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Abbreviations & Acronyms 

Sr:No. Abbreviations 

&Acronyms   ह   

औ             

Full Forms 

         

1.  PM FME         फ 

     

Prime Minister’s Formalisation of Micro Food 

Processing Enterprises Scheme                 

                        औ          

2.  OPP ओ       Oriented Polypropylene                   

3.  OD ओ              

4.  OTR ओ       Oxygen Transmission Rate             द  

5.  LP       Laminated Pouches  

                   

6.  WVTR        

      

Water Vapour Transmission Rate              द  

7.  HACCP         

      

Hazard Analysis and Critical Control Point         

       औ                     

8.  GAP         Good Agricultural Practices                  

9.  GMP          Good Manufacturing Practice                    

10.  SOP    ओ    Standard operating procedure                   

11.   FSSAI    फ    

        

Food Safety and Standards Authority of India 

                 औ               

12.  FoSCos  फ ओ 

      ओ 
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13.  FBO  फ    ओ Food Business Operator                   

14.   FLRS    फ    Food Licensing and Registration System 
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                     औ                

15.  FSS  फ    Food Set and Sound Nutrition 

        औ           

16.   PFA      फ   Prevention of Food Adulteration 

                     

17.  GST          Goods and Services Tax                  

18.  MoFPI    ओ 
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अध्याय 1 

पररचय 

        

कृवष भारतीय अथनव्यवस्था के गढो ंमें से एक है और देश के सकल घरेलू उत्पाद का 18.5% वहस्सा है। 

मक्का, वजसे मकई के रूप में भी जाना जाता है, एक मोटा अनाज है और अब इसे मुख्य आहार के रूप में 

पहचाना जा रहा है और इसकी मांग साल-दर-साल बढ रही है। भारत में मक्का के्षत्र ल की दृवि से चावल 

और गेहूँ के बाद तीसरी महत्वपूणन अनाज की  सल है। मके्क के उत्पादन का उपयोग पोल्ट्र ी  ीड के 

रूप में, भोजन के रूप में पशु चारा, स्टाचन और अन्य उद्योगो ंऔर बीज के रूप में वकया जाता है। आंध्र 

प्रदेश, कनानटक और महारािर  प्रमुख मक्का उत्पादक रा्य  ह।। मक्का के उत्पाद मू्य  ववधनत उत्पाद ह। 

वजनमें मक्का स्टाचन, तरल गू्लकोज, डेक्सटर ोज मोनोहाइडर ेट, वनजनल डेक्सटर ोज, सोवबनटोल, प ेड कॉनन, कॉनन 

गू्लटेन शावमल ह।। भारत में, स्टाचन का प्रमुख स्रोत मक्का है और कपडा उद्योग वकसके वलए है लंबे समय 

से भारत में मक्का स्टाचन का सबसे बडा खरीदार है। 

 

       औ                  

मके्क का पौधा आमतौर पर 2.5 मीटर ऊंचाई तक बढता है, कुछ प्राकृवतक उपभेद 12 मीटर ऊंचाई तक 

बढ सकते ह।। मके्क के पौधे का तना वदखने में बांस की बेंत जैसा वदखता है और आमतौर पर 18 सेमी 

लंबाई के 20 इंटरनोड्स से बना होता है। प्रते्यक नोड से एक पत्ता बढता है, जो आम तौर पर 9 सेमी 

चौडाई और 120 सेमी लंबाई में होता है। 

कान, अनाज के पौधे के तने का वसरा वाला भाग, पौधे के मध्य भाग में कुछ पवत्तयो ंके ऊपर, तने 

और पत्ती के आवरण के बीच ववकवसत होता है। वे मादा पुष्पिम ह। जो कान के पत्तो ंकी कई परतो ंसे 

कसकर ढके होते ह। वजन्हें आमतौर पर भूसी कहा जाता है। कई अवतररक्त ववकवसत कान पैदा करने के 

वलए मक्का की कुछ वकस्ो ंको पैदा वकया गया है। ये मुख्य रूप से एवशयाई वं्यजनो ंमें सब्जी के रूप में 

उपयोग वकए जाने वाले बेबी कॉनन के स्रोत ह।। 
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चचत्र 1: मक्का की संरचना और मक्का का पौधा 

      

मके्क के कई रूप भोजन के वलए उपयोग वकए जाते ह।। कुछ को प्रते्यक वकस् के स्टाचन की मात्रा के 

आधार पर वगीकृत वकया जाता है। 

1. आटा मक्का 

2. पॉप कॉनन 

3. डेंट कॉनन 

4. फ्लंट कॉनन 

5. स्वीट कॉनन 

 

मक्का का पौधा 
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6. मोमी मकई 

7. अमाइलोमाइज 

8. पॉड कॉनन 

 

मक्का उत्पादन 

मके्क उगाने वाले देशो ंमें भारत का के्षत्र ल में चौथा और उत्पादन में 7वां स्थान है, जो ववश्व मक्का के्षत्र का 

लगभग 4% और कुल उत्पादन का 2% है। भारत में मके्क का उत्पादन के्षत्र 2018-19 (DACNET, 2020) 

के दौरान 9.2 वमवलयन हेके्टयर तक पहंुच गया है। भारत 1950-51 के दौरान 1.73 वमवलयन मीवटरक टन 

मक्का का उत्पादन करता था, जो 2018-19 के अंत तक बढकर 27.8 वमवलयन मीवटरक टन हो गया, जो 

उत्पादन में लगभग 16 गुना वृफ्ि का प्रवतवनवधत्व करता है। इस अववध के दौरान औसत उत्पादकता 5.42 

गुना बढकर 547 वकलोग्राम/हेके्टयर से 2965 वकलोग्राम/हेके्टयर हो गई है, जबवक के्षत्र में लगभग तीन 

गुना वृफ्ि हुई है। 

 

चचत्र 2: मक्का उत्पादन 

सभी अनाजो ंमें, मक्का की के्षत्र ल और उत्पादकता के मामले में सबसे अवधक वृफ्ि दर है। भारत में, 

मक्का मुख्य रूप से दो मौसमो,ं बरसात (खरी ) और सदी (रबी) के मौसम में उगाया जाता है। खरी  

मक्का भारत में लगभग 83% मक्का के्षत्र का प्रवतवनवधत्व करता है, जबवक रबी  मक्का 17% मक्का के्षत्र 

के अनुरूप है। 

खरी  मक्का के्षत्र का 70% से अवधक कई जैववक और अजैववक तनावो ंकी घटना के साथ बारानी 

पररफ्स्थवतयो ंमें उगाया जाता है। तनाव प्रवण पाररफ्स्थवतकी रबी मक्का (4436 वकग्रा/हेके्टयर) की तुलना में 
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खरी  मक्का (2706 वकग्रा / हेके्टयर) की कम उत्पादकता में योगदान करती है, जो मुख्य रूप से 

