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अ�ाय-1 

प�रचय 

1.1. आलू के बारे म� संि�� जानकारी 

आलू (सोलनम �ूबरोसम एल) सबसे लोकिप्रय खा� व�ुओ ंम� से एक है, जो संसार के �र पर ताजा या 

प्रसं�ृत भोजन का एक बड़े भाग के तौर पर साझा होता है। FAO के आंकड़ो ंके अनुसार, 2017 म� कुल 

िव� आलू उ�ादन अनुमानतः  0.388 िबिलयन टन था, िजसम� भारत की भागीदारी 48.61 िमिलयन टन 

थी। संसार भर म� उगाए जाने वाला तकरीबन 50% ताजा आलू उपभोग िकया जाता ह�। बाकी को िभ�-

िभ� आलू खा� उ�ादो ंव सामिग्रयो,ं जानवरो ंतथा पि�यो ंके िलए भोजन, उ�ोग के िलए �ाच� तथा बीज 

के �प म� संसािधत िकया जाता है। संसािधत तौर पर आलू तला �आ, पहले से तला �आ तथा फ़्रोजन 

िकया �आ, बेक करा �आ, िनज�िलत, व अ� दूसरे अनेक उ�ादो ंजैसे अ�ोहल, ओग�िनक अ�, उबला 

�आ व िछला �आ, िड�ाबंद तथा मसला �आ स�िलत है। तकनीकी प्रगित के साथ आलू का प्रसं�रण 

तेजी से बढ़ रहा है तथा बाजार के �ारा संचािलत है। सांसा�रक �र पर, आलू के उपभोग की प्रवृि� भी 

ताजा खपत के अलावा प्रसं�रण व मू� संवध�न की ओर बढ़ रही है। अब तक संसार म� मु� तौर से 

जमे �ए फ्र� च फ्राइज़ व िच�/िक्रस्� मू�विध�त आलू के उ�ादो ंके बाजार का एक बड़ा भाग है। CIP के 

प्रितवेदन के अनुसार फै�� ी-िनिम�त फ्र� च फ्राइज़ के िलए संसार की भूख प्रित वष� 7 िमिलयन टन से �ादा 

आंकी गई है। IMARC �रपोट� के अनुसार, 2018 म�, वैि�क फ्रोजन िफंगर िच� का बाजार 2011-2018 

के समय 3.7% की चक्रवृ�� वािष�क िवकास दर (CAGR) के साथ 20.4 िबिलयन अमे�रकी डॉलर का था। 

1.2. आलू का पोषण संबंधी मह� 

िकसी भी तरह की फसल का पोषण मह� उसकी अंतिन�िहत मेटाबोिलज़्म संरचना पर �ादा िनभ�र 

करता है, िजसम� आलू का एक अि�तीय स्थान है। आलू म� उप�स्थत प्रमुख पोषक त� �ाच� होता है जो 

हमारे प्रितिदन के आहार म� काब�हाइड� ेट का सबसे बड़ा स्रोत है। वा�व म�, आलू के कंदो ंम� उिचत मात्रा 

म� आहार काब�हाइड� ेट, प्रोटीन, िवटािमन, खिनज, बायोए��व अणु, फाइटोकेिमक�, एनथोसाइिनन, 

कैरोटीनॉयड तथा मेटाबोलाइट्स होते ह�, जो मानव �ा� पर फायदेमंद असर डालते ह� तथा इसे दैिनक 

भोजन म� उप�स्थत होना चािहए। प्रित ��� उ� खपत की आय से,फलो ंव स��यो ंम� आलू भोजन म� 
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कुल फेनोिलक सामग्री का तीसरा सबसे बड़ा योगदानकता� है। समा�तः , आलू का एक बड़ा भाग पानी 

(~80%) होता है व बाकी भाग ठोस (~20%) होता है, जो पानी को हटाने की बाद भी रह जाता है, ये 

अलग-अलग प्रजाितयो ंम� होता है। आलू का लगभग 20% भाग 17 ग्रा. काब�हाइड� ेट, 2 ग्रा. प्रोटीन व बाकी 

भाग अ� सामिग्रयो ं से बना होता है। भले ही आलू म� प्रोटीन ब�त कम मात्रा म� होता है िक�ु इसका 

जैिवक मू� उ�म है। अ� पौधो की तुलना म� आलू के पौधे म�,आव�क अमीनो अ� की उ� सामग्री 

के साथ-साथ अपे�ाकृत अ�ी तरह से संतुिलत अमीनो अ� सांद्रता होती भी है। 

वा�व म�, स�ी तथा अनाज के स्रोतो ंम� आलू लाइिसन का सव��म स्रोत है।USDA पोषक त� डेटाबेस 

के अनुसार, 100 ग्रा. आलू ग्रहण की गई कैलोरी के िलए लगभग 4% RDA, कुल काब�हाइड� ेट के िलए 6% 

RDA, आहार फाइबर के िलए 9% RDA प्रोटीन के िलए RDA का 4%, िवटािमन-सी के िलए RDA का 

33%, िवटािमन-बी 6 के िलए RDA का 15% ,पोटेिशयम के िलए RDA का 12%, आयरन के िलए RDA 

का 4% प्रदान करता है। इसिलए आलू भोजन का एक �स्थर िह�ा है, आलू म� उप�स्थत पोषक त� कम 

मात्रा म� खाए जाने वाले अ� खा� पदाथ� के मुक़ाबले अिनवाय� असर व आहार प्रासंिगकता रखते ह�। 

1.3. आलू का मू�वध�न तथा प्रसं�रण 

आलू एक ज�ी खराब होने वाली स�ी है तथा इसे �ादा समय तक ताजे �प म� संरि�त नही ंिकया जा 

सकता। य�िप, आलू को कुछ व� के िलए कम तापमान पर भंडारण करके संरि�त करा जा सकता है 

िक�ु इस कम तापमान पर भंडारण करने से आलू की गुणव�ा म� ब�त से अनै��क जैव रासायिनक 

प�रवत�न होते ह�। आलू के संर�ण के िलए एक दूसरा िवक� शे�-जीवन म� �स्थर मू�विध�त प्रसं�ृत 

उ�ादो ंम� बदलाव करना है। इसके अित�र�, आलू के मू�-संवध�न व प्रसं�रण से साल भर ग्राहको ंको 

सुरि�त, पौि�क व �ीकाय� भोजन की उपल�ता सुिनि�त करनी होगी, साथ ही साथ फसल के बाद होने 

