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अध्याय 16 

उद्यवमता एिं खाद्य प्रसंस्करण में संभािनाएाँ  

डॉ. संजय चौर्री एिं डॉ. अवपधता शमाध कांडपाल 

संयुि पनदेशक तथा सहायक प्राध्यापक 

पनदेशालय प्रसार पशक्षा एिं कृपि संचार पिभाग 

गोपिंद बल्लभ पंत कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय, पंतनगर 

 

ितिमान समय में उद्यपमता और खाद्य प्रसंस्करण का महत्व तेिी से 

बढ रहा है। बदलते सामापिक-आपथिक पररिेश, बढती िनसंख्या, 

उपभोिाओ ंकी बदलती पसंद, शहरीकरण और िैपश्वक बािार की 

मााँग ने कृपि और खाद्य के्षत्र में अनेक संभािनाओ ंके द्वार खोले हैं। 

खाद्य प्रसंस्करण उद्योग न केिल कचे्च कृपि उत्पादो ंका मूल्यिधिन 

करता है, बक्ति उनकी शेल्फ-लाइफ बढाकर उपभोिाओ ंतक 

सुरपक्षत और पौपष्ट्क उत्पाद पहुाँचाने में भी सहायक होता है। इससे 

पकसानो ंऔर उत्पादको ंको अपधक लाभ प्राप्त होता है तथा ग्रामीण 

युिाओ ंऔर मपहलाओ ंको स्वरोिगार के अिसर सुलभ होते हैं। 

आिकल लोग सुपिधािनक, पौपष्ट्क और गुणित्ता युि उत्पादो ंकी 

ओर तेिी से आकपिित हो रहे हैं, पिससे खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में 

निाचार और तकनीकी पिकास की आिश्यकता और अपधक 

प्रासंपगक हो गई है। मंपडयो ंमें फसल की पबक्री के पारंपररक तरीको ं

के बिाय पकसान अब अपनी उपि को प्रसंस्करण के माध्यम से 

पिपभन्न मूल्यिपधित उत्पादो ं िैसे मंडुआ आिा, मंडुआ पबसु्कि, 

मंडुआ पायसम, मंडुआ एनिी पडर ंक आपद के रूप में बािार में लाने 

लगे हैं। इससे उनकी आय में िृक्तद्ध होती है और बािार में उनकी 

क्तस्थपत भी मिबूत होती है। इसके अलािा, सरकार द्वारा पिपभन्न 

योिनाओ ंऔर अनुदानो ंके माध्यम से खाद्य प्रसंस्करण उद्योग को 

प्रोत्साहन पदया िा रहा है, पिससे ग्रामीण के्षत्रो ंमें छोिे-छोिे उद्यम 

स्थापपत करना आसान हुआ है। प्रपशक्षण, पित्तीय सहयोग, पिपणन 

नेििकि  और तकनीकी मागिदशिन के माध्यम से युिाओं, मपहलाओ ं

तथा स्वयं सहायता समूहो ंको भी आगे आने का अिसर पमल रहा 

है। उद्यपमता और खाद्य प्रसंस्करण न केिल रोिगार और आय के 
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नए अिसर सृपित करते हैं, बक्ति सामापिक-आपथिक पिकास, 

खाद्य सुरक्षा और पोिण को सुपनपित करने में भी महत्त्वपूणि भूपमका 

पनभाते हैं। यपद इन संभािनाओ ंका िैज्ञापनक दृपष्ट्कोण और उपचत 

नीपत सहयोग से सदुपयोग पकया िाए, तो ग्रामीण अथिव्यिस्था को 

सशि बनाने में यह एक सशि माध्यम सापबत हो सकता है। 

महत्व 

उद्यपमता और खाद्य प्रसंस्करण का महत्व बहुआयामी है, 

िो न केिल व्यक्तिगत और सामूपहक आपथिक सशक्तिकरण को 

बढाता है, बक्ति पूरे समाि और देश के पिकास में भी सहायक 

होता है। इसके प्रमुख पहलू इस प्रकार हैं: 

