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प्रकरि १ 

पररचय 

१.१तिृधान्ये 

तणृधान्ये (क्रकां वा फक्त धान्य) 

लहार्, कडक आणण खाण्यायोग्य 

कोरड्या बबया असतात ज्या गवत 

सारख्या वर्स्पतीांवर वाढतात 

ज्याला तणृधान्ये म्हणतात. 

बहुतेक देशाांमध्ये त े मुख्य अन्र् 

आहेत आणण आतापयतंच्या 

कोणत्याही अन्र् गटापेक्षा 

जगभरात जास्त अन्र् ऊजान प्रदार् 

करतात. मार्वी इनतहासात धान्याांर्ी मोठी भूसमका बजावली आहे आणण धान्य शेती ही सांस्कृतीच्या 
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ववकासाला चालर्ा देणारी मुख्य प्रगती आहे. ते मार्व खातात आणण पशुधर्ाला खायला घालण्यासाठी 

आणण चरबी देण्यासाठी देखील वापरले जातात. धान्याांवर प्रक्रिया करूर् ववववध खाद्यपदाथां तयार केली 

जाऊ शकते. 

तणृधान्ये मार्वी आहाराचा एक प्रमुख भाग बर्ला असूर्, स्टाचन आणण इतर आहारातील कबोदकाांमधे 

(आहारातील फायबर) एक महत्त्वाचा स्रोत आहेत, जे मार्वाच्या उजेची आवश्यकता आणण पोर्क आहारात 

महत्त्वपूणन भूसमका बजावतात. सामान्यतः उपलब्ध असलेल्या गव्हाच्या वपठाच्या ववववध प्रकाराांमध्ये 

ग्लूटेर् पीठ, स्टाचन-मुक्त, उच्च-प्रथथर्े पीठ हे सांपूणन गहू क्रकां वा ग्र हम सांपूणन दाण्यापासूर् बर्ववलेले आणण 

बहुतेक वेळा ष्ब्लच केलेले असते; सांपूणन गव्हाचे पीठ; सवन-उद्देशीय पीठ, पररष्कृत (कोंडा आणण जांतूपासूर् 

वेगळे केलेले), ब्लीच केलेले क्रकां वा ष्ब्लच र्केलेले, आणण ववशेर् पीठ आवश्यक र्सलेल्या कोणत्याही 

पाककृतीसाठी योग्य; केकचे पीठ, पररष्कृत आणण ब्लीच केलेले, अगदी बारीक पोत असलेले; स्वत: 

उगवणारे पीठ, पररष्कृत आणण ब्लीच केलेले, खमीर आणण मीठ टाकलेले; आणण समदृ्ध केलेले पीठ, 

पोर्कतत्व टाकलेले पररष्कृत आणण ब्लीच केलेले पीठ . 

बाली , बकव्हीट , चण,े सलमा बीन्स, ओट्स , शेंगदाणे, बटाटे, सोयाबीर्, ताांदळू आणण राई याांसह इतर 

वपष्टमय वर्स्पतीांच्या साटहत्यापासूर् देखील पीठ बर्वले जाते . 

सिंपूिन धान्यामध्ये ३ मुख्य भाग असतात: 

• कोंडा: धान्याचा कडक, बाहेरचा थर. यामध्ये फायबर, समर्रल्स आणण अँटटऑष्क्सडांट्स असतात. 

• अांकुर/भ्रणृ : पौष्ष्टक-समदृ्ध कोर ज्यामध्ये कबोदके, चरबी, प्रथथर्े, जीवर्सत्त्वे, खनर्जे, 

अँटटऑष्क्सडांट्स आणण ववववध फायटोन्यूटिएांट्स असतात. जांतू हा वर्स्पतीचा गभन आहे, जो भाग 

र्वीर् वर्स्पतीला जन्म देतो. 

https://www.britannica.com/topic/whole-wheat-flour
https://www.britannica.com/topic/whole-wheat-flour
https://www.britannica.com/science/bleaching
https://www.britannica.com/science/bleaching
https://www.britannica.com/topic/enrichment-food-processing
https://www.britannica.com/topic/enrichment-food-processing
https://www.britannica.com/plant/barley-cereal
https://www.britannica.com/plant/barley-cereal
https://www.britannica.com/plant/buckwheat
https://www.britannica.com/plant/buckwheat
https://www.britannica.com/topic/oats
https://www.britannica.com/topic/oats
https://www.britannica.com/plant/rice
https://www.britannica.com/plant/rice
https://www.britannica.com/plant/rye
https://www.britannica.com/plant/rye
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• एांडोस्पमन: धान्याच्या सवानत मोठ्या भागामध्ये कबोदके (स्टाचनच्या स्वरूपात) आणण प्रथथर्े 

असतात. 

• पररष्कृत धान्याचा कोंडा आणण जांतू काढूर् टाकले जातात, फक्त एांडोस्पमन सोडले जातात 

मका (कॉर्न) हे जगातील दसुऱ्या िमाांकाचे आणण युर्ायटेड स्टेट्समधील सवानत मोठे पीक आहे. पॉपकॉर्न 

हा सवानत जुर्ा स्र् क पदाथन आहे, तो मूळ अमेररकर् लोकाांर्ी शोधला होता आणण र्ैराश्याच्या काळात तो 

लोकवप्रय स्र् क बर्ला होता. कॉर्न कर्नल (जेथूर् पॉपकॉर्न येते) हे धान्य मार्ले जाते. कारण त ेरोपाच्या 

बबया क्रकां वा फुलाांच्या भागातूर् येतात. 

पटहल्या थकँ्सथगष्व्हांग सेसलब्रेशर्मध्ये पॉपकॉर्नर्े अथधकृतपणे पाश्चात्य सांस्कृतीत प्रवेश केला. 

भारतीयाांच्या कॉर्न पोवपांगच्या पद्धती वेगवेगळ्या जमातीांर्ुसार सभन्र् होत्या. त्याांर्ी कदाथचत अपघातार्े 

पॉपकॉर्न कस ेपॉप करायचे ते शोधूर् काढले असेल कारण हाडन कर्नल आतूर् सांभाव्य उपचाराचा कोणताही 

इशारा देत र्ाही. कॉर्नच्या सुरुवातीच्या पॉपसनर्ी ते दाणे आगीत फेकले असावे आणण जेव्हा ते ज्वालातूर् 

बाहेर पडले तेव्हा खाल्ले असतील. सुरुवातीच्या परांत ुअथधक अत्याधुनर्क पॉवपांग पद्धतीांचा एकमेव 

ऐनतहाससक पुरावा इांका लोकाांचा आहे ज्याांच्या अवशेर्ाांमध्ये ववशेर् आकाराची मातीची भाांडी आहेत ज्यात 

अजूर्ही पॉप्ड कॉर्नच्या कर्नल आहेत. वरवर पाहता वाळू गरम करूर् या भाांड्याांमध्ये ठेवतात, र्ांतर वाळूवर 

कणीस ठेवतात. भाांडे झाकले जाते  आणण वाळूच्या उष्णतेर्े कर्नल फुटत े . जड वाळू भाांड्याच्या तळाशी 

राहते, आणण फुगलेले कर्नल त्याच्या वरती ष्जथे पोहोचता येईल नतथपयतं वाढले. 