वाले नुकसान म� कमी आएगी तथा िकसानो ंको उनकी उपज का उिचत लाभ िमलेगा। 

आलू को कई तरह से उ�ादो ंम� संसािधत िकया जाता है, िजनम� पके �ए आलू, परा फ्राइड आलू ��� �, 

फ्र� च फ्राइज़, आलू के िच�, आलू �ाच�, रवादार आलू, आलू के गु�े तथा िनज�िलत कटे �ए आलू आिद 

स�िलत ह�। िव� �र पर, आलू के िसफ�  दो प्रकार के मू� विध�त आधा�रत उ�ाद �ैक फूड यानी 

िच�/वेफस� व फ्र� च-फ्राइड आलू ह�, जो आलू पर आधा�रत प्रसं�ृत उ�ादो ंका 42% से अिधक भाग ह�। 

इस प्रकार के तले �ए उ�ाद सुिवधा व उनके प्रीिमयम �ाद, िविश� �ाद तथा बनावट के कारण पसंद 
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िकए जाते ह�। तकनीकी प्रगित के साथ-साथ, अब आलू प्रसं�रण अ�िधक औ�ोिगकीकृत व बाजार 

संचािलत है। अ� प्रसं�ृत उ�ादो ं के समान, आलू आधा�रत मू�विध�त उ�ादो ं के तैयार उ�ाद की 

गुणव�ा गंभीर �प से इ�ेमाल िकए गए क�े आलू की गुणव�ा पर िनभ�र करती है। इसिलए, आलू के 

प्रसं�रण म� प्रमुख चुनौती िवशेषकर कंद की गुणव�ा, कंद आका�रकी, शक� रा को कम करना (≤0.1%) 

तथा शु� पदाथ� सामग्री (≥20%) को पूरा करना अिनवाय� है। िवक� के तौर पर, यह अनुमान लगा सकते 

ह� िक सभी प्रकार के आलू प्रसं�रण के िलए सही नही ंह�। 

1.4. फ्र� च फ्राइज़ 

फ्र� च फ्राइज़ पूरे संसार म� सबसे �ादा �वहाय� आलू उ�ादो ंम� से एक ह� तथा पारंप�रक तौर पर ताजे 

आलू के टुकड़े काटकर तैयार िकए जाते ह�, िज�� बाद म� डीप-फैट-फ्राई िकया जाता है। फ्र� च फ्राईज़ 

उ�ोग म�, पांच वैि�क बड़े िनमा�ता, तीन उ�री अमे�रकी तथा दो यूरोपीय, की वैि�क फ्र� च फ्राई उ�ादन म� 

लगभग 75% भागीदारी है। वैि�क फ़्रोजन आलू बाजार के 2025 तक $74,403 िमिलयन तक प�ंचने की 

संभावना है, जो 2018 से 2025 तक 3.8% की CAGR ने दज� की है।  जमे �ए फ्र� च फ्राइज़ के प्रमुख 

िनमा�ताओ ंम� ओरे-इडा, कै�ेिडयन फाम� ऑग�िनक, एले��या फूड्स, ट� ेडर जो फैन, चेकस� तथा रैली, 

आब� का आईपी हो�र, मै�ेन, क्रोगर स�िलत ह�। तेल म� तले जाने की वजह से फ्र� च फ्राइज़ प्रायः  उ� 

कैलोरी वाला आहार है तथा खिनज व िवटािमन जैसे कुछ लाभकारी पोषक त� प्रदान करते ह�।  

आलू के िच� की तरह, फ्र� च फ्राइज़ भी वसा यु� उ� ऊजा� वाला भोजन है, लगभग 100 ग्रा.पूण� तले 

�ए फ्र� च फ्राइज़ 312िकलो कैलोरी ऊजा�, 3.43 ग्रा. प्रोटीन, 14.73 ग्रा. वसा, 41.44 ग्रा. काब�हाइड� ेट, 3.8 

ग्रा. कुल आहार फाइबर, 0.3 ग्रा. शक� रा तथा 1.85 ग्रा. ऐश प्रदान कर सकते ह�। य�िप, यह संरचना 

इ�ेमाल िकए गए तेल की गुणव�ा व तलने के समय-तापमान के आधार पर अलग हो सकती है। फ्रोजन 

फ्र� च फ्राइज़ िवटािमन-सी के उिचत स्रोत ह�, प्रित 100 ग्रा. सेवन म� 10.5 से 24.5 िमली. ग्रा. िवटािमन-सी 

िमलता है जो 2000 कैलोरी संदभ� आहार के िलए प्रितिदन के मू� का 30% प्रदान कर सकता है। फ्रोजन 

फ्र� च फ्राइज़ पोटेिशयम का अ�ा स्रोत ह� िजनम� 385-433 िमली. ग्रा. पोटेिशयम (दैिनक मू� का 12%), 

8-11िमली. ग्रा. कै�ल्शयम, 0.54-0.77 िमली. ग्रा. आयरन प्रित 100 ग्रा. सिव�ग (USD-SR िलगेसी 

170523) होता है। 
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  फ्र� च फ्राइज़ पारंप�रक तौर पर ताज़े आलू के पि�यो ंको डीप फ्राई करके तैयार िकए जाते ह�। प्रायः , फ्र� च 

फ्राइज़ को तले �ए,फ़्रोजन उ�ाद के �प म� तैयार व बेचा जाता है। �ावसाियक तौर पर तीन प्रमुख 

प्रकार के फ्र� च फ्राइज़ का उ�ादन िकया जाता है (1) डीप-फ्रोजन पूण� �प से तला �आ, ओवन हीिटंग के 

िलए उपयु� (2) डीप-फ्रोजन आंिशक तौर पर तली �ई ��� �, उपभोग से पूव� अित�र� तलने की 

ज�रत होती है; (3) अ� शै�-जीवन के साथ प्रशीितत आंिशक तौर पर तली �ई ��� � व अित�र� 

तलने की ज�रत होती है। फ्र� च फ्राइज़ को कई आकार तथा शैलीयो ंम� तैयार िकया जा सकता है जैसे 

समानांतर िकनारो ंवाली ल�ी पि�याँ और ¼″ × ¼″, 3/8″ × 3/8″, ½″ × ¾″, ¾″ × ¾ के अंदाजन 

क्रॉस-से�न आयाम ″, सीधा कट (िचकनी सतह), शू��� ंग (क्रॉस से�न �ेत्र (3/8″× 3/8″) के साथ या 

