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यह लाइसेंस अन्य लरोगरो ंकरो व्ावसातयक उदे्शरो ंके तलए भी आपके काम करो रीतमक्स, ट्ीक और तनमा्जण करने िेिा 

है, रब िक तक वे आपकरो शे्य िेिे हैं और समान िितों के िहि अपनी नई रचना का लाइसेंस िेिे हैं। इस लाइसेंस की 

िुलना अक्सर ‘‘कॉपीलेफ्ट‘‘ फ्ी और ओपन सरोस्ज सॉफ्टवेयर लाइसेंस से की रािी है। आप पर आधाररि सभी नए कायतों 

में एक ही लाइसेंस हरोगा, इसतलए कई डेररवेतटव भी व्ावसातयक उपयरोग की अनुमति िें गे। यह तवतकपीतडया द्ारा 

उपयरोग तकया राने वाला लाइसेंस है और उन सामतरियरो ंके तलए अनुिंतसि है ररो तवतकपीतडया और इसी िरह के 

लाइसेंस प्राप्त पररयरोरनाओ ंसे सामरिी करो िातमल करने से लाभास्विि हरोगें।

अस्ीकरण

इसमें तनतहि रानकारी Food Industry Capacity and Skill Initiative (FICSI) के तवश्वसनीय स्रोिरो ंसे प्राप्त की गई है। 

FICSI ऐसी रानकारी की सटीकिा, परूण्जिा या पया्जप्तिा के तलए सभी वारंटी करो अस्ीकार करिा है। FICSI की इसमें 

स्ातपि रानकारी में तु्तटयरो,ं चरूक या अपया्जप्तिा के तलए या उसकी व्ाख्ा के तलए करोई िातयत्व नही ंहरोगा। पुतिक 

में िातमल कॉपीराइट सामरिी के मातलकरो ंका पिा लगाने का हर संभव प्रयास तकया गया है। पुतिक के भतवश के 

संस्करणरो ंमें पाविी के तलए उनके ध्ान में लाई गई तकसी भी चरूक के तलए प्रकािक आभारी हरोगें। FICSI की करोई भी 

संस्ा इस सामरिी पर तनभ्जर रहने वाले तकसी भी व्स्ति करो हुए तकसी भी नुकसान के तलए तरमे्िार नही ंहरोगी। इस 

प्रकािन की सामरिी कॉपीराइट है। इस प्रकािन के तकसी भी तहसे् करो तकसी भी रूप में या तकसी भी माध्म से 

कागर या इलेक्टट् ॉतनक मीतडया पर पुनः  प्रतुिि, संरिहीि या तविररि नही ंतकया रा सकिा है, रब िक तक FICSI द्ारा 

अतधकृि नही ंतकया रािा।
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स्स्कतलंग एक बेहिर भारि का तनमा्जण 
कर रही है। अगर हमें भारि करो आगे 
बढ़ाना है तवकास तफर कौिल तवकास 
यही हमारा तमिन हरोना चातहए।

श्ी नरेंरि मोदी

भारि के प्रधान मंत्ी
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FICSI उन सभी संगठनरो ंऔर व्स्तियरो ंका आभारी है तरनरोंनने इस प्रतिभागी पुस्तिका करो िैयार करने में 
हमारी मिि की है।

हम खाद्य प्रसंस्करण उद्यरोग मंत्ालय (MoFPI) करो राश्ट् ीय खाद्य प्रौद्यरोतगकी उद्यतमिा और प्रबंधन संस्ान 
(NIFTEM) के माध्म से सामरिी के तवकास और समीक्ा के तलए उनका स्पश् सम ््जन प्रिान करने के 
तलए अपना तविेि धन्यवाि िेिे हैं।

हम उन सभी लेखकरो ं के प्रति भी आभार व्ति करना चाहिे हैं तरनरोंनने सामरिी की समीक्ा की और 
अध्ायरो ंमें गुणवत्ा, सुसंगििा और सामरिी प्रतुिति में सुधार के तलए बहुमरूल्य रानकारी प्रिान की।

इस भागीिार पुस्तिका करो िैयार करना खाद्य प्रसंस्करण उद्यरोगरो ंके सहयरोग के तबना संभव नही ंहरोिा। 
उद्यरोग की प्रतितरिया िुरू से अंि िक बेहि उत्ाहरनक रही है और यह उनके इनपुट के सा् है तक 
हमने उद्यरोग में आर मौररूि कौिल अंिराल करो पाटने की करोतिि की है।

यह भागीिार पुस्तिका उन सभी इचु्क युवाओ ंकरो समतप्जि है ररो तविेि कौिल हातसल करना चाहिे हैं 
ररो उनके भतवश के प्रयासरो ंके तलए आरीवन संपतत् हरोगी और उनें खाद्य प्रसंस्करण के्त् में एक उज्ज्वल 
कैररयर बनाने में मिि करेगी।

स्ीकृधत

v
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यह प्रतिभागी हैंडबुक तवतिष्ट यरोग्यिा पैक (क्रूपी) के तलए प्रतिक्ण करो सक्म करने के तलए तडज़ाइन की गई है। 

प्रते्क राष्टट् ीय व्ावसातयक (एनओएस) यरूतनट/एस में िातमल है।

ररोरगार के तलए आवशक कौिल हातसल करने के तलए। इस पुतिक की सामरिी परूरी िरह से राष्टट् ीय व्वसाय 

मानकरो ंक्रू पी./एन. ओ एस. के अनुरूप है और राष्टट् ीय कौिल यरोग्यिा फे्मवक्ज  (एन ऐ क्रू एफ) के अनुरूप है।

फ्रू ट पल्प प्ररोसेतसंग िकनीतियन, तिर 3 के यरोग्यिा पैक में तनम्नतलस्खि एनओएस िातमल हैं तरनें सभी इकाइयरो ं

में िातमल तकया गया हैः

1. FICSI/N9026: उत्ािन के तलए िैयार करें

2. FICSI/N0122: तवतभन्न फलरो ंसे फलरो ंके गरूिे का उत्ािन करें

3. FICSI/N9901: काय्जस्ल पर स्ास्थ्य और सुरक्ा प्र्ाओ ंकरो लागरू करें

4. FICSI/N9902: तकसी संगठन में प्रभावी ढंग से काम करें

5. FICSI/N9009: प्रसंसृ्कि खाद्य उद्यमी से संबंतधि संपरूण्ज ितिावेरीकरण और ररकॉड्ज कीतपंग

6. FICSI/N1702: काय्जस्ल पर संसाधन उपयरोग का अनुकरू लन करें

7. FICSI/N0103: सै्कि और ररूस का उत्ािन करें

8. FICSI/N0111: रैम, रेली और केचप का उत्ािन करें

9. रोजगार और उद्यमिता कौशल

तवतिष्ट एनओएस के तलए प्रमुख सीखने के उदे्श उस एनओएस के तलए यरूतनट/एस की िुरुआि करो तचतनिि 

करिे हैं। इस पुतिक में प्रयुति प्रिीकरो ंका वण्जन नीचे तकया गया है।

इस पुस्तक के बारे में

प्रतीक का प्रयोग

!!

सीखने के 
प्रमुख पररणाम

किम समय सलाह तटप्पतणयाँ इकाई उदे्श िारासं
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यूनिट 1.1 खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग का पररचय 
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1.  खाद्य प्रसंस्करण क्षेत्र का 
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प्रसंस्करण तकनीशियन की 

नौकरी
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इस मॉड्यूल कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग और उसके उप-के्तयो ंका संके्प िें वण्णि िें l

2. फू्ट पल्प प्रयोसेनसंग तकिीनियि की भूनिका एवं उत्तर दानयत्व पर चचा्ण िें l

सीखनषे कषे  मषुख्यउद्षेश्य
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इस इकाई कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. खाद्य प्रसंस्करण तथा फलयो ंएवं सब्जिययो ंके प्रसंस्करण कयो पररभानित करिे िेl

2. खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग की संके्प िें चचा्ण िेंl

3. खाद्य प्रसंस्करण की प्रनरिया िें प्रयुक्त िब्ावली की व्ाख्ाl

कृनि भारत का प्रिुख उद्ययोग है। देि िें नवनभन्न प्रकार के कृनि व्वसाययो ंके अनिकांि उत्ादयो ंका उपभयोग 
नकया जाता है तथा दुनिया भर के नवनभन्न देियो ंिें इसका निया्णत नकया जाता है। खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग िें 
कचे् िाल के रूप िें भी कृनि उत्ादयो ंका उपययोग नकया जाता है। खाद्य प्रसंस्करण कचे् िाल कयो तैयार 
िाल िें बदलिे की प्रनरिया है। ये पररषृ्त खाद्य पदाथ्ण, खािे के नलए तैयार खाद्य पदाथ्ण, खाद्य ययोजक, या 
अन्य खाद्य पदाथ्ण बिािे के नलए उपययोग की जािे वाली सािग्ी हयो सकते हैं। निम्ननलब्खत आंकडा खाद्य 
प्रसंस्करण के नवनभन्न स्तरयो ंकी व्ाख्ा करता है।

प्राथिमक खा� प्रसं�रण

• प्राथिमक प्रसं�रण क�े कृिष उ�ाद, दूध, मांस और मछली को मानव 
उपभोग के िलए उपयु� व�ु म� बदलने से संबंिधत है।

• इसम� सफाई, गे्रिडंग, छँटाई, पैिकंग आिद जैसे कदम शािमल ह�।

मा�िमक प्रसं�रण

• ि�तीयक खा� प्रसं�रण सामग्री का खा� उ�ादो ंम� �पांतरण है -

• इसम� गुणो ंको बदलने के िलए एक िवशेष तरीके से खा� पदाथ� का संयोजन 
शािमल है। उदा. - संतरे से संतरे का रस तैयार करना

तृतीयक खा� प्रसं�रण

• तृतीयक खा� प्रसं�रण आमतौर पर प्रसं�ृत खा� का �ावसाियक 
उ�ादन होता है

• ये रेडी-टू-ईट (RTE) या हीट-एंड-सव� फूड्स ह�।

नचत 1.1.1 खाद्य प्रसंस्करण का स्तर

ययूशनट 1.1 खाद्य प्रसंस्करण उद्योग का पररचय

इकाई उद्षेश्य

1.1.1 खाद्य प्रसंस्करण
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िीचे नदया गया फलयोचाट्ण िें उस प्रनरिया की व्ाख्ा की गई है, नजसके द्ारा खाद्य सािग्ी नवनभन्न ग्ाहकयो ं
के नलए एक अंनति, उपभयोज्य उत्ाद बि जाती हैl

फसल काटने वाले

उपभो�ा

प्रसं�रण इकाइयाँबाज़ार

खा� प्रसं�रण

तैयार उ�ाद

िवतरण

स्थानीय बाजार (घरेलू)

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

िनया�त करना

पो�-कटाई

नचत.1.1.2 खेत से उपभयोक्ता तक खाद्य पदाथथों की याता

• खाद्य प्रसंस्करण के्त के प्रिुख खंडयो ंिें फल एवं सब्जियां, डेयरी, खाद्य तेल, िांस और पयोल्ट् ी, गैर-
िादक पेय, अिाज आिाररत उत्ाद, सिुद्ी उत्ाद, चीिी और चीिी आिाररत उत्ाद, िादक पेय, 
दालें, वानतत िानिल हैं। पेय पदाथ्ण, िाले्ड पेय पदाथ्ण, िसाले और ििक।

• भारत िें, खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग कई उप-के्तयो ंिें नवभानजत है।

डेरी साबुत दूि पाउडर, ब्स्कमड निल्क पाउडर, 
कंडेंसड निल्क, आइसरिीि, िक्खि और 
घी, पिीर आनद.

1.1.2 फसल सषे उपभोक्ा तक की भोज्य पदार्थों की यात्रा

1.1.3 भारत का खाद्य प्रसंस्करण उद्योग
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फल एवं सजिी प्रसंस्करण उप-के्त प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथ्ण, अि्ण-प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथ्ण और फलयो ंऔर 
सब्जिययो ंसे बिे पैकेज्ड खाद्य पदाथथों से संबंनित है। इस ियोि पुब्स्तका िें निम्न िानिल हैं -

नचत.1.1.4 नवनभन्न पररषृ्त और अि्ण- पररषृ्त खाद्य उत्ाद

फल और सब्जियां प्रसंस्करण पेय पदाथ्ण, जूस, सांद्, लुगदी, स्ाइस, जिे हुए 
और निज्णनलत उत्ाद, आलू के वेफर, अचार और 
पेस्ट आनद।

अिाज और अिाज आटा, बेकरी, स्टाच्ण गू्कयोज, कॉि्णफे्क्स, िाले्ड 
खाद्य पदाथ्ण, सेंवई, बीयर और िाल् का अक्ण , 
अिाज आिाररत िराब आनद।

िछली पालि िछली का तेल, जिे हुए और नडब्ाबंद उत्ाद

िांस और कुकु्ट प्रसंस्करण जिे हुए और पैक नकए गए िांस, अंडे का 
पाउडर, आनद।

रयोटी और बेकरी नबसु्कट, बे्ड, बि, केक, कने्क्शिरी, पेस्टट् ी, 
कुकीज आनद।

उपभयोक्ता खाद्य पदाथ्ण सै्क फूड, ििकीि, नबसु्कट, खािे के नलए तैयार 
भयोजि, िादक और गैर-िादक पेय

नचत.1.1.3 खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग के उप-के्त

1.1.4 फल एवं सब्ी प्रसंस्करण क्षेत्र का अवलोकन
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प्रसंस्करण के नलए फल/सजिी का चयि करते सिय कुछ िापदंडयो ंपर नवचार करिा िहत्वपूण्ण है। वे हैं -

1. उस सजिी/फल से बिे पररषृ्त भयोजि की िांग

2. उच् गुणवत्ता वाले उत्ाद

3. निरंतर आपूनत्ण

उपरयोक्त पैरािीटर यह सुनिनचित करिे के नलए िहत्वपूण्ण हैं नक कच्ा िाल प्रसंस्करण और संरक्ण 
प्रनरियाओ ंका साििा कर सकिे िे सक्ि है।

फलो ंऔर सब्ब्यो ंकषे  प्रसंस्करण की कषु छ सामान्य प्रणाशलयां शनम्नशलब्खत हैं:

नचत1.1.5 खाद्य पदाथ्ण प्रसंकरण की नवनभन्न प्रणानलयां

शनम्नशलब्खत ताशलका खाद्य प्रसंस्करण में प्रयषुक् शवशभन्न िबो ंकी व्ाख्या करती है:

िबावली अर््थ

नब्क्स नब्क्स नकसी नवलयि के घित्व कयो िापिे की एक इकाई है। एक घयोल का 
°Brix = किरे के तापिाि पर घयोल का प्रनतित सुरियोज।

पररवेि का तापिाि तत्ाल पररवेि का तापिाि। किरे िें तापिाि 19 से 23 नडग्ी सेब्सियस 
(68 से 77 नडग्ी फारेिहाइट) के बीच हयोता है।

1.1.5 फलो ंएवं सब्ब्यो ंकषे  प्रसंस्करण की प्रणाली

1.1.6 खाद्य प्रसंस्करण की प्रशरिया में प्रयषुक् शवशभन्न िबावली
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िबावली अर््थ

असेनटिक पैकेनजंग प्रणाली नजसिें खाद्य उत्ाद और कंटेिर कयो बाँझ वातावरण िें पैक और 
सील करिे से पहले अलग-अलग निष्फल नकया जाता है।

बलांनचंग एंजाइि गनतनवनि कयो कि करिे के नलए 1-5 नििट के नलए गि्ण पािी िें 
डुबयोएं या भाप िें 95 नडग्ी सेब्सियस पर गि्ण करें ।

सेंटरीफुगेिि निलंबि िें कणयो ंके बसिे िें तेजी लािे के नलए तरल ििूियो ंकयो उच् गनत 
पर घुिािे की प्रनरिया।

कंटैनििेिि वह प्रनरिया नजसके द्ारा हानिकारक या अनप्रय पदाथ्ण (जैसे िातु या 
प्ाब्स्टक, तेज गंि, बैक्ीररया, या जहर) भयोजि िें प्रवेि करते हैं या 
अवियोनित हयोते हैं।

एक्सटट् ैक्शि एक सािग्ी कयो दूसरे से हटािा; एनसड सेब के खली से पेब्क्ि निकालता 
है, नजससे यह घुलििील हयो जाता है।

छाििे का काि नकसी भी ठयोस कण कयो   हटािे के नलए तरल कयो छाििे की प्रनरिया।

स्ाद बढािे वाले अपिे स्यं के नवनिष्ट स्ाद प्रदाि नकए नबिा खाद्य पदाथथों के स्ाद और / 
या गंि कयो बढािे या बाहर लािे के नलए उपययोग नकया जाता है।

गे्नडंग गुणवत्ता आवश्यकताओ ं के आिार पर सिाि उत्ाद की िाताओ ं कयो 
सिाि सिूहयो ंिें रििबद्ध करिा।

 हीट प्रसंस्करण सािान्य घरेलू तापिाि पर खाद्य भंडारण की अिुिनत देिे के नलए जार का 
हीट टट् ीटिेंट।

हाइडट् योिीटर वह उपकरण जयो तरल पदाथ्ण के नविेि गुरुत्व कयो िापता है, नजसका 
उपययोग ििक, चीिी या अल्कयोहल की सांद्ता कयो िापिे के नलए 
नकया जाता है।

आईएसओ अंतरा्णष्टट् ीय िािक संगठि

ओनिक हीनटंग ओनिक हीनटंग एक िई िसबंदी तकिीक है जयो अपिे अंतनि्णनहत प्रनतरयोि 
के कारण खाद्य उत्ाद के भीतर गिमी उत्न्न करती है।

 पेस्टीराईजेिि उत्ाद सुरक्ा सुनिनचित करिे के नलए उत्ाद िें रयोगजिक बैक्ीररया की 
आबादी कयो कि करिे के नलए नडजाइि की गई प्रनरिया, जबनक पयोिण 
संबंिी गुणयो ंऔर स्ाद पर बहुत कि प्रभाव पडता है।

पीएच िाि नकसी पदाथ्ण के अम्ल/क्ार गुणयो ंका िाप.
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िबावली अर््थ

पेय जल एक अिुियोनदत स्योत से पािी जयो सभी पेयजल गुणवत्ता िािकयो ं कयो 
पूरा करता है।

रेफै्टयोिीट वह उपकरण जयो नकसी तरल के अपवत्णिांक कयो िापता है, नजसका उपययोग 
नसरप, जैि और िुरब्ा िें घुलििील ठयोस पदाथथों या ििकीि पािी िें 
ििक कयो िापिे के नलए नकया जाता है।

िेल्फ जीवि पैकेनजंग और उपययोग के बीच की अवनि नक एक खाद्य उत्ाद उपययोगकता्ण 
के नलए स्ीकाय्ण गुणवत्ता का रहता है।

िािक संचालि 
प्रनरिया (एसओपी)

एक खाद्य सेवा प्रणाली के संचालि िें पालि की जािे वाली नलब्खत 
प्रनरियाएं।

 स्टरलाईजेिि वह प्रनरिया नजसिें सभी प्रकार के सूक्ष्म जीवयो ंऔर बीजाणुओ ंकयो िारिे के 
नलए खाद्य पदाथथों का उपचार नकया जाता है।

नवस्कयोनसटी नकसी पदाथ्ण के प्रवाह गुणयो ंके नलए िाप (mPa.s िें व्क्त)

काय्ण कें द् सिाि काय्ण करिे के नलए उपययोग नकया जािे वाला के्त और उपकरण 
(अथा्णत सजिी तैयार करिा) या कायथों का एक नवनिष्ट सेट

यू एच टी अल्ट् ा उच् तापिाि।

तानलका 1.1.1 खाद्य प्रसंस्करण िें प्रयुक्त सािान्य िब्ावली

निम्ननलब्खत प्रश्यो के उत्तर दे

1. खाद्य प्रसंस्करण के नवनभन्न स्तरयो ंकी व्ाख्ा कीनजए।

2. फल एवं सजिी प्रसंस्करण के नवनभन्न प्रकारयो ंकी सूची बिाएं।

3. प्रसंसृ्कत खाद्य उत्ादयो ंके कयोई दयो उदाहरण दीनजए।

4. िीचे दी गई िब्ावली की व्ाख्ा करें

i. रेफै्टयोिीटर

ii. िेल्फ जीवि

iii. िािक संचालि प्रनरिया (एसओपी)

iv. हाइडट् योिीटर

अभ्ास
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5. पीएच मानइ) सही जवाब चषुनषे:

i. _______________ िे िहरी उपभयोक्ताओ ंिें अत्यनिक लयोकनप्रयता हानसल करते हुए ऑिलाइि 
नकरािा व्वसाय िें प्रवेि नकया है।

क) ब्फ्पकाट्ण  ख)    अिाजॉि     ग) फािमेसी

ii. प्रसंस्करण के नलए फल/सजिी का चयि करते सिय नवचार करिे के नलए िहत्वपूण्ण पैरािीटर

क) िांग ख) उच् गुणवत्ता वाले उत्ाद ग)   कऔर ख दयोियों

iii. _____________ प्रसंस्करण कचे् कृनि उत्ाद कयो िािव उपभयोग के नलए उपयुक्त वसु्त िें 
बदलिे से संबंनित है।

क) िुख्  ख)   िाध्यनिक   ग)   तृतीय

कू्आर कयोड कयो सै्कि करे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे ब्लिक करे

www.youtube.com/watch?v=ZHFI0spmaio              www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw

     खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग का उनु्खीकरण                           खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग का संनक्प्त नववरण

http://www.youtube.com/watch?v=ZHFI0spmaio
http://www.youtube.com/watch?v=ZHFI0spmaio
https://www.youtube.com/watch?v=ZHFI0spmaio
http://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw


प्रतिभागी पुस्तिका

20

इस इकाई कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग िें िािक व्ापार निष्टाचार और आचार संनहता पर चचा्ण िें

2. खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग िें फू्ट पल्प प्रयोसेनसंग तकिीनियि के नलए उपलब्ध कैररयर के अवसरयो ं
पर चचा्ण िें

िैनतकता का पेिेवर कयोड, नकसी संगठि के नलए ईिािदारी, अखंडता और व्ावसानयकता बिाए रखिे 
के नलए िैनतक नदिानिदमेि और सववोत्ति अभ्ास सथानपत करता है। आचार संनहता का उलं्घि करिे 
वाले संगठि के सदसयो ंकयो बखा्णस्तगी सनहत अन्य प्रनतबंियो ंका साििा करिा पड सकता है। िीचे प्रसु्तत 
आंकडे, प्रते्यक खाद्य संगठि द्ारा अिुपालि नकये जािे वाली िािक प्रथाओ ंऔर पेिेवर आचार संनहता 
की व्ाख्ा करते है l

नचत 1.2.1 िािक आचार संनहता

इकाई उद्षेश्य

1.2.1 व्ापार शिष्ाचार कषे  मानक और आचार संशहता

ययूशनट 1.2  फ्यू ट पल्प प्रोसषेशसंग तकशनशियन कषे  शलए कररयर कषे  
               अवसर



फ्रू ट पल्प 
प्रोसेससंग तकनीसियन

21

काय्ण के प्रनत आचरण वह िैनतकता या नसद्धांत हैं, जयो नकसी व्ब्क्त या सिूह के व्वहार कयो नियंनतत करते 
हैं, जबनक निष्टाचार नियियो ंका एक ऐसा सिूह है, जयो काि पर उनचत और नविम्र तरीके से व्वहार करिे 
का संकेत देता है। दयोियो ंसकारात्मक ऊजा्ण का ययोगदाि करते हैं और एक संगठि के नवकास कयो प्रभानवत 
करते हैं। निष्टाचार, काय्णसथल िें एक दूसरे के नलए ईिािदारी, अखंडता और सम्ाि कयो बढावा देता है 
और कि्णचाररययो ंके बीच स्सथ और संवादात्मक संचार कयो प्रयोत्ानहत करता है।

सीधे खड़े हो जाएं, 
आंखो ंका संपक�  
बनाए रख� और 

मु�ुराएं

गपशप से बच� जगह को साफ 
सुथरा रख�

बीमार काम पर 
मत आना

 एक दूसरे के 
पस�नल �ेस का 

स�ान कर�

उिचत ड� ेस कोड 
का पालन कर�

समय पर प�ंच� 
और मह�पूण� 
बैठको ंके िलए 

तैयार रह�

सहकिम�यो ंके प्रित 
स�ान िदखाएं

नचत.1.2.2 िािक काय्णसथल/व्ावसानयक निष्टाचार

खाद्य उद्ययोग िें फू्ट पल्प प्रयोसेनसंग तकिीनियियो ंके नलए भनवष्य के अिेक अवसर उपलब्ध हैं, नजििें जैि-
जेली बिािा, सॉस और केचप बिािा, फलयो ंका रस और सै्कि बिािा आनद िानिल हैं। निम्ननलब्खत 
तानलका फल तकनिनियि की भूनिकाओ ंऔर नजमे्दाररययो ंकी व्ाख्ा करती है।

भयूशमकाएँ शजम्षेदाररयो ं

कटाई के बाद के कचे् िाल कयो 
संभालिा

• गुणवत्ता के नलए कचे् िाल की जाँच करें

• सुनिनचित करें  नक फल और सब्जियां गंदगी, िलबे, बाहरी 
पदाथ्ण, कांच और कीडयो ंसे िुक्त हयों

• सािग्ी का नू्यिति िुकसाि सुनिनचित करें

ररकॉड्ण रखिा और दस्तावेजीकरण • उत्ादि का दस्तावेज और ररकॉड्ण बिाए रखिा

• अिुसूची और प्रनरिया

• तैयार हयोिे का दस्तावेज और ररकॉड्ण बिाए रखें

उत्ादयों

 सफाई और स्च्छता का रखरखाव • सुरक्ा और स्च्छता संबंिी उपाययो ंकयो अपिाएं

• खाद्य सुरक्ा िािदंडयो ंऔर प्रथाओ ंका पालि करें

1.2.2  फ्यू ट पल्प प्रोसषेशसंग तकनीशियन की 
भयूशमका एवं उत्तरदाशयत्व
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भयूशमकाएँ शजम्षेदाररयो ं

ििीियो ं का निरीक्ण करिा और 
सिसाओ ंका निवारण करिा या उन्ें 
पय्णवेक्क के पास अगे्नित करिा

• पूरा करिे के नलए ििीिरी का सुचारू संचालि 
सुनिनचित करें

• प्रयोडक्शि लाइि

• ििीिरी के उपययोग का अिुकूलि करें

• औजारयो ंऔर ििीिरी की िािूली िरम्त िें भाग लें

• सुनिनचित करें  नक सुरक्ा नियि और नवनियि हैं

• दुघ्णटिाओ ंकयो रयोकें

• पय्णवेक्क कयो िुदयो ंकी सूचिा दें

पब्लं्पग की ययोजिा बिािा और 
निष्ानदत करिे की

प्रनरिया

• फलयो ंके गूदे के नवनभन्न चरणयो ंिें उत्ादयो ंकी जांच करें

• अचे्छ नवनििा्णण अभ्ास (जीएिपी) का पालि करें

• सुनिनचित करें  नक उत्ाद नििा्णररत गुणवत्ता िािकयो ंकयो 
पूरा करते हैं

 काय्ण के िध्य और साथ ही सिाब्प्त 
पर उत्ादयो ंका निरीक्ण करिा

• फलयो ं और सब्जिययो ं के पकिे की गुणवत्ता, 
रुक-रुक कर और

• िाता, गुणवत्ता और ििक संतुलि के नलए तैयार उत्ाद

• संगठिात्मक िािकयो ंके अिुसार गुणवत्ता का अिुपालि 
सुनिनचित करें

भंडारण और पैकेनजंग िािदंडयो ं का 
पालि करिा

• कचे् िाल का सुरनक्त और उनचत भंडारण सुनिनचित करें ,

• पैनकंग सािग्ी, और तैयार िाल

तानलका 1.2.1 भूनिकाएं एवं उत्तरदानयत्व
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• खाद्य प्रसंस्करण कचे् िाल कयो तैयार िाल िें बदलिे की प्रनरिया है। वे प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथ्ण, खािे 
के नलए तैयार खाद्य पदाथ्ण, खाद्य ययोजक, या अन्य खाद्य पदाथ्ण बिािे के नलए उपययोग की जािे वाली 
सािग्ी हयो सकते हैं।

• खाद्य प्रसंस्करण तीि प्रकार के हयोते हैं - प्राथनिक, नद्तीयक और तृतीयक प्रसंस्करण।

• भारत िें, खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग कई उप-के्तयो ं िें नवभानजत है, जैसे डेयरी फल और सजिी 
प्रसंस्करण, अिाज , ित्स्य पालि, िांस और कुकु्ट प्रसंस्करण, बे्ड , बेकरी और अन्य उपभयोक्ता 
खाद्य पदाथ्ण।

• फल और सजिी प्रसंस्करण उप-के्त प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथ्ण, अि्ण-प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथ्ण तथा फलयो ं
एवं सब्जिययो ंसे बिे पैकेज्ड खाद्य पदाथथों से संबंनित है। उदाहरण के नलए - जूस, जेली, पल्प, िुख् 
खाद्य पदाथ्ण हैं l

• प्रसंस्करण के नलए नकसी फल/सजिी का चयि करते सिय , उस सजिी/फल से बिे प्रसंसृ्कत 
भयोजि की िांग, उच् गुणवत्ता वाले उत्ाद और निरंतर आपूनत्ण कयो ध्याि िें रखिा उसका िहत्वपूण्ण 
िािदंड है।

• आचार संनहता, संगठि की ईिािदारी, सत्यनिष्ा और व्ावसानयकता कयो बिाए रखिे के िैनतक 
नदिा-निदमेियो ंऔर सववोत्ति प्रथाओ ंकयो सथानपत करती है।

• काय्ण के प्रनत िैनतकता या नसद्धांत नकसी व्ब्क्त या सिूह के व्वहार कयो नियंनतत करते हैं, जबनक 
निष्टाचार नियियो ंका एक ऐसा सिूह है जयो काय्ण सथल पर उनचत और नविम्र तरीके से व्वहार 
करिे का संकेत देता है।

• खाद्य उद्ययोग िें फल-लुगदी प्रसंस्करण तकिीनियियो ंके नलए भनवष्य िें अिेक अवसर उपलब्ध हैं, 
नजििें जैि-जेली बिािा, सॉस और केचप बिािा, फलयो ंका रस और सै्कि बिािा आनद िानिल हैं।

सारांि

शनम्नशलब्खत प्रश्ो कषे  उत्तर दें:

1. फलयो ंके गूदे प्रसंस्करण तकिीनियि की भूनिकाओ ंएवं उत्तरदानयत्वयो ंकी सूची बिाएं।

2. इस पर एक संनक्प्त नटप्पणी नलब्खए -

i.  आचार संनहता

ii.  काय्णसथल निष्टाचार

ररक् सर्ान भरें :

1. __________ काय्णसथल पर एक दूसरे के प्रनत ईिािदारी, सत्यनिष्ा और सम्ाि कयो बढावा देता है 
और कि्णचाररययो ंके बीच स्सथ और संवादात्मक संचार कयो प्रयोत्ानहत करता है।

2. _______________ िध्यवतमी और साथ ही तैयार उत्ादयो ंका निरीक्ण करें ।

3. कि्णचारी जयो ___________ का उलं्घि करता है उसे बखा्णस्तगी सनहत अन्य प्रनतबंियो ंका साििा 
करिा पड सकता है।

अभ्ास
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नोट्स 

कू्आर कयोड कयो सै्कि करे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे ब्लिक करे

https://www.youtube.com/watch?v=JoarMDntEhM   

फू्ट पल्प प्रयोसेनसंग तकिीनियि की भूनिका  एवं उत्तरदानयत्व

https://www.youtube.com/watch?v=JoarMDntEhM
https://www.youtube.com/watch?v=JoarMDntEhM


यूनिट 2.1 उत्ादि के नलए ययोजिा

2.  फ्यू ट पल्प उत्ादो ंकषे  

उत्ादन कषे  शलए तैयार होना 

FIC/N9026
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इस मॉड्यूल कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. उत्ादि आवश्यकताओ ंके संबंि िें पय्णवेक्कयो ंके काय्ण निदमेियो ंके िहत्व पर चचा्ण करें

2.  उत्ादि काय्ण की ययोजिा बिािे और उसे प्राथनिकता देिे की प्रासंनगकता का वण्णि करें

3. अिुिानित संसािि आवश्यकता की ययोजिा बिािे और व्वसथा करिे के िहत्व कयो बताएं

4. टीि कयो नजमे्दाररयां आवंनटत करते सिय नवचार नकए जािे वाले नवनभन्न कारकयो ंकी व्ाख्ा करें

5. उत्ादि आवश्यकता के अिुसार संसािि आवश्यकता का अिुिाि लगाएं

6. प्रते्यक उत्ाद के नलए प्रसंस्करण सिय, उत्ादि आदेि और बैच आकार के संबंि िें ििीिरी के 
क्िता उपययोग पर चचा्ण करें

सीखनषे कषे  मषुख्यउद्षेश्य
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इस इकाई कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. उत्ादि आवश्यकताओ ंके संबंि िें पय्णवेक्कयो ंके काय्ण निदमेियो ंके िहत्व पर चचा्ण करें

2.  उत्ादि काय्ण की ययोजिा बिािे और उसे प्राथनिकता देिे की प्रासंनगकता का वण्णि करें

3. अिुिानित संसािि आवश्यकता की ययोजिा बिािे और व्वसथा करिे के िहत्व कयो बताएं

4. टीि कयो नजमे्दाररयां आवंनटत करते सिय नवचार नकए जािे वाले नवनभन्न कारकयो ंकी व्ाख्ा करें

5. उत्ादि आवश्यकता के अिुसार संसािि आवश्यकता का अिुिाि लगाएं

6. प्रते्यक उत्ाद के नलए प्रसंस्करण सिय, उत्ादि आदेि और बैच आकार के संबंि िें ििीिरी के 
क्िता उपययोग पर चचा्ण करें

पय्णवेक्ण िब् सुपर का अथ्ण है ‘ऊपर से’ और दृनष्ट का अथ्ण है ‘देखिा’। सािान्य तौर पर, पय्णवेक्ण का 
अथ्ण है दूसरयो ं की गनतनवनिययो ं का प्रबंिि करिा। उत्ादि पय्णवेक्क िुख् रूप से अपिे नियंतण िें 
कि्णचाररययो ंके प्रदि्णि की देखरेख और प्रबंिि से संबंनित हैं। वे अचार और पेस्ट नििा्णण प्रनरिया िें एक 
िहत्वपूण्ण भूनिका निभाते हैं, जहां सिग् उदेश्य प्रबंिि टीियो ंऔर अन्य संसािियो ंके िाध्यि से नकसी 
संगठि की उत्ादि प्रनरियाओ ंकयो बिाए रखिा और सुिारिा है। इस लक्ष्य कयो पूरा करिे के नलए, उन्ें 
उत्ादि आवश्यकताओ ंका नवशे्िण करिा चानहए और उत्ादि उत्ादि बढािे के नलए रचिात्मक 
सुिारयो ंका सुझाव देिा चानहए। साथ ही, उन्ें यह सुनिनचित करिा चानहए नक श्रनिकयो ंऔर उिके काि की 
पूरी निगरािी करके सभी उत्ादि सुचारू रूप से और कुिलता से चले। उत्ादि पय्णवेक्क निम्ननलब्खत 
नजमे्दाररययो ंकयो पूरा करते हैं:

दैनिक उदेश्य नििा्णररत करें  और उन्ें कि्णचाररययो ंसे संवाद करें

नजमे्दाररययो ंकयो सौपंकर काय्ण कयो व्वब्सथत करें

उत्ादि काय्णरिि तैयार करिा

उपकरणयो ंका सुरनक्त उपययोग सुनिनचित करें  और नियनित रखरखाव का सिय नििा्णररत करें

नवनिदमेियो ंके अिुसार उत्ादि उत्ादि की जाँच करे

प्रदि्णि और प्रगनत पर ररपयोट्ण जिा करें

दक्ता िें िुदयो ंकी पहचाि करें  और सुिार का सुझाव दें

कि्णचाररययो ंकयो नियनित आिार पर प्रनिक्ण प्रदाि करें

सख्त सुरक्ा नदिानिदमेि और कंपिी िािकयो ंकयो लागू करें

िए कि्णचाररययो ंकी भतमी और ऑिबयोनडिंग िें सहायता करें

ययूशनट 2.1 उत्ादन कषे  शलए योजना

इकाई उद्षेश्य

2.1.1 पय्थवषेक्को ंकषे  काय्थ शनददेिो ंका महत्व
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इष्टति दक्ता सुनिनचित करें

कचे् िाल और अन्य संसािियो ंके प्रवाह कयो सुनिनचित करिा
नचत 2.1.1 उत्ादि िें पय्णवेक्क की नजमे्दाररयां

अचार और पेस्ट बिािे या नििा्णण प्रनरिया के नलए पय्णवेक्कयो ंके काय्ण निदमेि िहत्वपूण्ण हैं। यह नदि-
प्रनतनदि के कायथों, गैर-िािक कायथों और आपात ब्सथनतययो ंिें काय्ण कायथों के नलए निदमेि और िाग्णदि्णि 
प्रदाि करता है। जब उत्ादि टीि कयो अचे्छ काय्ण निदमेियो ंके साथ सिथ्णि नदया जाता है, तयो कंपिी बहुत 
सारा पैसा और सिय बचाती है और उच् गुणवत्ता वाले उत्ाद नवतररत करती है।

िदन-प्रितिदन के काय� के 

िलए �� िदशािनद�श 

प्रदान कर�

उ�ादन गलितयो ंसे बच� 

और दुघ�टनाओ ंको रोक�

आपातकालीन �स्थितयो ंम� 

सहायता कर�

  समय पर उ�ादन पूरा 

कर�

नुकसान कम कर�  और पैसे 

बचाएं

उ� गुणव�ा वाले उ�ाद 

का उ�ादन कर�

उ�ादन प्रदश�न म� 

िनरंतरता लागू कर�

उ�ादन प्रदश�न म� 

िनरंतरता लागू कर�

नचत 2.1.2 पय्णवेक्कयो ंके काय्ण निदमेियो ंका िहत्व

उत्ादि से तात्य्ण तैयार िाल िें इिपुट के पररवत्णि/या ग्ाहक की जरूरतयो ंकयो पूरा करिे के नलए सेवाओ ं
के नििा्णण से है। उत्ादि िें उि प्रनरियाओ ंकयो लागू करिा िानिल है नजिके द्ारा गुणयो ंिें सुिार करते 
हुए इिपुट कयो संभानवत उपययोनगता के वांनछत उत्ाद (आउटपुट) िें पररवनत्णत नकया जा सकता है और 
गुणवत्ता से सिझौता नकए नबिा सववोत्ति नवनि के िाध्यि से आनथ्णक िूल्य कयो जयोडा जा सकता है। तयो यह 
वह गनतनवनि है नजसके द्ारा एक पररभानित प्रणाली के भीतर संसािियो ंकयो संययोनजत नकया जाता है और 
नियंनतत तरीके से बदल नदया जाता है
प्रबंिि द्ारा बताई गई िीनतययो ंका पालि करते हुए िूल्य जयोडें। एक सरलीकृत उत्ादि प्रणाली िीचे 
नदखाई गई है -

इनपुट्स

आदमी, सामग्री, मशीनो,ं

जानकारी

 पया�वरण

िनरंतर

इ��टरी गुणव�ा लागत

प�रवत�न की प्रिक्रया

उ�ादन योजना और 

िडजाइन उ�ादन िनयंत्रण 

रखरखाव

आउट्पुट्स

उ�ाद सेवाएं समा� कर�

  प्रितिक्रया सूचना
नचत 2.1.3 ययोजिाबद्ध उत्ादि प्रणाली

2.1.2 उत्ादन काय्थ की योजना बनाना और प्रार्शमकता दषेना
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उत्ादि ययोजिा एक ऐसी प्रनरिया है जयो कुिल और नकफायती उत्ादि सुनिनचित करिे के नलए आवश्यक 
है। इसनलए, निययोनजत उत्ादि खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग की एक अनिवाय्ण नविेिता है। यह एक उत्ादि 
प्रणाली िें संपूण्ण नवनििा्णण गनतनवनिययो ंकयो सिब्वित और एकीकृत करिे का एक उपकरण है। यह खाद्य 
प्रसंस्करण के आिार पर भंडारण और उत्ादि क्िता की जरूरतयो ंके नलए आवश्यकताओ ंकयो नवकनसत 
करता है। अचार और पेस्ट बिािे की उत्ादि ययोजिा िें रूनटंग, नवरेिताओ ंका चयि, अचार और पेस्ट 
तैयार करिे के नलए वांनछत सब्जिययो ंऔर फलयो ंका चयि, अन्य कचे् िाल की उपलब्धता से संबंनित 
नवनभन्न ययोजिाएं िानिल हैं जयो वांनछत तेल, िसाले जैसे अचार और पेस्ट के उत्ादि िें आवश्यक हैं। 
वांनछत पैकेनजंग सािग्ी के साथ सूची भरिा, नकसी भी रखरखाव के नलए उत्ादि लाइि का निरीक्ण आनद।

उत्ादि प्रनरिया की ययोजिा िायद ही कभी रैब्खक हयोती है। अक्सर िए नवचार और अप्रत्यानित संभाविाएं 
साििे आती हैं। यह रचिात्मक सिसा-सिािाि प्रनरिया पहले से अस्ीकाय्ण नवकल्प पर नवचार करिे के 
नलए पे्रररत कर सकती है, या यह एक ऐसे सिािाि कयो प्रकट कर सकती है नजसके बारे िें नकसी नपछली 
ययोजिा िें िही ंसयोचा गया था। ये आगे और पीछे के नवकास अंततः  एक िए खाद्य संयंत के नवस्तार, 
िवीिीकरण या नििा्णण के नलए सववोत्ति सिािाि की ओर ले जाते हैं।

अचार और पेस्ट बिािे की उत्ादि ययोजिा नकसी भी वत्णिाि या प्रस्तानवत खाद्य प्रसंस्करण और भंडारण 
संचालि पर डेटा एकत करिे के साथ िुरू हयोती है। इसिें प्रबंिि से प्राप्त जािकारी के आिार पर नवनभन्न 
चाट्ण, िैिुअल, उत्ादि बजट आनद िानिल हैं। ये उत्ादि ययोजिाएं और चाट्ण उत्ादि नियंतण के तहत 
नवनभन्न नविेिताओ ंकयो लेकर व्ावहाररक रूप प्रदाि करते हैं। उत्ादि ययोजिा निम्ननलब्खत िहत्वपूण्ण 
तत्वयो ंपर आिाररत है:

कचे् िाल की खरीद कचे् 
िाल, घटक और ििीियो ं या 
उपकरणयो ंके से्यर पाट््णस िें

सही िाता और नवनिदमेि सही 
सिय पर सही स्योत से 
सही जगह पर।

प्रसंस्करण की नवनि इसिें 
संचालि के सववोत्ति अिुरिि 
(प्रनरिया ययोजिा) का नििा्णरण 
और टूलीगं, नजग्स और 
नफक्चर के नलए 
ययोजिा िानिल है

आनद।

ििीि और उपकरण इसिें 
सुनविाएं िानिल हैं

ययोजिा, क्िता ययोजिा, आवंटि, 
और संयंत और उपकरण, 
ििीियो ंआनद का उपययोग

जििब्क्त (श्रि और प्रबंिकीय 
स्तर) के नलए उपयुक्त 
जििब्क्त ययोजिा कौिल 
एवं अिुभव।

िाग्ण यह संयंत िें काि करिे 
वाली सािग्ी के प्रवाह का 
नििा्णरण करता है, और संचालि 
या प्रसंस्करण चरणयो ं के 
अिुरिि का नििा्णरण करता है।

अिुिाि इसिें उत्ाद की िाता 
तय करिा िानिल है नजसे 
नबरिी के पूवा्णिुिाि के आिार 
पर उत्ानदत नकया जािा 
चानहए और इसिें िानिल 
लागत िानिल है.

2.1.2.1 उत्ादन योजना
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उपययोग

यह सापेक् प्राथनिकताओ ंऔर 
क्िता उपययोग के आिार पर 
ििीियो,ं पुरुियो ं या काय्ण कें द्यो ं
कयो नवनिष्ट काय्ण सौपंिे की 
प्रनरिया है।

नििा्णरण

यह उत्ादि गनतनवनिययो ं के 
नलए एक सिय साररणी 
प्रदाि करता है।

भेजिे यह रूनटंग िीट और 
िेडू्नलंग चाट्ण के अिुसार 
उत्ादि िुरू करिे के नलए 
आदेि और निदमेि 
जारी करता है।

निरीक्ण

यह उत्ादि िें गुणवत्ता के 
रखरखाव और गुणवत्ता िािक 
प्राप्त करिे के नलए प्रनरियाओ,ं 
नवनिययो ंऔर श्रनिकयो ंकी दक्ता 
का िूल्यांकि करिे से 
संबंनित है

िूल्यांकि इसिें सुिार करिा है

प्रदि्णि। इसिें सुिार के नलए 
ििीियो,ं प्रनरियाओ ंऔर श्रि के 
प्रदि्णि का िूल्यांकि 
नकया जाता है।

लागत नियंतण

यह अपव्य िें किी, िूल्य 
नवशे्िण, सूची नियंतण और 
सभी संसािियो ं के कुिल 
उपययोग द्ारा नियंनतत 
नकया जाता है।

नचत 2.1.4 उत्ादि ययोजिा के तत्व

उत्ादि काय्णभार कयो प्राथनिकता देिा सिय पर नियंतण रखिे िें सहायता करता है और िहत्वपूण्ण सिय 
सीिा कयो पूरा करिा सुनिनचित करता है। दैनिक प्राथनिकताओ ंकयो जाििे से तिाव कि हयोता है, कि्णचाररययो ं
कयो ध्याि कें दनद्त करिे िें िदद निलती है और उिकी उत्ादकता िें सुिार हयोता है। यह कि्णचाररययो ंकयो 
बेहतर सीिाएँ नििा्णररत करिे, नवकि्णणयो ंकयो सिाप्त करिे और उिके काय्ण-जीवि संतुलि िें सुिार करिे 
की भी अिुिनत देता है।

उत्ादकता और दक्ता िें सुिार करता है।

कि तिाव और नचंता

सबसे बडे अवसरयो ंपर कजिा करें

नवलंब से बचें

अनिक सिय वापस पाए

सबसे िहत्वपूण्ण पर ध्याि दें  और

  अत्यावश्यक काय्ण

नचत 2.1.5 काय्ण प्राथनिकता के लाभ

2.1.2.2 काय्थभार को प्रार्शमकता दषेना
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सिािता के आिार पर टीि कयो संचानलत करिे के नलए काय्ण आवंटि कयो निष्क् रूप से करिे की 
आवश्यकता है। पय्णवेक्क की प्राथनिक  नजमे्दारी टीि िें प्रते्यक व्ब्क्त कयो काय्ण आवंनटत करिा है। 
इसके नलए निण्णय लेिे की आवश्यकता है नक कौि सफल उत्ादि के नलए  नवनिष्ट काय्ण करिे िें सक्ि 
है। काय्ण का नवतरण करते सिय निम्ननलब्खत बातयो ंका ध्याि रखिा चानहए:

काय्थ प्रार्शमकता

कौिल

श्रम उपलब्धता

कम्थचारी शवकास

व्ब्क्गत रुशच

नचत 2.1.6 काय्ण आवंटि के नलए िािदंड

शनम्नशलब्खत चाट्थ काय्थ की योजना और आवंटन की व्ाख्या करता है:

अचार और पे� बनाने के 

उ�ादन के िलए समग्र 

उ�े� िनधा��रत कर�  और 

सुिनि�त कर�  िक यह उन 

सभी के िलए �� है जो 

इसम� शािमल होगें।

संसाधनो ंको प्राथिमकता द� 

और संबंिधत उ�ादन के 

िलए आव�क समय और 

बजट को �ान म� रख�.

समग्र रणनीित के संदभ� म� 

प्र�ेक काय� का मू�ांकन 

कर�। सबसे अिधक प्रभाव 

वाले काय� को बजट या 

समय से अिधक सहायता 

आवंिटत की जा सकती है।

टीम के सभी सद�ो ंको 

सं�ेप म� बताएं िक उ�� 

�ा पूरा करने की ज�रत 

है और उ�ादन के िलए 

अपेि�त प्रदश�न।

िवतरण ितिथयां द� और 

�परेखा द� िक काय� 

प्रगित की िनगरानी और 

संचार कैसे िकया जाना 

चािहए

िनयिमत आधार पर, 

प�रयोजना की प्रगित पर 

टीम के साथ चेक-इन कर�  

और प्रितिक्रया द� जो 

अपेि�त प्रदश�न के िव�� 

भा�रत है।

टीम के सद�ो ंका 

समथ�न कर�  जो गुणव�ा 

या द�ता म� कम प्रदश�न 

कर रहे ह�, तािक वे 

वापस ट� ैक पर आ सक� ।

संवाद कर�  िक �ा 

अ�ा �आ और �ा 

सुधार िकया जा सकता 

है।

नचत 2.1.7   अचार और पेस्ट बिािे के उत्ादि के नलए ययोजिा और काय्ण का आवंटि

2.1.2.3   टीम को काय्थ या शजम्षेदारी का आवंटन
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संसािि प्रबंिि अिुकूलि और दक्ता कयो अनिकति करिे के नलए पूव्ण-ययोजिा, सिय-नििा्णरण और 
संसािियो ंके आवंटि की प्रनरिया है। यह नििा्णररत करता है नक नकि संसािियो ंकी आवश्यकता है, नकतिी 
िाता िें और उत्ादि कब पूरा करिा है। यह प्रनरिया ि केवल यह नििा्णररत करिे िें िदद करती है नक 
उत्ादि प्रनरिया कैसे पूरी हयोगी बब्ल्क इससे जुडी लागत और सियरेखा का अिुिाि लगािे िें भी िदद 
निलती है। अचार और पेस्ट बिािे के नलए एक प्रभावी संसािि प्रबंिि ययोजिा बिािे के चरण िीचे 
नदए गए हैं।

अचार और पे� बनाने के 

उ�ादन के िलए संसाधनो ं

का िनधा�रण करना, जैसे 

क�ा माल, सामग्री, 

जनश��, उपकरण आिद।

सही संसाधनो ंका सही 

काय� से िमलान कर�

प्र�ेक संसाधन के िलए 

सही समय की गणना कर�

उपल�ता के आधार पर 

संसाधनो ंको शे�ूल कर�

उ�ादन प्रगित पर एक 

न� रख�

संसाधन उपल�ता और 

काय�भार के आधार पर 

समायोजन कर�

पो�-प्रोड�न 

िव�ेषण कर�

नचत 2.1.8 अचार और पेस्ट बिािे के नलए संसािि ययोजिा की प्रनरिया

उत्ादि िें संसािियो ंका अपव्य घातक हयो सकता है; इसनलए, प्रते्यक खाद्य उत्ादि उद्ययोग कयो प्रभावी 
ययोजिा की आवश्यकता हयोती है। यही कारण है नक अचार और पेस्ट बिािे की उत्ादि प्रनरिया के नलए 
संसािि निययोजि िहत्वपूण्ण है

• संसािि ययोजिा उत्ाद की नडलीवरी सियसीिा के अिुसार तैयार की जाती है और उत्ादि कयो 
टट् ैक पर रखिे िें िदद करती है।

• प्रभावी संसािि निययोजि एक सफल उत्ादि प्रनरिया की िीवं रखता है।

• यह ग्ाहकयो ंऔर अन्य नहतिारकयो ं के बीच उत्ादि नडनलवरेबसि के नलए यथाथ्णवादी अपेक्ाएं 
नििा्णररत करता है।

• यह उत्ादि लागत और लाभ िानज्णि का सटीक अिुिाि लगािे िें िदद करता है।

• संसािि निययोजि िे वास्तनवक लागतयो ंऔर उत्ादि की सिग् लाभप्रदता के बारे िें बेहतर अंतदृ्णनष्ट 
प्रदाि की।

• यह अनिक काि करिे या जििब्क्त के कि उपययोग कयो रयोकता है, नजससे कि्णचाररययो ंकी संतुनष्ट 
िें वृब्द्ध हयोती है।

2.1.3 संसाधन योजना और अनषुमान का महत्व

2.1.3.1 संसाधन शनयोजन का महत्व
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कच्ा िाल एक ऐसी चीज है नजसका उपययोग नकसी उत्ाद के उत्ादि के नलए नकया जाता है। कचे् िाल 
की उपलब्धता उत्ादि प्रनरिया कयो प्रभानवत करती है जयो बदले िें एक संगठि के राजस् कयो प्रभानवत 
करती है। कचे् िाल की उपलब्धता उपभयोक्ता के अिुरयोियो ंऔर इच्छाओ ंका पालि करते हुए उत्ादि 
प्रनरियाओ ंके संचालि िें नवनििा्णण इकाइययो ंकी सहायता करती है। अचार और पेस्ट बिािे के प्रसंस्करण 
िें कचे् िाल की सूची िौनलक है क्योंदनक अनिनचित िांग और िौसिी कारणयो ंसे कचे् िाल की उपलब्धता 
लागत पर जनटलताएं पैदा कर सकती है। इसके अलावा, कच्ा िाल एक निवेि है जयो नवत्तीय ब्सथरता कयो 
प्रभानवत करता है और कंपिी की बैलेंस िीट पर वत्णिाि संपनत्त के रूप िें सूचीबद्ध हयोता है। इसनलए, 
कचे् िाल की सूची के प्रबंिि के नलए सववोत्ति प्रथाओ ंकयो लागू करिा िहत्वपूण्ण है। कचे् िाल के दयो 
उपखंड हैं:

1. प्रत्यक् सािग्ी वे संसािि हैं जयो तैयार उत्ाद का नहस्ा हैं या उसिें िानिल हैं। उदाहरण के नलए 
अचार और पेस्ट उद्ययोग िें सब्जियां, तेल, िसाले आनद

2. अप्रत्यक् सािग्ी वे संसािि हैं नजिका नििा्णण प्रनरिया के दौराि उपभयोग नकया जाता है लेनकि वे 
तैयार उत्ाद का नहस्ा िही ं हयोते हैं। उदाहरण के नलए नडस्योजेबल उपकरण, सुरक्ात्मक 
उपकरण, सफाई की आपूनत्ण, ईंिि, प्रकाि बल्ब आनद।

उत्ादि आवश्यकताओ ंके अिुसार अचार और पेस्ट बिािे के नलए कचे् िाल का अिुिाि लगािे के नलए 
इविेंटट् ी खयोलिे और सिाप्त करिे का िूल्य नििा्णररत करिा िहत्वपूण्ण है। इसकी गणिा इस प्रकार 
की जाती है -

कच्षे माल की सयूची = प्रारंशभक सयूची + खरीदषे गए कच्षे माल - 
बषेचषे गए माल की लागत

1. प्रारंनभक/उद्घाटि सूची िूल्य - िूल्य नपछली लेखा अवनि बैलेंस िीट से सिापि सूची के रूप िें 
प्राप्त नकया जाता है।

ओपशनंग इन्ेंटरी = (बषेचषे गए माल की लागत + कच्षे माल की इन्ेंटरी 
को समाप्त करना) - खरीदा गया कच्ा माल

• यह अत्यनिक बयोझ कयो रयोकिे के नलए संसािियो ंके इष्टति उपययोग की ओर जाता है और साथ ही 
यह सुनिनचित करता है नक खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग संसािियो ंका अनिकति लाभ उठाता है।

• संसािि निययोजि नवशे्िण के आिार पर नलए गए निण्णय आितौर पर उत्ादि के लाभ िें हयोते हैं।

• एक सफल संसािि ययोजिा कयो भनवष्य के उत्ादि के नलए एक फुलपू्रफ फॉिू्णला िािा जा सकता है.

2.1.3.2 कच्ा माल और जनिब्क् अनषुमान
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2. इविेंटट् ी वैलू्य कयो बंद करिा / सिाप्त करिा - यह एक अकाउंनटंग अवनि के अंत िें हाथ िें इविेंटट् ी 
है। बैलेंस िीट पर िूल्य का पता चलता है।

अंशतम वस्षु सयूची = (कच्ा माल खरीदा गया + कच्षे माल की सयूची िषुरू करना) - 
बषेचषे गए माल की लागत

3. खरीदा गया कच्ा माल - इसकी गणना इस प्रकार की जाती है:

खरीदषे गए कच्षे माल = (अंशतम सयूची - प्रारंशभक सयूची) + बषेचषे गए माल की लागत

4. बेची गई वसु्तओ ंकी लागत (COGS) - यह लेखा अवनि के दौराि आय नववरण िें एक िद के रूप 
िें प्रकट हयोती है।

बषेचषे गए माल की लागत = प्रारंशभक सयूची + खरीद - अंशतम सयूची

नोट: 

• आरंनभक सूची - एक लेखा अवनि की िुरुआत िें कंपिी की सूची का िूल्य।

• एंनडंग इविेंटरी - एक लेखा अवनि के अंत िें एक कंपिी द्ारा नबरिी के नलए उपलब्ध और 
िाररत िाल का िूल्य।

• कच्ा िाल - सजिी, फल, सािग्ी, िसाले, तेल आनद।

• अच्छी नबरिी - बेचे गए उत्ाद कयो बिािे के नलए उपययोग की जािे वाली सभी लागतयो ंका 
संनचत कुल।

अचार और पेस्ट उत्ादि के नलए जििब्क्त की आवश्यकताओ ंकी गणिा करिे के नलए, एक 
निनद्णष्ट अवनि िें कि्णचाररययो ंद्ारा काि नकए गए कुल घंटयो ंसे उत्ानदत वसु्तओ ंऔर सेवाओ ंके 
िूल्य कयो नवभानजत करें । यहाँ उत्ादि के नलए जििब्क्त का अिुिाि लगािे के चरण नदए गए हैं

काम करने के कुल घंटे 

िनधा��रत कर�

काय� उ�ाद की मात्रा 

िनधा��रत कर�

काय� उ�ाद की कुल 

इकाइयाँ

प्रित घंटे काय� इकाइयाँ 

िनधा��रत कर�

प्रित कम�चारी काय� 

इकाइयाँ िनधा��रत कर�

नचत 2.1.9 उत्ादि के नलए जििब्क्त अिुिाि की गणिा के नलए कदि
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क्िता उपययोग ििीिरी और उपलब्ध संसािियो ंकी क्िता का उपययोग करके वास्तनवक और संभानवत 
उत्ादि उत्ादि के बीच एक संबंि है। क्िता उपययोग प्रनतित खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग की पररचालि 
दक्ता िें एक अंतदृ्णनष्ट प्रदाि करता है  और उपभयोक्ता और बाजार की िांग के आिार पर नभन्न हयो सकता है।

1. उत्ादन कषे  क्मता उपयोग की गणना कषे  शलए शनम्नशलब्खत चरण हैं:

वास्तनवक उत्ादि के स्तर 
की गणिा करें

अपिा संभानवत आउटपुट स्तर 
नििा्णररत करें

वास्तनवक आउटपुट कयो संभानवत 
आउटपुट से नवभानजत करें

अपिे पररणाि कयो 100 . से गुणा करें

क्िता उपययोग सूत आपकयो क्िता उपययोग दर देता है -

क्मता उपयोग = (वास्शवक उत्ादन स्र / संभाशवत उत्ादन) x 100

उपरयोक्त सूत िें, वास्तनवक उत्ादि स्तर एक नवनिष्ट अवनि के भीतर एक नििा्णण इकाई द्ारा 
उत्ानदत इकाइययो ंकी संख्ा का प्रनतनिनित्व करता है। संभानवत उत्ादि का ितलब अनिकति 
क्िता है जयो कंपनियां और अथ्णव्वसथाएं तब काि कर सकती हैं जब वे अनतररक्त पररचालि खच्ण 
नकए नबिा सभी संसािियो ंका उपययोग करते हैं।

क्मता उपयोग = (वास्शवक उत्ादन स्र / संभाशवत उत्ादन) x 100

2. उत्ादि लाइि िें प्रते्यक ििीि एक नविेि चरि सिय पर संचानलत हयोती है। इसनलए, एक नविेि 
चरि िें ििीियो ंजैसे उत्ादि संसािियो ंके उपययोग के आिार पर एक नििा्णण प्रणाली िें उत्ादि 
संचालि की क्िता कयो िापा जा सकता है।

मिीन की क्मता = ऑपरषे शटंग घंटषे x ऑपरषे शटंग दर x मिीनो ंकी संख्या

3. हि निम्ननलब्खत सूत का उपययोग करके बैच आकार के संबंि िें एक प्रनरिया की क्िता की गणिा 
कर सकते हैं।

क्मता = (बैच आकार) / (सषेट-अप समय + बैच आकार * प्रशत ययूशनट समय)

2.1.4 क्मता उपयोग

नचत 2.1.10 उत्ादि के क्िता उपययोग की गणिा के नलए चरण 
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नोट्स 

कू्आर कयोड कयो सै्कि करे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे ब्लिक करे

https://www.youtube.com/watch?v=xA4swkHcMRg

गुदा निष्ासि का पररचय

www.youtube.com/watch?v=QRZvCf4L8No&t=2s

काय्णके्त कयो तैयार करिा और उसका रखरखाव करिा

https://www.youtube.com/watch?v=xA4swkHcMRg
http://www.youtube.com/watch?v=QRZvCf4L8No&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=xA4swkHcMRg
http://www.youtube.com/watch?v=QRZvCf4L8No&t=2s


यूनिट 3.1 प्रसंस्करण के नलए फलयो ंकयो ियोएं और छाँटें

3.  प्रसंस्करण कषे  शलए फलो ं

को धोएं और छाँटें

FIC/N0122
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इस मॉड्यूल कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. फलयो ंके गूदे के प्रसंस्करण के नलए फलयो ंकयो ियोिे की प्रनरिया की चचा्ण िे l

2. िुले हुए फलयो ंका िैनु्यअल रूप से निरीक्ण करिे और फलयो ंके गूदे के प्रसंस्करण के नलए उन्ें 
छाँटिे के काय्ण िेl

सीखनषे कषे  मषुख्यउद्षेश्य
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इस इकाई कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. फल की गुणवत्ता और िाता के नलए आपूनत्णकता्ण या नवरेिता से फल प्राप्त करिे और जांचिे के 
िहत्व और प्रनरिया पर चचा्ण िें l

2. फलयो ंके भौनतक गुणवत्ता िािकयो ंजैसे स्रूप, रंग, बिावट, पररपक्वता आनद की सूची बंिािे िें l।

3. आवश्यक तापिाि पर ठंडे नकए जािे वाले फलयो ं के तापिाि की निगरािी की प्रणानलययो ंकी 
चचा्ण िें l

4. सीढी कवेियर की िािक संचालि प्रनरिया पर नवस्तार से बतािे िें l

5. प्रनरिया िुरू करिे के नलए ,फलयो ंकयो ियोिे की िािक संचालि प्रनरिया (एसओपी) की व्ाख्ा िें l

6. िैनु्यअल रूप से ियोए गए फलयो ंकी निरीक्ण प्रनरिया की चचा्ण िें l

आपूनत्णकता्ण से फल प्राप्त करिा ,फलयो ंके गूदे के प्रसंस्करण का पहला चरण है, और यह बहुत िहत्वपूण्ण 
है। इस प्रनरिया के दौराि फलयो ंकी गुणवत्ता और िाता की जांच की जाती है। इि दयोियो ंका आवश्यकता 
और नवनिष्टताओ ंसे िेल खािा आवश्यक है। इसके अलावा, फल नवरेिता कयो ऑड्णर नकए गए या खरीदे 
गए फल भी इसके अिुरूप ही हयोिे चानहए, नजसिें यह सत्यानपत करिा भी िानिल है नक फल सही िाता 
िें हैं, ताजे और नबिा िुकसाि के है। फल प्राप्त करिे के तीि चरण िीचे प्रसु्तत हैं -

गषुणवत्ता और मात्रा का 
शनरीक्ण

• स्च्छता और ताजगी की ब्सथनत की जाँच

• िूल्यांकि पररपक्वता नडग्ी और रेफे्क्योिेनटट् क अक्ण

• फलयो ंके रंग, बिावट, रूप, स्ाद, स्ाद की जाँच करें

• आिे वाले कचे् िाल की चेकनलस्ट बिाए रखें

रिय आदषेि कषे  सार् तषुलना 
करना और रसीद को 
ररकॉर्थ करना

• खरीद आदेि के अिुसार प्रनत नकलयो नकस्म और संख्ा 
की जाँच करें

• आपूनत्ण के स्योत के संबंि िें प्राप्त िाता के बारे िें डेटा का संग्ह

ययूशनट 3.1 प्रसंस्करण कषे  शलए फलो ंको धोएं और छाँटें

इकाई उद्षेश्य

3.1.1 फल प्राप्त करनषे की प्रशरिया
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कच्षे/असंसाशधत फलो ं
का पयूव्थ-प्रसंस्करण 
भंरारण

• उत्ाद कयो सीिी िूप से दूर रखें।

• िीतल एवं सूखी जगह पर भंडाररत करें

• िूल और नकसी भी संभानवत संदूिण से बचें

• कृन्तकयो,ं कीडयो ं आनद के संभानवत हिले से सुरनक्त सथाि पर 
स्टयोर करें ।

• फलयो ंकयो पररवेि के तापिाि पर स्टयोर करें , (अनििाितः  कयोल्ड 
स्टयोरेज 1.0 नडग्ी सेब्सियस -1.2 नडग्ी सेब्सियस तापिाि पर)

नचत 3.1.1 फल प्राप्त करिे की प्रनरिया

आनषे वालषे कच्षे माल की चषेकशलस्ट:

• खरीद आदेि संख्ा, सािग्ी नववरण और िाता दज्ण करें ।

•  कनियाँ या टैग की गई सािग्ी की असीनित संख्ा िें फयोटयो कैपचर करें  और सहेजें।

• अिुसूनचत निरीक्णयो ंके नलए रीयल-टाइि सूचिाएं भेजें।

• स्ीकृत, सित्ण रूप से स्ीकृत, या अस्ीकृत सािग्ी पर कार्णवाई असाइि करें ।

• हयोिे वाले निरीक्ण कयो नडनजटल हस्ताक्र के साथ पूरा करें ।

धोकर साफ़ कर लें:

फलयो ंकयो, पीिे ययोग्य स्च्छ पािी से अच्छी तरह से ियोया जािा चानहए, तानक िूल, गंदगी जैसे बाहरी पदाथथों 
कयो हटाया जा सके, और यह सुनिनचित नकया जा सके नक अिुियोनदत के्त िें फलयो ंका भंडारण करते सिय 
कयोई रिॉस-संदूिण िही ंहुआ।

फलयो ंकयो ियोिे के नवनभन्न प्रकार , नभगयोिा, पािी िें डालिा, ठंडे या गि्ण पािी के जेट से ियोिा, उच् दबाव 
वाली नछडकाव प्रणाली आनद हैं।

फलो ंको धोनषे और साफ़ करनषे कषे  चरण

1. हाथ ठीक से ियोएं।

2. फलयो ंकयो ियोिे और स्च्छ करिे से पहले सभी प्रकार की प्रत्यक् खाद्य संपक्ण  सतहयो ंजैसे बत्णि, 
उपकरण, टैंक, कंटेिर, कवेियर बेल् आनद कयो ियोएं, साफ करें  और सुखाएं।

3. तैयार करिे से पहले और बाद िें, अपिे हाथयो ंकयो गि्ण पािी और साबुि से 20 सेकंड तक ियोएं।

4. ियोिे से पहले नकसी भी क्नतग्स्त या टूटे हुए फल कयो हटा दें  या अलग कर लें।

5. रसायियो ंके उनचत उपययोग के नलए नििा्णता के निदमेियो ंका पालि करें ।

धषुलाई शनम्न चरणो ंकषे  माध्यम सषे की जाती है:

3.1.2  उच् दबाव वाली शछड़काव प्रणाली सषे फलो ं
को धोना तर्ा साफ करना
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i. फलयो ंकयो वानिंग टैंक िें डंप करके निट्ी, िूल और अन्य नचपनचपे पदाथ्ण कयो हटा दें।

ii. इसे उच् दबाव वाली नछडकाव प्रणाली से ियोएं और अिरूद जैसे दृढ फलयो ंकी सतह (इस 
उदेश्य के नलए िानित) कयो ब्ि करें ।

iii. लियोरीि की एक गयोली के साथ 25 लीटर ठंडे पािी से सीढी कवेियर का उपययोग करके वानिंग 
टैंक से ताजे फलयो ंकयो वॉनिंग लाइि कवेियर िें सथािांतररत करें । हि सयोनडयि िेटानबसल्फाइट 
का उपययोग भी कर सकते हैं (1 लीटर पािी िें 1 ग्ाि का उपययोग करें )

iv. ठंडे पािी का उपययोग (जेट से्प/उच् से्प प्रणाली)

7. टैंक से फलयो ंकयो चुिें, उन्ें टयोकरी िें रखें, और उि फलयो ंकयो सीढी पर सथािांतररत करें ।

सयूखाना: सुखािे िें उष्ा तथा बडे पैिािे पर सथािांतरण संचालि िानिल हैं। सुखािे से भयोजि की 
ििी दूर हयो जाती है, और यह बैक्ीररया, खिीर और ियोल्ड कयो बढिे और खराब हयोिे से रयोकता 
है। सूखिे की प्रनरिया िीिी हयो जाती है, लेनकि इससे एंजाइियो ंकी नरिया िही ंरुकती (ऐसे पदाथथों 
कयो स्भानवक रूप से पकािे वाले खाद्य पदाथ्ण)।

नचत 3.1.2 फलयो ंऔर सब्जिययो ंकयो ियोिा

छँटाई और गे्नडंग, बेकार अथवा क्नतग्स्त सािग्ी कयो हटािा सुनिनचित करती है। छँटाई के नलए, निरीक्ण 
बेल् तथा फलयो ंके गूदे के प्रसंस्करण के नलए अिुपयुक्त गुणवत्ता उत्ाद की जाँच करिे वाले प्रनिनक्त 
कनि्णययो ंका उपययोग नकया जा सकता है l श्रि लागत कयो कि करिे हेतु छँटाई के नलए स्चानलत सॉट्णस्ण 
का उपययोग नकया जा सकता है। प्रारंनभक छँटाई के पचिात, फलयो ंऔर सब्जिययो ंकयो आकार, रंग आनद के 
अिुरूप गुणवत्ता के नलए वगमीकृत नकया जाता है। गे्नडंग या तयो िैनु्यअल रूप से या गे्नडंग ििीियो ंकी 
िदद से की जा सकती है। यांनतक गे्नडंग के नलए, फलयो ंऔर सब्जिययो ंकयो नवनभन्न व्ासयो ंके नछद्यो ंके साथ 
स्कीि के ऊपर से गुजारा जाता है।

नचत 3.1.3 फलयो ंऔर सब्जिययो ंकयो छांटिा

3.1.3 धषुलषे हुए फलो ंकी छंटाई
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छँटाई प्रशरिया में फलो ंकषे  दृश्य शनरीक्ण कषे  पैरामीटर शनम्न प्रकार हैं:

1. रंग: रंग कयो या तयो खुली आँखयो ंसे अथवा यंतवत् िापा जा सकता है, जहां आप एक वण्णिापी के 
िाध्यि से रंग चुि सकते हैं। रंग यह तय करिे िें िदद करता है नक फल अच्छी ब्सथनत िें 
है या िही।ं

2. दृढ़ता: यह नविेिता फल की पररपक्वता की नडग्ी की जांच करती है, जयो पेिेटट् योिीटर से नियनित 
रूप से की जाती है।

3. गंध: गंि एक फल की सुगंि कयो संदनभ्णत करता है ,जयो इसकी त्वचा और गूदे दयोियो ंिें िौजूद हयोती 
है, नविेि रूप से खटे् फल िें । सुगंि कयो से्क्ट् योिेटट् ी के साथ गैस रियोिैटयोग्ाफी के िाध्यि से भी 
िापा जा सकता है।

4. आकृनत नवज्ाि फल के भौनतक रूप जैसे आकार, वजि या वरिता कयो से्कल, टेप िाप या आकार 
देिे वाली ििीि द्ारा िापा जा सकता है।

जांच� िक फलो ं
को ठीक से 
साफ िकया 

गया है या नही ं

धोते समय िकसी 
भी नुकसान की 

जाँच कर�

जाँच कर�  िक �ा 
रासायिनक 

अवशेष फलो ंपर 
रहता है

फलो ंकी 
प�रप�ता और 
प�रप�ता का 
िनरी�ण कर�

नचत.3.1.4 फलयो ंके निरीक्ण की सुचारु प्रनरिया

3.1.4 फलो ंका दृश्य शनरीक्ण

भंरारण: फलयो ं के जीवि कयो बढािे और उिकी गुणवत्ता बिाए रखिे के नलए उनचत भंडारण अथा्णत 
उपयुक्त तापिाि और आद््णता की आवश्यकता हयोती है। फल जीनवत ऊतक हैं। कटाई के बाद ये पकते 
रहते हैं और कुछ सिय बाद िष्ट जाते हैं। कि श्वसि और िीिी चयापचय और वाष्योत्ज्णि दर के नलए 
ताजे फलयो ंकयो कि तापिाि (32 से 55 नडग्ी फारेिहाइट) से (0°C से 12.78°C) और उच् सापेक् आद््णता 
(80 से 95 प्रनतित) की आवश्यकता हयोती है। पािी की किी कि हयो जाती है, और इस प्रनरिया कयो िीिा 
करके गुणवत्ता, खाद्य िूल्य और ऊजा्ण भंडार बिाए रखा जाता है।

भंडारण के्त िें सापेक् आद््णता की निगरािी और नियंतण की आवश्यकता हयोती है। आद््णता की निगरािी 
के नलए एक हाइग्योिीटर या ब्सं्ग साइरियोिीटर का उपययोग नकया जा सकता है। नवनभन्न तरीकयो ं के 
उपययोग से इसका नियंतण काय्ण पूरा नकया जा सकता है -

1. भंडारण के्त िें डीह्निनडफायर सथानपत करिा।

2. भंडारण के्त िें हवा के तापिाि के 2 नडग्ी सेब्सियस के भीतर रेनफ्जरेिि कॉइल का 
तापिाि रखिा।

3. उनचत वेंटीलेिि और वायु संचलि कयो नवनियनित करिा।

4. पररवहि वाहि, भंडारण कक्, और पैनकंग कंटेिर अस्तर के इनु्लेिि िें ििी अवरयोियो ं का 
प्रययोग करें ।

3.1.5 फलो ंकषे  भंरारण की ब्सर्शत
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संभाले गए प्रते्यक उत्ाद िें तापिाि आवश्यकताएं नवनिष्ट हयोती हैं। इसिे ठंडा हयोिे तक का सिय, 

तापिाि ब्सथरता और अवनि सभी कयो ध्याि िें रखा जािा चानहए। फसल के बाद नजतिी जल्ी हयो सके 

उपज के तापिाि कयो कि करके, आितौर पर चार घंटयो ंके भीतर निम्ननलब्खत प्रभाव प्राप्त नकए जाते हैं -

1. श्वसि की दर कि हयो जाती है

2.  पािी की किी कि हयोती है

3. एनथलीि का उत्ादि कि हयो गया है

4.  एनथलीि की संवेदििीलता कि हयो जाती है

5. िाइरियोनबयल नवकास िीिा हयो जाता है

अनिकांि पते्तदार सब्जियां और ‘सििीतयोष्ण’ फल, जैसे अिार और खटे् फल, ठंड के प्रनत संवेदििील 

िही ंहयोते और दृश्य गुणवत्ता के िहत्वपूण्ण िुकसाि के नबिा नवस्ताररत अवनि के नलए 0 नडग्ी सेब्सियस से 

2 नडग्ी सेब्सियस तक के तापिाि पर संग्हीत नकए जा सकते हैं। उष्णकनटबंिीय और उपयोष्णकनटबंिीय, 

साथ ही कुछ जड वाली सब्जियां, ठंड के प्रनत संवेदििील हयोती हैं और कि तापिाि पर क्नतग्स्त हयो 

सकती हैं। वे आि तौर पर 13 नडग्ी सेब्सियस या उससे अनिक पर संग्हीत हयोती हैं, हालांनक कुछ कयो 

जल्ी से ठंडा हयोिे पर 5 नडग्ी सेब्सियस तक सुरनक्त रूप से संग्हीत नकया जा सकता है। फसल के बाद, 

तापिाि भी ब्सथर हयोिा चानहए, क्योंदनक उतार-चढाव श्वसि और नवपणि क्िता कयो खराब कर सकता है।

कि तापिाि श्वसि कयो िीिा कर देता है और इसनलए यह पकिे और बढिे की प्रनरिया कयो िीिा कर देता 

है और भंडारण जीवि कयो बढाता है। इसके अलावा, कि तापिाि रयोगजिक कवक के नवकास कयो िीिा 

कर देता है, जयो फलयो ंकयो खराब कर देता है। बहुत कि और बहुत अनिक तापिाि फलयो ंकयो िुकसाि 

पहंुचा सकता है। 0°C से िीचे सब कुछ जििे लगेगा। कुछ फल नबिा िुकसाि के नपघल जाएगे, और कुछ 

नसफ्ण  एक फ्ीज से बबा्णद हयो जाएंगे।

नचत.3.1.5 तापिाि
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फल की क्नत या चयोट कयो कठयोरता के िुकसाि, पािी िें नभगयोिे और िरि हयोिे के रूप िें देखा जा सकता 
है। क्नतग्स्त फल की तुरंत जांच कर लेिी चानहए क्योंदनक जििे से उसकी आयु कि हयो सकती है। इसके 
अलावा, नजि फलयो ंकयो ठंडे तापिाि (0 नडग्ी सेब्सियस) के अिीि हयोिे पर गि्ण तापिाि (4.4 से 12.7 
नडग्ी सेब्सियस) की आवश्यकता हयोती है, उन्ें िुकसाि हयो सकता है। िारीररक क्नत के अलावा, जिे हुए 
उत्ाद अक्सर रयोग संरििण के नलए प्रवण हयोते हैं।

नीचषे उनकषे  तापमान और आर््थता की ब्सर्शत कषे  सार् फलो ंकषे  भंरारण कषे  कषु छ उदाहरण शदए गए हैं:

वस्षु तापमान (० 
फ) 

Rel. humidity 
(percent)

Approximate 
storage life

Freezing 
point (°F)

सेब 30–40 90–95 1–12 months 29.3

अखरयोट 31–32 90–95 1–3 weeks 30.1

बषेरी 

— बै्क बेरी 31–32 90–95 2–3 days 30.5

— क्वारंट 31–32 90–95 1–4 weeks 30.2

— एल्डरबेरीस् 31–32 90–95 1–2 weeks —

— घूसेबेरीस् 31–32 90–95 3–4 weeks 30.0

— रस्ाबेरीस् 31–32 90–95 2–3 days 30.0

— स्टट् ॉबेरीज 32 90–95 3–7 days 30.6

सबसे संवेदनशील

फल जो िसफ�  एक बार जमने से घायल हो जाएंगे

उदाहरण: पपीता, आम

म�म �प से संवेदनशील

फल एक या दो फ्रीिजंग ल�गे

उदाहरण: सेब

कम से कम संवेदनशील

फल िबना िकसी नुकसान के कई ठंड से बच सकते ह�

उदाहरण: नीबूं, एवोकैडो

नचत.3.1.6 फलयो ंके नलए ठंडक की ब्सथनत
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वस्षु तापमान (० 
फ) 

Rel. humidity 
(percent)

Approximate 
storage life

Freezing 
point (°F)

— चेरमी 
सौर चेरी, s

32 90–95 3–7 days 29.0

चेरर्ण , स्ीट 30–31 90–95 2–3 weeks 28.8

Grapes, 
ग्पेस् अिेररका

31–32 85 2–8 weeks 29.7

िेताररिेस् 31–32 90–95 2–4 weeks 30.4

पीचेस 31–32 90–95 2–4 weeks 30.3

पीयस्ण 29–31 90–95 2–7 months 29.2

 प्ि एवं पू्रिेस 31–32 90–95 2–5 weeks 30.5

तानलका 3.1.2 फलयो ंका तापिाि और आद््णता की ब्सथनत

1.  शनम्नशलब्खत प्रश्ो ंकषे  उत्तर दीशजए:

i. फलयो ंकयो प्राप्त करिे की प्रनरिया कयो सिझाइए।

ii. खाद्य उद्ययोग िें फलयो ंकयो ियोिे और साफ करिे की िािक प्रनरिया की व्ाख्ा कीनजए।

iii. फलयो ंकयो छांटिे से आप क्ा सिझते हैं?

iv. फलयो ंया सब्जिययो ंिें खराब हयोिे के प्रकारयो ंकी व्ाख्ा कीनजए।

v. फलयो ंके नलए भंडारण की ब्सथनत का वण्णि करें ।

2. ररक् सर्ानो ंकी पयूशत्थ करें  

i. _________ िें, फलयो ंके भौनतक रूपयो ंजैसे आकार, वजि, या वरिता कयो से्कल, टेप िाप या 
आकार देिे वाली ििीि द्ारा िापा जा सकता है।

ii. फल जयो नबिा नकसी िुकसाि के कई बार जििे से बच सकते हैं, _________ हैं।

iii. फल जयो एक या दयो फ्ीनजंग लेते हैं वे ________ हैं।

अभ्ास
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नोट्स 



यूनिट 4.1 फलयो ंकयो छीलिा, तयोडिा और काटिा

4.  पील, री-सीर, और फलो ं

को अलग करें

FIC/N0122
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इस मॉड्यूल कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. छँटे हुए फलयो ंकयो छीलिे, बीज निकालिे और काटिे की प्रनरिया िें l

2. नछलके वाली सािग्ी या फलयो ंके कयोर के निपटाि के तरीकयो ंके वण्णि िें

सीखनषे कषे  मषुख्यउद्षेश्य
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इस इकाई कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. चॉपर/कटर/स्ाइसर ििीि की िािक संचालि प्रनरिया के संबंि िें नवस्तार से बतािे िें l

2. फलयो ंकयो छीलिे या कयोर निकालिे की प्रनरिया िें l

3. छीलिे या गलिे की प्रनरिया से निकलिे वाले फलयो ंकी निगरािी करके नछलके या कयोर कयो उनचत 
रूप से हटािा सुनिनचित करिे के िहत्व िे 

4. फलयो ंकयो हाथ से काटिे और कचरे के निपटाि के नलए एसओपी पर चचा्ण िें l

फलयो ंकयो ियोिे और छँटाई के बाद, गूदा निकालिे से पहले फलयो ंकयो छीलिे और गलिे की प्रनरिया से 
गुजरिा पडता है।

1. फलयो ं के गूदे के प्रसंस्करण िें छीलिा एक िहत्वपूण्ण प्रनरिया है जयो कचे् फल के अखाद्य या 
अवांनछत नछलके या त्वचा कयो हटा देती है। छीलिे से फलयो ंके भौनतक आकार और स्ाद िें सुिार 
हयोता है। खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग फलयो ं के प्रकार के आिार पर छीलिे के नवनभन्न तरीकयो ंका 
उपययोग करता है।

i. हैंड पीनलंग काय्ण हैंड पीलर से नकया जाता है, नजसिें एक स्टील बे्ड हयोता है नजसिें हैंडल से 
जुडी एक तेज िार के साथ एक स्ॉट हयोता है, नजसका उपययोग सेब और िािपाती जैसे फलयो ं
की बाहरी परत कयो हटािे के नलए नकया जाता है।

ii. कचे् फलयो ंसे अवांनछत नहसे् कयो स हटािे के नलए छीलिे वाली ििीि या अपघि्णक उपकरणयो ं
से नकया जाता है। बाद िें, पािी का उपययोग करके इसकी त्वचा के अविेियो ंकयो हटा नदया जाता 
है। इससे नछलके वाले फलयो ंकी ताजगी और पयोिण िूल्ययो ंकयो कि से कि िुकसाि पहंुचता 
है। यांनतक रूप से छीलिे वाले नछलके वाले फलयो ंके सािान्य उदाहरण खटे् फल, िािपाती, 
अिािास आनद हैं।

नचत 4.1.1 हाथ से छीलिे वाले उपकरण

ययूशनट 4.1 फलो ंको छीलनषे, तोड़नषे और काटनषे की शरियाशवशध

इकाई उद्षेश्य

4.1.1 फलो ंको छीलना, तोड़ना
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निम्ननलब्खत प्रवाह-चाट्ण छीलिे वाली ििीि की सुचारु प्रनरिया कयो दिा्णता है -

iii. काब्स्टक या लाइ पीनलंग, पतली चिडी वाले फलयो ंका नछलका हटािे की एक रासायनिक 
प्रनरिया है। इस प्रनरिया िें, फलयो ंकयो 60-100 नडग्ी सेब्सियस के उच् तापिाि पर सयोनडयि 
हाइडट् ॉक्साइड या पयोटेनियि हाइडट् ॉक्साइड रसायियो ंवाले 8 -25% के गि्ण घयोल िें डुबयोया जाता 

नचत 4.1.2 यांनतक रूप से छीलिा

अंजीर। 4.3 फल छीलिे की ििीि
फलो ंको एक घूमने 

वाली कटोरी म� 
�खलाया जाता है जो 

एक अपघष�क के 
साथ पं��ब� होती 

है

जब ये रोलस� घूमते 
ह�, तो अपघष�क 
सतह फलो ंकी 

�चा को हटा देती 
है

�चा अलग हो जाती 
है और पानी की 

धारा से फलो ंसे धुल 
जाती है

िछले �ए/फलो ंको 
घूमने वाली कटोरी 
की तरफ से गेट से 

होकर बाहर आ 
जाता है

सीवेज आउटलेट से 
�चा के अवशेषो ंको 

इक�ा कर�  और 
सुर�ा िदशािनद�शो ं

के अनुसार कचरे का 
िनपटान कर�

नचत. 4.1.3 छीलिे वाली ििीि का संचालि
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है जयो फलयो ंकी त्वचा कयो िरि करता है। इसके बाद, एक उच् दबाव वाले पािी के से्प नसस्टि 
द्ारा इसकी ढीली खाल कयो हटा नदया जाता है। आडू, अिरूद, िािपाती और खुबािी जैसे 
नवनभन्न फलयो ंिें छीलिे की यह लाई तकिीक लागू हयोती है।

iv. स्टीि पीनलंग प्रनरिया िें कचे् फलयो ंकयो एक पे्रिर कंटेिर िें 15 -30 सेकंड के नलए उच् दबाव 

वाली भाप (180° से 200° C) पर रखिा िानिल है। नजसके बाद तुरंत भाप निकल जाती है, 

इससे फलयो ंसे नछलका उतर जाता है। बाद िें, ढीली त्वचा कयो एक दबाव वाले पािी के से्प 

नसस्टि द्ारा ियोया जाता है। रासायनिक िुक्त नवनि के कारण खाद्य उद्ययोग द्ारा भाप से छीलिे 

की नवनि कयो तेजी से अपिाया गया है।

2. कयोररंगफलयो ंसे बीज और बाहरी त्वचा कयो हटािे की प्रनरिया कयो संदनभ्णत करता है। यह फलयो ंके 

गूदे के प्रसंस्करण िें एक िहत्वपूण्ण भूनिका निभाता है, क्योंदनक यह 

फलयो ंसे सख्त और रेिेदार कें द्यो ंकयो निकालता है और हटाता है। बीज 

के साथ कई फल लुगदी निष्ि्णण के सिय फलयो ंके गूदे िें खट्ा या 

अवांछिीय स्ाद छयोड सकते हैं। फलयो ंकी कयोरररंग िैनु्यअल रूप से 

हैंड फू्ट कयोरर या कयोररंग ििीि से की जा सकती है।

i. हैंड फू्ट कयोरर एक नविेि प्रकार का चाकू है नजसिें वी-आकार 

या खयोखले बेलिाकार आकार का बे्ड हयोता है जयो फलयो ंके कयोर 

और बीज कयो बाहर निकालिे के नलए हयोता है।

नचत. 4.1.4 लाइ पीनलंग

नचत. 4.1.5 भाप से छीलिा

नचत 4.1.6 हैंड फू्ट कयोरर
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ii. कयोररंग ििीि से्टिलेस स्टील और खाद्य-गे्ड सािग्ी से बिी एक स्चानलत इलेब्क्ट् क ििीि 
है। सीएिसी (कंपू्टर नू्यिेररकल कंटट् योल) तंत के आिार पर 
ििीि के सभी घटकयो ंकयो आसािी से नवनििेय नकया जा सकता 
है। कयोररंग ििीि कई कायथों और आसाि रखरखाव सुनविाओ ंके 
साथ आती है। हैंड कयोररंग के श्रि-गहि और सिय लेिे वाले 
संचालि के कारण, अनिकांि खाद्य प्रसंस्करण कंपनियां फू्ट 
कयोररंग ििीि पर निभ्णर करती हैं, जयो रिैं क और लीवर की िदद 
से फलयो ंके बीज और त्वचा कयो हटा देती हैं।

नचत 4.1.7 कयोररंग ििीि

कशटंग/स्ाइशसंग: आकार के नलए, नवनभन्न उपकरणयो ंऔर सहायक उपकरणयो ंकी सहायता से फलयो ंकयो 
छयोटे टुकडयो ंिें काटा जाता है। कयोररंग के बाद, फलयो ंकयो हाथ से ,चाकू या ििीि से आिा कर नदया जाता 
है। हालांनक, भंडारण के नलए एंजाइिी ब्ाउनिंग से बचिे के नलए , कयोर वाले और कटे हुए फलयो ंकयो हिेिा 
1-2% ििक के घयोल या एनसड वाले पािी िें डुबयोया जािा चानहए।

फलयो ंकयो ियोकर सुखा लें और साफ चॉनपंग बयोड्ण पर रख दें।

हैंड पीलर की सहायता से फलयो ंका नछलका या नछलका हटा दें।

फल और तिे की ियोक जैसे िुकसाि या अवांनछत भाग कयो हटािे के नलए हाथ के चाकू का उपययोग करें ।

हैंड कयोरर की सहायता से बीज निकाल दें।

आगे की प्रनरिया के नलए फलयो ंकयो ििचाहे आकार या टुकडयो ंिें काट लें या काट लें।

एंजाइिी ब्ाउनिंग से बचिे के नलए कटे हुए फलयो ंके टुकडयो ंकयो पािी िें डुबयोएं।

कूडा उठाकर उसे आवंनटत कूडेदाि िें डाल दें।

नचत 4.1.10 फलयो ंकयो िैनु्यअल रूप से छीलिे, तयोडिे और काटिे के नलए िािक अभ्ास

नचत 4.1.8 एंजाइिेनटक ब्ाउनिंग फल नचत 4.1.9 फलयो ंकयो काटिा और टुकडे करिा

4.1.2 फलो ंको काटनषे तर्ा टषुकरषे करनषे की प्रशरिया
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बडी िाता िें उत्ादि के कारण खाद्य प्रसंस्करण उद्ययोग िें कनटंग और स्ाइनसंग ििीियो ंका व्ापक रूप 
से उपययोग नकया जाता है। ये ििीिें काटिे, काटिे और काटिे जैसे कई कायथों के साथ आती हैं और 
आवश्यकता के अिुसार उपययोग की जा सकती हैं।

निम्ननलब्खत प्रवाह-चाट्ण फल कटर/स्ाइनसंग/चॉनपंग ििीि की िािक संचालि प्रनरिया कयो दिा्णता है -

नचत 4.1.11 औद्ययोनगक फल कटर/स्ाइसर/चॉपर

फलो ंके कटे/टुकड़े 

की वांिछत गहराई को 

समायोिजत कर�।

मशीन शु� करने से 

पहले आउटलेट से�न 

के नीचे पानी से भरा एक 

साफ कंटेनर रख�।

मशीन को "चालू" कर�  

और सुिनि�त कर�  िक 

मॉिनटर फ़ीड शू� 

िच� पर है।

चाकू/�ेड का चयन 

कर�।

उपसमूह प्रकार 

(हाड� या सॉ�) 

का चयन कर�।

वांिछत मात्रा दज� कर�  

और OK/Start चुन�।

सुिनि�त कर�  िक सभी 

फलो ंको इनलेट म� लोड 

करने से पहले छील, कोर 

और आव�क आकार म� 

कर रहे ह�।

इनलेट म� िछले और 

िछलके वाले फल 

�खलाएं

आउटलेट से�न से 

मनचाहे कटे/कटे/कटे 

�ए फल िनकल�गे।

फलो ंके टुकड़ो ंको 

जांच कर 

आव�कतानुसार 

छाँट ल�।

फलो ंके अगले बैच के 

िलए ऑपरेशन 

दोहराएं

ऑपरेशन के बाद 

फ़ीड को बंद करना 

और शू� पर वापस 

करना सुिनि�त कर�।

मशीन से फलो ंके 

अवशेषो ंको हटा द� 

और उ�� सुरि�त �प 

से आवंिटत िड�े म� 

डाल द�।

सफाई के िलए �ेड 

और अ� घटको ंको 

हटाने के िलए िनमा�ता 

के िनद�शो ंका पालन 

कर�।

हमेशा मशीन के 

सुर�ा गाड� का प्रयोग 

कर�। 

4.1.12 फू्ट कटर/स्ाइसर/चॉपर ििीि की िािक संचालि प्रनरिया
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1. शनम्नशलब्खत प्रश्ो ंकषे  उत्तर दें:

i. कयोररंग क्ा है?

ii. लाइ पीनलंग और स्टीि पीनलंग के बीच अंतर करें ।

iii. फलयो ंकयो काटिे/काटिे की ििीि के संचालि की व्ाख्ा करें ।

iv. फलयो ंके गूदे के प्रसंस्करण िें नछलका और गलिांक क्यो ंिहत्वपूण्ण हैं?