 

 

१.२  तिृधान्यािंचे प्रकार 
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गहू, ताांदळू, राय र्ावाचे धान्य, ओट्स, गहू, बाली, कॉर्न (मका) आणण ज्वारी ही सवानत सामान्यपणे लागवड 

केलेली तणृधान्ये आहेत. 

प्रनतमा नाव विनन 

 

तािंदळू  

 (ओररझा सॅहटवा 

.) 

ताांदळू हा क लरीजचा उत्कृष्ट स्रोत आहे कारण त्यात 

स्टाचन आहे .त्यात ७५-८०  %स्टाचन ,७ %प्रथथरे् ,०.४-०.८ %

सलवपड आणण १२ %पाणी असते .ताांदळाच्या ओट्सचे 

प्रथथरे् अत्यांत पचण्याजोगे असतात आणण त्यात ४.१ समली 

ग्र म  / १००ग्र म प्रथथरे् गव्हापेक्षा जास्त असत े. 

 

बाली  

 

हे अत्यांत पौष्ष्टक आणण माष्ल्टांगसाठी आवश्यक आहे .

सामान्यतः ओट न्याहारी अन्र्धान्य म्हणूर् वापरले जात े,

ते बयानचदा पशुखाद्य म्हणूर् वापरले जात े .हे प्रामुख्यारे् 

गव्हाचे उत्पादर् करू शकत र्सलेल्या जसमर्ीवर घेतले 

जात.े 

 

ज्वारी 

 

अत्यांत पौष्ष्टक आणण पशुधर्ासाठी खाद्य म्हणूर् वापरले 

जात.े 

 

बा री 

 

चीर् ,रसशया आणण जमनर्ीमध्ये बाजरीची लापशी ,मुख्यतः 

आसशया आणण आक्रिकेत उगवली जात े ,सामान्य आहे .हे 

अल्कोहोलयुक्त पेये तयार करण्यासाठी पशुखाद्य आणण 

पक्षी खाद्य म्हणूर् देखील वापरले जाऊ शकत.े 
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ओट्स 

 

ते स्कॉटलांडमधील मुख्य अन्र्धान्य आहेत आणण 

अपवादात्मकपणे पौष्ष्टक आहेत आणण अध्यानहूर् अथधक 

जगामध्ये र्ाश्ता तणृधान्ये म्हणूर् वापरले जातात .

फायबरच्या उच्च सामग्रीमुळे वजर् कमी करणे आणण 

रक्तातील साखरेची पातळी कमी होणे सामान्य आहे . 

 

राई 

 

थांड हवामार्ातील तणृधान्ये ,बीअर ,ब्रेड ,ष्व्हस्की ,वोडका 

तयार करण्यासाठी वापरली जातात आणण कधीकधी 

जर्ावराांचा चारा म्हणूर् वापरली जातात. 

 

मका 

 

कॉर्न हे मुख्य अन्र्धान्य आहे जे दक्षक्षण अमेररका आणण 

आक्रिका सारख्या महाद्वीपाांवर पशुखाद्य म्हणूर् 

जगभरात वापरले जात े .कॉर्नफ्लेक्स हे देखील जागनतक 

स्तरावर लोकवप्रय अन्र्धान्य आहे . 

 

गिू 

गहू हे सवानत जुरे् पाळीव धान्य आणण प्रमुख अन्र्धान्य 

पीक आहे .आधुनर्क काळात ,जेवण ,न्याहारी तणृधान्ये 

आणण ओट्ससाठी बेकरी आयटम तयार करण्यासाठी 

गव्हाचा वापर केला जातो .हे ववववध प्रकारच्या मातीत 

घेतले जाऊ शकत े,परांतु समशीतोष्ण हवामार्ात ते वाढते . 

 

१.३ गोड मका/ गोड कॉनन 

कॉर्न कर्नल ही कॉर्नची फळे आहेत (अर्ेक देशाांमध्ये मका म्हणतात). मका हे धान्य आहे आणण कर्नल 

भाजी क्रकां वा स्टाचनचा स्रोत म्हणूर् स्वयांपाकात वापरतात. कर्नलमध्ये एांडोस्पमन, भ्रणृ, पेरीकापन आणण टटप 

क प असतात. कॉर्नच्या एका कार्ात १६ ओळीांमध्ये साधारणतः८०० कर्नल असतात. 
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कर्नलच्या बाहेरील थरात पेरीकापन, बबयाण ेआवरणाचा एक घटक असतो. लेयरची जाडी कर्नल त्वचेची 

कोमलता पातळी नर्धानररत करते. प्रक्रियेसाठी कर्नल गुणवते्तच्या अांदाजासाठी त्याचे वैसशष्ट्य महत्वाचे 

आहे . गोड कॉर्नमध्ये पेरीकापनची जाडी २५-३०µm पयंत असते. 

१.४ USFDA नुसार स्वीट कॉननचे पोषि मूल्य 

घटक मूल्ये 

क लरीज ९० 

चरबी पासूर् समळणाऱ्या क लरीज २० 

एकूण चरबी २.५ ग्र म 

पोट सशयम २५० समग्र  

एकूण काबोहायड्रेट १८ ग्र म 

आहारातील फायबर २ ग्र म 

साखर ५ ग्र म 
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प्रथथर्े ४ ग्र म 

 

 

 

प्रकरि -२  

गोड मका प्रक्रक्रया / स्वीट कॉनन प्रोसेससिंग 

२.१ स्वीट कॉनन प्रोसेससिंग 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मका/कॅानन  मा करिे   

 

प्राथसमक मका/कॅानन  स्वच्छता    

 

स्वयमचलीत  टरफल  काढिी 

ननरीक्षि  

मका कापिी  सिल्कर 

धुलाई यिंत्र ननरीक्षि  

 

कॅन भरने 

सिमर  

कुकर 
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२.१.१ कापिी : 

मक्याची काढणी योग्य पररपक्व झाल्यार्ांतर केली जाते आणण सांपूणन मका कणीस भुसासह िकद्वारे 

क नर्ांग प्लाांटमध्ये र्ेले जाते. कॉर्न डांप प डवर टाकण्यापूवी त्याचे योग्य वजर् केले जाते. कॉर्नवर प्रक्रिया 

करण्यास ववलांब टाळावा अन्यथा त्याचा पररणाम कॉर्नच्या गोडपणावर होऊ शकतो. 

