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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 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।

आभार

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।

स्पाइस प्रोसेसिग तकनीशियन, स्तर 3 के योग्यता पैक में निम्नलिखित एनओएस शामिल हैं जिन्हें सभी इकाइयो ं

में शामिल किया गया हैः

1. FIC/N9026: उत्पादन की तैयारी करें

2. FIC/N8515: मसाला और सीज़निग्स तैयार करें

3. FIC/N9901: कार्यस्थल पर स्वास्थ्य और सुरक्षा प्रथाओ ंको लागू करें

4. FIC/N9902: किसी संगठन में प्रभावी ढंग से काम करें

5. SGJ/N1702: कार्यस्थल पर संसाधन उपयोग का अनुकूलन 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

प्रतिभागी पुस्तिका
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2

इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 प्रशिक्षण के उद्देश्य को विस्तारपूर्वक बताना;

2.	 राष्ट् रीय व्यावसायिक मानदंडो ंतथा पात्रता पैक पर विचार-विमर्श करना;

3.	 फूड प्रोसेसिग को परिभाषित करना;

4.	 फूड प्रोसेसिग उद्योग के विभिन्न सेक्टरो ंको सूचीबद्ध करना;

5.	 कच्चे माल को फूड उत्पादो ं में परिवर्तित करन में शामिल फूड प्रोसेसिग के विविध चरणो ं को 
विस्तारपूर्वक बताना;

6.	 भारत में मसाला उद्योग के बारे में विस्तारपूर्वक बताना;

7.	 विभिन्न प्रकार के मसालो ंको सूचीबद्ध करना;

8.	 मसालो ंकी प्रोसेसिग विधियो ंको बताना;

9.	 स्पाइस प्रोसेसिग तकनीशियन की भूमिकाओं एवं जिम्मेदारियो ंको बताना;

10.	यह बताना कि एक कार्यस्थल पर किस प्रकार काम करना है;

11.	स्व-आंकलन जांच करना;

12.	निजी क्षमताओं एवं कमजोरियो ंको पहचानना;

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 विकसित किया गया है जो 
आइसक्रीम प्रसंस्करण तकनीशियन बनना चाहते हैं । प्रशिक्षण कार्यक्रम खाद्य प्रसंस्करण क्षेत्र के लिए राष्ट् रीय 
व्यावसायिक मानक पर आधारित है। राष्ट् रीय व्यावसायिक मानको ं का वर्णन इस अध्याय के निम्नलिखित 
उपखंड में किया गया है।

प्रशिक्षण कार्यक्रम एक व्यक्ति को सक्षम करेगा

	• मसालो ं की प्रोसेसिग हेतु कार्यस्थल को तैयार करते हुए उसका रखरखाव करना तथा मशीनो ं को 
प्रोसेस करना।

	• मसालो ंकी प्रोसेसिग से संबंधित तैयारियाँ करना ;

	• संस्थान द्वारा तय की गई अपेक्षित गुणवत्ता को प्राप्त करन हेतु सभी प्रकार के मसालो ंको हाथ या 
मशीनो ंसे प्रोसेस करना;

	• मसालो ंकी प्रोसेसिग से संबंधित कार्यों का संपूर्ण दस्तावेजीकरण एवं उनकी रिकाॅर्ड  कीपिग करना;

	• कार्यस्थल पर फूड सुरक्षा एवं स्वच्छता का पालन करना एवं उसे बनाए रखना।

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

चित्र.1.1.1 कौशल कार्ड
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यह प्रशिक्षण कार्यक्रम खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में प्रदर्शन करन के लिए आवश्यक नौकरी की भूमिका के 
अनुरूप बुनियादी कौशल और ज्ञान प्रदान करन के लिए है। यह कार्यक्रम योग्यता पैक पर आधारित है जिसे 
कहा जाता है स्पाइस प्रोसेसिग तकनीशियन। एक स्पाइस प्रोसेसिग तकनीशियन के लिए योग्यता पैक कोड है 
FIC/Q8502, इसे क्यू.पी. भी कहते हैं।

इस क्यू.पी. में राष्ट् रीय व्यावसायिक मानको ं(एन.ओए.स) का एक सेट होता है। एन.ओए.स उस मानक योग्यता 
को निर्दिष्ट करता है जिसे एक कार्यकर्ता को कार्यस्थल पर काम करते समय हासिल करना चाहिए।

स्पाइस प्रोसेसिग तकनीशियन क्यू.पी. के तहत, पांच एन.ओ.एस हैं जो एक स्पाइस प्रोसेसिग तकनीशियनके 
रूप में कार्य स्थलो ंपर किए जाने वाले कार्यों का विवरण देते हैं।

एनओएस कोड कार्य

FIC/N9026 उत्पादन की तैयारी करें

FIC/N8515 मसाला और सीज़निंग्स तैयार करें

FIC/N9901 कार्यस्थल पर स्वास्थ्य और सुरक्षा प्रथाओ ंको लागू करें

FIC/N9902 किसी संगठन में प्रभावी ढंग से काम करें

SGJ/N1702 कार्यस्थल पर संसाधन उपयोग का अनुकूलन करें

1.1.2 क्यू.पी. और एन.ओए.स का परिचय
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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

कृषि भारत का प्रमुख उद्योग है। विभिन्न कृषि व्यवसायो ंके अधिकांश उत्पादो ंका देश के भीतर उपभोग किया 
जाता है और दुनिया भर के विभिन्न देशो ंको निर्यात किया जाता है। खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में कच्चे माल के 
रूप में कृषि उत्पादो ंका भी उपयोग किया जाता है। खाद्य प्रसंस्करण कच्चे माल को तैयार माल में बदलने की 
प्रक्रिया है। वे प्रसंस्कृ त खाद्य पदार्थ, खाने के लिए तैयार खाद्य पदार्थ, खाद्य योजक, या अन्य खाद्य पदार्थ बनाने 
के लिए उपयोग की जाने वाली सामग्री हो सकते हैं। निम्नलिखित आंकड़ा खाद्य प्रसंस्करण के विभिन्न स्तरो ंकी 
व्याख्या करता है।

1.2.1 खाद्य प्रसंस्करण

चित्र 1.2.1ः  खाद्य प्रसंस्करण का स्तर
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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 फसल से उपभोक्ता तक भोजन 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

खाद्य प्रसंस्करण क्षेत्र के प्रमुख खंडो ंमें फल और सब्जियां, डेयरी, खाद्य तेल, मांस और पोल्ट् री, गैर-मादक पेय, 
अनाज आधारित उत्पाद, समुद्री उत्पाद, चीनी और चीनी आधारित उत्पाद, मादक पेय, दालें, वातित शामिल 
हैं। पेय पदार्थ, माल्टेड पेय पदार्थ, मसाले और नमक।

1.2.3 भारत का खाद्य प्रसंस्करण उद्योग
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भारत में, खाद्य प्रसंस्करण उद्योग कई उप-क्षेत्रों में विभाजित है।

चित्र 1.2.3ः  खाद्य प्रसंस्करण उद्योग के उप-क्षेत्र

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

1.2.4 फल एवं सब्जी प्रसंस्करण क्षेत्र का अवलोकन
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 -

प्रसंस्करण के लिए फल/सब्जी का चयन करते 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.1.2.4 विभिन्न परिष्कृ त और अर्ध- परिष्कृ त खाद्य उत्पाद
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 मसाला उद्योग  की आवश्यकता बताइये।

2.	 मसाला प्रसंस्करण के सामान्य तरीको ंको बताएं।

यूनिट 1.3: मसाला उद्योग का अवलोकन

इकाई उद्देश्य

“मसाले शब्द, जिसमें सूखे सुगंधित पौधे शामिल हैं, प्राकृतिक सुखी चीज़ो से या उसके मिश्रण से 
संबंधित हैं, जो खाद्य पदार्थों में स्वाद, मसाले में सुगंध प्रदान करने के लिए उपयोग किए जाते हैं। 
यह शब्द पूर, टूटे या जमीन के रूप में मसालो ंपर समान रूप से लागू होता है।”

भारत को ‘मसालो ंकी भूमि’ के रूप में जाना जाता है। भारत को पारंपरिक रूप से दुनिया का मसाला 
कटोरा कहा जाता है। भारतीय मानक ब्यूरो के अनुसार हमारे देश में लगभग 63 मसाले व्यापक रूप से 
उगाए जाते हैं। दुनिया भर में भारत की ख्याति एकमात्र ऐसे देश के रूप में है जो लगभग सभी प्रकार के 
मसालो ंका उत्पादन करता है। ये मसाला क्षेत्र, भारतीय अर्थव्यवस्था के विकास में भी महत्वपूर्ण भूमिका 
निभाता हैं। भारत 1961 से मसालो ंके उत्पादन और प्रसंस्करण में नंबर एक देश है। मसालो ंका कुल 
उत्पादन लगभग 10,63,000 मीट्रि क टन है, जिसका मूल्य 13,77,339 अरब डॉलर के लगभग है। भारत 
4 मिलियन टन से अधिक मसाले का उत्पादन कर रहा है और 150 से अधिक देशो ंमें लगभग 180 मसाला 
उत्पादो ंको निर्यात कर रहा है।

मसाले प्राकृतिक पौधो ंके उत्पाद हैं जिनका उपयोग 
खाद्य उत्पादो ं के स्वाद, सुगंध और रंग को बेहतर 
बनाने के लिए किया जाता है। मसालो ंका उपयोग 
पेय पदार्थ, शराब, दवा, कॉस्मेटिक और इत्र उत्पादो ं
में भी किया जाता है। कम मात्रा में भी, मसाले इंद्रियो ं
के लिए एक वास्तविक आनंद हैं।  मसाले, भोजन को 
अधिक स्वादिष्ट और आसानी से पचने योग्य बनाते हैं। 
मसाले आमतौर पर हर घर में उपयोग किए जाते हैं 
और दुनिया भर में खाद्य उद्योगो में उनकी मांग तेजी 
से बढ़ती जा रही है। इस प्रकार, हाल के वर्षों में 
मसालो ंकी मांग लगातार बढ़ रही है।

विभिन्न प्रकार के मसाले

मसालो ंको जड़ों, पत्तियो,ं बीजो,ं फलो ंआदि के आधार पर वर्गीकृत किया जा सकता है।

1.3.1 मसाले क्या हैं?

चित्र.1.3.1 मसाले
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श्रेणियाँ मसालो ंके उदाहरण

जड़ हल्दी, अदरक, लहसुन

फल मिर्च

पत्ता करी पत्ता, अजवायन, पुदीना, तेज पत्ता, मेथी

बीज तिल, खसखस, जायफल, सौफं, सरसो,ं धनिया बीज

कलंक केसर

रेसिन हीगं

सूखे फल जीरा

सूखे फूल की कली लौगं

तना दालचीनी

पॉड इमली

         तालिका 1.3.1 विभिन्न प्रकार के मसाले

अच्छी गुणवत्ता वाले मसालो ंकी पहचान कैसे करें ?

चार मुख्य पैरामीटर जिनके माध्यम से आप अच्छी गुणवत्ता वाले मसालो ंकी पहचान कर सकते हैं-

	• आकार: फली, पत्ते, बीज या फूल आकार में बड़े, पूरे और प्राकृतिक रंग में होन चाहिए।

	• सुगंध: अच्छी सुगंध वाले मसाले का चयन करें

	• स्वाद: यह निर्धारित करेगा कि मसाला स्वीकार्य है या नही ं

	• फ्लेवर: सर्वोत्तम स्वाद के लिए ताजा मसाले का चयन करें
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 स्पाइस प्रोसेसिग तकनीशियनकी भूमिकाओं और जिम्मेदारियो ंका उल्लेख करन में

यूनिट 1.4: स्पाइस प्रोसेसिग तकनीशियन के गुण

इकाई उद्देश्य

निम्नलिखित तालिका एक स्पाइस प्रोसेसिग तकनीशियन की भूमिकाओ ंऔर जिम्मेदारियो ंके बारे में विस्तृत 
जानकारी प्रदान करती है -

भूमिकायें उत्तरदायित्व

कच्चे माल को प्राप्ति के समय से प्रक्रिया 
लाइन तक पहुंचने तक संभालें

	• गुणवत्ता के लिए कच्चे माल की जाँच करें

	• कच्चे माल की न्यूनतम हानि सुनिश्चित करें

रिकॉर्ड रखने और दस्तावेज़ीकरण 	• कच्चे माल, उत्पादन अनुसूची, और प्रक्रिया के 
रिकॉर्ड का दस्तावेजीकरण 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
प्रसंस्करण उपकरण और मशीनरी 
संचालित करें

	• मशीनरी के उपयोग का अनुकूलन करें

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

मशीनो ंका निरीक्षण करें  और समस्याओ ंका 
निवारण करें

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

	• मशीनरी के उपयोग का अनुकूलन करें

	• 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

1.4.1 भूमिकाएं और जिम्मेदारियां
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भूमिकायें उत्तरदायित्व

उत्पादन प्रक्रिया की योजना बनाएं और 
निष्पादित करें

	• उत्पादन के विभिन्न चरणो ंमें उत्पादो ंकी जांच करें

	• अच्छी विनिर्माण प्रथाओ ंका पालन करें  (जीएमपी)

	• मध्यवर्ती और साथ ही तैयार उत्पादो ंका निरीक्षण करें

	• संगठनात्मक मानको ं के अनुसार गुणवत्ता का 
अनुपालन सुनिश्चित करें

भंडारण और पैकेजिंग मानदंडो ंका पालन करें 	• कच्चे माल, पैकेजिंग सामग्री और तैयार माल का 
सुरक्षित और उचित भंडारण सुनिश्चित करें

व्यावसायिक कौशल 	• परिस्थितियो ं के अनुसार कार्य आदेश की योजना 
बनाना और व्यवस्थित करना

	• कार्य स्थल पर समय का सदुपयोग करें

	• सामान्य ज्ञान का प्रयोग करें  और दिन-प्रतिदिन के 
आधार पर निर्णय लें

	• सहायक के लिए शेड्यूलिग कार्यों में पर्यवेक्षक का 
समर्थन करें

	• समस्या की पहचान करें  और मुद्दों को संभालें

	• सौंप�े गए कार्यों को न्यूनतम पर्यवेक्षण के साथ पूरा करें
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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=AUlGo8IYr90

               खाद्य उद्योग का संक्षिप्त विवरण                                                    उन्मुखीकरण

www.youtube.com/watch?v=NYT1pHk5Ais     www.youtube.com/watch?v=JxY6xeIH8Dw

स्पाइस प्रोसेसिग तकनीशियन की भूमिकाएं और उत्तरदायित्व                  भारत में पाए जाने वाले मसाले

http://www.youtube.com/watch?v=AUlGo8IYr90
https://www.youtube.com/watch?v=AUlGo8IYr90
https://www.youtube.com/watch?v=NYT1pHk5Ais
https://www.youtube.com/watch?v=JxY6xeIH8Dw
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नोट्स 



यूनिट 2.1 - उत्पादन की योजना

यूनिट 2.2 - सफाई और रखरखाव

�2. मसाला उत्पादन की तैयारी

FIC/9026
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 उत्पादन के लिए अपनाई जाने वाली मानक प्रथाओ ंकी चर्चा करें

2.	 उत्पादन की योजना बनाने के लिए कार्यस्थल पर किए जाने वाले कार्यों का प्रदर्शन

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

1.	 उत्पादन आवश्यकताओ ंके संबंध में पर्यवेक्षको ंके कार्य निर्देशो ंके महत्व पर चर्चा करें

2.	  उत्पादन कार्य की योजना बनाने और उसे प्राथमिकता देने की प्रासंगिकता का वर्णन करें

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

4.	 टीम को जिम्मेदारियां आवंटित करते समय विचार किए जाने वाले विभिन्न कारको ंकी व्याख्या करें

5.	 उत्पादन आवश्यकता के अनुसार संसाधन आवश्यकता का अनुमान लगाएं

6.	 प्रत्येक उत्पाद के लिए प्रसंस्करण समय, उत्पादन आदेश और बैच आकार के संबंध में मशीनरी के 
क्षमता उपयोग पर चर्चा करें

पर्यवेक्षण शब्द सुपर का अर्थ है ‘ऊपर से’ और दृष्टि का अर्थ है ‘देखना’। सामान्य तौर पर, पर्यवेक्षण का 
अर्थ है दूसरो ं की गतिविधियो ं का प्रबंधन करना। उत्पादन पर्यवेक्षक मुख्य रूप से अपने नियंत्रण में 
कर्मचारियो ंके प्रदर्शन की देखरेख और प्रबंधन से संबंधित हैं। वे अचार और पेस्ट निर्माण प्रक्रिया में एक 
महत्वपूर्ण भूमिका निभाते हैं, जहां समग्र उद्देश्य प्रबंधन टीमो ंऔर अन्य संसाधनो ंके माध्यम से किसी 
संगठन की उत्पादन प्रक्रियाओ ंको बनाए रखना और सुधारना है। इस लक्ष्य को पूरा करन के लिए, उन्हें 
उत्पादन आवश्यकताओ ंका विश्लेषण करना चाहिए और उत्पादन उत्पादन बढ़ान के लिए रचनात्मक 
सुधारो ंका सुझाव देना चाहिए। साथ ही, उन्हें यह सुनिश्चित करना चाहिए कि श्रमिको ंऔर उनके काम की 
पूरी निगरानी करके सभी उत्पादन सुचारू रूप से और कुशलता से चले। उत्पादन पर्यवेक्षक निम्नलिखित 
जिम्मेदारियो ंको पूरा करते हैं:

दैनिक उद्देश्य निर्धारित करें  और उन्हें कर्मचारियो ंसे संवाद करें

जिम्मेदारियो ंको सौपंकर कार्य को व्यवस्थित करें

उत्पादन कार्यक्रम तैयार करना

उपकरणो ंका सुरक्षित उपयोग सुनिश्चित करें  और नियमित रखरखाव का समय निर्धारित करें

विनिर्देशो ंके अनुसार उत्पादन उत्पादन की जाँच करे

प्रदर्शन और प्रगति पर रिपोर्ट जमा करें

दक्षता में मुद्दों की पहचान करें  और सुधार का सुझाव दें

कर्मचारियो ंको नियमित आधार पर प्रशिक्षण प्रदान करें

सख्त सुरक्षा दिशानिर्देश और कंपनी मानको ंको लागू करें

नए कर्मचारियो ंकी भर्ती और ऑनबोर्डिंग में सहायता करें

यूनिट 2.1 उत्पादन के लिए योजना

इकाई उद्देश्य

2.1.1 पर्यवेक्षको ंके कार्य निर्देशो ंका महत्व
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इष्टतम दक्षता सुनिश्चित करें

कच्चे माल और अन्य संसाधनो ंके प्रवाह को सुनिश्चित करना
चित्र 2.1.1 उत्पादन में पर्यवेक्षक की जिम्मेदारियां

मसाला बनाने या निर्माण प्रक्रिया के लिए पर्यवेक्षको ंके कार्य निर्देश महत्वपूर्ण हैं। यह दिन-प्रतिदिन के 
कार्यों, गैर-मानक कार्यों और आपात स्थितियो ंमें कार्य कार्यों के लिए निर्देश और मार्गदर्शन प्रदान करता 
है। जब उत्पादन टीम को अच्छे  कार्य निर्देशो ंके साथ समर्थन दिया जाता है, तो कंपनी बहुत सारा पैसा और 
समय बचाती है और उच्च गुणवत्ता वाले उत्पाद वितरित करती है।

िदन-प्रितिदन के काय� के 

िलए �� िदशािनद�श 

प्रदान कर�

उ�ादन गलितयो ंसे बच� 

और दुघ�टनाओ ंको रोक�

आपातकालीन �स्थितयो ंम� 

सहायता कर�

  समय पर उ�ादन पूरा 

कर�

नुकसान कम कर�  और पैसे 

बचाएं

उ� गुणव�ा वाले उ�ाद 

का उ�ादन कर�

उ�ादन प्रदश�न म� 

िनरंतरता लागू कर�

उ�ादन प्रदश�न म� 

िनरंतरता लागू कर�

चित्र 2.1.2 पर्यवेक्षको ंके कार्य निर्देशो ंका महत्व

उत्पादन से तात्पर्य तैयार माल में इनपुट के परिवर्तन/या ग्राहक की जरूरतो ंको पूरा करन के लिए सेवाओ ं
के निर्माण से है। उत्पादन में उन प्रक्रियाओ ंको लागू करना शामिल है जिनके द्वारा गुणो ंमें सुधार करते 
हुए इनपुट को संभावित उपयोगिता के वांछित उत्पाद (आउटपुट) में परिवर्तित किया जा सकता है और 
गुणवत्ता से समझौता किए बिना सर्वोत्तम विधि के माध्यम से आर्थिक मूल्य को जोड़ा जा सकता है। तो यह 
वह गतिविधि है जिसके द्वारा एक परिभाषित प्रणाली के भीतर संसाधनो ंको संयोजित किया जाता है और 
नियंत्रित तरीके से बदल दिया जाता है
प्रबंधन द्वारा बताई गई नीतियो ंका पालन करते हुए मूल्य जोड़ें। एक सरलीकृत उत्पादन प्रणाली नीचे 
दिखाई गई है -

इनपुट्स

आदमी, सामग्री, मशीनो,ं

जानकारी

 पया�वरण

िनरंतर

इ��टरी गुणव�ा लागत

प�रवत�न की प्रिक्रया

उ�ादन योजना और 

िडजाइन उ�ादन िनयंत्रण 

रखरखाव

आउट्पुट्स

उ�ाद सेवाएं समा� कर�

  प्रितिक्रया सूचना
चित्र 2.1.3 योजनाबद्ध उत्पादन प्रणाली

2.1.2 उत्पादन कार्य की योजना बनाना और प्राथमिकता देना
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उत्पादन योजना एक ऐसी प्रक्रिया है जो कुशल और किफायती उत्पादन सुनिश्चित करन के लिए आवश्यक 
है। इसलिए, नियोजित उत्पादन खाद्य प्रसंस्करण उद्योग की एक अनिवार्य विशषता है। यह एक उत्पादन 
प्रणाली में संपूर्ण विनिर्माण गतिविधियो ंको समन्वित और एकीकृत करन का एक उपकरण है। यह खाद्य 
प्रसंस्करण के आधार पर भंडारण और उत्पादन क्षमता की जरूरतो ंके लिए आवश्यकताओ ंको विकसित 
करता है। मसाला बनाने की उत्पादन योजना में रूटिग, विक्रे ताओ ंका चयन, मसाला तैयार करन के लिए 
वांछित सब्जियो ंऔर फलो ंका चयन, अन्य कच्चे माल की उपलब्धता से संबंधित विभिन्न योजनाएं शामिल 
हैं जो मसाला उत्पादन में आवश्यक हैं। वांछित पैकेजिंग सामग्री के साथ सूची भरना, किसी भी रखरखाव 
के लिए उत्पादन लाइन का निरीक्षण आदि।

उत्पादन प्रक्रिया की योजना शायद ही कभी रैखिक होती है। अक्सर नए विचार और अप्रत्याशित संभावनाएं 
सामने आती हैं। यह रचनात्मक समस्या-समाधान प्रक्रिया पहले से अस्वीकार्य विकल्प पर विचार करन के 
लिए प्रेरित कर सकती है, या यह एक ऐसे समाधान को प्रकट कर सकती है जिसके बारे में किसी पिछली 
योजना में नही ंसोचा गया था। ये आगे और पीछे के विकास अंततः  एक नए खाद्य संयंत्र के विस्तार, 
नवीनीकरण या निर्माण के लिए सर्वोत्तम समाधान की ओर ले जाते हैं।

मसाला बनाने की उत्पादन योजना किसी भी वर्तमान या प्रस्तावित खाद्य प्रसंस्करण और भंडारण संचालन 
पर डेटा एकत्र करन के साथ शुरू होती है। इसमें प्रबंधन से प्राप्त जानकारी के आधार पर विभिन्न चार्ट, 
मैनुअल, उत्पादन बजट आदि शामिल हैं। ये उत्पादन योजनाएं और चार्ट उत्पादन नियंत्रण के तहत विभिन्न 
विशषताओ ंको लेकर व्यावहारिक रूप प्रदान करते हैं। उत्पादन योजना निम्नलिखित महत्वपूर्ण तत्वों पर 
आधारित है:

कच्चे माल की खरीद कच्चे 
माल, घटक और मशीनो ं या 
उपकरणो ंके स्पेयर पार्ट्स में

सही मात्रा और विनिर्देश सही 
समय पर सही स्रोत से 
सही जगह पर।

प्रसंस्करण की विधि इसमें 
संचालन के सर्वोत्तम अनुक्रम 
(प्रक्रिया योजना) का निर्धारण 
और टूलीगं, जिग्स और 
फिक्स्चर के लिए योजना 
शामिल है आदि।

मशीन और उपकरण इसमें 
सुविधाएं शामिल हैं

योजना, क्षमता योजना, आवंटन, 
और संयंत्र और उपकरण, 
मशीनो ंआदि का उपयोग

जनशक्ति (श्रम और प्रबंधकीय 
स्तर) के लिए उपयुक्त 
जनशक्ति योजना कौशल 
एवं अनुभव।

मार्ग यह संयंत्र में काम करन 
वाली सामग्री के प्रवाह का 
निर्धारण करता है, और संचालन 
या प्रसंस्करण चरणो ं के 
अनुक्रम का निर्धारण करता है।

अनुमान इसमें उत्पाद की मात्रा 
तय करना शामिल है जिसे 
बिक्री के पूर्वानमान के आधार 
पर उत्पादित किया जाना 
चाहिए और इसमें शामिल 
लागत शामिल है.

2.1.2.1 उत्पादन योजना
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उपयोग

यह सापेक्ष प्राथमिकताओ ंऔर 
क्षमता उपयोग के आधार पर 
मशीनो,ं पुरुषो ं या कार्य कें द्रों 
को विशिष्ट कार्य सौपंने की 
प्रक्रिया है।

निर्धारण

यह उत्पादन गतिविधियो ं के 
लिए एक समय सारिणी 
प्रदान करता है।

भेजन यह रूटिग शीट और 
शेड्यूलिग चार्ट के अनुसार 
उत्पादन शुरू करन के लिए 
आदेश और निर्देश 
जारी करता है।

निरीक्षण

यह उत्पादन में गुणवत्ता के 
रखरखाव और गुणवत्ता मानक 
प्राप्त करन के लिए प्रक्रियाओ,ं 
विधियो ंऔर श्रमिको ंकी दक्षता 
का मूल्यांकन करन से 
संबंधित है

प्रदर्शन मूल्यांकन इसमें सुधार 
करना है । 

इसमें सुधार के लिए मशीनो,ं 
प्रक्रियाओ ंऔर श्रम के प्रदर्शन 
का मूल्यांकन किया जाता है।

लागत नियंत्रण

यह अपव्यय में कमी, मूल्य 
विश्लेषण, सूची नियंत्रण और 
सभी संसाधनो ं के कुशल 
उपयोग द्वारा नियंत्रित 
किया जाता है।

चित्र 2.1.4 उत्पादन योजना के तत्व

उत्पादन कार्यभार को प्राथमिकता देना समय पर नियंत्रण रखने में सहायता करता है और महत्वपूर्ण समय 
सीमा को पूरा करना सुनिश्चित करता है। दैनिक प्राथमिकताओ ंको जानन से तनाव कम होता है, कर्मचारियो ं
को ध्यान कें द्रित करन में मदद मिलती है और उनकी उत्पादकता में सुधार होता है। यह कर्मचारियो ंको 
बेहतर सीमाएँ निर्धारित करन, विकर्षणो ंको समाप्त करन और उनके कार्य-जीवन संतुलन में सुधार करन 
की भी अनुमति देता है।

उत्पादकता और दक्षता में सुधार करता है।

कम तनाव और चिता

सबसे बड़े अवसरो ंपर कब्जा करें

विलंब से बचें

अधिक समय वापस पाए

सबसे महत्वपूर्ण पर ध्यान दें  और

अत्यावश्यक कार्य

चित्र 2.1.5 कार्य प्राथमिकता के लाभ

2.1.2.2 कार्यभार को प्राथमिकता देना
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समानता के आधार पर टीम को संचालित करन के लिए कार्य आवंटन को निष्पक्ष रूप से करन की 
आवश्यकता है। पर्यवेक्षक की प्राथमिक  जिम्मेदारी टीम में प्रत्येक व्यक्ति को कार्य आवंटित करना है। 
इसके लिए निर्णय लेने की आवश्यकता है कि कौन सफल उत्पादन के लिए  विशिष्ट कार्य करन में सक्षम 
है। कार्य का वितरण करते समय निम्नलिखित बातो ंका ध्यान रखना चाहिए:

कार्य प्राथमिकता

कौशल

श्रम उपलब्धता

कर्मचारी विकास

व्यक्तिगत रुचि

चित्र 2.1.6 कार्य आवंटन के लिए मानदंड

निम्नलिखित चार्ट कार्य की योजना और आवंटन की व्याख्या करता है:

चित्र 2.1.7  �प्रदर्शन बनाने के उत्पादन के लिए योजना और कार्य का आवंटन

2.1.2.3   टीम को कार्य या जिम्मेदारी का आवंटन
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संसाधन प्रबंधन अनुकूलन और दक्षता को अधिकतम करन के लिए पूर्व-योजना, समय-निर्धारण और 
संसाधनो ंके आवंटन की प्रक्रिया है। यह निर्धारित करता है कि किन संसाधनो ंकी आवश्यकता है, कितनी 
मात्रा में और उत्पादन कब पूरा करना है। यह प्रक्रिया न केवल यह निर्धारित करन में मदद करती है कि 
उत्पादन प्रक्रिया कैसे पूरी होगी बल्कि इससे जुड़ी लागत और समयरेखा का अनुमान लगाने में भी मदद 
मिलती है। मसाला बनाने के लिए एक प्रभावी संसाधन प्रबंधन योजना बनाने के चरण नीचे दिए गए हैं।

चित्र 2.1.8 मसाला बनाने के लिए संसाधन योजना की प्रक्रिया

उत्पादन में संसाधनो ंका अपव्यय घातक हो सकता है; इसलिए, प्रत्येक खाद्य उत्पादन उद्योग को प्रभावी 
योजना की आवश्यकता होती है। यही कारण है कि मसाला बनाने की उत्पादन प्रक्रिया के लिए संसाधन 
नियोजन महत्वपूर्ण है

•	 संसाधन योजना उत्पाद की डिलीवरी समयसीमा के अनुसार तैयार की जाती है और उत्पादन को 
ट्रै क पर रखने में मदद करती है।

•	 प्रभावी संसाधन नियोजन एक सफल उत्पादन प्रक्रिया की नीवं रखता है।

•	 यह ग्राहको ंऔर अन्य हितधारको ं के बीच उत्पादन डिलिवरेबल्स के लिए यथार्थवादी अपेक्षाएं 
निर्धारित करता है।

•	 यह उत्पादन लागत और लाभ मार्जिन का सटीक अनुमान लगाने में मदद करता है।

•	 संसाधन नियोजन ने वास्तविक लागतो ंऔर उत्पादन की समग्र लाभप्रदता के बारे में बेहतर अंतर्दृष्टि 
प्रदान की।

•	 यह अधिक काम करन या जनशक्ति के कम उपयोग को रोकता है, जिससे कर्मचारियो ंकी संतुष्टि 
में वृद्धि होती है।

2.1.3 संसाधन योजना और अनुमान का महत्व

2.1.3.1 संसाधन नियोजन का महत्व
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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 करते हुए उत्पादन 
प्रक्रियाओ ंके संचालन में विनिर्माण इकाइयो ंकी सहायता करती है। मसाला 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 
मसाला 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 ं होते हैं। उदाहरण के लिए डिस्पोजबल उपकरण, सुरक्षात्मक 
उपकरण, सफाई की आपूर्ति, ईंधन, प्रकाश बल्ब आदि।

उत्पादन आवश्यकताओ ंके अनुसार मसाला 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

•	 यह अत्यधिक बोझ को रोकने के लिए संसाधनो ंके इष्टतम उपयोग की ओर जाता है और साथ ही 
यह सुनिश्चित करता है कि खाद्य प्रसंस्करण उद्योग संसाधनो ंका अधिकतम लाभ उठाता है।

•	 संसाधन नियोजन विश्लेषण के आधार पर लिए गए निर्णय आमतौर पर उत्पादन के लाभ में होते हैं।

•	 एक सफल संसाधन योजना को भविष्य के उत्पादन के लिए एक फुलप्रूफ फॉर्मूला माना जा सकता है.

2.1.3.2 कच्चा माल और जनशक्ति अनुमान
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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, तेल आदि।

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

मसाला 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 2.1.9 उत्पादन के लिए जनशक्ति अनुमान की गणना के लिए कदम
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क्षमता उपयोग मशीनरी और उपलब्ध संसाधनो ंकी क्षमता का उपयोग करके वास्तविक और संभावित 
उत्पादन उत्पादन के बीच एक संबंध है। क्षमता उपयोग प्रतिशत खाद्य प्रसंस्करण उद्योग की परिचालन 
दक्षता में एक अंतर्दृष्टि प्रदान करता है  और उपभोक्ता और बाजार की मांग के आधार पर भिन्न हो सकता है।

1.	 उत्पादन के क्षमता उपयोग की गणना के लिए निम्नलिखित चरण हैं:

वास्तविक उत्पादन के स्तर 
की गणना करें

अपना संभावित आउटपुट स्तर 
निर्धारित करें

वास्तविक आउटपुट को संभावित 
आउटपुट से विभाजित करें

अपने परिणाम को 100 . से गुणा करें

क्षमता उपयोग सूत्र आपको क्षमता उपयोग दर देता है -

क्षमता उपयोग = (वास्तविक उत्पादन स्तर / संभावित उत्पादन) x 100

उपरोक्त सूत्र में, वास्तविक उत्पादन स्तर एक विशिष्ट अवधि के भीतर एक निर्माण इकाई द्वारा 
उत्पादित इकाइयो ंकी संख्या का प्रतिनिधित्व करता है। संभावित उत्पादन का मतलब अधिकतम 
क्षमता है जो कंपनियां और अर्थव्यवस्थाएं तब काम कर सकती हैं जब वे अतिरिक्त परिचालन खर्च 
किए बिना सभी संसाधनो ंका उपयोग करते हैं।

क्षमता उपयोग = (वास्तविक उत्पादन स्तर / संभावित उत्पादन) x 100

2.	 उत्पादन लाइन में प्रत्येक मशीन एक विशष चक्र समय पर संचालित होती है। इसलिए, एक विशष 
चक्र में मशीनो ंजैसे उत्पादन संसाधनो ंके उपयोग के आधार पर एक निर्माण प्रणाली में उत्पादन 
संचालन की क्षमता को मापा जा सकता है।

मशीन की क्षमता = ऑपरेटिग घंटे x ऑपरेटिग दर x मशीनो ंकी संख्या

3.	 हम निम्नलिखित सूत्र का उपयोग करके बैच आकार के संबंध में एक प्रक्रिया की क्षमता की गणना 
कर सकते हैं।

क्षमता = (बैच आकार) / (सेट-अप समय + बैच आकार * प्रति यूनिट समय)

2.1.4 क्षमता उपयोग

चित्र 2.1.10 उत्पादन के क्षमता उपयोग की गणना के लिए चरण 
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

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

2.	 आवश्यक विभिन्न सफाई रसायनो ंकी सूची बनाए

3.	 आइसक्रीम उत्पादन के बाद कार्य क्षेत्र, मशीनरी, औजारो ंऔर उपकरणो ंको साफ करन के लिए 
उपयुक्त सफाई एजेंटो ंऔर सैनिटाइज़रो ंकी सूची बनाएं।

यूनिट 2.2: �सफाई और रखरखाव

इकाई उद्देश्य

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

 यद्यपि उद्योगो ंमें उपयोग की जाने वाली मशीनरी और उपकरणो ंकी जटिलता के कारण पूरी प्रक्रिया 
काफी  कठिन हो जाती है,l यह  वातावरण  को गीला बनाकर अतिरिक्त कठिनाई भी  उत्पन्न कर सकती 
है। उपकरण को  ऐसे वातावरणो ंका सामना करन के लिए डिज़ाइन और निर्मित किया जाना चाहिए, 
अर्थात केवल खाद्य-ग्रेड स्टेनलेस स्टील का उपयोग करना, आदि l  परंतु जटिलता यहाँ समाप्त नही ंहोती 
है। उपकरणो ंको साफ करन के लिए उपयोग किए जाने वाले उच्च दबाव वाले वाशर मशीनो ंपर कोटिग्स 
को भी हटा सकते हैं और कर्मचारियो ंको चोट पहुंचा सकते हैं, साथ ही गीला वातावरण अक्सर फिसलने 
और गिरन के खतरे के साथ-साथ खाद्य संदूषण भी पैदा करता है।

 आम तौर पर सफाई और  सेनटाईजेशन  की(कीटाणुनाशक) दो अलग-अलग प्रक्रियाएं होती हैं। कार्यस्थल 
और मशीनरी को साफ करन से पहले प्रभावी  रूप से सफाई की जानी चाहिए,  यदि कार्य क्षेत्र या मशीनरी 
में सभी प्रकार के संदूषण को हटाया ना जाए तो सेनिटाईजर भी काम नही कर पाते l। अक्सर डिटर्जेंट और 
पानी के सही अनुपात का उपयोग करके सफाई की जाती है। डिटर्जेंट ऐसे रसायन होते हैं जो गंदगी और 
ग्रीस को खत्म करते हैं। हालांकि,  इससे बैक्टीरिया और अन्य सूक्ष्मजीव नही ंमरते । सफाई प्रक्रिया के 
दौरान सूक्ष्मजीवो ंको हटाया जा सकता है लेकिन इसे ठीक से नष्ट नही ंकिया जा सकता ।  अत्, इस उद्देश्य 
के लिए सेनिटाईजर की आवश्यकता है।

2.2.1 �कार्य  स्थल और मशीनरी, की सफाई एवं सेनेटाईजेशन



स्पाइस 
प्रोसेसिंग तकनीशियन

27

कार्य क्षेत्र और मशीनरी की सफाई तथा सेनिटाईजेशन के प्राथमिक कारण हैं:

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग मे कार्य  स्थल की सफाई के लिए मानक प्रक्रियाओ ंका  अनुपालन  किया जाता 
है,  ताकि यह सुनिश्चित किया जा सके कि बचे हुए खाद्य कणो ंकी उपस्थिति के कारण जीवाणु वृद्धि न हो। 
सफाई के उद्देश्य से, कार्य  स्थल को दो श्रेणियो ंमें बांटा गया है:

               चित्र 2.2.2 कार्य स्थल की सफाई की श्रेणियाँ

कार्य स्थलो ंकी उचित और नियमित सफाई भोजन को किसी भी  प्रकार के दूषण से बचाती है। कार्यस्थल 
में परिवेशी वायु की स्वच्छता को भी नियंत्रित किया जाना चाहिए, जहां किसी भी संक्रामक सामग्री  से होन 
वाला दूषण  घातक हो सकता है। कम नमी वाले खाद्य पदार्थों 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 भली भाँति साफ किया जाना चाहिए और उपयोग करन से पूर्व 
अच्छी तरह से सुखाया जाना चाहिए। गीले अनुप्रयोगो ंमें पूरे कार्य क्षेत्र को उपयोग करन से पहले या संदूषण 
के जोखिम  से बचने के लिए पूरी तरह से साफ और  सेनिटाईंज़ किया जाना चाहिए। किसी भी संदूषण 
जोखिम से  बचाव के लिए उपकरण  जब उपयोग में नही ंहोते हैं तो उन्हें ठीक से संग्रहीत किया जाना चाहिए।

चित्र 2.2.1 सफाई और  सेनिटाईजेशन के कारण
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अनेक प्रकार के सामान्य सफाई और स्वच्छता एजेंट  उपलब्ध हैं, जिनका उपयोग खाद्य-संपर्क  और गैर-
खाद्य संपर्क  सतहो ंको साफ करन के लिए किया जा सकता है। नियोजित डिटर्जेंट की प्रकृति और जटिलता 
मिट्टी की भिन्नता, पानी की कठोरता और विधि,  प्लांट के तापमान पर निर्भर करती  है।  आमतौर पर 
डिटर्जेंट आपूर्तिकर्ताओ ंके पास  अलग-अलग और विशिष्ट परिस्थितियो ंमें उपयोग किए जाने वाले डिटर्जेंट 
की एक श्रृंखला होती है। उत्पादो ंकी श्रेणी में शामिल है:

चित्र 2.2.3 डिटर्जेंट की विभिन्न रेंज

उद्योग को अनुमोदित सफाई और स्वच्छता रासायनिक एजेंटो ंका उपयोग करना चाहिए और  उत्पाद 
लेबल पर वर्णित निर्देशो ंके अनुसार  इसे उपयोग करन से पहले तैयार किया जाना चाहिए। सफाई  कार्य 
के संचालन को सही ढंग से करन के लिए  उपयुक्त डिटर्जेंट की पहचान करना आवश्यक है।  प्रभावी 
सफाई के कारण   लंबी अवधि में  पैसे की बचत होगी l किसी उत्पाद के काम करन में विफलता आमतौर 
पर खराब गुणवत्ता वाले उत्पाद के कारण  ही नही ं अपितु गलत उत्पाद  के चुनाव के कारण  होती है। 
अनुप्रयोग और उपयोग भी  इसके महत्वपूर्ण कारक हैं, और एक अच्छा आपूर्तिकर्ता आमतौर पर उत्पाद 
के सही उपयोग में प्रशिक्षण प्रदान करेगा। मिट्टी को हटाने के लिए एक ‘डिटर्जेंट’ बनाया गया है। प्रयोग में 
आने   वाला एक  अन्य शब्द ‘सैनिटाइज़र’ है जिसका प्रयोग अक्सर इसी तरह के उत्पादो ंका वर्णन करन 
के लिए  किया जाता है।  यह एक ऐसा ‘कीटाणुनाशक’  उत्पाद है, जो मिट्टी हटाने की क्रिया को नियोजित 
किए बिना रोगाणुओ ंको मारता है।

नीचे  प्रस्तुत तालिका मे विशिष्ट सफाई एजेंटो ंऔर उनके उचित उपयोग, जोखिम और सुरक्षा उपायो ंको 
सूचीबद्ध किया गया है जो इन एजेंटो ंका उपयोग करते समय किए जाने चाहिए।

2.2.2 सफाई एजेंट  तथा सफाई के लिए प्रयुक्त सैनिटाइज़र
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साफ़ करने के यंत्र इसके लिए 
इस्तेमाल होता है

जोखिम सुरक्षा उपाय

•	 हाइपोक्लोराइट जैसा

•	 पोटैशियमहाइपोक्लोराइट,

•	 सोडियमहाइपोक्लोराइट, 
और

•	 कैल्शियम हाइपोक्लोराइड

स्टेनलेस स्टील के 
भोजन की सफाई

संपर्क  सतह

जंग की ओर 
ले जाता है

पीएच सुनिश्चित करें  
और एकाग्रता का 
स्तर बनाए 
रखा जाता है

तरल क्लोरीन स्टेनलेस स्टील की 
आंतरिक सफाई

उपकरण और 
जहाजों

जंग की ओर 
ले जाता है

सुनिश्चित करें  कि 
एकाग्रता का 
स्तर बना रहे

हाइड्रोजन  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 2.2.1 विभिन्न प्रकार के सफाई एजेंट, संबंधित जोखिम  और सुरक्षा उपाय

सफाई और सेनिटाइजेशन में समय लगता है तथा धन  भी खर्च होता है.। यद्यपि , अच्छी तरह से डिजाइन 
और संगठित खाद्य प्रसंस्करण व्यवसाय उचित योजना के साथ पूरी तरह से सफाई के लिए आवश्यक 
समय को कम कर सकते हैं।
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चित्र 2.2.4 कार्य  स्थलऔर उपकरणो ंकी सफाई के लिए मानक अभ्यास

सैनिटरी शब्द एक खाद्य  पादर्थ  की संपर्क  सतह या मशीनरी की उस स्थिति को संदर्भित करता है ,जहां 
इसमें  खाद्य सुरक्षा से  इसमे शामिल होन   वाले सूक्ष्म जीव शामिल नही ं होते। सैनिटाइज़र ऐसा पदार्थ हैं, 
जो सूक्ष्मजीवो ंको नष्ट करन में सक्षम हैं,  इसमें वे बैक्टीरिया भी शामिल हैं ,जो खाद्य विषाक्तता और अन्य 
बीमारियो ंका कारण बनते हैं।  इसके उचित उपयोग से  बैक्टीरिया  को एक सुरक्षित स्तर तक कम किया 
जा सकता है। इसलिए जरूरी है कि सैनिटाइजर के  निर्देशो ंको ध्यान से पढ़ें  और उनका पालन करें । 
आमतौर पर  पानी या रसायनो,ं  अथवा दोनो ंविधियो ंके संयोजन का उपयोग करके स्वच्छता की जाती है।

स्वच्छता के लिए प्रभावी अभ्यास

•	 सैनिटाइज़र के प्रभावी और सुरक्षित उपयोग के लिए, निर्माता द्वारा लेबल पर दिए गए  निर्देशो ंका 
पालन  किया जाना चाहिए।

•	 कुछ सैनिटाइज़र व्यक्तियो ंके लिए विषले हो सकते हैं, अत इसके अवशेषो ंको धो लेना चाहिए, 
जबकि अन्य सैनिटाइज़र खाद्य-सुरक्षित होते हैं और उन्हें धोन की आवश्यकता नही ंहोती ।  अत 
सैनिटाइज़र के सुरक्षित उपयोग को सुनिश्चित करन के लिए निर्माता के निर्देशो ंका हमेशा पालन 
किया जाना चाहिए।

•	 सैनिटाइज़र ,सही डाइल्यूशन होन पर  सर्वश्रेष्ठ कार्य करते हैं। यदि   डाइलयुशन कमजोर हैं, तो वे 
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प्रभावी ढंग से  कार्य नही ंकरते , और यदि वे शक्तिशाली हैं तो पैसा बर्बाद हो रहा है।

•	 सैनिटाइज़र को काम करन के लिए समय चाहिए। इसका संपर्क  समय  भिन्न भिन्न होता है , जो कार्य 
के आधार पर एक सेकंड से  एक मिनट तक 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  सैनिटाइज़र के  उपयोग द्वारा ऑपरेशन में जोड़ा जा सकता 
है, जिसमें डिटर्जेंट और कीटाणुनाशक दोनो ंही क्रिया शील होते है। हालांकि, यह माना जाता है कि सिगल-
स्टेज सैनिटाइज़र  की तुलना में दो-चरणीय  अधिक सुसंगत और प्रभावी  दृष्टिकोण है। यह महत्वपूर्ण है  
कि खाद्य पदार्थों में  गैर-सुगंधित रसायनो ंका उपयोग  किया जाए ।

एक खाद्य संयंत्र में सतहो ंके लिए सामान्य सफाई प्रक्रिया का सही क्रम निम्न प्रकार है:

निम्नलिखित चार्ट प्रसंस्करण मशीनरी और उपकरणो ंकी सफाई और रखरखाव की सुचारु प्रक्रिया की 
व्याख्या करता है।

पूव� साफ
भोजन और अ� भौितक 

कणो ंको 
प�रमाज�न/पोछं� /�ीप कर�  
पीने यो� पानी से कु�ा

सूखा
िड� प ड� ाई / �ो या कोई 

उपयु� तरीका

धोना
गम� पानी और िडटज�ट का 
उपयोग करके ग्रीस और 

गंदगी को हटाना

कु�ा करना
िकसी भी ढीली गंदगी या 

िडटज�ट को धो ल�

अंितम कु�ा
सैिनटाइज़र धो ल�

स्थानीय:
िकसी भी तरह से कीटाणु से 

लड़ने के िलए

चित्र.2.2.5 कार्य स्थल की सफाई के लिए  कदम

िकसी भी मशीन को साफ 
करने से पहले। उपकरण या 
उपकरण, िनमा�ण के मैनुअल 
म� उ���खत सफाई िनद�श 

पढ़�

अनुशंिसत सैिनटाइज़र से 
मशीनरी, उपकरण और 

उपकरण साफ़ कर�

अनुशंिसत सैिनटाइज़र 
से मशीनरी, उपकरण 

और उपकरण साफ़ कर�

आपूित�कता� के िनद�श 
मैनुअल के अनुसार 
दैिनक/सा�ािहक 

उपकरण बनाए रख�

मर�त के िलए संबंिधत 
प्रािधकारी को दोषपूण� 

उपकरण और उपकरण 
की �रपोट� कर�

���गत �प से एएमसी 
(वािष�क रखरखाव अनुबंध) 
�ारा आविधक रखरखाव 

सुिनि�त कर�

मानको ंके अनुसार अपिश� 
सामग्री का उिचत �प से 

िनपटान कर�

चित्र.2.2.6 मशीनरी और उपकरण  की सफाई एवं रखरखाव प्रक्रिया
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संबंधित प्राधिकारी द्वारा खराब उपकरणो ं एवं यंत्रों की रिपोर्ट करना अनिवार्य है, इससे उपकरण से 
संबंधित संभावित जोखिमो ंऔर खतरो ंको कम किया जा सकता है और बड़ी विफलताओ ंऔर गंभीर चोटो ं
या दुर्घटनाओ ंको रोका जा सकता है। निम्नलिखित आंकड़े संबंधित प्राधिकारी को रिपोर्ट करन के महत्व 
को स्पष्ट करते है:

चित्र. 2.2.7 खराब उपकरणो ंएवं यंत्रों की रिपोर्टिंग का महत्व

सम�ा के गंभीर �प म� 

बदलने से पहले उसका 

िव�ेषण और समाधान 

करने म� सहायता कर�

ऐसी घटनाओ ंकी 

पुनरावृि� को कम 

करना और रोकना

अित�र� चोटो ंको 

रोक�

काय�स्थल की सुर�ा 

बढ़ाता है

कंपनी के पैसे और 

स�ावना बचाएं

खाद्य निर्माण में, रखरखाव विभिन्न प्रमुख उद्देश्यों का समर्थन करता है, जिनमें से कई खाद्य उत्पादन के 
लिए अद्वितीय हैं। खाद्य निर्माण में रखरखाव निम्नलिखित भूमिका निभाता है -

1.	 यह उत्पादन को सुचारू रूप से चालू रखता है।

2.	 यह किसी भी संदूषण को रोकने और खाद्य सुरक्षा सुनिश्चित करन में मदद करता है।

3.	 यह उत्पाद  मे होन वाले नुकसान को कम करता है।

4.	 यह नियामक अनुपालन बनाए रखता है।

एक प्रभावी रखरखाव दिनचर्या से  संचालन सुनिश्चित  होता है, मरम्मत की लागत अत्यधिक कम, और 
डाउनटाइम कम  होता 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, और  इसका सर्वाधिक लाभ यह है कि यह नियमित रखरखाव लागत 
को कम रखता है।

2.	 प्रेडिक्टिव मेंट�नेंस मशीनो ं के नियमित निरीक्षण के दौरान उन्नत तकनीक जैसे इन्फ्रारड और 
अल्ट् रासाउंड उपकरण का उपयोग करता है। यह प्रक्रिया अप्रत्याशित टूट को रोक सकती है, 
और उन्नत तकनीक और औद्योगिक इकाई का उपयोग करके उपकरण  का निरीक्षण करन के 
लिए लगने वाले आवश्यक समय की मात्रा  कम हो सकती है। इस प्रकार का रखरखाव महंगा है, 
लेकिन यह विधि खराबी की स्थिति में  एक  सटीक कदम  है।

3.	 प्रोएक्टिव मेंट�नेंस एक सिस्टमिक इश्यू-फोकस्ड मेंट�नेंस प्रोग्राम है। उपकरणो ंकी जांच करन के  
स्थान पर, इस दृष्टिकोण से इस  तथ्य पर विचार किया जाता है  कि उन समस्याओ ंको कैसे 

2.2.3 रखरखाव एवं जांच
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नियंत्रित किया जाए जो मशीन के खराब होन  से संभव हो जाती हैं।

4.	 निवारक अनुरक्षण 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  योजना और प्रयास की  अधिकआवश्यकता होती है। हालांकि, 
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 निवारक जांच की 
जाती है। आम तौर पर यह, रणनीति अच्छी खाद्य स्वच्छता की ओर ले जाती है और  बाहरी 
सामग्रियो ंको खाद्य उत्पादो ंमें प्रवेश करन से 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 -

•	  समय सारिणी  से यह जानकारी मिलती है  कि रखरखाव कब और कितनी बार किया जाना चाहिएl

•	 प्रत्येक  मद के लिए रखरखाव गतिविधियो ंकी सूची

•	 ये अनुसूचियां सभी प्रकार के उपकरणो ं के लिए सरल दिशानिर्देश प्रदान करती हैं, जिसमें 
निम्नलिखित क्षेत्रों में किए जाने वाले कर्तव्यों को शामिल किया गया है

रखरखाव अनुसूची दिशानिर्देश

देखभाल और सफाई

सुरक्षा जांच

सुरक्षा जांच

रखरखाव कार्य (भागो ं को बदलना, चलती भागो ं को चिकनाई 
देना, आदि)

             चित्र 2.2.8 रखरखाव अनुसूची दिशानिर्देश

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, इस 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।

चित्र 2.2.9 रखरखाव चेकलिस्ट



प्रतिभागी पुस्तिका

34

किसी भी रखरखाव को पूरा करन के बाद, तकनीशियन को रखरखाव के लिए एक लॉग रखना होगा। इस 
लॉग प्रविष्टि में ,किए गए कार्य का विवरण  अर्थात, इसे किसने किया,  दिनांक और समय  के दस्तावेज़, 
रखरखाव प्रक्रियाएं, उपकरण और मशीनरी के प्रत्येक  भाग का विस्तृत विवरण, चित्र और तस्वीरें   आदि 
का   उल्लेख होना चाहिए , ताकि प्रत्येक मशीनरी का रखरखाव किये जाने  या उसकी सर्विस की  जानकारी 
उसमे उपलब्ध  हो:

•	 रखरखाव प्रक्रियाएं

•	 स्नेहन प्रक्रियाएं

•	 उपकरण समाधान प्रक्रिया

•	 अस्थायी मरम्मत की प्रक्रिया

•	 आपातकालीन मरम्मत की प्रक्रिया

•	 स्पेयर पार्ट्स इन्वेंट्री  प्रोग्राम

•	 प्रशिक्षण प्रक्रिया

•	 हैंडओवर प्रक्रियाएं

•	 लेखापरीक्षा प्रक्रिया



यूनिट 3.1 - मसाला उत्पादन की मूल बातें

यूनिट 3.2 - विभिन्न मसाले और सीज़निंग तैयार करन की प्रक्रिया

3. �साबुत मसाले, करी पाउडर 

और सीज़निग का उत्पादन

FIC/N8515
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 आम मसालो ंकी पहचान करन में |

2.	 मसाला प्रसंस्करण की मूल बातो ंका वर्णन में |

3.	 विभिन्न साबुत मसाले, सीज़निंग, मसाला पाउडर और करी पाउडर तैयार करन की प्रक्रिया पर 
चर्चा करन में |

4.	 साबुत मसाले, सीज़निंग, मसाला पाउडर और करी पाउडर बनाने के लिए अपनाई जाने वाली 
मानक कार्य प्रथाओ ंका पालन करन में |

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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भारत को पूरी दुनिया में ‘मसालो ंकी भूमि’ के नाम से जाना जाता है। दक्षिण एशियाई देश, विशष रूप से 
भारत, दुनिया का सबसे बड़ा उत्पादक, उपभोक्ता और मसालो ं का निर्यातक है और अपनी कृषि 
अर्थव्यवस्था को बनाए रखने के लिए मसाले की फसलो ंपर बहुत अधिक निर्भर करता है। मसाले आवश्यक 
खाद्य योजक हैं जो रंगीन खाद्य पदार्थों के स्वाद, सुगंध और रंग को बढ़ाते हैं। किसान आमतौर पर उन्हें 
नकदी फसलो ं के रूप में उगाते हैं क्योंक�ि वे कम-उच्च-मूल्य वाली वस्तुएं हैं।. इसके अलावा, मसाले 
आवश्यक तेलो ंऔर सुगंधित कणो का एक बड़ा स्रोत हैं। इसलिए, मसाले दवा और कॉस्मेटिक उद्योगो ंमें 
उच्च मांग में हैं। अंतर्राष्ट् रीय मानकीकरण संगठन (आईएसओ) का मानक आईएसओ 676:1995 मसालो ं
और सीज़निंग को “मसाले उत्पादो ंया बाहरी पदार्थों से मुक्त मिश्रण, खाद्य पदार्थों में स्वाद, सीज़निग 
और खाद्य में सुगंध प्रदान करने के लिए उपयोग किया जाता है” यह शब्द उत्पाद के लिए पूर्ण या 
जमीनी रूप में समान रूप से लागू होते है”।

भारतीय मसाला बोर्ड का व्यापार सूचना सेवा (टीआईएस) प्रभाग विभिन्न स्रोतो ंसे मसालो ंके निर्यात के बारे 
में जानकारी एकत्र करता है, जैसे कि निर्यातको ंकी रिटर्न जो मसाला बोर्ड, डीजीसीआई को दायर की 
जाती हैं। नीचे की छवि में प्रमुख निर्यात प्रवृत्तियो ंपर प्रकाश डाला गया है |

चित्र 3.1.1 भारतीय मसालो ंके निर्यात में प्रमुख प्रवृत्ति 

3.1.1 मसाला प्रसंस्करण की मूल बातें का परिचय

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 मसाले और सीज़निंग के उत्पादन की प्रक्रिया में कच्चे माल के उपयोग और भूमिका को समझने में। 

2.	 मसाला निर्माण प्रक्रिया के दौरान गुणवत्ता नियंत्रण करन में। 

3.	 मसाले और सीज़निंग के निर्माण के लिए FSSAI नियमो ंका पालन करन में।

यूनिट 3.1: मसाला उत्पादन की मूल बातें

इकाई उद्देश्य

मसालो ंके निर्यात में रुझान

वर्ष मात्रा
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क्रमांक चित्र मसालो ंका नाम क्रमांक चित्र मसालो ंका नाम

1 हल्दी 9 लौगं

2 केसर 10 खसखस

3 लहसुन 11 जीरा

4 दालचीनी 12 सरसो के बीज

5 इमली 13 मेंथा पिपेरिटा

6 इलायची 14 करी पेड़

7 काली मिर्च 15 जीरे का बीज

8
मालाबार पत्ता 
/ तेज पत्ता

16 हीगं
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क्रमांक चित्र मसालो ंका नाम क्रमांक चित्र मसालो ंका नाम

17 धनिया 25 सौफं

18 अदरक 26 कैरम बीज

19 जायफल 27 काली इलाइची

20 काली मिर्च 28 काली मिर्च

21 धनिया पाउडर 29 सूखा नारियल

22 खसखस 30 सूखा आंवला

23 चक्र फूल 31 सौफं के बीज

24 हल्दी पाउडर 32 मेथी बीज
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क्रमांक चित्र मसालो ंका नाम क्रमांक चित्र मसालो ंका नाम

33
सिचुआन 
पेपरकॉर्न

37 लीकोरिस

34 लाल मिर्च पाउडर 38 निगेल्ला बीज

35 सफ़े द मिर्च 39 ओरिगैनो

36 लाल मिर्च 40 पाइन नट्स

तालिका 3.1.1 प्रमुख मसाला प्रसंस्करण सामग्री

मसाले पौधे के विभिन्न भागो ंसे प्राप्त होते हैं, जिनमें छाल, कली, फूल, फल, जड़, बीज या स्राव शामिल हैं। 
एफडीए मसालो ंको किसी भी सुगंधित वनस्पति पदार्थ के रूप में परिभाषित करता है, जो पोषक तत्वों का 
योगदान करन के बजाय मुख्य रूप से भोजन में स्वाद बढ़ने के लिए उपयोग किया जाता है। सुगंध, स्वाद 
और रंग सर्वोच्च गुणवत्ता वाले कारक हैं जो जलवायु और भंडारण से प्रभावित होते हैं। वे उच्च तापमान 
और आर्द्रता, ऑक्सीजन, श्वसन और ताप के साथ-साथ कीड़े, कीट, सूक्ष्मजीव, कृन्तको ंऔर पक्षियो ंजैसे 
कारको ंसे भी प्रभावित होते हैं, जो सभी मिलकर निम्नलिखित गिरावट का कारण बनते हैं -

1.	 सुगंध और स्वाद में गिरावट: सुगंध और स्वाद में गिरावट वाष्पीकरण, रिसाव और कुछ सुगंध 
घटको ं की पैकेजिंग सामग्री, ऑक्सीकरण के कारण वाष्पशील तेल सामग्री के नुकसान के कारण 
होता है। तापमान में भिन्नता भी इस प्रक्रिया को तेज करती है |

2.	 रंग का विरजन (ब्लीचिग): हरी और शिमला मिर्च, हरी इलायची, हल्दी, लाल मिर्च, लाल शिमला 
मिर्च और केसर जैसे मसालो ंमें प्राकृतिक रंगद्रव्य रंग विरजन का कारण बनते हैं। यह गिरावट 
ऑक्सीजन के कारण होती है, प्रकाश, आर्द्रता और तापमान विरजन तेज होता है जिसको ऑक्सीजन 
द्वारा भी सहायता प्राप्त होती है।

3.	 मुक्त बहने वाली प्रकृति का नुकसान: पैकेज में आसपास से नमी के प्रवेश के कारण, मसाला 

3.1.2 मसाला उत्पादो ंकी प्रकृति और खराब करने वाले लक्षण
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पाउडर गीला हो जाता है और अपनी मुक्त बहने वाली प्रकृति को खो देता है। साबूत मसालो ं
में गाठे या लंपिग नही ंहोती है; हालांकि, जयादा आरएच पर एक मटमैली गंध विकसित होती है।

4.	 माइक्रोबियल नुक्सान: मसालो ंमें माइक्रोबियल विकृति 70% आरएच से अधिक नमी सोखने के 
कारण होती है। हालांकि कच्चे मसालो ं में पाए जाने वाले सूक्ष्मजीव हानिकारक नही ं होते हैं, 
लेकिन भोजन तैयार करन में उपयोग किए जाने वाले मसाले से समस्या पैदा हो सकती हैं। 

5.	 कीट से नुक्सान (पेस्ट): मसालो ंमें कीड़े लगने की समस्या काफी गंभीर होती है। दवा की दुकान, 
सिगरेट बीटल और कॉफी बीन वीविल सहित कम से कम 55 कीड़े, मसाले और मसाला पाउडर 
पर हमला करते हैं। इन कीड़ों को रहने के लिए एक स्थिर वातावरण की आवश्यकता होती है। 
उष्णकटिबंधीय जलवायु उनकी गतिविधियो ंके लिए आदर्श है, जिसके परिणामस्वरूप गुणात्मक 
और मात्रात्मक दोनो ंनुकसान होते हैं। ऐसे गोदाम जो पेस्ट से पर्याप्त रूप से सुरक्षित नही ंहैं, वे भी 
महत्वपूर्ण क्षति का कारण बनते हैं।

मसाले निम्नलिखित पौधो ंके भागो ंसे आ सकते हैं - जड़ें, प्रकंद, तना, पत्तियां, छाल, फूल, फल, और बीज 
या पूरे पौधे का शीर्ष। मसालो ंको अक्सर सुखाया जाता है और संसाधित लेकिन पूर्ण अवस्था में उपयोग 
किया जाता है। दूसरा तरीका गीला या सूखे कच्चे माल को आसवन करके आवश्यक तेल जैसे अर्क  तैयार 
करना या तेल और एक्सट्रे क्ट निकालने के लिए सॉल्वैंट्स का उपयोग करना है। गुणवत्ता वाले मसालो ंका 
उत्पादन करन के लिए छोटे पैमाने के प्रोसेसर को कुछ प्रमुख गुणवत्ता नियंत्रण बिदुओ ंके बारे में पता होना 
चाहिए, जैसे कि -

1.	 सही कटाई का समय: कम गुणवत्ता वाली सामग्री से 
उच्च गुणवत्ता वाला मसाला कभी नही ंबनाया जा सकता 
है। उचित गुणवत्ता वाले उत्पादो ंके लिए सही समय पर 
मसालो ं की कटाई आवश्यक है। किसान मसालो ं की 
कटाई बिना पक्के  होन पर और उनके स्वाद और सुगंध 
के पूरी तरह विकसित होन से पहले करते हैं। इससे 
मसालो ंमें दुर्गंध आती है। अच्छी गुणवत्ता वाले मसालो ंके 
लिए, जल्दी कटाई से बचना और फसल को पूरी तरह 
पकने तक प्रतीक्षा करना अच्छा मसालो ं के लिए 
अच्छा होता है ।

2.	 सफाई: प्रोडक्शन से पहले मसाले की फसलो ंको साफ 
करना चाहिए। दुर्भाग्य से, ये फसलें अक्सर धूल, गंदगी, 
कीटनाशको,ं कीड़ों, जानवरो ंके बालो ंऔर बंूदो ंऔर कई 
प्रकार के रोगाणुओ ंसे दूषित होती हैं। पहले सफाई चरण 
के दौरान, बांस, ताड़ या अन्य पत्तियो ंसे स्थानीय रूप से 

3.1.3 मसाले तैयार करने में प्रमुख गुणवत्ता नियत्रण बिदु

चित्र 3.1.1 फसल कटाई

चित्र 3.1.2 सफाई 
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बनाई गई विनोइंग टोकरी का उपयोग करके धूल और गंदगी को हटा दिया जाता है। सफाई के 
लिए छोटी मशीनें भी उपलब्ध हैं, लेकिन वे शायद ही कभी लागत प्रभावी होती हैं।

फसल के मुरझा जाने के बाद, इसे मानव उपभोग के लिए सुरक्षित पानी में धोना चाहिए। मसाले 
को साफ़ करते हुए समय जल्दी से धोना जरूरी है ताकि यह पानी में भीग न जाए, पानी में भीगने 
से इसकी गुणवत्ता कम हो जाती है। गंदे पानी के साथ मसालो ंके पुन संदूषण से बचने के लिए, धोन 
के पानी को लगातार बदलने की जरूरत है। चंूकि प्रसंस्करण के बाद के चरण में मसालो ंको गर्मी 
उपचार के अधीन नही ं किया जाता है, इसलिए शुद्ध पानी की आवश्यकता होती है। अधिक 
बैक्टीरिया जो खाद्य को वैशीला बनते है ज्यादातर गंदे पानी से आते है।

3.	 सुखाना: अच्छी गुणवत्ता वाले मसाले सुनिश्चित करन के 
लिए प्रोसेसिग आवश्यक है। अपर्याप्त रूप से सूखे मसाले 
के उत्पादन से मसालो ंमें फफंूदी का विकास हो सकता है 
। फफंूदी वाले मसालो ंका विक्रय मूल्य औसत मूल्य के 
मूल्य से 50% से भी कम हो सकता है। इसके अलावा, 
कुछ मसालो ं पर फ़ू ड पॉइज़निंग बैक्टीरिया की वृद्धि 
वास्तविक होती है यदि उचित धुलाई और सुखाने का 
कार्य सही से नही ंकिया जाता ।

4.	 ग्रेडिग: भोजन की गुणवत्ता, ताजगी, कानूनी अनुपालन और बाजार मूल्य के अनुसार निरीक्षण, 
मूल्यांकन और छांटने के बाद उसका वर्गीकरण किया जाता है। खाद्य ग्रेडिग के दौरान खाद्य पदार्थों 
का मूल्यांकन और वर्गीकरण किया जाता है, जो अक्सर मैन्युअल रूप से किया जाता है। उदाहरण 
के लिए, मसालो ंका आकार, घनत्व, रंग और स्वाद के आधार पर वर्गीकृत किया जा सकता है। बड़े 
पैमाने पर उत्पादन इकाइयां इस प्रक्रिया के लिए मशीनो ंका उपयोग करती हैं। आगे की प्रक्रिया 
के लिए कच्चे माल को आवश्यक एकरूपता से प्राप्त करना आवश्यक होता है।

मसाले ग्रेडर

स्पाइसेस ग्रेडर की 100% घूर्णन क्रिया फ़िल्टर की जाने 
वाली सामग्री का स्तरीकरण और फैलाव बनाती है। 
विब्रियो स्क्रीन की सतह पर, फ़ीड सामग्री लगातार एक 
लूप पैटर्न के साथ क्षैतिज रूप से बहती है। इसीलिए 
विब्रियो स्क्रीन सर्वश्रेष्ठ स्क्रीनिंग की पेशकश करते हैं और 
उच्चतम फ़ीड दर और परफॉरमेंस की गारंटी देते हैं।

विब्रियो स्क्रीन को चलाने के लिए शाफ्ट के ऊपरी और 
निचले सिरो ंपर एक अद्वितीय प्रकार की लंबवत मोटर का उपयोग किया जाता है। जबकि निचले 
वजन के घूमने से तल में झुकाव और कंपन पैदा होता है, ऊपरी, असंतुलित वजन के घूमने से 
क्षैतिज तल में कंपन होता है।

5.	 पिसाई: मसालो ंको साबुत या पिसे हुए पाउडर के रूप में बेचा जा सकता है। पीसने से उत्पाद के 
मूल्य में वृद्धि होती है, लेकिन यह उत्पाद की गुणवत्ता को भी कम करता है। कई उपभोक्ता पिसे 

चित्र 3.1.3 सुखाने की मशीन

चित्र 3.1.4 ग्रेडिग मशीन
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हुए मसालो ंसे सावधान रहते हैं क्योंक�ि पिसे हुए मसाले 
अक्सर दूषित या मिलावटी होते हैं, और यह निर्धारित 
करना मुश्किल होता है कि वे शुद्ध हैं या मिलावटी हैं। 
आमतौर पर पिसे हुए मसाले घटिया और टूटे मसालो ंको 
पीसकर बनाए जाते हैं. साथ ही, साबुत मसालो ंकी तुलना 
में पिसे हुए मसालो ंकी शेल्फ लाइफ बहुत कम होती है। 
एक बार पीसने के बाद, मसाले का स्वाद और सुगंध जल्द 
ही खराब हो जाती है। इसलिए, छोटे पैमाने के मसाला 
प्रोसेसर के लिए साबुत मसाले बेचना हमेशा बेहतर होता है। यह पैकेजिंग सामग्री और सीलिग 
मशीनो ंकी आवश्यकता को भी हटा देता है।

6.	 पैकेजिग और भंडारण: सुखाने के बाद, नमी को लेने से 
बचने के लिए सामग्री को जल्दी से साफ भारी गेज वाली 
पॉलीप्रोपाइलीन बोरियो ं में पैक किया जाना चाहिए। 
मसालो ं को बोरियो ं में पैक करन से पहले ठंडा किया 
जाना चाहिए और बोरी के अंदर संघनन को बनन से 
रोकने के लिए सीधे धूप में रखा जाना चाहिए। श्रमिको ंको 
सीधे अपने हाथो से मसालो ंको नही ंसंभालना चाहिए बल्कि 
साफ दस्तान और स्कू प का उपयोग करना चाहिए। मसाले बोरियो ंमें पैक करन के बाद, सभी 
बोरियो को लेबल और दिनांकित किया जाना चाहिए।

चित्र 3.1.5 पीसने की मशीन

चित्र 3.1.6 सीलिग मशीन

भारत में मसालो ंकी खपत दुनिया में सबसे ज्यादा है। अंतर्राष्ट् रीय मानकीकरण संगठन द्वारा सूचीबद्ध 109 
मसालो ंमें से भारत में 65 हैं। नतीजतन, भारत के मसालो ंकी दुनिया भर में अत्यधिक मांग है। चंूकि दुनिया 
भर में मसालो ंकी इतनी अधिक मांग है, इसलिए उनके साथ कई चुनौतियाँ जुड़ी हुई हैं, जिनमें खाद्य 
स्थिरता, पता लगाने की क्षमता और सुरक्षा मानक शामिल हैं। निर्यात के लिए त्यार मसालो ंऔर जड़ी-
बूटियो ंके लिए खाद्य सुरक्षा विनियम मुख्य रूप से सुरक्षा और गुणवत्ता पर ध्यान कें द्रित करते हैं, विशष 
रूप से संदूषण से संबंधित गुणवत्ता पर ज्यादा ध्यान दिया जाता है । यह देखते हुए कि यूरोप और संयुक्त 
राज्य अमेरिका भारत के मसालो ंके सबसे बड़े उपभोक्ताओ ंमें से एक हैं, इसीलिए कॉर्पोरट सामाजिक 
उत्तरदायित्व (सीएसआर) और स्थिरता की अवधारणा, नैतिक जिम्मेदार खपत की अवधारणा से प्रभावित है।.

