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प्रकरण -१ 

कच्चा माल 

 

१.१.  परिचय 

ऊस ( Saccharum officinarum ) हे नगदी पीक असून  जगभरातील साखरेचा म ख्य स्त्रोत आहे. 

उसाचा रस पांढरी साखर, तपक्रकरी साखर ( खिंडसिी ) आणि गूळ ( गुि ) यांसारख्या उत्पादनांसाठी 
वापरला जातो. ऊस उद्योगाचे म ख्य उप-उत्पादने बगॅस आणि मोलॅमसस आहेत. बगॅसचा वापर 
प्राम ख्यान ेइंधन म्हिून आणि कॉम्प्रेथड ब्री बोडड पेपि, प्लॅजस्टक इत्यादींच्या उत्पादनासाठी केला जातो. 
इथाइल अल्कोहोल, ब्यूटाइल अल्कोहोल, रम इत्यादींच्या उत्पादनासाठी डडजस्टलरीजमध्ये मोलॅसेसचा 
वापर केला जातो. उसाचे शेंडे आणि पान ेदेखील ग रांच्या चाऱ्याचा चांगला स्रोत आहेत. 

 

भाितात ऊस लागवडीचे दोन वेगळे कृषी-हवामान क्षेत्र आहेत, उदा., उष्ट्िकटटबंधीय आणि उप-

उष्ट्िकटटबंधीय. उष्ट्िकटटबंधीय प्रदेशात स मारे ४५% क्षेत्रफळ आहे आणि देशातील एकूि ऊस 

उत्पादनात ५५% वाटा आहे. अशाप्रकारे, उप-उष्ट्िकटटबंधीय प्रदेशात ५५% क्षेत्र आहे आणि एकूि ऊस 

उत्पादनात ४५% वाटा आहे. देशातील ऊसाचे सरासरी उत्पादन स मारे ६९.४ टन/हेक्टर आहे. भारतातील 

ऊस लागवड आणि साखर उद्योग ग्रामीि भागातील सामाजजक-आगथडक ववकासासाठी ग्रामीि 

संसाधने एकत्रत्रत करून आणि उच्च उत्पन्न आणि रोजगाराच्या संधी ननमाडि करण्यासाठी महत्त्वपूिड 
भूममका बजावतात. स मारे ६० दशलक्ष ऊस उत्पादक शेतकरी अवलंबून आहेत आणि मोठ्या संख्येने 
शेतमजूर ऊस लागवड, तोडिी आणि सहायक कामांमध्ये ग तंलेले आहेत. 

 

सुमािे ८०% साखर उसापासून ममळते आणि उवडररत २०% साखर बीटमधून तयार होते. सरासरी एक 

व्यक्ती दरवषी स मारे २४ क्रकलो साखर वापिते. एका अहवालान सार, १२० हून अगधक देश त्यांच्या 
स्वत:च्या गरजा पूिड करण्यासाठी आणि ननयाडतीसाठी मोठ्या प्रमािावर ऊसाचे उत्पादन करतात. 

 

१.२ भारतातील ऊस उत्पादक राज्ये 

ऊस उत्पादकता ही उष्िकहटबिंधीय िाज्ये उपोष्िकहटबिंधीय िाज्यािंपेक्षा जाथत आहे. महाराष्ट्र आणि 

कनाडटक, ग जरात आणि आंध्र प्रदेशच्या लगतच्या भागात दीर्ड सूयडप्रकाशाचे तास, ननरभ्र आकाश 

असलेल्या थंड रात्री आणि साखर संचयनासाठी अन कूल क्षेत्राची अक्षांश जस्थती याम ळे साखरेची उच्च 

प नप्राडप्ती नोंदवली जाते. उत्तर प्रदेश (उत्तर प्रदेश), त्रबहार, हररयािा आणि पिंजाब िाज्यािंना उच्च आणि 

तनम्न तापमान, सापेक्ष आर्द्डता, सूयडप्रकाशाचे तास आणि वाऱ्याचा वेग इत्यादी हवामानाच्या टोकाचा 
सामना करावा लागतो. उत्तर प्रदेशमध्ये उसाच्या लागवडीखाली सवाडधधक क्षेत्र आहे. मात्र, महाराष्ट्रात 

सवाडगधक साखरेची ररकव्हरी होऊ शकत.े कीड आणि रोगांचा जास्त प्राद भाडव हा ऊसाचे उच्च उत्पादन 

ममळववण्यात मोठा अडथळा आहे. 
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१.३ हवामान परिस्थिती 
ऊस ही उष्िकहटबिंधीय वनथपती आहे. ऊसाच्या वाढीसाठी २८-३२ अंश सेजल्सअस सरासरी तापमान 

सवाडत योग्य आहे. ४५ डडग्री सेस्फसअसपेक्षा जाथत तापमानामुळे मशागत कमी होते आणि त्याची वाढ 

िािंबते, तर २० डडग्री सेजल्सअसपेक्षा कमी तापमानाम ळे वाढ मंदावते. क्रकमान तापमान <५°C 

असिारे क्षेत्र ऊस लागवडीसाठी योग्य नाहीत. यासाठी १०-१८ मटहन्यांचा लांब वाढिारा हंगाम 

आवश्यक आहे. 

 

१.४ साखिेचा वापि आणि उत्पादनात जार्ततक कल 

२००१ आिी २०१८ दरम्यान, जागनतक साखरेचा वापर १२३.४५३ दशलक्ष टनांवरून १७२.४४१ दशलक्ष 

टनांपयतं वाढला , जो सरासरी वावषडक २.०१% वाढीच्या समत ल्य आहे. साखर वापरिाऱ्या प्रम ख 

बाजारपेठांमध्ये भारत, युिोपपयन युतनयन, चीन, ब्राझील, अमेररका, इंडोनेमशया, रमशया, पाक्रकस्तान, 

मेजक्सको आणि इस्जप्त यािंचा समावेश होतो. 
 

जागततक साखिेचा व्यापाि सिासिी ६४ दशलक्ष टन/वषड आहे. कच्च्या साखरेचा वाटा आतंरराष्ट्रीय 

व्यापारातील स मारे ६०% आहे. जरी अनेक देश साखरेचे उत्पादन करत असले तरी, टॉप पाच ननयाडतदार 
(ब्राझील, थायलंड, युिोपपयन युतनयन, ऑस्रेमलया, भारत) २०१६-१८ मध्ये जागततक व्यापािाच्या 
सिासिी ७०% साठी जबाबदार होते. ब्राझील, जगातील सवाडत मोठा उत्पादक आणि ननयाडत करिारा 
देश म्हिून, जागनतक व्यापारावर प्रभ त्व आहे, जे जागनतक ननयाडतीपैकी ४५% आहे. 

 

१.५ भाितातील  सध्याची साखि आणि ममठाईची आयात 
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प्रकरण – २ 

 

उस प्रक्रिया  
 

२.१ ऊस प्रक्रिया उत्पादने 
 

 

खालील फ्लोचार्टडस ऊस उत्पादनािंशी सिंबिंधधत आणि उत्पादन प्रक्रियेद्वािे पवपवध उत्पादने 
आणि उद्योगािंचे िोडक्यात विडन कितात: 
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२.२ साखर 
 

एकाच उपकििाचा वापि करून लम्प शुगसड आणि ससिप दोन्ही तयाि केले जाऊ शकतात जेिेकरून 

मागिीनुसाि उत्पादन तयाि किण्यासाठी एकच कािखाना वापिला जाऊ शकतो. वनस्पतीचा आकार 
स्थाननक पररजस्थतीवर अवलंबून असतेो. जेथे वषडभर प रेसा ऊस वपकतो तेथे कायमस्वरूपी कारखाना 
मध्यभागी असिे सामान्य आहे. उत्पादनाचे चार टप्पे आहेत 

 

1. उसातून िस काढिे 
2. िसाचे थपष्टीकिि 

3. िस उकळिे 
4. मोस्फडिंग आणि पॅकेस्जिंग 

 

रस काढणे  
लहान दोन क्रकिं वा तीन-रोल ममल्सचा वापर करून लहान-प्रमािात ननष्ट्कषडि केले जाते जे एकतर 
मशीन प्रािी क्रकंवा लहान इंजजनद्वारे चालववले जात.े 

 

रसा वरील  उपचार (ट्रीट्मेंट) 

घाि क्रकिं वा उसाचे कि क्रकिं वा चुना यािंसािखे कोितेही घन पदािड काढून टाकण्यासाठी िस उकळण्यापूवी 
कापडातून गाळून घ्यावा, ज्यात अश द्धता जमा केली जाते जी नंतर बाहेर पडते. नंतर रस सल्फर 
डायऑक्साइडसह तटस्थ केला जातो. हे रसामध्ये सल्फर डायऑक्साइड सोडते आणि अंनतम 

उत्पादनाचा रंग हलका करते. सामान्यतः उच्च सल्फर सामग्री बह तेकदा अिंततम उत्पादनामध्ये िाहते. 
 

गाळण ेआणण स्पष्टीकरण 

िसातील बगॅस आणि इति कि यािंसािख्या गैि-साखरांचे प्रमाि त्याच्या श द्धतेवर पररिाम करेत,े 

पररिामी ववकृतीकरि आणि गोडपिा कमी होतो. म्हिून गाळण्याची प्रक्रिया आवश्यक आहे आणि 

जर काळजीपूवडक केले तर रसातून ६०% पयतं गैि-शकड रा काढून टाकता येते. एक क्रफल्टर प्रेस, उपलब्ध 

असल्यास, सवोत्तम पररिाम देते परंत  लहान-प्रमािातील ऑपरेशनसाठी महाग पडू शकते. तथावप, 

कि बाहेर पडण्यासाठी रस काही तास स्थिि ठेवून  गाळण्याची वाजवी पातळी प्राप्त केली जात.े 

टाक्यांवर बारीक जाळीचे झाकि बसवले जाते, ज्याद्वारे बगॅसचे मोठे कि आणि इतर परदेशी शरीरे 
क्रफल्टर करण्यासाठी रस ओतला जातो. जाळीम ळे कीटकांचा प्राद भाडव रोखला जातो आणि लहान प्रािी 
आणि पक्षयांकडून िस दवूषत होण्यापासून बचाव होतो. टाकीच्या तळाशी स्थििावलेफया किािंना धक्का 
लागिाि  नाही याची खात्री करून टाकीमधून िस काढला पाहहजे . निंति तनलिंबनात िाहू शकिािे बािीक 

कि क्रिफटि किण्यासाठी खडबडीत सुती कापडातून िस उकळत्या पॅनमध्ये ओतला जातो. 
स्पष्ट्टीकरि, जर हाती रे्तले असेल तर, उकळत्या प्रक्रियेदरम्यान रसामध्ये थोड्या प्रमािात 

भाजीपाला क्रकिं वा िासायतनक पदािड टाकून केले जाते. स्पष्ट्टीकरिक रसावर प्रनतक्रिया देत नाहीत परंत  
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गरम करण्याच्या प्रक्रियेत ते कि गोठतात, आणि दवूषत पदाथांना अडकवतात आणि उकळताना 
पषृ्ट्ठभागावर आितात. हे पषृ्ट्ठभागावर एक र्ाि म्हिून टदसत ेजे लांब हाताळलेल्या बारीक-जाळीच्या 
लाडू वापरून क्रकिं वा बािीक कापसाचे कापडातून िस काढलाजाऊ शकते. 
 