सुवनवित पाररफ्स्थवतकी तंत्र के तहत उगाई जाती है। 

हाल के वषों में देश के उत्तर पविमी भागो,ं पंजाब, हररयाणा और पविमी उत्तर प्रदेश रा्य ो ंमें भी मक्का 

का के्षत्र का ी तेजी से बढ रहा है। भारतीय रा्य ो ंमें मध्य प्रदेश और कनानटक का के्षत्र ल सबसे अवधक 

है 

मक्का (15% प्रते्यक) के बाद महारािर  (10%), राजस्थान (9%), उत्तर प्रदेश (8%) और अन्य का स्थान 

आता है। कनानटक और मध्य प्रदेश के बाद वबहार सबसे ्य ादा मक्का उत्पादक है। आंध्र प्रदेश में रा्य  

की उत्पादकता सबसे अवधक है। कृष्णा, पविम गोदावरी आवद जैसे कुछ वजलो ंमें 12 टन/हेके्टयर 

उत्पादकता दजन की गई है। 

 

 

चचत्र 3: भारत में मक्का का थोक उत्पादन 

भारत में मके्क का लगभग 47% थोक उत्पादन, पोल्ट्र ी  ीड के रूप में उपयोग वकया जाता है, 13% 

पशुधन णीड के रूप में और 13% खाद्य उदे्दश्य के वलए उपयोग वकया जाता है, शेष स्टाचन उद्योग, 

संसावधत भोजन और वनयानत जैसे औद्योवगक उदे्दश्यो ंके वलए उपयोग वकया जाता है। 

 

मक्का की पॉपकॉनव चकस्म 

साइट चयन/वमट्टी का प्रकार: पॉपकॉनन की वकस् जल-जमाव के प्रवत बहुत संवेदनशील होती है और 

 सल को दो वदनो ंसे अवधक समय तक पानी के ठहराव का सामना करने पर उपज का का ी नुकसान 

होता है। इसवलए, अच्छी जल वनकासी वाली बलुई-दोमट से वसल्ट्ी-दोमट वमट्टी पर  सल लगाना बेहतर 

होता है। 
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रोपण का समय: चंूवक पॉपकॉनन का पौधा कमजोर होता है और बीमाररयो ंऔर कीटो ंसे अवधक प्रभाववत 

होता है और इसवलए बेहतर उपज और गुणवत्ता के वलए इसे हले्क जलवायु यानी सवदनयो ंके मौसम / 

पहाडी के्षत्रो ंमें उगाया जाना चावहए। 

 

भूचम की तैयारी: पॉपकॉनन को बीज वनकलने और जड के ववकास के वलए अच्छी तरह से चूवणनत, महीन 

और वचकने खेत की जरूरत होती है। इसवलए, मोल्ड बोडन हल का उपयोग करके गहरी जुताई के संचालन 

के बाद दो हैरोइंग और अचे्छ के वलए एक प्ल।वकंग की आवश्यकता होती है 

खेत की तैयारी और शुरुआती मौसम में खरपतवार प्रबंधन। पॉपकॉनन वकस् को भी हैप्पी सीडर या जीरो 

वटल मल्ट्ी िॉप प्लांटर का उपयोग करके जीरो वटल पररफ्स्थवतयो ंमें स लतापूवनक उत्पावदत वकया जा 

सकता है। 

बीज दर: रोपण के वलए प्रवत एकड लगभग 4-5 वकग्रा बीज का प्रयोग करना चावहए। 

बीज उपचार : बीज और वमट्टी से होने वाली बीमाररयो ंऔर कुछ कीट-कीटो ंसे बचाने के वलए बुवाई से 

पहले अनुपचाररत बीजो ंको   ंूदनाशको ंऔर कीटनाशको ंसे उपचाररत करना चावहए। 

बुवाई/दूरी की वववध: पूवन-पविम उनु्मख मेड पर दवक्षणी ओर रोपण की सलाह दी जाती है। संकरो ंकी पूरी 

क्षमता का दोहन करने के वलए इितम पौध घनत्व (33,724/एकड) बनाए रखा जाना चावहए। उवचत 

अंकुरण और जल्दी ताऺत के वलए बीज को 3.5-5 सेमी की गहराई पर बोना चावहए। 

खरपतवार प्रबंधन: पॉपकॉनन वकस् के उत्पादन को खरपतवार का ी नुकसान पहंुचाते ह। और  सल-

खरपतवार के पूरा होने की महत्वपूणन अववध बुवाई के 15-45 वदन बाद होती है। 

सांसृ्कचतक चनयंत्रण: मके्क की पंफ्क्तयो ंके बीच  लीदार  सलो ंका उत्पादन करने वाली उच्च छतररयो ं

की एक या दो पंफ्क्तयो ंकी अंतर- सल से खरपतवार की समस्या का ी कम हो जाती है। 

यांचत्रक चनयंत्रण: टर ैक्टर से तैयार कल्ट्ीवेटर और रोटरी वीडर के माध्यम से पॉपकॉनन वकस् में यांवत्रक 

खरपतवार वनयंत्रण संभव है; स्व-चावलत पावर वीडर; और पशु खीचंा बे्लड हैरो। टर ैक्टर पर लगे उपकरणो ं

का उपयोग करके यांवत्रक खरपतवार वनयंत्रण केवल प्रारंवभक  सल चरणो ंके दौरान वकया जा सकता है 

क्ोवंक सीवमत टर ैक्टर और कल्ट्ीवेटर ग्राउंड क्लीयरेंस बाद के ववकास चरणो ंमें  सल के पते्त को 

नुकसान पहंुचाते ह।। पौधो ंकी जडो ंको नुकसान से बचाने के वलए वनराई उपकरणो ंकी कायन गहराई 

उथली होनी चावहए। 
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रासायचनक चनयंत्रण: प्रभावी खरपतवार वनयंत्रण (नीचे उफ्िफ्खत) के वलए पूवन-उद्भव होने पर एटर ावज़न 

की अनुशंवसत खुराक के बाद या तो बाद में उभरने वाली जडी-बूवटयो ंमें से कोई भी समान रूप से प्रभावी 

है। 

एकीकृत खरपतर्ार प्रबंधन: पूवन-उद्भव एटर ाजीन आवेदन के बाद 35-40 वदनो ंमें एक हाथ से वनराई 

करने से अच्छा खरपतवार वनयंत्रण होता है। 

पोषक तत्व प्रबंधन: इसे जैववक और अकाबनवनक पोषक तत्वो ंके पूरक के साथ जैववक रूप से या 

एकीकृत पोषक तत्व प्रबंधन द्वारा उगाया जा सकता है। 

जैववक पोषक तत्व प्रबंधन: उपयुक्त संयोजन में उपलब्धता के आधार पर उपयोग वकए जाने वाले जैववक 

