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प्रकरण १ 

१.१ परिचय 

 

 

1. विज्ञानिक िाि - तार्बमिीललया चेबूला 
2. प्रादेशिक िाि - 

• हििंदी - िरार, िरड, िरे. 
• मल्याळम - कतूक्का. 
• मराठी - हिरडा, िररताकी, िरडा,हिरेडा. 
• पिं ाबी - िाकेका, िरार. 
• तालमळ - अम्माई, अमूतिं, अरताकी, पेिीयम, वरीकाई. 
• तेलगू - करकाया. 
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• उदूम - िलेला 

 

१.१.१ िणणि : 

'हिरडा' (टलममनललया चेबुला) िे पिमपाती वकृ्ष कुटुिंबातील सदस्य असून याच्या उपचारात्मक 

वैलशष्टयािंमुळे िे ववववध औषधी बनवण्यासाठी वापरले  ात.े यात असिंख्य फायटो-सक्रक्रय 

घटक आिेत जयािंनी अनेक रोगािंवर उपचार करण्याचे गुिधमम दशमवले आिेत. युनानी, 
आयुवेद आणि िोलमओपॅथिक औषधािंमध्ये  'हिरडा' िा एक आवश्यक घटक आिे. अनके 

आलशयाई आणि आक्रिकन देशािंमध्ये हिरडा असलेली औषध ेखूप लोकवप्रय आिेत. 

 

१.१.२ पारंपाररक उपयोग :- 

 
• हिरडाच्या फळािंच्या वापरामुळे सू  कमी िोते. िे बरे िोण्याच्या प्रक्रक्रयेला घटट 

करण्यास मदत करत.े 

• त्वचेशी सिंबिंथधत रोगािंमध्ये पू  मा िोण्यापासून प्रनतबिंथधत करत.े  

• हिरडाच्या फळामध्ये दािक-ववरोधी गिुधमम असतात आणि ते वेदना कमी 
करण्याच्या उद्देशाने डोळयािंच्या बुबुळाच्या पुढील भागात िोिाऱ्या दाि मध्ये 

वापरला  ाऊ शकतो. 
 

१.२ हिरडाच ेऔषधी गुणधर्ण: 
 

• जीिाणवूिरोधी क्रिया : हिरड्यामध्ये गॅललक अॅलसड आणि इिाइल एस्टर नावाची 

 ीवािवूवरोधी सिंयुगे असतात, िी सिंयुगे स्टॅफ.कोकस ववरूद्ध प्रभावी असल्याचे 

आढळले आिे. आणि िेललकोबॅक्टर पायलोरी, पोटाशी सिंबिंथधत  ठराची सू , अल्सर 

आणि ककम रोगास कारिीभूत असलेल्या  ीवािूववरूद्ध देखील िे प्रभावी आिे. 
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• बुरिीविरोधी क्रियाकलाप: हिरडा डमामटोफाइटस आणि यीस्ट ववरूद्ध बुरशीववरोधी 

गुिधमम दशमवत.े 

• अँटी-अर्ीबबक आणण इम्यूि-र्ॉड्युलेटरी अ ‍ॅक्टटक्हिटी : हिरडाच्या कच्च्या 

स्वरूपात औषध तयार केल्यान ेउिंदरािंमध्ये अमॅीर्बक -ववरोधी प्रभाव हदसून येतो. 

• अँटी-हिायरल क्रियाकलाप : कािी प्रयोगािंमध्ये िरडाच्या फळािंच्या अकामन ेमानवी 

इम्युनोडके्रफलशयन्सी व्िायरस-1 ररव्िसम ट्रान्सक्रक्रप्टेसवर प्रनतबिंधात्मक प्रभाव 

दाखावला आिे. गरम पाण्यात असलेल्या टलममनललया चेब्युलाचा अकम  कािी 

प्रयोगािंमध्ये अँटी-िपमस लसम्प्लेक्स व्िायरस (HSV) ऍन्टी-सायटोमेगॅलॉइरस (CMV) 

क्रक्रयाकलाप दशमववतो.  

• अँटी-ककण रोगजन्य क्रियाकलाप : हिरडामध्ये असलेले चेब्युलॅज क ऍलसड, घातक 

पेशीिंच्या रेषािंववरूद्ध शजक्तशाली प्रनतबिंध दशमववते आणि अलीकडील अभ्यासात 

ववववध ककम रोग ननमामि करिाऱ् या पेशीिंववरूद्ध ववरोधी-प्रसारक क्रक्रया देखील 

दशमववली आिे. 

• अँटी-ऑक्टिडटं क्रियाकलाप : हिरडा िे अँटीऑजक्सडिंटसचा उत्कृष्ट स्रोत आिे आणि 

ट्राय-इथिल-चेब्युलेट सारखे त्याच ेघटक म बूत अँटीऑजक्सडिंट आणि िी-रॅडडकल 

स्कॅव्िें र गिुधमम दाखववतात. 

• र्धुरे्ि विरोधी क्रियाकलाप : हिरडाच्या अकाममुळे मधुमेिी उिंदरािंमध्ये रक्तातील 

साखरेची पातळी लक्षिीयरीत्या कमी करण्यात यश आले आिे.  
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• अँटी-अल्िरोजनेिकक्रियाकलाप : प्रायोथगकािंमध्ये हिरडाच्या अकामसि प्राण्यािंवर 

उपचार केल्यामुळे  खमािंच्या ननदेशािंकात आणि एकूि प्रभाववत के्षरामध्ये आणि 

 खमािंची टक्केवारी कमी झाली. 

• िंधधिात विरोधी क्रियाकलाप : हिरडा वापरल्यान ेअनुक्रमे सािंधे सू  आणि वेदना 

रोखण्यात लक्षिीय मदत िोत.े 

• जखर्ा भरण्याची क्रिया : टलममनललया चेब्युलाच्या पानािंच्या अकामन े कािी 

सिंशोधनािंमध्ये उिंदराच्या त्वचेच्या  खमा  लद भरून येण्याच ेहदसून आले आिे. 

• कार्ड णओ-िंरक्षणात्र्कक्रियाकलाप : टलममनललया 

चेब्युलाच्या फळाचा अकम  काडड मओ सिंरक्षिात्मक प्रभाव दशमवतो . 
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प्रकरि २ 

हिरडाची प्रक्रिया 

२.१ हिरड्यातूि तेल काढणे 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प‍ॅकेक्जंग 

 

बबयाण ेिाफ करण ेआणण प्रतिारी करण े

िजािट 

आकार कर्ी करा 

कंर्डिनिगं 

निष्काशित करा 

ररफायनिगं 

िॉल्हिेंट काढा 
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2.1.1 स्वच्छता 

तयारीची पहिली पायरी म्िि े र्बयाण्यािंमधून कडी कचरा काढून टाकिे. यामध्ये प्रक्रक्रया 

उपकरिािंचे सिंरक्षि करण्यासाठी आणि उच्च द ामच्या सोया उत्पादनािंचे उत्पादन सक्षम 

करण्यासाठी वनस्पतीिंचे उती, खड,े धूळ इ. वगेळे करिे समाववष्ट आिे. कािी ति र्बया 

काढून टाकल्या नािीत तर त्या काढलेल्या तेलाची ऑजक्सडहेटव्ि जस्िरता कमी करतात 

असे हदसून आले आिे. 

