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प्रकरि  – १ 

कच्चा माल 

 

 १.१पररचय 

  

मििची ( Capsicum annuum L. ) हे एक अपरिहायि, व्यावसानयक िसाले पीक आहे जे िूळचे 

अिेरिकेतील उष्णकटटबंधीय प्रदेशातील असून मििची सोलानेसी कुटंुबासी संबर्धत आहे. मििची 

टह एक प्रकािची नतखट उष्णकटटबंधीय बेिी आहे, उष्ण  आणण सिशीतोष्णकटटबंधातील प्रत्येक 

स्वयंपाकघिात िसाला क्रकंवा चव देणािा पदाथि म्हणून िोठ्या प्रिाणावि वापिले जाते. मििचीला 

र्चली, भोपळी मििची, गिि मििची, जालापेनो, पॉड मििची, मििची, लाल मििची, लाल मििची, 

पेपरिका, मशिला मििची, वपिेंटो इत्यादी म्हणून देखील ओळखले जाते आणण त्यांना 

आचचयिकािक िसाला असेही नाव टदले जाते (https://eresources.nlb.gov). टहिवी, लाल, 

केशिी, वपवळा, जांभळा, काळा आणण पांढिा अशा अनेक िंगात मििची असते. भाित आज जगातील 

४२.८१% क्षेत्रफळ असलेल्या मििचीचा सवाित िोठा उत्पादक आणण ननयाितदाि म्हणून उदयास 

आला आहे. नतखटपणा, िंग, चव आणण चव यािुळे भाितीय मििची जगप्रमसद्ध आहे. मििचीचा 

लाल िंग िुख्यतः कॅिोटीनॉइड िंगद्रव्य कॅपसॅष्न्थनिुळे असतो ति कॅप्सॅमसन या िासायननक 

संयुगािुळे नतची उष्ण आणण नतखट चव असते. मििचीिध्ये अनेक औषधी गुणधिि आहेत, 

ववशेषत: ककि िोगवविोधी एजंट म्हणून, चिबी जाळून चयापचय वाढवते, त्वरित वेदना किी किते, 

पचनास िदत किते, िक्त ववकमसत किते आणण िधुिेहािध्ये इन्सुमलन स्पाइक किी किते. 

मििची एस्कॉर्बिक ऍमसडचा सिदृ्ध स्रोत आहे, त्यात ष्व्हटॅमिन अ, ब१ आणण ब२, लोह, कॅष्ल्शयि, 

िॅग्नेमशयि, फॉस्फिस, प्रर्थने आणण बीटा कॅिोटीन देखील असतात. 
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 १.२ भारतातील ममरची उद्योग 

  

भाित हा जगातील मििचीचा सवाित िोठा उत्पादक, खिेदीदाि आणण ननयाित किणािा देश आहे. 

भाित जगभिातील मििची उत्पादनात ३६% योगदान देतो. २०१९-२० च्या पटहल्या अर्ग्रि 

अंदाजानुसाि, भाितीय मििचीने ७.३३ लाख हेक्टि (१८.११ लाख एकि) क्षेत्र व्यापले असून 

१७.६४ लाख टन उत्पादन आणण २४०० क्रकलो प्रनत हेक्टि (९७१ क्रकलो प्रनत एकि) उत्पादकता 

आहे. देशातील एकूण मििची उत्पादनात ६.३० लाख टन योगदान देणाऱ्या प्रिुख मििची 

उत्पादक िाजयांिध्ये आंध्र प्रदेश अव्वल आहे. आंतििाष्रीय बाजािपेठेत तेजा आणण ३३४ या 

मििचीच्या संकरित वाणांना चांगली िागणी आहे. िूल्यवर्धित उत्पादनांची िागणी टदवसेंटदवस 

वाढत आहे आणणटह िागणी देशातील मििची उद्योग सध्याच्या काळात पूणि किण्याचा प्रयत्न 

किीत आहे िागणी. 

आंध्र प्रदेश, तेलंगणा, िध्य प्रदेश, कनािटक आणण पष्चचि बंगाल हे भाितातील प्रिुख 

मििची उत्पादक आहेत जे भािताच्या एकूण उत्पादनापैकी ३५, १७, १२, ११ आणण ६ टक्के आहे. 

गुंटूि, वािंगल, खम्िि, िहबूबाबाद, गडवाल, टहदंपूि, सूयिपेट या ष्जल्हातील गावातील 

बहुसंख्य ग्रािीण लोकसंख्या मििची उत्पादक आहेत. 

भाितात, हे ष्जल्हे सुक्या मििची आणण मििची पावडिच ेअत्यंत िोठे व्यावसानयक कें द्र आहेत. 

गुंटूि ष्जल्हा (आंध्र प्रदेश) हा जगातील सवाित िोठा मििची िाकेटटगं हब िानला जातो. 

तेलंगाणाने २०२०-२१ च्या खिीप पेिणीपूवि मििचीच्या क्रकितीच्या अंदाजाचे िूल्यांकन केले 

आहे आणण कापणीपयतं (जानेवािी त ेिाचि २०२१) मििचीची क्रकंित सुिािे रु. ९५००-११०००१/ 

ष्क्वंटल. हे िूल्यिापक खम्िि बाजािपेठेतून मििचीला िटहन्या-दि-िटहना मिळणाऱ्या 

िॉड्यूलि क्रकंितीवि एआिआयएिए, एआिसीएच, एरििॅक्स, सारििा आणण गिच सािख्या 

इकॉनॉिेटरक िॉडेल्सचा वापि करून तसेच बाजािाचे ववहंगावलोकन करून ठिवले आहे. 
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भारतातील ममरची उत्पादक राज्ये 
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१.३ मूल्यवर्धित उत्पादन र्दिष्टीके्षप 

 

नैसर्गिकिीत्या मििची अत्यंत नाशवंत आहे. कापणी, वाहतूक आणण साठवण दिम्यान याकडे 

अनतरिक्त लक्ष देणे आवचयक आहे . मििची िसाला व्यनतरिक्त, मििची प्रक्रिया उद्योग मििची 

पावडि, मििची पेस्ट, मििची तेल, मििचीचे लोणचे, सॉस यांसािख्या अनेक िूल्यवर्धित 

उत्पादनांिधून उत्पन्न मिळते. कॅपसॅष्न्थन , कलि ओमलओिेमसन आणण झणझणीत 

ओमलओिेमसनची िागणी जागनतक स्तिावि सातत्याने वाढत आहे. बाजाि िूल्यवधिन 

तंत्रज्ञानािुळे मििचीची साठवणूक, बाजािभाव, पौष्ष्टक िूल्य, चव, चव, िंग आणण दजाि तसेच 

टटकवण क्षिता वाढते. 

  

 १.४ आयात - ननयाित संधी 

 

यूएसए, यूएई, सौदी अिेर्बया, युनायटेड क्रकंगडि, इंडोनेमशया, कॅनडा, ऑस्रेमलया, नेपाळ हे 

भाितातून मििचीचे िोठे आयातदाि आहेत. यूएसए गेल्या १० वषांपासून मििची पावडिचा 

अव्वल आयातदाि आहे. २०२०-२१ (एवप्रल-ऑक्टोबि) िध्ये यूएसए द्वािे ११.८१ USD दशलक्ष 

क्रकितीची२१.२१% आयात वाटा नोंदवला गेला आणण त्यानंति संयुक्त अिब अमििातीने 

(१७.३२% वाटा) ९.६६ USD दशलक्ष क्रकितीची मििची पावडि आयात केली. 

  

 १.५ ममरची बाजार वाढीतील प्रमुख अडथळे  

 

मििचीचे लक्षणीय उत्पादन असूनही, भाितािध्ये प्रक्रिया किण्याच्या चांगल्या सुववधा आणण 

शीतगहृांच्या उपलब्धतेचा अभाव आहे जयािुळे मििची उत्पादनाचा अपव्यय होतो. ननमिितीशी 
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संबंर्धत सिस्या बाजूला ठेवून, जाटहिात, साठा आणण कोल्ड स्टॉकपाइमलगं च्या सुधािणेसाठी 

िोठ्या प्रिाणात सुधािणा होण ेआव्यशक आहे. मििचीच्या बाजािपेठेवि सािान्यत: देशात 

ननिािण होणािी मििची ची अधूनिधून िूल्ये किी होणे, जागनतक स्वािस्य, थंड 

साठवानुकीिध्ये उपलब्ध साठा आणण मििचीचे ववववध प्रकािात वगीकि यांचा प्रभाव पडतो. 

