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;g Hkkxhnkj iqfLrdk mu lHkh bPNqd ;qokvksa dks lefiZr gS tks fo'ks"k dkS'ky gkfly djuk pkgrs gSa tks 
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FICSI mu lHkh laxBuksa vkSj O;fä;ksa dk vkHkkjh gS ftUgksaus bl O;kogkfjd ekxZnf'kZdk dks rS;kj djus esa 
gekjh enn dh gSA
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2.  रा�ीय �ावसाियक मानको ंऔर यो�ता पैक पर चचा� कर��

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1.  �िश�ण के उ�े� की �ा�ा कर�

3.  खा� �सं�रण को प�रभािषत कर�

4.  खा� �सं�रण उ�ोग के िविभ� �े�ो ंकी सूची बना सक� गे

5.  क�े माल को खा� उ�ादो ंम� प�रवित�त करने के िलए खा� �सं�रण के िविभ� चरणो ंका वण�न कर�

6.  खा� उ�ादो ंकी पैकेिजंग के �कारो ंऔर �ेिणयो ंका उ�ेख कीिजए

7.  संशोिधत तापमान म� संरि�त िविभ� उ�ादो ंकी सूची बनाएं

8.  खा� उ�ादो ंके िलए को� �ोरेज के उपयोग का उ�ेख कीिजए

9.  को� �ोरेज तकनीिशयन की भूिमकाओ ंऔर िज�ेदा�रयो ंका उ�ेख कर�

सीखने के �मुख प�रणाम

3

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1.  �िश�ण के उ�े� की �ा�ा कर�

2.  रा�ीय �ावसाियक मानको ंऔर यो�ता पैक पर चचा� कर��

इकाई उ�े�

यूिनट 1.1 - काय��म का प�रचय

यह �िश�ण काय��म को� �ोरेज तकनीिशयन बनने की इ�ा रखने वाले ���यो ंको िविश� कौशल �दान करने के िलए िवकिसत िकया 

गया है। �िश�ण काय��म खा� �सं�रण �े� के िलए रा�ीय �ावसाियक मानको ंपर आधा�रत है। इस अ�ाय के िन�िल�खत उपभाग म� �

रा�ीय �ावसाियक मानको ंका वण�न िकया गया है।�

•  भंडारण मानको ंको बनाए रखते �ए को� �ोरेज क� म� भोजन के भंडारण को संभालना;

�िश�ण काय��म एक ��� को स�म करेगा:

•  खा� �सं�रण �थल पर ���गत �ा�, सुर�ा और पया�वरण �ोटोकॉल के अनुसार काम कर� ।

सफलतापूव�क �िश�ण पूरा करने और मू�ांकन पास करने के बाद, आपको एक �माण प� जारी िकया जाएगा।

•  काय��थल पर वांिछत प�रणाम देने के िलए एक टीम म� �भावी ढंग से काम करना;

•  �शीतन �णािलयो ंऔर घटको ंकी �थापना को संभालना;

1.1.1 काय��म का उ�े� और  लाभ
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एनओएस 

कोड
�मुख काय� / काय�

संगठन के िविनद�शो ंऔर मानको ंके अनुसार काय� �े� और �शीतन आव�कताओ ंको तैयार करना और बनाए रखना

भंडारण मानको ंको बनाए रखते �ए को� �ोरेज �म/क� म� भोजन के भंडारण के िलए को� �ोरेज सुिवधा को संभालना

FIC/N7010

FIC/N7011

FIC/N7012

FIC/N9003

को� �ोरेज सुिवधा से संबंिधत संपूण� द�ावेज़ीकरण और �रकॉड� रखना

खा� उ�ादो ंके भंडारण के िलए काय� �े� और �सं�रण इकाई म� खा� सुर�ा ��ता और ��ता सुिनि�त कर�

को� �ोरेज तकनीिशयन �ूपी के तहत, चार एनओएस ह� जो को� �ोरेज तकनीिशयन के �प म� काय� �थल पर िकए जाने वाले काय� का 

िववरण देते ह�।

इस �िश�ण काय��म का उ�े� खा� �सं�रण उ�ोग म� आव�क काय� भूिमका के िलए �ासंिगक बुिनयादी कौशल और �ान �दान 

करना है। यह काय��म को� �ोरेज तकनीिशयन नामक यो�ता पैक पर आधा�रत है। को� �ोरेज तकनीिशयन के िलए यो�ता पैक कोड 

FIC/Q7004 है। इसे QP भी कहते ह�।

QP म� रा�ीय �ावसाियक मानको ं(NOS) का एक सेट होता है। एनओएस उस मानक यो�ता को िनिद�� करता है िजसे एक काय�कता� को �

काय��थल पर एक समारोह करते समय हािसल करना चािहए।

1.1.2 �ूपी और एनओएस का प�रचय

5

3.  क�े माल को खा� उ�ादो ंम� प�रवित�त करने के िलए खा� �सं�रण के िविभ� चरणो ंका वण�न कर� ।

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

2.  खा� �सं�रण उ�ोग के िविभ� �े�ो ंकी सूची बना सक� गे

1.  खा� �सं�रण को प�रभािषत कर�

इकाई उ�े�

इकाई 1.2: खा� �सं�रण उ�ोग का प�रचय

कृिष भारतीय अथ��व�था की रीढ़ है। िविभ� कृिष-आधा�रत �वसायो ंसे उपज का उपयोग मु� �प से देश के भीतर उपभोग के िलए िकया 

जाता है। यह दुिनया के िविभ� िह�ो ंम� भी िनया�त िकया जाता है। खा� �सं�रण उ�ोग म� कृिष उ�ादो ंका उपयोग क�े माल के �प म� भी 

िकया जाता है।

खा� �सं�रण वह तरीका है िजसका उपयोग क�े माल को खा� उ�ादो ंम� बदलने के िलए िकया जाता है। वे �सं�ृत खा� पदाथ�, खाने के 

िलए तैयार खा� पदाथ�, खा� योजक या अ� खा� उ�ाद तैयार करने के िलए उपयोग िकए जाने वाले खा� पदाथ� हो सकते ह�। खा� 

�सं�रण के अलावा, खा� उ�ोग लंबे समय तक खा� उ�ादो ंको सं�हीत करने के िलए एक मह�पूण� िविध के �प म� खा� संर�ण पर भी 

िनभ�र करता है।

भारत म� खा� �सं�रण उ�ोग कई उप-�े�ो ंम� िवभािजत है। वे ह�:

साबुत दूध पाउडर, ���ड िम� पाउडर, कंड��ड 

िम�, आइस�ीम, म�न और घी, पनीर आिद।

�ैक फूड, नमकीन, 

िब�ुट, खाने के िलए 

तैयार खा� पदाथ�, 

मादक और गैर-

मादक पेय

िब�ुट, �ेड, बन, 

केक, क�े�नरी, 

पे�� ी, कुकीज आिद।

जमे �ए और पैक िकए गए 

मांस, अंडे का पाउडर, आिद।

मछली का तेल, जमे �ए और 

िड�ाबंद उ�ाद

आटा, बेकरी, �ाच� 

�ूकोज, कॉन��े�, 

मा�ेड खा� पदाथ�, 

स�वई, बीयर और 

मा� का अक� , 

अनाज आधा�रत 

शराब, आिद।

पेय पदाथ�, जूस, सां�, 

लुगदी, �ाइस, जमे 

�ए और िनज�िलत 

उ�ाद, आलू वेफस�, 

अचार, आिद।

डेरी

रोटी और बेकरी

मछली पालन

अनाज 

फल और स�ी 

�सं�रण
खा� 

�सं�रण 

उ�ोग के 

उप-�े�

1.2.1 खा� �सं�रण

िच� 1.2.1: खा� �सं�रण उ�ोग के उप-�े�

उपभो�ा खा� 

पदाथ�

मांस और मुग� 
�सं�रण
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1.  खा� उ�ादो ंकी पैकेिजंग के �कारो ंऔर �ेिणयो ंका उ�ेख कीिजए;

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

3.  खा� उ�ादो ंके िलए को� �ोरेज के उपयोग का उ�ेख कीिजए।

2.  संशोिधत तापमान म� संरि�त िविभ� उ�ादो ंकी सूची बनाएं;

इकाई उ�े�

यूिनट 1.3: खा� उ�ादो ंकी पैकेिजंग और को� �ोरेज

पैकेिजंग िवतरण, भंडारण, िब�ी और उपयोग के िलए उ�ादो ंको घेरने या संरि�त करने का िव�ान, कला और �ौ�ोिगकी है। पैकेिजंग उ�ाद 

के कंटेनर को िडजाइन और उ�ादन करने की गितिविध है।

पैकेिजंग के �कार

1.  �ाथिमक पैकेिजंग: वह साम�ी जो पहले उ�ाद को ढककर रखती है। यह आमतौर पर िवतरण या उपयोग की सबसे छोटी इकाई है 

और वह पैकेज है जो साम�ी के सीधे संपक�  म� है।

2.  सेक� डरी पैकेिजंग: सेक� डरी पैकेिजंग �ाइमरी पैकेिजंग से बाहर है, शायद �ाइमरी पैकेज को एक साथ �ुप करने के िलए इ�ेमाल िकया 

जाता है।

3.  तृतीयक पैकेिजंग: तृतीयक पैकेिजंग का उपयोग थोक ह�डिलंग, गोदाम भंडारण और प�रवहन िशिपंग के िलए िकया जाता है।

1.3.1 खा� उ�ादो ंकी पैकेिजंग 

िच� 1.3.1: पैकेिजंग के �कार
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िच� 1.2.2: कटे �ए भोजन की या�ा

िन�िल�खत चाट� िविभ� �ाहको ंके िलए एक अंितम, उपभो� उ�ाद बनने के िलए खा� साम�ी की या�ा को दशा�ता है।

1.2.2 फसल से उपभो�ा तक भोजन की या�ा

भारतीय खा� उ�ोग देश म� िवकास और िवकास की उ�ल संभावनाओ ंवाला एक िसतारा �े� है। भारतीय खा� और िकराना बाजार दुिनया 

का छठा सबसे बड़ा बाजार है। खा� उ�ोग, िवशेष �प से भारत म� खा� �सं�रण �े� ने अपनी ती� गित से िवकास के कारण अपार 

संभावनाएं िदखाई ह�। खा� �सं�रण अपने उ�ादन, िवकास, िनया�त और खपत के मामले म� देश म� पांचव� �थान पर है। हाल के �झानो ंम� से 

एक जो इस �े� म� देखा जा रहा है, वह है भोजन का ऑनलाइन ऑड�र करना। हालांिक यह खंड अभी भी िवकास के अपने �ारंिभक चरण म� है, 

यह तेजी से तेजी से बढ़ रहा है।

मिहलाएं हमेशा प�रवार या घर के िलए भोजन तैयार करने से जुड़ी रही ह�, लेिकन आधुिनक समय म� मिहलाएं इस �िढ़वािदता को तोड़कर इस 

�े� म� उ�मी बन रही ह�। मिहलाएं पेशेवर शेफ और बेकर भी बन रही ह�, और अथ��व�था और इस �े� म� योगदान दे रही ह�।

खा� उ�ोग अिधक िनवेशको ंको आकिष�त करने और अपने मौजूदा उपभो�ाओ ंकी सुर�ा सुिनि�त करने के िलए कड़े खा� सुर�ा और 

गुणव�ा उपायो ंको लागू कर रहा है। इन सभी कारको ंका इस �े� के काय� करने के तरीके और देश म� रोजगार बाजार पर भी सकारा�क 

�भाव पड़ेगा।

फसल काटने वाले पो�-कटाई

�सं�रण इकाइयाँ बाज़ार

खा� �सं�रण

तैयार उ�ाद

िवतरण

�थानीय बाजार (घरेलू) िनया�त करना

खुदरा सं�थागत

(होटल और रे�रां, रेलवे क� टीन, खानपान सेवाएं)

पैकेिजंग के �कार

�ाथिमक पैकेिजंग

�ाथिमक

मा�िमक पैकेिजंग तृतीयक पैकेिजंग

मा�िमक तृतीयक
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िच� 1.2.2: कटे �ए भोजन की या�ा

िन�िल�खत चाट� िविभ� �ाहको ंके िलए एक अंितम, उपभो� उ�ाद बनने के िलए खा� साम�ी की या�ा को दशा�ता है।

1.2.2 फसल से उपभो�ा तक भोजन की या�ा

भारतीय खा� उ�ोग देश म� िवकास और िवकास की उ�ल संभावनाओ ंवाला एक िसतारा �े� है। भारतीय खा� और िकराना बाजार दुिनया 
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एक जो इस �े� म� देखा जा रहा है, वह है भोजन का ऑनलाइन ऑड�र करना। हालांिक यह खंड अभी भी िवकास के अपने �ारंिभक चरण म� है, 

यह तेजी से तेजी से बढ़ रहा है।

मिहलाएं हमेशा प�रवार या घर के िलए भोजन तैयार करने से जुड़ी रही ह�, लेिकन आधुिनक समय म� मिहलाएं इस �िढ़वािदता को तोड़कर इस 
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फसल काटने वाले पो�-कटाई

�सं�रण इकाइयाँ बाज़ार

खा� �सं�रण

तैयार उ�ाद

िवतरण

�थानीय बाजार (घरेलू) िनया�त करना

खुदरा सं�थागत

(होटल और रे�रां, रेलवे क� टीन, खानपान सेवाएं)

पैकेिजंग के �कार

�ाथिमक पैकेिजंग
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मा�िमक तृतीयक
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फल और स�ी उ�ादो ंकी पैकेिजंगदु� उ�ादो ंकी पैकेिजंग

•  एलडीपीई लाइन वाले काट�न/एसेि�क काट�न

•  भली भांित बंद करके सील िकए गए िटन�ेट कंटेनर

•  कांच की बोतल�

•  ऊपर से �रलाइ�ड सैिनटरी कैन या पॉली�ाइरीन टब खोल�

•  ��ता के िड�े

•  टेट� ाहेड� ोन, िपरािमड या अ� �पो ं म� पॉलीपेपर या पॉली-

लेिमनेटेड पेपर पैक

•  लकड़ी के ब�े या पं��ब� या अरे�खत नालीदार फाइबरबोड� 

ब�े

•  नेट बैग

•  बांस की टोक�रयाँ या ताड़ के प�ो ंकी टोक�रयाँ

•  लकड़ी/�ा��क के टोकरे, लाइन म� लगे, या िबना लाइन वाले 

नालीदार फाइबरबोड� बॉ�

•  गनी बैग

बेकरी और क�े�नरी उ�ादो ंकी पैकेिजंगमांस, मछली और कु�ुट उ�ादो ंकी पैकेिजंग

•  बटर पेपर या कोई �ीस �ूफ �ीन रैिपंग साम�ी।

•  िटन�ेट कंटेनर या अंडे का पाउडर जैसी लचीली पैकेिजंग 

साम�ी

•  भली भांित बंद करके सील िकए गए िटन�ेट कंटेनर

•  �ाईवुड, देशी लकड़ी या �ा��क से बने पॉलीथीन से बने 

इंसुलेटेड कंटेनर

•  पीईटी/एलडीपीई लैिमनेट

•  पॉलीथीन शीट या बैग •  एलडीपीई लेिपत पो�र पेपर

•  िटन�ेट, काड�बोड� पेपर या अ� उपयु� साम�ी जैसे 

सेलो/एलडीपीई से बने कंटेनर, धातु की दीवारो ंसे संपक�  कर�

•  साफ ल�ेदार कागज, �ीस-�ूफ कागज या कोई अ� उपयु� 

गैर िवषैले आवरण

सामा� तौर पर, उ�ादो ंके तीन समूह होते ह�:

िनज�व खा� पदाथ� का संर�ण अिधक किठन होता है �ोिंक वे खराब होने की संभावना रखते ह�। सम�ा मृत ऊतको ंको �य और सड़न से बचाने की 

है। मांस और मछली उ�ाद का दीघ�कािलक भंडारण केवल �ीिजंग और िफर इसे -15 0 सी से नीचे के तापमान पर सं�हीत करके �ा� िकया जा सकता 

है। केवल कुछ फलो ंऔर स��यो ंको ठंड से लाभ हो सकता है।

3.  िनयंि�त तापमान पर भंडारण से लाभा��त होने वाली व�ुएं जैसे बीयर, तंबाकू , खांडसारी आिद

2.  खा� पदाथ� जो अब जीिवत नही ंह� और िकसी न िकसी �प म� संसािधत िकए गए ह� जैसे मांस और मछली उ�ाद

1.  भंडारण, िवतरण और िब�ी के समय जीिवत खा� पदाथ� जैसे फल और स��यां

खा� पदाथ� और कई अ� व�ुओ ंको कम तापमान पर भंडारण करके संरि�त िकया जा सकता है, जो सू� जीवो ंकी गितिविधयो ंको धीमा कर देता है । 

सू� जीव खराब करने वाले एज�ट ह� और बै�ी�रया, यी� और मो� से िमलकर बने होते ह� । कम तापमान उन खराब करने वाले एज�टो ंको न� नही ं

करता है लेिकन उ� तापमान करता है। हालांिक, कम तापमान उनकी गितिविधयो ंको ब�त कम कर देता है, िजससे खराब होने वाले खा� पदाथ� को 

उनकी �ाकृितक अव�था म� संरि�त करने का एक �ावहा�रक तरीका �दान िकया जाता है जो अ�था हीिटंग के मा�म से संभव नही ंहै। प�रर�ण के 

िलए आव�क िन� तापमान आव�क भंडारण समय पर िनभ�र करता है, िजसे अ�र लघु या दीघ�कािलक कमी और उ�ाद के �कार के �प म� 

संदिभ�त िकया जाता है।

फलो ंऔर स��यो ंजैसे जीिवत खा� पदाथ� म� सू� जीवो ंकी गितिविधयो ंके �खलाफ कुछ �ाकृितक सुर�ा होती है । इन व�ुओ ंको संरि�त करने का 

सबसे अ�ा तरीका उ�ाद को जीिवत रखना है और साथ ही �ाकृितक एंजाइम गितिविध को मंद करना है जो पकने या प�रप�ता की दर को धीमा कर 

देगा।

को� �ोरेज म� खा� उ�ाद

1.3.2 उ�ाद �ान

9

1.  को� �ोरेज तकनीिशयन की भूिमकाओ ंऔर िज�ेदा�रयो ंका उ�ेख कर�

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

इकाई उ�े�

यूिनट 1.4: को� �ोरेज तकनीिशयन के गुण

िनयम और िज�ेदा�रयाँ

•  गुणव�ा और मा�ा के उ�ादो ंको �ा� करने के िलए भंडारण इकाई की सफाई, ��ता और सुर�ा बनाए रखना।

•  �ी-कूिलंग

•  िविभ� �कार की उपज के िलए भंडारण मानको ंकी िनगरानी और रखरखाव

एक को� �ोरेज तकनीिशयन िविभ� �ि�याओ ंको पूरा करता है जैसे:

•  उपज �ा� करना

•  गुणव�ा का आकलन करना

•  िविभ� उ�ादो ंके भंडारण के िलए भंडारण इकाई म� वातावरण को िनयंि�त करना

•  प�रवेश का तापमान, दबाव, सापेि�क आ��ता बनाना

•  लोिडंग और अनलोिडंग �ोरेज यूिनट

कौशल सेट

एक को� �ोरेज तकनीिशयन के पास करने की �मता होनी चािहए

1.4.1 मानक संचालन �ि�या (एसओपी)

को� �ोरेज तकनीिशयन के �प म� आपके पास पढ़ना, िलखना और संचार कौशल होना चािहए। इसके अलावा, आपके पास ���गत और 

�ावसाियक ��ता और काम के माहौल म� खा� सुर�ा और ��ता की समझ होनी चािहए।

•  दबाव संभाल�

•  �ाथिमकता

•  योजना •  �व��थत कर�

•  गणना

तािलका 1.1: खा� पदाथ� के खराब होने के आधार पर िविभ� उ�ादो ंके िलए िविभ� �कार की पैकेज साम�ी का उपयोग िकया जाता है।
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सामा� तौर पर, उ�ादो ंके तीन समूह होते ह�:

िनज�व खा� पदाथ� का संर�ण अिधक किठन होता है �ोिंक वे खराब होने की संभावना रखते ह�। सम�ा मृत ऊतको ंको �य और सड़न से बचाने की 

है। मांस और मछली उ�ाद का दीघ�कािलक भंडारण केवल �ीिजंग और िफर इसे -15 0 सी से नीचे के तापमान पर सं�हीत करके �ा� िकया जा सकता 
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3.  िनयंि�त तापमान पर भंडारण से लाभा��त होने वाली व�ुएं जैसे बीयर, तंबाकू , खांडसारी आिद
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करता है लेिकन उ� तापमान करता है। हालांिक, कम तापमान उनकी गितिविधयो ंको ब�त कम कर देता है, िजससे खराब होने वाले खा� पदाथ� को 

उनकी �ाकृितक अव�था म� संरि�त करने का एक �ावहा�रक तरीका �दान िकया जाता है जो अ�था हीिटंग के मा�म से संभव नही ंहै। प�रर�ण के 

िलए आव�क िन� तापमान आव�क भंडारण समय पर िनभ�र करता है, िजसे अ�र लघु या दीघ�कािलक कमी और उ�ाद के �कार के �प म� 

संदिभ�त िकया जाता है।

फलो ंऔर स��यो ंजैसे जीिवत खा� पदाथ� म� सू� जीवो ंकी गितिविधयो ंके �खलाफ कुछ �ाकृितक सुर�ा होती है । इन व�ुओ ंको संरि�त करने का 
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1.  को� �ोरेज तकनीिशयन की भूिमकाओ ंऔर िज�ेदा�रयो ंका उ�ेख कर�

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

इकाई उ�े�

यूिनट 1.4: को� �ोरेज तकनीिशयन के गुण

िनयम और िज�ेदा�रयाँ

•  गुणव�ा और मा�ा के उ�ादो ंको �ा� करने के िलए भंडारण इकाई की सफाई, ��ता और सुर�ा बनाए रखना।

•  �ी-कूिलंग

•  िविभ� �कार की उपज के िलए भंडारण मानको ंकी िनगरानी और रखरखाव

एक को� �ोरेज तकनीिशयन िविभ� �ि�याओ ंको पूरा करता है जैसे:

•  उपज �ा� करना

•  गुणव�ा का आकलन करना

•  िविभ� उ�ादो ंके भंडारण के िलए भंडारण इकाई म� वातावरण को िनयंि�त करना
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कौशल सेट

एक को� �ोरेज तकनीिशयन के पास करने की �मता होनी चािहए

1.4.1 मानक संचालन �ि�या (एसओपी)

को� �ोरेज तकनीिशयन के �प म� आपके पास पढ़ना, िलखना और संचार कौशल होना चािहए। इसके अलावा, आपके पास ���गत और 

�ावसाियक ��ता और काम के माहौल म� खा� सुर�ा और ��ता की समझ होनी चािहए।

•  दबाव संभाल�

•  �ाथिमकता

•  योजना •  �व��थत कर�

•  गणना

तािलका 1.1: खा� पदाथ� के खराब होने के आधार पर िविभ� उ�ादो ंके िलए िविभ� �कार की पैकेज साम�ी का उपयोग िकया जाता है।
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�ा�ाय

 क.  फसल से अ� की या�ा अ� म� _____________________ प�ँचती है। 

1.  सही िवक� से �र� �थानो ंकी पूित� कीिजए।

i.  उपभो�ाओं

iii.  िब�स� iv.  बेकर

ii.  ब�कस�

 ख. उ�ाद के कंटेनर को िडजाइन और उ�ादन _____________________ करने की गितिविध है।

iii.  ठोकर�

i.  सफाई

iv.  प�रवहन

ii.  पैकेिजंग

 ग.  पैकेिजंग का _____________________ उपयोग थोक ह�डिलंग, गोदाम भंडारण और प�रवहन िशिपंग के िलए िकया जाता है।

i.  मु�

iii.  मा�िमक iv.  �ाथिमक

ii.  तृतीयक

 घ.  एक को� �ोरेज तकनीिशयन को िविभ� �कार की उपज के िलए _______________ मानको ंकी िनगरानी और रखरखाव करना चािहए।

i.  तापमान

iii.  नमी

ii.  दबाव

iv.  भंडारण

 ङ.  एक को� �ोरेज तकनीिशयन को _____________________ िनमा�ण इकाई का पालन करना चािहए।

i.  �ि�या �वाह

iii.  �ि�या लागत

ii.  �ि�या लाभ

iv.  �ि�या भूिमका

 च.  खा� पदाथ� जो भंडारण, िवतरण और िब�ी के समय जीिवत रहते ह� .

i.  मांस और मछली उ�ाद

iii.  फल और सबजीया

ii.  बीयर, तंबाकू, खांडसारी आिद।

iv.  इनम� से कोई नही।ं

 छ.  मांस और मछली उ�ादो ंका दीघ�कािलक भंडारण केवल _____________________ �ीिजंग और िफर इसे नीचे के तापमान पर सं�हीत  

    करके �ा� िकया जा सकता है।

I.  -15 0 सी

iii.  15 0 सी iv .  10 0 सी.

ii.  -10 0 सी

 ज.  पैकेिजंग एक _____________________ है। 

i.  कला

iii.  कला और िव�ान

ii.  िव�ान

iv.  गिणत

ohfM;ks ,Dlsl djus ds fy, bu D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k uhps 
fn, x, fyad ij fDyd djsa

dksYM LVksjst 
rduhf'k;u

[kk| iSdsftax m|ksx 
dk voyksdu

Ms;jh m|ksx dk 
voyksdu

https://www.youtube.com/watch?v=cTSymrNE0lc&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=13
https://www.youtube.com/watch?v=tZAGRcEpd7k&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=15
https://www.youtube.com/watch?v=VrhXoXKW2-U&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=48


10 11

�ा�ाय

 क.  फसल से अ� की या�ा अ� म� _____________________ प�ँचती है। 

1.  सही िवक� से �र� �थानो ंकी पूित� कीिजए।

i.  उपभो�ाओं

iii.  िब�स� iv.  बेकर

ii.  ब�कस�

 ख. उ�ाद के कंटेनर को िडजाइन और उ�ादन _____________________ करने की गितिविध है।

iii.  ठोकर�

i.  सफाई

iv.  प�रवहन

ii.  पैकेिजंग

 ग.  पैकेिजंग का _____________________ उपयोग थोक ह�डिलंग, गोदाम भंडारण और प�रवहन िशिपंग के िलए िकया जाता है।

i.  मु�

iii.  मा�िमक iv.  �ाथिमक

ii.  तृतीयक

 घ.  एक को� �ोरेज तकनीिशयन को िविभ� �कार की उपज के िलए _______________ मानको ंकी िनगरानी और रखरखाव करना चािहए।

i.  तापमान

iii.  नमी

ii.  दबाव

iv.  भंडारण

 ङ.  एक को� �ोरेज तकनीिशयन को _____________________ िनमा�ण इकाई का पालन करना चािहए।

i.  �ि�या �वाह

iii.  �ि�या लागत

ii.  �ि�या लाभ

iv.  �ि�या भूिमका

 च.  खा� पदाथ� जो भंडारण, िवतरण और िब�ी के समय जीिवत रहते ह� .

i.  मांस और मछली उ�ाद

iii.  फल और सबजीया

ii.  बीयर, तंबाकू, खांडसारी आिद।

iv.  इनम� से कोई नही।ं

 छ.  मांस और मछली उ�ादो ंका दीघ�कािलक भंडारण केवल _____________________ �ीिजंग और िफर इसे नीचे के तापमान पर सं�हीत  

    करके �ा� िकया जा सकता है।

I.  -15 0 सी

iii.  15 0 सी iv .  10 0 सी.

ii.  -10 0 सी

 ज.  पैकेिजंग एक _____________________ है। 

i.  कला

iii.  कला और िव�ान

ii.  िव�ान

iv.  गिणत

ohfM;ks ,Dlsl djus ds fy, bu D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k uhps 
fn, x, fyad ij fDyd djsa

dksYM LVksjst 
rduhf'k;u

[kk| iSdsftax m|ksx 
dk voyksdu

Ms;jh m|ksx dk 
voyksdu



12



2.  खा� सुर�ा और 

��ता के िलए     

�सं�रण खा� उ�ाद

FIC/N9003

यूिनट 2.3 -  गुड मै�ुफै��रंग �ै��िसस (जीएमपी) 

यूिनट 2.1 - ��ता

यूिनट 2.2 - सुर�ा अ�ास

यूिनट 2.4 -  हज़ाड� एनािलिसस एंड ि�िटकल कंट� ोल पॉइंट्स 

(एचएसीसीपी)

यूिनट 2.5 - भंडारण मानदंड और �ॉक रोटेशन
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1.  ���गत ��ता और ��ता िदशािनद�श बताएं;

4.  खा� �सं�रण उ�ोग म� सुर�ा, ��ता और ��ता के मह� को बता सक� गे;

7.  �ि�या और उ�ादो ंम� खा� सुर�ा खतरो ंको ख� करने के िलए एचएसीसीपी िस�ांतो ंका पालन कर� ;

6.  भंडारण और �ॉक रोटेशन मानदंड बताएं ;

3.  काय� �े� म� �ा� और सुर�ा �थाओ ंका पालन कर� ;

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

2.  �ि�या �े� और उपकरणो ंम� उपयोग िकए जाने वाले िविभ� सैिनटाइटरो ंकी सूची बनाएं;

5.  एक सुरि�त और �� काय��थल बनाए रखने के िलए उ�ोग मानको ंका पालन कर� ;

सीखने के �मुख प�रणाम

15

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

3.  �ि�या �े� और उपकरणो ंम� उपयोग िकए जाने वाले िविभ� सैिनटाइटरो ंकी सूची बनाएं।

2.  काम के माहौल म� पालन करने के िलए खा� सुर�ा ��ता मानको ंको बताएं;

1.  ���गत ��ता और ��ता िदशािनद�श बताएं;

इकाई उ�े�

2.1.1 ���गत ��ता

यूिनट 2.1: ��ता

खा� �सं�रण �े� म� काम करते समय ��ता और ��ता सबसे मह�पूण� पहलू ह�। कुछ मह�पूण� ��ता और ��ता �थाओ ंका पालन 

िकया जाना चािहए:

िच� 2.1.1 ���गत ��ता

अपने बालो ंको हमेशा िट� म करवाएं और काम करते समय हेयर नेट पहन�।

���गत साफ-सफाई का उ� �र बनाए रख�। �ितिदन नहाएं और काम पर जाने के िलए साफ कपड़े पहन�।

काम के घंटो ंके दौरान हर समय ���गत सुर�ा उपकरण (पीपीई) जैसे ए�न, माउथ मा�, हेड कवर, फेस 

मा�, ह�ड ��स, गम बूट्स और िबयड� कवर मा� पहन�।

अपनी उंगिलयो ंके नाखूनो ंको हमेशा िट� म करवाते रह�।

िच� 2.1.2 साबुन और पानी से हाथ धोना

अपने हाथो ंऔर पैरो ंको िनिद�� �े� या �दान िकए गए वॉश �ेशनो ंपर धोएं।

उ�ादन �े� म� �वेश करने से पहले हर बार अपने हाथ साबुन और पानी से धोएं।

िच� 2.1.3 धू�पान, थूक, खांसी न कर�

बीमारी, बीमारी, जलन, चोट या सं�मण से पीिड़त होने पर भोजन को न संभाल�।

धू�पान, थूकना, पान चबाने , छीकंने या खांसने से बचना चािहए।

िच� 2.1.4 समय पर िचिक�ा उपचार

जब आप बीमार हो ंया दुघ�टना का िशकार हो ंतो उिचत और समय पर िचिक�ा 

उपचार ल�।

अपने �ा� की जांच के िलए िनयिमत अंतराल पर िकसी पंजीकृत िचिक�क 

के पास जाएं।
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इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1.  काय� �े� म� �ा� और सुर�ा �थाओ ंका पालन कर� ।

इकाई उ�े�

यूिनट 2.2: सुर�ा अ�ास

आपातकाल या आग की ��थित म� सुर�ा सुिनि�त करने के िलए आपको कुछ �तीको ंको जानना और समझना चािहए। वे ह�:

2.2.1 �तीक

 

सावधानी

�वेश न कर�

इले��� क खतरा

गम� सतह हाथ न लगाए

खतरे की नाजुक छत

खतरे का मचान अधूरा

ऑपरेशन के दौरान कभी भी 

अपना हाथ अंदर न डाल�

िसर बचाके

खतरनाक रसायन

िबजली के झटके से सावधान

अ�ंत �लनशील

ऑपरेशन के दौरान कभी भी कवर न खोल�
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•  िनकटतम आग िनकास से इमारत को खाली कराएं

•  काय� �े� को खाली कराएं

आपातकाल के बाद, आपको चािहए:

•  अपने व�र� को तुरंत जवाब द�  या संबंिधत ��� को मामले की सूचना द�

•  घबराएं नही ं

संगिठत तरीके से ��थित से िनपटने के िलए कुछ उपायो ंका पालन करना चािहए ।

•  आग की बा�ी और पानी के �ोत को संभाल कर आपातकालीन ��थित से िनपटने की तैयारी कर�

•  िकसी व�र� या संबंिधत �ािधकारी को ��थित की �रपोट� कर�

•  वसूली के उपाय करना

अि� सुर�ा उपाय

आपातकालीन उपायो ंकी तरह, आग लगने की ��थित म� कुछ सामा� अि� सुर�ा उपायो ंका पालन िकया जाना चािहए। वे ह�:

•  िनकटतम फायर अलाम� बटन दबाएं (यिद उपल� हो)

•  फायर ि�गेड को बुलाओ

•  सुर�ा के िलए िवधानसभा �थल या िनिद�� �े� म� इक�ा हों

2.2.2 आपातकालीन उपाय

आग और अि�शामक के �कार

फायर बकेट का उपयोग कैसे कर� ?

अि�शामक यं� का उपयोग कैसे कर� ?

िच� 2.2.1 सुर�ा �तीक

ड� िबन का �योग कर�

सुर�ा�क कपड़े पहन�

िवधानसभा के�

मूिवंग पाट� को कभी न छुएं

चेतावनी िफसलन तल

आग िनकासी

आंखो ंकी सुर�ा पहन�

यह एक तंबाकू मु� काय��थल है

                                  िच� 2.2.2 आग और अि�शामक के �कार

सही ए�िटंगुइशर चुनने से संपि� की �ित को रोका जा 

सकता है और जान बचाई जा सकती है

पानी फोम
सूखा 

रसायन

क�ा ए: कागज, 

लकड़ी, �ा��क 

कपड़ा, रबड़, 

कचरा

क�ा बी: तेल, 

पेट� ोल, कुछ प�ट 

और सॉ��ट्स 

क�ा सी: िवद्युत 

उपकरण, 

उपकरण, कं�ूटर

आग के �कार

अि�शामको ंके �कार

रेत/पानी से भरी 

आग की बा�ी का 

�योग कर�

रेत/पानी को आग 

पर फ� क द�

आग की बा��यो ं

को िफर से भर�

िच� 2.2.4 आग की बा�ी

िच� 2.2.3 अि�शामक: आग

1. िपन खीचंो
2.  ह�डल को 

िनचोड़�

3.  नोजल को आग 

के आधार पर लगाएं

4. �ीप नोजल साइड 

टू साइड
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•  िनकटतम आग िनकास से इमारत को खाली कराएं

•  काय� �े� को खाली कराएं

आपातकाल के बाद, आपको चािहए:

•  अपने व�र� को तुरंत जवाब द�  या संबंिधत ��� को मामले की सूचना द�

•  घबराएं नही ं

संगिठत तरीके से ��थित से िनपटने के िलए कुछ उपायो ंका पालन करना चािहए ।

•  आग की बा�ी और पानी के �ोत को संभाल कर आपातकालीन ��थित से िनपटने की तैयारी कर�

•  िकसी व�र� या संबंिधत �ािधकारी को ��थित की �रपोट� कर�

•  वसूली के उपाय करना

अि� सुर�ा उपाय

आपातकालीन उपायो ंकी तरह, आग लगने की ��थित म� कुछ सामा� अि� सुर�ा उपायो ंका पालन िकया जाना चािहए। वे ह�:

•  िनकटतम फायर अलाम� बटन दबाएं (यिद उपल� हो)

•  फायर ि�गेड को बुलाओ

•  सुर�ा के िलए िवधानसभा �थल या िनिद�� �े� म� इक�ा हों

2.2.2 आपातकालीन उपाय

आग और अि�शामक के �कार

फायर बकेट का उपयोग कैसे कर� ?

अि�शामक यं� का उपयोग कैसे कर� ?

िच� 2.2.1 सुर�ा �तीक

ड� िबन का �योग कर�

सुर�ा�क कपड़े पहन�

िवधानसभा के�

मूिवंग पाट� को कभी न छुएं

चेतावनी िफसलन तल

आग िनकासी

आंखो ंकी सुर�ा पहन�

यह एक तंबाकू मु� काय��थल है

                                  िच� 2.2.2 आग और अि�शामक के �कार

सही ए�िटंगुइशर चुनने से संपि� की �ित को रोका जा 

सकता है और जान बचाई जा सकती है

पानी फोम
सूखा 

रसायन

क�ा ए: कागज, 

लकड़ी, �ा��क 

कपड़ा, रबड़, 

कचरा

क�ा बी: तेल, 

पेट� ोल, कुछ प�ट 

और सॉ��ट्स 

क�ा सी: िवद्युत 

उपकरण, 

उपकरण, कं�ूटर

आग के �कार

अि�शामको ंके �कार

रेत/पानी से भरी 

आग की बा�ी का 

�योग कर�

रेत/पानी को आग 

पर फ� क द�

आग की बा��यो ं

को िफर से भर�

िच� 2.2.4 आग की बा�ी

िच� 2.2.3 अि�शामक: आग

1. िपन खीचंो
2.  ह�डल को 

िनचोड़�

3.  नोजल को आग 

के आधार पर लगाएं

4. �ीप नोजल साइड 

टू साइड



इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

2.  एक सुरि�त और �� काय��थल बनाए रखने के िलए उ�ोग मानको ंका पालन कर� ;

1.  खा� �सं�रण उ�ोग म� सुर�ा, ��ता और ��ता के मह� को बता सक� गे;

3.  भंडारण और �ॉक रोटेशन मानदंड बताएं।

इकाई उ�े�

यूिनट 2.3 - गुड मै�ुफै��रंग �ै��िसस (जीएमपी)

जीएमपी उ� गुणव�ा और सुरि�त �सं�ृत खा� पदाथ� के उ�ादन को सुिनि�त करने के िलए भारतीय खा� सुर�ा मानक �ािधकरण 

(एफएसएसएआई) �ारा ��ािवत िदशािनद�शो ंका एक समूह है। माइ�ोिबयल संदूषण, खराब होने और �ुिटयो ंकी संभावना को कम करने के िलए 

िविनमा�ण के �ित गुणा�क �ि�कोण की आव�कता है।

2.3.1 गुड मै�ुफै��रंग �ै��िसस (जीएमपी)

20
21

जीएमपी - फोकस के �े�

कािम�क ��ता �ि�या की वैधता उपकरणो ंका रखरखाव काय� �े� की ��ता

 

जीएमपीफोकस का �े�

कािम�क ��ता

•  काम के घंटो ंके दौरान आपका �ा� ठीक रहता 

है

•  आप ��ता के उ� मानको ंका पालन करते ह�

•  आपकी �सं�रण इकाई म� शौचालय और वॉश 

�ेशन के िलए पया�� सुिवधाएं ह�

•  आपको अ�ी िविनमा�ण प�ितयो ं(जीएमपी) पर 

�िश�ण �दान िकया जाता है

•  आपका संगठन स� ��ता और ��ता 

िदशािनद�शो ंका पालन करता है

िच� 2.3.1 कािम�क ��ता िच� 2.3.2 शौचालय की सुिवधा

 