2.1.2 कोरड ेकरिे 

िुल प्रभावीपिे काढून टाकण्यासाठी 10% आर्द्मता आवश्यक आिे, जयासाठी डडिललिंग 

करण्यापूवी कोरड ेकरण्याची प्रक्रक्रया आवश्यक आिे. पाण्याचे कािी नुकसान िोण्यासाठी 

तेलर्बयािंद्वारे गरम केलेली िवा ववतरीत केली  ाते, त्यानिंतर ििंड िवा, जयामुळे ओलावा 

असलेली िवा काढून टाकली  ात.े 

2.1.3 डडिललिंग 

डी-िललिंग ऑपरेशन र्बयािे आवरि काढून टाकण्यासाठी केले  ाते   ेपौजष्टक ववरोधी घटक 

कमी करण्यास देखील मदत करत.े 

2.1.4 किं डडशननिंग 

तेल काढण्यापूवी, फ्लेक्स उत्पादनासाठी आवश्यक असलेली इष्टतम प्लॅजस्टक्रकटी प्राप्त 

करण्यासाठी उष्िता आणि आर्द्मतेच्या मदतीन ेकिं डडशननिंग केले  ात े.  

2.1.5 एक्सटॅ्रक्शन 
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मॅशमधून तेल काढिे स्कू्र, िायड्रॉललक क्रकिं वा सेंट्रीफ्यूगल प्रेसच्या मदतीन ेकेले  ाते, िी 

पद्धत कोरडी पद्धत म्ििून ओळखली  ाते. सेंट्रीफ्यूगल प्रेस फारस ेकायमक्षम नसल्यामुळे 

आधुननक लमलद्वारे स्कू्र आणि िायड्रॉललक प्रसेचा अथधक वापर केला  ातो. तापमान, लागू 

केलेला दाब, दाबाचा कालावधी आणि फायबर आणि कनमलचे गुिोत्तर िे ननष्कषम काढण्याचे 

घटक ठरवतात. तेल काढिे ओल्या पद्धतीन ेदेखील केले  ाऊ शकते,  ेिे र्बयािंच्या 

फुटलेल्या पेशीिंमधून तले काढण्यासाठी र्द्व म्ििून गरम पाण्याचा वापर केला  ातो. गरम 

पाण्यान ेउपचार केल्याने प्रथिने गोठण्यास आणि हिरड्या, रेज न आणि स्टाचमचे 

िायड्रोलायझ करण्यात मदत िोते त्यामुळे तळताना तेलाला फेस येण्यापासून प्रनतबिंध 

िोतो. ओलावा काढून टाकल्यानिंतर, तेल काढले  ात.े 

2.2 तेल िुद्धीकरण प्रक्रिया  

  री कच्चे तेल िेट वापरले  ाते, परिंतु त ेअथधक अत्याधुननक खाद्यतेल म्ििून 

वापरण्यासाठी शुद्ध केले गेले आिे. कच्च्या तलेाच्या शुद्धीकरिामध्ये भौनतक 

शुद्धीकरि क्रकिं वा रासायननक शुद्धीकरि यािंचा समावेश िोतो. भौनतक पररष्करि 

प्रक्रक्रयेमध्ये डीगलमिंग, ब्लीथचिंग, डडओडोरायणझिंग आणि िॅक्शनेशन सारख्या चरिािंचा 

समावेश िोतो तर रासायननक ववरळण्याच्या प्रक्रक्रयेमध्ये अल्कली न्यूट्रलायझेशन, 

ब्लीथचिंग, डडओडोरायणझिंग आणि िॅक्शनेशन यािंचा समावेश िोतो. 
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2.2.1 अल्कली न्यूट्रलायझेशन : 

कच्च्या तेलातील मुक्त फॅटी ऍलसडस ्आणि धु्रवीय ललवपड कमी करण्यासाठी, त्यावर 
सोडडयम िायड्रॉक्साईड क्रकिं वा सोडडयम काबोनटे नावाच्या र्द्ाविान ेप्रक्रक्रया केली  ाते 
आणि प्रक्रक्रयेला अल्कली न्यूट्रलायझेशन क्रकिं वा अल्कली शुद्धीकरि म्िितात. 

2.2.2 डडगलमिंग : 

अल्कली न्यूट्रलायझेशन िे सवम अशुद्धी काढून टाकण्यासाठी पुरेसे नािी त्यामुळे 

डडगलमिंगची प्रक्रक्रया भौनतक शुद्धीकरि आणि रासायननक शुद्धीकरि दोन्िीमध्ये केली 
 ाते. फॉस्फोललवपड्स आणि इतर धु्रवीय ललवपड्स (हिरड्या) सारख्या अशुद्धतेला लक्ष्य 

िूड तेल 

 

भौनतक ररफायनिगं 

 

रािायनिक िुद्धीकरण 
 

डीगशर्गं 

 

अल्कलाइि  न्यूट्रलायझर 

 

क्ललधचगं 

 

क्ललधचगं 

 

दगुधंीिािक 

 

दगुधंीिािक 

 

अंिीकरण 

 

अंिीकरण 

 

िुद्ध तेल 

 

िुद्ध तेल 
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करण्यासाठी डगेलमिंग प्रामुख्याने केले  ात.े सेंट्रीफ्यूगेशनच्या मदतीन ेहिरड्या काढून 

टाकल्या  ातात.  

2.2.3 ब्लीथचिंग : 

डडगलमिंग प्रमािेच ब्लीथचिंग देखील भौनतक शुद्धीकरि आणि रासायननक शुद्धीकरिाची 

एक मित्त्वाची पायरी आिे. कोळशाच्या क्रकिं वा थचकिमातीचा वापर करून रिंगर्द्व्य काढून 

टाकण्यासाठी ब्लीथचिंगची प्रक्रक्रया केली  ाते. डडओडोरायणझिंगची प्रक्रक्रया 230 डडग्री 

सेजल्सअस तापमानात 2 तास चालते आणि त्यानिंतर तेल ििंड करून त ेक्रफल्टरमधून  ाते. , 

 े नैसथगमकररत्या तेलामध्ये आढळतात, उच्च ववतळण्याच्या र्बिंदूिंसि घन िोतात आणि निंतर 

ते क्रफल्टर करून तेलातून काढले  ाऊ शकतात. कालािंतराने जग्लसराइड्स तेलामध्ये फॅटी 

ऍलसड सोडू शकतात जयामुळे आम्लता पातळी वाढते आणि गिुवत्ता कमी िोते. 
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2.3 हिरडाच्या फळांपािूि पािडरची निशर्णती 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

हिरड्याची फळे जर्ा करणे 

 

10-15 हदिि फळे पिरूि ठेििे 

CLOTHES 

बबयाण्यांपािूि कठोर भाग िेगळे करणे 
 

4-5 हदिि कठोर भाग िळण्याि ठेिाि े

 

