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अध्याय – 1 

1.1  पररचय  

र्ारतीय अथभव्यिस्था िुख्य रूप से कृनि उत्पादो ंके आसपास कें नित है, नजसिें दालो ंऔर अिाज की प्रिुख नहसे्सदारी है। दलहिो ं

िें लाल चिा एक लोकनप्रय फसल है। र्ारत िें इसे प्रायः  अरहर के रूप िें र्ी जािा जाता है। दुनिया र्र िें प्रनत व्यस्पि उत्पादि 

के आधार पर, र्ारत अरहर के आयातको ंिें अग्रणी दे  है, जो पूरी दुनिया का लिर्ि 20% है। र्ारत िें िुख्य र्ोजि का नहस्सा 

होिे के कारण, अरहर र्ारतीय उपर्ोिाओ ंके आहार िें प्रोटीि (22%) का बडा अं  र्ी प्रदाि करता है, जो नक नकसी अिाज 

की तुलिा िें लिर्ि 3 िुिा अनधक है। 

 

इसनलए,  ाकाहारी उपर्ोिाओ ंके नलए अरहर प्रोटीि के प्रिुख स्रोतो ंिें से एक है। 

आि तौर पर र्ारतीय घरो ं िें परोसे जािे िाले र्ोजि दालो ंऔर अिाज का का संयोजि होते हैं; जैसे अरहर +चािल या 

अरहर+चपाती (िेहं की रोटी)। इस तरह के संयोजि अरहर िें किी िाले आिश्यक अिीिो एनसड को प्रनतस्थानपत करिे के नलए 

पूरक संयोजि का उपयोि करके अरहर के पोिण तत्व को बढाते हैं। अरहर राइबोफे्लनिि, लाइनसि, थायनिि, आयरि और 

नियानसि से र्ी र्रपूर होते हैं। 
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संदर्भ िें अरहर के िहत्व को इसके उपयोि के आधार पर आसािी से सिझा जा सकता है, यहां तक नक बाहरी रू्सी जो उत्पाद  

को दाल के रूप िें संसानधत करिे के बाद उत्पन्न होता है, उसे र्ी ििेन यो ंऔर जाििरो ंके नलए चारे के रूप िें उपयोि नकया 

जाता है। इसकी पोिण सािग्री को िीचे तानलका संख्या 1 िें सिेनकत नकया िया है: 

 

तानलका 1: अरहर (खािे योग्य र्ाि)  के पोिक तत्व/100 ग्राि 

ििांक अरहर के घटक िूल्य  

1.  उजाभ(cal) 335 

2.  प्रोटीि  (g) 22.3 

3.  फैट (g) 1.7 

4.  नििरल (mg) 13.1 

5.  निटानिि  3.6 

6.  ररबोफ्लानिि (mg) 0.45 

7.  नियानसि (mg) 0.19 

8.  निटानिि ए. (mcg) 132 

 

र्ारत िें रेडग्राि की निकास ील फली र्ी काटी जाती है और उिके हरे नछलके िाले बीज अक्सर कई अफ्रीकी और 

दनक्षण एन याई दे ो ंिें करी के नलए उपयोि नकए जाते हैं। जबनक अरहर के जिे हुए और नडब्बाबंद उत्पाद कैरेनबयि 

और लैनटि अिेररकी दे ो ंिें खपत के नलए लोकनप्रय हैं, र्ारतीय खाद्य प्रोसेसर के दोहि के नलए सुिहरे अिसर पे  

करते हैं।  
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अरहर के बीज कोट रे ेदार नलफाफे जैसे होते हैं नजन्हें रू्सी कहा जाता है, नजसिें प्रोसेनसंि के दौराि हटाए िए 

पॉलीफेिोल सिूहो ंके पोिण-निरोधी घटक होते हैं। इस प्रोसेनसंि से उपस्पस्थनत, बिािट जैसे ऑिेिोलेनिक िुणो ंिें र्ी 

सुधार होता है और कडिा स्वाद कि हो जाता है, इसनलए रेडग्राि के प्रोसेनसंि िें डीहनलंि एक कि िहत्त्व िाला  घटक 

है। के्षत्रिार प्रिुख व्यािसानयक नकस्में िीचे सूचीबि हैं- 

तासलका 2: भारत में सिसभन्न के्षत्रो ंमें आमतौर पर उपयोग सकए जाने िाले अरहर की निीनतम सकस्में। 
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स्रोत: पल्स उत्पादन प्रौद्योसगकी में प्रगसत, जेसिानी और बलदेि। 

उत्पाद को िािि उपर्ोि के नलए तैयार और सुरनक्षत बिािे के नलए रेडग्राि की कटाई के बाद के प्रोसेनसंि िें डीहुनलंि 

की यह एक िािूली प्रनिया है। इस ररपोटभ िें रेडग्राि के प्रोसेनसंि , पैकेनजंि, िुकसाि के स्रोत (कीटो ंके संििण आनद) 

उिकी रोकथाि, जीएिपी और अनध ासी नियि, उििें  ानिल ि ीिीकृत और िैर-ि ीिीकृत संचालि के बारे िें 

निस्तार से चचाभ की जाएिी। 

 

 

 

 



 पीएमएफएमइ  – अरहर दाल की प्रोसेससंग  

8 |Page  
 
 

 

अध्याय – 2  

2.1 अरहर की फसल के बाद की प्रणाली 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

सचत्र 2.1: अरहर का फसलोत्तर प्रबंधन (स्रोत: ICAR बुलेसिन 2019) 

अरहर का प्रोसेनसंि खेतो ंिें ही  ुरू हो जाता है, जहां संचालि या तो यंत्रीकृत, िैिुअल या अधभ-ि ीिीकृत हो सकता है। अरहर 

की कटाई पहले की जाती है, उसके बाद थे्रनसंि का प्राथनिक प्रोसेनसंि रेडग्राि के बीजो ंको अलि करिे के नलए नकया जाता है, 

उसके बाद नििोइंि नकया जाता है। नििोड बीजो ंको िंनडयो ंया सीधे नितीयक उत्पादको ंतक पहुाँचाया जाता है। अिसरो ंपर 

