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િકિણ 1 

પરિચય 

  

1.1.        કઠોળ 

કઠોળ એ લીગ્યુમ પર્રવારના છોડના 

ખાદ્ય બીજ છે. યુનાઇટેડનેશન્સ ફૂડ 

એન્ડ એગ્રીકલ્ચર ઓર્ેનાઇઝેશન 

(એફએઓ) 11 પ્રકારના કઠોળને માન્ય 

કર ેછે: સૂકા કઠોળ, સૂકા પહોળા કઠોળ, 

સૂકા વટાણા, ચણા, તુવરે, દાળ, ચોળા, 

લ્યુર્પન અને કઠોળ. કઠોળ એ 

આસપાસના સૌથી વધુ સસ્તં 

પ્રોટીનમાાંનુાં એક છે, જનેે ર્વશ્વભરના 

લોકો મુખ્ય ખોરાક તરીકે માણે છે . ત ે

હાંમેશા સ્વાર્દષ્ટ અન ેપ્રોટીનથી ભરપૂર ચણા, દાળ અને સૂકાવટાણાનુાં વણગન કરવા માટે એક ફેન્સી 

શબ્દ છે. કઠોળ એ લીગ્યુમ પર્રવારનો ભાર્ છે, પરાંત ુ "પલ્સ" શબ્દ ફક્ત સૂકા બીજને દશાગવે 

છે.  તે સૂકાકઠોળ છે જ ેએક થી બાર બીજની શીાંર્માાં ઉર્ ેછે. કઠોળ, દાળ, વટાણા અને અન્ય નાના 

બીજનો સમાવેશ થાય છે જનેે દાળ અથવા કઠોળ તરીકે ઓળખવામાાં આવે છે. 

દાળન ે ઘણી વખત "મસૂર" તરીકે અનુવાર્દત કરવામાાં આવ ે છે, પરાંતુ વાસ્તવમાાં તે મસૂર, 

વટાણા,ચણા, રાજમા વર્ેરનેા ર્વભાર્જત સાંસ્કરણનો ઉલ્લેખ કર ે છે. જો કઠોળને અડધા ભાર્માાં 

વહેંચવામાાં આવે તો તે દાળ છે. ઉદાહરણ તરીકે, મર્ની દાળને મર્ની દાળ ર્વભાજીત કરો. . ભારતીય 

કઠોળ સામાન્ય રીતે ત્રણ પ્રકારમાાં ઉપલબ્ધ હોય છે: આખા કઠોળ, અડધા કઠોળ ફોતરાાં સાથે, અન ે

અડધા કઠોળ ફોતરાાં ર્વના. કઠોળ વાર્ષગક પાક છે જ ેએક અને 12 અનાજ અથવા બીજ વચ્ચે આપે 

છે. "કઠોળ" શબ્દ માત્ર શુષ્ક અનાજ તરીકે લણવામાાં આવેલા પાક  સુધી મયાગર્દત છે, જ ેતેમને અન્ય 

શાકભાજી પાકોથી અલર્ પાડે છે જ ેહજી પણ લીલા હોય છે. 2010 અને 2013 ની વચ્ચે, 173 ર્વર્વધ 

દેશોએ કઠોળનો ર્વકાસ કયો અને તેની ર્નકાસ કરી. કઠોળ સ્વસ્થ, પૌર્ષ્ટક અને રાાંધવામાાં સરળ 

છે.  વધતી કઠોળ પણ ટકા ઉખેતીને પ્રોત્સાહન આપ ે છે. કઠોળ ઉર્ાડવાથી ટકાઉ ખેતીને પણ 

પ્રોત્સાહન મળે છે, કારણ કે કઠોળના પાકો ગ્રીનહાઉસ વાયુઓ ઘટાડવામાાં, જમીનની તાંદુરસ્તી 

વધારવામાાં અને અન્ય પાકો કરતાાં ઓછા પાણીનો ઉપયોર્ કરવામાાં મદદ કર ેછે. 
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1.1.1. કઠોળના િકાિો 

