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अध्याय 1 

पररचय 

1.1.  औद्य क्रगक अवि कन: 

सीररयल्स शब्द लैगटन शब्द "अनाज" से गलया िया है 

गजसका अथा है 'अनाज,' एक प्रकार का फल गजसे 

कैररयोस्ट्िस बॉट के रूप िें जाना जाता है। गजसिें 

भू्रणपोि, अंरु्र और चोकर शागिल हैं। अनाज घास 

पररवार (िोनोकॉट पोएसीई, गजसे गे्रलमनी के रूप िें भी 

जाना जाता है) की वागषाक उपज होता है। अनाज जैसे 

चावल, िेहं, ज्वार, बाजरा, िक्का, राई आगद ज्यादातर लंबे 

और पतले डंठल जैसे होते हैं और इनका उपयोि राचा 

अनाज के रूप िें भोजन िें गकया जाता है। इन अनाजो ंको न केवल अनाज के रूप िें बस्ट्ि इनरे् उत्पाद 

जैसे आटा, रोटी, दलिया और पास्ता से बने भोजन िें भी विीकृत गकया जाता है। 

अद्भ त तथ्य यह है गक द गनया भर िें िन ष्य सबसे अगधक घास पररवार का अनाज ही खाते हैं।  िहान 

सत्य है गक द गनया भर िें लोिो ंद्वारा सबसे अगधक उपभोि होने वािा  खाद्य पदाथा अनाज है। अनाज एक 

प्रारंगभक िानव खेती प्रयोि थे और अभी भी, जहां वे रहते है और जो अच्छी तरह से वहां बढ़ता है, लोि 

अभी भी उसी र्ा आनंद िेते हैं। अनाज की खेती गकसी भी अन्य प्रकार की फसल की त लना िें अगधक 

की जाती है और इसगलए यह द गनया भर िें भोजन के रूप िें अगधक पोषण प्रदान करता है। वे अपनी 

सािान्य स्ट्स्थगत (साब त अनाज) के रूप िें गवटागिन, पोषक तत्व, काबोहाइडर ेट, वसा और प्रोटीन का एक 

सिृि स्रोत हैं। अवगशष्ट् भू्रणपोि, हालांगक, ि ख्य रूप से काबोहाइडर ेट है और चोकर और अंरु्र के 

उनू्मलन से पररषृ्कत होने तक गकसी भी अन्य पोषक तत्वो ंको नही ंखोता है। अनाज आितौर कचे्च अनाज 

या खाद्य योजक के रूप िें िानव भोजन हेतु या पश  चारे के रूप िें िें बेचा जाता है। 

एक साब त अनाज के 3 ि ख्य भाि होते हैं:  

 च कर: अनाज की बाहरी, र्ठोर सतह। इसिें गिनरल्स, फाइबर और एंटीऑक्सीडेंट शागिल 

होते हैं। 

 अंकुर: काबोहाइडर ेट, प्रोटीन, वसा, खगनज, गवटागिन, एंटीऑक्सीडेंट और गवगभन्न 

फाइटोनू्यगटर एंट्स के पोषक तत्वो ं से भरपूर आंतररर् भाग। अंरु्र पौधे का भू्रण होता है, वह 

गहस्सा जो अंक ररत होता है और नए पौधे के रूप िें बढ़ता है। 
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 भू्रणपोष: भू्रणपोि िें काबोहाइडर ेट (राचा के रूप िें) और प्रोटीन होता है। यह अनाज का सबसे 

बडा गहस्सा होता है। जब गसफा  एंडोस्पिा को छोड चोकर और अंरु्र को हटा गदया जाता है तो 

उसे ररफाइंड् अनाज कहा जाता है। 

1.1.1. अनाज के प्रकार 

 

लित्र नाम लििरण 

 
चावि 

चावल अपनी राचा ि णवत्ता के कारण 

कैलोरी का एक आदशा स्रोत है। इसिें 75-

80 फीसदी राचा, 7 फीसदी प्रोटीन, 04-

08 फीसदी गलगपड और 12 फीसदी पानी 

होता है। राइस ओट प्रोटीन उच्च पचने 

वाली स्ट्स्थरता का होता है और इसिें िेहं 

की त लना िें प्रोटीन का 4.1 

गिलीग्राि/100 ग्राि िाइसीन होता है। 

 

गेहूँ 

 

िेहं का उत्पादन द गनया के गवगभन्न भािो ं

िें गकया जाता है; भारत चीन के बाद िेहं 

का दूसरा सबसे बडा उत्पादक है। िेहं 

रोजिराा के आहार का एक अगनवाया 

गहस्सा बन रहा है। िेहं का उपयोि आटा, 

नूडल्स, पास्ता, केक और दगलया र्ो 

बनाने रे् लिए गकया जाता है। िेहं आि 

तौर पर गिल्ड होता है, िेलर्न यह फूिा 

हुआ, फे्लक्ड् या उबिा हुआ भी हो 

सर्ता है। 

 

जौ 

जौ काफी पोिर् फसल है। यह व्यापक 

रूप से रू, रोटी, सूप, और अन्य खाद्य 

वस्त ओ ंिें प्रयोि गकया जाता है, हालांगक 

यह ज्यादातर पश  चारे के रूप िें उिाया 
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जाता है और िादक पेय पदाथों, गवशेष 

रूप से गबयर के गलए िाल्ट के स्रोत के 

रूप िें उपयोि गकया जाता है। 

 

ज्वार 

ज्वार बहुत पौगष्ट्क मोटा अनाज है 

लजसका व्यावसागयक रूप से उपयोि 

भोजन, चारे और िादक पेय प्रसंस्करण 

के गलए गकया जाता है। 

 

बाजरा 

 

बाजरा ज्यादातर एगशया और अफ्रीका िें 

उिाया जाता है, बाजरा स्ट्खचडी चीन, 

रूस और जिानी िें लोकगप्रय है। इसका 

उपयोि िादक पेय, पश  चारा और पक्षी 

फीड का उत्पादन करने के गलए भी गकया 

जा सकता है। 

 

जई 

जई यूरोपीय देशो ंका ि ख्य भोजन है और 

यह द गनया के आधे से अगधक देशो ंिें 

नाश्ता अनाज के रूप िें इसे्तिाल गकया 

जाता है। फाइबर की िात्रा अगधक होने के 

कारण यह वजन और ब्लड श िर का स्तर 

कि र्रता है। 

 

राई 

राई को एक ठंडे िौसि के अनाज के रूप 

िें भी जाना जाता है जो गपज्जा, बीयर, 

स्ट्िस्की बनाने के गलए और कभी-कभी 

पश  चारे के रूप िें उपयोि गकया जाता 

है। 

 

मक् की 

 

िकई दगक्षण अिेररका और अफ्रीका के 

िहाद्वीपो ं का एक ि ख्य अनाज है जो 

िन ष्यो ंद्वारा सीधे रूप िें उपयोि गकया 

जाता है और द गनया भर िें पश  चारे के 

रूप िें प्रयोि गकया जाता है । 
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1.2.  उत्पाद क्रववरर्: 

टूटे हुए िेहं या फे्लक्ड् िेहं का उत्पादन लमलिंग रे् द्वारा साब त िेहं के दानो ंसे गकया जाता है।  िेहं को 

उगचत सफाई के बाद आवश्यक आकार में संसागधत गकया जाता है। यह बहुत पौगष्ट्क होता है क्ोगंक 

इसे ररफाइगनंि से ि जरना नही ंपडता। इस तरह के टूटे हुए िेहं के बहुत सारे उपयोि है, गवशेष रूप से 

एक आहार पूरक के रूप िें । जब टूटा हुआ िेहं पकाया जाता है, तो यह दानेदार और अतं्यत स्वालदष्ट 

होता है।  

बलिर िेहं का गनिााण भी िेहं की गिरी को तोड़र्र गकया जाता है। बलिर िेहं, हालांगक, गिरी से बनता 

है लजसे तोड़ने से पहिे भाप दी जाती है और भूना जाता है, तागक उनमें नटी फे्लवर लवर्लसत हो जाए । 

बलिर को सीगित तैयारी की भी आवश्यकता होती है, क्ोगंक यह पहले से ही आंगशक रूप से बेक होता 

है । दलिया कई तरह के स्वास्थ्य लाभो ंसे भरा होता है। यह वषों से भारतीय वं्यजनो ंका एक अटूट गहस्सा 

रहा है । दलिया पचाने िें आसान और पौगष्ट्क होता है। यह फाइबर से भरपूर और वजन घटाने के गलए 

सबसे अचे्छ खाद्य पदाथों िें से एक है। दलिया का उत्पादन र्ई तरीर्ो ंसे लर्या जा सर्ता है और यह 

नाशे्त, िंच, और लड्नर के गलए स्वास्थ्यप्रद गवकल्ो ंिें से एक है।  टूटा हुआ िेहं िोटे, िध्यि या बारीर् 

टुर्ड़ो ंमें पीसा जा सर्ता है । 

 

 बडा टूटा गेहं- बडे टूटे िेहं की बनावट ठोस होती है। यह अनाज के रूप िें, प लाव सलाद के रूप 

िें या भराई के रूप िें इसे्तिाल गकया जा सकता है। इसमें स्वाद बढाने और खाना पकाने के सिय 

को छोटा करने के गलए लसर्ाई र्रें । 

 मध्यम आकार का टूटा हुआ गेहं - िध्यि आकार के िेहं का व्यापक रूप से उपयोि उपिा या 

निकीन दलिया जैसे स्वालदष्ट वं्यजनो ंके गलए गकया जाता है। 

 बारीक आकार का टूटा हुआ गेहं- बारीर् टूटा िेहं एक फिा और बारीक बनावट होती है। इनका 

इसे्तिाल आितौर पर दूध के साथ खीर या िीठी िापसी तैयार करने के गलए गकया जाता है। 

 

1.3.  बाजार की क्षमता: 

