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FICSI उन सभी संगठनो ंऔर व्यक्तियो ंका आभारी है जिन्होंन�े इस प्रतिभागी पुस्तिका को तैयार करने में 
हमारी मदद की है।

हम खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मंत्रालय (MoFPI) को राश्ट् रीय खाद्य प्रौद्योगिकी उद्यमिता और प्रबंधन संस्थान 
(NIFTEM) के माध्यम से सामग्री के विकास और समीक्षा के लिए उनका स्पश्ट समर्थन प्रदान करने के 
लिए अपना विशश धन्यवाद देते हैं।

हम उन सभी लेखको ं के प्रति भी आभार व्यक्त करना चाहते हैं जिन्होंन�े सामग्री की समीक्षा की और 
अध्यायो ंमें गुणवत्ता, सुसंगतता और सामग्री प्रस्तुति में सुधार के लिए बहुमूल्य जानकारी प्रदान की।

इस भागीदार पुस्तिका को तैयार करना खाद्य प्रसंस्करण उद्योगो ंके सहयोग के बिना संभव नही ंहोता। 
उद्योग की प्रतिक्रिया शुरू से अंत तक बेहद उत्साहजनक रही है और यह उनके इनपुट के साथ है कि 
हमने उद्योग में आज मौजूद कौशल अंतराल को पाटने की कोशिश की है।

यह भागीदार पुस्तिका उन सभी इच्छु क युवाओ ंको समर्पित है जो विशश कौशल हासिल करना चाहते हैं 
जो उनके भविश्य के प्रयासो ंके लिए आजीवन संपत्ति होगी और उन्हें खाद्य प्रसंस्करण क्षेत्र में एक उज्ज्वल 
कैरियर बनाने में मदद करेगी।

स्वीकृति

v
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यह प्रतिभागी हैंडबुक विशिष्ट योग्यता पैक (क्यूपी) के लिए प्रशिक्षण को सक्षम करने के लिए डिज़ाइन की गई है। 

प्रत्येक राष्ट् रीय व्यावसायिक (एनओएस) यूनिट/एस में शामिल है।

रोजगार के लिए आवश्यक कौशल हासिल करने के लिए। इस पुस्तक की सामग्री पूरी तरह से राष्ट् रीय व्यवसाय 

मानको ंक्यू पी./एन. ओ एस. के अनुरूप है और राष्ट् रीय कौशल योग्यता फ्रे मवर्क  (एन ऐ क्यू एफ) के अनुरूप है।

जैम, जेली और केचप प्रोसेसिग तकनीशियन, स्तर 3 के योग्यता पैक में निम्नलिखित एनओएस शामिल हैं जिन्हें 

सभी इकाइयो ंमें शामिल किया गया हैः

1. FIC/N0109: जैम, जेली और केचप प्रसंस्करण के लिए कार्य क्षेत्र और प्रसंस्करण मशीनरी तैयार करना 

और बनाए रखना

2. FIC/N0110: जैम, जेली और केचप के उत्पादन के लिए तैयार करें

3. FIC/N0111: जैम, जेली और केचप का उत्पादन करें

4. FIC/N0112: जैम, जेली और केचप के उत्पादन से संबंधित पूर्ण दस्तावेज और रिकॉर्ड रखना

5. FIC/N9001: खाद्य उत्पादो ंके प्रसंस्करण के लिए खाद्य सुरक्षा, स्वच्छता और स्वच्छता सुनिश्चित करें

6. रोजगार और उद्यमिता कौशल

विशिष्ट एनओएस के लिए प्रमुख सीखने के उद्देश्य उस एनओएस के लिए यूनिट/एस की शुरुआत को चिह्नित 

करते हैं। इस पुस्तक में प्रयुक्त प्रतीको ंका वर्णन नीचे किया गया है।

इस पुस्तक के बारे में

प्रतीक का प्रयोग

!!

सीखने के 
प्रमुख परिणाम

कदम समय सलाह टिप्पणियाँ इकाई उद्देश्य शारासं
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 प्रशिक्षण के उद्देश्य की व्याख्या करन में

2.	 	राष्ट् रीय व्यावसायिक मानको ंऔर योग्यता पैक पर चर्चा करन में

3.	 खाद्य प्रसंस्करण उद्योग के आकार और कार्यक्षेत्र की संक्षेप में चर्चा कीजिए।

4.	 	फल और सब्जी प्रसंस्करण की आवश्यकता बताइये।

5.	 फल और सब्जी प्रसंस्करण के सामान्य तरीको ंको बताएं।

6.	 जैम और जेली को परिभाषित कीजिए

7.	 जैम, जेली में अंतरो ंकी सूची बनाएं

8.	 	यह बतायें कि एक कार्यस्थल पर किस प्रकार काम करना है।

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 	प्रशिक्षण के उद्देश्य की व्याख्या करन में

2.	 	राष्ट् रीय व्यावसायिक मानको ंऔर योग्यता पैक पर चर्चा करन में

यूनिट 1.1 प्रशिक्षण कार्यक्रम का परिचय 

इकाई उद्देश्य

यह प्रशिक्षण कार्यक्रम उन व्यक्तियो ंको विशिष्ट कौशल प्रदान करन के लिए आयोजित किया गया है जो एक 
जैम, जेली और केचप प्रोसेसिग तकनीशियन बनना चाहते हैं। प्रशिक्षण कार्यक्रम खाद्य प्रसंस्करण क्षेत्र के 
लिए राष्ट् रीय व्यावसायिक मानको ंपर आधारित है। इस अध्याय के निम्नलिखित उपभाग में राष्ट् रीय व्यावसायिक 
मानको ंका वर्णन किया गया है।

प्रशिक्षण कार्यक्रम एक व्यक्ति को सक्षम करेगा

	• जैम, जेली और केचप प्रसंस्करण के लिए कार्य क्षेत्र और प्रसंस्करण मशीनरी तैयार करना और बनाए 
रखने में

	• जैम, जेली और केचप के उत्पादन के लिए तैयार करन में

	• जैम, जेली और केचप का उत्पादन करन में

	• जैम, जेली और केचप के उत्पादन से संबंधित पूर्ण दस्तावेज और रिकॉर्ड  रखने में

	• खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता सुनिश्चित करन में

सफलतापूर्वक प्रशिक्षण पूरा करन और परीक्षा पास करन के बाद आपको एक प्रमाण पत्र जारी किया जाएगा।

1.1.1 प्रशिक्षण कार्यक्रम के उद्देश्य और लाभ

क्यूपी एवं एनओएस

कार्यक्रम जैम, जेली और केचप प्रोसेसिग तकनीशियन नामक एक योग्यता पैक पर आधारित है। प्रसंस्कृ त खाद्य 
उद्यमी के लिए योग्यता पैक कोड FIC/Q0103 है।

इस प्रशिक्षण कार्यक्रम का उद्देश्य नौकरी भूमिका से संबंधित वह मूल कौशल एवं जानकारी प्रदान करना है, 
जो फूड प्रोसेसिग उद्योग में कार्य करन हेतु अपेक्षित है। यह कार्यक्रम एक पात्रता पैक पर आधारित है जिसे 
जैम, जेली और केचप प्रोसेसिग तकनीशियन कहा जाता है। जैम, जेली और केचप प्रोसेसिग तकनीशियन का 
पात्रता पैक कोड FIC/Q0103 है। इसे क्यूपी भी कहा जाता है।

एक क्यूपी में राष्ट् रीय व्यावसायिक मानदंडो ं(एनओएस) का संग्रह होता है।ै एनओएस, उस मानक क्षमता को 

1.1.2 प्रशिक्षण कार्यक्रम की व्याख्या 
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उल्लेखित करता है जो एक कर्मचारी द्वारा कार्यस्थल पर किसी भी काम को करत समय संपादित करनी 
चाहिए।  

जैम, जेली और केचप प्रोसेसिग तकनीशियन क्यूपी के तहत, पाँच एनओएस आते हैं जो जैम, जेली और केचप 
प्रोसेसिग तकनीशियन के तौर पर कार्यस्थल पर करन योग्य कार्यों को विस्तारपूर्वक बताते हैं। 

एनओएस कोड कार्य

FIC/N0109 जैम, जेली और केचप प्रसंस्करण के लिए कार्य क्षेत्र और प्रसंस्करण 

मशीनरी तैयार करना और बनाए रखना

FIC/N0110 जैम, जेली और केचप के उत्पादन के लिए तैयार करें

FIC/N0111 जैम, जेली और केचप का उत्पादन करें

FIC/N0112 जैम, जेली और केचप के उत्पादन से संबंधित पूर्ण दस्तावेज और 

रिकॉर्ड रखना
FIC/N9001 खाद्य उत्पादो ं के प्रसंस्करण के लिए खाद्य सुरक्षा, स्वच्छता और 

स्वच्छता सुनिश्चित करें

क्यूआर कोड को स्कैन  करे या सम्भंदित वीडियो को देखने के लिए लिक पे क्लिक करे

 www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw          www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU

              खाद्य उद्योग का संक्षिप्त विवरण                                                    उन्मुखीकरण

https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 	खाद्य प्रसंस्करण उद्योग के आकार और कार्यक्षेत्र की संक्षेप में चर्चा कीजिए।

2.	 भारत में जैम, जेली और केचप प्रोसेसिग क्षेत्र और भूमिकाओं और जिम्मेदारियो ं के बारे में संक्षेप में 
चर्चा करें ।

यूनिट 1.2 खाद्य प्रसंस्करण उद्योग का परिचय 

इकाई उद्देश्य

कृष ि, भारतीय अर्थव्यवस्था की बुनियाद है। अलग-अलग कृष ि व्यवसायो ं से उत्पादित की गई चीज़ो ं का 
इस्तेमाल मुख्यतः  देश में खाने-पीन के लिए होता है। इन चीज़ो ंको विश्व के अलग-अलग देशो ंमें निर्यात भी 
किया जाता है। कृष ि उत्पादो ंको फूड प्रोसेसिग उद्योग में कच्चे माल के तौर पर भी इस्तेमाल किया जाता है। 

फूड प्रोसेसिग वह प्रणाली है जिसका इस्तेमाल कच्चे माल को फूड उत्पादो ंमें परिवर्तित करन के लिए किया 
जाता है। ये प्रोसेस्ड फूड्स, रेडी-टू-इट फूड्स, फूड एडिटिव्स या अन्य फूड उत्पादो ं को तैयार करन में 
इस्तेमाल किए गए फूड्स हो सकतें हैं। फूड प्रोसेसिग के अतिरिक्त, फूड संरक्षण पर भी फूड उद्योग निर्भर 
रहता है जो कि फूड उत्पादो ंको लंबे समय तक स्टोर करन की एक महत्वपूर्ण प्रणाली है। 

भारत में फूड प्रोसेसिग उद्योग को कई सब-सेक्टर्स में बांटा गया है। ये इस प्रकार हैं: 

डेरी साबुत दूध पाउडर, स्किम्ड मिल्क पाउडर, 
कंडेंस्ड मिल्क, आइसक्रीम, मक्खन और 
घी, पनीर आदि.

फल और सब्जियां प्रसंस्करण पेय पदार्थ, जूस, सांद्र, लुगदी, स्लाइस, जमे हुए 
और निर्जलित उत्पाद, आलू के वेफर, अचार और 
पेस्ट आदि।

अनाज और अनाज आटा, बेकरी, स्टार्च ग्लूकोज, कॉर्नफ्लेक्स, माल्टेड 
खाद्य पदार्थ, सेंवई, बीयर और माल्ट का अर्क , 
अनाज आधारित शराब आदि।

मछली पालन मछली का तेल, जमे हुए और डिब्बाबंद उत्पाद

मांस और कुक्कु ट प्रसंस्करण जमे हुए और पैक किए गए मांस, अंडे का 
पाउडर, आदि।

रोटी और बेकरी बिस्कु ट, ब्रेड, बन, केक, कन्फे क्शनरी, पेस्ट् री, 
कुकीज आदि।

1.2.1 खाद्य प्रसंस्करण
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उपभोक्ता खाद्य पदार्थ स्नैक फूड, नमकीन, बिस्कु ट, खाने के लिए तैयार 
भोजन, मादक और गैर-मादक पेय

भारत का फूड उद्योग देशभर में एक प्रसिद्ध सेक्टर है जिसके विकसित एवं उन्नत होन की दृष्टि से एक अच्छा 
भविष्य है। भारतीय फूड एवं परचून बाजार का दुनिया में छठवाँ स्थान है। फूड उद्योग, विशषतः  भारतीय फूड 
प्रोसेसिग सेक्टर ने, अपनी तेजी से हो रही वृद्धि की वजह से अत्यधिक क्षमता दिखाई है। उत्पादन,विकास,निर्यात 
एवं उपभोग के संदर्भ में फूड प्रोसेसिग का देश में पाँचवा स्थान है। इस सेक्टर में सबसे हालिया रूझान 
आॅनलाईन फूड आॅर्डर करन के रूप में देखा गया है। हालांकि यह क्षेत्र अभी भी विकास के शुरुआती चरणो ंमें 
ही है, मगर यह तीव्र गति से विकसित हो रहा है। 

फूड उद्योग द्वारा सख़्त फूड सुरक्षा एवं गुणवत्ता उपायो ंको अपनाया जा रहा है ताकि ज्यादा से ज्यादा निवेशक 
आकर्षित हो सकें  तथा मौजूदा ग्राहको ंकी सुरक्षा सुनिश्चित हो। इन सभी कारको ंका इस सेक्टर की कार्यप्रणाली 
पर तथा देश में नौकरियो ंके बाजार पर भी सकारात्मक प्रभाव पड़ेगा। 

महिलाओं को हमेशा परिवार या घर के लिए खाना बनाने के काम से जोड़कर देखा जाता है, मगर आधुनिक 
समय में महिलाऐ ंइस रूढ़िवादी परंपरा को तोड़ते हुए इस सेक्टर में उद्यमी बनती जा रही हैं। महिलाऐ ंभी अब 
शेफ और बेकर बन रही हैं , तथा इस सेक्टर एवं देश की तरक्की में योगदान दे रही हैं।

निम्नलिखित चाॅर्ट , फूड सामग्री के पैदा होन से लेकर अंतिम पड़ाव तक पहुँचने के सफर, विविध ग्राहको ंके 
लिए उपभोज्य वस्तुऐ ंबनन, को दर्शाता है।

1.2.2 एक फूड का पैदावार से लेकर ग्राहक तक पहुँचने का सफर

चित्र 1.2.2ः  पैदा किए गए फूड का सफर

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

चित्र 1.2.1ः खाद्य प्रसंस्करण उद्योग कई उप-क्षेत्र
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 	फल और सब्जी प्रसंस्करण की आवश्यकता बताइये।

2.	 फल और सब्जी प्रसंस्करण के सामान्य तरीको ंको बताएं।

यूनिट 1.3 फल और सब्जी प्रसंस्करण का परिचय

इकाई उद्देश्य

फल एवं सब्जी प्रसंस्करण उप-क्षेत्र प्रसंस्कृ त खाद्य पदार्थ, अर्ध-प्रसंस्कृ त खाद्य पदार्थ और फलो ंऔर 
सब्जियो ंसे बने पैकेज्ड खाद्य पदार्थों से संबंधित है। इस शोध पुस्तिका में निम्न शामिल हैं -

प्रसंस्करण के लिए फल/सब्जी का चयन करत समय कुछ मापदंडो ंपर विचार करना महत्वपूर्ण है। वे हैं -

1.	 उस सब्जी/फल से बने परिष्कृ त भोजन की मांग

2.	 उच्च गुणवत्ता वाले उत्पाद

3.	 निरंतर आपूर्ति

उपरोक्त पैरामीटर यह सुनिश्चित करन के लिए महत्वपूर्ण हैं कि कच्चा माल प्रसंस्करण और संरक्षण 
प्रक्रियाओ ंका सामना कर सकने मे सक्षम है।

चित्र.1.3.1 विभिन्न परिष्कृ त और अर्ध- परिष्कृ त खाद्य उत्पाद

1.3.1 फल एवं सब्जी प्रसंस्करण क्षेत्र का अवलोकन
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फलो ंऔर सब्जियो ंके प्रसंस्करण की कुछ सामान्य प्रणालियां निम्नलिखित हैं:

चित्र 1.3.2 खाद्य पदार्थ प्रसंकरण की विभिन्न प्रणालियां

1.3.2 फलो ंएवं सब्जियो ंके प्रसंस्करण की प्रणाली
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 	जैम और जेली को परिभाषित कीजिए

2.	 जैम, जेली में अंतरो ंकी सूची बनाएं

यूनिट 1.4 जैम और जेली प्रसंस्करण का परिचय

इकाई उद्देश्य

जैम एक ही फल के गूदे या फलो ंके मिश्रण से बनाया जाता है। फलो ंके गूदे को उचित मात्रा में चीनी के 
साथ उबालकर इसे तब तक पकाया जाता है, जब तक कि यह फलो ंके ऊतको ंको स्थापित रखने के लिए 
पर्याप्त रूप से गाढ़ा न हो जाए। जैम बनाने के लिए सेब, चीकू, पपीता, आलूबुखारा, आम, अंगूर, कटहल, 
अनानास, केला, अमरूद और नाशपाती जैसे फलो ंका उपयोग किया जाता है।

जेली एक अर्ध-ठोस खाद्य उत्पाद है, जो पेक्टिन युक्त फलो ंके अर्क  के साफ़ घोल को उबालकर, उसे 
गूदे से मुक्त करके, बाद में चीनी और एसिड मिलाकर बनाया जाता है। एक आदर्श जेली पारदर्शी, 
अच्छी तरह से पकी हुई ,लेकिन बहुत सख्त नही ंहोनी चाहिए, तथा इसमे फल का मूल स्वाद बना 
रहे। इसका रंग आकर्षक होना चाहिए और सांचे के आकार को बनाए रखना चाहिए। इसकी तेज 
धार रखने के लिए इसे पर्याप्त दृढ़ होना चाहिए, लेकिन मोल्ड से निचोड़ पर्याप्त रूप से कोमल होना 
चाहिए। जेली चिपचिपी, चाशनी वाली या क्रिस्टलीकृत  चीनी वाली नही ंहोनी चाहिए। वास्तव में, यह 
उत्पाद नीरसता से मुक्त होना चाहिएl यह सख्त और रबड़ जैसा नही ंहोना चाहिए। एफएसएसएआई 
विनियमन के अनुसार, जेम के मामले में कुल घुलनशील ठोस सामग्री 65 प्रतिशत से कम नही ंहोनी 
चाहिए। जेली के भार के अनुसार यह 60 प्रतिशत से कम नही ंहो।

चित्र 1.4.1 जैम

1.4.1 जैम और जेली

चित्र 1.4.2 जेली
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कृपया ध्यान दें:

FSSAI के अनुसार, FSSA (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) विनियम, 2011 के अध्याय 
2.3.31 के तहत

1.	 जैम का अर्थ है एक या दो या अधिक प्रकार के उपयुक्त फल संघटक से तैयार उत्पाद जो कि
i.	 पूरे फल, फलो ंके टुकड़े, फलो ंका गूदा या फलो ंकी प्यूरी;

ii.	 वैकल्पिक के रूप में फलो ंके रस या कें द्रित फलो ंके रस या निर्जलित फलो ंके साथ या बिना

iii.	 संघटक;

iv.	 पानी के साथ या बिना पोषक स्वीटनर के साथ मिश्रित; तथा

v.	 एक उपयुक्त स्थिरता के लिए संसाधित।

2.	 फ्रू ट जेली का अर्थ है फलो ंके रस या फलो ंया ध्वनि गुणवत्ता वाले एक या अधिक फलो ंके 
जलीय अर्क  को पानी के साथ या बिना पानी में उबालकर, रस को व्यक्त करना और छानना, 
पोषक मिठास जोड़ना, और इस तरह की स्थिरता पर ध्यान कें द्रित करके तैयार किया गया 
उत्पाद। ठंडा होन पर जेल का निर्माण होता है। उत्पाद स्पष्ट, चमकदार और पारभासी होना 
चाहिए। इसमें फाइबर, अर्क , मसाले और मसालो ं जैसे डेरिवेटिव सहित उत्पादो ं के लिए 
उपयुक्त कोई अन्य घटक भी हो सकता है।

जैम और जेली की एक विस्तृत विविधता बनाने के लिए अधिकांश प्रकार के फलो ंऔर कुछ सब्जियो ं
का उपयोग किया जाता है। जेली और जैम का उपयोग ब्रेड स्प्रेड के रूप में और कुछ केक और 
कुकीज़ के लिए भरन के रूप में किया जाता है।

जाम चीनी और परिरक्षको ंके साथ उबला हुआ फलो ंका गूदा है और गाढ़ा होता है। फ्रू ट जैम आम 
सेब मिले.जुले फल अनानास संतरा और ऊपर बताए गए फ्लेवर के कॉम्बिनेशन में उपलब्ध है।

जेली फलो ंके रस चीनी और कभी.कभी पेक्टिन से बना एक स्पष्टए चमकीला मिश्रण है। इसे उबालकर 
बनाया जाता हैए लेकिन यह स्पष्टए चमकदार और पारदर्शी होता है।

जेली और जैम में अंतर हैए जो इस प्रकार हैं:

जेली जैम
	• इसे फलो ंके साफ रस से बनाया जाता है।

	• यह स्पष्ट चमकदार और पारदर्शी है।

	• यह समान रूप से मिश्रित उत्पाद है।

	• उदाहरण: जामुन सेब कटहल स्ट् रॉबेरी

	• यह प्रक्रिया लुगदी में निलंबित फलो ंके कणो ं
से बना है।

	• यह अस्पष्ट और पारभासी है

	• यह बहुत कम मिश्रित उत्पाद है

	• उदाहरण: नाशपाती चेरी आम बेर

केचप टमाटर प्यूरी से बने सॉस की लोकप्रिय हैं। यह एक महत्वपूर्ण प्रकार का संरक्षण भी है जिसे 
टेबल सर्व के रूप में लोकप्रिय रूप से खाया जाता है।

1.4.2 जैम और जेली में फर्क
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क्यूआर कोड को स्कैन  करे या सम्भंदित वीडियो को देखने के लिए लिक पे क्लिक करे

https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs 

जैम, जेली और केचप का परिचय

https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 	यह बतायें कि एक कार्यस्थल पर किस प्रकार काम करना है।

यूनिट 1.5 कार्यस्थल नीति

इकाई उद्देश्य

कार्यस्थल नीति, दिशा-निर्देशो ंका वह समूहू है जिनका पालन एक कार्यस्थल को सुगम एवं प्रभावी ढंग से 
चलाने के लिए किया जाता है। कुछ याद रखने योग्य बिदु इस प्रकार हैं -

	• वरिष्ठ अधिकारियो,ंसहायको ंएवं कर्मचारियो ंके साथ आदर से पेश आयें। 

	• उत्पादन इकाई में तय की गई प्रक्रियाओ ंका पालन करें । 

	• फूड सुरक्षा नियमो ंका पालन हमेशा करें । 

	• किसी भी कीमत पर उत्पाद की गुणवत्ता से समझौता ना करें । 

	• अपना काम पूरी ईमानदारी से करें । 

	• अपनी भूमिकाओ ंएवं जिम्मेवारियो ंको ईमानदारी से निभायें। 

	• एक टीम प्लेयर बनें।

 कार्यस्थल पर स्वच्छता एवं सुरक्षा चेकलिस्ट: 

	• अपने सिर की टोपी पहनें

	• अपना कुर्ता पहनें

	• अपना कोट पहनें

	• अपने मँुह का मास्क पहनें

	• अपने दस्तान पहनें

	• अपने सुरक्षा जूते पहनें

	• तैयार? अब आप काम करना शुरु कर सकते हैं।

स्वच्छता एवं सैनिटाईजिग

1. स्वच्छता पूर्व कार्य: बची हुई खाने की चीजो ंको हटाने के लिए उन्हें कूड़े में फेंकते हुए साफ करें । 

2. धुलाई: जमी हुई खाने की चीजो ंको हटाने के लिए क्लीनिंग एजेंट का इस्तेमाल करें । 

3. बिना साबुन के धुलाई: फूड एवं क्लीनिंग एजेंटस को हटाने के लिए।

4. सैनिटाईज: बैक्टीरिया तथा अन्य वायरसो ंको खत्म करन के लिए।

5. एयर ड्राई: सुखाने के लिए।

1.5.1 एक कार्यस्थल पर आपको किस प्रकार काम करना चाहिए?