काय� �े� की ��ता
•  �सं�रण इकाई जहां आप काम करते ह�, एक 

��, �दूषण मु� �े� म� ��थत है

•  पूरी �सं�रण इकाई अ�ी तरह हवादार है और 

इसम� पया�� रोशनी है

•  संपूण� काय� �े� सफाई और ��ता के उ� 

मानको ंका पालन करता है

•  बत�न और उपकरण रखने के िलए एक िनिद�� �े� 

है। इसे हर समय साफ और कीट मु� रखा जाता 

है
िच� 2.3.5 उपकरण रखरखाव िच� 2.3.6 मािसक काय��म

उपकरण रखरखाव
•  खा� पदाथ� को संसािधत करने के िलए उपयोग 

िकए जाने वाले उपकरण �ेहक, धातु के टुकड़े, 

ईंधन और दूिषत पानी से दूिषत होने से सुरि�त ह�

•  औजारो,ं सामि�यो ं और उपकरणो ं की सफाई 

और रखरखाव एक आसान �ि�या है

•  संगठन दैिनक, सा�ािहक और मािसक 

काय��म के अनुसार सफाई और ��ता 

अ�ास का पालन करता है

िच� 2.3.5 उपकरण रखरखाव िच� 2.3.6 मािसक काय��म

�ि�या की वैधता

•  तैयार उ�ाद का �ॉक रोटेशन FEFO और 

FIFO िविधयो ं का अनुसरण करता है। यह 

सुिनि�त करने के िलए है िक भोजन खराब होने 

की �ूनतम संभावना हो। यह �सं�ृत खा� 

पदाथ� के �ाद को बनाए रखने म� भी मदद 

करेगा

•  उ�ादन की सभी �ि�याएं, जैसे क�े माल की 

खरीद, िन�ादन, भंडारण, पैकेिजंग, और रसद 

स� संगठना�क मानको ंका पालन करती ह�

•  उ�ादन के ��ेक चरण म� गुणव�ा जांच की 

जाती है। यह सुिनि�त करने म� मदद करता है िक 

िनधा��रत मानदंडो ं और मानको ं के अनुसार 

भोजन की गुणव�ा बनाए रखी जाती है

िच� 2.3.7 �ि�या की वैधता िच� 2.3.8 गुणव�ा जांच
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इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

2.  एक सुरि�त और �� काय��थल बनाए रखने के िलए उ�ोग मानको ंका पालन कर� ;

1.  खा� �सं�रण उ�ोग म� सुर�ा, ��ता और ��ता के मह� को बता सक� गे;

3.  भंडारण और �ॉक रोटेशन मानदंड बताएं।

इकाई उ�े�

यूिनट 2.3 - गुड मै�ुफै��रंग �ै��िसस (जीएमपी)

जीएमपी उ� गुणव�ा और सुरि�त �सं�ृत खा� पदाथ� के उ�ादन को सुिनि�त करने के िलए भारतीय खा� सुर�ा मानक �ािधकरण 

(एफएसएसएआई) �ारा ��ािवत िदशािनद�शो ंका एक समूह है। माइ�ोिबयल संदूषण, खराब होने और �ुिटयो ंकी संभावना को कम करने के िलए 

िविनमा�ण के �ित गुणा�क �ि�कोण की आव�कता है।

2.3.1 गुड मै�ुफै��रंग �ै��िसस (जीएमपी)

20
21

जीएमपी - फोकस के �े�

कािम�क ��ता �ि�या की वैधता उपकरणो ंका रखरखाव काय� �े� की ��ता

 

जीएमपीफोकस का �े�

कािम�क ��ता

•  काम के घंटो ंके दौरान आपका �ा� ठीक रहता 

है

•  आप ��ता के उ� मानको ंका पालन करते ह�

•  आपकी �सं�रण इकाई म� शौचालय और वॉश 

�ेशन के िलए पया�� सुिवधाएं ह�

•  आपको अ�ी िविनमा�ण प�ितयो ं(जीएमपी) पर 

�िश�ण �दान िकया जाता है

•  आपका संगठन स� ��ता और ��ता 

िदशािनद�शो ंका पालन करता है

िच� 2.3.1 कािम�क ��ता िच� 2.3.2 शौचालय की सुिवधा

 

काय� �े� की ��ता
•  �सं�रण इकाई जहां आप काम करते ह�, एक 

��, �दूषण मु� �े� म� ��थत है

•  पूरी �सं�रण इकाई अ�ी तरह हवादार है और 

इसम� पया�� रोशनी है

•  संपूण� काय� �े� सफाई और ��ता के उ� 

मानको ंका पालन करता है

•  बत�न और उपकरण रखने के िलए एक िनिद�� �े� 

है। इसे हर समय साफ और कीट मु� रखा जाता 

है
िच� 2.3.5 उपकरण रखरखाव िच� 2.3.6 मािसक काय��म

उपकरण रखरखाव
•  खा� पदाथ� को संसािधत करने के िलए उपयोग 

िकए जाने वाले उपकरण �ेहक, धातु के टुकड़े, 

ईंधन और दूिषत पानी से दूिषत होने से सुरि�त ह�

•  औजारो,ं सामि�यो ं और उपकरणो ं की सफाई 

और रखरखाव एक आसान �ि�या है

•  संगठन दैिनक, सा�ािहक और मािसक 

काय��म के अनुसार सफाई और ��ता 

अ�ास का पालन करता है

िच� 2.3.5 उपकरण रखरखाव िच� 2.3.6 मािसक काय��म

�ि�या की वैधता

•  तैयार उ�ाद का �ॉक रोटेशन FEFO और 

FIFO िविधयो ं का अनुसरण करता है। यह 

सुिनि�त करने के िलए है िक भोजन खराब होने 

की �ूनतम संभावना हो। यह �सं�ृत खा� 

पदाथ� के �ाद को बनाए रखने म� भी मदद 

करेगा

•  उ�ादन की सभी �ि�याएं, जैसे क�े माल की 

खरीद, िन�ादन, भंडारण, पैकेिजंग, और रसद 

स� संगठना�क मानको ंका पालन करती ह�

•  उ�ादन के ��ेक चरण म� गुणव�ा जांच की 

जाती है। यह सुिनि�त करने म� मदद करता है िक 

िनधा��रत मानदंडो ं और मानको ं के अनुसार 

भोजन की गुणव�ा बनाए रखी जाती है

िच� 2.3.7 �ि�या की वैधता िच� 2.3.8 गुणव�ा जांच
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1.  �ि�या और उ�ादो ंम� खा� सुर�ा खतरो ंको ख� करने के िलए एचएसीसीपी िस�ांतो ंका पालन कर� ।

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

इकाई उ�े�

यूिनट 2.4 - हज़ाड� एनािलिसस एंड ि�िटकल कंट� ोल पॉइंट्स (एचएसीसीपी)

यूिनट 2.4 - हज़ाड� एनािलिसस एंड ि�िटकल कंट� ोल पॉइंट्स (एचएसीसीपी) एक अंतररा�ीय खा� सुर�ा िविनयमन है िजसका पालन खा� �

�सं�रण इकाई म� खतरो ंके जो�खम को कम करने के िलए िकया जाता है। यह एक ऐसी �णाली है जो संभािवत खतरो ंकी पहचान करती है और 

उ�ादन �ि�या के िविभ� िबंदुओ ंपर उ�� िनयंि�त करती है। एचएसीसीपी सात िस�ांतो ंपर आधा�रत है। वे ह�:

2.4.1 एचएसीसीपी �ा है?

एक हज़ाड� एनािलिसस का संचालन कर�

Ÿ उ�ादन �ि�या का मू�ांकन कर�  और उन िबंदुओ ंकी पहचान कर�  जहां खतरो ं(भौितक, रासायिनक और जैिवक) को 

पेश िकया जा सकता है

ि�िटकल कंट� ोल पॉइंट्स की पहचान कर�

Ÿ �ि�या योजना म� मह�पूण� िबंदुओ ंकी पहचान कर�  जहां खतरा हो सकता है

Ÿ जो�खम को िनयंि�त करने के िलए उस मह�पूण� िबंदु पर िनवारक उपायो ंकी योजना बनाएं

ि�िटकल िलिमट्स �थािपत कर�

Ÿ सुरि�त और असुरि�त �ि�याओ ंके बीच की सीमा रेखा बताएं

Ÿ वह सीमा बताएं जब तक िक एक मह�पूण� िबंदु को िनयंि�त िकया जा सकता है

मॉिनट�रंग िस�म �थािपत कर�

Ÿ मह�पूण� िबंदुओ ंऔर मह�पूण� सीमाओ ंकी िनगरानी की �ि�या बताएं

�ेट वे�रिफकेशन �ोसीजस� 

करे��व मेजस� �थािपत कर�

Ÿ सुधारा�क कार�वाइयाँ िनिद�� कर�  िजनका पालन मह�पूण� सीमाएँ पार करने पर िकया जाना चािहए

Ÿ एचएसीसीपी योजना का परी�ण कर�  और िनयिमत आधार पर अनुपालन सुिनि�त कर�

Ÿ यह जांचने के िलए स�ापन �ि�या बताएं िक �ा एचएसीसीपी िस�ांतो ंको लागू िकया जाता है और उनका पालन िकया जाता है

Ÿ जांच� िक �ा एचएसीसीपी योजना खतरो ंको �भावी ढंग से रोकने म� मदद करती है

�रकॉड�-कीिपंग �ोसीजस� का पालन कर�

Ÿ लागू िकए गए सुधारा�क उपायो ंका उ�ेख कर�

Ÿ सभी मह�पूण� िबंदुओ ंका �रकॉड� रख�

Ÿ िस�म के िवकास और रखरखाव के �रकॉड� शािमल कर�

Ÿ प�र��थितयो ंका एक लॉग बनाए रख� जब मह�पूण� सीमाएं पार हो गई हों
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1.  �ि�या और उ�ादो ंम� खा� सुर�ा खतरो ंको ख� करने के िलए एचएसीसीपी िस�ांतो ंका पालन कर� ।

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

इकाई उ�े�

यूिनट 2.4 - हज़ाड� एनािलिसस एंड ि�िटकल कंट� ोल पॉइंट्स (एचएसीसीपी)
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2.  खा� �सं�रण उ�ोग म� �यु� िविभ� �ॉक रोटेशन िविधयो ंका उ�ेख कीिजए।

1.  एमए भंडारण म� खा� के सुरि�त भंडारण के िलए भंडारण मानदंड बताएं ;

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

इकाई उ�े�

यूिनट 2.5: भंडारण मानदंड और �ॉक रोटेशन

भोजन का भंडारण करते समय, भोजन को इस �कार सं�िहत कर�  िक: 

•  यह संदूषण की संभावना से सुरि�त है; तथा

•  िजन पया�वरणीय प�र��थितयो ंम� इसे सं�हीत िकया जाता है, वे भोजन 

की सुर�ा और उपयु�ता पर �ितकूल �भाव नही ंडाल�गे।

•  इसे तापमान िनयं�ण म� रख�; तथा

संभािवत खतरनाक भोजन का भंडारण करते समय:

•  अगर यह खा� है िजसे जमे �ए सं�िहत करने का इरादा है, तो 

सुिनि�त कर�  िक भंडारण के दौरान भोजन जमे �ए रहता है।

2.5.1 खा� भंडारण

िच� 2.5.1 �� खा� भंडारण सुिनि�त कर�

25

�ॉक को घुमाने का अथ� है सबसे पुरानी इकाइयो ंको इ��ट� ी या �ोरेज म� �व��थत करना तािक यह नई इकाइयो ंसे पहले खपत हो जाए। �ॉक 

को घुमाने का कारण िगरावट और अ�चलन से होने वाले नुकसान को कम करना है।

2.5.2 �ॉक रोटेशन का अथ�

•  पहले �ा� माल को आगे और/या �ैक के शीष� पर ले जाएं।

•  नई व�ुओ ंको पं�� के पीछे और/या �ैक के नीचे रख�।

फीफो (फ��-इन, फ��-आउट) उ�ाद रोटेशन का एक बुिनयादी िनयम है जो उ�ाद की गुणव�ा और ताजगी की र�ा करता है। खा� पदाथ� 

को घुमाएँ तािक �दिश�त होने वाले पहले उ�ाद (IN) खराब होने और कचरे को कम करने के िलए बेचे जाने वाले पहले उ�ाद (OUT) हो।ं ��ेक 

उ�ाद की एक कोड ितिथ होती है। अपने कोड या "उपयोग-दर" ितिथयो ंके बाद उ�ादो ंका उपयोग न कर� ।

भंडारण �े�ो ंम� फीफो �ॉक रोटेशन

•  उ�ादो ंको हमेशा शे�/ट� े पर रख� तािक सबसे पुराने उ�ादो ंका पहले इ�ेमाल िकया जा सके।

•  उ�ाद की कोड ितिथ ढंूढ�  और आउट-ऑफ-कोड आइटम िनकाल�।

2.5.3 फीफो �ा है?

24

िच� 2.5.2 फीफो �ॉक रोटेशन

FEFO फ�� ए�पायड�, फ�� आउट श�ो ंका संि�� �प है। साम�ी की आव�कताओ ंको �वेश या अिध�हण की तारीख की परवाह िकए 

िबना उपभोग की िपछली तारीख के साथ व�ुओ ंके �म म� सेिवत िकया जाता है।

2.5.4 एफईएफओ �ा है?

िच�  2.5.3 FEFO �ॉक रोटेशन

ohfM;ks ,Dlsl djus ds fy, bu D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k uhps 
fn, x, fyad ij fDyd djsa

dkfeZd LoPNrk
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https://www.youtube.com/watch?v=daNjRoP_I0c&t=83s
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2.  �ंभो ंका िमलान कर�

 

जो�खम िव�ेषण 

 

एचएसीसीपी िस�ांत

जो�खम को िनयंि�त करने के िलए उस मह�पूण� िबंदु पर 

िनवारक उपायो ंकी योजना बनाएं

सुरि�त और असुरि�त �ि�याओ ंके बीच की 

सीमा रेखा बताएं

सुधारा�क कार�वाइयाँ िनिद�� कर�  िजनका पालन मह�पूण� 

सीमाएँ पार करने पर िकया जाना चािहए

एचएसीसीपी योजना का परी�ण कर�  और िनयिमत 

आधार पर अनुपालन सुिनि�त कर�

प�र��थितयो ंका एक लॉग बनाए रख� जब मह�पूण� 

सीमाएं पार हो गई हों

उ�ादन �ि�या का मू�ांकन कर�  और उन िबंदुओ ंकी 

पहचान कर�  जहां खतरो ंको पेश िकया जा सकता है

मह�पूण� िबंदुओ ंऔर मह�पूण� सीमाओ ंकी िनगरानी की 

�ि�या बताएं

�रकॉड� रखने की �ि�याओ ंका पालन कर�

रा� स�ापन �ि�या

मह�पूण� सीमाएं �थािपत कर�

िनगरानी �णाली �थािपत कर�

एक जो�खम िव�ेषण का संचालन कर�

मह�पूण� िनयं�ण िबंदुओ ंकी पहचान कर�

सुधारा�क उपाय �थािपत कर�

i.

ii.

iii.

iv.

v.

vi.

vii.

एक

बी।

सी।

डी।

इ।

एफ।

जी।

 ग.   तैयार उ�ाद का �ॉक रोटेशन FEFO और FIFO िविधयो ंका अनुसरण करता है, जो िक का िह�ा ह�

i.  उपकरण रखरखाव

ii.  �ि�या की वैधता

iii.  ���गत ��ता

iv.  काय� �े� की ��ता

 घ .     ये खा� पदाथ� तभी खराब होते ह� जब अनुिचत तरीके से सं�हीत िकया जाता है।

i.  न� होनेवाला

ii.  गैर िवनाशशील

iii.  अ�� िवनाशशील

iv.  कूड़ा

 ड़.   खा� संर�ण देरी म� मदद करता है:

i.  उ�ादन

ii.  काया��यन

iii.  �सं�रण

iv.  नुक़सान

1.  सही िवक� का चयन कर� ।

�ा�ाय

 क.   अि� सुर�ा के िलए:

i.  फायर ि�गेड को बुलाओ

ii.  सुर�ा के िलए िवधानसभा िबंदु या िनिद�� �े� म� इक�ा हों

iii.  िनकटतम आग िनकास से इमारत को खाली कर�

iv.  ऊपर के सभी

 ख.   अलग भंडारण �े� िनकट ��थत होना चािहए:

i.  तहखाने का सबसे ठंडा िह�ा

ii.  तहखाने का सबसे गम� िह�ा

iii.  ए और बी

iv.  ऊपर के सभी
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3.  काय� �े� और रेि�जरेशन 

उपकरण तैयार करना और 

उनका रखरखाव करना

FIC/N7010

यूिनट 3.1 - रेि�जरेशन �ि�या म� �यु� उपकरण

यूिनट 3.3 - सफाई �ि�याएं

यूिनट 3.2 - काय� �े� की ��ता
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इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

2.  काय� �े� और मशीनरी की सफाई और रखरखाव म� �यु� साम�ी और उपकरणो ंका उ�ेख कर� ;

3.  आव�क िविभ� सफाई रसायनो ंकी सूची बनाएं;

4.  काय� �े� और �सं�रण मशीनरी को साफ करने के िलए उपयोग की जाने वाली सफाई �ि�याओ ंको बताएं;

5.  संगठन के मानको ंऔर उ�ोग की आव�कताओ ंके अनुसार कचरे का िनपटान कर�  ।

1.  रेि�जरेशन �ि�या म� �यु� िविभ� उपकरणो ंकी पहचान कर� ;

सीखने के �मुख प�रणाम
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इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1. रेि�जरेशन �ि�या म� �यु� िविभ� उपकरणो ंकी पहचान कर� ।

इकाई उ�े�

रेि�जरेशन �ि�या म� �यु� उपकरणो ंके �कार ह�:

2.  कंडेनसर

1.  कं�ेशस�

3.  ऐवपोरेटस� 

4.  िव�ार उपकरण

3.1.1 रेि�जरेशन �ि�या म� �यु� उपकरण

यूिनट 3.1: रेि�जरेशन �ि�या म� �यु� उपकरण

•  स�ट� ी�ूगल क�ेसर रेि�जर�ट को संभालने के िलए उपयु� होते ह� िज�� बड़े िव�थापन की आव�कता होती है और कम संघनक दबाव पर 

काम करते ह�, जैसे िक R-11, R-113, आिद।

•  �रसी�ोकेिटंग और �ू क�ेसर रेि�जर�ट के साथ उपयोग के िलए सबसे उपयु� होते ह� िजसके िलए अपे�ाकृत छोटे िव�थापन की 

आव�कता होती है और अपे�ाकृत उ� दबाव, जैसे िक R-12, R-22, अमोिनया, आिद पर संघिनत होता है।

िच� 3.1.1 कं�ेसर िच� 3.1.2 इवैपोरेटर

1.  कं�ेशस�:-

कं�ेसर के �कार

िच� 3.1.3 रेिस�ोकेिटंग कं�ेसर िच� 3.1.4 से�� ी�ूगल कं�ेसर िच�  3.1.5 रोटरी कं�ेसर

िच� 3.1.6 �ू कं�ेसर िच� 3.1.7 �ॉल कं�ेसर 
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 कंडेनसर के �कार

 संघिन� का काय� उ� दाब वाली गैस को गम� करना, उसे संघिनत करना और �व को उप-ठंडा करना है।

2.  कंडेनसर

 •  ठ�ा या �शीितत िकए जाने वाले पदाथ� से हीट �रमूवल की �ि�या ऐवपोरेटस� म� की जाती है।

 •  हवा, पानी आिद जैसे तरल पदाथ� से गम� को दूर करने के िलए तरल रेि�जर�ट को ऐवपोरेटस� (कोइल या शैल) के अंदर वा�ीकृत िकया 

जाता है।

3.  ऐवपोरेटस� 

 •  िविभ� �कार की शीतलन आव�कताओ ंके अनु�प बा�ीकरण करने वालो ंको िविभ� आकृितयो,ं �कारो ंऔर िडजाइनो ंम� िनिम�त 

िकया जाता है।

 •  ऐवपोरेटस�ओ ंके �कारो ंम� �ाइम सरफेस टाइप, िफनेड �ूब या ए�ट�डेड सरफेस टाइप, शेल और �ूब िल��ड िचलर आिद शािमल ह�।

•  रोटरी कं�ेसर म�म या िन� संघनक दबाव वाले रेि�जर�ट को पंप करने के िलए सबसे उपयु� है, जैसे िक R-21 और R-114; यह मु� �प 

से घरेलू रेि�जरेटर म� उपयोग िकया जाता है।

 रोिलंग िप�न टाइप

 रोटेिटंग वेन टाइप

•  रोटरी क�ेसर सकारा�क िव�थापन, डायरे�-ड� ाइव मशीन ह�। इस कं�ेसर के अिनवाय� �प से दो िडज़ाइन ह�:

िच� 3.1.8 एयर कू� कंडेनसर

िच� 3.1.9 वाटर-कू� कंडेनसर  िच� 3.1.10 एवापोरेिटव कंडेनसर  

वा�ीकरणकता�ओ ंके �कार को दो सामा� �ेिणयो ंम� वग�कृत िकया गया है:

4.  िव�ार उपकरण

 िविभ� �कार के िव�ार या �ॉटिलंग िडवाइस ह�:

िच� 3.1.11 ड� ाई ए�प�शन ऐवपोरेटस�  िच� 3.1.12 �लॉडेड ऐवपोरेटस�  

िच� 3.1.13 केिपलरी टूयबस िच� 3.1.14 �ोट वा�

िच� 3.1.15 थमा��ािटक िव�ार वा�
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2.  आव�क िविभ� सफाई रसायनो ंकी सूची बनाएं।

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1.  काय� �े� और मशीनरी की सफाई और रखरखाव म� �यु� साम�ी और उपकरणो ंका उ�ेख कर� ;

इकाई उ�े�

यूिनट 3.2: काय� �े� की ��ता

Ÿ काय� �े� की सफाई की िविध

खा� �सं�रण उ�ोग काय� �े� की सफाई के िलए मानक �ि�याओ ंका पालन करता है। यह सुिनि�त करने के िलए है िक बचे �ए खा� कणो ंकी 

उप��थित के कारण कोई जीवाणु वृ�� न हो। सफाई के उ�े� से, काय� �े� को दो भागो ंम� बांटा गया है। वे ह�:

सफाई और ��ता अ�ंत मह�पूण� है। इसिलए, यह जानना मह�पूण� है:

Ÿ �ि�या मशीनरी की सफाई की आवृि�

Ÿ इन सामि�यो ंऔर उपकरणो ंका उपयोग कैसे कर� ?

