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प्रकिि -१ 

१.१ परिचय 

 

 

 
Scientific name : Terminalia bellirica 

Common name : Bahera, Baheda,Bibhitaka, Aksha, Balela, Jaha, sagona, 

Beda, Tandi, Tani, Barro, Basal, Kalamai, Tadi. 

Region : India and South east Asia  
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१.१.१ विणन: 

बहेडा ( टलमिनललया बेललररका ) हे भारतातील मदैाने आणण खालच्या टेकडयािंवर आणण आग्नेय 

आलशयामध्ये आढळणारे मोठे पणिपाती वकृ्ष आहे. याची पाने सुमारे १५ सेमी लािंब असतात आणण फािंद्यािंच्या 

टोकापयतं गदी करतात; झाडाची नट क्रकिं वा फळे गोलाकार असतात परिंत ुपाच सपाट बा ू असतात. फळे 

बाहेरून तपक्रकरी असतात, तळाशी लहान देठासह क्रकिं थचत सुरकुत्या असतात. फळाची साल सुकल्यानिंतर 

वपवळी पडते व त्याची चव कडू व तुरट असते. दोन  ातीिंचे वणिन केले आहे, एक गोलाकार फळे असलेली 

आणण दसुरी मोठी आणण अिंडाकृती आकाराची. दगड (कनिल) कठोर, अिंडाकृती आकाराचा, क्रफकट-वपवळ्या 

रिंगाचा आणण बदामासारखे बबया असलेले. 

१.१.२ उपयोग : 

बिफळा चूणि, पथ्यादी चूणि, फलबिकादी क्वािा चूणि, अववपट्हटकरा चूणि आणण इतर अनेक सारख्या 

आयुवेहदक फॉम्युिलेशनमध्ये टलमिनललया बेललररका (बहेडा) ची फळे मोठ्या प्रमाणावर वापरली  ातात. 

आतापयतं, १५१ पेक्षा  ास्त फायटोकेलमकल्स फळािंपासून वेगळे केले गेले आहेत. वैववध्यपूणि 

फायटोकेलमकल्सची उपजस्िती फळािंना अत्यिंत शजक्तशाली फायटोमेडडलसन बनवते. 

 

१.२ आिोग्य लाभ. 
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✓ हे युनानी आणण आयुवेद दोन्हीमध्ये अँहटऑजक्सडिंट म्हणून आणण पाचन क्रक्रया म बूत 

करण्यासाठी आणण  ुनाट डायररया आणण आमािंशाच्या प्रकरणािंमध्ये, ववशेषतः ब्लॅक मायरोबालन 

आणण एम्बललक मायरोबालनच्या सिंयो नात वापरले  ाणारे फळ आहे. 

✓ फळे गॅललक अॅलसड आणण इलॅज क अॅलसडचा समदृ्ध स्रोत आहेत. 

✓ त्यात लक्षणीय प्रमाणात K आणण Mn असतात. 

✓ हे पोट बळकट करण्यासाठी आणण दृष्टी वाढवण्यासाठी आणण लॅक्रक्रमेशन टाळण्यासाठी चािंगले 

आहे. 

✓ वाळलेल्या भा लेल्या लगद्याचा वापर घसा खवखवणे, आवा  ककि श होणे आणण अपचन यािंमध्ये 

लोझें  म्हणून केला  ातो. 

✓  मध्य पूवि मध्ये, भूक उते्तज त करण्यासाठी वापरले  ाते. 

✓ याचा तेलाचा  उपयोग सिंथधवाताच्या सू , ऑप्िालमयामध्ये लगदा, अशक्तपणामध्ये साल आणण 

ल्युकोडमािसाठी केला  ातो. 

✓ बबयािंचे तेल केस पािंढरे होण्यासाठी उपयुक्त आहे, कोलेस्रॉल आणण रक्तदाब कमी करण्यास मदत 

करते आणण डोळ्यािंच्या बुबळुाच्या पुढील भागाचा होणारा दाह वर पेस्ट लावा. 

 

 

प्रकिि -२ 

बहेडाची प्रक्रक्रया 
 

२.१ बहेडा पासून तेल काढिे 

 

बबयाि ेसाफ किि ेआणि प्रतवािी किि े
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डडहललिंग /स ावट कििे 

 

आकाि कमी कििे 

 

                                               किं डडशननिंग                        सॉल्व्हेंट एक्सटॅ्रक्शन 

 

ननष्कासि कििे 

 

परिष्किि कििे (रिफायननिंग) 

 

पॅकेज िंग 

 

 

 

 

 

 

२.१.१ स्वच्छता 

तयारीची पहहली पायरी म्हण े बबयाण्यािंमधून परदेशी साहहत्य काढून टाकण.े यामध्ये प्रक्रक्रया उपकरणािंचे 

सिंरक्षण करण्यासाठी आणण उच्च द ािच्या सोया उत्पादनािंचे उत्पादन सक्षम करण्यासाठी वनस्पती ऊती, 



बेहेडा 

8| पृ ष्ठ  

 

खडे, धूळ इ. वेगळे करण ेसमाववष्ट आहे. काही तण बबया काढून टाकल्या नाहीत तर काढलेल्या तेलाची 

ऑजक्सडेहटव्ह जस्िरता कमी करतात अस ेहदसून आले आहे. 

२.१.२. कोिडे किि े

हुल प्रभावीपणे काढून टाकण्यासाठी 10% आर्द्िता आवश्यक आहे, ज्यासाठी डडहललिंग करण्यापूवी कोरडे 

करण्याची प्रक्रक्रया आवश्यक आहे. पाण्याचे काही नुकसान होण्यासाठी तेलबबयािंद्वारे गरम केलेली हवा 

ववतरीत केली  ाते, त्यानिंतर ििंड हवा, ज्यामुळे ओलावा असलेली अवलशष्ट हवा काढून टाकली  ाते. 

२.१.३ डडहललिंग 

डी-हललिंग ऑपरेशन बबयाणे आवरण काढून टाकण्यासाठी केले  ाते  े पौजष्टक ववरोधी घटक कमी 

करण्यास देखील मदत करते. 

२.१.४ किं डडशननिंग 

तेल काढण्याआधी, फ्लेक्स उत्पादनासाठी आवश्यक असलेली इष्टतम प्लॅजस्टक्रकटी प्राप्त करण्यासाठी 

उष्णता आणण आर्द्ितेच्या मदतीने किं डडशननिंग केले  ाते. 

२.१.५ उतािा 

मॅशमधून तेल काढण ेस्कू्र, हायड्रॉललक क्रकिं वा सेंरीफ्यूगल प्रेसच्या सहाय्याने केले  ाते, या पद्धतीला कोरडी 

पद्धत म्हणतात. सेंरीफ्यूगल प्रेस फारसे कायिक्षम नसल्यामुळे आधुननक थगरणीद्वारे स्कू्र आणण 

हायड्रॉललक प्रेसचा अथधक वापर केला  ातो. तापमान, लागू केलेला दाब, दाबाचा कालावधी आणण फायबर 

आणण कनिलचे गुणोत्तर हे ननष्कषि काढण्याचे घटक ठरवतात. तेल काढण ेओल्या पद्धतीने देखील केले  ाऊ 

शकते,  ेिे बबयािंच्या फुटलेल्या पेशीिंमधून तेल काढण्यासाठी र्द्व म्हणून गरम पाण्याचा वापर केला  ातो. 