नकसािो ंको रं्डारण की र्ी आिश्यकता होती है, नजसे प्राथनिक रं्डारण कहा जाता है। प्रते्यक चरण िें प्रोसेनसंि या संििण के 

कारण कुछ िुकसाि होिे की उम्मीद है, उन्हें आिे सारणीबि नकया िया है; 

क्रमांक  सिसभन्न चरण  अपेसक्षत उत्पादन हासन (%) 

1.  थे्रनसंि याडभ 0.5 

2.  पररिहि 0.5 

3.  प्रोसेनसंि (प्राथनिक और नितीयक ) 1.0 

4.  स्टोरेज (प्राथनिक और नितीयक ) 7.5 

 कुल िुक्साि 9.5 

स्रोत: agmarknet.gov.in; 2021  

कटाई 

थे्रन ंि  सुखािा  आयात 
उत्पादक  

 

 

 

 

ग्राहक  

खेतो ंिें रं्डारण  केस्पित रं्डारण  

नितीयक प्रोसेनसंि  

प्राथनिक प्रोसेनसंि  नियाभत  

ररटेल  थोक नििय  
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2.2 दालो ंका प्रोसेससंग (लाल चना) 

दालो ंका सेिि इसके नछलके को उतारकर और बीज को निर्ानजत करके नकया जाता है नजसे दाल कहा जाता है। पल्स निनलंि 

(दाल निनलंि) तीि प्रिुख चरणो ंिें की जाती है: 

ए) रू्सी को ढीला करिा, 

ख) रू्सी निकालिा और 

c) दालो ंका निर्ाजि। 

दालो ंके प्रोसेनसंि के पारंपररक तरीके अतं्यत कनिि, सिय लेिे िाले और घाटे िाले थे। दालो ंके प्रोसेनसंि के नलए आधुनिक 

तकिीको ंिे पुरािे तरीको ंको बदल नदया है और इस प्रकार ये अब िुकसाि िाली फसल िही ंहै और सिय की बचत र्ी होती है। 

दालो ंकी निनलंि के दौराि दालें कुछ बुनियादी संचालि इकाई से िुजरती हैं जैसे सफाई और गे्रनडंि, सुखािे, रू्सी को ढीला करिा, 

छीलिा, निर्ानजत करिा और पॉनल  करिा। 

2.2.1 दालो ंकी गीली सपसाई 

 दाल प्रोसेनसंि की िीली निनध िें धूल, िंदिी, रू्सी, पत्थर के टुकडे, अपररपक्व अिाज और अन्य बीजो ंको हटािे के नलए सफाई 

 ानिल है। आसािी से नछलिे िाली दालो ंको 2 से 8 घंटे की अिनध के नलए पािी िें नर्िोया जाता है, जबनक िुस्पिल से नछलिे 

िाली दालो ं(िटर, काले चिा, हरे चिा) को अक्सर लाल निट्टी से उपजाया जाता है। दालो ंको बाद िें सुखाया जाता है और नफर 

दाल प्राप्त करिे के नलए रू्सी को निर्ाजि प्रनिया के नलए रे्जा जाता है. 

 

नचत्र 2.1: दालो ंकी िीली निनलंि के नलए फ्लो चाटभ  

2.2.2 दाल सपसाई की सूखी सिसध 

दालें 

सफाई 

रोलर दीहस्कर 

िें डालिा

आयल 

से्मअररंि 

िाटर टर ीटिेंट 

पॉनलन ंि
सुखािा और 

िंडा करिा 

डीहस्पसं्कि

स्लीनटंि
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पल्स निनलंि की सूखी निनध के िािले िें, सफाई के बाद दालो ंको रोलर डीहस्कर िें डाला जाता है, जहां बीज की 

बाहरी परत पर एक खरोचं, दांत और दरार बि जाती है। नछली हुई दालो ंको सतह पर तेल लिािे के बाद 2 नदि से 3 

नदि तक रखा जाता है। आितौर पर प्रनत 100 नकलो दाल िें 150 से 250 ग्राि तेल लिाया जाता है। तेल रू्सी और 

बीज के नछलके के बीच निसररत होता है और इस प्रकार रू्सी को ढीला करिे िें िदद करता है। जल उपचार (2.5 - 

3.5 नकग्रा पािी/100 नकग्रा दाल रात र्र के नलए) रू्सी को और अनधक ढीला करिे िें िदद करता है। नफर दालो ंको 

सुखािे और िंडा होिे के नलए छोडा जाता है। अब, सूखे दालो ंको छीलकर दाल प्राप्त करिे के नलए निर्ानजत नकया 

जाता है। 

 

नचत्र 2.2: दलहि (िटर) की  ुष्क निनलंि के नलए फ्लो चाटभ 
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2.3 अरहर (मिर) के प्रोसेससंग में महत्वपूणण इकाई संचालन 

2.3.1 सफाई: नपसाई से पहले अरहर को साफ नकया जाता है। सफाई के उदे्दश्य के नलए ज्यादातर पारिररक 

एयर-स्क्रीि क्लीिर और रील स्क्रीि क्लीिर का उपयोि नकया जाता है। ररसीप्रोकेनटंि एयर क्लीिर िें अलि-अलि 

आकार के िेध िाले दो स्क्रीि होते हैं नजिका उपयोि धूल, पनत्तयो,ं रू्सी आनद जैसे हले्क पदाथों को अलि करिे के 

नलए नकया जाता है। रील स्क्रीि क्लीिर िें 2-4 बेलिाकार नडबे्ब होते हैं, नजििें निनर्न्न आकार की िेध स्क्रीि होती है 

जो 5-7.5 CM पर नफट होती है। बेलिाकार स्क्रीि डर ि 5-35 आरपीएि पर घूिता है। 

2.3.2 सुखाना: चिे को सुखािा आिश्यक है नजससे ििी की िात्रा कि हो। सुखािे की प्रनिया या तो सूयभ के 

िाध्यि से या यंत्रितड की जा सकती है। धूप िें सुखािे की प्रनिया िें आितौर पर 1-6 नदि लिते हैं, जहां अरहर 