पुिेशा साठवणुकीचा अभाव, व्हॅक्यूि पॅक्रकंग सुववधा आणण अल्प ववतिण वाटहन्या भाितीय 

मििची प्रक्रिया उद्योगाच्या वाढीस बाधा आणत आहेत. मििची उत्पादक िाजयांिध्ये 

वैमशष््यपूणि हवािान परिष्स्थती, उच्च र्बयाणे खचि, किी उत्पादन आणण िूल्यवान र्बयाणे 

उपलब्ध नसणे या िहत्त्वाच्या ियािदा आहेत. मििची उत्पादकांच्या िनात उत्पादन आणण 

खचािच्या अननष्चचततेने देखील एक वास्तववक धोका दशिववला आहे. भाितीय मििचीचे व्यापाि 

संघटन, योग्य तीक्ष्णता, अफलाटॉष्क्सन पदाथािप्रिाणेच उत्पादन आणण कीटकनाशकाचे 

उिलेले अंश या िुद्द्यांवि काि कित आहेत. जगभिातील बाजािपेठेतील गुणवते्तच्या गिजा 

पूणि करून, मििचीचे िुल्य सुधािले जाऊ शकते. 

भारतातील ममरची माकेटटंग चॅनेल 

 

संदभि: FAO 
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 १.६ ममरची प्रक्रक्रयेची गरज  

 

पौष्ष्टकता व चव ह्या गुणधिांिुळे मििची हा भाितीय आहािात वापिला जाणािा एक 

अपरिहायि िसाला िानला जातो. पिंतुत्यावि प्रक्रिया किावी लागत े; 

• स्टोिेज लाइफ वाढवने गिजेचे आहे , कािण त ेजास्त आहे नाशवंत आहे 

• ननजिमलत मििची, पावडि, पेस्ट सािख्या मििचीचे िूल्यवर्धित उत्पादने; लोणचे, चटणी इत्यादींवि 

जास्त पितावा मिळतो. मििचीचा खिा पितावा प्रक्रिया केलेल्या पदाथाितूनच मिळतो. 

• मििची उत्पादने खिेदी किण्याण्यासाठी ग्राहकांना प्रोत्साहन द्या  

• ग्राहकांना अर्धक आकवषित करून उत्पन्न वाढवा आणण नफा किवा 

• िोजगािाच्या संधी ननिािण किा, त्यानुसाि िाष्र आर्थिकर्दष््या िजबूत बनवा 

 

१.७ ममरचीचे पौष्ष्टक मूल्य 

सविसाधािणपण,े मििचीची पौष्ष्टक िचना जीनोटाइप/ववववधता, परिपक्वता, वाढणािी परिष्स्थती 

आणण प्रक्रिया केल्यानंति होणािे नुकसान यावि प्रभाव टाकते. 

तक्ता 1. ममरचीचे पौष्ष्टक मूल्य 

 

मूल्ये (प्रनत १०० गॅ्रम) 

पॅरामीटसि ममरच्या सुक्या टिरव्या ममरच्या 
ओलावा १० गॅ्रि ८५.७ गॅ्रि 

प्रर्थन े १५ गॅ्रि २.९ गॅ्रि 

चिबी ६.२ गॅ्रि ०.६ गॅ्रि 

खननज े ६.१ गॅ्रि १ गॅ्रि 

फायबि ३०.२ गॅ्रि ६.८ गॅ्रि 

कबोदके ३१.६ गॅ्रि ३ गॅ्रि 

ऊजाि २४६ क्रकलो कॅलिी २९ Kg 

कॅष्ल्शयि १६० मिगॅ्र ३० मिगॅ्र 
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फॉस्फिस ३७० मिगॅ्र ८० मिगॅ्र 

लोखंड २.३ मिगॅ्र ४.४ मिगॅ्र 

जीवनसत्त्व े

कॅिोटीन ३४५ µg १७५ µg 

थायमिन ०.९३०मिगॅ्र ०.१९० मिगॅ्र 

रिबोफ्लवेवन ०.४३० मिगॅ्र ०.३९० मिगॅ्र 

ननयामसन ९.५ मिगॅ्र ०.९ मिगॅ्र 

ष्व्हटॅमिन सी ५० मिगॅ्र १११ मिगॅ्र 

खननजे आणि अंमिक घटक 

सोडडयि १४ मिगॅ्र - 

पोटॅमशयि ५३० मिगॅ्र - 

फायटटन फॉस्फिस ७१ मिगॅ्र ७ मिगॅ्र 

िॅग्नेमशयि - २७२ मिगॅ्र 

तांबे - १.४ मिगॅ्र 

िॅंगनीज - १.३८० मिगॅ्र 

िॉमलब्डेनि - ०.०७० मिगॅ्र 

जस्त - १.७८० मिगॅ्र 

िोमियि - ०.०४० मिगॅ्र 

ऑक्सॅमलक ऍमसड - ६७ मिगॅ्र 

उष्मांक मूल्ये 

मििची (कोिडी) २९७ 

मििची (टहिवी) २२९ 

संदभि: नॅशनल इष्न्स्ट्यूट ऑफ न्यूटरशन, हैदिाबाद. 

                                   

 

 

 

 

 

 

 



11  

                                         प्रकरि -२ 

प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्री 

२.१पररचय 

मििची पावडिची प्राथमिक प्रक्रिया कोिड्या साफसफाईने सुरू होते. बीज काढून टाकण,े एकति 

पािंपारिक उन्हात कोिडे किणे क्रकंवा यांर्त्रक कोिडे किण े पद्धतीने वाळवणे, खडबडीत 

पीसण/ेमिश्रण, कन्व्हेनयगं, बािीक दळणे, चाळणे, पॅक्रकंग हे िध्यवती आहेत. प्रक्रिया 

 २.२ ममरचीच्या ववमिष्ट प्रक्रक्रया सयंत्रातील ववववध ववभाग  

उत्पादन/प्रक्रिया ववभाग  हे कोणत्याही अन्न प्रक्रिया युननटचा िुख्य भाग आहे. ग्राहकांना योग्य उत्पादन 

योग्य वेळी ववतरित किण्यासाठी आणण परिणािी िहसूल ननिािण किण्यासाठी क्षिता आणण उत्पादन 

प्रकािांवि आधारित ववववध सहाय्यक ववभाग तयाि केले जातात. ववभागांचे प्रािुख्यान ेखालील प्रिाण े

वगीकिण केले जाते; 

1. उत्पादन आणण ऑपिेशन: उत्पादन ननयोजन, वेळापत्रक, हंगािी उत्पादनाचे व्यवस्थापन. 

2. गुणवत्ता हिी आणण ननयिन: उत्पादनाच्या गुणवते्तची खात्री किणे, अन्न सुिक्षा स्थावपत 

किण,े अंतगित ऑडडट आयोष्जत किण,े प्रिाणपते्र (FSSAI, FSSC 22000, Agmark, BRC 

इ.) आणण अन्न सुिक्षा ननयिावली अद्यावत किण.े 

3. संशोधन आणण ववकास: नवीन उत्पादन ववकास 

4. अमभयांर्त्रकी 

a. नवीन गुंतवणूक प्रकल्प 

b. यंत्रसािग्रीची देखभाल आणण पायाभूत सुववधा 

c. जलशुद्धीकिण संयंत्राचे व्यवस्थापन (WTP) 

d. वीज पुिवठा युननट व्यवस्थावपत किणे (यूपीएस, जनिेटि, सौि पॅनेल आणण ववजेचे सिन्वय 

बोडि) 
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5. खिेदी: कच्चा िाल, पॅक्रकंग िटेरियल, अमभयांर्त्रकी वस्तू खिेदी, वविेता ववकास इ. 

6. स्टोअि: इन्व्हेंटिी आणण अलािि प्रोक्योििेंट िाखणे, फस्टि इन, फस्टि आउट (FIFO), लास्ट इन, 

फस्टि आउट (LIFO) िाखणे इ. 

7. लॉष्जष्स्टक आणण पुिवठा साखळी: योग्य वेळी ग्राहकांना उत्पादने ववतरित किणे 

8. सौदे आणण ववपणन: नवीन डील, योजना तयाि किण,ेउघडणे, प्रदशिन व्यवस्था किणे आणण  

अंिलात आणण ेइत्यादीसाठी व्यवस्थापक त्तिदायी असते . 

9. आिोग्य आणण पयािविण सुिक्षा (SHE): सुिक्षा कििचािी, परिसि आणण पयािविणाची खात्री 

किा, प्रदषूण ननयंत्रणबोडि सोबत सिन्वय साधा  

10. िानव संसाधन आणण कायदेशीि बाबी  

भूममका आणि जबाबदाऱ्या: 

• भिती: योग्य लोकांची योग्य पदासाठी आणण योग्य संख्येत भिती केली जात आहे याची खात्री 

किण्यासाठी आवचयकता 

• वैद्यकीय तपासणी आणण आिोग्य काडि िेकॉडि ठेवण:े कििचािी त्यांचे काि किण्याकरिता  

वैद्यकीयर्दष््या क्रफट आहेत क्रक नाही हे बघण्यासाठी  कििचाऱ्याची ननयमित  वैद्यकीय तपासणी 

किा. 