गरम पाण्याने उपचार केल्याने प्रथिने  मा होण्यास आणण हहरडया, रेज न्स आणण स्टाचिचे हायड्रोलायझ 
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होण्यास मदत होते त्यामुळे तळताना तेलाला फेस येण्यापासून प्रनतबिंध होतो. ओलावा काढून टाकल्यानिंतर, 

तेल काढले  ाते. 

२.२ तेल शुद्धीकििाची प्रक्रक्रया 

कच्च्या तेलाचा िेट वापर केला  ात असला तरी, त ेअथधक अत्याधुननक खाद्यतेल म्हणून वापरण्यासाठी 

पररष्कृत केले गेले आहे. कच्च्या तेलाच्या शुद्धीकरणामध्ये भौनतक शुद्धीकरण क्रकिं वा रासायननक 

शुद्धीकरण यािंचा समावेश होतो. भौनतक पररष्करण प्रक्रक्रयेमध्ये डीगलमिंग, ब्लीथचिंग, डडओडोरायणझिंग 

आणण फॅ्रक्शनेशन यासारख्या चरणािंचा समावेश होतो तर रासायननक ववरळण्याच्या प्रक्रक्रयेमध्ये अल्कली 

न्यूरलायझेशन, ब्लीथचिंग, डडओडोरायणझिंग आणण फॅ्रक्शनेशन यािंचा समावेश होतो. 

कू्रड ऑईल 

 

   भौनतक शुद्धीकिि   िासायननक शुद्धीकिि 

      डीगलमिंग       अल्वकली तटस्िीकिि 

                          ब्लीथचिंग                                  ब्लीथचिंग 

दगुधंीनाशक    दगुधंीनाशक 

                         फॅ्रक्शनेशन                                फॅ्रक्शनेशन 

परिष्कृत तेल (रिफायीन तेल )  परिष्कृत तेल (रिफायीन तेल ) 
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२.२.१ अल्वकली न्यूट्रलायझेशन : 

कच्च्या तेलातील मुक्त फॅटी ऍलसडस ् आणण धु्रवीय ललवपड कमी करण्यासाठी, त्यावर सोडडयम 

हायड्रॉक्साईड क्रकिं वा सोडडयम काबोनेट नावाच्या र्द्ावणाने प्रक्रक्रया केली  ाते आणण या प्रक्रक्रयेला अल्कली 

न्यूरलायझेशन क्रकिं वा अल्कली ररफाइननिंग म्हणतात. 

२.२.२ डडगलमिंग : 

सवि अशुद्धता काढून टाकण्यासाठी केवळ अल्कली न्यूरलायझेशन पुरेस ेनाही त्यामुळे डडगलमिंगची प्रक्रक्रया 

भौनतक शुद्धीकरण आणण रासायननक शुद्धीकरण दोन्हीमध्ये केली  ाते. फॉस्फोललवपडस आणण इतर 

धु्रवीय ललवपडस (हहरडया) सारख्या अशुद्धतेला लक्ष्य करण्यासाठी डेगलमिंग प्रामुख्याने केले  ाते. 

सेंरीफ्यूगेशनच्या मदतीने हहरडया काढून टाकल्या  ातात. 

२.२.३ ब्लीथचिंग : 

डडगलमिंग प्रमाणेच, ब्लीथचिंग देखील भौनतक शुद्धीकरण आणण रासायननक शुद्धीकरणाची एक महत्त्वाची 

पायरी आहे. कोळसा क्रकिं वा थचकणमाती वापरून रिंगर्द्व्य काढून टाकण्यासाठी ब्लीथचिंगची प्रक्रक्रया केली 

 ाते. 

२.२.४  दगुधंीनाशक: 
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डडओडोरायणझिंग हे स्टीम डडजस्टलेशनद्वारे केले  ाते आणण ननसगाित अजस्िर असलेल्या उत्पादनािंना 

काढून टाकण्यासाठी वापरले  ाते. डडओडोरायणझिंगची प्रक्रक्रया 230 डडग्री सेजल्सअस तापमानात 2 तास 

चालते आणण त्यानिंतर तेल ििंड करून त ेक्रफल्टरमधून  ाते. 

२.२.५ फॅ्रक्शनेशन (अपूिांक ): 

कमी तापमानात तेलाला काही काळ उभे राहू देणे  ेणेकरून तेलामध्ये नैसथगिकररत्या आढळणारे 

जग्लसराइडस, उच्च ववतळण्याच्या बब िंदूिंसह घन होतात आणण निंतर क्रफल्टर करून तेलातून काढून टाकले 

 ाऊ शकतात. कालािंतराने जग्लसराइडस तेलामध्ये फॅटी ऍलसड सोडू शकतात ज्यामुळे ऍलसडडटीची पातळी 

वाढते आणण गुणवत्ता कमी होते. 

 

2.3 बहेडा फळािंपासून पावडि तयाि किि े

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

शेतातून बहेडा फळािंचे सिंकलन 

स्वच्छ कापडावि १०-१५ ददवस फळे पसिवा  

लमिंगी (बबया) पासून कठीि भाग वेगळे कििे 

वेगळे केलेले हाडण क्हि/लगदा ४-५ ददवस सुकववण्यासाठी ठेवा 
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२.३.१ बहेडा फळािंचा सिंग्रह : 

बहेडाची फळे शेतातून/शेतातून गोळा केली  ातात आणण पुढील प्रक्रक्रयेसाठी थगरण्यािंमध्ये नेली  ातात. 

झाडावरील फळे गोळा करताना, फळे चािंगली पररपक्व झाली आहेत आणण त्यावर सूक्ष्म ीवािंची वाढ होणार 

नाही याची खािी करण ेआवश्यक आहे. 

२.३.२  स्वच्छता: 

फळािंची साफसफाई योग्य प्रकारे केली पाहह े  ेणेकरून प्रत्येक परदेशी कण आणण धूळ ननघून  ाईल. 

साफसफाई करताना हे सुननजश्चत केले पाहह े की स्वच्छतेसाठी वापरलेले पाणी ता े आणण कोणत्याही 

दवूषत पदािांपासून मुक्त असावे. फळे स्वच्छ करण्यासाठी वापरण्यात येणारी भािंडी अन्न द ािची आणण 

नॉन ररऍजक्टव असणे आवश्यक आहे. 

२.३.३ प्रसाि: 



बेहेडा 

13| पृ ष्ठ  

 

साफसफाई केल्यानिंतर, फळे १० ते १५ हदवसािंपयतं सकुववण्यासाठी पसरववली  ातात. पसरवताना  ाडीचा 

िर एकसमान असावा. फळािंच्या गुणवते्तवर पररणाम करणाऱ्या घातक पदािांपासून क्रकिं वा इतर कोणत्याही 

गोष्टीिंपासून पसरणारे क्षेि मुक्त असले पाहह े. 

