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

श्ी नरेंरि मोदी

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

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

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

इस भागीिार पुस्तिका करो िैयार करना खाद्य प्रसंस्करण उद्यरोगरो ंके सहयरोग के तबना संभव नही ंहरोिा। 
उद्यरोग की प्रतितरिया िुरू से अंि िक बेहि उत्ाहजनक रही है और यह उनके इनपुि के सा् है तक 
हमने उद्यरोग में आज मौजयूि कौिल अंिराल करो पािने की करोतिि की है।

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

स्ीकृधत

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

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

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

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

जैम, जेली और केचप प्ररोसेतसंग िकनीतियन, तिर 3 के यरोग्यिा पैक में तनम्नतलस्खि एनओएस िातमल हैं तजनें 

सभी इकाइयरो ंमें िातमल तकया गया हैः

1. FIC/N0109: जैम, जेली और केचप प्रसंस्करण के तलए काय्ज के्त् और प्रसंस्करण मिीनरी िैयार करना 

और बनाए रखना

2. FIC/N0110: जैम, जेली और केचप के उत्ािन के तलए िैयार करें

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

4. FIC/N0112: जैम, जेली और केचप के उत्ािन से संबंतधि पयूण्ज ितिावेज और ररकॉड्ज रखना

5. FIC/N9001: खाद्य उत्ािरो ंके प्रसंस्करण के तलए खाद्य सुरक्ा, स्च्िा और स्च्िा सुतनतचिि करें

6. रोजगार और उद्यमिता कौशल

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

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

इस पुस्तक के बारे में

प्रतीक का प्रयोग

!!

सीखने के 
प्रमुख पररणाम

किम समय सलाह तिप्पतणयाँ इकाई उदे्श िारासं
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. प्रनिक्षण के उदे्श्य कजी व्ाख्ा कििे में

2.  िाष्ट् जीय व्ावसानयक मािकयो ंऔि ययोग्यिा पैक पि चचा्य कििे में

3. खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग के आकाि औि काय्यके्षत्र कजी संके्षप में चचा्य कजीनजए।

4.  फल औि सब्जी प्रसंस्किण कजी आवश्यकिा बिाइये।

5. फल औि सब्जी प्रसंस्किण के सामान्य ििजीकयो ंकयो बिाएं।

6. जैम औि जेलजी कयो परिभानिि कजीनजए

7. जैम, जेलजी में अंिियो ंकजी सूचजी बिाएं

8.  यह बिायें नक एक काय्यस्थल पि नकस प्रकाि काम कििा है।

सीखने के मषुख्य उदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1.  प्रनिक्षण के उदे्श्य कजी व्ाख्ा कििे में

2.  िाष्ट् जीय व्ावसानयक मािकयो ंऔि ययोग्यिा पैक पि चचा्य कििे में

रयूशनट 1.1 प्रशिक्षण कार्यक्रम का परिचर 

इकाई उदे्श्य

यह प्रनिक्षण काय्यक्रम उि व्क्तिययो ंकयो नवनिष् कौिल प्रदाि कििे के नलए आययोनजि नकया गया है जयो एक 
जैम, जेलजी औि केचप प्रयोसेनसंग िकिजीनियि बििा चाहिे हैं। प्रनिक्षण काय्यक्रम खाद्य प्रसंस्किण के्षत्र के 
नलए िाष्ट् जीय व्ावसानयक मािकयो ंपि आधारिि है। इस अध्ाय के निम्ननलक्खि उपभाग में िाष्ट् जीय व्ावसानयक 
मािकयो ंका वण्यि नकया गया है।

प्रनिक्षण काय्यक्रम एक व्क्ति कयो सक्षम किेगा

 • जैम, जेलजी औि केचप प्रसंस्किण के नलए काय्य के्षत्र औि प्रसंस्किण मिजीििजी िैयाि कििा औि बिाए 
िखिे में

 • जैम, जेलजी औि केचप के उत्ादि के नलए िैयाि कििे में

 • जैम, जेलजी औि केचप का उत्ादि कििे में

 • जैम, जेलजी औि केचप के उत्ादि से संबंनधि पूण्य दस्ावेज औि रिकॉर्य  िखिे में

 • खाद्य सुिक्षा औि स्वच्छिा सुनिनचिि कििे में

सफलिापूव्यक प्रनिक्षण पूिा कििे औि पिजीक्षा पास कििे के बाद आपकयो एक प्रमाण पत्र जािजी नकया जाएगा।

1.1.1 प्रशिक्षण कार्यक्रम के उदे्श्य औि लाभ

क्यूपी एवं एनओएस

काय्यक्रम जैम, जेलजी औि केचप प्रयोसेनसंग िकिजीनियि िामक एक ययोग्यिा पैक पि आधारिि है। प्रसंस्ककृ ि खाद्य 
उद्यमजी के नलए ययोग्यिा पैक कयोर FIC/Q0103 है।

इस प्रनिक्षण काय्यक्रम का उदे्श्य िौकिजी भूनमका से संबंनधि वह मूल कौिल एवं जािकािजी प्रदाि कििा है, 
जयो फूर प्रयोसेनसंग उद्ययोग में काय्य कििे हेिु अपेनक्षि है। यह काय्यक्रम एक पात्रिा पैक पि आधारिि है नजसे 
जैम, जेलजी औि केचप प्रयोसेनसंग िकिजीनियि कहा जािा है। जैम, जेलजी औि केचप प्रयोसेनसंग िकिजीनियि का 
पात्रिा पैक कयोर FIC/Q0103 है। इसे कू्पजी भजी कहा जािा है।

एक कू्पजी में िाष्ट् जीय व्ावसानयक मािदंरयो ं(एिओएस) का संग्रह हयोिा है।ै एिओएस, उस मािक क्षमिा कयो 

1.1.2 प्रशिक्षण कार्यक्रम की व्ाख्या 
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उले्क्खि कििा है जयो एक कम्यचािजी द्ािा काय्यस्थल पि नकसजी भजी काम कयो कििे समय संपानदि कििजी 
चानहए।  

जैम, जेलजी औि केचप प्रयोसेनसंग िकिजीनियि कू्पजी के िहि, पाँच एिओएस आिे हैं जयो जैम, जेलजी औि केचप 
प्रयोसेनसंग िकिजीनियि के िौि पि काय्यस्थल पि कििे ययोग्य काययों कयो नवस्ािपूव्यक बिािे हैं। 

एनओएस कोड कार्य

FIC/N0109 जैम, जेलजी औि केचप प्रसंस्किण के नलए काय्य के्षत्र औि प्रसंस्किण 

मिजीििजी िैयाि कििा औि बिाए िखिा

FIC/N0110 जैम, जेलजी औि केचप के उत्ादि के नलए िैयाि किें

FIC/N0111 जैम, जेलजी औि केचप का उत्ादि किें

FIC/N0112 जैम, जेलजी औि केचप के उत्ादि से संबंनधि पूण्य दस्ावेज औि 

रिकॉर्य िखिा
FIC/N9001 खाद्य उत्ादयो ं के प्रसंस्किण के नलए खाद्य सुिक्षा, स्वच्छिा औि 

स्वच्छिा सुनिनचिि किें

कू्आि कयोर कयो सै्कि किे या समं्नदि वजीनरययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

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

              खाद्य उद्ययोग का संनक्षप्त नवविण                                                    उनु्खजीकिण

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

1.  खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग के आकाि औि काय्यके्षत्र कजी संके्षप में चचा्य कजीनजए।

2. भािि में जैम, जेलजी औि केचप प्रयोसेनसंग के्षत्र औि भूनमकाओं औि नजमे्दारिययो ंके बािे में संके्षप में 
चचा्य किें ।

रयूशनट 1.2 खाद्य प्रसंस्किण उद्योग का परिचर 

इकाई उदे्श्य

ककृ नि, भाििजीय अ्थ्यव्वस्था कजी बुनियाद है। अलग-अलग ककृ नि व्वसाययो ं से उत्ानदि कजी गई चजीज़यो ं का 
इसे्माल मुख्िः  देि में खािे-पजीिे के नलए हयोिा है। इि चजीज़यो ंकयो नवश्व के अलग-अलग देियो ंमें निया्यि भजी 
नकया जािा है। ककृ नि उत्ादयो ंकयो फूर प्रयोसेनसंग उद्ययोग में कचे् माल के िौि पि भजी इसे्माल नकया जािा है। 

फूर प्रयोसेनसंग वह प्रणालजी है नजसका इसे्माल कचे् माल कयो फूर उत्ादयो ंमें परिवनि्यि कििे के नलए नकया 
जािा है। ये प्रयोसेसर फूर्स, िेरजी-टू-इट फूर्स, फूर एनरनटवस या अन्य फूर उत्ादयो ं कयो िैयाि कििे में 
इसे्माल नकए गए फूर्स हयो सकिें हैं। फूर प्रयोसेनसंग के अनिरिति, फूर संिक्षण पि भजी फूर उद्ययोग निभ्यि 
िहिा है जयो नक फूर उत्ादयो ंकयो लंबे समय िक स्योि कििे कजी एक महत्वपूण्य प्रणालजी है। 

भािि में फूर प्रयोसेनसंग उद्ययोग कयो कई सब-सेक्टस्य में बांटा गया है। ये इस प्रकाि हैं: 

रेिजी साबुि दूध पाउरि, क्स्कमर नमल्क पाउरि, 
कंरेंसर नमल्क, आइसक्रजीम, मक्खि औि 
घजी, पिजीि आनद.

फल औि सक्ब्यां प्रसंस्किण पेय पदा्थ्य, जूस, सांद्र, लुगदजी, स्ाइस, जमे हुए 
औि निज्यनलि उत्ाद, आलू के वेफि, अचाि औि 
पेस् आनद।

अिाज औि अिाज आटा, बेकिजी, स्ाच्य गू्कयोज, कॉि्यफे्क्स, माले्र 
खाद्य पदा्थ्य, सेंवई, बजीयि औि माल् का अक्य , 
अिाज आधारिि ििाब आनद।

मछलजी पालि मछलजी का िेल, जमे हुए औि नरब्ाबंद उत्ाद

मांस औि कुकु्ट प्रसंस्किण जमे हुए औि पैक नकए गए मांस, अंरे का 
पाउरि, आनद।

ियोटजी औि बेकिजी नबसु्कट, बे्र, बि, केक, कने्क्शििजी, पेस्ट् जी, 
कुकजीज आनद।

1.2.1 खाद्य प्रसंस्किण
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उपभयोतिा खाद्य पदा्थ्य सै्क फूर, िमकजीि, नबसु्कट, खािे के नलए िैयाि 
भयोजि, मादक औि गैि-मादक पेय

भािि का फूर उद्ययोग देिभि में एक प्रनसद्ध सेक्टि है नजसके नवकनसि एवं उन्नि हयोिे कजी दृनष् से एक अच्छा 
भनवष्य है। भाििजीय फूर एवं पिचूि बाजाि का दुनिया में छठवाँ स्थाि है। फूर उद्ययोग, नविेििः  भाििजीय फूर 
प्रयोसेनसंग सेक्टि िे, अपिजी िेजजी से हयो िहजी वकृक्द्ध कजी वजह से अत्यनधक क्षमिा नदखाई है। उत्ादि,नवकास,निया्यि 
एवं उपभयोग के संदभ्य में फूर प्रयोसेनसंग का देि में पाँचवा स्थाि है। इस सेक्टि में सबसे हानलया रूझाि 
आॅिलाईि फूर आॅर्यि कििे के रूप में देखा गया है। हालांनक यह के्षत्र अभजी भजी नवकास के िुरुआिजी चिणयो ंमें 
हजी है, मगि यह िजीव्र गनि से नवकनसि हयो िहा है। 

फूर उद्ययोग द्ािा सख़्त फूर सुिक्षा एवं गुणवत्ा उपाययो ंकयो अपिाया जा िहा है िानक ज्ादा से ज्ादा निवेिक 
आकनि्यि हयो सकें  ि्था मौजूदा ग्राहकयो ंकजी सुिक्षा सुनिनचिि हयो। इि सभजी कािकयो ंका इस सेक्टि कजी काय्यप्रणालजी 
पि ि्था देि में िौकरिययो ंके बाजाि पि भजी सकािात्मक प्रभाव पड़ेगा। 

मनहलाओं कयो हमेिा परिवाि या घि के नलए खािा बिािे के काम से जयोड़कि देखा जािा है, मगि आधुनिक 
समय में मनहलाऐ ंइस रूनिवादजी पिंपिा कयो ियोड़िे हुए इस सेक्टि में उद्यमजी बििजी जा िहजी हैं। मनहलाऐ ंभजी अब 
िेफ औि बेकि बि िहजी हैं , ि्था इस सेक्टि एवं देि कजी ििक्जी में ययोगदाि दे िहजी हैं।

निम्ननलक्खि चाॅट्य , फूर सामग्रजी के पैदा हयोिे से लेकि अंनिम पड़ाव िक पहँुचिे के सफि, नवनवध ग्राहकयो ंके 
नलए उपभयोज् वसु्ऐ ंबििे, कयो दिा्यिा है।

1.2.2 एक फयू ड का पैदावाि से लेकि ग्ाहक तक पहुँचने का सफि

नचत्र 1.2.2ः  पैदा नकए गए फूर का सफि

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

नचत्र 1.2.1ः खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग कई उप-के्षत्र
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1.  फल औि सब्जी प्रसंस्किण कजी आवश्यकिा बिाइये।

2. फल औि सब्जी प्रसंस्किण के सामान्य ििजीकयो ंकयो बिाएं।

रयूशनट 1.3 फल औि सब्ी प्रसंस्किण का परिचर

इकाई उदे्श्य

फल एवं सब्जी प्रसंस्किण उप-के्षत्र प्रसंस्ककृ ि खाद्य पदा्थ्य, अध्य-प्रसंस्ककृ ि खाद्य पदा्थ्य औि फलयो ंऔि 
सक्ब्ययो ंसे बिे पैकेज्ड खाद्य पदा्थयों से संबंनधि है। इस ियोध पुक्स्का में निम्न िानमल हैं -

प्रसंस्किण के नलए फल/सब्जी का चयि कििे समय कुछ मापदंरयो ंपि नवचाि कििा महत्वपूण्य है। वे हैं -

1. उस सब्जी/फल से बिे परिष्कृ ि भयोजि कजी मांग

2. उच् गुणवत्ा वाले उत्ाद

3. नििंिि आपूनि्य

उपियोति पैिामजीटि यह सुनिनचिि कििे के नलए महत्वपूण्य हैं नक कच्ा माल प्रसंस्किण औि संिक्षण 
प्रनक्रयाओ ंका सामिा कि सकिे मे सक्षम है।

नचत्र.1.3.1 नवनभन्न परिष्कृ ि औि अध्य- परिष्कृ ि खाद्य उत्ाद

1.3.1 फल एवं सब्ी प्रसंस्किण के्षत्र का अवलोकन
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फलो ंऔि सब्ब्रो ंके प्रसंस्किण की कषु छ सामान्य प्रणाशलरां शनम्नशलब्खत हैं:

नचत्र 1.3.2 खाद्य पदा्थ्य प्रसंकिण कजी नवनभन्न प्रणानलयां

1.3.2 फलो ंएवं सब्ब्रो ंके प्रसंस्किण की प्रणाली
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1.  जैम औि जेलजी कयो परिभानिि कजीनजए

2. जैम, जेलजी में अंिियो ंकजी सूचजी बिाएं

रयूशनट 1.4 जैम औि जेली प्रसंस्किण का परिचर

इकाई उदे्श्य

जैम एक हजी फल के गूदे या फलयो ंके नमश्रण से बिाया जािा है। फलयो ंके गूदे कयो उनचि मात्रा में चजीिजी के 
सा्थ उबालकि इसे िब िक पकाया जािा है, जब िक नक यह फलयो ंके ऊिकयो ंकयो स्थानपि िखिे के नलए 
पया्यप्त रूप से गािा ि हयो जाए। जैम बिािे के नलए सेब, चजीकू, पपजीिा, आलूबुखािा, आम, अंगूि, कटहल, 
अिािास, केला, अमरूद औि िािपािजी जैसे फलयो ंका उपययोग नकया जािा है।

जेलजी एक अध्य-ठयोस खाद्य उत्ाद है, जयो पेक्क्टि युति फलयो ंके अक्य  के साफ़ घयोल कयो उबालकि, उसे 
गूदे से मुति किके, बाद में चजीिजी औि एनसर नमलाकि बिाया जािा है। एक आदि्य जेलजी पािदिशी, 
अच्छजी ििह से पकजी हुई ,लेनकि बहुि सख्त िहजी ंहयोिजी चानहए, ि्था इसमे फल का मूल स्वाद बिा 
िहे। इसका िंग आकि्यक हयोिा चानहए औि सांचे के आकाि कयो बिाए िखिा चानहए। इसकजी िेज 
धाि िखिे के नलए इसे पया्यप्त दृि हयोिा चानहए, लेनकि मयोल्ड से निचयोड़ पया्यप्त रूप से कयोमल हयोिा 
चानहए। जेलजी नचपनचपजी, चाििजी वालजी या नक्रस्लजीककृ ि चजीिजी वालजी िहजी ंहयोिजी चानहए। वास्व में, यह 
उत्ाद िजीिसिा से मुति हयोिा चानहएl यह सख्त औि िबड़ जैसा िहजी ंहयोिा चानहए। एफएसएसएआई 
नवनियमि के अिुसाि, जेम के मामले में कुल घुलििजील ठयोस सामग्रजी 65 प्रनििि से कम िहजी ंहयोिजी 
चानहए। जेलजी के भाि के अिुसाि यह 60 प्रनििि से कम िहजी ंहयो।

नचत्र 1.4.1 जैम

1.4.1 जैम औि जेली

नचत्र 1.4.2 जेलजी
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कृपरा ध्ान दें:

FSSAI के अिुसाि, FSSA (खाद्य उत्ाद मािक औि खाद्य ययोजक) नवनियम, 2011 के अध्ाय 
2.3.31 के िहि

1. जैम का अ्थ्य है एक या दयो या अनधक प्रकाि के उपयुति फल संघटक से िैयाि उत्ाद जयो नक
i. पूिे फल, फलयो ंके टुकड़े, फलयो ंका गूदा या फलयो ंकजी पू्िजी;

ii. वैकक्पिक के रूप में फलयो ंके िस या कें दनद्रि फलयो ंके िस या निज्यनलि फलयो ंके सा्थ या नबिा

iii. संघटक;

iv. पािजी के सा्थ या नबिा पयोिक स्वजीटिि के सा्थ नमनश्रि; ि्था

v. एक उपयुति क्स्थििा के नलए संसानधि।

2. फू्ट जेलजी का अ्थ्य है फलयो ंके िस या फलयो ंया ध्वनि गुणवत्ा वाले एक या अनधक फलयो ंके 
जलजीय अक्य  कयो पािजी के सा्थ या नबिा पािजी में उबालकि, िस कयो व्ति कििा औि छाििा, 
पयोिक नमठास जयोड़िा, औि इस ििह कजी क्स्थििा पि ध्ाि कें दनद्रि किके िैयाि नकया गया 
उत्ाद। ठंरा हयोिे पि जेल का निमा्यण हयोिा है। उत्ाद स्पष्, चमकदाि औि पािभासजी हयोिा 
चानहए। इसमें फाइबि, अक्य , मसाले औि मसालयो ं जैसे रेरिवेनटव सनहि उत्ादयो ं के नलए 
उपयुति कयोई अन्य घटक भजी हयो सकिा है।

जैम औि जेलजी कजी एक नवस्कृि नवनवधिा बिािे के नलए अनधकांि प्रकाि के फलयो ंऔि कुछ सक्ब्ययो ं
का उपययोग नकया जािा है। जेलजी औि जैम का उपययोग बे्र से्पर के रूप में औि कुछ केक औि 
कुकजीज़ के नलए भििे के रूप में नकया जािा है।

जाम चजीिजी औि परििक्षकयो ंके सा्थ उबला हुआ फलयो ंका गूदा है औि गािा हयोिा है। फू्ट जैम आम 
सेब नमले.जुले फल अिािास संििा औि ऊपि बिाए गए फे्वि के कॉक्बििेिि में उपलब्ध है।

जेलजी फलयो ंके िस चजीिजी औि कभजी.कभजी पेक्क्टि से बिा एक स्पष्ए चमकजीला नमश्रण है। इसे उबालकि 
बिाया जािा हैए लेनकि यह स्पष्ए चमकदाि औि पािदिशी हयोिा है।

जेली औि जैम में अंति हैए जो इस प्रकाि हैं:

जेली जैम
 • इसे फलयो ंके साफ िस से बिाया जािा है।

 • यह स्पष् चमकदाि औि पािदिशी है।

 • यह समाि रूप से नमनश्रि उत्ाद है।

 • उदाहिण: जामुि सेब कटहल स्ट् ॉबेिजी

 • यह प्रनक्रया लुगदजी में निलंनबि फलयो ंके कणयो ं
से बिा है।

 • यह अस्पष् औि पािभासजी है

 • यह बहुि कम नमनश्रि उत्ाद है

 • उदाहिण: िािपािजी चेिजी आम बेि

केचप टमाटि पू्िजी से बिे सॉस कजी लयोकनप्रय हैं। यह एक महत्वपूण्य प्रकाि का संिक्षण भजी है नजसे 
टेबल सव्य के रूप में लयोकनप्रय रूप से खाया जािा है।

1.4.2 जैम औि जेली में फक्य
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कू्आि कयोर कयो सै्कि किे या समं्नदि वजीनरययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

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

जैम, जेलजी औि केचप का परिचय

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

1.  यह बिायें नक एक काय्यस्थल पि नकस प्रकाि काम कििा है।

रयूशनट 1.5 कार्यस्थल नीशत

इकाई उदे्श्य

काय्यस्थल िजीनि, नदिा-निददेियो ंका वह समूहू है नजिका पालि एक काय्यस्थल कयो सुगम एवं प्रभावजी ढंग से 
चलािे के नलए नकया जािा है। कुछ याद िखिे ययोग्य नबंदु इस प्रकाि हैं -

 • वरिष्ठ अनधकारिययो,ंसहायकयो ंएवं कम्यचारिययो ंके सा्थ आदि से पेि आयें। 

 • उत्ादि इकाई में िय कजी गई प्रनक्रयाओ ंका पालि किें । 

 • फूर सुिक्षा नियमयो ंका पालि हमेिा किें । 

 • नकसजी भजी कजीमि पि उत्ाद कजी गुणवत्ा से समझौिा िा किें । 

 • अपिा काम पूिजी ईमािदािजी से किें । 

 • अपिजी भूनमकाओ ंएवं नजमे्वारिययो ंकयो ईमािदािजी से निभायें। 

 • एक टजीम पे्यि बिें।

 कार्यस्थल पि स्वच्छता एवं सषुिक्षा चेकशलस्ट: 

 • अपिे नसि कजी टयोपजी पहिें

 • अपिा कुिा्य पहिें

 • अपिा कयोट पहिें

 • अपिे मँुह का मास्क पहिें

 • अपिे दस्ािे पहिें

 • अपिे सुिक्षा जूिे पहिें

 • िैयाि? अब आप काम कििा िुरु कि सकिे हैं।

स्वच्छता एवं सैशनटाईशजंग

1. स्वच्छता पयूव्य कार्य: बचजी हुई खािे कजी चजीजयो ंकयो हटािे के नलए उन्ें कूड़े में फेंकिे हुए साफ किें । 

2. धषुलाई: जमजी हुई खािे कजी चजीजयो ंकयो हटािे के नलए लिजीनिंग एजेंट का इसे्माल किें । 

3. शिना सािषुन के धषुलाई: फूर एवं लिजीनिंग एजेंटस कयो हटािे के नलए।

4. सैशनटाईज: बैक्टजीरिया ि्था अन्य वायिसयो ंकयो खत्म कििे के नलए।

5. एरि ड्ाई: सुखािे के नलए।

1.5.1 एक कार्यस्थल पि आपको शकस प्रकाि काम किना चाशहए?

नचत्र 1.5.1 कम्यचािजी आदेि लेिे हुए



यूनिट 2.1 - जैम, जेलजी औि केचप प्रनक्रया िकिजीनियि कजी भूनमकाएं
औि नजमे्दािजी

यूनिट 2.2 - व्क्तिगि स्वच्छिा

 2. संगठनात्मक मानक औि

मानदंड

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

1. जैम, जेलजी औि केचप प्रनक्रया िकिजीनियि कजी भूनमका औि नजमे्दािजी बिाएं 

2. बिाएं नक काय्यस्थल पि अपिा आचिण कैसे किें

3. काय्यस्थल में सफलिा के नलए अिुिानसि व्वहाि के महत्व कयो समझें

4. प्रबंधि कयो कम्यचािजी निकायि कैसे बिाएं

5. नकसजी संगठि में निकायि से निपटिे कजी प्रनक्रया कजी व्ाख्ा किें

6. व्क्तिगि स्वच्छिा औि स्वच्छिा नदिानिददेियो ंका वण्यि किें

7. काम के माहौल में पालि कििे के नलए खाद्य सुिक्षा स्वच्छिा मािकयो ंका वण्यि किें

सीखने के मषुख्य उदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. जैम, जेलजी औि केचप प्रनक्रया िकिजीनियि कजी भूनमका औि नजमे्दािजी बिाएं 

2. बिाएं नक काय्यस्थल पि अपिा आचिण कैसे किें

3. काय्यस्थल में सफलिा के नलए अिुिानसि व्वहाि के महत्व कयो समझें

4. प्रबंधि कयो कम्यचािजी निकायि कैसे बिाएं

5. नकसजी संगठि में निकायि से निपटिे कजी प्रनक्रया कजी व्ाख्ा किें

जैम जेली औि केचप प्रशक्ररा तकनीशिरन की भयूशमका औि शजमे्दािी हैं:

भयूशमकाएं शजमे्दािी

कटाई के बाद के भंरािण से लेकि प्रनक्रया लाइि 
िक कचे् माल कयो संभालें

 • गुणवत्ा के नलए कचे् माल कजी जाँच किें

 • सुनिनचिि किें  नक फल औि सक्ब्यां गंदगजीए 
मलबेए बाहिजी पदा्थ्यए कांच औि कजीड़यो ं
से मुति हयों

 • कचे् माल कजी नू्यििम हानि सुनिनचिि किें

रिकॉर्य िखिा औि दस्ावेज़जीकिण  • दस्ावेज़ औि कचे् माल का रिकॉर्य बिाए िखिा

 • उत्ादि अिुसूचजी औि प्रनक्रया का 
दस्ावेज औि िखिखाव

 • िैयाि उत्ादयो ं का दस्ावेजजीकिण औि 
रिकॉर्य बिाए िखिा

स्वच्छिा औि स्वच्छिा िखिखाव  • सुिक्षा औि स्वच्छिा संबंधजी उपाययो ंकयो अपिाएं

 • खाद्य सुिक्षा मािदंरयो ंऔि प्र्थाओ ंका पालि किें

मिजीियो ं का नििजीक्षण किें  औि समस्ाओ ं का 
निवािण किें

 • उत्ादि लाइि कयो पूिा कििे के नलए सुचारू 
संचालि मिजीििजी सुनिनचिि किें

 • मिजीििजी के उपययोग का अिुकूलि किें

रयूशनट 2.1 जैम, जेली औि केचप प्रशक्ररा तकनीशिरन की भयूशमकाएं 
               औि जमे्दािी

इकाई उदे्श्य

2.1.1  भयूशमकाएं औि शजमे्दािी
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 • आवश्यकिा पड़िे पि औजाियो ंऔि मिजीििजी 
कजी मामूलजी मिम्ि में भाग लें सुनिनचिि किें  
नक सुिक्षा नियमयो ं औि नवनियमयो ं का पालि 
नकया जािा है

 • दुघ्यटिाओ ंकयो ियोकें

 • आवश्यकिा पड़िे पि पय्यवेक्षक के पास 
मुदे् उठाएं

पक्पंिग प्रनक्रया कजी ययोजिा बिाएं औि निष्ानदि किें  • फलयो ं के गूदे के नवनभन्न चिणयो ं में उत्ाद 
कजी जांच किें