तो सीधा या िकं्रकल कट हो सकता है), िकं्रकल कट (नालीदार कट वाला सतह), या �ाइस (आलू के 

टुकड़े) दो �ावहा�रक तौर पर एक जैसी भुजाएँ), टुकड़े (घनाकार), �रसोले (पूरे या लगभग पूरे आलू)। 

 ��� � की लंबाई के आधार पर, फ्र� च फ्राइज़ को (1) अित�र�-लंबे भाग म� वग�कृत िकया जाता है, 

िजसम� 2″ लंबाई के 80% से �ादा ��� � होते ह� तथा 3″ लंबाई या उससे अिधक की 20% या अिधक 

पि�याँ; (2) लंबी,2″लंबाई की 70% से �ादा ��� � तथा 3″लंबाई या उससे �ादा की 15% या अिधक 

��� � होना; (3) म�म, 2″लंबाई या उससे �ादा लंबाई वाली 50% या �ादा पि�याँ; व (4) छोटी, 

2″लंबाई वाली 50% से कम ��� � वाली। 

फ्र� च फ्राइज़ की गुणव�ा सुनहरे रंग तथा बाहरी कुरकुरी सतह व भुरभुरी आंत�रक नरम भाग से िनधा��रत 

होती है। ह�ा या ह�ा सुनहरा पीला रंग पसंद िकया जाता है जबिक भूरा या काला रंग अनै��क माना 

जाता है। फ्र� च फ्राइज़ की तैयारी के िलए इ�ेमाल म� लाये जाने वाले आलू प्रायः  मलाईदार सफेद से सुनहरे 

पीले भाग के रंग व बड़े से आयताकार कंद (अिधमानतः  75 िममी �ास से �ादा) होते ह�। इसके अलावा, 

छीलने के समय होने वाली हानी से बचने व फ्र� च फ्राई ��क के आकार को बनाए रखने के िलए, 

प्रसं�रण के िलए उथले भाग वाले आलू को प्राथिमकता दी जाती है। इसके अलावा, अ�ी गुणव�ा वाले 

फ्र� च फ्राइड आलू ��क का उ�ादन करने के िलए आलू म� उ� िवशेषता गु��, 20% से अिधक शु� 

पदाथ� की मात्रा तथा प्रित 100 ग्रा. कंद के ताजा वजन म� 150 िमली. ग्रा. से कम शक� रा का �र होना 

चािहए। 
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अ�ाय -2  

फ्र� च फ्राइज़ की तैयारी 

2.1. िविनमा�ण प्रिक्रया 

िविनमा�ण प्रिक्रया म� शे्रणी िनधा�रन करना, सूखा छांटना, प�र िनकालना, छीलना, धोना व आगे की छंटाई 

स�िलत है। सूखा छांटने की प्रिक्रया म� दोषपूण� आलू, बाहरी पदाथ�, धातु के टुकड़े, �ा��क, लकड़ी 

तथा अ� अनचाही सामग्री को हटाना स�िलत है। कंद म� प�रो ं की उप�स्थित �ेड को नुकसान 

प�ंचाकर काटने के समय गंभीर सम�ाएं उ�� कर सकती है। इसिलए, िवशेषकर �चािलत यंत्रीकृत 

प्रसं�रण संयंत्रो ंम� काटने से पहले प�रो ंको हटाना अिनवाय� है। 

आलू की ऊपरी परत/िछलके की मोटाई के आधार पर, आलू को काब�रंडम या ब्रश पीलर �ारा छीला 

जाता है। नए काटे गए कंदो ंया कम पके �ए िछलको ंके िलए ब्रश पीलर को प्राथिमकता दी जाती है। 

िछलने के �ारा होने वाला नुकसान 20% तक हो सकता है। ब�त �ादा छीलने से उपज कम हो सकती 

है। तली �ई पि�यो ंम� दोषो ंको कम करने के िलए इस �र पर दोषो ंको छांटना व िट� म करना ब�त 

आसान है। प्रायः , फ्र� च फ्राइज़ को काटने के िलए पानी की बंदूको ंका इ�ेमाल िकया जाता है, िज�� �स्थर 

चाकू से लंबाई म� काटा जाता है। काटने के बाद आलू की ��� � को साधारण पानी (250-350 PPM की 

कठोरता) से धोया जाता है िजससे ��� � की सतह पर उप�स्थत ढीला �ाच� िनकल जाए। ढीले �ाच� को 

हटाना अिनवाय� है �ोिंक यह टूटकर िच� पर काले ध�े छोड़ कर तलने के तेल की गुणव�ा पर 

प्रितकूल प्रभाव डालता है। काटने के बाद क�े आलू की ��� पस को पहले पूरी तरह पारभासी �स्थित म� 

�ांच िकया जाता है (अिधमानतः  5-8 िमनट के िलए 60-80॰Cपर) तथा िफर ठंडा िकया जाता है। एंजाइम 

िन��यता के अित�र� ��िचंग शक� रा को कम करने व रंग को �स्थर करने, उ�ाद की बनावट को बनाए 

रखने, �ाच� की सतह परत को िजलेिटनाइज करके वसा अवशोषण को कम करने तथा तलने के समय 

को कम करने म� सहायता करता है। 

एक बार जब ��� � �ांच हो जाती ह�, तो नमी की मात्रा को कम करने के िलए उ�� गम� हवा के प्रवाह के 

अधीन करके आंिशक तौर पर िनज�िलत िकया जाता है। तेल के हाइड� ोलाइिटक िवघटन को कम करने के 

िलए तलने से पूव� धुली �ई ��� � की सतह पर उप�स्थत अित�र� नमी को हवा के दबाव या अपक� द्रीय 
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बल �ारा हटाने की अनुसंशंिसत की जाती है। चंूिक अित�र� नमी की उप�स्थित थम� हाइड� ोलाइिटक 

िगरावट से तलने के तेल की गुणव�ा को शीघ्रता से खराब कर सकती है। िफर, आंिशक तौर पर सूखी 

��� � को लगभग 180-190॰Cके तेल के तापमान पर थोड़े समय (90 से 120 सेकंड) के िलए गहरे वसा 

वाले फ्रायर म� डुबोया जाता है, िजसके दौरान नमी की मात्रा और �ादा कम हो जाती है तथा ��� � 