✅ आय में िृक्तद् — प्रसंस्करण के माध्यम से कृपि उत्पादो ंका 

मूल्यिधिन कर पकसान और उद्यमी अपधक लाभ कमा सकते हैं, 

पिससे उनकी आपथिक क्तस्थपत सुदृढ होती है। 

✅ रोजगार सृजन — खाद्य प्रसंस्करण इकाइयो ंकी स्थापना से 

ग्रामीण और शहरी के्षत्रो ंमें नए रोिगार के अिसर उत्पन्न होते हैं, 

पिशेिकर मपहलाओ ंऔर युिाओ ंके पलए। 

✅ भोजन की सुरक्षा एिं पोषण — प्रसंस्करण द्वारा खाद्य पदाथों 

को सुरपक्षत और पोिण युि बनाकर उनकी शेल्फ लाइफ बढाई 

िाती है, पिससे उपभोिाओ ं तक गुणित्तापूणि भोिन पहुाँचाना 

आसान होता है। 

✅ कृवष अपव्यय में कमी — उपचत प्रसंस्करण और भंडारण 

तकनीको ंसे कृपि फसलो ंके खराब होने की समस्या कम होती है, 

पिससे खाद्य अपव्यय घिता है और पकसानो ंको बेहतर दाम पमलते 

हैं। 

✅ ग्रामीण विकास — स्थानीय स्तर पर प्रसंस्करण इकाइयााँ लगने 

से गााँिो ंमें उद्योग और बुपनयादी ढााँचे का पिकास होता है, पिससे 

ग्रामीण अथिव्यिस्था को गपत पमलती है। 

✅ मवहलाओ ंका सशक्तिकरण — स्वयं सहायता समूहो ंऔर लघु 

उद्यमो ंके माध्यम से मपहलाएाँ  खाद्य प्रसंस्करण में सपक्रय भागीदारी 

कर आत्मपनभिर बनती हैं और पररिार की आमदनी में योगदान देती 

हैं। 
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✅ बाजार विस्तार — प्रसंसृ्कत उत्पादो ं के िररए राष्ट्र ीय और 

अंतरराष्ट्र ीय बािारो ंतक पहुाँच आसान हो िाती है, पिससे पकसानो ं

और उद्यपमयो ंको बेहतर अिसर प्राप्त होते हैं। 

✅ थथायी विकास — आधुपनक तकनीको,ं स्थानीय संसाधनो ंऔर 

पयाििरण अनुकूल पद्धपतयो ंके माध्यम से खाद्य प्रसंस्करण उद्यम 

पयाििरण संरक्षण और पिकाऊ पिकास में भी योगदान देते हैं। 

इस प्रकार, उद्यपमता और खाद्य प्रसंस्करण केिल लाभ का साधन 

नही ंहैं, बक्ति समाि के समग्र पिकास, रोिगार, पोिण सुरक्षा और 

आत्मपनभिरता के पलए भी अतं्यत महत्वपूणि के्षत्र हैं। 

 

खाद्य के्षत्र में क्या करें? 