चित्र 1.5.1 कर्मचारी आदेश लेते हुए



यूनिट 2.1 - जैम, जेली और केचप प्रक्रिया तकनीशियन की भूमिकाएं 
और जिम्मेदारी

यूनिट 2.2 - व्यक्तिगत स्वच्छता

�2. संगठनात्मक मानक और 

मानदंड

FIC/N0111
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 जैम, जेली और केचप प्रक्रिया तकनीशियन की भूमिका और जिम्मेदारी बताएं 

2.	 बताएं कि कार्यस्थल पर अपना आचरण कैसे करें

3.	 कार्यस्थल में सफलता के लिए अनुशासित व्यवहार के महत्व को समझें

4.	 प्रबंधन को कर्मचारी शिकायत कैसे बढ़ाएं

5.	 किसी संगठन में शिकायत से निपटने की प्रक्रिया की व्याख्या करें

6.	 व्यक्तिगत स्वच्छता और स्वच्छता दिशानिर्देशो ंका वर्णन करें

7.	 काम के माहौल में पालन करन के लिए खाद्य सुरक्षा स्वच्छता मानको ंका वर्णन करें

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 जैम, जेली और केचप प्रक्रिया तकनीशियन की भूमिका और जिम्मेदारी बताएं 

2.	 बताएं कि कार्यस्थल पर अपना आचरण कैसे करें

3.	 कार्यस्थल में सफलता के लिए अनुशासित व्यवहार के महत्व को समझें

4.	 प्रबंधन को कर्मचारी शिकायत कैसे बढ़ाएं

5.	 किसी संगठन में शिकायत से निपटने की प्रक्रिया की व्याख्या करें

जैम जेली और केचप प्रक्रिया तकनीशियन की भूमिका और जिम्मेदारी हैं:

भूमिकाएं जिम्मेदारी

कटाई के बाद के भंडारण से लेकर प्रक्रिया लाइन 
तक कच्चे माल को संभालें

	• गुणवत्ता के लिए कच्चे माल की जाँच करें

	• सुनिश्चित करें  कि फल और सब्जियां गंदगीए 
मलबेए बाहरी पदार्थए कांच और कीड़ों 
से मुक्त हों

	• कच्चे माल की न्यूनतम हानि सुनिश्चित करें

रिकॉर्ड रखना और दस्तावेज़ीकरण 	• दस्तावेज़ और कच्चे माल का रिकॉर्ड बनाए रखना

	• उत्पादन अनुसूची और प्रक्रिया का 
दस्तावेज और रखरखाव

	• तैयार उत्पादो ं का दस्तावेजीकरण और 
रिकॉर्ड बनाए रखना

स्वच्छता और स्वच्छता रखरखाव 	• सुरक्षा और स्वच्छता संबंधी उपायो ंको अपनाएं

	• खाद्य सुरक्षा मानदंडो ंऔर प्रथाओ ंका पालन करें

मशीनो ं का निरीक्षण करें  और समस्याओ ं का 
निवारण करें

	• उत्पादन लाइन को पूरा करन के लिए सुचारू 
संचालन मशीनरी सुनिश्चित करें

	• मशीनरी के उपयोग का अनुकूलन करें

यूनिट 2.1 जैम, जेली और केचप प्रक्रिया तकनीशियन की भूमिकाएं 
               और जम्मेदारी

इकाई उद्देश्य

2.1.1 �भूमिकाएं और जिम्मेदारी
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	• आवश्यकता पड़न पर औजारो ंऔर मशीनरी 
की मामूली मरम्मत में भाग लें सुनिश्चित करें  
कि सुरक्षा नियमो ं और विनियमो ं का पालन 
किया जाता है

	• दुर्घटनाओ ंको रोकें

	• आवश्यकता पड़न पर पर्यवेक्षक के पास 
मुद्दे  उठाएं

पल्पिंग प्रक्रिया की योजना बनाएं और निष्पादित करें 	• फलो ं के गूदे के विभिन्न चरणो ं में उत्पाद 
की जांच करें

	• अच्छे  विनिर्माण अभ्यास (जीएमपी) 
का पालन करें

	• सुनिश्चित करें  कि उत्पाद संगठन द्वारा निर्धारित 
गुणवत्ता मानक को पूरा करत हैं

मध्यवर्ती और साथ ही तैयार उत्पाद का 
निरीक्षण करें

	• मात्राए गुणवत्ता और नमक संतुलन के लिए 
फल पकने की गुणवत्ताए रुक.रुक कर और 
तैयार उत्पाद की जाँच करें

	• संगठनात्मक मानक के अनुसार गुणवत्ता का 
अनुपालन सुनिश्चित करें

भंडारण और पैकिग मानदंडो ंका पालन करें 	• कच्चे माल की पैकिग सामग्री और तैयार माल 
का सुरक्षित और उचित भंडारण सुनिश्चित करें ।

तालिका 2.1.1 जैम जेली और केचप प्रक्रिया तकनीशियन की भूमिका और जिम्मेदारी 

कार्यस्थल नैतिकता, परिभाषा के अनुसार, नैतिक सिद्धांत हैं जो कार्यस्थल में किसी व्यक्ति के कार्यों का 
मार्गदर्शन करत हैं। नैतिक मानक एक उद्योग से दूसरे उद्योग में और एक उद्योग के भीतर एक स्थिति से 
दूसरे स्थान पर भिन्न हो सकते हैं। वे एक बड़े उद्योग के भीतर विशिष्ट क्षेत्र के अनुसार भी भिन्न हो सकते हैं।

याद रखने के लिए कुछ महत्वपूर्ण बातें हैं:

	• वरिष्ठों, सहायको ंऔर कार्यकर्ताओ ंको सम्मान के साथ संबोधित करें

	• निर्माण इकाई में निर्धारित प्रक्रियाओ ंका पालन करें

	• हमेशा खाद्य सुरक्षा मानदंडो ंका पालन करें

	• किसी भी कीमत पर उत्पाद की गुणवत्ता से समझौता न करें

2.1.2 �कार्यस्थल नैतिकता
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	• अपना काम पूरी ईमानदारी से करें

	• ईमानदारी से अपनी भूमिका और जिम्मेदारी निभाएं

	• टीम के खिलाड़ी बनें

चित्र 2.1.1 कार्यस्थल नैतिकता

शिकायत एक चिता, समस्या या परिवाद है जो किसी कर्मचारी के पास कार्यस्थल/कार्यस्थल, या किसी ऐसे 
व्यक्ति के बारे में है जिसके साथ वह काम करता है जिससे वह असंतुष्ट महसूस करता है।

कार्यस्थल में शिकायतो ंके निम्न प्रकार शामिल हैं;

	• भुगतान और लाभ।

	• धमकाना/उत्पीड़न।

	• कार्यस्थल जोखिम और सुरक्षा संबंधी चिताएं।

	• कार्यभार।

शिकायत करन की प्रक्रिया

1.	 संगठन के पास एक लिखित शिकायत प्रक्रिया होगी, जिसके द्वारा कर्मचारी अपने मुद्दों को आगे 
बढ़ा सकता/सकती है

2.	 जांच शिकायत: संगठन जांच करता है।

3.	 शिकायत बैठक: संगठन एक बैठक आयोजित करता है ताकि कर्मचारी को शिकायत की व्याख्या 
करन का अवसर मिले।

2.1.3 �कार्यस्थल में शिकायत प्रबंधन
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4.	 सबूतो ं को ध्यान में रखते हुए संगठन निर्णय लेता है कि शिकायत को अस्वीकार करना है 
या रोकना है।

5.	 यदि कर्मचारी संगठन द्वारा लिए गए निर्णयो ंके प्रति अनुचित महसूस करता है तो वह अपील के 
लिए जा सकता है।

नोट्स 
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 स्वास्थ्य और सुरक्षा नीतियो ंऔर प्रक्रियाओ ंके प्रकारो ंकी पहचान करें

अभिव्यक्ति ‘‘खाद्य स्वच्छता‘‘ अक्सर व्यक्तिगत स्वच्छता से जुड़ी होती है। खाद्य स्वच्छता की अवधारणा 
वास्तव में खाद्य संचालको ं के शरीर और कपड़ो ं की सामान्य स्वच्छता स्थिति को संदर्भित करती है। 
सूक्ष्मजीव आसानी से भोजन में जा सकते हैं और उपभोक्ता तक पहुंच सकते हैं यदि हैंडलर किसी 
रोगजनक सूक्ष्मजीव के संपर्क  में उनके कपड़े, हाथ, बाल, नाखून, अंगूठियां लेकर आता है और फिर 
भोजन तैयार करन के लिए निकल जाता है। इसलिए, जो कोई भी भोजन के संपर्क  में आता है, उसकी 
व्यक्तिगत स्वच्छता, साथ ही उसके प्रसंस्करण के दौरान जो व्यवहार वे अपनाते हैं, वे खाद्य व्यवसाय में 
एक महत्वपूर्ण व्यस्तता का गठन करत हैं। नियमो,ं शर्तों और प्रथाओ ंका समूह जो पर्याप्त व्यक्तिगत 
स्वच्छता का आश्वासन देता है, व्यक्तिगत स्वच्छता के लिए अच्छी प्रथाओ ंका निर्माण करता है।

सभी श्रमिको ं के लिए मानक स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओ ंसे परिचित होन के लिए सुरक्षित भोजन-
हैंडलिग परिणामो ंके लिए यह अनिवार्य है। चित्र 8.3.1 सूक्ष्म जीवो ंके संचरण के चक्रों को दर्शाता है। 
बुनियादी सिद्धांतो ंमें से एक क्रॉस-संदूषण से बचकर चक्र को तोड़ना है, जिसे व्यक्तिगत स्वच्छता प्रथाओ ं
का पालन सुनिश्चित करके प्राप्त किया जा सकता है।

चित्र 2.2.1 व्यक्तिगत स्वच्छता का महत्व

यूनीट 2.2 व्यक्तिगत स्वच्छता

2.2.1 व्यक्तिगत स्वच्छता

2.2.2 व्यक्तिगत स्वच्छता का महत्व

यूनिट उद्देश्य
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किसी भी खाद्य सेवा परिसर में उचित व्यक्तिगत स्वच्छता महत्वपूर्ण है।

व्यक्तिगत स्वच्छता में शामिल हैंः

•	 नियमित रूप से नहाना और नहाना

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

•	 साफ-सुथर कपड़े और जूते-चप्पल रखना जो केवल काम में इस्तेमाल हो

•	 नियमित रूप से हाथ धोना

•	 फूड हैंडलर को खाना नही ंबनाना चाहिए और न ही चखना चाहिए

•	 फूड हैंडलर को च्युइंग गम या पान मसाला नही ंखाना चाहिए

•	 खांसी और छीकं वाले कर्मचारियो ंको खाना नही ंसंभालना चाहिए, वैकल्पिक रूप से फेस मास्क 

पहनना चाहिए

•	 धूम्रपान मत करो

•	 फूड हैंडलिग एरिया में थूकना प्रतिबंधित है

चित्र 2.2.2: मानक स्वच्छता
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उचित और नियमित रूप से हाथ धोना किसी भी खाद्य सुरक्षा प्रणाली का एक महत्वपूर्ण हिस्सा है

सैनिटाइजर का उपयोग कैसे करें

चित्र 2.2.3 हाथ धोन के तरीके

चित्र 2.2.4 सेनेटिज़ेर का उपयोग

2.2.3 हाथ धोना
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हाथ कब धोएं और सैनिटाइज करें

हमें 20 सेकंड के लिए नियमित रूप से साबुन और पानी से हाथ धोकर खाद्य उद्योग में Covid-19 के 
प्रसार को रोकने की आवश्यकता है - विशष रूप से बाथरूम जाने के बाद, खाने से पहले, और खांसने, 
छीकंने या अपनी नाक बहने के बाद।

चित्र 2.2.5 हाथ धोन और सैनिटाइज करन का समय



यूनिट 3.1 सफाई गतिविधियाँ और रखरखाव जाँच

यूनिट 3.2 कार्य क्षेत्र और मशीनरी की उत्पादन पश्चात सफाई

यूनिट 3.3 सफाई प्रक्रिया

�3. जैम, जेली और केचप 

प्रसंस्करण के लिए कार्य क्षेत्र 

और उपकरण तैयार करें

FIC/N0109
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 आवश्यक उपकरणो ंऔर सहायक उपकरणो की सफाई गतिविधियो ंके वर्णन मे l

2.	 उपकरण और सहायक उपकरणो ंको नियमित रूप से बनाये रखने के लिए कार्य में l

3.	 उत्पादन के बाद कार्य क्षेत्र की सफाई और रखरखाव की प्रक्रिया का प्रदर्शन में l

4.	 उत्पादित कचरे के प्रकार और उसके निपटान का उल्लेख में l

5.	 कार्य क्षेत्र और प्रॉस मशीनरी को साफ करन के लिए उपयोग की जाने वाली सफाई प्रक्रियाओ ंको बताने में l

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 जैम, जेली और केचप उत्पादन के लिए कार्य स्थल, मशीनरी, उपकरण और सहायक उपकरणो ं
को साफ करन के लिए उपयुक्त सफाई एजेंटो ंऔर सैनिटाइज़र की सूची बनाएं।

2.	 सभी मशीनो ंऔर उपकरणो ंकी सफाई और रखरखाव की मानक प्रक्रिया और महत्व पर चर्चा करें

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में सफाई और स्वच्छता प्रक्रिया सबसे आवश्यक कार्यक्रमो ंमें से एक है। खाद्य 
सुरक्षा और गुणवत्ता सुनिश्चित करन के लिए यह हमेशा एक महत्वपूर्ण तत्व रहा है। मानक नियमो ंका 
अनुपालन सुनिश्चित करन और संदूषण को रोकने के लिए खाद्य प्रसंस्करण उद्योगो ंको पूर्णत साफ रखने 
की आवश्यकता है। बेतरतीब मलबे से लेकर जंग और पेंट के गुच्छे  तक सब कुछ खाद्य पदार्थों से साफ 
रखने की आवश्यकता है ताकि यह सुनिश्चित हो सके कि उत्पाद उपभोग के लिए पूरी तरह से सुरक्षित है, 
इसलिए खाद्य प्रसंस्करण कार्यों के लिए लगातार सफाई करना महत्वपूर्ण है।

हालांकि जैम, जेली और केचप बनाने के लिए उपयोग की जाने वाली मशीनरी और उपकरणो ंकी जटिलता 
के कारण पूरी प्रक्रिया काफी मुश्किल है, लेकिन यह वातावरण को नमी वाला बनाकर अतिरिक्त कठिनाई 
भी उत्पन्न कर सकती है। जैम, जेली और केचप बनाने के उपकरणो ंका निर्माण करत हुए इन्हे इस प्रकार 
के वातावरणो ंका सामना करन के लिए डिज़ाइन और निर्मित किया जाना चाहिए, जैसे केवल खाद्य-ग्रेड 
स्टेनलेस स्टील का उपयोग करना, लेकिन जटिलता वहाँ समाप्त नही ंहोती है। उपकरणो ंको साफ करन 
के लिए उपयोग किए जाने वाली उच्च दबाव वाली वाशर मशीनें कोटिग्स को हटा सकती हैं और कर्मचारियो ं
को भी चोट पहुंचा सकती हैंl साथ ही नमी वाले वातावरण मे प्राय फिसलने और गिरन के खतर के साथ-
साथ खाद्य संदूषण भी पैदा होता है।

सफाई और स्वच्छता (कीटाणुनाशक) आमतौर पर दो अलग-अलग प्रक्रियाएं होती हैं। कार्य क्षेत्र और 
मशीनरी को साफ करन से पहले प्रभावी सफाई की जानी चाहिए, क्योंक�ि सैनिटाइज़र भी काम नही ंकर 
सकते हैं यदि कार्य क्षेत्र या मशीनरी में सभी प्रकार के संदूषण को हटाया नही ंगया है। सफाई अक्सर 
डिटर्जेंट और पानी के सही अनुपात का उपयोग करके की जाती है। डिटर्जेंट ऐसे रसायन होत हैं जो गंदगी 
और ग्रीस को खत्म करत हैं। हालांकि, इससे बैक्टीरिया और अन्य सूक्ष्मजीव मरत नही ं ंहै। सफाई प्रक्रिया 
के दौरान सूक्ष्मजीवो ंको हटाया जा सकता है लेकिन उन्हें ठीक से नष्ट नही ंकिया जा सकता । इसलिए, इस 
उद्देश्य के लिए स्वच्छता की आवश्यकता होती है।

जैम, जेली और केचप बनाने के लिए उपयोग की जाने वाली मशीनरी तथा कार्य स्थल की सफाई और 
स्वच्छता के प्राथमिक कारण निम्न प्रकार हैं -

यूनिट 3.1 सफाई गतिविधियाँ और रखरखाव जाँच

इकाई उद्देश्य

3.1.1 �कार्य क्षेत्र, मशीनरी, उपकरण और सहायक उपकरणो ं
की सफाई और स्वच्छता
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खाद्य प्रसंस्करण उद्योग कार्य क्षेत्र की सफाई के लिए मानक प्रक्रियाओ ंका पालन करता है ताकि यह 
सुनिश्चित किया जा सके कि बचे हुए खाद्य कणो ंकी उपस्थिति के कारण किसी प्रकार की जीवाणु वृद्धि न 
हो। सफाई के उद्देश्य से, कार्य स्थल को दो श्रेणियो ंमें बांटा गया है -

कार्य स्थल की उचितऔर नियमित सफाई भोजन को किसी भी संदूषण से बचाती है। कार्यस्थल में परिवेशी 
वायु की स्वच्छता को भी नियंत्रित किया जाना चाहिए, जहां किसी भी संक्रामक सामग्री का संदूषण खतरनाक 
होगा। कम नमी वाले जैम, जेली और केचप उत्पादो ंके उत्पादन और भंडारण के लिए उपयोग की जाने 
वाली सतहें उपयोग के दौरान हमेशा सूखी और स्वच्छ होनी चाहिए। जब गीली सफाई की आवश्यकता 
होती है, तो इन सतहो ंको साफ किया जाना चाहिए और उपयोग करन लिए अच्छी तरह से सुखाया जाना 
चाहिए। गीले अनुप्रयोगो ंमें पूरे कार्य क्षेत्र को उपयोग करन से पहले या संदूषण के जोखिम में पूरी तरह से 
साफ और स्वच्छ कर लिया जाना चाहिए। अचार और पेस्ट बनाने के उपकरण एवं सहायक उपकरण जब 
उपयोग में न हो ंतो उन्हें ठीक से संग्रहित किया जाना चाहिए।

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।

चित्र 3.1.1 सफाई और स्वच्छता के कारण

चित्र 3.1.2 कार्यस्थल की सफाई की श्रेणियाँ
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सामान्य सफाई और स्वच्छता के अनेक एजेंट हैं जिनका उपयोग खाद्य-संपर्क  और गैर-खाद्य संपर्क  सतहो ं

को साफ करन के लिए किया जा सकता है। मिट्टी की भिन्नता, पानी की कठोरता, विधि के तापमान, पौधो ं

की सतहो,ं मशीनरी, उपकरण एवं सहायक उपकरणो ंके आधार पर उचित प्रकार के सफाई एजेंट या 

सैनिटाइज़र का चयन करें ।

डिटर्जेंट आपूर्तिकर्ताओ ंके पास आमतौर पर अलग-अलग और विशिष्ट परिस्थितियो ंमें उपयोग किए जाने 

वाले डिटर्जेंट की एक श्रृंखला होती है। उत्पादो ंकी श्रेणी में निम्न शामिल है -

एक डिटर्जेंट घोल में 2 से 15 घटक हो सकते हैं, जिन्हें विनिर्देश के अनुसार सावधानी से मिश्रित किया 

जाता है। सफाई के संचालन को सही ढंग से करन के लिए सही डिटर्जेंट की पहचान करना आवश्यक 

है। इससे लंबी अवधि में पैसे की बचत होगी क्योंक�ि सफाई अधिक प्रभावी होगी। किसी उत्पाद के काम 

करन में विफलता आमतौर पर खराब गुणवत्ता वाले उत्पाद के कारण नही,ं बल्कि गलत उत्पाद चुनन के 

कारण होती है। अनुप्रयोग और उपयोग भी महत्वपूर्ण कारक हैं, और एक अच्छा आपूर्तिकर्ता आमतौर 

पर उत्पाद के सही उपयोग में प्रशिक्षण प्रदान करेगा। मिट्टी को हटाने के लिए ‘डिटर्जेंट’ बनाया गया है। 

इस्तेमाल किया जाने वाला एक और शब्द ‘सैनिटाइज़र’ है और अक्सर इसी तरह के उत्पादो ंका वर्णन 

करन के लिए प्रयोग किया जाता है। हालाँकि, ‘सैनिटाइज़र’ एक ऐसे उत्पाद को संदर्भित करता है ,जिसमें 

डिटर्जेंट और कीटाणुनाशक दोनो ंहोत हैं। ‘कीटाणुनाशक’ एक ऐसा उत्पाद है, जो मिट्टी हटाने की क्रिया 

को नियोजित किए बिना रोगाणुओ ंको मारता है।

चित्र 3.1.3 डिटर्जेंट की विभिन्न रेंज

3.1.2 सफाई एजेंट और सफाई के लिए प्रयुक्त सेनेटाइज़र
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नीचे दी गई तालिका विशिष्ट सफाई एजेंटो ंऔर उनके उचित उपयोग, जोखिम और सुरक्षा उपायो ंको 
सूचीबद्ध करती है, जो इन एजेंटो ंका उपयोग करत समय किए जाने चाहिए।

साफ़ करने के यंत्र के लिए इस्तेमाल 
होता है

जोखिम सुरक्षा उपाय

हाईपोक्लोरिट अर्थात 
पोटैशियमहाईपोक्लोरिट, 
तथासओडियमहाईपोक्लोरिट 
केलशियमहाईपोक्लोरिट

स्टेनलेस स्टील मे 
पके भोजन की 
सफाई

संपर्क  सतहों

ओर जाता है 
जंग

पीएच सुनिश्चित करें  
और एकाग्रता का स्तर 
बनाए रखा जाता है

तरल क्लोरीन स्टेनलेस स्टील की 
आंतरिक सफाई

उपकरण और 
जहाजों

ओर जाता है 
जंग

सुनिश्चित करें  कि 
एकाग्रता का स्तर बना 
रहे

हाइड्रो जन पेरोक्साइड जीवाणु बीजाणुओ ं
को मारना,

रोगजनक, खराब

जीव, और अन्य

सूक्ष्मजीवों

एक बलवान 
गंध

अच्छी तरह हवादार में 
उपयोग करें

और खुली जगह

ओजोन भोजन-संपर्क  और 
भोजन-संपर्क  सतहो ं
की सफाई जैसे

उपकरण, दीवारें , 
दरवाजे,

नालियो,ं कन्वेयर, 
टैंक, और

अन्य कंटेनर; मारना

रोगाणुओं

कोई खतरा 
नही ं

शामिल

तब से

पत्ते नही ं

अवशेष

उपयोग करन के लिए 
सुरक्षित

तालिका 3.1.1 विभिन्न प्रकार के सफाई एजेंट, संबंधित जोखिम तथा सुरक्षा के उपाय
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सफाई तथा स्वच्छता में समय लगता है और धन भी खर्च होता है। यद्यपि, उचित योजना के साथ, अच्छी 
तरह से डिजाइन और संगठित खाद्य प्रसंस्करण व्यवसाय सफाई के लिए आवश्यक समय को अत्यधिक 
कम कर सकते हैं।

सभी वस्तुओ ं को फर्श से दूर 
रखा जाना चाहिए। फर्श से 
निकासी की अनुमति देने से 
ठंडे बस्ते और उपकरणो ं के 
नीचे सफाई के लिए काफी 
जगह मिलती है।

नियमित रखरखाव करना, 
उदाहरण के लिए छिद्रों को 
भरना और क्षतिग्रस्त 
टाइलो ंको बदलना।

खाद्य प्रसंस्करण परिसर में 
केवल वही रखें जो 
आपको चाहिए।.