दलिया िेहं आधाररत उत्पाद है; िेहं की वैगिक िांि 2014-2019 िें स्ट्स्थर वृस्ट्ि के साथ 2019 िें 391 

गिगलयन टन की खपत रागश तक पहंुच िई। िेहं दलिया वास्तव िें द गनया िें सबसे लोकगप्रय खाद्य अवयवो ं

िें से एक है। 

अिर ग्रोथ का टर ेंड इसी तरह रहता है तो चालू गवत्त वषा (2020-21) के अंत तक ही बाजार की 20,000 

करोड रुपये की नई ऊंचाई पर पहंुचने की संभावना हो सकती है। कई सूक्ष्म और वृहद आगथाक चर 
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बाजार के गवकास के गलए िािा प्रशस्त करते हैं ।  एक बहुत लोकगप्रय मीठा पर्वान “िापसी”, दलिया 

द्वारा तैयार गकया जाता है। दलिया अपनी उच्च फाइबर सािग्री के गलए जाना जाता है, जो न केवल पाचन 

तंत्र को संत गलत रखने िें िदद करता है बस्ट्ि लंबे सिय तक भूख को भी शांत रखता है। 

नाश्ता अनाज बाजार भारत िें एक उभरता हुआ बाजार है, जो 2017 िें 28300 अिेररकी डॉलर के साथ 

अिले पांच वषों िें दो अंको ंकी वृस्ट्ि तक आंका िया है । इस गलहाज से हाल के गदनो ंिें, ििा अनाज और 

िूसली आइटम्स र्ी लबक्री में तेजी आई है। गमक अनाजो ंमें, दलिया ने उच्च स्तर की स्वीकृगत और 

लोकगप्रयता हागसल की है, उपभोक्ताओ ंने दलिया के स्वास्थ्य लाभो ंकी वजह से पसंद लर्या है। 

भारत, बढ़ते िध्यि आय विा और दोि नी आय वाले पररवारो ंके साथ एक बडा बाजार होने के नाते, नाशे्त 

के गलए बहुत क्षिता रखता है। 

1.4.  कचे्च माि का क्रववरर्: 

गेहं र्ा िगभग 85% भाग राची भू्रणपोि, जो खाद्य भंडारण र्ा र्ाम र्रता है, 13% भाग कई बाहरी 

परतो ंवाले चोकर िें; और र्रीब 2 प्रगतशत भू्रण पौि में बटा होता है । िैदा के गनिााण िें गिगलंि प्रगिया 

का उदे्दश्य भू्रणपोि को अन्य गिरी भािो ंसे अलि करना है। दानो ंरे् दोनो ंगहस्सो ंका उपयोि िेहं के आटे 

के प्रसंस्करण िें गकया जाता है। 
 

 काबोहाइडर ेट- 70% 

 प्रोटीन- 9-15% 

 वसा- 2-2.2% 

 फाइबर- 2-2.5 

 ऐश- 1.8% 

 निी - 9-13% i 

 

राचा के स्वास्थ्य प्रभाव काफी हद तक इसकी पाचन शक्तक्त पर गनभार करते हैं, जो रक्त शका रा के स्तर 

पर इसके प्रभाव को गनधााररत करता है। भोजन के बाद, उच्च पाचन रक्त शका रा बढा देता है जो गवशेष 

रूप से िध िेह रोलगयो ंरे् लिए हालनर्ारर् हो सकता है। िेहं िें घ लनशील फाइबर या फ्रके्टन, इररटेबि 

बॉवेि लसंड्र ोम (आईबीएस) से ग्रस्त व्यस्ट्क्तयो ंिें पाचन संबंिी परेशानी पैदा कर सकता है। गू्लटेन, एक 

बडा प्रोटीन पररवार जो क ल प्रोटीन सािग्री का 80% तक होता है। यह िेहं के आटे िें लोच और 

गचपगचपाहट के गलए गजमे्मदार है जो रोटी (बे्रड्) बनाने िें अतं्यत उपयोगी होता हैं। साबुत िेहं गवगभन्न 

गवटागिन और खगनजो ंका एक अच्छा स्रोत है। खगनजो ंकी िात्रा उस गिट्टी पर गनभार करती है लजसमें िेहं 

उगाया जाता है, जैसा लर् बार्ी अनाजो ंके साथ होता है। 
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 सेलेगनयि: आपके शरीर िें इस टर ेस कारक के कई िहत्वपूणा काया होते हैं। चीन सगहत क छ के्षत्रो ं

िें िेहं की सेलेगनयि की िात्रा बहुत कि है जो गिट्टी पर गनभार करती है। 

 िैंिनीज: साब त अनाज, फगलयां, फल और सस्ट्ियो ंिें फाइगटक एगसड सािग्री के कारण 

िैंिनीज उच्च िात्रा िें िौजूद है। साब त िेहं से िैंिनीज र्म मात्रा में अवशोगषत होता है। 

 फास्फोरस: शरीर के ऊतको ं के संरक्षण और गवकास िें यह खगनज एक िहत्वपूणा भूगिका 

गनभाता है। 

 तांबा (कॉपर): तांबा एक िहत्वपूणा सूक्ष्म खलनज है जो पगििी आहार िें अक्सर कि िात्रा मैं 

लमिता है। इसर्ी किी से गदल की सेहत पर हागनकारक प्रभाव पड सकता है। 

 फोलेट: इसे अक्सर फोगलक एगसड या गवटागिन बी-9 के रूप िें जाना जाता है। फोलेट गवटागिन- 

बी समूह र्ा लहस्सा है। िभाावस्था के दौरान यह गवशेष रूप से आवश्यक होता है। 

 

1.5.  कचे्च माि के प्रकार: 

भारत िें उिाए जाने वाले िेहं की ि ख्य गकस्में इस प्रकार हैं: वीएल - 832, वीएल-804, एचएस-365, 

एचएस-240, एचडी2687, डबू्ल्यएच-147, डबू्ल्यएच-542, पीबीडबू्ल्य-343, डबू्ल्यएच-896 (डी), 

पीडीडबू्ल्य-233 (डी), यूपी-2338, पीबीडबू्ल्य-502, शे्रष्ठ (एचडी 2687), आगदत्य (एचडी 2781), 

एचडबू्ल्य-2044, एचडबू्ल्य-1085, एनपी-200 (डी), एचडबू्ल्य-741।ii 

क्रम सं. क्रकस्में जारी करने का िषभ िक्षर् 

1.  एचएस 542 (पूसा 

गकरण) 

2015 एक अिा  बौनी गकस्म लजसमें वषाा पोगषत स्ट्स्थगतयो ं

के तहत 6.03 टी/हेके्टयर की अनाज उपज क्षिता। 

एचएस 542 िें अच्छी चपाती और बे्रड बनाने के ि ण 

होते हैं। यह पीिा रतुआ और र्ािा रतुआ रोग 

प्रगतरोधी गकस्म है। 

2.  एचडबू्ल्य 1098 

(नीलगिरी खापली) 

2015 एक उच्च उपज, अिा  बौनी (८५ सेिी) गडकोकि 

िेहं की गकस्म है लजसमें ४.७८ टी/हेके्टयर की 

उपज क्षिता और रेि, पत्ती और पीले रत आ के 

लवरुद्ध प्रलतरोि क्षमता होती है। एचडबू्ल्य 1098 में 

बेहतर अनाज की ि णवत्ता (>13% प्रोटीन और 3.7 

पीपीएि β कैरोटीन) के साथ बोल्ड अनाज (40.3 

ग्राि) रे् उत्पादन र्ी क्षमता है। 
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3.  एचडीसीएसडबू्ल्य 

18 

2015 यह सीए के गलए गवशेष रूप से पैदा देश की पहली 

गकस्म है । इसिें 7t/ha से अगधक की आन वंगशक 

उपज क्षिता है । इसर्ी पैदावार क्षमता सीए के 

तहत एचडी 2967, पीबीडबू्ल्य 550 और 

डीबीडबू्ल्य 17 की तरह एनसीआर िें 11.13 से 

20.74% तक जांच हुई है। यह अंक र चरण िें उच्च 

तापिान के गलए प्रगतरोधी है। यह प्रारंगभक सीगडंि 

के कारण पररपक्वता पर उच्च तापिान से बच जाता 

है। यह भूरे रत आ के प्रलत अत्यगधक प्रगतरोधी है 

और करनाल बंट की घटना इसमें कि लदखाई 

पड़ती है। 

 

4.  एचडी 3117 2015 इसिें 5.5 टी/हेके्टयर की आन वांगशक उपज 

क्षिता है। देर से बोए िए (15 गदसंबर के बाद),  

ज ताई की स्ट्स्थगत के तहत इस गकस्म की औसत 

उपज ४.७८ टी/हेके्टयर और संरक्षण कृगष स्ट्स्थगत 

के तहत ४.७९ टी/हेके्टयर है। यह प्राकृगतक स्ट्स्थगत 

िें भूरे और पीले रत आ से ि क्त है और करनाल 

बंट के गलए अत्यगधक सगहष्ण  है। इसिें प्रोटीन की 

िात्रा 11.7% होती है। 

5.  एचडी 4728 (पूसा 

िालवी) 

2015 यह एक अिा  बौनी (९० सेिी), १२० गदन पररपक्व 

डू्यरि िेहं की गकस्म है लजसर्ी आन वंगशक उपज 

क्षिता ६.८ टी/हेके्टयर है। यह गकस्म पत्ती और 

रेि रत आ रोिो ंके प्रलत अत्यगधक प्रगतरोधी है। 

इसिें सूजी-आधाररत उद्योि िें अंगति उपयोि के 

गलए अनाज र्ो चिकदार और बेहतर बनाने के 

लक्षण हैं। 

6.  एचएस 562 2015 इसिें गसंगचत स्ट्स्थगत के तहत 62 हेके्टयर की 

आन वांगशक उपज क्षिता है। इसिें पत्ती और धारी 
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रत आ के गलए के्षत्र प्रगतरोध के अचे्छ स्तर को देखा 

