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प्रस्तावना:- 
कें द्र पुरस्कृत प्रधानमंत्री पोषण शक्ती ननमाण (पूवीची शालेय पोषण आहार) योजना 

राज्यामध्ये सन 1995-96 पासून राबनवण्यात येत आहे. सदर योजनेंतर्गत राज्यातील पात्र 
शाळामंधील इ.1 ली ते इ.8 वी पयंतच्या नवद्यार्थ्यांना पोषण आहाराचा लाभ देण्यात येतो. 
योजनेतंर्गत इ. १ ली ते ५ वीच्या प्राथनमक वर्ातील नवद्यार्थ्यासाठी ४५० उष्ट्माकं आनण १२ गॅ्रम प्रनथने 
युक्त तसेच इ. ६ वी ते इ.८ वीच्या उच्च प्राथनमक वर्ातील नवद्यार्थ्यांसाठी ७०० उष्ट्माकं आनण २० 
गॅ्रम प्रनथने युक्त आहार देण्यात येतो. प्रस्तुत योजनेतंर्गत कें द्र शासनाकडून सवलतीच्या दरामध्ये 
प्रनत नदन प्रनत नवद्याथी प्राथनमक वर्ासाठी १०० गॅ्रम आनण उच्च प्राथनमक वर्ासाठी १५० गॅ्रम तादूंळ 
पुरनवण्यात येतो. सद्यस्स्थतीत शासन ननणगय नद.02 फेब्रवुारी, 2011 मधील तरतूदीनुसार 
तादूंळापासून बननवलेल्या पाककृतीच्या स्वरुपात पोषण आहाराचा लाभ नवद्यार्थ्यांना देण्यात येत 
आहे.  

कें द्र शासनाने योजनेंतर्गत नवद्यार्थ्यांना पोषण आहाराचा लाभ देण्यासाठी स्थाननक उपलब्ध 
होणाऱ्या अन्नपदाथांचा व तृणधान्याचा समावशे करण्याबाबतच्या शक्यता पडताळून पाहण्याच्या 
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सूचना नदलेल्या आहेत. त्यानुषंर्ाने प्रस्तुत योजनेंतर्गत देण्यात येणाऱ्या आहारामध्ये स्थाननक 
उपलब्ध अन्नधान्य, तृणधान्य व अन्य पदाथांचा समावशे करुन आहाराचा दजा व पौस्ष्ट्िकता 
वृध्दीर्त  करणे व आहारात वनैवधता आणण्याच्या उदे्दशाने आरोग्य, आहार, नशक्षण क्षते्रातील तज्ञ 
व्यक्तींची नशक्षण संचालक (प्राथ.), महाराष्ट्र राज्य, पुणे याचं्या अध्यक्षतेखाली सनमती र्ठीत 
करण्यात आली होती. सदर सनमतीने योजनेंतर्गत नवद्यार्थ्यांना आहाराचा लाभ देण्यासाठी                            
वरे्वरे्ळ्या पाककृतीसह योजनेमध्ये सुधारणा करण्याच्या अनुषंर्ाने नशफारशी सादर केल्या आहेत. 
योजनेंतर्गत राज्यातील सवग पात्र शाळामंध्य े परसबार्ा ननमाण करण्यात येत आहेत. शालेय 
परसबारे्तील उत्पानदत भाजीपाला व फळे याचंा समावशे नवद्यार्थ्यांच्या आहारात होत असल्याने 
नवद्यार्थ्यांना ताजा सकस आहार नमळण्यास मदत होत आहे.  

सदर सवग बाबींचा नवचार करुन नवद्यार्थ्यांच्या पोषण आहारात वनैवध्यता आणून नवद्यार्थ्यांना 
तीन संरनचत आहार (Three Course Meal) नदल्यास नवद्याथी शालेय पोषण आहार अनधक 
आवडीने खातील. तीन संरनचत आहार पध्दतीमध्ये तादूंळ, डाळी / कडधान्यापासून तयार केलेला 
आहार, मोड आलेले कडधान्य (स्प्राऊिस) आनण र्ोड पदाथग म्हणनू तादंळाची खीर व नाचणीसत्व 
याचंा समावशे करुन ननवन पाककृती नननित करण्याची बाब शासनाच्या नवचाराधीन होती.  
शासन ननणगय :-    

1) प्रधानमंत्री पोषण शक्ती ननमाण योजनेंतर्गत शैक्षनणक वषग 2024-25 पासून पाककृती 
सुधारणा सनमतीने खालीलप्रमाणे सुचनवलेल्या 15 प्रकारच्या पाककृतींच्या स्वरुपात 
पोषण आहाराचा लाभ देण्यास मान्यता देण्यात येत आहे. सदर पाककृतींचा तपशील 
सोबत जोडलेल्या पनरनशष्ट्ि “अ” प्रमाणे राहील. 