मसालो ंकी गुणवत्ता को नियंत्रित और बनाए रखने के लिए, FSSAI ने इलायची, मिर्च, दालचीनी, तेज पत्ता, 
लौगं, धनिया, जीरा, आदि सहित 30 मसालो ंऔर सीज़निंग के लिए कुछ प्रोटोकॉल का निर्माण किया है। 
इसके अलावा, पाउडर मसाले और सीज़निंग को खुले रूप में बेचना भी एफएसएसएआई द्वारा प्रतिबंधित हैं।

3.1.4 सीज़निग और मसालो ंके निर्माण के लिए FSSAI नियमो ंका पालन
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मसालो ंके लिए FSSAI द्वारा निर्धारित विनियामक मानक

मसाला विवरण
यह निम्नलिखित मानको ंके 

अनुरूप होगा

दालचीनी (साबुत)

दालचीनी (दालचीनी) साबुत का अर्थ है 
सिनामोमम ज़ेलेनिकम ब्लूम की 
टहनियो ंया शाखाओ ंकी भीतरी छाल। 
इसमें एक विशिष्ट गंध और स्वाद होगा 
और यह विदेशी स्वाद और मटमैलेपन 
से मुक्त होगा। यह फफंूदी, जीवित और 
मृत कीटो,ं कीटो ंके टुकड़ों और 
कृन्तको ंके संदूषण से मुक्त होगा। 
उत्पाद अतिरिक्त रंग, विदेशी वनस्पति 
पदार्थ और अन्य हानिकारक पदार्थों से 
भी मुक्त होगा।

	• बाहरी पदार्थ 1.0% से अधिक नही ं
होना चाहिए

	• नमी वजन के हिसाब से 12.0% 
से अधिक न हो

	• सूखे आधार पर कुल राख भार 7.0 
प्रतिशत से अधिक नही ंहोना  चाहिए

	• सूखे आधार पर हाइड्रोक्लो रिक 
एसिड अघुलनशील राख भार2.0% 
से अधिक नही ंहोना चाहिए 

	• शुष्क आधार पर वाष्पशील तेल की 
मात्रा मात्रा और भार के अनुसार 
0.7% से कम नही ंहोना चाहिए

	• कीट क्षतिग्रस्त पदार्थ भार के अनुसार 
1.0% से अधिक नही ंहोना चाहिए

दालचीनी (पाउडर)

दालचीनी (दालचीनी) पाउडर, 
सिनामोमम ज़ेलेनिकम ब्लूम की संूड 
या शाखाओ ंकी भीतरी छाल को 
पीसकर प्राप्त किया जाने वाला पाउडर 
है। पाउडर विशिष्ट गंध और स्वाद के 
साथ पीले से लाल-भूरे रंग का होना 
चाहिए और मटमैला और बिना स्वाद 
वाला होना चाहिए। यह मोल्ड, जीवित 
और मृत कीड़ों, कीड़ों के टुकड़े, और 
कंृतक संदूषण से मुक्त होना चाहिए। 
उत्पाद विदेशी वनस्पति पदार्थ, रंग 
भरन वाले पदार्थ और अन्य हानिकारक 
पदार्थों से मुक्त होना चाहिए।

	• नमी वजन के हिसाब से 12.0% से 
अधिक नही ंहोना चाहिए 

	• सूखे आधार पर कुल राख भार के 
अनुसार 7.0% से अधिक नही ं
होनी चाहिए

	• शुष्क आधार पर तनु एचसीएल में 
अघुलनशील राख भार के अनुसार 
2.0% से अधिक नही ंहोना चाहिए 

	• शुष्क आधार पर वाष्पशील तेल की 
मात्रा वजन के अनुसार 0.5% से कम 
नही ंहोना चाहिए 
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अदरक 
(दक्षिण, अद्रक)

अदरक (दक्षिण, अद्रक) साबुत का अर्थ 
है जिंजीबर आधिकारिक रोस्को के सूखे 
प्रकंद आकार और आकार में 
अनियमित टुकड़ों में, हल्के  भूरे रंग के 
छिलके के साथ पूरी तरह से हटाए नही ं
और धोए गए और धूप में सुखाए गए 
होते है । इसे चूने से ब्लीच किया जा 
सकता है। इसका विशिष्ट स्वाद होना 
चाहिए और यह तीखी गंध, कड़वे स्वाद 
या बासी स्वाद से मुक्त होना चाहिए। 
यह फफंूदी, जीवित और मृत कीटो,ं 
कीटो ंके टुकड़ों और कृन्तको ंके 
संदूषण से मुक्त होगा। उत्पाद 
अतिरिक्त रंगीन पदार्थ और दूषित 
पदार्थों से मुक्त होना चाहिए

	• बाहरी पदार्थ भार के अनुसार 1.0% 
से अधिक नही ंहोना चाहिए

	• नमी वजन के हिसाब से 12.0% से 
अधिक नही ंहोना चाहिए 

	• शुष्क आधार पर कुल राख

ए) वजन के आधार पर 8.0% से 
अधिक न हो ना ब्लीच किया गया

बी) वजन के अनुसार 12.0% से 
अधिक ना हो ब्लीच किया गया 

	• कैल्शियम सूखे आधार पर कैल्शियम 
ऑक्साइड के रूप में

ए) वजन के हिसाब से 1.1% से 
अधिक नही;ं

बी) वजन से 2.5% से अधिक ब्लीच 
नही ंकिया गया

	• शुष्क आधार पर वाष्पशील तेल की 
मात्रा मात्रा या भार के अनुसार 1.5% 
से कम नही ंहोनी चाहिए

	• कीट क्षतिग्रस्त पदार्थ भार के अनुसार 
1.0% से अधिक न हो

हल्दी

हल्दी साबुत का अर्थ है प्राथमिक या 
द्वितीयक प्रकंद जिसे व्यावसायिक रूप 
से करकुमा लोगंा एल के बल्ब या 
उंगलियां कहा जाता है। प्रकंदो ंको 
उबलते पानी में भिगोकर और फिर 
उन्हें पुनर्जनन से बचने के लिए 
सुखाकर ठीक किया जाएगा। प्रकंद 
प्राकृतिक अवस्था में या मशीन द्वारा 
पॉलिश किया हुआ होना चाहिए। 
उत्पाद में एक विशिष्ट गंध और स्वाद 
होगा और यह मटमैला या विदेशी 
स्वादो ंसे मुक्त होगा। यह फफंूदी, 
जीवित और मृत कीटो,ं कीटो ंके टुकड़ों 
और कृन्तको ंके संदूषण से मुक्त होगा।

बाहरी पदार्थ भार के अनुसार 1.0% से 
अधिक नही ंहोना चाहिए

दोषपूर्ण प्रकंद भार के अनुसार 5.0% से 
अधिक नही ंहोना चाहिए

नमी वजन के हिसाब से 12.0% 
से अधिक न हो

कीट क्षतिग्रस्त पदार्थ भार के अनुसार 
1.0% से अधिक न हो

लेड क्रोमेट के लिए परीक्षण 
नकारात्मक चाहिए
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इसके अलावा, यह सीसा, क्रोमेट, जोड़ा 
स्टार्च, और अन्य बाहरी रंग पदार्थ से 
मुक्त होना चाहिए।

इलायची के बीज
इसमें एक विशिष्ट गंध होनी चाहिए और 
किसी भी प्रकार की गंध और अन्य गंध 
से मुक्त होना चाहिए ।

मिर्च

यह निर्यात की जाने वाली सबसे 
महत्वपूर्ण वस्तुओ ंमें से एक है। FSSAI 
ने निर्धारित किया है कि उसके पास 
वजन के हिसाब से खाद्य तेल की 
अधिकतम 2% की सीमा नही ंहोनी 
चाहिए। इसलिए, उत्पाद स्तर में 
उपयोग किए गए तेल की मात्रा और 
प्रकृति को निश्चित करना अनिवार्य है।

सरसों

यह फफंूदी, जीवित और मृत कीड़ों, 
कीटो ंके टुकड़ों और कृन्तको ंके 
संदूषण से मुक्त होना चाहिए। इसके 
अलावा, पाउडर किसी भी अतिरिक्त 
रंग पदार्थ से मुक्त होना चाहिए।

साबुत काली मिर्च

काली मिर्च, पाइपर नाइग्रम एल. बेरीज 
का सूखा रूप है। यह भारतीय खाना 
पकाने में मसाले/सीज़निंग के रूप में 
व्यापक रूप से उपयोग किया जाता है। 
बेरीज आमतौर पर पूर्ण पकने से पहले 
उठाए जाते हैं और भूरे, ग्रे या काले रंग 
के हो सकते हैं। यह अपने विभिन्न 
पोषण लाभो ंके साथ-साथ खाद्य 
उत्पादो ंमें इसके स्वाद बढ़ान वाले गुणो ं
के लिए जाना जाता है।

	• हल्की बेरीज  - भार के अनुसार 5.0 
प्रतिशत से अधिक नही ं

	• पिनहेड्स या टूटे हुए बेरीज  - वजन 
के अनुसार 4.0 प्रतिशत 
से अधिक नही ं

	• बल्क डेंस�िटी (ग्राम/लीटर) - वजन के 
हिसाब से 490 ग्राम/लीटर 
से कम नही ं

	• नमी - वजन के हिसाब से 13.0 
प्रतिशत से अधिक नही ं

	• शुष्क आधार पर कुल राख - भार के 
अनुसार 6.0 प्रतिशत से अधिक नही ं

	• शुष्क आधार पर गैर-वाष्पशील ईथर 
का एक्सट्रे क्ट - भार के अनुसार 6.0 
प्रतिशत से कम नही ं
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	• शुष्क आधार पर वाष्पशील तेल 
सामग्री - v/w . द्वारा 2.0 प्रतिशत 
से कम नही ं

	• शुष्क आधार पर पेपराइन सामग्री 
- वजन के अनुसार 4.0 प्रतिशत 
से कम नही ं

	• कीट क्षतिग्रस्त पदार्थ (वजन के 
अनुसार प्रतिशत) - वजन के अनुसार 
1.0 प्रतिशत से अधिक नही ं

काली मिर्च पाउडर

काली मिर्च का पाउडर सूखे बेरीज को 
बिना अन्य पदार्थ मिलाए पीसकर प्राप्त 
किया जाता है। पाउडर में एक विशिष्ट 
सुगंधित स्वाद होती है, जो विदेशी गंध, 
मटमैला या बासीपन से मुक्त होता है ।

	• नमी - वजन के अनुसार 12.5 
प्रतिशत से अधिक नही ं

	• शुष्क आधार पर कुल राख - भार के 
अनुसार 6.0 प्रतिशत से अधिक नही ं

	• डायलुट में अघुलनशील राख - भार 
के अनुसार शुष्क आधार पर 1.2 
प्रतिशत एचसीएल से अधिक नही ं

	• सूखने पर कच्चा फाइबर - वजन के 
आधार पर 17.5 प्रतिशत 
से अधिक नही ं

	• गैर-वाष्पशील ईथर - शुष्क आधार 
भार पर एक्सट्रे क्ट द्वारा 6.0 प्रतिशत 
से कम नही ं

	• वाष्पशील तेल सामग्री - v/w . द्वारा 
1.75 प्रतिशत से कम शुष्क 
आधार पर नही ं

	• पेपराइन सामग्री पर - शुष्क आधार 
भार के अनुसार 4.0 प्रतिशत 
से कम नही ं

मसाला प्रसंस्करण में गुणवत्ता आश्वासन

मसालो ंकी गुणवत्ता सुनिश्चित करना सीधे तौर पर सर्वोत्तम मूल्य प्राप्त करन और मसाला उद्योग के लिए 
बिक्री, निर्यात और व्यापार में स्थिर वृद्धि सुनिश्चित करन से संबंधित है। इसलिए, प्रसंस्करण और पैकेजिंग 
के माध्यम से मसाला खरीद से गुणवत्ता नियंत्रण करना एक विचार है। कच्चा माल खरीदने से लेकर अंतिम 
उत्पादन तक, सप्लाई चैन  के प्रत्येक चरण में विशिष्टताओ ंका पालन करते हुए गुणवत्ता मानको ंकी 
स्थापना की जाती है।

तालिका 3.1.2 एफएसएसएआई द्वारा निर्धारित मसालो ंके लिए नियामक मानक
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मसाले मूल्यवान वस्तुएं हैं जिन्हें उपभोग से पहले स्वाद, बनावट और सुरक्षा सहित कई गुणवत्ता कारको ं
के लिए निरीक्षण पास करना पड़ता है । उपरोक्त विनिर्देशो ंको मसाला गुणवत्ता परीक्षण और विश्लेषण 
द्वारा अनुमोदित किया गया है,  यह 3पी-परचेस, प्रसंस्करण और पैकेजिंग को भी नियंत्रित करता है और 
किसी भी खतरनाक पदार्थ के उपयोग की जांच करता है।

सूक्ष्मजीवो ंकी सीमित वृद्धि के कारण, सूखे खाद्य पदार्थ आमतौर पर कम संदूषित होते हैं। इसलिए, नमी 
को बढ़न से रोकने के लिए अधिकांश खाद्य पदार्थों को गर्म किआ जाता है या धूप में सुखाया या ठंडा किया 
जाता है। हालांकि, मसाले अपनी अनूठी समस्याओ ंके साथ आते हैं। मसालो ंको अपने रंग, बनावट और 
स्वाद को बनाए रखने के लिए एक मान्यता प्राप्त मसाला परीक्षण प्रयोगशाला सेवा में गुणवत्ता परीक्षण से 
गुजरना होता है क्योंक�ि सभी मसलो को अन्य जड़ी बूटियो ंकी तरह गर्म और सुखाया नही ंजा सकता है।

इसके अतिरिक्त, मसाला परीक्षण यह सुनिश्चित करता है कि प्रदूषक या मिलावट के कारण किसी को भी 
खाद्य विषाक्तता से स्वास्थ्य जोखिम का रिस्क न हो।

A. मसाला क्षेत्र में गुणवत्ता आश्वासन के चार प्राथमिक चरण इस प्रकार हैं:

	• रोपण और कटाई कार्यों का प्रबंधन करना 

	• खरीदे जा रहे मसालो ंकी गुणवत्ता का कड़ाई से निरीक्षण करना 

	• उत्पादन इकाई की प्रसंस्करण प्रक्रियाओ ंका कड़ाई से पालन करना

	• मसाला प्रक्रियाओ ंकी पैकेजिंग और भंडारण के दौरान उचित परीक्षण सुनिश्चित करना।

B. मसाला गुणवत्ता परीक्षण और विश्लेषण का महत्व

निम्नलिखित कारणो ंसे भारत में एक व्यवसाय के लिए मसाला गुणवत्ता परीक्षण और विश्लेषण आवश्यक 
है, उल्लेख करन के लिए -

	• मसालो ंके मानक बनाए रखने के लिए 

	• व्यवसाय में प्रतिस्पर्धा में बढ़त हासिल करन के लिए 

	• राष्ट् रीय/अंतर्राष्ट् रीय बाजार में एक मान्यता प्राप्त स्थिति हासिल करें  और बनाए रखें

	• निरंतर प्रक्रिया सुधार सुनिश्चित करें

	• ग्राहको ंका 100% प्रतिधारण एवं सटिस्फै क्शन सुनिश्चित करें

C. मसाला क्षेत्र में उपयोग की जाने वाली सामग्री इस प्रकार है 

कुछ मसालो ंमें मिर्च पाउडर, हल्दी पाउडर, चाट मसाला, सरसो ंपाउडर, धनिया पाउडर, जीरा, सौफं, 
मिश्रित पाउडर, काली मिर्च और खसखस शामिल हैं।

मसालो ंऔर जड़ी बूटियो ंका माइक्रोबियल संदूषण

अधिक स्वादिष्ट खाद्य पदार्थों की मांग जो सोडियम और फैट में भी कम हैं और अत्यधिक मसालेदार 
व्यंजनो ंकी लोकप्रियता ने खाद्य पदार्थों में मसालो ंऔर जड़ी-बूटियो ंका उपयोग करन में निरंतर रुचि पैदा 
की है। हालांकि इन मसालो ंको आम तौर पर उनके गुणो ंके लिए खाद्य पदार्थों में जोड़ा जाता है, वे अक्सर 
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माइक्रोबियल संदूषण का एक महत्वपूर्ण कारण हो सकते हैं | इसलिए, हम मसालो ंऔर जड़ी-बूटियो ंके 
जीवाणु और कवक संदूषण की जांच करन वाले अध्ययनो ंकी समीक्षा करते हैं। दूषित मसालो ंऔर जड़ी-
बूटियो ंके कारण भोजन को खराब होन और खाद्य जनित बीमारियो ंको रोकने के लिए, इन उत्पादो ंके 
उत्पादन, प्रसंस्करण और उपयोग के सभी पहलुओ ंपर बेहतर नियंत्रण की आवश्यकता है। ऐसा इसलिए 
है क्योंक�ि हमने जिन कई अध्ययनो ंकी समीक्षा की, उनमें मसालो ंऔर जड़ी-बूटियो ंमें उच्च स्तर के 
माइक्रोबियल संदूषण की सूची में है ।

विभिन्न मसालो ंके सेंसरी मूल्यांकन का महत्व

लोग तय करते हैं कि लागत, पसंद, पिछले अनुभवो ंऔर स्वस्थ के आधार पर क्या खाना चाहिए। हालांकि, 
शायद अधिक महत्वपूर्ण रूप से, वे अपनी इंद्रियो ंसे अपनी जानकारी पर भी विचार करते हैं, जिसमें रूप, 
बनावट, स्वाद और गंध, सुगंध शामिल हैं। ये संवेदी तत्व खाद्य उत्पाद की अपील में योगदान कर सकते हैं, 
इसकी अपील और गुणवत्ता प्रदर्शित कर सकते हैं, या आवश्यक समूहो ंकी प्राथमिकताओ ंऔर जरूरतो ं
को पूरा कर सकते हैं | इसलिए, उत्पाद विकास, मार्केट�ि ग और अन्य दावो ंके लिए खाद्य वस्तुओ ंके संवेदी 
घटको ंको समझने से निर्माताओ ंको लाभ हो सकता है।

सेंसरी जांच, जिसे ऑर्गेनोलेप्टिक टेस्टिंग के रूप में भी जाना जाता है, एक वैज्ञानिक तकनीक है जो इस बारे 
में निष्पक्ष जानकारी प्रदान करती है कि उपभोक्ता चीजो ंको कैसे देखते हैं। इसका उपयोग नियामक 
आवश्यकताओ ंसे परे भोजन और पेय का मूल्यांकन करन के लिए किया जा सकता है।

अंतर्दृष्टि रिकॉर्ड करन के लिए इंद्रियो ंऔर सांख्यिकीय विश्लेषण का उपयोग नियामक मानको ंया सामान्य 
सुरक्षा और गुणवत्ता के मुद्दों से परे खाद्य और पेय का मूल्यांकन कर सकता है। इस परीक्षण तकनीक के 
साथ, खाद्य उत्पादो ंकी उपस्थिति, गंध, स्वाद और बनावट का मूल्यांकन निष्पक्ष और व्यवस्थित रूप से 
किया जाता है।

गुणवत्ता नियंत्रण, शेल्फ-लाइफ अनुमान, उत्पाद की तैयारी, उत्पाद सफलता मूल्यांकन, स्वाद प्रोफाइलिग, 
और उपभोक्ता वरीयताओ ंको प्रभावित करन वाले कारको ंको इंगित करना सभी संवेदी विश्लेषण का 
उपयोग करके किया जा सकता है। इसका उपयोग भंडारण या पैकिग की स्थिति, समाप्ति या “सर्वोत्तम” 
तिथियो,ं उत्पाद अनुकूलन, और कच्चे माल, घटको,ं या एडिटिव्स से संबंधित निर्णय लेने के लिए किया 
जा सकता है।

संवेदी विश्लेषण का उपयोग करते हुए मसालो ंका मूल्यांकन करते समय, आवश्यक डेटा और अंतर्दृष्टि 
प्राप्त की जाती है जिनका उपयोग निम्न के लिए किया जा सकता है -

	• सुनिश्चित करें  कि आप ग्राहको ंकी अपेक्षाओ ंको पूरा करते हैं या उससे अधिक हैं।

	• अपने सामान के बारे में महत्वपूर्ण पूछताछ का जवाब दें  जो सीधे बिक्री और बाजार के प्रदर्शन को 
प्रभावित करते हैं।

	• वर्तमान उत्पादो ंऔर उत्पाद विकास के बारे में निर्णयो ंको सूचित करन के लिए, उपभोक्ता अंतर्दृष्टि 
पर विचार करें ।

	• मुद्दों की जांच करें

	• अन्य ब्रांडो ंका मूल्यांकन करके प्रतिस्पर्धात्मक लाभ प्राप्त करें
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कुछ मसालो ंके लिए ग्रेडिग पैरामीटर

मसाले ग्रेड ग्रेडिग के मानदंड

मिर्च
विशष, अच्छा

निष्पक्ष, साधारण
अपवर्तन के आधार पर

इलायची
विशष, सामान्य

निष्पक्ष
आकार और वजन पर

काली मिर्च
विशष

ग्रेड 1, ग्रेड 2
बाहरी और हल्के  पदार्थ

अदरक चूर्ण सिगल ग्रेड जामुन के आधार पर

केसर विशष मानक
सामान्य विशषताएँ बाहरी पदार्थ पर डंठल, 
पत्ते और रंग

क्रमांक मसालो ंका नाम गुणवत्ता मानक (एगमार्क  दिशानिर्देशो ंके अनुसार)

1 काली मिर्च (साबुत)

1.	 बाहरी पदार्थ 3.0% से अधिक नही ं

2.	 हल्के  जामुन और के वजन का अनुपात क्रमशः  10% और 
4.0% से अधिक नही ंहोना चाहिए

3.	 कीट क्षतिग्रस्त पदार्थ की मात्रा भार के अनुसार 5% से 
अधिक नही ंहोनी चाहिए

2 काली मिर्च (पाउडर)

1.	 नमी: वजन से 12.5% से अधिक नही ं

2.	 कुल राख: भार के अनुसार 8% से अधिक नही ं

3.	 ऐश तनु HCl में अघुलनशील: भार के अनुसार 1.3% 
से अधिक नही ं

4.	 क्रू ड फाइबर: वजन के हिसाब से 18.0% से अधिक नही ं

5.	 किसी भी अतिरिक्त रंग के मामले से मुक्त

3 इलायची (साबुत)

1.	 सूखे और पके फल: बाहरी का प्रतिशत वजन से 5.0% से 
अधिक नही ंहोना चाहिए

2.	 कैप्सूल से प्राप्त इलायची के बीज में कम से कम 3.0% 
वाष्पशील तेल होना चाहिए

3.	 कीट क्षतिग्रस्त पदार्थ की मात्रा वजन के अनुसार 5% से 
अधिक नही ंहोनी चाहिए

4.	 किसी भी अतिरिक्त रंग सामग्री से मुक्त

तालिका 3.1.3 कुछ मसालो ंके लिए ग्रेडिग पैरामीटर
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4 इलायची (छोटे) बीज

1.	 फलो ंके कैप्सूल से अलग कर प्राप्त बीज - बीज में बाह्य 
पदार्थ का प्रतिशत भार के अनुसार 2.0% से अधिक नही ं
होना चाहिए

2.	 बीजो ंमें कम से कम 3.0% वाष्पशील तेल होना चाहिए

3.	 कीट क्षतिग्रस्त पदार्थ की मात्रा वजन के अनुसार 5% से 
अधिक नही ंहोनी चाहिए

4.	 किसी भी अतिरिक्त रंग के मामले से मुक्त

5 मिर्च (साबुत)

1.	 सूखे पके फल या फली - ढीले शीर्ष, गंदगी, मिट्टी के ढेर, 
पत्थरो ंसहित बाहरी पदार्थ का अनुपात वजन से 5.0% से 
अधिक नही ंहोना चाहिए

2.	 फली बाहरी रंग के पदार्थ, अंकीय तेल के लेप और अन्य 
हानिकारक पदार्थों से मुक्त हो

3.	 कीट क्षतिग्रस्त पदार्थ की मात्रा वजन के अनुसार 5% से 
अधिक नही ंहोनी चाहिए

6 मिर्च पाउडर

1.	 नमी सामग्री वजन से 12% से अधिक नही ं

2.	 कुल राख भार के अनुसार 8% से अधिक न हो

3.	 पतला एचसीएल में अघुलनशील राख वजन से 1.3% 
से अधिक नही ं

4.	 वजन से कम से कम 12% गैर वाष्पशील तेल निकालने

5.	 कोडंी का आटा वजन के हिसाब से 30% से अधिक नही ं
होना चाहिए

7 अदरक (साबुत)

1.	 टुकड़ों में, आकार और आकार में अनियमित, छिलको ंके 
साथ पूरी तरह से हटाया नही ंजाता है और धूप में 
सुखाया जाता है

2.	 बाहरी पदार्थ का अनुपात भार के अनुसार 2% से अधिक 
नही ंहोना चाहिए

3.	 शुष्क आधार पर कम से कम 4% वाष्पशील तेल 
होना चाहिए

4.	 अगर अदरक चूना है, तो सूखे आधार पर वजन के हिसाब से 
सामग्री 4% से अधिक नही ंहोनी चाहिए

5.	 कीट क्षतिग्रस्त पदार्थ की मात्रा भार के अनुसार 5% से 
अधिक नही ंहोनी चाहिए

6.	 किसी भी रंग पदार्थ से मुक्त।
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8 अदरक पाउडर

1.	 नमी वजन से 12% से अधिक नही ं

2.	 कुल राख भार के अनुसार 8% से अधिक न हो

3.	 पतला एचसीएल में अघुलनशील राख वजन से 1% 
से अधिक नही ं

4.	 पानी में घुलनशील राख वजन के हिसाब से 1.7% 
से कम नही ं

5.	 ठंडे पानी में घुलनशील अर्क  वजन से 10% से कम नही ं

6.	 कैल्शियम वजन के अनुसार 4% से अधिक नही ं

7.	 अल्कोहल घुलनशील अर्क  वजन से 4.5% से कम नही ं

8.	 किसी भी अतिरिक्त रंग पदार्थ से मुक्त।
तालिका 3.1.4 कुछ मसालो ंके गुणवत्ता मानक

एहतियात:

यह प्रैक्टिकल करते हुए इन एह्तिहतो को अवश्य बरतें:

•	 सुनिश्चित करें  कि प्राप्त कच्चा माल संगठन द्वारा निर्धारित मानको ंको पूरा कर रहा है।

•	 भंडारण के लिए भेजन से पहले प्राप्त मसालो ंको सिस्टम/रजिस्टर में दर्ज करें ।

प्रैक्टिकल
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अवलोकन:

अपना अवलोकन यहाँ लिखें।

क्रमांक मसालो ंका नाम प्राप्त मसालो ंका वजन
स्टैक कार्ड अपडेट किया गया 

(हां/नही)ं

1

2

3

4

5

6

निष्कर्ष:

अपना निष्कर्ष यहाँ लिखें।

क्रमांक निष्कर्ष

1

2

3

4

5

6

7
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भारतीय खेतो ंमें उगाए जाने वाले मसाले अपनी समृद्ध सुगंध और 
स्वाद के लिए जाने जाते हैं। इसलिए, गुणवत्ता नियंत्रण अभ्यास 
खेतो ं(उत्पादन कें द्रों पर) से शुरू होता है, जहां विशषज्ञों की टीम 
सबसे अच्छी नई फसल का चयन करती है।

साबुत मसाले सुगंध प्रदान करते हैं और, सबसे महत्वपूर्ण, बनावट 
और दृश्य अपीलदेते हैं । उदाहरण के लिए, तुलसी, करी पत्ता, 
अदरक और पुदीने में अत्यधिक वाष्पशील (आवश्यक) तेलो ं के 
कारण ताजा होन पर तेज सुगंध होती है। मसाले अपने आवश्यक तेलो ंको उच्च तापमान पर जल्दी से खो 
देते हैं, मुख्यतः  जब एक जलीय प्रणाली में प्रोसेसिग की जाती है| हालांकि, वे अपने तेलो ंको कमरे के 
तापमान पर भी खो सकते हैं या कट या फटने पर भी । नतीजतन, एक पूरे मसाले का स्वाद पिसे हुए 
मसालो ंकी तुलना में अधिक और धीरे-धीरे निकलता है, खासकर जब तलने या भूनन जैसी तैयारी तकनीको ं
के अधीन होती है, जिसके दौरान पूरा मसाला थोड़ा फट जाता है।

मसालो ंको अक्सर उनके सूखे रूपो ंमें उपयोग किया जाता है क्योंक�ि वे मौसमी उपलब्धता के अधीन नही ं
होते हैं, प्रोसेसिग करना आसान होता है, लंबे समय तक खाने योग्य होते है, और कम लागत लगी होती है। 
इसलिए, इन्हे सूखे रूपो ंका अक्सर प्रसंस्कृ त उत्पादो ंया थोक उपयोग के लिए उपयोग किया जाता है।

 
क्र�शगं �पसाई स्टेरॉ�ल�सगं

s 

आयल 

�मिक्संग 

छानना

वैक्यूम कन्वेयर पाउडर मसाले सूखे मसाले 

सुखाना:

नाजुक गुणवत्ता वाले मसालो ंके उत्पादन में सुखाने की प्रक्रिया एक 
आवश्यक कदम है। सुखाने की प्रक्रिया के दौरान मसालो ं की 
गुणवत्ता उत्पादन में बाद के चरणो ंके परिणामो ंको बहुत प्रभावित 

3.2.1 संपूर्ण मसाला निर्माण प्रक्रिया

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 साबुत मसालो,ं करी पाउडर और सीज़निंग निर्माण प्रक्रिया पर चर्चा करन में

यूनिट 3.2: विभिन्न मसाले और सीज़निग तैयार करने की प्रक्रिया

इकाई उद्देश्य

चित्र 3.2.1 लाल मिर्च

चित्र 3.2.2 साबुत मसालो ंके निर्माण के लिए फ़्लोचार्ट

चित्र 3.2.3 साबुत मसालो ंका सूखना
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करती है। अनुचित सुखाने की प्रक्रिया के परिणामस्वरूप सुगंध और स्वाद का नुकसान हो सकता है। 
सुखाने की प्रक्रिया अत्यंत सावधानी के साथ की जानीचाहिए। मसले और सीज़निंग को धूप में सुखाना 
सबसे अच्छा है।

अनुचित नमी को सुनिश्चित करन के लिए, जब भी आवश्यक हो, मसलो को भुना जाता है।

शुष्क मौसम के दौरान सुखाने की प्रक्रिया गीले मौसम के दौरान सुखाने की प्रक्रिया

शुष्क मौसम के दौरान उपज को सुखाने के लिए 
आमतौर पर धूप में सुखाना पर्याप्त होता है।

सीधे धूप में सुखाने से कुछ अधिक संवेदनशील 
मसालो ंके रंग पर प्रतिकूल प्रभाव पड़ सकता है।

गीले मौसम या उच्च आर्द्रता की अवधि के दौरान, 
जो अक्सर मसालो ंकी फसल के साथ मेल खाता 
है, धूप में सुखाने या सौर सुखाने का प्रभावी ढंग से 
उपयोग नही ंकिया जा सकता है। इसलिए मसालो ं
को कृत्रिम रूप से सुखाने के लिए सस्ते ऊर्जा स्रोत 
की जरूरत होती है।

शुष्क मौसम के दौरान उपज को सुखाने के लिए 
आमतौर पर धूप में सुखाना पर्याप्त होता है।

एक उदाहरण लकड़ी या भूसी जलाने वाले ड्रा यर 
या लकड़ी जलाने और सौर ड्रा यर का एक खंड है।

मसालो को सुखहाने के लिए धूप में चटाई पर 
रखना सबसे आसान और सस्ता है।

तापमान और सुखाने के समय की निगरानी करना 
आवश्यक है।

इस विधि में कुछ कमियां हैं। फसल पर गंदगी और 
धूल उड़ती है, और अप्रत्याशित बारिश इसे फिर से 
गीला कर सकती है।

उच्च तापमान पर, स्वाद और सुगंध के लिए 
जिम्मेदार वाष्पशील यौगिको ं से समझौता 
किया जाता है।

सफाई:
किसी भी खाद्य उत्पाद में सबसे वांछित गुण शुद्धता है। इसलिए, सभी कार्बनिक और अकार्बनिक अशुद्धियो ं
को दूर करन के लिए वैज्ञानिक तरीको ंका उपयोग किया जाता है। यह सुनिश्चित करता है कि आगे की 
प्रक्रिया के लिए मसाले 100% शुद्ध होगें।
अवलोकन:
अपना अवलोकन यहाँ लिखें।

क्रमांक मसालो ंका नाम सफाई की गई (हां/नही)ं धुलाई की गई (हां/नही)ं

1

2

3

4

5

6

तालिका 3.2.1 साबुत मसालो ंका सूखना
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ग्रेडिग 

वितरण के लिए पैकेजिंग से पहले मसालो ंको आकार, घनत्व, 
रंग, आकार और स्वाद के आधार पर विभाजित किया जाता 
है। बड़े  पैमाने की इकाइयो ं के लिए, मसालो ं की ग्रेडिग के 
लिए मशीनें भी उपलब्ध हैं।  मशीनो ंकी मददः  से मसालो ंऔर 
सीज़निंग को बहुत ही सरलता से और कम समय में साफ़ 
किया जाता है। 

पैकेजिग 

साफ, सूखे मसालो ंको दूषित होन और पानी या अतिरिक्त नमी के प्रवेश से बचाने के लिए पैकेजिंग 
की जानी चाहिए। आर्द्र  उष्णकटिबंधीय क्षेत्रों में, परिवेशी नमी के पुन अवशोषण से बचना चाहिए। 
प्राकृतिक फाइबर बैग के उत्पादन में उपयोग किए जाने वाले खनिज तेलो ंसे होन वाले संदूषण से 
जब भी संभव हो, लाइनर का उपयोग करके बचा जाना चाहिए। पुन उपयोग करन से पहले, पुन 
प्रयोज्य कंटेनरो ंको अच्छी तरह से साफ और कीटाणुरहित किया जाना चाहिए।

चित्र 3.2.4 ग्रेडिग मशीन

करी पाउडर में अलग-अलग मात्रा में अलग-अलग मसाले हो सकते हैं, जिससे प्रत्येक मिश्रण अद्वितीय हो 
जाता है। करी पाउडर भारतीय खाना पकाने में उपयोग किए जाने वाले कई मसाला मिश्रणो ंमें से एक है 
और विशष रूप से करी व्यंजन बनाने के लिए उपयोग किया जाता है। करी पाउडर में हल्दी, गर्म मिर्च 
पाउडर, पिसा हुआ धनिया, पिसा हुआ जीरा, अदरक और काली मिर्च शामिल हैं। यह हल्का, मध्यम या 
गर्म हो सकता है। गरम मसाला, रसम पाउडर और सांभर पाउडर जैसे मसाले के मिश्रण भी उपलब्ध हैं। 
यद्यपि वे समान दिख सकते हैं, उन्हें एक दूसरे के साथ भ्रमित नही ंहोना चाहिए क्योंक�ि वे सभी अलग हैं।

मसालो ंको साफ करन और धोन के बाद धूप में सुखाएं; मसाला पाउडर की गुणवत्ता इस बात पर निर्भर 
करेगी कि मसाले कितने अच्छे  से सुखाए गए हैं। यदि उचित सफाई और धुलाई नही ंकी जाती है, तो 
बैक्टीरिया बढ़ें गे और भोजन को जहर दें गे।

3.2.2 करी पाउडर निर्माण प्रक्रिया

चित्र 3.2.5 विभिन्न मसाले

चित्र 3.2.6 करी पाउडर निर्माण प्रक्रिया
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भूनना

मसाले सूख जाने के बाद इन्हें भून लिया जाता है. मसालो ंको भूनना जरूरी है क्योंक�ि यह मसाले के पाउडर 
की सुगंध, रंग और स्वाद में योगदान देता है।

पीसना

सही पीसने की प्रक्रिया मसालो ं के रंग और स्वाद को निर्धारित करती है। पारंपरिक पीसने के दौरान, 
मसालो ंके स्वाद और स्वाद को बनाए रखने के लिए सबसे आवश्यक वाष्पशील तेल नष्ट हो जाते हैं, और 
अत्यधिक गर्मी उत्पन्न होन के कारण प्राकृतिक रंग फीका पड़ जाता है। जड़ी बूटियो ंया मसालो ंकी एक 
छोटी संख्या को कुचलने के लिए, एक मोर्टार और मूसल का उपयोग करन के लिए जल्दी होता है, और 
आप पीस के मोटेपन को नियंत्रित कर सकते हैं। दूसरी ओर, जड़ी-बूटियो ंऔर मसालो ंके बड़े बैचो ंके लिए 
मसाला मिल या ग्राइंडर सुविधाजनक और त्वरित है। एक बड़े औद्योगिक सेट-अप में, नियंत्रित तापमान 
प्रणाली के साथ एक बहु-चरण पीसने की प्रक्रिया मसालो ंको प्राकृतिक स्वाद, स्वाद और रंगो ंमें संरक्षित 
कर सकती है। मसालो ंको आवश्यक आकार में कुचलने के लिए क्षैतिज और ऊर्ध्वाधर हथौड़ा मिलो ंऔर 
रोलर मिलो ंका उपयोग किया जाता है।

पीसने की प्रक्रिया के बाद, मोटे और महीन कण सामग्री को वायवीय रूप से संभाला जाता है और मिश्रण 
प्रक्रिया में स्थानांतरित किया जाता है, जहां सभी अवयवो ंको विनिर्देशो ंके अनुसार जोड़ा जाता है।

मिक्सिंग

स्पाइस पाउडर को मिक्सर से पीसने वाले उपकरण को न्यूमेटिकली कनेक्ट करके ग्राहक विनिर्देशो ंके 
लिए संपीड़ित और मिश्रित किया जा सकता है। इसे बड़े सेट-अप में पूरी तरह से स्वचालित किया जा 
सकता है और इसके लिए किसी ऑपरेटर इंटरैक्शन की आवश्यकता नही ंहोती है। यहां तक कि जब 
मिश्रण एक बैच प्रक्रिया है, इस प्रोसेस को पूरे प्रसंस्करण प्रणाली को लगातार चलाने के लिए डिज़ाइन 
किया जाता है। मिश्रण चक्र पूरा होन पर तैयार वस्तुओ ंको छोटे हॉपर में खाली कर दिया जाता है। फिर, 
सामग्री को वायवीय रूप से मध्यवर्ती भंडारण साइलो/टैंक में ले जाया जाता है।

छानना

आवश्यक गुणवत्ता या प्रदर्शन प्राप्त करन के लिए मसालो ंको छानना एक आम समस्या है। एक छलनी 
का उपयोग गांठ को हटाने और वांछित जाल आकार प्राप्त करन के लिए पाउडर को छानन के लिए किया 
जाता है। पिसे हुए मसालो ंको छानन की जरूरत है क्योंक�ि पिसे मसाले में अलग-अलग आकार की गांठें  
और दाने रह सकते हैं। मसालो ंको विभिन्न ग्रेडो ंमें छलनी किया जा सकता है, और अशुद्धियो ंको बाहर 
निकाला जा सकता है। 

इस छोटे से पाउडर की पैकिग और अंतिम उपयोग। छलनी के माध्यम से कण आकार का मापन, एक 
प्राचीन अनुशासन जो सीधे सिद्धांतो ंपर स्थापित है, सामग्री परीक्षण प्रयोगशालाओ ंमें एक विशिष्ट अभ्यास 
है। चंूकि यह विधि प्रत्येक कण के एक पूर्ण क्षेत्र होन पर निर्भर करती है, इसलिए छलनी द्वारा कण आकार 
देने की सटीकता कभी भी पूरी तरह से स्पष्ट नही ंहुई है। 
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मेष उपयोग और मेष की सामग्री के प्रकार

बुने हुए तार की जाली - धातु के तार का उपयोग विशाल औद्योगिक करघो ंपर विभिन्न प्रकार के बुनाई 
पैटर्न में बुने हुए तार की जाली बनाने के लिए किया जाता है। तार की जाली का आकार, मिलाप, या उच्च-
क्रूर ता वाले एपॉक्सी चिपकने वाले फ्रे म से जुड़ा होता है। छलनी का जीवन उचित तनाव द्वारा बढ़ाया जाता 
है, जो नियमित एपर्चर की गारंटी देता है, महीन तार के कपड़े की जाली को उपयोग के दौरान शिथिल और 
खिचाव से रोकता है। 

पीतल के तार की जाली को पारंपरिक रूप से छलनी के लिए पसंद किया जाता है, क्योंक�ि यह कम खर्चीला 
होता है। कुछ खतरनाक यौगिको ंके लिए, कभी-कभी उनके चिगारी-प्रतिरोध के कारण इसे पसंद किया 
जाता है। स्टेनलेस स्टील जाल के निर्दिष्ट छेद बेहतर बनाए रखा जाता है, और यह प्रसंस्करण के दौरान 
संदूषण के लिए काफी अधिक स्तर तक प्रतिरोधी है। आधुनिक टूलीगं से बुनाई, मोल्ड और माउंट करना 
आसान हो जाता है, और यह आजकल पीतल की तुलना में कम खर्चीला भी है।

गैर-धातु जाल - विशष प्रयोजनो ंके लिए या दो-भाग चलनी फ्रे म में उपयोग के लिए डिस्पोजबल कपड़े के 
रूप में, पॉलिएस्टर या नायलॉन धागे से बुने हुए गैर-धातु जाल उपलब्ध हैं। 

यह सिथेटिक जाल उन उपयोगो ंके लिए व्यावहारिक है जहां धातु की जाली निषिद्ध है या दूषित हो सकती 
है।

इलेक्ट् रोफॉर्मेड मेश - उन स्थितियो ंके लिए सबसे अच्छा विकल्प जहां ठीक सामग्री का सटीक आकार 
आवश्यक है, यह महंगा और कभी-कभी भंगुर चलनी मीडिया है। एक फ्लैट स्टेनलेस स्टील ग्रिड सतह पर, 
इलेक्ट् रोफोर्मेड जाल बनाने के लिए इस्तेमाल होन से पहले निकल को इलेक्ट् रोडोडाइज किया जाता है।

सीज़निंग में जड़ी-बूटियाँ और मसाले शामिल हैं, जिन्हें अक्सर “मौसम के लिए और स्वाद एक ही चीज़ 
नही ंहै” के रूप में संदर्भित किया जाता है, इस बात पर जोर देते हुए कि सीज़निंग में एक तैयारी में नमक 
की एक बड़ी या छोटी मात्रा शामिल होती है। नमक पानी निकाल सकता है या भोजन के प्राकृतिक स्वाद 
को बढ़ा सकता है, जिससे यह व्यंजन के आधार पर अधिक समृद्ध या अधिक नाजुक हो जाता है। इस 
प्रकार की प्रक्रिया इलाज के समान है। उदाहरण के लिए, मांस को कोमल बनाने और स्वाद में सुधार करन 
के लिए समुद्री नमक (एक मोटे दाने वाला नमक) को चिकन, भेड़ के बच्चे और बीफ में रगड़ा जाता है। 
काली मिर्च और तुलसी जैसे अन्य मसाले अपने कुछ स्वादो ंको भोजन में स्थानांतरित कर देते हैं। एक 
अच्छी तरह से डिज़ाइन किया गया व्यंजन सीज़निंग को जोड़ सकता है जो एक दूसरे के पूरक हैं।

3.2.3 सीज़निग निर्माण प्रक्रिया
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उपयोग की जाने वाली जड़ी-बूटियो ंऔर सीज़निंग के अलावा, 
जब फ्लेवर मिलाया जाता है, तो उसका समय पकाए जा रहे या 
अन्यथा तैयार किए गए भोजन को प्रभावित करता है।

कुछ संस्कृति यो ं में, मेज पर पकवान के ऊपर मसाला सॉस 
डालकर मांस को सीज किया जाता है। मसाला तकनीक संस्कृति  
द्वारा भिन्न होती है। सीज़निंग का अर्थ है भोजन को बदले बिना 
उसके प्राकृतिक स्वाद को बाहर लाना या तेज करना। मसाले आमतौर पर खाना पकाने की प्रक्रिया के अंत 
में जोड़े जाते हैं। सबसे आम मसाला नमक, काली मिर्च और एसिड (जैसे नीबूं का रस) हैं। जब मसालो ंका 
सही तरीके से उपयोग किया जाता है, तो उनका स्वाद नही ंलिया जा सकता है; उनका काम मूल सामग्री 
के स्वाद को बढ़ाना है।

तेल आसव

इन्फ्यूज्ड तेलो ंके साथ भी सीज़निंग को बनाया जा सकता है। 

इन्फ्यूजन दो तरह से किया जा सकता है: गर्म या ठंडा। हालांकि जैतून का तेल कुछ जड़ी बूटियो ंके लिए 
एक अच्छा जलसेक आधार है, लेकिन यह अन्य तेलो ंकी तुलना में बहुत तेजी से खराब हो जाता है। 
इसलिए, इन्फ्यूज्ड तेलो ंको रेफ्रिजरटर में संग्रहित किया जाता है । यह ध्यान रखना महत्वपूर्ण है कि मक्खन 
एक सीज़निंग या मसाला नही ंहै।

चित्र 3.2.7 सीज़निंग निर्माण प्रक्रिया

चित्र 3.2.8 जड़ी-बूटिया
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भौतिक और माइक्रोबियल मापदंडो,ं अवशेषो ंके स्तर, विषाक्त पदार्थों और धातु स्क्रीनिंग सहित कई मानदंडो ं
के अनुसार गुणवत्ता के लिए मसालो ंका परीक्षण किया जाता है।

कुछ का नाम लेने के लिए निम्नलिखित मापदंडो ंका परीक्षण किया जाता है:

	• अम्ल अघुलनशील राख

	• नमी

	• गैर-वाष्पशील ईथर का एक्सट्रे क्ट

	• कैडमियम

	• प्रमुख

	• आर्सेन�िक

	• कोलतार रंजक

	• कुल राख

	• कच्चा फाइबर

	• स्कोविल इंडेक्स

	• मसालो ंसे अलग पदार्थ

3.2.4 वांछित मापदंडो ंके लिए नमूनो ंका निरीक्षण

समस्या के स्रोत का पता लगाना और उत्पादन उपकरण को उसके संचालन के लिए बहाल करन के लिए 
कार्र वाई का सर्वोत्तम तरीका निर्धारित करना समस्या निवारण प्रक्रिया में बुनियादी कदम हैं। 

समस्या निवारण का उपयोग न केवल पूरी तरह से टूटे हुए उपकरणो ंके लिए किया जाता है। हम इसे तब भी 
नियोजित या उपयोग करते हैं जब कोई मशीन अपेक्षित रूप से प्रदर्शन करन में या काम करन में विफल हो 
जाती है। उपकरण के प्रबंधन, निदान और मरम्मत के लिए प्रभावी समस्या निवारण प्रक्रिया का होना बहुत 
महत्वपूर्ण है।

नियमित रखरखाव और अच्छा संचालन उत्पादन मशीनरी में महत्वपूर्ण विफलताओं की संभावना को कम 
करता है। फिर भी, असफलता की कोई न कोई संभावना हमेशा बनी रहेगी। यदि आप उपकरण का उपयोग 
करते हैं , तो इसे अंततः  मरम्मत की आवश्यकता होगी।

3.2.5 उत्पादन के दौरान उपकरणो ंकी मूल समस्या का निवारण
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समस्या निवारण में कदम

 
कारण को प�रभा�षत करना 

महत्वपूणर् जानकार� का संग्रह 

एक�त्रत जानकार� का �वश्लेषण 

एक वैकिल्पक समाधान खोज� और प्रासं�गक को चुन� 

सव��म �वकल्प का चयन करना 

मसाला प्रसंस्करण के दौरान होने वाली समस्याएं और उनका निवारण

दोषो ं का निवारण: मसाला उत्पादन में होन वाले दोषो ं को दूर करन के उपाय नीचे सूचीबद्ध हैं। लक्षणो ं
की पहचान करन के लिए समस्या निवारण प्रक्रिया की आवश्यकता है। सबसे संभावित कारण का निर्धारण 
किसी समस्या के संभावित कारणो ंको समाप्त करन की प्रक्रिया है। क्लंपिग - नमी के उत्पाद के संपर्क  में 
आने के कारण होता है। क्लंपिग को रोकने के लिए, उत्पाद को सूखे एयरटाइट जार में स्टोर किया जाता है 
या औद्योगिक स्तर पर अच्छी गुणवत्ता वाली पैकेजिंग सामग्री का उपयोग करके मसालो ं या सीज़निंग को 
एयरटाइट पैक किया जाता है । मसाला पैकेजिंग के लिए पॉलिएस्टर और बीओपीपी-आधारित लैमिनट्स सबसे 
प्रसिद्ध हैं। इसके साथ की मसालो ंऔर सीज़निंग को गिलास के ट्रां सपेरें ट जार में भी पैक किया जाता है।

क्रमांक विवरण छवि / चित्र

1

क्लंप्स: मसालो ंका स्वाद संभवत: प्रभावित हुआ है क्योंक�ि वे 
गर्मी या नमी के संपर्क  में आने के कारण चिपक गए होगें

चित्र 3.2.9 समस्या निवारण चरण
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क्रमांक विवरण छवि / चित्र

2

रंग भिन्नता: प्राकृतिक रंगो ंऔर बीज, परत, या पत्ती के आकार के 
माध्यम से, मसाले और जड़ी-बूटियाँ भोजन की उपस्थिति को 
बढ़ाती हैं। मसालो ंऔर जड़ी-बूटियो ंको खाद्य उत्पाद के रंग को 
कम करन के लिए अपने रंग गुणो ंको बनाए रखना चाहिए। इसके 
अलावा, सूखे और ताजे मसालो ंकी तुलना में अर्क  में कुछ गर्मी और 
फ्रीजर स्थिरता होती है, जो रंग, बनावट और स्वाद के मामले में 
गर्मी और ठंड से प्रभावित होते हैं। रंग भिन्नता - आमतौर पर मिट्टी 
की स्थिति, एंजाइम गतिविधि, नमी सामग्री, गर्मी, ऑक्सीकरण और 
मिलावट के कारण होती है। गर्मी और नमी की पर्याप्त निगरानी 
और उत्पाद को उच्च तापमान पर न रखकर और रासायनिक और 
सूक्ष्मजीवविज्ञानी परीक्षण द्वारा मिलावट की जाँच करके 
ऑक्सीकरण को नियंत्रित करके इसे रोका जा सकता है।

3

कण आकार भिन्नता: यह छलनी तकनीको ंमें दोषो ंके कारण हो 
सकता है। ग्राइंडर में गति और समय के अंतर के कारण कण 
आकार भिन्नता होती है। इसके गुणवत्ता आश्वासन और नियमित 
आधार पर गुणवत्ता जांच को रोकने के लिए।

4

बनावट परिवर्तन: इसे भूनन से बचा जा सकता है, जो मसालो ंके 
रूप, स्वाद, रंग, बनावट और सामान्य स्वीकार्यता को बढ़ाता है। 
भंडारण और विस्तारित प्रोसेसिग के दौरान, सामान्य मसाले की 
बनावट खो जाती है। प्रसंस्कृ त भोजन में साबुत मसालो ंको शामिल 
करन से पहले, आमतौर पर प्रारभिक तैयारी की जाती है, जैसे कि 
मसालो ं को पीसना, भूनना या फ्लेकिग करना। उत्पाद की उम्र 
बढ़न के कारण बनावट में परिवर्तन होता है और यह दर्शाता है कि 
उन्होंन� स्वाद और ताजगी खो दी है। यह मसालो ंके उचित भंडारण 
और उसको इस्तेमाल करन की अवधि को बढ़ाया जा सकता है।

5

स्वाद परिवर्तन: मसाले के एक्सट्रे क्ट का वर्णन करन के लिए 
प्राकृतिक स्वाद का उपयोग किया जाता है। उनके समान रंग, 
स्वाद रिलीज, स्वाद और सुगंध में स्थिरता, और उच्च गर्मी अनुप्रयोगो ं
में स्थिरता के कारण, खाद्य निर्माता अक्सर निकालने वाले पदार्थों 
को नियोजित करते हैं। इसके अलावा, सूखे और ताजे मसालो ंकी 
तुलना में एक्सट्रे क्ट में कुछ गर्मी और फ्रीजर स्थिरता होती है, जो 
रंग, बनावट और स्वाद के मामले में गर्मी और ठंड से प्रभावित होते हैं।

स्वाद: - प्रोसेसिग मसालो ंके रासायनिक यौगिको ंको बदल सकता 
है, और उनके उत्पात अक्सर विभिन्न स्वाद प्रोफाइल को जन्म देते हैं।
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क्रमांक विवरण छवि / चित्र

6

उत्पाद सुरक्षा: मसालो ं को मजबूती और वो लम्बी अवधि तक 
खाने योग्य बनाये रखने के लिए से सीलबंद कंटेनरो ंमें प्रकाश, गर्म 
तापमान और उच्च आर्द्रता के स्तर से दूर रखा जाना चाहिए। 
परिणामस्वरूप वे विस्तारित अवधि के लिए तरोताजा रहते हैं। 
उत्पाद संरक्षण उत्पाद की प्रकृति पर निर्भर करता है। इसके लिए 
अधिक कठोर कंटेनर या पैकेजिंग की आवश्यकता होती है । 
पैकेजिंग सामग्री और उत्पाद के बीच ऑक्सीकरण या किसी अन्य 
रासायनिक प्रतिक्रिया को रोकने के लिए पैकेजिंग सामग्री की परत 
अच्छी होनी चाहिए।

7

ताजगी: ताजगी उत्पाद की पैकेजिंग पर निर्भर करती है। प्लास्टिक 
पैकेजिंग की जगह फॉयल पैकेजिंग या पेपर पैकेजिंग का उपयोग 
किया जा सकता है।

8

सस्टेनेबिलिटी: सस्टेनबल उत्पाद वे हैं जो समाज, पर्यावरण और 
अर्थव्यवस्था को उनके पूरे जीवन चक्र के दौरान कच्चे माल के 
निष्कर्षण से लेकर अंतिम निपटान तक, मानव स्वास्थ्य और 
पर्यावरण की रक्षा करते हुए लाभान्वित करते हैं।

9

लुब्रिकेशन : उपकरण की विफलता के मुख्य कारणो ंमें से एक 
स्नेहन (लुब्रिकेशन) की कमी है। सबसे अच्छा विकल्प एक नियमित 
स्नेहन अनुसूची और संभवतः  प्रत्येक मशीन के लिए एक स्नेहन चार्ट 
है जो आवृत्ति, प्रकार और स्थानो ंको निर्दिष्ट करता है जिन्हें ग्रीस 
करन की आवश्यकता होती है। उदाहरण के लिए, एक उच्च गति 
वाले असर के लिए हल्के  तेल की आवश्यकता होगी, लेकिन भारी-
शुल्क वाले, कम गति वाले असर के लिए भारी तेल की आवश्यकता 
होगी। इसके अलावा, आधुनिक उपकरण विशिष्ट बीयरिंगो ंके लिए 
कुछ प्रकार के स्नेहक की मांग करते हैं।

तालिका 3.2.2 मसालो ंऔर सजोनिंग में होन वाले दोष
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प्रश्न 1. करी पाउडर बनाने के लिए विभिन्न साबुत मसालो ंको एक साथ पीसने की प्रक्रिया को प्रदर्शित करें ।

बहुवैकल्पिक प्रश्न

प्रश्न 2. निम्नलिखित में से किस पौधे के घटक का प्रयोग मसाले बनाने के लिए नही ंकिया जाता है?