फ भ/छत पर 5 से 7.5 सेंटीिीटर िोटी परत िें फैल जाते हैं और उसके बाद इसे  हाथ से नहलाते हैं। यांनत्रक तरीके 

से सुखािे के नलए या तो बैच प्रकार या निरंतर प्रिाह प्रकार 600 -1200ºC से तापिाि पर नकया जाता है। 

2.2.3 डी-हसलंग: बीज कोट को हटािे के नलए डी-हनलंि ऑपरे ि नकया जाता है जो टैनिि और अघुलि ील 

फाइबर जैसे पोिण-निरोधी कारको ंको कि करिे िें र्ी िदद करता है नजससे पोिण की िुणित्ता, प्रोटीि की 

पाचि स्पि, बिािट, स्वाद आनद िें िृस्पि होती है। 

 2.2.4 बंििारा: बंटिारे के संचालि िें बीजपत्रो ंके बीच के बंधि को ढीला करिा और निर्ाजि करिा  ानिल है। 

बीजपत्र ढीले करिे के नलए 1-5 नकग्रा/स्पकं्वटल की दर से रू्सी दाल के दािो ं(िोटा) िें पािी डाला जाता है और 2-12 

घंटे तक संग्रहीत नकया जाता है और बाद िें 4-8 घंटे के नलए धूप िें सुखाया जाता है। स्पस्लनटंि के नलए, अंडर-रि-

नडस्क  ेलर (URD), इमै्पक्ट ि ीि (फाटफानटया), रोलर निल, और बकेट एलेिेटर के नडस्चाजभ साइड िें िेटल 

 ीट के स्पखलाफ िोटा को नहट करिे जैसी ि ीिो ंका उपयोि नकया जाता है। इस ऑपरे ि िें दो बीजपत्रो ंसे जुडा 

भू्रण टूट जाता है, नजससे दाल की ररकिरी िें 1.5 से 2% की किी हो जाती है। 

2.2.5 पॉसलस ंग: इस ऑपरे ि िें दाल को उसके उपर्ोिा की पसंद और बाजार िूल्य िें सुधार के नलए एक 

चिकदार उपस्पस्थनत के साथ लिाया जाता है। आिश्यकता के आधार पर दाल की सतह पर पािी, तेल, सोपस्टोि 

पाउडर और 'सेलखरी' पाउडर जैसी निनर्न्न सािनग्रयो ंको लिाया जाता है। कर्ी-कर्ी दाल की सतह से नचपके हुए 

पाउडर को हटािा इसकी सतह की चिक को बेहतर बिािे के नलए पयाभप्त िािा जाता है। 
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अध्याय 3 

3.0 पैकेसजंग: 

पैकेनजंि खाद्य नििाभण प्रनिया का एक िहत्वपूणभ नहस्सा है। यह खाद्य उत्पादो ंको र्ौनतक, रासायनिक, जैनिक क्षनतयो ंसे बचाता 

है। पैकेनजंि के नबिा, खाद्य हैंडनलंि एक घनटया, अक्षि और िहंिा उपिि होिा और आधुनिक उपर्ोिा निपणि के नलए 

लिर्ि असंर्ि होिा। इस प्रकार, पैकेनजंि आधुनिक खाद्य उद्योि के कें ि िें है। 

पैकेनजंि इंस्टीटू्यट इंटरिे िल िे पैकेनजंि को निम्ननलस्पखत िें से एक या अनधक कायों को करिे के नलए एक नलपटे हुए पाउच, 

बैि, बॉक्स, कप, टर े, कैि, टू्यब, बोतल या अन्य कंटेिर फॉिभ िें उत्पादो,ं िसु्तओ ंया पैकेजो ंके घेरे के रूप िें पररर्ानित नकया है: 

रोकथाि, सुरक्षा, संरक्षण, संचार, उपयोनिता और प्रद भि। यनद नडिाइस या कंटेिर िे इििें से एक या अनधक कायभ नकए, तो इसे 

एक पैकेज िािा जाता था। 

 

3.1 पैकेसजंग की आिश्यकता: 

पैकेनजंि के नलए नियिो ंकी पूरी शंृ्रखला है: 

3.1.1 कंिेनमेंि: पैकेनजंि िें कने्टििेंट की प्रनिया अिेको ंउत्पादो ंको आधुनिक पररिे  िें एक स्थाि से दुसरे स्थाि तक ले जािे 

के दौराि सुरनक्षत रखिे िें बहुत बडा योिदाि देती है। दोिपूणभ पैकेनजंि (या अंडर-पैकेनजंि) के पररणािस्वरूप खाद्य पदाथों के 

ख़राब होिे का खतरा बिा रहता है। 
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3.1.2 संरक्षण: पैकेज का प्राथनिक कायभ: इसकी सािग्री को बाहरी पयाभिरणीय प्रर्ािो ं जैसे पािी, जल िाष्प, िैसो,ं िंधो,ं 

सूक्ष्मजीिो,ं धूल, झटके, कंपि और अन्य दबािो ंसे बचािे के नलए। 

3.1.3 सुसिधा: सुनिधा बढािे के नलए नडजाइि नकए िए उत्पादो ंिें पकािे के नलए तैयार या खािे के नलए तैयार खाद्य पदाथभ 

 ानिल हैं नजन्हें बहुत कि सिय िें नफर से ििभ नकया जा सकता है, अनधिाितः  प्राथनिक पैकेज को हटाए नबिा। इस प्रकार, 

पैकेनजंि उपर्ोिा को उपर्ोि िें िदद करती है। सुनिधाजिक पैकेज नबिी के नलए र्ी बेहतर हैं। 

3.1.4 संचार: पैकेनजंि िें बहुत सारी जािकारी होती है जैसे नक इसके नििाभता का िाि, उत्पाद का िाि, नियि और उपयोि, 

नििाभण की तारीख, निधाभररत नतनथ से पहले सबसे अच्छा इत्यानद और  पोिण संबंधी जािकारी इस प्रकार उपर्ोिा को अनधक 

सूनचत बिािे िें िदद करती है। 

3.2 पैकेसजंग के प्रकार: 

3.2.1 प्राथसमक पैकेसजंग: 

