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प्रकरि १ 

पररचय 

  

१.१.       औद्योगगक दृष्िीक्षेप: 

         कडधान्ये 

 

शेंिविीय  वनस्त्पतींच्चया  बबया  म्हर्ज े कडिान्ये. युनायटेड  नेशन्सच्चया  अन्न  आणर्  कृषी  संघटनेने    ( FAO) 

डाळींचे  अकरा  प्रकार  ओळखले  आहेत ,  कोरड्या  

सोयाबीन, मोठे कोरड े सोयाबीन, कोरडे  वाटार्,े चर्,े 

िायीचे  वाटार्,े कबुतराचे  वाटार्े, मसूर, बांबरा  

सोयाबीनचे, वेचेस, लुवपन  आणर्  

कडिान्ये. कडिान्ये  ही  सवाणत  क्रकफायतशीर 

प्रगिनेंपैकी  एक  आहे, ज्याचा  जिभरातील  व्यक्तींनी  

आनंद  लुटला  आहे  .चर्,े मसूर  आणर्  कोरडे  वाटार्े  हे  नेहमीच  स्त्वाहदष्ट  आणर्  प्रगिनांनी  भरलेले  

असतात. कडिान्ये  शेंिांच्चया  कुटंुबाचा  एक  भाि  आहेत, परंत ु फक्त  वाळलेल्या  बबयांनाच  'कडिान्ये' या 

शब्दाने  संबोिले  जाते. त्या  वाळलेल्या  शेंिा  आहेत  व  एका  शेंिामध्ये  एक  ते  बारा  बबयां  असतात.  मसूर, 

मटार आणर् इतर लहान बबया ज्याला मसूर क्रकंवा सोयाबीन म्हर्तात . 

डाळीला  किी किी 'मसूर' अस ेसंबोिले जाते पर् फक्त मसूर, वाटार्,े चर्े, राजमा इ.च्चया 

ववभाष्जत प्रकाराचा संदभण देते. जर कडिान्ये वाटली तर ती डाळ आहे. उदाहरर्ािण, मुंिडाळ म्हर्जे मुिाचे 

तुकडे. भारतीय कडिान्ये सामान्यत: तीन प्रकारात उपलब्ि आहेत: संपूर्ण डाळ, टरफलासहहत आणर् 

टरफलरहहत डाळ.  "डाळी" हा शब्द फक्त कोरडे िान्य म्हरू्न कापर्ी केलेल्या वपकांपुरता मयाणहदत आहे, 

जे हहरव ेअसताना कापर्ी केलेल्या इतर भाजीपाला वपकांपासून वेिळे करते. २०१०ते २०१३ दरम्यान, 

१७३वेिवेिळ्या राष््ांनी डाळींची लािवड आणर् तनयाणत केली. कडिान्ये, पौष्ष्टक आणर् लशजवण्यास सोपी 
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असतात. कडिान्य वपकांमुळे शाश्वत शेतीलाही आिार लमळतो, कारर् कडिान्य वपके हररतिहृ वायू कमी 

करण्यास, मातीची िुर्वत्ता सुिारण्यास आणर् इतर वपकांच्चया तुलनेत कमी पार्ी वापरण्यास मदत 

करतात. 

  
 

 

१.१.१ कडधान्याचे  प्रकार 
कडिान्ये ही शेंिांच्चया वाळलेल्या बबया आहेत. जिभरात शेकडो ववववि प्रकारच्चया कडिान्याचे पीक 

घेतले जाते. ते पुढीलप्रमारे् असू शकते:  
• टरफलासहहत डाळ,  

• टरफलरहहत डाळ आणर्  

• संपूर्ण कडिान्य 

 

खाली संपूिण डाळी आणि डाळीची उदाहरिे आहेत: 

प्रततमा इंग्र ी नाि टहदंी नाि 

 

Yellow split Pigeon peas अरहर डाळ, तूर डाळ 

 

Split & skinned green gram, 

yellow lentils 

सालीसकट मूग डाळ,  

सालीणििाय मूग डाळ 

 

Red lentils लाल मसूर डाळ 

 

Split & skinned black gram सालीसकट उडीद डाळ 
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Split Bengal gram lentil चिा डाळ 

 

Green Gram, Mung bean साबुत मूग, णहरिे मूग डाळ 

 

Black Gram काळी तूर डाळ 

 

Indian Brown Lentils काळी मसूर 

 

Horse Gram कुळीथ 

 

Chickpeas, Garbanzo beans काबुली चिे, छोले 

 

Black chickpeas काळे चिे 

 

Red Kidney Beans राजमा 

 

Black Eyed Peas लोणबया, चािले, राउंगी 

 

Dried white peas िाळलेले पांढरे िाटािे 
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१.२.       उत्पादन ििणन: 

 

बेसन हे एक उत्पादन आहे जे हरभरा बारीक 

करून लमळते. बेसन हा एक बंिाली हरभरा आहे जो 
भारतात मोठ्या प्रमार्ात वापरला जातो. ते 
वपवळसर रंिाच े असून बंिाली हरभऱ्याची चव 

आणर् वास वैलशष््यपूर्ण आहे. खऱ्या बेसनमध्ये 

खेसरू डाळ आणर् इतर रंिीत पदािण घालू 
नयेत. भारतीय, बांिलादेशी, बमी, नेपाळी, 
पाक्रकस्त्तानी आणर् श्रीलंकन पाककृतींसह भारतीय 

उपखंडातील पाककृतींमध्ये हा एक मूलभूत घटक 

आहे. स्त्वभावाने, भारतीयांना िोड तसेच मसालेदार 
अन्न आवडते आणर् अशा तयारीमध्ये हरभरा हा एक आवश्यक घटक आहे. ही एक अष्टपैलू वस्त्तू आहे 

जी वषणभराच्चया तयारीमध्ये वापरली जाते. वैयष्क्तक कुटंुबांव्यततररक्त, रेस्त्टॉरं्स, इतर भोजनालयांची 
वसततिहेृ आणर् कॅन्टीन, क्लब, केटरसण इ. सारखे काही संस्त्िात्मक मोठ्या प्रमार्ात ग्राहक आहेत. 

भारतीय स्त्वयंपाकघरांमध्ये ही एक सामान्यतः वापरली जार्ारी वस्त्त ू आहे. हरभरा/बेसनमध्ये 

काबोहायड्रे्सचे प्रमार् जास्त्त असते, इतर कडिान्यांपेक्षा फायबरचे प्रमार् जास्त्त असते, ग्लूटेन नसते 
आणर् इतर कडिान्यांपेक्षा जास्त्त प्रगिने असतात. हे भारतातील मूळ िव्हासारखे लोकवप्रय आहे आणर् 

ववववि भारतीय पाककृतींमध्ये वापरले जाते जसे की 'बेसनके लड्डू', भष्जया, पकोडे, पराठे, करी, इ. 

बनवण्यासाठी आणर् बाजारात उपलब्ि झटपट लमश्रर् तयार करण्यासाठी देखील बेसन वापरतात.चर् े

क्रकंवा हरभरा बेसन, भारतात आणर् भूमध्यसािरीय भािांमध्ये मोठ्या प्रमार्ावर वापरले जाते. करी आणर् 

कोहटगं्जमध्ये ववववि प्रकारच्चया फ्राईजमध्ये ते जाडसर म्हरू्न देखील वापरले जाते. हे शाकाहारी 
लोकांसाठी अंड्याचा पयाणय आहे आणर् त्यात प्रगिनांचे प्रमार् जास्त्त आहे आणर् त ेअंड्याच्चया ऐवजी 
वेिवेिळ्या पाककृतींमध्ये वापरले जाऊ शकते. बेसन हे देखील एक उत्कृष्ट दाहक-ववरोिी अन्न आहे, 

कारर् त्यात दाहक-ववरोिी क्षमता आणर् संरक्षर्ात्मक फायदे असल्याचे हदसून आले आहे. ककण रोि, 

ववशेषत: पचनमािाणचा ककण रोि, कोलन, पोट आणर् मूरवपडंाच्चया ककण रोिासह हे ग्लूटेन आणर् सवण 
िान्यांपासून पूर्णपरे् मुक्त आहे कारर् बेसनमध्ये शून्य िहू, बाली, राई क्रकंवा िॉस-दवूषत ओ्स 

असतात. अनेक व्यक्तींना ग्लूटेन टाळून फायदा होऊ शकतो कारर् त्याचा पोट, चयापचय आणर् 

रोिप्रततकारक प्रततक्रियांवर हातनकारक प्रभाव पडतो, मि कोर्ाला ग्लूटेनची खरी संवेदनशीलता क्रकंवा 
ऍलजी असो क्रकंवा नसो. 
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हे दिू क्रकंवा दही आणर् हळद लमसळून फेलशयल मास्त्क म्हरू्न देखील वापरले जाते, तसेच तळलेले 

पदािण आणर् स्त्वाहदष्ट पाककृती बनवण्याच्चया क्षमतेलशवाय, आणर् आलशयातील तरुर्ींमध्ये लोकवप्रय 

आहे. हा फेस मास्त्क त्वचा स्त्वच्चछ करर्ारा आणर् पांढरा करण्यासाठी प्रभावी असल्याचे हदसून आले 

आहे. हरभरा हा एक बहुमुखी आणर् वषणभर वापरला जार्ारा पदािण आहे जो अनेक तयारींमध्ये वापरला 
जातो. वैयष्क्तक घरांव्यततररक्त, अस ेकाही घाऊक ग्राहक आहेत जे अनेकदा या वस्त्तूंचा वापर करतात, 

जस ेकी रेस्त्टॉरंट, कॅन्टीन, केटरसण, क्लब इ. भारतीयांना मसालेदार आणर् िोड पाककृती आवडत असल्याने, 
बेसन हा या उत्पादनांमध्ये एक अततशय महत्त्वाचा घटक आहे, तो भारतीय स्त्वयंपाकघरात वषणभर सतत 

वापरला जार्ारा पदािण आहे. आरोग्यदायी अन्न म्हरू्न हरभरा ओळखला जातो. हे प्रगिनांनी समदृ्ि पूरक 

अन्निान्य आहे. आहार, ववशेषत: ववकसनशील देशांमिील िरीबांसाठी, जेिे लोक शाकाहारी आहेत, 

शाकाहारी मुले आणर् स्त्तनपान करर्ाऱ्या माता यांचा समावेश आहे. ज्यांना प्रार्ीज प्रगिने परवडर्े कठीर् 

आहे. डाळीतील प्रगिने लाइलसन समदृ्ि असतात आणर् त्यात सल्फरचे प्रमार् कमी असते. ते अमीनो 
ऍलसड तयार करतात.  कुपोषर् दरू करण्याचा सवाणत सोपा मािण म्हर्ज े प्रगिने आहे. आपल्या देशातील 

मानवी आहारात बंिाल हरभऱ्याचे खूप महत्त्वाचे स्त्िान आहे.  