उकळणे 
पाक उत्पादनासाठी िस आवश्यक एकाग्रता येईपयतं उकळला जातो आणि १०५ºC वर स्राइक केला 
जातो जेव्हा बह तेक ओलावा उकळला जातो आणि क्रिस्टलायझेशन होण्यापूवी. जर रस जास्त उकळला 
असेल तर क्रिस्टफस बनूशकतात ज्यामुळे पवकृतीकिि होऊ शकते. जर ते कमी उकळलेले असेल तर 
मसरपमध्ये खूप जास्त ओलावा राहील ज्याम ळे कालांतराने ढगाळपिा येऊ शकतो आणि त्याचे शेल्फ 

लाइफ कमी होऊ शकते. ग ठळ्या साखरेसाठी रस जास्त काळ उकळला जातो आणि ११६ आणि १२०ºC 

दरम्यान स्राइक केला जातो. सवड प्रकरिांमध्ये भट्टी इंधन म्हिून उन्हात वाळलेल्या बगॅसचा वापर 
करतात. मोठ्या कारखान्यांकडे कामकाजाच्या शेवटी जास्तीचे प्रमाि असते तर लहान य ननट्सना 
त्यांची भट्टी जास्त काळजी रे्ऊन चालवावी लागते जेिेकरून त ेउकळि ेपूिड होण्यापूवी सवड बॅगॅस 

वापिला जािाि नाही.. 
 

मोज्डिंग आणण पॅकेज िंग 

पाक  तयाि किण्यासाठी िस उकळत्या पॅनमधून किं टेनिमध्ये ओतला जातो क्रकिं वा तो ििंड होऊ हदला 
जातो. स्फटटक साखर उत्पादनासाठी, मासेक्य इट कूमलगं रेमध्ये ओतले जाते जेथे ते थंड होण्यास 

आणि स्फटटकीकरिास प्रोत्साहन देण्यासाठी ढवळले जाते. सेट केफयावि, ग ठळी साखर कापली जात े

क्रकंवा स्थाननक बाजारपेठ आणि ग्राहकांच्या गरजेन सार आकारात तयार केली जाते. वैकजल्पकररत्या, 
मासेक्य इट र्ट्ट होण्यापूवी ववववध आकार तयार करण्यासाठी त ेभांडी क्रकंवा साच्यात ओतले जाऊ 

शकते. बांगलादेशात जेथे लहान तात्प रते कारखाने सामान्य आहेत, पॅन भट्टीतून काढून टाकला जातो 
ज्याम ळे पॅनमध्ये थंड आणि क्रिस्टलायझेशन होऊ शकते तर भट्टीवर ताजे रस असलेले नवीन पॅन 

ठेवले जाते. 
 

२.३ दािेदाि साखिेसाठी उत्पादन पद्धत 

ओपन पॅन (OP) क्रकंवा व्हॅक्यूम पॅन (VP) प्रक्रियेचा वापर करून पांढयाड आणि तपक्रकिी दािेदाि 
साखिेचे मध्यम प्रमािात उत्पादन केले जाऊ शकते. या प्रक्रियांमध्ये गूळ आणि पाक उत्पादनापेक्षा 
अगधक जटटल तंत्रज्ञानाचा वापर केला जातो. ओपन पॅन सजल्फटेशन (ओपीएस) ही कदागचत सवाडत 

सामान्य ओपन पॅन पद्धत आहे. प्रत्येक बाबतीत उत्पादन प्रक्रिया सहा टप्प् यात पवभागली जाऊ 

शकते: 
 

1. उसातून िस काढिे 
2. िसाचे थपष्टीकिि 

3. िस उकळिे 
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4. थिहटकीकिि 

5. सेंट्रीफ्यूस्जिंग 

6. कोिडे आणि पॅकेस्जिंग 

 

 

२.४  पॅन सज्िटेश शुर्ि प्रोसेमसरं्  

पािंढर्या दािेदाि साखिेच्या उत्पादनासाठी १९५० च्या दशकात भारतात ववकमसत केलेले, OPS 

खांडसरी उत्पादनाच्या अपग्रेडवि आधारित आहे. हे ततं्रज्ञान आध ननक साखर तंत्रज्ञानाच्या पारंपाररक 

आणि स्केल-डाउन आवतृ्त्यांचे ममश्रि वापरते आणि ५ ते ८% च्या ररकव्हरी दरांसह, दररोज १०० ते 
५०० टन उसाच्या प्रक्रियेसाठी आदशडपि ेअन कूल आहे. मोठ्या प्रमािात साखर कारखान्याप्रमाि,े 

OPS प्लांट्सकड ेऊस प रवठा करण्यासाठी स्वतःची मालमत्ता नसत ेपरंत  त्याऐवजी स्थाननक उत्पादक 

आणि कारखाना यांच्यातील करारावर अवलंबून असतात. कारखान्यात रोजगाराच्या संधी ननमाडि 

करून आणि पररसरातील ऊस उत्पादकांना उत्पन्न ममळवून देण्यासाठी तंत्रज्ञानाचा हा थति ग्रामीि 

समुदायािंसाठी िायदेशीि ठरू शकतो. तंत्रज्ञानाचा पररचय झाल्यापासून, १९८० च्या दशकाच्या 
उत्तराधाडत अनेक हजारो उत्पादनांचा वापर स रू असण्याचा अंदाज असलेल्या सपंूिड भारतात मोठ्या 
प्रमािात OPS साखर कारखाने बांधले गेले आहेत. दक्षक्षि आमशयाच्या बाहेि तिंत्रज्ञानाचा प्रसाि 
मयाडहदत आहे; तथावप, स्फटटक नसलेल्या साखरेचे उत्पादन करिाऱ्या देशांमध्ये ( गूळ , ग र , पनेला, 
मस्कोवाडो इ . ) OPS ची क्षमता लक्षिीय आहे कारि त्यांच्याकडे आधीपासूनच काही आवश्यक 

कौशल्ये आहेत. 

 

रस काढणे  
दोन क्रकिं वा तीन थ्री-रोल ममल टँडम व्यवथिा एकति इलेस्क्ट्रक क्रकिं वा डडझेल इिंस्जनवि चालते वापरून 

गाळण्यापूवी उसाची छाटिी केली जाते. उत्खनन दर स धारण्यासाठी िशर हायड्रॉमलक लोड केले जाऊ 

शकतात जे उपलब्ध रसाच्या ७०% इतके जास्त असू शकतात. 

 

स्पष्टीकरण 

लाईम सस्फिटेशनवि आधारित िासायतनक थपष्टीकिि, स्फहटकािंच्या तनसमडतीस प्रततबिंध कििार्या 
अशुद्धता काढून टाकण्यासाठी केले जाते आणि अिंततम उत्पादनाचा ििंग खिाब होऊ शकतो. च न्याचा 
समावेश केल्याने उसाच्या रसाची नैसगगडक आम्लता कमी करण्याचा फायदा होतो, उलट शकड रा तयार 
होण्यास मयाडदा येतात. ज्यसूच्या त कड्यांवर एकाच वेळी चुना ( CaO ) आणि सल्फर डायऑक्साइड 

(SO2) ( सल्फर भट्टीतून हवेन े हवेतून) प्रक्रिया केली जाते, त्यानंतर रस एका ख ल्या उकळत्या 
पॅनमध्ये हस्तांतररत केला जातो आणि त्वरीत ९०ºC क्रकंवा त्याहून अगधक गरम केला जातो. च ना 
आणि उष्ट्ितेच्या उपचारांम ळे एक जड प्रक्षेपक तयाि होतो जो फ्लोक्युलेट होतो आणि िसातील 
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बहुतेक तनलिंबबत अशुद्धता सोबत घेऊन जातो. नंतर रस क्रफल्टर केला जातो आणि जस्थर होऊ टदला 
जातो. स्पष्ट्ट रस काढून उकळत्या भट्टी हस्तांतररत केला जातो. 
 

उकळणे 
उकळत्या ऑपिेशनमध्ये पवपवध कॉस्न्िगिेशनच्या कॅथकेड प्रकािच्या िनेसचा वापि केला जातो. ११२  

डडग्री सेजल्सअस तपमानावर, 84ºBrix वर अंनतम उकळत्या पॅनमधून मामलश काढले जाते. 
 

 

क्रिस्टलायझेशन 

मासेक्युइट यू-आकाराच्या भांड्यात ठेवला जातो स्जिे तो हळू हळू क्रििवला जातो आणि 48 तासांपयतं 

थंड ठेवला जातो. या तंत्राला बऱ्याचदा गतीमध्ये क्रिस्टलायझेशन म्हिून संबोधले जाते. रोटेशन 

मासेक्य इटच्या अगदी थंड होण्यास प्रोत्साहन देते जे एकसमान क्रिस्टल वाढ प्राप्त करण्यास मदत 

करते. बीजन देखील केले जाऊ शकते: हे क्रिस्टलायझरमधून दािेदार मासेक्यूइट आहे ज्यामध्ये धान्य 

आधीच ववकमसत केले गेले आहे त ेताजे मासेक्य इटन ेभरण्यापूवी क्रिस्टलायझरमध्ये ठेवले जाते. हे 

एकसमान क्रिस्टल वाढीस प्रोत्साहन देत.े मॅसेक्यइूट, ज्यामध्ये आता मोलॅसीसमध्ये ननलंत्रबत 

क्रिस्टलस् असतात, सेंरीफ्यूजमध्ये हस्तातंररत केले जातात. 

