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प्रकरि १ 

पररचय 

 

१.१ औद्योगगक दृजष्िक्षेप: 

तिृधान्ये 

लहान, कडक आणि खाण्यायोग्य कोरड्या णिया ज्या 

गवता सारख्या वनस्पतींवर उगवतात तयांना तिृधान्ये 

(णकंवा फक्त धान्य) म्हितात. िर्याच राष्ट्रांमध्ये, ते म ख्य 

अन्न आहते आणि जगभरातील इतर कोितयाही अन्न 

श्रेिीपेक्षा तयांच्याकडे अणधक अन्न शक्ती आह.े मानवी 

इणतहासात, धान्यान ेएक प्रम ख भणूमका िजावली आह े

आणि धान्य शेती ही संस्कृतीच्या वाढीला चालना 

देिार्या प्रम ख णवकासांपैकी एक आह.े ते लोक वापरतात, 

आणि त े जनावरांना खायला आणि प ष्ट करण्यासाठी 

देखील वापरल े जातात. तयानंतर धान्यांचे अनेक 

वेगवेगळ्या खाद्यपदाथाांमध्ये रूिांतर करण ेशक्य होते. 
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तणृिान्ये मानवी आहारातील एक आवश्यक घर्क आहेत आणण स्त्र्ाचण आणण इतर आहारातील 

कबोदकांमिे (आहारातील फायबर ) एक महत्त्विूणण स्रोत आहेत जे मानवी ऊजाण आणण िोषक तत्वांच्या 

वािरामध्ये महत्त्विूणण भूलमका बजावतात. 

संिूणण िान्यामध्ये 3 मुख्य भाग असतात: 

• कोंडा: िान्याचा कडक, बाहेरचा थर. यामध्ये फायबर, लमनरल्स आणण अँहर्ऑष्क्सडटं्स 

असतात. 

• जंतू: िौष्टर्क-समदृ्ि कोर ज्यामध्ये कबोदकांमिे, चरबी, प्रधथने, जीवनसत्त्वे, खतनजे, 

अँहर्ऑष्क्सडटं्स आणण पवपवि फायर्ोन्यूहिएंट्स असतात. जंतू हा वनस्त्ितीचा गभण आहे, जो 

भाग नवीन वनस्त्ितीला जन्म देतो. 

• एंडोस्त्िमण: िान्याच्या सवाणत मोठ्या भागामध्ये कबोदके (स्त्र्ाचणच्या स्त्वरूिात) आणण प्रधथने 

असतात. 

• िररटकृत िान्याचा कोंडा आणण जंतू काढून र्ाकले जातात, फक्त एंडोस्त्िमण सोडले जातात. 

1.1.1. तिृधान्यांचे प्रकार 

गहू, तांदळू, राय नावाचे िान्य, ओट्स, बाजरी, बाली, कॉनण (मका) आणण ज्वारी ही सवाणत सामान्यिण े

लागवड केलेली तणृिान्ये आहेत. 

प्रनतमा नाव विणन 

 

तांदळू ( 

Oryzasativa 

). 

तांदळू हा कॅलरीजचा उत्कृटर् स्त्रोत आहे कारण 

त्यात स्त्र्ाचण आहे. त्यात 75-80% स्त्र्ाचण, 7% 

प्रधथने, 0.4-0.8% ललपिड आणण 12% िाणी असते. 

तांदळाच्या ओट्सचे प्रधथने अत्यंत िचण्याजोगे 
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असतात आणण त्यात 4.1mg/100g प्रधथने 

गव्हािेक्षा जास्त्त असते. 

 

बार्ली _ 

 

हे अत्यंत िौष्टर्क आणण माष्ल्रं्गसाठी आवश्यक 

आहे. सामान्यतः ओर् न्याहारी अन्निान्य म्हणून 

वािरले जाते, ते बयाणचदा िशुखाद्य म्हणून वािरले 

जाते. हे प्रामुख्यान ेगव्हाचे उत्िादन करू शकत 

नसलेल्या जलमनीवर घेतले जाते. 

 

ज्वारी 

 

अत्यंत िौष्टर्क आणण िशुिनासाठी खाद्य म्हणून 

वािरले जाते. 

 

बा री 

 

चीन, रलशया आणण जमणनीमध्ये बाजरीची लािशी, 

मुख्यतः आलशया आणण आक्रिकेत उगवली जाते, 

सामान्य आहे. हे अल्कोहोलयुक्त िेये तयार 

करण्यासाठी िशुखाद्य आणण िक्षी खाद्य म्हणून 

देखील वािरले जाऊ शकते. 

 

ओट्स 

 

त ेस्त्कॉर्लंडमिील मुख्य अन्निान्य आहेत आणण 

अिवादात्मकिणे िौष्टर्क आहेत आणण अध्याणहून 

अधिक जगामध्ये नाश्ता तणृिान्ये म्हणून वािरले 

जातात. फायबरच्या उच्च सामग्रीमुळे वजन कमी 

करण ेआणण रक्तातील साखरेची िातळी कमी होणे 

सामान्य आहे . 
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राई 

 

थंड हवामानातील तणृिान्ये, बीअर, ब्रेड, ष्व्हस्त्की, 

वोडका तयार करण्यासाठी वािरली जातात आणण 

किीकिी जनावरांचा चारा म्हणून वािरली 

जातात. 

 

मका 

 

कॉनण हे मुख्य अन्निान्य आहे जे दक्षक्षण अमेररका 

आणण आक्रिका सारख्या महाद्वीिांवर िशुखाद्य 

म्हणून जगभरात वािरले जाते. कॉनणफ्लेक्स हे 

देखील जागततक स्त्तरावर लोकपप्रय अन्निान्य 

आहे. 

 गहू 

गहू हे सवाणत जुन े िाळीव िान्य आणण प्रमुख 

अन्निान्य िीक आहे. आिुतनक काळात, जेवण, 

न्याहारी तणृिान्ये आणण ओट्ससाठी बेकरी 

आयर्म तयार करण्यासाठी गव्हाचा वािर केला 

जातो. हे पवपवि प्रकारच्या मातीत घेतले जाऊ 

शकते, िरंत ुसमशीतोटण हवामानात ते वाढते. 

 

1.1.उत्पादन विणन: 
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आक्रिका आणण आलशयातील 

रखरखीत आणण अिण-शुटक प्रदेशात, 

एल्युलसनेकोराकाना, क्रकंवा क्रफंगर 

बाजरी, एक वापषणक औषिी वनस्त्िती 

आहे ज्याची मोठ्या प्रमाणावर 

अन्निान्य िीक म्हणून लागवड केली 

जाते. नेिाळमध्ये, जेथे राटिीय 

वनस्त्िती अनुवांलशक संसािन कें द्र, खुमलर्ार, नेिाळ द्वारे 877 प्रवेश राखून ठेवले होते, त्याला 

सामान्यतः कोडो म्हणतात. ही एक रे्िाप्लॉइड प्रजाती आहे जी मूळतः त्याच्या जगंली सािेक्ष एल्युलसन 

आक्रिकानािासून पवकलसत झाली आहे आणण ती स्त्वयं-िरागकण आहे. अनादी काळािासून, बोर् 

 

 

बाजरी अन्न वािरात आहे आणण ग्रामीण भागात (प्रामुख्यान े आहदवासी भागात), पवशेषत: 

उत्िादनाच्या िाणलोर् क्षेरात मोठ्या प्रमाणात िारंिाररक खाद्यिदाथण तयार केले जात आहेत. 

भारतात, क्रफंगर बाजरी, ज्याला नाचणी देखील म्हणतात, हे एक प्रमुख तणृिान्य आहे जे 

लागवडीखालील लहान बाजरींमध्ये सवाणधिक क्षेर व्यािते. 

प्रधथने (6-8 र्क्के) आणण चरबी (1-2 र्क्के), क्रफंगर बाजरी तांदळूशी तुलना करता येते आणण खतनज 

आणण सूक्ष्म िोषक घर्कांच्या बाबतीत तांदळू आणण गहूिेक्षा शे्रटठ आहे. समाजाच्या पवस्त्ततृ वगाणसाठी, 

हे आहारातील काबोहायड्रेट्सचे महत्त्विूणण स्त्रोत आहे. तथापि, तनयलमत आहारात त्याचा वािर सध्या 

फक्त ग्रामीण/आहदवासी भागांिुरताच मयाणहदत आहे. मुख्य स्त्िटर्ीकरण म्हणज ेशहरी लोकसंख्येच्या 

चवीनुसार वस्त्तूंची दगुणमता. मूल्यवधिणत आणण सोयीस्त्कर खाद्यिदाथाांचे उत्िादन करण्यासाठी 

िारंिाररक तसेच आिुतनक तंरांचा वािर करून, क्रफंगर ज्वारीवर प्रक्रिया करण ेहा उिभोग, िौष्टर्क 
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ष्स्त्थती वाढवण्यासाठी आणण त्यामुळे नफा वाढवण्यासाठी आणण आहदवासी समुदायासाठी चांगली 

उिजीपवका वाढवण्यासाठी संभाव्य उिाय असेल. 

पोषक िक्केवारी 
प्रधथने (%) ७.३ 

चरबी (%) १.३ 

िूड फायबर (%) ३.६ 

राख (%) ३.० 

स्त्र्ाचण (%) ५९.० 

 एकूण आहारातील फायबर (%) १९.१ 

एकूण क्रफनॉल (लमगॅ्र/100 गॅ्रम) 102i 

क्रफंगर बाजरी (नाचणी) मध्ये सवाणधिक कॅष्ल्शयम, अँहर्ऑष्क्सडरं् आणण फायर्ोकेलमकल गुणिमण 

असतात, ज्यामुळे त ेसोि ेआणण हळूहळू िचण्याजोगे होते. त्यामुळे, मिुमेहाच्या रुगणांमध्ये रक्तातील 

गलुकोजच्या िातळीचे तनयमन करण्यास मदत होते. बाजरीचा माल्र् िारंिाररकिणे लहान मुलांच्या 

आहारासाठी वािरला जातो आणण अगदी जुन्या काळािासून दिुात कोमर् िाण्यात साखर लमसळून िेय 

तयार करण्यासाठी वािरला जातो. क्रफंगर बाजरी हा नैसधगणक लोहाचा एक चांगला स्रोत आहे आणण 

त्याच्या सेवनान े अशक्तिणा बरा होतो. त्यांच्यामध्ये कॅष्ल्शयम आणण लोहाचे प्रमाण जास्त्त 

असल्यामुळे, नाचणीवर आिाररत िदाथण गरोदर माता आणण वदृ्ि लोकांसाठी अत्यंत योगय आहेत. 

क्रफंगर बाजरीचे सेवन नैसधगणकररत्या शरीराला शांत करण्यास मदत करते. धचतंा, नैराश्य आणण 

तनद्रानाशाच्या बाबतीत ते उियुक्त आहे. हे मायग्रेनसाठी देखील चांगले आहे. रक्तदाबाच्या समस्त्या, 

यकृताचे पवकार, दमा आणण हृदयाची कमजोरी यासाठी हहरवी नाचणी (क्रफंगर बाजरी) खाण्याची 

लशफारस केली जाते. 