काय� �े� को साफ करने के िलए िकस �कार की साम�ी और उपकरण का उपयोग िकया जाना चािहए?

3.2.1 सफाई और ��ता

    िच� 3.2.1 एक उ�ादन �े� म� खा� संपक�  और गैर-संपक�  �े�

  काम की मेज

बत�न

उपकरण

चाकू जैसे उपकरण

खा� पदाथ� को संसािधत करने वाली मशीन�

खा� संपक�  सतह गैर-खा� संपक�  सतह

ओवरहेड संरचनाएं

दीवार� , छत और ढाल

�काश �व�था के उपकरण

रेि�जरेशन उपकरण

एयर कंडीशिनंग, हीिटंग या व�िटलेिटंग िस�म
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जोन 4

गैर-खा� �सं�रण �े�

जोन 3
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��ेक संगठन एक सफाई काय��म का पालन करता है। उदाहरण के िलए, एक �सं�रण इकाई सा�ािहक, मािसक या वािष�क सफाई काय��म 

का पालन कर सकती है। �सं�रण इकाई को साफ करने के िलए, िन�िल�खत उपकरण और उपकरणो ंका उपयोग िकया जाता है:
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िच� 3.2.2 चाकू और च�च साफ करना  िच� 3.2.3 सफाई एज�ट और उपकरण

तािलका 3.2.1: िविभ� �कार की सफाई सतह�
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खा� संपक�  और गैर-खा� संपक�  सतहो ंको साफ करने के िलए कुछ सामा� �कार के �ीनर और सैिनटाइिजंग एज�ट ह�:

साफ़ करने के यं� इ�ेमाल होता है जो�खम सुर�ा उपाय

हाइपो�ोराइट जैसे 

पोटेिशयम हाइपो�ोराइट, 

सोिडयम हाइपो�ोराइट, 

और कै��शयम हाइपो�ोराइट

�ेनलेस �ील खा� संपक�  

सतहो ंकी सफाई

जंग की ओर ले जाता है सुिनि�त कर�  िक पीएच और 

एका�ता �र बनाए रखा गया है

तरल �ोरीन �ेनलेस �ील के उपकरण और 

जहाजो ंकी आंत�रक सफाई

जंग की ओर ले जाता है सुिनि�त कर�  िक एका�ता का 

�र बना रहे

हाइड� ोजन पेरो�ाइड जीवाणु बीजाणुओ,ं रोगजनको,ं 

खराब होने वाले जीवो ंऔर 

अ� सू�जीवो ंको मारना

तेज गंध है अ�ी तरह हवादार और 

खुली जगहो ंम� उपयोग कर�

ओजोन खा�-संपक�  और गैर-खा�-

संपक�  सतहो ंजैसे उपकरण, 

दीवारो,ं फश�, नािलयो,ं क�ेयर, 

ट�क और अ� कंटेनरो ंकी 

सफाई; रोगाणुओ ंको मारना

इसम� कोई जो�खम नही ंहै 

�ोिंक यह कोई अवशेष नही ं

छोड़ता है

उपयोग करने के िलए सुरि�त

सैिनटाइज़र और कीटाणुनाशक का भंडारण

सैिनटाइज़र और कीटाणुनाशक को उिचत तरीके से पैक और लेबल िकया जाता है। उ�� �ोर�म के भीतर एक सुरि�त �थान पर रखा गया है। इस 

�े� की सफाई हर समय बनी रहती है।

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1.  काय� �े� और �सं�रण मशीनरी को साफ करने के िलए उपयोग की जाने वाली सफाई �ि�याओ ंको बताएं।

इकाई उ�े�

यूिनट 3.3: सफाई �ि�याएं

एक �भावी सीआईपी �ि�या संचािलत करने के िलए यु��याँ:

•  सही �ि�या के िलए सही जहाजो ंका �योग कर�

•  सही सफाई और सैिनटाइिजंग समाधान का �योग कर�

•  सही �वाह दर सुिनि�त कर�

•  सुिनि�त कर�  िक सभी कने�न साफ ह�

•  पूरी �ि�या की िनगरानी और स�ापन कर�

CIP मशीनरी की आंत�रक सफाई के िलए उपयोग की जाने वाली एक िविध है। यह पाइप, जहाजो,ं �ि�या उपकरण, िफ�र या िफिटंग को न� िकए 

िबना िकया जाता है। इस �ि�या म�, एक �े बॉल की मदद से एक सैिनटाइिजंग एज�ट को पूरी �ोसेिसंग यूिनट म� �सा�रत िकया जाता है। बनाई गई 

अशांित िम�ी को हटा देती है, बै�ी�रया और रासायिनक अवशेषो ंको हटाने को सुिनि�त करती है।

3.3.1 �ीन-इन-�ेस (सीआईपी)

एक �भावी सीओपी �ि�या संचािलत करने के िलए यु��याँ:

•  वा�

सीओपी एक सफाई �ेशन पर आयोिजत िकया जाता है। इस िविध म� उपकरण को न� करना शािमल है। इस �ि�या म�, उपकरण और इकाइयो ंको 

सीओपी ट�को ंम� साबुन से साफ़ िकया जाता है। इसके बाद, अविश� िडटज�ट या रसायनो ंको हटाने के िलए ट�को ंको िफर से धोया जाता है। उपकरण 

और इकाइयो ंको हीट ट� ीटम�ट या सैिनटाइिजंग एज�ट के साथ िफर से इक�ा और साफ िकया जाता है।

•  काय� के �म का पालन कर�

•  िजतना हो सके सफाई ट�को ंका �योग कर�

•  सुिनि�त कर�  िक सीओपी म� उपयोग िकए जाने वाले उपकरण संदूषण का कारण नही ंबनते ह�

सीओपी �ि�या से गुजरने वाले खा� �सं�रण उपकरण और इकाइयां ह�:

•  िफिटंग

•  गा�ेट

•  �ाइंडर

•  पंप

•  ट�क व�ट्स

•  चाकू 

•  निलका

3.3.2 �ीन आउट ऑफ़ लैस  (सीओपी)

तािलका 3.2.2:  िववरण- सफाई एज�टो ंके �कार
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एसआईपी तीन �ि�याओ ंका एक संयोजन है अथा�त। नसबंदी , कीटाणुशोधन और ��ता ।

सीआईपी �ि�या के बाद खा� �सं�रण उपकरण को साफ िकया जाता है। यह िकसी भी अविश� सू�जीविव�ानी संदूषण को ख� करने म� 

मदद करता है।

3.3.3 �रलाइिज़ंग-इन-�ेस (एसआईपी)

खा� �सं�रण उ�ोग िनयिमत �प से उपयोग िकए जाने वाले उपकरणो ंकी सफाई सुिनि�त करने के िलए एयर-�ेशर �ीिनंग प�ित का 

अनुसरण करता है। िन�िल�खत चाट� �ि�या को िव�ार से बताता है:

3.3.4 एयर-�ेशर �ीिनंग

चाट� खा� �सं�रण उ�ोग म� �यु� मशीनरी, औजारो ंऔर उपकरणो ंकी सफाई के बारे म� बताता है। 

िबंदीदार चाट� उपकरणो ंकी यांि�क सफाई के िलए उपयोग की जाने वाली तकनीको ंको बताता है।

3.3.6 मशीनरी, उपकरण  और  उपकरण  की सफाई की �ि�या

कीटाणुशोधन

कीटाणुनाशक या �ोरीन घोल का उपयोग करता है

बं�ाकरण

भाप या गम� पानी का उपयोग करता है

��ता

साबुन के घोल या वािशंग सोडा का उपयोग करता है

उ� दाब वाली हवा को 

ओवन और क�ेयर की 

ओर उड़ाया जाता है

उपकरण हटा िदया जाता 

है और िमटा िदया जाता है

उपकरण तेल से सना 

�आ और िचकना �आ है

उपकरण 

प�र�ृत है

िन�िल�खत चाट� उ�ादन से पहले काय� �े� की सफाई की �ि�या की �ा�ा करता है। डॉटेड बॉ� अपिश� पदाथ� के िनपटान के िलए उपयोग 

िकए जाने वाले कीट-िनयं�ण उपायो ंऔर िविधयो ंके बारे म� िव�ार से बताते ह�।

3.3.5 काय� �े� की सफाई की �ि�या

िनधा��रत �थान पर औजार, 

ट� ॉली, टोकरा, बत�न आिद 

की �व�था कर�

काय� �े� को भौितक/सूखी 

िविध से साफ कर�  (जैसे 

झाडू लगाना)

अनुशंिसत सैिनटाइज़र के 

साथ काय� �े� को पोछ�

काय� �े� को कीट 

मु� बनाएं

काय� �े� से िकसी भी मलबे 

और धूल को हटा द�

कानून के अनुसार अपिश� 

साम�ी का उिचत �प से 

िनपटान कर�

काय� �े� को साफ और 

�� कर�

सफाई और रखरखाव के िलए 

उपकरण, उपकरण और मशीनरी 

इक�ा कर�

मशीनो ंको यं�वत् साफ कर� उपकरणो ंऔर उपकरणो ंका 

रखरखाव

सैिनटाइिज़ंग एज�टो ंका उपयोग 

करके सैिनटाइज़ कर�

मामूली मर�त और दोषो ंम� भाग लेना (जैसे मशीनरी की जाँच के 

बाद तेल लगाना और �ीिसंग करना)

�ि�या के िलए िनयं�ण सेट कर�

Ÿ सफाई के िलए CIP/COP/SIP 

तकनीक का �योग कर�

Ÿ सफाई उपकरण और उपकरण का 

�योग कर�

fp= 3-3-1% ,lvkbZih dh rhu izfØ;k

fp= 3-3-2% ,;j&çs'kj Dyhfuax dh çfØ;k 

fp= 3-3-3% dk;Z {ks= dh lQkbZ dh çfØ;k

Ÿ कीट िनयं�ण उपायो ंका पालन कर�

Ÿ सुिनि�त कर�  िक �ाई कैचर, �ाई �ूिफंग 

दरवाजे और �खड़िकयां, हवा के पद� , 

िछपकली और चूहे के जाल आिद काम 

करने की ��थित म� ह�

Ÿ सुिनि�त कर�  िक ठोस कचरा ठोस 

अपिश� उपचार संयं� या जैिवक खाद के 

िलए जाता है

Ÿ सुिनि�त कर�  िक अपिश� जल एक 

ए�ुएंट ट� ीटम�ट �ांट (ETP) म� जाता है

fp= 3-3-4% midj.kksa dh lQkbZ
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िच� 3.3.7.2: नमूना काय� �े� सफाई एसओपी

एहितयात:

• सुिनि�त कर�  िक हाइड� ोजन पेरो�ाइड का उपयोग करते समय �े� अ�ी तरह हवादार है।

• काय� �े� म� �दिश�त होने वाले चेतावनी �तीको ंऔर सुर�ा सावधानी �तीको ंको हमेशा नोट कर�  और उनका पालन कर� ।

• अनुशंिसत होने पर हमेशा सुर�ा�क द�ाने और काले च�े पहन�।

• भोजन, खा� भंडारण �े�ो ंया िकसी भी उपकरण या उपकरण के पास रसायनो ंको कभी भी �ोर न कर�  जो भोजन को छू सक� । उपकरण और 

रसायनो ंकी सफाई के िलए उ�� एक िनिद�� �े� म� ताला के नीचे रख�।

• रसायनो ंको उनके मूल लेबल वाले कंटेनरो ंम� �ोर कर�  और सुिनि�त कर�  िक वे ठीक से बंद ह�।

• �े नोजल को अपने से दूर रखने वाले रसायनो ंका हमेशा िछड़काव कर� ।

• कभी भी दो अलग-अलग रसायनो ंको एक साथ न िमलाएं।

• भोजन तैयार करने वाले �े� पर या उसके पास रसायनो ंको कभी न छोड़�। इसम� काउंटरो ंके ऊपर, �ोव आिद शािमल ह�।

• उपयोग करने से पहले हमेशा लेबल पर िदए गए िनद�शो ंको पढ़� , भले ही वह ऐसा उ�ाद हो िजसे आप िनयिमत �प से उपयोग करते ह�। आप 

गलती से गलत �े� म� उ�ाद का उपयोग नही ंकरना चाहते ह� या गलत तरीके से इसका उपयोग नही ंकरना चाहते ह�।

• हाइपो�ोराइट और िल��ड �ोराइड का उपयोग करने से पहले, सुिनि�त कर�  िक पीएच और एका�ता �र एसओपी के अनुसार बनाए रखा 

गया है।

• भोजन तैयार करने वाले �े�ो,ं िकचन िसंक या ड� ेन बोड� के ऊपर रसायनो ंका भंडारण न कर� ।

• भंडारण, प�रवहन या रसायनो ंको िमलाने के िलए कभी भी खा� भंडारण कंटेनरो ंका उपयोग न कर� ।

3.3.7 �ै��कल

पूव�-आव�क �ान:

• काय� �े� और �ि�या मशीनरी तैयार करना और उनका रखरखाव करना।

तरीका:

• खा� और गैर-खा� संपक�  सतहो ंको िचि�त कर� ।

िच� 3.3.7.1: �े� लेआउट

जोन 4

गैर-खा� �सं�रण �े�

जोन 3

गैर-खा� संपक�  �े� के आगे

जोन 2

गैर-खा� संपक�  �े�

जोन 1

खा� 

संपक�  �े�

12. जांच� िक पानी का अपिश� एक ए�ुएंट ट� ीटम�ट �ांट (ETP) म� जा रहा है।

10. अवशेषो ंऔर मलबे को हटाने और इक�ा करने के िलए �ो ड� ाई जैसी उपयु� िविधयो ंका उपयोग करके ड� ाई �ीन कर� । (उदाहरण के िलए: 

ड�र, ��� और जले �ए उ�ादो ंआिद से ढीले धागे)

6. काय� �े� की सतहो ंसे सकल मलबे को हटा द�।

2. उपयु� सफाई एज�टो,ं सैिनटाइज़र और सफाई �ि�या के िलए एसओपी और िनमा�ताओ ंके िनद�शो ंका संदभ� ल�।

9. िनमा�ताओ ंके िनद�श के अनुसार बाद म� �रंिसंग (जहां आव�क हो) के साथ कीटाणुरिहत कर� ।

1. काय� �े� की सफाई के िलए सफाई और ��ता एसओपी का पालन कर� ।

3. �सं�रण इकाई म� उपल� औजारो,ं ट� ॉली, �ेटो,ं बत�नो ंआिद को सफाई के िलए िनिद�� �े�ो ंम� ले जाएं।

4. उ�� पूरी तरह से धोने के िलए पीने यो� पानी और सफाई एज�टो ंसे कु�ा कर� ।

5. 500 पीपीएम सोिडयम हाइपो�ोराइट या एसओपी के अनुसार अनुशंिसत कीटाणुनाशक के साथ अगले उपयोग के िलए उपकरणो ंऔर अ� 

उपकरणो ंको जीवाणुरिहत कर� ।

11. जाँच कीट िनयं�ण के उपाय िकए जा रहे ह� और काय� �े� कीट मु� है।

13. जांच� िक ठोस कचरा ठोस अपिश� उपचार संयं� या कंपो��ंग इकाई म� ठीक से जा रहा है।

14. सैिनटाइज़र और कीटाणुनाशक का उपयोग करने के बाद उसे िनधा��रत �ोर �े� म� रख�।

7. िम�ी और जीवाणु िफ� को ढीला करने के िलए िडटज�ट समाधान लागू कर�  और उ�� समाधान या िनलंबन म� रख�।

8. ढीली िम�ी और िडटज�ट के अवशेषो ंको हटाने के िलए पीने यो� पानी से कु�ा कर� ।
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3.3.7 �ै��कल

पूव�-आव�क �ान:

• काय� �े� और �ि�या मशीनरी तैयार करना और उनका रखरखाव करना।

तरीका:

• खा� और गैर-खा� संपक�  सतहो ंको िचि�त कर� ।

िच� 3.3.7.1: �े� लेआउट
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9. िनमा�ताओ ंके िनद�श के अनुसार बाद म� �रंिसंग (जहां आव�क हो) के साथ कीटाणुरिहत कर� ।
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4. उ�� पूरी तरह से धोने के िलए पीने यो� पानी और सफाई एज�टो ंसे कु�ा कर� ।

5. 500 पीपीएम सोिडयम हाइपो�ोराइट या एसओपी के अनुसार अनुशंिसत कीटाणुनाशक के साथ अगले उपयोग के िलए उपकरणो ंऔर अ� 

उपकरणो ंको जीवाणुरिहत कर� ।

11. जाँच कीट िनयं�ण के उपाय िकए जा रहे ह� और काय� �े� कीट मु� है।

13. जांच� िक ठोस कचरा ठोस अपिश� उपचार संयं� या कंपो��ंग इकाई म� ठीक से जा रहा है।

14. सैिनटाइज़र और कीटाणुनाशक का उपयोग करने के बाद उसे िनधा��रत �ोर �े� म� रख�।

7. िम�ी और जीवाणु िफ� को ढीला करने के िलए िडटज�ट समाधान लागू कर�  और उ�� समाधान या िनलंबन म� रख�।

8. ढीली िम�ी और िडटज�ट के अवशेषो ंको हटाने के िलए पीने यो� पानी से कु�ा कर� ।
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3.3.8 �ै��कल