 

१.३.       बा ारातील संभाव्यता: 
डाळींची जािततक मािर्ी प्रामुख्याने वेिवेिळ्या प्रदेशात ववववि कडिान्ये आणर् बेकरी उत्पादनांच्चया 

वाढत्या वापरामुळे होते. ववववि ववकसनशील आणर् ववकलसत राष््ांमध्ये रेस्त्टॉरं्स, कॅफे आणर् फूड 

चेनमध्ये जलद खाद्यपदािाांच्चया वाढत्या मािर्ीमुळे पल्स लमललिंची मािर्ी मजबूत होत आहे. ५ 

दशलक्ष टनांहून अगिक वावषणक उत्पादनासह बेसन ही उच्चच संभाव्य बाजारपेठ आहे. भारत; म्हर्जेच, 

भारतात उत्पाहदत केलेल्या अंदाजे १० दशलक्ष टन देसी चण्यांपैकी ५०टक्क्यांहून अगिक चर् े (जे 

बेसनमध्ये दळण्यासाठी जातात). एका TPH कारखान्याच्चया सरासरी क्षमतेसह, असा अंदाज आहे की दोन 

हजार बेसन गिरण्यांद्वारे उत्पादनावर प्रक्रिया केली जाते. ववशेषतः, या बेसन गिरण्यांपैकी बहुतेक 

ववस्त्ताररत डाळ गिरण्या आहेत ज्या पहहल्या दजाणच्चया चण्याची डाळ ववकतात आणर् दयु्यम दजाणची आणर् 

तुटलेली डाळ ववकतात. (खंडा) बेसन तयार करर्.े बेसनची बाजारपेठेतील मािर्ी ही मुख्यत्व ेग्राइंडडिं 

प्रक्रियेच्चया ताजेपर्ा, सातत्य आणर् बारीकतेवर अवलंबून असते. सवणसािारर्पर्े सांिायचे तर, गिरर्ी 
मालकासाठी बेसन सामग्रीची सातत्य ही प्रािलमक महत्त्वाची असते कारर् त्याचा िेट पररर्ाम अंततम 

उत्पादनाच्चया संवेदी िुर्िमाांवर होतो. 

आलशया पॅलसक्रफक प्रदेशात, २०१७ ते २०२२ या कालाविीत कडिान्यांची मािर्ी खंड आणर् मूल्य या 
दोन्हीच्चया दृष्टीने सवोच्चच CAGR वर वाढण्याचा अंदाज आहे. हे वचणस्त्व येत्या काळातही कायम राहील 

अशी अपेक्षा आहे. भारतासह, चीन, ऑस्त््ेललया, जपान, म्यानमार, िायलंड, क्रफलीवपन्स आणर् मलेलशया 
हे डाळींच्चया घटकांचा वापर करून उत्पाहदत केलेल्या ववववि खाद्यपदािाांच्चया उच्चच वापरात योिदान 
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देतात, हा प्रदेश डाळींचा सवाणत मोठा वापरकताण आहे. गँ्रड व््यू ररसचणने ऑक्टोबरमध्ये प्रलसद्ि केलेल्या 
अभ्यासानुसार, सॅन फ्राष्न्सस्त्को, २०१५मध्ये जािततक डाळीची बाजारपेठ $१७.०२० अब्ज होती आणर् 

२०२४ पयांत $५६.६२ अब्जपयांत पोहोचण्याचा अंदाज आहे. २०१५ मध्ये, बेकरी आणर् स्त्नॅक्स ववभािाचा 
जािततक डाळींच्चया बाजारपेठेतील ९०% पेक्षा जास्त्त वाटा होता. 
  

 

१.४.       कच्चच्चया मालाचे ििणन: 

प्रस्त्ताववत बेसन युतनटमध्ये मुलभूत कच्चचा माल म्हरू्न टरफल रहहत हरभरा दर आवश्यक असते. 
हरभरा." बेसन हे हरभरयाला कोरडा करून टरफल काढून बनववलेल्या डाळीपासून प्राप्त केलेले उत्पादन 

आहे. भारतात सामान्यतः हरभरा बेसन वापरले जाते. त्याचा रंि वपवळसर आहे आणर् एक ववलशष्ट चव 

आणर् िंि आहे. खेसरू डाळ आणर् इतर उत्पादने खऱ्या बेसन वपठात रंिवण्यासाठी घालू नयेत.  हरभऱ्याचे 

संकलन आणर् ववववि हरभऱ्याचे लमश्रर् हे योग्य दजाणचे आणर् योग्य क्रकमतीचे बेसन ववकलसत करण्यात 

महत्त्वाचे घटक आहे. डाळीचे पीठ एका प्रकारच्चया चण्या पासून बनवले जाते. हरभऱ्याच्चया वपठाला बेसन 

म्हर्तात. भारतीय, बांिलादेशी, बमी, नेपाळी, पाक्रकस्त्तानी आणर् श्रीलंकन पाककृतींसह भारतीय 

उपखंडातील पाककृतींमध्ये हा एक मूलभूत घटक आहे.  

१.५.       कच्चच्चया मालाचे प्रकार: 
बेसन बनवण्याच्चया उद्योिात हरभरा हा एकमेव कच्चचा माल वापरला जात असल्याने बेसन 

बनवण्याच्चया उद्योिासाठी योग्य प्रकार तनवडर्े महत्त्वाचे आहे. 

काही महत्त्वाच्चया जाती खाली हदल्या आहेत. 

       

क्र.  ातीचे नाि 
प्रसाररत िर्ण  उत्पादन 

ज्िंिल/हे्िर 
१ पुसा ४०८ १९८५ २२-२५ 

२ िौरव १९८३ २०-२४ 

३ GNG १४६ १९८५ २२-२५ 

४ आरएसजी २ १९८४ १६-२० 

५ पुसा ४१३ १९८५ १८-८० 

६ पुसा २४० १९८५ ११८-२० 

७ पुसा २६१ १९८५ २०-२२ 

८   पुसा २४४ १९८५ २०-२२ 
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९ पुसा ४१७ १९८५ २०-२२ 

१०   जेजी ३१५ १९८४ १५-१८ 

११ RSG ४४ १९९१ २०-२३ 

१२ पुसा २५६ १९८५ २०-२३ 

१३ फुले जी ५ १९८६ २०-२२ 

१४ पुसा २६७ (काबुली) १९८८ २०-२५ 

१५ एच ८२-२ (हररयार्ा चना-१) १९९० २०-२२ 

१६ GL ८३११९(PBG-१) १९८८ २०-२५ 

१७ पुसा ३२९ १९९३ २२-२३ 

१८ KPG ५९ (उदय) १९९२ २०-२२ 

१९ PDG ८४-१० - १८-२० 

२० W ३९-२ - २०-२२ 

२१ ICCV-१० (भारती) १९९२ १५-१८३ 

२२   पुसा ३७२ १९९३ २०-२२ 

२३   पुसा ३६२ - २३-२४ 

२४ फुले जी १-१ - २०-२२ 
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प्रकरि  २ 

प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्रीची आिश्यकता 
  

२.१.        कच्चचा माल : 

हरभऱ्यामध्ये मोठ्या प्रमार्ात लोह, सोडडयम, सेलेतनयम आणर् िोड्या प्रमार्ात तांबे आणर् मॅंिनीज 

जस्त्त असते. त ेप्रगिनांचे स्त्रोत आहेत जे समदृ्ि आहेत. तसेच ते फॉललक अॅलसड आणर् फायबरचे खूप 

चांिले स्त्रोत आहेत आणर् त्यात फायटोकेलमकल्स असतात जे अँहटऑष्क्सडेंट म्हरू्न काम करू शकतात, 

ज्याला सॅपोतनन्स म्हर्तात.   

  

  

 

२.२.       कच्चच्चया मालाचा स्त्त्रोत 

 

हरभरा हे भारतातील सवाणत महत्त्वाचे कडिान्य पीक आहे, ज्याला सामान्यतः चर्ा वाटार्ा क्रकंवा 
बंिाल हरभरा म्हरू्न ओळखले जाते. हे मानवी वापरासाठी आणर् प्राण्यांच्चया आहारासाठी वापरले 

जाते. ताजी हहरवी पाने भाजी म्हरू्न वापरली जातात, तर चण्याच्चया भुसा/पेंढा हे िुरांचे उत्कृष्ट अन्न 

आहे. भारत, पाक्रकस्त्तान, इगिओवपया, ब्र्मदेश आणर् तुकी हे हरभरा वपकवर्ारे प्रमुख देश 

आहेत. उत्पादन आणर् एकरी क्षेराच्चया बाबतीत भारत जिात पहहल्या िमांकावर आहे, त्यानंतर 
पाक्रकस्त्तानचा िमांक लाितो. भारतात, मध्य प्रदेश, राजस्त्िान, उत्तर प्रदेश, हररयार्ा, महाराष्् आणर् 

पंजाब ही मुख्य हरभरा उत्पादक राज्ये आहेत. 
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हरभरा बबयांचा आकार, रंि आणर् आकारानुसार दोन विाणत ववभािला जातो:  
१) देशी क्रकंवा तपक्रकरी हरभरा, जािततक उत्पादनात लहान देशी प्रकाराचा वाटा ७५ टक्के आहे.   