आंिशक तौर पर तले होते ह�। इसके बाद ��� � को अनुमानतः  18 से -20॰C पर सीधे ज�ी से फ्रीज़ 

िकया जाता है। उ�� कई महीनो ं तक उनकी जमी �ई अवस्था (-18॰C) म� बनाए रखा जा सकता है। 

इ�ेमाल से पूव� इन फ्राइज़ को वांिछत सुनहरे रंग व कुरकुरी बनावट प्रा� होने तक थोड़े समय के िलए 

तकरीबन 180-190॰Cके तापमान पर अित�र� तलने की आव�कता होती है। 

2.2. फ्र� च फ्राइज़ बनाने के िलए प्रवाह आरेख 

 

 

 

 

 

 

2.3. िच� के िलए आलू के कंद की गुणव�ा संबंधी आव�कताएँ 

फ्र� च फ्राइज़ तैयार करने के िलए इ�ेमाल िकए जाने वाले आलू प्रायः  मलाईदार सफेद से सुनहरे पीले रंग 

के गूदे व बड़े से आयताकार कंद (अिधमानतः  75 िममी �ास से �ादा) होते ह�। इसके अलावा, छीलते 

व� होने वाले नुकसान से बचने व फ्र� च फ्राई ��क के आकार को बनाए रखने के िलए, प्रसं�रण के 

िलए उथले आकार वाले आलू को प्राथिमकता दी जाती है। इसके अित�र�, अ�ी गुणव�ा वाले फ्र� च 

फ्राइड आलू ��क का उ�ादन करने के िलए आलू म� उ� िविश� गु��, 20% से �ादा शु� पदाथ� की 

मात्रा व प्रित 100 ग्रा. कंद के ताजा भार म� 150 िमली. ग्रा. से कम शक� रा का �र होना चािहए। 

छंटाई, िन�ासन 
व गे्रिडंग 

धोना व छीलना हरे कंद, सड़न व 
�ितग्र�  के िलए जांच 

छड़ी काटने वाला 
उपकरण 

�ाच� हटाने के िलए 
धुलाई 

 

गम� पानी म� �ांच कर�  (अिधमानतः  5-
8 िमनट के िलए 60॰C-80॰C) 

तुरंत ठंडे पानी म� 
ठंडा करना  

18 से 
20॰C पर 
फ्रीिजंग 

पैकेिजंग 180 0C-1900C पर 90-120 िमनट 
के िलए आंिशक तलना 

गम� वायु धारा का उपयोग 
करके सुखाना 

दोषो ंको छांटना (वैक��क) 
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शु� पदाथ� की मात्रा का संबंध सीधे िच� की कुरकुरी बनावट होता है, क�े कंद के उ� (>20%) शु� 

पदाथ� के फल��प �ादा करारापन, बेहतर श�� व कम तेल अवशोषण होता है। फ्र� च-फ्राइड आलू 

��क का रंग एक अ�ंत मह�पूण� गुणव�ा पैरामीटर है िजसका शक� रा सामग्री के साथ सीधा संबंध है। 

ताजे कंदो ंम� कम करने वाली शक� रा की मात्रा फ्राइज़ के अंितम रंग को �ादा प्रभािवत करती है, उ� 

शक� रा सामग्री के फल��प फ्राई गहरे रंग के हो जाते ह�। बेहतर गुणव�ा व रंग के िलए िसफ�  प्रसं�रण 

प्रजाितयो ंका इ�ेमाल कर� । CIPC उपचार के बाद अिधशेष कंदो ंको 10-12॰C पर संग्रिहत िकया 

जाना चािहए। 

भारतीय आलू की उपयु� िक�� 

िक��  आकृित/आकार शु� पदाथ� (%) अपचायक शक� रा 

(िमली.ग्रा./100 ग्रा. FW)  

कुफरी िच�ोना-1 अंडाकार/बड़ा  21-24  45-100  

कुफरी फ़्राईसोना आयताकार/बड़ा 22-23  <100  

कुफरी िहमसोना अंडाकार/म�म  20-25  <50  

कुफरी �ोित अंडाकार/बड़ा 18-21  106-275  

 

�ान रखने यो� बात� 

• हमेशा शु� पदाथ� ≥20% व कम िमठास वाली प्रसं�रण गे्रड िक�ो ं <150 िमली. ग्रा./100 ग्रा. 

ताजा कंद वाले भार का इ�ेमाल कर� ।  

• प्रसं�रण िक�ो ंको CIPC उपचार के साथ केवल 10-12॰C पर संग्रिहत िकया जाना चािहए।  

• अ�ी गुणव�ा वाले फ्राइज़ के िलए तलने का तापमान सबसे ज�री है।  

• िबना तले �ए आलू की ��� को सीधे हवा के संपक�  म� आने से बचाएं (पानी म� डूबकर रख�)।  

• अ�ी बनावट के िलए शीघ्र िफ्रज करना अिनवाय� है।  

• फ़्रोजन भंडारण के समय तापमान -18°C पर बनाए रखा जाना चािहए। 
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आव�क मशीन�  

क्र.सं. मशीन�  मात्रा  अनुमािनत लागत 

(लाख म�) 

1.  तुलाई करने वाली मशीन की सीमा : 

100 िमली. ग्रा. से 2 िक.ग्रा. तथा 0.5 

िक.ग्रा से 50 िक.ग्रा 

2 नग  0.80  

2.  वॉशर –कम-पीलर  1  0.75  

3.  ��क कटर  1  0.20  

4.  वॉिशंग ट�क  2  0.20  

5.  �ांचर  1  1.5  

6.  हॉट एअर टनल  1  2.0  

7.  टे�रेचर कंट� ोल फ्रायर  1  3.0  

8.  ��क फ्रीिजंग फ़्रोजन �ोरेज चे�र  2  5.0  

9.  पैकेिजंग/सीिलंग मशीन  1 0.01  

 

इनके अित�र� क�े माल व तैयार उ�ाद को ले जाने/संभालने/स्थानांत�रत करने के िलए अित�र� ट� े, 

कंटेनर व अ� बत�नो ंकी भी आव�कता हो सकती है। 

 

 

 

 

 

 

 



    

��रत-फ्रोजन फ्र� च-फ्राइड आलू की पु��का   11 
 

अ�ाय-3 

पैकेिजंग 

3.1. खा� पैकेिजंग की भूिमका 

खा� पैकेिजंग अिनवाय� व �ापक है। ये ज�री है �ोिंक पैकेिजंग के िबना भोजन की सुर�ा व गुणव�ा 