अ.क्र. पाककृती नाव अ.क्र. पाककृती नाव 
1. व्हेनजिेबल पलुाव 9. अंडा पलुाव 
2. मसाले भात 10. मोड आलेल्या मिकीची उसळ 
3. मिार पलुाव 11. र्ोड नखचडी 
4. मुर्डाळ नखचडी 12. मुर् शेवर्ा वरण भात  
5. चवळी नखचडी 13. तांदळाची खीर 
6. चणा पलुाव 14. नाचणीचे सत्व 
7. सोयाबीन पलुाव  15. मोड आलेले कडधान्य (स्प्राऊिस) 
8. मसुरी पलुाव  - - 

 

2) सुधानरत पाककृतीनुसार प्रत्येक नदवशी एक याप्रमाणे उपरोक्त तक्त्यातील                          
अनु.क्र.1 ते 12 पाककृती वरे्-वरे्ळ्या नदवसासाठी नननित करण्यात याव्यात. 
जेणेकरुन नवद्यार्थ्यांना दोन आठवड्यामध्ये प्रत्येक नदवशी वरे्वरे्ळे पदाथग देणे शक्य 
होईल.  

3) पनरनशष्ट्ि “अ” मध्ये पाककृतीननहाय दशगनवण्यात आलेले खाद्यपदाथग व त्याचंे प्रमाण हे 
एका नवद्यार्थ्यांसाठी एका नदवसाच्या आहारासाठी कें द्र शासनाने नननित केल्यानुसार 
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आहे. सदरप्रमाणानुसार नशजनवलेला आहार नवद्याथी पूणगत: खात नसल्याचे नदसून येत 
आहे. त्यामुळे नवद्यार्थ्यांना र्रजेप्रमाणे तादंळाची पाककृती तयार केल्यास तादूंळ व 
डाळी/कडधान्य याचंी बचत शक्य आहे.  

4) तीन संरनचत आहार नवद्यार्थ्यांना देण्यासाठी संबंनधत नजल्हातील स्थाननक पनरस्स्थती व 
नवद्यार्थ्यांच्या आवडीनुसार र्रजेनुरुप पाककृती नननित करताना तादूंळ व कडधान्य / 
डाळ याचंे प्रमाण नननित करणे आवश्यक आहे. सबंंनधत नजल््ानंी नननित केलेल्या 
तादूंळाच्या प्रमाणानुसार कडधान्य / डाळ, तेल, मीठ व मसाल्याचे पदाथग आनण 
भाजीपाला नननित करावा. (उदा.इ.1 ली ते इ.5 वीसाठी तादंळाचे प्रमाण                             
50 गॅ्रम (50 िक्के) घेतल्यास कडधान्य / डाळ, तेल, मीठ व मसाल्याचे पदाथग आनण 
भाजीपाला याचंे प्रमाणदेखील त्याच मयादेत (50 िक्के) नननित करावते.) 

5) तीन संरनचत आहार पध्दतीप्रमाणेच नवद्यार्थ्यांना पोषण आहाराचा लाभ देणे अननवायग 
आहे. सबब, उपरोक्त अनु.क्र.4 नुसार पाककृतीच े प्रमाण नननित केल्यानंतर नशल्लक 
राहणाऱ्या तादूंळापासून तादंळाची खीर आनण नशल्लक राहणाऱ्या भाजीपाला व                   
मोड आलेली कडधान्य (स्प्राऊट्स) याचंी कोशशबीर या पदाथांचा लाभ नवद्यार्थ्यांना 
नदल्यास नवद्यार्थ्यांच्या आहारात वनैवध्यता येईल. त्यानुषंर्ाने याबाबत खालीलप्रमाणे 
कायगवाही करावी.  

5.1) नवद्यार्थ्यांना प्रत्येक नदवशी आहारासोबत मोड आलेले कडधान्य (स्प्राऊिस) 
देण्यात यावते. सदर मोड असलेले कडधान्य (स्प्राऊट्स) तयार करण्याची 
पाककृती सोबत पनरनशष्ट्ि “अ” मधील पाककृती क्र.15 मध्ये आहे.  

5.2) नवद्यार्थ्यांना आठवड्यातील चार नदवसाकंरीता दररोज तादंळाची खीर व 
आठवड्यातील एक नदवस नाचणीसत्व या र्ोड पदाथांचा लाभ ननयनमत 
पाककृतीसोबत देण्यात यावा. नाचणी सत्व तयार करण्याची पाककृती सोबतच्या 
पनरनशष्ट्ि “अ” मध्ये अनु.क्र.14 येथे नमूद केली आहे.  