एक सफाई कार्यक्रम लागू करें  
और प्रदर्शित करें  ताकि सभी 
कर्मचारी अपनी सफाई और 
सफाई की जिम्मेदारियो ं
को जान सकें ।

निर्दिष्ट मानको ं के अनुसार 
उपकरण, उपकरण और 
सतहो ंको साफ करें

यदि उपकरण और सतहो ंको 
बंद कर रहे हैं, तो उच्च मात्रा, 
कम दबाव वाली नली का 
उपयोग करें । उच्च दबाव वाले 
होज़ सतहो ं पर गंदगी फैला 
सकते हैं और स्प्रे कर सकते हैं 
और एरोसोल बना सकते हैं 
जिनमें रोगजनक हो सकते हैं 
और फैल सकते हैं।

तालिका 3.1.2 सफाई तथा स्वच्छता प्रक्रिया

सैनिटरी शब्द एक खाद्य संपर्क  की सतह या मशीनरी की स्थिति को संदर्भित करता है जहां इसमे संक्रामक 
रोग के संचरण तथा खाद्य सुरक्षा से समझौता करन वाले कीटाणु एक स्तर तक प्रवेश नही कर पाते। 
सैनिटाइज़र ऐसा पदार्थ हैं, जो सूक्ष्मजीवो ंको नष्ट करन में सक्षम हैं, इन सुक्ष्म जीवो में वे बैक्टीरिया भी 
शामिल हैं, जिनके कारण खाद्य विषाक्तता और अन्य बीमारियाँ संभव हो सकती हैं। उचित उपयोग के 
साथ, वे बैक्टीरिया द्वारा सतह के संदूषण को एक सुरक्षित स्तर तक कम कर सकते हैं। इसलिए जरूरी है 
कि सैनिटाइजर पर दिए गए निर्देशो ंको ध्यान से पढ़ें  और उनका पालन करें । आमतौर पर उष्मा और पानी, 
या रसायनो,ं अथवा दोनो ंविधियो ंके संयोजन का उपयोग करके स्वच्छता की जाती है।

स्वच्छता के प्रभावी अभ्यास

सैनिटाइज़र के प्रभावी और सुरक्षित उपयोग के लिए,निर्माता द्वारा लेबल पर दिए गए निर्देशो ंका पालन करें ।

•	 कुछ सैनिटाइज़रो का व्यक्तियो ं पर विषला प्रभाव होता है, अत इसके अवशेषो ं को धो लेना 
चाहिए, जबकि अन्य सैनिटाइज़र खाद्य-सुरक्षित होत हैं और उन्हें धोन की आवश्यकता नही ंहोती 
है। , सैनिटाइज़र के सुरक्षित उपयोग को सुनिश्चित करन के लिए निर्माता के निर्देशो ंका हमेशा 
पालन किया जाना चाहिए।

•	 सैनिटाइज़र का उचित डाइल्यूशन होनपर यह सर्वोतम रूप से काम करत हैं। यदि वे बहुत 
कमजोर हैं, तो प्रभावी ढंग से काम नही ंकरत , और यदि वे बहुत शक्तिशाली हैं तो पैसा बर्बाद 
हो रहा है।
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•	 सैनिटाइज़र को काम करन के लिए समय चाहिए। इसका संपर्क  समय भिन्न भिन्न होता है, जो 
इसके प्रयोग के आधार पर सेकंड या मिनट हो सकता है।

•	 उपयोग करन से पहले सभी रसायनो ंके कमजोर पड़न, संपर्क  समय, सुरक्षा सावधानियो,ं शेल्फ 
जीवन और भंडारण की जांच करें ।

कुछ मामलो ंमें, सफाई और कीटाणुशोधन को एक सैनिटाइज़र का उपयोग करके एक ऑपरेशन में 
जोड़ा जा सकता है जिसमें डिटर्जेंट और कीटाणुनाशक दोनो ंकी क्रिया होती है। हालांकि, यह माना जाता 
है कि सिगल-स्टेज सैनिटाइज़र की तुलना में दो-चरणीय दृष्टिकोण अधिक सुसंगत और प्रभावी है। खाद्य 
संचालन में गैर-सुगंधित रसायनो ंका उपयोग किया जाना महत्व पूर्ण है।
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उत्पादन चक्र पूरा होन के बाद, निम्नलिखित प्रक्रिया शुरू करन से पहले क्षेत्र, मशीनो ंऔर उपकरणो ंकी 
सफाई अनिवार्य हो जाती है। अन्यथा, पिछले चक्र के अवशेष आगामी उत्पादन चक्र में संदूषण और अन्य 
संबंधित गुणवत्ता समस्याओ ंका कारण बन सकते हैं। कार्य क्षेत्र और मशीनरी की सफाई के विभिन्न तरीके 
हैं जिन्हें आवश्यकता के अनुसार लागू किया जा सकता है।

1.	 मैनुअल सफाई: सफाई की इस पद्धति में कपड़े, पोछे, ब्रश, पैड आदि का उपयोग किया जाता 
है। इसका उपयोग आमतौर पर छोटे क्षेत्रों या गैर-जलरोधक उपकरण या मशीनरी में किया जाता 
है, जिन्हें नष्ट करन की आवश्यकता होती है या अन्य तरीको ंसे साफ करना मुश्किल होता है। यह 
एक श्रमसाध्य प्रणाली है और सुरक्षा कारणो ंसे कुछ रसायनो ंके उपयोग को सीमित कर सकता 
है। प्रभावी सफाई सुनिश्चित करन के लिए इसकी विधि को स्पष्ट रूप से परिभाषित किया जाना 
चाहिए और कर्मचारियो ंको उचित स्तर पर प्रशिक्षित किया जाना चाहिए।

2.	 फोम सफाई: यह खाद्य पदार्थों को साफ करन की सामान्य प्रणाली है। उपलब्ध उपकरणो ंकी एक 
विस्तृत श्रृंखला का उपयोग करके बनाया गया एक फोम कंबल एक नोजल से प्रक्षेपित होता है और 
इसे मिट्टी पर कार्य करन के लिए समय दिया जाता है। फिर, इसे बंद कर दिया जाता है। फोम , 
फर्श, दीवारो,ं कन्वेयर, टेबल और डिज़ाइन किए गए उत्पादन उपकरण जैसे बड़े क्षेत्रों की सफाई 
के लिए आदर्श है। फोम डिटर्जेंट का वाहक है। फोम को एक समान परत में लगाया जाता है। 
कवरेज दरें  त्वरित हैं, और रासायनिक उपयोग किफायती है। फोम की सफाई के लिए उपकरण 
मोबाइल या कें द्रीकृत  हो सकते हैं।

3.	 स्प्रे: स्प्रे सफाई में, वेंचुरी द्वारा रासायनिक प्रेरण के साथ दबाव वॉशर पर लांस का उपयोग किया 
जाता है। इसका उपयोग आदर्श रूप से किया जाना चाहिए lजहां सफाई क्रिया के लिए फोमिग 
गुण आवश्यक नही ंहैं , वहाँ इसका उपयोग आदर्श रूप से किया जाना चाहिए क्योंक�ि इससे 
रसायनो ंकी बर्बादी हो सकती है जिससे फोम का उत्पादन करन की गति धीमी हो सकती है।

4.	 फॉगिग: इस विधि से कीटाणुनाशक घोल की महीन धंुध उत्पन्न करन के लिए अन्य उपकरणो ंका 
उपयोग किया जाता है, जो हवा में लंबे समय तक लटकी रहती है ताकि वायुजनित जीवो ंको 
कीटाणुरहित किया जा सके। एक जीवाणुनाशक प्रभाव पैदा करन के लिए इसका प्रयोग सतहो ंपर 

3.2.1 कार्य क्षेत्र और मशीनरी की उत्पादन पश्चात सफाई

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 उत्पादन के बाद कार्य क्षेत्र की सफाई और रखरखाव की प्रक्रिया का प्रदर्शन

2.	 उत्पादित कचरे के प्रकार और उसके निपटान का उल्लेख

यूनिट 3.2 कार्य क्षेत्र और मशीनरी की उत्पादन पश्चात सफाई

इकाई उद्देश्य
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भी होता है। यह प्रणाली छोटे पोर्टेबल उपकरणो ंऔर अंतर्निर्मित स्वचालित कें द्रीय प्रणालियो ंदोनो ं
में उपलब्ध है। फॉगिग का इस्तेमाल कभी भी प्राथमिक सफाई पद्धति के रूप में नही ंकिया जाना 
चाहिए। इसका उपयोग अन्य विधियो ंके साथ संयोजन में किया जाएगा। यह सुनिश्चित करना भी 
महत्वपूर्ण है कि कवरेज और संतृप्ति पर्याप्त है और धंुध उचित रूप से कार्य कर रही है।

5.	 मशीन धुलाई: मशीन की धुलाई एक स्वचालित या अर्ध-स्वचालित धुलाई प्रक्रिया है ,जो एक 
उद्देश्य-निर्मित मशीन के भीतर की जाती है। आवेदन के आधार पर कई मशीन डिजाइन उपलब्ध 
हैं, उदाहरण के लिए, बर्तन आदि धोन के लिए । वे एक महत्वपूर्ण पंूजी निवेश का प्रतिनिधित्व करत 
हैं और इसे खरीदने से पहले एक स्पष्ट व्यावसायिक दृष्टिकोण होना चाहिए। इसके अलावा, इसमे 
बड़ी संख्या में रसायनो ंऔर पानी का उपभोग होता है। सही ढंग से बनाने में विफलता से उत्पाद 
के दूषित होन का खतरा हो सकता है। इन मशीनो ंमें प्रयुक्त होन वाले रसायन कम झाग वाले होन 
चाहिए। रसायनो ंकी मात्रा को नियंत्रित करन के लिए एक प्रभावी प्रणाली को नियोजित किया जाना 
चाहिए, और जहां महत्वपूर्ण हो वहां तापमान नियंत्रण प्रणाली का उपयोग किया जाना चाहिए।

कार्य क्षेत्रों और उपकरणो ंकी सफाई और कीटाणुशोधन करत समय, निम्नलिखित प्रक्रियाँ का 
पालन किया जाना चाहिए -

साफ किए गए 
क्षेत्र को फिर से 

गंदे होन से 
बचाने के लिए 
सफाई क्रम की 
योजना बनाएं

प्रसंस्करण के 
लिए उपयोग 
की जाने वाली 
सभी मशीनरी 
“स्विच ऑफ” 

है

जोखिम, समय, 
दक्षता और 

दाग के प्रकार 
पर विचार 
करत हुए 

सफाई के लिए 
सही सामग्री 
का उपयोग 

करना

कार्य क्षेत्र में 
रसायनो ंके 
विभाजन को 

सावधानीपूर्वक 
और सावधानी 
से मिटा दिया 

जाता है

उपयोग की जा 
रही सफाई 
विधियो ंऔर 
सामग्रियो ंके 

लिए आवश्यक 
व्यक्तिगत 

सुरक्षा 
उपकरण पहनें

अवशेष और 
मोटे गंदगी को 
हटा दिया जाता 

है

फिसलन से 
बचने के लिए 

फर्श पर किसी 
भी तैलीय 

पदार्थ को हटा 
दें

आसपास पड़े 
किसी भी स्क्रै प 

को हटा दें

उचित तरीके 
से इस्तेमाल 

किए गए किसी 
भी कचरे या 
रसायनो ंका 
निपटान करें

कार्य क्षेत्र के 
आसपास की 
सतहो ंसे धूल 

को साफ करन 
के लिए वैक्यूम 
क्लीनर या कम 

से कम एक 
नम कपड़े का 
उपयोग करें

तालिका 3.2.1 कार्य स्थल तथा उपकरणो ंकी सफाई के लिए मानक अभ्यास
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सफाई एक जटिल प्रक्रिया है। यह सुनिश्चित करन के लिए एक परिभाषित और व्यवस्थित दृष्टिकोण का 
पालन किया जाना चाहिए कि इसका आयोजन उचित रूप से किया जा रहा है l इसमे अनेक कारको ंपर 
विचार किया जाता है। यह दृष्टिकोण एक प्रक्रिया का रूप लेता है, जो आमतौर पर वैश्विक खाद्य मानको ं
की मूलभूत आवश्यकता के अतिरिक्त एक विधि सम्मत आवश्यकता है। इन सफाई प्रक्रियाओ ंके संग्रह 
से सफाई योजना या कार्यक्रम बनता है, जो संयंत्र-विशिष्ट है। एक खाद्य संयंत्र में सतहो ंके लिए सामान्य 
सफाई प्रक्रिया का सही क्रम निम्न प्रकार है:

सफाई की 
तैयारी

•	 खराब सफाई तैयारी सतहो ंपर खराब या असंगत जीवाणुओ ंकी संख्या और 
धोन के कारण एरोसोल में उच्च जीवाणु संदूषण के लिए एकमात्र सबसे 
बड़ा कारण है।

•	 एक अच्छी तरह से डिज़ाइन की गई सफाई प्रक्रिया डिटर्जेंट लगाने से पहले 
एक नाखून से बड़े सभी खाद्य टुकड़ों को हटाने के लिए प्रदान करेगी।

•	 आदर्श रूप से इसे हाथ से, स्क्रैपि ग या अन्य भौतिक विधि से सुखाया 
जाना चाहिए।

•	 एकत्रित सामग्री को कूड़ेदानो ंमें रखा जाना चाहिए और क्षेत्र से हटा दिया 
जाना चाहिए।

•	 सफाई की तैयारी से पहले सभी सामग्री, खाद्य और पैकेजिग सामग्री को भी 
क्षेत्र से हटा दिया जाना चाहिए।

पूर्व-रिंसिग •	 इस कदम का उद्देश्य उन जमाराशियो ंको हटाना है जिन्हें उठाकर, स्क्रै प 
करके, या सकल सफाई के अन्य मैन्युअल रूपो ंद्वारा आसानी से हटाया 
नही ंजा सकता है।

•	 अगले चरण में डिटर्जेंट के कमजोर पड़न से बचने के लिए पूर्व-धोन के बाद 
अतिरिक्त पानी को हटा दिया जाना चाहिए।

डिटर्जेंट आवेदन •	 डिटर्जेंट का उद्देश्य सतहो ंपर रहने वाले प्रोटीन, ग्रीस और अन्य खाद्य जमा 
की परतो ंको हटाना है।

•	 डिटर्जेंट को खाद्य जमा के बड़े टुकड़ों या वसा की मोटी परतो ंको हटाने के 
लिए नही ंबनाया गया है। इन परतो ंमें बैक्टीरिया जीवित रह सकते हैं और 
बढ़ सकते हैं और कीटाणुनाशक के उपयोग को व्यर्थ बना सकते हैं।

•	 फोम को सावधानीपूर्वक और व्यवस्थित रूप से संचालित किया जाना 
चाहिए, और यह सुनिश्चित करन के लिए एक जांच होनी चाहिए कि सभी 
सतहो ंको कवर किया गया है।

•	 डिटर्जेंट को आपूर्तिकर्ता के निर्देशो ंके अनुसार बनाया और इस्तेमाल किया 
जाना चाहिए, और डिटर्जेंट को काम करन के लिए उचित समय दिया 
जाना चाहिए।

3.2.2 मशीनरी और उपकरण की सफाई की सुचारु प्रक्रिया
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पोस्ट-रिंसिग •	 रिंसिग के बाद का उद्देश्य शेष खाद्य जमा को हटाना है।

•	 स्पलैश और एरोसोल की मात्रा को कम करन के लिए देखभाल की जानी 
चाहिए जो सतहो ंको फिर से दूषित कर सकते हैं।

•	 रिंसिग के बाद, सतह सभी दृश्यमान जमाओ,ं मिट्टी की परतो ंऔर डिटर्जेंट 
अवशेषो ंसे मुक्त होनी चाहिए

•	 डिटर्जेंट का कोई भी अवशेष किसी भी बाद के कीटाणुनाशक की कार्रवाई 
को बेअसर कर सकता है।

•	 कुल्ला करन के बाद किसी भी पूल या पानी के संचय को हटा दिया जाना चाहिए।

कीटाणुशोधन •	 कीटाणुशोधन केवल कम से कम पानी के साथ एक साफ, अच्छी तरह से 
साफ सतह पर किया जाना चाहिए।

•	 प्रत्यक्ष खाद्य संपर्क  सतहो ंको कम से कम दैनिक रूप से कीटाणुरहित किया 
जाना चाहिए, अन्य सतहो ंको नियमित रूप से कीटाणुरहित किया जाना चाहिए।

•	 आपूर्तिकर्ता के निर्देशो ं के अनुसार कीटाणुनाशक का सुरक्षित रूप से 
उपयोग किया जाना चाहिए

टर्मिनल रिंसिग •	 अधिकांश कीटाणुनाशक अंतिम रिन्सिंग के बिना गैर-खाद्य संपर्क  सतहो ंपर 
छोड़न के लिए सुरक्षित हैं।

•	 हालांकि, खाद्य उद्योग के कुछ हिस्सों में कीटाणुशोधन के बाद खाद्य संपर्क  
सतहो ंको पानी से कुल्ला करन की आवश्यकता होती है।

•	 पानी का मानक यह सुनिश्चित करन के लिए महत्वपूर्ण है कि कीटाणुरहित 
सतह फिर से दूषित न हो।

तालिका 3.2.2 सफाई मशीनरी तथा उपकरण के लिए अनुक्रम

निम्नलिखित चार्ट उत्पादन चक्र समाप्त होन के बाद मशीनरी और उपकरणो ंकी सफाई की प्रक्रिया की 
व्याख्या करता है

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�

चित्र 3.2.1 ​​उत्पादन के बाद की सफाई प्रक्रिया
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सीआईपी मशीनरी की आंतरिक सफाई के लिए उपयोग की जाने वाली एक विधि है। यह पाइप, जहाजो,ं 
प्रक्रिया उपकरण, फिटिग के फिल्टर को नष्ट किए बिना किया जाता है। इस प्रक्रिया में स्पीयर बॉल की मदद 
से एक सैनिटाइजिग एजेंट को पूरी प्रोसेसिग यूनिट में सर्कु लेट किया जाता है। बनाई गई अशांति मिट्टी को हटा 
देती है, बैक्टीरिया और रासायनिक अवशेषो ंको हटाने को सुनिश्चित करती है।

एक प्रभावी सीआईपी प्रक्रिया संचालित करन के लिए युक्तियाँः

	• सही प्रक्रिया के लिए सही जहाजो ंका प्रयोग करें

	• सही सफाई और सैनिटाइजिग समाधान का प्रयोग करें

	• सही प्रवाह दर सुनिश्चित करें

	• सुनिश्चित करें  कि सभी कनेक्शन साफ हैं

	• पूरी प्रक्रिया की निगरानी और सत्यापन करें

3.3.1 क्लीन इन प्लेस (सीआईपी)

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 कार्य क्षेत्र और प्रॉस मशीनरी को साफ करन के लिए उपयोग की जाने वाली सफाई प्रक्रियाओ ंको बताएं

यूनिट 3.3 सफाई प्रक्रिया

इकाई उद्देश्य

एक सफाई स्टेशन पर सिपाही आयोजित किया जाता है। इस विधि में उपकरण को नष्ट करना शामिल है। इस 
प्रक्रिया में सीओपी टैंको ंमें उपकरण और इकाइयो ंको साबुन से साफ किया जाता है। इसके बाद, अवशिष्ट 
डिटर्जेंट या रसायन को हटाने के लिए टैंको ंको फिर से धोया जाता है। उपकरण और इकाइयो ंको गर्मी उपचार 
या सैनिटाइजिग एजेंट के साथ फिर से इकट्ठा और साफ किया जाता है

एक प्रभावी पुलिस प्रक्रिया का संचालन करन के लिए युक्तियाँः

	• कार्यों के क्रम का पालन करें

	• जितना हो सके सफाई टैंको ंका प्रयोग करें

	• सुनिश्चित करें  कि सीओपी में उपयोग किए जाने वाले उपकरण संदूषण का कारण नही ंबनत हैं

सीओपी प्रक्रिया से गुजरन वाले खाद्य प्रसंस्करण उपकरण और इकाइयां हैं ः

	• फिटिग

	• गास्के ट

	• वाल्व

3.3.2 क्लीन आउट ऑफ़ प्लेस (सीओपी)
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	• टैंक वेंट्स
	• ग्राइंडर

एसआईपी वह प्रक्रिया है जिसके द्वारा मैंन� सीआईपी प्रक्रिया के बाद खाद्य प्रसंस्करण उपकरण को साफ 
किया। यह किसी भी अवशिष्ट सूक्ष्मजीवविज्ञानी संदूषण को समाप्त करन में मदद करता है

एसआईपी तीन प्रक्रियाओं का एक संयोजन है अर्थात। नसबंदी, कीटाणुशोधन, और स्वच्छता

3.3.3 स्टेरॉलिसिग-इन-प्लेस (एसआईपी)

चित्र 3.3.1 ​​एसआईपी प्रक्रिया

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग वायु दाब सफाई पद्धति का अनुसरण करता है जो नियमित रूप से मुकदमा करन वाले 
उपकरणो ंकी सफाई सुनिश्चित करता है। निम्नलिखित चार्ट  प्रक्रिया को विस्तार से बताता हैः

निम्नलिखित हर्ट  उत्पादन से पहले कार्य क्षेत्र की सफाई की प्रक्रिया की व्याख्या करता है। बिदीदार बक्से 
विवरण में डिस्पोजेबल अपशिष्ट सामग्री के लिए कीट नियंत्रण उपायो ंकी विज्ञापन विधि की व्याख्या करत हैं ः

3.3.4 एयर प्रेशर क्लीनिग

चित्र 3.3.2 ​​वायुदाब की सफाई
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खाद्य निर्माण में, रखरखाव विभिन्न प्रमुख उद्देश्यों का समर्थन करता है, जिनमें से अनेक खाद्य उत्पादन 

के लिए अद्वितीय हैं। रख रखाव खाद्य निर्माण में निम्नलिखित भूमिका निभाता है -

1.	 यह उत्पादन को सुचारू रूप से चालू रखता हैl

2.	 यह किसी प्रकार के संदूषण को रोकने और खाद्य सुरक्षा सुनिश्चित करन में मदद करता हैl

3.	 यह उत्पाद के नुकसान को कम करता हैl

4.	 नियामक अनुपालन बनाए रखता है l

रख रखाव की एक प्रभावी दिनचर्या से संचालन जारी रहता है, मरम्मत की लागत कम से कम होती है, 

और डाउनटाइम कम लगता है।

खाद्य प्रसंस्करण इकाई में निम्न प्रकार के रखरखाव किए जाते हैं:

1.	 प्रतिक्रियाशील रखरखाव, एक ऐसी विधि है जहां मशीनें विफल होन तक चलती हैं। यह एक 

व्यावहारिक दृष्टिकोण है, जिसका महत्वपूर्ण लाभ है कि यह नियमित रखरखाव लागत को 

3.3.5 रखरखाव और जांच के प्रकार

चित्र 3.3.3 ​​कार्य क्षेत्र की सफाई की प्रक्रिया
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कम रखता है।

2.	 प्रोडिक्टिव मेंट�नेंस , इसमे मशीनो ंके नियमित निरीक्षण के दौरान उन्नत तकनीक जैसे इन्फ्रारड 

और अल्ट् रासाउंड उपकरण का उपयोग किया जाता है। यह प्रक्रिया अप्रत्याशित टूट को रोक 

सकती है, और उन्नत तकनीक और औद्योगिक इकाई का उपयोग करके उपकरण के भागो ंके 

निरीक्षण समय की मात्रा को कम कर सकती है। इस प्रकार का रखरखाव महंगा है, लेकिन यह 

विधि त्रुटियो ंपर सटीक रूप से कार्य करती है।

3.	 प्रोएक्टिव मेंट�नेंस, एक सिस्टमिक इश्यू-फोकस्ड मेंट�नेंस प्रोग्राम है। उपकरणो ंकी जांच करन के 

स्थान पर , इसमे मशीन के खराब होन के कारण सामने आने वाली समस्यायो ंको नियंत्रित करन 

पर विचार किया जाता है l 

4.	 निवारक रखरखाव ,एक नियोजित, नियमित आधार पर मशीनो ंऔर उपकरणो ंकी जाँच है। 

इसका उद्देश्य महंगे डाउनटाइम को रोकना और दोषो ंकी संभावना को कम करना है। इसके 

लिए अन्य तकनीको ंकी तुलना में अधिक योजना और प्रयास की आवश्यकता होती है। यद्यपि, 

लागत में कमी और मशीन के प्रदर्शन की दक्षता में इसके दीर्घकालिक और अल्पकालिक लाभ 

हैं। मशीन के खराब होन से पहले और जब तक यह चालू स्थिति में है तब तक इसकी निवारक 

जांच की जाती है। आम तौर पर, यह रणनीति से उत्तम खाद्य स्वच्छता उत्तम प्रकार से होजाती है 

और यह बाह्य सामग्रियो ंको खाद्य उत्पादो ंमें प्रवेश करन से भी रोकती है।

उत्पादन में प्रयुक्त मशीनरी और उपकरणो ंके प्रत्येक भाग के निवारक रखरखाव के लिए एक 

कार्यक्रम होना आवश्यक है। इसमें निम्न शामिल हैं -

•	  रख रखाव कब और कितनी बार किया जाना चाहिए , इसका विवरण देने वाली समय सारिणी l

•	 प्रत्येक आइटम के लिए रखरखाव गतिविधियो ंकी सूची

यह अनुसूची निम्नलिखित क्षेत्रों में किए जाने वाले कर्तव्यों को शामिल करत हुए सभी प्रकार के 

उपकरणो ंके लिए सरल दिशानिर्देश प्रदान करती हैं -

चित्र.3.3.3 रखरखाव अनुसूची दिशानिर्देश
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योजना रखरखाव के लिए चेकलिस्ट

उन संपत्तियो ंकी पहचान करें  जिन्हें निवारक रखरखाव की आवश्यकता होती है।

भेद करें  कि मशीन को किस प्रकार की सुरक्षा जांच की आवश्यकता होगी

मूल्यांकन करें  कि क्या भागो ंको बदलने या सफाई की आवश्यकता है।

तय करें  कि कैसे नियमित रूप से संपत्ति की जांच की जरूरत है।

जाँच के लिए ज़िम्मेदार व्यक्ति की मदद करन के लिए एक औपचारिक जोखिम मूल्यांकन 
प्रक्रिया बनाएँ।

चेक के समय मशीनें कैसे काम कर रही हैं, इसके बारे में अधिक जानन के लिए उपकरणो ं
के साथ मिलकर काम करन वाले कर्मचारियो ंसे बात करें ।

पता लगाएँ कि क्या भागो ंको सफाई, चिकनाई या बदलने की आवश्यकता है।

तालिका 3.3.1 रखरखाव चेकलिस्ट

किसी भी रखरखाव कार्य को पूरा कर लेने के पश्चात, तकनीशियन को एक लॉग पुस्तिका रखनी होगी। 

इस लॉग प्रविष्टि में किये गए कार्य, जैसे, इसे किसने किया, और किस दिनांक और समय पर हुआ आदि 

का संपूर्ण विवरण शामिल हो l
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निम्नलिखित प्रश्नो के उत्तर दें:

1.	 कार्य स्थल की सफाई और स्वच्छता के किन्हीं  दो कारणो ंकी सूची बनाएं।

2.	 मानक सफाई प्रणालियां क्या हैं?