 

सेंट्रीफ्युगगिंग 

सेंट्रीफ्यूज, मोठ्या प्रमािातील कारखान्यांमध्ये वापरल्या जािाऱ्या स्केल्ड-डाउन आवतृ्तीमध्ये मोठ्या 
ड्रमच्या आत असलेल्या नछटर्द्त आतील ड्रमचा समावेश असतो. नछटर्द्त ड्रम वगेाने क्रफरवला जातो, 
ज्यामुळे मोलॅससस क्रिथटफसपासून वेगळे होण्यास भाग पाडले जाते. मोलॅमसस काढण्यास मदत 

करण्यासाठी जस्पननगं ड्रममध्ये पाण्याची फवारिी केली जाते. साखरेचे क्रिस्टल्स नतंर सेंरीफ्यूजमधून 

काढले जातात आणि कोरडे करण्यासाठी हस्तांतररत केले जातात. मोलॅसेस गोळा केले जातात आणि 

ते पुन्हा उकळले , स्फटटक केले आणि प न्हा सेंरीफ्यजू करून द सरी, कमी दजाडची, क्रिस्टल श गरला 
िमांक दोन क्रकंवा बी-साखर म्हिून ओळखले जाते. 
 

वाळवण ेआणण पॅकेज िंग 

क्रिथटफस अनेक प्रकािे वाळवफया जाऊ शकतात: त्यांना सूयडप्रकाशात ठेवून, क्रकंवा साधे स्ोलि ड्रायि 
वापरून, क्रकंवा रोटरी क्रकंवा हॉपर ड्रायसड ज्यांना कोरड ेउष्ट्िता प्रदान करण्यासाठी इंधन आवश्यक आहे. 

वाळलेले उत्पादन नंतर ववतरिासाठी योग्य कंटेनर क्रकंवा वपशव्यामध्ये पॅक केले जाऊ शकते. 
 

२.५ ममनी व्हॅक्यूम पॅन शुर्ि प्रोसेमसरं् 
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ही मोठ्या प्रमािात साखि प्रक्रिया तिंत्रज्ञानाची थकेल डाउन आवतृ्ती आहे जी जगभिात सामान्य आहे. 

१० ते १२% च्या दरम्यान प नप्राडप्ती दरांसह दररोज ५०० टन ऊसावर प्रक्रिया करण्यासाठी ही एक उच्च 

खचाडची, कमी मज रीची प्रक्रिया आहे. 

 

रस काढणे  
ऊस प्रिम छाटला जातो आणि निंति हायड्रॉसलक पद्धतीने लोड केलेले ३,४ क्रकंवा ५-ममल टँडम वापरून 

वपळले जाते. यातील आणि ओपीएस रोल ममल्समधील म ख्य फरक म्हिज े अंनतम गगरिीपूवी 
बगॅसवर पाण्याची फवारिी केली जाते आणि पातळ केलेला रस पूवीच्या गगरण्यांमध्ये परत आिला 
जातो. imbibition म्हिून ओळखली जािारी ही प्रिाली रसायने जाथत प्रमािात सुिोज धुण्यास 

मदत किते. सामान्यतः, उपलब्ध रसांपैकी ७५% रस काढण्याचे प्रमाि सामान्य आहे. 

 

स्पष्टीकरण 

OPS मध्ये वापरल्या जािाऱ्या लाइम सजल्फटेशन द्वारे स्पष्ट्टीकरि केले जाते , परंत  येथे त ेबॅच 

प्रक्रियेऐवजी ननरंतर आहे. 

 

बाष्पीभवन 

VP आणि OPS तंत्रज्ञानातील म ख्य फरक म्हिज ेरस बाष्ट्पीभवन क्रकंवा उकळण्याची पद्धत. ख ल्या 
पॅनमध्ये रस व्हॅक्यूममध्ये स मारे ७०º त्रब्रक्सपयतं, बदं भांड्यांमध्ये क्रकंवा 'इफेक्ट्स'मध्ये उकळला 
जातो. बंद भांड्यात नळ्यांमधून क्रफरिारा रस उकळण्यासाठी कमी दाबाच्या वाफेचा वापर केला जातो. 
बाहेर काढलेली वाफ द सऱ्या समान भांड्यात जात,े जजथे त्याचा अगधक रस गरम करण्यासाठी वापरला 
जातो. उष्ट्िता हस्तांतरिासाठी योग्य तापमान मभन्नता राखण्यासाठी, प्रत्येक भांड्यावर आंमशक 

व्हॅक्यूम लाग ूकेला जातो, ज्याम ळे रसाचे उकळते तापमान प्रभावीपिे कमी होत.े 

 

मासलकेत चाि जहाजे वापििे सामान्य आहे, प्रत्येकामध्ये उत्तरोत्तर उच्च व्हॅक्यूम आहे. ही प्रिाली 
भांडवल-कें टर्द्त आहे परंत  उच्च ऊजाड कायडक्षम आहे आणि सवाडत महत्त्वाचे म्हिजे १०३ ते ५०C पयतं 

उत्तरोत्तर कमी तापमानात रस उकळते, उलट्याचे पररिाम कमी करते, ववरंगि कमी करते आणि 

साखर क्रिस्टल्सची ननममडती वाढवते. ९५º पेक्षा जास्त त्रब्रक्स अंनतम उकळिे व्हॅक्यूम अंतगडत एकाच 

भांड्यात होते, ज्याला व्हॅक्यूम पॅन म्हिून ओळखले जाते, ज्याची रचना गचकट मासेक्य इट 

हाताळण्यासाठी केली जात.े या अवस्थेदरम्यान क्रिस्टलायझेशन तनयिंबत्रत पद्धतीने सुरू होते, ज्याम ळे 

स्फटटकांचे जास्तीत जास्त उत्पादन क्रिस्टलायझसडमध्ये हस्तांतररत होण्यापवूी ववकमसत होण्यास 

सक्षम होते. बॅगासेचा वापर अत्यंत कायडक्षम उच्च-दाब स्टीम बॉयलरला इंधन देण्यासाठी केला जातो. 
व्हीपी प्लांटच्या गरजा पूिड किण्यासाठी उच्च-दाब वाफेचा वापर वीज ननमाडि करण्यासाठी केला जातो 
आणि कमी दाबाच्या एक्झॉस्ट स्टीमचा वापर व्हॅक्यमू पॅनमध्ये रस उकळण्यासाठी केला जातो. 
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क्रिस्टलायझेशन 

मॅसेक्युट ििंड केले जाते आणि थिहटकीकिि प्रक्रिया मोठ्या भािंडयािंचा वापि करून पूिड केली जाते जी 
48 तासांपयतं सतत मामलश करते. 
 

सेंट्रीफ्युगगिंग 

OPS प्रक्रियेत वापरल्या जािाऱ्या डडझाईन आणि ऑपरेशन प्रमािेच मोठ्या सेंरीफ्यूजचा वापर करून 

बॅच आधारावर र्डत.े 

 

वाळवण ेआणण पॅकेज िंग 

िोटिी क्रकिं वा फ्लुइडाइज्ड बेड ड्रायसड वापरून कमी तापमानात कोिडे केले जाते. 
 

२.६ उसाचा िस 

उसाचा िस सहा महहन्यािंपयतं बाटफयािंमध्ये साठवून ठेवता येतो. संरक्षिाची प्रक्रिया प्राम ख्यान े

पाश्चरायझेशन आणि बाटलीद्वारे केली जाते. सोडडयम बेंजोएट १२५ पीपीएम वप्रझवेटटव्ह वापरले 

जाते. सामान्य तापमानावर ६ मटहन्यांचे शेल्फ लाइफ ग िवत्ता आणि चव राखली जाते. उत्पादन खचड 
क्रकफायतशीर आहे. रसाची ग्राहकांची स्वीकृती बऱ्यापैकी आहे.  

 

२.७ र्ूळ उत्पादन 

ग्रामीि भागात उसाच्या िसावि प्रक्रिया केलेले सवाडत सामान्य उत्पादन. आता भारतीय प्रख्यात 

सिंथिािंनी भाितीय जनतेसाठी पवकससत केलेफया नवीन पद्धतीिंवि चचाड केली आहे: 

 

२.७.१ पौजष्टक र्ूळ 

गूळ हे उसापासून बनवलेले सामान्य पदािड आहे. भारतीय बाजारपेठेत मोठ्या प्रमािात उपलब्ध. 

जव्हटॅममन सीचा एक समदृ्ध आणि नैसगगडक स्त्रोत म्हिज ेग ळाच्या पाकातील आवळा. पौजष्ट्टक मूल्य 

वाढवण्यास आणि क पोषिाशी देखील लढा देण्यासाठी हे उत्पादन अग्रेसि आहे. योग्य स्वरूपात आणि 

प्रमािात गूळ तयार करण्याच्या योग्य टप्प्यावर टाकले पाटहजे. मूल्यवगधडत ग ळाचे चौकोनी त कडे 
आणि बार तयार केले जातात. 
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पौजष्टक र्ूळ उत्पादनासाठी फ्लोचाटट 
 

   उस       आवळा 
 

रस काढणे         

 

जस्िर ठेवणे व चाळणे         धुणे व स्वच्छ करणे 
 

                तापवण ेव मळ काढणे      तुकडे करण े(खीस करण े)व प्रमाणीकरण 

 

                       उकळणे व घट्ट करणे 
 

                           ििंड करणे         वाळवणे 
 

 

  वाळलेला आवळा घट्ट पाकात ममक्स करणे 
 

साच्यात भरणे 
 

२.७.२ द्रव र्ूळ 

उसाच्या िसापासून द्रव गूळ तयाि केला जाऊ शकतो आणि भािताच्या ग्रामीि लोकसिंख्येसाठी, जे 

म ख्यत्व ेशतेकरी आहेत आणि लहान जममनी आहेत त्यांच्यासाठी तयार करण्याची ही एक त लनेन े

सोपी आणि आगथडकरित्या िायदेशीि पद्धत आहे. या उत्पादनामध्ये सायटरक ऍमसड @ ०.०४% आणि 

क्रकंवा ०.५% बेंझोइक ऍससड टाकले  जाते  जे थिहटकीकिि िोखण्यास आणि शेफि लाइि वाढपवण्यास 

मदत किते. तयारीचा फ्लोचाटड खाली तक्त्यामध्ये दशडववला आहे. 