पॉप कॉनन उत्पादन में पोषक तत्व प्रबंधन के वलए वनम्नवलफ्खत ववकल्प। 

मक्का वजंक की कमी के प्रवत संवेदनशील है। वजंक की कमी वाली  सल की वृफ्ि रूकी हुई वदखाई देती 

है और छोटे अंतर-नोड्स ववकवसत होते ह।। पत्ती के बे्लड पर लाल रंग की नसो ंवाला एक स ेद (या 

पीला-पीला) ऊतक वदखाई देता है। 

जल प्रबंधन: रबी  सल के मौसम में चार से छह वसंचाई की आवश्यकता होती है। हालाूँवक, पयानप्त 

बाररश होने पर वसंचाई को उपयुक्त रूप से बदल वदया जाना चावहए। 

कटाई और कटाई के बाद की हैंडचलंग: मके्क की कटाई तब की जा सकती है जब भूसी सूख कर भूरी 

हो जाए। हाथ से चुनने के अलावा, संयुक्त हावेस्टर का उपयोग त्वररत कटाई के वलए भी वकया जा सकता 

है। मैनुअल कटाई के बाद, खेती वाले के्षत्र के आधार पर, अनाज को कोब से अलग करने के वलए मैनुअल 

शेलर या मक्का डीहस्कर-कम-शेलर या मक्का थे्रशर का उपयोग वकया जा सकता है। 

लंबी अववध के भंडारण के वलए अनाज में इितम नमी 14% से कम होनी चावहए। कोब्स की नमी को कम 

करने के वलए पोटेबल मक्का डर ायर का भी उपयोग वकया जा सकता है। ववपणन से पहले अन्य सुखाने के 

ववकल्पो ंकी अनुपफ्स्थवत में कोब और बीजो ंको धूप में सुखाना आवश्यक है क्ोवंक इितम स्तर से ऊपर 

नमी बाजार की कीमतो ंको कम करती है और एलाटॉफ्क्सन संदूषण की संभावना को बढाती है। 

 

1.2 उत्पाद चर्र्रण 

सै्नक उत्पाद 

सै्नक  ूड खाद्य उद्योग के सबसे महत्वपूणन के्षत्रो ंमें से एक है। बदलते उपभोक्ताओ ंके स्वाद और 

अपेक्षाओ ंको पूरा करने के वलए आज सै्नक  ूड वडजाइन करना एक जवटल प्रविया हो सकती है और 
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कुछ ऐसी अनोखी खोज हो सकती है जो वववभन्न प्रकार के लोगो ंको भी आकवषनत करे। अवधकांश सै्नक 

वनमानता सै्नक उत्पादो ंको बनाने के आधार के रूप में मौजूदा तकनीक के वकसी न वकसी रूप का उपयोग 

करते ह। और पररणामी सै्नक्स की स्वास्थ्य छवव को बढाने वाली ववववधताओ ंको शावमल करते ह।। इसवलए, 

उन्नत तकनीको ंका उपयोग करके पव ंग और पॉवपंग ऐसी प्रवियाएं ह।, जो इन सभी लक्ष्ो ंको पूरा कर 

सकती ह।। की तैयारी के वलए शुष्क गमी आवेदन की एक सरल, सस्ती और तेज पारंपररक वववध के रूप में 

सैकडो ंवषों से भोजन के योगो ंऔर खाने के वलए तैयार सै्नक्स उत्पादो,ं पॉवपंग और पव ंग का अभ्यास 

वकया गया है। जलवाष्प के अचानक वनकलने और  ैलने से धमाका पव ंग अपेक्षाकृत प्रवसि और 

व्यापक रूप से इसे्तमाल की जाने वाली प्रविया है। 

पव ंग प्रविया के उपयोग के उदाहरण ववस्ताररत चावल या उबले हुए चावल के आटे का वनमानण है। 

पॉपकॉनन, पॉप्ड और  ूला हुआ चावल, पॉप्ड सोरघम, पॉप्ड व्हीट रोसे्टड और  ूला हुआ सोयाबीन और 

अन्य  वलयां जैसे सुववधाजनक सै्नक  ूड न केवल भारतीय उपमहाद्वीप में, बफ्ल्क दुवनया भर में बहुत 

लोकवप्रय ह।। 

 

मक्का से मूल्यर्चधवत उत्पाद 

बाजार में मके्क के वववभन्न मू्य ववधनत उत्पाद उपलब्ध ह।। उनमें से कुछ वचत्र में नोट वकए गए ह।। 

 

    4:                       

 

 

 

 

बीयर स्टार्च 

मकई का 
दाना Dextrose  

मकई का 
पाउडर 

कोब 
भोजन 

सोर्बचटोऱ 
मक्के का 

तेऱ 
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ए)           : पफ      

 

 प कानन या मके्क के प  मके्क के खाने से बने और बेक वकए हुए मके्क के  ूले हुए या बाहर 

वनकाले हुए सै्नक्स होते ह।। 

 प कॉनन एक एक्सटू्रडेड प ेड कॉनन सै्नक है जो कॉनन वग्रट्स, चावल, गेहं या अन्य अनाज से बने 

सै्नक गु्रप उत्पादो ंसे संबंवधत है। प  कॉनन को अक्सर पनीर, तेल, वमचन, प्याज, या लहसुन पाउडर, 

और कई अन्य मसालो ंके साथ स्वाद वदया जाता है। 

 जई के आटे के वववभन्न प्रवतशत का उपयोग करते समय प कॉनन के प्रकार कम वववशि लंबाई, 

उच्च थोक घनत्व, कम हल्कापन, उच्च लाली, कम पीलापन, उच्च कठोरता, और कम वसंतता, 

वचपवचपापन और चबाने के बीच वभन्न हो सकते ह।। 

 प कानन को आमतौर पर खाने के वलए तैयार कायानत्मक नाश्ता अनाज या एक्सटू्रडेड  ंक्शनल 

सै्नक के रूप में जाना जाता है 

 एक्सटू्रज़न सबसे महत्वपूणन प्रविया में से एक है नई प्रविया इस उपयोगकतान ने सुबह प्रौद्योवगकी 

के वलए वपछले 2 दशको ंमें आवेदन में वृफ्ि की है। 

 वनष्कषनण एक लाभ क्लीनर के उपयोग पर वकया जाता है और पारंपररक प्रौद्योवगकी उत्पादो ंकी 

तुलना में अवधक प्रभावी प्रौद्योवगकी की जरूरतें समान या उससे भी बेहतर गुणवत्ता के साथ खा 

सकती ह।। इस प्रविया में सै्नक उत्पादो ंसवहत कई प्रकार के भोजन के उत्पादन का उपयोग वकया 

गया है, नाश्ता अनाज और खाने के वलए तैयार टेक्सचराइज़्ड खाद्य पदाथन शावमल नही ंह।। 