के साथ समझौता होगा तथा �ापक होगा �ोिंक तकरीबन सभी खा� आहार िकसी न िकसी तरह से पैक 

िकए जाते ह�। ब�त सी खा� पैकेिजंग अलग-अलग तरह का काय� करती है जैसे यह भोजन को संदूषण व 

खराब होने से बचाती है। खा� पदाथ� के प�रवहन व भंडारण को आसान बनाती है, सामग्री का एक समान 

माप प्रदान करता है, ब्रांडो ंको बनाने व मानकीकृत अनुशंिसत करती है, यह िव�ापन को साथ�क व बड़े 

पैमाने पर िवतरण तथा िबक्री को बड़े पैमाने पर संभव बनाती है। िड��िसंग कैप, �े, पुन: बंद करने यो� 

उद्घाटन व अ� सुिवधाओ ंवाले खा� पैकेज उ�ादो ंको �ादा उपयोगी व सुिवधाजनक बनाते ह�। 

3.2. पैकेिजंग के �र 

�र िववरण उदाहरण 

प्राथिमक उ�ाद के साथ सीधे संपक�  म� 

होती है। प्रार��क व प्रायः  सुर�ा 

बाधा देती है।  

पेपरबोड� काट�न, कांच की बोतल�, 

व �ा��क पाउच जो बार-बार 

ग्राहक खुदरा दुकानो ं पर 

खरीदारी करते ह� 

ि�ितयक  इसम� ब�त से प्राथिमक पैकेज 

स�िलत ह�। ये भौितक िवतरण 

वाहक है।  

को�� गटेड संब��त  

खुदरा दुकानो ंम� प्राथिमक पैकेजो ं

का प्रदश�न करने वाली,इ�ेमाल 

की जाने वाली पैकेिजंग 

 

 

तृतीयक  ब�त से ि�ितयक पैकेजो ं से बना  
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है।  

चतुथ� व अंतरा��� ीय �ापार हेतु  तृतीयक पैकेजो ं के प्रबंधन की 

सुिवधा के िलए प्रायः  इ�ेमाल 

िकया जाता है।  

प्रायः , 40 मीटर लंबा तक का धातु 

का कंटेनर जो कई पैलेटो ं को 

पकड़ सकता है तथा प्रकृित म� 

इंटरमॉडल 

 

 

3.3. पैकेिजंग के काय� 

 

रोकथाम 

यह पैकेिजंग का सबसे बुिनयादी काय� है। खा� उ�ादो ंको एक स्थान से दूसरे स्थान पर ले जाने से पहले 

उ�� िनयंित्रत िकया जाना चािहए। यह उन असं� उ�ादो ंसे पया�वरण सुर�ा म� ब�त बड़ा योगदान देता 

है िज�� प्रितिदन कई बार एक स्थान से दूसरे स्थान पर ले जाया जाता है। 

सुर�ा 

इसकी सामग्री को पानी, जल वा�, गैसो,ं गंधो,ं सू�जीवो,ं धूल, झटके, कंपन व संपीड़न बलो ंके बाहरी 

पया�वरणीय के प्रभावो ंसे बचाना है । 
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सुिवधा 

पैकेिजंग उ�ादो ंको सुिवधाजनक के प्रकार के इ�ेमाल करने की अनुमित देने म� ज�री भूिमका िनभाती 

है (उदाहरण के िलए, पकड़ना, खोलना व उिचत तौर पर डालने म� आसान) तथा इसे ि�तीयक व तृतीयक 

पैकेज म� बनाने म� द�ता प्रदान करना। 

संचार 

एक पैकेज को जो कुछ भी वह बेचता है उसकी र�ा करनी चािहए तथा जो वह सुरि�त करता है, उसे 

बेचना चािहए तथा एक "मूक िवके्रता" के �प म� काय� करना चािहए। पैकेिजंग ब्रांड, पोषण तथा घटक 

संबंधी  जानकारी (योजक के िलए ई-नंबर सिहत), तथा मूल देश से संबंिधत संदेशो ंको संपे्रिषत करने म� 

सहायक होती है। पैकेज के अ� संचार काय� म� एक यूिनवस�ल प्रोड� कोड (UPC) स�िलत है िजसे 

खुदरा चेकआउट पर आधुिनक �ैिनंग उपकरण का इ�ेमाल करके सटीक व आसानी से पढ़ा जा 

सकता है। 

3.4. खा� पैकेिजंग सामग्री 

खा� पैकेिजंग के िनमा�ण के िलए इ�ेमाल की जाने वाली सामिग्रयो ंम� प्रदश�न िवशेषताओ ंकी एक समान 

शंृ्रखला के साथ कांच, धातु, �ा��क व कागज सिहत एक िवषम समूह स�िलत होता है।िकसी िवशेष 

भोजन के िलए उिचत पैकेिजंग सामग्री के चुनाव म�, अ�र  पैकेिजंग सामग्री के अवरोधक गुणो ंपर �ान 

क� िद्रत िकया जाता है। 

��रत जम� �ए फ्र� च फ्राइज़ की गुणव�ा बनाए रखने के िलए आदश� पैिकंग सामग्री म� ये सभी िन�िल�खत 

िवशेषताएं होनी चािहए। 

• उ�ाद की ऑग�नोलेि�क व अ� गुणव�ा िवशेषताओ ंको सुरि�त रखे।  

• उ�ाद को सू�जीविव�ानी व अ� संदूषण से बचाए।  

• जहां तक तकनीकी �प से �वहाय� हो, उ�ाद को िनज�लीकरण व जहां उिचत हो, �रसाव से बचाए।  
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• अंितम िबक्री के समय तक उ�ाद के प्रसं�रण (जहां लागू हो) तथा िवतरण के समय उ�ाद म� कोई 

गंध, �ाद, रंग या अ� बाहरी प्रवेश न हो।  

फ्र� च फ्राइज़ के िलए पैकेिजंग सामग्री 

ताजा खपत व जमे �ए भंडारण के िलए पैकेिजंग सामग्री की आव�कताएं ��रत जमे �ए फ्र� च-फ्राइड 

आलू के िलए िभ�-िभ� ह�। 

ताज़ा उपभोग के िलए 

उपभोग से पहले ��रत-फ्रोजन फ्र� च-फ्राइड आलू को 180-190°C पर अित�र� 2-3 िमनट तलने की 