वपिि े

 

िेलविगं 

 

प‍ॅकक्जगं 

G 
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2.3.1 हिरडाच्या फळािंचे सिंकलन: 

हिरडाची फळे शेतातून/शेतािंमधून गोळा केली  ातात आणि पुढील प्रक्रक्रयेसाठी थगरण्यािंमध्ये 

नेली  ातात. झाडावरील फळे गोळा करताना, फळे चािंगली पररपक्व झाली आिेत आणि 

त्यावर सूक्ष्म ीवािंची वाढ िोिार नािी याची खारी करिे आवश्यक आिे. की प्रत्येक परदेशी 

कि आणि धूळ काढून टाकली  ाईल. साफसफाई करताना िे सुननजश्चत केले पाहि े की 

स्वच्छतेसाठी वापरलेले पािी ता े आणि कोित्यािी दवूषत पदािाांपासून मुक्त असाव.े फळे 

स्वच्छ करण्यासाठी वापरण्यात येिारी भािंडी अन्न द ामची आणि प्रनतक्रक्रयाशील नसलेली 

असावीत. पसरवताना  ाडीचा िर एकसमान असावा. फळािंच्या गुिवते्तवर पररिाम 

करिाऱ्या घातक पदािाांपासून क्रकिं वा इतर कोित्यािी गोष्टीिंपासून पसरिारे के्षर मुक्त 

असले पाहि े. व्यवजस्ित वाळवले. िे एकतर मॅन्युअली क्रकिं वा यािंर्रकपिे केले  ाऊ शकत.े 

लिान फळािंसाठी ऑपरेशन मॅन्युअली केले  ाते तर मोठ्या प्रमािात ऑपरेशन अथधक 

क्रकफायतशीर करण्यासाठी यािंर्रक पद्धतीन ेकेले  ात.े  

2.3.5 वाळविे : 

र्बयाण्यािंपासून कठीि भाग वेगळे केल्यानिंतर, वेगळे केलेले कडक आवरि क्रकिं वा लगदा 

पुढील 4-5 हदवस सुकववण्यासाठी ठेवला  ातो. फळािंच्या गिुवते्तवर पररिाम करिाऱ्या 

घातक पदािाांपासून क्रकिं वा इतर कोित्यािी गोष्टीपासून सुकवण्याची  ागा मुक्त असिे 

आवश्यक आिे. बारीक करा म्िि े पावडरचा पोत एकसमान आणि द ेदार असेल. 
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2.3.6 पीसिे: 

लगदा दळण्याच े काम प्रामुख्याने ग्राइिंडड िंग यिंराच्या सािाय्याने केले  ाते आणि त े

गुळगळुीतपिे दळून घ्यावे  ेिेकरून पावडरचा पोत एकसमान आणि द ेदार असेल. 

 

2.3.7 चाळिी : 

आम्िी ग्राइिंडड िंग प्रक्रक्रयेतून  ी पावडर लमळवली ती योग्य आकाराच्या सािाय्याने चाळली 

पाहि .े पावडरचा आकार एकसारखा असावा म्ििून चाळून घ्या. चाळण्याची प्रक्रक्रया अिंनतम 

उत्पादनािंमधील नको असलेले मोठे कि टाळण्यास देखील मदत करत.े  

2.3.8 पॅकेज िंग :  

चाळल्यानिंतर, पावडरचा वापर एकतर उत्पादने र्रपिला तयार करण्यासाठी क्रकिं वा सिंपूिम 

पावडर बा ारात ववकण्यासाठी केला  ातो. अशा प्रकारे पॅकेज िंग मशीनच्या मदतीन े

पॅकेज िंग केले  ाते. 
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प्रकरि 3  

प्रक्रक्रया करण्यासाठी आवश्यक उपकरिे 

 

3.1 व नाचे यिंर : 

उत्पादनाचा द ाम चािंगला लमळवण्यासाठी सवम घटकािंचे डडज टल व न यिंराच्या सािाय्याने 
योग्य प्रकारे व न केले पाहि .े 
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3.2 चाळिी :  

िे पावडर चाळण्यासाठी वापरले  ाते  िेेकरून फक्त बारीक पावडर उत्पादनासाठी 
वापरली  ाऊ शकते. न चाळता भरड पावडर लमसळली  ाईल. 

 

3.4 क्रफल्टर प्रेस:  

क्रफल्टर प्रेस िे बॅच ऑपरेशन आिे, जस्िर व्िॉल्यूम मशीन  े दाब क्रफल्टरेशन वापरून र्द्व 

आणि घन पदािम वेगळे करत.े काढलेल्या तेलात कािी अशुद्धता असतात. िे तेल क्रफल्टर 

प्रेसमध्ये पुढील गाळण्यासाठी पाठवले  ाते. 
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.  

3.5 स्पष्टीकरि यिंर: 

तेलाच ेस्पष्टीकरि 95ºC तपमानावर गरम पाण्यातून तेल टाकून तेलकट नसलेली घाि 

काढून टाकण्यासाठी केले  ात.े तेल आणि घाि एकमेकािंपासून ववभक्त िोतात  ेिे घाि 

खालच्या भागात जस्िर िोते तर वरच्या भागात स्वच्छ तेल असत.े 

.  
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3.6 गॅ्रजव्िटी सेपरेटर :  

गॅ्रजव्िटी सेपरेटर मशीनचा वापर कोित्यािी प्रकारचे ड्राय बल्क कि वेगळे करण्यासाठी 

केले  ाऊ शकते   ेआकार आणि आकारात समान आिेत परिंतु व नात लभन्न आिेत. 

गॅ्रजव्िटी सेपरेटर कॉनम, गिू, तािंदळू, सोयाबीन, जवारी, ववववध भाजया आणि इतर कृषी 

आणि साइडलाइन उत्पादनािंच्या र्बयािंवर प्रक्रक्रया करण्यासाठी योग्य आिेत. 
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3.7 फूड गे्रड कन्व्िेयर:  

िे फूड गे्रड बेल्ट असलेले कन्व्िेयर आिेत  े देखरेख करिाऱ् या अथधकाऱ् यािंनी सेट केलेले 

अन्न सुरक्षा मानके राखण्यासाठी आिेत. 

 

 

3.7 इतर साहित्य आणि स्वच्छता उपकरिे :  

 ते हदलेले साहित्य कायमक्षमतेने ठेवण्यासाठी आणि िस्तािंतररत करण्यासाठी वापरले 

 ातात. 
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3.8 वी  ववतरि उपकरिे :  

त्यािंचा उपयोग सुरक्षक्षतपिे वी  प्राप्त करण्यासाठी आणि ववतरि करण्यासाठी केला 

 ातो. 
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प्रकरण 4 

4.0 प‍ॅकेक्जंग : 

पॅकेज िंग िा अन्न उत्पादन प्रक्रक्रयेचा मित्त्वाचा भाग आिे. िे अन्न उत्पादनािंचे भौनतक, 

रासायननक,  ैववक नुकसानािंपासून सिंरक्षि करत.े पॅकेज िंगलशवाय, अन्न िाताळिी एक 

गोंधळलेला, अकायमक्षम आणि मिाग व्यायाम असेल आणि आधुननक ग्रािक ववपिन 

अक्षरशः अशक्य िोईल. अशा प्रकारे अन्न पॅकेज िंग िे आधुननक खाद्य उद्योगाच्या अगदी 

कें र्द्स्िानी आिे.  

