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July 19 , 2023

FICSI mu lHkh laxBuksa vkSj O;fä;ksa dk vkHkkjh gS ftUgksaus bl O;kogkfjd ekxZnf'kZdk dks rS;kj djus esa gekjh enn dh gSA

ge [kk| çlaLdj.k m|ksx ea=ky; (MoFPI) dks jk"Vªh; [kk| çkS|ksfxdh m|ferk vkSj çca/ku laLFkku ¼NIFTEM½ ds ek/;e ls lkexzh ds fodkl vkSj leh{kk 
ds fy, mudk Li"V leFkZu çnku djus ds fy, viuk fo'ks"k /kU;okn nsrs gSaA

;g Hkkxhnkj iqfLrdk mu lHkh bPNqd ;qokvksa dks lefiZr gS tks fo'ks"k dkS'ky gkfly djuk pkgrs gSa tks muds Hkfo"; ds ç;klksa ds fy, vkthou laifÙk gksxh 
vkSj mUgsa [kk| çlaLdj.k {ks= esa ,d mTToy dSfj;j cukus esa enn djsxhA

bl Hkkxhnkj iqfLrdk dks rS;kj djuk [kk| çlaLdj.k m|ksxksa ds lg;ksx ds fcuk laHko ugha gksrkA m|ksx dh çfrfØ;k 'kq: ls var rd csgn mRlkgtud jgh 
gS vkSj ;g muds buiqV ds lkFk gS fd geus m|ksx esa vkt ekStwn dkS'ky varjky dks ikVus dh dksf'k'k dh gSA

ge mu lHkh ys[kdksa ds çfr Hkh vkHkkj O;ä djuk pkgrs gSa ftUgksaus lkexzh dh leh{kk dh vkSj v/;k;ksa esa xq.koÙkk] lqlaxrrk vkSj lkexzh çLrqfr esa lq/kkj ds 
fy, cgqewY; tkudkjh çnku dhA
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कृिष भारत का �मुख उ�ोग है। िविभ� कृिष �वसायो ंके अिधकांश उ�ादो ंका देश के भीतर उपभोग िकया जाता है और दुिनया भर 

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

खा� �सं�रण क�े माल को तैयार माल म� बदलने की �ि�या है। वे �सं�ृत खा� पदाथ�, खाने के िलए तैयार खा� पदाथ�, खा� 

योजक, या अ� खा� पदाथ� बनाने के िलए उपयोग की जाने वाली साम�ी हो सकते ह�। िन�िल�खत िच� खा� �सं�रण के िविभ� 

�रो ंकी �ा�ा करता है।
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Ÿ खा� �सं�रण �े� के �मुख खंडो ंम� फल और स��यां, डेयरी, खा� तेल, मांस और पो�� ी, गैर-मादक पेय, अनाज आधा�रत उ�ाद, समु�ी उ�ाद, चीनी 

और चीनी आधा�रत उ�ाद, मादक पेय, दाल�, वाितत पेय शािमल ह�। , मा�ेड पेय पदाथ�, मसाले और नमक।

Ÿ भारत म�, खा� �सं�रण उ�ोग कई उप-�े�ो ंम� िवभािजत है।
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फल और स�ी �सं�रण उप-�े� �सं�ृत खा� पदाथ�, अध�-�सं�ृत खा� पदाथ� और फलो ंऔर स��यो ंसे बने पैके� खा� पदाथ� से 

संबंिधत है। थीिसस म� शािमल ह�:

Ÿ अचार स��यो ंया फलो ंसे बने संरि�त �ंजन ह� िजनका �ापक �प से सेवन िकया जाता है और एक तैयार बाजार है। आयरन, 

िवटािमन, पोटेिशयम और कै��शयम जैसे आव�क पोषक त�ो ंकी उ� सां�ता के कारण, अचार को सेवन करने के िलए �ा� 

िवशेष�ो ं�ारा अचार की भी िसफा�रश की जाती है।

Ÿ नतीजतन, इन एंटी-ऑ�ीड�ट यु� उ�ादो ंके �ा� लाभो ंके बारे म� बढ़ती जाग�कता, जैसे िक इंसुिलन �ितरोध को रोकना, वजन 

�बंधन म� सहायता करना, पाचन म� सुधार करना और अ�र और मांसपेिशयो ंम� ऐठंन को कम करना, िनकट भिव� म� इस खंड का 

िव�ार करने की उ�ीद है।

Ÿ हाल के वष� म�, कई �ेटफाम� पर पैक अचार के िनमा�ताओ ं�ारा �चार गितिविधयो ंम� वृ�� ने उपभो�ाओ ंकी �िच को बढ़ा िदया है।

Ÿ अचार के एक टुकड़े के िबना, कोई भी भारतीय भोजन पूरा नही ंहोता है। अचार को मु� �ंजनो ंके साथ नमकीन और साइड िडश दोनो ं

के �प म� खाया जाता है, खासकर भारतीय �ंजनो ंम�। घरेलू बाजार के अलावा िवदेशो ंम� भारतीय अचार की काफी मांग है। अचार 

अपनी उ� गुणव�ा के कारण दुिनया भर म� तेजी से लोकि�य हो रहे ह�।

Ÿ अमेज़ॅन और वॉलमाट� ने शहरी उपभो�ाओ ंके बीच मह�पूण� लोकि�यता हािसल करते �ए ऑनलाइन िकराना �वसाय म� �वेश 

िकया है।

Ÿ यह ब�-सां�ृितक �ंजनो ंकी मांग म� वृ�� से भी समिथ�त है। गैर-जीएमओ (आनुवंिशक �प से संशोिधत जीव) और जैिवक अचार की 

बढ़ती मांग से पूवा�नुमान अविध के दौरान वैि�क अचार बाजार को बढ़ावा देने की उ�ीद है।

Ÿ वैि�क पै�ड अचार बाजार 2018 म� 7.9 िबिलयन अमरीकी डालर का था और 2019 और 2025 के बीच 3.5 �ितशत की सीएजीआर से 

बढ़ने की उ�ीद है। अचार मु� �प से एक घरेलू उ�ाद है िजसका सेवन लगभग सभी भारतीय घरो ंम� दैिनक आधार पर िकया जाता 

है। यह भारतीय डाय�ोरा के बीच एक वैि�क �वृि� है। म� पूव� और अ�ीका के 2019 से 2025 तक 6.6 �ितशत की सीएजीआर से 

बढ़ने की उ�ीद है, िजससे वे सबसे तेजी से बढ़ते �े�ीय बाजार बन जाएंगे।

Ÿ वैि�क अचार बाजार को पैकेिजंग �कार के आधार पर जार, बोतल, पाउच, टब और अ� म� िवभािजत िकया गया है। मू�ांकन अविध के 

दौरान, जार खंड के वैि�क अचार बाजार पर हावी होने की उ�ीद है �ोिंक जार प�रवहन और �ोर करने म� आसान ह� और लागत 

�भावी ह�। पाउच सेगम�ट म� उनके भंडारण म� आसानी और रील पैक के �प म� उपयोग के कारण सबसे तेज दर से बढ़ने की उ�ीद है। 

इसके अलावा, टेट� ा पैक पाउच का उपयोग करने से शे� लाइफ लंबी होती है।

Ÿ उ�ाद �कारो ंके आधार पर, बाजार को फलो,ं स��यो,ं मांस, समु�ी भोजन, �ाद आिद म� िवभािजत िकया जा सकता है। �ाद के 

अनुसार, बाजार को मीठे, नमकीन और ख�े अचार म� िवभािजत िकया जाता है। िवतरण चैनलो ंके आधार पर, बाजार को िकराना खुदरा 

िव�ेताओ,ं हाइपरमाक� ट, सुपरमाक� ट, खा� सेवाओ,ं ऑनलाइन खुदरा िव�ेताओ ंआिद म� िवभािजत िकया गया है।

Ÿ इसके अलावा, फलता-फूलता खा�-सेवा �े� दुिनया भर म� अचार की बढ़ती मांग म� योगदान दे रहा है, िजससे बाजार म� वृ�� की उ�ीद 

है।

Ÿ िवकासशील और िवकिसत दोनो ंदेशो ंम� ऑनलाइन �ॉसरी शॉिपंग ऐ� की बढ़ती लोकि�यता सेगम�ट �ोथ के पीछे �ेरक श�� होगी।

Ÿ आम, नाशपाती, जैतून, अंगूर, सेब, आड़, करंट, आलूबुखारा और टमाटर दुिनया भर म� सबसे लोकि�य मसालेदार फल ह�।ू

Ÿ 2019 म�, पै�ड अचार बाजार म� फल खंड का वच�� था, िजसका बाजार म� 45.0 �ितशत से अिधक का योगदान था।
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2.  िक�न:

चरण 2: इस �ि�या म�, िक�क जीवाणु संर�ण �ि�या के िलए आव�क अ� उ�� करते ह�। ये जीवाणु �ाद के यौिगक भी उ�� करते 

ह�। यह िक��त अचार के �ाद को बढ़ाने म� मदद करता है।

चरण 1: धुले �ए फलो ंऔर स��यो ंको िसरका या एिसिटक एिसड के साथ िमलाया जाता है और िक�न के िलए रखा जाता है।

िन�िल�खत िच� अचार बनाने की �ि�या का एक िसंहावलोकन देता है। यह दशा�ता है िक अचार बनाने के िलए क�े माल को कैसे संसािधत 

िकया जाता है।

1.  इलाज �ि�या

अचार बनाना एक खा� संर�ण िविध है िजसका उपयोग अचार बनाने के िलए िकया जाता है। यह िविध एक िविश� भोजन के शे� जीवन 

का िव�ार करती है। भोजन को नमक के घोल या िसरके म� डुबो कर अचार बनाया जाता है। नमक की प�रर�क गुणव�ा, घोल की अ�ीय 

�कृित के साथ िमलकर खराब होने से बचाती है। यह संयोजन लै��क एिसड भी पैदा करता है। यह एक िनयंि�त वातावरण म� िकया जाता है 

जहां हवा म� तापमान, भंडारण की ��थित और आ��ता की िनगरानी की जाती है। प�रणामी उ�ाद म� नमकीन और ख�ा �ाद होता है िजसे 

लोग "अचार" कहते ह�।

अचार फलो ंया स��यो ंसे बने खा� पदाथ� ह�। वे मसाले के �ाद वाले होते ह� और खराब होने से बचाने के िलए नमक के घोल या िसरके म� 

संरि�त िकए जाते ह�। अचार पारंप�रक �प से हर भारतीय घर म� बनाया जाता है। हालांिक, हाल के वष� म� �िति�त �ांड के अचार की बढ़ती 

मांग के प�रणाम��प अचार बनाने वाली कंपिनयो ंने घरेलू और अंतररा�ीय अचार की मांग को पूरा करने के िलए बाजार म� �वेश िकया। �

अचार का उ�ादन अ�ाधुिनक तकनीक और उ� गुणव�ा वाली साम�ी का उपयोग करके िकया जाता है तािक यह सुिनि�त हो सके िक वे 

लंबे समय तक चले। वे एक वष� से अिधक समय तक शे� जीवन को बढ़ाने के िलए उ� गुणव�ा वाले खा� तेलो ंसे बने होते ह�।

चरण 2: इसके बाद, उ�� 12% नमक के घोल म� रखा जाता है, िजसे नमकीन भी कहा जाता है।

चरण 3: उपचा�रत फल या स�ी को बैरल म� सं�िहत िकया जाता है।

चरण 1: फलो ंऔर स��यो ंको धोया जाता है, साफ िकया जाता है और काटा जाता है।

चरण 4: बाद म�, ठीक िकए गए फलो ंऔर स��यो ंको मसाले और साम�ी के साथ िमलाया जाता है। चरण 5: िफर, तेल का अचार बनाने के 

िलए िम�ण को तेल से ढक िदया जाता है।

हालांिक, �थानीय उ�ादो ंसे बने अ� �कार के अचार ह� िजनकी शे� लाइफ कम होती है। अचार को दो तरह से �ोसेस िकया जाता है: 

�ो�रंग और फरम�टेशन।

Ÿ PH - अचार म� एिसड के �र की जांच के िलए एक सं�ा�क पैमाना। ��ेक फल या स�ी का अपना अ�ता �र होता है। �सं�रण 

कंपनी अपनी आव�कता के अनुसार इसका रखरखाव करती है।

इस �ि�या म� शािमल हर कदम पर िनगरानी की आव�कता होती है, िजसम� खा� सुर�ा और ���गत ��ता शािमल है। उदाहरण के 

िलए, अचार और पे� म� तकनीकी िविश�ताओ ंऔर ऑग�नोलेि�क के आधार पर एक गुणव�ा जांच की जाती है, जो फल से फल तक िभ� 

होती है। गुणव�ा जांच के िलए िन�िल�खत पैरामीटर ह�:

यह सरकार के अनुसार गुणव�ा वाले उ�ाद और िविश� िदशािनद�शो ंका उ�ादन करने के िलए कंपनी के मानक मानदंडो ंके अनुसार 

लगातार बनाए रखा गया एक इ�तम मानक है। यिद गुणव�ा मानको ंको बनाए नही ंरखा जाता है, तो इसके घातक प�रणाम हो सकते ह�। 

�सं�ृत खा� संदूषण से मु� होने से �ाहको ंको कोई नुकसान नही ंहोगा।

िच� 1.2.2: पीएच �ेल

Ÿ TSS (कुल घुलनशील ठोस) - यह फलो ंका िनकाला �आ ��मान है, िजसम� फाइबर और फलो ंकी चीनी होती है। ��ेक फल या स�ी 

का अपना ि�� अनुपात होता है। इसे कंपनी की ज�रत के िहसाब से म�टेन िकया जाता है।

Ÿ �ानता - �ानता एक �व के �वाह के �ितरोध का माप है। ज�रत के िहसाब से इसे रे�े�ोमीटर से मापा जाता है।

िच� 1.2.3: रे�े�ोमीटर

Ÿ �ाद / �ाद, रंग और बनावट - यह उ�ाद को चखकर जांचा जाता है।
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Ÿ नमकीन नमक का घोल है िजसका उपयोग इलाज की �ि�या म� िकया जाता है जबिक नमकीन की ताकत घोल के वजन के अनुपात म� 

नमक का वजन होता है।

Ÿ अचार को दो तरह से �ोसेस िकया जाता है: �ो�रंग और फरम�टेशन।

Ÿ फल और स�ी �सं�रण उप-�े� �सं�ृत खा� पदाथ�, अध�-�सं�ृत खा� पदाथ� और फलो ंऔर स��यो ंसे बने पैके� खा� 

पदाथ� से संबंिधत है। उदाहरण के िलए - जूस, जेली, प�, क� ि�त खा� पदाथ�

Ÿ पाउच सेगम�ट म� उनके भंडारण म� आसानी और रील पैक के �प म� उपयोग के कारण सबसे तेज दर से बढ़ने की उ�ीद है। इसके 

अलावा, टेट� ा पैक पाउच का उपयोग करने से शे� लाइफ लंबी होती है।

Ÿ खा� �सं�रण क�े माल को तैयार माल म� बदलने की �ि�या है। वे �सं�ृत खा� पदाथ�, खाने के िलए तैयार खा� पदाथ�, खा� 