✅ मूल्यिर्धन -परंपरागत अनाि, दाल, फल -सक्त़ियो ं का 

प्रसंस्करण करके पाउडर, फे्लक्स, सै्नक, पडर ंक, अचार, िैम, िेली, 

सॉस, सूप आपद बनाएाँ , तापक उनकी शेल्फ -लाइफ बढे और बािार 

मूल्य में सुधार हो। 

✅ ब्ांवडंग और पैकेवजंग — अपने प्रसंसृ्कत उत्पादो ंको आकििक 

और सुरपक्षत पैकेपिंग के साथ बाजार में उतारें , तापक उपभोिा का 

पिश्वास बढे और उत्पाद की पहचान बने। 

✅ स्वास्थ्य और पोषण आर्ाररत उत्पाद — उपभोिा अब 

स्वास्थ्यिधिक और पोिणयुि उत्पादो ंको अपधक प्राथपमकता देते 

हैं, िैसे — मंडुआ , ज्वार, बािरा, मोिे अनाि से बने पबसु्कि, सै्नक, 

एनिी बार आपद। 

✅ थथानीय स्वाद और परंपरा का समािेश — स्थानीय वं्यिनो ं

और स्वादो ंको बनाए रखते हुए नए निाचारी उत्पाद पिकपसत करें , 

तापक उपभोिाओ ंको अपनी संसृ्कपत से िुड़ाि भी बना रहे। 

✅ क्लस्टर आर्ाररत इकाइयााँ — समूह बनाकर (िैसे स्वयं 

सहायता समूह, पकसान उत्पादक संगठन) खाद्य प्रसंस्करण 

इकाइयााँ स्थापपत करें , पिससे संसाधनो ंऔर तकनीकी मदद का 

बेहतर उपयोग संभि हो सके। 
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✅ तकनीकी प्रवशक्षण — खुद भी तकनीकी प्रपशक्षण लें और अन्य 

ग्रामीणो ं को भी प्रपशपक्षत करें , तापक प्रसंस्करण की िैज्ञापनक 

तकनीको ंका सही इसे्तमाल हो सके और गुणित्ता में सुधार आए। 

✅ सरकारी योजनाओ ं का लाभ — प्रधानमंत्री पकसान संपदा 

योिना, एफपीओ, स्टाििअप इंपडया िैसी सरकारी योिनाओ ं से 

पित्तीय और तकनीकी सहायता लेकर अपने खाद्य प्रसंस्करण उद्यम 

को आगे बढाएाँ । 

✅ ऑनलाइन सिपणन — ई-कॉमिस प्लेटफॉमस, िोिल मीसडया और 

सडसजटल माकेटटंग का उपयोग करके अपने उत्पादों को दिे-सिदिे तक 

पहुँचाएुँ। 

✅ सुरक्षा और गुणित्ता मानक — FSSAI िैसे पनयामक संस्थाओ ं

द्वारा पनधािररत सभी मानको ंका पालन करें , तापक उपभोिा को 

सुरपक्षत और भरोसेमंद उत्पाद उपलब्ध कराए िा सकें । 

 

प्रसंस्करण के्षत्र में क्या करें? 

✅ कृवष उत्पादो ंका प्राथवमक प्रसंस्करण — िैसे साफ -सफाई , 

गे्रपडंग, छाँ िाई, सुखाना, भंडारण, तापक उपि की गुणित्ता बनी रहे 

और उसका मूल्य बेहतर पमल सके। 

✅ मूल्यिवर्धत उत्पादो ंका विकास — मंडुआ, ज्वार, बािरा, गेहाँ, 

दालो ंआपद से तैयार पकए िाने िाले आिा, पमपश्रत आिा, पबसु्कि, 

कुकीज, सै्नक, इंस्टैंि पमक्स, हेल्थ पडर ंक आपद। 

✅ दुग्ध प्रसंस्करण — दूध से दही, पनीर, घी, छाछ, फे्लिर पमि, 

आइसक्रीम, चीज, पमठाई आपद बनाना, और उनकी स्वच्छ पैकेपिंग 

करना। 

✅ िल -सक्त़ियो ंका प्रसंस्करण  — िैसे िूस, सै्क्वश, िैम, िेली, 

सॉस, अचार, फ्रोिन िेपििेबल, पडहाइडर े िेड प्रोडक्ट आपद बनाना। 

✅ मसालो ंऔर हबधल उत्पादो ंका प्रसंस्करण — हल्दी पाउडर, 

धपनया पाउडर, गरम मसाला, मसाला पमक्स, हबिल चाय आपद तैयार 

करना और अचे्छ ब्ांड के रूप में बेचना। 

✅ मांस एिं मिली उत्पादो ं का प्रसंस्करण — साफ -सफाई , 

किाई, गे्रपडंग, फ्रोिन मीि, पफश पफलेि, पैक्ड मिन, पचकन 

नगेि्स आपद के रूप में। 
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✅ स्वच्छता और गुणित्ता वनयंत्रण — हर स्तर पर FSSAI और 