કઠોળ એ કઠોળના છોડના સૂકા બીજ છે.  સમગ્ર ર્વશ્વમાાં કઠોળની સેંકડો ર્વર્વધ જાતો ઉર્ાડવામાાં 

આવે છે. ત ેહોઈ શકે છે: 

 ર્વભાજીત અને ફોતરાાં વાળી દાળ 

 મસૂરની દાળ 

 આખા દાળ અને કઠોળ 

 આખાદાળ અને ર્વભાજીત અને ફોતરાાં વાળી દાળ ના ઉદાહરણો: 

છબી અુંગ્રજેીનામ ગજુરાતી નામ 

 

પીળા ર્વભાર્જત તુવેર 
અરહરદાળ, તુરદાળ, 

તુવેરદાળ 

 

ર્વભાજીત અન ેફોતરાાં 

વાળાલીલાચણા, પીળીદાળ 
મર્નીદાળ, મર્નીદાળ 

   

લાલદાળ લાલમસૂરદાળ 

 

ર્વભાજીત અન ેફોતરાાં વાળા 

કાળાચણા 
અડદનીદાળ 

 

ર્વભાજીત ચણાનીદાળ ચણાનીદાળ 

 

લીલાગ્રામ, મર્નીદાળ સાબુતમર્, હરીમૂાંર્દાળ 

 

બ્લેકગ્રામ સાબુતઅડદદાળ, માકીદાળ 
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મસૂર કાલીમસૂર 

 

કળથી કુલ્થી 

 

ચણા, ર્રબાન્ઝોકઠોળ કાબુલીચણા, છોલે 

 

કાળાચણા કાલેચા 

 

 

લાલ રાજમા 
રાજમા 

 

ચાવલી લોર્બયા, ચાવલે, રાઉાંર્ી 

 

સૂકા સફેદ વટાણા સુખેસફેદમાતર, સફેદવતન 

 

1.2. બેસન 
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બેસન એ ચણાની દાળને પીસીને, સૂકવીને અને ડીક્યુર્ટકલ 

કરીને મેળવવામાાં આવતી પ્રોડક્ટ છે. બેસન એ ચણાની 

દાળ છે જ ેભારતમાાં વ્યાપકપણે ઉપયોર્માાં લેવાય છે.. તેનો 

રાંર્ પીળો છે અને ત ેચણાની દાળ સ્વાદ ધરાવ ેછે.  ખેસરી 

દાળ અને અન્ય રાંર્ની સામગ્રી ઉમેરવામાાં આવશે 

નહીાં.  ત ે ભારતીય ઉપખાંડના  રાાંધણકળામાાંમુખ્યઘટકછે , 

જમેાાં ભારતીય , બાાંગ્લાદેશી , બમીઝ , નેપાળી , પાર્કસ્તાન

ીી અને શ્રીલાંકાના ભોજનનો સમાવેશ થાય છે . ભારતીયો 

સ્વભાવે મીઠાઈ તેમજ મસાલેદાર ખોરાકના શોખીન હોય છે 

અને આવી તૈયારીઓમાાં બેસન એક મહત્વપૂણગ ઘટક છે. 

 તે એક બહુમુખી ઉત્પાદન છે જનેો સમગ્ર વષગ દરર્મયાન ઘણી તૈયારીઓમાાં ઉપયોર્ થાય છે. 

વ્યર્ક્તર્ત ઘરો ઉપરાાંત, રસે્ટોરાાં, અન્ય ખાણીપીણીની હોસ્ટેલ અને કેન્ટીન, ક્લબ, કેટરસગ વર્ેર ેજવેા 

કેટલાક સાંસ્થાકીય જથ્થાબાંધ ઉપભોક્તાઓ છે. તે ભારતીય રસોડામાાં ખૂબ જ સામાન્ય રીતે 

ઉપયોર્માાં લેવાતી વસ્તુ છે અને તેથી આખા વષગ દરર્મયાન સતત બજારનો આનાંદ માણે છે. 