 स्वास्थ्य संबंधी वचंताओ ंके कारण कई उपभोक्ता उठ खडे हुए क्ोवंक इनमें से कई उत्पादो ंमें 

25% तेल होता है वजसमें संतृप्त  ैटी एवसड होता है और टर ांस  ैटी एवसड की उच्च सामग्री भी 

होती है। 

 

सामग्री: 

कॉनन वग्रट और स ेद को हाथ से उठाकर सा  वकया जाता था और पाउडर को हटाने के वलए ववंडोवंंंग 

की जाती थी, इससे पहले वक वे वमलें, मौवलनेक्स वमल ग्राइंडर का उपयोग करके एक महीन पाउडर करें । 
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चनरूपण: 

मकई का आटा 63.5% वनस्पवत तेल 26% सूयानस्त पीले रंग का पनीर पाउडर 6.85% दूध पाउडर 

2.15% और नमक 1.5% 0% 5% 10% के स्तर पर और 15% सामग्री और वडन प्रोसेसर का उपयोग और 

एक्सटू्रज़न प्रविया की कुल सामग्री का। 

फैटी एचसड संरचना: 

 ैटी एवसड वमथाइल एस्टर गैस िोमैटोग्रा ी द्वारा ववशे्लषण के एओएसी वववधयो ंका उपयोग करके तैयार 

वकया गया था। वतल के पाउडर का उपयोग वकया जाता है क्ोवंक यह केक के रूप में रहता है और कुछ 

जैव सविय पोषक तत्व  ैटी एवसड से भरपूर होते ह।। 

फेनोचलक यौचगक: 

AOAC वववधयो ंद्वारा ववणनत वववध का उपयोग करके  ेनोवलक यौवगको ंका वनधानरण वकया गया था। 

पेरोक्साइड और एचसड मान: 

AOAC वववधयो ंका उपयोग करके प ेड कॉनन सै्नक ऑयल के पेरोक्साइड और एवसड मू्य ो ंको मापा 

गया। अम्लता मान महत्वपूणन पैरामीटर है जो तेल में टर ाइफ्ग्लसरॉल और मुक्त  ैटी एवसड के हाइडर ोवलवसस 

से संबंवधत है। 

 

बाजार की क्षमता: 

मके्क से तैयार मके्क के  ूले हुए सै्नक्स। हालांवक सै्नक्स खाद्य के्षत्र में तेजी से औद्योगीकरण ने  ूला हुआ 

मकई की महत्वपूणन खपत को जन्म वदया है। प  की खपत, जो पहले ्य ादातर पविम तक सीवमत थी, 

अब पूवी एवशयाई और भारतीय समाजो ंमें भी बढने लगी है। 

सू्कल जाने वाले बच्चो ंमें उच्च प्रोटीन सामग्री वाले नाशे्त के रूप में  ूला हुआ अनाज की बढती खपत ने 

हाल के वदनो ंमें भारत और अन्य ववकासशील देशो ंमें  ूले हुए मकई के गुचे्छ की मांग को बढाया है। 

इसके अलावा, कम कैलोरी वाले सै्नक ववकल्पो ंकी बढती उपभोक्ता मांग ने वजन पर नजर रखने वालो ंके 

बीच कॉनन प  और अन्य  ूला हुआ अनाज की खपत को बढावा वदया है। 

भारत में, हमारे पास कई सै्नक खाद्य पदाथन नही ंह। जो ववकवसत देशो ंमें आम ह।। इस शे्रणी में आम तौर पर 

उपलब्ध वसु्तएं पॉपकॉनन, आलू वे र, केला वे र, टोवपओका वे र, घर का बना सामान मुरुकू्क, 

दालमोट, नमकीन मंूग ली आवद ह।, और इनमें से बहुत कम आइटम एक संगवठत औद्योवगक पैमाने पर 
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बनाए जाते ह।। देश में औद्योगीकरण के ववकास और लोगो ंकी अवधक िय शफ्क्त के साथ, पूरे भारत में 

इन सै्नक  ूड की संभाववत मांग है। 

 

चचत्र 5: कचे्च माल र्षव 2018-2026 के अनुसार रै्चिक स्वस्थ नाश्ता बाजार (चमचलयन अमरीकी 

डालर में) 

 

1.4 कचे्च माल का चयन 

कचे्च माल का चयन 

प्रसंस्करण के वलए वववभन्न प्रकार के वीएल एम्बर पॉपकॉनन के मकई कनेल का चयन कर सकते ह।। मकई 

की वववशि संरचना में एंडोस्पमन 82.3%, रोगाणु 11.5%, चोकर 5.3% और वटप कैप 0.8% शावमल ह।। 

मकई के वववशि ववशे्लषण में नमी 9-15, स्टाचन 61%, प्रोटीन सामग्री 8.5%,  ाइबर 9.5%, तेल 4% और 

राख 1.6% शुष्क आधार होता है। 

अन्य कचे्च माल हैं: 

• चीनी- 6.25% 

• नमक - 1.25% 

• वनस्पवत तेल- 0.63% 

• मोनोफ्ग्लसराइड्स- 0.38% 

• माल्ट्- 0.20% 
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चचत्र 6: पॉप कॉनव प्रचिया  

                  

एक्सटू्रज़न खाना पकाने के दौरान नमी की मात्रा का प्रभाव महत्वपूणन है क्ोवंक यह एक्सटू्रडेट बनावट को 

बहुत प्रभाववत करता है। जब एक्सटू्रज़न खाना पकाने में नमी की मात्रा कम हो जाती है तो एक्सटू्रडेट्स 

महत्वपूणन रूप से अवधक संरचनात्मक टूटना और कम यांवत्रक प्रवतरोध प्रसु्तत करता है। 

यह सवनवववदत है वक एक्सटू्रज़न खाना पकाने में नमी की मात्रा में कमी वववशि यांवत्रक ऊजान को बढाती है, 

और इसके पररणामस्वरूप मैिोमोलेकू्लर का पक्ष लेती है 

 

डेक्सवटर नाइजेशन के माध्यम से स्टाचन का क्षरण। पररणामी वपघल तब अवधक नाजुक संरचनाएं देता है 

वजससे कम प्रवतरोधी सेल की दीवारें  और अवधक संरचनात्मक फै्रक्चर हो जाते ह।। 

पचफंग प्रचतशत 

 पव ंग प्रवतशत को  ीड स।पल (एनटी) में कुल उत्पाद में से  ूले हुए उत्पाद (एनपी) के प्रवतशत के रूप 

में वलया जाता है। 

 पव ंग प्रवतशत =Np/Nt × 100 (5) 

 Np = नमूने में देखे गए  ूले हुए दानो ंकी संख्या, 

एनटी = नमूने में अनाज की कुल संख्या 
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चर्स्तार अनुपात 

