाद्य स रक्षा 

मािक प्राधिकरण (एफएसएसएआई) प्राप्त करिा होगा। खाद्य लाइसेंस/पंजीकरण प्राप्त धकए धबिा 

खाद्य व्यिसाय करिा, यह अिैि और अिधिकृत है और खाद्य स रक्षा और मािक अधिधियम, 2006 के 

प्राििाि का उलं्लघि करता है। आिश्यकताओ ंके आिार पर एफएसएसएआई िे संबंधित खाद्य 

व्यिसाय ऑपरेटरो ंको धिम्नधलस्ट्खत शे्रधणयो ंमें िगीकृत धकया है। 

 

ताजलका 6: FSSAI प्रमाणपत्रो ंकी शे्रजणयाँ 

S. 

No 

शे्रणी क्षमता वाजषगक शुल्क 

1 पूंजीकिण (पेटी फ   

कबजिेस ऑपिेटसा) 

टिाओवि रुपये से अकिक िही ूं। 12 लाख औि 

कजिकी भोजि की उत्पादि क्षमता प्रकत कदि 100 

ककग्रा/लीटि से अकिक िही ूं है। 

Rs 100/- 

2 िाज्य लाइसेंस सभी अिाज, अिाज औि दालें कमकलूंग इकाइयाूं 

कबिा ककसी सीमा के औि/या अन्य खाद्य व्यवसाय 

100 ककलोग्राम/लीटि से अकिक 2 मीकटरक टि/कदि 

तक। 30 किोड/वर्ा तक का टिाओवि। 

Rs 2000 to 

5000/- 

3 कें द्रीय लाइसेंस 2 मीकटरक टि/कदि से अकिक। कोई अिाज, अिाज 

औि दाल कमकलूंग इकाइयाूं औि अन्य आवश्यकताएूं  

भी लाग  िही ूं होती हैं। 

Rs 7500/- 

 

कवकिमााण या प्रसूंस्किण का अथा है कृकर् उत्पाद से प्राप्त कचे्च माल का मध्यवती या अूंकतम उपभोग के 

कलए उत्पादोूं में प्रते्यक चिण-रूपाूंतिण। िीपैककूं ग का अथा है थोक पैकेजोूं से आवश्यक न्य ितम 

प्रसूंस्किण जैसे छँटाई, गे्रक ूंग, छलिी आकद कििे के बाद लेबकलूंग के साथ खाद्य उत्पाद को कवकभन्न 

आकािोूं में पैक कििा। खाद्य उत्पाद में हेिफेि िही ूं ककया जाता है औि सूंिचिा या स त्रीकिण प्रभाकवत 

या परिवकतात िही ूं होता है। 
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FBO लाइसेंस के िए / िवीिीकिण की माूंग 

अकिवाया दस्तावेज तैयाि 

कििे के कलए FBO द्वािा 

आवश्यक मागादशाि 

एफएसएसएआई मार्िदर्िन दस्तावेि देखें: 
1. अनुसूची IV कायािन्वयन मार्िदर्िन और उपकरण 

2. खाद्य सुरक्षा आकलन करना और एफएसएमएस योिना-
मार्िदर्िन ववकलसत करना 

आवेदि जमा किें  

कििाारित प्रारूप में 

दस्तावेज तैयाि किें  

1. आवेदि के साथ अकिवाया दस्तावेज जमा कििा: 

2. 1. FSSA-CHK-R-01 . के अिुसाि स्व-कििीक्षण चेककलस्ट 

3. 2. प्रकिया फ़्लोचाटा - कदशाकिदेश दस्तावे  के अिुसाि 

4. 3. FSSA-FSM-R-01 . के अिुसाि FBO के कलए कवकशष्ट FSMS योजिा 

खाद्य व्यवसाय सूंचालक FSSAI लाइसेंस या पूंजीकिण प्रमाणपत्र प्राप्त कििे के कलए FOSCOS 

वेबसाइट https://foscos.fssai.gov.in पि व्यावसाकयक क्षमता के आिाि पि प्रासूंकगक दस्तावेजोूं के 

साथ ऑिलाइि आवेदि कि सकते हैं। अकिक जािकािी के कलए वेबसाइट में कवसृ्तत जािकािी प्रदाि 

की गई है। खाद्य व्यवसाय सूंचालक अन्य कियामक लाइसेंस जैसे व्यापाि लाइसेंस, प्रद र्ण लाइसेंस, 