िया है और यह अच्छी बे्रड् और रोटी बनाने वािे 

से ि णो ंभरपूर है । 

7.  एचडी 3226 2019 िेहं की गकस्म एचडी 3226, उत्तर पगििी िैदानी 

के्षत्र िें वागणस्ट्ज्यक खेती के गलए गसंगचत और सिय 

पर बोई िई स्ट्स्थगतयो ं के तहत जारी की िई है। 

गजसिें पंजाब, हररयाणा, गदल्ली, राजस्थान (कोटा 

और उदयप र गडवीजनो ं को छोडकर), पगििी 

उत्तर प्रदेश (झांसी गडवीजन को छोडकर), जमू्म-

कश्मीर के जमू्म और कठ आ गजला, ऊना गजला 

और गहिाचल प्रदेश की पौटंा घाटी और उत्तराखंड 

(तराई के्षत्र) आते हैं। 
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अध्याय 2 

प्रक्रिया और मशीनरी की आवश्यकता 

 

2.1. कचे्च माि की संरिना: 

िेहं के िानक को तीन ि ख्य सिूह गवभागजत कर सकते हैं: (i) वनस्पगत गुण (प्रजागतयां और गकस्में); (ii) 

भौगतक और (iii) रासायगनक गवशेषताएं। िेहं की भौगतक ि णवत्ता के ि णो ंिें अनाज द्रव्यिान, कठोरता, 

अनाज का आकार, रूप, और रंि शागिल हैं । निी, प्रोटीन (लस), एगिलाज़, और फाइबर िेहं की 

रासायगनक गवशेषताएं हैं। जैसा गक ऊपर उले्लख गकया िया है, अनाज का खरीदार उसे खरीदने से पहिे 

गवगभन्न पहिुओ ंको ध्यान िें रखता है।  

अनाज गे्रगडंि और अनाज गवगनदेश प्रणाली यह स गनगित करती है गक अनाज के गनिााण, भंडारण और 

प्रसंस्करण िें लिे सिूह आवश्यकताओ ंया ि णो ंको पूरा करने वाले अनाज का प्रबंधन, आदान-प्रदान 

और प्रगिया करने िें सक्षि हैं। अनाज र्ी गे्रगडंि चार प्राथगिक ि णो ंपर गनभार र्रती है, गजसिें (i) 

हेक्टोलीटर द्रव्यिान, (ii) निी की िात्रा, (iii) बाहरी पदाथा, और (iv) क्षगतग्रस्त अनाज शागिल हैं। 

 

 

 

2.2.कचे्च माि का स्र त 

उत्तर प्रदेश 9.75 गिगलयन हेके्टयर (32%) के्षत्र के साथ िेहं का सबसे बडा उत्पादक है, इसके बाद िध्य 

प्रदेश (18.75%), पंजाब (11.48%), राजस्थान (9.74%), हररयाणा (8.36%), और गबहार (6.82%) आते 

हैं। चंूगक िेहं एक प्रि ख अनाज फसल है इसगलए भारत के उत्तरी राज्यो ंिें िेहं के दाने की उपलब्धता 

आसान है । िेहं के गलए हर गजले िें गवगभन्न िंगडयां उपलब्ध हैं। इन िंगडयो ंिें स्थानीय गविेताओ ंया 

सीधे खेत से कच्चा िाल खरीदा जा सकता है। 
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2.3. तकनीकें : 

कािी पत्थर 

 यह अनाज के दानो ंर्ो पीसर्र दलिया बनाने र्ी लवलि है आटा बनाने की प्रगियाएं के सिान हैं। 

परंपराित रूप से, यह दो पत्थरो ंके बीच अनाज पीसने र्ी एर् तर्नीर् है लजसमें गनचले स्ट्स्थर पत्थर 

को के्वना पत्थर कहा जाता है और ऊपरी चलित पत्थर को हाथ का पत्थर कहा जाता है।  

काठी पत्थर सबसे प राना ज्ञात आटा गिगलंि तर्नीर् हैं। एक काठी पत्थर कठोर पत्थर का एक ट कडा 

है जो पालने के आकार का होता है और अनाज को वहन करता है। बल आ पत्थर िें या तो पत्थर का एक 

बेलनाकार ट कडा िगा होिा (लजसे दोनो ंहाथो ंसे पर्ड़र्र अनाज पर एक रोगलंि गपन की तरह चिाया 

जाता है) या एक गडस्क अपनी पीठ पर एक ऊर्ध्ााधर तरीरे् से संर्लित होगा (बस्ट्ि एर् उले्ट् िशरूि 

की तरह) । इन हाथ पत्थरो ंका इसे्तिाल अनाज को क चलने के गलए गकया जाता था और िोटे आटे का 

उत्पादन गकया जाता था। उपयोि गकए जाने से पहले, अनाज को िाल्ट गकया जाता तालर् उसे तेजी से 

पीसने में आसानी हो। ये पत्थर आध गनक चक्की के सिान से काि करते हैं और इसिें दो िोलाकार पत्थर 

होते हैं, एक स्ट्स्थर पत्थर जो घूिने वाले चलित पत्थर को ओवरगलंि करता है। अनाज, चलित पत्थर के 

बीच िें एक छेद के िाध्यि से के्वना िें लमिता है और पत्थरो ंरे् बीच से होता हुआ लर्नारे से मोटे आटे रे् 

रूप में लनर्िता है। ये घूणान के्वना हाथ से संचागलत होते हैं और इस प्रकार आकार और गिगलंि क्षिता िें 

अपने ऑपरेटर की ताकत पर लनभकर होते हैं। 

िक्की  

ऐसी गिलो ंिें, बडे िोलाकार आकार के पत्थरो ंका उपयोि गकया जाता है और इसरे् द्वारा काठी पत्थर 

से भी महीन उत्पाद प्राप्त होता है। इसमें चलित पत्थर की कताई िगत को लनरंतर चिाने करने के गलए, 

गबजली स्रोतो ंका उपयोि गकया िया है। श रू िें, िवेशी या ि लाि इन बडे पत्थरो ंको इधर-उधर घ िाते 

थे। सिय के साथ, चक्की में बदिाव आए और इसर्ी शक्तक्त का स्रोत पानी या हवा बन िया। 
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इलेस्ट्क्टरक िोटसा का उपयोि आध गनक गिलो ंिें गकया जाता है जो कताई गिलरोन का उपयोि करते हैं। 

घूणान पत्थर और स्ट्स्थर पत्थर के बीच एक लनलित दूरी होती है गजसे अनाज पैिाने से तय गकया िया है। 

धावक पत्थर के बीच िें, अनाज को एक ढलान से ि हा िें ड्ािा जाता है जो एर् आंख र्ी तरह लदखती 

है। अनाज लमिस्टोन र्ी सतह पर फरो रे् रूप में जाने वािे ग्रोवो ंर्ी एर् जलटि शंृ्रखिा द्वारा फैिा 

हुआ होता है, जो लमिस्टोन र्ो हवादार और ठंड्ा र्रने में भी मदद र्रता है। गिलरोन की पीसने वाली 

सतहो ंको िैंड् र्हा जाता है जाता है जो हापपक नािक के्षत्रो ंिें बट जाता है।  एक बार पीसने रे् बाद आटा 

संकीणा िैगकंि ि जरता है और गिलरोन के गकनारे से गनष्कागसत कर गदया जाता है। 

आधुक्रनक तरीके 

जैसे-जैसे जनसंख्या बढ़ी, अगधक से अगधक और 

बेहतर नई गिगलंि तर्नीर्ो ंर्ा आगवष्कार गकया 

िया। आध गनक तर्नीर् रे् सभी उपयोगी घटक 

अक्षीण पदार्थों रे् बने होते हैं। ये िशीनें कि-तापिान 

पर पीसने वािी तकनीक र्ा इसे्तमाि र्रती है तागक 

िूल घटक नष्ट न हो । सूखी पेराई के गलए आदशा और 

बेहतर उत्पादन क्षमताओ ंवािी, इन दलिया िशीनो ंका व्यापक रूप से खाद्य उद्योि िें उपयोि गकया 

जाता है और इनर्ो इनरे् प्रदशकन और दक्षता रे् लिए जाना जाता है। 
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2.4. क्रवक्रनमाणर् प्रक्रिया: 

क्रवक्रनमाणर् प्रक्रिया 

 अनाज क्रवतरर्: अनाज कवर टरको ंऔर हपर रेलकारो ंद्वारा गिलो ंको गदया जाता है। अनाज जो दूरी 

तय र्रता है, वह बहुत गभन्न होती है। क छ िािलो ंिें यह एक टरक या टर ेन िें सैकडो ंिील की यात्रा 

की र्रता है और अन्य उदाहरणो ंिें यह एक ही काउंटी िें स्थानीय खेत से गदया जाता है । अनाज 

अक्सर गिल पर पहंुचने से पहले बहुत सारे माध्यमो ंसे गुजरता है। अनाज र्ा लवतरण करने वाले 

वाहनो ंकी संख्या वषा के सिय के आधार पर गभन्न हो सकती है परंतु फसल र्टान के सिय लवतरण 

अगधक होती है। 

 गेहं की सफाई: गिगलंि के प्रारंलभर् चरणो ंिें ऐसे उपकरण शागिल होते हैं जो अनाज को बीजो ंऔर 

अन्य अनाजो ंसे अलि करते हैं, गकसान की फसल के दौरान उत्पन्न होने वाली बाहरी सािगग्रयो ंजैसे 

धात , डं्ठि, पत्थर और भूसे को हटा देते हैं; और िेहं को अिग करते हैं । िेहं को ठीक से साफ गकया 

जाता है गजसे बहते पानी के नीचे धोया जाता है और बाद िें 5 से 6 घंटो तर् पानी में रखर्र नरम 