 • अचे्छ नवनिमा्यण अभ्ास (जजीएमपजी) 
का पालि किें

 • सुनिनचिि किें  नक उत्ाद संगठि द्ािा निधा्यरिि 
गुणवत्ा मािक कयो पूिा कििे हैं

मध्विशी औि सा्थ हजी िैयाि उत्ाद का 
नििजीक्षण किें

 • मात्राए गुणवत्ा औि िमक संिुलि के नलए 
फल पकिे कजी गुणवत्ाए रुक.रुक कि औि 
िैयाि उत्ाद कजी जाँच किें

 • संगठिात्मक मािक के अिुसाि गुणवत्ा का 
अिुपालि सुनिनचिि किें

भंरािण औि पैनकंग मािदंरयो ंका पालि किें  • कचे् माल कजी पैनकंग सामग्रजी औि िैयाि माल 
का सुिनक्षि औि उनचि भंरािण सुनिनचिि किें ।

िानलका 2.1.1 जैम जेलजी औि केचप प्रनक्रया िकिजीनियि कजी भूनमका औि नजमे्दािजी 

काय्यस्थल िैनिकिा, परिभािा के अिुसाि, िैनिक नसद्धांि हैं जयो काय्यस्थल में नकसजी व्क्ति के काययों का 
माग्यदि्यि कििे हैं। िैनिक मािक एक उद्ययोग से दूसिे उद्ययोग में औि एक उद्ययोग के भजीिि एक क्स्थनि से 
दूसिे स्थाि पि नभन्न हयो सकिे हैं। वे एक बड़े उद्ययोग के भजीिि नवनिष् के्षत्र के अिुसाि भजी नभन्न हयो सकिे हैं।

राद िखने के शलए कषु छ महत्वपयूण्य िातें हैं:

 • वरिष्ठयो,ं सहायकयो ंऔि काय्यकिा्यओ ंकयो सम्ाि के सा्थ संबयोनधि किें

 • निमा्यण इकाई में निधा्यरिि प्रनक्रयाओ ंका पालि किें

 • हमेिा खाद्य सुिक्षा मािदंरयो ंका पालि किें

 • नकसजी भजी कजीमि पि उत्ाद कजी गुणवत्ा से समझौिा ि किें

2.1.2  कार्यस्थल नैशतकता
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 • अपिा काम पूिजी ईमािदािजी से किें

 • ईमािदािजी से अपिजी भूनमका औि नजमे्दािजी निभाएं

 • टजीम के क्खलाड़जी बिें

नचत्र 2.1.1 काय्यस्थल िैनिकिा

निकायि एक नचंिा, समस्ा या परिवाद है जयो नकसजी कम्यचािजी के पास काय्यस्थल/काय्यस्थल, या नकसजी ऐसे 
व्क्ति के बािे में है नजसके सा्थ वह काम कििा है नजससे वह असंिुष् महसूस कििा है।

काय्यस्थल में निकायियो ंके निम्न प्रकाि िानमल हैं;

 • भुगिाि औि लाभ।

 • धमकािा/उत्जीड़ि।

 • काय्यस्थल जयोक्खम औि सुिक्षा संबंधजी नचंिाएं।

 • काय्यभाि।

निकायि कििे कजी प्रनक्रया

1. संगठि के पास एक नलक्खि निकायि प्रनक्रया हयोगजी, नजसके द्ािा कम्यचािजी अपिे मुद्यो ंकयो आगे 
बिा सकिा/सकिजी है

2. जांच शिकारत: संगठि जांच कििा है।

3. शिकारत िैठक: संगठि एक बैठक आययोनजि कििा है िानक कम्यचािजी कयो निकायि कजी व्ाख्ा 
कििे का अवसि नमले।

2.1.3  कार्यस्थल में शिकारत प्रिंधन
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4. सबूियो ं कयो ध्ाि में िखिे हुए संगठि निण्यय लेिा है नक निकायि कयो अस्वजीकाि कििा है 
या ियोकिा है।

5. यनद कम्यचािजी संगठि द्ािा नलए गए निण्यययो ंके प्रनि अिुनचि महसूस कििा है ियो वह अपजील के 
नलए जा सकिा है।

नोट्स 
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इस रयूशनट के अंत तक, प्रशतभागी सक्षम होगें:

1. स्वास्थ्य औि सुिक्षा िजीनिययो ंऔि प्रनक्रयाओ ंके प्रकाियो ंकजी पहचाि किें

अनभव्क्ति ‘‘खाद्य स्वच्छिा‘‘ अक्सि व्क्तिगि स्वच्छिा से जुड़जी हयोिजी है। खाद्य स्वच्छिा कजी अवधािणा 
वास्व में खाद्य संचालकयो ं के ििजीि औि कपड़यो ं कजी सामान्य स्वच्छिा क्स्थनि कयो संदनभ्यि कििजी है। 
सूक्ष्मजजीव आसािजी से भयोजि में जा सकिे हैं औि उपभयोतिा िक पहंुच सकिे हैं यनद हैंरलि नकसजी 
ियोगजिक सूक्ष्मजजीव के संपक्य  में उिके कपड़े, हा्थ, बाल, िाखूि, अंगूनठयां लेकि आिा है औि नफि 
भयोजि िैयाि कििे के नलए निकल जािा है। इसनलए, जयो कयोई भजी भयोजि के संपक्य  में आिा है, उसकजी 
व्क्तिगि स्वच्छिा, सा्थ हजी उसके प्रसंस्किण के दौिाि जयो व्वहाि वे अपिािे हैं, वे खाद्य व्वसाय में 
एक महत्वपूण्य व्स्िा का गठि कििे हैं। नियमयो,ं िियों औि प्र्थाओ ंका समूह जयो पया्यप्त व्क्तिगि 
स्वच्छिा का आश्वासि देिा है, व्क्तिगि स्वच्छिा के नलए अच्छजी प्र्थाओ ंका निमा्यण कििा है।

सभजी श्रनमकयो ं के नलए मािक स्वच्छिा औि स्वच्छिा प्र्थाओ ंसे परिनचि हयोिे के नलए सुिनक्षि भयोजि-
हैंरनलंग परिणामयो ंके नलए यह अनिवाय्य है। नचत्र 8.3.1 सूक्ष्म जजीवयो ंके संचिण के चक्रयो ंकयो दिा्यिा है। 
बुनियादजी नसद्धांियो ंमें से एक क्रॉस-संदूिण से बचकि चक्र कयो ियोड़िा है, नजसे व्क्तिगि स्वच्छिा प्र्थाओ ं
का पालि सुनिनचिि किके प्राप्त नकया जा सकिा है।

नचत्र 2.2.1 व्क्तिगि स्वच्छिा का महत्व

रयूनीट 2.2 व्ब्तिगत स्वच्छता

2.2.1 व्ब्तिगत स्वच्छता

2.2.2 व्ब्तिगत स्वच्छता का महत्व

रयूशनट उदे्श्य
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शकसी भी खाद्य सेवा परिसि में उशचत व्ब्तिगत स्वच्छता महत्वपयूण्य है।

व्ब्तिगत स्वच्छता में िाशमल हैंः

• नियनमि रूप से िहािा औि िहािा

• बालयो ंकयो साफ िखिा औि बालयो ंकयो ढककि या पजीछे बांधकि िखिा

• साफ-सु्थिे कपड़े औि जूिे-चप्पल िखिा जयो केवल काम में इसे्माल हयो

• नियनमि रूप से हा्थ धयोिा

• फूर हैंरलि कयो खािा िहजी ंबिािा चानहए औि ि हजी चखिा चानहए

• फूर हैंरलि कयो चु्इंग गम या पाि मसाला िहजी ंखािा चानहए

• खांसजी औि छजीकं वाले कम्यचारिययो ंकयो खािा िहजी ंसंभालिा चानहए, वैकक्पिक रूप से फेस मास्क 

पहििा चानहए

• धूम्रपाि मि कियो

• फूर हैंरनलंग एरिया में ्ूथकिा प्रनिबंनधि है

नचत्र 2.2.2: मािक स्वच्छिा
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उनचि औि नियनमि रूप से हा्थ धयोिा नकसजी भजी खाद्य सुिक्षा प्रणालजी का एक महत्वपूण्य नहस्ा है

सैशनटाइजि का उपरोग कैसे किें

नचत्र 2.2.3 हा्थ धयोिे के ििजीके

नचत्र 2.2.4 सेिेनटज़ेि का उपययोग

2.2.3 हा्थ धोना
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हा्थ कि धोएं औि सैशनटाइज किें

हमें 20 सेकंर के नलए नियनमि रूप से साबुि औि पािजी से हा्थ धयोकि खाद्य उद्ययोग में Covid-19 के 
प्रसाि कयो ियोकिे कजी आवश्यकिा है - नविेि रूप से बा्थरूम जािे के बाद, खािे से पहले, औि खांसिे, 
छजीकंिे या अपिजी िाक बहिे के बाद।

नचत्र 2.2.5 हा्थ धयोिे औि सैनिटाइज कििे का समय



यूनिट 3.1 सफाई गनिनवनधयाँ औि िखिखाव जाँच

यूनिट 3.2 काय्य के्षत्र औि मिजीििजी कजी उत्ादि पचिाि सफाई

यूनिट 3.3 सफाई प्रनक्रया

 3. जैम, जेली औि केचप

प्रसंस्किण के शलए कार्य के्षत्र

औि उपकिण तैराि किें

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

1. आवश्यक उपकिणयो ंऔि सहायक उपकिणयो कजी सफाई गनिनवनधययो ंके वण्यि मे l

2. उपकिण औि सहायक उपकिणयो ंकयो नियनमि रूप से बिाये िखिे के नलए काय्य में l

3. उत्ादि के बाद काय्य के्षत्र कजी सफाई औि िखिखाव कजी प्रनक्रया का प्रदि्यि में l

4. उत्ानदि कचिे के प्रकाि औि उसके निपटाि का उले्ख में l

5. काय्य के्षत्र औि प्रॉस मिजीििजी कयो साफ कििे के नलए उपययोग कजी जािे वालजी सफाई प्रनक्रयाओ ंकयो बिािे में l

सीखने के मषुख्य उदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. जैम, जेलजी औि केचप उत्ादि के नलए काय्य स्थल, मिजीििजी, उपकिण औि सहायक उपकिणयो ं
कयो साफ कििे के नलए उपयुति सफाई एजेंटयो ंऔि सैनिटाइज़ि कजी सूचजी बिाएं।

2. सभजी मिजीियो ंऔि उपकिणयो ंकजी सफाई औि िखिखाव कजी मािक प्रनक्रया औि महत्व पि चचा्य किें

खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में सफाई औि स्वच्छिा प्रनक्रया सबसे आवश्यक काय्यक्रमयो ंमें से एक है। खाद्य 
सुिक्षा औि गुणवत्ा सुनिनचिि कििे के नलए यह हमेिा एक महत्वपूण्य ित्व िहा है। मािक नियमयो ंका 
अिुपालि सुनिनचिि कििे औि संदूिण कयो ियोकिे के नलए खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोगयो ंकयो पूण्यि साफ िखिे 
कजी आवश्यकिा है। बेिििजीब मलबे से लेकि जंग औि पेंट के गुचे्छ िक सब कुछ खाद्य पदा्थयों से साफ 
िखिे कजी आवश्यकिा है िानक यह सुनिनचिि हयो सके नक उत्ाद उपभयोग के नलए पूिजी ििह से सुिनक्षि है, 
इसनलए खाद्य प्रसंस्किण काययों के नलए लगािाि सफाई कििा महत्वपूण्य है।

हालांनक जैम, जेलजी औि केचप बिािे के नलए उपययोग कजी जािे वालजी मिजीििजी औि उपकिणयो ंकजी जनटलिा 
के कािण पूिजी प्रनक्रया काफजी मुक्किल है, लेनकि यह वािाविण कयो िमजी वाला बिाकि अनिरिति कनठिाई 
भजी उत्न्न कि सकिजी है। जैम, जेलजी औि केचप बिािे के उपकिणयो ंका निमा्यण कििे हुए इने् इस प्रकाि 
के वािाविणयो ंका सामिा कििे के नलए नरज़ाइि औि निनम्यि नकया जािा चानहए, जैसे केवल खाद्य-गे्रर 
से्िलेस स्जील का उपययोग कििा, लेनकि जनटलिा वहाँ समाप्त िहजी ंहयोिजी है। उपकिणयो ंकयो साफ कििे 
के नलए उपययोग नकए जािे वालजी उच् दबाव वालजी वािि मिजीिें कयोनटंग्स कयो हटा सकिजी हैं औि कम्यचारिययो ं
कयो भजी चयोट पहंुचा सकिजी हैंl सा्थ हजी िमजी वाले वािाविण मे प्राय नफसलिे औि नगििे के खििे के सा्थ-
सा्थ खाद्य संदूिण भजी पैदा हयोिा है।

सफाई औि स्वच्छिा (कजीटाणुिािक) आमिौि पि दयो अलग-अलग प्रनक्रयाएं हयोिजी हैं। काय्य के्षत्र औि 
मिजीििजी कयो साफ कििे से पहले प्रभावजी सफाई कजी जािजी चानहए, क्योंदनक सैनिटाइज़ि भजी काम िहजी ंकि 
सकिे हैं यनद काय्य के्षत्र या मिजीििजी में सभजी प्रकाि के संदूिण कयो हटाया िहजी ंगया है। सफाई अक्सि 
नरटजजेंट औि पािजी के सहजी अिुपाि का उपययोग किके कजी जािजी है। नरटजजेंट ऐसे िसायि हयोिे हैं जयो गंदगजी 
औि ग्रजीस कयो खत्म कििे हैं। हालांनक, इससे बैक्टजीरिया औि अन्य सूक्ष्मजजीव मििे िहजी ं ंहै। सफाई प्रनक्रया 
के दौिाि सूक्ष्मजजीवयो ंकयो हटाया जा सकिा है लेनकि उन्ें ठजीक से िष् िहजी ंनकया जा सकिा । इसनलए, इस 
उदे्श्य के नलए स्वच्छिा कजी आवश्यकिा हयोिजी है।

जैम, जेलजी औि केचप बिािे के नलए उपययोग कजी जािे वालजी मिजीििजी ि्था काय्य स्थल कजी सफाई औि 
स्वच्छिा के प्रा्थनमक कािण निम्न प्रकाि हैं -

रयूशनट 3.1 सफाई गशतशवशधराुँ औि िखिखाव जाुँच

इकाई उदे्श्य

3.1.1  कार्य के्षत्र, मिीनिी, उपकिण औि सहारक उपकिणो ं
की सफाई औि स्वच्छता
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खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग काय्य के्षत्र कजी सफाई के नलए मािक प्रनक्रयाओ ंका पालि कििा है िानक यह 
सुनिनचिि नकया जा सके नक बचे हुए खाद्य कणयो ंकजी उपक्स्थनि के कािण नकसजी प्रकाि कजी जजीवाणु वकृक्द्ध ि 
हयो। सफाई के उदे्श्य से, काय्य स्थल कयो दयो शे्रनणययो ंमें बांटा गया है -

काय्य स्थल कजी उनचिऔि नियनमि सफाई भयोजि कयो नकसजी भजी संदूिण से बचािजी है। काय्यस्थल में परिवेिजी 
वायु कजी स्वच्छिा कयो भजी नियंनत्रि नकया जािा चानहए, जहां नकसजी भजी संक्रामक सामग्रजी का संदूिण खिििाक 
हयोगा। कम िमजी वाले जैम, जेलजी औि केचप उत्ादयो ंके उत्ादि औि भंरािण के नलए उपययोग कजी जािे 
वालजी सिहें उपययोग के दौिाि हमेिा सूखजी औि स्वच्छ हयोिजी चानहए। जब गजीलजी सफाई कजी आवश्यकिा 
हयोिजी है, ियो इि सिहयो ंकयो साफ नकया जािा चानहए औि उपययोग कििे नलए अच्छजी ििह से सुखाया जािा 
चानहए। गजीले अिुप्रययोगयो ंमें पूिे काय्य के्षत्र कयो उपययोग कििे से पहले या संदूिण के जयोक्खम में पूिजी ििह से 
साफ औि स्वच्छ कि नलया जािा चानहए। अचाि औि पेस् बिािे के उपकिण एवं सहायक उपकिण जब 
उपययोग में ि हयो ंियो उन्ें ठजीक से संग्रनहि नकया जािा चानहए।

सफाई और 
��ता के 

कारण

खा� िवषा�ता के 

प्रकोप को रोकने के िलए

कानून का पालन 

करने के िलए

िकसी भी खा� मलबे 

को हटाने के िलए िजस 

पर बै�ी�रया बढ़ 

सकते ह�

खा� िवषा�ता के 

जो�खम को कम करने 

के िलए।

नचत्र 3.1.1 सफाई औि स्वच्छिा के कािण

नचत्र 3.1.2 काय्यस्थल कजी सफाई कजी शे्रनणयाँ
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सामान्य सफाई औि स्वच्छिा के अिेक एजेंट हैं नजिका उपययोग खाद्य-संपक्य  औि गैि-खाद्य संपक्य  सिहयो ं

कयो साफ कििे के नलए नकया जा सकिा है। नमट्जी कजी नभन्निा, पािजी कजी कठयोििा, नवनध के िापमाि, पौधयो ं

कजी सिहयो,ं मिजीििजी, उपकिण एवं सहायक उपकिणयो ंके आधाि पि उनचि प्रकाि के सफाई एजेंट या 

सैनिटाइज़ि का चयि किें ।

नरटजजेंट आपूनि्यकिा्यओ ंके पास आमिौि पि अलग-अलग औि नवनिष् परिक्स्थनिययो ंमें उपययोग नकए जािे 

वाले नरटजजेंट कजी एक श्रकृंखला हयोिजी है। उत्ादयो ंकजी शे्रणजी में निम्न िानमल है -

एक नरटजजेंट घयोल में 2 से 15 घटक हयो सकिे हैं, नजन्ें नवनिददेि के अिुसाि सावधािजी से नमनश्रि नकया 

जािा है। सफाई के संचालि कयो सहजी ढंग से कििे के नलए सहजी नरटजजेंट कजी पहचाि कििा आवश्यक 

है। इससे लंबजी अवनध में पैसे कजी बचि हयोगजी क्योंदनक सफाई अनधक प्रभावजी हयोगजी। नकसजी उत्ाद के काम 

कििे में नवफलिा आमिौि पि खिाब गुणवत्ा वाले उत्ाद के कािण िहजी,ं बक्ल्क गलि उत्ाद चुििे के 

कािण हयोिजी है। अिुप्रययोग औि उपययोग भजी महत्वपूण्य कािक हैं, औि एक अच्छा आपूनि्यकिा्य आमिौि 

पि उत्ाद के सहजी उपययोग में प्रनिक्षण प्रदाि किेगा। नमट्जी कयो हटािे के नलए ‘नरटजजेंट’ बिाया गया है। 

इसे्माल नकया जािे वाला एक औि िब्द ‘सैनिटाइज़ि’ है औि अक्सि इसजी ििह के उत्ादयो ंका वण्यि 

कििे के नलए प्रययोग नकया जािा है। हालाँनक, ‘सैनिटाइज़ि’ एक ऐसे उत्ाद कयो संदनभ्यि कििा है ,नजसमें 

नरटजजेंट औि कजीटाणुिािक दयोियो ंहयोिे हैं। ‘कजीटाणुिािक’ एक ऐसा उत्ाद है, जयो नमट्जी हटािे कजी नक्रया 

कयो निययोनजि नकए नबिा ियोगाणुओ ंकयो माििा है।

नचत्र 3.1.3 नरटजजेंट कजी नवनभन्न िेंज

3.1.2 सफाई एजेंट औि सफाई के शलए प्ररषुति सेनेटाइज़ि
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िजीचे दजी गई िानलका नवनिष् सफाई एजेंटयो ंऔि उिके उनचि उपययोग, जयोक्खम औि सुिक्षा उपाययो ंकयो 
सूचजीबद्ध कििजी है, जयो इि एजेंटयो ंका उपययोग कििे समय नकए जािे चानहए।

साफ़ किने के रंत्र के शलए इसे्माल 
होता है

जोब्खम सषुिक्षा उपार

हाईपयोलियोरिट अ्था्यि 
पयोटैनियमहाईपयोलियोरिट, 
ि्थासओनरयमहाईपयोलियोरिट 
केलनियमहाईपयोलियोरिट

से्िलेस स्जील मे 
पके भयोजि कजी 
सफाई

संपक्य  सिहयों

ओि जािा है 
जंग

पजीएच सुनिनचिि किें  
औि एकाग्रिा का स्ि 
बिाए िखा जािा है

ििल लियोिजीि से्िलेस स्जील कजी 
आंिरिक सफाई

उपकिण औि 
जहाजयों

ओि जािा है 
जंग

सुनिनचिि किें  नक 
एकाग्रिा का स्ि बिा 
िहे

हाइरट् योजि पेियोक्साइर जजीवाणु बजीजाणुओ ं
कयो माििा,

ियोगजिक, खिाब

जजीव, औि अन्य

सूक्ष्मजजीवयों

एक बलवाि 
गंध

अच्छजी ििह हवादाि में 
उपययोग किें

औि खुलजी जगह

ओजयोि भयोजि-संपक्य  औि 
भयोजि-संपक्य  सिहयो ं
कजी सफाई जैसे

उपकिण, दजीवािें , 
दिवाजे,

िानलययो,ं कने्यि, 
टैंक, औि

अन्य कंटेिि; माििा

ियोगाणुओं

कयोई खििा 
िहजी ं

िानमल

िब से

पते् िहजी ं

अविेि

उपययोग कििे के नलए 
सुिनक्षि

िानलका 3.1.1 नवनभन्न प्रकाि के सफाई एजेंट, संबंनधि जयोक्खम ि्था सुिक्षा के उपाय
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सफाई ि्था स्वच्छिा में समय लगिा है औि धि भजी खच्य हयोिा है। यद्यनप, उनचि ययोजिा के सा्थ, अच्छजी 
ििह से नरजाइि औि संगनठि खाद्य प्रसंस्किण व्वसाय सफाई के नलए आवश्यक समय कयो अत्यनधक 
कम कि सकिे हैं।

सभजी वसु्ओ ं कयो फि्य से दूि 
िखा जािा चानहए। फि्य से 
निकासजी कजी अिुमनि देिे से 
ठंरे बसे् औि उपकिणयो ं के 
िजीचे सफाई के नलए काफजी 
जगह नमलिजी है।

नियनमि िखिखाव कििा, 
उदाहिण के नलए नछद्रयो ं कयो 
भििा औि क्षनिग्रस् 
टाइलयो ंकयो बदलिा।

खाद्य प्रसंस्किण परिसि में 
केवल वहजी िखें जयो 
आपकयो चानहए।.

एक सफाई काय्यक्रम लागू किें  
औि प्रदनि्यि किें  िानक सभजी 
कम्यचािजी अपिजी सफाई औि 
सफाई कजी नजमे्दारिययो ं
कयो जाि सकें ।

निनद्यष् मािकयो ं के अिुसाि 
उपकिण, उपकिण औि 
सिहयो ंकयो साफ किें

यनद उपकिण औि सिहयो ंकयो 
बंद कि िहे हैं, ियो उच् मात्रा, 
कम दबाव वालजी िलजी का 
उपययोग किें । उच् दबाव वाले 
हयोज़ सिहयो ं पि गंदगजी फैला 
सकिे हैं औि से्प कि सकिे हैं 
औि एियोसयोल बिा सकिे हैं 
नजिमें ियोगजिक हयो सकिे हैं 
औि फैल सकिे हैं।

िानलका 3.1.2 सफाई ि्था स्वच्छिा प्रनक्रया

सैनिटिजी िब्द एक खाद्य संपक्य  कजी सिह या मिजीििजी कजी क्स्थनि कयो संदनभ्यि कििा है जहां इसमे संक्रामक 
ियोग के संचिण ि्था खाद्य सुिक्षा से समझौिा कििे वाले कजीटाणु एक स्ि िक प्रवेि िहजी कि पािे। 
सैनिटाइज़ि ऐसा पदा्थ्य हैं, जयो सूक्ष्मजजीवयो ंकयो िष् कििे में सक्षम हैं, इि सुक्ष्म जजीवयो में वे बैक्टजीरिया भजी 
िानमल हैं, नजिके कािण खाद्य नविातििा औि अन्य बजीमारियाँ संभव हयो सकिजी हैं। उनचि उपययोग के 
सा्थ, वे बैक्टजीरिया द्ािा सिह के संदूिण कयो एक सुिनक्षि स्ि िक कम कि सकिे हैं। इसनलए जरूिजी है 
नक सैनिटाइजि पि नदए गए निददेियो ंकयो ध्ाि से पिें  औि उिका पालि किें । आमिौि पि उष्ा औि पािजी, 
या िसायियो,ं अ्थवा दयोियो ंनवनधययो ंके संययोजि का उपययोग किके स्वच्छिा कजी जािजी है।

स्वच्छता के प्रभावी अभ्ास

सैनिटाइज़ि के प्रभावजी औि सुिनक्षि उपययोग के नलए,निमा्यिा द्ािा लेबल पि नदए गए निददेियो ंका पालि किें ।

• कुछ सैनिटाइज़ियो का व्क्तिययो ं पि नविेला प्रभाव हयोिा है, अि इसके अविेियो ं कयो धयो लेिा 
चानहए, जबनक अन्य सैनिटाइज़ि खाद्य-सुिनक्षि हयोिे हैं औि उन्ें धयोिे कजी आवश्यकिा िहजी ंहयोिजी 
है। , सैनिटाइज़ि के सुिनक्षि उपययोग कयो सुनिनचिि कििे के नलए निमा्यिा के निददेियो ंका हमेिा 
पालि नकया जािा चानहए।

• सैनिटाइज़ि का उनचि राइलू्िि हयोिेपि यह सववोिम रूप से काम कििे हैं। यनद वे बहुि 
कमजयोि हैं, ियो प्रभावजी ढंग से काम िहजी ंकििे , औि यनद वे बहुि िक्तििालजी हैं ियो पैसा बबा्यद 
हयो िहा है।
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• सैनिटाइज़ि कयो काम कििे के नलए समय चानहए। इसका संपक्य  समय नभन्न नभन्न हयोिा है, जयो 
इसके प्रययोग के आधाि पि सेकंर या नमिट हयो सकिा है।

• उपययोग कििे से पहले सभजी िसायियो ंके कमजयोि पड़िे, संपक्य  समय, सुिक्षा सावधानिययो,ं िेल्फ 
जजीवि औि भंरािण कजी जांच किें ।

कुछ मामलयो ंमें, सफाई औि कजीटाणुियोधि कयो एक सैनिटाइज़ि का उपययोग किके एक ऑपिेिि में 
जयोड़ा जा सकिा है नजसमें नरटजजेंट औि कजीटाणुिािक दयोियो ंकजी नक्रया हयोिजी है। हालांनक, यह मािा जािा 
है नक नसंगल-से्ज सैनिटाइज़ि कजी िुलिा में दयो-चिणजीय दृनष्कयोण अनधक सुसंगि औि प्रभावजी है। खाद्य 
संचालि में गैि-सुगंनधि िसायियो ंका उपययोग नकया जािा महत्व पूण्य है।
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उत्ादि चक्र पूिा हयोिे के बाद, निम्ननलक्खि प्रनक्रया िुरू कििे से पहले के्षत्र, मिजीियो ंऔि उपकिणयो ंकजी 
सफाई अनिवाय्य हयो जािजी है। अन्य्था, नपछले चक्र के अविेि आगामजी उत्ादि चक्र में संदूिण औि अन्य 
संबंनधि गुणवत्ा समस्ाओ ंका कािण बि सकिे हैं। काय्य के्षत्र औि मिजीििजी कजी सफाई के नवनभन्न ििजीके 
हैं नजन्ें आवश्यकिा के अिुसाि लागू नकया जा सकिा है।

1. मैनषुअल सफाई: सफाई कजी इस पद्धनि में कपड़े, पयोछे, ब्ि, पैर आनद का उपययोग नकया जािा 
है। इसका उपययोग आमिौि पि छयोटे के्षत्रयो ंया गैि-जलियोधक उपकिण या मिजीििजी में नकया जािा 
है, नजन्ें िष् कििे कजी आवश्यकिा हयोिजी है या अन्य ििजीकयो ंसे साफ कििा मुक्किल हयोिा है। यह 
एक श्रमसाध् प्रणालजी है औि सुिक्षा कािणयो ंसे कुछ िसायियो ंके उपययोग कयो सजीनमि कि सकिा 
है। प्रभावजी सफाई सुनिनचिि कििे के नलए इसकजी नवनध कयो स्पष् रूप से परिभानिि नकया जािा 
चानहए औि कम्यचारिययो ंकयो उनचि स्ि पि प्रनिनक्षि नकया जािा चानहए।