2. शवितीय. ररक् सर्ान भरें :

i. __________ एक नविेि चाकू है नजसिें _____________ और फलयो ंके बीज के नलए वी-आकार 
या खयोखले बेलिाकार आकार का बे्ड हयोता है।

ii. रसायि िुक्त नवनि के कारण खाद्य उद्ययोग द्ारा ___________ कयो तेजी से अपिाया गया है।

iii. ________________________ एक स्टील बे्ड से युक्त हयोता है, नजसिें एक हैंडल से जुडी एक 
तेज िार के साथ एक स्ॉट हयोता है, नजसका उपययोग फलयो ंकी बाहरी परत कयो हटािे के नलए 
नकया जाता है।s

अभ्ास



यूनिट 5.1 फलयो ंकी गूदा निष्ि्णण प्रनरिया

5.  फलो ंकषे  गयूदषे का शनष्कर्थण 

और गयूदषे को बनाना

FIC/N0122
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इस मॉड्यूल कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. फलयो ंका गूदा निकालिे के नलए नकए जािे वाले कायथों की चचा्ण िें।

2. निकाले गए फलयो ंके गूदे कयो पहले से पकािे के नलए गनतनवनियाँ िें। 

सीखनषे कषे  मषुख्यउद्षेश्य
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इस इकाई कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. फलयो ंके गूदे निकालिे की प्रनरिया पर चचा्ण िे l

2. यह सुनिनचित करिे के िहत्व कयो बताएं नक एकनतत गूदा बीज और फाइबर से िुक्त है

3. पल्पर कि नफनििर/पल्पर ररफाइिर ििीि की क्नतग्स्त या बंद नफल्र स्कीि कयो बदलिे के 
नलए िािक प्रनरिया पर चचा्ण िें l

4. पहले से पके फलयो ंके गूदे की जांच करिे के तरीकयो ंकी चचा्ण िें l

5. खािा पकािे के टैंक के नियंतण िापदंडयो ं(दबाव, तापिाि, खािा पकािे का सिय, ब्स्टरर गनत, 
आनद) की िािकयो के अिुसार व्ाख्ा ।

6. िािक के अिुसार लुगदी के ििूिे कयो गुणवत्ता प्रययोगिाला िें सथािांतररत करिे की प्रनरिया िे l

गूदा फल का खािे ययोग्य भाग है, इसकी त्वचा, बीज, पत्थर आनद कयो छयोडकर, इसे कुचला और काटा जाता 
है लेनकि नफल्र िही ंनकया जाता है। हालांनक एक सिाि प्रनरिया कयो साझा करते हुए, फलयो ंके गूदे फलयो ं
के रस की तुलिा िें अनिक गाढे हयोते हैं। नवनभन्न फल-आिाररत उत्ाद जैसे जैि, जेली, िुरब्ा, सै्कि और 
रिि और पेय पदाथथों के नलए कें दनद्त, उच् कुल घुलििील ठयोस ( टी एस एस) सािग्ी के कारण फलयो ंके 
रस पर फलयो ंके गूदे का उपययोग करिा पसंद करते हैं। फल का टीएसएस नजतिा अनिक हयोगा, अंनति 
उत्ाद िें फल प्रनतित प्राप्त करिे के नलए उतिी ही कि िाता की आवश्यकता हयोगी।

रस वाले फलयो ंके गूदे कयो निचयोडकर और कुचलकर निकाला जाता है और नफर एक गाढे पेस्ट िें संसानित 
नकया जाता है। फलयो ंके गूदे कयो सीिे सेवि के नलए अिुिंनसत िही ं नकया जाता है। फलयो ंके गूदे कयो 
निकालिे के नलए निम्ननलब्खत चरणयो ंका उपययोग नकया जाता है।

दबाना • इस प्रनरिया िें बाहरी यांनतक बल द्ारा फलयो ंसे गूदा निचयोडा जाता है। 
यह उि फलयो ंपर लागू हयोता है नजििें पािी की िाता अनिक हयोती है।

पब्लं्पग • इस प्रनरिया िें, पू्री/गूदा प्राप्त करिे के नलए फलयो ं से बीज और 
नछलका हटा नदया जाता है। बाद िें इसे छलिी से छाि नलया जाता है 
तानक यह बारीक हयो जाए। उसके बाद, एंजाइि गनतनवनि कयो रयोकिे 
के नलए छािे हुए गूदे कयो पहले से पकाया जाता है।

 ययूशनट 5.1 फलो ंकी गयूदा शनष्कर्थण प्रशरिया

इकाई उद्षेश्य

5.1.1 फल-लषुगदी शनष्कर्थण
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सेंट्ीफ्यूजषेिन/ 
शरकैं टशटंग

• इस प्रनरिया िें, कै्नतज सनप्णल नफल्र सेंटट् ीफू्ज से गुजरते सिय 
लुगदी कयो एक केन्दापसारक बल द्ारा निकाला जाता है। बाद िें, 
लुगदी एक फीड टू्ब के िाध्यि से एक घूििे वाले डट् ि नफल्र िें 
सथािांतररत हयो जाती है। हाई-स्ीड सेंटट् ीफू्गल फयोस्ण के तहत, पयोिेस 
(सािग्ी का सूखा या गूदा अविेि) कयो सू्क के जररए डट् ि के एक छयोर 
तक लुगदी से अलग नकया जाता है, जबनक ियोटे फलयो ंका गूदा दूसरे 
छयोर के आउटलेट से बाहर निकल जाता है।

स्पष्ीकरण यह अल्ट् ानफल्ट् ेिि की प्रनरिया है नजसिें फलयो ंके गूदे िें टैटार रिीि का 
उपययोग नकया जाता है तानक कुछ छीटंयो ंकयो हटाया जा सके जयो नक सडि 
प्रनरिया के दौराि बिे रहते हैं। यह प्रनरिया दयो तरह से की जाती है -

• फ्ीनजंग - इस तकिीक िें फलयो ंके गूदे कयो रेनफ्जरेट नकया जाता है। 
टैटार नरिस्टल बस जाते हैं, नजससे िीि्ण पर स्ष्ट तरल निकल जाता 
है। उदाहरण - सेब का गूदा

• हीनटंग - इस प्रनरिया िें, लगभग 180 नडग्ी सेब्सियस तक तेजी से 
हीनटंग नकया जाता है, इसके बाद ऑक्सीकरण से बचिे के नलए फै्ि 
हीटर िें अचािक ठंडा नकया जाता है। बाद िें तरल कयो एक नफल्ररंग 
सािग्ी के िाध्यि से पाररत नकया जाता है। उदाहरण अिार का रस।

de-वातन • यह िसबंदी और भरिे की प्रनरिया से पहले फलयो ंके गूदे से हवा कयो 
बाहर निकालिे की प्रनरिया है। फलयो ंके गूदे के अक्ण  कयो कुचलिे, 
दबािे और छाििे की प्रनरिया से गुजरिे पर काफी िाता िें वाति के 
अिीि हयोता है। यह सिावेिी ऑक्सीजि पयोिण िूल्य कयो िष्ट कर 
सकती है, स्ाद कयो संियोनित कर सकती है, एंजाइिी ब्ाउनिंग का 
कारण बि सकती है और फलयो ं के गूदे की गुणवत्ता कयो िुकसाि 
पहंुचा सकती है। डी-वायुिीकरण प्रनरिया के नलए दयो नवनियाँ हैं:

• लुगदी का तेजी से ताप और एक निवा्णत कक् िें सथािांतररत

• अनरिय गैस बुदबुदाती

एकाग्रता • यह उत्ाद से पािी की िाता कयो हटािे के नलए फलयो ं के गूदे कयो 
पकािे की प्रनरिया है। फलयो ंके गूदे कयो खािा पकािे के टैंक/केतली 
िें नियंनतत िापदंडयो ं (लुगदी प्रवाह, तापिाि और सिय) के तहत 
उबाला जाता है जब तक नक यह गाढा ि हयो जाए और लुगदी से 
अत्यनिक पािी वाब्ष्त ि हयो जाए। खािा पकािे की केतली 50 नडग्ी 
सेब्सियस के अनिकति तापिाि पर संचानलत हयोती है। संसानित 
फलयो ंके गूदे कयो सांद्ण कहा जाता है।

नचत.5.1.1फलयो ंका गूदा निष्ि्णण
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यह सुनिनचित करिा िहत्वपूण्ण है नक एकनतत गूदा बीज और फाइबर से िुक्त है

1. फलयो ंके गूदे िें खटे् स्ाद से बचिे के नलए जयो अत्यनिक अवांछिीय हयोगा।

2. फल के प्राकृनतक स्ाद और निठास कयो बिाए रखिे के नलए।

3. अंनति उत्ाद की नचकिी बिावट और संुदरता बिाए रखिे के नलए।

4. फलयो ंके गूदे के प्राकृनतक रंग कयो संरनक्त करिे के नलए बीज और फाइबर निलािे से फलयो ंके गूदे 
का रंग बदल सकता है।

नचत.5.1.2 डी-वायुि टैंक (बाएं) और एकाग्ता टैंक (दाएं)

फू्ट पल्पर का उपययोग आि, सेब, इिली, कस्टड्ण सेब, बेर, खुबािी, आडू, कीवी, टिाटर आनद जैसे 

अनिकांि फलयो ं और सब्जिययो ं का गूदा 

निकालिे के नलए नकया जाता है। इस 

प्रनरिया िें, फलयो ं कयो फीड हॉपर के 

िाध्यि से डट् ि िें सथािांतररत नकया जाता 

है। बाद िें, फलयो ंकयो डट् ि के साथ सनप्णल 

गनत िें निकास नबंदु की ओर िकेल नदया 

जाता है। फलयो ंकयो खुरचिी और छलिी 

के बीच कुचल नदया जाता है, और स्कीि 

जाल के िाध्यि से लुगदी का निव्णहि 

हयोता है। फलयो ं के नछलके या नछलकयो ं

और बीजयो ं कयो सै्ग हयोल के िाध्यि से 

छयोडा जाता है।
नचत.5.1.3 फू्ट पल्पर ििीि के पुजमे

5.1.2 फ्यू ट पल्पर मिीन
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निम्ननलब्खत फ्यो चाट्ण फू्ट पल्पर ििीि का उपययोग करके फलयो ंके गूदे कयो निकालिे की िािक संचालि 
प्रनरिया की व्ाख्ा करता है।

 नचत.5.1.4 फू्ट पल्पर ििीि

वांिछत लुगदी की आव�कता 

को पूरा करने के िलए खुरचनी 

और प�चदार के बीच लीड कोण 

और िनकासी को समायोिजत 

कर�।

सुिनि�त कर�  िक रोटार 

कसकर जुड़े �ए ह� और 

मोटर सही िदशा म� घूम  

है

ड� म के सामने के कवर 

को लॉक कर�

फलो ंको हॉपर म� 

स्थानांत�रत कर�

संग्रह ट�क म� 

प�र�ृत लुगदी 

िनकाल�।

यह सुिनि�त करने के 

िलए जांच� िक गूदा बीज 

और फाइबर से मु� है।

मु� बे्रक को "बंद" 

कर�।

ड� म के सामने के 

कवर को तब तक न 

खोल� जब तक रोटर 

पूरी तरह से बंद न 

हो जाए।

फलो ंके अवशेष यिद कोई 

हो ंतो उ�� हटा द� और 

अवांिछत भागो ंको कंपनी 

के िदशा-िनद�शो ंके 

अनुसार आवंिटत िड�े म� 

डाल द�।

त�ा शा� के अंत म� 

कसने वाले बो� को प�च 

करने के िलए ड� म के 

सामने के कवर को खोल�।

रोटर और �ेनर 

िनकाल�

उ�ादन के प्र�ेक बैच के 

बाद �ितग्र� या बंद 

िफ़�र �ीन को बदल�

नचत.5.1.5 फू्ट पल्पर ििीि का प्रयोसेस फ्यो
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पल्पर मिीन की क्शतग्रस् या बंद शफल्टर स्कीन को बदलनषे की मानक प्रशरिया

1. पल्पर ििीि कयो “बंद” करें ।

2. तब तक प्रतीक्ा करें  जब तक रयोटर पूरी तरह से बंद ि हयो जाए।

3. डट् ि के साििे के कवर कयो खयोलें।

4. तख़ा िाफ्ट के अंत िें बयोल् कयो पेंच करें ।

5. रयोटर और बंद नफल्र स्कीि कयो साविािीपूव्णक हटा दें  और उत्ादि के प्रते्यक बैच के बाद उसे 
िए के साथ बदलें।

6. ििीि कयो िैिुअल निदमेि के अिुसार साफ करें ।

7. संदूिण कयो रयोकिे के नलए सफाई के तुरंत बाद डट् ि के साििे के कवर कयो ढक और बंद कर दें।

स्टीि जैकेट कुनकंग केतली (नजसे वाष्ीकरण पैि के रूप िें भी जािा जाता है) यह नविाल, गहरी 

केतली हयोती हैं जयो फि्ण पर खडी हयोती हैं। यह फलयो ंके गूदे, जैि, िुरब्ा और जेली जैसे उच् गुणवत्ता 

वाले फल-आिाररत उत्ाद बिािे के नलए एक सव्ण-उदेश्यीय ििीि है। इस खािा पकािे की केतली 

के साथ नवनभन्न हलचल और निश्रण प्रनरियाएं की जा सकती हैं। इि केटसि िें एक बडे हीनटंग के्त, 

उच् तापीय क्िता, सािग्ी के त्वररत हीनटंग, एक सिाि हीनटंग और हीनटंग तापिाि के आसाि 

नियंतण के फायदे हैं।

नचत 5.1.6 स्टीि जैकेट केतली के भाग

5.1.3 फलो ंकषे  गयूदषे को पहलषे सषे पका लें
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निम्ननलब्खत फ्यो चाट्ण स्टीि जैकेट केतली िें पहले से पके पल्प कयो पकािे की संचालि प्रनरिया की 
व्ाख्ा करता है

नचत.5.1.7 स्टीि जैकेट केतली

केतली को 'चालू' कर�

केतली को संचालन के 

िलए तैयार करने के 

िलए पानी के जैकेट 

को पानी से भर�।

एक बार इले��� क 

हीटर वॉटर जैकेट को 

गम� करने के बाद 

तापमान सेट कर�  और 

इसे �स्थर रख�

आव�कता के 

अनुसार समय 

और ��रर गित 

िनधा��रत कर�

फलो ंके गूदे की मापी 

गई मात्रा को संग्रह 

ट�क से केतली के 

बत�न म� स्थानांत�रत 

कर�।

आव�कता के अनुसार 

भाप के दबाव को िनयंित्रत 

कर�

प� की बनावट को 

समय-समय पर 

कलछी की सहायता से 

चैक कीिजए।

रेफे्र�ोमीटर की 

सहायता से िब्र� को 

माप�।

तल पर िड� वा� 

के साथ केतली को 

खाली कर�  और पके 

�ए गूदे को संग्रह ट�क 

म� स्थानांत�रत कर�।

पहले से पके �ए गूदे की थोड़ी मात्रा 

को एक बंद टाइट बोतल/जार म� 

एकत्र कर�  और गुणव�ा िव�ेषण के 

िलए नमूने को प्रयोगशाला म� 

स्थानांत�रत कर�।

मैनुअल िनद�श के 

अनुसार ट�क को 

सावधानीपूव�क साफ 

कर�।

नचत5.1.8 स्टीि जैकेट केतली िें पहले से पके पल्प की प्रनरिया
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ििूिा नवशे्िण एक इष्टति िािक है नजसे सरकार के अिुसार गुणवत्ता वाले उत्ाद और नवनिष्ट 
नदिानिदमेियो ंका उत्ादि करिे के नलए कंपिी के िािक िािदंडयो ंके अिुसार लगातार बिाए रखा जाता 
है। वही ंदूसरी ओर यह प्रसंसृ्कत खाद्य पदाथ्ण हयोता है जयो प्रदूिण से िुक्त है, तथा उपभयोक्ताओ ंकयो कयोई 
िुकसाि िही ंपहंुचाएगा।

इस प्रनरिया िें िानिल हर कदि पर निगरािी की आवश्यकता हयोती है, नजसिें खाद्य सुरक्ा और व्ब्क्तगत 
स्च्छता िानिल है। उदाहरण के नलए, फलयो ंके गूदे के प्रसंस्करण िें, तकिीकी नवनिदमेि और ऑगमेियोलेनटिक 
के आिार पर एक गुणवत्ता प्रययोगिाला जांच की जाती है, जयो प्रते्यक फल िें नभन्न हयोती है। फलयो ंके गूदे 
कयो निकालिे की प्रनरिया के बाद, पहले से पके फलयो ं के गूदे का ििूिा गुणवत्ता नवशे्िण के नलए 
प्रययोगिाला िें भेजा जाता है। गुणवत्ता जांच के नलए निम्ननलब्खत पैरािीटर हैं -

स्ाद / स्ाद, रंग और बनावट: यह फे्वर और स्ाद कयो चखकर जांचा जाता है, जबनक गूदे का रंग 
और बिावट दृश्य निरीक्ण के िाध्यि से की जाता है।

पीएच: फलयो ंके गूदे िें एनसड के स्तर की जांच के नलए एक संख्ात्मक पैिािा है। प्रते्यक फल का अपिा 
अम्लता स्तर हयोता है। प्रसंस्करण कंपिी अपिी आवश्यकता के अिुसार इसका रखरखाव करती है।

शरिक्स: यह अपिे नवनिष्ट गुरुत्व के िाध्यि से एक तरल िें घुले हुए ठयोस पदाथथों की िाता का एक 

उपाय है, और नविेि रूप से भंग चीिी कयो िापिे के नलए उपययोग नकया जाता है। एक नडग्ी नब्क्स 

100 ग्ाि घयोल िें 1 ग्ाि सुरियोज हयोता है। नब्क्स िाप का उपययोग आितौर पर खाद्य उद्ययोग िें फलयो,ं 

सब्जिययो,ं जूस, वाइि और िीतल पेय िें िक्ण रा की अिुिानित िाता कयो िापिे के नलए नकया जाता है। 

नब्क्स कयो रेफे्क्योिीटर द्ारा िापा जाता है।

अनषुमापनीय अम्लता: यह फल िें कुल अम्ल सांद्ता कयो िापता है और एक िािक आिार के साथ 

आंतररक अम्लयो ंके संपूण्ण अिुिापि द्ारा नििा्णररत नकया जाता है। अिुिापिीय फल अम्लता कयो प्रिुख 

अम्ल के g/100 mL के रूप िें व्क्त नकया जाता है।

नचत.5.1.9 पीएच से्कल टी टी एस (टयोटल सॉलु्यबल सॉनलड्स) - यह फलयो ंका निकाला हुआ द्व्िाि हयोता है, नजसिें 
फाइबर और फू्ट िुगर हयोता है। प्रते्यक फल का अपिा नब्क्स अिुपात हयोता है। इसे कंपिी की जरूरत के नहसाब से 
िेंदटेि नकया जाता है।

5.1.4 फलो ंकषे  गयूदषे कषे  नमयूनषे की जांच कषे  शलए प्रयोगिाला शवश्षेरण

एशसशरक न्ययूट्ल एल्कलाइन 
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श्यानता: श्यािता नकसी द्व के प्रवाह के प्रनतरयोि का िाप है। इसे जरूरत के नहसाब से एक नवस्कयोिीटर 
से िापा जाता है।

सयूखषे हुए कषे  वजन का शनधा्थरण: इसका ििूिा एक िािक जाल चलिी पर निकाला जाता है। छलिी पर 
िेि सािग्ी का भार पैकेनजंग/सािग्ी के प्रनतित के रूप िें व्क्त नकया जाता है।

रषेफ्षे क्ोमीटर का उपयोग:

1. छयोटे फलयो ंया सब्जिययो ंके नलए पूरे फल या सजिी का उपययोग करें , लेनकि बडे फलयो ंके नलए, एक 
प्रनतनिनि पच्र कयो तिे के नसरे से लेकर फूल के नसरे तक और फल के कें द् तक काटें।

2. एक ब्ेंडर, ियोटा्णर, िूसल, या लहसुि पे्रस के साथ रिि करें , या चीजलियोथ के िाध्यि से निचयोडें।

3. चीजलियोथ या नफल्र पेपर के एक छयोटे टुकडे के िाध्यि से छािकर नकसी भी लुगदी या बीज 
कयो हटा दें।

4. िापि कदि

i. प्ाब्स्टक कवर खयोलें और कांच के नप्रज्म का निरीक्ण करें  तानक यह सुनिनचित हयो सके नक यह 
साफ और खरयोचं से िुक्त है।

ii. यनद नगलास साफ िही ंहै, तयो उस पर आसुत जल की कुछ बँूदें  रखें, उसे नहलाएँ, और बचे हुए 
पािी कयो निकालिे के नलए एक िुलायि साफ कपडे से नकिारे कयो पयोछं लें।

iii. एक प्ाब्स्टक नपपेट या चम्च का उपययोग करके, कांच की िापिे वाली सतह पर ििूिे की 

नचत 5.1.10 Refractometer

नचत.5.1.11 चलिी और वजि से्कल
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कुछ बंूदें  रखें।

iv. कवर बदलें। अगर फंसी हुई हवा है, तयो िीरे से कवर कयो िीचे दबाएं।

v. रेफे्क्योिीटर कयो प्राकृनतक या गरिागरि प्रकाि स्योत तक पकडें और ऐनपस के िाध्यि से 
देखें। ऐनपस कयो घुिाकर आप फयोकस कयो फाइि-टू्ि कर सकते हैं।

vi. अंदर, एक पैिािा है जयो चीिी के प्रनतित कयो प्रदनि्णत करता है।

vii. नििा्णररत करें  नक छाया सीिा या नवपरीत रेखा (िीले और सफेद के्तयो ंके बीच का अंतर) पैिािे 
कयो कहाँ काटती है। प्रनतित एसएससी या नब्क्स िूल्य का टट् ैक रखें।

8. 20 नडग्ी सेब्सियस या 68 नडग्ी फारेिहाइट पर 0 प्रनतित एसएससी आसुत जल के साथ रीनडंग 
के बीच साफ करें ।

9. सिाययोजि

i. क उपययोग की िुरुआत िें आसुत जल के साथ 0 प्रनतित एसएससी और पूरे िाप िें नियनित 
अंतराल पर िापे गए ििूियो ंकी संख्ा के आिार पर कैनलबे्ट करे l।

ii. b) कंटट् ास्ट लाइि कयो से्कल कयो िून्य पर काटिा चानहए। यनद िही,ं तयो पैिािे कयो सिाययोनजत 
नकया जािा चानहए।

iii. नििा्णता के निदमेियो ंका पालि करें , लेनकि चालू करिे के नलए एक अंिांकि पेंच है।

iv. सामग्री की आवश्यकता:

• रेफे्क्योिीटर

• ब्ेंडर, ियोटा्णर, और िूसल, या लहसुि पे्रस

• आसुत जल

• एक नगलास िापिे वाली सतह पर ििूिा लगािे के नलए प्ाब्स्टक नपपेट या चम्च।

कू्आर कयोड कयो सै्कि करे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे ब्लिक करे

www.youtube.com/watch?v=4PKEdUVwTgw           www.youtube.com/watch?v=DII5_7CoH2U

          फलयो ं की गूदा निष्ि्णण प्रनरिया                                        िैंगयो पल्प प्रसंस्करण

https://www.youtube.com/watch?v=4PKEdUVwTgw
http://www.youtube.com/watch?v=DII5_7CoH2U 
https://www.youtube.com/watch?v=4PKEdUVwTgw 
https://www.youtube.com/watch?v=DII5_7CoH2U
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शनम्नशलब्खत प्रश्ो ंकषे  उत्तर दें:

1. फलो ंका गयूदा शनष्कर्थण क्ा है? 

2. आप शरिक्स को कैसषे माप सकतषे हैं? 

3. फलो ंकषे  गयूदषे को पहलषे पकानषे की प्रशरिया को समझाइए। 

4. फ्यू ट पल्पर मिीन कषे  संचालन की व्ाख्या करें । 

ररक् सर्ान भरें :

1. एक नडग्ी नब्क्स __________ ग्ाि घयोल िें सुरियोज का ______ ग्ाि हयोता है।

2. 2 टी टी एस का अथ्ण _____________________________________ है।

3. __________ केटसि िें बडी _________ और उच् _________ दक्ता के फायदे हैं।

4. __________ उत्ाद से पािी की िाता कयो हटािे के नलए फलयो ंके गूदे कयो पकािे की प्रनरिया है।

5. __________ स्टनल्णजििऔर भरिे की प्रनरिया से पहले फलयो ंके गूदे से हवा निकालिे की प्रनरिया है।

अभ्ास



यूनिट 6.1 फलयो ंके गूदे की सडि रयोकिेवाली स्टनल्णजिि प्रनरिया

6.  सड़न रोकनषेवाला 

स्टशल्थजिन और फलो ंकषे  

गयूदषे की पैशकंग

FIC/N0122
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इस मॉड्यूल कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. फलयो ंके गूदे की सडि रयोकिेवाली स्टनल्णजिि की प्रनरिया पर चचा्ण िें।

2. फलयो ंके गूदे कयो पैक करिे तथा भंडारण के्त िें भेजिे की गनतनवनिययो ंिें l

सीखनषे कषे  मषुख्यउद्षेश्य
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इस इकाई कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. फलयो ंके गूदे कयो स्टरलाइज करिे के नलए स्टरलाइजर के नियंतण िापदंडयो ं(जैसे तापिाि, दबाव, 
सिय, आनद) पर चचा्ण िें।

2. भाप के दबाव की निगरािी और रखरखाव की प्रनरिया के वण्णि िें l

3. नचननित नफनलंग स्तर तक उत्ाद सज्ण टैंक के तापिाि कयो बिाए रखिे के िहत्व कयो बतािे िें l

4. सडि रयोकिेवाली पैकेनजंग ििीिरी, सडि रयोकिेवाली पैकेनजंग प्रनरिया और प्रासंनगक िापदंडयो ं
की संचालि प्रनरिया पर चचा्ण िे l

5. सडि रयोकिेवाला भरे हुए बैग कयो भंडारण के्त िें भेजिे और कचे् िाल और पैकेनजंग सािग्ी के 
भंडारण के नलए एसओपी की व्ाख्ा िें l

फलयो ंके गूदे का सडि रयोकिेवाला स्टनल्णजिि काय्ण बेकार फलयो ंके गूदे कयो निष्फल कंटेिरयो ंिें प्रसंस्करण 
और पैकेनजंग के बाद वायुरयोिी सीनलंग के बाद नकया जाता है। यह प्रनरिया फलयो ंके गूदे िें व्वहाय्ण िाईरियो 
बाययोलॉजी पुिसिंदूिण कयो रयोकती है।

फलयो ंके गूदे का स्टनल्णजिि नव-वायुिीकरण और एकाग्ता की प्रनरिया के पचिात अगला कदि है। यह 
पहले से पके फलयो ंके गूदे िें सभी व्वहाय्ण जीवाणुओ ंकयो पूरी तरह िष्ट करिे कयो संदनभ्णत करता है और 
नवस्ताररत िेल्फ जीवि के साथ पररवेि के तापिाि पर फलयो ंके गूदे के भंडारण की अिुिनत देता है। यह 
फलयो ंके गूदे के िेल्फ जीवि के दौराि जहरीले नविाक्त पदाथथों और खाद्य पदाथ्ण खराब ि हयोिे िें तब तक 
िदद करता है जब तक नक इसका सेवि िही ंनकया जाता है। फलयो ंके गूदे की स्टनल्णजिि प्रनरिया िें चार 
चरण हयोते हैं।

जैसा नक नचत 6.1 िें बताया गया है, इस प्रनरिया िें फलयो ंके गूदे कयो एक निनचित तापिाि पर गि्ण करिा 
और बाद िें पररवेि के तापिाि पर ठंडा करिा िानिल है। यह हीनटंग और कूनलंग लुगदी कयो िाइरियोनबयल 

इसके बाद आगे के ताप 

उपचार को रोकने के िलए 

और अिधक पकाने से 

बचने के िलए प�रवेश के 

तापमान को ठंडा करना

नसबंदी सुिनि�त करने 

के िलए 125 िडग्री 

से��यस (फल पर 

िनभ�र) के तापमान पर 

गरम िकया जाता है।

तापमान ढाल म� कमी 

की अनुमित देने के 

िलए, संतुलन के िलए 

कुछ िमनटो ंकी 

आव�कता होती है।

एक पूव� िनधा��रत 

नसबंदी मू� सुिनि�त 

करने के िलए इस 

तापमान पर एक िनि�त 

अविध के िलए आयोिजत 

िकया जाता है।

नचत 6.1.1 फल-लुगदी स्टनल्णजिि प्रनरिया के चरण

ययूशनट 6.1  फलो ंकषे  गयूदषे की सड़न रोकनषेवाली स्टशल्थजिन 
                प्रशरिया

इकाई उद्षेश्य

6.1.1 सड़न रोकनषेवाला स्टशल्थजिन
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विस्नतययो ंसे िुक्त करती है। िुख् पैरािीटर फलयो ंके गूदे की प्रनरिया कयो प्रभानवत करिे वाले िुख् 
पेरािीटर निम्न प्रकार हैं -

इसनलए, फलयो ंके गूदे कयो जीवाणुरनहत करते सिय इि िापदंडयो ंकयो बिाए रखिा िहत्वपूण्ण है। एसेनटिक 
स्टरलाइनजंग नसस्टि एनसड उत्ादयो ं(पीएच 4.6) के नलए 90 ° -110 ° C के तापिाि रेंज िें उच् तापिाि 
वाले िॉट्ण-टाइि स्टरलाइजेिि का उपययोग करता है। सडि रयोकिेवाली स्टनल्णजिि प्रनरिया एक निरंतर 
बंद प्रणाली िें हयोती है और पयोिक तत्वयो ंके बेहतर प्रनतिारण और उतृ्ष्ट संवेदी गुणवत्ता के साथ फलयो ंके 
गूदे के उत्ादि िें सहायता करती है।

दबावतापमान समय
फल की अ�ता या 

पीएच �र

नचत 6.1.2 एसेनटिक स्टनल्णजिि प्रनरिया के पैरािीटर

फलयो ंके गूदे से जीनवत सूक्ष्म जीवयो ंकयो हटािे और उत्ाद के िेल्फ जीवि कयो बढािे के नलए एक एसेनटिक 
स्टरलाइजर ििीि का उपययोग नकया जाता है। यह से्टिलेस स्टील और खाद्य गे्ड सािग्ी से बिी एक 
स्चानलत ििीि है। सडि रयोकिेवाले अजीवाणु की िािक नविेिताएं िीचे दी गई हैं -

1. उच् ऊजा्ण दक्ता के नलए स्चानलत सुनविाओ ंके साथ संतृप्त भाप का उत्ादि करिे के नलए एक 
टू्बलर हीट एक्सचेंजर के साथ इलेब्क्ट् क हीनटंग

2. सटीक तापिाि नियंतण

3. नडनजटल और िैकेनिकल पे्रिर गेज 
के साथ पे्रिर कुनकंग नसस्टि

4. उष्ा स्तरीकरण से बचिे के नलए 
संतृप्त भाप स्टनल्णजिि प्रणाली

5. स्चानलत िीतलि प्रणाली

6. स्चानलत प्रयोग्ानिंग नसस्टि

7. अंतनि्णनहत सीआईपी खुराक प्रणाली

नचत 6.1.3 एसेनटिक से्टरलाइजर ििीि

6.1.2 एसषेशटिक स्टषेरलाइजर और शफलर ऑपरषेिन
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निम्ननलब्खत चाट्ण एक एसेनटिक स्टरलाइजर ििीि का उपययोग करके फलयो ंके गूदे कयो स्टरलाइज करिे के 
नलए िािक संचालि प्रनरिया कयो दिा्णता है।

बेकार फलयो ंके गूदे कयो उत्ाद सज्ण टैंक िें सथािांतररत करिे के बाद उत्ाद सज्ण टैंक के तापिाि कयो 
बिाए रखिा िहत्वपूण्ण है क्योंदनक यह-

1. सडि रयोकिेवाला बैग वानणब्ज्यक स्टनल्णजिि की ब्सथनत 
बिाए रखता हैl

2. फलयो ंके गूदे के िाइरियोनबयल पुिसिंदूिण कयो रयोकें

3. लुगदी के प्राकृनतक िूल्य और पयोिण कयो बिाए रखेंl

4. फलयो ंके गूदे की गुणवत्ता बिाए रखेंl

स्टनल्णजिि प्रनरिया के बाद, फलयो ंके गूदे कयो कमपू्टरीकृत सडि रयोकिेवाला 
भराव के िाध्यि से पाररत नकया जाता है और डट् ि िें वांनछत िाता के दबाव वाले सडि रयोकिेवाला बैग िें 
भर नदया जाता है। सडि रयोकिेवाला भरिे की प्रनरिया से पहले, निम्ननलब्खत चरण कयो पूरा करिा 
सुनिनचित करें  -

1. डट् ि िें सडि रयोकिेवाला बैग और प्ाब्स्टक लाइिर डालें

2. पैकेनजंग सािग्ी पर लेबनलंग नववरण की जाँच करें  अथा्णत नििा्णण की नतनथ, सिाब्प्त की तारीख, 
बैच कयोड और िाता

�रलाइज़र मशीन को 

"चालू" कर�

आव�कता के अनुसार 

प्रोग्राम/फं�न का चयन 

कर�

मापा मात्रा के अनुसार 

तापमान, दबाव और 

समय �खलाएं

वा� खोल� और 

डी-वाितत और क� �िद्रत 

लुगदी को नसबंदी ट�क 

म� स्थानांत�रत कर�।

ट�क के वा� को 

कसकर बंद कर�

प्रिक्रया शु� करने के 

िलए �ाट� बटन का 

चयन कर�

भाप के दबाव की 

िनगरानी कर�  और इसे 

दबाव नापने का यंत्र के 

साथ समायोिजत कर�

मैनुअल िनद�शो ंके 

अनुसार �ेरलाइजर 

को साफ कर�।

सड़न रोकनेवाला 

भरने की प्रिक्रया के 

िलए लुगदी को सज� 

ट�क म� स्थानांत�रत 

कर�

उ�ाद वृ�� ट�क का 

तापमान बनाए रख�।

नचत 6.1.4 एसेनटिक स्टरलाइजर ििीि की सुचारु प्रनरिया

नचत 6.1.5 उत्ाद सज्ण टैंक
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3. सभी डट् ियो ंकयो ििीि के पास रखें, जयो कवेियर से हयोते हुए ििीि के नफनलंग ियोजल तक जाता है।

निम्ननलब्खत प्रवाह चाट्ण सडि रयोकिेवाली भराव ििीि का उपययोग करके सडि रयोकिेवाला बैग िें फलयो ं
के गूदे कयो भरिे की िािक संचालि प्रनरिया की व्ाख्ा करता है।

नचत 6.1.6 डट् ि िें सडि रयोकिेवाला बैग

कंटेनर/ड� म को 

मशीन के िफिलंग 

नोज़ल म� डाल�

मशीन को "चालू" कर�

िनयंत्रण �ीन पर 

मू�ो ंको फ़ीड कर�  - 

दबाव, तापमान, भरने 

की मात्रा आिद

क�ेयर पर सड़न 

रोकनेवाला बैग के 

साथ कंटेनर/ड� म लोड 

कर�

एसेि�क बैग के 

टोटंी को िफिलंग 

नोजल म� रख� 

और ठीक कर�

बाँझ लुगदी को सड़न 

रोकनेवाला बैग म� 

भरने के िलए "प्रारंभ" 

बटन दबाएं

भरने के बाद सड़न 

रोकनेवाला बैग हटा 

द� और बैग को तुरंत 

बंद कर द�

क�ेयर के मा�म 

से वजन और 

लेबिलंग के िलए 

कंटेनर/ड� म पास 

कर�

कंटेनर/ड� म का 

आयतन तौल� और 

�रकॉड� कर�

कंटेनर को लेबल कर�  

- यानी। बैच नंबर, 

िनमा�ण की तारीख, 

समा�� की तारीख।

ड� म को ढ�न के 

साथ बंद कर�  और 

तुरंत बाँझ बंद के साथ 

सील कर�।

भरे �ए सड़न 

रोकनेवाला बैग को 

ड� म के साथ भंडारण 

�ेत्र म� स्थानांत�रत 

कर�

उ�� बैचवाइज �ैक 

कर�  और एसओपी के 

अनुसार �ोर कर�

मशीन को "बंद" कर�

मैनुअल िनद�श के 

अनुसार मशीनरी को 

साफ कर�

नचत 6.1.7 एसेनटिक नफलर ििीि की सुचारुप्रनरिया
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सड़न रोकनषेवाला र्म भंरारण की ब्सर्शत और उपाय

1. सुनिनचित करें  नक भंडारण के्त कयो पया्णप्त रूप से साफ और स्च्छ नकया गया है।

2. सुनिनचित करें  नक भंडारण के्त कीट और कृन्तकयो ंसे िुक्त है।

3. सुनिनचित करें  नक भंडारण के्त िें निष्फल फलयो ंके गूदे के नलए उपयुक्त तापिाि है।

4. एसेनटिक बैग डंप कयो बैच वार सै्टक और स्टयोर करें ।

5. भंडारण के्त के तापिाि और आद््णता की ब्सथनत कयो बिाए रखें।

6. सुनिनचित करें  नक भंडारण के्त िें पुि संरििण की संभाविा से बचिे के नलए वहाँ प्रवेि करिा 
प्रनतबंनित है।

नोट्स 
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शनम्नशलब्खत प्रश्ो ंकषे  उत्तर दें

1. सडि रयोकिेवाली स्टनल्णजिि से आप क्ा सिझते हैं?

2. सडि रयोकिेवाले अजीवाणु की प्रिुख नविेिताओ ंकी व्ाख्ा करें ।

3. सडि रयोकिेवाले बैग का क्ा उपययोग है?

4. सडि रयोकिेवाली भराव ििीि की संचालि प्रनरिया की व्ाख्ा करें ।

अभ्ास



यूनिट 7.1 फलयो ंके गूदे कयो नडब्ाबंद करिे की प्रनरिया

7.  फलो ंका गयूदा शरब्ाबंद 

करना

FIC/N0122
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इस मॉड्यूल कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. फलयो ंके गूदे कयो कैि करिे की प्रनरिया पर चचा्ण करें

2. नवसंगनत, यनद कयोई हयो, की ररपयोट्ण करिे के नलए काय्ण करें

सीखनषे कषे  मषुख्यउद्षेश्य
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इस इकाई कषे  अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगंषे:

1. फलयो ं के गूदे की नडब्ाबंदी प्रनरिया और प्रनरिया के नलए नवचार नकए जािे वाले िापदंडयो ंपर 
चचा्ण करें

2. कैनिंग ििीिरी की संचालि प्रनरिया पर चचा्ण करें

3. नडबे् िें गूदा भरिे की प्रनरिया का वण्णि करें

4. सीनलंग ििीि या िैनु्यअल रूप से भरे हुए नडबे् पर ढक्ि लगािे की प्रनरिया पर चचा्ण करें

5. फलयो ंके गूदे के नलए नवनभन्न प्रकार की पैकेनजंग सािग्ी और पैकेनजंग ििीिरी पर चचा्ण करें

6. भौनतक िािकयो ंके आिार पर िािक गुणवत्ता िािकयो,ं बुनियादी खाद्य सूक्ष्म जीव नवज्ाि, और 
फलयो ंके गूदे के गुणवत्ता िूल्यांकि पर चचा्ण करें

7. तैयार िाल के भंडारण पर एसओपी पर चचा्ण करें

8. नवशे्िण के नलए गुणवत्ता प्रययोगिाला के नलए नडब्ाबंद फलयो ंके गूदे के ििूिे लेिे के िहत्व कयो बताएं

9. उत्ाद, पैकेनजंग और लेबनलंग पर नवनभन्न िािकयो ंके साथ-साथ FSSAI कािूियो ंऔर नवनियियो ंके 
दायरे की रूपरेखा तैयार करें

नडब्ाबंदी फलयो ंके गूदे कयो नकसी भी क्नत या खराब हयोिे से एक सीलबंद और निष्फल कंटेिर या जार 

िें गिमी के िाध्यि से संरनक्त करिे की प्रनरिया है। गिमी सूक्ष्मजीवयो ंकयो िष्ट कर देती है और फलयो ंके गूदे 

िें एंजाइियो ंकी गनतनवनिययो ंकयो रयोक देती है, नजससे फलयो ंके गूदे की िेल्फ लाइफ बढ जाती है। फलयो ं

के गूदे कयो नवनभन्न प्रकार के सीलबंद कंटेिरयो ंया जार िें संरनक्त नकया जा सकता है, उदाहरण के नलए, 

िातु, कांच, थिवोसे्टबल प्ाब्स्टक, या एक बहुस्तरीय लचीली थैली। यहां, फलयो ंके गूदे से सभी प्रकार के 

जीवाणुओ ंकयो खत्म करिे और पुि: संदूिण कयो रयोकिे के नलए उन्ें सथायी रूप से सील करिे के नलए 

हीनटंग स्योत कारक है।

एपटा्णइनजंग के रूप िें भी जािा जाता है, कैनिंग प्रनरिया का आनवष्ार निकयोलस एपट्ण िे 1809 िें नकया 

था। उन्योंदिे देखा नक जार के अंदर पकाया और संग्हीत भयोजि तब तक खराब िही ंहयोता जब तक नक 

सील टूट या लीक ि हयो जाए। बाद िें उन्योंदिे जार िें भयोजि कयो संरनक्त करिे और सील करिे की एक 

नवनि नवकनसत की, नजसके बाद गिमी की िसबंदी की गई। इसनलए, पारंपररक नडब्ाबंदी कयो अक्सर 

आिुनिक नडब्ाबंदी प्रनरिया के प्रवत्णक के सम्ाि के रूप िें ियोभिीय के रूप िें जािा जाता है।

 ययूशनट 7.1  फलो ंकषे  गयूदषे को शरब्ाबंद करनषे की प्रशरिया और पैकषे शजंग 
गशतशवशधयाँ

इकाई उद्षेश्य

7.1.1 फलो ंकषे  गयूदषे को शरब्ाबंद करनषे की प्रशरिया
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लंबी संग्रहण और 
उपयोग अवशध

नडब्ाबंदी प्रनरिया िें उच् तापिाि और रयोगाणुहीि कंटेिर उि रयोगाणुओ ं
कयो िष्ट कर देते हैं जयो खराब हयोिे का कारण बिते हैं, नजससे लंबे सिय 
तक भंडारण सुनिनचित हयोता है.

पोरण यह फल के पयोिण िूल्य, जैसे खनिज, नवटानिि, प्रयोटीि, वसा और 
काबवोहाइडट् ेट आनद कयो संरनक्त करता है।

छषे ड़छाड़ प्रशतरोध कैि टैम्पर-प्रनतरयोिी हैं, जयो सािग्ी िें जंग, डेंट, उभार या ररसाव कयो 
रयोकता है।

खाद्य सषुरक्ा नडब्ाबंदी फलयो ंके गूदे कयो पुि: दूनित हयोिे से बचािे िें िदद करती है 
और इस प्रकार आगे उपययोग और उपभयोग के नलए सुरनक्त है।

नचत 7.1.1 नडब्ाबंद फल- गूदा के लाभ

नडब्ाबंदी प्रनरिया की िहत्वपूण्ण भूनिका यह है नक यह नबिा नकसी रासायनिक परररक्कयो ंके फलयो ंके गूदे 
और अन्य खाद्य पदाथथों कयो संरनक्त करिे का एक प्रभावी तरीका है। नडब्ाबंदी प्रनरिया के दौराि नजि 
िापदंडयो ंपर नवचार नकया जाता है, वे हैं पीएच स्तर, जल गनतनवनि, ऑक्सीजि स्तर और तापिाि, जयो एक 
फल से दूसरे फल िें नभन्न हयोते हैं। बैक्ीररया, ियोल््डस और यीस्ट जैसे अनिकांि सूक्ष्मजीवयो ंकयो िारिे के 
नलए पया्णप्त उच् तापिाि पर गिमी उपचार लागू नकया जाता है, इसके बाद कंटेिर के अंदर भयोजि कयो 
भली भांनत बंद करके उसकी पहंुच कयो रयोका जाता है। इसनलए, फलयो ंके गूदे कयो नडब्ाबंद करते सिय 
पया्णप्त प्रसंस्करण सिय और तापिाि लागू करिा आवश्यक है। कैनिंग प्रनरिया िें प्रसंस्करण सिय कयो 
प्रभानवत करिे वाले कारक निम्ननलब्खत हैं:

िड�े/जार का आकार 

और आकार

जार सामग्री का 

तापमान

सामग्री की मात्रा / 

मात्रा

िड�ाबंदी िविध �ेत्र की ऊंचाई

नचत 7.1.2 कैनिंग प्रसंस्करण सिय कयो प्रभानवत करिे वाले कारक
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कैनिंग ििीिरी या उपकरण का उपययोग उत्ादि इकाई िें ही नडबे् बिािे के नलए नकया जाता है। कैनिंग 
प्रनरिया िें नडबे् बिािे के नलए ििीिरी और उपकरण निम्ननलब्खत हैं।

कैशनं्नग संयंत्र Description

कैि बॉडी ररफॉि्णर ज्यादातर िािलयो ंिें, दूर के सथाियो ं से पररवहि के कारण िव नगर 
सकते हैं। इसनलए, पररवहि और सथाि कयो कि करिे के नलए सुिारक 
उपकरण का उपययोग करके चपटे फीड कयो बेलिाकार रूप िें 
आकार नदया जा सकता है। नफर, चपटे नडबे् कयो एक बेलिाकार 
संरचिा बिािे के नलए रयोलर िें डाला जाता है। इसके कि रखरखाव, 
ठयोस नििा्णण और संक्ारण प्रनतरयोि के कारण इसका व्ापक रूप से 
उपययोग नकया जाता है। यह खाद्य प्रसंस्करण और पैकेनजंग उद्ययोग की 
आवश्यकताओ ंकयो पूरा करिे के नलए कई आकारयो,ं आकारयो ंऔर 
नफनिि िें उपलब्ध है।

कैि बॉडी ररफॉि्णर के पुजमे - 1 एचपी (1440 आरपीएि) ियोटर, 
स्टाट्णर, वी-बेल् और पुली

ििीि की गनत - 10-15 केि प्रनत नििट (लगभग)

फ्ेंजर ििीि कर सकते हैं कैि फ्ैंजर ििीिें से्टिलेस स्टील से बिी हयोती हैं और वाि्ण नगयर 
और डट् ाइव िैकेनिज्म पर काि करती हैं। यह व्ापक रूप से कैि 
बॉडी िें सबसे ऊपर और िीचे से नसलाई करिे के नलए उपययोग नकया 
जाता है। बेलिाकार आकार के कैि बॉडी कयो फ्ेंजर द्ारा दूसरे छयोर 
पर फ्ैंग नकया जाता है। इस उपकरण िें खांचे सनहत दयो फ्ैंदनगंग 
डाई हैं।

शरब्ाबंदी की दो शवशधयाँ हैं जो फलो ंकषे  गयूदषे की अम्लता पर शनभ्थर करती हैं।

उबलतषे पानी कषे  स्ान 
की प्रशरिया

उच् अम्लीय फल, नजिका pH िाि 4.6 या उससे कि हयोता है

प्रषेिर कैनर प्रशरिया कि अम्लीय फल, नजिका pH िाि 4.6 . से अनिक हयोता है

नचत 7.1.3 नडब्ाबंदी प्रनरिया के प्रकार

7.1.2 कैशनंग मिीनरी और उपकरण
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ििीि सीवि कर सकते हैं कैि के नसरयो ंकयो बंद करिे के नलए कैि सीनिंग का उपययोग नकया 
जाता है। इि ििीियो ं का नििा्णण अंतरराष्टट् ीय गुणवत्ता िािकयो ं के 
अिुसार बेहतर गुणवत्ता वाली सािग्ी और िवीिति तकिीक का 
उपययोग करके नकया जाता है। इि ििीियो ंिें संक्ारण प्रनतरयोि, कनठि 
नििा्णण, नवस्ताररत सेवा जीवि और उच् सथानयत्व है। ििीि के दयो 
ऑपरेिि हैं

िैं। यह कैि बॉडी के फ्ेंज के िीचे ढक्ि के प्रयोजेक्शि कयो रयोल 
करता है।

ii. यह कैि बॉडी कयो कसकर दबाकर और नटि पे्टयो ंकी सभी पांच 
परतयो ंकयो रयोल करके सीि कयो खत्म कर देता है।

ऑपरेिि के बाद, ढक्ि कयो सीवि कर नदया जाता है, जबनक कैि 
का एक नसरा वैकू्ि के िीचे हयोता है।

कैि सीनिंग ििीि के पुजमे - 1 एचपी 3 फेज 440 वयोल् की ियोटर 
और स्टाट्णर।

ििीि की गनत - 60 केि प्रनत घंटा (लगभग)

निकास बॉक्स नडबे् से हवा निकालिे की प्रनरिया कयो थकावट कहा जाता है। नडबे् 
भरिे, िजाक करिे या ब्लिनिंग के बाद थकाऊ प्रनरिया िहत्वपूण्ण है। 
इसका उपययोग सीवि प्रनरिया से पहले भरे हुए नडबे् से हवा निकालिे 
के नलए नकया जाता है। आि तौर पर, ये बॉक्स ग्ाहकयो ंके नवनिदमेियो ं
के अिुसार नवनभन्न आकारयो ंिें उपलब्ध हयोते हैं। आि तौर पर, यह एक 
बार िें दयो ढाई नडबे् पास कर सकता है। एग्ॉस्ट बॉक्स का बॉटि 
और कवर एलु्यनिनियि िेटल से बिा है। कंटेिर या तयो गि्ण करके या 
यंतवत् सिाप्त हयो जाते हैं, लेनकि आितौर पर एक गिमी उपचार 
प्रणाली का उपययोग नकया जाता है। नडबे् कयो 5-10 नििट के नलए 
82-100 नडग्ी सेब्सियस पर गि्ण पािी के टैंक के िाध्यि से पाररत 
नकया जाता है और प्रनरिया के अंत िें, कैि का कें द् लगभग 79 नडग्ी 
सेब्सियस का तापिाि नदखाता है। उत्ाद की प्रकृनत के आिार पर 
थकावट की अवनि 6-10 नििट से नभन्न हयोती है। सिाप्त हयोिे के तुरंत 
बाद, नडबे् कयो सीलर ििीि की सहायता से दयोियो ंनसरयो ंसे भली भांनत 
बंद करके सील कर नदया जाता है। सीनलंग प्रनरिया के दौराि, तापिाि 
74 नडग्ी सेब्सियस से िीचे िही ंनगरिा चानहए।

एग्ॉस्ट बॉक्स के पुजमे - 18’फीट लंबा बॉक्स, 1.5 एच.पी. द्ारा 
संचानलत। ियोटर

ििीि की गनत - तीि गनत िें दौडें - उच्, िध्यि और निम्न। 
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ररटॉट्ण ििीि एक िंुहतयोड जवाब एक बेलिाकार आकार की ििीि है नजसिें तल 
के अंत िें एक निनचित पकवाि हयोता है। िंुहतयोड जवाब का िीि्ण खुला 
है। यह िाइल्ड स्टील का बिा हयोता है। इसिें ििीि के अंदर बिे 
नछनद्त भाप / पािी के किेक्शि हैं। िातु ले जािे वाली टयोकररयाँ / 
टयोकरे भी हले्क स्टील से बिे हयोते हैं और पूरी तरह से जंग िुक्त 
नवलायक के साथ नचनतत हयोते हैं। ढक्ि एक सीनलंग गैसकेट से 
सुसब्जित है; आसाि खयोलिे के नलए िुरी हाथ, और संतुलि वजि 
नटका है। ढक्ि कयो लॉक करिे के नलए लॉनकंग बयोल् हैं। यह नडबे् 
की िसबंदी के नलए उपयुक्त है। सीलबंद नडबे् कयो पािी के स्तर कयो 
नडबे् के ऊपर से 2 से 3 इंच ऊपर रखते हुए िंुहतयोड जवाब िें रखा 
जाता है। ररटॉट्ण कैिर के कवर कयो नफर कसकर खराब कर नदया 
जाता है, और कैिर कयो वांनछत तापिाि तक गि्ण नकया जाता है।

ररटॉट्ण के पुजमे- पे्रिर गेज, सेफ्टी वॉल्व, और िेटल लैिड थिा्णिीटर 
और उपयुक्त केज ििीि स्ीड - एक बैच िें 250 कैि

एम्ॉनसंग ििीि एम्ॉनसंग ििीि का उपययोग कयोड कयो छापिे के नलए नकया जाता है, 
नजसिें उत्ाद का िाि, नििा्णण (कयोड), और उत्ादि की तारीख 
िानिल हयोती है।

तानलका 7.1.1 कैनिंग उपकरण के प्रकार

1. उबलतषे पानी सषे स्ान की प्रशरिया (पयूव्थ-संचालन): पीिे ययोग्य पािी से कि से कि आिा भरा 
जलस्ाि के नडबे्/जस्ती लयोहे के टैंक कयो भरें  
और 180 नडग्ी फारेिहाइट (82.2 नडग्ी 
सेब्सियस) का तापिाि बिाए रखें

नचत 7.1.4 वाटर बाथ कैिर

7.1.3 कैशनंग मिीन ऑपरषेिन
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िड�े/जार को सुखाने 

वाले �ेत्र म� पास कर�
क�ेयर का समय और 

गित िनधा��रत कर�

यांित्रक क�ेयर का 

उपयोग करके खाली 

िड�े/जार को 

स्थानांत�रत कर�

िड�े/जारो ंको गम� 

(180°F) 82.222°C पानी म� 

पहले से गरम कर ल�, तािक 

गम� गूदे से भरे जाने पर उ�� 

टूटने से बचाया जा सके।

खाली बाँझ िड�े 

को िफिलंग 

�ेशन म� 

स्थानांत�रत कर�

जार को नोजल (िफिलंग 

ट�क) से गम� बाँझ फलो ंके 

गूदे (70 िडग्री से��यस - 

80 िडग्री से��यस) को 

भरने के िलए रख�।

सीिलंग मशीन का 

उपयोग करके 

िड�े/जार को सील 

कर�

िड�े/जार को धातु 

के रैक/टोकरी म� 

सावधानी से ढेर कर�

धातु के रैक/टोकरी म� 

रखने से पहले िड�े/जार 

के ढ�नो ंकी जांच कर� , 

और ब�ड को ठीक से सील 

कर िदया गया है

धातु की टोकरी (�ैक्ड 

िड�े) उठाएँ और मशीन 

िल� का उपयोग करके 

उ�� बाथ कैनर म� 

स्थानांत�रत कर�

िड�े को 100° से 105° 

से��यस पर 10-12 

िमनट के िलए उबाले

सुिनि�त कर�  िक पानी का 

�र पानी के �र से ऊपर 

के िड�े/जार के ऊपर से 

1 से 2 इंच ऊपर है

धातु/रैक बा�ेट को 

कैनर से उठाएं और �ैक 

को जलने से बचाने के िलए 

उ�� तुरंत ठंडे पानी की 

टंकी म� स्थानांत�रत कर�

िड�े/जार को 39°C . 

के तापमान पर कूिलंग 

ट�क म� डुबोएं/डुबाएं

जल प�रसंचरण के िलए 

वा�ो ंको समायोिजत 

कर�

कंटेनरो ंको 12 से 24 

घंटे के िलए िबना िकसी 

बाधा के छोड़ द�

सील के िलए ढ�न का 

िनरी�ण कर�

िड�ो ंको भंडारण �ेत्र 

म� स्थानांत�रत कर�  और 

उ�� मानक भंडारण 

�स्थितयो ंके अनुसार 

�ोर कर�

सुरि�त िनपटान 

िविधयो ंके साथ बंद 

िड�े को �ाग�।

फ़ाइलो ंऔर को� कैन 

को पैकेिजंग मशीन म� 

स्थानांत�रत कर�

िड�े को ए�ॉिसंग 

मशीन से लेबल कर�  

और उ�� िड�ो ंम� पैक 

कर�

नचत 7.1.5 उबलते पािी के स्ाि की नवनि
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2. प्रषेिर कैनर प्रशरिया (प्री-ऑपरषेिन): पीिे ययोग्य पािी के साथ पे्रिर कैिर कयो तीि इंच की गहराई 
तक भरें  और तापिाि 240°F - 250°F (115.5°C) तापिाि बिाए रखें। पे्रिर कैनिंग प्रनरिया तब 
तक सिाि हयोती है जब तक नक कंटेिरयो ंकयो बंद िही ंनकया जाता है, उठा नलया जाता है, और नफर 
िैकेनिकल नलफ्ट या टट् ॉली के िाध्यि से पे्रिर कैिर िें सथािांतररत कर नदया जाता है।

नडबे्/जार कयो िातु के रैक/टयोकरी िें साविािी से रखें

पे्रिर कैिर िें रखिे से पहले नडबे्/जार के ढक्ियो ंकी जांच कर लें और बैंडयो ंकयो 
ठीक से सील कर नदया गया है

िातु की टयोकरी कयो सथािांतररत करें  (िैकेनिकल टट् ॉली/नलफ्ट का उपययोग करके 
पे्रिर कैिर िें ढेर नकए गए नडबे्)

सुनिनचित करें  नक पािी का स्तर पािी के स्तर से ऊपर के नडबे्/जार के िीि्ण से 2 
से 3 इंच ऊपर है

सुनिनचित करें  नक पािी का स्तर पािी के स्तर से ऊपर के नडबे्/जार के िीि्ण से 2 
से 3 इंच ऊपर है

वजि गेज सिाययोनजत करें

आवश्यकता के अिुसार पे्रिर रेगुलेटर और टाइिर सेट करें  (लगभग 10 -12 नििट)

सेफ्टी वॉल्व डट् ॉप हयोिे के बाद नडपे्रसुराइज करें  और कैिर खयोलें

िातु/रैक बासे्कट कयो कैिर से उठाएं और सै्टक कयो जलिे से बचािे के नलए उन्ें 
तुरंत ठंडे पािी की टंकी िें सथािांतररत करें

नचत 7.1.6 पे्रिर कैिर
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नडबे्/जार कयो 39°C . के तापिाि पर कूनलंग टैंक िें डुबयोएं/डुबाएं

जल पररसंचरण के नलए वाल्वयो ंकयो सिाययोनजत करें

कंटेिरयो ंकयो 12 से 24 घंटे के नलए नबिा नकसी बािा के छयोड दें

सील के नलए ढक्ि का निरीक्ण करें

सुरनक्त निपटाि नवनिययो ंके साथ बंद नडबे् कयो त्यागें।

फाइलयो ंऔर ठंडे नडबे् कयो पैकेनजंग ििीि िें सथािांतररत करें

नडबे् कयो एम्ॉनसंग ििीि से लेबल करें  और उन्ें नडब्यो ंिें पैक करें

नडब्यो ंकयो भंडारण के्त िें सथािांतररत करें  और उन्ें िािक भंडारण ब्सथनतययो ंके 
अिुसार स्टयोर करें

नचत 7.1.7 पे्रिर कैिर नवनि

कैशनंग प्रशरिया कषे  शलए उपयोग की जानषे वाली पैकषे शजंग सामग्री कषे  प्रकार हैं:

कांच के ित्णबाि उच् गुणवत्ता वाले फलयो ंके पेय के नलए कांच की बयोतलें पसंदीदा पैकेनजंग 
िाध्यि हैं। कंटेिरयो ं के टूटिे से बचिे के नलए अनिक देखभाल की 
आवश्यकता है।

िातु के कंटेिर िातु के नडबे् 99.75% िुद्धता वाले कि काब्णि िाइल्ड स्टील से बिे हयोते 
हैं, आसाि खुले नसरे वाले नटि के साथ लेनपत हयोते हैं। ये नटिपे्ट कंटेिर 
या तयो 3 पीस या 2-पीस कंटेिर हयोते हैं। जंग कयो रयोकिे के नलए उन्ें 
आंतररक रूप से लाख नकया जाता है।

लचीली पैकेनजंग लचीली पैकेनजंग ऑक्सीजि की पारगम्यता कयो कि करती है। िातुयुक्त 
पॉनलएस्टर/पॉनलएस्टर/पॉलीइथाइलीि जैसे लचीले लैनििेटेड पाउच का 
उपययोग अम्लीय फलयो ंके रस के नलए िंुहतयोड जवाब नदए नबिा गि्ण भरण 
पैकेनजंग नवनि के नलए नकया जाता है। इिका उपययोग या तयो फै्ट पाउच 
या स्टैंड-अप पाउच के रूप िें नकया जाता है।

7.1.4 पैकषे शजंग सामग्री कषे  प्रकार
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नडब्ाबंद उत्ादयो ंिें खराब हयोिे की घटिाएं कि हयोती हैं, लेनकि नवतरण के नलए भेजे जािे से पहले इसकी 
पूरी तरह से जांच और पररक्ण नकया जािा चानहए। नकसी भी प्रकार क से खराब हयोिे, क्नत या ररसाव का 
पता लगािे के नलए गुणवत्ता वाले प्रययोगिाला नवशे्िण के नलए नडब्ाबंद फलयो ंके गूदे के ििूियो ंकी जांच 
करिा िहत्वपूण्ण है। आितौर पर, कैि/जार के ररसाव के बाद सूक्ष्मजीवयो ंके नवकास के कारण यह खराब 
हयो जाता है। अक्सर ररसाव दयोि, पंक्चर, या नडबे्/जार के नकसी ि नकसी तरह के दयोि से हयोता है। कभी-
कभी, दूनित ठंडा पािी नडबे्/जार के अंदर ररसता रहता है और बैक्ीररया पैदा कर देता है जयो खराब हयोिे 
कयो सनरिय करता है। जीवाणु छड और कयोक्सी का एक व्ावहाररक निनश्रत िाइरियोफ्योरा ररसाव का 
लक्ण है, नजसकी पुनष्ट ििूिा जांच द्ारा की जा सकती है। यनद ििूिा के नडबे् िें लिॉब्स्टट् नडयि बयोटुनलिि 
(बीजाणु, नवि, या दयोियो)ं पाया जाता है, तयो यह खतरिाक और घातक है। इसनलए ििूिा िूल्यांकि के नलए 
यह जांचिा िहत्वपूण्ण है नक नडबे् नबिा नकसी सूक्ष्म ररसाव के स्ीकाय्णऔर अंडर प्रयोसेनसंग के अन्य 
कारणयो ंजैसे नक सूखा हुआ वजि और उत्ाद तैयार करिा आनदस्ीकाय्ण सीिा िें हैं l

एचडीपीई बयोतलें फलयो ंके गूदे के नलए एचडीपीई की बयोतलें एनथलीि नविाइल अल्कयोहल 
(EVOH) और पॉनलयािाइड (PA) हैं। ये एक सुगंि अवरयोि भी प्रदाि करते 
हैं और अवरयोि परत की पसंद और ियोटाई के आिार पर छह िहीिे या 
उससे अनिक सिय तक पररवेिी भंडारण की अिुिनत दे सकते हैं।

पालतू बयोतलें पालतू बयोतलयो ंिें पैक फलयो ंका गूदा ठंडा और पररवेि दयोियो ंखंडयो ंिें पाया 
जाता है। नद्-उनु्ख सािग्ी बयोतल कयो उच् तन्यता ताकत और एक बढी 
हुई गैस बािा प्रदाि करती है, जयो हल्की बयोतलयो ंकी अिुिनत देती है।

काट्णि-आिाररत पैकेज लैनििेटेड काट्णि सािग्ी िें आि तौर पर पॉलीथीि के साथ आंतररक और 
बाहरी रूप से लेनपत पेपरबयोड्ण की परतें हयोती हैं, और एक बािा परत हयोती 
है।

नचत 7.1.8 कैनिंग प्रनरिया के नलए पैकेनजंग सािग्ी के प्रकार

7.1.5 शरब्ाबंद भोजन का सयूक्ष्मजीवी शवश्षेरण
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शरब्ाबंद उत्ादो ंमें खराब होनषे की जाँच कषे  शलए पैरामीटर शनम्नशलब्खत हैं। 

भौनतक और रासायनिक 
पररवत्णियो ंके कारण खराब हयोिा

• सूजि िें फै्ट से्ल, ब्फ्पर, ब्सं्पगर, सॉफ्ट से्ल, हाड्ण 
वेल िानिल हैं

• ओवरनफनलंग

• दयोिपूण्ण जवाबी कार्णवाई

• कि थका देिे वाला

• नडबे् की जंग और जंग

• नवदेिी स्ाद और अवांछिीय बिावट

• िुकसाि और ररसाव

• िनलिनकरण

िाइरियोनबयल पररवत्णियो ं के 
कारण खराब हयोिा

• सपाट खट्ा

• थिवोनफनलक एनसड (टीए) खराब हयोिा

• सल्फाइड खराब हयोिा

नचत 7.1.9 ििूिा नडबे् िें खराब हयोिे के प्रकार

प्रयोगिाला में नमयूनषे कषे  शवश्षेरण कषे  शलए शनम्नशलब्खत उपकरणो ंका उपयोग शकया जाता है:

• इन्कू्बेटर, थिवोसे्टनटकली 30, 35 और 55 नडग्ी सेब्सियस पर नियंनतत हयोते हैं

• पीएच िीटर, पयोटेंदनिययोिीटर

• िाइरियोस्कयोप, स्ाइड, और कवरब्स्प

• ओपिर, बैक्ीररययोलॉनजकल कैि ओपिर, और पंच कर सकते हैं, सभी बाँझ

• पेटट् ी नडि और टेस्ट टू्ब, बाँझ

• सीरयोलॉनजकल नपपेट, कॉटि-प्गड, से्टराइल

• अनिट साही अंकि कलि

• नडबे् कयो नचननित करिे के नलए डायिंड पॉइंट पेि

• परीक्ा पैि
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फासै् िािक (खाद्य उत्ाद िािक और खाद्य ययोजक) नवनियि, 2011 के अिुसार, उत्ाद, पैकेनजंग और 
लेबनलंग के नलए उब्ल्ब्खत नियि िीचे नदए गए हैं।

इन शवशनयमो ंमें, जब तक शक संदभ्थ सषे अन्यर्ा अपषेशक्त न हो 

“सव्थश्रषेष्ठ पहलषे” का अथ्ण वह नतनथ है जयो अवनि के अंत का प्रतीक है

“शनमा्थण की तारीख” का अथ्ण है नजस तारीख कयो भयोजि एक उत्ाद बि जाता है उसे “शनमा्थण की 
तारीख” कहा जाता है।

“पैकषे शजंग की शतशर्” का अथ्ण उस नतनथ से है नजस नदि भयोजि कयो तत्ाल कंटेिर िें रखा जाता है 
नजसिें इसे अंततः  बेचा जाएगा

“शििषु” का अथ्ण बारह िहीिे से अनिक उम्र का बच्ा िही ंहै

“लॉट नंबर” या “कोर नंबर” या “बैच नंबर”

“मल्टीपीस पैकषे ज” का अथ्ण है एक पैकेज नजसिें सिाि िाता के एक ही वसु्त के दयो या दयो से अनिक 
व्ब्क्तगत रूप से पैक या लेबल नकए गए टुकडे हयो,ं खुदरा के नलए या तयो अलग-अलग टुकडयो ंिें या 
पूरे पैकेज िें

“मांसाहारी भोजन” का अथ्ण है भयोजि का एक लेख नजसिें पनक्ययो,ं ताजे पािी या सिुद्ी जािवरयो ंया 
अंडे या नकसी भी पिु िूल के उत्ादयो ंसनहत नकसी भी जािवर का पूरा या नहस्ा िानिल है, लेनकि 
दूि या दूि उत्ादयो ंकयो छयोडकर, एक घटक के रूप िें

“िाकाहारी भोजन” का अथ्ण है िांसाहारी भयोजि के अलावा अन्य खाद्य पदाथ्ण जैसा नक नवनियि िें 
पररभानित नकया गया है

“प्रीपैकषे ज्ड” या “प्री-पैकर फयू र” का अथ्ण है भयोजि, नजसे नकसी भी प्रकृनत के पैकेज िें इस तरह रखा 
जाता है नक सािग्ी कयो नबिा छेडछाड नकए बदला िही ंजा सकता है और जयो उपभयोक्ता कयो नबरिी के 
नलए तैयार है।

“उपयोग - शतशर् कषे  अनषुसार” या “अनषुिंशसत अंशतम खपत शतशर्” या “समाब्प्त शतशर्” का अथ्ण 
है वह नतनथ जयो नकसी भी भंडारण की ब्सथनत के तहत अिुिानित अवनि के अंत का संकेत देती है, 
नजसके बाद भयोजि िें गुणवत्ता और सुरक्ा गुण िही ंहयोगें जयो आितौर पर अपेनक्त हयोते हैं। उपभयोक्ताओ ं
द्ारा और भयोजि बेचा िही ंजाएगा

7.1.6 उत्ाद, पैकषे शजंग और लषेबशलंग पर फासै् कानयून और शवशनयम
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नवनियि 2.3.17 कें दनद्त फल// केवल औद्ययोनगक उपययोग के नलए परररक्कयो ंके साथ पू्री

केवल औद्ययोनगक उपययोग के नलए परररक्कयो ंके साथ कें दनद्त फल/गूदा/पू्री का अथ्ण है, एक गैर-
नकब्वित उत्ाद, जयो नकविि िें सक्ि है, फलयो ंके रस या गूदे या पू्री से प्राप्त नकया जाता है, नजसिें 
से पािी कयो उस हद तक हटा नदया जाता है जब तक नक उत्ाद नवनियि 2.3.6 और नवनियि 2.3.7 
के तहत नििा्णररत िूल रस, गूदा, पू्री की िाता से कि से कि दयोगुिे की घुलििील ठयोस सािग्ी है। 
यह गूदेदार, िैला या स्ष्ट हयो सकता है।

उत्ाद िें इि नवनियियो ंिें अिुित खाद्य ययोज्य िानिल हयो सकते हैं

कंटेिर उत्ाद से अच्छी तरह से भरा हयोिा चानहए और कठयोर कंटेिरयो ंिें पैक नकए जािे पर कंटेिर 
की पािी की क्िता का 90.0% से कि िही ंहयोिा चानहए। कंटेिर की जल क्िता 20ºC पर आसुत 
जल का आयति है, नजसे भरिे पर सीलबंद कंटेिर िें रखा जा सकता है।

शनम्नशलब्खत सामशग्रयो ंया धातषुओ ंसषे बना एक बत्थन या कंटषेनर, जब भोजन की तैयारी, पैकषे शजंग 
और भंरारण में उपयोग शकया जाता है, तो इसषे मानव उपभोग कषे  शलए अनषुपयषुक् माना जाएगा: -

जंग लगे कंटेिर;

तािचीिी कंटेिर जयो नचपके हुए और जंग खाए हुए हैं;

तांबे या पीतल के कंटेिर जयो सही ढंग से नटि िही ंनकए गए हैं

एलु्यिीनियि से बिे कंटेिर बत्णियो ंके नलए कास्ट एलु्यनिनियि और एलु्यनिनियि निश्र िातु के नलए 
IS:20 नवनिदमेियो ंके अिुरूप िही ंहैं या बत्णियो ंके नलए गढा एलू्यिीनियि और एलू्यिीनियि निश्र िातु 
के नलए IS:21 नवनिदमेियो ंके अिुरूप िही ंहैं।

प्ाब्स्टक सािग्ी से बिे कंटेिर निम्ननलब्खत भारतीय िािक नवनिदमेियो ंके अिुरूप हयोिे चानहए, नजिका 
उपययोग पैनकंग या भंडारण के नलए उपकरण या पात के रूप िें नकया जाता है, चाहे आंनिक रूप से 
या पूण्ण रूप से, खाद्य पदाथ्ण: 

IS: 10146 (खाद्य पदाथथों के संपक्ण  िें पॉलीथीि के नलए नवनिष्टता);

IS: 10142 (खाद्य पदाथथों के संपक्ण  िें स्टाइरीि पॉनलिर के नलए नवनिष्टता);

IS: 10151 (खाद्य पदाथथों के संपक्ण  िें पॉलीनविाइल लियोराइड (पीवीसी) के नलए नवनिष्टता);

IS: 10910 (खाद्य पदाथथों के संपक्ण  िें पॉलीप्रयोपाइलीि के नलए नवनिष्टता);

IS: 11434 (खाद्य पदाथथों के संपक्ण  िें आयियोिर रेनजि के नलए नवनिष्टता);

IS: 11704 एनथलीि एनरिनलक एनसड (ईएए) कॉपयोलीिर के नलए नवनिष्टता।

IS: 12252 - पॉली अल्कलाइि टेरेफथेलेट्स (PET) के नलए नवनिष्टता।

IS: 12247 - िायलॉि 6 पॉनलिर के नलए नवनिष्टता;

IS: 13601 - एनथलीि नविील एसीटेट (ईवीए);

IS: 13576 - एनथलीि िेथा एरेिनलक एनसड (EMAA);
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लेबनलंग आवश्यकताएँ

भारत िें बेचे जािे वाले सभी खाद्य उत्ाद जयो पहले से पैक नकए गए हैं, उन्ें खाद्य सुरक्ा और िािक 
(पैकेनजंग और लेबनलंग) नवनियि, 2011 का अिुपालि करिा आवश्यक है। खाद्य सुरक्ा और िािक 
नवनियिि, 2011 भारत के खाद्य सुरक्ा और िािक प्रानिकरण द्ारा जारी एक अनिसूचिा है। स्ास्थ्य 
और पररवार कल्याण िंतालय।. 

खाद्य लेबनलंग नवनियियो ंकी प्रययोज्यता

खाद्य लेबनलंग नवनियियो ंके नलए भारत िें लेबनलंग नवनियियो ंका अिुपालि करिे के नलए सभी “प्री-
पैकषे ज्ड” या “प्री-पैकर फयू र” की आवश्यकता हयोती है। नियियो ंके अिुसार प्री-पैकेज्ड भयोजि का अथ्ण 
है भयोजि, नजसे नकसी भी प्रकृनत के पैकेज िें इस तरह रखा जाता है नक सािग्ी कयो नबिा छेडछाड 
नकए बदला िही ंजा सकता है और जयो उपभयोक्ता कयो नबरिी के नलए तैयार है।

नचत 7.1.10 एफ एस एस ए ई िािक (खाद्य उत्ाद िािक और खाद्य ययोजक) नवनियि

कू्आर कयोड कयो सै्कि करे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे ब्लिक करे

https://www.youtube.com/watch?v=nCOYrGRQins
फलयो ं के गूदे कयो नडब्ाबंद करिे की प्रनरिया

https://www.youtube.com/watch?v=nCOYrGRQins
https://www.youtube.com/watch?v=nCOYrGRQins
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शनम्नशलब्खत प्रश्ो ंकषे  उत्तर दें

1. नडब्ाबंदी की प्रनरिया क्ा है?

2. सैंपल कैि के नवशे्िण के नलए नकस उपकरण का उपययोग नकया जाता है?

3. कैनिंग उपकरण और ििीिरी की व्ाख्ा करें ।

4. नडब्ाबंदी प्रनरिया के नकन्ी ंदयो लाभयो ंकी सूची बिाइए।

5. पे्रिर कैिर प्रनरिया कयो सिझाइए।

अभ्ास



यूनिट 8.1 - खाद्य सुरक्ा का पररचय

यूनिट 8.2 - एफएसएसएआई की अिुसूची 4 आवश्यकताएं 

यूनिट 8.3 - व्यक्तिगत स्वच्छता

यूनिट 8.4 - स्वास्थ्य सुरक्ा

8.  खाद्य सुरक्ा और व्यक्तिगत 

स्वच्छता सुनिनचित करिा

FIC/N9901
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इस मॉड्यूल के अंत तक, प्रनतभागी निम्न में सक्म होगेंः

1. काय्यस्थल पर खतरो,ं खतरो ंके प्रकार (भौनतक, रासायनिक, जैनवक और एलजजेननिक) और जोक्खमो ं
की पहचाि करें

2. एचएसीसीपी, टीएसीसीपी, वीएसीसीपी, नियंत्रण उपाय, सीसीपी, गंभीर सीमा

3. उत्ाद संदूषण की रोक्थाम की व्याख्ा करें

4. खाद्य खराब होिे और खाद्य भंडारण तकिीको ंको प्रभानवत करिे वाले कारको ंकी चचा्य करें

5. FSSAI की अिुसूची 4 आवश्यकताओ ंका वण्यि करें

6. सफाई और स्वच्छता प्रनरिया, जरूरतो ंऔर महत्व और स्वच्छता सामग्ी के भंडारण पर चचा्य करें

7. स्वास्थ्य और सुरक्ा िीनतयो ंऔर प्रनरियाओ ंपर चचा्य करें

8. कम्यचारी स्वास्थ्य क्ा करें  और क्ा ि करें , खाद्य जनित बीमारी और निवारक स्वास्थ्य जांच पर 
चचा्य करें

सीखिे के मुख्य उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. काय्यस्थल पर खतरो ंऔर जोक्खमो ंके प्रकारो ंकी पहचाि करें

खाद्य सुरक्ा से तात्य्य खाद्य जनित बीमारी को रोकिे और भोजि को मािव उपभोग के नलए सुरनक्त बिािे 
के नलए भोजि की तैयारी, संचालि और भंडारण में नदिचया्य से है। इस प्रकार इि जोक्खमो ंको रोकिे और 
उपभोतिाओ ंको होिे वाले िुकसाि को रोकिे के नलए खाद्य उत्ादि जीवि चरि के प्रते्क चरण में 
सुरनक्त खाद्य प्रबंधि प्र्थाओ ंऔर प्रनरियाओ ंको लागू नकया जाता है।

खतरा एक कारक या एजेंट है जो इसके नियंत्रण के अभाव में बीमारी या चोट जैसे अवांछिीय प्रभावो ंको 
जन्म दे सकता है, जबनक जोक्खम का मतलब प्रभाव होिे की संभाविा से है। खतरा भोजि का वह नहस्ा 
है जो नकसी तरह भोजि में प्रवेश कर जाता है और जो अिुपयोगी होता है।

काय्यस्थल पर खतरो ंऔर जोक्खमो ंके प्रकार

खतरे दो प्रकार के होते हैं ः  एक खाद्य सुरक्ा के नलए खतरा और दूसरा स्वास्थ्य सुरक्ा के नलए खतरा।

खाद्य सुरक्ा खतरा 

भोजि की कटाई, प्रसंस्करण, पररवहि, तैयारी, भंडारण और परोसिे के दौराि नकसी भी समय खाद्य 
आपूनत्य में चार प्रमुख खतरे शानमल हो सकते हैं। ये खतरे सूक्ष्मजीवनवज्ािी, रासायनिक, भौनतक और 
एलजजी कारक हो सकते हैं।

सयूक्ष्मजीवनवज्ािी खतरे

जब हानिकारक सूक्ष्मजीव भोजि पर पाए 

जाते हैं या उगाए जाते हैं तो इसे 

सूक्ष्मजीवनवज्ािी खतरे कहा जाता है। नजस 

भोजि में हानिकारक या रोगजिक बैक्ीररया 

होते हैं, उसे खािे से लोग बीमार हो सकते हैं।

नचत्र 8.1.1: सूक्ष्मजीवनवज्ािी खतरे

ययूनिट 8.1 खाद्य सुरक्ा का पररचय

8.1.1 खाद्य सुरक्ा

8.1.2 खाद्य सुरक्ा खतरा और जोक्खम

ययूनिट उदे्श्य
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भोजि का खराब होिा और खराब होिा कोई दुर्यटिा िही ं है। यह एक स्वाभानवक रूप से होिे वाली 
प्रनरिया है। यह समझिे के नलए नक भोजि की गुणवत्ा को कैसे बिाए 
रखा जाए और खराब होिे से कैसे बचा जाए, हमें यह जाििा होगा नक 
इसका क्ा कारण हो सकता है।

भोजि का िुकसािरू वे सूक्ष्मजीव जो खाद्य जनित बीमारी का कारण 
बि सकते हैं, रोगजिक सूक्ष्मजीव कहलाते हैं। ये सूक्ष्मजीव कमरे के 
तापमाि (25-30 नडग्ी सेक्सियस) पर सबसे अचे्छ से नवकनसत होते हैं, 
लेनकि अनधकांश रेनरिजरेटर या रिीजर के तापमाि पर अच्छी तरह से 
नवकनसत िही ंहोते हैं। खाद्य पदा्थथों में गंध, रूप या स्वाद में कोई उले्खिीय पररवत्यि नकए नबिा रोगजिक 
सूक्ष्मजीव नवकनसत हो सकते हैं। कुछ प्रकार के बैक्ीररया, यीस्ट और मोल्ड सनहत खराब सूक्ष्मजीव 4 
नडग्ी सेक्सियस से कम तापमाि पर अच्छी तरह से नवकनसत हो सकते हैं। जब खराब होिे वाले सूक्ष्मजीव 
मौजूद होते हैं, तो भोजि आमतौर पर नदखता है औरध्ा भयािक बदबू आ रही है।

््थ।ज् ज्वड. यह आमतौर पर खाद्य उद्योग में खाद्य जनित रोगजिको ं/ सूक्ष्म जीवो ंके नवकास के नलए 
आवश्यक छह अिुकूल पररक्स्थनतयो ंका वण्यि करिे के नलए उपयोग नकया जािे वाला शब्द है।

FATTOM

एफ- भोजि- माइरिोरायसम को जीनवत रहिे के 
नलए पोशण के निरंतर स्ोत की आवश्यकता होती है, 
नवशेष रूप से प्रोटीि। िम, प्रोटीि युति भोजि जैसे 
कच्ा मांस या समुद्ी भोजि, पका हुआ आरसीई या 
पास्ा, अंडे और डेयरी उत्ाद।

ए- अम्लता - बैक्ीररया ऐसे वातावरण में सबसे अच्छा 
बढ़ता है जो ्थोड़ा अम्लीय या तटस्थ होता है और वे 
6.6 और 7.5 के बीच की सीमा में पिपते हैं।

समय- भोजि टेम्परेचर डेंजर जोि में िही ं रहिा 
चानहए। 2 रंटे से अनधक के नलए और या तो ठंडा या 
गम्य करें ।

टेम्परेचर- बैक्ीररया 40-140 के टेम्परेचर रेंज में 
सबसे अच्छा बढ़ता है नजसे टेम्परेचर डेंजर जोि 
कहा जाता है।

ऑक्ीजि- लगभग सभी खाद्य जनित रोगजिक एरोनबक हैं, यािी जीनवत रहिे और बढ़िे के नलए 
ऑक्ीजि की आवश्यकता होती है।

िमीः  बैक्ीररया के नवकास के नलए पािी आवश्यक है। उच् जल सामग्ी वाले भोजि में माइरिोगैनिसम 
तेजी से बढ़ता है

नचत्र 8.1.2 भोजि का िुकसाि

नचत्र 8.1.3 खाद्य सुरक्ा

्खाद्य सुरक्ा
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शारीररक जोक्खम

इिमें कोई भी नवदेशी सामग्ी शानमल है, नजसकी आपको अपिे भोजि में नमलिे की उम्ीद िही ंहोगी। 
बाल, उंगनलयो ंके िाखूि, लकड़ी के टुकड़े, धातु, प्ाक्स्टक, कांच और कीट मलबे ऐसे उदाहरण हैं जो 
नवदेशी पदा्थथों के रूप में भोजि में अपिा रास्ा खोज सकते हैं।

रासायनिक खतरे

रासायनिक खतरो ंमें शानमल हैं, खाद्य संपक्य  सामग्ी, सफाई एजेंट, कीट नियंत्रण पदा्थ्य, संदूषक (पया्यवरण, 
कृनष और प्रनरिया जैसे एनरिलामाइड), कीटिाशक, बायोसाइड और खाद्य योजक। वे स्वाभानवक रूप से 
रनटत होते हैं, जािबूझकर जोड़े जाते हैं या अिजािे में जोड़े जाते हैं।

• परररक्क

• रंग और रंग

• स्वाद बढ़ािे वाले

• जल योजक

एलजजी

एलजजेि कोई भी प्रोटीि है जो आबादी के संवेदिशील के्त्रो ंमें असामान्य प्रनतरक्ा प्रनतनरिया पैदा करिे 
में सक्म है।

भोजि का एक ज्ात रटक जो एक प्रनतरक्ानवज्ािी प्रनतनरिया के कारण शारीररक प्रनतनरियाओ ंका कारण 
बिता है (जैसे- िट्स, गू्टेि, अंडा, दूध आनद, जो उत्ादि या नबरिी के देश से संबंनधत कािूि में पहचािे 
जाते हैं)

नचत्र 8.1.4: शारीररक जोक्खम

नचत्र .8.1.5: एलजजेि



प्रतिभागी पुस्तिका

96

खाद्य उद्योग में खाद्य एलजजी के बारे में जागरूक होिा महत्वपूण्य है क्ोंननक यह रिरॉस संदूषण के कारण 
एलजजी की अिपेनक्त उपक्स्थनत से जुड़ा जोक्खम है और इसे गंभीर नचंता का नवषय लेिा चानहए। खाद्य 
एलजजी गंभीर और रातक प्रनतनरियाएं भी पैदा कर सकती है।

सबसे आम खाद्य एलजजी क्ा हैं?

ऐसा प्रतीत होता है नक अनधकांश खाद्य एलजजी प्रनतनरियाओ ंके नलए आठ सामान्य एलजजेि नजमे्दार हैं। वे 
हैं- दूध, अंडे, मंूगफली, सोया, गेहं, ट्ी िट्स (जैसे अखरोट और काजू), मछली और शेक्फिश (जैसे झीगंा)।

खाद्य एलजजी के लक्ण और लक्ण क्ा हैं?