२.३.४  कठीि भाग वेगळे कििे: 

लमिंगी (बबया) पासून कठीण भाग वेगळे करण े ेव्हा फळे व्यवजस्ित वाळलेली असतात तेव्हाच केली  ाते. 

हे एकतर मॅन्युअली क्रकिं वा यािंबिकपणे केले  ाऊ शकते. लहान फळािंसाठी ऑपरेशन स्वहस्ते केले  ाते तर 

मोठ्या प्रमाणात ते ऑपरेशन अथधक क्रकफायतशीर करण्यासाठी यािंबिक पद्धतीने केले  ाते. 

२.३.५  सुकिे: 

लमिंगी (बबया) पासून कठीण भाग वेगळे केल्यानिंतर, वगेळे केलेले कडक आवरण क्रकिं वा लगदा पुढील 4-5 

हदवस सुकववण्यासाठी ठेवला  ातो. फळािंच्या गुणवते्तवर पररणाम करणाऱ्या घातक पदािांपासून क्रकिं वा 

इतर कोणत्याही गोष्टीपासून सुकवण्याची  ागा मुक्त असणे आवश्यक आहे. 

 

 

२.३.६  पीसि:े 

लगदा दळण्याचे काम प्रामुख्याने ग्राइिंडड िंग यिंिाच्या साहाय्याने केले  ाते आणण ते गुळगुळीतपणे दळून 

घ्यावे  ेणेकरून पावडरचा पोत एकसमान आणण द ेदार असेल. 

२.३.७  चाळि े: 
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ग्राइिंडड िंग प्रक्रक्रयेतून  ी पावडर लमळते ती चाळणीच्या योग्य आकाराच्या साहाय्याने चाळली पाहह े 

 ेणेकरून पावडरचा आकार एकसारखा असावा. चाळण्याची प्रक्रक्रया अिंनतम उत्पादनािंमधून अवािंनछत मोठे 

कण टाळण्यास देखील मदत करते. 

२.३.८  पॅकेज िंग: 

चाळणीनिंतर, पावडरचा वापर एकतर बिफळा उत्पादने तयार करण्यासाठी क्रकिं वा सिंपूणि पावडर बा ारात 

ववकण्यासाठी केला  ातो अशा प्रकारे पॅकेज िंग मशीनच्या मदतीने पॅकेज िंग केले  ाते. 

 

 

 

 

 

प्रकिि- ३ 

प्रक्रक्रया किण्यासाठी आवश्यक उपकिि े

३.१ व नाचे यिंत्र: 
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उत्पादनाचा द ाि चािंगला लमळववण्यासाठी डडज टल व न यिंिाच्या साहाय्याने सवि घटकािंचे योग्य व न 

केले पाहह .े 

 

 

३.२ चाळिी : 

हे पावडर चाळण्यासाठी वापरले  ाते  ेणेकरून फक्त बारीक पावडर उत्पादनासाठी वापरली  ाऊ शकते. 

न चाळता भरड पावडर लमसळली  ाईल. 

 

३. ३ तेल काढिािी मशीन : 
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ओल्या पद्धतीने क्रकिं वा कोरडया पद्धतीने तेल काढले  ाते. कोरडया पद्धतीमध्ये तेल काढण्यासाठी स्कू्र 

प्रेशरचा वापर समाववष्ट आहे. 

 

 

 

 

३.४ क्रफल्वटि प्रेश: 

क्रफल्टर प्रेस हे बॅच ऑपरेशन आहे, जस्िर व्हॉल्यूम मशीन  े दाब क्रफल्टरेशन वापरून र्द्व आणण घन पदािि 

वेगळे करते. काढलेल्या तेलात काही अशुद्धता असतात. हे तेल क्रफल्टर प्रेसमध्ये पुढील गाळण्यासाठी 

पाठवले  ाते. 
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३.५  स्पष्टीकिि (पॅालीलशिंग )मशीन: 

तेलाचे स्पष्टीकरण ९५ºC तापमानात गरम पाण्यातनू तेल टाकून तेलकट नसलेली घाण काढून टाकली 

 ाते. तेल आणण घाण एकमेकािंपासून ववभक्त होतात  ेिे घाण खालच्या भागात जस्िर होते तर वरच्या 

भागात स्वच्छ तेल असते. 

 

३.६ गॅ्रज्हटी सेपिेटि : गॅ्रजव्हटी सेपरेटर मशीनचा वापर कोणत्याही प्रकारचे ड्राय बल्क कण वेगळे 

करण्यासाठी केले  ाऊ शकते  े आकार आणण आकारात समान आहेत परिंत ुव नात लभन्न आहेत. 
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गॅ्रजव्हटी सेपरेटर कॉनि, गहू, तािंदळू, सोयाबीन, ज्वारी, ववववध भाज्या आणण इतर कृषी आणण साइडलाइन 

उत्पादनािंच्या बबयािंवर प्रक्रक्रया करण्यासाठी योग्य आहेत. 

 

३.७ फूड ग्रेड कन््हेयि: 

हे फूड ग्रेड बेल्ट असलेले कन्व्हेयर आहेत  े देखरेख करणाऱ् या अथधकाऱ् यािंनी सेट केलेले अन्न सुरक्षा 

मानके राखण्यासाठी आहेत. 
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३.८ इति सादहत्य आणि स्वच्छता उपकिि:े 

ते हदलेले साहहत्य कायिक्षमतेने धरून ठेवण्यासाठी आणण हस्तािंतररत करण्यासाठी वापरले  ातात. 

 

३.९ वी  ववतिि उपकिि:े 

ते सुरक्षक्षतपणे शक्ती प्राप्त करण्यासाठी आणण ववतररत करण्यासाठी वापरले  ातात. 
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प्रकिि- ४ 

४.०पॅकेज िंग: 

पॅकेज िंग हा अन्न उत्पादन प्रक्रक्रयेचा एक महत्त्वाचा भाग आहे. हे अन्न उत्पादनािंचे भौनतक, रासायननक, 

 ैववक नुकसानािंपासून सिंरक्षण करते. पॅकेज िंगलशवाय, अन्न हाताळणी एक गोंधळलेला, अकायिक्षम आणण 

महाग व्यायाम असेल आणण आधुननक ग्राहक ववपणन अक्षरशः अशक्य होईल. अशा प्रकारे अन्न पॅकेज िंग 

हे आधुननक खाद्य उद्योगाच्या अगदी कें र्द्स्िानी आहे. 

पॅकेज िंग इजन्स्टट्यूट इिंटरनॅशनलने पॅकेज िंगची व्याख्या खालीलपैकी एक क्रकिं वा अथधक काये करण्यासाठी 

गुिंडाळलेल्या पाऊच, बॅग, बॉक्स, कप, रे, कॅन, ट्यूब, बाटली क्रकिं वा इतर किं टेनर स्वरूपात उत्पादने, वस्त ू

क्रकिं वा पॅके ेसचे सिंलग्नक म्हणून केले आहे: प्रनतबिंध, सिंरक्षण, सिंरक्षण, सिंप्रेषण, उपयुक्तता आणण 

कायिप्रदशिन. डडव्हाइस क्रकिं वा किं टेनरने यापैकी एक क्रकिं वा अथधक काये केली असल्यास, ते पॅके  मानले  ाते. 