2. फोम सफाई: यह खाद्य पदा्थयों कयो साफ कििे कजी सामान्य प्रणालजी है। उपलब्ध उपकिणयो ंकजी एक 
नवस्कृि श्रकृंखला का उपययोग किके बिाया गया एक फयोम कंबल एक ियोजल से प्रके्षनपि हयोिा है औि 
इसे नमट्जी पि काय्य कििे के नलए समय नदया जािा है। नफि, इसे बंद कि नदया जािा है। फयोम , 
फि्य, दजीवाियो,ं कने्यि, टेबल औि नरज़ाइि नकए गए उत्ादि उपकिण जैसे बड़े के्षत्रयो ंकजी सफाई 
के नलए आदि्य है। फयोम नरटजजेंट का वाहक है। फयोम कयो एक समाि पिि में लगाया जािा है। 
कविेज दिें  त्वरिि हैं, औि िासायनिक उपययोग नकफायिजी है। फयोम कजी सफाई के नलए उपकिण 
मयोबाइल या कें द्रजीककृ ि हयो सकिे हैं।

3. से्प: से्प सफाई में, वेंचुिजी द्ािा िासायनिक पे्रिण के सा्थ दबाव वॉिि पि लांस का उपययोग नकया 
जािा है। इसका उपययोग आदि्य रूप से नकया जािा चानहए lजहां सफाई नक्रया के नलए फयोनमंग 
गुण आवश्यक िहजी ंहैं , वहाँ इसका उपययोग आदि्य रूप से नकया जािा चानहए क्योंदनक इससे 
िसायियो ंकजी बबा्यदजी हयो सकिजी है नजससे फयोम का उत्ादि कििे कजी गनि धजीमजी हयो सकिजी है।

4. फॉशगंग: इस नवनध से कजीटाणुिािक घयोल कजी महजीि धंुध उत्न्न कििे के नलए अन्य उपकिणयो ंका 
उपययोग नकया जािा है, जयो हवा में लंबे समय िक लटकजी िहिजी है िानक वायुजनिि जजीवयो ंकयो 
कजीटाणुिनहि नकया जा सके। एक जजीवाणुिािक प्रभाव पैदा कििे के नलए इसका प्रययोग सिहयो ंपि 

3.2.1 कार्य के्षत्र औि मिीनिी की उत्ादन पश्ात सफाई

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. उत्ादि के बाद काय्य के्षत्र कजी सफाई औि िखिखाव कजी प्रनक्रया का प्रदि्यि

2. उत्ानदि कचिे के प्रकाि औि उसके निपटाि का उले्ख

रयूशनट 3.2 कार्य के्षत्र औि मिीनिी की उत्ादन पश्ात सफाई

इकाई उदे्श्य
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भजी हयोिा है। यह प्रणालजी छयोटे पयोटदेबल उपकिणयो ंऔि अंिनि्यनम्यि स्वचानलि कें द्रजीय प्रणानलययो ंदयोियो ं
में उपलब्ध है। फॉनगंग का इसे्माल कभजी भजी प्रा्थनमक सफाई पद्धनि के रूप में िहजी ंनकया जािा 
चानहए। इसका उपययोग अन्य नवनधययो ंके सा्थ संययोजि में नकया जाएगा। यह सुनिनचिि कििा भजी 
महत्वपूण्य है नक कविेज औि संिकृक्प्त पया्यप्त है औि धंुध उनचि रूप से काय्य कि िहजी है।

5. मिीन धषुलाई: मिजीि कजी धुलाई एक स्वचानलि या अध्य-स्वचानलि धुलाई प्रनक्रया है ,जयो एक 
उदे्श्य-निनम्यि मिजीि के भजीिि कजी जािजी है। आवेदि के आधाि पि कई मिजीि नरजाइि उपलब्ध 
हैं, उदाहिण के नलए, बि्यि आनद धयोिे के नलए । वे एक महत्वपूण्य पंूजजी निवेि का प्रनिनिनधत्व कििे 
हैं औि इसे खिजीदिे से पहले एक स्पष् व्ावसानयक दृनष्कयोण हयोिा चानहए। इसके अलावा, इसमे 
बड़जी संख्ा में िसायियो ंऔि पािजी का उपभयोग हयोिा है। सहजी ढंग से बिािे में नवफलिा से उत्ाद 
के दूनिि हयोिे का खििा हयो सकिा है। इि मिजीियो ंमें प्रयुति हयोिे वाले िसायि कम झाग वाले हयोिे 
चानहए। िसायियो ंकजी मात्रा कयो नियंनत्रि कििे के नलए एक प्रभावजी प्रणालजी कयो निययोनजि नकया जािा 
चानहए, औि जहां महत्वपूण्य हयो वहां िापमाि नियंत्रण प्रणालजी का उपययोग नकया जािा चानहए।

काय्य के्षत्रयो ंऔि उपकिणयो ंकजी सफाई औि कजीटाणुियोधि कििे समय, निम्ननलक्खि प्रनक्रयाँ का 
पालि नकया जािा चानहए -

साफ नकए गए 
के्षत्र कयो नफि से 

गंदे हयोिे से 
बचािे के नलए 
सफाई क्रम कजी 
ययोजिा बिाएं

प्रसंस्किण के 
नलए उपययोग 
कजी जािे वालजी 
सभजी मिजीििजी 
“ब्स्वच ऑफ” 

है

जयोक्खम, समय, 
दक्षिा औि 

दाग के प्रकाि 
पि नवचाि 
कििे हुए 

सफाई के नलए 
सहजी सामग्रजी 
का उपययोग 

कििा

काय्य के्षत्र में 
िसायियो ंके 
नवभाजि कयो 

सावधािजीपूव्यक 
औि सावधािजी 
से नमटा नदया 

जािा है

उपययोग कजी जा 
िहजी सफाई 
नवनधययो ंऔि 
सामनग्रययो ंके 

नलए आवश्यक 
व्क्तिगि 

सुिक्षा 
उपकिण पहिें

अविेि औि 
मयोटे गंदगजी कयो 
हटा नदया जािा 

है

नफसलि से 
बचिे के नलए 

फि्य पि नकसजी 
भजी िैलजीय 

पदा्थ्य कयो हटा 
दें

आसपास पड़े 
नकसजी भजी सै्कप 

कयो हटा दें

उनचि ििजीके 
से इसे्माल 

नकए गए नकसजी 
भजी कचिे या 
िसायियो ंका 
निपटाि किें

काय्य के्षत्र के 
आसपास कजी 
सिहयो ंसे धूल 

कयो साफ कििे 
के नलए वैकू्म 
लिजीिि या कम 

से कम एक 
िम कपड़े का 
उपययोग किें

िानलका 3.2.1 काय्य स्थल ि्था उपकिणयो ंकजी सफाई के नलए मािक अभ्ास
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सफाई एक जनटल प्रनक्रया है। यह सुनिनचिि कििे के नलए एक परिभानिि औि व्वक्स्थि दृनष्कयोण का 
पालि नकया जािा चानहए नक इसका आययोजि उनचि रूप से नकया जा िहा है l इसमे अिेक कािकयो ंपि 
नवचाि नकया जािा है। यह दृनष्कयोण एक प्रनक्रया का रूप लेिा है, जयो आमिौि पि वैनश्वक खाद्य मािकयो ं
कजी मूलभूि आवश्यकिा के अनिरिति एक नवनध सम्ि आवश्यकिा है। इि सफाई प्रनक्रयाओ ंके संग्रह 
से सफाई ययोजिा या काय्यक्रम बििा है, जयो संयंत्र-नवनिष् है। एक खाद्य संयंत्र में सिहयो ंके नलए सामान्य 
सफाई प्रनक्रया का सहजी क्रम निम्न प्रकाि है:

सफाई की 
तैरािी

• खिाब सफाई िैयािजी सिहयो ंपि खिाब या असंगि जजीवाणुओ ंकजी संख्ा औि 
धयोिे के कािण एियोसयोल में उच् जजीवाणु संदूिण के नलए एकमात्र सबसे 
बड़ा कािण है।

• एक अच्छजी ििह से नरज़ाइि कजी गई सफाई प्रनक्रया नरटजजेंट लगािे से पहले 
एक िाखूि से बड़े सभजी खाद्य टुकड़यो ंकयो हटािे के नलए प्रदाि किेगजी।

• आदि्य रूप से इसे हा्थ से, सै्कनपंग या अन्य भौनिक नवनध से सुखाया 
जािा चानहए।

• एकनत्रि सामग्रजी कयो कूड़ेदाियो ंमें िखा जािा चानहए औि के्षत्र से हटा नदया 
जािा चानहए।

• सफाई कजी िैयािजी से पहले सभजी सामग्रजी, खाद्य औि पैकेनजंग सामग्रजी कयो भजी 
के्षत्र से हटा नदया जािा चानहए।

पयूव्य-रिंशसंग • इस कदम का उदे्श्य उि जमािानिययो ंकयो हटािा है नजन्ें उठाकि, सै्कप 
किके, या सकल सफाई के अन्य मैनु्यअल रूपयो ंद्ािा आसािजी से हटाया 
िहजी ंजा सकिा है।

• अगले चिण में नरटजजेंट के कमजयोि पड़िे से बचिे के नलए पूव्य-धयोिे के बाद 
अनिरिति पािजी कयो हटा नदया जािा चानहए।

शडटजजेंट आवेदन • नरटजजेंट का उदे्श्य सिहयो ंपि िहिे वाले प्रयोटजीि, ग्रजीस औि अन्य खाद्य जमा 
कजी पिियो ंकयो हटािा है।

• नरटजजेंट कयो खाद्य जमा के बड़े टुकड़यो ंया वसा कजी मयोटजी पिियो ंकयो हटािे के 
नलए िहजी ंबिाया गया है। इि पिियो ंमें बैक्टजीरिया जजीनवि िह सकिे हैं औि 
बि सकिे हैं औि कजीटाणुिािक के उपययोग कयो व््थ्य बिा सकिे हैं।

• फयोम कयो सावधािजीपूव्यक औि व्वक्स्थि रूप से संचानलि नकया जािा 
चानहए, औि यह सुनिनचिि कििे के नलए एक जांच हयोिजी चानहए नक सभजी 
सिहयो ंकयो कवि नकया गया है।

• नरटजजेंट कयो आपूनि्यकिा्य के निददेियो ंके अिुसाि बिाया औि इसे्माल नकया 
जािा चानहए, औि नरटजजेंट कयो काम कििे के नलए उनचि समय नदया 
जािा चानहए।

3.2.2 मिीनिी औि उपकिण की सफाई की सषुचारु प्रशक्ररा
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पोस्ट-रिंशसंग • रिंनसंग के बाद का उदे्श्य िेि खाद्य जमा कयो हटािा है।

• स्पलैि औि एियोसयोल कजी मात्रा कयो कम कििे के नलए देखभाल कजी जािजी 
चानहए जयो सिहयो ंकयो नफि से दूनिि कि सकिे हैं।

• रिंनसंग के बाद, सिह सभजी दृश्यमाि जमाओ,ं नमट्जी कजी पिियो ंऔि नरटजजेंट 
अविेियो ंसे मुति हयोिजी चानहए

• नरटजजेंट का कयोई भजी अविेि नकसजी भजी बाद के कजीटाणुिािक कजी काि्यवाई 
कयो बेअसि कि सकिा है।

• कुल्ा कििे के बाद नकसजी भजी पूल या पािजी के संचय कयो हटा नदया जािा चानहए।

कीटाणषुिोधन • कजीटाणुियोधि केवल कम से कम पािजी के सा्थ एक साफ, अच्छजी ििह से 
साफ सिह पि नकया जािा चानहए।

• प्रत्यक्ष खाद्य संपक्य  सिहयो ंकयो कम से कम दैनिक रूप से कजीटाणुिनहि नकया 
जािा चानहए, अन्य सिहयो ंकयो नियनमि रूप से कजीटाणुिनहि नकया जािा चानहए।

• आपूनि्यकिा्य के निददेियो ं के अिुसाि कजीटाणुिािक का सुिनक्षि रूप से 
उपययोग नकया जािा चानहए

टशम्यनल रिंशसंग • अनधकांि कजीटाणुिािक अंनिम रिक््ंसग के नबिा गैि-खाद्य संपक्य  सिहयो ंपि 
छयोड़िे के नलए सुिनक्षि हैं।

• हालांनक, खाद्य उद्ययोग के कुछ नहस्यो ंमें कजीटाणुियोधि के बाद खाद्य संपक्य  
सिहयो ंकयो पािजी से कुल्ा कििे कजी आवश्यकिा हयोिजी है।

• पािजी का मािक यह सुनिनचिि कििे के नलए महत्वपूण्य है नक कजीटाणुिनहि 
सिह नफि से दूनिि ि हयो।

िानलका 3.2.2 सफाई मिजीििजी ि्था उपकिण के नलए अिुक्रम

निम्ननलक्खि चाट्य उत्ादि चक्र समाप्त हयोिे के बाद मिजीििजी औि उपकिणयो ंकजी सफाई कजी प्रनक्रया कजी 
व्ाख्ा कििा है

अनुशंिसत सैिनटाइज़र से 
मशीनरी, उपकरण और 

उपकरण साफ़ कर�

मामूली मर�त और 
रखरखाव के काम म� भाग 

लेना

सुिनि�त कर�  िक काय� 
�ेत्र कीटो ंसे मु� है

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

उपकरण बनाए रख�

���गत �प से 
एएमसी (वािष�क 

रखरखाव अनुबंध) �ारा 
आविधक रखरखाव 

सुिनि�त कर�

मानको ंके अनुसार अपिश� 
सामग्री का उिचत �प से 

िनपटान कर�

नचत्र 3.2.1   उत्ादि के बाद कजी सफाई प्रनक्रया



जैम, जेली और केचप 
प्रोसेससंग तकनीसियन

35

सजीआईपजी मिजीििजी कजी आंिरिक सफाई के नलए उपययोग कजी जािे वालजी एक नवनध है। यह पाइप, जहाजयो,ं 
प्रनक्रया उपकिण, नफनटंग के नफल्ि कयो िष् नकए नबिा नकया जािा है। इस प्रनक्रया में स्पजीयि बॉल कजी मदद 
से एक सैनिटाइनजंग एजेंट कयो पूिजी प्रयोसेनसंग यूनिट में सकु्य लेट नकया जािा है। बिाई गई अिांनि नमट्जी कयो हटा 
देिजी है, बैक्टजीरिया औि िासायनिक अविेियो ंकयो हटािे कयो सुनिनचिि कििजी है।

एक प्रभावजी सजीआईपजी प्रनक्रया संचानलि कििे के नलए युक्तियाँः

 • सहजी प्रनक्रया के नलए सहजी जहाजयो ंका प्रययोग किें

 • सहजी सफाई औि सैनिटाइनजंग समाधाि का प्रययोग किें

 • सहजी प्रवाह दि सुनिनचिि किें

 • सुनिनचिि किें  नक सभजी किेक्शि साफ हैं

 • पूिजी प्रनक्रया कजी निगिािजी औि सत्यापि किें

3.3.1 क्ीन इन पे्स (सीआईपी)

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. काय्य के्षत्र औि प्रॉस मिजीििजी कयो साफ कििे के नलए उपययोग कजी जािे वालजी सफाई प्रनक्रयाओ ंकयो बिाएं

रयूशनट 3.3 सफाई प्रशक्ररा

इकाई उदे्श्य

एक सफाई से्िि पि नसपाहजी आययोनजि नकया जािा है। इस नवनध में उपकिण कयो िष् कििा िानमल है। इस 
प्रनक्रया में सजीओपजी टैंकयो ंमें उपकिण औि इकाइययो ंकयो साबुि से साफ नकया जािा है। इसके बाद, अवनिष् 
नरटजजेंट या िसायि कयो हटािे के नलए टैंकयो ंकयो नफि से धयोया जािा है। उपकिण औि इकाइययो ंकयो गमशी उपचाि 
या सैनिटाइनजंग एजेंट के सा्थ नफि से इकट्ा औि साफ नकया जािा है

एक प्रभावजी पुनलस प्रनक्रया का संचालि कििे के नलए युक्तियाँः

 • काययों के क्रम का पालि किें

 • नजििा हयो सके सफाई टैंकयो ंका प्रययोग किें

 • सुनिनचिि किें  नक सजीओपजी में उपययोग नकए जािे वाले उपकिण संदूिण का कािण िहजी ंबििे हैं

सजीओपजी प्रनक्रया से गुजििे वाले खाद्य प्रसंस्किण उपकिण औि इकाइयां हैं ः

 • नफनटंग

 • गासे्कट

 • वाल्व

3.3.2 क्ीन आउट ऑफ़ पे्स (सीओपी)
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 • टैंक वेंट्स
 • ग्राइंरि

एसआईपजी वह प्रनक्रया है नजसके द्ािा मैंदिे सजीआईपजी प्रनक्रया के बाद खाद्य प्रसंस्किण उपकिण कयो साफ 
नकया। यह नकसजी भजी अवनिष् सूक्ष्मजजीवनवज्ािजी संदूिण कयो समाप्त कििे में मदद कििा है

एसआईपजी िजीि प्रनक्रयाओं का एक संययोजि है अ्था्यि। िसबंदजी, कजीटाणुियोधि, औि स्वच्छिा

3.3.3 से्टिॉशलशसंग-इन-पे्स (एसआईपी)

नचत्र 3.3.1   एसआईपजी प्रनक्रया

खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग वायु दाब सफाई पद्धनि का अिुसिण कििा है जयो नियनमि रूप से मुकदमा कििे वाले 
उपकिणयो ंकजी सफाई सुनिनचिि कििा है। निम्ननलक्खि चाट्य  प्रनक्रया कयो नवस्ाि से बिािा हैः

निम्ननलक्खि हट्य  उत्ादि से पहले काय्य के्षत्र कजी सफाई कजी प्रनक्रया कजी व्ाख्ा कििा है। नबंदजीदाि बके्स 
नवविण में नरस्पयोजेबल अपनिष् सामग्रजी के नलए कजीट नियंत्रण उपाययो ंकजी नवज्ापि नवनध कजी व्ाख्ा कििे हैं ः

3.3.4 एरि पे्रिि क्ीशनंग

नचत्र 3.3.2   वायुदाब कजी सफाई
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खाद्य निमा्यण में, िखिखाव नवनभन्न प्रमुख उदे्श्ययो ंका सम्थ्यि कििा है, नजिमें से अिेक खाद्य उत्ादि 

के नलए अनद्िजीय हैं। िख िखाव खाद्य निमा्यण में निम्ननलक्खि भूनमका निभािा है -

1. यह उत्ादि कयो सुचारू रूप से चालू िखिा हैl

2. यह नकसजी प्रकाि के संदूिण कयो ियोकिे औि खाद्य सुिक्षा सुनिनचिि कििे में मदद कििा हैl

3. यह उत्ाद के िुकसाि कयो कम कििा हैl

4. नियामक अिुपालि बिाए िखिा है l

िख िखाव कजी एक प्रभावजी नदिचया्य से संचालि जािजी िहिा है, मिम्ि कजी लागि कम से कम हयोिजी है, 

औि राउिटाइम कम लगिा है।

खाद्य प्रसंस्किण इकाई में शनम्न प्रकाि के िखिखाव शकए जाते हैं:

1. प्रनिनक्रयािजील िखिखाव, एक ऐसजी नवनध है जहां मिजीिें नवफल हयोिे िक चलिजी हैं। यह एक 

व्ावहारिक दृनष्कयोण है, नजसका महत्वपूण्य लाभ है नक यह नियनमि िखिखाव लागि कयो 

3.3.5 िखिखाव औि जांच के प्रकाि

नचत्र 3.3.3   काय्य के्षत्र कजी सफाई कजी प्रनक्रया
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कम िखिा है।

2. प्रयोनरक्क्टव मेंदटेिेंस , इसमे मिजीियो ंके नियनमि नििजीक्षण के दौिाि उन्नि िकिजीक जैसे इन्फ्ािेर 

औि अल्ट् ासाउंर उपकिण का उपययोग नकया जािा है। यह प्रनक्रया अप्रत्यानिि टूट कयो ियोक 

सकिजी है, औि उन्नि िकिजीक औि औद्ययोनगक इकाई का उपययोग किके उपकिण के भागयो ंके 

नििजीक्षण समय कजी मात्रा कयो कम कि सकिजी है। इस प्रकाि का िखिखाव महंगा है, लेनकि यह 

नवनध तु्रनटययो ंपि सटजीक रूप से काय्य कििजी है।

3. प्रयोएक्क्टव मेंदटेिेंस, एक नसस्नमक इशू्य-फयोकसर मेंदटेिेंस प्रयोग्राम है। उपकिणयो ंकजी जांच कििे के 

स्थाि पि , इसमे मिजीि के खिाब हयोिे के कािण सामिे आिे वालजी समस्ाययो ंकयो नियंनत्रि कििे 

पि नवचाि नकया जािा है l 

4. निवािक िखिखाव ,एक निययोनजि, नियनमि आधाि पि मिजीियो ंऔि उपकिणयो ंकजी जाँच है। 

इसका उदे्श्य महंगे राउिटाइम कयो ियोकिा औि दयोियो ंकजी संभाविा कयो कम कििा है। इसके 

नलए अन्य िकिजीकयो ंकजी िुलिा में अनधक ययोजिा औि प्रयास कजी आवश्यकिा हयोिजी है। यद्यनप, 

लागि में कमजी औि मिजीि के प्रदि्यि कजी दक्षिा में इसके दजीघ्यकानलक औि अपिकानलक लाभ 

हैं। मिजीि के खिाब हयोिे से पहले औि जब िक यह चालू क्स्थनि में है िब िक इसकजी निवािक 

जांच कजी जािजी है। आम िौि पि, यह िणिजीनि से उत्म खाद्य स्वच्छिा उत्म प्रकाि से हयोजािजी है 

औि यह बाह्य सामनग्रययो ंकयो खाद्य उत्ादयो ंमें प्रवेि कििे से भजी ियोकिजी है।

उत्ादि में प्रयुति मिजीििजी औि उपकिणयो ंके प्रते्यक भाग के निवािक िखिखाव के नलए एक 

काय्यक्रम हयोिा आवश्यक है। इसमें निम्न िानमल हैं -

•  िख िखाव कब औि नकििजी बाि नकया जािा चानहए , इसका नवविण देिे वालजी समय सारिणजी l

• प्रते्यक आइटम के नलए िखिखाव गनिनवनधययो ंकजी सूचजी

यह अिुसूचजी निम्ननलक्खि के्षत्रयो ंमें नकए जािे वाले कि्यव्यो ंकयो िानमल कििे हुए सभजी प्रकाि के 

उपकिणयो ंके नलए सिल नदिानिददेि प्रदाि कििजी हैं -

नचत्र.3.3.3 िखिखाव अिुसूचजी नदिानिददेि
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रोजना िखिखाव के शलए चेकशलस्ट

उि संपनत्ययो ंकजी पहचाि किें  नजन्ें निवािक िखिखाव कजी आवश्यकिा हयोिजी है।

भेद किें  नक मिजीि कयो नकस प्रकाि कजी सुिक्षा जांच कजी आवश्यकिा हयोगजी

मूल्ांकि किें  नक क्ा भागयो ंकयो बदलिे या सफाई कजी आवश्यकिा है।

िय किें  नक कैसे नियनमि रूप से संपनत् कजी जांच कजी जरूिि है।

जाँच के नलए नज़मे्दाि व्क्ति कजी मदद कििे के नलए एक औपचारिक जयोक्खम मूल्ांकि 
प्रनक्रया बिाएँ।

चेक के समय मिजीिें कैसे काम कि िहजी हैं, इसके बािे में अनधक जाििे के नलए उपकिणयो ं
के सा्थ नमलकि काम कििे वाले कम्यचारिययो ंसे बाि किें ।

पिा लगाएँ नक क्ा भागयो ंकयो सफाई, नचकिाई या बदलिे कजी आवश्यकिा है।

िानलका 3.3.1 िखिखाव चेकनलस्

नकसजी भजी िखिखाव काय्य कयो पूिा कि लेिे के पचिाि, िकिजीनियि कयो एक लॉग पुक्स्का िखिजी हयोगजी। 

इस लॉग प्रनवनष् में नकये गए काय्य, जैसे, इसे नकसिे नकया, औि नकस नदिांक औि समय पि हुआ आनद 

का संपूण्य नवविण िानमल हयो l
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शनम्नशलब्खत प्रश्ो के उत्ति दें:

1. काय्य स्थल कजी सफाई औि स्वच्छिा के नकन्जी ंदयो कािणयो ंकजी सूचजी बिाएं।

2. मािक सफाई प्रणानलयां क्ा हैं?