• प्राथनिक पैकेज िह पैकेज है जो सीधे खाद्य उत्पादो ंके संपकभ  िें आता है। यह खाद्य उत्पादो ंको सुरक्षा की पहली या 

प्रारंनर्क परत प्रदाि करता है। 

• उदाहरण - धातु के नडबे्ब, टी बैि, पेपरबोडभ काटभि, कांच की बोतलें और लास्पस्टक पाउच। 

3.2.2 माध्यसमक पैकेसजंग: 

• नितीयक पैकेज िह पैकेज है जो प्राथनिक पैकेज को घेरकर रखता है। 

• यह प्राथनिक पैकेजो ंको एक साथ सिूहीकृत र्ी करता है। 

• यह प्राथनिक पैकेज को ढोिे और इसके प्रद भि के नलए र्ी उपयोि नकया जाता है। 

• उदाहरण हैं जालीदार केस, बॉक्स। 

3.2.3 तृतीयक पैकेसजंग: 

• इसिें एक साथ कई सेकें डरी पैकेज होते हैं। 

• िुख्य रूप से खाद्य उत्पादो ंके थोक निपणि के नलए उपयोि नकया जाता है। 

• उदाहरण:  नलपटे हुए फूस। 
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3.2.4 क्वािरनरी पैकेसजंग: 

• क्वाटरिरी पैकेज िुख्य रूप से तृतीयक पैकेजो ंको संर्ालिे के नलए उपयोि नकया जाता है। 

• इसिें आि तौर पर एक धातु का कंटेिर  ानिल होता है नजसे पािी के जहाजो,ं टर ेिो ंसे स्थािांतररत करिे के नलए उपयोि 

नकया जा सकता है। 

3.3 अरहर के उत्पादो ंकी पैकेसजंग: 

अरहर और उसके उत्पादो ंकी पैकेनजंि िुख्य रूप से खाद्य उत्पादो ंको बाहरी िातािरण से बचािे के नलए की जाती है, नि ेि 

रूप से प्रनिया पूरी होिे के बाद तानक उत्पाद की लंबे सिय तक स्वाद, सुिंध, ताजिी बिाए रख सकें । उत्पादो ंकी  ेल्फ लाइफ 

बढािे के नलए पैकेनजंि र्ी की जाती है। अरहर के उत्पादो ंको अिेको ंसािग्री िें पैक नकया जा सकता है नजसिें एलडीपीई, पीईटी, 

कांच, एलू्यिीनियि आनद  ानिल हैं। 

3.3.1 एलडीपीई: 

कि घित्व िाली पॉलीथीि ििी सील करिे योग्य, निस्पिय, िंध िुि होती है और ििभ होिे पर नसकुड जाती है। यह ििी के नलए 

एक रूकािट के रूप िें कायभ करता है और इसिें उच्च िैस पारिम्यता, तेलो ंके प्रनत संिेदि ीलता और खराब िंध प्रनतरोध होता 

है। यह कि खचीला है, इसनलए व्यापक रूप से उपयोि नकया जाता है। एलडीपीई के इि िुणो ंिें से एक इसकी अच्छी, सख्त, 

तरल पदाथों को रोकिे के साथ खुद को फू्यजि िेले्डड होिे की क्षिता है। 

3.3.2 पीईिी: 

पीईटी को कास्पसं्टि करके नफल्म के रूप िें बिाया जा सकता है। इसे ब्लो िोले्डड, इंजेक्शि िोले्डड, फोिेड, पेपरबोडभ पर लिाया 

और एक्सटू्रजि और थिोफॉनििंि के नलए  ीट के रूप िें बाहर निकाला जा सकता है। पीईटी का िलिांक पीपी से अनधक होता 

है जो लिर्ि 260 नडग्री सेस्पल्सयस होता है और नििाभण की स्पस्थनत के कारण 180 नडग्री सेस्पल्सयस से िीचे िही ंनसकुडता है। इस 

प्रकार, पीईटी उच्च तापिाि अिुप्रयोिो ंके नलए आद भ है। पीईटी कि तापिाि (-100 नडग्री सेस्पल्सयस) के नलए र्ी लचीला है। 

यह ऑक्सीजि और जलिाष्प के अचे्छ अिरोधक के रूप िें र्ी कायभ करता है। 

3.3.3 कांच: 

अब पैकेनजंि के नलए कांच के कंटेिर का र्ी इसे्तिाल नकया जािे लिा है। इसके निम्ननलस्पखत फायदे हैं: 

• ििी और िैसो ंके नलए िजबूत अिरोध के रूप िें कायभ करते हैं। 

• अिांनछत िंध और िाइिोनबयल निकास को रोकते हैं। 

• खाद्य उत्पादो ंके साथ प्रनतनिया िही करते हैं। 

• र्ली र्ांनत बंद करके सील नकए जािे पर ििी प्रोसेनसंि के नलए उपयुि 
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• कांच पुि: उपयोि के योग्य होते है 

• िे सािग्री प्रदन भत करिे के नलए र्ी पारद ी हैं 

• कंटेिर को िुकसाि पहंुचाए नबिा सै्टनकंि करिे के नलए र्ी िे उनचत रूप से किोर हैं। 

कांच के िुकसाि इस प्रकार हैं: 

• कांच का िजि अनधक होता है जो पररिहि लाित को बढाता है। 

• अन्य सािनग्रयो ंकी तुलिा िें बहुत अनधक िाजुक और थिभल  ॉक के नलए कि प्रनतरोधक होता है। 

• कांच के टूटिे की स्पस्थनत िें िंर्ीर खतरे हो सकते हैं। 

3.3.4 एलु्यमीसनयम: 

एलु्यनिनियि का उपयोि पैकेनजंि के नलए इसके अत्यनधक लचीले िुणो ंके कारण नकया जाता है: इसे आसािी से पतली  ीट िें 

बदला जा सकता है और फोल्ड, रोल या पैक नकया जा सकता है। एलु्यनिनियि फॉयल प्रका  और ऑक्सीजि की िंध और स्वाद, 

ििी और कीटाणुओं से पूरी तरह बचिे के नलए काि आता है, और इसनलए इसका उपयोि लंबे सिय तक चलिे िाले पैक सनहत 