	 (ए) भौकंना					     (बी) पत्ती

	 (सी) जड़					     (डी) कक्ष

प्रश्न 3. हल्दी के संबंध में निम्नलिखित में से कौन सा कथन सही है?

	 (ए) 	 हरे रंग के तनो ंको पानी में तब तक गर्म किया जाता है जब तक कि एक बुलबुला न बन 	
		ज  ाए और सफेद रंग उठ जाए, जिससे एक अनोखी गंध आती है।

	 (बी)	 इलाज की स्थिति और तकनीक पके हुए प्रकंद की कोमलता तकनीक शैली को निर्धारित 	
		  करती है।

	 (सी)	  हल्दी सूखने के बाद सख्त हो जाती है।

	 (डी)	  ऊपर के सभी

प्रश्न 4. ________ मसालो ंमें पाए जाने वाले तरल उच्च-सुगंध घटको ंका वर्णन करन के लिए इस्तेमाल किया 
        जाने वाला शब्द है।

	 (ए) मसाला तेल					     (बी) मसाला वसा

	 (सी) स्पाइस जेल				    (डी) मसाला पेस्ट

प्रश्न 5. निम्नलिखित में से कौनसा मसाला है जो भारतीय खाना पकाने में नियमित हो गया है?

	 (ए) लाल मिर्च					     (बी) इलायची

	 (सी) अदरक					     (डी) काली मिर्च

प्रश्न 6. एक लौगं _______ को इंगित करता है।

	 (ए) टर्मिनल कली				    (बी) सहायक कली

	 (सी) फूल कली					     (डी) वनस्पति कली

प्रश्न 7. विश्व में सर्वाधिक मसालो ंका उत्पादन किस देश में होता है ?

	 (ए) भारत					     (बी) पाकिस्तान

	 (सी) अफ्रीका					     (डी) भूटान

अभ्यास
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प्रैक्टिकल 1

पूर्व-आवश्यक ज्ञान:

मसाला उत्पादो ंके उत्पादन की योजना को प्रदर्शित करन का प्रयास करें :

तरीका:  

उत्पादन प्रक्रिया के लिए प्रत्येक संगठन की एक मानक संचालन प्रक्रिया (एसओपी) होती है।

1.	 दिन के प्रोडक्शन शेड्यूल की जांच करें  और इसे अपने नोटपैड में नोट कर लें।

2.	 जांचें कि आवश्यक मशीनरी अच्छा प्रदर्शन कर रही हैं और उत्पादन के लिए तैयार हैं।

3.	 उत्पादन के लिए अनुसूची के अनुसार कच्चे माल की उपलब्धता की जाँच करें ।

4.	 उस बैच या लॉट को प्राथमिकता दें  जिसे एसओपी और स्टॉक रोटेशन सिस्टम (फीफो और एफईएफओ) 
के अनुसार तत्काल वितरित किया जाना है।

5.	 एसओपी के अनुसार आवश्यक पैकेजिंग सामग्री की पहचान करें । उत्पाद तैयार होन के बाद, इसे 
पैकिग और भंडारण के लिए भेजें।

6.	 तैयार उत्पादो ंके लिए अनुसूची में निर्दिष्ट उपयुक्त पैकेजिंग की व्यवस्था करें ।

एहतियात:

यह प्रैक्टिकल करते हुए इन एह्तिहतो को अवश्य बरतें:

	• निर्दिष्ट अनुसार प्रत्येक प्रक्रिया पैरामीटर के लिए उत्पादन अनुसूची और समय का पालन करें ।

प्रैक्टिकल

चित्र 3.2.10 उत्पादन प्रक्रिया का चार्ट
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अवलोकन:

अपना अवलोकन यहाँ लिखें |

क्रमांक योजना चरण
उपयोग किए जाने वाले 

उपकरण
गतिविधि समाप्त करने का 

समय (घंटे)

1

2

3

4

निष्कर्ष :

अपना निष्कर्ष यहाँ लिखें |

क्रमांक बैच विवरण बैच का आकार उत्पादन समय
तैयार उत्पादो ंकी मात्रा 

(पैकेज्ड लॉट)

1

2

3

4

5

6

प्रैक्टिकल 2

पूर्व-आवश्यक ज्ञान:

	• मसालो ंऔर मसालो ंके उत्पादन के लिए सुखाने की विधि निष्पादित करें ।

तरीका

1.	 अगर प्राकृतिक सुखाने की प्रक्रिया का पालन किया जाता है तो सुखाने की प्रक्रिया शुरू करन से पहले 
मौसम की स्थिति की जांच करें ।

	• अगर मौसम शुष्क है तो धूप में सुखाने की विधि का प्रयोग करें ।

	• अगर मौसम गीला है तो कृत्रिम या यांत्रिक सुखाने की विधि का प्रयोग करें ।



स्पाइस 
प्रोसेसिंग तकनीशियन

67

	• मसालो ंको सुखाने के लिए यांत्रिक ड्रा यर में डालें।

तेजी से सुखाने के लिए थोक के 
माध्यम से परिवेशी वायु या गर्म हवा 
को मजबूर करके मसालो ंसे पानी या 
नमी को हटाने के लिए उपयोग 
किया जाता है

चित्र 3.2.12 यांत्रिक ड्रा यर

2.	 मसालो ंके पूरी तरह सूखने के लिए नमी की मात्रा की जांच करें ।

क्रमांक मसाला अधिकतम अंतिम नमी अंश% (गीला आधार)

1 गदा 6.0

2 जायफल, लौगं 8.0

3 हल्दी, धनिया 9.0

4 दालचीनी 11.0

5 काली मिर्च, मिर्च, अदरक 12.0

6 इलायची 13.0

चित्र 3.2.11 मसाला और सीज़निंग प्रसंस्करण
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3.	 कन्वेयर बेल्ट की परतो ंवाले स्टरलाइज़र का उपयोग करके सूखे मसालो ंको स्टरलाइज़ करें ।

उच्च दाब भाप (102°C और 
122°C) के बहुत कम संपर्क  से 
गुणवत्ता को प्रभावित किए बिना 
मसालो ंऔर मसाला पाउडर को 
कीटाणुरहित करना

चित्र 3.2.13 स्टरलाइज़र

एहतियात:

यह प्रैक्टिकल करते हुए इन एह्तिहतो को अवश्य बरतें:

	• सुनिश्चित करें  कि चयनित विभिन्न प्रकार के मसालो ंके लिए एसओपी के अनुसार अनुशंसित नमी की 
मात्रा हासिल की गई है।

	• सुनिश्चित करें  कि सूखे मसाले किसी भी जीवाणु या माइक्रोबियल संदूषण को दूर करन के लिए पूरी 
तरह से यूवी किरणो ंके माध्यम से पारित हो जाते हैं।

	• सुनिश्चित करें  कि यांत्रिक सुखाने के दौरान मसाले ज़्यादा गरम न हो ं(सुखाने के लिए अधिकतम हवा 
का तापमान = 500C)

अवलोकन:

अपना अवलोकन यहाँ लिखें |

क्रमांक सूखे मसालो ंका नाम
सुखाने के बाद नमी की 

मात्रा
स्टरलिज़शन की गई (हां/

नही)ं

1

2

3

4

निष्कर्ष:

अपना निष्कर्ष यहाँ लिखें

क्रमांक निष्कर्ष 

1

2



स्पाइस 
प्रोसेसिंग तकनीशियन

69

क्रमांक निष्कर्ष 

3

4

5

प्रैक्टिकल 3

पूर्व-आवश्यक ज्ञान:

	• मसाला उत्पादो ंका उत्पादन करें ।

तरीका

 
क्र�शगं �पसाई स्टेरॉ�ल�सगं

s 

आयल 

�मिक्संग 

छानना

वैक्यूम कन्वेयर पाउडर मसाले सूखे मसाले 

1	 elkyk ikmMj cukus ds fy, fn, x, çkslsl ¶yks dks ns[ks aA

चित्र 3.2.14 मसाला प्रसंस्करण

चित्र 3.2.15 मसाला प्रसंस्करण
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यह एक कंप्रेसर मशीन है जो स्टील 
के चलते हुए टुकड़े और स्टील के 
स्थिर टुकड़े के बीच फ़ीड सामग्री 
को निचोड़कर या कंप्रेस करके 
सामग्री को कम करती है।

चित्र 3.2.16 कोन क्रेशर

2	 lw[ks elkys dks nks jksVjh CysM okys dksYgw es a ys tk,a tks foijhr fn’kkvks a es a ?kwerk gSA 

दो पिन डिस्क ठीक ग्राइंड बनाने 
के लिए विपरीत दिशाओ ंमें उच्च 
परिधीय गति से घूमती हैं |

चित्र 3.2.17 पिन मिल

3	 vkSlr vkdkj dh lkexzh dks ckjhd ikmMj esa cnyus ds fy, dVs gq, elkyks a dks fiu 
fey esa ys tk,aA

4	 dUos;j csYV dh ijrks a okys LVjykbtj dk mi;ksx djds elkyk ikmMj dks LVjykbt 
djsaA

5	 lqfuf’pr djsa fd fdlh Hkh ekbØksfc;y lanw”k.k dks nwj djus ds fy, elkyk ikmMj ;woh 
fdj.kks a ds ek/;e ls iwjh rjg ls ikfjr gks tkrs gS aA

6	 fils gq, elkys es a rsy feDlj dh lgk;rk ls rsy Mkfy;s ¼blls ikmMj dk Lokn c<+ tkrk gS½A 

पाउडर मसाले के साथ तेल के 
उचित मिश्रण के लिए प्रयोग 
किया जाता है |

चित्र 3.2.18 तेल मिश्रक

7	 ,d okbczks LØhu dk mi;ksx djds elkyks a dks Nyuh ls xqtkjs a rkfd ;g 
lqfuf’pr gks lds fd dksbZ xkaB ugha gS vkSj okafNr tky vkdkj çkIr djsaA 
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चित्र 3.2.19 विब्रो स्क्रीन चित्र 3.2.20 मोटर चालित थरथानेवाला इच्छु क स्क्रीन

कंपन के साथ संचालित सर्कु लर स्क्रीन के साथ 
मैकेनिकल सिफ्टर चलनी

सामग्री प्रवाह की सहायता के लिए एक झुकाव 
कोण पर संचालित कंपन स्क्रीन

8	 Nkuus ds ckn elkyk ikmMj dks oSD;we dUos;j ls xqtkjs a rkfd ikmMj iwjh rjg ls Nyuh 
ls fudy tk,A

9	 var esa ikmMj dks iSd djus ds fy, iSfdax e’khuks a dks ikl djsaA

लाल मिर्च पाउडर बनाने की तैयारी

चित्र 3.2.21 लाल मिर्च पाउडर बनाने की प्रक्रिया
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पिसी हल्दी की तैयारी

हल्दी राइजोन

45-50 मिनट तक पकना/पकाना

10-15 दिनो ंतक सुखाना/धूप में सुखाना

ओवन ड्रा यर/65°C/48 h

चमकाना

सूखे हल्दी राइजोन का भंडारण

पिसाई

हल्दी पाउडर (60-80 जाली)

गरम मसाला पाउडर तैयार करना

	• सूखे मसालो ंसे मसाला पाउडर बनाने की प्रक्रिया को फॉलो करें ।

	• गरम मसाला पाउडर बनाने के लिए टेबल में दिए गए मसालो ंका मिश्रण लीजिए।

नोट: गरम मसाला के लिए मसालो ंका अनुपात और मिश्रण हर संगठन में अलग-अलग होता है। तालिका में 
दिया गया नमूना अनुपात 100 ग्राम गरम मसाला पाउडर के लिए है। बड़ी मात्रा में प्रसंस्करण के लिए सामग्री 
को आनुपातिक रूप से बढ़ाएं।

सामग्री अनुपात (ग्राम)

जीरा 30 g

धनिया के बीज 15 g

सौफं के बीज 10 g

काली इलाइची 20 g

हरी इलायची 15 g

काली मिर्च 20 g

चित्र 3.2.22 हल्दी पाउडर बनाने की प्रक्रिया
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एहतियात:

यह प्रैक्टिकल करते हुए इन एह्तिहतो को अवश्य बरतें:

	• सुनिश्चित करें  कि तेल में मसाला पाउडर मिलाने के बाद कोई गांठ न हो.

	• सुनिश्चित करें  कि मसाले ब्लेड्स के बीच में आ जाएं और छोटे-छोटे टुकड़ों में काट लें

	• सुनिश्चित करें  कि अंतिम उत्पाद के तापमान को बनाए रखने के लिए पिन मिल की एयर कूलिग अच्छी 
तरह से काम कर रही है।

अवलोकन:

अपना अवलोकन यहाँ लिखें |

क्रमांक मसाले का नाम कच्चे माल की मात्रा अंतिम मात्रा

1

2

3

4

5

6

निष्कर्ष:

अपना निष्कर्ष यहाँ लिखें।

क्रमांक निष्कर्ष

1

2

3

4

5
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क्यूआर कोड को स्कैन  करे या सम्भंदित वीडियो को देखने के लिए लिक पे क्लिक करे

 

www.youtube.com/watch?v=7ZMzj9MtNpA          www.youtube.com/watch?v=E4A2MRj2J_U
             मसाला प्रसंस्करण में प्रयुक्त उपकरण                                     मसालो ंका प्रसंस्करण

  www.youtube.com/watch?v=TZjU927RTZU            www.youtube.com/watch?v=w1EIfkD_eCE
                     मिर्च पाउडर प्रसंस्करण                                      हल्दी प्रसंस्करण पर प्रदर्शन वीडियो

   www.youtube.com/watch?v=t_XUXZIgPII             www.youtube.com/watch?v=588BYBKvgdg
बड़ी इलायची पाउडर प्रसंस्करण पर प्रदर्शन वीडियो            मोरिंगा पाउडर प्रसंस्करण पर प्रदर्शन वीडियो

http://www.youtube.com/watch?v=7ZMzj9MtNpA
http://www.youtube.com/watch?v=E4A2MRj2J_U
http://www.youtube.com/watch?v=TZjU927RTZU
http://www.youtube.com/watch?v=w1EIfkD_eCE
https://www.youtube.com/watch?v=588BYBKvgdg
https://www.youtube.com/watch?v=7ZMzj9MtNpA
https://www.youtube.com/watch?v=E4A2MRj2J_U
https://www.youtube.com/watch?v=TZjU927RTZU
https://www.youtube.com/watch?v=w1EIfkD_eCE
https://www.youtube.com/watch?v=t_XUXZIgPII
https://www.youtube.com/watch?v=588BYBKvgdg
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क्यूआर कोड को स्कैन  करे या सम्भंदित वीडियो को देखने के लिए लिक पे क्लिक करे

 

 www.youtube.com/watch?v=Lm6TMx4YdVQ          www.youtube.com/watch?v=aEZF96KoVcg
     अदरक पाउडर प्रसंस्करण पर प्रदर्शन वीडियो           मेथी के पत्तों के पाउडर प्रसंस्करण पर प्रदर्शन वीडियो

www.youtube.com/watch?v=4kR2P6JnPWo
प्याज के गुच्छे /पाउडर प्रसंस्करण पर प्रदर्शन वीडियो

http://www.youtube.com/watch?v=Lm6TMx4YdVQ
https://www.youtube.com/watch?v=aEZF96KoVcg
http://www.youtube.com/watch?v=4kR2P6JnPWo 
https://www.youtube.com/watch?v=Lm6TMx4YdVQ
https://www.youtube.com/watch?v=aEZF96KoVcg
https://www.youtube.com/watch?v=4kR2P6JnPWo
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नोट्स 



यूनिट 4.1 - विभिन्न मसाला उत्पादो ंकी पैकेजिंग और लेबलिग

यूनिट 4.2 - उत्पादन के बाद की सफाई और उपकरणो ंका 

                 नियमित रखरखाव

4. �रप, लेबल और उपकरणो ं

का पोस्ट-प्रोडक्शन 

रखरखाव

FIC/N8515
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 उत्पादो ंको पैक करन और लेबल करन की प्रक्रिया करन में 

2.	 उत्पादन के बाद की सफाई और उपकरणो ंके रखरखाव की प्रक्रिया तो सही तरीके से करन में 

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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मसाले, कंडीमेंट्स और सीज़निंग को पैक करन के लिए विभिन्न प्रकार की पैकेजिंग हैं:

1.	 प्राथमिक पैकेजिग - प्राथमिक पैकेजिंग, 
जिसे अक्सर उपभोक्ता या खुदरा पैकेजिंग के 
रूप में जाना जाता है, वह पैकेजिंग है जो सीधे 
उत्पाद को ही छूती है। इसलिए, उपभोक्ता 
को प्राथमिक पैकेजिंग के प्रमुख लक्ष्यों के 
रूप में संरक्षित, संरक्षित, निहित और सूचित 
किया जाता है।

2.	 सेकें डरी पैकेजिग - सेकें डरी पैकेजिंग का 
महत्वपूर्ण उपयोग लॉजिस्टिक और ब्रांडिग 
उद्देश्यों के लिए होता है। पेय पदार्थ, भोजन 
और कॉस्मेटिक उद्योग अक्सर अलमारियो ं
पर प्राथमिक पैक प्रदर्शित करन और भंडारण 
के दौरान अलग-अलग इकाइयो ंकी सुरक्षा 
और मिलान करन के लिए समूहीकृत या 
प्रदर्शन पैकेजिंग का उपयोग करते हैं। 
खुदरा-तैयार पैकेजिंग (आरआरपी), शेल्फ-
तैयार पैकेजिंग (एसआरपी), और काउंटर-
टॉप डिस्प्ले इकाइयां विशष रूप से स्टोररूम 
से शेल्फ तक रिफिलिग में तेजी लाने के लिए 
बिक्री के लिए कई उत्पाद इकाइयो ं को 
दिखाने के लिए डिज़ाइन की गई माध्यमिक पैकेजिंग के उदाहरण हैं। महत्वपूर्ण भूमिका के कारण, 
इसे मार्केट�ि ग फ़नल में अवश्य खेलना चाहिए, द्वितीयक पैकेजिंग आमतौर पर नालीदार कार्डबोर्ड 
पैकेजिंग होती है जिसे उच्च स्तर पर मुद्रित किया जाता है।

3.	 तृतीयक पैकेजिग - पारगमन के लिए इकाई भार में सब कुछ व्यवस्थित करन के लिए, द्वितीयक 

4.1.1 मसाले और सीज़निग उत्पादो ंकी पैकेजिग

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 मसालो ंऔर मसाला उत्पादो ंकी पैकेजिंग के पहलू पर चर्चा करन में ।

2.	 मसालो ंऔर पैकेजिंग के लिए प्रयुक्त सामग्री की पैकेजिंग की विधियो ंकी व्याख्या करन में ।

3.	 मसाला उत्पादो ंकी लेबलिग के लिए लागू FSSAI मानको ंकी व्याख्या करन में ।

यूनिट 4.1: विभिन्न मसाला उत्पादो ंकी पैकेजिग और लेबलिग

इकाई उद्देश्य

चित्र 4.1.1 पैकेजिंग के प्रकार
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पैकेजिंग या तृतीयक पैकेजिंग कई बिक्री इकाइयो ंकी रक्षा करना, संभालना और ले जाना आसान 
बनाता है। हालांकि, दुर्भाग्य से, उपभोक्ता शायद ही कभी इस तरह की पैकेजिंग पर ध्यान देता है। 
मसाले और मसाला उत्पादो ंके लिए उपयुक्त पैकेजिंग सामग्री चुनन के लिए मसाले की गुणवत्ता 
को प्रभावित करन वाले तत्वों को जानना महत्वपूर्ण है।

	• कीड़ों  का संक्रमण - कीड़ों के प्रकोप के कारण मसाले खराब होन की संभावना रहती है, जो अत्यधिक 
नमी, गर्मी और ऑक्सीजन के स्तर से तेज हो सकता है। कीड़ों के संक्रमण का मुद्दा बहुत महत्वपूर्ण 
है। मसालो ंऔर मसाले के पाउडर पर कीड़ों की विभिन्न प्रजातियो ंद्वारा हमला किया जाता है, जिसमें 
ड्र ग स्टोर बीटल, सिगरेट बीटल और कॉफी बीन वीविल शामिल हैं। इन कीड़ों को जीवित रहने के लिए 
एक स्थिर वातावरण की आवश्यकता होती है|

उष्ण कटिबंधीय वातावरण उनके लिए संचालन को बहुत आसान बनाता है, जिससे गुणवत्ता और मात्रा 
दोनो ंमें नुकसान होता है। यदि गोदामो ंको कृन्तको ंके खिलाफ पर्याप्त रूप से संरक्षित नही ं किया 
जाता है, तो वे भी गिरावट की मात्रा में काफी वृद्धि करते हैं।

	• नमी की मात्रा - मसाले, विशष रूप से जो पाउडर के रूप में होते हैं , स्वभाव से हीड्रोस्कोपि क होते 
हैं और हवा से नमी को अवशोषित करते हैं , जिसके परिणामस्वरूप पाउडर का गाढ़ापन और गांठ 
या गांठ बन जाता है। नमी लेने पर मसाला पाउडर की मुक्त बहने वाली गुणवत्ता भी नष्ट हो जाती है। 
साबुत मसालो ंसे गांठ या काकिग की समस्या नही ंहोती है। हालाँकि, अधिक सापेक्ष आर्द्रता एक तीखी 
गंध पैदा करती है।

	• माइक्रोबियल गिरावट - उच्च आर्द्रता की स्थिति (65 प्रतिशत और अधिक) के तहत नमी अवशोषण 
होता है। माइक्रोबियल वृद्धि के कारण नमी की मात्रा में गिरावट एक विशिष्ट बिदु से ऊपर होन लगती 
है। हालांकि कच्चे मसालो ंमें आमतौर पर पाए जाने वाले सूक्ष्मजीव खतरनाक नही ंहो सकते हैं, लेकिन 
भोजन तैयार करते समय वे समस्या पैदा कर सकते हैं। इसलिए इनकी जांच जरूरी है।

	• सार या सुगंध का नुकसान - मसालो ंमें वाष्पशील तेल होते हैं जो भोजन को उसकी विशिष्ट सुगंध 
और स्वाद देते हैं। वाष्पशील तेल सामग्री में कमी या विशिष्ट सुगंधित घटको ंके ऑक्सीकरण के कारण 
सुगंध और स्वाद खो जाता है।

	• रंग विरजन - ऐसे मसाले जिनमें प्राकृतिक रंग शामिल हैं, जैसे कि हरी और शिमला मिर्च, हरी 
इलायची, हल्दी, लाल मिर्च, लाल शिमला मिर्च, और केसर, रंग में फीके पड़ सकते हैं। इस विनाश के 
लिए ऑक्सीजन जिम्मेदार है, जो प्रकाश, आर्द्रता और तापमान के कारण होता है।

4.1.2 मसालो ंकी पैकेजिग को प्रभावित करने वाले विभिन्न कारक
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अन्य देशो ंऔर घरेलू बाजारो ंमें निर्यात के लिए मसालो ंकी पैकेजिंग के विविध तरीके हैं। हालांकि, मसालो ंकी 
पैकेजिंग का प्राथमिक उद्देश्य परिवहन संचालन और वितरण के दौरान मसालो ंकी प्रकृति को संरक्षित करना 
है। इसलिए, प्रचलित और बुनियादी पैकेजिंग विधियो ंकी चर्चा नीचे की गई है।

उपयोग की जाने वाली पैकेजिंग सामग्री को सावधानीपूर्वक चुना जाना चाहिए, दोनो ंकार्यात्मक और विपणन 
आवश्यकताओं को ध्यान में रखते हुए, हैंडलिग, शिपिग, भंडारण और वितरण के दौरान मसालो ंकी गुणवत्ता 
को बनाए रखने के लिए। सामान्य तौर पर मसालो ंके लिए पैकेजिंग आवश्यकताओं की सूची निम्नलिखित है:

	• पैकेजिंग सामग्री सामग्री को खराब होन या छलकने से बचाने में सक्षम होनी चाहिए।

	• नमी, तापमान, प्रकाश और ऑक्सीजन जैसे पर्यावरणीय कारको ंके कारण होन वाले भौतिक रासायनिक 
और सूक्ष्मजीवविज्ञानी खराब होन से बचाव। इसके लिए कम जल वाष्प और ऑक्सीजन संचरण दर, 
साथ ही उच्च प्रकाश संप्रेषण की आवश्यकता होती है।

	• उत्पाद से स्वाद पदार्थ के नुकसान को रोकने और विदेशी गंधो ंके पिकअप को रोकने के लिए एक 
सुखद सुगंध बाधा।

	• तेल और वसा के लिए उत्कृष्ट  प्रतिरोध।

	• अच्छी मशीनेबिलिटी विशषताएँ और आवश्यक यांत्रिक शक्ति गुण हो।ं

	• अच्छा कीट और घुन प्रतिरोध।

	• दागी और प्रवास के संदर्भ में पैक किए गए उत्पाद के साथ-साथ आयात और निर्यात करन वाले देशो ं
के खाद्य कानूनो ंके अनुपालन के साथ संगतता।

	• आकर्षक ग्राफिक्स जोड़ के माध्यम से बिक्री में सहायता के लिए अच्छी उपस्थिति और मुद्रण क्षमता, 
यह किफायती, आसानी से उपलब्ध और डिस्पोजबल है।

पैकेजिग के तरीके

1.	 बड़े  आकार की पैकेजिग

साबुत मसाले की पैकेजिंग

4.1.3 मसाले और पैकेजिग सामग्री की पैकेजिग के तरीके

चित्र 4.1.2 साबुत मसाले की पैकेजिंग 
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मसाला पाउडर की पैकेजिंग

2.	 यूनिट पैकेजिग

साबुत मसाले की पैकेजिंग

चित्र 4.1.3 जूट की बोरियो ंमें पैक मसाले

चित्र 4.1.4 एचडीपीई/पीपी बुने हुए बोरियो ंमें पैक किए गए पाउडर मसाले

चित्र 4.1.5 साबुत मसालो ंकी पॉलीप्रोपाइलीन और ग्लास जार पैकेजिंग
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मसाला पाउडर की पैकेजिंग

 

3.	 पेस्ट और सूखे मसाले के मिश्रण की पैकेजिग

मसाला पाउडर और मसाला मिश्रण बनाने के लिए विभिन्न पाउडर मसालो ं को मिलाया जाता है। 
सूखे मसाले के मिश्रणो ंको इस तरह से पैक किया जाता है कि पाउडर मसाले कैसे पैक किए जाते 
हैं। मसाला पाउडर के अलावा, कुछ मसाला मिक्स में सामान्य नमक, काला नमक आदि जैसे पदार्थ 
शामिल होते हैं। यह पैकेजिंग प्रोफाइल को कुछ हद तक बदल देता है। नमक मिलाने से उत्पाद 70 
प्रतिशत सापेक्षिक आर्द्रता से अधिक हीड्रोस्कोपि क हो जाता है। इसके अलावा, विभिन्न मसाला पेस्ट 
बाजार में दिखाई दे रहे हैं। इन पेस्टों को निर्यात बाजार के लिए कांच/पीईटी जार में पैक किया जाता 
है और घरेलू बाजार के लिए सीमित शेल्फ जीवन के साथ ब्लिस्टर पैक में पैक किया जाता है।

लंबे समय तक शैल्फ जीवन के लिए स्पाइस पाउडर में न्यूनतम मात्रा में नमी और अधिकतम मात्रा में 
वाष्पशील तेल होना चाहिए। 

प्रकाश और ऑक्सीकरण पर मसालो ं के स्वाद में गिरावट के लिए सीमित कारक सुगंधित स्वाद 
का गर्मी से संबंधित नुकसान है। इसलिए, किसी भी अन्य पहलू से अधिक, मसालो ं के क्रायोजनिक 
पीसने से उनकी शेल्फ लाइफ लंबी हो जाती है। कई मसाला पाउडर और मिश्रण स्वाद के माइक्रो-

चित्र 4.1.6 मसाले पाउच-इन-कार्टन में पैक चित्र 3.3.7 टिन के डिब्बे में पैक मसाले

चित्र 4.1.8 पाउडर मसालो ंकी कांच के जार में पैकेजिंग

चित्र 4.1.9 यूनिट पैक फॉर स्पाइस मिक्स और पेस्ट
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एनकैप्सुलेशन द्वारा संरक्षित होते हैं। एनकैप्सुलेशन एक ऐसी प्रक्रिया है जिसके द्वारा चुने हुए घटको ं
से बनी एक कोर सामग्री के कणो ंको या तो सोखना द्वारा एक ठोस मैट्रि क्स में समान रूप से वितरित 
किया जाता है या एक बहुलक की एक सतत परत के साथ कवर किया जाता है। माइक्रो-एनकैप्सुलेशन 
को तब परिभाषित किया जाता है जब कण आकार 5,000 मीटर से छोटा होता है। कई स्वाद घटक 
जो प्रकाश और ऑक्सीकरण के प्रति संवेदनशील होते हैं , उनके संरक्षण से लाभान्वित होते हैं। दीवार 
सामग्री के रूप में एक खाद्य, गैर विषले, निष्क्रिय पदार्थ का उपयोग किया जाता है।

वस्तुओं या उत्पादो ंसे व्यवहार्य सूक्ष्मजीवो ंको निष्क्रिय करन की उपचार विधि नसबंदी है। हालांकि, अनुपचारित 
मसालो ंपर बैक्टीरिया का भार अधिक होता है, जिससे खाद्य सुरक्षा और ताजा और प्रसंस्कृ त तैयार खाद्य पदार्थों 
के खराब होन का खतरा होता है। खाद्य प्रणालियो ंमें उपयोग से पहले जड़ी-बूटियो ंऔर मसालो ंका प्रसंस्करण 
खाद्य गुणवत्ता और सुरक्षा के लिए मूल्य जोड़ता है, विशष रूप से खाने के लिए तैयार खाद्य पदार्थों के लिए जो 
अतिरिक्त प्रसंस्करण प्राप्त नही ंकरते हैं। हालांकि, इस अतिरिक्त खाद्य सुरक्षा प्रसंस्करण कदम को जोड़न 
से अस्थिर और स्वाद रसायन और रंग को बदलकर जड़ी बूटी और मसाले की गुणवत्ता खराब हो सकती है।

उद्योग में कई माइक्रोबियल कमी प्रक्रियाओं का उपयोग करके रोगजनको ंको नियमित रूप से कम किया 
जाता है। पहले, कृषि खाद्य उत्पादो ंकी नसबंदी, जिन्हें बिना किसी महत्वपूर्ण खाना पकाने या परिरक्षको ंके 
अलमारियो ंपर रखा और रखा जाता था, वे उन कीटाणुओं को मारन के लिए रसायनो ंके उपयोग पर निर्भर 
करते थे जो वनस्पति पदार्थ की सतह पर या उसके पास इकट्ठा और विकसित हुए थे।

फ्यूमिगेंट्स (एथिलीन ऑक्साइड और प्रोपलीन ऑक्साइड) और विकिरण इनमें से दो तरीके हैं। इन विधियो ं
में से पहली समस्या यह है कि उपयोग किए जाने वाले रसायन आमतौर पर एक अप्रिय अवशेष छोड़ते हैं या 
त्यागने पर पर्यावरण के लिए संभावित रूप से विषाक्त होते हैं। एथिलीन ऑक्साइड एक ऐसा रसायन है जिसका 
व्यापक रूप से उपयोग किया गया है लेकिन विशिष्ट मात्रा में खतरनाक होन का संदेह है।

एथिलीन ऑक्साइड (ईटीओ) के साथ धूमन, विकिरण, और वैक्यूम-सहायता प्राप्त भाप मसालो ंऔर जड़ी-
बूटियो ंके प्रसंस्करण के सभी तरीके हैं। जबकि EtO धूमन को मसालो ंपर माइक्रोबियल आबादी को काफी 
कम करन के लिए दिखाया गया है, कुछ EtO- उपचारित मसाले स्वाद और रंग में बदल गए हैं।

भाप बंध्याकरण के लाभ

	• भाप का उपयोग एक प्राकृतिक और नवीकरणीय प्रक्रिया में किया जाता है जिसे व्यापक रूप से 
सुरक्षित और स्वस्थ माना जाता है।

	• बैक्टीरिया और रोगजनको ंको लगातार कीटाणुरहित किया जाता है।

	• उच्च तापमान, कम समय की प्रोसेसिग (htst) उत्पाद के स्वाद, बनावट और रंग को बरकरार रखती 
है जबकि वाष्पशील तेल के नुकसान को कम करती है

	• लेवी उत्पादो ंके लिए बहुत कोमल

यह सत्यापित करना महत्वपूर्ण है कि उपचार दृष्टिकोण उपयोगकर्ता को एक सुरक्षित उत्पाद देने के लिए लक्षित 
रोगज़नक़ को सफलतापूर्वक निष्क्रिय कर देता है। जबकि सुरक्षा महत्वपूर्ण है, मान्य विधि को तुलनीय गुणवत्ता 
और मूल्य निर्धारण का उत्पाद भी तैयार करना चाहिए।

4.1.4 मसाले के उत्पादन को जीवाणुरहित करें
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खाद्य सुरक्षा और मानक (लेबलिग और प्रदर्शन) विनियम, 2020 प्रदान करते हैं कि वितरण होन से पहले 
विशिष्ट लेबलिग मानको ंका पालन किया जाना चाहिए। निम्नलिखित विवरण उपभोक्ता की सुरक्षा सुनिश्चित 
करते हैं और उनके सर्वोत्तम हित में हैं।

सामान्य आवश्यकता

	• जब कोई खाद्य उत्पाद ई-कॉमर्स या किसी अन्य प्रत्यक्ष बिक्री पद्धति के माध्यम से बेचा जाता है, बैच 
नंबर/लॉट नंबर को छोड़कर, उपयोग करन से पहले, बिक्री से पहले उपरोक्त विनियम में निर्दिष्ट 
अनिवार्य लेबल आवश्यकताओं को उचित माध्यम से उपभोक्ता को प्रदान किया जाना चाहिए। दिनांक, 
समाप्ति तिथि और निर्माण/पैकिग की तिथि के अनुसार।

	• पहले से पैक किए गए खाद्य पदार्थों को किसी भी तरह से वर्णित या प्रस्तुत नही ंकिया जा सकता है जो 
गलत, भ्रामक या उनके स्वभाव के बारे में गलत धारणा देने की संभावना करते हो। 

	• इन विनियमो ंका पालन करते हुए लेबल पर प्रकाशित होन वाली घोषणा की सामग्री को देवनागरी 
वर्णमाला का उपयोग करते हुए अंग्रेजी या हिदी में लिखा जाना चाहिए। इस विनियम द्वारा अधिकृत 
भाषाओं के अलावा, इस खंड में कुछ भी किसी भी अन्य भाषा के उपयोग को प्रतिबंधित नही ंकरता है: 
इसके अलावा, किसी अन्य भाषा में प्रदान की गई जानकारी लेबल पर अंग्रेजी या हिदी की जानकारी 
के विपरीत नही ंहोनी चाहिए।

	• लेबल पर दी गई जानकारी विशिष्ट खरीद और उपयोग की परिस्थितियो ंमें उपयोगकर्ता द्वारा स्पष्ट, 
प्रमुख, विशिष्ट, स्थायी और आसानी से पढ़न योग्य होनी चाहिए।

	• पैकेजिंग से अलग होन से रोकने के लिए पहले से पैक किए गए भोजन पर लेबल लगाया जाना चाहिए।

लेबलिग आवश्यकताएँ

प्रत्येक उत्पाद में ऊपर बताई गई सामान्य आवश्यकताओं के अतिरिक्त लेबल पर निम्नलिखित जानकारी होनी 
चाहिए:

	• फ़ू ड प्रोडक्ट का नाम - प्रत्येक पैकेज में भोजन (प्रोडक्ट) का नाम 
होगा, जो पैकेज में निहित भोजन की वास्तविक कृति को इंगित करता 
हो, यह नाम पैकेट के सामने के पैनल पे होना चाहिए।

	• सामग्री की सूची -  सिगल रॉ मटेरियल पदार्थों को छोड़कर, सामग्री 
की सूची लेबल पर निम्नलिखित तरीके से घोषित की जाएगी।

	» सामग्री की सूची में एक उपयुक्त शीर्षक होना चाहिए, जैसे कि शब्द 
सामग्री/सामग्री की सूची|

	» उत्पाद में प्रयुक्त सामग्री वजन या मात्रा के आधार पर उनकी संरचना के अवरोही क्रम में सूचीबद्ध 
की जाएगी, जैसा भी मामला हो, इसके निर्माण के समय हो सकता है।

	» सामग्री की सूची में सामग्री के लिए एक विशिष्ट नाम का उपयोग किया जाएगा.

	• पोषण संबंधी जानकारी - प्रति 100 ग्राम उत्पाद की पोषण सामग्री (कैलोरी, प्रोटीन, ट्रां स वसा, चीनी 
और अन्य आहार तत्वों की मात्रा) के बारे में जानकारी का उल्लेख लेबल पर किया जाना चाहिए ।

	• शाकाहारी या मांसाहारी के संबंध में घोषणा - मांसाहारी खाद्य पदार्थों के प्रत्येक पैकेज में खाद्य 

4.1.5 FSSAI पूर्व-पैक प्रजातियो ंऔर उत्पादो ंकी लेबलिग आवश्यकता

चित्र 4.1.10 फ़ूड प्रोडक्ट का नाम 
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योजक और पशु मूल के प्रसंस्करण सहायता सहित सामग्री शामिल है, इस आशय की एक घोषणा होनी 
चाहिए। प्रतीक एक वर्ग के अंदर एक लाल रंग के त्रिकोण से मिलकर बना होगा जिसमें लाल रंग की 
रूपरेखा होगी, जिसके किनारे विनियमन में निर्दिष्ट न्यूनतम आकार से कम नही ंहोगें। प्रत्येक पैकेज, 
शाकाहारी भोजन के अलावा, प्रतीक में एक वर्ग के अंदर एक हरे रंग से भरा वृत्त होता है जिसमें एक 
हरे रंग की रूपरेखा होती है जिसका व्यास विनियमन में निर्दिष्ट न्यूनतम आकार से कम नही ंहोता है।

	• खाद्य योज्यों के संबंध में घोषणा - फ़ूड अद्दितीवस को कार्यात्मक वर्गों को विशिष्ट नाम (नामो)ं या 
मान्यता प्राप्त अंतर्राष्ट् रीय नंबरिंग सिस्टम (आईएनएस) के साथ घोषित किया जाना चाहिए, जैसा कि 
खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य उत्पाद मानक और खाद्य योजक) विनियम, 2011 मे सामग्री की सूची 
में निर्दिष्ट है।

	• नाम और पूर पते की घोषणा - ब्रांड के मालिक का नाम और पूरा पता, चाहे वह निर्माता, बाज़ारिया, 
पैकर या बोतलर हो या नही,ं जैसा भी मामला हो, लेबल पर घोषित किया जाएगा। इस तरह के नाम 
और पते से पहले क्वालीफाइंग वर्जन- I (23.09.2022) शब्द “मैन्युफैक्चर्ड  (Mfg by, Mfd by)” या 
“मार्केट� ड बाय (Mkt by)” या “मैन्युफैक्चर्ड  इन” निर्दिष्ट होगें।

	• FSSAI लोगो और लाइसेंस संख्या - अधिनियम के तहत एफएसएसएआई लोगो और लाइसेंस संख्या 
को पृष्ठभूमि के विपरीत रंग में खाद्य पैकेज के लेबल पर प्रदर्शित किया जाना चाहिए।

	• शुद्ध मात्रा, खुदरा बिक्री मूल्य और उपभोक्ता देखभाल विवरण - शुद्ध मात्रा की घोषणा और 
तरीके, खुदरा बिक्री मूल्य और उपभोक्ता देखभाल विवरण लेबल पर दिए गए अनुसार होन चाहिए।

	• लॉट/कोड/बैच पहचान - लेबल पर बैच नंबर, कोड नंबर या लॉट नंबर घोषित किया जाना चाहिए। 

	• दिनांक अंकन - लेबल पर “निर्माण या पैकेजिंग 
की तिथि” और “एक्सपायरी/यूज बाय” घोषित किया 
जाएगा। हालांकि, “बेस्ट बिफोर” का उपयोग वैकल्पिक 
या अतिरिक्त जानकारी के रूप में किया जा सकता है।

	• आयातित खाद्य पदार्थों की लेबलिग - आयातित 
उत्पादो ं के लिए लेबलिग आवश्यकताओं को खाद्य 
सुरक्षा और मानक (आयात) विनियम, 2017 और इन 
विनियमो ं में उल्लिखित आवश्यकताओं द्वारा नियंत्रित 
किया जाना चाहिए|

	• आयातित खाद्य पदार्थों के लिए उत्पत्ति का देश - 
भारत में आयातित भोजन के लेबल पर भोजन की उत्पत्ति का देश घोषित किया जाना चाहिए। 

	• उपयोग के लिए निर्देश - जहां लागू हो, पुनर्गठन सहित उपयोग के लिए निर्देश, भोजन के उचित 
उपयोग को सुनिश्चित करन के लिए या जहां ऐसे भोजन को स्वास्थ्य और सुरक्षा के कारणो ं के लिए 
निर्देशो ंकी आवश्यकता होती है, लेबल पर शामिल किया जाना चाहिए।

तैयार उत्पादो ंपर रिकॉर्ड  जानकारी

खाद्य व्यवसायो ंको खाद्य पदार्थों के निर्माण, प्रसंस्करण, पैकिग, वितरण, प्राप्ति, धारण, या आयात के रिकॉर्ड 
रखने के लिए भी कानून की आवश्यकता होती है। फिर से, इसका उद्देश्य यह मूल्यांकन करन में सहायता 
करना है कि क्या भोजन में कोई परिवर्तन हुआ है जो इसे खतरनाक बना सकता है (अर्थात मिलावटी)। इसके 

चित्र 4.1.11 जीरा का नमूना FSSAI लेबल
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आलोक में, व्यवसायो ंको रिकॉर्ड  रखना चाहिए, जिन्हें सरकारी एजेंस�ियां पहुंच सकती हैं।

खाद्य उद्योग को यह रिकॉर्ड  रखने के लिए खाद्य फर्मों की भी आवश्यकता होती है कि ग्राहक (शायद अन्य 
खाद्य प्रोसेसर) इस बात की पुष्टि कर सकें  कि विक्रे ता ने खाद्य जनित बीमारी के खतरे को कम करन के लिए 
सभी उचित सावधानी बरती है या नही ं। हालांकि सांविधिक और नियामक कानून द्वारा लगाई गई अपेक्षाएं 
मुख्य फोकस होती है। यह समझना महत्वपूर्ण है कि खाद्य खरीदार खाद्य विक्रे ताओं पर संविदात्मक दायित्व भी 
डालते हैं , जिसमें यह आवश्यकता भी शामिल है कि विक्रे ता ऐसे रिकॉर्ड  रखता है जो पर्याप्त रूप से प्रदर्शित 
करते हैं कि विक्रे ता ने उत्पाद को कैसे संभाला था।

रिकॉर्ड  रखने की आवश्यकता

खाद्य व्यवसाय विभिन्न कारणो ंसे पूरी तरह से रिकॉर्ड  रखते हैं , जिसमें यह साबित करना शामिल है कि भोजन 
के साथ छेड़छाड़ या गलत ब्रांडेड नही ंकिया गया था, जबकि यह दस्तावेज किया गया था कि इसे कैसे संभाला 
और लेबल किया गया था। भोजन बेचने वाले व्यवसाय इस बात का भी रिकॉर्ड  रखते हैं कि किसने भोजन 
(प्राथमिक स्रोत) की आपूर्ति की और किसने इसे खरीदा (तत्काल बाद प्राप्तकर्ता)। ट्रै  सेबिलिटी की सुविधा 
रिकॉर्ड  रखने का दूसरा कारण है।

खाद्य सुरक्षा अधिकारियो ंको खाद्य व्यवसाय संचालको ंएफबीओ, खाद्य सुरक्षा का कुशलतापूर्वक निरीक्षण करन 
में मदद करन के लिए, भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्राधिकरण (FSSAI) ने एक निरीक्षण चेकलिस्ट बनाई 
है। निरीक्षण चेकलिस्ट यह अनुमान लगाते हैं कि प्रत्येक विनियमन की आवश्यकताओं का कितनी बारीकी 
से पालन किया जा रहा है। ये निरीक्षण चेकलिस्ट खाद्य सुरक्षा और मानक (खाद्य व्यवसायो ंका लाइसेंस और 
पंजीकरण) विनियमन, 2011 की अद्यतन अनुसूची 4 के आधार पर निम्नलिखित उद्योगो ंके लिए बनाई गई हैं।

रिकॉर्ड  को बनाए रखने के लिए निम्नलिखित प्रोफार्मा को रिकॉर्ड  और उनका रखरखाव किया जाता है:

	• स्वीकृत आपूर्तिकर्ता सूची

	• आने वाले वाहन निरीक्षण रिकॉर्ड

	• आने वाली सामग्री का निरीक्षण

	• आउटगोइंग वाहन निरीक्षण रिकॉर्ड

	• कीट प्रबंधन योजना

	• कीट निगरानी रिकॉर्ड

	• कार्मिक स्वच्छता की निगरानी

यह सूचि इतनी ही नही ंइससे बहुत अधिक हो सकती है। इसका निर्णय एक निर्माता ही करता है तथा यह 
उसकी ही जिमेवारी होती है के वह सब जरुरी पैरामीटर्स को रिकॉर्ड  करे और उनका रख रखो करे । 

अभिलेखो ंका सत्यापन

अभिलेखो ंका सत्यापन उनकी बारीकियो ंकी जांच करन की प्रक्रिया है। इसमें दर्ज की गई किसी भी जानकारी 
की पर्याप्तता और सटीकता की जांच करना शामिल है।
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क्लीन-इन-प्लेस (CIP)

CIP मशीनरी की आंतरिक सफाई के लिए उपयोग की जाने वाली एक विधि है। यह पाइप, बरतन, प्रक्रिया 
उपकरण, फिल्टर या फिटिग को विघटित किए बिना किया जाता है। इस प्रक्रिया में, एक सैनिटाइज़िंग एजेंट 
स्प्रे बॉल की मदद से पूरे प्रसंस्करण इकाई में प्रसारित किया जाता है। बनाई गई उग्रता मिट्टी को हटा देती है, 
बैक्टीरिया और रासायनिक अवशेषो ंहटाना भी सुनिश्चित करती है ।

एक प्रभावी सीआईपी प्रक्रिया संचालित करन के लिए युक्तियाँः

	• सही प्रक्रिया के लिए सही जहाजो ंका प्रयोग करें

	• सही सफाई और सैनिटाइजिंग समाधान का प्रयोग करें

	• सही प्रवाह दर सुनिश्चित करें

	• सुनिश्चित करें  कि सभी कनेक्शन साफ हैं

	• पूरी प्रक्रिया की निगरानी और सत्यापन करें

क्लीन-आउट-ऑफ-प्लेस (सीओपी)

सीओपी एक सफाई स्टेशन पर आयोजित किया जाता है। इस विधि में उपकरण का निराकरण शामिल है। 
इस प्रक्रिया के दौरान सीओपी टैंको ंमें उपकरण और इकाइयो ंको साबुन से साफ किया जाता है। इसके 
बाद, अवशिष्ट डिटर्जेंट या रसायनो ंको हटाने के लिए टैंको ंको धोया जाता है। अंत में, उपकरण और 
इकाइयो ंको हीट ट्री टमेंट या सैनिटाइजिंग एजेंट के साथ फिर से जोड़ा और साफ किया जाता है। 

एक प्रभावी सीओपी प्रक्रिया आयोजित करन के लिए सुझाव -

	• 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 ंबनते हैं

सीओपी प्रक्रिया से गुजरन वाले खाद्य प्रसंस्करण उपकरण और इकाइयां हैं -

	• फिटिग

4.2.1 उपकरण की सफाई

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षु सक्षम होगें:

1.	 उपकरणो ंकी सफाई और रखरखाव के महत्व को समझने में 

2.	 सीआईपी जैसे पोस्ट-प्रोडक्शन सफाई के तरीको ंकी व्याख्या करन में 

3.	 प्रोडक्शन मशीनरी की सामान्य देखभाल करन की विभिन प्रक्रियाओ ंमें

यूनिट 4.2: उत्पादन के बाद की सफाई और उपकरणो ंका नियमित 
                  रखरखाव

इकाई उद्देश्य
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	• गास्के ट

	• वाल्व

	• टैंक वेंट्स

	• ग्राइंडर 

स्टरलाइज़िंग-इन-प्लेस (एसआईपी)

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

वायु-दाब सफाई

बेकिग उद्योग नियमित रूप से उपयोग किए जाने वाले उपकरणो ंकी सफाई सुनिश्चित करन के लिए वायु-
दाब सफाई पद्धति का अनुसरण करता है। हवा की सफाई के लिए विभिन्न उपन्यासो ंका उपयोग करन के 
लिए निम्नलिखित छवि देखें।

खाद्य प्रसंस्करण क्षेत्र से खाद्य अवशेषो ंऔर अवांछित सामग्री की सफाई

किसी भी संदूषण से बचने के लिए इकाई क्षेत्र से खाद्य अवशेषो ंऔर अवांछित सामग्री को हटाने/साफ 
करन की सलाह दी जाती है।

यह आमतौर पर ड्रा ई-क्लीनिंग विधि के माध्यम से किया जाता है।

अवशेषो ंको दो तरीको ंसे प्रभावी ढंग से साफ किया जा सकता है -

	• मैनुअल सफाई - झाड़ू  का उपयोग करना - डस्टपैन, ब्रश और एक कपड़े  को पोछंना।

	• यांत्रिक सफाई- वैक्यूम क्लीनर, सीमित संपीड़ित हवा, उत्पाद फ्लश, और विशष अनुप्रयोग सफाई 
उपकरण, उदा। बेल्ट स्क्रे पर्स, रोटरी ब्रश और एयर चाकू।

मान लें कि अवशेष तलने की प्रक्रिया के दौरान बने तेल की परत की तरह चिपचिपा है। उस स्थिति में शार्प 
स्क्रे पर्स का उपयोग करके स्क्रैपि ग विधि का भी उपयोग किया जा सकता है। कार्यस्थल के फर्श को कार्य 
दिवस के दौरान तीन बार साफ करन की सलाह दी जाती है। इसके अलावा, कुछ इकाइयां हर घंटे 
अवशेषो ंको साफ भी करती हैं।

चित्र 4.2.1 ​​एसआईपी प्रक्रिया
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वैक्यूम सफाई करना ब्रश सफाई वायु नली और नोजल

मैनुअल स्क्रबर झाड़ू  और धूल पैन ब्रश और पैन

पानी को पोछंना, सुखाना और नमी से मुक्त करना

	• सतह और उपकरणो ंको हवा देने की सिफारिश की जाती है, लेकिन कपड़े को सुखाने के लिए भी 
इस्तेमाल किया जा सकता है।

	• पोछंने वाला कपड़ा अधिमानतः  नरम (खरोचं से बचाने के लिए), लिट-फ्री, और एक बार प्रयोग 
करन योग्य होना चाहिए।

	• पोछंने वाले कपड़े का पुन: उपयोग करन से संभावित संदूषण हो सकता है और बैक्टीरिया एक 
सतह से दूसरी सतह पर स्थानांतरित हो सकते हैं।

	• पोछंने वाले कपड़े, यदि पुन: उपयोग किया जाता है, तो उसे साबुन या डिटर्जेंट का उपयोग करके 
अच्छी तरह से धोया जाना चाहिए और सूखे (हवा में सुखाया, मशीन ड्रा यर या धूप में सुखाया जाना 
चाहिए) ताकि यह सुनिश्चित हो सके कि कपड़े पर कोई बैक्टीरिया या सूक्ष्मजीव न पनपे।

	• पहले की सफाई से किसी भी नम कपड़े को पोछंने के लिए पुन: उपयोग नही ंकिया जाना चाहिए।

	• पोछंते हुए धीरे से किया जाना चाहिए, और पोछंने की दिशा ऊपर से नीचे होनी चाहिए।

	• पोछंने के बाद, सफाई या कीटाणुरहित करन के दौरान लगाए गए सभी साइनबोर्ड हटा दें।

	• काम हो जाने के बाद अपने हाथो ंको अच्छी तरह धो लें।

चित्र 4.2.2 ​​खाद्य अवशेषो ंऔर अपशिष्ट पदार्थों के लिए सफाई उपकरण



स्पाइस 
प्रोसेसिंग तकनीशियन

91

एक कर्मचारी कार्य दिवस के दौरान काम पर उपकरण की समस्याओं को खोजन के लिए सबसे अच्छी स्थिति 
में है। खराब, खराब तरीके से बनाए गए या लापता उपकरण जोखिम पैदा कर सकते हैं। हमेशा सुविधा के 
रिपोर्टिंग दिशानिर्देशो ंका पालन करें  ताकि उचित व्यक्ति किसी भी खतरे को दूर करन के लिए कार्र वाई कर 
सकें ।

नुकसान या विनाश की गंभीरता के बावजूद, हर घटना पर विचार किया जाना चाहिए

	• रिपोर्टिंग प्रणाली को सुरक्षा, पर्यावरण, मानव संसाधन, उत्पादन, शेड्यूलिग, रखरखाव, खरीद, 
गुणवत्ता आश्वासन आदि जैसे विभिन्न कार्यों के प्रबंधको ंको सचेत करन के लिए एक तंत्र प्रदान 
करना चाहिए।

	• खतरो ंऔर घटनाओ ंकी सूचना तत्काल पर्यवेक्षक को दें।

	• बचाव, निकासी, और अन्य प्रतिक्रिया कार्रवाइयो ंके लिए सुविधा की आपातकालीन कार्य योजना 
का पालन करना जब तक कि क्षेत्र सुरक्षित न हो, घटना निरीक्षण दल सहित सभी के लिए महत्वपूर्ण 
है।

	• स्थिति सुरक्षित होते ही जांच शुरू हो जानी चाहिए।

	• एक खतरे की सूचना जो कामगारो ंको तत्काल खतरे में डालती है, उस पर तुरंत ध्यान दिया जाना 
चाहिए। 

	• कम गंभीर जोखिमो ंपर अभी भी ध्यान देने की आवश्यकता है, लेकिन गहन अध्ययन को बाद तक 
टाला जा सकता है।

	• घटना स्थल पर पहुंचने से पहले टीम गवाहो ंका पता लगाकर और उनसे बात करके जांच शुरू 
कर सकती है।

एक रिपोर्ट  में शामिल होना चाहिए:

	• क्या हुआ, कहां और कब खतरे या घटना की सूचना मिली, आदि के बारे में जानकारी।

	• जोखिम के संभावित परिणामो ंका विवरण, घटना का प्रकार, घटनाओं का क्रम, क्षति की मात्रा आदि।

	• जोखिम या घटना के कारणो ंकी जांच करना जोखिम को खत्म करन या किसी घटना को दोबारा होन 
से रोकने के लिए अल्पकालिक और दीर्घकालिक गतिविधियो ंकी सिफारिश करता है।

	• रिपोर्ट  का उपयोग बीमारी की स्थिति में OSHAS के रिकॉर्ड-कीपिग मानको ंका अनुपालन करन के 
लिए भी किया जा सकता है |

4.2.2 उपकरणो ंके दोषो ंको रिपोर्ट करने का महत्व

आधुनिक खाद्य प्रसंस्करण और उत्पादन तकनीक पहले से कही ंअधिक जटिल हो चुकी हैं। हालांकि, जब 
कुछ टूट जाता है या गलत हो जाता है, तो इसमें अधिक महत्वपूर्ण जटिलताएं होती हैं। एक कुशल निवारक 
रखरखाव दृष्टिकोण को लागू करन से यह सुनिश्चित करन में मदद मिलेगी कि आपके उपकरण सही ढंग से 
काम करना जारी रखते हैं , समय से पहले विफलता के जोखिम को कम करते हैं।

4.2.3 उपकरण का रखरखाव
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आवश्यक रखरखाव के प्रकार का निर्धारण

संयंत्र की रखरखाव गतिविधियो ं को सभी आवेदन, प्रभावकारिता और लाभप्रदता मानदंडो ं को पूरा करना 
चाहिए। उदाहरण के लिए, एक ऑपरेशन व्यावहारिक है यदि इसे किया जा सकता है, यदि इसकी विफलता 
दर कम है, तो कुशल है, और यदि यह आउटपुट बढ़ाता है तो लाभदायक ही होता है।

संयंत्र की रखरखाव गतिविधियो ं को सभी आवेदन, प्रभावकारिता और लाभप्रदता मानदंडो ं को पूरा करना 
चाहिए। उदाहरण के लिए, एक ऑपरेशन व्यावहारिक है यदि इसे किया जा सकता है, यदि इसकी विफलता 
दर कम है, तो कुशल है, और यदि यह आउटपुट बढ़ाता है तो लाभदायक है।

रखरखाव की आवश्यकता का निर्धारण

तकनीकी उपकरणो ंके लिए रखरखाव नीतियां बनाने के लिए पूर्व निर्धारित प्रक्रियाओ ंके व्यवस्थित निष्पादन की 
आवश्यकता होती है। इसलिए, रखरखाव आवश्यकताओ ंका निर्धारण इन सभी चरणो ं(MRD) को शामिल करता है।

एमआरडी (रखरखाव आवश्यकताओं का निर्धारण) प्रक्रिया में कार्यात्मक विश्लेषण शामिल है, जो विस्तृत 
डिजाइन की नीवं के रूप में कार्य करता है और सिस्टम परिचालन आवश्यकताओं के निर्माण और सिस्टम 
या उपकरण रखरखाव के विचार पर आधारित है। विफलता मोड, प्रभाव और आलोचनात्मकता विश्लेषण 
का उपयोग करके विफलता मोड, कारणो ंऔर प्रभावो ंके साथ-साथ संबंधित महत्वपूर्णता की खोज के लिए 
एमआरडी को कार्यात्मक विश्लेषण परिणामो ंकी आवश्यकता होती है।

सुधारात्मक और निवारक रखरखाव की आवश्यकता को निर्धारित करन के लिए विफलता मोड और विफलता 
के प्रभावो ंके ज्ञान की आवश्यकता होती है, जो रखरखाव निर्धारण प्रक्रिया में इनपुट के रूप में उपयोग किए 
जाते हैं।

सुधारात्मक/ब्रेक-
डाउन रखरखाव

निवारक रखरखाव प्रागाक्ति रख - रखाव

उपकरण खराब होन 
या खराब होन के बाद 
उपकरणो ंका 
रखरखाव अक्सर 
सबसे महंगा होता है

विफलताओ,ं सुरक्षा 
उल्लंघनो,ं अनावश्यक 
उत्पादन हानियो ंसे बचने 
और निर्माण की मूल सामग्री 
के संरक्षण के इरादे से 
रखरखाव किया गया

संवेदन और कंप्यूटिग प्रौद्योगिकी में प्रगति ने 
"भविष्य कहनेवाला रखरखाव" को 
जन्म दिया है

खराब हो चुके 
उपकरण भाग अन्य 
भागो ंको नुकसान 
पहुंचा सकते हैं और 
कई नुकसान पहुंचा 
सकते हैं और मरम्मत 
/ प्रतिस्थापन लागत में 
वृद्धि कर सकते हैं।

निवारक रखरखाव अनुसूची 
की प्रभावशीलता मूल 
कारण विश्लेषण पर 
निर्भर करती है

यह मशीन या सिस्टम के भीतर प्रमुख मापदंडो ं
की निगरानी के लिए सेंसर का उपयोग करता है 
और इस डेटा का उपयोग विश्लेषण किए गए 
ऐतिहासिक रुझानो ंके संयोजन के साथ करता 
है ताकि सिस्टम स्वास्थ्य का लगातार मूल्यांकन 
किया जा सके और ऐसा होन से पहले 
ब्रेकडाउन की भविष्यवाणी की जा सके। 
क्लैरिफायर/क्रीम सेपरेटर/बैक्टीरिया रिमूवल 
क्लैरिफायर के संचालन के दौरान बाउल स्पीड, 
मोटर करंट, फ्लो-रेट आदि की ऑन-लाइन 
मॉनिटरिंग।
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सुधारात्मक/ब्रेक-
डाउन रखरखाव

निवारक रखरखाव प्रागाक्ति रख - रखाव

मशीन डाउनटाइम 
और उत्पादन हानि

बनाए रखा गया इतिहास 
पत्र भी समस्याओ ंका शीघ्र 
पता लगाने और उपकरण 
जीवन को बढ़ान में 
मदद करता है।

बेयरिंग या आंतरिक मोटर / ट्रां सफॉर्मर 
वाइंडिग की निरंतर तापमान निगरानी ऑपरेटर 
को निवारक रखरखाव के लिए उपकरण के 
देय होन से पहले ही उचित कार्रवाई करन में 
सक्षम बनाती है।

तालिका 4.2.1 रखरखाव के प्रकार

प्रश्न 1. खाद्य सुरक्षा और मानक (लेबलिग और प्रदर्शन) विनियम, 2020 के अनुपालन में लेबल पर अंतिम 
         उत्पाद विवरण सूचीबद्ध करें ।

प्रश्न 2. जगह-जगह सफाई करन की प्रक्रिया को प्रदर्शित करें  अगर आप चक्की पर काम कर रहे है ।