लर्या जाता है। अंक रण के बाद इसे धूप िें स खाया जाता है। 

 गेहं क  पीसना: फीगडंि हॉपर  से सािग्री का प्रवाह लोड के अन रूप आसानी से साइड हैंडल के 

िाध्यि से गवगनयगित गकया जाता है। रोटर दगक्षणावता गदशा िें चलाता है ।  

 बीटर क चल कक्ष के शीषा आधे के अंदर लिे शाफ़्ट दांत लाइनर के ठीक नीचे से ि जरता है, गजससे 

िाइनर रे् दांतो ंऔर घूमने वािे बीटर र्ी युक्तक्तयो ंरे् बीच एर् उपयुक्त अंतर होता है। 

 यह िाइनर रे् दांतो ंरे् बीच पर्ड़ी गई सामग्री र्ो तिवार र्ी तरह र्ाटता है और 450/650 RPM 

पर र्ैं ची र्ी तरह र्ायकवाही र्रता है।  

 आकार िें आवश्यक किी के बाद, सािग्री पीसने वाले कक्ष के गनचले गनवाहन छोर के अंदर लिी 

स्क्रीन से गुजरती है।   

 पेराई कक्ष में उत्पन्न हवा, पाउड्र र्ो नीचे गनवाहन छोर पर लिी स्क्रीन रे् माध्यम से नीचे लड्िीवरी 

टरफ से जुडे़ लफल्ट्र में जाने रे् लिए मजबूर र्रती है (िीले-गूदेदार सािगग्रयो ंको क चलते सिय, 

ि ब्बारे का उपयोि नही ंगकया जाना चागहए)। 

 उत्पाद की पैकेक्रजंग: गिगलंि रे् बाद, पैकेगजंि एक बहुत सरल प्रगिया िें की जाती है. गेहं र्ो 

पैरे्लजंग मशीन रे् होक्तडंग टैंर् में ड्ािा जाता है, जो पहिे लनरंतर पैरे्लजंग रे् एर् छोर र्ो सीि 

र्र देता है, लफर यह आवश्यर् वजन रे् अनुसार पैरे्ट र्ो भर देता है और दूसरे छोर र्ो सीि र्र 

देता है, लजससे आवश्यर् पैरे्ट बन जाता है। 
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2.5.  प्रवाह चाटण: 

 

िरण मशीन का 

नाम 

लििरण मशीन का लित्र 

अनाज 

गवतरण 

अनलोगडंि 

गबन 

ये अनाज और इसी तरह रे् उत्पाद र्ो 

उतारने रे् लिए लड्जाइन लर्ए गए बडे़ 

लड्बे्ब होते हैं; वे बड़ी अशुक्तद्धयो ं र्ो 

लसस्टम में प्रवेश र्रने से रोर्ने रे् लिए 

बडे़ रॉड् मेस से िैस हैं। 
 

अनाज 

भंडारण 

गसलोस ये उपर्रण भंड्ारण उपर्रणो ंरे् वगक 

रे् होते हैं जो लवशेि रूप से छोटे गे्रनु्यि 

संरचना रे् सूखे अनाज, र्चे्च माि रे् 

लिए लड्जाइन लर्ए जाते हैं। आमतौर 

पर इसका इसे्तमाि अनाज र्ो स्टोर 

र्रने रे् लिए लर्या जाता है िेलर्न 

सीमेंट और एग्रीगेट र्ो स्टोर र्रने रे् 

लिए भी इसका लर्या जा सर्ता है। 

 

सफाई वाइबे्रलटंग 

प्री-क्लीनर 

यह एक कंपन छलनी से बना होता है, 

जो एर् उते्तजर् द्वारा संचालित होता है 

जो एर् उपयुक्त मोटर द्वारा चिता है; 

जो लदए गए अनाज से अलिर्ांश गंदगी 

और बड़ी अशुक्तद्धयो ंर्ो दूर र्रने रे् 

लिए प्रयोग लर्या जाता है। 

 

गपसाई  दलिया 

पीसने की 

िशीन  

यह िूल रूप से एक ग्राइंडर शे्रणी र्ा 

उपर्रण है लजसमें उत्पाद के अन सार 

पीसने की व्यवस्था र्ो सुलनलित र्र 

सर्ते हैं।  
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शॉगटिंि और 

सेपरेशन  

ि रुत्वाकषाण 

गवभाजक  

इस िशीन का उपयोि एक अलि 

गवगशष्ट् वजन के अन सार अनाज को 

अलि करने के गलए गकया जाता है। 

इसका उपयोि गवगभन्न अनाज 

प्रसंस्करण संयंत्रो ंिें गकया जाता है। 

 

पैकेगजंि 

और रोरेज 

पैकेट 

गफगलंि एंड 

पैकेगजंि 

िशीन 

यह एर् सािारण पैरे्लजंग मशीन है 

लजसे लदए गए खाद्य गे्रड् प्लाक्तस्टर् 

सामग्री रे् पाउच र्ो लनरंतर भरने और 

छोर र्ो सीि र्रने रे् बाद आवश्यर् 

आवश्यर् पदार्थक उत्पालदत र्रने रे् 

लिए इसे्तमाि लर्या जाता है । 

 

 

2.6. अक्रतररक्त मशीन और उपकरर्: 

 

मशीन लििरण मशीन छक्रव 

डी-स्ट नर इस िशीन का उपयोि गदए िए अनाज से 

पत्थरो ंको हटाने के गलए गकया जाता है और 

व्यापक रूप से इसर्ा उपयोि गवगभन्न 

अनाज गिलो ं िें सफाई अन भाि िें गकया 

जाता है।  

क्रडस्क सेपरेटर यह एक गवभाजक विा िशीन है लजसर्ा 

आितौर पर इसे्तिाल आवश्यक अनाज से 

बाहरी दानो ंको क शलता से हटाने के गलए 

गकया जाता है।  

चंुबकीय सेपरेटर यह एर् प्रर्ार र्ा लवभाजर् है लजसमें 

शक्तक्तशािी लवदप युत चुम्बर्ो ं र्ा उपयोग 

र्ररे् लदए गए उत्पाद से चंुबर्ीय अशुक्तद्धयो ं

र्ो दूर र्रने रे् लिए लर्या जाता है। इसर्ा  
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उपयोग उद्योगो ं र्ी लवसृ्तत शंृ्रखिा में 

पृर्थक्करण रे् लिए लर्या जाता है। 

एस्पिरेटर यह एर् अलिर् पररषृ्कत लवभाजर् है लजसे 

शेि गंदगी, समान आर्ार र्ी अशुक्तद्धयो,ं 

पलत्तयो ंआलद जैसी महीन अशुक्तद्धयो ंर्ो दूर 

र्रने रे् लिए बनाया गया है। 

 

फूड गे्रड कने्वयर ये प्रागधकाररयो ंद्वारा गनधााररत खाद्य स रक्षा 

िानको ंको बनाए रखने के गलए खाद्य गे्रड 

बेल्ट वाले वाहक हैं । 

 

 

 

2.7. सामान्य क्रवफिताएं और उपचार: 

 

क्रम सं. सामान्य क्रवफिताएं उपचार 

1. गवगभन्न िशीनो ं की बॉल बेयररंि 

गवफलता 

1. गवगभन्न िशीनो ंिें सभी बीयररंि का उगचत 

आवगधक से्नहन। 

2. गंभीर गवफलताओ ंको रोकने के गलए सभी 

बीयररंि का गनयगित प्रगतस्थापन। 

2. 

 

पावर डर ाइव ओवरलोड 1. अिक-स्वचालित संयंत्र रे् मामिे में लवशेि रूप 

से उलचत वजन और मीटररंग सुलनलित र्रें । 

2. क शल संचालन स गनगित करने के गलए 

लोगडंि क्षिता के बफर के्षत्र िें चेतावनी सेंसर 

स्थागपत करें । 

3. िैकेगनकल क ं जी गवफलता 1. सुलनलित र्रें  लर् यांलत्रर् रंु्लजयो ंर्ो पूवक-

लनिाकररत पररचािन जीवन रे् अनुसार बदि 

लदया गया है या नही ं। 

2. ओवरलोगडंि को रोकें । 
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4. इंटरफेस का न कसान 1. नए स्र्थालपत स्वचालित संयंत्र में यह समस्या 

प्रमुख है, सभी र्ो संयंत्र में लनयमो ंर्ो बनाए 

रखना सीखना चालहए और यह सुलनलित 

र्रना चालहए लर् र्ोई भी र्मकचारी जब तर् 

लर् अलिरृ्त न हो, टर ांसलमशन िाइनो ंरे् पास 

न जाए। 

2. र्नेक्शन रे् लिए उलचत भौलतर् परररक्षण 

प्रदान र्रें । 

5. हलिंग गेहं रे् दानो ंर्ी आटा लपसाई रे् लिए अलतररक्त 

सफाई र्ी आवश्यर्ता होती है तालर् अशुक्तद्धयो ं

(गंदगी, भूसी, आलद) र्ो बाहर लनर्ािा जा सरे्। 
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2.8. पोषण संबंलित जानकारी: 

प्रक्रत 100 ग्राम गेहं खाद्य उत्पाद  ंके संघटक 

 

गेहूँ 

उत्पाद 

प्र 

टी

न1 

फैट1 

काबो- 

हाइडर े

ट1 

स्टाचण1 

कुि 

शकभ र

ाा 

क्रवटा

क्रम

न 

ई
2 

क्रियाम

क्र न2 

राइबो

फे्ललि

न2 

क्रनयास

क्र न2 

फ 

िेट3 

गेहूँ 

अंकुर 

26.

7 
9.2 44.7* 28.7* 16.0*1 22.0 2.01 0.72 45 ? 

गेहूँ 

च कर 

14.

1 
5.5 26.8 2.0 3.8 2.6 0.89 0.36 29.6 260 

गेहं का आटा 
12.

6 
2.0 68.5 66.8 1.7 0.6 0.30 0.07 1.7 51 

च कर युक्त 

आटा 

12.