अन्य मानको ं का पालन करना, तापक प्रसंसृ्कत उत्पाद सुरपक्षत, 

पौपष्ट्क और उपभोिा के पलए भरोसेमंद रहें। 

✅ प्रसंस्करण इकाइयो ंकी थथापना — छोिी मशीनरी, कोर्ल् 

स्टोरेि, पैपकंग यूपनि िैसे बुपनयादी ढााँचे पर पनिेश कर लघु उद्योग 

या समूह आधाररत इकाइयााँ बनाना। 

✅ ब्ांवडंग ि माकेवटंग — अपने प्रसंसृ्कत उत्पादो ंको आकििक 

लेबल, सही ब्ांड नाम और ऑनलाइन /ऑफलाइन प्रचार के माध्यम 

क पहुाँचाना।से बड़े बािार त  

✅ प्रवशक्षण और तकनीकी सहयोग — स्वयं प्रपशक्षण लेकर और 

दूसरो ंको भी प्रपशपक्षत कर, आधुपनक प्रसंस्करण तकनीको ंका लाभ 

उठाना और उत्पादकता बढाना। 

खाद्य एिं प्रसंस्करण के्षत्र में लाभ 

✅ कृवष उत्पादो ंका मूल्यिर्धन — खाद्य प्रसंस्करण द्वारा कचे्च 

कृपि उत्पादो ंको मूल्यिपधित उत्पाद में बदला िा सकता है, िैसे 

मंडुआ आिा, मंडुआ कुकीज, पनीर, िूस, अचार आपद, पिससे 

पकसानो ंऔर उद्यपमयो ंको अपधक लाभ पमलता है। 

✅ आय में िृक्तद् — प्रसंसृ्कत उत्पादो ंकी कीमत अपधक होने के 

कारण पकसानो ंऔर प्रसंस्करण इकाइयो ंकी आय में उले्लखनीय 

िृक्तद्ध होती है। 

✅ रोज़गार के अिसर — खाद्य प्रसंस्करण इकाइयो,ं पैकेपिंग, 

पररिहन और पिपणन से िुड़ी गपतपिपधयो ंमें ग्रामीण और शहरी 

के्षत्रो ंमें रोजगार के नए अिसर सृपित होते हैं। 

✅ खाद्य सुरक्षा और पोषण — प्रसंस्करण तकनीको ंसे खाद्य पदाथों 

को लंबे समय तक सुरपक्षत और पौपष्ट्क रखा िा सकता है, पिससे 

उपभोिाओ ंको गुणित्तापूणि भोिन पमलना सुपनपित होता है। 

✅ भंडारण ि पररिहन की सुविर्ा — प्रसंसृ्कत उत्पाद लंबे समय 

तक खराब नही ं होते, इसपलए इन्हें दूर -दराज के बािारो ं तक 

आसानी से पहुाँचाया िा सकता है। 

✅ कृवष अपव्यय में कमी — फल, सक्त़ियो ं और अन्य कृपि 

उत्पादो ंके प्रसंस्करण से पोस्ट -हािेस्ट नुकसान कम होता है , पिससे 

देश की खाद्य उपलब्धता भी बढती है। 
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✅ ग्रामीण विकास — गााँिो ंमें प्रसंस्करण इकाइयााँ स्थापपत होने 