3.	 कार्य स्थल तथा उपकरणो ंकी सफाई के लिए किन्हीं  दो सफाई और स्वच्छता एजेंटो ंके नाम बताइए।

4.	 उपकरण रखरखाव और जांच के महत्व का वर्णन करें ।

अभ्यास



यूनिट 4.1 कच्चा माल और जनशक्ति अनुमान

यूनिट 4.2 कच्चा माल चयन और संचालन

यूनिट 4.3 उत्पादन योजना प्रक्रिया और अनुक्रम

यूनिट 4.4 योजना उत्पादन अनुक्रम

यूनिट 4.5 कच्चे माल की हैंडलिग

4. �जैम, जेली और केचप के 

उत्पादन की तैयारी करें

FIC/N0110
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 दिन.प्रतिदिन की प्रक्रियाओ ंमें विभिन्न गणनाओ ंके लिए बुनियादी गणित का प्रयोग करें

2.	 उत्पादन अनुसूची और गठन के अनुसार उत्पादन के लिए आवश्यक कच्चे माल की पहचान करें

3.	 उत्पादन प्रक्रिया और कंपनी मानको ंके अनुसार गुणवत्ता वाले कच्चे माल को व्यवस्थित करें

4.	 बाद में उपयोग के लिए कच्चे माल के भंडारण की विधियो ंका उल्लेख कीजिए

5.	 गुणवत्ता और ग्रेड के लिए कच्चे माल की जाँच करें

6.	 उत्पादन के लिए कच्चा माल तैयार करें

7.	 संगठनात्मक मानको ंऔर निर्देशो ंके अनुसार उत्पादन कार्यक्रम की योजना बनाएं

8.	 अनुसूचित उत्पादन के लिए कच्चे मालए पैकेजिग सामग्रीए जनशक्तिए उपकरण और मशीनरी के 
लिए व्यवस्थित करें

9.	 संसाधनो ंजनशक्ति और मशीनरी के क्षमता उपयोग को अधिकतम करन के लिए उत्पादन अनुक्रम 
की योजना बनाएं

10.	उत्पादन अनुसूची और मशीन क्षमता के आधार पर बैच आकार की गणना करें

11.	उत्पादन अनुसूची के आधार पर तत्काल आदेशो ंको प्राथमिकता दें

12.	कंपनी के मानको ंके अनुरूप कच्चे माल की गुणवत्ता की जाँच करें

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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कच्चा माल एक ऐसी चीज है जिसका उपयोग किसी उत्पाद के उत्पादन के लिए किया जाता है। कच्चे माल 
की उपलब्धता उत्पादन प्रक्रिया को प्रभावित करती है जो बदले में एक संगठन के राजस्व को प्रभावित 
करती है। कच्चे माल की उपलब्धता उपभोक्ता के अनुरोधो ंऔर इच्छाओ ंका पालन करत हुए उत्पादन 
प्रक्रियाओ ंके संचालन में विनिर्माण इकाइयो ंकी सहायता करती है। जैम, जेली और केचप बनाने के 
प्रसंस्करण में कच्चे माल की सूची मौलिक है क्योंक�ि अनिश्चित मांग और मौसमी कारणो ंसे कच्चे माल की 
उपलब्धता लागत पर जटिलताएं पैदा कर सकती है। इसके अलावा, कच्चा माल एक निवेश है जो वित्तीय 
स्थिरता को प्रभावित करता है और कंपनी की बैलेंस शीट पर वर्तमान संपत्ति के रूप में सूचीबद्ध होता है। 
इसलिए, कच्चे माल की सूची के प्रबंधन के लिए सर्वोत्तम प्रथाओ ंको लागू करना महत्वपूर्ण है। कच्चे माल 
के दो उपखंड हैं:

1.	 प्रत्यक्ष सामग्री वे संसाधन हैं जो तैयार उत्पाद का हिस्सा हैं या उसमें शामिल हैं। उदाहरण के लिए 
जैम, जेली और केचप उद्योग में सब्जियां, तेल, मसाले आदि

2.	 अप्रत्यक्ष सामग्री वे संसाधन हैं जिनका निर्माण प्रक्रिया के दौरान उपभोग किया जाता है लेकिन वे 
तैयार उत्पाद का हिस्सा नही ं होत हैं। उदाहरण के लिए डिस्पोजेबल उपकरण, सुरक्षात्मक 
उपकरण, सफाई की आपूर्ति, ईंधन, प्रकाश बल्ब आदि।

उत्पादन आवश्यकताओ ंके अनुसार जैम, जेली और केचप बनाने के लिए कच्चे माल का अनुमान लगाने 
के लिए इन्वेंट्री  खोलने और समाप्त करन का मूल्य निर्धारित करना महत्वपूर्ण है। इसकी गणना इस प्रकार 
की जाती है -

कच्चे माल की सूची = प्रारभिक सूची + खरीदे गए कच्चे माल - 
बेचे गए माल की लागत

1.	 प्रारभिक/उद्घाटन सूची मूल्य - मूल्य पिछली लेखा अवधि बैलेंस शीट से समापन सूची के रूप में 
प्राप्त किया जाता है।

ओपनिग इन्वेंटरी = (बेचे गए माल की लागत + कच्चे माल की इन्वेंटरी 
को समाप्त करना) - खरीदा गया कच्चा माल

4.1.1 कच्चा माल और जनशक्ति अनुमान

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 अनुमानित संसाधन आवश्यकता की योजना बनाने और व्यवस्था करन के महत्व को बताएं

2.	 उत्पादन आवश्यकता के अनुसार संसाधन आवश्यकता का अनुमान लगाएं

यूनिट 4.1 कच्चा माल और जनशक्ति अनुमान

इकाई उद्देश्य



प्रतिभागी पुस्तिका

44

2.	 इन्वेंट्री  वैल्यू को बंद करना / समाप्त करना - यह एक अकाउंटिग अवधि के अंत में हाथ में इन्वेंट्री  
है। बैलेंस शीट पर मूल्य का पता चलता है।

अंतिम वस्तु सूची = (कच्चा माल खरीदा गया + कच्चे माल की सूची शुरू करना) - 
बेचे गए माल की लागत

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

खरीदे गए कच्चे माल = (अंतिम सूची - प्रारभिक सूची) + बेचे गए माल की लागत

4.	 बेची गई वस्तुओ ंकी लागत (COGS) - यह लेखा अवधि के दौरान आय विवरण में एक मद के रूप 
में प्रकट होती है।

बेचे गए माल की लागत = प्रारभिक सूची + खरीद - अंतिम सूची

नोट: 

•	 आरंभिक सूची - एक लेखा अवधि की शुरुआत में कंपनी की सूची का मूल्य।

•	 एंडिग इन्वेंटरी - एक लेखा अवधि के अंत में एक कंपनी द्वारा बिक्री के लिए उपलब्ध 
और धारित माल का मूल्य।

•	 कच्चा माल - सब्जी, फल, सामग्री, मसाले, तेल आदि।

•	 अच्छी बिक्री - बेचे गए उत्पाद को बनाने के लिए उपयोग की जाने वाली सभी लागतो ं
का संचित कुल।

जैम, जेली और केचप उत्पादन के लिए जनशक्ति की आवश्यकताओ ंकी गणना करन के लिए, 
एक निर्दिष्ट अवधि में कर्मचारियो ंद्वारा काम किए गए कुल घंटो ं से उत्पादित वस्तुओ ंऔर 
सेवाओ ंके मूल्य को विभाजित करें । यहाँ उत्पादन के लिए जनशक्ति का अनुमान लगाने के 
चरण दिए 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�

चित्र 4.1.1 उत्पादन के लिए जनशक्ति अनुमान की गणना के लिए कदम
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कच्चे माल की खरीद और भंडारण

केवल उन्हीं  फलोधं्सब्जियो ंको चुनना महत्वपूर्ण है जो खरीद के दौरान सबसे अच्छी स्थिति में हो।ं

भारत में लुगदी निर्माण के लिए फल प्रसंस्करण उद्योग फलोधं्सब्जियो ंकी एक विस्तृत श्रृंखला का उपयोग 
करता है। आम (टोटापरी,)  अल्फांसोद्ध, अमरूद, पपीता, केला आदि आमतौर पर उपयोग किए जाने वाले 
कुछ हैं। वाणिज्यिक लुगदी निर्माण के लिए उपयोग की जाने वाली सब्जियां टमाटरए गाजर आदि हैं।

फलो ंका चुनाव निम्नलिखित कारको ंपर निर्भर करता है:

	• पेड़ या फसल का प्रकार

	• वह क्षेत्र जहाँ फसल मौसम के अनुसार उगाई गई हो

	• बढ़ती प्रथाएं

	• फसल का स्थान

	• परिपक्वता और परिपक्वता की डिग्री

पल्पिंग / कटाई की विधि

खरीदे गए फलो ंको प्लास्टिक के मामलो ंमें विनिर्माण क्षेत्रों में ले जाया जाता हैए जो लगभग 20 किलो 
उत्पाद लेते हैं। ये मामले न केवल उत्पाद को शारीरिक क्षति से बचाते हैंए बल्कि उच्च स्तर के वायु 
परिसंचरण को बनाए रखते हुए फलो ंकी गुणवत्ता की रक्षा भी करत हैं। फल करीब 2 से 10 घंटे में 
मैन्युफैक्चरिंग यूनिट में पहुंच जाता है। पके फलो ंको जल्दी से संसाधित करना पड़ता है। इसलिए विनिर्माण 
इकाई और प्रसंस्करण क्षेत्र निकट स्थित हैं। 

4.2.1 कच्चे माल का चयन

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 उत्पादन अनुसूची और गठन के अनुसार उत्पादन के लिए आवश्यक कच्चे माल की पहचान करें

2.	 उत्पादन प्रक्रिया और कंपनी मानको ंके अनुसार गुणवत्ता वाले कच्चे माल को व्यवस्थित करें

3.	 बाद में उपयोग के लिए कच्चे माल के भंडारण की विधियो ंका उल्लेख कीजिए

4.	 गुणवत्ता और ग्रेड के लिए कच्चे माल की जाँच करें

5.	 उत्पादन के लिए कच्चा माल तैयार करें

यूनिट 4.2 कच्चा माल चयन और संचालन

इकाई उद्देश्य
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निम्नलिखित चार्ट उत्पादन योजना प्रक्रिया का एक सिहावलोकन प्रदान करता है:

4.3.1 उत्पादन योजना

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 संगठनात्मक मानको ंऔर निर्देशो ंके अनुसार उत्पादन कार्यक्रम की योजना बनाएं

2.	 अनुसूचित उत्पादन के लिए कच्चे मालए पैकेजिग सामग्रीए जनशक्तिए उपकरण और मशीनरी के 
लिए व्यवस्थित करें

3.	 संसाधनोएं जनशक्ति और मशीनरी के क्षमता उपयोग को अधिकतम करन के लिए उत्पादन 
अनुक्रम की योजना बनाएं

4.	 उत्पादन अनुसूची और मशीन क्षमता के आधार पर बैच आकार की गणना करें

5.	 उत्पादन अनुसूची के आधार पर तत्काल आदेशो ंको प्राथमिकता दें

6.	 कंपनी के मानको ंके अनुरूप कच्चे माल की गुणवत्ता की जाँच करें

यूनिट 4.3 उत्पादन योजना प्रक्रिया और अनुक्रम

इकाई उद्देश्य

चित्र 4.3.1 उत्पादन योजना प्रक्रिया 
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जैम  एवं जेली  बनाने में उपयोग की जाने वाली मुख्य सामग्री फल और सब्जियां हैं। फलो ंऔर सब्जियो ं
की परिपक्वता के आधार पर विभिन्न प्रकार के जैम  एवं जेली  बनाए जाते हैं।

जैम  एवं जेली  बनाने में प्रयुक्त सामग्री को उनकी भूमिका के आधार पर समूहो ंमें बांटा गया है। निम्न 
तालिका इस वर्गीकरण की व्याख्या करती है

समूह

	• कुछ प्रकार के कच्चे माल से समूह उत्पाद

	• समूह उत्पाद जिन्हें समान प्रक्रिया की आवश्यकता होती है

	• समूह कच्चे माल जो दूसरे की गुणवत्ता को प्रभावित नही ंकरत हैं

योजना
	• विभिन्न उत्पादो ंके लिए एक ही उपकरण और मशीनरी का उपयोग करें
	• मशीनरी के अधिकतम क्षमता उपयोग की योजना बनाएं
	• प्रत्येक उत्पाद के लिए प्रक्रिया समय पर विचार करें

प्राथमिकताओं
	• संसाधनो ंऔर जनशक्ति के कुशल उपयोग की योजना बनाएं
	• प्राथमिकताएं तत्काल आदेश

गणना
	• कच्चे माल की आवश्यकता
	• पैकेजिग सामग्री
	• जनशक्ति की आवश्यकता

जांच
	• उपकरण और मशीनरी का प्रदर्शन
	• उपकरणो ंऔर उपकरणो ंकी उपलब्धता
	• पैकेजिग सामग्री, बिजली, ईंधन, और पानी

व्यवस्तापन
	• सूत्रीकरण चार्ट के अनुसार कच्चा माल और उपकरण

	• काम की जिम्मेदारियां और उन्हें श्रमिको ंऔर सहायको ंको आवंटित करें

4.4.1 उत्पादन अनुक्रम की योजना बनाना

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 संसाधनो,ं जनशक्ति और मशीनरी के क्षमता उपयोग को अधिकतम करन के लिए उत्पादन 
अनुक्रम की योजना बनाएं

2.	 बैच आकार की गणना करें  और उत्पादन अनुसूची और मशीन क्षमता के आधार पर तत्काल 
आदेशो ंको प्राथमिकता दें

3.	 कंपनी के मानको ंके अनुरूप कच्चे माल की गुणवत्ता की जाँच करें

यूनिट 4.4 योजना उत्पादन अनुक्रम

इकाई उद्देश्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 गुणवत्ता और ग्रेड के लिए कच्चे माल की जाँच करें

2.	 उत्पादन के लिए कच्चा माल तैयार करें

यूनिट 4.5 कच्चे माल की हैंडलिग

इकाई उद्देश्य

जैम  एवं जेली बनाने की वास्तविक प्रक्रिया शुरू करन से पहलेए यह समझना महत्वपूर्ण है कि 
किसान / ्आपूर्तिकर्ता से खरीदे गए कच्चे माल को कैसे संभालना है। नीचे एक सरल चार्ट  दिया गया 
है जो जैम एवं जेली बनाने की प्रक्रिया से पहले कच्चे माल की प्रक्रिया को दर्शाता है:

गुणवत्ता जाँच

फलो ं / सब्ज़ियो,ं रंग और आकार की परिपक्वता 
की जांच करें

क्षतिग्रस्त, सड़े हुए फलो ंऔर सब्जियो ंऔर विदेशी 
कणो ंको त्यागें

छँटाई और ग्रेडिग

फलो ंऔर सब्ज़ियो ंको रोप ग्रेडर पर छाँटें
एक साथ समान आकार और गुणो ं के ग्रेड ड्रू ट्स 
और एर्गेट�बल्स

सफाई और स्ट्रिंग

पत्थरो,ं मलबे, पत्तियो ंऔर धूल को हटाने के लिए 
सब्जियो ंऔर फलो ंको वॉशर में धोएं

सब्जियो ं के फलो ं को आवश्यकता के अनुसार 
काटेंए छीलें, स्लाइस करें , कतरें , क्यूब डाइस करें

4.5.1 कच्चे माल का प्रबंधन कैसे करें



यूनिट 5.1 जैम एवं जेली  उत्पादन  की प्रक्रिया

यूनिट 5.2 केचप तैयार करन की प्रक्रिया

यूनिट 5.3 ऑपरेटिग पैकेजिग मशीन

यूनिट 5.4 लेबलिग और कोडिग

5. �उत्पादन आवश्यकताओ ं

के अनुसार जैम, जेली और 

केचप का उत्पादन करना

FIC/N0111
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 जैम और जेली तैयार करन के कार्य मे

2.	 जैम और जेली बनाने की प्रक्रिया की चर्चा मे

3.	 केचप तैयार करन के कार्य में

4.	 केचप बनाने की प्रक्रिया समझने मे

5.	 जैम, जेली और केचप को भरन, पैक करन और स्टोर करन के कार्य मेl

6.	 जैम, जेली और केचप की पैकिग में किसी प्रकार की विसंगति के संबंध में रिपोर्टिंग प्रक्रिया का 
वर्णन करन मेl

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	  केतली या टैंक मे पकाने की संचालन प्रक्रिया को विस्तार से बताएं

2.	 गर्म करन की प्रक्रिया के दौरान लुगदी को लगातार हिलाते रहने का महत्व बताएं

3.	 फलो ं के गूदे या फलो ं के रस को पकाते समय निर्दिष्ट दबाव और तापमान प्राप्त करन के 
महत्व को बताएं

4.	 रंग, रूप, बनावट, स्वाद आदि जैसे भौतिक माध्यम से पके हुए उत्पाद के मापदंडो ंकी गुणवत्ता की 
जांच करन तथा गुणवत्ता प्रयोगशाला विश्लेषण के लिए तैयार उत्पाद का नमूना भेजने के लिए 
इसकी प्रक्रिया एवं महत्व पर विचार विमर्श करे l

5.	 तैयार उत्पाद को भरे जाने वाले टैंक में स्थानांतरित करन की प्रक्रिया की व्याख्या करें

यूनिट 5.1 जैम और जेली की उत्पादन प्रक्रिया

इकाई उद्देश्य

जैम बनाने के लिए आवश्यक सामग्री की सूची इस प्रकार है:

1.	 फल, जैम एवं जेली को एक विशिष्ट रंग और स्वाद प्रदान करत हैं। यह जेल के लिए आवश्यक कुछ 
पेक्टिन और एसिड भी प्रदान करता है। इसलिए, सर्वोत्तम प्राकृत िक रंग और स्वाद बनाए रखने के 
लिए फल सिर्फ  पके हुए चरण में लेना चाहिए। फ्रू ट-पल्प टेक्नीशियन जैम और जेली के उत्पादन 
के लिए फलो ंके अनियमित आकार और अन्य आकार का उपयोग तब तक कर सकते हैं, जब तक 
कि वे अच्छी गुणवत्ता के हो,ं क्योंक�ि उन्हें काटा, मैश किया जाएगा या रस बनाया जाएगा। फलो ंके 
टुकड़े, फलो ंका गूदा या फलो ंकी प्यूरी के अतिरिक्त इसे पूरे फल के रूप में भी इस्तेमाल किया 
जा सकता है। फलो ंको रस के साथ या बिना कें द्रित फलो ंका रस या निर्जलित फल के रस को 
वैकल्पिक सामग्री के रूप मे प्रयोग किया जा सकता है l

2.	 पेक्टिन , फल को जेल में परिवर्तित करन वाला घटक है। कुछ प्रकार के फलो ंमें उच्च गुणवत्ता 
वाले उत्पाद बनाने के लिए पर्याप्त प्राकृत िक पेक्टिन होता है। दूसरो ंको अतिरिक्त पेक्टिन की 
आवश्यकता होती है, विशष रूप से जब इनका उपयोग जेली बनाने के लिए किया जाता है, उनके 
आकार को धारण करन के लिए इसे पर्याप्त रूप से दृढ़ होना चाहिए। उच्चतम गुणवत्ता वाला 
पेक्टिन सिर्फ  पके फलो ंमें उपलब्ध होता है क्योंक�ि कम पके या अधिक पके फल से पेक्टिन जेल 
नही ंबनेगा।

3.	 जेल बनाने और इसके स्वाद ,दोनो ंके लिए एसिड की आवश्यकता होती है। एसिड की मात्रा फलो ं
के साथ बदलती रहती है l अधपके फलो ंमें यह अधिक होती है। आमतौर पर, जब फलो ंमें एसिड 
की मात्रा कम हो तो जैम और जेली के उत्पादन के लिए नीबूं का रस या साइट्रि क एसिड मिलाया 
जा सकता है।

5.1.1 जैम और जेली तैयार करने के लिए सामग्री की विशिष्टता
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बुनियादी उपकरण / सहायक उपकरण

•	 कटिग नाइफ (एसएस), कोरिंग नाइफ, पिटिग नाइफ, छीलने वाला चाकू

•	 छीलनेऔेर काटने के उपकरण

•	 खाना पकाने के बर्तन/वैट

•	 रेफ्रेक्टो मीटर, पीएच मीटर

•	 उष्मा उत्पादन प्रणाली

•	 अन्य विभिन्न मशीनें

उपकरण के प्रकार विवरण

चित्र 5.1.1 कुकिग केटल

एक खाना पकाने की केतली जैम, मुरब्बा और जेली जैसे उच्च 
गुणवत्ता वाले उत्पाद बनाने के लिए एक सर्व-उद्देश्यीय मशीन 
है। खाना पकाने की केतली के साथ, विभिन्न सरगर्मी- और 
मिश्रण प्रक्रियाओ ंको अंजाम दिया जा सकता है।

कुकि ग केटल का संचालन

“केतली जैकेटेड सिस्टम से सुसज्जित है जिसमें गर्म पानी होता 
है, ताकि खाना पकाने के बर्तन/वैट में जाम के घोल का उचित 
खाना पकाने को सुनिश्चित किया जा सके। भाप कनेक्शन के 
साथ प्रदान किया गया इलेक्ट्रि क हीटर या केतली, पानी के 
स्नान को वांछित तापमान तक गर्म करता है।

4.	 जैम में ,चीनी एक आवश्यक सामग्री है। एक अच्छा जेल बनाने के लिए पेक्टिन और एसिड के साथ 
इसे सही अनुपात में मौजूद होना चाहिए। उत्पाद के लिए चीनी एक संरक्षक के रूप में कार्य करती 
है ,जो सूक्ष्मजीवो ंके विकसित होन से रोकता है। यह उत्पाद के स्वाद में भी इजाफा करता है।

फल जिनमें पर्याप्त एसिड 
और पेक्टिन

फल जिनके पास नही ंहै 
पर्याप्त एसिड या पेक्टिन

फल जिनके पास नही ंहै 
पर्याप्त एसिड और पेक्टिन

कच्चे फल: विशष रूप से 
सेब, क्विं स, नीबूं, अंगूर, पेशन 
फल, अमरूद

पके फल: विशष रूप से 
सेब, नारंगी, आम

पके फल: विशष रूप से 
खरबूजे, केला, स्ट् रॉबेरी, 
अनानास

चीनी: फलो ं के रस का 
अनुपात = 1:1

चीनी: फलो ं के रस का 
अनुपात = 0.6 से 0.75:1

चीनी: फलो ं के रस का 
अनुपात = 0.5:1

तालिका 5.1.1 फलो ंमें पेक्टिन और अम्ल की मात्रा

5.1.2 जैम और जेली बनाने में प्रयुक्त उपकरण
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और इसे स्थिर रखता है। एकीकृत  मिक्सर के कारण उत्पाद 
समान रूप से गर्म और मिश्रित होता है। खाना पकाने की 
प्रक्रिया के बाद, केतली को केवल तल पर एक डिस्क वाल्व 
की मदद से निकालें। खाना पकाने की केतली में मुख्य रूप से 
शामिल हैं: -

•	 एक गोलाकार टैंक

•	 वाष्प-तरल विभाजक

•	 संघनित्र

•	 आंदोलनकारी

•	 टैंक, आदि प्राप्त करना।

खाना पकाने केटल्स में एक बड़े हीटिग क्षेत्र, उच्च तापीय 
क्षमता, सामग्री के त्वरित हीटिग, एक समान हीटिग और 
हीटिग तापमान के आसान नियंत्रण के फायदे हैं। पारंपरिक 
स्टॉकपॉट खाना पकाने के विपरीत, एक स्टीम केतली कुशल 
गर्मी हस्तांतरण, वर्दी हीटिग और बेहतर उत्पाद हैंडलिग 
प्रदान करती है। , जिसके परिणामस्वरूप आपकी रसोई में 
तेजी से खाद्य सेवा संचालन होता है। जैम जेली उत्पादन प्रक्रिया 
में आगे स्टीम केतली को शामिल करन के ये कुछ फायदे हैं।

चित्र 5.1.2 पीलर

पीलर का उपयोग विभिन्न प्रकार के गेंद के आकार के फलो ं
और सब्जियो ंको छीलने के लिए किया जाता है, जो घूमने वाले 
नरम और कठोर ब्रश से सुसज्जित होत हैं जो सब्जियो ंको 
अच्छी तरह से साफ और छीलते हैं।
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चित्र 5.1.3 पल्पर मशीन