3. काय्य स्थल ि्था उपकिणयो ंकजी सफाई के नलए नकन्जी ंदयो सफाई औि स्वच्छिा एजेंटयो ंके िाम बिाइए।

4. उपकिण िखिखाव औि जांच के महत्व का वण्यि किें ।

अभ्ास



यूनिट 4.1 कच्ा माल औि जििक्ति अिुमाि

यूनिट 4.2 कच्ा माल चयि औि संचालि

यूनिट 4.3 उत्ादि ययोजिा प्रनक्रया औि अिुक्रम

यूनिट 4.4 ययोजिा उत्ादि अिुक्रम

यूनिट 4.5 कचे् माल कजी हैंरनलंग

4.  जैम, जेली औि केचप के

उत्ादन की तैरािी किें
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. नदि.प्रनिनदि कजी प्रनक्रयाओ ंमें नवनभन्न गणिाओ ंके नलए बुनियादजी गनणि का प्रययोग किें

2. उत्ादि अिुसूचजी औि गठि के अिुसाि उत्ादि के नलए आवश्यक कचे् माल कजी पहचाि किें

3. उत्ादि प्रनक्रया औि कंपिजी मािकयो ंके अिुसाि गुणवत्ा वाले कचे् माल कयो व्वक्स्थि किें

4. बाद में उपययोग के नलए कचे् माल के भंरािण कजी नवनधययो ंका उले्ख कजीनजए

5. गुणवत्ा औि गे्रर के नलए कचे् माल कजी जाँच किें

6. उत्ादि के नलए कच्ा माल िैयाि किें

7. संगठिात्मक मािकयो ंऔि निददेियो ंके अिुसाि उत्ादि काय्यक्रम कजी ययोजिा बिाएं

8. अिुसूनचि उत्ादि के नलए कचे् मालए पैकेनजंग सामग्रजीए जििक्तिए उपकिण औि मिजीििजी के 
नलए व्वक्स्थि किें

9. संसाधियो ंजििक्ति औि मिजीििजी के क्षमिा उपययोग कयो अनधकिम कििे के नलए उत्ादि अिुक्रम 
कजी ययोजिा बिाएं

10. उत्ादि अिुसूचजी औि मिजीि क्षमिा के आधाि पि बैच आकाि कजी गणिा किें

11. उत्ादि अिुसूचजी के आधाि पि ित्ाल आदेियो ंकयो प्रा्थनमकिा दें

12. कंपिजी के मािकयो ंके अिुरूप कचे् माल कजी गुणवत्ा कजी जाँच किें

सीखने के मषुख्य उदे्श्य
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कच्ा माल एक ऐसजी चजीज है नजसका उपययोग नकसजी उत्ाद के उत्ादि के नलए नकया जािा है। कचे् माल 
कजी उपलब्धिा उत्ादि प्रनक्रया कयो प्रभानवि कििजी है जयो बदले में एक संगठि के िाजस्व कयो प्रभानवि 
कििजी है। कचे् माल कजी उपलब्धिा उपभयोतिा के अिुियोधयो ंऔि इच्छाओ ंका पालि कििे हुए उत्ादि 
प्रनक्रयाओ ंके संचालि में नवनिमा्यण इकाइययो ंकजी सहायिा कििजी है। जैम, जेलजी औि केचप बिािे के 
प्रसंस्किण में कचे् माल कजी सूचजी मौनलक है क्योंदनक अनिनचिि मांग औि मौसमजी कािणयो ंसे कचे् माल कजी 
उपलब्धिा लागि पि जनटलिाएं पैदा कि सकिजी है। इसके अलावा, कच्ा माल एक निवेि है जयो नवत्जीय 
क्स्थििा कयो प्रभानवि कििा है औि कंपिजी कजी बैलेंस िजीट पि वि्यमाि संपनत् के रूप में सूचजीबद्ध हयोिा है। 
इसनलए, कचे् माल कजी सूचजी के प्रबंधि के नलए सववोत्म प्र्थाओ ंकयो लागू कििा महत्वपूण्य है। कचे् माल 
के दयो उपखंर हैं:

1. प्रत्यक्ष सामग्रजी वे संसाधि हैं जयो िैयाि उत्ाद का नहस्ा हैं या उसमें िानमल हैं। उदाहिण के नलए 
जैम, जेलजी औि केचप उद्ययोग में सक्ब्यां, िेल, मसाले आनद

2. अप्रत्यक्ष सामग्रजी वे संसाधि हैं नजिका निमा्यण प्रनक्रया के दौिाि उपभयोग नकया जािा है लेनकि वे 
िैयाि उत्ाद का नहस्ा िहजी ं हयोिे हैं। उदाहिण के नलए नरस्पयोजेबल उपकिण, सुिक्षात्मक 
उपकिण, सफाई कजी आपूनि्य, ईंधि, प्रकाि बल्ब आनद।

उत्ादि आवश्यकिाओ ंके अिुसाि जैम, जेलजी औि केचप बिािे के नलए कचे् माल का अिुमाि लगािे 
के नलए इन्ेंटट् जी खयोलिे औि समाप्त कििे का मूल् निधा्यरिि कििा महत्वपूण्य है। इसकजी गणिा इस प्रकाि 
कजी जािजी है -

कचे् माल की सयूची = प्रािंशभक सयूची + खिीदे गए कचे् माल - 
िेचे गए माल की लागत

1. प्रािंनभक/उद्घाटि सूचजी मूल् - मूल् नपछलजी लेखा अवनध बैलेंस िजीट से समापि सूचजी के रूप में 
प्राप्त नकया जािा है।

ओपशनंग इन्ेंटिी = (िेचे गए माल की लागत + कचे् माल की इन्ेंटिी 
को समाप्त किना) - खिीदा गरा कच्ा माल

4.1.1 कच्ा माल औि जनिब्ति अनषुमान

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. अिुमानिि संसाधि आवश्यकिा कजी ययोजिा बिािे औि व्वस्था कििे के महत्व कयो बिाएं

2. उत्ादि आवश्यकिा के अिुसाि संसाधि आवश्यकिा का अिुमाि लगाएं

रयूशनट 4.1 कच्ा माल औि जनिब्ति अनषुमान

इकाई उदे्श्य
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2. इन्ेंटट् जी वैलू् कयो बंद कििा / समाप्त कििा - यह एक अकाउंनटंग अवनध के अंि में हा्थ में इन्ेंटट् जी 
है। बैलेंस िजीट पि मूल् का पिा चलिा है।

अंशतम वस्षु सयूची = (कच्ा माल खिीदा गरा + कचे् माल की सयूची िषुरू किना) - 
िेचे गए माल की लागत

3. खिीदा गरा कच्ा माल - इसकी गणना इस प्रकाि की जाती है:

खिीदे गए कचे् माल = (अंशतम सयूची - प्रािंशभक सयूची) + िेचे गए माल की लागत

4. बेचजी गई वसु्ओ ंकजी लागि (COGS) - यह लेखा अवनध के दौिाि आय नवविण में एक मद के रूप 
में प्रकट हयोिजी है।

िेचे गए माल की लागत = प्रािंशभक सयूची + खिीद - अंशतम सयूची

नोट: 

• आिंनभक सूचजी - एक लेखा अवनध कजी िुरुआि में कंपिजी कजी सूचजी का मूल्।

• एंनरंग इन्ेंटिजी - एक लेखा अवनध के अंि में एक कंपिजी द्ािा नबक्रजी के नलए उपलब्ध 
औि धारिि माल का मूल्।

• कच्ा माल - सब्जी, फल, सामग्रजी, मसाले, िेल आनद।

• अच्छजी नबक्रजी - बेचे गए उत्ाद कयो बिािे के नलए उपययोग कजी जािे वालजी सभजी लागियो ं
का संनचि कुल।

जैम, जेलजी औि केचप उत्ादि के नलए जििक्ति कजी आवश्यकिाओ ंकजी गणिा कििे के नलए, 
एक निनद्यष् अवनध में कम्यचारिययो ंद्ािा काम नकए गए कुल घंटयो ं से उत्ानदि वसु्ओ ंऔि 
सेवाओ ंके मूल् कयो नवभानजि किें । यहाँ उत्ादि के नलए जििक्ति का अिुमाि लगािे के 
चिण नदए गए हैं

काम करने के कुल घंटे 

िनधा��रत कर�

काय� उ�ाद की मात्रा 

िनधा��रत कर�

काय� उ�ाद की कुल 

इकाइयाँ

प्रित घंटे काय� इकाइयाँ 

िनधा��रत कर�

प्रित कम�चारी काय� 

इकाइयाँ िनधा��रत कर�

नचत्र 4.1.1 उत्ादि के नलए जििक्ति अिुमाि कजी गणिा के नलए कदम
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कचे् माल की खिीद औि भंडािण

केवल उन्जी ंफलयोधंसक्ब्ययो ंकयो चुििा महत्वपूण्य है जयो खिजीद के दौिाि सबसे अच्छजी क्स्थनि में हयो।ं

भािि में लुगदजी निमा्यण के नलए फल प्रसंस्किण उद्ययोग फलयोधंसक्ब्ययो ंकजी एक नवस्कृि श्रकृंखला का उपययोग 
कििा है। आम (टयोटापिजी,)  अल्फांसयोद्ध, अमरूद, पपजीिा, केला आनद आमिौि पि उपययोग नकए जािे वाले 
कुछ हैं। वानणक्ज्क लुगदजी निमा्यण के नलए उपययोग कजी जािे वालजी सक्ब्यां टमाटिए गाजि आनद हैं।

फलयो ंका चुिाव निम्ननलक्खि कािकयो ंपि निभ्यि कििा है:

 • पेड़ या फसल का प्रकाि

 • वह के्षत्र जहाँ फसल मौसम के अिुसाि उगाई गई हयो

 • बििजी प्र्थाएं

 • फसल का स्थाि

 • परिपक्विा औि परिपक्विा कजी नरग्रजी

पब््ंपग / कटाई की शवशध

खिजीदे गए फलयो ंकयो प्ाक्स्क के मामलयो ंमें नवनिमा्यण के्षत्रयो ंमें ले जाया जािा हैए जयो लगभग 20 नकलयो 
उत्ाद लेिे हैं। ये मामले ि केवल उत्ाद कयो िािजीरिक क्षनि से बचािे हैंए बक्ल्क उच् स्ि के वायु 
परिसंचिण कयो बिाए िखिे हुए फलयो ंकजी गुणवत्ा कजी िक्षा भजी कििे हैं। फल किजीब 2 से 10 घंटे में 
मैनु्यफैक्चरिंग यूनिट में पहंुच जािा है। पके फलयो ंकयो जल्जी से संसानधि कििा पड़िा है। इसनलए नवनिमा्यण 
इकाई औि प्रसंस्किण के्षत्र निकट क्स्थि हैं। 

4.2.1 कचे् माल का चरन

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. उत्ादि अिुसूचजी औि गठि के अिुसाि उत्ादि के नलए आवश्यक कचे् माल कजी पहचाि किें

2. उत्ादि प्रनक्रया औि कंपिजी मािकयो ंके अिुसाि गुणवत्ा वाले कचे् माल कयो व्वक्स्थि किें

3. बाद में उपययोग के नलए कचे् माल के भंरािण कजी नवनधययो ंका उले्ख कजीनजए

4. गुणवत्ा औि गे्रर के नलए कचे् माल कजी जाँच किें

5. उत्ादि के नलए कच्ा माल िैयाि किें

रयूशनट 4.2 कच्ा माल चरन औि संचालन

इकाई उदे्श्य
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निम्ननलक्खि चाट्य उत्ादि ययोजिा प्रनक्रया का एक नसंहावलयोकि प्रदाि कििा है:

4.3.1 उत्ादन रोजना

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. संगठिात्मक मािकयो ंऔि निददेियो ंके अिुसाि उत्ादि काय्यक्रम कजी ययोजिा बिाएं

2. अिुसूनचि उत्ादि के नलए कचे् मालए पैकेनजंग सामग्रजीए जििक्तिए उपकिण औि मिजीििजी के 
नलए व्वक्स्थि किें

3. संसाधियोएं जििक्ति औि मिजीििजी के क्षमिा उपययोग कयो अनधकिम कििे के नलए उत्ादि 
अिुक्रम कजी ययोजिा बिाएं

4. उत्ादि अिुसूचजी औि मिजीि क्षमिा के आधाि पि बैच आकाि कजी गणिा किें

5. उत्ादि अिुसूचजी के आधाि पि ित्ाल आदेियो ंकयो प्रा्थनमकिा दें

6. कंपिजी के मािकयो ंके अिुरूप कचे् माल कजी गुणवत्ा कजी जाँच किें

रयूशनट 4.3 उत्ादन रोजना प्रशक्ररा औि अनषुक्रम

इकाई उदे्श्य

नचत्र 4.3.1 उत्ादि ययोजिा प्रनक्रया 
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जैम  एवं जेलजी  बिािे में उपययोग कजी जािे वालजी मुख् सामग्रजी फल औि सक्ब्यां हैं। फलयो ंऔि सक्ब्ययो ं
कजी परिपक्विा के आधाि पि नवनभन्न प्रकाि के जैम  एवं जेलजी  बिाए जािे हैं।

जैम  एवं जेलजी  बिािे में प्रयुति सामग्रजी कयो उिकजी भूनमका के आधाि पि समूहयो ंमें बांटा गया है। निम्न 
िानलका इस वगशीकिण कजी व्ाख्ा कििजी है

समूह

 • कुछ प्रकाि के कचे् माल से समूह उत्ाद

 • समूह उत्ाद नजन्ें समाि प्रनक्रया कजी आवश्यकिा हयोिजी है

 • समूह कचे् माल जयो दूसिे कजी गुणवत्ा कयो प्रभानवि िहजी ंकििे हैं

ययोजिा
 • नवनभन्न उत्ादयो ंके नलए एक हजी उपकिण औि मिजीििजी का उपययोग किें
 • मिजीििजी के अनधकिम क्षमिा उपययोग कजी ययोजिा बिाएं
 • प्रते्यक उत्ाद के नलए प्रनक्रया समय पि नवचाि किें

प्रा्थनमकिाओं
 • संसाधियो ंऔि जििक्ति के कुिल उपययोग कजी ययोजिा बिाएं
 • प्रा्थनमकिाएं ित्ाल आदेि

गणिा
 • कचे् माल कजी आवश्यकिा
 • पैकेनजंग सामग्रजी
 • जििक्ति कजी आवश्यकिा

जांच
 • उपकिण औि मिजीििजी का प्रदि्यि
 • उपकिणयो ंऔि उपकिणयो ंकजी उपलब्धिा
 • पैकेनजंग सामग्रजी, नबजलजी, ईंधि, औि पािजी

व्वस्ापि
 • सूत्रजीकिण चाट्य के अिुसाि कच्ा माल औि उपकिण

 • काम कजी नजमे्दारियां औि उन्ें श्रनमकयो ंऔि सहायकयो ंकयो आवंनटि किें

4.4.1 उत्ादन अनषुक्रम की रोजना िनाना

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. संसाधियो,ं जििक्ति औि मिजीििजी के क्षमिा उपययोग कयो अनधकिम कििे के नलए उत्ादि 
अिुक्रम कजी ययोजिा बिाएं

2. बैच आकाि कजी गणिा किें  औि उत्ादि अिुसूचजी औि मिजीि क्षमिा के आधाि पि ित्ाल 
आदेियो ंकयो प्रा्थनमकिा दें

3. कंपिजी के मािकयो ंके अिुरूप कचे् माल कजी गुणवत्ा कजी जाँच किें

रयूशनट 4.4 रोजना उत्ादन अनषुक्रम

इकाई उदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. गुणवत्ा औि गे्रर के नलए कचे् माल कजी जाँच किें

2. उत्ादि के नलए कच्ा माल िैयाि किें

रयूशनट 4.5 कचे् माल की हैंडशलंग

इकाई उदे्श्य

जैम  एवं जेलजी बिािे कजी वास्नवक प्रनक्रया िुरू कििे से पहलेए यह समझिा महत्वपूण्य है नक 
नकसाि / ्आपूनि्यकिा्य से खिजीदे गए कचे् माल कयो कैसे संभालिा है। िजीचे एक सिल चाट्य  नदया गया 
है जयो जैम एवं जेलजी बिािे कजी प्रनक्रया से पहले कचे् माल कजी प्रनक्रया कयो दिा्यिा है:

गषुणवत्ता जाुँच

फलयो ं / सक्ज़िययो,ं िंग औि आकाि कजी परिपक्विा 
कजी जांच किें

क्षनिग्रस्, सड़े हुए फलयो ंऔि सक्ब्ययो ंऔि नवदेिजी 
कणयो ंकयो त्यागें

छुँ टाई औि गे्शडंग

फलयो ंऔि सक्ज़िययो ंकयो ियोप गे्ररि पि छाँटें
एक सा्थ समाि आकाि औि गुणयो ं के गे्रर ररू ट्स 
औि एगदेदटेबल्स

सफाई औि ब्सं््टग

पत्थियो,ं मलबे, पनत्ययो ंऔि धूल कयो हटािे के नलए 
सक्ब्ययो ंऔि फलयो ंकयो वॉिि में धयोएं

सक्ब्ययो ं के फलयो ं कयो आवश्यकिा के अिुसाि 
काटेंए छजीलें, स्ाइस किें , कििें , कू्ब राइस किें

4.5.1 कचे् माल का प्रिंधन कैसे किें



यूनिट 5.1 जैम एवं जेलजी  उत्ादि  कजी प्रनक्रया

यूनिट 5.2 केचप िैयाि कििे कजी प्रनक्रया

यूनिट 5.3 ऑपिेनटंग पैकेनजंग मिजीि

यूनिट 5.4 लेबनलंग औि कयोनरंग

5.  उत्ादन आवश्यकताओं

के अनषुसाि जैम, जेली औि

केचप का उत्ादन किना

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

1. जैम औि जेलजी िैयाि कििे के काय्य मे

2. जैम औि जेलजी बिािे कजी प्रनक्रया कजी चचा्य मे

3. केचप िैयाि कििे के काय्य में

4. केचप बिािे कजी प्रनक्रया समझिे मे

5. जैम, जेलजी औि केचप कयो भििे, पैक कििे औि स्योि कििे के काय्य मेl

6. जैम, जेलजी औि केचप कजी पैनकंग में नकसजी प्रकाि कजी नवसंगनि के संबंध में रिपयोनटिंग प्रनक्रया का 
वण्यि कििे मेl

सीखने के मषुख्य उदे्श्य



जैम, जेली और केचप 
प्रोसेससंग तकनीसियन

51

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1.  केिलजी या टैंक मे पकािे कजी संचालि प्रनक्रया कयो नवस्ाि से बिाएं

2. गम्य कििे कजी प्रनक्रया के दौिाि लुगदजी कयो लगािाि नहलािे िहिे का महत्व बिाएं

3. फलयो ं के गूदे या फलयो ं के िस कयो पकािे समय निनद्यष् दबाव औि िापमाि प्राप्त कििे के 
महत्व कयो बिाएं

4. िंग, रूप, बिावट, स्वाद आनद जैसे भौनिक माध्म से पके हुए उत्ाद के मापदंरयो ंकजी गुणवत्ा कजी 
जांच कििे ि्था गुणवत्ा प्रययोगिाला नवशे्िण के नलए िैयाि उत्ाद का िमूिा भेजिे के नलए 
इसकजी प्रनक्रया एवं महत्व पि नवचाि नवमि्य किे l

5. िैयाि उत्ाद कयो भिे जािे वाले टैंक में स्थािांिरिि कििे कजी प्रनक्रया कजी व्ाख्ा किें

रयूशनट 5.1 जैम औि जेली की उत्ादन प्रशक्ररा

इकाई उदे्श्य

जैम िनाने के शलए आवश्यक सामग्ी की सयूची इस प्रकाि है:

1. फल, जैम एवं जेलजी कयो एक नवनिष् िंग औि स्वाद प्रदाि कििे हैं। यह जेल के नलए आवश्यक कुछ 
पेक्क्टि औि एनसर भजी प्रदाि कििा है। इसनलए, सववोत्म प्राककृ निक िंग औि स्वाद बिाए िखिे के 
नलए फल नसफ्य  पके हुए चिण में लेिा चानहए। फू्ट-पपि टेक्जीनियि जैम औि जेलजी के उत्ादि 
के नलए फलयो ंके अनियनमि आकाि औि अन्य आकाि का उपययोग िब िक कि सकिे हैं, जब िक 
नक वे अच्छजी गुणवत्ा के हयो,ं क्योंदनक उन्ें काटा, मैि नकया जाएगा या िस बिाया जाएगा। फलयो ंके 
टुकड़े, फलयो ंका गूदा या फलयो ंकजी पू्िजी के अनिरिति इसे पूिे फल के रूप में भजी इसे्माल नकया 
जा सकिा है। फलयो ंकयो िस के सा्थ या नबिा कें दनद्रि फलयो ंका िस या निज्यनलि फल के िस कयो 
वैकक्पिक सामग्रजी के रूप मे प्रययोग नकया जा सकिा है l

2. पेक्क्टि , फल कयो जेल में परिवनि्यि कििे वाला घटक है। कुछ प्रकाि के फलयो ंमें उच् गुणवत्ा 
वाले उत्ाद बिािे के नलए पया्यप्त प्राककृ निक पेक्क्टि हयोिा है। दूसियो ंकयो अनिरिति पेक्क्टि कजी 
आवश्यकिा हयोिजी है, नविेि रूप से जब इिका उपययोग जेलजी बिािे के नलए नकया जािा है, उिके 
आकाि कयो धािण कििे के नलए इसे पया्यप्त रूप से दृि हयोिा चानहए। उच्िम गुणवत्ा वाला 
पेक्क्टि नसफ्य  पके फलयो ंमें उपलब्ध हयोिा है क्योंदनक कम पके या अनधक पके फल से पेक्क्टि जेल 
िहजी ंबिेगा।

3. जेल बिािे औि इसके स्वाद ,दयोियो ंके नलए एनसर कजी आवश्यकिा हयोिजी है। एनसर कजी मात्रा फलयो ं
के सा्थ बदलिजी िहिजी है l अधपके फलयो ंमें यह अनधक हयोिजी है। आमिौि पि, जब फलयो ंमें एनसर 
कजी मात्रा कम हयो ियो जैम औि जेलजी के उत्ादि के नलए िजीबूं का िस या साइनटट् क एनसर नमलाया 
जा सकिा है।

5.1.1 जैम औि जेली तैराि किने के शलए सामग्ी की शवशिष्टता
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िषुशनरादी उपकिण / सहारक उपकिण

• कनटंग िाइफ (एसएस), कयोरिंग िाइफ, नपनटंग िाइफ, छजीलिे वाला चाकू

• छजीलिेऔेि काटिे के उपकिण

• खािा पकािे के बि्यि/वैट

• िेफे्क्टयोमजीटि, पजीएच मजीटि

• उष्ा उत्ादि प्रणालजी

• अन्य नवनभन्न मिजीिें

उपकिण के प्रकाि शवविण

नचत्र 5.1.1 कुनकंग केटल

एक खािा पकािे कजी केिलजी जैम, मुिब्ा औि जेलजी जैसे उच् 
गुणवत्ा वाले उत्ाद बिािे के नलए एक सव्य-उदे्श्यजीय मिजीि 
है। खािा पकािे कजी केिलजी के सा्थ, नवनभन्न सिगमशी- औि 
नमश्रण प्रनक्रयाओ ंकयो अंजाम नदया जा सकिा है।

कषु शकंग केटल का संचालन

“केिलजी जैकेटेर नसस्म से सुसक्जिि है नजसमें गम्य पािजी हयोिा 
है, िानक खािा पकािे के बि्यि/वैट में जाम के घयोल का उनचि 
खािा पकािे कयो सुनिनचिि नकया जा सके। भाप किेक्शि के 
सा्थ प्रदाि नकया गया इलेक्क्टट् क हजीटि या केिलजी, पािजी के 
स्ाि कयो वांनछि िापमाि िक गम्य कििा है।

4. जैम में ,चजीिजी एक आवश्यक सामग्रजी है। एक अच्छा जेल बिािे के नलए पेक्क्टि औि एनसर के सा्थ 
इसे सहजी अिुपाि में मौजूद हयोिा चानहए। उत्ाद के नलए चजीिजी एक संिक्षक के रूप में काय्य कििजी 
है ,जयो सूक्ष्मजजीवयो ंके नवकनसि हयोिे से ियोकिा है। यह उत्ाद के स्वाद में भजी इजाफा कििा है।

फल शजनमें परा्यप्त एशसड 
औि पेब्टिन

फल शजनके पास नही ंहै 
परा्यप्त एशसड रा पेब्टिन

फल शजनके पास नही ंहै 
परा्यप्त एशसड औि पेब्टिन

कचे् फल: नविेि रूप से 
सेब, क्कं्वस, िजीबूं, अंगूि, पेिि 
फल, अमरूद

पके फल: नविेि रूप से 
सेब, िािंगजी, आम

पके फल: नविेि रूप से 
खिबूजे, केला, स्ट् ॉबेिजी, 
अिािास

चजीिजी: फलयो ं के िस का 
अिुपाि = 1:1

चजीिजी: फलयो ं के िस का 
अिुपाि = 0.6 से 0.75:1

चजीिजी: फलयो ं के िस का 
अिुपाि = 0.5:1

िानलका 5.1.1 फलयो ंमें पेक्क्टि औि अम्ल कजी मात्रा

5.1.2 जैम औि जेली िनाने में प्ररषुति उपकिण
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उपकिण के प्रकाि शवविण

औि इसे क्स्थि िखिा है। एकजीककृ ि नमक्सि के कािण उत्ाद 
समाि रूप से गम्य औि नमनश्रि हयोिा है। खािा पकािे कजी 
प्रनक्रया के बाद, केिलजी कयो केवल िल पि एक नरस्क वाल्व 
कजी मदद से निकालें। खािा पकािे कजी केिलजी में मुख् रूप से 
िानमल हैं: -

• एक गयोलाकाि टैंक

• वाष्-ििल नवभाजक

• संघनित्र

• आंदयोलिकािजी

• टैंक, आनद प्राप्त कििा।

खािा पकािे केटल्स में एक बड़े हजीनटंग के्षत्र, उच् िापजीय 
क्षमिा, सामग्रजी के त्वरिि हजीनटंग, एक समाि हजीनटंग औि 
हजीनटंग िापमाि के आसाि नियंत्रण के फायदे हैं। पािंपरिक 
स्ॉकपॉट खािा पकािे के नवपिजीि, एक स्जीम केिलजी कुिल 
गमशी हस्ांििण, वदशी हजीनटंग औि बेहिि उत्ाद हैंरनलंग 
प्रदाि कििजी है। , नजसके परिणामस्वरूप आपकजी िसयोई में 
िेजजी से खाद्य सेवा संचालि हयोिा है। जैम जेलजी उत्ादि प्रनक्रया 
में आगे स्जीम केिलजी कयो िानमल कििे के ये कुछ फायदे हैं।

नचत्र 5.1.2 पजीलि

पजीलि का उपययोग नवनभन्न प्रकाि के गेंद के आकाि के फलयो ं
औि सक्ब्ययो ंकयो छजीलिे के नलए नकया जािा है, जयो घूमिे वाले 
ििम औि कठयोि ब्ि से सुसक्जिि हयोिे हैं जयो सक्ब्ययो ंकयो 
अच्छजी ििह से साफ औि छजीलिे हैं।
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नचत्र 5.1.3 पपिि मिजीि

पपिि का उपययोग आम, सेब, इमलजी, कस्र्य सेब, बेि, खुबािजी, 
आड़ू, कजीवजी, टमाटि आनद जैसे अनधकांि फलयो ंऔि सक्ब्ययो ं
का गूदा निकालिे के नलए नकया जािा है। फलयो ंऔि सक्ब्ययो ं
कयो लुगदजी कक्ष में क्खलाया जािा है, नजसमें बे्र औि ब्ि कयो 
छलिजी से दबाया जािा है। निकाला हुआ गूदा छलिजी के नछद्रयो ं
से हयोकि गुजििा है औि दूसिे नसिे से आगे कजी ओि धकेलिे 
हुए पत्थि औि त्वचा कयो बाहि निकालिा है।

नचत्र. 5.1.4 नफ़ल्ि/छलिजी

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

एक चलिजी उपकिण है नजसका उपययोग कणयो ं के अिुसाि 
दािेदाि सामग्रजी के माग्य कयो अलग कििे के नलए नकया जािा 
है।

 
नचत्र 5.1.5 पे्ट हजीट एक्सचेंजि / 
पाचििाइजि

एक संनक्षप्त अवनध के नलए उत्ाद कयो मध्म उच् िापमाि 
पि गम्य किके ियोगजिक सूक्ष्मजजीवयो ं कयो िष् कििे के नलए 
जैम/जेलजी/फलयो ंके गूदे कयो कजीटाणुिनहि कििे के नलए एक 
पाचििाइजेिि मिजीि का उपययोग नकया जािा है। वानणक्ज्क 
प्रसंस्किण में, यह हजीट एक्सचेंजस्य के माध्म से प्राप्त नकया 
जािा है। छयोटे उत्ादि के मामले में, पाचुििजीकिण का िापमाि 
आमिौि पि केवल खािा पकािे के बि्यि में हजी प्राप्त नकया 
जािा है।

नचत्र 5.1.6 िेफे्क्टयोमजीटि

िेफे्क्टयोमजीटि कुल घुलििजील ठयोस (टजीएसएस) कयो नरग्रजी नब्क्स 
के रूप में मापिा है, जयो नक % चजीिजी से मेल खािजी है।
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नचत्र.5.1.7 भाि संिुलि

वजि संिुलि का उपययोग क्रमिः  छयोटजी मात्रा में सामग्रजी या 
प्रययोगिाला िसायियो,ं अवयवयो ंऔि उत्ादयो ंऔि फलयो ंऔि 
सक्ब्ययो ंकयो िौलिे के नलए नकया जािा है।

नचत्र 5.1.8 क्राउि कॉनकिं ग/कैनपंग मिजीि

क्राउि कॉनकिं ग/कैनपंग मिजीि का उपययोग जाि/बयोिलयो ं के 
कैप/कॉक्य  कयो सजील कििे के नलए नकया जािा है।

िानलका 5.1.2 जैम औि जेलजी में प्रयुति हयोिे वाले उपकिण

जैम कजी वांनछि गुणवत्ा प्राप्त कििे के नलए इसकजी सामग्रजी आवश्यक एवं सटजीक मात्रा मे हयोिजी चानहए। 
निम्ननलक्खि चिण खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में जैम कजी िैयािजी कजी व्ाख्ा कििे हैं।

1. फलो ंका गषुणवत्ता शनिीक्षण: जैम बिािे के नलए चुिे गए सववोत्म गुणवत्ा वाले फलयो ंकयो फिल   
के आकाि के हॉपि में लयोर नकया जािा है। इस हॉपि के माध्म से फलयो ंकयो सफाई औि क्रनिंग 
के नलए ले जाया जािा है।

2. सफाई, कषु चलना औि काटना: साफ पािजी के से्प का उपययोग किके फलयो ंकजी सिह से गंदगजी कयो 
हटा नदया जािा है। साइटट् स औि सेब जैसे कुछ फलयो ंकयो हा्थ से छजीला औि काटा जािा है।