6) सन 2023-24 या शैक्षनणक वषापासून नानवण्यपूणग उपक्रमातंर्गत नवद्यार्थ्यांना 
आठवड्यातून एक नदवस अंडी शकवा केळी देण्यात येत आहेत. त्यामुळे अंडी खाणाऱ्या 
नवद्यार्थ्यांना आठवड्यातून एकदा अंडा पुलाव (पाककृती क्र.9) या पदाथांचा लाभ 
नवद्यार्थ्यांना देण्यात यावा. अंडी न खाणाऱ्या नवद्यार्थ्यांना सदर नदवशी व्हेनजिेबल पुलाव 
या पाककृतीच्या स्वरुपात (पाककृती क्र.1) लाभ देण्यात यावा. तसेच, अंडी न खाणाऱ्या 
नवद्यार्थ्यांना शासनाने नननित केलेल्या दर मयादेत केळी अथवा स्थाननक फळ देण्यात 
यावते. सदर नदवशी  तादंळाची खीर, नाचणीसत्व व मोड असलेले कडधान्य 
(स्प्राऊट्स) देण्यात येऊ नये. 

7) र्ोड नखचडी, नाचणी सत्व व तादंळाच्या खीरीच्या पाककृतीसाठी दुध पावडर, 

रु्ळ/साखर व सोयाबीन पुलावासाठी सोयाबीन वडी याचंी आवश्यकता आहे. सदर वस्तू 
पुरवठेदारामाफग त पुरनवण्यात येत नसल्यामुळे प्रस्तुत वस्तूंच्या खरेदीसाठी मनहन्यातील 
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दोन नदवसाचं्या आहार खचाची पूणग रक्कम नशक्षण संचालक (प्राथ.) यानंी शाळा स्तरावर 
नवतरीत करावी. सदर ननधीमधून शालेय व्यवस्थापन सनमतीने दुध पावडर, रु्ळ, 

साखर, सोयाबीन वडी याचंी खरेदी करुन नवद्यार्थ्यांना नवनहत पदाथांचा लाभ देण्यात 
यावा. याबाबतच्या खचाचा आढावा नशक्षण संचालक (प्राथ.) यानंी घ्यावा. सदर 
ननधीनशवाय अनतनरक्त ननधीची र्रज असल्यास त्याप्रमाणे ननधी शासनामाफग त देण्यात 
येईल.  

8) प्रस्तुत योजनेंतर्गत शाळास्तरावर धान्यादी मालाचा पुरवठा करण्यासाठी पुढील नननवदा 
प्रनक्रया राबनवताना सोयाबीन पुलावासाठी आवश्यक असणाऱ्या सोयाबीन वडीचा 
समावशे नशक्षण संचालक (प्राथ.) यानंी करावा.  

9) नाचणी सत्वासाठी आवश्यक नाचणीची मार्णी कें द्र शासनाकडे करण्यात आली आहे. 
भारतीय अन्न महामंडळातून प्रस्तुत नाचणीचा पुरवठा शासनामाफग त शाळानंा करण्यात 
येईल. 

10) योजनेंतर्गत पात्र लाभाथी नवद्यार्थ्यांना दोन आठवडे प्रत्येक नदवशी वरे्वरे्ळया पदाथाचा 
लाभ नमळण्याच्या दृष्ट्िीने पाककृती ननधानरत केल्या आहेत. आठवड्यातील प्रत्येक 
नदवशी कोणती पाककृती नननित करावयाची याबाबत संबंनधत नजल््ातील मुख्य 
कायगकारी अनधकारी, नजल्हा पनरषद याचं्या अध्यक्षतेखालील सनमतीव्दारे ननणगय घ्यावा. 
तसेच, मंुबई महानर्रपानलका क्षते्राकरीता नशक्षणानधकारी, बृहन्मंुबई महानर्रपानलका 
याचं्या अध्यक्षतेखालील सनमतीने ननणगय घ्यावा. प्रस्तुत सनमतीने घेतलेल्या 
ननणगयानुसारच आहार नवद्यार्थ्यांना देणे आवश्यक राहील.  

11) सदर नवषयाच्या अनुषंर्ाने नशक्षण संचालक (प्राथ.), महाराष्ट्र राज्य, पुणे याचं्या 
स्तरावरुन पनरपत्रकान्वये आवश्यक त्या सनवस्तर सूचना ननर्गनमत करण्यात याव्यात.  

2. सदर शासन ननणगय महाराष्ट्र शासनाच्या www.maharashtra.gov.in या संकेतस्थळावर 
उपलब्ध करण्यात आला असून त्याचा संकेताक  202406111337397321 असा आहे. सदर 
शासन ननणगय नडजीिल स्वाक्षरीने साक्षानंकत करुन काढण्यात येत आहे.   