र्ोजि और दिा पैकेनजंि िें र्ी व्यापक रूप से नकया जाता है। 

3.3.5 लैसमनेि  

रील स्टॉक से एक ही ि ीि पर लैनििेटडस को बिाया जा सकता है, र्रा जा सकता है, िैस फ्ल  नकया जा सकता है और सील 

नकया जा सकता है। अनिय िैस के साथ पाउडर को संतृप्त करके िैस फ्लन ंि प्राप्त की जाती है। लैनििेटडस से जुडे िुख्य लार् 

कि सािग्री लाित और हले्क सािग्री िजि हैं। िुकसाि यह है नक लैनििेटडस िें किोर कंटेिरो ंिें यांनत्रक  स्पि और स्थानयत्व 

िही ंहोता है, और उच्च िनत से र्रिे के दौराि पाउडर िारा हीट सील के्षत्र के दूनित होिे के कारण संतोिजिक हीट सील प्राप्त 

करिे िें कनििाई हो सकती है। 

 

3.4  पैकेसजंग में कुछ हासलया सिकास: 

3.4.1 एसे्पस्तिक पैकेसजंग 

सडि रोकिेिाला पैकेनजंि एक व्यािसानयक रूप से िुस्पिल उत्पाद के साथ सडि रोकिेिाले कंटेिरो ंको र्रिा है, और नफर 

कंटेिरो ंको सील करिा है तानक संििण को रोका जा सके, तानक िे र्ली र्ांनत बंद करके सील कर नदए जाएं। सडि 

रोकिेिाला पैकेनजंि के अिुप्रयोि िें  ानिल हैं: सूक्ष्मजीिो ंिारा संििण से बचिे के नलए प्री-स्टलाभइज्ड और जल्दी ख़राब होिे 

िाले उत्पाद की पैकेनजंि और कि ख़राब होिे िाले उत्पाद की पैकेनजंि। 
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सडि रोकिेिाला पैकेनजंि के उपयोि के प्रिुख कारण हैं: उच्च तापिाि-कि सिय िें होिे िाले (एचटीएसटी) स्टलाभइज्ड 

प्रनियाओ ंका लार् उिािा, कंटेिरो ंका उपयोि करिे के नलए सक्षि बिािा जो इि-पैकेज िसबंदी के नलए अिुपयुि हैं और 

सािान्य रूप से सािान्य तापिाि पर उत्पादो ंके  ेल्फ जीिि का निस्तार करिे के नलए बेहतर हैं। 

3.4.2. ससक्रय और बेहतर पैकेसजंग 

सनिय पैकेनजंि को पैकेनजंि के रूप िें पररर्ानित नकया जाता है नजसिें पैकेज नसस्टि के प्रद भि को बढािे के नलए सहायक 

घटको ंको जािबूझकर या तो पैकेनजंि सािग्री या पैकेज हेडिेस िें  ानिल नकया िया है। 

इंटेनलजेंट पैकेनजंि को उस पैकेनजंि के रूप िें पररर्ानित नकया जाता है नजसिें पैकेज के इनतहास और/या र्ोजि की िुणित्ता 

के बारे िें जािकारी प्रदाि करिे के नलए एक बाहरी या आंतररक संकेतक होता है। पाउच और पैड सनिय पैकेनजंि के सबसे 

व्यापक रूप से उपयोि नकए जािे िाले रूप हैं और उिके िारा नकए जािे िाले निनर्न्न कायों की चचाभ निम्ननलस्पखत है: 

• ऑक्सीजि अि ोिक 

• काबभि डाइऑक्साइड अि ोिक या उत्सजभक 

• एनथलीि अि ोिक 

• इथेिॉल उत्सजभक 

• ििी अि ोिक 

 

3.4.3 सं ोसधत िायुमंडल पैकेसजंग 

एिएपी को खाद्य पदाथों की पैकेनजंि के रूप िें पररर्ानित नकया जा सकता है जहां खाद्य उत्पादो ंके  ेल्फ जीिि को बढािे के 

नलए पैकेट के अंदर के िातािरण को सं ोनधत नकया िया है। इसिें सनिय सं ोधि या निस्पिय सं ोधि  ानिल है। सनिय 

सं ोधि िें हिा को िैसो ंके एक नियंनत्रत, िांनछत निश्रण से निस्थानपत नकया जाता है, और इस प्रनिया को िैस फ्लन ंि कहा 

जाता है। निस्पिय सं ोधि र्ोजि से जुडे सूक्ष्मजीिो ंके कारण होता है। पैकेज संरचिा िें आि तौर पर एक बहुलक नफल्म 

 ानिल होती है, और इसनलए नफल्म के िाध्यि से िैसो ंका पारििि र्ी प्रर्ानित करता है 

3.5 दाल पैसकंग के सलए पैसकंग सामग्री का चयन 

उत्पाद नि ेिताओ ंऔर निपणि प्रणाली के नलए उपयुि कृनि िसु्तओ ंके नलए निनर्न्न प्रकार की पैकेनजंि सािग्री का उपयोि 

नकया जाता है। बैि के प्रकार का चुिाि ि केिल इसकी अंतनिभनहत किोरता और ििी, धूप और कीटो ंके प्रनतरोध को ध्याि िें 

रखिा चानहए, बस्पल्क प्रत्यान त हैंडनलंि के प्रकार को र्ी ध्याि िें रखिा चानहए। अिाज के रं्डारण और पररिहि के नलए 

निम्ननलस्पखत प्रकार के बैिो ंका उपयोि नकया जा सकता है:

➢ लांट फाइबर बैग्स  

➢ जूट बैग्स  

➢ कॉटि बैग्स   

➢ नससल बैग्स  

➢ पेपर बैग्स  

➢ पीपी िूिेि बैग्स  
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➢ पालीइथाईलीि बैग्स  

 

सािान्य तौर पर, जूट, कपडे और पीपी बुिे हुए बैिो ंका उपयोि 50 नकलो या 100 नकलो के आकार िें थोक िें दाल अिाज की 