२.१.२ स्वच्छता: 

डांप प डमधील एक कन्व्हेयर कॉर्नला प्राथसमक कॉर्न ष्क्लर्रकडे हलवतो ष्जथे मोकळे भुसे आणण देठ जास्त 

वेगाच्या हवेर्े काढले जातात. 

२.१.३ िजस्किं ग : 

भुसा काढण्याचे काम हष्स्कां ग मशीर्च्या साहाय्यार्े केले जाते. हष्स्कां ग मशीर्च ेदोर् प्रकार आहेत एक 

म्हणज ेऑटोम टटक बटटांग आणण र्ॉर्बटटांग हस्कसन. कचऱ्याची नर्समनती कमी करण्यासाठी र्ॉर् बटटांग 

हस्करचा वापर केला जातो. भुसा हातार्े काढण्यापेक्षा हष्स्कां ग मशीर्ला प्राधान्य टदले जाते कारण ते 

कॉर्नला कमी इजा करतात. 

२.१.४ ससलक्रकिं ग: 

लेबसलिंग व ते स्वी स्टॅक्रकिं ग 

 

वेअर िाउससिंग   
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सससलांग हे वेगळे ऑपरेशर् म्हणूर् कॉर्नला एका ववशेर् मशीर्द्वारे चालवूर् केले जाते जे रोलसनच्या 

जोडीमध्ये वेगार्े क ार्न क्रफरवते आणण त्याच वेळी क ार्न पुढे जात असतार्ा फायबर ब्रशर्े ब्रश करते. 

पाण्याच्या फवारण्या एकाच वेळी सादर केल्या जातात, ज्यामुळे रेशीमसारखे  धुतात आणण क ार्न स्वच्छ 

होतात. 

२.१.५ तपासिी: 

जेव्हा कॉर्न व्यवष्स्थत धुऊर् कटरकडे सरकले जाते तेव्हा त्याची क्रफरत्या पट्ट्यावर तपासणी केली जाते. 

क नर्ांग प्रक्रियेसाठी योग्य र्सलेले क ार्न काढले जातात. 

 

 

२.१.६ कहटिंग: 

कटटांग चाकूच्या मदतीर्े केले जाते, जे कर्नलचे गट खेचणे टाळण्यासाठी पुरेसे तीक्ष्ण असावे. बहुतेक कर्नल 

बाहेर काढण्यासाठी कटटांगची खोली खोल असली पाटहजे, तरीही कोबमध्ये कापली जात र्ाही. 

२.१.७  कापलेले किीस धुिे: 

मायिोबबयल भार काढूर् टाकण्यासाठी आणण उत्पादर्ास खराब होण्यापासूर् रोखण्यासाठी कॉर्न धुणे हा 

एक महत्त्वाचा टप्पा आहे. ववशेर्तः या उद्देशासाठी कायनक्षम प्रकारचे वॉशर बर्वले जातात. काही 

फ्लोटेशर् प्रकारचे वॉशर वापरले असल्यास, ८२-९३°C (१८०-२०० °F) तापमार्ात ताजे पाणी वापरूर् 

स्प्रे वॉश वापरणे आवश्यक आहे, जे केवळ दवूर्तपणा कमी करण्यास मदत करत र्ाही तर थांडी देखील 

काढूर् टाकते. कॉर्न 
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२.१.८ भरिे आणि ब्राइननिंग: 

कापलेल्या कर्नलमधूर् हवा काढूर् टाकण्यासाठी कर्नल गरम पाण्यात ब्लँच करणे क्रकां वा भरलेले डबे बांद 

करण्यापूवी हवा काढूर् बाहेर टाकण ेउपयुक्त आहे. तपासणी केलेले कर्नल र्ांतर क्रफसलांग मसशर्मध्ये 

हस्ताांतररत केले जातात, सामान्य वाटाणा क्रफलरसारखे क्रकां वा समार्, क र्मध्ये भरले जातात आणण 

उकळत्या गरम पाण्यार्े क्रकां वा कमकुवत मीठ ब्राइर्र्े ब्राइर् केले जातात. जेव्हा मीठ वापरले जाते, तेव्हा 

त्याचे प्रमाण ०.५% इतके कमी असू शकते, परांत ुसरासरी अांदाजे २% असते. क र्मध्ये प्रारांसभक तापमार् 

६० त े७१°C (१४०-१६० °F) पूणन करण्यासाठी उकळत्या तपमार्ावर क्रकां वा स्टीमर जवळ जोडले पाटहज.े 

२.१.९ सीसमिंग: 

क र्चे तोंड प क करण्यासाठी सीसमांग केले जाते आणण र्ांतर पुढील प्रक्रियेसाठी पाठवले जाते. 

२.१.१० रेटॅाटन : 

ररटॉटनची वेळ आणण तापमार् क र्च्या आकारार्ुसार बदलते, क र् मोठा असेल, ररटॉटन प्रक्रियेसाठी अथधक 

वेळ लागेल. उदाहरणाथन १७० ग्राम भरणा-या क र्ला ११६ºC वर क्रकमार् ४२ समनर्टे, ११८ºC वर २७ समनर्टे 

आणण १२१ºC वर १८ समनर्टे आवश्यक आहेत, जेथे ३४० ग्राम भरणासह क र्ला ११६ºC वर ५२ समनर्टे, 

११८ºC वर ३६समनर्टे आणण १२१ºC वर २६ समनर्टे आवश्यक आहेत. 

 

२.१.११ िीतकरि: 

ररटॉटटंग केल्यार्ांतर क र्ला दबावाखाली थांड करण्याची परवार्गी टदली जाते आणण जेव्हा तापमार् ३८ºC 

पयतं कमी होते तेव्हाच त ेस्ट क केले जाऊ शकते. 
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प्रकरि -३ 

स्वीट कॉनन प्रक्रक्रयेसाठी आवश्यक उपकरिे 
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३.१  िजस्किं ग मिीन : कॉर्न हष्स्कां ग मशीर्चा वापर कॉर्नची भुशी काढण्यासाठी केला जातो. 

 

३.२  डीसिजल्किं ग : या यांराचा वापर कॉर्नमधूर् रेशीमसारखे धागे काढण्यासाठी केला जातो. 
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३.३  कॉनन कननल ररमूव्िर मिीन : कॉर्नमधूर् कर्नल काढूर् टाकणे ही प्रक्रियेतील एक महत्त्वाची पायरी 

आहे जी कर्नल ररमूव्हर मशीर्च्या मदतीर्े केली जाते. कोणत्याही प्रकारचे गट खेचू र्ये म्हणूर् कर्नल 

चाांगल्या प्रकारे वेगळे केले जाते. 