सामान्य संकेत और लक्ण हैंः  सांस लेिे में तकलीफय खाँसिाय स्वर बैठिाय गले में जकड़ि ‘पेट दद्य ‘ 
उल्ी ‘दस्‘ खुजली, पािी, या सूजी हुई आँखेंय लाल धबे्य सूजि, रतिचाप में एक बंूद और ऐसा होिे में 
सक्म है क्ोंननक एक व्यक्ति लैक्ोज जैसे पदा्थ्य को पचा िही ंसकता है।

एलजजेननिक खाद्य पदा्थथों की हैंडनलंगः

सामान्य संकेत और लक्ण हैंः  सांस लेिे में तकलीफय खाँसिाय स्वर बैठिाय गले में जकड़ि ‘पेट दद्य ‘ 
उल्ी ‘दस्‘ खुजली, पािी, या सूजी हुई आँखेंय लाल धबे्य सूजि, रतिचाप में एक बंूद और ऐसा होिे में 
सक्म है क्ोंननक एक व्यक्ति लैक्ोज जैसे पदा्थ्य को पचा िही ंसकता है।

संदूषणः  निमा्यण और पररवहि समय के दौराि अवांनछत सामग्ी जैसे धूल और कणो ंकी उपक्स्थनत को 
संदूषण कहा जाता है। संदूषक शब्द में कोई भी अवांनछत पदा्थ्य शानमल होता है जो उत्ाद में पाया जाता 
है। ये संदूषक उत्ाद या प्रनरिया की गुणवत्ा को प्रभानवत करते हैं।

सबसे आम प्रकार के दयू नित पदा्थथों में शानमल हैंः

• भौनतक संदूषक उदाहरणः  आपकी गोली पे्रस टूनलंग से फाइबर सामग्ी, कण, नचप्स।

• रासायनिक संदूषक। उदाहरणः  वाष्प, कीटिाशक, ग्ीस। नडटजजेंट, और इतिे पर।

• जैनवक संदूषक उदाहरणः  कवक, बैक्ीररया, वायरस।

जब निमा्यण के दौराि अवांनछत पदा्थ्य को एक प्रनरिया से दूसरी प्रनरिया में लाया या लाया जाता है तो रिरॉस 
संदूषण संभव है।

होक्लं्डग कंटेिमेंट में एक ररसाव इसके अंदर के उत्ाद को दूनषत कर देगाय यह शारीररक संदूषण का 
एक उदाहरण होगा।

कुछ धातुएँ जो स्वास्थ्य के नलए अनधक लाभकारी मािी जाती हैं, जैसे लोहा, कुछ खाद्य पदा्थथों में नवश्व स्र 
पर जोड़ा जाता है, नजसमें नशशु फामु्यलो ंके सा्थ-सा्थ िाशे् के अिाज भी शानमल हैं, तानक उिके आहार 
संबंधी लाभो ंको उजागर नकया जा सके।

जैनवक संदूषण के नलए, यनद कंटेिर को ठीक से साफ और सुखाया िही ंगया है, तो बैक्ीररया पिप सकते 

8.1.3 संदयू िण, क्ॉस संदयू िण और रोक्थाम
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हैं। दूनषत कंटेिर तब उत्ाद को प्रभानवत करेगा और इस प्रकार रोगाणुओ ं को बैच में पेश नकया 
जा सकता है।

संदयू िण की रोक्थामः

• संदूषण का कारण निधा्यररत करें

• प्रभाव का अिुमाि लगाएं

• स्ोत सामग्ी को हटा दें  

• दूनषत वाहक को हटािे के नलएः  मािव भागीदारी को कम करें

> उपकरण के उपयोग को नवनियनमत करें  हवा के उपयोग को नवनियनमत करें

> पािी के उपयोग को नियंनत्रत करें

• मािव वाहक जोक्खम को कम करिे के नलएः

> सुनिनचित करें  नक उत्ादि के्त्र से आते और जाते समय उनचत पोशाक पहिी जाती है

> लोग अक्र अपिी आंख, िाक और मंुह को नबिा जािे ही छू लेते हैं। कीटाणु अपिे दूनषत हा्थो ं
से भोजि में प्रवेश कर सकते हैं।

• वाहक के रूप में पािी को कम करिे के नलएः

> चंूनक पािी रिरॉस-संदूषण के नलए िंबर एक स्ोत है, इसनलए जल प्रदूषण को कम करिा और 
रोकिा महत्वपूण्य है

> जल जनित संदूषकः  कण (जैसे खनिज) और रोगजिक (जैसे कोलाई, साल्ोिेला, आनद) 
निवारक उपायो ंका उपयोग जैसे निसं्दि उपकरण, आसवि या ररवस्य ऑस्ोनसस, यूवी उपचार

• वाहक के रूप में हवा को कम करिे के नलएः

> एएचयू (एयर हैंडनलंग यूनिट) के माध्म से वायु प्रवाह को नियंनत्रत करें  एयर लरॉक का उपयोग

> भ्मच्। (हाई एनफनषएंसी पानट्यकुलेट एब्रॉनबिंग नफल्र) नफल्र की स्थापिा अल््ा-लो 
पानट्यकुलेट एयर

भंडारण तापमाि भोजि के संरक्ण में सबसे महत्वपूण्य कारको ंमें से एक है क्ोंननक सूक्ष्मजीव लगभग सभी 
तापमािो ंमें बढ़ते पाए गए हैं।

भोजि को सुरनक्त रखते समय खाद्य भंडारण एक प्रमुख मुद्ा है। जो भोजि ठीक से संग्नहत िही ंनकया 
जाता है वह खराब हो सकता है या दूनषत हो सकता है, जो लोगो ंको बीमार कर सकता है। तापमाि के 
संबंध में बहुत नवनशष्ट नियम हैं नजि पर भोजि को संग्नहत नकया जािा चानहए, पकाया जािा चानहए और 
नफर से गरम नकया जािा चानहए और यनद इसका पालि िही ंनकया जाता है, तो संदूषण के पररणामस्वरूप 

8.1.4 भंडारण (पररवेश के तापमाि पर भोजि के भंडारण का महत्व)
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बीमार होिे का जोक्खम बढ़ जाता है।

कमरे का तापमाि खाद्य भंडारण

िमी को नियंनत्रत करिे और मोल्ड और बैक्ीररया के नवकास को रोकिे के नलए सूखे भंडारण के्त्रो ंको 
अचे्छ वेंननटलेशि के सा्थ साफ रखें। अनधकांश उत्ादो ंके सूखे भंडारण के नलए 21 नडग्ी सेक्सियस पया्यप्त 
है। पैकेनजंग पर छपी ‘यूज-बाय‘ या ‘बेस्ट-नबफोर‘ नतन्थयो ंमें संग्हीत भोजि के संबंध में जांच करिे वाली 
पहली चीजो ंमें से एक।

ये नतन्थयां आपको भोजि के शेफि जीवि का सबसे सटीक संकेत देगी, हालांनक, जब कोई पैकेट या कैि 
खोला जाता है, तो समाक्प्त नतन्थ लगभग हमेशा बदल जाती है।

रेनरिजरेनटंग और रिीनजंग फयू ड

जीवाणु संदूषण के जोक्खम को कम करिे के नलए, कई खाद्य पदा्थथों को रेनरिजरेटर में संग्नहत नकया जािा 
चानहए और इस प्रकार 5 नडग्ी सेक्सियस से िीचे रखा जािा चानहए। इि खाद्य पदा्थथों को अक्र ‘उच् 
जोक्खम वाले खाद्य पदा्थथों‘ के रूप में वगजीकृत नकया जाता है और इसमें शानमल हैं - मांस, मुगजी पालि, 
डेयरी, समुद्ी भोजि, अंडे, छोटे सामाि और पके हुए चावल और पास्ा। यह खािे के नलए तैयार खाद्य 
पदा्थथों को भी संदनभ्यत करता है नजिमें सामग्ी के रूप में उच् जोक्खम वाले खाद्य पदा्थ्य होते हैं और इसमें 
शानमल हैं - कैसरोल, क्विक, पास्ा सलाद, नपज्ा, सैंडनवच और कई केक। 

समुद्ी भोजि, अंडे, छोटे सामाि और पके हुए चावल और पास्ा। यह खािे के नलए तैयार खाद्य पदा्थथों को 
भी संदनभ्यत करता है नजिमें सामग्ी के रूप में उच् जोक्खम वाले खाद्य पदा्थ्य होते हैं और इसमें शानमल 
हैं - कैसरोल, क्विक, पास्ा सलाद, नपज्ा, सैंडनवच और कई केक।

इि उच् जोक्खम वाले खाद्य पदा्थथों को 5 नडग्ी सेक्सियस के िीचे रखकर यह उन्ें ‘खतरे के के्त्र‘ में प्रवेश 
करिे से रोकता है - तापमाि 5 नडग्ी सेक्सियस और 60 नडग्ी सेक्सियस के बीच। डेंजर जोि वह तापमाि 
के्त्र है जो बैक्ीररया को तेजी से बढ़िे और फूड परॉइजनिंग का कारण बििे वाली संख्ा में गुणा करिे के 
नलए सही वातावरण प्रदाि करता है।

भोजि को जमिे से उसकी लंबी उम्र बढ़ जाती है क्ोंननक भोजि में पािी की मात्रा जम जाती है - यह 
बैक्ीररया को गुणा करिे और भोजि को खराब होिे से रोकता है। भोजि को -18 नडग्ी सेक्सियस पर जमे 
हुए रखा जािा चानहएय नवगलि करते समय, इसे एक ऐसे रेनरिजरेटर में संग्नहत नकया जािा चानहए जो 
तैयार होिे के नलए तैयार होिे तक 5 नडग्ी सेक्सियस से अनधक ि हो।

नकरािे का सामाि और खुदरा खाद्य कारोबार में ताजा और उच् गुणवत्ा वाली उपज बेचिा आवश्यक है। 
इसनलए खाद्य पदा्थथों का पररवहि और भंडारण इतिा महत्वपूण्य है, और इसे प्राप्त करिे के नलए प्रशीनतत 
पररवहि आवश्यक है।

8.1.5 पररवहि
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एचएसीसीपी (हैजड्य एिानलनसस नक्नटकल कंट्ोल पॉइंट)ः यह खाद्य सुरक्ा खतरो ं की पहचाि, 
मूलांकि और नियंत्रण में एक व्यवक्स्थत दृनष्टकोण है और यह एचएसीसीपी नसदांतो ंके आधार पर नलक्खत 
दस्ावेज योजिा है नजसे एचएसीसीपी योजिा के रूप में जािा जाता है। इसके 12 चरण और 7 नसदांत हैं ः

• एचएसीसीपी टीम की सभा

• उत्ाद का वण्यि करें

• मांगपत्र के उपयोग की पहचाि करें

• फ्ोचाट्य / आरेख बिाएं

• फ्ोचाट्य/आरेख सत्ानपत करें

• खतरे का नवशे्षण करिा (नसदांत 1)

• नरिनटकल कंट्ोल परॉइंट (सीसीपी) निधा्यररत करें  (नसदांत 2)

प्रशीनतत पररवहि

प्रशीनतत पररवहि उन्नत तापमाि समायोजि सुनवधाओ ंके सा्थ एक नशनपंग कागगो है। यह मुख् रूप से 
जलवायु-संवेदिशील वसु्ओ ंजैसे नक सक्ब्यां, फल, मांस, सभी तैयार भोजि, बे्ड, आनद के नलए बिाया 
और नडजाइि नकया गया है, नजसमें एक नवशेष तापमाि पर भोजि की गुणवत्ा बिाए रखिे के नलए बफ्य  
और िमक के सा्थ भाड़ा लोड नकया जाता है।

नशनपंग के नलए पररवेि का तापमाि

जब कोल्ड चेि लरॉनजक्स्टक् की बात आती है, तो पररवेश के तापमाि को बिाए रखिे का मतलब 15 नडग्ी 
सेक्सियस से 25 नडग्ी सेक्सियस या 59 नडग्ी फारेिहाइट से 77 नडग्ी फारेिहाइट के बीच तापमाि बिाए 
रखिा है। ये तापमाि एक चरम और तापमाि सीमा पर होिे के बजाय आरामदायक कमरे के तापमाि की 
सीमा में आते हैं।

नचत्र 8.1.6 प्रशीनतत पररवहि

8.1.6 एचएसीसीपी, टीएसीसीपी, वीएसीसीपी, नियंत्रण उपाय, 
महत्वपयूण्य नियंत्रण नबंदु, महत्वपयूण्य सीमा
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• महत्वपूण्य सीमाएं स्थानपत करें  (नसदांत 3)

• निगरािी प्रनरियाओ ंकी स्थापिा (नसदांत 4)

• सुधारात्मक कार्यवाइयां स्थानपत करें  (नसदांत 5)

• सत्ापि प्रनरियाएं स्थानपत करें  (नसदांत 6)

• ररकरॉड्य रखिे और दस्ावेजीकरण प्रनरियाओ ंकी स्थापिा (नसदांत 7)

वीएसीसीपी (वलिेरेनबनलटी असेसमेंट एंड नक्नटकल कंट्ोल पॉइंट)ः

यह खाद्य धोखाधड़ी पर भी ध्ाि कें ननद्त करता है, और आपूनत्य शंृखला में कमजोर नबंदुओ ंकी पहचाि 
करके भोजि की नकसी भी संभानवत नमलावट की व्यवक्स्थत रोक्थाम को शानमल करिे के दायरे को 
बढ़ाता है, चाहे जािबूझकर या िही।ं यह नवशेष रूप से आन्थ्यक रूप से पे्रररत नमलावट (ईएमए) से संबंनधत 
है। उदाहरणो ंमें उत्ाद प्रनतस्थापि, अस्वीकृत उत्ाद संवद्यि, जालसाजी, चोरी का सामाि और अन्य 
शानमल हैं।

टीएसीसीपी (थे्ट असेसमेंट एंड नक्नटकल कंट्ोल पॉइंट)ः

आम तौर पर कम्यचाररयो ं की एक नवसृ्त शंृखला की आवश्यकता होती हैएचएसीसीपी की तुलिा में 
भागीदारी, क्ोंननक इसमें नवनिमा्यण संयंत्र और पररवहि सुरक्ा, आईटी सुरक्ा और कम्यचारी पृष्ठभूनम की 
जांच जैसे मुदे् शानमल हैं। कुछ नबंदु एचएसीसीपी के सा्थ ओवरलैप होगें, जैसे टैम्पर-पू्रफ सील और 
नवनभन्न गुणवत्ा

नियंत्रण जांच।

एक जािबूझकर हमले की संभाविा (मौका) और पररणाम (प्रभाव) को कम करेंय संगठिात्मक प्रनतष्ठा की 
रक्ा करेंय

ग्ाहको ंऔर जिता को आश्वस् करें  नक भोजि की सुरक्ा के नलए आिुपानतक कदम उठाए जा रहे हैं 
प्रदनष्यत करें  नक उनचत सावधािी बरती जाती है और भोजि की सुरक्ा में उनचत सावधािी बरती जाती है। 
नियंत्रणः  इसका अ्थ्य है खतरे को रोकिा, समाप्त करिा या कम करिा।

नियंत्रण के उपायः  यह नकसी भी कार्यवाई या गनतनवनध का एक साधि है नजसका उपयोग नकसी खतरे को 
रोकिे, स्वीकाय्य स्र तक कम करिे या खतरे को खत्म करिे के नलए नकया जाता है।

नरिनटकल नलनमटः  इसका अ्थ्य है एक खाद्य प्रनरिया में एक नबंदु, कदम, या प्रनरिया नजस पर एक नियंत्रण 
उपाय लागू नकया जा सकता है और नजस पर नियंत्रण को रोकिे, स्वीकाय्य स्र तक कम करिे या नकसी 
पहचािे गए खाद्य खतरे को खत्म करिे के नलए नियंत्रण आवश्यक है।
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. FSSAI में अिुसूची 4 में आवश्यकताओ ंकी पहचाि करें

खाद्य सुरक्ा का आश्वासि प्रदाि करिे के नलए, खाद्य व्यवसायो ंको एक प्रभावी खाद्य सुरक्ा प्रबंधि प्रणाली 
(FSMS) को लागू करिा चानहए जो नक हैजड्य एिानलनसस एंड नरिनटकल कंट्ोल परॉइंट (एचएसीसीपी) और 
उपयुति पूव्य-आवश्यक काय्यरिमो ंके आधार पर खाद्य उत्ादि से लेकर खाद्य उत्ादि तक शुरू होिे 
वाली खाद्य शंृखला में खतरो ंको सनरिय रूप से नियंनत्रत करके लागू करिा चानहए। अंनतम खपत।

FSSAI (फ़ूड सेफ्ी एंड स्टैंडड््यस अ्थरॉररटी ऑफ़ इंनडया) नवनियम 2011 के तहत लाइसेंस की शत्य के 
अिुसार, लाइसेंस के नलए आवेदि करिे वाले प्रते्क खाद्य व्यवसाय ऑपरेटर (FBO) के पास एक दस्ावेज 
एफएसएमएस योजिा होिी चानहए और इस नवनियमि की अिुसूची 4 का पालि करिा चानहए। अिुसूची 
4 खाद्य व्यवसायो ं द्ारा गुड मैनु्यफैक्चररंग यूनिट्स (GMP) और अच्छी स्वच्छता प्र्थाओ ं (GHP) के 
काया्यन्वयि के आधार पर एफएसएमएस की अवधारणा का पररचय देती है और इसे निम्ािुसार पांच भागो ं
में नवभानजत नकया गया हैः

अिुसयूची 4 सामान्य आवश्यकताएँ

भाग 1 पंजीकरण के नलए आवेदि करिे वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्ारा पालि की 
जािे वाली सामान्य स्वच्छ और स्वच्छता प्र्थाओ ं- छोटे खाद्य ऑपरेटरो ंऔर स््टीट 
फूड नवरेिताओं

भाग 2 लाइसेंस के नलए आवेदि करिे वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्ारा अपिाई जािे 
वाली सामान्य स्वच्छता और स्वच्छता प्र्थाओ-ं नवनिमा्यण / प्रसंस्करण / पैकेनजंग / 
भंडारण / नवतरण

भाग 3 लाइसेंस के नलए आवेदि करिे वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्ारा पालि की 
जािे वाली सामान्य स्वच्छ और स्वच्छता प्र्थाओ-ं दूध और दूध उत्ाद

भाग 4 लाइसेंस के नलए आवेदि करिे वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्ारा पालि की 
जािे वाली सामान्य स्वच्छता और स्वच्छता प्र्थाओ-ं बूचड़खािे और मांस प्रसंस्करण

भाग 5 लाइसेंस के नलए आवेदि करिे वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्ारा पालि की 
जािे वाली सामान्य स्वच्छ और स्वच्छता प्र्थाओ-ं कैटररंग

तानलका 8.2.1 अच्छी नवनिमा्यण प्र्थाओ ं(जीएमपी) और अच्छी स्वच्छता प्र्थाओ ं(जीएचपी) के पांच भाग

• भाग 2ः लाइसेंस के नलए आवेदि करिे वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्ारा पालि की जािे वाली 

ययूनिट 8.2 अिुसयूची 4 की आवश्यकताएं FSSAI

8.2.1 FSSAI की अिुसयूची 4 आवश्यकताएँ

ययूनिट उदे्श्य
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सामान्य स्वच्छता और स्वच्छता प्र्थाओ-ं नवनिमा्यण / प्रसंस्करण / पैकेनजंग / भंडारण / नवतरण

> स्थाि और पररवेष

> स्थाि होगाः

• पया्यवरण के प्रदूनषत के्त्रो ंसे दूर औद्योनगक

• गनतनवनधयो ंसे दूर जो

• उत्ादः

• असहमत या अनप्रय गंध, धंुआ

• अत्नधक कानलख

• धूल

• धुआँ

• रासायनिक या जैनवक उत्सज्यि प्रदूषक

• खाद्य प्रनतष्ठाि पररसर का लेआउट और नडजाइि

अच्छी क्स्थनत में सुनवधा स्वच्छ कीट मुति 
वातावरण की ओर ले जाती है

मरम्त या मरम्त छेद, टूटे हुए लापता 
छत पैिल आनद।

1/4 इंच से कम के सीलबंदधकसे हुए सीवर नग्ड

छेद मुति बाहरी दीवारें बाहरी दीवार के पंखे में लौवर जो बंद होिे पर 
कसकर बंद हो जाते हैं

जांचे गए पाइप और क्खड़नकयां

पाइप के बाहर सील

सभी दरवाजो ंके चारो ंओर कटा हुआ या 
सीलबंद अंतराल

स्कीि दरवाजे, हवा के पदजे  और अन्य 
तंत्रो ंका उपयोग

कीट बंदरगाह को रोकिे के नलए सीलबंद दरारें

• उपकरण और कंटेिर

गैर संक्ारक / जंग मुति सामग्ी से बिा नचकिी, नकसी 
भी खांचे से मुति

साफ करिे और बिाए रखिे में आसाि गैर-नवषाति 
और गैर-प्रनतनरियाशील खाद्य गे्ड गुणवत्ा

सुनवधाएँ

जल आपयूनत्य 

• केवल पीिे योग्य पािी बीआईएस (भारतीय मािक बू्रो) 

नचत्र 8.2.1 स्थाि और आसपास के कारक

नचत्र 8.2.3 उपकरण और कंटेिर कारक
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मािको ंको पूरा करता है

• पािी के भंडारण और नवतरण के नलए उपयुति सुनवधाएं

• भंडारण टैंको ंकी आवनधक सफाई और उसका ररकरॉड्य

• गैर पीिे योग्य पािी, यनद उपयोग नकया जाता है, तो केवल उपकरण को ठंडा करिे, भाप उत्ादि, 
अननिशमि के नलए

• नवनशष्ट गैर-पीिे योग्य पािी के पाइप

जल निकासी और अपनशष्ट निपटाि

• कारखािे की आवश्यकताओ ंके अिुरूप सीवेज 
और अपनशष्ट का निपटाि

• भोजि और पीिे योग्य पािी के संदूषण के जोक्खम 
को कम करिे के नलए नडजाइि और निनम्यत

• अलग कचरा भंडारण के्त्र

• अपनशष्ट भंडारण के नलए ढके हुए कंटेिर

• खाद्य प्रबंधि, खाद्य भंडारण या अन्य काय्य के्त्रो ंमें 
कोई संनचत अपनशष्ट िही ंहै

• कचरे का समय-समय पर निपटाि / मिा करिा

• कचरा संग्हण के नलए पेडल द्ारा संचानलत 
पया्यप्त आकार के नडबे्

कानम्यक सुनवधाएं और शौचालय

• हा धोिे और सुखािे की सुनवधा

• गम्य और ठंडे पािी की आपूनत्य

• पुरुषो ंऔर मनहलाओ ंके नलए अलग-अलग उपयुति स्वच्छता नडजाइि के अलग-अलग शौचालय

• कनम्ययो ंके नलए उपयुति रूप से क्स्थत बदलती सुनवधाएं

नचत्र 8.2.4: पाइपो ंकी रंग कोनडंग

नचत्र 8.2.5: अपनशष्ट निपटाि

संदूषण से बचिे के नलए 
पािी के पाइपो ंकी रंग 
कोनडंग
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• खाद्य प्रसंस्करण, सेवा या भंडारण के्त्र में ऐसी सुनवधाओ ंका कोई सीधा उद्राटि िही ं

• वेंननटलेशि और प्रकाश व्यवस्था

• वायु गुणवत्ा और वेंननटलेशिः

• प्राकृनतकध्ांनत्रक वेंननटलेशि नसस्टम नजसमें एयर नफल्र, एग्रॉस्ट पंखे शानमल हैं

• नडजाइि और निनम्यत इस तरह की हवा दूनषत के्त्रो ंसे स्वच्छ के्त्रो ंमें प्रवानहत िही ंहोती है

• प्रकाश

• पया्यप्त प्राकृनतकधकृनत्रम प्रकाश व्यवस्था

• टूट-फूट से दूनषत होिे से बचिे के नलए संरनक्त रोशिी

• खाद्य संचालि और नियंत्रण

कचे् माल की खरीद

• गुणवत्ा वाले कचे् माल (परजीवी, सूक्ष्म जीवो,ं कीटिाशको ंआनद से मुति)

• अनधनियम के तहत नियमो ंके अिुरूप कच्ा माल

• खरीद के स्ोत के रूप में कचे् माल का ररकरॉड्य

कचे् माल और भोजि का भंडारण

• भोजि को दूनषत होिे से बचािे के नलए पया्यप्त खाद्य भंडारण सुनवधाएं

• आवश्यकता के अिुसार कोल्ड स्टोरेज की सुनवधा

• कचे् और प्रसंसृ्कत खाद्य, वापस मंगाई गई सामग्ी, पैकेनजंग सामग्ी, से्टशिरी, सफाई सामग्ी/
रसायि के नलए भंडारण के्त्र का पृ्थक्करण

• कचे् खाद्य जैसे मांस/पोल््ी/समुद्ी खाद्य उत्ाद को (काय्य प्रगनत पर है), संसानधत, पके और 
पैकेज्ड उत्ादो ंके के्त्र से दूर अलग रखें।

• तापमाि और आद््यता की निगरािी

• फीफो फस्ट्य ररसी्वड (इि) मटीररयसि को पहले बाहर जािा चानहए

• खाद्य भंडारण के नलए गैर नवषैले कंटेिर

• फश्य के ऊपर और दीवार से दूर रैक या पैलेट पर संग्नहत नकया जाता है

नचत्र 8.2.6 कचे् माल और भोजि का भंडार.ा 

मॉड्यूलर कोल्डरूम
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उत्ाद लेबल / पैकेनजंग उपयोग और नियंत्रण की समीक्ा

लेबल की समीक्ा की जािी चानहए एलजजी का उले्ख उिकी सटीकता के नलए उिकी प्राक्प्त से पहले 
नकया जाता है। लाइि कनम्ययो ंको यह सुनिनचित करिे के नलए प्रनशनक्त नकया जािा चानहए नक पररवत्यि 
होिे पर लेबनलंग बदल रही है।

खाद्य प्रसंस्करण / तैयारी, पैकेनजंग और नवतरण / सेवा

• उनचत तापमाि पर भंडारणः  खाद्य व्यवसाय यह सुनिनचित करिे के नलए प्रणानलयो ंका नवकास और 
रखरखाव करेगा नक समय और तापमाि को प्रभावी ढंग से नियंनत्रत नकया जाता है जहां यह भोजि 
की सुरक्ा और उपयुतिता के नलए महत्वपूण्य है। इस तरह के नियंत्रण में उपभोतिा तक पहंुचिे 
तक, प्राप्त करिे, प्रसंस्करण, खािा पकािे, ठंडा करिे, भंडारण, पैकेनजंग, नवतरण और खाद्य सेवा 
का समय और तापमाि शानमल होगा, जैसा लागू हो।

• खाद्य पैकेनजंगः  पैकेनजंग सामग्ी सभी खाद्य उत्ादो ंको संदूषण, क्नत को रोकिे के नलए सुरक्ा 
प्रदाि करेगी और एफएसएस अनधनियम और उसके तहत नवनियमो ंके तहत आवश्यक लेबनलंग 
को समायोनजत करेगी।

• पररवहिः  आपूनत्य शंृखला में सभी महत्वपूण्य कनड़यो ंकी पहचाि करिे और पररवहि के दौराि 
खाद्य खराब होिे को कम करिे के नलए प्रदाि नकए जािे की आवश्यकता है। प्रोसेसड पैकेज्ड और 
रेडी-टू-ईट भोजि पररवहि औरध्ा सेवा के दौराि आवश्यक भंडारण क्स्थनतयो ं के अिुसार 
संरनक्त नकया जाएगा।

• प्रबंधि और पय्यवेक्ण

खाद्य सुरक्ा को लागयू करिे और बिाए रखिे के नलए संसाधिो ंका प्रावधाि

खाद्य के प्रसंस्करण, पैनकंग, पे्रशण और भंडारण के नलए एसओपी नवकनसत करिा सक्म तकिीकी 
प्रबंधक और पय्यवेक्कः

• खाद्य स्वच्छता नसदांतो ंऔर अभ्ास पर कौशल होिा

• उनचत निवारक और सुधारात्मक कार्यवाई करिा

• प्रभावी निगरािी और पय्यवेक्ण सुनिनचित करें ।

• प्रनरिया संबंधी ररकरॉड्य बिाए रखिा (जैसे उत्ादि ररकरॉड्य)

• स्थापिा पररसर की स्वच्छता और रखरखाव

• सुनवधाओ ंको प्रभावी सफाई की अिुमनत देिी चानहए।

• सफाई काय्यरिम

> साफ नकए जािे वाले के्त्र,

> सफाई आवृनत्, प्रनरिया,

> उपकरण,

> सफाई सामग्ी और नवनध
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• रखरखाव

> निवारक और सुधारात्मक रखरखाव

> से्हक और गमजी हस्ांतरण तरल पदा्थ्य खाद्य संगत होगें बिाए गए उपकरणो ंको उत्ादि में 
वापस लािे के नलए प्रनरिया

> रखरखाव कनम्ययो ंको उिकी गनतनवनधयो ंसे जुड़े उत्ाद खतरो ंमें प्रनशनक्त नकया जाएगा

• कीट नियंत्रण प्रणाली

> कीटो ंके प्रकोप की तुरंत सूचिा दें।

> खाद्य प्रसंस्करण के्त्र में कीटिाशको ंका प्रयोग ि करें ।

• व्यक्तिगत स्वच्छता

स्वास्थ्य की क्स्थनत

• रोग या बीमारी से पीनड़त कानम्यको ंको खाद्य प्रबंधि के्त्र में प्रवेश करिे की अिुमनत िही ंदी जाएगी

• प्रबंधि को बीमारी या बीमारी के लक्णो ंकी ररपोट्य करिे की प्रणाली

• खाद्य संचालकोधंकम्यचाररयो ंकी वष्य में एक बार नचनकत्सा जांच

• नचनकत्सा जांच के ररकरॉड्य

• कारखािे को अनिवाय्य रूप से रोगो ं के पूरे समूह के क्खलाफ टीका लगाया जाएगा और दज्य 
नकया जाएगा

• महामारी के मामले में, सभी कामगारो ंको वानष्यक टीकाकरण की परवाह नकए नबिा टीकाकरण 
नकया जाएगा। व्यक्तिगत स्वच्छता

• खाद्य संचालको ंद्ारा उच् स्र की व्यक्तिगत सफाई

• खाद्य व्यवसाय सभी खाद्य संचालको ंको प्रदाि करेगा

नचत्र 8.2.8 मेंनटेिेंस

नचत्र 8.2.9 फ्ाई कैचर और रोडेंट टै्प
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• सुरक्ात्मक कपड़े

• नसर ढंकिा

• चेहरे के नलए मास्क

• दस्ािे

• पैर पहििा

आगंतुक आम तौर पर

आम तौर पर आगंतुको ंको खाद्य प्रबंधि के्त्रो ंके अंदर जािे के नलए हतोत्सानहत नकया जािा चानहए

खाद्य व्यवसाय यह सुनिनचित करेगा नक उसके खाद्य निमा्यणधप्रहस्ि के्त्रो ंके आगंतुक यह सुनिनचित करें गेय 
सुरक्ात्मक कपड़े पहिें

जयूते

संबंनधत अिुभाग में पररकक्पित व्यक्तिगत स्वच्छता प्रावधािो ंका पालि करें

1. उत्ाद जािकारी और उपभोतिा जागरूकता 

बैच पहचाि 

> निमा्यता की पहचाि करता है

> उत्ाद वापसी

> प्रभावी स्टरॉक रोटेशि - फीफो उत्ाद जािकारी

> पया्यप्त जािकारी और खाद्य शंृखला में अन्य व्यक्ति को उत्ाद को सुरनक्त और सही तरीके से 
संभालिे, प्रदनश्यत करिे, स्टोर करिे, तैयार करिे और उपयोग करिे में सक्म बिाता है

लेबनलंग 

> कािूिी आवश्यकताओ ंकी पुनष्ट करिी चानहए

> उपभोतिा नशक्ा

> प्रनशक्ण

> जागरूकता और नजमे्दाररयां प्रनशक्ण काय्यरिम

> भोजि की प्रकृनत

> खराब होिे को नियंनत्रत करें

> भोजि की हैंडनलंग

> भंडारण

प्रनशक्ण ररकरॉड्य

निदजेश और पय्यवेक्ण
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> प्रनशक्ण और प्रभावशीलता का आवनधक मूलांकि पुिचिया्य प्रनशक्ण

2. संपयूण्य पररसर के नलए अच्छी नवनिमा्यण पद्धनतयां 

अच्छी नवनिमा्यण प्र्थाएं’ (जीएमपी) सुरनक्त खाद्य पदा्थथों के उत्ादि के नलए आवश्यक बुनियादी 
पररचालि और पया्यवरणीय क्स्थनतयां हैं। वे सुनिनचित करते हैं नक सामग्ी, उत्ाद और पैकेनजंग 
सामग्ी सुरनक्त रूप से संभाली जाती है और खाद्य उत्ादो ंको उपयुति वातावरण में संसानधत 
नकया जाता है।

जीएमपी खाद्य उत्ादि के दौराि कनम्ययो ंऔर पया्यवरण से जुड़े खतरो ंको संबोनधत करते हैं। वे 
नकसी भी खाद्य सुरक्ा प्रणाली के नलए आधार प्रदाि करते हैं। एक बार जीएमपी स्थानपत हो जािे 
के बाद, प्रोसेसर खाद्य प्रसंस्करण के दौराि सामग्ी और पैकेनजंग सामग्ी को प्रभानवत करिे वाले 
खतरो ंको नियंनत्रत करिे के नलए एक हैजड्य एिानलनसस नरिनटकल कंट्ोल परॉइंट (एचएसीसीपी) 
प्रणाली को लागू कर सकते हैं।

GMPs पताः

• पया्यवरण नियंत्रण (पररसर)ः  भवि और उसके 
इंटीररयर, उपकरण, पािी की आपूनत्य का स्थाि, 
नडजाइि और निमा्यण।

• कानम्यक अभ्ासः  व्यक्तिगत स्वच्छता, हा्थ धोिा, 
कपड़ेधजूतेक्धसर के कपड़े, चोट और राव, बीमारी 
का सबूत, पहंुच और यातायात पैटि्य, 
रासायनिक उपयोग।

• नशनपंग, प्राप्त करिा, संभालिा, भंडारणः 
पररवहि वाहिो ंके नलए निरीक्ण प्रनरियाएंय लोनडंग, अिलोनडंग और स्टोरेज पै्रक्क्सय आिे वाले 
उत्ादो ंके नलए निरीक्ण प्रनरियाएंय

नशनपंग शततेंय लौटे और दोिपयूण्य उत्ादय एलजजेि नियंत्रणय रासायनिक भंडारणय कचरा 
प्रबंधि।

• कीट नियंत्रणः  भवि के बाहरी और आंतररक भाग के नलए निगरािी प्रनरियाएं (उदाः  निगरािी,   

नचत्र 8.2.10 GMPs पता

नचत्र 8.2.11 स्वच्छता सामग्ी का भंडार
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धूमि) और कीटिाशको ंका उपयोग।

• स्वच्छताः  सफाई और स्वच्छता प्रनरियाओ ंऔर पूव्य-संचालि मूलांकि।

• उपकरण रखरखावः  खाद्य सुरक्ा को प्रभानवत करिे वाले सभी उपकरणो ं और उपकरणो ं के 
निवारक रखरखाव और अंशांकि का वण्यि करिे वाली प्रनरियाएं (उदाः  ्थमा्यमीटर, ्थमगोकपल, 
मेटल नडटेक्र, से्कल, पीएच मीटर)

• ररकरॉल और टे्सनबनलटीः  अंनतम उत्ाद सुनिनचित करिे वाली प्रनरियाएं कोनडत और ठीक से लेबल 
की जाती हैंय आिे वाली सामग्ीय इि-प्रोसेस और आउटगोइंग सामग्ी का पता लगाया जा सकता 
हैय ररकरॉल नसस्टम मौजूद है और प्रभावशीलता के नलए परीक्ण नकया गया है (उदाः  िकली 
ररकरॉल के नलए प्रनरियाएं)।

• जल सुरक्ाः  पािी, बफ्य  और भाप के नलए जल सुरक्ा निगरािी प्रनरियाएं, और जल उपचार प्रनरियाएं 
जो सुनिनचित करती हैं नक यह खाद्य प्रसंस्करण में उपयोग के नलए पीिे योग्य है

अपिी सफाई की आपयूनत्य कहाँ और कैसे स्ोर करें

• साफ, ठंडा, सूखाः  अपिी सफाई की आपूनत्य को ऐसे के्त्र में स्टोर करें  जो साफ और मलबे से मुति 
हो। सुनिनचित करें  नक उस के्त्र में कोई तापमाि चरम सीमा िही ंहै जहां आपकी सफाई की आपूनत्य 
संग्हीत की जाती है। सुनिनचित करिे के नलए एक और बात यह है नक के्त्र सूखा है।

• मूल कंटेिरः  सफाई की आपूनत्य उिके मूल कंटेिरो ंमें रखें। यनद आप अपिे स्वयं के क्ीिर को 
नमलाते हैं, तो सुनिनचित करें  नक आप िई साफ बोतलो ंका उपयोग करते हैं और नमशण से बचिे के 
नलए उन्ें लेबल करते हैं।

• सुरनक्त भंडारणः  अपिी सफाई की आपूनत्य उि जगहो ंपर रखिा सुनिनचित करें  जहां आपके बचे् 
औरध्ा पालतू जािवर उि तक िही ंपहंुच पाएंगे। छोटे बच्ो ंऔर पालतू जािवरो ंकी सुरक्ा के 
नलए उच् भंडारण या बंद भंडारण नवकपिो ंपर नवचार करें ।

सफाई और स्वच्छता प्रनक्या, आवश्यकता और महत्व

काय्यस्थल स्वच्छताः  

खाद्य जनित बीमारी को रोकिे के नलए स्वच्छ काय्य वातावरण बिाए रखिा महत्वपूण्य है। बैक्ीररया 
अस्वच्छ सतहो ंपर पिप सकते हैं और नफर भोजि को दूनषत कर सकते हैं। नसफ्य  इसनलए नक एक काम 
की सतह साफ नदखती है इसका मतलब यह िही ंहै नक यह सैनिटरी है। भोजि तैयार करिे से पहले हमेशा 
सुनिनचित करें  नक आप काय्य के्त्र को साफ और साफ करते हैं।

सफाई प्रनक्या और अिुसयूनचयांः  

साबुि और अन्य नडटजजेंट से सफाई करिा सफाई प्रनरिया का नसफ्य  एक चरण है। सैनिटाइज करिा भी 
जरूरी है। सफाई नकसी भी गंदगी या ग्ीस को हटा देगी, लेनकि जरूरी िही ंनक नकसी बैक्ीररया या अन्य 
रोगजिको ंको मार डाले। केवल एक सैनिटाइजर बैक्ीररया को मार देगा और यह सुनिनचित करेगा नक 
भोजि तैयार करिे के नलए के्त्र सुरनक्त है। खाद्य सेवा उद्योग में उपयोग नकए जािे वाले प्रमुख सैनिटाइजर 
क्ोरीि समाधाि (ब्ीच), चतुधा्यतुक समाधाि (विाट््यस), और आयोडीि हैं। इि सामनग्यो ंका उपयोग 
निमा्यता के निदजेशो ंके अिुसार करें  जो उत्ाद के सा्थ हैं और जो उपयुति व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरणो ंका 
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उपयोग करके सामग्ी सुरक्ा डेटा शीट (एमएसडीएस) पर पाए जाते हैं।

नकसी भी खाद्य सेवा तैयारी के्त्र में एक स्वच्छता योजिा महत्वपूण्य है। यह सुनिनचित करता है नक सभी 
सतहो ंको नियनमत रूप से साफ नकया जाता है और बैक्ीररया या अन्य रोगजिको ंको एक अशुद सतह 
से साफ उपकरण जैसे कनटंग बोड्य या उपकरण में स्थािांतररत करिे के जोक्खम को कम करता है। एक 
स्वच्छता योजिा के दो रटक होते हैं ः

• सफाई और सफाई करिे वाले एजेंटो ंकी सूची या उिके सुरनक्त उपयोग और भंडारण पर निदजेशो ं
के सा्थ आपूनत्य

• एक सफाई काय्यरिम, यह रेखांनकत करते हुए नक प्रते्क वसु् को कैसे साफ करिे की आवश्यकता 
है, कौि नजमे्दार है, और यह नकतिी बार होता है

नियनमत उपकरण रखरखाव

इसे सुरनक्त रूप से कैसे करें , इस बारे में अपिे नियोतिा या प्रनशक्क द्ारा नदए गए निमा्यता के निदजेशो ं
और प्रनशक्ण का संदभ्य लें। कुछ उपकरणो ंको जगह में साफ करिे का इरादा है। इसे आपकी स्वच्छता 
योजिा और सफाई काय्यरिम में पहचािा जािा चानहए।

सभी उपकरणो ंको नियनमत रूप से साफ और निरीक्ण नकया जािा चानहए। पुरािे उपकरणो ंमें िुक्कड़ 
और रेिनियाँ हो सकती हैं जहाँ गंदगी और बैक्ीररया नछप सकते हैं, नजन्ें प्रभावी ढंग से साफ करिा 
मुक्किल हो सकता है। यह सुनिनचित करिे के नलए नक प्रनरियाएं काम कर रही हैं, नियनमत समीक्ा के सा्थ 
हर समय उनचत सफाई प्रनरियाएं स्थानपत की जािी चानहए और उिका पालि नकया जािा चानहए। यनद 
उपकरण बदल नदए जाते हैं या सफाई सामग्ी बदल जाती है, तो प्रनरिया को समायोनजत करिा पड़ सकता 
है। यनद आपको उपकरण की सफाई करते समय सुरक्ा संबंधी कोई नचंता नदखाई देती है, जैसे नक फटी 
हुई रस्ी, गुम गाड्य या ढीले नहसे्, तो अपिे पय्यवेक्क को तुरंत बताएं।

• अच्छी खाद्य स्वच्छता प्र्थाएं

• सफाई

• खाद्य के्त्रो ंऔर नवनभन्न कायथों के 
बीच उपकरण, नवशेष रूप से 
कचे् भोजि को संभालिे के बाद 
साफ नकया जािा चानहए।

• यनद कोई भोजि नगराता है तो 
सतह को अच्छी तरह से साफ 
नकया जािा चानहए।

• कच्ा माल

• नवश्वसिीय और ज्ात डीलरो ं से 
कच्ा माल खरीदा जाएगा और 
दृष्य नगरावट और गंध, शारीररक 
खतरो ंऔर नवदेशी शरीर संदूषण 

नचत्र 8.2.12 8 आठ गुणवत्ा प्रबंधि नसदांतो ंपर आधाररत नसदांत
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के नलए जाँच की जाएगी।

पाक कला

• तैयारी/प्रसंस्करणधखािा पकािे के खतरो ंको खत्म करिे और स्वीकाय्य स्र तक कम करिे के 
नलए पया्यप्त होिा चानहए जो कचे् खाद्य स्र पर पेश नकया जा सकता है।

• खािा पकािे के तरीको ंको यह सुनिनचित करिा चानहए नक खाद्य पदा्थ्य नफर से दूनषत ि हो।ं

• सब्ी बिािा - मांसाहारी। उत्ादो ंको अलग नकया जािा चानहए।

• जब भी खािा पकािा या दोबारा गम्य करिा हो तो वह पूरी तरह से गम्य होिा चानहए, यह सुनिनचित 
करिा नवशेष रूप से महत्वपूण्य है नक भोजि अच्छी तरह से पकाया गया हो।

• खािा पकािे के तेल के पुिः  उपयोग से बचिा चानहए।

• तेल को दोबारा गम्य करिे की क्स्थनत में ट्ांस फैट के निमा्यण से बचिे के नलए अनधकतम तीि बार 
उपयोग करें । यनद संभव हो तो एक बार उपयोग करिा आदश्य है।

दु्तशीति

• अध्य पके या पके हुए वं्यजि और अन्य खािे के नलए तैयार खाद्य पदा्थ्य जैसे नक तैयार सलाद और 
अपि शैफि जीवि वाले डेसट्य को कमरे के तापमाि पर खड़ा िही ंछोड़ा जािा चानहए।

• ठंडा खािा खािे के नलए पया्यप्त ठंडा होिा चानहए।

• नजि खाद्य पदा्थथों को ठंडा करिे की आवश्यकता होती है उन्ें सीधे नरिज में रख देिा चानहए।

• पके हुए भोजि को नजतिी जल्ी हो सके ठंडा कर लेिा चानहए और नफर उसे नरिज में रख 
देिा चानहए।

• ठंडे भोजि को कम से कम समय में संसानधत नकया जािा चानहए।

• नरिज और नडसपे् यूनिट पया्यप्त ठंडी और आवश्यकता के अिुसार होिी चानहए। व्यवहार में, नरिज 
को 5 नडग्ी सेक्सियस पर सेट नकया जािा चानहए तानक यह सुनिनचित हो सके नक भोजि ठंडा क्स्थनत 
में रखा गया है। इसके अलावा, भोजि खराब होिे और संदूषण से बचिे के नलए नरिज और नडसपे् 
इकाइयो ंको अच्छी काम करिे की क्स्थनत में रखा जािा चानहए।

क्ॉस-संदयू िण

रिरॉस-संदूषण से बचिे के नलए निम्नलक्खत नकया जािा चानहए।

• प्रते्क फसलधप्रजानतयो ंऔर प्रसंसृ्कत और असंसानधत खाद्य पदा्थथों को अलग करिा।

• छूिे के बाद हा्थो ंको अच्छी तरह से धोिा चानहए।

• भोजि तैयार करिे से पहले और उपयोग करिे के बाद काम की सतहो,ं चरॉनपंग बोड्य और उपकरणो ं
को अच्छी तरह से साफ कर लेिा चानहए।

• व्यक्तिगत स्वच्छता

व्यक्तिगत स्वच्छता के उच् मािको ंको बिाए रखा जािा चानहए।

भोजि संभालिे वाले सभी कम्यचाररयो ंको अपिे हा्थ ठीक से धोिे चानहएः
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• खािा बिािे से पहले

• कचे् भोजि या सामग्ी, नवशेष रूप से मांसधकुकु्कट या अंडे को छूिे के बाद

• बे्क के बाद

• कचे् माल या बत्यिोधंउपकरणो ंको साफ करिे के बाद शौचालय का उपयोग करिे के बाद

भोजि तैयार करिे वाले के्त्र के अंदर सड़क के जूते भोजि को संभालते और तैयार करते समय िही ंपहिे 
जािे चानहए।

खाद्य संचालको ंको सावधािीपूव्यक भोजि संभालिा सुनिनचित करिा चानहए और भोजि को पया्यवरणीय 
जोक्खम से बचािा चानहए।

• भोजि का पररवहि और संचालि

खाद्य सुरक्ा सुनिनचित करिे के नलए पररवहि के दौराि भोजि को पया्यप्त रूप से कवर नकया जािा 
चानहए। पररवहि वाहि

• वाहि निरीक्ण

• खाद्य पदा्थ्य और पैकेनजंग को दूनषत िही ंकरेगा

• साफ करिे और बिाए रखिे में आसाि होिा चानहए

धयूल और गंदगी से प्रभावी सुरक्ा प्रदाि करें

• यनद आवश्यक हो तो तापमाि, आद््यता, वातावरण बिाए रखें

• यनद आवश्यक हो तो तापमाि, आद््यता आनद की निगरािी की अिुमनत दें।

• केवल भोजि ले जािे के नलए इसे्माल नकया जािा चानहए।

• वाहिो ंके नियनमत रखरखाव की आवश्यकता है।

• खाद्य खराब होिे को कम करिे के नलए उपयुति आपूनत्य शंृखला

• पररवहि के दौराि गैर नवषैले, स्वच्छ, अच्छी तरह से बिाए रखा खाद्य कंटेिर

• पररवहि के दौराि तापमाि और आद््यता नियंत्रण

• खाद्य पररवहि के नलए समनप्यत वाहि

• रिरॉस संदूषण से बचिे के नलए मछली, मांस पोल््ी जैसे उच् जोक्खम वाले खाद्य पदा्थथों को ले जािे 
वाले भार के बीच वाहिो ंकी प्रभावी सफाई और स्वच्छता

नचत्र 8.2.13 भोजि का पररवहि और संचालि
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भंडारण

खाद्य सुरक्ा के उदे्श्य से भोजि को ठीक से संग्नहत करिा बहुत महत्वपूण्य है। निम्नलक्खत बातें सुनिनचित 
की जािी चानहएः

• कचे् मांसधकुकु्कट को अन्य खाद्य पदा्थथों से अलग संग्नहत नकया जािा चानहए

• जमे हुए भोजि का भंडारण तापमाि -18 नडग्ी सेक्सियस या उससे कम होिा चानहए।

• खाद्य पैकेनजंग पर भंडारण निदजेशो ंका पालि नकया जािा चानहए।

• सूखे खाद्य पदा्थ्य (जैसे अिाज और दालें) को फष्य से दूर रखा जािा चानहए, आदष्य रूप से सील 
करिे योग्य कंटेिरो ंमें, तानक उनचत सफाई अेौर कीटो ंसे सुरक्ा नमल सके।

• कमनश्ययल आइसरिीम को 0°F से कम तापमाि पर स्टोर करें ।

• नबक्स्कट, ब्ाउिी और मनफि नमक् को कमरे के तापमाि पर स्टोर करें ।

शेयर बदलिा

स्टरॉक रोटेशि का नियम यह सुनिनशचत करिे के नलए फीफो (फस्ट्य इि, फस्ट्य आउट) है नक पुरािे भोजि 
का उपयोग पहले नकया जाता है। इससे अपव्यय को रोकिे में मदद नमलेगी। पुरािे उत्ाद की शेफि 
लाइफ लगभग समाप्त हो जाएगी, इसनलए पुरािे उत्ाद को पहले बाहर ले जािा चानहए, लेनकि िए 
उत्ादो ंके पास बाहर निकलिे का समय होगा क्ोंननक समाक्प्त अभी तक है। इसनलए FEFO का एक 
नियम भी मौजूद है नजसका मतलब फस्ट्य एक्पायरी फस्ट्य आउट होता है। इसे गुड नडस््टीबू्शि पै्रक्क्स 
कहा जाता है।
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. स्वास्थ्य और सुरक्ा िीनतयो ंऔर प्रनरियाओ ंके प्रकारो ंकी पहचाि करें

अनभव्यक्ति ‘‘खाद्य स्वच्छता‘‘ अक्र व्यक्तिगत स्वच्छता से जुड़ी होती है। खाद्य स्वच्छता की अवधारणा 
वास्व में खाद्य संचालको ं के शरीर और कपड़ो ं की सामान्य स्वच्छता क्स्थनत को संदनभ्यत करती है। 
सूक्ष्मजीव आसािी से भोजि में जा सकते हैं और उपभोतिा तक पहंुच सकते हैं यनद हैंडलर नकसी 
रोगजिक सूक्ष्मजीव के संपक्य  में उिके कपड़े, हा्थ, बाल, िाखूि, अंगूनठयां लेकर आता है और नफर 
भोजि तैयार करिे के नलए निकल जाता है। इसनलए, जो कोई भी भोजि के संपक्य  में आता है, उसकी 
व्यक्तिगत स्वच्छता, सा्थ ही उसके प्रसंस्करण के दौराि जो व्यवहार वे अपिाते हैं, वे खाद्य व्यवसाय में 
एक महत्वपूण्य व्यस्ता का गठि करते हैं। नियमो,ं शतथों और प्र्थाओ ंका समूह जो पया्यप्त व्यक्तिगत 
स्वच्छता का आश्वासि देता है, व्यक्तिगत स्वच्छता के नलए अच्छी प्र्थाओ ंका निमा्यण करता है।

सभी शनमको ं के नलए मािक स्वच्छता और स्वच्छता प्र्थाओ ंसे पररनचत होिे के नलए सुरनक्त भोजि-
हैंडनलंग पररणामो ंके नलए यह अनिवाय्य है। नचत्र 8.3.1 सूक्ष्म जीवो ंके संचरण के चरिो ंको दशा्यता है। 
बुनियादी नसदांतो ंमें से एक रिरॉस-संदूषण से बचकर चरि को तोड़िा है, नजसे व्यक्तिगत स्वच्छता प्र्थाओ ं
का पालि सुनिनचित करके प्राप्त नकया जा सकता है।

नचत्र 8.3.1 व्यक्तिगत स्वच्छता का महत्व

ययूिीट 8.3 व्यक्तिगत स्वच्छता

8.3.1 व्यक्तिगत स्वच्छता

8.3.2 व्यक्तिगत स्वच्छता का महत्व

ययूनिट उदे्श्य
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नकसी भी खाद्य सेवा पररसर में उनचत व्यक्तिगत स्वच्छता महत्वपयूण्य है।

व्यक्तिगत स्वच्छता में शानमल हैंः

• नियनमत रूप से िहािा और िहािा

• बालो ंको साफ रखिा और बालो ंको ढककर या पीछे बांधकर रखिा

• साफ-सु्थरे कपड़े और जूते-चप्पल रखिा जो केवल काम में इसे्माल हो

• नियनमत रूप से हा्थ धोिा

• फूड हैंडलर को खािा िही ंबिािा चानहए और ि ही चखिा चानहए

• फूड हैंडलर को चु्इंग गम या पाि मसाला िही ंखािा चानहए

• खांसी और छीकं वाले कम्यचाररयो ंको खािा िही ंसंभालिा चानहए, वैकक्पिक रूप से फेस मास्क 

पहििा चानहए

• धूम्रपाि मत करो

• फूड हैंडनलंग एररया में ्ूथकिा प्रनतबंनधत है

नचत्र 8.3.2: मािक स्वच्छता

खाद्य संचालको ंको भोजि 
संभालिे वाले के्त्र में खािा िही ं
खािा चानहए या भोजि का 
स्वाद िही ंलेिा चानहए

फूड हैंडलर को चु्इंग गम या 
पाि मसाला िही ंखािा चानहए 

खांसी और छीकं वाले कम्यचाररयो ं
को खािा िही ंसंभालिा चानहए, 
वैकक्पिक रूप से फेस मास्क 
पहििा चानहए

धूम्रपाि मत करोफूड हैंडनलंग एररया में ्ूथकिा 
प्रनतबंनधत है
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उनचत और नियनमत रूप से हा्थ धोिा नकसी भी खाद्य सुरक्ा प्रणाली का एक महत्वपूण्य नहस्ा है

सैनिटाइजर का उपयोग कैसे करें

हा्थ कब धोएं और सैनिटाइज करें

हमें 20 सेकंड के नलए नियनमत रूप से साबुि और पािी से हा्थ धोकर खाद्य उद्योग में Covid-19 के 
प्रसार को रोकिे की आवश्यकता है - नवशेष रूप से बा्थरूम जािे के बाद, खािे से पहले, और खांसिे, 

नचत्र 8.3.3 हा्थ धोिे के तरीके

नचत्र 8.3.4 सेिेनटज़ेर का उपयोग

नचत्र 8.3.5 हा्थ धोिे और सैनिटाइज करिे का समय

8.3.3 हा्थ धोिा
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उनचत और नियनमत रूप से हा्थ धोिा नकसी भी खाद्य सुरक्ा प्रणाली का एक महत्वपूण्य नहस्ा है

सैनिटाइजर का उपयोग कैसे करें

हा्थ कब धोएं और सैनिटाइज करें

हमें 20 सेकंड के नलए नियनमत रूप से साबुि और पािी से हा्थ धोकर खाद्य उद्योग में Covid-19 के 
प्रसार को रोकिे की आवश्यकता है - नवशेष रूप से बा्थरूम जािे के बाद, खािे से पहले, और खांसिे, 

नचत्र 8.3.3 हा्थ धोिे के तरीके

नचत्र 8.3.4 सेिेनटज़ेर का उपयोग

नचत्र 8.3.5 हा्थ धोिे और सैनिटाइज करिे का समय

छीकंिे या अपिी िाक बहिे के बाद।

फूड परॉइजनिंग पैदा करिे वाले बैक्ीररया सभी पर हो सकते हैं - यहाँ तक नक स्वस्थ लोगो ंपर भी। यनद 
आप अपिी िाक, मंुह, बाल या अपिे कपड़े और नफर भोजि को छूते हैं तो आप अपिे आप से भोजि में 
बैक्ीररया फैला सकते हैं।

अच्छी व्यक्तिगत स्वच्छता भी अच्छी व्यावसानयक समझ बिाती है। ग्ाहक फूड-हैंडनलंग स्टाफ को देखिा 
पसंद करते हैं जो स्वच्छता को गंभीरता से लेते हैं और सुरनक्त फूड हैंडनलंग का अभ्ास करते हैं।

• खाद्य नवशातिता को रोकिे के नलए व्यक्तिगत स्वच्छता महत्वपूण्य है।

• भोजि को संभालते समय अपिे हा्थो ंको अच्छी तरह और बार-बार धोएं।

• यनद आप बीमार हैं, तो काम पर ि जाएं, क्ोंननक आप भोजि को अनधक आसािी से दूनषत 
कर सकते हैं।

• खाद्य संचालको ंको सुरनक्त खाद्य प्रबंधि में उनचत रूप से प्रनशनक्त नकया जािा चानहए।

खाद्य प्रबंधि व्यवसाय सुनिनचित करते हैं नक व्यक्तिगत स्वच्छता सुनिनचित करिे के नलए निम्नलक्खत 
कारको ंपर नवचार नकया जाए:

• हा्थ धोिा - सुनिनचित करें  नक उनचत समय पर हा्थ धोिे की प्रभावी तकिीको ंका पालि नकया जाता है

• भोजि के सा्थ हा्थ का संपक्य  कम से कम करें  - उपयुति बत्यिो ंका उपयोग करके और नडस्ोजेबल 
दस्ािे का सुरनक्त उपयोग करके कचे् भोजि के सा्थ सीधे हा्थ के संपक्य  को कम करिे का 

8.3.4 अच्छी व्यक्तिगत स्वच्छता खाद्य नविातिता को रोक सकती है
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प्रयास करें

• व्यक्तिगत सफाई - बालो ंको ढकें  भोजि पर छीकं या खांसिा िहीयं कवर कटौती और रावोयं 
और आभूशण ि पहिें

• सुरक्ात्मक कपड़े पहिें - उपयुति स्वच्छ सुरक्ात्मक कपड़े पहिें और रिरॉस संदूषण को रोकिे के 
नलए उनचत रूप से संभालें

• बीमार स्टाफ को बाहर करें  कृ स्टाफ को बीमाररयो ंकी सूचिा देिी चानहएय उल्ी या दस् वाले 
कम्यचाररयो ंको बाहर करें
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. स्वास्थ्य सुरक्ा की अवधारणा को स्ष्ट करें

2. स्वास्थ्य सुरक्ा के खतरो ंको समझें

3. स्वास्थ्य और सुरक्ा िीनतयो ंऔर प्रनरियाओ ंकी व्याख्ा करें

4. व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण का वण्यि करें

5. व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरणो ंके प्रकारो ंपर चचा्य करें

स्वास्थ्य और सुरक्ा शब्द का इसे्माल आम तौर पर व्यावसानयक स्वास्थ्य और सुरक्ा का वण्यि करिे के 
नलए नकया जाता है, और यह कम्यचाररयो ंऔर उिके काम से प्रभानवत होिे वाले लोगो ंके नलए दुर्यटिाओ ं
और खराब स्वास्थ्य की रोक्थाम से संबंनधत है।

हर काय्यस्थल में सुरक्ा के खतरे मौजूद हैं, लेनकि आप कैसे जािते हैं नक नकसमें शनमको ंको िुकसाि 
पहंुचािे की सबसे अनधक संभाविा है? अपिे काय्यस्थल पर खतरो ंकी पहचाि करके, आप उन्ें नियंनत्रत 
करिे या समाप्त करिे और दुर्यटिाओ,ं चोटो,ं संपनत् के िुकसाि और डाउिटाइम को रोकिे के नलए 
बेहतर तरीके से तैयार होगें।

सबसे पहले, नकसी भी सुरक्ा प्रोटोकरॉल में 
महत्वपूण्य कदम सभी काय्य वातावरण और 
उपकरणो ं का संपूण्य सुरक्ा जोक्खम 
मूलांकि करिा है

सुरक्ा खतरे के आकलि में, नजतिा संभव हो 
उतिा गहि होिा महत्वपूण्य है क्ोंननक 
आक्खरकार, आप अपिे कम्यचाररयो ं को उि 
खतरो ंसे िही ंबचा सकते नजिसे आप अिजाि 
हैं और नजिके नलए आप तैयार िही ंहैं। इि 3 
प्रकार के काय्यस्थल के खतरो ंको ध्ाि में रखते हुए अपिे काय्यस्थल सुरक्ा प्रनरियाओ ंमें अंधेपि से बचेंः

3 प्रकार के काय्यस्थल खतरो ंकी सूची में सुरक्ा खतरे पहले िंबर पर हैं। ये खतरे उि कम्यचाररयो ंपर प्रभाव 

नचत्र 8.4.1: काम करिे के दौराि दुर्यटिाए 

ययूिीट 8.4 स्वास्थ्य और सुरक्ा

8.4.1 स्वास्थ्य और सुरक्ा

8.4.2 स्वास्थ्य सुरक्ा खतरे

ययूनिट उदे्श्य
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डालते हैं जो सीधे मशीिरी या निमा्यण स्थलो ंपर काम करते हैं। सुरक्ा खतरे असुरनक्त काम करिे की 
क्स्थनतयां हैं जो चोट, बीमारी या मृतु् का कारण बि सकती हैं।

सुरक्ा खतरे सबसे आम काय्यस्थल जोक्खम हैं। वे सक्म्नलत करते हैं ः

कोई भी चीज जो फैल या नट्प का कारण बि सकती है जैसे नक फश्य या बफ्य  के आर-पार चलिे वाली डोररयां

कोई भी चीज जो नगरिे का कारण बि सकती है जैसे सीढ़ी, मचाि, छत या कोई ऊंचा काय्य के्त्र सनहत 
ऊंचाई से काम करिा।

नबिा सुरक्ा और चलती मशीिरी के पुजजे नजन्ें कोई कम्यचारी गलती से छू सकता है। नबजली के खतरे जैसे 
जज्यर तार, लापता ग्ाउंड नपि और अिुनचत वायररंग सीनमत स्थाि

1. एगगोिोनमक खतरे 

एगगोिोनमक सुरक्ा खतरे तब होते हैं जब काम का प्रकार, शरीर की क्स्थनत और काम करिे की 
क्स्थनत आपके शरीर पर दबाव डालती है।

एगगोिोनमक खतरो ंमें शानमल हैंः  

> अिुनचत रूप से समायोनजत काय्यस्थाि और कुनस्ययाँ बार-बार उठािा

> खराब मुद्ा

> अजीब हरकतें, खासकर अगर वे दोहराव वाली हों

> बहुत अनधक बल का प्रयोग करिा, खासकर यनद आपको इसे बार-बार करिा पड़े 
अत्नधक कंपि

2. काय्य संगठि के खतरे 

सुरक्ा खतरे या तिाव जो तिाव (अपिकानलक प्रभाव) और तिाव (दीर्यकानलक प्रभाव) का कारण 
बिते हैं। ये काय्यस्थल के मुद्ो ंसे जुड़े खतरे हैं जैसे काय्यभार, नियंत्रण की कमी और सम्ाि, आनद।

उदाहरणो ंमें शानमलः  

> काय्यभार की मांग काय्यस्थल की नहंसा

> उच् तीव्रता औरध्ा गनत सम्ाि (या उसके अभाव) लचीलापि

> चीजो ंके बारे में नियंत्रण या कहिा सामानजक सम्थ्यि या संबंध यौि उत्ीड़ि

नचत्र 8.4.2 एगगोिोनमक खतरे
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अवलोकि

कािूि कहता है नक स्वास्थ्य और सुरक्ा के प्रबंधि के नलए हर व्यवसाय की एक िीनत होिी चानहए।

स्वास्थ्य और सुरक्ा िीनत स्वास्थ्य और सुरक्ा के प्रनत आपके सामान्य दृनष्टकोण को निधा्यररत करती है। यह 
बताता है नक एक नियोतिा के रूप में आप अपिे व्यवसाय में स्वास्थ्य और सुरक्ा का प्रबंधि कैसे करें गे। 
यह स्ष्ट रूप से बतािा चानहए नक कौि क्ा करता है, कब और कैसे करता है।

व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण, नजसे आमतौर पर ‘‘पीपीई‘‘ के रूप में जािा जाता है, ऐसे उपकरण हैं जो उि 
खतरो ंके जोक्खम को कम करिे के नलए पहिे जाते हैं जो काय्यस्थल पर गंभीर चोटो ंऔर बीमाररयो ंका 
कारण बिते हैं। ये चोटें और बीमाररयां रासायनिक, रेनडयोलरॉनजकल, भौनतक, नवधुत, यांनत्रक, या अन्य 
काय्यस्थल खतरो ंके संपक्य  के पररणामस्वरूप हो सकती हैं। व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण में दस्ािे, सुरक्ा 
चश्ा और जूते, इयरप्ग या मफ, कठोर टोपी, श्वासयंत्र, या कवररॉल, बनियाि और पूरे शरीर के सूट जैसे 
आइटम शानमल हो सकते हैं।

नियोतिा को यह जाििे के नलए व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण का उपयोग करिे के नलए आवश्यक प्रते्क 
काय्यकता्य को प्रनशनक्त करिे की भी आवश्यकता होती हैः

• जब आवश्यक हो

• नकस प्रकार की आवश्यकता है

• इसे ठीक से कैसे लगाएं, एडजस्ट करें , पहिें और उतारें

• उपकरण की सीमाएं

• उपकरणो ंकी उनचत देखभाल, रखरखाव, उपयोगी जीवि और निपटाि

अगर पीपीई का इसे्माल करिा है तो पीपीई प्रोग्ाम लागू नकया जाए। इस काय्यरिम में मौजूद खतरो ंको 
संबोनधत करिा चानहएय पीपीई का चयि, रखरखाव और उपयोगय कम्यचाररयो ंका प्रनशक्णय और इसकी 
चल रही प्रभावशीलता को सुनिनचित करिे के नलए काय्यरिम की निगरािी।

नसर की सुरक्ा

नसर सुरक्ा उपकरण के उदाहरणः

• हेलमेटय

• नसर का मजबूत टोपय

• बाल जाल

8.4.3 स्वास्थ्य और सुरक्ा िीनतयां और प्रनक्याएं

8.4.4 व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण क्ा है?

8.4.5 पीपीई के प्रकार



प्रतिभागी पुस्तिका

122

हा्थो ंका संरक्ण

हा्थ सुरक्ा उपकरण के उदाहरणः

• काम के दस्ािे और गौटंलेट

• कलाई कफ बांह जाल।

आंख और चेहरे की सुरक्ा

• सुरक्ा चश्ा और काले चशे्

• आँख और चेहरे की ढालय

स्वास प्रस्वास सुरक्ाा

• बड़ी मात्रा में गैसो,ं पाउडर, धूल और वाशप 
के संपक्य  में होिे पर इस प्रकार का पीपीई 
मौजूद होिा चानहए।

कािो ंकी सुरक्ा

शवण सुरक्ा उपकरण के उदाहरणः

• इयरप्ग और रक्क

• शोर मीटर

• संचार सेट

• ध्वनिक फोम।

पैर की सुरक्ा

पैर सुरक्ा उपकरणो ंके उदाहरणो ंके रूप में निम्नलक्खत को इंनगत नकया जा सकता हैः

• सुरक्ा जूते

• नवरोधी स्ैथनतक और प्रवाहकीय जूते।

ऊंचाई और पहंच सुरक्ा

ऊंचाई और पहंुच सुरक्ा उपकरणो ंके उदाहरणो ंका उले्ख निम्नलक्खत में नकया जा सकता हैः

• पति-नगरफ्ारी प्रणाली

• शारीररक हािजेस

• हािजेस कम करिा

• बचाव उठािा

• ऊजा्य अवशोषक और अन्य

प्रा्थनमक नचनकत्ा नकट

नकट को सुलभ में रखा जािा चानहए

नचत्र 8.4.3 आँख और िाक का बचाओ

नचत्र 8.4.4 श्वासयंत्र के प्रकार
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• स्थाि औरध्ा उि के्त्रो ंके निकट जहां चोट या बीमारी का अनधक जोक्खम है। प्रा्थनमक नचनकत्सा 
नकट में प्रा्थनमक उपचार के नलए बुनियादी उपकरण उपलब्ध होिे चानहए।

नचत्रलेख

ि केवल आपकी काय्यशाला को दुर्यटिाओ ंके नलए तैयार करिा एक स्ाट्य काम है, बक्कि अपिी काय्यशाला 
को इस तरह व्यवक्स्थत करिा और भी बेहतर है नक कोई गंभीर दुर्यटिा ि हो। अपिी काय्यशाला को 
सुरनक्त बिािे का एक सरल तरीका है नचत्रलेखो ंका उपयोग करिाः  ज्वलिशील पदा्थथों का संकेत देिा, 
शवण सुरक्ा का आवश्यक उपयोग, आपातकालीि निकास का संकेत देिा।

स्वास्थ्य और सुरक्ा िीनत

FBO निरंतर सुधार की दृनष्ट से एक स्वस्थ और सुरनक्त काय्य वातावरण प्रदाि करिे और बिाए रखिे के 
लक्ष्य के नलए प्रनतबद है। यह लक्ष्य केवल लागू कािूिो ंके तहत सभी दानयत्वो ंको पार करिे का प्रयास 
करिे वाले स्थानपत उदे्श्यो ंके पालि और स्वास्थ्य, सुरक्ा और पया्यवरण के प्रनत उत्साही प्रनतबदता को 
बढ़ावा देिे के द्ारा ही प्राप्त नकया जा सकता है।

नवशेि रूप सेः

प्रबंधि, संयुति स्वास्थ्य और सुरक्ा सनमनत के सहयोग से काम करते हुए, काय्यस्थल के खतरो ंको कम से 
कम य्थोनचत रूप से प्राप्त करिे के नलए सभी उनचत कदम उठािे का प्रयास करेगा।

पय्यवेक्को ंऔर प्रबंधको ंको उिकी देखरेख में सभी कम्यचाररयो ंके स्वास्थ्य और सुरक्ा के नलए जवाबदेह 
ठहराया जाता है। इसमें लागू प्रनशक्ण और निदजेश, ररपोट्य नकए गए स्वास्थ्य और सुरक्ा नचंताओ ंपर उनचत 
अिुवतजी कार्यवाई और अिुशंनसत सुधारात्मक कार्यवाई के काया्यन्वयि की नजमे्दारी शानमल है।

थठव् यह सुनिनचित करिे के नलए सभी आवश्यक प्रनशक्ण और निदजेश प्रदाि करिे के नलए प्रनतबद है नक 
काम पर उनचत काय्य प्र्थाओ ंका पालि नकया जाए, और िौकरी से उिके उपयोग को बढ़ावा नदया जाए।

काय्यस्थल में स्वास्थ्य, सुरक्ा, पया्यवरण और हानि नियंत्रण सभी की नजमे्दारी है। कंपिी को उम्ीद है नक 
हर कोई लगातार नदि-प्रनतनदि के आधार पर एक स्वस्थ और सुरनक्त काय्य वातावरण प्रदाि करिे के 
हमारे प्रयासो ंमें शानमल होगा।

निवारक स्वास्थ्य जांच का महत्व

कोई फक्य  िही ंपड़ता नक आप नकस आयु वग्य के हैं, हम में से प्रते्क के नलए नियनमत निवारक स्वास्थ्य 
परीक्ण आवश्यक हैं।

चाहे कोई भीतर से नफट महसूस कर रहा हो या अभी भी अपिे जीवि के शुरुआती वषथों में है, एक निवारक 
स्वास्थ्य जांच एक महत्वपूण्य अभ्ास है नजसे अपिे दैनिक जीवि में शानमल करिा चानहए।

यह नवकासिील बीमारी का पता लगा सकता है और उन्ें रोक सकता है

• इलाज और इलाज के बेहतर अवसर बढ़ाएँ

• स्वास्थ्य संबंधी समस्ाओ ंकी जल् पहचाि कर सकते हैं और उन्ें रोक सकते हैं

• यह जीवि शैली में सुधार और काम पर उत्ादकता बढ़ािे में मदद करता है।
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मेनडकल जांच संपन्न होगी-

1. शारीररक परीक्ा

2. िेत्र परीक्ण

3. त्वचा की जांच

4. ’एंटेररक गु्प ऑफ नडजीज के क्खलाफ लगाए जािे वाले टीके की अिुसूची का अिुपालि

5. नकसी भी संचारी या संरिामक रोग की पुनष्ट करिे के नलए आवश्यक कोई भी परीक्ण, नजसके बारे 
में व्यक्ति को िैदानिक परीक्ा से पीनड़त होिे का संदेह है

एंटेररक गु्प ऑफ नडजीज के क्खलाफ लगाए जािे वाले टीके का निण्यय नचनकत्सको ंद्ारा उस के्त्र के िगर 
निगम द्ारा रोनषत सूची में से नपंग को हटािे के नलए नकया जाएगा। 

नचत्र 8.4.5 स्वास्थ्य जांच के नलए प्राप
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• खाद्य सुरक्ा से तात्य्य खाद्य जनित बीमारी को रोकिे और भोजि को मािव उपभोग के नलए 
सुरनक्त बिािे के नलए भोजि की तैयारी, संचालि और भंडारण में नदिचया्य से है। इस प्रकार इि 
जोक्खमो ंको रोकिे और उपभोतिाओ ंको होिे वाले िुकसाि को रोकिे के नलए खाद्य उत्ादि 
जीवि चरि के हर चरण में सुरनक्त खाद्य प्रबंधि प्र्थाओ ंऔर प्रनरियाओ ंको लागू नकया जाता है।

• खाद्य उद्योग में खाद्य एलजजी के बारे में जागरूक होिा महत्वपूण्य है क्ोंननक यह रिरॉस संदूषण के 
कारण एलजजी की अिपेनक्त उपक्स्थनत से जुड़ा जोक्खम है और इसे गंभीर नचंता का नवषय लेिा 
चानहए। खाद्य एलजजी गंभीर और रातक प्रनतनरियाएं भी पैदा कर सकती है।

• निमा्यण और पररवहि समय के दौराि अवांनछत सामग्ी जैसे धूल और कणो ंकी उपक्स्थनत को 
संदूषण कहा जाता है। संदूषक शब्द में कोई भी अवांनछत पदा्थ्य शानमल होता है जो उत्ाद में पाया 
जाता है। ये संदूषक उत्ाद या प्रनरिया की गुणवत्ा को प्रभानवत करते हैं।

• रेनरिजेरेटेड पररवहि उन्नत तापमाि समायोजि सुनवधाओ ंके सा्थ एक नशनपंग कागगो है। यह मुख् 
रूप से जलवायु-संवेदिशील वसु्ओ ंजैसे नक सक्ब्यां, फल, मांस, सभी तैयार भोजि, बे्ड, आनद 
के नलए बिाया और नडजाइि नकया गया है, नजसमें एक नवशेष तापमाि पर भोजि की गुणवत्ा 
बिाए रखिे के नलए बफ्य  और िमक के सा्थ भाड़ा लोड नकया जाता है।

• खुदरा खाद्य उद्योग अपिे उपभोतिाओ ंके नलए सुरनक्त खाद्य आपूनत्य सुनिनचित करिे में महत्वपूण्य 
भूनमका निभाता है। खुदरा स्र पर, खाद्य सुरक्ा जोक्खमो ंको नियंनत्रत करिे की गनतनवनधयो ंको 
चार प्रमुख के्त्रो ंमें नवभानजत नकया जा सकता हैः  खाद्य पदा्थथों और खाद्य सामग्ी के आपूनत्यकता्य 
और स्ोतय इि-स्टोर प्र्थाओ ंऔर प्रनरियाओयं कम्यचाररयो ंऔर खाद्य संचालको ंकी नशक्ा और 
प्रनशक्णय और उपभोतिा जुड़ाव।

• अच्छी नवनिमा्यण प्र्थाएं (जीएमपी) सुरनक्त खाद्य पदा्थथों के उत्ादि के नलए आवश्यक बुनियादी 
पररचालि और पया्यवरणीय क्स्थनतयां हैं। वे सुनिनचित करते हैं नक सामग्ी, उत्ाद और पैकेनजंग 
सामग्ी सुरनक्त रूप से संभाली जाती है और खाद्य उत्ादो ंको उपयुति वातावरण में संसानधत 
नकया जाता है।

• खाद्य जनित बीमारी को रोकिे के नलए स्वच्छ काय्य वातावरण बिाए रखिा महत्वपूण्य है। बैक्ीररया 
अस्वच्छ सतहो ंपर पिप सकते हैं और नफर भोजि को दूनषत कर सकते हैं। नसफ्य  इसनलए नक एक 
काम की सतह साफ नदखती है इसका मतलब यह िही ंहै नक यह सैनिटरी है। भोजि तैयार करिे 
से पहले हमेशा सुनिनचित करें  नक आप काय्य के्त्र को साफ और साफ करते हैं।

• स्टरॉक रोटेशि का नियम यह सुनिनचित करिे के नलए फीफो (फस्ट्य इि, फस्ट्य आउट) है नक पुरािे 
भोजि का उपयोग पहले नकया जाता है। इससे अपव्यय को रोकिे में मदद नमलेगी। पुरािे उत्ाद 
की शेफि लाइफ लगभग समाप्त हो जाएगी, इसनलए पुरािे उत्ाद को पहले बाहर ले जािा चानहए, 
लेनकि िए उत्ादो ंके पास बाहर निकलिे का समय होगा क्ोंननक समाक्प्त अभी तक है। इसनलए 
थ्मथ्् का एक नियम भी मौजूद है नजसका मतलब फस्ट्य एक्पायरी फस्ट्य आउट होता है। इसे गुड 
नडस््टीबू्शि पै्रक्क्स कहा जाता है।

• अनभव्यक्ति ‘‘खाद्य स्वच्छता‘‘ अक्र व्यक्तिगत स्वच्छता से जुड़ी होती है, जो कई बार हा्थ धोिे की 
देखभाल तक सीनमत होती है। खाद्य स्वच्छता की अवधारणा वास्व में खाद्य संचालको ंके शरीर 
और कपड़ो ंकी सामान्य स्वच्छता क्स्थनत को संदनभ्यत करती है।

सारांश
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निम्ननलक्खत प्रशो ंके उत्तर संके्प में दें।

1. खाद्य जनित बीमारी को रोकिे और मािव उपभोग के नलए भोजि को सुरनक्त बिािे के नलए 
भोजि की तैयारी, हैंडनलंग और भंडारण में नदिचया्य को संदनभ्यत करता है।

क. खाद्य सुरक्ा ख. आग सुरक्ा

2. एक कारक या एजेंट है जो अपिे नियंत्रण के अभाव में बीमारी या चोट जैसे अवांछिीय प्रभावो ंको 
जन्म दे सकता है, जबनक, जोक्खम का मतलब प्रभाव होिे की संभाविा से है।

क. धमकी ख. जोक्खम

3. निमा्यण और पररवहि समय के दौराि धूल और कणो ं जैसी सामग्ी की उपक्स्थनत को संदूषण 
कहा जाता है।

क. चाहता ्था ख. अवांनछत

4. भोजि के संरक्ण में सबसे महत्वपूण्य कारको ंमें से एक है क्ोंननक सूक्ष्मजीव लगभग सभी तापमािो ं
में बढ़ते पाए गए हैं।

क. भंडारण तापमाि ख. खतरा तापमाि

5. नकरािे का सामाि और खुदरा खाद्य कारोबार में ताजा और उपज बेचिा आवश्यक है।

क. खराब विानलटी ख. उच् गुणवत्ा

सही नवकल्प चुिकर निम्ननलक्खत प्रशो ंके उत्तर दें ः

1. सबसे आम प्रकार के संदूषक कौि से हैं?

2. खाद्य प्रनतष्ठाि पररसर के लेआउट और नडजाइि की रूपरेखा तैयार करें ।

3. वीएसीसीपी की व्याख्ा करें

4. जलापूनत्य से क्ा-क्ा सुनवधाएँ नमलती हैं?

5. स्वच्छता योजिा के दो रटक क्ा हैं?

• स्वास्थ्य और सुरक्ा एक ऐसा शब्द है जो आम तौर पर कािूिी आवश्यकताओ ंको शानमल करता 
है जो काम पर स्वास्थ्य और सुरक्ा अनधनियम आनद के तहत आते हैं। 1974। स्वास्थ्य और सुरक्ा 
शब्द का इसे्माल आम तौर पर व्यावसानयक स्वास्थ्य और सुरक्ा का वण्यि करिे के नलए नकया 
जाता है, और यह दुर्यटिाओ ंकी रोक्थाम से संबंनधत है और कम्यचाररयो ंऔर उिके काम से 
प्रभानवत होिे वाले लोगो ंका स्वास्थ्य खराब होिा।

अभ्ास
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9.  दुर्यटिाओ ं का प्रबंधि और 

आपात क्स्थनत
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इस मॉड्यूल के अंत तक, प्रनतभागी निम्न में सक्म होगेंः

1. खतरो,ं जोक्खमो ंके सा्थ-सा्थ दुर्यटिाओ ंके प्रकारो ंको पहचािें

2. मािक सावधानियो ंऔर प्र्थाओ ंको वगजीकृत करें

3. नवधुत उपकरणो ंके उपयोग की जांच करें

4. व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरणो ंके उपयोग का अने्वषण करें

5. संगठिात्मक प्रोटोकरॉल को पहचािें

6. नवषाति पदा्थथों से निपटिे के तरीको ंकी निगरािी करें

7. आग की रोक्थाम और अननिशामक यंत्र की पहचाि करें

8. सीपीआर के सा्थ-सा्थ कृनत्रम श्वसि का मूलांकि करें

9. निकासी और बचाव पर चचा्य करें

10. प्रा्थनमक उपचारो ंको सूचीबद करें

11. खराब स्वास्थ्य के सा्थ-सा्थ संभानवत चोटो ंको भी समझें

12. गनतशीलता में सावधानियो ंका प्रदश्यि करें

13. नवनभन्न प्रकार के खतरो ंऔर सुरक्ा संकेतो ंके महत्व पर चचा्य करें

सीखिे के मुख्य उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. खतरो,ं जोक्खमो ंके सा्थ-सा्थ दुर्यटिाओ ंके प्रकारो ंकी पहचाि करें

खतरे को एक प्रकार की रटिा या स्ोत मािा जाता है जो नकसी जीनवत या निजजीव अवस्था में नकसी चीज 
को मौनलक रूप से िुकसाि पहंुचा सकता है। यह खतरे की पहचाि करिे और इसके आसपास के 
जोक्खम या प्रभाव की मात्रा की पहचाि करिे के नलए महत्वपूण्य है। इस प्रकार, ऐसी रटिाओ ंके प्रबंधि 
के नलए एक व्यक्ति को प्रारंनभक चरणो ंसे तैयार रहिा चानहए।

सक्म जोक्खमो ंको समाप्त और उिकी पहचाि करके काय्यस्थल के खतरो ंको नियंनत्रत करिा महत्वपूण्य 
है। यह आवश्यक है क्ोंननक यह दुर्यटिाओ ंया खतरो ंको पैदा करिे में सक्म है, सा्थ ही जोक्खम को अलग 
करिे के तरीको ंके आधार पर पहंुच खोजिे के नलए जो खतरे का कारण बि सकता है।

नकसी व्यक्ति और आसपास के काय्यस्थल की सुरक्ा सुनिनचित करिे के नलए, एक व्यक्ति को नियनमत रूप 
से सुरक्ा नड्ल में भाग लेिे की आवश्यकता होती है, जो उिके नवनशष्ट समय पर आयोनजत की जाती है।

खतरो ंके प्रकारः

• जोक्खम से सुरक्ाः  एक सुरक्ा खतरा हर काय्यस्थल में पाए जािे वाले सबसे आम खतरो ंमें से एक 
है। एक सुरक्ा खतरा औद्योनगक शनमको ंको नवनशष्ट गंभीर चोट या क्नत पहंुचािे में सक्म है। सुरक्ा 
खतरे उि कम्यचाररयो ंपर एक व्यावहाररक भूनमका निभाते हैं नजन्ोंनिे नियनमत रूप से अपिे काम 
के रंटो ंके दौराि भारी उपकरण या मशीिरी से संपक्य  नकया है।

काय्यस्थल में दुर्यटिाओ ंका कारण बििे वाले कुछ सुरक्ा खतरो ंमें शानमल हैंः

कोई भी चीज जो नगरिे का कारण बि सकती है, जैसे फश्य के छेद या खुली दीवारें , नफसलि वाली 
सतह, असुरनक्त नकिारे, और सीढ़ी जो असुरनक्त रूप से क्स्थत है।

• हैवी-डू्टी मैकेनिज्म, जो आमतौर पर हर उद्योग में मौजूद होता है, जैसे नक निमा्यण, निमा्यण, खिि 
आनद, कभी-कभी दुर्यटिा का कारण हो सकता है। यह ढीले मशीिरी भागो,ं तेज नकिारो,ं गम्य 
सतहो ंके कारण गंभीर कटौती, जलि और राव के कारण होता है।

• रासायनिक खतरेः

रासायनिक पदा्थथों को शानमल करिे के नलए देखा जाता है, लेनकि अम्लीय पदा्थथों, पेट्ोनलयम 
उत्ादो,ं अनभकम्यको,ं एनसड, ज्वलिशील तरल पदा्थ्य और कई अन्य तक सीनमत िही ंहैं।

अम्लीय पदा्थ्य अपिे राज्य में दृढ़ता से क्ारीय होते हैं क्ोंननक उिमें रासायनिक प्रनतनरिया करके 

ययूनिट 9.1 खतरा, जोक्खम और दुर्यटिाएं

9.1.1 खतरो,ं जोक्खमो ंऔर दुर्यटिाओ ंके प्रकार

ययूनिट उदे्श्य
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अन्य पदा्थथों के संपक्य  में आकक्स्क आगमि को िुकसाि पहंुचािे वाले गुण होते हैं।

पेट्ोनलयम उत्ाद बू्टेि, प्रोपेि, केरोनसि और एलपीजी जैसे गैसोलीि उत्न्न करते हैं क्ोंननक वे 
अनवश्वसिीय रूप से ज्वलिशील खतरे हैं और बड़े पैमािे पर िुकसाि पहंुचा सकते हैं।

एनसड अपिे संक्ारक पदा्थथों पर निभ्यर होिे के कारण अनधक खतरिाक होते हैं। आम एनसड में 
हाइड्ोक्ोररक एनसड, सोफेररक एनसड और िाइनट्क एनसड शानमल हैं।

• जैनवक खतरेः

जैनवक खतरे को बायोहाजड्य के रूप में भी जािा जाता है और यह उि जैनवक पदा्थथों से जुड़ा होता 
है जो सीधे संपक्य  में आिे के दौराि मिुश्यो ंमें बीमारी और बीमारी का कारण बिते हैं।

नजि स्ोतो ंके माध्म से जैनवक खतरे शानमल हो सकते हैं वे हैं ः

बैक्ीररया, वायरस, कीड़े, पौधे और इंसाि खतरिाक वाहक होिे में सक्म हैं जो उिके स्वास्थ्य पर 
प्रनतकूल प्रभाव डालते हैं, नजससे त्वचा में जलि होती है और इससे तपेनदक, एड्स और कैं सरजन्य 
संरिमण जैसे गंभीर संरिमण भी हो सकते हैं।

जैनवक स्ोतो ंसे नवषाति पदा्थ्य अपिे राज्य में बड़े पैमािे पर जहरीले होते हैं क्ोंननक वे हानिकारक 
जािवरो ंऔर पौधो ंद्ारा निनम्यत होते हैं, जैसे नक सांप के जहर के नवषाति पदा्थ्य और बोटुनलिम 
नवषाति पदा्थ्य।

जैनवक खतरे का सबसे ताजा उदाहरण कोनवड-19 का प्रकोप है।

• शारीररक खतराः  एक शारीररक खतरा काय्यस्थल पर सबसे कम आम खतरा है और यह केवल 
भौनतक उपक्स्थनत तक ही सीनमत िही ं है। चरम मौसम की क्स्थनत या प्रनतकूल काय्य वातावरण 
शारीररक खतरो ंके प्रमुख कारण हैं।

> शनमको ंके स्वास्थ्य पर शारीररक जोक्खम का प्रभाव लंबे समय तक रहता है। इस प्रकार के 
खतरे आमतौर पर पहचाििे योग्य िही ंहोते हैं, जैसेः

> तापमाि उि शनमको ंके नलए भी खतरे का कारण हो सकता है जो रर के अंदर और बाहर काम 
करिे का प्रयास करते हैं, गमजी और ठंड के अनधक जोक्खम जैसे कारको ंके कारण हीट स््टोक, 
पसीिे से तर ेह्ेथली दुर्यटिा का खतरा बढ़ जाता है, शीतदंष हाइपो्थनम्यया जो अंततः  मृतु् का 
कारण बि सकता है

हानिकारक नवनकरण जैसे सूक्ष्म तरंगें, रेनडयो-तरंगें, नवधुत-चंुबकीय तरंगें, आनद

नचत्र 9.1.1 भौनतक, रासायनिक, जैनवक खतरो ंके उदाहरण
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• तापमाि उि शनमको ंके नलए भी खतरे का कारण हो सकता है जो रर के अंदर और बाहर काम 
करिे का प्रयास करते हैं, गमजी और ठंड के अनधक जोक्खम जैसे कारको ंके कारण हीट स््टोक, 
पसीिे से तर ह्ेथली दुर्यटिा का खतरा बढ़ जाता है, शीतदंष हाइपो्थनम्यया जो अंततः  मृतु् का 
कारण भी बि सकता है।

• हानिकारक नवनकरण जैसे सूक्ष्म-तरंगें, रेनडयो-तरंगें, नवधुत-चंुबकीय तरंगें इत्ानद।

• एगगोिोनमक खतराः  एक एगगोिोनमक खतरा एक प्रकार का खतरा है जो शनमको ं के शारीररक 
स्वास्थ्य पर प्रनतकूल प्रभाव डालता है, लगातार काम करिे से पीठ के निचले नहसे् में दद्य , जोड़ो ंमें 
दद्य , मांसपेक्श्यो ंमें दद्य  और स्ायुबंधि में दद्य  होता है।

एगगोिोनमक खतरो ंमें शानमल हो सकते हैं ः

> बैठिे या खड़े होिे की खराब मुद्ा।

> अिुनचत रूप से समायोनजत कुनस्ययाँ और काय्य कें द् की ऊँचाई। काय्यस्थल में बहुत अनधक 
कंपि या तेज आवाज।

> बार-बार भारी वजि उठािा।

> लंबे समय तक काम करिे की क्स्थनत में शारीररक बल की आवश्यकता होती है

• काय्य संगठि खतराः  काय्य संगठि का खतरा आमतौर पर काय्यस्थल से संबंनधत मुद्ो ंको 
पररभानित करता है जैसे:

> अत्नधक काम का बोझ

> सान्थयो ंका अिुनचत व्यवहार

> धमकािा

> मािनसक सम्थ्यि की कमी

> काम से संबंनधत तिाव

नचत्र 9.1.2: नवनभन्न प्रकार के खतरो ंके स्ोत
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जोक्खम और पया्यवरणीय प्रभाव के नलए जोक्खम मूलांकि (आरए) और पया्यवरण समीक्ा (ईआर) की गई। 
यह नवनभन्न चरणो ंसे नकया जाता है, एक िए ऑपरेशि के मूलांकि से, मौजूदा सुनवधाओ ंमें संशोधि, 
रखरखाव काय्य और अन्य।

आरए सभी सुरक्ा और स्वास्थ्य खतरो ंकी पहचाि करता है - ईआर के नलए पररचालि, यांनत्रक, नवधुत, 
रासायनिक, जैनवक और एगगोिोनमक सनहत पया्यवरणीय पहलुओ ंऔर प्रभावो ंको ध्ाि में रखा जाता है।

निम्नलक्खत पररक्स्थनतयो ंमें नकए जािे वाले आरए और ईआर की समीक्ा और अद्यतिः  -

• कािूिी, करॉपगोरेट और अन्य सै्वक्च्छक आवश्यकताओ ंमें संशोधि जोड़।

• प्रनरिया या उत्ाद में पररवत्यि या गनतनवनधयोधंउत्ादोधंसेवाओ ंमें िए नवकास संशोधि।

• दुर्यटिा की रटिा, आपात क्स्थनत

• कोई सुधारात्मक और निवारक कार्यवाई शुरू करते समय

• कोई िया उपकरण  मशीिरी भवि खरीदते और बिाते समय

9.1.2 जोक्खम पहचाि और जोक्खम मयूलांकि
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. मािक सावधानियो ंऔर प्र्थाओ ंको वगजीकृत करें

• हा्थ की स्वच्छता- शारीररक, रासायनिक या जैनवक खतरा

• व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरणो ंका उपयोग- सुरक्ा के नलए खतरा

• श्वसि स्वच्छताधखांसी नशश्ाचार- जैनवक खतरा

• तीव्र सुरक्ा- सुरक्ा खतरा

• सुरनक्त इंजेक्शि प्र्थाएं- जैनवक या शारीररक खतरा

• जीवाणुरनहत उपकरण और उपकरण- जैनवक या भौनतक खतरा

• एगगोिोनमक खतरे से बचिा

• व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण का उपयोग

व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण, या पीपीई, अपिे उपयोगकता्य को नकसी भी शारीररक िुकसाि या 
खतरो ंसे बचाता है जो काय्यस्थल का वातावरण पेश कर सकता है। यह महत्वपूण्य है क्ोंननक यह 
उि उद्योगो ं के नलए एक निवारक उपाय के रूप में मौजूद है नजन्ें नवनिमा्यण और खिि जैसे 
अनधक खतरिाक मािा जाता है। कुछ व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण हैंः  दस्ािे, मास्क और आईनवयर।

• श्वसि स्वच्छता / खांसी नशश्ाचारः

> श्वसि स्वच्छता बिाए रखिे के नलए िीचे नदए गए नदशानिदजेशो ंका पालि करिा चानहए।

> खांसते या छीकंते समय मंुह और िाक को कपड़े या कोहिी से ढकें ।

> इसे्माल नकए गए नटशू्य को एक अलग नबि में फें क दें।

> िाक या मंुह को छूिे से पहले हा्थ धोिा या सैनिटाइज करिा

• तीव्र सुरक्ाः

चोट या संरिमण के प्रसार को रोकिे के नलए सुई, लैंसेट और सनज्यकल चाकू जैसी तेज वसु्ओ ंको 
अत्नधक सावधािी से संभालिा चानहए।