3. पब््ंपग: पपिि का उपययोग किके फलयो ंका गूदा बिाया जािा है।

4. कषु शकंग: पकािे कजी केिलजी में पहले से मापजी गई आवश्यक मात्रा में फल, चजीिजी औि पेक्क्टि नमलाए 
जािे हैं। नमश्रण कयो बजीच- बजीच में नहलािे हुए धजीिे-धजीिे पकाया जािा है। पकािे के दौिाि फलयो ंके 
गूदे कयो कढछजी से मैि नकया जािा है। द्रव् का िापमाि 105.5 नरग्रजी सेक्ल्सयस िक पहंुचिे िक 
इसे पकािा जािजी िखा जािा है। इस नमश्रण कयो िजीि बाि पकाया औि ठंरा नकया जािा है। जैम कयो 
ठजीक से सेट नकये गए उपयुति समय पि पकािा बंद कि नदया जािा चानहए । यनद यह अपिे नबंदु 
िक िहजी ंपहंुचा है, ियो इसका अ्थ्य है नक जाम पया्यप्त रूप से सेट िहजी ंहै। यनद पकािे कजी प्रनक्रया 
इस निधा्यरिि नबंदु के बाद कजी जािजी है, ियो जाम का नक्रस्लजीकिण हयो जायेगा औि यह काला हयो जाएगा।

5.1.3 जैम का प्रसंस्किण



प्रतिभागी पुस्तिका

56

कृपरा ध्ान दें:

i. यह सुनिनचिि कििे के नलए नक सब कुछ भलजी भाँनि नमक्स हयो जाए, इसे अच्छजी ििह से नहलाएं। 
एक बाि जैम में उबाल आिे के बाद, इसे नहलाएं िहजी;ं इसके बजाय, लकड़जी के चम्च का 
उपययोग किके जांच लें नक यह पैि के िले से नचपक ियो िहजी ंिहा है। फलयो ंके गूदे कयो लगािाि 
नहलािे िहिे से इसका िापमाि कम हयो जािा है औि सेनटंग नबंदु में देिजी हयो जािजी है। लगािाि 
मैल निकालिा उनचि िहजी ंहै।

ii. अगि चजीिजी अभजी भजी सूखजी है, ियो िब िक नहलािे िहें जब िक नक िस ि निकल जाए औि 
चजीिजी नपघल ि जाए। एक बाि सािजी चजीिजी नपघल जािे के बाद, बहुि कम हजी नहलाएं या नबलु्कल 
िहजी।ं नजििा कम आप नहलािे हैं, उििजी हजी िेजजी से सब कुछ गम्य हयोिा है औि िमजी कयो 
वाक्ष्ि कििा है।

iii. जलिे से बचािे के नलए, फल कयो, पकािे के समय के आधाि पि नमश्रण कयो 15 से 40 नमिट 
िक लगािाि चलािे िहें। अन्य्था अत्यनधक उष्ा जैम के स्वाद कयो बबा्यद कि सकिजी है या 
एकट्ा कि सकिजी है। उबलिे नमश्रण में एक ठंरा धािु का चम्च रुबयोकि जाँच कि ले नक यह 
िैयाि है या िहजी।ं

iv. जाम बिािे कजी प्रनक्रया में इसके जले हुए स्वाद औि अवांनछि िंग से बचिे के नलए फलयो ंके 
गूदे या िस कयो पकािे समय निनद्यष् दबाव औि िापमाि कयो बिाए िखिा महत्वपूण्य है। इस 
स्ि पि िापमाि जेम में चजीिजी औि पािजी के अिुपाि कयो निधा्यरिि कििे में मदद कििा है। 
इसनलए, जैम बिािे कजी प्रनक्रया में नमश्रण कयो पकािे के नलए निनद्यष् िापमाि के नलए दबाव 
औि िापमाि गेज पि निगिािजी िखे औि पकािे कजी केिलजी के नियंत्रण कयो समाययोनजि किें ।

5. िीट/फे्क टेस्ट: उबलिे कजी प्रनक्रया के दौिाि, 
जैम के एक छयोटे नहसे् कयो चम्च या लकड़जी कजी 
करच्छजी से निकालकि ्थयोड़ा ठंरा हयोिे दें। 
उसके बाद, इसे छयोड़िे कजी अिुमनि है। यनद 
उत्ाद एक सिि धािा/नसिप में बहिे के बजाय 
िजीट/फे्क्स के रूप में नगि जािा है, ियो इसका 
अ्थ्य है नक हम समापि नबंदु पि पहंुच गये है, 
औि उत्ाद िैयाि है अन्य्था, िजीट पिजीक्षण 
सकािात्मक हयोिे िक उबलिा जािजी िखिा 
आवश्यक है।

6. िेफे्टिोमीटि शवशध पिीक्षण: िेफे्क्टयोमजीटि ग्ास पि एक बंूद रालिे से पहले, जैम कयो ठंरा किें , 
क्योंदनक इसकजी िजीनरंग 20 नरग्रजी सेक्ल्सयस पि कैनलबे्ट कजी जािजी है।

7. तोलने की शवशध : पेक्क्टि युति फलयो ंसे बिे जैम का वजि चजीिजी से रेि गुिा हयोिा है। जैम बिािे 
का िुकसाि यह है नक उबालिे कजी प्रनक्रया के अंि में बाि-बाि वजि कििे कजी आवश्यकिा हयोिजी 
है, नजसके परिणामस्वरूप ऊष्ा एवं ऊजा्य कजी बबा्यदजी हयोिजी है औि व्ावहारिक रूप से अनधक 
समय लगिा है।

8. भिने के शलए तैराि उत्ाद को परिवशत्यत किने की व्वस्था: िैयाि उत्ाद कयो ऐसे वािाविण 

नचत्र.5.1.9 जाम/जेलजी पिजीक्षण के नलए नििजीक्षण 
िानलका
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में परिवनि्यि नकया जािा चानहए जयो ियोगजिक या नविाति सूक्ष्म जजीवयो ंया संक्रमण के संदूिण या 
नवकास कयो ियोक देगा औि उत्ाद कयो खिाब हयोिे से बचाएगा। टेबलटॉप वाटिपू्रफ हयोिा चानहए, 
औि टेबल के कयोियो ंमे दिािें  िहजी ंहयोिजी चानहए यह सनव्यस से मुति हयोिे चानहए। इसमे संके्षपण औि 
टपकाव कयो ियोकिे के नलए उनचि वेंदनटलेिि हयोिा चानहए।

9. भिना: जैम कयो आवश्यक मात्रा में भििे के नलए पाचििाइज्ड जाि का उपययोग नकया जािा है। जाि 
के िजीि्य कयो धािु के कैप का उपययोग किके वैकू्म-सजील नकया जािा है। जाि मे भििे के नलए 
वैकू्म पैकेनजंग कजी प्रनक्रया से सािजी हवा निकल जािजी है, नजसके परिणामस्वरूप उत्ाद कजी सुिक्षा 
बिजी िहिजी है।

10. लेिशलंग औि पैकेशजंग: सजीलबंद जैम जाि कयो लेबनलंग मिजीि के माध्म से संपे्रनिि नकया जािा 
है। इि लेबलयो ंपि जैम िैयाि कििे में प्रयुति सामग्रजी के नविय में नविेि जािकािजी अंनकि हयोिजी 
चानहए। जाि कयो बाद में निपमेंट औि आगे नवििण के नलए नरब्यो ंमें पैक नकया जािा है।

जैम उत्ादन में समस्ा

1. शक्रस्टलीकिण: जैम में चजीिजी 30-50% कजी सांद्रिा में मौजूद हयोिजी चानहए। यनद यह सांद्रण 30% 
से कम हयो जािा है, ियो भंरािण के बाद नक्रस्लजीकिण हयो सकिा है। यनद चजीिजी कजी सांद्रिा 50% 
से अनधक बि जािजी है, ियो छयोटे गू्कयोज नक्रस्ल के बििे के कािण जैम िहद जैसा द्रव् बि 
जाएगा। जैम बिािे में चजीिजी के सा्थ कॉि्य नसिप या गू्कयोज नमलाकि इस नक्रस्लजीकिण कयो ियोका 
जा सकिा है।

2. शचपशचपा जैम: घुलििजील ठयोस पदा्थयों का उच् प्रनििि जैम कयो नचपनचपा बिािा है। पया्यप्त मात्रा 
में साइनटट् क एनसर, पेक्क्टि या दयोियो ंके नमश्रण से इसे ियोका जा सकिा है।

3. समर से पहले सेशटंग: यह समस्ा कम घुलििजील ठयोस औि उच् पेक्क्टि सामग्रजी के कािण 
उत्न्न हयोिजी है। अनधक मात्रा में चजीिजी नमलािा इसके नलए सबसे अच्छा उपाय है।

4. सतह पि दाने औि शसकषु ड़न: वाष्जीकिण के कािण िमजी के िुकसाि कयो ियोकिे के नलए जैम कयो 
ठंरे स्थाि पि संग्रनहि नकया जािा चानहए। िमजी के इस िुकसाि के परिणामस्वरूप इसमे नसकुड़ि 
औि सिह पि दािे हयो जािे हैं ,जयो उत्ाद कयो प्रभानवि कििे हैं।

उबलनाफल (प�रप� और �ढ़) धुलाई रस/गूदे का िन�ष�ण

आव�क टीएसएस प्रा� 

करने के िलए चीनी का 

जोड़ (50: 45 से 50)

पे��न िमलाना (1:10 

के अनुपात म� चीनी के 

साथ िमिश्रत, पे��न 

गे्रड के आधार पर)

अंितम िबंदु तक उबालना 

जब टीएसएस जैम म� 

�ूनतम 65% और जेली 

म� 60% हो

भरना और ठंडा 

करना

लेबिलंग
भंडारण (प�रवेश के 

तापमान पर)

नचत्र 5.1.10 जैम कयो िैयाि कििे के नलए फ्योचाट्य
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5. माइक्रोशिरल खिाि होना : भंरािण के दौिाि, जैम में मयोल्ड वकृक्द्ध हयो सकिजी है, जैम कयो 80% 
आद्र्यिा में स्योि किके इसे ियोका जा सकिा है।

6. शकण्वन: यह क्स्थनि जाि कजी अिुनचि सजीनलंग के कािण आिजी है। उबलिे पािजी कजी प्रनक्रया का 
उपययोग किके इस समस्ा कयो हल नकया जा सकिा है।

जेलजी, फलयो ंकयो पािजी के सा्थ या नबिा, उबालकि, छािकि, चजीिजी के सा्थ छिा हुआ औि साफ िस के अक्य  
कयो नमलाकि, नमश्रण कयो िब िक उबालकि िैयाि नकया जािा है, जब िक नक यह एक स्पष् जेल ि बि 
जाए। आमिौि पि जेलजी बिािे के नलए अमरूद, सेब, बेि आनद फलयो ंका उपययोग नकया जािा फल हैं। 
जेलजी में वजि के नहसाब से नू्यििम टजीएसएस 60% हयोगा। इसमे, केवल प्रासंनगक भाििजीय खाद्य 
मािकजीकिण कयोर (आईएफसजी) में परिभानिि अिुमि ययोजक िानमल नकये जाएंगे। ककृ पया एफ एस एस 
ए, 2011 नवनियम का आई एफ सजी 4.1.2.5 देखें।

पेब्टिन गषुणवत्ता का पिीक्षण

प्राय दयो अलग-अलग ििजीकयो से फलयो ंके िस या गूदे में पेक्क्टि कजी गुणवत्ा निधा्यरिि कजी जािजी हैं -

1. अल्ोहल पिीक्षण: निकाले गए फलयो ंके िस या छिे हुए गूदे के एक भाग कयो 95% अल्कयोहल 
के िजीि भागयो ंके सा्थ नमलाया जािा है औि कुछ नमिटयो ंके नलए बिे िहिे नदया जािा है। पेक्क्टि 
से भिपूि अक्य  के मामले में एक एकल पािभासजी गांठ या ्थक्ा बि जाएगा। उस मामले में, चजीिजी 
कयो एक समाि मात्रा में िानमल नकया जािा चानहए। मध्म मात्रा में पेक्क्टि कजी उपक्स्थनि एक 

30 िमनट के िलए पानी 

के साथ उबालना
पके फल धुलाई पतली �ाइस म� काटना

शु� मलमल के साथ अक�  

का तनाव
गम� हालत म� कपड़ा

पे��न सामग्री के 

िलए परी�ण

तदनुसार चीनी का 

जोड़

उबलना िनणा�यक समापन िबंदु

सांद्र द्र�मान म� साइिट� क 

एिसड और िसंथेिटक रंग 

का जोड़

�� िन�ल बोतलो ंम� 

भरना

शीतलक धुलाई
कमरे के तापमान पर 

कैिपंग और भंडारण

नचत्र 5.1.11 जेलजी िैयाि कििे का फ्योचाट्य
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छयोटा फम्य औि खंनरि ्थक्ा बिा देिजी है। इसनलए चजीिजी कजी मात्रा का िजीि-चौ्थाई नहस्ा 
नमलािा चानहए। दूसिजी ओि, कई छयोटे दािेदाि ्थक्यो ंका बििा, अक्य  में पेक्क्टि कजी खिाब मात्रा 
कयो इंनगि कििा है, इसमे चजीिजी कजी आधजी मात्रा नमलािजी चानहए।

2. जेलमीटि पिीक्षण: जेलमजीटि कयो बाएं हा्थ में अंगूठे औि िज्यिजी का उपययोग किके पकड़ा 
जािा है। छयोटजी उंगलजी कयो जेलमजीटि टू्ब के निचले नहसे् कयो बंद कििे के नलए लगाया जािा है। 
छिा हुआ अक्य  एक चम्च का उपययोग किके जेलमजीटि में राला जािा है औि दानहिे हा्थ में िब 
िक िखा जािा है जब िक नक यह पूिजी ििह से भि ि जाए। िजीचे से छयोटजी उंगलजी कयो हटा नदया 
जािा है, जहां अंि में उंगलजी कयो बदलकि, एक नमिट के नलए अक्य  कयो टपकिे नदया जािा है। 
जेलमजीटि में एक्सटट् ेक्ट लेवल कजी जेलमजीटि िजीनरंग रिकॉर्य कजी जािजी है, नजससे यह पिा चलिा है 
नक जूस के एक भाग में नकििजी चजीिजी रालिजी हैं।

3. जेली पिीक्षण:

• तापमान पिीक्षण: कैं रजी या जेलजी ्थमा्यमजीटि से जेलजी का िापमाि नलया जािा है। यह 220 
नरग्रजी फािेिहाइट हयोिा चानहए।

• चम्च रा िीट पिीक्षण: एक ठंरजी धािु कजी चम्च कयो उबलिे जेलजी के नमश्रण में रुबयोया 
जािा है औि बाहि निकाला जािा है। जब नमश्रण में उबाल आिे लगे ियो बंूदे हल्कजी हयो जाएगजी 
औि चाििजी उबलिे लगेगजी। जैसे-जैसे चाििजी में उबाल आिा जाएगा, बंूदे भािजी हयोिजी जाएंगजी। 
एक बाि जब दयो बंूदें  एक सा्थ बि जािजी हैं औि चम्च से निकल जािजी हैं ियो यह इिािा 
कििा है नक यह जेलजी नबंदु पि पहंुच गया है।

• िेफे्टिोमीटि पिीक्षण: समापि नबंदु कयो िेफे्क्टयोमजीटि से 68 नब्क्स पि निधा्यरिि 
नकया जािा है।

जेली िनाने में आने वाली समस्ाएुँ :

1. जेली के जमने में शवफलता: यह जेलजी के नवनभन्न घटकयो ंके बजीच अिुनचि संिुलि के कािण हयोिा 
है, जैसे एनसर या पेक्क्टि कजी कमजी, चजीिजी कजी बहुि अनधक मात्रा, माप कजी अिुक्द्ध, अपया्यप्त 
पकािे, अनधक पकािे, औि धजीमजी गनि से पकािे से यह पेक्क्टि कयो जेल का एक उनचि िेटवक्य  
बिािे से ियोकिा है।

2. क्ाउड जेली: अस्पष् िस या पेक्क्टि का अक्य , कम पके फल, मैल कयो ि निकालिा, समय से 
कम, अनधक पकािा, या कंटेिि में ज्ादा धजीमजी गनि से रालिे से धंुधलजी जेलजी बि सकिजी है।

3. िंग परिवत्यन: जाि के िजीि्य पि कालापि उन्ें गम्य स्थाि या अपूण्य जाि सजील में संग्रहजीि कििे 
के कािण हयो सकिा है।

4. िंग फीका पड़ना: यनद बहुि गम्य औि बहुि प्रकािमय के्षत्रयो ंमें संग्रहजीि नकया जािा है या बहुि 
लंबे समय िक संग्रहजीि नकया जािा है ियो फल मुिझा जायेंगे,क्योंदनक प्राककृ निक िंग उच् िापमाि 
औि प्रकाि के प्रनि अनिसंवेदििजील हयोिे हैं। िंग लुप्त हयोिे का एक अन्य संभानवि कािण उच् 
प्रसंस्किण िापमाि पि िंग कयो प्रभानवि कििे वाले एंजाइमयो ंकयो िष् कििे के नलए अपया्यप्त 
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प्रसंस्किण हयो सकिा है ,जयो इसके िष् हयोिे का कािण बि सकिा है। ऑक्सजीकिण के कािण 
हयोिे वाले िासायनिक परिवि्यि भजी हवाई बुलबुले मे सहायक हयो सकिे हैं।

5. शक्रस्टल का गठन: उच् मे्थॉक्क्सलपेक्क्टि का उपययोग कििे से अनिरिति चजीिजी जेलजी कयो “िीज 
दाि” कि सकिजी है। ऐसा ,अनिरिति चजीिजी कयो अनधक पकािे, एनसर कजी कमजी या कम पकािे 
के कािण हयोिा है। अंगूि जेलजी में टाटा्यिेट नक्रस्ल बि सकिे हैं, यनद इसके िस कयो इसे्माल 
कििे से पहले कई घंटयो ंिक ठंरक में छयोड़ नदया जािा है।

6. गम रषुति त्था अशतरिति कोमल जेली: गम युति जेलजी लंबे समय िक अ्थवा अनधक पकािे 
के कािण हयोिजी है, नजसमें चजीिजी का परिणाम वांनछि से उलटा हयोिा है। िस या फल, एनसर औि 
पेक्क्टि के अिुपाि में चजीिजी के असंिुलि के कािण अत्यनधक कयोमलिा आ सकिजी है। इसका 
समाधाि पूिजी ििह से पके फलयो ंका चयि किके नकया जा सकिा है।

7. वीशपंग जेली: नसिजदेदनटक एक जेल से ििल पदा्थ्य के स्विः सू्ि्य उत्सज्यि कयो संदनभ्यि कििा है, 
नजसे नवनपंग जेलजी के रूप में भजी जािा जािा है। यह अनधक पकािे, बहुि कम चजीिजी या समय से 
पहले जेल, अपया्यप्त पेक्क्टि औि गम्य स्थाि पि भंरािण के कािण हयो सकिा है। त्वरिि सेनटंग 
के दौिाि यह “शसकषु ड़ “ जािजी है जयो फलयो ंके नमश्रण में एनसर औि पेक्क्टि के अिुपाि या फल 
कजी पेक्क्टि गुणवत्ा के कािण हयोिा है।

8. मोल्ड औि िषुलिषुले की उपब्स्थशत: यनद चजीिजी कजी अपया्यप्त मात्रा का उपययोग नकया जािा है, ियो 
अपूण्य रूप से सजील नकए गए जाि औि वायु-जनिि संदूिण के परिणामस्वरूप मौल्ड उपक्स्थि हयो 
सकिा है। ज़ाि मे पािजी कजी उपलब्धिा इसे दूनिि कििे मे एक अिुकूल वािाविण बिािजी है उन्ें 
पया्यप्त रूप से निष्फल ि्था संसानधि नकया जािा चानहये। स्वाद प्रभानवि हयोिे से पहले इसके 
मयोल्ड पि ध्ाि देिा आवश्यक है। बुलबुले आमिौि पि िब बििे हैं, जब जेलजी कयो जाि में भििे 
से पहले सहजी िापमाि पि िहजी ंलाया जािा है। इसे उबलिे पािजी के नरबे् में भिकि ठजीक नकया 
जा सकिा है।

9. सख्त औि कठोि जेली: अनधक पकािे या बहुि अनधक पेक्क्टि का उपययोग कििे से बहुि 
सख्त जेलजी बि जािजी है जयो बे्र पि लगािे पि फैलिजी िहजी ंहै। फलयो ंमें प्राककृ निक पेक्क्टि कजी मात्रा 
अनधक हयोिे के कािण इिमें कठयोििा आिजी है। इसका हल, नबिा पके के बजाय पूिजी ििह से पके 
फल चुिकि नकया जा सकिा है।
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अध्ाय , 2.3.31 के अंिग्यि उत्ादयो ंका एफएसएसएआई नवनियम, 2011 में निनद्यष् गुणवत्ा के नलए 
स्थानपि नवनिष् नदिा निददेियो के अिुसाि अिुपालि कििा कंपिजी के मािक मािदंरयो ंका एक इष्िम 
मािक है। इस प्रनक्रया में िानमल हि कदम पि निगिािजी कजी आवश्यकिा हयोिजी है, नजसमें खाद्य सुिक्षा औि 
व्क्तिगि स्वच्छिा भजी िानमल हैं। उदाहिण के नलए, जैम औि जेलजी में, िकिजीकजी नवनिददेि औि 
ऑगदेियोलेनटिक के आधाि पि गुणवत्ा जांच कजी जािजी है, जयो प्रते्यक फल में नभन्न हयोिजी है। गुणवत्ा जांच के 
पैिामजीटि निम्ननलक्खि हैं -

1. पी एच: यह फलयो ंमें एनसर के स्ि कजी जांच का एक संख्ात्मक पैमािा है। प्रते्यक फल का अपिा 
अम्लिा स्ि हयोिा है। प्रसंस्किण कंपिजी अपिजी आवश्यकिा के अिुसाि इसका िखिखाव कििजी है।

2. श्यानता: श्याििा नकसजी द्रव के प्रवाह के प्रनिियोध का माप है। इसे आवश्यकिा के अिुसाि 
नवस्कयोमजीटि से मापा जािा है।

3. स्वाद फे्वि, िंग औि स्वरूप: इसकजी जाँच उत्ाद कयो चखकि कजी जािजी है।

4. पेब्टिन का शनधा्यिण: एक पिखिलजी में 1 नमलजी उबले फलयो ं के अक्य  कयो 3 नमलजी अल्कयोहल 
(90%) रालकि कुछ नमिटयो ंके नलए छयोड़ दें , जब िक नक ्थक्ा ि बि जाए।

5. अनषुमापनीर अम्लता: यह फलयो ंमें कुल अम्ल सांद्रिा कयो मापिा है औि एक मािक आधाि के 
सा्थ आंिरिक अम्लयो ंके संपूण्य अिुमापि द्ािा निधा्यरिि नकया जािा है। अिुमापिजीय फल अम्लिा 
कयो प्रमुख अम्ल के एक ग्रा/100 नम.नल.के रूप में व्ति नकया जािा है।

6. घषुलनिील ठोस पदा्थ्य का शनधा्यिण: यह फलयो ंका निकाला हुआ द्रव् है, नजसमें िेिे एवं फल 
िक्य िा हयोिजी है। प्रते्यक फल या सब्जी का अपिा नब्क्स अिुपाि हयोिा है। इसे कंपिजी कजी आवश्यकिा 
केअिुसाि मेंदटेि नकया जािा हैl

नचत्र  5.1.12 पजीएच से्कल

नचत्र 5.1.13 फलयो ंमें पेक्क्टि

5.1.5 क्ाशलटी जाुँच के शलए प्ररोगिाला शवशे्षण

एशसशडक न्ययूट्ल एल्लाइन
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जेलजी के दयोि औि उपाय

दोषो ंका नाम कािण उपचाि

जेलजी सेट कििे 
में नवफलिा

 • एनसर या पेक्क्टि या दयोियो ंकजी कमजी

 • कम खािा पकािे का समय।

 • बहुि अनधक चजीिजी जयोड़िा

 • अंनिम नबंदु के िजीचे खािा बिािा

 • अंनिम नबंदु से पिे खािा बिािा

 • लंबे समय िक धजीमजी गनि से 
खािा बिािा।

 • उनचि पेक्क्टि निष्ि्यण

 • पेक्क्टि से भिपूि स्पष् िस नमलाएं।

 • खािा पकािे कयो अंनिम नबंदु िक 
नकया जािा चानहएए ि नक उसके 
िजीचे या उससे आगे।

 • लंबे समय िक गम्य कििे पि एनसर 
कजी उपक्स्थनि में पेक्क्टि कजी 
बाध्कािजी संपनत् िष् हयो जािजी है। 
इसनलए ओविहजीनटंग से बचें।

नचपनचपा या धूनमल जेलजी

 • बादल जेलजी अगि अस्पष् िस का 
इसे्माल नकया।

 • कचे् फलयो ंके िस के अघुलििजील 
स्ाच्य के कािण अपरिपक्व 
फलयो ंका उपययोग

 • अनधक खािा पकािे से जेलजी 
नचपनचपजी हयो जािजी है

 • अनधक ठंरा कििे से जेलजी खिाब 
औि ढेलेदाि हयो जािजी है।

 • यनद ऊंचाई से नकया जािा है ियो 
गलि ििजीके से टट् ैप हवा 
अंदि रालिा।

 • मैल कयो ि हटािा समय से पहले जेल
 • मैल कयो ि हटािा समय से पहले जेल

 • इसे्माल नकया जािे वाला स्पष् िस
 • पके फलयो ंका प्रययोग किें
 • अंनिम नबंदु िक पकािा
 • कमिे के िापमाि पि ठंरा
 • कंटेिि के िजीि्य से एक इंच ऊपि 

आकाि के पाउट से रालिे के नलए 
जेलजी रालिा

 • क्व्थिांक का िाप समाधाि।
 • कम चजीिजी सांद्रिा पि काम कििा
 • कम चजीिजी सांद्रिा पि काम कििा
 • कम गजीला पेक्क्टि

नक्रस्ल गठि
 • अनिरिति चजीिजी
 • अनधक कें दनद्रि
 • ियोनधि अग्यल

 • जेलजी कयो ठजीक से उबालिा।
 • िस कयो ठंरा कििा औि जमिा

ियोिा या िालमेल

 • एनसर कजी अनधकिा
 • चजीिजी ठयोस कजी कम सांद्रिा
 • अपया्यप्त पेक्क्टि
 • समय से पहले जेल

 • पेक्क्टि से भिपूि 
स्पष्जीककृ ि िस नमलािा

 • चजीिजी कजी चाििजी नमलािा

5.1.6 गषुणवत्ता पैिामीटि
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शनम्नशलब्खत प्रश्ो ंके उत्ति दें

1. पकािे कजी केिलजी के संचालि कजी व्ाख्ा किें ।

2. जैम औि जेलजी के अवयवयो ंकजी सूचजी बिाइए।

3. पेक्क्टि क्ा है?

4. जेलजी बिािे में आिे वालजी नकन्जी ंिजीि समस्ाओ ंकजी सूचजी बिाइए।

5. जैम कजी गुणवत्ा जांचिे कजी प्रनक्रया समझाइए।

6. जेलजी बिािे कजी प्रनक्रया में आिे वालजी समस्ाएँ ?