२) काबुली क्रकंवा पांढरा हरभरा. देशी हरभऱ्याच्चया तुलनेत काबुलीची उत्पादन क्षमता कमी आहे. 

  

 

२.३.       तंत्रज्ञान: 

             सॅडल स्त्िोन तंत्रज्ञान: बेसन ग्रामीर् भािात आणर् आटाचक्कीमध्ये घरिुती स्त्तरावर बनवले 

जाते. अशा मशीनची क्षमता ५०-१०० क्रकलो प्रतत तासाच्चया दरम्यान असते. 
हह हरभरा डाळीला वपठात बदलण्याची पद्ित आहे. पीठ बनवण्यासारख्या प्रक्रिया पारंपाररकपर्,े हे 

हरभऱ्याच्चया दाण्याला दोन दिडांमध्ये बारीक करून, एक खालचा, ष्स्त्िर दिड ज्याला क्वेनण स्त्टोन 

म्हर्तात आणर् वरचा, क्रफरता दिड ज्याला हँड स्त्टोन म्हर्तात, अस ेकेले जाते. 
  चक्कीचे आकार एकमेकांपेक्षा लभन्न असतात जे डडहष्स्त्कंि आणर् दळण्यासाठी वापरले 

जातात. डडहष्स्त्कंि केल्यानंतर आणर् दळण्यापूवी डाळ नैसगिणक वाऱ्याद्वारे वेिळी केली जाते. सॅडल 

स्त्टोन हे दळण्यासाठी सवाणत जुन ेओळखले जातात. सॅडल स्त्टोन हा कठीर् दिडाचा तुकडा असतो जो 
पाळण्यासारखा असतो आणर् त्यात िान्य क्रकंवा डाळ क्रकंवा बबया असतात. वाळूचा खडक एकतर 
दिडाचा दंडिोलाकार तुकडा असेल क्रकंवा त्याच्चया पाठीवर उभ्या हँडलसह एका हातात िरलेली डडस्त्क 

असेल (उलट मशरूम सारखी). हे आिुतनक गिरर्ीच्चया दिडांप्रमारे्च काम करतात आणर् त्यात दोन 

िोलाकार दिड असतात, एक ष्स्त्िर दिड, एक क्रफरर्ारा दिड. डाळ रनर स्त्टोनच्चया मध्यभािी 
असलेल्या तछद्रातून क्वेनणला जोडते. हे क्रफरर्ारे क्वेनण हाताने चालर्ारे आहेत आणर् त्यामुळे त्यांच्चया 
ऑपरेटरच्चया आकारमानात आणर् लमललिं क्षमतेमुळे ते मयाणहदत आहेत.  

  

       बहुउद्देशीय कडिान्ये आणर् ग्रेन्स लमल्स हा पल्व्हरायझरचा एक अततशय सोपा प्रकार आहे. वर, 

ग्राइंडडिं चेंबरमध्ये सेरेटेड रॅचेट लाइनर आणर् तळाशी विीकरर् पॅनेल असते. फीड सामग्री मॅन्युअली 
हॉपरद्वारे ग्राइंडडिं चेंबरमध्ये जाते.  लघुउद्योि क्रकंवा नवलशक्यांसाठी, या बहुउद्देशीय कडिान्ये 

आणर् िान्य गिरण्या योग्य आहेत.  

      स्त्िीन लेस इम्पॅक्ट पल्व्हरायझर- ष्स्त्वंि हॅमर वाहून नेर्ारा बंद रोटर, सूक्ष्मता तनयमनासाठी ष्व्हझर 
क्लालसफायर आणर् सॉललड शाफ्टवर बसवलेले प्रेशर ग्रेडडयंट क्रिएटर हे इम्पॅक्ट पल्व्हरायझर 
आहेत. पल्व्हराइज्ड करावयाचा कच्चचा माल हॉपर क्रकंवा स्त्वयंचललत रोटरी फीडरद्वारे िलशिं 

चेंबरमध्ये प्रवेश करतो. लाइनर प्ले्सवरील फीड सामग्रीवर हॅमरच्चया प्रभावामुळे ते बारीक 

पावडरमध्ये होते. ग्राउंड मटेररयल ष्व्हझर क्लालसफायरकडे विीकरर्ासाठी नेले जाते आणर् मोठ्या 
आकाराचे कर् विीकरर्ाद्वारे नाकारले जातात आणर् िलशिं चेंबरमध्ये दळण्यासाठी परत केले 

जातात.  िूळ कमी करण्यासाठी िूळ संग्राहक प्रदान केला जातो.  ग्राइंडडिं प्रक्रियेदरम्यान, िोड्या 
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प्रमार्ात हवा तयार होते, ही हवा काढून टाकण्यासाठी एक पॉललस्त्टर डस्त्ट बॅि थू्रच्चया खाली तनष्श्चत 

केली जाते आणर् वपशवीचे दसुरे टोक एका बाजूला टांिले जाते.  
 

२.४.       उत्पादन प्रक्रक्रया: 
चना हरभरा/ चना वविेत्याकडून क्रकंवा स्त्िातनक शेतकऱ्य्ांकडून खरेदी केले जातात आणर् नंतर प्लांटमध्ये 

बेसन बनवण्यासाठी प्रक्रिया केली जाते. प्रक्रिया खालीलप्रमार्े आहे: 

• पूिण साफसफाई : हरभऱ्यातील तुटलेले िान्य, घार्, समान आकाराची अशुद्िता, पाने आणर् इतर 
अशुद्िता काढून टाका. 

• खडे, माती काढून िाकिे: हरभरा बबयाण्यातील माती, खडे आणर् आर्खी लहान कर् काढून टाका. 
• डी-हजस्त्कंग: कोहटलेडॉनमिून भुसा क्रकंवा बा्य िर काढून टाकण्याच्चया प्रक्रियेला डडहष्स्त्कंि 

म्हर्तात, ही अंततम उत्पादनाची िुर्वत्ता सुिारण्यासाठी आवश्यक प्रक्रिया आहे. या प्रक्रियेसाठी 
डडहष्स्त्कंि मशीन वापरले जाते. 

• साफसफाई: हरभरा डड-हष्स्त्कंि केल्यानंतर, हरभरा साफसफाईच्चया ववभािात नेला जातो जेिे 

एष्स्त्परेटरद्वारे दसुरा िर बबयापासून वेिळा केला जातो.  
• दळिे: हे हरभरे  नंतर  हेवी-ड्यूटी  पल्व्हरायझरला  हदले  जातात. हे  यंर  फक्त  हे  हरभरे 

दळल्यानंतर बारीक पावडर बनवते . 
• चाळि े:दळलेली पावडर पुढील प्रक्रियेसाठी लशफ्टर मिून  चाळली जाते. 
• पॅकेज ंग: शेवटी, बेसन  िेट  िोर्ी  वपशव्यांमध्ये  पॅक  केले  जाते, मोठ्या  प्रमार्ात  वविीसाठी 

पॉली-लाइन  िोर्ी ,  वपशव्या  आणर्  क्रकरकोळ  वविीसाठी  लॅलमनेटेड  पाउच  क्रकंवा  पॉली-बॅिमध्ये  

पाठवले जाते. 
 

 

 

 

२.५.       फ्लो चािण: 
पायऱ्या मशीनचे नाि ििणन मशीन प्रततमा 
ग्राम 

ववतरर् 

डब्ब े ररकामे 
करर् े

हे िान्य आणर् तत्सम उत्पादन 

उतरवण्यासाठी डडझाइन केलेले मोठे 

डबे आहेत; मोठ्या अशुद्िींना 
लसस्त्टीममध्ये प्रवेश करण्यापासून 

रोखण्यासाठी ते मोठ्या रॉड मेससह 

सुसज्ज आहेत.  
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साठवर् साठवर् 

टाकी 
ही साठवर् उपकरर् े आहेत जी 
ववशेषतः कोरडी डाळ क्रकंवा तत्सम 

उत्पादनांसाठी (कच्चचा माल) लहान 

ग्रेन्युल रचनांसाठी डडझाइन केलेली 
आहेत. सामान्यतः िान्य 

साठवण्यासाठी वापरले जाते परंत ु

लसमेंट आणर् एकबरत ठेवण्यासाठी 
देखील वापरले जाऊ शकते. 

 

पूवण-
स्त्वच्चछता 

कंपन प्री-
क्लीनर 

िूळ, काड्या इ .सारखे ववववि 

अनावश्यक घटक   काढण्यासाठी 
याचा वापर केला जातो. 

 

स्त्वच्चछता ऍष्स्त्परेटर उरलेली घार्, सारख्या आकाराची 
अशुद्िता, पाने इत्यादी बारीक 

अशुद्िता काढून टाकण्यासाठी 
डडझाइन केलेले हे अगिक बारीक-

्यून केलेले ववभाजक आहे. 

 

दिड 

काढून 

टाकरे् 

डी-स्त्टोनर हरभरा बबयाण्यातील खडे आणर् 

आर्खी लहान अनावश्यक 

घटक  काढून टाकरे्. 

 

दळरे् हेवी-ड्यूटी 
पल्व्हरायझर 

हे ग्राइंडडिं क्लास मशीन आहे, जे 

हरभरे बारीक पावडरमध्ये 

दळण्यासाठी वापरले जाते. 