7 
2.2 63.9 61.8 2.1 1.4 ^ 0.09 ^ 57 

सफेद आटा 

(सादा) 
9.4 1.3 77.7 76.2 1.5 0.3 0.10 0.03 0.7 22 

सफेद आटा 

(स्वलनलमभत) 
8.9 1.2 75.6 74.3 1.3 0.3* 0.10 0.03 0.7 19 

सफेद आटा 

(बे्रड मेलकंग) 

11.

5 
1.4 75.3 73.9 1.4 0.3* 0.10 0.03 0.7 31 

(1इकाइयां g है; 2  इकाइयां mg हैं; 3इकाइयां μg हैं; * आंर्डे़ अनुमालनत हैं; ^ अनफोलटकफाइट आंर्डे़ अनुपक्तस्र्थत; ? 

पोषक तत्वो ंकी िात्रा का कोई डेटा िौजूद)iii 

 

2.9 क्रनयाणत क्षमता और क्रबिी पहिू: 

दलिया सलदयो ंसे भारतीय वं्यजनो ंर्ा एर् अलवभाज्य लहस्सा रहा है और इसे अपने लदन र्ी शुरुआत 

र्रने रे् लिए सबसे स्वास्थ्यप्रद उपचार माना जाता है। दलिया गेहं से प्राप्त होता है और र्भी-र्भी 

पलिमी देशो ंमें इसे टूटा हुआ गेहं र्हा जाता है। 
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वैगिक िेहं प्रोटीन बाजार का आकार 2017 िें 2 अरब डॉलर को पार कर िया और 2024 तक 4.2% से 

अगधक सीएजीआर गहट होने का अन िान है। वैगिक िेहं प्रोटीन उद्योि की िांि उभरती अथाव्यवस्थाओ ं

िें बढ़ती शाकाहारी आबादी के साथ-साथ पौिो ंपर आिाररत पोषण आहार की बढ़ती िांि से पे्रररत होिी। 

 

बढती बुजुगक आबादी, मजदूरी रे् बढते स्तर और बढते शहरीर्रण से माि र्ी मांग में तेजी आने र्ी 

संभावना है। मांस, समुद्री भोजन, फि और सक्तियो ंजैसे उच्च पोिण वािे आहारो ंतर् सीलमत पहंुच रे् 

र्ारण र्म आय वािे देशो ंमें र्लमयो ंर्ी बढती व्यापर्ता, उद्योग रे् लवर्ास र्ो और बढावा देगी। । 
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अध्याय 3 

पैकेक्रजंग 

3.1.उत्पाद की जीिन-अिलि: 

र्ीडे़-मर्ोडे़ र्ा प्रर्ोप एर् आम समस्या है लजसर्ा सामना व्यापाररयो ंऔर आटा लमि मालिर्ो ंदोनो ं

र्ो र्रना पड़ता है। अनाज और उसरे् उत्पाद र्ी क्तस्र्थरता बनाए रखना एर् मुक्तिि र्ाम है। उलचत 

उपचार और प्रबंलित वातानुरू्लित वातावरण रे् सार्थ, दलिया र्ो लबना लर्सी नुर्सान रे् 1 साि तर् 

संग्रहीत लर्या जा सर्ता है। गेहं र्ी जीवन-अवलि बहुत अच्छी होती है लजसे रु्छ महीनो ंतर् बढाया जा 

सर्ता है। जानने वािी पहिी बात यह है लर् यह "सवकशे्रष्ठ द्वारा" या "बेहतर अगर उपयोग लर्या जाता 

है" लतलर्थ से पहिे अच्छा रहेगा जो मूि रं्टेनर पर लिखी होती है। दलिया अपनी मुलद्रत लतलर्थ से 8-10 

महीने पहिे तर् सुरलक्षत रहता  

दलिया र्ी जीवन-अवलि गनम्नगलस्ट्खत पर गनभार र्रती है 

 भंडारण की स्ट्स्थगत 

 भंडारण -तापिान और आद्राता 

 िॉस र्ने्टलमनेशन 

 अस्वच्छ स्ट्स्थगतयां 

 फशा और दीवारो ंपर दरारें  

 भंड्ारगृह रे् पास रुर्ा हुआ पानी 

 भंड्ारगृह/सीलढयो ंऔर फशक पर गंदगी और पलक्षयो ंर्ा मि 

 आटे िें र्ीड़ो ंकी उपस्ट्स्थगत।  

अनाज उत्पादो ंकी जीवन-अवलि िें स धार करने के गलए, गिलसा द्वारा गनम्नगलस्ट्खत अगतररक्त सावधागनयां 

बरती जानी चागहए -: 

 पीसने के गलए साफ और धूनी वाले अनाज का इसे्तिाल करें । 

 सफाई िाइन में पररशोि मशीनो ंर्ा प्रयोग र्रें  । 

 िेहं के अनाज से सभी अश स्ट्ियो ंको अलि करने के गलए प्रशस्त दक्षता के साथ सफाई िशीनें 

सेट करें  

 लिफ्ट रे् नीचे और आउटिेट, अनाज र्ने्वयर टरफ, और टेम्पड्क अनाज र्ने्वयर पर क्तस्र्थर अनाज 

से छुटर्ारा पाने रे् लिए, सफाई िाइन रे् गहरे स्र्थानो ंर्ो बार-बार साफ र्रें  । 

 खाली अनाज बैि को फू्यलमगेट करें । 
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 पीसने से पहले, क्षलतग्रस्त अनाज से िंदिी को हटाने के गलए परीशोिर् का उपयोि करें  

 पीसने वािे उपकरण आगद को गनयगित रूप से साफ करें । 

 हर उपयोि से पहले पैगकंि सािग्री को फू्यलमगेट करें । 

 धूनी गडबे्ब और कने्वयर बराबर फू्यलमगेट करें । । 

 पागकिं ि एररया और दलिया भंड्ारण स्र्थान को हिेशा साफ रखें। 

 पैकेगजंि सािग्री के प्रकार र्ा ध्यान रखना । 

 

3.2. दलिया की पैकेक्रजंग: 

पैरे्लजंग से तात्पयक लर्सी उत्पाद रे् रं्टेनर या रैपर रे् लड्जाइन और उत्पादन रे् र्ायक से है। यह गवपणन 

के सबसे िहत्वपूणा भािो ंिें से एक है।  

उत्पाद के गलए उपय क्त प्रकार के पैक का चयन करते सिय कई कारको ं पर गवचार करने की 

आवश्यकता है: 

 उत्पाद सािग्री। 

 उत्पाद का अनुप्रयोग। 

 सािग्री र्ी स्ट्स्थरता। 

 पयाावरणीय कारको ंसे स रक्षा 

 ग्राहक को पैक की स्वीकायाता। 

 गनयािक, कानूनी और ि णवत्ता के ि दे्द। 

 

पैकेक्रजंग सामग्री की क्रवशेषताएं:  

चयगनत सािग्री िें गनम्नगलस्ट्खत गवशेषताएं होनी चागहए: 

 टैम्पर-रेलसस्टेंट आवश्यकताओ ंको पूरा करना  

 उत्पाद के साथ प्रगतगियाशील नही ंहोनी चागहए 

 यह पयाावरण र्ारर्ो ंसे रक्षा र्रने वािी होनी चागहए 

 गैर-लविाक्त होनी चागहए 

 उत्पाद को र्ोई भी िंध/स्वाद प्रदान र्रने वािी नही ंहोनी चागहए 

 एफडीए स्वीरृ्त होनी चागहए। 

 

दलिया र्ो सीिे बोररयो ंमें पैर् लर्या जाता है, र्थोर् लबक्री रे् लिए बोरी पॉिी-िाइन बैग और खुदरा लबक्री 

रे् लिए िैलमनेटेड् पाउच या पॉिी-बैग में पैर् लर्या जाता है। 
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 हैंक्रगंग बैग- गकराने की द कानो ंऔर अन्य शॉगपंि आउटलेट्स िें हैंगिंि बैि आितौर पर उपयोि 

गकए जाते हैं। वे एक प्रकार के प्लास्ट्रक बैि हैं जो दोनो ंगसरो ंपर बैक-गिगडल सीि के साथ सील 

गकए होते हैं। हैंगिंि बैि िें प्री-कट होल होता है गजससे उन्हें हुक से लटकाना आसान हो जाता है 

तागक वोआकषाक लदख सर्ें ।  

 लपिो बैग - लपिो बैि, पैकेज का एक और गवगशष्ट् प्रकार है। उनर्ी आरृ्लत के लहसाब से बैग्स का 

नाि रखा िया है, जो तगकया की तरह लदखते हैं। वे लर्राने र्ी दुर्ान में अिमाररयो ंपर सपाट िेटे 

हुए पाए जाते हैं जो पहिे सामान िे जाने रे् लिए इसे्तमाि होते रे्थ। 

 गसेटेड पॉिी बैग्स - गसेटेड् बैग्स र्ो अक्सर फै्लट-बॉटम बैग्स र्हा जाता है क्ोलंर् उनमें एर् 

टर् इन प्लीट होता है लजसे फै्लट दबाया जाता है जो बैग र्ो अलिर् वहन क्षमता र्रने प्रदान र्रने 

और यलद आवश्यर् हो तो, बॉक्स रे् आर्ार र्ो बनाए रखने र्ी अनुमलत देता है। इस प्रर्ार रे् 

पॉिी बैग्स र्ो हीट सीि, टाई, से्टपि या टेप बंद लर्या जा सर्ता है। अलिर् मात्रा में आटा िे जाने 

रे् लिए यह सवोत्तम पॉिी बैग हैं। 

 िचीिा पाउच- िचीिे पाउच अलिर्ांश पैर् लर्ए गए सामानो ंर्ो िे जाने र्ा एर् सही तरीर्ा है। 

उन्हें लजपर-सीि क्लोजर रे् सार्थ बनाया जा सर्ता है, जो अंदर र्ी सामग्री र्ो उपयोग रे् लिए 