  

1.2. બેસનનો મ ખ્ય ઘિક 

ગ્રામ/બેસનમાાં કાબોહાઇડર ેટ્સનુાં ઊાં ચુાં પ્રમાણ, અન્ય કઠોળની તુલનામાાં ઉચ્ચ ફાઇબર, ગ્લુટેન નથી 

અને પ્રોટીનનુાં ઊાં ચુાં પ્રમાણ છે.   

100 ગ્રામ દીઠપોષણમૂલ્ય (3.5 oz)   

ઊજાગ 1,619 કેજ ે(387 કેસીએલ)   

કાબોર્દત 57 ગ્રામ 

ખાાંડ 10 ગ્રામ 

ખાદ્ય રસેા 10 ગ્રામ 

ચિબી 6 ગ્રામ 

https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Indian_subcontinent
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Indian_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Bangladeshi_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Burmese_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Nepali_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Pakistani_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Pakistani_cuisine
https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=en&tl=gu&u=https://en.wikipedia.org/wiki/Sri_Lankan_cuisine
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િોિીન 22 ગ્રામ 

રવિારમ્સ જથ્થો %DV+ 

ર્નઆર્સન (B3) 1 ર્મર્લગ્રામ 7% 

ફોલેટ (B9) 437 ug 109% 

ખનીજ જથ્થો %DV+ 

કેર્લ્શયમ 45 ર્મર્લગ્રામ 5% 

લોખાંડ 4 ર્મર્લગ્રામ 31% 

મેગ્નેર્શયમ 166 ર્મર્લગ્રામ 47% 

ફોસ્ફરસ 318 ર્મર્લગ્રામ 45% 

પોટેર્શયમ 846 ર્મર્લગ્રામ 18% 

સેલેર્નયમ 8 ug 11% 

સોર્ડયમ 64 ર્મર્લગ્રામ 4% 

ઝીાંક 2 ર્મર્લગ્રામ 21% 

અ્યબુંધાિણો જથ્થો 

પાણી 10 ગ્રામ 

  

1.4.       મહત્વ 

 ભારતમાાં બેસન તરીકે લોકર્પ્રય છે અને તેનો ઉપયોર્ ર્વર્વધ ભારતીય વાનર્ીઓ જમે કે 

'બેસન કે લાડુ', ભજીયા, પકોડે, પરોઠા, કરી વર્ેરમેાાં થાય છે. ચણાનો ઉપયોર્ મીઠાઈ 

બનાવવા તેમજ બજારમાાં ઉપલબ્ધ ઝટપટ ર્મશ્રણ તૈયાર કરવા માટે પણ થાય છે. ચણા, 

બેસનનો ઉપયોર્ સામાન્ય રીતે સમગ્ર ભારતમાાં અને ભૂમધ્ય સમુદ્રના ભાર્ોમાાં પણ થાય 

છે. 

 તે ર્વર્વધ પ્રકારના ફ્રાઈસમાાં, કઢી અને કોર્ટાંર્માાં ઘટ્ટ કરનાર તરીકે પણ યોગ્ય છે. ત ે

શાકાહારી લોકો માટે ઈાં ડાનો ર્વકલ્પ છે અને તેમાાં પ્રોટીનનુાં પ્રમાણ વધુ છે અને ર્વર્વધ 

વાનર્ીઓમાાં ઈાં ડાના કોર્ટાંર્ને બદલે તેનો ઉપયોર્ કરી શકાય છે. 