 

३.४ रेटॅाटन : रेट ाटन क र्च्या नर्जतंुकीकरणासाठी वापरले जाते जेणेकरूर् सूक्ष्मजीव भार कमी करता 

येईल. 
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२.५ गॅ्रजव्िटी सेपरेटर : ग्र ष्व्हटी सेपरेटर मशीर्चा वापर कोणत्याही प्रकारचे ड्राय बल्क कण वेगळे 

करण्यासाठी केले जाऊ शकते जे आकार आणण आकारात समार् आहेत परांत ुवजर्ात सभन्र् आहेत. 

ग्र ष्व्हटी सेपरेटर कॉर्न, गहू, ताांदळू, सोयाबीर्, ज्वारी, ववववध भाज्या आणण इतर कृर्ी आणण साइडलाइर् 

उत्पादर्ाांच्या बबयाांवर प्रक्रिया करण्यासाठी योग्य आहेत. 

 

३.६ फूड ग्रेड कन्व्िेयर : हे फूड ग्रेड बेल्ट असलेले कन्व्हेयर आहेत जे देखरेख करणाऱ्‍या अथधकाऱ्‍याांर्ी 

सेट केलेले अन्र् सुरक्षा मार्के राखतात. 
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३.७ इतर साहित्य आणि स्वच्छता उपकरि े: टदलेली सामग्री कायनक्षमतेर्े ठेवण्यासाठी आणण 

हस्ताांतररत करण्यासाठी वापरली जातात. 

 

३.८ वी  ववतरि उपकरि े: त ेसुरक्षक्षतपणे वीज प्राप्त करण्यासाठी आणण ववतररत करण्यासाठी वापरले 

जातात. 
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प्रकरि ४ 

पॅकेज िंग 

४.० पॅकेज िंग: 

प केष्जांग हा अन्र् उत्पादर् प्रक्रियेचा एक महत्त्वाचा भाग आहे. हे अन्र् उत्पादर्ाांचे भौनतक, रासायनर्क, 

जैववक र्ुकसार्ाांपासूर् सांरक्षण करते. प केष्जांगसशवाय, अन्र् हाताळणी एक गोंधळलेला, अकायनक्षम आणण 

महाग उपिम असेल आणण आधुनर्क ग्राहक ववपणर् अक्षरशः अशक्य होईल. अशा प्रकारे अन्र् प केष्जांग 

हे आधुनर्क खाद्य उद्योगाच्या अगदी कें द्रस्थार्ी आहे. 

प केष्जांग इष्न्स्टट्यूट इांटरर् शर्लर्े प केष्जांगची व्याख्या खालीलपैकी एक क्रकां वा अथधक काये करण्यासाठी 

गुांडाळलेल्या पाऊच, ब ग, बॉक्स, कप, िे, क र्, ट्यूब, बाटली क्रकां वा इतर कां टेर्र स्वरूपात उत्पादर्े, वस्त ू

क्रकां वा प केजेसचे सांलग्र्क म्हणूर् केले आहे: प्रनतबांध, सांरक्षण, सांरक्षण, सांप्रेर्ण, उपयुक्तता आणण 
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कायनप्रदशनर्. डडव्हाइस क्रकां वा कां टेर्रर्े यापैकी एक क्रकां वा अथधक काये केली असल्यास, ते प केज मार्ले 

जाते. 

४.१ पॅकेज िंगची आवश्यकता: 

प केष्जांग खालीलप्रमाण ेकाये करते: 

४.१.१  किं टेनमेंट : प केष्जांगचे कां टेर्मेंट फां क्शर् कोणत्याही आधुनर्क समाजात दररोज असांख्य प्रसांगी 

एका टठकाणाहूर् दसुऱ्या टठकाणी हलवल्या जाणाऱ्या असांख्य उत्पादर्ाांपासूर् पयानवरणाचे सांरक्षण 

करण्यासाठी खूप मोठे योगदार् देते. दोर्पूणन प केष्जांग (क्रकां वा अांडर-प केष्जांग) मुळे पयानवरणाचे मोठे 

प्रदरू्ण होऊ शकते. 

४.१.२ सिंरक्षि: प केजचे प्राथसमक कायन: त्यातील सामग्री बाहेरूर् सांरक्षक्षत करण ेपयानवरणीय प्रभाव जसे 

की पाणी, पाण्याची वाफ, वायू, गांध, सूक्ष्मजीव, धूळ, धक्के, कां पर्े आणण सांकुथचत शक्ती. 

४.१.३ सुववधा: सुववधा वाढवण्यासाठी तयार केलेल्या उत्पादर्ाांमध्ये सशजवण्यासाठी तयार क्रकां वा 

खाण्यासाठी तयार पदाथांचा समावेश होतो जे प्राथसमक प केज र् काढता अगदी कमी वेळात पुन्हा गरम 

करता येतात. अशा प्रकारे, प केष्जांगमुळे ग्राहकाांच्या सोयीसाठी मदत होते. सोयीस्कर प केजेस वविीला 

प्रोत्साहर् देतात. 

४.१.४ सिंप्रेषि : प केष्जांगमध्ये त्याच्या नर्मानत्याचे र्ाव, उत्पादर्ाचे र्ाव, अटी आणण वापर, उत्पादर्ाची 

तारीख, सवोत्तम आधी अशी बरीच माटहती असते. पौष्ष्टक माटहती अशा प्रकारे ग्राहकाांर्ा अथधक माटहती 

देण्यास मदत करते 

 

४.२  पॅकेज िंगचे प्रकार: 

४.२.१  प्राथसमक पॅकेज िंग: 
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• प्राथसमक प केज म्हणजे ते प केज जे थेट अन्र् उत्पादर्ाांच्या सांपकानत येते. हे अन्र् उत्पादर्ाांर्ा 

सांरक्षणाचा पटहला क्रकां वा प्रारांसभक स्तर प्रदार् करते. 

• उदािरिे - धातूचे डबे, चहाची वपशवी, पेपरबोडनचे डबे, काचेच्या बाटल्या आणण प्लाष्स्टकचे पाउच. 

४.२.२ दयु्यम पॅके  : 

• दयु्यम प केज हे असे प केज असते ज्यामध्ये प्राथसमक प केज असते. 

• हे पुढे प्राथसमक प केजेस एकबरत करण्यासाठी वापरले जाते. 

• वाहक म्हणूर् काम करातेआणण अर्ेक वेळा प्राथसमक प केजच्या प्रदशनर्ासाठी देखील वापरले जाते. 

• उदाहरणे आहेत र्ालीदार केस, बॉक्स. 

४.२.३ ततृीय पॅके  : 

• यात दयु्यम प केजची सांख्या एकबरतपण ेठेवली जाते. 

• मुख्यतः अन्र् उत्पादर्ाांच्या मोठ्या प्रमाणात हाताळणीसाठी वापरले जाते. 

• उदाहरण: स्िेच-र प्ड प लेट. 

४.२.४  चतुथाांि पॅके  : 

• चतुथांश प केज मुख्यतः ततृीयक प केजेस हाताळण्यासाठी वापरले जाते. 