 

1.3 बा ारातीर्ल संभाव्यता : 
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भारतात क्रफंगर बाजरी (नाचणी), कोडो बाजरी (कोडो), फॉक्सरे्ल बाजरी (कांगणी), बानणयाडण बाजरी 

(सावन), प्रोसो बाजरी (चीमा) आणण लहान बाजरी हे लहान बाजरी (कुर्की) उत्िादनात आघाडीवर 

आहेत. त्यांच्या अतंगणत, वापषणक लागवड क्षेर सुमारे 2.5 दशलक्ष हेक्र्र आहे; आणण बोर्ांच्या 

बाजरीखाली, सुमारे 1.5 दशलक्ष हेक्र्र हे जगाच्या िीक क्षेराच्या सुमारे 40-50 र्क्के आहे. गेल्या तीन 

दशकांमध्ये बोर्ांच्या बाजरीचे क्षेर कमी झाले आहे, िरंतु मोठ्या उत्िादकतेमध्ये (1,500 क्रकलो/हेक्र्र) 

वाढ झाली आहे. सुमारे 2.4 दशलक्ष र्न राहहले. लहान बाजरी सध्या जगात उत्िाहदत केलेल्या 

अन्निान्यांिैकी 1% िेक्षा कमी आहेत (ICAR, 2010). त्यांची लागवड जवळिास 5000 वषाांिूवीची आहे, 

आणण ते भारतातील िारंिाररक िीक िद्ितींचा एक महत्त्वाचा घर्क बनतात आणण त्यात मोठे योगदान 

देतात. प्रादेलशक अन्न आणण िौष्टर्क संरक्षण आणण राटिीय अन्न बास्त्केर्ची पवपविता, आणण 

कोरडवाहू पिके आणण त्यांच्या उत्िादन क्षेरातील डोंगराळ शेती या दोन्हीसाठी महत्त्विूणण आहेत. लहान 

बाजरी िान्यांचे संचयन आयुटय जास्त्त असते आणण दटुकाळासाठी बॅकअि म्हणून संदलभणत केले जाऊ 

शकते. त्यांच्याद्वारे दाखपवलेले सामर्थयण त्यांच्या पवपवि इको-लसस्त्र्ीमशी जुळवून घेण्यासाठी 

फायदेशीर ठरू शकते आणण त्यांना आकष्स्त्मक लागवडीसाठी पिके घेणे शक्य होऊ शकते. 

 

भारतात, क्रफंगर बाजरी ही एक आवश्यक लहान बाजरी आहे जी उगवली जाते. देशातील अनेक डोंगराळ 

प्रदेशात हे मुख्य अन्न आहे. िान्य आणण चारा या दोन्हीसाठी त्याची लागवड केली जाते. िान्यांमध्ये 

खतनजे मुबलक प्रमाणात असतात आणण लमटर्ान्न, िुडडगंज, कुकीज इत्यादी अनेक िदाथाांमध्ये 

वािरल्या जाणार्या कॅष्ल्शयमचा सवाणत श्रीमंत स्त्रोत आहे. ते लोह, प्रधथने, फायबर आणण इतर 

खतनजांचा देखील समदृ्ि स्रोत आहे आणण गलूरे्न मकु्त अन्न आहे ( लवधचक िोत).त्यामध्ये चरबी 

कमी असते आणण त्यात मुख्यतः असंतपृ्त चरबी असते. अस ेमानले जाते की क्रफंगर बाजरी एक मजबूत 

रेचक आहे आणण त्यात भरिूर फायबर सामग्री असल्यामुळे बद्िकोटठता प्रततबंधित करते. मिुमेह, 

यकृताचे आजार, उच्च रक्तदाब, हृदयाची कमकुवतिणा आणण दमा असलेल्या लोकांसाठी हे 
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आरोगयदायी जेवण आहे. त्याचा हहरवा िेंढा सायलेज प्रक्रियेसाठी आदशण आहे. कनाणर्क, उत्तराखंड, 

महाराटि, तालमळनाडू, ओडडशा, आंध्र प्रदेश आणण 

गुजरात हे बाजरी पिकपवणारे राज्य आहे. 

 

1.4 कच्चच्चया मार्लाचे विणन: 

सवाणत िौष्टर्क अन्निान्यांिैकी एक म्हणज ेक्रफंगर बाजरी. बोर्ांच्या बाजरीमध्ये अंदाजे 5-8% प्रधथने, 

1-2% इथर एक्सिॅष्क्र्व््ज, 65-75% कबोदके, 15-20% आहारातील फायबर आणण 2.5-3.5% खतनजे 

असतात. बोर्ांच्या बाजरीमध्ये कॅष्ल्शयम (३४४ लमलीग्राम र्क्के) आणण सवण तणृिान्यांमध्ये 

िोरॅ्लशयम (४०८ लमलीग्राम र्क्के) असते. तणृिान्यांमध्ये चरबी कमी असत े (1.3%) आणण त्यात 

मुख्यतः असंतपृ्त चरबी असते . सरासरी, 100 गॅ्रम क्रफंगर बाजरीमध्ये सुमारे 336 KCal ऊजाण सामग्री 

असते . 

तथापि, बाजरीमध्ये फायरे्ट्स (0.48 र्क्के), िॉलीफेनॉल, रॅ्तनन (0.61 र्क्के), हिष्प्सनचे प्रततबंिक 

घर्क आणण आहारातील फायबर यांचा समावेश होतो , जे त्यांच्या मेर्ल चेलेहर्गं आणण एन्झाईम 

प्रततबंिाच्या क्रियाकलािांमुळे "िोषक-पवरोिी" म्हणून ओळखले जात होते. (Thompson 1993), िण 

आता त्याला neutraceuticals म्हणतात. क्रफंगर बाजरी, नॉन-गलुहर्नस असल्याने, गलूरे्न ऍलजी आणण 

सेललआक रोगाने ग्रस्त्त व्यक्तींसाठी आरोगयदायी आहे. त ेअम्लीय नसलेले आणण त्यामुळे शोषण्यास 

सोि े आहे. अमीनो ऍलसडमध्ये समदृ्ि, क्रफंगर बाजरी आहे (हिप्र्ोफान, थे्रओनाइन, व्हॅललन, 

आयसोल्युसीन आणण मेधथओनोइन ). 

क्रफंगर बाजरी ( नाचणी ) मध्ये प्रधथने, लोह, कॅष्ल्शयम, फॉस्त्फरस, फायबर आणण जीवनसत्त्व ेजास्त्त 

प्रमाणात असतात. कॅष्ल्शयमचे प्रमाण सवण तणृिान्यांिेक्षा जास्त्त असते आणण आयोडीनचे प्रमाण सवण 

अन्निान्यांमध्ये सवाणधिक असते. नाचणीमध्ये अत्यावश्यक अलमनो अॅलसड, ष्व्हरॅ्लमन ए, ष्व्हरॅ्लमन 

बी आणण फॉस्त्फरसच्या समावेशासह उच्च दजाणचे प्रोर्ीन असते. हहरवे दिू उत्िादन िररष्स्त्थती 
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नसतानाही स्त्तनिान देणार्या मातांसाठी नाचणीची लशफारस केली जाते . क्रफंगर बाजरी तनयलमतिणे 

खाल्ल्यास भूक, क्षयरोग आणण अकाली वदृ्ित्व दरू ठेवण्यास मदत होते. 

 

1.5 कच्चच्चया मार्लाचे प्रकार: 

क्रफंगर बाजरी हे उटणकहर्बंिीय आणण उिोटणकहर्बंिीय िीक आहे जे 2100 मीर्र ियांत उंचीवर घेतले 

जाऊ शकते. ही एक उटणता-प्रेमळ वनस्त्िती आहे आणण त्याच्या उगवणासाठी क्रकमान आवश्यक 

तािमान 8-10°C आहे. योगय उत्िादनासाठी आणण चांगल्या िीक उत्िादनासाठी, 26-29 °C ची सरासरी 

तािमान शे्रणी सवोत्तम आहे. 

 

ि. 

नाही. 
राज्य वाण 

१ तालमळनाडू 

GPU 28, CO 13, TNAU 946 

(CO 14), CO 9, CO 12, CO 

15 

2 आंध्र प्रदेश 
VR 847, PR 202, VR 708, 

VR 762, VR 900, VR 936 

3 झारखंड A 404, BM 2 

4 ओररसा OEB 10, OUAT 2, BM 9-1, 

OEB 526, OEB-532 

५ उत्तराखंड 

PRM-2, VL 315, VL 324, 

VL-352, VL 149, VL 146, 

VL-348, VL-376, PES 400 

6 छत्तीसगड 

छत्तीसगड-2, BR-7, GPU 28, 

PR 202, VR 708 आणण VL 

149, VL 315, VL 324, VL 

352, VL 376 
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७ महाराटि 
दािोली 1, फुलेनाचणी , KOPN 

235, KoPLM 83 

8 गुजरात GN 4, GN 5, GNN 6 

९ बबहार आरएय ू८ 

10 कनाणर्क 

GPU 28, GPU-45, GPU-48, 

PR 202, MR 1, MR 6, Indaf 

7, ML-365, GPU 67, GPU 

66, KMR 204, KMR 301, 

KMR 340ii 
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प्रकरि २ 

प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्रीची आवश्यकता 
 

2.1.कच्चचा मार्ल पैर्लू: 

िीठ तयार करण्यासाठी, क्रफंगर बाजरी प्रक्रियेची िहहली िायरी म्हणून दळली जाऊ शकते. तथापि, 

बबयांचा आकार लहान असल्यामुळे आणण कोंडा एंडोस्त्िमणला खूि घट्र् जोडलेला असल्यामुळे, बाजरी 

बारीक करण े कठीण आहे. याव्यततररक्त, लमललगं दरम्यान, नाजूक बबयाणे ठेचून जाऊ शकते. 

व्यावसातयक यांबरक क्रफंगर बाजरी लमललगं प्रणालीचे उत्िादन कठीण आहे. क्रफंगर बाजरी हे सवाणत 

िौष्टर्क िान्यांिैकी एक मानले जाते. क्रफंगर बाजरीमध्ये सुमारे 5-8% प्रधथने, 1-2% इथर 

एक्स्त्िॅष्क्र्व्स, 65-75% कबोदके, 15-20% आहारातील फायबर आणण 2.5-3.5% खतनजे असतात. सवण 

तणृिान्ये आणण बाजरीमध्ये, क्रफंगर बाजरीमध्ये कॅष्ल्शयम (344mg %) आणण िोरॅ्लशयम (408mg 

%) सवाणधिक असते. तणृिान्यांमध्ये चरबीचे प्रमाण कमी असते (1.3%) आणण त्यात प्रामुख्यान े

असंतपृ्त चरबी असते. 100 गॅ्रम क्रफंगर ज्वारीमध्ये अंदाजे सरासरी 336 KCal ऊजाण असते. 
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क्रफंगर ज्वारीचे प्राथलमक उत्िादन म्हणज ेसंिूणण िान्याचे िीठ. यामध्ये तोरे् आहेत, जस ेकी तेलाच्या 

उच्च सामग्रीमुळे िीठ साठवण्याचा वेळ कमी होतो. संिूणण िान्य क्रफंगर बाजरीच्या पिठाचा औद्योधगक 

वािर, याव्यततररक्त, क्रकमान आहे. दळण्यािूवी, बाजरीच्या बबया ओलसर केल्याने उरलेल्या पिकाचे 

नुकसान न होता यांबरक िद्ितीने कोंडा काढण्यास मदत होते. इतर िान्ये , जस ेकी क्रफंगर बाजरी आणण 

ज्वारी, लमनी बाजरी लमलद्वारे प्रक्रिया केली जाऊ शकते. 

