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प्रकरण -१  

 

पररचय 

 

जायफळ हा एक दहेुरी मसाला आहे ज्याची र्ारतात २३०००हेक्िर वर  लागवड केली जात ेआणण वावषमक 

उत्पादन १२,००० मेट्रिक िन आहे .जायफळ दोन स्वतिंि मसाले पुरवत ेउदा., जायफळ त्रियाण ेआणण त्याची 

वाळलेली अररल, जावेिी म्हणून ओळखली जाते .यासशवाय जायफळाच्या मािंसल िाहेरील छिाला देखील 

आरोग्यदायी फायदे आहेत आणण त्यापासून अनेक मूल्यवथधमत उत्पादने तयार केली जातात .जायफळ हा 

एक वकृ्ष सुगिंधी मसाला आहे ज्याचा उपयोग औषधी तयारीसाठी तसेच स्वयिंपाकासाठी केला जातो .

जायफळ ही इिंडोनेसशयन मोलुकास िेिािंची मूळ वनस्पती आहे ,जी Myristicaceae  कुिुिंिातील आहे   

र्ारतातील प्रमुख जायफळ उत्पादक राज्ये आहेत केरळ (१४.१९,००० मेट्रिक िन), कनामिक (०.२०,००० 

मेट्रिक िन), महाराटि (०.०१,००० मेट्रिक िन) आणण अिंदमान आणण तनकोिार िेिे ज्याचे िाजार मूल्य 

४४५७२ लाख रुपये आहे .  

    १.१वाण आणण लागवड 

 

आयआयएसआर ववश्वश्री ही जायफळाची मुख्य प्रजाती आहे जी लागवडीच्या आठव्या वषामपासून सुमारे 

१००० फळे देते तर तनयसमत जायफळाचे झाड लागवडीनिंतर २० वषाांनी पीक कापणीच्या कालावधीत 

पोहोचते .कोकणातील इतर ज्ञात जाती आहेत सुगुिंधु आणण कोकण कृषी ववद्यापीठने ववकससत केलेला 

कोकण स्वाद. जायफळाची लागवड वालुकामय थचकणमाती ,थचकणमाती आणण लाल लॅिराइि मातीत 

उिदार ,दमि पररष्स्ितीत केली जाते ज्यात वावषमक १५० सेमी पाऊस पडतो .तिावप ,पाण्याचा साठवणारी  

आणण अत्यिंत कोरड ेहवामान त्याच्या लागवडीसाठी योग्य आहे . 
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१.२ जायफळ  चे पौष्टिक आणण उपचारात्िक गुणधिम  
 

जायफळ त्रियाण ेआणण लगदा (जावेिी  ( मध्ये myricticin  सारखे अनेक िायोएष्क्िव्ह सिंयुगे असतात 

ज्यामुळे ते नैसथगमक अँट्रिऑष्क्सडेंि आणण प्रततजैववक िनवते .जायफळ तेलाचा उपयोग सिंथधवाताचा 

आणण मास्क्युलर ठनक कमी करण्यासाठी केला जातो .अपचन आणण मळमळ यासारख्या जठरासिंििंधी 

समस्यािंवर मध आणण जायफळापासून िनवलेले घरगुती उपाय आहे .अशा प्रकारे जायफळ शरीरात 

डडिॉष्क्सफातयिंग एजिंि म्हणून कायम करत े .अभ्यासािंनी सौंदयमप्रसाधन उद्योगात त्वचेला पािंढरा करणारे 

एजिंि म्हणून लगदा (जावेिी  (  वापरल्याचे देखील दशमववले आहे कारण लगदा (जावेिी  ( मधील सलष्ग्नन 

मेलेतनन िायोससिंिेसससला प्रततििंथधत करू शकते .जायफळ त्रियाण्यािंमधून मायरीष्स्िक अॅससड आणण 

िायमायररष्स्िन यािंसारखे प्रततजैववक काढले जाते .डायत्रििीजच्या रूग्णािंमध्ये वाढलेल्या पोस्ि-प्रॅंडडयल 

ग्लुकोजच्या पातळीला तनयिंत्रित करण्यासाठी जायफळ उपयुक्त असल्याचे आढळून येत े.
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१.३ जायफळ ची पोषक रचना  
 

 पोषक (प्रती १०० गॅ्रि) 

कािोहायड्रेि प्रथिने चर िी कॅष्ल्शय
म 

लोखिंड फॉस्फरस 

जायफळाची 
साल 

११.२ गॅ्रम १ गॅ्रम ०.४ गॅ्रम ४० समगॅ्र २ समगॅ्र १० समगॅ्र 

जायफळ त्रिया २७.६४ गॅ्रम ६.३ गॅ्रम ३६.५२ गॅ्रम १४८ समगॅ्र २.३३ समगॅ्र २०७ समगॅ्र 

लगदा (जावेिी (
  

४७.८ गॅ्रम ६.५ गॅ्रम २४.४ गॅ्रम १८०समगॅ्र १२.३ समगॅ्र १०० समगॅ्र 

 

 

आकृती 1: जायफळ पासून उत्पादने आणण उप-उत्पादने 

जायफळ लोणचे  

जायफळ िी   जायफळ गदा (जायिी)  

जायफळ िी पावडर  

जायफळ साल  

जायफळ तेल   

जायफळ गदा (जायिी) 
पावडर 

जायफळ गदा (जायिी) 
जाम  
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                             प्रकरण -२ 

                           जायफळ वर प्रक्रक्रया करणे 

 

२.१ कापणी आणण क्युररिंग 

 

जायफळाच्या झाडावर वषमर्र फळे येतात आणण कापणीचा हिंगाम डडसेंिर ते जून असतो .साधारण सहा त े

आठ मट्रहन्यािंत फळे वपकतात आणण कापणी केली जाते जेव्हा त्याची पुडी त्रिलाच्या हुकचा वापर करून 

फुिते .ताज्या फळाचे वजन सुमारे ६० गॅ्रम असते ,तर त्रियािंचे वजन ६-७ गॅ्रम असते आणण लगदा (जावेिी  (  

३-५ गॅ्रम असते. एकदा कापणी झाल्यावर जायफळ त्याच्या वजनाच्या २५% कमी होईपयांत वाळवले जाते .