• यात सामान्यतः धातूचा कां टेर्र समाववष्ट असतो जो जहाजे, िेर्मधूर् क्रकां वा येथूर् हस्ताांतररत 

केला जाऊ शकतो. 

४.३ गोड कॉनन उत्पादनािंचे पॅकेज िंग : 

स्वीट कॉर्न बीर् आणण त्याच्या उत्पादर्ाांचे प केष्जांग मुख्यत्वे अन्र् उत्पादर्ाांचे बाह्य वातावरणापासूर् 

सांरक्षण करण्यासाठी केले जात,े ववशेर्त: प्रक्रिया पूणन झाल्यार्ांतर जेणेकरुर् उत्पादर्े दीघन कालावधीसाठी 

चव, सुगांध, ताजेपणा टटकवूर् ठेव ूशकतील. त्याांचे शेल्फ लाइफ वाढवण्यासाठी प केष्जांग देखील केले जाते. 
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स्वीट कॉर्न बीर् उत्पादर्े ववस्ततृ सामग्रीमध्ये प क केली जाऊ शकतात ज्यात एलडीपीई, पीईटी, काच, 

अ ल्युसमनर्यम इ. 

 

 

 

४.३.१० एलडीपीई / LDPE: 

 हे आद्रनतेसाठी अडथळा म्हणूर् काम करते आणण उच्च वायू पारगम्यता, तेलाांर्ा सांवेदर्शीलता आणण 

खराब गांध प्रनतरोधकता आहे. हे कमी खथचनक आहे, म्हणूर् मोठ्या प्रमाणावर वापरले जाते. एलडीपीई / 

LDPE चे एक मोठे वैसशष्ट्य म्हणजे चाांगले, कठीण, द्रव-घट्ट सील देण्यासाठी स्वतःला फ्यूजर् वेल्डेड 

करण्याची क्षमता.असते 

४.३.२ पीईटी : 

पीईटी फुगवूर् क्रकां वा कास्ट करूर् क्रफल्म बर्वता येते. हे ब्लो मोल्डेड, इांजेक्शर् मोल्डेड, फोम केलेले, 

पेपरबोडनवर एक्सट्रूजर् लेवपत आणण थमोफॉसमगंसाठी शीट म्हणूर् बाहेर काढले जाऊ शकते. PET चा 

ववतळण्याचा बब ांद ू PP पेक्षा जास्त आहे जो सुमारे२६०°C आहे आणण उत्पादर् पररष्स्थतीमुळे १८०°C 

च्या खाली सांकुथचत होत र्ाही. अशा प्रकारे पीईटी उच्च-तापमार् अर्ुप्रयोगाांसाठी आदशन आहे. पीईटी कमी 

तापमार्ाला (-१००°C) देखील लवथचक आहे. त ेऑष्क्सजर् आणण पाण्याच्या वाफेचा चाांगला अडथळा 

म्हणूर् देखील कायन करते. 

४.३.३ पॉलीप्रोपायलीन : 

पॉलीप्रॉवपलीर् क्रफल्म्समध्ये पॉसलथथलीर्पेक्षा चाांगली स्पष्टता असते आणण कडकपणामुळे उत्कृष्ट 

मशीर्ीबबसलटीचा आर्ांद घेतात. चाांगल्या वविीयोग्यतेचा अभाव ही समस्या आहे; तथावप, या समस्येवर 

मात करण्यासाठी PVDC आणण ववर्ाइल कोटटांगचा वापर करण्यात येतो. पीपीच्या काही जाती ववशेर्त: 
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ट्ववस्ट-र प ऍष्प्लकेशन्ससाठी ववकससत केल्या गेल्या आहेत कारण त्याांच्यात वपळल्यार्ांतर ष्स्थतीत लॉक 

करण्याची क्षमता आहे. 

४.३.४ ग्लास : 

आता एक टदवसाचा काचेचा कां टेर्र देखील प केष्जांगसाठी वापरला जातो. त्याचे खालील फायदे आहेत: 

• ओलावा आणण वायूांसाठी मजबूत अडथळा म्हणूर् कायन करते. 

• अवाांनछत गांध आणण सूक्ष्मजीवाांच्या वाढीस प्रनतबांध करते. 

• अन्र् उत्पादर्ाांसोबत प्रतक्रिया होत र्ाही. 

• हमेटटकली सील केल्यावर उष्णता प्रक्रियेसाठी योग्य 

• काच पुन्हा वापरण्यायोग्य आणण पुर्वानपर करण्यायोग्य आहेत 

• त ेसामग्री प्रदसशनत करण्यासाठी पारदशनक आहेत 

• कां टेर्रचे र्ुकसार् र् करता स्ट क्रकां ग करण्यास अर्ुमती देण्यासाठी ते कठोर आहेत. 

काचेच्या तोट्याांमध्ये हे समाववष्ट आहे: 

• काचेचे वजर् जास्त असते ज्यामुळे वाहतूक खचन वाढतो. 

• इतर सामग्रीच्या तुलर्ते थमनल शॉकसाठी खूपच र्ाजूक आणण कमी प्रनतकार. 

• काचेच्या ष्स्प्लांटसन क्रकां वा तुकड्याांमुळे सांभाव्य गांभीर धोके. 

४.३.५ अॅल्युसमननयम: 

अ‍ ल्युसमनर्यमचा वापर त्याच्या अत्यांत नर्ांदर्ीय गुणधमांमुळे प केष्जांगसाठी केला जातो: सहजपण ेपातळ 

शीटमध्ये रूपाांतररत केले जाऊ शकते आणण दमुडलेले, रोल केलेले क्रकां वा प क केले जाऊ शकते. 

अ ल्युसमनर्अम फॉइल प्रकाश आणण ऑष्क्सजर् गांध आणण स्वाद, ओलावा आणण जांतू याांच्यासाठी सांपूणन 

अडथळा म्हणूर् कायन करते आणण म्हणूर्च ते दीघनकाळ टटकणाऱ्या प कसह अन्र् आणण और्धी 

प केष्जांगमध्ये मोठ्या प्रमाणावर वापरले जाते. 
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४.३.६ लॅसमनेट : 

रील स्टॉकमधूर् एकाच मशीर्वर ल समर्ेट तयार, भरणे, ग स फ्लश आणण सील केले जाऊ शकते. अक्रिय 

वायूसह पावडर सांपकृ्त करूर् ग स फ्लसशांग प्राप्त होते. ल समर्ेटशी सांबांथधत मुख्य फायदे कमी सामग्री 

खचन आणण हलके साटहत्य वजर् आहेत. तोटे म्हणज ेल समर्ेटमध्ये कठोर कां टेर्रची याांबरक ताकद आणण 

टटकाऊपणा र्सतो आणण उच्च वेगार्े भरतार्ा पावडरद्वारे उष्णता सील क्षेर दवूर्त झाल्यामुळे 

समाधार्कारक उष्णता सील समळववण्यात अडचण येऊ शकते. 