• कंत्राटी कािगाि प्रनतबद्धता: कंत्राटी कािगािांच्या प्रक्रियेचे वणिन किण्यासाठी प्रनतबद्धता 

• हजेिी आणण िजा धोिण: कििचाऱ्य्ां वक्तशीिपणाचे ननिीक्षण किण्याच्या प्रक्रियेचे वणिन किणे 

आणण मशस्त ठेवणे. 

• कंत्राटी कािगाि कििचाऱ्य्ांसाठी प्रमशक्षण व कायि : सवि कििचाऱ्य्ांसाठी प्रमशक्षण पाि पाडण्याच्या 

प्रक्रियेचे वणिन किण ेआणण प्लांटिध्ये योग्य प्रमशक्षण नोंदी ठेवल्या गेल्या आहेत याची खात्री 

किण.े  

• ष्स्कल िॅटरक्स: कििचाऱ्य्ांसाठी व्यावसानयक/कािाच्या कौशल्याची प्रभावीता सुननष्चचत 
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किण्यासाठी. 

  

२.३ ममरची प्रक्रक्रया युननट मधील  ववववध ऑपरेिन्स 

बाजारपेठेसाठी ममरची सुकववण्याकररता वापरल्या जािाऱ्या पद्धती 

चांगल्या दजािच्या, वपकलेल्या मििच्या जयात नकुसान क्रकंवा कुजण्याची र्चन्हे नसतात 

त्यासुकववण्यासाठी ननवडल्या जातात. मििची योग्य प्रकािे वाळवल्याने ती टटकवून ठेवण्यास 

आणण नतखटपणा आणण िसालेदािपणा प्राप्त किण्यास िदत होते. 

a) हवेत सुकवणे: पािंपारिकपणे, परिपक्व झालेल्या मििच्या १५ते २० टदवस खुल्या अंगणात 

वाळवल्या जातात. लाल मििचीला असािान्यपणे िांडलेल्या "डडपसोल" व्यवस्थेिध्ये बुडववणे 

आणण त्यानंति उन्हात वाळवणे ह्या बाबी  प्रक्रिया चिात सिाववष्ट आहेत. डडपसोल हे पोटॅमशयि 

काबोनेट, परिष्कृत शेंगदाणा तेल, बाभूळ डडकं आणण ब्युटटलेटेड हायड्रॉष्क्सयाननसोल असलेले 

पाणी-आधारित इिल्शन आहे. हे चि तीक्ष्णता आणण सािान्य टोन धािण किते जयािुळे चांगले 

उत्पादन मिळते. टह पद्धत अवविहीतपणे ष्स्थि ननकालाची हिी देते. हे चि अस्वच्छ, कंटाळवाणे 

आहे (एक आठवडा आवचयक आहे) आणण तुटल्याने र्बयाणे नष्ट होण्यापासून किी उत्पन्न देते. 

सोलि ड्रायिला मििची सुकववण्यासाठी ५ टदवस लागतात. 

 

ममरच्या उन्िात वाळविे 

b) ओव्हन सुकवणे: मििचीचा प्रकाि आणण आकािानुसाि, वाळवण्याची वेळ बदलते 

वाहत्या नळाच्या पाण्याखाली मििची नीट धुवा. पाण्याचे थेंब पुसून टाका आणण बेक्रकंग रेवि 
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मििच्या लांबीच्या टदशेने लावा. ओव्हन चालू किा आणण १०० डडग्री सेष्ल्सअस किी तापिानावि 

ठेवा . एकसिान कोिडे होण्यासाठी दि तासाला मििची  क्रफिवत िहा. मििचीच्या बहुतेक जातींसाठी 

८ तास सुकववण्यासाठी आदशि तापिान ८०o C आहे. तोडून  सुकवल्यानंति, ते थंड आणण 

प्रकाशनसलेल्या टठकाणी हवाबंद कंटेनििध्ये ठेवा. 

 

गरम िवा ओव्िन मध्ये कोरडे करि े

 

ममरची प्रक्रक्रया लाईन 

 

 

ममरचीचे गुिवत्ता मूल्यांकन 

मििची पावडि आणण मििचीची पेस्ट तयाि किण्यासाठी वापिल्या जाणाऱ्य्ा कच्च्या 

सािग्रीिध्ये वाळलेल्या लाल मििच्या (कॅष्प्सकि अॅन्युि), पाणी आणण पाि तेल (स्वयंपाकाचे 

तेल) यांचा सिावेश होतो. मििची पेस्ट िशीनिध्ये तीक्ष्ण कडांचा एक सिूह असतो जो 

मििचीची पेस्ट मिसळणे क्रकंवा मिष्क्संग दिम्यान मिश्रण तयाि किण्यास सक्षि बनवते , 
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मििचीची पेस्ट गिि किण्यासाठी एक वामिंग प्लेट सादि केली जाते. संपूणि क्रियाकलाप 

प्रोगॅ्रिेबल-लॉष्जक-कंरोलि ( PLC) युननटद्वािे ियािटदत आहे जे आदशि तापिान आणण गती 

सीिांच्या यांर्त्रक ननयंत्रणास पिवानगी देते. िॉडेल िशीनच्या दोन सायकल सीिा (एज स्पीड 

R1 आणण R2) आहेत जयािुळे ननसगािवि परिणाि होतो. मििचीची पेस्ट, जेव्हा किी तापिान 

(T1) सेट केले जाते तेव्हा , मिष्क्संगची वेळ अर्धक ियािटदत केलेली असते जयािुळे मििची 

पावडिचे कण खडबडीत व िोठ्या आकािाचे बनतात. उच्च तापिानात, मिष्क्संग वेळ जास्त 

असते त्यािुळे चांगल्या आकािाचे  मििची पावडिचे कण मिळतात 

फ्लो चाटि: टिरवी ममरची पूड (पावडर) ननममिती 

ताजी मििची  

साफ किणे, वगीकिण किणे, स्टेि काढणे, धुणे, तुकडे किणे 

                 सूयिप्रकाशात वाळवणे      रे ड्रायि िधे वाळवणे     फ्रीज ड्रायि िधे वाळवणे 

                     (३०-४२oC)                  (५०oC) 

                               दळण यंत्र वापरून मििची पूड तयाि करून पॅक्रकंगकिणे  

     साठवणूक (स्टोिेज) 

 

 

                 फ्लो चाटि : लाल ममरचीपासून कॅष्ससकम लाल रंगद्रव्य काढने   

Solvent holding tank  

Concentration and Liquidation  

                                        Extract Mixture      

                                Low temp evaporation system     

                                          Compressor   

                                    Crude Capsicum 

                                           Red Pigment  
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कॅष्ससकम रेड वपगमेंट एक्सटॅ्रक्िन ममिनरी (5 टन/टदवस) 

 २.४ ममरचीची कोरडी स्वच्छता/  ड्राय क्लीननगं 

वाळवण्याची वेळ किी किण्यासाठी, वाळलेल्या मििचीचे स्वरूप सुधािण्यासाठी एकसिान आणण 

स्वच्छ हाताळणीची परिष्स्थती देण्यासाठी आधुननक ड्रायिचा वापि केला जातो. उच्च तापिानात 

मििची वाळवल्याने पूिक पदाथांची कितिता, अष्स्थि कंपाऊंड आणण शेडडगं होते. मििचीिध्ये 

एक िध्यि प्रिाणात किी अष्स्थि पदाथि असतो, जो प्रजाती आणण ववकासाच्या टप्प्यावि 

आवचयक असतो. मििची वाळवून मििची पावडि बनवली जाते आणण ती किी आणण दीघिकाळ  

दोन्हीसाठी साठवली जाते. 

हे िशीन गिि मििचीच्या बाहेिील अवशेष साफ किते, मििचीची पाने आणण प्रदषूण 

किणािे कच्चे पदाथि, उदाहिणाथि दोिी, प्लाष्स्टकचे तुकडे, वॉटि वॉश िानक पूणि किण्यासाठी 

आव्यशक बािीक वाळू इत्यादी. उत्ति क्रफष्क्संग, ववखुिलेल्या ब्रीझ चॅनल सॅकनंतिची धूळ साफ 

केल्यावि न्यूिॅटटक पामसगं चे िानक प्राप्त होते. हे स्वच्छतेसाठी कोिडे धोिण स्वीकािते, प्रदषूण 
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जस ेकी अवशेष, पाने, फॅग एंड, प्लाष्स्टकचे साटहत्य, थोडे दगड/वाळू इत्यादी, साफसफाईची 

उत्पादकता ओले तंत्र साफसफाईच्या िानकापंयतं येऊ शकते. 

 

ममरची ड्राय ष्क्लननगं मिीन 

 

 २.५ ममरची बीज काढिे (Deseeding) 

प्रथि ते मििचीचे तुकडे कितात आणण नंति जोिदाि वाऱ्यासह मििचीपासून र्बया वेगळे कितात. 