महाराष्ट्राचे राज्यपाल याचं्या आदेशानुसार व नावाने. 
 
 
 

            ( प्रमोद पािील ) 
 अवर सनचव, महाराष्ट्र शासन 

प्रत, 
1) मा. राज्यपालाचंे प्रधान सनचव, राजभवन, मंुबई 
2) मा. मुख्यमंत्री याचंे अपर मुख्य सनचव, मंत्रालय, मंुबई  
3) मा. मंत्री, शालेय नशक्षण नवभार्, याचंे खाजर्ी सनचव, मंत्रालय, मंुबई 

http://www.maharashtra.gov.in/
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4) सवग मा. मंत्री/ मा. राज्यमंत्री याचंे खाजर्ी सनचव, मंत्रालय, मंुबई  
5) मा. नवरोधी पक्षनेता, नवधानसभा/नवधानपनरषद, नवधानमंडळ, मंुबई  
6) सवग मा. संसद सदस्य/ नवधानसभा सदस्य/नवधानपनरषद सदस्य 
7) मुख्य सनचव, महाराष्ट्र राज्य, मंत्रालय, मंुबई 
8) प्रधान सनचव, शालेय नशक्षण व क्रीडा नवभार्, मंत्रालय, मंुबई 
9) राज्य प्रकल्प सचंालक, महाराष्ट्र राज्य प्राथनमक नशक्षण पनरषद, मंुबई 
10) आयुक्त (नशक्षण), महाराष्ट्र राज्य, पुणे 
11) मुख्य कायगकारी अनधकारी, नजल्हा पनरषद (सवग) 
12) नशक्षण संचालक (माध्यनमक व उच्च माध्यनमक), महाराष्ट्र राज्य, पुणे 
13) नशक्षण संचालक (योजना), महाराष्ट्र राज्य, पुणे 
14) नशक्षण संचालक (प्राथनमक), महाराष्ट्र राज्य, पुणे 
15) महालेखापाल (लेखा व अनुञयेता), महाराष्ट्र ½ , मंुबई/नार्पूर 
16) नशक्षणानधकारी (बृहन्मंुबई), बृहन्मंुबई महानर्रपानलका, मंुबई 
17) नशक्षणानधकारी (प्राथ.), नजल्हा पनरषद (सवग) 
18) ननवड नस्ती - एस.डी. 3  
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पनरनशष्ट्ि-अ 
 

प्रधानमंत्री पोषण शक्ती ननमाण योजनेंतर्गत द्यावयाच्या पाककृतीचा तपनशल खालीलप्रमाणे 
 

 

पाककृती क्रमांक- 1 
 

व्हेजीिेबल पलुाव 
इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
वािाणा 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 5 गॅ्रम 
र्रम मसाला, आलं-लसूण पेस्ि, मीठ, साखर 
चवीनूसार 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- र्ाजर, फ्लॉवर, कोशथबीर, शलबाचा रस 50 गॅ्रम 
कृती- तांदूळाच्या दीडपि पाणी उकळत ठेवून त्यात र्रम मसाला, आलं-लसूण पेस्ि, मीठ, शलबाचा रस, 
साखर व तेल घालून चांर्ले उकळा. नंतर बारीक नचरलेल्या भाज्या (र्ाजर, फ्लॉवर, नभजनवलेले मिार, इ.) 
घाला व तांदूळ सुद्धा धुवून घाला. बारीक नचरलेली कोशथबीर घालून नमश्रणाला उकळी येईपयंत रॅ्स मोठा 
ठेवा नंतर मंद आचेवर भात नशजू द्या. 
 

      

व्हेजीिेबल पलुाव 
इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
वािाणा 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 7.5 गॅ्रम 
र्रम मसाला, मीठ, आलं-लसूण पेस्ि, साखर 
चवीनूसार 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला-र्ाजर, फ्लॉवर, कोशथबीर, शलबाचा रस 75 गॅ्रम 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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 पाककृती क्रमांक- 2 
 

 
 
 
 

मसाल ेभात 
इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
वािाणा 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 5 गॅ्रम 
हळद, र्रम मसाला, नतखि, मीठ, साखर 
चवीनूसार, धणे 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- बिािा, कोशथबीर, आलं-लसूण पेस्ि 50 गॅ्रम 
शलबाचा रस चवीनूसार 
कृती- सवग प्रथम तांदूळाच्या दीडपि पाणी घेऊन त्यात बिािा व नभजवलेले मिार घाला. त्यानंतर तांदूळ 
सोडून उरलेले सवग नजन्नस घाला. पाण्याला उकळी आल्याच्या 5 नमननिानंतर तांदूळ घालून मंद आचेवर 
भात नशजू द्या.  
 