• एगगोिोनमक खतरे से बचिाः

> हेडसेट, मरॉनिटर स्टैंड और एडजसे्टबल चेयर कुछ ऐसे उपकरण हैं नजन्ें आसािी से एक 
काय्यके्त्र में एकीकृत नकया जा सकता है तानक दोहराए जािे वाले गनतयो ंसे चोट के जोक्खम को 

ययूनिट 9.2 मािक अभ्ास और सावधानियां

9.2.2 मािक व्यवहार और सावधानियां

ययूनिट उदे्श्य
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कम नकया जा सके।

> शंूतक सवबंजपदह शरीर में उि क्स्थनतयो ंको संदनभ्यत करता है जब कोई व्यक्ति काय्य करते 
समय तटस्थ क्स्थनत से महत्वपूण्य रूप से नवचनलत हो जाता है।



फ्रू ट पल्प 
प्रोसेससंग तकनीसियन

135

इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. नवधुत उपकरणो ंके उपयोग की जांच करें

नवधुत उपकरण आम तौर पर वह उपकरण होता है नजसके संचालि के नलए नवधुत आपूनत्य की 

आवश्यकता होती है। इसमें आम तौर पर एक संलनि रूप में कई छोटे रटक होते हैं और इसे पावर 

क्स्वच द्ारा नियंनत्रत नकया जाता है। इसमें शानमल होिे की प्रवृनत् हैः

इलेक्ट््क क्स्वचबोड्य  

• नवतरण बोड्य

• सनक्य ट बे्कर और नडस्किेक्

• नबजली का मीटर

• ट्ांसफाम्यर

नवधुत उपकरण से संबंनधत खतरे

यहां वनण्यत पांच खतरे जो बहुत आम हैं 

और आसािी से रोके जा सकते हैं।

• लाइव सनक्य ट पर काम करिा

• लंरि तालाबंदी/टैग आउट। इसे लोटो के 

िाम से भी जािा जाता है, जो नबजली काट 

देता है और नबजली के खतरो ंसे बचाता है।

• पीपीई को भूल जािा।

• अिुनचत ग्ाउंनडंग।

• क्नतग्स् एक्टेंशि करॉड्य।

नचत्र 9.3.1: नवनभन्न प्रकार के नवधुत उपकरण

नचत्र 9.3.2: नवधुत खतरे के प्रतीक

ययूनिट 9.3ः नवधुत उपकरण का उपयोग

9.3.1 नवधुत उपकरण का उपयोग

ययूनिट उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरणो ंके उपयोग का अने्वषण करें

व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण का उपयोग मुख् रूप से काय्यस्थल के भौनतक, जैनवक, रासायनिक और 
यांनत्रक खतरो ंसे उत्न्न होिे वाली गंभीर दुर्यटिाओ ंया बीमाररयो ंसे खुद को बचािे के नलए नकया जाता है।

व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण में शानमल हैंः

खाद्य उद्योग में पीपीई का महत्व

सुरक्ात्मक कपड़े चोट और संदूषण के जोक्खम को कम करते हैं। खाद्य निमा्यण इकाइयो ंमें, शनमको ंको 
कठोर और जहरीले रसायिो ंके संपक्य  में आिे का आचिय्यजिक जोक्खम होता है, नजससे खाद्य उत्ाद और 
अनधक दूनषत हो सकता है। सा्थ ही ऊंचाई पर काम करिे के दौराि नफसलि, नट्प और नगरिे से बचिे 
के नलए पीपीई के महत्व को पहचािा जा सकता है।े

नचत्र 9.4.1 व्यक्तिगत सुरक्ा उपकर.णो ंका उपयोग

ययूनिट 9.4 व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण का उपयोग

9.4.1 व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण का उपयोग

ययूनिट उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. संगठिात्मक प्रोटोकरॉल को पहचाििा

दुर्यटिाएं अनियोनजत अिुभव हैं नजसके पररणामस्वरूप चोट, बीमारी, मृतु्, और संपनत् या उत्ादि की 
हानि होती है। जबनक दुर्यटिाओ ंसे बचिे का कोई उपाय िही ंहै, नफर भी उन्ें कम करिे के नलए कुछ 
काय्य, योजिाएँ और तैयाररयाँ की जा सकती हैं।

खतरो ंका ज्ाि

• पया्यवरण के प्रनत जागरूक रहें। चारो ंओर देखें और काय्यस्थल के जोक्खमो ंको पहचािें जो िुकसाि 
पहंुचािे में सक्म हैं।

• खतरो ंको कम करिे या समाप्त करिे और उन्ें लागू करिे के तरीको ंकी तलाश करें ।

• असुरनक्त के्त्रो ंया प्र्थाओ ंकी ररपोट्य करें ।

• मौसम के नलए पोशाक।

• िौकरी के प्रकारो ंसे जुड़े खतरो ंको पहचाििे के नलए ईएचएस (पया्यवरण स्वास्थ्य और सुरक्ा) 
िौकरी जोक्खम नवशे्षण उपकरणो ंका उपयोग करें ।

एक सुरनक्त काय्य के्त्र उत्न्न करें

• एक व्यवक्स्थत िौकरी जगह रखें। खराब हाउसकीनपंग सुरक्ा खतरे और गंभीर स्वास्थ्य पैदा करिे 
में सक्म है। काय्यस्थल के लेआउट में सटीक निकास माग्य होिे के सा्थ-सा्थ मलबे से मुति होिा 
आवश्यक है।

• बे्क लें और पूरे नदि नियनमत रूप से इधर-उधर दौड़ते रहें। छोटे बे्क (चारो ंओर रूमिा और खड़े 
होिा) पूरे नदि एक क्स्थर क्स्थनत में रहिे के खतरो ंका मुकाबला करिे में एक बड़ा अंतर बिा सकते हैं।

• वक्य से्टशि एगगोिरॉनमक् पर ध्ाि दें।

सुरनक्त भारोत्तोलि तकिीको ंका प्रयोग करें

निम्नलक्खत सुरनक्त उठािे की प्र्थाओ ंका पालि करें ः

• शक्ति की क्स्थनत से नलफ्

• लोड पास रखें

• एक कंनपत रुख का प्रयोग करें

• अच्छी मरम्त में केबल / रस्ी / क््ंलग

ययूनिट 9.5 संगठिात्मक प्रोटोकॉल

9.5.1 संगठिात्मक प्रोटोकॉल

ययूनिट उदे्श्य
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• लहरा शंृखलाध्रस्ी मुति नकंक और मोड़ से मुति

• हुक नवकृत या क्नतग्स् िही ंहैं और सुरक्ा कंुडी बरकरार है

• परीक्ण नतन्थ, क्मता और सुरनक्त काय्य भार का प्रदश्यि

• उठाते समय मुड़िे की कोनशष ि करें

• शरीर यांनत्रकी में प्रनशक्ण तिाव की चोटो ंको कम कर सकता है और कम्यचाररयो ंको चलिे और 
उठािे के दौराि सुरनक्त रख सकता है।

• नियनमत बातचीत

> सुरक्ा खतरो ंके बारे में पय्यवेक्को ंको सूनचत करें

> बोलिा और सा्थ ही सुरक्ा रणिीनत में शानमल होिा।

> लगातार सुरक्ा स्र नवकनसत करें

• प्रनशक्ण के सा्थ-सा्थ नशक्ा

> उि सभी के नलए सुनिनचित करें  नजिके पास िौकरी के खतरो ं से संबंनधत उनचत सुरक्ा 
प्रनशक्ण है।

> पया्यवरण सुरक्ा और स्वास्थ्य ऑिलाइि प्रनशक्ण काय्यरिमो ंका लाभ उठाएं।

> सुरक्ा बिाए रखिे में सनरिय भूनमका निभािे के नलए प्रते्क कम्यचारी की नजमे्दारी है।

आपातकालीि तैयारी योजिा

आजकल, खाद्य उद्योग सनहत कई संगठि भी अपिी आपातकालीि तैयारी योजिा को लागू करते हैं, 
नजसमें उिके संचालि के नपछले वषथों के दौराि पहचािे गए खतरे शानमल हैंय संभानवत मौसम या जलवायु 
क्स्थनतय पररचालि गनतनवनधयो ंके दौराि ररसाव आनद। खतरो ंको यूनिट के भौगोनलक स्थाि के आधार पर 
संगठि पर कम, मध्म और महत्वपूण्य प्रभाव के रूप में वगजीकृत नकया जा सकता है।

रटिा ररपोनटिंग और जांच रटिा

यह एक ऐसी रटिा है जो उपकरण सामग्ी या अन्य संपनत् को िुकसाि पहंुचाती है। यह मािव चोट के 
सा्थ हो भी सकता है और िही ंभी। इसे इस प्रकार वगजीकृत नकया जा सकता हैः  -

• कोई चोट की रटिा / खतरिाक रटिा िही ं

आग - एक रटिा नजसमें आग लग गई नजसमें मिुश्यो ंको जलिे या संपनत् को िुकसाि पहंुचािे 
की संभाविा है।

नियर नमस- एक ऐसी रटिा नजसमें इंसािो ंको चोट पहँुचािे या संपनत् को िुकसाि पहँुचािे की 
संभाविा होती है लेनकि बाल-बाल बच जाती है

• औद्योनगक चोट की रटिाः  एक रटिा अचािक और अप्रत्ानशत रटिा है, जो नकसी भी कारण से 
होती है, जो उस व्यक्ति को होती है, जो उसके काम के दौराि या इस दौराि उत्न्न होती है और 
नजसके पररणामस्वरूप उस व्यक्ति को रोजगार में चोट लगती है।
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• बड़ी रटिा एक रटिा के पररणामस्वरूप मािव मृतु्, स्थायी नवकलांगता या उपकरण या सामग्ी 
का व्यापक िुकसाि होता है।

• खोया समय रटिा- मािव चोट की रटिा व्यक्ति को 48 रंटे से अनधक समय तक अपिा काम 
करिे से रोकती है।

• छोटी रटिा- ऐसी रटिा नजससे नकसी व्यक्ति को मामूली चोट लगती है जो उसे 48 रंटे तक अपिा 
काम करिे से रोक सकती है।

• प्रा्थनमक उपचार का मामला- एक चोट की रटिा नजसमें एक व्यक्ति को एक बार के इलाज के 
नलए एक औशधालय में जािे की आवश्यकता होती है औरध्ा मामूली खरोचं, कट, जलि, छी ंनटे या 
अन्य छोटी औद्योनगक चोटो ंके अवलोकि के नलए नकसी अिुवतजी यात्रा की आवश्यकता होती है, 
जो िही ंहोती है आमतौर पर नचनकत्सा देखभाल की आवश्यकता होती है।

• असुरनक्त अनधनियमः  आम तौर पर स्वीकृत सुरनक्त प्रनरिया या अभ्ास का उलं्रि नजसके 
पररणामस्वरूप रटिा हुई या सुरक्ा नदशानिदजेशो ं के नवरुद ्था। उदाहरण प्रानधकरण के नबिा 
काम कर रहे हैं, असुरनक्त गनत से काम कर रहे हैं, सुरक्ा उपकरणो ंको निक्शरिय कर रहे हैं, मुद्ा 
या असुरनक्त क्स्थनत, व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण का उपयोग करिे में नवफलता आनद

• असुरनक्त क्स्थनतः  ऐसी क्स्थनत नजसमें संपनत् सामग्ीधपया्यवरण या प्रनरिया को चोटधिकसाि और 
क्नत होिे की संभाविा हो, अिुनचत रख-रखाव, दोशपूण्य उपकरणधउपकरण, खतरिाक व्यवस्था 
या प्रनरिया, अिुनचत वेंननटलेशि, उच् तापमाि/धूल शोर।

रटिा की जांच पड़ताल

नकसी भी रटिा की जांच करिे वाले व्यक्तियो ंको रटिा की क्स्थनत के संबंध में सभी जािकारी, साक्ष्य एकत्र 
करिा चानहएय इसमें व्यक्तियो ंकी क्स्थनत, शारीररक और मािनसक क्स्थनत भी शानमल होगी।

जांच तथ्य-खोज पर आधाररत होिी चानहए, और रटिाओ ंके तत्ाल कारणो ंको दो समूहो ं(असुरनक्त 
क्स्थनत और असुरनक्त अनधनियम) में सूचीबद नकया गया है। जांच दल इसका पता लगाएगा और िोट 
करेगा। जांच दल कनम्ययो ंपर सभी असुरनक्त क्स्थनतयो ंऔर सभी असुरनक्त व्यवहारो ंको सूचीबद करिे 
का प्रयास करेगा।
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. नवषाति पदा्थथों से निपटिे के तरीको ंकी निगरािी करें

नवषाति पदा्थ्य रासायनिक पदा्थ्य होते हैं जो व्यक्ति के सीधे संपक्य  में आिे पर उसे गंभीर िुकसाि पहंुचा 
सकते हैं। ऐसे पदा्थथों को संभालते समय अनतररति सावधािी बरतिी चानहए और एक संगठि के पास स्ष्ट 
लेबनलंग, अलग भंडारण कक् और इसके उपयोग के नलए उनचत नदशानिदजेश होिे चानहए।

जोक्खम के खतरेः

• संपक्य  या अवशोषणः  यह तब हो सकता है जब कोई व्यक्ति जहरीले पदा्थथों के सीधे संपक्य  
में आता है।

• इसके पररणामस्वरूप त्वचा का सूखिा या मोटा होिा, त्वचा में जलि या लानलमा हो सकती है।

• साँस लेिा तब होता है जब कोई व्यक्ति जहरीले पदा्थथों के धुएं या वाष्प को अंदर लेता है। यह सांस 
की तकलीफ, गले में खराश, खांसी, तंनत्रका तंत्र पर प्रभाव और सांस के दौराि जलि पैदा 
कर सकता है।

• रूसः  यह तब होता है जब लोग गलती से जहरीले पदा्थ्य का सेवि करते हैं। इसके पररणामस्वरूप 
दस्, उल्ी, अपच, यकृत और गुदजे  की काय्यप्रणाली पर प्रभाव पड़ सकता है।

भंडारण की आवश्यकताः

• नवषाति पदा्थथों को केवल निनद्यष्ट भंडारण नडब्ो ंमें ही संग्नहत नकया जािा चानहए।

• इसे निधा्यररत अिुसार इष्टतम क्स्थनत में संग्नहत नकया जािा चानहए। सामग्ी हमेशा वांनछत मात्रा में 
लें और उपयोग की गई या बची हुई सामग्ी को मूल कंटेिर में कभी ि डालें।

• जहरीले एजेंट का उपयोग करिे से पहले हमेशा एक नवकपि की तलाश करिी चानहए। 
केवल अनधकृत

• कनम्ययो ंको भंडारण नडबे् तक पहंुच प्रदाि की जािी चानहए।

लेबनलंग की आवश्यकताः

• नवषाति पदा्थथों या सामनग्यो ंको स्ष्ट और पठिीय प्रारूप और उनचत उपयोग निदजेशो ंमें लेबल 
नकया जािा चानहए।

• काय्य के्त्रो ं को ठीक से लेबल नकया जािा चानहए जहां नवषाति पदा्थथों का नियनमत रूप से 
या अत्नधक

ययूनिट 9.6 नविाति पदा्थथों से निपटिा

9.6.1 नविाति पदा्थथों को संभालिे के तरीके

ययूनिट उदे्श्य
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• उपयोग नकया जाता है। हमेशा भंडारण और काय्य के्त्र के पास आपातकालीि संपक्य  िंबर को 
लेबल करें ।

ररसाव और दुर्यटिा प्रनक्याएंः

• क्स्ल या दुर्यटिा के मामले में, उस के्त्र के लोगो ंको तुरंत सतक्य  करें  और पय्यवेक्को ंको सूनचत 
करें । के्त्र को खाली कराएं और प्रवेश को जब्त कर लें।

• अनधक मात्रा में ररसाव या छलकिे की क्स्थनत में संबंनधत प्रानधकारी को सूनचत करें ।

• िानमत कम्यचाररयो ं के प्रनशनक्त पेशेवर को केवल जहरीले ररसाव की सफाई करिी चानहए। 
संक्ारक या अन्य हानिकारक तरल की सफाई करते समय शोषक का उपयोग।

• अम्लीय, नवषाति पदा्थथों की सफाई करते समय नू्यट्लाइनजंग एजेंट का उपयोग। जहरीले पदा्थ्य 
को कभी भी िनि हा्थो ंसे ि छुएं।

कचरा प्रबंधिः

• जहरीले कचरे को उसकी प्रकृनत के अिुसार अलग से अलग नकया जािा चानहए।

• इसे अन्य कचरे से अलग से प्रबंनधत नकया जािा चानहए।

• नकसी भी प्रकार की दुर्यटिा या चोट को रोकिे के नलए ज्वलिशील रसायिो,ं एनसड का 
सावधािीपूव्यक और अलग से निपटाि नकया जािा चानहए।

• जहरीले पदा्थ्य को कभी भी खुले स्थाि पर ि फें नके।

• इसे हमेशा एक ररसाव-सबूत और वायुरोधी कंटेिर में निपटाया जािा चानहए।

नचत्र 9.6.1 कचरा प्रबंधि

धातु          कागज          कांच        प्ाक्स्क

जैनवक        बैटरी      लाइट बल्ब    ई अपनशष्ट
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. आग से बचाव और अननिशामक यंत्र की पहचाि करें

अत्नधक क्नत से बचिे के नलए आग से बचाव आवश्यक है। उिका प्रमुख लक्ष्य पया्यवरण को आग से 
बचािे के तरीको ंपर शनमको ंको नशनक्त करिा है।

काय्यस्थल को आग से बचािे के नलए, हमें निम्नलक्खत उपायो ंको लागू करिा चानहएः

• मरॉक नड्ल के नलए कामगारो ंको अत्नधक प्रनशनक्त नकया जािा चानहए।

• अत्नधक ज्वलिशील तरल और गैसो ंके आसपास धूम्रपाि के कोई संकेत िही ंहैं।

आग लगिे के कारण

• ज्वलिशील और ज्वलिशील तरल पदा्थर्ः  आग की रटिा को रोकिे के नलए इसके नलए उनचत 
भंडारण और हैंडनलंग की आवश्यकता होती है नजसे नकसी भी दुर्यटिा से बचिे के नलए एक अच्छी 
तरह से लेबल और बंद कंटेिर के िीचे संग्नहत नकया जािा चानहए।

• द्नवत पेट्ोनलयम गैसेंः  एलपीजी गैस का रित्व कम होता है और यह हवा से भारी होती है। यह 
आमतौर पर निचले इलाको ंमें जमा हो जाता है तानक शनमको ंको चेताविी दी जाए नक अगर वे 
नसलेंडर में कोई ररसाव या छेद पाते हैं। इसके अलावा, उन्ें आग का उपयोग िही ंकरिा चानहएय 
इसके बजाय, वे साबुि के पािी का उपयोग करिे और बुलबुले का पता लगािे में सक्म हैं।

आग से हताहतो ंकी रोक्थाम

• फायर अलाम्य नडवाइसः  ये वे उपकरण हैं नजिका उपयोग आग और धुएं या नकसी अन्य प्रकार की 
आग आपात क्स्थनत के दौराि लोगो ंको चेताविी देिे के नलए नकया जाता है। धुएं और गमजी का पता 
चलिे पर ये अलाम्य अपिे आप सनरिय हो जाते हैं। इसे तुरंत खाली करिे के नलए टेलीफोि डेस्क 
और नियोतिा के प्रवेश द्ार पर स्थानपत नकया जािा चानहए।

• आग बुझािे वाला यंत्रः  यह एक जीवि रक्क उपकरण है नजसका उपयोग छोटी आग के सा्थ-सा्थ 
आपातकालीि क्स्थनतयो ंमें भी नकया जाता है। अगर यह दीवारो,ं छत तक या जहां बचिे का कोई 
रास्ा िही ंहै, तो इसे इंडेंनटेड फायर के मुद्ो ंमें इसे्माल िही ंनकया जािा चानहए।

काय्यस्थल या संगठि में अननिशामक यंत्रो ंकी नियुक्ति में शानमल होिा चानहए।

• अननिशामक यंत्र को हमेशा दीवार पर लगािा या लगािा चानहए और ठीक से नचननित होिा चानहए।

• कम्यचाररयो ंको पास नवनधयो ंया अननिशामक के सा्थ अच्छी तरह से प्रनशनक्त नकया जािा चानहए।

ययूनिट 9.7 अननि निवारण और अननिशामक

9.7.1 अननि निवारण और अननिशामक

ययूनिट उदे्श्य
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• सभी कम्यचाररयो ंके नलए अननिशामक यंत्र को हमेशा सहज स्थाि पर रखा जािा चानहए। आपात 
क्स्थनत में वाहिो ंको एबीसी रेटेड एक्नटंगुइशर भी चलािा चानहए।

• सभी बुझािेवाले अच्छी तरह से नचननित और लेबल नकए जािे चानहए और स्ष्ट रूप से नदखाई 
देिे चानहए।

• सभी अननिशामको ंका मानसक आधार पर निरीक्ण नकया जािा चानहए, और उिके स्थाि के सा्थ 
छेड़छाड़ िही ंकी गई है। सुरक्ा की दृनष्ट से, सभी अननिशामको ंकी वानष्यक रूप से जांच की जािी 
चानहए या उन्ें नफर से भरिा आवश्यक है

• संचालि सुनिनचित करिे के निदजेश नदए।

> इसके रखरखाव या 
ररनफनलंग की तारीख 
और अनधकृत व्यक्ति 
के हस्ाक्र को 
सुनिनचित करिे के नलए 
एक टैग भी संलनि 
नकया जािा चानहए।

> अननिशामक वगर्ः 
अननिशामक के चार 
प्रकारध्वग्य हैं, जो सबसे 
आम हैं, अ्था्यत, ए, बी, 
सी और डी, जहां हर 
वग्य नवनभन्न प्रकार की आग बुझािे में सक्म है।

> क्ास ए एक्नटंगुइशर लकड़ी और कागज जैसे साधारण ज्वलिशील पदा्थथों में आग बुझािे 
में सक्म होगें।

> क्ास बी एक्नटंगुइशर का उपयोग ज्वलिशील तरल पदा्थ्य जैसे ग्ीस, गैसोलीि और तेल के 
नलए नकया जाता है।

> क्ास सी एक्नटंगुइशर का उपयोग केवल नवधुत ऊजा्य से चलिे वाली आग के नलए नकया 
जाता है। क्ास डी एक्नटंगुइशर ज्वलिशील धातुओ ंपर प्रयोग नकया जाता है।

अननिशामक यंत्रो ंके उपयोग

एक बार जब यह काय्यस्थल या उद्योग में स्थानपत हो जाता है, तो प्रते्क कम्यचारी के नलए आग बुझािे वाले 
यंत्रो ं के उपयोग और नदशा से पररनचत होिा महत्वपूण्य है तानक नकसी भी खतरिाक रटिाओ ं और 
दुर्यटिाओ ंकी अचािक रटिा के नलए अच्छी तरह से तैयार रहें। PASS िामक कुछ सरल तकिीक का 
उपयोग करके छोटी आग के मामले में अननिशामक यंत्रो ंका उपयोग करिा अपेक्ाकृत आसाि होता है।

नचत्र 9.7.1: अननिशामक के प्रकार
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फायर हाइड्ेंट / फायर हाइड्ेंट पंप

फायर हाइड्ेंट में पाइपवक्य  की एक प्रणाली होती है जो मुख् रूप से हर हाइड्ेंट आउटलेट में पािी की 
आपूनत्य से सीधे जुड़ी होती है और सा्थ ही आग से लड़िे के नलए फायरमैि के नलए पािी पेश करिे का 
प्रयास नकया जाता है। पािी को दमकल में छोड़ा जाता है, जहां से इसे पंप नकया जाता है और आग पर 
नछड़का जाता है। जहां पािी की आपूनत्य अपया्यप्त या नवश्वसिीय िही ंहै, वहां आग के मेन्स पर दबाव डालिे 
के नलए हाइड्ेंट पंपो ंको प्रसु्त करिे की आवश्यकता होती है।

नचत्र 9.7.2 अननिशामक के उपयोग के नलए पास तकिीक

आग बुझािे वाले यंत्र का उपयोग कैसे करें

नपि को 
हैंडल में खीचंो

आग के आधार 
पर िोजल को 

लनक्त करें

लीवर को धीरे 
से निचोड़ें

अगल-बगल 
से झाडू
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. सीपीआर के सा्थ-सा्थ कृनत्रम श्वसि का मूलांकि करें

कृनत्रम श्वसि और सीपीआर एक नरिया (या) तकिीक है नजसका उपयोग श्वसि को उते्नजत करिे के नलए 

नकया जाता है जब श्वास या फेफड़े का काय्य अचािक बंद हो जाता है।

कृनत्रम श्वसि प्रदाि करिे के नलए उपयोग की जािे वाली तकिीकें  हैंः

• मँुह से मँुह से साँस लेिा

• प्रवण दबाव नवनध Cardio pulmonary resuscitation (CPR) or external chest compression

कृनत्रम श्वसि प्रदाि करिे के दो प्रकार के तरीके हैं। वे हैंः

• मैिुअल और,

• यांनत्रक

मैिुअल तरीके से नमलकर बिता हैः

• मँुह से मँुह से साँस लेिा

• प्रवण दबाव नवनध

• बैक पे्रशर आम्य-नलफ्

ययूनिट 9.8 कृनत्रम श्वसि और सीपीआर

9.8.1 सीपीआर के सा्थ-सा्थ कृनत्रम श्वसि

ययूनिट उदे्श्य
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मंुह से मंुह से सांस लेिा

इस नवनशष्ट प्रनरिया में प्रदश्यि करिे के चरण हैंः

अपिा हा्थ रखें उंगनलयो ंको गंू्थिा छाती को संकुनचत करें

वायुमाग्य खोलें बचाव की सांसें दें छाती को नगरते हुए देखें

वायुमाग्य खोलें

जं्इसम 9.8.1 सीपीआर

प्रवण दबाव नवनध

यह नवनध, नजसे अनतररति रूप से शेफर पदनत के रूप में जािा जाता है, एक प्रकार का कृनत्रम श्वसि है 
जो डूबिे की क्स्थनत में रोगी के नलए उपयोग नकया जाता है। इसमें, रोगी को एक प्रवण क्स्थनत में रखा जाता 
है या एक फेस-डाउि क्स्थनत में रखा जाता है, नजससे छाती पर हा्थ की मदद से तालबद दबाव की 
अिुमनत नमलती है, नजसके माध्म से मौजूद पािी फेफड़ो ंसे बाहर निकल जाता है और माग्य को साफ 
करके हवा को प्रवेश करिे की अिुमनत देता है। सांस लेिे के नलए।
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बैक पे्रिर आम्य-नलफ्ट

इस नवशेष नवनध का उपयोग एक नवकपि के रूप में तब नकया जाता है जब अन्य नवनधयाँ संभव िही ंहोती 
हैं या काम िही ंकर रही होती हैं।

कृनत्रम श्वसि की एक यांनत्रक नवनध

इस प्रकार की कृनत्रम श्वसि नवनधयां आमतौर पर उच् प्रनशनक्त पेशेवरो ंजैसे डरॉक्र, िस्य और पैरामेनडक 
बलो ंद्ारा की जाती हैं। यांनत्रक नवनध अक्र मशीि जैसे वेंननटलेटर का उपयोग करती है। यांनत्रक नवनध में 
उपयोग नकया जािे वाला एक अन्य उपकरण बैग वाल्व मास्क है। इसमें स्व-फुलािा और अपस्ीनत तंत्र 
के सा्थ-सा्थ एक वायु आपूनत्य भी है नजसे वाल्व द्ारा नियंनत्रत नकया जाता है।

नचत्र 9.8.2 बैक पे्रशर आम्य.नलफ्

नचत्र 9.8.3: बड़ा वाल्व मुखौटा और वेंननटलेटर
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. आग लगिे की रटिा के दौराि निकासी और बचाव पर चचा्य करें

एक ‘‘फायर इमरजेंसी इवैकू्एशि प्ाि (थ्म्मच्)‘‘ एक नलक्खत दस्ावेज है नजसमें आग लगिे की क्स्थनत में 
सभी कम्यचाररयो ंद्ारा अिुकूनलत की जािे वाली गनतनवनध और फायर नब्गेड को बुलािे के रिम शानमल हैं।

स्टाफ फायर िोनटस उच् आग के खतरे या व्यापक पररसर नजिके नलए एक अनधक सनचत्र आपातकालीि 
निकासी रणिीनत की आवश्यकता होगी जो आग जोक्खम के आकलि के निष्कषथों को ध्ाि में रखती है, 
उदा। कम्यचारी महत्वपूण्य रूप से खतरे में हैं और उिके स्थाि। इसके अलावा, आग लगिे की क्स्थनत में 
पालि नकए जािे वाले पारदशजी और संनक्प्त नदिचया्य के निदजेश प्रदाि करिे वाले िोनटस नजन्ें उनचत रूप 
से प्रदनश्यत करिे की आवश्यकता होती है।

कुछ उदाहरणो ंमें, व्यक्तियो ंको अननि काय्य योजिा का संचालि करिे के सा्थ-सा्थ उन्ें अननिशमि के 
सा्थ-सा्थ निकासी के नलए प्रनरियाओ ंमें पया्यप्त प्रनशक्ण प्रदाि करिे के नलए िामांनकत व्यक्तियो ंकी 
आवश्यकता होती है। जहां उपयुति हो, निम्नलक्खत मदो ंपर नवचार नकया जािा आवश्यक हैः

आग बुझािे की 
रणिीनत

आग लगिे पर 
कांर्यवाई

आग लगिे की 
आवाज सुिकर 

कार्यवाई

फायर नब्गेड को 
बुलाओ

शक्ति/प्रनरिया 
अलगाव

मुख् भागिे के मागथों 
की पहचाि

फायर वाड्यि/माश्यल असेंबली नवज्ापि रोल 
करॉल के स्थाि

अननिशमि यंत्र प्रनशक्ण की 
आवश्यकता

व्यक्तिगत 
आपातकालीि 
निकासी योजिा

आपातकालीि सेवा 
के सा्थ संपक्य

नचत्र 9.9.1 कम्यचारी आग सूचिा

आग निकासी योजिा

आपको इस बात पर नवचार करिे की आवश्यकता है नक आप अपिे जोक्खम मूलांकि के सा्थ-सा्थ अन्य 
अननि सावधानियो ंके आलोक में पररसर की निकासी की व्यवस्था कैसे करें गे, जो व्यक्तियो ंके पास है या 
नजन्ें लगािे का इरादा है।

ययूनिट 9.9 आग लगिे की क्स्थनत में बचाव और निकास

9.9.1 आग की रटिा के दौराि निकासी और बचाव 

ययूनिट उदे्श्य
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एक सा्थ निकासी

अनधकांश पररसरो ंमें, आग लगिे की क्स्थनत में निकासी आसािी से हर एक द्ारा दी गई चेताविी संकेत के 
प्रनत प्रनतनरिया के माध्म से होती है, जब आग का पता चलता है, नफर बचिे के संबंध में, सीमाओ ंसे दूर 
सुरक्ा के स्थाि पर अपिा रास्ा बिाते हैं। इसे एक सा्थ निकासी के रूप में संदनभ्यत नकया जाता है और 
आम तौर पर आग की चेताविी की प्रणाली पर सामान्य अलाम्य बजिे से शुरू होता है।

लंबवत चरणबद्ध निकासी

कुछ बड़े जनटल पररसरो ंमें, आपातकालीि व्यवस्थाएं उि लोगो ंको अिुमनत देिे के नलए नडजाइि की गई 
हैं नजन्ें आग से तत्ाल जोक्खम में िही ंहैं और उिकी निकासी शुरू करिे में देरी हो रही है। केवल आग 
के निकटतम के्त्र द्ारा निकासी करिे के सा्थ-सा्थ अन्य व्यक्तियो ंको खड़े होिे की चेताविी देकर 
निकासी शुरू करिा सटीक हो सकता है। यह आम तौर पर उस मंनजल को खाली कर नदया जाता है जहां 
आग लगती है और सा्थ ही ऊपर क्स्थत मंनजल को भी खाली कर नदया जाता है। नफर अन्य मंनजलो ंको 
लोगो ंके बीच से खाली कर नदया जाता है तानक बचिे के रास्ो ंपर भीड़भाड़ को िजरअंदाज नकया जा 
सके। यनद ऐसा करिा महत्वपूण्य हो तो शेष व्यक्तियो ंको तब खाली कर नदया जाता है। अननि चेताविी 
प्रणाली को दो अलग-अलग संकेत (चेताविी और निकासी) प्रदाि करिे या सटीक आवाज संदेश देिे में 
सक्म होिे की आवश्यकता है। अस्तालो ंके सा्थ-सा्थ देखभाल ररो ंमें कै्नतज चरणबद निकासीः  फश्य 
को कई आग प्रनतरोधी नडब्ो ंमें नवभानजत नकया जा सकता है, और रहिे वालो ंको आग में शानमल नडबे् 
से बगल के नडबे् में ले जाया जाता है और सा्थ ही, यनद आवश्यक हो, तो नफर से स्थािांतररत नकया जाता 
है। आग की क्स्थनत के आधार पर, ऊध्वा्यधर निकासी को ध्ाि में रखिा अंततः  महत्वपूण्य हो सकता है।

अन्य अननि सावधानियाँ

• वरॉयस अलाम्य नसस्टम

• अननि नियंत्रण नबंदु

• आग प्रनतरोधी निमा्यण का उपयोग कर पररसर का नवभाजि

• उि भविो ंमें क्पं्कलर जहां ऊपरी मंनजल जमीिी मािको ंसे 30 मीटर या अनधक ऊपर है

कम्यचारी अलाम्य निकासी (मौि अलाम्य)

कुछ मामलो ंमें, सामान्य अलाम्य के नलए तत्ाल निकासी (नसिेमा और न्थएटर) शुरू करिा सटीक िही ं
हो सकता है। यह प्रदाि की गई जिता के सदस्ो ंकी संख्ा और पररसर की सुरनक्त निकासी के नलए 
पूव्य-व्यवक्स्थत रणिीनतयो ंको नरियाक्न्वत करिे के नलए कम्यचाररयो ंकी आवश्यकता के अिुसार हो सकता 
है। उक्ल्क्खत क्स्थनतयो ंमें, एक कम्यचारी अलाम्य प्रदाि करिे में सक्म है (अननि ररकरॉड्य, व्यक्तिगत पेजर, 
बुक्दमाि ध्वनि, या साव्यजनिक पता प्रणाली आनद पर एक कोनडत वाक्ांश द्ारा)। स्टाफ अलाम्य के बाद, 
एक अनधक सामान्य अलाम्य नसनिल प्रदाि करिे में सक्म है, सा्थ ही एक चरणबद या एक सा्थ निकासी 
शुरू की गई है। सामान्य अलाम्य स्वचानलत रूप से सनरिय हो सकता है यनद मैनु्यअल शुरुआत पूव्य 
निधा्यररत समय के भीतर िही ंहुई है।

जगह में बचाव

इस रणिीनत को उि फै्टो ंके ब्रॉक में ध्ाि में रखा जा सकता है जहां प्रते्क फै्ट कम से कम 60 नमिट 
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की आग प्रनतरोधी कम्पाट्यमेंट है। इसके अनतररति उि अस्तालो ंया िनसिंग होम में भी नवचार नकया जा 
सकता है जहां रोगी जीवि-रक्क उपकरणो ंसे जुड़े होते हैं और सा्थ ही स्थािांतररत करिे में सक्म िही ं
होते हैं। अवधारणा रहिे वालो ंको रहिे के नलए अनधकृत करती है और सा्थ ही आग बुझािे के नलए अननि 
सुनवधा को अनधकृत करती है। अगर आग फैलती है और नियंनत्रत करिे में सक्म िही ंहै, तो वे पूरी निकासी 
शुरू कर दें गे। जीवि-सहायक उपकरणो ंसे जुड़े रोनगयो ंके मामले में, निण्यय लेिा पड़ता है नक कौि सा 
नवकपि सबसे अच्छा है, रहिा या चलिाय नकसी भी तरह से, रोगी को गंभीर खतरा होगा।

आपको केवल बचाव-स्थाि, चरणबद निकासी योजिाओ ं या कम्यचाररयो ं के नलए अलाम्य नसस्टम का 
उपयोग करिे के नलए रणिीनत बिािी चानहए यनद व्यक्तियो ंिे एक सक्म व्यक्ति के सा्थ-सा्थ आग और 
बचाव सेवा के सुझाव मांगे हैं।

फायर अलाम्य सुििे पर कार्यवाई

आग का पता चलिे पर, प्रते्क व्यक्ति का यह कत्यव्य है नक वह निकटतम फायर अलाम्य को तुरंत बजाए। 
योजिा में आग लगिे की क्स्थनत में अलाम्य बजािे की नवनध शानमल होिी चानहए।

लोगो ंको, अलाम्य सुििे पर, जिता के सदस्ो ंऔर कम्यचाररयो ंको निकटतम सुरनक्त माग्य से भवि छोड़िे 
में सहायता करिे के नलए पूव्य-निधा्यररत पदो ंपर आगे बढ़िा चानहए।

नलफ् और एसे्कलेटर का उपयोग संभानवत नवधुत नवफलता के कारण िही ंनकया जािा चानहए जब तक 
नक वे व्यक्तिगत आपातकालीि 
निकासी योजिा का नहस्ा ि हो।ं

फायर नरिगेड को बुलाओ

अननिशमि सेवा को भी आग से 
निपटिे के नलए सूनचत नकया 
जािा चानहए।

शक्ति/प्रनक्या अलगाव

क्ोज डाउि प्रनरिया - अपिी 
खुद की ‘क्ोज डाउि‘ प्रनरिया 
को उपयुति के रूप में अपिाएं।

नचत्र 9.9.2 आग बुझािे की प्रनरिया
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. प्रा्थनमक उपचारो ंकी सूची बिािा

प्रा्थनमक नचनकत्सा, जैसा नक िाम से पता चलता है, व्यक्ति को मामूली, गंभीर चोट या बीमारी के मामले में 
प्रदाि की जािे वाली प्रा्थनमक और तत्ाल देखभाल या सहायता है। समय पर प्रदाि की गई प्रा्थनमक 
नचनकत्सा जीवि और मृतु् जैसी क्स्थनत के मामले में जीवि को बचा सकती है और सा्थ ही क्स्थनत को और 
खराब होिे से नियंनत्रत करिे में सहायता करती है।

प्रा्थनमक नचनकत्ा अक्सर 3 पी के नसद्धांत द्ारा नियंनत्रत होती हैः

• आगे की चोट को रोकें

• जीवि की रक्ा करें

• वसूली को बढ़ावा देिा

यह आवश्यक है नक प्रते्क मंनजल या प्रबंधक के पास उिके पास प्रा्थनमक नचनकत्सा बरॉक् हो और 
हो सकता है

आपात क्स्थनत या आवश्यकता के मामले में कम्यचाररयो ंद्ारा आसािी से पहँुचा जा सकता है।

नचत्र 9.10.1 प्रा्थनमक नचनकत्सा नकट

ययूनिट 9.10 प्रा्थनमक उपचार

9.10.1 प्रा्थनमक उपचार

ययूनिट उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. खराब स्वास्थ्य के सा्थ-सा्थ संभानवत चोटो ंको समझिा

काम की प्रमुख भूनमका आत्मसम्ाि, भलाई और सामानजक गनतशीलता को बढ़ािे पर आधाररत है। 
हालाँनक, काम से संबंनधत दुर्यटिाएँ या बीमाररयाँ कम्यचाररयो ंके स्वास्थ्य को लंबे या कम समय में प्रभानवत 
कर सकती हैं और इसके पररणामस्वरूप नियोतिा के नलए आन्थ्यक और सा्थ ही सामानजक पररणाम 
हो सकते हैं।

नियोतिा के नलए ऐसी रटिाओ ंसे बचिे के नलए एहनतयाती उपाय करिा अनिवाय्य है। काम से संबंनधत 
कुछ सामान्य चोटें और बीमाररयाँ हैं ः

• नफसलि, यात्राएं और नगरिाः  चोट लगिे के सबसे सामान्य कारणो ंमें से एक नफसलि वाली सतह, 
सीढ़ी या ऊंचाई से नगरिा है। इसे सेफ्ी नग्ल या सेफ्ी बार के जररए टाला जा सकता है।

• मांसपेनशयो ंमें क्खंचावः  काय्यस्थल पर नियनमत रूप से भारी सामाि उठािे और लंबे समय तक खड़े 
रहिे या बैठिे के कारण मांसपेनशयो ंमें क्खंचाव होता है। इसे व्यायाम, प्रनशक्ण और माग्यदश्यि के 
माध्म से आसािी से रोका जा सकता है।

• नगरिे वाली वसु्ओ ंकी चपेट में आिाः  गोदामो ंमें काम करिे वाले कम्यचाररयो ंको अक्र नगरिे 
वाली वसु्ओ ंके कारण चोट लग जाती है। इसे पया्यप्त भंडारण प्रदाि करके और कम्यचाररयो ंको 
आइटम को सुरनक्त रूप से स्टोर करिे के नलए प्रोत्सानहत करके नियंनत्रत नकया जा सकता है।

• कट और रावः  यह आमतौर पर तेज वसु्ओ ंको अिुनचत तरीके से संभालिे से होता है और 
कम्यचाररयो ंको उनचत प्रनशक्ण देकर, उनचत सुरक्ा पहिकर और शनमको ंको सुरक्ा उपकरण 
प्रदाि करके नियंनत्रत नकया जा सकता है।

• जहरीले धुएं में सांस लेिाः  रसायिो ंके सा्थ काम करिे वाले शनमको ंके खतरिाक गैसो ंया धुएं में 
सांस लेिे जैसी जहरीली सामग्ी के कारण चोट लगिे की संभाविा अनधक होती है। नियोतिा के 
नलए यह अनिवाय्य है नक वह अपिे कम्यचारी को पया्यप्त सुरक्ा उपकरण प्रदाि करे जो नियनमत 
रूप से इस तरह के पदा्थथों से नमलता है।

• दुर्यटिाएं और टक्करः  यह गोदामो ंऔर निमा्यण स्थलो ंमें वाहि की आवाजाही के कारण हो सकता 
है, और आवश्यक सुरक्ा उपायो ंजैसे पीपीई, पया्यप्त रोशिी, सुरक्ा चेताविी आनद के माध्म से 
रोक्थाम की जा सकती है।

• तेज आवाज के संपक्य  में आिाः  तेज आवाज वाले के्त्रो ंमें काम करिे वाले कम्यचाररयो ंको औद्योनगक 
बहरापि हो सकता है, और इयरप्ग या ईयरमफ पहििे से इससे बचा जा सकता है।

• काम पर झगड़ेः  असहमनत या तिाव के कारण काम पर लड़ाई हो सकती है। ऐसे मामलो ं से 
निपटिे के नलए कम्यचारी नशकायत नवभाग का होिा जरूरी है।

ययूनिट 9.11 संभानवत चोटें और खराब स्वास्थ्य

9.11.1 खराब स्वास्थ्य के सा्थ-सा्थ संभानवत चोटें

ययूनिट उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. गनतशीलता में सावधानियो ंका प्रदश्यि

1. काय्यस्थल या नकसी उद्योग में कामगारो ं या कम्यचाररयो ं की सुरक्ा के नलए हमेशा आवश्यक 
सावधानियां बरतिी चानहए।

सभी निमा्यण मानलको ंको यह सुनिनचित करिे के नलए कािूिी आवश्यकताओ ंका पालि करिे की 
आवश्यकता है नक उिका उद्योग और काय्यस्थल ग्ाहको ंसे लेकर कम्यचाररयो,ं आपूनत्यकता्यओ,ं 
आगंतुको,ं ठेकेदारो ंऔर अन्य सभी के नलए काम करिे के नलए सुरनक्त है।

काय्यस्थल के नलए बेहतर उत्ादकता प्रदाि करिे के नलए, संगठि का प्रबंधिः

> कम्यचाररयो ंकी बीमारी और चोट को कम करिा चानहए।

> दुर्यटिाओ ंके जोक्खम को कम करिा चानहए।

> उत्ादकता को अनधकतम करिा चानहए।

> चोटो ंऔर शनमको ंके मुआवजे की लागत को कम करिा चानहए।

> अपिी कािूिी आवश्यकताओ ंऔर नजमे्दाररयो ंको पूरा करिा चानहए।

> बेहतर प्रदश्यि के नलए अपिे कम्यचाररयो ंको बिाए रखिा चानहए।

काय्यस्थल पर सावधानियां शानमल हो सकती हैं। 

> हर कोिे को व्यवक्स्थत, स्वच्छ और अव्यवस्था मुति रखें

> नफसलि भरे फशथों पर चनटयो ंका उपयोग

> उनचत रूप से संग्नहत ज्वलिशील सामग्ी

> उपकरण और मशीिरी को संभालते समय उनचत प्रनशक्ण सुनिनचित करें

भारी उपकरण और मशीिरी के सा्थ काम करिे वाले कम्यचाररयो ंके नलए नचनकत्सा सुनवधाओ ं
और उनचत प्रा्थनमक नचनकत्सा का होिा बहुत जरूरी है।

प्रते्क अलग-अलग उपयुति काय्य के नलए कपड़ेः  जो लोग उपकरण या मशीिरी के सा्थ काम 
कर रहे हैं, उिके पास मशीिरी का संचालि करते समय उनचत कपड़े होिे चानहए। उन्ें काम के 
प्रकार के अिुसार सही आकार के दस्ािे पहििे चानहए और उपकरण, मशीिरी और रसायिो ं
को संभालते समय सुरक्ा जूते के सा्थ-सा्थ सभी सुरक्ात्मक उपकरण पहििे चानहए।

ययूनिट 9.12 गनतशीलता में सावधानियां

9.12.1 गनतशीलता में सावधानियां

ययूनिट उदे्श्य
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नवनभन्न उद्योगो ंमें उिके काम करिे के तरीके के आधार पर नवनभन्न प्रकार के व्यक्तिगत सुरक्ा 
उपकरण होते हैं। वो हैः

> खाद्य प्रसंस्करण उद्योगः  इस नवशेष उद्योग में, उन्ें नवशेष प्रकार की वदजी की आवश्यकता िही ं
होती है, जब तक नक उन्ें जीवाणु संदूषण को रोकिे के नलए जीवाणुरोधी टोपी, कपड़े या एप्रि 
की आवश्यकता ि हो।

2. आपातकालीि प्रनरियाओ ंका काया्यन्वयिः  इस प्रनरिया में आमतौर पर ऐसी आपात क्स्थनतयाँ होती 
हैं जो स्वयं की रोषणा िही ंकरती हैं, और आग और दुर्यटिाओ ंकी आशंका हो सकती है। इसके 
नलए कम्यचाररयो,ं शनमको,ं आगंतुको ंके सा्थ-सा्थ व्यवसाय के नलए भी सुरक्ा सुनिनचित करिे के 
नलए ऐसी आपात क्स्थनतयो ंके नलए पहले से तैयार रहिे की आवश्यकता है।

काय्यस्थल के तिाव को कम करें ः  काम के दौराि तिाव का सामान्य कारण लंबे समय तक काम 
करिा, िौकरी की असुरक्ा और कम्यचाररयो ंके बीच संरष्य है, जो कभी-कभी अवसाद, काम के 
दौराि कनठिाइयो ंऔर कम्यचाररयो ंकी एकाग्ता को प्रभानवत कर सकता है। नियोतिाओ ंको 
अपिे कम्यचाररयो ंपर अत्नधक काय्यभार से बचिा चानहए क्ोंननक इससे कम्यचारी की निराशा हो 
सकती है जो कम्यचारी उत्ादकता पर सीधा प्रभाव प्रदाि करेगी।

काय्यस्थल पर एक स्वस्थ और तिाव मुति वातावरण को बढ़ावा देिे के नलए, समय प्रबंधि, बाहरी 
गनतनवनधयो,ं छोटे समूह चचा्य पर नियनमत प्रनशक्ण आयोनजत करके अपिे कम्यचाररयो ं की 
शारीररक और भाविात्मक दोिो ंतरह की भलाई का ध्ाि रखिा नियोतिाओ ंका कत्यव्य है।
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. नवनभन्न प्रकार के खतरो ंऔर सुरक्ा संकेतो ंके प्रभाव को समझिा

सुरक्ा खतरे का महत्व

एक खतरा एक प्रनरिया, रटिा या मािवीय गनतनवनध है जो जीवि की हानि, चोट या अन्य स्वास्थ्य प्रभावो,ं 
संपनत् की क्नत, सामानजक और आन्थ्यक व्यवधाि या पया्यवरणीय नगरावट का कारण बि सकती है। मूल 
रूप से खतरे प्राकृनतक, मािवजनित या सामानजक-प्राकृनतक हो सकते हैं।

6 प्रकार के काय्यस्थल खतरो ंकी सूची में सुरक्ा खतरे पहले िंबर पर हैं। ये खतरे उि कम्यचाररयो ंपर प्रभाव 
डालते हैं जो सीधे मशीिरी या निमा्यण स्थलो ंपर काम करते हैं। सुरक्ा खतरे सबसे आम काय्यस्थल जोक्खम 
हैं। वे सक्म्नलत करते हैं ः

• ऐसी कोई भी चीज जो फैल या नट्प का कारण बि सकती है, जैसे नक फश्य या बफ्य  के आर-पार 
बहिे वाली डोररयां

• कोई भी चीज जो नगरिे का कारण बि सकती है, जैसे सीढ़ी, मचाि, छत या कोई ऊंचा काय्य के्त्र 
सनहत ऊंचाई से काम करिा।

• नबिा सुरक्ा और चलती मशीिरी 
के पुजजे नजन्ें कोई कम्यचारी गलती 
से छू सकता है।

• नबजली के खतरे जैसे जज्यर तार, 
गायब ग्ाउंड नपि, और 
अिुनचत वायररंग

• सीनमत स्थाि।

सुरक्ा खतरो ंका प्रतीक

सुरक्ा प्रतीक, खतरे के प्रतीक या सुरक्ा 
लेबल सा्थ्यक और पहचाििे योग्य 
ग्ानफकल प्रतीक हैं जो स्थाि या वसु् से 
जुड़े खतरो ंकी चेताविी देते हैं या उिकी 
पहचाि करते हैं।

नचत्र 9.13.1 सुरक्ा प्रतीक

ययूनिट 9.13  नवनभन्न प्रकार के खतरो ंऔर सुरक्ा का महत्व 
लक्ण

9.13.1 नवनभन्न प्रकार के खतरो ंऔर सुरक्ा संकेतो ंका प्रभाव

ययूनिट उदे्श्य



प्रतिभागी पुस्तिका

156

रासायनिक खतरा महत्व

एक रासायनिक खतरा एक (गैर-जैनवक) पदा्थ्य है नजसमें जीवि या स्वास्थ्य को िुकसाि पहंुचािे की क्मता 
होती है। रसायिो ंका व्यापक रूप से रर में और कई अन्य स्थािो ंपर उपयोग नकया जाता है। रसायिो ंके 
संपक्य  में आिे से स्वास्थ्य पर तीव्र या दीर्यकानलक हानिकारक प्रभाव पड़ सकते हैं। काय्यस्थल में, रासायनिक 
खतरो ंके संपक्य  में आिा एक प्रकार का व्यावसानयक खतरा है। व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण (पीपीई) का 
उपयोग खतरिाक सामनग्यो ं के संपक्य  से होिे वाले िुकसाि के जोक्खम को काफी हद तक कम 
कर सकता है।

रासायनिक खतरो ंका प्रतीक

हैजड्य नपक्ोग्ाफ एक प्रकार की लेबनलंग प्रणाली है जो लोगो ं को एक िजर में सचेत करती है नक 
खतरिाक रसायि मौजूद हैं। प्रतीक यह पहचाििे में मदद करते हैं नक उपयोग में आिे वाले रसायि 
पया्यवरण को संभानवत रूप से शारीररक िुकसाि या िुकसाि पहंुचा सकते हैं या िही।ं

ये नचत्रलेख भी प्रते्क वगजीकरण के नलए वगथों और शेनणयो ंमें नवभानजत हैं। प्रते्क रसायि का काय्य उसके 
प्रकार और गंभीरता पर निभ्यर करता है।

जैनवक खतरे का महत्व

जैनवक स्वास्थ्य खतरो ं में बैक्ीररया, वायरस, 
परजीवी और मोल्ड या कवक शानमल हैं। जब वे 
साँस लेते हैं, खाते हैं या त्वचा के संपक्य  में आते हैं 
तो वे मािव स्वास्थ्य के नलए खतरा पैदा कर सकते हैं।

जैनवक खतरो ंका प्रतीक

बायोहाजड्य प्रतीक का उपयोग या प्रदश्यि केवल 
एक जैनवक खतरे की वास्नवक या संभानवत 
उपक्स्थनत को दशा्यिे के नलए नकया जाता है। खतरे 
की प्रकृनत या पहचाि, इसके नियंत्रण के नलए 

नचत्र 9.13.2ः रासायनिक खतरा सुरक्ा संकेत

नचत्र 9.13.3ः जैनवक खतरे सुरक्ा संकेत
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नजमे्दार व्यक्ति का िाम, एहनतयाती जािकारी आनद को इंनगत करिे के नलए प्रतीक के सा्थ उपयुति 
शब्दो ंका इसे्माल नकया जा सकता है, लेनकि इस जािकारी को प्रतीक पर कभी भी आरोनपत िही ंनकया 
जािा चानहए।

एगगोिोनमक खतरा महत्व

खराब एगगोिरॉनमक् मांसपेनशयो ंमें क्खंचाव, मांसपेनशयो ंमें असंतुलि और ्थकाि में योगदाि देता है। एक 
ही गनत को बार-बार करिे से कई मांसपेनशयो ंमें क्खंचाव होता है। ये दोहरावदार तिाव की चोटें बि जाती 
हैं, जो काय्यस्थल की सबसे आम चोटो ंमें से कुछ हैं।

अकेले एगगोिरॉनमक् इस प्रकार की चोट को खत्म िही ंकरेगा। हालांनक, उनचत एगगोिरॉनमक् ्थकाि और 
तिाव को काफी कम कर देगा।

एगगोिोनमक खतरा लक्ण

एगगोिोनमक चोटो ंके लक्णो ंऔर लक्णो ंमें दद्य  शानमल है जो सुस् और दद्य  हो सकता है, तेज और छुरा 
या जलि हो सकता है-झुिझुिी या सुन्नताय सूजि, सूजि, जकड़ि। मांसपेनशयो ंमें कमजोरी या बेचैिीय 
हा्थ-पैर सफेद या ठंडे हो रहे हैं।

काय्य संगठि जोक्खम महत्व

काय्य संगठि जोक्खम महत्व

काय्य संगठि के खतरो ंके कुछ उदाहरण और यह प्रभावी है, उन्ें िीचे पररभानषत नकया गया है।

• नगरिे और नगरिे वाली वसु्एं- इसके पररणामस्वरूप गंभीर चोट या मृतु् हो सकती है

• आग के खतरे- इसके पररणामस्वरूप िुकसाि, गंभीर चोट या मृतु् हो सकती है

• नबजली के खतरे- इसके पररणामस्वरूप हानि, गंभीर चोट या मृतु् हो सकती है

काय्य संगठि खतरा प्रतीक

नकसी संगठि में लोगो ंको उिके काय्यस्थािो ंमें सचेत करिे के नलए कई नचन्ो ंया प्रतीको ंका उपयोग 
नकया जाता है

नचत्र 9.13.4 काय्य संगठि से संबंनधत जोक्खम सुरक्ा संकेत
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• खतरे को एक नवस्ाररत अवनध के रूप में पहचािा जा सकता है क्ोंननक यह पया्यवरण या पररवेश 
में गंभीर व्यवधाि पैदा करिे में सक्म है।

• जोक्खम और पया्यवरणीय प्रभाव के नलए जोक्खम मूलांकि (आरए) और पया्यवरण समीक्ा (ईआर) 
की गई। यह नवनभन्न चरणो ंसे नकया जाता है, एक िए ऑपरेशि के मूलांकि से, मौजूदा सुनवधाओ ं
में संशोधि, रखरखाव काय्य और अन्य।

• नवधुत उपकरण आम तौर पर वह उपकरण होता है नजसके संचालि के नलए नवधुत आपूनत्य की 
आवश्यकता होती है।

• काय्यस्थल के भौनतक, जैनवक, रासायनिक और यांनत्रक खतरो ंसे उत्न्न होिे वाली गंभीर दुर्यटिाओ ं
या बीमाररयो ंसे स्वयं को बचािे के नलए व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण का प्रमुख रूप से उपयोग 
नकया जाता है।

• दुर्यटिाएं अनियोनजत अिुभव हैं नजसके पररणामस्वरूप चोट, बीमारी, मृतु्, और संपनत् और/या 
उत्ादि की हानि होती है। जबनक दुर्यटिाओ ंसे बचिे का कोई उपाय िही ंहै, नफर भी उन्ें कम 
करिे के नलए कुछ काय्य, योजिाएँ और तैयाररयाँ की जा सकती हैं।

• ‘‘व्यावसानयक सुरक्ा और स्वास्थ्य प्रशासि (ओएसएचए)‘‘ को काय्यस्थल में आग की रटिा से होिे 
वाली चोटो ंऔर दुर्यटिाओ ंको रोकिे के नलए संगठि को आग से बचाव काय्यरिम के सा्थ लागू 
करिे की आवश्यकता है। अत्नधक क्नत से बचिे के नलए आग से बचाव आवश्यक है।

• फायर हाइड्ेंट में पाइपवक्य  की एक प्रणाली होती है जो मुख् रूप से हर हाइड्ेंट आउटलेट में 
पािी की आपूनत्य से सीधे जुड़ी होती है और सा्थ ही आग से लड़िे के नलए फायरमैि के नलए पािी 
पेश करिे का प्रयास नकया जाता है। पािी को दमकल में छोड़ा जाता है, जहां से इसे पंप नकया 
जाता है और आग पर नछड़का जाता है।

• कृनत्रम श्वसि और सीपीआर एक नरिया (या) तकिीक है नजसका उपयोग श्वसि को उते्नजत करिे 
के नलए नकया जाता है जब श्वास या फेफड़े का काय्य अचािक बंद हो जाता है। बाहरी या फुफु्सीय 
वेंननटलेशि द्ारा शरीर में मौजूद गैसो ं के आदाि-प्रदाि के नलए इसे चयापचय प्रनरियाओ ं की 
आवश्यकता होती है।

• आग बुझािे की प्रनरिया के बारे में कम्यचाररयो ंको अच्छी तरह से जािकारी सुनिनचित करिे के नलए 
एक आचिय्यजिक तरीके से पररभानषत आवृनत् के सा्थ अननि अभ्ास शुरू नकया जा सकता है। 
सभा स्थलो ंमें उपक्स्थनत ली जा सकती है, और कम्यचाररयो ंको आगे प्रनशनक्त करिे के नलए ब्ीनफंग 
की भी व्यवस्था की जा सकती है।

• प्रा्थनमक नचनकत्सा, जैसा नक िाम से पता चलता है, व्यक्ति को मामूली, गंभीर चोट या बीमारी के 
मामले में प्रदाि की जािे वाली प्रा्थनमक और तत्ाल देखभाल या सहायता है। समय पर प्रदाि की 
गई प्रा्थनमक नचनकत्सा जीवि और मृतु् जैसी क्स्थनत के मामले में जीवि को बचा सकती है और 
सा्थ ही क्स्थनत को और खराब होिे से नियंनत्रत करिे में भी सहायता करती है।

• काम की प्रमुख भूनमका आत्मसम्ाि, भलाई और सामानजक गनतशीलता को बढ़ािे पर आधाररत 
है। हालाँनक, काम से संबंनधत दुर्यटिाएँ या बीमाररयाँ कम्यचाररयो ंके स्वास्थ्य को लंबे या कम समय 
में प्रभानवत कर सकती हैं और इसके पररणामस्वरूप नियोतिा के नलए आन्थ्यक और सा्थ ही 

सारांश
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निम्ननलक्खत प्रशो ंके उत्तर संके्प में दें।

1. क्ा कोनवड-19 एक जैनवक खतरा है?

ए. सच्ा बी. झठूा

2. निम्नलक्खत में से कौि व्यक्तिगत सुरक्ा उपकरण में शानमल है? 

ए. चश्ा या स्ष्ट चश्ें  बी. ईयरमफस

सी. हाड्य हैट  डी. उि सभी को।

3. क्ा सामान्य कपड़े और िंगे हा्थो ंसे नवषाति पदा्थथों के ररसाव को नमटाया जा सकता है? 

ए. ट्रू  बी. िो

4. अननिशामक यंत्र का उपयोग करिे की एक सरल तकिीक।

ए. पास नवनध  बी. टेलीफोनिक डेस्क पर स्थापिा

5. जो काय्यस्थल पर संभानवत चोट का नहस्ा िही ंहै? 

ए मांसपेनशयो ंमें क्खंचाव  बी कट्स

सी नफसलिा या नगरिा   डी. डूबिा

सही नवकल्प चुिकर निम्ननलक्खत प्रशो ंके उत्तर दें ः

1. ‘‘प्रा्थनमक नचनकत्सा‘‘ के सुिहरे नियम की व्याख्ा करें ।

2. संगठि के नलए संगठिात्मक प्रोटोकरॉल क्ो ंआवश्यक है?

3. नकन्ी ंदो प्रकार के नवधुत उपकरणो ंका वण्यि करें ?

4. स्ष्ट कीनजए नक हा्थो ंकी स्वच्छता स्वयं के नलए क्ो ंआवश्यक है।

5. नवषाति से निपटिे या निपटिे में शानमल नवनभन्न प्रकार के खतरो ंका वण्यि करें ?

सामानजक पररणाम हो सकते हैं।

• खतरा एक प्रनरिया, रटिा या मािवीय गनतनवनध है जो जीवि की हानि, चोट या अन्य स्वास्थ्य 
प्रभावो,ं संपनत् की क्नत, सामानजक और आन्थ्यक व्यवधाि या पया्यवरणीय नगरावट का कारण बि 
सकती है। मूल रूप से खतरे प्राकृनतक, मािवजनित या सामानजक-प्राकृनतक हो सकते हैं।

• खराब एगगोिरॉनमक् मांसपेनशयो ंमें क्खंचाव, मांसपेनशयो ंमें असंतुलि और ्थकाि में योगदाि देता 
है। एक ही गनत को बार-बार करिे से कई मांसपेनशयो ंमें क्खंचाव होता है। ये दोहरावदार तिाव की 
चोटें बि जाती हैं, जो काय्यस्थल की सबसे आम चोटो ंमें से कुछ हैं।

अभ्ास
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िोट्स 



यूनिट 10.1 - संगठिात्मक िीनतयां
यूनिट 10.2 - नवधाि, मािक, िीनतयां और प्रनरियाएं
यूनिट 10.3 - ररपोनटिंग संरचिा
यूनिट 10.4 - इंटर-नडपेंडेंट फंक्शि 
यूनिट 10.5 - उत्ीड़ि और भेदभाव 
यूनिट 10.6 - कायथों को प्रा्थनमकता देिा
यूनिट 10.7 - संचार कौशल 
यूनिट 10.8 - टीम वक्य
यूनिट 10.9 - िैनतकता और अिुशासि 
यूनिट 10.10 - नशकायत समाधाि 
यूनिट 10.11 - पारस्ररक संरष्य
यूनिट 10.12 - नवकलांगताएं और चुिौनतयां
यूनिट 10.13 - नलंग संवेदिशीलता और भेदभाव
यूनिट 10.14 - लागू कािूि, नशकायत निवारण तंत्र
यूनिट 10.15 - व्यक्तिगत पूवा्यग्ह के नबिा दूसरो ं के सा्थ 
लेि-देि करिा

10.  प्रभावी ढंग से काय्य करिा 

एक संगठि में

FIC/N9902
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bl e‚Mîwy ds var rd] çfrHkkxh fuEu esa l{ke gksaxs%

1. संगठिात्मक िीनतयो ंको वगजीकृत करें

2. नवधािो,ं मािको,ं िीनतयो ंऔर प्रनरियाओ ंको सूचीबद करें

3. ररपोनटिंग संरचिा का नवशे्षण करें

4. अन्योन्यानशत कायथों की सूची बिाएं

5. उत्ीड़ि और भेदभाव के प्रभाव पर चचा्य करें

6. काय्य को प्रा्थनमकता देिे के तरीको ंकी निगरािी करें

7. संचार कौशल के प्रकार ररकरॉड्य करें

8. टीम वक्य  करिे के तरीको ंका मूलांकि करें

9. िैनतकता और अिुशासि पर प्रकाश डानलए

10. नशकायत के समाधाि का नचत्रण

11. पारस्ररक संरषथों को पहचािें

12. अक्मताओ ंऔर चुिौनतयो ंकी पहचाि करें

13. नलंग संवेदिशीलता और भेदभाव को रेखांनकत करें

14. लागू कािूिो,ं नशकायत निवारण तंत्र पर चचा्य करें

15. व्यक्तिगत पूवा्यग्ह के नबिा दूसरो ंके सा्थ लेिदेि करिे की प्रनरिया का नवशे्षण करें

सीखिे के मुख्य उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. संगठिात्मक िीनतयो ंको वगजीकृत करें

संगठिात्मक िीनत या काय्य स्थल िीनत एक प्रकार का क्थि है जो प्रनरियाओ ंका अभ्ास करिे वाले नकसी 
भी संगठि की रूपरेखा प्रदाि करता है। यह अंततः  अपिे व्यवसाय की ओर ले जाता है नजसमें संचालि 
से लेकर नचंताओ ंऔर कम्यचाररयो ंके कािूि के अिुपालि तक सब कुछ शानमल होता है। यह संगठि को 
जोक्खमो ंऔर खतरो ंसे भी बचाता है। इसमें बयािो ंका एक समूह होता है जो एक या एक से अनधक नदशा-
निदजेशो ंके उदे्श्य को प्रदनश्यत कर सकता है और लक्ष्यो ंको प्राप्त करिे के नलए इसके क्खलाफ आवश्यक 
कार्यवाई कर सकता है। दक्ता प्रदाि करिे के नलए बयािो ंको सरल प्रारूपो ंमें नलखा जािा आवश्यक है, 
यह उि मुद्ो ंके प्रकार पर निभ्यर करता है नजिमें िीनत की लंबाई बताई गई है।

संगठिात्मक िीनतयो ंके लाभः

• यह संगठिात्मक मूलो ंके अिुरूप है

• इसमें रोजगार और संबंनधत कािूिी आवश्यकता के सा्थ नशकायतो ंकी सूची होती है

• यह भूनमकाओ ंऔर नजमे्दाररयो ंपर उनचत स्ष्टता प्रदाि करता है

• यह सुनिनचित करता है नक एक संगठि कुशलतापूव्यक और निनद्यष्ट व्यावसानयक तरीके से 
संचानलत होता है

• यह कािूिी क्स्थनत के दौराि या उसके दौराि कम्यचाररयो ं की क्स्थनत को मजबूत करिे में 
मदद करता है

• यह संचालि प्रनरिया और निण्यय लेिे की प्रनरियाओ ंमें क्स्थरता और एकरूपता को लागू करता है

• यह कम्यचाररयो ंके नलए समय बचाता है जबनक समस्ाओ ंको मौजूदा िीनत के माध्म से तेजी से 
और प्रभावी ढंग से हल नकया जा सकता है

संगठिात्मक या काय्यस्थल िीनतयो ंके प्रकारः

• काय्यस्थल स्वास्थ्य और सुरक्ा िीनत

• गैर-भेदभाव और उत्ीड़ि नवरोधी िीनतयां

• समाि अवसर िीनत

• कम्यचारी आचार संनहता िीनत

• छुट्ी िीनत

ययूनिट 10.1 संगठिात्मक िीनतया

10.1.1 संगठिात्मक िीनतयां

ययूनिट उदे्श्य



प्रतिभागी पुस्तिका

164

• कम्यचारी समय-मुद्ांकि िीनत

• कम्यचारी अिुशासिात्मक और समाक्प्त िीनत

• कम्यचारी नशकायत िीनत

• सोशल मीनडया िीनत

• ई-मेल िीनत

• मोबाइल फोि िीनत

• अस्थायी िीनत

1. काय्यस्थल स्वास्थ्य और सुरक्ा िीनतः  एक भतजीकता्य के नलए अपिे कम्यचाररयो ंको सुरनक्त और 
स्वस्थ काय्य वातावरण प्रदाि करिा बहुत आवश्यक है क्ोंननक जोक्खम नकसी को भी जोक्खम के 
बारे में बताए नबिा खतरे आ सकते हैं।

2. गैर-भेदभाव और उत्ीड़ि नवरोधी िीनतः  इस िीनत के पीछे का नसदांत इसकी गारंटी प्रदाि करिे 
पर प्रकाश डालता है नजसमें नबिा नकसी भेदभाव के मािवानधकारो ंका प्रयोग नकया जाता है। ये 
भेदभाव व्यक्तियो ंके क्खलाफ उिकी जानत, रंग, नलंग, आयु, भाषा, राष््टीय मूल, धम्य, नलंग पहचाि, 
यौि अनभनवन्यास, संपनत्, वैवानहक क्स्थनत, पाररवाररक क्स्थनत और िागररकता के आधार पर होते 
हैं। इस िीनत का प्रस्ाव मुख् रूप से नकसी भी प्रकार के उत्ीड़ि को रोकिा है, चाहे वह मौक्खक 
या अशाक्ब्दक हो और नकसी भी प्रकार का शारीररक आचरण जो सहकनम्ययो ंको धमकािे और 
कम्यचाररयो ंया उिकी ओर से काम करिे वाले नकसी भी व्यक्ति को डरािे के नलए बिाया गया हो।

3. समाि अवसर िीनतः  यह िीनत सुनिनचित करती है नक कम्यचाररयो ंको उिके नलंग, धम्य, रंग, उम्र, 
जानत, वैवानहक क्स्थनत या शारीररक क्मता के बावजूद काम पर रखा जाए।

4. कम्यचारी आचार संनहता िीनतः  िीनत सभी कम्यचाररयो ंऔर नवनभन्न नहतधारको ंके नलए नदशा-निदजेश 
निधा्यररत करती है नजसमें उिसे काय्यस्थल पर अपिे पेशेवर और व्यक्तिगत व्यवहार का पालि 
करिे की अपेक्ा की जाती है।

5. छुट्ी िीनतः  यह िीनत मािती है नक काय्य-जीवि संतुलि बिाए रखिे के नलए कम्यचाररयो ंको अपिे 
काम से समय की आवश्यकता होती है। यह नवनभन्न अन्य जरूरतो ंको भी समझता है, जैसे नक 
व्यक्तिगत प्रनतबदता, नचनकत्सा संबंधी आवश्यकताएं, कम्यचाररयो ंके समय में छूट आनद।

6. कम्यचारी समय-मुद्ांकि िीनतः  यह िीनत नकसी कम्यचारी के काम के रंटो ंसे संबंनधत नियमो ंऔर 
नवनियमो ंका वण्यि करती है। यह अनतररति रूप से उिके ररपोनटिंग समय, काय्य अवनध / रंटे और 
बे्क समय से संबंनधत नदशानिदजेशो ंकी सहायता करता है।

7. कम्यचारी अिुशासिात्मक और समाक्प्त िीनतः  उक्ल्क्खत िीनत का प्रमुख उदे्श्य कंपिी की िीनत, 
कम्यचारी कदाचार या नकसी अिुशासिात्मक व्यवहार के नकसी भी उलं्रि के मामले में प्रनरियाओ ं
और प्रोटोकरॉल को पररभानषत करिा है।

8. कम्यचारी नशकायत िीनतः  इस िीनत का उदे्श्य यह सुनिनचित करिा है नक प्रते्क कम्यचारी के पास 
अपिे वररष्ठ प्रबंधि को अपिी नचंता या नशकायत उठािे का औपचाररक तरीका हो। इसमें एक 
स्ष्ट संरचिा और संपक्य  नववरण का नबंदु होता है नजसमें कम्यचारी एक नचंता उठािा चाहता है।

9. सोशल मीनडया िीनतः  फेसबुक, इंस्टाग्ाम और नविटर, नलंकडइि और इसी तरह के कई अन्य 
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पे्टफरॉम्य जैसे सोशल मीनडया साइटो ंमें लगे या शानमल प्रते्क कम्यचारी से कंपिी की सोशल 
मीनडया िीनत के नदशानिदजेशो ंको समझिे और उिका पालि करिे की अपेक्ा की जाती है। यह 
मुख् रूप से कंपिी के नलए नचंता का नवषय है यनद उिकी कार्यवाई या जुड़ाव में कंपिी का िाम 
शानमल है। ऐसा ि करिे पर कंपिी में उिकी िौकरी खतरे में पड़ सकती है।

10. ई-मेल िीनतः  यह िीनत व्यावसानयक आवश्यकताओ ंको पूरा करिे के नलए करॉपगोरेट ई-मेल के 
नदशानिदजेशो ंऔर उपयोगो ंका वण्यि करती है। संगठि के भीतर या बाहर ई-मेल भेजते समय 
करॉपीराइट, लोगो और हस्ाक्र सनहत करॉपगोरेट मािको ंका पालि करिा चानहए।

11. मोबाइल फोि िीनतः  इस िीनत का तात्य्य काय्यस्थल पर मोबाइल फोि के उपयोग पर प्रनतबंध या 
सीमाएं हैं।

12. अस्थायी िीनतयांः  इि िीनतयो ंको कंपिी के िीनत गाइडो ंके मुख् निकाय में जोड़ा जाता है और 
Covid-19 महामारी संगठि के दौराि आवश्यक उदाहरण के रूप में बदला या हटाया जा सकता 
है तानक कम्यचाररयो ंको रखिे के नलए सामानजक दूरी, माक्सं्कग, कीटाणुशोधि और अन्य सुरक्ा 
प्रनरियाओ ंको संभालिे के नलए िीनत लागू की जा सके। और काय्यस्थल संगठि या व्यवसाय को 
सुचारू रूप से चलािे के नलए सुरनक्त है।

िोट्स 
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. नवधािो,ं मािको,ं िीनतयो ंऔर प्रनरियाओ ंको सूचीबद करें

स्थािीय कािूिो ंके सा्थ-सा्थ नवनियमो ंका पालि करिा और उन्ें समय-समय पर अद्यति रखिा एक 
संगठि की कािूिी आवश्यकता है। मािव संसाधि नवभाग मुख् रूप से नियमो ंको लगातार अद्यति करिे 
और यह सुनिनचित करिे के नलए नजमे्दार है नक यह पूरे संगठि में संपे्रनषत हो। इसमें यह भी कहा गया है 
नक स्थािीय अनधकाररयो ंके कािूि और नवनियम आवश्यकता पड़िे पर संगठिात्मक िीनत को संभाल लेते हैं।

काय्यस्थल पर मािक प्र्थाओ ंमें होिा चानहएः

• नियोतिा अपिे कम्यचाररयो ंसे स्ष्ट अपेक्ाओ ंको पररभानषत करें ।

• नकसी काय्य को करिे के नलए अपिे कौशल का उपयोग करिे का अवसर प्रदाि करें ।

• अपिे कम्यचाररयो ंका सम्थ्यि करें

• कम्यचाररयो ंको सहयोग करिे और निण्यय लेिे में भाग लेिे के नलए पे्रररत करें

• संगठि के कम्यचाररयो ंसे प्रनतनरिया के नलए स्वागत योग्य प्रकृनत।

• कम्यचाररयो ंके सीखिे और नवकास की प्रनरिया में निवेश।

• कम्यचाररयो ंसे प्राप्त प्रनतनरिया और एक महाि काय्यस्थल बिािे का प्रयास।

काय्यस्थल पर िीनतयां और प्रनक्याएंः

िीनत नदशानिदजेशो ंका एक सामान्य समूह है जो नकसी मुदे् से निपटिे के नलए कंपिी के उदे्श्य के अिुरूप 
तैयार नकया जाता है। िीनतयां संगठि के दृनष्टकोण और मूलो ंके बीच संबंध का संचार करती हैं।

एक प्रनरिया िीनत को लागू करिे या चलािे के नलए नवनशष्ट काय्य या काय्य योजिा निधा्यररत करती है। 
प्रनरिया कम्यचारी को बताती है नक नकसी क्स्थनत से कैसे और कब निपटिा है।

िीनतयो ंऔर प्रनक्या का महत्वः

• यह व्यवसाय के सुचारू कामकाज और उसके नदि-प्रनतनदि के कायथों को सुनिनचित करता है।

• यह स्ष्ट रूप से कम्यचाररयो ंके नलए निदजेश निधा्यररत करता है जो उिसे अपेनक्त है।

• नकसी भी प्रकार के मुदे् से निपटिे के दौराि िीनत और प्रनरिया का होिा कई बार आसाि हो जाता है।

• यह बाजार में एक संगठि की समग् छनव में सुधार करता है।

• यह अपिे बाहरी नहतधारको ंको एक स्ष्ट संदेश भेजता है और संगठि को अपिे नहतधारको ंके 
बीच नवश्वास बिािे में मदद करता है।

ययूनिट 10.2 नवधाि, मािक, िीनतयां और प्रनक्याएं

10.2.1 नवधाि, मािक, िीनतयां और प्रनक्याएं

ययूनिट उदे्श्य
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• यह एक संगठि की सद्ाविा को बढ़ाता है और बदले में, बाजार मूल को बढ़ाता है।

िीनत और प्रनक्या के बीच का अंतर िीचे वनण्यत हैः

िीनत 

पूरे नजले में गनतनवनध के समन्वय और निष्पादि 
के नलए आवश्यक औपचाररक माग्यदश्यि। जब 
प्रभावी ढंग से लागू नकया जाता है, तो िीनत 
नववरण उच् प्रा्थनमकता वाले मुद्ो ं पर ध्ाि 
और संसाधिो ंको कें ननद्त करिे में मदद करता 
है और नजला दृनष्ट को प्राप्त करिे के प्रयासो ंको 
हानशए पर रखता है। िीनत पररचालि ढांचा 
प्रदाि करती है नजसके सा्थ नजला काय्य करता है

प्रनक्या 

नजला िीनत को लागू करिे के नलए पररचालि 
प्रनरिया की आवश्यकता। संचालि प्र्था 
औपचाररक या अिौपचाररक हो सकती है, जो 
नवभाग के भवि के नलए नवनशष्ट या पूरे नजले में 
लागू हो सकती है। यनद िीनत ‘‘क्ा‘‘ है, तो 
नजला सनरिय रूप से खुराक देता है, तो इसकी 
प्रनरिया ‘‘कैसे‘‘ है, यह उि संचालि िीनत 
अनभव्यक्तियो ंको पूरा करिे का इरादा रखता है

व्यापक आवेदि

कम बार बदलें

आमतौर पर व्यापक शब्दो ं में व्यति 
नकया जाता है

बताता है ‘‘क्ा और क्ो‘ं‘

पररचालि मुद्ो ंका उत्र दें

संकीण्य आवेदि

पररवत्यि के नलए प्रवण

बारंबार नवस्ार से बताया गया है

बताया कैसे कब और कौि

प्रनरिया का वण्यि करता है

िोट्स 
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. ररपोनटिंग संरचिा का नवशे्षण करें

ररपोनटिंग संरचिा अनधकार के संदभ्य में कम्यचाररयो ंकी क्स्थनत के बीच संबंध को संदनभ्यत करती है
- ‘‘कौि नकसको ररपोट्य करता है‘‘। ररपोनटिंग संरचिा एक आदेश के रूप में काय्य करती है, यह प्रते्क 
कम्यचारी के भीतर पदािुरिनमत होता है जो नकसी अन्य कम्यचारी को ररपोट्य करता है जो संचार और निण्यय 
चैिलो ंसनहत संगठि के भीतर अपिे अनधकार या क्स्थनत में एक स्र ऊंचा रहता है।

ररपोनटिंग संरचिा के प्रकार

• लंबवत संरचिाः  ऊध्वा्यधर संगठिात्मक संरचिा ऊपर से िीचे प्रबंधि संरचिा की तरह एक नपरानमड 
है। यह एक शक्तिशाली पदािुरिनमत संरचिा बिाता है जो शीष्य उच्तम स्र के िेतृत्व सीईओ / 
मानलक के बाद मध् प्रबंधि और नफर नियनमत कम्यचाररयो ंके िीचे से उभरता है। प्रते्क कम्यचारी 
को अपिा व्यक्तिगत काय्य या काय्य करिे का अनधकार है। नकसी भी मुदे् के मामले में प्रते्क 
कम्यचारी को अपिे पय्यवेक्को ंको ररपोट्य करिा होगा। यहां निण्यय लेिे का काम अक्र ऊपर से िीचे 
तक होता है, लेनकि काम की मंजूरी िीचे से ऊपर तक काम करेगी।

• कै्नतज संरचिाः  समतल संरचिा या कै्नतज संरचिा एक संगठिात्मक संरचिा है नजसमें प्रबंधि की 
केवल कुछ परतें होती हैं नजसमें प्रबंधको ंके पास एक या अनधक अधीिस्थो ंके सा्थ नियंत्रण करिे 
के नलए बहुत व्यापक अवनध होती है क्ोंननक इसमें कमांड की कई शंृखलाएं िही ंहोती हैं। संरचिा 
की शीष्य परत व्यवसाय का स्वामी है, जबनक दूसरी परत में टीम के िेता या प्रबंधक होते हैं जो 
व्यवसाय के स्वामी को ररपोट्य करें गे। टीम के सदस्ो ंकी तीसरी परत की निगरािी टीम के िेताओ ं
या दूसरी परत के प्रबंधको ंद्ारा की जाती है।

कंपिी की ररपोनटिंग संरचिा आमतौर पर कंपिी के रणिीनतक लक्ष्यो ंऔर नमशिो ंको ध्ाि में रखिे के नलए 
तैयार की जाती है। नवनभन्न व्यावसानयक कायथों के अिुसार नवनभन्न नवभागो ंके कम्यचाररयो ंके बीच अनधकाररयो ं
और कायथों को प्रत्ायोनजत नकया जाता है।

lhbZvks

çca/kd çca/kad

deZpkjh deZpkjh deZpkjh

çca/kd çca/kad

deZpkjh deZpkjh deZpkjh deZpkjh deZpkjh

funsZ'kd funsZ'kd

नचत्र 10.3.1 कंपिी की ररपोनटिंग संरचिा

ययूनिट 10.3 ररपोनटिंग संरचिा

10.3.1 ररपोनटिंग संरचिा

ययूनिट उदे्श्य



फ्रू ट पल्प 
प्रोसेससंग तकनीसियन

169

इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. अन्योन्यानशत कायथों की सूची बिाए

एक सामान्य संगठिात्मक लक्ष्य को प्राप्त करिे के नलए एक स्वस्थ काय्य वातावरण और शनमको ंके बीच 
एकता की भाविा बिािे के नलए अन्योन्याशयता प्रमुख पहलू है। संगठिात्मक संरचिा के पदािुरिम में एक 
सा्थ काम करिे वाले कम्यचाररयो ंकी टीमें व्यक्तिगत रूप से काम करिे के बजाय सफलता की उच् 
संभाविा प्रदनश्यत करती हैं। यह यह भी सुनिनचित करता है नक हर कोई कंपिी की समग् प्रगनत के अिुरूप 
है और एक ही उदे्श्य की नदशा में काम कर रहा है।

अंतर-निभ्यरता के दो मुख् रटक हैंः

1. सहयोग

2. प्रनतनिनधमंडल

अंतर-निभ्यरता के प्रकारः

• परस्र निभ्यरताः  एक संगठि में, प्रते्क लंबवत या कै्नतज नवभाग सीधे बातचीत िही ंकर सकता 
है और सीधे एक-दूसरे पर निभ्यर िही ंहो सकता है और अपिे स्वयं के कायथों के सेट के सा्थ पूरी 
तरह से अलग काय्य करता है, जो एक दूसरे से अलग होता है, लेनकि वे एक संगठि के समग् लक्ष्य 
में भी योगदाि देते हैं। इस प्रकार की अन्योन्याशयता को पूल्ड अंतर-निभ्यरता के रूप में जािा जाता 
है। इसका मतलब है नक यनद कोई नवभाग अपिे उदे्श्य को प्राप्त करिे में नवफल रहता है, तो पूरी 
पररयोजिा या लक्ष्य ध्वस् हो जाएगा।

• अिुरिनमक अन्योन्याशयताः  अिुरिनमक अन्योन्याशयता एक प्रकार की अन्योन्याशयता है जब एक 
नवभाग को दूसरे नवभाग के कामकाज पर निभ्यर देखा जाता है। एक उदाहरण के रूप में, उत्ादि 
नवभाग के उनचत कामकाज को सुनिनचित करिे के नलए खरीद नवभाग को कचे् माल की खरीद 
करिी चानहए।

• पारस्ररक अंतर-निभ्यरताः  अिुरिनमक अंतर-निभ्यरता के समाि, पारस्ररक अंतर-निभ्यरता भी 
पररभानषत करती है नक एक नवभाग का आउटपुट काय्य या पररयोजिा को कुशलतापूव्यक पूरा 
करिे के नलए दूसरे नवभाग का इिपुट बि जाता है।

ययूनिट 10.4 अंतर-निभ्यर काय्य

10.4.1 अंतर-निभ्यर काय्य

ययूनिट उदे्श्य
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नचत्र 10.4.1 अंतर.निभ्यरता की अवधारणा की प्रनरिया

िोट्स 

सफलता के 
नलए दूसरो ंके 
काम पर निभ्यर

दूसरो ंको अपिा 
काम करिे 
में मदद करें

सामान्य कायथों 
में सहयोग करें

प्रदश्यि रेनटंग 
सहयोग पर 

निभ्यर करती है

दूसरो ंके रनिष्ठ 
सहयोग के नबिा 

सफल िही ंहो सकते
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. उत्ीड़ि और भेदभाव के प्रभाव पर चचा्य करें

पेशेवर या व्यक्तिगत संचार के दौराि नकसी व्यक्ति के प्रनत नकसी के आपनत्जिक व्यवहार, चाहे मौक्खक 
या गैर-मौक्खक शतथों पर, उत्ीड़ि के रूप में जािा जाता है।

उत्ीड़ि में व्यवहार शानमल हो सकते हैं, जैसेः

• सदस्ो ंके एक नवशेष समूह के बारे में अपमािजिक चुटकुले सुिािा।

• स्ष्ट या यौि रूप से नवचारोते्जक ईमेल या पाठ संदेश अगे्नशत करिा।

• नकसी व्यक्ति की शक् और अक्मता के बारे में अपमािजिक नटप्पणी करिा या तािा मारिा।

• नकसी के जीवि के बारे में अवांनछत प्रश्न पूछिा।

• जातीय आरिामक स्कीि सेवर प्रदनश्यत करिा।

भेदभाव एक उपचार को संदनभ्यत करता है जब एक व्यक्ति या सदस्ो ंके समूह के सा्थ ि्ल, रंग, नलंग, 
यौि अनभनवन्यास, आयु, धम्य और नवकलांगता जैसे कारको ंके आधार पर गलत व्यवहार नकया जाता है।

काय्यस्थल में होिे वाला भेदभाव नवनभन्न प्रकार का होता हैः

यह तब होता है जब नकसी व्यक्ति के सा्थ कई कारको ंके क्खलाफ भेदभाव नकया जाता है। कारणो ंके 
अलावा, िौकरी के आवेदको ंऔर शनमको ंके सा्थ नकसी अन्य व्यक्ति के सा्थ उिके संबंधो ंके कारण भी 
भेदभाव नकया जाता है।

काय्यस्थल भेदभाव के नवनभन्न प्रकार हैं।

• लैंननगक भेदभाव

• आयु भेदभाव

• ि्ल भेदभाव

• त्वचा का रंग भेदभाव

• मािनसक और शारीररक अक्मता

• आिुवंनशक जािकारी

• धम्य भेदभाव

गभा्यवस्था और नपतृत्वः  काय्यस्थल पर उत्ीड़ि और भेदभाव अवैध और अिैनतक है। यह ि केवल आपके 

ययूनिट 10.5 उत्ीड़ि और भेदभाव

10.5.1 उत्ीड़ि और भेदभाव का प्रभाव

ययूनिट उदे्श्य
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कम्यचारी के सा्थ समाि रूप से सही व्यवहार करिा है, बक्कि नकसी भी प्रकार के उत्ीड़ि और भेदभाव 
से बचिा भी कंपिी की प्रनतष्ठा में सुधार कर सकता है और संगठि में काम के माहौल में भी सुधार करेगा।

नचत्र 10.5.1 काय्यस्थल उत्ीड़ि के प्रकार

िोट्स 
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. काय्य को प्रा्थनमकता देिे के तरीको ंकी निगरािी करें

नकसी काय्य या काय्य को प्रा्थनमकता देिा यह समझिे की प्रनरिया है नक काय्य, वसु् या रटिा के महत्व और 
तात्ानलकता के स्र को निधा्यररत करके पहले नकस काय्य को प्राप्त करिा आवश्यक है। हालाँनक, प्रते्क 
काय्य या काय्य समाि रूप से महत्वपूण्य प्रतीत होता है। प्रा्थनमकता कम्यचाररयो ंको कम समय में अनधक 
काय्य या काय्य प्राप्त करिे में भी मदद करती है। कम्यचाररयो ंऔर शनमको ंके नलए प्रनतनरियाशील होिे के 
बजाय उत्ादक होिे के नलए अपिे काम को प्रा्थनमकता देिा बहुत महत्वपूण्य है, जो अप्रत्क् रूप से 
उत्ादक काय्य प्रदाि करिे की उिकी दक्ता को कम करेगा।

काय्यस्थल पर काय्य को प्रा्थनमकता कैसे दें  जब सब कुछ महत्वपूण्य हो?