अभ्ास

कू्आि कयोर कयो सै्कि किे या समं्नदि वजीनरययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

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

जैम, जेलजी औि केचप प्रसंस्किण में प्रयुति उपकिण                     जैम, जेलजी का नबजिेस कैसे िुरू किें

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

                      सेब जैम प्रसंस्किण                                                        संििा जेलजी प्रसंस्किण

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

1. केचप बिािे में इसे्माल हयोिे वालजी सामग्रजी जैसे चजीिजी, िमक, मसाला पाउरि, नसिका आनद कजी 
सूचजी बिाएं।

2. फलयो ंके गूदे से केचप िैयाि कििे कजी प्रनक्रया का नवस्ाि से वण्यि कजीनजए

3. नवस्कयोमजीटि का उपययोग किके केचप कजी नचपनचपाहट का पिजीक्षण कििे कजी नवनध कजी व्ाख्ा किें

केचप मे टमाटि के िस या गूदे  मे मसाले, िमक, चजीिजी औि नसिके (प्ाज औि लहसुि कयो वैकक्पिक रूप 
से जयोड़ा जािा है) के सा्थ बिाया जािा है। एफएसएसएआई, अध्ाय 2.3.27 के अिुसाि, यह टमाटि के 
टजीएसएस कजी आवश्यकिा  बिािा है, जयो  25% (एम/एम) से कम िहजी ंहयोिजी चानहए। केचप कमयोबेि चटिजी 
जैसजी हजी सामग्रजी औि नवनध से बिाया जािा है, इस अपवाद के सा्थ नक  फलयो ंके गूदे या िस कयो पकािे के 
बाद  क्स्थििा प्रदाि कििे के नलए इसमे नछलके, बजीज, औि फलयो ं/ सक्ब्ययो ंऔि मसालयो ंके रंठल कयो 
जयोड़ा जािा है।  यद्यनप, इसे पकािे में अनधक समय लगिा है ,क्योंदनक महजीि गूदे/िस का उपययोग नकया 
जािा है। उच् गुणवत्ा वाला केचप मसालयो,ं जड़जी-बूनटययो,ं फलयो ंऔि सक्ब्ययो ंकयो ठंरे नसिके में नमलाकि 
या नसिके में उबालकि िैयाि नकया जािा है। ठयोस कणयो ंके अवसादि कयो ियोकिे के नलए इसमे सॉस में 
गािा कििे वाले एजेंट भजी नमलाए जािे हैं। केचप कयो इििजी क्स्थििा से पकाया जािा चानहए नक इसे  फलयो ं
के ऊिकयो ंकयो अलग नकए नबिा बयोिल में स्विंत्र रूप से राला जा सके। केचप का िंग चमकजीला हयोिा 
चानहए। केचप आमिौि पि ठंरा हयोिे पि ्थयोड़ा गािा हयो जािा है। कंटेिि उत्ाद से  भलजी भाँनि भिा हयोिा 
चानहए औि  पैक कििे के नलए इसे क्षमिा के 90% से कम िहजी ंहयोिा चानहए l कंटेिि कजी जल क्षमिा 
20ºC पि आसुि जल कजी मात्रा है, नजसे सजीलबंद कंटेिि पूिजी ििह से भि जािे पि धािण कििे में 
सक्षम  हयो।

नचत्र 5.2.1 केचप

रयूशनट 5.2 केचप तैराि किने की प्रशक्ररा

इकाई उदे्श्य

5.2.1 केचप की तैरािी
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मसाले:  उत्कृ ष् गुणवत्ा   औि उत्ाद कयो मिभावि स्वाद औि  फे्वि देिे के नलए मसाले सहजी अिुपाि 
में हयोिे  चानहए। टमाटि के प्राककृ निक स्वाद में नकसजी नविेि मसाले का वच्यस्व िहजी ं हयोिा। केचप निमा्यण 
में पसंद नकए जािे वाले मसालयो ंमें लाल नमच्य, कालजी नमच्य, जायफल, लौगं, दालचजीिजी, इलायचजी, जानवत्रजी औि 
जजीिा िानमल हैं। इि मसालयो ंके अलावा, केचप िेनसपजी में प्ाज, अदिक औि लहसुि जैसे मसालयो ंका भजी  
प्रययोग नकया जा सकिा है। उत्कृ ष् गुणवत्ा के केचप या सॉस बिािे के नलए इसमे मसाला जयोड़िे के नलए 
कुछ नवनिष् उपाययो ंकजी नसफारिि कजी जािजी है।

लाल नमच्य पाउरि, मसाले, प्ाज औि अदिक कयो बैग में ढजीला बांध कि िखिा चानहए िानक केचप में स्वाद  
का बेहिि प्रसाि हयो सके।

लौगं कयो पजीसिे से पहले उसके नसि के नहसे् कयो हमेिा हटा देिा चानहए ,क्योंदनक इससे केचप में कालेपि  
का दयोि हयो सकिा है।

केचप या सॉस के निमा्यण में  लहसुि  प्राय पसंदजीदा मसाला िहजी ंहयोिा, ,क्योंदनक इसका स्वाद अन्य मसालयो ं
पि हावजी हयो सकिा है।

 उत्ाद के उपययोग औि बेहिि स्वाद  के नलए  इसमे मयोटे नपसे हुए पाउरि के स्थाि पि लौगं, दालचजीिजी 
औि इलायचजी का साि पसंद नकया जािा है।

केचप के उत्ादन के शलए सामग्ी का उपरोग किने के तिीके

बैग नवनध दिदिे नपसे हुए मसाले मलमल के कपड़े के ्ैथले में ढजीले-ढाले बांधे जािे 
हैं, औि बैग कयो उबालिे के दौिाि टमाटि के िस में राल नदया जािा है। 
प्रसंस्किण के दौिाि स्वानदष् बिािे वाले घटक कयो छयोड़िे के नलए बैग कयो 
रुक-रुक कि दबाया जािा है। इि मसालयो ंके अिुपाि कयो मािकजीककृ ि 
नकया जािा चानहए िानक वे परिणामजी उत्ाद के िंग कयो प्रभानवि ि किें  
औि कड़वाहट ि दें। इस बैग का इसे्माल दूसिे बैच के नलए भजी नकया 
जा सकिा है।

ओनलययोिेनसि का 
उपययोग

ओनलययोिेनसि सॉल्वेंट एक्सटट् ैक्शि द्ािा प्राप्त मसालयो ं के िुद्ध औि 
प्राककृ निक अक्य  हैं। इि कें दनद्रि अक्य  में सभजी स्वाद घटक हयोिे हैं, यह 
वाष्िजील िेल या गैि-वाष्िजील िाल अंि हयो। ये कुछ सॉल्वैंट्स में सनक्रय 
फे्वरिंग घटकयो ंके िेनजि हैं। सनक्रय स्वाद देिे वाले अणु कयो एक उपयुति 
नवलायक के सा्थ निकाला जािा है, औि यह स्वाद कजी त्वरिि रिहाई के 
सा्थ कचे् मसाले का पूिा स्वाद प्रयोफ़ाइल प्रदाि कि सकिा है। केचप के 
निमा्यण के दौिाि अंनिम उबालिे से कुछ नमिट पहले ओनलययोिेनसि 
नमलाया जािा है।

5.2.2 केचप तैराि किने में प्ररषुति सामग्ी की सयूची
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अक्य  का उपययोग मसालयो ंकयो नसिके में रुबयोकि या उबालकि बड़े पैमािे पि मसाला अक्य  
िैयाि नकया जािा है। मसालयो ंका सुगंध घटक नसिका में निकाला जािा 
है, औि पूिे मसाले के स्थाि पि नसिका के अक्य  का उपययोग नकया जा 
सकिा है। यह समाि स्वाद औि सुगंध कयो बिाए िखिे में सहायिा कििा 
है औि िेनसपजी में मसालयो ंके अिुपाि कयो मािकजीककृ ि कििा है।

चजीिजी चजीिजी का उपययोग मुख् रूप से केचप या सॉस के चजीिजी-से-एनसर अिुपाि 
कयो समाययोनजि कििे के नलए नकया जािा है। चजीिजी कयो दािेदाि चजीिजी, 
कॉि्य नसिप औि अन्य मजीठा नसिप के रूप में जयोड़ा जा सकिा है। हालांनक, 
दािेदाि चजीिजी सबसे पसंदजीदा है। लगभग 1/3 चजीिजी उबालिे कजी प्रािंनभक 
अवस्था में रालजी जािजी है। यह उत्ाद के प्राककृ निक िंग कयो संिनक्षि कििे 
में मदद कििा है। िेि चजीिजी कयो अंनिम एकाग्रिा िक पहंुचिे से एक 
नमिट पहले जयोड़ा जािा है। चजीिजी का प्रािंनभक जयोड़ उत्ाद के िंग पि 
प्रनिकूल प्रभाव रालेगा क्योंदनक अम्लजीय परिक्स्थनिययो ंमें अनधक मात्रा में 
चजीिजी के सा्थ उत्ाद कयो पकािे से स्वाद भूिे िंग का, फुिफुिल, वानणक्ज्क 
स्ि, चजीिजी का स्ि 10-26% के बजीच नभन्न हयोिा है। चजीिजी कजी अनधक 
मात्रा अनधक नमठास प्रदाि कि सकिजी है जयो उपभयोतिाओ ं कयो 
पसंद िहजी ंहै।

साधािण िमक िमक टमाटि के िंग कयो ब्जीच कििा है औि प्रसंस्किण उपकिण से 
कुछ हद िक िांबा भजी घुल जािा है। इसनलए, प्रनक्रया के समापि नबंदु कजी 
ओि जयोड़िा वांछिजीय है। सामान्य िमक कजी सजीमा 1.5 से 3.5% के बजीच 
नभन्न हयोिजी है, औि उत्ाद के स्वाद कयो बिािे के नलए िमक नमलाया जािा 
है औि कुछ हद िक परििक्षक नक्रया कििा है। केचप निमा्यण के नलए 
उच् िुद्धिा का िमक पसंद नकया जािा है। िमक टमाटि के गूदे के 
अत्यनधक अम्लजीय स्वाद का भजी प्रनिकाि कििा है।

नसिका नसिका हमेिा केचप या सॉस निमा्यण में प्रनक्रया के अंि में जयोड़ा जािा है। 
चंूनक यह एक वाष्िजील उत्ाद है, इसनलए खािा पकािे के दौिाि 
अनधकांि एनसर खयो जाएगा।

टमाटि केचप” एनसनटक एनसर के रूप में अम्लिा कजी आवश्यकिा का 
अिुपालि किेगा जयो 0.2% से कम िहजी ंहयोगा। इसके अलावा, नसिका 
केचप के स्वाद के सा्थ-सा्थ माइक्रयोनबयल क्स्थििा में ययोगदाि देिा है।

  गाढा कििे का पदा्थ्य सजीिम पकृ्थक्िण कजी समस्ा कजी जांच कििे औि नचपनचपाहट बिािे के 
नलए साफ िस या लुगदजी में िैयाि उत्ाद के वजि से पेक्क्टि भजी 0.1-0.2 
प्रनििि जयोड़ा जा सकिा है।

िानलका 5.2.1 केचप के उत्ादि में प्रयुति सामग्रजी कजी सूचजी
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केचप को संसाशधत किने के चिण नीचे ताशलका में शदए गए हैं:

पाक कला औि एकाग्रिा टमाटि का िस, औि अन्य सामग्रजी वांनछि स्वाद, समाि स्वाद, औि ठजीक 
मयोटाई या ििजीि प्राप्त कििे के नलए पकाया औि कें दनद्रि नकया जािा है। 
25 प्रनििि टजीएसएस िक सांद्रिा िक पहंुचिे िक खािा पकािा जािजी 
है। हालांनक, कुल ठयोस का 28-30 प्रनििि कजी एकाग्रिा आदि्य है क्योंदनक 
औि वकृक्द्ध उत्ाद के स्वाद पि प्रनिकूल प्रभाव राल सकिजी है। हालांनक, 
केचप कजी क्स्थििा में सुधाि कििे के नलए, चजीिजी, िमक औि नसिका कजी 
्थयोड़जी अनधक मात्रा में जयोड़ा जािा है।

बॉटनलंग औि पैकेनजंग वांनछि कुल ठयोस स्ि औि क्स्थििा प्राप्त कििे के बाद, केचप अंि में 
नकसजी भजी टमाटि फाइबि, बजीज, औि नकसजी भजी अन्य निलंनबि ठयोस कयो 
हटािे के नलए एक नफनििि के माध्म से पारिि नकया जािा है। पकािे 
के बाद, केचप या सॉस कयो 85-88 °C पि गम्य बयोिलबंद नकया जािा 
चानहए िानक बाद में भंरािण औि नवििण के दौिाि ब्ाउनिंग औि 
नवटानमि कजी हानि कयो ियोका जा सके। बयोिल कयो गम्य कििे से केचप कयो 
ठंरा कििे के दौिाि हेरसे्पस में वैकू्म बिािे में भजी मदद नमलिजी है। 
केचप कजी बयोिल के नलए उपययोग नकए जािे वाले क्राउि कॉक्य  कयो 
पॉलजीनविाइल लियोिाइर (पजीवजीसजी) के सा्थ पंक्तिबद्ध नकया जािा चानहए 
िानक कालजी गद्यि के गठि से बचिे के नलए धािु के नहसे् के सा्थ केचप 
के संपक्य  कयो ियोका जा सके। हालाँनक, आजकल, सॉस औि केचप भजी 
पॉलजीइ्थाइलजीि (पजीई), पॉनलएस्ि (पजीईटजी), औि एलू्मजीनियम से युति 
लैनमिेटेर लचजीलजी पैकेनजंग सामग्रजी में पैक नकए जािे हैं। इसके अलावा, 
इि उत्ादयो ं कजी पैकेनजंग के नलए कुछ निचयोड़िे ययोग्य बयोिलयो ं का भजी 
उपययोग नकया जािा है। बयोिलबंद औि पैक नकए गए उत्ादयो ंकयो िुष् 
स्थाियो ं के िजीचे परिवेि के िापमाि (30-35 °C) के िहि संग्रहजीि 
नकया जािा है।

 पसटू्िाइजेिि गम्य भिजी बयोिलयो ं कयो 30-35 नमिट के नलए गम्य पािजी (85-88 °C) में 
पासचुिजीककृ ि नकया जािा है। पयोिक ित्वयो ंके क्षिण औि अनि-प्रसंस्किण 
से बचिे के नलए पाचििाइजेिि के िुिंि बाद बयोिल कयो ठंरा कििे के नलए 
देखभाल कजी जािजी चानहए। परििक्षकयो ंका उपययोग किके िेल्फ-लाइफ 
कयो भजी बिाया जािा है।

िानलका 5.2.2 केचप का प्रसंस्किण

5.2.3 केचप तैराि किने की प्रशक्ररा
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शनम्नशलब्खत प्रवाह  मेचाट्य टमाटि केचप  िनाने की  प्रशक्ररा सशक्षप्त रूप से  को दिा्यरी गई है:

केचप िनाने के दौिान  आने वाली समस्ाएं

काली गद्यन: इसमे बयोिलयो ंके गले में कालजी अंगूठजी का निमा्यण हयो जािा है। ऐसा  लयोहे के कािण हयोिा है 
जयो उपकिण धािु या टयोपजी/क्राउि कॉक्य  से उत्ाद में नमल जािा है। यह लयोहा जब मसाले में टैनिि के 
संपक्य  में आिा है ियो फेिस टैिेट बिािा है, जयो ऑक्सजीकिण पि काले िंग में बदल जािा है।

लाल रंग के अ�े पके 

टमाटरो ंका चयन कर�। 

पानी म� अ�ी तरह धो ल�

टुकड़ो ंम� काटकर 5 

से 6 िमनट तक उबाल� 

और प� िनकाल ल�

सामग्री को तौल�। 

सबसे पहले रस म� 

1/3 चीनी डाल� और 

गम� करना शु� कर�

रस म� मसाला 

बैग िवसिज�त 

कर�

रस की मात्रा मूल 

मात्रा के 1/3 तक कम 

होने तक गम� करना 

जारी रख�

मसाला बैग को िनकाल 

कर अ�ी तरह से िनचोड़ 

ल�। मसाला िनकालने को 

वापस जोड़�

िसरका, नमक और बची 

�ई चीनी डाल�। अ�ी 

तरह से िमलाएं और िफर 

से उबाल आने पर लगभग 

एक िमनट तक गम� कर�

तैयार उ�ाद का 

सोिडयम ब�जोएट 

िमलाएं।

गम� सामग्री को िन�ल 

संकीण� मंुह की बोतलो ंम� 

िकनारे तक भर�  और 

क्राउन कॉक�  का उपयोग 

करके उ�� एयर टाइट 

सील कर द�।

बोतलो ंको गम� पानी 

म� पाश्चराइज़ कर�

उ�� प�रवेश के 

तापमान म� �ोर कर�

मसाले (�ाज, लहसुन, 

लौगं, इलायची, काली 

िमच�, जीरा, जािवत्री, 

दालचीनी और िमच� 

पाउडर) को मलमल या 

कपड़े की थैली म� रख�।

नचत्र 5.2.2 केचप बिािे कजी प्रनक्रया का प्रवाह

नचत्र 5.2.3 केचप बिािे के नलए भंरािण टैंक
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काली गद्यन की िोक्थाम

1. गम्य सॉस कयो 85°C से कम िापमाि पि भिें ।

2. बयोिलयो ंमें कम हेरसे्पस छयोड़ें (बयोिलयो ंमें अनधक हवा के परिणामस्वरूप अनधक कालापि आएगा)।

3. लयोहे के दूनिि हयोिे कजी संभाविा कयो कम किें ।

4. चजीिजी कयो कॉि्य नसिप या गू्कयोज से आंनिक रूप से बदलिे से कालापि ियोका जा सकिा है।

5. फंसजी हुई हवा/ऑक्सजीजि कयो फैलािे के नलए बयोिलयो ंकयो कै्षनिज या उलटजी क्स्थनि में स्योि किें ।

नचपनचपापि ,नकसजी पदा्थ्य के प्रवाह  मे प्रनिियोध (कुछ िियों के िहि) का माप है।  नवस्कयोमजीटि एक मापिे 
वाला उपकिण है, नजसका उपययोग द्रव के आंिरिक प्रवाह प्रनिियोध या नचपनचपाहट कयो निधा्यरिि कििे के 
नलए नकया जािा है। 

पास्कल-सेकंर  गनििजील नचपनचपाहट () कजी  एस आई भौनिक इकाई है, जयो 1 नकग्रा नम1 एस1 के बिाबि 
है। ऐसे ििल पदा्थ्य ,नजिमें  स्वायत् नचपनचपाहट हयोिजी है, नू्यटनियि कहलािे हैं। उदाहिण के नलए, पािजी 
एक नू्यटनियि द्रव् है। चाहे आप पािजी के प्ाले कयो नहलाएँ, नचपनचपाहट/मयोटाई या प्रवाह कजी दि िहजी ं
बदलिजी है। केचप में, नचपनचपाहट इसकजी मयोटाई  के अिुरूप हयोिजी है। केचप एक गैि-नू्यटयोनियि द्रव है, 
क्योंदनक पािजी के नवपिजीि, इसकजी नचपनचपाहट किििजी दि पि निभ्यि है। इसनलए, इसे ििाव (या ियो किििजी 
ििाव या िन्यिा ििाव) द्ािा क्रनमक नवरूपण के प्रनिियोध कयो मापिे कजी आवश्यकिा हयोिजी है।

• खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग  मे गुणवत्ा नियंत्रण के नलए नचपनचपाहट कयो मापिे के नवनभन्न उपकिण 
उपलब्ध हैं, जयो   निनम्यि उत्ाद कजी गुणवत्ा  कयो सुनिनचिि कििे हैं। खाद्य उद्ययोग में उपययोग नकया 
जािे वाला एक सामान्य उपकिण बॉस्नवक कंनसस्योमजीटि है, जयो अपिे स्वयं के वजि में  निनहि 
दूिजी कयो मापकि भयोजि कजी क्स्थििा कयो निधा्यरिि कििा है।   मापे जािे वाले नवनिष् पदा्थवो, खाद्य 
उत्ादयो ंमें टयोमैटयो केचप, टयोमैटयो पू्िजी, जैम आनद िानमल हैं। बयोसनवक कंनसस्योमजीटि का कम 
िखिखाव औि इसकजी आसाि प्रनक्रया, उन्ें बहुि लयोकनप्रय बिािजी है।

नचत्र 5.2.4 बॉस्नवक कंनसस्योमजीटि

5.2.4  शवस्कोमीटि  के उपरोग  से केचप की शचपशचपाहट का पिीक्षण 
किने की शवशध
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केचप  मे शचपशचपाहट का पिीक्षण किने के  अन्य  प्रकाि नीचे सयूचीिद्ध हैं:

केचप की शचपशचपाहट की जांच किने के तिीके

केनिका नवस्कयोमजीटि: नचपनचपाहट कयो मापिे के सबसे पुिािे ििजीकयो ं में से एक, केनिका 
नवस्कयोमजीटि, केनिका टू्बयो ंकजी लंबाई से गुजििे के नलए िमूिे कजी मात्रा 
के बजीच के समय कयो मापिा है।

घूणशी नवस्कयोमजीटि ििल कजी मात्रा के भजीिि नकसजी वसु् कयो घुमािे के नलए आवश्यक टयोक़ 
कयो मापिा है

नचपनचपापि कप नवनध एक कंटेिि/कप के िल में एक छयोटे से छेद के माध्म से कप कयो खालजी 
कििे के नलए ििल कजी मात्रा लेिे में लगिे वाले समय कयो देखकि 
उपाय किें ।

कंपि नवस्कयोमजीटि द्रव में रूबजी हुई कंपि िॉर का उपययोग किके कंपि ििंगयो ंकयो मापकि, 
कंपि के भजीगिे का नवशे्िण किके नचपनचपाहट कजी गणिा कजी जािजी है।

फॉनलंग बॉल नवस्कयोमजीटि एक नगििजी हुई गेंद का नवस्कयोमजीटि ििल पदा्थयों कजी नचपनचपाहट कयो 
मापिा है, औि कुछ इकाइयाँ गैसयो ंकजी नचपनचपाहट कयो भजी माप सकिजी हैं।

िानलका 5.2.3 केचप कजी नचपनचपाहट का पिजीक्षण कििे के ििजीके

शनम्नशलब्खत प्रश्ो ंके उत्ति दें

1. केचप बिािे कजी प्रनक्रया में चजीिजी नकस प्रकाि महत्वपूण्य भूनमका निभािजी है?

2. केचप के निमा्यण के दौिाि उपययोग नकए जािे वाले मसालयो ंकजी बैग नवनध कयो समझाइए।

3. कालजी गद्यि क्ा है?

अभ्ास



जैम, जेली और केचप 
प्रोसेससंग तकनीसियन

71

4. नवस्कयोमजीटि क्ा है?

5. केचप बिािे कजी प्रनक्रया कजी व्ाख्ा किें ।

कू्आि कयोर कयो सै्कि किे या समं्नदि वजीनरययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

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

जैम, जेलजी औि केचप प्रसंस्किण

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

टमाटि केचप प्रसंस्किण

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

1. पैकेनजंग मिजीि कयो लयोर औि संचानलि कििे कजी प्रनक्रया पि चचा्य मेl

2. आयि, , गनि, आकाि आनद मे भििे के नलए पैकेनजंग मिजीि लगािे का महत्व बिािे मे l

3. िैयाि उत्ादयो ंकजी मापजी गई मात्रा कयो भििे के नलए बयोिल/प्ाक्स्क के कंटेिियो ंकयो धयोिे के नलए 
मािक प्रनक्रया के नवस्ाि मेl

4. उत्ाद (जैम औि जेलजी के मामले में सेनटंग) कयो ठंरा औि सेट कििे के नलए कंटेिियो ंपि पािजी के 
नछड़काव का महत्व बिािे या मािकयो ंके अिुसाि निनद्यष् समय के नलए िैक में भिे हुए जैम/जेलजी 
कंटेिियो ंकजी व्वस्था मे।

खाद्य पैकेनजंग सबसे नवश्वसिजीय प्रनक्रया है। यह खाद्य पदा्थ्य कयो भौनिक, िासायनिक, जैनवक औि 
पया्यविणजीय कािकयो ंसे सुिनक्षि रूप से नियंनत्रि औि संिनक्षि कििे कजी सववोिम प्रणालजी है।

• पैकेनजंग नवनभन्न प्रकाि से अपिा सहययोग कििजी है, जैसे सामग्रजी कयो खिाब हयोिे औि रिसाव से 
बचािे, सिल परिवहि औि भंरािण, औि निमा्यिा औि उपभयोतिा के बजीच बेहिि संचाि आनद।

• पैकेशजंग के सवा्यशधक महत्वपयूण्य चाि कारयों में िाशमल हैं:

पैकेिजंग
का काय�

कंटेनम�ट-इसकी सामग्री 

को समािहत करने के 

िलए तािक उ�� आसानी 

से ले जाया जा सके और 

संग्रहीत िकया जा सके

सुर�ा- इसकी 

सामग्री को िकसी 

बाहरी प्रभाव से 

बचाने के िलए

सुिवधा - 

संभालने और 

�ोर करने के 

िलए

संचार - 

सूचना देने के 

िलए

नचत्र 5.3.1 पैकेनजंग के काय्य

रयूशनट 5.3 ऑपिेशटंग पैकेशजंग मिीन

इकाई उदे्श्य

5.3.1 परिचर
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पैकेशजंग लाइन की दक्षता औि उपरोग को प्रभाशवत किने वाले प्रमषुख कािक इस प्रकाि हैं:

1. इस उदे्श्य के नलए मिजीि कजी उपयुतििा

2. उत्ादि कजी गनििजीलिा कजी आवश्यकिा

3. ठहिाव कजी संभाविा एवं आवकृनत् ि्था उन्ें साफ कििे में लगिे वाला समय

पैकेशजंग का उदे्श्य

िेल्फ जीवन लंबे समय िक ओिगंियोलजीपनटकयो गुणयो ंकयो बिाए िखिे के नलए

संिक्षण िापमाि में उिाि-चिाव, बैक्टजीरिया के प्रवेि, धूल आनद कयो ियोकें .