ववस्तार अनुपात पव ंग से पहले कचे्च उत्पाद की मात्रा के वलए पव ंग के बाद अंवतम उत्पाद की मात्रा का 

अनुपात है 

कठोरता 

पहले संपीडन चि (पहले काटने) के दौरान कठोरता को अवधकतम वशखर बल के रूप में पररभावषत 

वकया गया है। 

कठोरता मू्य  पहले काटने पर उपभोक्ता की बनावट धारणा को दशानता है। इसे एक बनावट ववशे्लषक 

का उपयोग करके मापा गया था। 

करारापन 

कुरकुरापन िस्ट के यांवत्रक गुणो ंसे संबंवधत है। इन गुणो ंको वनधानररत करने वाले कारक जैसे ठोस 

मैवटरक्स यानी स्टाचन गुण, जल सामग्री, िस्ट संरचना, तेल सामग्री। 

संरे्दी मूल्यांकन 

पचफंग प्रचिया 

 

 

चचत्र 7: फूले हुए अनाज का फ़्लोचाटव  
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2.1 पचफंग में उपकरण 

हॉट एयर पचफंग चसस्टम 

ववकवसत हॉट एयर पव ंग वसस्टम का प्रदशनन मू्य ांकन। मकई की गमन हवा में पव ंग पर प्रयोग 

आवश्यक टवमननल वेग पर और हवा के तापमान और णीड दरो ंको अलग-अलग करके वकया जाना 

चावहए। 

मकई के वलए हॉट एयर पव ंग वसस्टम सेंटर ीफू्यगल एयर ब्लोअर पर काम करता है और इलेफ्क्टरक हीटर 

आमतौर पर चैम्बर में व्यवफ्स्थत होते ह।। एयर ब्लोअर 0.0912 से 0.136 m3/s की दर से वायुमंडलीय 

तापमान (30°C) पर हवा की आपूवतन करता है। यह हवा वायुमंडलीय तापमान (30 वडग्री सेफ्ियस) से 

पव ंग तापमान (180 से 260 वडग्री सेफ्ियस) तक गमन करने के वलए इलेफ्क्टरक हीटर की शंृ्रखला से 

गुजरती है। हवा के प्रारंवभक ताप को 180-200 वडग्री सेफ्ियस के तापमान तक पहंुचने में लगभग 20 

वमनट लगते ह।। इस गमन हवा का उपयोग पव ंग चेंबर में पव ंग के वलए वकया जा सकता है। एक बार हवा 

का उपयोग करने के बाद, व र से गमन करने के वलए पुन: पररसंचारी पाइप के माध्यम से पुन: चवित वकया 

जाता है। 

 पव ंग चेंबर ७६.२ वममी व्यास का लंबवत वसलेंडर है, वजसके नीचे से गमन हवा सामान्य तरीके से आती है। 

 ूला हुआ उत्पाद णीड गेट के माध्यम से फ्खलाया गया था जो सकारात्मक फ्खला तंत्र पर काम करता है। 

पव ंग चेंबर से  ूले हुए अंवतम उत्पाद को लेने के वलए की गई वववशि व्यवस्था,  ूली हुई सामग्री को 

चिवात ववभाजक की ओर ले जाती है। अंवतम उत्पाद को इस चिवात ववभाजक से प्रविया से बाहर कर 

वदया जाता है और इसके पुन: उपयोग के वलए अपवशि हवा को व र से प्रसाररत वकया जाता है। उपयुक्त 

प्रविया मापदंडो ंके चयन के वलए प्रयोग। 
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चचत्र 8: एक्सटू्रडर 

 

पंचर परीक्षण खाद्य मैफ्स्टवकंग में दांतो ंकी विया को बारीकी से अनुकरण करता है और सेलुलर खाद्य 

उत्पादो ंजैसे वक एक्सटू्रडेट्स के वलए, यह स्थानीय, सेल दीवार-आधाररत यांवत्रक गुण प्रदान करता है जो 

संवेदी मानदंडो ंसे संबंवधत ह।। 

नमूने वनकालें दो प्रकार के एक्सटू्रडेट्स 

(1) स्थानीय सुपरमाकेट में खरीदे गए वावणफ््य क, मकई-आधाररत सै्नक्स के नमूने। वववभन्न लवणो ंके 

संतृप्त ववलयन वाले डेवसकेटसन में संग्रहीत वावणफ््य क सै्नक्स जो सापेक्ष आर्द्नता (0-100%) की एक बडी 

रेंज के अनुरूप होते ह।। 

(२) प्रयोगशाला-वनवमनत सै्नक्स के नमूने: एक्सटू्रज़न-कुवकंग प्रयोग आम तौर पर ५०० वममी लंबाई बैरल 

और एक स्वचावलत स्टाटनअप वसस्टम से लैस विन-सू्क्र को-रोटेवटंग एक्सटू्रडर में वकए जाते ह।। सू्क्र 

प्रो ाइल ( ीड सेक्शन, कमे्प्रशन सेक्शन और मीटररंग सेक्शन), हीवटंग ववशेषताओ ंऔर एक्सटू्रडर-

कुकर के  ीवडंग उपकरण समान होने चावहए। सामने की डाई पे्लट में दो 3 वममी व्यास के छेद होने 

चावहए। सू्क्र के वसरो ंऔर सामने की डाई पे्लट के बीच की दूरी को 1.5 वममी तक समायोवजत करने की 

आवश्यकता है। 
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             औ   प   : 
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2.2 चनमावण प्रचिया और उपकरण: 
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2.3 एक्सटू्रज़न प्रचिया और उपकरण 
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2.4 सामान्य चर्फलताएं 

 •खराब गुणवत्ता वाला कच्चा माल। 

 वमश्रण के वलए पानी की कमी या अवधकता के कारण एक्सटू्रडेट्स का अवनयवमत आकार। 

 पारंपररक ओवन का उच्च तापमान या ओवन में मुरमुरे के लंबे समय तक रहने का समय। 

 अवधक लोवडंग, पानी की कमी, खराब वतनमान आपूवतन आवद के कारण एक्सटू्रज़न उपकरण की 

वव लता। 

 पैकेवजंग सामग्री की खराब गुणवत्ता। 

 

2.5 बाजार में उपलब्ध कुछ पॉपकॉनव पैकेटो ंकी पोषण संबंधी जानकारी: 
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2.6 मुरमुरे की चनयावत क्षमता: 

 सू्कल जाने वाले बच्चो ंमें उच्च प्रोटीन सामग्री के कारण नाशे्त के रूप में  ूला हुआ अनाज की 

बढती खपत ने हाल के वदनो ंमें मुरमुरे की मांग को बढा वदया है। 

 "2027 तक वैवश्वक  ूला हुआ खाद्य बाजार ववशे्लषण" वैवश्वक बाजार प्रवृवत्त ववशे्लषण पर ववशेष 