बहुवैकल्पिक प्रश्न

प्रश्न 3. मसाले के सूख जाने के बाद सामग्री को  _________ है।

	 (ए) पीस						     (बी) रोस्टिंग

	 (सी) पैकेजिंग					     (डी) छलनी

प्रश्न 4. इन्फ्यूज्ड तेलो ंको  _______ मसाला मे बनाया जा सकता है।

	 (ए) केवल गर्म					     (बी) केवल ठंडा

	 (सी) गर्म और ठंडा				    (डी) उपरोक्त में से कोई नही ं

प्रश्न 5. मशीन की आंतरिक सफाई ______ विधि का उपयोग करके की जाती है।

	 (ए) क्लीन-इन-प्लेस (CIP)			   (बी) मानक समकालिक पैकेट (सीआईपी)

	 (सी) क्लीन-आउट-ऑफ-प्लेस (COP)		  (डी) फसल उत्पादन (सीओपी)

प्रश्न 6. भोजन तैयार करन में उपयोग की जाने वाली निम्नलिखित वस्तुएं और इकाइयाँ COP प्रक्रिया से गुजरती 
         हैं :

	 (ए) फिटिग					     (बी) टैंक वेंट

	 (सी) ग्राइंडर					     (डी) उपरोक्त सभी

अभ्यास
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मसालो ंऔर सीज़निग की पैकेजिग करें

पूर्व-आवश्यक ज्ञान:

	• मसालो का उत्पादन करें ।

तरीका:

	• पैकिग शुरू करन से पहले, सुनिश्चित करें  कि अंतिम उत्पाद और पैकेजिंग सामग्री निष्फल है।

	• एसओपी के अनुसार उपयुक्त पैकेजिंग की पहचान करें  और तैयार मसाला पाउडर पैकिग के लिए 
भेजें।

प्रैक्टिकल

चित्र 4.2.3 ​​मसाला प्रसंस्करण

चित्र 4.2.4 ​​स्वचालित पैकेजिंग मशीन
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अवलोकन:

अपना अवलोकन यहाँ लिखें |

क्रमांक प्रयुक्त मशीनरी
स्टेरिलिसशन किया गया 

(हां/नही)ं
प्रयुक्त पैकिग सामग्री

1

2

3

4

5

चित्र 4.2.5 ​​पैकेजिंग  मटेरियल
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निष्कर्ष:

अपना निष्कर्ष यहाँ लिखें।

क्रमांक निष्कर्ष

1

2

3

4

5

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

https://www.youtube.com/watch?v=GA-tO9ZuXpA
मसालो ंकी पैकेजिंग और भंडारण

https://www.youtube.com/watch?v=GA-tO9ZuXpA
https://www.youtube.com/watch?v=JxY6xeIH8Dw 
https://www.youtube.com/watch?v=GA-tO9ZuXpA


यूनिट 5.1 - खाद्य सुरक्षा का परिचय

यूनिट 5.2 - एफएसएसएआई की अनुसूची 4 आवश्यकताएं 

यूनिट 5.3 - व्यक्तिगत स्वच्छता

यूनिट 5.4 - स्वास्थ्य सुरक्षा

5. �खाद्य सुरक्षा और व्यक्तिगत 

स्वच्छता सुनिश्चित करना

FIC/N9901
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इस मॉड्यूल के अंत तक, प्रतिभागी निम्न में सक्षम होगेंः

1.	 कार्यस्थल पर खतरो,ं खतरो ंके प्रकार (भौतिक, रासायनिक, जैविक और एलर्जेन�िक) और जोखिमो ं
की पहचान करें

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

3.	 उत्पाद संदूषण की रोकथाम की व्याख्या करें

4.	 खाद्य खराब होने और खाद्य भंडारण तकनीको ंको प्रभावित करने वाले कारको ंकी चर्चा करें

5.	 FSSAI की अनुसूची 4 आवश्यकताओ ंका वर्णन करें

6.	 सफाई और स्वच्छता प्रक्रिया, जरूरतो ंऔर महत्व और स्वच्छता सामग्री के भंडारण पर चर्चा करें

7.	 स्वास्थ्य और सुरक्षा नीतियो ंऔर प्रक्रियाओ ंपर चर्चा करें

8.	 कर्मचारी स्वास्थ्य क्या करें  और क्या न करें , खाद्य जनित बीमारी और निवारक स्वास्थ्य जांच पर 
चर्चा करें

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 कार्यस्थल पर खतरो ंऔर जोखिमो ंके प्रकारो ंकी पहचान करें

खाद्य सुरक्षा से तात्पर्य खाद्य जनित बीमारी को रोकने और भोजन को मानव उपभोग के लिए सुरक्षित बनाने 
के लिए भोजन की तैयारी, संचालन और भंडारण में दिनचर्या से है। इस प्रकार इन जोखिमो ंको रोकने और 
उपभोक्ताओ ंको होने वाले नुकसान को रोकने के लिए खाद्य उत्पादन जीवन चक्र के प्रत्येक चरण में 
सुरक्षित खाद्य प्रबंधन प्रथाओ ंऔर प्रक्रियाओ ंको लागू किया जाता है।

खतरा एक कारक या एजेंट है जो इसके नियंत्रण के अभाव में बीमारी या चोट जैसे अवांछनीय प्रभावो ंको 
जन्म दे सकता है, जबकि जोखिम का मतलब प्रभाव होने की संभावना से है। खतरा भोजन का वह हिस्सा 
है जो किसी तरह भोजन में प्रवेश कर जाता है और जो अनुपयोगी होता है।

कार्यस्थल पर खतरो ंऔर जोखिमो ंके प्रकार

खतरे दो प्रकार के होते हैं ः  एक खाद्य सुरक्षा के लिए खतरा और दूसरा स्वास्थ्य सुरक्षा के लिए खतरा।

खाद्य सुरक्षा खतरा 

भोजन की कटाई, प्रसंस्करण, परिवहन, तैयारी, भंडारण और परोसने के दौरान किसी भी समय खाद्य 
आपूर्ति में चार प्रमुख खतरे शामिल हो सकते हैं। ये खतरे सूक्ष्मजीवविज्ञानी, रासायनिक, भौतिक और 
एलर्जी कारक हो सकते हैं।

सूक्ष्मजीवविज्ञानी खतरे

जब हानिकारक सूक्ष्मजीव भोजन पर पाए 

जाते हैं या उगाए जाते हैं तो इसे 

सूक्ष्मजीवविज्ञानी खतरे कहा जाता है। जिस 

भोजन में हानिकारक या रोगजनक बैक्टीरिया 

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

चित्र 5.1.1: सूक्ष्मजीवविज्ञानी खतरे

यूनिट 5.1: खाद्य सुरक्षा का परिचय

5.1.1 खाद्य सुरक्षा

5.1.2 खाद्य सुरक्षा खतरा और जोखिम

यूनिट उद्देश्य
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भोजन का खराब होना और खराब होना कोई दुर्घटना नही ं है। यह एक स्वाभाविक रूप से होने वाली 
प्रक्रिया है। यह समझने के लिए कि भोजन की गुणवत्ता को कैसे बनाए 
रखा जाए और खराब होने से कैसे बचा जाए, हमें यह जानना होगा कि 
इसका क्या कारण हो सकता है।

भोजन का नुकसानरू वे सूक्ष्मजीव जो खाद्य जनित बीमारी का कारण 
बन सकते हैं, रोगजनक सूक्ष्मजीव कहलाते हैं। ये सूक्ष्मजीव कमरे के 
तापमान (25-30 डिग्री सेल्सियस) पर सबसे अच्छे  से विकसित होते हैं, 
लेकिन अधिकांश रेफ्रिजरेटर या फ्रीजर के तापमान पर अच्छी तरह से 
विकसित नही ंहोते हैं। खाद्य पदार्थों में गंध, रूप या स्वाद में कोई उल्लेखनीय परिवर्तन किए बिना रोगजनक 
सूक्ष्मजीव विकसित हो सकते हैं। कुछ प्रकार के बैक्टीरिया, यीस्ट और मोल्ड सहित खराब सूक्ष्मजीव 4 
डिग्री सेल्सियस से कम तापमान पर अच्छी तरह से विकसित हो सकते हैं। जब खराब होने वाले सूक्ष्मजीव 
मौजूद होते हैं, तो भोजन आमतौर पर दिखता है औरध्या भयानक बदबू आ रही है।

थ्।ज् ज्व्ड. यह आमतौर पर खाद्य उद्योग में खाद्य जनित रोगजनको ं/ सूक्ष्म जीवो ंके विकास के लिए 
आवश्यक छह अनुकूल परिस्थितियो ंका वर्णन करने के लिए उपयोग किया जाने वाला शब्द है।

FATTOM

एफ- भोजन- माइक्रोरायसम को जीवित रहने के 
लिए पोशण के निरंतर स्रोत की आवश्यकता होती है, 
विशेष रूप से प्रोटीन। नम, प्रोटीन युक्त भोजन जैसे 
कच्चा मांस या समुद्री भोजन, पका हुआ आरसीई या 
पास्ता, अंडे और डेयरी उत्पाद।

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

समय- भोजन टेम्परेचर डेंजर जोन में नही ं रहना 
चाहिए। 2 घंटे से अधिक के लिए और या तो ठंडा या 
गर्म करें ।

टेम्परेचर- बैक्टीरिया 40-140 के टेम्परेचर रेंज में 
सबसे अच्छा बढ़ता है जिसे टेम्परेचर डेंजर जोन 
कहा जाता है।

ऑक्सीजन- लगभग सभी खाद्य जनित रोगजनक एरोबिक हैं, यानी जीवित रहने और बढ़ने के लिए 
ऑक्सीजन की आवश्यकता होती है।

नमीः  बैक्टीरिया के विकास के लिए पानी आवश्यक है। उच्च जल सामग्री वाले भोजन में माइक्रोगैनिसम 
तेजी से बढ़ता है

चित्र 5.1.2 भोजन का नुकसान

चित्र 5.1.3 खाद्य सुरक्षा

्खाद्य सुरक्षा
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शारीरिक जोखिम

इनमें कोई भी विदेशी सामग्री शामिल है, जिसकी आपको अपने भोजन में मिलने की उम्मीद नही ंहोगी। 
बाल, उंगलियो ंके नाखून, लकड़ी के टुकड़े, धातु, प्लास्टिक, कांच और कीट मलबे ऐसे उदाहरण हैं जो 
विदेशी पदार्थों के रूप में भोजन में अपना रास्ता खोज सकते हैं।

रासायनिक खतरे

रासायनिक खतरो ंमें शामिल हैं, खाद्य संपर्क  सामग्री, सफाई एजेंट, कीट नियंत्रण पदार्थ, संदूषक (पर्यावरण, 
कृषि और प्रक्रिया जैसे एक्रिलामाइड), कीटनाशक, बायोसाइड और खाद्य योजक। वे स्वाभाविक रूप से 
घटित होते हैं, जानबूझकर जोड़े जाते हैं या अनजाने में जोड़े जाते हैं।

•	 परिरक्षक

•	 रंग और रंग

•	 स्वाद बढ़ाने वाले

•	 जल योजक

एलर्जी

एलर्जेन कोई भी प्रोटीन है जो आबादी के संवेदनशील क्षेत्रों में असामान्य प्रतिरक्षा प्रतिक्रिया पैदा करने 
में सक्षम है।

भोजन का एक ज्ञात घटक जो एक प्रतिरक्षाविज्ञानी प्रतिक्रिया के कारण शारीरिक प्रतिक्रियाओ ंका कारण 
बनता है (जैसे- नट्स, ग्लूटेन, अंडा, दूध आदि, जो उत्पादन या बिक्री के देश से संबंधित कानून में पहचाने 
जाते हैं)

चित्र 5.1.4: शारीरिक जोखिम

चित्र 5.1.5: एलर्जेन
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खाद्य उद्योग में खाद्य एलर्जी के बारे में जागरूक होना महत्वपूर्ण है क्योंक�ि यह क्रॉस संदूषण के कारण 
एलर्जी की अनपेक्षित उपस्थिति से जुड़ा जोखिम है और इसे गंभीर चिता का विषय लेना चाहिए। खाद्य 
एलर्जी गंभीर और घातक प्रतिक्रियाएं भी पैदा कर सकती है।

सबसे आम खाद्य एलर्जी क्या हैं?

ऐसा प्रतीत होता है कि अधिकांश खाद्य एलर्जी प्रतिक्रियाओ ंके लिए आठ सामान्य एलर्जेन जिम्मेदार हैं। वे 
हैं- दूध, अंडे, मंूगफली, सोया, गेहूं, ट्री नट्स (जैसे अखरोट और काजू), मछली और शेल्फिश (जैसे झीगंा)।

खाद्य एलर्जी के लक्षण और लक्षण क्या हैं?

सामान्य संकेत और लक्षण हैंः  सांस लेने में तकलीफय खाँसनाय स्वर बैठनाय गले में जकड़न ‘पेट दर्द ‘ 
उल्टी ‘दस्त‘ खुजली, पानी, या सूजी हुई आँखेंय लाल धब्बेय सूजन, रक्तचाप में एक बंूद और ऐसा होने में 
सक्षम है क्योंक�ि एक व्यक्ति लैक्टोज जैसे पदार्थ को पचा नही ंसकता है।

एलर्जेन�िक खाद्य पदार्थों की हैंडलिगः

सामान्य संकेत और लक्षण हैंः  सांस लेने में तकलीफय खाँसनाय स्वर बैठनाय गले में जकड़न ‘पेट दर्द ‘ 
उल्टी ‘दस्त‘ खुजली, पानी, या सूजी हुई आँखेंय लाल धब्बेय सूजन, रक्तचाप में एक बंूद और ऐसा होने में 
सक्षम है क्योंक�ि एक व्यक्ति लैक्टोज जैसे पदार्थ को पचा नही ंसकता है।

संदूषणः  निर्माण और परिवहन समय के दौरान अवांछित सामग्री जैसे धूल और कणो ंकी उपस्थिति को 
संदूषण कहा जाता है। संदूषक शब्द में कोई भी अवांछित पदार्थ शामिल होता है जो उत्पाद में पाया जाता 
है। ये संदूषक उत्पाद या प्रक्रिया की गुणवत्ता को प्रभावित करते हैं।

सबसे आम प्रकार के दूष ित पदार्थों में शामिल हैंः

•	 भौतिक संदूषक उदाहरणः  आपकी गोली प्रेस टूलिग से फाइबर सामग्री, कण, चिप्स।

•	 रासायनिक संदूषक। उदाहरणः  वाष्प, कीटनाशक, ग्रीस। डिटर्जेंट, और इतने पर।

•	 जैविक संदूषक उदाहरणः  कवक, बैक्टीरिया, वायरस।

जब निर्माण के दौरान अवांछित पदार्थ को एक प्रक्रिया से दूसरी प्रक्रिया में लाया या लाया जाता है तो क्रॉस 
संदूषण संभव है।

होल्डिंग कंटेनमेंट में एक रिसाव इसके अंदर के उत्पाद को दूषित कर देगाय यह शारीरिक संदूषण का 
एक उदाहरण होगा।

कुछ धातुएँ जो स्वास्थ्य के लिए अधिक लाभकारी मानी जाती हैं, जैसे लोहा, कुछ खाद्य पदार्थों में विश्व स्तर 
पर जोड़ा जाता है, जिसमें शिशु फार्मुलो ंके साथ-साथ नाश्ते के अनाज भी शामिल हैं, ताकि उनके आहार 
संबंधी लाभो ंको उजागर किया जा सके।

जैविक संदूषण के लिए, यदि कंटेनर को ठीक से साफ और सुखाया नही ंगया है, तो बैक्टीरिया पनप सकते 

5.1.3 संदूष ण, क्रॉस संदूष ण और रोकथाम
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हैं। दूषित कंटेनर तब उत्पाद को प्रभावित करेगा और इस प्रकार रोगाणुओ ं को बैच में पेश किया 
जा सकता है।

संदूष ण की रोकथामः

•	 संदूषण का कारण निर्धारित करें

•	 प्रभाव का अनुमान लगाएं

•	 स्रोत सामग्री को हटा दें  

•	 दूषित वाहक को हटाने के लिएः  मानव भागीदारी को कम करें

>	 उपकरण के उपयोग को विनियमित करें  हवा के उपयोग को विनियमित करें

>	 पानी के उपयोग को नियंत्रित करें

•	 मानव वाहक जोखिम को कम करने के लिएः

>	 सुनिश्चित करें  कि उत्पादन क्षेत्र से आते और जाते समय उचित पोशाक पहनी जाती है

>	 लोग अक्सर अपनी आंख, नाक और मंुह को बिना जाने ही छू लेते हैं। कीटाणु अपने दूषित हाथो ं
से भोजन में प्रवेश कर सकते हैं।

•	 वाहक के रूप में पानी को कम करने के लिएः

>	 चंूकि पानी क्रॉस-संदूषण के लिए नंबर एक स्रोत है, इसलिए जल प्रदूषण को कम करना और 
रोकना महत्वपूर्ण है

>	 जल जनित संदूषकः  कण (जैसे खनिज) और रोगजनक (जैसे कोलाई, साल्मोनला, आदि) 
निवारक उपायो ंका उपयोग जैसे निस्पंदन उपकरण, आसवन या रिवर्स ऑस्मोसिस, यूवी उपचार

•	 वाहक के रूप में हवा को कम करने के लिएः

>	 एएचयू (एयर हैंडलिग यूनिट) के माध्यम से वायु प्रवाह को नियंत्रित करें  एयर लॉक का उपयोग

>	 भ्म्च्। (हाई एफिषिएंसी पार्टिकुलेट एब्जॉर्बिंग फिल्टर) फिल्टर की स्थापना अल्ट्रा -लो 
पार्टिकुलेट एयर

भंडारण तापमान भोजन के संरक्षण में सबसे महत्वपूर्ण कारको ंमें से एक है क्योंक�ि सूक्ष्मजीव लगभग सभी 
तापमानो ंमें बढ़ते पाए गए हैं।

भोजन को सुरक्षित रखते समय खाद्य भंडारण एक प्रमुख मुद्दा है। जो भोजन ठीक से संग्रहित नही ंकिया 
जाता है वह खराब हो सकता है या दूषित हो सकता है, जो लोगो ंको बीमार कर सकता है। तापमान के 
संबंध में बहुत विशिष्ट नियम हैं जिन पर भोजन को संग्रहित किया जाना चाहिए, पकाया जाना चाहिए और 
फिर से गरम किया जाना चाहिए और यदि इसका पालन नही ंकिया जाता है, तो संदूषण के परिणामस्वरूप 

5.1.4 भंडारण (परिवेश के तापमान पर भोजन के भंडारण का महत्व)
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बीमार होने का जोखिम बढ़ जाता है।

कमरे का तापमान खाद्य भंडारण

नमी को नियंत्रित करने और मोल्ड और बैक्टीरिया के विकास को रोकने के लिए सूखे भंडारण क्षेत्रों को 
अच्छे  वेंट�िलेशन के साथ साफ रखें। अधिकांश उत्पादो ंके सूखे भंडारण के लिए 21 डिग्री सेल्सियस पर्याप्त 
है। पैकेजिग पर छपी ‘यूज-बाय‘ या ‘बेस्ट-बिफोर‘ तिथियो ंमें संग्रहीत भोजन के संबंध में जांच करने वाली 
पहली चीजो ंमें से एक।

ये तिथियां आपको भोजन के शेल्फ जीवन का सबसे सटीक संकेत देगी, हालांकि, जब कोई पैकेट या कैन 
खोला जाता है, तो समाप्ति तिथि लगभग हमेशा बदल जाती है।

रेफ्रिजरेटिग और फ्रीजिग फूड

जीवाणु संदूषण के जोखिम को कम करने के लिए, कई खाद्य पदार्थों को रेफ्रिजरेटर में संग्रहित किया जाना 
चाहिए और इस प्रकार 5 डिग्री सेल्सियस से नीचे रखा जाना चाहिए। इन खाद्य पदार्थों को अक्सर ‘उच्च 
जोखिम वाले खाद्य पदार्थों‘ के रूप में वर्गीकृत किया जाता है और इसमें शामिल हैं - मांस, मुर्गी पालन, 
डेयरी, समुद्री भोजन, अंडे, छोटे सामान और पके हुए चावल और पास्ता। यह खाने के लिए तैयार खाद्य 
पदार्थों को भी संदर्भित करता है जिनमें सामग्री के रूप में उच्च जोखिम वाले खाद्य पदार्थ होते हैं और इसमें 
शामिल हैं - कैसरोल, क्विक, पास्ता सलाद, पिज्जा, सैंडविच और कई केक। 

समुद्री भोजन, अंडे, छोटे सामान और पके हुए चावल और पास्ता। यह खाने के लिए तैयार खाद्य पदार्थों को 
भी संदर्भित करता है जिनमें सामग्री के रूप में उच्च जोखिम वाले खाद्य पदार्थ होते हैं और इसमें शामिल 
हैं - कैसरोल, क्विक, पास्ता सलाद, पिज्जा, सैंडविच और कई केक।

इन उच्च जोखिम वाले खाद्य पदार्थों को 5 डिग्री सेल्सियस के नीचे रखकर यह उन्हें ‘खतरे के क्षेत्र‘ में प्रवेश 
करने से रोकता है - तापमान 5 डिग्री सेल्सियस और 60 डिग्री सेल्सियस के बीच। डेंजर जोन वह तापमान 
क्षेत्र है जो बैक्टीरिया को तेजी से बढ़ने और फूड पॉइजनिंग का कारण बनन वाली संख्या में गुणा करने के 
लिए सही वातावरण प्रदान करता है।

भोजन को जमने से उसकी लंबी उम्र बढ़ जाती है क्योंक�ि भोजन में पानी की मात्रा जम जाती है - यह 
बैक्टीरिया को गुणा करने और भोजन को खराब होने से रोकता है। भोजन को -18 डिग्री सेल्सियस पर जमे 
हुए रखा जाना चाहिएय विगलन करते समय, इसे एक ऐसे रेफ्रिजरेटर में संग्रहित किया जाना चाहिए जो 
तैयार होने के लिए तैयार होने तक 5 डिग्री सेल्सियस से अधिक न हो।

किराने का सामान और खुदरा खाद्य कारोबार में ताजा और उच्च गुणवत्ता वाली उपज बेचना आवश्यक है। 
इसलिए खाद्य पदार्थों का परिवहन और भंडारण इतना महत्वपूर्ण है, और इसे प्राप्त करने के लिए प्रशीतित 
परिवहन आवश्यक है।

5.1.5 परिवहन
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एचएसीसीपी (हैजर्ड एनालिसिस क्रिटिकल कंट्रोल पॉइंट)ः यह खाद्य सुरक्षा खतरो ं की पहचान, 
मूल्यांकन और नियंत्रण में एक व्यवस्थित दृष्टिकोण है और यह एचएसीसीपी सिद्धांतो ंके आधार पर लिखित 
दस्तावेज योजना है जिसे एचएसीसीपी योजना के रूप में जाना जाता है। इसके 12 चरण और 7 सिद्धांत हैं ः

•	 एचएसीसीपी टीम की सभा

•	 उत्पाद का वर्णन करें

•	 मांगपत्र के उपयोग की पहचान करें

•	 फ्लोचार्ट / आरेख बनाएं

•	 फ्लोचार्ट/आरेख सत्यापित करें

•	 खतरे का विश्लेषण करना (सिद्धांत 1)

•	 क्रिटिकल कंट्रोल पॉइंट (सीसीपी) निर्धारित करें  (सिद्धांत 2)

प्रशीतित परिवहन

प्रशीतित परिवहन उन्नत तापमान समायोजन सुविधाओ ंके साथ एक शिपिग कार्गो है। यह मुख्य रूप से 
जलवायु-संवेदनशील वस्तुओ ंजैसे कि सब्जियां, फल, मांस, सभी तैयार भोजन, ब्रेड, आदि के लिए बनाया 
और डिजाइन किया गया है, जिसमें एक विशेष तापमान पर भोजन की गुणवत्ता बनाए रखने के लिए बर्फ  
और नमक के साथ भाड़ा लोड किया जाता है।

शिपिग के लिए परिवेष का तापमान

जब कोल्ड चेन लॉजिस्टिक्स की बात आती है, तो परिवेश के तापमान को बनाए रखने का मतलब 15 डिग्री 
सेल्सियस से 25 डिग्री सेल्सियस या 59 डिग्री फारेनहाइट से 77 डिग्री फारेनहाइट के बीच तापमान बनाए 
रखना है। ये तापमान एक चरम और तापमान सीमा पर होने के बजाय आरामदायक कमरे के तापमान की 
सीमा में आते हैं।

चित्र 5.1.6 प्रशीतित परिवहन

5.1.6 एचएसीसीपी, टीएसीसीपी, वीएसीसीपी, नियंत्रण उपाय, 
महत्वपूर्ण नियंत्रण बिदु, महत्वपूर्ण सीमा
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•	 महत्वपूर्ण सीमाएं स्थापित करें  (सिद्धांत 3)

•	 निगरानी प्रक्रियाओ ंकी स्थापना (सिद्धांत 4)

•	 सुधारात्मक कार्रवाइयां स्थापित करें  (सिद्धांत 5)

•	 सत्यापन प्रक्रियाएं स्थापित करें  (सिद्धांत 6)

•	 रिकॉर्ड रखने और दस्तावेजीकरण प्रक्रियाओ ंकी स्थापना (सिद्धांत 7)

वीएसीसीपी (वल्नेरेबिलिटी असेसमेंट एंड क्रिटिकल कंट्रोल पॉइंट)ः

यह खाद्य धोखाधड़ी पर भी ध्यान कें द्रित करता है, और आपूर्ति श्रृंखला में कमजोर बिदुओ ंकी पहचान 
करके भोजन की किसी भी संभावित मिलावट की व्यवस्थित रोकथाम को शामिल करने के दायरे को 
बढ़ाता है, चाहे जानबूझकर या नही।ं यह विशेष रूप से आर्थिक रूप से प्रेरित मिलावट (ईएमए) से संबंधित 
है। उदाहरणो ंमें उत्पाद प्रतिस्थापन, अस्वीकृत उत्पाद संवर्द्धन, जालसाजी, चोरी का सामान और अन्य 
शामिल हैं।

टीएसीसीपी (थ्रेट असेसमेंट एंड क्रिटिकल कंट्रोल पॉइंट)ः

आम तौर पर कर्मचारियो ं की एक विस्तृत श्रृंखला की आवश्यकता होती हैएचएसीसीपी की तुलना में 
भागीदारी, क्योंक�ि इसमें विनिर्माण संयंत्र और परिवहन सुरक्षा, आईटी सुरक्षा और कर्मचारी पृष्ठभूमि की 
जांच जैसे मुद्दे  शामिल हैं। कुछ बिदु एचएसीसीपी के साथ ओवरलैप होगें, जैसे टैम्पर-प्रूफ सील और 
विभिन्न गुणवत्ता

नियंत्रण जांच।

एक जानबूझकर हमले की संभावना (मौका) और परिणाम (प्रभाव) को कम करेंय संगठनात्मक प्रतिष्ठा की 
रक्षा करेंय

ग्राहको ंऔर जनता को आश्वस्त करें  कि भोजन की सुरक्षा के लिए आनुपातिक कदम उठाए जा रहे हैं 
प्रदर्षित करें  कि उचित सावधानी बरती जाती है और भोजन की सुरक्षा में उचित सावधानी बरती जाती है। 
नियंत्रणः  इसका अर्थ है खतरे को रोकना, समाप्त करना या कम करना।

नियंत्रण के उपायः  यह किसी भी कार्रवाई या गतिविधि का एक साधन है जिसका उपयोग किसी खतरे को 
रोकने, स्वीकार्य स्तर तक कम करने या खतरे को खत्म करने के लिए किया जाता है।

क्रिटिकल लिमिटः  इसका अर्थ है एक खाद्य प्रक्रिया में एक बिदु, कदम, या प्रक्रिया जिस पर एक नियंत्रण 
उपाय लागू किया जा सकता है और जिस पर नियंत्रण को रोकने, स्वीकार्य स्तर तक कम करने या किसी 
पहचाने गए खाद्य खतरे को खत्म करने के लिए नियंत्रण आवश्यक है।
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 FSSAI में अनुसूची 4 में आवश्यकताओ ंकी पहचान करें

खाद्य सुरक्षा का आश्वासन प्रदान करने के लिए, खाद्य व्यवसायो ंको एक प्रभावी खाद्य सुरक्षा प्रबंधन प्रणाली 
(FSMS) को लागू करना चाहिए जो कि हैजर्ड एनालिसिस एंड क्रिटिकल कंट्रोल पॉइंट (एचएसीसीपी) और 
उपयुक्त पूर्व-आवश्यक कार्यक्रमो ंके आधार पर खाद्य उत्पादन से लेकर खाद्य उत्पादन तक शुरू होने 
वाली खाद्य श्रृंखला में खतरो ंको सक्रिय रूप से नियंत्रित करके लागू करना चाहिए। अंतिम खपत।

FSSAI (फ़ूड सेफ्टी एंड स्टैंडर्ड्स अथॉरिटी ऑफ़ इंडिया) विनियम 2011 के तहत लाइसेंस की शर्त के 
अनुसार, लाइसेंस के लिए आवेदन करने वाले प्रत्येक खाद्य व्यवसाय ऑपरेटर (FBO) के पास एक दस्तावेज 
एफएसएमएस योजना होनी चाहिए और इस विनियमन की अनुसूची 4 का पालन करना चाहिए। अनुसूची 
4 खाद्य व्यवसायो ं द्वारा गुड मैन्युफैक्चरिंग यूनिट्स (GMP) और अच्छी स्वच्छता प्रथाओ ं (GHP) के 
कार्यान्वयन के आधार पर एफएसएमएस की अवधारणा का परिचय देती है और इसे निम्नानसार पांच भागो ं
में विभाजित किया गया हैः

अनुसूची 4 सामान्य आवश्यकताएँ

भाग 1 पंजीकरण के लिए आवेदन करने वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्वारा पालन की 
जाने वाली सामान्य स्वच्छ और स्वच्छता प्रथाओ ं- छोटे खाद्य ऑपरेटरो ंऔर स्ट्री ट 
फूड विक्रे ताओं

भाग 2 लाइसेंस के लिए आवेदन करने वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्वारा अपनाई जाने 
वाली सामान्य स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओ-ं विनिर्माण / प्रसंस्करण / पैकेजिग / 
भंडारण / वितरण

भाग 3 लाइसेंस के लिए आवेदन करने वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्वारा पालन की 
जाने वाली सामान्य स्वच्छ और स्वच्छता प्रथाओ-ं दूध और दूध उत्पाद

भाग 4 लाइसेंस के लिए आवेदन करने वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्वारा पालन की 
जाने वाली सामान्य स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओ-ं बूचड़खाने और मांस प्रसंस्करण

भाग 5 लाइसेंस के लिए आवेदन करने वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्वारा पालन की 
जाने वाली सामान्य स्वच्छ और स्वच्छता प्रथाओ-ं कैटरिंग

तालिका 5.2.1 अच्छी विनिर्माण प्रथाओ ं(जीएमपी) और अच्छी स्वच्छता प्रथाओ ं(जीएचपी) के पांच भाग

•	 भाग 2ः लाइसेंस के लिए आवेदन करने वाले खाद्य व्यवसाय संचालको ंद्वारा पालन की जाने वाली 

यूनिट 5.2: अनुसूची 4 की आवश्यकताएं FSSAI

5.2.1 FSSAI की अनुसूची 4 आवश्यकताएँ

यूनिट उद्देश्य
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सामान्य स्वच्छता और स्वच्छता प्रथाओ-ं विनिर्माण / प्रसंस्करण / पैकेजिग / भंडारण / वितरण

>	 स्थान और परिवेष

>	 स्थान होगाः

•	 पर्यावरण के प्रदूषित क्षेत्रों से दूर औद्योगिक

•	 गतिविधियो ंसे दूर जो

•	 उत्पादः

•	 असहमत या अप्रिय गंध, धंुआ

•	 अत्यधिक कालिख

•	 धूल

•	 धुआँ

•	 रासायनिक या जैविक उत्सर्जन प्रदूषक

•	 खाद्य प्रतिष्ठान परिसर का लेआउट और डिजाइन

अच्छी स्थिति में सुविधा स्वच्छ कीट मुक्त 
वातावरण की ओर ले जाती है

मरम्मत या मरम्मत छेद, टूटे हुए लापता 
छत पैनल आदि।

1/4 इंच से कम के सीलबंदध्कसे हुए सीवर ग्रिड

छेद मुक्त बाहरी दीवारें बाहरी दीवार के पंखे में लौवर जो बंद होने पर 
कसकर बंद हो जाते हैं

जांचे गए पाइप और खिड़कियां

पाइप के बाहर सील

सभी दरवाजो ंके चारो ंओर कटा हुआ या 
सीलबंद अंतराल

स्क्रीन दरवाजे, हवा के पर्दे  और अन्य 
तंत्रों का उपयोग

कीट बंदरगाह को रोकने के लिए सीलबंद दरारें

•	 उपकरण और कंटेनर

गैर संक्षारक / जंग मुक्त सामग्री से बना चिकनी, किसी 
भी खांचे से मुक्त

साफ करने और बनाए रखने में आसान गैर-विषाक्त 
और गैर-प्रतिक्रियाशील खाद्य ग्रेड गुणवत्ता

सुविधाएँ

जल आपूर्ति 

•	 केवल पीने योग्य पानी बीआईएस (भारतीय मानक ब्यूरो) 

चित्र 5.2.1 स्थान और आसपास के कारक

चित्र 5.2.3 उपकरण और कंटेनर कारक
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मानको ंको पूरा करता है

•	 पानी के भंडारण और वितरण के लिए उपयुक्त सुविधाएं

•	 भंडारण टैंको ंकी आवधिक सफाई और उसका रिकॉर्ड

•	 गैर पीने योग्य पानी, यदि उपयोग किया जाता है, तो केवल उपकरण को ठंडा करने, भाप उत्पादन, 
अग्निशमन के लिए

•	 विशिष्ट गैर-पीने योग्य पानी के पाइप

जल निकासी और अपशिष्ट निपटान

•	 कारखाने की आवश्यकताओ ंके अनुरूप सीवेज 
और अपशिष्ट का निपटान

•	 भोजन और पीने योग्य पानी के संदूषण के जोखिम 
को कम करने के लिए डिजाइन और निर्मित

•	 अलग कचरा भंडारण क्षेत्र

•	 अपशिष्ट भंडारण के लिए ढके हुए कंटेनर

•	 खाद्य प्रबंधन, खाद्य भंडारण या अन्य कार्य क्षेत्रों में 
कोई संचित अपशिष्ट नही ंहै

•	 कचरे का समय-समय पर निपटान / मना करना

•	 कचरा संग्रहण के लिए पेडल द्वारा संचालित 
पर्याप्त आकार के डिब्बे

कार्मिक सुविधाएं और शौचालय

•	 हा धोने और सुखाने की सुविधा

•	 गर्म और ठंडे पानी की आपूर्ति

•	 पुरुषो ंऔर महिलाओ ंके लिए अलग-अलग उपयुक्त स्वच्छता डिजाइन के अलग-अलग शौचालय

•	 कर्मियो ंके लिए उपयुक्त रूप से स्थित बदलती सुविधाएं

चित्र 5.2.4: पाइपो ंकी रंग कोडिग

चित्र 5.2.5: अपशिष्ट निपटान

संदूषण से बचने के लिए 
पानी के पाइपो ंकी रंग 
कोडिग
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•	 खाद्य प्रसंस्करण, सेवा या भंडारण क्षेत्र में ऐसी सुविधाओ ंका कोई सीधा उद्घाटन नही ं

•	 वेंट�िलेशन और प्रकाश व्यवस्था

•	 वायु गुणवत्ता और वेंट�िलेशनः

•	 प्राकृतिकध्यांत्रिक वेंट�िलेशन सिस्टम जिसमें एयर फिल्टर, एग्जॉस्ट पंखे शामिल हैं

•	 डिजाइन और निर्मित इस तरह की हवा दूषित क्षेत्रों से स्वच्छ क्षेत्रों में प्रवाहित नही ंहोती है

•	 प्रकाश

•	 पर्याप्त प्राकृतिकध्कृत्रि म प्रकाश व्यवस्था

•	 टूट-फूट से दूषित होने से बचने के लिए संरक्षित रोशनी

•	 खाद्य संचालन और नियंत्रण

कच्चे माल की खरीद

•	 गुणवत्ता वाले कच्चे माल (परजीवी, सूक्ष्म जीवो,ं कीटनाशको ंआदि से मुक्त)

•	 अधिनियम के तहत नियमो ंके अनुरूप कच्चा माल

•	 खरीद के स्रोत के रूप में कच्चे माल का रिकॉर्ड

कच्चे माल और भोजन का भंडारण

•	 भोजन को दूषित होने से बचाने के लिए पर्याप्त खाद्य भंडारण सुविधाएं

•	 आवश्यकता के अनुसार कोल्ड स्टोरेज की सुविधा

•	 कच्चे और प्रसंस्कृ त खाद्य, वापस मंगाई गई सामग्री, पैकेजिग सामग्री, स्टेशनरी, सफाई सामग्री/
रसायन के लिए भंडारण क्षेत्र का पृथक्करण

•	 कच्चे खाद्य जैसे मांस/पोल्ट्री /समुद्री खाद्य उत्पाद को (कार्य प्रगति पर है), संसाधित, पके और 
पैकेज्ड उत्पादो ंके क्षेत्र से दूर अलग रखें।

•	 तापमान और आर्द्रता की निगरानी

•	 फीफो फर्स्ट रिसीव्ड (इन) मटीरियल्स को पहले बाहर जाना चाहिए

•	 खाद्य भंडारण के लिए गैर विषैले कंटेनर

•	 फर्श के ऊपर और दीवार से दूर रैक या पैलेट पर संग्रहित किया जाता है

चित्र 5.2.6 कच्चे माल और भोजन का भंडार.ा 

मॉड्यूलर कोल्डरूम
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उत्पाद लेबल / पैकेजिग उपयोग और नियंत्रण की समीक्षा

लेबल की समीक्षा की जानी चाहिए एलर्जी का उल्लेख उनकी सटीकता के लिए उनकी प्राप्ति से पहले 
किया जाता है। लाइन कर्मियो ंको यह सुनिश्चित करने के लिए प्रशिक्षित किया जाना चाहिए कि परिवर्तन 
होने पर लेबलिग बदल रही है।

खाद्य प्रसंस्करण / तैयारी, पैकेजिग और वितरण / सेवा

•	 उचित तापमान पर भंडारणः  खाद्य व्यवसाय यह सुनिश्चित करने के लिए प्रणालियो ंका विकास और 
रखरखाव करेगा कि समय और तापमान को प्रभावी ढंग से नियंत्रित किया जाता है जहां यह भोजन 
की सुरक्षा और उपयुक्तता के लिए महत्वपूर्ण है। इस तरह के नियंत्रण में उपभोक्ता तक पहुंचने 
तक, प्राप्त करने, प्रसंस्करण, खाना पकाने, ठंडा करने, भंडारण, पैकेजिग, वितरण और खाद्य सेवा 
का समय और तापमान शामिल होगा, जैसा लागू हो।

•	 खाद्य पैकेजिगः  पैकेजिग सामग्री सभी खाद्य उत्पादो ंको संदूषण, क्षति को रोकने के लिए सुरक्षा 
प्रदान करेगी और एफएसएस अधिनियम और उसके तहत विनियमो ंके तहत आवश्यक लेबलिग 
को समायोजित करेगी।

•	 परिवहनः  आपूर्ति श्रृंखला में सभी महत्वपूर्ण कड़ियो ंकी पहचान करने और परिवहन के दौरान 
खाद्य खराब होने को कम करने के लिए प्रदान किए जाने की आवश्यकता है। प्रोसेस्ड पैकेज्ड और 
रेडी-टू-ईट भोजन परिवहन औरध्या सेवा के दौरान आवश्यक भंडारण स्थितियो ं के अनुसार 
संरक्षित किया जाएगा।

•	 प्रबंधन और पर्यवेक्षण

खाद्य सुरक्षा को लागू करने और बनाए रखने के लिए संसाधनो ंका प्रावधान

खाद्य के प्रसंस्करण, पैकिग, प्रेशण और भंडारण के लिए एसओपी विकसित करना सक्षम तकनीकी 
प्रबंधक और पर्यवेक्षकः

•	 खाद्य स्वच्छता सिद्धांतो ंऔर अभ्यास पर कौशल होना

•	 उचित निवारक और सुधारात्मक कार्रवाई करना

•	 प्रभावी निगरानी और पर्यवेक्षण सुनिश्चित करें ।

•	 प्रक्रिया संबंधी रिकॉर्ड बनाए रखना (जैसे उत्पादन रिकॉर्ड)

•	 स्थापना परिसर की स्वच्छता और रखरखाव

•	 सुविधाओ ंको प्रभावी सफाई की अनुमति देनी चाहिए।

•	 सफाई कार्यक्रम

>	 साफ किए जाने वाले क्षेत्र,

>	 सफाई आवृत्ति, प्रक्रिया,

>	 उपकरण,

>	 सफाई सामग्री और विधि
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•	 रखरखाव

>	 निवारक और सुधारात्मक रखरखाव

>	 स्नेहक और गर्मी हस्तांतरण तरल पदार्थ खाद्य संगत होगें बनाए गए उपकरणो ंको उत्पादन में 
वापस लाने के लिए प्रक्रिया

>	 रखरखाव कर्मियो ंको उनकी गतिविधियो ंसे जुड़े उत्पाद खतरो ंमें प्रशिक्षित किया जाएगा

•	 कीट नियंत्रण प्रणाली

>	 कीटो ंके प्रकोप की तुरंत सूचना दें।

>	 खाद्य प्रसंस्करण क्षेत्र में कीटनाशको ंका प्रयोग न करें ।

•	 व्यक्तिगत स्वच्छता

स्वास्थ्य की स्थिति

•	 रोग या बीमारी से पीड़ित कार्मिको ंको खाद्य प्रबंधन क्षेत्र में प्रवेश करने की अनुमति नही ंदी जाएगी

•	 प्रबंधन को बीमारी या बीमारी के लक्षणो ंकी रिपोर्ट करने की प्रणाली

•	 खाद्य संचालकोधं्कर्मचारियो ंकी वर्ष में एक बार चिकित्सा जांच

•	 चिकित्सा जांच के रिकॉर्ड

•	 कारखाने को अनिवार्य रूप से रोगो ं के पूरे समूह के खिलाफ टीका लगाया जाएगा और दर्ज 
किया जाएगा

•	 महामारी के मामले में, सभी कामगारो ंको वार्षिक टीकाकरण की परवाह किए बिना टीकाकरण 
किया जाएगा। व्यक्तिगत स्वच्छता

•	 खाद्य संचालको ंद्वारा उच्च स्तर की व्यक्तिगत सफाई

•	 खाद्य व्यवसाय सभी खाद्य संचालको ंको प्रदान करेगा

चित्र 5.2.7 मेंट�नेंस

चित्र 5.2.8 फ्लाई कैचर और रोडेंट ट्रैप
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•	 सुरक्षात्मक कपड़े

•	 सिर ढंकना

•	 चेहरे के लिए मास्क

•	 दस्तान

•	 पैर पहनना

आगंतुक आम तौर पर

आम तौर पर आगंतुको ंको खाद्य प्रबंधन क्षेत्रों के अंदर जाने के लिए हतोत्साहित किया जाना चाहिए

खाद्य व्यवसाय यह सुनिश्चित करेगा कि उसके खाद्य निर्माणध्प्रहस्तन क्षेत्रों के आगंतुक यह सुनिश्चित करें गेय 
सुरक्षात्मक कपड़े पहनें

जूते

संबंधित अनुभाग में परिकल्पित व्यक्तिगत स्वच्छता प्रावधानो ंका पालन करें

1.	 उत्पाद जानकारी और उपभोक्ता जागरूकता 

बैच पहचान 

>	 निर्माता की पहचान करता है

>	 उत्पाद वापसी

>	 प्रभावी स्टॉक रोटेशन - फीफो उत्पाद जानकारी

>	 पर्याप्त जानकारी और खाद्य श्रृंखला में अन्य व्यक्ति को उत्पाद को सुरक्षित और सही तरीके से 
संभालने, प्रदर्शित करने, स्टोर करने, तैयार करने और उपयोग करने में सक्षम बनाता है

लेबलिग 

>	 कानूनी आवश्यकताओ ंकी पुष्टि करनी चाहिए

>	 उपभोक्ता शिक्षा

>	 प्रशिक्षण

>	 जागरूकता और जिम्मेदारियां प्रशिक्षण कार्यक्रम

>	 भोजन की प्रकृति

>	 खराब होने को नियंत्रित करें

>	 भोजन की हैंडलिग

>	 भंडारण

प्रशिक्षण रिकॉर्ड

निर्देश और पर्यवेक्षण
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>	 प्रशिक्षण और प्रभावशीलता का आवधिक मूल्यांकन पुनश्चर्या प्रशिक्षण

2.	 संपूर्ण परिसर के लिए अच्छी विनिर्माण पद्धतियां 

अच्छी विनिर्माण प्रथाएं’ (जीएमपी) सुरक्षित खाद्य पदार्थों के उत्पादन के लिए आवश्यक बुनियादी 
परिचालन और पर्यावरणीय स्थितियां हैं। वे सुनिश्चित करते हैं कि सामग्री, उत्पाद और पैकेजिग 
सामग्री सुरक्षित रूप से संभाली जाती है और खाद्य उत्पादो ंको उपयुक्त वातावरण में संसाधित 
किया जाता है।

जीएमपी खाद्य उत्पादन के दौरान कर्मियो ंऔर पर्यावरण से जुड़े खतरो ंको संबोधित करते हैं। वे 
किसी भी खाद्य सुरक्षा प्रणाली के लिए आधार प्रदान करते हैं। एक बार जीएमपी स्थापित हो जाने 
के बाद, प्रोसेसर खाद्य प्रसंस्करण के दौरान सामग्री और पैकेजिग सामग्री को प्रभावित करने वाले 
खतरो ंको नियंत्रित करने के लिए एक हैजर्ड एनालिसिस क्रिटिकल कंट्रोल पॉइंट (एचएसीसीपी) 
प्रणाली को लागू कर सकते हैं।

GMPs पताः

•	 पर्यावरण नियंत्रण (परिसर)ः  भवन और उसके 
इंटीरियर, उपकरण, पानी की आपूर्ति का स्थान, 
डिजाइन और निर्माण।

•	 कार्मिक अभ्यासः  व्यक्तिगत स्वच्छता, हाथ धोना, 
कपड़ेध्जूतेध्सिर के कपड़े, चोट और घाव, बीमारी 
का सबूत, पहुंच और यातायात पैटर्न, 
रासायनिक उपयोग।

•	 शिपिग, प्राप्त करना, संभालना, भंडारणः 
परिवहन वाहनो ंके लिए निरीक्षण प्रक्रियाएंय लोडिग, अनलोडिग और स्टोरेज प्रैक्टिसय आने वाले 
उत्पादो ंके लिए निरीक्षण प्रक्रियाएंय

शिपिग शर्तें लौटे और दोषपूर्ण उत्पादय एलर्जेन नियंत्रणय रासायनिक भंडारणय कचरा प्रबंधन।

चित्र 5.2.9 GMPs पता

चित्र 5.2.10 स्वच्छता सामग्री का भंडार
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•	 कीट नियंत्रणः  भवन के बाहरी और आंतरिक भाग के लिए निगरानी प्रक्रियाएं (उदाः  निगरानी, ​​
धूमन) और कीटनाशको ंका उपयोग।

•	 स्वच्छताः  सफाई और स्वच्छता प्रक्रियाओ ंऔर पूर्व-संचालन मूल्यांकन।

•	 उपकरण रखरखावः  खाद्य सुरक्षा को प्रभावित करने वाले सभी उपकरणो ं और उपकरणो ं के 
निवारक रखरखाव और अंशांकन का वर्णन करने वाली प्रक्रियाएं (उदाः  थर्मामीटर, थर्मोकपल, 
मेटल डिटेक्टर, स्के ल, पीएच मीटर)

•	 रिकॉल और ट्रेसबिलिटीः  अंतिम उत्पाद सुनिश्चित करने वाली प्रक्रियाएं कोडित और ठीक से लेबल 
की जाती हैंय आने वाली सामग्रीय इन-प्रोसेस और आउटगोइंग सामग्री का पता लगाया जा सकता 
हैय रिकॉल सिस्टम मौजूद है और प्रभावशीलता के लिए परीक्षण किया गया है (उदाः  नकली 
रिकॉल के लिए प्रक्रियाएं)।

•	 जल सुरक्षाः  पानी, बर्फ  और भाप के लिए जल सुरक्षा निगरानी प्रक्रियाएं, और जल उपचार प्रक्रियाएं 
जो सुनिश्चित करती हैं कि यह खाद्य प्रसंस्करण में उपयोग के लिए पीने योग्य है

अपनी सफाई की आपूर्ति कहाँ और कैसे स्टोर करें

•	 साफ, ठंडा, सूखाः  अपनी सफाई की आपूर्ति को ऐसे क्षेत्र में स्टोर करें  जो साफ और मलबे से मुक्त 
हो। सुनिश्चित करें  कि उस क्षेत्र में कोई तापमान चरम सीमा नही ंहै जहां आपकी सफाई की आपूर्ति 
संग्रहीत की जाती है। सुनिश्चित करने के लिए एक और बात यह है कि क्षेत्र सूखा है।

•	 मूल कंटेनरः  सफाई की आपूर्ति उनके मूल कंटेनरो ंमें रखें। यदि आप अपने स्वयं के क्लीनर को 
मिलाते हैं, तो सुनिश्चित करें  कि आप नई साफ बोतलो ंका उपयोग करते हैं और मिश्रण से बचने के 
लिए उन्हें लेबल करते हैं।

•	 सुरक्षित भंडारणः  अपनी सफाई की आपूर्ति उन जगहो ंपर रखना सुनिश्चित करें  जहां आपके बच्चे 
औरध्या पालतू जानवर उन तक नही ंपहुंच पाएंगे। छोटे बच्चों और पालतू जानवरो ंकी सुरक्षा के 
लिए उच्च भंडारण या बंद भंडारण विकल्पों पर विचार करें ।

सफाई और स्वच्छता प्रक्रिया, आवश्यकता और महत्व

कार्यस्थल स्वच्छताः  

खाद्य जनित बीमारी को रोकने के लिए स्वच्छ कार्य वातावरण बनाए रखना महत्वपूर्ण है। बैक्टीरिया 
अस्वच्छ सतहो ंपर पनप सकते हैं और फिर भोजन को दूषित कर सकते हैं। सिर्फ  इसलिए कि एक काम 
की सतह साफ दिखती है इसका मतलब यह नही ंहै कि यह सैनिटरी है। भोजन तैयार करने से पहले हमेशा 
सुनिश्चित करें  कि आप कार्य क्षेत्र को साफ और साफ करते हैं।

सफाई प्रक्रिया और अनुसूचियांः  

साबुन और अन्य डिटर्जेंट से सफाई करना सफाई प्रक्रिया का सिर्फ  एक चरण है। सैनिटाइज करना भी 
जरूरी है। सफाई किसी भी गंदगी या ग्रीस को हटा देगी, लेकिन जरूरी नही ंकि किसी बैक्टीरिया या अन्य 
रोगजनको ंको मार डाले। केवल एक सैनिटाइजर बैक्टीरिया को मार देगा और यह सुनिश्चित करेगा कि 
भोजन तैयार करने के लिए क्षेत्र सुरक्षित है। खाद्य सेवा उद्योग में उपयोग किए जाने वाले प्रमुख सैनिटाइजर 
क्लोरीन समाधान (ब्लीच), चतुर्धातुक समाधान (क्वारट्स), और आयोडीन हैं। इन सामग्रियो ंका उपयोग 



प्रतिभागी पुस्तिका

116

निर्माता के निर्देशो ंके अनुसार करें  जो उत्पाद के साथ हैं और जो उपयुक्त व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरणो ंका 
उपयोग करके सामग्री सुरक्षा डेटा शीट (एमएसडीएस) पर पाए जाते हैं।

किसी भी खाद्य सेवा तैयारी क्षेत्र में एक स्वच्छता योजना महत्वपूर्ण है। यह सुनिश्चित करता है कि सभी 
सतहो ंको नियमित रूप से साफ किया जाता है और बैक्टीरिया या अन्य रोगजनको ंको एक अशुद्ध सतह 
से साफ उपकरण जैसे कटिग बोर्ड या उपकरण में स्थानांतरित करने के जोखिम को कम करता है। एक 
स्वच्छता योजना के दो घटक होते हैं ः

•	 सफाई और सफाई करने वाले एजेंटो ंकी सूची या उनके सुरक्षित उपयोग और भंडारण पर निर्देशो ं
के साथ आपूर्ति

•	 एक सफाई कार्यक्रम, यह रेखांकित करते हुए कि प्रत्येक वस्तु को कैसे साफ करने की आवश्यकता 
है, कौन जिम्मेदार है, और यह कितनी बार होता है

नियमित उपकरण रखरखाव

इसे सुरक्षित रूप से कैसे करें , इस बारे में अपने नियोक्ता या प्रशिक्षक द्वारा दिए गए निर्माता के निर्देशो ं
और प्रशिक्षण का संदर्भ लें। कुछ उपकरणो ंको जगह में साफ करने का इरादा है। इसे आपकी स्वच्छता 
योजना और सफाई कार्यक्रम में पहचाना जाना चाहिए।

सभी उपकरणो ंको नियमित रूप से साफ और निरीक्षण किया जाना चाहिए। पुराने उपकरणो ंमें नुक्कड़ 
और क्रे नियाँ हो सकती हैं जहाँ गंदगी और बैक्टीरिया छिप सकते हैं, जिन्हें प्रभावी ढंग से साफ करना 
मुश्किल हो सकता है। यह सुनिश्चित करने के लिए कि प्रक्रियाएं काम कर रही हैं, नियमित समीक्षा के साथ 
हर समय उचित सफाई प्रक्रियाएं स्थापित की जानी चाहिए और उनका पालन किया जाना चाहिए। यदि 
उपकरण बदल दिए जाते हैं या सफाई सामग्री बदल जाती है, तो प्रक्रिया को समायोजित करना पड़ सकता 
है। यदि आपको उपकरण की सफाई करते समय सुरक्षा संबंधी कोई चिता दिखाई देती है, जैसे कि फटी 
हुई रस्सी, गुम गार्ड या ढीले हिस्से, तो अपने पर्यवेक्षक को तुरंत बताएं।

•	 अच्छी खाद्य स्वच्छता प्रथाएं

•	 सफाई

•	 खाद्य क्षेत्रों और विभिन्न कार्यों के 
बीच उपकरण, विशेष रूप से 
कच्चे भोजन को संभालने के बाद 
साफ किया जाना चाहिए।

•	 यदि कोई भोजन गिराता है तो 
सतह को अच्छी तरह से साफ 
किया जाना चाहिए।

•	 कच्चा माल

•	 विश्वसनीय और ज्ञात डीलरो ं से 
कच्चा माल खरीदा जाएगा और 
दृष्य गिरावट और गंध, शारीरिक 

चित्र 5.2.11 8 आठ गुणवत्ता प्रबंधन सिद्धांतो ंपर आधारित सिद्धांत
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खतरो ंऔर विदेशी शरीर संदूषण के लिए जाँच की जाएगी।

पाक कला

•	 तैयारी/प्रसंस्करणध्खाना पकाने के खतरो ंको खत्म करने और स्वीकार्य स्तर तक कम करने के 
लिए पर्याप्त होना चाहिए जो कच्चे खाद्य स्तर पर पेश किया जा सकता है।

•	 खाना पकाने के तरीको ंको यह सुनिश्चित करना चाहिए कि खाद्य पदार्थ फिर से दूषित न हो।ं

•	 सब्जी बनाना - मांसाहारी। उत्पादो ंको अलग किया जाना चाहिए।

•	 जब भी खाना पकाना या दोबारा गर्म करना हो तो वह पूरी तरह से गर्म होना चाहिए, यह सुनिश्चित 
करना विशेष रूप से महत्वपूर्ण है कि भोजन अच्छी तरह से पकाया गया हो।

•	 खाना पकाने के तेल के पुनः  उपयोग से बचना चाहिए।

•	 तेल को दोबारा गर्म करने की स्थिति में ट्रांस फैट के निर्माण से बचने के लिए अधिकतम तीन बार 
उपयोग करें । यदि संभव हो तो एक बार उपयोग करना आदर्श है।

द्रुतशीतन

•	 अर्ध पके या पके हुए व्यंजन और अन्य खाने के लिए तैयार खाद्य पदार्थ जैसे कि तैयार सलाद और 
अल्प शैल्फ जीवन वाले डेसर्ट को कमरे के तापमान पर खड़ा नही ंछोड़ा जाना चाहिए।

•	 ठंडा खाना खाने के लिए पर्याप्त ठंडा होना चाहिए।

•	 जिन खाद्य पदार्थों को ठंडा करने की आवश्यकता होती है उन्हें सीधे फ्रिज में रख देना चाहिए।

•	 पके हुए भोजन को जितनी जल्दी हो सके ठंडा कर लेना चाहिए और फिर उसे फ्रिज में रख 
देना चाहिए।

•	 ठंडे भोजन को कम से कम समय में संसाधित किया जाना चाहिए।

•	 फ्रिज और डिस्प्ले यूनिट पर्याप्त ठंडी और आवश्यकता के अनुसार होनी चाहिए। व्यवहार में, फ्रिज 
को 5 डिग्री सेल्सियस पर सेट किया जाना चाहिए ताकि यह सुनिश्चित हो सके कि भोजन ठंडा स्थिति 
में रखा गया है। इसके अलावा, भोजन खराब होने और संदूषण से बचने के लिए फ्रिज और डिस्प्ले 
इकाइयो ंको अच्छी काम करने की स्थिति में रखा जाना चाहिए।

क्रॉस-संदूष ण

क्रॉस-संदूषण से बचने के लिए निम्नलिखित किया जाना चाहिए।

•	 प्रत्येक फसलध्प्रजातियो ंऔर प्रसंस्कृ त और असंसाधित खाद्य पदार्थों को अलग करना।

•	 छूने के बाद हाथो ंको अच्छी तरह से धोना चाहिए।

•	 भोजन तैयार करने से पहले और उपयोग करने के बाद काम की सतहो,ं चॉपिग बोर्ड और उपकरणो ं
को अच्छी तरह से साफ कर लेना चाहिए।

•	 व्यक्तिगत स्वच्छता

व्यक्तिगत स्वच्छता के उच्च मानको ंको बनाए रखा जाना चाहिए।

भोजन संभालने वाले सभी कर्मचारियो ंको अपने हाथ ठीक से धोने चाहिएः
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•	 खाना बनाने से पहले

•	 कच्चे भोजन या सामग्री, विशेष रूप से मांसध्कुक्कु  ट या अंडे को छूने के बाद

•	 ब्रेक के बाद

•	 कच्चे माल या बर्तनोधं्उपकरणो ंको साफ करने के बाद शौचालय का उपयोग करने के बाद

भोजन तैयार करने वाले क्षेत्र के अंदर सड़क के जूते भोजन को संभालते और तैयार करते समय नही ंपहने 
जाने चाहिए।

खाद्य संचालको ंको सावधानीपूर्वक भोजन संभालना सुनिश्चित करना चाहिए और भोजन को पर्यावरणीय 
जोखिम से बचाना चाहिए।

•	 भोजन का परिवहन और संचालन

खाद्य सुरक्षा सुनिश्चित करने के लिए परिवहन के दौरान भोजन को पर्याप्त रूप से कवर किया जाना 
चाहिए। परिवहन वाहन

•	 वाहन निरीक्षण

•	 खाद्य पदार्थ और पैकेजिग को दूषित नही ंकरेगा

•	 साफ करने और बनाए रखने में आसान होना चाहिए

धूल और गंदगी से प्रभावी सुरक्षा प्रदान करें

•	 यदि आवश्यक हो तो तापमान, आर्द्रता, वातावरण बनाए रखें

•	 यदि आवश्यक हो तो तापमान, आर्द्रता आदि की निगरानी की अनुमति दें।

•	 केवल भोजन ले जाने के लिए इस्तेमाल किया जाना चाहिए।

•	 वाहनो ंके नियमित रखरखाव की आवश्यकता है।

•	 खाद्य खराब होने को कम करने के लिए उपयुक्त आपूर्ति श्रृंखला

•	 परिवहन के दौरान गैर विषैले, स्वच्छ, अच्छी तरह से बनाए रखा खाद्य कंटेनर

•	 परिवहन के दौरान तापमान और आर्द्रता नियंत्रण

•	 खाद्य परिवहन के लिए समर्पित वाहन

•	 क्रॉस संदूषण से बचने के लिए मछली, मांस पोल्ट्री  जैसे उच्च जोखिम वाले खाद्य पदार्थों को ले जाने 
वाले भार के बीच वाहनो ंकी प्रभावी सफाई और स्वच्छता

चित्र 5.2.12 भोजन का परिवहन और संचालन



स्पाइस 
प्रोसेसिंग तकनीशियन

119

भंडारण

खाद्य सुरक्षा के उद्देश्य से भोजन को ठीक से संग्रहित करना बहुत महत्वपूर्ण है। निम्नलिखित बातें सुनिश्चित 
की जानी चाहिएः

•	 कच्चे मांसध्कुक्कु  ट को अन्य खाद्य पदार्थों से अलग संग्रहित किया जाना चाहिए

•	 जमे हुए भोजन का भंडारण तापमान -18 डिग्री सेल्सियस या उससे कम होना चाहिए।

•	 खाद्य पैकेजिग पर भंडारण निर्देशो ंका पालन किया जाना चाहिए।

•	 सूखे खाद्य पदार्थ (जैसे अनाज और दालें) को फर्ष से दूर रखा जाना चाहिए, आदर्ष रूप से सील 
करने योग्य कंटेनरो ंमें, ताकि उचित सफाई अेौर कीटो ंसे सुरक्षा मिल सके।

•	 कमर्शियल आइसक्रीम को 0°F से कम तापमान पर स्टोर करें ।

•	 बिस्किट, ब्राउनी और मफिन मिक्स को कमरे के तापमान पर स्टोर करें ।

शेयर बदलना

स्टॉक रोटेशन का नियम यह सुनिशिचत करने के लिए फीफो (फर्स्ट इन, फर्स्ट आउट) है कि पुराने भोजन 
का उपयोग पहले किया जाता है। इससे अपव्यय को रोकने में मदद मिलेगी। पुराने उत्पाद की शेल्फ 
लाइफ लगभग समाप्त हो जाएगी, इसलिए पुराने उत्पाद को पहले बाहर ले जाना चाहिए, लेकिन नए 
उत्पादो ंके पास बाहर निकलने का समय होगा क्योंक�ि समाप्ति अभी तक है। इसलिए FEFO का एक 
नियम भी मौजूद है जिसका मतलब फर्स्ट एक्सपायरी फर्स्ट आउट होता है। इसे गुड डिस्ट्री ब्यूशन प्रैक्टिस 
कहा जाता है।
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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 करने 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 करते 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 होने 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 5.3.1 व्यक्तिगत स्वच्छता का महत्व

यूनीट 5.3: व्यक्तिगत स्वच्छता

5.3.1 व्यक्तिगत स्वच्छता

5.3.2 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-सुथरे 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 5.3.2: मानक स्वच्छता

खाद्य संचालको ंको भोजन 
संभालने वाले क्षेत्र में खाना नही ं
खाना चाहिए या भोजन का 
स्वाद नही ंलेना 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 करोफूड हैंडलिग एरिया में थूकना 
प्रतिबंधित है
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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