िाधा संिक्षण ऑक्सजीजि, जल वाष्, यूवजी प्रकाि आनद कयो ियोकें ।

िािीरिक सषुिक्षा झटके, कंपि, संपजीड़ि आनद से सुिक्षा।

सषुिक्षा चयोिजी औि/या छेड़छाड़ कयो ियोकें । सा्थ हजी, प्रामानणकिा का आश्वासि देिा है

आंशिक शनरंत्रण उपययोग कयो नियंनत्रि कििे के नलए एक एकल सनविंग पैक में सटजीक मात्रा में 
सामग्रजी हयोिजी है।

िानलका 5.3.1 पैकेनजंग का उदे्श्य

खाद्य प्रसंस्किण उद्योगो ंमें उपरोग की जाने वाली कषु छ पैकेशजंग मिीनें शनम्न प्रकाि हैं:

1. नफनलंग मिजीि का प्रययोग सबसेअनधक बाि हयोिा हैं ,लेनकि इसका उपययोग खाद्य पैकेनजंग उद्ययोग 
में िहजी ं नकया जािा । एक कंटेिि में ििल पदा्थ्य, अिाज औि अन्य उत्ादयो ंकयो भििे के नलए 
नफनलंग मिजीि का उपययोग नकया जािा है। भििे कजी मिजीि कजी सटजीकिा उपभयोतिाओ ंके नलए 
एक सुसंगि उत्ाद कयो कुिलिापूव्यक बिाए िखिे में मदद कििजी है।

2. फॉम्य नफल सजील या एफएसएस भजी एक प्रकाि कजी पैकेनजंग मिजीि है, जहां लैनमिेट्स कयो उपकिण 
के अंदि नफट नकया जािा है औि इस प्रकाि, मिजीि पहले पैक के निचले आधे नहसे् कयो सजील 
किके एक पैकेज बिािजी है, औि नफि उत्ाद कयो भििजी है, क्योंदनक एफएफएस में फाइनलंग हॉपि 
हयोिा हैऔि एक बाि उत्ाद भि जािे के बाद, िजीि्य कयो सजील कि नदया जािा है औि उनचि पैकेट 
में काट नदया जािा है। फॉम्य नफल सजील का उपययोग लचजीले पैकेनजंग अिुप्रययोगयो ंके कई रूपयो ंमें 
नकया जािा है। औद्ययोनगक, खुदिा, दवा औि खाद्य पैकेनजंग के कई उत्ादयो ंकयो हजीट सजीलि का 
उपययोग किके सजील नकया जािा है। सजीलस्य कई आकाियो ंऔि नवनिष्िाओ ंमें आिे हैं।

3. िालजीदाि बके्स का उपययोग कििे वाले अनधकांि पैकेनजंग अिुप्रययोगयो ंमें काट्यनिंग नसस्म का 
उपययोग नकया जािा है। छयोटे कायवो में टेप गि का उपययोग नकया जािा है, लेनकि अनधक मात्रा में 
कुिल पैकेनजंग के नलए केस सजीलस्य कजी आवश्यकिा हयोिजी है। खुदिा, खाद्य, औद्ययोनगक औि 
फामा्यसु्नटकल ्थयोक पैकेनजंग में मैिुअल औि स्वचानलि केस सजीलस्य का उपययोग नकया जािा है।

4. बॉटनलंग नसस्म , कने्यि बेल् या अत्यनधक नवनिष्, पूिजी ििह से स्वचानलि इकाइययो ंके समूह से 
जुड़जी स्वचानलि मिजीियो ंका एक संग्रह है, जयो एक नसंक्रिाइज़ रट् ाइव व्वस्था द्ािा पूिजी ििह से 
एकजीककृ ि हैं।
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5. कयोनरंग मिजीिें एक पैकेज या टट् ांनजट कंटेिि में एक कयोर (बाि कयोर सनहि), निन्थ, औि अन्य चि 
या नविेि जािकािजी अंनकि कििजी हैं। ये मिजीिें आमिौि पि एक बड़जी पैकेनजंग मिजीि जैसे 
काट्यिि, नफलि या िैपि से जुड़जी हयोिजी हैं।

6. लेबनलंग मिजीिें सभजी प्रकाि के पैकेनजंग कंटेिि, नरसपे्, पॉइंट-ऑफ-सेल औि टट् ांनजट पैक पि 
लेबल औि सजावट कििजी हैं। उपभयोतिा द्ािा, ब्ांर बिािे, सजािे या जािकािजी प्रदाि कििे के 
नलए प्रते्यक उत्ाद पि लेबल का उपययोग नकया जािा है।

7. कने्यि ,मिजीि एवं उपकिण , सामग्रजी, उत्ाद, कंटेिि, पैक या पैकेनजंग घटकयो ंकयो एक स्थाि से 
दूसिे स्थाि िक ले जािे हैं।

1. जैम, जेलजी औि केचप के नलए पैकेनजंग मिजीियो ंमें एक अिसै्कबिलि हयोिा है, जयो बयोिलयो ंकयो 
एयिजेट लिजीिि कजी ,ओि ले जािा है, जहां बयोिलयो ंकयो नफ़ल्ि कजी गई वायु िुक्द्धकिण से साफ 
नकया जािा है औि बयोिलयो ंकयो नफनलंग से्िि कजी ओि निददे दनिि नकया जािा हैl वहां बयोिलें lजैम, 
जेलजी औि सॉस से भिजी जािजी हैं नफि यह कैनपंग से्िि कजी ओि जािा है - जहां भिजी हुई बयोिलयो ंकयो 
आवश्यक टॉक्य  पि कैप नकया जािा है औि कैप कयो बयोिल में कैनपंग कििे के नलए एक नलफ्ट िंत्र 
कजी आपूनि्य कजी जािजी है।

पैकेशजंग लाइन में िाशमल हैं 

i. सफाई मिीन: पािजी औि भाप उपचाि के सा्थ खालजी कंटेिियो ंके नलए

ii. िॉटल अनसै्कम्बलि: कंटेिि/बॉटल फजीनरंग के नलए

iii. िैब्खक शपस्टन भिाव: घिे औि अध्य-घिे उत्ादयो ं कयो 
भििे के नलए

iv. शफशलंग एरिरा: जहां जाि/बयोिलें िखजी जािजी हैं

नचत्र 5.3.2 सफाई औि स्िलाइनज़ंग मिजीि

नचत्र 5.3.3 भििे कजी मिजीि

5.3.2 जैम, जेली औि पैकेशजंग मिीन की सषुचारु प्रशक्ररा
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v. कयू शलंग कंवारि: कैनपंग मिजीि में जािे से पहले कंटेिियो ंकयो ठंरा कििे के नलए

vi. स्वचाशलत लीशनरि कैशपंग/कॉशकिं ग मिीन कैप/कॉक्य  फीडि के सा्थ: कंटेिियो ंकयो कैप 
कििे के नलएl

vii. एरि नाइफस् से सषुखाने की इकाई: कंटेिि के ढक्ियो ंकयो सजील कििे के नलए

viii. रिजेब्टंिग शसस्टम के सा्थ इलेट्िॉशनक वैक्यूम शडटेटिि: अिकैपर या क्रॉस कैपर 
कंटेिियो ंकयो अस्वजीकाि कििे के नलए

2. पैकेशजंग मानदंड 

• जाि या अन्य कंटेिियो ंके नलए रिंनसंग मिजीियो ंकयो भििे से पहले कंटेिियो ंसे धूल औि मलबे कयो 
हटािे, दूनिि उत्ादयो ंके उत्ादि कजी संभाविा कयो दूि कििे या बैच के िेल्फ जजीवि कयो कम 
कििे के नलए नकया जािा चानहए।

• जैम, जेलजी या केचप कयो 85-80 नरग्रजी सेक्ल्सयस पि गम्य नकया जािा चानहए िानक बाद में 
भंरािण औि नवििण के दौिाि ब्ाउनिंग औि नवटानमि कजी हानि कयो ियोका जा सके।

नचत्र 5.3.4 कूनलंग मिजीि (बाएं) औि कैनपंग मिजीि 
(दाएं)

अनकै�लर मशीन के 

मा�म से बोतलो ंया जार 

का उिचत उ�ुखीकरण

एयरजेट �ीनर को 

इनफीड कर�

आयनीकृत हवा और 

वै�ूम के मा�म से 

बोतलो/ंजारो ंकी 

सफाई

कैिपंग मशीन को 

इनलाइन करने के 

िलए इनफीड कर�

कैिपंग मशीन को कैप 

�खलाने के िलए कैप 

िल�

इनलाइन कैप िपकअप
आव�क टोक़ पर 

कैिपंग बोतल�/जार

अनकैप्ड या क्रॉस 

कैप्ड बोतलो/ंजारो ंकी 

अ�ीकृित

तरल की िनधा��रत मात्रा 

को बोतलो/ंजारो ंम� भरना

नचत्र 5.3.5 जैम, जेलजी औि केचप पैकेनजंग लाइि कजी सुचारु प्रनक्रया
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• उत्ाद के प्रवाह कयो समाि रूप से सुनिनचिि कििे के नलए ििल पदा्थ्य कयो पूिजी प्रनक्रया में एक 
क्स्थि िापमाि पि िखा जािा चानहए औि भिण लगािाि औि मज़बूिजी से दयोहिाया जा सकिा है।

• पैकेनजंग सामग्रजी उष्ा प्रनिियोधजी अ्था्यि उच् िापमाि के प्रनि प्रनिियोधजी हयोिजी चानहए।

• हैंरनलंग औि भंरािण के खिियो ंकयो ियोकिे के नलए यह मजबूि हयोिजी चानहए।

• पैकेज कयो भंरािण औि संिक्षण कजी एक निनचिि अवनध में उत्ाद के गुणयो ंके सा्थ प्रनिनक्रया 
औि परिवि्यि िहजी ंकििा चानहए।

• लेबल लगािे से पहले कंटेिियो ंकयो ठंरा कि लेिा जािा चानहए िानक नसलवटयो या लेबल के 
नछलिे से बचा जा सके। यह जैम/जेलजी/केचप कयो कंटेिि में सेट हयोिे में भजी मदद किेगा।

• पैकर उत्ादयो ंकयो एक सूखजी जगह पि उस परिवेि के िापमाि में संग्रनहि नकया जािा चानहए।

कू्आि कयोर कयो सै्कि किे या समं्नदि वजीनरययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

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

पैकेनजंग औि भंरािण

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

1. लेबनलंग मिजीि में लेबल लयोर कििे के नलए मािक प्रनक्रया कयो नवस्कृि कििे मे l

2. बैच िंबि, निमा्यण कजी निन्थ, समाक्प्त कजी िािजीख आनद के नलए रेट कयोनरंग मिजीि सेट कििे कजी 
प्रनक्रया पि चचा्य मे।

शनम्न चाट्य एक लेिशलंग मिीन में लेिल लोड किने की मानक प्रशक्ररा की व्ाख्या किता है।

डेट कोशडंग मिीन सेट किने की मानक प्रशक्ररा

जाँच कर�  िक मशीन को 
उसकी मानक सफाई प्रिक्रया 
के अनुसार साफ िकया गया 

है।

सभी गितशील भागो ंके 
उिचत �ेहन के िलए जाँच कर�  

और यिद आव�क हो तो 
अिधक �ेहक के �प म� तेल 

बंदूक की सहायता से।

सुिनि�त कर�  िक उपयोग 
िकए जाने वाले मुिद्रत 

लेबल को प्रभारी िवभाग 
�ारा अनुमोिदत िकया 

गया है

लेबलो ंको लेबल धारक 
म� रख� और मु� ��च 

को 'चालू' कर�।

लेबल को उसके 
अनइंिडंग और लेबिलंग 

के उ�ुखीकरण के 
अनुसार बोतल पर सही 

िदशा म� रख�

मै�ुअल �प से लेबल की 
जाने वाली बोतलो ंको 

एक-एक करके लोड कर�।

हो�र से बोतलो ंपर लेबल 
ट� ांसफर करने के िलए फुट 
पेडल पर �ेिपंग लेबिलंग 

शु� करने के िलए हरे बटन 
को पुश कर�

यिद आव�क हो, तो �ू 
ड� ाइवर की सहायता से 

लेबल माग� की चौड़ाई को 
समायोिजत कर�।

लेबिलंग बंद करने के 
िलए लाल बटन दबाएं 

और मु� आपूित� ��च 
कर�

मशीन से तैयार बैच के 
िकसी भी अित�र� 

लेबल को हटा द�

सभी ऑपरेशन िववरण 
उपकरण उपयोग लॉग बुक म� 

दज� िकए जाएंगे।

रबर रोलर को जगह म� ठीक 
कर� .

नचत्र 5.4.1 लेबनलंग मिजीि में लेबल लयोर कििे कजी मािक प्रनक्रया।

नचत्र 5.4.2 लेबनलंग मिजीि

रयूशनट 5.4 लेिशलंग औि कोशडंग

इकाई उदे्श्य

5.4.1 लेिशलंग मिीन में लेिल लोड किने की मानक प्रशक्ररा
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डेट कोडशंग मिीन सेट किने की प्िक्िशरा नशम्नलशखशत है:-

प्री-स्टाट्य-अप

• इसके संचालि के नलए मिजीि कजी क्स्थनि कजी जाँच किें ।

• साफ-सफाई के नलए मिजीि औि आसपास के के्षत्र कजी जांच किें ।

• कयोनरंग ऑपिेिि िुरू कििे से पहले इि-प्रयोसेस क्वानलटजी एश्ययोिेंस ऑनफसि से लाइि लिजीयिेंस 

लें औि बैच प्रयोरक्शि रिकॉर्य में लाइि रालें।

• मिजीि क्स्थनि टैग पि बैच संख्ा, उत्ाद का िाम, नदिांक औि हस्ाक्षि किे।

• उत्ादि अनधकािजी से कयोनरंग नवविण जैसे बैच िंबि, एमएफजजी नदिांक, क्प एम आि पजी 

प्राप्त किें । 

• नद्िजीयक पैनकंग सामग्रजी कजी मांग के अिुसाि उत्ादि अनधकािजी द्ािा पहले से जािजी पैकेनजंग 

सामग्रजी कयो स्योि से ले लें।

कार्य आिंभ:

नोट: बैच कयोनरंग एक अलग कमिे में केवल एक कयोनरंग ऑपिेटि औि प्रयोरक्शि कम्यचािजी द्ािा प्रनिबंनधि 

प्रवेि में कजी जािजी चानहए।

• सुनिनचिि किें  नक एक समय में उत्ाद का एक कयोनरंग ऑपिेिि नकया जािा है।

• मुख् पैिल से मिजीि कयो “चालयू” किें ।

• मिजीि कयो चालू किें  औि छाप के संिेखण के नलए कयोनरंग सामग्रजी कयो समाययोनजि किें ।

• कयोनरंग मस्ि पि िबि स्जीरिययो सेट किें ।

• इंक ियोलि पि स्ाहजी लगाएं औि मिजीि कयो िब िक चलाएं जब िक नक स्ाहजी एक समाि 

ि फैल जाए।

• प्रनक्रया मे के गुणवत्ा आश्वासि अनधकािजी द्ािा अिुमयोनदि बैच उत्ादि रिकॉर्य में संलग्न पहलजी 

कयोनरि सामग्रजी औि िमूिा प्राप्त किें ।

• गुणवत्ा आश्वासिअनधकािजी से गुणवत्ा काअिुमयोदि प्राप्त कििे के बाद हजी कयोनरंग ऑपिेिि 

आिंभ किें ।

• कयोर कजी गयजी सामग्रजी कयो प्ाक्स्क के के्रटयो ंमें स्योि किें , से्टस टैग लगाएं, के्रट कयो लॉक किे औि 

नदि का काम पूिा हयोिे के बाद चाबजी स्योिेज िैक में िखें।

• अस्वजीककृ ि कयोनरि सामग्रजी कयो पॉलजी बैग में एकनत्रि किें , नगिें औि बैच प्रयोरक्शि रिकॉर्य में इसकजी 

प्रनवनष्यां किें ।

• प्रनक्रया के गुणवत्ा आश्वासि अनधकािजी द्ािा अिुमयोनदि फाइिल ,कयोनरि सामग्रजी प्राप्त किें  औि 

बैच उत्ादि रिकॉर्य में संलग्न किें ।
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• एसओपजी के अिुसाि उपकिण लॉगबुक में संचालि समय रिकॉर्य किें l

• बैच पूिा कििे के बाद, िबि स्जीरिययो कयो एसओपजी के अिुसाि िष् नकया जािा है औि बैच 

उत्ादि रिकॉर्य में दज्य कििा है।

• ऑपिेिि पूिा हयोिे के बाद कयोनरंग मिजीि कयो बंद कि दें।

• मिजीि से कयोनरि/एन्योरेर पैकेनजंग इकाइययो ंकयो हटा दें  औि उन्ें िाले मे स्योि किें ।

• मिजीि से अस्वजीककृ ि पैकेनजंग इकाई कयो इकट्ा किें  औि नगिें, इसे पॉलजीबैग में िखें औि बजीपजीआि 

में मात्रा दज्य किें ।

• एकनत्रि पैकेनजंग इकाइययो ंकयो िष् कि दें  औि उिका निपटाि किें ।

• नबजलजी कजी आपूनि्य बंद कि दें। एसओपजी के अिुसाि उपकिण लॉगबुक में संचालि, सफाई औि 

िखिखाव का नवविण दज्य किें  औि उत्ादि अनधकािजी से इसकजी जांच किवाएं।

नचत्र 5.4.3 कयोनरंग मिजीि
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शनम्नशलब्खत प्रश्ो के उत्ति दें:

1. लेबनलंग मिजीि का क्ा काय्य है?

2. जैम, जेलजी औि केचप पैकेनजंग मिजीि के नकन्जी ंदयो काययों कजी सूचजी बिाएं।

3. नकसजी कयोनरंग मिजीि में निन्थयां निधा्यरिि कििे कजी मािक प्रनक्रया समझाइए।

4. पैकेनजंग मिजीि के नकन्जी ंदयो उदाहिणयो ंकजी सूचजी बिाइए।

अभ्ास



यूनिट 6.1 - दस्ावेजजीकिण औि रिकॉर्य कजीनपंग

6. जैम, जेली औि केचप के
उत्ादन से संिंशधत पयूण्य दस्ावेज
औि रिकॉड्य िखना

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

1. कचे् माल, प्रनक्रया औि िैयाि उत्ादयो ंके अनभलेखयो ंके दस्ावेजजीकिण औि िखिखाव कजी आवश्यकिा 
बिाएं

2. अंनिम िैयाि उत्ाद के नलए कचे् माल के नवविण के दस्ावेजजीकिण औि रिकॉनरिंग कजी नवनध बिाएं

3. खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में नवनभन्न सुनवधाओ,ं मिजीििजी का नििजीक्षण किें ।

सीखने के मषुख्य उदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. कचे् माल, प्रनक्रया औि िैयाि उत्ादयो ंके अनभलेखयो ंके दस्ावेजजीकिण औि िखिखाव कजी आवश्यकिा 
बिाएं

2. अंनिम िैयाि उत्ाद के नलए कचे् माल के नवविण के दस्ावेजजीकिण औि रिकॉनरिंग कजी नवनध बिाएं

रयूशनट 6.1 दस्ावेजीकिण औि रिकॉड्य कीशपंग

इकाई उदे्श्य

प्रते्यक संगठि कयो कचे् माल कजी खिजीद, उत्ादि प्रनक्रयाओं औि नबक्रजी का रिकॉर्य  िखिा हयोिा है। यह 
सुनिनचिि कििे के नलए है नक व्वसाय प्रभावजी ढंग से चलिा है औि लाभदायक है। दस्ावेजजीकिण कजी 
आवश्यकिा के कुछ कािण िजीचे सूचजीबद्ध हैंः

 • व्वसाय चलािे के बािे में नवस्कृि जािकािजी देिा है।

 • उत्ाद कजी गुणवत्ा कयो नियंनत्रि कििे में मदद कििा है।

 • व्वसाय में निवेि नकए गए धि का टट् ैक िखिे में मदद कििा है।

 • कचे् माल या उत्ाद सामग्रजी कजी अलग-अलग लागियो ंकजी पहचाि कििे में मदद कििा है।

 • एक नविेि प्रनक्रया कजी उत्ादि लागि कजी पहचाि कििे में मदद कििा है।

 • सुनिनचिि कििे में मदद कििा है नक गुणवत्ा आश्वासि प्रनक्रयाओं का पालि नकया जािा है।

 • सुनिनचिि कििे में मदद कििा है नक उत्ादि इकाई सुचारू रूप सेधप्रभावजी ढंग से चल िहजी है।

 • कािूिजी प्रनक्रयाओं के नलए एक सबूि के रूप में काम कििा है।

 • यह उनचि उत्ाद मूल् निधा्यरिि कििे में मदद कििा है।

 • यह सहजी समय पि सुधािात्मक उपाय कििे में मदद कििा है।

6.1.1 दस्ावेजीकिण की आवश्यकता

प्रते्यक खाद्य प्रसंस्किण संगठि कमयोबेि इसजी ििह के रिकॉर्य  िखिे का ििजीका अपिािा है। उत्ादि रिकॉर्य 
एक लॉग िखिे हैं ः

 • कचे् माल कजी मात्रा औि प्रकाि

 • प्रयुति सामग्रजी कजी मात्रा औि प्रकाि

 • प्रसंस्किण कजी क्स्थनि नजसमें उत्ादि हुआ (जैसे िापमाि सेट या लागू वायु दाब)

 • उत्ाद कजी गुणवत्ा

6.1.2 रिकॉड्य कैसे िखें?
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उत्ाद कजी गुणवत्ा िभजी बिजी िह सकिजी है जबः

 • सामग्रजी औि कचे् माल कजी समाि मात्रा औि गुणवत्ा हि बैच में नमनश्रि हयोिजी है

 • प्रते्यक बैच के नलए एक मािक सूत्रजीकिण का उपययोग नकया जािा है

 • मािक प्रनक्रया पैिामजीटि हि बैच के नलए लागू हयोिे हैं

खािे के हि बैच कयो एक बैच िंबि नदया जािा है। यह संख्ा दज्य कजी गई हैः

 • स्ॉक नियंत्रण पुस्कें  (जहां कचे् माल कजी खिजीद ियोट कजी जािजी है)

 • लॉग बुक का प्रसंस्किण (जहां उत्ादि प्रनक्रया ियोट कजी जािजी है)

 • उत्ाद नबक्रजी रिकॉर्य  (जहां नबक्रजी औि नवििण ियोट नकया जािा है)

प्रयोरक्ट का िाम बैच संख्ा
कच्ा माल प्रदायक नििजीक्षण के परिणामः

A B C
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सही विकल्पों का चयन करें
1. दस्ािेजीकरण की कया आिशयक्ा है?

a) यह वयिसाय चलाने के बारे में विस्त्ृ  जानकारी दे्ा है।
b) यह उत्पाद की गुणित्ा को ननयंत्रि् करने में मदद कर्ा है।
c) यह वयिसाय में ननिेश ककए गए धन का टै्क रखने में मदद कर्ा है।
d) यह कचचे माल या उत्पाद सामग्ी की अलग-अलग लाग्ों की ्पहचान करने में मदद कर्ा है।

2. यह ककसी विशषे प्रकरिया की उत्पादन लाग् की ्पहचान करने में मदद कर्ा है।
a) यह कचचे माल के भंडारण में मदद कर्ा है।
b) यह सुननशशच् करने में मदद कर्ा है कक गुणित्ा आशिासन प्रकरियाओं का ्पालन ककया जा्ा है।
c) यह सुननशशच् करने में मदद कर्ा है कक उत्पादन इकाई सुचारू रू्प सेध्प्रभािी ढंग से चल रही है।
d) यह कानूनी प्रकरियाओं के ललए एक सबू् के रू्प में काम कर्ा है।

3. यह खादय हैंडललगं उ्पकरण और मशीनरी को साफ करने में मदद कर्ा है।
a) यह उ्पज को बाजार में भेजने में मदद कर्ा है।
b) यह उचच् उत्पाद मूलय ननधाधारर् करने में मदद कर्ा है।
c) यह सही समय ्पर सुधारातमक उ्पाय करने में मदद कर्ा है।
d) उत्पादन ररकॉडधा का एक लॉग रख् ेहैं।

4. कचचे माल की मारिा और प्रकार।
a) ्यैार उत्पादों की मारिा संग्ही्।
b) प्रयुक् सामग्ी की मारिा और प्रकार।
c) प्रसंसकरण की शसथिन् शजसमें उत्पादन हुआ (जसेै ्ा्पमान सेट या लागू िायु दाब)।
d) उत्पाद की गुणित्ा।

स्तंभों का मिलान करें

कॉलि ए कॉलि बी

्पूणधा की गई प्रतयेक उत्पादन प्रकरिया को एक नंबर 
ददया जा्ा है

सटॉक ननयरंिण ्ुपस्कें

कचचे माल की खरीद का वििरण नोट ककया जा्ा 
है

बचै संखया

उत्पादन प्रकरिया का वििरण नोट ककया गया है गुणित्ा प्रकरियाओं का ्पालन ककया जा्ा है

उत्पाद की त्बरिी का वििरण दजधा है कानूनी सबू्

ररकॉडधा के रू्प में कायधा कर् ेहैं लॉग बुक संसाचध् करना

उचच् रू्प से बनाए गए ररकॉडधा यह ्पहचानने में 
मदद कर् ेहैं कक कया

त्बरिी और वि्रण लॉग

अभ्ास
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नोट्स 



यूनिट 7.1 - व्क्तिगि स्वच्छिा 

यूनिट 7.2 - सुिक्षा अभ्ास

यूनिट 7.3 - अच्छजी नवनिमा्यण प्र्थाएं (जजीएमपजी)

यूनिट 7.4 - खििा नवशे्िण औि महत्वपूण्य नियंत्रण नबंदु (एचएसजीसजीपजी)

यूनिट 7.5 - खाद्य सूक्ष्म जजीव नवज्ाि का परिचय, खाद्य खिाब औि खाद्य 
संिक्षण

7. खाद्य उत्ादो ंके प्रसंस्किण के
शलए खाद्य सषुिक्षा, स्वच्छता औि
सैशनटेिन

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

1. व्क्तिगि स्वच्छिा औि स्वच्छिा नदिानिददेि बिाएं

2. काम के माहौल में पालि कििे के नलए खाद्य सुिक्षा स्वच्छिा मािकयो ंका उले्ख किें

3.  काय्य के्षत्र औि मिजीििजी कजी सफाई औि िखिखाव में उपययोग कजी जािे वालजी सामनग्रययो ंऔि उपकिणयो ं
का उले्ख किें

4.  खाद्य प्रसंस्किण उपकिणयो ंकजी समय पि सफाई, िख-िखाव औि निगिािजी के महत्व कयो बिाएं औि 
उिका उपययोग केवल निनद्यष् उदे्श्ययो ंके नलए किें

5.  सभजी सामनग्रययोधंउपकिणयो ं के नलए निनद्यष् के्षत्र बिाकि औि उन्ें निनद्यष् के्षत्रयो ं में संग्रहजीि किके 
हाउसकजीनपंग प्र्थाओं का पालि किें

6.  मिजीियो ंकयो बिाए िखिे का अभ्ास किें

7.  काय्य के्षत्र में अनग्न सुिक्षा प्र्थाओं का पालि किें

8.  खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में सुिक्षा, स्वच्छिा औि स्वच्छिा के महत्व का उले्ख कजीनजए

9.  काय्यस्थल कयो सुिनक्षि औि स्वच्छिा बिाए िखिे के नलए उद्ययोग मािकयो ंका पालि किें

10.  भंरािण औि स्ॉक ियोटेिि मािदंर बिाएं

11. प्रनक्रया औि उत्ादयो ंमें खाद्य सुिक्षा खिियो ंकयो खत्म कििे के नलए एचएसजीसजीपजी नसद्धांियो ंका पालि किें

12.  खाद्य ियोगाणुओं के प्रकाियो ंका उले्ख कजीनजए

13.  भयोजि के खिाब हयोिे के कािणयो ंका उले्ख कजीनजए

14.  भयोजि के खिाब हयोिे कजी प्रनक्रया का उले्ख कजीनजए

15.  भयोजि के खिाब हयोिे कजी जांच के नलए मािदंर बिाएं

16.  खाद्य संिक्षण कजी आवश्यकिा का उले्ख कजीनजए

17. नवनभन्न प्रकाि कजी खाद्य परििक्षण प्रनक्रयाओं का उले्ख कजीनजए

सीखने के मषुख्य उदे्श्य



जैम, जेली और केचप 
प्रोसेससंग तकनीसियन

89

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. व्क्तिगि स्वच्छिा औि स्वच्छिा नदिानिददेि बिाएं

2. काम के माहौल में पालि कििे के नलए खाद्य सुिक्षा स्वच्छिा मािकयो ंका उले्ख किें

3.  काय्य के्षत्र औि मिजीििजी कजी सफाई औि िखिखाव में उपययोग कजी जािे वालजी सामनग्रययो ंऔि उपकिणयो ं
का उले्ख किें

रयूशनट 7.1 व्ब्तिगत स्वच्छता 

इकाई उदे्श्य

खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में काम कििे समय स्वच्छिा औि स्वच्छिा सबसे महत्वपूण्य पहलू हैं। कुछ महत्वपूण्य 
स्वच्छिा औि स्वच्छिा प्र्थाओं का पालि नकया जािा चानहएः

व्क्तिगि साफ-सफाई का उच् स्ि बिाए िखें। प्रनिनदि िहाएं औि काम पि 
जािे के नलए साफ कपड़े पहिें।

काम के घंटयो ंके दौिाि हि समय व्क्तिगि सुिक्षा उपकिण (पजीपजीई) जैसे एप्रि, 
माउ्थ मास्क, हेर कवि, फेस मास्क, हैंर ग्वस, गम बूट्स औि नबयर्य  कवि 
मास्क पहिें।

अपिजी उंगनलययो ंके िाखूियो ंकयो हमेिा नटट् म किवािे िहें।

अपिे बालयो ंकयो हमेिा नटट् म किवाएं औि काम कििे समय हेयि िेट पहिें।

अपिे हा्थयो ंऔि पैियो ंकयो निनद्यष् के्षत्र या प्रदाि नकए गए वॉि से्िियो ं
पि धयोएं।

उत्ादि के्षत्र में प्रवेि कििे से पहले हि बाि अपिे हा्थ साबुि औि 
पािजी से धयोएं।

उत्ादि के्षत्र में नकसजी भजी भयोजि पि धूम्रपाि, ्ूथकिा, पाि चबािे, 
छजीकंिे या खांसिे से बचिा चानहए।

बजीमािजी, बजीमािजी, जलि, चयोट या संक्रमण से पजीनड़ि हयोिे पि भयोजि 
कयो ि संभालें।

चचरि 7.1.1: वयशक्ग् सिच्छ्ा

चचरि 7.1.2: साबुन और ्पानी से हाथि धोना

चचरि 7.1.3: धूम्र्पान, थिूक, खांसी न करें

7.1.1 व्ब्तिगत स्वच्छता
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. काय्य के्षत्र में अनग्न सुिक्षा प्र्थाओं का पालि किें

रयूशनट 7.2 सषुिक्षा अभ्ास

इकाई उदे्श्य

कुछ प्रिजीक हैं नजन्ें आपकयो आपाि क्स्थनि या आग कजी क्स्थनि में सुिक्षा सुनिनचिि कििे के नलए जाििा औि 
समझिा चानहए । वे हैं :