त्याची मािंसल कातडी काढून िाकल्यावर ,त्रिया आणण लगदा (जावेिी  (  (त्रियािंच्या कवचापासून वेगळे )

स्वतिंिपण ेसुकवले जातात  .कापणीचा हिंगाम पावसाळ्यात येतो म्हणून हवामानाच्या पररष्स्ितीमुळे 

खुल्या उन्हात सुकणे सोयीचे नसेल तर गरम हवा क्रकिं वा िे ड्रायरचा वापर केला जाऊ शकतो .जायफळ 

सूयमप्रकाशात सुकवण्याचे इतर तोिे म्हणज े त्रियाण ेएकसमान न सुकणे आणण लगदा (जावेिी  (  रिंगाच े

ब्लीथचिंग  ,त्यामुळे खराि ट्रदसण्यासह अिंततम गुणवत्ता उत्पादन समळते .  

२.२.यािंत्रिक कोरडेपणात उपचार प्रक्रक्रया 
 

कृत्रिम कोरडेपणाच्या िाितीत ;सोलर ड्रायर ,िे ड्रायर आणण हॉि एअर ओव्हनचा वापर केला जातो .लाल 

रिंग ट्रिकवून ठेवण्यासाठी लगदा  (जावेिी( ७५ डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात २-५ समतनिे गरम पाण्यात प्री-

िीि केली जाते  .निंतर ब्लँच केलेली लगदा   (जावेिी(५५-६० डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात सुमारे तीन त े

चार तास ओव्हनमध्ये वाळवली जाते   , अशा प्रकारे ८-१० िक्के शेविची आर्द्मता प्राप्त होते .त्रिया एकतर 

४ ते८ आठवडे उन्हात वाळवल्या जातात क्रकिं वा ४०-५० डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात ओव्हनमध्ये पाच त े

सहा तास वाळवल्या जातात ,जोपयांत कनमल खडखडाि होत नाही आणण निंतर कनमलला इजा न करता 

लाकडी माळाचा वापर करून काळजीपूवमक उघडले जाते . 
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२.३ काढणी करताना ववचारात घ्यायच ेिुद्दे आणण कोरडे करण े

 

• गळून पडलेल्या फळािंपेक्षा नेहमी फळिागातून ताजे कापणी केलेल्या जायफळाच्या फळािंना प्राधान्य द्यावे  
• १००पीपीएम क्लोरीन क्रकिं वा १००० पीपीएम तुरिी असलेल्या गरम पाण्यात जायफळ त्रियाण 

लगदा (जावेिी  (  िाकून िुरशीची वाढ िाळण्यासाठी सशफारस केली जाते .  

• कापणीनिंतर ,सूक्ष्मजीव दवूषत होऊ नये म्हणून लगदा (जावेिी  (  त्वररत कोरडे करण्याची सशफारस 

केली जाते . 
आवश्यक तेल आणण ओसलओरेससन सामग्री गमावू नये म्हणून त्रियािंमध्ये वाळवण्याचे तापमान ४०-

५० डडग्री सेष्ल्सअस ठेवावे.  
 

 
 

 

 आकृती २: जायफळ त्रियाणे आणण लगदा (जावेिी  ) कुररिंग करण े
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आकृती ३: जायफळ कॅ्रकर आणण सॉर्ििंग िेशेस 

जायफळ वगीकरण यिंि :काढणीनिंतर जायफळ त्रिया त्यािंच्या आकार आणण रिंगानुसार वगीकरण करतात  .

कवच असलेल्या त्रिया िॅक केल्या जातात आणण निंतर एकसमान आकारात िमवारी लावल्या जातात .धातूच्या 

चाळणीिंचा वापर तनयसमत गोलाकार तछर्द्ाने केला जातो जेणेकरून त्रिया िाकताना त ेयोग्य तछर्द्ािंमधून गोळा 

करणाऱ्या वपशव्यािंमध्ये पडतात . 

 

आकृती ४ :जायफळ रिंग सॉिमर िशीन 
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जायफळ रिंग सॉिमर :रिंग हा जायफळासाठी एक वैसशटट्यपूणम गुणवते्तचा तनकष देखील आहे ,अशा प्रकारे 

रिंग ग्रेडर कृत्रिम न्यूरल नेिवकम  वापरून डडझाइन केले आहेत .मशीनची क्रकिं मत सहा लाखािंपासून सुरू 

होते.  

आकृती ५: ४० क्रकलो / पल्व्हरायझर क्षितेसह तास  

 

पल्व्हरायझर   : जायफळ हे एक कडक त्रिया आहे जे िहुतेक त्याच्या पावडर स्वरूपात वापरले जाते .म्हणून 

पल्व्हरायझर आहे िारीक जायफळ पावडर समळववण्यासाठी आवश्यक मशीन .मशीनची क्रकिं मत ६०,०००/- 

पासून सुरू होत े. 

२.४ जायफळ त्रियाण े,लगदा (जावेिी  )  आणण पावडर ची FSSAI िानके  

 

जायफळ त्रियाण े ,लगदा (जावेिी  (  आणण त्याची पावडर िुरशी आणण इतर कीिकािंच्या प्रादरु्ामवापासून 

आणण त्याचे अवशेषािंपासून मुक्त असावे .वाळलेल्या जायफळाच्या त्रियािंचा स्वीकायम रिंग राखाडी तपक्रकरी 

असतो जोपयांत त्यावर चुना लावला जात नाही ,ज्यामुळे िोडासा पािंढरा रिंग येऊ शकतो .पावडर देखील 

िाह्य रिंग आणण चवदार पदािाांपासून मुक्त असावी .जायफळ आणण लगदा (जावेिी  ( साठी फूड सेफ्िी अँड 

स्िँडर्डमस अिॉररिी ऑफ इिंडडया (FSSAI) न ेतनधामररत केलेले इतर गुणवते्तचे मापदिंड खालीलप्रमाणे आहेत: 
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गुणवत्ता िापदिंड 
जायफळ त्रियाण े 

(जायफळ) 

 जायफळ 

त्रियाण े

पावडर 

लगदा (जावेिी)

    

(जयपिी) 

लगदा (जावेिी  )  

पावडर 

िाह्य पदािम अनुपष्स्ित  ---- 
०.५% पेक्षा जास्त 

नाही   ---- 

ओलावा १० %पेक्षा जास्त नाही 
८% पेक्षा जास्त 

नाही  
१०% पेक्षा जास्त 

नाही 

१०% पेक्षा 
जास्तना

ही 

कोरर्डया आधारावर 
एकूण राख 

३% पेक्षा जास्त नाही 
३% पेक्षा 

जास्त 

नाही 

४% पेक्षा जास्त 

नाही 
३% पेक्षा जास्त 

नाही 

कोरर्डया आधारावर 
सौम्य HCl मध्ये 

अघुलनशील राख 

 

०.५% पेक्षा जास्त 

नाही 

०.५% पेक्षा 
जास्त 

नाही 

०.५% पेक्षा जास्त 

नाही 

०.५% पेक्षा 
जास्त 

नाही 
कोरर्डया आधारावर 

अष्स्िर तेल 

सामग्री 

 

६.५% पेक्षा कमीनाही 
६.५% पेक्षा 

कमी 
नाही 

७.५% पेक्षा कमी 
नाही 

५% पेक्षा कमी 
नाही 

कीिक खराि 

 झालेले पदािम  ----  
१% पेक्षा जास्त 

नाही  ---- 

लगदा (जावेिी  (  

मध्ये जायफळ 
 ----  

१% पेक्षा जास्त 

नाही  ---- 

िूड फायिर  ---- 
१०% पेक्षा जास्त 

नाही  ---- नाही  >10 %  

नॉन-अष्स्िर इिर अकम  
 

 ---- 

२५% पेक्षा कमी 
नाही . 

