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हिमाचल प्रदेश वन पाररस्थिहिकी िंत्र प्रबंधन और आजीहवका में सुधार के हलए 

पररयोजना (जेआईसीए सिायिा प्राप्त) के ििि िैयार हकया गया- 
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1. पररचय  

 

आचार/अचार दुतनया भर में खाने की मेज का बहुि महत्वपूणि घटक है और एतशया प्रशांि के्षत्र 

में इसका अतिक उपय ग तकया जािा है। आचार/अचार में तितिििा की एक तिसृ्ति शंृ्रखला का उपय ग 

तकया जािा है और यह स्थानीय रूप से उपलब्ध कचे्च माल, स्वाद और ल ग  ंकी भ जन की आदि के 

आिार पर एक के्षत्र से दूसरे के्षत्र में तभन्न ह िा है। 

अचार बनाने के व्यिसाय का सबसे आकषिक पहलू यह है तक इसे समूह की तित्तीय क्षमिा के अनुसार 

शुरू तकया जा सकिा है और बाद में तकसी भी समय जब एसएचजी के तित्तीय प टिफ तलय  में सुिार 

ह िा है ि  व्यिसाय क  तकसी भी स्तर िक बढाया जा सकिा है। एक बार जब आपका उत्पाद और 

उसका स्वाद ग्राहक  ंक  पसंद आ जाएगा ि  व्यिसाय िेजी से फलेगा-फूलेगा। हालााँतक, SHG ने इस 

IGA (आय सृजन गतितिति) में शातमल ह ने से पहले तितभन्न पहलुओ ं पर बहुि साििानी से तिचार 

तकया है। इसतलए एसएचजी ने अपनी तनिेश क्षमिा, तिपणन और प्रचार रणनीति के अनुसार एक 

तिसृ्ति व्यिसाय य जना िैयार की है और तिसृ्ति कायि य जना पर यहां चचाि की जाएगी: 
 

2. एसएचजी/सीआईजी का हववरण  

 

1 एसएचजी/सीआईजी नाम :: शक्ति  JICA 

2 िीएफडीएस :: औिं 

3 शे्रणी :: नूरपुर 

4 तिभाजन :: नूरपुर 

5 गााँि :: तडल 

6 अिर ि पैदा करना :: नूरपुर 

7 त़िला :: कांगडा 

8 एसएचजी में सदस्  ंकी कुल 

संख्या 

::   12-स्त्री 

9 गठन की तितथ :: 15-08-2022 

10 बैंक खािा नं. :: 50074862148 

11 बैंक तििरण :: कांगडा कें द्रीय सहकारी बैंक चौगान 

12 एसएचजी/सीआईजी मातसक बचि :: 50/- रु. 

13 कुल बचि ::  

14 कुल अंिर-ऋण :: /- 

15 नकद ऋण सीमा ::   /- 

16 चुकौिी क्तस्थति ::   /- 

17 ब्याज दर :: 1% 
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3. लाभाहिियो ंका हववरण:  

क्र

मां

क 

नाम  

(श्रीमिी) 

आयु वगि आय स्रोि पिा 

1 उषा देिी  35 अनुसूतच

ि 

जनजा

ति 

कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 

2 िृप्ता देिी 32 जनरल कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 

3 बबली देिी  34 अनुसूतच

ि 

जनजा

ति 

कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 

4 बीनना बीबी  32 अनुसूतच

ि 

जनजा

ति 

कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 

5 नासीबा बीबी  32 अनुसूतच

ि 

जनजा

ति 

कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 

6 िषाि  देिी  33 अनुसूतच

ि 

जनजा

ति 

कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 

7 रंजना देिी  34 अनुसूतच

ि 

जनजा

ति 

कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 

8 लरल  ंदेिी  31 अनुसूतच

ि 

जनजा

ति 

कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 

9 शहना़ि  30 अनुसूतच

ि जाति 

कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 

10 रतजया बीबी  32 अनुसूतच

ि जाति 

कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 

11 आशा बेगम 31 अनुसूतच

ि 

जनजा

ति 

कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 
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12 रातजया बेगम 34 अनुसूतच