 
                     मसाल ेभात 

इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
वािाणा 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 7.5 गॅ्रम 
हळद, र्रम मसाला, नतखि, मीठ, साखर 
चवीनूसार, धणे 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- बिािा, कोशथबीर, आलं-लसूण पेस्ि 75 गॅ्रम 
शलबाचा रस चवीनूसार 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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 पाककृती क्रमांक- 3 

मिार पलुाव 
इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
वािाणा 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 5 गॅ्रम 
र्रम मसाला, मीठ, तमालपत्र आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- कांदा, कोशथबीर, आलं-लसूण पेस्ि 50 गॅ्रम 
शलबाचा रस चवीनूसार 
कृती- मिार रात्रभर पाण्यात नभजवून बाहेर काढा. तेल र्रम झाल्यावर त्यात आलं-लसूण पेस्ि, कांदा 
चांर्ला परतून घ्या. नंतर यात कोशथबीर घालून तांदूळाच्या दुप्पि पाणी घालून त्यात उवगरीत नजन्नस घाला. 
नमश्रणाला उकळी आल्यावर त्यात मिार व तांदूळ घाला, थोडा वळे हाताने चाळवून नंतर मंद आचेवर 
नशजवून घ्या. 
 

 
                    मिार पलुाव   

इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
वािाणा 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 7.5 गॅ्रम 
र्रम मसाला, मीठ, तमालपत्र आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- कांदा, कोशथबीर, आलं-लसूण पेस्ि 75 गॅ्रम 
शलबाचा रस चवीनूसार 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 4 
मुर्डाळ नखचडी 

इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
मुर् डाळ (सालासकि) 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 5 गॅ्रम 
हळद, र्रम मसाला, मीठ, नजरे  आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 

गॅ्रम एकूण) 
कृती- मुर्ाची सालाची डाळ व तांदूळ एकत्र धुऊन दुप्पि पाण्यात नशजवत ठेवा. नंतर यात तेल, हळद, मीठ, 
र्रम मसाला घालून ढवळून-ढवळून नशजवा. शक्य असल्यास कढीबरोबर खायला द्या. 
 
 

                    मुर्डाळ नखचडी 
इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
मुर् डाळ (सालासकि) 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 7.5 गॅ्रम 
हळद, र्रम मसाला, मीठ, नजरे  आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 

गॅ्रम एकूण) 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 5 
 

चवळीची नखचडी 
इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
चवळी  20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 5 गॅ्रम 
हळद, मीठ, मोहरी, शहर् आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- कांदा, नचरलेला लसूण, नहरवी नमरची, 
िोमॅिो, कढीपत्ता 

50 गॅ्रम 

कृती- चवळी स्वच्छ धुऊन अधा तास नभजवून वरणासारखी नशजवून घ्या. तांदूळ सुध्दा वरे्ळा नशजवून घ्या. 
नंतर पॅनमध्ये तेल घेऊन र्रम करा त्यात मोहरी, कढीपत्ता, नहरवी नमरची, लसूण, कांदा चांर्ला परतनू 
नंतर यात हळद, शहर् िोमॅिो घालून थोडं पाणी घाला. नंतर नशजवलेलं व तयार भात घालून एकत्र करा. 
चवीनुसार वरुन कोशथबीर घालून खायला द्या. 
 
 

                   चवळीची नखचडी  
             इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
चवळी  30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 7.5 गॅ्रम 
हळद, मीठ, मोहरी, शहर् आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- कांदा, नचरलेला लसूण, नहरवी नमरची, 
िोमॅिो, कढीपत्ता 

75 गॅ्रम 

कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 6 
 

चणा पलुाव 
इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
हरभरा  20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 5 गॅ्रम 
तांदुळाच ेपीठ 20 गॅ्रम 
हळद, र्रम मसाला, मीठ, आलं-लसूण पेस्ि, मोहरी आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- नहरवी नमरची, कढीपत्ता, कोशथबीर, 
शलबाचा रस/शचच, र्ुळ/साखर चवीनूसार 

50 गॅ्रम 

कृती- चणे नभजवून बारीक वािून त्यात नहरवी नमरची, आलं-लसूण पेस्ि, र्रम मसाला, मीठ व तांदुळाच े
पीठ घालून एकत्र करा. याचे छोिे-छोिे र्ोळे बनवा. दुसऱ्या भांड्यात तांदूळाच्या दीडपि पाणी घेऊन ते 
उकळल्यावर त्यात हळद, मीठ, शलबाचा रस, तेल घालून भात नशजवायला ठेवा. ५० िक्के भात नशजल्यावर 
त्यामध्ये तयार चण्याच ेर्ोळे घालून वरुन मंद आचेवर नशजवून घ्या. शक्य असल्यास शचचेच्या कढीसोबत 
खायला द्या. शचचेच्या कढीकरीता शचच नभजवून त्याचा कोळ काढून घ्या. तेलामध्ये मोहरी, कढीपत्ता, नहरवी 
नमरची, शहर् व हळद घालून शचचेचा कोळ व पाणी घाला. चवीनुसार मीठ, र्ूळ शकवा साखर घालून कढी 
उकळू द्या. 
 