काय्यस्थल पर कायथों को प्रा्थनमकता देिे के नलए सात रणिीनतयाँः

• ऐसी सूची होिा नजसमें सभी काय्य या काय्य एक ही स्थाि पर हों

• पहचािें नक क्ा महत्वपूण्य है

• जो आवश्यक है उसे हाइलाइट करें

• महत्व के आधार पर प्रा्थनमकता दें

• प्रा्थनमकताओ ंके सा्थ प्रनतस्धा्य करिे से बचें

• कायथों में नकए गए प्रयासो ंपर नवचार

• काय्य की लगातार समीक्ा करिा और य्था्थ्यवादी होिा

ययूनिट 10.6 काय्यस्थल उत्ीड़ि के प्रकार

10.6.1 काय्य को प्रा्थनमकता देिे के तरीके

ययूनिट उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. संचार कौशल के प्रकार ररकरॉड्य करें

संचार कौशल मुख् रूप से प्रबंधको,ं सहकनम्ययो ंऔर कम्यचाररयो ंके सा्थ प्रभावी ढंग से संवाद करिे के 
तरीको ंकी क्मता को संबोनधत करता है। यह हर उद्योग के नलए एक अनिवाय्य नहस्ा है। संचार सूचिा को 
एक स्थाि से दूसरे स्थाि पर स्थािांतररत करिे की नरिया है। यह मौक्खक रूप से (आवाज का उपयोग 
करके), नलक्खत (मुनद्त या नडनजटल मीनडया जैसे नक नकताबें, पनत्रकाएं, वेबसाइट या ईमेल का उपयोग 
करके, िेत्रहीि (लोगो, मािनचत्र, चैट या ग्ाफ का उपयोग करके), अशाक्ब्दक रूप से (शरीर की भाषा, 
हावभाव, स्वर और नपच का उपयोग करके) हो सकता है। आवाज) व्यवहार में यह अक्र इिमें से कई 
का संयोजि होता है। काय्यस्थल में उत्ादक संचार कौशल संरषथों को कम कर सकते हैं, पररयोजिाओ ंके 
जोक्खम को अप्रत्क् रूप से कम कर सकते हैं और इस प्रकार काम को और अनधक अिुकूल बिा सकते हैं।

आज के पररदृष्य में केवल तकिीकी कौशल होिा ही काय्यस्थल में काम करिे के नलए पया्यप्त िही ंहै। काय्य 
को पूरा करिे के नलए पूरी टीम के सम्थ्यि की आवश्यकता होती है, और उनचत संचार के नबिा, काय्यस्थल 
में बेहतर संचार प्राप्त करिे के नलए चीजें कड़ी रहेंगी। काय्यस्थल और निजी जीवि दोिो ंमें सफल संचार 
के नलए संचार कौशल नितांत आवश्यक हैं।

• शारीररक भाषा (गैर-मौक्खक)ः  जब शरीर की भाषा के बारे में चचा्य होती है, तो इसका अ्थ्य है नकसी 
व्यक्ति द्ारा नकसी के सा्थ बातचीत करते समय खुद को प्रसु्त करिे के तरीके। इसमें शरीर 
शानमल है

नचत्र 10.7.1: आवश्यक संचार कौशल

ययूनिट 10.7ः संचार कौशल

10.7.1 संचार कौशल के प्रकार

ययूनिट उदे्श्य

आपके कररयर के नलए आवश्यक संचार कौशल
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मुद्ा, हा्थ की गनत या हावभाव, आंखो ंके संपक्य  का प्रकार जो बिाया जाता है, और आवाज का 
स्वर।

• सुििाः  काय्यस्थल में संचार पूरी तरह से बोलिे के बारे में िही ंहैय यह मुख् रूप से दो-तरफा चैिल 
का प्रनतनिनधत्व करता है। बात करते समय ध्ाि देिा चानहए, क्ोंननक यह टीम के सदस्ो ंको अपिे 
संदेहो ंके सा्थ-सा्थ पूछताछ को पूछिे और स्ष्ट करिे की अिुमनत देता है तानक यह सुनिनचित हो 
सके नक वे एक ही पृष्ठ या टै्क पर हैं।

• स्ष्टता और संनक्प्तताः  काय्यस्थल में प्रभावी संचार के नलए प्रमुख अवयवो ंमें से एक स्ष्टता है, जो 
मुख् रूप से नकसी व्यक्ति के संदेश को य्थासंभव सरल तरीके से व्यति करिे के प्रयास को व्यति 
करिे के नलए नजमे्दार है। तुमसे पहले

बातचीत शुरू करें , ईमेल टाइप करें  या चचा्य करें , इस बात को ध्ाि में रखें नक संचार का उदे्श्य क्ा है 
और इसके पररणामस्वरूप आपको कौि सी जािकारी प्राप्त होिे की उम्ीद है।

• नमत्रताः  टीम के सदस्ो ंके सा्थ एक खुली या ईमािदार चचा्य में शानमल होिे के नलए, एक व्यक्ति 
को एक दोस्ािा लहजे, एक व्यक्तिगत प्रश्न या केवल एक मुस्काि की आवश्यकता होती है। यह 
महत्वपूण्य है क्ोंननक टीम के सदस् व्यक्ति से संपक्य  करिे में संकोच िही ंकरें गे क्ोंननक वे बातचीत 
के नलए आसािी से उपलब्ध होगें।

• सहािुभूनतः  जब व्यक्ति नियोतिा, सहकमजी या कम्यचारी राज्य से असहमत होता है तब भी करुणा 
या सहािुभूनत नदखािा बहुत महत्वपूण्य है क्ोंननक यह उिके दृनष्टकोण को समझिे में मदद करता 
है और उिके निण्यय का सम्ाि भी करता है।

• आत्मनवश्वासः  जब कोई व्यक्ति दूसरो ं के सा्थ बातचीत करता है तो आत्मनवश्वासी होिा एक 
महत्वपूण्य

नचत्र 10.7.2: 7 प्रमुख सनरिय शवण कौशल

प्रमुख सनरिय 
शवण कौशल

जागरुक रहें

संके्प

भाविाओ ंसे जुड़ें 
और 

प्रनतनबंनबत करें

संनक्प्त व्याख्ा स्ष्टीकरण 
का 

अिुरोध

जांच 

प्रश्न पूछें

ओपि एंडेड 
प्रश्न पूछें
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• कदम है। जैसा नक सभी बातचीत में होता है, आत्मनवश्वास (लेनकि अनत आत्मनवश्वास िही)ं महत्वपूण्य

• नहस्ा है। नवश्वास के सा्थ संदेश देिे से आप लोगो ंको अपिी क्मताओ ंमें नवश्वास नमलेगा और आप 
गंभीरता से लेंगे।

• सम्ािः  एक टीम के रूप में कंपिी के समग् लक्ष्य को पूरा करिे के नलए कम्यचारी को अपिे 
सहकनम्ययो ंकी भूनमकाओ,ं कौशल सेट और नवचारो ंका सम्ाि करिा चानहए।

• टीम को हर बार एक-दूसरे के सा्थ सम्ािजिक तरीके से संवाद करिा चानहए। उिके संदेश को 
संपानदत करिे के नलए समय निकालकर उन्ें ई-मेल के माध्म से सम्ाि के सा्थ संपे्रनषत करिा 
भी आवश्यक है। यनद व्यक्ति उन्ें एक मैला नलक्खत, भ्रनमत करिे वाला ईमेल भेजेगा, तो प्राप्तकता्य 
उन्ें अपमािजिक समझेगा और उन्ें व्यक्ति के संचार के माध्म से सोचिे के नलए प्रोत्सानहत करेगा।

• अवधारणा को सारांनशत करिाः

• काय्यस्थल पर प्रभावी और स्ष्ट संचार यह सुनिनचित करता है नक स्वस्थ काय्य वातावरण समग् टीम 
नवकास, कम्यचाररयो ंकी सगाई, िवीि नवचार का सम्थ्यि करता है, जो बदले में समग् कंपिी के 
नवकास में मदद करता है, नजससे ग्ाहको ंकी सद्ाविा और नवश्वास बढ़ता है।

िोट्स 
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. टीम वक्य  करिे के तरीको ंका मूलांकि करें

टीमवक्य  एक टीम या सदस्ो ंके समूह द्ारा एक सामान्य लक्ष्य प्राप्त करिे या नकसी नदए गए काय्य या काय्य 
को सबसे प्रभावी और शक्तिशाली तरीके से पूरा करिे के नलए नकया गया एक संचयी प्रयास है। अच्छी 
टीम वक्य  एक मजबूत संबंध बिािे में मदद करती है और सा्थ ही काय्यस्थल में मिोबल प्रदाि करती है, 
जो शनमको ंको अनधक उत्ादक बिाती है, नजससे लाभ में वृक्द होती है।

संगठि में टीम वक्य  में सुधार के नलए नटप्सः

• अिौपचाररक सामानजक आयोजिो ंको प्रोत्सानहत करें ः  अिौपचाररक वातावरण में, कम्यचारी एक 
दूसरे के सा्थ संवाद करिे के नलए स्वतंत्र महसूस करते हैं, और वे सभी के व्यक्तिगत व्यवहार को 
समझिे की कोनशश भी करते हैं।

• स्ष्ट भूनमकाएँः  काय्यस्थल पर कुशलता से काम करिे के नलए, प्रते्क कम्यचारी को अपिी काम 
की मांग के अिुसार अपिी भूनमकाओ ंऔर नजमे्दाररयो ंकी उनचत समझ होिी चानहए।

• लंबी अवनध के सा्थ-सा्थ अपिकानलक लक्ष्य भी निनद्यष्ट करें ः  लक्ष्य निनद्यष्ट करिे से संचार को 
सुव्यवक्स्थत करिे में मदद नमलती है और टीम वक्य  अनधक उदे्श्यपूण्य हो जाता है।

• पुरस्कार और मान्यताः  एक नियोतिा के नलए सबसे अच्छा प्रदश्यि करिे वाले कम्यचाररयो ंको 
पहचाििा आवश्यक है क्ोंननक यह उन्ें पे्रररत करेगा और उपलक्ब्ध की भाविा भी प्रदाि करेगा।

• सूक्ष्म प्रबंधि से बचेंः  सूक्ष्म प्रबंधि की महत्वपूण्य कनमयो ंमें से एक यह है नक कम्यचारी छोटी या 
कम प्रासंनगक चीज पर ध्ाि कें ननद्त करता है जो उन्ें लगता है नक तत्ाल पय्यवेक्क को खुश 
करिे के नलए आवश्यक है।

• प्रभावी संचार स्थानपत करें ः  यह आवश्यक िही ंहै नक एक कम्यचारी को सभी सहकनम्ययो ंके सा्थ 
नमत्रता करिे की आवश्यकता हो, लेनकि जो आवश्यक है वह प्रभावी/अचे्छ संचार की स्थापिा 
और अभ्ास को बताता है।

• व्यक्तित्व का सम्ाि करें ः  प्रते्क व्यक्ति का अपिा व्यक्तित्व, कौशल और काम करिे के तरजीही 
तरीके होते हैं, नजन्ें पहचाििे के नलए नियोतिा की आवश्यकता होती है।

• प्रनतनरिया प्राप्त करें ः  ि केवल प्रबंधकीय कम्यचाररयो ंसे बक्कि जमीिी स्र के कम्यचाररयो ंसे भी 
प्रनतनरिया प्राप्त करें  तानक उनचत अंतदृ्यनष्ट और सुधार के दायरे को प्राप्त नकया जा सके।

ययूनिट 10.8 टीम वक्य

10.8.1 टीम वक्य  करिे के तरीके

ययूनिट उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. िैनतकता और अिुशासि पर प्रकाश डालें

काय्य िैनतकता से तात्य्य उि तरीको ंसे है नजिके द्ारा कम्यचारी स्वयं को नियंनत्रत करते हैं और उिके काय्य 
के प्रनत उिका दृनष्टकोण। यह काय्यस्थल में िैनतकता को भी संदनभ्यत करता है।

एक अच्छी काय्य िीनत वाला व्यक्ति अपिे सा्थ-सा्थ अपिे सा्थी सहकनम्ययो ं के नलए भी एक स्वस्थ 
काय्यस्थल वातावरण तैयार करता है।

एक नियोतिा के नलए कम्यचाररयो ंके बीच मजबूत काय्य िैनतकता नवकनसत करिा अनिवाय्य है। इसे नवनभन्न 
तरीको ंसे नकया जा सकता है।

• स्ष्ट लक्ष्य और उदे्श्य निधा्यररत करिा

• सलाह देिा

• उदाहरण सेट करें

• सही काय्य वातावरण की आवश्यकता

• व्यावसानयकता को प्रोत्सानहत करें

• अिुशासि

• अपिे कम्यचाररयो ंकी सुिें

• प्रनतपुनष्ट

• पुरस्कार और मान्यता

• बाधाओ ंको दूर करें

• काय्यस्थल पर अिुशासि

ययूनिट 10.9 िैनतकता और अिुसाशि

10.9.1 िैनतकताअ  और अिुसाशि

ययूनिट उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. पारस्ररक संरषथों को पहचािें

निकायत का समाधाि

यनद समय पर निपटा िही ंगया तो नशकायत काफी हानिकारक सानबत हो सकती है। इससे कम्यचाररयो ंमें 
निराशा हो सकती है, और वे नियोतिाओ ंसे अपिा नवश्वास खोिा शुरू कर सकते हैं।

काम से संबंनधत नशकायतो ंऔर कम्यचाररयो ंकी नशकायतो ंको उनचत देखभाल के सा्थ निपटाए जािे की 
आवश्यकता है और इसे एक समय लेिे वाली प्रनरिया के रूप में भी जािा जाता है।

यह मािव संसाधि नवभाग का दानयत्व है नक कम्यचाररयो ंकी नशकायतो ंका त्वररत और प्रभावी तरीके से 
समाधाि नकया जाए।

नशकायतो ंको प्रभावी ढंग से संबोनधत करिे के पांच तरीके हैं ः

• तत्ाल और समय पर कार्यवाईः  कम्यचाररयो ंया नवभाग के नवशेषज् को नशकायतो ंसे निपटिे के 
नलए कम्यचाररयो ंकी नशकायतो ंको प्रभावी ढंग से और समयबद तरीके से प्रबंनधत करिे के नलए 
उच् प्रनशनक्त होिा चानहए।

• नशकायत स्वीकृनतः  पय्यवेक्क या नवशेषज् को कम्यचारी की नशकायत को स्वीकार करिा चानहए 
और उिकी वास्नवक भाविाओ ंका भी सम्ाि करिा चानहए।

• जािकारी एकत्र करें ः  प्रबंधि को नशकायतो ंकी ररपोट्य की प्रतीक्ा िही ंकरिी चानहए। इसके बजाय, 
इससे बचिे के नलए निवारक कदम उठािे चानहए। इसे रोकिे के नलए, प्रबंधि को काय्यस्थल पर 
नवनभन्न मुद्ो ंपर चचा्य, सूचिा एकत्र करिा, संवाद करिा चानहए।

• नशकायत के कारण को रिरॉस वेररफाई करें ः  एक बार ररपोट्य की गई रटिा के बारे में जािकारी और 
नशकायत के कारणो ंको एकत्र करिे के बाद, सूचिा को नवनभन्न अन्य स्ोतो ंसे रिरॉस-चेक नकया 
जािा चानहए।

• निण्यय लेिाः  कारणो ंकी सफल पहचाि पर, प्रबंधि को कार्यवाई के अगले पाठ्यरिम के सा्थ इसे 
हल करिे के नलए चरणो ंकी एक शंृखला नवकनसत करिी चानहए।

• समीक्ा करें  और लागू करें ः  एक बार तक्य संगत और प्रभावी समाधाि होिे के बाद प्रबंधि को 
अनधक समय तक इंतजार िही ंकरिा चानहए। निण्यय को लागू करिे से पहले संबंनधत कम्यचारी 
(कम्यचाररयो)ं को नवश्वास में लेिा आवश्यक है।

ययूनिट 10.11 पारस्पररक संरश्य

10.10.1 नशकायत का समाधाि

ययूनिट उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. पारस्ररक संरषथों को पहचािें

पारस्पररक संरि्य

पारस्ररक संरष्य दो या दो से अनधक लोगो ंके बीच नकसी भी प्रकार के संरष्य को संदनभ्यत करता है। नवचार 
मुख् रूप से उस क्स्थनत को संदनभ्यत करता है जब कोई व्यक्ति या कम्यचाररयो ंका समूह नकसी अन्य 
कम्यचारी के काम में हस्के्प करिे का प्रयास करता है

काय्यस्थल पर संरष्य को हल करिे के तरीके

• बातचीत करिा

• ध्ाि से सुिो

• सहािुभूनत नदखाएं

• नकसी भी प्रकार की नवदे्ष से कभी पीछे ि हटें

• प्रभावी संचार कौशल

ययूनिट 10.11 पारस्पररक संरि्य

10.11.1 पारस्पररक संरि्य

ययूनिट उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. अक्मताओ ंऔर चुिौनतयो ंकी पहचाि करें

नवकलांग लोग सामान्य लोगो ंकी तुलिा में व्यक्तिगत और पया्यवरणीय बाधाओ ंसे कही ंअनधक प्रभानवत 
होते हैं। इस मरॉडू्ल के अंत तक, आप काय्यस्थल में नवकलांग लोगो ंके अनधकारो ंपर स्ष्टता प्राप्त करिे 
में सक्म होगें।

रोजगार के नलए ये चुिौनतयाँ नवनभन्न प्रकार की भौनतक और सामानजक चुिौनतयो ं से लेकर हो 
सकती हैं। इिमें शानमल हो सकते हैं:

• वास्नवक बाधाएं

• पीयर एनट्बू्शि और स्टीररयोटाइनपंग

• संचार बाधाएं

• िीनतगत बाधाएं

वास्तनवक बाधाएं

वे पया्यवरण में संरचिात्मक समस्ाओ ंका रूप ले सकते हैं जो नवकलांग लोगो ंके बुनियादी कामकाज से 
आगे निकल जाते हैं। एक उदाहरण के रूप मेंए व्ीलचेयर रैंप या नलफ् की कमी नवकलांग लोगो ंको 
बुनियादी काय्य करिे या आधुनिक उपकरणो ंतक पहंुच से रोक सकती है जो उन्ें काय्य करिे के नलए 
अनधकृत करते हैं।

सहकमजी और स्ीररयोटाइनपंग के रूप

नवकलांग लोगो ंके बारे में निण्यय और धारणा आज हमारे समाज में आदश्य हैं। वे नवकलांग लोगो ंको काम 
पर रखिे या काय्यस्थल में सकारात्मक अिुभव रखिे से रोकते हैं। उदाहरण के नलएए एक व्यक्ति को 
उपयोगी संसाधिो ंसे वंनचत नकया जा सकता है क्ोंननक उिके नियोतिा का माििा     है नक उिमें सीखिे की 
क्मता की कमी है। यह ऑनटज़मए एडीएचडी या कई अन्य शअदृश्यश् नवकलांग लोगो ंके नलए आम है।

संचार बाधाएं

संचार बाधाएं िौकरी की आवश्यकताओ ंको प्रभावी ढंग से नलखिेए बोलिेए पढ़िे या समझिे में असम्थ्यता 
पैदा कर सकती हैं। कुछ मामलो ंमेंए शवण दोषए िेत्रहीि लोगो ंके नलए बे्ल नपं्रट की कमीए और ऐसी 
भाषाओ ंका उपयोग जो संज्ािात्मक हानि वाले लोगो ंके नलए बहुत अनधक तकिीकी हैंए फोि के उपयोग 
को रोकते हैं।

ययूनिट  10.12: नवकलांगताएं और चुिौनतयां

10.12.1 नवकलांगताएं और चुिौनतयां

ययूनिट उदे्श्य
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िीनतगत बाधाएं

सहकारी काय्यस्थलो ंमें रोजगार खोजिे में चुिौनतयो ंका सामिा करिे वाले लोगो ंमें िीनतगत बाधाएं भी एक 
निधा्यरण कारक हो सकती हैं। इसमें लोगो ंको अपिा काम पूरा करिे के नलए पया्यप्त समय िही ंदेिा शानमल है

िोट्स 



फ्रू ट पल्प 
प्रोसेससंग तकनीसियन

183

इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. अक्मताओ ंऔर चुिौनतयो ंकी पहचाि करें

काय्यस्थल के अंदर नलंग संवेदिशीलता भी एक सतत संवाद रहा है। मािव संसाधि (यािी, िीनतयां, निण्यय 
और उिके अनधनियमि, प्रनशक्ण, वेति) द्ारा नलए गए कई निण्ययो ं के कारण काय्यस्थल को अक्र 
मनहलाओ ंके नलए ‘‘अक्स्थर स्थाि‘‘ के रूप में संदनभ्यत नकया जाता है।

नलंग संवेदििीलता बढ़ािे और भेदभाव को दयू र करिे के तरीके

• काय्यस्थल के ‘‘लैंननगक समािता निमा्यता (जीईएम)‘‘ को पहचाििा।

• इसके बारे में खुला और जािकारीपूण्य होिे के कारण

• लैंननगक नवनवधता और समािता के नलए जगह बिािे के नलए मौजूदा िीनतयो ंमें बदलाव करिा

• िीनतयो ंका सख्ी से नरियान्वयि

काय्यस्थल के लैंगनगक समािता निमा्यता को पहचािें

नलंग-संवेदिशील काय्यस्थल होिे के नलए नलंग-संवेदिशील होिा कई आवश्यक कदमो ंमें से एक है। 
अपिी कंपिी की वत्यमाि क्स्थनत को उसकी नवनवधता में पहचाििा सहायक हो सकता है और आपको 
सही नदशा में इंनगत करेगा।

इसके बारे में खुला और जािकारीपयूण्य होिे के कारण

काय्यस्थल में एक खुला वातावरण कंपिी और उसके कम्यचाररयो ंको सभी नदशाओ ंमें उतृ्ष्टता प्राप्त करिे 
में मदद करेगा। उिकी जरूरतो ंको समझिे और उन्ें तदिुसार पूरा करिे से नियोतिाओ ंऔर शनमको ं
को समाि तरीके से नलंग-संतुनलत वातावरण प्राप्त करिे में मदद नमलेगी।

उदाहरण के नलए, पुरुषो,ं मनहलाओ ंऔर स्ळठजफ़ के सा्थ समूह चचा्य करिे से लोगो ंको उिकी जरूरतो ं
और नचंताओ ंको समझिे में मदद नमलेगी।

लैंननगक नवनवधता और समािता के नलए जगह बिािे के नलए मौजूदा िीनतयो ंमें बदलाव

भारत के ‘‘समाि पाररशनमक अनधनियम 1976‘‘ िे समाि काय्य या समाि प्रकृनत के काय्य के संचालि के 
नलए पुरुष और मनहला कम्यचाररयो ंको अंतर वेति पर रोक लगा दी है।

सख्त काया्यन्वयि

नियमो ंऔर नवनियमो ंका पालि तभी नकया जाता है जब सख्ी से लागू नकया जाता है। असमािता की जांच 

ययूनिट 10.13 नलंग संवेदिशीलता और भेदभाव 

10.13.1 नवकलांगताएं और चुिौनतयां
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करिे और काय्यस्थल को नलंग-संवेदिशील होिे से नलंग पररवत्यिकारी होिे में मदद करिे के नलए बहुत 
सारे नियम और िीनतयां बिाई जा सकती हैं। एक उदाहरण नजस पर नवचार नकया जा सकता है, वह यह 
सुनिनचित करिा है नक लगभग सभी लोग आश्वस् हो ंऔर यनद पेशकश की जाए तो वे िेतृत्व की भूनमका 
के नलए तैयार हो,ं जबनक अन्य समाि क्स्थनत में सहकनम्ययो ंके बीच समाि वेति का नचत्रण कर सकते हैं। 
अंत में, यौि उत्ीड़ि के नलए, इस तरह के व्यवहार के क्खलाफ सख् नियम लागू करिा सवगोपरर है और 
यह दशा्यता है नक एक निगम सही नदशा में बढ़ रहा है। कंपनियो ंको यह महसूस करिा चानहए नक 
कम्यचारी सुरनक्त वातावरण में काम कर रहे हैं और उन्ें नकसी उत्ीड़ि मुठभेड़ के बारे में नचंनतत होिे 
की आवश्यकता िही ंहै।

िोट्स 



फ्रू ट पल्प 
प्रोसेससंग तकनीसियन

185

इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. लागू कािूिो,ं नशकायत निवारण तंत्र पर चचा्य कर

तंत्र

भारतीय संनवधाि समािता की गारंटी देता है और धम्य, ि्ल, जानत, नलंग, जन्मस्थाि और निवास के आधार 
पर भेदभाव को रोकता है।

व्यक्तियो ंके क्खलाफ भेदभाव या प्रोफाइनलंग दो चरणो ंमें हो सकती है - भतजी पूव्य और भतजी के बाद। पूव्य 
में संभानवत उम्ीदवारो ंको उिके नलंग, धम्य, जानत, वैवानहक क्स्थनत, गभा्यवस्था आनद के आधार पर खाररज 
करिा शानमल है। भतजी के बाद भेदभाव कम वेति, कम लाभ और/या छुट्ी या यहां तक   नक समाक्प्त में 
समाि आधार पर प्रकट होता है।

संनवधाि राज्य के तहत नकसी भी काया्यलय में रोजगार या नियुक्ति से संबंनधत मामलो ंमें प्रते्क िागररक 
के नलए अवसर की समािता की गारंटी देता है।

‘‘समाि पाररशनमक अनधनियम, 1976‘‘ के नलए नियोतिाओ ंको समाि काय्य या समाि प्रकृनत के काय्य के 
नलए कम्यचाररयो ंको समाि पाररशनमक का भुगताि करिे की आवश्यकता है, नबिा नलंग के आधार पर 
कोई भेदभाव नकए।

नशकायत निवारण तंत्र

एक पारदशजी, त्वररत, मजबूत और गोपिीय नशकायत निवारण प्रणाली काय्यस्थल में संरषथों को संभालिे में 
प्रभावी रूप से मदद कर सकती है और संभानवत रूप से काय्यस्थल में सद्ाव लािे में एक लंबा रास्ा तय 
कर सकती है। काम करिे के नलए कुछ बेहतर स्थािो ंकी पहचाि एक कुशल कम्यचारी-आधाररत नशकायत 
निवारण तंत्र के रूप में की गई है।

भारत में, कुछ कें द्ीय और राज्य-नवनशष्ट शम कािूिो ंमें नियोतिा को काय्यस्थल पर कुछ नशकायत निवारण 
तंत्र अपिािे की आवश्यकता होती है।

• नशकायतो ंके नलए आंतररक सनमनतः  भारत (POSH अनधनियम) के काय्यस्थल ‘‘(रोक्थाम, निषेध 
और निवारण) अनधनियम, 2013‘‘ पर मनहलाओ ंके यौि उत्ीड़ि के अिुसार, कम से कम दस 
कम्यचाररयो ं वाले प्रते्क काय्यस्थल के नलए एक आंतररक नशकायत सनमनत का गठि करिा 
आवश्यक है (IC)। आईसी को काय्यस्थल पर मनहलाओ ंके यौि उत्ीड़ि की नशकायतो ंकी जांच 
करिा और नियोतिाओ ंको नसफाररशें भी प्रदाि करिा आवश्यक है।

• नशकायत निवारण सनमनतः  भारत के औद्योनगक नववाद अनधनियम, 1947 (आईडीए) की धारा 9सी 

ययूनिट 10.14 लागयू काियूि, नशकायत निवारण तंत्र

10.14.1 लागयू काियूि, नशकायत निवारण

ययूनिट उदे्श्य
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के अिुसार, कम से कम बीस कामगारो ंकी भतजी करिे वाले प्रते्क नियोतिा को नशकायतो ंसे 
उत्न्न होिे वाले संरषथों के समाधाि के नलए एक नशकायत निवारण सनमनत (जीआरसी) का गठि 
करिा आवश्यक है।

• काय्य सनमनतः  शम प्रानधकरण, आईडीए की धारा 3 के तहत, एक काय्य सनमनत (डबू्लसी) स्थानपत 
करिे के नलए कम से कम एक सौ कामगारो ंको रखिे की पहल का आदेश दे सकता है।

• कम्यचारी के स्वास्थ्य और सुरक्ा के नलए सनमनतः  भारत में महाराष््ट जैसे कुछ राज्यो ंको स्वास्थ्य, 
सुरक्ा और कलाण सनमनत HSW सनमनत) की संरचिा के नलए कम से कम एक सौ शनमको ंको 
नियुति करिे के नलए नियोतिाओ ंकी आवश्यकता है। HSW सनमनत की नजमे्दारी में सीमाओ ंमें 
नकसी भी दुर्यटिा-प्रवण, खतरिाक वसु्ओ ंया स्थािो ंका सवजेक्ण करिा और उिकी पहचाि 
करिा, ऐसे स्थािो ंको ठीक करिा, वष्य में एक बार स्वास्थ्य नशनवर आयोनजत करिा शानमल है।

िोट्स 
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. व्यक्तिगत पूवा्यग्ह के नबिा दूसरो ंके सा्थ प्रशासि करिे के नलए

जब काम पर चुिाव करिे की बात आती है, तो यह जाििा महत्वपूण्य है नक वे पूवा्यग्ह पर आधाररत िही ं
हैं। अचेति पूवा्यग्ह को रोकिे के नलए संगठिो ंके नलए ठोस प्रनरियाओ ंऔर प्रनरियाओ ंका होिा आवश्यक 
है। नफर भी, ऐसे कई चरण हैं नजन्ें पक्पात की जांच करिे और टीम के नलए एक समावेशी वातावरण 
बिािे के नलए अपिाया जा सकता है।

नकसी व्यक्ति के अपिे पयूवा्यग्रहो ंको पहचाििा

भतजी को एक ऐसे के्त्र के रूप में जािा जाता है जहां अचेति पूवा्यग्ह चलि में आ सकता है क्ोंननक यह 
देखा गया है नक लोग अिजािे में अपिी पररनचत पृष्ठभूनम से आवेदको ंका पक् ले सकते हैं।

लोगो ंपर ध्ाि कें गनद्त करिा

कई संगठि अपिी प्रनरियाओ ंपर इतिे कें ननद्त होते हैं नक वे अपिे ही लोगो ंकी िजरो ंसे ओझल हो जाते 
हैं। बेशक, समय निकालिे की आवश्यकता है, उदाहरण के नलए, ररपोट्य नलखिे, िौकरी के नववरण को 
पररभानशत करिे और प्रदश्यि मूलांकि स्थानपत करिे के नलए, लेनकि यह महत्वपूण्य है नक उम्ीदो ंकी 
स्थापिा संवाद योजिाओ ंऔर देिे के सा्थ-सा्थ शानमल सभी से प्रनतनरिया प्राप्त करिा भी है। समूह में।

पयूवा्यग्रहो ंके नलए एक्सपोजर बढ़ािा

कई संगठि मािते हैं नक भेदभाव से बचिे की उिकी िीनतयां मजबूत हैं और अच्छी तरह से काम करती 
हैं, इसनलए शायद वे कुछ सूक्ष्म पूवा्यग्हो ंको दूर करिे में नवफल हो जाते हैं। नवनवध काय्यबल के मूलांकि 
के बारे में इरादो ंकी रोषणा व्यापक रूप से आवश्यक है। शब्दो ंको जोर से कहिा, या उन्ें नलखिा, उि 
सभी को एक स्ष्ट संदेश भेजता है नजिके सा्थ कोई व्यक्ति काम कर रहा है, सा्थ ही सा्थ अपिे स्वयं के 
अवचेति में भी शानमल है।

ययूनिट 10.15  व्यक्तिगत पयूवा्यग्रह के नबिा दयू सरो ंके सा्थ 
लेि-देि करिा

10.15.1 व्यक्तिगत पयूवा्यग्रह

ययूनिट उदे्श्य
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• संगठिात्मक िीनत या काय्य स्थल िीनत एक प्रकार का बयाि है जो प्रनरियाओ ंका अभ्ास करिे 
वाले नकसी भी संगठि की रूपरेखा प्रदाि करता है। यह अंततः  अपिे व्यवसाय की ओर ले जाता 
है नजसमें संचालि से लेकर नचंताओ ं और कम्यचाररयो ं के कािूि के अिुपालि तक सब कुछ 
शानमल होता है।

• स्थािीय कािूिो ंके सा्थ-सा्थ नवनियमो ंका पालि करिा और उन्ें समय-समय पर अद्यति रखिा 
एक संगठि की कािूिी आवश्यकता है। मािव संसाधि नवभाग मुख् रूप से नियमो ंको लगातार 
अद्यति करिे और यह सुनिनचित करिे के नलए नजमे्दार है नक यह पूरे संगठि में संपे्रनशत हो।

• िीनतयां संगठि के दृनष्टकोण और मूलो ंके बीच संबंध का संचार करती हैं।

• ररपोनटिंग संरचिा एक आदेश के रूप में काय्य करती है, यह प्रते्क कम्यचारी के भीतर पदािुरिनमत 
है, नकसी अन्य कम्यचारी को ररपोट्य करता है जो संचार और निण्यय चैिलो ंसनहत संगठि के भीतर 
अपिे अनधकार या क्स्थनत में एक स्र उच् स्र पर रहता है।

• संगठिात्मक संरचिा के पदािुरिम में एक सा्थ काम करिे वाले कम्यचाररयो ंकी टीमें व्यक्तिगत 
रूप से काम करिे के बजाय सफलता की उच् संभाविा प्रदनश्यत करती हैं।

• नकसी काय्य या काय्य को प्रा्थनमकता देिा यह समझिे की एक प्रनरिया है नक काय्य, वसु् या रटिा 
के महत्व और तात्ानलकता के स्र को निधा्यररत करके पहले नकस काय्य को प्राप्त करिा 
आवश्यक है।

• काय्यस्थल पर प्रभावी और स्ष्ट संचार यह सुनिनचित करता है नक स्वस्थ काय्य वातावरण समग् टीम 
नवकास, कम्यचाररयो ंकी भागीदारी, िवीि नवचारो ंका सम्थ्यि करता है, जो बदले में कंपिी के समग् 
नवकास में मदद करता है, नजससे उसके ग्ाहको ंकी सद्ाविा और नवश्वास बढ़ता है।

• काय्यस्थल पर अिुशासि नियोतिा और उसके कम्यचाररयो ंके बीच नवश्वास की एक मजबूत िीवं 
रखता है। इसमें समय पर ररपोनटिंग, काम के रंटो ं के दौराि और काय्यस्थल पर मया्यदा बिाए 
रखिा, उनचत डे्नसंग, उनचत संचार आनद शानमल हैं।

• यनद समय पर निपटा िही ं गया तो नशकायत काफी हानिकारक सानबत हो सकती है। इससे 
कम्यचाररयो ंमें निराशा हो सकती है, और वे नियोतिाओ ंसे अपिा नवश्वास खोिा शुरू कर सकते 
हैं। नशकायतो ंको ठीक से संभालिे के नलए, नकसी के पास ऐसी प्रनरियाओ ंका पया्यप्त सेट होिा 
चानहए जो नशकायतो ंसे निपटिे के नलए एक स्ष्ट कदम दर कदम प्रनरिया निधा्यररत करे।

• मनहलाओ ंको अपिे अनधकारो ंके नलए और इस दुनिया में अपिी जगह के नलए सैकड़ो ंवषथों से 
संरश्य करते देखा गया है। हालाँनक, यह अब केवल मनहलाएं ही िही ंहैं, बक्कि स्ळठजफ़ समुदाय 
भी अपिे अनधकारो ंऔर अपिी आवाज को सुििे के नलए लड़ रहे हैं।

• भारतीय संनवधाि समािता की गारंटी देता है और धम्य, ि्ल, जानत, नलंग, जन्मस्थाि और निवास 
के आधार पर भेदभाव को प्रनतबंनधत करता है।

• एक पारदशजी, त्वररत, मजबूत और गोपिीय नशकायत निवारण प्रणाली काय्यस्थल में संरषथों को 
संभालिे में प्रभावी रूप से मदद कर सकती है और संभानवत रूप से काय्यस्थल में सद्ाव लािे में 
एक लंबा रास्ा तय कर सकती है।

• भतजी एक ऐसे के्त्र के रूप में जािा जाता है जहां अचेति पूवा्यग्ह चलि में आ सकता है क्ोंननक यह 
देखा गया है नक लोग अिजािे में अपिी पररनचत पृष्ठभूनम से आवेदको ंका पक् लेते हैं। लेनकि एक 
व्यक्ति इस पूवा्यग्ह को कम करिे के नलए व्यावहाररक कदम उठा सकता है।

सारांश
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निम्ननलक्खत प्रशो ंके उत्तर संके्प में दें।

1. काय्यस्थल या संगठिात्मक िीनत कौि सी िीनत है?

ए. सोशल मीनडया िीनत बी. पया्यवरण संरक्ण िीनत

2. काय्यस्थल पर नियोतिा और उसके कम्यचाररयो ंके बीच नवश्वास की मजबूत िीवं रखता हैध्

ए.  संचार बी. अिुशासि

3. अगर समय रहते इसका इलाज िही ंनकया गया तो यह काफी हानिकारक सानबत हो सकता है।

ए. काय्य बी. नशकायत

4. रोजगार बाधाओ ंमें शानमल हो सकते हैं ः

ए. संचार बाधाएं बी. अिुशासिात्मक बाधाएं

5. नियोतिाओ ंको शनमको ंको समाि पाररशनमक का भुगताि करिे की आवश्यकता है।

ए. समाि पाररशनमक अनधनियम, 1976

बी. गणतंत्र अनधनियम संख्ा 9710

सही नवकल्प चुिकर निम्ननलक्खत प्रशो ंके उत्तर दें ः

1. कंपिी की िीनतयो ंको लागू करिे के महत्व को सूचीबद करें ।

2. िीनतयो ंऔर प्रनरियाओ ंके बीच अंतर बताएं।

3. संचार कौशल से आप क्ा समझते हैं?

4. िीनतगत बाधाएं क्ा हैं?

5. नशकायत निवारण तंत्र पर ध्ाि कें ननद्त करिे के नलए भारत में कुछ कें द्ीय और राज्य-नवनशष्ट शम 
कािूि क्ा हैं?

अभ्ास
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िोट्स 



यूनिट 11.1 - सामग्ी हैंडनलंग
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इस मॉड्यूल के अंत तक, प्रनतभागी निम्न में सक्म होगेंः

1. सामग्ी को संभालिे के तरीको ंकी पहचाि करें ।

2. वक्य से्टशि लेआउट, इलेक्क््कल और ्थम्यल उपकरण को वगजीकृत करें ।

3. कचरे को कम करिे के नलए संगठिात्मक प्रनरियाओ ंकी सूची बिाएं।

4. कुशल और अक्म प्रबंधि की प्र्थाओ ंका नवशे्षण करें ।

5. सामग्ी और पािी के उपयोग पर चचा्य करें ।

सीखिे के मुख्य उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. सामग्ी को संभालिे के तरीको ंकी पहचाि करें

सामग्री संचालि

सामग्ी प्रबंधि को एकीकृत प्रणाली के रूप में भी जािा जाता है, नजसमें निमा्यण, नवतरण, खपत और 
निपटाि के दौराि सामग्ी और उत्ादो ंके प्रकार की आवाजाही, भंडारण, संरक्ण और नियंत्रण की ऐसी 
गनतनवनधयां शानमल होती हैं। प्रमुख कायथों में उक्ल्क्खत कायथों को प्राप्त करिे के नलए नवनधयो,ं यांनत्रक 
उपकरणो ंऔर संबंनधत नियंत्रण प्रणानलयो ंपर ध्ाि कें ननद्त करिा शानमल है।

सामग्ी प्रबंधि का उपयोग करिे का मूल उदे्श्य यह सुनिनचित करिा है नक सामग्ी सही मात्रा में है और 
नू्यितम उत्ादि लागत के सा्थ, सही समय पर वांनछत स्थाि पर सुरनक्त रूप से पहंुचाई जाती है। सामग्ी 
से निपटिे की लागत कुल नवनिमा्यण शम लागत का अिुमानित 20-25ः है।

सामग्री हैंडनलंग के नसद्धांत 

• योजिाः  प्रबंधि, इंजीनियररंग, संचालि, नवत्, नबरिी और संचालि से सलाहकारो,ं आपूनत्यकता्यओ ं
और अंनतम उपयोगकता्यओ ंके इिपुट के सा्थ टीम के दृनष्टकोण को प्राप्त करिे के नलए योजिा 
बिािे की आवश्यकता है।

• मािकीकरणः  सभी सामग्ी हैंडनलंग उपकरण, नवनधयो,ं नियंत्रणो ंऔर सरॉफ्वेयर को इस तरह से 
मािकीकृत करिे की आवश्यकता है नक यह संचालि की एक नवसृ्त शंृखला में कायथों की एक 
नवसृ्त शंृखला को करिे में सक्म हो।

• कायर्ः  सामग्ी से निपटिे में, उत्ादकता को प्रभानवत करिे वाले अिावश्यक आंदोलि को हटािे 
के नलए प्रनरिया को कम करिे, छोटा करिे और समाप्त करिे की आवश्यकता होती है।

• एगगोिरॉनमक्ः  एक काय्यकता्य की क्मता का सम्थ्यि करिे के नलए काम और काम से संबंनधत 
क्स्थनतयो ंको अिुकूनलत नकया जा रहा है, जो दोहराए जािे वाले और कनठि शारीररक शम के सा्थ-
सा्थ सुरक्ा को भी कम करता है।

• यूनिट लोडः  एक ही लोड के रूप में कई अलग-अलग वसु्ओ ंको एक सा्थ स्थािांतररत करिे के 
नलए आवश्यक प्रयास और काम के कम उपयोग के कारण (उदाहरण के नलए, एक समय में कई 
वसु्ओ ं को स्थािांतररत करिा), कंटेिर या पैलेट जैसे यूनिट लोड का उपयोग करिे की 
आवश्यकता होती है .

• अंतररक् उपयोगः  एक सुनवधा के भीतर अंतररक् के प्रभावी उपयोग को अनधकतम करिे के नलए, 

ययूनिट 11.1 सामग्री हैंडनलंग

11.1.1 सामग्री को संभालिे के तरीके

ययूनिट उदे्श्य
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भंडारण के्त्र की रित्व और उपलब्धता को बढ़ािे के नलए वनकिं ग से्टशिो ंको व्यवक्स्थत और 
अव्यवस्था मुति रखिा व्यापक रूप से महत्वपूण्य है। 5ै नसदांत अंतररक् उपयोग के नलए लागू 
नकया जा सकता है 5ै इस पदनत के 5 चरणो ंके नलए खड़ा हैः  रिमबद करें , रिम में सेट करें , चमकें , 
मािकीकृत करें , बिाए रखें।

• प्रणालीः  सामग्ी से निपटिे में, निरीक्ण, भंडारण, पैकेनजंग, ऑड्यर चयि, उत्ादि और नशनपंग, 
ररटि्य हैंडनलंग, सा्थ ही पररवहि को बिािे या प्राप्त करिे के नलए पूरी प्रनरिया में आंदोलि और 
भंडारण को समक्न्वत करिे की आवश्यकता होती है।

• पया्यवरणः  ऊजा्य, नजसका उपयोग संभानवत पया्यवरणीय प्रभाव में नकया जाता है, को पुिच्यरिण और 
पुिः  प्रयोज्य प्रनरियाओ ंके सा्थ प्रणाली को नडजाइि करिे में मािा गया है, जब भी संभव हो, सा्थ 
ही सा्थ खतरिाक सामनग्यो ंके सुरनक्त संचालि के नलए प्र्थाओ ंकी स्थापिा के नलए।

• स्वचालिः  पररचालि दक्ता और क्स्थरता नवकनसत करिे के नलए, जब भी संभव हो स्वचानलत 
सामग्ी प्रबंधि प्रौद्योनगनकयो ंको तैिात करिे की आवश्यकता होती है।

• जीवि चरि लागतः  एक निनद्यष्ट प्रणाली के नलए सामग्ी संचालि में उपयोग नकए जािे वाले सभी 
उपकरणो ंके नलए, एक जीवि चरि लागत का नवशे्षण नकया जािा आवश्यक है। नवचार के के्त्रो ं
में स्थापिा, प्रोग्ानमंग, प्रनशक्ण, संचालि, रखरखाव और मरम्त की भी आवश्यकता होती है।

सामग्री हैंडनलंग उपकरण

सबसे जनटल लाइट आउट सुनवधाओ ंके नलए सबसे सरल शेफि, गोदाम मशीिीकरण, अंधेरे में संचानलत 
होिे में सक्म है क्ोंननक यह बहुत सारे सामग्ी हैंडनलंग उपकरण का उपयोग करता है।

नवनभन्न प्रकार के सामग्ी हैंडनलंग उपकरण हैं, और वे चार व्यापक प्रकारो ंके अंतग्यत आते हैं। सामग्ी की 
हैंडनलंग एक गोदाम के भीतर माल की अिलोनडंग और लोनडंग या आवाजाही है, नवशेष रूप से यांनत्रक 
उपकरणो ंकी मदद से। इस प्रकार, सामग्ी हैंडनलंग उपकरण उि उपकरणो ंको संदनभ्यत करता है जो 
माल के भंडारण और स्थािांतररत करके गोदाम के संचालि में उपयोग नकए जाते हैं।

प्रकार 1ः भंडारण और हैंडनलंग उपकरण

यह आम तौर पर सबसे सरल प्रकार की सामग्ी हैंडनलंग उपकरण है नजसमें अलमाररयां और रैक शानमल 
हैं जहां एक व्यक्ति नशनपंग और इसे प्राप्त करिे के बीच में अपिी सामग्ी को संग्हीत करिे में सक्म है। 
दराज, नडबे्, प्रवाह रैक, बै्कट रैक और सै्टनकंग रेिम अनतररति रूप से इस शेणी में शानमल हैं।

प्रकार 2ः ्थोक सामग्री हैंडनलंग उपकरण

यह ढीले ्थोक रूप में सामग्ी के भंडारण, पररवहि और नियंत्रण की प्रनरिया है। उदाहरण के नलए, एक 
साइलो, एक बड़ा नसलेंडर जो अिाज की तरह सामाि रखिे में सक्म है। अन्य उदाहरणो ंमें शानमल हैं ः

• ररके्मस्य और से्टकरः

• हरॉपर

• कने्वयर बेल्

• अिाज नलफ्
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• डंप ट्क

• रोटरी कार डम्पर

• पेंच वाहक

• बाल्ी नलफ्

• वैकू्म नलफ्र

टाइप 3ः औद्योनगक ट्क

ये उस प्रकार के उपकरण या वाहि हैं नजिका उपयोग सामग्ी को स्थािांतररत करिे के नलए नकया जाता 
है। कभी इसे शनमको ंद्ारा चलाया जाता है, और कभी-कभी वे स्वचानलत होते हैं। ‘‘ऑटोमेटेड गाइडेड 
व्ीकल ;।्ळटे)‘‘ औद्योनगक ट्क और इंजीनियर नसस्टम दोिो ं के अंतग्यत आते हैं। अन्य उदाहरणो ंमें 
शानमल हैंः

• फोक्य नलफ््स

• ऑड्यर नपकर

• हा्थ ट्क

• पैलेट ट्क

टाइप 4ः इंजीनियर नसस्म

यह सामग्ी हैंडनलंग उपकरण का प्रकार है जो कई रटको ंके सा्थ एक अनधक जनटल प्रणाली के रूप में 
खड़ा होता है, जो आमतौर पर स्वचानलत होते हैं। इिमें एजीवी, कने्वयर बेल् या रोबोनटक नडलीवरी 
नसस्टम शानमल हैं जो नवनभन्न आकारो ंऔर आकारो ंया स्वचानलत भंडारण प्रणानलयो ंमें आते हैं।

नवनभन्न प्रकार की सामनग्यो ंको संभालिे के नलए प्राप्त करिे, लोड करिे और उतारिे, भंडारण और 
पररवहि के दौराि कई खतरे, जोक्खम और खतरो ंकी पहचाि की जा सकती है।

प्राप्त

सामग्ी प्राप्त करिे के दौराि खतरो,ं जोक्खमो ं और खतरो ं की पहचाि की जा सकती है। उत्ाद के 
तापमाि, पैकेनजंग की क्स्थनत आनद जैसे स्थानपत नवनिदजेशो ंको पूरा करिे के नलए जैसे ही वे प्राप्त होते हैं, 
आिे वाली सामनग्यो ंका निरीक्ण करें । एक िानमत कम्यचारी को सत्ानपत और दस्ावेज करिा चानहएः

• आिे वाली कच्ी सामग्ी - आिे वाली सामग्ी प्राप्त करिे के दौराि गुणवत्ा और अन्य प्रकार के 
दोष हो सकते हैं। तो, सभी प्रकार की सामग्ी एक अिुमोनदत आपूनत्यकता्य से होिी चानहए। स्वीकृत 
आपूनत्यकता्य को आपूनत्यकता्य की यात्रा, दस्ावेज सत्ापि और कािूिी निकायो ंसे प्रमाणीकरण के 
माध्म से सत्ानपत नकया जा सकता है।

• ट्क की सफाई - नवदेशी शरीर, कीट को खतरे के रूप में पहचािा जा सकता है। इसनलए, हमें यह 
सुनिनचित करिा चानहए नक वाहि में कोई नवदेशी सामग्ी, गंदगी, गंध, कृन्तको,ं कीड़े या अन्य 

11.1.2 हैंडनलंग से जुड़े खतरे, जोक्खम और खतरे नवनभन्न सामग्री
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कीट ि हो।ं

• ट्क का तापमाि - हर अलग सामग्ी के नलए नवनभन्न प्रकार की तापमाि आवश्यकताओ ंकी 
आवश्यकता होती है जैसे पररवेश (सामान्य तापमाि- 20-25 नडग्ी सेक्सियस), ठंडा (0-5 नडग्ी 
सेक्सियस), जमे हुए (-16 नडग्ी सेक्सियस से -23 नडग्ी सेक्सियस) और सूखी वसु्एं। तापमाि 
आवश्यकताओ ं के नकसी भी नवचलि को खतरे के रूप में मािा जा सकता है। नवनिदजेशो ं के 
अिुसार उत्ादो ंके नलए उनचत तापमाि बिाए रखिे की आवश्यकता है।

• दरवाजे की सील की क्स्थनत - वाहि का अिुनचत दरवाजा बंद होिा, या दरवाजे में गैप सामग्ी के 
जोक्खम कारको ंमें से एक हो सकता है। इसनलए, यह सुनिनचित करिे की आवश्यकता है नक बंद-
नफनटंग दरवाजे नबिा नकसी स्थाि या तल पर हो।ं

• सामान्य ट्क की क्स्थनत या सामग्ी हैंडनलंग उपकरण - ट्क या सामग्ी हैंडनलंग उपकरण उत्ाद 
की क्नत, बुनियादी ढांचे को िुकसाि और व्यक्ति की चोट या यहां तक   नक मौत का कारण 
बि सकते हैं।

लोनडंग और अिलोनडंग

उत्ाद, संपनत् और व्यक्ति से जुड़े संभानवत जोक्खम के कारण लोनडंग और अिलोनडंग प्रनरिया को खतरे 
के रूप में मािा जा सकता है।

• लोनडंग और अिलोनडंग प्रनरिया के दौराि उत्ाद की क्नत और ररसाव हो सकता है और इसे एक 
जोक्खम के रूप में मािा जा सकता है।

• लोनडंग या अिलोनडंग प्रनरिया के दौराि मािवीय तु्रनट उत्ाद, संपनत् या कम्यचाररयो ंको िुकसाि 
पहंुचा सकती है। सामग्ी की लोनडंग और अिलोनडंग के नलए नजमे्दार कम्यचाररयो ंको स्वच्छता 
और स्वच्छता प्र्थाओ ंके नलए कंपिी के मािको ंका पालि करिा चानहए।

• लोनडंग और अिलोनडंग के दौराि भी उत्ाद का उनचत तापमाि बिाए रखा जािा चानहए। मूवस्य 
को उत्ाद तापमाि आवश्यकताओ ंके बारे में पता होिा चानहए। तापमाि के संबंध में नकसी भी 
प्रकार का नवचलि उत्ाद को िुकसाि पहंुचा सकता है। दस्ावेज सत्ापि एक ररकरॉल के मामले 
में नशपमेंट का पता लगािे के नलए एक महत्वपूण्य भूनमका निभाता है और इसमें शानमल होिा 
चानहएः  प्राक्प्त का समय, उत्ाद का प्रकार, रटक और उत्ाद पैकेनजंग, लेबनलंग, लरॉट िंबर, पैलेट 
टैग, मात्रा, आकार और वजि।

भंडारण

पैकेज/पैलेट की अखंडता बिाए रखिे के नलए उत्ादो ंको पया्यप्त रूप से संग्नहत नकया जािा चानहएः

• अनधकतम वायु पररसंचरण और स्टरॉक रोटेशि की अिुमनत दें। गोदाम के अंदर तापमाि, आद््यता 
बिाए रखिे के नलए वायु पररसंचरण महत्वपूण्य है। सा्थ ही, जैनवक खतरे से बचिे के नलए भ्मच्। 
(हाई एनफनशएंसी पानट्यकुलेट एयर) नफल्र लगाया जा सकता है।

• रिरॉस संदूषण से बचिे के नलए नवनभन्न उत्ादो ं(सामग्ी, कचे् माल, तैयार उत्ादो)ं के नलए अलग-
अलग भंडारण के्त्रो ंको असाइि करें ।

• शेफि-लाइफ आवश्यकताओ ंको बिाए रखिे के नलए सामग्ी का उपयोग निमा्यता की निनद्यष्ट 
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समय अवनध के भीतर नकया जािा चानहए। भोजि और पैनकंग सामग्ी का उपयुति रोटेशि - फस्ट्य 
इि, फस्ट्य आउट (फीफो) - उत्ाद संदूषण, क्नत और खराब होिे को कम करिे में मदद करता 
है। कचे् माल की खरीद, पररवहि और भंडारण के संबंध में खाद्य उद्योग के नलए एलजजेि नियंत्रण 
सावधानियो ंको स्थानपत करिे की आवश्यकता है सुनिनचित करें  नक आपूनत्यकता्यओ ंिे एक एलजजेि 
नियंत्रण योजिा का दस्ावेजीकरण और काया्यन्वयि नकया है। यह सुनिनचित करिे के नलए आिे 
वाली सामग्ी पर लेबल जांचें नक आपूनत्यकता्य िे गलत उत्ाद, एक स्थािापन्न उत्ाद या गलत लेबल 
का उपयोग िही ंनकया है। सुनिनचित करें  नक नशनपंग से पहले वाहिो ंऔर नशनपंग कंटेिरो ंको साफ 
नकया गया है। कचे् माल को स्ष्ट रूप से लेबल करें  तानक यह इंनगत नकया जा सके नक उिमें 
खाद्य एलजजी है (उदाः  रंग-कोनडत कंटेिर, टैग)।

• सामग्ी को स्टोर करिे के नलए इसे्माल नकया जािे वाला पैलेट नवनभन्न खतरो ंका कारण बि 
सकता है। उदाहरण के नलए- िुकसाि पैलेट उत्ाद को िुकसाि पहंुचा सकते हैं या उत्ाद के 
िीचे नगर सकते हैंय उभरे हुए िाखूि उत्ाद को िुकसाि या चोट पहंुचा सकते हैं।

• लोड करिे की क्मता और नडजाइि स्वास्थ्य और सुरक्ा जोक्खम मूलांकि पर आधाररत होिा 
चानहए। प्रते्क रैक पर अत्नधक उत्ाद भंडारण या रैनकंग नसस्टम के अिुनचत नडजाइि के 
कारण बड़ी दुर्यटिाएं हो सकती हैं।

पररवहि

वाहि और कंटेिर जो पररवहि सामग्ी का उपयोग केवल इक्च्छत उदे्श्य के नलए नकया जािा चानहए और 
इसमें सैनिटरी नडजाइि और कीट नियंत्रण दोिो ंप्रनरियाएं होिी चानहए। (उदाहरणः  कीटो ंके प्रवेश को 
रोकिे के नलए ट्क के दरवाजे सील कर नदए जािे चानहए।) वाहिो ंऔर तापमाि मापिे वाले उपकरणो ंमें 
प्रशीति उपकरण कैनलबे्टेड और अचे्छ काय्य रिम में होिे चानहए। मांस, मछली, मुगजी पालि, दूध और अंडे 
जैसे खराब होिे वाले खाद्य उत्ादो ंके नलए यांनत्रक प्रशीति प्रदाि नकया जािा चानहए।

वाहिो ंका निरीक्ण

िानमत कम्यचाररयो ंको लोड करिे से पहले तैयार उत्ादो ंके ट्को,ं कंटेिरो ंऔर वाहको ंकी क्स्थनत का 
मूलांकि और दस्ावेज करिा चानहए। लोड करिे से पहले निम्नलक्खत को सत्ानपत नकया जािा चानहएः

• नकसी भी भौनतक, रासायनिक या जैनवक खतरो ं से बचिे के नलए ट्क की साफ-सफाई रखी 
जािी चानहए।

• कोई गंध या स्ष्ट गंदगी या मलबा िही।ं

• तरल पदा्थ्य, पाउडर, रासायनिक अवशेष जैसे रासायनिक संदूषण का कोई सबूत िही ंहै

• ट्क में सही तापमाि।

• पररवहि के दौराि तापमाि मापिे वाले उपकरण ठीक से काम करें गे। निरीक्ण और सफाई कायथों 
को सत्ानपत करिे के नलए दस्ावेजीकरण और एक लरॉग बिाए रखिा। भार के प्रकार, सफाई 
और स्वच्छता प्रनरियाओ,ं निरीक्णो ंआनद का संकेत दें।
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. वक्य से्टशि लेआउट, इलेक्क््कल और ्थम्यल उपकरण को वगजीकृत करें

उपकरण

वक्य से्टशि लेआउट

वक्य से्टशि या काय्यस्थल को शनमको ंके कबे् वाले फश्य के स्थाि के सा्थ-सा्थ मशीिो ंया मशीिो ंके समूह 
के रूप में भी जािा जाता है। एगगोिोनमक काय्यस्थल एक वैज्ानिक अिुशासि है जो लोगो,ं पया्यवरण और 
प्रौद्योनगकी के बीच प्रभावी बातचीत को बढ़ावा देिे के नलए लोगो ंकी उत्ादकता, स्वास्थ्य, आराम और 
सुरक्ा में सुधार से संबंनधत है।

वक्य से्टशि लेआउट के नडजाइि के दौराि, निम्नलक्खत स्थाि आवश्यकताओ ंको ध्ाि में रखा जाता हैः

• रैक, नडबे् और कने्वयर से्टशिो ंके नलए ररति स्थाि की आवश्यकता होती है नजसमें या तो संसानधत

• काय्य होता है या मशीि द्ारा पूरा होिे के बाद काय्य प्राप्त करता है।

• मशीि या मशीिो ंके समूह की लंबाई और चैड़ाई के कबे् में एक आयताकार स्थाि होिा चानहए। 
उन्ें चलती भागो ंके सा्थ-सा्थ मशीिो ंके अिुमानित भागो ंकी यात्रा के नलए जगह शानमल करिे 
की आवश्यकता है नजसमें शाफ्, लीवर, पुली, हैंडल और व्ील शानमल हैं।

• अपिे कायथों को कुशलतापूव्यक पूरा करिे के नलए शनमको ंके नलए एक उनचत काय्यके्त्र होिे की 
आवश्यकता है।

• मशीि पर और बाहर काम करिे के नलए निकासी स्थाि की आवश्यकता होती है।

• व्यक्तिगत मशीि, यनद कोई हो, के नलए आवश्यक उपकरण रैक, काय्यके्त्र आनद के नलए जगह 
होिी चानहए।

• नबजली के स्ोत के नलए उनचत फ्ोर से्स होिा चानहए, या अगर नकसी इलेक्क््क मोटर के मामले 
में, इसे फश्य पर या काय्य के्त्र के भीतर रखा जािा चानहए।

भंडारण स्थाि की आवश्यकताएं

नकसी भी प्ांट लेआउट में, वक्य से्टशि के आवंटि और प्ांट के भीतर आवश्यक सामग्ी और स्थाि के 
भंडारण के नलए जगह बिाई जािी चानहए। प्रते्क नवभाग और के्त्र को इस तरह से नडजाइि नकया जािा 
चानहए नक वे प्रतीक्ा, प्रसंस्करण और चलिे की सुनवधा प्रदाि करिे में सक्म हो।ं

ययूनिट 11.2 वक्य से्शि लेआउट, इलेक्ट््कल और ्थम्यल

11.2.1 वक्य से्िि लेआउट, इलेक्ट््कल और ्थम्यल

ययूनिट उदे्श्य
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भंडारण स्थाि की आवश्यकताएं नवनभन्न कारको ंपर निभ्यर करती हैं जैसे:

प्रनत रंटे कचे् माल की मात्रात्मक खपत

• वजि और आयति के आधार पर दो मशीिो ंके बीच अद्य-निनम्यत भागो ंकी आवाजाही।

• वगथों, वजि और आयति के बीच भागो ंकी गनत पर निभ्यर करता है।

• सै्कप के वजि और मात्रा के आधार पर

• पौधो ंके निमा्यण की ऊध्वा्यधर ऊंचाई।

• नवधािसभा की उत्ादि क्मता।

• मंनजल भार वहि क्मता।

• भंडारण के तरीके।

भंडारण स्थाि की आवश्यकता

नकसी भी प्ांट लेआउट में, वक्य से्टशि आवंटि के नलए जगह सामग्ी के भंडारण के नलए और पौधो ंके 
अंदर अनिवाय्य रूप से आवश्यक स्थाि बिािे की आवश्यकता होती है। प्रते्क नवभाग और के्त्र को इस 
तरह से नडजाइि करिे की आवश्यकता है तानक वे प्रतीक्ा, प्रसंस्करण और चलिे की सुनवधा प्रदाि करिे 
में सक्म हो।ं

भंडारण स्थाि की आवश्यकता नवनभन्न कारको ंपर निभ्यर करती है जैसेः

• प्रनत रंटे कचे् माल का मात्रात्मक उपयोग

• वजि और आयति के आधार पर दो मशीिो ंके बीच अध्य-निनम्यत भागो ंकी आवाजाही।

• वजि और आयति के आधार पर नवभागो ंके बीच भागो ंकी आवाजाही।

• सै्कप वजि और मात्रा पर निभ्यरता

• भवि संयंत्रो ंकी उध्वा्यधर ऊंचाई।

• नवधािसभा की उत्ादि क्मता।

• तल भार वहि क्मता।

• भंडारण प्र्थाओ।ं

एक बार सभी मशीिो ंके नलए जगह की आवश्यकता का अिुमाि हो जािे के बाद, नियोतिा को कैं टीि, 
पेयजल, प्रा्थनमक नचनकत्सा, टरॉयलेट, नबरिी नवभाग, चेंननजंग रूम (मशीि ऑपरेटरो ं जैसे कारखािे के 
शनमको ंके नलए), जलपाि स्थाि जैसी बुनियादी सुनवधाओ ंके प्रावधाि की आवश्यकता होती है।

काय्यस्थल लेआउट नडजाइिः

कम्यचारी उत्ादकता सीधे काय्यस्थल की क्स्थनतयो ंके अिुपात में होती है। एक अच्छा और आरामदायक 
काय्यस्थल हमेशा प्रनत कम्यचारी उच् उत्ादकता का पररणाम देता है।

काय्यस्थल को नडजाइि करते समय कुछ महत्वपूण्य पहलुओ ंपर नवचार नकया जािा चानहएः

• स्वच्छता
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• उनचत प्रकाश व्यवस्था

• शोर

• उपकरण और सामग्ी की क्स्थनत

• कुनस्ययाँ और काय्यके्त्र

• मशीि नडजाइि

नवधुत और ्थम्यल उपकरण

एक कुशल काय्यस्थल लेआउट बिािे के नलए, शनमको ंकी नवधुत और ्थम्यल आवश्यकताओ ंपर नवचार 
करिे की आवश्यकता है। नवधुत आपूनत्य से सुसक्ज्त वक्य से्टशि आवश्यक उपकरण और उपकरणो ंको 
संचानलत करिे के नलए कम्यचाररयो ंकी नबजली स्ोत की जरूरतो ंका ख्ाल रखते हैं।

नवधुत काय्य कें द् को नडजाइि करते समय निम्नलक्खत नबंदुओ ंपर नवचार नकया जािा चानहए।

• नबजली के आउटलेट या क्स््टप्स की नियुक्ति

• नवनभन्न उपकरणो ंकी नबजलीध्वोले्ज आवश्यकता

• आवश्यक नबजली के आउटलेट की संख्ा

• वैकक्पिक या आपातकालीि नबजली स्ोत आउटलेट

िोट्स 
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. कचरे को कम करिे के नलए संगठिात्मक प्रनरियाओ ंकी सूची बिाएं।

संगठिात्मक कचरे के प्रकार और उन्ें कम करिे के तरीकेः

• पररवहिः  पररवहि अपनशष्ट का तात्य्य वास्नवक आवश्यकता या खपत से अनधक उपकरण, 
उपकरण, सूची, कचे् माल, लोगो ंआनद की आवाजाही से है। संसाधिो ंकी अिावश्यक या अत्नधक 
आवाजाही से अिावश्यक काम होता है, टूट-फूट में वृक्द होती है, क्नतग्स्ता और दोष बढ़ जाते हैं।

इस प्रकार के कचरे पर अंकुश लगािे के नलए बारीकी से काम करिे वाले नवभाग को एक दूसरे के 
बगल में िानमत करिे की आवश्यकता है। उत्ादि के नलए आवश्यक सामग्ी को आसािी से 
पहंुचिे वाले स्थािो ंमें रखा जािा चानहए और सा्थ ही सामग्ी के कई हैंडनलंग से बचा जािा चानहए।

• इन्वेंटरीः  इन्वेंटरी को अक्र नकसी भी संगठि के नलए एक संपनत् के रूप में मािा जाता हैय 
हालांनक, भंडारण सूची उत्ादि प्रनरिया के दौराि अिावश्यक क्नत, दोष और बढ़ी हुई लीड समय 
की आवश्यकता से अनधक होती है। इसका मुख् कारण कचे् माल की अनधक खरीद, वास्नवक 
ग्ाहक की जरूरतो ंकी तुलिा में डबू्लआईपी (काय्य प्रगनत पर है) और अनधक उत्ादि है।

इस तरह के कचरे को कम करिे के नलए नकए जािे वाले उपाय में मांग के अिुसार कचे् माल की 
खरीद, अनधक उत्ादि से बचिा और प्रगनत पर काम को कम करिा शानमल है।

• गनतः  इसमें उपकरण या उपकरण, मशीिरी या लोगो ंकी अिावश्यक आवाजाही शानमल है। इसमें 
दोहराए जािे वाले आंदोलि भी शानमल हैं जो काम या ग्ाहक के नलए मूल िही ंजोड़ते हैं, कचे् 
माल तक पहंुचिा, उपकरण या उपकरण लािे के नलए अिावश्यक चलिा और स्थानपत मशीिरी 
का पुिः  समायोजि।

इस तरह के कचरे को कम करिे के नलए नकए जािे वाले उपायो ंमें एक अच्छी तरह से नडजाइि 
नकया गया काय्यस्थल, उपकरण या उपकरण के नलए आसाि पहंुच स्थाि और मशीिरी की कुशल 
एक बार स्थापिा शानमल है।

• प्रतीक्ारतः  इसमें ऐसे उपकरण या मशीिरी शानमल हैं नजन्ें निक््रिय रखा गया है और सा्थ ही 
सामग्ी या उपकरण की प्रतीक्ा कर रहे कम्यचारी भी शानमल हैं। यह मुख् रूप से नवनभन्न उत्ादि 
लाइिो ंके बीच असमािता के कारण होता है।

ययूनिट 11.3  कचरे को कम करिे के नलए संगठिात्मक 
                  प्रनक्याएं

11.3.1 अपनशष्ट को कम करिे के नलए संगठिात्मक प्रनक्याएं

ययूनिट उदे्श्य
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इस प्रकार के कचरे को निरंतर काय्यप्रवाह के नलए प्रनरिया को सुव्यवक्स्थत करिे के सा्थ-सा्थ कई 
कौशल सेट पर शनमको ंको प्रनशनक्त करिे से रोकिे में सक्म है जो आसािी से बदलती काय्य मांगो ं
और मािकीकृत वक्य फ्ो को अपिािे में सक्म हैं।

• अनतउत्ादिः  अनतउत्ादि का अ्थ्य वास्नवक मांग से अनधक मात्रा में उत्ाद या सामग्ी का 
निमा्यण करिा है।

इस तरह के कचरे को कम करिे के नलए नकए जािे वाले उपायो ंमें शानमल हैं, यहां तक   नक से्टशि 
या उत्ादि इकाइयो ंके बीच नवनिमा्यण दर और छोटे बैच आकार का निमा्यण भी।

• दोषः  एक दोष आमतौर पर एक नवनशष्ट उत्ाद को संदनभ्यत करता है जो नकसी काम का िही ंहोता 
है। इसके पररणामस्वरूप या तो उत्ाद को छोड़ नदया जाता है या उि पर नफर से काम नकया जाता 
है और अनतररति पररचालि लागत वहि करिे में सक्म होता है।

नचत्र 11.3.1 अनधक उत्ादि

• खाद्य प्रसंस्करण की एक प्रभावी प्रणाली के नलए स्वचानलत सांक्ख्कीय प्रनरिया नियंत्रण प्रणानलयो ं
के काया्यन्वयि की व्यापक रूप से आवश्यकता है

• कुशल खाद्य प्रसंस्करण के नलए उच् स्र की आपूनत्य शंृखला दृष्यता को बिाए रखिा भी महत्वपूण्य 
मािा जाता है

नटप !!
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. कुशल और अक्म प्रबंधि की प्र्थाओ ंका नवशे्षण करें

अक्म प्रबंधि व्यवहार

काय्यस्थल पर अक्मता अक्र कम उत्ादक और खराब आत्मनवश्वास को दशा्यती है। अक्मता नकसी भी 
संगठि द्ारा नकए गए खच्य को सीधे प्रभानवत करती है।

अकुशल प्रबंधि के प्रमुख संकेतक निम्नलक्खत हैंः

• काम की असमाि प्रा्थनमकता

• गैर जरूरी काम

• संसाधि नियोजि का अभाव

• संसाधिो ंका अिुनचत औनचत्

• अकुशल उत्ादकता प्रबंधि

• उपयोगी सहयोग का अभाव

अक्म प्रबंधि प्र्थाओ ंकी पहचाि करिे के नलए एक कुशल प्रबंधक को िीचे नदए गए प्रश्नो ंका उत्र 
देिा चानहए।

1. कौि नकस पर काम कर रहा है?

2. क्ा वे सवगोच् प्रा्थनमकता वाली पररयोजिाओ ंपर काम कर रहे हैं?

3. क्ा उिके पास वे संसाधि हैं नजिकी उन्ें आवश्यकता है?

4. क्ा उिके पास वह जािकारी है नजसकी उन्ें आवश्यकता है?

5. काम कैसे चल रहा है?

6. क्ा काम समय पर हो पाएगा?

कुशल प्रबंधि अभ्ास

एक कुशल प्रबंधि अभ्ास उि प्र्थाओ ंको संदनभ्यत करता है जो संसाधिो ंके नू्यितम अपव्यय के सा्थ 
काय्य कर सकते हैं। यह संसाधिो ंके उनचत उपयोग को भी संदनभ्यत करता है नजससे लाभ को अनधकतम 
नकया जा सके। प्रभावी प्रबंधि के बुनियादी नियम हैंः

• संगतता

ययूनिट 11.4 कुशल और अक्म प्रबंधि के अभ्ास

11.4.1 कुशल और अक्म प्रबंधि के अभ्ास

ययूनिट उदे्श्य
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• लक्ष्य की स्थापिा

• प्रनतनिनध मंडल

• काय्य प्रा्थनमकता

• प्रभावी संचार

• पुरस्कार और मान्यता

• प्रनशक्ण और नवकास

• प्रबंधि प्रनतबदता

िोट्स 
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. सामग्ी और पािी के उपयोग पर चचा्य करें ।

सामग्री उपयोग

सामग्ी उि रटको ंया कचे् माल को संदनभ्यत करती है नजिका उपयोग नकसी अन्य उद्योग या अंनतम 
उपभोतिा के नलए मशीिो ंऔर उपकरणो ंके सा्थ-सा्थ खाद्य पदा्थथों, रसायिो,ं दवाओ,ं पररधाि इत्ानद 
जैसे िरम सामािो ंके उत्ादि में नकया जाता है।

पािी के उपयोग

निमा्यण इकाइयो ंमें, पािी का उपयोग 
नवनभन्न उदे्श्यो ंजैसे नवनभन्न सामनग्यो ं
के निमा्यण और प्रसंस्करण, सफाई, 
पतला या शीतलक के रूप में 
नकया जाता है।

औद्योनगक जल की आवश्यकता और 
मांग उस उत्ाद पर निभ्यर करती है 
नजसका निमा्यण नकया जा रहा है। 
नजि अन्य कारको ंको ध्ाि में रखा 
जािा चानहए, वे हैं के्त्र में पािी की 
गुणवत्ा, पािी को उपयोग योग्य 
बिािे के नलए आवश्यक उपचार का प्रकार।

पािी का औद्योनगक उपयोगः

नडलोिाइज्ड या अल््ा शुद्ध पािी शीतलक के रूप में पािी

तेल और गैस में पािी का उपयोग लुगदी और कागज नमलो ंमें पािी का उपयोग

नचत्र 11.5.2ः पािी का औद्योनगक उपयोगः

नचत्र 11.5.1: पािी का औद्योनगक उपयोग

ययूनिट 11.5 सामग्री और जल उपयोग

11.5.1 सामग्री और जल उपयोग

ययूनिट उदे्श्य

उद्योग द्ारा पािी का उपयोग

कृनष

उद्योग

ररेलू और वानणक्ज्यक

जलाशयो ंसे वाष्पीकरण
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• सामग्ी प्रबंधि को एकीकृत प्रणाली के रूप में भी जािा जाता है, नजसमें निमा्यण, नवतरण, खपत 
और निपटाि के दौराि सामग्ी और उत्ादो ंके प्रकार के संचलि, भंडारण, संरक्ण और नियंत्रण 
की ऐसी गनतनवनधयां शानमल होती हैं।

• वक्य से्टशि या काय्यस्थल को शनमको ंके सा्थ-सा्थ मशीिो ंया मशीिो ंके समूह द्ारा कब्ा नकए 
गए फश्य के स्थाि के रूप में भी जािा जाता है।

• कम्यचारी उत्ादकता सीधे काय्यस्थल की क्स्थनतयो ंके अिुपात में होती है।

• एक कुशल प्रबंधि अभ्ास उि प्र्थाओ ंको संदनभ्यत करता है जो संसाधिो ंके नू्यितम अपव्यय के 
सा्थ काय्य कर सकते हैं।

सारांश

निम्ननलक्खत प्रशो ंके उत्तर संके्प में दें।

1. सामग्ी से निपटिे के नलए नवनिमा्यण शम लागत क्ा है?

ए. 20- 23ः बी 20- 25ः

सी. 20- 30ः डी. 20- 35ः

2. एजीवी का पूण्य रूप क्ा है?

ए स्वचानलत निदजे ननशत वाहि   बी सनरिय निदजे ननशत वाहि

सी. सटीक रूप से निदजे ननशत वाहि  डी. एक्शि गाइडेड व्ीकल

3. अध्यचालक और नचप्स के निमा्यण के नलए प्रमुख रटक है, जो हैं

4. मोबाइल फोि, कंपू्टर और नवनभन्न अन्य इलेक््रॉनिक सामािो ं में व्यापक रूप से उपयोग 
नकया जाता है।

ए. िाइट्ोजि बी. नसनलकरॉि

सी. हाइड्ोजि डी. नलन्थयम

5. शनमको ंकी दक्ता को सीधे प्रभानवत करता है।

ए. उनचत रोशिी बी. शोर

सी. सफाई  डी. मशीि नडजाइि

6. काय्यस्थल पर उपयुति तापमाि के नलए आमतौर पर नडग्ी सेक्सियस की आवश्यकता होती है।

ए 22 बी 30

सी 18 डी 16

7. सही नवकपि चुिकर निम्नलक्खत प्रश्नो ंके उत्र दें ः

अभ्ास



फ्रू ट पल्प 
प्रोसेससंग तकनीसियन

207

8. अक्म प्रबंधि के प्रमुख संकेतक क्ा हैं?

9. कचरे के प्रकार के दोषो ंको नियंनत्रत करिे के चार तरीके क्ा हैं?

10. नवधुत काय्य कें द् को नडजाइि करते समय नकि बातो ंका ध्ाि रखिा आवश्यक है?

11. काय्यस्थल को नडजाइि करते समय नकि महत्वपूण्य पहलुओ ंपर नवचार नकया जािा चानहए?

12. भंडारण स्थाि के नलए क्ा आवश्यकताएं हैं?

िोट्स 
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िोट्स 



यूनिट 12.1 - नबजली को पररभानषत करें  

यूनिट 12.2 - नबजली की मूल बातें

यूनिट 12.3 - ऊजा्य कुशल उपकरण

यूनिट 12.4 - नबजली के संरक्ण के नलए मािक अभ्ास

12.  ऊजा्य और नबजली संरक्ण

SGJ/N1702
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इस मॉड्यूल के अंत तक, प्रनतभागी निम्न में सक्म होगेंः

1. नबजली को पररभानषत करें

2. नबजली की मूल बातें बताएं

3. ऊजा्य कुशल उपकरणो ंकी पहचाि करें

4. नबजली के संरक्ण के नलए अपिाई जािे वाली मािक प्र्थाओ ंकी व्याख्ा करें

5. नवधुत उपकरण और उपकरणो ंका नचत्रण करें

सीखिे के मुख्य उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. नबजली को पररभानषत करें

नबजली एक सकारात्मक और िकारात्मक रूप में देखिे योग्य ऊजा्य का एक सामान्य रूप है जो स्वाभानवक 
रूप से होता है (जैसे नबजली में) या उत्न्न होता है (एक जिरेटर के रूप में), सा्थ ही सा्थ इसे इलेक््रॉिो ं
के आंदोलि और बातचीत के संदभ्य में व्यति नकया जाता है।

एक नवधुत आवेश का अक्स्त्व, जो सकारात्मक या िकारात्मक होिे में सक्म है, एक नवधुत के्त्र बिाता है। 
नवधुत आवेशो ंकी गनत एक नवधुत प्रवाह की ओर ले जाती है जो आगे एक चंुबकीय के्त्र उत्न्न करती है।

यह हमारे वत्यमाि युग की कई तकिीको ंके कें द् में है, नजिका उपयोग निम् के नलए नकया जा रहा हैः

नवधुत शक्ति नजसमें नवधुत प्रवाह का उपयोग ऊजा्य उपकरणो ंके नलए नकया जाता है

इलेक्ट््कल बल्प करक्यूइट्स, डायोड, सेमी कंडट्र, वैक्यूम ट्यूब, ट्ांनजस्र और संबंनधत 
निक््रिय इंटरकिेटे्ड तकिीको ंके सा्थ इलेट््ॉनिक्स सौदा

नचत्र 5.1.1 वीज वापर

ययूनिट 12.1: नबजली को पररभानित करे

नबजली को पररभानित करें

ययूनिट उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. नबजली की मूल बातें बताएं

नकसी चालक में इलेक््रॉिो ंके प्रवाह में नवधुत आसािी से डाली जाती है। नवधुत धारा मुति इलेक््रॉिो ंके 
रूप में प्रवानहत होती है; इस प्रकार, नकसी पदा्थ्य में मुति इलेक््रॉिो ंकी संख्ा नजतिी अनधक होगी, 
उसकी चालकता उतिी ही बेहतर होगी। चालकता के आधार पर, इि 'सामग्ी' को तीि शेनणयो ंमें वगजीकृत 
नकया जा सकता है:

• कंडक्र - सामग्ी नजिकी चालकता 104 से 107-ओम मीटर के बीच है। उदाहरण के नलए, लोहा, 
तांबा, आनद।

• सेमी-कंडक्र - ऐसे पदा्थ्य नजिकी चालकता 10-6 से 104-ओम मीटर के बीच होती है। उदाहरण 
के नलए, गे्फाइट, नसनलकरॉि, आनद। 

• इंसुलेटर - सामग्ी नजिकी चालकता निनहत है 10-20-से-10-10-ओम मीटर के 

• बीच। उदाहरण के नलए, कागज, कांच, आनद 

तीि प्रा्थनमक नवधुत पैरामीटर हैं:

• वोल्

•  एम्पीयर

•  ओह्म 

वोल्: मुति इलेक््रॉिो ंपर बाहरी बल की मात्रा को "इलेट््ोमोनटव फोस्य (ईएमएफ)" के रूप में जािा 
जाता है। वोल् एक ओम के प्रनतरोध के सा्थ एक कंडक्र के माध्म से एक एम्पीयर की धारा को धकेलिे 
के नलए आवश्यक ईएमएफ की मात्रा है। एम्पीयर: एम्पीयर नवधुत प्रवाह के प्रवाह की दर को पररभानषत 
करता है। उदाहरण के नलए, जब नकसी चालक पर नदए गए नबंदु से एक सेकंड में एक कूलरॉम आवेश 
प्रवानहत होता है, तो इसे एक एम्पीयर की धारा के रूप में पररभानषत नकया जाता है। ओम: ओम नकसी 
चालक की प्रनतरोधकता की यूनिट है। कंडक्र की प्रनतरोधकता को तीि कारक निधा्यररत करते हैं:

• ओम: ओम नकसी चालक की प्रनतरोधकता की यूनिट है। कंडक्र की प्रनतरोधकता को तीि 
कारक निधा्यररत करते हैं

• कंडक्र का आकार

•  कंडक्र की संरचिा

• कंडक्र का तापमाि

नचत्र 12.2.1 नवधुत वाहक

ययूनिट 12.2 नबजली की मयूल बातें

12.2.1 नबजली की मयूल बातें

ययूनिट उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. ऊजा्य कुशल उपकरण बताएं

ऊजा्य-कुशल उपकरणो ंका उपयोग अ्थ्यव्यवस्था और संपूण्य ग्ह के नलए एक प्रभावी रणिीनत सानबत हुई 
है, क्ोंननक यह लागत प्रभावी होिे के सा्थ-सा्थ अिावश्यक नबजली की खपत में कटौती करता है।

एक ऊजा्य उपभोतिा के दृनष्टकोण से, ऊजा्य की बचत के नलए मुख् पे्ररणा ऊजा्य की खरीद की लागत को 
कम करके बार-बार और केवल पैसे की बचत करिा है। ऊजा्य िीनत के दृनष्टकोण से, कुशल ऊजा्य को 
‘‘प्र्थम ईंधि‘‘ (अ्था्यत ऊजा्य उत्ादि के नलए जीवाश् ईंधि की खपत से बचिे की क्मता) के रूप में 
व्यापक मान्यता में एक लंबी प्रवृनत् रही है।

ऊजा्य कुशल उपकरण

एलईडी बल्ब, फ्ोरोसेंट लाइनटंग या प्राकृनतक रोशिदाि जैसे उपकरण पारंपररक तापदीप्त प्रकाश बल्बो ं
की तुलिा में समाि मात्रा में रोशिी प्राप्त करिे के नलए आवश्यक ऊजा्य की मात्रा को कम करते हैं। रिीजर, 
नडशवरॉशर, ओवि, स्टोव, ड्ायर जैसे आधुनिक उपकरण अपिे नपछली पीढ़ी के मरॉडल और लाइि-अप 
की तुलिा में काफी कम ऊजा्य का उपयोग करते हैं। उदाहरण के नलए, आधुनिक ऊजा्य-कुशल रेनरिजरेटर 
2001 में अपिे पारंपररक मरॉडलो ंकी तुलिा में 40% कम ऊजा्य का उपयोग करते हैं।

ऊजा्य सरंक्ण

ऊजा्य की खपत को कम करिे के नलए सनरिय प्रयासो ंसनहत ऊजा्य दक्ता की तुलिा में ऊजा्य संरक्ण 

नचत्र 12.3.1: ऊजा्य कुशल उपकरण

ययूनिट 12.3 ऊजा्य कुशल उपकरण

12.3.1 ऊजा्य कुशल उपकरण

ययूनिट उदे्श्य
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व्यापक है। उदाहरण के नलए, व्यवहार पररवत्यि के माध्म से इसमें ऊजा्य का प्रभावी ढंग से उपयोग करिे 
के अलावा एक अनतररति है। ऊजा्य संरक्ण एक ऐसी चुिौती है नजसके नलए कड़े िीनत प्रोग्ामर, तकिीकी 
नवकास और व्यवहार में बदलाव की आवश्यकता है। इस चुिौती को पूरा करिे के नलए कई ऊजा्य मध्स्थ 
संगठि, सरकारी, गैर-सरकारी, के्त्रीय, स्थािीय या राष््टीय स्र पर काम कर रहे हैं।

ऐसा प्रतीत होता है नक नबजली कुछ ऐसा है नजसे हम में से अनधकांश लोग इसे समझते हैं। जब लोगो ंको 
इसकी आवश्यकता होती है, तो आप निकटतम क्स्वच या आउटलेट की ओर रुख करते हैं, और वहां यह 
24/7 आपकी सेवा के नलए तैयार है।

नफर भी वह नवधुत ऊजा्य जो हमें नवश्वासपूव्यक सुनवधा प्रदाि कर रही है, एक संभानवत नविाश का स्ोत भी है।

आपके रर या काया्यलय या अन्य काय्यस्थलो ंकी दीवारो ंके भीतर नबजली की आग के कई खतरे नछपे हुए 
हैं। नफर भी, यनद व्यक्तियो ंको चेताविी के संकेतो ंको इंनगत करिे के तरीको ंका ज्ाि है, तो व्यक्ति सनरिय 
- और कम खचजीले - मरम्त करिे में सक्म हैं जो लंबे समय में आपके रर की रक्ा करिे में भी मदद 
करें गे। यहां सामान्य मुद्ो ंका पता लगािे के कुछ तरीके नदए गए हैं और उिके बारे में क्ा करिा है।

• अज्ात गंधः  जब आप नकसी नबजली की दुकाि से आिे वाली एक अजीब गंध का पता लगाते हैं, 
तो उससे जुड़ी नकसी भी चीज को अिप्ग करें , सा्थ ही इसे तब तक इसे्माल ि करें  जब तक नक 
एक योग्य इलेक््ीनशयि इसे जांचिे के नलए तैयार ि हो जाए। इसके अलावा, अगर नकसी व्यक्ति 
के बे्कर पैिल या फू्ज बरॉक् से अजीब गंध आ रही है, तो तुरंत एक इलेक््ीनशयि को बुलाएं।

• ।तब् फॉल्ः  आक्य  फरॉल् तब होते हैं, जब कोई इलेक्क््कल सनक्य ट अपिे इक्च्छत प्थ से भटक 
जाता है, अक्र वायररंग में नकसी खराबी के कारण। आक्य -फरॉल् सनक्य ट इंटरपे्रटर (।थ्बप्) के रूप 
में संदनभ्यत एक उपकरण की स्थापिा के माध्म से आक्य  दोष को रोका जा सकता है।

• स्पानकिं ग या वाम्य क्स्वच और आउटलेटः  यनद व्यक्ति के लाइट क्स्वच स्श्य करिे के नलए गम्य 
होिे के नलए खड़े हैं या कोई स्टोर स्ाक्य  कर रहा है, तो तुरंत नकसी नवशेषज् इलेक््ीनशयि को करॉल 
करके देखें नक क्ा आपकी वायररंग को मरम्त की आवश्यकता है या नफक्चर को बदला 
जािा चानहए।

• बजिे वाली आवाजेंः  यनद आप क्स्वच को क्फ्प करते समय या आउटलेट में प्ग करते समय 
कोई भिभिाहट, कक्य श या तेज आवाज सुिते हैं, तो तुरंत उस नफक्चर की नबजली बंद कर दें  
और एक पेशेवर इलेक््ीनशयि से परामश्य लें।

• नटमनटमाती रोशिीः  नटमनटमाती रोशिी आमतौर पर नबजली की वृक्द का संकेत देती है। ये 
पावर सज्य जरूरी िही ंनक एक भयावह रटिा से आए हो ं- संभाविा से अनधक, आपके उपकरण 
नवधुत प्रणाली पर मांग कर रहे हैं नजसे वह संभाल िही ंसकता है।

• टयू टे हए लाइट क्स्वच और ढीले आउटलेटः  यनद क्स्वच या आउटलेट काम करिा बंद कर देते हैं 
या केवल रुक-रुक कर काम करते हैं, तो यह ढीले तारो ंका संकेत हो सकता है - और एक अन्य 
संभानवत आग का खतरा। ढीले आउटलेट भी नबजली के झटके की संभाविा पैदा करते हैं।

12.3.2 नवधुत समस्ाओ ंकी पहचाि करिे के सामान्य तरीके
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• हॉट सीनलंग नफक्चसः  कभी-कभी अपिे सीनलंग नफक्चर के आस-पास के के्त्र को गमजी के 
नलए जांचें जो पया्यप्त इनु्सलेशि की कमी का संकेत दे सकता है। इसके अलावा, अिुशंनसत बल्ब 
वाट क्मता से अनधक गमजी पैदा कर सकता है। नकसी भी मुदे् से संभानवत आग का खतरा होता है। 
करॉमै्पक् फ्ोरोसेंट लाइट (सीएफएल) या प्रकाश उत्सज्यक डायोड (एलईडी) बल्ब पर क्स्वच करिे 
पर नवचार करें  क्ोंननक ये गरमागरम बल्बो ंके रूप में ज्यादा गमजी पैदा िही ंकरते हैं।

• सनक्य ट रेिकर की समस्ाएंः  सनक्य ट बे्कर को सनक्य ट ओवरलोड होिे पर नट्प करिे के नलए 
नडजाइि नकया गया है। नट्नपंग ओवरहीनटंग को रोकता है और आग के खतरो ंको समाप्त करता 
है। समसामनयक नट्नपंग शायद एक साधारण अनधभार को इंनगत करता है, लेनकि यनद यह बार-
बार होता है, तो आपको एक इलेक््ीनशयि को करॉल करिे की आवश्यकता है और उन्ें अपिे पूरे 
नवधुत तंत्र का मूलांकि करिे की आवश्यकता है।

िोट्स 
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. नबजली के संरक्ण के नलए मािक प्र्थाओ ंकी व्याख्ा करें

हाल के वषथों में अक्य ऊजा्य स्ोतो ंपर बहुत ध्ाि नदया गया है, लेनकि क्स्थरता के नलए नबजली का संरक्ण 
भी महत्वपूण्य है। नफर भी, सवगोत्म पररणाम तब प्राप्त होते हैं जब स्वच्छ ऊजा्य को ऊजा्य संरक्ण के सा्थ 
जोड़ा जाता है, नजससे िए बुनियादी ढांचे में निवेश करिे का दबाव कम होता है।

नबजली बचािे के पया्यवरणीय कारण

नबजली उत्ादि की सभी प्रणानलयो ंका एक पया्यवरणीय प्रभाव होता है नजसे निवेश निण्यय लेिे से पहले 
ध्ाि में रखा जािा चानहए। जीवाश् ईंधि से निपटिे के दौराि यह स्ष्ट है क्ोंननक उिके दहि से 
वातावरण में ग्ीिहाउस गैसो ंकी एक निरंतर धारा निकलती है। निमा्यण की प्रनरिया का पया्यवरणीय 
प्रभाव भी पड़ता है। कुछ अपनशष्ट पदा्थ्य अपररहाय्य हैं, भारी  मशीिरी उत्सज्यि छोड़ती है और 
पाररक्स्थनतकी तंत्र को

बानधत देखा जाता है।

एक औसत उपभोतिा के नलए, नबजली की बचत करिा जेब के नलए अच्छा हो सकता है और बदले में, 
यह पया्यवरण पर बढ़ते तिाव को कम करता है। उि बचतो ंको सौर पैिल सरनणयो ं जैसे ऊजा्य के 
वैकक्पिक स्ोतो ंकी ओर मोड़ा जा सकता है, नवशेष रूप से भारत जैसे उशणकनटबंधीय देश में, जहां 
मौसम अपेक्ाकृत मध्म और ‘समयबद‘ होते हैं। कुछ प्र्थाओ ंऔर आदतो ंमें बदलाव जो नबजली बचािे 
में मदद करें गे, वे हैं ः

• रेनरिजरेटर बंद करिा

• ऊजा्य दक् एलईडी बल्बो ंका उपयोग

• बत्यि और कपड़े को हवा में सुखािा

• सही आकार के बि्यर के िीचे खािा बिािा

• ठंडे पािी से कपड़े धोिा

• रर में प्रवेश करिे वाली सूय्य की नकरणो ंको बदलिे के नलए नवंडो शेड्स का उपयोग करिा

• उपयोग में ि होिे पर नबजली के उपकरण, पंखे, लाइट बंद कर देिा

• कम प्रवाह वाले िल और शरॉवरहेड का उपयोग करिा

ययूनिट 12.4 नबजली के संरक्ण के नलए मािक अभ्ास

12.4.1 नबजली के संरक्ण के नलए मािक अभ्ास

ययूनिट उदे्श्य
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• नबजली ऊजा्य का एक बुनियादी रूप है नजसे सकारात्मक और िकारात्मक रूप में देखा जा सकता है

• ऊजा्य की बचत के नलए मुख् पे्ररणा ऊजा्य खरीदिे की लागत को कम करके बार-बार और केवल 
पैसे की बचत करिा है।

• ऊजा्य की खपत को कम करिे के सनरिय प्रयासो ंको शानमल करते हुए ऊजा्य दक्ता की तुलिा में 
ऊजा्य संरक्ण व्यापक है।

• हाल के वषथों में अक्य ऊजा्य स्ोतो ंपर बहुत ध्ाि नदया गया है, लेनकि क्स्थरता के नलए नबजली का 
संरक्ण भी महत्वपूण्य है।

• नबजली उत्ादि की सभी प्रणानलयो ंका एक पया्यवरणीय प्रभाव होता है नजसे निवेश निण्यय लेिे से 
पहले ध्ाि में रखा जािा चानहए।

• नवधुत उपकरण में नबजली से चलिे वाली कोई भी  मशीि शानमल होती है।

निम्ननलक्खत प्रशो ंके उत्तर संके्प में दें।

1. चालकता के आधार पर, चालक के पासः

ए सामग्ी नजिकी चालकता 10-6 से 104-ओम एम . के बीच है

बी सामग्ी नजिकी चालकता 104 से 107-ओम एम . के बीच है

सी सामग्ी नजिकी चालकता 10-20-से-10-10-ओम एम . के बीच है

डी. उपरोति में से कोई िही ं

2. ईएमएफ का पूण्य रूप क्ा है?