ि 

जनजा

ति 

कृतष िीपीओ औिं  िहसील नूरपुर तजला। 

कांगडा तहमाचल प्रदेश 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. गांव का भौगोहलक हववरण  
 
 

1 तजला मुख्यालय से दूरी :: 75 तक.मी 

2 मुख्य सडक से दूरी :: 5 तक.मी 

3 स्थानीय बा़िार का नाम और दूरी :: नूरपुर 7 तक.मी 

4 मुख्य बा़िार का नाम एिं दूरी :: नूरपुर 7 तक.मी 

5 मुख्य शहर  ंके नाम एिं दूरी :: कांगडा 70 तकमी और पठानक ट 36 तकमी 

6 मुख्य शहर  ंके नाम जहां उत्पाद ह गा 

बेचा/तिपणन तकया जाए 

:: कांगडा 70 तकमी और पठानक ट 36 तकमी 

 

 

 

 

 
 

 

5. कचे्च माल का चयन एवं बाजार क्षमिा  

 

तिसृ्ति चचाि और तिचारशील प्रतिया के बाद एसएचजी के सदस् इस बाि पर सहमि हुए तक 

अचार चटनी/अचार बनाने का यह आईजीए उनके तलए उपयुि ह गा। ल ग खाने के साथ अलग-

अलग िरह के अचार का सेिन करिे हैं और यह स्वाद बढाने का काम करिा है। अचार का उपय ग 

सैंडतिच, हैमबगिर, हॉटडॉग, परांठे और पुलाि आतद जैसे भ जन में टॉतपंग के रूप में भी तकया जािा 

है। 

आम और नीबूं के अचार दुतनया भर में सबसे ल कतप्रय तकस्म हैं। यहां तिशेष रूप से इस 

एसएचजी में हम मुख्य रूप से स्थानीय और आसानी से उपलब्ध कचे्च माल जैसे लहसुन, अदरक, 

गल-गैल (पहाडी नीबूं), तलंगड, आम, नीबूं, मशरूम, हरी तमचि, मछली, तचकन और मटन आतद पर 

ध्यान कें तद्रि करें गे। 

       कई बडे और छ टे तििेिाओ ंकी मौजूदगी के कारण अचार बाजार अत्यतिक खंतडि है और 

बाजार में बडी तहसे्सदारी हातसल करने के तलए कीमि, गुणित्ता, निाचार, प्रतिष्ठा, सेिा, तििरण 

और प्रचार जैसे कारक  ंके आिार पर प्रतिस्पिाि ह िी है। अचार बनाना छ टे पैमाने पर और मुख्य 
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रूप से गृतहतणय  ंऔर अन्य मतहला कमिचाररय  ंके तलए एक आदशि व्यिसाय है। इस मामले में 

यह महसूस तकया गया तक जब औदं, नूरपुर और कांगडा के अचार तििेिा कमांड के्षत्र में अपना 

अचार बेच सकिे हैं ि  यह एसएचजी इसे और अतिक मजबूिी और िेजी से कर सकिा है और 

ऐसे बाहरी ल ग  ंके साथ प्रतिस्पिाि कर सकिा है। 
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6. अचार चटनी/अचार बनाने की व्यवसाय योजना  

 

तकसी भी IGA (आय सृजन गतितिति) क  शुरू करने से पहले तिसृ्ति और संरतचि चचाि के 

साथ एक अनुकूतलि व्यिसाय य जना िैयार करना बहुि आिश्यक है। व्यिसाय य जना तनिेश, 

पररचालन गतितितिय ,ं तिपणन और शुद्ध आय/ररटनि की स्पष्ट अििारणा प्राप्त करने में मदद करिी 