तरीका:

पूव�-आव�क �ान:

• काय� �े� और �ि�या मशीनरी तैयार करना और उनका रखरखाव करना।

8. �ाब परी�ण या कु�ा परी�ण �ारा सफाई द�ता की जांच कर� ।

7. यिद आव�क हो तो उपकरण भागो ंको हटाकर और सफाई के बाद उ�� बदलकर उ� वायु दाब सफाई लागू कर� ।

9. िनयिमत रखरखाव के िह�े के �प म� आव�क भागो ंम� तेल और �ीस लगाएं

5. कंपनी एसओपी के अनुसार िफिटंग, गा�ेट, वॉ�, ट�क व�ट्स, �ाइंडर, पंप, चाकू और नोजल जैसे पुज� के िलए सीओपी का संचालन कर� ।

4. मशीनो ंऔर उपकरणो ंकी आंत�रक सफाई के िलए सीआईपी िन�ािदत कर� ।

6. मशीनरी को कीटाणुरिहत, कीटाणुरिहत और साफ करने के िलए एसआईपी �ि�या को अंजाम देना।

2. एसओपी के अनुसार उपकरण और मशीनरी की सफाई कर� ।

3. अनुशंिसत सफाई एज�टो ंऔर सैिनटाइज़र के िलए िनमा�ताओ ंके मैनुअल को देख�।

1. �सं�रण इकाई म� मौजूद मशीनरी की सूची तैयार कर� ।

• सुिनि�त कर�  िक सफाई से पहले मशीनो ंको िबजली के �ोत से अन�ग िकया गया है।

• उपकरण या मशीनरी म� िकसी भी िवसंगित की सूचना पय�वे�क/आव�क �ािधकारी को द�।

• सुिनि�त कर�  िक सफाई के बाद मशीन� और उपकरण उपयोग के िलए तैयार ह�।

एहितयात:

िच� 3.3.8.1: सफाई �ि�या म� कदम

अवलोकन:

िन�ष�:
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अवलोकन:

िन�ष�:

1.  सही िवक� का चयन कर� ।

 क.   यह सफाई �ि�या उपकरणो ंके िनराकरण के साथ की जाती है।

  
i.  सीआईपी

ii.  सीओपी

iii.  िसप

iv.  इनमे से कोई भी नही ं

 ख.    इस सफाई �ि�या का उपयोग मशीनरी की आंत�रक सफाई के िलए िकया जाता है। यह पाइप को न� िकए िबना िकया जाता है।

i.  सीआईपी

ii.  सीओपी

iii.  िसप

iv.  ��ता 

 ग.   इस सफाई �ि�या का उपयोग िफिटंग, गा�ेट और वा� की सफाई के िलए िकया जाता है।

i.  सीआईपी

ii.  सीओपी

iii.  िसप

iv.  शराबी

 घ .  इस सफाई एज�ट का उपयोग �ेनलेस �ील खा� संपक�  सतहो ंको साफ करने के िलए िकया जाता है जो पीएच सां�ता को बनाए नही ंरखने 

पर जंग का कारण बन सकता है

i.  हाइड� ोजन पेरो�ाइड

ii.  ओजोन

iii.  हाइपो�ोराइट

iv.  तरल �ोरीन

�ा�ाय
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2.  भोजन के खराब होने का सही �म �व��थत कर� ।

 

�ि�या / कदम
�. 

सं 

 

चरणो ंको �िमत कर�  

(जैसे 1, 2, 3, 4, 5, 6 और 7)

उपकरण िफर से लगाया गया है

उ� दबाव वाली हवा को ओवन और क�ेयर की ओर 

उड़ाया जाता है

उपकरण तेल से सना �आ और िचकना �आ है

उपकरण हटा िदया जाता है और िमटा िदया जाता है

�रकॉड� रखने की �ि�याओ ंका पालन कर�

 

कॉलम I

 

 कॉलम II

कं�ेसर

कंडेनसर

बा�ीकरण करनेवाला

िव�ार उपकरण

�ोट वा�

पानी ठंडा �आ

रोटरी कं�ेसर

शु� िव�ार बा�ीकरण

i.

ii.

iii.

iv.

3.  �ंभो ंका िमलान कर�

4.  िन�िल�खत ��ो ंके उ�र दीिजए:

I. रेि�जरेशन �ि�या म� उपयोग िकए जाने वाले उपकरणो ंके �कारो ंकी सूची बनाएं:

5.  खा� संपक�  और गैर-खा� संपक�  सतहो ंकी पहचान कर� । सही िवक� के सामने सही का िनशान लगाएं।

क. 

ख.  

ग. 

घ .   

क. 

ख.  

ग. 

घ .   

�. 

सं 

क. 

ख.  

ग. 

घ .   

ड़.    

जोन 4

जोन 3

जोन 2

जोन 1
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ohfM;ks ,Dlsl djus ds fy, bu D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k uhps 
fn, x, fyad ij fDyd djsa

iSdsftax vkSj HkaMkj.k [kk| mRiknu ds fy, 
dk;Z {ks= vkSj midj.k 

rS;kj djsa

https://www.youtube.com/watch?v=ZRMugt21Bms&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=12
https://www.youtube.com/watch?v=dFDh3RYG-wo&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=21


खा� भंडारण के िलए 

को� �ोरेज की 

सुिवधा संभाल� 

FIC/N7011

यूिनट 4.2 - रेि�जरेशन की �थापना

यूिनट 4.4 - को� �ोरेज म� भोजन का भंडारण

यूिनट 4.5 - को� �ोरेज म� भोजन की िनगरानी के तरीके

यूिनट 4.7 - मर�त और रखरखाव

यूिनट 4.5 - गुणव�ा आकलन

यूिनट 4.3 - मूल गणना

यूिनट 4.1 - रेि�जरेशन के मूल िस�ांत

4.  
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5.  परी�ण उपकरण को कैिल�ेट करने के तरीको ंका उ�ेख कर� ; 

8.  िविभ� �कार के भोजन के िलए भंडारण मानको ंका उ�ेख कर� ;

1.  रेि�जरेशन िस�ांतो,ं तकनीको ंऔर �थाओ ंको बताएं;

2.  को� �ोरेज िस�म और सुिवधा के आरेखण और आरेखो ंकी �ा�ा करना;

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

3.  रेि�जरेशन �णाली के घटको ंऔर उनकी �थापना की सूची बनाएं;

4.  रेि�जर�ट के �कार और उ�� संभालने की �ि�या की सूची बनाएं;

6.  को� �ोरेज रेि�जर�ट म� लोड की गणना कर� ;

7.  ऐसे खा� पदाथ� की पहचान कर�  िज�� को� �ोरेज म� रखा जा सकता है;

10.  रेि�जरेशन िस�म म� रेि�जर�ट चाज� करने की �ि�या बताएं;

12.  रेि�जरेशन �णाली म� दोषो ंकी पहचान कर� ;

9.  को� �ोरेज सुिवधा की िनगरानी और िनयं�ण के तरीको ंका उ�ेख कर� ;

11.  गुणव�ा मू�ांकन की �ि�या का उ�ेख कर� ;

13.  रेि�जरेशन िस�म की मर�त और रखरखाव की �ि�या बताएं।

सीखने के �मुख प�रणाम
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2.  को� �ोरेज िस�म और सुिवधा के ड� ॉइंग और डाय�ाम की �ा�ा कर� ।

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1.  रेि�जरेशन िस�ांतो,ं तकनीको ंऔर �थाओ ंको बताएं;

इकाई उ�े�

•  रेि�जर�ट गैस का संपीडन।

वेपर कं�ेशन रेि�जरेशन साइिकल

रेि�जर�ट और साम�ी या ठंडा होने वाले �थान के बीच गम� का आदान-�दान, रेि�जर�ट तरल म� अिधक गम� जोड़ता है जो वा��त होता रहता है। 

�शीतक, शीतलन �णाली को छोड़ने पर अब पूरी तरह से ठंडा वा� है और च� को िफर से शु� करने के िलए कं�ेसर के चूषण म� चला जाता है।

क.  िकसी गैस के संपीडन से उसका ताप बढ़ जाता है। जब गैस को ठंडा िकया जाता है और समझदार और गु� गम� को हटा िदया जाता है, तो 

तापमान कम हो जाता है और गैस तरल म� संघिनत हो जाती है जो िक तरल का �थनांक भी होता है। (संपीड़न उस तापमान को भी बढ़ाता है 

िजस पर तरल उबलता है)। िफर तरल को लगभग वायुमंडलीय तापमान तक ठंडा िकया जाता है।

•  तरल का कम दबाव म� िव�ार और आंिशक वा�ीकरण जो शीतलन का कारण बनता है।

•  'को� बॉ�' म� तरल का िनरंतर वा�ीकरण - शीतलक के वा�ीकरण की गु� गम� �दान करने के िलए, ठंडा होने वाली व�ु से समझदार 

गम� को हटाकर और गम� करना।

ख.   जब तरल को कम दबाव �णाली म� िव�ा�रत (मा�ा म� वृ��) िकया जाता है, तो यह उबाल जाएगा और तरल तापमान म� तेजी से कमी आएगी 

�ोिंक यह तरल के आंिशक वा�ीकरण की गु� गम� �दान करने के िलए समझदार गम� छोड़ देता है। ठंडा तरल और वा�, (अ�� गम� 

वा� तापमान म� वृ�� नही ंकरती है), अब िस�म के 'को� बॉ�' (या बा�ीकरणकता�) के अंदर कॉइल से गुजरती ह�।

रेि�जरेशन च� का �म इस �कार है:

•  च� को िफर से शु� करने के िलए वा� का पुन: संपीड़न।

•  सद�  का �व म� ठंडा और संघनन।

4.1.1 रेि�जरेशन के मूल िस�ांत

यूिनट 4.1: रेि�जरेशन के मूल िस�ांत

िच� 4.1.1 को� �ोरेज मॉडल का लेआउट
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इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1.  रेि�जरेशन �णाली के घटको ंऔर उनकी �थापना की सूची बनाएं;

2.  रेि�जर�ट के �कार और उ�� संभालने की �ि�या की सूची बनाएं;

3.  परी�ण उपकरण को अंशांिकत करने की िविधयो ंका उ�ेख कीिजए।

इकाई उ�े�

•  बा�ीकरण करनेवाला

•  सद� ; उ�ाद से गम� का संचालन करने के िलए

रेि�जरेशन �णाली के पांच बुिनयादी घटक ह�:

•  कं�ेसर

•  कंडेनसर

•  िव�ार वा�

रेि�जरेशन च� को सफलतापूव�क संचािलत करने के िलए, ��ेक घटक को रेि�जरेशन �णाली के भीतर मौजूद होना चािहए।

4.2.1 एक रेि�जरेशन �णाली के मूल घटक

4.2.2 रेि�जर�ट के �कार

यूिनट 4.2: रेि�जरेशन की �थापना

•  ��ेक िस�म को 0°C या िस�म सेट पॉइंट पर कैिल�ेट कर� ।

तापमान अंशांकन

•  वॉक-इन �ीजर की �थापना और कमीशिनंग के दौरान िस�म को 0°C पर कैिल�ेट कर�  और िफर -22°C पर पुि� कर� ।

कैिल�ेशन, मानकीकरण की �ि�या या जाँच उपकरण

उदाहरण

उ�े�

5.  यिद आव�क हो, तो तापमान को सही करने और पुन: परी�ण करने के िलए थमा�मीटर को समायोिजत कर� । ± 5.00F या ± 2.80C . तक के 

गैर-समायो� थमा�मीटर पर एक सुधार कारक लागू िकया जा सकता है

2.  तेल या पानी का �ान

सहनशीलता

�ि�या:

थमा�मीटर (सामा� �योजन)

टी 49, टी 51, टी 100, टी 104, टी 166, टी 202, टी 209, टी 228, टी 245, एसडी 102, एसडी 304, एसडी 310, एसडी 312, एसडी 313, एसडी 
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आव�क िनरी�ण उपकरण:

1.  �मािणत या अंशांिकत थमा�मीटर

थमा�मीटर ऊपर सूचीब� उपयु� परी�ण िविधयो ंम� पाई जाने वाली तापमान सीमा आव�कताओ ंको पूरा कर� गे।

1.  एक ऐसा थमा�मीटर �ा� कर�  जो मानकीकरण के दौरान उपयोग िकए जाने वाले तापमान र�ज के िलए �मािणत या अंशांिकत हो ि�यािविध .

सामा� �योजन थमा�मीटर की सटीकता के मानकीकरण के िलए िनद�श �दान करना।

2.  �मािणत या कैिल�ेटेड थमा�मीटर को तेल या पानी के �ान म� रख� और परी�ण के िलए थमा�मीटर के तापमान सीमा म� �ान को समायोिजत 

कर� ।

3.  तापमान ��थर होने के बाद , परी�ण िकए जा रहे थमा�मीटर को �मािणत या अंशांिकत थमा�मीटर के बगल म� रख�।

4.  परी�ण िकए जा रहे थमा�मीटर की रीिडंग और �ान के तापमान को �रकॉड� कर� ।

रेि�जर� ट्स

शु� तरल पदाथ�
िम�ण

Ÿ िजओट� ॉ िपक 

Ÿ अजेयट� ॉ िपक 

Ÿ CFCs

Ÿ HCFCs

Ÿ HFCs

कृि�म
�ाकृितक - 

जैिवक (एचसी)

Ÿ NH  3

Ÿ H O2

Ÿ CO2 

fp= 4-2-2-1% jsfÝtjsaV ds çdkj

4.2.3 रेि�जरेशन �णाली का �ारंभ

लो साइड रेि�जर�ट चािज�ग

•  लो साइड चािज�ग को वेपर चािज�ग के �प म� भी जाना जाता है - िस�म म� �वेश करने के िलए केवल रेि�जर�ट वा� या गैस की अनुमित है

•  �ान द�  िक एक बार जब आप िस�म चालू कर देते ह� तो आप उ� तरफ चाज� नही ंकर पाएंगे �ोिंक कं�ेसर से िनकलने वाला िसर का दबाव 

कन�र म� वा�ीकरण दबाव से अिधक होगा - यह रेि�जर�ट को वापस कन�र म� धकेल देगा

•  यह िस�म चािज�ग का एक आसान लेिकन समय लेने वाला तरीका है। रेि�जर�ट की आपूित� करने वाला कन�र गेज सिव�स पोट� से जुड़ा है 

और खोला गया है, और एचवीएसी उपकरण या उपकरण चलाया जाता है (जो बा�ीकरणकता� कॉइल के आउटलेट से पंिपंग के समानांतर 

आपूित� �ोत से रेि�जर�ट गैस को पंप करता है)

•  रेि�जर�ट कन�र को सीधा रखा जाता है तािक कन�र से केवल गैस ही िनकले

हाई साइड रेि�जर�ट चािज�ग

•  एयर कंडीशनर, हीट पंप, या रेि�जरेशन उपकरण को ऊपर से चाज� करते समय सेिवत होने वाला िस�म बंद हो जाता है। रेि�जर�ट गैस 

कन�र को उ�ा रखा जाता है तािक केवल शु� तरल रेि�जर�ट कन�र छोड़े



5352
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उ�े�
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आव�क िनरी�ण उपकरण:
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शु� तरल पदाथ�
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Ÿ अजेयट� ॉ िपक 

Ÿ CFCs

Ÿ HCFCs

Ÿ HFCs

कृि�म
�ाकृितक - 
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Ÿ H O2
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fp= 4-2-2-1% jsfÝtjsaV ds çdkj

4.2.3 रेि�जरेशन �णाली का �ारंभ

लो साइड रेि�जर�ट चािज�ग

•  लो साइड चािज�ग को वेपर चािज�ग के �प म� भी जाना जाता है - िस�म म� �वेश करने के िलए केवल रेि�जर�ट वा� या गैस की अनुमित है

•  �ान द�  िक एक बार जब आप िस�म चालू कर देते ह� तो आप उ� तरफ चाज� नही ंकर पाएंगे �ोिंक कं�ेसर से िनकलने वाला िसर का दबाव 
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1.  को� �ोरेज रेि�जर�ट म� लोड की गणना कर� ।

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

इकाई उ�े�

यूिनट 4.3: मूल गणना

1.  दीवारो,ं छत और फश� के मा�म से इ�ुलेशन गम� �रसाव

•  बाहरी �ोर सतह �े� (771.5m 2 )

•  इ�ुलेशन मोटाई (0.25 मीटर)

को� �ोर रेि�जरेशन भार

•  पॉली�ाइरीन की मोटाई = 0.25 m

•  गम� का �रसाव =    = 7422 िकलो कैलोरी/घंटा

•  1000W = 860 िकलो कैलोरी/घंटा

3.  लाइट्स (काय� िदवस के दौरान छोड़ी गई)

•  24 घंटे म� औसतन 2.7 वायु प�रवत�न

•  हीट गेन (35सी और 60% आरएच हवा) 40 िकलो कैलोरी/मीटर 3

•  अिधकतम प�रवेश का तापमान (35 िड�ी से��यस)

•  वायु प�रवत�न ऊ�ा लाभ =          = 4500 kcal/h

•  आयाम 20 mx 10 m × 5 m = 1 000m 3

•  दुकान का सतही �े�फल = 771.5 m 2

•  �ोर वॉ�ूम = 1000m 3

लोड गणना

4.  काम करने वाले पु�ष

•  -30°C पर काम करने वाला 1 ��� 378 kcal/h . देता है

•  काम करने वाले 2 पु�ष 756 kcal/h . के बराबर ह�

•  पॉली�ाइरीन की चालकता 0.033 0.033 kcal/h mC

िविनद�श

•  प�रवेश और �ोर के बीच तापमान का अंतर 35°C और -30°C = 65°C

•  �ोर तापमान (-30 िड�ी से��यस)

2.  वायु प�रवत�न

4.3.1 बुिनयादी गणना

54 55

•  मछली लदी �ित िदन 35,000 िकलो

•  1 घंटे के िलए 8440 ड�ू का 1 डी�ॉ� (6 घंटे से अिधक की वसूली) = 1 209 िकलो कैलोरी/घंटा

5.  उ�ाद भार

•  -20°C . के औसत तापमान पर मछली भार के िलए 5.5 िकलो कैलोरी/िक�ा

•  उ�ाद भार =   = 8020 िकलो कैलोरी/घंटा

•  3 × 250W = 644 िकलो कैलोरी/घंटा

7.  डी�ॉ� हीट

•  कुल प�रकिलत रेि�जरेशन भार (आइटम 1 से 7) का योग = 23411 िकलो कैलोरी/घंटा

•  भ�ो ंके साथ कुल रेि�जरेशन आव�कता   = 31215 िकलो कैलोरी/घंटा

6.  फैन लोड
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2.  िविभ� �कार के भोजन के िलए भंडारण मानको ंका उ�ेख कीिजए।

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1.  को� �ोरेज म� रखे जा सकने वाले खा� पदाथ� के �कारो ंकी पहचान कर� ;

इकाई उ�े�

यूिनट 4.4: को� �ोरेज म� भोजन का भंडारण

1.  भंडारण, िवतरण और िब�ी के समय जीिवत खा� पदाथ� जैसे फल और स��यां

भोजन को उ�ादो ंके तीन समूहो ंम� िवभािजत िकया जा सकता है:

कुछ कृिष फसलो ंके भंडारण पैरामीटर

3.  िनयंि�त तापमान पर भंडारण से लाभा��त होने वाली व�ुएं जैसे बीयर, तंबाकू, खांडसारी आिद।

2.  खा� पदाथ� जो अब जीिवत नही ंह� और िकसी न िकसी �प म� संसािधत िकए गए ह� जैसे मांस और मछली उ�ाद

4.4.1 को� �ोरेज म� भोजन का भंडारण

•  भंडारण म� डालने से पहले, उ�ाद को गुणव�ा के आधार पर छांटा और वग�कृत िकया जाना चािहए (केवल उ� गुणव�ा वाले उ�ाद को 