 नचत्र 7.2.1: प्रिजीक

7.2.1 प्रतीक
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 नचत्र 7.2.2: अनग्न सुिक्षा नचह्न

नकसजी आपाि क्स्थनि के दौिाि, आपकयो संगनठि ििजीके से क्स्थनि से निपटिे के नलए कुछ उपाययो ंका पालि 
कििा चानहए। ये उपाय हैं:

 • घबिाएं िहजी ं

 • अपिे वरिष्ठ कयो िुिंि जवाब दें  या मामले कयो संबंनधि व्क्ति िक पहंुचाएं

 • आग कजी बाल्जी औि पािजी के स्योि कयो संभाल कि आपािकालजीि क्स्थनि से निपटिे कजी िैयािजी किें

 • काय्य के्षत्र कयो खालजी किाएं

आपािकाल के बाद, आपकयो चानहए:

 • नकसजी वरिष्ठ या संबंनधि प्रानधकािजी कयो क्स्थनि कजी रिपयोट्य  किें

 • वसूलजी के उपाय कििा

अशनि सषुिक्षा उपार

आपािकालजीि उपाययो ंकजी ििह, आग लगिे कजी क्स्थनि में कुछ सामान्य अनग्न सुिक्षा उपाययो ंका पालि नकया 
जािा चानहए। वे हैं :

 • निकटिम फायि अलाम्य बटि दबाएं (यनद उपलब्ध हयो)

7.2.2 आपातकालीन उपार
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 • फायि नब्गेर कयो बुलाओ

 • सुिक्षा के नलए नवधािसभा स्थल या निनद्यष् के्षत्र में इकट्ा हयों

 • निकटिम आग निकास से इमािि कयो खालजी किाएं
                  

                        नचत्र 7.2.4: अनग्निामक

फायर बकेट का उपयोग करने के चरण

                                                                              चचरि 7.2.4: फायर बकेट का उ्पयोग

नचत्र 7.2.3: अनग्निामक के प्रकाि
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में सुिक्षा औि स्वच्छिा के महत्व का उले्ख कजीनजए

2. काय्यस्थल कयो सुिनक्षि औि स्वच्छिा बिाए िखिे के नलए उद्ययोग मािकयो ंका पालि किें

3.  भंरािण औि स्ॉक ियोटेिि मािदंर बिाएं

रयूशनट 7.3 गषुड मैन्यषुफैक्चरिंग पै्रब्टिसेज (जीएमपी)

इकाई उदे्श्य

जजीएमपजी उच् गुणवत्ा औि सुिनक्षि प्रसंस्ककृ ि खाद्य पदा्थयों के उत्ादि कयो सुनिनचिि कििे के नलए फू़र 
सेफ्टजी एंर सै्ण्डर्य  अ्थॉरिटजी ऑफ़ इंनरया (एफएसएसएआई) द्ािा प्रस्ानवि नदिानिददेियो ंका एक समूह है। 
माइक्रयोनबयल संदूिण, खिाब हयोिे औि तु्रनटययो ंकजी संभाविा कयो कम कििे के नलए नवनिमा्यण के प्रनि गुणात्मक 
दृनष्कयोण कजी आवश्यकिा है।

फोकस का के्षत्र जीएमपी

कानम्यक स्वच्छिा

    

नचत्र 7.3.1 कानम्यक स्वच्छिा        नचत्र 7.3.2 िौचालय कजी सुनवधा

 • आपका संगठि सख्त स्वच्छिा औि स्वच्छिा 
नदिानिददेियो ंका पालि कििा है

 • आपकयो अच्छजी नवनिमा्यण पद्धनिययो ं(जजीएमपजी) पि 
प्रनिक्षण प्रदाि नकया जािा है

 • काम के घंटयो ंके दौिाि आपका स्वास्थ्य ठजीक िहिा 
है

 • आप स्वच्छिा के उच् मािकयो ंका पालि कििे हैं

 • आपकजी प्रसंस्किण इकाई में िौचालय औि वॉि 
से्िि के नलए पया्यप्त सुनवधाएं हैं

7.3.1गषुड मैन्यषुफैक्चरिंग पै्रब्टिसेज (जीएमपी)
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काय्य के्त्र की स्वच्छ्ा

            

चचरि 7.3.3 ब्धान रखने के ललए        चचरि 7.3.4 कायधा क्ेरि की सिच्छ्ा 
ननधाधारर् क्ेरि

 • प्रसंसकरण इकाई जहां आ्प काम कर् ेहैं, एक 
सिच्छ, प्रदषूण मुक् क्ेरि में शसथि् है

 • ्पूरी प्रसंसकरण इकाई अच्छछी ्रह हिादार है 
और इसमें ्पयाधाप् रोशनी है

 • सं्पूणधा कायधा क्ेरि सफाई और सिच्छ्ा के उचच 
मानकों का ्पालन कर्ा है

 • ब्धान और उ्पकरण रखने के ललए एक ननददधाषट 
क्ेरि है। इसे हर समय साफ और कीट मुक् 
रखा जा्ा है

उपकरण रखरखा्व

   

चचरि 7.3.5 उ्पकरण रखरखाि  चचरि 7.3.6 मालसक कायधारिम

 • खादय ्पदाथिथों को संसाचध् करने के ललए 
उ्पयोग ककए जाने िाले उ्पकरण सनेहक, धा्ु 
के टुकड़,े ईंधन और दवूष् ्पानी से दवूष् होने 
से सुरक्क्् हैं

 • औजारों, सामचग्यों और उ्पकरणों की सफाई 
और रखरखाि एक आसान प्रकरिया है

 • संगठन दैननक, साप्ादहक और मालसक 
कायधारिम के अनुसार सफाई और सिच्छ्ा 
अभयास का ्पालन कर्ा है

प्रक्रिया की ्ैवध्ा

 

  

   चचरि 7.3.7 प्रकरिया सतया्पन  चचरि 7.3.8 गुणित्ा जांच

 • उत्पादन की सभी प्रकरियाएं, जसेै कचचे माल की 
खरीद,

 • ननष्पादन, भंडारण, ्ैपकेशजंग और रसद सख् 
संगठनातमक मानकों का ्पालन कर् ेहैं

 • उत्पादन के प्रतयेक चरण में गुणित्ा जांच की 
जा्ी है। इस

 • यह सुननशशच् करने में मदद कर्ा है कक 
ननधाधारर् मानदंडों और मानकों के अनुसार 
भोजन की गुणित्ा बनाए रखी जा्ी है

 • ्यैार उत्पाद का सटॉक रोटेशन थ्मथि व् और 
थपथि व् विचधयों का अनुसरण कर्ा है। यह 
सुननशशच् करने के ललए है कक भोजन खराब 
होने की नयून्म संभािना हो। यह प्रसंसकतृ ् 
खादय ्पदाथिथों के सिाद को बनाए रखने में भी 
मदद करेगा
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भयोजि का भंरािण इस प्रकाि किें  नकः

 • यह संदूिण कजी संभाविा से सुिनक्षि है ि्था

 • नजि पया्यविणजीय परिक्स्थनिययो ंमें इसे संग्रहजीि नकया जािा है, वे भयोजि कजी सुिक्षा औि उपयुतििा पि 
प्रनिकूल प्रभाव िहजी ंरालेंगे।

संभानवि खिििाक भयोजि का भंरािण कििे समयः

 • इसे िापमाि नियंत्रण में िखें ि्था

 • अगि यह खाद्य है नजसे जमे हुए संग्रनहि कििे का इिादा है, ियो सुनिनचिि किें  नक भंरािण के दौिाि 
भयोजि जमे हुए िहिा है।

7.3.2 खाद्य भंडािण

स्ॉक कयो घुमािे का अ्थ्य है सबसे पुिािजी इकाइययो ंकयो इन्ेंटट् जी या स्योिेज में व्वक्स्थि कििा िानक यह िई 
इकाइययो ंसे पहले खपि हयो जाए। स्ॉक कयो घुमािे का कािण नगिावट औि क्षय से हयोिे वाले िुकसाि कयो कम 
कििा है।

स्टाॅक िोटेिन प्रणाली

फीफो (फस्ट-इन-फस्ट-आउट): वह स्ाॅक ियोटेिि प्रणालजी है जयो प्रयोसेसर फूर कयो उस क्रम में आगे भेजिजी 
है नजस क्रम में उसे बिाया गया है।
 

फेफो (फस्ट-एक्सपारिड-फस्ट-आउट): वह स्ाॅक ियोटेिि प्रणालजी है जहाँ नजि उत्ादयो ं का उपभयोग 
पहले कििा हयोिा है उन्ें पहले भेजा जािा है।

7.3.3 स्टाॅक िोटेिन

 नचत्र 7.3.9: फजीफयो स्ाॅक ियोटेिि

 नचत्र 7.3.10: फेफयो  स्ाॅक ियोटेिि



प्रतिभागी पुस्तिका

96

जेआईटी (जस्ट-इन-टाईम): वह प्रणालजी नजसमें िैयाि उत्ाद नजििजी जल् िैयाि हयो जािे हैं उििजी जल्जी 
हजी उन्ें नवििकयो,ंरिटेल उद्ययोगयो ंया संस्थाियो ंिक पहँुचाया जािा है। एक प्रयोसेसर फूर का काॅट्यि स्योिहाउस में 
अनधकिम दयो नदियो ंिक िखा जा सकिा है।

नोट्स 
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. प्रनक्रया औि उत्ादयो ंमें खाद्य सुिक्षा खिियो ंकयो खत्म कििे के नलए एचएसजीसजीपजी नसद्धांियो ंका पालि किें

रयूशनट 7.4 हज़ाड्य एनाशलशसस एंड शक्रशटकल कंट्ोल पॉइंट्स 
                (एचएसीसीपी)

इकाई उदे्श्य

हज़ार्य  एिानलनसस एंर नक्रनटकल कंटट् योल पॉइंट्स (एचएसजीसजीपजी) एक अंिििाष्ट् जीय खाद्य सुिक्षा नवनियमि है 
नजसका पालि खाद्य प्रसंस्किण इकाई में खिियो ंके जयोक्खम कयो कम कििे के नलए नकया जािा है। यह एक ऐसजी 
प्रणालजी है जयो संभानवि खिियो ंकजी पहचाि कििजी है औि उत्ादि प्रनक्रया के नवनभन्न नबंदुओं पि उन्ें नियंनत्रि 
कििजी है। एचएसजीसजीपजी साि नसद्धांियो ंपि आधारिि है। वे हैं ः

7.4.1 एचएसीसीपी क्ा है?

 नचत्र 7.4.1: एचएसजीसजीपजी
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ऑ्परेशनल 
सटे्प _

जोखखम
ननयंरिण 
मा्पन

गंभीर सीमा
मॉनी-टोररगं 

विचध
सुधारातमक 
करिया _

श़ि्ममेदारी अलभलेख

सामग्ी की 
खरीद

भौन्क 
(गंदगी 
्पतथिर के 
कण)

गुणित्ा 
आशिासन 
विभाग 
दिारा 
सथिाव्प् 
आ्पून् धाक्ाधा 
गारंटी 
विननददेश

कं्पनी के 
आं्ररक 
विननददेशों के 
अनुसार

आ्पून् धाक्ाधा 
गारंटी 
प्रमाण ्परि 
की दृशषट से 
्पुशषट की 
जा्ी है

आ्पून् धाक्ाधा 
गारंटी के 
साथि नहीं 
होने ्पर 
सामग्ी को 
असिीकार 
करें

सटोर 
प्रबंधक

आ्पून् धाक्ाधा 
गारंटी

रासायननक 
(विषाक् 
्पदाथिधा, 
सामग्ी से 
कीटनाशक)

सटोर की 
सा्ेपक् 
आर्धा्ा 
को बनाए 
रखा जाना 
चादहए 

माइरिोबायो 
-लॉशजकल 
(बेककंग का 
उचच भार) 
सामग्ी , 
रोगजनक 
बकैटीररया 
की 
उ्पशसथिन्)

फीफो 
लससटम 
सथिाव्प् 
ककया जाए

भंडारण की 
आर्धा्ा की 
ननगरानी 
करें

्ा्पमान 
लॉग सटोर 
करें

िानलका 7.4.1: एचएसजीसजीपजी ययोजिा का उदाहिण
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. खाद्य ियोगाणुओं के प्रकाियो ंका उले्ख कजीनजए

2. भयोजि के खिाब हयोिे के कािणयो ंका उले्ख कजीनजए

3.  भयोजि के खिाब हयोिे कजी प्रनक्रया का उले्ख कजीनजए

4. खाद्य खिाब हयोिे कजी जांच के नलए मािदंर बिाएं

5. खाद्य संिक्षण कजी आवश्यकिा का उले्ख कजीनजए

6. नवनभन्न प्रकाि कजी खाद्य परििक्षण प्रनक्रयाओ ंका उले्ख कजीनजए

रयूशनट 7.5 खाद्य सयूक्ष्म जीव शवज्ान का परिचर, खाद्य खिाि औि 
खाद्य संिक्षण

इकाई उदे्श्य

खाद्य सूक्ष्म जजीव नवज्ाि खाद्य उत्ादयो ंमें पाए जािे वाले सूक्ष्मजजीवयो ंका अध्यि है। सूक्ष्मजजीवयो ंकयो इस प्रकाि 
वगशीककृ ि नकया गया हैः

                   नचत्र 7.5.1 क्ा है फूर माइक्रयोबाययोलॉजजी

7.5.1 खाद्य सयूक्ष्म जीव शवज्ान क्ा है?
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खाद्य नवककृ नि वह प्रनक्रया है नजसके द्ािा मूल पयोिण मूल्, बिावट, स्वाद औि भयोजि का रूप क्षनिग्रस् हयो 
जािा है। भयोजि िब हानिकािक औि मािव उपभयोग के नलए अिुपयुति हयो जािा है।

खाद्य पदा्थयों में कुछ प्रकाि के संदूिक हैंः

दयू शषत पदा्थयों 
के प्रकाि

उदाहिण

माइक्रयोनबयल 
संदूिक

बैक्टजीरिया, मयोल्ड, यजीस्, वायिस आनद।

जैनवक संदूिक बाल, मलमूत्र, हड्जी के टुकड़े आनद।

िासायनिक 
संदूिक

कजीटिािक अविेि, नरटजजेंट आनद।

भौनिक संदूिक मिजीििजी, पत्थि, कांच आनद के बयोल्।

िानलका 7.5.1: खाद्य संदूिकयो ंके प्रकाि

7.5.2 खाद्य संदयू षको ंके प्रकाि
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खाद्य खिाि होने की प्रशक्ररा

निम्ननलक्खि प्रनक्रया चाट्य  से पिा चलिा है नक भयोजि कैसे खिाब हयोिा हैः

खिाि होने के आधाि पि भोजन का वगगीकिण

निम्न िानलका दिा्यिजी है नक खिाब हयोिे के आधाि पि भयोजि कयो नकस प्रकाि वगशीककृ ि नकया जािा हैः

गैि-नािरोग्य खाद्य पदा्थ्य अध्य-नािरोग्य खाद्य पदा्थ्य खिाि होने वाले खाद्य पदा्थ्य

जब िक लापिवाहजी से संभाला 
िहजी ं जािा िब िक 
खिाब िहजी ंहयोिा

जैसेः  चजीिजी

खिाब िभजी हयोिा है जब 
लापिवाहजी से संभाला जािा है 
या अिुनचि ििजीके से संग्रहजीि 
नकया जािा है

जैसेः  आलू 

आसािजी से खिाब हयो जािा है 
औि नविेि परििक्षकयो ं
्प्रनक्रयाओ ं के सा्थ संग्रहजीि 
कििे कजी आवश्यकिा हयोिजी है

जैसेः  दूध

निम्ननलक्खि पैिामजीटि आपकयो भयोजि के खिाब हयोिे कजी जांच कििे में मदद किें गेः

lw{etho Hkkstu esa 
ços'k djrs gSa

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

lw{etho ,atkbesfVd ifjorZu 
mRiUu djrs gSa

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

Hkkstu [kjkc gksus dh vksj ys 
tkrk gS

 नचत्र 7.5.2: भयोजि खिाब हयोिे कजी प्रनक्रया

 नचत्र 7.5.3: अजवायि के बजीज में कजीड़े

 नचत्र 7.5.4: खाद्य खिाब हयोिे कजी जांच के नलए पैिामजीटस्य
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खाद्य संिक्षण वह प्रनक्रया है नजसके द्ािा संसानधि औि असंसानधि भयोजि कयो ियोगाणुओं, खिाब कििे वाले 
एजेंटयो ंऔि दूनिि पदा्थयों से बचाया जािा है। प्रसंस्ककृ ि खाद्य कयो संिनक्षि कििे का उदे्श्य हैः

 • मूल पयोिक मूल् बिाए िखें

 • मूल िंग बिाए िखें

 • मूल स्वाद बिाए िखें

 • भयोजि कजी मूल बिावट कयो बिाए िखें

 • भयोजि कजी िेल्फ लाइफ बिाएँ

 • साल भि उपलब्धिा सुनिनचिि किें

 • खिाब हयोिे से ियोकें  या देिजी किें

खाद्य संिक्षण के सामान्य तिीके

खाद्य संिक्षण कजी सबसे अनधक पालि कजी जािे वालजी नवनधयाँ हैं ः

 • िाजा भंरािण 

 • कयोल्ड स्योिेज

 • बफशीलजी 

 • सुखािेननिज्यलजीकिण

 • एकाग्रिा 

 • िासायनिक संिक्षण

 • चजीिजी के सा्थ परििक्षण 

 • पाचििाइजेिि

 • बंध्ाकिण 

 • निसं्पदि

 • नवनकिण 

 • इलाज

 • नकण्वि 

 • िमकजीि बिािा

7.5.3 खाद्य संिक्षण क्ा है?
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1. कॉलम का लमलान करें

कॉलम ए कॉलम िी

खाद्य संिक्षण एप्रि, माउ्थ मास्क, हेर कवि औि फेस मास्क

भयोजि का िुकसाि अच्छा औि हानिकािक

सूक्ष्मजजीवयों मूल पयोिण मूल्, बिावट, स्वाद औि भयोजि का 
रूप क्षनिग्रस् हयो जािा है

व्क्तिगि सुिक्षा उपकिण लंबे समय िक खाद्य उत्ादयो ंका भंरािण

2. भोजन खराब होने का सही रिम वयिशसथि् करें

प्रशक्ररा रा कदम
चिणो ंका आदेष दें

(1, 2, 3, 4 औि 5 के रूप में)

भयोजि खिाब हयोिे कजी ओि ले जािा है

सूक्ष्मजजीव एंजाइमेनटक परिवि्यि उत्न्न कििे हैं

सूक्ष्मजजीव भयोजि में प्रवेि कििे हैं

एंजाइमजी परिवि्यि भयोजि के स्वाद, बिावट, आकािधू्प, िंग औि गंध 
कयो प्रभानवि कििे हैं

सूक्ष्मजजीव भयोजि कयो पयोिक ित्वयो ंके स्योि के रूप में उपययोग कििे 
हैं औि गुणा कििे हैं

3. नीचे दी गई सूची से जीएम्पी के सही फोकस क्ेरि की ्पहचान करें। सही विकल्प को चचश्न् करें

जीएमपी फोकस का के्षत्र

क. कचे् माल कजी खिजीद, निष्ादि, भंरािण, 
पैकेनजंग औि िसद जैसजी उत्ादि कजी सभजी 
प्रनक्रयाएं सख्त संगठिात्मक मािकयो ं का 
पालि कििजी हैं।

कानम्यक स्वच्छिा

काय्य के्षत्र कजी स्वच्छिा

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया कजी वैधिा

अभ्ास
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जीएमपी फोकस का के्षत्र

ख. खाद्य पदा्थयों कयो संसानधि कििे के नलए 
उपययोग नकए जािे वाले उपकिण से्हक, 
धािु के टुकड़े, ईंधि औि दूनिि पािजी से 
दूनिि हयोिे से सुिनक्षि हैं।

कानम्यक स्वच्छिा

काय्य के्षत्र कजी स्वच्छिा

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया कजी वैधिा

ग. आपकजी प्रयोसेनसंग यूनिट में िौचालय औि 
वॉि से्िि के नलए पया्यप्त सुनवधाएं हैं।

कानम्यक स्वच्छिा

काय्य के्षत्र कजी स्वच्छिा

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया कजी वैधिा

घ. पूिा काय्य के्षत्र सफाई औि स्वच्छिा के उच् 
मािकयो ंका पालि कििा है।

कानम्यक स्वच्छिा

काय्य के्षत्र कजी स्वच्छिा

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया कजी वैधिा

र. पूिजी प्रयोसेनसंग यूनिट अच्छजी ििह हवादाि है 
औि इसमें पया्यप्त ियोििजी है।

कानम्यक स्वच्छिा

काय्य के्षत्र कजी स्वच्छिा

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया कजी वैधिा

झ. घंटयो ं काम के दौिाि आपका स्वास्थ्य 
ठजीक िहिा है

कानम्यक स्वच्छिा

काय्य के्षत्र कजी स्वच्छिा

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया कजी वैधिा

च. संगठि दैनिक, साप्तानहक औि मानसक 
काय्यक्रम के अिुसाि सफाई औि स्वच्छिा 
अभ्ास का पालि कििा है।

कानम्यक स्वच्छिा

काय्य के्षत्र कजी स्वच्छिा

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया कजी वैधिा
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4. स्ंभों का लमलान करें

जोब्खम शवशे्षण एचएसीसीपी शसद्धांत

जयोक्खम कयो नियंनत्रि कििे के नलए उस महत्वपूण्य 
नबंदु पि निवािक उपाययो ंकजी ययोजिा बिाएं

रिकॉर्य िखिे कजी प्रनक्रयाओ ंका पालि किें

सुिनक्षि औि असुिनक्षि प्रनक्रयाओ ं के बजीच कजी 
सजीमा िेखा बिाएं

िाज् सत्यापि प्रनक्रया

सुधािात्मक काि्यवाइयाँ निनद्यष् किें  नजिका पालि 
महत्वपूण्य सजीमाएँ पाि कििे पि नकया जािा चानहए

महत्वपूण्य सजीमाएं स्थानपि किें

एचएसजीसजीपजी ययोजिा का पिजीक्षण किें  औि नियनमि 
आधाि पि अिुपालि सुनिनचिि किें

निगिािजी प्रणालजी स्थानपि किें

परिक्स्थनिययो ंका एक लॉग बिाए िखें जब महत्वपूण्य 
सजीमाएं पाि हयो गई हयों

एक जयोक्खम नवशे्िण का संचालि किें

उत्ादि प्रनक्रया का मूल्ांकि किें  औि उि 
नबंदुओ ंकजी पहचाि किें  जहां खिियो ंकयो पेि नकया 
जा सकिा है

महत्वपूण्य नियंत्रण नबंदुओ ंकजी पहचाि किें

महत्वपूण्य नबंदुओ ं औि महत्वपूण्य सजीमाओ ं कजी 
निगिािजी कजी प्रनक्रया बिाएं

सुधािात्मक उपाय स्थानपि किें
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नोट्स 
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अनषुलनिक - क्यूआि कोड

क्र.सं. मॉडू्ल संख्ा यूनिट संख्ा नविय का िाम पकृष्ठ सं कू्आि कयोर 
(एस)

URL

1 1. प्रनिक्षण 
काय्यक्रम का 
परिचय

यूनिट 1.1 
प्रनिक्षण काय्यक्रम 
का परिचय

खाद्य उद्ययोग 
का संनक्षप्त 
नवविण

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

2 यूनिट 1.1 
प्रनिक्षण काय्यक्रम 
का परिचय

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

3 यूनिट 1.4 
जैम औि जेलजी 
प्रसंस्किण का 
परिचय

जैम, जेलजी 
औि केचप का 
परिचय

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

g-KvHkrLcNs

4 5. उत्ादि 
आवश्यकिाओ ं
के अिुसाि जैम, 
जेलजी औि केचप 
का उत्ादि 
कििा

यूनिट 5.1 जैम 

एवं जेलजी  

उत्ादि  

कजी प्रनक्रया

जैम, जेलजी 
औि केचप 
प्रसंस्किण में 
प्रयुति 
उपकिण

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

5 यूनिट 5.1 जैम 

एवं जेलजी  

उत्ादि  

कजी प्रनक्रया

जैम, जेलजी का 
नबजिेस कैसे 
िुरू किें

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

6 यूनिट 5.1 जैम 

एवं जेलजी  

उत्ादि  

कजी प्रनक्रया

सेब जैम 
प्रसंस्किण

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

https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=_jIC02psi0g&t=79s
https://www.youtube.com/watch?v=a_SmTLGXeO8&t=48s
https://www.youtube.com/watch?v=BHdXld5Wi4A
https://www.youtube.com/watch?v=g-KvHkrLcNs
https://www.youtube.com/watch?v=0pam4wglkNU
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
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7 5. उत्ादि 
आवश्यकिाओ ं
के अिुसाि जैम, 
जेलजी औि केचप 
का उत्ादि 
कििा

यूनिट 5.1 जैम 

एवं जेलजी  

उत्ादि  

कजी प्रनक्रया

संििा जेलजी 
प्रसंस्किण

63 https://www.
youtube.com/
watch?v=dg-
pqWOAoBB0

8 यूनिट 5.2 केचप 

िैयाि कििे 

कजी प्रनक्रया

जैम, जेलजी 
औि केचप 
प्रसंस्किण

71 https://www.
youtube.com/
watch?v=-_
dkq0ifCq4

9 यूनिट 5.2 केचप 

िैयाि कििे 

कजी प्रनक्रया

टमाटि केचप 
प्रसंस्किण

71 https://www.
youtube.com/
watch?v=k-
kvF6yNPFX-
c&t=219s

10 यूनिट 5.3 

ऑपिेनटंग 

पैकेनजंग मिजीि

पैकेनजंग औि 
भंरािण

76 https://www.
youtube.com/
watch?v=EG-
kvS6gCt-
GY&t=30s

11 ियोजगाि कौिल 
(30 घंटे)

ियोजगाि कौिल 
(30 घंटे)

ियोजगाि 
कौिल (30 
घंटे)

h� s://
eskillindia.org/
New
Employability

https://www.youtube.com/watch?v=dgpqWOAoBB0
https://www.youtube.com/watch?v=dgpqWOAoBB0
https://www.youtube.com/watch?v=dgpqWOAoBB0
https://www.youtube.com/watch?v=dgpqWOAoBB0
https://www.youtube.com/watch?v=dgpqWOAoBB0
https://www.youtube.com/watch?v=-_dkq0ifCq4
https://www.youtube.com/watch?v=-_dkq0ifCq4
https://www.youtube.com/watch?v=-_dkq0ifCq4
https://www.youtube.com/watch?v=-_dkq0ifCq4
https://www.youtube.com/watch?v=-_dkq0ifCq4
https://www.youtube.com/watch?v=kkvF6yNPFXc&t=219s
https://www.youtube.com/watch?v=kkvF6yNPFXc&t=219s
https://www.youtube.com/watch?v=kkvF6yNPFXc&t=219s
https://www.youtube.com/watch?v=kkvF6yNPFXc&t=219s
https://www.youtube.com/watch?v=kkvF6yNPFXc&t=219s
https://www.youtube.com/watch?v=kkvF6yNPFXc&t=219s
https://www.youtube.com/watch?v=EGkvS6gCtGY&t=30s
https://www.youtube.com/watch?v=EGkvS6gCtGY&t=30s
https://www.youtube.com/watch?v=EGkvS6gCtGY&t=30s
https://www.youtube.com/watch?v=EGkvS6gCtGY&t=30s
https://www.youtube.com/watch?v=EGkvS6gCtGY&t=30s
https://www.youtube.com/watch?v=EGkvS6gCtGY&t=30s
https://eskillindia.org/NewEmployability
https://eskillindia.org/NewEmployability
https://eskillindia.org/NewEmployability
https://eskillindia.org/NewEmployability
https://eskillindia.org/NewEmployability
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Price: 

bZcqd ds fy, bl D;wvkj dksM dks LdSu/fDyd djsa

Skill Council for Persons with Disability
Sector Skill Council Contact Details: 
Address: 501, City Centre, Plot No. 5 Sector 12 Dwarka New Delhi -  110075
Website: www.scpwd.in
Phone: 01120892791

https://eskillindia.org/Home/handbook/891
https://eskillindia.org/Home/handbook/891