2.2 कच्चच्चया मार्लाचा स्त्त्रोत 

नाचणीमध्ये फॅर्चे प्रमाण कमी असते आणण त्यात मुख्यतः असंतपृ्त चरबी असते. अस ेमानले जात े

की क्रफंगर बाजरी एक मजबूत रेचक आहे आणण त्यात भरिूर फायबर सामग्री असल्यामुळे बद्िकोटठता 

प्रततबंधित करते. मिुमेह, यकृताचे आजार, उच्च रक्तदाब, हृदयाची कमकुवतिणा आणण दमा 

असलेल्या लोकांसाठी हे आरोगयदायी जेवण आहे. त्याचा हहरवा िेंढा सायलेज प्रक्रियेसाठी आदशण आहे. 

कनाणर्क, उत्तराखंड, महाराटि, तालमळनाडू, ओडडशा, आंध्र प्रदेश आणण गुजरात ही सवाणत महत्त्वाची 

बाजरी उत्िादक राज्ये आहेत. 

 

2.3 तंत्रज्ञान: 

➢ हाताने चार्लिारी पपठाची गगरिी: खोगीर दगड 
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दळणे ही तणृिान्ये पिठात लमसळण्याची िद्ित आहे. िारंिाररकिण,े हे िान्य दोन दगडांमध्ये िीसून 

केले गेले असते, एक खालचा, ष्स्त्थर दगड ज्याला क्वेनण स्त्र्ोन म्हणतात आणण वरचा, क्रफरता दगड 

ज्याला हँड स्त्र्ोन म्हणतात. 

सॅडल स्त्र्ोन ही सवाणत जुनी ज्ञात िीठ लमललगं मशीन आहेत. सॅडल स्त्र्ोन हा कडक दगडाचा तुकडा असतो 

जो िाळणासारखा असतो आणण िान्य वाहून नतेो. वाळूचा खडक एकतर दगडाचा दंडगोलाकार तुकडा 

असेल (दोन्ही हातात घातलेला आणण िान्यावर रोललगं पिन सारखा िेस केलेला) क्रकंवा त्याच्या िाठीवर 

उभ्या हँडलसह एका हातात िरलेली डडस्त्क असेल (उलर् मशरूम सारखी). या हाताच्या दगडांचा वािर 

िान्य चुरडण्यासाठी केला जात अस ेआणण भरड िीठ बनवले जात अस.े वािरण्यािूवी, ग्राइंडडगं जलद 

होण्यासाठी िान्य देखील माल्र् केले गेले. हे आिुतनक धगरणीच्या दगडांप्रमाणेच काम करतात आणण 

त्यात दोन गोलाकार दगड असतात, एक ष्स्त्थर िलंगाचा दगड क्रफरणारा िावणारा दगड. रनर स्त्र्ोनच्या 

मध्यभागी असलेल्या तछद्रातून िान्य क्वेनणमध्ये सामील होते आणण जेव्हा त ेकाठावर जलमनीवर जात े

तेव्हा दगडांमिून खडबडीत तळमजला म्हणून बाहेर िडतात. हे क्रफरणारे क्वेनण हाताने चालणारे आहेत 

आणण त्यामुळे त्यांच्या ऑिरेर्रच्या आकारमानात आणण लमललगं क्षमतेमुळे ते मयाणहदत आहेत. 

तथापि, सॅडल क्वेनणसाठी वािरल्या जाणार्या हाताच्या दगडािेक्षा त ेखूि जड असू शकतात, म्हणून 

त्यांचा वािर न केलेल्या िान्याने बारीक िीठ बनवण्यासाठी केला जाऊ शकतो . 

 

➢ गगरण्या आणि गगरिीचे दगड: 
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तणृिान्यांचे कृषी उत्िादन म्हणून िीठ उत्िादनाच्या अधिक कायणक्षम िद्ितींची गरज होती. अशा 

धगरण्यांमध्ये, गोलाकार आकाराचे दगड देखील वािरले जातील आणण हातातील उिकरणांद्वारे तयार 

केलेल्या िीठािेक्षा अधिक बारीक िीठ तयार केले जाईल. रनर स्त्र्ोनची क्रफरकी गती हलपवण्यासाठी, 

उजाण स्त्रोतांचा वािर केला गेला आहे. सुरुवातीला गुरेढोरे क्रकंवा गुलाम हे मोठे दगड क्रफरवत असत. 

कालांतराने, धगरणीचे रूिांतर करण्यासाठी शक्तीचा स्रोत िाणी क्रकंवा वारा बनला. 

आिुतनक पिठाच्या धगरण्यांमध्ये इलेष्क्िक मोर्रचा वािर केला जातो ज्यात चक्कीचे दगड वािरतात. 

चाल ूअसताना धगरणीच्या दगडांना स्त्िशण होत नाही. क्रफरणारा रनर स्त्र्ोन आणण स्त्रॅ्हर्क बेड स्त्र्ोनमध्ये 

अंतर आहे जे ग्रेन स्त्केलने िररभापषत केले आहे. रनर स्त्र्ोनच्या मध्यभागी, िान्य एका गुहातून 

िोकळीत र्ाकले जाते, ज्याला डोळा म्हणतात. िान्य धगरणीच्या िटृठभागावर फरोज म्हणून 

ओळखल्या जाणार्या ग्रोव्हच्या जहर्ल माललकेद्वारे िसरलेले असते, जे धगरणीच्या दगडांना हवेशीर 

आणण थंड करण्यास मदत करतात. धगरणीच्या ग्राइंडडगं िटृठभागांना जमीन म्हणून ओळखले जाते 

आणण ते वीणा नावाच्या भागात पवभागले जातात. िीठ ग्राउंड केल्यावर िॅक्रकंग नावाच्या अरंुद 

खोबणीतून िीठ जाते आणण धगरणीच्या काठावरुन बाहेर काढले जाते. 

 

➢ रोर्लर ममल्स: 

जसजशी लोकसंख्या वाढत गेली आणण अधिकाधिक चांगले िीठ आणण भाकरीची गरज वाढत गेली, 

तसतस ेदळण्याची आध णनक पद्धत तयार केली गेली . फ्ल्युरे्ड िटृठभागांसह जोडलेल्या काउंर्र-रोटेणटंग रोलससच्या माणलकेद्वारे 
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धान्य हलवून, या णगरण्या काम करतात. णपष्टमय एंडोस्पमसपासून कोंडा वेगळे करण्यासाठी, पररिामी ठेचलेले धान्य रोलससच्या प्रतयेक जोडीमध्य े

चाळले जाते. हे अतयंत िारीक पांढरे पीठ आहे जे तयाार िररणाम आहे. या प्रकारच्या दळिापासून संपूिस णपठाचे पीठ तयार करण्यासाठी 

, दळिाच्या स रुवातीच्या काळात चाळलेला कोंडा गोळा करिे आणि ते प न्हा अंणतम उतपादनात जोडिे आवश्यक आह.े तपणकरी पीठ 

णमळणवण्यासाठी फक्त काढलले्या सामग्रीचे प्रमाि परत जोडल ेजाते. 

 

2.4 उत्पादन प्रक्रक्रया: 

➢ धान्य पवतरि : कव्हडण िक आणण हॉिर रेलकारांद्वारे कारखान्यांना िान्याचा िुरवठा केला जातो. 

िान्याने प्रवास केलेले अंतर कमालीचे बदलते. अनेक वेळा, 110-कार युतनर् िेनने शेकडो मैलांचे 

अंतर कािले आहे. इतर िररष्स्त्थतींमध्ये, ते जवळच्या प्लांर्मिून त्याच काउंर्ीमध्ये िाठवले जाते. 

धगरणीत आल्यानंतर, िान्याचा साठा बर्याचदा जमा होण्याच्या पवपवि प्रक्रियेतून गेला असेल 

(शेतकरी, देश ललफ्र्, र्लमणनल ललफ्र् इ.). िान्य वाहून नेणार्या वाहनांची संख्या कािणी आणण 

पवतरणाच्या वेळेनुसार बदलू शकते. 

➢ धान्य मानक: कारखान्यात बालीचे िान्य उतरवण्याआिी, नमुन ेघेऊन मूल्यांकन करण ेआवश्यक 

आहे. िान्याची ओलावा, चाचणी वजन, असुरक्षक्षत बबया आणण िरदेशी सामग्रीसाठी चाचणी केली 

जाते. भारतीय िान्य मानकांनुसार िान्यांचे वगीकरण केले जाते आणण ते ISO व्यािार मानकांच्या 

अिीन असतात. उत्िादन व्यवस्त्थािन केलमस्त्र् अनलोडडगं दरम्यान िान्य ओळखण्यासाठी आणण 

अंततम वािरकत्याणच्या मूल्यांचे मूल्यांकन करण्यासाठी प्रयोग सुरू करतात. 

➢ साफसफाई: तिासणीनंतर, िान्य थेर् िकमिून अनलोडडगं कंरे्नरमध्ये उतरवले जाते आणण 

कन्व्हेयर आणण बकेर् ललफ्र्द्वारे मोठ्या डब्यात क्रकंवा सायलोमध्ये स्त्थानांतररत केले जाते. िान्य 

साठवण ेहे एक शास्त्र आहे. योगय आद्रणता, उटणता आणण हवा क्रकंवा बुरशी, अंकुर क्रकंवा आंबायला 

ठेवा जव राखण ेआवश्यक आहे. वाहतुकीदरम्यान कीर्कांचा नायनार् करण्यासाठी िान्य देखील 

िुवून र्ाकले जाऊ शकते. प्रक्रियेदरम्यान िोषक िातळी आणण सुसंगततेच्या बाबतीत, केवळ 

साठवले जाते. 
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➢ बार्लीचे दािे साफ करिे: यास जास्त्तीत जास्त्त सहा िावले लागू शकतात. िान्य साफ करणार्या 

यंरांना एकबरतिणे स्त्वच्छता गहृ म्हणतात. 

✓ चंुबकीय पवभा क - िान्य प्रथम लोहचंुबकाजवळून जाते जे फेरस िातूचे कण काढून र्ाकते. 

तयार उत्िादनामध्ये कोणतेही िातूचे तुकडे नाहीत याची खारी करण्यासाठी त े लमललगंनंतर 

इतर मेर्ल डडरे्क्र्रमिून जाईल. मॅगनेर् देखील संिूणण लमललगं प्रक्रियेमध्ये आणण लोड-

आउर्च्या शेवर्च्या र्प्प्यावर ष्स्त्थत असतात. 

✓ पवभा क - कंिन करणारे क्रकंवा क्रफरणारे ड्रम पवभाजक लाकूड, िेंढा आणण इतर कोणत्याही 

गोटर्ीचे तुकडे काढून र्ाकतात जे खूि मोठे क्रकंवा खूि लहान असतात. 

✓ ऍजस्त्परेिर - वायु प्रवाह िूळ आणण हलकी अशुद्िता काढून र्ाकण्यासाठी व्हॅक्यूम म्हणून काम 

करतात. 