हे िुळात संपूणि मििचीपासून मििचीचे बी वेगळे किण्यासाठी वापिले जाते. हे सवि प्रकािच्या 

मििच्यांसाठी योग्य आहे. ऑपिेटि एकूण मििची सिळ ठेव ू शकतो, याची पथृक्किण 

परिणािकािकता जास्त आहे, पूणि साफ झालेली मििची र्बयाणिुक्त असते. वेगळया केलेल्या 

र्बया सिळ भिल्या जाऊ शकतात. उउत्पादन क्षिता ४००क्रक -१०००क्रक/तास पयित बदलता येते. 

मििचीच्या पुढील हाताळणीसाठी हे एक िहत्त्वपूणि िशीन आहे. 

 

ममरचीचे बीज काढिे मिीन 
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 २.६ममरची सुकविे 

कच्च्या मििचीचा ओलावा खूप जास्त असल्यास, ओलावा किी किण्यासाठी कोिडे ऑपिेशन 

आवचयक आहे. मििची प्रक्रियेदिम्यान वाळवणे ही एक िोठी पायिी आहे. सुकल्यानंति, मििची 

िाखून ठेवणे सोप े होते, क्रकंवा उच्च कायिक्षि वापि िूल्यापयतं पोहोचण्यासाठी ती ग्राइंडडगं 

िशीनद्वािे दळली जाऊ शकते. या प्रक्रियेदिम्यान, मििची प््यावि क्रफित िाहते आणण 

सािग्रीच्या दोन्ही बाजू गिि हवेशी पूणिपणे संपकि  साधतात. परिणािी एकसिान कोिडेपणा साध्य 

केला जातो. 
 

 

ममरची ड्रायर 

 

 २.७ ममरची दळिे आणि चाळिे प्रिाली 

या प्रक्रिया प्रणालीिध्ये, क्रफल्टरिगं आणण धूळ गोळा किणािे भाग सिाववष्ट आहेत. यात उच्च 

प्रोग्राि केलेली पदवी, साधी क्रियाकलाप, किी कायिबल, किी उजाि वापि, उच्च ियािदा इत्यादी 

आहेत. 

a. प्रक्रिया भाग- ते खडबडीत प्रक्रिया आणण सूक्ष्ि प्रक्रिया भागांिध्ये वेगळे केले जाऊ शकते. कच्च्या 

सािग्रीवि सापेक्ष-िूव्ह िोलसिद्वािे प्रक्रिया केली जाते, उच्च कायिित तापिानािुळे मििचीचा िंग 

बदलला जात नाही. 
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b. क्रफल्टरिगं भाग- परििाणात्िक स्िू वाहतूक वापिािुळे, काळजी घेतल्यास वेग बदलला जाऊ 

शकतो. खडबडीत प्लांट िशीनिध्ये, हातोडा क्रफिवून मििची दळली जाईल, त्या टठकाणी सािग्री 

क्रफल्टि आणण ग्रेड किण्यासाठी क्रफल्टरिगं िशीनवि उचलली जाते . खडबडीत साटहत्य आणण 

बािीक साटहत्य पुन्हा एकदा िश किण्यासाठी ववववध मिल ऑपिेटिकडे पाठवले जाते, बािीक पीठ 

िानक  

c. मिळेपयतं त्या वेळी क्रफल्टरिगंचे काि पुन्हा किाव.े  

d. िेमसड्य ूजिा किणे - या यंत्राला  उत्कंठा प्रक्षेपण मिळते, क्रफष्क्संग इफेक्ट उत्कृष्ट असतो, जास्त 

दाबणाऱ्या फॅक्टि बीट डडडस्टिने धूळ चाळली जाते, यािुळे सािान्यतः तीक्ष्ण वास आणण अवशेष 

किी होतात, कायिित हवािानात लक्षणीय वाढ होते. 

 

 

ममरची पावडर चाळण्याचे यंत्र 

 

 २.८पॅक्रकंग 

DCS व्यवस्था असलेली वजन आणण सॅक्रकंग िशीन जलद पॅक्रकंग देते. हे लहान, िध्यि आणण 

प्रचंड वपठाचे प्लांट  िोप, स्टाचि आणण इति औद्योर्गक पदाथि सुववधेिध्ये व्यापकपणे वापिले 

जाते. हे िशीन दोन प्रकािचे आहे: दहेुिी स्िू वाहतूक आणण िोनो स्िू वाहतूक. िोनो स्िू प्रकाि 

लहान आणण िध्यि उत्पादन प्लांटिध्ये वापिला जातो ति दहेुिी स्िू प्रकाि िध्यि आणण िोठ्या 

क्षितेच्या प्लांटिध्ये वापिला जातो. हे िशीन उत्कृष्ट ननयािक स्वीकािते, परिणािी उच्च 
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अचूकता, सुिक्षक्षतता आणण दीघिकालीन प्रशासनाची हिी देऊ शकते. हे िशीन स्वीकायि योजना 

आणण आनंददायी डडझाइनसह, उच्च वेगाने कायि किते तसेच कायि किण्यास सोप ेआहे. मसलाई 

िशीन अवविहीत ष्स्रंग कापू शकते. 

 

सेमी-ऑटो पॅक्रकंग मिीन 

 

 

 

 प्रक्रक्रया केलेल्या ममरची पावडरच्या गिुवते्तची खात्री करण्यासाठी 

  केल्या जािारया वेगवगेळ्या चाचण्या  

 

मििची पावडि िध्ये िंग किी होण्याच े शे्रय कॅिोटीनॉइड िंगांच्या ऑष्क्सडेशनला टदले जाते 

िूलभूतपणे तापिान, ओलसिपणा, हवा, प्रकाश आणण क्षिता याचा त्यावि परिणाि होतो. मििची 

पावडििधील ओलावा सािग्री क्षिता दिम्यान छायांकन बंटदस्त किण्यासाठी गंभीि असल्याचे 

सवि र्चन्हे आहेत. ओलाव्याच्या खालच्या पातळीिुळे मििचीची सावली क्रफकट होण्यास प्रवतृ्त होते, 

ति अर्धक उच्च पातळीवि तपक्रकिी प्रनतक्रियांिुळे गडद होत होते, तिीही कॅिोटीनॉइड सािग्रीिध्ये 

कोणतीही प्रगती होत नाही. उच्च आद्रिता ववकास आणण सहनशक्ती िध्ये िदत किते. 

सहसापावडि थंड परिष्स्थतीत आणण प्रकाशाच्या बाहेि ठेवली पाटहजे. तयाि केलेली मििची 
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पावडि साच्यांच्या ववकासापासून, ष्जवंत क्रकंवा ितृ ववर्चत्र िॉलीज, बग ववभाग आणण उंदीि 

इत्यादींचा प्रादभुािव होण्यापासून िुक्त केली पाटहजे. 

गुिवत्ता िमी चाचण्या 

 ओलावा चाचिी: सूक्ष्ि जीवाणूचीवाढ टाळण्यासाठी आणण परिणािी गुणवत्ता क्रकंवा पूणि नुकसान 

टाळण्यासाठी मििचीची आद्रिता इष्टति पातळीपयतं किी किण ेआवचयक आहे जेणेकरून खिाब 

होणाि नाही.   

हे गिि हवा ओव्हन पद्धतीने ननधािरित केले जाते. 

५ गॅ्रि मििची वजनाच्या ओलाव्याच्या बॉक्सिध्ये ठेवा आणण ओव्हनिध्ये १००±१° सेष्ल्सअस 

तापिानात १६ तास वाळवा आणण डेमसकेटििध्ये थंड किा. वाळलेल्या निुन्याचे वजन नोंदवा. 

ओलावा खालील सुत्रा द्वािे िोजला जातो  

सुत्र: 

ओलावा सािग्री (%) = w१ – w२/ w३ x १०० 

येथे, w१ = निुना प्रािंमभक वजन (g), w२ = निुना अंनति वजन (g), w३= निुना वाळलेले 

वजन (g) भाितीय िानकांनुसाि मििची पावडिची किाल आद्रिता ११.०% असावी. 

1) राख चाचिी 

हे िफल फनेस पद्धतीने ननष्चचत केले जाते. 

५ गॅ्रि निुन्याचे िूमसबलिध्ये वजन किाव े (सुिािे ६०० डडग्री सेष्ल्सयस पयंत गिि केले जाते 

आणण नंति थंड केले जाते). िातीच्या पाईप र्त्रकोणावि िुमसबल ठेवा आणण सवि साटहत्य पूणिपणे 

जळत नाही तोपयतं प्रथि िंद आचेवि गिि किा, त्यानंति िफल भ्टीत (फनेस) ६०० डडग्री 

सेष्ल्सअस तापिानात सुिािे ३.५ तास गिि किा. डेमसकेटििध्ये थंड किा आणण वजन किा. िाख 

सािग्रीची अमभव्यक्तीनुसाि गणना केली जाते: 

एकूण िाख (%) = W१ /W२ x १०० 
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W१ = िाखचे वजन (g),  = W२निुन्याचे वजन (g) 

भाितीय िानकांनुसाि मििची पावडििध्ये जास्तीत जास्त िाखेचे प्रिाण ८.० % असावे. 