उस 

रस काढणे 

जस्िर ठेवणे व चाळणे 

तापवण ेव मळ काढणे 



14 
 

लाइम टाकणे (१०० क्रकलो रसासाठी १०० ग्राम/५ मलटर पाणी) 

५.२-५,४ पासून ६.५७.० पयटत सामू pH वाढवणे 

कोह्यगुलेशन 

स्पष्टीकरण 

िॉस्िेररक आम्ल टाकणे 

१०६oC  पयतं उकळणे 

ििंड करणे 

बॉटल मध्ये भरणे 

 

२.८  भुसा (बग्यास) 

 

हा िस काढफयानिंति उिलेला कोिडा पफपी तिंतुमय पदािड आहे. बगॅसची रासायननक रचना खालीळ 

प्रमाि ेआहे:  

सेफयुलोज: ४५-५५%,  

हेममसेल्य लोज: २०-२५%,  

मलजग्नन: १८-२४%,  

राख: १-४ %,  

मेि: <१% 

 

भुसा हे ऊस उद्योगाच्या उत्पादनानुसाि महत्त्वाचे आहे कािि त्याच्या प्रक्रियेतून काही अत्यिंत 

महत्त्वाचे िासायतनक सिंयुगे समळू शकतात. जस े आपल्याला माटहत आहे की इथेनॉल हे 

व्यावसानयकदृष्र्टया अत्यिंत महत्त्वाचे िासायतनक सिंयुग आहे. बॅगेसमधून त ेयाद्वारे ममळू शकते: 
1. ऍससड हायड्रोसलससस. 

2. एिंजाइमॅहटक हायड्रोसलससस. 
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या हायड्रोसलसससद्वािे आम्हाला हेक्सोज आणि पेंटोसेस समळते जे पुढे क्रकण्वनाने इिेनॉल तयाि 
किण्यासाठी पवघहटत होतात. 

 

२.९ मळी (मोलॅसेस) 

 

मोलॅसेस हे साखि तयाि किताना वाििंवाि क्रिथटलायझेशन करून प्राप्त होिािे अिंततम सािंडपािी आहे. 

हे अवसशष्ट ससिप आहे ज्यामधून कोितीही साखि थिहटक केली जाऊ शकत नाही. त्याचे उत्पादन 

३% प्रती टन ऊस साखर आहे. प्रक्रिया केल्यानंतर मोलॅमससपासून आगथडक महत्त्वाची अनेक उत्पादने 
तयार किता येतात. त्याचा उपयोग पश खाद्यातही करता येतो. 
 

२.९.१  मोलॅसेसपासून अल्कोहोल 

वाहतूक इिंधन म्हिून वापिण्यासाठी अक्षय बायोइिेनॉल उत्पादनासाठी साखि पपके हे प्रमुख 

िीडथटॉक आहेत. इतर फीडस्टॉक्समध्ये कॉनड, गहू आणि कसावा यासारख्या स्टाचड-समदृ्ध वपकांचा 
समावेश होतो. हे स्वच्छ, परवडिारे आणि कमी-काबडन जैवइंधन असल्याम ळे उस वपकांचे इथेनॉल 

एक प्रम ख नूतनीकरिक्षम वाहतूक इंधन म्हिून उदयास आले आहे. इंधनासाठी इथेनॉल दोन प्रकारे 
वापरले जाऊ शकते: 
 

पेट्रोसलयम वापि कमी किण्यासाठी, ऑक्टेन रेटटगं वाढवण्यासाठी आणि टेलपाइप उत्सजडन कमी 
किण्यासाठी ५ त े२७.५% च्या पातळीवर गॅसोलीनसह ममगश्रत किता येवू शकते . 
 

शुद्ध इिेनॉल – ८५ ते १००% इथेनॉलचे बनलेले इंधन आणि जे फ्लेजक्सफ्य ल वाहनांसारख्या खास 

डडझाइन केलेल्या इंजजनमध्ये वापरले जाऊ शकते. 
 

इिंधन इिेनॉल वापिण्याचे अनेक िायदे आहेत. यामध्ये स्वच्छ हवेचा समावेश आहे. इथेनॉल 

गॅसोलीनमध्ये ऑजक्सजन जोडते जे हवा प्रदषूि आणि टेलपाइप एक्झॉस्टमध्ये हाननकारक उत्सजडन 

कमी करण्यास मदत करते. हररतगहृ वाय ूउत्सजडन कमी. गॅसोलीनच्या त लनते, साखर वपकांचे इथेनॉल 

काबडन डायऑक्साइड उत्सजडन लक्षिीयरीत्या कमी करते. उत्तम कामधगिी. इथेनॉल हे उच्च-ऑक्टेन 

इंधन आहे जे इंजजन ठोठावण्यापासून रोखण्यास मदत करते आणि उच्च कॉम्प्रेशन इंजजनमध्ये अगधक 

उजाड ननमाडि करते. कमी पेरोमलयम वापर. इथेनॉलम ळे तेलावरील जागनतक अवलंत्रबत्व कमी होत.े 

उसापासून इंधन इथेनॉल उत्पादनात ब्राझील जागनतक आर्ाडीवि आहे. 

 

२०१८ मध्ये जागनतक इंधन इथेनॉल उत्पादन आणि वापराने नवीन वविम गाठले आहेत. २०१८  मध्ये 

जागनतक उत्पादन १०८.२  अब्ज मलटरवर पोहोचले, जे २०१७ मध्ये १००.६  अब्ज सलटि होते. 
उत्पादनातील ही वाढ २०१० पासून वषडभरातील सवोच्च बदल आहे. मशवाय २०१० आणि २०१४ मध्ये 

ते आउटप टमध्ये पूवीपेक्षा मोठी वाढ पाहायला समळाली . यूएस आणि ईय ूमधील उत्पादन बदलांम ळे 
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चालत आलेले ऊस उद्योग, ज्याने उत्पादनात वाढ केली आहे, जेथे उद्योग प्राम ख्याने धान्य-आधाररत 

आहे. २०१८ मध्ये मशल्लक असलेल्या उपभोगाच्या बाजूने उत्पादन संख्या स मारे ३ अब्ज मलटरने, 
१०५.३ अब्ज मलटरने माग ेटाकली. २०१८-१९ मध्ये ब्राझीलच्या उत्पादनात प्रचंड वाढ झाल्याम ळे हा 
फरक आश्चयडकारक नाही, ज्याम ळे केवळ ऑगस्ट/सप्टेंबरपासून मागिी वाढली आणि वषाडच्या शेवटी 
इिेनॉलचा साठा जाथत प्रमािात सशफलक िाहहला. ब्राझीलमधील साठा अमेररकेतून वविमी 
आयातीम ळे वाढला. 
 

“इतर” च्या वापराच्या आकड्यात 21.2 अब्ज मलटर पयतं वाढ झाल्याने जगभरात इथेनॉल-ममश्रिाचा 
ववस्तार टदसून येतो, अनके कायडिमांना वषडभरात स् पधाडत्मक-क्रकंमतीच्या यूएस ननयाडत खंडांच्या 
उपलब्धतेचा फायदा होत आहे, तसेच सरकारी समथडनात वाढ होत आहे. र्रग ती इंधन इथेनॉल 

कायडिम. 
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प्रकरण – ३ 

 

पॅकेज िंग 

 

३.१  परिचय 

पॅकेस्जिंग मटेरियलच्या तनवडीमध्ये ििं क्शनल तसेच बाजािाच्या गिजा लक्षात घेतफया पाहहजेत. 

मोठ्या प्रमािात पॅकेस्जिंगसाठी, कोितीही वैमशष्ट्ट्ये नाहीत. सामान्यतः, ज्यूट फॅत्रब्रक्स जस ेकी 
हेमसयन, हलके वजन डीडब्ल्यू, ए-ट्ववल, हेवी सीई, जंबो बॅग (लवगचक इंटरमीडडएट बल्क कंटेनसड) 
(एफआयबीसी) मोठ्या प्रमािात पॅकेजजंगसाठी वापरले जातात. 

 

३.२ उसाच्या उत्पादनांसाठी वापरण्यात येणारे पॅकेज िंग साहित्य 

अन्न सुिक्षा आणि मानके (पॅकेजजंग) ननयमन, २०१८ न सार, मसाल्यांसाठी खालील पॅकेजजंग सामग्रीची 
मशफारस केली जाते: 

• धातूचे झाकि क्रकिं वा प्लास्थटक (पॉलीप्रोपीलीन (पीपी) क्रकंवा उच्च र्नता पॉलीगथलीन 

(एचडीपीई) कॅप्स असलेली काचेची बाटली 
• प्लॅस्थटक कॅप (पॉलीगथलीन टेरेफ्थालेट (पीईटी) आणि हाय-डेजन्सटी पॉलीगथलीन (एचडीपीई) 

कंटेनरसह प्लाजस्टक आधाररत कठोर कंटेनर 
• पेपि आणि पेपि बोडड क्रकिं वा अॅफयुसमतनयम िॉइल क्रकिं वा प्लास्थटक क्रिफम आधारित समधित 

किं टेनि 
• प्लॅस्थटक आधारित लवधचक लॅसमनेटेड थट्रक्चि (हीट सीलबंद) पाऊच आत ठेवलेल्या फोजल्डगं 

काटडन 

• प्लॅस्थटक आधारित बहु-स्तरीय स्तररत लॅममनेटेड पाउच (हीट सील केलेले ) ( FSSAI, 2018). 

• काचेच्या बाटफया 
३.३  साखिेची  साठवन  

साखि योग्यरित्या साठवफयास खोलीच्या तापमानात वषडभि हटकते. साखि  साठवताना खालील 

गोष्टीिंची काळजी घेिे आवश्यक आहे. 

• झाकलेफया आवािात ऊन, पाऊस आणि ओलसर पररजस्थतीपासून कंटेनर दरू ठेवावेत. 

• ज्या खोलीत साखि साठवायची आहे त्या खोलीत कोिडे वाताविि असावे, नको असलेला वास 

नसावा तसेच कीटक आणि कीटकांचा प्रवेश होऊ नये. 