पल्पर का उपयोग आम, सेब, इमली, कस्टर्ड सेब, बेर, खुबानी, 
आड़ू , कीवी, टमाटर आदि जैसे अधिकांश फलो ंऔर सब्जियो ं
का गूदा निकालने के लिए किया जाता है। फलो ंऔर सब्जियो ं
को लुगदी कक्ष में खिलाया जाता है, जिसमें ब्लेड और ब्रश को 
छलनी से दबाया जाता है। निकाला हुआ गूदा छलनी के छिद्रों 
से होकर गुजरता है और दूसरे सिर से आगे की ओर धकेलते 
हुए पत्थर और त्वचा को बाहर निकालता है।

चित्र. 5.1.4 फ़िल्टर/छलनी

(स्रोत: https://rdpf.co.in/ss-in-line-
filter-supplier-in-mumbai-india/)

एक चलनी उपकरण है जिसका उपयोग कणो ं के अनुसार 
दानेदार सामग्री के मार्ग को अलग करन के लिए किया जाता 
है।

 
चित्र 5.1.5 प्लेट हीट एक्सचेंजर / 
पाश्चराइजर

एक संक्षिप्त अवधि के लिए उत्पाद को मध्यम उच्च तापमान 
पर गर्म करके रोगजनक सूक्ष्मजीवो ं को नष्ट करन के लिए 
जैम/जेली/फलो ंके गूदे को कीटाणुरहित करन के लिए एक 
पाश्चराइजेशन मशीन का उपयोग किया जाता है। वाणिज्यिक 
प्रसंस्करण में, यह हीट एक्सचेंजर्स के माध्यम से प्राप्त किया 
जाता है। छोटे उत्पादन के मामले में, पाश्चुरीकरण का तापमान 
आमतौर पर केवल खाना पकाने के बर्तन में ही प्राप्त किया 
जाता है।

चित्र 5.1.6 रेफ्रेक्टो मीटर

रेफ्रेक्टो मीटर कुल घुलनशील ठोस (टीएसएस) को डिग्री ब्रिक्स 
के रूप में मापता है, जो कि % चीनी से मेल खाती है।
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चित्र.5.1.7 भार संतुलन

वजन संतुलन का उपयोग क्रमशः  छोटी मात्रा में सामग्री या 
प्रयोगशाला रसायनो,ं अवयवो ंऔर उत्पादो ंऔर फलो ंऔर 
सब्जियो ंको तौलने के लिए किया जाता है।

चित्र 5.1.8 क्राउन कॉर्किं ग/कैपिग मशीन

क्राउन कॉर्किं ग/कैपिग मशीन का उपयोग जार/बोतलो ं के 
कैप/कॉर्क  को सील करन के लिए किया जाता है।

तालिका 5.1.2 जैम और जेली में प्रयुक्त होन वाले उपकरण

जैम की वांछित गुणवत्ता प्राप्त करन के लिए इसकी सामग्री आवश्यक एवं सटीक मात्रा मे होनी चाहिए। 
निम्नलिखित चरण खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में जैम की तैयारी की व्याख्या करत हैं।

1.	 फलो ंका गुणवत्ता निरीक्षण: जैम बनाने के लिए चुने गए सर्वोत्तम गुणवत्ता वाले फलो ंको फनल ​​
के आकार के हॉपर में लोड किया जाता है। इस हॉपर के माध्यम से फलो ंको सफाई और क्रशिंग 
के लिए ले जाया जाता है।

2.	 सफाई, कुचलना और काटना: साफ पानी के स्प्रे का उपयोग करके फलो ंकी सतह से गंदगी को 
हटा दिया जाता है। साइट्र स और सेब जैसे कुछ फलो ंको हाथ से छीला और काटा जाता है।

3.	 पल्पिंग: पल्पर का उपयोग करके फलो ंका गूदा बनाया जाता है।

4.	 कुकि ग: पकाने की केतली में पहले से मापी गई आवश्यक मात्रा में फल, चीनी और पेक्टिन मिलाए 
जाते हैं। मिश्रण को बीच- बीच में हिलाते हुए धीर-धीर पकाया जाता है। पकाने के दौरान फलो ंके 
गूदे को कढछी से मैश किया जाता है। द्रव्य का तापमान 105.5 डिग्री सेल्सियस तक पहुंचने तक 
इसे पकाना जारी रखा जाता है। इस मिश्रण को तीन बार पकाया और ठंडा किया जाता है। जैम को 
ठीक से सेट किये गए उपयुक्त समय पर पकाना बंद कर दिया जाना चाहिए । यदि यह अपने बिदु 
तक नही ंपहुंचा है, तो इसका अर्थ है कि जाम पर्याप्त रूप से सेट नही ंहै। यदि पकाने की प्रक्रिया 
इस निर्धारित बिदु के बाद की जाती है, तो जाम का क्रिस्टलीकरण हो जायेगा और यह काला हो जाएगा।

5.1.3 जैम का प्रसंस्करण
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कृपया ध्यान दें:

i.	 यह सुनिश्चित करन के लिए कि सब कुछ भली भाँति मिक्स हो जाए, इसे अच्छी तरह से हिलाएं। 
एक बार जैम में उबाल आने के बाद, इसे हिलाएं नही;ं इसके बजाय, लकड़ी के चम्मच का 
उपयोग करके जांच लें कि यह पैन के तले से चिपक तो नही ंरहा है। फलो ंके गूदे को लगातार 
हिलाते रहने से इसका तापमान कम हो जाता है और सेटिग बिदु में देरी हो जाती है। लगातार 
मैल निकालना उचित नही ंहै।

ii.	 अगर चीनी अभी भी सूखी है, तो तब तक हिलाते रहें जब तक कि रस न निकल जाए और 
चीनी पिघल न जाए। एक बार सारी चीनी पिघल जाने के बाद, बहुत कम ही हिलाएं या बिल्कु ल 
नही।ं जितना कम आप हिलाते हैं, उतनी ही तेजी से सब कुछ गर्म होता है और नमी को 
वाष्पित करता है।

iii.	 जलने से बचाने के लिए, फल को, पकाने के समय के आधार पर मिश्रण को 15 से 40 मिनट 
तक लगातार चलाते रहें। अन्यथा अत्यधिक उष्मा जैम के स्वाद को बर्बाद कर सकती है या 
एकट्ठा कर सकती है। उबलते मिश्रण में एक ठंडा धातु का चम्मच डुबोकर जाँच कर ले कि यह 
तैयार है या नही।ं

iv.	 जाम बनाने की प्रक्रिया में इसके जले हुए स्वाद और अवांछित रंग से बचने के लिए फलो ंके 
गूदे या रस को पकाते समय निर्दिष्ट दबाव और तापमान को बनाए रखना महत्वपूर्ण है। इस 
स्तर पर तापमान जेम में चीनी और पानी के अनुपात को निर्धारित करन में मदद करता है। 
इसलिए, जैम बनाने की प्रक्रिया में मिश्रण को पकाने के लिए निर्दिष्ट तापमान के लिए दबाव 
और तापमान गेज पर निगरानी रखे और पकाने की केतली के नियंत्रण को समायोजित करें ।

5.	 शीट/फ्लेक टेस्ट: उबलने की प्रक्रिया के दौरान, 
जैम के एक छोटे हिस्से को चम्मच या लकड़ी की 
कडच्छी से निकालकर थोड़ा ठंडा होन दें। 
उसके बाद, इसे छोड़न की अनुमति है। यदि 
उत्पाद एक सतत धारा/सिरप में बहने के बजाय 
शीट/फ्लेक्स के रूप में गिर जाता है, तो इसका 
अर्थ है कि हम समापन बिदु पर पहुंच गये है, 
और उत्पाद तैयार है अन्यथा, शीट परीक्षण 
सकारात्मक होन तक उबलना जारी रखना 
आवश्यक है।

6.	 रेफ्रेक्टो मीटर विधि परीक्षण: रेफ्रेक्टो मीटर ग्लास पर एक बंूद डालने से पहले, जैम को ठंडा करें , 
क्योंक�ि इसकी रीडिग 20 डिग्री सेल्सियस पर कैलिब्रेट की जाती है।

7.	 तोलने की विधि : पेक्टिन युक्त फलो ंसे बने जैम का वजन चीनी से डेढ़ गुना होता है। जैम बनाने 
का नुकसान यह है कि उबालने की प्रक्रिया के अंत में बार-बार वजन करन की आवश्यकता होती 
है, जिसके परिणामस्वरूप ऊष्मा एवं ऊर्जा की बर्बादी होती है और व्यावहारिक रूप से अधिक 
समय लगता है।

8.	 भरने के लिए तैयार उत्पाद को परिवर्तित करने की व्यवस्था: तैयार उत्पाद को ऐसे वातावरण 

चित्र.5.1.9 जाम/जेली परीक्षण के लिए निरीक्षण 
तालिका
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में परिवर्तित किया जाना चाहिए जो रोगजनक या विषाक्त सूक्ष्म जीवो ंया संक्रमण के संदूषण या 
विकास को रोक देगा और उत्पाद को खराब होन से बचाएगा। टेबलटॉप वाटरप्रूफ होना चाहिए, 
और टेबल के कोनो ंमे दरारें  नही ंहोनी चाहिए यह सर्विस से मुक्त होन चाहिए। इसमे संक्षेपण और 
टपकाव को रोकने के लिए उचित वेंट�िलेशन होना चाहिए।

9.	 भरना: जैम को आवश्यक मात्रा में भरन के लिए पाश्चराइज्ड जार का उपयोग किया जाता है। जार 
के शीर्ष को धातु के कैप का उपयोग करके वैक्यूम-सील किया जाता है। जार मे भरन के लिए 
वैक्यूम पैकेजिग की प्रक्रिया से सारी हवा निकल जाती है, जिसके परिणामस्वरूप उत्पाद की सुरक्षा 
बनी रहती है।

10.	लेबलिग और पैकेजिग: सीलबंद जैम जार को लेबलिग मशीन के माध्यम से संप्रेषित किया जाता 
है। इन लेबलो ंपर जैम तैयार करन में प्रयुक्त सामग्री के विषय में विशष जानकारी अंकित होनी 
चाहिए। जार को बाद में शिपमेंट और आगे वितरण के लिए डिब्बों में पैक किया जाता है।

जैम उत्पादन में समस्या

1.	 क्रिस्टलीकरण: जैम में चीनी 30-50% की सांद्रता में मौजूद होनी चाहिए। यदि यह सांद्रण 30% 
से कम हो जाता है, तो भंडारण के बाद क्रिस्टलीकरण हो सकता है। यदि चीनी की सांद्रता 50% 
से अधिक बढ़ जाती है, तो छोटे ग्लूकोज क्रिस्टल के बनन के कारण जैम शहद जैसा द्रव्य बन 
जाएगा। जैम बनाने में चीनी के साथ कॉर्न सिरप या ग्लूकोज मिलाकर इस क्रिस्टलीकरण को रोका 
जा सकता है।

2.	 चिपचिपा जैम: घुलनशील ठोस पदार्थों का उच्च प्रतिशत जैम को चिपचिपा बनाता है। पर्याप्त मात्रा 
में साइट्रि क एसिड, पेक्टिन या दोनो ंके मिश्रण से इसे रोका जा सकता है।

3.	 समय से पहले सेटिग: यह समस्या कम घुलनशील ठोस और उच्च पेक्टिन सामग्री के कारण 
उत्पन्न होती है। अधिक मात्रा में चीनी मिलाना इसके लिए सबसे अच्छा उपाय है।

4.	 सतह पर दाने और सिकुड़न: वाष्पीकरण के कारण नमी के नुकसान को रोकने के लिए जैम को 
ठंडे स्थान पर संग्रहित किया जाना चाहिए। नमी के इस नुकसान के परिणामस्वरूप इसमे सिकुड़न 
और सतह पर दाने हो जाते हैं ,जो उत्पाद को प्रभावित करत हैं।

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)

चित्र 5.1.10 जैम को तैयार करन के लिए फ्लोचार्ट
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5.	 माइक्रोबियल खराब होना : भंडारण के दौरान, जैम में मोल्ड वृद्धि हो सकती है, जैम को 80% 
आर्द्रता में स्टोर करके इसे रोका जा सकता है।

6.	 किण्वन: यह स्थिति जार की अनुचित सीलिग के कारण आती है। उबलते पानी की प्रक्रिया का 
उपयोग करके इस समस्या को हल किया जा सकता है।

जेली, फलो ंको पानी के साथ या बिना, उबालकर, छानकर, चीनी के साथ छना हुआ और साफ रस के अर्क  
को मिलाकर, मिश्रण को तब तक उबालकर तैयार किया जाता है, जब तक कि यह एक स्पष्ट जेल न बन 
जाए। आमतौर पर जेली बनाने के लिए अमरूद, सेब, बेर आदि फलो ंका उपयोग किया जाता फल हैं। 
जेली में वजन के हिसाब से न्यूनतम टीएसएस 60% होगा। इसमे, केवल प्रासंगिक भारतीय खाद्य 
मानकीकरण कोड (आईएफसी) में परिभाषित अनुमत योजक शामिल किये जाएंगे। कृपया एफ एस एस 
ए, 2011 विनियम का आई एफ सी 4.1.2.5 देखें।

पेक्टिन गुणवत्ता का परीक्षण

प्राय दो अलग-अलग तरीको से फलो ंके रस या गूदे में पेक्टिन की गुणवत्ता निर्धारित की जाती हैं -

1.	 अल्कोहल परीक्षण: निकाले गए फलो ंके रस या छने हुए गूदे के एक भाग को 95% अल्कोहल 
के तीन भागो ंके साथ मिलाया जाता है और कुछ मिनटो ंके लिए बने रहने दिया जाता है। पेक्टिन 
से भरपूर अर्क  के मामले में एक एकल पारभासी गांठ या थक्का बन जाएगा। उस मामले में, चीनी 
को एक समान मात्रा में शामिल किया जाना चाहिए। मध्यम मात्रा में पेक्टिन की उपस्थिति एक 

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

चित्र 5.1.11 जेली तैयार करन का फ्लोचार्ट

5.1.4 जेली का प्रसंस्करण
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छोटा फर्म और खंडित थक्का बना देती है। इसलिए चीनी की मात्रा का तीन-चौथाई हिस्सा 
मिलाना चाहिए। दूसरी ओर, कई छोटे दानेदार थक्कों का बनना, अर्क  में पेक्टिन की खराब मात्रा 
को इंगित करता है, इसमे चीनी की आधी मात्रा मिलानी चाहिए।

2.	 जेलमीटर परीक्षण: जेलमीटर को बाएं हाथ में अंगूठे और तर्जनी का उपयोग करके पकड़ा 
जाता है। छोटी उंगली को जेलमीटर ट्यूब के निचले हिस्से को बंद करन के लिए लगाया जाता है। 
छना हुआ अर्क  एक चम्मच का उपयोग करके जेलमीटर में डाला जाता है और दाहिन हाथ में तब 
तक रखा जाता है जब तक कि यह पूरी तरह से भर न जाए। नीचे से छोटी उंगली को हटा दिया 
जाता है, जहां अंत में उंगली को बदलकर, एक मिनट के लिए अर्क  को टपकने दिया जाता है। 
जेलमीटर में एक्सट्रे क्ट लेवल की जेलमीटर रीडिग रिकॉर्ड की जाती है, जिससे यह पता चलता है 
कि जूस के एक भाग में कितनी चीनी डालनी हैं।

3.	 जेली परीक्षण:

•	 तापमान परीक्षण: कैं डी या जेली थर्मामीटर से जेली का तापमान लिया जाता है। यह 220 
डिग्री फारेनहाइट होना चाहिए।

•	 चम्मच या शीट परीक्षण: एक ठंडी धातु की चम्मच को उबलते जेली के मिश्रण में डुबोया 
जाता है और बाहर निकाला जाता है। जब मिश्रण में उबाल आने लगे तो बंूदे हल्की हो जाएगी 
और चाशनी उबलने लगेगी। जैसे-जैसे चाशनी में उबाल आता जाएगा, बंूदे भारी होती जाएंगी। 
एक बार जब दो बंूदें  एक साथ बन जाती हैं और चम्मच से निकल जाती हैं तो यह इशारा 
करता है कि यह जेली बिदु पर पहुंच गया है।

•	 रेफ्रेक्टो मीटर परीक्षण: समापन बिदु को रेफ्रेक्टो मीटर से 68 ब्रिक्स पर निर्धारित 
किया जाता है।

जेली बनाने में आने वाली समस्याएँ:

1.	 जेली के जमने में विफलता: यह जेली के विभिन्न घटको ंके बीच अनुचित संतुलन के कारण होता 
है, जैसे एसिड या पेक्टिन की कमी, चीनी की बहुत अधिक मात्रा, माप की अशुद्धि, अपर्याप्त 
पकाने, अधिक पकाने, और धीमी गति से पकाने से यह पेक्टिन को जेल का एक उचित नेटवर्क  
बनाने से रोकता है।

2.	 क्लाउड जेली: अस्पष्ट रस या पेक्टिन का अर्क , कम पके फल, मैल को न निकालना, समय से 
कम, अधिक पकाना, या कंटेनर में ज्यादा धीमी गति से डालने से धंुधली जेली बन सकती है।

3.	 रंग परिवर्तन: जार के शीर्ष पर कालापन उन्हें गर्म स्थान या अपूर्ण जार सील में संग्रहीत करन 
के कारण हो सकता है।

4.	 रंग फीका पड़ना: यदि बहुत गर्म और बहुत प्रकाशमय क्षेत्रों में संग्रहीत किया जाता है या बहुत 
लंबे समय तक संग्रहीत किया जाता है तो फल मुरझा जायेंगे,क्योंक�ि प्राकृत िक रंग उच्च तापमान 
और प्रकाश के प्रति अतिसंवेदनशील होत हैं। रंग लुप्त होन का एक अन्य संभावित कारण उच्च 
प्रसंस्करण तापमान पर रंग को प्रभावित करन वाले एंजाइमो ंको नष्ट करन के लिए अपर्याप्त 
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प्रसंस्करण हो सकता है ,जो इसके नष्ट होन का कारण बन सकता है। ऑक्सीकरण के कारण 
होन वाले रासायनिक परिवर्तन भी हवाई बुलबुले मे सहायक हो सकते हैं।

5.	 क्रिस्टल का गठन: उच्च मेथॉक्सिलपेक्टिन का उपयोग करन से अतिरिक्त चीनी जेली को “बीज 
दार” कर सकती है। ऐसा ,अतिरिक्त चीनी को अधिक पकाने, एसिड की कमी या कम पकाने 
के कारण होता है। अंगूर जेली में टार्टारट क्रिस्टल बन सकते हैं, यदि इसके रस को इस्तेमाल 
करन से पहले कई घंटो ंतक ठंडक में छोड़ दिया जाता है।

6.	 गम युक्त तथा अतिरिक्त कोमल जेली: गम युक्त जेली लंबे समय तक अथवा अधिक पकाने 
के कारण होती है, जिसमें चीनी का परिणाम वांछित से उलटा होता है। रस या फल, एसिड और 
पेक्टिन के अनुपात में चीनी के असंतुलन के कारण अत्यधिक कोमलता आ सकती है। इसका 
समाधान पूरी तरह से पके फलो ंका चयन करके किया जा सकता है।

7.	 वीपिग जेली: सिनर्जेट�िक एक जेल से तरल पदार्थ के स्वतः स्फूर्त  उत्सर्जन को संदर्भित करता है, 
जिसे विपिग जेली के रूप में भी जाना जाता है। यह अधिक पकाने, बहुत कम चीनी या समय से 
पहले जेल, अपर्याप्त पेक्टिन और गर्म स्थान पर भंडारण के कारण हो सकता है। त्वरित सेटिग 
के दौरान यह “सिकुड़ “ जाती है जो फलो ंके मिश्रण में एसिड और पेक्टिन के अनुपात या फल 
की पेक्टिन गुणवत्ता के कारण होता है।

8.	 मोल्ड और बुलबुले की उपस्थिति: यदि चीनी की अपर्याप्त मात्रा का उपयोग किया जाता है, तो 
अपूर्ण रूप से सील किए गए जार और वायु-जनित संदूषण के परिणामस्वरूप मौल्ड उपस्थित हो 
सकता है। ज़ार मे पानी की उपलब्धता इसे दूषित करन मे एक अनुकूल वातावरण बनाती है उन्हें 
पर्याप्त रूप से निष्फल तथा संसाधित किया जाना चाहिये। स्वाद प्रभावित होन से पहले इसके 
मोल्ड पर ध्यान देना आवश्यक है। बुलबुले आमतौर पर तब बनत हैं, जब जेली को जार में भरन 
से पहले सही तापमान पर नही ंलाया जाता है। इसे उबलते पानी के डिब्बे में भरकर ठीक किया 
जा सकता है।

9.	 सख्त और कठोर जेली: अधिक पकाने या बहुत अधिक पेक्टिन का उपयोग करन से बहुत 
सख्त जेली बन जाती है जो ब्रेड पर लगाने पर फैलती नही ंहै। फलो ंमें प्राकृत िक पेक्टिन की मात्रा 
अधिक होन के कारण इनमें कठोरता आती है। इसका हल, बिना पके के बजाय पूरी तरह से पके 
फल चुनकर किया जा सकता है।
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अध्याय , 2.3.31 के अंतर्गत उत्पादो ंका एफएसएसएआई विनियम, 2011 में निर्दिष्ट गुणवत्ता के लिए 
स्थापित विशिष्ट दिशा निर्देशो के अनुसार अनुपालन करना कंपनी के मानक मानदंडो ंका एक इष्टतम 
मानक है। इस प्रक्रिया में शामिल हर कदम पर निगरानी की आवश्यकता होती है, जिसमें खाद्य सुरक्षा और 
व्यक्तिगत स्वच्छता भी शामिल हैं। उदाहरण के लिए, जैम और जेली में, तकनीकी विनिर्देश और 
ऑर्गेनोलेप्टिक के आधार पर गुणवत्ता जांच की जाती है, जो प्रत्येक फल में भिन्न होती है। गुणवत्ता जांच के 
पैरामीटर निम्नलिखित हैं -

1.	 पी एच: यह फलो ंमें एसिड के स्तर की जांच का एक संख्यात्मक पैमाना है। प्रत्येक फल का अपना 
अम्लता स्तर होता है। प्रसंस्करण कंपनी अपनी आवश्यकता के अनुसार इसका रखरखाव करती है।

2.	 श्यानता: श्यानता किसी द्रव के प्रवाह के प्रतिरोध का माप है। इसे आवश्यकता के अनुसार 
विस्कोमीटर से मापा जाता है।

3.	 स्वाद फ्लेवर, रंग और स्वरूप: इसकी जाँच उत्पाद को चखकर की जाती है।

4.	 पेक्टिन का निर्धारण: एक परखनली में 1 मिली उबले फलो ं के अर्क  को 3 मिली अल्कोहल 
(90%) डालकर कुछ मिनटो ंके लिए छोड़ दें , जब तक कि थक्का न बन जाए।

5.	 अनुमापनीय अम्लता: यह फलो ंमें कुल अम्ल सांद्रता को मापता है और एक मानक आधार के 
साथ आंतरिक अम्लों के संपूर्ण अनुमापन द्वारा निर्धारित किया जाता है। अनुमापनीय फल अम्लता 
को प्रमुख अम्ल के एक ग्रा/100 मि.लि.के रूप में व्यक्त किया जाता है।

6.	 घुलनशील ठोस पदार्थ का निर्धारण: यह फलो ंका निकाला हुआ द्रव्य है, जिसमें रेशे एवं फल 
शर्कर ा होती है। प्रत्येक फल या सब्जी का अपना ब्रिक्स अनुपात होता है। इसे कंपनी की आवश्यकता 
केअनुसार मेंट�न किया जाता हैl

चित्र  5.1.12 पीएच स्के ल

चित्र 5.1.13 फलो ंमें पेक्टिन

5.1.5 क्वालिटी जाँच के लिए प्रयोगशाला विश्लेषण

एसिडिक न्यूट्र ल एल्कलाइन
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जेली के दोष और उपाय

दोषो ंका नाम कारण उपचार

जेली सेट करन 
में विफलता

	• एसिड या पेक्टिन या दोनो ंकी कमी

	• कम खाना पकाने का समय।

	• बहुत अधिक चीनी जोड़ना

	• अंतिम बिदु के नीचे खाना बनाना

	• अंतिम बिदु से परे खाना बनाना

	• लंबे समय तक धीमी गति से 
खाना बनाना।

	• उचित पेक्टिन निष्कर्षण

	• पेक्टिन से भरपूर स्पष्ट रस मिलाएं।

	• खाना पकाने को अंतिम बिदु तक 
किया जाना चाहिएए न कि उसके 
नीचे या उससे आगे।

	• लंबे समय तक गर्म करन पर एसिड 
की उपस्थिति में पेक्टिन की 
बाध्यकारी संपत्ति नष्ट हो जाती है। 
इसलिए ओवरहीटिग से बचें।

चिपचिपा या धूमिल जेली

	• बादल जेली अगर अस्पष्ट रस का 
इस्तेमाल किया।

	• कच्चे फलो ंके रस के अघुलनशील 
स्टार्च के कारण अपरिपक्व 
फलो ंका उपयोग

	• अधिक खाना पकाने से जेली 
चिपचिपी हो जाती है

	• अधिक ठंडा करन से जेली खराब 
और ढेलेदार हो जाती है।

	• यदि ऊंचाई से किया जाता है तो 
गलत तरीके से ट्रै प हवा 
अंदर डालना।

	• मैल को न हटाना समय से पहले जेल
	• मैल को न हटाना समय से पहले जेल

	• इस्तेमाल किया जाने वाला स्पष्ट रस
	• पके फलो ंका प्रयोग करें
	• अंतिम बिदु तक पकाना
	• कमरे के तापमान पर ठंडा
	• कंटेनर के शीर्ष से एक इंच ऊपर 

आकार के पाउट से डालने के लिए 
जेली डालना

	• क्वथनांक का ताप समाधान।
	• कम चीनी सांद्रता पर काम करना
	• कम चीनी सांद्रता पर काम करना
	• कम गीला पेक्टिन

क्रिस्टल गठन
	• अतिरिक्त चीनी
	• अधिक कें द्रित
	• शोधित अर्गल

	• जेली को ठीक से उबालना।
	• रस को ठंडा करना और जमना

रोना या तालमेल

	• एसिड की अधिकता
	• चीनी ठोस की कम सांद्रता
	• अपर्याप्त पेक्टिन
	• समय से पहले जेल

	• पेक्टिन से भरपूर 
स्पष्टीकृत  रस मिलाना

	• चीनी की चाशनी मिलाना

5.1.6 गुणवत्ता पैरामीटर
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निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर दें

1.	 पकाने की केतली के संचालन की व्याख्या करें ।

2.	 जैम और जेली के अवयवो ंकी सूची बनाइए।

3.	 पेक्टिन क्या है?