 

                      चणा पलुाव 
             इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
हरभरा  30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 7.5 गॅ्रम 
तांदळाचे पीठ 15 गॅ्रम 
हळद, र्रम मसाला, मीठ, आलं-लसूण पेस्ि, मोहरी आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- नहरवी नमरची, कढीपत्ता, कोशथबीर, 
शलबाचा रस, शचच, र्ुळ/साखर चवीनूसार 

75 गॅ्रम 

कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 7 
 

सोयाबीन पलुाव 
इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
सोयाबीन वडी 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 5 गॅ्रम 
हळद, र्रम मसाला, आलं-लसूण पेस्ि, मीठ, 
तमालपत्र 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- कांदा, कोशथबीर, शलबाचा रस 50 गॅ्रम 
कृती- सोयाबीन 15-20 नमननिे पाण्यात नभजवून नपळून बाहेर काढा. तेल र्रम झाल्यावर त्यात आलं-लसूण 
पेस्ि, कांदा चांर्ला परतनू घ्या. नंतर यात कोशथबीर घालून तांदूळाच्या दुप्पि पाणी घालून त्यात उवगरीत 
नजन्नस घाला. नमश्रणाला उकळी आल्यावर त्यात सोयाबीन व तांदूळ घाला, थोडा वळे हाताने चाळवून नंतर 
मंद आचेवर नशजवून घ्या. 
 

                    सोयाबीन पलुाव 
             इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
सोयाबीन वडी 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 7.5 गॅ्रम 
हळद, र्रम मसाला, आलं-लसूण पेस्ि, मीठ, 
तमालपत्र 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- कांदा, कोशथबीर, शलबाचा रस 75 गॅ्रम 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
 
  



शासन ननणगय क्रमांकः शापोआ-2022/प्र.क्र.117/एस.डी.३ 
 

                                                         पृष्ट्ठ 20 पैकी 13 

 

पाककृती क्रमांक- 8 

मसूरी पलुाव 
इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
मसूरडाळ 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 5 गॅ्रम 
साखर 6 गॅ्रम 
 आलं-लसूण पेस्ि, नमरची पावडर, नजरे पावडर, 
र्रम मसाला, धने पावडर, मीठ 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- शलबाचा रस, नहरवी मेथी 50 गॅ्रम 
कृती- सवग प्रथम मसूरडाळ व तांदूळ स्वच्छ धुऊन नभजवून ठेवा. त्याच्या अडीचपि पाणी घेऊन उकळत ठेवा. 
त्यात आलं-लसूण पेस्ि, धने-नजरे पावडर, र्रम मसाला, मेथीची पाने, मीठ, साखर, तेल, शलब ू हे सवग 
नजन्नस घालून पाण्याला उकळी आल्यावर त्यात मसुरडाळ व तांदूळ घाला. अर्ोदर हायफ्लेमवर नमश्रणाला 
उकळी येईस्तोवर नशजवा. नंतर लो फ्लेमवर 10-12 नमननिे नशजवा. 
 

                   
                     मसूरी पलुाव 
             इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
मसूरडाळ 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 7.5 गॅ्रम 
साखर 9 गॅ्रम 
 आलं-लसूण पेस्ि, मीठ आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- शलबाचा रस, नहरवी मेथी 75 गॅ्रम 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 9 
 

अडंा पलुाव 
इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
अंडी 1 नर् 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 5 गॅ्रम 
शलबाचा रस चवीनूसार 
हळद, नतखि, मीठ, र्रम मसाला, आलं-लसूण 
पेस्ि, तमालपत्र 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- कांदा, कोशथबीर 50 गॅ्रम 
कृती- सवग प्रथम अंडी उकडून सोलून ठेवा. तेल र्रम झाल्यावर त्यात आलं-लसणू पेस्ि, कांदा चांर्ला 
परतून घ्या. नंतर यात कोशथबीर घालून तांदूळाच्या दुप्पि पाणी घालून त्यात उवगरीत नजन्नस घाला. 
नमश्रणाला उकळी आल्यावर त्यात तांदूळ घाला, थोडा वळे हाताने चाळवून नंतर मंद आचेवर नशजवा. तांदूळ 
80 िक्के नशजल्यावर त्यात अंडी घाला एकत्र करुन मंद आचेवर पणूगपणे नशजवा. 