2) ऍमसड मध्ये न वीरघळनारी राख (ऍमसड अघुलनिील राख) 

िाख असलेल्या डडशिध्ये २५ मिली किी संहत एचसीएल घाला, स्पॅटरिगं टाळण्यासाठी 

घड्याळाच्या ग्लासने डडश झाकून उकळवा. डडशिधील सािग्री थंड किा आणण अॅशलेस क्रफल्टि 

पेपिद्वािे क्रफल्टि किा. मसल्व्हि नायरेट द्रावणाद्वािे तपासल्यानुसाि क्रफल्टि पेपि 

एचसीएलपासून िुक्त होईपयतं गिि पाण्याने धुवा, डडशिध्ये पित ठेवा. वॉटिबाथिध्ये  

काळजीपूविक बाष्पीभवन किा आणण िफल भ्टीत ५५०±२५°C वि१ तास प्रजवमलत किा. 

डेमसकेटििध्ये डडश थंड किा आणण वजन किा. जोपयतं सलग दोन वजनाच्या वजनातील फिक 

०.००१ग्रि  पेक्षा किी होत नाही तोपयतंएका तासासाठी प्रजवमलत किणे, थंड किणे आणण वजन 

किण ेया ऑपिेशनची पुनिावतृ्ती किा. सवाित किी वजन नोंदवा. 

भाितीय िानकानुसाि मििची पावडििध्ये ऍमसड अघुलनशील िाख सािग्रीचे किाल िूल्य १.३% 

आहे. 

3) वाष्पिील ष्स्नगधांि  

मििची पावडििधील वाष्पशील ष्स्नग्धांश सॉक्सलेट पद्धतीने ननधािरित केली जातो. र्थबंल 

वापरून गोलाकाि तळाच्या फ्लास्किध्ये सुिािे ३ गॅ्रि निुन्याचे वजन केले जाते. नंति फ्लास्क 

एन-हेक्सेनने ओतला जातो आणण वाष्पशील ष्स्नग्धांश पूणिपणे काढण्यासाठी सॉक्सलेट 

उपकिणािध्ये ठेवला जातो. चिबीतून एन-हेक्सेन काढून टाकल्यानंति वजन घेतले आणण गणना 

केली जाते.  

सािान्यतः मििची पावडििध्ये ०.५% पेक्षा किी वाष्पशील ष्स्नग्धांश असते. उपचाि, तयािी 

आणण वाळवण्याच्या पद्धतींिध्ये फिक असल्यािुळे फिक होऊ शकतो. 

4) अपवतिक ननदेिांक 
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पदाथािचा अपवतिक ननदेशांक म्हणजे व्हॅक्यूििधील प्रकाशाची  गती आणण पदाथाितील प्रकाशाच्या 

गतीचे गुणोत्ति. जेव्हा प्रकाश एखाद्या पदाथाितून जातो तेव्हा प्रत्येक पदाथािसाठी अपवतिनाची एक 

ननष्चचत डडग्री असते. प्रत्येक पदाथाित एका ववमशष्ट टदशेने आणण अंशाने प्रकाश वळवतो त्यावरून 

कोणता पदाथि आहे हे ननिीक्षण करून ओळखला जातो. हे तत्त्व तेल वैमशष््ये ओळखण्यासाठी 

वापिले जाते. साधािणपणे, अब्बे रिफॅ्रक्टोिीटि वापिला जातो कािण ते अपवतिक ननदेशांक ठिवते 

जयासाठी थेट द्रवाचे काही थेंब त्यावि टाकले जातात. 

5) सूक्ष्मजीविास्त्रीय पॅरामीटसि 

दोषपूणि अन्न हाताळणी तंत्र ववशेषत: अयोग्य तापिानात जास्त काळ अन्न साठववल्याने दवूषत 

अन्नािध्ये सूक्ष्िजीवांचा प्रसाि होतो. भाितीय िानकांनुसाि मििची पावडििध्ये साल्िोनेला 

अनुपष्स्थत असणे आवचयक आहे. 

 पॅक्रकंग यंते्र 

मििचीच्या पॅकेष्जंगसाठी ववववध प्रकािची पॅक्रकंग िशीन वापिली जातात. बाजािात मििची 

साधािणपण ेदोन प्रकािात उपलब्ध असते. 

1. टहिवा मििची 

2. कोिडी लाल मििची 

ताजया कापणी केलेल्या आणण ििवािी लावलेल्या टहिव्या मििच्या तसेच वाळलेल्या मििच्या 

सािान्यतः थिोकोलच्या बॉक्सिध्ये, प्लाष्स्टकच्या रे, पुठ्ठ्याचे बोडि, गोण्या, प्लाष्स्टकच्या रे 

इत्यादींिध्ये ननयाित किण्याच्या हेतूने पॅक केल्या जातात. पॅक्रकंगसाठी वापिलेली सािग्री 

ननयाितीच्या टठकाणावि आणण प्रवासाच्या अंतिावि अवलंबून असते जेणेकरून कोणतेही नुकसान 

होऊ नये उत्पादन 

मिीन  

मििची पावडि, सॉस, वपशवीत लोणची, काचेची/प्लाष्स्टकची भांडी, डबे आणण ताजया तोडलेल्या 
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टहिव्या क्रकंवा वाळलेल्या मििच्यांचे पॅकेष्जंग अशा वेगवेगळ्या कािणांसाठी वापिलेली वेगवेगळी 

िशीन वापिली जाते. 

 

लाल मििची पॅक्रकंग िशीन  टहिवी मििची पॅक्रकंग िशीन 

 

 

मििची सॉसची बाटली भिना उपकिण े मििची पेस्ट भिणे िशीन 
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मििची सॉस पॅक्रकंग िशीन  मििची पावडि पॅक्रकंग िशीन 
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प्रकरि-३ 

अन्न सुरक्षा ननयम आणि मानक 

 

 ३.१ . अन्न व्यवसायाची नोंदिी आणि परवाना 

a. देशातील सवि फूड र्बझनेस ऑपिेटि निूद केलेल्या प्रक्रियेनुसाि नोंदणीकृत क्रकंवा पिवानाधािक 

असतील. 

b. क्रकिकोळ अन्न व्यवसायाची नोंदणी 

c. प्रत्येक क्रकिकोळ अन्न व्यवसाय ऑपिेटिने नोंदणी प्रार्धकिणाकडे सबमिट करून स्वतःची 

नोंदणी किावी 

d. या ववननयिांच्या अनुसूची २ अंतगित फॉिि A िध्ये नोंदणीसाठी अजि आणण अनुसूची ३ िध्ये प्रदान 

केलेल्या शुल्कासह. 

e. क्रकिकोळ अन्न उत्पादकाने या ननयिांच्या अनुसूची४ च्या भाग १ िध्ये प्रदान केलेल्या िूलभूत 

स्वच्छता आणण सुिक्षा आवचयकतांचे पालन किाव ेआणण अनुसूची अंतगित परिमशष्ट-१  िध्ये 

प्रदान केलेल्या निुन्यातील अजािसोबत या आवचयकतांचे पालन केल्याची स्वयं-प्रिाणणत 

घोषणा प्रदान किावी.  

f. नोंदणी प्रार्धकिण अजािचा ववचाि किेल आणण अजि मिळाल्यापासून ७ टदवसांच्या आत नोंदणी 

िंजूि किेल क्रकंवा मलणखत स्वरूपात नोंदवण्याची कािणे देऊन नाकारू शकेल क्रकंवा 

तपासणीसाठी नोटीस जािी किेल. नोंदणी 

g. तपासणीचे आदेश टदल्यास, ३० टदवसांच्या कालावधीत अनुसूची ४ च्या भाग २ िध्ये सिाववष्ट 

असलेल्या परिसिाची सुिक्षा, स्वच्छता आणण स्वच्छताववषयक परिष्स्थतींबाबत सिाधानी 

झाल्यानंति नोंदणी प्रार्धकिणाद्वािे नोंदणी िंजूि केली जाईल . 

h. उपिोक्त उपननयि (३) िध्ये प्रदान केल्याप्रिाणे नोंदणी िंजूि केली नाही, क्रकंवा नाकािली 
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गेली क्रकंवा ७ टदवसांच्या आत तपासणीचे आदेश टदले नाहीत क्रकंवा उप ननयिन (४), िध्ये 

टदल्या प्रिाणे ३० टदवसांच्या आत कोणताही ननणिय कळववला गेला नाही. क्रकिकोळ अन्न 

ननिािता िे त्याचा व्यवसाय प्रािंभ करू शकतो, नंति नोंदणी प्रार्धकिणाने सुचववलेल्या 

कोणत्याही सुधािणांचे पालन किण ेफूड र्बझनेस ऑपिेटिवि बंधनकािक असते . 

i. पिंत ु अजिदािाला सुनावणीची संधी टदल्यामशवाय आणण नोंदवल्या जाणाऱ्या मलणखत 

कािणांसाठी नोंदणी नाकािली जाणाि नाही.  

j. नोंदणी प्रार्धकिण नोंदणी प्रिाणपत्र व छायार्चत्र ओळख काडि प्रदान किेल, जे वविी/उत्पादन 

किण्याची प्रिुख जागा क्रकंवा वाहन क्रकंवा इति कोणतीही जागेच्या प्रथि दशिनी भागात प्रदमशित 

किण ेआव्यशक िाहील. 