कािखािा लाइसेंस औि फायि लाइसेंस आकद के कलए अकिकाि के्षत्र की जरूितोूं के आिाि पि 

आवेदि कि सकते हैं। 

5.2 एफएसएसएआई द्वारा लाइसेंस प्राप्त करने का फ्लो चाटग  

 

 



                                                                                                                                                             पीएमएफएमइ - मंूगफली तेल प्रोसेधसंग  

26 | P a g e  
 

अध्याय 6 

 ीएमपी/ ीएचपी/एचएसीसीपी आवश्यकताएँ 

खाद्य सुिक्षा का आश्वासि प्रदाि कििे के कलए, खाद्य व्यवसायोूं को एक प्रभावी खाद्य सुिक्षा प्रबूंिि प्रणाली 

(एफएसएमएस) को लाग  कििा चाकहए जो कक खतिा कवशे्लर्ण औि महत्वप णा कियूंत्रण कबूंदु (एचएसीसीपी) 

औि उपयुक्त प वा-आवश्यक कायािमोूं के आिाि पि खाद्य उत्पादि से लेकि खाद्य उत्पादि तक शुरू होिे 

वाली खाद्य शृ्रूंखला में खतिोूं को सकिय रूप से कियूंकत्रत किके लाग  कििा चाकहए। अूंकतम खपत। 

एफएसएस (लाइसेंकसूंग) के तहत शता के अिुसाि 

६.१ अच्छी जवजनमागण पद्धजतयां/अच्छी स्वच्छता प्रथाएं  

खाद्य वसा द्वारा पालन की  ाने वाली स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओ ंकी सामान्य आवश्यकता 

कजस प्रकतष्ठाि में खाद्य व्यवसाय सूंचालक द्वािा भोजि को सूंभाला, सूंसाकित, किकमात, पैक, सूंग्रहीत औि 

कवतरित ककया जा िहा है औि उन्ें सूंभालिे वाले व्यल्कक्तयोूं को स्वच्छता औि स्वास्थ्यकि आवश्यकता, 

खाद्य सुिक्षा उपायोूं औि अन्य मािकोूं के अिुरूप होिा चाकहए जैसा कक िीचे किकदाष्ट ककया गया है। 

आवश्यक आवश्यकताओूं का पालि सुकिकित कििा खाद्य व्यवसाय सूंचालक की कजमे्मदािी भी मािी 

जाएगी। िीचे किकदाष्ट आवश्यकताओूं के अलावा, खाद्य व्यवसाय सूंचालक खाद्य व्यवसाय की 

गकतकवकियोूं में उि कदमोूं की पहचाि किेगा, जो खाद्य सुिक्षा सुकिकित कििे के कलए महत्वप णा हैं, 

औि यह सुकिकित किते हैं कक सुिक्षा प्रकियाओूं की पहचाि, कायाान्वयि, िखिखाव औि समय-समय 

पि समीक्षा की जाती है। 

I. खाद्य स्थापना का स्थान और लेआउट 

a) कािखािा आदशा रूप से उि उद्योगोूं से द ि ल्कस्थत है जो हाकिकािक गैसोूं, अकप्रय गूंि, िसायि 

आकद का उत्सजाि कि िहे हैं। 

b) छत की छत की प्रकृकत स्थायी प्रकृकत (लोहे की चादि/एसे्बस्टस शीट/आिसीसी) की है। 

c) भवि का फशा सीमेंट, टाइल या पत्थि/पके्क फशा में कबछाया गया है। 

d) उत्पादि की दीवािें  कचकिी होती हैं, जो अभेद्य सामग्री से कम से कम पाूंच फीट की ऊूं चाई 

तक बिाई जाती हैं औि दीवािोूं औि फशा के बीच का जूंक्शि घुमावदाि होता है। 

e) कािखािे का परिसि पयााप्त रूप से िोशिी औि हवादाि है, ठीक से सफेदी या िूंगा हुआ है। 
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f) क डाकिकट औि अपकशष्ट के किपटाि का प्राविाि उपलब्ध है 

g) पयााप्त जल किकासी सुकविा के साथ उपलब्ध खाद्य उत्पादि / खाद्य सेवा के्षत्र। 

h) दिवाजे स्वचाकलत दिवाजे के किीब प्रदाि ककए जाते हैं। 

i) दिवाजे, ल्कखडककयाूं औि अन्य उद्घाटि िेट या स्क्रीि टॉप िेवेंट कीडे आकद से सुसल्कित हैं। 

j) दिवाजे, ल्कखडककयाूं ए.जे.) प्रवेश द्वाि पि एूं टीसेकिक / कीटाणुिाशक फुट बाथ प्रदाि ककया 