४.१ पॅकेज िंगची आवश्यकता: 

पॅकेज िंग माललका काये करते: 

 

४.१.१ किं टेनमेंट : पॅकेज िंगचे किं टेनमेंट फिं क्शन कोणत्याही आधुननक समा ात दररो  असिंख्य प्रसिंगी एका 

हठकाणाहून दसु-या हठकाणी हलवल्या  ाणाऱ्या असिंख्य उत्पादनािंपासून पयािवरणाचे सिंरक्षण करण्यात 

मोठे योगदान देते. दोषपूणि पॅकेज िंग (क्रकिं वा अिंडर-पॅकेज िंग) पयािवरणाचे मोठे प्रदषूण होऊ शकते. 

 

४.१.२ सिंिक्षि: पॅके चे प्रािलमक कायि: त्यातील सामग्री बाहेरून सिंरक्षक्षत करण े

पयािवरणीय प्रभाव  स ेकी पाणी, पाण्याची वाफ, वाय,ू गिंध, सूक्ष्म ीव, धूळ, धक्के, किं पने आणण सिंकुथचत 

शक्ती. 
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४.१.३ सुववधा: सुववधा वाढवण्यासाठी तयार केलेल्या उत्पादनािंमध्ये लश वण्यासाठी तयार क्रकिं वा 

खाण्यासाठी तयार पदािांचा समावेश होतो  े प्रािलमक पॅके  न काढता अगदी कमी वेळात पुन्हा गरम 

करता येतात. अशा प्रकारे, पॅकेज िंगमुळे ग्राहकािंच्या सोयीसाठी मदत होते. सोयीस्कर पॅके ेस ववक्रीला 

प्रोत्साहन देतात. 

 

 

४.१.४ सिंप्रेषि :  

पॅकेज िंगमध्ये त्याच्या ननमाित्याचे नाव, उत्पादनाचे नाव, अटी आणण वापर, उत्पादनाची तारीख, सवोत्तम 

आधी अशी बरीच माहहती असते. पौजष्टक माहहती अशा प्रकारे ग्राहकािंना अथधक माहहती देण्यास मदत 

करते. 

 

४.२ पॅकेज िंगचे प्रकाि: 
 

४.२.१ प्रािलमक पॅकेज िंग: 

• प्रािलमक पॅके  म्हण े ते पॅके   े िेट अन्न उत्पादनािंच्या सिंपकाित आले. हे अन्न उत्पादनािंना 

सिंरक्षणाचा पहहला क्रकिं वा प्रारिंलभक स्तर प्रदान करते. 

• उदाहििे - धातूचे डबे, चहाची वपशवी, पेपरबोडिचे डबे, काचेच्या बाटल्या आणण प्लाजस्टकचे पाउच. 

 

४.२.२ दयु्यम पॅके  : 

• दयु्यम पॅके  हे असे पॅके  असते ज्यामध्ये प्रािलमक पॅके  असते. 

• हे पुढे प्रािलमक पॅके ेस एकबित करण्यासाठी वापरले. 

• वाहक म्हणून काम करा आणण अनेक वेळा प्रािलमक पॅके च्या प्रदशिनासाठी देखील वापरले  ाते. 
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• उदाहरणे आहेत नालीदार केस, बॉक्स. 

 

४.२.३ ततृीय पॅके  : 

• यात दयु्यम पॅके ची सिंख्या एकबितपणे आहे . 

• मुख्यतः अन्न उत्पादनािंच्या मोठ्या प्रमाणात हाताळणीसाठी वापरले  ाते. 

• उदाहरण: स्रेच-रॅप्ड पॅलेट. 

 

४.२.४ चतुिांश पॅके  : 

• चतुिांश पॅके  मुख्यतः ततृीयक पॅके ेस हाताळण्यासाठी वापरले  ाते. 

• यात सामान्यतः धातूचा किं टेनर समाववष्ट असतो  ो  हा े, रेनमधून क्रकिं वा येिून हस्तािंतररत 

केला  ाऊ शकतो. 

•  

४.३ पॅकेज िंग सादहत्य: 

बहेडा पावडर, फळे आणण त्याच्या उत्पादनािंचे पॅकेज िंग मुख्यत्वे अन्न उत्पादनािंचे बाह्य वातावरणापासून 

सिंरक्षण करण्यासाठी केले  ाते, ववशेषत: प्रक्रक्रया पूणि झाल्यानिंतर,  ेणेकरून उत्पादनािंचा स्वाद, सुगिंध, 

ता ेपणा  ास्त काळ हटकून राहता येईल. त्यािंचे शेल्फ लाइफ वाढवण्यासाठी पॅकेज िंग देखील केले  ाते. 

एलडीपीई, पीईटी, काच, अॅल्युलमननयम इत्यादीिंचा समावेश असलेल्या ववस्ततृ शे्रणीतील सामग्रीमध्ये 

पावडर पॅक केली  ाऊ शकते. 

 

४.३.१ एल डी पी ई : 

लो-डेजन्सटी पॉलीथिलीन ही उष्णता सील करण्यायोग्य,  ड, गिंधववरहहत असत ेआणण गरम केल्यावर 

सिंकुथचत होते. हे आर्द्ितसेाठी अडिळा म्हणून काम करते आणण उच्च वाय ू पारगम्यता, तेलािंना 
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सिंवेदनशीलता आणण खराब गिंध प्रनतरोधकता आहे. हे कमी खथचिक आहे, म्हणून मोठ्या प्रमाणावर वापरले 

 ाते. LDPE चे एक मोठे वैलशष्ट्य म्हण  ेचािंगले, कठीण, र्द्व-घट्ट सील देण्यासाठी स्वतःला फ्यू न 

वेल्डेड करण्याची क्षमता. 

 

४.३.२ पीईटी : 

पीईटी उडवून क्रकिं वा कास्ट करून क्रफल्म बनवता येते. हे ब्लो मोल्डेड, इिं ेक्शन मोल्डेड, फोम केलेले, 

पेपरबोडिवर एक्सट्रू न लेवपत आणण िमोफॉलमगंसाठी शीट म्हणून बाहेर काढले  ाऊ शकते. PET चा 

ववतळण्याचा बब िंद ूPP पेक्षा  ास्त आहे  ो सुमारे 260°C आहे आणण उत्पादन पररजस्ितीमुळे 180°C च्या 

खाली सिंकुथचत होत नाही. अशा प्रकारे पीईटी उच्च-तापमान अनुप्रयोगािंसाठी आदशि आहे. पीईटी कमी 

तापमानाला (-100°C) देखील लवथचक आहे. ते ऑजक्स न आणण पाण्याच्या वाफेचा चािंगला अडिळा 

म्हणून देखील कायि करते. 