 नोंदणी प्रार्धकिण क्रकंवा या उद्देशासाठी ववशेषत: अर्धकृत केलेले कोणतेही अर्धकािी क्रकंवा 

एजन्सी वषाितून क्रकिान एकदा नोंदणीकृत आस्थापनांची अन्न सुिक्षा तपासणी किेल.  

  

३.२ आरोगयदायी आणि स्वच्छताववषयक पद्धती 

 

a) स्वच्छता आणि देखभाल 

i. सवि यंत्रसािग्री आणण उपकिणांची साफसफाई आणण देखभाल वेळापत्रकानुसाि किावी  आणण 

उपकिनाची  साफसफाईची वािंवाि किावी, योग्य संहनतचे िसायने वापिावी. 

ii. साफसफाईची िसायने काळजीपूविक हाताळली जावीत आणण ओळखण्यायोग्य िीतीने साठवली 

जावीत कंटेनि 

iii. कच्च्या मििच्यांची जैववक, भौनतक आणण िासायननक दवूषतता किी किण्यासाठी आणण तयाि 

झालेले उत्पादन दवूषत होण्यापासून िोखण्यासाठी अशा प्रकािे स्वच्छत, ििवािी आणण/क्रकंवा 

तपासणी केली जाते.  

iv. जैववक, िासायननक आणण/क्रकंवा भौनतक धोक्यांसह दवूषतता टाळण्यासाठी, किी किण्यासाठी 
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क्रकंवा काढून टाकण्यासाठी पुिेशी स्वच्छता, वगीकिण आणण/क्रकंवा तपासणी आवचयक आहे. 

योग्य साफसफाई, वगीकिण आणण तपासणी प्रािंमभक सूक्ष्िजीव भाि किी किते, प्रनतजैववक 

उपचाि चिणाची प्रभावीता सुननष्चचत किते (लागू असल्यास). 

v. स्वच्छता कायििि अशा िीतीने पाि पाडला जातो की जयािुळे अन्न क्रकंवा पॅकेष्जंग साटहत्य दवूषत 

होत नाही, स्वच्छता आणण ननजतंुकीकिण दिम्यान क्रकंवा त्यानंति (उदा. एिोसोल क्रकंवा 

िसायनांद्वािे दवूषत होणाि नाही अवशेष). 

vi. स्वच्छता कायिििाच्या परिणािकािकतेचे पिीक्षण केले जाते आणण पडताळले जाते (उदा. परिसि 

आणण उपकिणांची पूवि-कायाित्िक तपासणी करून क्रकंवा योग्य असल्यास, सूक्ष्िजीवशास्त्रीय 

निुन्याद्वािे ) आणण आवचयक असल्यास, कायििि सिायोष्जत केला जातो. त्यानुसाि 

vii. बािीक धूळ साफ किण्यासाठी व्हॅक्यूि ष्क्लनिचा वापि केला जाऊ शकतो कािण ब्रश केल्याने 

धूळ हवेत जाते.  

 

b) कीटक ननयंत्रि 

(i) उंदीि, कीटक यांना प्रवेश नाकािण्यासाठी अन्न आस्थापनािध्ये चांगली दरुूस्तीिध्ये ठेवली 

पाटहजे. 

(ii) उंदीि व कीटक प्रवेश िोखण्यासाठी नछद्र आणण ड्रेनेज पुिेस ेसीलबंद केले पाटहजेत  

(iii) अनुजे्ञय कीटकनाशके आणण योग्य िसायने कीटकनाशक संहता ियािदेसह उपचाि काळजीपूविक 

केले जातील जेणेकरून अन्न आणण त ेहाताळणाऱ्या व्यक्तीची सुिक्षा सुननष्चचत केली जाईल.  

वैयष्क्तक स्वच्छता 

(a) आरोगय ष्स्थती: 

i. संसगिजन्य िोगाने ग्रस्त असलेल्या कोणत्याही व्यक्तीला अन्न प्रक्रियेत काि किण्याची पिवानगी 

िाहणाि नाही  

ii. ऑपिेशन्स  प्रक्रियेत कािासाठी ननयुक्त किण्यापूवी कािगािांची वैद्यकीय तपासणी केली जाईल  
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iii. सवि कािगाि आणण कािखान्याच्या कििचाऱ्य्ांना वषाितून एकदा आतड्यांसंबंधी िोगांचे लसीकिण 

केले जाईल. 

वैयष्क्तक स्वच्छता 

(i) सवि फूड हँडलसिना स्वच्छ आणण संिक्षणात्िक कपडे, हातिोजे आणण पायाचे पोशाख प्रदान केले 

जातील. 

(ii) त्यांची वैयष्क्तक स्वच्छता नेहिीच िाखली जावी, त्यांनी प्रत्येक प्रक्रियेच्या आवािात प्रवेश 

किण्यापूवी आणण शौचालय वापिल्यानंति साबणाने आणण जंतुनाशकाने हात धुवावेत. 

(iii) पयिवेक्षकांनी त्यांची नखे आणण केस ननयमितपणे सुव्यवष्स्थत कापल्याची खात्री किावी  

(iv) लग्नाच्या बांगड्या/साखळ्यांमशवाय कोणतेही दार्गने क्रकंवा योग्य आच्छादन असलेले अस ेदार्गने 

अन्न हाताळणी दिम्यान ठेवता येणाि नाहीत.  

(v) कािगािांनी जेवणादिम्यान चघळण,े धुम्रपान किणे, शिीिाच ेकाही भाग खाजवणे, मशकंा येणे, 

खोकला इत्यादी वाईट सवयींपासून दिू िाहावे.  

 ३.३ पॅकेष्जंग आणि लेबमलगं 

मििचीच्या ववपणनाप्रिाणेच प्रत्येक उत्पादनासाठी पॅकेष्जंग हे िहत्त्वपूणि कायि आहे. क्षिता, 

वाहतूक आणण इति प्रोत्साहनात्िक कायाितून उत्पादनास होणािया कोणत्याही हानीपासून 

वाचवण्याचा सिाव असावा . पॅकेष्जंग डडझाइन आणण साटहत्य पदाथि दवूषत होणे व त्यापासून 

होणािी हानी टाळतात व पदाथािला सुिक्षा देतात ह्याबिोबिच  अन्न सुिक्षा कायदा आणण 

त्याखालील ननयिांनुसाि आवचयक आवचयक अटींची पूतिता कितात. प्राथमिक पॅकेष्जंग िटेरियल 

म्हणून फक्त फूड ग्रेड पॅकेष्जंग िटेरियल वापिावे. मििचीचे चांगले पॅकेष्जंग केवळ वाहतूक आणण 

साठवणुकीतच सुववधा देत नाही ति ग्राहकांना अर्धक पैस े देण्यासही आकवषित किते. 

अ्ॅल्युमिननयि, कथील आणण प्लॅष्स्टक यांसािखे पॅकेष्जंग साटहत्य वेळोवेळी अन्न सुिक्षा कायदा 

ननयिांतगित निूद केल्यानुसाि भाितीय िानकांशी सुसंगत असावे. खिाब झालेले, दोषपूणि क्रकंवा 
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दवूषत पॅकेष्जंग वापिणे टाळण्यासाठी वापिण्यापूवी अन्न पॅकेष्जंग सािग्रीची तपासणी केली 

पाटहजे, जयािुळे उत्पादन दवूषत होऊ शकते. पॅकेष्जंग सािग्रीच्या अपुऱ्य्ा ननयंत्रणािुळे खिाब 

झालेले, दोषपूणि क्रकंवा दवूषत पॅकेष्जंगचा वापि होऊ शकतो, जयािुळे त ेउत्पादन दवूषत होऊ शकते.  

• दवूषत, खिाब झालेले क्रकंवा सदोष कंटेनि वापि टाळण्यासाठी ननिाित्याकडे प्रभावी प्रणाली हवी. 

• कंटेनसि सिाधानकािक ष्स्थतीत आहेत आणण आवचयक नतथ ेसाफ आणण/क्रकंवा ननजतंुकीकिण 

केले आहेत याची खात्री किण्यासाठी वापिण्यापूवी ताबडतोब तपासणी केली जाते; धुतल्यावि त े

चांगले ननचिा आणण भिण्यापूवी वाळवले जातात. 