 

४.४ पॅकेज िंगमध्ये कािी अलीकडील ववकास: 

४.४.१ एस्पेजटटक पॅकेज िंग 

ऍसेष्प्टक प केष्जांग नर्जतंुकीकरण कां टेर्रमध्ये व्यावसानयकदृष्ट्या नर्जतंुकीकरण उत्पादर्ार्े अ सेष्प्टक 

पररष्स्थतीत भरत,े आणण र्ांतर कां टेर्र सील करते जेणेकरुर् पुन्हा सांिमण रोखले जाईल; म्हणज,े ते 

हमेटटकली सील केले जातात. ऍसेष्प्टक प केष्जांगच्या वापरामध्ये हे समाववष्ट आहे: सूक्ष्मजीवाांद्वारे सांसगन 

टाळण्यासाठी पूवन-नर्जतंुकीकृत आणण नर्जतंुकीकरण उत्पादर्ाचे प केष्जांग आणण नर्जतंुक र्सलेल्या 

उत्पादर्ाचे प केष्जांग. 

ऍसेष्प्टक प केष्जांगच्या वापराची प्रमुख कारणे आहेत: उच्च तापमार्- कमी वेळ (HTST) नर्जतंुकीकरण 

प्रक्रियेचा लाभ घेणे, प केजमधील नर्जतंुकीकरणासाठी अयोग्य कां टेर्र वापरण्यास सक्षम करण ेआणण 

उत्पादर्ाांचे शेल्फ लाइफ सामान्यपणे वाढवण.े  

 

४.४.२. सक्रक्रय आणि बुद्धधमान पॅकेज िंग 
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सक्रिय प केष्जांगची व्याख्या प केष्जांग अशी केली जाते ज्यामध्ये प केष्जांग मटेररयल क्रकां वा प केज 

हेडस्पेसमध्ये प केष्जांग ससस्टीमची कायनक्षमता वाढववण्यासाठी सहाय्यक घटक मुद्दाम समाववष्ट केले 

गेले आहेत . 

इांटेसलजेंट प केष्जांग हे प केष्जांग म्हणूर् पररभावर्त केले जाते ज्यामध्ये इनतहासाबद्दल माटहती प्रदार् 

करण्यासाठी बाह्य क्रकां वा अांतगनत नर्देशक असतो प केज आणण/क्रकां वा अन्र्ाची गुणवत्ता . स श ेआणण प ड 

हे सक्रिय प केष्जांगचे सवानत जास्त वापरले जाणारे प्रकार आहेत ते जे ववववध काये करतात त्याांची चचान 

पुढीलप्रमाणे केली आहे. 

• ऑष्क्सजर् शोर्क 

• काबनर् डायऑक्साइड शोर्क क्रकां वा उत्सजनक 

• इथथलीर् शोर्क 

• इथेर्ॉल उत्सजनक 

• ओलावा शोर्क 

४.४.३ सुधाररत वातावरिातील पॅकेज िंग (MAP) 

MAP ची व्याख्या खाद्यपदाथांचे प केष्जांग अशी केली जाऊ शकते ष्जथे अन्र् उत्पादर्ाांचे शेल्फ लाइफ 

वाढवण्यासाठी प केटमधील वातावरण सुधाररत केले गेले आहे. यात सक्रिय बदल क्रकां वा नर्ष्ष्िय बदल 

समाववष्ट आहेत. सक्रिय बदलामध्ये हवा नर्यांबरत, इष्च्छत वायूांच्या समश्रणार्े ववस्थावपत केली जाते 

आणण या प्रक्रियेला ग स फ्लसशांग म्हणतात . श्वासोच्छवासामुळे आणण अन्र्ाशी सांबांथधत सूक्ष्मजीवाांच्या 

चयापचयमुळे नर्ष्ष्िय बदल होतो. प केज स्िक्चरमध्ये सामान्यत: पॉसलमररक क्रफल्म समाववष्ट असत े

आणण त्यामुळे क्रफल्मद्वारे वायूांचे प्रवेश देखील ववकससत होणाऱ्या वातावरणाच्या रचर्ेवर प्रभाव पाडते. 

४.५  लेबसलिंग 
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लेबसलांग प केष्जांगचे सांप्रेर्ण कायन करते, ग्राहकाांर्ा पौष्ष्टक सामग्री, नर्व्वळ वजर्, उत्पादर्ाचा वापर 

आणण याववर्यी माटहती देते. लेबसलांग ववसशष्ट ब्रँडड ांगद्वारे मूक सेल्समर् म्हणूर् काम करते, तसेच 

युनर्व्हसनल प्रॉडक्ट कोड (UPC) द्वारे चेक-आउटवर ओळख सुलभ करते. 

लेबसलांगचे ववववध प्रकार आहेत जे खालीलप्रमाण ेआहेत: 

४.५.१ गोंद-ऑन लेबल: हे सवानत सोप ेप्रकार आहेत आणण त्यात शीट सामग्री (सामान्यत: कागद) असते, 

जी मुटद्रत केली जाते आणण आकारात कापली जाते. ते थचकटवलेल्या प केजशी जोडलेले असतात, जे एकतर 

अजानच्या वेळी क्रकां वा उत्पादर्ाच्या वेळी लागू केले जातात, अशा पररष्स्थतीत अ डहेससव्ह लागू होण्यापूवी 

लगेचच ओलाव्यासह सक्रिय केले जाते. 

४.५.२ सेल्फ-अॅडिेससव्ि (प्रेिर-सेजन्सहटव्ि) लेबल्स : हे कागद, प्लाष्स्टक क्रकां वा अ ल्युसमनर्यम 

फॉइलपासूर् कागदावर क्रकां वा प्लाष्स्टकवर ल समर्ेटेड केले जाऊ शकतात आणण असू शकतात सामग्रीच्या 

ववस्ततृ शे्रणीचे पालर् करण्यासाठी उत्पाटदत केली जातात . 

४.५.३ इन-मोल्ड लेबल्स : ते कागदापासूर् बर्वलेल्या लेबलाांपेक्षा उष्णता, आद्रनता आणण रसायर्ाांर्ा 

चाांगले प्रनतकार देते . थचरपट लेबलाांसह पुर्वानपराचे फायदे देखील आहेत. IML सामग्री कां टेर्र उत्पादर् 

प्रक्रियेस तोंड देण्यास सक्षम असणे आवश्यक असते. ब्लो मोष्ल्डांग दरम्यार् नर्मानण होणारी उष्णता 

बहुतेक शाईंर्ा आव्हार् देते कारण रांगद्रव्ये बदल ूशकतात. 