योजक, या अ� खा� पदाथ� बनाने के िलए उपयोग की जाने वाली साम�ी हो सकते ह�।

Ÿ भोजन को नमक के घोल या िसरके म� डुबो कर अचार बनाया जाता है।

Ÿ अमेज़ॅन और वॉलमाट� ने शहरी उपभो�ाओ ंके बीच मह�पूण� लोकि�यता हािसल करते �ए ऑनलाइन िकराना �वसाय म� �वेश 

िकया है।

Ÿ नमकीन पानी म� नमक के �ितशत को मापने के िलए िड�ी सैिलनोमीटर एक उपकरण है।

Ÿ खा� �सं�रण क�े माल को तैयार माल म� बदलने की �ि�या है। वे �सं�ृत खा� पदाथ�, खाने के िलए तैयार खा� पदाथ�, खा� 

योजक, या अ� खा� पदाथ� बनाने के िलए उपयोग की जाने वाली साम�ी हो सकते ह�।

Ÿ अचार बनाने वाले तकनीिशयन की भूिमकाओ ंऔर िज�ेदा�रयो ंम� शािमल ह� - कटाई के बाद के भंडारण से लेकर �ि�या लाइन तक 

क�े माल को संभालना, �रकॉड�-कीिपंग और �लेखन, ��ता और ��ता रखरखाव, भंडारण और पैकेिजंग मानदंडो ंआिद का 

पालन करने के िलए अचार बनाने की �ि�या की योजना बनाना और िन�ािदत करना आिद।

Ÿ घरेलू बाजार के अलावा िवदेशो ंम� भारतीय अचार की काफी मांग है। अचार अपनी उ� गुणव�ा के कारण दुिनया भर म� तेजी से 

लोकि�य हो रहे ह�।

Ÿ खा� �सं�रण तीन �कार के होते ह� - �ाथिमक, ि�तीयक और तृतीयक �सं�रण।

Ÿ वैि�क पै�ड अचार बाजार 2018 म� 7.9 िबिलयन अमरीकी डालर का था और 2019 और 2025 के बीच 3.5 �ितशत की सीएजीआर से 

बढ़ने की उ�ीद है।

Ÿ आम, नाशपाती, जैतून, अंगूर, सेब, आड़, करंट, आलूबुखारा और टमाटर दुिनया भर म� सबसे लोकि�य मसालेदार फल ह�।ू

Ÿ फलता-फूलता खा�-सेवा �े� दुिनया भर म� अचार की बढ़ती मांग म� योगदान दे रहा है, िजससे बाजार के िवकास को गित िमलने की 

उ�ीद है।

Ÿ भारत म�, खा� �सं�रण उ�ोग कई उप-�े�ो ंम� िवभािजत है जैसे डेयरी फल और स�ी �सं�रण, अनाज और अनाज, मछली पालन, 

मांस और मुग� �सं�रण, �ेड और बेकरी और उपभो�ा खा� पदाथ�।

Ÿ आयरन, िवटािमन, पोटैिशयम और कै��शयम जैसे आव�क पोषक त�ो ंकी उ� सां�ता के कारण, अचार को सेवन के िलए �ा� 

िवशेष�ो ं�ारा अनुशंिसत िकया जाता है।

Ÿ फल और स�ी �सं�रण उप-�े� �सं�ृत खा� पदाथ�, अध�-�सं�ृत खा� पदाथ� और फलो ंऔर स��यो ंसे बने पैके� खा� 

पदाथ� से संबंिधत है। उदाहरण के िलए - जूस, जेली, प�,

Ÿ भारत म�, खा� �सं�रण उ�ोग कई उप-�े�ो ंम� िवभािजत है जैसे डेयरी फल और स�ी �सं�रण, अनाज और अनाज, मछली पालन, 

मांस और मुग� �सं�रण, �ेड और बेकरी और उपभो�ा खा� पदाथ�।

Ÿ खा� �सं�रण तीन �कार के होते ह� - �ाथिमक, ि�तीयक और तृतीयक �सं�रण।

Ÿ गैर-जीएमओ (आनुवंिशक �प से संशोिधत जीव) और जैिवक अचार की बढ़ती मांग से पूवा�नुमान अविध के दौरान वैि�क अचार बाजार 

को बढ़ावा देने की उ�ीद है।

Ÿ �सं�रण के िलए फल/स�ी का चयन करते समय िवचार करने के िलए मह�पूण� मानदंड उस स�ी/फल से बने �सं�ृत खा�, 

उ� गुणव�ा वाले उ�ाद और िनरंतर आपूित� की मांग ह�।
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Ÿ भारत म�, खा� �सं�रण उ�ोग कई उप-�े�ो ंम� िवभािजत है जैसे डेयरी फल और स�ी �सं�रण, अनाज और अनाज, मछली पालन, 

मांस और मुग� �सं�रण, �ेड और बेकरी और उपभो�ा खा� पदाथ�।

Ÿ आयरन, िवटािमन, पोटैिशयम और कै��शयम जैसे आव�क पोषक त�ो ंकी उ� सां�ता के कारण, अचार को सेवन के िलए �ा� 

िवशेष�ो ं�ारा अनुशंिसत िकया जाता है।

Ÿ फल और स�ी �सं�रण उप-�े� �सं�ृत खा� पदाथ�, अध�-�सं�ृत खा� पदाथ� और फलो ंऔर स��यो ंसे बने पैके� खा� 

पदाथ� से संबंिधत है। उदाहरण के िलए - जूस, जेली, प�,

Ÿ भारत म�, खा� �सं�रण उ�ोग कई उप-�े�ो ंम� िवभािजत है जैसे डेयरी फल और स�ी �सं�रण, अनाज और अनाज, मछली पालन, 

मांस और मुग� �सं�रण, �ेड और बेकरी और उपभो�ा खा� पदाथ�।

Ÿ खा� �सं�रण तीन �कार के होते ह� - �ाथिमक, ि�तीयक और तृतीयक �सं�रण।

Ÿ गैर-जीएमओ (आनुवंिशक �प से संशोिधत जीव) और जैिवक अचार की बढ़ती मांग से पूवा�नुमान अविध के दौरान वैि�क अचार बाजार 

को बढ़ावा देने की उ�ीद है।

Ÿ �सं�रण के िलए फल/स�ी का चयन करते समय िवचार करने के िलए मह�पूण� मानदंड उस स�ी/फल से बने �सं�ृत खा�, 

उ� गुणव�ा वाले उ�ाद और िनरंतर आपूित� की मांग ह�।



14 15

[kk| çlaLdj.k m|ksx dk voyksdu

bl D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k vksfj,aVs'ku ohfM;ks 
rd igqapus ds fy, uhps fn, x, fyad ij fDyd djsa

bl D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k vksfj,aVs'ku ohfM;ks 
rd igqapus ds fy, uhps fn, x, fyad ij fDyd djsa
vpkj cukus okys rduhf'k;u dk vksfj,aVs'ku ohfM;ks

D;wvkj dksM LdSu djsa ;k lacaf/kr ohfM;ks ns[kus ds fy, fDyd djsa
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vpkj cukus okys rduhf'k;u dk vksfj,aVs'ku ohfM;ks

D;wvkj dksM LdSu djsa ;k lacaf/kr ohfM;ks ns[kus ds fy, fDyd djsa

https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=nO3m4R2Eemc
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SWOT ताकत, कमजो�रयो,ं अवसरो ंऔर खतरो ंको इंिगत करता है। SWOT यह सोचने म� 

योगदान देता है िक उ�� �ा करना चािहए और �ा नही ंकरना चािहए। ढांचा ���गत 

ताकत और कमजो�रयो ंकी पहचान करने म� भी मदद करता है।

SWOT िकसी की ताकत, कमजो�रयो,ं अवसरो ंऔर खतरो ंकी गणना करने के िलए एक 

संरचना है िजसका सामना करना पड़ सकता है। इसके मा�म से ��� अपनी ताकत पर 

काम पर �ान क� ि�त कर सकता है, कमजो�रयो ंको कम कर सकता है और अवसरो ंका 

अिधकतम लाभ उठा सकता है।



18 19

SWOT ताकत, कमजो�रयो,ं अवसरो ंऔर खतरो ंको इंिगत करता है। SWOT यह सोचने म� 
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SWOT िकसी की ताकत, कमजो�रयो,ं अवसरो ंऔर खतरो ंकी गणना करने के िलए एक 

संरचना है िजसका सामना करना पड़ सकता है। इसके मा�म से ��� अपनी ताकत पर 
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Ÿ �ा आप मानते ह�, बढ़ती तकनीक से आपकी ��थित को खतरा होगा?

Ÿ �ा आप मानते ह�, आपकी कोई भी कमजोरी खतरो ंकी ओर ले जाएगी?

Ÿ �ा आपके पास कोई असंरिचत नौकरी की आदत� ह� (उदाहरण- �ा आप आदतन देर से आते ह�, �ा आप �व��थत नही ंह�, �ा आप 

गु�े म� ह�, �ा आप तनाव �बंधन म� खराब ह�)?

Ÿ ऐसे कौन से ���� �वहार ह� जो आपको पीछे खीचं लेते ह�? उदाहरण- आपको िनयिमत �प से बैठक�  करनी पड़ती ह�, लेिकन 

आपको साव�जिनक बोलने का डर है तो यह आपकी सबसे बड़ी कमजोरी होगी।

Ÿ दूसरे लोग (आपके आस-पास के लोग) आपकी कमजो�रयो ंके �प म� आप पर �ा नज़र रखते ह�?

Ÿ कौन सी नवीनतम तकनीक�  आपकी सहायता कर सकती ह�? �ा आप अ� लोगो ंसे या इंटरनेट के मा�म से मदद ले सकते ह�?

Ÿ �ा आप रणनीितक संपक� के िकसी समूह का िह�ा ह� जो आपकी मदद कर सकता है या अ�ी सलाह दे सकता है?

कमजो�रयो ं

Ÿ �ा आपको लगता है िक आपके �वसाय म� ऐसी कोई आव�कता है िजससे कोई संतु� न हो?

धमकी

Ÿ �ा आपका काम या आपकी नौकरी/सेवाओ ंकी आव�कता बदल रही है?

Ÿ �ा आपको अपनी िश�ा और कौशल �िश�ण पर पूरा भरोसा है? यिद नही,ं तो आप कमजोर कहाँ ह�?

Ÿ आप आमतौर पर िकन नौक�रयो ंसे बचते ह� �ोिंक आप उ�� करने म� िव�ास नही ंरखते ह�?

अवसर

Ÿ आपके उ�ोग की ��थित �ा है? यिद यह बढ़ रहा है तो आप मौजूदा बाजार से लाभ कैसे �ा� कर सकते ह�?

Ÿ �ा आपके �ितयोगी कुछ मह�पूण� करने के िलए लु� हो रहे ह�? यिद हाँ, तो �ा आप उनकी गलितयो ंसे लाभ उठा सकते ह�?

Ÿ �ा आपके िनगम म� िकसी भी चीज़ के बारे म� �ाहको ंया िव�ेताओ ंसे कोई िशकायत है? यिद हाँ, तो �ा आप िकसी समाधान म� 

योगदान देकर अवसर उ�� कर सकते ह�?

Ÿ आप अपनी कंपनी म� �ा �झान (�बंधन या अ�) देखते ह�? आप उनसे कैसे लाभ उठा सकते ह�?

Ÿ वत�मान म� आप अपने काम म� िकन चुनौितयो ंका सामना कर रहे ह�?

Ÿ �ा आपके सहकम� प�रयोजनाओ ंया नौकरी के िलए आपसे �ित�धा� कर रहे ह�?
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2.  �� कर�  िक िनण�य लेना �ा है

इस इकाई के अंत तक, �ितभागी स�म होगें:

3.  िनण�य लेने की िविभ� तकनीको ंकी सूची बनाएं

1.  सम�ा को ज�ी और समय पर हल करने के िलए दो या दो से अिधक काय� का चयन करना

Ÿ चरण-दर-चरण िनण�य लेने की �ि�या का उपयोग करने से आपको �ासंिगक जानकारी �व��थत करके और िवक�ो ंको प�रभािषत 

करके अिधक जानबूझकर, िवचारशील िनण�य लेने म� मदद िमल सकती है। यह �ि�कोण इस संभावना को बढ़ाता है िक आप सबसे 

संतोषजनक िवक� का चयन कर� गे।

Ÿ िनण�य लेना िकसी िनण�य की पहचान करके, जानकारी एक� करके और वैक��क संक�ो ंका आकलन करके िवक� बनाने की 

�ि�या है।

Ÿ चरण-दर-चरण िनण�य लेने की �ि�या का उपयोग करने से आपको �ासंिगक जानकारी �व��थत करके और िवक�ो ंको प�रभािषत 
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�ि�या है।

Ÿ कृपया इन सभी उ�रो ंका यथासंभव ईमानदारी से उ�र द�

Ÿ ��ेक उ�र के िलए अपने उ�र पर गोला बनाएं

Ÿ नीचे दी गई प�रणाम तािलका देख� और प�रणामो ंका मू�ांकन कर�
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Ÿ िम�ता: टीम के सद�ो ंके साथ एक खुली या ईमानदार चचा� म� शािमल होने के िलए, एक ��� को एक दो�ाना लहजे, एक ���गत 

�� या केवल एक मु�ान की आव�कता होती है। यह मह�पूण� है �ोिंक टीम के सद� ��� से संपक�  करने म� संकोच नही ंकर� गे 

�ोिंक वे बातचीत के िलए आसानी से उपल� होगें।

Ÿ सुनना: काय��थल म� संचार पूरी तरह से बोलने के बारे म� नही ंहै; 

यह मु� �प से दो-तरफा चैनल का �ितिनिध� करता है। बात 

करते समय �ान देना चािहए, �ोिंक यह टीम के सद�ो ंको 

अपने संदेहो ंके साथ-साथ पूछताछ को पूछने और �� करने 

की अनुमित देता है तािक यह सुिनि�त हो सके िक वे एक ही पृ� 

या ट� ैक पर ह�।

Ÿ ��ता और संि��ता: काय��थल म� �भावी संचार के िलए �मुख 

अवयवो ंम� से एक ��ता है, जो मु� �प से िकसी ��� के 

संदेश को यथासंभव सरल तरीके से �� करने के �यास को 

�� करने के िलए िज�ेदार है। बातचीत शु� करने से पहले, 

एक ईमेल टाइप कर�  या चचा� कर� , �ान रख� िक संचार का 

उ�े� �ा है और प�रणाम��प आप कौन सी जानकारी �ा� करने की उ�ीद करते ह�।

Ÿ शारी�रक भाषा (गैर-मौ�खक): जब शरीर की भाषा के बारे म� 

चचा� होती है, तो यह िकसी ��� के साथ बातचीत करते समय 

खुद को ��ुत करने के तरीको ंको संदिभ�त करता है। इसम� 

शरीर की मु�ा, हाथ की हरकत या हावभाव, आंखो ंके संपक�  का 

�कार और आवाज का �र शािमल है।

आज के प�र�� म� केवल तकनीकी कौशल होना ही काय��थल म� 

काम करने के िलए पया�� नही ंहै। काय� को पूरा करने के िलए पूरी 

टीम के समथ�न की आव�कता होती है, और उिचत संचार के िबना, 

काय��थल म� बेहतर संचार �ा� करने के िलए चीज� कड़ी रह�गी। 

काय��थल और िनजी जीवन दोनो ंम� सफल संचार के िलए संचार 

कौशल िनतांत आव�क ह�।

संचार कौशल मु� �प से �बंधको,ं सहकिम�यो ंऔर कम�चा�रयो ंके साथ �भावी ढंग से संवाद करने के तरीको ंकी �मता को संबोिधत 