से ग्रामीण के्षत्र में आपथिक गपतपिपधयााँ तेि होती हैं और स्थानीय स्तर 

पर पिकास को प्रोत्साहन पमलता है। 

✅ मवहलाओ ंऔर युिाओ ंका सशक्तिकरण — स्वयं सहायता 

समूह, मपहला समूह और युिा उद्यमी खाद्य प्रसंस्करण गपतपिपधयो ं

से िुड़कर आत्मपनभिर बन सकते हैं और पररिार की आय में 

योगदान दे सकते हैं। 

✅ बाजार का विस्तार — ब्ांपडंग, पैकेपिंग और ऑनलाइन 

माकेपिंग के जररए राष्ट्र ीय और अंतरराष्ट्र ीय बािारो ंमें भी प्रसंसृ्कत 

उत्पादो ंकी पहुाँच बढाई िा सकती है। 

✅ पयाधिरण संरक्षण और थथायी विकास — िैज्ञापनक प्रसंस्करण 

तकनीको,ं अपपशष्ट् प्रबंधन और ऊिाि कुशल उपायो ंके माध्यम से 

पयाििरण के प्रपत पिमे्मदारी भी सुपनपित की िा सकती है। 

 

कुि और वबंदु 

✅ निाचार )Innovation) का प्रोत्साहन — प्रसंस्करण के्षत्र में 

तकनीकी निाचार, िैसे स्ािि मशीनरी, ऑिोमेशन, कोर्ल् चेन, 

फूड सेफ्टी सेंससि आपद के उपयोग से उत्पादो ंकी गुणित्ता और 

उत्पादन क्षमता को कई गुना बढाया िा सकता है। 

✅ िूड सेफ्टी सवटधविकेशन — FSSAI, ISO, HACCP िैसे 

प्रमाणपत्र प्राप्त करके प्रसंसृ्कत उत्पादो ंकी बािार में पिश्वसनीयता 

और उपभोिा का भरोसा मिबूत पकया िा सकता है। 

✅ लघु एिं मध्यम उद्यमो ंको बढ़ािा — खाद्य प्रसंस्करण के के्षत्र 

में लघु इकाइयााँ कम पूाँिी में शुरू की िा सकती हैं, पिससे ग्रामीण 

और पपछड़े इलाको ंमें भी उद्योग लग सकते हैं। 

✅ िसल विविर्ीकरण)Crop Diversification) — पकसान 

अपने उत्पादन को पसफि  परंपरागत फसलो ंतक सीपमत न रखकर 

बहुफसली और मोिे अनाि, फल -स़िी , औिधीय पौधो ंआपद की 

ओर बढ सकते हैं, पिसे प्रसंस्करण के माध्यम से बािार में बेहतर 

दाम पर बेचा िा सकता है। 

✅ सामुदावयक प्रसंस्करण कें र्द् — स्वयं सहायता समूहो ं या 

पकसान उत्पादक संगठनो ं)FPO) के माध्यम से सामूपहक प्रसंस्करण 
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इकाइयााँ स्थापपत करके संसाधनो ंको साझा पकया िा सकता है, 

पिससे लागत घिती है और मुनाफा बढता है। 

✅ ई-कॉमसध और वडवजटल पे्लटिॉमध — अपने उत्पादो ंको सीधा 

उपभोिा तक पहुाँचाने के पलए ऑनलाइन शॉप, सोशल मीपडया 

और अन्य पडपििल माकेपिंग िूल का उपयोग कर सकते हैं, पिससे 

पबचौपलयो ंकी भूपमका कम होती है और मुनाफा बढता है। 

✅ ई-कॉमसध और वडवजटल पे्लटिॉमध — अपने उत्पादो ंको सीधा 

उपभोिा तक पहुाँचाने के पलए ऑनलाइन शॉप, सोशल मीपडया 

और अन्य पडपििल माकेपिंग िूल का उपयोग कर सकते हैं, पिससे 

पबचौपलयो ंकी भूपमका कम होती है और मुनाफा बढता है। 

✅ कृवष-पयधटन (Agri-tourism) से जुड़ाि — प्रसंस्करण 

इकाइयो ं को कृपि पयििन के साथ िोड़कर उपभोिाओ ं को 

पारदपशिता और अनुभिात्मक ज्ञान पदया िा सकता है, पिससे ब्ांड 

िैलू्य और ग्रामीण पयििन दोनो ंको बढािा पमलेगा। 

✅ प्रवशक्षण और क्षमता विकास — ग्रामीण युिाओ ं और 

मपहलाओ ंको आधुपनक प्रसंस्करण तकनीको,ं गुणित्ता मानको ंऔर 

व्यिसाय प्रबंधन का प्रपशक्षण देकर उनके कौशल को बढाया िा 

सकता है। 

✅ जलिायु -थथायी तकनीक  — कम पानी, कम ऊिाि, और 

नू्यनतम अपपशष्ट् तकनीको ं को अपनाकर प्रसंस्करण उद्योग को 

िलिायु पररितिन के अनुकूल बनाया िा सकता है। 

 