4.	 जेली बनाने में आने वाली किन्हीं  तीन समस्याओ ंकी सूची बनाइए।

5.	 जैम की गुणवत्ता जांचने की प्रक्रिया समझाइए।

6.	 जेली बनाने की प्रक्रिया में आने वाली समस्याएँ ?

अभ्यास

क्यूआर कोड को स्कैन  करे या सम्भंदित वीडियो को देखने के लिए लिक पे क्लिक करे

www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A   www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s

जैम, जेली और केचप प्रसंस्करण में प्रयुक्त उपकरण                     जैम, जेली का बिजनेस कैसे शुरू करें

www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s     www.youtube.com/watch?v=dgpqWOAoBB0

                      सेब जैम प्रसंस्करण                                                        संतरा जेली प्रसंस्करण

https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=dgpqWOAoBB0
https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=dgpqWOAoBB0
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 केचप बनाने में इस्तेमाल होन वाली सामग्री जैसे चीनी, नमक, मसाला पाउडर, सिरका आदि की 
सूची बनाएं।

2.	 फलो ंके गूदे से केचप तैयार करन की प्रक्रिया का विस्तार से वर्णन कीजिए

3.	 विस्कोमीटर का उपयोग करके केचप की चिपचिपाहट का परीक्षण करन की विधि की व्याख्या करें

केचप मे टमाटर के रस या गूदे  मे मसाले, नमक, चीनी और सिरके (प्याज और लहसुन को वैकल्पिक रूप 
से जोड़ा जाता है) के साथ बनाया जाता है। एफएसएसएआई, अध्याय 2.3.27 के अनुसार, यह टमाटर के 
टीएसएस की आवश्यकता  बताता है, जो  25% (एम/एम) से कम नही ंहोनी चाहिए। केचप कमोबेश चटनी 
जैसी ही सामग्री और विधि से बनाया जाता है, इस अपवाद के साथ कि  फलो ंके गूदे या रस को पकाने के 
बाद  स्थिरता प्रदान करन के लिए इसमे छिलके, बीज, और फलो ं/ सब्जियो ंऔर मसालो ंके डंठल को 
जोड़ा जाता है।  यद्यपि, इसे पकाने में अधिक समय लगता है ,क्योंक�ि महीन गूदे/रस का उपयोग किया 
जाता है। उच्च गुणवत्ता वाला केचप मसालो,ं जड़ी-बूटियो,ं फलो ंऔर सब्जियो ंको ठंडे सिरके में मिलाकर 
या सिरके में उबालकर तैयार किया जाता है। ठोस कणो ंके अवसादन को रोकने के लिए इसमे सॉस में 
गाढ़ा करन वाले एजेंट भी मिलाए जाते हैं। केचप को इतनी स्थिरता से पकाया जाना चाहिए कि इसे  फलो ं
के ऊतको ंको अलग किए बिना बोतल में स्वतंत्र रूप से डाला जा सके। केचप का रंग चमकीला होना 
चाहिए। केचप आमतौर पर ठंडा होन पर थोड़ा गाढ़ा हो जाता है। कंटेनर उत्पाद से  भली भाँति भरा होना 
चाहिए और  पैक करन के लिए इसे क्षमता के 90% से कम नही ंहोना चाहिए l कंटेनर की जल क्षमता 
20ºC पर आसुत जल की मात्रा है, जिसे सीलबंद कंटेनर पूरी तरह से भर जाने पर धारण करन में 
सक्षम  हो।

चित्र 5.2.1 केचप

यूनिट 5.2 केचप तैयार करने की प्रक्रिया

इकाई उद्देश्य

5.2.1 केचप की तैयारी
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मसाले:  उत्कृ ष्ट गुणवत्ता   और उत्पाद को मनभावन स्वाद और  फ्लेवर देने के लिए मसाले सही अनुपात 
में होन  चाहिए। टमाटर के प्राकृत िक स्वाद में किसी विशष मसाले का वर्चस्व नही ं होता। केचप निर्माण 
में पसंद किए जाने वाले मसालो ंमें लाल मिर्च, काली मिर्च, जायफल, लौगं, दालचीनी, इलायची, जावित्री और 
जीरा शामिल हैं। इन मसालो ंके अलावा, केचप रेसिपी में प्याज, अदरक और लहसुन जैसे मसालो ंका भी  
प्रयोग किया जा सकता है। उत्कृ ष्ट गुणवत्ता के केचप या सॉस बनाने के लिए इसमे मसाला जोड़न के लिए 
कुछ विशिष्ट उपायो ंकी सिफारिश की जाती है।

लाल मिर्च पाउडर, मसाले, प्याज और अदरक को बैग में ढीला बांध कर रखना चाहिए ताकि केचप में स्वाद  
का बेहतर प्रसार हो सके।

लौगं को पीसने से पहले उसके सिर के हिस्से को हमेशा हटा देना चाहिए ,क्योंक�ि इससे केचप में कालेपन  
का दोष हो सकता है।

केचप या सॉस के निर्माण में  लहसुन  प्राय पसंदीदा मसाला नही ंहोता, ,क्योंक�ि इसका स्वाद अन्य मसालो ं
पर हावी हो सकता है।

 उत्पाद के उपयोग और बेहतर स्वाद  के लिए  इसमे मोटे पिसे हुए पाउडर के स्थान पर लौगं, दालचीनी 
और इलायची का सार पसंद किया जाता है।

केचप के उत्पादन के लिए सामग्री का उपयोग करने के तरीके

बैग विधि दरदरे पिसे हुए मसाले मलमल के कपड़े के थैले में ढीले-ढाले बांधे जाते 
हैं, और बैग को उबालने के दौरान टमाटर के रस में डाल दिया जाता है। 
प्रसंस्करण के दौरान स्वादिष्ट बनाने वाले घटक को छोड़न के लिए बैग को 
रुक-रुक कर दबाया जाता है। इन मसालो ंके अनुपात को मानकीकृत  
किया जाना चाहिए ताकि वे परिणामी उत्पाद के रंग को प्रभावित न करें  
और कड़वाहट न दें। इस बैग का इस्तेमाल दूसरे बैच के लिए भी किया 
जा सकता है।

ओलियोरसिन का 
उपयोग

ओलियोरसिन सॉल्वेंट एक्सट्रै क्शन द्वारा प्राप्त मसालो ं के शुद्ध और 
प्राकृत िक अर्क  हैं। इन कें द्रित अर्क  में सभी स्वाद घटक होत हैं, यह 
वाष्पशील तेल या गैर-वाष्पशील राल अंश हो। ये कुछ सॉल्वैंट्स में सक्रिय 
फ्लेवरिंग घटको ंके रेजिन हैं। सक्रिय स्वाद देने वाले अणु को एक उपयुक्त 
विलायक के साथ निकाला जाता है, और यह स्वाद की त्वरित रिहाई के 
साथ कच्चे मसाले का पूरा स्वाद प्रोफ़ाइल प्रदान कर सकता है। केचप के 
निर्माण के दौरान अंतिम उबालने से कुछ मिनट पहले ओलियोरसिन 
मिलाया जाता है।

5.2.2 केचप तैयार करने में प्रयुक्त सामग्री की सूची
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अर्क  का उपयोग मसालो ंको सिरके में डुबोकर या उबालकर बड़े पैमाने पर मसाला अर्क  
तैयार किया जाता है। मसालो ंका सुगंध घटक सिरका में निकाला जाता 
है, और पूरे मसाले के स्थान पर सिरका के अर्क  का उपयोग किया जा 
सकता है। यह समान स्वाद और सुगंध को बनाए रखने में सहायता करता 
है और रेसिपी में मसालो ंके अनुपात को मानकीकृत  करता है।

चीनी चीनी का उपयोग मुख्य रूप से केचप या सॉस के चीनी-से-एसिड अनुपात 
को समायोजित करन के लिए किया जाता है। चीनी को दानेदार चीनी, 
कॉर्न सिरप और अन्य मीठा सिरप के रूप में जोड़ा जा सकता है। हालांकि, 
दानेदार चीनी सबसे पसंदीदा है। लगभग 1/3 चीनी उबालने की प्रारभिक 
अवस्था में डाली जाती है। यह उत्पाद के प्राकृत िक रंग को संरक्षित करन 
में मदद करता है। शेष चीनी को अंतिम एकाग्रता तक पहुंचने से एक 
मिनट पहले जोड़ा जाता है। चीनी का प्रारभिक जोड़ उत्पाद के रंग पर 
प्रतिकूल प्रभाव डालेगा क्योंक�ि अम्लीय परिस्थितियो ंमें अधिक मात्रा में 
चीनी के साथ उत्पाद को पकाने से स्वाद भूरे रंग का, फुरफुरल, वाणिज्यिक 
स्तर, चीनी का स्तर 10-26% के बीच भिन्न होता है। चीनी की अधिक 
मात्रा अधिक मिठास प्रदान कर सकती है जो उपभोक्ताओ ं को 
पसंद नही ंहै।

साधारण नमक नमक टमाटर के रंग को ब्लीच करता है और प्रसंस्करण उपकरण से 
कुछ हद तक तांबा भी घुल जाता है। इसलिए, प्रक्रिया के समापन बिदु की 
ओर जोड़ना वांछनीय है। सामान्य नमक की सीमा 1.5 से 3.5% के बीच 
भिन्न होती है, और उत्पाद के स्वाद को बढ़ान के लिए नमक मिलाया जाता 
है और कुछ हद तक परिरक्षक क्रिया करता है। केचप निर्माण के लिए 
उच्च शुद्धता का नमक पसंद किया जाता है। नमक टमाटर के गूदे के 
अत्यधिक अम्लीय स्वाद का भी प्रतिकार करता है।

सिरका सिरका हमेशा केचप या सॉस निर्माण में प्रक्रिया के अंत में जोड़ा जाता है। 
चंूकि यह एक वाष्पशील उत्पाद है, इसलिए खाना पकाने के दौरान 
अधिकांश एसिड खो जाएगा।

टमाटर केचप” एसिटिक एसिड के रूप में अम्लता की आवश्यकता का 
अनुपालन करेगा जो 0.2% से कम नही ंहोगा। इसके अलावा, सिरका 
केचप के स्वाद के साथ-साथ माइक्रोबियल स्थिरता में योगदान देता है।

  गाढा करन का पदार्थ सीरम पृथक्करण की समस्या की जांच करन और चिपचिपाहट बढ़ान के 
लिए साफ रस या लुगदी में तैयार उत्पाद के वजन से पेक्टिन भी 0.1-0.2 
प्रतिशत जोड़ा जा सकता है।

तालिका 5.2.1 केचप के उत्पादन में प्रयुक्त सामग्री की सूची
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केचप को संसाधित करने के चरण नीचे तालिका में दिए गए हैं:

पाक कला और एकाग्रता टमाटर का रस, और अन्य सामग्री वांछित स्वाद, समान स्वाद, और ठीक 
मोटाई या शरीर प्राप्त करन के लिए पकाया और कें द्रित किया जाता है। 
25 प्रतिशत टीएसएस तक सांद्रता तक पहुंचने तक खाना पकाना जारी 
है। हालांकि, कुल ठोस का 28-30 प्रतिशत की एकाग्रता आदर्श है क्योंक�ि 
और वृद्धि उत्पाद के स्वाद पर प्रतिकूल प्रभाव डाल सकती है। हालांकि, 
केचप की स्थिरता में सुधार करन के लिए, चीनी, नमक और सिरका की 
थोड़ी अधिक मात्रा में जोड़ा जाता है।

बॉटलिग और पैकेजिग वांछित कुल ठोस स्तर और स्थिरता प्राप्त करन के बाद, केचप अंत में 
किसी भी टमाटर फाइबर, बीज, और किसी भी अन्य निलंबित ठोस को 
हटाने के लिए एक फिनिशर के माध्यम से पारित किया जाता है। पकाने 
के बाद, केचप या सॉस को 85-88 °C पर गर्म बोतलबंद किया जाना 
चाहिए ताकि बाद में भंडारण और वितरण के दौरान ब्राउनिंग और 
विटामिन की हानि को रोका जा सके। बोतल को गर्म करन से केचप को 
ठंडा करन के दौरान हेडस्पेस में वैक्यूम बनाने में भी मदद मिलती है। 
केचप की बोतल के लिए उपयोग किए जाने वाले क्राउन कॉर्क  को 
पॉलीविनाइल क्लोराइड (पीवीसी) के साथ पंक्तिबद्ध किया जाना चाहिए 
ताकि काली गर्दन के गठन से बचने के लिए धातु के हिस्से के साथ केचप 
के संपर्क  को रोका जा सके। हालाँकि, आजकल, सॉस और केचप भी 
पॉलीइथाइलीन (पीई), पॉलिएस्टर (पीईटी), और एल्यूमीनियम से युक्त 
लैमिनटेड लचीली पैकेजिग सामग्री में पैक किए जाते हैं। इसके अलावा, 
इन उत्पादो ं की पैकेजिग के लिए कुछ निचोड़न योग्य बोतलो ं का भी 
उपयोग किया जाता है। बोतलबंद और पैक किए गए उत्पादो ंको शुष्क 
स्थानो ं के नीचे परिवेश के तापमान (30-35 °C) के तहत संग्रहीत 
किया जाता है।

 पस्ट्यूराइजेशन गर्म भरी बोतलो ं को 30-35 मिनट के लिए गर्म पानी (85-88 °C) में 
पास्चुरीकृत  किया जाता है। पोषक तत्वों के क्षरण और अति-प्रसंस्करण 
से बचने के लिए पाश्चराइजेशन के तुरंत बाद बोतल को ठंडा करन के लिए 
देखभाल की जानी चाहिए। परिरक्षको ंका उपयोग करके शेल्फ-लाइफ 
को भी बढ़ाया जाता है।

तालिका 5.2.2 केचप का प्रसंस्करण

5.2.3 केचप तैयार करने की प्रक्रिया
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निम्नलिखित प्रवाह  मेचार्ट टमाटर केचप  बनाने की  प्रक्रिया सक्षिप्त रूप से  को दर्शायी गई है:

केचप बनाने के दौरान  आने वाली समस्याएं

काली गर्दन: इसमे बोतलो ंके गले में काली अंगूठी का निर्माण हो जाता है। ऐसा  लोहे के कारण होता है 
जो उपकरण धातु या टोपी/क्राउन कॉर्क  से उत्पाद में मिल जाता है। यह लोहा जब मसाले में टैनिन के 
संपर्क  में आता है तो फेरस टैनेट बनाता है, जो ऑक्सीकरण पर काले रंग में बदल जाता है।

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�।

चित्र 5.2.2 केचप बनाने की प्रक्रिया का प्रवाह

चित्र 5.2.3 केचप बनाने के लिए भंडारण टैंक
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काली गर्दन की रोकथाम

1.	 गर्म सॉस को 85°C से कम तापमान पर भरें ।

2.	 बोतलो ंमें कम हेडस्पेस छोड़ें (बोतलो ंमें अधिक हवा के परिणामस्वरूप अधिक कालापन आएगा)।

3.	 लोहे के दूषित होन की संभावना को कम करें ।

4.	 चीनी को कॉर्न सिरप या ग्लूकोज से आंशिक रूप से बदलने से कालापन रोका जा सकता है।

5.	 फंसी हुई हवा/ऑक्सीजन को फैलाने के लिए बोतलो ंको क्षैतिज या उलटी स्थिति में स्टोर करें ।

चिपचिपापन ,किसी पदार्थ के प्रवाह  मे प्रतिरोध (कुछ शर्तों के तहत) का माप है।  विस्कोमीटर एक मापने 
वाला उपकरण है, जिसका उपयोग द्रव के आंतरिक प्रवाह प्रतिरोध या चिपचिपाहट को निर्धारित करन के 
लिए किया जाता है। 

पास्कल-सेकंड  गतिशील चिपचिपाहट () की  एस आई भौतिक इकाई है, जो 1 किग्रा मि1 एस1 के बराबर 
है। ऐसे तरल पदार्थ ,जिनमें  स्वायत्त चिपचिपाहट होती है, न्यूटनियन कहलाते हैं। उदाहरण के लिए, पानी 
एक न्यूटनियन द्रव्य है। चाहे आप पानी के प्याले को हिलाएँ, चिपचिपाहट/मोटाई या प्रवाह की दर नही ं
बदलती है। केचप में, चिपचिपाहट इसकी मोटाई  के अनुरूप होती है। केचप एक गैर-न्यूटोनियन द्रव है, 
क्योंक�ि पानी के विपरीत, इसकी चिपचिपाहट कतरनी दर पर निर्भर है। इसलिए, इसे तनाव (या तो कतरनी 
तनाव या तन्यता तनाव) द्वारा क्रमिक विरूपण के प्रतिरोध को मापने की आवश्यकता होती है।

•	 खाद्य प्रसंस्करण उद्योग  मे गुणवत्ता नियंत्रण के लिए चिपचिपाहट को मापने के विभिन्न उपकरण 
उपलब्ध हैं, जो   निर्मित उत्पाद की गुणवत्ता  को सुनिश्चित करत हैं। खाद्य उद्योग में उपयोग किया 
जाने वाला एक सामान्य उपकरण बॉस्टविक कंसिस्टोमीटर है, जो अपने स्वयं के वजन में  निहित 
दूरी को मापकर भोजन की स्थिरता को निर्धारित करता है।   मापे जाने वाले विशिष्ट पदार्थो, खाद्य 
उत्पादो ंमें टोमैटो केचप, टोमैटो प्यूरी, जैम आदि शामिल हैं। बोसविक कंसिस्टोमीटर का कम 
रखरखाव और इसकी आसान प्रक्रिया, उन्हें बहुत लोकप्रिय बनाती है।

चित्र 5.2.4 बॉस्टविक कंसिस्टोमीटर

5.2.4 �विस्कोमीटर  के उपयोग  से केचप की चिपचिपाहट का परीक्षण 
करने की विधि
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केचप  मे चिपचिपाहट का परीक्षण करने के  अन्य  प्रकार नीचे सूचीबद्ध हैं:

केचप की चिपचिपाहट की जांच करने के तरीके

केशिका विस्कोमीटर: चिपचिपाहट को मापने के सबसे पुराने तरीको ं में से एक, केशिका 
विस्कोमीटर, केशिका ट्यूबो ंकी लंबाई से गुजरन के लिए नमूने की मात्रा 
के बीच के समय को मापता है।

घूर्णी विस्कोमीटर तरल की मात्रा के भीतर किसी वस्तु को घुमाने के लिए आवश्यक टोक़ 
को मापता है

चिपचिपापन कप विधि एक कंटेनर/कप के तल में एक छोटे से छेद के माध्यम से कप को खाली 
करन के लिए तरल की मात्रा लेने में लगने वाले समय को देखकर 
उपाय करें ।

कंपन विस्कोमीटर द्रव में डूबी हुई कंपन रॉड का उपयोग करके कंपन तरगो ंको मापकर, 
कंपन के भीगने का विश्लेषण करके चिपचिपाहट की गणना की जाती है।

फॉलिग बॉल विस्कोमीटर एक गिरती हुई गेंद का विस्कोमीटर तरल पदार्थों की चिपचिपाहट को 
मापता है, और कुछ इकाइयाँ गैसो ंकी चिपचिपाहट को भी माप सकती हैं।

तालिका 5.2.3 केचप की चिपचिपाहट का परीक्षण करन के तरीके

निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर दें

1.	 केचप बनाने की प्रक्रिया में चीनी किस प्रकार महत्वपूर्ण भूमिका निभाती है?

2.	 केचप के निर्माण के दौरान उपयोग किए जाने वाले मसालो ंकी बैग विधि को समझाइए।

3.	 काली गर्दन क्या है?

अभ्यास
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4.	 विस्कोमीटर क्या है?

5.	 केचप बनाने की प्रक्रिया की व्याख्या करें ।

क्यूआर कोड को स्कैन  करे या सम्भंदित वीडियो को देखने के लिए लिक पे क्लिक करे

www.youtube.com/watch?v=-_dkq0ifCq4    

जैम, जेली और केचप प्रसंस्करण

www.youtube.com/watch?v=kkvF6yNPFXc&t=219s

टमाटर केचप प्रसंस्करण

https://www.youtube.com/watch?v=-_dkq0ifCq4
https://www.youtube.com/watch?v=kkvF6yNPFXc&t=219s
https://www.youtube.com/watch?v=-_dkq0ifCq4
https://www.youtube.com/watch?v=kkvF6yNPFXc&t=219s
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 पैकेजिग मशीन को लोड और संचालित करन की प्रक्रिया पर चर्चा मेl

2.	 आयत, , गति, आकार आदि मे भरन के लिए पैकेजिग मशीन लगाने का महत्व बताने मे l

3.	 तैयार उत्पादो ंकी मापी गई मात्रा को भरन के लिए बोतल/प्लास्टिक के कंटेनरो ंको धोन के लिए 
मानक प्रक्रिया के विस्तार मेl

4.	 उत्पाद (जैम और जेली के मामले में सेटिग) को ठंडा और सेट करन के लिए कंटेनरो ंपर पानी के 
छिड़काव का महत्व बताने या मानको ंके अनुसार निर्दिष्ट समय के लिए रैक में भरे हुए जैम/जेली 
कंटेनरो ंकी व्यवस्था मे।

खाद्य पैकेजिग सबसे विश्वसनीय प्रक्रिया है। यह खाद्य पदार्थ को भौतिक, रासायनिक, जैविक और 
पर्यावरणीय कारको ंसे सुरक्षित रूप से नियंत्रित और संरक्षित करन की सर्वोतम प्रणाली है।

•	 पैकेजिग विभिन्न प्रकार से अपना सहयोग करती है, जैसे सामग्री को खराब होन और रिसाव से 
बचाने, सरल परिवहन और भंडारण, और निर्माता और उपभोक्ता के बीच बेहतर संचार आदि।

•	 पैकेजिग के सर्वाधिक महत्वपूर्ण चार कार्यों में शामिल 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

चित्र 5.3.1 पैकेजिग के कार्य

यूनिट 5.3 ऑपरेटिग पैकेजिग मशीन

इकाई उद्देश्य

5.3.1 परिचय
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पैकेजिग लाइन की दक्षता और उपयोग को प्रभावित करने वाले प्रमुख कारक इस प्रकार हैं:

1.	 इस उद्देश्य के लिए मशीन की उपयुक्तता

2.	 उत्पादन की गतिशीलता की आवश्यकता

3.	 ठहराव की संभावना एवं आवृत्ति तथा उन्हें साफ करन में लगने वाला समय

पैकेजिग का उद्देश्य

शेल्फ जीवन लंबे समय तक ओरगंनोलीपटिको गुणो ंको बनाए रखने के लिए

संरक्षण तापमान में उतार-चढ़ाव, बैक्टीरिया के प्रवेश, धूल आदि को रोकें .