ताजा रखते हैं। िचीिे पाउच अदप भुत मुद्रण क्षमता प्रदान र्रते हैं, लजससे आप पाउच में ही अपने 

आर्िकर् उत्पाद र्ी ब्रांलडं्ग र्र सर्ते हैं। र्ई पाउच अपने दि पर खडे हो जाते हैं, लजससे शेल्फ 

स्वरूप र्ो बेहतर बनाने में मदद लमिती है। 

 

3.3.  पैकेक्रजंग के प्रकार: 

 प्रािक्रमक पैकेक्रजंग: प्राथगिक पैकेगजंि उत्पाद के साथ गनकट सहयोि िें है और इसे अक्सर 

उपभोक्ता इर्ाई रे् रूप में जाना जाता है। प्रार्थलमर् पैरे्लजंग र्ा मुख्य उदे्दश्य अंलतम उत्पाद र्ो 

गनयंगत्रत करना, उसर्ी रक्षा र्रना और/या उसर्ा संरक्षण र्रना है, लवशेि रूप से संदूिण रे् 

लवरुद्ध। 

 लितीय पैकेक्रजंग: लद्वतीय पैरे्लजंग मुख्य पैरे्लजंग र्ी बाहरी पैरे्लजंग है, जो पैरे्जो ंर्ो जोड़ती है 

और लनिाकरण घटर् र्ो आगे र्वर या लचलित र्रती है। 

 तृतीयक पैकेक्रजंग: थोक उत्पादो ंकी हैंडगलंि, पररवहन और गवतरण के गलए तृतीयक पैकेगजंि का 

उपयोि गकया जाता है।  
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3.4.पैकेक्रजंग की सामग्री: 

सेलू्यलोज और एल्य गिगनयि फॉयल के अलावा पैकेगजंि उत्पादो ंके गलए बहुत बडी िात्रा िें पॉलीिेररक 

सािग्री का इसे्तिाल गकया जाता है। ऐसे उदे्दश्यो ंके गलए पेपर बोडा  और धात  के कंटेनर का भी उपयोि 

गकया जाता है। जबगक पैकेगजंि सािग्री की एक शंृ्रखला उपलब्ध है, पैकेगजंि का अंगति गवकल् उगचत 

जीवन-अवलि, पैकेगजंि िशीन की दक्षता और लाित पर गनभार करता है जो गवश ि रूप से गनिााता द्वारा 

लगक्षत बाजार खंड पर आधाररत है। पैकेगजंि िाध्यि का सबसे आि गवकल् प्लास्ट्रक (आितौर पर 

लचीला) है क्ोगंक यह अपेगक्षत स रक्षा और संरक्षण, तेल के प्रगतरोध, शारीररक शस्ट्क्त, िशीनी क्षिता 

और ि द्रण क्षिता प्रदान करता है। 

वजन िें हिा होने वाले प्लास्ट्रक भी आटे की पैकेगजंि के गलए सबसे उत्तम लवर्ल्प हैं। आटे की 

पैकेगजंि के चिन बदल रहे हैं। प्लास्ट्रक गफल्ो ंऔर उनके लेगिनेट का उपयोि बेहतर ि णो ंके कारण 

तेजी बढ रहा है। बेहतर फे्लक्स कै्रर् और र्ीमत रे् र्ारण एलू्यमीलनयम िैलमनेटपस का उपयोि भी बढ 

रहा है। प्लास्ट्रक पैकेगजंि हेतु नीचे वगणात उत्पादो ंर्ा उपयोग लर्या जा सर्ता है: 

पॉलीप्रोपाइलीन- पॉिीप्रोपाइिीन लफल्ो ंमें पॉिीइर्थाइिीन र्ी तुिना में बेहतर स्पष्टता और र्ठोरता रे् 

र्ारण बेहतर मशीनेलबलिटी होती है। अच्छी गबिी की किी एक सिस्या रही है; हालांगक, इस सिस्या 

को दूर करने के गलए पीवीडीसी और गवनाइल कोगटंि का उपयोि गकया िया है। पीपी की क छ गकस्मो ं

को गवशेष रूप से गिर-रैप अन प्रयोिो ंके गलए गवकगसत गकया िया है क्ोगंक उनके पास घ िाने के बाद 

एर् स्ट्स्थगत िें लॉक होने की क्षिता है।  

पॉलीगवनाइल क्लोराइड (पीवीसी)- पीवीसी एक कडी और स्पष्ट् गफल् है लजसर्ी िैस लवसरण दर कि 

होता है। पीवीसी का उपयोि छोटे रैप, बैि और पाउच के रूप िें गकया जा सकता है। पीवीसी को जब 

पॉलीगवनाइलाइडन क्लोराइड के साथ सह-बहुलीकृत र्रने र्ी प्रलक्रया र्ो सारण र्हा जाता है। चंूगक 

यह एक िहंिी सािग्री है इसगलए इसका उपयोि केवल कोगटंि के रूप, बाधा-ि णो ंऔर ििी से बचाव 

के गलए गकया जाता है। पीवीसी गफल् का उपयोि गिर रैप के गलए भी गकया जाता है, क्ोगंक इसिें 

गिर ररटेंशन ि ण होते हैं जो उच्च स्तरीय िशीनो ंपर उतृ्कष्ट् होते हैं। 

पॉगलएरसा (पीईटी) और पॉलीिाइड (पीए) - पॉलीथीन टेरेफ्थेलेट गफल् िें उच्च तन्य शस्ट्क्त, चिक और 

कठोरता के साथ-साथ लछद्र-रोिी भी होता है। यह िध्यि जि वाष्प संचरण दर (डबू्ल्यवीटीआर) वािा 

होता है लेगकन वाष्पशीि र्ारर्ो ंऔर िैसो ंके गलए एक अच्छा बािर् है । हीट-सीि गुण प्रदान करने 

के गलए, पीईटी को सािान्य रूप से अन्य चीजो ंिें लेगिनेटेड गकया जाता है। नायलॉन या पॉलीिाइड 

पीईटी के सिान हैं लेगकन इसिें उच्च जि वाष्प संचरण दर होती है।  
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अध्याय 4 

खाद्य सुरक्षा और FSSAI मानक 

 

4.1.FSSAI का पररचय: 

भारतीय खाद्य स रक्षा एवं िानक प्रागधकरण (FSSAI) की स्थापना खाद्य स रक्षा और िानक, 2006 के 

तहत की िई है जो गवगभन्न अगधगनयिो ंऔर आदेशो ंको सिेगकत करता है गजन्ोनें अब तक गवगभन्न 

गवभािो ंिें खाद्य संबंधी ि द्दो ंको संभाला है। FSSAI भोजन के गलए िानक स्थागपत करने के गलए गजमे्मदार 

है तागक उपभोक्ताओ,ं व्यापाररयो,ं गनिााताओ ंऔर गनवेशको ंके िन िें कोई भ्रि न हो। इस अगधगनयि 

का उदे्दश्य खाद्य स रक्षा और िानको ंसे संबंगधत सभी िािलो ंके गलए एक ही संदभा गबंद  स्थागपत करना 

है, जो बहु-स्तरीय, बहु-गवभािीय गनयंत्रण को लसफक  एक किान रेखा तक िाता है ।  

खाद्य सुरक्षा और मानक अक्रधक्रनयम, 2006 की मुख्य क्रवशेषताएं- 

गवगभन्न कें द्रीय अगधगनयि जैसे खाद्य पदाथों की रोकथाि अगधगनयि, 1954,  फल उत्पाद आदेश, 1955, 

िीट फूड प्रोडक््टस ऑडार, 1973, वेगजटेबल ऑयल प्रोडक््टस (कंटर ोल) ऑडार, 1947, खाद्य तेल पैकेगजंि 

(रेि लेशन) ऑडार 1988, सॉल्वेंट एक्सटर ैके्टड् ऑयि, डी-ऑयल्ड िील एंड फूड आटा (कंटर ोल) ऑडार, 

1967, गिि एंड गिि प्रोडक््टस ऑडार, 1992 आगद को FSS एक्ट, 2006 लािू होने के बाद गनरस्त र्र 

लदया जाएिा। 

इस अगधगनयि का उदे्दश्य खाद्य स रक्षा और िानको ंसे संबंगधत सभी िािलो ंके गलए बहु-स्तरीय, बहु-

गवभािीय गनयंत्रण से एक ही किान रेखा तक ले जाकर एक संदभा गबंद  स्थागपत करना भी है । इस आशय 

के गलए, यह अगधगनयि एर् स्वतंत्र वैिालनर् प्रालिर्रण र्ी स्र्थापना र्रता है - भारतीय खाद्य सुरक्षा और 

मानर् प्रालिर्रण लजसर्ा मुख्यािय लदल्ली में है। भारतीय खाद्य स रक्षा एवं िानक प्रागधकरण (FSSAI) 

और राज्य खाद्य स रक्षा प्रागधकरण अगधगनयि के गवगभन्न प्रावधानो ंको लािू करें िे। 

 

प्राक्रधकरर् की स्िापना-  

स्वास्थ्य एवं पररवार कल्याण िंत्रालय, भारत सरकार FSSAI के कायाान्वयन के गलए प्रशासगनक िंत्रालय 

है। भारत सरकार द्वारा भारतीय खाद्य स रक्षा एवं िानक प्रागधकरण (FSSAI) के अध्यक्ष और ि ख्य 

कायाकारी अगधकारी की गनय स्ट्क्त पहले ही की जा च की है। भारत सरकार र्ा सगचव अध्यक्ष के पद पर 

र्ायकरत होता है। 
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4.2. FSSAI पंजीकरर् और िाइसेंक्रसंग प्रक्रिया: 

खाद्य स रक्षा एवं िानक अगधगनयि, 2006 की धारा 31 (1) के अन सार, देश िें प्रते्यक खाद्य व्यवसाय 

संचालक (एफबीओ) को भारतीय खाद्य स रक्षा एवं िानक प्रागधकरण (FSSAI) के तहत लाइसेंस प्राप्त 