पैकेनजंि के नलए नकया जाता है। खुदरा व्यापार के नलए दलहि और िूल्य िनधभत उत्पादो ंकी पैनकंि के नलए पॉलीथीि की थैनलयो ं

को प्राथनिकता दी जाती है। 

3.6 लेबसलंग 

लेबनलंि पैकेनजंि के जररये उत्पाद संचार का कायभ करता है, उपर्ोिा को पोिण सािग्री,  ुि िजि, उत्पाद उपयोि आनद के 

बारे िें सूनचत करता है। लेबनलंि निन ष्ट् ब्ांनडंि के िाध्यि से एक िूक नििेता के रूप िें कायभ करता है, साथ ही यूनििसभल 

प्रोडक्ट कोड (यूपीसी) के िाध्यि से चेक-आउट पर पहचाि की सुनिधा प्रदाि करता है। 

 निनर्न्न प्रकार के लेबनलंि इस प्रकार हैं: 

3.6.1 सचपके हुए लेबल: ये सबसे सरल प्रकार हैं और इसिें  ीट सािग्री (आितौर पर कािज) होती है, नजसे िुनित और 

नियनित आकार िें काटा जाता है। िे नचपकिे िाले पैकेज से जुडे होते हैं, जो या तो आिेदि के सिय या नििाभण के सिय लिाया 

जाता है, नजस स्पस्थनत िें नचपकिे से तुरंत पहले ििी के साथ सनिय होता है। 

3.6.2 स्वयं सचपकने िाला (दबाि-संिेदन ील) लेबल: इन्हें कािज, लास्पस्टक या एलू्यिीनियि पन्नी से कािज या लास्पस्टक 

के टुकडे से बिाया जा सकता है, और सािग्री की एक निसृ्तत शंृ्रखला का पालि करिे के नलए उत्पानदत नकया जा सकता है। 

3.6.3 इन-मोल्ड लेबल: यह कािज से बिे लेबल की तुलिा िें ििी, ििी और रसायि के नलए बेहतर प्रनतरोध प्रदाि करता है। 

नफल्म लेबल के साथ रीसाइस्पकं्लि के फायदे र्ी हैं। आईएिएल सािग्री को कंटेिर नििाभण प्रनिया का साििा करिे िें सक्षि 

होिा चानहए। झटका, िोस्पलं्डि के दौराि उत्पन्न ििी अनधकां  स्याही के नलए एक चुिौती की तरह है क्ोनंक रंििव्य बदल 

सकते हैं। 

3.6.4 स्लीि लेबल: कंटेिरो ंकी एक निसृ्तत शंृ्रखला को कांच की बोतलो,ं लास्पस्टक की बोतलो ंऔर धातु के नडबे्ब सनहत स्लीि 

लेबल नकया जा सकता है। स्लीि लेबल जब नसकुडते या स्पखंचते हैं, इसनलए अनियनित नि ेिताओ ंके अिुरूप होते हैं। 

3.6.5 होलोग्रासफक लेबल: होलोग्रानफक लेबल नजसिें होलोग्राि  ानिल होता है, खाद्य पैकेनजंि िें निपणि और सुरक्षा दोिो ं

कारणो ंसे, नि ेि रूप से एंटी-काउंटरनिनटंि (प्रिाणीकरण) और ब्ांड सुरक्षा के के्षत्रो ंिें बडे पैिािे पर उपयोि नकया जाता है। 

सरफेस ररलीफ और िॉलू्यि सबसे सािान्य प्रकार का होलोग्राि है। सरफेस ररलीफ होलोग्राि एक निन ष्ट् इंिधिुिी रंि का 

पैटिभ या छनि प्रदन भत करते हैं। िॉलू्यि, या प्रनतनबंब, होलोग्राि की सतह ररलीफ होलोग्राि के नलए एक बहुत ही अलि रूप है 

और आितौर पर प्रिाणीकरण के नलए उपयोि नकया जाता है।  
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अध्याय - 4 

4.0 अरहर और उसके उत्पादो ंका भंडारण 

अरहर और उसके उत्पादो ंका अत्यनधक सािधािी से उनचत रं्डारण बहुत िहत्वपूणभ है अन्यथा यह बहुत तेजी से बासी और बासी 

हो जाएिा जो सुिंध और स्वाद को और बदल सकता है और उपर्ोिा के स्वास्थ्य को र्ी िुकसाि पहंुचा सकता है। खाद्य उत्पाद 

िुख्य रूप से प्रका , हिा, ििी, िंध और ििी के प्रनत संिेदि ील होते हैं। इस प्रकार, उनचत रं्डारण के नलए निम्ननलस्पखत की 

आिश्यकता होती है: 

4.1 डाकण  पे्लस: प्रसंसृ्कत खाद्य उत्पादो ंको धूप या यूिी प्रका  से बचिे के नलए हिे ा एक अंधेरे किरे िें संग्रनहत नकया जािा 

चानहए, तानक खपत होिे तक सुिंध और स्वाद की िुणित्ता बिी रह सके। 

4.2 िायुरोधी: खाद्य उत्पादो ंको हिा से ििी और अनप्रय िंध को अि ोनित करिे से बचािे के नलए। 

4.3 हाइपोथसमणया: खाद्य उत्पादो ंका ििी के संपकभ  िें आिे से इसकी िुणित्ता खराब हो जाएिी इस प्रकार खाद्य उत्पादो ंको धूप 

िें या ििी के पास रखिे से बचें। 

4.4 तेज गंध से दूर: कुछ खाद्य उत्पादो ंिें नकसी र्ी िंध को जल्दी से अि ोनित करिे की प्रिृनत्त होती है, इसनलए प्रसंसृ्कत खाद्य 

उत्पादो ंको अलि से संग्रनहत नकया जािा चानहए। 

4.5 नमी से बचाि। 
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अध्याय 5 

5.1 खाद्य सनमाणता/प्रोसेसर/हैंडलर के सलए स्वच्छता और स्वास्थ्य संबंधी आिश्यकताएं 

िह स्थाि जहां र्ोजि का नििाभण, प्रोसेनसंि  या संचालि नकया जाता है, निम्ननलस्पखत आिश्यकताओ ंका अिुपालि करेिा: 