४.५.४ स्लीव्ि लेबल्स : काचेच्या बाटल्या, प्लाष्स्टकच्या बाटल्या आणण धातूच्या डब्याांसह कां टेर्रची 

ववस्ततृ शे्रणी स्लीव्ह लेबल केली जाऊ शकते. स्लीव्ह लेबले आकुां चर् क्रकां वा आकृतीभोवती पसरतात, 

पररवतनर्ीय भूसमतीांमध्ये प्रवेश करतात आणण अनर्यसमत वैसशष्ट्याांर्ा अर्ुरूप असतात. 

४.५.५  िोलोग्राक्रफक लेबल्स : होलोग्राक्रफक लेबल्स ज्यात होलोग्राम समाववष्ट आहे ववपणर् आणण 

सुरक्षक्षतता या दोन्ही कारणाांसाठी खाद्यपदाथांच्या प केष्जांगमध्ये मोठ्या प्रमाणावर अर्ुप्रयोग आहे, 

ववशेर्त: बर्ावटववरोधी (प्रमाणीकरण) आणण ब्रँड सांरक्षणाच्या क्षेरात. सरफेस ररलीफ आणण व्हॉल्यूम हे 
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होलोग्रामच ेसवानत सामान्य प्रकार आहेत. पषृ्ठभागावरील आराम होलोग्राम एक वैसशष्ट्यपूणन इांद्रधर्ुष्य-

रांगीत र्मुर्ा क्रकां वा प्रनतमा प्रदसशनत करतात. व्हॉल्यूम, क्रकां वा ररफ्लेक्शर्, होलोग्रामच े स्वरूप 

पषृ्ठभागावरील आराम होलोग्रामपेक्षा खूप वेगळे असते आणण ते सामान्यतः प्रमाणीकरणासाठी वापरले 

जातात. 

४.६  पॅक्रकिंग दरम्यान गिुवते्तचा ववचार 

प क केलेल्या उत्पादर्ाांचे गुणवत्ता नर्यांरण हे उत्पादर् ग्राहकापयतं पोहोचण्यापूवी शेवटच्या वेळी तपासले 

जाते. 

पॅके ेसच्या दस्तऐव ीकरि तपासिीमध्ये िे समाववष्ट आिे: 

• प केजचे वजर् 

• उत्पादर्ाचे वजर् 

• उत्पादर्ाची व्यवस्था 

• दोर्; आणण ओलावा सामग्री. 

आ ूबा ूचा पररसर देखील तपासला  ातो: 

• प्रक्रियेदरम्यार् हाताळणी उपकरणाांची स्वच्छता 

• स्केलचे क सलब्रेशर् (स्वयांचसलत क्रकां वा म न्युअल); 

• प केजेसवर सलटहणे; 

• मेटल डडटेक्टरचे समाधार्कारक कायन (प्रत्येक क्रकरकोळ प क्रकां ग लाइर्वर स्थावपत); 

• रीप केष्जांग इांस्टॉलेशन्स आणण माक्रकंग; आणण 

ISO आणण HACCP सारख्या आांतरराष्िीय मार्काांसाठी पारता 
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प्रकरि ५ 

अन्न सुरक्षा कायदा -२००६  

५.१  अन्न सुरक्षा कायदा -२००६ नुसार गोड मकासाठीचे  मानके  
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थमनली प्रक्रिया केलेल्या भाज्या (क र् केलेला, बाटलीबांद/लवथचक प क/अ सेप्टली प क) म्हणजे ताज्या, 

नर्जनसलत क्रकां वा गोठलेल्या भाज्याांमधूर् एकट्यार्े क्रकां वा इतर भाज्याांसोबत, सोललेली क्रकां वा सोललेली 

र्सलेली, पाणी, सामान्य मीठ र् घालता क्रकां वा त्यासशवाय समळवलेले उत्पादर्. आणण पौष्ष्टक गोड, मसाले 

आणण मसाले क्रकां वा उत्पादर्ास योग्य असलेले कोणतेही इतर घटक, उष्णतेद्वारे प्रक्रिया केलेल्या 

उत्पादर्ास योग्य अशा कोणत्याही योग्य प क्रकां ग माध्यमार्े प क केलेले, कां टेर्रमध्ये बांद करण्यापूवी क्रकां वा 

र्ांतर खराब होण े टाळण्यासाठी. प क्रकां ग माध्यम त्याच्या ताकदीसह लेबलवर घोवर्त केले जाईल. 

उत्पादर्ास योग्य असलेल्या कोणत्याही योग्य शैलीमध्ये उत्पादर् तयार केले जाऊ शकते. उत्पादर्ामध्ये 

या ववनर्यम आणण पररसशष्टाांमध्ये परवार्गी असलेले अन्र् समथश्रत पदाथन असू शकतात. उत्पादर् 

पररसशष्ट B मध्ये टदलेल्या सूक्ष्मजीवशास्रीय आवश्यकताांशी सुसांगत असावे. उत्पादर्ामध्ये वापरलेल्या 

आणण कोणत्याही शैलीत तयार केलेल्या भाज्याांचे र्ाव उत्पादर्ात वापरलेल्या प्रत्येक भाजीच्या 

टक्केवारीच्या शे्रणीसह लेबलवर घोवर्त केले जावे. भाज्याांचे नर्चरा केलेले वजर् खाली टदलेल्या वजर्ापेक्षा 

कमी र्सावे:- 

(i) सलष्क्वड प क 

(a) मशरूम सामग्रीच्या नर्व्वळ वजर्ाच्या ५०टक्के 

(ब) फरसबी, गाजर, मटार, स्वीट कॉर्न/बेबी कॉर्न सामग्रीच्या एकूण वजर्ाच्या ५०टक्के 

(c) सामुग्रीच्या एकूण वजर्ाच्या २५.० टक्के सॉसमध्ये प क केलेले मशरूम 

(d) इतर भाजीपाला सामग्रीच्या एकूण वजर्ाच्या ५०टक्के 

(ii) ठोस प क सामग्रीच्या एकूण वजर्ाच्या ७०टक्के 

२. कां टेर्र उत्पादर्ार्े चाांगले भरलेले असावे आणण कठोर कां टेर्रमध्ये प क केल्यावर कां टेर्रच्या 

पाण्याच्या क्षमतेच्या ९०टक्के पेक्षा कमी र्सावे. कां टेर्रची पाण्याची क्षमता २०डडग्री सेष्ल्सअस 

तापमार्ात डडष्स्टल्ड वॉटरची मारा असते जी सीलबांद कां टेर्र पूणनपणे भरल्यावर धरण्यास सक्षम असते. 
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५.२ अन्न उत्पादक/प्रोसेसर/िँडलरसाठी स्वच्छताववषयक आणि आरोग्यववषयक आवश्यकता 

ज्या टठकाणी अन्र् तयार केले जाते, प्रक्रिया केली जाते क्रकां वा हाताळली जाते ते खालील आवश्यकताांचे 

पालर् करते: 

1. पररसर स्वच्छतेच्या टठकाणी ष्स्थत असावा आणण अस्वच्छ पररसरापासूर् मुक्त असावा आणण एकूणच 

स्वच्छतापूणन वातावरण राखले पाटहज.े सवन र्वीर् युनर्ट्स पयानवरणाच्या दृष्टीर्े प्रदवूर्त क्षेरापासूर् दरू 

स्थापर् करण्यात येतील. 