• खोलीत तनयिंबत्रत वायुवीजन असावे जेिे ते कोिडया परिस्थितीत चािंगले वायुवीजन देऊ शकेल 

आणि ओलसि परिस्थितीत पूिडपिे बिंद वायुवीजन असाव.े फ्य ममगेशनची स ववधाही असावी.  
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प्रकरण – ४ 

 

                        अन्न सुरक्षा ननयम आणण मानके  

 

४.१  अन्न व्यवसायाची नोंदिी आणि पिवाना 
देशातील सवड िूड बबझनेस ऑपिेटि नमूद केलेफया प्रक्रियेनुसाि नोंदिीकृत क्रकिं वा पिवानाधािक 

असतील 

 

क्रकिकोळ  अन्न व्यवसायाची नोंदिी 
a. प्रत्येक क्रकिकोळ अन्न व्यवसाय ऑपिेटिने नोंदिी प्राधधकििाकडे सबसमट करून थवतःची 

नोंदिी किावी 
b. या पवतनयमािंच्या अनुसूची२ अंतगडत फॉमड A मध्ये नोंदिीसाठी अजड आणि अन सूची३ मध्ये 

प्रदान केलेल्या श ल्कासह. 

c. क्षुद्र अन्न उत्पादकाने या तनयमािंच्या अनुसूची ४च्या भाग I मध्ये प्रदान केलेल्या मूलभूत 

स्वच्छता आणि स रक्षा आवश्यकतांचे पालन कराव ेआणि अन सूची २ अंतगडत पररमशष्ट्ट-1 

मध्ये प्रदान केलेफया  नमुन्यातील अजाडसोबत या आवश्यकतािंचे पालन केफयाची थवयिं-
प्रमाणित र्ोषिा प्रदान केली जाईल. 

d. नोंदिी प्राधधकिि अजाडचा पवचाि किेल आणि नोंदिीसाठी अजड समळाफयाच्या 7 टदवसांच्या 
आत, मलणखत स्वरुपात नोंदवण्याच्या कारिांसह नोंदिी मंजूर करेल क्रकंवा नाकारू शकेल 

क्रकंवा तपासिीसाठी नोटीस जािी किेल. 

e. तपासिीचे आदेश हदफयास, ३०  टदवसांच्या कालावधीत अन सूची 4 च्या भाग II मध्ये 

समाववष्ट्ट असलेल्या पररसराची स रक्षा, स्वच्छता आणि स्वच्छताववषयक पररजस्थतींबाबत 

समाधानी झाल्यानंतर नोंदिी प्रागधकरिाद्वारे नोंदिी मंजूर केली जाईल. 

f. उपिोक्त उपतनयम (३) मध्ये प्रदान केल्याप्रमािे नोंदिी मंजूर केली नाही, क्रकंवा नाकारली 
गेली नाही क्रकंवा ७ टदवसांच्या आत तपासिीचे आदेश टदले नाहीत क्रकंवा वरील उपननयम (४) 

मध्ये प्रदान केल्याप्रमािे ३० टदवसांच्या आत कोिताही ननिडय कळववला गेला नाही, तर क्ष र्द् 

अन्न उत्पादक त्याचे उत्पादन सुरू करू शकतो. व्यवसाय, नंतर नोंदिी प्रागधकरिाने 
स चववलेल्या कोित्याही स धारिांचे पालन करि ेफूड त्रबझनेस ऑपरेटरवर बंधनकारक असेल. 

g. पििंतु अजडदािाला सुनाविीची सिंधी हदफयासशवाय आणि सलणखत थवरुपात नोंदवण्याची कािि े

हदफयासशवाय नोंदिी नाकािली जािाि नाही. 
h. नोंदिी प्राधधकिि एक नोंदिी प्रमािपत्र आणि एक िोटो ओळखपत्र जािी किेल, जे आवारात 

क्रकंवा वाहन क्रकंवा काटड क्रकंवा इतर कोित्याही टठकािी जेथे व्यक्ती क्ष ल्लक बाबतीत 

खाद्यपदाथड वविी/उत्पादन करत असेल अशा प्रम ख टठकािी प्रदमशडत केले जाईल. अन्न 

व्यवसाय.  
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i. नोंदिी प्राधधकिि क्रकिं वा या उद्देशासाठी पवशेषत: अगधकृत केलेले कोितेही अगधकारी क्रकंवा 
एजन्सी वषाडतून क्रकमान एकदा नोंदिीकृत आस्थापनांची अन्न स रक्षा तपासिी करेल. परंत , 
दधू उत्पादक जो सहकारी संस्था कायद्यांतगडत नोंदिीकृत द ग्ध सहकारी संस्थेचा नोंदिीकृत 

सभासद आहे आणि सिंथिेला सिंपूिड दधू पुिवतो क्रकिं वा पवकतो, त्याला नोंदिीसाठी या 
तरत दीतून सूट देण्यात येईल. 

 

४.२ साखिेसाठी मानके 

1. वकृ्षािोपि पािंढिी साखि : ऊस क्रकंवा साखर बीट पासून स्फटटकासारखे उत्पादन. ते र्ाि, र्ाि, 

लोखंडी भराव आणि जोडलेल्या रंगांपासून म क्त असाव.े बाह्य पदािड वजनाने 0.1% पेक्षा 
जास्त नसावेत. हे खालील मानकांचे पालन करेल: 

(a) ओलावा - वजनाने ०.५% पेक्षा जास्त नाही. 
(b) सुिोज - वजनाने ९८% पेक्षा कमी नाही. 
2. परिष्कृत साखि : पांढरी स्फटटकासारखे साखर वकृ्षारोपि श द्ध करून पांढरी साखर ममळते. . 

ते र्ाि, र्ाि, लोखंडी भराव आणि जोडलेफया ििंगािंपासून मुक्त असावे. बाह्य पदाथड वजनाने 
०.१% पेक्षा जास्त नसावते. ते खालील मानकांचे देखील पालन करेल: 

(a) ओलावा - वजनाने ०.५% पेक्षा जास्त नाही. 
(b) सुिोज - वजनाने ९९.५% पेक्षा कमी नाही. 

 

४.३  थवच्छताववषयक आणि चांर्ल्या उत्पादन पद्धती (GMP/GHP) आणि HACCP 

 

स्वच्छता  
अन्न-प्रक्रिया उपकरिे आणि वातावरि स्वच्छतेच्या जस्थतीत राखले जातील याची खात्री करण्यासाठी 
स ववधेवर स्वच्छता आणि ननजतं कीकरि कायडिम स्थावपत केले जात्ील, जस ेकी धातूचे त कडे, 
फ्लेक्रकंग प्लास्टर, अन्नाचा भंगार आणि रसायने आणि त्याच्या नोंदी. राखले जावे. कायडिमाने हे 

स ननजश्चत केले पाटहजे की आस्थापनाचे सवड भाग योग्यररत्या स्वच्छ आहेत आणि त्यात स्वच्छता 
उपकरिांची साफसफाई समाववष्ट्ट असावी. 
 

i.सिंपूिड सुपवधेसाठी मुख्य थवच्छता वेळापत्रक चेकसलथटद्वािे िाखले जाईल ज्यामध्ये हे समापवष्ट 

आहे: 

• क्षेते्र, उपकरि ेआणि भांडी साफ करि;े 

• पवसशष्ट कायांसाठी जबाबदािी;  
• सािसिाईची पद्धत आणि सािसिाईची वाििंवािता; आणि 

• सािसिाईची परििामकािकता तपासण्यासाठी देखिेख व्यवथिा 
• थवच्छतेसाठी जबाबदाि व्यक्ती 
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• थवच्छतेच्या परििामकािकतेचे तनिीक्षि आणि पडताळिीसाठी जबाबदाि व्यक्ती 
• कोित्याही पवचलनाच्या बाबतीत कोिती सुधाििा आणि सुधािात्मक कािवाई केली जात 

आहे. 

• जेिे उत्पादनाची हवा मोजिी आणि थवॅब चाचिीसह सूक्ष्मजीव धोक्याची शक्यता असते. 
 

iii. सािसिाई आणि तनजतंुकीकिि िसायने ही िूड ग्रेड असिे आवश्यक आहे जेिे ते 
उपकििािंच्या क्रकिं वा वनथपतीिंच्या पषृ्ठभागाद्वािे प्रत्यक्ष क्रकिं वा अप्रत्यक्ष सिंपकाडत येण्याची 
शक्यता असते, काळजीपूवडक हाताळली जात ेआणि उत्पादकांच्या सूचनांन सार वापरली 
जाते, उदाहरिाथड, य्ोग्य पातळ पदािड वापरून, आणि आवश्यक असल्यास, संग्रटहत 

केली जाते. , अन्न दवूषत होण्याचा धोका टाळण्यासाठी स्पष्ट्टपिे ओळखल्या जािाऱ्या 
कंटेनरमध्ये अन्नापासून वगेळे केले जाते. 

iv. सािसिाईमुळे अन्नाचे अवशेष आणि घाि काढून टाकली जाईल आणि ती 
पवभाजकाद्वािे उष्िता, स्क्िबबिंग, अशांत प्रवाह आणि व्हॅक्यूम क्लीननगं क्रकंवा पाण्याचा 
वापर टाळिाऱ्या इतर पद्धती आणि योग्य स्वच्छता वापरून रासायननक पद्धतींचा 
एकत्रत्रत वापर केला जाऊ शकतो. एजंट 

v. या सुपवधा गिंज प्रततिोधक साहहत्याने बािंधफया पाहहजेत, स्वच्छ करि ेसोप ेअसावे आणि 

योग्य तेथे गरम आणि ििंड पपण्याच्या पाण्याचा पुिेसा पुिवठा असावा. गरम आणि थंड 

पाईप्ससाठी मभन्न रंग असण्याची मशफारस केली जाते. सवड स्वच्छता कायडिमासाठी 
प्रमािीकरि यंत्रिा असावी. 

सािसिाईची प्रक्रिया सामान्यतः समापवष्ट असावी; 
• पषृ्ठभागाविील ढोबळ दृश्यमान मोडतोड काढून टाकिे. 