ए इलेक््ोमोनटव बल बी. इलेक््ो मोबाइल फोस्य

सी नवधुत चुम्बकीय बल डी. इलेक््ो नवशाल बल

3. हाल के वषथों में ऊजा्य स्ोतो ंपर बहुत ध्ाि नदया गया है, लेनकि संरक्ण क्स्थरता के नलए नबजली 
का भी महत्वपूण्य है।

ए. िवीकरणीय बी. गैर-िवीकरणीय

सी. ससे्टिेबल डी. िरॉि-ससे्टिेबल

4. ऊजा्य खपत को कम करिे के सनरिय प्रयासो ंको शानमल करिे में ऊजा्य दक्ता की तुलिा में ऊजा्य 
व्यापक है।

ए. नवमोचि ठ. उत्सज्यि सी. संरक्ण डी. नवलोपि

5. आधुनिक ऊजा्य दक्ता वाले रेनरिजरेटर 2001 में अपिे पारंपररक मरॉडलो ंकी तुलिा में कम ऊजा्य 
का उपयोग करते हैं।

ए 50% ख 40% सी. 60% डी. 90%

अभ्ास

सारांश
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इस मॉड्यूल के अंत तक, प्रनतभागी निम्न में सक्म होगेंः

1. कचरे के प्रकारो ंकी सूची बिाएं

2. अपनशष्ट प्रबंधि और निपटाि समाधाि का वण्यि करें

3. प्रदूषण और उसके उपचार की व्याख्ा करें

सीखिे के मुख्य उदे्श्य
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. नवनभन्न प्रकार के कचरे की सूची बिाएं

अवांनछत, कचरा, कचरा, अनतररति, अिावश्यक, सै्कप, अनतररति, पुिनव्यरिय, अप्रयुति- कचरे के नलए 
बहुत सारे समािा्थजी शब्द हैं।

नवनभन्न प्रकार के अपनशष्ट हैं जो पुिच्यरिण योग्य या गैर-पुिि्यवीिीकरण योग्य हैं। कचरे का पुिच्यरिण 
वैज्ानिक प्रगनत के सा्थ-सा्थ नवनभन्न प्रकार के अपनशष्ट प्रबंधि के बारे में ज्ाि पर निभ्यर करता है। िीचे 
नवनभन्न प्रकार के कचरे की सूची दी गई है।

पुि: प्रयोज्य अपनशष्ट गैर-पुिि्यवीिीकरण अपनशष्ट

1. कंरिीट
2. स्टील
3. एलुनमनियम
4. प्ाक्स्टक (पीईटी)
5. समाचार पत्र
6. िालीदार काड्यबोड्य
7. प्ाक्स्टक (एचडीपीई)
8. कांच
9. नमनशत कागजात
10. प्रयुति मोटर तेल
11. खाद्य उद्योग से प्रयुति तेल

1. अलग-अलग कचरे के नमशण से ररसाइनकल करिा मुक्किल 
हो जाता है।

2. खािे-पीिे की चीजें (जैसेः  इसे्माल की गई पेपर पे्ट या बरॉक्, 
पेपर टरॉवल या पेपर िैपनकि)

3. चीिी नमट्ी की चीजें और बरति।
4. क्खड़नकयां और दप्यण।
5. प्ाक्स्टक रैप।
6. मंूगफली और बबल रैप पैक करिा।
7. मोम के नडबे्।
8. तस्वीरें
9. नचनकत्सा अपनशष्ट
10. परॉलीस्टाइनिि या स्टायरोफोम
11. खतरिाक रसायि और रासायनिक कंटेिर
12. प्ाक्स्टक के क्खलौिे या खेल के सामाि के उपकरण
13. फोम अंडे के नडबे्
14. लकड़ी
15. प्रकाश बल्ब
16. याड्य कचरा या उद्याि उपकरण

जं्इसम 13.1.1 नवनभन्न प्रकार के कचरे की सूची

‘अपनशष्ट‘ कोई अवांनछत सामग्ी है। ये ऐसी वसु्एं हैं नजन्ें त्ाग नदया गया है, या तो क्ोंननक वे इक्च्छत रूप 

ययूनिट 13.1 कचरे के प्रकार

13.1.1 नवनभन्न प्रकार के अपनशष्ट

ययूनिट उदे्श्य
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से काय्य िही ंकरते हैं या बस अब इसकी आवश्यकता िही ंहै। अपनशष्ट कई रूपो ंमें आ सकता हैः  ठोस, 
तरल या गैसीय (हालाँनक यह ज्यादातर ठोस होता है)। अपनशष्ट कई प्रकार के होते हैं, लेनकि दो सामान्य हैंः

• िगर निगम के कचरे

• खतरिाक अपनशष्ट

िगर निगम के कचरे

इसमें आबादी द्ारा छोड़े गए रोजमरा्य के सामाि शानमल हैं। इसमें कपड़े, तार, कांच, अवांनछत भोजि और 
कई अन्य चीजें शानमल हैं। इसे आगे ररेलू, वानणक्ज्यक और नवधं्वस कचरे में उप-नवभानजत नकया गया है।

• ररेलू कचरा - अप्रयुति भोजि, अवांनछत कागज, खाली बैटरी जैसी सामग्ी इस शेणी में आती है।

• वानणक्ज्यक अपनशष्ट - व्यवसायो,ं व्यापाररक कारखािो,ं सू्कलो ंआनद जैसे प्रनतष्ठािो ंसे एकत्र नकया 
गया कचरा इस शेणी के अंतग्यत आता है।

• नवधं्वस अपनशष्ट - इसके िाम से ही स्ष्ट है नक इस प्रकार का कचरा इमारतो ंया कंरिीट, ईंटो,ं 
लकड़ी आनद से बिे नकसी भी ढांचे के िष्ट होिे से आता है।

खतरिाक अपनशष्ट

यह ठोस, तरल या गैसीय कचरे को संदनभ्यत करता है नजसमें संक्ारकता, ज्वलिशीलता, प्रनतनरियाशीलता 
और नवषातिता के गुण होते हैं। इस कचरे का उनचत निपटाि और उपचार आवश्यक है क्ोंननक यह बड़े 
पैमािे पर भलाई और पया्यवरण के नलए असुरनक्त है। इसे आगे औद्योनगक और बायोमेनडकल कचरे में 
उप-नवभानजत नकया गया है।

• औद्योनगक अपनशष्ट - रसायि, रंगद्व्य, राख, धातु आनद जैसे उद्योगो ंद्ारा उत्ानदत अपनशष्ट इस 
शेणी में आते हैं।

• कैफेटेररया कचरा, गंदगी और बजरी, नचिाई और कंरिीट, सै्कप धातु, कचरा, तेल, सरॉल्वैंट्स भी।

• बायोमेनडकल वेस्ट - नचनकत्सा सुनवधाओ ंजैसे अस्ताल, मेनडकल करॉलेज, अिुसंधाि कें द् आनद 
से आिे वाला कचरा इस शेणी में आता है।

नचत्र 13.1.1 खतरिाक कचरा

नचत्र 13.1.2 औद्योनगक और बायोमेनडकल कचरे को संसानधत करिे के तरीके
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• पीपीई नकट को जैव रासायनिक कचरा भी मािा जाता है (नवशेषकर अब एक नदि)

नवनभन्न रंगो ंके कयू ड़ेदािो ंका महत्व

कचरे के नडबे् की कलर कोनडंग हमें यह समझिे में मदद करती है नक नकस कचरे का पुिः  उपयोग या 
पुिच्यरिण नकया जा सकता है और नकस कचरे को डंप करिे की आवश्यकता है। यह पृ्थक्करण प्रनरिया 
के माध्म से अपनशष्ट की मात्रा को भी समाप्त करता है। कचरे के निपटाि की प्रनरिया को नवनभन्न प्रकार 
के कचरे के आधार पर पररभानषत नकया जा सकता है। कुछ कचरे को लैंड नफल में डंप नकया जा सकता 
है क्ोंननक यह नमट्ी की गुणवत्ा को प्रभानवत िही ंकरेगा जैसे नक खाद्य अपनशष्ट (प्ाज, आलू की खाल) 
क्ोंननक यह उव्यरक के रूप में काय्य करता है जबनक तेल, बैटरी, रसायि जैसे औद्योनगक कचरे को लैंड 
नफल में िही ंडाला जा सकता है यह नमट्ी की संपनत् के नलए खतरिाक है। इसका मतलब है नक अगर 
कचरे को पहले स्थाि पर अलग कर नदया गया तो यह अपनशष्ट निपटाि प्रनरिया के कारण पया्यवरण पर 
नकसी भी तरह के िकारात्मक प्रभाव को रोकेगा या कम करेगा।
आदश्य रूप से हर जगह जहां हम कचरा फें कते हैं, उसमें तीि नडबे् होिे चानहए।
हरा - गीले कचरे के नलए, जो नक रसोईधखािा पकािेधखािे से आता है, एक नबि में जाता है।
िीला - सूखा पुिच्यरिण योग्य कचरा जैसे अखबार, काड्यबोड्य, पैनकंग प्ाक्स्टक, बोतलें, नडबे् आनद, एक 
अलग नबि में जािा चानहए।
लाल - कचरे को अस्वीकार करें , जो उपरोति दो शेनणयो ंसे संबंनधत िही ंहै, नजसमें डायपर और बैंडेज 
जैसे बायोवेस्ट शानमल हैं, उन्ें तीसरे नबि में जािा चानहए।
पूरी दुनिया में, कचरे के तीि-तरफा पृ्थक्करण का पालि नकया जाता है, और इसे मुख् रूप से नकसी ि 
नकसी रूप में रंग कोनडंग के सा्थ स्थानपत नकया जाता है। यह ठीक वैसे ही काम करता है जैसे लोगो ंके 
नदमाग में टै्नफक लाइट का कोड होता है।
नवनभन्न अपनशष्ट निपटाि समाधाि के नलए सरकार अनधकृत नवरेिता नववरण-
ऐसे कई उद्योग हैं जो भारतीय सरकार द्ारा अिुमोनदत अपनशष्ट संग्ह और निपटाि प्रनरिया के नलए जािे 
जाते हैं। पंजीकरण प्रनरिया के माध्म से।

नचत्र 13.1.3: कचरा इकट्ा करिे वाले नवरेिताओ ंके उदाहरण
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. अपनशष्ट प्रबंधि और निपटाि समाधाि का वण्यि करें

अपनशष्ट प्रबंधि में गनतनवनधयो ंके सा्थ-सा्थ कचरे के प्रबंधि के नलए इसकी स्थापिा से लेकर इसके 
अंनतम निपटाि तक आवश्यक काय्य शानमल हैं। इसमें अपनशष्ट प्रबंधि प्रनरिया और अपनशष्ट से संबंनधत 
कािूिो,ं प्रौद्योनगनकयो ं के सा्थ-सा्थ आन्थ्यक तंत्र के नवनियमि और निगरािी के सा्थ-सा्थ कचरे का 
निपटाि, संग्ह, पररवहि और उपचार शानमल है।

नटकाऊ और रहिे योग्य शहरो ंके निमा्यण के नलए कचरे का उनचत प्रबंधि महत्वपूण्य है, नफर भी यह कई 
नवकासशील देशो ंऔर शहरो ंके नलए एक चुिौती बिा हुआ है। अपनशष्ट प्रबंधि की प्र्थाओ ंका एक बड़ा 
नहस्ा िगरपानलका के ठोस कचरे से निपटता है, जो नक ररेलू, औद्योनगक और व्यावसानयक गनतनवनधयो ं
से उत्न्न होिे वाले कचरे का बड़ा नहस्ा है।

नचत्र 13.2.1: अपनशष्ट प्रबंधि और निपटाि समाधाि

ययूनिट 13.2 अपनशष्ट प्रबंधि और निपटाि समाधाि

13.2.1 अपनशष्ट प्रबंधि और निपटाि समाधाि

ययूनिट उदे्श्य

संग्रह और हैंडनलंग
- नवकास योजिा की तैयारी
- डोर टू डोर कलेक्शि
- चल रहे सी एंड टी . में सुधार
- संचालि योजिा

पररवहि और रसद

- मौजूदा सुनवधाओ ंको हटािा, 
सुधारिा और सुधार करिा

- स्थािांतरण से्टशिो ंके नलए 
वासु्नशपि और संरचिात्मक 
नडजाइि

प्रसंस्करण
- प्ाक्स्टक से ईंधि तेल
- पीईटी बोतल रीसाइक्कं्ग प्ांट
- सैनिटरी लैंडनफल का नडजाइि
- मौजूदा सुनवधाओ ंको हटािा, सुधारिा 
और सुधार करिा

निपटाि

तरकीब बतािे वाला
सेवा प्रदाता

पररयोजिा प्रबंधि परामश्य
- खाद बिािे की सुनवधा
- बायोगैस संयंत्र
- सामग्ी वसूली सुनवधा
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नसंगल ययूज प्ाक्स्क से दयू र रहें

इिमें से कुछ उदाहरणो ंमें प्ाक्स्टक के स््टरॉ, सैनिटरी िैपनकि, टेक-आउट कंटेिर इत्ानद शानमल हैं। 
उिके नलए कांच और धातु के स््टरॉ जैसे कई पुिः  प्रयोज्य नवकपि हैं।

ऐसा करिे का एक अच्छा तरीका ्थोक स्टोर और शून्य-कचरा स्टोर पर खरीदारी करिा है जो नबिा 
पैकेनजंग के उत्ाद उपलब्ध कराते हैं। प्रदूषणकारी सामग्ी पर निभ्यरता को कम करिे के नलए एक पुिः 
प्रयोज्य बैग, धातु के भूसे और एक से्टिलेस स्टील की बोतल ले जािा एक अच्छा अभ्ास है।

• रोजमरा्य की नजंदगी में कम कचरा पैदा करिा

• पुिः  उपयोग के नलए उपकरणो ंया भागो ंकी मरम्त या मरम्त करिा

• सामग्ी को िए पदा्थ्य या उत्ाद में बदलिा

• जब आप पुिच्यरिण िही ंकर सकते तो ऊजा्य की वसूली करें

पारंपररक प्रौद्योनगनकयां

यह स्ष्ट है नक कुछ प्रौद्योनगनकयां अब आधुनिक कचरे में कमी के सा्थ-सा्थ पुिच्यरिण पर भी लागू िही ं
होती हैं, लेनकि कुछ संगठि उि पर भरोसा करिा जारी रखते हैं क्ोंननक वे ससे् लगते हैं। हालांनक, 
अपनशष्ट प्रबंधि समस्ाओ ंको हल करिे के नलए और अनधक प्रौद्योनगनकयां नवकनसत हो रही हैं या 
बिाई जा रही हैं। इि तकिीको ंका उपयोग कचरे को रीसायकल या अप करिे के नलए नकया जा सकता 
है, ऐसे उत्ादो ंसे नवकपि बिाता है जो सामान्य रूप से अनधक अपनशष्ट उत्न्न करते हैं, या अपनशष्ट 
प्रबंधि की लगातार बढ़ती समस्ा का समाधाि करिे का एक तरीका खोजते हैं।

प्ाक्स्टक-मुति शैमू्प परॉड्स और टू्थपेस्ट की गोनलयो ंसनहत इस तकिीक का भरपूर उपयोग देखा जाता 
है, ऐसी  मशीिें जो पािी के शरीर से अपनशष्ट को स्थायी रूप से हटाती हैं।

नचत्र 13.2.2: अपनशष्ट प्रबंधि पदािुरिम

नजमे्दार अपनशष्ट प्रबंधि पदािुक्म

रोजमरा्य की नजंदगी में कम 
कचरा पैदा करिा

पुि: उपयोग के नलए उपकरणो ं
या पुजथों की मरम्त या मरम्त 
करिा

सामग्ी को एक िए पदा्थ्य या उत्ाद 
में बदलिा

पुिप्रा्यक्प्त ऊजा्य जब आप पुिच्यरिण िही ं
कर सकते

कोई नवकपि िही ंहोिे पर लैंडनफल
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इस ययूनिट के अंत तक, प्रनतभागी सक्म होगें:

1. प्रदूषण और उसके उपचार की व्याख्ा करें

आज हवा दूनषत होती जा रही है, पािी साफ िही ंरह गया है और बेवजह जंगलो ंको काटा जा रहा है। 
प्रदूषण को अपिे आप में पररभानषत करिा मुक्किल है। यह शब्द लैनटि शब्द ‘‘पोलुरे‘‘ से नलया गया है, 
नजसका अ्थ्य है ‘पया्यवरण की नकसी भी नवशेषता को दूनषत करिा। इसे मोटे तौर पर ‘पया्यवरण में 
पया्यवरण की तुलिा में तेजी से खतरिाक स्ोत या ऊजा्य का पदा्थ्य जोड़िा‘ कहा जा सकता है।

प्रदयू िण का मुकाबला करिे के तरीके

प्रदूषण की रोक्थाम को नकसी भी कार्य वाई के रूप में मािा जाता है जो पया्यवरण में जारी दूनषत पदा्थथों 
की संख्ा को कम करता है। ऐसी प्रनरियाओ ंके काया्यन्वयि से साव्यजनिक स्वास्थ्य और पया्यवरण दोिो ं
के नलए गंभीर औरध्ा कई खतरो ंको कम नकया जा सकता है। यनद कंपनियां कम अपनशष्ट उत्न्न 
करती हैं, तो उन्ें उनचत निपटाि के बारे में नचंता करिे की आवश्यकता िही ंहै। प्रदूषण को नियंनत्रत 
करिे के कुछ सामान्य तरीके हैं ः

• कम करिा, पुिः  उपयोग करिा, पुिच्यरिण और शमि करिा।

• गैर नवषैले साबुि, नडटजजेंट और सफाई उत्ादो ंका उपयोग करके जल प्रदूषण को नियंनत्रत करिे 
में सक्म है।

• कृनत्रम उव्यरको ंऔर कीटिाशको ंके उपयोग को सीनमत करिे से नमट्ी और जल प्रदूषण को 
नियंनत्रत करिे में मदद नमलती है।

• कीट नियंत्रण के नलए जैनवक नवनधयो ंके उपयोग को बढ़ावा देिा और लागू करिा।

• नचमिी अनधक लंबी होिी चानहए तानक प्रदूषणकारी हवा वातावरण में ऊपर की ओर निकल 
सके, जहां यह आसपास के वातावरण को िुकसाि ि पहंुचाए।

• ऑटोमोबाइल को उत्सज्यि और प्रदूषण नियंत्रण प्रणाली के सा्थ स्थानपत नकया जािा चानहए।

• ऑटोमोबाइल की समय पर सनव्यनसंग भी वायु प्रदूषण की जांच करती है।

• कारपूनलंग और साव्यजनिक पररवहि को प्रोत्सानहत नकया जािा चानहए।

• ऊजा्य के वैकक्पिक स्ोतो ंजैसे हवा, सूरज, पािी, भूतापीय का उपयोग नकया जािा चानहए और 
उपयोग में लाया जािा चानहए।

ययूनिट 13.3 प्रदयू िण  और उपचार

13.3.1 प्रदयू िण और उसके उपाय

ययूनिट उदे्श्य
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• ‘अपनशष्ट‘ कोई अवांनछत या अिुपयोगी सामग्ी है।

• िगरपानलका के कचरे में आबादी द्ारा फें नके गए रोजमरा्य के सामाि शानमल हैं।

• खतरिाक कचरा ठोस, तरल या गैसीय कचरे को संदनभ्यत करता है नजसमें संक्ारकता, ज्वलिशीलता, 
प्रनतनरियाशीलता और नवषातिता के गुण होते हैं।

• अपनशष्ट प्रबंधि में गनतनवनधयो ंके सा्थ-सा्थ कचरे के प्रबंधि से लेकर उसके अंनतम निपटाि तक 
के नलए आवश्यक काय्य भी शानमल हैं।

• नटकाऊ और रहिे योग्य शहरो ंके निमा्यण के नलए कचरे का उनचत प्रबंधि महत्वपूण्य है, नफर भी 
यह कई नवकासशील देशो ंऔर शहरो ंके नलए एक चुिौती बिा हुआ है।

• जीवमंडल और पाररक्स्थनतकी तंत्र आत्मनिभ्यर हैं, और प्रकृनत भूनम, जल, वायु और जीनवत जीवो ंके 
बीच संतुलि बिाए रखती है।

• ‘‘प्रदूषण‘‘ शब्द लैनटि शब्द ‘‘पोलुरे‘‘ से नलया गया है, नजसका अ्थ्य है ‘पया्यवरण की नकसी भी 
नवशेषता को दूनषत करिा।

• प्रदूषण की रोक्थाम को नकसी भी कार्यवाई के रूप में मािा जाता है जो पया्यवरण में छोड़े गए 
दूनषत पदा्थथों की संख्ा को कम करता है।

निम्ननलक्खत प्रशो ंके उत्तर संके्प में दें।

1. कौि सा एक सामान्य प्रकार का कचरा है?

ए वानणक्ज्यक अपनशष्ट बी खतरिाक अपनशष्ट

सी ररेलू कचरा  डी  नवधं्वस अपनशष्ट

2. तेल पर भोजि करिे वाले हाइड्ोकाब्यि खािे वाले बैक्ीररया का कौि सा प्रकार है?

ए अकेिनिवोरैक् बोरकुमेक्न्सस बी बेनसलस

सी. क्स्ररलम   डी. नवनब्यो

3. पुिः  उपयोग, पुिच्यरिण और शमि करिे से प्रदूषण कम करिे में मदद नमलती है।

ए कम करिा  बी पुिः  स्थानपत करिा

सी ररडीनमंग  डी रीइिवरॉक्लं्वग

4. प्रदूषण के नलए लैनटि शब्द है

ए. प्रदूषण  बी प्रदूषण

सी. प्रदूषक  डी प्रदूषण

अभ्ास

सारांश
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5. अपनशष्ट नचनकत्सा सुनवधाओ ंसे आता है।

ए िगरपानलका  बी बायोमेनडकल

सी  औद्योनगक   डी वानणक्ज्यक

सही नवकल्प चुिकर निम्ननलक्खत प्रशो ंके उत्तर दें ः

1. पुिच्यरिण योग्य कचरे और गैर-पुिि्यवीिीकरण योग्य कचरे में क्ा अंतर हैं?

2. दो सामान्य प्रकार के अपनशष्ट क्ा हैं?

3. नवनभन्न रंगो ंके कूड़ेदािो ंका क्ा महत्व है?

4. नजमे्दार अपनशष्ट प्रबंधि पदािुरिम की रूपरेखा तैयार करें ।

5. प्रदूषण को नियंनत्रत करिे के उपाय क्ा हैं?

िोट्स 



यूनिट 15.1 -  फलो ंका रस निकालिे की प्रनरिया का अिुपालि करिा

15.  स्क्वै श बनाने के लिए फिो ं

का रस लनकािना

FIC/N0103
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इस मॉड्यूि के अंत में, प्रलशक्षु सक्म होगें:

1. 1. स्क्वै श और जूस बिािे के नलए फलो ंका रस निकालिे के काय्य मेंl

2. 2. स्क्वै श बिािे के नलए फलो ंका रस निकालिे के नलए अपिाई जािे वाली प्रनरियाओ ंपर नवचार 
नवमश्य मेंl

सीखने के मषुख्यउदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रलशक्षु सक्म होगें:

1. उत्ादि प्रनरिया के नलए प्रनरिया चाट्य, उत्ाद प्रवाह चाट्य और सूत्ीकरण चाट्य की व्ाख्ा और 
नवशे्षण के महत्व और प्रनरिया मेंl

2. फलो ंका रस निकालिे की प्रनरिया पर चचा्य मेंl

3. रस निकालते समय  उससे उत्न्न अपनशष्ट के निपटाि की मािक प्रनरिया की व्ाख्ा  में l

4. निकाले गए रस की गुणवत्ा की जांच के नलए भौनतक मापदंडो ं(ज्वैसे स्वरूप, रंग, स्थिरता,  फे्वर, 
स्वाद, आनद) का वण्यि में

5. फलो के निकाले गए रस के िमूिे लेिे और  उसके नवशे्षण के नलए गुणवत्ा प्रयोगशाला में भेजिे 
की मािक प्रनरिया पर  नवचार नवमश्य मेंl

ययूलनट 15.1 फिो ंका रस लनकािने की प्रलरिया 

इकाई उदे्श्य

एंजाइम प्रोटीि के प्रकार होते हैं, जो खाद्य उत्ादो ंमें रासायनिक प्रनतनरिया को नियंनत्त करते हैं। यह 
नवनभन्न प्रकार के रसो ं को बंिािे  तथिा  इसके उत्ादि को बढािे में योगदाि  करता ह्वै। एंजाइम स्वाद, 
रंग, म्वैलापि और नचपनचपाहट ज्वैसे पररवत्यि करते हैं।  अत नकसी नवशेष फल में स्वाभानवक रूप से मौजूद 
एंजाइमो ंके प्रकारो ंको जाििा  अनत महत्वपूण्य ह्वै। एंजाइम अन्य अिुप्रयोगो ंके अनतररक्त, खटे् रस की 
कड़वाहट को दूर करते हैं, वण्यक निकाल सकते हैं, तथिा  इससे रस  के उत्ादि में भी  लाभ होता  ह्वै।

रस की उपज में 
वृद्धि

रस लनसं्दन 
की बेहतर 
दक्ता

बेहतर रस 
द््थिरता और 
एकाग्रता

बढाया रस 
स्ष्टता

कम रस 
कड़वाहट

नचत् 15.1 फलो ंके रस की एंजाइम गनतनवनि के लाभ

पके हुए फलो ंसे निकाले गए  रस मे पेक्ीि    अत्यनिक मात्ा में  पाया जाता  ह्वै। पेसक्ि तरल  पदाथि्य को 
एक  िंुिला  रूप प्रदाि करता ह्वै, नजसके पररणामस्वरूप  इसकी उपस्थिनत का स्वाद  अिुभव होता ह्वै जो 
कई व्सक्तयो ंको  पसंद िही ंआता । पेसक्िेज प्राकृनतक रूप से पाए जािे वाले एंजाइम हैं जो पेसक्ि को 
प्रभानवत करते  हैं, नजससे  इसका उपभोग करिे वाले को  यह रुनचकर , स्वानदष्ट लगिे तथिा इसकी अन्य  
नवशेषताओ ंके साथि साथि एक  स्वच्छ पारदशशी  रस  उपलब्ध कराता ह्वै।

पेसक्ि एंजाइम से रस का उपचार  इसके रंग या स्वाद को प्रभानवत नकए नबिा पेसक्ि उनू्लि की सबसे 
सुरनषित  प्रणाली ह्वै। तरल पदाथि्य में प्राकृनतक पेसक्ि की पररवत्यिीय गुणवत्ा और मात्ा पेसक्िेज एंजाइम  
में हस्तषेिप िही ंकरती ।

पेसक्िेज, सेलु्लोज और हेनमकेलुलोज का उपयोग फलो ंके रस को  साफ करिे के नलए नकया जाता ह्वै, 

15.1.1 एंजाइम  प्रलरिया का महत्व
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जो  इसके िँुिले पि की स्थिरता, द्रवीकरण और म्वैरेिशि को बेहतर बिािे में मदद करता ह्वै। ये एंजाइम 
रस निष्कष्यण, निसं्दि,  और कॉिसेंटे्शि में  बािक पोनलसेकेररडे   में कमी लाते हैं। इि एंजाइमो ंको 
“म्वैसेरेलटंग या म्वैसेनजाइम” कहा जाता ह्वै जो खटे् फलो ंतथिा आम, केला, पपीता, एवं अिािास ज्वैसे 
उष्णकनटबंिीय फलो ंसे रस निकालिे  के दौराि आते हैं । सेब और िाशपाती के नलए, पेसक्ि एंजाइम का 
उपयोग  इसे दबािे या रस निकालिे की सुनविा के नलए नकया जाता ह्वै, तानक तलछट, निसं्दि, या 
सेंट्ीफू्जेशि द्ारा फ्ोकुलेंट अवषेिप को अलग करिे में सहायता की जा सके। रस  की नचपनचपाहट को 
कम करिे के नलए फलो ंऔर दबाए गए फलो ंके रस में पेसक्िोनलनटक एंजाइमो ंका एक संयोजि जोड़ा 
जाता ह्वै। फलो ंमें  ऐसी  नचपनचपाहट में कमी रस निसं्दि,  पाद्य नश्यता और  सामग्ी को अनिक कुशल 
बिाती ह्वै। यह से्प द्ारा सुखािे की दषिता में सुिार करता ह्वै।

बाजार में तरह-तरह के पेय पदाथि्य उपलब्ध हैं। नफर भी, फल पेय  संपूण्य नवश्व  में  सवा्यनिक लोकनप्रय हैं। 
एक उष्णकनटबंिीय देश होिे के िाते, भारत के उपभोक्ताओ ंके नलए नवनभन्न फलो ंके पेय  का एक नवशाल 
बाजार उपलब्ध ह्वैl    फलो ंके रस या फलो ंके गूदे का उपयोग इसकी आिार सामग्ी के रूप में नकया 
जाता ह्वै। फलो ंके रस बिािे के नलए  लगभग सभी फलो का  उपयोग नकया जा सकता ह्वै। सबसे लोकनप्रय 
हैं अिािास, संतरा, आम, अंगूर,  तथिा पेशि फल। कई फलो ंके पेय  का सेवि नकसी अन्य सामग्ी के नबिा 
शुद्ध रस के रूप में  नकया जाता ह्वै, जबनक कुछ   अन्य  को चीिी नसरप, एनसड, से्बलाइजस्य और 
परररषिको ंसे पतला  नकया जाता ह्वै। आमतौर पर, सोनडयम बेंजोएट का उपयोग फलो ंके रस और पेय 
पदाथिथों के शेल्फ जीवि को बढािे के नलए एक संरषिक के रूप में नकया जाता ह्वै। नवनभन्न प्रकार के फल 
पेय या पेय पदाथि्य निम्न प्रकार  हैं:

रस 

नजसमें उत्ाद में प्रयुक्त फलो ंसे एक या एक से अनिक फलो ंके रस 
(रस) जो छिे या छिे हो सकते हैं, तरल प्वैनकंग माध्यम हैं।

थिम्मिी प्रोसे््ड फ्यू ट नेक्टर (टीपीएफसी) 

फलो ंके रस / गूदे / फलो ंके रस के सांद्र और / या ध्वनि के खाद्य भाग, 
पके फल को नमलाकर अकेले या संयोजि में बिाए गए नबिा नकसवित 
लेनकि नकसवित गूदेदार या ग्वैर-पल्ी, म्वैला या स्ष्ट उत्ाद। , पािी के 
साथि कें दनद्रत या असंकें दनद्रत, पोषक नमठास और उत्ाद के नलए उपयुक्त 
कोई अन्य घटक और गमशी द्ारा संसानित, उनचत तरीके से, कंटेिर में 
सील करिे से पहले या बाद में, तानक खराब होिे से बचा जा सके।

प्रते्यक फल पेय को  प्राकृनतक अम्लता, पाश्चराइजेशि और प्वैकेनजंग करके सीलबंद कंटेिरो में संरनषित 
नकया जाता ह्वै। फलो ंके स्क्वै श और नसरप में  चीिी की उच्च सांद्रता होती ह्वै, जो उन्ें अनिक  लंबी अवनि 

नचत् 15.1.2 फलो ंके पेय पदाथिथों का वगशीकरण

15.1.2 फिो ंका रस लनकािने की प्रलरिया
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के नलए संरनषित करिे में मदद करती ह्वै। सभी फल-आिाररत पेय पदाथिथों के उत्ादि का पहला चरण 
फलो ंसे रस या गूदा निकालिा ह्वै। फलो ंका रस त्वैयार करिे के नलए नकसी भी फल का उपयोग नकया जा 
सकता ह्वै। इसके नलए पहले फलो ंको निष्कष्यण प्रनरिया से  त्वैयार नकया जाता ह्वै, बाद में इसे साफ और 
पाश्चराइज नकया जाता ह्वै। इसके पररणाम स्वरूप, त्वैयार पेय  अथिवा पेय को प्वैक एवं संरनषित नकया जाता 
ह्वै। फलो ंका रस निष्कष्यण रस  में से रेशे और ठोस कणो ंको हटािे की प्रनरिया ह्वै। फल निष्कष्यण  निमा्यण 
के प्रमुख चरण निम्ननलसखत हैं।

रस निकालिे के पश्चात,  उस रस की गुणवत्ा, रंग, , स्वाद, सुगंि,  फे्वर आनद  की जांच करिा अनत  
महत्वपूण्य ह्वै।  उत्ाद की उपभोक्ता स्वीकृनत के नलए ये महत्वपूण्य कारक हैं।

नवनभन्न प्रकार के फलो ंसे रस निकालिे के नलए फलो ंका रस निकालिे वाली मशीि का उपयोग नकया जाता 
ह्वै। खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में, फलो ंका रस निकालिे वाली मशीि का उपयोग थिोक मात्ा में रस निकालिे 
के नलए नकया जाता ह्वै, जो सुनविाजिक और पौनष्टक होता ह्वै। सेब, अिािास, िाशपाती, संतरा, अंगूर, 
स््ॉबेरी, तरबूज, िीबूं, टमाटर ज्वैसे सभी फलो ंको फलो ंका रस निकालिे वाली मशीि द्ारा निकाला जा 
सकता ह्वै। कच्चा माल  की निरंतरता होिी चानहए; ग्वैर-कठोर  बाह्य पदाथि्य को स्कीि षिनत से बचिे के नलए 
हॉपर में डाला जािा चानहए।

प�रप�, पके और िबना 
�ितग्र� फलो ंका चयन 

कर�।

फफंूदी या कम पके फलो ंको 
छाँट कर हटा द�।

फलो ंको साफ पानी म� 
धो ल�।

फलो ंके रस को छानने के 
िलए स्थानांत�रत कर�  और 
संग्रह ट�क म� एकत्र कर�।

एंजाइम उपचार प्रिक्रया के 
िलए आगे बढ़�।

कचरे को अलग कर�  और 
संगठना�क 

िदशािनद�शो ंके अनुसार 
आवंिटत िड�े म� उनका 

िनपटान कर�।

फलो ंको ऐसे टुकड़ो ंम� 
काट ल� या पीस ल� जो 
जूस िनकालने वाली 

मशीन म� िफट हो जाएं।

उपयु� िन�ष�ण िविध 
का उपयोग करके फलो ं

से रस िनकाल�।

फलो ंको छीलकर प�र या 
बीज िनकाल द�।

नचत् 15.1.3 फल-रस निकालिे की प्रनरिया

मशीन को "चालू" कर�
फलो ंको हॉपर म� बैचवाइज 

�खलाएं

मशीन से िनकाले गए रस 
को िनकाल� और उ�� एक 
संग्रह ट�क म� इक�ा कर�।

एसओपी के अनुसार 
कचरे का िन�ारण 

कर�।

फलो ंको छीलकर प�र या 
बीज िनकाल द�।

नचत्  15.1.4 फलो ंका रस निकालिे  वाली मशीि की काय्यप्रवाह प्रनरिया
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आपके द्ारा उपयोग नकए जािे वाले फल  के चयि के आिार पर अिेक नवनियो ंसे रस निकाला जाता  हैं। 
खटे् फलो ंके नलए पे्रनसंग या रीनमंग सबसे अच्छी और उपयुक्त नवनि ह्वै। वही,ं कुछ फलो ंज्वैसे खरबूजे और 
पपीते का जूस निकालिे के नलए स्ीम नकया जाता ह्वै। फलो ंका रस निकालिे के नलए आम, अमरूद, 
अिािास और स््ॉबेरी ज्वैसे फलो ंका गूदा बिाया जाता ह्वै।

दबाना

फलो ं को आिा काट नदया जाता ह्वै और अलग-अलग नहसो ं को रस और 
आंतररक फल ठोस दोिो ंको निकालिे के नलए रीम नकया जाता ह्वै। उदाहरण - 
खटे् फल ज्वैसे िीबूं, संतरा और अंगूर आनद.

सॉल्ेंट एक्सट््वैक्शन

नवलायक निष्कष्यण फलो ंऔर ससजियो ंके रस को गम्य पािी में ् थिािांतररत करिे 
की प्रनरिया ह्वै। यह उि फलो ंपर लागू होता ह्वै नजिमें कम पािी होता ह्वै, ज्वैसे 
जंगली बेर, गहरे रंग के बेर और लाल खजूर।

पसलं्ग

पसलं्ग वह प्रनरिया ह्वै नजसमें हम फलो ंका रस प्राप्त करिे के नलए उिके बीज 
और नछलके को हटा देते हैं। उदाहरण - आम, स््ॉबेरी, आडू़ आनद।

केन्दापसारण

अपिा कर । वेब के माध्यम से मेसेज करिे के नलए उपयुक्त ह्वै I उच्च गनत के 
बल के नहसाब से, पोमेस को द्वै ट्स की दीवार पर नपच पर रखा गया ह्वै। उदाहरण 
- संतरा, अमरूद, अनत आनद।

रफ निसं्दि

रफ नफले््शि रस में नबखरे बडे़ कणो ंया निलंनबत कणो ंको हटािे की प्रनरिया 
ह्वै। निकाले गए रस या गूदे को मलमल के कपडे़ या मशीि के से्िलेस स्ील 
नफल्र के माध्यम से ऩिल्र नकया जाता ह्वै।

नचत् 15.1.5 फलो ंका रस निकालिे की नवनि

15.1.3 फिो ंका रस लनकािने की लवलि
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फलो ंके रस की गुणवत्ा  को बिाए रखिे के नलए प्रते्यक प्रनरिया के बाद िमूिे की जांच करिा  अनिवाय्य 
ह्वै। निष्कष्यण प्रनरिया के बाद, रस का िमूिा गुणवत्ा नवशे्षण के नलए प्रयोगशाला में भेजा जाता ह्वै। 
गुणवत्ा जांच के  भौनतक प्वैरामीटर निम्ननलसखत हैं:

लदखावट लदखावट संगतता स्ाद स्ाद

नचत् 15.1.6 फलो ंके रस की गुणवत्ा  के मािदंड

15.1.4 ि्वैब लवशे्षण के लिए मानक प्रलरिया

लनम्नलिद्खत प्रशो ंके उत्तर दें

1. इस पर एक संनषिप्त नटप्पणी नलसखए

क     एंजाइम गनतनवनि

 ख    रफ निसं्दि

ग      फलो ंके पेय पदाथिथों का वगशीकरण

2. फल निकालिे की प्रनरिया को समझाइए।

3. फल निकालिे वाली मशीिो ंकी काय्यप्रवाह प्रनरिया की व्ाख्ा करें ।

अभ्ास
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नोट्स 



यूनिट 16.1 - निकालेंगे गए रस को पाश्चराइज और  साफ करें

16.  निकाले गए रस का 

पाश्चराइजेशि और सफाई

FIC/N0103
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रनशक्षु सक्म होगें:

1. निकाले गए रस को पास च्ुरीकृत और  साफ करिे के नलए काय्य करिे मे l

2. निकाले गए रस के पाश्चचुरीकरण और स्पष्ीकरण की प्रनरिया पर  नि्ार निमर्य में l

सीखिे के मषुख्यउदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रनशक्षु सक्म होगें:

1. फल को दबािे के तचुरंत बाद रस के धचुंधलेपि  का पाश्चचुरीकरण सचुनिनश्चत करिे का महत्व बताएं

2. निकाले गए रस की पाश्चचुरीकरण प्रनरिया  पर ््ा्य कीनजए

3. पाद्य नर्यता प्रनरिया के दौराि एंजाइमो ंका समाि नमश्रण सचुनिनश्चत करिे के महत्व को बताएं

4. रस को पाश्चचुरीकरण और  साफ करिे का महत्व बताइए

5. भौनतक मािको ं के आधार पर बचुनियादी खाद्य  निज्ाि और गचुणित्ा मूलांकि पर निस्ार से 
््ा्य करें

 ययूनिट 16.1 निकाले गए रस को पाश्चराइज तथा साफ़ करें

इकाई उदे्श्य

पाश्चराइजेरि एक ऐसी प्रनरिया है नजसमें  रोगाणचुओ को खत्म करिे और रेल्फ जीिि का निस्ार करिे 
के नलए उत्ादो ंको आमतौर पर 100 निग्ी सेल्सियस (212 निग्ी फारेिहाइट) से कम  उष्म पर रखा जाता  
है। इस प्रनरिया का उदे्श्य उि जीिो ंऔर एंजाइमो ंको िष् या निल््रिय करिा है जो ििस्पनत बैक्ीररया 
इसके खराब होिे के जोल्खम  को बढाते  हैं,  इस  प्रणाली  से भंिारण के  दौराि निकनसत हो  सकिे िाले 
सूक्ष्म जीि  तथा एंजाइमो ंको  समाप्त करिे  िाले  अिांनित  तत्व अथिा  रस का  धचुंधलापि   समाप्त हो  
जाता है ।  अत, फलो ंके रस को सेिि के नलए सचुरनषित बिािे और रैल्फ जीिि में िृल्धि के नलए इसे दबािे 
के तचुरंत बाद  पास च्ुरीकृत करिा  आिश्यक है।

रराब की खटास को दूर करिे के नलए  आरंभ में इसे  नकया गया था। इस तकिीक का िाम फांसीसी सूक्ष्म 
जीिनिज्ािी लचुई पाश्चर के िाम पर रखा गया है, नजनोंनिे पाया नक नकण्वि प्रनरिया के दौराि बढिे िाले 
रोगाणचुओ ंया रोगजिको ं(कीटाणचुओ)ं  को  िष्  करिे के नलए  इने हीनटंग उप्ार द्ारा समाप्त नकया जा 
सकता है। उनोंनिे  63.50  पर लैक्ोबैनसलस (बैक्ीररया) को िचुकसाि पहुँ्ाए  िाइि को आधे घंटे तक  
गम्य नकया।। इस तकिीक िे फांसीसी रराब उद्योग को ब्ाया।  आरंभ में, इसे 30 नमिट के नलए कम 
तापमाि (60-700) पर हीट  नकया जाता था। आजकल, यह बैक्ीररया को मारिे के नलए निनभन्न ताप 
उप्ारो ंको संदनभ्यत करता है, नजसमें कम समय के नलए उच्च तापमाि पर गम्य करिा  भी  सल्मिनलत है। 
पाश्चराइजेरि प्रनरिया का फलो ंके रस, गूदे, दूध और रराब उत्ादि  मे व्ापक उपयोग नकया जाता है।

सभी  प्रकार के फलो ंके रस को  गम्य करिे से पहले 1-10 नमिट (फलो ंके आधार पर) के नलए 80-95 
निग्ी सेल्सियस पर पाश्चचुरीकरण प्रनरिया से गचुजरिा पड़ता है। यह पेल्क्ि नमथाइल एस्टरेज़ (पीएमई) को 
निल््रिय करके रस में  धचुुँधलेपि को समाप्त करता है,  धचुुँधलेपि  के  कारण होिे िाला िचुकसाि बैक्ीररया 
को िष् कर देता है  नजससे रस  दूनित  हो सकता है। इसके  अनतररक्त, फलो ंके रस को पास च्ुरीकृत करिे 
का प्राथनमक कारण उि गचुणो ंको संरनषित करिा  भी है जो उनें ग्ाहको ंके नलए आकि्यक और सचुखद 
बिाते हैं, जैसे स्ाद,  स्रूप और “माउथनफल”। रस की सफाई को आमतौर पर क्ाउि लॉस के रूप 

16.1.1 निकाले गए रस की पाश्चराइजेशि प्रनरिया
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में जािा जाता है। व्ािहाररक रूप से,  क्ाउि के  पररणामस्रूप अपारदनर्यता और न्पन्पाहट में 
कमी  आती हैं। यह प्रनरिया पीएमई को निल््रिय करके इस अिांििीय प्रनरिया को रोकती है।

तरल पदाथ्य में मौजूद  उष्मा प्रनतरोधी एंजाइम के कारण फलो ंके रस के उत्ादि के दौराि निरेि ध्ाि 
देिे की आिश्यकता होती है। लंबे समय तक संपक्य  में रहिे के बाद ये एंजाइम त्व्ा को िचुकसाि पहं्ा 
सकते हैं, और इसनलए इस प्रनरिया  मे जचुडे़ सभी कम्य्ाररयो ंको अपिे हाथो ंकी सचुरषिा के नलए दस्ािे 
पहििे ् ानहए। एंजाइम को समाप्त करिे के नलए रस को लंबे समय तक उच्च तापमाि पर गम्य नकया जािा 
्ानहए (उदाहरण के नलए, 20 नमिट के नलए उबालिा)। रिॉस-संदूिण के जोल्खम के कारण फलो ंके रस 
(कम पीए् िाले खाद्य पदाथ्य) को अक्सर उिके कंटेिर में पास च्ुरीकृत नकया जाता है। फलो ंके रस की 
पाश्चराइजेरि प्रनरिया को प्रभानित करिे िाले मचुख्य पैरामीटर  निम्न प्रकार हैं:

तापमाि समय फल की 
अम्लता या 
पीएच स्तर

दबाव प्रवाह दर

न्त्र 16.1.1 पाश्चराइजेरि प्रनरिया के  मापदंि

पाश्चराइजेरि  की प्रनरिया में   इसे कम तापमाि पर लंबे समय तक गम्य करके (LTLT) या उच्च तापमाि 
पर थोडे़ समय के नलए (HTST) गम्य करके  पस च्ुराइजड़ नकया जा सकता है।

LTLT (कम तापमाि लंबे समय तक) पाश्चराइजेशि प्रनरिया:

इस प्रनरिया में जूस को 62.5°C पर 20 - 30 नमिट तक गम्य नकया जाता 
है और अ्ािक 4-5 °C तक ठंिा कर नदया जाता है, नजससे बैक्ीररया 
मर जाते हैं। यह फलो ंके रस के रंग, स्ाद और स्ाद को बिाए रखते 
हए कम समय में और कम तापमाि पर िसबंदी प्रभाि प्राप्त कर 
सकता है। इस तकिीक को बै् पाश्चराइजेरि के रूप में जािा जाता है।

HTST (उच्च तापमाि कम समय) पाश्चराइजेशि

इस प्रनरिया में, जूस को 72.0°C के उच्च तापमाि पर कम समय (15 
सेकंि - 30 सेकंि) के नलए गम्य नकया जाता है, नजससे पोिण हानि के 
नबिा सभी बैक्ीररया समाप्त हो जाते हैं। इसका अनधक गहि िसबंदी 
प्रभाि होता है और पाश्चचुरीकृत पेय लंबे समय तक संरनषित रह सकते 
हैं। इस तकिीक को फै्र पाश्चराइजेरि के रूप में भी जािा जाता है।

न्त्र 16.1.2 पाश्चचुरीकरण प्रनरिया के प्रकार

16.1.2 पाश्चराइजेशि प्रनरिया के प्रकार
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निम्न न्त्र खाद्य प्रसंस्करण उद्योगो ंमें प्रयचुक्त पाश्चचुरीकरण की निनभन्न निनधयो ंकी व्ाख्या करता है।

होल्ंडग प्रोसेस/इि-द 
बॉटल

पाश्चचुरीकरण प्रनरिया के नलए उन्त सथाि के साथ निस्ार योग्य 
सीलबंद िायचुरोधी बोतलो ंया कंटेिरो ंमें भरा ििा हआ रस

रस के पाश्चचुरीकरण के नलए कम तापमाि की लंबी अिनध की प्रनरिया 
का उपयोग नकया जाता है

ओवरफ्ो िििे िाले रस को पाश्चचुरीकरण के नलए उच्च तापमाि (50°C और 
अनधक) पर गम्य नकया जाता है

गम्य तरल को गम्य निष्फल बोतलो ंमें नरिम तक भरा जाता है और सील 
कर नदया जाता है

सीलबंद बोतलो ंको निनरष् अिनध के नलए उबलते पािी में पास च्ुरीकृत 
नकया जाता है और हिा के नलए कोई जगह िही ंिोड़ते हए ठंिा 
नकया जाता है

उच्च तापमाि कम समय पाश्चचुरीकरण प्रनरिया का उपयोग 
नकया जाता है

फ़ललैश फलो ं के रस को उच्च तापमाि पर 15-30 सेकें ि तक गम्य 
नकया जाता है

कंटेिरो ंमें भरकर सील को स्टरलाइज़ करिे के नलए भाप की आड़ 
में हिा में कसकर सील नकया जाता है और नफर कमरे के तापमाि 
पर ठंिा नकया जाता है।

यह स्ाद के िचुकसाि को कम करिे में मदद करता है, निटानमि की 
बेहतर अिधारण, रस को समाि रूप से बादल बिाए रखिे और रस 
के पके हए स्ाद को कम करिे में मदद करता है।

उच्च तापमाि कम समय पाश्चचुरीकरण प्रनरिया का उपयोग 
नकया जाता है

न्त्र 16.1.3 पाश्चचुरीकरण के निनभन्न  प्रकार
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ित्यमाि में, निमा्यता रस को  प्राय उच्च तापमाि पर कम समय के नलए   उल्ष्मत करिे के नलए  ए् टी एल 
टी  तकिीक अपिाते हैं। फलो ंके रस को उच्च  उष्मा से निष्फल करिे के नलए फूटजूस पास्राइजेरि 
मरीि का उपयोग नकया जाता है। यह  काय्य रस  को भरिे और पैनकंग से  पूि्य तथा रस निकालिे, िाििे 
और  प्रसंस्करण के बाद नकया जाता है।

पास्राइज़र मरीिें  प्राय तीि प्रकार की होती हैं, पे्ट पास्राइज़र, टू्बलर पास्राइज़र और स्टीम 
पास्राइज़र। फलो ंके रस प्रसंस्करण उत्ादि में पे्ट पाश्चराइज़र का सबसे अनधक उपयोग नकया जाता 
है। इसमें प्रीहीनटंग,   स्टरलाईंज़, उष्मासंरषिण और रीतलि का काय्य रानमल है, यह फलो ंके रस के नलए 
उपयचुक्त है।

होल्ंडग प्रोसेस/इि-द बॉटल

3-5 सेकंि के नलए 135 निग्ी सेल्सियस - 140 निग्ी सेल्सियस के तापमाि के तहत काम कर सकते हैं

कम समय पेय को पोिण या स्ाद हानि से ब्ाता है

िसबंदी षिमता 1 -10t / h है।

उच्च गममी-िसूली दषिता, और स््ानलत तापमाि नियंत्रण

कम ताप समय के कारण थम्यल सेंननसनटि उत्ादो ंके नलए अत्यनधक अिचुकूल

कॉमै्क् संर्िा और सचुंदर उपल्सथनत

न्त्र 16.1.4 पे्ट पाश्चराइज़र की निरेिताएं

पे्ट पाश्चराइज़र में सीररयल पे्ट और गासे्कट (पे्टो ंके बी् रखे जाते हैं) होते हैं जो उच्च तापमाि का 
सामिा करते हैं तथा पे्टो ंपर बहिे िाले तरल पदाथथों के नमश्रण को रोकते हैं। ये पे्ट 95-125 नममी 
मोटाई के साथ से्टिलेस स्टील से बिे होते हैं। पे्टो ंपर पैटि्य उदे्लि पैदा करते हैं,  उष्मा के हस्ांतरण 
षेित्र तथा हस्ांतरण के समय  को बढाते हैं।

छना �आ रस एक िन�ल 
कंटेनर/ट�क म� भरा जाता है

फलो ंके रस को अ�िधक 
गरम पानी से 72°C तक 10 
से 30 सेकंड तक गम� िकया 

जाता है

फलो ंका रस यूएचटी 
नसबंदी के िलए �ेटो ंके 
मा�म से पा�रत िकया 

जाता है

जूस को बोतलो/ंकंटेनरो ं
म� सुरि�त �प से भर�  

और प�रवेश के तापमान 
पर �ोर कर�

पाश्चरीकृत रस को त�ाल 
ठंडा करने के िलए पानी को 
बाहरी �ेटो ंम� प�रचािलत 

िकया जाता है

न्त्र. 16.1.5 पे्ट पाश्चराइजर मरीि का  सचु्ारु सं्ालि

16.1.3 पाश्चराइजेशि मशीि का  सषुचारु रूप से संचालि
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फलो ंके रस को  साफ करिे की प्रनरिया   िाििे, बसिे या अिसादि, और निसं्पदि का उपयोग करके 
की जा सकती है। फलो ं के रस की  सफाई प्रनरिया में उपयोग की जािे िाली सामान्य निनधयाुँ िी्े  
प्रस्चुत हैं।

तिाव या स्कीनिंग

एक प्रनरिया नजसके द्ारा फलो ंके रस को एक जाली/निल्ी से या तो मैन्यचुअल रूप से या स््ानलत 
प्रनरिया से गचुजरिे नदया जाता है, जो रस से मोटे कणो ंको निकालिा सचुनिनश्चत करता है और इस प्रकार 
नबिा नकसी बडे़ दृश्यमाि कणो ंके एक स्पष् रस िोड़ देता है।

पररष्करण

 यह रस से गूदेदार पदाथ्य, ्ीर, बीज आनद को अलग करिे की एक प्रनरिया है। ऩिनिरर एक नसलेंिर 
स्कीि के अंदर घूमिे िाले बरमा का उपयोग करके रस से गूदेदार पदाथ्य को अलग करता है। स्कीि 
होल का व्ास फल की ल्सथनत और कोमलता के आधार पर नभन्न होता है। फलो ंके रस की लचुगदी 
सामग्ी का उपयोग पूण्यता निधा्यररत करिे के नलए नकया जाता है।

निस्तारण 

िी्े ठोस या तरल की परत से रीि्य पर तरल परत को हटाकर, ठोस और अन्य अनमश्रणीय (गैर-
नमश्रण) तरल पदाथथों से तरल को अलग करिे की प्रनरिया है। सफाई की सबसे सरल निनध है, नजसमें 
ठोस यचुक्त रस को जमिे नदया जाता है और नफर साफ रस को िाि नलया जाता है या बाहर निकाल 
नदया जाता है। लंबे समय तक कम तापमाि पर रखा रस, स्पष्ीकरण की अिचुमनत देिे के नलए ठोस 
की सथापिा में मदद करता है।

केन्दापसारण 

सेंट्ीफू्जेरि िह प्रनरिया है जो नमश्रण में दो तरल पदाथथों को अलग करिे के नलए केन्दापसारक बल 
का उपयोग करती है। अपकें द्ी नरिया द्ारा बादल के कणो ंको अलग नकया जाता है। ठोस यचुक्त रस 
को एक टोकरी या निस्क प्रकार के सेंट्ीफू्ज में िाला जाता है, जहां केन्दापसारक बल प्रते्यक परत 
में प्रकार और घिे घटको ंको अलग करता है। साफ रस एकत्र नकया जाता है और अिांनित ठोस को 
अलग नकया जाता है।

एंजाइमो ं

एंजाइम प्रोटीि होते हैं जो फलो ंमें रासायनिक प्रनतनरियाओ ंको तेज करिे में मदद करते हैं। पेल्क्िॉल 
एंजाइम का उपयोग फलो ं के रस के स्पष्ीकरण के नलए नकया जाता है कोंननक यह पेल्क्ि को 
घचुलिरील रूप में तोड़ देता है नजससे निलंनबत कण मचुक्त हो जाते हैं और रस साफ हो जाता है। इसी 
तरह, फलो ंके रस से प्रोटीि और स्टा ््य को हटािे के नलए प्रोनटयोनलनटक और स्टा ््य नलल्विफाइंग 
एंजाइम यािी एमाइलेज का उपयोग नकया जाता है। अम्ीय रस के मामले में पेल्क्िॉल अनधक प्रभािी 
है। फलो ंके रस को लगभग 1-2 घंटे में 40-50 निग्ी सेल्सियस पर स्पष् नकया जा सकता है लेनकि 
20 निग्ी सेल्सियस पर 20 घंटे की आिश्यकता होती है।.

16.1.4 फलो ंके रस को साफ़ करिे की प्रनरिया
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शारीररक जषुमामािा 

भौनतक फाइनिंग एजेंट, नजनें काओनलि, िायटोमेनसयस अथ्य, से्पनिर के्, बेंटोिाइट या ्ाइिा के् 
जैसे नफल्टर एि्स के रूप में भी जािा जाता है, फलो ंके रस के साथ नमनश्रत (0.5 से 0.1 प्रनतरत पृथ्ी) 
होते हैं और नफर नफल्टर पे्रस से गचुजरते हैं। भौनतक नफनिंग्स का उपयोग अल््टा निसं्पदि प्रनरिया में 
नकया जाता है जो आणनिक भार के आधार पर कणो ंको अलग करता है और रस में पोिक तत्वो ंकी 
बेहतर अिधारण करता है। न्पन्पाहट को कम करिे और एक संतोिजिक रस की अिचुमनत देिे के 
नलए अल््टा-निसं्पदि से पहले पेल्क्ि को एंजाइमेनटक रूप से िी्ा नदखािा आिश्यक है।

रासायनिक फाइनिंग्स 

नफनिंग्स ऐसे पदाथ्य हैं जो आमतौर पर रराब बिािे िाली रराब, बीयर और निनभन्न गैर-मादक रस पेय 
के प्रसंस्करण के पूरा होिे पर या उसके पास जोडे़ जाते हैं। उिका उपयोग काब्यनिक यौनगको ंको 
हटािे के नलए नकया जाता है, या तो स्पष्ता में सचुधार करिे या स्ाद या सचुगंध को समायोनजत करिे के 
नलए। फलो ंके रस में टैनिि की मात्रा के आधार पर, नजलेनटि या केनसि के घोल को रस में नमलाया 
जाता है और 18 से 24 घंटे तक खडे़ रहिे नदया जाता है तानक यह सचुनिनश्चत हो सके नक अिषेिनपत 
पदाथ्य एक साथ जम जाता है और जम जाता है। इसके बाद साफ नकया हआ रस निकाल नदया जाता 
है। एल्बू्नमि (अंिे की सफेदी) का उपयोग जूस को साफ करिे के नलए भी नकया जा सकता है।

फ्ीनजंग द्ारा स्पष्ीकरण 

ब़िमीली िह प्रनरिया है नजसमें एक तरल ठोस में बदल जाता है। टैटार या पोटेनरयम हाइि्ोजि टाटा्यरेट 
की रिीम को रस में नमलाकर रेनफजरेट नकया जाता है और बाद में निगलि प्रनरिया द्ारा, स्पष् रस को 
अिांनित ठोस पदाथथों से अलग नकया जाता है।

गममा करके स्पष्ीकरण 

रस को कचु ि नमिटो ंके नलए 80-85 निग्ी सेल्सियस तक गम्य नकया जाता है और तचुरंत ठंिा नकया जाता 
है और नफर नफल्टर पे्रस के माध्म से रस को िािकर िाि नलया जाता है।

न्त्र 16.6 फलो ंके रस की  सफाई प्रनरिया के निनभन्न  प्रकार
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आगे की प्रनरिया के नलए भेजे जािे से पहले पास च्ुरीकृत और साफ नकये गए फलो ंके  रस की गचुणित्ा का 
आकलि करिा अनत आिश्यक है। उत्ादो ंकी गचुणित्ा को कंपिी के मािक मािदंिो ंऔर सरकार के 
निनरष् नदरानिददेरो ंके अिचुरूप  बिाए रखिे के नलए िमूिा निशे्िण आिश्यक है। यनद गचुणित्ा के 
मािको ं का पालि िही ं नकया जाता , तो इसके घातक पररणाम हो सकते हैं। दूसरी ओर, संदूिण मचुक्त  
पररषृ्त भोजि से  इसके उपभोक्ताओ ंको कोई िचुकसाि िही ंहोगा।

इस प्रनरिया में रानमल हर कदम पर निगरािी की आिश्यकता होती है, नजसमें खाद्य सचुरषिा और व्ल्क्तगत 
स्च्छता भी रानमल है। उदाहरण के नलए, फलो ंके रस प्रसंस्करण में, तकिीकी निनिददेर और ऑगदेिोलेनटिक 
के आधार पर  प्रयोगराला  मे गचुणित्ा  जां् की जाती है, जो  फल के आधार पर नभन्न  नभन्न होती है। फलो ं
के रस की सफाई  के  पश्चात, इस रस का िमूिा गचुणित्ा निशे्िण के नलए प्रयोगराला में भेजा जाता है। 
गचुणित्ा जां् के  निम्ननलल्खत पैरामीटर हैं:

• स्ाद /  फे्िर, रंग एिं स्रूप - फलो ंके रस की जां् स्ाद और  फे्िर की जाुँ् करके की जाती 
है, जबनक साफ नकये गए फलो ंके रस के रंग एिं स्रूप का दृश्य निरीषिण नकया जाता है।

• पीए् - फलो ंके गूदे में एनसि के स्र की जां् के नलए एक संख्यात्मक पैमािा है। प्रते्यक फल 
का अपिा निजी अम्ता स्र होता है। प्रसंस्करण कंपिी  आिश्यकता के अिचुसार इसका रखरखाि 
करती है।

• टी टी एस(टोटल सॉलचुबल सॉनलि्स) - यह फलो ंसे निकाला गया द्व् होता है, नजसमें फाइबर 
और फूट रचुगर होता है। प्रते्यक फल का अपिा नरिक्स अिचुपात होता है। इसे कंपिी की  आिश्यकता 
के  अिचुरूप मेंनटेि नकया जाता है।

• नरिक्स - यह अपिे निनरष् गचुरुत्व के माध्म से  तरल  पदाथ्य में घचुले हए ठोस पदाथथों की मात्रा का 
एक माप है, और निरेि रूप से  ्ीिी को मापिे के नलए उपयोग नकया जाता है। 100 ग्ाम घोल 
में एक निग्ी नरिक्स 1 ग्ाम सचुरिोज होता है। खाद्य उद्योग में फलो,ं सल्जियो,ं जूस, िाइि और रीतल 
पेय में रक्य रा की अिचुमानित मात्रा को मापिे के नलए   प्राय नरिक्स माप का उपयोग नकया जाता है।

• अिचुमापिीय अम्ता- यह फलो ंके रस में कचु ल अम् सांद्ता को मापता है और एक मािक आधार 
के साथ आंतररक अम्ो ं के संपूण्य अिचुमापि द्ारा निधा्यररत नकया जाता है। अिचुमापिीय फल 
अम्ता को प्रमचुख अम् के ग्ा/100  नम नल के रूप में व्क्त नकया जाता है।

• श्यािता - श्यािता नकसी द्ि के प्रिाह के प्रनतरोध का माप है। इसे  आिश्यकता अिचुसार 
निस्कोमीटर से मापा जाता है।

न्त्र.16.1.7 निस्कोमीटर

16.1.5 गषुणवत्ा मयूलांकि और िमयूिा नवशे्षण

एनसनिक न्यूट्र ल एल्कलाइि
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उत्ाद िण्यि एरोनबक पे्ट काउंि खमीर और मोल्ड गणिा एंट्ोबके्ररआसै से्टनफलोकोकस ऑररयस
(कोगचुलेज़ + िी)

सैम्नलंग
योजिा

सीमा (सीएफयू) सैम्नलंग
योजिा

सीमा (सीएफयू) सैम्नलंग
योजिा

सीमा (सीएफयू) सैम्नलंग
योजिा

सीमा (सीएफयू)

नू्यितम 
संसानधत या 
पैकि फलो ं
के रस

5 2 1x107/g 5 1 1x102/g 1x104/g 5 2 1x102/g 1x104/g 5 1 1x102/g 1x103/g

पसे्टयरीजे़ि
रस

5 2

काबबोिेटेि 
फल
पेय

5 1 50/ml 5x102/ml 5 0 <10/ml 5 0 निधा्यररत निनध के अिचुसार 
पता लगािे योग्य िही ंहै

5 Ab-
sent/25g

उत्ादि ताप
संसानधत 
(अन्य .)
पाश्चराइजेरि 
की तचुलिा में
100 निग्ी 
सेल्सियस से 
कम पर)

5 1 1x102/g 1x103/g 5 1 50/g 1x102/g 5 0 5 0 Absent/25g

तानलका.16.1 फलो ंऔर उिके उत्ादो ंके नलए माईरिो बायोलॉजी मािक

https://www.fssai.gov.in/upload/uploadfiles/files/Compendium_Food_Additives_Regulations_08_09_2020-
compressed.pdf)

न्त्र.16.1.8 निस्कोमीटर

निम्ननललखत प्रशो ंके उत्र दें

1. फलो ंके रस के पाश्चचुरीकरण से आप का समिते हैं? यह आिश्यक को ंहै?

2. फलो ंके रस की पाश्चचुरीकरण प्रनरिया को समिाइए।

अभ्ास
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3. पाश्चराइजर के सचु्ारु सं्ालि का िण्यि करें ।

4. फलो ंके रस को साफ करिे की नकनी ंदो निनधयो ंकी व्ाख्या कीनजए।

5. फलो ंके रस में अिचुमापिीय अम्ता को आप नकस प्रकार मापते हैं?

ररक्त सथाि भरें :

1.  ___________ का उपयोग फलो ंके रस  को साफ करिे के नलए नकया जाता है कोंननक यह पेल्क्ि 
को घचुलिरील रूप में िष् कर देता है नजससे निलंनबत कण मचुक्त हो जाते हैं और रस साफ 
हो जाता है।

2. फलो ं के रस को साफ करिे की प्रनरिया __________, __________, और निसं्पदि जैसी निनभन्न 
निनधयो ंका उपयोग करके की जा सकती है।

3. खाद्य प्रसंस्करण उद्योगो ंमें उपयोग नकए जािे िाले पास्राइजेरि के निनभन्न तरीके _________, 
_________ और ______________ हैं।

4. फलो ं के रस की पाश्चराइजेरि प्रनरिया को प्रभानित करिे िाले मचुख्य पैरामीटर 
_______________________ हैं।

5. पाश्चराइजेरि तकिीक का आनिष्ार फांसीसी  माइरिो   नबयोलॉनजसट __________ द्ारा 
नकया गया है।
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िोट्स 



यूनिट 17.1 स्क्वै श  की उत्पादि प्रनरियपा

17. स्क्वै श त्वैयार करना

FIC/N0103
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशशक्षु सक्म होगें:

1. स्क्वै श कपा उत्पादि करिे के निए कपाय्य मे

2. स्क्वै श त्वैयपार करिे  के निए आवश्यक नवनियो ंकपा वर्यि करिे मे

सीखने के मषुख्यउदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशशक्षु सक्म होगें:

1. स्क्वै श त्वैयपार करिे की प्रनरियपा में रेफे्क्ोमीटर के उपयोग पर चचपा्य में

2. एक सम्मिश्रर टैंक में नमनश्रत नकए जपािे वपािे अम्ल, परररक्षको,ं रंग, स्पाद आनद की मपात्पा को मपापिे 
की प्रनरियपा कपा वर्यि करें ।

3. नमश्रर प्रनरियपा और  िमूिपा एकत् करिे के महत्व को बतपाएं, और फिो ंके रस कपा एक समपाि 
नमश्रर सुनिनचित करिे के निए भौनतक मपापदंडो ंकी जपंाच करें

4. पपासचरपाइज़र यपा हीट एक्सचेंजर के नियंत्र मपापदंडो ंकपा वर्यि करें

5. फिो ंकपा रस ,स्क्वै श त्वैयपार करिे  तथपा इसे सपाफ करिे की प्रनरियपा पर चचपा्य करें

 ययूशनट 17.1 स्क्वै श का उत्ादन और त्वैयारी

इकाई उदे्श्य

स्क्वै श ,फिो ंके रस की गरिपा की गई मपात्पा को चीिी, एनसड और अन्य अवयवो ंके सपाथ नमिपाकर एक 

प्रकपार कपा फि पेय ह्वै। भपारतीय खपाद्य नियमो के अिुसपार, स्क्वै श में कम से कम 25% फिो ंकपा रस यपा 

गूदपा होिपा चपानहए, और कुि घुििशीि ठोस सपामग्ी त्वैयपार उत्पाद के 40% से कम िही ंहोिी चपानहए। 

स्क्वै श की अम्लतपा निज्यि सपाइनटरि क एनसड के रूप में 3.5% से अनिक िही ंहोिी चपानहए। आम, संतरपा, 

िीबूं, अिपािपास, अंगूर और िीची ज्वैसे नवनभन्न प्रकपार के फिो ंकपा व्पावसपानयक रूप से स्क्वै श बिपािे के 

निए उपयोग नकयपा जपातपा ह्वै। स्क्वै श  को भी बेि, अमरूद, िपाशपपाती, खुबपािी, कसू्री, पपीतपा,  फि, 

आडू, बेर, शहतूत, रपास्पबेरी, स्रि रॉबेरी, अंगूर, आनद ज्वैसे फिो ंके रस यपा गूदे के उपयोग द्पारपा त्वैयपार 

नकयपा जपातपा ह्वै। स्क्वै श में परररक्षको ंकी अनिकतम अिुमेय सीमपा 350 ह्वै सल्फर डपाइऑक्सपाइड कपा 

पीपीएम यपा बेंजोइक एनसड कपा 600 पीपीएम होतपा ह्वै। गहरे रंग के फिो ंमें पोट्वै नशयम मेटपाबपाइसल्फपाइट 

िही ं नमिपायपा जपातपा ,कोंकनक यह एंथोसपायनिि नपगमेंट को ब्ीच कर सकतपा ह्वै। ऐसे पेय पदपाथथों में 

सोनडयम बेंजोएट कपा उपयोग नकयपा जपातपा ह्वै। व्पावसपानयक रूप से उपिब्ध स्क्वै श में 40 से 50 प्रनतशत 

चीिी और िगभग 1.0 प्रनतशत एनसड होतपा ह्वै। खपत से पहिे उन्ें 1:4 के अिुपपात में पतिपा नकयपा 

जपातपा ह्वै।

17.1.1 फ्यू ट स्क्वै श
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स्क्वै श की त्वैयारी के शलए प्रयषुक्त सामग्ी की सयूची

फल घटक • यह फिो ंके रस यपा गूदे के रूप में होतपा ह्वै, त्वैयपार उत्पाद में आवश्यक मपात्पा 
25% से अनिक होिी चपानहए।

चाशनी • कपाबबोहपाइडरि ेट नसरप सुरिोज, गू्कोज यपा संशोनित नसरप ज्वैसे नवनभन्न रूपो ंमें 
नमिपायपा जपातपा ह्वै।

• चपाशिी  ऊजपा्य प्रदपाि करती ह्वै और स्क्वै श को नमठपास प्रदपाि करती ह्वै।

• नसरप स्पाद, हले् परररक्षक प्रभपाव के नवकपास में भी सहपायतपा करतपा ह्वै, और 
हमेशपा निसं्पदि और िसबंदी प्रनरियपा के बपाद जोडपा जपातपा ह्वै।

अम्ल • म्वैनिक, ि्वैम्क्क और टपाट्यररक एनसड के अिपावपा सपाइनटरि क एनसड सबसे 
पसंदीदपा एनसडुिेंट ह्वै।

• चीिी के अिुपपात में संतुनित एनसड त्वैयपार उत्पाद को स्पाद प्रदपाि करिे में 
मदद करतपा ह्वै।

संरक्क • इसे त्वैयपार उत्पाद में कवक, खमीर और ि्वैम्क्क एनसड ब्वैक्ीररयपा के नवकपास 
को रोकिे के निए जोडपा जपातपा ह्वै।

• स्क्वै श में अिुमत संरक्षक सल्फर डपाइऑक्सपाइड, बेंजोइक एनसड और 
सरॉनब्यक एनसड हैं।

स्ाशदष्ट बनाने 
में

• यह फिो ंके संयोजि से निकपािपा गयपा अत्यनिक कें कनरित स्पाद ह्वै।

• ज्पादपातर प्रपाकृनतक यपा प्रपाकृनतक समपाि स्पाद कपा उपयोग स्क्वै श त्वैयपार करिे 
के निए नकयपा जपातपा ह्वै जो अन्य गुरो ंको प्रभपानवत नकए नबिपा स्पाद / स्पाद में 
सुिपार करतपा ह्वै।

रंग • स्क्वै श के सौदंय्य आकर्यर को बढपािे के निए अिुमत खपाद्य रंग कपा उपयोग 
नकयपा जपातपा ह्वै।

• इसमें FSSAI के IFC 14.1.4.3 (खपाद्य योजक नवनियम।

अन्य योजक • एनडनटवस में फिो ंके ठोस पदपाथथों को नििंबि में रखिे और पेय के मपाउथनफि 
में सुिपार करिे के निए से्बिपाइजस्य शपानमि हैं।

• पेय पदपाथथों की स्ीकपाय्यतपा को बढपािे के निए अम्लतपा नियपामक, पपायसीकपारी, 
एंटी-ऑक्सीडेंट और क्पाउनडंग एजेंटो ंकपा उपयोग नकयपा जपातपा ह्वै।

तपानिकपा 17.1.1 स्क्वै श  त्वैयपार करिे के निए प्रयुक्त सपामग्ी की सूची
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स्क्वै श को व्पावसपानयक स्र पर त्वैयपार करिे के निए कई उपकरर और प्रसंस्करर मशीिो ंकपा उपयोग 
नकयपा जपातपा ह्वै। स्क्वै श उत्पादि के निए आवश्यक कुछ उपकरर तथपा सहपायक उपकरर निम्न हैं:

बषुशनयादी उपकरण / सहायक उपकरण

1. कनटंग िपाइफ (एसएस), कोररंग िपाइफ, नपनटंग िपाइफ, छीििे वपािपा चपाकू

2. कपाय्य तपानिकपा

3. बपाल्ी, टब, जग

4. बडपा फ्पास्क

5. शंक्पाकपार फ्पास्क

6. पीएच मीटर

7. गममी उत्पादि प्ररपािी

8. सम्मिश्रर टैंक

9. भंडपारर टैंक

उपकरण तथा सहायक 
उपकरण के प्रकार

शििरण

कषु शकंग केटल

कुनकंग केतिी उच्च गुरवत्पा वपािे उत्पाद ज्वैसे स्क्वै श, ज्वैम, मुरब्पा और 
जेिी बिपािे के निए एक सव्य-उदे्श्यीय मशीि ह्वै। खपािपा पकपािे की 
केतिी के सपाथ नवनभन्न हिचि और नमश्रर प्रनरियपाएं की जपा सकती हैं।

कषु शकंग केटल का संचालन

वरॉटर ज्वैकेट को पपािी से भरिे के बपाद, केतिी कपाम करिे के निए 
त्वैयपार ह्वै। इिेम्क्रि क हीटर पपािी के स्पाि को नििपा्यररत तपापमपाि तक गम्य 
करतपा ह्वै और इसे म्सथर रखतपा ह्वै। एकीकृत नमक्सर के सपाथ, उत्पाद 
समपाि रूप से गम्य और नमनश्रत होतपा ह्वै। खपािपा पकपािे की प्रनरियपा के 
बपाद, केतिी को िीचे नडस्क वपाल्व के सपाथ आसपािी से खपािी नकयपा जपा 
सकतपा ह्वै। खपािपा पकपािे की केतिी में मुख्य रूप से शपानमि हैं: -

• गोिपाकपार टैंक

• वपाष्प-तरि नवभपाजक

• संघनित्

• टैंक, आनद प्रपाप्त करिपा।

खपािपा पकपािे केटल्स में एक बडे हीनटंग के्षत्, उच्च तपापीय क्षमतपा, 
सपामग्ी के त्वररत हीनटंग, एक समपाि हीनटंग और हीनटंग तपापमपाि के 
आसपाि नियंत्र के फपायदे हैं।

17.1.2 स्क्वै श बनाने में प्रयषुक्त  होने िाले उपकरण
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उपकरण तथा सहायक 
उपकरण के प्रकार

शििरण

 

पीलर

पीिर कपा उपयोग नवनभन्न गेंद के आकपार के फिो ंऔर सम्जियो ंको 
छीििे के निए नकयपा जपातपा ह्वै, जो घूमिे वपािे िरम और कठोर ब्रश से 
सुसम्जित होते हैं जो सम्जियो ंको अच्ी तरह से सपाफ और छीिते हैं।

पल्पर मशीन

आम, सेब, इमिी, कस्ड्य सेब, बेर, खुबपािी, आडू, कीवी, टमपाटर आनद 
ज्वैसे अनिकपंाश फिो ंऔर सम्जियो ंके गूदे को निकपाििे के निए पल्पर 
कपा उपयोग नकयपा जपातपा ह्वै। फिो ंऔर सम्जियो ंको िुगदी कक्ष में 
म्खिपायपा जपातपा ह्वै जहपंा बे्ड और ब्रश के कपारर फि को छििी से 
दबपायपा जपातपा ह्वै। निकपािपा गयपा गूदपा छििी के नछरिो ंसे होकर गुजरतपा 
ह्वै, और पत्थर और त्वचपा को आगे की ओर िकेिपा जपातपा ह्वै और दूसरे 
नसरे से छोडपा जपातपा ह्वै।

कपडे/छलनी छानें

छििी एक उपकरर ह्वै नजसकपा उपयोग कर आकपार के अिुसपार 
दपािेदपार सपामग्ी के मपाग्य को अिग करिे के निए नकयपा जपातपा ह्वै।

शमक्सर/आंदोलनकारी

एक आंदोििकपारी एक मशीि ह्वै नजसकपा उपयोग टैंक में नवनभन्न 
प्रनरियपा मीनडयपा को एक सपाथ नमिपािे के निए नकयपा जपातपा ह्वै। इसमें 
एक प्रररत करिेवपािपा होतपा ह्वै जो मीनडयपा को ऊजपा्य प्रदपाि करिे के 
निए घूमतपा ह्वै, जो टैंक में सपामग्ी को आपस में नमिपातपा ह्वै और 
नमिपातपा ह्वै।
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उपकरण तथा सहायक 
उपकरण के प्रकार

शििरण

 
स्टरलाइज़र/पाश्चराइज़र

एक पपाचिरपाइजेशि मशीि उत्पाद को कुछ समय के निए मध्यम उच्च 
तपापमपाि पर गम्य करके रोगजिक सूक्ष्मजीवो ंको िष्ट करिे के निए 
स्क्वै श को स्रिपाइज़ करती ह्वै। फिो ं के स्क्वै श की पपाचिरपाइजेशि 
प्रनरियपा को प्रभपानवत करिे वपािे मुख्य प्वैरपामीटर इस प्रकपार हैं:

1. तपापमपाि

2. दो बपार

3. फि की अम्लतपा यपा पीएच स्र

4. दबपाव

5. प्रवपाह दर

रेफ््वै टोमीटर

रेफे्क्ोमीटर कुि घुििशीि ठोस (टीएसएस) को नडग्ी नब्रक्स के रूप 
में मपापतपा ह्वै, जो नक % चीिी से मेि खपाती ह्वै।

उपयोग: प्रसंस्करर के दौरपाि कुि ठोस पदपाथथों को मपापकर फिो ंके 
रस, ज्वैम, केचप, फिो ंके अक्य , नसरप, चरॉकिेट, दूि और अन्य उत्पादो ं
की गुरवत्पा की निगरपािी और नियंत्र के निए एक रेफे्क्ोमीटर कपा 
उपयोग नकयपा जपातपा ह्वै। यह तरि पदपाथथों की जि सपामग्ी को नििपा्यररत 
करिे के निए एक प्रनसद्ध उपकरर ह्वै। यह तरि के अपवत्यिपंाक को 
मपापतपा ह्वै, जो िमी की मपात्पा के सपाथ बदितपा रहतपा ह्वै।

प्रशरिया:

1. नप्रज्म के पूर्य कवरेज के निए िमूिे के कुएं पर नवआयिीकृत यपा 
आसुत जि (100 uL) रखें।

2. जीरो बटि दबपाएं।

3. नप्रज्म से िमूिपा निकपािें।

4. अपिे स्क्वै श के िमूिे को िमूिे पर अच्ी तरह से रखें।

5. रेफे्क्ोमीटर रीनडंग िें।

6. नप्रज्म को सपाफ करें  और नकसी अन्य मपाप के निए दोहरपाएं
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उपकरण तथा सहायक 
उपकरण के प्रकार

शििरण

रिाउन कॉशकिं ग/क्वै शपंग 

मशीन

रिपाउि करॉनकिं ग/क्वै नपंग मशीि कपा उपयोग जपार/बोतिो ंके क्वै प/करॉक्य  
को सीि करिे के निए नकयपा जपातपा ह्वै

तपानिकपा 17.1.2 स्क्वै श बिपािे के निए उपकररो ं तथपा सहपायक उपकररो ंकी सूची

शनम्नशलखखत िक्क फलो प्रशरिया चाट्क फ्यू ट स्क्वै श की त्वैयारी की व्ाख्या करता ह्वै:

फलो ंका चयन कर�  (प�रप� 
और �ढ़)

फलो ंको धो ल�
फलो ंको छाँट� और गे्रड 

कर�।

प�र/ए�ट� ै�र के 
मा�म से फलो ंका 
रस/गूदा िन�ष�ण 

िनकाल�

फलो ंके रस को छानने 
की प्रिक्रया को पूरा कर�

एंजाइम गितिविध को माप�

खाना पकाने की केतली/ट�क 
म� चाशनी तैयार करना (चीनी 
+ पानी + एिसड + घोलने के 

िलए गरम करना)

केतली पैनल म� दबाव, 
तापमान और समय सेट 

कर�

वा� खोलकर 
केतली/ट�क म� भाप की 
अनुमित द� और नु�ा 

िदशािनद�शो ंके अनुसार 
घोल को गम� करने के 

िलए ट�क के िनयंत्रण को 
सेट कर�।

मानको ंके अनु�प 
इसके िविनद�शो ंके 

अनु�प रेफे्र�ोमीटर 
उपकरण का उपयोग 

करके चीनी िसरप िब्र� 
की जांच कर�

चीनी की चाशनी से अवांिछत 
कणो ंऔर तलछट को हटाने 
के िलए छानने की प्रिक्रया को 

अंजाम देना

फलो ंको छीिलये, 
कािटये/कािटये

छनी �ई चाशनी को 
�ोरेज/हो��ंग ट�क म� डाल�।

फलो ंके �ैश के नु�ा 
िविनद�श के अनुसार िमश्रण 
ट�क म� एिसड, संर�क, रंग, 
�ाद, �� रस आिद की 

मापी गई मात्रा जोड़�।

िम�र की िम��ंग 
�ीड और समय सेट कर�  

और �ैश बनाने की 
���िडंग प्रिक्रया शु� कर�

पा�राइज़र के तापमान, 
दबाव आिद को सेट 

करने के िलए िनयंत्रणो ं
को समायोिजत कर�  

और िमिश्रत उ�ाद को 
पास्चराइज़र म� 
स्थानांत�रत कर�

�ैश को ठंडा करने के 
िलए हीट ए�च�जर से 

पानी गुजरने देने के िलए 
वा� खोल�

तैयार उ�ाद को स्थानांत�रत 
कर�  और प�रवेश के तापमान 

पर �ोर कर�

एसओपी के अनुसार कचरे 
का िन�ारण कर�

िमश्रण प्रिक्रया का िनरी�ण 
कर�  और नमूना एकत्र कर�  

और एक समान िमश्रण 
सुिनि�त करने के िलए 

भौितक मापदंडो ंकी जांच 
कर�

नचत्. 16.1.5 प्रनरियपा चपाट्य फू्ट स्क्वै श

17.1.3 स्क्वै श बनाने की प्रशरिया
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शनम्नशलखखत प्रशो ंके उत्तर दें

1. स्क्वै श बिपािे के निए उपयोग की जपािे वपािी नकन्ी ंदो सपामनग्यो ंकी सूची बिपाएं।

2. स्क्वै श बिपािे की  सुचपारु प्रनरियपा की व्पाख्यपा करें ।

3.  केतिी की संचपािि प्रनरियपा कपा ह्वै?

4. स्क्वै श बिपािे की प्रनरियपा में रेफे्क्ोमीटर कपा कपा उदे्श्य ह्वै?

ररक्त सथान भरें :

1. एक संनक्षप्त अवनि के निए उत्पाद को मध्यम उच्च तपापमपाि तक रोगजिक सूक्ष्मजीवो ंको िष्ट 
करके स्क्वै श को जीवपारुरनहत  बंिपािे के निए  ______________ कपा उपयोग नकयपा जपातपा ह्वै।

2. _________ आमतौर पर शीर्य संचपानित  के सपाथ िगे से्ििेस स्ीि के टैंको ंमें 1 भपाग चीिी को 
3-6 भपाग पपािी में नमिपाकर त्वैयपार नकयपा जपातपा ह्वै।

3. स्क्वै श में अिुमत परररक्षक _____________, और _____________ हैं।

अभ्ास

कूआर कोड को स्क्वै ि करे यपा समं्नदत वीनडयो को देखिे के निए निंक पे म्क्क करे

https://www.youtube.com/watch?v=_bJUshrkt44

सीबकथरॉि्य जूस प्रोसेनसंग

https://www.youtube.com/watch?v=_bJUshrkt44
https://www.youtube.com/watch?v=_bJUshrkt44
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नोट्स 



यूनिट 18.1  जूस और स्क्वै श को भरिा, प्वैक करिा और भंडारण करिा

18.  जूस और स्क्वै श को  

भरना, प्वैक  करना तथा  

स्ोर  करना

FIC/N0103
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इस मॉडू्ल के अंत में, प्रशशक्षु सक्म होगें:

1. जूस और स्क्वै श को भरिे, प्वैक करिे और स्ोर करिे के  काय्य मे

2. निसंगनि के संबंध में ररपोनटिंग प्रनरिया  के िण्यि  मे

सीखने के मषुख्यउदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशशक्षु सक्म होगें:

1. ि्वैयार उत्ाद को  भरे जािे िाले टैंक में स्ािांिररि करिे की प्रनरिया पर चचा्य में

2. ि्वैयार उत्ादो ंकी मापी गई मात्ा को भरिे के नलए बोिल/प्ास्स्क के कंटेिरो ंको धोिे के नलए 
एसओपी के निस्तृि  उले्ख  मे

3. प्वैकेनजंग मशीि के नियंत्ण मापदंडो ंअ्ा्यि,  मात्ा भरिा, ब्वैच कोड नििरण, निमा्यण की िारीख, 
िारीख से  पूि्य की स्स्नि , आनद की सूची  बिािे में।

 यूशनट 18.1  जूस तथा स्क्वै श को भरना, प्वैक करना और भंडारण 
करना

इकाई उदे्श्य

खाद्य संदूषण को रोकिे के नलए खाद्य प्वैकेनजंग सबसे निश्वसिीय प्रनरिया ह्वै।  भोज्य सामग्ी को भौनिक, 
रासायनिक, ज्वैनिक और पया्यिरणीय कारको ं से सुरनषिि रूप से नियंनत्ि और संरनषिि करिे की यह सबसे  
उत्तम प्रणाली ह्वै। प्वैकेनजंग के अिेक लाभ ह्वै, ज्वैसे  सामग्ी को खराब होिे  ि्ा ररसाि से बचािे,  सुलभ 
पररिहि और भंडारण, एिं  निमा्यिा और उपभोक्ा के मध्य बेहिर संचार आनद। प्वैकेनजंग के सबसे 
महत्वपूण्य काययों में  निम्न शानमल हैं:

प्वैकेशजंग लाइन की दक्ता और उपयोग को प्रभाशित करने िाले प्रमषुख कारक  शनम्न प्रकार हैं:

1.  इस उदे्श्य के नलए मशीि की उपयुक्िा

2. आउटपुट स्ीड

3. ठहराि की संभाििा  एिं आितृनत्त  ि्ा उन्ें दूर करिे में लगिे िाला समय

पैकेिजंग
का काय�

कंटेनम�ट-इसकी सामग्री 

को समािहत करने के 

िलए तािक उ�� आसानी 

से ले जाया और संग्रहीत 

िकया जा सके

सुर�ा- इसकी 

सामग्री को िकसी 

बाहरी प्रभाव से 

बचाने के िलए

सुिवधा - 

संभालना 

और �ोर 

करना

संचार - 

सूचना देने के 

िलए

नचत् 18.1.1 प्वैकेनजंग के काय्य

18.1.1 प्वैकेशजंग का पररचय
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शनम्नशलखखत   ताशलका स्क्वै श और जूस की प्वैकेशजंग के लाभो ंकी व्ाख्या करती ह्वै:

शेल्फ जीिन

संरक्ण

बाधा संरक्ण

शारीररक सषुरक्ा

सषुरक्ा

आंशशक शनयंत्रण

नचत् 18.1.2 स्क्वै श और जूस की प्वैकेनजंग के लाभ

खाद्य प्रसंस्करण उद्योगो ंमें उपयोग की जाने िाली कषु छ प्वैकेशजंग मशीनरी शनम्न प्रकार हैं:

1. खाद्य प्वैकेनजंग उद्योग में  प्राय सामग्ी भरिे िाली मशीिो ंका उपयोग  िही ं नकया जािा । एक 
कंटेिर में िरल पदा ््य, अिाज और अन्य उत्ादो ंको भरिे के नलए निनलंग मशीि का उपयोग 
नकया जािा ह्वै। भरिे की मशीि की सटीकिा उपभोक्ाओ ं के नलए एक सुसंगि उत्ाद की 
कुशलिा को बिाए रखिे में मदद करिी ह्वै।

2. िॉम्य निल सील का उपयोग लचीले प्वैकेनजंग अिुप्रयोगो ं के अिेक रूपो ं में नकया जािा ह्वै। 
औद्योनगक, खुदरा, दिा और खाद्य प्वैकेनजंग उत्ादो ंको हीट सीलर  के उपयोग  द्ारा सील नकया 
जािा ह्वै। सीलस्य कई आकारो ंऔर निनशष्टिाओ ंमें  उपलब्ध हैं।

3. िालीदार बके् का उपयोग करिे िाले अनधकांश प्वैकेनजंग अिुप्रयोगो ंमें काट्यनिंग नसस्म का 
उपयोग नकया जािा ह्वै।   छोटे काययो के नलए टेप गि का उपयोग  नकया जािा ह्वै, लेनकि अनधक 
मात्ा में कुशल प्वैकेनजंग के नलए केस सीलस्य की आिश्यकिा होिी ह्वै। खुदरा, खाद्य, औद्योनगक 
और िामा्यसु्नटकल ् ोक प्वैकेनजंग में म्वैिुअल और स्वचानलि केस सीलस्य का उपयोग नकया जािा ह्वै।

4.  बॉटनलंग नसस्म , कने्यर बेल्ट या अत्यनधक निनशष्ट, पूरी िरह से स्वचानलि इकाइयो ंके समूह से 
जुडी स्वचानलि मशीिो ं का एक संग्ह ह्वै, जो  नसंरििाइज़ ड्ाइि व्यिस्ा द्ारा पूरी िरह से 
एकीकतृ ि हैं।

5. कोनडंग मशीिो ंद्ारा  नकसी प्वैकेज  अ्िा ट्ांनजट कंटेिर पर  कोड (बार कोड सनहि), निन्यां, 
और अन्य चर या  निशेष जािकारी  अंनकि की जािी ह्वै। प्राय ये मशीिें एक बडी प्वैकेनजंग मशीि 
ज्वैसे काट्यिर, निलर या र्वैपर से जुडी होिी हैं।

6. लेबनलंग मशीिें, सभी प्रकार के प्वैकेनजंग कंटेिर, नडसपे्, पॉइंट-ऑि-सेल और ट्ांनजट प्वैक पर 
लेबल ि्ा सजािट  अंनकि करिी हैं। उपभोक्ा को, बांड ,   सुसज्ा  अ्िा अन्य जािकारी प्रदाि 
करिे के नलए हर  प्रकार के उत्ाद पर लेबल का उपयोग नकया जािा ह्वै।

7. कने्यर मशीि  ि्ा उपकरण   नकसी सामग्ी, उत्ाद, कंटेिर, प्वैक या प्वैकेनजंग घटको ंको एक 
स्ाि से दूसरे स्ाि िक ले जािे हैं।

18.1.2 प्वैकेशजंग मशीनरी
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स्क्वै श को ि्वैयार करिे  ि्ा पाश्चराइजेशि प्रनरिया के  पश्चाि, उत्ादो ंको साि  बोिलो ंमें गम्य करके भरिा 
चानहए। से्िलेस स्ील बाल्टी, एक छोटे आउटलेट िल  के नलए नड्ल की गई, अत्यनधक प्रभािी बोिल 
भराि निनध ह्वै। िल/िोजल से गम्य स्क्वै श या जूस भरिे के  पश्चाि बोिलो ंको बंद कर नदया जािा ह्वै और 
लेबनलंग से पहले ठंडा करिे के नलए उले्ट स्स्नि में रख नदया जािा ह्वै। गम्य भरािि इसकी  माइरिोनबयल 
अखंडिा सुनिनश्चि करिे का एक सरल साधि  ह्वै। ्ोक उत्ाद को पूि्य-निधा्यररि िापमाि पर गरम नकया 
जािा ह्वै, निर प्वैक में  इसे गम्य ही(70°-85°C) भर नदया जािा ह्वै और   िुरंि सील कर नदया जािा ह्वै। कांच 
की बोिल के मामले में, ्म्यल शॉक को कम करिे के नलए इसे पहले से गरम  कर नलया जािा चानहए।  
उनचि नमश्रण के नलए इसके प्वैक को उल्टा कर नदया जािा ह्वै और एक आिश्यक समयािनध के नलए इसे 
िांनछि िापमाि पर रखा जािा ह्वै। अंि में, उन्ें हाइड्ो-कूलर में 25 नडग्ी सेस्सियस िक ठंडा नकया जािा 
ह्वै, निर  इसको हिा में सुखाया जािा ह्वै और लेबल नकया जािा ह्वै।

शिशलंग से्शन  बनता ह्वै:.