ध्यान देने के साथ खाद्य और पेय उद्योग का एक ववशेष और गहन अध्ययन है। 

 

  ूले हुए खाद्य बाजार का अवलोकन, प्रकार, अनुप्रयोग और भूगोल के अनुसार ववसृ्तत बाजार 

ववभाजन के साथ। 

 पूवाननुमान अववध के दौरान वैवश्वक  ूला हुआ खाद्य बाजार में उच्च वृफ्ि देखने की उम्मीद है। 

प्रमुख  ूला हुआ खाद्य बाजार के फ्खलावडयो ंकी बाजार फ्स्थवत पर प्रमुख आंकडे और बाजार में 

प्रमुख रुझान और अवसर प्रदान करते ह।। 

 भारत कई देशो ंको  ूला हुआ मकई उत्पाद वनयानत कर रहा है। उनमें से कुछ देश ह। - यूएसए, 

बांग्लादेश, ऑस्टर ेवलया आवद। 
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अध्याय 3 

पैकेचजंग 

प कॉनन जैसे एक्सटू्रडेड सै्नक्स की पैकेवजंग सामग्री को वनधानररत करने के वलए वजन कारको ंपर ववचार 

वकया जाता है, वे ह। - 

 जल वाष्प संचरण दर (WVTR) 

 ऑक्सीजन संचरण दर (OTR) 

 ऑविकल घनत्व (OD)और 

 स्वाद/गंध अवरोधक संपवत्त 

पसंद की पैकेवजंग अंततः सुरक्षात्मक गुणो,ं उत्पाद के शेल्फ जीवन, सौदंयन अपील और लागत के बीच 

समझौता करती है। यह देखते हुए वक प कानन उत्पादो ंकी वगरावट मुख्य रूप से कुरकुरापन के नुकसान 

के वलए वजमे्मदार है, यह महत्वपूणन है वक पैकेवजंग जल वाष्प के फ्खला  बाधा प्रदान करे। प कॉनन की 

पैकेवजंग के वलए ऑक्सीजन अवरोध आवश्यकताएं कम कठोर हो सकती ह। क्ोवंक तले हुए सै्नक खाद्य 

पदाथों की तुलना में एक्सटू्रडेड और प ेड सै्नक्स ऑक्सीजन के प्रवत कम संवेदनशील हो सकते ह।। 

प कॉनन की पैकेवजंग में वववभन्न प्रकार की सामवग्रयो ंका उपयोग वकया जा सकता है, वजनमें से उदाहरणो ं

में लो डें वसटी पॉलीइवथलीन (एलडीपीई), लैवमनेटेड पाउच (एलपी), और ओररएंटेड पॉलीप्रोपाइलीन 

(ओपीपी) शावमल ह।। एक जांच में, एलडीपीई की तुलना में एक्सटू्रडेड सै्नक्स एलपी में अवधक फ्स्थर पाए 

गए। 

3.1 पैकेचजंग सामग्री: 

पाउच 

    लचीले कंटेनर या पाउच प्लाफ्स्टक की व ल्ो,ं पन्नी या कागज से बने हो सकते ह।, लेवकन वे आमतौर 

पर एक वमवश्रत संरचना से युक्त होते ह। वजसमें दो या अवधक व ल्ें संयुक्त होती ह।। इस लेवमनेटेड वेब की 

एक पट्टी यंत्रवत् रूप से उत्पाद से भरी एक टू्यब में बनती है, और गमी को सील कर वदया जाता है। 

     पैकेवजंग सामग्री की अपेक्षाकृत कम लागत, भरने की प्रविया में प्राप्य उच्च गवत, और कंटेनर द्वारा 

वहन की जाने वाली सुरक्षात्मक ववशेषताओ ंने पाउच को सै्नक उत्पादो ंके वलए सबसे पसंदीदा पैकेज 

बनाने के वलए संयुक्त वकया है। 
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कम घनत्व पॉलीथीन (एलडीपीई) 

एलडीपीई एक कवठन, थोडा पारभासी सामग्री है। इसमें उतृ्कि रासायवनक प्रवतरोध है, ववशेष रूप से 

एवसड, क्षार और अकाबनवनक समाधानो ंके वलए। यह एक कठोर पैकेवजंग सामग्री के रूप में उपयोग वकया 

जाता है और इसे आसानी से बोतलो ंमें ढाला जा सकता है जहां इसकी लचीलापन सामग्री को वनचोडने में 

सक्षम बनाती है। 

 

ओररएंटेड पॉलीप्रोपाइलीन (ओपीपी) 

ओपीपी बहुत चमकदार प्लाफ्स्टक है, अक्सर पूरी तरह से स्पि या चमकीले रंग का होता है और वबलु्कल 

भी फ्खंचाव नही ंहोता है। यह सै्नक्स उत्पादो ंकी पैकेवजंग के वलए उपयुक्त है। 

पेपर बोडव  

वचकनी स ेद व वनश प्रदान करने के वलए इन बोडों को कैलेंडर या लेवपत वकया जा सकता है। ववभाजन 

को रोकने के वलए बॉक्स बोडों में शीट के दोनो ंवकनारो ंपर पयानप्त लंबे से्ुय लोवसक  ाइबर होते ह।। ठोस 

रासायवनक लुगदी बोडन आमतौर पर 100% वशल्प  ाइबर ब्लीचड, अधन ब्लीचड या प्राकृवतक से बने होते 

ह।। वे उपफ्स्थवत और मुर्द्ण गुणो ंमें सुधार के वलए शे्वत पत्र में टुकडे टुकडे वकया जा सकता है। 

 



 

26 
 

 

FIG.11: बाजार में उपलब्ध पीओपी मकई उत्पाद 

 

गुणर्त्ता को प्रभाचर्त करने र्ाले कारक 

 वनकाले गए मुरमुरे की गुणवत्ता भंडारण के दौरान वसा की मात्रा नमी, तापमान और प्रकाश से 

प्रभाववत होती है। 

 उत्पादो ंमें वलवपड ऑक्सीकरण और नमी बढने से िमशः गंध और अवप्रय और खराब बनावट का 

ववकास होता है, और उपभोक्ताओ ंद्वारा उत्पाद को अस्वीकार कर वदया जाता है। 

 एक्सटू्रडेड कॉनन सै्नक्स के गुणवत्ता मानको ंको नमी लाभ, पानी की गवतवववध (aw<0.3) और 

वलवपड ऑक्सीकरण के संदभन में ववणनत वकया जा सकता है। 

 

3.2  मुरमुरे की शेल्फ लाइफ: 

शेल्फ लाइ  वह समय है वजसके दौरान उत्पाद सुरवक्षत रहता है; वांवछत संवेदी, रासायवनक, भौवतक और 

माइिोवबयल ववशेषताओ ंको बनाए रखना वनवित होगा और अंत में अनुशंवसत शतों के तहत संग्रहीत होने 