 

 ---- 

२०% पेक्षा कमी 
नाही व ३०% 

पेक्षा जास्त  

नाही 
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कॅष्ल्शयम सामग्री 
कोरर्डया आधारावर 
कॅष्ल्शयम ऑक्साईड 

म्हणून व्यक्त केली 
जाते 

 
०३५% पेक्षा जास्त 

नाही 

 
 ---- 

 
 ---- 

 
 ---- 

 

 

 

 

 

२.५ जायफळ साठी ननयामत ननयिन  

 

जायफळ तनयामतीसाठी आिंतरराटिीय दजामच्या मानकािंचे पालन करणे आवश्यक आहे .प्रत्येक तनयामत 

करणाऱ्या देशाने त्यािंचे स्वतःचे दजेदार तनयम घालनू ट्रदले आहेत ,त्यासशवाय आिंतरराटिीय व्यापार सुलर् 

करण्यासाठी FAO  द्वारे कोडेक्स मानके आहेत .आिंतरराटिीय अनुपालनासह दजेदार कच्च्या मालाचा 

व्यापार सुतनष्श्चत करण्यासाठी ,2018 मध्ये आयोष्जत केलेल्या  2018मध्ये आयोष्जत केलेल्या  12व्या 

िैठकीत जॉइिंि FAO/WHO फूड स्िँडर्डमस प्रोग्राम कोडेक्स कसमिी ऑन किं िासमनिंट्स इन फूर्डस (JECFA) 

द्वारे तनधामररत केलेले कोडके्स मानके खालीलप्रमाण ेआहेत  . 

जायफळाचे वगीकरण यात केले जाते : 
 

1. ध्वनी  : प्रामुख्याने पीसण्यासाठी आणण काही प्रमाणात ओसलओरेससन काढण ेसाठी वापरला जातो  
 

2. तनकृटि दजाम   :पीसण्यासाठी ,ओसलओरेससन काढण्यासाठी आणण आवश्यक ऊधमपातन तेलासाठी वापरले 

जाते  
 

3. डडष्स्िसलिंग  : आवश्यक ऊधमपातन तेलासाठी तनकृटि दजामचे जायफळ वापरले जाते  
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जायफळ आणण लगदा (जावेिी  ) साठी आिंतरराटरीय िानकें  
 

पॅरािीिर किाल पातळी (µg/kg)  िानक 

अफलािॉष्क्सन एकूण ३० कोडेक्स 

ऑिािोष्क्सन ए २० कोडेक्स 

लगदा (जावेिी  (  कीिक घाण 

आणण/क्रकिं वा साचा 
वजनानुसार सरासरी ३% क्रकिं वा त्याहून अथधक तुकड े

कीिकािंचा प्रादरु्ामव झालेले आणण/क्रकिं वा िुरशीचे 

असतात 

USDA 

सस्तन प्राण्यािंचे मलमूि प्रतत पौंड सरासरी ३ समगॅ्र क्रकिं वा त्याहून अथधक 

सस्तन प्राण्यािंचे मलमूि ववकृत होत े

USDA 

जायफळ (सिंपूणम )कीिकािंची घाण 

आणण/क्रकिं वा साचा 
गणनेनुसार सरासरी १०% क्रकिं वा त्याहून अथधक 

तुकडे कीिकािंनी ग्रस्त आहेत आणण/क्रकिं वा िुरशी 
USDA 

 

 

वरील चचाम केलेल्या मानकािंव्यततररक्त प्रत्येक देशाने जायफळ तनयामतीसाठी काही मानके तनष्श्चत केली 

आहेत उदाहरणािम युरोवपयन व्यापारी अमेररकन स्पाइस िेड असोससएशन ,क्वारिंिाईन ससस्िम आणण 

प्लािंि प्रोिेक्शन लॉ आणण फूड सॅतनिेशन ऍक्ि द्वारे सेि केलेल्या वैसशटट्याचे पालन करतात आणण जपान 

निंतर अन्न स्वच्छता कायदा करतात .र्ेसळ ही सामान्यतः आवाजाच्या गदा (जाविेी( ण्यािंपासून तेल काढून 

आणण हलक्या वजनाच्या त्रियािंची आवाज म्हणून वविी करून ,एम .फे्रग्रन्स समसळून केली जाते   .M  .

argentea , M. malabarica  सारख्या तनकृटि दजामच्या त्रियाण्यािंसोित आणण एम .ओिािा जे M .

fragrans आहेत गैरप्रकार इतर आलेले लक्षात व्यापारात आिंतरराटिीय नसलेले चव अस्सल सारखे .
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२.६ जायफळ सुकववणे आणण पावडररिंग साठी HACCP स्केच  

गिंभीर ननयिंिण त्रि िंद ू सिंभा्य धोके सुधारात्िक उपाय 

कच्चा माल ररसेप्शन जायफळािंना थचकिलेली घाण 

आणण इतर जैववक तसेच र्ौततक 

मोडतोड . 

वाहत्या पाण्याखाली प्राप्त कच्चा माल 

धुणे उटण तापमानात आणण पाण्यात 

जिंतुनाशकािंचा समावेश  . 

कच्च्या मालाचे 

वगीकरण आणण 

प्रतवारी 

वेगवेगळ्या ग्रेडचे समश्रण आणण 

खराि दजामचे त्रियाणे आणण 

लगदा (जावेिी  (  समाववटि करण.े 

कि ,जखमी आणण सिंर्ाव्य दवूषत घिक 

काढून िाकण्यासाठी वगीकरण आणण 

ग्रेडड िंग करताना शारीररक तपासणी .समान 

ग्रेड आणण त्रियाण ेिमवारी लावण्यासाठी 
ग्रेडड िंग मेशचा वापर . 