पॅकेज िंग इजन्स्टटयूट इिंटरनॅशनलने खालीलपैकी एक क्रकिं वा अथधक काये करण्यासाठी 

गुिंडाळलेल्या पाउच, बॅग, बॉक्स, कप, टे्र, कॅन, टयूब, बाटली क्रकिं वा इतर किं टेनर फॉमममध्ये 

उत्पादन,े वस्तू क्रकिं वा पॅके ेसचे आवरि म्ििनू पॅकेज िंगची व्याख्या केली आिे: प्रनतबिंध, 

सिंरक्षि, सिंरक्षि, सिंप्रेषि, उपयुक्तता आणि कायमप्रदशमन. डडव्िाइस क्रकिं वा किं टेनरन ेयापकैी 

एक क्रकिं वा अथधक काये केली असल्यास, ते पॅके  मानले  ाते. 

4.1 प‍ॅकेक्जंगची गरज : -  

 पॅकेज िंग माललका फिं क्शन्स करते 
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4.1.1 किं टेनमेंट :  

पॅकेज िंगचे किं टेनमेंट फिं क्शन पयामवरिाच्या असिंख्य उत्पादनािंपासून सिंरक्षि करण्यासाठी 

खूप मोठे योगदान देत े े एका हठकािािून दसुऱ्या हठकािी िलवले  ातात. कोित्यािी 

आधुननक समा ात दररो  प्रसिंग. दोषपूिम पॅकेज िंग (क्रकिं वा अिंडर-पॅकेज िंग) पयामवरिाचे मोठे 

प्रदषूि िोऊ शकत.े 

4.1.2 सिंरक्षि:  

पॅके चे प्रािलमक कायम: त्यातील सामग्री बािेरील पयामवरिीय प्रभावािंपासून सिंरक्षक्षत करिे 

 से की पािी, पाण्याची वाफ, वायू, गिंध, सूक्ष्म ीव, धूळ, धक्के, किं पने आणि सिंकुथचत 

शक्ती. 

4.1.3 सुववधा : 

सुववधा वाढवण्यासाठी तयार केलेल्या उत्पादनािंमध्ये लश वण्यासाठी तयार क्रकिं वा 

खाण्यासाठी तयार पदािाांचा समावेश िोतो  े प्रािलमक पॅके  न काढता, अगदी कमी वळेात 

पुन्िा गरम करता येतात. अशा प्रकारे, पॅकेज िंगमुळे ग्रािकािंच्या सोयीसाठी मदत िोत.े 

सोयीस्कर पॅके ेस ववक्रीला प्रोत्सािन देतात. 
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4.1.4 सिंप्रेषि : 

पॅकेज िंगमध्ये त्याच्या ननमामत्याच ेनाव, उत्पादनाचे नाव, अटी आणि वापर, उत्पादनाची 

तारीख, सवोत्तम आधी अशी बरीच माहिती असते. पौजष्टक माहिती अशा प्रकारे ग्रािकािंना 

अथधक माहिती देण्यास मदत करते. 

4.2 प‍ॅकेक्जंगचे प्रकार : 
 

4.2.1 प्रािलमक पॅकेज िंग :  

• प्रािलमक पॅके  म्िि े ते पॅके   े िेट अन्न उत्पादनािंच्या सिंपकामत आले. िे अन्न 

उत्पादनािंना सिंरक्षिाचा पहिला क्रकिं वा प्रारिंलभक स्तर प्रदान करत.े  

• उदािरिे – धातूचे डब,े चिाची वपशवी, पेपरबोडमचे डब,े काचेच्या बाटल्या आणि 

प्लाजस्टकचे पाउच. 

4.2.2 दयु्यम पॅके  :  

• दयु्यम पॅके  िे असे पॅके  असते जयामध्ये प्रािलमक पॅके  असते क्रकिं वा 

समाववष्ट असते.  

• िे पुढे प्रािलमक पॅके ेस एकर्रत करण्यासाठी वापरले  ात.े 

• वािक म्ििून काम करा आणि अनेक वेळा प्रािलमक पॅके च्या प्रदशमनासाठी 

देखील वापरले  ाते. 
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• उदािरिे नालीदार केस, बॉक्सेस आिेत. 

4.2.3 ततृीय पॅके  :  

• त्यामध्ये दयु्यम पॅके ची सिंख्या एकर आिे.  

• मुख्यतः अन्न उत्पादनािंच्या मोठ्या प्रमािात िाताळिीसाठी वापरले  ाते.  

• उदािरि : स्टे्रच-रॅप्ड पॅलेट. 

4.2.4 चतुिाांश पॅके  :  

•चतुिाांश पॅके  मुख्यतः ततृीयक पॅके ेस िाताळण्यासाठी वापरले  ाते.  

•यात सामान्यतः धातूचा किं टेनर समाववष्ट असतो  ो  िा े, टे्रनमध्ये क्रकिं वा येिून 

िस्तािंतररत केला  ाऊ शकतो. 

4.3 प‍ॅकेक्जंग उत्पादिे: 

हिरडा पावडर, फळे आणि त्याच्या उत्पादनािंचे पॅकेज िंग मुख्यत्वे अन्न उत्पादनािंना बािेरील 

वातावरिापासून सिंरक्षि करण्यासाठी केले  ाते, ववशेषत: प्रक्रक्रया पूिम झाल्यानिंतर 

 ेिेकरून उत्पादनािंचा स्वाद, सुगिंध, ता ेपिा  ास्त काळ हटकून रािता येईल. त्यािंच ेशेल्फ 

लाइफ वाढवण्यासाठी पॅकेज िंग देखील केले  ाते. एलडीपीई, पीईटी, काच, अॅल्युलमननयम 

इत्यादीिंचा समावेश असलेल्या ववस्ततृ शे्रिीतील सामग्रीमध्ये पावडर पॅक केली  ाऊ शकत.े 

4.3.1 LDPE : 

कमी-घनतेच े पॉलीथिलीन िीट सील करता येण्या ोगे,  ड, गिंधववरहित आणि गरम 

केल्यावर सिंकुथचत िोते. िे आर्द्मतेसाठी अडिळा म्ििून काम करते आणि उच्च वायू 
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पारगम्यता, तेलािंना सिंवेदनशीलता आणि खराब गिंध प्रनतरोधकता आिे. िे कमी खथचमक आिे, 

म्ििून मोठ्या प्रमािावर वापरले  ाते. LDPE चे एक मोठे वैलशष्टय म्िि े चािंगले, कठीि, 

र्द्व-घटट सील देण्यासाठी स्वतःला फ्यू न वेल्डडे करण्याची क्षमता. 