• माती सोडवण्यासाठी डडटजंट द्रावि वापििे आणि बॅक्टेरियल क्रिफम (स्वच्छता) 
• सैल झालेली माती आणि डडटजटंचे अवशेष काढून टाकण्यासाठी पाण्याने (शक्य असेल तेथे 

गरम पािी) ध वा. 
• ड्राय क्लीतनिंग क्रकिं वा अवशेष आणि मोडतोड काढण्यासाठी आणि गोळा किण्यासाठी इति योग्य 

पद्धती आणि 

• आवश्यक असफयास, नंतर स्वच्छ ध वून ननजतं कीकरि केले पाटहजे. 
थवच्छता उपकििािंसाठी कुलूप आणि चावीची तितूद असलेले तनयुक्त क्षेत्र वाटप केले जावे. 
उपकििािंच्या सािसिाईसाठी आवश्यक आणि लागू सीआयपी प्रक्रिया परिभापषत केली पाहहजे तेिे 

िसायने.  
 

उत्पादन गिृाची स्वच्छता  
i. उत्पादन आणि थटोिेज क्षेते्र कव्हि कििािे हाउसकीपपिंग वेळापत्रक िाखले जाईल. 

ii. िथते, वाहनतळ आणि नाल्यांसह आजूबाजूचा पररसर व्यवजस्थत ठेवावा. 
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iii. सभिंती आणि मजले व्यवस्थित आणि थवच्छ िाखले पाहहजेत. छत आणि प्रकाश क्रफक्स्चर 
स्वच्छ करिे सोप ेअसावे. 

iv. नाले पुिेशा आकािाचे आणि चािंगले उतािाचे असावेत. साफसफाईच्या स लभतेसाठी 
नाल्यांमध्ये काढता येण्याजोग्या शेगड्या बसवल्या पाटहजेत. 

v. ततृीय पक्ष (करार) स्वच्छता कंपन्यांसाठी, प रवठादारान ेस्पष्ट्ट व्याप्ती, सेवांचे तपशील 

आणि जबाबदाऱ्या पररभावषत केल्या पाटहजेत. 

vi. कचिा साठवि क्षेते्र थपष्टपिे धचन्हािंक्रकत केफया पाहहजेत आणि कचर्याची वेळेवि 
पवफहेवाट लावली पाहहजे. 

 

४.४  HACCP प्रक्रिया 
ऑपिेशनचे थवरूप आणि आकािानुसाि आणि HACCP ननयंत्रि ेआहेत आणि त्यांची देखभाल केली 
जात आहे हे सत्यावपत करण्यासाठी व्यवसायास मदत करण्यासाठी प रेस ेआहे. 

दथतऐवजात खालील गोष्टीिंचा समावेश असावा (क्रकमान) 

• एचएसीसीपी सिंघ िचना; 
• उत्पादन विडन; 

• असभप्रेत वापि; 
• फ्लो चाटड; 
• धोक्याचे पवश्लेषि; 

• सीसीपी तनधाडि; 
• गिंभीि मयाडदा तनधाडिि; 

• प्रमािीकिि प्रक्रिया; आणि 

• HACCP योजना 
एचएसीसीपी योजनेत ओळखफया गेलेफया प्रत्येक सीसीपीसाठी खालील माहहती समापवष्ट असेल: 

• सीसीपीमध्ये अन्न सुिक्षा धोके तनयिंबत्रत केले जातील; 

• तनयिंत्रि उपाय(चे); 

• गिंभीि मयाडदा  
• देखिेख प्रक्रिया(चे); 

• गिंभीि मयाडदा ओलािंडफयास किाव्या लागिार्या सुधाििा आणि सुधािात्मक कािवाई; 

• देखिेख, स धारात्मक कारवाई आणि सत्यापनासाठी जबाबदायाड आणि अगधकारी; 
• तनिीक्षिाचे िेकॉडड. 

समापवष्ट किण्यासाठी िेकॉडड 
• सीसीपी तनिीक्षि क्रियाकलाप; 

• पवचलन आणि सिंबिंधधत सुधािात्मक क्रिया; 
• गैि-अन रूप उत्पादनांची ववल्हेवाट; 
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• पडताळिी प्रक्रिया केली; 
• एचएसीसीपी योजनेत बदल; 

• प्रमािीकिि िेकॉडड ;उत्पादन प्रकाशन रेकॉडड आणि चाचिी रेकॉडड. 
 

 

४.५  पॅकेस्जंर् आणि लेबमलरं् 

पॅकेस्जिंगसाठी सामान्य आवश्यकता 
1. खालील सामग्री क्रकिं वा धातूपासून बनपवलेले भािंडे क्रकिं वा किं टेनि, जेव्हा अन्न तयार करि,े पॅकेजजंग 

करि ेआणि साठविे यासाठी वापरले जात ेतेव्हा त ेमानवी वापरासाठी अयोग्य असल्याचे मानले 

जाईल: 

a) गिंजलेले किं टेनि; 
b) एनामेल केलेले किं टेनि जे धचिलेले आणि गिंजलेले आहेत; 

c) तािंबे क्रकिं वा पपतळेचे डबे जे व्यवस्थित हटन केलेले नाहीत 

d) काथट अॅफयुसमतनयम आणि भािंडयािंसाठी अॅफयुसमतनयम अॅलॉयसाठी IS:20 स्पेमसक्रफकेशन 

क्रकंवा रॉट अॅल्य ममननयम आणि भांड्यांसाठी अॅल्य ममननयम अॅलॉयसाठी IS:21 

स्पेमसक्रफकेशनमध्ये रासायननक रचनेन सार नसलेले अॅल्य ममननयमच ेकंटेनर . 
 

2. प्लॅस्थटक मटेरिअलपासून बनवलेले किं टेनि हे खालील भाितीय मानक थपेससक्रिकेशनशी सुसिंगत 

असले पाहहजेत, जे अन्नपदाथड अंशतः क्रकंवा पूिडतः पॅक्रकंग क्रकंवा साठवण्यासाठी उपकरि ेक्रकंवा 
ररसेप्टॅकल्स म्हिून वापरले जातात; 

i. IS : 10146 (खाद्यपदाथांच्या संपकाडत असलेल्या पॉमलगथलीनचे तपशील) 

ii. IS : 10142 (खाद्यपदाथांच्या संपकाडत असलेल्या स्टायरीन पॉमलमरसाठी तपशील); 

iii. IS : 10151 (Polyvinyl Chloride (PVC) साठी तपशील, अन्नपदाथांच्या संपकाडत); 

iv. IS : 10910 (अन्नपदाथांच्या संपकाडत असलेफया पॉलीप्रॉपपलीनचे तपशील);  

v. IS : 11434 (खाद्यपदाथांच्या संपकाडत असलेल्या आयनोमर रेजजनसाठी तपशील); (vi) 

IS: 

11704 इगथलीन ऍिेमलक ऍमसड (EAA) कॉपॉमलमरसाठी तपशील. (vii) IS: 12252 - 

Poly alkylene साठी तपशील terephathalates (PET). 

vi. IS: 12247 - नायलॉन 6 पॉमलमरसाठी तपशील; (ix) IS: 13601 - इगथलीन ववनाइल 

एसीटेट (EVA); 

 

vii. IS: 13576 - इगथलीन मेथा ऍिेमलक ऍमसड (EMAA); 

viii. किील आणि प्लास्थटकचे किं टेनि एकदा वापिफयानिंति, त ेखाद्यतेल आणि चरबीच्या 
पॅकेजजंगसाठी प न्हा वापरले जाऊ नयेत; 
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पििंतु, तांब्यापासून बनवलेली भांडी क्रकंवा भांडी योग्य प्रकारे टटन केलेली नसली तरी, साखर ममठाई 

क्रकंवा आवश्यक तेले तयार करण्यासाठी वापरली जाऊ शकतात आणि अशा भांडी क्रकंवा कंटेनरचा केवळ 

वापर केल्याने साखर ममठाई क्रकंवा आवश्यक तेले मानवी वापरासाठी अयोग्य आहेत अस ेमानल् े

जािाि नाही. 
3. कॅन केलेला उत्पादनािंसाठी सामान्य पॅकेस्जिंग आवश्यकता, 

i. सवड किं टेनि सुिक्षक्षतपिे पॅक आणि सीलबिंद केले पाहहजेत. 

ii. कॅनचा बाहेिील भाग मुख्य डेंर्टस, गंज, नछर्द् आणि मशवि ववकृतीपासून म क्त असावा. 
iii. कॅन गळतीपासून मुक्त असावेत. 

 

लेबमलिंगसाठी सामान्य आवश्यकता 
 

1. प्रत्येक प्री-पॅकेज केलेले खाद्यपदाथड येथे आवश्यकतेन सार माटहती असलेले लेबल असले 

पाटहजे, अन्यथा प्रदान केल्यामशवाय; 

2. या पवतनयमािंतगडत आवश्यक असलेफया घोषिेचे तपशील, देवनागरी मलपीत इंग्रजी क्रकंवा 
टहदंीमध्ये असावेत: परंत  या ववननयमांतगडत आवश्यक असलेल्या भाष्ेव्यततरिक्त इति 
कोित्याही भाषेचा वापि किण्यास येिे समापवष्ट केलेले काहीही प्रततबिंधधत कििाि नाही. 