करना अलनवायक है। 

FSS (लाइसेंगसंि एंड रगजरर ेशन) गवगनयि, 2011 के अन सार, एफबीओ को 3 स्तरीय  प्रणाली िें लाइसेंस 

और पंजीकरण प्रदान गकए जाते हैं। 

 पंजीकरण - 12 लाख रुपये से कि वागषाक टनाओवर वाले छोटे एफबीओ के गलए 

 राज्य लाइसेंस - िध्यि पैिाने पर खाद्य गनिााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंके गलए  

 कें द्रीय लाइसेंस - बडे पैिाने पर खाद्य गनिााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ंके गलए  

FSSAI पंजीकरर् का आिेदन खाद्य सुरक्षा अनुपािन प्रर्ािी (FoSCoS) के माध्यम से 

एफएसएसएआई वेबसाइट पर ऑनिाइन क्रकया जाता है  

 फोस्को ने फूड लाइसेंगसंि एंड रगजरर ेशन गसरि (FLRS) र्ा स्र्थान िे लिया है। 

 छोटे खाद्य व्यवसाय संचालको ंको FSSAI पंजीकरण प्रिाण पत्र िेना अलनवायक है। 

 "छोटे खाद्य गनिााता" का अथा उन खाद्य लनमाकताओ ंसे है जो एक कैटरर को छोडकर स्वयं या छोटे 

ररटेलर, हॉकर, घ िंतू गविेता या अस्थायी राल धारक (या) गकसी भी धागिाक या सािागजक सभा िें 

खाद्य पदाथा गवतररत करता है या बेचता है;   

या  

 छोटे पैिाने या क टीर या छोटे खाद्य व्यवसायो ंसे संबंगधत ऐसे अन्य व्यवसाय लजनका वागषाक कारोबार 

12लाख रुपये से अगधक नही ंहै और/या गजनके भोजन की उत्पादन क्षिता (दूध और द ग्ध उत्पादो ं

और िांस और िांस उत्पादो ंके अलावा) प्रगत गदन १०० गकलोग्राि/ िीटर से अगधक नही ंहै । 

कोई भी व्यस्ट्क्त या इकाई जो एक छोटे से खाद्य व्यवसाय संचालक के रूप िें विीकृत नही ंहै, उसे भारत 

िें खाद्य व्यवसाय के संचालन के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करना अलनवायक होता है। 

 

FSSAI िाइसेंस के द  प्रकार - राज्य FSSAI िाइसेंस और कें द्रीय FSSAI िाइसेंस 

लाइसेंगसंि प्रागधकरण व्यवसाय के आकार और प्रकृगत के आधार पर बदि जाता है: 

 बडे खाद्य गनिााता/प्रोसेसर/टर ांसपोटार और खाद्य उत्पादो ंके आयातको ंको कें द्रीय FSSAI लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है 

  िध्यि आकार के खाद्य गनिााताओ,ं प्रोसेसर और टर ांसपोटारो ं को राज्य FSSAI लाइसेंस की 

आवश्यकता होती है। 

  लाइसेंस अवगध: एफबीओ द्वारा अन रोध के अन सार 1 से 5 वषा।  
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  अगधक वषों के गलए FSSAI लाइसेंस प्राप्त करने के गलए ज्यादा शुल्क देना पड़ता है। 

 यगद गकसी एफबीओ ने एक या दो वषों के गलए लाइसेंस प्राप्त गकया है तो लाइसेंस की सिास्ट्प्त गतगथ 

से 30 गदन पहले नवीनीकरण गकया जा सकता है। 

 

4.3. खाद्य सुरक्षा एवं FSSAI मानक एवं क्रवक्रनयम: 

"2.4.6 खाद्यान्न  2.4.6.2. गेहं:  1. आटा या गिगलंि से प्राप्त िोटे उत्पाद, साफ और कंृतक रे् बालो ं

और िल से ि क्त, गनम्नगलस्ट्खत िानको ंके अन रूप होने चालहए:- 

 

क्रम 

सं. 

िक्षर् आवश्यकता 

1. आद्राता  वजन से 14 प्रगतशत से अगधक नही ं(दो 

घंटे के गलए 130-133 ℃ पर ििा 

करके पल्वराइज्ड प्राप्त गकया िया 

अनाज) 

2. बाहरी पदार्थक 1 प्रगतशत से अगधक नही।ं गजसका 

वजन 0.25 प्रगतशत से अगधक नही ंहै। 

वजन से खगनज पदाथा  

3. अन्य खाद्य अनाज वजन से 6 प्रगतशत से अगधक नही ं

4. क्षगतग्रस्त अनाज र्रनाि बंट और प्रभागवत अनाज 

सगहत वजन से 6 प्रगतशत से अगधक 

नही।ं वही, गिरी बंट प्रभागवत अनाज 

और एिोट प्रभागवत अनाज की सीिा 

ििशः  3.0 प्रगतशत और 0.05 प्रगतशत 

से अगधक नही ंहोिी। 

5. घुन िगा अनाज गिनती से 10 प्रगतशत से अगधक नही ं। 

6.  यूररक एगसड 100 गिलीग्राि प्रगत गकलोग्राि से 

अगधक नही।ं 
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7 डेऑस्ट्क्सगनवेलेनॉल 1000 िाइिोग्राि प्रगत से अगधक नही ं

गकलोग्राि 

यह गनम्नगलस्ट्खत िानको ंके अन रूप भी होिा:- 

 बशते गवदेशी पदाथा, अन्य खाद्य अनाज और क्षगतग्रस्त अनाज का क ल भार 12 

प्रगतशत से अगधक न हो। 

 

खाद्य सुरक्षा  

भाि 1 - पंजीर्रण रे् लिए आवेदन र्रने वािे छोटे खाद्य व्यवसाय संचािर्ो ंद्वारा पािन र्ी जाने वािी 

सामान्य स्वच्छता शतें 

खाद्य क्रनमाणता/प्र सेसर/हैंडिर स्वच्छ और  स्वच्छता संबंिी आिश्यकताएं  

वह स्थान जहां भोजन का गनिााण और प्रसंस्करण संसागधत गकया जाता है, वह गनम्नगलस्ट्खत 

आवश्यकताओ ंका अन पालन करेिा:  

1. पररसर एक स्वच्छता स्थान िें स्ट्स्थत होिा जो प्रदूलित पररवेश से ि क्त होिा और सिग्र स्वच्छ 

वातावरण बनाए रखेिा। सभी नई इकाइयां पयाावरण की दृगष्ट् से प्रदूगषत के्षत्रो ंसे दूर स्थागपत होिंी।  

2. गवगनिााण के गलए खाद्य व्यवसाय का संचालन करने के गलए पररसर िें गवगनिााण और भंडारण के 

गलए पयााप्त स्वच्छ स्थान होना चागहए ।  

3. पररसर स्वच्छ, पयााप्त रूप से रोशन, हवादार और आवागमन के गलए पयााप्त खाली जगह वािा 

होना चालहए।  

4. पररसर र्ा फशा, छत और दीवार मजबूत स्ट्स्थगत िें चागहए। वे गचकनी और आसानी से साफ होने 

वािी होनी चागहए ।  

5. फशक और झािरदार दीवारो ंर्ो आवश्यर्ता रे् अनुसार प्रभावी कीटाण नाशक से िोया जाएगा 

और साथ ही पररसर सभी कीडो ंसे ि क्त होना चालहए। व्यापार के संचालन के दौरान कोई गछडकाव 

नही ं गकया जाएिा, लेगकन इसके बजाय पररसर िें हो रही िस्ट्ियो ंको िारने के गलए फ्लाई 

स्वाट/फै्लप का उपयोि गकया जाना चागहए। पररसर को कीट ि क्त बनाने के गलए स्ट्खडगकयां, 

दरवाजे और अन्य लछद्र नेट या स्क्रीन के साथ गफट होने चालहए। गवगनिााण िें इसे्तिाल पानी पीने 

योग्य होिा और यगद आवश्यक हो तो पानी की रासायगनक और जीवाण  जांच गकसी भी िान्यता 

प्राप्त प्रयोिशाला िें गनयगित अंतराल पर होनी चागहए । 
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6. पररसर िें पेयजल की गनरंतर आपूगता स गनगित की जाएिी। रुक-रुक कर जलापूगता होने की स्ट्स्थगत 

िें भोजन या ध लाई िें उपयोि होने वाले पानी के गलए पयााप्त भंडारण की व्यवस्था की जाएिी।  

7. उपयोग होने वािे उपकरण और िशीनरी इस तरह के गडजाइन की होिी आसानी से साफ हो 

सरे्। कंटेनरो,ं टेबलो,ं िशीनरी के काया भािो ंआगद की सफाई की व्यवस्था भी होनी चालहए ।  

8. कोई पात्र, कंटेनर या अन्य उपकरण, गजसके उपयोि से स्वास्थ्य के गलए हागनकारक धात  संदूषण 

होने की संभावना हो, भोजन की तैयारी, पैगकंि या भंडारण िें गनयोगजत नही ंलर्या जाना चालहए। 

(तांबे या पीतल के पात्र िें उगचत अस्तर होना चालहए)।  

9. फफंूद/कवक और संक्रमण से ि स्ट्क्त स गनगित करने के गलए सभी उपकरणो ंको साफ, ध ले और 

सूखे स्र्थान रखा जाना चालहए ।  

10. सभी उपकरणो ंको उगचत गनरीक्षण की अन िगत देने हेतु दीवारो ंसे एर् अच्छी दूरी पर रखा रखा 

जाना चालहए।  

11. क शल जल गनकासी प्रणाली होनी चागहए और अवलशष्ट के गनपटान के गलए पयााप्त प्रावधान होने 

चालहए। 

12. प्रसंस्करण और खाद्य लनमाकण िें काि करने वाले श्रगिक साफ एप्रन, हाथ दस्ताने पहनर्र और लसर 