करता है। यह हर उ�ोग के िलए एक अिनवाय� िह�ा है। संचार सूचना को एक �थान से दूसरे �थान पर �थानांत�रत करने की ि�या है। यह 

मौ�खक �प से (आवाज का उपयोग करके), िल�खत (पु�को,ं पि�काओ,ं वेबसाइटो ंया ईमेल जैसे मुि�त या िडिजटल मीिडया का उपयोग 

करके, ने�हीन (लोगो, मानिच�, चैट या �ाफ़ का उपयोग करके), अशा��क �प से (शरीर की भाषा, हावभाव, �र और िपच का उपयोग 

करके) हो सकता है। आवाज) �वहार म� यह अ�र इनम� से कई का संयोजन होता है। काय��थल म� उ�ादक संचार कौशल संघष� को कम 

कर सकते ह�, अ��� �प से प�रयोजनाओ ंके जो�खम को कम कर 

सकते ह� और इस �कार काम को और अिधक अनुकूल बना सकते 

ह�।

Ÿ स�ान: एक टीम के �प म� कंपनी के सम� ल� को पूरा करने के िलए कम�चारी को अपने सहकिम�यो ंकी भूिमकाओ,ं कौशल सेट और 

िवचारो ंका स�ान करना चािहए।

Ÿ सहानुभूित: िकसी िनयो�ा, सहकम� या कम�चारी रा� से असहमत होने पर भी क�णा या सहानुभूित िदखाना ब�त मह�पूण� है �ोिंक 

यह उनके �ि�कोण को समझने म� मदद करता है और उनके िनण�य का स�ान भी करता है।

अवधारणा को सारांिशत करना:

Ÿ आ�िव�ास: जब कोई ��� दूसरो ंके साथ बातचीत करता है तो आ�िव�ासी होना एक मह�पूण� कदम है। जैसा िक सभी बातचीत म� 

होता है, आ�िव�ास (लेिकन अित आ�िव�ास नही)ं मह�पूण� िह�ा है। िव�ास के साथ संदेश देने से आप लोगो ंको अपनी �मताओ ंम� 

िव�ास िमलेगा और आप गंभीरता से ल�गे।

Ÿ टीम को हर बार एक-दूसरे के साथ स�ानजनक तरीके से संवाद करना चािहए। उनके संदेश को संपािदत करने के िलए समय 

िनकालकर उ�� ई-मेल के मा�म से स�ान के साथ सं�ेिषत करना भी आव�क है। यिद ��� उ�� एक मैला िल�खत, �िमत करने 

वाला ईमेल भेजेगा, तो �ा�कता� उ�� अपमानजनक समझेगा और उ�� ��� के संचार के मा�म से सोचने के िलए �ो�ािहत करेगा।

काय��थल पर �भावी और �� संचार यह सुिनि�त करता है िक ��थ काय� वातावरण सम� टीम िवकास, कम�चा�रयो ंकी सगाई, नवीन 

िवचार का समथ�न करता है, जो बदले म� कंपनी के सम� िवकास म� मदद करता है, िजससे उसके �ाहको ंकी स�ावना और िव�ास बढ़ता है।
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होता है, आ�िव�ास (लेिकन अित आ�िव�ास नही)ं मह�पूण� िह�ा है। िव�ास के साथ संदेश देने से आप लोगो ंको अपनी �मताओ ंम� 
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िनकालकर उ�� ई-मेल के मा�म से स�ान के साथ सं�ेिषत करना भी आव�क है। यिद ��� उ�� एक मैला िल�खत, �िमत करने 

वाला ईमेल भेजेगा, तो �ा�कता� उ�� अपमानजनक समझेगा और उ�� ��� के संचार के मा�म से सोचने के िलए �ो�ािहत करेगा।

काय��थल पर �भावी और �� संचार यह सुिनि�त करता है िक ��थ काय� वातावरण सम� टीम िवकास, कम�चा�रयो ंकी सगाई, नवीन 

िवचार का समथ�न करता है, जो बदले म� कंपनी के सम� िवकास म� मदद करता है, िजससे उसके �ाहको ंकी स�ावना और िव�ास बढ़ता है।
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अिभ��� "खा� ��ता" अ�र ���गत ��ता से जुड़ी होती है। खा� ��ता की अवधारणा वा�व म� खा� संचालको ंके शरीर 

और कपड़ो ंकी सामा� ��ता ��थित को संदिभ�त करती है। सू�जीव आसानी से भोजन तक प�ंच सकते ह� और उपभो�ा तक प�ंच 

सकते ह� यिद ह�डलर िकसी रोगजनक सू�जीव के संपक�  म� उनके कपड़े, हाथ, बाल, नाखून, अंगूिठयां लेकर आता है और िफर भोजन तैयार 

करने के िलए िनकल जाता है। इसिलए, जो कोई भी भोजन के संपक�  म� आता है, उसकी ���गत ��ता के साथ-साथ उसके �सं�रण 

के दौरान जो �वहार वे अपनाते ह�, वे खा� �वसाय म� एक मह�पूण� ��ता का गठन करते ह�। िनयमो,ं शत� और �थाओ ंका समूह जो 

पया�� ���गत ��ता का आ�ासन देता है, ���गत ��ता के िलए अ�ी �थाओ ंका िनमा�ण करता है।

सभी �िमको ंके िलए मानक ��ता और ��ता �थाओ ंसे प�रिचत होने के िलए सुरि�त भोजन-ह�डिलंग प�रणामो ंके िलए यह अिनवाय� 

है। िच� 2.4.1 सू� जीवो ंके संचरण के च�ो ंको दशा�ता है। बुिनयादी िस�ांतो ंम� से एक �ॉस-संदूषण से बचकर च� को तोड़ना है, िजसे 

���गत ��ता �थाओ ंका पालन सुिनि�त करके �ा� िकया जा सकता है।

Ÿ िनयिमत �प से नहाना और नहाना

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

Ÿ साफ कपड़े और जूते रखना जो केवल काम पर इ�ेमाल िकया जाता है

िकसी भी खा� सेवा प�रसर म� उिचत ���गत ��ता मह�पूण� है। ���गत ��ता म� शािमल ह�:

Ÿ िनयिमत �प से हाथ धोना
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हम� 20 सेकंड के िलए िनयिमत �प से साबुन और पानी से हाथ धोकर खा� उ�ोग म� COVID-19 के �सार को रोकने की आव�कता है - 

िवशेष �प से बाथ�म जाने के बाद, खाने से पहले, और खांसने, छीकंने या अपनी नाक बहने के बाद।
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कानून का पालन 

करने के िलए

खा� िवषा�ता 

के �कोप को 

रोकने के िलए

िकसी भी खा� मलबे 

को हटाने के िलए 

िजस पर बै�ी�रया 

बढ़ सकते ह�

सफाई और 

��ता के 

कारण

खा� िवषा�ता के 

जो�खम को कम 

करने के िलए

काय� �े� और अचार बनाने के िलए उपयोग की जाने वाली मशीनरी की सफाई और सफाई के �ाथिमक कारण ह�:

सफाई और ��ता (कीटाणुनाशक) आमतौर पर दो अलग-अलग �ि�याएं होती ह�। काय� �े� और मशीनरी को साफ करने से पहले 

�भावी सफाई की जानी चािहए, �ोिंक सैिनटाइज़र भी काम नही ंकर सकते ह� यिद काय� �े� या मशीनरी म� सभी ��मान संदूषण को 

हटाया नही ंगया है। सफाई अ�र िडटज�ट और पानी के सही अनुपात का उपयोग करके की जाती है। िडटज�ट ऐसे रसायन होते ह� जो गंदगी 

और �ीस को ख� करते ह�। हालांिक, यह बै�ी�रया और अ� सू�जीवो ंको नही ंमारता है। सफाई �ि�या के दौरान सू�जीवो ंको हटाया 

जा सकता है लेिकन उ�� ठीक से न� नही ंिकया जा सकता है। इसिलए, इस उ�े� के िलए ��ता की आव�कता है।

हालांिक अचार बनाने के िलए उपयोग की जाने वाली मशीनरी और उपकरणो ंकी जिटलता के कारण पूरी �ि�या काफी मु��ल है, लेिकन 

यह गीला वातावरण बनाकर अित�र� किठनाई भी पेश कर सकती है। अचार बनाने के उपकरण को इन वातावरणो ंका सामना करने के 

िलए िडज़ाइन और िनिम�त िकया जाना चािहए, जैसे केवल खा�-�ेड �ेनलेस �ील का उपयोग करना, लेिकन जिटलता वहाँ समा� नही ं

होती है। उपकरणो ंको साफ करने के िलए उपयोग िकए जाने वाले उ� दबाव वाले वाशर भी मशीनो ंपर कोिटं� को हटा सकते ह� और 

कम�चा�रयो ंको चोट प�ंचा सकते ह�। इसके अलावा, अगर फश� पर तेल है, तो िफसलन या िगरने से बचने के िलए समय पर सफाई कर� । गीला 

वातावरण अ�र िफसलने और िगरने के खतरे के साथ-साथ खा� संदूषण का कारण बनता है।

खा� �सं�रण उ�ोग म� सफाई और ��ता �ि�या सबसे आव�क काय��मो ंम� से एक है। खा� सुर�ा और गुणव�ा सुिनि�त करने के 

िलए यह हमेशा एक मह�पूण� त� रहा है। अचार बनाने वाले उ�ोगो ंको मानक िनयमो ंका अनुपालन सुिनि�त करने और संदूषण को रोकने 

के िलए बेदाग साफ रखने की ज�रत है। यह सुिनि�त करने के िलए िक उ�ाद पूरी तरह से उपभोग के िलए सुरि�त है, बेतरतीब मलबे से 

लेकर 'जंग और प�ट के टुकड़े' तक सब कुछ खा� पदाथ� से साफ रखने की ज�रत है, इसिलए अचार �सं�रण काय� के िलए लगातार 

सफाई मह�पूण� है।
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�शीतन उपकरण

खा� संपक�  सतह गैर-खा� संपक�  सतह

खा� �सं�रण उ�ोग काय� �े� की सफाई के िलए मानक �ि�याओ ंका पालन करता है तािक यह सुिनि�त िकया जा सके िक बचे �ए खा� 

कणो ंकी उप��थित के कारण कोई जीवाणु वृ�� न हो। सफाई के उ�े� से अचार बनाने के काय� �े� को दो �ेिणयो ंम� बांटा गया है:

काय� �े�ो ंकी उिचत और िनयिमत सफाई भोजन को िकसी भी संदूषण से बचाती है। काय��थल म� प�रवेशी वायु की ��ता को भी िनयंि�त 

िकया जाना चािहए, जहां िकसी भी सं�ामक साम�ी का संदूषण खतरनाक होगा। अचार उ�ादो ंके उ�ादन और भंडारण के िलए उपयोग 

की जाने वाली सतह हमेशा सूखी और �� होनी चािहए। जब गीली सफाई की आव�कता होती है, तो इन सतहो ंको साफ िकया जाना 

चािहए और उपयोग करने के िलए अ�ी तरह से सुखाया जाना चािहए। गीले अनु�योगो ंम� पूरे काय� �े� को उपयोग करने से पहले या संदूषण 

के जो�खम म� पूरी तरह से साफ और साफ िकया जाना चािहए। अचार बनाने के उपकरण और उपकरण जब उपयोग म� न हो ंतो उ�� िकसी 

भी संदूषण जो�खम से बचने के िलए ठीक से सं�िहत िकया जाना चािहए।

सफाई उपकरण दो उप-�ेिणयो ंम� बांटा गया है:

2. �चािलत सफाई उपकरण - संचालन के िलए िबजली या baery power की आव�कता होती है। ये सफाई मशीन� �म को कम करती ह� 

और ब�त समय बचाती ह�।

1. मैनुअल सफाई उपकरण - कम�चा�रयो ंके संचालन और ऊजा� पर िनभ�र करता है और सफाई के िलए �ाफ के अिधकतम �यास और 

तकनीको ंकी आव�कता होती है।

िडटज�ट आपूित�कता�ओ ंके पास आमतौर पर अलग-अलग और िविश� प�र��थितयो ंम� उपयोग िकए जाने वाले िडटज�ट की एक �ंृखला होती 

है। उ�ादो ंकी �ेणी म� शािमल होगें:

कई सामा� सफाई और ��ता एज�ट ह� िजनका उपयोग खा�-संपक�  और गैर-खा� संपक�  सतहो ंको साफ करने के िलए िकया जा सकता 

है। िम�ी की िभ�ता, पानी की कठोरता, िविध के तापमान, पौधो ंकी सतहो,ं मशीनरी, उपकरण और उपकरणो ंके आधार पर सही �कार के 

सफाई एज�ट या सैिनटाइज़र का चयन कर� ।
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�ोरीन (�ीच) सां�ता 50 
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चतुधा�तुक अमोिनया 

(QUAT, QAC) एका�ता: 

िनमा�ता के िनद�श के 

अनुसार

आयोडीन सां�ण 12.5 से 

25 पीपीएम
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संबंिधत �ािधकारी को दोषपूण� उपकरणो ंऔर उपकरणो ंकी �रपोट� करना मह�पूण� है, �ोिंक यह उपकरण से संबंिधत संभािवत जो�खमो ं

और खतरो ंको कम करता है और बड़ी िवफलताओ ंऔर गंभीर चोटो ंया दुघ�टनाओ ंको रोकता है। िन�िल�खत आंकड़ा संबंिधत �ािधकारी 

को �रपोट� करने के मह� की �ा�ा करता है:

खा� िनमा�ण म�, रखरखाव िविभ� �मुख उ�े�ो ंका समथ�न करता है, िजनम� से कई खा� उ�ादन के िलए अि�तीय ह�। खा� िनमा�ण म� 

रखरखाव िन�िल�खत भूिमका िनभाता है:

2. यह िकसी भी संदूषण को रोकने और खा� सुर�ा सुिनि�त करने म� मदद करता है।

3. यह उ�ाद के नुकसान को कम करता है।

एक �भावी रखरखाव िदनचया� यह सुिनि�त करती है िक संचालन जारी रहे, मर�त की लागत कम से कम हो, और डाउनटाइम कम हो।

2.  �ेिड��व म�टेन�स मशीनो ंके िनयिमत िनरी�ण के दौरान उ�त तकनीक जैसे इ��ारेड और अ�� ासाउंड उपकरण का उपयोग करता 

है। यह �ि�या अ��ािशत टूटने को रोक सकती है, और उ�त तकनीक और औ�ोिगक इकाई का उपयोग करके उपकरण के टुकड़े 

का िनरी�ण करने के िलए आव�क समय की मा�ा को कम कर सकता है। इस �कार का रखरखाव महंगा है, लेिकन यह िविध दोषो ंके 

सामने एक कदम सटीक �प से रहती है।

4. यह िनयामक अनुपालन बनाए रखता है।

खा� �सं�रण इकाई म� िन�िल�खत �कार के रखरखाव िकए जाते ह�:

1.  �िति�याशील रखरखाव एक ऐसी िविध है जहां मशीन� िवफल होने तक चलती ह�। यह एक �ावहा�रक �ि�कोण है, और इसका 