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 - विशेष रूप से बाथरूम जाने के बाद, खाने से पहले, और खांसने, 

चित्र 8.3.3 हाथ धोने के तरीके

चित्र 5.3.4 सेनेटिज़ेर का उपयोग

चित्र 5.3.5 हाथ धोने और सैनिटाइज करने का समय

5.3.3 हाथ धोना
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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

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 - विशेष रूप से बाथरूम जाने के बाद, खाने से पहले, और खांसने, 

चित्र 8.3.3 हाथ धोने के तरीके

चित्र 5.3.4 सेनेटिज़ेर का उपयोग

चित्र 5.3.5 हाथ धोने और सैनिटाइज करने का समय

छीकंने या अपनी नाक बहने के बाद।

फूड पॉइजनिंग पैदा करने वाले बैक्टीरिया सभी पर हो सकते हैं - यहाँ तक कि स्वस्थ लोगो ंपर भी। यदि 
आप अपनी नाक, मंुह, बाल या अपने कपड़े और फिर भोजन को छूते हैं तो आप अपने आप से भोजन में 
बैक्टीरिया फैला सकते हैं।

अच्छी व्यक्तिगत स्वच्छता भी अच्छी व्यावसायिक समझ बनाती है। ग्राहक फूड-हैंडलिग स्टाफ को देखना 
पसंद करते हैं जो स्वच्छता को गंभीरता से लेते हैं और सुरक्षित फूड हैंडलिग का अभ्यास करते हैं।

•	 खाद्य विशाक्तता को रोकने के लिए व्यक्तिगत स्वच्छता महत्वपूर्ण है।

•	 भोजन को संभालते समय अपने हाथो ंको अच्छी तरह और बार-बार धोएं।

•	 यदि आप बीमार हैं, तो काम पर न जाएं, क्योंक�ि आप भोजन को अधिक आसानी से दूषित 
कर सकते हैं।

•	 खाद्य संचालको ंको सुरक्षित खाद्य प्रबंधन में उचित रूप से प्रशिक्षित किया जाना चाहिए।

खाद्य प्रबंधन व्यवसाय सुनिश्चित करते हैं कि व्यक्तिगत स्वच्छता सुनिश्चित करने के लिए निम्नलिखित 
कारको ंपर विचार किया जाए:

•	 हाथ धोना - सुनिश्चित करें  कि उचित समय पर हाथ धोने की प्रभावी तकनीको ंका पालन किया जाता है

•	 भोजन के साथ हाथ का संपर्क  कम से कम करें  - उपयुक्त बर्तनो ंका उपयोग करके और डिस्पोजेबल 
दस्तान का सुरक्षित उपयोग करके कच्चे भोजन के साथ सीधे हाथ के संपर्क  को कम करने का 

5.3.4 अच्छी व्यक्तिगत स्वच्छता खाद्य विषाक्तता को रोक सकती है
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प्रयास करें

•	 व्यक्तिगत सफाई - बालो ंको ढकें  भोजन पर छीकं या खांसना नहीयं कवर कटौती और घावोयं 
और आभूशण न पहनें

•	 सुरक्षात्मक कपड़े पहनें - उपयुक्त स्वच्छ सुरक्षात्मक कपड़े पहनें और क्रॉस संदूषण को रोकने के 
लिए उचित रूप से संभालें

•	 बीमार स्टाफ को बाहर करें  कृ स्टाफ को बीमारियो ंकी सूचना देनी चाहिएय उल्टी या दस्त वाले 
कर्मचारियो ंको बाहर करें
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 स्वास्थ्य सुरक्षा की अवधारणा को स्पष्ट करें

2.	 स्वास्थ्य सुरक्षा के खतरो ंको समझें

3.	 स्वास्थ्य और सुरक्षा नीतियो ंऔर प्रक्रियाओ ंकी व्याख्या करें

4.	 व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण का वर्णन करें

5.	 व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरणो ंके प्रकारो ंपर चर्चा करें

स्वास्थ्य और सुरक्षा शब्द का इस्तेमाल आम तौर पर व्यावसायिक स्वास्थ्य और सुरक्षा का वर्णन करने के 
लिए किया जाता है, और यह कर्मचारियो ंऔर उनके काम से प्रभावित होने वाले लोगो ंके लिए दुर्घटनाओ ं
और खराब स्वास्थ्य की रोकथाम से संबंधित है।

हर कार्यस्थल में सुरक्षा के खतरे मौजूद हैं, लेकिन आप कैसे जानते हैं कि किसमें श्रमिको ंको नुकसान 
पहुंचाने की सबसे अधिक संभावना है? अपने कार्यस्थल पर खतरो ंकी पहचान करके, आप उन्हें नियंत्रित 
करने या समाप्त करने और दुर्घटनाओ,ं चोटो,ं संपत्ति के नुकसान और डाउनटाइम को रोकने के लिए 
बेहतर तरीके से तैयार होगें।

सबसे पहले, किसी भी सुरक्षा प्रोटोकॉल में 
महत्वपूर्ण कदम सभी कार्य वातावरण और 
उपकरणो ं का संपूर्ण सुरक्षा जोखिम 
मूल्यांकन करना है

सुरक्षा खतरे के आकलन में, जितना संभव हो 
उतना गहन होना महत्वपूर्ण है क्योंक�ि 
आखिरकार, आप अपने कर्मचारियो ं को उन 
खतरो ंसे नही ंबचा सकते जिनसे आप अनजान 
हैं और जिनके लिए आप तैयार नही ंहैं। इन 3 
प्रकार के कार्यस्थल के खतरो ंको ध्यान में रखते हुए अपने कार्यस्थल सुरक्षा प्रक्रियाओ ंमें अंधेपन से बचेंः

3 प्रकार के कार्यस्थल खतरो ंकी सूची में सुरक्षा खतरे पहले नंबर पर हैं। ये खतरे उन कर्मचारियो ंपर प्रभाव 

चित्र 5.4.1: काम करने के दौरान दुर्घटनाए 

यूनीट 5.4: स्वास्थ्य और सुरक्षा

5.4.1 स्वास्थ्य और सुरक्षा

5.4.2 स्वास्थ्य सुरक्षा खतरे

यूनिट उद्देश्य
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डालते हैं जो सीधे मशीनरी या निर्माण स्थलो ंपर काम करते हैं। सुरक्षा खतरे असुरक्षित काम करने की 
स्थितियां हैं जो चोट, बीमारी या मृत्यु का कारण बन सकती हैं।

सुरक्षा खतरे सबसे आम कार्यस्थल जोखिम हैं। वे सम्मिलित करते हैं ः

कोई भी चीज जो फैल या ट्रि प का कारण बन सकती है जैसे कि फर्श या बर्फ  के आर-पार चलने वाली डोरियां

कोई भी चीज जो गिरने का कारण बन सकती है जैसे सीढ़ी, मचान, छत या कोई ऊंचा कार्य क्षेत्र सहित 
ऊंचाई से काम करना।

बिना सुरक्षा और चलती मशीनरी के पुर्जे जिन्हें कोई कर्मचारी गलती से छू सकता है। बिजली के खतरे जैसे 
जर्जर तार, लापता ग्राउंड पिन और अनुचित वायरिंग सीमित स्थान

1.	 एर्गोनोमिक खतरे 

एर्गोनोमिक सुरक्षा खतरे तब होते हैं जब काम का प्रकार, शरीर की स्थिति और काम करने की 
स्थिति आपके शरीर पर दबाव डालती है।

एर्गोनोमिक खतरो ंमें शामिल हैंः  

>	 अनुचित रूप से समायोजित कार्यस्थान और कुर्सियाँ बार-बार उठाना

>	 खराब मुद्रा

>	 अजीब हरकतें, खासकर अगर वे दोहराव वाली हों

>	 बहुत अधिक बल का प्रयोग करना, खासकर यदि आपको इसे बार-बार करना पड़े 
अत्यधिक कंपन

2.	 कार्य संगठन के खतरे 

सुरक्षा खतरे या तनाव जो तनाव (अल्पकालिक प्रभाव) और तनाव (दीर्घकालिक प्रभाव) का कारण 
बनते हैं। ये कार्यस्थल के मुद्दों से जुड़े खतरे हैं जैसे कार्यभार, नियंत्रण की कमी और सम्मान, आदि।

उदाहरणो ंमें शामिलः  

>	 कार्यभार की मांग कार्यस्थल की हिसा

>	 उच्च तीव्रता औरध्या गति सम्मान (या उसके अभाव) लचीलापन

>	 चीजो ंके बारे में नियंत्रण या कहना सामाजिक समर्थन या संबंध यौन उत्पीड़न

चित्र 5.4.2 एर्गोनोमिक खतरे
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अवलोकन

कानून कहता है कि स्वास्थ्य और सुरक्षा के प्रबंधन के लिए हर व्यवसाय की एक नीति होनी चाहिए।

स्वास्थ्य और सुरक्षा नीति स्वास्थ्य और सुरक्षा के प्रति आपके सामान्य दृष्टिकोण को निर्धारित करती है। यह 
बताता है कि एक नियोक्ता के रूप में आप अपने व्यवसाय में स्वास्थ्य और सुरक्षा का प्रबंधन कैसे करें गे। 
यह स्पष्ट रूप से बताना चाहिए कि कौन क्या करता है, कब और कैसे करता है।

व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण, जिसे आमतौर पर ‘‘पीपीई‘‘ के रूप में जाना जाता है, ऐसे उपकरण हैं जो उन 
खतरो ंके जोखिम को कम करने के लिए पहने जाते हैं जो कार्यस्थल पर गंभीर चोटो ंऔर बीमारियो ंका 
कारण बनते हैं। ये चोटें और बीमारियां रासायनिक, रेडियोलॉजिकल, भौतिक, विधुत, यांत्रिक, या अन्य 
कार्यस्थल खतरो ंके संपर्क  के परिणामस्वरूप हो सकती हैं। व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण में दस्तान, सुरक्षा 
चश्मा और जूते, इयरप्लग या मफ, कठोर टोपी, श्वासयंत्र, या कवरॉल, बनियान और पूरे शरीर के सूट जैसे 
आइटम शामिल हो सकते हैं।

नियोक्ता को यह जानन के लिए व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण का उपयोग करने के लिए आवश्यक प्रत्येक 
कार्यकर्ता को प्रशिक्षित करने की भी आवश्यकता होती हैः

•	 जब आवश्यक हो

•	 किस प्रकार की आवश्यकता है

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

•	 उपकरण की सीमाएं

•	 उपकरणो ंकी उचित देखभाल, रखरखाव, उपयोगी जीवन और निपटान

अगर पीपीई का इस्तेमाल करना है तो पीपीई प्रोग्राम लागू किया जाए। इस कार्यक्रम में मौजूद खतरो ंको 
संबोधित करना चाहिएय पीपीई का चयन, रखरखाव और उपयोगय कर्मचारियो ंका प्रशिक्षणय और इसकी 
चल रही प्रभावशीलता को सुनिश्चित करने के लिए कार्यक्रम की निगरानी।

सिर की सुरक्षा

सिर सुरक्षा उपकरण के उदाहरणः

•	 हेलमेटय

•	 सिर का मजबूत टोपय

•	 बाल जाल

5.4.3 स्वास्थ्य और सुरक्षा नीतियां और प्रक्रियाएं

5.4.4 व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण क्या है?

5.4.5 पीपीई के प्रकार
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हाथो ंका संरक्षण

हाथ सुरक्षा उपकरण के उदाहरणः

•	 काम के दस्तान और गौटंलेट

•	 कलाई कफ बांह जाल।

आंख और चेहरे की सुरक्षा

•	 सुरक्षा चश्मा और काले चश्मे

•	 आँख और चेहरे की ढालय

स्वास प्रस्वास सुरक्षाा

•	 बड़ी मात्रा में गैसो,ं पाउडर, धूल और वाश्प 
के संपर्क  में होने पर इस प्रकार का पीपीई 
मौजूद होना चाहिए।

कानो ंकी सुरक्षा

श्रवण सुरक्षा उपकरण के उदाहरणः

•	 इयरप्लग और रक्षक

•	 शोर मीटर

•	 संचार सेट

•	 ध्वनिक फोम।

पैर की सुरक्षा

पैर सुरक्षा उपकरणो ंके उदाहरणो ंके रूप में निम्नलिखित को इंगित किया जा सकता हैः

•	 सुरक्षा जूते

•	 विरोधी स्थैतिक और प्रवाहकीय जूते।

ऊंचाई और पहुंच सुरक्षा

ऊंचाई और पहुंच सुरक्षा उपकरणो ंके उदाहरणो ंका उल्लेख निम्नलिखित में किया जा सकता हैः

•	 पतन-गिरफ्तारी प्रणाली

•	 शारीरिक हार्नेस

•	 हार्नेस कम करना

•	 बचाव उठाना

•	 ऊर्जा अवशोषक और अन्य

प्राथमिक चिकित्सा किट

किट को सुलभ में रखा जाना चाहिए

चित्र 5.4.3 आँख और नाक का बचाओ

चित्र 5.4.4 श्वासयंत्र के प्रकार
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•	 स्थान औरध्या उन क्षेत्रों के निकट जहां चोट या बीमारी का अधिक जोखिम है। प्राथमिक चिकित्सा 
किट में प्राथमिक उपचार के लिए बुनियादी उपकरण उपलब्ध होने चाहिए।

चित्रलेख

न केवल आपकी कार्यशाला को दुर्घटनाओ ंके लिए तैयार करना एक स्मार्ट काम है, बल्कि अपनी कार्यशाला 
को इस तरह व्यवस्थित करना और भी बेहतर है कि कोई गंभीर दुर्घटना न हो। अपनी कार्यशाला को 
सुरक्षित बनाने का एक सरल तरीका है चित्रलेखो ंका उपयोग करनाः  ज्वलनशील पदार्थों का संकेत देना, 
श्रवण सुरक्षा का आवश्यक उपयोग, आपातकालीन निकास का संकेत देना।

स्वास्थ्य और सुरक्षा नीति

FBO निरंतर सुधार की दृष्टि से एक स्वस्थ और सुरक्षित कार्य वातावरण प्रदान करने और बनाए रखने के 
लक्ष्य के लिए प्रतिबद्ध है। यह लक्ष्य केवल लागू कानूनो ंके तहत सभी दायित्वों को पार करने का प्रयास 
करने वाले स्थापित उद्देश्यों के पालन और स्वास्थ्य, सुरक्षा और पर्यावरण के प्रति उत्साही प्रतिबद्धता को 
बढ़ावा देने के द्वारा ही प्राप्त किया जा सकता है।

विशेष रूप सेः

प्रबंधन, संयुक्त स्वास्थ्य और सुरक्षा समिति के सहयोग से काम करते हुए, कार्यस्थल के खतरो ंको कम से 
कम यथोचित रूप से प्राप्त करने के लिए सभी उचित कदम उठाने का प्रयास करेगा।

पर्यवेक्षको ंऔर प्रबंधको ंको उनकी देखरेख में सभी कर्मचारियो ंके स्वास्थ्य और सुरक्षा के लिए जवाबदेह 
ठहराया जाता है। इसमें लागू प्रशिक्षण और निर्देश, रिपोर्ट किए गए स्वास्थ्य और सुरक्षा चिताओ ंपर उचित 
अनुवर्ती कार्रवाई और अनुशंसित सुधारात्मक कार्रवाई के कार्यान्वयन की जिम्मेदारी शामिल है।

थ्ठव् यह सुनिश्चित करने के लिए सभी आवश्यक प्रशिक्षण और निर्देश प्रदान करने के लिए प्रतिबद्ध है कि 
काम पर उचित कार्य प्रथाओ ंका पालन किया जाए, और नौकरी से उनके उपयोग को बढ़ावा दिया जाए।

कार्यस्थल में स्वास्थ्य, सुरक्षा, पर्यावरण और हानि नियंत्रण सभी की जिम्मेदारी है। कंपनी को उम्मीद है कि 
हर कोई लगातार दिन-प्रतिदिन के आधार पर एक स्वस्थ और सुरक्षित कार्य वातावरण प्रदान करने के 
हमारे प्रयासो ंमें शामिल होगा।

निवारक स्वास्थ्य जांच का महत्व

कोई फर्क  नही ंपड़ता कि आप किस आयु वर्ग के हैं, हम में से प्रत्येक के लिए नियमित निवारक स्वास्थ्य 
परीक्षण आवश्यक हैं।

चाहे कोई भीतर से फिट महसूस कर रहा हो या अभी भी अपने जीवन के शुरुआती वर्षों में है, एक निवारक 
स्वास्थ्य जांच एक महत्वपूर्ण अभ्यास है जिसे अपने दैनिक जीवन में शामिल करना चाहिए।

यह विकासषील बीमारी का पता लगा सकता है और उन्हें रोक सकता है

•	 इलाज और इलाज के बेहतर अवसर बढ़ाएँ

•	 स्वास्थ्य संबंधी समस्याओ ंकी जल्द पहचान कर सकते हैं और उन्हें रोक सकते हैं

•	 यह जीवन शैली में सुधार और काम पर उत्पादकता बढ़ाने में मदद करता है।



प्रतिभागी पुस्तिका

130

मेडिकल जांच संपन्न होगी-

1.	 शारीरिक परीक्षा

2.	 नेत्र परीक्षण

3.	 त्वचा की जांच

4.	 ’एंटेरिक ग्रुप ऑफ डिजीज के खिलाफ लगाए जाने वाले टीके की अनुसूची का अनुपालन

5.	 किसी भी संचारी या संक्रामक रोग की पुष्टि करने के लिए आवश्यक कोई भी परीक्षण, जिसके बारे 
में व्यक्ति को नैदानिक परीक्षा से पीड़ित होने का संदेह है

एंटेरिक ग्रुप ऑफ डिजीज के खिलाफ लगाए जाने वाले टीके का निर्णय चिकित्सको ंद्वारा उस क्षेत्र के नगर 
निगम द्वारा घोषित सूची में से पिग को हटाने के लिए किया जाएगा। 

चित्र 5.4.5 स्वास्थ्य जांच के लिए प्राप
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•	 खाद्य सुरक्षा से तात्पर्य खाद्य जनित बीमारी को रोकने और भोजन को मानव उपभोग के लिए 
सुरक्षित बनाने के लिए भोजन की तैयारी, संचालन और भंडारण में दिनचर्या से है। इस प्रकार इन 
जोखिमो ंको रोकने और उपभोक्ताओ ंको होने वाले नुकसान को रोकने के लिए खाद्य उत्पादन 
जीवन चक्र के हर चरण में सुरक्षित खाद्य प्रबंधन प्रथाओ ंऔर प्रक्रियाओ ंको लागू किया जाता है।

•	 खाद्य उद्योग में खाद्य एलर्जी के बारे में जागरूक होना महत्वपूर्ण है क्योंक�ि यह क्रॉस संदूषण के 
कारण एलर्जी की अनपेक्षित उपस्थिति से जुड़ा जोखिम है और इसे गंभीर चिता का विषय लेना 
चाहिए। खाद्य एलर्जी गंभीर और घातक प्रतिक्रियाएं भी पैदा कर सकती है।

•	 निर्माण और परिवहन समय के दौरान अवांछित सामग्री जैसे धूल और कणो ंकी उपस्थिति को 
संदूषण कहा जाता है। संदूषक शब्द में कोई भी अवांछित पदार्थ शामिल होता है जो उत्पाद में पाया 
जाता है। ये संदूषक उत्पाद या प्रक्रिया की गुणवत्ता को प्रभावित करते हैं।

•	 रेफ्रिजेरेटेड परिवहन उन्नत तापमान समायोजन सुविधाओ ंके साथ एक शिपिग कार्गो है। यह मुख्य 
रूप से जलवायु-संवेदनशील वस्तुओ ंजैसे कि सब्जियां, फल, मांस, सभी तैयार भोजन, ब्रेड, आदि 
के लिए बनाया और डिजाइन किया गया है, जिसमें एक विशेष तापमान पर भोजन की गुणवत्ता 
बनाए रखने के लिए बर्फ  और नमक के साथ भाड़ा लोड किया जाता है।

•	 खुदरा खाद्य उद्योग अपने उपभोक्ताओ ंके लिए सुरक्षित खाद्य आपूर्ति सुनिश्चित करने में महत्वपूर्ण 
भूमिका निभाता है। खुदरा स्तर पर, खाद्य सुरक्षा जोखिमो ंको नियंत्रित करने की गतिविधियो ंको 
चार प्रमुख क्षेत्रों में विभाजित किया जा सकता हैः  खाद्य पदार्थों और खाद्य सामग्री के आपूर्तिकर्ता 
और स्रोतय इन-स्टोर प्रथाओ ंऔर प्रक्रियाओयं कर्मचारियो ंऔर खाद्य संचालको ंकी शिक्षा और 
प्रशिक्षणय और उपभोक्ता जुड़ाव।

•	 अच्छी विनिर्माण प्रथाएं (जीएमपी) सुरक्षित खाद्य पदार्थों के उत्पादन के लिए आवश्यक बुनियादी 
परिचालन और पर्यावरणीय स्थितियां हैं। वे सुनिश्चित करते हैं कि सामग्री, उत्पाद और पैकेजिग 
सामग्री सुरक्षित रूप से संभाली जाती है और खाद्य उत्पादो ंको उपयुक्त वातावरण में संसाधित 
किया जाता है।

•	 खाद्य जनित बीमारी को रोकने के लिए स्वच्छ कार्य वातावरण बनाए रखना महत्वपूर्ण है। बैक्टीरिया 
अस्वच्छ सतहो ंपर पनप सकते हैं और फिर भोजन को दूषित कर सकते हैं। सिर्फ  इसलिए कि एक 
काम की सतह साफ दिखती है इसका मतलब यह नही ंहै कि यह सैनिटरी है। भोजन तैयार करने 
से पहले हमेशा सुनिश्चित करें  कि आप कार्य क्षेत्र को साफ और साफ करते हैं।

•	 स्टॉक रोटेशन का नियम यह सुनिश्चित करने के लिए फीफो (फर्स्ट इन, फर्स्ट आउट) है कि पुराने 
भोजन का उपयोग पहले किया जाता है। इससे अपव्यय को रोकने में मदद मिलेगी। पुराने उत्पाद 
की शेल्फ लाइफ लगभग समाप्त हो जाएगी, इसलिए पुराने उत्पाद को पहले बाहर ले जाना चाहिए, 
लेकिन नए उत्पादो ंके पास बाहर निकलने का समय होगा क्योंक�ि समाप्ति अभी तक है। इसलिए 
थ्म्थ्व् का एक नियम भी मौजूद है जिसका मतलब फर्स्ट एक्सपायरी फर्स्ट आउट होता है। इसे गुड 
डिस्ट्री ब्यूशन प्रैक्टिस कहा जाता है।

•	 अभिव्यक्ति ‘‘खाद्य स्वच्छता‘‘ अक्सर व्यक्तिगत स्वच्छता से जुड़ी होती है, जो कई बार हाथ धोने की 
देखभाल तक सीमित होती है। खाद्य स्वच्छता की अवधारणा वास्तव में खाद्य संचालको ंके शरीर 
और कपड़ो ंकी सामान्य स्वच्छता स्थिति को संदर्भित करती है।

सारांश
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निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर संक्षेप में दें।

1.	 खाद्य जनित बीमारी को रोकने और मानव उपभोग के लिए भोजन को सुरक्षित बनाने के लिए 
भोजन की तैयारी, हैंडलिग और भंडारण में दिनचर्या को संदर्भित करता है।

क.	 खाद्य सुरक्षा	 ख.	 आग सुरक्षा

2.	 एक कारक या एजेंट है जो अपने नियंत्रण के अभाव में बीमारी या चोट जैसे अवांछनीय प्रभावो ंको 
जन्म दे सकता है, जबकि, जोखिम का मतलब प्रभाव होने की संभावना से है।

क.	 धमकी	 ख. जोखिम

3.	 निर्माण और परिवहन समय के दौरान धूल और कणो ं जैसी सामग्री की उपस्थिति को संदूषण 
कहा जाता है।

क.	 चाहता था	 ख.	 अवांछित

4.	 भोजन के संरक्षण में सबसे महत्वपूर्ण कारको ंमें से एक है क्योंक�ि सूक्ष्मजीव लगभग सभी तापमानो ं
में बढ़ते पाए गए हैं।

क.	 भंडारण तापमान	 ख.	 खतरा तापमान

5.	 किराने का सामान और खुदरा खाद्य कारोबार में ताजा और उपज बेचना आवश्यक है।

क.	 खराब क्वालिटी	 ख.	 उच्च गुणवत्ता

सही विकल्प चुनकर निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर दें ः

1.	 सबसे आम प्रकार के संदूषक कौन से हैं?

2.	 खाद्य प्रतिष्ठान परिसर के लेआउट और डिजाइन की रूपरेखा तैयार करें ।

3.	 वीएसीसीपी की व्याख्या करें

4.	 जलापूर्ति से क्या-क्या सुविधाएँ मिलती हैं?

5.	 स्वच्छता योजना के दो घटक क्या हैं?

•	 स्वास्थ्य और सुरक्षा एक ऐसा शब्द है जो आम तौर पर कानूनी आवश्यकताओ ंको शामिल करता 
है जो काम पर स्वास्थ्य और सुरक्षा अधिनियम आदि के तहत आते हैं। 1974। स्वास्थ्य और सुरक्षा 
शब्द का इस्तेमाल आम तौर पर व्यावसायिक स्वास्थ्य और सुरक्षा का वर्णन करने के लिए किया 
जाता है, और यह दुर्घटनाओ ंकी रोकथाम से संबंधित है और कर्मचारियो ंऔर उनके काम से 
प्रभावित होने वाले लोगो ंका स्वास्थ्य खराब होना।

अभ्यास



यूनिट 6.1 - खतरा, जोखिम और दुर्घटनाएं

यूनिट 6.2 - मानक अभ्यास और सावधानियां

यूनिट 6.3 - विधुत उपकरण का उपयोग

यूनिट 6.4 - व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण का उपयोग

यूनिट 6.5 - संगठनात्मक प्रोटोकॉल

यूनिट 6.6 - विषाक्त पदार्थों से निपटना

यूनिट 6.7 - अग्नि निवारण और अग्निशामक 

यूनिट 6.8 - कृत्रिम श्वसन और सीपीआर

यूनिट 6.9 - आग लगने की स्थिति में बचाव और निकासी 

यूनिट 6.10 - प्राथमिक उपचार

यूनिट 6.11 - संभावित चोटें और बीमार स्वास्थ्य 

यूनिट 6.12 - गतिशीलता में सावधानियां

यूनिट 6.13 - विभिन्न प्रकार के खतरो ंऔर सुरक्षा संकेतो ंका महत्व

6. �दुर्घटनाओ ं का प्रबंधन और 

आपात स्थिति
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इस मॉड्यूल के अंत तक, प्रतिभागी निम्न में सक्षम होगेंः

1.	 खतरो,ं जोखिमो ंके साथ-साथ दुर्घटनाओ ंके प्रकारो ंको पहचानें

2.	 मानक सावधानियो ंऔर प्रथाओ ंको वर्गीकृत करें

3.	 विधुत उपकरणो ंके उपयोग की जांच करें

4.	 व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरणो ंके उपयोग का अन्वेषण करें

5.	 संगठनात्मक प्रोटोकॉल को पहचानें

6.	 विषाक्त पदार्थों से निपटने के तरीको ंकी निगरानी करें

7.	 आग की रोकथाम और अग्निशामक यंत्र की पहचान करें

8.	 सीपीआर के साथ-साथ कृत्रिम श्वसन का मूल्यांकन करें

9.	 निकासी और बचाव पर चर्चा करें

10.	प्राथमिक उपचारो ंको सूचीबद्ध करें

11.	खराब स्वास्थ्य के साथ-साथ संभावित चोटो ंको भी समझें

12.	गतिशीलता में सावधानियो ंका प्रदर्शन करें

13.	विभिन्न प्रकार के खतरो ंऔर सुरक्षा संकेतो ंके महत्व पर चर्चा करें

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 खतरो,ं जोखिमो ंके साथ-साथ दुर्घटनाओ ंके प्रकारो ंकी पहचान करें

खतरे को एक प्रकार की घटना या स्रोत माना जाता है जो किसी जीवित या निर्जीव अवस्था में किसी चीज 
को मौलिक रूप से नुकसान पहुंचा सकता है। यह खतरे की पहचान करने और इसके आसपास के 
जोखिम या प्रभाव की मात्रा की पहचान करने के लिए महत्वपूर्ण है। इस प्रकार, ऐसी घटनाओ ंके प्रबंधन 
के लिए एक व्यक्ति को प्रारंभिक चरणो ंसे तैयार रहना चाहिए।

सक्षम जोखिमो ंको समाप्त और उनकी पहचान करके कार्यस्थल के खतरो ंको नियंत्रित करना महत्वपूर्ण 
है। यह आवश्यक है क्योंक�ि यह दुर्घटनाओ ंया खतरो ंको पैदा करने में सक्षम है, साथ ही जोखिम को अलग 
करने के तरीको ंके आधार पर पहुंच खोजने के लिए जो खतरे का कारण बन सकता है।

किसी व्यक्ति और आसपास के कार्यस्थल की सुरक्षा सुनिश्चित करने के लिए, एक व्यक्ति को नियमित रूप 
से सुरक्षा ड्रि ल में भाग लेने की आवश्यकता होती है, जो उनके विशिष्ट समय पर आयोजित की जाती है।

खतरो ंके प्रकारः

•	 जोखिम से सुरक्षाः एक सुरक्षा खतरा हर कार्यस्थल में पाए जाने वाले सबसे आम खतरो ंमें से एक 
है। एक सुरक्षा खतरा औद्योगिक श्रमिको ंको विशिष्ट गंभीर चोट या क्षति पहुंचाने में सक्षम है। सुरक्षा 
खतरे उन कर्मचारियो ंपर एक व्यावहारिक भूमिका निभाते हैं जिन्होंन�े नियमित रूप से अपने काम 
के घंटो ंके दौरान भारी उपकरण या मशीनरी से संपर्क  किया है।

कार्यस्थल में दुर्घटनाओ ंका कारण बनन वाले कुछ सुरक्षा खतरो ंमें शामिल हैंः

कोई भी चीज जो गिरने का कारण बन सकती है, जैसे फर्श के छेद या खुली दीवारें , फिसलन वाली 
सतह, असुरक्षित किनारे, और सीढ़ी जो असुरक्षित रूप से स्थित है।

हैवी-ड्यूटी मैकेनिज्म, जो आमतौर पर हर उद्योग में मौजूद होता है, जैसे कि निर्माण, निर्माण, खनन 
आदि, कभी-कभी दुर्घटना का कारण हो सकता है। यह ढीले मशीनरी भागो,ं तेज किनारो,ं गर्म 
सतहो ंके कारण गंभीर कटौती, जलन और घाव के कारण होता है।

•	 रासायनिक खतरेः

रासायनिक पदार्थों को शामिल करने के लिए देखा जाता है, लेकिन अम्लीय पदार्थों, पेट्रोलियम 
उत्पादो,ं अभिकर्मको,ं एसिड, ज्वलनशील तरल पदार्थ और कई अन्य तक सीमित नही ंहैं।

अम्लीय पदार्थ अपने राज्य में दृढ़ता से क्षारीय होते हैं क्योंक�ि उनमें रासायनिक प्रतिक्रिया करके 

यूनिट 6.1: खतरा, जोखिम और दुर्घटनाएं

6.1.1 खतरो,ं जोखिमो ंऔर दुर्घटनाओ ंके प्रकार

यूनिट उद्देश्य
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अन्य पदार्थों के संपर्क  में आकस्मिक आगमन को नुकसान पहुंचाने वाले गुण होते हैं।

पेट्रोलियम उत्पाद ब्यूटेन, प्रोपेन, केरोसिन और एलपीजी जैसे गैसोलीन उत्पन्न करते हैं क्योंक�ि वे 
अविश्वसनीय रूप से ज्वलनशील खतरे हैं और बड़े पैमाने पर नुकसान पहुंचा सकते हैं।

एसिड अपने संक्षारक पदार्थों पर निर्भर होने के कारण अधिक खतरनाक होते हैं। आम एसिड में 
हाइड्रोक्लोरिक एसिड, सोफेरिक एसिड और नाइट्रि क एसिड शामिल हैं।

•	 जैविक खतरेः

जैविक खतरे को बायोहाजर्ड के रूप में भी जाना जाता है और यह उन जैविक पदार्थों से जुड़ा होता 
है जो सीधे संपर्क  में आने के दौरान मनुश्यों में बीमारी और बीमारी का कारण बनते हैं।

जिन स्रोतो ंके माध्यम से जैविक खतरे शामिल हो सकते हैं वे हैं ः

बैक्टीरिया, वायरस, कीड़े, पौधे और इंसान खतरनाक वाहक होने में सक्षम हैं जो उनके स्वास्थ्य पर 
प्रतिकूल प्रभाव डालते हैं, जिससे त्वचा में जलन होती है और इससे तपेदिक, एड्स और कैं सरजन्य 
संक्रमण जैसे गंभीर संक्रमण भी हो सकते हैं।

जैविक स्रोतो ंसे विषाक्त पदार्थ अपने राज्य में बड़े पैमाने पर जहरीले होते हैं क्योंक�ि वे हानिकारक 
जानवरो ंऔर पौधो ंद्वारा निर्मित होते हैं, जैसे कि सांप के जहर के विषाक्त पदार्थ और बोटुलिनम 
विषाक्त पदार्थ।

जैविक खतरे का सबसे ताजा उदाहरण कोविड-19 का प्रकोप है।

•	 शारीरिक खतराः एक शारीरिक खतरा कार्यस्थल पर सबसे कम आम खतरा है और यह केवल 
भौतिक उपस्थिति तक ही सीमित नही ं है। चरम मौसम की स्थिति या प्रतिकूल कार्य वातावरण 
शारीरिक खतरो ंके प्रमुख कारण हैं।

>	 श्रमिको ंके स्वास्थ्य पर शारीरिक जोखिम का प्रभाव लंबे समय तक रहता है। इस प्रकार के 
खतरे आमतौर पर पहचानन योग्य नही ंहोते हैं, जैसेः

>	 तापमान उन श्रमिको ंके लिए भी खतरे का कारण हो सकता है जो घर के अंदर और बाहर काम 
करने का प्रयास करते हैं, गर्मी और ठंड के अधिक जोखिम जैसे कारको ंके कारण हीट स्ट्रो क, 
पसीने से तर ेहथेली दुर्घटना का खतरा बढ़ जाता है, शीतदंष हाइपोथर्मिया जो अंततः  मृत्यु का 
कारण बन सकता है

हानिकारक विकिरण जैसे सूक्ष्म तरंगें, रेडियो-तरंगें, विधुत-चंुबकीय तरंगें, आदि

चित्र 6.1.1 भौतिक, रासायनिक, जैविक खतरो ंके उदाहरण
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तापमान उन श्रमिको ंके लिए भी खतरे का कारण हो सकता है जो घर के अंदर और बाहर काम 
करने का प्रयास करते हैं, गर्मी और ठंड के अधिक जोखिम जैसे कारको ंके कारण हीट स्ट्रो क, 
पसीने से तर हथेली दुर्घटना का खतरा बढ़ जाता है, शीतदंष हाइपोथर्मिया जो अंततः  मृत्यु का 
कारण भी बन सकता है।

हानिकारक विकिरण जैसे सूक्ष्म-तरंगें, रेडियो-तरंगें, विधुत-चंुबकीय तरंगें इत्यादि।

•	 एर्गोनोमिक खतराः एक एर्गोनोमिक खतरा एक प्रकार का खतरा है जो श्रमिको ं के शारीरिक 
स्वास्थ्य पर प्रतिकूल प्रभाव डालता है, लगातार काम करने से पीठ के निचले हिस्से में दर्द , जोड़ो ंमें 
दर्द , मांसपेश्यिो ंमें दर्द  और स्नायुबंधन में दर्द  होता है।

एर्गोनोमिक खतरो ंमें शामिल हो सकते हैं ः

>	 बैठने या खड़े होने की खराब मुद्रा।

>	 अनुचित रूप से समायोजित कुर्सियाँ और कार्य कें द्र की ऊँचाई। कार्यस्थल में बहुत अधिक 
कंपन या तेज आवाज।

>	 बार-बार भारी वजन उठाना।

>	 लंबे समय तक काम करने की स्थिति में शारीरिक बल की आवश्यकता होती है

•	 कार्य संगठन खतराः कार्य संगठन का खतरा आमतौर पर कार्यस्थल से संबंधित मुद्दों को परिभाषित 
करता है जैसे -

>	 अत्यधिक काम का बोझ

>	 साथियो ंका अनुचित व्यवहार

>	 धमकाना

>	 मानसिक समर्थन की कमी

>	 काम से संबंधित तनाव

चित्र 6.1.2: विभिन्न प्रकार के खतरो ंके स्रोत
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जोखिम और पर्यावरणीय प्रभाव के लिए जोखिम मूल्यांकन (आरए) और पर्यावरण समीक्षा (ईआर) की गई। 
यह विभिन्न चरणो ंसे किया जाता है, एक नए ऑपरेशन के मूल्यांकन से, मौजूदा सुविधाओ ंमें संशोधन, 
रखरखाव कार्य और अन्य।

आरए सभी सुरक्षा और स्वास्थ्य खतरो ंकी पहचान करता है - ईआर के लिए परिचालन, यांत्रिक, विधुत, 
रासायनिक, जैविक और एर्गोनोमिक सहित पर्यावरणीय पहलुओ ंऔर प्रभावो ंको ध्यान में रखा जाता है।

निम्नलिखित परिस्थितियो ंमें किए जाने वाले आरए और ईआर की समीक्षा और अद्यतनः  -

•	 कानूनी, कॉर्पोरेट और अन्य स्वैच्छिक आवश्यकताओ ंमें संशोधन जोड़।

•	 प्रक्रिया या उत्पाद में परिवर्तन या गतिविधियोधं्उत्पादोधं्सेवाओ ंमें नए विकास संशोधन।

•	 दुर्घटना की घटना, आपात स्थिति

•	 कोई सुधारात्मक और निवारक कार्रवाई शुरू करते समय

•	 कोई नया उपकरण  मशीनरी भवन खरीदते और बनाते समय

6.1.2 जोखिम पहचान और जोखिम मूल्यांकन
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 मानक सावधानियो ंऔर प्रथाओ ंको वर्गीकृत करें

•	 हाथ की स्वच्छता- शारीरिक, रासायनिक या जैविक खतरा

•	 व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरणो ंका उपयोग- सुरक्षा के लिए खतरा

•	 श्वसन स्वच्छताध्खांसी शिश्टाचार- जैविक खतरा

•	 तीव्र सुरक्षा- सुरक्षा खतरा

•	 सुरक्षित इंजेक्शन प्रथाएं- जैविक या शारीरिक खतरा

•	 जीवाणुरहित उपकरण और उपकरण- जैविक या भौतिक खतरा

•	 एर्गोनोमिक खतरे से बचना

•	 व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण का उपयोग

व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण, या पीपीई, अपने उपयोगकर्ता को किसी भी शारीरिक नुकसान या 
खतरो ंसे बचाता है जो कार्यस्थल का वातावरण पेश कर सकता है। यह महत्वपूर्ण है क्योंक�ि यह 
उन उद्योगो ं के लिए एक निवारक उपाय के रूप में मौजूद है जिन्हें विनिर्माण और खनन जैसे 
अधिक खतरनाक माना जाता है। कुछ व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण हैंः  दस्तान, मास्क और आईवियर।

•	 श्वसन स्वच्छता / खांसी शिश्टाचारः

>	 श्वसन स्वच्छता बनाए रखने के लिए नीचे दिए गए दिशानिर्देशो ंका पालन करना चाहिए।

>	 खांसते या छीकंते समय मंुह और नाक को कपड़े या कोहनी से ढकें ।

>	 इस्तेमाल किए गए टिश्यू को एक अलग बिन में फें क दें।

>	 नाक या मंुह को छूने से पहले हाथ धोना या सैनिटाइज करना

•	 तीव्र सुरक्षाः

चोट या संक्रमण के प्रसार को रोकने के लिए सुई, लैंसेट और सर्जिकल चाकू जैसी तेज वस्तुओ ंको 
अत्यधिक सावधानी से संभालना चाहिए।

•	 एर्गोनोमिक खतरे से बचनाः

>	 हेडसेट, मॉनिटर स्टैंड और एडजस्टेबल चेयर कुछ ऐसे उपकरण हैं जिन्हें आसानी से एक 
कार्यक्षेत्र में एकीकृत किया जा सकता है ताकि दोहराए जाने वाले गतियो ंसे चोट के जोखिम को 

यूनिट 6.2: मानक अभ्यास और सावधानियां

6.2.2 मानक व्यवहार और सावधानियां

यूनिट उद्देश्य
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कम किया जा सके।

>	 शंूतक सवबंजपदह शरीर में उन स्थितियो ंको संदर्भित करता है जब कोई व्यक्ति कार्य करते 
समय तटस्थ स्थिति से महत्वपूर्ण रूप से विचलित हो जाता है।
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 विधुत उपकरणो ंके उपयोग की जांच करें

विधुत उपकरण आम तौर पर वह उपकरण होता है जिसके संचालन के लिए विधुत आपूर्ति की 

आवश्यकता होती है। इसमें आम तौर पर एक संलग्न रूप में कई छोटे घटक होते हैं और इसे पावर 

स्विच द्वारा नियंत्रित किया जाता है। इसमें शामिल होने की प्रवृत्ति हैः

इलेक्ट्रि क स्विचबोर्ड 

•	 वितरण बोर्ड

•	 सर्कि ट ब्रेकर और डिस्कनेक्ट

•	 बिजली का मीटर

•	 ट्रांसफार्मर

विधुत उपकरण से संबंधित खतरे

यहां वर्णित पांच खतरे जो बहुत आम हैं 

और आसानी से रोके जा सकते हैं।

•	 लाइव सर्कि ट पर काम करना

•	 लंघन तालाबंदी/टैग आउट। इसे लोटो के 

नाम से भी जाना जाता है, जो बिजली काट 

देता है और बिजली के खतरो ंसे बचाता है।

•	 पीपीई को भूल जाना।

•	 अनुचित ग्राउंडिग।

•	 क्षतिग्रस्त एक्सटेंशन कॉर्ड।

चित्र 6.3.1: विभिन्न प्रकार के विधुत उपकरण

चित्र 6.3.2: विधुत खतरे के प्रतीक

यूनिट 6.3ः: विधुत उपकरण का उपयोग

6.3.1 विधुत उपकरण का उपयोग

यूनिट उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरणो ंके उपयोग का अन्वेषण करें

व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण का उपयोग मुख्य रूप से कार्यस्थल के भौतिक, जैविक, रासायनिक और 
यांत्रिक खतरो ंसे उत्पन्न होने वाली गंभीर दुर्घटनाओ ंया बीमारियो ंसे खुद को बचाने के लिए किया जाता है।

व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण में शामिल हैंः

खाद्य उद्योग में पीपीई का महत्व

सुरक्षात्मक कपड़े चोट और संदूषण के जोखिम को कम करते हैं। खाद्य निर्माण इकाइयो ंमें, श्रमिको ंको 
कठोर और जहरीले रसायनो ंके संपर्क  में आने का आश्चर्यजनक जोखिम होता है, जिससे खाद्य उत्पाद और 
अधिक दूषित हो सकता है। साथ ही ऊंचाई पर काम करने के दौरान फिसलन, ट्रि प और गिरने से बचने 
के लिए पीपीई के महत्व को पहचाना जा सकता है।े

चित्र 6.4.1 व्यक्तिगत सुरक्षा उपकर.णो ंका उपयोग

यूनिट 6.4: व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण का उपयोग

6.4.1 व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण का उपयोग

यूनिट उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 संगठनात्मक प्रोटोकॉल को पहचानना

दुर्घटनाएं अनियोजित अनुभव हैं जिसके परिणामस्वरूप चोट, बीमारी, मृत्यु, और संपत्ति या उत्पादन की 
हानि होती है। जबकि दुर्घटनाओ ंसे बचने का कोई उपाय नही ंहै, फिर भी उन्हें कम करने के लिए कुछ 
कार्य, योजनाएँ और तैयारियाँ की जा सकती हैं।

खतरो ंका ज्ञान

•	 पर्यावरण के प्रति जागरूक रहें। चारो ंओर देखें और कार्यस्थल के जोखिमो ंको पहचानें जो नुकसान 
पहुंचाने में सक्षम हैं।

•	 खतरो ंको कम करने या समाप्त करने और उन्हें लागू करने के तरीको ंकी तलाश करें ।

•	 असुरक्षित क्षेत्रों या प्रथाओ ंकी रिपोर्ट करें ।

•	 मौसम के लिए पोशाक।

•	 नौकरी के प्रकारो ंसे जुड़े खतरो ंको पहचानन के लिए ईएचएस (पर्यावरण स्वास्थ्य और सुरक्षा) 
नौकरी जोखिम विश्लेषण उपकरणो ंका उपयोग करें ।

एक सुरक्षित कार्य क्षेत्र उत्पन्न करें

•	 एक व्यवस्थित नौकरी जगह रखें। खराब हाउसकीपिग सुरक्षा खतरे और गंभीर स्वास्थ्य पैदा करने 
में सक्षम है। कार्यस्थल के लेआउट में सटीक निकास मार्ग होने के साथ-साथ मलबे से मुक्त होना 
आवश्यक है।

•	 ब्रेक लें और पूरे दिन नियमित रूप से इधर-उधर दौड़ते रहें। छोटे ब्रेक (चारो ंओर घूमना और खड़े 
होना) पूरे दिन एक स्थिर स्थिति में रहने के खतरो ंका मुकाबला करने में एक बड़ा अंतर बना सकते हैं।

•	 वर्कस्टे शन एर्गोनॉमिक्स पर ध्यान दें।

सुरक्षित भारोत्तोलन तकनीको ंका प्रयोग करें

निम्नलिखित सुरक्षित उठाने की प्रथाओ ंका पालन करें ः

•	 शक्ति की स्थिति से लिफ्ट

•	 लोड पास रखें

•	 एक कंपित रुख का प्रयोग करें

•	 अच्छी मरम्मत में केबल / रस्सी / स्लिंग

यूनिट 6.5: संगठनात्मक प्रोटोकॉल

6.5.1 संगठनात्मक प्रोटोकॉल

यूनिट उद्देश्य
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•	 लहरा श्रृंखलाध्रस्सी मुक्त किक और मोड़ से मुक्त

•	 हुक विकृत या क्षतिग्रस्त नही ंहैं और सुरक्षा कंुडी बरकरार है

•	 परीक्षण तिथि, क्षमता और सुरक्षित कार्य भार का प्रदर्शन

•	 उठाते समय मुड़ने की कोशिष न करें

•	 शरीर यांत्रिकी में प्रशिक्षण तनाव की चोटो ंको कम कर सकता है और कर्मचारियो ंको चलने और 
उठाने के दौरान सुरक्षित रख सकता है।

•	 नियमित बातचीत

>	 सुरक्षा खतरो ंके बारे में पर्यवेक्षको ंको सूचित करें

>	 बोलना और साथ ही सुरक्षा रणनीति में शामिल होना।

>	 लगातार सुरक्षा स्तर विकसित करें

•	 प्रशिक्षण के साथ-साथ शिक्षा

>	 उन सभी के लिए सुनिश्चित करें  जिनके पास नौकरी के खतरो ं से संबंधित उचित सुरक्षा 
प्रशिक्षण है।

>	 पर्यावरण सुरक्षा और स्वास्थ्य ऑनलाइन प्रशिक्षण कार्यक्रमो ंका लाभ उठाएं।

>	 सुरक्षा बनाए रखने में सक्रिय भूमिका निभाने के लिए प्रत्येक कर्मचारी की जिम्मेदारी है।

आपातकालीन तैयारी योजना

आजकल, खाद्य उद्योग सहित कई संगठन भी अपनी आपातकालीन तैयारी योजना को लागू करते हैं, 
जिसमें उनके संचालन के पिछले वर्षों के दौरान पहचाने गए खतरे शामिल हैंय संभावित मौसम या जलवायु 
स्थितिय परिचालन गतिविधियो ंके दौरान रिसाव आदि। खतरो ंको यूनिट के भौगोलिक स्थान के आधार पर 
संगठन पर कम, मध्यम और महत्वपूर्ण प्रभाव के रूप में वर्गीकृत किया जा सकता है।

घटना रिपोर्टिंग और जांच घटना

यह एक ऐसी घटना है जो उपकरण सामग्री या अन्य संपत्ति को नुकसान पहुंचाती है। यह मानव चोट के 
साथ हो भी सकता है और नही ंभी। इसे इस प्रकार वर्गीकृत किया जा सकता हैः  -

•	 कोई चोट की घटना / खतरनाक घटना नही ं

आग - एक घटना जिसमें आग लग गई जिसमें मनुश्यों को जलने या संपत्ति को नुकसान पहुंचाने 
की संभावना है।

नियर मिस- एक ऐसी घटना जिसमें इंसानो ंको चोट पहुँचाने या संपत्ति को नुकसान पहुँचाने की 
संभावना होती है लेकिन बाल-बाल बच जाती है

•	 औद्योगिक चोट की घटनाः  एक घटना अचानक और अप्रत्याशित घटना है, जो किसी भी कारण से 
होती है, जो उस व्यक्ति को होती है, जो उसके काम के दौरान या इस दौरान उत्पन्न होती है और 
जिसके परिणामस्वरूप उस व्यक्ति को रोजगार में चोट लगती है।
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•	 बड़ी घटना एक घटना के परिणामस्वरूप मानव मृत्यु, स्थायी विकलांगता या उपकरण या सामग्री 
का व्यापक नुकसान होता है।

•	 खोया समय घटना- मानव चोट की घटना व्यक्ति को 48 घंटे से अधिक समय तक अपना काम 
करने से रोकती है।

•	 छोटी घटना- ऐसी घटना जिससे किसी व्यक्ति को मामूली चोट लगती है जो उसे 48 घंटे तक अपना 
काम करने से रोक सकती है।

•	 प्राथमिक उपचार का मामला- एक चोट की घटना जिसमें एक व्यक्ति को एक बार के इलाज के 
लिए एक औशधालय में जाने की आवश्यकता होती है औरध्या मामूली खरोचं, कट, जलन, छी ंट� या 
अन्य छोटी औद्योगिक चोटो ंके अवलोकन के लिए किसी अनुवर्ती यात्रा की आवश्यकता होती है, 
जो नही ंहोती है आमतौर पर चिकित्सा देखभाल की आवश्यकता होती है।

•	 असुरक्षित अधिनियमः  आम तौर पर स्वीकृत सुरक्षित प्रक्रिया या अभ्यास का उल्लंघन जिसके 
परिणामस्वरूप घटना हुई या सुरक्षा दिशानिर्देशो ं के विरुद्ध था। उदाहरण प्राधिकरण के बिना 
काम कर रहे हैं, असुरक्षित गति से काम कर रहे हैं, सुरक्षा उपकरणो ंको निश्क्रिय कर रहे हैं, मुद्रा 
या असुरक्षित स्थिति, व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण का उपयोग करने में विफलता आदि

•	 असुरक्षित स्थितिः  ऐसी स्थिति जिसमें संपत्ति सामग्रीध्पर्यावरण या प्रक्रिया को चोटध्नुकसान और 
क्षति होने की संभावना हो, अनुचित रख-रखाव, दोशपूर्ण उपकरणध्उपकरण, खतरनाक व्यवस्था 
या प्रक्रिया, अनुचित वेंट�िलेशन, उच्च तापमान/धूल शोर।

घटना की जांच पड़ताल

किसी भी घटना की जांच करने वाले व्यक्तियो ंको घटना की स्थिति के संबंध में सभी जानकारी, साक्ष्य एकत्र 
करना चाहिएय इसमें व्यक्तियो ंकी स्थिति, शारीरिक और मानसिक स्थिति भी शामिल होगी।

जांच तथ्य-खोज पर आधारित होनी चाहिए, और घटनाओ ंके तत्काल कारणो ंको दो समूहो ं(असुरक्षित 
स्थिति और असुरक्षित अधिनियम) में सूचीबद्ध किया गया है। जांच दल इसका पता लगाएगा और नोट 
करेगा। जांच दल कर्मियो ंपर सभी असुरक्षित स्थितियो ंऔर सभी असुरक्षित व्यवहारो ंको सूचीबद्ध करने 
का प्रयास करेगा।
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 विषाक्त पदार्थों से निपटने के तरीको ंकी निगरानी करें

विषाक्त पदार्थ रासायनिक पदार्थ होते हैं जो व्यक्ति के सीधे संपर्क  में आने पर उसे गंभीर नुकसान पहुंचा 
सकते हैं। ऐसे पदार्थों को संभालते समय अतिरिक्त सावधानी बरतनी चाहिए और एक संगठन के पास स्पष्ट 
लेबलिग, अलग भंडारण कक्ष और इसके उपयोग के लिए उचित दिशानिर्देश होने चाहिए।

जोखिम के खतरेः

•	 संपर्क  या अवशोषणः  यह तब हो सकता है जब कोई व्यक्ति जहरीले पदार्थों के सीधे संपर्क  
में आता है।

•	 इसके परिणामस्वरूप त्वचा का सूखना या मोटा होना, त्वचा में जलन या लालिमा हो सकती है।

•	 साँस लेना तब होता है जब कोई व्यक्ति जहरीले पदार्थों के धुएं या वाष्प को अंदर लेता है। यह सांस 
की तकलीफ, गले में खराश, खांसी, तंत्रिका तंत्र पर प्रभाव और सांस के दौरान जलन पैदा 
कर सकता है।

•	 घूसः  यह तब होता है जब लोग गलती से जहरीले पदार्थ का सेवन करते हैं। इसके परिणामस्वरूप 
दस्त, उल्टी, अपच, यकृत और गुर्दे  की कार्यप्रणाली पर प्रभाव पड़ सकता है।

भंडारण की आवश्यकताः

•	 विषाक्त पदार्थों को केवल निर्दिष्ट भंडारण डिब्बों में ही संग्रहित किया जाना चाहिए।

•	 इसे निर्धारित अनुसार इष्टतम स्थिति में संग्रहित किया जाना चाहिए। सामग्री हमेशा वांछित मात्रा में 
लें और उपयोग की गई या बची हुई सामग्री को मूल कंटेनर में कभी न डालें।

•	 जहरीले एजेंट का उपयोग करने से पहले हमेशा एक विकल्प की तलाश करनी चाहिए। 
केवल अधिकृत

•	 कर्मियो ंको भंडारण डिब्बे तक पहुंच प्रदान की जानी चाहिए।

लेबलिग की आवश्यकताः

•	 विषाक्त पदार्थों या सामग्रियो ंको स्पष्ट और पठनीय प्रारूप और उचित उपयोग निर्देशो ंमें लेबल 
किया जाना चाहिए।

•	 कार्य क्षेत्रों को ठीक से लेबल किया जाना चाहिए जहां विषाक्त पदार्थों का नियमित रूप से 
या अत्यधिक

यूनिट 6.6: विषाक्त पदार्थों से निपटना

6.6.1 विषाक्त पदार्थों को संभालने के तरीके

यूनिट उद्देश्य
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•	 उपयोग किया जाता है। हमेशा भंडारण और कार्य क्षेत्र के पास आपातकालीन संपर्क  नंबर को 
लेबल करें ।

रिसाव और दुर्घटना प्रक्रियाएंः

•	 स्पिल या दुर्घटना के मामले में, उस क्षेत्र के लोगो ंको तुरंत सतर्क  करें  और पर्यवेक्षको ंको सूचित 
करें । क्षेत्र को खाली कराएं और प्रवेश को जब्त कर लें।

•	 अधिक मात्रा में रिसाव या छलकने की स्थिति में संबंधित प्राधिकारी को सूचित करें ।

•	 नामित कर्मचारियो ं के प्रशिक्षित पेशेवर को केवल जहरीले रिसाव की सफाई करनी चाहिए। 
संक्षारक या अन्य हानिकारक तरल की सफाई करते समय शोषक का उपयोग।

•	 अम्लीय, विषाक्त पदार्थों की सफाई करते समय न्यूट्र लाइजिग एजेंट का उपयोग। जहरीले पदार्थ 
को कभी भी नग्न हाथो ंसे न छुएं।

कचरा प्रबंधनः

•	 जहरीले कचरे को उसकी प्रकृति के अनुसार अलग से अलग किया जाना चाहिए।

•	 इसे अन्य कचरे से अलग से प्रबंधित किया जाना चाहिए।

•	 किसी भी प्रकार की दुर्घटना या चोट को रोकने के लिए ज्वलनशील रसायनो,ं एसिड का 
सावधानीपूर्वक और अलग से निपटान किया जाना चाहिए।

•	 जहरीले पदार्थ को कभी भी खुले स्थान पर न फें क�।

•	 इसे हमेशा एक रिसाव-सबूत और वायुरोधी कंटेनर में निपटाया जाना चाहिए।

चित्र 6.6.1 कचरा प्रबंधन

धातु          कागज          कांच        प्लास्टिक

जैविक        बैटरी      लाइट बल्ब    ई अपशिष्ट
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 आग से बचाव और अग्निशामक यंत्र की पहचान करें

अत्यधिक क्षति से बचने के लिए आग से बचाव आवश्यक है। उनका प्रमुख लक्ष्य पर्यावरण को आग से 
बचाने के तरीको ंपर श्रमिको ंको शिक्षित करना है।

कार्यस्थल को आग से बचाने के लिए, हमें निम्नलिखित उपायो ंको लागू करना चाहिएः

•	 मॉक ड्रि ल के लिए कामगारो ंको अत्यधिक प्रशिक्षित किया जाना चाहिए।

•	 अत्यधिक ज्वलनशील तरल और गैसो ंके आसपास धूम्रपान के कोई संकेत नही ंहैं।

आग लगने के कारण

•	 ज्वलनशील और ज्वलनशील तरल पदाथर्ः  आग की घटना को रोकने के लिए इसके लिए उचित 
भंडारण और हैंडलिग की आवश्यकता होती है जिसे किसी भी दुर्घटना से बचने के लिए एक अच्छी 
तरह से लेबल और बंद कंटेनर के नीचे संग्रहित किया जाना चाहिए।

•	 द्रवित पेट्रोलियम गैसेंः  एलपीजी गैस का घनत्व कम होता है और यह हवा से भारी होती है। यह 
आमतौर पर निचले इलाको ंमें जमा हो जाता है ताकि श्रमिको ंको चेतावनी दी जाए कि अगर वे 
सिलेंडर में कोई रिसाव या छेद पाते हैं। इसके अलावा, उन्हें आग का उपयोग नही ंकरना चाहिएय 
इसके बजाय, वे साबुन के पानी का उपयोग करने और बुलबुले का पता लगाने में सक्षम हैं।

आग से हताहतो ंकी रोकथाम

•	 फायर अलार्म डिवाइसः  ये वे उपकरण हैं जिनका उपयोग आग और धुएं या किसी अन्य प्रकार की 
आग आपात स्थिति के दौरान लोगो ंको चेतावनी देने के लिए किया जाता है। धुएं और गर्मी का पता 
चलने पर ये अलार्म अपने आप सक्रिय हो जाते हैं। इसे तुरंत खाली करने के लिए टेलीफोन डेस्क 
और नियोक्ता के प्रवेश द्वार पर स्थापित किया जाना चाहिए।

•	 आग बुझाने वाला यंत्रः  यह एक जीवन रक्षक उपकरण है जिसका उपयोग छोटी आग के साथ-साथ 
आपातकालीन स्थितियो ंमें भी किया जाता है। अगर यह दीवारो,ं छत तक या जहां बचने का कोई 
रास्ता नही ंहै, तो इसे इंडेंट�ड फायर के मुद्दों में इस्तेमाल नही ंकिया जाना चाहिए।

कार्यस्थल या संगठन में अग्निशामक यंत्रों  की नियुक्ति में शामिल होना चाहिए।

•	 अग्निशामक यंत्र को हमेशा दीवार पर लगाना या लगाना चाहिए और ठीक से चिह्नित होना चाहिए।

•	 कर्मचारियो ंको पास विधियो ंया अग्निशामक के साथ अच्छी तरह से प्रशिक्षित किया जाना चाहिए।

यूनिट 6.7: अग्नि निवारण और अग्निशामक

6.7.1 अग्नि निवारण और अग्निशामक

यूनिट उद्देश्य
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•	 सभी कर्मचारियो ंके लिए अग्निशामक यंत्र को हमेशा सहज स्थान पर रखा जाना चाहिए। आपात 
स्थिति में वाहनो ंको एबीसी रेटेड एक्सटिगुइशर भी चलाना चाहिए।

•	 सभी बुझानेवाले अच्छी तरह से चिह्नित और लेबल किए जाने चाहिए और स्पष्ट रूप से दिखाई 
देने चाहिए।

•	 सभी अग्निशामको ंका मासिक आधार पर निरीक्षण किया जाना चाहिए, और उनके स्थान के साथ 
छेड़छाड़ नही ंकी गई है। सुरक्षा की दृष्टि से, सभी अग्निशामको ंकी वार्षिक रूप से जांच की जानी 
चाहिए या उन्हें फिर से भरना आवश्यक है

•	 संचालन सुनिश्चित करने के निर्देश दिए।

>	 इसके रखरखाव या 
रिफिलिग की तारीख 
और अधिकृत व्यक्ति 
के हस्ताक्षर को 
सुनिश्चित करने के लिए 
एक टैग भी संलग्न 
किया जाना चाहिए।

>	 अग्निशामक वगर्ः 
अग्निशामक के चार 
प्रकारध्वर्ग हैं, जो सबसे 
आम हैं, अर्थात, ए, बी, 
सी और डी, जहां हर 
वर्ग विभिन्न प्रकार की आग बुझाने में सक्षम है।

>	 क्लास ए एक्सटिगुइशर लकड़ी और कागज जैसे साधारण ज्वलनशील पदार्थों में आग बुझाने 
में सक्षम होगें।

>	 क्लास बी एक्सटिगुइशर का उपयोग ज्वलनशील तरल पदार्थ जैसे ग्रीस, गैसोलीन और तेल के 
लिए किया जाता है।

>	 क्लास सी एक्सटिगुइशर का उपयोग केवल विधुत ऊर्जा से चलने वाली आग के लिए किया 
जाता है। क्लास डी एक्सटिगुइशर ज्वलनशील धातुओ ंपर प्रयोग किया जाता है।

अग्निशामक यंत्रों  के उपयोग

एक बार जब यह कार्यस्थल या उद्योग में स्थापित हो जाता है, तो प्रत्येक कर्मचारी के लिए आग बुझाने वाले 
यंत्रों के उपयोग और दिशा से परिचित होना महत्वपूर्ण है ताकि किसी भी खतरनाक घटनाओ ं और 
दुर्घटनाओ ंकी अचानक घटना के लिए अच्छी तरह से तैयार रहें। PASS नामक कुछ सरल तकनीक का 
उपयोग करके छोटी आग के मामले में अग्निशामक यंत्रों का उपयोग करना अपेक्षाकृत आसान होता है।

चित्र 6.7.1: अग्निशामक के प्रकार
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फायर हाइड्र ेंट / फायर हाइड्र ेंट पंप