1. पररसर एक साफ-सुथरे स्थाि पर स्पस्थत होिा चानहए और िंदे पररिे  से िुि होिा चानहए और सिग्र स्वच्छ िातािरण 

बिाए रखिा चानहए। सर्ी िई इकाइयां पयाभिरण प्रदूनित के्षत्रो ंसे दूर स्थानपत की जाएंिी। 

2. निनििाभण के नलए खाद्य व्यिसाय करिे के नलए पररसर िें सिग्र स्वच्छ िातािरण बिाए रखिे के नलए निनििाभण और 

रं्डारण के नलए पयाभप्त स्थाि होिा चानहए। 

3. पररसर साफ, पयाभप्त रो िी िाला और हिादार होिा चानहए और आिाजाही के नलए पयाभप्त खाली स्थाि होिा चानहए। 

4. फ भ, छत और दीिारो ंको अच्छी स्पस्थनत िें बिाए रखा जािा चानहए। उन्हें नबिा नकसी परतदार पेंट या लास्टर के नचकिा 

और साफ करिा आसाि होिा चानहए। 

5. फ भ और दीिारो ंको आिश्यकता के अिुसार एक प्रर्ािी कीटाणुिा क से धोया जाएिा पररसर को सर्ी कीडो ंसे िुि 

रखा जाएिा। व्यिसाय के संचालि के दौराि कोई नछडकाि िही ंनकया जाएिा, बस्पल्क इसके बजाय पररसर िें आिे िाली 

िस्पियो ंको िारिे के नलए फ्लाई स्वाट से्प्र/ फै्लप का उपयोि नकया जािा चानहए। पररसर को कीट िुि बिािे के नलए 

स्पखडनकयो,ं दरिाजो ंऔर अन्य रास्तो ंको िेट या स्क्रीि से ढंका जािा चानहए। नििाभण िें उपयोि नकया जािे िाला पािी 

पीिे योग्य होिा और यनद आिश्यक हो तो पािी की रासायनिक और बैक्टीररयोलॉनजकल जांच नकसी र्ी िान्यता प्राप्त 

प्रयोि ाला िें नियनित अंतराल पर की जाएिी। 

6. पररसर िें पेयजल की सतत आपूनतभ सुनिनित की जाएिी। रुक-रुक कर जलापूनतभ की स्पस्थनत िें र्ोजि या धुलाई िें उपयोि 

होिे िाले पािी के रं्डारण की पयाभप्त व्यिस्था की जाएिी। 

7. उपकरण और ि ीिरी जब नियोनजत हो ंतो ऐसी नडजाइि की होिी चानहए जो आसाि सफाई की अिुिनत दे। कंटेिरों, 

टेबलो,ं ि ीिरी के काि करिे िाले पुजों आनद की सफाई की व्यिस्था की जाएिी। 

8. कोई र्ी बतभि, कंटेिर या अन्य उपकरण, नजसके उपयोि से स्वास्थ्य के नलए हानिकारक धातु संदूिण होिे की संर्ाििा 

है, र्ोजि की तैयारी, पैनकंि या रं्डारण िें नियोनजत िही ंनकया जाएिा। (तांबे या पीतल के बतभि िें उनचत अस्तर होिा 

चानहए)। 

9. किक और संििण से िुस्पि सुनिनित करिे के नलए सर्ी उपकरणो ंको साफ, धोया, सुखाया जाएिा। 

10. उनचत निरीक्षण के नलए सर्ी उपकरण दीिारो ंसे काफी दूर रखे जाएंिे। 

11. कु ल जल निकासी व्यिस्था होिी चानहए और कचरे के निपटाि के नलए पयाभप्त प्रािधाि होिा चानहए। 

12. प्रोसेनसंि और तैयारी िें काि करिे िाले काििार साफ एप्रि, हाथ के दस्तािे और नसर के िस्त्ो ंका उपयोि करें िे। 
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13. संिािक रोिो ंसे पीनडत व्यस्पियो ंको काि करिे की अिुिनत िही ंदी जाएिी। कोई र्ी कट या घाि हर सिय ढका 

रहेिा और व्यस्पि को र्ोजि के सीधे संपकभ  िें िही ंआिे देिा चानहए।  

14. सर्ी खाद्य संचालको ंको काि  ुरू करिे से पहले और हर बार  ौचालय का उपयोि करिे के बाद अपिी उंिनलयो ंको 

साफ करिा चानहए और अपिे हाथो ंको साबुि, या नडटजेंट और पािी से धोिा चानहए। र्ोजि तैयारी की प्रनिया के दौराि 

 रीर के अंिो,ं बालो ंको खरोचंिे से बचिा चानहए। 

15. सर्ी खाद्य संचालको ंको िकली िाखूि या अन्य सािाि या ढीले आरू्िण पहििे से बचिा चानहए जो र्ोजि िें निर सकते 

हैं और उिके चेहरे या बालो ंको छूिे से र्ी बचिा चानहए। 

16. पररसर के र्ीतर र्ोजि करिा, चबािा, धूम्रपाि करिा, थूकिा और िाक फंूकिा प्रनतबंनधत होिा, नि ेि रूप से र्ोजि 

को तैयार करते सिय। 

17. सर्ी िसु्तएं जो र्ण्डाररत हैं या नबिी के नलए रखी ियी हैं, उपर्ोि के नलए उपयुि होिंी और उििें संदूिण से बचिे के 

नलए उनचत आिरण होिा। 

18. खाद्य पदाथों के पररिहि के नलए उपयोि नकए जािे िाले िाहिो ंको अच्छी िरम्मत िें रखा जािा चानहए और साफ रखा 

जािा चानहए। 

19. नडब्बाबंद रूप िें या कंटेिरो ंिें पररिहि के दौराि खाद्य पदाथभ आिश्यक तापिाि बिाए रखेंिे। 

20. कीटिा को/ंकीटाणुिा को ंको अलि से रखा जाएिा और खाद्य नििाभण/रं्डारण/हैंडनलंि के्षत्रो ंसे दूर रखा जाएिा। 

 