है। व्यिसाय क  बढाने की गंुजाइश की भी स्पष्ट रूप से पररकल्पना की गई है और इसके अलािा यह 

बैंक  ं से तित्त की व्यिस्था करने में भी मदद करिा है। व्यिसाय पर लौटने से पहले बाजार सिेक्षण 

करने की सलाह दी जािी है और अच्छी बाि यह है तक इस एसएचजी के समूह के सदस्  ंक  बाजार 

अध्ययन के बारे में अच्छी िरह से पिा है। मुख्य रूप से एसएचजी ने अपने के्षत्र में तितशष्ट प्रकार के 

अचार की मांग का अध्ययन तकया और मुख्य रूप से स्थानीय बाजार क  लक्ष्य के रूप में रखा गया। 

एसएचजी के सदस्  ंने आस-पास के बाजार  ंऔर बडे पैमाने पर ल ग  ंकी पसंद का अध्ययन करके 

आईजीए क  साििानीपूििक चुना है और इस गतितिति क  आईजीए के रूप में शुरू करने की क्षमिा 

देखी है। 

 

अतिकांश कच्चा माल स्थानीय रूप से उपलब्ध है और तलंगड प्राकृतिक रूप से उगने िाला 

फनि एसपीपी है। आस-पास के नम के्षत्र  ं और नाल  ं में तनिःशुल्क। इस समूह के आसपास की छ टी 

बक्तस्तय  ंके ल ग  ंकी इस तलंगड अचार के प्रति स्वाभातिक रुतच है, ज  अन्यथा खुले बाजार  ंमें उपलब्ध 

नही ं है।
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अचार चटनी बनाने की प्रहक्रया का प्रवाि चाटि  

                     तिपणन य ग्य टुकड  ंमें आक   ( कटर )           

                               

                                    सक्तिय /ंफल  ंका चयन 

                     

                            कचे्च माल क  ि ना 

 
 

                नमकीन पानी (10-12% नमक +1% गे्लतशयल एतसतटक) तमलाना 
 
 

                      िा़िा में नमक हटाना/िा़िा करना 
 
  

                           खुली िूप या छाया में सुखाना 
 

 
 

 

                  अचार बनाना (नमक, तसरका, िेल डालकर सुखा लें 
 

 
 

                                 परररक्षक ज डना 
 

 
 

 

                        पैतकंग (पॉली पैकेट  ंकी सीतलंग)। 

                          या प्लाक्तिक जार) 
 
 

                                        भंडारण 
 

 

 

 

7. अचार चटनी/अचार बनाने का व्यवसाय अनुपालन  

 

      अचार एक खाद्य पदाथि है इसतलए राज्य सरकार के तितभन्न तनयम  ंका पालन करना आिश्यक 

है। चंूतक आईजीए क  शुरू में छ टे पैमाने पर शुरू तकया जा रहा है, इसतलए इन कानूनी मुद्  ं

क  स्थानीय अतिकाररय  ंसे खाद्य प्रबंिन लाइसेंस प्राप्त करके एसएचजी सदस्  ंद्वारा स्थानीय 

स्तर पर संब तिि तकया जाएगा। व्यिसाय घर से संचातलि तकया जा रहा है इसतलए स्व-र जगार 

समूह  ं के तलए कर तनयम  ं का तनयमानुसार ध्यान रखा जाएगा।



 

पेज 9 का 19 

8. हवहभन्न प्रकार के अचार/आचार  

 

जैसा तक पहले अध्याय में चचाि की गई है, अचार बनाने के तलए ज्यादािर स्थानीय और 

आसानी से उपलब्ध कचे्च माल का उपय ग तकया जाएगा। अचार कई स्वाद  ंऔर स्वाद  ंके ह िे 

हैं, जबतक एसएचजी मुख्य रूप से उस के्षत्र और बाजार में पारंपररक और अतिक आम िौर पर 

उपय ग तकए जाने िाले अचार पर ध्यान कें तद्रि करेगा, तजसे यह एसएचजी पूरा करने का इरादा 