✓ डी-स्त्िोनर - गुरुत्वाकषणणाचा वािर करून, इष्च्छत दाण्याएवढे दगड काढण्यासाठी मशीन जड 

सामग्री प्रकाशािासून वेगळे करते. 

✓ डडस्त्क सेपरेिर - िान्य एका पवभाजकातून जाते जे कनणलचा आकार अधिक जवळून ओळखतो. 

ते लांब, लहान, अधिक गोल, अधिक र्ोकदार क्रकंवा कोणत्याही प्रकारे लभन्न आकाराचे काहीही 

नाकारते. 

✓ स्त्कूरर - स्त्कूरर बाहेरील भुसे, कनणल िीजमिील माती आणण इतर क्रकरकोळ अशदु्िता जोमाने 

घासण्याच्या क्रियेने काढून र्ाकतो. हवेच ेप्रवाह सवण सैल सामान वर खेचत आहेत. 

✓ इम्पॅक्ि एन्िोरे्लिर - कें द्रािसारक शक्ती काही असुरक्षक्षत कनणल क्रकंवा कीर्कांची अंडी काित े

आणण आकांक्षा त्यांना धगरणीच्या प्रवाहातून नाकारते. मेळाव्यातून, बालीचा आवाज 

दळण्याच्या डब्यात वाहतो, मोठ्या हॉिर जे बालीच्या आहाराच ेवास्त्तपवक दळण प्रक्रियेियांत 

तनयमन करतात. 

✓ कर्लर सेपरेिर - नवीन ममल्स साफसफाईची प्रक्रिया सुलभ करण्यासाठी इलेक्िॉतनक रंग 

पवभाजक देखील वािरू शकतात . 
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➢ दळिे : बालीचे दाण ेआता पिठात दळण्यासाठी तयार आहेत. आिुतनक दळण्याची प्रक्रिया म्हणजे 

बालीचे दाण ेिीसण ेआणण चाळण ेया प्रक्रियेद्वारे हळूहळू कमी करण.े पवश्लेषण, लमश्रण, ग्राइंडडगं, 

लसष्फ्रं्ग आणण लमश्रणाचे हे पवज्ञान सातत्यिूणण अंततम उत्िादनात िररणाम करते. बाली कनणलचे 

वजन केले जाते क्रकंवा डब्यांिासून रोलर लमल्स, थंडगार स्त्र्ीलचे बनलेले नालीदार लसलेंडरमध्ये 

हदले जाते. रोल जोडले जातात आणण वेगवेगळ्या वेगाने एकमेकांकडे आतील बाजूने क्रफरवले 

जातात. कोरुगेरे्ड "फस्त्र्ण ब्रेक" रोलमिून जात असताना, कोंडा, एंडोस्त्िमण आणण जंतू यांचे 

िथृक्करण सुरू होते. 

प्रणालीमध्ये सुमारे िाच रोलर लमल क्रकंवा ब्रेक आहेत. िुन्हा, कोंडा आणण जंतूमिून एंडोस्त्िमण काढून 

र्ाकण ेहे उद्हदटर् आहे. शक्य तततके शुद्ि एंडोस्त्िमण लमळपवण्यासाठी, प्रत्येक ब्रेक रोल सेर् करणे 

आवश्यक आहे. "ब्रेक" रोल्स, प्रत्येकामध्ये ब्रेक रोल्सद्वारे िमशः बारीक कोरीगेशन्स असतात. 

प्रत्येक िीिनंतर लसफ्र्सणमिून खाली जाण्यासाठी धग्रस्त्र् िरत वरच्या मजल्यावर िाठवले जाते. 

लसस्त्र्ीम लसफ्र्सणमिून खडबडीत साठा िुन्हा तयार करते आणण बालीच्या कणांना दाणेदार 

"मध्यम" बनवते जे शक्य तततके कोंडािासून मुक्त असतात. 

➢ मसफ्िसण- वायवीय नळ्यांद्वारे, बालीचे तुर्लेले कण उंचावले जातात आणण नंतर ते प्रचंड, कंपित, 

िेर्ीसारख्या लसफ्र्सणमध्ये र्ाकले जातात जेथे त ेलहान कणांिासून मोठ्या कणांिासून वेगळे 

करण्यासाठी एकतर बोष्ल्रं्ग कािड क्रकंवा िडद्याच्या माललकेद्वारे हलवले जातात. 

लसफ्र्रच्या आत तब्बल 27 िेम्स असू शकतात, प्रत्येक एकतर स्त्िीन क्रकंवा नायलॉन क्रकंवा 

स्त्रे्नलेस स्त्र्ीलने झाकलेले असू शकते, चौकोनी तछदे्र आहेत जी अरंुद आणण लहान होतात आणण ते 

ष्जतके जास्त्त खाली जातात. हे शक्य आहे की एका लसफ्र्रमिून सहा वेगवेगळ्या कणांचे आकार 

येतात. 

➢ ममश्रि: फायबरिासून, िीठ वेगळे केले जाते आणण प्रक्रिया िुन्हा केली जाते. 
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➢ अंनतम उत्पादनाची चाचिी : िीठ तिशील आणण मानकांचे िालन करत आहे याची खारी 

करण्यासाठी दळणे नंतर लॅब तिासणी केली जाते. लमलसण सूचक नैसधगणक जीवांचे तनयलमत 

तनरीक्षण देखील करतात. कोरडे िीठ सूक्ष्मजीवांच्या पवकासास िोषक वातावरण देत नसले तरी, हे 

लक्षात घेणे महत्त्वाचे आहे की िीठ हे खाण्यास तयार अन्न नाही आणण ते कमीत कमी प्रक्रिया केलेले 

कृषी घर्क आहे. िीठ कच्च्या वािरासाठी नाही. बेक्रकंग, बेक्रकंग, उकळण ेआणण स्त्वयंिाक उटणतेच्या 

प्रक्रिया पिठात आढळणारे कोणतेही रोगजनक नटर् करण्यासाठी आणण अन्नजन्य रोगाचा संभाव्य 

िोका कमी करण्यासाठी िुरेशी आहेत. 

➢ उत्पादनाचे पॅकेज ंग: िॅकेष्जंग खूि सोप्या प्रक्रियेत केले जाते आणण नंतर दळणे, जवाचे िीठ 

िॅकेष्जंग मशीनच्या होष्ल्डगं र्ाकीला हदले जाते, जे प्रथम सतत िॅकेष्जंगचे एक र्ोक सील करते, 

नंतर त ेआवश्यक वजनानसुार िॅकेर् भरते. आणण आवश्यक िॅकेर् तयार करून दसुरे र्ोक सील 

करते. 

 

2.5 फ्र्लो चािण: 

पायऱ्या मशीनचे नाव विणन मशीन प्रनतमा. 

िान्य 

पवतरण 

डडब्बे 

अनलोड 

करण े

हे िान्य आणण तत्सम उत्िादन 

उतरवण्यासाठी डडझाइन केलेले मोठे 

डबे आहेत; मोठ्या अशुद्िींना 

लसस्त्र्ीममध्ये प्रवेश करण्यािासून 

रोखण्यासाठी ते मोठ्या रॉड मेससह 

सुसज्ज आहेत. 
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िान्य 

साठवण 

सायलोस ही उिकरण े स्त्र्ोरेज इष्क्विमेंट्सची 

वगणवारी आहेत जी पवशषेतः लहान 

ग्रेन्युल रचनांच्या कोरड्या िान्य 

कच्च्या मालासाठी डडझाइन केलेली 

आहेत. सामान्यतः िान्य 

साठवण्यासाठी वािरले जाते िरंत ु

लसमेंर् आणण एकबरत ठेवण्यासाठी 

देखील वािरले जाऊ शकते. 

 

स्त्वच्छता कंिन प्री-

क्लीनर 

ती कंिन करणार्या चाळणीने बनलेली 

आहे, ती उते्तजक यंराद्वारे चालपवली 

जाते जी योगय मोर्रद्वारे चालपवली 

जाते; ज्याचा उियोग हदलेल्या 

िान्यातील बहुतेक घाण आणण मोठ्या 

अशुद्िता काढून र्ाकण्यासाठी केला 

जातो. 

 

दळणे हेवी ड्युर्ी 

Pulveriser 

लमल 

हे मुळात एक ग्राइंडर क्लास मशीन, जे 

साध्य करण्यासाठी कोणतीही संभाव्य 

ग्राइंडडगं व्यवस्त्था वािरू शकते, 

िीसण्यासाठी उत्िादनानुसार 

आवश्यक िीसण ेआवश्यक आहे. 
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लसफ्र्सण िीठ लसफ्र्र 

मशीन 

ही मुळात चाळणीची औद्योधगक 

आवतृ्ती आहे जी चाळण्यासाठी वािरली 

जाते, मोठे तंत ू , कण इ . पिठात 

आवश्यक कणांचा आकार प्राप्त 

करण्यासाठी. 
 

उत्िादन 

चाचणी िूणण 

िीठ चाचणी 

क्रकर् 

हा एक प्रकारचा क्रकर् आहे जो अंततम 

उत्िादनाच्या िॅकेष्जंगिूवी पिठाचा 

ओलावा मोजतो. 
 

िॅकेष्जंग 

आणण 

स्त्र्ोरेज 

िॅकेर् भरणे 

आणण 

िॅकेष्जंग 

मशीन 

हे एक सािे िॅकेष्जंग मशीन आहे, जे 

एका र्ोकाला सील केल्यानंतर आणण 

भरल्यानंतर दसुर्या र्ोकाला सील 

केल्यानंतर आवश्यक उत्िादनासह 

हदलेल्या फूड ग्रेड प्लाष्स्त्र्क 

मरे्ररयलचे सतत िाउच भरण्यासाठी 

डडझाइन केलेले आहे. 
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2.6 अनतररक्त मशीन आणि उपकरि:े 

मशीन विणन मशीन प्रनतमा 

डी-स्त्िोनर हे एक मशीन आहे जे हदलेल्या िान्यातील 

दगड काढण्यासाठी वािरले जाते, पवपवि 

िान्य धगरण्यांमध्ये साफसफाईच्या 

पवभागात मोठ्या प्रमाणावर वािरले जाते.  

डडस्त्क पवभा क हे एक पवभाजक वगण मशीन आहे, 

सामान्यत: आवश्यक िान्यातून पवदेशी 

िान्य कायणक्षमतेने काढण्यासाठी वािरले 

जाते 
 

चंुबकीय पवभा क हा एक प्रकारचा पवभाजक आहे ज्याचा वािर 

शष्क्तशाली इलेक्िोमॅगनेट्स वािरून 

हदलेल्या उत्िादनातील चंुबकीय 

अशुद्ितेसाठी केला जातो, ज्याचा वािर 

पवभक्त करण्यासाठी उद्योगांच्या पवस्त्ततृ 

शे्रणींमध्ये केला जातो. 