5.2 दिािेजीकरण और ररकॉडण कीसपंग 

प्रते्यक संििि को कचे्च िाल की खरीद, उत्पादि प्रनियाओ ंऔर नबिी का ररकॉडभ रखिा होता है। यह सुनिनित करिे के नलए है 

नक व्यिसाय प्रर्ािी ढंि से चलता रहे और फायदे िें रहे । दस्तािेजीकरण की आिश्यकता के कुछ कारण िीचे सूचीबि हैं: 

1. यह व्यिसाय चलािे के बारे िें निसृ्तत जािकारी देता है। 

2. यह उत्पाद की िुणित्ता को नियंनत्रत करिे िें िदद करता है। 

3. यह व्यिसाय िें नििे  नकए िए धि का टर ैक रखिे िें िदद करता है। 

4. यह कचे्च िाल या उत्पाद सािग्री की अलि-अलि लाितो ंकी पहचाि करिे िें िदद करता है। 

5. यह नकसी नि ेि प्रनिया की उत्पादि लाित की पहचाि करिे िें िदद करता है। 

6. यह सुनिनित करिे िें िदद करता है नक उत्पादि के दौराि सर्ी िुणित्ता नियिो ंका पालि नकया िया था। 
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7. यह सुनिनित करिे िें िदद करता है नक उत्पादि उपकरण सुचारू रूप से/प्रर्ािी ढंि से चल रहा है। 

8. यह कािूिी प्रनियाओ ंके साक्ष्य के रूप िें कायभ करता है। 

9. यह उनचत उत्पाद िूल्य निधाभररत करिे िें िदद करता है। 

10. यह सही सिय पर सुधारात्मक उपाय करिे िें िदद करता है। 

5.3 ररकॉडण कैसे रखें? 

प्रते्यक खाद्य प्रोसेनसंि  संििि किोबे  इसी तरह के ररकॉडभ रखिे का तरीका अपिाता है। उत्पादि ररकॉडभ निम्न का लॉि रखते 

हैं: 

• प्राप्त कचे्च िाल की िात्रा और प्रकार 

• प्रोसेनसंि के दौराि प्रयुि सािग्री की िात्रा और प्रकार 

• प्रोसेनसंि की स्पस्थनत नजसिें उत्पादि हुआ (जैसे तापिाि या लािू िायु दाब) 

• उत्पानदत उत्पाद की िुणित्ता 

उत्पाद की िुणित्ता तर्ी बिी रह सकती है जब: 

• सािग्री और कचे्च िाल की सिाि िात्रा और िुणित्ता हर बैच िें निनश्रत होती है 

• प्रते्यक बैच के नलए एक िािक सूत्रीकरण का उपयोि नकया जाता है 

• िािक प्रनिया पैरािीटर हर बैच के नलए लािू होते हैं 

खािे के हर बैच को एक बैच िंबर नदया जाता है। यह संख्या दजभ की िई है: 

• स्टॉक नियंत्रण पुस्तकें  (जहां कचे्च िाल की खरीद िोट की जाती है) 

• प्रोसेनसंि लॉिबुक (जहां उत्पादि प्रनिया िोट की जाती है) 

• उत्पाद नबिी ररकॉडभ (जहां नबिी और नितरण िोट नकया जाता है) 
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बैच संख्या को उत्पाद कोड संख्या के साथ सहसंबि होिा चानहए, जो लेबल पर िुनित होती है। यह प्रोसेसर को उपयोि नकए िए 

कचे्च िाल या उत्पादि प्रनिया िें बैच िें पाए िए नकसी र्ी दोि का पता लिािे िें िदद करता है। 

5.4 संयंत्र क्षमता और सनगरानी: 

बनहः स्राि के ििूिे के ररकॉडभ और निशे्लिण के रखरखाि को  ानिल करते हुए नियनित नििरािी कायभिि चलािा। 

ईटीपी सहायको ंको निशे्लिण के नलए ईटीपी प्रर्ारी की उपस्पस्थनत िें उपचार प्रणाली के निनर्न्न चरणो ंिें ििूिे एकत्र करिे होते 

हैं। 

ईटीपी प्रर्ारी को निशे्लिण करिा होता है और पररणाि ररकॉडभ करिा होता है और पररणाि की ररपोटभ ईएचएस-इंजीनियर और 

ईएचएस-अनधकारी को र्ी करिी होती है। ईएचएस-इंजीनियर और ईएचएस-अनधकारी दोिो ंप्रयोि ाला निशे्लिण ररपोटभ के 

आधार पर संयंत्र के प्रद भि का आकलि करें िे और सािान्य से नकसी र्ी निचलि के िािले िें ईटीपी प्रर्ारी और सहायको ंको 

कारभिाई के बारे िें निदे  देंिे। 

उपचाररत बनहः स्राि का दैनिक आधार पर निशे्लिण नकया जािा चानहए और पररणाि दजभ नकए जािे चानहए 

5.5 पयाणिरण प्रबंधन प्रणाली (ईएमएस): सक्रयान्वयन और संचालन: 

1. लेिल -1: ईएिएस िैिुअल; ईएिएस के िुख्य तत्वो ंऔर उिकी बातचीत का िणभि करता है। यह आईएसओ 14001-2004 

िैिुअल के अिुरूप ईएिएस िें उपयोि नकए िए दस्तािेज की संरचिा को रेखांनकत करता है, यह र्ी निसृ्तत रूप से प्रनियाओं 

का िणभि करता है नक आईएसओ 14001-2004 की निनर्न्न आिश्यकताओ ंको कैसे लािू नकया जाता है। 

2. लेिल -2: दस्तािेज; र्रे हुए प्रारूप जो पयाभिरण को प्रर्ानित करिे िाले डेटा का इसे्तिाल करते हैं। Ex - पररचालि नियंत्रण 

प्रनिया, पयाभिरण प्रबंधि कायभिि, आपातकालीि प्रनिया, नििरािी और प्रबंधि योजिा, प्रन क्षण योजिा आनद। 

3. लेिल -3: यह प्रारूप; पयाभिरण को प्रर्ानित करिे िाले डेटा को ररकॉडभ करिे और संदे  देिे के नलए उपयोि नकया जाता है 

 

 