 

४.३.३ पॉलीप्रोपायलीन : 

पॉलीप्रॉवपलीन क्रफल्म्समध्ये पॉललथिलीनपेक्षा चािंगली स्पष्टता असते आणण कडकपणामुळे उत्कृष्ट 

मशीनीबबललटीचा आनिंद घेतात. चािंगल्या ववक्रीयोग्यतेचा अभाव ही समस्या आहे; तिावप, या समस्येवर 

मात करण्यासाठी PVDC आणण ववनाइल कोहटिंगचा वापर करण्यात आला आहे. पीपीच्या काही  ाती 

ववशेषत: ट्ववस्ट-रॅप ऍजप्लकेशन्ससाठी ववकलसत केल्या गेल्या आहेत कारण त्यािंच्यात वपळल्यानिंतर 

जस्ितीत लॉक करण्याची क्षमता आहे. 

 

 

४.३.४ काच : 

आता एक हदवसाचा काचेचा किं टेनर देखील पॅकेज िंगसाठी वापरला  ातो. त्याचे खालील फायदे आहेत: 



बेहेडा 

24| पृ ष्ठ  

 

• ओलावा आणण वायूिंसाठी म बूत अडिळा म्हणून कायि करा. 

• अवािंनछत गिंध आणण सूक्ष्म ीवािंच्या वाढीस प्रनतबिंध करा. 

• अन्न उत्पादनािंवर प्रनतक्रक्रया देऊ नका. 

• हमेहटकली सील केल्यावर उष्णता प्रक्रक्रयेसाठी योग्य 

• काच पुन्हा वापरण्यायोग्य आणण पुनवािपर करण्यायोग्य आहेत 

• त ेसामग्री प्रदलशित करण्यासाठी पारदशिक आहेत 

• किं टेनरचे नुकसान न करता स्टॅक्रकिं ग करण्यास अनुमती देण्यासाठी ते कठोर आहेत. 

काचेच्या तोट्यािंमध्ये हे समाववष्ट आहे: 

• काचेचे व न  ास्त असते ज्यामुळे वाहतूक खचि वाढतो. 

• इतर सामग्रीच्या तुलनेत िमिल शॉकसाठी खूपच ना ूक आणण कमी प्रनतकार. 

• काचेच्या जस्प्लिंटसि क्रकिं वा तुकडयािंमुळे सिंभाव्य गिंभीर धोके. 

 

४.३.५ अॅल्वयुलमननयम: 

अ ॅल्युलमननयमचा वापर त्याच्या अत्यिंत ननिंदनीय गुणधमांमुळे पॅकेज िंगसाठी केला  ातो: सह पण ेपातळ 

शीटमध्ये रूपािंतररत केले  ाऊ शकते आणण दमुडलेले, रोल केलेले क्रकिं वा पॅक केले  ाऊ शकते. 

अॅल्युलमननअम फॉइल प्रकाश आणण ऑजक्स न गिंध आणण स्वाद, ओलावा आणण  िंतू यािंच्यासाठी सिंपूणि 

अडिळा म्हणून कायि करते आणण म्हणूनच त े दीघिकाळ हटकणाऱ्या पॅकसह अन्न आणण औषधी 

पॅकेज िंगमध्ये मोठ्या प्रमाणावर वापरले  ाते. 

 

४.३.६ लॅलमनेट : 

रील स्टॉकमधून एकाच मशीनवर लॅलमनेट तयार, भरणे, गॅस फ्लश आणण सील केले  ाऊ शकते. अक्रक्रय 

वायूसह पावडर सिंपकृ्त करून गॅस फ्ललशिंग प्राप्त होते. लॅलमनेटशी सिंबिंथधत मुख्य फायदे कमी सामग्री खचि 
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आणण हलके साहहत्य व न आहेत. तोटे म्हण  े लॅलमनेटमध्ये कठोर किं टेनरची यािंबिक ताकद आणण 

हटकाऊपणा नसतो आणण उच्च वेगाने भरताना पावडरद्वारे उष्णता सील क्षेि दवूषत झाल्यामुळे 

समाधानकारक उष्णता सील लमळववण्यात अडचण येऊ शकते. 

 

४.४  पॅकेज िंगमध्ये काही अलीकडील ववकास: 

 

४.४.१  एस्पेजक्टक पॅकेज िंग 

ऍसेजप्टक पॅकेज िंग नन तंुकीकरण किं टेनरमध्ये व्यावसानयकदृष्ट्या नन तंुकीकरण उत्पादनाने अॅसेजप्टक 

पररजस्ितीत भरणे, आणण निंतर किं टेनर सील करण े ेणेकरुन पुन्हा सिंक्रमण रोखले  ाईल; म्हण ,े त े

हमेहटकली सील केले  ातात. ऍसेजप्टक पॅकेज िंगच्या वापरामध्ये हे समाववष्ट आहे: सूक्ष्म ीवािंद्वारे सिंसगि 

टाळण्यासाठी पूवि-नन तंुकीकृत आणण नन तंुकीकरण उत्पादनाचे पॅकेज िंग आणण नन तंुक नसलेल्या 

उत्पादनाचे पॅकेज िंग. 

ऍसेजप्टक पॅकेज िंगच्या वापराची प्रमुख कारणे आहेत: उच्च तापमान- कमी वेळ (HTST) नन तंुकीकरण 

प्रक्रक्रयेचा लाभ घेण,े पॅके मधील नन तंुकीकरणासाठी अयोग्य किं टेनर वापरण्यास सक्षम करण ेआणण 

उत्पादनािंचे शेल्फ लाइफ सामान्यपणे वाढवण.े तापमान 

४.४.२. सक्रक्रय आणि बुद्थधमान पॅकेज िंग 

सक्रक्रय पॅकेज िंग हे पॅकेज िंग म्हणून पररभावषत केले  ाते ज्यामध्ये पॅकेज िंग सामग्री क्रकिं वा पॅके  

हेडस्पेसमध्ये पॅकेज िंग लसस्टमची कायिक्षमता वाढववण्यासाठी सहाय्यक घटक मुद्दाम समाववष्ट केले गेले 

आहेत . 

इिंटेलल ेंट पॅकेज िंग हे पॅकेज िंग म्हणून पररभावषत केले  ाते ज्यामध्ये इनतहासाबद्दल माहहती प्रदान 

करण्यासाठी बाह्य क्रकिं वा अिंतगित ननदेशक असतो पॅके  आणण/क्रकिं वा अन्नाची गुणवत्ता . सॅश ेआणण पॅड हे 
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सक्रक्रय पॅकेज िंगचे सवाित  ास्त वापरले  ाणारे प्रकार आहेत ते  े ववववध काये करतात त्यािंची चचाि 

पुढीलप्रमाणे केली आहे. 