रखिा है। एक बार एसएचजी का व्यिसाय बढने पर मांग आिाररि गुणित्ता िाला अचार िैयार 

तकया जाएगा और ग्राहक  ंके स्वाद के अनुसार अनुकूतलि तकया जाएगा। 

      सबसे ल कतप्रय और आमिौर पर उपय ग तकए जाने िाले कुछ अचार हैं आम, बांस के अंकुर, 

मशरूम, लहसुन, अदरक, तलंगड, मछली और तचकन आतद। कभी-कभी तमतश्रि अचार जैसे 

तक लहसुन - अरबी (तघंडयाली) आम - हरी तमचि, तमक्स िेज। इत्यातद भी लतक्षि ग्राहक  ं के 

स्वाद एिं मांग के अनुरूप िैयार तकये जायेंगे। 

 

9. स्वोट अनाहलहसस  

❖ िाकि- 

● कुछ एसएचजी सदस्  ंद्वारा पहले से ही गतितिति की जा रही है 

● कच्चा माल आसानी से उपलब्ध 

● तितनमािण प्रतिया सरल है 

● उतचि पैतकंग और पररिहन में आसान 

● उत्पाद का शेल्फ जीिन लंबा है 

● घर का बना, कम लागि 

❖ कमज री- 

● तितनमािण प्रतिया/उत्पाद पर िापमान, आद्रििा, नमी का प्रभाि। 

● अत्यतिक श्रम-गहन कायि. 

● अन्य पुराने और प्रतसद्ध उत्पाद  ंके साथ प्रतिस्पिाि करें  

❖ अिसर- 

● लाभ के अचे्छ अिसर हैं क् तंक उत्पाद की लागि अन्य समान शे्रतणय  ंके उत्पाद  ंकी 

िुलना में कम है 

● में उच्च मांग ¬ दुकानें ¬ फाि फूड के िॉल ¬ ररटेलसि ¬ थ क ¬ 

कैं टीन ¬ रेि रेंट ¬ रस इया और रस इया ¬गृतहतणयां 

● बडे पैमाने पर उत्पादन के साथ तिस्तार के अिसर भी हैं। 

● दैतनक/साप्तातहक खपि और सभी मौसम  ंमें सभी खरीदार  ंद्वारा उपभ ग 

❖ िमतकयााँ/ज क्तखम- 

● तिशेषकर सतदिय  ंऔर बरसाि के मौसम में तितनमािण और पैकेतजंग के समय िापमान, 

नमी का प्रभाि। 

● कचे्च माल की कीमि में अचानक िृक्तद्ध 

● प्रतिस्पिी बा़िार
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10. अचार चटनी/अचार बनाने के उपकरण  

 

उपकरण या मशीनरी की आिश्यकिा मूल रूप से हमारे संचालन के िरीके और य जना के 

आकार पर तनभिर करिी है। इस मामले में एसएचजी शुरुआि में छ टे और प्रबंिनीय पैमाने पर शुरू 

ह गी। इसतलए, रस ई में उपय ग तकए जाने िाले उपकरण और सहायक उपकरण मांग क  पूरा करने 

के तलए पयािप्त हैं, इसके अलािा य जना क  व्यिहायि बनाने के तलए कुछ मशीनरी खरीदनी ह गी और 

इसतलए कुछ बुतनयादी उपकरण  ंक  भी खरीद में शातमल तकया जाएगा तजससे एसएचजी क  मदद 

तमलेगी। अपनी गतितितिय  ंक  बडे स्तर पर बढाना। य जना शुरू करने के तलए प्रारंभ में तनम्नतलक्तखि 

उपकरण खरीदे जाएंगे: 

 

 

 

ए. पंूजीगि लागि 

सीहनयर 

कंुआ। 

उपकरण लगभग लागि 

1. चक्की मशीन 25000 

2. सिी तनजिलीकरणकिाि 10000 

3. खाना बनाना व्यिस्था

 (चूले्ह के साथ िातणक्तज्यक 

गैस तसलेंडर) 