फायर हाइड्र ेंट में पाइपवर्क  की एक प्रणाली होती है जो मुख्य रूप से हर हाइड्र ेंट आउटलेट में पानी की 
आपूर्ति से सीधे जुड़ी होती है और साथ ही आग से लड़ने के लिए फायरमैन के लिए पानी पेश करने का 
प्रयास किया जाता है। पानी को दमकल में छोड़ा जाता है, जहां से इसे पंप किया जाता है और आग पर 
छिड़का जाता है। जहां पानी की आपूर्ति अपर्याप्त या विश्वसनीय नही ंहै, वहां आग के मेन्स पर दबाव डालने 
के लिए हाइड्र ेंट पंपो ंको प्रस्तुत करने की आवश्यकता होती है।

चित्र 6.7.2 अग्निशामक के उपयोग के लिए पास तकनीक

आग बुझाने वाले यंत्र का उपयोग कैसे करें

पिन को 
हैंडल में खीचंो

आग के आधार 
पर नोजल को 

लक्षित करें

लीवर को धीरे 
से निचोड़ें

अगल-बगल 
से झाडू
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 सीपीआर के साथ-साथ कृत्रिम श्वसन का मूल्यांकन करें

कृत्रिम श्वसन और सीपीआर एक क्रिया (या) तकनीक है जिसका उपयोग श्वसन को उत्तेजित करने के लिए 

किया जाता है जब श्वास या फेफड़े का कार्य अचानक बंद हो जाता है।

कृत्रिम श्वसन प्रदान करने के लिए उपयोग की जाने वाली तकनीकें  हैंः

•	 मँुह से मँुह से साँस लेना

•	 प्रवण दबाव विधि Cardio pulmonary resuscitation (CPR) or external chest compression

कृत्रिम श्वसन प्रदान करने के दो प्रकार के तरीके हैं। वे हैंः

•	 मैनुअल और,

•	 यांत्रिक

मैनुअल तरीके से मिलकर बनता हैः

•	 मँुह से मँुह से साँस लेना

•	 प्रवण दबाव विधि

•	 बैक प्रेशर आर्म-लिफ्ट

यूनिट 6.8: कृत्रिम श्वसन और सीपीआर

6.8.1 सीपीआर के साथ-साथ कृत्रिम श्वसन

यूनिट उद्देश्य
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मंुह से मंुह से सांस लेना

इस विशिष्ट प्रक्रिया में प्रदर्शन करने के चरण हैंः

अपना हाथ रखें उंगलियो ंको गंूथना छाती को संकुचित करें

वायुमार्ग खोलें बचाव की सांसें दें छाती को गिरते हुए देखें

वायुमार्ग खोलें

जं्इसम 6.8.1 सीपीआर

प्रवण दबाव विधि

यह विधि, जिसे अतिरिक्त रूप से शेफर पद्धति के रूप में जाना जाता है, एक प्रकार का कृत्रिम श्वसन है 
जो डूबने की स्थिति में रोगी के लिए उपयोग किया जाता है। इसमें, रोगी को एक प्रवण स्थिति में रखा जाता 
है या एक फेस-डाउन स्थिति में रखा जाता है, जिससे छाती पर हाथ की मदद से तालबद्ध दबाव की 
अनुमति मिलती है, जिसके माध्यम से मौजूद पानी फेफड़ो ंसे बाहर निकल जाता है और मार्ग को साफ 
करके हवा को प्रवेश करने की अनुमति देता है। सांस लेने के लिए।
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बैक प्रेषर आर्म-लिफ्ट

इस विशेष विधि का उपयोग एक विकल्प के रूप में तब किया जाता है जब अन्य विधियाँ संभव नही ंहोती 
हैं या काम नही ंकर रही होती हैं।

कृत्रिम श्वसन की एक यांत्रिक विधि

इस प्रकार की कृत्रिम श्वसन विधियां आमतौर पर उच्च प्रशिक्षित पेशेवरो ंजैसे डॉक्टर, नर्स और पैरामेडिक 
बलो ंद्वारा की जाती हैं। यांत्रिक विधि अक्सर मशीन जैसे वेंट�िलेटर का उपयोग करती है। यांत्रिक विधि में 
उपयोग किया जाने वाला एक अन्य उपकरण बैग वाल्व मास्क है। इसमें स्व-फुलाना और अपस्फीति तंत्र 
के साथ-साथ एक वायु आपूर्ति भी है जिसे वाल्व द्वारा नियंत्रित किया जाता है।

चित्र 6.8.2 बैक प्रेशर आर्म.लिफ्ट

चित्र 6.8.3: बड़ा वाल्व मुखौटा और वेंट�िलेटर
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 आग लगने की घटना के दौरान निकासी और बचाव पर चर्चा करें

एक ‘‘फायर इमरजेंसी इवैक्यूएशन प्लान (थ्म्म्च्)‘‘ एक लिखित दस्तावेज है जिसमें आग लगने की स्थिति में 
सभी कर्मचारियो ंद्वारा अनुकूलित की जाने वाली गतिविधि और फायर ब्रिगेड को बुलाने के क्रम शामिल हैं।

स्टाफ फायर नोटिस उच्च आग के खतरे या व्यापक परिसर जिनके लिए एक अधिक सचित्र आपातकालीन 
निकासी रणनीति की आवश्यकता होगी जो आग जोखिम के आकलन के निष्कर्षों को ध्यान में रखती है, 
उदा। कर्मचारी महत्वपूर्ण रूप से खतरे में हैं और उनके स्थान। इसके अलावा, आग लगने की स्थिति में 
पालन किए जाने वाले पारदर्शी और संक्षिप्त दिनचर्या के निर्देश प्रदान करने वाले नोटिस जिन्हें उचित रूप 
से प्रदर्शित करने की आवश्यकता होती है।

कुछ उदाहरणो ंमें, व्यक्तियो ंको अग्नि कार्य योजना का संचालन करने के साथ-साथ उन्हें अग्निशमन के 
साथ-साथ निकासी के लिए प्रक्रियाओ ंमें पर्याप्त प्रशिक्षण प्रदान करने के लिए नामांकित व्यक्तियो ंकी 
आवश्यकता होती है। जहां उपयुक्त हो, निम्नलिखित मदो ंपर विचार किया जाना आवश्यक हैः

आग बुझाने की 
रणनीति

आग लगने पर 
कांर्रवाई

आग लगने की 
आवाज सुनकर 

कार्रवाई

फायर ब्रिगेड को 
बुलाओ

शक्ति/प्रक्रिया 
अलगाव

मुख्य भागने के मार्गों 
की पहचान

फायर वार्डन/मार्शल असेंबली विज्ञापन रोल 
कॉल के स्थान

अग्निशमन यंत्र प्रशिक्षण की 
आवश्यकता

व्यक्तिगत 
आपातकालीन 
निकासी योजना

आपातकालीन सेवा 
के साथ संपर्क

चित्र 6.9.1 कर्मचारी आग सूचना

आग निकासी योजना

आपको इस बात पर विचार करने की आवश्यकता है कि आप अपने जोखिम मूल्यांकन के साथ-साथ अन्य 
अग्नि सावधानियो ंके आलोक में परिसर की निकासी की व्यवस्था कैसे करें गे, जो व्यक्तियो ंके पास है या 
जिन्हें लगाने का इरादा है।

यूनिट 6.9: आग लगने की स्थिति में बचाव और निकास

6.9.1 आग की घटना के दौरान निकासी और बचाव 

यूनिट उद्देश्य
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एक साथ निकासी

अधिकांश परिसरो ंमें, आग लगने की स्थिति में निकासी आसानी से हर एक द्वारा दी गई चेतावनी संकेत के 
प्रति प्रतिक्रिया के माध्यम से होती है, जब आग का पता चलता है, फिर बचने के संबंध में, सीमाओ ंसे दूर 
सुरक्षा के स्थान पर अपना रास्ता बनाते हैं। इसे एक साथ निकासी के रूप में संदर्भित किया जाता है और 
आम तौर पर आग की चेतावनी की प्रणाली पर सामान्य अलार्म बजने से शुरू होता है।

लंबवत चरणबद्ध निकासी

कुछ बड़े जटिल परिसरो ंमें, आपातकालीन व्यवस्थाएं उन लोगो ंको अनुमति देने के लिए डिजाइन की गई 
हैं जिन्हें आग से तत्काल जोखिम में नही ंहैं और उनकी निकासी शुरू करने में देरी हो रही है। केवल आग 
के निकटतम क्षेत्र द्वारा निकासी करने के साथ-साथ अन्य व्यक्तियो ंको खड़े होने की चेतावनी देकर 
निकासी शुरू करना सटीक हो सकता है। यह आम तौर पर उस मंजिल को खाली कर दिया जाता है जहां 
आग लगती है और साथ ही ऊपर स्थित मंजिल को भी खाली कर दिया जाता है। फिर अन्य मंजिलो ंको 
लोगो ंके बीच से खाली कर दिया जाता है ताकि बचने के रास्तों पर भीड़भाड़ को नजरअंदाज किया जा 
सके। यदि ऐसा करना महत्वपूर्ण हो तो शेष व्यक्तियो ंको तब खाली कर दिया जाता है। अग्नि चेतावनी 
प्रणाली को दो अलग-अलग संकेत (चेतावनी और निकासी) प्रदान करने या सटीक आवाज संदेश देने में 
सक्षम होने की आवश्यकता है। अस्पतालो ंके साथ-साथ देखभाल घरो ंमें क्षैतिज चरणबद्ध निकासीः  फर्श 
को कई आग प्रतिरोधी डिब्बों में विभाजित किया जा सकता है, और रहने वालो ंको आग में शामिल डिब्बे 
से बगल के डिब्बे में ले जाया जाता है और साथ ही, यदि आवश्यक हो, तो फिर से स्थानांतरित किया जाता 
है। आग की स्थिति के आधार पर, ऊर्ध्वाधर निकासी को ध्यान में रखना अंततः  महत्वपूर्ण हो सकता है।

अन्य अग्नि सावधानियाँ

•	 वॉयस अलार्म सिस्टम

•	 अग्नि नियंत्रण बिदु

•	 आग प्रतिरोधी निर्माण का उपयोग कर परिसर का विभाजन

•	 उन भवनो ंमें स्प्रिंकलर जहां ऊपरी मंजिल जमीनी मानको ंसे 30 मीटर या अधिक ऊपर है

कर्मचारी अलार्म निकासी (मौन अलार्म)

कुछ मामलो ंमें, सामान्य अलार्म के लिए तत्काल निकासी (सिनमा और थिएटर) शुरू करना सटीक नही ं
हो सकता है। यह प्रदान की गई जनता के सदस्यों की संख्या और परिसर की सुरक्षित निकासी के लिए 
पूर्व-व्यवस्थित रणनीतियो ंको क्रियान्वित करने के लिए कर्मचारियो ंकी आवश्यकता के अनुसार हो सकता 
है। उल्लिखित स्थितियो ंमें, एक कर्मचारी अलार्म प्रदान करने में सक्षम है (अग्नि रिकॉर्ड, व्यक्तिगत पेजर, 
बुद्धिमान ध्वनि, या सार्वजनिक पता प्रणाली आदि पर एक कोडित वाक्यांश द्वारा)। स्टाफ अलार्म के बाद, 
एक अधिक सामान्य अलार्म सिग्नल प्रदान करने में सक्षम है, साथ ही एक चरणबद्ध या एक साथ निकासी 
शुरू की गई है। सामान्य अलार्म स्वचालित रूप से सक्रिय हो सकता है यदि मैन्युअल शुरुआत पूर्व 
निर्धारित समय के भीतर नही ंहुई है।

जगह में बचाव

इस रणनीति को उन फ्लैटो ंके ब्लॉक में ध्यान में रखा जा सकता है जहां प्रत्येक फ्लैट कम से कम 60 मिनट 
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की आग प्रतिरोधी कम्पार्टमेंट है। इसके अतिरिक्त उन अस्पतालो ंया नर्सिंग होम में भी विचार किया जा 
सकता है जहां रोगी जीवन-रक्षक उपकरणो ंसे जुड़े होते हैं और साथ ही स्थानांतरित करने में सक्षम नही ं
होते हैं। अवधारणा रहने वालो ंको रहने के लिए अधिकृत करती है और साथ ही आग बुझाने के लिए अग्नि 
सुविधा को अधिकृत करती है। अगर आग फैलती है और नियंत्रित करने में सक्षम नही ंहै, तो वे पूरी निकासी 
शुरू कर दें गे। जीवन-सहायक उपकरणो ंसे जुड़े रोगियो ंके मामले में, निर्णय लेना पड़ता है कि कौन सा 
विकल्प सबसे अच्छा है, रहना या चलनाय किसी भी तरह से, रोगी को गंभीर खतरा होगा।

आपको केवल बचाव-स्थान, चरणबद्ध निकासी योजनाओ ं या कर्मचारियो ं के लिए अलार्म सिस्टम का 
उपयोग करने के लिए रणनीति बनानी चाहिए यदि व्यक्तियो ंने एक सक्षम व्यक्ति के साथ-साथ आग और 
बचाव सेवा के सुझाव मांगे हैं।

फायर अलार्म सुनन पर कार्रवाई

आग का पता चलने पर, प्रत्येक व्यक्ति का यह कर्तव्य है कि वह निकटतम फायर अलार्म को तुरंत बजाए। 
योजना में आग लगने की स्थिति में अलार्म बजाने की विधि शामिल होनी चाहिए।

लोगो ंको, अलार्म सुनन पर, जनता के सदस्यों और कर्मचारियो ंको निकटतम सुरक्षित मार्ग से भवन छोड़ने 
में सहायता करने के लिए पूर्व-निर्धारित पदो ंपर आगे बढ़ना चाहिए।

लिफ्ट और एस्के लेटर का उपयोग संभावित विधुत विफलता के कारण नही ंकिया जाना चाहिए जब तक 
कि वे व्यक्तिगत आपातकालीन 
निकासी योजना का हिस्सा न हो।ं

फायर ब्रिगेड को बुलाओ

अग्निशमन सेवा को भी आग से 
निपटने के लिए सूचित किया 
जाना चाहिए।

शक्ति/प्रक्रिया अलगाव

क्लोज डाउन प्रक्रिया - अपनी 
खुद की ‘क्लोज डाउन‘ प्रक्रिया 
को उपयुक्त के रूप में अपनाएं।

चित्र 6.9.2 आग बुझाने की प्रक्रिया
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 प्राथमिक उपचारो ंकी सूची बनाना

प्राथमिक चिकित्सा, जैसा कि नाम से पता चलता है, व्यक्ति को मामूली, गंभीर चोट या बीमारी के मामले में 
प्रदान की जाने वाली प्राथमिक और तत्काल देखभाल या सहायता है। समय पर प्रदान की गई प्राथमिक 
चिकित्सा जीवन और मृत्यु जैसी स्थिति के मामले में जीवन को बचा सकती है और साथ ही स्थिति को और 
खराब होने से नियंत्रित करने में सहायता करती है।

प्राथमिक चिकित्सा अक्सर 3 पी के सिद्धांत द्वारा नियंत्रित होती हैः

•	 आगे की चोट को रोकें

•	 जीवन की रक्षा करें

•	 वसूली को बढ़ावा देना

यह आवश्यक है कि प्रत्येक मंजिल या प्रबंधक के पास उनके पास प्राथमिक चिकित्सा बॉक्स हो और 
हो सकता है

आपात स्थिति या आवश्यकता के मामले में कर्मचारियो ंद्वारा आसानी से पहुँचा जा सकता है।

चित्र 6.10.1 प्राथमिक चिकित्सा किट

यूनिट 6.10: प्राथमिक उपचार

6.10.1 प्राथमिक उपचार

यूनिट उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 खराब स्वास्थ्य के साथ-साथ संभावित चोटो ंको समझना

काम की प्रमुख भूमिका आत्मसम्मान, भलाई और सामाजिक गतिशीलता को बढ़ाने पर आधारित है। 
हालाँकि, काम से संबंधित दुर्घटनाएँ या बीमारियाँ कर्मचारियो ंके स्वास्थ्य को लंबे या कम समय में प्रभावित 
कर सकती हैं और इसके परिणामस्वरूप नियोक्ता के लिए आर्थिक और साथ ही सामाजिक परिणाम 
हो सकते हैं।

नियोक्ता के लिए ऐसी घटनाओ ंसे बचने के लिए एहतियाती उपाय करना अनिवार्य है। काम से संबंधित 
कुछ सामान्य चोटें और बीमारियाँ हैं ः

•	 फिसलन, यात्राएं और गिरनाः  चोट लगने के सबसे सामान्य कारणो ंमें से एक फिसलन वाली सतह, 
सीढ़ी या ऊंचाई से गिरना है। इसे सेफ्टी ग्रिल या सेफ्टी बार के जरिए टाला जा सकता है।

•	 मांसपेशियो ंमें खिचावः  कार्यस्थल पर नियमित रूप से भारी सामान उठाने और लंबे समय तक खड़े 
रहने या बैठने के कारण मांसपेशियो ंमें खिचाव होता है। इसे व्यायाम, प्रशिक्षण और मार्गदर्शन के 
माध्यम से आसानी से रोका जा सकता है।

•	 गिरने वाली वस्तुओ ंकी चपेट में आनाः  गोदामो ंमें काम करने वाले कर्मचारियो ंको अक्सर गिरने 
वाली वस्तुओ ंके कारण चोट लग जाती है। इसे पर्याप्त भंडारण प्रदान करके और कर्मचारियो ंको 
आइटम को सुरक्षित रूप से स्टोर करने के लिए प्रोत्साहित करके नियंत्रित किया जा सकता है।

•	 कट और घावः  यह आमतौर पर तेज वस्तुओ ंको अनुचित तरीके से संभालने से होता है और 
कर्मचारियो ंको उचित प्रशिक्षण देकर, उचित सुरक्षा पहनकर और श्रमिको ंको सुरक्षा उपकरण 
प्रदान करके नियंत्रित किया जा सकता है।

•	 जहरीले धुएं में सांस लेनाः  रसायनो ंके साथ काम करने वाले श्रमिको ंके खतरनाक गैसो ंया धुएं में 
सांस लेने जैसी जहरीली सामग्री के कारण चोट लगने की संभावना अधिक होती है। नियोक्ता के 
लिए यह अनिवार्य है कि वह अपने कर्मचारी को पर्याप्त सुरक्षा उपकरण प्रदान करे जो नियमित 
रूप से इस तरह के पदार्थों से मिलता है।

•	 दुर्घटनाएं और टक्करः  यह गोदामो ंऔर निर्माण स्थलो ंमें वाहन की आवाजाही के कारण हो सकता 
है, और आवश्यक सुरक्षा उपायो ंजैसे पीपीई, पर्याप्त रोशनी, सुरक्षा चेतावनी आदि के माध्यम से 
रोकथाम की जा सकती है।

•	 तेज आवाज के संपर्क  में आनाः  तेज आवाज वाले क्षेत्रों में काम करने वाले कर्मचारियो ंको औद्योगिक 
बहरापन हो सकता है, और इयरप्लग या ईयरमफ पहनन से इससे बचा जा सकता है।

•	 काम पर झगड़ेः  असहमति या तनाव के कारण काम पर लड़ाई हो सकती है। ऐसे मामलो ं से 
निपटने के लिए कर्मचारी शिकायत विभाग का होना जरूरी है।

यूनिट 6.11: संभावित चोटें और खराब स्वास्थ्य

6.11.1 खराब स्वास्थ्य के साथ-साथ संभावित चोटें

यूनिट उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 गतिशीलता में सावधानियो ंका प्रदर्शन

1.	 कार्यस्थल या किसी उद्योग में कामगारो ं या कर्मचारियो ं की सुरक्षा के लिए हमेशा आवश्यक 
सावधानियां बरतनी चाहिए।

सभी निर्माण मालिको ंको यह सुनिश्चित करने के लिए कानूनी आवश्यकताओ ंका पालन करने की 
आवश्यकता है कि उनका उद्योग और कार्यस्थल ग्राहको ंसे लेकर कर्मचारियो,ं आपूर्तिकर्ताओ,ं 
आगंतुको,ं ठेकेदारो ंऔर अन्य सभी के लिए काम करने के लिए सुरक्षित है।

कार्यस्थल के लिए बेहतर उत्पादकता प्रदान करने के लिए, संगठन का प्रबंधनः

>	 कर्मचारियो ंकी बीमारी और चोट को कम करना चाहिए।

>	 दुर्घटनाओ ंके जोखिम को कम करना चाहिए।

>	 उत्पादकता को अधिकतम करना चाहिए।

>	 चोटो ंऔर श्रमिको ंके मुआवजे की लागत को कम करना चाहिए।

>	 अपनी कानूनी आवश्यकताओ ंऔर जिम्मेदारियो ंको पूरा करना चाहिए।

>	 बेहतर प्रदर्शन के लिए अपने कर्मचारियो ंको बनाए रखना चाहिए।

कार्यस्थल पर सावधानियां शामिल हो सकती हैं। 

>	 हर कोने को व्यवस्थित, स्वच्छ और अव्यवस्था मुक्त रखें

>	 फिसलन भरे फर्शों पर चटियो ंका उपयोग

>	 उचित रूप से संग्रहित ज्वलनशील सामग्री

>	 उपकरण और मशीनरी को संभालते समय उचित प्रशिक्षण सुनिश्चित करें

भारी उपकरण और मशीनरी के साथ काम करने वाले कर्मचारियो ंके लिए चिकित्सा सुविधाओ ं
और उचित प्राथमिक चिकित्सा का होना बहुत जरूरी है।

प्रत्येक अलग-अलग उपयुक्त कार्य के लिए कपड़ेः जो लोग उपकरण या मशीनरी के साथ काम 
कर रहे हैं, उनके पास मशीनरी का संचालन करते समय उचित कपड़े होने चाहिए। उन्हें काम के 
प्रकार के अनुसार सही आकार के दस्तान पहनन चाहिए और उपकरण, मशीनरी और रसायनो ं
को संभालते समय सुरक्षा जूते के साथ-साथ सभी सुरक्षात्मक उपकरण पहनन चाहिए।

यूनिट 6.12: गतिशीलता में सावधानियां

6.12.1 गतिशीलता में सावधानियां

यूनिट उद्देश्य
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विभिन्न उद्योगो ंमें उनके काम करने के तरीके के आधार पर विभिन्न प्रकार के व्यक्तिगत सुरक्षा 
उपकरण होते हैं। वो हैः

	> खाद्य प्रसंस्करण उद्योगः इस विशेष उद्योग में, उन्हें विशेष प्रकार की वर्दी की आवश्यकता 
नही ंहोती है, जब तक कि उन्हें जीवाणु संदूषण को रोकने के लिए जीवाणुरोधी टोपी, कपड़े या 
एप्रन की आवश्यकता न हो।

2.	 आपातकालीन प्रक्रियाओ ंका कार्यान्वयनः इस प्रक्रिया में आमतौर पर ऐसी आपात स्थितियाँ 
होती हैं जो स्वयं की घोषणा नही ंकरती हैं, और आग और दुर्घटनाओ ंकी आशंका हो सकती है। 
इसके लिए कर्मचारियो,ं श्रमिको,ं आगंतुको ं के साथ-साथ व्यवसाय के लिए भी सुरक्षा सुनिश्चित 
करने के लिए ऐसी आपात स्थितियो ंके लिए पहले से तैयार रहने की आवश्यकता है।

कार्यस्थल के तनाव को कम करें ः काम के दौरान तनाव का सामान्य कारण लंबे समय तक काम 
करना, नौकरी की असुरक्षा और कर्मचारियो ंके बीच संघर्ष है, जो कभी-कभी अवसाद, काम के 
दौरान कठिनाइयो ंऔर कर्मचारियो ंकी एकाग्रता को प्रभावित कर सकता है। नियोक्ताओ ंको 
अपने कर्मचारियो ंपर अत्यधिक कार्यभार से बचना चाहिए क्योंक�ि इससे कर्मचारी की निराशा हो 
सकती है जो कर्मचारी उत्पादकता पर सीधा प्रभाव प्रदान करेगी।

कार्यस्थल पर एक स्वस्थ और तनाव मुक्त वातावरण को बढ़ावा देने के लिए, समय प्रबंधन, बाहरी 
गतिविधियो,ं छोटे समूह चर्चा पर नियमित प्रशिक्षण आयोजित करके अपने कर्मचारियो ं की 
शारीरिक और भावनात्मक दोनो ंतरह की भलाई का ध्यान रखना नियोक्ताओ ंका कर्तव्य है।
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 विभिन्न प्रकार के खतरो ंऔर सुरक्षा संकेतो ंके प्रभाव को समझना

सुरक्षा खतरे का महत्व

एक खतरा एक प्रक्रिया, घटना या मानवीय गतिविधि है जो जीवन की हानि, चोट या अन्य स्वास्थ्य प्रभावो,ं 
संपत्ति की क्षति, सामाजिक और आर्थिक व्यवधान या पर्यावरणीय गिरावट का कारण बन सकती है। मूल 
रूप से खतरे प्राकृतिक, मानवजनित या सामाजिक-प्राकृतिक हो सकते हैं।

6 प्रकार के कार्यस्थल खतरो ंकी सूची में सुरक्षा खतरे पहले नंबर पर हैं। ये खतरे उन कर्मचारियो ंपर प्रभाव 
डालते हैं जो सीधे मशीनरी या निर्माण स्थलो ंपर काम करते हैं। सुरक्षा खतरे सबसे आम कार्यस्थल जोखिम 
हैं। वे सम्मिलित करते हैं ः

•	 ऐसी कोई भी चीज जो फैल या ट्रि प का कारण बन सकती है, जैसे कि फर्श या बर्फ  के आर-पार 
बहने वाली डोरियां

•	 कोई भी चीज जो गिरने का कारण बन सकती है, जैसे सीढ़ी, मचान, छत या कोई ऊंचा कार्य क्षेत्र 
सहित ऊंचाई से काम करना।

•	 बिना सुरक्षा और चलती मशीनरी 
के पुर्जे जिन्हें कोई कर्मचारी गलती 
से छू सकता है।

•	 बिजली के खतरे जैसे जर्जर तार, 
गायब ग्राउंड पिन, और 
अनुचित वायरिंग

•	 सीमित स्थान।

सुरक्षा खतरो ंका प्रतीक

सुरक्षा प्रतीक, खतरे के प्रतीक या सुरक्षा 
लेबल सार्थक और पहचानन योग्य 
ग्राफिकल प्रतीक हैं जो स्थान या वस्तु से 
जुड़े खतरो ंकी चेतावनी देते हैं या उनकी 
पहचान करते हैं।

चित्र 6.13.1 सुरक्षा प्रतीक

यूनिट 6.13: �विभिन्न प्रकार के खतरो ंऔर सुरक्षा का महत्व 
लक्षण

6.13.1 विभिन्न प्रकार के खतरो ंऔर सुरक्षा संकेतो ंका प्रभाव

यूनिट उद्देश्य
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रासायनिक खतरा महत्व

एक रासायनिक खतरा एक (गैर-जैविक) पदार्थ है जिसमें जीवन या स्वास्थ्य को नुकसान पहुंचाने की क्षमता 
होती है। रसायनो ंका व्यापक रूप से घर में और कई अन्य स्थानो ंपर उपयोग किया जाता है। रसायनो ंके 
संपर्क  में आने से स्वास्थ्य पर तीव्र या दीर्घकालिक हानिकारक प्रभाव पड़ सकते हैं। कार्यस्थल में, रासायनिक 
खतरो ंके संपर्क  में आना एक प्रकार का व्यावसायिक खतरा है। व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण (पीपीई) का 
उपयोग खतरनाक सामग्रियो ं के संपर्क  से होने वाले नुकसान के जोखिम को काफी हद तक कम 
कर सकता है।

रासायनिक खतरो ंका प्रतीक

हैजर्ड पिक्टोग्राफ एक प्रकार की लेबलिग प्रणाली है जो लोगो ं को एक नजर में सचेत करती है कि 
खतरनाक रसायन मौजूद हैं। प्रतीक यह पहचानन में मदद करते हैं कि उपयोग में आने वाले रसायन 
पर्यावरण को संभावित रूप से शारीरिक नुकसान या नुकसान पहुंचा सकते हैं या नही।ं

ये चित्रलेख भी प्रत्येक वर्गीकरण के लिए वर्गों और श्रेणियो ंमें विभाजित हैं। प्रत्येक रसायन का कार्य उसके 
प्रकार और गंभीरता पर निर्भर करता है।

जैविक खतरे का महत्व

जैविक स्वास्थ्य खतरो ं में बैक्टीरिया, वायरस, 
परजीवी और मोल्ड या कवक शामिल हैं। जब वे 
साँस लेते हैं, खाते हैं या त्वचा के संपर्क  में आते हैं 
तो वे मानव स्वास्थ्य के लिए खतरा पैदा कर सकते हैं।

जैविक खतरो ंका प्रतीक

बायोहाजर्ड प्रतीक का उपयोग या प्रदर्शन केवल 
एक जैविक खतरे की वास्तविक या संभावित 
उपस्थिति को दर्शान के लिए किया जाता है। खतरे 
की प्रकृति या पहचान, इसके नियंत्रण के लिए 

चित्र 6.13.2ः रासायनिक खतरा सुरक्षा संकेत

चित्र 6.13.3ः जैविक खतरे सुरक्षा संकेत
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जिम्मेदार व्यक्ति का नाम, एहतियाती जानकारी आदि को इंगित करने के लिए प्रतीक के साथ उपयुक्त 
शब्दों का इस्तेमाल किया जा सकता है, लेकिन इस जानकारी को प्रतीक पर कभी भी आरोपित नही ंकिया 
जाना चाहिए।

एर्गोनोमिक खतरा महत्व

खराब एर्गोनॉमिक्स मांसपेशियो ंमें खिचाव, मांसपेशियो ंमें असंतुलन और थकान में योगदान देता है। एक 
ही गति को बार-बार करने से कई मांसपेशियो ंमें खिचाव होता है। ये दोहरावदार तनाव की चोटें बन जाती 
हैं, जो कार्यस्थल की सबसे आम चोटो ंमें से कुछ हैं।

अकेले एर्गोनॉमिक्स इस प्रकार की चोट को खत्म नही ंकरेगा। हालांकि, उचित एर्गोनॉमिक्स थकान और 
तनाव को काफी कम कर देगा।

एर्गोनोमिक खतरा लक्षण

एर्गोनोमिक चोटो ंके लक्षणो ंऔर लक्षणो ंमें दर्द  शामिल है जो सुस्त और दर्द  हो सकता है, तेज और छुरा 
या जलन हो सकता है-झुनझुनी या सुन्नताय सूजन, सूजन, जकड़न। मांसपेशियो ंमें कमजोरी या बेचैनीय 
हाथ-पैर सफेद या ठंडे हो रहे हैं।

कार्य संगठन जोखिम महत्व

कार्य संगठन जोखिम महत्व

कार्य संगठन के खतरो ंके कुछ उदाहरण और यह प्रभावी है, उन्हें नीचे परिभाषित किया गया है।

•	 गिरने और गिरने वाली वस्तुएं- इसके परिणामस्वरूप गंभीर चोट या मृत्यु हो सकती है

•	 आग के खतरे- इसके परिणामस्वरूप नुकसान, गंभीर चोट या मृत्यु हो सकती है

•	 बिजली के खतरे- इसके परिणामस्वरूप हानि, गंभीर चोट या मृत्यु हो सकती है

कार्य संगठन खतरा प्रतीक

किसी संगठन में लोगो ंको उनके कार्यस्थानो ंमें सचेत करने के लिए कई चिन्हों या प्रतीको ंका उपयोग 
किया जाता है

चित्र 6.13.4 कार्य संगठन से संबंधित जोखिम सुरक्षा संकेत
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•	 खतरे को एक विस्तारित अवधि के रूप में पहचाना जा सकता है क्योंक�ि यह पर्यावरण या परिवेश 
में गंभीर व्यवधान पैदा करने में सक्षम है।

•	 जोखिम और पर्यावरणीय प्रभाव के लिए जोखिम मूल्यांकन (आरए) और पर्यावरण समीक्षा (ईआर) 
की गई। यह विभिन्न चरणो ंसे किया जाता है, एक नए ऑपरेशन के मूल्यांकन से, मौजूदा सुविधाओ ं
में संशोधन, रखरखाव कार्य और अन्य।

•	 विधुत उपकरण आम तौर पर वह उपकरण होता है जिसके संचालन के लिए विधुत आपूर्ति की 
आवश्यकता होती है।

•	 कार्यस्थल के भौतिक, जैविक, रासायनिक और यांत्रिक खतरो ंसे उत्पन्न होने वाली गंभीर दुर्घटनाओ ं
या बीमारियो ंसे स्वयं को बचाने के लिए व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण का प्रमुख रूप से उपयोग 
किया जाता है।

•	 दुर्घटनाएं अनियोजित अनुभव हैं जिसके परिणामस्वरूप चोट, बीमारी, मृत्यु, और संपत्ति और/या 
उत्पादन की हानि होती है। जबकि दुर्घटनाओ ंसे बचने का कोई उपाय नही ंहै, फिर भी उन्हें कम 
करने के लिए कुछ कार्य, योजनाएँ और तैयारियाँ की जा सकती हैं।

•	 ‘‘व्यावसायिक सुरक्षा और स्वास्थ्य प्रशासन (ओएसएचए)‘‘ को कार्यस्थल में आग की घटना से होने 
वाली चोटो ंऔर दुर्घटनाओ ंको रोकने के लिए संगठन को आग से बचाव कार्यक्रम के साथ लागू 
करने की आवश्यकता है। अत्यधिक क्षति से बचने के लिए आग से बचाव आवश्यक है।

•	 फायर हाइड्र ेंट में पाइपवर्क  की एक प्रणाली होती है जो मुख्य रूप से हर हाइड्र ेंट आउटलेट में 
पानी की आपूर्ति से सीधे जुड़ी होती है और साथ ही आग से लड़ने के लिए फायरमैन के लिए पानी 
पेश करने का प्रयास किया जाता है। पानी को दमकल में छोड़ा जाता है, जहां से इसे पंप किया 
जाता है और आग पर छिड़का जाता है।

•	 कृत्रिम श्वसन और सीपीआर एक क्रिया (या) तकनीक है जिसका उपयोग श्वसन को उत्तेजित करने 
के लिए किया जाता है जब श्वास या फेफड़े का कार्य अचानक बंद हो जाता है। बाहरी या फुफ्फु सीय 
वेंट�िलेशन द्वारा शरीर में मौजूद गैसो ं के आदान-प्रदान के लिए इसे चयापचय प्रक्रियाओ ं की 
आवश्यकता होती है।

•	 आग बुझाने की प्रक्रिया के बारे में कर्मचारियो ंको अच्छी तरह से जानकारी सुनिश्चित करने के लिए 
एक आश्चर्यजनक तरीके से परिभाषित आवृत्ति के साथ अग्नि अभ्यास शुरू किया जा सकता है। 
सभा स्थलो ंमें उपस्थिति ली जा सकती है, और कर्मचारियो ंको आगे प्रशिक्षित करने के लिए ब्रीफिग 
की भी व्यवस्था की जा सकती है।

•	 प्राथमिक चिकित्सा, जैसा कि नाम से पता चलता है, व्यक्ति को मामूली, गंभीर चोट या बीमारी के 
मामले में प्रदान की जाने वाली प्राथमिक और तत्काल देखभाल या सहायता है। समय पर प्रदान की 
गई प्राथमिक चिकित्सा जीवन और मृत्यु जैसी स्थिति के मामले में जीवन को बचा सकती है और 
साथ ही स्थिति को और खराब होने से नियंत्रित करने में भी सहायता करती है।

•	 काम की प्रमुख भूमिका आत्मसम्मान, भलाई और सामाजिक गतिशीलता को बढ़ाने पर आधारित 
है। हालाँकि, काम से संबंधित दुर्घटनाएँ या बीमारियाँ कर्मचारियो ंके स्वास्थ्य को लंबे या कम समय 
में प्रभावित कर सकती हैं और इसके परिणामस्वरूप नियोक्ता के लिए आर्थिक और साथ ही 

सारांश
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निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर संक्षेप में दें।

1.	 क्या कोविड-19 एक जैविक खतरा है?

ए.	 सच्चा	 बी.	 झठूा

2.	 निम्नलिखित में से कौन व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण में शामिल है? 

ए.	 चश्मा या स्पष्ट चश्में 	 बी.	 ईयरमफ्स

सी.	 हार्ड हैट 	 डी.	 उन सभी को।

3.	 क्या सामान्य कपड़े और नंगे हाथो ंसे विषाक्त पदार्थों के रिसाव को मिटाया जा सकता है? 

ए.	 ट्रू 	 बी.	न ो

4.	 अग्निशामक यंत्र का उपयोग करने की एक सरल तकनीक।

ए.	 पास विधि 	 बी.	 टेलीफोनिक डेस्क पर स्थापना

5.	 जो कार्यस्थल पर संभावित चोट का हिस्सा नही ंहै? 

ए	 मांसपेशियो ंमें खिचाव 	 बी	 कट्स

सी	फि सलना या गिरना  	 डी.	 डूबना

सही विकल्प चुनकर निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर दें ः

1.	 ‘‘प्राथमिक चिकित्सा‘‘ के सुनहरे नियम की व्याख्या करें ।

2.	 संगठन के लिए संगठनात्मक प्रोटोकॉल क्यों आवश्यक है?

3.	 किन्हीं  दो प्रकार के विधुत उपकरणो ंका वर्णन करें ?

4.	 स्पष्ट कीजिए कि हाथो ंकी स्वच्छता स्वयं के लिए क्यों आवश्यक है।

5.	 विषाक्त से निपटने या निपटने में शामिल विभिन्न प्रकार के खतरो ंका वर्णन करें ?

सामाजिक परिणाम हो सकते हैं।

•	 खतरा एक प्रक्रिया, घटना या मानवीय गतिविधि है जो जीवन की हानि, चोट या अन्य स्वास्थ्य 
प्रभावो,ं संपत्ति की क्षति, सामाजिक और आर्थिक व्यवधान या पर्यावरणीय गिरावट का कारण बन 
सकती है। मूल रूप से खतरे प्राकृतिक, मानवजनित या सामाजिक-प्राकृतिक हो सकते हैं।

•	 खराब एर्गोनॉमिक्स मांसपेशियो ंमें खिचाव, मांसपेशियो ंमें असंतुलन और थकान में योगदान देता 
है। एक ही गति को बार-बार करने से कई मांसपेशियो ंमें खिचाव होता है। ये दोहरावदार तनाव की 
चोटें बन जाती हैं, जो कार्यस्थल की सबसे आम चोटो ंमें से कुछ हैं।

अभ्यास
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नोट्स 



यूनिट 7.1 - संगठनात्मक नीतियां
यूनिट 7.2 - विधान, मानक, नीतियां और प्रक्रियाएं
यूनिट 7.3 - रिपोर्टिंग संरचना
यूनिट 7.4 - इंटर-डिपेंडेंट फंक्शन 
यूनिट 7.5 - उत्पीड़न और भेदभाव 
यूनिट 7.6 - कार्यों को प्राथमिकता देना
यूनिट 7.7 - संचार कौशल 
यूनिट 7.8 - टीम वर्क
यूनिट 7.9 - नैतिकता और अनुशासन 
यूनिट 7.10 - शिकायत समाधान 
यूनिट 7.11 - पारस्परिक संघर्ष
यूनिट 7.12 - विकलांगताएं और चुनौतियां
यूनिट 7.13 - लिग संवेदनशीलता और भेदभाव
यूनिट 7.14 - लागू कानून, शिकायत निवारण तंत्र
यूनिट 7.15 - व्यक्तिगत पूर्वाग्रह के बिना दूसरो ंके साथ लेन-देन करना

7. �प्रभावी ढंग से कार्य करना 

एक संगठन में

FIC/N9902
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इस मॉड्यूल के अंत तक, प्रतिभागी निम्न में सक्षम होगेंः

1.	 संगठनात्मक नीतियो ंको वर्गीकृत करें

2.	 विधानो,ं मानको,ं नीतियो ंऔर प्रक्रियाओ ंको सूचीबद्ध करें

3.	 रिपोर्टिंग संरचना का विश्लेषण करें

4.	 अन्योन्याश्रित कार्यों की सूची बनाएं

5.	 उत्पीड़न और भेदभाव के प्रभाव पर चर्चा करें

6.	 कार्य को प्राथमिकता देने के तरीको ंकी निगरानी करें

7.	 संचार कौशल के प्रकार रिकॉर्ड करें

8.	 टीम वर्क  करने के तरीको ंका मूल्यांकन करें

9.	 नैतिकता और अनुशासन पर प्रकाश डालिए

10.	शिकायत के समाधान का चित्रण

11.	पारस्परिक संघर्षों को पहचानें

12.	अक्षमताओ ंऔर चुनौतियो ंकी पहचान करें

13.	लिग संवेदनशीलता और भेदभाव को रेखांकित करें

14.	लागू कानूनो,ं शिकायत निवारण तंत्र पर चर्चा करें

15.	व्यक्तिगत पूर्वाग्रह के बिना दूसरो ंके साथ लेनदेन करने की प्रक्रिया का विश्लेषण करें

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 संगठनात्मक नीतियो ंको वर्गीकृत करें

संगठनात्मक नीति या कार्य स्थल नीति एक प्रकार का कथन है जो प्रक्रियाओ ंका अभ्यास करने वाले किसी 
भी संगठन की रूपरेखा प्रदान करता है। यह अंततः  अपने व्यवसाय की ओर ले जाता है जिसमें संचालन 
से लेकर चिताओ ंऔर कर्मचारियो ंके कानून के अनुपालन तक सब कुछ शामिल होता है। यह संगठन को 
जोखिमो ंऔर खतरो ंसे भी बचाता है। इसमें बयानो ंका एक समूह होता है जो एक या एक से अधिक दिशा-
निर्देशो ंके उद्देश्य को प्रदर्शित कर सकता है और लक्ष्यों को प्राप्त करने के लिए इसके खिलाफ आवश्यक 
कार्रवाई कर सकता है। दक्षता प्रदान करने के लिए बयानो ंको सरल प्रारूपो ंमें लिखा जाना आवश्यक है, 
यह उन मुद्दों के प्रकार पर निर्भर करता है जिनमें नीति की लंबाई बताई गई है।

संगठनात्मक नीतियो ंके लाभः

•	 यह संगठनात्मक मूल्यों के अनुरूप है

•	 इसमें रोजगार और संबंधित कानूनी आवश्यकता के साथ शिकायतो ंकी सूची होती है

•	 यह भूमिकाओ ंऔर जिम्मेदारियो ंपर उचित स्पष्टता प्रदान करता है

•	 यह सुनिश्चित करता है कि एक संगठन कुशलतापूर्वक और निर्दिष्ट व्यावसायिक तरीके से 
संचालित होता है

•	 यह कानूनी स्थिति के दौरान या उसके दौरान कर्मचारियो ं की स्थिति को मजबूत करने में 
मदद करता है

•	 यह संचालन प्रक्रिया और निर्णय लेने की प्रक्रियाओ ंमें स्थिरता और एकरूपता को लागू करता है

•	 यह कर्मचारियो ंके लिए समय बचाता है जबकि समस्याओ ंको मौजूदा नीति के माध्यम से तेजी से 
और प्रभावी ढंग से हल किया जा सकता है

संगठनात्मक या कार्यस्थल नीतियो ंके प्रकारः

•	 कार्यस्थल स्वास्थ्य और सुरक्षा नीति

•	 गैर-भेदभाव और उत्पीड़न विरोधी नीतियां

•	 समान अवसर नीति

•	 कर्मचारी आचार संहिता नीति

•	 छुट्टी नीति

यूनिट 7.1: संगठनात्मक नीतिया

7.1.1 संगठनात्मक नीतियां

यूनिट उद्देश्य
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•	 कर्मचारी समय-मुद्रांकन नीति

•	 कर्मचारी अनुशासनात्मक और समाप्ति नीति

•	 कर्मचारी शिकायत नीति

•	 सोशल मीडिया नीति

•	 ई-मेल नीति

•	 मोबाइल फोन नीति

•	 अस्थायी नीति

1.	 कार्यस्थल स्वास्थ्य और सुरक्षा नीतिः  एक भर्तीकर्ता के लिए अपने कर्मचारियो ंको सुरक्षित और 
स्वस्थ कार्य वातावरण प्रदान करना बहुत आवश्यक है क्योंक�ि जोखिम किसी को भी जोखिम के 
बारे में बताए बिना खतरे आ सकते हैं।

2.	 गैर-भेदभाव और उत्पीड़न विरोधी नीतिः  इस नीति के पीछे का सिद्धांत इसकी गारंटी प्रदान करने 
पर प्रकाश डालता है जिसमें बिना किसी भेदभाव के मानवाधिकारो ंका प्रयोग किया जाता है। ये 
भेदभाव व्यक्तियो ंके खिलाफ उनकी जाति, रंग, लिग, आयु, भाषा, राष्ट्री य मूल, धर्म, लिग पहचान, 
यौन अभिविन्यास, संपत्ति, वैवाहिक स्थिति, पारिवारिक स्थिति और नागरिकता के आधार पर होते 
हैं। इस नीति का प्रस्ताव मुख्य रूप से किसी भी प्रकार के उत्पीड़न को रोकना है, चाहे वह मौखिक 
या अशाब्दिक हो और किसी भी प्रकार का शारीरिक आचरण जो सहकर्मियो ंको धमकाने और 
कर्मचारियो ंया उनकी ओर से काम करने वाले किसी भी व्यक्ति को डराने के लिए बनाया गया हो।

3.	 समान अवसर नीतिः  यह नीति सुनिश्चित करती है कि कर्मचारियो ंको उनके लिग, धर्म, रंग, उम्र, 
जाति, वैवाहिक स्थिति या शारीरिक क्षमता के बावजूद काम पर रखा जाए।

4.	 कर्मचारी आचार संहिता नीतिः  नीति सभी कर्मचारियो ंऔर विभिन्न हितधारको ंके लिए दिशा-निर्देश 
निर्धारित करती है जिसमें उनसे कार्यस्थल पर अपने पेशेवर और व्यक्तिगत व्यवहार का पालन 
करने की अपेक्षा की जाती है।

5.	 छुट्टी नीतिः  यह नीति मानती है कि कार्य-जीवन संतुलन बनाए रखने के लिए कर्मचारियो ंको अपने 
काम से समय की आवश्यकता होती है। यह विभिन्न अन्य जरूरतो ंको भी समझता है, जैसे कि 
व्यक्तिगत प्रतिबद्धता, चिकित्सा संबंधी आवश्यकताएं, कर्मचारियो ंके समय में छूट आदि।

6.	 कर्मचारी समय-मुद्रांकन नीतिः  यह नीति किसी कर्मचारी के काम के घंटो ंसे संबंधित नियमो ंऔर 
विनियमो ंका वर्णन करती है। यह अतिरिक्त रूप से उनके रिपोर्टिंग समय, कार्य अवधि / घंटे और 
ब्रेक समय से संबंधित दिशानिर्देशो ंकी सहायता करता है।

7.	 कर्मचारी अनुशासनात्मक और समाप्ति नीतिः  उल्लिखित नीति का प्रमुख उद्देश्य कंपनी की नीति, 
कर्मचारी कदाचार या किसी अनुशासनात्मक व्यवहार के किसी भी उल्लंघन के मामले में प्रक्रियाओ ं
और प्रोटोकॉल को परिभाषित करना है।

8.	 कर्मचारी शिकायत नीतिः  इस नीति का उद्देश्य यह सुनिश्चित करना है कि प्रत्येक कर्मचारी के पास 
अपने वरिष्ठ प्रबंधन को अपनी चिता या शिकायत उठाने का औपचारिक तरीका हो। इसमें एक 
स्पष्ट संरचना और संपर्क  विवरण का बिदु होता है जिसमें कर्मचारी एक चिता उठाना चाहता है।

9.	 सोशल मीडिया नीतिः  फेसबुक, इंस्टाग्राम और ट्विटर, लिक्डइन और इसी तरह के कई अन्य 
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प्लेटफॉर्म जैसे सोशल मीडिया साइटो ंमें लगे या शामिल प्रत्येक कर्मचारी से कंपनी की सोशल 
मीडिया नीति के दिशानिर्देशो ंको समझने और उनका पालन करने की अपेक्षा की जाती है। यह 
मुख्य रूप से कंपनी के लिए चिता का विषय है यदि उनकी कार्रवाई या जुड़ाव में कंपनी का नाम 
शामिल है। ऐसा न करने पर कंपनी में उनकी नौकरी खतरे में पड़ सकती है।

10.	ई-मेल नीतिः  यह नीति व्यावसायिक आवश्यकताओ ंको पूरा करने के लिए कॉर्पोरेट ई-मेल के 
दिशानिर्देशो ंऔर उपयोगो ंका वर्णन करती है। संगठन के भीतर या बाहर ई-मेल भेजते समय 
कॉपीराइट, लोगो और हस्ताक्षर सहित कॉर्पोरेट मानको ंका पालन करना चाहिए।

11.	मोबाइल फोन नीतिः  इस नीति का तात्पर्य कार्यस्थल पर मोबाइल फोन के उपयोग पर प्रतिबंध या 
सीमाएं हैं।

12.	अस्थायी नीतियांः  इन नीतियो ंको कंपनी के नीति गाइडो ंके मुख्य निकाय में जोड़ा जाता है और 
Covid-19 महामारी संगठन के दौरान आवश्यक उदाहरण के रूप में बदला या हटाया जा सकता 
है ताकि कर्मचारियो ंको रखने के लिए सामाजिक दूरी, मास्किं ग, कीटाणुशोधन और अन्य सुरक्षा 
प्रक्रियाओ ंको संभालने के लिए नीति लागू की जा सके। और कार्यस्थल संगठन या व्यवसाय को 
सुचारू रूप से चलाने के लिए सुरक्षित है।

नोट्स 



प्रतिभागी पुस्तिका

172

इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 विधानो,ं मानको,ं नीतियो ंऔर प्रक्रियाओ ंको सूचीबद्ध करें

स्थानीय कानूनो ंके साथ-साथ विनियमो ंका पालन करना और उन्हें समय-समय पर अद्यतन रखना एक 
संगठन की कानूनी आवश्यकता है। मानव संसाधन विभाग मुख्य रूप से नियमो ंको लगातार अद्यतन करने 
और यह सुनिश्चित करने के लिए जिम्मेदार है कि यह पूरे संगठन में संप्रेषित हो। इसमें यह भी कहा गया है 
कि स्थानीय अधिकारियो ंके कानून और विनियम आवश्यकता पड़ने पर संगठनात्मक नीति को संभाल लेते हैं।

कार्यस्थल पर मानक प्रथाओ ंमें होना चाहिएः

•	 नियोक्ता अपने कर्मचारियो ंसे स्पष्ट अपेक्षाओ ंको परिभाषित करें ।

•	 किसी कार्य को करने के लिए अपने कौशल का उपयोग करने का अवसर प्रदान करें ।

•	 अपने कर्मचारियो ंका समर्थन करें

•	 कर्मचारियो ंको सहयोग करने और निर्णय लेने में भाग लेने के लिए प्रेरित करें

•	 संगठन के कर्मचारियो ंसे प्रतिक्रिया के लिए स्वागत योग्य प्रकृति।

•	 कर्मचारियो ंके सीखने और विकास की प्रक्रिया में निवेश।

•	 कर्मचारियो ंसे प्राप्त प्रतिक्रिया और एक महान कार्यस्थल बनाने का प्रयास।

कार्यस्थल पर नीतियां और प्रक्रियाएंः

नीति दिशानिर्देशो ंका एक सामान्य समूह है जो किसी मुद्दे  से निपटने के लिए कंपनी के उद्देश्य के अनुरूप 
तैयार किया जाता है। नीतियां संगठन के दृष्टिकोण और मूल्यों के बीच संबंध का संचार करती हैं।

एक प्रक्रिया नीति को लागू करने या चलाने के लिए विशिष्ट कार्य या कार्य योजना निर्धारित करती है। 
प्रक्रिया कर्मचारी को बताती है कि किसी स्थिति से कैसे और कब निपटना है।

नीतियो ंऔर प्रक्रिया का महत्वः

•	 यह व्यवसाय के सुचारू कामकाज और उसके दिन-प्रतिदिन के कार्यों को सुनिश्चित करता है।

•	 यह स्पष्ट रूप से कर्मचारियो ंके लिए निर्देश निर्धारित करता है जो उनसे अपेक्षित है।

•	 किसी भी प्रकार के मुद्दे  से निपटने के दौरान नीति और प्रक्रिया का होना कई बार आसान हो जाता है।

•	 यह बाजार में एक संगठन की समग्र छवि में सुधार करता है।

•	 यह अपने बाहरी हितधारको ंको एक स्पष्ट संदेश भेजता है और संगठन को अपने हितधारको ंके 
बीच विश्वास बनाने में मदद करता है।

यूनिट 7.2: विधान, मानक, नीतियां और प्रक्रियाएं

7.2.1 विधान, मानक, नीतियां और प्रक्रियाएं

यूनिट उद्देश्य
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•	 यह एक संगठन की सद्भावना को बढ़ाता है और बदले में, बाजार मूल्य को बढ़ाता है।

नीति और प्रक्रिया के बीच का अंतर नीचे वर्णित हैः

नीति 

पूरे जिले में गतिविधि के समन्वय और निष्पादन 
के लिए आवश्यक औपचारिक मार्गदर्शन। जब 
प्रभावी ढंग से लागू किया जाता है, तो नीति 
विवरण उच्च प्राथमिकता वाले मुद्दों पर ध्यान 
और संसाधनो ंको कें द्रित करने में मदद करता 
है और जिला दृष्टि को प्राप्त करने के प्रयासो ंको 
हाशिए पर रखता है। नीति परिचालन ढांचा 
प्रदान करती है जिसके साथ जिला कार्य करता है

प्रक्रिया 

जिला नीति को लागू करने के लिए परिचालन 
प्रक्रिया की आवश्यकता। संचालन प्रथा 
औपचारिक या अनौपचारिक हो सकती है, जो 
विभाग के भवन के लिए विशिष्ट या पूरे जिले में 
लागू हो सकती है। यदि नीति ‘‘क्या‘‘ है, तो 
जिला सक्रिय रूप से खुराक देता है, तो इसकी 
प्रक्रिया ‘‘कैसे‘‘ है, यह उन संचालन नीति 
अभिव्यक्तियो ंको पूरा करने का इरादा रखता है

व्यापक आवेदन

कम बार बदलें

आमतौर पर व्यापक शब्दों में व्यक्त 
किया जाता है

बताता है ‘‘क्या और क्यों‘‘

परिचालन मुद्दों का उत्तर दें

संकीर्ण आवेदन

परिवर्तन के लिए प्रवण

बारंबार विस्तार से बताया गया है

बताया कैसे कब और कौन

प्रक्रिया का वर्णन करता है

नोट्स 
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 रिपोर्टिंग संरचना का विश्लेषण करें

रिपोर्टिंग संरचना अधिकार के संदर्भ में कर्मचारियो ंकी स्थिति के बीच संबंध को संदर्भित करती है
- ‘‘कौन किसको रिपोर्ट करता है‘‘। रिपोर्टिंग संरचना एक आदेश के रूप में कार्य करती है, यह प्रत्येक 
कर्मचारी के भीतर पदानुक्रमित होता है जो किसी अन्य कर्मचारी को रिपोर्ट करता है जो संचार और निर्णय 
चैनलो ंसहित संगठन के भीतर अपने अधिकार या स्थिति में एक स्तर ऊंचा रहता है।

रिपोर्टिंग संरचना के प्रकार

•	 लंबवत संरचनाः  ऊर्ध्वाधर संगठनात्मक संरचना ऊपर से नीचे प्रबंधन संरचना की तरह एक पिरामिड 
है। यह एक शक्तिशाली पदानुक्रमित संरचना बनाता है जो शीर्ष उच्चतम स्तर के नेतृत्व सीईओ / 
मालिक के बाद मध्य प्रबंधन और फिर नियमित कर्मचारियो ंके नीचे से उभरता है। प्रत्येक कर्मचारी 
को अपना व्यक्तिगत कार्य या कार्य करने का अधिकार है। किसी भी मुद्दे  के मामले में प्रत्येक 
कर्मचारी को अपने पर्यवेक्षको ंको रिपोर्ट करना होगा। यहां निर्णय लेने का काम अक्सर ऊपर से नीचे 
तक होता है, लेकिन काम की मंजूरी नीचे से ऊपर तक काम करेगी।

•	 क्षैतिज संरचनाः  समतल संरचना या क्षैतिज संरचना एक संगठनात्मक संरचना है जिसमें प्रबंधन की 
केवल कुछ परतें होती हैं जिसमें प्रबंधको ंके पास एक या अधिक अधीनस्थों के साथ नियंत्रण करने 
के लिए बहुत व्यापक अवधि होती है क्योंक�ि इसमें कमांड की कई श्रृंखलाएं नही ंहोती हैं। संरचना 
की शीर्ष परत व्यवसाय का स्वामी है, जबकि दूसरी परत में टीम के नेता या प्रबंधक होते हैं जो 
व्यवसाय के स्वामी को रिपोर्ट करें गे। टीम के सदस्यों की तीसरी परत की निगरानी टीम के नेताओ ं
या दूसरी परत के प्रबंधको ंद्वारा की जाती है।

कंपनी की रिपोर्टिंग संरचना आमतौर पर कंपनी के रणनीतिक लक्ष्यों और मिशनो ंको ध्यान में रखने के लिए 
तैयार की जाती है। विभिन्न व्यावसायिक कार्यों के अनुसार विभिन्न विभागो ंके कर्मचारियो ंके बीच अधिकारियो ं
और कार्यों को प्रत्यायोजित किया जाता है।

lhbZvks

çca/kd çca/kad

deZpkjh deZpkjh deZpkjh

çca/kd çca/kad

deZpkjh deZpkjh deZpkjh deZpkjh deZpkjh

funsZ'kd funsZ'kd

चित्र 7.3.1 कंपनी की रिपोर्टिंग संरचना

यूनिट 7.3: रिपोर्टिंग संरचना

7.3.1 रिपोर्टिंग संरचना

यूनिट उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 अन्योन्याश्रित कार्यों की सूची बनाए

एक सामान्य संगठनात्मक लक्ष्य को प्राप्त करने के लिए एक स्वस्थ कार्य वातावरण और श्रमिको ंके बीच 
एकता की भावना बनाने के लिए अन्योन्याश्रयता प्रमुख पहलू है। संगठनात्मक संरचना के पदानुक्रम में एक 
साथ काम करने वाले कर्मचारियो ंकी टीमें व्यक्तिगत रूप से काम करने के बजाय सफलता की उच्च 
संभावना प्रदर्शित करती हैं। यह यह भी सुनिश्चित करता है कि हर कोई कंपनी की समग्र प्रगति के अनुरूप 
है और एक ही उद्देश्य की दिशा में काम कर रहा है।

अंतर-निर्भरता के दो मुख्य घटक हैंः

1.	 सहयोग

2.	 प्रतिनिधिमंडल

अंतर-निर्भरता के प्रकारः

•	 परस्पर निर्भरताः  एक संगठन में, प्रत्येक लंबवत या क्षैतिज विभाग सीधे बातचीत नही ंकर सकता 
है और सीधे एक-दूसरे पर निर्भर नही ंहो सकता है और अपने स्वयं के कार्यों के सेट के साथ पूरी 
तरह से अलग कार्य करता है, जो एक दूसरे से अलग होता है, लेकिन वे एक संगठन के समग्र लक्ष्य 
में भी योगदान देते हैं। इस प्रकार की अन्योन्याश्रयता को पूल्ड अंतर-निर्भरता के रूप में जाना जाता 
है। इसका मतलब है कि यदि कोई विभाग अपने उद्देश्य को प्राप्त करने में विफल रहता है, तो पूरी 
परियोजना या लक्ष्य ध्वस्त हो जाएगा।

•	 अनुक्रमिक अन्योन्याश्रयताः  अनुक्रमिक अन्योन्याश्रयता एक प्रकार की अन्योन्याश्रयता है जब एक 
विभाग को दूसरे विभाग के कामकाज पर निर्भर देखा जाता है। एक उदाहरण के रूप में, उत्पादन 
विभाग के उचित कामकाज को सुनिश्चित करने के लिए खरीद विभाग को कच्चे माल की खरीद 
करनी चाहिए।

•	 पारस्परिक अंतर-निर्भरताः  अनुक्रमिक अंतर-निर्भरता के समान, पारस्परिक अंतर-निर्भरता भी 
परिभाषित करती है कि एक विभाग का आउटपुट कार्य या परियोजना को कुशलतापूर्वक पूरा 
करने के लिए दूसरे विभाग का इनपुट बन जाता है।

यूनिट 7.4: अंतर-निर्भर कार्य

7.4.1 अंतर-निर्भर कार्य

यूनिट उद्देश्य
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चित्र 7.4.1 अंतर.निर्भरता की अवधारणा की प्रक्रिया

नोट्स 

सफलता के 
लिए दूसरो ंके 
काम पर निर्भर

दूसरो ंको अपना 
काम करने 
में मदद करें

सामान्य कार्यों 
में सहयोग करें

प्रदर्शन रेटिग 
सहयोग पर 

निर्भर करती है

दूसरो ंके घनिष्ठ 
सहयोग के बिना 

सफल नही ंहो सकते
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 उत्पीड़न और भेदभाव के प्रभाव पर चर्चा करें

पेशेवर या व्यक्तिगत संचार के दौरान किसी व्यक्ति के प्रति किसी के आपत्तिजनक व्यवहार, चाहे मौखिक 
या गैर-मौखिक शर्तों पर, उत्पीड़न के रूप में जाना जाता है।

उत्पीड़न में व्यवहार शामिल हो सकते हैं, जैसेः

•	 सदस्यों के एक विशेष समूह के बारे में अपमानजनक चुटकुले सुनाना।

•	 स्पष्ट या यौन रूप से विचारोत्तेजक ईमेल या पाठ संदेश अग्रेशित करना।

•	 किसी व्यक्ति की शक्ल और अक्षमता के बारे में अपमानजनक टिप्पणी करना या ताना मारना।

•	 किसी के जीवन के बारे में अवांछित प्रश्न पूछना।

•	 जातीय आक्रामक स्क्रीन सेवर प्रदर्शित करना।

भेदभाव एक उपचार को संदर्भित करता है जब एक व्यक्ति या सदस्यों के समूह के साथ नस्ल, रंग, लिग, 
यौन अभिविन्यास, आयु, धर्म और विकलांगता जैसे कारको ंके आधार पर गलत व्यवहार किया जाता है।

कार्यस्थल में होने वाला भेदभाव विभिन्न प्रकार का होता हैः

यह तब होता है जब किसी व्यक्ति के साथ कई कारको ंके खिलाफ भेदभाव किया जाता है। कारणो ंके 
अलावा, नौकरी के आवेदको ंऔर श्रमिको ंके साथ किसी अन्य व्यक्ति के साथ उनके संबंधो ंके कारण भी 
भेदभाव किया जाता है।

कार्यस्थल भेदभाव के विभिन्न प्रकार हैं।

•	 लैंग�िक भेदभाव

•	 आयु भेदभाव

•	 नस्ल भेदभाव

•	 त्वचा का रंग भेदभाव

•	 मानसिक और शारीरिक अक्षमता

•	 आनुवंशिक जानकारी

•	 धर्म भेदभाव

गर्भावस्था और पितृत्वः  कार्यस्थल पर उत्पीड़न और भेदभाव अवैध और अनैतिक है। यह न केवल आपके 

यूनिट 7.5: उत्पीड़न और भेदभाव

7.5.1 उत्पीड़न और भेदभाव का प्रभाव

यूनिट उद्देश्य
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कर्मचारी के साथ समान रूप से सही व्यवहार करना है, बल्कि किसी भी प्रकार के उत्पीड़न और भेदभाव 
से बचना भी कंपनी की प्रतिष्ठा में सुधार कर सकता है और संगठन में काम के माहौल में भी सुधार करेगा।

चित्र 7.5.1 कार्यस्थल उत्पीड़न के प्रकार

नोट्स 
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 कार्य को प्राथमिकता देने के तरीको ंकी निगरानी करें

किसी कार्य या कार्य को प्राथमिकता देना यह समझने की प्रक्रिया है कि कार्य, वस्तु या घटना के महत्व और 
तात्कालिकता के स्तर को निर्धारित करके पहले किस कार्य को प्राप्त करना आवश्यक है। हालाँकि, प्रत्येक 
कार्य या कार्य समान रूप से महत्वपूर्ण प्रतीत होता है। प्राथमिकता कर्मचारियो ंको कम समय में अधिक 
कार्य या कार्य प्राप्त करने में भी मदद करती है। कर्मचारियो ंऔर श्रमिको ंके लिए प्रतिक्रियाशील होने के 
बजाय उत्पादक होने के लिए अपने काम को प्राथमिकता देना बहुत महत्वपूर्ण है, जो अप्रत्यक्ष रूप से 
उत्पादक कार्य प्रदान करने की उनकी दक्षता को कम करेगा।

कार्यस्थल पर कार्य को प्राथमिकता कैसे दें  जब सब कुछ महत्वपूर्ण हो?