• ऑजक्स न शोषक 

• काबिन डायऑक्साइड शोषक क्रकिं वा उत्स िक 

• इथिलीन शोषक 

• इिेनॉल उत्स िक 

• ओलावा शोषक 

 

४,४,३  सुधारित वातावििातील पॅकेज िंग 

MAP ची व्याख्या खाद्यपदािांचे पॅकेज िंग अशी केली  ाऊ शकते ज िे अन्न उत्पादनािंचे शेल्फ लाइफ 

वाढवण्यासाठी पॅकेटमधील वातावरण सुधाररत केले गेले आहे. यात सक्रक्रय बदल क्रकिं वा ननजष्क्रय बदल 

समाववष्ट आहेत. सक्रक्रय बदलामध्ये हवा ननयिंबित, इजच्छत वायूिंच्या लमश्रणाने ववस्िावपत केली  ाते आणण 

या प्रक्रक्रयेला गॅस फ्ललशिंग म्हणतात . श्वासोच्छवासामुळे आणण अन्नाशी सिंबिंथधत सूक्ष्म ीवािंच्या 

चयापचयमुळे ननजष्क्रय बदल होतो. पॅके  स्रक्चरमध्ये सामान्यत: पॉललमररक क्रफल्म समाववष्ट असत े

आणण त्यामुळे क्रफल्मद्वारे वायूिंचे प्रवेश देखील ववकलसत होणाऱ्या वातावरणाच्या रचनेवर प्रभाव पाडते. 

 

४.५  लेबललिंग 

लेबललिंग पॅकेज िंगचे सिंप्रेषण कायि करते, ग्राहकािंना पौजष्टक सामग्री, ननव्वळ व न, उत्पादनाचा वापर आणण 

याववषयी माहहती देते. लेबललिंग ववलशष्ट ब्रँडड िंगद्वारे मूक सेल्समन म्हणून काम करते, तसेच युननव्हसिल 

प्रॉडक्ट कोड (UPC) द्वारे चेक-आउटवर ओळख सुलभ करते. 

लेबललिंगचे ववववध प्रकार आहेत  े खालीलप्रमाण ेआहेत: 
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४.५.१ गोंद-ऑन लेबल: हे सवाित सोप ेप्रकार आहेत आणण त्यात शीट सामग्री (सामान्यत: कागद) असते, 

 ी मुहर्द्त केली  ाते आणण आकारात कापली  ाते. त ेथचकटवलेल्या पॅके शी  ोडलेले असतात,  े एकतर 

अ ािच्या वेळी क्रकिं वा उत्पादनाच्या वेळी लागू केले  ातात, अशा पररजस्ितीत अॅडहेलसव्ह लागू होण्यापूवी 

लगेचच ओलाव्यासह सक्रक्रय केले  ाते. 

 

४.५.२ सेल्वफ-अॅडहेलस्ह (प्रेशि-सेजन्सदट्ह) लेबल्वस : हे कागद, प्लाजस्टक क्रकिं वा अॅल्युलमननयम 

फॉइलपासून कागदावर क्रकिं वा प्लाजस्टकवर लॅलमनेटेड केले  ाऊ शकतात आणण असू शकतात सामग्रीच्या 

ववस्ततृ शे्रणीचे पालन करण्यासाठी उत्पाहदत. 

 

४.५.३ इन-मोल्वड लेबल्वस : त ेकागदापासून बनवलेल्वया लेबलािंपेक्षा उष्णता, आर्द्िता आणण रसायनािंना चािंगले 

प्रनतकार देते . थचिपट लेबलािंसह पुनवािपराचे फायदे देखील आहेत. IML सामग्री किं टेनर उत्पादन प्रक्रक्रयेस 

तोंड देण्यास सक्षम असणे आवश्यक आहे. ब्लो मोजल्डिंग दरम्यान ननमािण होणारी उष्णता बहुतेक शाईंना 

आव्हान देते कारण रिंगर्द्व्ये बदलू शकतात. 

 

४.५.४ स्ली्ह लेबल्वस : काचेच्या बाटल्या, प्लाजस्टकच्या बाटल्या आणण धातूच्या डब्यािंसह किं टेनरची 

ववस्ततृ शे्रणी स्लीव्ह लेबल केली  ाऊ शकते. स्लीव्ह लेबले आकुिं चन क्रकिं वा आकृतीभोवती पसरतात, 

पररवतिनीय भूलमतीिंमध्ये प्रवेश करतात आणण अननयलमत वैलशष्ट्यािंना अनुरूप असतात. 

 

४.५.५.  होलोग्राक्रफक लेबल्वस : होलोग्राक्रफक लेबल्स ज्यात होलोग्राम समाववष्ट आहे ववपणन आणण 

सुरक्षक्षतता या दोन्ही कारणािंसाठी खाद्यपदािांच्या पॅकेज िंगमध्ये मोठ्या प्रमाणावर अनुप्रयोग आहे, 

ववशेषत: बनावटववरोधी (प्रमाणीकरण) आणण ब्रँड सिंरक्षणाच्या क्षेिात. सरफेस ररलीफ आणण व्हॉल्यूम हे 

होलोग्रामच ेसवाित सामान्य प्रकार आहेत. पषृ्ठभागावरील आराम होलोग्राम एक वैलशष्ट्यपूणि इिंर्द्धनुष्य-

रिंगीत नमुना क्रकिं वा प्रनतमा प्रदलशित करतात. व्हॉल्यूम, क्रकिं वा ररफ्लेक्शन, होलोग्रामच े स्वरूप 
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पषृ्ठभागावरील आराम होलोग्रामपेक्षा खूप वेगळे असते आणण ते सामान्यतः प्रमाणीकरणासाठी वापरले 

 ातात. 

४.६  पॅक्रकिं ग दिम्यान गिुवते्तचा ववचाि 

पॅक केलेल्या उत्पादनािंचे गुणवत्ता ननयिंिण हे उत्पादन ग्राहकापयतं पोहोचण्यापूवी शेवटच्या वेळी तपासले 

 ाते. 

पॅके ेसच्या दस्तऐव ीकिि तपासिीमध्ये हे समाववष्ट आहे: 

• पॅके चे व न 

• उत्पादनाचे व न 

• उत्पादनाची व्यवस्िा 

• दोष; आणण ओलावा सामग्री. 

आ ूबा ूचा परिसि देखील तपासला  ातो: 

• प्रक्रक्रयेदरम्यान हाताळणी उपकरणािंची स्वच्छता 

• स्केलचे कॅललब्रेशन (स्वयिंचललत क्रकिं वा मॅन्युअल); 

• पॅके ेसवर ललहहणे; 

• मेटल डडटेक्टरचे समाधानकारक कायि (प्रत्येक क्रकरकोळ पॅक्रकिं ग लाइनवर स्िावपत); 

• रीपॅकेज िंग इिंस्टॉलेशन्स आणण माक्रकंग; आणण 

ISO आणण HACCP सारख्या आिंतरराष्रीय मानकािंसाठी पािता 
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प्रकिि -५ 

५.१  अन्न सुिक्षा कायदा व ननयमन 

वनस्पनत नाव  

आणि भाग वापिले 

सिंस्कृतमधील 

 अथधकृत नाव 

सामान्य 

नाव 

आिोग्य क्रकिं वा अन्न पूिक म्हिून 

वापिण्यासाठी दििो   ास्तीत  ास्त वापि 
पातळी (कच्च्या औषधी वनस्पती / 
सामग्रीच्या सिंदभाणत ददलेली) 