जाता है। अन्य उद्घाटि िेट या स्क्रीि टॉप िेवेंट कीडे आकद से सुसल्कित होते हैं। 

k) श्रजमको ंके कलए पयााप्त सूंख्या में शौचालय औि म त्रालय उपलब्ध किाए गए हैं औि प्रसूंस्किण 

हॉल के बाहि ल्कस्थत हैं 

L)    सभी मशीििी इस तिह से स्थाकपत की जाती हैं जो उत्पादि के कििूंति प्रवाह की अिुमकत दे सकें   

औि कुल उत्पादि के्षत्र के 50% से अकिक पि कब्जा ि किें। 

2. उपकरण और कंटेनर 

A. उपकिणोूं औि उपकिणोूं की सफाई औि कीटाणुशोिि के कलए उपयुक्त सुकविाएूं  औि 

अकिमाितः  जगह में सफाई (सीआईपी) प्रणाली अपिाई जाती है; जहाूं आवश्यक हो। 

B. उपकिण से्टिलेस स्टील / जस्ती लोहा / गैि-सूंक्षािक सामग्री से बिे होते हैं। 

C. प्रसूंस्किण जहाजोूं का तापमाि औि दबाव/वैक् म आवश्यकताओूं के अिुसाि बिाए िखा 

जाता है 

3. प्रसंस्करण संयंत्र 

a) कािखािे में केवल स्वीकृत प्रकियाओूं को कियोकजत ककया जा िहा है. 

b) गूंिहिण 180 क ग्री से अकिक तापमाि पि ककया जाता है। सी 

c) प्रभामूं ल/रुकचकिण के कलए पोस्ट ककया गया है। 

4.  पैकेज ंग और भंडारण 

a) पैककूं ग सामग्री के भूं ािण के कलए उपयुक्त व्यवस्था उपलब्ध है, औि जगह साफ है, कीट / 

कृूं तक सूंिमण से मुक्त है 
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b) पैककूं ग के कलए उपयोग ककए जािे वाले कूं टेिि खाद्य गे्र  या प्रमुख गुणविा सामग्री से बिे होते 

हैं 

c) कटि के कूं टेिि जूंग मुक्त होते  

d) कोल्ड स्टोिेज सुकविा, जहाूं आवश्यक हो/प्रदाि की जाती है 

e) पैककूं ग अिुभाग कीडे औि मल्कियोूं से ढके औि सूंिकक्षत हैं 

f) पैककूं ग अिुभाग टाइलयुक्त, साफ सुथिे हैं। 

g) बैच िूंबरिूं ग उपकिण सूंतुकष्ट के कलए चल िहे हैं। 

h) पैक पि लेबल की घोर्णा मािदूं ोूं के अिुसाि है। 

5.  व्यक्तक्तगत स्वच्छता 

a) एप्रि, हे  कवि, क स्पोजेबल दस्तािे 

b) एप्रि, हे  कवि, क स्पबी) क टजेंट/जीवाणुिाशक साबुि, हाथ सुखािे की सुकविा औि िेल 

कटि के प्राविाि के साथ शौचालय, हाथ िोिे औि फुटबाथ के कलए पयााप्त सुकविाएूं  प्रदाि की 

जाती हैं। ओजेबल दस्तािे 

6.  ल आप जतग 

a) पीिे योग्य पािी की पयााप्त आप कता 

b) सुिकक्षत के कलए उपयुक्त सुकविाएूं  

c) प्रसूंस्किण के दौिाि जहाूं कही ूं भी उपयोग ककया जाता है वहाूं बफा  औि भाप पीिे योग्य पािी 

से बिाई जाती है। 

d) पीिे योग्य औि गैि-पीिे योग्य पािी की आसाि पहचाि के कलए पाइपलाइिोूं पि पहचाि कचह्न 