7000 

4 िजन मापने का पैमाना (2 नं.) 3000 

5. पैकेतजंग/सीतलंग इकाई 5000 

 कुल 50000 

 

सी

हनय

र 

न

िी।ं 

बििन मात्रा यूहनट मूल्य कुल राहश 

1. पतत्तला 3 2000 6000 

2. काडि  ब डि 2 200 400 

3. चाकू 5 100 500 

कुल 6900 

कुल पंूजीगि 

लागि 

56900/- 

 

 

11. अचार चटनी अचार बनाने का कच्चा माल  

 

कचे्च माल का तििरण तितभन्न फल ,ं सक्तिय  ंऔर नॉन िेज की आिश्यक उपलब्धिा पर तनभिर 

करेगा। लेख. हालााँतक, मुख्य कच्चा माल आम, अदरक, लहसुन, तमचि, तलंगड, मछली, मटन, मशरूम, 

गैल-गैल, नीबूं, नाशपािी, खुबानी आतद रहेगा। इनके अलािा तितभन्न मसाले, नमक, खाना पकाने का 
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िेल, तसरका आतद ह गें। की खरीद की जाएगी. इसके अलािा प्लाक्तिक जार, पाउच, लेबल और काटिन 

जैसी पैकेतजंग सामग्री भी खरीदी जाएगी। बाजार की मांग के अनुसार पैकेतजंग 500 ग्राम, 1 तकल  और 

2 तकल  के कंटेनर/पाउच में की जाएगी।
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इसके अलािा एसएचजी एक तिशाल कमरा तकराए पर लेगा तजसका उपय ग पररचालन 

गतितितिय ,ं अस्थायी भंडारण और गांि में कमांड के्षत्र के तलए तकया जाएगा। प्रति माह तकराया रु. 

माना गया है. 3000 प्रति माह. तबजली और पानी का शुल्क रुपये अनुमातनि तकया गया है। 1000 प्रति 

माह. फल  ंऔर सक्तिय  ंकी कीमि औसिन 20 रुपये आंकी गई है. 50 प्रति तकल ग्राम और हमारे 

पास उपलब्ध जनशक्ति क  ध्यान में रखिे हुए एक सप्ताह में कम से कम 200 तकल ग्राम अचार का 

उत्पादन तकया जाएगा और एक महीने में इसकी मात्रा 800 तकल ग्राम ह गी। िदनुसार, 800 तकग्रा 

अचार की आििी लागि की गणना तनम्नानुसार की जािी है: 

 

बी. आविी लागि 

सी

हनय

र 

निी ं

। 

हववरण इकाई मात्रा इकाई 

लागि 

कुल 

मात्रा 

1. कमरे का तकराया प्रति महीने 1 3000 3000 

2. 
पानी और तबजली 

प्रभार 
प्रति महीने 1 1000 1000 

3. कच्चा माल तक

ग्रा 

560 200 112000 

4. मसाले आतद तक

ग्रा 

70 300 21000 

5. सरस  ं(सरस )ं का िेल तक

ग्रा 

60 250 15000 

6. पैकेतजंग सामग्री तक

ग्रा 

12 350 4200 

7. 
पररिहन 

प्रभार 
महीना एल/एस 6000 6000 

8. 
नैदातनक दस्ताने, तसर 

किर और एप्रन आतद 
महीना एल/एस 7000 7000 

कुल आविी लागि 169200 

ध्यान दें: समूह के सदस् स्वयं कायि करें गे और इसतलए श्रम लागि शातमल नही ं की गई है और 

सदस् अपने बीच पालन तकए जाने िाले कायि शेडू्यल का प्रबंिन करें गे। 

 

 

 

12. उत्पादन की लागि (माहसक)  

 

क्रमांक

। 

हववरण  मात्रा 

1. कुल आििी लागि     169200 
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2. 10% मूल्यह्रास महीने के पर पंूजी