पर पोषण संबंधी डेटा की वकसी भी लेबल घोषणा का पालन करेगा। ऑक्सीकरण और गंध और स्वाद 5-6 

महीने के भंडारण के बाद बढ सकते ह। लेवकन  ूला हुआ वणनन करने वाले गुण उत्पादो ंके भंडारण के 

दौरान मकई के नाशे्त की गंध और स्वाद नही ंबदल सकता है। 
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अध्याय 4 

भारतीय चर्चनयमो ंके खाद्य सुरक्षा मानक प्राचधकरण 

 

4.1  एफएसएसएआई पंजीकरण और लाइसेंचसंग प्रसंस्करण 

राज्य एफएसएसएआई लाइसेंचसंग 

भारतीय खाद्य मानक और सुरक्षा प्रावधकरण (FSSAI) सवोच्च प्रावधकरण है जो खाद्य सुरक्षा को वववनयवमत 

और पयनवेक्षण करने के वलए वजमे्मदार है। इसवलए कानून के अनुसार ए एसएसएआई  ूड सेफ्टी 

लाइसेंस रवजस्टर ेशन लेना अवनवायन है। 

12 लाख से 20 करोड रुपये के वावषनक कारोबार वाले व्यवसाय FSSAI रा्य  लाइसेंस के वलए आवेदन कर 

सकते ह।। हालांवक छोटे से मध्यम आकार के वनमानताओ,ं भंडारण इकाइयो,ं टर ांसपोटनरो,ं खुदरा वविेताओ,ं 

रेस्तरां ववपणक, ववतरको ंआवद जैसे खाद्य व्यवसाय ऑपरेटरो ंको ए एसएसएआई रा्य  लाइसेंस 

पंजीकरण प्राप्त करने की आवश्यकता होती है। 

दस्तावेज़ की आवश्यकता: 

1. व्यापार पररसर का वकराया समझौता। 

2. संबंवधत व्यफ्क्त का आईडी पू्र  (आधार काडन/डर ाइववंग लाइसेंस/पासपोटन/वोटर आईडी) 

3. यवद कोई सरकारी पंजीकरण प्रमाण पत्र (कंपनी वनगमन प्रमाणपत्र/ मन पंजीकरण/साझेदारी 

ववलेख/पैन काडन/जीएसटी/दुकान एवं प्रवतष्ठान/व्यापार लाइसेंस) 

4. यवद आवेदक प्राइवेट वलवमटेड कंपनी या पाटननरवशप  मन है तो उन्हें एमओए और एओए या 

पाटननरवशप डीड कॉपी उपलब्ध करानी चावहए 

5. रा्य  लाइसेंस लागू करने के वलए वनम्नवलफ्खत में से कोई एक प्रमाण पत्र अवनवायन है (व्यापार 

लाइसेंस, दुकान और स्थापना, पंचायत लाइसेंस, वनगम लाइसेंस, नगर पावलका लाइसेंस) 

6. व्यवसाय की प्रकृवत। 

7. ए एसएसएआई घोषणा पत्र 
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कें द्रीय एफएसएसएआई लाइसेंचसंग: 

भारतीय खाद्य मानक और सुरक्षा प्रावधकरण (FSSAI) सवोच्च प्रावधकरण है जो खाद्य सुरक्षा को वववनयवमत 

और पयनवेक्षण करने के वलए वजमे्मदार है। इसवलए कानून के अनुसार ए एसएसएआई  ूड सेफ्टी 

लाइसेंस लेना अवनवायन है। यहां हम FSSAI कें र्द्ीय लाइसेंस के बारे में चचान करते ह।। 20 करोड से अवधक 

वावषनक कारोबार वाले व्यवसाय FSSAI कें र्द्ीय लाइसेंस के वलए आवेदन कर सकते ह।। कें र्द् सरकार में 

पात्र खाद्य व्यवसाय संचालक जैसे आयातक, वनमानता, संचालक,रेलवे, हवाई अड्ो,ं बंदरगाहो ंआवद को 

भारतीय खाद्य मानक और सुरक्षा प्रावधकरण से कें र्द्ीय FSSAI लाइसेंस लेने की आवश्यकता है। 

आवश्यक दस्तावेज़: 

1. व्यापार पररसर का वकराया समझौता। 

2. संबंवधत व्यफ्क्त का आईडी पू्र  (आधार काडन/डर ाइववंग लाइसेंस/पासपोटन/वोटर आईडी) 

3. यवद कोई सरकारी पंजीकरण प्रमाण पत्र (कंपनी वनगमन प्रमाणपत्र/ मन पंजीकरण/साझेदारी 

ववलेख/पैन काडन/जीएसटी/दुकान एवं प्रवतष्ठान/व्यापार लाइसेंस) 

4. अगर आवेदक प्राइवेट वलवमटेड कंपनी या पाटननरवशप  मन है तो उन्हें एमओए और एओए या 

पाटननरवशप डीड की कॉपी देनी होगी। 

5. IE कोड (आयात वनयानत कोड) प्रमाणपत्र। (वनयानत और आयात की शे्रणी के वलए IE कोड अवनवायन 

है) 

6. कंपनी के लेटरहेड से संबंवधत व्यफ्क्त को प्रावधकरण पत्र वजसमें कहा गया है वक वह 

ए एसएसएआई आवेदन दाफ्खल करने के वलए अवधकृत है। 

7. वनवमनत वकए जाने के वलए वांवछत खाद्य शे्रणी की सूची (वनमानताओ ंके मामले में)। 

खाद्य सुरक्षा अनुपालन प्रणाली (FOSCOS) 

    FSSAI द्वारा शुरू की गई एक नई प्रणाली - जो 01.06.2020 से प्रभावी है। ए एसएसएआई द्वारा 

वववनयवमत तरीके से प्रदान की जाने वाली सेवाओ ंके सवोत्तम उपयोग के वलए हमारी सरकार द्वारा की गई 

यह सबसे अच्छी पहल है। 

 इस नई प्रणाली ने मौजूदा खाद्य लाइसेंवसंग और पंजीकरण प्रणाली (ए एलआरएस) को बदल 

वदया है। 

 ए एलआरएस का इसे्तमाल 2011 से वकया जा रहा है। 

 खाद्य लाइसेंस प्राप्त करने के वलए पूवन में आवेदन वकया जा चुका है 
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 अब तक, ए एलआरएस ने 70 लाख लाइसेंस/पंजीकरण जारी वकए ह।। 