 બેસન એ એક અદ્ભુત બળતરા ર્વરોધી ખોરાક છે, કે તેના સેવનથી કેન્સર સામે બળતરા 

ર્વરોધી ક્ષમતાઓ અને રક્ષણાત્મક ફાયદાઓ હોવાનુાં દશાગવવામાાં આવ્યુાં છે, ખાસ કરીન ે

આાંતરડા, પેટ અને ર્કડનીના કેન્સર સર્હત પાચનતાંત્રના કેન્સર. બેસનમાાં શૂન્ય ઘઉાં , જવ, 
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રાઈ અથવા પ્રદૂર્ષત ઓટ્સ હોવાથી, તે ગ્લુટેન મુક્ત છે. કોઈને સાચી ગ્લુટેન 

સાંવેદનશીલતા કે એલજી હોય કે ન હોય, મોટા ભાર્ના લોકો ગ્લુટેનને ટાળવાથી લાભ 

મેળવી શકે છે કારણ કે આાંતરડા, પાચન અને રોર્પ્રર્તકારક પ્રર્તભાવો પર તેની નકારાત્મક 

અસરો છે. 

 વધેલી તળેલી વસ્તુઓ અન ેસ્વાર્દષ્ટ વાનર્ીઓ બનાવવાની તેની ક્ષમતા ઉપરાાંત, તેનો 

ઉપયોર્ દૂધ અથવા દહીાં અને હળદર સાથે ર્મર્શ્રત ચહેરાના માસ્ક તરીકે પણ થાય છે અન ે

એર્શયાની યુવતીઓમાાં લોકર્પ્રય છે. 

આ ફેસ માસ્ક ત્વચાને સ્વચ્છ અને ર્ોરી કરવા માટે સફળ સાર્બત થયો છે. એ બહુમુખી 

ઉત્પાદન છે અને સમગ્ર વષગ દરર્મયાન ઘણી તૈયારીઓમાાં વપરાય છે. વ્યર્ક્તર્ત ઘરો 

ઉપરાાંત, રસે્ટોરાાં, કેન્ટીન, કેટરસગ, ક્લબ વર્ેર ેજવેા કેટલાક જથ્થાબાંધ ગ્રાહકો છે જઓે આ 

ઉત્પાદનોનો વારાંવાર ઉપયોર્ કર ેછે. 

કારણ કે ભારતીયોને મસાલેદાર અને મીઠી વાનર્ીઓ પસાંદ છે અને બેસન એ આ 

વસ્તુઓમાાં ખૂબ જ મહત્વપૂણગ ઘટક છે, આમ તે આખા વષગ દરર્મયાન ભારતીય રસોડામાાં 

સતત ઉપયોર્નો આનાંદ માણે છે. 

િકિણ 2 

બેસન નમકીનની િરક્રયા 

2.1 બેસનમાુંથી નમકીનન ું ઉત્પાદન 

નમકીન/નાસ્તાના ઉત્પાદનમાાં બેસનનો વ્યાપકપણે ઉપયોર્ કરવામાાં આવે છે કારણ કે તેના પોષણ 

લાભો તેમજ તેનો સ્વાદ પણ સારો છે. બેસનમાાંથી નમકીનના ઉત્પાદનમાાં નીચેના પર્લાાંનો સમાવેશ 

થાય છે: 

  

  

  

   

  

બેસનનો લોટ 

તમામ ઘટકોનો ઉમેરો 

પાણી ઉમેરીને ભેળવી 

ઉત્તોદન 
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2.1.1 ચણાને ગ્રાઇ્ડી ુંગ: બેસન મેળવવા માટે ચણાને ગ્રાઇન્ડી ાંર્ મશીનની મદદથી મુખ્યત્વે 

ગ્રાઇન્ડી ાંર્ કરવામાાં આવે છે અને તેને સરળ રીતે પીસવુાં જોઈએ જથેી નમકીનનુાં રચના સારી 

ર્ુણવત્તાની હોય. 

2.1.2 ઘિકોનો ઉમેિો: ઘટકો જમે કે મીઠુાં  અને મસાલા યોગ્ય માત્રામાાં ઉમેરવામાાં આવે છે. આ ઘટકો 

ઉમેરતી વખતે એફએસએસએઆય ના યોગ્ય ર્નયમનનુાં પાલન કરવુાં આવશ્યક છે. 