ढर् र्र र्ाम करें िे।  

13. संिािक रोिो ंसे पीगडत व्यस्ट्क्तयो ंको काि करने की अन िगत नही ंदी जाएिी। र्ोई भी र्ट या 

घाव हर समय ढर्ा रहेगा और व्यक्तक्त र्ो भोजन रे् सीिे संपर्क  में नही ंआने देना चालहए ।  

14. सभी खाद्य संचािर्ो ंर्ो र्ाम शुरू र्रने से पहिे और हर बार शौचािय र्ा उपयोग र्रने रे् 

बाद अपनी उंगलियो ंरे् नाखूनो ंर्ो र्ाटना, साफ र्रना और साबुन, या लड्टजेंट और पानी से हार्थ 

िोना चालहए। फूड हैंडगलंि र्ी प्रलक्रया रे् दौरान शरीर रे् अंगो,ं बािो ंर्ो खरोचंने से बचना 

चालहए।  

15. सभी खाद्य संचािर्ो ंर्ो नर्िी नाखून, ढीिे आभूिण या अन्य सामान पहनने से बचना चालहए जो 

भोजन में लगर सर्ते हैं और उनरे् चेहरे या बािो ंर्ो छूने से भी बचना चालहए।।  

16. पररसर रे् भीतर खाना, चबाना, िूम्रपान र्रना, रू्थर्ना और नार् फंूर्ना प्रलतबंलित होना चालहए, 

खासर्र भोजन र्ो संभािते समय।  
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17. सभी खाद्य पदार्थक जो संग्रहीत हैं या लबक्री रे् लिए अलभपे्रत हैं, उपभोग हेतु और संदूिण से बचने 

रे् लिए उलचत उलचत रूप से ढरे् होने चालहए।  

18. खाद्य पदाथों के पररवहन के गलए इसे्तिाल गकए जाने वाले वाहनो ंको अच्छी िरम्मत िें बनाए रखा 

जाना चागहए और साफ रखा जाना चागहए ।  

19. खाद्य पदार्थक पैरे्ज रे् रूप में या रं्टेनरो ंमें, पररवहन रे् दौरान आवश्यर् तापमान बनाए रखेंगे।  

20. कीटनाशको/ंकीटाण नाशको ंको अलि से और खाद्य गवगनिााण/भंडारण/हैंडगलंि के्षत्रो ंसे दूर रखा 

जाएिा । 

4.4  िेबक्रिंग के मानक (FSS का 2.5 क्रवक्रनयमन) 

खाद्य गिलावट की रोकथाि (पीएफए) गनयि, 1955 के भाि 2.4 िें गनधााररत पैकेज्ड खाद्य उत्पादो ंके गलए 

लेबगलंि आवश्यकताओ,ं और 1977 के वजन और मापन (पैकेज्ड किोगडटीज) िानको ंके अन सार, यह 

अलनवायक है गक लेबल िें गनम्नगलस्ट्खत जानकारी हो: 

1. नाि, व्यापार का नाि या गववरण 

2. उत्पाद िें उपयोि की जाने वाली सािग्री का वजन या िात्रा के लहसाब से उनकी संरचना के घटते 

िि िें नाि 

3. गनिााता/पैकर, आयातक, आयागतत भोजन की उत्पगत्त के देश (यगद खाद्य उत्पाद भारत के बाहर 

गनगिात है, लेगकन भारत िें पैक) का नाि और पूरा पता 

4. पोषण संबंधी जानकारी 

5. खाद्य योजक, रंि और जायके से संबंगधत जानकारी 

6. उपयोि के गलए गनदेश 

7. वेज या नॉन वेज गसंबल 

8. सािग्री का श ि वजन, संख्या या िात्रा 

9. गवगशष्ट् बैच, लॉट या कोड नंबर 

10. गनिााण और पैकेगजंि र्ा महीना और वषा 

11. वह िहीना और वषा गजसके जब तर् उत्पाद सेवन र्रने योग्य है 

12. अगधकति ख दरा िूल्य 

बशते - (i) कचे्च कृगष खाद्य पदाथों जैसे िेहं, चावल, अनाज, आटा, जडी बूटी, िसालो,ं टेबल निक, 

चीनी, ि ड, या िैर-पोषक उत्पादो,ं जैसे घ लनशील चाय आलद खाद्य पदाथों के िािले िें पोषण संबंधी 

जानकारी आवश्यक नही ं है। कॉफी, घ लनशील कॉफी, कॉफी-कासनी गिश्रण, पैकेज्ड गडर ं गकंि वाटर, 
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पैकेज्ड गिनरल वॉटर, िादक पेय पदाथा या आटा और सस्ट्ियां, प्रोसेस्ड और प्री-पैकेज्ड सस्ट्ियां और 

गिगश्रत सस्ट्ियां जो गबिी के गलए नही ंबक्तल्क तत्काल खपत के गलए अस्पतालो,ं होटलो ंया खाद्य सेवाओ ं

गविेताओ ंया  हलवाईद्वारा द्वारा परोसे जाते हैं, उन खाद्य उत्पादो ंके िािले िें पोषण संबंधी जानकारी 

आवश्यक नही ंहै। 

 

जहां भी िागू ह , उत्पाद िेबि में क्रनम्नक्रिस्पखत बातें र्ी होनी िालहए: 

गवगकरगणत भोजन के िािले िें गवगकरण का उदे्दश्यऔर लाइसेंस संख्या। बाहरी रंि सािग्री। 

िांसाहारी भोजन - र्ोई भी भोजन लजसमें पक्षी, ताजे पानी या समुद्री जानवरो,ं अंडे् या लर्सी भी पशु 

मूि रे् उत्पाद सलहत लर्सी भी जानवर र्ा लहस्सा होता है िेलर्न लजसमें दूि या दूि उत्पाद शालमि नही ं

होते हैं - एर् ब्राउन स्क्वायर रे् अंदर भूरे रंग से भरे सर्क ि र्ा प्रतीर् होना चालहए जो आउटिाइन र्ो 

पैरे्ज पर प्रमुखता से प्रदलशकत र्रें  और जो भोजन रे् नाम या ब्रांड् नाम रे् लनर्ट प्रदशकन िेबि पर 

पृष्ठभूलम रे् लवपरीत हो। 

शाकाहारी भोजन िें हरे रंि से भरे सका ल का एक सिान प्रतीक होना चागहए गजसिें एक विा के अंदर 

हरे रंि की रूपरेखा प्रि खता से प्रदगशात हो। 

सभी घोषणाएं हो सकती हैं: पैकेज से स रगक्षत रूप से गचपकाए िए लेबल पर अंगे्रजी या गहंदी िें ि गद्रत 

या आयागतत पैकेज वाले अगतररक्त रैपर पर बनाया िया या पैकेज पर ही ि गद्रत गकया िया या पैकेज पर 

िजबूती से गचपकाए िए काडा  या टेप पर बनाया गया हो और सीिा श ि गनकासी से पहले आवश्यक 

जानकारी प्रदगशात र्रता हो। 

 

गनयाातको ंको भारत को गनयाात गकए जाने वाले उत्पादो ंके गलए लेबल गडजाइन करने से पहले "एफएसएस 

(पैकेगजंि एंड लेबगलंि) गवगनयिन 2011" और खाद्य स रक्षा और िानको ं(पैकेगजंि और लेबगलंि) गनयिन 

के अध्याय 2 की सिीक्षा करनी चागहए। FSSAI ने लेबगलंि गनयिन को संशोगधत गकया और इसकी एक 

िसौदा अगधसूचना 11 अपै्रल, 2018 को प्रकागशत की िई गजसिें डबू्ल्यटीओ के सदस्य देशो ं से 

गटप्पगणयां आिंगत्रत की िई और प्राप्त गटप्पगणयो ंकी सिीक्षा की जा रही है और प्रकाशन की तारीख 

अज्ञात बनी हुई है ।  

 

FSS पैकेगजंि और लेबगलंि गवगनयिन 2011 के अन सार, बहु-ट कडा पैकेज सगहत "पूवा पैक" या "पूवा 

पैक भोजन" िेवि पर भी आवश्यर् जानर्ारी होनी चागहए । 
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अध्याय 5 

सूक्ष्म/असंगक्रित उद्यम  ंके क्रिए अवसर 

 

5.1. प्रधानमंत्री-एफएमई य जना: 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योि िंत्रालय (एिओएफपीआई) ने राज्यो ंके साथ साझेदारी िें िौजूदा सूक्ष्म खाद्य 

प्रसंस्करण उद्यिो ंके उन्नयन के गलए गवत्तीय, तकनीकी और व्यावसागयक सहायता प्रदान हेतु अस्ट्खल 

भारतीय कें द्र प्रायोगजत "पीएि फॉिालाइजेशन ऑफ िाइिो फूड प्रोसेगसंि एंटरप्राइजेज (पीएि 

एफएिई) स्कीि श रू की है । योजना के उदे्दश्य हैं - 

I. जीएसटी, FSSAI स्वच्छता िानको ंऔर उद्योि आधार के गलए पंजीकरण के साथ अप-गे्रडेशन 

और औपचाररकता के गलए पंूजी गनवेश के गलए सिथान;  

II. कौशल प्रगशक्षण के िाध्यि से खाद्य स रक्षा, िानको ंऔर स्वच्छता और ि णवत्ता िें स धार पर 

तकनीकी ज्ञान से क्षिता गनिााण करना;  

III. डीपीआर तैयार करने, बैंक ऋण और उन्नयन का लाभ उठाने के गलए ठोस सहायता प्रदान र्रना;  

IV. गकसान उत्पादक संिठनो ं(एफपीओ), स्वयं सहायता सिूहो ं(एसएचजी) और  पंूजी गनवेश के गलए 

उत्पादक  सहकारी सगिगतयो,ं साझा ब गनयादी ढांचे, ब्रांगडंि और गवपणन का सिथान ।iv 
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