FOSCOS की चर्शेषताएं:- 

 यह एक क्लाउड आधाररत, उन्नत नया खाद्य सुरक्षा अनुपालन ऑनलाइन पे्लट ॉमन है। 

 यह एक एकल फ्खडकी प्रणाली है जहां एक समय में सभी सुववधाएं उपलब्ध ह।। 

 इसे FOSCOS मोबाइल ऐप के साथ एकीकृत वकया गया है। 

 खाद्य सुरक्षा के संबंध में अनुपालन करते समय यह बहुत समय बचाता है। 

 यह जीपीएस लोकेशन टैवगंग सुववधा को सक्षम करेगा। 

 यह वनकट भववष्य में तस्वीर भी खीचेंगा। 

 वनरीक्षण और नमूनाकरण जैसी पारदशी और जवाबदेह ववस्तार के्षत्र सेवाओ ंको सुवनवित करने के 

वलए आरए आईडी का भी उपयोग वकया जाएगा। 

 यह पारदवशनता और जवाबदेही को बढाता है जो आजकल लोगो ंमें ववश्वास बढाने के वलए सबसे 

महत्वपूणन है। 

 यह 360 वडग्री प्रो ाइवलंग सुवनवित करने के वलए भारत सरकार के अन्य पे्लट ॉमन जैसे जीएसटी, 

पैन, एमसीए आवद के साथ भी एकीकृत होगा। 

 यह इतना अवधक समय वलए वबना और सबसे आसान तरीके से लाइसेंवसंग, पंजीकरण और 

अनुपालन की पूरी प्रविया को सुगम बनाएगा। 

 प्रारंभ में, इस नई प्रणाली द्वारा वनम्नवलफ्खत सेवाएं प्रदान की जाएंगी: 

o  ओ लाइसेंवसंग 

o  पंजीकरण 

o  वनरीक्षण, और 

o  वावषनक ररटनन। 

 शंकाओ ंको दूर करने और वशकायत के वनवारण के वलए हेल्पडेस्क की सुववधा भी उपलब्ध है 

वजसे "लाइसेंचसंग हेल्प डेस्क" कहा जाता है। 

लेबचलंग मानक 

सामान्य आवश्यकताएूँ  

1. प्रते्यक पूवन-पैक वकए गए भोजन में एक लेबल होगा वजसमें यहां आवश्यक जानकारी होगी जब 

तक वक अन्यथा प्रदान न वकया गया हो। 
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2. लेबल पर वनवदनि वकए जाने वाले इन वववनयमो ंके तहत आवश्यक घोषणा का वववरण अंगे्रजी या 

वहंदी में देवनागरी वलवप में होगा: बशते वक इसमें वनवहत कुछ भी इस वववनयम के तहत आवश्यक 

भाषा के अलावा वकसी अन्य भाषा के उपयोग को नही ंरोकेगा। 

3. पहले से पैक वकए गए भोजन को वकसी भी लेबल पर या वकसी भी लेबवलंग तरीके से ववणनत या 

प्रसु्तत नही ंवकया जाना चावहए जो गलत, भ्रामक या भ्रामक हो या वकसी भी तरह से इसके चररत्र 

के बारे में गलत धारणा पैदा कर सकता है; 

4. पहले से पैक वकए गए खाद्य पदाथों में लेबल इस तरह से लगाया जाएगा वक वे कंटेनर से अलग 

नही ंहोगें; 

5. खरीद और उपयोग की सामान्य पररफ्स्थवतयो ंमें लेबल पर सामग्री स्पि, प्रमुख, अवमट और 

उपभोक्ता द्वारा आसानी से पढने योग्य होनी चावहए; 6. जहां कंटेनर एक रैपर द्वारा कवर वकया 

गया है, रैपर में आवश्यक जानकारी होनी चावहए या कंटेनर पर लेबल बाहरी रैपर के माध्यम से 

आसानी से पढने योग्य होगा। 

6. लाइसेंस संख्या मुख्य वडस्पे्ल पैनल पर वनम्नवलफ्खत प्रारूप में प्रदवशनत की जाएगी- 

 

4.2  लेबचलंग: 

ऊपर में वववनवदनि सामान्य लेबवलंग अपेक्षाओ ंके अवतररक्त भोजन के प्रते्यक पैकेज में लेबल पर 

वनम्नवलफ्खत जानकारी होनी चावहए, अथानत्- 

 1. भोजन का नाम: भोजन के नाम में व्यापार का नाम या पैकेज में वनवहत भोजन का वववरण शावमल 

होगा। 

2. सामग्री की सूची: एकल संघटक खाद्य पदाथों को छोडकर, सामग्री की एक सूची लेबल पर वनम्नवलफ्खत 

तरीके से घोवषत की जाएगी: 

(ए) सामग्री की सूची में एक उपयुक्त शीषनक होगा, जैसे "सामग्री" शब्द 

 (बी) उत्पाद में उपयोग की जाने वाली सामग्री का नाम, इसके वनमानण के समय, वजन या मात्रा के अनुसार, 

जैसा भी मामला हो, उनकी संरचना के अवरोही िम में सूचीबि वकया जाएगा। 

(सी) सामग्री की सूची में सामग्री के वलए एक वववशि नाम का उपयोग वकया जाएगा 
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अध्याय 5 

सूक्ष्म/असंगचठत संरचना के चलए अर्सर 

 

• मजबूत घरेलू मांग: खचन करने योग्य आय बढने के कारण जीवनशैली और खान-पान की आदतो ं

में बदलाव। 

• आपूवतन पक्ष लाभ: कृवष उत्पादन का उच्च स्तर।  ूले हुए सै्नक्स उत्पादो ंके वलए मक्का की अच्छी 

गुणवत्ता वाली पैदावार। 

• वनयानत के अवसर: प्रमुख वनयानत स्थलो ंसे वनकटता, वैवश्वक अथनव्यवस्था के साथ अवधक 

एकीकरण। 

• सविय सरकार की नीवत और समथनन 

 

पीएम-एफएमई योजना: 

• आत्मावनभनर भारत अवभयान के तहत शुरू की गई, सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण उद्यमो ं(पीएम-

ए एमई) योजना का प्रधान मंत्री औपचाररककरण एक कें र्द् प्रायोवजत योजना है वजसका उदे्दश्य 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग के असंगवठत के्षत्र में मौजूदा व्यफ्क्तगत सूक्ष्म उद्यमो ंकी प्रवतस्पधानत्मकता 

को बढाना है। 

• के्षत्र की औपचाररकता को बढावा देना और वकसान उत्पादक संगठनो,ं स्वयं सहायता समूहो ंऔर 

उत्पादक सहकारी सवमवतयो ंको उनकी संपूणन मू्य  शंृ्रखला के साथ सहायता प्रदान करना। 

• रुपये के पररव्यय के साथ। २०२०-२१ से २०२४-२५ तक पांच वषों की अववध में १०,००० करोड, 

मौजूदा सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण उद्यमो ंके उन्नयन के वलए ववत्तीय, तकनीकी और व्यावसावयक 

सहायता प्रदान करने के वलए २,००,००० सूक्ष्म खाद्य प्रसंस्करण इकाइयो ंकी सीधे सहायता करने 

की योजना है। 
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