 

ऍजस्त्परेिर उरलेली घाण, सारख्या आकाराची 

अशुद्िता, िाने इत्यादी बारीक अशुद्िता 

काढून र्ाकण्यासाठी हे अधिक बारीक-ट्यून 

केलेले पवभाजक आहे.  
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फूड ग्रेड कन्व्हेयर हे फूड ग्रेड बेल्र् असलेले कन्व्हेयर आहेत जे 

देखरेख करणार्या अधिकार्यांनी सेर् केलेले 

अन्न सुरक्षा मानके राखण्यासाठी आहेत. 
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2.7 सामान्य अपयश आणि उपाय: 

S. क्र. सामान्य अपयश उपाय 

1.  पवपवि मशीनच्या बॉल बेअररगंमध्ये 

बबघाड 

1. पवपवि मशीन्समिील सवण बीयररगंचे योगय 

तनयतकाललक स्त्नेहन. 

2. गंभीर अियश र्ाळण्यासाठी सवण बेअररगंची 

तनयलमत बदली. 

2. 

 

िॉवर ड्राइव्ह ओव्हरलोड 1. पवशेषत: सेमी-ऑर्ोमॅहर्क प्लांर्च्या 

बाबतीत योगय वजन आणण मीर्ररगंची खारी 

करा. 

2. कायणक्षम ऑिरेशन सुतनष्श्चत करण्यासाठी 

लोडडगं क्षमतेच्या बफर प्रदेशात चेतावणी 

सेन्सर स्त्थापित करा. 

3. यांबरक की अियश 1. यांबरक की िूवण-िररभापषत ऑिरेशनल 

लाइफनुसार बदलल्या गेल्या आहेत याची 

खारी करा. 

2. ओव्हरलोडडगं प्रततबंधित करा. 

4. इंर्रफेसचे नुकसान 1. ही समस्त्या नव्याने स्त्थािन झालेल्या 

ऑर्ोमॅहर्क प्लांर्मध्ये प्रबळ आहे, 

एखाद्याने प्लांर्मध्ये तनयम िाळायला 

लशकले िाहहजे आणण अधिकृत 

असल्यालशवाय कोणीही कमणचारी 
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िान्सलमशन लाईन्सजवळ जाणार नाही 

याची खारी करा. 

2. कनेक्शनसाठी योगय भौततक संरक्षण प्रदान 

करा. 

५. हुललगं िान्याची संिूणण हुल शाबूत आहे. 

अशुद्िता (घाण, भुसा, इ.) बाहेर काढण्यासाठी 

बाली िान्य िीठ दळण्यासाठी अततररक्त 

स्त्वच्छता आवश्यक आहे 
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2.8 पौजष्िक माटहती: नाचिी (100 गॅ्रम) 

 

पोषक पौजष्िक मूल्य प्रनत 100 गॅ्रम 

ऊजाण ( कॅलरी ) 354 kcal 

प्रधथने (गॅ्र) 13 गॅ्रम 

चरबी (गॅ्र) 3.4 गॅ्रम 

काबोहायड्रेर् (गॅ्र) 80 गॅ्रम 

फायबर (गॅ्र) 2.7 गॅ्रम 

संतपृ्त चरबी 0.7 गॅ्रम 

पॉर्लीअनसॅच्चयुरेिेड फॅि 2 गॅ्रम 

मोनोअनसॅच्चयुरेिेड फॅि 0.7 गॅ्रम 

िोरॅ्लशयम (लमगॅ्र) 40mg 

सोडडयम (लमगॅ्र) 5 लमगॅ्र 

साखर 0.6 गॅ्रमiii 

 

 

2.9 ननयाणत संभाव्य आणि पवक्री पैर्लू: 

५५ हून अधिक देशांमध्ये नाचणीची तनयाणत केली जाते. 2020-2021 (एपप्रल-ऑक्र्ोबर) या वषाणसाठी 

भारताने USD 4.4 दशलक्ष क्रकमतीची रागी तनयाणत केली. 2020-2021 (एपप्रल-ऑक्र्ोबर) साठी एकूण 

तनयाणतीचे प्रमाण सुमारे 14819770 होते. 2018 मध्ये, जगभरात रागीची एकूण तनयाणत 13490370 होती. 

आकडेवारीवरून अस े हदसून येते की भारतीय तनयाणतदारांना जागततक व्यािारात त्यांचा सहभाग 

वाढवण्याची मोठी क्षमता आहे. आणण त्यांची संख्या वाढवण्यासाठी. रागीचा प्रमुख तनयाणतदार नेिाळ 

आहे. YTD 2018 मध्ये भारताने 13490370 दशलक्ष मेहिक र्न रागीची तनयाणत केली, जी YTD 2017 

https://www.medicalnewstoday.com/articles/245588.php
https://www.medicalnewstoday.com/articles/245588.php
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च्या तुलनेत -11.1 र्क्के कमी दशणवते. जगभरात रागीचा व्यािार केला जातो. प्रदान केलेल्या तनयाणत 

पवश्लेषण डेर्ावरून अस े हदसून आले आहे की जवळिास 55 देश आणण प्रदेश आहेत जे सक्रियिण े

भारतातून रागी आयात करत आहेत. एकबरत एकूण तनयाणत मूल्य USD 4.4 दशलक्ष आहे. 

जरी वैयष्क्तक बाजरीच्या प्रजातींची आकडेवारी फारशी पवश्वासाहण नसली तरी अंदाजे 38,000 चौरस 

क्रकमी नाचणीची लागवड केली जाते असा अंदाज आहे. तसेच, शेंगदाण,े चवळी, कबुतराचे वार्ाण ेक्रकंवा 

इतर झाडे देखील आंतरिीक आहेत. नाचणीमध्ये एक महत्त्वाचा प्रधथने भाग आहे, मेधथओनाइन अमीनो 

ऍलसड, जे लाखो गरीब लोकांसाठी एक महत्त्वाचा कमी क्रकमतीचा घर्क बनवते जे सामान्यतः केळी, 

िॉललश केलेले तांदळू क्रकंवा मका यासारख्या पिटर्मय िदाथाांवर जगतात, प्रधथनांच्या सेवन 

आवश्यकता िूणण करण्यासाठी.  
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प्रकरि 3 

पॅकेज गं 

 

3.1.उत्पादनाचे शेल्फ र्लाइफ: 

पिठाचा प्रादभुाणव ही एक सामान्य समस्त्या आहे ज्याचा सामना व्यािारी आणण पिठ धगरणी कामगार 

दोघांनाही करावा लागतो. िान्य आणण त्याचे िीठ यांचे सातत्य राखण े हे अवघड काम आहे. योगय 

उिचार आणण व्यवस्त्थापित िररष्स्त्थतीनुसार, िीठ 6 महहन्यांियांत कोणत्याही नुकसानीच्या 

धचन्हालशवाय साठवले जाऊ शकते. क्रफंगर बाजरी ( नाचणी ) चे शेल्फ लाइफ खूि चांगले आहे जे काही 

वषाांियांत वाढू शकते. मार, प्रक्रिया केल्यानंतर नाचणीच्या पिठाच्या शेल्फबाबत माहहती नाही. िीठ 6 

महहने हर्कते तरी चवीत कोणताही बदल होत नाही. 

नाचणीच्या पिठातील ओलावा 

➢ स्त्र्ोरेज अर्ी 

➢ स्त्र्ोरेज - तािमान आणण आद्रणता 

➢ िॉस दपूषत होणे 

➢ अस्त्वच्छ िररष्स्त्थती 

➢ मजल्यांवर आणण लभतंींवर तड े

➢ दकुानांजवळ िाणी साचले 

➢ दकुाने/ष्जने आणण मजल्यांमिील गळती आणण िक्ष्यांची पवटठा 

➢ पिठात िान्याच्या जंतूंची उिष्स्त्थती. 

पिठाचे शेल्फ लाइफ सुिारण्यासाठी, लमलसणनी खालील अततररक्त खबरदारी घेणे आवश्यक आहे -: 

➢ दळण्यासाठी स्त्वच्छ आणण िुरकर् िान्य वािरा 

➢ ष्क्लतनगं लाइनमध्ये स्त्कॉअररगं मशीन वािरा 
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➢ रॅधगग्रेन्समिील सवण अशुद्िता पवभक्त करण्यासाठी इटर्तम कायणक्षमतेसह साफसफाईची 

मशीन सेर् करा 

➢ ललफ्र्च्या तळाशी आणण आऊर्लेट्स, िान्य वाहक कंुड आणण रे्म्िडण ग्रेन कन्व्हेयरमध्ये न 

हलणारे िान्य काढून र्ाकण्यासाठी, ष्क्लतनगं लाइनचे मतृ णखसे वारंवार स्त्वच्छ करा. 

➢ ररकाम्या िान्याची पिशवी िुवा. 

➢ लमललगं करण्यािूवी, रे्म्िडण िान्यांमिील घाण काढण्यासाठी स्त्कूरसण वािरा 

➢ रोलर लमल्स, फीड हॉिसण, फ्लोअर कन्व्हेयसण, गॅ्रष्व्हर्ी स्त्िाउट्स, प्लान लशफ्र्सण प्युररफायर, 

ब्रान क्रफतनशर, पिठाचे डबे, िीठ ललफ्र्, िीठ िॅक्रकंग हॉिसण, ब्रान ललफ्र् लाइन इत्यादी 

तनयलमतिणे स्त्वच्छ करा. 

➢ प्रत्येक वािरािूवी िॅक्रकंग साहहत्य फ्युलमगेर् करा. 

➢ वारंवार डबे आणण कन्व्हेयर िुवा. 

➢ िाक्रकां गची जागा आणण िीठ साठवण्याची जागा नेहमी स्त्वच्छ ठेवा. 

➢ वािरलेल्या िॅकेष्जंग साहहत्याचा प्रकार. 

 

3.2.नाचिीचे पीठ पॅकेज ंग: 

पॅकेज ंग म्हि  ेउत्पादनाचा कंिेनर क्रकंवा आवरि डडझाइन करि ेआणि तयार करिे. हे माकेटिगंच्चया 

सवाणत महत्वाच्चया भागांपैकी एक आहे. 

उत्पादनासाठी योग्य प्रकारचा पॅक ननवडताना अनेक घिकांचा पवचार करि ेआवश्यक आहे: 

➢ उत्पादन सामग्री. 

➢ उत्पादनाचा अ ण. 

➢ सामग्री जस्त्िरता. 

➢ कोित्याही पयाणवरिीय घिकांपासून संरक्षि 

➢ ग्राहकांना पॅकची स्त्वीकायणता. 
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➢ ननयामक, कायदेशीर आणि गुिवत्ता समस्त्या. 

 

पॅकेज ंग सामग्रीची वैमशष्ट्ये 

➢ ननवडरे्लल्या सामग्रीमध्ये खार्लीर्ल वैमशष्ट्ये असिे आवश्यक आहे: 

➢ छेडछाड-प्रनतकार आवश्यकता पूिण करि ेआवश्यक आहे 

➢ उत्पादनासह प्रनतक्रक्रयाशीर्ल नसावे 

➢ त्यांनी पयाणवरिीय पररजस्त्ितीपासून तयारीचे संरक्षि केरे्ल पाटह े 

➢ गैर-पवषारी असिे आवश्यक आहे 

➢ उत्पादनास गंध / चव देऊ नये 

➢ FDA मं ूर असिे आवश्यक आहे. 

 

िीठ थेर् बंदकुीच्या पिशव्यांमध्ये िॅक केले जाते, मोठ्या प्रमाणात पविीसाठी गोनी िॉली-लाइन बॅग 

आणण लॅलमनेरे्ड िाउच क्रकंवा िॉली-बॅगमध्ये क्रकरकोळ पविीसाठी. 