 

चाळर्े लसफ्टर बेसन पीठ तपासर्,े चाळर्े, प्रतवारी 
करर् ेयासाठी हे यंर वापरले जाते. 
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पॅकेष्जंि स्त्वयंचललत 

पॅकेष्जंि 

मशीन 

हे एक सािे पॅकेष्जंि मलशन आहे, जे 

एका टोकाला सील केल्यानंतर आणर् 

दसुऱ्या टोकाला सील केल्यानंतर 
उत्पादनाचे पॅकेट तयार करण्यासाठी 
हदलेल्या फूड ग्रेड प्लॅष्स्त्टक 

मटेररयलचे सतत पाउच आवश्यक 

उत्पादनासह भरण्यासाठी डडझाइन 

केलेले आहे. 

 

  

 

 

२.६.       अततरर्त मशीन आणि उपकरि:े 

मशीन व्याख्या प्रततमा 
डडस्त्क विभा क हे सेपरेटर क्लास मशीन आहे, सामान्यत: 

िान्यापासून अनावश्यक िान्य घटक 

कायणक्षमतेने काढण्यासाठी वापरले जाते 

 

चंुबकीय विभा क हा एक प्रकारचा ववभाजक आहे जो 
शष्क्तशाली इलेक््ोमॅग्ने् सचा वापर 
करून हदलेल्या उत्पादनातील चंुबकीय 

अशुद्ितेसाठी वापरला जातो, ववभक्त 

करण्यासाठी उद्योिांच्चया ववस्त्ततृ 

शे्रर्ीमध्ये वापरला जातो. 

 

फूड ग्रेड कन्व्हेयर हे फूड ग्रेड बेल्ट असलेले कन्व्हेयर आहेत 

जे देखरेख करर्ाऱ्य्ा अगिकाऱ्य्ांनी सेट 

केलेले अन्न सुरक्षा मानके राखण्यासाठी 
आहेत. 
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२.७.       सामान्य अपयश आणि उपाय: 

  

S. क्र. सामान्य तू्रटी   उपाय 

1.   ववववि मशीनच्चया बॉल 

बेअररिंमध्ये बबघाड 

1. ववववि मशीन्समिील सवण बेअररिंचे योग्य 

तनयलमत वंिर् घालर्े आवश्यक 

2. िंभीर अपयश टाळण्यासाठी सवण बेअररिंची 
तनयलमत बदली. 

2. 

  

पॉवर ड्राइव्ह ओव्हरलोड 1. ववशेषत: सेमी-ऑटोमॅहटक प्लांटच्चया 
बाबतीत योग्य वजन आणर् मीटररिंची 
खारी करिे. 

2. कायणक्षम ऑपरेशन सुतनष्श्चत करण्यासाठी 
लोडडिं क्षमतेच्चया बफर प्रदेशात चेतावर्ी 
सेन्सर स्त्िावपत करिे. 

3. यांबरकी अपयश 1. यांबरकी पूवण-पररभावषत ऑपरेशनल 

लाइफनुसार बदलल्या िेल्या आहेत याची 
खारी करिे. 

2. ओव्हरलोडडिं प्रततबंगित करिे. 

4. इंटरफेसचे नुकसान 1. ही  समस्त्या  नव्याने  स्त्िापन  झालेल्या  
ऑटोमॅहटक  प्लांटमध्ये  जास्त्तआहे, 

एखाद्याने  प्लांटमध्ये  तनयम  पाळायला  
लशकले  पाहहजे  आणर्  अगिकृत  

असल्यालशवाय  कोर्ीही  कमणचारी  
्ान्सलमशन  लाईन्सजवळ  जार्ार  नाही  
याची खारी कररे् . 

2. कनेक्शनसाठी योग्य भौततक संरक्षर् प्रदान 

कररे्. 

5. हुललिं हरभरा अखंड असतो. अशुद्िता (घार्, भुसा 
इ.) बाहेर काढण्यासाठी हरभरा पीठ 
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दळण्यासाठी अततररक्त स्त्वच्चछता आवश्यक 

आहे. 

  

 

 

२.८.      पौजष्िक माटहती: 
     बेसन (100 गॅ्रम) 

पौजष्िक मूल्य प्रतत १०० गॅ्रम (३.५ औसं)   

ऊजाण १६१९ kJ (३८७ kcal)   

कबोदके ५७ गॅ्रम 

साखर १०गॅ्रम 

आहारातील फायबर १०गॅ्रम 

चरबी ६गॅ्रम 

प्रगिने २२ गॅ्रम 

 ीिनसत्त्ि े प्रमाि %DV+ 

तनयालसन (B3) १ लमगॅ्र ७% 

फोलेट (B9) ४३७ug १०९% 

खतन े प्रमाि %DV+ 

कॅष्ल्शयम ४५ लमगॅ्र ५% 

लोखंड ४ लमगॅ्र ३१% 

मॅग्नेलशयम १६६ लमगॅ्र ४७% 

फॉस्त्फरस ३१८ लमगॅ्र ४५% 

पोटॅलशयम ८४६ लमगॅ्र १८% 

सेलेतनयम ८ug ११% 

सोडडयम ६४ लमगॅ्र ४% 

जस्त्त २ लमगॅ्र २१% 

इतर घिक प्रमाि 

पार्ी १० गॅ्रम 
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२.९.       तनयाणत संभाव्यता आणि विक्री पैलू: 
भारत हा जिातील सवाणत मोठा वाढर्ारा देश आहे, २००२मध्ये जिाच्चया एकूर् हरभरा क्षेरापैकी ६१.६५% 

आणर् जिाच्चया एकूर् उत्पादनापैकी ६८.१३% हहस्त्सा आहे.  

  

भारताने सुमारे १२,००० टन बेसनची तनयाणत केली आहे. २०१५-१६ मध्ये ७८०० लाख (APEDA) प्रामुख्याने 
USA, UK, ऑस्त््ेललया, कुवेत, कॅनडा, न्यूझीलंड, UAE, लसिंापूर, सौदी अरेबबया, ओमान आणर् इतर 
देशांना. 
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प्रकरि ३ 

पॅकेज गं 

३.१.       उत्पादनाची टिकिि क्षमता (शेल्फ लाइफ)  : 

बेसनामध्ये क्रकड्यांचा प्रादभुाणव ही एक सामान्य समस्त्या आहे ज्याचा सामना व्यापारी आणर् वपठ गिरर्ी 
मालक दोघांनाही करावा लाितो. िान्य आणर् त्याचे पीठ यांचे सातत्य राखर्े हे अवघड काम आहे. योग्य 

उपचार आणर् व्यवस्त्िावपत पररष्स्त्ितीनुसार, पीठ ६महहन्यांपयांत कोर्त्याही नुकसानीलशवाय साठवले 

जाऊ शकते. इतर प्रकारच्चया िान्यांप्रमार्,े चर् ेआणर् बेसन िंड हठकार्ी ओलावा हटकवून ठेवण्यासाठी 
सीलबंद कंटेनरमध्ये साठवले पाहहजे. ते क्रफ्रजमध्ये ठेवल्यास ते६ महहन्यांपेक्ष्या जास्त्त काळ ताजे 

राहते . भारतीय स्त्टोअसणमिील बेसन किीकिी काही महहने जुने असते आणर् त ेिरम ष्स्त्ितीत साठवले 

जाते त ेरेक्रफ्रजरेटरमध्ये ठेवावे.  

बेसन पीठातील ओलावा 
• साठवर् अटी 
• साठवर् - तापमान आणर् आद्रणता 
• दवूषत होर्े 
• अस्त्वच्चछ पररष्स्त्िती 
• मजल्यांवर आणर् लभतंींवर तड े

• दकुानांजवळ पार्ी साचले 

• दकुाने/ष्जने आणर् मजल्यांमिील िळती आणर् पक्ष्यांची ववष्ठा 
• वपठात िान्याच्चया जंतूंची उपष्स्त्िती. 
• वपठाचे शेल्फ लाइफ सुिारण्यासाठी, लमलसणनी खालील अततररक्त खबरदारी घेर्े आवश्यक 

आहे -: 

•   दळण्यासाठी स्त्वच्चछ िान्य वापरा 
• ष्क्लतनिं लाइनमध्ये स्त्कॉअररिं मशीन वापरा 
• बेसन दाण्यांमिून सवण अशुद्िता काढून टाकण्यासाठी इष्टतम कायणक्षमतेसह साफसफाईची 

मशीन सेट करा 
• ललफ्टच्चया तळाशी आणर् आऊटले्स, िान्य वाहक कंुड आणर् टेम्पडण ग्रेन कन्व्हेयरमध्ये न 

हलर्ारे िान्य काढून टाकण्यासाठी, ष्क्लतनिं लाइनचे णखसे वारंवार स्त्वच्चछ करा. 
• ररकाम्या िान्याची वपशवी िुवा. 
• लमललिं करण्यापूवी, टेम्पडण िान्यांमिील घार् काढण्यासाठी स्त्कूरसण वापरा 
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• रोलर लमल्स, फीड हॉपसण, फ्लोअर कन्व्हेयसण, गॅ्रष्व्हटी स्त्पाउ्स, प्लान लशफ्टसण प्युररफायर, 

ब्रान क्रफतनशर, वपठाचे डबे, पीठ ललफ्ट, पीठ पॅक्रकंि हॉपसण, ब्रान ललफ्ट लाइन इत्यादी 
तनयलमतपर्े स्त्वच्चछ करा. 

• प्रत्येक वापरापूवी पॅक्रकंि साहहत्य फ्युलमिेट करा. 
• वारंवार डबे आणर् कन्व्हेयर िुवा. 
• पाक्रकां िची जािा आणर् पीठ साठवण्याची जािा नेहमी स्त्वच्चछ ठेवा. 
• वापरलेल्या पॅकेष्जंि साहहत्याचा प्रकार. 
  