बाधा संरक्षण ऑक्सीजन, जल वाष्प, यूवी प्रकाश आदि को रोकें ।

शारीरिक सुरक्षा झटके, कंपन, संपीड़न आदि से सुरक्षा।

सुरक्षा चोरी और/या छेड़छाड़ को रोकें । साथ ही, प्रामाणिकता का आश्वासन देता है

आंशिक नियत्रण उपयोग को नियंत्रित करन के लिए एक एकल सर्विंग पैक में सटीक मात्रा में 
सामग्री होती है।

तालिका 5.3.1 पैकेजिग का उद्देश्य

खाद्य प्रसंस्करण उद्योगो ंमें उपयोग की जाने वाली कुछ पैकेजिग मशीनें निम्न प्रकार हैं:

1.	 फिलिग मशीन का प्रयोग सबसेअधिक बार होता हैं ,लेकिन इसका उपयोग खाद्य पैकेजिग उद्योग 
में नही ं किया जाता । एक कंटेनर में तरल पदार्थ, अनाज और अन्य उत्पादो ंको भरन के लिए 
फिलिग मशीन का उपयोग किया जाता है। भरन की मशीन की सटीकता उपभोक्ताओ ंके लिए 
एक सुसंगत उत्पाद को कुशलतापूर्वक बनाए रखने में मदद करती है।

2.	 फॉर्म फिल सील या एफएसएस भी एक प्रकार की पैकेजिग मशीन है, जहां लैमिनट्स को उपकरण 
के अंदर फिट किया जाता है और इस प्रकार, मशीन पहले पैक के निचले आधे हिस्से को सील 
करके एक पैकेज बनाती है, और फिर उत्पाद को भरती है, क्योंक�ि एफएफएस में फाइलिग हॉपर 
होता हैऔर एक बार उत्पाद भर जाने के बाद, शीर्ष को सील कर दिया जाता है और उचित पैकेट 
में काट दिया जाता है। फॉर्म फिल सील का उपयोग लचीले पैकेजिग अनुप्रयोगो ंके कई रूपो ंमें 
किया जाता है। औद्योगिक, खुदरा, दवा और खाद्य पैकेजिग के कई उत्पादो ंको हीट सीलर का 
उपयोग करके सील किया जाता है। सीलर्स कई आकारो ंऔर विशिष्टताओ ंमें आते हैं।

3.	 नालीदार बक्से का उपयोग करन वाले अधिकांश पैकेजिग अनुप्रयोगो ंमें कार्टनिंग सिस्टम का 
उपयोग किया जाता है। छोटे कार्यो में टेप गन का उपयोग किया जाता है, लेकिन अधिक मात्रा में 
कुशल पैकेजिग के लिए केस सीलर्स की आवश्यकता होती है। खुदरा, खाद्य, औद्योगिक और 
फार्मास्युटिकल थोक पैकेजिग में मैनुअल और स्वचालित केस सीलर्स का उपयोग किया जाता है।

4.	 बॉटलिग सिस्टम , कन्वेयर बेल्ट या अत्यधिक विशिष्ट, पूरी तरह से स्वचालित इकाइयो ंके समूह से 
जुड़ी स्वचालित मशीनो ंका एक संग्रह है, जो एक सिक्रनाइज़ ड्रा इव व्यवस्था द्वारा पूरी तरह से 
एकीकृत  हैं।
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5.	 कोडिग मशीनें एक पैकेज या ट्रांजि ट कंटेनर में एक कोड (बार कोड सहित), तिथि, और अन्य चर 
या विशष जानकारी अंकित करती हैं। ये मशीनें आमतौर पर एक बड़ी पैकेजिग मशीन जैसे 
कार्टनर, फिलर या रैपर से जुड़ी होती हैं।

6.	 लेबलिग मशीनें सभी प्रकार के पैकेजिग कंटेनर, डिस्प्ले, पॉइंट-ऑफ-सेल और ट्रांजि ट पैक पर 
लेबल और सजावट करती हैं। उपभोक्ता द्वारा, ब्रांड बनाने, सजाने या जानकारी प्रदान करन के 
लिए प्रत्येक उत्पाद पर लेबल का उपयोग किया जाता है।

7.	 कन्वेयर ,मशीन एवं उपकरण , सामग्री, उत्पाद, कंटेनर, पैक या पैकेजिग घटको ंको एक स्थान से 
दूसरे स्थान तक ले जाते हैं।

1.	 जैम, जेली और केचप के लिए पैकेजिग मशीनो ंमें एक अनस्क्रैम्ब लर होता है, जो बोतलो ंको 
एयरजेट क्लीनर की ,ओर ले जाता है, जहां बोतलो ंको फ़िल्टर की गई वायु शुद्धिकरण से साफ 
किया जाता है और बोतलो ंको फिलिग स्टेशन की ओर निर्दे श�ित किया जाता हैl वहां बोतलें lजैम, 
जेली और सॉस से भरी जाती हैं फिर यह कैपिग स्टेशन की ओर जाता है - जहां भरी हुई बोतलो ंको 
आवश्यक टॉर्क  पर कैप किया जाता है और कैप को बोतल में कैपिग करन के लिए एक लिफ्ट तंत्र 
की आपूर्ति की जाती है।

पैकेजिग लाइन में शामिल हैं 

i.	 सफाई मशीन: पानी और भाप उपचार के साथ खाली कंटेनरो ंके लिए

ii.	 बॉटल अनस्क्रै म्बलर: कंटेनर/बॉटल फीडिग के लिए

iii.	 रैखिक पिस्टन भराव: घने और अर्ध-घने उत्पादो ं को 
भरन के लिए

iv.	 फिलिग एरिया: जहां जार/बोतलें रखी जाती हैं

चित्र 5.3.2 सफाई और स्टरलाइज़िंग मशीन

चित्र 5.3.3 भरन की मशीन

5.3.2 जैम, जेली और पैकेजिग मशीन की सुचारु प्रक्रिया
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v.	 कूलि ग कंवायर: कैपिग मशीन में जाने से पहले कंटेनरो ंको ठंडा करन के लिए

vi.	 स्वचालित लीनियर कैपिग/कॉर्किं ग मशीन कैप/कॉर्क  फीडर के साथ: कंटेनरो ंको कैप 
करन के लिएl

vii.	एयर नाइफ्स् से सुखाने की इकाई: कंटेनर के ढक्कनो ंको सील करन के लिए

viii.	 रिजेक्टिंग सिस्टम के साथ इलेक्ट्रॉनि क वैक्यूम डिटेक्टर: अनकैप्ड या क्रॉस कैप्ड 
कंटेनरो ंको अस्वीकार करन के लिए

2.	 पैकेजिग मानदंड 

•	 जार या अन्य कंटेनरो ंके लिए रिंसिग मशीनो ंको भरन से पहले कंटेनरो ंसे धूल और मलबे को 
हटाने, दूषित उत्पादो ंके उत्पादन की संभावना को दूर करन या बैच के शेल्फ जीवन को कम 
करन के लिए किया जाना चाहिए।

•	 जैम, जेली या केचप को 85-80 डिग्री सेल्सियस पर गर्म किया जाना चाहिए ताकि बाद में 
भंडारण और वितरण के दौरान ब्राउनिंग और विटामिन की हानि को रोका जा सके।

चित्र 5.3.4 कूलिग मशीन (बाएं) और कैपिग मशीन 
(दाएं)

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

चित्र 5.3.5 जैम, जेली और केचप पैकेजिग लाइन की सुचारु प्रक्रिया
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•	 उत्पाद के प्रवाह को समान रूप से सुनिश्चित करन के लिए तरल पदार्थ को पूरी प्रक्रिया में एक 
स्थिर तापमान पर रखा जाना चाहिए और भरण लगातार और मज़बूती से दोहराया जा सकता है।

•	 पैकेजिग सामग्री उष्मा प्रतिरोधी अर्थात उच्च तापमान के प्रति प्रतिरोधी होनी चाहिए।

•	 हैंडलिग और भंडारण के खतरो ंको रोकने के लिए यह मजबूत होनी चाहिए।

•	 पैकेज को भंडारण और संरक्षण की एक निश्चित अवधि में उत्पाद के गुणो ंके साथ प्रतिक्रिया 
और परिवर्तन नही ंकरना चाहिए।

•	 लेबल लगाने से पहले कंटेनरो ंको ठंडा कर लेना जाना चाहिए ताकि सिलवटो या लेबल के 
छिलने से बचा जा सके। यह जैम/जेली/केचप को कंटेनर में सेट होन में भी मदद करेगा।

•	 पैक्ड उत्पादो ंको एक सूखी जगह पर उस परिवेश के तापमान में संग्रहित किया जाना चाहिए।

क्यूआर कोड को स्कैन  करे या सम्भंदित वीडियो को देखने के लिए लिक पे क्लिक करे

https://www.youtube.com/watch?v=EGkvS6gCtGY&t=30s 

पैकेजिग और भंडारण

https://www.youtube.com/watch?v=EGkvS6gCtGY&t=30s
https://www.youtube.com/watch?v=EGkvS6gCtGY&t=30s
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 लेबलिग मशीन में लेबल लोड करन के लिए मानक प्रक्रिया को विस्तृत करन मे l

2.	 बैच नंबर, निर्माण की तिथि, समाप्ति की तारीख आदि के लिए डेट कोडिग मशीन सेट करन की 
प्रक्रिया पर चर्चा मे।

निम्न चार्ट एक लेबलिग मशीन में लेबल लोड करने की मानक प्रक्रिया की व्याख्या करता है।

डेट कोडिग मशीन सेट करने की मानक प्रक्रिया

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� .

चित्र 5.4.1 लेबलिग मशीन में लेबल लोड करन की मानक प्रक्रिया।

चित्र 5.4.2 लेबलिग मशीन

यूनिट 5.4 लेबलिग और कोडिग

इकाई उद्देश्य

5.4.1 लेबलिग मशीन में लेबल लोड करने की मानक प्रक्रिया
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डेट कोडिंग मशीन सेट करने की प्रक्रिया निम्नलिखित है:-

प्री-स्टार्ट-अप

•	 इसके संचालन के लिए मशीन की स्थिति की जाँच करें ।

•	 साफ-सफाई के लिए मशीन और आसपास के क्षेत्र की जांच करें ।

•	 कोडिग ऑपरेशन शुरू करन से पहले इन-प्रोसेस क्वालिटी एश्योरेंस ऑफिसर से लाइन क्लीयरेंस 

लें और बैच प्रोडक्शन रिकॉर्ड में लाइन डालें।

•	 मशीन स्थिति टैग पर बैच संख्या, उत्पाद का नाम, दिनांक और हस्ताक्षर करे।

•	 उत्पादन अधिकारी से कोडिग विवरण जैसे बैच नंबर, एमएफजी दिनांक, क्स्प एम आर पी 

प्राप्त करें । 

•	 द्वितीयक पैकिग सामग्री की मांग के अनुसार उत्पादन अधिकारी द्वारा पहले से जारी पैकेजिग 

सामग्री को स्टोर से ले लें।

कार्य आरंभ:

नोट: बैच कोडिग एक अलग कमरे में केवल एक कोडिग ऑपरेटर और प्रोडक्शन कर्मचारी द्वारा प्रतिबंधित 

प्रवेश में की जानी चाहिए।

•	 सुनिश्चित करें  कि एक समय में उत्पाद का एक कोडिग ऑपरेशन किया जाता है।

•	 मुख्य पैनल से मशीन को “चालू” करें ।

•	 मशीन को चालू करें  और छाप के संरेखण के लिए कोडिग सामग्री को समायोजित करें ।

•	 कोडिग मस्टर पर रबर स्टीरियो सेट करें ।

•	 इंक रोलर पर स्याही लगाएं और मशीन को तब तक चलाएं जब तक कि स्याही एक समान 

न फैल जाए।

•	 प्रक्रिया मे के गुणवत्ता आश्वासन अधिकारी द्वारा अनुमोदित बैच उत्पादन रिकॉर्ड में संलग्न पहली 

कोडित सामग्री और नमूना प्राप्त करें ।

•	 गुणवत्ता आश्वासनअधिकारी से गुणवत्ता काअनुमोदन प्राप्त करन के बाद ही कोडिग ऑपरेशन 

आरंभ करें ।

•	 कोड की गयी सामग्री को प्लास्टिक के क्रे टो ंमें स्टोर करें , स्टेटस टैग लगाएं, क्रे ट को लॉक करे और 

दिन का काम पूरा होन के बाद चाबी स्टोरज रैक में रखें।

•	 अस्वीकृत  कोडित सामग्री को पॉली बैग में एकत्रित करें , गिनें और बैच प्रोडक्शन रिकॉर्ड में इसकी 

प्रविष्टियां करें ।

•	 प्रक्रिया के गुणवत्ता आश्वासन अधिकारी द्वारा अनुमोदित फाइनल ,कोडित सामग्री प्राप्त करें  और 

बैच उत्पादन रिकॉर्ड में संलग्न करें ।
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•	 एसओपी के अनुसार उपकरण लॉगबुक में संचालन समय रिकॉर्ड करें l

•	 बैच पूरा करन के बाद, रबर स्टीरियो को एसओपी के अनुसार नष्ट किया जाना है और बैच 

उत्पादन रिकॉर्ड में दर्ज करना है।

•	 ऑपरेशन पूरा होन के बाद कोडिग मशीन को बंद कर दें।

•	 मशीन से कोडित/एन्कोडड पैकेजिग इकाइयो ंको हटा दें  और उन्हें ताले मे स्टोर करें ।

•	 मशीन से अस्वीकृत  पैकेजिग इकाई को इकट्ठा करें  और गिनें, इसे पॉलीबैग में रखें और बीपीआर 

में मात्रा दर्ज करें ।

•	 एकत्रित पैकेजिग इकाइयो ंको नष्ट कर दें  और उनका निपटान करें ।

•	 बिजली की आपूर्ति बंद कर दें। एसओपी के अनुसार उपकरण लॉगबुक में संचालन, सफाई और 

रखरखाव का विवरण दर्ज करें  और उत्पादन अधिकारी से इसकी जांच करवाएं।

चित्र 5.4.3 कोडिग मशीन
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निम्नलिखित प्रश्नो के उत्तर दें:

1.	 लेबलिग मशीन का क्या कार्य है?

2.	 जैम, जेली और केचप पैकेजिग मशीन के किन्हीं  दो कार्यों की सूची बनाएं।

3.	 किसी कोडिग मशीन में तिथियां निर्धारित करन की मानक प्रक्रिया समझाइए।

4.	 पैकेजिग मशीन के किन्हीं  दो उदाहरणो ंकी सूची बनाइए।

अभ्यास



यूनिट 6.1 - दस्तावेजीकरण और रिकॉर्ड कीपिग

6. जैम, जेली और केचप के 
उत्पादन से संबंधित पूर्ण दस्तावेज 
और रिकॉर्ड रखना

FIC/N0112
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 कच्चे माल, प्रक्रिया और तैयार उत्पादो ंके अभिलेखो ंके दस्तावेजीकरण और रखरखाव की आवश्यकता 
बताएं

2.	 अंतिम तैयार उत्पाद के लिए कच्चे माल के विवरण के दस्तावेजीकरण और रिकॉर्डिंग की विधि बताएं

3.	 खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में विभिन्न सुविधाओ,ं मशीनरी का निरीक्षण करें ।

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 कच्चे माल, प्रक्रिया और तैयार उत्पादो ंके अभिलेखो ंके दस्तावेजीकरण और रखरखाव की आवश्यकता 
बताएं

2.	 अंतिम तैयार उत्पाद के लिए कच्चे माल के विवरण के दस्तावेजीकरण और रिकॉर्डिंग की विधि बताएं

यूनिट 6.1 दस्तावेजीकरण और रिकॉर्ड कीपिग

इकाई उद्देश्य

प्रत्येक संगठन को कच्चे माल की खरीद, उत्पादन प्रक्रियाओं और बिक्री का रिकॉर्ड  रखना होता है। यह 
सुनिश्चित करन के लिए है कि व्यवसाय प्रभावी ढंग से चलता है और लाभदायक है। दस्तावेजीकरण की 
आवश्यकता के कुछ कारण नीचे सूचीबद्ध हैंः

	• व्यवसाय चलाने के बारे में विस्तृत जानकारी देता है।

	• उत्पाद की गुणवत्ता को नियंत्रित करन में मदद करता है।

	• व्यवसाय में निवेश किए गए धन का ट्रै क रखने में मदद करता है।

	• कच्चे माल या उत्पाद सामग्री की अलग-अलग लागतो ंकी पहचान करन में मदद करता है।

	• एक विशष प्रक्रिया की उत्पादन लागत की पहचान करन में मदद करता है।

	• सुनिश्चित करन में मदद करता है कि गुणवत्ता आश्वासन प्रक्रियाओं का पालन किया जाता है।

	• सुनिश्चित करन में मदद करता है कि उत्पादन इकाई सुचारू रूप सेध्प्रभावी ढंग से चल रही है।

	• कानूनी प्रक्रियाओं के लिए एक सबूत के रूप में काम करता है।

	• यह उचित उत्पाद मूल्य निर्धारित करन में मदद करता है।

	• यह सही समय पर सुधारात्मक उपाय करन में मदद करता है।

6.1.1 दस्तावेजीकरण की आवश्यकता

प्रत्येक खाद्य प्रसंस्करण संगठन कमोबेश इसी तरह के रिकॉर्ड  रखने का तरीका अपनाता है। उत्पादन रिकॉर्ड 
एक लॉग रखते हैं ः

	• कच्चे माल की मात्रा और प्रकार

	• प्रयुक्त सामग्री की मात्रा और प्रकार

	• प्रसंस्करण की स्थिति जिसमें उत्पादन हुआ (जैसे तापमान सेट या लागू वायु दाब)

	• उत्पाद की गुणवत्ता

6.1.2 रिकॉर्ड कैसे रखें?
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उत्पाद की गुणवत्ता तभी बनी रह सकती है जबः

	• सामग्री और कच्चे माल की समान मात्रा और गुणवत्ता हर बैच में मिश्रित होती है

	• प्रत्येक बैच के लिए एक मानक सूत्रीकरण का उपयोग किया जाता है

	• मानक प्रक्रिया पैरामीटर हर बैच के लिए लागू होत हैं

खाने के हर बैच को एक बैच नंबर दिया जाता है। यह संख्या दर्ज की गई हैः

	• स्टॉक नियंत्रण पुस्तकें  (जहां कच्चे माल की खरीद नोट की जाती है)

	• लॉग बुक का प्रसंस्करण (जहां उत्पादन प्रक्रिया नोट की जाती है)

	• उत्पाद बिक्री रिकॉर्ड  (जहां बिक्री और वितरण नोट किया जाता है)

प्रोडक्ट का नाम बैच संख्या
कच्चा माल प्रदायक निरीक्षण के परिणामः

A B C
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सही विकल्पों का चयन करें
1.	 दस्तावजीकरण की क्या आवश्यकता है?

a) यह व्यवसाय चलाने के बारे में विस्तृत जानकारी देता है।
b) यह उत्पाद की गुणवत्ता को नियंत्रित करने में मदद करता है।
c) यह व्यवसाय में निवश किए गए धन का ट्रैक रखने में मदद करता है।
d) यह कच्चे माल या उत्पाद सामग्री की अलग-अलग लागतों की पहचान करने में मदद करता है।

2.	 यह किसी विशषे प्रक्रिया की उत्पादन लागत की पहचान करने में मदद करता है।
a) यह कच्चे माल के भंडारण में मदद करता है।
b) यह सुनिश्चित करने में मदद करता है कि गुणवत्ता आश्वासन प्रक्रियाओं का पालन किया जाता है।
c) यह सुनिश्चित करने में मदद करता है कि उत्पादन इकाई सुचारू रूप सेध्प्रभावी ढंग से चल रही है।
d) यह कानूनी प्रक्रियाओं के लिए एक सबूत के रूप में काम करता है।

3.	 यह खाद्य हैंडलिगं उपकरण और मशीनरी को साफ करने में मदद करता है।
a) यह उपज को बाजार में भेजने में मदद करता है।
b) यह उचित उत्पाद मूल्य निर्धारित करने में मदद करता है।
c) यह सही समय पर सुधारात्मक उपाय करने में मदद करता है।
d) उत्पादन रिकॉर्ड का एक लॉग रखत ेहैं।

4.	 कच्चे माल की मात्रा और प्रकार।
a) तयैार उत्पादों की मात्रा संग्रहीत।
b) प्रयुक्त सामग्री की मात्रा और प्रकार।
c) प्रसंस्करण की स्थिति जिसमें उत्पादन हुआ (जसेै तापमान सेट या लागू वायु दाब)।
d) उत्पाद की गुणवत्ता।

स्तंभों का मिलान करें

कॉलम ए कॉलम बी

पूर्ण की गई प्रत्येक उत्पादन प्रक्रिया को एक नंबर 
दिया जाता है

स्टॉक नियंत्रण पुस्तकें

कच्चे माल की खरीद का विवरण नोट किया जाता 
है

बचै संख्या

उत्पादन प्रक्रिया का विवरण नोट किया गया है गुणवत्ता प्रक्रियाओं का पालन किया जाता है

उत्पाद की बिक्री का विवरण दर्ज है	 कानूनी सबूत

रिकॉर्ड के रूप में कार्य करत ेहैं लॉग बुक संसाधित करना

उचित रूप से बनाए गए रिकॉर्ड यह पहचानने में 
मदद करत ेहैं कि क्या

बिक्री और वितरण लॉग

अभ्यास
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नोट्स 



यूनिट 7.1 - व्यक्तिगत स्वच्छता 

यूनिट 7.2 - सुरक्षा अभ्यास

यूनिट 7.3 - अच्छी विनिर्माण प्रथाएं (जीएमपी)

यूनिट 7.4 - खतरा विश्लेषण और महत्वपूर्ण नियंत्रण बिदु (एचएसीसीपी)

यूनिट 7.5 - खाद्य सूक्ष्म जीव विज्ञान का परिचय, खाद्य खराब और खाद्य 
संरक्षण

7. खाद्य उत्पादो ंके प्रसंस्करण के 
लिए खाद्य सुरक्षा, स्वच्छता और 
सैनिटेशन

FIC/N9001
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 व्यक्तिगत स्वच्छता और स्वच्छता दिशानिर्देश बताएं

2.	 काम के माहौल में पालन करन के लिए खाद्य सुरक्षा स्वच्छता मानको ंका उल्लेख करें

3.	 	कार्य क्षेत्र और मशीनरी की सफाई और रखरखाव में उपयोग की जाने वाली सामग्रियो ंऔर उपकरणो ं
का उल्लेख करें

4.	 	खाद्य प्रसंस्करण उपकरणो ंकी समय पर सफाई, रख-रखाव और निगरानी के महत्व को बताएं और 
उनका उपयोग केवल निर्दिष्ट उद्देश्यों के लिए करें

5.	 	सभी सामग्रियोधं्उपकरणो ं के लिए निर्दिष्ट क्षेत्र बनाकर और उन्हें निर्दिष्ट क्षेत्रों में संग्रहीत करके 
हाउसकीपिग प्रथाओं का पालन करें

6.	 	मशीनो ंको बनाए रखने का अभ्यास करें

7.	 	कार्य क्षेत्र में अग्नि सुरक्षा प्रथाओं का पालन करें

8.	 	खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में सुरक्षा, स्वच्छता और स्वच्छता के महत्व का उल्लेख कीजिए

9.	 	कार्यस्थल को सुरक्षित और स्वच्छता बनाए रखने के लिए उद्योग मानको ंका पालन करें

10.		भंडारण और स्टॉक रोटेशन मानदंड बताएं

11.	प्रक्रिया और उत्पादो ंमें खाद्य सुरक्षा खतरो ंको खत्म करन के लिए एचएसीसीपी सिद्धांतो ंका पालन करें

12.		खाद्य रोगाणुओं के प्रकारो ंका उल्लेख कीजिए

13.		भोजन के खराब होन के कारणो ंका उल्लेख कीजिए

14.		भोजन के खराब होन की प्रक्रिया का उल्लेख कीजिए

15.		भोजन के खराब होन की जांच के लिए मानदंड बताएं

16.		खाद्य संरक्षण की आवश्यकता का उल्लेख कीजिए

17.	विभिन्न प्रकार की खाद्य परिरक्षण प्रक्रियाओं का उल्लेख कीजिए

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 व्यक्तिगत स्वच्छता और स्वच्छता दिशानिर्देश बताएं

2.	 काम के माहौल में पालन करन के लिए खाद्य सुरक्षा स्वच्छता मानको ंका उल्लेख करें

3.	 	कार्य क्षेत्र और मशीनरी की सफाई और रखरखाव में उपयोग की जाने वाली सामग्रियो ंऔर उपकरणो ं
का उल्लेख करें

यूनिट 7.1 व्यक्तिगत स्वच्छता 

इकाई उद्देश्य

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में काम करत समय स्वच्छता और स्वच्छता सबसे महत्वपूर्ण पहलू हैं। कुछ महत्वपूर्ण 
स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओं का पालन किया जाना चाहिएः

व्यक्तिगत साफ-सफाई का उच्च स्तर बनाए रखें। प्रतिदिन नहाएं और काम पर 
जाने के लिए साफ कपड़े पहनें।

काम के घंटो ंके दौरान हर समय व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण (पीपीई) जैसे एप्रन, 
माउथ मास्क, हेड कवर, फेस मास्क, हैंड ग्लव्स, गम बूट्स और बियर्ड  कवर 
मास्क पहनें।

अपनी उंगलियो ंके नाखूनो ंको हमेशा ट्रि म करवाते रहें।

अपने बालो ंको हमेशा ट्रि म करवाएं और काम करत समय हेयर नेट पहनें।

अपने हाथो ंऔर पैरो ंको निर्दिष्ट क्षेत्र या प्रदान किए गए वॉश स्टेशनो ं
पर धोएं।

उत्पादन क्षेत्र में प्रवेश करन से पहले हर बार अपने हाथ साबुन और 
पानी से धोएं।

उत्पादन क्षेत्र में किसी भी भोजन पर धूम्रपान, थूकना, पान चबाने, 
छीकंने या खांसने से बचना चाहिए।