त्रियाण े आणण 

लगदा (जावेिी  (  

वाळवण े  

कोरडेपणामुळे ओलावा ट्रिकून 

राहते आणण सूक्ष्मजीवािंच्या 
प्रादरु्ामवामुळे गुणवत्ता आणखी 
खराि होते .जास्त कोरडे केल्याने 
अष्स्िर सिंयुगे काढून िाकले 

जातील आणण त्रियाण्यािंमधून तेल 

देखील िाहेर पडेल . 

जायफळ त्रियाण्यासाठी ४०-५०डडग्री 
सेष्ल्सअस आणण लगदा (जावेिी  (  साठी ५५-

६० डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात वाळवणे 
आवश्यक आहे . 

चूणम त्रियाण ेआणण 

लगदा (जावेिी  (

साठवण  

ओलावा आणण अयोग्य स्िोरेजची 
उपष्स्िती पावडरमध्ये साचा 
वाढण्यास कारणीर्ूत ठरेल 

पावडरच्या वजनानुसार आर्द्मता १०% पेक्षा 
जास्त नसावी आणण ती हवाििंद 

पॉसलथिनच्या पॅकेजमध्ये पॅक करावी. 
गुणवत्ता तनयिंिण 

तपासणी 
वेगवेगळ्या िॅचेसमधील 

नमुन्यािंमधील गुणवत्ता 
पॅरामीिसममधील ववचलन 

गुणवते्तचे  मापदिंड  जसे की 
िाह्य उपष्स्िती माता, आर्द्मता आणण 

अष्स्िर तेलािंच्या िक्केवारीचे प्रत्येक 

िॅचमधील नमुन्यािंमध्ये ववश्लेषण करण े

आवश्यक आहे . 

दस्तऐवजीकरण अयोग्य प्रक्रिया सवम प्रक्रियेच्या चरणािंचे िारकाईने 
तनरीक्षण केले पाट्रहजे  ,गिंर्ीर तनयिंिण 

त्रि िंदूिंमध्ये केलेल्या कोणत्याही 
उपाययोजनािंचे दस्तऐवजीकरण करणे 
आवश्यक आहे . 
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प्रकरण  -३  

जायफळ सालपासून उत्पादन े

 

३.१ जायफळ सालकँडी 
 

जायफळ कँडी ही इिंडोनेसशयन िेिािंची पारिंपाररक पाककृती आहे ष्जिे ते त्याला  'मतनसानपाला  'म्हणतात. 

कँडी तयार करण्यासाठी ,जायफळाची साल सोलली जाते आणण निंतर १० समतनिे वाफेवर ब्लँच केली जात े.

पुढे ते घेउन उर्े तुकडे केले जातात आणण ४०० त्रिक्सच्या साखरेच्या पाकात िुडवले जातात.(म्हणज े१०० 

समली साखरेच्या पाकात ४० गॅ्रम साखर असावी .)जायफळ सालफ्लेक्समध्ये समसळलेल्या ससरपच्या या 

र्द्ावणात ,)१५० पीपीएम (०.१५ गॅ्रम प्रतत क्रकलो फळ )पोिॅसशयम मेिात्रिसल्फाइि (केएमएस )क्रकिं वा ५०० 

पीपीएम)०.५ गॅ्रम प्रतत क्रकलो फळ )कॅष्ल्शयम / पोिॅसशयम सॉिेि सारखे अनुजे्ञय सिंरक्षक जोडले जातात .

साखरेच्या पाकात िुडवलेले जायफळ रािर्र ठेवले जाते आणण पुढे ते दररोज उकळले जाते जेणेकरून 

ससरपची एकाग्रता ५०त्रिक्सने वाढेल जोपयांत एकाग्रता ७०० त्रिक्सपयांत पोहोचत नाही .शेविी जायफळाचे 

तुकडे कोमि पाण्यात एका समतनिासाठी िुडवून जास्तीचे ससरप काढून िाकले जातील आणण निंतर 

जायफळाचे तुकडे ६० डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात सुमारे सहा ते आठ तास ओव्हनमध्ये वाळवले जाते .

अिंततम उत्पादन फूड ग्रेड पॉसलथिन वपशव्यामध्ये पॅक केले जाऊ शकते आणण हवाििंद सीलििंद केले जाऊ 

शकते आणण त ेसहा मट्रहन्यािंपयांत साठवले जाऊ शकते . 

३.१.१ आवश्यक घिक 

 
 

साल काढलेले जायफळ 
साल  

 :१ किलो  

 साखरेचा पाक :४००
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आकृती ३: जायफळ सालकँडी 
 

 

३.१.२ जायफळ सालकँडी िनवण्यासाठी फ्लोचािम  
 

जायफळ सोलून १० मिननिे बलािंच करा 

जायफळ ररिंडच्या उभ्या फोडी कापा 

साखरेचा पाक िनवा )जायफळ फोडी च्या प्रिाणात ४०० त्रिक्सचा साखरेचा पाक)  

जायफळ च्या फोडी साखरेच्या पाकात िाका 

फळािंच्या ०.१५ % पोिॅमशयि िेिात्रिसल्वफाइि हे प्रेझर्हेिी्ह िाका  

जायफळ फोडी व साखरेच्या पाकाचे मिश्रण रािभर ठेवा 

मिश्रण रोज उकळा जणेेकरून साखरेच्या पाकाची एकाग्रता ५०त्रिक्सने वाढून ७००त्रिक्स होईल.  

 

 

कोरडी जायफळ कँडी हवा ििंद पॅालीथीन वपशवी िध्ये भरून ६ िर्हने पयिंत साठवा  
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३.१.३ जायफळ सालकँडी तयारकरण्यासाठी आवश्यक उपकरण े 
 

३.१.४  जायफळा कँडी साठी एचएसीसीपी )HACCP) स्केच 

 

गिंभीर ननयिंिण त्रि िंद ू सिंभा्य धोके सुधारात्िक उपाय 

 

कच्च्या मालाची स्वीकृती  
पुढील क्षय होण्याचा स्िोत 

म्हणून रीिंडला थचकिलेली 
घाण ,कि क्रकिं वा रीिंडवरील 

जखम. 

पुढील दवूषतता िाळण्यासाठी 
शारीररक तपासणी आणण 

कुजलेल्या सालकाढून िाकणे. 