वचप्स एिं पापड़ बनाने की तकनीक 

पचप्स और पापड़ बनाने में सबसे पहले उच्च गुणित्ता के कचे्च माल 

का चयन करना आिश्यक है, िैसे आलू, अरबी, केला, मंडुआ, या 

दालें — पिनमें उड़द, मूाँग, चना, ज्वार, बािरा और चािल प्रमुख हैं। 

चुने हुए कचे्च पदाथों को अच्छी तरह धोकर, छीलकर और साफ 

पकया िाता है तापक उनमें कोई अशुक्तद्ध शेि न रह िाए। आलू या 

अन्य कंद फसलो ंको पतले, समान आकार के स्लाइस में कािा िाता 

है, पिससे तलने में समानता बनी रहती है और स्वाद बेहतर आता 

है। पापड़ के पलए दालो ंको पभगोकर पीसकर गाढा पेस्ट तैयार पकया 
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िाता है, पिसमें स्वादानुसार मसाले, हीगं, िीरा और नमक पमलाया 

िाता है। आलू के स्लाइस को कुछ देर नमक या पफिकरी के घोल 

में पभगोकर रखा िाता है, तापक उनका रंग और गुणित्ता बनी रहे। 

इसके बाद पचप्स को धूप में सुखाकर संग्रपहत पकया िा सकता है, 

अथिा तुरंत तलकर उपयोग पकया िा सकता है। पापड़ की लोई 

को बेलकर पतला गोल आकार पदया िाता है और अच्छी धूप में 

सुखाया िाता है। िब उपयोग की आिश्यकता हो, तब पापड़ को 

गरम तेल में तलकर या भूनकर खाया िाता है। पचप्स तलते समय 

तापमान का ध्यान रखना बहुत जरूरी है, तापक िे कुरकुरे बने रहें 

और िलें नही।ं तैयार पचप्स और पापड़ को नमी-रपहत, स्वच्छ और 

एयरिाइि कंिेनर में भंडाररत करना चापहए तापक उनमें नमी या 

कीड़ो ंका असर न हो। इसके पलए पसपलका िेल या नमी सोखने 

िाले पैक भी कंिेनर में रखा िा सकता है। 

अच्छी पैकेपिंग पचप्स और पापड़ के पिपणन में महत्वपूणि भूपमका 

पनभाती है। आकििक लाक्तस्टक पाउच या मेिैलाइज़्ड पफल्म में पैक 

कर, सही लेबपलंग के साथ — िैसे एफएसएसएआई नंबर, पनमािण 

पतपथ, ििन, मूल्य आपद — उपभोिाओ ं में भरोसा बनाया िा 

सकता है। पूरे पनमािण, भंडारण और पिपणन प्रपक्रया में स्वच्छता 

और गुणित्ता मानको ंका पालन अतं्यत आिश्यक है। इससे न केिल 

उपभोिा का पिश्वास बढता है, बक्ति उद्यम की सफलता और 

स्थापयत्व भी सुपनपित होता है। 

 

नमकीन बनाने की तकनीक 

नमकीन पनमािण की प्रपक्रया में सबसे पहले गुणित्तापूणि 

कचे्च माल का चयन पकया िाता है, पिसमें बेसन, मूाँगफली, चना 

दाल, साबुत दालें, मसाले, खाद्य तेल तथा आिश्यक स्वादयुि 

सामग्री शापमल होती हैं। चुने हुए कचे्च माल को अच्छी तरह साफ 

करके छाना और सुखाया िाता है तापक नमी या अशुक्तद्धयााँ न रहें। 

बेसन या आिे को मसाले, अििायन, नमक, हल्दी, पमचि पाउडर 

आपद पमलाकर गंूथा िाता है और आिश्यकतानुसार पानी डालकर 
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लोई तैयार की िाती है। इस लोई को सेि, गापठया, भुपिया या अन्य 