 

 

 

३.२.       बेसन पीठ पॅकेज ंग: 

पॅकेष्जंि म्हर्जे उत्पादनाचा कंटेनर क्रकंवा आवरर् डडझाइन करर् ेआणर् तयार करर्े. हे माकेहटिंच्चया 
सवाणत महत्वाच्चया भािांपैकी एक आहे. 

उत्पादनासाठी योग्य प्रकारचा पॅक तनवडताना अनेक घटकांचा ववचार करर् ेआवश्यक आहे: 

• उत्पादन सामग्री. 
• उत्पादनाचा अजण. 
• सामग्री ष्स्त्िरता. 
• पयाणवरर्ीय घटकांपासून संरक्षर् 

• ग्राहकांना पॅकची स्त्वीकायणता. 
• तनयामक, कायदेशीर आणर् िुर्वत्ता समस्त्या. 

  

पॅकेज ंग सामग्रीची िैशशष््ये 

• तनवडलेल्या सामग्रीमध्ये खालील वैलशष््ये असर्े आवश्यक आहे: 

• छेडछाड-प्रततकार आवश्यकता पूर्ण करर् ेआवश्यक आहे 

• उत्पादनासह प्रततक्रियाशील नसावे 
• त्यांनी पयाणवरर्ीय पररष्स्त्ितीपासून तयारीचे संरक्षर् केले पाहहजे 
• िैर-ववषारी असरे् आवश्यक आहे 

• उत्पादनास कृबरम िंि / चव देऊ नये 

• FDA मंजूर असरे् आवश्यक आहे. 
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पीठ िेट वपशव्यांमध्ये पॅक केले जाते, मोठ्या प्रमार्ात वविीसाठी गोिी पॉली-लाइन बॅि आणर् लॅलमनेटेड 

पाउच क्रकंवा पॉली-बॅिमध्ये क्रकरकोळ वविीसाठी. 
हँगगगं बॅग- क्रकरार्ा दकुान आणर् इतर शॉवपिं आउटलेटमध्ये हँगििं बॅिचा वापर सामान्यतः केला 

जातो. त्या प्लाष्स्त्टकच्चया वपशव्याचा एक प्रकार आहेत ज्याला दोन्ही टोकांना मािील-मध्यम लशवर् 

देखील बंद केले जाते. हँगििं बॅिमध्ये प्री-कट तछद्र असते ज्यामुळे त्यांना हुकमिून लटकरे् सोपे होते 
जेरे्करून ते आकषणक हदसतील. मािण 

वपलो बॅग - वपलो बॅि हा आर्खी एक वैलशष््यपूर्ण प्रकारचा पॅकेज आहे. वपशव्यांना त्यांच्चया आकारासाठी 
नाव देण्यात आले आहे, जे कुशनसारखे आहे. ते क्रकरार्ा दकुानातील क्रकरार्ा दकुानाच्चया कपाटावर 
दिानी भागत आढळतात. 

गसेिेड पॉली बॅग् - िसेटेडबॅग्सना बऱ्य्ाचदा फ्लॅट-बॉटम बॅि म्हटले जाते 
कारर् त्यामध्ये चप्या दाबल्या िेलेल्या असते. हे अगिक वाहून नेण्याच्चया क्षमतेसाठी बॅिचा 
ववस्त्तार करण्यास आणर् आवश्यक असल्यास बॉक्सचा आकार ठेवण्यास अनुमती देते. या प्रकारच्चया 
पॉली बॅि हीट सीलबंद, बांिलेल्या, स्त्टेपल क्रकंवा टेप केलेल्या बंद असू शकतात. एकाच वपशवीत जास्त्त 

पीठ लमळवू पाहर्ाऱ्या प्रत्येकासाठी त्या योग्य पॉली बॅि आहेत. 

लिगचक पाउच- लवगचक पाउच हे बहुतेक पॅकेज केलेल्या वस्त्त ूवाहून नेण्याचा एक उत्तम मािण आहे. ते 
ष्जपर-सील क्लोजरसह बनवले जाऊ शकतात, जे वापरण्यासाठी आतील सामग्री ताजे 

ठेवतात. लवगचक पाऊच आश्चयणकारक मुद्रर् क्षमता देतात, ज्यामुळे तुम्ही तुमच्चया आकषणक 

उत्पादनाचे ब्रँडडिं पाउचमध्येच जोडू शकता.  जे तुम्हाला तुमच्चया शेल्फचे स्त्वरूप सुिारण्यास मदत 

करतात. 

  

३.३.       पॅकेज ंगचे प्रकार: 
प्रािलमक पॅकेष्जंि: प्रािलमक पॅकेष्जंि हे पॅकेष्जंि आहे जे उत्पादनाशी जवळचे 

संबंि ठेवते आणर् बहुतेकदा ग्राहक एकक म्हरू्न संबोिले जाते. प्रािलमक 

पॅकेष्जंिचा मुख्य उद्देश म्हर्जे अंततम उत्पादन समाववष्ट करर्,े संरक्षक्षत 

करर् ेआणर्/क्रकंवा संरक्षक्षत करर्,े ववशेषतः दवूषत होण्यापासून.  

        दयु्यम पॅकेज ंग: दयु्यम पॅकेष्जंि हे मुख्य पॅकेष्जंिचे बा्य पॅकेष्जंि आहे, जे 

पॅकेजेस    जोडतेआणर् वप्रष्स्त्िप्शन घटकास पुढील कव्हर क्रकंवा गचन्हांक्रकत करते.  
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िशणरी पॅकेज ंग: टशणरी पॅकेष्जंिचा वापर मोठ्या प्रमार्ात उत्पादनांच्चया हाताळर्ी, 
वाहतूक आणर् ववतरर्ासाठी केला जातो. 

  

  

  

 

३.४.       पॅकेज ंग साटहत्य: 

सेल्युलोज आणर् अॅल्युलमतनयम फॉइल व्यततररक्त, उत्पादनांच्चया पॅकेष्जंिसाठी मोठ्या प्रमार्ात 

पॉललमररक सामग्री वापरली जाते. अशा हेतूंसाठी पेपर बोडण आणर् िातूचे कंटेनर देखील वापरले 

जातात. पॅकेष्जंि सामग्रीची शे्रर्ी उपलब्ि असताना, पॅकेष्जंिचा अंततम पयाणय योग्य शेल्फ लाइफ, 

पॅकेष्जंि मशीनची कायणक्षमता आणर् तनमाणत्याने लष्क्ष्यत केलेल्या बाजार ववभािावर पूर्णपरे् आिाररत 

असलेल्या क्रकंमतीवर अवलंबून असतो. पॅकेष्जंि माध्यमाची सवाणत सामान्य तनवड म्हर्ज े प्लाष्स्त्टक 

(सामान्यतः लवगचक) कारर् त ेआवश्यक सुरक्षा आणर् संरक्षर्, ग्रीसचा प्रततकार, शारीररक ताकद, 

मशीनी क्षमता आणर् मुद्रर्क्षमता देते. 
वजनाने हलके असलेले प्लाष्स्त्टक हे वपठाच्चया पॅकेष्जंिसाठी सवाणगिक पसंतीचे साहहत्य आहे. वपठाच्चया 

पॅकेष्जंिमध्ये बदल होत आहेत. प्लॅष्स्त्टक गचरपट आणर् त्यांचे लॅलमनेट अगिक चांिल्या िुर्िमाांमुळे 

आणर् अॅल्युलमतनयम लॅलमनेट क्रकंमतीमुळे आणर् फ्लेक्स िॅक िुर्िमाांमुळे वाढत्या प्रमार्ात वापरले 

जातात. प्लॅष्स्त्टक पॅकेष्जंि उत्पादने जी वापरली जाऊ शकतात ते खाली वर्णन केले आहेत. 

पॉलीप्रॉवपलीन- पॉलीप्रॉवपलीन क्रफल्म्समध्ये पॉलीगिलीनपेक्षा चांिली स्त्पष्टता असते आणर् 

कडकपर्ामुळे ते उत्कृष्ट यंरक्षमतेचा आनंद घेतात. चांिल्या वविीयोग्यतेचा अभाव ही समस्त्या 
आहे; तिावप, या समस्त्येवर मात करण्यासाठी PVDC आणर् ववनाइल कोहटिंचा वापर करण्यात आला 
आहे. पीपीच्चया काही जाती ववशेषत: ्ववस्त्ट-रॅप ऍष्प्लकेशन्ससाठी ववकलसत केल्या िेल्या आहेत कारर् 

त्यांच्चयात वपळल्यानंतर ष्स्त्ितीत लॉक करण्याची क्षमता आहे. 

  

पॉली विनाइल ्लोराईड (PVC)- PVC ही एक कडक आणर् स्त्पष्ट क्रफल्म आहे ज्याचा िॅस ्ान्सलमशन 

दर कमी आहे. पीव्हीसीचा वापर लहान आवरर्, वपशव्या आणर् पाउच म्हरू्न केला जाऊ शकतो. पीव्हीसी 
जेव्हा पॉलीववनाईललडीन क्लोराईडसह सह-पॉललमराइज्ड होते तेव्हा त्याला सारर् म्हर्तात. ही एक महाि 

सामग्री असल्याने, अडिळा िुर्िमण आणर् उष्र्ता ववल्हेवाट लावण्यासाठी ते फक्त कोहटिं म्हरू्न 

वापरले जाते. पीव्हीसी क्रफल्म ्ववस्त्ट रॅप्ससाठी देखील वापरली जाते, कारर् त्यात ्ववस्त्ट ठेवण्याचे 

िुर्िमण आहेत आणर् ते हाय-स्त्पीड मशीनवर उत्कृष्ट आहे. 