• फक्त तत्काळ वापिासाठी आवचयक असलेले पॅकेष्जंग साटहत्य पॅकेष्जंग क्रकंवा क्रफमलगं क्षेत्र िध्ये 

ठेवले जाते  

• पॅक्रकंग अस्वच्छ परिष्स्थतीत केले जाते जे उत्पादन दवूषत होण्यास प्रनतबंध किते  

• कंटेनि फक्त त्यांच्या उद्देश हेतूसाठी वापिले जातात  

३.४ पॅक्रकंग सामग्रीची ननवड 

1) काटिन बॉक्स 

2) थिािकोल बॉक्स 

3) प्लाष्स्टक थैली 

4) नेट वपशव्या 

5) प्लाष्स्टक कंटेनि 

6) गनी वपशव्या 

 



29 

 

 

 

काटिन बोडि  थिािकोल बॉक्स  नेट वपशव्या 

 

 

प्लाष्स्टक थैली  प्लाष्स्टक बॉक्स गनी वपशव्या 
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 ३.५ पॅकेष्जंगचे कोडडगं आणि लेबमलगं साटित्य 

i. प्री-पॅकेज केलेल्या मििची (िसाले) लेबल क्रकंवा कंटेनिवि कोड िाक्सि क्रकंवा लॉट नंबसिसह 

ओळखल्या जातात जयािुळे उत्पादनाची ओळख पटते.  

ii. कोडडगं ननयंत्रण ववतिण साखळी उत्पादनांचा शोध घेण्यास पिवानगी देते आणण उत्पादन तपशील 

प्रदान करू शकते. कोडडगं ही अननवायि लेबमलगं आवचयकता नाही; तथावप, या पद्धतीची 

परिणािकािकता वाढववण्यासाठी कलि ८.२.१ (रिकॉल प्रोमसजि) अंतगित मशफािस केली जाते.  

iii. उत्पादनांना लेबल, पॅकेज क्रकंवा कंटेनिवि सुवाच्य कोड क्रकंवा लॉट आयडेंटटक्रफकेशनने कायिचे 

र्चन्हांक्रकत केले जाते. कोडडगं मसस्टीि हे ओळखते की उत्पादन कुठे तयाि केले गेले (सुववधा, 

लाइन, इ.) आणण कधी (मशफ्ट, टदवस, िटहना, वषि, इ.). 

iv. धोका टाळण्यासाठी मििची क्रकंवा इति कोणत्याही खाद्यपदाथांवि लेबल लावणे फाि िहत्वाचे 

आहे . चुकीची लेबले ग्राहकांची टदशाभूल करू शकतात आणण एलजी ( उदा . तीळ) असलेल्या 

लोकसंख्येच्या संभाव्य लोकांचे  आिोग्य धोक्यात आणू शकतात. 

प्री-पॅकेज केलेल्या खाद्यपदाथाांच्या क्रकमान अननवायि लेबमलगंमध्ये खालील तपिील असिे 

आवश्यक आिे 

a. नाव 

b. उत्पादनाचे नाव 

c. नेट वजन 

d. नाव आणण पत्ता (ननिािता, पॅकि, ववतिक, आयातक, ननयाितक क्रकंवा वविेता) 

e. बॅच संख्या 

f. तािीख उत्पादन /पॅक्रकंग 

g. वापिण्यापूवीची सवोत्ति तािीख 

h. व्हेज/नॉन व्हेज लोगो 
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i. अन्न सुिक्षा कायदा नोंदणी ििांक 

j. घटक घोषणा 

k. पौष्ष्टक िूल्य 

 लेबमलगं पासून सूट आवश्यकता 

ष्जथे पॅकेज पषृ्ठभाग क्षेत्र 100 चौिस सेंटीिीटि पेक्षा अर्धक नाही अशा पॅकेजच्या लेबवि 

घटकांची यादी, लॉट नंबि क्रकंवा बॅच ििांक क्रकंवा कोड ििांक, पौष्ष्टक िाटहती आणण वापिा 

साठी च्या सूचना व इति आवचयकतांिधून सूट टदली जाईल पिंत ुही िाटहती होलसेल पॅकेजेसवि 

क्रकंवा शक्य असेल त्याप्रिाणे िल्टीपीस पॅकेजेसवि टदली जाने बंधनकािक असेल. 

1) 30 चौिस सेंटीिीटिपेक्षा किी पषृ्ठभागाचे क्षेत्रफळ असलेल्या पॅकेजवि 'उत्पादनाची तािीख' 

क्रकंवा 'तािखेपूवी सवोत्ति ' क्रकंवा 'एक्सपायिी डेट' निूद किण ेआवचयक नाही पिंत ुही िाटहती 

घाऊक पॅकेजेस क्रकंवा िल्टीपीस पॅकेजेसवि टदली जाने जरुिी असेल. 

2) सात टदवसांपेक्षा जास्त शेल्फ-लाइफ नसलेल्या अन्नाच्या बाबतीत, 'उत्पादनाची तािीख' 

मलटहण्याची  आवचयकत नाही पिंतु अन्न वापिाची अंनति तािीख ननिािता क्रकंवा पॅकि द्वािे 

लेबलवि निूद किणे आवचयक िाहील.  

3) िल्टीपीस पॅकेजेसच्या बाबतीत, घटकांची यादी, पौष्ष्टक िाटहती, उत्पादन/पॅक्रकंगची तािीख, 

सवोत्ति आधी, ववक्रकिणणत अन्नाची कालबाह्यता तािीख लेबमलगं आणण शाकाहािी 

लोगो/िांसाहािी लोगो यासंबंधी तपशील निूद केले जाऊ शकत नाहीत. 

पॅक्रकंग सामग्रीवर उत्पादनाची तारीख  

तािीख, िटहना आणण वषि जयािध्ये वस्तू तयाि केली जाते, पॅक केली जाते क्रकंवा प्री-पॅक केली 

जाते, ती लेबलवि टदली जाईल: 

पिंत ुउत्पादनांचा “तािखेपूवी सवोत्ति” तीन िटहन्यांपके्षा जास्त असल्यास उत्पादन, पॅक्रकंग क्रकंवा 

प्री-पॅक्रकंगचा िटहना आणण वषि टदले जाईल: 
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पिंतु पुढे असे की, जि कोणत्याही पॅकेजिध्ये तीन िटहन्यांपेक्षा किी कालावधीची किोडडटी 

असेल, ति ती तािीख, िटहना आणण वषि जयािध्ये वस्तू तयाि केली जाते क्रकंवा तयाि केली जाते 

क्रकंवा आधीच पॅक केली जाते ती लेबल टदली जाईल. 

 

तारखेपूवी सवोत्तम व वापराची अंनतमतारीख  

 

i  िटहना आणण वषि कॅवपटल अक्षिांिध्ये जयापयतं उत्पादन वापिासाठी सवोत्ति आहे, खालील 

पद्धतीने, म्हणज:े 

 

 

"----------------------------------------------------------------िटहना आणण वषिपूवी 

सवोत्ति

क्रकंवा 

" पॅकेष्जंगपासून काही  ................................... िटहन्यांपूवी सवोत्ति 

 

क्रकंवा 

" ननमििती पासून-------- िटहन्यापूवी सवोत्ति   

(टीप: - रिक्त भिणे आवचयक आहे) 

ii फळे, भाजीपाला, िांस, िासे क्रकंवा इति कोणत्याही वस्तूचे लोणचे, चटणी, बशी 

असलेले पॅकेज क्रकंवा बाटली असल्यास, खालीलप्रिाणे घोषणा केली जाईल  

" ---------------तािीख /िटहना/वषािपूवी सवोत्ति” 

क्रकंवा 

" पॅकेष्जंगपासून --------- टदवस आधी पयतं सवोत्ति”. 
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क्रकंवा 

" ननिीतीपासून --------- टदवस आधी पयतं सवोत्ति”. 

टीप: 

(a) रिक्त जागा भिल्या जाव्यात 

(b) िटहना आणण वषि िध्ये अंक वापिले जाऊ शकतात  

(c) वषि दोन अंकात टदले जाऊ शकते 

iii Aspartame च्या पॅकेजेसवि, सवोत्ति तािखेच्या ऐवजी, तािखेनुसाि 

वापिा/मशफािस केलेली शेवटची उपभोग तािीख/कालबाह्यता तािीख टदली जाईल, 

जी तािखेपासून तीन वषांपेक्षा जास्त नसावी.  

३.७ दस्तऐवजीकरि आणि रेकॉडि ठेविे 

प्रत्येक संस्थेला कच्चा साटहत्य खिेदी, उत्पादन प्रक्रिया, आणण वविी च्या नोंदी िाखणे 

बंधनकािक आहे. हे व्यवसाय प्रभावीपणे चालू आणण फायदेशीि आहे याची खात्री किते.  