नमकीन आकृपतयो ंमें मशीन की सहायता से डाला िाता है और 

मध्यम तापमान पर तलकर कुरकुरा बनाया िाता है। 

साथ ही मूाँगफली या चना दाल को भी साफ करके, हिा 

उबालकर या पभगोकर सुखाया िाता है और पफर सुनहरा होने तक 

तल पलया िाता है। तैयार तले हुए नमकीन में स्वादानुसार चाि 

मसाला, काला नमक, अमचूर पाउडर या अन्य मसाले पमलाकर 

उसका स्वाद और अपधक आकििक बनाया िा सकता है। सभी 

नमकीन उत्पादो ं को अच्छी तरह ठंडा करके, नमी -रपहत , स्वच्छ 

एयरिाइि कंिेनरो ंमें भरा िाता है तापक उनकी कुरकुराहि बनी 

रहे और िे लंबे समय तक सुरपक्षत रहें। 

इसके अलािा, पैकेपिंग के पलए अचे्छ गुणित्ता िाले पाउच 

या सील पैक का प्रयोग पकया िाता है, पिस पर उत्पादन पतपथ, 

ििन, एफएसएसएआई पंिीकरण संख्या तथा मूल्य की िानकारी 

स्पष्ट् रूप से अंपकत होनी चापहए। पनमािण प्रपक्रया में स्वच्छता का 

पिशेि ध्यान रखा िाना आिश्यक है — िैसे कायिस्थल की सफाई, 

हाथो ंकी स्वच्छता, बतिनो ंका शुद्ध होना — तापक उपभोिा को 

सुरपक्षत और उच्च गुणित्ता का नमकीन प्राप्त हो सके। इस प्रकार 

िैज्ञापनक तकनीक और साफ-सुथरे उत्पादन से नमकीन व्यिसाय 

को बेहतर आय और स्थापयत्व प्रदान पकया िा सकता है। 

वनष्कषध 

खाद्य एिं प्रसंस्करण के्षत्र देश की अथिव्यिस्था, रोिगार 

सृिन, पोिण सुरक्षा और ग्रामीण पिकास में अतं्यत महत्वपूणि 

भूपमका पनभाता है। कृपि उत्पादो ं का मूल्यिधिन कर न केिल 

पकसानो ंऔर उद्यपमयो ंकी आय में िृक्तद्ध की िा सकती है, बक्ति 

उपभोिाओ ंको सुरपक्षत, गुणित्तापूणि और पौपष्ट्क उत्पाद उपलब्ध 

कराना भी संभि होता है। प्रसंस्करण गपतपिपधयो ंके माध्यम से खाद्य 

अपव्यय कम करने, बािार का पिस्तार करने, मपहलाओ ं और 

युिाओ ंको सशि बनाने तथा पयाििरण के प्रपत पिमे्मदार व्यिहार 

को बढािा देने के व्यापक अिसर मौिूद हैं। 
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यपद िैज्ञापनक पद्धपतयो,ं आधुपनक तकनीको,ं प्रपशक्षण, 

पित्तीय सहायता और सरकारी योिनाओ ं का समक्तित उपयोग 

पकया िाए, तो खाद्य प्रसंस्करण के्षत्र में नई ऊाँ चाइयााँ हापसल की िा 

सकती हैं। इसके पलए सभी पहतधारको ं— पकसान, उद्यमी, स्वयं 

सहायता समूह, नीपत-पनमािता और उपभोिा — को एक साथ 

पमलकर काम करने की आिश्यकता है, तापक इस के्षत्र में पिकाऊ, 

लाभकारी और समािेशी पिकास सुपनपित पकया िा सके। 