लगाए जाते हैं। 

7. कीट जनयंत्रण प्रणाली 

a)  प्रसूंस्किण के्षत्र से कीट औि कृन्तकोूं को िोकिे के कलए पयााप्त कियूंत्रण उपाय मौज द हैं। 

8. खाद्य परीक्षण सुजविा 

A. विस्पकत तेलोूं/वसा के पिीक्षण के कलए एक सुसल्कित प्रयोगशाला उपलब्ध है 

B. सभी आवश्यक िसायि औि सहायक सुकविाएूं  उपलब्ध हैं। 



                                                                                                                                                             पीएमएफएमइ - मंूगफली तेल प्रोसेधसंग  

29 | P a g e  
 

C. प्रयोगशाला योग्य िसायिज्ोूं को कियुक्त किती है। 

D. कचे्च तेल औि तैयाि उत्पादोूं के गुणविा मािकोूं का पिीक्षण ककया जा िहा ह मािकोूं के 

अिुसाि। 

E. गुणविा कियूंत्रण पि रिकॉ ा सूंतोर्जिक ढूंग से बिाए िखा जाता है  

 

9. लेखा परीक्षा, प्रलेखन और अजभलेख 

जीएमपी/जीएचपी प्रणाली में ककसी प्रकाि की खिाबी/अूंति का पता लगािे के कलए एसओपी के 

अिुसाि प िे कसस्टम का आवकिक ऑक ट ककया जाएगा। खाद्य प्रसूंस्किण / तैयािी, उत्पादि / खािा 

पकािे, भूं ािण, कवतिण, सेवा, खाद्य गुणविा, प्रयोगशाला पिीक्षण के परिणाम, सफाई औि स्वच्छता, 

कीट कियूंत्रण औि उत्पाद वापस लेिे के उपयुक्त रिकॉ ा एक वर्ा या शेल्फ-लाइफ की अवकि के कलए 

िखे औि बिाए िखे जाएूं गे। उत्पाद का, जो भी अकिक हो। स्थापिा परिसि की स्वच्छता औि िखिखाव 

एक सफाई औि स्वच्छता कायािम तैयाि ककया जाएगा औि उसका पालि ककया जाएगा औि उसका 

रिकॉ ा ठीक से िखा जाएगा, कजसमें सफाई के कलए उपयोग ककए जािे वाले उपकिण औि सामग्री 

सकहत सफाई के कलए कवकशष्ट के्षत्रोूं, सफाई की आवृकि औि सफाई प्रकिया का पालि कििा होगा। 

मैनु्यफैक्चरिूंग में इसे्तमाल होिे वाले उपकिणोूं को सेट फ्रीवें सी पि साफ औि स्टिलाइज ककया 

जाएगा। कीट पहुूंच को िोकिे औि सूंभाकवत प्रजिि स्थलोूं को खत्म कििे के कलए उपकिण औि 

भवि सकहत खाद्य प्रकतष्ठाि को अच्छी मिम्मत में िखा जाएगा। छेद, िाकलयाूं औि अन्य स्थाि जहाूं 

कीटोूं के पहुूंचिे की सूंभाविा है, उन्ें सीलबूंद ल्कस्थकत में िखा जाएगा या जाली/कग्रल/ल्कक्लक ूंग या ककसी 

अन्य उपयुक्त सािि के साथ कफट ककया जाएगा औि जािविोूं, पकक्षयोूं औि पालत  जािविोूं को खाद्य 

प्रकतष्ठाि में प्रवेश कििे की अिुमकत िही ूं दी जाएगी। के्षत्र/परिसि। 

10. उत्पाद  ानकारी और उपभोक्ता  ागरूकता 

सभी पैकेज्ड खाद्य उत्पादोूं में खाद्य सुिक्षा औि मािक अकिकियम, 2006 औि उसके तहत बिाए गए 

कवकियमोूं के प्राविािोूं के अिुसाि एक लेबल औि अपेकक्षत जािकािी होिी चाकहए ताकक यह सुकिकित 

ककया जा सके कक खाद्य शृ्रूंखला में प्रते्यक व्यल्कक्त के कलए पयााप्त औि सुलभ जािकािी उपलब्ध हो 

ताकक उन्ें सूंभालिे में सक्षम बिाया जा सके। खाद्य उत्पादोूं को सुिकक्षत औि सही ढूंग से सूंग्रहीत, 