Terminalia belerica (Gaertn.) Roxb 

फळ पेरीकापि बबभीतका बहेरा प्रौढ वापर पातळी: ३-५ गॅ्रम 

५-१६ वष:े १/२  

१-५ वष:े १/४  

 

५.२ लेबललिंग मानके (FSS चे ननयमन २.५) 

खाद्य भेसळ प्रनतबिंधक (PFA) ननयम, १९५५ च्या भाग २.४ आणण १९७७च्या व न आणण मापािंच्या (पॅके  

केलेल्या वस्तू) ननयमािंमध्ये नमूद केल्यानुसार पॅके  केलेल्या खाद्य उत्पादनािंसाठी लेबललिंग आवश्यकता, 

लेबलमध्ये खालील माहहती असणे आवश्यक आहे: 

 

1. नाव, व्यापार नाव क्रकिं वा वणिन 

2. उत्पादनात वापरल्या  ाणाऱ् या घटकािंचे नाव त्यािंच्या रचनेच्या उतरत्या क्रमाने व न क्रकिं वा 

आकारमानानुसार 

3. उत्पादक/पॅकरचे नाव आणण पूणि पत्ता, आयातदार, आयात केलेल्या अन्नाचा मूळ देश ( र 

खाद्यपदािि भारताबाहेर उत्पाहदत केला असेल, परिंत ुभारतात पॅक केलेला असेल) 

4. पौजष्टक माहहती 
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5. खाद्य पदािि, रिंग आणण चव यािंच्याशी सिंबिंथधत माहहती 

6. वापरासाठी सूचना 

7. व्हे  क्रकिं वा नॉन-व्हे  प्रतीक 

8. ननव्वळ व न, सिंख्या क्रकिं वा सामग्रीची मािा 

9. ववलशष्ट बॅच, लॉट क्रकिं वा कोड निंबर 

10. उत्पादन आणण पॅकेज िंगचा महहना आणण वषि 

11. महहना आणण वषि ज्याद्वारे उत्पादनाचा सवोत्तम वापर केला  ातो 

12. कमाल क्रकरकोळ क्रकिं मत 

परिंतु - (i) कच्च्या शेतीमाल,  स ेकी, गहू, तािंदळू, तणृधान्ये, मैदा, मसाल्यािंचे लमश्रण, औषधी वनस्पती, 

मसाले, टेबल मीठ, साखर, गूळ क्रकिं वा नॉन सारख्या खाद्यपदािांच्या बाबतीत पौजष्टक माहहती आवश्यक 

अस ूशकत नाही. पौजष्टक उत्पादने,  स ेकी, ववरघळणारा चहा, कॉफी, ववरघळणारी कॉफी, कॉफी-थचकोरी 

लमश्रण, पॅके  केलेले वपण्याचे पाणी, पॅके  केलेले खनन  पाणी, अल्कोहोलयुक्त पयेे क्रकिं वा मैदा आणण 

भाज्या, प्रक्रक्रया केलेल्या आणण प्री-पॅक केलेल्या ववववध भाज्या, पीठ, भाज्या आणण उत्पादने ज्यािंचा 

समावेश आहे एकच घटक, लोणचे, पापड क्रकिं वा तात्काळ वापरण्यासाठी हदले  ाणारे पदािि  स ेकी 

हॉजस्पटल, हॉटेल्स क्रकिं वा खाद्य सेवा ववके्रते क्रकिं वा हलवाई क्रकिं वा मोठ्या प्रमाणात पाठवले  ाणारे अन्न  े 

ग्राहकािंना त्या स्वरूपात ववक्रीसाठी नाही. 

 

 ेिे लाग ूअसेल तेिे, उत्पादन लेबलमध्ये खालील समाववष्ट असिे आवश्यक आहे 

 

क्रकरणोत्सगािचा उद्देश आणण ववक्रकरणणत अन्नाच्या बाबतीत परवाना क्रमािंक. रिंगीबेरिंगी सामग्रीची 

अनतररक्त  ोड. मािंसाहारी अन्न - कोणतेही अन्न ज्यामध्ये पक्षी, ता े पाणी क्रकिं वा सागरी प्राणी, अिंडी क्रकिं वा 

घटक म्हणून कोणत्याही प्राण्याचे सिंपूणि क्रकिं वा काही भाग समाववष्ट आहे, दधू क्रकिं वा दगु्ध न्य पदािांचा 
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समावेश नाही - तपक्रकरी रिंगाचे प्रतीक असणे आवश्यक आहे - पॅके वर ठळकपणे प्रदलशित केलेल्या तपक्रकरी 

चौकोनी बाह्यरेषेमध्ये भरलेले वतुिळ,  े खाद्यपदािािच्या नावाच्या क्रकिं वा ब्रँडच्या नावाच्या  वळपास 

असलेल्या डडस्प्ले लेबलवरील पाश्विभूमीच्या ववरूद्ध आहे. 

शाकाहारी खाद्यपदािांमध्ये हहरव्या रिंगान े भरलेल्या वतुिळाचे समान थचन्ह चौरसाच्या आत हहरवी 

बाह्यरेखा ठळकपणे प्रदलशित केलेली असणे आवश्यक आहे. 

सवि घोषणा या असू शकतात: पॅके वर सुरक्षक्षतपणे थचकटलेल्या लेबलवर इिंग्र ी क्रकिं वा हहिंदीमध्ये मुहर्द्त 

केलेले, क्रकिं वा आयात केलेले पॅके  असलेल्या अनतररक्त रॅपरवर बनवलेले, क्रकिं वा पॅके वरच छापलेले, क्रकिं वा 

काडि क्रकिं वा टेपवर घट्ट थचकटवलेले असू शकते. सीमाशुल्क मिं ुरीपूवी पॅके  आणण आवश्यक माहहती 

बाळगणे. 

 

ननयाितदारािंनी "FSS (पॅकेज िंग आणण लेबललिंग) रेग्युलेशन २०११" च्या प्रकरण 2 चे आणण फूड सेफ्टी अँड 

स्टँडडिस (पॅकेज िंग आणण लेबललिंग) रेग्युलेशनच्या सिंकलनाचे पुनरावलोकन केले पाहह े. FSSAI ने 

लेबललिंग ननयमनात सुधारणा केली आणण 11 एवप्रल 2018 रो ी एक मसुदा अथधसूचना प्रकालशत करण्यात 

आली, ज्यामध्ये WTO सदस्य देशािंकडून हटप्पण्या मागवण्यात आल्या आणण प्राप्त झालेल्या हटप्पण्या 

पुनरावलोकनाधीन आहेत आणण प्रकाशन तारीख अज्ञात आहे. 

 

FSS पॅकेज िंग आणण लेबललिंग रेग्युलेशन 2011 नुसार, “प्रीपॅक केलेले” क्रकिं वा “प्री-पॅक केलेले अन्न” 

ज्यामध्ये मल्टी-पीस पॅके ेसचा समावेश आहे, लेबलवर अननवायि माहहती असणे आवश्यक आहे. 