3. प्री-पॅकेज केलेले अन्न कोित्याही लेबलवर क्रकंवा कोित्याही लेबमलगं पद्धतीन ेविडन क्रकंवा 
सादर केले जाऊ नये जे खोटे, टदशाभूल करिारे क्रकंवा फसव ेआहे क्रकंवा कोित्याही ब्ाबतीत 

त्याच्या चारित्र्याबद्दल चुकीची छाप तनमाडि किण्याची शक्यता आहे; 

4. प्री-पॅकेज केलेल्या खाद्यपदाथांचे लेबल अशा प्रकारे लावाव ेकी त ेकंटेनरपासून वेगळे 

होिार नाहीत; 

5. लेबलविील सामग्री थपष्ट, ठळक, अममट आणि खरेदी आणि वापराच्या सामान्य 

पररजस्थतीत ग्राहकांद्वािे सहज सुवाच्य असावी;  
6. जेिे किं टेनि िॅपिने झाकलेला असेल, तेथे रॅपरमध्ये आवश्यक माटहती असिे आवश्यक 

आहे क्रकंवा कंटेनरवरील लेबल बाहेरील रॅपरद्वारे सहज स वाच्य असिे आवश्यक आहे 

आणि त्याद्वारे अस्पष्ट्ट होिार नाही; 
 

मुख्य डडथप्ले पॅनलवि पिवाना िमािंक खालील थवरूपात प्रदसशडत केला जाईल, म्हिज:े- 

िूड अॅडडहटव््जबाबत घोषिा- 
i. सिंबिंधधत वगाडत येिार्या आणि सामान्यतः खाद्यपदािांमध्ये वापिण्यासाठी पिवानगी 

असलेफया खाद्यपदािांच्या सूचीमध्ये हदसिार्या खाद्यपदािांसाठी, ख्ालील वगड शीषडके 

पवसशष्ट नावािंसह क्रकिं वा मान्यताप्राप्त आिंतििाष्ट्रीय सिंख्यात्मक ओळखािंसह वापिली 
जातील: 
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ऍससडडटी िेग्युलेटि, ऍमसड, अँटीकेक्रकंग एजंट, अँटीफोममगं एजंट, अँटटऑजक्सडटं, बलक्रकंग एजंट, रंग, 

रंग धारिा एजंट, इमल्सीफायर, इमल्सीफानयगं सॉल्ट, फममगं एजंट, फ्लोअि ट्रीटमेंट एजिंट, फ्लेवर 
एन्हांसर, फोममगं एजंट, जेमलगं एजंट, ग्लेणझगं एजंट, प्रीसव्हड एजंट प्रोपेलेंट, रेणझगं एजंट, 

स्टॅत्रबलायझर, स्वीटनर, गथकनर: 
ii. ििंग आणि/क्रकंवा फ्लेवसड जोडिे- 
a. लेबलवि नमूद केफया जािार्या कलरििंग मॅटिची अततरिक्त बेिीज - जजथे खाद्यपदारि्ाच्या 

कोित्याही वथतूमध्ये बा्य ििंगाची बाब जोडली गेली असेल, नतथे लेबलवरील र्टकांच्या 
यादीच्या खाली, कॅवपटल अक्षरांमध्ये खालीलपैकी एक ववधान प्रदमशडत केले जाईल. अशा 
रंगाच्या खाद्यपदाथाडच्या कोित्याही पॅकेजवर, म्हिज:े 

 

मान्यताप्राप्त नैसधगडक ििंग समापवष्ट आहे 

क्रकिं वा 
मान्यताप्राप्त कृबत्रम िूड कलि (एस) समाववष्ट्ट आहे 

क्रकिं वा 
मान्यताप्राप्त नैसधगडक आणि कृबत्रम खाद्य ििंगािंचा समावेश आहे 

पििंतु अस े पवधान जेिे खाद्य ििंगाच्या नावासह क्रकिं वा INS िमांकासह प्रदमशडत केले जाते, तेथे 

उत्पादनात वापरलेल्या रंगाचा र्टकांच्या सूचीमध्ये उल्लेख करि ेआवश्यक नाही. 
b) लेबलवर नमूद केलेल्या फ्लेवररगं एजंट्सची अनतररक्त जोड. 

खाद्यपदािाडच्या कोित्याही वथतूमध्ये बा्य फ्लेवरििंग एजिंट जोडला गेला असेल ति, अशा चवीन सार 
कोित्याही खाद्यपदाथाडच्या पॅकेजशी संलग्न असलेल्या लेबलवरील र्टकांच्या यादीच्या खाली 
मलटहलेले असेल, खाली कॅवपटल अक्षरांमध्ये ववधान: 

 

अॅडेड फ्लेवि (फूड सेफ्टी अँड स्टँडड्डस (फूड प्रोडक्ट स्टँडड्डस आणि िूड अॅडडटीव्ह) रेग्य लेशन, 2011 

च्या ननयमन 3.1.10(1) न सार फ्लेवररगं एजंटचा प्रकार ननटदडष्ट्ट करा. 
 

c) उत्पादनामध्ये ििंग आणि चव दोन्ही वापिफया गेफयास, रंगीत आणि चवीच्या कोित्याही 
खाद्यपदाथाडच्या पॅकेजला जोडलेल्या लेबलवरील र्टकांच्या यादीच्या खाली, कॅवपटल अक्षरांमध्ये 

खालीलपैकी एक एकत्रत्रत ववधान प्रदमशडत केले जाईल, म्हिज:े 

अनुमत नैसधगडक ििंग(एस) आणि जोडलेल्े थवाद(एस) असतात 

क्रकिं वा 
अनुमत ससिंिेहटक िूड कलि आणि अॅडेड फ्लेवि (एस) समाववष्ट्ट आहेत 

क्रकिं वा 
अनुमत नैसधगडक आणि ससिंिेहटक िूड कलि आणि अॅडेड फ्लेवि (एस) समाववष्ट्ट आहेत 
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पििंतु, कृत्रत्रम चव देिाऱ्या पदाथांच्या बाबतीत, लेबलमध्ये फ्लेवसडचे सामान्य नाव र्ोवषत केले 

ज्ाईल, परंत  नैसगगडक चवींचे पदाथड क्रकंवा ननसगाडतील एकसारखे चव पदाथड असल्यास, लेबलवर 
फ्लेवसडचे वगड नाव नमूद केले जाईल आणि ते त्याचे पालन करेल. ननयमन 2.2.2 (5) (ii) अतंगडत 

ननटदडष्ट्ट केल्यान सार लेबल डडक्लेरेशनची आवश्यकता 
 

)( ii) आणि ननयमन 3.2.1 न सार लेबलवि ििंग आणि/क्रकंवा चव जोडण्यासंबंधी ववधान प्रदमशडत केले 

जाते , 2011, र्टकांच्या सूचीमध्ये अस े रंग आणि/क्रकंवा चव जोडिे आवश्यक नाही. तसेच, वरील 

ववधानाव्यनतररक्त, सामान्य नाव क्रकंवा 
 

ननमाटत्याचे नाव आणण पूणट पत्ता 
(i) तनमाडत्याचे नाव आणि पूिड पत्ता आणि उत्पादन युतनट जि ते वेगवेगळ्या हठकािी असतील आणि 

जि तनमाडता पॅकि क्रकिं वा बॉटलि नसेल ति, पॅक्रकंग क्रकंवा बाटलीबंद य ननटचे नाव आणि पूिड पत्ता र्ोवषत 

केला जाईल. अन्नाच्या प्रत्येक पॅकेजवर; 
 

(ii) एखाद्या व्यक्तीने क्रकिं वा किं पनीच्या सलणखत अधधकािाखाली, त्याच्या क्रकंवा त्याच्या ब्रँडच्या 
नावाखाली, एखाद्या व्यक्तीने क्रकंवा कंपनीद्वारे खाद्यपदाथाडचा एखादा पदाथड तयार केला जातो क्रकंवा 
पॅक केलेला क्रकंवा बाटलीबंद केला जातो, तेव्हा लेबलवर उत्पादन क्रकंवा पॅक्रकंगचे नाव आणि पूिड पत्ता 
असेल क्रकंवा बाटलीब्िंद युतनट, जस ेकी असेल, तसेच ननमाडता क्रकंवा कंपनीचे नाव आणि पूिड पत्ता, 
ज्यासाठी आणि कोिाच्या वतीने ते उत्पाटदत क्रकंवा पॅक केलेले क्रकंवा बाटलीबंद केले जाते; 
 

(iii) स्जिे अन्नधान्याची वथतू भाितात आयात केली जाते, त्या खाद्यपदाथाडच्या पॅकेजमध्ये 

भारतातील आयातदाराचे नाव आणि पूिड पत्ता देखील असावा. 
 

पुढे, भारताबाहेर उत्पाटदत केलेला कोिताही खाद्यपदाथड भारतात पॅक केलेला क्रकंवा बाटलीत भरलेला 
असेल तर, अशा खाद्यपदाथाडच्या पॅकेजवर लेबलवर, खाद्यपदाथाडच्या मूळ देशाचे नाव आणि 

आयातदाराचे नाव आणि पिूड पत्ता देखील असेल. आणि भाितातील पॅक्रकिं ग क्रकिं वा बॉटसलिंगचे परिसि. 
 

ननव्वळ प्रमाण 

i. वजन क्रकिं वा खिंड क्रकिं वा सिंख्येनुसाि तनव्वळ प्रमाि, जस ेकी असेल, अन्नाच्या प्रत्येक पॅकेजवर 
र्ोवषत केले जाईल; आणि 

ii. तनव्वळ प्रमािाच्या घोषिेव्यततरिक्त, र्द्व माध्यमात पॅक केलेल्या अन्नामध्ये अन्नाच्या 
ननचरा झालेलय्ा वजनाची घोषिा असते. 
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थपष्टीकिि – १: या आवश्यकतेसाठी “र्द्व माध्यम” या अमभव्यक्तीमध्ये पािी, साखर आणि मीठ 

यांचे जलीय र्द्ावि, फळे आणि भाजीपाला रस क्रकंवा जव्हनेगर यांचा समावेश होतो, एकट्याने क्रकंवा 
एकत्रत्रतपि.े 

थपष्टीकिि – २: पॅकेजमध्ये समाववष्ट्ट असलेल्या वस्तूंचे ननव्वळ प्रमाि र्ोवषत करताना, रॅपसड आणि 

पॅकेजजंग सामग्रीचे वजन वगळले जाईल: 

 

iii. जेव्हा पॅकेजमध्ये समठाईच्या मोठ्या सिंख्येने लहान वथतू असतात, ज्यापैकी प्रत्येक स्वतंत्रपि े

ग ंडाळलेला असतो आणि वस्तूच्या ननव्वळ वजनातनू वगळिे वाजवीपिे व्यवहायड नसते, अशा 
ममठाईच्या सवड वस्तूंच्या तात्काळ रॅपसडचे वजन पॅकेज, अशा कन्फेक्शनरी असलेल्या पॅकेजवर क्रकंवा 
त्याच्या लेबलवर र्ोवषत केलेल्या ननव्वळ वजनामध्ये अशा तत्काळ रॅपरचे वजन समाववष्ट्ट असू 
शकते जर अशा तात्काळ रॅपरचे एकूि वजन जाथत नसेल - 

a) आठ टक्के, जेथे अस ेतात्काळ रॅपर म्हिजे मेिाचा कागद क्रकंवा पट्टीखाली मेि क्रकंवा 
अॅल्य ममननयम फॉइल असलेले इतर कागद; क्रकंवा 

b) सहा टक्के. पॅकेजमध्ये समाववष्ट्ट असलेल्या ममठाईच्या सवड वस्तूंच्या एकूि ननव्वळ 

वजनाच्या इतर कागदाच्या बाबतीत तात्काळ रॅपरचे वजन वजा किा. 
 