भंडारण सुिवधा म� �वेश करना चािहए)।

खा� पदाथ� की ह�डिलंग

•  भंडारण कंटेनरो ंम� डालने और भंडारण क�ो ंम� �वेश करने से पहले उ�ाद को साफ करना चािहए (साफ पानी के साथ तािक मो� और 

कवक के �सार से बचा जा सके)। गंदगी भंडारण सुिवधा म� कीटो ंको पेश करने की �मता रखती है।

भंडारण िम�ण

तापमान म� बेमेल के कारण होने वाले नुकसान के अलावा, गंध को �सा�रत िकया जा सकता है और एिथलीन के संपक�  म� आने से पकने और �य 

�भािवत हो सकता है, िजसके प�रणाम��प रंग , �ाद और बनावट म� प�रवत�न हो सकता है। इसके अलावा, को� �ोरेज म� केवल उ� गुणव�ा 

वाले उ�ादो ंको ही 'अनुमित' दी जानी चािहए और उ�ादो ंको तदनुसार �मब� िकया जाना चािहए।

•  �ाज या गाजर के साथ अजवाइन

•  नाशपाती/सेब आलू के साथ जैसा िक पहले वाले को अि�य �ाद िमलता है

•  �ाज , मेवा, ख�े फल, आलू को अलग-अलग रखना चािहए

•  अजवाइन, प�ा गोभी, गाजर, आलू या �ाज के साथ सेब/नाशपाती

इ�तम तापमान, सापे� आ��ता का �र, एिथलीन उ�ादन और संवेदनशीलता के �र, और �तशीतन संवेदनशीलता जैसे कारको ंके संबंध म� ु

िविभ� उ�ादो ंकी अलग-अलग भंडारण मांग� होती ह�। इसिलए, एकल व�ुओ ंका भंडारण कई व�ुओ ंके भंडारण की तुलना म� कम जिटल है; 

हालाँिक, बाहरी प�र��थितयो ंके आधार पर बाद वाला अभी भी अिधक �वहाय� िवक� हो सकता है।

गंध ह�ांतरण के उदाहरण िजनसे बचा जाना चािहए:

•  साइट� स तेज सुगंिधत स��यो ंके साथ

•  कटाई और भंडारण के बीच के समय को िजतना संभव हो उतना कम रखा जाना चािहए।

•  हरी िमच� अनानास को कलंिकत कर देगी
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भंडारण सुिवधा म� �वेश करना चािहए)।

खा� पदाथ� की ह�डिलंग

•  भंडारण कंटेनरो ंम� डालने और भंडारण क�ो ंम� �वेश करने से पहले उ�ाद को साफ करना चािहए (साफ पानी के साथ तािक मो� और 

कवक के �सार से बचा जा सके)। गंदगी भंडारण सुिवधा म� कीटो ंको पेश करने की �मता रखती है।

भंडारण िम�ण

तापमान म� बेमेल के कारण होने वाले नुकसान के अलावा, गंध को �सा�रत िकया जा सकता है और एिथलीन के संपक�  म� आने से पकने और �य 

�भािवत हो सकता है, िजसके प�रणाम��प रंग , �ाद और बनावट म� प�रवत�न हो सकता है। इसके अलावा, को� �ोरेज म� केवल उ� गुणव�ा 

वाले उ�ादो ंको ही 'अनुमित' दी जानी चािहए और उ�ादो ंको तदनुसार �मब� िकया जाना चािहए।

•  �ाज या गाजर के साथ अजवाइन

•  नाशपाती/सेब आलू के साथ जैसा िक पहले वाले को अि�य �ाद िमलता है

•  �ाज , मेवा, ख�े फल, आलू को अलग-अलग रखना चािहए

•  अजवाइन, प�ा गोभी, गाजर, आलू या �ाज के साथ सेब/नाशपाती

इ�तम तापमान, सापे� आ��ता का �र, एिथलीन उ�ादन और संवेदनशीलता के �र, और �तशीतन संवेदनशीलता जैसे कारको ंके संबंध म� ु

िविभ� उ�ादो ंकी अलग-अलग भंडारण मांग� होती ह�। इसिलए, एकल व�ुओ ंका भंडारण कई व�ुओ ंके भंडारण की तुलना म� कम जिटल है; 

हालाँिक, बाहरी प�र��थितयो ंके आधार पर बाद वाला अभी भी अिधक �वहाय� िवक� हो सकता है।

गंध ह�ांतरण के उदाहरण िजनसे बचा जाना चािहए:

•  साइट� स तेज सुगंिधत स��यो ंके साथ

•  कटाई और भंडारण के बीच के समय को िजतना संभव हो उतना कम रखा जाना चािहए।

•  हरी िमच� अनानास को कलंिकत कर देगी
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इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1.  गुणव�ा मू�ांकन की �ि�या का उ�ेख कीिजए।

इकाई उ�े�

यूिनट 4.6: गुणव�ा आकलन

4.6.1 गुणव�ा मू�ांकन

चरण 3:  सभी व�ुओ ंका ने�हीन िनरी�ण कर�  और कंटेनर के �ित�� होने के संकेतो ंकी तलाश कर� ।

चरण 13:  भोजन को फश� से और दीवारो ंसे दूर रख�।

चरण 8:  भंडारण म� �ा� खा� पैकेजो ंकी ितिथ का उ�ेख कर� ।

चरण 1:  कारखाने म� �ा� नमूने के साथ संदूषण की जाँच कर� ।

चरण 2:  िवतरण की योजना बनाएं और तैयार होने के िलए उपकरण रख�।

चरण 4:  जमे �ए और �शीितत व�ुओ ंके तापमान की जाँच कर�  और �रकॉड� कर� ।

चरण 5:  वा�िवक मा�ा के साथ �ा� करने की मा�ा के िलए चालान पर आइटम चेक कर� ।

चरण 6:  �ित�थािपत उ�ादो ंकी जाँच कर� ।

गुणव�ा िनयं�ण और आकलन उपायो ंके िलए कदम

चरण 7:  अ�ीकाय� सामान को अ�ीकार कर�  और इस अ�ीकृित को चालान पर नोट कर� ।

चरण 9:  FIFO ( फ�� इन, फ�� आउट) का उपयोग करके आइटम �ोर कर�  । ऐसा करने के िलए, पुरानी आपूित� के पीछे नई आपूित� को �ोर 

कर�  तािक पहले पुरानी आपूित� का उपयोग िकया जा सके। 

चरण 10:  खा� और रसायनो ंको अलग-अलग �े�ो ंम� �ोर कर� ।

चरण 11:  खा� पदाथ� पर तारीख का उ�ेख कर�  और नए खा� पदाथ� को चालू �ॉक के पीछे रख�।

चरण 12:  कीट और कृ�को ंके सं�मण को रोकने के िलए भोजन को साफ, मजबूत कंटेनर म� रख�।

चरण 14:  ठंडे ब�े और फश� को साफ रख�।

•  थमा�मीटर को सामान की ऊपरी परत के नीचे रखना

सामान �ा� होने पर तापमान की जांच करना ब�त ज�री है। आप �ा� खा� पदाथ� का तापमान ले सकते ह�:

•  थमा�मीटर को एक खुले �ए मामले म� छेद के मा�म से रखना

•  थमा�मीटर को पैकेज के अंदर रखना

•  थमा�मीटर को मुड़े �ए पैकेज की तहो ंके बीच रखना

सामान �ा� होने पर तापमान की जांच करना ब�त ज�री है। आप �ा� खा� पदाथ� का तापमान ले सकते ह�:

•  थमा�मीटर को सामान की ऊपरी परत के नीचे रखना

•  थमा�मीटर को एक खुले �ए मामले म� छेद के मा�म से रखना

•  थमा�मीटर को पैकेज के अंदर रखना

•  थमा�मीटर को मुड़े �ए पैकेज की तहो ंके बीच रखना

1.  को� �ोरेज सुिवधा की िनगरानी और िनयं�ण के तरीको ंका उ�ेख कर� ;

2.  रेि�जरेशन िस�म म� रेि�जर�ट चाज� करने की �ि�या बताएं।

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

इकाई उ�े�

यूिनट 4.5: को� �ोरेज म� भोजन की िनगरानी के तरीके

4.5.1 को� �ोरेज म� भोजन की िनगरानी के तरीके

•  उपयोग िकए गए तापमान िनगरानी उपकरण का �कार (जैसे, अिधकतम/�ूनतम थमा�मीटर (अिधकतम/िमनट); िनरंतर इले�� ॉिनक 

िनगरानी; तापमान जांच आिद) और उ�ाद जो�खम के �र के संबंध म� उनकी उपयु�ता और मा�ा; ऑटो-डी�ॉ� उपल� होना चािहए 

और डी�ॉ� च� के दौरान यूिनट के भीतर का तापमान �भािवत नही ंहोना चािहए

•  को� �ोरेज �े� के आंत�रक लेआउट को यह सुिनि�त करना चािहए िक उ�ाद केवल तापमान मानिच�ण �ारा िदखाए गए �े�ो ंम� पया�� 

तापमान िनयं�ण �दान करने के िलए सं�हीत िकया जाता है

•  इकाई के िलए और तापमान िनगरानी और �रकॉिड�ग �णाली के िलए पावर बैक-अप सुिवधाएं

•  िचलर इकाइयो ंसे कंडेनसेट को को� �ोर के अंदर खुले बत�न म� एक� नही ंिकया जाना चािहए

•  �णाली के िलए रखरखाव की आव�कताएं और रखरखाव के िलए संभािवत डाउन-टाइम आयोिजत िकया जाना

को� �ोरेज सुिवधा की िनगरानी करते समय िन�िल�खत बातो ंको �ान म� रखा जाना चािहए:

•  अलाम�/अलट� िस�म की �थापना, और उन पर �िति�या देने की �ि�या

•  उ�ादो ंकी �कृित और सं�िहत की जाने वाली मा�ा/मा�ाएं

•  रेि�जरेटर इकाई के इले�� ॉिनक िनयं�ण का �र, अथा�त िनिद�� सीमा के भीतर तापमान को िनयंि�त करने की इकाई की �मता

•  उ�� तापमान �रकॉड� और उनकी समी�ा और अनुमोदन के िलए �ि�या

•  �रकॉिड�ग स�सर/जांच को तापमान मानिच�ण अ�यनो ं�ारा िनधा��रत उ�तम तापमान प�रवत�नशीलता वाले �थानो ंपर रखा जाना है; इ�� 

िस�म के भीतर गम�/ठंडे �थानो ंको भी शािमल करना चािहए

•  ऑपरेिटंग र�ज को कवर करने के िलए �रकॉिड�ग/िनगरानी जांच को िनयिमत �प से कैिल�ेट िकया जाना चािहए (अथा�त, �मािणत िकया जाता 

है िक वे सही ढंग से काम कर रहे ह� और �माणन एक रा�ीय मानक के अनु�प होना चािहए)। �ूनतम तीन-िबंदु अंशांकन बेहतर है और इसे �

वािष�क आधार पर िकया जाना चािहए

•  �ि�याओ ंको यह सुिनि�त करना चािहए िक उ�ाद सीधे फश� पर सं�हीत नही ंहै। यह भी सुिनि�त िकया जाना चािहए िक भंडारण �े� को 

इस तरह से लोड न िकया जाए िक हवा के �वाह को रोका या �ितबंिधत िकया जा सके और इस तरह यूिनट की शीतलन �मता को कम िकया 

जा सके। भंडारण �े� की �मता इस उ�े� के िलए पया�� होनी चािहए

•  �रकॉिड�ग जांच जांच को िनयंि�त करने से �तं� होनी चािहए

•  तापमान िविनद�शो ं(यानी, दैिनक जांच) के साथ इकाई की काय��मता और अनुपालन की जांच के िलए �ि�याएं
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इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1.  गुणव�ा मू�ांकन की �ि�या का उ�ेख कीिजए।

इकाई उ�े�

यूिनट 4.6: गुणव�ा आकलन

4.6.1 गुणव�ा मू�ांकन

चरण 3:  सभी व�ुओ ंका ने�हीन िनरी�ण कर�  और कंटेनर के �ित�� होने के संकेतो ंकी तलाश कर� ।

चरण 13:  भोजन को फश� से और दीवारो ंसे दूर रख�।

चरण 8:  भंडारण म� �ा� खा� पैकेजो ंकी ितिथ का उ�ेख कर� ।

चरण 1:  कारखाने म� �ा� नमूने के साथ संदूषण की जाँच कर� ।

चरण 2:  िवतरण की योजना बनाएं और तैयार होने के िलए उपकरण रख�।

चरण 4:  जमे �ए और �शीितत व�ुओ ंके तापमान की जाँच कर�  और �रकॉड� कर� ।

चरण 5:  वा�िवक मा�ा के साथ �ा� करने की मा�ा के िलए चालान पर आइटम चेक कर� ।

चरण 6:  �ित�थािपत उ�ादो ंकी जाँच कर� ।

गुणव�ा िनयं�ण और आकलन उपायो ंके िलए कदम

चरण 7:  अ�ीकाय� सामान को अ�ीकार कर�  और इस अ�ीकृित को चालान पर नोट कर� ।

चरण 9:  FIFO ( फ�� इन, फ�� आउट) का उपयोग करके आइटम �ोर कर�  । ऐसा करने के िलए, पुरानी आपूित� के पीछे नई आपूित� को �ोर 

कर�  तािक पहले पुरानी आपूित� का उपयोग िकया जा सके। 

चरण 10:  खा� और रसायनो ंको अलग-अलग �े�ो ंम� �ोर कर� ।

चरण 11:  खा� पदाथ� पर तारीख का उ�ेख कर�  और नए खा� पदाथ� को चालू �ॉक के पीछे रख�।

चरण 12:  कीट और कृ�को ंके सं�मण को रोकने के िलए भोजन को साफ, मजबूत कंटेनर म� रख�।

चरण 14:  ठंडे ब�े और फश� को साफ रख�।

•  थमा�मीटर को सामान की ऊपरी परत के नीचे रखना

सामान �ा� होने पर तापमान की जांच करना ब�त ज�री है। आप �ा� खा� पदाथ� का तापमान ले सकते ह�:

•  थमा�मीटर को एक खुले �ए मामले म� छेद के मा�म से रखना

•  थमा�मीटर को पैकेज के अंदर रखना

•  थमा�मीटर को मुड़े �ए पैकेज की तहो ंके बीच रखना

सामान �ा� होने पर तापमान की जांच करना ब�त ज�री है। आप �ा� खा� पदाथ� का तापमान ले सकते ह�:

•  थमा�मीटर को सामान की ऊपरी परत के नीचे रखना

•  थमा�मीटर को एक खुले �ए मामले म� छेद के मा�म से रखना

•  थमा�मीटर को पैकेज के अंदर रखना

•  थमा�मीटर को मुड़े �ए पैकेज की तहो ंके बीच रखना

1.  को� �ोरेज सुिवधा की िनगरानी और िनयं�ण के तरीको ंका उ�ेख कर� ;

2.  रेि�जरेशन िस�म म� रेि�जर�ट चाज� करने की �ि�या बताएं।

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

इकाई उ�े�

यूिनट 4.5: को� �ोरेज म� भोजन की िनगरानी के तरीके

4.5.1 को� �ोरेज म� भोजन की िनगरानी के तरीके

•  उपयोग िकए गए तापमान िनगरानी उपकरण का �कार (जैसे, अिधकतम/�ूनतम थमा�मीटर (अिधकतम/िमनट); िनरंतर इले�� ॉिनक 

िनगरानी; तापमान जांच आिद) और उ�ाद जो�खम के �र के संबंध म� उनकी उपयु�ता और मा�ा; ऑटो-डी�ॉ� उपल� होना चािहए 

और डी�ॉ� च� के दौरान यूिनट के भीतर का तापमान �भािवत नही ंहोना चािहए

•  को� �ोरेज �े� के आंत�रक लेआउट को यह सुिनि�त करना चािहए िक उ�ाद केवल तापमान मानिच�ण �ारा िदखाए गए �े�ो ंम� पया�� 

तापमान िनयं�ण �दान करने के िलए सं�हीत िकया जाता है

•  इकाई के िलए और तापमान िनगरानी और �रकॉिड�ग �णाली के िलए पावर बैक-अप सुिवधाएं
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जमना

बफ़�ली खा� पदाथ� को संरि�त कर सकती है;

•  ठंड के बाद

•  योजक और संदूषक - जैसे रंग और िमठास, कीटनाशक और अवशेष, धातु

•  बफ़�ली

•  पोषण मू�

सुर�ा और गुणव�ा के �भावी िनयं�ण को सुिनि�त करने के िलए िवधान बनाए गए ह�। को� चेन संचालन से संबंिधत सामा� िवधायी 

िनद�शो ंम� शािमल ह�-

•  बनावट

•  लेबिलंग , ��ुितकरण और िव�ापन - पोषण संबंधी घोषणाएं, संघटक घोषणाएं, �ूनतम �थािय�, जैसे 'सव��म-पहले', 'उपयोग-�ारा' 

ितिथयां शािमल ह�

•  �ाद

जमे �ए खा� पदाथ� की इ�तम गुणव�ा के िलए �मुख िवचारो ंको तीन चरणो ंम� विण�त िकया जा सकता है;

•  संरचना संबंधी मानक - िविश� उ�ाद �ेिणयो ंको शािमल करते �ए, जैसे ज�ी से जमे �ए खा� पदाथ�, मांस उ�ाद, दूध और डेयरी उ�ाद, 

�ेड और बेकरी उ�ाद

•  खा� सुर�ा अिधिनयम - सुर�ा, गुणव�ा, िववरण अपराधो,ं र�ा और �वत�न और दंड के िववरण को कवर करता है

•  सामा� खा� ��ता - को� चेन के भीतर बुिनयादी खा� ��ता और मानको,ं तापमान िनयं�ण और िविश� उ�ाद आव�कताओ ंपर 

माग�दश�न शािमल है

•  पैकेिजंग िनद�श - उदाहरण के िलए, खा� पदाथ� के संपक�  म� आने वाली साम�ी, पैकेिजंग अपिश�

•  �ी-�ीिजंग
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1.  एक रेि�जरेशन �णाली म� दोषो ंकी पहचान कर� ;

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

2.  रेि�जरेशन िस�म की मर�त और रखरखाव की �ि�या बताएं।

इकाई उ�े�

यूिनट 4.7: मर�त और रखरखाव

4.7.1 मर�त और रखरखाव

•  ढीली नीवं

•  ड� ाइिवंग बे� का ढीला होना

1.  कं�ेसर शु� होता है लेिकन तुरंत बंद हो जाता है

सामा� दोष:

 जब रीफर सिक� ट म� कं�ेसर शु� होता है और अचानक बंद हो जाता है, तो यह िन�िल�खत कारणो ंसे हो सकता है:

•  लो �ेशर कट आउट सि�य हो जाता है

•  डी�ॉ��ंग टाइमर बार-बार सि�य हो रहा है

•  �ूब तेल का �र आव�क �र से नीचे है

•  रेि�जरेशन िस�म म� कं�ेसर का काय� कूिलंग सिक� ट म� रेि�जर�ट को प�रचािलत करने के िलए एक पंप के �प म� काय� करना है

•  ऐसा हो सकता है िक कमरो ंम� ठंडा तापमान बनाए रखने के िलए कं�ेसर लगातार चल रहा हो

2.  कं�ेसर लगातार चल रहा है

•  मोटर ओवरलोड कटआउट सि�य हो रहे ह�

यिद ऐसा होता है तो िन� कारण हो सकते ह�:

•  बा�ीकरण को ठंडा करने के िलए रेि�जर�ट पया�� नही ंहै (सुिनि�त कर�  िक थम��ेिटक िव�ार वा� ठीक से काम कर रहा है और 

टीईवी के अंदर के िफ�र को साफ कर� )

•  थम��ेट कम दबाव कट-आउट कम तापमान/दबाव पर सि�य नही ंहै (एलपी कट-आउट को सही सेिटंग पर सही ढंग से सेट कर� )