 

4.3.2 PET: 

PET उडवून क्रकिं वा कास्ट करून क्रफल्म बनवता येते. िे ब्लो मोल्डडे, इिं ेक्शन मोल्डडे, फोम 

केलेले, पेपरबोडमवर एक्सट्रू न लेवपत आणि िमोफॉलमांगसाठी शीट म्ििून बािेर काढले  ाऊ 

शकत.े PET चा ववतळण्याचा र्बिंद ूPP पेक्षा  ास्त आिे  ो सुमारे 260°C आिे आणि उत्पादन 

पररजस्ितीमुळे 180°C च्या खाली सिंकुथचत िोत नािी. अशा प्रकारे पीईटी उच्च-तापमान 

अनुप्रयोगािंसाठी आदशम आिे. पीईटी कमी तापमानाला (-100°C) देखील लवथचक आिे. ते 

ऑजक्स न आणि पाण्याच्या वाफेचा चािंगला अडिळा म्ििून देखील काम करतात. 

 

4.3.3 पॉलीप्रोपायलीि : 

पॉलीप्रोपायलीन क्रफल्म्समध्ये पॉलीथिलीनपेक्षा चािंगली स्पष्टता असते आणि 

कडकपिामुळे उत्कृष्ट मशीनीर्बललटीचा आनिंद घेतात. चािंगल्या ववक्रीयोग्यतेचा अभाव 

िी समस्या आिे; तिावप, या समस्येवर मात करण्यासाठी PVDC आणि ववनाइल कोहटिंगचा 

वापर करण्यात आला आिे. पीपीच्या कािी  ाती ववशेषत: टववस्ट-रॅप ऍजप्लकेशन्ससाठी 

ववकलसत केल्या गेल्या आिेत कारि त्यािंच्यात वपळल्यानिंतर जस्ितीत लॉक करण्याची 

क्षमता आिे. 
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4.3.4 ग्लाि:  

• आता एक हदवसाचा ग्लास किं टेनर देखील पॅकेज िंगसाठी वापरला  ातो. त्याच ेखालील 

फायदे आिेत: 

• ओलावा आणि वायूिंना म बूत अडिळा म्ििनू कायम करा.  

• अवािंनछत गिंध आणि सूक्ष्म ीव वाढीस प्रनतबिंध करा. 

• खाद्य उत्पादनािंवर प्रनतक्रक्रया देऊ नका. 

• िमेहटकली सील केल्यावर उष्िता प्रक्रक्रयेसाठी योग्य काच पुन्िा वापरण्यायोग्य 

आणि पुनवामपर करण्यायोग्य आिे सामग्री प्रदलशमत करण्यासाठी ते पारदशमक आिेत  

• ते कडक आिेत, किं टेनरला नुकसान न करता स्टॅक्रकिंग करण्यास अनुमती देण्यासाठी. 

क्रकिं मत.  

• इतर सामग्रीच्या तुलनेत िममल शॉकसाठी खूपच ना ूक आणि कमी प्रनतकार.ाारि. 

 

4.3.5 अ‍ॅल्युशर्नियर्:  

अॅल्युलमननयमचा वापर त्याच्या अत्यिंत ननिंदनीय गिुधमाांमुळे पॅकेज िंगसाठी केला  ातो: 

सि पिे पातळ शीटमध्ये रूपािंतररत केले  ाऊ शकते आणि दमुडलेले, रोल केलेले क्रकिं वा पॅक 

केले  ाऊ शकत.े अ ॅल्युलमननयम फॉइल िे प्रकाश आणि ऑजक्स नचे गिंध आणि चव, 

ओलावा आणि  िंतू यािंचा एकूि बार म्ििनू कायम करते आणि म्ििूनच ते दीघमकाळ 

हटकिाऱ्या पॅकसि अन्न आणि औषधी पॅकेज िंगमध्ये मोठ्या प्रमािावर वापरले  ात.े 
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4.3.6 ल‍ॅशर्िेट : 

द रील स्टॉकमधून एकाच मशीनवर लॅलमनेट तयार, भरिे, गॅस फ्लश आणि सील केले 

 ाऊ शकत.े अक्रक्रय वायूसि पावडर सिंपकृ्त करून गॅस फ्ललशिंग प्राप्त िोते. लॅलमनेटशी 

सिंबिंथधत मुख्य फायदे कमी सामग्री खचम आणि िलके साहित्य व न आिेत. तोटे म्िि  े

लॅलमनेटमध्ये कठोर किं टेनरची यािंर्रक ताकद आणि हटकाऊपिा नसतो आणि उच्च वेगान े

भरताना पावडरद्वारे उष्िता सील के्षर दवूषत झाल्यामुळे समाधानकारक उष्िता सील 

लमळववण्यात अडचि येऊ शकते. 

4.4 प‍ॅकेक्जंगर्धील कािी अलीकडील विकाि: 

4.4.1 एस्पेक्टटक प‍ॅकेक्जंग  

अॅसेजप्टक पॅकेज िंग म्िि  े नन ांतकुीकरि किं टेनसममध्ये व्यावसानयकदृष्टया नन ांतकु 

उत्पादनासि अॅसेजप्टक पररजस्ितीत भरिे, आणि निंतर किं टेनर सील करिे  िेेकरुन पुन्िा 

सिंसगम टाळता येईल; म्िि ,े ते िमेहटकली सील केले  ातात. ऍसेजप्टक पॅकेज िंगच्या 

वापरामध्ये पुढील गोष्टीिंचा समावेश िोतो: पूवम-नन ांतुकीकृत आणि नन ांतकुीकरि 

उत्पादनाच े पॅकेज िंग आणि सूक्ष्म ीवािंद्वारे सिंसगम टाळण्यासाठी नन ांतकु नसलेल्या 

उत्पादनाच ेपॅकेज िंग. (HTST) नन ांतकुीकरि प्रक्रक्रया, पॅके मधील नन ांतुकीकरिासाठी 

अनुपयुक्त किं टेनर वापरण्यास सक्षम करण्यासाठी आणि सामान्य तापमानात उत्पादनािंच े

शेल्फ लाइफ वाढवण्यासाठी.  
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४.४.२. िक्रिय आणण बुद्धधर्ाि प‍ॅकेक्जंग  

सक्रक्रय पॅकेज िंगची व्याख्या पॅकेज िंग म्ििून केली  ाते जयामध्ये पॅकेज िंग सामग्री क्रकिं वा 

पॅके  िेडस्पेसमध्ये पॅकेज िंग लसस्टमची कायमक्षमता वाढववण्यासाठी सिाय्यक घटक 

मुद्दाम समाववष्ट केले गेले आिेत. इिंटेलल ेंट पॅकेज िंग िे पॅकेज िंग म्ििून पररभावषत केले 

 ाते जयामध्ये पॅके चा इनतिास आणि/क्रकिं वा अन्नाच्या गिुवते्तची माहिती देण्यासाठी 

बाह्य क्रकिं वा अिंतगमत ननदेशक असतो. सॅशे आणि पॅड िे सक्रक्रय पॅकेज िंगचे सवामथधक वापरले 