आव�कता होती है। यह तलने से फ्र� च-फ्राइड आलू �ादा िक्र� तथा सुनहरे भूरे रंग के हो जाते ह� जो 

ग्राहको ंको ब�त पसंद आते ह�। इस �र पर इन फ्राइज़ को सीलबंद पॉिलमर पाउच म� संग्रहीत नही ंिकया 

जा सकता है। प्राथिमक पैकेिजंग के �प म� केवल कागज/पेपरबोड�-आधा�रत पाउच और ब�े की 

अनुशंसा की जाती है। (सील करने की अनुशंसा नही ंकी जाती है �ोिंक यह फ्राइज़ की कुरकुरी बनावट 

को प्रभािवत करेगा)। 

 

िचत्र: फ्र� च फ्राइड आलू के िलए पेपर/पेपरबोड�-आधा�रत पाउच व ब�े 

फ़्रोजन के िलए भंडारण  

फ़्रोजन के िलए भंडारण फ्र� च-फ्राइड आलू को प्राथिमक तथा मा�िमक पैकेिजंग की आव�कता होती 

है। प्रायः , बराबर-तले �ए फ्राइज़ को प्राथिमक पैकेिजंग के तौर पर पॉलीप्रोपाइलीन या PET �ा��क 

पाउच म� पैक िकया जाता है। कम घन� वाली पॉलीथीन (LDPE) व उ� घन� वाली पॉलीथीन (HDPE) 
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का इ�ेमाल प्राथिमक पैकेिजंग के �प म� भी िकया जा सकता है। नायलॉन बैग के साथ सह-ए��� डेड 

पॉलीप्रोपाइलीन का इ�ेमाल हाई-�ीड िफिलंग म� भी िकया जा सकता है जो प्रायः  पैकेज भरने से पूव� 

���गत �प से ��रत जमे �ए (IQF) होता है। 

 

िचत्र: फ़्रोजन फ्र� च-फ्राइड आलू के िलए भंडारण की प्राथिमक पैकेिजंग 

ि�तीयक पैकेिजंग के िलए पॉिलमर (पॉलीथीलीन) लेिपत पेपरबोड� बॉ��ंग सबसे आम ह�। जमे �ए खा� 

अनुप्रयोगो ंके िलए पेपरबोड� का सबसे �ादा इ�ेमाल िकया जाने वाला गे्रड एक अनकोटेड, ठोस �ीचड 

स�ेट बोड� है। नालीदार फ़ाइबरबोड� ब�ो ंका इ�ेमाल ि�तीयक पैकेिजंग म� भी िकया जा सकता है। 

 

िचत्र: फ़्रोजन फ्र� च-फ्राइड आलू के िलए भंडारण की मा�िमक पैकेिजंग 

  



    

��रत-फ्रोजन फ्र� च-फ्राइड आलू की पु��का   16 
 

3.5. पैकेिजंग आव�कताएँ 

जो भी पैकेिजंग सामग्री का उपयोग िकया जा रहा है उसे FSSAI 2.1: पैकेिजंग 2.1.1: सामा� 

आव�कताओ ंको पूण� �प से पालन करना चािहए। �ा��क पैकेिजंग सामग्री को िन�िल�खत भारतीय 

मानक िविनद�शो ं के अनु�प होना चािहए, िजसका इ�ेमाल आंिशक या पूरी तरह से, खा� पदाथ� की 

पैिकंग या भंडारण के िलए उपकरणो ंया पात्र के �प म� िकया जाता है, अथा�त्- 

• IS: 10146 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीथीन के िलए िविश�ता) 

• IS: 10151 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीिवनाइल �ोराइड (PVC) के िलए िविश�ता) 

• IS: 10910 (खा� पदाथ� के संपक�  म� पॉलीप्रोपाइलीन के िलए िविश�ता) 

• IS: 12252 - पॉली ए�ेलीन टेरेफ्थेलेट्स (PET) के िलए िविश�ता 

• IS: 12247 - नायलॉन 6 पॉिलमर के िलए िविश�ता; 

• IS: 13601 - एिथलीन िवनाइल एसीटेट (EVA) 

3.6. लेबिलंग आव�कताएँ 

पैकेिजंग के सभी �रो ंपर पैक को खा� सुर�ा एवं मानक (पैकेिजंग व लेबिलंग) िविनयम, 2011 म� दी गई 

लेबिलंग आव�कताओ ंका पालन करना होगा। 

प्र�ेक प्री-पैके� आहार म� एक लेबल होगा िजसम� नीचे दी गई जानकारी स�िलत होगी, जब तक िक 

अ�था प्रदान न िकया गया हो 

1. भोजन का नाम 

2. सामग्री की सूची 

3. पोषण संबंधी जानकारी 

4. शाकाहारी या मांसाहारी के संबंध म� घोषणा 
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5. खा� योजको ंके संबंध म� घोषणा 

6. िनमा�ता का नाम व पता 

7. शु� मात्रा 

8. कोड नंबर/लॉट नंबर/बैच नंबर 

9. िनमा�ण की तारीख तथा सबसे पहले या तारीख के अनुसार उपभोग कर�  

10. आयाितत भोजन का मूल देश 

11. उपयोग व भंडारण के िलए िनद�श। 

थोक पैक के िलए लेबिलंग 

थोक म� ��रत फ़्रोजन फ्र� च-फ्राइड आलू के संबंध म�,ऊपर आव�क जानकारी या तो कंटेनर पर रखी 

जाएगी या संल� द�ावेजो ंम� दी जाएगी। इसके अित�र� आहार के नाम के साथ "��रत जमे �ए" श� 

व िनमा�ता या पैकर का नाम व पता कंटेनर पर िदखाई देगा। 
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अ�ाय-4 

खा� सुर�ा िविनयम एवं मानक 

4.1. भारतीय खा� सुर�ा एवं मानक प्रािधकरण 

खा� सुर�ा व मानक, 2006 के अंतग�त स्थािपत, जो िविभ� अिधिनयमो ंव आदेशो ंको समेिकत करता है, 

जो अब तक िविभ� मंत्रालयो ंतथा िवभागो ंम� भोजन से संबंिधत मु�ो ंको संभालते थे। FSSAI को खा� 

पदाथ� के िलए िव�ान-आधा�रत मानको ं को िनधा��रत करने और मानव उपभोग के िलए सुरि�त और 

पौि�क भोजन की उपल�ता सुिनि�त करने के िलए उनके िनमा�ण, भंडारण, िवतरण, िबक्री तथा आयात 