•  �मता िनयं�ण सेिटंग ब�त अिधक है, िजसके कारण �ािट�ग के दौरान द�क की आवाज आती है

•  तेल म� झाग आने से तेल का दबाव कम हो जाता है

•  सिक� ट म� रेि�जर�ट चाज� कम है (रेि�जर�ट के लीकेज की जांच कर�  और आव�क रेि�जर�ट से चाज� कर� )

•  तेल का दबाव कम है

•  दोषपूण� तेल का दबाव कट गया

3.  कं�ेसर से असामा� आवाज: िकसी भी मशीनरी म� सबसे आम सम�ाओ ंम� से एक उसके कुछ िह�ो ंसे आने वाली असामा� आवाज है। यह 

कं�ेसर के अंदर यांि�क घटको ंके साथ परेशानी या नीचे बताए गए कारणो ंके कारण हो सकता है:

•  कं�ेसर और मोटर का गलत संरेखण
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�ै��कल 1

पूव�-आव�क �ान:

• काय� �े� और �ि�या मशीनरी तैयार करना और उनका रखरखाव करना।

तरीका:

• खा� और गैर-खा� संपक�  सतहो ंको िचि�त कर� ।

िच�2.1.1. �े� लेआउट

जोन 4

गैर-खा� �सं�रण �े�

जोन 3

गैर-खा� संपक�  �े� के आगे

जोन 2

गैर-खा� संपक�  �े�

जोन 1

खा� 

संपक�  �े�

4. उ�� पूरी तरह से धोने के िलए पीने यो� पानी और सफाई एज�टो ंसे कु�ा कर� ।

8. ढीली िम�ी और िडटज�ट के अवशेषो ंको हटाने के िलए पीने यो� पानी से कु�ा कर� ।

13. जांच� िक ठोस कचरा ठोस अपिश� उपचार संयं� या कंपो��ंग इकाई म� ठीक से जा रहा है।

5. 500 पीपीएम सोिडयम हाइपो�ोराइट या एसओपी के अनुसार अनुशंिसत कीटाणुनाशक के साथ अगले उपयोग के िलए उपकरणो ंऔर अ� 

उपकरणो ंको जीवाणुरिहत कर� ।

1. काय� �े� की सफाई के िलए सफाई और ��ता एसओपी का पालन कर� ।

2. उपयु� सफाई एज�टो,ं सैिनटाइज़र और सफाई �ि�या के िलए एसओपी और िनमा�ताओ ंके िनद�शो ंका संदभ� ल�।

3. �सं�रण इकाई म� उपल� औजारो,ं ट� ॉली, �ेटो,ं बत�नो ंआिद को सफाई के िलए िनिद�� �े�ो ंम� ले जाएं।

6. काय� �े� की सतहो ंसे सकल मलबे को हटा द�।

11. जाँच कीट िनयं�ण के उपाय िकए जा रहे ह� और काय� �े� कीट मु� है।

7. िम�ी और जीवाणु िफ� को ढीला करने के िलए िडटज�ट समाधान लागू कर�  और उ�� समाधान या िनलंबन म� रख�।

10. अवशेषो ंऔर मलबे को हटाने और इक�ा करने के िलए �ो ड� ाई जैसी उपयु� िविधयो ंका उपयोग करके ड� ाई �ीन कर� । (उदाहरण के िलए: 

ड�र, ��� और जले �ए उ�ादो ंआिद से ढीले धागे)

9. िनमा�ताओ ंके िनद�श के अनुसार बाद म� �रंिसंग (जहां आव�क हो) के साथ कीटाणुरिहत कर� ।

12. जांच� िक पानी का अपिश� एक ए�ुएंट ट� ीटम�ट �ांट (ETP) म� जा रहा है।

14. सैिनटाइज़र और कीटाणुनाशक का उपयोग करने के बाद उसे िनधा��रत �ोर �े� म� रख�।
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4.  उ� कं�ेसर िनव�हन तापमान: ऐसा हो सकता है िक सभी �ावधान कमरे या काग� हो� सही तापमान पर बनाए रखा जाता है, लेिकन ऐसा 

करने म� कं�ेसर का िनव�हन तापमान सीमा से ऊपर जा रहा है। यह सम�ा िन� कारणो ंसे उ�� हो सकती है:

•  सिक� ट म� कम रेि�जर�ट के कारण अ�िधक चूषण तापमान

•  िड�चाज� वा� म� �रसाव से गम� पैदा होती है

•  सुर�ा वा� म� �रसाव

•  स�न और िड�चाज� के बीच खुला बाईपास

5.  वा�ीकरणीय कंुडल आइिसंग: एक अ� आम सम�ा वा�ीकरण कॉइल की आइिसंग है जो िन� के कारण हो सकती है:

•  ब�त कम तापमान

•  कंुडल �मता कम है

•  डी�ॉ� चालू नही ंहै

रखरखाव �ि�याएं

•  ह�े साबुन के पानी के घोल से िनयिमत �प से धोकर कं�ेसर को साफ रख�

•  साफ कंडेनसर कॉइल (पंख), सुिनि�त कर�  िक पंख और कूिलंग फैन और कोई भी ि�ल धूल और मलबे से मु� हो

•  दरवाजे की सील और लॉिकंग तं� की अखंडता की जांच कर�

•  लागत के आधार पर, जहां संभव हो, यह सलाह दी जाती है िक मर�त िवद्युत �णािलयो,ं थम��ैट्स, डी�ॉ� टाइमर और �ाट� �रले 

तक सीिमत हो; अ�था रेि�जरेटर या �ीजर को बदलने की िसफा�रश की जाती है।

•  अवशोषण रेि�जरेशन �णािलयो ंके मामले म�, जो पूरी तरह से सील ह� और अपे�ाकृत उ� दबाव म� ह�, मर�त केवल हीटर और 

थम��ेट की ही की जा सकती है, हालांिक पूरे रेि�जरेटर को कुछ घंटो ंके िलए उलटने से कभी-कभी एक �� �प से मृत इकाई को 

जीवन म� वापस लाया जा सकता है।

•  नािलयो ंको मलबे से मु� रख�

•  दरवाजे के बंद होने को सुिनि�त करने के िलए पीछे की ओर (4 िममी से अिधक नही)ं एक छोटी सी िगरावट देने के िलए उपकरण �र की 

जाँच कर�

•  ताजी हवा की सेिटंग जांच�

•  इ�ुलेशन को कवर करने वाली �चा की अखंडता पर �� जांच

•  थम��ेट और डी�ॉ� िस�म के संचालन की जाँच कर�  (यिद िफट हो)

शीतलन �णाली की मर�त

•  फो� और कोनो ंके बीच साम�ी के िनमा�ण से बचने के िलए दरवाजे की सील को साफ रख�

•  बफ�  का जमाव हटा द�  (डी�ॉ� िस�म या �ंट �ेपर का उपयोग कर� )

•  नािलयो ंकी जाँच कर�

•  जहां उ� मू� के उ�ादो ंको �ोर करने के िलए रेि�जरेटर और �ीजर का उपयोग िकया जा रहा है, वहां तापमान अलाम� िस�म 

�थािपत करने पर िवचार कर� । एक अलाम� साम�ी को वैक��क �ोर म� ले जाने के िलए या शीतलक पैक के साथ ठंडे बॉ� म� ले जाने के 

िलए पया�� समय दे सकता है; यह उ�ादो ंको समझौता होने से रोक सकता है।

•  यिद सीलबंद यांि�क �णाली के पाइपवक�  को तोड़ िदया जाता है, तो िव�सनीयता से गंभीर �प से समझौता होने की संभावना है।

•  तापमान सेिटंग जांच�

�शीितत कंटेनर:
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•  िड�चाज� वा� म� �रसाव से गम� पैदा होती है

•  सुर�ा वा� म� �रसाव

•  स�न और िड�चाज� के बीच खुला बाईपास

5.  वा�ीकरणीय कंुडल आइिसंग: एक अ� आम सम�ा वा�ीकरण कॉइल की आइिसंग है जो िन� के कारण हो सकती है:

•  ब�त कम तापमान

•  कंुडल �मता कम है

•  डी�ॉ� चालू नही ंहै
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•  साफ कंडेनसर कॉइल (पंख), सुिनि�त कर�  िक पंख और कूिलंग फैन और कोई भी ि�ल धूल और मलबे से मु� हो

•  दरवाजे की सील और लॉिकंग तं� की अखंडता की जांच कर�

•  लागत के आधार पर, जहां संभव हो, यह सलाह दी जाती है िक मर�त िवद्युत �णािलयो,ं थम��ैट्स, डी�ॉ� टाइमर और �ाट� �रले 

तक सीिमत हो; अ�था रेि�जरेटर या �ीजर को बदलने की िसफा�रश की जाती है।

•  अवशोषण रेि�जरेशन �णािलयो ंके मामले म�, जो पूरी तरह से सील ह� और अपे�ाकृत उ� दबाव म� ह�, मर�त केवल हीटर और 
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•  दरवाजे के बंद होने को सुिनि�त करने के िलए पीछे की ओर (4 िममी से अिधक नही)ं एक छोटी सी िगरावट देने के िलए उपकरण �र की 
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•  ताजी हवा की सेिटंग जांच�

•  इ�ुलेशन को कवर करने वाली �चा की अखंडता पर �� जांच

•  थम��ेट और डी�ॉ� िस�म के संचालन की जाँच कर�  (यिद िफट हो)

शीतलन �णाली की मर�त

•  फो� और कोनो ंके बीच साम�ी के िनमा�ण से बचने के िलए दरवाजे की सील को साफ रख�

•  बफ�  का जमाव हटा द�  (डी�ॉ� िस�म या �ंट �ेपर का उपयोग कर� )

•  नािलयो ंकी जाँच कर�

•  जहां उ� मू� के उ�ादो ंको �ोर करने के िलए रेि�जरेटर और �ीजर का उपयोग िकया जा रहा है, वहां तापमान अलाम� िस�म 

�थािपत करने पर िवचार कर� । एक अलाम� साम�ी को वैक��क �ोर म� ले जाने के िलए या शीतलक पैक के साथ ठंडे बॉ� म� ले जाने के 

िलए पया�� समय दे सकता है; यह उ�ादो ंको समझौता होने से रोक सकता है।

•  यिद सीलबंद यांि�क �णाली के पाइपवक�  को तोड़ िदया जाता है, तो िव�सनीयता से गंभीर �प से समझौता होने की संभावना है।

•  तापमान सेिटंग जांच�

�शीितत कंटेनर:
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अवलोकन:

िन�ष�:

68

िच� 2.1.2. नमूना काय� �े� सफाई एसओपी

एहितयात:

• अनुशंिसत होने पर हमेशा सुर�ा�क द�ाने और काले च�े पहन�।

• हाइपो�ोराइट और िल��ड �ोराइड का उपयोग करने से पहले, सुिनि�त कर�  िक पीएच और एका�ता �र एसओपी के अनुसार बनाए रखा 

गया है।

• सुिनि�त कर�  िक हाइड� ोजन पेरो�ाइड का उपयोग करते समय �े� अ�ी तरह हवादार है।

• उपयोग करने से पहले हमेशा लेबल पर िदए गए िनद�शो ंको पढ़� , भले ही वह ऐसा उ�ाद हो िजसे आप िनयिमत �प से उपयोग करते ह�। आप 

गलती से गलत �े� म� उ�ाद का उपयोग नही ंकरना चाहते ह� या गलत तरीके से इसका उपयोग नही ंकरना चाहते ह�।

• भोजन, खा� भंडारण �े�ो ंया िकसी भी उपकरण या उपकरण के पास रसायनो ंको कभी भी �ोर न कर�  जो भोजन को छू सक� । उपकरण और 

रसायनो ंकी सफाई के िलए उ�� एक िनिद�� �े� म� ताला के नीचे रख�।

• भोजन तैयार करने वाले �े� पर या उसके पास रसायनो ंको कभी न छोड़�। इसम� काउंटरो ंके ऊपर, �ोव आिद शािमल ह�।

• भोजन तैयार करने वाले �े�ो,ं िकचन िसंक या ड� ेन बोड� के ऊपर रसायनो ंका भंडारण न कर� ।

• काय� �े� म� �दिश�त होने वाले चेतावनी �तीको ंऔर सुर�ा सावधानी �तीको ंको हमेशा नोट कर�  और उनका पालन कर� ।

• कभी भी दो अलग-अलग रसायनो ंको एक साथ न िमलाएं।

• �े नोजल को अपने से दूर रखने वाले रसायनो ंका हमेशा िछड़काव कर� ।

• भंडारण, प�रवहन या रसायनो ंको िमलाने के िलए कभी भी खा� भंडारण कंटेनरो ंका उपयोग न कर� ।

• रसायनो ंको उनके मूल लेबल वाले कंटेनरो ंम� �ोर कर�  और सुिनि�त कर�  िक वे ठीक से बंद ह�।
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2. एसओपी के अनुसार उपकरण और मशीनरी की सफाई कर� ।

4. मशीनो ंऔर उपकरणो ंकी आंत�रक सफाई के िलए सीआईपी िन�ािदत कर� ।

7. यिद आव�क हो तो उपकरण भागो ंको हटाकर और सफाई के बाद उ�� बदलकर उ� वायु दाब सफाई लागू कर� ।

8. �ाब परी�ण या कु�ा परी�ण �ारा सफाई द�ता की जांच कर� ।

पूव�-आव�क �ान:

3. अनुशंिसत सफाई एज�टो ंऔर सैिनटाइज़र के िलए िनमा�ताओ ंके मैनुअल को देख�।

• काय� �े� और �ि�या मशीनरी तैयार करना और उनका रखरखाव करना।

तरीका:

5. कंपनी एसओपी के अनुसार िफिटंग, गा�ेट, वॉ�, ट�क व�ट्स, �ाइंडर, पंप, चाकू और नोजल जैसे पुज� के िलए सीओपी का संचालन कर� ।

6. मशीनरी को कीटाणुरिहत, कीटाणुरिहत और साफ करने के िलए एसआईपी �ि�या को अंजाम देना।

9. िनयिमत रखरखाव के िह�े के �प म� आव�क भागो ंम� तेल और �ीस लगाएं

1. �सं�रण इकाई म� मौजूद मशीनरी की सूची तैयार कर� ।

एहितयात:

िच� 2.2.1सफाई �ि�या म� कदम

• सुिनि�त कर�  िक सफाई के बाद मशीन� और उपकरण उपयोग के िलए तैयार ह�।

• उपकरण या मशीनरी म� िकसी भी िवसंगित की सूचना पय�वे�क/आव�क �ािधकारी को द�।

• सुिनि�त कर�  िक सफाई से पहले मशीनो ंको िबजली के �ोत से अन�ग िकया गया है।
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तरीका:

पूव�-आव�क �ान:

रेि�जरेशन �णाली के सभी घटको ंकी �थापना �ि�या िन�ािदत कर�

• रेि�जरेशन इकाई की �थापना।

इं�ॉल

• रेि�जरेशन च� को सफलतापूव�क संचािलत करने के िलए, रेि�जरेशन �णाली के भीतर पांच मह�पूण� घटक मौजूद होने चािहए।

• बा�ीकरण का तार �र 

होना चािहए।

2. वा�ीकरणकता� को �थािपत करते समय िन�िल�खत बातो ंको याद रख�:

• हाउिसंग �ै�� तक प�ंच की अनुमित देने के िलए प�ो ंपर �ूनतम 6" की दूरी बनाए रखी जानी चािहए।

• कंडेनसर कॉइल (एयर इनलेट) को कॉइल म� हवा के �वाह को �ितबंिधत नही ंकरना चािहए। कंुडल के चेहरे और दीवार या अ� 

ऊ�ा�धर अवरोध के बीच कम से कम 12 "दूरी बनाए रखी जाती है (18" पसंद की जाती है)।

• बफ़�ली सम�ाओ ंको रोकने के िलए बा�ीकरणकता� को दरवाजे के खुलने के ब�त करीब �थािपत न कर� ।

िच� 4.7.1 रेि�जरेशन �णाली के घटक

1. रेि�जरेशन इकाई की �थापना से पहले िन�िल�खत िबंदुओ ंकी जाँच कर� :

• आवास खोलते समय और रखरखाव म� आसानी के िलए िनकासी के िलए लौवर वाले छोर (एयर आउटलेट) पर कम से कम 24" की दूरी 

बनाए रखी जानी चािहए।

• एक के एयर िड�चाज� से दूसरे के कंडेनसर एयर इनटेक म� जाने से बचने के िलए कई इकाइयो ंको एक-दूसरे के करीब न रख�।

• बढ़ते छेद �थान के िलए 

बा�ीकरणीय कंुडल 

ड� ाइंग आयाम देख�।

• उिचत वायु �वाह और सेवा प�ंच के िलए बा�ीकरणकता� और दीवारो ंके बीच �ूनतम िनकासी को कॉइल ऊंचाई के बराबर या उससे 

अिधक रख�।

• वाशर �थािपत कर�  और 

नट्स के साथ सुरि�त 

कर� ।

• जब तक कंुडल छत के 

�खलाफ �ढ़ न हो जाए तब 

तक कस ल�।

72

नोट्स 
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5. कं�ेसर की ओर �ैितज �प से चलने के ��ेक 10 फीट के िलए चूषण लाइनो ंको 1/2 इंच नीचे रख�।

• कम तापमान इकाइयो ंपर, यह देखने के िलए डी�ॉ� िनयं�ण �णाली की जाँच कर�  िक ��ेक डी�ॉ� च� के दौरान कॉइल से सभी बफ�  

हटा दी जाती है।

• दरवाजे के संचालन और अ� सभी घटक संचालन की जांच करना।

एहितयात:

8. उिचत रेि�जर�ट को 60 psig म� जोड़�, िफर सूखे नाइट� ोजन के साथ 175 psig तक बढ़ाएँ। एक इले�� ॉिनक �रसाव िडटे�र या एक हलाइड 

मशाल के साथ सभी जोड़ो ंके �रसाव की जाँच कर� । यिद लीक पाए जाते ह�, तो दबाव कम कर�  और आव�कतानुसार मर�त कर�  और दोबारा 

जांच कर� ।

4. केवल रेि�जरेशन �ेड कॉपर टयूिबंग, (एसीआर), टाइप "एल", �ाइट एनी�, िनज�िलत, और संदूषण के �खलाफ ठीक से सील का उपयोग 

कर� । शीतल तापमान टयूिबंग का उपयोग रेि�जरेशन घटको ंके �े� अंतस�योजन के िलए नही ंिकया जा सकता है (बा�ीकरण इकाई के िलए 

संघनक इकाई)। �थापना से पहले रेि�जरेशन टयूिबंग को साफ और सूखा रखने के िलए अ�िधक सावधानी बरत�। उपयु� आकार के �ूब 

कटर का �योग कर�  ( �ूिबंग को आरी से न काट� )।

6. यिद स�न लाइन का कोई िह�ा बा�ीकरणकता� के िनकास ऊंचाई से ऊपर उठता है, तो कं�ेसर म� उिचत तेल वापसी के िलए ��ेक 

स�न �रसर के आधार पर पी-टाइप ऑयल ट� ैप ��थत होना चािहए।

3. वा�ीकरण �थािपत करने के बाद, रेि�जर�ट पाइिपंग �थािपत कर� । याद रख� िक कंडेनिसंग यूिनट को सीलबंद रहना चािहए और िनमा�ता से 

तब तक दबाव डालना चािहए जब तक िक पाइिपंग पूरी न हो जाए और अंितम कने�न बनाने के िलए तैयार न हो जाए।

• परी�ण अविध के दौरान आपको िनयं�ण सेिटंग के िव�� तापमान धारण सीमा की जांच करनी चािहए।

7. टांकने के दौरान, टयूिबंग और िफिटंग के अंदर �ेिलंग और ऑ�ीकरण को रोकने के िलए कम दबाव पर लाइनो ंके मा�म से शु� 

नाइट� ोजन को पा�रत करना आव�क है। टांकने के बाद जोड़ो ंसे सभी �� हटा द�।
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अवलोकन:

रेि�जरेशन यूिनट शु� करने के बारे म� अपना मु� अवलोकन िलख�।

िन�ष�:

लो साइड और हाई साइड रेि�जर�ट चािज�ग के िलए एक चेकिल� तैयार कर� ।
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�ै��कल 4

• रेि�जरेशन �णाली की �थापना ।

• रेि�जरेशन िस�म का �ाट�-अप दो तरह से िकया जा सकता है:

पूव�-आव�क �ान:

तरीका:

3. रेि�जर�ट कन�र को सीधा रख� तािक कन�र से केवल गैस ही िनकले।

5. रेि�जर�ट गैस कन�र को उ�ा करके रख� तािक केवल शु� तरल रेि�जर�ट कन�र से बाहर िनकले।

िच� 4.7.2 रेि�जरेशन का �ारंभ

1. लो साइड रेि�जर�ट चािज�ग म�, रेि�जर�ट की आपूित� करने वाले कन�र को गेज सिव�स पोट� से कने� कर�  और इसे खोल�।

2. जाँच कर�  िक एचवीएसी उपकरण या उपकरण चल रहा है जो बा�ीकरणकता� कॉइल के आउटलेट से पंिपंग के समानांतर आपूित� �ोत से 

रेि�जर�ट गैस को पंप करता है।

4. एयर कंडीशनर, हीट पंप या रेि�जरेशन उपकरण चाज� करते समय हाई साइड रेि�जर�ट चािज�ग म� िस�म को बंद रख�।

6. �ान रख� िक एक बार जब आप िस�म चालू कर देते ह� तो आप उ� तरफ चाज� नही ंकर पाएंगे �ोिंक कं�ेसर से िनकलने वाला िसर का 

दबाव कन�र म� वा�ीकरण दबाव से अिधक होगा जो रेि�जर�ट को वापस कन�र म� धकेल देगा।

एहितयात:

• यूिनट चाज� करते समय िस�म को बंद रख�।
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�ै��कल 5

• भंडारण पैरामीटर।

पूव�-आव�क �ान:

• को� �ोरेज म� मु� �प से तीन तरह के खा� पदाथ� रखे जाते ह�:

तरीका:

िच� 4.7.3 को� �ोरेज म� रखे गए भोजन के �कार

िच� 4.7.4 को� �ोरेज �म लेआउट

1. मानक गुणव�ा मानको ंको पूरा करते �ए भंडारण के िलए भोजन �ा� कर� ।

2. को� �ोरेज के िलए �ा� भोजन म� िकसी �कार की �ित या बाहरी संदूषण की जाँच कर� ।

3. को� �ोरेज के िलए �ा� भोजन को एसओपी म� िनिद�� गुणव�ा मानको ं/ मापदंडो ंके अनुसार �मब� और �ेड कर�  (भंडारण के िलए उ� 

गुणव�ा / ताजा उपज रखते �ए)।

4. यिद आव�क हो (ताजी स��यो/ंफलो ंआिद के िलए) को� �ोरेज म� रखने से पहले मो� और कवक के �सार से बचने के िलए पीने यो� 

पानी से साफ कर� ।

5. भंडारण मापदंडो ंऔर उपयोग की गई पैकेिजंग का िव�ेषण करके भोजन को �ोर कर� ।
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िच� 4.7.5  को� �ोरेज �म िच� 4.7.6 को� �ोरेज �म

• �ाज, मेवा, िसट� स, आलू को अलग-अलग रखना चािहए

• सेब/नाशपाती अजवाइन, प�ा गोभी, गाजर, आलू या �ाज के साथ

• आलू के साथ नाशपाती/सेब अि�य �ाद �ा� करते ह�

• अनानास को दाग देगी हरी िमच�

उन खा� पदाथ� को एक साथ रखने से बच� िजनम� तेज गंध हो:

• जोरदार सुगंिधत स��यो ंके साथ साइट� स

एहितयात:

• �ाज या गाजर के साथ अजवाइन
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�ा�ाय

iii.  सद�  गैस का संपीड़न।

ख . 

ड़.  

i.  �मािणत या कैिल�ेटेड थमा�मीटर को तेल या पानी के �ान म� रख� और परी�ण के िलए थमा�मीटर की तापमान सीमा म� �ान को 

समायोिजत कर� ।

iii.  परी�ण िकए जा रहे थमा�मीटर की रीिडंग और �ान के तापमान को �रकॉड� कर� ।

v.  यिद आव�क हो, तो तापमान को सही करने और पुन: परी�ण करने के िलए थमा�मीटर को समायोिजत कर� । ± 5.00F या ± 2.80C 

तक गैर-समायो� थमा�मीटर पर एक सुधार कारक लागू िकया जा सकता है।

1.  रेि�जरेशन च� के �म को सही �म म� �व��थत कर�

i.  रेि�जर�ट को तरल म� ठंडा करना और संघनन करना।

ii.  कम दबाव म� तरल का िव�ार और आंिशक वा�ीकरण जो शीतलन का कारण बनता है।

iv.  च� को िफर से शु� करने के िलए वा� का पुन: संपीड़न ।

v.  'को� बॉ�' म� तरल का िनरंतर वा�ीकरण - शीतलक के वा�ीकरण की गु� गम� �दान करने के िलए, ठंडा होने वाली व�ु से 

समझदार गम� को हटाकर और गम� करना

2.  िन�िल�खत ��ो ंके उ�र दीिजए:

क.  

I. रेि�जरेशन �णाली के पांच बुिनयादी घटको ंकी सूची बनाएं

ग . 

घ . 

3.  उपकरण को कैिल�ेट करने की �ि�या को सही �म म� िल�खए:

ii.  एक थमा�मीटर �ा� कर�  जो मानकीकरण �ि�या के दौरान उपयोग िकए जाने वाले तापमान र�ज के िलए �मािणत या कैिल�ेटेड हो।

iv.  तापमान ��थर होने के बाद , परी�ण िकए जा रहे थमा�मीटर को �मािणत या कैिल�ेटेड थमा�मीटर के बगल म� रख�।

4.  कुछ कृिष फसलो ंके िलए भंडारण मानदंड नीचे िदए गए ह�। िल�खए िक ��ेक फसल को िकतने समय तक भंडा�रत िकया जा सकता है:

82

अवलोकन:

िन�ष�:

अपना िन�ष� यहाँ िलख�:

ohfM;ks ,Dlsl djus ds fy, bu D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k uhps 
fn, x, fyad ij fDyd djsa

[kk| mRiknksa dk 
dksYM Lvksjst

ifjogu vkSj HkaMkj.k

dksYM LVksjst rduhd

https://www.youtube.com/watch?v=i5PK9F4Jk38&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=64
https://www.youtube.com/watch?v=5hYEkM3jPnk&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=19
https://www.youtube.com/@AboutcoldstorageinHindi
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 i. �ाद ii. बनावट

 iii. सही iv. मानक

 i. काय�वाही करना ii. कानून

 iii. पोषण का मह� iv. �ाद, बनावट और पोषण मू�

ठ. एल _______________________ सुर�ा म� सुर�ा, गुणव�ा, िववरण अपराधो,ं र�ा और �वत�न और दंड के िववरण शािमल ह�

ट. �ीिजंग खा� पदाथ� को ___________________ संरि�त कर सकता है ।

नोट्स 
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क.  �रकॉिड�ग स�सर/जांच को तापमान मानिच�ण अ�यनो ं�ारा िनधा��रत सबसे बड़ी प�रवत�नशीलता वाले �थानो ंम� रखा जाना है।

 i. दबाव ii. तापमान

 iii. ऑ�ीजन iv. पानी

ख.   को� �ोरेज तकनीिशयन को एक िस�म �थािपत करना होगा , और उन पर �िति�या देने की �ि�या।

 i. वायु ii. पानी

ग.  �ूनतम तीन-िबंदु अंशांकन बेहतर है और इसे ________________ एक आधार पर िकया जाना चािहए ।

 i. रोज ii. सा�ािहक

 iii. महीने के iv. �ितवष�

 iii. ऑ�ीजन iv. खतरे की घंटी

घ .   रेि�जर�ट कन�र को सीधा रखा जाता है तािक केवल कन�र ____________________ िनकल सके।

5.  सही िवक� चुन� और �र� �थानो ंकी पूित� कर� ।

 i. गैस ii. पानी

 i. कम ii. उ�

 iii. म�म iv. ब�त ऊँचा

 iii. �थापना iv. को बनाए रखने

छ.  ह�े साबुन के पानी के घोल से िनयिमत �प से धोकर साफ रख� ।

 i. कं�ेसर ii. वा�ीकरण करने वाला

ड़.    जब एक एयर कंडीशनर, हीट पंप, या उ� तरफ से रेि�जरेशन उपकरण, सेिवत िकया जा रहा िस�म बंद हो जाता है।

ज. जहां  मू� उ�ादो ंको �ोर करने के िलए रेि�जरेटर और �ीजर का उपयोग िकया जा रहा है, वहां _____________________ 

तापमान अलाम� िस�म �थािपत करने पर िवचार कर� ।

 iii. वायु iv. धरती

 iii. इं�ॉल iv. बनाए रखना

 i. सामा� ii. सूखा

च.  रेि�जरेशन िस�म म� कं�ेसर का काय� कूिलंग सिक� ट म� रेि�जर�ट के िलए एक पंप के �प म� काय� करना है।

ञ. �े�ो ंम� खा� और रसायनो ंको ______________________ �ोर कर�  ।

 i. कैिल�ेट ii. �सा�रत

 i. चाज� ii. �रकॉिड�ग

 iii. कंडेनसर iv. स�सर

झ. ___________________ माल कब �ा� होता है, इसकी जांच करना ब�त ज�री है ।

 i. दबाव ii. तापमान

 iii. गीला iv. अलग

 iii. ऑ�ीजन iv. वायु
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5.  को� �ोरेज सुिवधा से 

संबंिधत संपूण� द�ावेज़ीकरण 

और �रकॉड� कीिपंग  

यूिनट 5.1 - द�ावेज़ीकरण और �रकॉड� कीिपंग
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4.  खा� �सं�रण उ�ोग म� िविभ� सुिवधाओ,ं मशीनरी और को� �ोरेज �ि�या का िनरी�ण कर� ।

2.  अंितम तैयार उ�ाद के िलए क�े माल के िववरण के द�ावेजीकरण और �रकॉिड�ग की िविध बताएं;

1.  क�े माल, �ि�या और तैयार उ�ादो ंके अिभलेखो ंके द�ावेजीकरण और रखरखाव की आव�कता बताएं;

3.  ईआरपी �णाली के काय� का उ�ेख कीिजए;

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

सीखने के �मुख प�रणाम
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इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1.  क�े माल, �ि�या और तैयार उ�ादो ंके अिभलेखो ंके द�ावेजीकरण और रखरखाव की आव�कता बताएं;

2.  अंितम तैयार उ�ाद के िलए क�े माल के िववरण के द�ावेजीकरण और �रकॉिड�ग की िविध बताएं;

3.  ईआरपी �णाली के काय� का उ�ेख कीिजए।

इकाई उ�े�

•  यह उ�ाद साम�ी की अलग-अलग लागतो ंकी पहचान करने म� मदद करता है

•  यह उ�ाद की गुणव�ा को िनयंि�त करने म� मदद करता है

•  यह �वसाय म� िनवेश िकए गए धन पर नज़र रखने म� मदद करता है

��ेक संगठन को साम�ी की खरीद, उ�ादन �ि�याओ ंऔर िब�ी का �रकॉड� रखना होता है। यह सुिनि�त करने के िलए है िक �वसाय �भावी 

ढंग से चलता है और लाभदायक है। द�ावेज़ीकरण की आव�कता के कुछ कारण नीचे सूचीब� ह�:

•  यह �वसाय चलाने के बारे म� िव�ृत जानकारी देता है

•  यह कानूनी �ि�याओ ंके िलए एक सबूत के �प म� काम करता है

•  यह सुिनि�त करने म� मदद करता है िक उ�ादन इकाई सुचा� �प से/�भावी ढंग से चल रही है

•  यह उिचत उ�ाद मू� िनधा��रत करने म� मदद करता है

•  यह सही समय पर सुधारा�क उपाय करने म� मदद करता है

•  यह िकसी िवशेष �ि�या की उ�ादन लागत की पहचान करने म� मदद करता है

•  यह सुिनि�त करने म� मदद करता है िक गुणव�ा आ�ासन �ि�याओ ंका पालन िकया जाता है

5.1.1 द�ावेज़ीकरण की आव�कता

यूिनट 5.1: द�ावेज़ीकरण और �रकॉड� कीिपंग

��ेक खा� �सं�रण इकाई कमोबेश इसी तरह का �रकॉड� रखने का तरीका अपनाती है। उ�ादन �रकॉड� का एक लॉग रखता है:

•  ��ेक बैच के िलए एक मानक सू�ीकरण का उपयोग िकया जाता है

बैच सं�ा को उ�ाद कोड सं�ा के साथ सहसंब� होना चािहए, जो लेबल पर मुि�त होती है। यह �ोसेसर को उपयोग िकए गए क�े माल या 

उ�ादन �ि�या म� बैच म� पाए गए िकसी भी दोष का पता लगाने म� मदद करता है।

•  साम�ी की समान मा�ा और गुणव�ा हर बैच म� िमि�त होती है

•  साम�ी  की मा�ा और �कार

•  �ॉक िनयं�ण पु�क�  (जहां साम�ी की खरीद नोट की जाती है)

•  लॉगबुक का �सं�रण (जहां उ�ादन �ि�या नोट की जाती है)

•  उ�ाद िब�ी �रकॉड� (जहां िब�ी और िवतरण नोट िकया जाता है)

•  �सं�रण  की ��थित िजसम� उ�ादन �आ (जैसे तापमान सेट या लागू वायु दाब)

खाने के हर बैच को एक बैच नंबर िदया जाता है। यह सं�ा दज� की गई है:

•  उ�ाद  की गुणव�ा

उ�ाद की गुणव�ा तभी बनी रह सकती है जब:

•  मानक �ि�या पैरामीटर हर बैच के िलए लागू होते ह�

5.1.2 �रकॉड� कैसे रख�?
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9190

�ॉक कंट� ोल बुक का उदाहरण:

ERP का मतलब एंटर�ाइज �रसोस� �ािनंग है। ईआरपी एक उ�म-�ापी सूचना �णाली है जो सूचना के �वाह की सुिवधा �दान करती है और 

�ावसाियक संगठन के भीतर सभी संसाधनो ंऔर गितिविधयो ंका सम�य करती है ।

आमतौर पर िस�म �ारा समिथ�त काय� म� शािमल ह�:

ईआरपी काय�

ईआरपी िस�म

5.1.3 ईआरपी समाधान का प�रचय

•  उ�ाद का नाम •  बैच सं�ा

•  क�ा माल* • आपूित�कता� •  के िलए िनरी�ण के प�रणाम:

क ख ग 

वत�मान म�, खा� �सं�रण �े� की कई कंपिनयां िविभ� ईआरपी िस�म �दाताओ ंके ईआरपी िस�म का उपयोग कर रही ह�। संगठनो ं�ारा 

उपयोग की जाने वाली कुछ शीष� ईआरपी �णािलयाँ ह�:

इन �णािलयो ं �ारा िब�ी, िवपणन, िबिलंग, उ�ादन, सूची �बंधन, मानव संसाधन �बंधन और गुणव�ा िनयं�ण सिहत िविभ� �कार की 

�ावसाियक गितिविधयो ंका समथ�न िकया जाता है।

•  रसद •  िवतरण •  चालान-�ि�या

•  िनमा�ण •  सूची •  िशिपंग

•  लेखांकन  

•  बैचमा�र िनमा�ण •  �े� •  माइ�ोसॉ� डायनेिम�

•  ऋिष •  �ि�या �ो •  डीकॉम

•  सैप •  िस�म �ो •  नेटसुइट

1.  ब�िवक�ी - सही िवक�ो ंपर िनशान लगाएं

 क.   द�ावेज़ीकरण की �ा आव�कता है?

�ा�ाय

  

 ख .   उ�ादन �रकॉड� एक लॉग रखते ह�:

xi. यह उपज को बाजार म� भेजने म� मदद करता है।  

x. यह कानूनी �ि�याओ ंके िलए एक सबूत के �प म� काम करता है।  

xii. यह उिचत उ�ाद मू� िनधा��रत करने म� मदद करता है।  

viii. यह सुिनि�त करने म� मदद करता है िक उ�ादन इकाई सुचा� �प से/�भावी ढंग से चल रही है।  

vii. यह सुिनि�त करने म� मदद करता है िक गुणव�ा आ�ासन �ि�याओ ंका पालन िकया जाता है।  

ix. यह खा� ह�डिलंग उपकरण और मशीनरी को साफ करने म� मदद करता है।  

वी यह िकसी िवशेष �ि�या की उ�ादन लागत की पहचान करने म� मदद करता है।  

xiii. यह सही समय पर सुधारा�क उपाय करने म� मदद करता है।  

iv. यह क�े माल या उ�ाद साम�ी की अलग-अलग लागतो ंकी पहचान करने म� मदद करता है।  

vi. यह क�े माल के भंडारण म� मदद करता है।  

i. यह �वसाय चलाने के बारे म� िव�ृत जानकारी देता है।  

ii. यह उ�ाद की गुणव�ा को िनयंि�त करने म� मदद करता है।  

iii. यह �वसाय म� िनवेश िकए गए धन का ट� ैक रखने म� मदद करता है।  

  

ii. सं�हीत तैयार उ�ादो ंकी मा�ा  

i. क�े माल की मा�ा और �कार  

iii. �यु� साम�ी की मा�ा और �कार  

iv. �सं�रण की ��थित िजसम� उ�ादन �आ  (उदाहरण के िलए तापमान सेट या लागू वायु दाब)  

v. उ�ाद की गुणव�ा  
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2.  �ंभो ंका िमलान कर�

 

कॉलम क  

 

 कॉलम ख 

पूण� की गई ��ेक उ�ादन �ि�या को एक नंबर िदया जाता है

क�े माल की खरीद का िववरण नोट िकया जाता है

उ�ादन �ि�या का िववरण नोट िकया गया है

उ�ाद की िब�ी का िववरण दज� है

�रकॉड� के �प म� काय� करते ह�

उिचत �प से बनाए गए �रकॉड� यह पहचानने म� मदद करते ह� िक �ा

ईआरपी िस�म

उ�म संसाधन योजना

�ॉक िनयं�ण पु�क�

सूचना के �वाह को सुगम बनाता है

गुणव�ा �ि�याओ ंका पालन िकया जाता है

�े�

लॉग बुक संसािधत करना

िब�ी और िवतरण लॉग

कानूनी सबूत

बैच सं�ा

i.

ii.

iii.

iv.

v.

vi.

vii.

viii.

क.

ख.

ग.

घ.

ङ.

च.

छ.

ज.

नोट्स 

ohfM;ks ,Dlsl djus ds fy, bu D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k uhps 
fn, x, fyad ij fDyd djsa

MkWD;wesaVs”ku

https://www.youtube.com/watch?v=kcpGlHBpphA&t=62s
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बैंकिंग असिस्टेंटप्रतिभागी हैंडबुक

6. �रोज़गार कौशल 

ईबुक तक पहंुचने के लिए इस क्यूआर कोड को स क्ै न/क्लिक करें

https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list

DGT/VSQ/N0101

https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list






https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
https://www.youtube.com/watch?v=cTSymrNE0lc&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=13
https://www.youtube.com/watch?v=tZAGRcEpd7k&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=16
https://www.youtube.com/watch?v=VrhXoXKW2-U&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=49
https://www.youtube.com/watch?v=daNjRoP_I0c&t=83s
https://www.youtube.com/watch?v=ZRMugt21Bms&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=12
https://www.youtube.com/watch?v=dFDh3RYG-wo&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=21
https://www.youtube.com/watch?v=i5PK9F4Jk38&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=65
https://www.youtube.com/watch?v=5hYEkM3jPnk&list=PL_mT5DU_smK1SiMaW8-OE4VEBj0p3avlp&index=19
https://www.youtube.com/@AboutcoldstorageinHindi
https://www.youtube.com/watch?v=kcpGlHBpphA&t=62s
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