 

 

धुणे आणण सोलणे 

 
पाणी आणण सोलण्यासाठी वापरल्या 
जाणाऱ्या उपकरणािंमधून िॉस 

प्रदवूषत होणे 

तुरिीसारख्या जिंतुनाशकािंनी 
प्रक्रिया केलेले कोमि पाणी 
नेहमी वापरा .तसेच 

सोलण्यासाठी वापरलेली 
उपकरण ेसौम्य जिंतुनाशकािंनी 
स्वच्छ करा . 

 

 
स्िीम ब्लँथचिंग 

अिंडर ब्लँथचिंग केल्याने ररिंर्डसमध्ये 

अवािंतछत एिंजाइमॅट्रिक प्रततक्रिया 
होतात .जास्त काळ ब्लँथचिंग 

केल्याने जास्त सशजवलेल्या रीिंड 

स्लाइस तयार होतील जे पढुील 

 

 

फक्त १० समतनिे वाफेने पुसून 

िाका. 
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प्रक्रियेत आकार धारण करणार 
नाहीत . 

ससरप तयार करण े पातळ सरित रीिंडच्या 
तुकर्डयािंच्या ऑस्मोसससमध्ये 

मदत करणार नाही 

मध्ये सलहून ट्रदल्याप्रमाणे 
ससरपची एकाग्रता राखली पाट्रहजे 
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  प्रक्रियेचा फ्लो चािम आणण तो 
रेफॅ्रक्िोमीिर वापरून रेकॉडम केला 
पाट्रहजे. 

 

साल कँडी सुकवणे 
खराि कोरडे केल्याने ओलसर 
कँडी कमी शेल्फ लाइफ असेल. 

इटितम कोरडे तापमान 

(६००C) आणण वेळ (६-८ तास 

 )राखले पाट्रहजे. 
 

पॅकेष्जिंग 

अयोग्य पॅकेष्जिंगमुळे 

कीिकािंचा प्रादरु्ामव आणण 

िुरशीची वाढ होते 

आर्द्मता अडिळा क्षमता 
असलेल्या एअर िाइि कॅनमध्ये 

साल कँडी साठवली जाते.  
 

३.२ जायफळ सालजाि  

२०१६ मध्ये सुमारे $२११ दशलक्ष माकेि शेअरसह जॅम आणण जेली सारख्या स्प्रेडच्या फळािंना र्ारतात 

ववस्तीणम िाजारपेठ आहे आणण २०२२ पयांत त े$५२७दशलक्षपयांत वाढण्याची अपेक्षा आहे .कारण त ेवापरून 

िनवता येणाऱ्या सोयीस्कर अन्नाचा र्ाग आहे .साधे प्रक्रिया तिंिज्ञान ,सूक्ष्म आणण लहान अन्न 

उद्योगािंमध्ये व्यापक स्वीकृती समळवत आहे .जायफळाचा जाम जायफळाचा लगदा (जावेिी  ( वापरून 

तयार केला जातो आणण त्यात सायट्रिक ऍससड आणण सोडडयम / पोिॅसशयम िेंझोएट्स क्रकिं वा पोिॅसशयम 

मेिात्रिसल्फाइि सारख्या सिंरक्षकािंसह साखरेचे प्रमाण दपु्पि केले जाते  .पोिॅसशयम मेिािायसल्फाईिची 

अनुजे्ञय मयामदा ४०पीपीएम आहे तर सायट्रिक ऍससडची र्र चािंगल्या उत्पादन पद्धतीिंवर आधाररत आहे 

(GMP). हे समश्रण एकुण ववरघळणारे घन पदािम   )TSS(६८० त्रिक्स पयांत पोहोचेपयांत सशजवले जाईल जे 

ररफॅ्रक्िोमीिर वापरून तपासले जाऊ शकते .रीफॅ्रक्िोमीिरच्या अनुपष्स्ितीत ,जाम तयार करण्याच्या 

अिंततम त्रि िंदचेू ववश्लेषण शीि चाचणी वापरून देखील केले जाऊ शकते ज्यामध्ये गरम जामने र्रलेला एक 

लाडू घेतला जातो आणण त्याला खाली सोडण्याची परवानगी ट्रदली जाते ,जेव्हा ती कडधान्यातून खाली पडत े

तेव्हा ती शीिमध्ये पडली पाहीजे .योग्यररत्या तयार केलेल्या आणण साठवलेल्या जामची गुणवत्ता सहा 

मट्रहने ट्रिकते . 
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३.२.१ आवश्यक घिक  

जायफळ सालपल्वप :१ क्रकलो  

साखर : २क्रकलो 

मलिंिुसत्व:१ग्रि/ क्रकलो पल्वप 

पोिॅमशयि िेिात्रिसल्वफाइि: ४० पी पी एि 
 

 

आकृती 3: जाि तयार करताना शेविचा त्रि िंद ूतपासण्यासाठी शीि चाचणीचे सचचि प्रनतननचधत्व 

 

३.२.२ जायफळ  जाि तयार करण्यासाठीचा  फ्लोचािम  
 

जायफळसालघेऊन त्याला  वाहत्या पाण्यात योग्य प्रकारे स्वच्छ धुआ 

 

साल काढून त्याला वाफेवर ५ मिननिासाठी बलीच करा 

 

पल्वप काढून त्याला चाळून घ्या 

 

पल्वप च्या दपु्पि प्रिाणता साखर िाका 

 

मलिंिुसत्व)१ग्रि/ क्रकलो पल्वप) आणण  पोिॅमशयि िेिात्रिसल्वफाइि )४० पी पी एि) िाका 

 

६८ o त्रिक्स पयिंत घट्ि होई पयिंत  िध्यि आचेवर गरि करा 
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रीफ्राक्िोमििर क िंवािेस्ि शीि च्या साह्याने  अिंनति त्रि िंद ूपाहा 

 

तदनिंतर ननजिंतुक केलेल्वया िािलीिध्ये गरि मिश्रण भरा 

 

शेविी झाकण लाऊन थिंड करा व सािान्य तापिानावर साठवण करा 
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३.२.३ जायफळ  ररिंडजाि  साठी एचएसीसीपी स्केच  

 

गिंभीर ननयिंिण त्रि िंद ू सिंभा्य धोके सुधारात्िक उपाय 

 

कच्चा माल प्राप्त करण े

उदा., जायफळाची साल 

साखर सायट्रिक ऍससड, 

पोिॅसशयम 

मेिािायसल्फाइि 

कुजलेल्या फळािंमुळे िॉस -

प्रदषूण होईल तसेच 

सूक्ष्मजीवािंची  वाढ, अशुद्ध 

साखर आणण अनथधकृत 

रासायतनक सिंरक्षकािंमुळे 

अिंततम पदािामची गुणवत्ता 
खालावेल व उत्पादन खराि 

होईल 

खराि झालेले फळे काढण्यासाठी शारीररक 

तपासणी आणण वगीकर.चािंगल्या प्रतीची 
साखर 

पाट्रहजे. परलेले रासायतनक सिंरक्षक अन्न 

दजामचे असावेत. 