 लागि 

(56900) 

5690 

 कुल      174890 

 

 आचार/अचार की हबक्री से माहसक औसि आय  

 

सीहनय

र 

निी।ं 

हववरण  मात्रा लागि मात्रा 

1. अचार की हबक्री 560 हकग्रा 450/हकग्रा 252000 
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13. लागि लाभ हवशे्लषण (माहसक)  

 

सीहन

यर 

निी।ं 

हववरण मात्रा 

1. कुल आििी लागि     169200 

2. कुल तबिी रातश     252000 

3. शुद्ध लाभ      82800 

4. शुद्ध लाभ का तििरण 1.  कुल तबिी में से शेष रातश क  

एसएचजी में आपािकालीन तनति 

के रूप में रखा जाएगा। 

 

 

14. एसएचजी में हनहध प्रवाि की व्यवथिा  

एन 

 

सी

हनय

र 

      

निी।ं 

हववरण कुल 

मात्रा 

पररयोजना 

योगदान 

एसएचजी 

योगदान 

1. कुल पंूजीगि लागि 56900 42675 14225 

2. कुल आििी लागि 169200 0 169200 

3. प्रतशक्षण/ क्षमिा 

तनमािण, कौशल 

उन्नयन 

28000 28000 0 

कुल     254100       70675 183425 

न ट: i) पंूजीगि लागि- 75% पंूजीगि लागि पररय जना द्वारा और 25% एसएचजी द्वारा िहन की जाएगी। 

ii) आििी लागि- एसएचजी द्वारा िहन की जाएगी 

iii) प्रतशक्षण और क्षमिा तनमािण/कौशल उन्नयन पररय जना द्वारा िहन तकया जाएगा 
 

15. प्रहशक्षण क्षमिा हनमािण कौशल उन्नयन  

 

प्रतशक्षण/क्षमिा तनमािण और कौशल उन्नयन की लागि पूरी िरह से पररय जना पर तनभिर 

करेगी। ये कुछ ऐसे के्षत्र हैं तजनका इस घटक के िहि ध्यान रखा जाना प्रस्तातिि है: 

i) कचे्च माल की लागि प्रभािी खरीद 

ii) गुणित्ता तनयंत्रण 

iii) पैकेतजंग और तिपणन प्रथाएाँ  
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iv) तित्तीय प्रबंिन और संसािन जुटाना
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16. आय के अन्य स्रोि  

 

एसएचजी द्वारा आय के अन्य स्र ि भी िलाशे जा सकिे हैं जैसे तक ग्रामीण  ंऔर आसपास के 

स्थानीय ल ग  ंकी आम, आंिला, दालें, गेहं, मक्का आतद पीसना। यह आईजीए में अतिररििा ह गी 

और बाद में इसे बढाया जा सकिा है। 
 

17. हनगरानी हवहध 

 

● िीएफडीएस की सामातजक लेखा परीक्षा सतमति आईजीए की प्रगति और प्रदशिन की 

तनगरानी करेगी और अनुमान के अनुसार इकाई के संचालन क  सुतनतिि करने के तलए 

यतद आिश्यक ह  ि  सुिारात्मक कारििाई का सुझाि देगी। 

● एसएचजी क  प्रते्यक सदस् के आईजीए की प्रगति और प्रदशिन की भी समीक्षा करनी 

चातहए और अनुमान के अनुसार इकाई के संचालन क  सुतनतिि करने के तलए यतद 

आिश्यक ह  ि  सुिारात्मक कारििाई का सुझाि देना चातहए। 

तनगरानी के तलए कुछ प्रमुख संकेिक इस प्रकार हैं: 

● समूह का आकार 

● तनति प्रबंिन 

● तनिेश 

● आय पीढी 

● उत्पाद की गुणित्ता 

 

18. हटप्पणी 
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 समूि के सदस्ो ंकी िस्वीरें -  
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