मह�पूण� लाभ यह है िक यह िनयिमत रखरखाव लागत को कम रखता है।

4.  िनवारक अनुर�ण एक िनयोिजत, िनयिमत आधार पर मशीनो ंऔर उपकरणो ंकी जाँच है। इसका उ�े� महंगा डाउनटाइम को रोकना 

और दोषो ंकी संभावना को कम करना है। इसके िलए अ� तकनीको ंकी तुलना म� अिधक योजना और �यास की आव�कता होती है। 

हालांिक, लागत म� कमी और मशीन के �दश�न की द�ता म� इसका दीघ�कािलक और अ�कािलक लाभ है। मशीन के खराब होने से 

पहले और जब तक यह चालू ��थित म� है तब तक िनवारक जांच की जाती है। आम तौर पर, रणनीित अ�ी खा� ��ता की ओर ले जाती 

है और िवदेशी सामि�यो ंको खा� उ�ादो ंम� �वेश करने से रोकती है।

1. यह उ�ादन को सुचा� �प से चालू रखता है।

3.  �ोए��व म�टेन�स एक िस�िमक इ�ू-फोक�ड म�टेन�स �ो�ाम है। उपकरणो ंकी जांच करने के बजाय, यह �ि�कोण इस बात पर िवचार 

करता है िक उन सम�ाओ ंको कैसे िनयंि�त िकया जाए जो मशीन के खराब होने के बजाय खराब हो जाती ह�।
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Ÿ लेखापरी�ा �ि�या

Ÿ उपकरण सुलह �ि�या

Ÿ ह�डओवर �ि�याएं

Ÿ आपातकालीन मर�त के िलए �ि�या

Ÿ रखरखाव �ि�याएं

िकसी भी रखरखाव को पूरा करने के बाद, तकनीिशयन को रखरखाव के िलए एक लॉग रखना होगा। इस लॉग �िवि� म� िकए गए काय� का 

िववरण शािमल होना चािहए, इसे िकसने िकया, और िदनांक और समय यह �आ।

Ÿ �ेयर पाट्�स इ��ट� ी �ो�ाम

Ÿ �ेहन �ि�याएं

Ÿ �िश�ण �ि�याएं

Ÿ अ�थायी मर�त के िलए �ि�या

द�ावेज़ रखरखाव �ि�याएं। उपकरण और मशीनरी के ��ेक टुकड़े म� िव�ृत िववरण, िच� और त�ीर�  होनी चािहए िक ��ेक मशीनरी 

को कैसे और कब बनाए रखा जाना चािहए या उसकी सेवा की जानी चािहए। उसमे समािव� ह�:

एक वािष�क रखरखाव अनुबंध (एएमसी) एक संगठन और एक सेवा �दाता के बीच एक समझौता है जो �दाता से खरीदी गई मशीनरी या 

संपि� के चल रहे रखरखाव को िनिद�� करता है। इसिलए, ���गत �प से एएमसी (वािष�क रखरखाव अनुबंध) �ारा आविधक 

रखरखाव सुिनि�त कर� ।

िट�णी:-

उपकरण, मशीनरी और उपकरण के िलए िनरी�ण के तरीके िन�िल�खत ह�:

िनयिमत िनरी�ण आपके कम�चा�रयो ंकी सुर�ा सुिनि�त करते ह�। िनरी�ण की घटना को जो�खम मू�ांकन और गणना के मा�म से 

िनधा��रत िकया जाना चािहए, िनमा�ता की िसफा�रशो,ं उ�ोग सलाह और अपने �यं के अनुभव के औिच� को �ान म� रखते �ए। मशीनरी 

और उपकरण जो खराब होने वाली ��थितयो ंके संपक�  म� ह�, िजसके प�रणाम��प खतरनाक ��थित हो सकती है, उपयु� अंतराल पर 

िनरी�ण िकया जाना चािहए, और ��ेक घटना के बाद, इसकी सुर�ा को खतरे म� डालने के िलए उ�रदायी होना चािहए।

Ÿ तापमान (सभी मह�पूण� �े�, घटक और सतह)

Ÿ संतुलन और संरेखण

Ÿ चंुबकीय �ग सं�ह

Ÿ िवभेदक (वैक��क दबाव)

Ÿ �रसाव �े�

Ÿ सभी �ि� च�े पर तेल का �र, रंग और ��ता

Ÿ कंपन

Ÿ गेज रीिडंग (तापमान, दबाव, िनवा�त, �वाह, गित, िनकटता, आिद के आधार पर)

2. िनरी�ण बंद करो: िनरी�ण बंद करो हाड�-टू-प�ंच मशीन की ��थित और घष�ण सतहो ंतक प�ंचने की अनुमित देता है। इसके अलावा, 

सभी अनाव�क आ�मणो ंसे बच� जो िवफलता के मूल कारण का प�रचय दे सकते ह�।

3. मर�त िनरी�ण: मर�त िनरी�ण एक मू�वान अवसर ��ुत करते ह� जो अ�र अ�यु� हो जाता है। यह आकलन करना है िक �ा 

िवफल रहा, �ो ंिवफल रहा और िनरी�ण करते समय �ा देखा जा सकता है।

िनरी�ण के िलए चेकिल�

1. �ाट�-अप िनरी�ण: �ाट�-अप जो�खम से बचने के िलए एक उ�ृ� �ित-उपाय ��थित की िनगरानी के साथ-साथ पूरी तरह से और 

िनरंतर िनरी�ण है। खतरे के सभी संभािवत �े�ो ंका स�ान कर� । प�रचालन ��थरता बहाल होने तक इनम� से अिधक से अिधक खतरो ंकी 

जांच कर� । इसमे शािमल है:



40 41

Ÿ लेखापरी�ा �ि�या

Ÿ उपकरण सुलह �ि�या

Ÿ ह�डओवर �ि�याएं

Ÿ आपातकालीन मर�त के िलए �ि�या

Ÿ रखरखाव �ि�याएं

िकसी भी रखरखाव को पूरा करने के बाद, तकनीिशयन को रखरखाव के िलए एक लॉग रखना होगा। इस लॉग �िवि� म� िकए गए काय� का 

िववरण शािमल होना चािहए, इसे िकसने िकया, और िदनांक और समय यह �आ।

Ÿ �ेयर पाट्�स इ��ट� ी �ो�ाम

Ÿ �ेहन �ि�याएं

Ÿ �िश�ण �ि�याएं

Ÿ अ�थायी मर�त के िलए �ि�या

द�ावेज़ रखरखाव �ि�याएं। उपकरण और मशीनरी के ��ेक टुकड़े म� िव�ृत िववरण, िच� और त�ीर�  होनी चािहए िक ��ेक मशीनरी 

को कैसे और कब बनाए रखा जाना चािहए या उसकी सेवा की जानी चािहए। उसमे समािव� ह�:

एक वािष�क रखरखाव अनुबंध (एएमसी) एक संगठन और एक सेवा �दाता के बीच एक समझौता है जो �दाता से खरीदी गई मशीनरी या 

संपि� के चल रहे रखरखाव को िनिद�� करता है। इसिलए, ���गत �प से एएमसी (वािष�क रखरखाव अनुबंध) �ारा आविधक 

रखरखाव सुिनि�त कर� ।

िट�णी:-

उपकरण, मशीनरी और उपकरण के िलए िनरी�ण के तरीके िन�िल�खत ह�:

िनयिमत िनरी�ण आपके कम�चा�रयो ंकी सुर�ा सुिनि�त करते ह�। िनरी�ण की घटना को जो�खम मू�ांकन और गणना के मा�म से 

िनधा��रत िकया जाना चािहए, िनमा�ता की िसफा�रशो,ं उ�ोग सलाह और अपने �यं के अनुभव के औिच� को �ान म� रखते �ए। मशीनरी 

और उपकरण जो खराब होने वाली ��थितयो ंके संपक�  म� ह�, िजसके प�रणाम��प खतरनाक ��थित हो सकती है, उपयु� अंतराल पर 

िनरी�ण िकया जाना चािहए, और ��ेक घटना के बाद, इसकी सुर�ा को खतरे म� डालने के िलए उ�रदायी होना चािहए।

Ÿ तापमान (सभी मह�पूण� �े�, घटक और सतह)

Ÿ संतुलन और संरेखण

Ÿ चंुबकीय �ग सं�ह

Ÿ िवभेदक (वैक��क दबाव)

Ÿ �रसाव �े�

Ÿ सभी �ि� च�े पर तेल का �र, रंग और ��ता

Ÿ कंपन

Ÿ गेज रीिडंग (तापमान, दबाव, िनवा�त, �वाह, गित, िनकटता, आिद के आधार पर)

2. िनरी�ण बंद करो: िनरी�ण बंद करो हाड�-टू-प�ंच मशीन की ��थित और घष�ण सतहो ंतक प�ंचने की अनुमित देता है। इसके अलावा, 

सभी अनाव�क आ�मणो ंसे बच� जो िवफलता के मूल कारण का प�रचय दे सकते ह�।

3. मर�त िनरी�ण: मर�त िनरी�ण एक मू�वान अवसर ��ुत करते ह� जो अ�र अ�यु� हो जाता है। यह आकलन करना है िक �ा 

िवफल रहा, �ो ंिवफल रहा और िनरी�ण करते समय �ा देखा जा सकता है।

िनरी�ण के िलए चेकिल�

1. �ाट�-अप िनरी�ण: �ाट�-अप जो�खम से बचने के िलए एक उ�ृ� �ित-उपाय ��थित की िनगरानी के साथ-साथ पूरी तरह से और 

िनरंतर िनरी�ण है। खतरे के सभी संभािवत �े�ो ंका स�ान कर� । प�रचालन ��थरता बहाल होने तक इनम� से अिधक से अिधक खतरो ंकी 

जांच कर� । इसमे शािमल है:



42 43

Ÿ अनुभवी कम�चारी िज�� मशीन संचालन का पया�� �ान है

उपकरण िनरी�ण िकसी ऐसे ��� �ारा िकया जा सकता है िजसके पास इसका पया�� �ान और अनुभव हो तािक वे यह जान सक� :

Ÿ सम�ा होने पर �ा कार�वाई की जाए

उपकरण की �मता और उसके �कारो ंके आव�क �र और इसका उपयोग कैसे / कहाँ िकया जाता है, के अनुसार िनरी�ण िविवध है। इन 

िनरी�णो ंकी �कृित को उसी ��� �ारा िनधा��रत नही ंिकया जाना चािहए जो उ�� शु� करता है, बशत� वह ��� स�म हो। यह अ�र 

एक अनुभवी टीम �ारा इन-हाउस म� िकया जा सकता है, िजसे �ान म� रखते �ए:

Ÿ िनमा�ता की िसफा�रश�

Ÿ उ�ोग सलाह

Ÿ �ा देखना है

Ÿ �ा देख�

हर कम�चारी अपने �ा� और सुर�ा को लेकर िचंितत है। नतीजतन, खतरो ंऔर दुघ�टनाओ ंसे बचने के िलए सुर�ा िदशािनद�शो ंका पालन 

करना आव�क है। इसी तरह, खा� �सं�रण उ�ोग म� काम करते समय ��ता और ��ता सबसे मह�पूण� कारक ह�। नीचे िदया 

गया आंकड़ा खतरो,ं जो�खमो ंऔर सफाई काय� �े�ो ंसे िनपटने के िलए मानक �थाओ ंको दशा�ता है:

bl D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k ohfM;ks rd igqapus 
ds fy, uhps fn, x, fyad ij fDyd djsa

j[kj[kko fofM;ks

D;wvkj dksM LdSu djsa ;k lacaf/kr ohfM;ks ns[kus ds fy, fDyd djsa
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https://www.youtube.com/watch?v=dFDh3RYG-wo
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क�ा माल एक ऐसी चीज है िजसका उपयोग िकसी उ�ाद के उ�ादन के िलए िकया जाता है। क�े माल की उपल�ता उ�ादन �ि�या को 

�भािवत करती है जो बदले म� एक संगठन के राज� को �भािवत करती है। क�े माल की उपल�ता उपभो�ा के अनुरोधो ंऔर इ�ाओ ं

का पालन करते �ए उ�ादन �ि�याओ ंके संचालन म� िविनमा�ण इकाइयो ंकी सहायता करती है। अचार बनाने के �सं�रण म� क�े माल 

की सूची मौिलक ह� �ोिंक अिनि�त मांग और मौसमी कारणो ंसे क�े माल की उपल�ता लागत पर जिटलताएं पैदा कर सकती है। इसके 

अलावा, क�ा माल एक िनवेश है जो िव�ीय ��थरता को �भािवत करता है और कंपनी की बैल�स शीट पर वत�मान संपि� के �प म� सूचीब� 

होता है। इसिलए, क�े माल की सूची के �बंधन के िलए सव��म �थाओ ंको लागू करना मह�पूण� है। क�े माल के दो उपखंड ह�:

Ÿ ��� साम�ी वे संसाधन ह� जो तैयार उ�ाद का िह�ा ह� या उसम� शािमल ह�। उदाहरण के िलए अचार उ�ोग म� स��यां, तेल, मसाले 

आिद

उ�ादन आव�कताओ ंके अनुसार अचार बनाने के िलए क�े माल का अनुमान लगाने के िलए इ��ट� ी को खोलने और समा� करने का 

मू� िनधा��रत करना मह�पूण� है। इसकी गणना इस �कार की जाती है:

Ÿ अ��� साम�ी वे संसाधन ह� िजनका िनमा�ण �ि�या के दौरान उपभोग िकया जाता है लेिकन वे तैयार उ�ाद का िह�ा नही ंहोते ह�। 

उदाहरण के िलए िड�ोजेबल उपकरण, सुर�ा�क उपकरण, सफाई की आपूित�, ईंधन, �काश ब� आिद।
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काम करने के कुल घंटे 

िनधा��रत कर�

काय� उ�ाद की मा�ा 

िनधा��रत कर�

काय� उ�ाद की 

कुल इकाइयाँ

�ित घंटे काय� इकाइयाँ 

िनधा��रत कर�

�ित कम�चारी काय� 

इकाइयाँ िनधा��रत कर�

अचार बनाने म� �यु� साम�ी को उनकी भूिमका के आधार पर समूहो ंम� बांटा गया है। िन� तािलका इस वग�करण को �� करती है

अचार बनाने म� उपयोग की जाने वाली मु� साम�ी फल और स��यां ह�। फलो ंऔर स��यो ंकी प�रप�ता के आधार पर िविभ� �कार के 

अचार बनाए जाते ह�।
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इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1. गुणव�ा और �ेड के िलए क�े माल की जाँच कर�

3. पानी की गुणव�ा का परी�ण करने और जल �र को स�ािपत करने के िलए नमूना लेने की �ि�या को याद कर�

2. उ�ादन के िलए क�ा माल तैयार कर�

4. लाइन क�ेयर को सुखाने और लाइन क�ेयर को छांटने के मह� पर चचा� कर�

6. छीलने वाली मशीन के संचालन का वण�न कर�

5. फलो ंऔर स��यो ंको छीलने और काटने की ि�यािविध समझाइए

अचार बनाने की वा�िवक �ि�या शु� करने से पहले, यह समझना मह�पूण� है िक िकसान/आपूित�कता� से खरीदे गए क�े माल को 

कैसे संभालना है। नीचे एक सरल चाट� िदया गया है जो अचार बनाने की �ि�या से पहले क�े माल की �ि�या को दशा�ता है:

Ÿ संचालन - पीिलंग मशीन घूण�न शा� के संदभ� म� िवद्युत मोटर से यांि�क ऊजा� म� िवद्युत ऊजा� के �पांतरण के िस�ांत पर काम 

करती है। शा� को 900 आरपीएम पर घुमाने के िलए 2 एचपी की मोटर का उपयोग िकया जाता है, िजसके चारो ंओर लगभग 70 रबर 

पैड ��थर होते ह�। ये मशीन� उ� �दश�न वाली ह� और इ�� आव�कता के अनुसार संशोिधत िकया जा सकता है। इसके अलावा, इसे 

साफ करना और बनाए रखना ब�त आसान है।

Ÿ अचार बनाने के िलए िविभ� �कार के बॉल के आकार के फलो ंऔर स��यो ंको छीलने के िलए एक छीलने वाली मशीन का उपयोग 

िकया जाता है। यह घूमने वाले नरम और कठोर �श से सुस��त है जो फलो ंऔर स��यो ंको अ�ी तरह से साफ और छीलते ह�।
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Ÿ खराब हो चुकी स��यो ंसे संपक�  कर�

Ÿ धरती

Ÿ भोजन संचालक

Ÿ रोग�� पौधा

Ÿ कटाई और �सं�रण उपकरण

Ÿ पानी

Ÿ पैकेिजंग और पैिकंग साम�ी

Ÿ मशीन �ारा

Ÿ गम� उपचार �ारा

1. छीलना - अचार बनाने की �ि�या के िलए फल और स��यां तैयार करने के िलए छीलना संचालन की �ाथिमक इकाई है। कमोिडटी के 

�कार के आधार पर, छीलने और को�रंग िविधयो ंका चयन िकया जाता है, जैसे:

Ÿ हाथ या चाकू से

Ÿ लाइ समाधान का उपयोग करके। सेब, आम, आड़, खुबानी आिद फलो ंम� कोर और ग�ो ंको हाथ या मशीन (डी-कोरर) �ारा हटा ू

िदया जाता है।

फलो ंऔर स��यो ंम� ताजी उपज का एक िह�ा होने के कारण, उ� नमी होती है जो उ�� अ�िधक खराब होने वाले खा� पदाथ� बनाती है 

और इसिलए खराब होने की संभावना अिधक होती है। सू�जीव िविभ� �ोतो ंसे फलो/ंस��यो ंम� �वेश �ा� करते ह�। इन �ोतो ंम� शािमल 

ह�:
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गंध

फल/स�ी म� �वेश करते ह� सू�जीव

पोषक त�ो ंके �ोत के �प म� फल/स�ी का �योग कर�  और गुणा कर�

एंजाइमी प�रवत�न उ�� कर�

�ाद, बनावट, आकार/�प, रंग और गंध को �भािवत करते ह�

खराब करने के िलए नेतृ�
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गंध
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FIC/N0107

bl D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k ohfM;ks rd igqapus 
ds fy, uhps fn, x, fyad ij fDyd djsa

vpkj cukus ds m|ksx esa e'khujh

D;wvkj dksM LdSu djsa ;k lacaf/kr ohfM;ks ns[kus ds fy, fDyd djsa

https://www.youtube.com/watch?v=gT0pcbB4X0I


56

FIC/N0107

bl D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k ohfM;ks rd igqapus 
ds fy, uhps fn, x, fyad ij fDyd djsa

vpkj cukus ds m|ksx esa e'khujh

D;wvkj dksM LdSu djsa ;k lacaf/kr ohfM;ks ns[kus ds fy, fDyd djsa
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सभी फलो ंऔर स��यो ंके �सं�रण म�, कुछ उ�ादो ंम� एक घटक के �प म�, और उपकरण धोने के िलए पीने यो� पानी आव�क है। 

खा� �सं�रण सुिवधा �थािपत करने से पहले एक �िति�त परी�ण �योगशाला से जल परी�ण करने की िसफा�रश की जाती है। आजकल, 

खा� �सं�रण उ�ोग की पानी की आव�कता को पूरा करने के िलए आरओ (�रजव� ऑ�ोिसस) संयं� �थािपत िकए जाते ह�।

अचार बनाना फलो ंऔर स��यो ंको नमक और िसरके म� प�ररि�त करने की �ि�या है। अचार दो तरह से बनाया जा सकता है; िक�न के 

िबना या आंिशक या पूण� िक�न के साथ। उ�ाद के �ाद और �ाद को बेहतर बनाने के िलए मसाले, खा� तेल, चीनी/गुड़ आिद भी िमलाए 

जाते ह�। अचार एक अ�ा �ुधावध�क है और गै��� क जूस के �वाह को उ�ेिजत करके पाचन म� मदद करता है।

अचार बनाना व�ुओ ंकी सतह पर मौजूद लै��क एिसड बनाने वाले बै�ी�रया �ारा िक�न की �ि�या है। लै��क एिसड बै�ी�रया (30 

िड�ी से��यस पर सि�य) भोजन म� िक��त चीनी को लै��क एिसड और वा�शील एिसड म� प�रवित�त करते ह�। अचार का िविश� �ाद 

और सुगंध उ�� करने के िलए अ� और नमकीन स�ी के ऊतको ंपर काय� करते ह�। अचार को संरि�त करने के िलए नमक और लै��क 

एिसड का िनमा�ण पुटीय सि�य बै�ी�रया के िवकास को रोककर िकया जाता है, बशत� ऑ�ीजन को बाहर रखा जाए। िक��त अचार के 

सामा� उदाहरण ककड़ी और जैतून के अचार ह�।

अचार का िनमा�ण देश म� एक उ�ोग के �प म� िवकिसत �आ है। आम का अचार, फूलगोभी, शलजम, गाजर (िमि�त स�ी), आंवला, 

नीबूं/नीबूं का अचार आिद बाजार म� उपल� �ावसाियक उ�ाद ह�।
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Ÿ मैकेिनकल वाशर म� चलती बे� या घूण�न �ीन पर उ�ादो ंको िहलाना या टंबल करना शािमल है, जब वे पानी म� अवशोिषत 

हो जाते ह� या पानी के �े के अधीन होते ह�।

Ÿ उ� दबाव वाले �े का उपयोग करके धोना सबसे संतोषजनक है।

Ÿ स��यो ंको कीटाणुशोधन के िलए पोटेिशयम परम�गनेट या �ोरीन (25-50 पीपीएम) के पतला घोल म� िभगोया जा सकता है।

Ÿ फलो ंको मजबूत रखने और लीिचंग के नुकसान को कम करने के िलए पानी का तापमान कम रखा जाना चािहए।

Ÿ उ� दबाव वाले �े से फलो ंको नुकसान नही ंप�ंचना चािहए।

Ÿ िडटज�ट का उपयोग अ�र धोने या कु�ा पानी म� िकया जाता है।

पानी की गुणव�ा माप करके या पानी के नमूने लेकर और अ�ता (पीएच, टीडीएस और कठोरता), रंग, घुिलत ऑ�ीजन और मैलापन 

(पानी म� िनलंिबत कणो ंका एक माप) के िलए परी�ण करके िनधा��रत की जाती है। इस तरह के परी�ण एक जल उपयोिगता ऑपरेटर को 

जल �ोत की ��थितयो ंकी एक बुिनयादी और सामा� �ा�ा देते ह�।

  

एक ट�क म� जल �र िनधा��रत करने के िलए एक दबाव ट� ांसमीटर का उपयोग िकया जाता है। �व से भरे पा� के उभार पर दाब का �व की 

ऊँचाई से सीधा संबंध होता है। ट� ांसमीटर इस हाइड� ो�ेिटक िसर के दबाव को मापता है और तरल �र का प�रणाम �दान करता है।

1. धोएं - फलो ंऔर स��यो ंको आमतौर पर पानी से धोया जाता है तािक धूल, गंदगी और सतह पर मौजूद माइ�ो-ओरा िनकल जाए। धोने 

के िविभ� तरीको ंम� पानी म� िभगोना या आंदोलन करना, ठंडे या गम� पानी के �े से धोना आिद शािमल ह�।

2. छँटाई - छँटाई, और �ेिडंग एक घिटया या �ित�� व�ु को हटाने को सुिनि�त करती है। छँटाई के िलए, एक िनरी�ण बे� का उपयोग 

िकया जा सकता है, �िशि�त �ै के अलावा, जो खराब गुणव�ा वाले उ�ाद का पता लगाते ह� जो अचार बनाने के िलए अनुपयु� ह�। �म 

लागत को कम करने के िलए छँटाई के िलए �चािलत रंग सॉट�स� का उपयोग िकया जा सकता है। �ारंिभक छँटाई �ि�या के बाद, फलो ं

और स��यो ंको आकार, रंग, आिद के िलए लगातार गुणव�ा �ा� करने के िलए वग�कृत िकया जाता है। �ेिडंग �ि�या या तो मै�ुअल 

�प से या �ेिडंग मशीनो ंकी मदद से की जा सकती है। मशीन चािलत �ेिडंग के िलए, फलो ंऔर स��यो ंको िविभ� �ासो ंके िछ�ो ंके 

साथ �ीन के ऊपर से गुजारा जाता है।

3. शु�न - सुखाने से ता�य� िकसी ठोस या लगभग ठोस पदाथ� से वा�न �ारा पूव� िनधा��रत �र तक नमी की थोड़ी मा�ा को हटाने से है। 

सुखाने म� गम� और बड़े पैमाने पर �थानांतरण संचालन शािमल ह� - और ह�ी की सूखी ��थित म� नमी की मा�ा को पूरी तरह से हटाना।
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िन�िल�खत चाट� इलाज की �ि�या का िव�ृत िववरण देता है:

�ो�रंग वह �ि�या है िजसम� साफ और कटी �ई स��यो ंऔर फलो ंको नमकीन पानी म� डुबोया जाता है। उपचा�रत क�े माल को कुछ समय के िलए 

बैरल म� रखा जाता है। स�ी/फल ठीक से ठीक हो जाने के बाद इसे आगे की �ि�या के िलए भेज िदया जाता है।
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तेल के साथ संर�ण: तेल आधा�रत अचार म�, तेल हवा के िलए एक बाधा के �प म� काय� करता है और एक अवायवीय ��थित पैदा करता है 

िजसका उपयोग देशी बै�ी�रया �ारा लै��क एिसड के उ�ादन के िलए िकया जाता है। तेल खराब होने वाले यी� और मो� के िवकास को 

भी रोकता है। आमतौर पर सरसो ंके तेल का इ�ेमाल िकया जाता है। यह सीज़िनंग को फलो ंऔर स��यो ंके साथ पालन करने म� मदद 

करता है। फल या स�ी को पूरी तरह से खा� तेल म� डुबो देना चािहए। इस िविध से फूलगोभी, चूना, आम, आंवला, करोदंा, बीअर लौकी, 

बैगन, शलजम के अचार बनाए जाते ह�.

िमच� का अचार तेल बचा कर तैयार करने की �ि�या नीचे दी गई है:

िन�िल�खत �ो चाट� नमक के संर�ण के साथ चूने के अचार को तैयार करने की �ि�या को दशा�ता है।

नमक के साथ संर�ण: नमक �ाद और �ाद म� सुधार करता है, स��यो ंके ऊतको ंको स� करता है, और िक�न को िनयंि�त करता है। 

बड़ी मा�ा म� नमक के साथ पैक िकए जाने पर स��यां िक��त नही ंहोती ह�, िजससे साम�ी म� उनकी अंितम एका�ता 15-20% हो जाती है। 

इस उ� नमक सां�ता म� मो� और यहां तक िक लै��क एिसड पैदा करने वाले बै�ी�रया भी पनप नही ंसकते। यह संर�ण िविध केवल उन 

स��यो ंपर लागू होती है िजनम� ब�त कम चीनी होती है �ोिंक िक�न �ारा प�रर�क के �प म� काय� करने के िलए पया�� लै��क एिसड 

नही ंबनाया जा सकता है। कुछ फलो,ं जैसे चूना, आम आिद को भी अचार बनाने के िलए नमक का उपयोग करके संरि�त िकया जाता है।
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िसरके से प�रर�ण: िसरके के अचार म� िसरका ि�जव�िटव की तरह काम करता है। तैयार अचार म� अंितम अ� की मा�ा 2% से कम नही ं

होनी चािहए। ऊतको ंसे मु� H2O �ारा िसरका को इस ताकत से कम होने से रोकने के िलए, स��यो ंया फलो ंको आम तौर पर अंितम 

पैिकंग से पहले कई िदनो ंतक लगभग 10% अ�ता के मजबूत िसरका म� रखा जाता है। यह उपचार वन�ित ऊतको ंके अंतरकोिशकीय 

�थानो ंम� फंसी गैसो ंको हटाने म� सहायता करता है। पपीता, नाशपाती, �ाज, लहसुन, िमच�, आम और खीरे के अचार को िसरका संर�ण िविध 

का उपयोग करके तैयार िकया जाता है।

िन�िल�खत �ो चाट� िसरका के संर�ण के साथ खीरे के अचार को तैयार करने की �ि�या को दशा�ता है।

नमक, तेल, मसाले और िसरके के िम�ण से टमाटर का अचार बनाने की �ि�या नीचे दी गई है:

1. नमक, तेल, मसाले और िसरके के िम�ण से तैयारी: जैसे, फूलगोभी, गाजर, कटहल, िमि�त स�ी का अचार, आिद।
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इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

2. अचार के िलए उपयोग की जाने वाली िविभ� �कार की पैकेिजंग साम�ी का वण�न कर�

1. पैिकंग की बुिनयादी �ेिणयो ंका वण�न कर�

3. पैकेिजंग साम�ी के चयन के िलए कारको ंका वण�न कर�

पाउच, ड� म, बोतलों

बोतलो)ं

तृतीयक पैकेिजंग

कृपया �ान द� : ��िचंग एक भोजन तैयार करने की िविध है िजसम� भोजन को सं�ेप म� गम� तरल म� डुबोया जाता है, उदाहरण के िलए। उबलते 

पानी, अ�र लेिकन हमेशा इसे आगे पकाने की ��ावना के �प म� नही।ं अचार बनाने के िलए फलो,ं स��यो ंको अ�र उबाला जाता है। 

कभी-कभी इसका उपयोग �चा को नरम करने के िलए, या �चा को ढीला करने के िलए इसे आसान बनाने के िलए, या बस इसके रंग को 

उ�ल करने के िलए िकया जाता है।

Ÿ पैकेिजंग का �र - तैयार उ�ाद को पैकेिजंग के िलए बने कंटेनर म� भरा जाता है। मांग के आधार पर, औ�ोिगक पैकेिजंग के बाजार और 

आकार को िन�ानुसार वग�कृत िकया गया है:
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Ÿ पैकेिजंग साम�ी का चयन - तैयार उ�ादो ंको पैक करने के िलए पैकेिजंग साम�ी का चयन करते समय, यह सुिनि�त करना चािहए िक 

पैकेिजंग साम�ी है:

Ÿ तैयार उ�ादो ंके भंडारण के तरीके - अचार �सं�रण उ�ोग जेआईटी (ज�-इन-टाइम) �णाली का अनुसरण करता है। यहां, तैयार 

उ�ाद उ�ाद तैयार होते ही िवतरक, खुदरा उ�ोग या सं�थान को भेज िदया जाता है। �सं�ृत अचार का एक काट�न �ोरहाउस म� 