         धुणे आणण ब्लँथचिंग 

 

उत्पादन साखळी मध्ये ई 

कोलाय,  स्िॅक्रफलोकोकस  

आणण इतर सूक्ष्मजिंतूिंची 
उपष्स्िती होऊ शकते . 

वनस्पतीमध्ये वापरल्या जाणाऱ्या 
पाण्याची सूक्ष्मजीवािंच्या गुणवते्तसाठी 
चाचणी केली पाट्रहजे आणण अतनटि 

एन्झाइमॅट्रिक प्रततक्रियािंमुळे फळे तपक्रकरी 
होण्यासाठी ब्लँच केली पाट्रहजेत . 

पष्ल्पिंग पल्पर पासून िॉस दवूषत 
सौम्य जिंतुनाशक आणण पाणी वापरून 

फळािंच्या पल्परची स्वच्छता . 

 

जाम िनववण्याची प्रक्रिया 

 

जामची अयोग्य सुसिंगतता. 
 खूप र्द्व क्रकिं वा खूप घन  

रीफॅ्रक्िोमीिर वापरून जामच्या तयारीचा 
अिंततम त्रि िंद ूतनष्श्चत केला पाट्रहजे .क्रकिं वा 

पिक चाचणी सल्ला ट्रदला जातो. 
 

िािली र्रणे आणण 

साठवणे 

 
िािल्यािंमधून िॉस 

दवूषत होणे 

तनजांतुकीकरण केलेल्या िािल्यािंमध्ये जाम 

र्रले पाट्रहजे आणण सर्ोवतालच्या 
तापमानात साठवले पाट्रहजे. 

 

३.२.४ फळािंसाठी अन्न सुरक्षा कायद्यानुसार िानके  

पॅरािीिसम अनुजे्ञय ियामदा 
एकूण ववरघळणारे घन 

पदािम 
६५ % कमी नसावे   

फळ सामग्री ४५ % कमी नसावी   
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सिंरक्षक सल्फर डायऑक्साइड- ४० पीपीएम 

िेंझोइक ऍससड -२०० पीपीएम 

सॉत्रिमक ऍससड -५०० पीपीएम 

सूक्ष्मजीव प्रदषूण  मोल्ड सिंख्य :तपासणी केलेल्या फील्डच्या ४०% पेक्षा जास्त नको  
यीस्ि आणण िीजाणू :१२५ प्रतत १/६० सेमी 

पेक्षा जास्त नको  
 

३.२.५ जॅिसाठी आवश्यक असलेली प्रिुख उपकरणे तयारी 

 

३.३जायफळ मसरप 

 

फळे जास्त काळ ट्रिकवून ठेवण्यासाठी ससरप हे आणखी एक साधन आहे. पेय आणण समटिान्न तयार 

करण्याच्या उद्योगािंमध्ये फू्रि ससरपचा मोठ्या प्रमाणावर वापर केला जातो .न सोललेली साल ३० 

समतनिािंसाठी दपु्पि पाण्यात उकळून जायफळ रीिंड ससरप तयार केला जात.  अशा प्रकारे प्राप्त केलेला 

अकम  साखरेत समसळला जाईल आणण ६५o त्रिक्सच्या एकूण ववरघळलेल्या घनतेपयांत पोहोचण्यासाठी 

उकळला जाईल .पुढे ,जोडल्यानिंतर सिंरक्षक ते तनजांतुकीकरण केलेल्या िािल्यािंमध्ये साठवले जाऊ 

शकतात आणण साठवले जाऊ शकतात. अन्न सुरक्षा कायद्या नुसार ससरपमध्ये पोिॅसशयम 

मेिािायसल्फाइिची अनुजे्ञय मयामदा ३५० वप.वप.एम.आहे . 
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३.३.१आवश्यक घिक  

जायफळ सालपल्प :१ क्रकलो  

साखर : ०.६क्रकलो/सलिर 

पाणी :२ सलिर 

पोिॅसशयम मेिात्रिसल्फाइि: ०.३५ ग्रम / क्रकलो ससरप 
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       ३.३.२ जायफळ सालमसरप तयार करण्यासाठी फ्लोचािम  
 

जायफळसालघेऊन त्याला  वाहत्या पाण्यात योग्य प्रकारे स्वच्छ धुआ 

 

जायफळ सालीच्या दपु्पि प्रिानात पाणी गेऊन त्यािध्ये सालउकळा 

 

मिळालेला अकम  गाळा व त्यात साखर िाका   

 

एकूण ववरघळणारे घन पदाथम ६५ o त्रिक्स होई पयिंत उकळा 

 

पोिॅमशयि िेिात्रिसल्वफाइि )०.३५ ग्राि/क्रकलो मसरप) िाका  

 

तदनिंतर ननजिंतुक केलेल्वया िािलीिध्ये गरि मिश्रण भरा 

 

शेविी झाकण लाऊन थिंड करा व सािान्य तापिानावर साठवण करा 
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3.3.3. जायफळ सालमसरपसाठी एचएसीसीपी स्केच  
 

गिंभीर ननयिंिण 
त्रि िंद ू

सिंभा्य धोके सुधारात्िक उपाय 

कच्च्या मालाची  
स्वीकृती  

 सूक्ष्मजिंतूिंची उपष्स्िती , 
पडलेल्या फळािंच्या पटृठर्ागावर जमा 
झालेला शारीररक मलिा. 

कुजलेले आणण खराि झालेले फळे 
काढण्यासाठी डोळ्याने तपासणी 
 

 
रस काढणे 

पाणी, ज्यूस एक्स्िॅक्िर साफ करण्यासाठी 
वापरण्यात येणारे जास्त जिंतुनाशक इ . 

पासून होणारे िॉस प्रदषूण 

पाण्याची गुणवत्ता तपासा आणण 

अथधकृत सौम्य जिंतुनाशक वापरा. 