2. उत्पादर्ासाठी खाद्यपदाथन व्यवसाय करण्यासाठीच्या पररसरात उत्पादर् आणण साठवणुकीसाठी पुरेशी 

जागा असणे आवश्यक आहे जेणेकरुर् सांपूणन स्वच्छतापूणन वातावरण राखले जाईल. 

3. पररसर स्वच्छ, पुरेसा प्रकाश आणण हवेशीर आणण हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी जागा असावी. 

4. मजले, छत आणण सभांती चाांगल्या ष्स्थतीत ठेवल्या पाटहजेत. ते गुळगुळीत आणण फ्लेक्रकां ग पेंट क्रकां वा 

प्लास्टरसशवाय स्वच्छ करणे सोप ेअसाव.े 

5. फरशी आणण घागरा असलेल्या सभांती आवश्यकतरे्ुसार प्रभावी जांतुर्ाशकार् ेधुवाव्यात आणण पररसर 

सवन कीटकाांपासूर् मुक्त ठेवला जाईल. व्यवसाय करतार्ा कोणतीही फवारणी केली जाऊ र्ये, परांतु 

त्याऐवजी आवारात येणा-या स्प्रे माश्या मारण्यासाठी फ्लाय स्व ट्स/फ्ल प्सचा वापर करावा. णखडक्या, 

दारे आणण इतर उघड्या जाळ्या क्रकां वा पडद्यार्े क्रफट केल्या पाटहजेत, पररसर कीटकमुक्त करण्यासाठी 
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योग्य असेल, उत्पादर्ात वापरलेले पाणी वपण्यायोग्य असेल आणण आवश्यक असल्यास, पाण्याची 

रासायनर्क आणण ब क्टेररयोलॉष्जकल तपासणी नर्यसमत अांतरार्े कोणत्याही मान्यताप्राप्त प्रयोगशाळा 

टठकाणी केली जावी.  

6. आवारात वपण्याच्या पाण्याचा सतत पुरवठा सुनर्ष्श्चत केला जाईल. अधूर्मधूर् पाणीपुरवठा होत 

असल्यास, अन्र् क्रकां वा धुण्यासाठी वापरल्या जाणाऱ्‍या पाण्यासाठी पुरेशी साठवण व्यवस्था केली जाईल. 

7. उपकरण ेआणण यांरसामग्री वापरतार्ा अशा डडझाइर्ची असावी जी सहज साफसफाईची परवार्गी देईल. 

कां टेर्र, टेबल, मसशर्रीचे कायनरत भाग इत्यादी साफ करण्याची व्यवस्था केली जाईल. 

 

8. कोणतेही भाांडे, कां टेर्र क्रकां वा इतर उपकरण,े ज्याच्या वापरामुळे आरोग्यास हार्ीकारक धातू दवूर्त 

होण्याची शक्यता आहे, अन्र् तयार करण,े प क्रकां ग करणे क्रकां वा साठवणे यासाठी वापरण्यात येणार र्ाही. 

(ताांब्याच्या क्रकां वा वपतळाच्या भाांड्याांर्ा योग्य अस्तर असावे). 

9. सवन उपकरण ेव्यवसायाच्या शेवटी स्वच्छ, धुतलेली, वाळलेली आणण स्ट क केलेली ठेवावीत जेणेकरूर् 

बुरशी/बुरशी आणण क्रकड याांच्या वाढीपासूर् मुक्तता सुनर्ष्श्चत होईल. 

10. योग्य तपासणीसाठी सवन उपकरण ेसभांतीपासूर् दरू ठेवावीत. 

11. कायनक्षम ड्रेर्ेज व्यवस्था असावी आणण कचऱ्याची ववल्हेवाट लावण्यासाठी पुरेशी तरतूद असावी. 

12. प्रक्रिया आणण तयारीमध्ये काम करणाऱ्‍या कामगाराांर्ी स्वच्छ ऍप्रर्, हातमोजे आणण डोक्याचे कपडे 

वापरावेत. 
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13. सांसगनजन्य आजाराांर्ी ग्रस्त असलेल्या व्यक्तीांर्ा काम करण्याची परवार्गी टदली जाणार र्ाही. 

कोणतेही कट क्रकां वा जखमा र्ेहमी झाकल्या जाव्यात आणण व्यक्तीला अन्र्ाच्या थेट सांपकानत येऊ देऊ 

र्ये. 14. सवन खाद्यपदाथन हाताळणाऱ्याांर्ी त्याांच्या बोटाांची र्खे छाटूर् ठेवली पाटहजेत, स्वच्छ ठेवावेत 

आणण काम सुरू करण्यापूवी आणण प्रत्येक वेळी शौचालय वापरल्यार्ांतर साबण क्रकां वा डडटजंट आणण 

पाण्यार्े हात धुवावेत. अन्र् हाताळण्याच्या प्रक्रियेदरम्यार् शरीराच ेअवयव, केस खाजवणे टाळाव.े 

15. सवन खाद्यपदाथन हाताळणाऱ्याांर्ी पररधार् करण,े खोटे र्ख ेक्रकां वा इतर वस्तू क्रकां वा सैल दाथगर्े घालणे 

टाळाव ेजे अन्र्ात पडू शकते आणण त्याांच्या चेहऱ्याला क्रकां वा केसाांर्ा स्पशन करण ेदेखील टाळाव.े 

16. आवारात खाण,े चघळणे, धूम्रपार् करण,े थुांकणे आणण र्ाक फुां कणे ववशेर्तः अन्र् हाताळतार्ा 

प्रनतबांथधत आहे. 

17. सवन वस्तू जे सांग्रटहत केले आहेत क्रकां वा वविीसाठी आहेत ते वापरासाठी योग्य असतील आणण दवूर्त 

होऊ र्ये म्हणूर् योग्य कव्हर असतील. 

18. खाद्यपदाथांची वाहतूक करण्यासाठी वापरण्यात येणारी वाहर्े चाांगल्या प्रकारे दरुुस्त करूर् स्वच्छ 

ठेवली पाटहजेत. 

19. खाद्यपदाथन प केजच्या स्वरूपात क्रकां वा कां टेर्रमध्ये वाहतूक करत असतार्ा आवश्यक तापमार् राखले 

पाटहज.े 

20. कीटकर्ाशके / जांतुर्ाशके स्वतांरपणे आणण अन्र् उत्पादर् / साठवण / हाताळणी क्षेरापासूर् दरू 

ठेवली जावीत. 