सूंसाकित, तैयाि औि प्रदकशात किता है औि यकद आवश्यक हो तो लॉट या बैच का आसािी से पता 

लगाया जा सकता है औि वापस बुलाया जा सकता है।  

 

प्रजशक्षण 

 खाद्य व्यवसाय यह सुकिकित किेगा कक सभी खाद्य सूंचालक भोजि को द कर्त या खिाब होिे से बचािे 

में अपिी भ कमका औि कजमे्मदािी से अवगत होूं। खाद्य सूंचालकोूं के पास आवश्यक ज्ाि औि कौशल 

होिा चाकहए जो खाद्य स्वच्छता औि खाद्य सुिक्षा पहलुओूं के साथ-साथ व्यल्कक्तगत स्वच्छता 
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आवश्यकताओूं, खाद्य प्रसूंस्किण / किमााण, पैककूं ग, भूं ािण औि सेवा के कलए प्रासूंकगक होूं ताकक खाद्य 

सुिक्षा औि खाद्य गुणविा सुकिकित हो सके। आवकिक आकलि 

खतरा जवशे्लषण और महत्वप णग जनयंत्रण (एचएसीसीपी) 

ककसी भी खाद्य व्यवसाय के कलए खतिा कवशे्लर्ण औि महत्वप णा कियूंत्रण कबूंदु (एचएसीसीपी) 

लाग  कििा महत्वप णा है क्ोूंकक यह भोजि की तैयािी औि उत्पादि में कमजोरियोूं की पहचाि 

कििे में मदद किता है। यह खाद्य काि ि के अिुपालि में महत्वप णा सीमाओूं की भी पहचाि 

किता है औि किवािक औि सुिािात्मक उपाय कििे में मदद किता है. 

एचएसीसीपी इसकलए, वह प्रबूंिि उपकिण है जो खतिोूं औि कियूंत्रण के तिीकोूं की पहचाि 

के कलए एक सूंिकचत, व्यवल्कस्थत दृकष्टकोण प्रदाि किता है जो पािूंपरिक पिीक्षण औि कििीक्षण 

दृकष्टकोण (गुणविा कियूंत्रण) द्वािा प्राप्त िही ूं ककया जा सकता है। एचएसीसीपी के कायाान्वयि 

के दौिाि, उत्पादि लाइि के प्रते्यक कबूंदु पि कियूंत्रण स्थाकपत कििा अकिवाया है, कजस पि 

सुिक्षा समस्याएूं  (भौकतक, िासायकिक औि स क्ष्मजीवकवज्ािी) होिे की सूंभाविा है। 

एचएसीसीपी प्रणाली शुरू कििे से पहले एक एचएसीसीपी योजिा का होिा आवश्यक है। 

एक एचएसीसीपी योजिा में 5 प्रािूं कभक चिण औि 7 प्रमुख एचएसीसीपी कसद्धाूंत शाकमल हैं। 

अच्छी कवकिमााण प्रथाओूं (जीएमपी) के साथ स्वच्छता मािक सूंचालि प्रकियाओूं (एसएसओपी) 

की आवश्यकताएूं  

दस्तावे ीकिण में (न्य ितम के रूप में) किम्नकलल्कखत शाकमल होूंगे: 

• एचएसीसीपी टीम सूंिचिा; 

• उत्पाद वणाि; 

• उपयोग का उदे्दश्य; 

• प्रवाह चाटा; 

• जोल्कखम कवशे्लर्ण; 

• सीसीपी कििाािण; 

• गूंभीि सीमा कििाािण; 

• सत्यापि प्रकिया; तथा 

• एचएसीसीपी योजिा 
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एचएसीसीपी यो ना में प्रते्यक पहचाने गए सीसीपी के जलए जनम्नजलक्तखत  ानकारी 

शाजमल होगी: 

• खाद्य सुिक्षा खतिोूं को सीसीपी पि कियूंकत्रत ककया जािा है; 

• कियूंत्रण उपाय); 

• गूंभीि सीमा(ओूं); 

• किगिािी प्रकिया(ओूं); 

• यकद महत्वप णा सीमाएूं  पाि हो जाती हैं तो सुिाि औि सुिािात्मक कािावाई की जािी चाकहए; 

• किगिािी, सुिािात्मक कािावाई औि सत्यापि के कलए उििदाकयत्व औि प्राकिकिण; 

• किगिािी का रिकॉ ा। 
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