शिशलंग से्शन से शमलकर बनता ह्वै:

एयर जेट क्ीनर (सिाई मशीन) पािी और भाप उपचार के सा् खाली कंटेिरो ंके नलए

बोतल अनस्क्वै म्बलर कंटेिर / बोिल स्खलािे के नलए

र्वै खखक शपस्न भराि घिे और अध्य-घिे उत्ादो ंको भरिे के नलए

भरने का के्त्र जहां जार/बोिलें रखी जािी हैं

शीतलक कने्यर क्वै नपंग मशीि में जािे से पहले कंटेिरो ंको ठंडा करिे के नलए

क्वै प / कॉक्क  िीडर के साथ स्वचाशलत 

र्वै खखक क्वै शपंग / कॉशकिं ग मशीन
कंटेिरो ंको क्वै प करिे के नलए

हिा के चाकू से सषुखाने की इकाई कंटेिर के क्वै प्स को सील करिे के नलए

ररजेख्ंटग शसस्म के साथ 
इले्टट् ॉशनक ि्वैकू्म शडटे्टर

अिक्वै पड या रिॉस क्वै पड कंटेिरो ंको अस्वीकार करिे के नलए

िानलका 18.1 भरिे की मशीि के निनभन्न काय्य

निम्ननलस्खि चाट्य बोिल में जूस/स्क्वै श भरिे और सा् उन्ें क्वै प करिे के से्शि  की प्रनरिया ह्वै।

बोतल या जार को 
अनसै�लर मशीन म� उिचत 

िदशा म� रख�

आयिनत हवा और वै�ूम के 
मा�म से सफाई के िलए 
बोतलो/ंजारो ंको एयरजेट 

�ीनर म� डाल�।

कंट� ोल पैनल म� िफिलंग 
वॉ�ूम/रािश सेट कर�

भरी �ई बोतलो/ंजार को 
इनलाइन कैिपंग मशीन 

म� डाल�

कैप िल� म� कैप फीड 
कर�  और कैिपंग मशीन 

के िलए कैप िपकअप को 
इनलाइन कर�

 बोतलो/ंजारो ंकी कैिपंग के 
िलए आव�क टॉक�  पर गित 

िनधा��रत कर�

क�ेयर से अ�ीकृत या 
अनकैप्ड या क्रॉस कैप्ड 

बोतलो ं/ जार को हटा द� और 
रीकैिपंग / सुरि�त िनपटान 

के िलए भेज द�।

�ैश/रस की िनधा��रत मात्रा 
को बोतलो/ंजारो ंम� भर�

नचत् 18.1.3 निनलंग से्शि की  सुचारु प्रनरिया

18.1.3 स्क्वै श की शिशलंग और बॉटशलंग ऑपरेशन
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स्क्वै श और जूस के शलए शिशलंग और प्वैकेशजंग मानदंड नीचे  प्रस्षुत हैं

1. ररिनसंग मशीिो ंका उपयोग, जार या अन्य कंटेिरो ं को उपयोग करिे  से पहले कंटेिरो ंसे धूल  
ि्ा मलबे को हटािे, दूनषि उत्ादो ंकी संभाििा को दूर करिे या ब्वैच के शेल्फ जीिि को कम 
करिे के नलए नकया जािा ह्वै।

2. स्क्वै श या जूस को 70°-85°C पर गम्य करके भरा जािा चानहए िानक बाद में भंडारण और नििरण 
के दौराि बाउनिंग और निटानमि की हानि को रोका जा सके।

3. उत्ाद प्रिाह को समाि रूप से सुनिनश्चि करिे के नलए िरल  पदा ््य को पूरी प्रनरिया में एक स्स्र 
िापमाि पर रखा जािा चानहएl यह भरण प्रनरिया लगािार और मज़बूिी से दोहरायी जा सकिी ह्वै।

4. प्वैकेनजंग सामग्ी  उष्ा प्रनिरोधी होिी चानहए,  अ्ा्यि   भरे जािे के नलए प्रयोग  होिे िाली िसु् मे 
उच्च िापमाि के प्रनि प्रनिरोधकिा होिी चानहए।

5. इसमे मजबूिी होिी चानहए िानक हैंडनलंग और भंडारण के खिरो ंको रोका जा सके ।

6.  प्वैकेज के कारण  उत्ादो ंके भंडारण और संरषिण के   गुण    पररिनि्यि िही ंहोिे चानहए ।

7. लेबल लगािे से पहले कंटेिरो/ंबोिलो ंको ठंडा नकया जािा चानहए ,िानक  नसल्वट ि्ा लेबल के 
नछलिे से बचाि  हो सके। यह जूस या स्क्वै श को कंटेिर में सेट होिे में भी मदद करिा ह्वै।

8. प्वैक नकए गए उत्ादो ंको  एक निनश्चि् पररिेश के िापमाि  मे सूखे  स्ाि पर संग्नहि नकया 
जािा चानहए।

निम्ननलस्खि चाट्य एक लेबनलंग मशीि में ब्वैच कोड नििरण, निमा्यण की  निन्(सियोत्तम  उपभोग निन् से 
पहले, आनद) लोड करिे की मािक प्रनरिया की व्याख्ा करिा ह्वै:

सभी चलने वाले भागो ंके 
उिचत �ेहन की जाँच कर�  

और तेल बंदूक की सहायता 
से, यिद आव�क हो तो 

अिधक �ेहक जोड़�

िनयंत्रण क� म� मुिद्रत लेबल 
के िलए डेटा सेट कर�  (बैच 
कोड िववरण, िनमा�ण की 
तारीख, तारीख से पहले 

सबसे अ�ा आिद)

गम हो�र की आव�क 
मात्रा रख� और इसे ठीक 

कर�

लेबलो ंको लेबल धारक 
म� रख� और मु� ��च 

को 'चालू' कर�।

मै�ुअल �प से लेबल 
की जाने वाली बोतलो ंको 

लोड कर� , एक बार म� 
एक.

हो�र से बोतलो ंपर लेबल 
ट� ांसफर करने के िलए फुट 
पेडल पर �ेिपंग लेबिलंग 

शु� करने के िलए हरे बटन 
को पुश कर�

गीलेपन को रोकने के िलए 
कपड़े का उपयोग करके गम 
रोलर से ए�ेस गम को पोछं�

लेबिलंग बंद करने के िलए 
लाल बटन दबाएं और 

मु� आपूित� ��च कर�

मशीन से तैयार बैच के 
िकसी भी अित�र� 

लेबल को हटा द�

गम हो�र से गम 
िनकाल� और िनधा��रत 

प्रिक्रया के अनुसार 
मशीन को साफ कर�

पैक्ड और लेबल वाले उ�ादो ं
को काट�न म� रख� और 

संगठन के िदशािनद�शो ंके 
अनुसार भंडारण �ेत्र म� 

स्थानांत�रत कर�

रबर रोलर को जगह म� ठीक 
कर�

नचत् 18.1.4 िलो ंके रस/स्क्वै श की बोिलो ंपर लेबल लगािे की सुचारु प्रनरिया

18.1.4 लेबशलंग मशीन में लेबल लोड करने की मानक प्रशरिया
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नचत् 18.1.5 लेबनलंग मशीि

शनम्नशलखखत प्रशो ंके उत्तर दें

1. निनलंग से्शि के संचालि की व्याख्ा करें ।

2. नकन्ी ंपाँच प्रकार की प्वैकेनजंग मशीिो ंकी सूची बिाइए।

3. प्वैकेनजंग के क्ा लाभ हैं?

4. िलो ंके रस/स्क्वै श की बोिलो ंपर लेबल लगािे की  सुचारु प्रनरिया की व्याख्ा करें ।

अभ्ास
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ररक्त सथान भरें :

1. भंडारण और नििरण के दौराि भूरापि और निटानमि के िुकसाि को रोकिे के नलए ___________ 
को ___________ पर गम्य भरा जािा चानहए।

2. ___________  उष्ा प्रनिरोधी होिा चानहए अ्ा्यि  भरे जािे िाले  उच्च िापमाि के प्रनि प्रनिरोध 
होिा चानहए।

3. _______________________ और ररसाि, आसाि पररिहि और ______________________, ि्ा 
निमा्यिा और उपभोक्ा के बीच बेहिर संचार  से सामग्ी की रषिा करिे ज्वैसे निनभन्न काय्य करिा ह्वै।

नोट्स 



यूनिट 19.1  उत्पादि के बपाद की सफपाई और उपकरणो ं कपा 
नियनित रखरखपाव

19.  उत्पादन के  पश्पात सफपाई 

और उपकरणो ंकपा 

ननयनित रखरखपाव करनपा

FIC/N0103
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इस िॉड्यूल के अंत िें, प्रनिक्षु सक्ि होगें:

1. आवश्यक उपकरणो ं की पोस्ट-प्ोडक्शि सफपाई गनतनवनियो ंकपा वण्णि करिे िे

2. उपकरणो ंकपा नियनित  रखरखपाव बिपाए रखिे  िे

सीखने के िषुख्यउदे्श्य
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इस इकपाई के अंत िें, प्रनिक्षु सक्ि होगें:

1. स्क्वै श उत्पादि के  पश्पात उस कपाय्ण  स्थल, िशीिरी, उपकरण और  पुरजो को सपाफ करिे के नलए 
उपयुक्त सफपाई एजेंटो ंऔर स्वैनिटपाइज़र की सूची बिपािे िें।

2. सभी िशीिो ंऔर उपकरणो ंकी सफपाई और रखरखपाव की िपािक प्नरियपा और िहत्व पर नवचपार 
नविश्ण िे l

ययूननट19.1  उत्पादन के  पश्पात सफपाई और उपकरणो ंकपा ननयनित 
रखरखपाव

इकपाई उदे्श्य

खपाद्य प्संस्करण उद्योग िें सफपाई और सेिेटपाइजेशि प्नरियपा सबसे आवश्यक कपाय्णरििो ंिें से एक ह्वै। 
खपाद्य सुरक्पा और गुणवत्पा सुनिनश्त करिे के नलए यह हिेशपा एक िहत्वपूण्ण तत्व रहपा ह्वै। िपािक नवनियिो ं
कपा अिुपपालि सुनिनश्त करिे और  संदूषण को रोकिे के नलए खपाद्य प्संस्करण उद्योगो ंको बेदपाग  रखिे 
की आवश्यकतपा होती ह्वै। खपाद्य पदपा्थथों िे, बेतरतीब िलबे से लेकर जंग और पेंट के गुचे् तक सब कुछ 
सपाफ रखिे की आवश्यकतपाह्वै। होती ह्वै, तपानक यह सुनिनश्त नकयपा जपा सके नक उत्पाद उपभोग के नलए पूरी 
तरह से सुरनक्त ह्वै,  इसनलए खपाद्य प्संस्करण कपायथों  िे लगपातपार सफपाई    आवश्यक ह्वै।

 यद्यनप उद्योगो ंिें उपयोग की जपािे वपाली िशीिरी और उपकरणो ंकी जनटलतपा के कपारण पूरी प्नरियपा 
कपाफी  कनिि हो जपाती ह्वै,l यह  वपातपावरण  को गीलपा बिपाकर अनतररक्त कनििपाई भी  उत्न्न कर सकती 
ह्वै। उपकरण को  ऐसे वपातपावरणो ंकपा सपाििपा करिे के नलए नडज़पाइि और निनि्णत नकयपा जपािपा चपानहए, 
अ्थपा्णत केवल खपाद्य-गे्ड से्टिलेस स्टील कपा उपयोग करिपा, आनद l  परंतु जनटलतपा यहपँा सिपाप्त िही ंहोती 
ह्वै। उपकरणो ंको सपाफ करिे के नलए उपयोग नकए जपािे वपाले उच्च दबपाव वपाले वपाशर िशीिो ंपर कोनटंग्स 
को भी हटपा सकते हैं और कि्णचपाररयो ंको चोट पहंचपा सकते हैं, सपा्थ ही गीलपा वपातपावरण अक्सर नफसलिे 
और नगरिे के खतरे के सपा्थ-सपा्थ खपाद्य संदूषण भी प्वैदपा करतपा ह्वै।

 आि तौर पर सफपाई और  सेिटपाईजेशि  की(कीटपाणुिपाशक) दो अलग-अलग प्नरियपाएं होती हैं। कपाय्णस्थल 
और िशीिरी को सपाफ करिे से पहले प्भपावी  रूप से सफपाई की जपािी चपानहए,  यनद कपाय्ण के्त्र यपा िशीिरी 
िें सभी प्कपार के संदूषण को हटपायपा िपा जपाए तो सेनिटपाईजर भी कपाि िही कर पपाते l। अक्सर नडटजजेंट और 
पपािी के सही अिुपपात कपा उपयोग करके सफपाई की जपाती ह्वै। नडटजजेंट ऐसे रसपायि होते हैं जो गंदगी और 
ग्ीस को खत्म करते हैं। हपालपंानक,  इससे ब्वैक्ीररयपा और अन्य सूक्ष्मजीव िही ंिरते । सफपाई प्नरियपा के 
दौरपाि सूक्ष्मजीवो ंको हटपायपा जपा सकतपा ह्वै लेनकि इसे िीक से िष्ट िही ंनकयपा जपा सकतपा ।  अत्, इस उदे्श्य 
के नलए सेनिटपाईजर की आवश्यकतपा ह्वै।

19.1.1  कपाय्य  स्थल, ििीनरी, उपकरण और  पषुर्जो 
की सफपाई एवं सेनेटपाईरे्िन
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कपाय्य के्त्र और ििीनरी की सफपाई त्थपा सेननटपाईरे्िन के प्रपा्थनिक कपारण हैं:

खपाद्य प्संस्करण उद्योग िे कपाय्ण  स्थल की सफपाई के नलए िपािक प्नरियपाओ ंकपा  अिुपपालि  नकयपा जपातपा 
ह्वै,  तपानक यह सुनिनश्त नकयपा जपा सके नक बचे हए खपाद्य कणो ंकी उपसस्थनत के कपारण जीवपाणु वृसधि ि हो। 
सफपाई के उदे्श्य से, कपाय्ण  स्थल को दो शे्नणयो ंिें बपंाटपा गयपा ह्वै:

खपाद्य संपक्य  सतह गैर-खपाद्य संपक्य  सतह

कपाि की िेज ओवरहेड संरचिपाएं

ओवरहेड संरचिपाएं दीवपारें , छत और ढपाल

उपकरण प्कपाश व्यवस्थपा के उपकरण

चपाकू ज्वैसे उपकरण प्शीति उपकरण

खपाद्य पदपा्थथों को संसपानित करिे वपाली िशीिें एयर कंडीशनिंग, हीनटंग यपा वेंटनटलेनटंग नसस्टि

नचत्र 19.2 कपाय्ण स्थल की   सफपाई कीशे्नणयपँा

कपाय्ण स्थलो ंकी उनचत और नियनित सफपाई भोजि को नकसी भी  प्कपार के दूषण से बचपाती ह्वै। कपाय्णस्थल 
िें पररवेशी वपायु की स्वच्तपा को भी नियंनत्रत नकयपा जपािपा चपानहए, जहपंा नकसी भी संरिपािक सपािग्ी  से होिे 
वपालपा दूषण  घपातक हो सकतपा ह्वै। कि ििी वपाले खपाद्य पदपा्थथों के उत्पादि और भंडपारण के नलए उपयोग 
की जपािे वपाली सतहें उपयोग के दौरपाि हिेशपा सूखी और स्वच् होिी चपानहए। जब गीली सफपाई की 
आवश्यकतपा होती ह्वै, तो इि सतहो ंको भली भपँानत सपाफ नकयपा जपािपा चपानहए और उपयोग करिे से पूव्ण 
अच्ी तरह से सुखपायपा जपािपा चपानहए। गीले अिुप्योगो ंिें पूरे कपाय्ण के्त्र को उपयोग करिे से पहले यपा संदूषण 
के जोसखि  से बचिे के नलए पूरी तरह से सपाफ और  सेनिटपाईंज़ नकयपा जपािपा चपानहए। नकसी भी संदूषण 
जोसखि से  बचपाव के नलए उपकरण  जब उपयोग िें िही ंहोते हैं तो उन्ें िीक से संग्हीत नकयपा जपािपा चपानहए।

सफाई और 
��ता के 

कारण

खा� िवषा�ता के 

प्रकोप को रोकने के िलए

कानून का पालन 

करने के िलए

िकसी भी खा� मलबे 

को हटाने के िलए िजस 

पर बै�ी�रया बढ़ 

सकते ह�

खा� िवषा�ता के 

जो�खम को कम करने 

के िलए।

नचत्र 19.1.1 सफपाई और  सेनिटपाईजेशि के कपारण
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 अिेक प्कपार के सपािपान्य सफपाई और स्वच्तपा एजेंट  उपलब्ध हैं, नजिकपा उपयोग खपाद्य-संपक्ण  और ग्वैर-
खपाद्य संपक्ण  सतहो ंको सपाफ करिे के नलए नकयपा जपा सकतपा ह्वै। नियोनजत नडटजजेंट की प्कृनत और जनटलतपा 
निट्ी की नभन्नतपा, पपािी की किोरतपा और नवनि,  पपंाट के तपापिपाि पर निभ्णर करती  ह्वै।  आितौर पर 
नडटजजेंट आपूनत्णकतपा्णओ ंके पपास  अलग-अलग और नवनशष्ट पररसस्थनतयो ंिें उपयोग नकए जपािे वपाले नडटजजेंट 
की एक शंृ्खलपा होती ह्वै। उत्पादो ंकी शे्णी िें शपानिल ह्वै:

 क्पार: • कपासस्टक सोडपा

• कपासस्टक पोटपाश

• रपाज्पानभषेक

• नसनलकेट,

• फपासे्ट

अम्ल: • फॉस्ोररक

• िपाइनटरि क

• िीबू कपा

• ग्पाइकोनलक

चेलेट्स: • ईडीटीए

• एिटीए

• गू्कोिेट

• गू्कोहेप्ोिेट, सपाइटरि ेट

• बहलक

सॉल्ैंट्स: • isopropanol

• प्ोपलीि

• बू्टपाइल नडग्ीकोल

• ई्थर

सफफै क्ेंट: • ऋणपात्मक

• ििपायनित

• ग्वैर ईओण

• उभयििमी

अवरोधक: • कपाब्णनिक

• अकपाब्णनिक

19.1.2 सफपाई एर्ेंट  त्थपा सफपाई के नलए प्रयषुक्त सैननटपाइज़र
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एंर्पाइि: • प्ोटीज

• lipase

• एिपाइलेस

ऑक्ीकरण एर्ेंट: • हपाइपोक्ोरपाइट

• आइसोसपायनू्यरेट्स

सस्थररकपारी

नचपनचपपापन संिोधक

नचत्र 19.3 नडटजजेंट की नवनभन्न रेंज

उद्योग को अिुिोनदत सफपाई और स्वच्तपा रपासपायनिक एजेंटो ंकपा उपयोग करिपा चपानहए और  उत्पाद 
लेबल पर वनण्णत निददेशो ंके अिुसपार  इसे उपयोग करिे से पहले त्वैयपार नकयपा जपािपा चपानहए। सफपाई  कपाय्ण 
के संचपालि को सही ढंग से करिे के नलए  उपयुक्त नडटजजेंट की पहचपाि करिपा आवश्यक ह्वै।  प्भपावी 
सफपाई के कपारण   लंबी अवनि िें  प्वैसे की बचत होगी l नकसी उत्पाद के कपाि करिे िें नवफलतपा आितौर 
पर खरपाब गुणवत्पा वपाले उत्पाद के कपारण  ही िही ं अनपतु गलत उत्पाद  के चुिपाव के कपारण  होती ह्वै। 
अिुप्योग और उपयोग भी  इसके िहत्वपूण्ण कपारक हैं, और एक अच्पा आपूनत्णकतपा्ण आितौर पर उत्पाद 
के सही उपयोग िें प्नशक्ण प्दपाि करेगपा। निट्ी को हटपािे के नलए एक ‘नडटजजेंट’ बिपायपा गयपा ह्वै। प्योग िें 
आिे   वपालपा एक  अन्य शब्द ‘स्वैनिटपाइज़र’ ह्वै नजसकपा प्योग अक्सर इसी तरह के उत्पादो ंकपा वण्णि करिे 
के नलए  नकयपा जपातपा ह्वै।  यह एक ऐसपा ‘कीटपाणुिपाशक’  उत्पाद ह्वै, जो निट्ी हटपािे की नरियपा को नियोनजत 
नकए नबिपा रोगपाणुओ ंको िपारतपा ह्वै।

िीचे  प्सु्त तपानलकपा िे नवनशष्ट सफपाई एजेंटो ंऔर उिके उनचत उपयोग, जोसखि और सुरक्पा उपपायो ंको 
सूचीबधि नकयपा गयपा ह्वै जो इि एजेंटो ंकपा उपयोग करते सिय नकए जपािे चपानहए।

सपाफ़ करने के यंत्र के नलए इसे्िपाल 
होतपा है

र्ोसखि सषुरक्पा उपपाय

• हपाइपोक्ोरपाइट ज्वैसपा

• पोट्वैनशयिहपाइपोक्ोरपाइट,

• सोनडयिहपाइपोक्ोरपाइट, 
और

• क्वै स्शयि हपाइपोक्ोरपाइड

से्टिलेस स्टील के 
भोजि की सफपाई

संपक्ण  सतह

ओर जपातपा ह्वै

जंग

पीएच 
सुनिनश्त करें  और

एकपाग्तपा कपा स्र

बिपाए रखपा जपातपा ह्वै

तरल क्ोरीि से्टिलेस स्टील की 
आंतररक सफपाई

उपकरण और 
जहपाजों

ओर जपातपा ह्वै

जंग

सुनिनश्त करें  नक 
एकपाग्तपा कपा 
स्र बिपा रहे
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हपाइडरि ोजि पेरोक्सपाइड जीवपाणु बीजपाणुओ ं
को िपारिपा,

रोगजिक, खरपाब

जीव, और अन्य

सूक्ष्मजीवों

एक

बलवपाि

गंि

अच्ी तरह हवपादपार 
िें उपयोग करें

और खुली जगह

ओजोि भोजि-संपक्ण  और 
भ ो ज ि - सं प क्ण  
सतहो ं की सफपाई 
ज्वैसे

उपकरण, दीवपारें , 
दरवपाजे,

िपानलयो,ं कने्यर, 
टैंक, और

अन्य कंटेिर; 
िपारिपा

रोगपाणुओं

कोई खतरपा िही ं

शपानिल

तब से

पते् िही ं

अवशेष

उपयोग करिे के 
नलए सुरनक्त

तपानलकपा 19.1 नवनभन्न प्कपार के सफपाई एजेंट, संबंनित जोसखि  और सुरक्पा उपपाय

सफपाई और सेनिटपाइजेशि िें सिय लगतपा ह्वै त्थपा िि  भी खच्ण होतपा ह्वै.। यद्यनप , अच्ी तरह से नडजपाइि 
और संगनित खपाद्य प्संस्करण व्यवसपाय उनचत योजिपा के सपा्थ पूरी तरह से सफपाई के नलए आवश्यक 
सिय को कि कर सकते हैं।

सपाफ नकए गए के्त्र को नफर से 
गंदे होिे से बचपािे के नलए 
सफपाई रिि की योजिपा बिपाएं

एक सफपाई कपाय्णरिि लपागू करें  
और प्दनश्णत करें  तपानक सभी 
कि्णचपारी अपिी सफपाई और 
सफपाई की नजमे्दपाररयो ं
को जपाि सकें .

उपयोग की जपा रही सफपाई 
नवनियो ंऔर सपािनग्यो ंके नलए 
आवश्यक व्यसक्तगत सुरक्पा 
उपकरण पहिें
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सभी वसु्ओ ं को फश्ण से दूर 
रखपा जपािपा चपानहए। फश्ण से 
निकपासी की अिुिनत देिे से 
िंडे बसे् और उपकरणो ं के 
िीचे सफपाई के नलए कपाफी 
जगह निलती ह्वै।

प्संस्करण के नलए उपयोग की 
जपािे वपाली सभी िशीिरी 
“सविच ऑफ” ह्वै

खपाद्य प्संस्करण पररसर िें 
केवल वही रखें जो 
आपको चपानहए।

जोसखि, सिय, दक्तपा और दपाग 
के प्कपार को ध्पाि िें रखते हए 
सफपाई के नलए सही सपािग्ी कपा 
उपयोग करें

कपाय्ण के्त्र िें फ्वै ले रसपायिो ंको 
सपाविपािी और सपाविपािी 
से सपाफ करें

उपकरण और सतहो ं के नलए 
उच्च िपात्रपा, कि दबपाव वपाली 
िली कपा उपयोग करें । उच्च 
दबपाव वपाले होज़ सतहो ं पर 
गंदगी के छी ंटटे और से्प कर 
सकते हैं और एरोसोल बिपा 
सकते हैं नजसिें रोगजिक हो 
सकते हैं और फ्वै ल सकते हैं।

कपाय्ण के्त्र के आसपपास की 
सतहो ंसे िूल को सपाफ करिे के 
नलए व्वैकू्ि क्ीिर यपा कि से 
कि एक िि कपडे कपा 
उपयोग करें

सतह के्त्र से अवशेष, िोटे 
गंदगी वपाले त्वैलीय पदपा्थ्ण और 
स्क्वै प को हटपा दें

नियनित रखरखपाव करिपा, 
उदपाहरण के नलए नछदो ं को 
भरिपा और क्नतग्स् 
टपाइलो ंको बदलिपा

निनद्णष्ट िपािको ं के अिुसपार 
उपकरण, उपकरण और सतहो ं
को सपाफ करें

उनचत तरीके से इसे्िपाल नकए 
गए नकसी भी कचरे यपा रसपायिो ं
कपा निपटपाि करें

नचत्र 19.1.4कपाय्ण  स्थलऔर उपकरणो ंकी सफपाई के नलए िपािक अभ्पास

स्वैनिटरी शब्द एक खपाद्य  पपाद्थ्ण  की संपक्ण  सतह यपा िशीिरी की उस सस्थनत को संदनभ्णत करतपा ह्वै ,जहपंा 
इसिें  खपाद्य सुरक्पा से  इसिे शपानिल होिे   वपाले सूक्ष्म जीव शपानिल िही ं होते। स्वैनिटपाइज़र ऐसपा पदपा्थ्ण हैं, 
जो सूक्ष्मजीवो ंको िष्ट करिे िें सक्ि हैं,  इसिें वे ब्वैक्ीररयपा भी शपानिल हैं ,जो खपाद्य नवषपाक्ततपा और अन्य 
बीिपाररयो ंकपा कपारण बिते हैं।  इसके उनचत उपयोग से  ब्वैक्ीररयपा  को एक सुरनक्त स्र तक कि नकयपा 
जपा सकतपा ह्वै। इसनलए जरूरी ह्वै नक स्वैनिटपाइजर के  निददेशो ंको ध्पाि से पढ़ें  और उिकपा पपालि करें । 
आितौर पर  पपािी यपा रसपायिो,ं  अ्थवपा दोिो ंनवनियो ंके संयोजि कपा उपयोग करके स्वच्तपा की जपाती ह्वै।

विच्छतपा के नलए प्रभपावी अभ्पास

• स्वैनिटपाइज़र के प्भपावी और सुरनक्त उपयोग के नलए, नििपा्णतपा द्पारपा लेबल पर नदए गए  निददेशो ंकपा 
पपालि  नकयपा जपािपा चपानहए।

• कुछ स्वैनिटपाइज़र व्यसक्तयो ंके नलए नवषेले हो सकते हैं, अत इसके अवशेषो ंको िो लेिपा चपानहए, 
जबनक अन्य स्वैनिटपाइज़र खपाद्य-सुरनक्त होते हैं और उन्ें िोिे की आवश्यकतपा िही ंहोती ।  अत 
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स्वैनिटपाइज़र के सुरनक्त उपयोग को सुनिनश्त करिे के नलए नििपा्णतपा के निददेशो ंकपा हिेशपा पपालि 
नकयपा जपािपा चपानहए।

• स्वैनिटपाइज़र ,सही डपाइलू्शि होिे पर  सव्णशे्ष्ठ कपाय्ण करते हैं। यनद   डपाइलयुशि किजोर हैं, तो वे 
प्भपावी ढंग से  कपाय्ण िही ंकरते , और यनद वे शसक्तशपाली हैं तो प्वैसपा बबपा्णद हो रहपा ह्वै।

• स्वैनिटपाइज़र को कपाि करिे के नलए सिय चपानहए। इसकपा संपक्ण  सिय  नभन्न नभन्न होतपा ह्वै , जो कपाय्ण 
के आिपार पर एक सेकंड से  एक नििट तक हो सकतपा ह्वै।

• उपयोग करिे से पहले सभी रसपायिो ंके किजोर पडिे, संपक्ण  सिय, सुरक्पा सपाविपानियो,ं शेल्फ 
जीवि और भंडपारण की जपंाच करें ।

कुछ िपािलो ंिें, सफपाई और कीटपाणुशोिि को  स्वैनिटपाइज़र के  उपयोग द्पारपा  ऑपरेशि िें जोडपा जपा 
सकतपा ह्वै, नजसिें नडटजजेंट और कीटपाणुिपाशक दोिो ंही नरियपा शील होते ह्वै। हपालपंानक, यह िपािपा जपातपा ह्वै नक 
नसंगल-से्टज स्वैनिटपाइज़र  की तुलिपा िें दो-चरणीय  अनिक सुसंगत और प्भपावी  दृनष्टकोण ह्वै। यह िहत्वपूण्ण 
ह्वै  नक खपाद्य पदपा्थथों िें  ग्वैर-सुगंनित रसपायिो ंकपा उपयोग  नकयपा जपाए ।

उत्पादि चरि पूरपा होिे के बपाद, निम्ननलसखत प्नरियपा शुरू करिे से पूव्ण   उस स्थल, िशीिो ंऔर उपकरणो ं
की सफपाई  करिपा अनिवपाय्ण ह्वै। अन्य्थपा, नपछले चरि के अवशेष आगपािी उत्पादि चरि िें संदूषण और 
अन्य संबंनित गुणवत्पा सिस्पाओ ंकपा कपारण बि सकते हैं। कपाय्ण के्त्र और िशीिरी की सफपाई के नवनभन्न 
तरीके हैं, नजन्ें आवश्यकतपाअिुसपार लपागू नकयपा जपा सकतपा ह्वै।

िैनषुअल सफपाई: सफपाई की इस पधिनत िें कपडे, पोछे, ब्रश, प्वैड आनद कपा उपयोग नकयपा जपातपा 
ह्वै। यह आितौर पर छोटे के्त्रो ं यपा ग्वैर-जलरोिक उपकरण यपा िशीिरी िें 
उपयोग नकयपा जपातपा ह्वै, नजन्ें िष्ट करिे की आवश्यकतपा होती ह्वै यपा अन्य तरीको ं
से सपाफ करिपा िुसकिल होतपा ह्वै। यह एक श्िसपाध् तरीकपा ह्वै और सुरक्पा कपारणो ं
से कुछ रसपायिो ंके उपयोग को सीनित कर सकतपा ह्वै। सफपाई प्भपावी ह्वै यह 
सुनिनश्त करिे के नलए नवनि को स्पष्ट रूप से पररभपानषत नकयपा जपािपा चपानहए और 
कि्णचपाररयो ंको उनचत स्र पर प्नशनक्त नकयपा जपािपा चपानहए.

19.1.3 उत्पादन पश्पात कपाय्य  स्थल त्थपा ििीनरी की  सफपाई
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फोि सफपाई: अनिकपंाश खपाद्य कपायथों को सपाफ करिे के नलए यह सपािपान्य तरीकपा ह्वै। उपलब्ध 
उपकरणो ंकी एक नवसृ्त शंृ्खलपा कपा उपयोग करके बिपायपा गयपा एक फोि 
कंबल एक िोजल से प्के्नपत होतपा ह्वै और इसे निट्ी पर कपाय्ण करिे के नलए 
सिय नदयपा जपातपा ह्वै। नफर, इसे जपारी जिपा के सपा्थ बंद कर नदयपा जपातपा ह्वै। फोि 
की सफपाई फश्ण, दीवपारो,ं कने्यर, टेबल और अच्ी तरह से नडज़पाइि नकए गए 
उत्पादि उपकरण ज्वैसे बडे के्त्रो ंकी सफपाई के नलए आदश्ण ह्वै। फोि नडटजजेंट 
कपा वपाहक ह्वै। फोि को एक सिपाि परत िें लगपायपा जपातपा ह्वै। कवरेज दरें  त्वररत 
हैं, और रपासपायनिक उपयोग नकफपायती ह्वै। फोि की सफपाई के नलए उपकरण 
िोबपाइल यपा कें दीकृत हो सकते हैं।

से्प: से्प सफपाई वेंटुरी द्पारपा रपासपायनिक पे्रण के सपा्थ एक दबपाव वॉशर पर लपंास कपा 
उपयोग करती ह्वै। इसकपा आदश्ण रूप से उपयोग नकयपा जपािपा चपानहए जहपंा 
सफपाई नरियपा के नलए फोनिंग गुण आवश्यक िही ंहैं क्ोंटनक यह नवनि रसपायिो ं
की बबपा्णदी हो सकती ह्वै और फोि कपा उत्पादि करिे िें िीिी हो सकती ह्वै।

फॉनगंग: यह नवनि कीटपाणुिपाशक घोल की िहीि िंुि उत्न्न करिे के नलए संपीनडत हवपा 
यपा अन्य उपकरणो ंकपा उपयोग करती ह्वै, जो हवपा िें लंबे सिय तक लटकी रहती 
ह्वै तपानक वपायुजनित जीवो ंको कीटपाणुरनहत नकयपा जपा सके। यह एक जीवपाणुिपाशक 
प्भपाव प्वैदपा करिे के नलए सतहो ंपर भी बसतपा ह्वै। नसस्टि छोटे पोटदेबल नडवपाइस 
और नबल्ट-इि ऑटोि्वैनटक सेंटरि ल नसस्टि दोिो ं िें उपलब्ध ह्वै। फॉनगंग कपा 
उपयोग कभी भी प्पा्थनिक स्वच्तपा नवनि के रूप िें िही ंनकयपा जपािपा चपानहए। 
इसकपा उपयोग अन्य नवनियो ंके सपा्थ संयोजि िें नकयपा जपाएगपा। यह सुनिनश्त 
करिपा भी िहत्वपूण्ण ह्वै नक कवरेज और संतृसप्त पयपा्णप्त ह्वै और िंुि उनचत 
कपार्णवपाई की अिुिनत देिे के नलए स्वीकपाय्ण ह्वै।

ििीन धषुलपाई: यह नवनि कीटपाणुिपाशक घोल की िहीि िंुि उत्न्न करिे के नलए संपीनडत हवपा 
यपा अन्य उपकरणो ंकपा उपयोग करती ह्वै, जो हवपा िें लंबे सिय तक लटकी रहती 
ह्वै तपानक वपायुजनित जीवो ंको कीटपाणुरनहत नकयपा जपा सके। यह एक जीवपाणुिपाशक 
प्भपाव प्वैदपा करिे के नलए सतहो ंपर भी बसतपा ह्वै। नसस्टि छोटे पोटदेबल नडवपाइस 
और नबल्ट-इि ऑटोि्वैनटक सेंटरि ल नसस्टि दोिो ं िें उपलब्ध ह्वै। फॉनगंग कपा 
उपयोग कभी भी प्पा्थनिक स्वच्तपा नवनि के रूप िें िही ंनकयपा जपािपा चपानहए। 
इसकपा उपयोग अन्य नवनियो ंके सपा्थ संयोजि िें नकयपा जपाएगपा। यह सुनिनश्त 
करिपा भी िहत्वपूण्ण ह्वै नक कवरेज और संतृसप्त पयपा्णप्त ह्वै और िंुि उनचत 
कपार्णवपाई की अिुिनत देिे के नलए स्वीकपाय्ण ह्वै।

नचत्र.19.5 कपाय्ण के्त्र और िशीिरी की सफपाई के नवनभन्न तरीके

सफपाई और स्वच्तपा एक जनटल प्नरियपा ह्वै।  इसे सुनिनश्त करिे के नलए एक पररभपानषत और व्यवसस्थत 
दृनष्टकोण कपा पपालि नकयपा जपािपा चपानहए  तपानक इसकपा उनचत रूप से  आयोजि नकयपा जपातपा  सके l  यह 
कई कपारको ंपर नवचपार करतपा ह्वै। यह दृनष्टकोण एक प्नरियपा कपा रूप लेतपा ह्वै, जो आितौर पर व्वैनविक खपाद्य 
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िपािको ंकी एक व्वैिपानिक और िूलभूत आवश्यकतपा ह्वै। इि सफपाई प्नरियपाओ ं  से सफपाई योजिपा यपा 
कपाय्णरिि बितपा ह्वै, जो संयंत्र-नवनशष्ट ह्वै। एक खपाद्य संयंत्र िें सतहो ंके नलए सपािपान्य सफपाई प्नरियपा कपा सही 
रिि निम्न प्कपार ह्वै:

निम्ननलसखत चपाट्ण फू्ट स्क्वै श और जूस प्संस्करण िशीिरी और उपकरणो ंकी सफपाई और रखरखपाव की 
सुचपारु प्नरियपा की व्यपाख्पा करतपा ह्वै।

संबंनित प्पानिकपारी  द्पारपा  खरपाब उपकरणो ंएवं  यंत्रो ंकी ररपोट्ण करिपा   अनिवपाय्ण ह्वै,  इससे उपकरण से 
संबंनित संभपानवत जोसखिो ंऔर खतरो ंको कि नकयपा जपा सकतपा ह्वै और बडी नवफलतपाओ ंऔर गंभीर चोटो ं
यपा दुघ्णटिपाओ ंको रोकपा जपा सकतपा ह्वै। निम्ननलसखत आंकडे संबंनित प्पानिकपारी को ररपोट्ण करिे के िहत्व 
को स्पष्ट करते ह्वै:

पूव� साफ
भोजन और अ� भौितक 

कणो ंको 
प�रमाज�न/पोछं� /�ीप कर�  
पीने यो� पानी से कु�ा

सूखा
िड� प ड� ाई / �ो या कोई 

उपयु� तरीका

धोना
गम� पानी और िडटज�ट का 
उपयोग करके ग्रीस और 

गंदगी को हटाना

कु�ा करना
िकसी भी ढीली गंदगी या 

िडटज�ट को धो ल�

अंितम कु�ा
सैिनटाइज़र धो ल�

स्थानीय:
िकसी भी तरह से कीटाणु से 

लड़ने के िलए

नचत्र.19.1.6 कपाय्ण स्थल की सफपाई के नलए  कदि

िकसी भी मशीन को साफ 
करने से पहले। उपकरण या 
उपकरण, िनमा�ण के मैनुअल 
म� उ���खत सफाई िनद�श 

पढ़�

अनुशंिसत सैिनटाइज़र से 
मशीनरी, उपकरण और 

उपकरण साफ़ कर�

अनुशंिसत सैिनटाइज़र 
से मशीनरी, उपकरण 

और उपकरण साफ़ कर�

आपूित�कता� के िनद�श 
मैनुअल के अनुसार 
दैिनक/सा�ािहक 

उपकरण बनाए रख�

मर�त के िलए संबंिधत 
प्रािधकारी को दोषपूण� 

उपकरण और उपकरण 
की �रपोट� कर�

���गत �प से एएमसी 
(वािष�क रखरखाव अनुबंध) 
�ारा आविधक रखरखाव 

सुिनि�त कर�

मानको ंके अनुसार अपिश� 
सामग्री का उिचत �प से 

िनपटान कर�

नचत्र.19.1.7 फलो-ंलुगदी िशीिरी और उपकरण  की सफपाई एवं रखरखपाव प्नरियपा

नचत्र. 19.8 खरपाब उपकरणो ंएवं यंत्रो ंकी ररपोनटिंग कपा िहत्व

सम�ा के गंभीर �प म� 

बदलने से पहले उसका 

िव�ेषण और समाधान 

करने म� सहायता कर�

ऐसी घटनाओ ंकी 

पुनरावृि� को कम 

करना और रोकना

अित�र� चोटो ंको 

रोक�

काय�स्थल की सुर�ा 

बढ़ाता है

कंपनी के पैसे और 

स�ावना बचाएं
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खपाद्य नििपा्णण िें, रखरखपाव नवनभन्न प्िुख उदे्श्यो ंकपा सि्थ्णि करतपा ह्वै, नजििें से कई खपाद्य उत्पादि के 
नलए अनद्तीय हैं। खपाद्य नििपा्णण िें रखरखपाव निम्ननलसखत भूनिकपा निभपातपा ह्वै -

1. यह उत्पादि को सुचपारू रूप से चपालू रखतपा ह्वै।

2. यह नकसी भी संदूषण को रोकिे और खपाद्य सुरक्पा सुनिनश्त करिे िें िदद करतपा ह्वै।

3. यह उत्पाद  िे होिे वपाले िुकसपाि को कि करतपा ह्वै।

4. यह नियपािक अिुपपालि बिपाए रखतपा ह्वै।

एक प्भपावी रखरखपाव नदिचयपा्ण से  संचपालि सुनिनश्त  होतपा ह्वै , िरम्त की लपागत अत्यनिक कि, और 
डपाउिटपाइि कि  होतपा ह्वै।

खपाद्य प्रसंस्करण इकपाई िें ननम्न प्रकपार के रखरखपाव नकए र्पाते हैं:

1. प्नतनरियपाशील रखरखपाव, एक ऐसी नवनि ह्वै ,जहपंा िशीिें नवफल होिे तक चलती हैं। यह एक 
व्यपावहपाररक दृनष्टकोण ह्वै, और  इसकपा सवपा्णनिक लपाभ यह ह्वै नक यह नियनित रखरखपाव लपागत 
को कि रखतपा ह्वै।

2. पे्नडसक्व िेंटटेिेंस िशीिो ं के नियनित निरीक्ण के दौरपाि उन्नत तकिीक ज्वैसे इन्फ्पारेड और 
अल्टरि पासपाउंड उपकरण कपा उपयोग करतपा ह्वै। यह प्नरियपा अप्त्यपानशत टूट को रोक सकती ह्वै, 
और उन्नत तकिीक और औद्योनगक इकपाई कपा उपयोग करके उपकरण  कपा निरीक्ण करिे के 
नलए लगिे वपाले आवश्यक सिय की िपात्रपा  कि हो सकती ह्वै। इस प्कपार कपा रखरखपाव िहंगपा ह्वै, 
लेनकि यह नवनि खरपाबी की सस्थनत िें  एक  सटीक कदि  ह्वै।

3. प्ोएसक्व िेंटटेिेंस एक नसस्टनिक इशू्य-फोकसड िेंटटेिेंस प्ोग्पाि ह्वै। उपकरणो ंकी जपंाच करिे के  
स्थपाि पर, इस दृनष्टकोण से इस  तथ्य पर नवचपार नकयपा जपातपा ह्वै  नक उि सिस्पाओ ंको क्वै से 
नियंनत्रत नकयपा जपाए जो िशीि के खरपाब होिे  से संभव हो जपाती हैं।

4. निवपारक अिुरक्ण एक नियोनजत, नियनित आिपार पर िशीिो ं और उपकरणो ं की जपँाच ह्वै। 
इसकपा उदे्श्य िहंगे डपाउिटपाइि को रोकिपा और दोषो ंकी संभपाविपा को कि करिपा ह्वै। इसके 
नलए अन्य तकिीको ंकी तुलिपा िें  योजिपा और प्यपास की  अनिकआवश्यकतपा होती ह्वै। हपालपंानक, 
लपागत िें किी और िशीि के प्दश्णि की दक्तपा िें इसके दीघ्णकपानलक और अल्पकपानलक लपाभ 
हैं। िशीि के खरपाब होिे से पहले और जब तक यह चपालू सस्थनत िें ह्वै तब तक निवपारक जपंाच की 
जपाती ह्वै। आि तौर पर यह, रणिीनत अच्ी खपाद्य स्वच्तपा की ओर ले जपाती ह्वै और  बपाहरी 
सपािनग्यो ंको खपाद्य उत्पादो ंिें प्वेश करिे से रोकती ह्वै।

उत्पादि िें प्युक्त िशीिरी और उपकरणो ंके प्ते्यक  भपाग के निवपारक रखरखपाव के नलए एक कपाय्णरिि 
होिपा आवश्यक ह्वै। इसिें निम्न शपानिल हैं -

•  सिय सपाररणी  से यह जपािकपारी निलती ह्वै  नक रखरखपाव कब और नकतिी बपार नकयपा जपािपा चपानहएl

• प्ते्यक  िद के नलए रखरखपाव गनतनवनियो ंकी सूची

• ये अिुसूनचयपंा सभी प्कपार के उपकरणो ं के नलए सरल नदशपानिददेश प्दपाि करती हैं, नजसिें 
निम्ननलसखत के्त्रो ंिें नकए जपािे वपाले कत्णव्यो ंको शपानिल नकयपा गयपा ह्वै

19.1.4 रखरखपाव एवं र्पंाच
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रखरखपाव अिुसूची नदशपानिददेश

देखभपाल और सफपाई

सुरक्पा जपंाच

सुरक्पा जपंाच

रखरखपाव कपाय्ण (भपागो ं को बदलिपा, चलती भपागो ं को नचकिपाई 
देिपा, आनद)

नचत्र 19.1.9 रखरखपाव अिुसूची नदशपानिददेश

योर्नपा रखरखपाव के नलए चेकनलस्ट

उि संपनत्यो ंकी पहचपाि करें  नजन्ें निवपारक रखरखपाव की आवश्यकतपा होती ह्वै।

भेद करें  नक िशीि को नकस प्कपार की सुरक्पा जपंाच की आवश्यकतपा होगी।

िूल्पंाकि करें  नक क्पा भपागो ंको बदलिे यपा सफपाई की आवश्यकतपा ह्वै।

तय करें  नक क्वै से नियनित रूप से संपनत् की जपंाच की जरूरत ह्वै।

जपँाच के नलए नज़मे्दपार व्यसक्त की िदद करिे के नलए एक औपचपाररक जोसखि िूल्पंाकि प्नरियपा बिपाएँ।

चेक के सिय िशीिें क्वै से कपाि कर रही हैं, इस बपारे िें अनिक जपाििे के नलए उपकरणो ंके सपा्थ 
निलकर कपाि करिे वपाले कि्णचपाररयो ंसे बपात करें ।

पतपा लगपाएँ नक क्पा भपागो ंको सफपाई, नचकिपाई यपा बदलिे की आवश्यकतपा ह्वै।

नचत्र.19.1.10 रखरखपाव चेकनलस्ट

नकसी भी रखरखपाव को पूरपा करिे के बपाद, तकिीनशयि को रखरखपाव के नलए एक लॉग रखिपा होगपा। इस 
लॉग प्नवनष्ट िें ,नकए गए कपाय्ण कपा नववरण  अ्थपा्णत, इसे नकसिे नकयपा,  नदिपंाक और सिय  के दस्पावेज़, 
रखरखपाव प्नरियपाएं, उपकरण और िशीिरी के प्ते्यक  भपाग कपा नवसृ्त नववरण, नचत्र और तस्वीरें   आनद 
कपा   उले्ख होिपा चपानहए , तपानक प्ते्यक िशीिरी   कपा रखरखपाव  नकये जपािे   यपा उसकी सनव्णस की  
जपािकपारी उसिे उपलब्ध  हो:

• रखरखपाव प्नरियपाएं

• से्हि प्नरियपाएं

• उपकरण सिपािपाि प्नरियपा

• अस्थपायी िरम्त की प्नरियपा

• आपपातकपालीि िरम्त की प्नरियपा

• से्पयर पपाट््णस इन्ेंटरि ी प्ोग्पाि

• प्नशक्ण प्नरियपा

• हैंडओवर प्नरियपाएं

• लेखपापरीक्पा प्नरियपा



प्रतिभागी पुस्तिका

280

ननम्ननलसखत प्रशो ंके उत्तर दें

1. कपाय्ण स्थल की सफपाई और स्वच्तपा के नकन्ी ंदो कपारणो ंकी सूची बिपाएं।

2. िपािक सफपाई प््थपाएं क्पा हैं?

3. कपाय्ण  स्थल त्थपा उपकरणो ं की सफपाई के नलए नकन्ी ं दो सफपाई और सेनिटपाइज एजेंटो ं के 
िपाि बतपाइए।

4. उपकरण रखरखपाव और जपंाच के िहत्व कपा वण्णि करें ।

अभ्पास



यूनिट 20.1 जैम एवं जेली  उत्पादि  की प्रनरियपा

20.  जैम एवं जेली तैयार करना

FIC/N0111
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगें:

1. जैम और जेली तैयपार करिे के कपाय्य मे

2. जैम और जेली बिपािे की प्रनरियपा की चचपा्य मे

सीखने के मषुख्यउदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगें:

1.  केतली यपा टैंक मे पकपािे की संचपालि प्रनरियपा को नवस्पार से बतपाएं

2. गम्य करिे की प्रनरियपा के दौरपाि लुगदी को लगपातपार निलपाते रििे कपा मित्व बतपाएं

3. फलो ं के गूदे यपा फलो ं के रस को पकपाते समय निनद्यष्ट दबपाव और तपापमपाि प्रपाप्त करिे के 
मित्व को बतपाएं

4. रंग, रूप, बिपावट, स्पाद आनद जैसे भौनतक मपाध्यम से पके हुए उत्पाद के मपापदंडो ंकी गुणवत्पा की 
जपंाच करिे तथपा गुणवत्पा प्रयोगशपालपा नवशे्षण के नलए तैयपार उत्पाद कपा िमूिपा भेजिे के नलए 
इसकी प्रनरियपा एवं मित्व पर नवचपार नवमश्य करे l

5. तैयपार उत्पाद को भरे जपािे वपाले टैंक में सथपािपंातररत करिे की प्रनरियपा की व्पाख्पा करें

जैम एक िी फल के गूदे यपा फलो ंके नमश्रण से बिपायपा जपातपा िै। फलो ंके गूदे को उनचत मपात्पा में चीिी के 
सपाथ उबपालकर इसे तब तक पकपायपा जपातपा िै, जब तक नक यि फलो ंके ऊतको ंको सथपानपत रखिे के नलए 
पयपा्यप्त रूप से गपाढपा ि िो जपाए। जैम बिपािे के नलए सेब, चीकू, पपीतपा, आलूबुखपारपा, आम, अंगूर, कटिल, 
अिपािपास, केलपा, अमरूद और िपाशपपाती जैसे फलो ंकपा उपयोग नकयपा जपातपा िै।

1. जेली एक अर्य-ठोस खपाद्य उत्पाद िै, जो पेक्टिि युक्त फलो ं के अक्य  के सपाफ़ घोल को 
उबपालकर, उसे गूदे से मुक्त करके, बपाद में चीिी और एनसड नमलपाकर बिपायपा जपातपा िै। एक 
आदश्य जेली पपारदशशी, अच्ी तरि से पकी हुई ,लेनकि बहुत सख्त ििी ं िोिी चपानिए, तथपा 
इसमे फल कपा मूल स्पाद बिपा रिे। इसकपा रंग आकष्यक िोिपा चपानिए और सपंाचे के आकपार 
को बिपाए रखिपा चपानिए। इसकी तेज रपार रखिे के नलए इसे पयपा्यप्त दृढ िोिपा चपानिए, लेनकि 
मोल्ड से निचोड़ पयपा्यप्त रूप से कोमल िोिपा चपानिए। जेली नचपनचपी, चपाशिी वपाली यपा 
नरिस्टलीकृत चीिी वपाली ििी ं िोिी चपानिए। वपास्व में, यि उत्पाद िीरसतपा से मुक्त िोिपा 
चपानिएl यि सख्त और रबड़ जैसपा ििी ंिोिपा चपानिए। एफएसएसएआई नवनियमि के अिुसपार, 
जेम के मपामले में कुल घुलिशील ठोस सपामग्ी 65 प्रनतशत से कम ििी ं िोिी चपानिए। जेली 

नचत् 20.1.1 जैम

ययूशनट 20.1 जैम और जेली की उत्ादन प्रशरिया

इकाई उदे्श्य

20.1.1 जैम और जेली बनाना
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के भपार के अिुसपार यि 60 प्रनतशत से कम ििी ंिो।

कृपया ध्ान दें:

FSSAI के अिुसपार, FSSA (खपाद्य उत्पाद मपािक और खपाद्य योजक) नवनियम, 2011 के अध्यपाय 
2.3.31 के तित

1. जैम कपा अथ्य िै एक यपा दो यपा अनरक प्रकपार के उपयुक्त फल संघटक से तैयपार उत्पाद जो नक

i. पूरे फल, फलो ंके टुकडे़, फलो ंकपा गूदपा यपा फलो ंकी पू्री;

ii. वैकक्पिक के रूप में फलो ंके रस यपा कें दनरित फलो ंके रस यपा निज्यनलत फलो ंके सपाथ यपा नबिपा

iii. संघटक;

iv. पपािी के सपाथ यपा नबिपा पोषक स्ीटिर के सपाथ नमनश्रत; तथपा

v. एक उपयुक्त क्सथरतपा के नलए संसपानरत।

2. फू्ट जेली कपा अथ्य िै फलो ंके रस यपा फलो ंयपा ध्वनि गुणवत्पा वपाले एक यपा अनरक फलो ंके 
जलीय अक्य  को पपािी के सपाथ यपा नबिपा पपािी में उबपालकर, रस को व्क्त करिपा और छपाििपा, 
पोषक नमठपास जोड़िपा, और इस तरि की क्सथरतपा पर ध्यपाि कें दनरित करके तैयपार नकयपा गयपा 
उत्पाद। ठंडपा िोिे पर जेल कपा निमपा्यण िोतपा िै। उत्पाद स्पष्ट, चमकदपार और पपारभपासी िोिपा 
चपानिए। इसमें फपाइबर, अक्य , मसपाले और मसपालो ं जैसे डेररवेनटव सनित उत्पादो ं के नलए 
उपयुक्त कोई अन्य घटक भी िो सकतपा िै।

नचत् 20.1.2 जेली

जैम बनाने के शलए आवश्यक सामग्ी की सयूची इस प्रकार है:

1. फल, जैम एवं जेली को एक नवनशष्ट रंग और स्पाद प्रदपाि करते िैं। यि जेल के नलए आवश्यक कुछ 
पेक्टिि और एनसड भी प्रदपाि करतपा िै। इसनलए, सववोत्म प्रपाकृनतक रंग और स्पाद बिपाए रखिे के 
नलए फल नसफ्य  पके हुए चरण में लेिपा चपानिए। फू्ट-पपि टेक्ीनशयि जैम और जेली के उत्पादि 
के नलए फलो ंके अनियनमत आकपार और अन्य आकपार कपा उपयोग तब तक कर सकते िैं, जब तक 
नक वे अच्ी गुणवत्पा के िो,ं कोंदनक उन्ें कपाटपा, मैश नकयपा जपाएगपा यपा रस बिपायपा जपाएगपा। फलो ंके 
टुकडे़, फलो ंकपा गूदपा यपा फलो ंकी पू्री के अनतररक्त इसे पूरे फल के रूप में भी इसे्मपाल नकयपा 
जपा सकतपा िै। फलो ंको रस के सपाथ यपा नबिपा कें दनरित फलो ंकपा रस यपा निज्यनलत फल के रस को 

20.1.2 जैम और जेली तैयार करने के शलए सामग्ी की शवशिष्टता
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बषुशनयादी उपकरण / सहायक उपकरण

• कनटंग िपाइफ (एसएस), कोररंग िपाइफ, नपनटंग िपाइफ, छीलिे वपालपा चपाकू

• छीलिेऔेर कपाटिे के उपकरण

• खपािपा पकपािे के बत्यि/वैट

• रेफे्टिोमीटर, पीएच मीटर

• उष्पा उत्पादि प्रणपाली

• अन्य नवनभन्न मशीिें

वैकक्पिक सपामग्ी के रूप मे प्रयोग नकयपा जपा सकतपा िै l

2. पेक्टिि , फल को जेल में पररवनत्यत करिे वपालपा घटक िै। कुछ प्रकपार के फलो ंमें उच्च गुणवत्पा 
वपाले उत्पाद बिपािे के नलए पयपा्यप्त प्रपाकृनतक पेक्टिि िोतपा िै। दूसरो ंको अनतररक्त पेक्टिि की 
आवश्यकतपा िोती िै, नवशेष रूप से जब इिकपा उपयोग जेली बिपािे के नलए नकयपा जपातपा िै, उिके 
आकपार को रपारण करिे के नलए इसे पयपा्यप्त रूप से दृढ िोिपा चपानिए। उच्चतम गुणवत्पा वपालपा 
पेक्टिि नसफ्य  पके फलो ंमें उपलब्ध िोतपा िै कोंदनक कम पके यपा अनरक पके फल से पेक्टिि जेल 
ििी ंबिेगपा।

3. जेल बिपािे और इसके स्पाद ,दोिो ंके नलए एनसड की आवश्यकतपा िोती िै। एनसड की मपात्पा फलो ं
के सपाथ बदलती रिती िै l अरपके फलो ंमें यि अनरक िोती िै। आमतौर पर, जब फलो ंमें एनसड 
की मपात्पा कम िो तो जैम और जेली के उत्पादि के नलए िीबूं कपा रस यपा सपाइनटरि क एनसड नमलपायपा 
जपा सकतपा िै।

4. जैम में ,चीिी एक आवश्यक सपामग्ी िै। एक अच्पा जेल बिपािे के नलए पेक्टिि और एनसड के सपाथ 
इसे सिी अिुपपात में मौजूद िोिपा चपानिए। उत्पाद के नलए चीिी एक संरक्षक के रूप में कपाय्य करती 
िै ,जो सूक्ष्मजीवो ंके नवकनसत िोिे से रोकतपा िै। यि उत्पाद के स्पाद में भी इजपाफपा करतपा िै।

फल शजनमें पयायाप्त एशसड 
और पेक्टिन

फल शजनके पास नही ंहै 
पयायाप्त एशसड या पेक्टिन

फल शजनके पास नही ंहै 
पयायाप्त एशसड और पेक्टिन

कचे्च फल: नवशेष रूप से 
सेब, क््ंवस, िीबूं, अंगूर, पेशि 
फल, अमरूद

पके फल: नवशेष रूप से 
सेब, िपारंगी, आम

पके फल: नवशेष रूप से 
खरबूजे, केलपा, स्टरि रॉबेरी, 
अिपािपास

चीिी: फलो ं के रस कपा 
अिुपपात = 1:1

चीिी: फलो ं के रस कपा 
अिुपपात = 0.6 से 0.75:1

चीिी: फलो ं के रस कपा 
अिुपपात = 0.5:1

तपानलकपा 20.1.1 फलो ंमें पेक्टिि और अम्ल की मपात्पा

20.1.3 जैम और जेली बनाने में प्रयषुक्त उपकरण
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नचत् 20.1.3 कुनकंग केटल

एक खपािपा पकपािे की केतली जैम, मुरब्पा और जेली जैसे उच्च 
गुणवत्पा वपाले उत्पाद बिपािे के नलए एक सव्य-उदे्श्यीय मशीि 
िै। खपािपा पकपािे की केतली के सपाथ, नवनभन्न सरगमशी- और 
नमश्रण प्रनरियपाओ ंको अंजपाम नदयपा जपा सकतपा िै।

कुनकंग केटल कपा संचपालि

“केतली जैकेटेड नसस्टम से सुसक्जित िै नजसमें गम्य पपािी िोतपा 
िै, तपानक खपािपा पकपािे के बत्यि/वैट में जपाम के घोल कपा उनचत 
खपािपा पकपािे को सुनिनचित नकयपा जपा सके। भपाप किेक्शि के 
सपाथ प्रदपाि नकयपा गयपा इलेक्टिरि क िीटर यपा केतली, पपािी के 
स्पाि को वपंानछत तपापमपाि तक गम्य करतपा िै। और इसे क्सथर 
रखतपा िै। एकीकृत नमक्सर के कपारण उत्पाद समपाि रूप से 
गम्य और नमनश्रत िोतपा िै। खपािपा पकपािे की प्रनरियपा के बपाद, 
केतली को केवल तल पर एक नडस्क वपाल्व की मदद से 
निकपालें। खपािपा पकपािे की केतली में मुख् रूप से शपानमल िैं: 
-

• एक गोलपाकपार टैंक

• वपाष्प-तरल नवभपाजक

• संघनित्

• आंदोलिकपारी

• टैंक, आनद प्रपाप्त करिपा।

खपािपा पकपािे केटल्स में एक बडे़ िीनटंग के्षत्, उच्च तपापीय 
क्षमतपा, सपामग्ी के त्वररत िीनटंग, एक समपाि िीनटंग और 
िीनटंग तपापमपाि के आसपाि नियंत्ण के फपायदे िैं। पपारंपररक 
स्टरॉकपरॉट खपािपा पकपािे के नवपरीत, एक स्टीम केतली कुशल 
गमशी िस्पंातरण, वदशी िीनटंग और बेितर उत्पाद िैंडनलंग 
प्रदपाि करती िै। , नजसके पररणपामस्रूप आपकी रसोई में 
तेजी से खपाद्य सेवपा संचपालि िोतपा िै। जैम जेली उत्पादि प्रनरियपा 
में आगे स्टीम केतली को शपानमल करिे के ये कुछ फपायदे िैं।
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नचत्.20.1.4 पीलर

पीलर कपा उपयोग नवनभन्न प्रकपार के गेंद के आकपार के फलो ं
और सक्जियो ंको छीलिे के नलए नकयपा जपातपा िै, जो घूमिे वपाले 
िरम और कठोर ब्रश से सुसक्जित िोते िैं जो सक्जियो ंको 
अच्ी तरि से सपाफ और छीलते िैं।

नचत् 20.1.5 पपिर मशीि

पपिर कपा उपयोग आम, सेब, इमली, कस्टड्य सेब, बेर, खुबपािी, 
आडू़, कीवी, टमपाटर आनद जैसे अनरकपंाश फलो ंऔर सक्जियो ं
कपा गूदपा निकपालिे के नलए नकयपा जपातपा िै। फलो ंऔर सक्जियो ं
को लुगदी कक्ष में क्खलपायपा जपातपा िै, नजसमें बे्ड और ब्रश को 
छलिी से दबपायपा जपातपा िै। निकपालपा हुआ गूदपा छलिी के नछरिो ं
से िोकर गुजरतपा िै और दूसरे नसरे से आगे की ओर रकेलते 
हुए पत्थर और त्वचपा को बपािर निकपालतपा िै।

नचत्.20.1.6 नफ़ल्टर/छलिी

(स्ोत: https://rdpf.co.in/ss-in-line-
filter-supplier-in-mumbai-india/)

एक चलिी उपकरण िै नजसकपा उपयोग कणो ं के अिुसपार 
दपािेदपार सपामग्ी के मपाग्य को अलग करिे के नलए नकयपा जपातपा 
िै।

 
नचत् 20.1.7 पे्ट िीट एक्सचेंजर / 
पपाचिरपाइजर

एक संनक्षप्त अवनर के नलए उत्पाद को मध्यम उच्च तपापमपाि 
पर गम्य करके रोगजिक सूक्ष्मजीवो ं को िष्ट करिे के नलए 
जैम/जेली/फलो ंके गूदे को कीटपाणुरनित करिे के नलए एक 
पपाचिरपाइजेशि मशीि कपा उपयोग नकयपा जपातपा िै। वपानणक्यिक 
प्रसंस्करण में, यि िीट एक्सचेंजस्य के मपाध्यम से प्रपाप्त नकयपा 
जपातपा िै। छोटे उत्पादि के मपामले में, पपाचुिरीकरण कपा तपापमपाि 
आमतौर पर केवल खपािपा पकपािे के बत्यि में िी प्रपाप्त नकयपा 
जपातपा िै।
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नचत् 20.1.8 रेफे्टिोमीटर

रेफे्टिोमीटर कुल घुलिशील ठोस (टीएसएस) को नडग्ी नब्रक्स 
के रूप में मपापतपा िै, जो नक % चीिी से मेल खपाती िै।

नचत्.20.1.9 भपार संतुलि

वजि संतुलि कपा उपयोग रिमशः  छोटी मपात्पा में सपामग्ी यपा 
प्रयोगशपालपा रसपायिो,ं अवयवो ंऔर उत्पादो ंऔर फलो ंऔर 
सक्जियो ंको तौलिे के नलए नकयपा जपातपा िै।

नचत्20.1.10 रिपाउि करॉनकिं ग/कैनपंग मशीि

रिपाउि करॉनकिं ग/कैनपंग मशीि कपा उपयोग जपार/बोतलो ं के 
कैप/करॉक्य  को सील करिे के नलए नकयपा जपातपा िै।

तपानलकपा 20.1.2 जैम और जेली में प्रयुक्त िोिे वपाले उपकरण

जैम की वपंानछत गुणवत्पा प्रपाप्त करिे के नलए इसकी सपामग्ी आवश्यक एवं सटीक मपात्पा मे िोिी चपानिए। 
निम्ननलक्खत चरण खपाद्य प्रसंस्करण उद्योग में जैम की तैयपारी की व्पाख्पा करते िैं।

1. फलो ंका गषुणवत्ा शनरीक्ण: जैम बिपािे के नलए चुिे गए सववोत्म गुणवत्पा वपाले फलो ंको फिल   
के आकपार के िरॉपर में लोड नकयपा जपातपा िै। इस िरॉपर के मपाध्यम से फलो ंको सफपाई और रिनशंग 
के नलए ले जपायपा जपातपा िै।

2. सफाई, कषु चलना और काटना: सपाफ पपािी के से्प कपा उपयोग करके फलो ंकी सति से गंदगी को 
िटपा नदयपा जपातपा िै। सपाइटरि स और सेब जैसे कुछ फलो ंको िपाथ से छीलपा और कपाटपा जपातपा िै।

20.1.4 जैम का प्रसंस्करण
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3. पक््ंपग: पपिर कपा उपयोग करके फलो ंकपा गूदपा बिपायपा जपातपा िै।

4. कषु शकंग: पकपािे की केतली में पिले से मपापी गई आवश्यक मपात्पा में फल, चीिी और पेक्टिि नमलपाए 
जपाते िैं। नमश्रण को बीच- बीच में निलपाते हुए रीरे-रीरे पकपायपा जपातपा िै। पकपािे के दौरपाि फलो ंके 
गूदे को कढछी से मैश नकयपा जपातपा िै। रिव् कपा तपापमपाि 105.5 नडग्ी सेक्ल्सयस तक पहंुचिे तक 
इसे पकपािपा जपारी रखपा जपातपा िै। इस नमश्रण को तीि बपार पकपायपा और ठंडपा नकयपा जपातपा िै। जैम को 
ठीक से सेट नकये गए उपयुक्त समय पर पकपािपा बंद कर नदयपा जपािपा चपानिए । यनद यि अपिे नबंदु 
तक ििी ंपहंुचपा िै, तो इसकपा अथ्य िै नक जपाम पयपा्यप्त रूप से सेट ििी ंिै। यनद पकपािे की प्रनरियपा 
इस निरपा्यररत नबंदु के बपाद की जपाती िै, तो जपाम कपा नरिस्टलीकरण िो जपायेगपा और यि कपालपा िो जपाएगपा।

कृपया ध्ान दें:

i. यि सुनिनचित करिे के नलए नक सब कुछ भली भपँानत नमक्स िो जपाए, इसे अच्ी तरि से निलपाएं। 
एक बपार जैम में उबपाल आिे के बपाद, इसे निलपाएं ििी;ं इसके बजपाय, लकड़ी के चम्मच कपा 
उपयोग करके जपंाच लें नक यि पैि के तले से नचपक तो ििी ंरिपा िै। फलो ंके गूदे को लगपातपार 
निलपाते रििे से इसकपा तपापमपाि कम िो जपातपा िै और सेनटंग नबंदु में देरी िो जपाती िै। लगपातपार 
मैल निकपालिपा उनचत ििी ंिै।

ii. अगर चीिी अभी भी सूखी िै, तो तब तक निलपाते रिें जब तक नक रस ि निकल जपाए और 
चीिी नपघल ि जपाए। एक बपार सपारी चीिी नपघल जपािे के बपाद, बहुत कम िी निलपाएं यपा नबलु्ल 
ििी।ं नजतिपा कम आप निलपाते िैं, उतिी िी तेजी से सब कुछ गम्य िोतपा िै और िमी को 
वपाक्ष्पत करतपा िै।

iii. जलिे से बचपािे के नलए, फल को, पकपािे के समय के आरपार पर नमश्रण को 15 से 40 नमिट 
तक लगपातपार चलपाते रिें। अन्यथपा अत्यनरक उष्पा जैम के स्पाद को बबपा्यद कर सकती िै यपा 
एकट्पा कर सकती िै। उबलते नमश्रण में एक ठंडपा रपातु कपा चम्मच डुबोकर जपँाच कर ले नक यि 
तैयपार िै यपा ििी।ं

iv. जपाम बिपािे की प्रनरियपा में इसके जले हुए स्पाद और अवपंानछत रंग से बचिे के नलए फलो ंके 
गूदे यपा रस को पकपाते समय निनद्यष्ट दबपाव और तपापमपाि को बिपाए रखिपा मित्वपूण्य िै। इस 
स्र पर तपापमपाि जेम में चीिी और पपािी के अिुपपात को निरपा्यररत करिे में मदद करतपा िै। 
इसनलए, जैम बिपािे की प्रनरियपा में नमश्रण को पकपािे के नलए निनद्यष्ट तपापमपाि के नलए दबपाव 
और तपापमपाि गेज पर निगरपािी रखे और पकपािे की केतली के नियंत्ण को समपायोनजत करें ।

5. िीट/फे्क टेस्ट: उबलिे की प्रनरियपा के 
दौरपाि, जैम के एक छोटे निसे् को चम्मच यपा 
लकड़ी की कडच्ी से निकपालकर थोड़पा ठंडपा 
िोिे दें। उसके बपाद, इसे छोड़िे की अिुमनत 
िै। यनद उत्पाद एक सतत रपारपा/नसरप में 
बििे के बजपाय शीट/फे्क्स के रूप में नगर 
जपातपा िै, तो इसकपा अथ्य िै नक िम समपापि 
नबंदु पर पहंुच गये िै, और उत्पाद तैयपार िै 
अन्यथपा, शीट परीक्षण सकपारपात्मक िोिे तक 

नचत्.20.1.11 जपाम/जेली परीक्षण के नलए 
निरीक्षण तपानलकपा
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उबलिपा जपारी रखिपा आवश्यक िै।

6. रेफे्टिोमीटर शवशि परीक्ण: रेफे्टिोमीटर ग्पास पर एक बंूद डपालिे से पिले, जैम को ठंडपा करें , 
कोंदनक इसकी रीनडंग 20 नडग्ी सेक्ल्सयस पर कैनलबे्रट की जपाती िै।

7. तोलने की शवशि : पेक्टिि युक्त फलो ंसे बिे जैम कपा वजि चीिी से डेढ गुिपा िोतपा िै। जैम बिपािे 
कपा िुकसपाि यि िै नक उबपालिे की प्रनरियपा के अंत में बपार-बपार वजि करिे की आवश्यकतपा िोती 
िै, नजसके पररणपामस्रूप ऊष्पा एवं ऊजपा्य की बबपा्यदी िोती िै और व्पाविपाररक रूप से अनरक 
समय लगतपा िै।

8. भरने के शलए तैयार उत्ाद को पररवशतयात करने की व्यवस्ा: तैयपार उत्पाद को ऐसे वपातपावरण 
में पररवनत्यत नकयपा जपािपा चपानिए जो रोगजिक यपा नवषपाक्त सूक्ष्म जीवो ंयपा संरिमण के संदूषण यपा 
नवकपास को रोक देगपा और उत्पाद को खरपाब िोिे से बचपाएगपा। टेबलटरॉप वपाटरपू्रफ िोिपा चपानिए, 
और टेबल के कोिो ंमे दरपारें  ििी ंिोिी चपानिए यि सनव्यस से मुक्त िोिे चपानिए। इसमे संके्षपण और 
टपकपाव को रोकिे के नलए उनचत वेंदनटलेशि िोिपा चपानिए।

9. भरना: जैम को आवश्यक मपात्पा में भरिे के नलए पपाचिरपाइज्ड जपार कपा उपयोग नकयपा जपातपा िै। जपार 
के शीष्य को रपातु के कैप कपा उपयोग करके वैकूम-सील नकयपा जपातपा िै। जपार मे भरिे के नलए 
वैकूम पैकेनजंग की प्रनरियपा से सपारी िवपा निकल जपाती िै, नजसके पररणपामस्रूप उत्पाद की सुरक्षपा 
बिी रिती िै।

10. लेबशलंग और पैकेशजंग: सीलबंद जैम जपार को लेबनलंग मशीि के मपाध्यम से संपे्रनषत नकयपा जपातपा 
िै। इि लेबलो ंपर जैम तैयपार करिे में प्रयुक्त सपामग्ी के नवषय में नवशेष जपािकपारी अंनकत िोिी 
चपानिए। जपार को बपाद में नशपमेंट और आगे नवतरण के नलए नडब्ो ंमें पैक नकयपा जपातपा िै।

जैम उत्ादन में समस्ा

1. शरिस्टलीकरण: जैम में चीिी 30-50% की सपंारितपा में मौजूद िोिी चपानिए। यनद यि सपंारिण 30% 
से कम िो जपातपा िै, तो भंडपारण के बपाद नरिस्टलीकरण िो सकतपा िै। यनद चीिी की सपंारितपा 50% 
से अनरक बढ जपाती िै, तो छोटे गू्कोज नरिस्टल के बििे के कपारण जैम शिद जैसपा रिव् बि 
जपाएगपा। जैम बिपािे में चीिी के सपाथ करॉि्य नसरप यपा गू्कोज नमलपाकर इस नरिस्टलीकरण को रोकपा 

उबलनाफल (प�रप� और �ढ़) धुलाई रस/गूदे का िन�ष�ण

आव�क टीएसएस प्रा� 

करने के िलए चीनी का 

जोड़ (50: 45 से 50)

पे��न िमलाना (1:10 

के अनुपात म� चीनी के 

साथ िमिश्रत, पे��न 

गे्रड के आधार पर)

अंितम िबंदु तक उबालना 

जब टीएसएस जैम म� 

�ूनतम 65% और जेली 

म� 60% हो

भरना और ठंडा 

करना

लेबिलंग
भंडारण (प�रवेश के 

तापमान पर)

नचत् 20.1.12 जैम को तैयपार करिे के नलए फ्ोचपाट्य
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जपा सकतपा िै।

2. शचपशचपा जैम: घुलिशील ठोस पदपाथथों कपा उच्च प्रनतशत जैम को नचपनचपपा बिपातपा िै। पयपा्यप्त मपात्पा 
में सपाइनटरि क एनसड, पेक्टिि यपा दोिो ंके नमश्रण से इसे रोकपा जपा सकतपा िै।

3. समय से पहले सेशटंग: यि समस्पा कम घुलिशील ठोस और उच्च पेक्टिि सपामग्ी के कपारण 
उत्न्न िोती िै। अनरक मपात्पा में चीिी नमलपािपा इसके नलए सबसे अच्पा उपपाय िै।

4. सतह पर दाने और शसकषु ड़न: वपाष्पीकरण के कपारण िमी के िुकसपाि को रोकिे के नलए जैम को 
ठंडे सथपाि पर संग्नित नकयपा जपािपा चपानिए। िमी के इस िुकसपाि के पररणपामस्रूप इसमे नसकुड़ि 
और सति पर दपािे िो जपाते िैं ,जो उत्पाद को प्रभपानवत करते िैं।

5. माइरिोशबयल खराब होना : भंडपारण के दौरपाि, जैम में मोल्ड वृक्धि िो सकती िै, जैम को 80% 
आरि्यतपा में स्टोर करके इसे रोकपा जपा सकतपा िै।

6. शकण्वन: यि क्सथनत जपार की अिुनचत सीनलंग के कपारण आती िै। उबलते पपािी की प्रनरियपा कपा 
उपयोग करके इस समस्पा को िल नकयपा जपा सकतपा िै।

जेली, फलो ंको पपािी के सपाथ यपा नबिपा, उबपालकर, छपािकर, चीिी के सपाथ छिपा हुआ और सपाफ रस के अक्य  
को नमलपाकर, नमश्रण को तब तक उबपालकर तैयपार नकयपा जपातपा िै, जब तक नक यि एक स्पष्ट जेल ि बि 
जपाए। आमतौर पर जेली बिपािे के नलए अमरूद, सेब, बेर आनद फलो ंकपा उपयोग नकयपा जपातपा फल िैं। 
जेली में वजि के निसपाब से नू्यितम टीएसएस 60% िोगपा। इसमे, केवल प्रपासंनगक भपारतीय खपाद्य 
मपािकीकरण कोड (आईएफसी) में पररभपानषत अिुमत योजक शपानमल नकये जपाएंगे। कृपयपा एफ एस एस 
ए, 2011 नवनियम कपा आई एफ सी 4.1.2.5 देखें।

30 िमनट के िलए पानी 

के साथ उबालना
पके फल धुलाई पतली �ाइस म� काटना

शु� मलमल के साथ अक�  

का तनाव
गम� हालत म� कपड़ा

पे��न सामग्री के 

िलए परी�ण

तदनुसार चीनी का 

जोड़

उबलना िनणा�यक समापन िबंदु

सांद्र द्र�मान म� साइिट� क 

एिसड और िसंथेिटक रंग 

का जोड़

�� िन�ल बोतलो ंम� 

भरना

शीतलक धुलाई
कमरे के तापमान पर 

कैिपंग और भंडारण

नचत् 20.1.13 जेली तैयपार करिे कपा फ्ोचपाट्य

20.1.5 जेली का प्रसंस्करण
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पेक्टिन गषुणवत्ा का परीक्ण

प्रपाय दो अलग-अलग तरीको से फलो ंके रस यपा गूदे में पेक्टिि की गुणवत्पा निरपा्यररत की जपाती िैं -

1. अल्ोहल परीक्ण: निकपाले गए फलो ंके रस यपा छिे हुए गूदे के एक भपाग को 95% अल्ोिल 
के तीि भपागो ंके सपाथ नमलपायपा जपातपा िै और कुछ नमिटो ंके नलए बिे रििे नदयपा जपातपा िै। पेक्टिि 
से भरपूर अक्य  के मपामले में एक एकल पपारभपासी गपंाठ यपा थक्पा बि जपाएगपा। उस मपामले में, चीिी 
को एक समपाि मपात्पा में शपानमल नकयपा जपािपा चपानिए। मध्यम मपात्पा में पेक्टिि की उपक्सथनत एक 
छोटपा फम्य और खंनडत थक्पा बिपा देती िै। इसनलए चीिी की मपात्पा कपा तीि-चौथपाई निस्पा 
नमलपािपा चपानिए। दूसरी ओर, कई छोटे दपािेदपार थक्ो ंकपा बििपा, अक्य  में पेक्टिि की खरपाब मपात्पा 
को इंनगत करतपा िै, इसमे चीिी की आरी मपात्पा नमलपािी चपानिए।

2. जेलमीटर परीक्ण: जेलमीटर को बपाएं िपाथ में अंगूठे और तज्यिी कपा उपयोग करके पकड़पा 
जपातपा िै। छोटी उंगली को जेलमीटर टू्ब के निचले निसे् को बंद करिे के नलए लगपायपा जपातपा िै। 
छिपा हुआ अक्य  एक चम्मच कपा उपयोग करके जेलमीटर में डपालपा जपातपा िै और दपानििे िपाथ में तब 
तक रखपा जपातपा िै जब तक नक यि पूरी तरि से भर ि जपाए। िीचे से छोटी उंगली को िटपा नदयपा 
जपातपा िै, जिपंा अंत में उंगली को बदलकर, एक नमिट के नलए अक्य  को टपकिे नदयपा जपातपा िै। 
जेलमीटर में एक्सटरि ेटि लेवल की जेलमीटर रीनडंग ररकरॉड्य की जपाती िै, नजससे यि पतपा चलतपा िै 
नक जूस के एक भपाग में नकतिी चीिी डपालिी िैं।

3. जेली परीक्ण:

• तापमान परीक्ण: कैं डी यपा जेली थमपा्यमीटर से जेली कपा तपापमपाि नलयपा जपातपा िै। यि 220 
नडग्ी फपारेििपाइट िोिपा चपानिए।

• चम्मच या िीट परीक्ण: एक ठंडी रपातु की चम्मच को उबलते जेली के नमश्रण में डुबोयपा 
जपातपा िै और बपािर निकपालपा जपातपा िै। जब नमश्रण में उबपाल आिे लगे तो बंूदे िल्ी िो जपाएगी 
और चपाशिी उबलिे लगेगी। जैसे-जैसे चपाशिी में उबपाल आतपा जपाएगपा, बंूदे भपारी िोती जपाएंगी। 
एक बपार जब दो बंूदें  एक सपाथ बि जपाती िैं और चम्मच से निकल जपाती िैं तो यि इशपारपा 
करतपा िै नक यि जेली नबंदु पर पहंुच गयपा िै।

• रेफे्टिोमीटर परीक्ण: समपापि नबंदु को रेफे्टिोमीटर से 68 नब्रक्स पर निरपा्यररत 
नकयपा जपातपा िै।

जेली बनाने में आने वाली समस्ाएँ:

1. जेली के जमने में शवफलता: यि जेली के नवनभन्न घटको ंके बीच अिुनचत संतुलि के कपारण िोतपा 
िै, जैसे एनसड यपा पेक्टिि की कमी, चीिी की बहुत अनरक मपात्पा, मपाप की अशुक्धि, अपयपा्यप्त 
पकपािे, अनरक पकपािे, और रीमी गनत से पकपािे से यि पेक्टिि को जेल कपा एक उनचत िेटवक्य  
बिपािे से रोकतपा िै।

2. क्ाउड जेली: अस्पष्ट रस यपा पेक्टिि कपा अक्य , कम पके फल, मैल को ि निकपालिपा, समय से 
कम, अनरक पकपािपा, यपा कंटेिर में यिपादपा रीमी गनत से डपालिे से रंुरली जेली बि सकती िै।
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3. रंग पररवतयान: जपार के शीष्य पर कपालपापि उन्ें गम्य सथपाि यपा अपूण्य जपार सील में संग्िीत करिे 
के कपारण िो सकतपा िै।

4. रंग फीका पड़ना: यनद बहुत गम्य और बहुत प्रकपाशमय के्षत्ो ंमें संग्िीत नकयपा जपातपा िै यपा बहुत 
लंबे समय तक संग्िीत नकयपा जपातपा िै तो फल मुरझपा जपायेंगे,कोंदनक प्रपाकृनतक रंग उच्च तपापमपाि 
और प्रकपाश के प्रनत अनतसंवेदिशील िोते िैं। रंग लुप्त िोिे कपा एक अन्य संभपानवत कपारण उच्च 
प्रसंस्करण तपापमपाि पर रंग को प्रभपानवत करिे वपाले एंजपाइमो ंको िष्ट करिे के नलए अपयपा्यप्त 
प्रसंस्करण िो सकतपा िै ,जो इसके िष्ट िोिे कपा कपारण बि सकतपा िै। ऑक्सीकरण के कपारण 
िोिे वपाले रपासपायनिक पररवत्यि भी िवपाई बुलबुले मे सिपायक िो सकते िैं।

5. शरिस्टल का गठन: उच्च मेथरॉक्क्सलपेक्टिि कपा उपयोग करिे से अनतररक्त चीिी जेली को “बीज 
दार” कर सकती िै। ऐसपा ,अनतररक्त चीिी को अनरक पकपािे, एनसड की कमी यपा कम पकपािे 
के कपारण िोतपा िै। अंगूर जेली में टपाटपा्यरेट नरिस्टल बि सकते िैं, यनद इसके रस को इसे्मपाल 
करिे से पिले कई घंटो ंतक ठंडक में छोड़ नदयपा जपातपा िै।

6. गम यषुक्त त्ा अशतररक्त कोमल जेली: गम युक्त जेली लंबे समय तक अथवपा अनरक पकपािे 
के कपारण िोती िै, नजसमें चीिी कपा पररणपाम वपंानछत से उलटपा िोतपा िै। रस यपा फल, एनसड और 
पेक्टिि के अिुपपात में चीिी के असंतुलि के कपारण अत्यनरक कोमलतपा आ सकती िै। इसकपा 
समपारपाि पूरी तरि से पके फलो ंकपा चयि करके नकयपा जपा सकतपा िै।

7. वीशपंग जेली: नसिजजेदनटक एक जेल से तरल पदपाथ्य के स्तः सू्त्य उत्सज्यि को संदनभ्यत करतपा िै, 
नजसे नवनपंग जेली के रूप में भी जपािपा जपातपा िै। यि अनरक पकपािे, बहुत कम चीिी यपा समय से 
पिले जेल, अपयपा्यप्त पेक्टिि और गम्य सथपाि पर भंडपारण के कपारण िो सकतपा िै। त्वररत सेनटंग 
के दौरपाि यि “शसकषु ड़ “ जपाती िै जो फलो ंके नमश्रण में एनसड और पेक्टिि के अिुपपात यपा फल 
की पेक्टिि गुणवत्पा के कपारण िोतपा िै।

8. मोल्ड और बषुलबषुले की उपक्स्शत: यनद चीिी की अपयपा्यप्त मपात्पा कपा उपयोग नकयपा जपातपा िै, तो 
अपूण्य रूप से सील नकए गए जपार और वपायु-जनित संदूषण के पररणपामस्रूप मौल्ड उपक्सथत िो 
सकतपा िै। जपार मे पपािी की उपलब्धतपा इसे दूनषत करिे मे एक अिुकूल वपातपावरण बिपाती िै उन्ें 
पयपा्यप्त रूप से निष्फल तथपा संसपानरत नकयपा जपािपा चपानिये। स्पाद प्रभपानवत िोिे से पिले इसके 
मोल्ड पर ध्यपाि देिपा आवश्यक िै। बुलबुले आमतौर पर तब बिते िैं, जब जेली को जपार में भरिे 
से पिले सिी तपापमपाि पर ििी ंलपायपा जपातपा िै। इसे उबलते पपािी के नडबे् में भरकर ठीक नकयपा 
जपा सकतपा िै।

9. सख्त और कठोर जेली: अनरक पकपािे यपा बहुत अनरक पेक्टिि कपा उपयोग करिे से बहुत 
सख्त जेली बि जपाती िै जो बे्रड पर लगपािे पर फैलती ििी ंिै। फलो ंमें प्रपाकृनतक पेक्टिि की मपात्पा 
अनरक िोिे के कपारण इिमें कठोरतपा आती िै। इसकपा िल, नबिपा पके के बजपाय पूरी तरि से पके 
फल चुिकर नकयपा जपा सकतपा िै।
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अध्यपाय , 2.3.31 के अंतग्यत उत्पादो ंकपा एफएसएसएआई नवनियम, 2011 में निनद्यष्ट गुणवत्पा के नलए 
सथपानपत नवनशष्ट नदशपा निदजेशो के अिुसपार अिुपपालि करिपा कंपिी के मपािक मपािदंडो ंकपा एक इष्टतम 
मपािक िै। इस प्रनरियपा में शपानमल िर कदम पर निगरपािी की आवश्यकतपा िोती िै, नजसमें खपाद्य सुरक्षपा और 
व्क्क्तगत स्च्तपा भी शपानमल िैं। उदपािरण के नलए, जैम और जेली में, तकिीकी नवनिदजेश और 
ऑगजेिोलेनटिक के आरपार पर गुणवत्पा जपंाच की जपाती िै, जो प्रते्यक फल में नभन्न िोती िै। गुणवत्पा जपंाच के 
पैरपामीटर निम्ननलक्खत िैं -

1. पी एच: यि फलो ंमें एनसड के स्र की जपंाच कपा एक संख्पात्मक पैमपािपा िै। प्रते्यक फल कपा अपिपा 
अम्लतपा स्र िोतपा िै। प्रसंस्करण कंपिी अपिी आवश्यकतपा के अिुसपार इसकपा रखरखपाव करती िै।

2. श्यानता: श्यपाितपा नकसी रिव के प्रवपाि के प्रनतरोर कपा मपाप िै। इसे आवश्यकतपा के अिुसपार 
नवस्कोमीटर से मपापपा जपातपा िै।

3. स्ाद फे्वर, रंग और स्रूप: इसकी जपँाच उत्पाद को चखकर की जपाती िै।

4. पेक्टिन का शनिायारण: एक परखिली में 1 नमली उबले फलो ं के अक्य  को 3 नमली अल्ोिल 
(90%) डपालकर कुछ नमिटो ंके नलए छोड़ दें , जब तक नक थक्पा ि बि जपाए।

5. अनषुमापनीय अम्लता: यि फलो ंमें कुल अम्ल सपंारितपा को मपापतपा िै और एक मपािक आरपार के 
सपाथ आंतररक अम्लो ंके संपूण्य अिुमपापि द्पारपा निरपा्यररत नकयपा जपातपा िै। अिुमपापिीय फल अम्लतपा 
को प्रमुख अम्ल के एक ग्पा/100 नम.नल.के रूप में व्क्त नकयपा जपातपा िै।

6. घषुलनिील ठोस पदा य्ा का शनिायारण: यि फलो ंकपा निकपालपा हुआ रिव् िै, नजसमें रेशे एवं फल 
शक्य रपा िोती िै। प्रते्यक फल यपा सजिी कपा अपिपा नब्रक्स अिुपपात िोतपा िै। इसे कंपिी की आवश्यकतपा 
केअिुसपार मेंदटेि नकयपा जपातपा िैl

नचत्  2.1.13 पीएच से्कल

नचत् 2.1.14 फलो ंमें पेक्टिि

20.1.5 क्ाशलटी जाँच के शलए प्रयोगिाला शवशे्षण

एशसशडक न्यूट्र ल एल्लाइन
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शनम्नशलक्खत प्रशो ंके उत्र दें

1. पकपािे की केतली के संचपालि की व्पाख्पा करें ।

2. जैम और जेली के अवयवो ंकी सूची बिपाइए।

3. पेक्टिि कपा िै?