अिधकतम 2 िदनो ंतक सं�हीत िकया जा सकता है। �ोड� अचार के मामले म�, जहां मांग के अनुसार �ाद और तेल िमलाया जाता है, 

�ॉक रोटेशन िस�म FIFO और FEFO लागू होते ह�।

¡ FIFO (फ�� इन फ�� आउट) एक �ॉक रोटेशन िस�म है जो �ोसे�ड फूड को उस ऑड�र के आधार पर िड�ैच करता है िजसम� 

उ�ादन िकया जाता है।

¡ FEFO (फ�� ए�पायड�-फ�� आउट) एक �ॉक रोटेशन िस�म है िजसम� िजन उ�ादो ंको पहले उपभोग करने की आव�कता 

होती है, उ�� पहले भेज िदया जाता है।

Ÿ अचार बनाने के िलए उ�ादन योजना म� �िटंग, िव�ेताओ ंका चयन, अचार तैयार करने के िलए वांिछत स��यो ंऔर फलो ंका चयन, 

अ� क�े माल की उपल�ता जैसे वांिछत तेल, मसालो ंको वांिछत पैकेिजंग के साथ सूची भरने से संबंिधत िविभ� योजनाएं शािमल 

ह�। साम�ी, िकसी भी रखरखाव आिद के िलए उ�ादन लाइन का िनरी�ण।

Ÿ उ�ादन वह गितिविध है िजसके �ारा संसाधनो,ं एक िनि�त �णाली के भीतर होने के कारण, �बंधन �ारा सं�ेिषत नीितयो ंका पालन 

करते �ए, मू� जोड़ने के िलए संयु� और िनयंि�त तरीके से �पांत�रत िकया जाता है।

Ÿ एक �भावी रखरखाव िदनचया� यह सुिनि�त करती है िक संचालन जारी रहे, मर�त की लागत कम से कम हो, और डाउनटाइम कम 

हो।

Ÿ िडटज�ट ऐसे रसायन होते ह� जो गंदगी और �ीस को ख� करते ह�। हालांिक, यह बै�ी�रया और अ� सू�जीवो ंको नही ंमारता है।

Ÿ सफाई के उ�े� से, अचार बनाने के काय� �े� को दो �ेिणयो ंम� बांटा गया है: खा� संपक�  सतह और गैर-खा� संपक�  सतह।

Ÿ उ�ादन म� �यु� मशीनरी और उपकरणो ंके ��ेक टुकड़े के िनवारक रखरखाव के िलए एक काय��म होना आव�क है।

Ÿ सफाई उपकरण दो उप-�ेिणयो ंम� िवभािजत ह�: मैनुअल और �चािलत सफाई उपकरण।

Ÿ सफाई और ��ता (कीटाणुनाशक) आमतौर पर दो अलग-अलग �ि�याएं होती ह�।

Ÿ संबंिधत �ािधकारी को दोषपूण� उपकरणो ंऔर उपकरणो ंकी �रपोट� करना मह�पूण� है, �ोिंक यह उपकरण से संबंिधत संभािवत 

जो�खमो ंऔर खतरो ंको कम करता है और बड़ी िवफलताओ ंऔर गंभीर चोटो ंया दुघ�टनाओ ंको रोकता है।

Ÿ िनयिमत िनरी�ण आपके कम�चा�रयो ंकी सुर�ा सुिनि�त करते ह�। िनरी�ण की घटना को जो�खम मू�ांकन और गणना के मा�म से 

िनधा��रत िकया जाना चािहए, िनमा�ता की िसफा�रशो,ं उ�ोग सलाह और अपने �यं के अनुभव के औिच� को �ान म� रखते �ए।

Ÿ अचार बनाने वाले उ�ोगो ंको मानक िनयमो ंका अनुपालन सुिनि�त करने और संदूषण को रोकने के िलए बेदाग साफ रखने की 

ज�रत है।

Ÿ िकसी भी रखरखाव को पूरा करने के बाद, तकनीिशयन को रखरखाव के िलए एक लॉग रखना होगा। इस लॉग �िवि� म� िकए गए काय� 

का िववरण शािमल होना चािहए, इसे िकसने िकया, और िदनांक और समय यह �आ।

Ÿ िम�ी की िभ�ता, पानी की कठोरता, िविध के तापमान, पौधो ंकी सतहो,ं मशीनरी, उपकरण और उपकरणो ंके आधार पर सही �कार 

के सफाई एज�ट या सैिनटाइज़र का चयन करना मह�पूण� है।

Ÿ अचार बनाने की उ�ादन योजना िकसी भी वत�मान या ��ािवत खा� �सं�रण और भंडारण संचालन पर डेटा एक� करने के साथ 

शु� होती है। इसम� �बंधन से �ा� जानकारी के आधार पर िविभ� चाट�, मैनुअल, उ�ादन बजट आिद शािमल ह�।
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Ÿ सफाई के उ�े� से, अचार बनाने के काय� �े� को दो �ेिणयो ंम� बांटा गया है: खा� संपक�  सतह और गैर-खा� संपक�  सतह।

Ÿ उ�ादन म� �यु� मशीनरी और उपकरणो ंके ��ेक टुकड़े के िनवारक रखरखाव के िलए एक काय��म होना आव�क है।

Ÿ सफाई उपकरण दो उप-�ेिणयो ंम� िवभािजत ह�: मैनुअल और �चािलत सफाई उपकरण।

Ÿ सफाई और ��ता (कीटाणुनाशक) आमतौर पर दो अलग-अलग �ि�याएं होती ह�।

Ÿ संबंिधत �ािधकारी को दोषपूण� उपकरणो ंऔर उपकरणो ंकी �रपोट� करना मह�पूण� है, �ोिंक यह उपकरण से संबंिधत संभािवत 

जो�खमो ंऔर खतरो ंको कम करता है और बड़ी िवफलताओ ंऔर गंभीर चोटो ंया दुघ�टनाओ ंको रोकता है।

Ÿ िनयिमत िनरी�ण आपके कम�चा�रयो ंकी सुर�ा सुिनि�त करते ह�। िनरी�ण की घटना को जो�खम मू�ांकन और गणना के मा�म से 

िनधा��रत िकया जाना चािहए, िनमा�ता की िसफा�रशो,ं उ�ोग सलाह और अपने �यं के अनुभव के औिच� को �ान म� रखते �ए।

Ÿ अचार बनाने वाले उ�ोगो ंको मानक िनयमो ंका अनुपालन सुिनि�त करने और संदूषण को रोकने के िलए बेदाग साफ रखने की 
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Ÿ िकसी भी रखरखाव को पूरा करने के बाद, तकनीिशयन को रखरखाव के िलए एक लॉग रखना होगा। इस लॉग �िवि� म� िकए गए काय� 

का िववरण शािमल होना चािहए, इसे िकसने िकया, और िदनांक और समय यह �आ।

Ÿ िम�ी की िभ�ता, पानी की कठोरता, िविध के तापमान, पौधो ंकी सतहो,ं मशीनरी, उपकरण और उपकरणो ंके आधार पर सही �कार 

के सफाई एज�ट या सैिनटाइज़र का चयन करना मह�पूण� है।

Ÿ अचार बनाने की उ�ादन योजना िकसी भी वत�मान या ��ािवत खा� �सं�रण और भंडारण संचालन पर डेटा एक� करने के साथ 

शु� होती है। इसम� �बंधन से �ा� जानकारी के आधार पर िविभ� चाट�, मैनुअल, उ�ादन बजट आिद शािमल ह�।
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2. ��िचंग की �ा�ा कर�

1. पैकेिजंग के 3 �कार �ा ह�?

3. अचार बनाने की �ि�या म� �यु� कम से कम 3 क�े माल का उ�ेख कर�

D;wvkj dksM LdSu djsa ;k lacaf/kr ohfM;ks ns[kus ds fy, uhps fn, x, fyad ij fDyd djsa

vpkj cukus dh izfØ;k

fdax fpyh fidy izkslsflax fetks fepZ dk vpkj

yglqu dk vpkj çlaLdj.k fefJr lCth vpkj çlaLdj.k

ds;j laxjh fidy izkslsflax

vpkj dk ifjogu vkSj HkaMkj.k
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https://www.youtube.com/watch?v=4h-yR57Ef94
www.youtube.com/watch?v=-Wrk4zAANpo
https://www.youtube.com/watch?v=qf1mrRJzzJw
https://www.youtube.com/watch?v=d-rbqC9gn-E&t=211s
https://www.youtube.com/watch?v=hYhunWgE2To&t=290s
https://www.youtube.com/watch?v=04_CdXxNFm4
https://www.youtube.com/watch?v=Dh-6m5JSPRU
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2. अचार बनाने की �ि�या म� �यु� िविभ� श�ावली की सूची बनाइए

3. अचार और पे� बनाने के िलए िविभ� संगठना�क �ि�याओ ंऔर �ि�याओ ंपर चचा� कर�

1. अचार बनाने के तकनीिशयन' की �मुख भूिमकाओ ंऔर िज�ेदा�रयो ंका सारांश

4. खतरो ंसे िनपटने और �� काय� �े� सुिनि�त करने के िलए पालन िकए जाने वाले मानको ंपर चचा� कर�

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

िन� तािलका अचार बनाने वाले तकनीिशयन की भूिमकाओ ंऔर िज�ेदा�रयो ंकी �ा�ा करती है।



76 77

2. अचार बनाने की �ि�या म� �यु� िविभ� श�ावली की सूची बनाइए

3. अचार और पे� बनाने के िलए िविभ� संगठना�क �ि�याओ ंऔर �ि�याओ ंपर चचा� कर�

1. अचार बनाने के तकनीिशयन' की �मुख भूिमकाओ ंऔर िज�ेदा�रयो ंका सारांश

4. खतरो ंसे िनपटने और �� काय� �े� सुिनि�त करने के िलए पालन िकए जाने वाले मानको ंपर चचा� कर�

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

िन� तािलका अचार बनाने वाले तकनीिशयन की भूिमकाओ ंऔर िज�ेदा�रयो ंकी �ा�ा करती है।



78 79

Ÿ किम�यो ंके िलए उपयु� �थानो ंपर हाथ धोने के �ेशन, शौचालय की सुिवधा और 

बदलते �थान उपल� कराए जाने चािहए

Ÿ तैयार माल के िनमा�ण के िलए उपयोग की जाने वाली इमारत� अ�ी ��ता को 

स�म करने के िलए साफ-सुथरी, उपयु� िडजाइन और िनमा�ण वाली होनी 

चािहए।

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

Ÿ उ�ादन �ि�या के दौरान झठूी और/या िमि�त होने से बचने के िलए कािम�क 

दवाओ ंको ���गत लॉकर म� सं�िहत िकया जाना चािहए

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

Ÿ उ�ादन �े� के बाहर खाने के िलए अलग से जगह की �व�था की जाए।

Ÿ हाथ सुखाने के िलए िसंगल यूज पेपर टॉवल का इ�ेमाल करना चािहए

Ÿ उ�ादन �े� म� मेकअप, कलाई घड़ी और गहनो ंकी कोिशश पर �ितबंध लगा 

िदया जाना चािहए

Ÿ बीमारी, बीमारी, जलन, चोट या सं�मण से पीिड़त होने पर क�े माल, पैकेिजंग 

साम�ी, म�वत� और तैयार माल को संभालने की अनुमित न द�

Ÿ बालो ं को साम�ी, उ�ादो ं और उपकरणो ं म� िगरने से रोकने के िलए हेयर 

नेट/कवर और �भावी हेयर रे�� �ट पहन�

Ÿ काय�कता� के हाथो ंऔर क�े माल, म�वत� और तैयार उ�ादो ंके बीच सीधे संपक�  से बच�

Ÿ काम के घंटो ंके दौरान हर समय ���गत सुर�ा उपकरण (पीपीई) जैसे ए�न, 

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

Ÿ द�ाने पहनने से पहले हमेशा मामूली कटौती, �ैप को एक अनुमोिदत प�ी से 

ढक�

Ÿ हमेशा साफ काम करने वाले कपड़े (वद�), द�ाने और जूते पहन�

Ÿ िनमा�ण �े� म� �वेश करने से पहले ��, समिप�त वद� और जूते पहन�

Ÿ धू�पान, शराब पीने, खाने और चबाने वाले पौधे, भोजन, पेय और ���गत 

गोिलयो ं को िनि�त �े�ो ं म� िनयंि�त िकया जाना चािहए और िविनमा�ण, 

�योगशाला, भंडारण या अित�र� �े�ो ंम� अनुमित नही ंदी जानी चािहए।

Ÿ िनमा�ण �े� म� �वेश करने से पहले अपने हाथो ंको जीवाणुरोधी साबुन या उपयु� 

कीटाणुनाशक और पानी से अ�ी तरह धो ल� और दूिषत होने पर िफर से धो ल�

��ता का अथ� है ऐसी ��थितयां और �थाएं जो �ा� को बनाए रखने और बीमा�रयो ंके �सार को रोकने म� सहायता करती ह�।" ���गत 

��ता बीमारी, गंदगी / गंदगी, बाहरी साम�ी के �खलाफ ��� के शरीर की सफाई है।

Ÿ मृत �चा कोिशकाओ ंऔर रोग पैदा करने वाले सू�जीवो ंको धो ल�

Ÿ रोजगार से पहले सभी किम�यो ंके िलए सामा� �ा� परी�ण

Ÿ ���गत साफ-सफाई का उ� �र बनाए रख�। �ितिदन �ान कर�

Ÿ उ�ादन �े�ो ंम� केवल अिधकृत किम�यो ंको ही आने द�

Ÿ नाखूनो ंको हमेशा साफ, काट-छाँट और िबना पॉिलश के रख�

��ता और ��ता के दायरे म� कम�चारी, भवन, उपकरण, बत�न और साम�ी का �बंधन [�ारंिभक साम�ी से तैयार माल तक] शािमल ह�। 

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

पालन िकया जाना चािहए:
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Ÿ रोजगार से पहले सभी किम�यो ंके िलए सामा� �ा� परी�ण

Ÿ ���गत साफ-सफाई का उ� �र बनाए रख�। �ितिदन �ान कर�

Ÿ उ�ादन �े�ो ंम� केवल अिधकृत किम�यो ंको ही आने द�

Ÿ नाखूनो ंको हमेशा साफ, काट-छाँट और िबना पॉिलश के रख�

��ता और ��ता के दायरे म� कम�चारी, भवन, उपकरण, बत�न और साम�ी का �बंधन [�ारंिभक साम�ी से तैयार माल तक] शािमल ह�। 

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

पालन िकया जाना चािहए:
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14.  सभी खा� संचालको ंको काम शु� करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोग करने के बाद अपनी उंगिलयो ंके 

नाखूनो ंको काटना, साफ करना चािहए और अपने हाथो ंको साबुन, या िडटज�ट और पानी से धोना चािहए। भोजन को 

संभालने की �ि�या के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चािहए।

16.  प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धू�पान करना, थूकना और नाक फंूकना �ितबंिधत होगा, िवशेष �प से भोजन को 

संभालते समय।

11.  कुशल जल िनकासी �व�था होनी चािहए और कचरे के िनपटान के िलए पया�� �ावधान होना चािहए।

3.  प�रसर साफ, पया�� रोशनी वाला और हवादार होना चािहए और आवाजाही के िलए पया�� खाली �थान होना चािहए।