पॉशलस्त्िर (पीईिी) आणि पॉशलमाइड (पीए) - पॉलीगिलीन टेरेफ्िालेट क्रफल्ममध्ये उच्चच तन्य शक्ती, 
चमक आणर् कडकपर्ा तसेच पंचर प्रततरोिकता असते. यात मध्यम डब्ल्यूव्हीटीआर आहे परंत ुअष्स्त्िर 
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आणर् वायूंसाठी एक चांिला अडिळा आहे. उष्र्ता सील िुर्िमण प्रदान करण्यासाठी, पीईटी सामान्यतः 
इतर सब्स्े्सवर लॅलमनेटेड असते. नायलॉन क्रकंवा पॉललमाइड्स पीईटी सारखेच असतात परंत ुउच्चच 

डब्ल्यूव्हीटीआर असतात. 
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प्रकरि ४ 

अन्न सुरक्षा तनयमन आणि मानक ऑफबेसन 

  

४.१.       FSSAI चा पररचय: 

फूड सेफ्टी अँड स्त्टँडड्णस अिॉररटी ऑफ इंडडया (FSSAI) ची स्त्िापना अन्न सुरक्षा आणर् मानके, 2006 

अंतिणत करण्यात आली आहे जी आतापयांत ववववि ववभािांमध्ये अन्न-संबंगित समस्त्या हाताळलेल्या 
ववववि कायदे आणर् आदेशांचे एकरीकरर् करते. ग्राहक, व्यापारी, उत्पादक आणर् िुंतवरू्कदार यांच्चया 
मनात कोर्ताही िोंिळ होऊ नये तसेच अन्नासाठी मानके ठरवण्यासाठी FSSAI जबाबदार आहे बहु-

स्त्तरीय, बहु-ववभािीय तनयंरर् व सुसूरता, अन्न सुरक्षा आणर् मानकांशी संबंगित सवण बाबींसाठी एकाच 

कक्षेत स्त्िावपत करण्याचे या कायद्याचे उद्हदष्ट आहे. 

 

 

अन्न सुरक्षा आणि मानक कायदा, 2006 चे ठळक मुद्दे - 

अन्न भेसळ प्रततबंिक कायदा, 1954, फळ उत्पादने आदेि, 1955, मांस खाद्य पदािण आदेि, 1973, 

भाजीपाला तेल उत्पादने (तनयंरर्) आदेि, 1947, खाद्यतेल पॅकेष्जंि (तनयमन) आदेि, 1988, डी 
सोल्यूशन, तेलकट जेवर् आणर् खाद्य पीठ (तनयंरर्) आदेि, 1967, दिू आणर् दगु्िजन्य पदािण आदेि, 

1992 इत्यादी FSS कायदा, 2006 सुरू झाल्यानंतर रद्द केले जातील. 

बहु-स्त्तरीय, बहु-ववभािीय तनयंरर्ापासून एका आदेशाच्चया न, अन्न सुरक्षा आणर् मानकांशी संबंगित सवण 
बाबींसाठी एकच संदभण बबदं ूस्त्िावपत करण्याचे देखील या कायद्याचे उद्हदष्ट आहे. या प्रभावासाठी, कायदा 
स्त्वतंर वैिातनक प्रागिकरर् स्त्िापन करतो - भारतीय अन्न सुरक्षा आणर् मानक प्रागिकरर् हदल्ली येिे 

मुख्य कायाणलयासह. भारतीय अन्न सुरक्षा आणर् मानक प्रागिकरर् (FSSAI) आणर् राज्य अन्न सुरक्षा 
प्रागिकरर् कायद्याच्चया ववववि तरतुदी लािू करतील. 

  

प्रागधकरिाची स्त्थापना- 

आरोग्य आणर् कुटंुब कल्यार् मंरालय, भारत सरकार हे FSSAI च्चया अंमलबजावर्ीसाठी प्रशासकीय 

मंरालय आहे. भारतीय अन्न सुरक्षा आणर् मानक प्रागिकरर् (FSSAI) चे अध्यक्ष आणर् मुख्य कायणकारी 
अगिकारी यांची भारत सरकारने आिीच तनयुक्ती केली आहे. अध्यक्ष हे भारत सरकारच्चया सगचव पदावर 
आहेत. 
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४.२.       FSSAI नोंदिी आणि परिाना प्रक्रक्रया: 
अन्न सुरक्षा आणर् मानके (FSS) कायदा, 2006 च्चया कलम 31(1) नुसार, देशातील प्रत्येक फूड बबझनेस 

ऑपरेटर (FBO) न े भारतीय अन्न सुरक्षा आणर् मानक प्रागिकरर् (FSSAI) अंतिणत परवाना घेर्े 
आवश्यक आहे.  

 FSS (परवाना आणर् नोंदर्ी) तनयम, 2011 नुसार, FBOs ला 3 स्त्तरीय प्रर्ालीमध्ये परवाने आणर् नोंदर्ी 
मंजूर केली जातात 

• नोंदर्ी - 12 लाख रुपयांपेक्षा कमी वावषणक उलाढाल असलेल्या छो्या  FBO साठी 
• राज्य परवाना - मध्यम प्रमार्ात अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणर् वाहतूकदारांसाठी 
• कें द्रीय परवाना - मोठ्या प्रमार्ात अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणर् वाहतूकदारांसाठी 

 

 

 

 

FSSAI नोंदिी FSSAI िबेसाइििर अन्न सुरक्षा अनुपालन प्रिाली (FoSCoS) द्िारे ऑनलाइन केली 
 ाते. 

▪ FoSCoS ने अन्न परवाना आणर् नोंदर्ी प्रर्ाली (FLRS) ची जािा घेतली आहे. 

▪ छोट्या अन्न व्यवसाय ऑपरेटरना FSSAI नोंदर्ी प्रमार्पर प्राप्त करर्े आवश्यक आहे 

▪ "पेटी फूड मॅन्युफॅक्चरर" म्हर्जे कोर्ताही अन्न उत्पादक, जो स्त्वत: खाद्यपदािाणची कोर्तीही वस्त्त ू

बनवतो क्रकंवा ववकतो क्रकंवा एखादा क्रकरकोळ वविेता, फेरीवाला, प्रवासी वविेता क्रकंवा तात्पुरता 
स्त्टॉलिारक (क्रकंवा) केटरर विळता कोर्त्याही िालमणक क्रकंवा सामाष्जक मेळाव्यात खाद्यपदािाांचे 

ववतरर् करतो;  

क्रकंिा 

▪ इतर खाद्य व्यवसाय ज्यांची वावषणक उलाढाल रु. पेक्षा जास्त्त नसेल अशा अन्न व्यवसायाशी संबंगित 

लघ ुउद्योि क्रकंवा कुटीर क्रकंवा इतर उद्योि. 12 लाख आणर्/क्रकंवा ज्यांची अन्न उत्पादन क्षमता (दिू 

आणर् दगु्िजन्य पदािण आणर् मांस आणर् मांस उत्पादनांव्यततररक्त) दररोज 100 क्रकलो/ललटर पेक्षा 
जास्त्त नाही 

▪ क्षुल्लक खाद्य व्यवसाय ऑपरेटर म्हरू्न विीकृत न करर्ाऱ्या कोर्त्याही व्यक्ती क्रकंवा संस्त्िेला 
भारतात खाद्य व्यवसाय चालवण्यासाठी FSSAI परवाना घेर्े आवश्यक आहे. 

  

FSSAI परिाना - दोन प्रकार - राज्य FSSAI परिाना आणि कें द्रीय FSSAI परिाना  
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व्यवसायाच्चया आकार आणर् स्त्वरूपावर आिाररत, परवाना प्रागिकरर् बदलेल. 

▪ मोठे अन्न उत्पादक/प्रोसेससण/वाहतूकदार आणर् खाद्य उत्पादनांचे आयातदार यांना कें द्रीय FSSAI 

परवाना आवश्यक आहे 

▪ मध्यम आकाराचे अन्न उत्पादक, प्रोसेसर आणर् वाहतूकदार यांना राज्याचा FSSAI परवाना आवश्यक 

आहे. 

▪ परवाना कालाविी: FBO ने ववनंती केल्यानुसार 1 ते 5 वष.े 

▪ अगिक वषाांसाठी FSSAI परवाना लमळववण्यासाठी जास्त्त शुल्क. 

▪ FBO ने एक क्रकंवा दोन वषाांसाठी परवाना प्राप्त केला असल्यास, परवान्याची मुदत संपण्याच्चया 
तारखेच्चया 30 हदवसांपूवी नूतनीकरर् केले जाऊ शकते. 

  

४.३.       अन्न सुरक्षा आणि FSSAI मानके आणि तनयम: 

२.४ तिृधान्ये आणि तिृधान्ये;  

२.४.४ बेसन:- बेसन म्हर्जे हरभरा दळुन लमळवलेले उत्पादन आणर् त्यात रंि भरर्ारे कोर्तेही पदािण 
क्रकंवा इतर कोर्तेही घटक नसावेत. बेसन खालील मापदंडांचे पालन करेल. 

1. एकूि राख – ५.० % पेक्षा  ास्त्त नाही. 
2. सौम्य हायड्रो्लोररक ऍशसडमध्ये अघुलनशील राख – ०.५% पेक्षा  ास्त्त नाही. 