➢ हँगगगं बॅग- क्रकराणा दकुान आणण इतर शॉपिगं आउर्लेर्मध्ये हँधगगं बॅगचा वािर सामान्यतः केला 

जातो. त्या प्लाष्स्त्र्कच्या पिशव्याचा एक प्रकार आहेत ज्याला दोन्ही र्ोकांना बॅक-मध्यम लशवण 

देखील बंद केले जाते. हँधगगं बॅगसमध्ये प्री-कर् होल असते ज्यामुळे त्यांना हुकवरून लर्कणे सोि े

होते जेणेकरून ते आकषणक िद्ितीने हदसू शकतात. 

➢ पपर्लो बॅग - पपर्लो बॅग हा आणखी एक वैलशटट्यिूणण प्रकारचा िॅकेज आहे. पिशव्यांना त्यांच्या 

आकारासाठी नाव देण्यात आले आहे, जे कुशनसारखे आहे. त े क्रकराणा दकुानातील क्रकराणा 

दकुानाच्या किार्ावर सिार्िणे िडलेले आढळतात आणण ते वस्त्त ूघेऊन जाण्यासाठी ओळखले जात 

होते. 

➢ गसेिेड पॉर्ली बॅग् - गस्त्सेरे्ड बॅगसना अनेकदा फ्लॅर्-बॉर्म बॅग म्हणतात कारण त्यामध्ये चिट्या 

दाबल्या गेलेल्या पिशव्या असतात. हे अधिक वाहून नेण्याच्या क्षमतेसाठी बॅगचा पवस्त्तार करण्यास 

आणण आवश्यक असल्यास बॉक्सचा आकार ठेवण्यास अनुमती देते. या प्रकारच्या िॉली बॅग हीर् 
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सीलबंद, बांिलेल्या, स्त्रे्िल क्रकंवा रे्ि केलेल्या बंद असू शकतात. एकाच पिशवीत जास्त्त िीठ लमळवू 

िाहणार्या प्रत्येकासाठी त्या योगय िॉली बॅग आहेत. 

➢ र्लवगचक पाउच- लवधचक िाउच हे बहुतेक िॅकेज केलेल्या वस्त्त ूवाहून नेण्याचा एक उत्तम मागण आहे. 

ते ष्जिर-सील क्लोजरसह बनवले जाऊ शकतात, जे वािरण्यासाठी आतील सामग्री ताजे ठेवतात. 

लवधचक िाऊच आश्चयणकारक मुद्रण क्षमता देतात, ज्यामुळे तुम्ही तुमच्या आकषणक उत्िादनाचे 

ब्रँडडगं िाउचमध्येच जोडू शकता. बरेच िाउच स्त्वतःच उभे राहतात, जे तुम्हाला तुमच्या शेल्फचे 

स्त्वरूि सुिारण्यास मदत करतात. 

 

3.3.पॅकेज ंग: 

➢ प्रािममक पॅकेज ंग: प्रािममक पॅकेज ंग हे पॅकेज ंग आहे  े उत्पादनाशी 

 वळचे संबंध ठेवते आणि बहुतेकदा ग्राहक एकक म्हिून संबोधरे्ल 

 ाते. प्रािममक पॅकेज ंगचा मुख्य उद्देश म्हि े अंनतम उत्पादन 

समापवष्ि करि,े संरक्षक्षत करि ेआणि/क्रकंवा संरक्षक्षत करि,े पवशेषतः दपूषत होण्यापासून. 

➢ दयु्यम पॅकेज ंग: दयु्यम पॅकेज ंग हे मुख्य पॅकेज ंगचे बाह्य 

पॅकेज ंग आहे,  े पॅके ेस  ोडते आणि पप्रजस्त्क्रप्शन घिकास 

पुढीर्ल कव्हर क्रकंवा गचन्हांक्रकत करते. 

 

➢ िशणरी पॅकेज ंग : िशणरी पॅकेज ंगचा वापर मोठ्या प्रमािात 

उत्पादनांच्चया हाताळिी, वाहतूक आणि पवतरिासाठी केर्ला 

 ातो. 

 

3.4.पॅकेज ंग साटहत्य: 

सेल्युलोज आणण अॅल्युलमतनयम फॉइल व्यततररक्त, उत्िादनांच्या िॅकेष्जंगसाठी मोठ्या प्रमाणात 

िॉललमररक सामग्री वािरली जाते. अशा हेतूंसाठी िेिर बोडण आणण िातूचे कंरे्नर देखील वािरले जातात. 
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िॅकेष्जंग सामग्रीची शे्रणी उिलब्ि असताना, िॅकेष्जंगचा अंततम ियाणय योगय शले्फ लाइफ, िॅकेष्जंग 

मशीनची कायणक्षमता आणण तनमाणत्याने लष्क्ष्यत केलेल्या बाजार पवभागावर िूणणिणे आिाररत 

असलेल्या क्रकंमतीवर अवलंबून असतो. िॅकेष्जंग माध्यमाची सवाणत सामान्य तनवड म्हणज ेप्लाष्स्त्र्क 

(सामान्यतः लवधचक) कारण ते आवश्यक सुरक्षा आणण संरक्षण, ग्रीसचा प्रततकार, शारीररक ताकद, 

मशीनी क्षमता आणण मुद्रणक्षमता देते. 

वजनाने हलके असलेले प्लाष्स्त्र्क हे पिठाच्या िॅकेष्जंगसाठी सवाणधिक िसंतीचे साहहत्य आहे. पिठाच्या 

िॅकेष्जंगमध्ये बदल होत आहेत. प्लॅष्स्त्र्क धचरिर् आणण त्यांचे लॅलमनेर् अधिक चांगल्या गुणिमाांमुळे 

आणण अॅल्युलमतनयम लॅलमनेर् क्रकंमतीमुळे आणण फ्लेक्स िॅक गुणिमाांमुळे वाढत्या प्रमाणात वािरले 

जातात. प्लॅष्स्त्र्क िॅकेष्जंग उत्िादने जी वािरली जाऊ शकतात ते खाली वणणन केले आहेत. 

िॉलीप्रॉपिलीन- िॉलीप्रॉपिलीन क्रफल्म्समध्ये िॉलीधथलीनिेक्षा चांगली स्त्िटर्ता असते आणण 

कडकिणामुळे त ेउत्कृटर् यंरक्षमतेचा आनंद घेतात. चांगल्या पविीयोगयतेचा अभाव ही समस्त्या आहे; 

तथापि, या समस्त्येवर मात करण्यासाठी PVDC आणण पवनाइल कोहर्गंचा वािर करण्यात आला आहे. 

िीिीच्या काही जाती पवशेषत: ट्पवस्त्र्-रॅि ऍष्प्लकेशन्ससाठी पवकलसत केल्या गेल्या आहेत कारण 

त्यांच्यात पिळल्यानंतर ष्स्त्थतीत लॉक करण्याची क्षमता आहे. 

 

िॉली पवनाइल क्लोराईड (PVC )- PVC ही एक कडक आणण स्त्िटर् क्रफल्म आहे ज्याचा गॅस िान्सलमशन 

दर कमी आहे. िीव्हीसीचा वािर लहान आवरण, पिशव्या आणण िाउच म्हणून केला जाऊ शकतो. 

िीव्हीसी जेव्हा िॉलीपवनाईललडीन क्लोराईडसह सह-िॉललमराइज्ड होत ेतेव्हा त्याला सारण म्हणतात. 

ही एक महाग सामग्री असल्याने, अडथळा गुणिमण आणण उटणता पवल्हेवार् लावण्यासाठी ते फक्त 

कोहर्गं म्हणून वािरले जाते . िीव्हीसी क्रफल्म ट्पवस्त्र् रॅप्ससाठी देखील वािरली जाते, कारण त्यात 

ट्पवस्त्र् ठेवण्याचे गुणिमण आहेत आणण ते हाय-स्त्िीड मशीनवर उत्कृटर् आहे. 

िॉललस्त्र्र (िीईर्ी) आणण िॉललमाइड (िीए) - िॉलीधथलीन रे्रेफ्थालेर् क्रफल्ममध्ये उच्च तन्य शक्ती, 

चमक आणण कडकिणा तसेच िंचर प्रततरोिकता असते. यात मध्यम डब्ल्यूव्हीर्ीआर आहे िरंतु 
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अष्स्त्थर आणण वायूंसाठी एक चांगला अडथळा आहे. उटणता सील गुणिमण प्रदान करण्यासाठी, िीईर्ी 

सामान्यतः इतर सब्सिेट्सवर लॅलमनेरे्ड असते. नायलॉन क्रकंवा िॉललमाइड्स िीईर्ी सारखेच असतात 

िरंतु उच्च डब्ल्यूव्हीर्ीआर असतात. 
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प्रकरि 4 

बार्ली फ्र्लोअरचे अन्न सुरक्षा ननयम आणि मानके 

 

4.1.FSSAI चा पररचय: 

फूड सेफ्र्ी अँड स्त्रँ्डड्णस अथॉररर्ी ऑफ इंडडया (FSSAI) ची स्त्थािना अन्न सुरक्षा आणण मानके, 2006 

अंतगणत करण्यात आली आहे जी आताियांत पवपवि पवभागांमध्ये अन्न-संबंधित समस्त्या हाताळलेल्या 

पवपवि कायदे आणण आदेशांचे एकरीकरण करते. अन्नासाठी मानके ठरवण्यासाठी FSSAI जबाबदार 

आहे जेणेकरून ग्राहक, व्यािारी, उत्िादक आणण गुंतवणूकदार यांच्या मनात कोणताही गोंिळ होऊ नये 

आणण त्यांना सामोरे जावे लागेल. बहु-स्त्तरीय, बहु-पवभागीय तनयंरणािासून एका आदेशाच्या एका 

ओळीत हलवून, अन्न सुरक्षा आणण मानकांशी संबंधित सवण बाबींसाठी एकच संदभण बबदं ू स्त्थापित 

करण्याचे या कायद्याचे उद्हदटर् आहे. 

अन्न सुरक्षा आणि मानक कायदा, 2006 चे ठळक मुद्दे - 

अन्न भेसळ प्रततबंिक कायदा, 1954, फळ उत्िादने ऑडणर, 1955, मांस खाद्य िदाथण ऑडणर, 1973, 

भाजीिाला तेल उत्िादने (तनयंरण) ऑडणर, 1947, खाद्यतेल िॅकेष्जंग (तनयमन) ऑडणर, 1988, डी 

सोल्यूशन, ओ. तेलकर् जेवण आणण खाद्य िीठ (तनयंरण) ऑडणर, 1967, दिू आणण दगुिजन्य िदाथण 

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

बहु-स्त्तरीय, बहु-पवभागीय तनयंरणािासून एका आदेशाच्या एका ओळीत हलवून, अन्न सुरक्षा आणण 

मानकांशी संबंधित सवण बाबींसाठी एकच संदभण बबदं ूस्त्थापित करण्याचे देखील या कायद्याचे उद्हदटर् 

आहे. या प्रभावासाठी, कायदा स्त्वतंर वैिातनक प्राधिकरण स्त्थािन करतो - भारतीय अन्न सुरक्षा आणण 

मानक प्राधिकरण हे मुख्य कायाणलय हदल्ली येथे आहे. भारतीय अन्न सुरक्षा आणण मानक प्राधिकरण 

(FSSAI) आणण राज्य अन्न सुरक्षा प्राधिकरण कायद्याच्या पवपवि तरतुदी लागू करतील. 