 ािारे प्रकार आिेत आणि ते  े ववववध काये करतात त्यािंची चचाम पुढीलप्रमािे केली आिे: 

• ऑजक्स न शोषक  

• काबमन डायऑक्साइड शोषक क्रकिं वा उत्स मक  

• इथिलीन शोषक 

• इिेनॉल उत्स मक 

• ओलावा शोषक 

 

4.4.3 िुधाररत िातािरणातील प‍ॅकेक्जगं 

नकाश खाद्यपदािाांचे पॅकेज िंग म्ििून पररभावषत केले  ाऊ शकत े ेिे अन्न उत्पादनािंच े

शेल्फ लाइफ वाढवण्यासाठी पॅकेटमधील वातावरि सुधाररत केले गेले आिे. यात सक्रक्रय 
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बदल क्रकिं वा ननजष्क्रय बदल समाववष्ट आिेत. सक्रक्रय बदलामध्ये िवा ननयिंर्रत, इजच्छत 

वायूिंच्या लमश्रिान े ववस्िावपत केली  ात ेआणि या प्रक्रक्रयेला गॅस फ्ललशिंग म्िितात. 

श्वासोच्छवासामुळे आणि अन्नाशी सिंबिंथधत सूक्ष्म ीवािंच्या चयापचयमुळे ननजष्क्रय बदल 

िोतो. पॅके  स्ट्रक्चरमध्ये सामान्यत: पॉललमररक क्रफल्म समाववष्ट असते आणि त्यामुळे 

क्रफल्मद्वारे वायूिंचे प्रवेश देखील ववकलसत िोिाऱ्या वातावरिाच्या रचनेवर प्रभाव पाडते. 

4.5 लेबशलगं  

लेबललिंग पॅकेज िंगचे सिंप्रेषि कायम करत,े ग्रािकािंना पौजष्टक सामग्री, ननव्वळ व न, 

उत्पादनाचा वापर इत्यादीबद्दल माहिती देत.े लेबललिंग ववलशष्ट बँ्रडड िंगद्वारे मूक सेल्समन 

म्ििून काम करत,े तसेच युननव्िसमल प्रॉडक्ट कोड (UPC) द्वारे चेक-आउटच्या वळेी 

ओळख सुलभ करते. 

4.5.1 गोंद-ऑन लेबल:  

िे सवामत सोप ेप्रकार आिेत आणि त्यात शीट सामग्री (सामान्यत: कागद) असते,  ी 

मुहर्द्त केली  ाते आणि आकारात कापली  ाते. ते थचकटवलेल्या पॅके शी  ोडलेले 

असतात,  े एकतर अ ामच्या वेळी क्रकिं वा उत्पादनाच्या वेळी लागू केले  ातात, अशा 

पररजस्ितीत अडॅिेलसव्ि लागू िोण्यापूवी लगेचच ओलाव्यासि सक्रक्रय केले  ात.े 

4.5.2 सेल्फ-अॅडिेलसव्ि (प्रेशर-सेजन्सहटव्ि) लेबल्स : 
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िे कागद, प्लाजस्टक क्रकिं वा अॅल्युलमननयम फॉइलपासून कागदावर क्रकिं वा प्लाजस्टकवर 

लॅलमनेटेड केले  ाऊ शकतात आणि ववववध प्रकारच्या सामग्रीला थचकटून तयार केले  ाऊ 

शकतात. 

4.5.3 इन-मोल्ड लेबल्स :  

ते कागदापासून बनवलेल्या लेबलािंपेक्षा उष्िता, आर्द्मता आणि रसायनािंना चािंगले प्रनतकार 

देते. थचरपट लेबलािंसि पुनवामपराचे फायदे देखील आिेत. IML सामग्री किं टेनर उत्पादन 

प्रक्रक्रयेस तोंड देण्यास सक्षम असिे आवश्यक आिे. ब्लो मोजल्डिंग दरम्यान ननमामि िोिारी 

उष्िता बिुतेक शाईंना आव्िान देते कारि रिंगर्द्व्ये बदलू शकतात. 
 

4.5.4 स्लीव्ि लेबल्स :  

काचेच्या बाटल्या, प्लाजस्टकच्या बाटल्या आणि धातूच्या डब्यािंसि किं टेनरची ववस्ततृ शे्रिी 

स्लीव्ि लेबल केली  ाऊ शकत.े स्लीव्ि लेबले आकृतीबिंधात आकुिं चन पावतात क्रकिं वा 

त्याभोवती पसरतात, पररवतमनीय भूलमतीिंमध्ये प्रवेश करतात आणि अननयलमत 

वैलशष्टयािंशी सुसिंगत असतात. 

4.5.5 िोलोग्राक्रफक लेबल्स :  

िोलोग्राम समाववष्ट करिारे िोलोग्राक्रफक लेबल्स फूड पॅकेज िंगमध्ये माकेहटिंग आणि सुरक्षा 

या दोन्िी कारिािंसाठी मोठ्या प्रमािात वापरतात, ववशेषत: काउिं टरफीहटिंग (प्रमािीकरि) 

आणि बँ्रड सिंरक्षिाची के्षरे. सरफेस ररलीफ आणि व्िॉल्यूम िे िोलोग्रामचे सवामत सामान्य 
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प्रकार आिेत. पषृ्ठभागावरील आराम िोलोग्राम एक वैलशष्टयपूिम इिंर्द्धनुष्य-रिंगीत नमुना 

क्रकिं वा प्रनतमा प्रदलशमत करतात. व्िॉल्यूम, क्रकिं वा ररफ्लेक्शन, िोलोग्रामचे स्वरूप 

पषृ्ठभागावरील आराम िोलोग्रामपेक्षा खपू वेगळे असते आणि ते सामान्यतः 

प्रमािीकरिासाठी वापरले  ातात. 

 

 

 

 

4.6 प‍ॅक्रकंग दरम्याि गुणिते्तचा विचार 

पॅक केलेल्या उत्पादनािंच्या गिुवते्तचे ननयिंरि म्िि े ग्रािकापयांत पोिोचण्यापूवी 
उत्पादनाची अिंनतम तपासिी केली  ात.े  

पॅके ेसच्या दस्तऐव ीकरि तपासिीमध्ये िे समाववष्ट आिे: 

• पॅके चे व न 
• उत्पादनाच ेव न 
• उत्पादनाची व्यवस्िा 
• दोष; आणि ओलावा सामग्री. 
• आ ूबा ूचा पररसर देखील तपासला  ातो: 
• प्रक्रक्रया करताना िाताळिी उपकरिािंची स्वच्छता 
• स्केल्सचे कॅललबे्रशन (स्वयिंचललत क्रकिं वा मॅन्युअल); 
• पॅके वर लेखन; 
• समाधानकारक कायम मेटल डडटेक्टर (प्रत्येक क्रकरकोळ पॅक्रकिंग लाइनवर स्िावपत); 
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• ररपॅक्रकिंग इिंस्टॉलेशन्स आणि माक्रकां ग; आणि ISO आणि HACCP सारख्या 
आिंतरराष्ट्रीय मानकािंसाठी पारता. 
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प्रकरण 5 

5.1 FSSAI मानके 

बोटिीकल नाव आणि 
वापरलेला भाग 

सिंस्कृत मधील नाव  नाव आरोग्य क्रकिं वा अन्न पूरक 

म्ििून वापरण्यासाठी 
दररो   ास्तीत  ास्त वापर 
पातळी 

Terminalia chebula Retz. 