को िविनयिमत करने के िलए बनाया गया है। 

FSSAI अिधिनयम, 2006 की धारा 31(1) के अनुसार, देश म� प्र�ेक खा� �वसाय संचालक को भारतीय 

खा� सुर�ा तथा मानक प्रािधकरण के अंतग�त लाइस�स प्रा� होना अिनवाय� है। 

लाइस�िसंग व पंजीकरण प्रिक्रया तथा आव�कताएं खा� सुर�ा व मानक (खा� �वसाय का लाइस�िसंग 

व पंजीकरण) िविनयम, 2011 �ारा िविनयिमत होती ह�। 

लाइस�स/पंजीकरण के िलए िलंक 

https://foscos.fssai.gov.in/public/  

4.2. खा� सुर�ा अनुपालन प्रणाली (FoSCoS) 

FoSCoS अ�खल भारतीय FSSAI लाइस�स व पंजीकरण जारी करने के िलए खा� लाइस�िसंग तथा 

पंजीकरण प्रणाली (FLRS) का एक उ�त सं�रण है। 

अिधक जानकारी के िलए FoSCoS पर जाएँ: 

https://foscos.fssai.gov.in/assets/docs/FoSCoSGuidanceDocumentV1.0.pdf 

https://foscos.fssai.gov.in/public/
https://foscos.fssai.gov.in/assets/docs/FoSCoSGuidanceDocumentV1.0.pdf
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 नए आवेदन की प्रिक्रया (पंजीकरण/लाइस�स) 

• उपयोगकता� साइन अप का चुनाव कर�  (लाइस�स व पंजीकरण प्रयोजन के िलए) 

• पूरा िववरण भर� ।  

• साइन अप करने के बाद यूजर ID तथा  पासवड� से साइन इन कर� ।  

• डैशबोड� पर जाएं तथा इन चरणो ंका पालन कर� ।  
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 ��रत फ़्रोजन आलू को FSSAI �ारा िन�िल�खत शे्रणी के अंतग�त वग�कृत िकया गया है।  

खा� शे्रणी 04 - फल व स��यां (मश�म तथा कवक, जड़� 

एवं कंद, ताजा दाल� व फिलयां, तथा एलोवेरा 

सिहत), समुद्री शैवाल, व मेवे व बीज 

उप-खा� शे्रणी 04.2 - स��याँ (मश�म व कवक, जड़� व कंद, 

दाल� व फिलयां, व एलोवेरा सिहत), समुद्री शैवाल, व 

मेवे व बीज 

उ�ाद  उ�ाद ��रत फ़्रोजन आलू [04.2.2.8] 

 

िववरण 2.3.60 

 

4.3. ��रत फ़्रोजन आलू के िलए िव�ृत FSSAI मानक 

FSSAI शे्रणी 2.3.60 ��रत फ़्रोजन आलू 

िववरण 

��क फ्रोजन फ्राइड पोटैटो सोलनम �ूबरोसम एल., सोलनम एंिडजेना एल. प्रजाित के आलू के पौधे के 

��, उिचत �प से िवकिसत, मजबूत कंदो ंव इपोिमया बटाटास प्रजाित के शकरकंद के प्रकंदो ंसे तैयार 

िकया गया उ�ाद है। उ�� छांटना, धोना, छीलना या िबना छीले, ��� � म� काटा जाना चािहए, तथा 
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संतोषजनक रंग प्रा� करने के िलए अिनवाय� माना जाना चािहए, खा� सुर�ा व मानक (खा� उ�ाद और 

योजक) िविनयम, 2011 के अंतग�त िनधा��रत खा� तेल या वसा म� तला �आ या पहले से पकाया या पानी म� 

�ांच िकया जाना चािहए। रंग व �ाद की पया�� �स्थरता सुिनि�त करने के िलए उपचार, प्रीकुिकंग व 

फ्राइंग प�रचालन उिचत होगें। थम�ल �स्थरीकरण के बाद थम�ल स�टर म� इसका तापमान -18॰C तक 

प�ंचने तक उ�ाद को उिचत उपकरण म� फ्रीिजंग प्रिक्रया के अधीन िकया जाता है। 

शक� रा (सुक्रोज, इनवट� शुगर, डे�ट� ोज, फु्र�ोज, �ूकोज िसरप, व सूखे �ूकोज िसरप), नमक (सोिडयम 

�ोराइड), मसाले, जड़ी-बूिटयाँ व मसालो ंऔर बैटर को वैक��क सामाग्री के तौर पर जोड़ा जा सकता 

है।  

उ�ाद िन�िल�खत शैिलयो ंम� से एक म� प्र�ुत िकया जाएगा: 

(क) सीधे कट - �ावहा�रक �प से समानांतर िकनारो ंव िचकनी सतहो ंके साथ आलू की �ी� । 

(ख) िकं्रकल कट - �ावहा�रक �प से समानांतर िकनारो ंवाली आलू की ��� � तथा िजसम� दो या दो से 

�ादा िकनारो ंपर एक नालीदार सतह होती है। 

(ग) अ� शैिलयाँ - उ�ाद की कोई अ� प्र�ुित, जो लेबल पर उिचत तौर पर विण�त होने के िलए 

उपरो� दो शैिलयो ंसे अलग हो। 

क्रॉस से�न के आयाम: ��रत फ़्रोजन तले �ए आलू के ��� � के क्रॉस-से�नल आयाम, जो चारो ं

तरफ से काटे गए ह�, एक समान होगें तथा जमे �ए �स्थित म� मापने पर 4 िममी से कम नही ंहोगें। 

प्रयोजन   सतह पर सबसे बड़े कट आयाम िममी म� 

प�रमाप    4 से 8 तक 

म�म    8 से 12 तक 

मोटा कट   12 से 16 तक  

अित�र�-बड़ा  16 से अिधक  
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जब िविश� लंबाई इंिगत नही ंकी जाती है, तो गैर-अनु�प शैली इकाइयो ंकी लंबाई के अनुसार 10% की 

सहनशीलता लागू होती है। उ�ाद िन�िल�खत आव�कताओ ंके अनु�प होगा । 

क्र. सं.  िवशेषता  आव�कताएँ  

1.  नमी की मात्रा % (m/m) 

(अिधकतम)  

78.0 

2.  िनकाले गए तेल म� मु� फैटी 

एिसड की मात्रा % (ओिलक के 

�प म� m/m)(अिधकतम) 