कार्यस्थल पर कार्यों को प्राथमिकता देने के लिए सात रणनीतियाँः

•	 ऐसी सूची होना जिसमें सभी कार्य या कार्य एक ही स्थान पर हों

•	 पहचानें कि क्या महत्वपूर्ण है

•	 जो आवश्यक है उसे हाइलाइट करें

•	 महत्व के आधार पर प्राथमिकता दें

•	 प्राथमिकताओ ंके साथ प्रतिस्पर्धा करने से बचें

•	 कार्यों में किए गए प्रयासो ंपर विचार

•	 कार्य की लगातार समीक्षा करना और यथार्थवादी होना

यूनिट 7.6: कार्यस्थल उत्पीड़न के प्रकार

7.6.1 कार्य को प्राथमिकता देने के तरीके

यूनिट उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 संचार कौशल के प्रकार रिकॉर्ड करें

संचार कौशल मुख्य रूप से प्रबंधको,ं सहकर्मियो ंऔर कर्मचारियो ंके साथ प्रभावी ढंग से संवाद करने के 
तरीको ंकी क्षमता को संबोधित करता है। यह हर उद्योग के लिए एक अनिवार्य हिस्सा है। संचार सूचना को 
एक स्थान से दूसरे स्थान पर स्थानांतरित करने की क्रिया है। यह मौखिक रूप से (आवाज का उपयोग 
करके), लिखित (मुद्रित या डिजिटल मीडिया जैसे कि किताबें, पत्रिकाएं, वेबसाइट या ईमेल का उपयोग 
करके, नेत्रहीन (लोगो, मानचित्र, चैट या ग्राफ का उपयोग करके), अशाब्दिक रूप से (शरीर की भाषा, 
हावभाव, स्वर और पिच का उपयोग करके) हो सकता है। आवाज) व्यवहार में यह अक्सर इनमें से कई 
का संयोजन होता है। कार्यस्थल में उत्पादक संचार कौशल संघर्षों को कम कर सकते हैं, परियोजनाओ ंके 
जोखिम को अप्रत्यक्ष रूप से कम कर सकते हैं और इस प्रकार काम को और अधिक अनुकूल बना सकते हैं।

आज के परिदृष्य में केवल तकनीकी कौशल होना ही कार्यस्थल में काम करने के लिए पर्याप्त नही ंहै। कार्य 
को पूरा करने के लिए पूरी टीम के समर्थन की आवश्यकता होती है, और उचित संचार के बिना, कार्यस्थल 
में बेहतर संचार प्राप्त करने के लिए चीजें कड़ी रहेंगी। कार्यस्थल और निजी जीवन दोनो ंमें सफल संचार 
के लिए संचार कौशल नितांत आवश्यक हैं।

•	 शारीरिक भाषा (गैर-मौखिक)ः  जब शरीर की भाषा के बारे में चर्चा होती है, तो इसका अर्थ है किसी 
व्यक्ति द्वारा किसी के साथ बातचीत करते समय खुद को प्रस्तुत करने के तरीके। इसमें शरीर 
शामिल है

चित्र 7.7.1: आवश्यक संचार कौशल

यूनिट 7.7:ः संचार कौशल

7.7.1 संचार कौशल के प्रकार

यूनिट उद्देश्य

आपके करियर के लिए आवश्यक संचार कौशल
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मुद्रा, हाथ की गति या हावभाव, आंखो ंके संपर्क  का प्रकार जो बनाया जाता है, और आवाज का 
स्वर।

•	 सुननाः  कार्यस्थल में संचार पूरी तरह से बोलने के बारे में नही ंहैय यह मुख्य रूप से दो-तरफा चैनल 
का प्रतिनिधित्व करता है। बात करते समय ध्यान देना चाहिए, क्योंक�ि यह टीम के सदस्यों को अपने 
संदेहो ंके साथ-साथ पूछताछ को पूछने और स्पष्ट करने की अनुमति देता है ताकि यह सुनिश्चित हो 
सके कि वे एक ही पृष्ठ या ट्रैक पर हैं।

•	 स्पष्टता और संक्षिप्तताः  कार्यस्थल में प्रभावी संचार के लिए प्रमुख अवयवो ंमें से एक स्पष्टता है, जो 
मुख्य रूप से किसी व्यक्ति के संदेश को यथासंभव सरल तरीके से व्यक्त करने के प्रयास को व्यक्त 
करने के लिए जिम्मेदार है। तुमसे पहले

बातचीत शुरू करें , ईमेल टाइप करें  या चर्चा करें , इस बात को ध्यान में रखें कि संचार का उद्देश्य क्या है 
और इसके परिणामस्वरूप आपको कौन सी जानकारी प्राप्त होने की उम्मीद है।

•	 मित्रताः  टीम के सदस्यों के साथ एक खुली या ईमानदार चर्चा में शामिल होने के लिए, एक व्यक्ति 
को एक दोस्ताना लहजे, एक व्यक्तिगत प्रश्न या केवल एक मुस्कान की आवश्यकता होती है। यह 
महत्वपूर्ण है क्योंक�ि टीम के सदस्य व्यक्ति से संपर्क  करने में संकोच नही ंकरें गे क्योंक�ि वे बातचीत 
के लिए आसानी से उपलब्ध होगें।

•	 सहानुभूतिः  जब व्यक्ति नियोक्ता, सहकर्मी या कर्मचारी राज्य से असहमत होता है तब भी करुणा 
या सहानुभूति दिखाना बहुत महत्वपूर्ण है क्योंक�ि यह उनके दृष्टिकोण को समझने में मदद करता 
है और उनके निर्णय का सम्मान भी करता है।

•	 आत्मविश्वासः  जब कोई व्यक्ति दूसरो ं के साथ बातचीत करता है तो आत्मविश्वासी होना एक 
महत्वपूर्ण

चित्र 7.7.2: 7 प्रमुख सक्रिय श्रवण कौशल

प्रमुख सक्रिय 
श्रवण कौशल

जागरुक रहें

संक्षेप

भावनाओ ंसे जुड़ें 
और 

प्रतिबिबित करें

संक्षिप्त व्याख्या स्पष्टीकरण 
का 

अनुरोध

जांच 

प्रश्न पूछें

ओपन एंडेड 
प्रश्न पूछें
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•	 कदम है। जैसा कि सभी बातचीत में होता है, आत्मविश्वास (लेकिन अति आत्मविश्वास नही)ं महत्वपूर्ण

•	 हिस्सा है। विश्वास के साथ संदेश देने से आप लोगो ंको अपनी क्षमताओ ंमें विश्वास मिलेगा और आप 
गंभीरता से लेंगे।

•	 सम्मानः  एक टीम के रूप में कंपनी के समग्र लक्ष्य को पूरा करने के लिए कर्मचारी को अपने 
सहकर्मियो ंकी भूमिकाओ,ं कौशल सेट और विचारो ंका सम्मान करना चाहिए।

•	 टीम को हर बार एक-दूसरे के साथ सम्मानजनक तरीके से संवाद करना चाहिए। उनके संदेश को 
संपादित करने के लिए समय निकालकर उन्हें ई-मेल के माध्यम से सम्मान के साथ संप्रेषित करना 
भी आवश्यक है। यदि व्यक्ति उन्हें एक मैला लिखित, भ्रमित करने वाला ईमेल भेजेगा, तो प्राप्तकर्ता 
उन्हें अपमानजनक समझेगा और उन्हें व्यक्ति के संचार के माध्यम से सोचने के लिए प्रोत्साहित करेगा।

•	 अवधारणा को सारांशित करनाः

•	 कार्यस्थल पर प्रभावी और स्पष्ट संचार यह सुनिश्चित करता है कि स्वस्थ कार्य वातावरण समग्र टीम 
विकास, कर्मचारियो ंकी सगाई, नवीन विचार का समर्थन करता है, जो बदले में समग्र कंपनी के 
विकास में मदद करता है, जिससे ग्राहको ंकी सद्भावना और विश्वास बढ़ता है।

नोट्स 
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 टीम वर्क  करने के तरीको ंका मूल्यांकन करें

टीमवर्क  एक टीम या सदस्यों के समूह द्वारा एक सामान्य लक्ष्य प्राप्त करने या किसी दिए गए कार्य या कार्य 
को सबसे प्रभावी और शक्तिशाली तरीके से पूरा करने के लिए किया गया एक संचयी प्रयास है। अच्छी 
टीम वर्क  एक मजबूत संबंध बनाने में मदद करती है और साथ ही कार्यस्थल में मनोबल प्रदान करती है, 
जो श्रमिको ंको अधिक उत्पादक बनाती है, जिससे लाभ में वृद्धि होती है।

संगठन में टीम वर्क  में सुधार के लिए टिप्सः

•	 अनौपचारिक सामाजिक आयोजनो ंको प्रोत्साहित करें ः  अनौपचारिक वातावरण में, कर्मचारी एक 
दूसरे के साथ संवाद करने के लिए स्वतंत्र महसूस करते हैं, और वे सभी के व्यक्तिगत व्यवहार को 
समझने की कोशिश भी करते हैं।

•	 स्पष्ट भूमिकाएँः  कार्यस्थल पर कुशलता से काम करने के लिए, प्रत्येक कर्मचारी को अपनी काम 
की मांग के अनुसार अपनी भूमिकाओ ंऔर जिम्मेदारियो ंकी उचित समझ होनी चाहिए।

•	 लंबी अवधि के साथ-साथ अल्पकालिक लक्ष्य भी निर्दिष्ट करें ः  लक्ष्य निर्दिष्ट करने से संचार को 
सुव्यवस्थित करने में मदद मिलती है और टीम वर्क  अधिक उद्देश्यपूर्ण हो जाता है।

•	 पुरस्कार और मान्यताः  एक नियोक्ता के लिए सबसे अच्छा प्रदर्शन करने वाले कर्मचारियो ंको 
पहचानना आवश्यक है क्योंक�ि यह उन्हें प्रेरित करेगा और उपलब्धि की भावना भी प्रदान करेगा।

•	 सूक्ष्म प्रबंधन से बचेंः  सूक्ष्म प्रबंधन की महत्वपूर्ण कमियो ंमें से एक यह है कि कर्मचारी छोटी या 
कम प्रासंगिक चीज पर ध्यान कें द्रित करता है जो उन्हें लगता है कि तत्काल पर्यवेक्षक को खुश 
करने के लिए आवश्यक है।

•	 प्रभावी संचार स्थापित करें ः  यह आवश्यक नही ंहै कि एक कर्मचारी को सभी सहकर्मियो ंके साथ 
मित्रता करने की आवश्यकता हो, लेकिन जो आवश्यक है वह प्रभावी/अच्छे  संचार की स्थापना 
और अभ्यास को बताता है।

•	 व्यक्तित्व का सम्मान करें ः  प्रत्येक व्यक्ति का अपना व्यक्तित्व, कौशल और काम करने के तरजीही 
तरीके होते हैं, जिन्हें पहचानन के लिए नियोक्ता की आवश्यकता होती है।

•	 प्रतिक्रिया प्राप्त करें ः  न केवल प्रबंधकीय कर्मचारियो ंसे बल्कि जमीनी स्तर के कर्मचारियो ंसे भी 
प्रतिक्रिया प्राप्त करें  ताकि उचित अंतर्दृष्टि और सुधार के दायरे को प्राप्त किया जा सके।

यूनिट 7.8: टीम वर्क

7.8.1 टीम वर्क  करने के तरीके

यूनिट उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 नैतिकता और अनुशासन पर प्रकाश डालें

कार्य नैतिकता से तात्पर्य उन तरीको ंसे है जिनके द्वारा कर्मचारी स्वयं को नियंत्रित करते हैं और उनके कार्य 
के प्रति उनका दृष्टिकोण। यह कार्यस्थल में नैतिकता को भी संदर्भित करता है।

एक अच्छी कार्य नीति वाला व्यक्ति अपने साथ-साथ अपने साथी सहकर्मियो ं के लिए भी एक स्वस्थ 
कार्यस्थल वातावरण तैयार करता है।

एक नियोक्ता के लिए कर्मचारियो ंके बीच मजबूत कार्य नैतिकता विकसित करना अनिवार्य है। इसे विभिन्न 
तरीको ंसे किया जा सकता है।

•	 स्पष्ट लक्ष्य और उद्देश्य निर्धारित करना

•	 सलाह देना

•	 उदाहरण सेट करें

•	 सही कार्य वातावरण की आवश्यकता

•	 व्यावसायिकता को प्रोत्साहित करें

•	 अनुशासन

•	 अपने कर्मचारियो ंकी सुनें

•	 प्रतिपुष्टि

•	 पुरस्कार और मान्यता

•	 बाधाओ ंको दूर करें

•	 कार्यस्थल पर अनुशासन

यूनिट 7.9: नैतिकता और अनुसाशन

7.9.1 नैतिकताअ  और अनुसाशन

यूनिट उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 पारस्परिक संघर्षों को पहचानें

शिकायत का समाधान

यदि समय पर निपटा नही ंगया तो शिकायत काफी हानिकारक साबित हो सकती है। इससे कर्मचारियो ंमें 
निराशा हो सकती है, और वे नियोक्ताओ ंसे अपना विश्वास खोना शुरू कर सकते हैं।

काम से संबंधित शिकायतो ंऔर कर्मचारियो ंकी शिकायतो ंको उचित देखभाल के साथ निपटाए जाने की 
आवश्यकता है और इसे एक समय लेने वाली प्रक्रिया के रूप में भी जाना जाता है।

यह मानव संसाधन विभाग का दायित्व है कि कर्मचारियो ंकी शिकायतो ंका त्वरित और प्रभावी तरीके से 
समाधान किया जाए।

शिकायतो ंको प्रभावी ढंग से संबोधित करने के पांच तरीके हैं ः

•	 तत्काल और समय पर कार्रवाईः  कर्मचारियो ंया विभाग के विशेषज्ञ को शिकायतो ंसे निपटने के 
लिए कर्मचारियो ंकी शिकायतो ंको प्रभावी ढंग से और समयबद्ध तरीके से प्रबंधित करने के लिए 
उच्च प्रशिक्षित होना चाहिए।

•	 शिकायत स्वीकृतिः  पर्यवेक्षक या विशेषज्ञ को कर्मचारी की शिकायत को स्वीकार करना चाहिए 
और उनकी वास्तविक भावनाओ ंका भी सम्मान करना चाहिए।

•	 जानकारी एकत्र करें ः  प्रबंधन को शिकायतो ंकी रिपोर्ट की प्रतीक्षा नही ंकरनी चाहिए। इसके बजाय, 
इससे बचने के लिए निवारक कदम उठाने चाहिए। इसे रोकने के लिए, प्रबंधन को कार्यस्थल पर 
विभिन्न मुद्दों पर चर्चा, सूचना एकत्र करना, संवाद करना चाहिए।

•	 शिकायत के कारण को क्रॉस वेरिफाई करें ः  एक बार रिपोर्ट की गई घटना के बारे में जानकारी और 
शिकायत के कारणो ंको एकत्र करने के बाद, सूचना को विभिन्न अन्य स्रोतो ंसे क्रॉस-चेक किया 
जाना चाहिए।

•	 निर्णय लेनाः  कारणो ंकी सफल पहचान पर, प्रबंधन को कार्रवाई के अगले पाठ्यक्रम के साथ इसे 
हल करने के लिए चरणो ंकी एक श्रृंखला विकसित करनी चाहिए।

•	 समीक्षा करें  और लागू करें ः  एक बार तर्क संगत और प्रभावी समाधान होने के बाद प्रबंधन को 
अधिक समय तक इंतजार नही ंकरना चाहिए। निर्णय को लागू करने से पहले संबंधित कर्मचारी 
(कर्मचारियो)ं को विश्वास में लेना आवश्यक है।

यूनिट 7.11: पारस्परिक संघर्श

7.10.1 शिकायत का समाधान

यूनिट उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 पारस्परिक संघर्षों को पहचानें

पारस्परिक संघर्ष

पारस्परिक संघर्ष दो या दो से अधिक लोगो ंके बीच किसी भी प्रकार के संघर्ष को संदर्भित करता है। विचार 
मुख्य रूप से उस स्थिति को संदर्भित करता है जब कोई व्यक्ति या कर्मचारियो ंका समूह किसी अन्य 
कर्मचारी के काम में हस्तक्षेप करने का प्रयास करता है

कार्यस्थल पर संघर्ष को हल करने के तरीके

•	 बातचीत करना

•	 ध्यान से सुनो

•	 सहानुभूति दिखाएं

•	 किसी भी प्रकार की विद्वेष से कभी पीछे न हटें

•	 प्रभावी संचार कौशल

यूनिट 7.11: पारस्परिक संघर्ष

7.11.1 पारस्परिक संघर्ष

यूनिट उद्देश्य

नोट्स 
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 अक्षमताओ ंऔर चुनौतियो ंकी पहचान करें

विकलांग लोग सामान्य लोगो ंकी तुलना में व्यक्तिगत और पर्यावरणीय बाधाओ ंसे कही ंअधिक प्रभावित 
होते हैं। इस मॉड्यूल के अंत तक, आप कार्यस्थल में विकलांग लोगो ंके अधिकारो ंपर स्पष्टता प्राप्त करने 
में सक्षम होगें।

रोजगार के लिए ये चुनौतियाँ विभिन्न प्रकार की भौतिक और सामाजिक चुनौतियो ंसे लेकर हो सकती हैं। 
इनमें शामिल हो सकते हैं -

•	 वास्तविक बाधाएं

•	 पीयर एट्रि ब्यूशन और स्टीरियोटाइपिग

•	 संचार बाधाएं

•	 नीतिगत बाधाएं

वास्तविक बाधाएं

वे पर्यावरण में संरचनात्मक समस्याओ ंका रूप ले सकते हैं जो विकलांग लोगो ंके बुनियादी कामकाज से 
आगे निकल जाते हैं। एक उदाहरण के रूप मेंए व्हीलचेयर रैंप या लिफ्ट की कमी विकलांग लोगो ंको 
बुनियादी कार्य करने या आधुनिक उपकरणो ंतक पहुंच से रोक सकती है जो उन्हें कार्य करने के लिए 
अधिकृत करते हैं।

सहकर्मी और स्टीरियोटाइपिग के रूप

विकलांग लोगो ंके बारे में निर्णय और धारणा आज हमारे समाज में आदर्श हैं। वे विकलांग लोगो ंको काम 
पर रखने या कार्यस्थल में सकारात्मक अनुभव रखने से रोकते हैं। उदाहरण के लिएए एक व्यक्ति को 
उपयोगी संसाधनो ंसे वंचित किया जा सकता है क्योंक�ि उनके नियोक्ता का मानना ​​​​है कि उनमें सीखने की 
क्षमता की कमी है। यह ऑटिज़्मए एडीएचडी या कई अन्य श्अदृश्यश् विकलांग लोगो ंके लिए आम है।

संचार बाधाएं

संचार बाधाएं नौकरी की आवश्यकताओ ंको प्रभावी ढंग से लिखनेए बोलनेए पढ़न या समझने में असमर्थता 
पैदा कर सकती हैं। कुछ मामलो ंमेंए श्रवण दोषए नेत्रहीन लोगो ंके लिए ब्रेल प्रिंट की कमीए और ऐसी 
भाषाओ ंका उपयोग जो संज्ञानात्मक हानि वाले लोगो ंके लिए बहुत अधिक तकनीकी हैंए फोन के उपयोग 
को रोकते हैं।

यूनिट  7.12: विकलांगताएं और चुनौतियां

7.12.1 विकलांगताएं और चुनौतियां
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नीतिगत बाधाएं

सहकारी कार्यस्थलो ंमें रोजगार खोजने में चुनौतियो ंका सामना करने वाले लोगो ंमें नीतिगत बाधाएं भी एक 
निर्धारण कारक हो सकती हैं। इसमें लोगो ंको अपना काम पूरा करने के लिए पर्याप्त समय नही ंदेना शामिल है

नोट्स 
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 अक्षमताओ ंऔर चुनौतियो ंकी पहचान करें

कार्यस्थल के अंदर लिग संवेदनशीलता भी एक सतत संवाद रहा है। मानव संसाधन (यानी, नीतियां, निर्णय 
और उनके अधिनियमन, प्रशिक्षण, वेतन) द्वारा लिए गए कई निर्णयो ं के कारण कार्यस्थल को अक्सर 
महिलाओ ंके लिए ‘‘अस्थिर स्थान‘‘ के रूप में संदर्भित किया जाता है।

लिग संवेदनशीलता बढ़ाने और भेदभाव को दूर करने के तरीके

•	 कार्यस्थल के ‘‘लैंग�िक समानता निर्माता (जीईएम)‘‘ को पहचानना।

•	 इसके बारे में खुला और जानकारीपूर्ण होने के कारण

•	 लैंग�िक विविधता और समानता के लिए जगह बनाने के लिए मौजूदा नीतियो ंमें बदलाव करना

•	 नीतियो ंका सख्ती से क्रियान्वयन

कार्यस्थल के लैंग�िक समानता निर्माता को पहचानें

लिग-संवेदनशील कार्यस्थल होने के लिए लिग-संवेदनशील होना कई आवश्यक कदमो ंमें से एक है। 
अपनी कंपनी की वर्तमान स्थिति को उसकी विविधता में पहचानना सहायक हो सकता है और आपको 
सही दिशा में इंगित करेगा।

इसके बारे में खुला और जानकारीपूर्ण होने के कारण

कार्यस्थल में एक खुला वातावरण कंपनी और उसके कर्मचारियो ंको सभी दिशाओ ंमें उत्कृ ष्टता प्राप्त करने 
में मदद करेगा। उनकी जरूरतो ंको समझने और उन्हें तदनुसार पूरा करने से नियोक्ताओ ंऔर श्रमिको ं
को समान तरीके से लिग-संतुलित वातावरण प्राप्त करने में मदद मिलेगी।

उदाहरण के लिए, पुरुषो ंऔर महिलाओ ंके साथ समूह चर्चा करने से लोगो ंको उनकी जरूरतो ंऔर 
चिताओ ंको समझने में मदद मिलेगी।

लैंग�िक विविधता और समानता के लिए जगह बनाने के लिए मौजूदा नीतियो ंमें बदलाव

भारत के ‘‘समान पारिश्रमिक अधिनियम 1976‘‘ ने समान कार्य या समान प्रकृति के कार्य के संचालन के 
लिए पुरुष और महिला कर्मचारियो ंको अंतर वेतन पर रोक लगा दी है।

सख्त कार्यान्वयन

नियमो ंऔर विनियमो ंका पालन तभी किया जाता है जब सख्ती से लागू किया जाता है। असमानता की जांच 

यूनिट 7.13: लिग संवेदनशीलता और भेदभाव 

7.13.1 विकलांगताएं और चुनौतियां
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करने और कार्यस्थल को लिग-संवेदनशील होने से लिग परिवर्तनकारी होने में मदद करने के लिए बहुत 
सारे नियम और नीतियां बनाई जा सकती हैं। एक उदाहरण जिस पर विचार किया जा सकता है, वह यह 
सुनिश्चित करना है कि लगभग सभी लोग आश्वस्त हो ंऔर यदि पेशकश की जाए तो वे नेतृत्व की भूमिका 
के लिए तैयार हो,ं जबकि अन्य समान स्थिति में सहकर्मियो ंके बीच समान वेतन का चित्रण कर सकते हैं। 
अंत में, यौन उत्पीड़न के लिए, इस तरह के व्यवहार के खिलाफ सख्त नियम लागू करना सर्वोपरि है और 
यह दर्शाता है कि एक निगम सही दिशा में बढ़ रहा है। कंपनियो ंको यह महसूस करना चाहिए कि 
कर्मचारी सुरक्षित वातावरण में काम कर रहे हैं और उन्हें किसी उत्पीड़न मुठभेड़ के बारे में चितित होने 
की आवश्यकता नही ंहै।

नोट्स 
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 लागू कानूनो,ं शिकायत निवारण तंत्र पर चर्चा कर

तंत्र

भारतीय संविधान समानता की गारंटी देता है और धर्म, नस्ल, जाति, लिग, जन्मस्थान और निवास के आधार 
पर भेदभाव को रोकता है।

व्यक्तियो ंके खिलाफ भेदभाव या प्रोफाइलिग दो चरणो ंमें हो सकती है - भर्ती पूर्व और भर्ती के बाद। पूर्व 
में संभावित उम्मीदवारो ंको उनके लिग, धर्म, जाति, वैवाहिक स्थिति, गर्भावस्था आदि के आधार पर खारिज 
करना शामिल है। भर्ती के बाद भेदभाव कम वेतन, कम लाभ और/या छुट्टी या यहां तक ​​कि समाप्ति में 
समान आधार पर प्रकट होता है।

संविधान राज्य के तहत किसी भी कार्यालय में रोजगार या नियुक्ति से संबंधित मामलो ंमें प्रत्येक नागरिक 
के लिए अवसर की समानता की गारंटी देता है।

‘‘समान पारिश्रमिक अधिनियम, 1976‘‘ के लिए नियोक्ताओ ंको समान कार्य या समान प्रकृति के कार्य के 
लिए कर्मचारियो ंको समान पारिश्रमिक का भुगतान करने की आवश्यकता है, बिना लिग के आधार पर 
कोई भेदभाव किए।

शिकायत निवारण तंत्र

एक पारदर्शी, त्वरित, मजबूत और गोपनीय शिकायत निवारण प्रणाली कार्यस्थल में संघर्षों को संभालने में 
प्रभावी रूप से मदद कर सकती है और संभावित रूप से कार्यस्थल में सद्भाव लाने में एक लंबा रास्ता तय 
कर सकती है। काम करने के लिए कुछ बेहतर स्थानो ंकी पहचान एक कुशल कर्मचारी-आधारित शिकायत 
निवारण तंत्र के रूप में की गई है।

भारत में, कुछ कें द्रीय और राज्य-विशिष्ट श्रम कानूनो ंमें नियोक्ता को कार्यस्थल पर कुछ शिकायत निवारण 
तंत्र अपनाने की आवश्यकता होती है।

•	 शिकायतो ंके लिए आंतरिक समितिः  भारत (POSH अधिनियम) के कार्यस्थल ‘‘(रोकथाम, निषेध 
और निवारण) अधिनियम, 2013‘‘ पर महिलाओ ंके यौन उत्पीड़न के अनुसार, कम से कम दस 
कर्मचारियो ं वाले प्रत्येक कार्यस्थल के लिए एक आंतरिक शिकायत समिति का गठन करना 
आवश्यक है (IC)। आईसी को कार्यस्थल पर महिलाओ ंके यौन उत्पीड़न की शिकायतो ंकी जांच 
करना और नियोक्ताओ ंको सिफारिशें भी प्रदान करना आवश्यक है।

•	 शिकायत निवारण समितिः  भारत के औद्योगिक विवाद अधिनियम, 1947 (आईडीए) की धारा 9सी 

यूनिट 7.14: लागू कानून, शिकायत निवारण तंत्र

7.14.1 लागू कानून, शिकायत निवारण
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के अनुसार, कम से कम बीस कामगारो ंकी भर्ती करने वाले प्रत्येक नियोक्ता को शिकायतो ंसे 
उत्पन्न होने वाले संघर्षों के समाधान के लिए एक शिकायत निवारण समिति (जीआरसी) का गठन 
करना आवश्यक है।

•	 कार्य समितिः  श्रम प्राधिकरण, आईडीए की धारा 3 के तहत, एक कार्य समिति (डब्ल्यूसी) स्थापित 
करने के लिए कम से कम एक सौ कामगारो ंको रखने की पहल का आदेश दे सकता है।

•	 कर्मचारी के स्वास्थ्य और सुरक्षा के लिए समितिः  भारत में महाराष्ट्र  जैसे कुछ राज्यों को स्वास्थ्य, 
सुरक्षा और कल्याण समिति HSW समिति) की संरचना के लिए कम से कम एक सौ श्रमिको ंको 
नियुक्त करने के लिए नियोक्ताओ ंकी आवश्यकता है। HSW समिति की जिम्मेदारी में सीमाओ ंमें 
किसी भी दुर्घटना-प्रवण, खतरनाक वस्तुओ ंया स्थानो ंका सर्वेक्षण करना और उनकी पहचान 
करना, ऐसे स्थानो ंको ठीक करना, वर्ष में एक बार स्वास्थ्य शिविर आयोजित करना शामिल है।

नोट्स 
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 व्यक्तिगत पूर्वाग्रह के बिना दूसरो ंके साथ प्रशासन करने के लिए

जब काम पर चुनाव करने की बात आती है, तो यह जानना महत्वपूर्ण है कि वे पूर्वाग्रह पर आधारित नही ं
हैं। अचेतन पूर्वाग्रह को रोकने के लिए संगठनो ंके लिए ठोस प्रक्रियाओ ंऔर प्रक्रियाओ ंका होना आवश्यक 
है। फिर भी, ऐसे कई चरण हैं जिन्हें पक्षपात की जांच करने और टीम के लिए एक समावेशी वातावरण 
बनाने के लिए अपनाया जा सकता है।

किसी व्यक्ति के अपने पूर्वाग्रहो ंको पहचानना

भर्ती को एक ऐसे क्षेत्र के रूप में जाना जाता है जहां अचेतन पूर्वाग्रह चलन में आ सकता है क्योंक�ि यह 
देखा गया है कि लोग अनजाने में अपनी परिचित पृष्ठभूमि से आवेदको ंका पक्ष ले सकते हैं।

लोगो ंपर ध्यान कें द्रित करना

कई संगठन अपनी प्रक्रियाओ ंपर इतने कें द्रित होते हैं कि वे अपने ही लोगो ंकी नजरो ंसे ओझल हो जाते 
हैं। बेशक, समय निकालने की आवश्यकता है, उदाहरण के लिए, रिपोर्ट लिखने, नौकरी के विवरण को 
परिभाशित करने और प्रदर्शन मूल्यांकन स्थापित करने के लिए, लेकिन यह महत्वपूर्ण है कि उम्मीदो ंकी 
स्थापना संवाद योजनाओ ंऔर देने के साथ-साथ शामिल सभी से प्रतिक्रिया प्राप्त करना भी है। समूह में।

पूर्वाग्रहो ंके लिए एक्सपोजर बढ़ाना

कई संगठन मानते हैं कि भेदभाव से बचने की उनकी नीतियां मजबूत हैं और अच्छी तरह से काम करती 
हैं, इसलिए शायद वे कुछ सूक्ष्म पूर्वाग्रहो ंको दूर करने में विफल हो जाते हैं। विविध कार्यबल के मूल्यांकन 
के बारे में इरादो ंकी घोषणा व्यापक रूप से आवश्यक है। शब्दों को जोर से कहना, या उन्हें लिखना, उन 
सभी को एक स्पष्ट संदेश भेजता है जिनके साथ कोई व्यक्ति काम कर रहा है, साथ ही साथ अपने स्वयं के 
अवचेतन में भी शामिल है।

यूनिट 7.15: �व्यक्तिगत पूर्वाग्रह के बिना दूसरो ंके साथ 
लेन-देन करना

7.15.1 व्यक्तिगत पूर्वाग्रह

यूनिट उद्देश्य
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•	 संगठनात्मक नीति या कार्य स्थल नीति एक प्रकार का बयान है जो प्रक्रियाओ ंका अभ्यास करने 
वाले किसी भी संगठन की रूपरेखा प्रदान करता है। यह अंततः  अपने व्यवसाय की ओर ले जाता 
है जिसमें संचालन से लेकर चिताओ ं और कर्मचारियो ं के कानून के अनुपालन तक सब कुछ 
शामिल होता है।

•	 स्थानीय कानूनो ंके साथ-साथ विनियमो ंका पालन करना और उन्हें समय-समय पर अद्यतन रखना 
एक संगठन की कानूनी आवश्यकता है। मानव संसाधन विभाग मुख्य रूप से नियमो ंको लगातार 
अद्यतन करने और यह सुनिश्चित करने के लिए जिम्मेदार है कि यह पूरे संगठन में संप्रेशित हो।

•	 नीतियां संगठन के दृष्टिकोण और मूल्यों के बीच संबंध का संचार करती हैं।

•	 रिपोर्टिंग संरचना एक आदेश के रूप में कार्य करती है, यह प्रत्येक कर्मचारी के भीतर पदानुक्रमित 
है, किसी अन्य कर्मचारी को रिपोर्ट करता है जो संचार और निर्णय चैनलो ंसहित संगठन के भीतर 
अपने अधिकार या स्थिति में एक स्तर उच्च स्तर पर रहता है।

•	 संगठनात्मक संरचना के पदानुक्रम में एक साथ काम करने वाले कर्मचारियो ंकी टीमें व्यक्तिगत 
रूप से काम करने के बजाय सफलता की उच्च संभावना प्रदर्शित करती हैं।

•	 किसी कार्य या कार्य को प्राथमिकता देना यह समझने की एक प्रक्रिया है कि कार्य, वस्तु या घटना 
के महत्व और तात्कालिकता के स्तर को निर्धारित करके पहले किस कार्य को प्राप्त करना 
आवश्यक है।

•	 कार्यस्थल पर प्रभावी और स्पष्ट संचार यह सुनिश्चित करता है कि स्वस्थ कार्य वातावरण समग्र टीम 
विकास, कर्मचारियो ंकी भागीदारी, नवीन विचारो ंका समर्थन करता है, जो बदले में कंपनी के समग्र 
विकास में मदद करता है, जिससे उसके ग्राहको ंकी सद्भावना और विश्वास बढ़ता है।

•	 कार्यस्थल पर अनुशासन नियोक्ता और उसके कर्मचारियो ंके बीच विश्वास की एक मजबूत नीवं 
रखता है। इसमें समय पर रिपोर्टिंग, काम के घंटो ं के दौरान और कार्यस्थल पर मर्यादा बनाए 
रखना, उचित ड्रेसि ग, उचित संचार आदि शामिल हैं।

•	 यदि समय पर निपटा नही ं गया तो शिकायत काफी हानिकारक साबित हो सकती है। इससे 
कर्मचारियो ंमें निराशा हो सकती है, और वे नियोक्ताओ ंसे अपना विश्वास खोना शुरू कर सकते 
हैं। शिकायतो ंको ठीक से संभालने के लिए, किसी के पास ऐसी प्रक्रियाओ ंका पर्याप्त सेट होना 
चाहिए जो शिकायतो ंसे निपटने के लिए एक स्पष्ट कदम दर कदम प्रक्रिया निर्धारित करे।

•	 महिलाओ ंको अपने अधिकारो ंके लिए और इस दुनिया में अपनी जगह के लिए सैकड़ो ंवर्षों से 
संघर्श करते देखा गया है। हालाँकि, यह अब केवल महिलाएं ही नही ंहैं, बल्कि स्ळठज्फ़ समुदाय 
भी अपने अधिकारो ंऔर अपनी आवाज को सुनन के लिए लड़ रहे हैं।

•	 भारतीय संविधान समानता की गारंटी देता है और धर्म, नस्ल, जाति, लिग, जन्मस्थान और निवास 
के आधार पर भेदभाव को प्रतिबंधित करता है।

•	 एक पारदर्शी, त्वरित, मजबूत और गोपनीय शिकायत निवारण प्रणाली कार्यस्थल में संघर्षों को 
संभालने में प्रभावी रूप से मदद कर सकती है और संभावित रूप से कार्यस्थल में सद्भाव लाने में 
एक लंबा रास्ता तय कर सकती है।

•	 भर्ती एक ऐसे क्षेत्र के रूप में जाना जाता है जहां अचेतन पूर्वाग्रह चलन में आ सकता है क्योंक�ि यह 
देखा गया है कि लोग अनजाने में अपनी परिचित पृष्ठभूमि से आवेदको ंका पक्ष लेते हैं। लेकिन एक 
व्यक्ति इस पूर्वाग्रह को कम करने के लिए व्यावहारिक कदम उठा सकता है।

सारांश
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निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर संक्षेप में दें।

1.	 कार्यस्थल या संगठनात्मक नीति कौन सी नीति है?

ए.	 सोशल मीडिया नीति	 बी.	 पर्यावरण संरक्षण नीति

2.	 कार्यस्थल पर नियोक्ता और उसके कर्मचारियो ंके बीच विश्वास की मजबूत नीवं रखता हैध्

ए.	  संचार	 बी.	 अनुशासन

3.	 अगर समय रहते इसका इलाज नही ंकिया गया तो यह काफी हानिकारक साबित हो सकता है।

ए.	 कार्य	 बी.	शि कायत

4.	 रोजगार बाधाओ ंमें शामिल हो सकते हैं ः

ए.	 संचार बाधाएं	 बी.	 अनुशासनात्मक बाधाएं

5.	 नियोक्ताओ ंको श्रमिको ंको समान पारिश्रमिक का भुगतान करने की आवश्यकता है।

ए.	 समान पारिश्रमिक अधिनियम, 1976

बी. गणतंत्र अधिनियम संख्या 9710

सही विकल्प चुनकर निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर दें ः

1.	 कंपनी की नीतियो ंको लागू करने के महत्व को सूचीबद्ध करें ।

2.	 नीतियो ंऔर प्रक्रियाओ ंके बीच अंतर बताएं।

3.	 संचार कौशल से आप क्या समझते हैं?

4.	 नीतिगत बाधाएं क्या हैं?

5.	 शिकायत निवारण तंत्र पर ध्यान कें द्रित करने के लिए भारत में कुछ कें द्रीय और राज्य-विशिष्ट श्रम 
कानून क्या हैं?

अभ्यास
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नोट्स 



यूनिट 8.1 - सामग्री हैंडलिग

यूनिट 8.2 - वर्कस्टे शन लेआउट, इलेक्ट्रि कल और थर्मल उपकरण

यूनिट 8.3 - अपशिष्ट को कम करने के लिए संगठनात्मक प्रक्रियाएं

यूनिट 8.4 - कुशल और अक्षम प्रबंधन के अभ्यास

यूनिट 8.5 - सामग्री और जल उपयोग

8. सामग्री संरक्षण

SGJ/N1702
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इस मॉड्यूल के अंत तक, प्रतिभागी निम्न में सक्षम होगेंः

1.	 सामग्री को संभालने के तरीको ंकी पहचान करें ।

2.	 वर्कस्टे शन लेआउट, इलेक्ट्रि कल और थर्मल उपकरण को वर्गीकृत करें ।

3.	 कचरे को कम करने के लिए संगठनात्मक प्रक्रियाओ ंकी सूची बनाएं।

4.	 कुशल और अक्षम प्रबंधन की प्रथाओ ंका विश्लेषण करें ।

5.	 सामग्री और पानी के उपयोग पर चर्चा करें ।

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 सामग्री को संभालने के तरीको ंकी पहचान करें

सामग्री संचालन

सामग्री प्रबंधन को एकीकृत प्रणाली के रूप में भी जाना जाता है, जिसमें निर्माण, वितरण, खपत और 
निपटान के दौरान सामग्री और उत्पादो ंके प्रकार की आवाजाही, भंडारण, संरक्षण और नियंत्रण की ऐसी 
गतिविधियां शामिल होती हैं। प्रमुख कार्यों में उल्लिखित कार्यों को प्राप्त करने के लिए विधियो,ं यांत्रिक 
उपकरणो ंऔर संबंधित नियंत्रण प्रणालियो ंपर ध्यान कें द्रित करना शामिल है।

सामग्री प्रबंधन का उपयोग करने का मूल उद्देश्य यह सुनिश्चित करना है कि सामग्री सही मात्रा में है और 
न्यूनतम उत्पादन लागत के साथ, सही समय पर वांछित स्थान पर सुरक्षित रूप से पहुंचाई जाती है। सामग्री 
से निपटने की लागत कुल विनिर्माण श्रम लागत का अनुमानित 20-25ः है।

सामग्री हैंडलिग के सिद्धांत 

•	 योजनाः  प्रबंधन, इंजीनियरिंग, संचालन, वित्त, बिक्री और संचालन से सलाहकारो,ं आपूर्तिकर्ताओ ं
और अंतिम उपयोगकर्ताओ ंके इनपुट के साथ टीम के दृष्टिकोण को प्राप्त करने के लिए योजना 
बनाने की आवश्यकता है।

•	 मानकीकरणः  सभी सामग्री हैंडलिग उपकरण, विधियो,ं नियंत्रणो ंऔर सॉफ्टवेयर को इस तरह से 
मानकीकृत करने की आवश्यकता है कि यह संचालन की एक विस्तृत श्रृंखला में कार्यों की एक 
विस्तृत श्रृंखला को करने में सक्षम हो।

•	 कायर्ः  सामग्री से निपटने में, उत्पादकता को प्रभावित करने वाले अनावश्यक आंदोलन को हटाने 
के लिए प्रक्रिया को कम करने, छोटा करने और समाप्त करने की आवश्यकता होती है।

•	 एर्गोनॉमिक्सः  एक कार्यकर्ता की क्षमता का समर्थन करने के लिए काम और काम से संबंधित 
स्थितियो ंको अनुकूलित किया जा रहा है, जो दोहराए जाने वाले और कठिन शारीरिक श्रम के साथ-
साथ सुरक्षा को भी कम करता है।

•	 यूनिट लोडः  एक ही लोड के रूप में कई अलग-अलग वस्तुओ ंको एक साथ स्थानांतरित करने के 
लिए आवश्यक प्रयास और काम के कम उपयोग के कारण (उदाहरण के लिए, एक समय में कई 
वस्तुओ ं को स्थानांतरित करना), कंटेनर या पैलेट जैसे यूनिट लोड का उपयोग करने की 
आवश्यकता होती है .

•	 अंतरिक्ष उपयोगः  एक सुविधा के भीतर अंतरिक्ष के प्रभावी उपयोग को अधिकतम करने के लिए, 

यूनिट 8.1: सामग्री हैंडलिग

8.1.1 सामग्री को संभालने के तरीके

यूनिट उद्देश्य
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भंडारण क्षेत्र की घनत्व और उपलब्धता को बढ़ाने के लिए वर्किं ग स्टेशनो ंको व्यवस्थित और 
अव्यवस्था मुक्त रखना व्यापक रूप से महत्वपूर्ण है। 5ै सिद्धांत अंतरिक्ष उपयोग के लिए लागू 
किया जा सकता है 5ै इस पद्धति के 5 चरणो ंके लिए खड़ा हैः  क्रमबद्ध करें , क्रम में सेट करें , चमकें , 
मानकीकृत करें , बनाए रखें।

•	 प्रणालीः  सामग्री से निपटने में, निरीक्षण, भंडारण, पैकेजिग, ऑर्डर चयन, उत्पादन और शिपिग, 
रिटर्न हैंडलिग, साथ ही परिवहन को बनाने या प्राप्त करने के लिए पूरी प्रक्रिया में आंदोलन और 
भंडारण को समन्वित करने की आवश्यकता होती है।

•	 पर्यावरणः  ऊर्जा, जिसका उपयोग संभावित पर्यावरणीय प्रभाव में किया जाता है, को पुनर्चक्रण और 
पुनः  प्रयोज्य प्रक्रियाओ ंके साथ प्रणाली को डिजाइन करने में माना गया है, जब भी संभव हो, साथ 
ही साथ खतरनाक सामग्रियो ंके सुरक्षित संचालन के लिए प्रथाओ ंकी स्थापना के लिए।

•	 स्वचालनः  परिचालन दक्षता और स्थिरता विकसित करने के लिए, जब भी संभव हो स्वचालित 
सामग्री प्रबंधन प्रौद्योगिकियो ंको तैनात करने की आवश्यकता होती है।

•	 जीवन चक्र लागतः  एक निर्दिष्ट प्रणाली के लिए सामग्री संचालन में उपयोग किए जाने वाले सभी 
उपकरणो ंके लिए, एक जीवन चक्र लागत का विश्लेषण किया जाना आवश्यक है। विचार के क्षेत्रों 
में स्थापना, प्रोग्रामिग, प्रशिक्षण, संचालन, रखरखाव और मरम्मत की भी आवश्यकता होती है।

सामग्री हैंडलिग उपकरण

सबसे जटिल लाइट आउट सुविधाओ ंके लिए सबसे सरल शेल्फ, गोदाम मशीनीकरण, अंधेरे में संचालित 
होने में सक्षम है क्योंक�ि यह बहुत सारे सामग्री हैंडलिग उपकरण का उपयोग करता है।

विभिन्न प्रकार के सामग्री हैंडलिग उपकरण हैं, और वे चार व्यापक प्रकारो ंके अंतर्गत आते हैं। सामग्री की 
हैंडलिग एक गोदाम के भीतर माल की अनलोडिग और लोडिग या आवाजाही है, विशेष रूप से यांत्रिक 
उपकरणो ंकी मदद से। इस प्रकार, सामग्री हैंडलिग उपकरण उन उपकरणो ंको संदर्भित करता है जो 
माल के भंडारण और स्थानांतरित करके गोदाम के संचालन में उपयोग किए जाते हैं।

प्रकार 1ः भंडारण और हैंडलिग उपकरण

यह आम तौर पर सबसे सरल प्रकार की सामग्री हैंडलिग उपकरण है जिसमें अलमारियां और रैक शामिल 
हैं जहां एक व्यक्ति शिपिग और इसे प्राप्त करने के बीच में अपनी सामग्री को संग्रहीत करने में सक्षम है। 
दराज, डिब्बे, प्रवाह रैक, ब्रैकट रैक और स्टैकिग फ्रे म अतिरिक्त रूप से इस श्रेणी में शामिल हैं।

प्रकार 2ः थोक सामग्री हैंडलिग उपकरण

यह ढीले थोक रूप में सामग्री के भंडारण, परिवहन और नियंत्रण की प्रक्रिया है। उदाहरण के लिए, एक 
साइलो, एक बड़ा सिलेंडर जो अनाज की तरह सामान रखने में सक्षम है। अन्य उदाहरणो ंमें शामिल हैं ः

•	 रिक्लेमर्स और स्टेकरः

•	 हॉपर

•	 कन्वेयर बेल्ट

•	 अनाज लिफ्ट
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•	 डंप ट्र क

•	 रोटरी कार डम्पर

•	 पेंच वाहक

•	 बाल्टी लिफ्ट

•	 वैक्यूम लिफ्टर

टाइप 3ः औद्योगिक ट्र क

ये उस प्रकार के उपकरण या वाहन हैं जिनका उपयोग सामग्री को स्थानांतरित करने के लिए किया जाता 
है। कभी इसे श्रमिको ंद्वारा चलाया जाता है, और कभी-कभी वे स्वचालित होते हैं। ‘‘ऑटोमेटेड गाइडेड 
व्हीकल ;।ळटे)‘‘ औद्योगिक ट्र क और इंजीनियर सिस्टम दोनो ं के अंतर्गत आते हैं। अन्य उदाहरणो ंमें 
शामिल हैंः

•	 फोर्कलिफ्ट्स

•	 ऑर्डर पिकर

•	 हाथ ट्र क

•	 पैलेट ट्र क

टाइप 4ः इंजीनियर सिस्टम

यह सामग्री हैंडलिग उपकरण का प्रकार है जो कई घटको ंके साथ एक अधिक जटिल प्रणाली के रूप में 
खड़ा होता है, जो आमतौर पर स्वचालित होते हैं। इनमें एजीवी, कन्वेयर बेल्ट या रोबोटिक डिलीवरी 
सिस्टम शामिल हैं जो विभिन्न आकारो ंऔर आकारो ंया स्वचालित भंडारण प्रणालियो ंमें आते हैं।

विभिन्न प्रकार की सामग्रियो ंको संभालने के लिए प्राप्त करने, लोड करने और उतारने, भंडारण और 
परिवहन के दौरान कई खतरे, जोखिम और खतरो ंकी पहचान की जा सकती है।

प्राप्त

सामग्री प्राप्त करने के दौरान खतरो,ं जोखिमो ं और खतरो ं की पहचान की जा सकती है। उत्पाद के 
तापमान, पैकेजिग की स्थिति आदि जैसे स्थापित विनिर्देशो ंको पूरा करने के लिए जैसे ही वे प्राप्त होते हैं, 
आने वाली सामग्रियो ंका निरीक्षण करें । एक नामित कर्मचारी को सत्यापित और दस्तावेज करना चाहिएः

•	 आने वाली कच्ची सामग्री - आने वाली सामग्री प्राप्त करने के दौरान गुणवत्ता और अन्य प्रकार के 
दोष हो सकते हैं। तो, सभी प्रकार की सामग्री एक अनुमोदित आपूर्तिकर्ता से होनी चाहिए। स्वीकृत 
आपूर्तिकर्ता को आपूर्तिकर्ता की यात्रा, दस्तावेज सत्यापन और कानूनी निकायो ंसे प्रमाणीकरण के 
माध्यम से सत्यापित किया जा सकता है।

•	 ट्र क की सफाई - विदेशी शरीर, कीट को खतरे के रूप में पहचाना जा सकता है। इसलिए, हमें यह 
सुनिश्चित करना चाहिए कि वाहन में कोई विदेशी सामग्री, गंदगी, गंध, कृन्तको,ं कीड़े या अन्य 

8.1.2 हैंडलिग से जुड़े खतरे, जोखिम और खतरे विभिन्न सामग्री
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कीट न हो।ं

•	 ट्र क का तापमान - हर अलग सामग्री के लिए विभिन्न प्रकार की तापमान आवश्यकताओ ंकी 
आवश्यकता होती है जैसे परिवेश (सामान्य तापमान- 20-25 डिग्री सेल्सियस), ठंडा (0-5 डिग्री 
सेल्सियस), जमे हुए (-16 डिग्री सेल्सियस से -23 डिग्री सेल्सियस) और सूखी वस्तुएं। तापमान 
आवश्यकताओ ं के किसी भी विचलन को खतरे के रूप में माना जा सकता है। विनिर्देशो ं के 
अनुसार उत्पादो ंके लिए उचित तापमान बनाए रखने की आवश्यकता है।

•	 दरवाजे की सील की स्थिति - वाहन का अनुचित दरवाजा बंद होना, या दरवाजे में गैप सामग्री के 
जोखिम कारको ंमें से एक हो सकता है। इसलिए, यह सुनिश्चित करने की आवश्यकता है कि बंद-
फिटिग दरवाजे बिना किसी स्थान या तल पर हो।ं

•	 सामान्य ट्र क की स्थिति या सामग्री हैंडलिग उपकरण - ट्र क या सामग्री हैंडलिग उपकरण उत्पाद 
की क्षति, बुनियादी ढांचे को नुकसान और व्यक्ति की चोट या यहां तक ​​कि मौत का कारण 
बन सकते हैं।

लोडिग और अनलोडिग

उत्पाद, संपत्ति और व्यक्ति से जुड़े संभावित जोखिम के कारण लोडिग और अनलोडिग प्रक्रिया को खतरे 
के रूप में माना जा सकता है।

•	 लोडिग और अनलोडिग प्रक्रिया के दौरान उत्पाद की क्षति और रिसाव हो सकता है और इसे एक 
जोखिम के रूप में माना जा सकता है।

•	 लोडिग या अनलोडिग प्रक्रिया के दौरान मानवीय त्रुटि उत्पाद, संपत्ति या कर्मचारियो ंको नुकसान 
पहुंचा सकती है। सामग्री की लोडिग और अनलोडिग के लिए जिम्मेदार कर्मचारियो ंको स्वच्छता 
और स्वच्छता प्रथाओ ंके लिए कंपनी के मानको ंका पालन करना चाहिए।

•	 लोडिग और अनलोडिग के दौरान भी उत्पाद का उचित तापमान बनाए रखा जाना चाहिए। मूवर्स 
को उत्पाद तापमान आवश्यकताओ ंके बारे में पता होना चाहिए। तापमान के संबंध में किसी भी 
प्रकार का विचलन उत्पाद को नुकसान पहुंचा सकता है। दस्तावेज सत्यापन एक रिकॉल के मामले 
में शिपमेंट का पता लगाने के लिए एक महत्वपूर्ण भूमिका निभाता है और इसमें शामिल होना 
चाहिएः  प्राप्ति का समय, उत्पाद का प्रकार, घटक और उत्पाद पैकेजिग, लेबलिग, लॉट नंबर, पैलेट 
टैग, मात्रा, आकार और वजन।

भंडारण

पैकेज/पैलेट की अखंडता बनाए रखने के लिए उत्पादो ंको पर्याप्त रूप से संग्रहित किया जाना चाहिएः

•	 अधिकतम वायु परिसंचरण और स्टॉक रोटेशन की अनुमति दें। गोदाम के अंदर तापमान, आर्द्रता 
बनाए रखने के लिए वायु परिसंचरण महत्वपूर्ण है। साथ ही, जैविक खतरे से बचने के लिए भ्म्च्। 
(हाई एफिशिएंसी पार्टिकुलेट एयर) फिल्टर लगाया जा सकता है।

•	 क्रॉस संदूषण से बचने के लिए विभिन्न उत्पादो ं(सामग्री, कच्चे माल, तैयार उत्पादो)ं के लिए अलग-
अलग भंडारण क्षेत्रों को असाइन करें ।

•	 शेल्फ-लाइफ आवश्यकताओ ंको बनाए रखने के लिए सामग्री का उपयोग निर्माता की निर्दिष्ट 
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समय अवधि के भीतर किया जाना चाहिए। भोजन और पैकिग सामग्री का उपयुक्त रोटेशन - फर्स्ट 
इन, फर्स्ट आउट (फीफो) - उत्पाद संदूषण, क्षति और खराब होने को कम करने में मदद करता 
है। कच्चे माल की खरीद, परिवहन और भंडारण के संबंध में खाद्य उद्योग के लिए एलर्जेन नियंत्रण 
सावधानियो ंको स्थापित करने की आवश्यकता है सुनिश्चित करें  कि आपूर्तिकर्ताओ ंने एक एलर्जेन 
नियंत्रण योजना का दस्तावेजीकरण और कार्यान्वयन किया है। यह सुनिश्चित करने के लिए आने 
वाली सामग्री पर लेबल जांचें कि आपूर्तिकर्ता ने गलत उत्पाद, एक स्थानापन्न उत्पाद या गलत लेबल 
का उपयोग नही ंकिया है। सुनिश्चित करें  कि शिपिग से पहले वाहनो ंऔर शिपिग कंटेनरो ंको साफ 
किया गया है। कच्चे माल को स्पष्ट रूप से लेबल करें  ताकि यह इंगित किया जा सके कि उनमें 
खाद्य एलर्जी है (उदाः  रंग-कोडित कंटेनर, टैग)।

•	 सामग्री को स्टोर करने के लिए इस्तेमाल किया जाने वाला पैलेट विभिन्न खतरो ंका कारण बन 
सकता है। उदाहरण के लिए- नुकसान पैलेट उत्पाद को नुकसान पहुंचा सकते हैं या उत्पाद के 
नीचे गिर सकते हैंय उभरे हुए नाखून उत्पाद को नुकसान या चोट पहुंचा सकते हैं।

•	 लोड करने की क्षमता और डिजाइन स्वास्थ्य और सुरक्षा जोखिम मूल्यांकन पर आधारित होना 
चाहिए। प्रत्येक रैक पर अत्यधिक उत्पाद भंडारण या रैकिग सिस्टम के अनुचित डिजाइन के 
कारण बड़ी दुर्घटनाएं हो सकती हैं।

परिवहन

वाहन और कंटेनर जो परिवहन सामग्री का उपयोग केवल इच्छित उद्देश्य के लिए किया जाना चाहिए और 
इसमें सैनिटरी डिजाइन और कीट नियंत्रण दोनो ंप्रक्रियाएं होनी चाहिए। (उदाहरणः  कीटो ंके प्रवेश को 
रोकने के लिए ट्र क के दरवाजे सील कर दिए जाने चाहिए।) वाहनो ंऔर तापमान मापने वाले उपकरणो ंमें 
प्रशीतन उपकरण कैलिब्रेटेड और अच्छे  कार्य क्रम में होने चाहिए। मांस, मछली, मुर्गी पालन, दूध और अंडे 
जैसे खराब होने वाले खाद्य उत्पादो ंके लिए यांत्रिक प्रशीतन प्रदान किया जाना चाहिए।

वाहनो ंका निरीक्षण

नामित कर्मचारियो ंको लोड करने से पहले तैयार उत्पादो ंके ट्र को,ं कंटेनरो ंऔर वाहको ंकी स्थिति का 
मूल्यांकन और दस्तावेज करना चाहिए। लोड करने से पहले निम्नलिखित को सत्यापित किया जाना चाहिएः

•	 किसी भी भौतिक, रासायनिक या जैविक खतरो ं से बचने के लिए ट्र क की साफ-सफाई रखी 
जानी चाहिए।

•	 कोई गंध या स्पष्ट गंदगी या मलबा नही।ं

•	 तरल पदार्थ, पाउडर, रासायनिक अवशेष जैसे रासायनिक संदूषण का कोई सबूत नही ंहै

•	 ट्र क में सही तापमान।

•	 परिवहन के दौरान तापमान मापने वाले उपकरण ठीक से काम करें गे। निरीक्षण और सफाई कार्यों 
को सत्यापित करने के लिए दस्तावेजीकरण और एक लॉग बनाए रखना। भार के प्रकार, सफाई 
और स्वच्छता प्रक्रियाओ,ं निरीक्षणो ंआदि का संकेत दें।
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 वर्कस्टे शन लेआउट, इलेक्ट्रि कल और थर्मल उपकरण को वर्गीकृत करें

उपकरण

वर्कस्टे शन लेआउट

वर्कस्टे शन या कार्यस्थल को श्रमिको ंके कब्जे वाले फर्श के स्थान के साथ-साथ मशीनो ंया मशीनो ंके समूह 
के रूप में भी जाना जाता है। एर्गोनोमिक कार्यस्थल एक वैज्ञानिक अनुशासन है जो लोगो,ं पर्यावरण और 
प्रौद्योगिकी के बीच प्रभावी बातचीत को बढ़ावा देने के लिए लोगो ंकी उत्पादकता, स्वास्थ्य, आराम और 
सुरक्षा में सुधार से संबंधित है।

वर्कस्टे शन लेआउट के डिजाइन के दौरान, निम्नलिखित स्थान आवश्यकताओ ंको ध्यान में रखा जाता हैः

•	 रैक, डिब्बे और कन्वेयर स्टेशनो ंके लिए रिक्त स्थान की आवश्यकता होती है जिसमें या तो संसाधित

•	 कार्य होता है या मशीन द्वारा पूरा होने के बाद कार्य प्राप्त करता है।

•	 मशीन या मशीनो ंके समूह की लंबाई और चैड़ाई के कब्जे में एक आयताकार स्थान होना चाहिए। 
उन्हें चलती भागो ंके साथ-साथ मशीनो ंके अनुमानित भागो ंकी यात्रा के लिए जगह शामिल करने 
की आवश्यकता है जिसमें शाफ्ट, लीवर, पुली, हैंडल और व्हील शामिल हैं।

•	 अपने कार्यों को कुशलतापूर्वक पूरा करने के लिए श्रमिको ंके लिए एक उचित कार्यक्षेत्र होने की 
आवश्यकता है।

•	 मशीन पर और बाहर काम करने के लिए निकासी स्थान की आवश्यकता होती है।

•	 व्यक्तिगत मशीन, यदि कोई हो, के लिए आवश्यक उपकरण रैक, कार्यक्षेत्र आदि के लिए जगह 
होनी चाहिए।

•	 बिजली के स्रोत के लिए उचित फ्लोर स्पेस होना चाहिए, या अगर किसी इलेक्ट्रि क मोटर के मामले 
में, इसे फर्श पर या कार्य क्षेत्र के भीतर रखा जाना चाहिए।

भंडारण स्थान की आवश्यकताएं

किसी भी प्लांट लेआउट में, वर्कस्टे शन के आवंटन और प्लांट के भीतर आवश्यक सामग्री और स्थान के 
भंडारण के लिए जगह बनाई जानी चाहिए। प्रत्येक विभाग और क्षेत्र को इस तरह से डिजाइन किया जाना 
चाहिए कि वे प्रतीक्षा, प्रसंस्करण और चलने की सुविधा प्रदान करने में सक्षम हो।ं

यूनिट 8.2: वर्क स्टेशन लेआउट, इलेक्ट्रि कल और थर्मल

8.2.1 वर्क स्टेशन लेआउट, इलेक्ट्रि कल और थर्मल

यूनिट उद्देश्य
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भंडारण स्थान की आवश्यकताएं विभिन्न कारको ंपर निर्भर करती हैं जैसे:

प्रति घंटे कच्चे माल की मात्रात्मक खपत

•	 वजन और आयतन के आधार पर दो मशीनो ंके बीच अर्द्ध-निर्मित भागो ंकी आवाजाही।

•	 वर्गों, वजन और आयतन के बीच भागो ंकी गति पर निर्भर करता है।

•	 स्क्रै प के वजन और मात्रा के आधार पर

•	 पौधो ंके निर्माण की ऊर्ध्वाधर ऊंचाई।

•	 विधानसभा की उत्पादन क्षमता।

•	 मंजिल भार वहन क्षमता।

•	 भंडारण के तरीके।

भंडारण स्थान की आवश्यकता

किसी भी प्लांट लेआउट में, वर्कस्टे शन आवंटन के लिए जगह सामग्री के भंडारण के लिए और पौधो ंके 
अंदर अनिवार्य रूप से आवश्यक स्थान बनाने की आवश्यकता होती है। प्रत्येक विभाग और क्षेत्र को इस 
तरह से डिजाइन करने की आवश्यकता है ताकि वे प्रतीक्षा, प्रसंस्करण और चलने की सुविधा प्रदान करने 
में सक्षम हो।ं

भंडारण स्थान की आवश्यकता विभिन्न कारको ंपर निर्भर करती है जैसेः

•	 प्रति घंटे कच्चे माल का मात्रात्मक उपयोग

•	 वजन और आयतन के आधार पर दो मशीनो ंके बीच अर्ध-निर्मित भागो ंकी आवाजाही।

•	 वजन और आयतन के आधार पर विभागो ंके बीच भागो ंकी आवाजाही।

•	 स्क्रै प वजन और मात्रा पर निर्भरता

•	 भवन संयंत्रों की उर्ध्वाधर ऊंचाई।

•	 विधानसभा की उत्पादन क्षमता।

•	 तल भार वहन क्षमता।

•	 भंडारण प्रथाओ।ं

एक बार सभी मशीनो ंके लिए जगह की आवश्यकता का अनुमान हो जाने के बाद, नियोक्ता को कैं टीन, 
पेयजल, प्राथमिक चिकित्सा, टॉयलेट, बिक्री विभाग, चेंज�िग रूम (मशीन ऑपरेटरो ं जैसे कारखाने के 
श्रमिको ंके लिए), जलपान स्थान जैसी बुनियादी सुविधाओ ंके प्रावधान की आवश्यकता होती है।

कार्यस्थल लेआउट डिजाइनः

कर्मचारी उत्पादकता सीधे कार्यस्थल की स्थितियो ंके अनुपात में होती है। एक अच्छा और आरामदायक 
कार्यस्थल हमेशा प्रति कर्मचारी उच्च उत्पादकता का परिणाम देता है।

कार्यस्थल को डिजाइन करते समय कुछ महत्वपूर्ण पहलुओ ंपर विचार किया जाना चाहिएः

•	 स्वच्छता
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•	 उचित प्रकाश व्यवस्था

•	 शोर

•	 उपकरण और सामग्री की स्थिति

•	 कुर्सियाँ और कार्यक्षेत्र

•	 मशीन डिजाइन

विधुत और थर्मल उपकरण

एक कुशल कार्यस्थल लेआउट बनाने के लिए, श्रमिको ंकी विधुत और थर्मल आवश्यकताओ ंपर विचार 
करने की आवश्यकता है। विधुत आपूर्ति से सुसज्जित वर्कस्टे शन आवश्यक उपकरण और उपकरणो ंको 
संचालित करने के लिए कर्मचारियो ंकी बिजली स्रोत की जरूरतो ंका ख्याल रखते हैं।

विधुत कार्य कें द्र को डिजाइन करते समय निम्नलिखित बिदुओ ंपर विचार किया जाना चाहिए।

•	 बिजली के आउटलेट या स्ट्रि प्स की नियुक्ति

•	 विभिन्न उपकरणो ंकी बिजलीध्वोल्टेज आवश्यकता

•	 आवश्यक बिजली के आउटलेट की संख्या

•	 वैकल्पिक या आपातकालीन बिजली स्रोत आउटलेट

नोट्स 
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 कचरे को कम करने के लिए संगठनात्मक प्रक्रियाओ ंकी सूची बनाएं।

संगठनात्मक कचरे के प्रकार और उन्हें कम करने के तरीकेः

•	 परिवहनः  परिवहन अपशिष्ट का तात्पर्य वास्तविक आवश्यकता या खपत से अधिक उपकरण, 
उपकरण, सूची, कच्चे माल, लोगो ंआदि की आवाजाही से है। संसाधनो ंकी अनावश्यक या अत्यधिक 
आवाजाही से अनावश्यक काम होता है, टूट-फूट में वृद्धि होती है, क्षतिग्रस्तता और दोष बढ़ जाते हैं।

इस प्रकार के कचरे पर अंकुश लगाने के लिए बारीकी से काम करने वाले विभाग को एक दूसरे के 
बगल में नामित करने की आवश्यकता है। उत्पादन के लिए आवश्यक सामग्री को आसानी से 
पहुंचने वाले स्थानो ंमें रखा जाना चाहिए और साथ ही सामग्री के कई हैंडलिग से बचा जाना चाहिए।

•	 इन्वेंटरीः  इन्वेंटरी को अक्सर किसी भी संगठन के लिए एक संपत्ति के रूप में माना जाता हैय 
हालांकि, भंडारण सूची उत्पादन प्रक्रिया के दौरान अनावश्यक क्षति, दोष और बढ़ी हुई लीड समय 
की आवश्यकता से अधिक होती है। इसका मुख्य कारण कच्चे माल की अधिक खरीद, वास्तविक 
ग्राहक की जरूरतो ंकी तुलना में डब्ल्यूआईपी (कार्य प्रगति पर है) और अधिक उत्पादन है।

इस तरह के कचरे को कम करने के लिए किए जाने वाले उपाय में मांग के अनुसार कच्चे माल की 
खरीद, अधिक उत्पादन से बचना और प्रगति पर काम को कम करना शामिल है।

•	 गतिः  इसमें उपकरण या उपकरण, मशीनरी या लोगो ंकी अनावश्यक आवाजाही शामिल है। इसमें 
दोहराए जाने वाले आंदोलन भी शामिल हैं जो काम या ग्राहक के लिए मूल्य नही ंजोड़ते हैं, कच्चे 
माल तक पहुंचना, उपकरण या उपकरण लाने के लिए अनावश्यक चलना और स्थापित मशीनरी 
का पुनः  समायोजन।

इस तरह के कचरे को कम करने के लिए किए जाने वाले उपायो ंमें एक अच्छी तरह से डिजाइन 
किया गया कार्यस्थल, उपकरण या उपकरण के लिए आसान पहुंच स्थान और मशीनरी की कुशल 
एक बार स्थापना शामिल है।

•	 प्रतीक्षारतः  इसमें ऐसे उपकरण या मशीनरी शामिल हैं जिन्हें निष्क्रिय रखा गया है और साथ ही 
सामग्री या उपकरण की प्रतीक्षा कर रहे कर्मचारी भी शामिल हैं। यह मुख्य रूप से विभिन्न उत्पादन 
लाइनो ंके बीच असमानता के कारण होता है।

यूनिट 8.3: �कचरे को कम करने के लिए संगठनात्मक 
                 प्रक्रियाएं

8.3.1 अपशिष्ट को कम करने के लिए संगठनात्मक प्रक्रियाएं

यूनिट उद्देश्य
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इस प्रकार के कचरे को निरंतर कार्यप्रवाह के लिए प्रक्रिया को सुव्यवस्थित करने के साथ-साथ कई 
कौशल सेट पर श्रमिको ंको प्रशिक्षित करने से रोकने में सक्षम है जो आसानी से बदलती कार्य मांगो ं
और मानकीकृत वर्क फ्लो को अपनाने में सक्षम हैं।

•	 अतिउत्पादनः  अतिउत्पादन का अर्थ वास्तविक मांग से अधिक मात्रा में उत्पाद या सामग्री का 
निर्माण करना है।

इस तरह के कचरे को कम करने के लिए किए जाने वाले उपायो ंमें शामिल हैं, यहां तक ​​कि स्टेशन 
या उत्पादन इकाइयो ंके बीच विनिर्माण दर और छोटे बैच आकार का निर्माण भी।

•	 दोषः  एक दोष आमतौर पर एक विशिष्ट उत्पाद को संदर्भित करता है जो किसी काम का नही ंहोता 
है। इसके परिणामस्वरूप या तो उत्पाद को छोड़ दिया जाता है या उन पर फिर से काम किया जाता 
है और अतिरिक्त परिचालन लागत वहन करने में सक्षम होता है।

चित्र 8.3.1 अधिक उत्पादन

•	 खाद्य प्रसंस्करण की एक प्रभावी प्रणाली के लिए स्वचालित सांख्यिकीय प्रक्रिया नियंत्रण प्रणालियो ं
के कार्यान्वयन की व्यापक रूप से आवश्यकता है

•	 कुशल खाद्य प्रसंस्करण के लिए उच्च स्तर की आपूर्ति श्रृंखला दृष्यता को बनाए रखना भी महत्वपूर्ण 
माना जाता है

टिप !!
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 कुशल और अक्षम प्रबंधन की प्रथाओ ंका विश्लेषण करें

अक्षम प्रबंधन व्यवहार

कार्यस्थल पर अक्षमता अक्सर कम उत्पादक और खराब आत्मविश्वास को दर्शाती है। अक्षमता किसी भी 
संगठन द्वारा किए गए खर्च को सीधे प्रभावित करती है।

अकुशल प्रबंधन के प्रमुख संकेतक निम्नलिखित हैंः

•	 काम की असमान प्राथमिकता

•	 गैर जरूरी काम

•	 संसाधन नियोजन का अभाव

•	 संसाधनो ंका अनुचित औचित्य

•	 अकुशल उत्पादकता प्रबंधन

•	 उपयोगी सहयोग का अभाव

अक्षम प्रबंधन प्रथाओ ंकी पहचान करने के लिए एक कुशल प्रबंधक को नीचे दिए गए प्रश्नों का उत्तर 
देना चाहिए।

1.	 कौन किस पर काम कर रहा है?