 

प्रागधकरिाची स्त्िापना- 
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आरोगय आणण कुरंु्ब कल्याण मंरालय, भारत सरकार हे FSSAI च्या अंमलबजावणीसाठी प्रशासकीय 

मंरालय आहे. भारतीय अन्न सुरक्षा आणण मानक प्राधिकरण (FSSAI) चे अध्यक्ष आणण मुख्य 

कायणकारी अधिकारी यांची भारत सरकारन ेआिीच तनयुक्ती केली आहे. अध्यक्ष हे भारत सरकारच्या 

सधचव िदावर आहेत. 
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4.2.FSSAI नोंदिी आणि परवाना प्रक्रक्रया: 

अन्न सुरक्षा आणण मानके (FSS) कायदा, 2006 च्या कलम 31(1) नुसार, देशातील प्रत्येक फूड बबझनेस 

ऑिरेर्रने (FBO) भारतीय अन्न सुरक्षा आणण मानक प्राधिकरण (FSSAI) अंतगणत िरवाना घेणे 

आवश्यक आहे. 

FSS (िरवाना आणण नोंदणी) तनयम, 2011 नुसार, FBOs ला 3 स्त्तरीय प्रणालीमध्ये िरवाने आणण 

नोंदणी मंजूर केली जातात 

➢ नोंदणी - 12 लाख रुियांिेक्षा कमी वापषणक उलाढाल असलेल्या क्षुल्लक FBO साठी 

➢ राज्य िरवाना - मध्यम प्रमाणात अन्न उत्िादक, प्रोसेसर आणण वाहतूकदारांसाठी 

➢ कें द्रीय िरवाना - मोठ्या प्रमाणात अन्न उत्िादक, प्रोसेसर आणण वाहतूकदारांसाठी 

FSSAI नोंदिी FSSAI वेबसाइिवर फूड सेफ्िी कंप्र्लायन्स मसस्त्िम ( FOScoS ) द्वारे ऑनर्लाइन केर्ली 

 ाते. 

▪ FoSCoS न ेअन्न िरवाना आणण नोंदणी प्रणाली (FLRS) ची जागा घेतली आहे. 

▪ क्षुद्र अन्न व्यवसाय ऑिरेर्रना FSSAI नोंदणी प्रमाणिर प्राप्त करण ेआवश्यक आहे 

▪ “िेर्ी फूड मॅन्युफॅक्चरर” म्हणजे कोणताही खाद्य उत्िादक, जो स्त्वत: खाद्यिदाथाणची कोणतीही 

वस्त्त ू बनवतो क्रकंवा पवकतो क्रकंवा एखादा क्रकरकोळ पविेता, फेरीवाला, प्रवासी पविेता क्रकंवा 

तात्िुरता स्त्र्ॉलिारक (क्रकंवा) केर्रर वगळता कोणत्याही िालमणक क्रकंवा सामाष्जक मेळाव्यात 

खाद्यिदाथाांचे पवतरण करतो; 

क्रकंवा 

▪ अन्न व्यवसायाशी संबंधित लघु उद्योग क्रकंवा कॉरे्ज क्रकंवा अशा इतर उद्योगांसह इतर खाद्य 

व्यवसाय क्रकंवा वापषणक उलाढाल रु . िेक्षा जास्त्त नसलेले छोरे् खाद्य व्यवसाय . 12 लाख 

आणण/क्रकंवा ज्यांची अन्न उत्िादन क्षमता (दिू आणण दगुिजन्य िदाथण आणण मांस आणण मांस 

उत्िादनांव्यततररक्त) दररोज 100 क्रकलो/ ललर्र िेक्षा जास्त्त नाही 
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क्षुल्लक खाद्य व्यवसाय ऑिरेर्र म्हणून वगीकृत न करणार्या कोणत्याही व्यक्ती क्रकंवा संस्त्थेला 

भारतात खाद्य व्यवसाय चालवण्यासाठी FSSAI िरवाना घेणे आवश्यक आहे. 

 

FSSAI परवाना - दोन प्रकार - राज्य FSSAI परवाना आणि कें द्रीय FSSAI परवाना 

व्यवसायाच्या आकार आणण स्त्वरूिावर आिाररत, िरवाना प्राधिकरण बदलेल. 

▪ मोठे अन्न उत्िादक/प्रोसेससण/वाहतूकदार आणण खाद्य उत्िादनांचे आयातदार यांना कें द्रीय FSSAI 

िरवाना आवश्यक आहे 

▪ मध्यम आकाराचे अन्न उत्िादक, प्रोसेसर आणण वाहतूकदार यांना राज्याचा FSSAI िरवाना 

आवश्यक आहे. 

▪ िरवाना कालाविी: FBO ने पवनंती केल्यानुसार 1 ते 5 वषे. 

▪ अधिक वषाांसाठी FSSAI िरवाना लमळपवण्यासाठी जास्त्त शुल्क. 

▪ FBO ने एक क्रकंवा दोन वषाांसाठी िरवाना प्राप्त केला असल्यास, िरवान्याची मुदत संिण्याच्या 

तारखेच्या 30 हदवसांिूवी नूतनीकरण केले जाऊ शकते. 

 

4.3.अन्न सुरक्षा आणि FSSAI मानके आणि ननयम: 

2.4 तिृधान्ये आणि अन्नधान्य उत्पादने; 2.4.6 (20) रागी हे एल्युमसनेकोराकाना एर्ल. गािणनच े

वाळरे्लरे्ल पररपक्व धान्य असेर्ल ,  े  ोडरे्लरे्ल रंगद्रव्य, बुरशी, भुंग,े हाननकारक पदािण, पवरंगुळा, पवषारी 

बबया आणि इतर सवण अशुद्धतेपासून मुक्त असेर्ल. उपखंड (2) मध्ये सारिी आणि उंदीर केस आणि 

मर्लमूत्रापासून देखीर्ल मुक्त असेर्ल. 

 

क्र. 

नाही. 
वैमशष्ट्ये आवश्यकता 

१. ओर्लावा, ११.१ 
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2. बाह्य पदािण 1.0 िक्क्यांपेक्षा  ास्त्त नाही. ज्याच्चया वस्त्तुमानान े

(बाह्य पदािण) वस्त्तुमानान े१.११ िक्के पेक्षा  ास्त्त नाही 
तर खनन  पदािण असेर्ल आणि पेक्षा  ास्त्त नसेर्ल 

वस्त्तुमानानुसार 0.10 िक्के प्रािी उत्पत्तीची अशुद्धता 
असावी. 

3. इतर खाद्य धान्य 

(वस्त्तुमानानुसार िक्के), कमार्ल 

१.१ 

4. खराब झारे्लरे्ल धान्य 

(वस्त्तुमानानुसार िक्के), कमार्ल 

१.१ 

१. अपररपक्व आणि सुकरे्लरे्ल धान्य 

(वस्त्तुमानानुसार िक्के), 

कमार्ल 

१.१ 

6. भुंगा केरे्लरे्ल धान्य (गिननुेसार 
िक्के), कमार्ल 

2 

७. युररक ऍमसड (ममगॅ्र प्रनत क्रकर्लो), 
कमार्ल 

100 

 

अन्न सुरक्षा 

भाग I - नोंदणीसाठी अजण करणार्या क्षुद्र अन्न व्यवसाय चालकांनी िाळल्या जाणार्या सामान्य 

स्त्वच्छता आणण स्त्वच्छता िद्िती 

 

अन्न उत्पादक/प्रोसेसर/हँडर्लरसाठी स्त्वच्चछतापवषयक आणि आरोग्यपवषयक आवश्यकता 

ज्या हठकाणी अन्न तयार केले जाते, प्रक्रिया केली जाते क्रकंवा हाताळली जाते ते खालील आवश्यकतांचे 

िालन करते: 
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1. िररसर स्त्वच्छतेच्या हठकाणी ष्स्त्थत असावा आणण अस्त्वच्छ िररसरािासून मुक्त असावा आणण 

एकूणच स्त्वच्छतािूणण वातावरण राखले िाहहज.े सवण नवीन युतनट्स ियाणवरणाच्या दृटर्ीने प्रदपूषत 

क्षेरािासून दरू स्त्थािन करण्यात येतील. 

2. उत्िादनासाठी खाद्यिदाथण व्यवसाय चालवण्याच्या जागेत एकंदर स्त्वच्छतािूणण वातावरण 

राखण्यासाठी उत्िादन आणण साठवणुकीसाठी िुरेशी जागा असावी. 

3. िररसर स्त्वच्छ, िुरेसा प्रकाश आणण हवेशीर आणण हालचालीसाठी िुरेशी मोकळी जागा असावी. 

4. मजले, छत आणण लभतंी चांगल्या ष्स्त्थतीत ठेवल्या िाहहजेत. ते गुळगुळीत आणण फ्लेक्रकंग िेंर् 

क्रकंवा प्लास्त्र्रलशवाय स्त्वच्छ करण ेसोि ेअसाव.े 

5. फरशी आणण घागरा असलेल्या लभतंी आवश्यकतेनुसार प्रभावी जंतुनाशकाने िुवाव्यात आणण 

िररसर सवण कीर्कांिासून मुक्त ठेवला जाईल. व्यवसाय करताना कोणतीही फवारणी केली जाऊ 

नये, िरंतु त्याऐवजी आवारात येणा-या स्त्प्र ेमाश्या मारण्यासाठी फ्लाय स्त्वॅट्स/फ्लॅप्सचा वािर 

करावा. णखडक्या, दारे आणण इतर उघड्या जाळ्या क्रकंवा िडद्याने क्रफर् केल्या िाहहजेत, िररसर 

कीर्कमुक्त करण्यासाठी योगय असेल, उत्िादनात वािरलेले िाणी पिण्यायोगय असेल आणण 

आवश्यक असल्यास िाण्याची रासायतनक आणण बॅक्रे्ररयोलॉष्जकल तिासणी कोणत्याही 

मान्यताप्राप्त हठकाणी तनयलमत अंतराने केली जावी. प्रयोगशाळा 

6. आवारात पिण्याच्या िाण्याचा सतत िुरवठा सुतनष्श्चत केला जाईल. अिूनमिून िाणीिुरवठा होत 

असल्यास, अन्न क्रकंवा िुण्यासाठी वािरल्या जाणार्या िाण्यासाठी िुरेशी साठवण व्यवस्त्था केली 

जाईल. 

7. उिकरण ेआणण यंरसामग्री वािरताना अशा डडझाइनची असावी जी सहज साफसफाईची िरवानगी 

देईल. कंरे्नर, रे्बल, मलशनरीचे कायणरत भाग इत्यादी साफ करण्याची व्यवस्त्था केली जाईल. 
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8. कोणतेही भांडे, कंरे्नर क्रकंवा इतर उिकरण,े ज्याच्या वािरामुळे आरोगयास हानीकारक िातू दपूषत 

होण्याची शक्यता आहे, अन्न तयार करण,े िॅक्रकंग करण ेक्रकंवा साठवणे यासाठी वािरले जाऊ नये. 