          
                       अडंा पलुाव 
             इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
अंडी 1 नर् 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 7.5 गॅ्रम 
शलबाचा रस चवीनूसार 
हळद, नतखि, मीठ, र्रम मसाला, आलं-लसूण 
पेस्ि, तमालपत्र 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- कांदा, कोशथबीर 75 गॅ्रम 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 10 
 

मोड आलले्या मिकीची उसळ (1 नकलो) 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
मिकी 1 नकलो 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 100 गॅ्रम 
हळद, नतखि, मीठ, र्रम मसाला-20 गॅ्रम, मोहरी-
20 गॅ्रम, आलं-लसूण पेस्ि-100 गॅ्रम, शहर्, र्ुळ 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे  

भाजीपाला- कांदा, कोशथबीर, नहरवी नमरची-30 
गॅ्रम, कढीपत्ता, उपलब्ध असल्यास शचच अथवा 
शलबाचा रस 

50 गॅ्रम 

कृती- सवग प्रथम मिकी 4-5 तास नभजवून मोड आणनू घ्या. तेल र्रम करुन त्यात मोहरी, शहर्, हळद, 
लसूण, कढीपत्ता, उपलब्ध असल्यास- शचच अथवा शलबाचा रस व मोड आलेली मिकी घालून चांर्ले परतून 
घ्या. नंतर आवश्यकतेनुसार पाणी घालून मिकी नशजवून घ्या. पाणी घालतांना बतेाचेच घाला. मिकी 
नशजल्यावर चवीनुसार मीठ, र्ूळ, र्रम मसाला घालून खायला द्या.  
निप:- इ 01 ली ते 05 वी आनण इ 06 वी ते 08 वी च्या नवद्यार्थ्यांना ननयमानुसार मिकीची उसळ 
नशजनवलेल्या साध्या भातासोबत खायला द्या.  
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पाककृती क्रमांक- 11 

 
र्ोड नखचडी 

इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
मूर्डाळ 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 5 गॅ्रम 
र्ुळ/साखर 30 गॅ्रम 
मीठ आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे  
कृती- तांदूळ व डाळ धुवून त्याच्या सव्वापि पाणी घेऊन उकळायला ठेवा. नंतर यात मीठ, तेल घालून 
नमश्रण उकळल्यावर त्यात तांदूळ व डाळ घाला. तांदूळ-डाळ 70 िक्के नशजल्यावर त्यात र्ूळ घाला. मंद 
आचेवर नशजू द्या. 

                   
                       र्ोड नखचडी  
             इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
मूर्डाळ 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 7.5 गॅ्रम 
र्ुळ/साखर 45 गॅ्रम 
मीठ आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे  
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 12 

मूर् शेवग्याचे वरण आनण भात 
      इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
अख्खामूर् 10 गॅ्रम 
तूरडाळ 10 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 5 गॅ्रम 
हळद, र्रम मसाला, आलं-लसूण पेस्ि, मीठ, 
नतखि, मोहरी, शक्य असल्यास धना पावडर 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- शेवग्याची शेंर् (40 गॅ्रम), नचरलेला 
लसूण, कांदा, कोशथबीर, शलबाचा रस, 

50 गॅ्रम 

कृती- सवग प्रथम नेहमीप्रमाणे साधा भात नशजवून घ्या. दोन्ही डाळी नशजवून घ्या. तेल घेऊन त्यात मोहरी, 
लसूण, कांदा परतनू घ्या. सोबत शेवग्याच्या शेंर्ा सुद्धा घाला. हळद, नतखि घालून तयार डाळीच ेवरण व 
आवश्यकतेनुसार पाणी घाला. वरणाला उकळी आल्यावर चवीनुसार साखर, मीठ, शलब,ू र्रम मसाला 
घाला. वरुन कोशथबीर घालून भाताबरोबर खायला द्या. 

 
मूर् शेवग्याचे वरण आनण भात 
   इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
अख्खामूर् 15 गॅ्रम 
तूरडाळ 15 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 7.5 गॅ्रम 
हळद, र्रम मसाला, आलं-लसूण पेस्ि, मीठ, 
नतखि, मोहरी, शक्य असल्यास धना पावडर 

आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- शेवग्याची शेंर् (60 गॅ्रम), नचरलेला 
लसूण, कांदा, कोशथबीर, शलबाचा रस, 