४.६ लेबमलरं् आवश्यकतांमधून सूट 

 

पॅकेजचे पषृ्ठभागाचे क्षेत्रिळ १००  चौरस सेंटीमीटरपेक्षा जास्त नसेल तर, अशा पॅकेजच्या लेबलला 
र्टकांची यादी, लॉट नंबर क्रकंवा बॅच नंबर क्रकंवा कोड नंबर, पौजष्ट्टक माटहती आणि वापरासाठीच्या 
सूचना या आवश्यकतांमधून सूट टदली जाईल, परंत  ही माटहती होलसेल पॅकेजेस क्रकंवा मल्टीपीस 

पॅकेजेसवर टदले जातील, जस ेकी पररजस्थती असेल. 

 

1. ३० चौरस सेंटीमीटरपेक्षा कमी पषृ्ट्ठभागाचे क्षेत्रफळ असलेल्या पॅकेजवर उत्पादनाची तारीख' 

क्रकंवा 'सवोत्तम तारखेपूवी' क्रकंवा 'एक्सपायरी डेट' नमूद करि ेआवश्यक नाही, परंत  ही माटहती 
र्ाऊक पॅकेजेस क्रकंवा मल्टीपीस पॅकेजेसवर टदली जाईल. केस असू शकते; 

2. बाटफयािंमध्ये पविी केलेफया द्रव उत्पादनािंच्या बाबतीत, जर अशी बाटली ररक्रफमलगंसाठी प न्हा 
वापरायची असेल तर, र्टकांच्या यादीच्या आवश्यकतानंा सूट टदली जाईल, परंत  ननयमनमध्ये 

ननटदडष्ट्ट केलेल्या पोषि माटहती. 
3. या पॅकेजमधील सामग्रीसह टोन्ड समफक क्रकिं वा स्थकम्ड दधुाच्या िचनेपेक्षा कमी नसलेला द्रव 

तयाि किण्यासाठी, या कंडेन्स्डच्या व्हॉल्यूमन सार एका भागामध्ये पािी (येथे भागांची संख्या 
र्ाला) र्ाला. दधू क्रकंवा डेमसकेटेड (वाळलेले) दधू”. 

4. सात हदवसािंपेक्षा जाथत नसलेफया शेफि-लाइफच्या बाबतीत, पॅकेज केलेल्या खाद्यपदाथांच्या 
लेबलवर 'उत्पादनाची तािीख नमूद कििे आवश्यक नाही, परंत  'तारीखान सार वापर' या 
लेबलवर नमूद करि ेआवश्यक आहे. ननमाडता क्रकंवा पॅकर. 



27 
 

5. मफटीपीस पॅकेजेसच्या बाबतीत घटकािंची यादी, पौजष्ट्टक माटहती, उत्पादन/पॅक्रकंगची तारीख, 

सवोत्तम आधी, ववक्रकरणित अन्नाची कालबाह्यता तारीख लेबमलगं आणि शाक्ाहािी 
लोगो/मांसाहारी लोगो यासबंंधीचे तपशील ननटदडष्ट्ट केले जाऊ शकत नाहीत. 

 

४.७  उत्पादन क्रकंवा पॅक्रकंर्ची तािीख 

तािीख, मटहना आणि वषड ज्यामध्ये वस्त ूतयार केली जाते, पॅक केली जात ेक्रकंवा प्री-पॅक केली जात,े 

ती लेबलवर टदली जाईल: 

तािखेपूवी ” तीन मटहन्यापंेक्षा जाथत असफयास उत्पादन, पॅक्रकंग क्रकंवा प्री-पॅक्रकंगचा मटहना आणि 

वषड टदले जाईल : 

पििंतु पुढे असे की, कोित्याही पॅकेजमध्ये तीन मटहन्यांपेक्षा कमी कालावधीची कमोडडटी असल्यास, 

ती वस्त ूज्यामध्ये उत्पाटदत केली जाते क्रकंवा तयार केली जाते क्रकंवा आधीच पॅक केली जाते ती 
तार्ीख, मटहना आणि वषड लेबलवर नमूद केले जाव.े 

आधी आणि तािखेनुसाि वापिा 
 

i) महहना आणि वषड कॅपपटल अक्षिािंमध्ये ज्यापयतं उत्पादन वापिासाठी सवोत्तम 

आहे, खालील पद्धतीने, म्हिज:े 

"सवोत्तम ....... मटहने आणि वषड” 
क्रकिं वा 

“पॅकेजजंगपासून..........  मटहने सवोत्तम” 

क्रकिं वा 
“उत्पादनापासून ............मटहनेआधी सवोत्तम” 

(टीप: - ररक्त भरिे आवश्यक आहे) 

ii) िळे, भाजीपाला, मांस, मासे यांचे कोितेही कॅन नसलेले पॅकेज असलेले पॅकेज 

क्रकंवा बाटलीच्या बाबतीत . क्रकंवा इतर वस्तू जस ेकी, र्ोषिा खालीलप्रमाि े

केली जाईल 

" ………तारीख/मटहना/षाडपूवी सवोत्तम " 

क्रकिं वा 
“पॅकेजजंगपासून..........  हदवस  सवोत्तम" 

क्रकिं वा 
"उत्कृष्ट्ट .......उत्पादनापासनू टदवस आधी" 

टीप: 

a) रिक्त जागा भिफया जाव्यात 

b) महहना आणि वषड अिंकािंमध्ये वापिले जाऊ शकतात 

c)  वषड दोन अिंकािंमध्ये हदले जाऊ शकते 
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iii. Aspartame च्या पॅकेजेसवर, सवोत्तम तारखेच्या ऐवजी, तारखेन सार 
वापरा/मशफारस केलेली शवेटची उपभोग तारीख/कालबाह्यता तारीख टदली 
जाईल, जी पॅक्रकंगच्या तारखेपासून तीन वषांपेक्षा जास्त नसावी; 

iv. अभडकाच्या दधुाचा पयाडय आणि अभडक आहािाच्या बाबतीत, सवोत्तम 

तारखेऐवज्ी, तारखेन सार वापरा/ मशफारस केलेली शेवटची खपाची तारीख/ 

कालबाह्यता तारीख टदली जाईल, परंत  वापरासाठी सवोत्तम तारखेपूवीची 
र्ोषिा लागू होिार नाही. 

 

४.८  दथतऐवजीकिि आणि िेकॉर्ग ठेवि े

 

प्रत्येक सिंथिेला कच्च्या मालाची खिेदी, उत्पादन प्रक्रिया आणि वविीच्या न्ो्िंदी ठेवाव्या लागतात. 

हे स ननजश्चत करण्यासाठी आहे की व्यवसाय प्रभावीपिे चालतो आणि फायदेशीर आहे. कागदपत्रांची 
आवश्यकता का आहे याची काही कारि ेखाली सूचीबद्ध आहेत: 

1. त्यातून व्यवसाय चालवण्याबाबत सपवथति माहहती समळते. 
2. हे उत्पादनाची गुिवत्ता तनयिंबत्रत किण्यास मदत किते. 
3. व्यवसायात गुिंतवलेफया पैशाचा मागोवा ठेवण्यास मदत होते. 
4. हे कच्च्या मालाची क्रकिं वा उत्पादनाच्या घटकािंची थवतिंत्र क्रकिं मत ओळखण्यास मदत किते. 
5. हे एका पवसशष्ट प्रक्रियेची उत्पादन क्रकिं मत ओळखण्यास मदत किते. 
6. हे सुतनस्श्चत किण्यात मदत किते की उत्पादनादिम्यान सवड गुिवत्ता आश्वासन पद्धतीिंचे 

पालन केले गेले. 

7. हे उत्पादन उपकििे सुिळीत/प्रभावीपिे चालत असल्याची खात्री करण्यात मदत करते. 
8. हे कायदेशीि प्रक्रियेसाठी पुिावा म्हिून काम किते. 
9. हे उत्पादनाची योग्य क्रकिं मत सेट किण्यात मदत किते. 
10. हे योग्य वेळी सुधािात्मक उपाय किण्यास मदत किते. 
 

४.९  िेकॉर्ग कस ेठेवावे? 

प्रत्येक अन्न प्रक्रिया सिंथिा नोंदी ठेवण्याच्या कमी-अगधक समान पद्धतीचा अवलंब करते. 
उत्पादन नोंदी खालील नोंदी ठेवतात: 

• प्राप्त कच्च्या मालाचे प्रमाि आणि प्रकाि 
• प्रक्रिया किताना वापिफया जािार्या घटकािंचे प्रमाि आणि प्रकाि 
• प्रक्रिया परिस्थिती ज्यामध्ये उत्पादन झाले (उदा. तापमान सेट क्रकंवा हवेचा दाब लागू)  
• उत्पादनाची गुिवत्ता उत्पाहदत उत्पादनाची गुिवत्ता तेव्हाच िाखली जाऊ शकते जेव्हा: 
• प्रत्येक बॅचमध्ये घटक आणि कच्चा माल समान प्रमािात आणि गुिवत्ता समसळला जातो 
• प्रत्येक बॅचसाठी मानक िॉम्युडलेशन वापिले जाते 
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• प्रत्येक बॅचसाठी मानक प्रक्रिया पॅिामीटसड लागू केले जातात 

खाद्यपदािाडच्या प्रत्येक बॅचला बॅच निंबि हदला जातो. ही संख्या यामध्ये रेकॉर् ड केली आहे: 

• थटॉक किं ट्रोल बुक्स (जजथे कच्च्या मालाच्या खरेदीची नोंद आहे) 

• लॉगबुकवि प्रक्रिया कििे (जेथे उत्पादन प्रक्रियेची नोंद आहे) 

• उत्पादन पविी नोंदी (जेथे वविी आणि ववतरि नोंदवले जाते) 
 

बॅच िमािंक उत्पादन कोड िमािंकाशी सिंबिंधधत असिे आवश्यक आहे, जे लेबलवि छापलेले आहे. हे 

प्रोसेसरला वापरलेल्या कच्च्या मालाच्या क्रकंवा उत्पादन प्रक्रियेमध्ये बॅचमध्ये आढळलेल्या कोित्याही 
दोषांचा शोध रे्ण्यास मदत करते. 