4.  फश�, छत और दीवारो ंको अ�ी ��थित म� बनाए रखा जाना चािहए। उ�� िबना िकसी परतदार प�ट या �ा�र के िचकना और 

साफ करना आसान होना चािहए।

7.  उपकरण और मशीनरी जब िनयोिजत हो ंतो ऐसी िडजाइन की होनी चािहए जो आसान सफाई की अनुमित दे। कंटेनरो,ं 

टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले पुज� आिद की सफाई की �व�था की जाएगी।

9.  मो�/कवक के िवकास और सं�मण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, सुखाया और 

कारोबार के करीब रखा जाना चािहए।

10.  सही िनरी�ण की अनुमित देने के िलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे दूर रखा जाएगा।

5.  फश� और दीवारो ंको एक �भावी कीटाणुनाशक के साथ शत�/आव�कता के अनुसार धोया जाएगा प�रसर को कीड़ो ंसे मु� 

रखा जाएगा। प�रसर को कीट मु� बनाने के िलए �खड़िकयो,ं दरवाजो ंऔर अ� उद्घाटनो ंको नेट या �ीन से सुस��त 

िकया जाना चािहए। �वसाय के संचालन के दौरान कोई िछड़काव नही ंिकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने 

वाली �े म��यो ंको मारने के िलए �ाई �ाट / �ैप का उपयोग िकया जाना चािहए। िनमा�ण म� उपयोग िकया जाने वाला 

पानी पीने यो� होगा और यिद आव�क हो तो पानी की रासायिनक और बै�ी�रयोलॉिजकल जांच िकसी भी मा�ता �ा� 

�योगशाला म� िनयिमत अंतराल पर की जाएगी।

8.  कोई भी कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके उपयोग से �ा� के िलए हािनकारक धा��क संदूषण होने की संभावना है, को 

तैयारी, पैिकंग या खा� भंडारण म� िनयोिजत नही ंिकया जाएगा।

6.  प�रसर म� पीने यो�/ताजे पानी की िनरंतर आपूित� सुिनि�त की जाएगी। �क-�क कर पानी की आपूित� के मामले म�, भोजन 

या धोने के उ�े� से उपयोग िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�था की जानी चािहए।

12.  �सं�रण और तैयारी म� काम करने वाले �िमको ंको साफ ए�न, हाथ के द�ाने और िसर के व�ो ंका उपयोग करना 

चािहए।

13.  संचारी रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काम करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई भी घाव या कट हर समय ढका रहेगा और 

��� को भोजन के सीधे संपक�  म� नही ंआने देना चािहए।

15.  सभी खा� संचालको ंको झठेू नाखून या अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए जो भोजन म� िगर सकते ह� 

और भोजन को संभालने के दौरान उनके चेहरे या बालो ंको छूने से बचना चािहए।

17.  सभी व�ुएँ जो भ�ा�रत ह� या िब�ी के िलए अिभ�ेत ह�, उपभोग के िलए उपयु� होगंी और उनम� संदूषण से बचने के िलए 

उिचत आवरण होगा।

18.  खा� पदाथ� के प�रवहन के िलए उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंको बनाए रखा जाना चािहए और साफ रखा जाना चािहए।

19.  िड�ाबंद �प म� या कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� आव�क तापमान बनाए रख�गे।

20.  िन�ं�ामक/कीटनाशको ंको अलग से रखा जाएगा और 'खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �े�ो ंसे दूर रखा जाएगा।

2.  एफएसएसएआई की अनुसूची 4 और इसके मह� की �ा�ा कर�

4.  खा� �वसाय संचालक �ारा िविभ� सामा� ��ता और ��ता �थाओ ंकी सूची बनाएं

5.  खा� �वसाय संचालको ंके िलए खा� सुर�ा की आव�कता

1.  काम के माहौल म� पालन िकए जाने वाले खा� सुर�ा ��ता मानको ंको जान�

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

3.  खा� सुर�ा से संबंिधत एकल क़ानून लागू करना

भाग III- दूध और दु� उ�ादो ंके िनमा�ण, �सं�रण, भंडारण और िब�ी म� लगे एफबीओ �ारा अपनाई जाने वाली िविश� �� और 

��ता अ�ास

1.  इकाइयां/प�रसर साफ-सुथरे �थान पर ��थत होगें और गंदे प�रवेश से मु� होगें और सम� �� वातावरण बनाए रख�गे। सभी नई 

इकाइयां पया�वरण �दूिषत �े�ो ंसे दूर �थािपत की जाएंगी।

अनुसूची 4 को िन�िल�खत पाँच भागो ंम� िवभािजत िकया गया है:

भाग II - लाइस�स के िलए आवेदन करने वाले सभी एफबीओ �ारा पालन की जाने वाली ��ता और ��ता �थाओ ंपर सामा� 

आव�कताएं

भाग I - पंजीकरण के िलए आवेदन करने वाले पेटी फूड िबजनेस ऑपरेटरो ं�ारा पालन की जाने वाली सामा� ��ता और ��ता �थाओं

भाग V - खानपान/खा� सेवा �ित�ानो ंम� लगे एफबीओ �ारा अपनाई जाने वाली िविश� �� और ��ता प�ितयां

सामा� ��ता और �ा�कर आव�कताएं अ�ी िविनमा�ण �थाओ ं{जीएमपी) और अ�ी ��ता �थाओ ं(जीएचपी) का िह�ा ह�। 

खा� िनमा�ता/�ोसेसर/ह�डलर के िलए नीचे िदए गए सामा� िदशा-िनद�श िदए गए ह� जो पालन की जाने वाली �थाओ ंके बारे म� उिचत िवचार 

द� गे। वह �थान जहां भोजन बनाया जाता है, संसािधत िकया जाता है या संभाला जाता है, नीचे दी गई सामा� आव�कताओ ंका अनुपालन 

करेगा:

भाग IV - मांस और मांस उ�ादो ंके िनमा�ण, �सं�रण, भंडारण और िब�ी म� लगे एफबीओ �ारा अपनाई जाने वाली िविश� �� और 

��ता अ�ास

भारतीय खा� सुर�ा और मानक �ािधकरण (FSSAI) ने खा� सुर�ा और मानक (खा� �वसायो ंका लाइस�स और पंजीकरण) िविनयमन, 

2011 के तहत अनुसूची 4 बनाई है। इन िनयमो ंके तहत, यह अिनवाय� है िक ��ेक खा� �वसाय संचालक को ��ता का पालन करना 

होगा और उस प�रसर म� ��ता �थाएं जहां भोजन का िनमा�ण िकया जा रहा है। अनुसूची 4 िकसी भी प�रसर म� बने भोजन की सुर�ा 

सुिनि�त करने के िलए बुिनयादी अिनवाय� आव�कताओ ंका एक समूह है और खा� �वसाय संचालक भारत एचएसीसीपी मानको ंको 

�ा� करने के उ�े� से प�रसर म� ��ता की ��थित और ��ता �थाओ ंम� सुधार करने के िलए लगातार �यास करेगा।

2.  िविनमा�ण के िलए खा� �वसाय करने के िलए प�रसर म� सम� �� वातावरण बनाए रखने के िलए िविनमा�ण और भंडारण के िलए 

पया�� �थान होना चािहए।
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14.  सभी खा� संचालको ंको काम शु� करने से पहले और हर बार शौचालय का उपयोग करने के बाद अपनी उंगिलयो ंके 

नाखूनो ंको काटना, साफ करना चािहए और अपने हाथो ंको साबुन, या िडटज�ट और पानी से धोना चािहए। भोजन को 

संभालने की �ि�या के दौरान शरीर के अंगो,ं बालो ंको खरोचंने से बचना चािहए।

16.  प�रसर के भीतर भोजन करना, चबाना, धू�पान करना, थूकना और नाक फंूकना �ितबंिधत होगा, िवशेष �प से भोजन को 

संभालते समय।

11.  कुशल जल िनकासी �व�था होनी चािहए और कचरे के िनपटान के िलए पया�� �ावधान होना चािहए।

3.  प�रसर साफ, पया�� रोशनी वाला और हवादार होना चािहए और आवाजाही के िलए पया�� खाली �थान होना चािहए।

4.  फश�, छत और दीवारो ंको अ�ी ��थित म� बनाए रखा जाना चािहए। उ�� िबना िकसी परतदार प�ट या �ा�र के िचकना और 

साफ करना आसान होना चािहए।

7.  उपकरण और मशीनरी जब िनयोिजत हो ंतो ऐसी िडजाइन की होनी चािहए जो आसान सफाई की अनुमित दे। कंटेनरो,ं 

टेबलो,ं मशीनरी के काम करने वाले पुज� आिद की सफाई की �व�था की जाएगी।

9.  मो�/कवक के िवकास और सं�मण से मु�� सुिनि�त करने के िलए सभी उपकरणो ंको साफ, धोया, सुखाया और 

कारोबार के करीब रखा जाना चािहए।

10.  सही िनरी�ण की अनुमित देने के िलए सभी उपकरणो ंको दीवारो ंसे दूर रखा जाएगा।

5.  फश� और दीवारो ंको एक �भावी कीटाणुनाशक के साथ शत�/आव�कता के अनुसार धोया जाएगा प�रसर को कीड़ो ंसे मु� 

रखा जाएगा। प�रसर को कीट मु� बनाने के िलए �खड़िकयो,ं दरवाजो ंऔर अ� उद्घाटनो ंको नेट या �ीन से सुस��त 

िकया जाना चािहए। �वसाय के संचालन के दौरान कोई िछड़काव नही ंिकया जाएगा, ब�� इसके बजाय प�रसर म� आने 

वाली �े म��यो ंको मारने के िलए �ाई �ाट / �ैप का उपयोग िकया जाना चािहए। िनमा�ण म� उपयोग िकया जाने वाला 

पानी पीने यो� होगा और यिद आव�क हो तो पानी की रासायिनक और बै�ी�रयोलॉिजकल जांच िकसी भी मा�ता �ा� 

�योगशाला म� िनयिमत अंतराल पर की जाएगी।

8.  कोई भी कंटेनर या अ� उपकरण, िजसके उपयोग से �ा� के िलए हािनकारक धा��क संदूषण होने की संभावना है, को 

तैयारी, पैिकंग या खा� भंडारण म� िनयोिजत नही ंिकया जाएगा।

6.  प�रसर म� पीने यो�/ताजे पानी की िनरंतर आपूित� सुिनि�त की जाएगी। �क-�क कर पानी की आपूित� के मामले म�, भोजन 

या धोने के उ�े� से उपयोग िकए जाने वाले पानी के भंडारण की पया�� �व�था की जानी चािहए।

12.  �सं�रण और तैयारी म� काम करने वाले �िमको ंको साफ ए�न, हाथ के द�ाने और िसर के व�ो ंका उपयोग करना 

चािहए।

13.  संचारी रोगो ंसे पीिड़त ���यो ंको काम करने की अनुमित नही ंदी जाएगी। कोई भी घाव या कट हर समय ढका रहेगा और 

��� को भोजन के सीधे संपक�  म� नही ंआने देना चािहए।

15.  सभी खा� संचालको ंको झठेू नाखून या अ� सामान या ढीले आभूषण पहनने से बचना चािहए जो भोजन म� िगर सकते ह� 

और भोजन को संभालने के दौरान उनके चेहरे या बालो ंको छूने से बचना चािहए।

17.  सभी व�ुएँ जो भ�ा�रत ह� या िब�ी के िलए अिभ�ेत ह�, उपभोग के िलए उपयु� होगंी और उनम� संदूषण से बचने के िलए 

उिचत आवरण होगा।

18.  खा� पदाथ� के प�रवहन के िलए उपयोग िकए जाने वाले वाहनो ंको बनाए रखा जाना चािहए और साफ रखा जाना चािहए।

19.  िड�ाबंद �प म� या कंटेनरो ंम� प�रवहन के दौरान खा� पदाथ� आव�क तापमान बनाए रख�गे।

20.  िन�ं�ामक/कीटनाशको ंको अलग से रखा जाएगा और 'खा� िनमा�ण/भंडारण/ह�डिलंग �े�ो ंसे दूर रखा जाएगा।

2.  एफएसएसएआई की अनुसूची 4 और इसके मह� की �ा�ा कर�

4.  खा� �वसाय संचालक �ारा िविभ� सामा� ��ता और ��ता �थाओ ंकी सूची बनाएं

5.  खा� �वसाय संचालको ंके िलए खा� सुर�ा की आव�कता

1.  काम के माहौल म� पालन िकए जाने वाले खा� सुर�ा ��ता मानको ंको जान�

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

3.  खा� सुर�ा से संबंिधत एकल क़ानून लागू करना

भाग III- दूध और दु� उ�ादो ंके िनमा�ण, �सं�रण, भंडारण और िब�ी म� लगे एफबीओ �ारा अपनाई जाने वाली िविश� �� और 

��ता अ�ास

1.  इकाइयां/प�रसर साफ-सुथरे �थान पर ��थत होगें और गंदे प�रवेश से मु� होगें और सम� �� वातावरण बनाए रख�गे। सभी नई 

इकाइयां पया�वरण �दूिषत �े�ो ंसे दूर �थािपत की जाएंगी।

अनुसूची 4 को िन�िल�खत पाँच भागो ंम� िवभािजत िकया गया है:

भाग II - लाइस�स के िलए आवेदन करने वाले सभी एफबीओ �ारा पालन की जाने वाली ��ता और ��ता �थाओ ंपर सामा� 

आव�कताएं

भाग I - पंजीकरण के िलए आवेदन करने वाले पेटी फूड िबजनेस ऑपरेटरो ं�ारा पालन की जाने वाली सामा� ��ता और ��ता �थाओं

भाग V - खानपान/खा� सेवा �ित�ानो ंम� लगे एफबीओ �ारा अपनाई जाने वाली िविश� �� और ��ता प�ितयां

सामा� ��ता और �ा�कर आव�कताएं अ�ी िविनमा�ण �थाओ ं{जीएमपी) और अ�ी ��ता �थाओ ं(जीएचपी) का िह�ा ह�। 

खा� िनमा�ता/�ोसेसर/ह�डलर के िलए नीचे िदए गए सामा� िदशा-िनद�श िदए गए ह� जो पालन की जाने वाली �थाओ ंके बारे म� उिचत िवचार 

द� गे। वह �थान जहां भोजन बनाया जाता है, संसािधत िकया जाता है या संभाला जाता है, नीचे दी गई सामा� आव�कताओ ंका अनुपालन 

करेगा:

भाग IV - मांस और मांस उ�ादो ंके िनमा�ण, �सं�रण, भंडारण और िब�ी म� लगे एफबीओ �ारा अपनाई जाने वाली िविश� �� और 

��ता अ�ास

भारतीय खा� सुर�ा और मानक �ािधकरण (FSSAI) ने खा� सुर�ा और मानक (खा� �वसायो ंका लाइस�स और पंजीकरण) िविनयमन, 

2011 के तहत अनुसूची 4 बनाई है। इन िनयमो ंके तहत, यह अिनवाय� है िक ��ेक खा� �वसाय संचालक को ��ता का पालन करना 

होगा और उस प�रसर म� ��ता �थाएं जहां भोजन का िनमा�ण िकया जा रहा है। अनुसूची 4 िकसी भी प�रसर म� बने भोजन की सुर�ा 

सुिनि�त करने के िलए बुिनयादी अिनवाय� आव�कताओ ंका एक समूह है और खा� �वसाय संचालक भारत एचएसीसीपी मानको ंको 