 

1.5  

3.  तलने म� दोष (जले �ए टुकड़े-की 

कोई भी इकाई जो गहरे भूरे रंग 

से काले रंग) % (m/m) 

(अिधकतम) 

 

0.5  

 

अनुमत वैक��क सामग्री (FSSAI) 

• शक� रा (सुक्रोज, इनवट� शुगर, डे�ट� ोज, फु्र�ोज, �ूकोज िसरप, व सूखा �ूकोजिसरप), 

• नमक (सोिडयम �ोराइड) 

• मसाले, जड़ी-बूिटयाँ व मसालो ंतथा बैटर को वैक��क सामग्री के �प म� जोड़ा जा सकता है। 

• GMPके अनुसार साइिट� क अ� 

• EDTA या Na EDTA 100 िमली. ग्रा./िकग्रा 
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4.4. अ�ा िविनमा�ण अ�ास (GMP) 

वे सामा� िस�ांतो ं की एक शंृ्रखला ह� िजनका िनमा�ण के दौरान पालन िकया जाना चािहए। जब कोई 

कंपनी अपना गुणव�ा काय�क्रम व िविनमा�ण प्रिक्रया स्थािपत कर रही है, तो ऐसे कई तरीके हो सकते ह� 

िजनसे वह GMP आव�कताओ ं को पूरा कर सकती है। यह एक उ�ादन व परी�ण अ�ास है जो 

गुणव�ापूण� उ�ाद सुिनि�त करने म� सहायता करता है। तैयार उ�ाद की सुर�ा व गुणव�ा के िलए इन 

प्रथाओ ंका स�ी से पालन िकया जाना चािहए। 

GMP की चेकिल�  

कम�चा�रयो ंव प्रिश�ुओ ंके िलए 

अपने काय� �ेत्र म� अ�ी तरह से प्रिशि�त हो  

बाल ढक� /नेट 

दाढ़ी ढकी हो  

िड�ोजेबल द�ाने हो ं 

साफ वद� या कोट हो  

कोई चोट/बीमारी नही ंहो  

नाखूनो ंकटे �ए व साफ हो  

कोई आभूषण/फोन/घिड़याँ नही ंहो  

हाथ धुले �ए हो  

�� ���गत आदत� हो ं 

प्रले�खत क�ाएं व प्रिश�ण 
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उपकरण के िलए 

प्र�ेक उपकरण के िलए उिचत सफाई के काय�क्रम का पालन कर�  

खा� पौधो ंके िलए िडज़ाइन िकया जाना चािहए तथा इसम� पॉली�ोराइनेटेड बाइिफनाइल (PCBs) नही ं

होना चािहए 

भोजन या अ� सामग्री का कोई संचय नही ंहो  

सफाई सॉ��ट्स/िडटज�ट का कोई संचय नही ंहो  

सफाई व िनरी�ण के िलए अलग करना आसान होना चािहए 

रोगाणुओ ंकी वृ�� को रोकने के िलए मशीनरी म� कोई खाली जगह नही ंहो  

उपकरण की सतह साफ-सुथरी हो  

इमारतो ंव सुिवधाओ ंके िलए 

आसपास का �ेत्र - कूड़े, खरपतवार, घास, झाड़ी से मु� हो  

आसपास पानी जमा न हो 

फश�, दीवारो,ं छतो,ं �खड़िकयो,ं �ीनो ंका साफ-सुथरा रख-रखाव, व कोई भी प�ट उखड़ना नही ंचािहए  

जालीदार �ीन �ारा कीड़ो ंकी रोकथाम होनी चािहए  

�खड़िकयां व दरवाजे कसकर सील िकए गए हो  

दरारो ंव िछद्रो ंम� कमी हो  

घरेलू पशुओ ंका कोई सा� नही ं

�� िवश्राम क� 

हाथ धोने की सुिवधाएं - साबुन, कागज 
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प�रसर छत, दीवार� , �खड़िकयाँ म� कोई �रसाव नही ंहो  

ओवरहेड लाइट� ढाल से ढकी �ई 

उ�ादन व प्रिक्रया िनयंत्रण के िलए 

उ�ादो ंको पहले आए, पहले जाये के आधार पर संग्रहीत िकया जाता है 

आंत�रक उ�ाद पर ितिथ अंिकत हो  

�ादा भंडारण नही ं–यह ख़राबी का कारण बनता है 

आने वाले वाहनो ंका िनरी�ण हो  

धूल, िम�ी भरे, बदरंग कंटेनरो ंकी िनयिमत जांच 

खराब �ए खा� पदाथ� को �ार�टाइन �ेत्र म� अलग से रखा जाएगा 

संगरोिधत व�ुओ ंका शीघ्र िनपटान हो  

�ित या संदूषण के िलए आने वाली सामिग्रयो ंका िनरी�ण हो  

अप्रयु� सामिग्रयो ंकी उिचत सीिलंग हो  

सामग्री का सुरि�त तरीके से भंडारण हो  

प्रभावी प्रिक्रया �रकॉल की स्थापना होनी चािहए  

आलू प्रसं�रण मशीनरी आपूित�कता� 

िवनटेक टाप�रया िलिमटेड 

222 सनराइज टावर, 579 एम.जी.सड़क, 

इंदौर, एमपी - 4520030731 - 4065690 

फै�: 0731-406696 

हीट एंड कंट� ोल, 

ई2, तीसरा एवे�ू, अ�ा नगर पूव� 

चे�ई 600 102, भारत 

044-42103950 फै�: 044-42103949 

डायनेमेक इंजीिनयस�, राईट इ��पम�ट्स प्रा. िलिमटेड, 
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214, पालीसीकर कॉलोनी, (पुराना मालवा)धलाई), 

इंदौर – 452 004 (म.प्र.) 

0731-2364890 फै�: 0731-4036004 

एस-111/9, तारा लेन, अ�णा आसफ़ अली 

माग�, सहारा रे�रां के पास, 

िकशनगढ़, वसंत कंुज, 

नई िद�ी-110070 

011-26135179 फै�: 011-26121872 

�रलीफ भारत, 

ए-23/1ए, नारायणा औ�ोिगक �ेत्र 

चरण एक, 

नई िद�ी-110028 

011-41412073 फै�: 011-41412074 

िवनोद इंड�� ीज, 

VII/1979, लाल कुआँ, 

नई िद�ी-110006 

011-23217969; 011-55288754 
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