फळ 

 पेरीकापम 
िररतकी / 

िरड/ 

लशवा 

हिरडा 3-5 g (पावडर) 

एक्सटॅ्रक्ट  िारार िरार 0.5-1 g 

 

5.2 लेबललिंग मानके (FSS चे ननयमन 2.5) 

खाद्य भेसळ प्रनतबिंधक (PFA) ननयम, 1955, आणि व न आणि मापािंचे मानके (पॅके  

केलेल्या वस्तू) च्या भाग 2.4 मध्ये नमूद केल्यानुसार पॅके  केलेल्या खाद्य उत्पादनािंसाठी 

लेबललिंग आवश्यकता 1977 च्या ननयमानुसार, लेबलमध्ये खालील माहिती असिे आवश्यक 

आिे: 

1. नाव, व्यापार नाव क्रकिं वा विमन 

2. उत्पादनामध्ये वापरल्या  ािाऱ् या घटकािंचे नाव त्यािंच्या रचनेच्या उतरत्या क्रमान े

व न क्रकिं वा व्िॉल्यूम  
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3. उत्पादक/पॅकर, आयातदार, आयात केलेल्या अन्नाचा मूळ देश यािंचे नाव आणि पूिम 

पत्ता ( र खाद्यपदािम भारताबािेर उत्पाहदत केला असेल, परिंतु भारतात पॅक केलेला 

असेल) 

4. पौजष्टक माहिती 

5. खाद्य पदािम, रिंग आणि चव यािंच्याशी सिंबिंथधत माहिती 

6. वापरासाठी सूचना  

7. शाकािारी क्रकिं वा मािंसािारी थचन्ि  

8. ननव्वळ व न, सिंख्या क्रकिं वा सामग्रीची मारा  

      9. ववलशष्ट बॅच, लॉट क्रकिं वा कोड निंबर 

     10. उत्पादन आणि पॅकेज िंगचा महिना आणि वषम  

     11. महिना आणि वषम जयाद्वारे उत्पादनाचा सवोत्तम वापर केला  ातो 

     12. कमाल क्रकरकोळ क्रकिं मत  

 

 परिंतु - (I) कच्च्या शेतीमाल,  से की, गिू, तािंदळू, तिृधान्ये, मैदा, मसाल्यािंचे लमश्रि, 

औषधी वनस्पती, मसाले, टेबल मीठ, साखर, गूळ क्रकिं वा नॉन-एखाद्या पदािाांच्या बाबतीत 

पौजष्टक माहिती आवश्यक असू शकत नािी. पौजष्टक उत्पादन,े  से की, ववरघळिारा चिा, 
कॉफी, ववरघळिारी कॉफी, कॉफी-थचकोरी लमश्रि, पॅके  केलेले पेय पािी, पॅके  केलेले 

खनन  पािी, अल्कोिोलयुक्त पेये क्रकिं वा पीठ आणि भाजया, प्रक्रक्रया केलेल्या आणि प्री-पॅक 

केलेल्या ववववध भाजया, पीठ, भाजया आणि उत्पादन ेजयािंचा समावेश आिे एकच घटक, 

लोिचे, पापड क्रकिं वा तात्काळ वापरण्यासाठी हदले  ािारे पदािम  से की िॉजस्पटल, िॉटेल्स 
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क्रकिं वा खाद्य सेवा ववके्रते क्रकिं वा िलवाई क्रकिं वा मोठ्या प्रमािात पाठवले  ािारे अन्न   े

ग्रािकािंना त्या स्वरूपात ववक्रीसाठी नािी. 
  

जेथे लागू अिेल तेथ,े उत्पादि लेबलर्ध्ये खालील िर्ाविष्ट अिणे आिश्यक आिे 

  

क्रकरिोत्सगामचा उद्देश आणि ववक्रकरणित अन्नाच्या बाबतीत परवाना क्रमािंक. रिंगीबरेिंगी 
सामग्रीची अनतररक्त  ोड. मािंसािारी अन्न - कोितेिी अन्न जयामध्ये पक्षी, ता े पािी 
क्रकिं वा सागरी प्रािी, अिंडी क्रकिं वा घटक म्ििून कोित्यािी प्राण्याच ेसिंपूिम क्रकिं वा कािी भाग 

समाववष्ट आिे, दधू क्रकिं वा दगु्ध न्य पदािाांचा समावेश नािी - तपक्रकरी रिंगाचे प्रतीक असिे 

आवश्यक आिे - पॅके वर ठळकपिे प्रदलशमत केलेल्या तपक्रकरी चौकोनी बाह्यरेषेमध्ये 

भरलेले वतुमळ,  े खाद्यपदािामच्या नावाच्या क्रकिं वा बँ्रडच्या नावाच्या  वळपास असलेल्या 
डडस्प्ले लेबलवरील पाश्वमभूमीच्या ववरूद्ध आिे. 

शाकािारी खाद्यपदािाांमध्ये हिरव्या रिंगाने भरलेल्या वतुमळाचे समान थचन्ि चौरसाच्या 
आत हिरवी बाह्यरेखा ठळकपिे प्रदलशमत केलेली असिे आवश्यक आिे. 

सवम घोषिा या असू शकतात: पॅके वर सुरक्षक्षतपिे थचकटलेल्या लेबलवर इिंग्र ी क्रकिं वा 
हििंदीमध्ये मुहर्द्त केलेले, क्रकिं वा आयात केलेले पॅके  असलेल्या अनतररक्त रॅपरवर बनवलेले, 

क्रकिं वा पॅके वरच मुहर्द्त केलेले, क्रकिं वा काडम क्रकिं वा टेपवर घटटपिे थचकटवलेले असू शकते. 
सीमाशुल्क मिं ुरीपूवी पॅके  आणि आवश्यक माहिती बाळगिे. 

  

ननयामतदारािंनी "FSS (पॅकेज िंग आणि लेबललिंग) रेग्युलेशन 2011" च्या धडा 2 चे आणि फूड 

सेफ्टी अँड स्टँडड्मस (पॅकेज िंग आणि लेबललिंग) रेग्युलेशनच्या सिंकलनाचे पुनरावलोकन केले 

पाहि े. FSSAI ने लेबललिंग ननयमनात सुधारिा केली आणि 11 एवप्रल 2018 रो ी एक मसुदा 
अथधसूचना प्रकालशत करण्यात आली, जयामध्ये WTO सदस्य देशािंकडून हटप्पण्या 
मागवण्यात आल्या आणि प्राप्त झालेल्या हटप्पण्या पुनरावलोकनाधीन आिेत आणि 

प्रकाशन तारीख अज्ञात आिे. 
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FSS पॅकेज िंग आणि लेबललिंग रेग्युलेशन 2011 नुसार, “प्रीपॅक केलेले” क्रकिं वा “प्री-पॅक केलेले 

अन्न” जयामध्ये मल्टी-पीस पॅके ेसचा समावेश आिे, लेबलवर अननवायम माहिती असिे 

आवश्यक आिे. 