2.	 क्या वे सर्वोच्च प्राथमिकता वाली परियोजनाओ ंपर काम कर रहे हैं?

3.	 क्या उनके पास वे संसाधन हैं जिनकी उन्हें आवश्यकता है?

4.	 क्या उनके पास वह जानकारी है जिसकी उन्हें आवश्यकता है?

5.	 काम कैसे चल रहा है?

6.	 क्या काम समय पर हो पाएगा?

कुशल प्रबंधन अभ्यास

एक कुशल प्रबंधन अभ्यास उन प्रथाओ ंको संदर्भित करता है जो संसाधनो ंके न्यूनतम अपव्यय के साथ 
कार्य कर सकते हैं। यह संसाधनो ंके उचित उपयोग को भी संदर्भित करता है जिससे लाभ को अधिकतम 
किया जा सके। प्रभावी प्रबंधन के बुनियादी नियम हैंः

•	 संगतता

यूनिट 8.4: कुशल और अक्षम प्रबंधन के अभ्यास

8.4.1 कुशल और अक्षम प्रबंधन के अभ्यास

यूनिट उद्देश्य
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•	 लक्ष्य की स्थापना

•	 प्रतिनिधि मंडल

•	 कार्य प्राथमिकता

•	 प्रभावी संचार

•	 पुरस्कार और मान्यता

•	 प्रशिक्षण और विकास

•	 प्रबंधन प्रतिबद्धता

नोट्स 
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 सामग्री और पानी के उपयोग पर चर्चा करें ।

सामग्री उपयोग

सामग्री उन घटको ंया कच्चे माल को संदर्भित करती है जिनका उपयोग किसी अन्य उद्योग या अंतिम 
उपभोक्ता के लिए मशीनो ंऔर उपकरणो ंके साथ-साथ खाद्य पदार्थों, रसायनो,ं दवाओ,ं परिधान इत्यादि 
जैसे नरम सामानो ंके उत्पादन में किया जाता है।

पानी के उपयोग

निर्माण इकाइयो ंमें, पानी का उपयोग 
विभिन्न उद्देश्यों जैसे विभिन्न सामग्रियो ं
के निर्माण और प्रसंस्करण, सफाई, 
पतला या शीतलक के रूप में 
किया जाता है।

औद्योगिक जल की आवश्यकता और 
मांग उस उत्पाद पर निर्भर करती है 
जिसका निर्माण किया जा रहा है। 
जिन अन्य कारको ंको ध्यान में रखा 
जाना चाहिए, वे हैं क्षेत्र में पानी की 
गुणवत्ता, पानी को उपयोग योग्य 
बनाने के लिए आवश्यक उपचार का प्रकार।

पानी का औद्योगिक उपयोगः

डिलोनाइज्ड या अल्ट्रा  शुद्ध पानी शीतलक के रूप में पानी

तेल और गैस में पानी का उपयोग लुगदी और कागज मिलो ंमें पानी का उपयोग

चित्र 8.5.2ः पानी का औद्योगिक उपयोगः

चित्र 8.5.1: पानी का औद्योगिक उपयोग

यूनिट 8.5: सामग्री और जल उपयोग

8.5.1 सामग्री और जल उपयोग

यूनिट उद्देश्य

उद्योग द्वारा पानी का उपयोग

कृषि

उद्योग

घरेलू और वाणिज्यिक

जलाशयो ंसे वाष्पीकरण
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•	 सामग्री प्रबंधन को एकीकृत प्रणाली के रूप में भी जाना जाता है, जिसमें निर्माण, वितरण, खपत 
और निपटान के दौरान सामग्री और उत्पादो ंके प्रकार के संचलन, भंडारण, संरक्षण और नियंत्रण 
की ऐसी गतिविधियां शामिल होती हैं।

•	 वर्कस्टे शन या कार्यस्थल को श्रमिको ंके साथ-साथ मशीनो ंया मशीनो ंके समूह द्वारा कब्जा किए 
गए फर्श के स्थान के रूप में भी जाना जाता है।

•	 कर्मचारी उत्पादकता सीधे कार्यस्थल की स्थितियो ंके अनुपात में होती है।

•	 एक कुशल प्रबंधन अभ्यास उन प्रथाओ ंको संदर्भित करता है जो संसाधनो ंके न्यूनतम अपव्यय के 
साथ कार्य कर सकते हैं।

सारांश

निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर संक्षेप में दें।

1.	 सामग्री से निपटने के लिए विनिर्माण श्रम लागत क्या है?

ए.	 20- 23ः	 बी	 20- 25ः

सी.	 20- 30ः	 डी.	 20- 35ः

2.	 एजीवी का पूर्ण रूप क्या है?

ए स्वचालित निर्देश�ि त वाहन			   बी सक्रिय निर्देश�ि त वाहन

सी. सटीक रूप से निर्देश�ि त वाहन		  डी. एक्शन गाइडेड व्हीकल

3.	 अर्धचालक और चिप्स के निर्माण के लिए प्रमुख घटक है, जो हैं

4.	 मोबाइल फोन, कंप्यूटर और विभिन्न अन्य इलेक्ट् रॉनिक सामानो ं में व्यापक रूप से उपयोग 
किया जाता है।

ए.	न ाइट्रोजन	 बी.	सिलि कॉन

सी.	 हाइड्रोजन	 डी.	लिथि यम

5.	 श्रमिको ंकी दक्षता को सीधे प्रभावित करता है।

ए. उचित रोशनी	 बी. शोर

सी. सफाई 	 डी.	 मशीन डिजाइन

6.	 कार्यस्थल पर उपयुक्त तापमान के लिए आमतौर पर डिग्री सेल्सियस की आवश्यकता होती है।

ए	 22	 बी	 30

सी	 18	 डी	 16

7.	 सही विकल्प चुनकर निम्नलिखित प्रश्नों के उत्तर दें ः

अभ्यास
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8.	 अक्षम प्रबंधन के प्रमुख संकेतक क्या हैं?

9.	 कचरे के प्रकार के दोषो ंको नियंत्रित करने के चार तरीके क्या हैं?

10.	विधुत कार्य कें द्र को डिजाइन करते समय किन बातो ंका ध्यान रखना आवश्यक है?

11.	कार्यस्थल को डिजाइन करते समय किन महत्वपूर्ण पहलुओ ंपर विचार किया जाना चाहिए?

12.	भंडारण स्थान के लिए क्या आवश्यकताएं हैं?

नोट्स 
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नोट्स 



यूनिट 9.1 - बिजली को परिभाषित करें  

यूनिट 9.2 - बिजली की मूल बातें

यूनिट 9.3 - ऊर्जा कुशल उपकरण

यूनिट 9.4 - बिजली के संरक्षण के लिए मानक अभ्यास

9. �ऊर्जा और बिजली संरक्षण

SGJ/N1702
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इस मॉड्यूल के अंत तक, प्रतिभागी निम्न में सक्षम होगेंः

1.	 बिजली को परिभाषित करें

2.	 बिजली की मूल बातें बताएं

3.	 ऊर्जा कुशल उपकरणो ंकी पहचान करें

4.	 बिजली के संरक्षण के लिए अपनाई जाने वाली मानक प्रथाओ ंकी व्याख्या करें

5.	 विधुत उपकरण और उपकरणो ंका चित्रण करें

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 बिजली को परिभाषित करें

बिजली एक सकारात्मक और नकारात्मक रूप में देखने योग्य ऊर्जा का एक सामान्य रूप है जो स्वाभाविक 
रूप से होता है (जैसे बिजली में) या उत्पन्न होता है (एक जनरेटर के रूप में), साथ ही साथ इसे इलेक्ट् रॉनो ं
के आंदोलन और बातचीत के संदर्भ में व्यक्त किया जाता है।

एक विधुत आवेश का अस्तित्व, जो सकारात्मक या नकारात्मक होने में सक्षम है, एक विधुत क्षेत्र बनाता है। 
विधुत आवेशो ंकी गति एक विधुत प्रवाह की ओर ले जाती है जो आगे एक चंुबकीय क्षेत्र उत्पन्न करती है।

यह हमारे वर्तमान युग की कई तकनीको ंके कें द्र में है, जिनका उपयोग निम्न के लिए किया जा रहा हैः

विधुत शक्ति जिसमें विधुत प्रवाह का उपयोग ऊर्जा उपकरणो ंके लिए किया जाता है

इलेक्ट्रि कल बल्प करक्यूइट्स, डायोड, सेमी कंडक्टर, वैक्यूम ट्यूब, ट्रांजिस्टर और संबंधित 
निष्क्रिय इंटरकनेक्टेड तकनीको ंके साथ इलेक्ट्रॉ निक्स सौदा

चित्र 9.1.1 वीज वापर

यूनिट 9.1: बिजली को परिभाषित करे

9.1.1 बिजली को परिभाषित करें

यूनिट उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 बिजली की मूल बातें बताएं

किसी चालक में इलेक्ट् रॉनो ंके प्रवाह में विधुत आसानी से डाली जाती है। विधुत धारा मुक्त इलेक्ट् रॉनो ंके 
रूप में प्रवाहित होती है; इस प्रकार, किसी पदार्थ में मुक्त इलेक्ट् रॉनो ंकी संख्या जितनी अधिक होगी, 
उसकी चालकता उतनी ही बेहतर होगी। चालकता के आधार पर, इन 'सामग्री' को तीन श्रेणियो ंमें वर्गीकृत 
किया जा सकता है:

•	 कंडक्टर - सामग्री जिनकी चालकता 104 से 107-ओम मीटर के बीच है। उदाहरण के लिए, लोहा, 
तांबा, आदि।

•	 सेमी-कंडक्टर - ऐसे पदार्थ जिनकी चालकता 10-6 से 104-ओम मीटर के बीच होती है। उदाहरण 
के लिए, ग्रेफाइट, सिलिकॉन, आदि। 

•	 इंसुलेटर - सामग्री जिनकी चालकता निहित है 10-20-से-10-10-ओम मीटर के 

•	 बीच। उदाहरण के लिए, कागज, कांच, आदि 

तीन प्राथमिक विधुत पैरामीटर हैं:

•	 वोल्ट

•	  एम्पीयर

•	  ओह्म 

वोल्ट:  मुक्त इलेक्ट् रॉनो ंपर बाहरी बल की मात्रा को "इलेक्ट्रो मोटिव फोर्स (ईएमएफ)" के रूप में जाना 
जाता है। वोल्ट एक ओम के प्रतिरोध के साथ एक कंडक्टर के माध्यम से एक एम्पीयर की धारा को धकेलने 
के लिए आवश्यक ईएमएफ की मात्रा है। एम्पीयर: एम्पीयर विधुत प्रवाह के प्रवाह की दर को परिभाषित 
करता है। उदाहरण के लिए, जब किसी चालक पर दिए गए बिदु से एक सेकंड में एक कूलॉम आवेश 
प्रवाहित होता है, तो इसे एक एम्पीयर की धारा के रूप में परिभाषित किया जाता है। ओम: ओम किसी 
चालक की प्रतिरोधकता की यूनिट है। कंडक्टर की प्रतिरोधकता को तीन कारक निर्धारित करते हैं:

•	 ओम: ओम किसी चालक की प्रतिरोधकता की यूनिट है। कंडक्टर की प्रतिरोधकता को तीन 
कारक निर्धारित करते हैं

•	 कंडक्टर का आकार

•	  कंडक्टर की संरचना

•	 कंडक्टर का तापमान

चित्र 9.2.1 विधुत वाहक

यूनिट 9.2: बिजली की मूल बातें

9.2.1 बिजली की मूल बातें

यूनिट उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 ऊर्जा कुशल उपकरण बताएं

ऊर्जा-कुशल उपकरणो ंका उपयोग अर्थव्यवस्था और संपूर्ण ग्रह के लिए एक प्रभावी रणनीति साबित हुई 
है, क्योंक�ि यह लागत प्रभावी होने के साथ-साथ अनावश्यक बिजली की खपत में कटौती करता है।

एक ऊर्जा उपभोक्ता के दृष्टिकोण से, ऊर्जा की बचत के लिए मुख्य प्रेरणा ऊर्जा की खरीद की लागत को 
कम करके बार-बार और केवल पैसे की बचत करना है। ऊर्जा नीति के दृष्टिकोण से, कुशल ऊर्जा को 
‘‘प्रथम ईंधन‘‘ (अर्थात ऊर्जा उत्पादन के लिए जीवाश्म ईंधन की खपत से बचने की क्षमता) के रूप में 
व्यापक मान्यता में एक लंबी प्रवृत्ति रही है।

ऊर्जा कुशल उपकरण

एलईडी बल्ब, फ्लोरोसेंट लाइटिग या प्राकृतिक रोशनदान जैसे उपकरण पारंपरिक तापदीप्त प्रकाश बल्बों 
की तुलना में समान मात्रा में रोशनी प्राप्त करने के लिए आवश्यक ऊर्जा की मात्रा को कम करते हैं। फ्रीजर, 
डिशवॉशर, ओवन, स्टोव, ड्रायर जैसे आधुनिक उपकरण अपने पिछली पीढ़ी के मॉडल और लाइन-अप 
की तुलना में काफी कम ऊर्जा का उपयोग करते हैं। उदाहरण के लिए, आधुनिक ऊर्जा-कुशल रेफ्रिजरेटर 
2001 में अपने पारंपरिक मॉडलो ंकी तुलना में 40% कम ऊर्जा का उपयोग करते हैं।

ऊर्जा सरंक्षण

ऊर्जा की खपत को कम करने के लिए सक्रिय प्रयासो ंसहित ऊर्जा दक्षता की तुलना में ऊर्जा संरक्षण 

चित्र 9.3.1: ऊर्जा कुशल उपकरण

यूनिट 9.3: ऊर्जा कुशल उपकरण

9.3.1 ऊर्जा कुशल उपकरण

यूनिट उद्देश्य
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व्यापक है। उदाहरण के लिए, व्यवहार परिवर्तन के माध्यम से इसमें ऊर्जा का प्रभावी ढंग से उपयोग करने 
के अलावा एक अतिरिक्त है। ऊर्जा संरक्षण एक ऐसी चुनौती है जिसके लिए कड़े नीति प्रोग्रामर, तकनीकी 
विकास और व्यवहार में बदलाव की आवश्यकता है। इस चुनौती को पूरा करने के लिए कई ऊर्जा मध्यस्थ 
संगठन, सरकारी, गैर-सरकारी, क्षेत्रीय, स्थानीय या राष्ट्री य स्तर पर काम कर रहे हैं।

ऐसा प्रतीत होता है कि बिजली कुछ ऐसा है जिसे हम में से अधिकांश लोग इसे समझते हैं। जब लोगो ंको 
इसकी आवश्यकता होती है, तो आप निकटतम स्विच या आउटलेट की ओर रुख करते हैं, और वहां यह 
24/7 आपकी सेवा के लिए तैयार है।

फिर भी वह विधुत ऊर्जा जो हमें विश्वासपूर्वक सुविधा प्रदान कर रही है, एक संभावित विनाश का स्रोत भी है।

आपके घर या कार्यालय या अन्य कार्यस्थलो ंकी दीवारो ंके भीतर बिजली की आग के कई खतरे छिपे हुए 
हैं। फिर भी, यदि व्यक्तियो ंको चेतावनी के संकेतो ंको इंगित करने के तरीको ंका ज्ञान है, तो व्यक्ति सक्रिय 
- और कम खर्चीले - मरम्मत करने में सक्षम हैं जो लंबे समय में आपके घर की रक्षा करने में भी मदद 
करें गे। यहां सामान्य मुद्दों का पता लगाने के कुछ तरीके दिए गए हैं और उनके बारे में क्या करना है।

•	 अज्ञात गंधः   जब आप किसी बिजली की दुकान से आने वाली एक अजीब गंध का पता लगाते हैं, 
तो उससे जुड़ी किसी भी चीज को अनप्लग करें , साथ ही इसे तब तक इस्तेमाल न करें  जब तक कि 
एक योग्य इलेक्ट्रीशि यन इसे जांचने के लिए तैयार न हो जाए। इसके अलावा, अगर किसी व्यक्ति 
के ब्रेकर पैनल या फ्यूज बॉक्स से अजीब गंध आ रही है, तो तुरंत एक इलेक्ट्रीशि यन को बुलाएं।

•	 ।त्ब् फॉल्टः   आर्क  फॉल्ट तब होते हैं, जब कोई इलेक्ट्रि कल सर्कि ट अपने इच्छित पथ से भटक 
जाता है, अक्सर वायरिंग में किसी खराबी के कारण। आर्क -फॉल्ट सर्कि ट इंटरप्रेटर (।थ्ब्प्) के रूप 
में संदर्भित एक उपकरण की स्थापना के माध्यम से आर्क  दोष को रोका जा सकता है।

•	 स्पार्किं ग या वार्म स्विच और आउटलेटः   यदि व्यक्ति के लाइट स्विच स्पर्श करने के लिए गर्म 
होने के लिए खड़े हैं या कोई स्टोर स्पार्क  कर रहा है, तो तुरंत किसी विशेषज्ञ इलेक्ट्रीशि यन को कॉल 
करके देखें कि क्या आपकी वायरिंग को मरम्मत की आवश्यकता है या फिक्स्चर को बदला 
जाना चाहिए।

•	 बजने वाली आवाजेंः   यदि आप स्विच को फ्लिप करते समय या आउटलेट में प्लग करते समय 
कोई भनभनाहट, कर्क श या तेज आवाज सुनते हैं, तो तुरंत उस फिक्स्चर की बिजली बंद कर दें  
और एक पेशेवर इलेक्ट्रीशि यन से परामर्श लें।

•	 टिमटिमाती रोशनीः   टिमटिमाती रोशनी आमतौर पर बिजली की वृद्धि का संकेत देती है। ये 
पावर सर्ज जरूरी नही ंकि एक भयावह घटना से आए हो ं- संभावना से अधिक, आपके उपकरण 
विधुत प्रणाली पर मांग कर रहे हैं जिसे वह संभाल नही ंसकता है।

•	 टूटे हुए लाइट स्विच और ढीले आउटलेटः   यदि स्विच या आउटलेट काम करना बंद कर देते हैं 
या केवल रुक-रुक कर काम करते हैं, तो यह ढीले तारो ंका संकेत हो सकता है - और एक अन्य 
संभावित आग का खतरा। ढीले आउटलेट भी बिजली के झटके की संभावना पैदा करते हैं।

9.3.2 विधुत समस्याओ ंकी पहचान करने के सामान्य तरीके
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•	 हॉट सीलिग फिक्स्चसः   कभी-कभी अपने सीलिग फिक्स्चर के आस-पास के क्षेत्र को गर्मी के 
लिए जांचें जो पर्याप्त इन्सुलेशन की कमी का संकेत दे सकता है। इसके अलावा, अनुशंसित बल्ब 
वाट क्षमता से अधिक गर्मी पैदा कर सकता है। किसी भी मुद्दे  से संभावित आग का खतरा होता है। 
कॉम्पैक्ट फ्लोरोसेंट लाइट (सीएफएल) या प्रकाश उत्सर्जक डायोड (एलईडी) बल्ब पर स्विच करने 
पर विचार करें  क्योंक�ि ये गरमागरम बल्बों के रूप में ज्यादा गर्मी पैदा नही ंकरते हैं।

•	 सर्कि ट ब्रेकर की समस्याएंः   सर्कि ट ब्रेकर को सर्कि ट ओवरलोड होने पर ट्रि प करने के लिए 
डिजाइन किया गया है। ट्रिपि ग ओवरहीटिग को रोकता है और आग के खतरो ंको समाप्त करता 
है। समसामयिक ट्रिपि ग शायद एक साधारण अधिभार को इंगित करता है, लेकिन यदि यह बार-
बार होता है, तो आपको एक इलेक्ट्रीशि यन को कॉल करने की आवश्यकता है और उन्हें अपने पूरे 
विधुत तंत्र का मूल्यांकन करने की आवश्यकता है।

नोट्स 
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 बिजली के संरक्षण के लिए मानक प्रथाओ ंकी व्याख्या करें

हाल के वर्षों में अक्षय ऊर्जा स्रोतो ंपर बहुत ध्यान दिया गया है, लेकिन स्थिरता के लिए बिजली का संरक्षण 
भी महत्वपूर्ण है। फिर भी, सर्वोत्तम परिणाम तब प्राप्त होते हैं जब स्वच्छ ऊर्जा को ऊर्जा संरक्षण के साथ 
जोड़ा जाता है, जिससे नए बुनियादी ढांचे में निवेश करने का दबाव कम होता है।

बिजली बचाने के पर्यावरणीय कारण

बिजली उत्पादन की सभी प्रणालियो ंका एक पर्यावरणीय प्रभाव होता है जिसे निवेश निर्णय लेने से पहले 
ध्यान में रखा जाना चाहिए। जीवाश्म ईंधन से निपटने के दौरान यह स्पष्ट है क्योंक�ि उनके दहन से 
वातावरण में ग्रीनहाउस गैसो ंकी एक निरंतर धारा निकलती है। निर्माण की प्रक्रिया का पर्यावरणीय 
प्रभाव भी पड़ता है। कुछ अपशिष्ट पदार्थ अपरिहार्य हैं, भारी  मशीनरी उत्सर्जन छोड़ती है और 
पारिस्थितिकी तंत्र को

बाधित देखा जाता है।

एक औसत उपभोक्ता के लिए, बिजली की बचत करना जेब के लिए अच्छा हो सकता है और बदले में, 
यह पर्यावरण पर बढ़ते तनाव को कम करता है। उन बचतो ंको सौर पैनल सरणियो ं जैसे ऊर्जा के 
वैकल्पिक स्रोतो ंकी ओर मोड़ा जा सकता है, विशेष रूप से भारत जैसे उश्णकटिबंधीय देश में, जहां 
मौसम अपेक्षाकृत मध्यम और ‘समयबद्ध‘ होते हैं। कुछ प्रथाओ ंऔर आदतो ंमें बदलाव जो बिजली बचाने 
में मदद करें गे, वे हैं ः

•	 रेफ्रिजरेटर बंद करना

•	 ऊर्जा दक्ष एलईडी बल्बों का उपयोग

•	 बर्तन और कपड़े को हवा में सुखाना

•	 सही आकार के बर्नर के नीचे खाना बनाना

•	 ठंडे पानी से कपड़े धोना

•	 घर में प्रवेश करने वाली सूर्य की किरणो ंको बदलने के लिए विडो शेड्स का उपयोग करना

•	 उपयोग में न होने पर बिजली के उपकरण, पंखे, लाइट बंद कर देना

•	 कम प्रवाह वाले नल और शॉवरहेड का उपयोग करना

यूनिट 9.4: बिजली के संरक्षण के लिए मानक अभ्यास

9.4.1 बिजली के संरक्षण के लिए मानक अभ्यास

यूनिट उद्देश्य
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•	 बिजली ऊर्जा का एक बुनियादी रूप है जिसे सकारात्मक और नकारात्मक रूप में देखा जा सकता है

•	 ऊर्जा की बचत के लिए मुख्य प्रेरणा ऊर्जा खरीदने की लागत को कम करके बार-बार और केवल 
पैसे की बचत करना है।

•	 ऊर्जा की खपत को कम करने के सक्रिय प्रयासो ंको शामिल करते हुए ऊर्जा दक्षता की तुलना में 
ऊर्जा संरक्षण व्यापक है।

•	 हाल के वर्षों में अक्षय ऊर्जा स्रोतो ंपर बहुत ध्यान दिया गया है, लेकिन स्थिरता के लिए बिजली का 
संरक्षण भी महत्वपूर्ण है।

•	 बिजली उत्पादन की सभी प्रणालियो ंका एक पर्यावरणीय प्रभाव होता है जिसे निवेश निर्णय लेने से 
पहले ध्यान में रखा जाना चाहिए।

•	 विधुत उपकरण में बिजली से चलने वाली कोई भी  मशीन शामिल होती है।

निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर संक्षेप में दें।

1.	 चालकता के आधार पर, चालक के पासः

ए	 सामग्री जिनकी चालकता 10-6 से 104-ओम एम . के बीच है

बी	 सामग्री जिनकी चालकता 104 से 107-ओम एम . के बीच है

सी	 सामग्री जिनकी चालकता 10-20-से-10-10-ओम एम . के बीच है

डी.	 उपरोक्त में से कोई नही ं

2.	 ईएमएफ का पूर्ण रूप क्या है?

ए इलेक्ट्रो मोटिव बल	 बी.	 इलेक्ट्रो  मोबाइल फोर्स

सी विधुत चुम्बकीय बल	 डी.	 इलेक्ट्रो  विशाल बल

3.	 हाल के वर्षों में ऊर्जा स्रोतो ंपर बहुत ध्यान दिया गया है, लेकिन संरक्षण स्थिरता के लिए बिजली 
का भी महत्वपूर्ण है।

ए. नवीकरणीय	 बी.	 गैर-नवीकरणीय

सी.	 सस्टेनबल	 डी.	नॉन -सस्टेनबल

4.	 ऊर्जा खपत को कम करने के सक्रिय प्रयासो ंको शामिल करने में ऊर्जा दक्षता की तुलना में ऊर्जा 
व्यापक है।

ए.	वि मोचन ठ. उत्सर्जन	 सी.	 संरक्षण डी. विलोपन

5.	 आधुनिक ऊर्जा दक्षता वाले रेफ्रिजरेटर 2001 में अपने पारंपरिक मॉडलो ंकी तुलना में कम ऊर्जा 
का उपयोग करते हैं।

ए	 50%	 ख	 40%	सी.	 60%	 डी.	 90%

अभ्यास

सारांश



प्रतिभागी पुस्तिका

224

नोट्स 



यूनिट 10.1 - कचरे के प्रकार

यूनिट 10.2 - अपशिष्ट प्रबंधन और निपटान समाधान 

यूनिट 10.3 - प्रदूषण और उपचार

10. �अपशिष्ट प्रबंधन और 

पुनर्चक्रण

SGJ/N1702
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इस मॉड्यूल के अंत तक, प्रतिभागी निम्न में सक्षम होगेंः

1.	 कचरे के प्रकारो ंकी सूची बनाएं

2.	 अपशिष्ट प्रबंधन और निपटान समाधान का वर्णन करें

3.	 प्रदूषण और उसके उपचार की व्याख्या करें

सीखने के मुख्य उद्देश्य
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 विभिन्न प्रकार के कचरे की सूची बनाएं

अवांछित, कचरा, कचरा, अतिरिक्त, अनावश्यक, स्क्रै प, अतिरिक्त, पुनर्विक्रय, अप्रयुक्त- कचरे के लिए 
बहुत सारे समानार्थी शब्द हैं।

विभिन्न प्रकार के अपशिष्ट हैं जो पुनर्चक्रण योग्य या गैर-पुनर्नवीनीकरण योग्य हैं। कचरे का पुनर्चक्रण 
वैज्ञानिक प्रगति के साथ-साथ विभिन्न प्रकार के अपशिष्ट प्रबंधन के बारे में ज्ञान पर निर्भर करता है। नीचे 
विभिन्न प्रकार के कचरे की सूची दी गई है।

पुन: प्रयोज्य अपशिष्ट गैर-पुनर्नवीनीकरण अपशिष्ट

1.	 कंक्रीट
2.	 स्टील
3.	 एल्युमिनियम
4.	 प्लास्टिक (पीईटी)
5.	 समाचार पत्र
6.	 नालीदार कार्डबोर्ड
7.	 प्लास्टिक (एचडीपीई)
8.	 कांच
9.	 मिश्रित कागजात
10.	प्रयुक्त मोटर तेल
11.	खाद्य उद्योग से प्रयुक्त तेल

1.	 अलग-अलग कचरे के मिश्रण से रिसाइकिल करना मुश्किल 
हो जाता है।

2.	 खाने-पीने की चीजें (जैसेः  इस्तेमाल की गई पेपर प्लेट या बॉक्स, 
पेपर टॉवल या पेपर नैपकिन)

3.	 चीनी मिट्टी की चीजें और बरतन।
4.	 खिड़कियां और दर्पण।
5.	 प्लास्टिक रैप।
6.	 मंूगफली और बबल रैप पैक करना।
7.	 मोम के डिब्बे।
8.	 तस्वीरें
9.	 चिकित्सा अपशिष्ट
10.	पॉलीस्टाइनिन या स्टायरोफोम
11.	खतरनाक रसायन और रासायनिक कंटेनर
12.	प्लास्टिक के खिलौने या खेल के सामान के उपकरण
13.	फोम अंडे के डिब्बे
14.	लकड़ी
15.	प्रकाश बल्ब
16.	यार्ड कचरा या उद्यान उपकरण

तालिका  10.1.1 विभिन्न प्रकार के कचरे की सूची

‘अपशिष्ट‘ कोई अवांछित सामग्री है। ये ऐसी वस्तुएं हैं जिन्हें त्याग दिया गया है, या तो क्योंक�ि वे इच्छित रूप 

यूनिट 10.1: कचरे के प्रकार

10.1.1 विभिन्न प्रकार के अपशिष्ट

यूनिट उद्देश्य
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से कार्य नही ंकरते हैं या बस अब इसकी आवश्यकता नही ंहै। अपशिष्ट कई रूपो ंमें आ सकता हैः  ठोस, 
तरल या गैसीय (हालाँकि यह ज्यादातर ठोस होता है)। अपशिष्ट कई प्रकार के होते हैं, लेकिन दो सामान्य हैंः

•	 नगर निगम के कचरे

•	 खतरनाक अपशिष्ट

नगर निगम के कचरे

इसमें आबादी द्वारा छोड़े गए रोजमर्रा के सामान शामिल हैं। इसमें कपड़े, तार, कांच, अवांछित भोजन और 
कई अन्य चीजें शामिल हैं। इसे आगे घरेलू, वाणिज्यिक और विध्वंस कचरे में उप-विभाजित किया गया है।

•	 घरेलू कचरा - अप्रयुक्त भोजन, अवांछित कागज, खाली बैटरी जैसी सामग्री इस श्रेणी में आती है।

•	 वाणिज्यिक अपशिष्ट - व्यवसायो,ं व्यापारिक कारखानो,ं स्कू लो ंआदि जैसे प्रतिष्ठानो ंसे एकत्र किया 
गया कचरा इस श्रेणी के अंतर्गत आता है।

•	 विध्वंस अपशिष्ट - इसके नाम से ही स्पष्ट है कि इस प्रकार का कचरा इमारतो ंया कंक्रीट, ईंटो,ं 
लकड़ी आदि से बने किसी भी ढांचे के नष्ट होने से आता है।

खतरनाक अपशिष्ट

यह ठोस, तरल या गैसीय कचरे को संदर्भित करता है जिसमें संक्षारकता, ज्वलनशीलता, प्रतिक्रियाशीलता 
और विषाक्तता के गुण होते हैं। इस कचरे का उचित निपटान और उपचार आवश्यक है क्योंक�ि यह बड़े 
पैमाने पर भलाई और पर्यावरण के लिए असुरक्षित है। इसे आगे औद्योगिक और बायोमेडिकल कचरे में 
उप-विभाजित किया गया है।

•	 औद्योगिक अपशिष्ट - रसायन, रंगद्रव्य, राख, धातु आदि जैसे उद्योगो ंद्वारा उत्पादित अपशिष्ट इस 
श्रेणी में आते हैं।

•	 कैफेटेरिया कचरा, गंदगी और बजरी, चिनाई और कंक्रीट, स्क्रै प धातु, कचरा, तेल, सॉल्वैंट्स भी।

•	 बायोमेडिकल वेस्ट - चिकित्सा सुविधाओ ंजैसे अस्पताल, मेडिकल कॉलेज, अनुसंधान कें द्र आदि 
से आने वाला कचरा इस श्रेणी में आता है।

चित्र 10.1.1 खतरनाक कचरा

चित्र 10.1.2 औद्योगिक और बायोमेडिकल कचरे को संसाधित करने के तरीके
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•	 पीपीई किट को जैव रासायनिक कचरा भी माना जाता है (विशेषकर अब एक दिन)

विभिन्न रंगो ंके कूड़ेदानो ंका महत्व

कचरे के डिब्बे की कलर कोडिग हमें यह समझने में मदद करती है कि किस कचरे का पुनः  उपयोग या 
पुनर्चक्रण किया जा सकता है और किस कचरे को डंप करने की आवश्यकता है। यह पृथक्करण प्रक्रिया 
के माध्यम से अपशिष्ट की मात्रा को भी समाप्त करता है। कचरे के निपटान की प्रक्रिया को विभिन्न प्रकार 
के कचरे के आधार पर परिभाषित किया जा सकता है। कुछ कचरे को लैंड फिल में डंप किया जा सकता 
है क्योंक�ि यह मिट्टी की गुणवत्ता को प्रभावित नही ंकरेगा जैसे कि खाद्य अपशिष्ट (प्याज, आलू की खाल) 
क्योंक�ि यह उर्वरक के रूप में कार्य करता है जबकि तेल, बैटरी, रसायन जैसे औद्योगिक कचरे को लैंड 
फिल में नही ंडाला जा सकता है यह मिट्टी की संपत्ति के लिए खतरनाक है। इसका मतलब है कि अगर 
कचरे को पहले स्थान पर अलग कर दिया गया तो यह अपशिष्ट निपटान प्रक्रिया के कारण पर्यावरण पर 
किसी भी तरह के नकारात्मक प्रभाव को रोकेगा या कम करेगा।
आदर्श रूप से हर जगह जहां हम कचरा फें कते हैं, उसमें तीन डिब्बे होने चाहिए।
हरा - गीले कचरे के लिए, जो कि रसोईध्खाना पकानेध्खान से आता है, एक बिन में जाता है।
नीला - सूखा पुनर्चक्रण योग्य कचरा जैसे अखबार, कार्डबोर्ड, पैकिग प्लास्टिक, बोतलें, डिब्बे आदि, एक 
अलग बिन में जाना चाहिए।
लाल - कचरे को अस्वीकार करें , जो उपरोक्त दो श्रेणियो ंसे संबंधित नही ंहै, जिसमें डायपर और बैंडेज 
जैसे बायोवेस्ट शामिल हैं, उन्हें तीसरे बिन में जाना चाहिए।
पूरी दुनिया में, कचरे के तीन-तरफा पृथक्करण का पालन किया जाता है, और इसे मुख्य रूप से किसी न 
किसी रूप में रंग कोडिग के साथ स्थापित किया जाता है। यह ठीक वैसे ही काम करता है जैसे लोगो ंके 
दिमाग में ट्रैफि क लाइट का कोड होता है।
विभिन्न अपशिष्ट निपटान समाधान के लिए सरकार अधिकृत विक्रे ता विवरण-
ऐसे कई उद्योग हैं जो भारतीय सरकार द्वारा अनुमोदित अपशिष्ट संग्रह और निपटान प्रक्रिया के लिए जाने 
जाते हैं। पंजीकरण प्रक्रिया के माध्यम से।

चित्र 10.1.3: कचरा इकट्ठा करने वाले विक्रे ताओ ंके उदाहरण
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 अपशिष्ट प्रबंधन और निपटान समाधान का वर्णन करें

अपशिष्ट प्रबंधन में गतिविधियो ंके साथ-साथ कचरे के प्रबंधन के लिए इसकी स्थापना से लेकर इसके 
अंतिम निपटान तक आवश्यक कार्य शामिल हैं। इसमें अपशिष्ट प्रबंधन प्रक्रिया और अपशिष्ट से संबंधित 
कानूनो,ं प्रौद्योगिकियो ं के साथ-साथ आर्थिक तंत्र के विनियमन और निगरानी के साथ-साथ कचरे का 
निपटान, संग्रह, परिवहन और उपचार शामिल है।

टिकाऊ और रहने योग्य शहरो ंके निर्माण के लिए कचरे का उचित प्रबंधन महत्वपूर्ण है, फिर भी यह कई 
विकासशील देशो ंऔर शहरो ंके लिए एक चुनौती बना हुआ है। अपशिष्ट प्रबंधन की प्रथाओ ंका एक बड़ा 
हिस्सा नगरपालिका के ठोस कचरे से निपटता है, जो कि घरेलू, औद्योगिक और व्यावसायिक गतिविधियो ं
से उत्पन्न होने वाले कचरे का बड़ा हिस्सा है।

चित्र 10.2.1: अपशिष्ट प्रबंधन और निपटान समाधान

यूनिट 10.2: अपशिष्ट प्रबंधन और निपटान समाधान

10.2.1 अपशिष्ट प्रबंधन और निपटान समाधान

यूनिट उद्देश्य

संग्रह और हैंडलिग
- विकास योजना की तैयारी
- डोर टू डोर कलेक्शन
- चल रहे सी एंड टी . में सुधार
- संचालन योजना

परिवहन और रसद

- मौजूदा सुविधाओ ंको हटाना, 
सुधारना और सुधार करना

- स्थानांतरण स्टेशनो ंके लिए 
वास्तुशिल्प और संरचनात्मक 
डिजाइन

प्रसंस्करण
- प्लास्टिक से ईंधन तेल
- पीईटी बोतल रीसाइक्लिंग प्लांट
- सैनिटरी लैंडफिल का डिजाइन
- मौजूदा सुविधाओ ंको हटाना, सुधारना 
और सुधार करना

निपटान

तरकीब बताने वाला
सेवा प्रदाता

परियोजना प्रबंधन परामर्श
- खाद बनाने की सुविधा
- बायोगैस संयंत्र
- सामग्री वसूली सुविधा
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सिगल यूज प्लास्टिक से दूर रहें

इनमें से कुछ उदाहरणो ंमें प्लास्टिक के स्ट् रॉ, सैनिटरी नैपकिन, टेक-आउट कंटेनर इत्यादि शामिल हैं। 
उनके लिए कांच और धातु के स्ट् रॉ जैसे कई पुनः  प्रयोज्य विकल्प हैं।

ऐसा करने का एक अच्छा तरीका थोक स्टोर और शून्य-कचरा स्टोर पर खरीदारी करना है जो बिना 
पैकेजिग के उत्पाद उपलब्ध कराते हैं। प्रदूषणकारी सामग्री पर निर्भरता को कम करने के लिए एक पुनः 
प्रयोज्य बैग, धातु के भूसे और एक स्टेनलेस स्टील की बोतल ले जाना एक अच्छा अभ्यास है।

•	 रोजमर्रा की जिदगी में कम कचरा पैदा करना

•	 पुनः  उपयोग के लिए उपकरणो ंया भागो ंकी मरम्मत या मरम्मत करना

•	 सामग्री को नए पदार्थ या उत्पाद में बदलना

•	 जब आप पुनर्चक्रण नही ंकर सकते तो ऊर्जा की वसूली करें

पारंपरिक प्रौद्योगिकियां

यह स्पष्ट है कि कुछ प्रौद्योगिकियां अब आधुनिक कचरे में कमी के साथ-साथ पुनर्चक्रण पर भी लागू नही ं
होती हैं, लेकिन कुछ संगठन उन पर भरोसा करना जारी रखते हैं क्योंक�ि वे सस्ते लगते हैं। हालांकि, 
अपशिष्ट प्रबंधन समस्याओ ंको हल करने के लिए और अधिक प्रौद्योगिकियां विकसित हो रही हैं या 
बनाई जा रही हैं। इन तकनीको ंका उपयोग कचरे को रीसायकल या अप करने के लिए किया जा सकता 
है, ऐसे उत्पादो ंसे विकल्प बनाता है जो सामान्य रूप से अधिक अपशिष्ट उत्पन्न करते हैं, या अपशिष्ट 
प्रबंधन की लगातार बढ़ती समस्या का समाधान करने का एक तरीका खोजते हैं।

प्लास्टिक-मुक्त शैम्पू पॉड्स और टूथपेस्ट की गोलियो ंसहित इस तकनीक का भरपूर उपयोग देखा जाता 
है, ऐसी  मशीनें जो पानी के शरीर से अपशिष्ट को स्थायी रूप से हटाती हैं।

चित्र 10.2.2: अपशिष्ट प्रबंधन पदानुक्रम

जिम्मेदार अपशिष्ट प्रबंधन पदानुक्रम

रोजमर्रा की जिदगी में कम 
कचरा पैदा करना

पुन: उपयोग के लिए उपकरणो ं
या पुर्जों की मरम्मत या मरम्मत 
करना

सामग्री को एक नए पदार्थ या उत्पाद 
में बदलना

पुनर्प्राप्ति ऊर्जा जब आप पुनर्चक्रण नही ं
कर सकते

कोई विकल्प नही ंहोने पर लैंडफिल
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इस यूनिट के अंत तक, प्रतिभागी सक्षम होगें:

1.	 प्रदूषण और उसके उपचार की व्याख्या करें

आज हवा दूषित होती जा रही है, पानी साफ नही ंरह गया है और बेवजह जंगलो ंको काटा जा रहा है। 
प्रदूषण को अपने आप में परिभाषित करना मुश्किल है। यह शब्द लैटिन शब्द ‘‘पोल्युरे‘‘ से लिया गया है, 
जिसका अर्थ है ‘पर्यावरण की किसी भी विशेषता को दूषित करना। इसे मोटे तौर पर ‘पर्यावरण में 
पर्यावरण की तुलना में तेजी से खतरनाक स्रोत या ऊर्जा का पदार्थ जोड़ना‘ कहा जा सकता है।

प्रदूष ण का मुकाबला करने के तरीके

प्रदूषण की रोकथाम को किसी भी कार्र वाई के रूप में माना जाता है जो पर्यावरण में जारी दूषित पदार्थों 
की संख्या को कम करता है। ऐसी प्रक्रियाओ ंके कार्यान्वयन से सार्वजनिक स्वास्थ्य और पर्यावरण दोनो ं
के लिए गंभीर औरध्या कई खतरो ंको कम किया जा सकता है। यदि कंपनियां कम अपशिष्ट उत्पन्न 
करती हैं, तो उन्हें उचित निपटान के बारे में चिता करने की आवश्यकता नही ंहै। प्रदूषण को नियंत्रित 
करने के कुछ सामान्य तरीके हैं ः

•	 कम करना, पुनः  उपयोग करना, पुनर्चक्रण और शमन करना।

•	 गैर विषैले साबुन, डिटर्जेंट और सफाई उत्पादो ंका उपयोग करके जल प्रदूषण को नियंत्रित करने 
में सक्षम है।

•	 कृत्रिम उर्वरको ंऔर कीटनाशको ंके उपयोग को सीमित करने से मिट्टी और जल प्रदूषण को 
नियंत्रित करने में मदद मिलती है।

•	 कीट नियंत्रण के लिए जैविक विधियो ंके उपयोग को बढ़ावा देना और लागू करना।

•	 चिमनी अधिक लंबी होनी चाहिए ताकि प्रदूषणकारी हवा वातावरण में ऊपर की ओर निकल 
सके, जहां यह आसपास के वातावरण को नुकसान न पहुंचाए।

•	 ऑटोमोबाइल को उत्सर्जन और प्रदूषण नियंत्रण प्रणाली के साथ स्थापित किया जाना चाहिए।

•	 ऑटोमोबाइल की समय पर सर्विसिग भी वायु प्रदूषण की जांच करती है।

•	 कारपूलिग और सार्वजनिक परिवहन को प्रोत्साहित किया जाना चाहिए।

•	 ऊर्जा के वैकल्पिक स्रोतो ंजैसे हवा, सूरज, पानी, भूतापीय का उपयोग किया जाना चाहिए और 
उपयोग में लाया जाना चाहिए।

यूनिट 10.3: प्रदूष ण  और उपचार

10.3.1 प्रदूष ण और उसके उपाय

यूनिट उद्देश्य
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•	 ‘अपशिष्ट‘ कोई अवांछित या अनुपयोगी सामग्री है।

•	 नगरपालिका के कचरे में आबादी द्वारा फें क� गए रोजमर्रा के सामान शामिल हैं।

•	 खतरनाक कचरा ठोस, तरल या गैसीय कचरे को संदर्भित करता है जिसमें संक्षारकता, ज्वलनशीलता, 
प्रतिक्रियाशीलता और विषाक्तता के गुण होते हैं।

•	 अपशिष्ट प्रबंधन में गतिविधियो ंके साथ-साथ कचरे के प्रबंधन से लेकर उसके अंतिम निपटान तक 
के लिए आवश्यक कार्य भी शामिल हैं।

•	 टिकाऊ और रहने योग्य शहरो ंके निर्माण के लिए कचरे का उचित प्रबंधन महत्वपूर्ण है, फिर भी 
यह कई विकासशील देशो ंऔर शहरो ंके लिए एक चुनौती बना हुआ है।

•	 जीवमंडल और पारिस्थितिकी तंत्र आत्मनिर्भर हैं, और प्रकृति भूमि, जल, वायु और जीवित जीवो ंके 
बीच संतुलन बनाए रखती है।

•	 ‘‘प्रदूषण‘‘ शब्द लैटिन शब्द ‘‘पोल्युरे‘‘ से लिया गया है, जिसका अर्थ है ‘पर्यावरण की किसी भी 
विशेषता को दूषित करना।

•	 प्रदूषण की रोकथाम को किसी भी कार्रवाई के रूप में माना जाता है जो पर्यावरण में छोड़े गए 
दूषित पदार्थों की संख्या को कम करता है।

निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर संक्षेप में दें।

1.	 कौन सा एक सामान्य प्रकार का कचरा है?

ए	 वाणिज्यिक अपशिष्ट	 बी	 खतरनाक अपशिष्ट

सी	घ रेलू कचरा		  डी 	विध्वं स अपशिष्ट

2.	 तेल पर भोजन करने वाले हाइड्रोकार्बन खाने वाले बैक्टीरिया का कौन सा प्रकार है?

ए	 अल्के निवोरैक्स बोरकुमेन्सिस	 बी	 बेसिलस

सी.	स्पि रिलम			   डी.	विब्रि यो

3.	 पुनः  उपयोग, पुनर्चक्रण और शमन करने से प्रदूषण कम करने में मदद मिलती है।

ए	 कम करना		  बी	 पुनः  स्थापित करना

सी	 रिडीमिग		  डी	 रीइनवॉल्विंग

4.	 प्रदूषण के लिए लैटिन शब्द है

ए.	 प्रदूषण		  बी	 प्रदूषण

सी.	 प्रदूषक		 डी	 प्रदूषण

अभ्यास

सारांश
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5.	 अपशिष्ट चिकित्सा सुविधाओ ंसे आता है।

ए	न गरपालिका		  बी	 बायोमेडिकल

सी	  औद्योगिक			   डी	 वाणिज्यिक

सही विकल्प चुनकर निम्नलिखित प्रश्नों  के उत्तर दें ः

1.	 पुनर्चक्रण योग्य कचरे और गैर-पुनर्नवीनीकरण योग्य कचरे में क्या अंतर हैं?

2.	 दो सामान्य प्रकार के अपशिष्ट क्या हैं?

3.	 विभिन्न रंगो ंके कूड़ेदानो ंका क्या महत्व है?

4.	 जिम्मेदार अपशिष्ट प्रबंधन पदानुक्रम की रूपरेखा तैयार करें ।

5.	 प्रदूषण को नियंत्रित करने के उपाय क्या हैं?

नोट्स 



रोजगार कौशल

DGT/VSQ/N0101
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क्यूआर कोड को स्कैन  करे या सम्भंदित वीडियो को देखने के लिए लिक पे क्लिक करे

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

रोजगार कौशल

https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
https://eskillindia.org/NewEmployability 
https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list


पीएच में उपयोग किए जाने वाले क्यूआर कोड की सूची

अनुलग्नक
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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 1.4 - 
स्पाइस प्रोसेसिग 
तकनीशियन के गुण

खाद्य उद्योग का 

संक्षिप्त विवरण
13 https://www.

youtube.com/
watch?v=KGX-
gGQdaIQw

2 यूनिट 1.4 - 
स्पाइस प्रोसेसिग 
तकनीशियन के गुण

उन्मुखीकरण 13 https://www.
youtube.com/
watch?v=AUl-
Go8IYr90

3 यूनिट 1.4 - 
स्पाइस प्रोसेसिग 
तकनीशियन के गुण

भारत में पाए 
जाने वाले 
मसाले

13 https://www.
youtube.com/
watch?v=
NYT1pHk5Ais

4 यूनिट 1.4 - 
स्पाइस प्रोसेसिग 
तकनीशियन के गुण

स्पाइस प्रोसेसिग 
तकनीशियन 
की भूमिकाएं 
और 
उत्तरदायित्व

13 https://www.
youtube.com/
watch?v=Jx-
Y6xeIH8Dw

5 3. साबुत मसाले, 
करी पाउडर 
और सीज़निंग 
का उत्पादन

यूनिट 3.2 - 
विभिन्न मसाले 
और सीज़निंग 
तैयार करने 
की प्रक्रिया

मसाला 
प्रसंस्करण में 
प्रयुक्त 
उपकरण

74 https://www.
youtube.com/
watch?v=7Z-
Mzj9MtNpA

6 यूनिट 3.2 - 
विभिन्न मसाले 
और सीज़निंग 
तैयार करने 
की प्रक्रिया

मसालो ंका 
प्रसंस्करण

74 https://www.
youtube.com/
watch?v
=E4A2M-
Rj2J_U

7 यूनिट 3.2 - 
विभिन्न मसाले 
और सीज़निंग 
तैयार करने 
की प्रक्रिया

मिर्च पाउडर 
प्रसंस्करण

74 https://www.
youtube.com/
watch?v=TZ-
jU927RTZU

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=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=AUlGo8IYr90
https://www.youtube.com/watch?v=AUlGo8IYr90
https://www.youtube.com/watch?v=AUlGo8IYr90
https://www.youtube.com/watch?v=AUlGo8IYr90
https://www.youtube.com/watch?v=AUlGo8IYr90
https://www.youtube.com/watch?v=NYT1pHk5Ais
https://www.youtube.com/watch?v=NYT1pHk5Ais
https://www.youtube.com/watch?v=NYT1pHk5Ais
https://www.youtube.com/watch?v=NYT1pHk5Ais
https://www.youtube.com/watch?v=NYT1pHk5Ais
https://www.youtube.com/watch?v=JxY6xeIH8Dw
https://www.youtube.com/watch?v=JxY6xeIH8Dw
https://www.youtube.com/watch?v=JxY6xeIH8Dw
https://www.youtube.com/watch?v=JxY6xeIH8Dw
https://www.youtube.com/watch?v=JxY6xeIH8Dw
https://www.youtube.com/watch?v=7ZMzj9MtNpA
https://www.youtube.com/watch?v=7ZMzj9MtNpA
https://www.youtube.com/watch?v=7ZMzj9MtNpA
https://www.youtube.com/watch?v=7ZMzj9MtNpA
https://www.youtube.com/watch?v=7ZMzj9MtNpA
https://www.youtube.com/watch?v=E4A2MRj2J_U
https://www.youtube.com/watch?v=E4A2MRj2J_U
https://www.youtube.com/watch?v=E4A2MRj2J_U
https://www.youtube.com/watch?v=E4A2MRj2J_U
https://www.youtube.com/watch?v=E4A2MRj2J_U
https://www.youtube.com/watch?v=E4A2MRj2J_U
https://www.youtube.com/watch?v=TZjU927RTZU
https://www.youtube.com/watch?v=TZjU927RTZU
https://www.youtube.com/watch?v=TZjU927RTZU
https://www.youtube.com/watch?v=TZjU927RTZU
https://www.youtube.com/watch?v=TZjU927RTZU
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8 3. साबुत मसाले, 
करी पाउडर 
और सीज़निंग 
का उत्पादन

यूनिट 3.2 - 
विभिन्न मसाले 
और सीज़निंग 
तैयार करने 
की प्रक्रिया

हल्दी 
प्रसंस्करण पर 
प्रदर्शन वीडियो

74 https://www.
youtube.com/
watch?v=-
w1EIfkD_eCE

9 यूनिट 3.2 - 
विभिन्न मसाले 
और सीज़निंग 
तैयार करने 
की प्रक्रिया

बड़ी इलायची 
पाउडर 
प्रसंस्करण पर 
प्रदर्शन वीडियो

74 https://www.
youtube.com/
watch?v=t_
XUXZIgPII

10 यूनिट 3.2 - 
विभिन्न मसाले 
और सीज़निंग 
तैयार करने 
की प्रक्रिया

मोरिंगा पाउडर 
प्रसंस्करण पर 
प्रदर्शन वीडियो

74 https://www.
youtube.com/
watch?v=
588BYBKvgdg

11 यूनिट 3.2 - 
विभिन्न मसाले 
और सीज़निंग 
तैयार करने 
की प्रक्रिया

अदरक पाउडर 
प्रसंस्करण पर 
प्रदर्शन वीडियो

75 https://www.
youtube.com/
watch?v=
Lm6TMx4Yd-
VQ

12 यूनिट 3.2 - 
विभिन्न मसाले 
और सीज़निंग 
तैयार करने 
की प्रक्रिया

मेथी के पत्तों के 
पाउडर 
प्रसंस्करण पर 
प्रदर्शन वीडियो

75 https://www.
youtube.com/
watch?v=
aEZF96KoVcg

13 यूनिट 3.2 - 
विभिन्न मसाले 
और सीज़निंग 
तैयार करने 
की प्रक्रिया

प्याज के गुच्छे /
पाउडर 
प्रसंस्करण पर 
प्रदर्शन वीडियो

75 https://www.
youtube.com/
watch?v=
4kR2P6JnPWo

14 4. रैप, लेबल 
और उपकरणो ं
का पोस्ट-
प्रोडक्शन 
रखरखाव

यूनिट 4.2 - 
उत्पादन के बाद 
की सफाई और 
उपकरणो ं
का नियमित 
रखरखाव

मसालो ंकी 
पैकेजिग और 
भंडारण

96 https://www.
youtube.com/
watch?v=-
GA-tO9ZuXpA

15 रोजगार कौशल 
(30 घंटे)

रोजगार 

कौशल 

(30 घंटे)

रोजगार कौशल 

(30 घंटे)
236 https://www.

skillindiadigital.
gov.in/content/
list

https://www.youtube.com/watch?v=w1EIfkD_eCE
https://www.youtube.com/watch?v=w1EIfkD_eCE
https://www.youtube.com/watch?v=w1EIfkD_eCE
https://www.youtube.com/watch?v=w1EIfkD_eCE
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जैम, जेली और केचप 
प्रोसेसिंग तकनीशियन
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Food Industry Capacity and Skill Initiative (FICSI)
श्रीराम भारतीय कला कें द्र, तीसरी मंजिल, 1, कोपरनिकस मार्ग, 
मंडी हाउस, नई दिल्ली - 110001 
ईमेल admin@ficsi.in,  
वेब www.ficsi.in 
फोन 011-65001273

Price: 