रस गाळण े

वापरलेल्या मायिो क्रफल्िसमद्वारे 
प्रदवूषत होणे क्रफल्िर स्वच्छ केले पाट्रहजेत 

िॉिसलिंग िािल्यािंमधून िॉस प्रदवूषत होणे 
ससरप साठवण्यासाठी तनजांतुकीकरण 

केलेल्या िािल्या वापरा 

 

स्िोरेज/ साठवण िािल्यािंचे नुकसान आणण प्रदवूषत होणे 

योग्यररत्या पॅक केलेले अिंततम 

उत्पादने सामान्य तापमानावर 
स्िॅकमध्ये सिंग्रट्रहत केली पाट्रहजेत 

दस्तऐवजीकरण 

प्रक्रियेतील पावले आणण घेतलेल्या सवम सुधारात्मक उपायािंची नोंद घ्यावी आणण 

प्रक्रिया ररकॉल करण्यासाठी दस्तऐवजीकरण केले पाट्रहजे. 

३.३.४  नेहेिी वापरले  जाणारे सिंरक्षक 

 
 

३.४ जायफळ साल पावडर  
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जायफळाच्या सालीमध्ये अनेक खतनजे ,ष्व्हिॅसमन सी आणण अँिीऑष्क्सडिंि, क्रफनॉल असतात ,म्हणून ते 

चूणम/पावडर स्वरूपात देखील वापरले जाऊ शकत. जायफळ पावडर केक, कुकीज,मक्रफन्स सारख्या ववववध 

उत्पादनात तसेच पारिंपाररक नास्ता िनववण्यासाठी सुद्धा वापरले  जाऊ शकते. अभ्यासातून अस ेट्रदसून 

येते क्रक  िेडायरपेक्षा सूयम प्रकाशात वाळवलेल्या पावडरला जास्त मागणी आहे. 

 ३.४.१ जायफळ साल पावडर फ्लोचािम  

 

जायफळसाल घेऊन त्याच्या पातळ चकत्या करा  

 

ह्या जायफळसाल चकत्या सूयमप्रकाक्षात ३२.४ तापिानावर ७२ तास वाळवा   

 

वाळवणी दरम्यान काहीवेळा चकत्या हळूवारपणे क्रफरवा  

 

पूणमपणे वाळल्वयावर पल्हरायझरच्या साह्याने पावडर िनवा  

 

पोिॅमशयि िेिात्रिसल्वफाइि )०.३५ ग्राि/क्रकलो मसरप) िाका  

 

पेिच्या डबयात हवाििंद ररत्या पॅक करून सािान्य तापिानावर साठवण करा 
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३.४.२ जायफळ साल पावडर साठी एचएसीसीपी स्केच  

 

गिंभीर ननयिंिण त्रि िंद ू सिंभा्य धोके सुधारात्िक उपाय 

 

कच्च्या माला स्वीकृती  सूक्ष्मजीवाद्वारे  दवूषत 
तुरिी क्रकिं वा सोडडयम हायपोक्लोराईि 

सारख्या सौम्य जिंतुनाशकािंनी प्रक्रिया 
केलेल्या वाहत्या पाण्यात पुसणे धुणे 

 

उन्हात वाळवणे 
पटृठर्ागावरील धूळ 

ररिंर्डसवर जमा होते ,िॉस 

दवूषत होण्याची शक्यता 
असते 

धूळ िाळण्यासाठी सुकववण्यासाठी 
ठेवलेले तुकडे व्यवष्स्ित झाकून 

ठेवावेत . 

कोरडे तापमान अयोग्य कोरडे अधून मधून ढवळत रान उन्हात 

वाळवले जाते 
 

साठवण 

 

सूक्ष्मजीव हल्ला 
सूक्ष्मजीवािंची वाढ िाळण्यासाठी 
पावडर हवाििंद डब्यात पॅक करावी 

दस्तऐवजीकरण 
प्रक्रियेतील पावले आणण घेतलेल्या सवम सुधारात्मक उपायािंची नोंद 

घ्यावी आणण प्रक्रिया ररकॉल करण्यासाठी दस्तऐवजीकरण केले 

पाट्रहजे. 
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     ३.५ जायफळ सााल वाइन 

मानवजातीद्वारे वाइनचा वापर ३५०  ईसापूवम आहे .वाइन तयार करण े हे प्रामखु्याने र्द्ाक्ष ेवापरून केले 

जात होत े ,तिावप इतर देशी आणण देशी फळािंचा वापर करण्यासाठी नवीन सिंशोधने येत आहेत कारण 

र्ारतात दरवषी ४.६-१५.९% फळे नाशविंत असल्यामुळे वाया जातात .अशा प्रकारे सिंरक्षणाचा एक मागम 

म्हणून क्रकण्वन करण्याची सशफारस केली जाते ,जे फळ उत्पादनािंमध्ये उत्पादनाचे वैववध्य देखील 

सुतनष्श्चत करते . 

 

 

३.५.१.घिक आवश्यक 

जायफळ साल :१ क्रकलो  

साखर : १क्रकलो 

पाणी : १क्रकलो  

गहू :१० क्रकलो  

ववरजण : यीस्ि (५ग्रम)+ साखर (१िेिल स्पून) कोमि पाण्यात समक्स करा(२०समली). 
 

 

३.५.२ जायफळ  साल  वाइन साठी एचएसीसीपी स्केच  

 
 

गिंभीर ननयिंिण त्रि िंद ू सिंभा्य धोके सुधारात्िक उपाय 

कच्च्या मालाची गुणवत्ता खराि झालेली  आणण दवूषत 

जायफळ साल  

कुजलेले पुसाचे तुकडे 
काढण्यासाठी शारीररक तपासणी 

 

पाणी पाण्यापासून िॉस दवूषत 

होणे 

पाण्याचे सूक्ष्मजीव गुणवते्तचे 

ववश्लेषण .उकळलेल्या ििंडगार 
पाण्याचा वापर 
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साखर 

 
घाण ,मलिा आणण िाह्य पदािम 

चािंगल्या प्रतीची साखर वापरली 
जावी ,पुरवठादाराशी करार करा 
की ट्रदलेले उत्पादन तनकृटि 

दजामचे असल्यास त ेनाकारले 

जाईल. 

यीस्ि कृतीसशवाय ताजे वाइन यीस्ि असणे 

आवश्यक आहे 
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  खरेदी केले 

 

आिंिायला ठेवा 
 

िॉस दषूण 

सवम उपकरणे िॉस दवूषत होऊ 

नये म्हणून तनजांतुक केली 
पाट्रहजेत 

 

ससफतनिंग 

 

िॉस दषूण 

चािंगल्या दजामची वाइन 

सुतनष्श्चत करण्यासाठी 
ससफतनिंग ट्यूि देखील सूक्ष्मजीव 

मुक्त स्वच्छ केल्या पाट्रहजेत . 

िािली र्रणे आणण साठवणे अिंततम उत्पादनाची नासाडी उत्पादन तनजांतुक केलेल्या 
िािलीत र्रले पाट्रहजे . 