4. जेली बिपािे में आिे वपाली नकन्ी ंतीि समस्पाओ ंकी सूची बिपाइए।

5. जैम की गुणवत्पा जपंाचिे की प्रनरियपा समझपाइए।

6. जेली बिपािे की प्रनरियपा में आिे वपाली समस्पाएँ ?

अभ्ास

कूआर कोड को सै्कि करे यपा समं्नदत वीनडयो को देखिे के नलए नलंक पे क्लिक करे

https://www.youtube.com/watch?v=4pPwQZ9yHxg

पैशि  फल जैम प्रसंस्करण

https://www.youtube.com/watch?v=4pPwQZ9yHxg
https://www.youtube.com/watch?v=4pPwQZ9yHxg
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नोट्स 



यूनिट 21.1 केचप तैयपार करिे की प्रनरियपा

21.  केचप तैयार  करना 

FIC/N0111
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगें:

1. केचप तैयपार करिे के कपाय्य में

2. केचप बिपािे की प्रनरियपा समझिे मे

सीखने के मषुख्यउदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगें:

1. केचप बिपािे में इसे्मपाल िोिे वपाली सपामग्ी जैसे चीिी, िमक, मसपालपा पपाउडर, नसरकपा आनद की 
सूची बिपाएं।

2. फलो ंके गूदे से केचप तैयपार करिे की प्रनरियपा कपा नवस्पार से वण्यि कीनजए

3. नवस्कोमीटर कपा उपयोग करके केचप की नचपनचपपािट कपा परीक्षण करिे की नवनर की व्पाख्पा करें

केचप मे टमपाटर के रस यपा गूदे  मे मसपाले, िमक, चीिी और नसरके (प्पाज और लिसुि को वैकक्पिक रूप 
से जोड़पा जपातपा िै) के सपाथ बिपायपा जपातपा िै। एफएसएसएआई, अध्यपाय 2.3.27 के अिुसपार, यि टमपाटर के 
टीएसएस की आवश्यकतपा  बतपातपा िै, जो  25% (एम/एम) से कम ििी ंिोिी चपानिए। केचप कमोबेश चटिी 
जैसी िी सपामग्ी और नवनर से बिपायपा जपातपा िै, इस अपवपाद के सपाथ नक  फलो ंके गूदे यपा रस को पकपािे के 
बपाद  क्सथरतपा प्रदपाि करिे के नलए इसमे नछलके, बीज, और फलो ं/ सक्जियो ंऔर मसपालो ंके डंठल को 
जोड़पा जपातपा िै।  यद्यनप, इसे पकपािे में अनरक समय लगतपा िै ,कोंदनक मिीि गूदे/रस कपा उपयोग नकयपा 
जपातपा िै। उच्च गुणवत्पा वपालपा केचप मसपालो,ं जड़ी-बूनटयो,ं फलो ंऔर सक्जियो ंको ठंडे नसरके में नमलपाकर 
यपा नसरके में उबपालकर तैयपार नकयपा जपातपा िै। ठोस कणो ंके अवसपादि को रोकिे के नलए इसमे सरॉस में 
गपाढपा करिे वपाले एजेंट भी नमलपाए जपाते िैं। केचप को इतिी क्सथरतपा से पकपायपा जपािपा चपानिए नक इसे  फलो ं
के ऊतको ंको अलग नकए नबिपा बोतल में स्तंत् रूप से डपालपा जपा सके। केचप कपा रंग चमकीलपा िोिपा 
चपानिए। केचप आमतौर पर ठंडपा िोिे पर थोड़पा गपाढपा िो जपातपा िै। कंटेिर उत्पाद से  भली भपँानत भरपा िोिपा 
चपानिए और  पैक करिे के नलए इसे क्षमतपा के 90% से कम ििी ंिोिपा चपानिए l कंटेिर की जल क्षमतपा 
20ºC पर आसुत जल की मपात्पा िै, नजसे सीलबंद कंटेिर पूरी तरि से भर जपािे पर रपारण करिे में 
सक्षम  िो।

नचत् 21.1.1 केचप

ययूशनट 21.1 केचप तैयार करने की उत्ादन प्रशरिया

इकाई उदे्श्य

21.1.1 केचप की तैयारी
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मसाले:  उतृ्ष्ट गुणवत्पा   और उत्पाद को मिभपावि स्पाद और  फे्वर देिे के नलए मसपाले सिी अिुपपात 
में िोिे  चपानिए। टमपाटर के प्रपाकृनतक स्पाद में नकसी नवशेष मसपाले कपा वच्यस् ििी ं िोतपा। केचप निमपा्यण 
में पसंद नकए जपािे वपाले मसपालो ंमें लपाल नमच्य, कपाली नमच्य, जपायफल, लौगं, दपालचीिी, इलपायची, जपानवत्ी और 
जीरपा शपानमल िैं। इि मसपालो ंके अलपावपा, केचप रेनसपी में प्पाज, अदरक और लिसुि जैसे मसपालो ंकपा भी  
प्रयोग नकयपा जपा सकतपा िै। उतृ्ष्ट गुणवत्पा के केचप यपा सरॉस बिपािे के नलए इसमे मसपालपा जोड़िे के नलए 
कुछ नवनशष्ट उपपायो ंकी नसफपाररश की जपाती िै।

लपाल नमच्य पपाउडर, मसपाले, प्पाज और अदरक को बैग में ढीलपा बपंार कर रखिपा चपानिए तपानक केचप में स्पाद  
कपा बेितर प्रसपार िो सके।

लौगं को पीसिे से पिले उसके नसर के निसे् को िमेशपा िटपा देिपा चपानिए ,कोंदनक इससे केचप में कपालेपि  
कपा दोष िो सकतपा िै।

केचप यपा सरॉस के निमपा्यण में  लिसुि  प्रपाय पसंदीदपा मसपालपा ििी ंिोतपा, ,कोंदनक इसकपा स्पाद अन्य मसपालो ं
पर िपावी िो सकतपा िै।

 उत्पाद के उपयोग और बेितर स्पाद  के नलए  इसमे मोटे नपसे हुए पपाउडर के सथपाि पर लौगं, दपालचीिी 
और इलपायची कपा सपार पसंद नकयपा जपातपा िै।

केचप के उत्ादन के शलए सामग्ी का उपयोग करने के तरीके

बैग नवनर दरदरे नपसे हुए मसपाले मलमल के कपडे़ के थैले में ढीले-ढपाले बपंारे जपाते 
िैं, और बैग को उबपालिे के दौरपाि टमपाटर के रस में डपाल नदयपा जपातपा िै। 
प्रसंस्करण के दौरपाि स्पानदष्ट बिपािे वपाले घटक को छोड़िे के नलए बैग को 
रुक-रुक कर दबपायपा जपातपा िै। इि मसपालो ंके अिुपपात को मपािकीकृत 
नकयपा जपािपा चपानिए तपानक वे पररणपामी उत्पाद के रंग को प्रभपानवत ि करें  
और कड़वपािट ि दें। इस बैग कपा इसे्मपाल दूसरे बैच के नलए भी नकयपा 
जपा सकतपा िै।

ओनलयोरेनसि कपा 
उपयोग

ओनलयोरेनसि सरॉल्वेंट एक्सटरि ैक्शि द्पारपा प्रपाप्त मसपालो ं के शुधि और 
प्रपाकृनतक अक्य  िैं। इि कें दनरित अक्य  में सभी स्पाद घटक िोते िैं, यि 
वपाष्पशील तेल यपा गैर-वपाष्पशील रपाल अंश िो। ये कुछ सरॉल्वैंट्स में सनरिय 
फे्वररंग घटको ंके रेनजि िैं। सनरिय स्पाद देिे वपाले अणु को एक उपयुक्त 
नवलपायक के सपाथ निकपालपा जपातपा िै, और यि स्पाद की त्वररत ररिपाई के 
सपाथ कचे्च मसपाले कपा पूरपा स्पाद प्रोफ़पाइल प्रदपाि कर सकतपा िै। केचप के 
निमपा्यण के दौरपाि अंनतम उबपालिे से कुछ नमिट पिले ओनलयोरेनसि 
नमलपायपा जपातपा िै।

21.1.2 केचप तैयार करने में प्रयषुक्त सामग्ी की सयूची
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अक्य  कपा उपयोग मसपालो ंको नसरके में डुबोकर यपा उबपालकर बडे़ पैमपािे पर मसपालपा अक्य  
तैयपार नकयपा जपातपा िै। मसपालो ंकपा सुगंर घटक नसरकपा में निकपालपा जपातपा 
िै, और पूरे मसपाले के सथपाि पर नसरकपा के अक्य  कपा उपयोग नकयपा जपा 
सकतपा िै। यि समपाि स्पाद और सुगंर को बिपाए रखिे में सिपायतपा करतपा 
िै और रेनसपी में मसपालो ंके अिुपपात को मपािकीकृत करतपा िै।

चीिी चीिी कपा उपयोग मुख् रूप से केचप यपा सरॉस के चीिी-से-एनसड अिुपपात 
को समपायोनजत करिे के नलए नकयपा जपातपा िै। चीिी को दपािेदपार चीिी, 
करॉि्य नसरप और अन्य मीठपा नसरप के रूप में जोड़पा जपा सकतपा िै। िपालपंानक, 
दपािेदपार चीिी सबसे पसंदीदपा िै। लगभग 1/3 चीिी उबपालिे की प्रपारंनभक 
अवसथपा में डपाली जपाती िै। यि उत्पाद के प्रपाकृनतक रंग को संरनक्षत करिे 
में मदद करतपा िै। शेष चीिी को अंनतम एकपाग्तपा तक पहंुचिे से एक 
नमिट पिले जोड़पा जपातपा िै। चीिी कपा प्रपारंनभक जोड़ उत्पाद के रंग पर 
प्रनतकूल प्रभपाव डपालेगपा कोंदनक अम्लीय पररक्सथनतयो ंमें अनरक मपात्पा में 
चीिी के सपाथ उत्पाद को पकपािे से स्पाद भूरे रंग कपा, फुरफुरल, वपानणक्यिक 
स्र, चीिी कपा स्र 10-26% के बीच नभन्न िोतपा िै। चीिी की अनरक 
मपात्पा अनरक नमठपास प्रदपाि कर सकती िै जो उपभोक्तपाओ ं को 
पसंद ििी ंिै।

सपारपारण िमक िमक टमपाटर के रंग को ब्ीच करतपा िै और प्रसंस्करण उपकरण से 
कुछ िद तक तपंाबपा भी घुल जपातपा िै। इसनलए, प्रनरियपा के समपापि नबंदु की 
ओर जोड़िपा वपंाछिीय िै। सपामपान्य िमक की सीमपा 1.5 से 3.5% के बीच 
नभन्न िोती िै, और उत्पाद के स्पाद को बढपािे के नलए िमक नमलपायपा जपातपा 
िै और कुछ िद तक परररक्षक नरियपा करतपा िै। केचप निमपा्यण के नलए 
उच्च शुधितपा कपा िमक पसंद नकयपा जपातपा िै। िमक टमपाटर के गूदे के 
अत्यनरक अम्लीय स्पाद कपा भी प्रनतकपार करतपा िै।

नसरकपा नसरकपा िमेशपा केचप यपा सरॉस निमपा्यण में प्रनरियपा के अंत में जोड़पा जपातपा िै। 
चंूनक यि एक वपाष्पशील उत्पाद िै, इसनलए खपािपा पकपािे के दौरपाि 
अनरकपंाश एनसड खो जपाएगपा।

टमपाटर केचप” एनसनटक एनसड के रूप में अम्लतपा की आवश्यकतपा कपा 
अिुपपालि करेगपा जो 0.2% से कम ििी ंिोगपा। इसके अलपावपा, नसरकपा 
केचप के स्पाद के सपाथ-सपाथ मपाइरिोनबयल क्सथरतपा में योगदपाि देतपा िै।

  गपाढपा करिे कपा पदपाथ्य सीरम पृथक्रण की समस्पा की जपंाच करिे और नचपनचपपािट बढपािे के 
नलए सपाफ रस यपा लुगदी में तैयपार उत्पाद के वजि से पेक्टिि भी 0.1-0.2 
प्रनतशत जोड़पा जपा सकतपा िै।

तपानलकपा 21.1.1 केचप के उत्पादि में प्रयुक्त सपामग्ी की सूची
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केचप को संसाशित करने के चरण नीचे ताशलका में शदए गए हैं:

पपाक कलपा और एकपाग्तपा टमपाटर कपा रस, और अन्य सपामग्ी वपंानछत स्पाद, समपाि स्पाद, और ठीक 
मोटपाई यपा शरीर प्रपाप्त करिे के नलए पकपायपा और कें दनरित नकयपा जपातपा िै। 
25 प्रनतशत टीएसएस तक सपंारितपा तक पहंुचिे तक खपािपा पकपािपा जपारी 
िै। िपालपंानक, कुल ठोस कपा 28-30 प्रनतशत की एकपाग्तपा आदश्य िै कोंदनक 
और वृक्धि उत्पाद के स्पाद पर प्रनतकूल प्रभपाव डपाल सकती िै। िपालपंानक, 
केचप की क्सथरतपा में सुरपार करिे के नलए, चीिी, िमक और नसरकपा की 
थोड़ी अनरक मपात्पा में जोड़पा जपातपा िै।

बरॉटनलंग और पैकेनजंग वपंानछत कुल ठोस स्र और क्सथरतपा प्रपाप्त करिे के बपाद, केचप अंत में 
नकसी भी टमपाटर फपाइबर, बीज, और नकसी भी अन्य निलंनबत ठोस को 
िटपािे के नलए एक नफनिशर के मपाध्यम से पपाररत नकयपा जपातपा िै। पकपािे 
के बपाद, केचप यपा सरॉस को 85-88 °C पर गम्य बोतलबंद नकयपा जपािपा 
चपानिए तपानक बपाद में भंडपारण और नवतरण के दौरपाि ब्रपाउनिंग और 
नवटपानमि की िपानि को रोकपा जपा सके। बोतल को गम्य करिे से केचप को 
ठंडपा करिे के दौरपाि िेडसे्पस में वैकूम बिपािे में भी मदद नमलती िै। 
केचप की बोतल के नलए उपयोग नकए जपािे वपाले रिपाउि करॉक्य  को 
परॉलीनविपाइल लिोरपाइड (पीवीसी) के सपाथ पंक्क्तबधि नकयपा जपािपा चपानिए 
तपानक कपाली गद्यि के गठि से बचिे के नलए रपातु के निसे् के सपाथ केचप 
के संपक्य  को रोकपा जपा सके। िपालपँानक, आजकल, सरॉस और केचप भी 
परॉलीइथपाइलीि (पीई), परॉनलएस्टर (पीईटी), और एलू्मीनियम से युक्त 
लैनमिेटेड लचीली पैकेनजंग सपामग्ी में पैक नकए जपाते िैं। इसके अलपावपा, 
इि उत्पादो ं की पैकेनजंग के नलए कुछ निचोड़िे योग्य बोतलो ं कपा भी 
उपयोग नकयपा जपातपा िै। बोतलबंद और पैक नकए गए उत्पादो ंको शुष्क 
सथपािो ं के िीचे पररवेश के तपापमपाि (30-35 °C) के तित संग्िीत 
नकयपा जपातपा िै।

 पसटू्रपाइजेशि गम्य भरी बोतलो ं को 30-35 नमिट के नलए गम्य पपािी (85-88 °C) में 
पपासचुरीकृत नकयपा जपातपा िै। पोषक तत्वो ंके क्षरण और अनत-प्रसंस्करण 
से बचिे के नलए पपाचिरपाइजेशि के तुरंत बपाद बोतल को ठंडपा करिे के नलए 
देखभपाल की जपािी चपानिए। परररक्षको ंकपा उपयोग करके शेल्फ-लपाइफ 
को भी बढपायपा जपातपा िै।

तपानलकपा 21.1.2 केचप कपा प्रसंस्करण

21.1.3 केचप तैयार करने की प्रशरिया
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शनम्नशलक्खत प्रवाह  मेचाटया टमाटर केचप  बनाने की  प्रशरिया सशक्प्त रूप से  को दिायायी गई है:

केचप बनाने के दौरान  आने   वाली समस्ाएं

काली गदयान: इसमे बोतलो ंके गले में कपाली अंगूठी कपा निमपा्यण िो जपातपा िै। ऐसपा  लोिे के कपारण िोतपा िै 
जो उपकरण रपातु यपा टोपी/रिपाउि करॉक्य  से उत्पाद में नमल जपातपा िै। यि लोिपा जब मसपाले में टैनिि के 
संपक्य  में आतपा िै तो फेरस टैिेट बिपातपा िै, जो ऑक्सीकरण पर कपाले रंग में बदल जपातपा िै।

लाल रंग के अ�े पके 

टमाटरो ंका चयन कर�। 

पानी म� अ�ी तरह धो ल�

टुकड़ो ंम� काटकर 5 

से 6 िमनट तक उबाल� 

और प� िनकाल ल�

सामग्री को तौल�। 

सबसे पहले रस म� 

1/3 चीनी डाल� और 

गम� करना शु� कर�

रस म� मसाला 

बैग िवसिज�त 

कर�

रस की मात्रा मूल 

मात्रा के 1/3 तक कम 

होने तक गम� करना 

जारी रख�

मसाला बैग को िनकाल 

कर अ�ी तरह से िनचोड़ 

ल�। मसाला िनकालने को 

वापस जोड़�

िसरका, नमक और बची 

�ई चीनी डाल�। अ�ी 

तरह से िमलाएं और िफर 

से उबाल आने पर लगभग 

एक िमनट तक गम� कर�

तैयार उ�ाद का 

सोिडयम ब�जोएट 

िमलाएं।

गम� सामग्री को िन�ल 

संकीण� मंुह की बोतलो ंम� 

िकनारे तक भर�  और 

क्राउन कॉक�  का उपयोग 

करके उ�� एयर टाइट 

सील कर द�।

बोतलो ंको गम� पानी 

म� पाश्चराइज़ कर�

उ�� प�रवेश के 

तापमान म� �ोर कर�

मसाले (�ाज, लहसुन, 

लौगं, इलायची, काली 

िमच�, जीरा, जािवत्री, 

दालचीनी और िमच� 

पाउडर) को मलमल या 

कपड़े की थैली म� रख�।

नचत् 21.1.2 केचप बिपािे की प्रनरियपा कपा प्रवपाि

नचत् 21.1.3 केचप बिपािे के नलए भंडपारण टैंक
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काली गदयान की रोक्ाम

1. गम्य सरॉस को 85°C से कम तपापमपाि पर भरें ।

2. बोतलो ंमें कम िेडसे्पस छोड़ें (बोतलो ंमें अनरक िवपा के पररणपामस्रूप अनरक कपालपापि आएगपा)।

3. लोिे के दूनषत िोिे की संभपाविपा को कम करें ।

4. चीिी को करॉि्य नसरप यपा गू्कोज से आंनशक रूप से बदलिे से कपालपापि रोकपा जपा सकतपा िै।

5. फंसी हुई िवपा/ऑक्सीजि को फैलपािे के नलए बोतलो ंको कै्षनतज यपा उलटी क्सथनत में स्टोर करें ।

नचपनचपपापि ,नकसी पदपाथ्य के प्रवपाि  मे प्रनतरोर (कुछ शतथों के तित) कपा मपाप िै।  नवस्कोमीटर एक मपापिे 
वपालपा उपकरण िै, नजसकपा उपयोग रिव के आंतररक प्रवपाि प्रनतरोर यपा नचपनचपपािट को निरपा्यररत करिे के 
नलए नकयपा जपातपा िै। 

पपास्कल-सेकंड  गनतशील नचपनचपपािट () की  एस आई भौनतक इकपाई िै, जो 1 नकग्पा नम1 एस1 के बरपाबर 
िै। ऐसे तरल पदपाथ्य ,नजिमें  स्पायत् नचपनचपपािट िोती िै, नू्यटनियि किलपाते िैं। उदपािरण के नलए, पपािी 
एक नू्यटनियि रिव् िै। चपािे आप पपािी के प्पाले को निलपाएँ, नचपनचपपािट/मोटपाई यपा प्रवपाि की दर ििी ं
बदलती िै। केचप में, नचपनचपपािट इसकी मोटपाई  के अिुरूप िोती िै। केचप एक गैर-नू्यटोनियि रिव िै, 
कोंदनक पपािी के नवपरीत, इसकी नचपनचपपािट कतरिी दर पर निभ्यर िै। इसनलए, इसे तिपाव (यपा तो कतरिी 
तिपाव यपा तन्यतपा तिपाव) द्पारपा रिनमक नवरूपण के प्रनतरोर को मपापिे की आवश्यकतपा िोती िै।

• खपाद्य प्रसंस्करण उद्योग  मे गुणवत्पा नियंत्ण के नलए नचपनचपपािट को मपापिे के नवनभन्न उपकरण 
उपलब्ध िैं, जो   निनम्यत उत्पाद की गुणवत्पा  को सुनिनचित करते िैं। खपाद्य उद्योग में उपयोग नकयपा 
जपािे वपालपा एक सपामपान्य उपकरण बरॉस्टनवक कंनसस्टोमीटर िै, जो अपिे स्यं के वजि में  निनित 
दूरी को मपापकर भोजि की क्सथरतपा को निरपा्यररत करतपा िै।   मपापे जपािे वपाले नवनशष्ट पदपाथवो, खपाद्य 
उत्पादो ंमें टोमैटो केचप, टोमैटो पू्री, जैम आनद शपानमल िैं। बोसनवक कंनसस्टोमीटर कपा कम 
रखरखपाव और इसकी आसपाि प्रनरियपा, उन्ें बहुत लोकनप्रय बिपाती िै।

नचत् 21.1.4 बरॉस्टनवक कंनसस्टोमीटर

21.1.4  शवस्कोमीटर  के उपयोग  से केचप की शचपशचपाहट का 
परीक्ण करने की शवशि
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केचप  मे शचपशचपाहट का परीक्ण करने के  अन्  प्रकार नीचे सयूचीबद्ध हैं:

केचप की शचपशचपाहट की जांच करने के तरीके

केनशकपा नवस्कोमीटर: नचपनचपपािट को मपापिे के सबसे पुरपािे तरीको ं में से एक, केनशकपा 
नवस्कोमीटर, केनशकपा टू्बो ंकी लंबपाई से गुजरिे के नलए िमूिे की मपात्पा 
के बीच के समय को मपापतपा िै।

घूणशी नवस्कोमीटर तरल की मपात्पा के भीतर नकसी वसु् को घुमपािे के नलए आवश्यक टोक़ 
को मपापतपा िै

नचपनचपपापि कप नवनर एक कंटेिर/कप के तल में एक छोटे से छेद के मपाध्यम से कप को खपाली 
करिे के नलए तरल की मपात्पा लेिे में लगिे वपाले समय को देखकर 
उपपाय करें ।

कंपि नवस्कोमीटर रिव में डूबी हुई कंपि ररॉड कपा उपयोग करके कंपि तरंगो ंको मपापकर, 
कंपि के भीगिे कपा नवशे्षण करके नचपनचपपािट की गणिपा की जपाती िै।

फरॉनलंग बरॉल नवस्कोमीटर एक नगरती हुई गेंद कपा नवस्कोमीटर तरल पदपाथथों की नचपनचपपािट को 
मपापतपा िै, और कुछ इकपाइयपँा गैसो ंकी नचपनचपपािट को भी मपाप सकती िैं।

तपानलकपा 21.1.3 केचप की नचपनचपपािट कपा परीक्षण करिे के तरीके

शनम्नशलक्खत प्रशो ंके उत्र दें

1. केचप बिपािे की प्रनरियपा में चीिी नकस प्रकपार मित्वपूण्य भूनमकपा निभपाती िै?

2. केचप के निमपा्यण के दौरपाि उपयोग नकए जपािे वपाले मसपालो ंकी बैग नवनर को समझपाइए।

3. कपाली गद्यि कपा िै?

अभ्ास
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4. नवस्कोमीटर कपा िै?

5. केचप बिपािे की प्रनरियपा की व्पाख्पा करें ।

नोट्स 



यूनिट 22.1 ऑपरेनटंग पैकेनजंग मशीि

यूनिट 22.2 लेबनलंग और कोनडंग

22.  जैम, जेली और केचप 

भरना त्ा पैक करना

FIC/N0111
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगें:

1. जैम, जेली और केचप को भरिे, पैक करिे और स्टोर करिे के कपाय्य मेl

2. जैम, जेली और केचप की पैनकंग में नकसी प्रकपार की नवसंगनत के संबंर में ररपोनटिंग प्रनरियपा कपा 
वण्यि करिे मेl

सीखने के मषुख्यउदे्श्य



फ्रू ट पल्प 
प्रोसेससंग तकनीसियन

309

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगें:

1. पैकेनजंग मशीि को लोड और संचपानलत करिे की प्रनरियपा पर चचपा्य मेl

2. आयत, , गनत, आकपार आनद मे भरिे के नलए पैकेनजंग मशीि लगपािे कपा मित्व बतपािे मे l

3. तैयपार उत्पादो ंकी मपापी गई मपात्पा को भरिे के नलए बोतल/प्पाक्स्टक के कंटेिरो ंको रोिे के नलए 
मपािक प्रनरियपा के नवस्पार मेl

4. उत्पाद (जैम और जेली के मपामले में सेनटंग) को ठंडपा और सेट करिे के नलए कंटेिरो ंपर पपािी के 
नछड़कपाव कपा मित्व बतपािे यपा मपािको ंके अिुसपार निनद्यष्ट समय के नलए रैक में भरे हुए जैम/जेली 
कंटेिरो ंकी व्वसथपा मे।

खपाद्य पैकेनजंग सबसे नवश्वसिीय प्रनरियपा िै। यि खपाद्य पदपाथ्य को भौनतक, रपासपायनिक, जैनवक और 
पयपा्यवरणीय कपारको ंसे सुरनक्षत रूप से नियंनत्त और संरनक्षत करिे की सववोतम प्रणपाली िै।

• पैकेनजंग नवनभन्न प्रकपार से अपिपा सियोग करती िै, जैसे सपामग्ी को खरपाब िोिे और ररसपाव से 
बचपािे, सरल पररविि और भंडपारण, और निमपा्यतपा और उपभोक्तपा के बीच बेितर संचपार आनद।

• पैकेशजंग के सवायाशिक महत्वपयूणया चार काययों में िाशमल हैं:

पैकेिजंग
का काय�

कंटेनम�ट-इसकी सामग्री 

को समािहत करने के 

िलए तािक उ�� आसानी 

से ले जाया जा सके और 

संग्रहीत िकया जा सके

सुर�ा- इसकी 

सामग्री को िकसी 

बाहरी प्रभाव से 

बचाने के िलए

सुिवधा - 

संभालने और 

�ोर करने के 

िलए

संचार - 

सूचना देने के 

िलए

नचत् 22.1.1 पैकेनजंग के कपाय्य

ययूशनट 22.1 ऑपरेशटंग पैकेशजंग मिीन

इकाई उदे्श्य

22.1.1 पररचय
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पैकेशजंग लाइन की दक्ता और उपयोग को प्रभाशवत करने वाले प्रमषुख कारक इस प्रकार हैं:

1. इस उदे्श्य के नलए मशीि की उपयुक्ततपा

2. उत्पादि की गनतशीलतपा की आवश्यकतपा

3. ठिरपाव की संभपाविपा एवं आवृनत् तथपा उन्ें सपाफ करिे में लगिे वपालपा समय

पैकेशजंग का उदे्श्य

िेल्फ जीवन लंबे समय तक ओरगंिोलीपनटको गुणो ंको बिपाए रखिे के नलए

संरक्ण तपापमपाि में उतपार-चढपाव, बैटिीररयपा के प्रवेश, रूल आनद को रोकें .

बािा संरक्ण ऑक्सीजि, जल वपाष्प, यूवी प्रकपाश आनद को रोकें ।

िारीररक सषुरक्ा झटके, कंपि, संपीड़ि आनद से सुरक्षपा।

सषुरक्ा चोरी और/यपा छेड़छपाड़ को रोकें । सपाथ िी, प्रपामपानणकतपा कपा आश्वपासि देतपा िै

आंशिक शनयंत्रण उपयोग को नियंनत्त करिे के नलए एक एकल सनविंग पैक में सटीक मपात्पा में 
सपामग्ी िोती िै।

तपानलकपा 22.1.1 पैकेनजंग कपा उदे्श्य

खाद्य प्रसंस्करण उद्योगो ंमें उपयोग की जाने वाली कषु छ पैकेशजंग मिीनें शनम्न प्रकार हैं:

1. नफनलंग मशीि कपा प्रयोग सबसेअनरक बपार िोतपा िैं ,लेनकि इसकपा उपयोग खपाद्य पैकेनजंग उद्योग 
में ििी ं नकयपा जपातपा । एक कंटेिर में तरल पदपाथ्य, अिपाज और अन्य उत्पादो ंको भरिे के नलए 
नफनलंग मशीि कपा उपयोग नकयपा जपातपा िै। भरिे की मशीि की सटीकतपा उपभोक्तपाओ ंके नलए 
एक सुसंगत उत्पाद को कुशलतपापूव्यक बिपाए रखिे में मदद करती िै।

2. फरॉम्य नफल सील यपा एफएसएस भी एक प्रकपार की पैकेनजंग मशीि िै, जिपंा लैनमिेट्स को उपकरण 
के अंदर नफट नकयपा जपातपा िै और इस प्रकपार, मशीि पिले पैक के निचले आरे निसे् को सील 
करके एक पैकेज बिपाती िै, और नफर उत्पाद को भरती िै, कोंदनक एफएफएस में फपाइनलंग िरॉपर 
िोतपा िैऔर एक बपार उत्पाद भर जपािे के बपाद, शीष्य को सील कर नदयपा जपातपा िै और उनचत पैकेट 
में कपाट नदयपा जपातपा िै। फरॉम्य नफल सील कपा उपयोग लचीले पैकेनजंग अिुप्रयोगो ंके कई रूपो ंमें 
नकयपा जपातपा िै। औद्योनगक, खुदरपा, दवपा और खपाद्य पैकेनजंग के कई उत्पादो ंको िीट सीलर कपा 
उपयोग करके सील नकयपा जपातपा िै। सीलस्य कई आकपारो ंऔर नवनशष्टतपाओ ंमें आते िैं।

3. िपालीदपार बके्स कपा उपयोग करिे वपाले अनरकपंाश पैकेनजंग अिुप्रयोगो ंमें कपाट्यनिंग नसस्टम कपा 
उपयोग नकयपा जपातपा िै। छोटे कपायवो में टेप गि कपा उपयोग नकयपा जपातपा िै, लेनकि अनरक मपात्पा में 
कुशल पैकेनजंग के नलए केस सीलस्य की आवश्यकतपा िोती िै। खुदरपा, खपाद्य, औद्योनगक और 
फपामपा्यसु्नटकल थोक पैकेनजंग में मैिुअल और स्चपानलत केस सीलस्य कपा उपयोग नकयपा जपातपा िै।

4. बरॉटनलंग नसस्टम , कने्यर बेल्ट यपा अत्यनरक नवनशष्ट, पूरी तरि से स्चपानलत इकपाइयो ंके समूि से 
जुड़ी स्चपानलत मशीिो ंकपा एक संग्ि िै, जो एक नसंरििपाइज डरि पाइव व्वसथपा द्पारपा पूरी तरि से 
एकीकृत िैं।
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5. कोनडंग मशीिें एक पैकेज यपा टरि पंानजट कंटेिर में एक कोड (बपार कोड सनित), नतनथ, और अन्य चर 
यपा नवशेष जपािकपारी अंनकत करती िैं। ये मशीिें आमतौर पर एक बड़ी पैकेनजंग मशीि जैसे 
कपाट्यिर, नफलर यपा रैपर से जुड़ी िोती िैं।

6. लेबनलंग मशीिें सभी प्रकपार के पैकेनजंग कंटेिर, नडसपे्, परॉइंट-ऑफ-सेल और टरि पंानजट पैक पर 
लेबल और सजपावट करती िैं। उपभोक्तपा द्पारपा, ब्रपंाड बिपािे, सजपािे यपा जपािकपारी प्रदपाि करिे के 
नलए प्रते्यक उत्पाद पर लेबल कपा उपयोग नकयपा जपातपा िै।

7. कने्यर ,मशीि एवं उपकरण , सपामग्ी, उत्पाद, कंटेिर, पैक यपा पैकेनजंग घटको ंको एक सथपाि से 
दूसरे सथपाि तक ले जपाते िैं।

1. जैम, जेली और केचप के नलए पैकेनजंग मशीिो ंमें एक अिसै्कम्बलर िोतपा िै, जो बोतलो ंको 
एयरजेट लिीिर की ,ओर ले जपातपा िै, जिपंा बोतलो ंको नफ़ल्टर की गई वपायु शुक्धिकरण से सपाफ 
नकयपा जपातपा िै और बोतलो ंको नफनलंग से्टशि की ओर निदजे दनशत नकयपा जपातपा िैl विपंा बोतलें lजैम, 
जेली और सरॉस से भरी जपाती िैं नफर यि कैनपंग से्टशि की ओर जपातपा िै - जिपंा भरी हुई बोतलो ंको 
आवश्यक टरॉक्य  पर कैप नकयपा जपातपा िै और कैप को बोतल में कैनपंग करिे के नलए एक नलफ्ट तंत् 
की आपूनत्य की जपाती िै।

पैकेशजंग लाइन में िाशमल हैं 

i. सफाई मिीन: पपािी और भपाप उपचपार के सपाथ खपाली कंटेिरो ंके नलए

ii. बॉटल अनसै्कम्बलर: कंटेिर/बरॉटल फीनडंग के नलए

iii. रैक्खक शपस्टन भराव: घिे और अर्य-घिे उत्पादो ं को 
भरिे के नलए

iv. शफशलंग एररया: जिपंा जपार/बोतलें रखी जपाती िैं

नचत् 22.1.2 सफपाई और स्टरलपाइनजंग 
मशीि

नचत् 22.3 भरिे की मशीि

22.1.2 जैम, जेली और पैकेशजंग मिीन की सषुचारु प्रशरिया
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v. कयू शलंग कंवायर: कैनपंग मशीि में जपािे से पिले कंटेिरो ंको ठंडपा करिे के नलए

vi. स्चाशलत लीशनयर कैशपंग/कॉशकिं ग मिीन कैप/कॉकया  फीडर के सा्: कंटेिरो ंको कैप 
करिे के नलएl

vii. एयर नाइफस् से सषुखाने की इकाई: कंटेिर के ढक्िो ंको सील करिे के नलए

viii. ररजेक्टंिग शसस्टम के सा् इलेटि्र ॉशनक वैक्यूम शडटेटिर: अिकैपड यपा रिरॉस कैपड 
कंटेिरो ंको अस्ीकपार करिे के नलए

2. पैकेशजंग मानदंड 

• जपार यपा अन्य कंटेिरो ंके नलए ररंनसंग मशीिो ंको भरिे से पिले कंटेिरो ंसे रूल और मलबे को 
िटपािे, दूनषत उत्पादो ंके उत्पादि की संभपाविपा को दूर करिे यपा बैच के शेल्फ जीवि को कम 
करिे के नलए नकयपा जपािपा चपानिए।

• जैम, जेली यपा केचप को 85-80 नडग्ी सेक्ल्सयस पर गम्य नकयपा जपािपा चपानिए तपानक बपाद में 
भंडपारण और नवतरण के दौरपाि ब्रपाउनिंग और नवटपानमि की िपानि को रोकपा जपा सके।

नचत् 22.1.4 कूनलंग मशीि (बपाएं) और कैनपंग 
मशीि (दपाएं)

अनकै�लर मशीन के 

मा�म से बोतलो ंया जार 

का उिचत उ�ुखीकरण

एयरजेट �ीनर को 

इनफीड कर�

आयनीकृत हवा और 

वै�ूम के मा�म से 

बोतलो/ंजारो ंकी 

सफाई

कैिपंग मशीन को 

इनलाइन करने के 

िलए इनफीड कर�

कैिपंग मशीन को कैप 

�खलाने के िलए कैप 

िल�

इनलाइन कैप िपकअप
आव�क टोक़ पर 

कैिपंग बोतल�/जार

अनकैप्ड या क्रॉस 

कैप्ड बोतलो/ंजारो ंकी 

अ�ीकृित

तरल की िनधा��रत मात्रा 

को बोतलो/ंजारो ंम� भरना

नचत् 22.1.5 जैम, जेली और केचप पैकेनजंग लपाइि की सुचपारु प्रनरियपा
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• उत्पाद के प्रवपाि को समपाि रूप से सुनिनचित करिे के नलए तरल पदपाथ्य को पूरी प्रनरियपा में एक 
क्सथर तपापमपाि पर रखपा जपािपा चपानिए और भरण लगपातपार और मजबूती से दोिरपायपा जपा सकतपा िै।

• पैकेनजंग सपामग्ी उष्पा प्रनतरोरी अथपा्यत उच्च तपापमपाि के प्रनत प्रनतरोरी िोिी चपानिए।

• िैंडनलंग और भंडपारण के खतरो ंको रोकिे के नलए यि मजबूत िोिी चपानिए।

• पैकेज को भंडपारण और संरक्षण की एक निनचित अवनर में उत्पाद के गुणो ंके सपाथ प्रनतनरियपा 
और पररवत्यि ििी ंकरिपा चपानिए।

• लेबल लगपािे से पिले कंटेिरो ंको ठंडपा कर लेिपा जपािपा चपानिए तपानक नसलवटो यपा लेबल के 
नछलिे से बचपा जपा सके। यि जैम/जेली/केचप को कंटेिर में सेट िोिे में भी मदद करेगपा।

• पैकड उत्पादो ंको एक सूखी जगि पर उस पररवेश के तपापमपाि में संग्नित नकयपा जपािपा चपानिए।

नोट्स 
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगें:

1. लेबनलंग मशीि में लेबल लोड करिे के नलए मपािक प्रनरियपा को नवसृ्त करिे मे l

2. बैच िंबर, निमपा्यण की नतनथ, समपाक्प्त की तपारीख आनद के नलए डेट कोनडंग मशीि सेट करिे की 
प्रनरियपा पर चचपा्य मे।

शनम्न चाटया एक लेबशलंग मिीन में लेबल लोड करने की मानक प्रशरिया की व्याख्या करता है।

डेट कोशडंग मिीन सेट करने की मानक प्रशरिया

जाँच कर�  िक मशीन को 
उसकी मानक सफाई प्रिक्रया 
के अनुसार साफ िकया गया 

है।

सभी गितशील भागो ंके 
उिचत �ेहन के िलए जाँच कर�  

और यिद आव�क हो तो 
अिधक �ेहक के �प म� तेल 

बंदूक की सहायता से।

सुिनि�त कर�  िक उपयोग 
िकए जाने वाले मुिद्रत 

लेबल को प्रभारी िवभाग 
�ारा अनुमोिदत िकया 

गया है

लेबलो ंको लेबल धारक 
म� रख� और मु� ��च 

को 'चालू' कर�।

लेबल को उसके 
अनइंिडंग और लेबिलंग 

के उ�ुखीकरण के 
अनुसार बोतल पर सही 

िदशा म� रख�

मै�ुअल �प से लेबल की 
जाने वाली बोतलो ंको 

एक-एक करके लोड कर�।

हो�र से बोतलो ंपर लेबल 
ट� ांसफर करने के िलए फुट 
पेडल पर �ेिपंग लेबिलंग 

शु� करने के िलए हरे बटन 
को पुश कर�

यिद आव�क हो, तो �ू 
ड� ाइवर की सहायता से 

लेबल माग� की चौड़ाई को 
समायोिजत कर�।

लेबिलंग बंद करने के 
िलए लाल बटन दबाएं 

और मु� आपूित� ��च 
कर�

मशीन से तैयार बैच के 
िकसी भी अित�र� 

लेबल को हटा द�

सभी ऑपरेशन िववरण 
उपकरण उपयोग लॉग बुक म� 

दज� िकए जाएंगे।

रबर रोलर को जगह म� ठीक 
कर� .

नचत् 22.2.1 लेबनलंग मशीि में लेबल लोड करिे की मपािक प्रनरियपा।

नचत् 22.2.2 लेबनलंग मशीि

ययूशनट 22.2 लेबशलंग और कोशडंग

इकाई उदे्श्य

22.2.1 लेबशलंग मिीन में लेबल लोड करने की मानक प्रशरिया
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डेट कोडशंग मिीन सेट करने की प्रक्रशया नशम्नलशखशत है:-

प्री-स्टाटया-अप

• इसके संचपालि के नलए मशीि की क्सथनत की जपँाच करें ।

• सपाफ-सफपाई के नलए मशीि और आसपपास के के्षत् की जपंाच करें ।

• कोनडंग ऑपरेशि शुरू करिे से पिले इि-प्रोसेस ्वपानलटी एश्योरेंस ऑनफसर से लपाइि लिीयरेंस 

लें और बैच प्रोडक्शि ररकरॉड्य में लपाइि डपालें।

• मशीि क्सथनत टैग पर बैच संख्पा, उत्पाद कपा िपाम, नदिपंाक और िस्पाक्षर करे।

• उत्पादि अनरकपारी से कोनडंग नववरण जैसे बैच िंबर, एमएफजी नदिपंाक, क्प एम आर पी 

प्रपाप्त करें । 

• नद्तीयक पैनकंग सपामग्ी की मपंाग के अिुसपार उत्पादि अनरकपारी द्पारपा पिले से जपारी पैकेनजंग 

सपामग्ी को स्टोर से ले लें।

कायया आरंभ:

नोट: बैच कोनडंग एक अलग कमरे में केवल एक कोनडंग ऑपरेटर और प्रोडक्शि कम्यचपारी द्पारपा प्रनतबंनरत 

प्रवेश में की जपािी चपानिए।

• सुनिनचित करें  नक एक समय में उत्पाद कपा एक कोनडंग ऑपरेशि नकयपा जपातपा िै।

• मुख् पैिल से मशीि को “चालयू” करें ।

• मशीि को चपालू करें  और छपाप के संरेखण के नलए कोनडंग सपामग्ी को समपायोनजत करें ।

• कोनडंग मस्टर पर रबर स्टीररयो सेट करें ।

• इंक रोलर पर स्पािी लगपाएं और मशीि को तब तक चलपाएं जब तक नक स्पािी एक समपाि 

ि फैल जपाए।

• प्रनरियपा मे के गुणवत्पा आश्वपासि अनरकपारी द्पारपा अिुमोनदत बैच उत्पादि ररकरॉड्य में संलग्न पिली 

कोनडत सपामग्ी और िमूिपा प्रपाप्त करें ।

• गुणवत्पा आश्वपासिअनरकपारी से गुणवत्पा कपाअिुमोदि प्रपाप्त करिे के बपाद िी कोनडंग ऑपरेशि 

आरंभ करें ।

• कोड की गयी सपामग्ी को प्पाक्स्टक के रेिटो ंमें स्टोर करें , से्टटस टैग लगपाएं, रेिट को लरॉक करे और 

नदि कपा कपाम पूरपा िोिे के बपाद चपाबी स्टोरेज रैक में रखें।

• अस्ीकृत कोनडत सपामग्ी को परॉली बैग में एकनत्त करें , नगिें और बैच प्रोडक्शि ररकरॉड्य में इसकी 

प्रनवनष्टयपंा करें ।

• प्रनरियपा के गुणवत्पा आश्वपासि अनरकपारी द्पारपा अिुमोनदत फपाइिल ,कोनडत सपामग्ी प्रपाप्त करें  और 

बैच उत्पादि ररकरॉड्य में संलग्न करें ।
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• एसओपी के अिुसपार उपकरण लरॉगबुक में संचपालि समय ररकरॉड्य करें l

• बैच पूरपा करिे के बपाद, रबर स्टीररयो को एसओपी के अिुसपार िष्ट नकयपा जपािपा िै और बैच 

उत्पादि ररकरॉड्य में दज्य करिपा िै।

• ऑपरेशि पूरपा िोिे के बपाद कोनडंग मशीि को बंद कर दें।

• मशीि से कोनडत/एन्ोडेड पैकेनजंग इकपाइयो ंको िटपा दें  और उन्ें तपाले मे स्टोर करें ।

• मशीि से अस्ीकृत पैकेनजंग इकपाई को इकट्पा करें  और नगिें, इसे परॉलीबैग में रखें और बीपीआर 

में मपात्पा दज्य करें ।

• एकनत्त पैकेनजंग इकपाइयो ंको िष्ट कर दें  और उिकपा निपटपाि करें ।

• नबजली की आपूनत्य बंद कर दें। एसओपी के अिुसपार उपकरण लरॉगबुक में संचपालि, सफपाई और 

रखरखपाव कपा नववरण दज्य करें  और उत्पादि अनरकपारी से इसकी जपंाच करवपाएं।

नचत् 22.2.3 कोनडंग मशीि
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शनम्नशलक्खत प्रशो के उत्र दें:

1. लेबनलंग मशीि कपा कपा कपाय्य िै?

2. जैम, जेली और केचप पैकेनजंग मशीि के नकन्ी ंदो कपायथों की सूची बिपाएं।

3. नकसी कोनडंग मशीि में नतनथयपंा निरपा्यररत करिे की मपािक प्रनरियपा समझपाइए।

4. पैकेनजंग मशीि के नकन्ी ंदो उदपािरणो ंकी सूची बिपाइए।

अभ्ास
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नोट्स 



यूनिट 23.1 सफपाई गनतनवनरयपँा और रखरखपाव जपँाच

 23. उत्ादन के बाद की 

सफाई और शनयशमत 

रखरखाव

FIC/N0111
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगें:

1. आवश्यक उपकरणो ंऔर सिपायक उपकरणो की पोस्ट-प्रोडक्शि सफपाई गनतनवनरयो ंके वण्यि मे l

2. उपकरण और सिपायक उपकरणो ंको नियनमत रूप से बिपाये रखिे के नलए कपाय्य में l

सीखने के मषुख्यउदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्म होगें:

1. जैम, जेल ,केचप उत्पादि और उिके उपयोग के बपाद कपाय्य सथल, मशीिरी, उपकरण और सिपायक 
उपकरणो ंको सपाफ करिे के नलए उपयुक्त सफपाई एजेंटो ंऔर सैनिटपाइजर की सूची बिपाएं।

2. सभी मशीिो ंऔर उपकरणो ंकी सफपाई और रखरखपाव की मपािक प्रनरियपा और मित्व पर चचपा्य करें

खपाद्य प्रसंस्करण उद्योग में सफपाई और स्च्तपा प्रनरियपा सबसे आवश्यक कपाय्यरिमो ंमें से एक िै। खपाद्य 
सुरक्षपा और गुणवत्पा सुनिनचित करिे के नलए यि िमेशपा एक मित्वपूण्य तत्व रिपा िै। मपािक नियमो ंकपा 
अिुपपालि सुनिनचित करिे और संदूषण को रोकिे के नलए खपाद्य प्रसंस्करण उद्योगो ंको पूण्यत सपाफ रखिे 
की आवश्यकतपा िै। बेतरतीब मलबे से लेकर जंग और पेंट के गुचे् तक सब कुछ खपाद्य पदपाथथों से सपाफ 
रखिे की आवश्यकतपा िै तपानक यि सुनिनचित िो सके नक उत्पाद उपभोग के नलए पूरी तरि से सुरनक्षत िै, 
इसनलए खपाद्य प्रसंस्करण कपायथों के नलए लगपातपार सफपाई करिपा मित्वपूण्य िै।

िपालपंानक जैम, जेली और केचप बिपािे के नलए उपयोग की जपािे वपाली मशीिरी और उपकरणो ंकी जनटलतपा 
के कपारण पूरी प्रनरियपा कपाफी मुक्किल िै, लेनकि यि वपातपावरण को िमी वपालपा बिपाकर अनतररक्त कनठिपाई 
भी उत्न्न कर सकती िै। जैम, जेली और केचप बिपािे के उपकरणो ंकपा निमपा्यण करते हुए इने् इस प्रकपार 
के वपातपावरणो ंकपा सपामिपा करिे के नलए नडजपाइि और निनम्यत नकयपा जपािपा चपानिए, जैसे केवल खपाद्य-गे्ड 
से्टिलेस स्टील कपा उपयोग करिपा, लेनकि जनटलतपा विपँा समपाप्त ििी ंिोती िै। उपकरणो ंको सपाफ करिे 
के नलए उपयोग नकए जपािे वपाली उच्च दबपाव वपाली वपाशर मशीिें कोनटंग्स को िटपा सकती िैं और कम्यचपाररयो ं
को भी चोट पहंुचपा सकती िैंl सपाथ िी िमी वपाले वपातपावरण मे प्रपाय नफसलिे और नगरिे के खतरे के सपाथ-
सपाथ खपाद्य संदूषण भी पैदपा िोतपा िै।

सफपाई और स्च्तपा (कीटपाणुिपाशक) आमतौर पर दो अलग-अलग प्रनरियपाएं िोती िैं। कपाय्य के्षत् और 
मशीिरी को सपाफ करिे से पिले प्रभपावी सफपाई की जपािी चपानिए, कोंदनक सैनिटपाइजर भी कपाम ििी ंकर 
सकते िैं यनद कपाय्य के्षत् यपा मशीिरी में सभी प्रकपार के संदूषण को िटपायपा ििी ंगयपा िै। सफपाई अक्सर 
नडटजजेंट और पपािी के सिी अिुपपात कपा उपयोग करके की जपाती िै। नडटजजेंट ऐसे रसपायि िोते िैं जो गंदगी 
और ग्ीस को खत्म करते िैं। िपालपंानक, इससे बैटिीररयपा और अन्य सूक्ष्मजीव मरते ििी ं ंिै। सफपाई प्रनरियपा 
के दौरपाि सूक्ष्मजीवो ंको िटपायपा जपा सकतपा िै लेनकि उन्ें ठीक से िष्ट ििी ंनकयपा जपा सकतपा । इसनलए, इस 
उदे्श्य के नलए स्च्तपा की आवश्यकतपा िोती िै।

अचपार और पेस्ट बिपािे के नलए उपयोग की जपािे वपाली मशीिरी तथपा कपाय्य सथल की सफपाई और स्च्तपा 
के प्रपाथनमक कपारण निम्न प्रकपार िैं -

ययूशनट 23.1 सफाई गशतशवशियाँ और रखरखाव जाँच

इकाई उदे्श्य

23.1.1  कायया के्त्र, मिीनरी, उपकरण और सहायक उपकरणो ं
की सफाई और स्च्छता
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खपाद्य प्रसंस्करण उद्योग कपाय्य के्षत् की सफपाई के नलए मपािक प्रनरियपाओ ं कपा पपालि करतपा िै तपानक 
यि सुनिनचित नकयपा जपा सके नक बचे हुए खपाद्य कणो ंकी उपक्सथनत के कपारण नकसी प्रकपार की जीवपाणु वृक्धि 
ि िो। सफपाई के उदे्श्य से, कपाय्य सथल को दो शे्रनणयो ंमें बपंाटपा गयपा िै -

कपाय्य सथल की उनचतऔर नियनमत सफपाई भोजि को नकसी भी संदूषण से बचपाती िै। कपाय्यसथल में 
पररवेशी वपायु की स्च्तपा को भी नियंनत्त नकयपा जपािपा चपानिए, जिपंा नकसी भी संरिपामक सपामग्ी कपा 
संदूषण खतरिपाक िोगपा। कम िमी वपाले जैम, जेली और केचप उत्पादो ं के उत्पादि और भंडपारण के 
नलए उपयोग की जपािे वपाली सतिें उपयोग के दौरपाि िमेशपा सूखी और स्च् िोिी चपानिए। जब 
गीली सफपाई की आवश्यकतपा िोती िै, तो इि सतिो ं को सपाफ नकयपा जपािपा चपानिए और उपयोग 
करिे नलए अच्ी तरि से सुखपायपा जपािपा चपानिए। गीले अिुप्रयोगो ं में पूरे कपाय्य के्षत् को उपयोग करिे 
से पिले यपा संदूषण के जोक्खम में पूरी तरि से सपाफ और स्च् कर नलयपा जपािपा चपानिए। अचपार और 
पेस्ट बिपािे के उपकरण एवं सिपायक उपकरण जब उपयोग में ि िो ंतो उन्ें ठीक से संग्नित नकयपा 
जपािपा चपानिए।

सफाई और 
��ता के 

कारण

खा� िवषा�ता के 

प्रकोप को रोकने के िलए

कानून का पालन 

करने के िलए

िकसी भी खा� मलबे 

को हटाने के िलए िजस 

पर बै�ी�रया बढ़ 

सकते ह�

खा� िवषा�ता के 

जो�खम को कम करने 

के िलए।

नचत् 23.1.1 सफपाई और स्च्तपा के कपारण

नचत् 23.1.2 कपाय्यसथल की सफपाई की शे्रनणयपँा
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सपामपान्य सफपाई और स्च्तपा के अिेक एजेंट िैं नजिकपा उपयोग खपाद्य-संपक्य  और गैर-खपाद्य संपक्य  सतिो ं

को सपाफ करिे के नलए नकयपा जपा सकतपा िै। नमट्ी की नभन्नतपा, पपािी की कठोरतपा, नवनर के तपापमपाि, पौरो ं

की सतिो,ं मशीिरी, उपकरण एवं सिपायक उपकरणो ंके आरपार पर उनचत प्रकपार के सफपाई एजेंट यपा 

सैनिटपाइजर कपा चयि करें ।

नडटजजेंट आपूनत्यकतपा्यओ ंके पपास आमतौर पर अलग-अलग और नवनशष्ट पररक्सथनतयो ंमें उपयोग नकए जपािे 

वपाले नडटजजेंट की एक शंृ्रखलपा िोती िै। उत्पादो ंकी शे्रणी में निम्न शपानमल िै -

एक नडटजजेंट घोल में 2 से 15 घटक िो सकते िैं, नजन्ें नवनिदजेश के अिुसपार सपावरपािी से नमनश्रत नकयपा 

जपातपा िै। सफपाई के संचपालि को सिी ढंग से करिे के नलए सिी नडटजजेंट की पिचपाि करिपा आवश्यक 

िै। इससे लंबी अवनर में पैसे की बचत िोगी कोंदनक सफपाई अनरक प्रभपावी िोगी। नकसी उत्पाद के कपाम 

करिे में नवफलतपा आमतौर पर खरपाब गुणवत्पा वपाले उत्पाद के कपारण ििी,ं बक्ल् गलत उत्पाद चुििे के 

कपारण िोती िै। अिुप्रयोग और उपयोग भी मित्वपूण्य कपारक िैं, और एक अच्पा आपूनत्यकतपा्य आमतौर 

पर उत्पाद के सिी उपयोग में प्रनशक्षण प्रदपाि करेगपा। नमट्ी को िटपािे के नलए ‘नडटजजेंट’ बिपायपा गयपा िै। 

इसे्मपाल नकयपा जपािे वपालपा एक और शब्द ‘सैनिटपाइजर’ िै और अक्सर इसी तरि के उत्पादो ंकपा वण्यि 

करिे के नलए प्रयोग नकयपा जपातपा िै। िपालपँानक, ‘सैनिटपाइजर’ एक ऐसे उत्पाद को संदनभ्यत करतपा िै ,नजसमें 

नडटजजेंट और कीटपाणुिपाशक दोिो ंिोते िैं। ‘कीटपाणुिपाशक’ एक ऐसपा उत्पाद िै, जो नमट्ी िटपािे की नरियपा 

को नियोनजत नकए नबिपा रोगपाणुओ ंको मपारतपा िै।

नचत् 23.1.3 नडटजजेंट की नवनभन्न रेंज

23.1.2 सफाई एजेंट और सफाई के शलए प्रयषुक्त सेनेटाइज़र
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िीचे दी गई तपानलकपा नवनशष्ट सफपाई एजेंटो ंऔर उिके उनचत उपयोग, जोक्खम और सुरक्षपा उपपायो ंको 
सूचीबधि करती िै, जो इि एजेंटो ंकपा उपयोग करते समय नकए जपािे चपानिए।

साफ़ करने के यंत्र के शलए इसे्माल 
होता है

जोक्खम सषुरक्ा उपाय

िपाईपोलिोररट अथपा्यत 
पोटैनशयमिपाईपोलिोररट, 
तथपासओनडयमिपाईपोलिोररट 
केलनशयमिपाईपोलिोररट

से्टिलेस स्टील मे 
पके भोजि की 
सफपाई

संपक्य  सतिों

ओर जपातपा िै 
जंग

पीएच सुनिनचित करें  
और एकपाग्तपा कपा स्र 
बिपाए रखपा जपातपा िै

तरल लिोरीि से्टिलेस स्टील की 
आंतररक सफपाई

उपकरण और 
जिपाजों

ओर जपातपा िै 
जंग

सुनिनचित करें  नक 
एकपाग्तपा कपा स्र बिपा 
रिे

िपाइडरि ोजि पेरोक्सपाइड जीवपाणु बीजपाणुओ ं
को मपारिपा,

रोगजिक, खरपाब

जीव, और अन्य

सूक्ष्मजीवों

एक बलवपाि 
गंर

अच्ी तरि िवपादपार में 
उपयोग करें

और खुली जगि

ओजोि भोजि-संपक्य  और 
भोजि-संपक्य  सतिो ं
की सफपाई जैसे

उपकरण, दीवपारें , 
दरवपाजे,

िपानलयो,ं कने्यर, 
टैंक, और

अन्य कंटेिर; मपारिपा

रोगपाणुओं

कोई खतरपा 
ििी ं

शपानमल

तब से

पते् ििी ं

अवशेष

उपयोग करिे के नलए 
सुरनक्षत

तपानलकपा 23.1.1 नवनभन्न प्रकपार के सफपाई एजेंट, संबंनरत जोक्खम तथपा सुरक्षपा के उपपाय



फ्रू ट पल्प 
प्रोसेससंग तकनीसियन

325

सफपाई तथपा स्च्तपा में समय लगतपा िै और रि भी खच्य िोतपा िै। यद्यनप, उनचत योजिपा के सपाथ, अच्ी 
तरि से नडजपाइि और संगनठत खपाद्य प्रसंस्करण व्वसपाय सफपाई के नलए आवश्यक समय को अत्यनरक 
कम कर सकते िैं।

सभी वसु्ओ ं को फश्य से दूर 
रखपा जपािपा चपानिए। फश्य से 
निकपासी की अिुमनत देिे से 
ठंडे बसे् और उपकरणो ं के 
िीचे सफपाई के नलए कपाफी 
जगि नमलती िै।

नियनमत रखरखपाव करिपा, 
उदपािरण के नलए नछरिो ं को 
भरिपा और क्षनतग्स् 
टपाइलो ंको बदलिपा।

खपाद्य प्रसंस्करण पररसर में 
केवल विी रखें जो 
आपको चपानिए।.

एक सफपाई कपाय्यरिम लपागू करें  
और प्रदनश्यत करें  तपानक सभी 
कम्यचपारी अपिी सफपाई और 
सफपाई की नजमे्मदपाररयो ं
को जपाि सकें ।

निनद्यष्ट मपािको ं के अिुसपार 
उपकरण, उपकरण और 
सतिो ंको सपाफ करें

यनद उपकरण और सतिो ंको 
बंद कर रिे िैं, तो उच्च मपात्पा, 
कम दबपाव वपाली िली कपा 
उपयोग करें । उच्च दबपाव वपाले 
िोज सतिो ं पर गंदगी फैलपा 
सकते िैं और से्प कर सकते िैं 
और एरोसोल बिपा सकते िैं 
नजिमें रोगजिक िो सकते िैं 
और फैल सकते िैं।

तपानलकपा 23.1.2 सफपाई तथपा स्च्तपा प्रनरियपा

सैनिटरी शब्द एक खपाद्य संपक्य  की सति यपा मशीिरी की क्सथनत को संदनभ्यत करतपा िै जिपंा इसमे संरिपामक 
रोग के संचरण तथपा खपाद्य सुरक्षपा से समझौतपा करिे वपाले कीटपाणु एक स्र तक प्रवेश ििी कर पपाते। 
सैनिटपाइजर ऐसपा पदपाथ्य िैं, जो सूक्ष्मजीवो ंको िष्ट करिे में सक्षम िैं, इि सुक्ष्म जीवो में वे बैटिीररयपा भी 
शपानमल िैं, नजिके कपारण खपाद्य नवषपाक्ततपा और अन्य बीमपाररयपँा संभव िो सकती िैं। उनचत उपयोग के 
सपाथ, वे बैटिीररयपा द्पारपा सति के संदूषण को एक सुरनक्षत स्र तक कम कर सकते िैं। इसनलए जरूरी िै 
नक सैनिटपाइजर पर नदए गए निदजेशो ंको ध्यपाि से पढें  और उिकपा पपालि करें । आमतौर पर उष्पा और पपािी, 
यपा रसपायिो,ं अथवपा दोिो ंनवनरयो ंके संयोजि कपा उपयोग करके स्च्तपा की जपाती िै।

स्च्छता के प्रभावी अभ्ास

सैनिटपाइजर के प्रभपावी और सुरनक्षत उपयोग के नलए,निमपा्यतपा द्पारपा लेबल पर नदए गए निदजेशो ंकपा पपालि करें ।

• कुछ सैनिटपाइजरो कपा व्क्क्तयो ं पर नवषेलपा प्रभपाव िोतपा िै, अत इसके अवशेषो ं को रो लेिपा 
चपानिए, जबनक अन्य सैनिटपाइजर खपाद्य-सुरनक्षत िोते िैं और उन्ें रोिे की आवश्यकतपा ििी ंिोती 
िै। , सैनिटपाइजर के सुरनक्षत उपयोग को सुनिनचित करिे के नलए निमपा्यतपा के निदजेशो ंकपा िमेशपा 
पपालि नकयपा जपािपा चपानिए।

• सैनिटपाइजर कपा उनचत डपाइलू्शि िोिेपर यि सववोतम रूप से कपाम करते िैं। यनद वे बहुत 
कमजोर िैं, तो प्रभपावी ढंग से कपाम ििी ंकरते , और यनद वे बहुत शक्क्तशपाली िैं तो पैसपा बबपा्यद 
िो रिपा िै।
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• सैनिटपाइजर को कपाम करिे के नलए समय चपानिए। इसकपा संपक्य  समय नभन्न नभन्न िोतपा िै, जो 
इसके प्रयोग के आरपार पर सेकंड यपा नमिट िो सकतपा िै।

• उपयोग करिे से पिले सभी रसपायिो ंके कमजोर पड़िे, संपक्य  समय, सुरक्षपा सपावरपानियो,ं शेल्फ 
जीवि और भंडपारण की जपंाच करें ।

कुछ मपामलो ंमें, सफपाई और कीटपाणुशोरि को एक सैनिटपाइजर कपा उपयोग करके एक ऑपरेशि में 
जोड़पा जपा सकतपा िै नजसमें नडटजजेंट और कीटपाणुिपाशक दोिो ंकी नरियपा िोती िै। िपालपंानक, यि मपािपा जपातपा 
िै नक नसंगल-से्टज सैनिटपाइजर की तुलिपा में दो-चरणीय दृनष्टकोण अनरक सुसंगत और प्रभपावी िै। खपाद्य 
संचपालि में गैर-सुगंनरत रसपायिो ंकपा उपयोग नकयपा जपािपा मित्व पूण्य िै।

उत्पादि चरि पूरपा िोिे के बपाद, निम्ननलक्खत प्रनरियपा शुरू करिे से पिले के्षत्, मशीिो ंऔर उपकरणो ंकी 
सफपाई अनिवपाय्य िो जपाती िै। अन्यथपा, नपछले चरि के अवशेष आगपामी उत्पादि चरि में संदूषण और अन्य 
संबंनरत गुणवत्पा समस्पाओ ंकपा कपारण बि सकते िैं। कपाय्य के्षत् और मशीिरी की सफपाई के नवनभन्न तरीके 
िैं नजन्ें आवश्यकतपा के अिुसपार लपागू नकयपा जपा सकतपा िै।

1. मैनषुअल सफाई: सफपाई की इस पधिनत में कपडे़, पोछे, ब्रश, पैड आनद कपा उपयोग नकयपा जपातपा 
िै। इसकपा उपयोग आमतौर पर छोटे के्षत्ो ंयपा गैर-जलरोरक उपकरण यपा मशीिरी में नकयपा जपातपा 
िै, नजन्ें िष्ट करिे की आवश्यकतपा िोती िै यपा अन्य तरीको ंसे सपाफ करिपा मुक्किल िोतपा िै। यि 
एक श्रमसपाध्य प्रणपाली िै और सुरक्षपा कपारणो ंसे कुछ रसपायिो ंके उपयोग को सीनमत कर सकतपा 
िै। प्रभपावी सफपाई सुनिनचित करिे के नलए इसकी नवनर को स्पष्ट रूप से पररभपानषत नकयपा जपािपा 
चपानिए और कम्यचपाररयो ंको उनचत स्र पर प्रनशनक्षत नकयपा जपािपा चपानिए।

2. फोम सफाई: यि खपाद्य पदपाथथों को सपाफ करिे की सपामपान्य प्रणपाली िै। उपलब्ध उपकरणो ंकी एक 
नवसृ्त शंृ्रखलपा कपा उपयोग करके बिपायपा गयपा एक फोम कंबल एक िोजल से प्रके्षनपत िोतपा िै और 
इसे नमट्ी पर कपाय्य करिे के नलए समय नदयपा जपातपा िै। नफर, इसे बंद कर नदयपा जपातपा िै। फोम , 
फश्य, दीवपारो,ं कने्यर, टेबल और नडजपाइि नकए गए उत्पादि उपकरण जैसे बडे़ के्षत्ो ंकी सफपाई 
के नलए आदश्य िै। फोम नडटजजेंट कपा वपािक िै। फोम को एक समपाि परत में लगपायपा जपातपा िै। 
कवरेज दरें  त्वररत िैं, और रपासपायनिक उपयोग नकफपायती िै। फोम की सफपाई के नलए उपकरण 
मोबपाइल यपा कें रिीकृत िो सकते िैं।

3. से्प: से्प सफपाई में, वेंचुरी द्पारपा रपासपायनिक पे्ररण के सपाथ दबपाव वरॉशर पर लपंास कपा उपयोग नकयपा 
जपातपा िै। इसकपा उपयोग आदश्य रूप से नकयपा जपािपा चपानिए lजिपंा सफपाई नरियपा के नलए फोनमंग 
गुण आवश्यक ििी ंिैं , विपँा इसकपा उपयोग आदश्य रूप से नकयपा जपािपा चपानिए कोंदनक इससे 
रसपायिो ंकी बबपा्यदी िो सकती िै नजससे फोम कपा उत्पादि करिे की गनत रीमी िो सकती िै।

4. फॉशगंग: इस नवनर से कीटपाणुिपाशक घोल की मिीि रंुर उत्न्न करिे के नलए अन्य उपकरणो ंकपा 
उपयोग नकयपा जपातपा िै, जो िवपा में लंबे समय तक लटकी रिती िै तपानक वपायुजनित जीवो ंको 
कीटपाणुरनित नकयपा जपा सके। एक जीवपाणुिपाशक प्रभपाव पैदपा करिे के नलए इसकपा प्रयोग सतिो ंपर 

23.1.3 कायया के्त्र और मिीनरी की उत्ादन पश्ात सफाई
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भी िोतपा िै। यि प्रणपाली छोटे पोटजेबल उपकरणो ंऔर अंतनि्यनम्यत स्चपानलत कें रिीय प्रणपानलयो ंदोिो ं
में उपलब्ध िै। फरॉनगंग कपा इसे्मपाल कभी भी प्रपाथनमक सफपाई पधिनत के रूप में ििी ंनकयपा जपािपा 
चपानिए। इसकपा उपयोग अन्य नवनरयो ंके सपाथ संयोजि में नकयपा जपाएगपा। यि सुनिनचित करिपा भी 
मित्वपूण्य िै नक कवरेज और संतृक्प्त पयपा्यप्त िै और रंुर उनचत रूप से कपाय्य कर रिी िै।

5. मिीन िषुलाई: मशीि की रुलपाई एक स्चपानलत यपा अर्य-स्चपानलत रुलपाई प्रनरियपा िै ,जो एक 
उदे्श्य-निनम्यत मशीि के भीतर की जपाती िै। आवेदि के आरपार पर कई मशीि नडजपाइि उपलब्ध 
िैं, उदपािरण के नलए, बत्यि आनद रोिे के नलए । वे एक मित्वपूण्य पंूजी निवेश कपा प्रनतनिनरत्व करते 
िैं और इसे खरीदिे से पिले एक स्पष्ट व्पावसपानयक दृनष्टकोण िोिपा चपानिए। इसके अलपावपा, इसमे 
बड़ी संख्पा में रसपायिो ंऔर पपािी कपा उपभोग िोतपा िै। सिी ढंग से बिपािे में नवफलतपा से उत्पाद 
के दूनषत िोिे कपा खतरपा िो सकतपा िै। इि मशीिो ंमें प्रयुक्त िोिे वपाले रसपायि कम झपाग वपाले िोिे 
चपानिए। रसपायिो ंकी मपात्पा को नियंनत्त करिे के नलए एक प्रभपावी प्रणपाली को नियोनजत नकयपा जपािपा 
चपानिए, और जिपंा मित्वपूण्य िो विपंा तपापमपाि नियंत्ण प्रणपाली कपा उपयोग नकयपा जपािपा चपानिए।

कपाय्य के्षत्ो ंऔर उपकरणो ंकी सफपाई और कीटपाणुशोरि करते समय, निम्ननलक्खत प्रनरियपँा कपा 
पपालि नकयपा जपािपा चपानिए -

सपाफ नकए गए 
के्षत् को नफर से 

गंदे िोिे से 
बचपािे के नलए 
सफपाई रिम की 
योजिपा बिपाएं

प्रसंस्करण के 
नलए उपयोग 
की जपािे वपाली 
सभी मशीिरी 
“क्स्च ऑफ” 

िै

जोक्खम, समय, 
दक्षतपा और 

दपाग के प्रकपार 
पर नवचपार 
करते हुए 

सफपाई के नलए 
सिी सपामग्ी 
कपा उपयोग 

करिपा

कपाय्य के्षत् में 
रसपायिो ंके 
नवभपाजि को 

सपावरपािीपूव्यक 
और सपावरपािी 
से नमटपा नदयपा 

जपातपा िै

उपयोग की जपा 
रिी सफपाई 
नवनरयो ंऔर 
सपामनग्यो ंके 

नलए आवश्यक 
व्क्क्तगत 

सुरक्षपा 
उपकरण पििें

अवशेष और 
मोटे गंदगी को 
िटपा नदयपा जपातपा 

िै

नफसलि से 
बचिे के नलए 

फश्य पर नकसी 
भी तैलीय 

पदपाथ्य को िटपा 
दें

आसपपास पडे़ 
नकसी भी सै्कप 

को िटपा दें

उनचत तरीके 
से इसे्मपाल 

नकए गए नकसी 
भी कचरे यपा 
रसपायिो ंकपा 
निपटपाि करें

कपाय्य के्षत् के 
आसपपास की 
सतिो ंसे रूल 

को सपाफ करिे 
के नलए वैकूम 
लिीिर यपा कम 

से कम एक 
िम कपडे़ कपा 
उपयोग करें

तपानलकपा 23.1.3 कपाय्य सथल तथपा उपकरणो ंकी सफपाई के नलए मपािक अभ्पास
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सफपाई एक जनटल प्रनरियपा िै। यि सुनिनचित करिे के नलए एक पररभपानषत और व्वक्सथत दृनष्टकोण कपा 
पपालि नकयपा जपािपा चपानिए नक इसकपा आयोजि उनचत रूप से नकयपा जपा रिपा िै l इसमे अिेक कपारको ंपर 
नवचपार नकयपा जपातपा िै। यि दृनष्टकोण एक प्रनरियपा कपा रूप लेतपा िै, जो आमतौर पर वैनश्वक खपाद्य मपािको ं
की मूलभूत आवश्यकतपा के अनतररक्त एक नवनर सम्मत आवश्यकतपा िै। इि सफपाई प्रनरियपाओ ंके संग्ि 
से सफपाई योजिपा यपा कपाय्यरिम बितपा िै, जो संयंत्-नवनशष्ट िै। एक खपाद्य संयंत् में सतिो ंके नलए सपामपान्य 
सफपाई प्रनरियपा कपा सिी रिम निम्न प्रकपार िै:

सफाई की 
तैयारी

• खरपाब सफपाई तैयपारी सतिो ंपर खरपाब यपा असंगत जीवपाणुओ ंकी संख्पा और 
रोिे के कपारण एरोसोल में उच्च जीवपाणु संदूषण के नलए एकमपात् सबसे 
बड़पा कपारण िै।

• एक अच्ी तरि से नडजपाइि की गई सफपाई प्रनरियपा नडटजजेंट लगपािे से पिले 
एक िपाखूि से बडे़ सभी खपाद्य टुकड़ो ंको िटपािे के नलए प्रदपाि करेगी।

• आदश्य रूप से इसे िपाथ से, सै्कनपंग यपा अन्य भौनतक नवनर से सुखपायपा 
जपािपा चपानिए।

• एकनत्त सपामग्ी को कूडे़दपािो ंमें रखपा जपािपा चपानिए और के्षत् से िटपा नदयपा 
जपािपा चपानिए।

• सफपाई की तैयपारी से पिले सभी सपामग्ी, खपाद्य और पैकेनजंग सपामग्ी को भी 
के्षत् से िटपा नदयपा जपािपा चपानिए।

पयूवया-ररंशसंग • इस कदम कपा उदे्श्य उि जमपारपानशयो ंको िटपािपा िै नजन्ें उठपाकर, सै्कप 
करके, यपा सकल सफपाई के अन्य मैनु्यअल रूपो ंद्पारपा आसपािी से िटपायपा 
ििी ंजपा सकतपा िै।

• अगले चरण में नडटजजेंट के कमजोर पड़िे से बचिे के नलए पूव्य-रोिे के बपाद 
अनतररक्त पपािी को िटपा नदयपा जपािपा चपानिए।

शडटजजेंट आवेदन • नडटजजेंट कपा उदे्श्य सतिो ंपर रििे वपाले प्रोटीि, ग्ीस और अन्य खपाद्य जमपा 
की परतो ंको िटपािपा िै।

• नडटजजेंट को खपाद्य जमपा के बडे़ टुकड़ो ंयपा वसपा की मोटी परतो ंको िटपािे के 
नलए ििी ंबिपायपा गयपा िै। इि परतो ंमें बैटिीररयपा जीनवत रि सकते िैं और 
बढ सकते िैं और कीटपाणुिपाशक के उपयोग को व्थ्य बिपा सकते िैं।

• फोम को सपावरपािीपूव्यक और व्वक्सथत रूप से संचपानलत नकयपा जपािपा 
चपानिए, और यि सुनिनचित करिे के नलए एक जपंाच िोिी चपानिए नक सभी 
सतिो ंको कवर नकयपा गयपा िै।

• नडटजजेंट को आपूनत्यकतपा्य के निदजेशो ंके अिुसपार बिपायपा और इसे्मपाल नकयपा 
जपािपा चपानिए, और नडटजजेंट को कपाम करिे के नलए उनचत समय नदयपा 
जपािपा चपानिए।

23.1.4 मिीनरी और उपकरण की सफाई की सषुचारु प्रशरिया
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पोस्ट-ररंशसंग • ररंनसंग के बपाद कपा उदे्श्य शेष खपाद्य जमपा को िटपािपा िै।

• स्पलैश और एरोसोल की मपात्पा को कम करिे के नलए देखभपाल की जपािी 
चपानिए जो सतिो ंको नफर से दूनषत कर सकते िैं।

• ररंनसंग के बपाद, सति सभी दृश्यमपाि जमपाओ,ं नमट्ी की परतो ंऔर नडटजजेंट 
अवशेषो ंसे मुक्त िोिी चपानिए

• नडटजजेंट कपा कोई भी अवशेष नकसी भी बपाद के कीटपाणुिपाशक की कपार्यवपाई 
को बेअसर कर सकतपा िै।

• कुल्पा करिे के बपाद नकसी भी पूल यपा पपािी के संचय को िटपा नदयपा जपािपा चपानिए।

कीटाणषुिोिन • कीटपाणुशोरि केवल कम से कम पपािी के सपाथ एक सपाफ, अच्ी तरि से 
सपाफ सति पर नकयपा जपािपा चपानिए।

• प्रत्यक्ष खपाद्य संपक्य  सतिो ंको कम से कम दैनिक रूप से कीटपाणुरनित नकयपा 
जपािपा चपानिए, अन्य सतिो ंको नियनमत रूप से कीटपाणुरनित नकयपा जपािपा चपानिए।

• आपूनत्यकतपा्य के निदजेशो ं के अिुसपार कीटपाणुिपाशक कपा सुरनक्षत रूप से 
उपयोग नकयपा जपािपा चपानिए

टशमयानल ररंशसंग • अनरकपंाश कीटपाणुिपाशक अंनतम ररक््ंसग के नबिपा गैर-खपाद्य संपक्य  सतिो ंपर 
छोड़िे के नलए सुरनक्षत िैं।

• िपालपंानक, खपाद्य उद्योग के कुछ निस्ो ंमें कीटपाणुशोरि के बपाद खपाद्य संपक्य  
सतिो ंको पपािी से कुल्पा करिे की आवश्यकतपा िोती िै।

• पपािी कपा मपािक यि सुनिनचित करिे के नलए मित्वपूण्य िै नक कीटपाणुरनित 
सति नफर से दूनषत ि िो।

तपानलकपा 23.1.4 सफपाई मशीिरी तथपा उपकरण के नलए अिुरिम

निम्ननलक्खत चपाट्य उत्पादि चरि समपाप्त िोिे के बपाद मशीिरी और उपकरणो ंकी सफपाई की प्रनरियपा की 
व्पाख्पा करतपा िै

अनुशंिसत सैिनटाइज़र से 
मशीनरी, उपकरण और 

उपकरण साफ़ कर�

मामूली मर�त और 
रखरखाव के काम म� भाग 

लेना

सुिनि�त कर�  िक काय� 
�ेत्र कीटो ंसे मु� है

आपूित�कता� के िनद�श 
मैनुअल के अनुसार 
दैिनक/सा�ािहक 

उपकरण बनाए रख�

���गत �प से 
एएमसी (वािष�क 

रखरखाव अनुबंध) �ारा 
आविधक रखरखाव 

सुिनि�त कर�

मानको ंके अनुसार अपिश� 
सामग्री का उिचत �प से 

िनपटान कर�

नचत् 23.1.4   उत्पादि के बपाद की सफपाई प्रनरियपा
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खपाद्य निमपा्यण में, रखरखपाव नवनभन्न प्रमुख उदे्श्यो ंकपा समथ्यि करतपा िै, नजिमें से अिेक खपाद्य उत्पादि 

के नलए अनद्तीय िैं। रख रखपाव खपाद्य निमपा्यण में निम्ननलक्खत भूनमकपा निभपातपा िै -

1. यि उत्पादि को सुचपारू रूप से चपालू रखतपा िैl

2. यि नकसी प्रकपार के संदूषण को रोकिे और खपाद्य सुरक्षपा सुनिनचित करिे में मदद करतपा िैl

3. यि उत्पाद के िुकसपाि को कम करतपा िैl

4. नियपामक अिुपपालि बिपाए रखतपा िै l

रख रखपाव की एक प्रभपावी नदिचयपा्य से संचपालि जपारी रितपा िै, मरम्मत की लपागत कम से कम िोती िै, 

और डपाउिटपाइम कम लगतपा िै।

खाद्य प्रसंस्करण इकाई में शनम्न प्रकार के रखरखाव शकए जाते हैं:

1. प्रनतनरियपाशील रखरखपाव, एक ऐसी नवनर िै जिपंा मशीिें नवफल िोिे तक चलती िैं। यि एक 

व्पाविपाररक दृनष्टकोण िै, नजसकपा मित्वपूण्य लपाभ िै नक यि नियनमत रखरखपाव लपागत को 

कम रखतपा िै।

2. प्रोनडक्टिव मेंदटेिेंस , इसमे मशीिो ंके नियनमत निरीक्षण के दौरपाि उन्नत तकिीक जैसे इन्फ्पारेड 

और अल्टरि पासपाउंड उपकरण कपा उपयोग नकयपा जपातपा िै। यि प्रनरियपा अप्रत्यपानशत टूट को रोक 

सकती िै, और उन्नत तकिीक और औद्योनगक इकपाई कपा उपयोग करके उपकरण के भपागो ंके 

निरीक्षण समय की मपात्पा को कम कर सकती िै। इस प्रकपार कपा रखरखपाव मिंगपा िै, लेनकि यि 

नवनर तु्नटयो ंपर सटीक रूप से कपाय्य करती िै।

3. प्रोएक्टिव मेंदटेिेंस, एक नसस्टनमक इशू्य-फोकसड मेंदटेिेंस प्रोग्पाम िै। उपकरणो ंकी जपंाच करिे के 

सथपाि पर , इसमे मशीि के खरपाब िोिे के कपारण सपामिे आिे वपाली समस्पायो ंको नियंनत्त करिे 

पर नवचपार नकयपा जपातपा िै l 

4. निवपारक रखरखपाव ,एक नियोनजत, नियनमत आरपार पर मशीिो ंऔर उपकरणो ंकी जपँाच िै। 

इसकपा उदे्श्य मिंगे डपाउिटपाइम को रोकिपा और दोषो ंकी संभपाविपा को कम करिपा िै। इसके 

नलए अन्य तकिीको ंकी तुलिपा में अनरक योजिपा और प्रयपास की आवश्यकतपा िोती िै। यद्यनप, 

लपागत में कमी और मशीि के प्रदश्यि की दक्षतपा में इसके दीघ्यकपानलक और अपिकपानलक लपाभ 

िैं। मशीि के खरपाब िोिे से पिले और जब तक यि चपालू क्सथनत में िै तब तक इसकी निवपारक 

जपंाच की जपाती िै। आम तौर पर, यि रणिीनत से उत्म खपाद्य स्च्तपा उत्म प्रकपार से िोजपाती िै 

और यि बपाह्य सपामनग्यो ंको खपाद्य उत्पादो ंमें प्रवेश करिे से भी रोकती िै।

उत्पादि में प्रयुक्त मशीिरी और उपकरणो ंके प्रते्यक भपाग के निवपारक रखरखपाव के नलए एक 

कपाय्यरिम िोिपा आवश्यक िै। इसमें निम्न शपानमल िैं -

•  रख रखपाव कब और नकतिी बपार नकयपा जपािपा चपानिए , इसकपा नववरण देिे वपाली समय सपाररणी l

23.1.5 रखरखाव और जांच के प्रकार
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• प्रते्यक आइटम के नलए रखरखपाव गनतनवनरयो ंकी सूची

यि अिुसूची निम्ननलक्खत के्षत्ो ंमें नकए जपािे वपाले कत्यव्ो ंको शपानमल करते हुए सभी प्रकपार के 

उपकरणो ंके नलए सरल नदशपानिदजेश प्रदपाि करती िैं -

योजना रखरखाव के शलए चेकशलस्ट

उि संपनत्यो ंकी पिचपाि करें  नजन्ें निवपारक रखरखपाव की आवश्यकतपा िोती िै।

भेद करें  नक मशीि को नकस प्रकपार की सुरक्षपा जपंाच की आवश्यकतपा िोगी

मूल्पंाकि करें  नक कपा भपागो ंको बदलिे यपा सफपाई की आवश्यकतपा िै।

तय करें  नक कैसे नियनमत रूप से संपनत् की जपंाच की जरूरत िै।

जपँाच के नलए नजमे्मदपार व्क्क्त की मदद करिे के नलए एक औपचपाररक जोक्खम मूल्पंाकि 
प्रनरियपा बिपाएँ।

चेक के समय मशीिें कैसे कपाम कर रिी िैं, इसके बपारे में अनरक जपाििे के नलए उपकरणो ं
के सपाथ नमलकर कपाम करिे वपाले कम्यचपाररयो ंसे बपात करें ।

पतपा लगपाएँ नक कपा भपागो ंको सफपाई, नचकिपाई यपा बदलिे की आवश्यकतपा िै।

तपानलकपा 23.1.5 रखरखपाव चेकनलस्ट

नकसी भी रखरखपाव कपाय्य को पूरपा कर लेिे के पचिपात, तकिीनशयि को एक लरॉग पुक्स्कपा रखिी िोगी। 

इस लरॉग प्रनवनष्ट में नकये गए कपाय्य, जैसे, इसे नकसिे नकयपा, और नकस नदिपंाक और समय पर हुआ आनद 

कपा संपूण्य नववरण शपानमल िो l

नचत्.23.1.5 रखरखपाव अिुसूची नदशपानिदजेश
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शनम्नशलक्खत प्रशो के उत्र दें:

1. कपाय्य सथल की सफपाई और स्च्तपा के नकन्ी ंदो कपारणो ंकी सूची बिपाएं।

2. मपािक सफपाई प्रणपानलयपंा कपा िैं?

3. कपाय्य सथल तथपा उपकरणो ंकी सफपाई के नलए नकन्ी ंदो सफपाई और स्च्तपा एजेंटो ंके िपाम बतपाइए।

4. उपकरण रखरखपाव और जपंाच के मित्व कपा वण्यि करें ।

अभ्ास



बैंकिंग असिस्टें्टप्रतिभागी हैंडबुि

24.  रोज़गार कौशल 

ईबुक तक पहंुचने के ललए इस क्यूआर कोड को सककै न/ककलक करें

https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list

DGT/VSQ/N0101

https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
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25.  अनुलगनक
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अनषुलग्नक - क्यूआर कोड

रि.सं. मरॉडू्ल 
संख्पा

यूनिट संख्पा नवषय कपा िपाम पृष्ठ सं कूआर कोड 
(एस)

URL

1 1. खपाद्य 
प्रसंस्करण 
के्षत् कपा 
पररचय और 
फू्ट पपि 
प्रोसेनसंग 
तकिीनशयि 
की िौकरी

यूनिट 1.1 - 
खपाद्य प्रसंस्करण 
उद्योग कपा 
पररचय

खपाद्य 
प्रसंस्करण 
उद्योग कपा 
उनु्खीकरण

19 https://www.
youtube.com/
watch?v=ZH-
FI0spmaio

2 यूनिट 1.1 - 
खपाद्य प्रसंस्करण 
उद्योग कपा 
पररचय

खपाद्य 
प्रसंस्करण 
उद्योग कपा 
संनक्षप्त 
नववरण

19 https://www.
youtube.com/
watch?v=KGXg-
GQdaIQw

3 यूनिट 1.2 - फू्ट 
पपि प्रोसेनसंग  
तकिीनशयि की 
भूनमकपा  एवं 
उत्रदपानयत्व

फू्ट पपि 
प्रोसेनसंग 
तकिीनशयि 
की भूनमकपा  
एवं 
उत्रदपानयत्व

24 https://www.
youtube.com/
watch?v=-
JoarMDntEhM

4 2. उत्पादि 
के नलए 
तैयपार िोिपा

यूनिट 2.1 
- उत्पादि के 
नलए योजिपा

गुदपा निष्कपासि 
कपा पररचय

36 https://www.
youtube.com/
watch?v=xA4s-
wkHcMRg

5 यूनिट 2.1 
- उत्पादि के 
नलए योजिपा

कपाय्यके्षत् को 
तैयपार करिपा 
और उसकपा 
रखरखपाव 
करिपा

36 https://www.
youtube.com/
watch?v=

QRZvCf4L-
8No&t=2s

6 5. फलो ंके 
गूदे कपा 
निष्कष्यण 
और गूदे को 
बिपािपा

यूनिट 5.1 
- फलो ं की गूदपा 
निष्कष्यण 
प्रनरियपा

फलो ं की 
गूदपा 
निष्कष्यण 
प्रनरियपा

65 https://www.
youtube.com/
watch?v=4P-
KEdUVwTgw

https://www.youtube.com/watch?v=ZHFI0spmaio
https://www.youtube.com/watch?v=ZHFI0spmaio
https://www.youtube.com/watch?v=ZHFI0spmaio
https://www.youtube.com/watch?v=ZHFI0spmaio
https://www.youtube.com/watch?v=ZHFI0spmaio
https://www.youtube.com/watch?v=JoarMDntEhM
https://www.youtube.com/watch?v=JoarMDntEhM
https://www.youtube.com/watch?v=JoarMDntEhM
https://www.youtube.com/watch?v=JoarMDntEhM
https://www.youtube.com/watch?v=JoarMDntEhM
https://www.youtube.com/watch?v=xA4swkHcMRg
https://www.youtube.com/watch?v=xA4swkHcMRg
https://www.youtube.com/watch?v=xA4swkHcMRg
https://www.youtube.com/watch?v=xA4swkHcMRg
https://www.youtube.com/watch?v=xA4swkHcMRg
http://www.youtube.com/watch?v=QRZvCf4L8No&t=2s
http://www.youtube.com/watch?v=QRZvCf4L8No&t=2s
http://www.youtube.com/watch?v=QRZvCf4L8No&t=2s
http://www.youtube.com/watch?v=QRZvCf4L8No&t=2s
http://www.youtube.com/watch?v=QRZvCf4L8No&t=2s
http://www.youtube.com/watch?v=QRZvCf4L8No&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=4PKEdUVwTgw
https://www.youtube.com/watch?v=4PKEdUVwTgw
https://www.youtube.com/watch?v=4PKEdUVwTgw
https://www.youtube.com/watch?v=4PKEdUVwTgw
https://www.youtube.com/watch?v=4PKEdUVwTgw


https://www.youtube.com/watch?v=DII5_7CoH2U
https://www.youtube.com/watch?v=nCOYrGRQins
https://www.youtube.com/watch?v=_bJUshrkt44
https://www.youtube.com/watch?v=4pPwQZ9yHxg
https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
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