�ा� करने के उ�े� से प�रसर म� ��ता की ��थित और ��ता �थाओ ंम� सुधार करने के िलए लगातार �यास करेगा।

2.  िविनमा�ण के िलए खा� �वसाय करने के िलए प�रसर म� सम� �� वातावरण बनाए रखने के िलए िविनमा�ण और भंडारण के िलए 

पया�� �थान होना चािहए।



82

FIC/N0108

bl D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k ohfM;ks rd igqapus 
ds fy, uhps fn, x, fyad ij fDyd djsa

Hkwfedk,a vkSj ftEesnkjh

D;wvkj dksM LdSu djsa ;k lacaf/kr ohfM;ks ns[kus ds fy, fDyd djsa

www.youtube.com/watch?v=GlvfUzTXAdg


82

FIC/N0108

bl D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k ohfM;ks rd igqapus 
ds fy, uhps fn, x, fyad ij fDyd djsa

Hkwfedk,a vkSj ftEesnkjh

D;wvkj dksM LdSu djsa ;k lacaf/kr ohfM;ks ns[kus ds fy, fDyd djsa



84 85

Ÿ यह सुिनि�त करने म� मदद करता है िक गुणव�ा आ�ासन �ि�याओ ंका पालन िकया जाता है।

Ÿ यह �वसाय चलाने के बारे म� िव�ृत जानकारी देता है।

Ÿ यह सुिनि�त करने म� मदद करता है िक उ�ादन इकाई सुचा� �प से/�भावी ढंग से चल रही है।

Ÿ यह िकसी िवशेष �ि�या की उ�ादन लागत की पहचान करने म� मदद करता है।

Ÿ यह क�े माल या उ�ाद साम�ी की अलग-अलग लागतो ंकी पहचान करने म� मदद करता है।

Ÿ यह सही समय पर सुधारा�क उपाय करने म� मदद करता है।

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

Ÿ यह कानूनी �ि�याओ ंके िलए एक सबूत के �प म� काम करता है।

Ÿ यह �वसाय म� िनवेश िकए गए धन का ट� ैक रखने म� मदद करता है।

Ÿ यह उिचत उ�ाद मू� िनधा��रत करने म� मदद करता है।

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

�वसाय �भावी ढंग से चलता है और लाभदायक है। द�ावेज़ीकरण की आव�कता के कुछ कारण नीचे सूचीब� ह�:
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��ेक खा� �सं�रण संगठन कमोबेश इसी तरह के �रकॉड� रखने का तरीका अपनाता है। उ�ादन �रकॉड� एक लॉग रखते ह�:

• �सं�रण की ��थित िजसम� उ�ादन �आ (जैसे तापमान सेट या लागू वायु दाब)

• उ�ाद की गुणव�ा

उ�ाद की गुणव�ा तभी बनी रह सकती है जब:

• साम�ी और क�े माल की समान मा�ा और गुणव�ा हर बैच म� िमि�त होती है

• ��ेक बैच के िलए एक मानक सू�ीकरण का उपयोग िकया जाता है

• मानक �ि�या पैरामीटर हर बैच के िलए लागू होते ह�

• क�े माल की मा�ा और �कार

खाने के हर बैच को एक बैच नंबर िदया जाता है। यह सं�ा दज� की गई है:

• �ॉक िनयं�ण पु�क�  (जहां क�े माल की खरीद नोट की जाती है)

• �सं�रण लॉगबुक (जहां उ�ादन �ि�या नोट की जाती है)

• उ�ाद िब�ी �रकॉड� (जहां िब�ी और िवतरण नोट िकया जाता है)

बैच सं�ा को उ�ाद कोड सं�ा के साथ सहसंब� होना चािहए, जो लेबल पर मुि�त होती है। यह �ोसेसर को उपयोग िकए गए क�े 

माल या उ�ादन �ि�या म� बैच म� पाई गई िकसी भी गलती का पता लगाने म� मदद करता है।

• �यु� साम�ी की मा�ा और �कार

• यिद िकसी डेटा म� संशोधन िकया जाता है, तो उसका पता लगाया जा सकता है।

• इस तरह के द�ावेजो ंको िज�ेदारी के साथ तैयार, समी�ा और प�रचािलत िकया जाना है।

2.  उ�ादन रिज�र: इस रिज�र म�, ट� ेस करने यो� उ�े� के िलए �ि�या म� माल का िववरण बनाया जाना है। इस रिज�र म� 

िववरण जैसे: िकतनी मा�ा म� साम�ी �ि�या म� है, समय और तापमान की िनगरानी,     मानक संचालन �ि�या के अनुसार अ� 

मह�पूण� मापदंडो ंको सूचीब� िकया जाना है।

• इस तरह के द�ावेजो ंपर ह�ा�र िकए जाने चािहए, �ीकार िकए जाने चािहए और तारीख का उ�ेख अिधमानतः  

समय के साथ िकया जाना चािहए।

• द�ावेजो ंम� अ�� साम�ी नही ंहोनी चािहए। शीष�क, �कृित और उ�े� का उ�ेख और संरिचत तरीके से िकया जाना 

चािहए।

• यिद कोई संशोधन िकया जाता है तो द�ावेज़ या �रकॉड� पर ह�ा�र िकए जाने चािहए

• द�ावेज़ या �रकॉड� को इले�� ॉिनक �प से डु��केट, कॉपी या जेनरेट िकया जाना है जो िनयामक अनु�पता के िलए 

मह�पूण� ह� या आव�क �ावसाियक काय� का समथ�न करते ह�।

• सभी द�ावेज़ नवीनतम और अ�ितत होने चािहए

एक उ�ादन संयं� म� िन�िल�खत �रकॉड� होते ह�:

4.  जीएमपी/जीएचपी गितिविधयो ंके िलए �रकॉड�: ये �रकॉड� यूिनट की खा� सुर�ा टीम �ारा तैयार िकए जाते ह�। ये �रकॉड� नीचे 

बताए गए िनयमो ंका पालन कर सकते ह�:

• �� �प से िल�खत मानक संचालन �ि�याएं अ�म बोले गए संचार के प�रणाम��प �ुिटयो ंसे बच�गी, साथ ही समझने यो� 

द�ावेज़ीकरण �दश�न िकए गए काय� का बेहतर पता लगाने की अनुमित देगा।

• यिद द�ावेज़ को मै�ुअल �िवि� की आव�कता है, तो ऐसे मामले म� िलखावट सुपा� होनी चािहए और श�ो ंऔर 

वा�ो ंके बीच पया�� �थान �दान करना चािहए।

3.  �ेषण रिज�र: तैयार माल के िलए �ेषण की ��थित की पहचान करने के िलए इस रिज�र का रखरखाव िकया जाता है। 

सामा� जानकारी जैसे: िदनांक और समय िजस पर ट� क लोड िकया गया था, फीफो ��थित, बैच सं�ा, वाहन सं�ा, वाहन का 

�कार, चालक का नाम मा�ा लोड और बाहर जाने का समय।

• अिभलेखो ंका भंडारण सुरि�त �थान पर होना चािहए और आसानी से �ा� िकया जा सकता है।

1.  �ॉक रिज�र: �ॉक रिज�र म� सभी �कार के क�े माल का िववरण बनाए रख�, जैसे: िव�ेता / आपूित�कता� का नाम, मा�ा, 

बैच सं�ा, िनमा�ण की तारीख, िव�ेषण का �माण प� क�े माल के साथ आया, समा�� ितिथ, जीआर सं�ा , इसे कहाँ रखा 

जाना है, िकतने पैलेट का उपयोग िकया गया है, और FIFO ��थित।

जीएमपी/जीएचपी अिभलेखो ंका वग�करण जीएम पी/जीएच पी के खातो ंको इस �कार वग�कृत िकया जा सकता है:

• गुणव�ा पु��का

• जीएमपी चेकिल�

• जाँचने का तरीका

• िववरण प�

• मानक संचालन �ि�या
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88 89

• क�ा माल �ॉक रिज�र

• �ि�या रिज�र

• तोलने की मशीन

�ावहा�रक �ायाम:

तरीका:

 • संयं� म� उपल� क�े माल का �कार दज� कर� ।

• �ेषण रिज�र

2.  अवलोकन तािलका का �योग कर�  और क�े माल का िववरण दज� कर� ।

 • क�े माल को तोलने की मशीन पर तौल�।

• सुिनि�त कर�  िक आपने क�े माल की भौितक �प से जांच करने के बाद सही �िवि� की है।

 • ��ेक क�े माल का भार �ॉक रिज�र म� दज� कर� ।

�ावहा�रक के िलए आव�क साम�ी:

• सुिनि�त कर�  िक सभी �रकॉड� एसओपी के अनुसार अप-टू-डेट ह� और ऑिडट के िलए हमेशा तैयार ह�।

1.  उ�ादन इकाई या संयं� म� उपल� क�े माल का िववरण �ॉक रिज�र म� रख�

• नमी मीटर

एहितयात:

उ�े�: क�े माल के �ॉक रिज�र, �ि�या रिज�र और �ेषण रिज�र के िलए अवलोकन तािलका बनाना

ys[kk ijh{kk] çys[ku vkSj fjd‚MZ dhfiax

bl D;wvkj dksM dks LdSu djsa ;k ohfM;ks rd igqapus 
ds fy, uhps fn, x, fyad ij fDyd djsa

D;wvkj dksM LdSu djsa ;k lacaf/kr ohfM;ks ns[kus ds fy, fDyd djsa
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2. काय��थल को सुरि�त और ��ता बनाए रखने के िलए उ�ोग मानको ंका पालन कर�

इस इकाई के अंत म�, आप स�म होगें:

1. खा� �सं�रण उ�ोग म� सुर�ा, ��ता और ��ता के मह� को �� कर�

1. खा� �सं�रण उ�ोग म� सुर�ा, ��ता और ��ता के मह� को �� कर�

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

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

4. काय� �े� म� अि� सुर�ा �थाओ ंका पालन कर�

इस मॉ�ूल के अंत म�, आप िन� म� स�म होगें:

Ÿ आप ��ता के उ� मानको ंका पालन करते ह�।

Ÿ आपका संगठन स� ��ता और ��ता िदशािनद�शो ंका पालन करता है।

Ÿ आपको गुड मै�ुफै��रंग �ै��स (जीएमपी) पर �िश�ण �दान िकया जाता है।

Ÿ आपकी �ोसेिसंग यूिनट म� शौचालय और वॉश �ेशन के िलए पया�� सुिवधाएं ह�।

Ÿ काम के घंटो ंके दौरान आपका �ा� ठीक रहता है।

Ÿ संपूण� काय� �े� सफाई और ��ता के उ� मानको ंका पालन करता है।

Ÿ �सं�रण इकाई जहां आप काम करते ह� एक ��, �दूषण मु� �े� म� ��थत है।

Ÿ बत�न और उपकरण रखने के िलए एक िनिद�� �े� है। इसे हर समय साफ और कीट मु� रखा 

जाता है।

Ÿ संपूण� �सं�रण इकाई अ�ी तरह हवादार है और इसम� पया�� �काश �व�था है,

Ÿ खा� पदाथ� के �सं�रण के िलए उपयोग िकए जाने वाले उपकरण �ेहक, धातु के टुकड़े, 

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

Ÿ संगठन दैिनक, सा�ािहक और मािसक काय��म के अनुसार सफाई और ��ता अ�ास 

का पालन करता है।

Ÿ औजारो,ं सामि�यो ंऔर उपकरणो ंकी सफाई और रखरखाव एक आसान �ि�या है।

कािम�क ��ता

काय� �े� की ��ता

उपकरण रखरखाव

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

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

िलए िविनमा�ण के �ित गुणा�क �ि�कोण की आव�कता है।
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Ÿ तैयार उ�ाद का �ॉक रोटेशन FEFO और FIFO िविधयो ंका अनुसरण करता है। यह सुिनि�त 

करने के िलए है िक भोजन खराब होने की �ूनतम संभावना हो। यह �सं�ृत खा� पदाथ� के 

�ाद को बनाए रखने म� भी मदद करेगा।

Ÿ क�े माल की खरीद, िन�ादन, भंडारण, पैकेिजंग और रसद जैसी उ�ादन की सभी �ि�याएं 

स� संगठना�क मानको ंका पालन करती ह�।

Ÿ उ�ादन के ��ेक चरण म� गुणव�ा जांच की जाती है। इससे यह सुिनि�त करने म� मदद िमलती 

है िक भोजन की गुणव�ा िनधा��रत मानदंडो ंऔर मानको ंके अनुसार बनी �ई है।
�ि�या की वैधता

हैज़ड� एनािलिसस एंड ि�िटकल कंट� ोल पॉइंट (एचएसीसीपी) एक अंतररा�ीय खा� सुर�ा िविनयमन है जो खा�-�सं�रण इकाई म� खतरो ं�

के जो�खम को कम करने के िलए अनुसरण िकया जाता है। यह एक ऐसी �णाली है जो संभािवत खतरो ंकी पहचान करती है और उ�ादन 

�ि�या के िविभ� िबंदुओ ंपर उ�� िनयंि�त करती है। एचएसीसीपी सात िस�ांतो ंपर आधा�रत है। वे नीचे Fig.ure के अनुसार ह�:
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आपातकालीन उपायो ंकी तरह, आग लगने की ��थित म� कुछ सामा� अि� सुर�ा उपायो ंका पालन िकया जाना 

चािहए। वे ह�:

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

Ÿ फायर ि�गेड को बुलाओ

Ÿ िनकटतम आग िनकास से इमारत को खाली कर�

Ÿ सुर�ा के िलए िवधानसभा िबंदु या िनिद�� �े� म� इक�ा हों

िकसी आपात ��थित के दौरान, आपको संगिठत तरीके से ��थित से िनपटने के िलए कुछ उपायो ंका पालन करना चािहए। ये उपाय ह�:

Ÿ अपने व�र� को तुरंत जवाब द�  या मामले को संबंिधत ��� तक प�ंचाएं

Ÿ आग की बा�ी और पानी के �ोत को संभाल कर आपातकालीन ��थित के �खलाफ तैयारी कर�

Ÿ काय� �े� को खाली कर�

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

Ÿ वसूली के उपाय कर�

Ÿ घबड़ाएं नही ं

आपातकाल के बाद, आपको चािहए:
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बैंकिंग असिस्टें्टप्रतिभागी हैंडबुि

9.  रोज़गार कौशल 

ईबुक तक पहंुचने के ललए इस क्यूआर कोड को सककै न/ककलक करें

https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list

DGT/VSQ/N0101

https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
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10.  अनुलगनक
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https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=nO3m4R2Eemc
https://www.youtube.com/watch?v=dFDh3RYG-wo
https://www.youtube.com/watch?v=gT0pcbB4X0I
https://www.youtube.com/watch?v=4h-yR57Ef94
www.youtube.com/watch?v=-Wrk4zAANpo
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https://www.youtube.com/watch?v=qf1mrRJzzJw
https://www.youtube.com/watch?v=d-rbqC9gn-E&t=211s
https://www.youtube.com/watch?v=hYhunWgE2To&t=290s
https://www.youtube.com/watch?v=04_CdXxNFm4
https://www.youtube.com/watch?v=Dh-6m5JSPRU


https://www.youtube.com/watch?v=GlvfUzTXAdg
https://www.youtube.com/watch?v=kcpGlHBpphA&t=62s
https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
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