75 गॅ्रम 

कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 13 
 

तांदळाची खीर 
इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 1 नकलो 
दूध पावडर 750 गॅ्रम 
र्ुळ/साखर 800 गॅ्रम 
मीठ 10 गॅ्रम  
कृती- एक नकलो तांदूळ धुवून घ्याव.े भाडयात 9 नलिर पाण्यात दूध पावडर नमसळून र्रम करत ठेवा. 
उकळी आल्यावर नभजवलेले तांदुळ व नमठ घाला. मंद आचेवर नशजवून घ्याव.े तांदुळ अधगवि नशजल्यावर 
त्यात साखर शकवा र्ुळ घालावा. चवीनुसार उपलब्ध असल्यास वलेची पावडर शकवा जायफळ पावडर 
घालावी. साधारणत: 10 नलिर नखर तयार होईल. ननयमाप्रमाणे प्रनत नवद्याथी खीरीच ेवािप कराव.े  
 

                   
                    तांदळाची खीर 
             इयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 1 नकलो 
दूध पावडर 750 गॅ्रम 
र्ुळ/साखर 800 गॅ्रम 
मीठ 10 गॅ्रम  
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 14 
 

नाचणीच ेसत्व 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
नाचणी 1 नकलो 
तेल (सोयाबीन) (ॲर्माकग ) 200 गॅ्रम 
र्ुळ/साखर 300 गॅ्रम 
मीठ आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे  
कृती- नाचणी 4 तास नभजवा, नंतर 3 नलिर पाणी घालून नमक्सरमध्ये बारीक करा. नंतर कापडातून र्ाळून 
घ्या. उरलेल्या नमश्रणात साखर व मीठ घालून रॅ्सवर नशजवत ठेवा. नशजवत असतांना त्यात तेल घाला. 
नमश्रण घट्ट झाल्यावर एका पसरि रेमध्ये र्रम असतानंाच घाला. थंड झाल्यावर त्याच्या वड्या कापा. 
 

शकवा  
नाचणीच ेसत्व 

 
खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
नाचणी 1 नकलो 
र्ुळ/साखर 500 गॅ्रम 
मीठ आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे  
कृती- नाचणीच्या नपठात 2:1 प्रमाणात र्ुळ नकसून घालावा. सम प्रमाणात पाणी घालून ननि एकजीव कराव.े 
नंतर मंद आचेवर ठेवून सारखे ढवळत राहून र्ठुळ्या होणार नाही याची दक्षता घेत उकळी आणावी. 
(वािल्यास अनधकचे पाणी घालण्यास हरकत नाही.) आच देतांना भांड्याच्या तळभार्ाला नचकिणार नाही 
याचीही दक्षता घ्यावी. नमश्रण खतखतायला लार्ले की त्यात चवी परुते नमठ व उपलब्ध असल्यास 
स्वादापरुती वलेची पडु घालावी.  
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पाककृती क्रमांक- 15 
(मोड असलले ेकडधान्य)/(स्प्राऊट्स) 

            इयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
मूर् / मिकी / हरभरा / वािाणा 10 गॅ्रम 
र्रम मसाला /  चाि मसाला (2गॅ्रम), मीठ, नतखि आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे 
र्रम मसाला / चाि मसाला 2 गॅ्रम 
भाजीपाला-कांदा (बारीक नचरलेला), कोशथबीर, 
शलबाचा रस, नहरवी नमरची आवश्यकतेनुसार. 

 

कृती- सवगप्रथम मिकी शकवा कुठलाही कडधान्याचा प्रकार चार ते पाच तास नभजवून  नंतर त्याला एका 
िोपल्यात उपसून ठेवा. त्याच्यावर ओले कापड झाकून त्याला रात्रभर ठेवल्यानंतर त्याला मोड येतील. हे 
मोड साधारण एक वािी जर तमु्ही कडधान्य घेतले तर तीन वािी कडधान्य तयार होतात. मोड आलेल्या 
सदर कडधान्यात कांदा, िोमॅिो, कोबी, शलब ूयांचा वापर करुन सॅलड तयार करा. मोड आल्यानंतर सदर 
कडधान्य जास्त वळे बाधूंन ठेवू नये. मुर्, मिकी, चणा/हरभरा व वािाण्याच ेअशाप्रकारे सॅलड बननवता येते.  
 

(मोड असलले ेकडधान्य) 
                                                  इयत्ता 6 ली ते 8 वी साठी 

 
खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
मूर् / मिकी / हरभरा / वािाणा 15 गॅ्रम 
र्रम मसाला /  चाि मसाला (2गॅ्रम), मीठ, नतखि आवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे 
र्रम मसाला / चाि मसाला 3 गॅ्रम 
भाजीपाला-कांदा (बारीक नचरलेला), कोशथबीर, 
शलबाचा रस, नहरवी नमरची आवश्यकतेनुसार. 

 

कृती- वरीलप्रमाणे.  
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