 

 

२.४.६. अख्खा चिा 
चर्ा संपूर्ण हे हरभऱ्याचे वाळलेले िान्य होय. ते स्त्वच्चछ, िोड, आरोग्यदायी आणर् हातनकारक पदािाांपासून 

मुक्त असाव.े ते खालील मानकांचे देखील पालन करिारे असािे म्हर्ज:े  

  

(i) ओलावा १६ टक्क््य्ांपेक्षा जास्त्त नाही (दोन तासांसाठी 
१३०oC-१३३oC वर तुरीचे दार्े िरम करून 

लमळते). 
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(ii) परदेशी पदािण - (बा्य पदािण) १ टक्क्यांपेक्षा जास्त्त नाही. ज्याचे वजन ०.२५ 

टक्क्यांपेक्षा जास्त्त नाही. वजनाने खतनज 

पदािण असावे आणर् ०.१० टक्क्यांपेक्षा जास्त्त 

नसावे.  

(iii( इतर खाद्य िान्य - वजनानुसार ४ टक्क्यांपेक्षा जास्त्त नसािे. 

(iv( खराब झालेले िान्य- वजनानुसार५ टक्क्यांपेक्षा जास्त्त नसािे. 

(v( भुंिेयुक्त िान्य- मोजर्ीनुसार १० टक्क्यांपेक्षा जास्त्त नसािे. 

(vi) युररक ऍलसड- १००लमगॅ्र पेक्षा जास्त्त नाही. प्रतत क्रकलो 
(vii( अफलाटॉष्क्सन प्रतत क्रकलोगॅ्रम ३० मायिोग्रामपेक्षा जास्त्त 

नसािे. 

परंतु, एकूर् ववदेशी पदािण, इतर खाद्य िान्य आणर् खराब झालेले िान्य वजनाने ९ टक्क्यांपेक्षा 
जास्त्त नसावे. 

  

डाळींची मानके अन्न सुरक्षा आणर् मानके (अन्न उत्पादन मानके आणर् खाद्य पदािण) ववतनयम, २०११ 

च्चया उप-तनयम २.४.५.२२ मध्ये अगिसूगचत आहेत. ही मानके १२ प्रकारच्चया संपूर्ण, कवचयुक्त (डी-हस्त्क्ड) 

आणर् ववभाष्जत प्रकारांवर लािू होतात. कडिान्ये, म्हर्जे: मसूर, काळा हरभरा (उडीद) हहरवा हरभरा 
(मूि) बंिाल हरभरा (चना क्रकंवा चर्ा वाटार्ा क्रकंवा काबुली चना क्रकंवा छोले क्रकंवा (हहरवा चर्ा वाटार्ा), 
हरचना, लाल हरभरा (अरहर) घोडा हरभरा (कुळीि) शेत बीन (काळा, तपक्रकरी, पांढरा), कोरडा मटार 
सोयाबीन, राजमा क्रकंवा डबल बीन्स क्रकंवा ब्रॉड बीन्स क्रकंवा ब्लॅक बीन्स, लोबबया क्रकंवा ब्लॅक-आयड बीन्स 

क्रकंवा ब्लॅक आयड व्हाईट लोबबया, मॉि बीन (मटकी). ओलावा मयाणदा, बा्य पदािण, दोष, युररक ऍलसड 

इ. हे मानकांचे महत्त्वाचे मापदंड आहेत. 

बेसनची मानके अन्न सुरक्षा आणर् मानके (अन्न उत्पादने आणर् खाद्य पदािण) ववतनयम, २०११ च्चया उप-

तनयम २.४.४ अंतिणत ववहहत केलेली आहेत. उप-तनयम "२.२.१: केसरी डाळीशी संबंगित ववलशष्ट घटकांच्चया 
वापरावर तनबांि. अन्न सुरक्षा आणर् मानके (वविीवर प्रततबंि आणर् तनबांि) ववतनयम, २०११ केसरी डाळ  

आणर् त्याच्चया उत्पादनांच्चया वविीवर बंदी घालते .  
 

अन्न सुरक्षा 

भाि I - नोंदर्ीसाठी अजण करर्ाऱ्य्ा क्रकरकोळ खाद्य व्यवसाय ऑपरेटसणनी पाळल्या जार्ाऱ्य्ा सामान्य 

स्त्वच्चछता आणर् स्त्वच्चछता पद्िती. 
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अन्न उत्पादक/प्रोसेसर/हँडलरसाठी स्त्िच्चछताविर्यक आणि आरोग्यविर्यक आिश्यकता 
ज्या हठकार्ी अन्न तयार केले जाते, प्रक्रिया केली जाते क्रकंवा हाताळली जाते त ेखालील आवश्यकतांचे 

पालन करते: 

1. पररसर स्त्वच्चछतेच्चया हठकार्ी ष्स्त्ित असावा आणर् अस्त्वच्चछ पररसरापासून मुक्त असावा आणर् 

एकूर्च स्त्वच्चछतापूर्ण वातावरर् राखले जाईल. सवण नवीन युतन्स पयाणवरर्ाच्चया दृष्टीने प्रदवूषत 

क्षेरापासून दरू स्त्िापन करण्यात येतील. 

2. उत्पादनासाठी खाद्यपदािण व्यवसाय चालवण्याच्चया जािेत एकंदर स्त्वच्चछतापूर्ण वातावरर् 

राखण्यासाठी उत्पादन आणर् साठवरु्कीसाठी पुरेशी जािा असावी. 

3. पररसर स्त्वच्चछ, पुरेसा प्रकाश आणर् हवेशीर आणर् हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी जािा असावी. 

4. मजले, छत आणर् लभतंी चांिल्या ष्स्त्ितीत ठेवल्या पाहहजेत. ते िुळिुळीत आणर् फ्लेक्रकंि पेंट क्रकंवा 
प्लास्त्टरलशवाय स्त्वच्चछ करर्े सोप ेअसावे. 

5. फरशी आणर् घािरा असलेल्या लभतंी आवश्यकतेनुसार प्रभावी जंतुनाशकाने िुवाव्यात आणर् पररसर 
सवण कीटकांपासून मुक्त ठेवला जाईल. व्यवसाय करताना कोर्तीही फवारर्ी केली जाऊ नये, परंतु 
त्याऐवजी आवारात येर्ा-या स्त्प्रे माश्या मारण्यासाठी फ्लाय स्त्वॅ्स/फ्लॅप्सचा वापर 
करावा. णखडक्या, दारे आणर् इतर उघड्या जाळ्या क्रकंवा पडद्याने क्रफट केल्या पाहहजेत, पररसर 
कीटकमुक्त करण्यासाठी योग्य असेल, उत्पादनात वापरलेले पार्ी वपण्यायोग्य असेल आणर् 

आवश्यक असल्यास, पाण्याची रासायतनक आणर् बॅक्टेररयोलॉष्जकल तपासर्ी कोर्त्याही 
मान्यताप्राप्त हठकार्ी तनयलमत अंतराने केली जाईल. प्रयोिशाळा 

6. आवारात वपण्याच्चया पाण्याचा सतत पुरवठा सुतनष्श्चत केला जाईल. अिूनमिून पार्ीपुरवठा होत 

असल्यास, अन्न क्रकंवा िुण्यासाठी वापरल्या जार्ाऱ्य्ा पाण्यासाठी पुरेशी साठवर् व्यवस्त्िा केली 
जाईल. 

7. उपकरर् ेआणर् यंरसामग्री वापरताना अशा डडझाइनची असावी जी सहज साफसफाईची परवानिी 
देईल. कंटेनर, टेबल, मलशनरीचे कायणरत भाि इत्यादी साफ करण्याची व्यवस्त्िा केली जाईल. 

8. कोर्तेही भाडं,े कंटेनर क्रकंवा इतर उपकरर्,े ज्याच्चया वापरामुळे आरोग्यास हानीकारक िातू दवूषत 

होण्याची शक्यता आहे, अन्न तयार करर्,े पॅक्रकंि करर् े क्रकंवा साठवर्े यासाठी वापरले जाऊ 

नये. (तांब्याच्चया क्रकंवा वपतळाच्चया भांड्यांना योग्य अस्त्तर असाव)े. 
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9. सवण उपकरर् ेस्त्वच्चछ, िुतली, वाळलेली आणर् व्यवसायाच्चया शेवटी स्त्टॅक केली पाहहजेत जेरे्करून 

बुरशी/बुरशी आणर् उपद्रवापासून मुक्तता लमळेल. 

10.   योग्य तपासर्ीसाठी सवण उपकरर् ेलभतंीपासून दरू ठेवावीत. 

11.   कायणक्षम ड्रेनेज व्यवस्त्िा असावी आणर् कचऱ्याची ववल्हेवाट लावण्यासाठी पुरेशी तरतूद असावी. 

12.   प्रक्रिया आणर् तयारीमध्ये काम करर्ाऱ्य्ा कामिारांनी स्त्वच्चछ ऍप्रन, हातमोजे आणर् डोक्याचे कपडे 
वापरावेत. 

13.   संसिणजन्य आजारांनी ग्रस्त्त व्यक्तींना काम करण्याची परवानिी हदली जार्ार नाही. कोित्याही 

जखमा नेहमी झाकल्या जाव्यात आणर् व्यक्तीला अन्नाच्चया िेट संपकाणत येऊ देऊ नये. 

14.   सवण खाद्यपदािण हाताळर्ाऱ्यांनी कामाला सुरुवात करण्यापूवी बोटांची नखे छाटलेली ठेवावीत 

स्त्वच्चछ ठेवावीत आणर् प्रत्येक वेळी शौचालय वापरल्यानंतर साबर् क्रकंवा डडटजांट आणर् पाण्याने 
हात िुवावेत. अन्न हाताळण्याच्चया प्रक्रियेदरम्यान शरीराचे अवयव, केस खाजवर्े टाळाव.े 

15.   सवण अन्न हाताळर्ाऱ्यांनी खोटी नख ेक्रकंवा इतर वस्त्तू क्रकंवा सैल दागिने पररिान करर् ेटाळाव,े जे 

अन्नात पडू शकतात आणर् त्यांच्चया चेहऱ्याला क्रकंवा केसांना स्त्पशण करर्े देखील टाळावे. 