 

५.३  अन्न उत्पादक/प्रोसेसि/हँडलिसाठी स्वच्छताववषयक आणि आिोग्यववषयक आवश्यकता 

ज्या हठकाणी अन्न तयार केले  ाते, प्रक्रक्रया केली  ाते क्रकिं वा हाताळली  ाते त ेखालील आवश्यकतािंचे 

पालन करते: 
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1. पररसर स्वच्छतेच्या हठकाणी जस्ित असावा आणण अस्वच्छ पररसरापासून मुक्त असावा आणण एकूणच 

स्वच्छतापूणि वातावरण राखले पाहह े. सवि नवीन युननट्स पयािवरणाच्या दृष्टीने प्रदवूषत क्षेिापासून दरू 

स्िापन करण्यात येतील. 

2. उत्पादनासाठी खाद्यपदािि व्यवसाय करण्यासाठीच्या पररसरात उत्पादन आणण साठवणुकीसाठी पुरेशी 

 ागा असणे आवश्यक आहे  ेणेकरुन सिंपूणि स्वच्छतापूणि वातावरण राखले  ावे. 

3. पररसर स्वच्छ, पुरेसा प्रकाश आणण हवेशीर आणण हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी  ागा असावी. 

4. म ले, छत आणण लभिंती चािंगल्या जस्ितीत ठेवल्या पाहह ेत. ते गुळगुळीत आणण फ्लेक्रकिं ग पेंट क्रकिं वा 

प्लास्टरलशवाय स्वच्छ करणे सोप ेअसावे. 

5. फरशी आणण घागरा असलेल्या लभिंती आवश्यकतनेुसार प्रभावी  िंतुनाशकान ेधुवाव्यात आणण पररसर 

सवि कीटकािंपासून मुक्त ठेवला  ाईल. व्यवसाय करताना कोणतीही फवारणी केली  ाऊ नये, परिंत ु

त्याऐव ी आवारात येणा-या स्प्रे माश्या मारण्यासाठी फ्लाय स्वॅट्स/फ्लॅप्सचा वापर करावा. णखडक्या, दारे 

आणण इतर उघडया  ाळ्या क्रकिं वा पडद्याने क्रफट केल्या पाहह ेत, पररसर कीटकमुक्त करण्यासाठी योग्य 

असेल, उत्पादनात वापरलेले पाणी वपण्यायोग्य असेल आणण आवश्यक असल्यास पाण्याची रासायननक 

आणण बॅक्टेररयोलॉज कल तपासणी कोणत्याही मान्यताप्राप्त हठकाणी ननयलमत अिंतराने केली  ावी. 

प्रयोगशाळा 

6. आवारात वपण्याच्या पाण्याचा सतत पुरवठा सुननजश्चत केला  ाईल. अधूनमधून पाणीपुरवठा होत 

असल्यास, अन्न क्रकिं वा धुण्यासाठी वापरल्या  ाणाऱ् या पाण्यासाठी पुरेशी साठवण व्यवस्िा केली  ाईल. 

7. उपकरण ेआणण यिंिसामग्री वापरताना अशा डडझाइनची असावी  ी सह  साफसफाईची परवानगी देईल. 

किं टेनर, टेबल, मलशनरीचे कायिरत भाग इत्यादी साफ करण्याची व्यवस्िा केली  ाईल. 
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8. कोणतेही भािंडे, किं टेनर क्रकिं वा इतर उपकरण,े ज्याच्या वापरामुळे आरोग्यास हानीकारक धातू दवूषत 

होण्याची शक्यता आहे, अन्न तयार करण,े पॅक्रकिं ग करणे क्रकिं वा साठवणे यासाठी वापरण्यात येणार नाही. 

(तािंब्याच्या क्रकिं वा वपतळाच्या भािंडयािंना योग्य अस्तर असावे). 

9. सवि उपकरण ेव्यवसायाच्या शेवटी स्वच्छ, धुतलेली, वाळलेली आणण स्टॅक केलेली ठेवावीत  ेणेकरून 

बुरशी/बुरशी आणण क्रकड यािंच्या वाढीपासून मुक्तता सुननजश्चत होईल. 

10. योग्य तपासणीसाठी सवि उपकरण ेलभिंतीपासून दरू ठेवावीत. 

11. कायिक्षम ड्रेने  व्यवस्िा असावी आणण कचऱ्याची ववल्हेवाट लावण्यासाठी पुरेशी तरतूद असावी. 

12. प्रक्रक्रया आणण तयारीमध्ये काम करणाऱ् या कामगारािंनी स्वच्छ ऍप्रन, हातमो े आणण डोक्याचे कपडे 

वापरावेत. 

13. सिंसगि न्य आ ारािंनी ग्रस्त असलेल्या व्यक्तीिंना काम करण्याची परवानगी हदली  ाणार नाही. 

कोणतेही कट क्रकिं वा  खमा नेहमी झाकल्या  ाव्यात आणण व्यक्तीला अन्नाच्या िेट सिंपकाित येऊ देऊ नये. 

14. सवि खाद्यपदािि हाताळणाऱ्यािंनी त्यािंच्या बोटािंची नख ेछाटून ठेवली पाहह ते, स्वच्छ ठेवावते आणण 

काम सुरू करण्यापूवी आणण प्रत्येक वेळी शौचालय वापरल्यानिंतर साबण क्रकिं वा डडट टं आणण पाण्याने हात 

धुवावेत. अन्न हाताळण्याच्या प्रक्रक्रयेदरम्यान शरीराच ेअवयव, केस खा वण ेटाळावे. 

15. सवि खाद्यपदािि हाताळणाऱ्यािंनी पररधान करण,े खोटे नख ेक्रकिं वा इतर वस्त ूक्रकिं वा सैल दाथगने घालण े

टाळाव े े अन्नात पडू शकते आणण त्यािंच्या चेहऱ्याला क्रकिं वा केसािंना स्पशि करण ेदेखील टाळाव.े 

16. आवारात खाण,े चघळणे, धूम्रपान करण,े िुिंकणे आणण नाक फुिं कणे ववशेषतः अन्न हाताळताना 

प्रनतबिंथधत आहे. 
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17. सवि वस्तू  े सिंग्रहहत केले आहेत क्रकिं वा ववक्रीसाठी आहेत ते वापरासाठी योग्य असतील आणण दवूषत 

होऊ नये म्हणून योग्य कव्हर असतील. 

18. खाद्यपदािांची वाहतूक करण्यासाठी वापरण्यात येणारी वाहन ेचािंगल्या प्रकारे दरुुस्त करून स्वच्छ 

ठेवली पाहह ेत. 

19. खाद्यपदािि पॅके च्या स्वरूपात क्रकिं वा किं टेनरमध्ये वाहतूक करत असताना आवश्यक तापमान राखले 

पाहह .े 

20. कीटकनाशके /  िंतुनाशके स्वतिंिपणे आणण अन्न उत्पादन / साठवण / हाताळणी क्षेिापासून दरू ठेवली 

 ावीत. 

 