 

5.3 अन्ि उत्पादक/प्रोिेिर/िँडलरिाठी स्िच्छताविषयक आणण 

आरोग्यविषयक आिश्यकता 

जया हठकािी अन्न तयार केले  ात,े प्रक्रक्रया केली  ाते क्रकिं वा िाताळली  ाते ती  ागा 
खालील आवश्यकतािंचे पालन करते:  

1. पररसर स्वच्छतेच्या हठकािी जस्ित असावा आणि अस्वच्छ पररसरापासून मुक्त 

असावा आणि एकूिच स्वच्छतापूिम वातावरि राखले  ाईल. सवम नवीन युननटस 

पयामवरिाच्या दृष्टीन ेप्रदवूषत के्षरापासून दरू स्िापन करण्यात येतील.  

2. उत्पादनासाठी खाद्यपदािम व्यवसाय चालवण्याच्या  ागेत एकिं दर स्वच्छतापूिम 
वातावरि राखण्यासाठी उत्पादन आणि साठविुकीसाठी पुरेशी  ागा असावी.  

3. पररसर स्वच्छ, पुरेसा प्रकाश आणि िवेशीर आणि िालचालीसाठी पुरेशी मोकळी  ागा 
असावी.  

4. म ले, छत आणि लभिंती चािंगल्या जस्ितीत ठेवल्या पाहि ेत. त ेगुळगळुीत आणि 

फ्लेक्रकिंग पेंट क्रकिं वा प्लास्टरलशवाय स्वच्छ करिे सोप ेअसाव.े  

5. फरशी आणि घागरा असलेल्या लभिंती आवश्यकतेनुसार प्रभावी  िंतनुाशकाने धुवाव्यात 

आणि पररसर सवम कीटकािंपासून मुक्त ठेवला  ाईल. व्यवसाय करताना कोितीिी 
फवारिी केली  ाऊ नये, परिंतु त्याऐव ी आवारात येिा-या स्पे्र माश्या मारण्यासाठी 
फ्लाय स्वॅटस/फ्लॅप्सचा वापर करावा. णखडक्या, दारे आणि इतर उघड्या  ाळया क्रकिं वा 
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पडद्यान ेक्रफट केल्या पाहि ेत, पररसर कीटकमुक्त करण्यासाठी योग्य असेल, 
उत्पादनात वापरलेले पािी वपण्यायोग्य असेल आणि आवश्यक असल्यास पाण्याची 
रासायननक आणि बॅक्टेररयोलॉज कल तपासिी कोित्यािी मान्यताप्राप्त हठकािी 
ननयलमत अिंतरान ेकेली  ावी. प्रयोगशाळा  

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

पािीपुरवठा िोत असल्यास, अन्न क्रकिं वा धुण्यासाठी वापरल्या  ािाऱ् या पाण्यासाठी 
पुरेशी साठवि व्यवस्िा केली  ाईल.  

7. उपकरिे आणि यिंरसामग्री वापरताना अशा डडझाइनची असावी  ी सि  

साफसफाईची परवानगी देईल. किं टेनर, टेबल, यिंरसामग्रीचे कायमरत भाग इत्यादी साफ 

करण्याची व्यवस्िा केली  ाईल. 

8. कोितेिी भािंड,े किं टेनर क्रकिं वा इतर उपकरिे, जयाच्या वापरामुळे आरोग्यास 

िानीकारक धातू दवूषत िोण्याची शक्यता आिे, अन्न तयार करिे, पॅक्रकिंग करिे क्रकिं वा 
साठविे यासाठी वापरले  ाऊ नये. (तािंब्याच्या क्रकिं वा वपतळाच्या भािंड्यािंना योग्य अस्तर 
असाव.े)  

 9. सवम उपकरिे स्वच्छ, धुतलेली, वाळलेली आणि व्यवसायाच्या शेवटी रचून ठेवली 
पाहि ेत  िेेकरून बुरशी/बुरशी आणि उपर्द्वापासून मुक्तता लमळेल.  

10. योग्य तपासिीसाठी सवम उपकरिे लभिंतीपासून दरू ठेवावीत.  

11. तेि ेकायमक्षम ड्रने े व्यवस्िा असावी आणि कचऱ्याची ववल्िेवाट लावण्यासाठी पुरेशा 
तरतुदी असाव्यात. 

 12. प्रक्रक्रया आणि तयारीमध्ये काम करिाऱ्या कामगारािंनी स्वच्छ ऍप्रन, िातमो े 
आणि डोक्याचे कपड ेवापरावेत.  
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13. सिंसगम न्य आ ारािंनी ग्रस्त व्यक्तीिंना काम करण्याची परवानगी हदली  ािार 
नािी. कोितेिी कट क्रकिं वा  खमा नेिमी झाकल्या  ाव्यात आणि व्यक्तीला अन्नाच्या 
िेट सिंपकामत येऊ देऊ नये.  

14. सवम खाद्यपदािम िाताळिाऱ्यािंनी काम सुरू करण्यापूवी आणि प्रत्येक वेळी शौचालय 

वापरल्यानिंतर बोटािंची नखे छाटून, स्वच्छ ठेवावीत आणि साबि क्रकिं वा डडट ांट आणि 

पाण्यान ेिात धुवावेत. अन्न िाताळण्याच्या प्रक्रक्रयेदरम्यान शरीराचे अवयव, केस 

खा विे टाळाव.े  

15. सवम अन्न िाताळिाऱ्यािंनी पररधान करिे टाळावे, खोटे नखे क्रकिं वा इतर वस्तू क्रकिं वा सैल 

दाथगन े े अन्नात पडू शकतात आणि त्यािंच्या चेिऱ्याला क्रकिं वा केसािंना स्पशम करिे देखील 

टाळावे.  

16. आवारात खािे, चघळिे, धूम्रपान करिे, िुिंकिे आणि नाक फुिं किे ववशेषतः अन्न 

िाताळताना प्रनतबिंथधत आिे.  

17. सवम वस्तू  े सिंग्रहित केले आिेत क्रकिं वा ववक्रीसाठी आिेत ते वापरासाठी योग्य असतील 

आणि दवूषत िोऊ नये म्ििून योग्य कव्िर असतील.  

18. खाद्यपदािाांची वाितूक करण्यासाठी वापरली  ािारी वािन ेचािंगल्या प्रकारे दरुुस्त 

करून स्वच्छ ठेवली पाहि ेत.  

19. खाद्यपदािम पॅके च्या स्वरूपात क्रकिं वा किं टेनरमध्ये वाितूक करताना आवश्यक 

तापमान राखले पाहि ते.  

20. कीटकनाशके /  िंतनुाशके स्वतिंरपिे ठेवली आणि साठवली  ावीत आणि ‘अन्न 

उत्पादन / साठवि / िाताळिी के्षरापासून दरू ठेवा. 

 