(तांब्याच्या क्रकंवा पितळाच्या भांड्यांना योगय अस्त्तर असावे). 

9. सवण उिकरण ेस्त्वच्छ, िुतली, वाळलेली आणण व्यवसायाच्या शेवर्ी स्त्रॅ्क केली िाहहजेत जेणेकरून 

बुरशी/बुरशी आणण उिद्रवािासून मुक्तता लमळेल. 

10. सवण उिकरण ेलभतंीिासून दरू ठेवावीत. 

11. कायणक्षम ड्रेनेज व्यवस्त्था असावी आणण कचर्याची पवल्हेवार् लावण्यासाठी िुरेशी तरतूद असावी. 

12. प्रक्रिया आणण तयारीमध्ये काम करणार्या कामगारांनी स्त्वच्छ ऍप्रन, हातमोजे आणण डोक्याचे 

किड ेवािरावेत. 

13. संसगणजन्य आजारांनी ग्रस्त्त व्यक्तीनंा काम करण्याची िरवानगी हदली जाणार नाही. कोणतेही 

कर् क्रकंवा जखमा नेहमी झाकल्या जाव्यात आणण व्यक्तीला अन्नाच्या थेर् संिकाणत येऊ देऊ नये. 

14. सवण खाद्यिदाथण हाताळणार्यांनी कामाला सुरुवात करण्यािूवी आणण प्रत्येक वेळी शौचालय 

वािरल्यानंतर बोर्ांची नख ेछार्लेली ठेवावीत, स्त्वच्छ ठेवावीत आणण साबण क्रकंवा डडर्जांर् आणण 

िाण्याने हात िुवावेत. अन्न हाताळण्याच्या प्रक्रियेदरम्यान शरीराच े अवयव, केस खाजवण े

र्ाळाव.े 

15. सवण अन्न हाताळणार्यांनी िररिान करण ेर्ाळाव,े खोरे् नख ेक्रकंवा इतर वस्त्त ूक्रकंवा सैल दाधगने जे 

अन्नात िडू शकतात आणण त्यांच्या चेहर्याला क्रकंवा केसांना स्त्िशण करण ेदेखील र्ाळावे. 

16. आवारात खाण,े चघळणे, िूम्रिान करण,े थंुकणे आणण नाक फंुकणे पवशेषतः अन्न हाताळताना 

प्रततबंधित आहे. 
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17. सवण वस्त्तू जे संग्रहहत केले आहेत क्रकंवा पविीसाठी आहेत ते वािरासाठी योगय असतील आणण 

दपूषत होऊ नये म्हणून योगय कव्हर असतील. 

18. खाद्यिदाथाांची वाहतूक करण्यासाठी वािरली जाणारी वाहने चांगल्या प्रकारे दरुुस्त्त करून स्त्वच्छ 

ठेवली िाहहजेत. 

19. खाद्यिदाथण िॅकेजच्या स्त्वरूिात क्रकंवा कंरे्नरमध्ये वाहतूक करताना आवश्यक तािमान राखले 

िाहहजेत. 

20. कीर्कनाशके / जंतुनाशके स्त्वतंरिणे आणण अन्न उत्िादन / साठवण / हाताळणी क्षेरािासून दरू 

ठेवली िाहहजेत. 

4.4 रे्लबमर्लगं मानके (FSS चे ननयमन 2.5) 

खाद्य भेसळ प्रततबंिक (PFA) तनयम, 1955 च्या भाग 2.4 आणण 1977 च्या वजन आणण मािांच्या 

(िॅकेज केलेल्या वस्त्तू) तनयमांमध्ये नमूद केल्यानुसार िॅकेज केलेल्या खाद्य उत्िादनांसाठी लेबललगं 

आवश्यकता, लेबलमध्ये खालील माहहती असणे आवश्यक आहे: 

1. नाव, व्यािार नाव क्रकंवा वणणन 

2. उत्िादनात वािरल्या जाणार्या घर्कांचे नाव त्यांच्या रचनेच्या उतरत्या िमाने वजन क्रकंवा 

आकारमानानुसार 

3. उत्िादक/िॅकरचे नाव आणण िूणण ित्ता, आयातदार, आयात केलेल्या अन्नाचा मूळ देश (जर 

खाद्यिदाथण भारताबाहेर उत्िाहदत केला असेल, िरंत ुभारतात िॅक केलेला असेल) 

4. पौजष्िक माटहती 

5. खाद्य पदािण, रंग आणि चव यांच्याशी संिंणधत माणहती 

6. वापरासाठी सूचना 

7. व्हे  क्रकंवा नॉन-व्हजे प्रतीक 

8. तनव्वळ वजन, संख्या क्रकंवा सामग्रीची मारा 
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9. पवलशटर् बॅच, लॉर् क्रकंवा कोड नंबर 

10. उत्िादन आणण िॅकेष्जंगचा महहना आणण वषण 

11. महहना आणण वषण ज्याद्वारे उत्िादनाचा सवोत्तम वािर केला जातो 

12. कमाल क्रकरकोळ क्रकंमत 

िरंतु - ( i ) कच्च्या शतेीमाल, जस ेकी, गहू, तांदळू, तणृिान्ये, मैदा, मसाल्यांचे लमश्रण, औषिी 

वनस्त्िती, मसाले, रे्बल मीठ, साखर, गूळ क्रकंवा गैर यासारख्या खाद्यिदाथाांच्या बाबतीत िौष्टर्क 

माहहती आवश्यक असू शकत नाही. िौष्टर्क उत्िादने, जस ेकी, पवरघळणारा चहा, कॉफी, पवरघळणारी 

कॉफी, कॉफी-धचकोरी लमश्रण, िॅकेज केलेले पिण्याचे िाणी, िॅकेज केलेले खतनज िाणी, अल्कोहोलयुक्त 

िेये क्रकंवा मैदा आणण भाज्या, प्रक्रिया केलेल्या आणण प्री-िॅक केलेल्या पवपवि भाज्या, िीठ, भाज्या 

आणण उत्िादने ज्यांचा समावेश आहे एकच िदाथण, लोणचे, िािड क्रकंवा तात्काळ वािरासाठी हदले जाणारे 

िदाथण जस ेकी हॉष्स्त्िर्ल, हॉरे्ल्स क्रकंवा खाद्य सेवा पविेते क्रकंवा हलवाई क्रकंवा मोठ्या प्रमाणात 

िाठवलेले अन्न जे ग्राहकांना त्या स्त्वरूिात पविीसाठी नाही. 

 

 ेिे र्लाग ूअसेर्ल तेिे, उत्पादन रे्लबर्लमध्ये खार्लीर्ल समापवष्ि असिे आवश्यक आहे 

क्रकरणोत्सगाणचा उद्देश आणण पवक्रकरणणत अन्नाच्या बाबतीत िरवाना िमांक. रंगीबेरंगी सामग्रीची 

अततररक्त जोड . 

मांसाहारी अन्न - कोणतेही अन्न ज्यामध्ये िक्षी, ताजे िाणी क्रकंवा सागरी प्राणी, अंडी क्रकंवा घर्क 

म्हणून कोणत्याही प्राण्याचे संिूणण क्रकंवा काही भाग समापवटर् आहे, दिू क्रकंवा दगुिजन्य िदाथाांचा 

समावेश नाही - तिक्रकरी रंगाच ेप्रतीक असणे आवश्यक आहे - िॅकेजवर ठळकिणे प्रदलशणत केलेल्या 

तिक्रकरी चौकोनी बा्यरेषेमध्ये भरलेले वतुणळ, जे खाद्यिदाथाणच्या नावाच्या क्रकंवा ब्रँडच्या नावाच्या 

जवळिास असलेल्या डडस्त्प्ले लेबलवरील िाश्वणभूमीच्या पवरूद्ि आहे. 

शाकाहारी खाद्यिदाथाांमध्ये हहरव्या रंगाने भरलेल्या वतुणळाचे समान धचन्ह चौकोनी आत हहरवी 

बा्यरेखा ठळकिणे प्रदलशणत केलेली असावी. 
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सवण घोषणा या असू शकतात: िॅकेजवर सुरक्षक्षतिणे धचकर्लेल्या लेबलवर इंग्रजी क्रकंवा हहदंीमध्ये मुहद्रत 

केलेले, क्रकंवा आयात केलेले िॅकेज असलेल्या अततररक्त रॅिरवर बनवलेले, क्रकंवा िॅकेजवरच मुहद्रत 

केलेले, क्रकंवा काडण क्रकंवा रे्िवर घट्र्िण ेधचकर्वलेले असू शकते. सीमाशुल्क मजुंरीिूवी िॅकेज आणण 

आवश्यक माहहती बाळगणे. 

 

तनयाणतदारांनी "FSS (िॅकेष्जंग आणण लेबललगं) रेगयुलेशन 2011" च्या िडा 2 आणण अन्न सुरक्षा आणण 

मानके (िॅकेष्जंग आणण लेबललगं) तनयमावलीच्या संकलनाचे िुनरावलोकन केले िाहहजे. FSSAI ने 

लेबललगं तनयमनात सुिारणा केली आणण 11 एपप्रल 2018 रोजी एक मसुदा अधिसूचना प्रकालशत 

करण्यात आली, ज्यामध्ये WTO सदस्त्य देशांकडून हर्प्िण्या मागवण्यात आल्या आणण प्राप्त झालेल्या 

हर्प्िण्या िुनरावलोकनािीन आहेत आणण प्रकाशन तारीख अज्ञात आहे. 

 

FSS िॅकेष्जंग आणण लेबललगं रेगयुलेशन 2011 नुसार, “प्री-िॅक केलेले” क्रकंवा “प्री-िॅक केलेले अन्न” 

ज्यामध्ये मल्र्ी-िीस िॅकेजेसचा समावेश आहे, लेबलवर अतनवायण माहहती असणे आवश्यक आहे. 

 

प्रकरि ५ 

सूक्ष्म/असंघटित उपक्रमांसाठी संधी 

 

5.1.पीएम-एफएमई यो ना: 

अन्न प्रक्रिया उद्योग मंरालयाने ( MoFPI ), राज्यांच्या भागीदारीत, अद्ययावत करण्यासाठी आधथणक, 

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

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

पवद्यमान सूक्ष्म अन्न प्रक्रिया उििम. योजनेची उद्हदटरे् आहेत: 

I. जीएसर्ी, एफएसएसएआय स्त्वच्छता मानके आणण उद्योगांसाठी नोंदणीसह अिग्रेडेशन आणण 

औिचाररकीकरणासाठी भांडवली गुंतवणुकीसाठी समथणन आिार ; 
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II. कौशल्य प्रलशक्षणाद्वारे क्षमता तनमाणण करण,े अन्न सुरक्षा, मानके आणण स्त्वच्छता आणण 

गुणवत्ता सुिारणा यावर तांबरक ज्ञान देणे; 

III. डीिीआर तयार करण्यासाठी, बँकेचे कजण लमळवण्यासाठी आणण अिग्रेडेशनसाठी हात िरून 

आिार; 

IV. शेतकरी उत्िादक संस्त्था (FPOs), बचत गर् (SHG), भांडवली गुंतवणुकीसाठी उत्िादक सहकारी 

संस्त्थांना समथणन, सामान्य िायाभूत सुपविा आणण समथणन ब्रँडडगं आणण पविणन. 
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