 

      ३.५.३.जायफळ साल वाइन तयार करण्यासाठी फ्लोचािम  

साल कोिि पाण्यात धुवा 

 

साल पसरवा व वाळण्यासाठी सोडा 

 

ननजिंतुक केलेली ग्लासजार जायफळ साल, साखर व गहू यािंच्या थर ठेवून भरा 

 

ववरजण िाका 

 

उकळलेले व थिंड पाणी िाका 

 

सवम घिक एकतरी करून जार हवाििंद करा 

 

हे वाईन मिश्रण चिच्या साह्याने सतत १२  )किीतकिी) र्दवस ढवळा 
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क्रकण्वन प्रक्रक्रयेनिंतर वाईन क्लारीफाय करा व ग्लास िॉिल िध्ये भरा 

 

 

३.५.४ प्रिुख उपकरणे आवश्यक 
 

 

 
३.६ पावडर आणण  जाि साठी सािान्यतः वापरले जाणारे पॅकेष्जिंग सार्हत्य  

 

 

वा
इ
न 

वा
इ
न 

वा
इ
न 
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प्रकरण-४ 

ननयािक आवश्यकता 
 

कोणत्याही फूड त्रिझनेस ऑपरेशन्ससाठी (FBOs) र्ारतीय अन्न सुरक्षा मानक प्राथधकरण )FSSAI) 

कडून नोंदणी क्रकिं वा परवाना आवश्यक आहे. १२ लाख क्रकिं वा त्यापेक्षा कमी वावषमक उलाढाल असलेल्या 

खाद्य व्यवसायासाठी FSSAI   नोंदणी करण ेआवश्यक आहे आणण वावषमक उलाढाल १२ लाख ते २० कोिी 

असल्यास FBOs  ला  FSSAI  राज्य परवाना घेण ेआवश्यक आहे आणण २०  कोिीिंपेक्षा जास्त कें र्द्ीय परवाना 

घेण ेआवश्यक आहे  .नोंदणी फ  एका वषामसाठी रु १००  आणण परवाना देण्यासाठी प्रनत वषम ३०००/- आहे 

 .फूड त्रिझनेस ऑपरेिरन ेतनवडलेल्या नोंदणी/परवान्याची वैधता १ वषम ते५  शकते असू वषािंपयिंत  नोंदणी 

/ परवान्याचे नूतनीकरण सध्याच्या नोंदणी क्रकिं वा परवान्याची मुदत सिंपण्याच्या ३०  र्दवस अगोदर केले 

पार्हज ेया कालावधीनिंतर नूतनीकरणासाठी दाखल केलेल्या कोणत्याही अजामस रुपये १०० /- दिंड र्रावा 

लागेल. 

४.१ नोंदणीसाठी अजम करण्यासाठी आवश्यक असलेली कागदपिे : 

 

• आधार चा पुरावा  
• च्या ओळखीचा पुरावा तनमामता 

 

• नगरपासलकेचे ना हरकत प्रमाणपि / पिंचायत 

 

• मधील कामगारािंची क्रफिनेस घोवषत करणारे डॉक्िरािंचे आरोग्य क्रफिनेस प्रमाणपि   FBO  

 

• पाण्याची सुरक्षक्षतता घोवषत करणारे दस्तऐवज (सूक्ष्मजीव आणण खतनज दवूषततेच्या िाितीत ) 

वनस्पती . 

ही कागदपिे   FoSCoS – FSSAIवेिसाइिवर अपलोड करावीत   )  /https://foscos.fssai.gov.in  (नोंदणी 
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समळववण्यासाठी क्रकिं वा परवाना 
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४.२ परवानासाठी आवश्यक कागदपिे : 

 

• प्रत्येक प्रक्रियेच्या थचन्हािंक्रकत पररमाणािंसह वनस्पतीची ब्लूवप्र िंि क्षेि 

 

• तनमामत्याची पूणम यादी पत्ता 
 

• तपशील ,क्षमता आणण शक्तीसह वापरलेल्या उपकरणािंचे तपशील वापर 
 

• सरकारकडून पाण्याच्या ववश्लेषणाचा डेिा (िॅक्िेररयोलॉष्जकल आणण केसमकल )अथधकृत पाणी 

चाचणी प्रयोगशाळा. 

• चे छायाथचि युतनि 

 

• तनमामता/मालक/र्ागीदार/सिंचालक यािंच्या फोिोसह सरकार अथधकृत ओळख पुरावा   FBO.  

• फूड प्लािंिच्या जागेचा तािा असल्याचा पुरावा (वव िी करार/र्ाडे करार/वीज त्रिल) 
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• र्ागीदारी व्यवसायाच्या िाितीत र्ागीदारी करार/मेमोरँडम आणण फममच्या घिनसेाठी 

असोससएशनचे लेख/स्व-घोषणा मालकी 
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• फॉमम IX: मिंडळासह किं पनीद्वारे व्यक्तीिंचे नामािंकन ठराव. 

 

४.३ सािान्य आरोग्यदायी आवश्यकता 
 

• अन्न आस्िापनाचे स्िान प्रदषूण आणण इतर अशा औद्योथगक क्षेिािंपासून दरू असले पाट्रहजे जेिे 

आिंतर-प्रदषूण िाळण्यासाठी धुके ,जास्त काजळी इत्यादीची शक्यता असत े. 

• कच्च्या मालाची साठवणूक ,प्री-प्रोसेससिंग ववर्ाग ,प्रािसमक आणण दयु्यम प्रक्रिया ववर्ाग यासाठी 

ववर्ागीकरण असावे .अिंततम उत्पादन कच्चा माल दरू साठवले पाट्रहजे . 

• मजले आणण छत स्वच्छ केले पाट्रहजेत ,सर्िंतीिंचे पेंट्रििंग वॉिरप्रूफ असावे ,स्वच्छ करण ेसोप ेअसावे 

आणण प्लास्िरचे फ्लेक्रकिं ग देखील असावे . िाळले . 

• उिंदीर आणण कीिक तनयिंिण उपाय करणे आवश्यक आहे घेतले . 

 

• कचऱ्याची योग्य ववल्हेवाि लावण े ,िायोडडग्रेडेिल आणण ववघिन न होणारा कचरा वेगळा करण े

आवश्यक आहे . पूणम 

• ड्रेनेजचा प्रवाह मॅन्युफॅक्चररिंगच्या ववरुद्ध असावा ओळ 

 

• णखडक्या आणण वायुवीजन असावे स्िीतनिंग 
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