बीमारी, बीमारी, जलन, चोट या संक्रमण से पीड़ित होन पर भोजन 
को न संभालें।

चित्र 7.1.1: व्यक्तिगत स्वच्छता

चित्र 7.1.2: साबुन और पानी से हाथ धोना

चित्र 7.1.3: धूम्रपान, थूक, खांसी न करें

7.1.1 व्यक्तिगत स्वच्छता
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 कार्य क्षेत्र में अग्नि सुरक्षा प्रथाओं का पालन करें

यूनिट 7.2 सुरक्षा अभ्यास

इकाई उद्देश्य

कुछ प्रतीक हैं जिन्हें आपको आपात स्थिति या आग की स्थिति में सुरक्षा सुनिश्चित करन के लिए जानना और 
समझना चाहिए । वे हैं :

	चि त्र 7.2.1: प्रतीक

7.2.1 प्रतीक
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	चि त्र 7.2.2: अग्नि सुरक्षा चिह्न

किसी आपात स्थिति के दौरान, आपको संगठित तरीके से स्थिति से निपटने के लिए कुछ उपायो ंका पालन 
करना चाहिए। ये उपाय हैं:

	• घबराएं नही ं

	• अपने वरिष्ठ को तुरंत जवाब दें  या मामले को संबंधित व्यक्ति तक पहुंचाएं

	• आग की बाल्टी और पानी के स्रोत को संभाल कर आपातकालीन स्थिति से निपटने की तैयारी करें

	• कार्य क्षेत्र को खाली कराएं

आपातकाल के बाद, आपको चाहिए:

	• किसी वरिष्ठ या संबंधित प्राधिकारी को स्थिति की रिपोर्ट  करें

	• वसूली के उपाय करना

अग्नि सुरक्षा उपाय

आपातकालीन उपायो ंकी तरह, आग लगने की स्थिति में कुछ सामान्य अग्नि सुरक्षा उपायो ंका पालन किया 
जाना चाहिए। वे हैं :

	• निकटतम फायर अलार्म बटन दबाएं (यदि उपलब्ध हो)

7.2.2 आपातकालीन उपाय
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	• फायर ब्रिगेड को बुलाओ

	• सुरक्षा के लिए विधानसभा स्थल या निर्दिष्ट क्षेत्र में इकट्ठा हों

	• निकटतम आग निकास से इमारत को खाली कराएं
                  

                        चित्र 7.2.4: अग्निशामक

फायर बकेट का उपयोग करने के चरण

                                                                              चित्र 7.2.4: फायर बकेट का उपयोग

चित्र 7.2.3: अग्निशामक के प्रकार
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में सुरक्षा और स्वच्छता के महत्व का उल्लेख कीजिए

2.	 कार्यस्थल को सुरक्षित और स्वच्छता बनाए रखने के लिए उद्योग मानको ंका पालन करें

3.	 	भंडारण और स्टॉक रोटेशन मानदंड बताएं

यूनिट 7.3 गुड मैन्युफैक्चरिंग प्रैक्टिसेज (जीएमपी)

इकाई उद्देश्य

जीएमपी उच्च गुणवत्ता और सुरक्षित प्रसंस्कृ त खाद्य पदार्थों के उत्पादन को सुनिश्चित करन के लिए फ़ूड 
सेफ्टी एंड स्टैण्डर्ड  अथॉरिटी ऑफ़ इंडिया (एफएसएसएआई) द्वारा प्रस्तावित दिशानिर्देशो ंका एक समूह है। 
माइक्रोबियल संदूषण, खराब होन और त्रुटियो ंकी संभावना को कम करन के लिए विनिर्माण के प्रति गुणात्मक 
दृष्टिकोण की आवश्यकता है।

फोकस का क्षेत्र जीएमपी

कार्मिक स्वच्छता

    

चित्र 7.3.1 कार्मिक स्वच्छता        चित्र 7.3.2 शौचालय की सुविधा

	• आपका संगठन सख्त स्वच्छता और स्वच्छता 
दिशानिर्देशो ंका पालन करता है

	• आपको अच्छी विनिर्माण पद्धतियो ं(जीएमपी) पर 
प्रशिक्षण प्रदान किया जाता है

	• काम के घंटो ंके दौरान आपका स्वास्थ्य ठीक रहता 
है

	• आप स्वच्छता के उच्च मानको ंका पालन करत हैं

	• आपकी प्रसंस्करण इकाई में शौचालय और वॉश 
स्टेशन के लिए पर्याप्त सुविधाएं हैं

7.3.1गुड मैन्युफैक्चरिंग प्रैक्टिसेज (जीएमपी)
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कार्य क्षेत्र की स्वच्छता

            

चित्र 7.3.3 बर्तन रखने के लिए        चित्र 7.3.4 कार्य क्षेत्र की स्वच्छता 
निर्धारित क्षेत्र

	• प्रसंस्करण इकाई जहां आप काम करत ेहैं, एक 
स्वच्छ, प्रदषूण मुक्त क्षेत्र में स्थित है

	• पूरी प्रसंस्करण इकाई अच्छी तरह हवादार है 
और इसमें पर्याप्त रोशनी है

	• संपूर्ण कार्य क्षेत्र सफाई और स्वच्छता के उच्च 
मानकों का पालन करता है

	• बर्तन और उपकरण रखने के लिए एक निर्दिष्ट 
क्षेत्र है। इसे हर समय साफ और कीट मुक्त 
रखा जाता है

उपकरण रखरखाव

   

चित्र 7.3.5 उपकरण रखरखाव  चित्र 7.3.6 मासिक कार्यक्रम

	• खाद्य पदार्थों को संसाधित करने के लिए 
उपयोग किए जाने वाले उपकरण स्नेहक, धातु 
के टुकड़,े ईंधन और दषूित पानी से दषूित होने 
से सुरक्षित हैं

	• औजारों, सामग्रियों और उपकरणों की सफाई 
और रखरखाव एक आसान प्रक्रिया है

	• संगठन दैनिक, साप्ताहिक और मासिक 
कार्यक्रम के अनुसार सफाई और स्वच्छता 
अभ्यास का पालन करता है

प्रक्रिया की वैधता

 

  

   चित्र 7.3.7 प्रक्रिया सत्यापन  चित्र 7.3.8 गुणवत्ता जांच

	• उत्पादन की सभी प्रक्रियाएं, जसेै कच्चे माल की 
खरीद,

	• निष्पादन, भंडारण, पैकेजिंग और रसद सख्त 
संगठनात्मक मानकों का पालन करत ेहैं

	• उत्पादन के प्रत्येक चरण में गुणवत्ता जांच की 
जाती है। इस

	• यह सुनिश्चित करने में मदद करता है कि 
निर्धारित मानदंडों और मानकों के अनुसार 
भोजन की गुणवत्ता बनाए रखी जाती है

	• तयैार उत्पाद का स्टॉक रोटेशन थ्म्थ् व् और 
थ्प्थ् व् विधियों का अनुसरण करता है। यह 
सुनिश्चित करने के लिए है कि भोजन खराब 
होने की न्यूनतम संभावना हो। यह प्रसंस्कृत  
खाद्य पदार्थों के स्वाद को बनाए रखने में भी 
मदद करेगा
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भोजन का भंडारण इस प्रकार करें  किः

	• यह संदूषण की संभावना से सुरक्षित है तथा

	• जिन पर्यावरणीय परिस्थितियो ंमें इसे संग्रहीत किया जाता है, वे भोजन की सुरक्षा और उपयुक्तता पर 
प्रतिकूल प्रभाव नही ंडालेंगे।

संभावित खतरनाक भोजन का भंडारण करत समयः

	• इसे तापमान नियंत्रण में रखें तथा

	• अगर यह खाद्य है जिसे जमे हुए संग्रहित करन का इरादा है, तो सुनिश्चित करें  कि भंडारण के दौरान 
भोजन जमे हुए रहता है।

7.3.2 खाद्य भंडारण

स्टॉक को घुमाने का अर्थ है सबसे पुरानी इकाइयो ंको इन्वेंट्री  या स्टोरज में व्यवस्थित करना ताकि यह नई 
इकाइयो ंसे पहले खपत हो जाए। स्टॉक को घुमाने का कारण गिरावट और क्षय से होन वाले नुकसान को कम 
करना है।

स्टाक रोटेशन प्रणाली

फीफो (फस्र्ट-इन-फस्र्ट-आउट): वह स्टॅाक रोटेशन प्रणाली है जो प्रोसेस्ड फूड को उस क्रम में आगे भेजती 
है जिस क्रम में उसे बनाया गया है।
 

फेफो (फस्र्ट-एक्सपायरड-फस्र्ट-आउट): वह स्टॅाक रोटेशन प्रणाली है जहाँ जिन उत्पादो ं का उपभोग 
पहले करना होता है उन्हें पहले भेजा जाता है।

7.3.3 स्टाक रोटेशन

 चित्र 7.3.9: फीफो स्टॅाक रोटेशन

 चित्र 7.3.10: फेफो  स्टॅाक रोटेशन
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जेआईटी (जस्ट-इन-टाईम): वह प्रणाली जिसमें तैयार उत्पाद जितनी जल्द तैयार हो जाते हैं उतनी जल्दी 
ही उन्हें वितरको,ंरिटेल उद्योगो ंया संस्थानो ंतक पहुँचाया जाता है। एक प्रोसेस्ड फूड का काॅर्टन स्टोरहाउस में 
अधिकतम दो दिनो ंतक रखा जा सकता है।

नोट्स 
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 प्रक्रिया और उत्पादो ंमें खाद्य सुरक्षा खतरो ंको खत्म करन के लिए एचएसीसीपी सिद्धांतो ंका पालन करें

यूनिट 7.4 हज़ार्ड एनालिसिस एंड क्रिटिकल कंट्रोल पॉइंट्स 
                (एचएसीसीपी)

इकाई उद्देश्य

हज़ार्ड  एनालिसिस एंड क्रिटिकल कंट्रो ल पॉइंट्स (एचएसीसीपी) एक अंतरराष्ट् रीय खाद्य सुरक्षा विनियमन है 
जिसका पालन खाद्य प्रसंस्करण इकाई में खतरो ंके जोखिम को कम करन के लिए किया जाता है। यह एक ऐसी 
प्रणाली है जो संभावित खतरो ंकी पहचान करती है और उत्पादन प्रक्रिया के विभिन्न बिदुओं पर उन्हें नियंत्रित 
करती है। एचएसीसीपी सात सिद्धांतो ंपर आधारित है। वे हैं ः

7.4.1 एचएसीसीपी क्या है?

 चित्र 7.4.1: एचएसीसीपी



प्रतिभागी पुस्तिका

98

ऑपरेशनल 
स्टेप _

जोखिम
नियंत्रण 
मापन

गंभीर सीमा
मॉनी-टोरिगं 

विधि
सुधारात्मक 
क्रिया _

ज़िम्मेदारी अभिलेख

सामग्री की 
खरीद

भौतिक 
(गंदगी 
पत्थर के 
कण)

गुणवत्ता 
आश्वासन 
विभाग 
द्वारा 
स्थापित 
आपूर् तिकर्ता 
गारंटी 
विनिर्देश

कंपनी के 
आंतरिक 
विनिर्देशों के 
अनुसार

आपूर् तिकर्ता 
गारंटी 
प्रमाण पत्र 
की दृष्टि से 
पुष्टि की 
जाती है

आपूर् तिकर्ता 
गारंटी के 
साथ नहीं 
होने पर 
सामग्री को 
अस्वीकार 
करें

स्टोर 
प्रबंधक

आपूर् तिकर्ता 
गारंटी

रासायनिक 
(विषाक्त 
पदार्थ, 
सामग्री से 
कीटनाशक)

स्टोर की 
सापेक्ष 
आर्द्रता 
को बनाए 
रखा जाना 
चाहिए 

माइक्रोबायो 
-लॉजिकल 
(बेकिंग का 
उच्च भार) 
सामग्री , 
रोगजनक 
बकै्टीरिया 
की 
उपस्थिति)

फीफो 
सिस्टम 
स्थापित 
किया जाए

भंडारण की 
आर्द्रता की 
निगरानी 
करें

तापमान 
लॉग स्टोर 
करें

तालिका 7.4.1: एचएसीसीपी योजना का उदाहरण
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 खाद्य रोगाणुओं के प्रकारो ंका उल्लेख कीजिए

2.	 भोजन के खराब होन के कारणो ंका उल्लेख कीजिए

3.	 	भोजन के खराब होन की प्रक्रिया का उल्लेख कीजिए

4.	 खाद्य खराब होन की जांच के लिए मानदंड बताएं

5.	 खाद्य संरक्षण की आवश्यकता का उल्लेख कीजिए

6.	 विभिन्न प्रकार की खाद्य परिरक्षण प्रक्रियाओ ंका उल्लेख कीजिए

यूनिट 7.5 खाद्य सूक्ष्म जीव विज्ञान का परिचय, खाद्य खराब और 
खाद्य संरक्षण

इकाई उद्देश्य

खाद्य सूक्ष्म जीव विज्ञान खाद्य उत्पादो ंमें पाए जाने वाले सूक्ष्मजीवो ंका अध्ययन है। सूक्ष्मजीवो ंको इस प्रकार 
वर्गीकृत  किया गया हैः

                   चित्र 7.5.1 क्या है फूड माइक्रोबायोलॉजी

7.5.1 खाद्य सूक्ष्म जीव विज्ञान क्या है?
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खाद्य विकृत ि वह प्रक्रिया है जिसके द्वारा मूल पोषण मूल्य, बनावट, स्वाद और भोजन का रूप क्षतिग्रस्त हो 
जाता है। भोजन तब हानिकारक और मानव उपभोग के लिए अनुपयुक्त हो जाता है।

खाद्य पदार्थों में कुछ प्रकार के संदूषक हैंः

दूषि त पदार्थों 
के प्रकार

उदाहरण

माइक्रोबियल 
संदूषक

बैक्टीरिया, मोल्ड, यीस्ट, वायरस आदि।

जैविक संदूषक बाल, मलमूत्र, हड्डी के टुकड़े आदि।

रासायनिक 
संदूषक

कीटनाशक अवशेष, डिटर्जेंट आदि।

भौतिक संदूषक मशीनरी, पत्थर, कांच आदि के बोल्ट।

तालिका 7.5.1: खाद्य संदूषको ंके प्रकार

7.5.2 खाद्य संदूषको ंके प्रकार
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खाद्य खराब होने की प्रक्रिया

निम्नलिखित प्रक्रिया चार्ट  से पता चलता है कि भोजन कैसे खराब होता हैः

खराब होने के आधार पर भोजन का वर्गीकरण

निम्न तालिका दर्शाती है कि खराब होन के आधार पर भोजन को किस प्रकार वर्गीकृत  किया जाता हैः

गैर-नाशयोग्य खाद्य पदार्थ अर्ध-नाशयोग्य खाद्य पदार्थ खराब होने वाले खाद्य पदार्थ

जब तक लापरवाही से संभाला 
नही ं जाता तब तक 
खराब नही ंहोता

जैसेः  चीनी

खराब तभी होता है जब 
लापरवाही से संभाला जाता है 
या अनुचित तरीके से संग्रहीत 
किया जाता है

जैसेः  आलू	

आसानी से खराब हो जाता है 
और विशष परिरक्षको ं
्प्रक्रियाओ ं के साथ संग्रहीत 
करन की आवश्यकता होती है

जैसेः  दूध

निम्नलिखित पैरामीटर आपको भोजन के खराब होन की जांच करन में मदद करें गेः

lw{etho Hkkstu esa 
ços'k djrs gSa

lw{etho Hkkstu dks iks"kd rRoksa 
ds lzksr ds :i esa mi;ksx djrs 
gSa vkSj xq.kk djrs gSa

lw{etho ,atkbesfVd ifjorZu 
mRiUu djrs gSa

,atkbeh ifjorZu Hkkstu ds 
Lokn] cukoV] vkdkj/:i] jax 
vkSj xa/k dks çHkkfor djrs gSa

Hkkstu [kjkc gksus dh vksj ys 
tkrk gS

 चित्र 7.5.2: भोजन खराब होन की प्रक्रिया

 चित्र 7.5.3: अजवायन के बीज में कीड़े

 चित्र 7.5.4: खाद्य खराब होन की जांच के लिए पैरामीटर्स
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खाद्य संरक्षण वह प्रक्रिया है जिसके द्वारा संसाधित और असंसाधित भोजन को रोगाणुओं, खराब करन वाले 
एजेंटो ंऔर दूषित पदार्थों से बचाया जाता है। प्रसंस्कृ त खाद्य को संरक्षित करन का उद्देश्य हैः

	• मूल पोषक मूल्य बनाए रखें

	• मूल रंग बनाए रखें

	• मूल स्वाद बनाए रखें

	• भोजन की मूल बनावट को बनाए रखें

	• भोजन की शेल्फ लाइफ बढ़ाएँ

	• साल भर उपलब्धता सुनिश्चित करें

	• खराब होन से रोकें  या देरी करें

खाद्य संरक्षण के सामान्य तरीके

खाद्य संरक्षण की सबसे अधिक पालन की जाने वाली विधियाँ हैं ः

	• ताजा भंडारण 

	• कोल्ड स्टोरज

	• बर्फीली 

	• सुखानेध्निर्जलीकरण

	• एकाग्रता 

	• रासायनिक संरक्षण

	• चीनी के साथ परिरक्षण 

	• पाश्चराइजेशन

	• बंध्याकरण 

	• निस्पंदन

	• विकिरण 

	• इलाज

	• किण्वन 

	• नमकीन बनाना

7.5.3 खाद्य संरक्षण क्या है?
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1. कॉलम का मिलान करें

कॉलम ए कॉलम बी

खाद्य संरक्षण एप्रन, माउथ मास्क, हेड कवर और फेस मास्क

भोजन का नुकसान अच्छा और हानिकारक

सूक्ष्मजीवों मूल पोषण मूल्य, बनावट, स्वाद और भोजन का 
रूप क्षतिग्रस्त हो जाता है

व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण लंबे समय तक खाद्य उत्पादो ंका भंडारण

2. भोजन खराब होने का सही क्रम व्यवस्थित करें

प्रक्रिया या कदम
चरणो ंका आदेष दें

(1, 2, 3, 4 और 5 के रूप में)

भोजन खराब होन की ओर ले जाता है

सूक्ष्मजीव एंजाइमेटिक परिवर्तन उत्पन्न करत हैं

सूक्ष्मजीव भोजन में प्रवेश करत हैं

एंजाइमी परिवर्तन भोजन के स्वाद, बनावट, आकारध्रूप, रंग और गंध 
को प्रभावित करत हैं

सूक्ष्मजीव भोजन को पोषक तत्वों के स्रोत के रूप में उपयोग करत 
हैं और गुणा करत हैं

3. नीचे दी गई सूची से जीएमपी के सही फोकस क्षेत्र की पहचान करें। सही विकल्प को चिह्नित करें

जीएमपी फोकस का क्षेत्र

क.	कच्चे माल की खरीद, निष्पादन, भंडारण, 
पैकेजिग और रसद जैसी उत्पादन की सभी 
प्रक्रियाएं सख्त संगठनात्मक मानको ं का 
पालन करती हैं।

कार्मिक स्वच्छता

कार्य क्षेत्र की स्वच्छता

उपकरण रखरखाव

प्रक्रिया की वैधता

अभ्यास
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जीएमपी फोकस का क्षेत्र

ख.	खाद्य पदार्थों को संसाधित करन के लिए 
उपयोग किए जाने वाले उपकरण स्नेहक, 
धातु के टुकड़े, ईंधन और दूषित पानी से 
दूषित होन से सुरक्षित हैं।

कार्मिक स्वच्छता

कार्य क्षेत्र की स्वच्छता

उपकरण रखरखाव

प्रक्रिया की वैधता

ग.	 आपकी प्रोसेसिग यूनिट में शौचालय और 
वॉश स्टेशन के लिए पर्याप्त सुविधाएं हैं।

कार्मिक स्वच्छता

कार्य क्षेत्र की स्वच्छता

उपकरण रखरखाव

प्रक्रिया की वैधता

घ.	 पूरा कार्य क्षेत्र सफाई और स्वच्छता के उच्च 
मानको ंका पालन करता है।

कार्मिक स्वच्छता

कार्य क्षेत्र की स्वच्छता

उपकरण रखरखाव

प्रक्रिया की वैधता

ड.	 पूरी प्रोसेसिग यूनिट अच्छी तरह हवादार है 
और इसमें पर्याप्त रोशनी है।

कार्मिक स्वच्छता

कार्य क्षेत्र की स्वच्छता

उपकरण रखरखाव

प्रक्रिया की वैधता

झ.	 घंटो ं काम के दौरान आपका स्वास्थ्य 
ठीक रहता है

कार्मिक स्वच्छता

कार्य क्षेत्र की स्वच्छता

उपकरण रखरखाव

प्रक्रिया की वैधता

च.	 संगठन दैनिक, साप्ताहिक और मासिक 
कार्यक्रम के अनुसार सफाई और स्वच्छता 
अभ्यास का पालन करता है।

कार्मिक स्वच्छता

कार्य क्षेत्र की स्वच्छता

उपकरण रखरखाव

प्रक्रिया की वैधता



जैम, जेली और केचप 
प्रोसेसिंग तकनीशियन

105

4. स्तंभों का मिलान करें

जोखिम विश्लेषण एचएसीसीपी सिद्धांत

जोखिम को नियंत्रित करन के लिए उस महत्वपूर्ण 
बिदु पर निवारक उपायो ंकी योजना बनाएं

रिकॉर्ड रखने की प्रक्रियाओ ंका पालन करें

सुरक्षित और असुरक्षित प्रक्रियाओ ं के बीच की 
सीमा रेखा बताएं

राज्य सत्यापन प्रक्रिया

सुधारात्मक कार्रवाइयाँ निर्दिष्ट करें  जिनका पालन 
महत्वपूर्ण सीमाएँ पार करन पर किया जाना चाहिए

महत्वपूर्ण सीमाएं स्थापित करें

एचएसीसीपी योजना का परीक्षण करें  और नियमित 
आधार पर अनुपालन सुनिश्चित करें

निगरानी प्रणाली स्थापित करें

परिस्थितियो ंका एक लॉग बनाए रखें जब महत्वपूर्ण 
सीमाएं पार हो गई हों

एक जोखिम विश्लेषण का संचालन करें

उत्पादन प्रक्रिया का मूल्यांकन करें  और उन 
बिदुओ ंकी पहचान करें  जहां खतरो ंको पेश किया 
जा सकता है

महत्वपूर्ण नियंत्रण बिदुओ ंकी पहचान करें

महत्वपूर्ण बिदुओ ं और महत्वपूर्ण सीमाओ ं की 
निगरानी की प्रक्रिया बताएं

सुधारात्मक उपाय स्थापित करें
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नोट्स 



बैंकिंग असिस्टेंटप्रतिभागी हैंडबुक

8. �रोज़गार कौशल 

ईबुक तक पहंुचने के लिए इस क्यूआर कोड को स क्ै न/क्लिक करें
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अनुलग्नक - क्यूआर कोड

क्र.सं. मॉड्यूल संख्या यूिनट संख्या िवषय का नाम पृष्ठ सं क्यूआर कोड 
(एस)

URL

1 1. प्रशिक्षण 
कार्यक्रम का 
परिचय

यूनिट 1.1 
प्रशिक्षण कार्यक्रम 
का परिचय

खाद्य उद्योग 
का संक्षिप्त 
विवरण

4 https://www.
youtube.com/
watch?v=K-
GXgGQdaIQw

2 यूनिट 1.1 
प्रशिक्षण कार्यक्रम 
का परिचय

उन्मुखीकरण 4 https://www.
youtube.com/
watch?v=
0pam4w-
glkNU

3 यूनिट 1.4 
जैम और जेली 
प्रसंस्करण का 
परिचय

जैम, जेली 
और केचप का 
परिचय

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

g-KvHkrLcNs

4 5. उत्पादन 
आवश्यकताओ ं
के अनुसार जैम, 
जेली और केचप 
का उत्पादन 
करना

यूनिट 5.1 जैम 

एवं जेली  

उत्पादन  

की प्रक्रिया

जैम, जेली 
और केचप 
प्रसंस्करण में 
प्रयुक्त 
उपकरण

63 https://www.
youtube.com/
watch?v=BH-
dXld5Wi4A

5 यूनिट 5.1 जैम 

एवं जेली  

उत्पादन  

की प्रक्रिया

जैम, जेली का 
बिजनेस कैसे 
शुरू करें

63 https://www.
youtube.com/
watch?v=a_
SmTLGX-
eO8&t=48s

6 यूनिट 5.1 जैम 

एवं जेली  

उत्पादन  

की प्रक्रिया

सेब जैम 
प्रसंस्करण

63 https://www.
youtube.com/
watch?v=_
jIC02psi0g&t
=79s

https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw


https://www.youtube.com/watch?v=dgpqWOAoBB0
https://www.youtube.com/watch?v=-_dkq0ifCq4
https://www.youtube.com/watch?v=kkvF6yNPFXc&t=219s
https://www.youtube.com/watch?v=EGkvS6gCtGY&t=30s
https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
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