16.   आवारात खार्,े चघळर्े, िूम्रपान करर्,े िंुकरे् आणर् नाक फंुकरे् ववशेषतः अन्न हाताळताना 
प्रततबंगित आहे. 

17.   सवण वस्त्तू जे संग्रहहत केले आहेत क्रकंवा वविीसाठी आहेत त ेवापरासाठी योग्य असतील आणर् दवूषत 

होऊ नये म्हरू्न योग्य प्रकारे झाकलेली असतील. 

18.   खाद्यपदािाांची वाहतूक करण्यासाठी वापरली जार्ारी वाहने चांिल्या प्रकारे दरुुस्त्त करून स्त्वच्चछ 

ठेवली पाहहजेत. 

19.   खाद्यपदािण पॅकेजच्चया स्त्वरूपात क्रकंवा कंटेनरमध्ये वाहतूक करताना आवश्यक तापमान राखले 

पाहहजेत. 

20.   कीटकनाशके / जंतुनाशके स्त्वतंरपर् ेआणर् अन्न उत्पादन / साठवर् / हाताळर्ी क्षेरापासून दरू 
ठेवली पाहहजेत. 
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४.४. लेबशलगं मानके ( FSS चे तनयमन 2.5) 

खाद्य भेसळ प्रततबंिक (PFA) तनयम, १९५५च्चया भाि २.४ आणर् १९७७ च्चया वजन आणर् मापांच्चया (पॅकेज 

केलेल्या वस्त्तू) तनयमांमध्ये नमूद केल्यानुसार पॅकेज केलेल्या खाद्य उत्पादनांसाठी लेबललिं 

आवश्यकता, लेबलमध्ये खालील माहहती असरे् आवश्यक आहे: 

1. नाव, व्यापार नाव क्रकंवा वर्णन 

2. उत्पादनात वापरल्या जार्ाऱ्य्ा घटकांचे नाव त्यांच्चया रचनेच्चया उतरत्या िमाने वजन क्रकंवा 
आकारमानानुसार   

3. उत्पादक/पॅकरचे नाव आणर् पूर्ण पत्ता, आयातदार, आयात केलेल्या अन्नाचा मूळ देश (जर 
खाद्यपदािण भारताबाहेर उत्पाहदत केला असेल, परंत ुभारतात पॅक केलेला असेल) 

4. पौष्ष्टक माहहती 
5. खाद्य पदािण, रंि आणर् चव यांच्चयाशी संबंगित माहहती 
6. वापरासाठी सूचना 
7. व्हेज क्रकंवा नॉन-व्हेज प्रतीक 

8. तनव्वळ वजन, संख्या क्रकंवा सामग्रीची मारा 
9. ववलशष्ट बॅच, लॉट क्रकंवा कोड नंबर 

10.  उत्पादन आणर् पॅकेष्जंिचा महहना आणर् वषण 
11.  महहना आणर् वषण ज्याद्वारे उत्पादनाचा सवोत्तम वापर केला जातो 
12.  कमाल क्रकरकोळ क्रकंमत 

परंतु - (i) िहू, तांदळू, तरृ्िान्ये, मैदा, मसाल्यांचे लमश्रर्, औषिी वनस्त्पती, मसाले, टेबल मीठ, साखर, 

िूळ, यांसारख्या कच्चच्चया कृषी मालाच्चया बाबतीत, पौष्ष्टक माहहती आवश्यक असू शकत नाही. क्रकंवा पोषक 

नसलेली उत्पादने, जस ेकी, ववरघळर्ारा चहा, कॉफी, ववरघळर्ारी कॉफी, कॉफी-गचकोरी लमश्रर्, पॅकेज 

केलेले वपण्याचे पार्ी, पॅकेज केलेले खतनज पार्ी, अल्कोहोलयुक्त पेये क्रकंवा मैदा आणर् भाज्या, प्रक्रिया 
केलेल्या आणर् प्री-पॅकेज केलेल्या ववववि भाज्या, मैदा, भाज्या आणर् एकच घटक, लोर्ची, पापड क्रकंवा 
रुग्र्ालये, हॉटेल्स क्रकंवा खाद्य सेवा वविेते क्रकंवा हलवाई यांसारख्या तत्काळ वापरासाठी हदले जार्ारे 
पदािण क्रकंवा मोठ्या प्रमार्ात पाठवले जार्ारे अन्न जे ग्राहकांना त्या स्त्वरूपात वविीसाठी नाही. 
  

 ेथे लाग ूअसेल तेथे, उत्पादन लेबलमध्ये खालील समाविष्ि असिे आिश्यक आहे 

क्रकरर्ोत्सिाणचा उद्देश आणर् ववक्रकरणर्त अन्नाच्चया बाबतीत परवाना िमांक. रंिीबेरंिी सामग्रीची 
अततररक्त जोड. 
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मांसाहारी अन्न - ज्यात पक्षी, ताजे पार्ी क्रकंवा सािरी प्रार्ी, अंडी क्रकंवा घटक म्हरू्न कोर्त्याही 
प्राण्याच्चया उत्पत्तीचे पदािण, दिू क्रकंवा दगु्िजन्य पदािण यांचा समावेश नसून कोर्त्याही प्राण्यांचा संपूर्ण 
क्रकंवा काही भाि समाववष्ट आहे - एक गचन्ह असरे् आवश्यक आहे तपक्रकरी रंिाने भरलेले वतुणळ एका 
तपक्रकरी चौकोनी बा्यरेषेच्चया आत पॅकेजवर ठळकपर्े प्रदलशणत केले जाते, जे खाद्यपदािाणच्चया नावाच्चया 
क्रकंवा ब्रँड नावाच्चया जवळ असलेल्या डडस्त्प्ले लेबलवरील पाश्वणभूमीच्चया ववरूद्ि ववरोिाभास करते. 
शाकाहारी खाद्यपदािाांमध्ये हहरव्या रंिाने भरलेल्या वतुणळाचे समान गचन्ह चौकोनी आत हहरवी बा्यरेखा 
ठळकपर् ेप्रदलशणत केलेली असावी. 
सवण घोषर्ा या असू शकतात: पॅकेजवर सुरक्षक्षतपरे् गचकटलेल्या लेबलवर इंग्रजी क्रकंवा हहदंीमध्ये मुहद्रत 

केलेले, क्रकंवा आयात केलेले पॅकेज असलेल्या अततररक्त रॅपरवर बनवलेले, क्रकंवा पॅकेजवरच मुहद्रत केलेले, 

क्रकंवा काडण क्रकंवा टेपवर घ्टपर्े गचकटवलेले अस ूशकते. सीमाशुल्क मंजुरीपूवी पॅकेज आणर् आवश्यक 

माहहती बाळिर्े. 
  

तनयाणतदारांनी भारतात तनयाणत करायच्चया उत्पादनांसाठी लेबले डडझाईन करण्यापूवी "FSS (पॅकेष्जंि आणर् 

लेबललिं) तनयमन २०११ " आणर् अन्न सुरक्षा आणर् मानकांचे संकलन (पॅकेष्जंि आणर् लेबललिं) तनयमन 

च्चया अध्याय २ चे पुनरावलोकन केले पाहहजे. FSSAI ने लेबललिं तनयमनात सुिारर्ा केली आणर् ११ 

एवप्रल २०१८ रोजी एक मसुदा अगिसूचना प्रकालशत करण्यात आली, ज्यामध्ये WTO सदस्त्य देशांकडून 

हटप्पण्या मािवण्यात आल्या आणर् प्राप्त झालेल्या हटप्पण्या पुनरावलोकनािीन आहेत आणर् प्रकाशन 

तारीख अज्ञात आहे. 

  

FSS पॅकेष्जंि आणर् लेबललिं रेग्युलेशन२०११ नुसार, "प्री-पॅकेज्ड" क्रकंवा मल्टी-पीस पॅकेजेससह "प्री-पॅक 

केलेले अन्न" लेबलवर अतनवायण माहहती असरे् आवश्यक आहे. 
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प्रकरि ५ 

सूक्ष्म/असंघटित उपक्रमांसाठी संधी 
  

५.१.    पीएम-एफएमई यो ना: 
अन्न प्रक्रिया उद्योि मंरालयाने (MoFPI) राज्यांच्चया भािीदारीत, अद्ययावत करण्यासाठी आगिणक, 

तांबरक आणर् व्यावसातयक सहाय्य प्रदान करण्यासाठी अणखल भारतीय कें द्र प्रायोष्जत "PM 

Formalization of Micro Food Processing Enterprises Scheme (PM FME योजना)" लाँच केली आहे. 

ववद्यमान सूक्ष्म अन्न प्रक्रिया उपिम. योजनेची उद्हदष्टे आहेत: 

I. जीएसटी, एफएसएसएआय स्त्वच्चछता मानके आणर् उद्योि आिारसाठी नोंदर्ीसह अपग्रेडेशन आणर् 

औपचाररकीकरर्ासाठी भांडवली िुंतवरु्कीसाठी समिणन; 

II. कौशल्य प्रलशक्षर्ाद्वारे क्षमता तनमाणर् करर्,े अन्न सुरक्षा, मानके आणर् स्त्वच्चछता आणर् िुर्वत्ता 
सुिारर्ा यावर तांबरक ज्ञान देर्े; 

III. डीपीआर तयार करण्यासाठी, बँकेचे कजण लमळवण्यासाठी आणर् अपग्रेडेशनसाठी हात िरून आिार 

IV. शेतकरी उत्पादक संस्त्िा (FPOs), बचत िट (SHG), भांडवली िुंतवरु्कीसाठी उत्पादक सहकारी 
संस्त्िांना समिणन, सामान्य पायाभूत सुवविा आणर् समिणन ब्रँडडिं आणर् ववपर्न.  
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