दस्तऐवजीकिनाची का गिज आहे याची काही कािणे खाली सूचीबद्ध केली  आहेत: 

1. ते व्यवसाय चालवण्याबद्दल तपशीलवाि ज्ञान देते  

2. हे उत्पादन गुणवत्ता ननयंर्त्रत किण्यास िदत किते  

3. व्यवसाय िध्ये गुंतवलेल्या पैशाचा िागोवा ठेवण्यास िदत होते  

4. हे कच्च्या साटहत्य िालाची क्रकंवा उत्पादनाची स्वतंत्र क्रकंित ओळखण्यास िदत किते  

5. हे एखाद्या ववमशष्ट प्रक्रिया उत्पादनाची क्रकंित ओळखण्यास िदत किते  

6. हे सुननष्चचत किण्यात िदत किते की उत्पादनादिम्यान सवि गुणवत्ता आचवासन पद्धतींचे 

पालन केले गेले. 

7. हे उत्पादन उपकिणे सुिळीत/प्रभावीपणे चालतील याची खात्री किण्यास िदत 

किते . 
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8. तो कायदेशीि प्रिीया पुिावा म्हणून काि कितो. 

9. हे योग्य उत्पादन क्रकंित सेट किण्यास िदत किते  

10. हे  योग्यवेळी सुधािात्िक उपाय किण्यास िदत किते  

रेकॉडि कस ेठेवावे 

प्रत्येक अन्न प्रक्रिया संस्था किी-अर्धक प्रिाणात नोंदी ठेवण्याच्या सिान पद्धतीचा अवलंब 

कितात.  

उत्पादक िेकॉडि खालील बाबीच्या नोंदी ठेवतात: 

• कच्च्या िालाचे प्रिाण आणण प्रकाि मिळाले 

• प्रक्रिया दिम्यान वापिलेल्या घटकांचे प्रिाण आणण प्रकाि  

• प्रक्रिया परिष्स्थती जयािध्ये उत्पादन झाले (उदा. तापिान सेट क्रकंवा हवेचा दाब लागू) 

• उत्पाटदत उत्पादनाची गुणवत्ता  

उत्पादनाची गुणवत्ता केवळ तेव्हाच िाखली जाऊ शकते जेव्हा: 

• प्रत्येक बॅचिध्ये त्याच गुणवत्ताचे  आणण त्याच प्रिाणात साटहत्य आणण कच्चा साटहत्य मिर्श्रत केले 

जाईल.  

• प्रत्येक बॅच साठी एक िानक फॉम्युिलेशन वापिले जाते.  

• प्रत्येका बॅच साठी िानक प्रक्रिया पॅिािीटसि लागू केले जातात. 

खाद्यपदाथािच्या प्रत्येक बॅचला बॅच नंबि टदला जातो.  

ही संख्या यािध्ये िेकॉडि केली जाते: 

• स्टॉक कंरोल बुक्स (ष्जथे कच्च्या िालाची खिेदी नोंद आहे) 

• लॉगबुकवि प्रक्रिया किणे (जेथे उत्पादन प्रक्रिया नोंद आहे) 

• उत्पादन वविी िेकॉडि (जेथे वविी आणण ववतिण नोंद आहे) 

बॅच ििांक उत्पादन कोड ििांकाशी संबंर्धत असणे आवचयक आहे, जे लेबलवि छापलेले 

आहे. हे प्रोसेसिला वापिलेल्या कच्च्या िालाच्या क्रकंवा उत्पादन प्रक्रियेिध्ये बॅचिध्ये 
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आढळलेल्या कोणत्याही दोषांचा शोध घेण्यास िदत किते. 
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प्रकरि – ४ 

स्वच्छता आणि सीआपी (CIP) 

४.१ स्वच्छता 

स्वच्छता ही सवि नोजल ऍष्प्लकेशन्सची जननी आहे. स्वच्छतेचा िुद्दा म्हणज ेवस्तुवि 

प्रनतकूल परिणाि न किता वास्तववक वस्तूतून त्रासदायक कण काढून टाकणे .  

सीआयपी (क्लीन-इन-प्लेस) हे चॅनेमलगं क्रकंवा र्गयि काढून टाकल्यामशवाय तयाि हाडिवेअि 

योग्यरित्या साफ किण्यासाठी वापिल्या जाणाऱ्य्ा तंत्रांचा एक प्रकाि आहे. घटकांचे गटीकिण 

आणण सायकलची संज्ञा फे्रिवकि पासून फे्रिवकि पयतं चढ-उताि होत असते, तथावप काही 

सािान्य पायऱ्या बहुतेक चिांशी संबंर्धत असतात. 

• स्वच्छता प्रक्रिया ओळी 

• वेसल्स 

• प्रक्रियेत सािान्यतः वापिलेली उपकिण े 

CIP मसस्टीम्स सवि अंतगित पषृ्ठभागाविील उत्पादनाची िाती काढून 

टाकण्यासाठी उत्पादनाप्रिाणेच पाइवपगं िागािद्वािे साफसफाई, धुवा आणण 

सॅननटायणझगं सोल्यूशन्स पंप कितात. 

 

 ४.२ सीआयपी प्रिालीचे फायदे  

• चुका कमी करते: स्वयंचमलत साफसफाईिुळे िानवी चुकांची शक्यता किी होते जी 

उत्पादन 

असुिक्षक्षत होण्यास योगदान देऊ शकते.  

• कमिचाऱ्यांना सुरक्षक्षत ठेवते: मसस्टििध्ये साफसफाईची उपाय सिाववष्ट करून 

िासायननक प्रदशिन किी किते. 
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• अर्धक उत्पादन वेळ: साफसफाईसाठी किी उत्पादन वेळ वाया जात असल्याने, अर्धक 

वेळ उत्पादन काढले जाते   

• उत्पादन गुिवत्ता: ववचवासाहि आणण पुनिावतृ्ती किण्यायोग्य साफसफाई म्हणज ेटटकाऊ 

उत्पादन गुणवत्ता आणण सातत्य. किी प्रदषूण म्हणजे किी उत्पादन रिकॉल आणण उच्च 

ब्रँड आत्िववचवास. 

• उपयुक्तता बचत: पुनिावतृ्ती किण्यायोग्य पाणी आणण उजेचा वापि ननयंत्रण चिाद्वािे किी केला 

जातो _ 

 

 सीआयपी सायकलमध्ये सामील असलेले टसप े

 ४.३ सीआयपी सायकलमध्ये सामील असलेले टसप े

• पूवि-स्वच्छता - उत्पादन अपिण िध्ये अनतरिक्त जिा काढून टाकते. साखि तोडते आणण 

काही प्रिाणात चिबी वविघळवीत े 

• कॉष्स्टक वॉि - हे चिबी ववतळण्यास िदत किते. कॉष्स्टक वॉशिध्ये वापिल्या जाणाऱ्य्ा 

अल्कलीिध्ये उच्च पीएच कें द्रीकिण ०.५-२% असते. सािान्यतः कॉष्स्टक वॉश त्याच्या 

टाकीिध्ये पित जाऊ शकतो आणण अनेक प्रसंगी पुन्हा वापिला जाऊ शकतो पुढील. 

• मध्यवती स्वच्छ धुिे - कॉष्स्टक वॉशनंति, ही डडटजंट प्रक्रिया उविरित पुिाव ेकाढून टाकते  

• अंनतम स्वच्छ धुिे - हे सायकल जास्त शुद्धीकिण एजंट बाहेि फ्लश किण्यास िदत किते. 

पुष्कळ वेळा शेवटचे फ्लश केलेले पाणी पुन्हा वापिले जाऊ शकते आणण पुढील 



38  

साफसफाईसाठी प्री-वॉश सोल्यूशन म्हणून पुन्हा वापिले जाऊ शकते. 

• स्वच्छ धुणे - ही प्रगती पुढील उत्पादनापूवी सूक्ष्िजीव नष्ट किण्यास िदत किते  

• प्रत्येक चिाची नवीन सीिा असल्याने, काही सुववधा यापैकी काही क्रकंवा सवि पयाियी पायऱ्या 

किण ेननवडतात. 

• पुश आउट: प्री-फ्लश किण्यापूवी, प्रक्षेवपत-प्रकाि उत्पादन पुनप्रािप्ती प्रणालीसह अवमशष्ट 

उत्पादनांना बाहेि ढकलते. साफसफाई सुधािते आणण चॅनेल खाली जाण्यापासून आयटि 

वाचवते. 

• ऍमसड वॉश: हे फ्लशच्या िध्यानंति होऊ शकते. . हाडि वॉटि स्टोअसि आणण प्रर्थने जिा 

होण्यापासून खननज स्केल तोडते. हे फे्रिवकि  सािू pH तटस्थ किण्यात िदत किते. 

• एअि ब्लो: हे एअि ब्लो चेक वाल्व्ह वापरून ननष्चचत धुतल्यानंति ओळीतील उविरित ओलावा 

काढून टाकते. CIP'able वाल्व सुचवले आहेत. 