2.1.3ર્ેળવી: તે કણક બનાવવા માટે કરવામાાં આવે છે, બેસન પાવડરને યોગ્ય રીતે ભેળવી જોઈએ 

અને આ પ્રર્િયા દરર્મયાન કણકમાાં પાણી ઉમેરવાનુાં કાળજીપૂવગક ર્નરીક્ષણ કરવુાં જોઈએ જથેી ભજે 

યોગ્ય માત્રામાાં હાજર રહે. પાણીનો ઓછો ઉપયોર્ અથવા વધુ ઉપયોર્ કણકની ર્ુણવત્તાને અસર 

કર ેછે. 

4.1.4બહાિ કાઢવ ું: ર્ૂાંથ્યા પછી, કણકને એક્સ્ટુડર તરીકે ઓળખાતા સાધનમાાંથી પસાર કરવામાાં 

આવે છે. કણકને યોગ્ય આકારમાાં કાપવા માટે એક્સટુઝન કરવામાાં આવે છે. 

2.1.5 ફ્રાઈું ગ: એક્સ્ટુડરમાાંથી મેળવેલ ઉત્પાદન તેલમાાં તળેલુાં છે. 

2.1.6 સૂકવણી: તે તળેલા ઉત્પાદનમાાં તાપમાન ઘટાડવા માટે કરવામાાં આવ ે છે તેમજ સૂકવણી 

પ્રર્િયા પણ તજે સમયે કેટલાક પ્રમાણમાાં તેલ દૂર કર ેછે. 

2.1.7 પેકેરજુંગ: સૂકવણીપછી, બજારમાાં ઉત્પાદનો વેચવા માટે પેકેર્જાંર્ કરવામાાં આવ ેછે.  

તળવ ું 

સકૂવણી 

પેકેજ િંગ 
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િકિણ 3 

નમકીન િરક્રયા માિે સાધન 

3.1 વજન મશીન: 

સારી ર્ુણવત્તાની પ્રોડક્ટ મેળવવા માટે, તમામ ઘટકોને ર્ડર્જટલ વજન મશીનની મદદથી યોગ્ય રીતે 

તોલવા જોઈએ. 

 

 3.2 ચાળવ ું: 

તેનો ઉપયોર્ બેસનને ચાળવા માટે કરવામાાં આવ ે છે જથેી માત્ર ઉત્કૃષ્ટ પાવડરનો ઉપયોર્ 

ઉત્પાદનહેત ુમાટે થઈ શકે. ચાળ્યાવર્ર બરછટ પાવડરભળી જશ.ે 

 

3.3 કણક બનાવનાિ: 

કણક બનાવનાર નો ઉપયોર્ મોટી માત્રામાાં અને ઓછા સમયમાાં કણક તૈયાર કરવા માટે થાય 

છે. કણકઉત્પાદકની મદદથી તમામ ઘટકોને એકસરખી રીતેભેળવવામાાં આવે છે. 
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 3.4 એક્સટુ્રડર મશીન: 

તેનો ઉપયોર્ કણકન ેજાડા અન ેનાના આકારમાાં કાપવા માટે થાય છે જ ેતળવા માટેની પ્રર્િયા માટે 

યોગ્ય રહેશ.ે 

 

 

3.5 ફ્રાયિ: 

ભુર્જયાને ડીપ ફ્રાય કરવા માટે ફ્રાયરનો ઉપયોર્ થાય છે 
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3.6 પેકેરજુંગ મશીન: 

તે એક પેર્કાંર્ ક્લાસ મશીન છે, જનેો ઉપયોર્ અસરકારક રીતે પેક કરવા માટે થાય છે. તે ખાસ કરીને 

ન્યૂનતમ બર્ાડ સાથે હેન્ડલ કરવા માટે રચાયેલ છે.  

 

3.7 અ્ય સામગ્રી અને ટવચ્છતા સાધનો: આપેલ સામગ્રીને અસરકારક રીતે પકડી રાખવા અન ે

સ્થાનાાંતર્રત કરવા માટે તેનો ઉપયોર્ કરવામાાં આવે છે. 
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3.8 પાવિ રડટિર ીબ્ય શન સાધનો:  તેઓ સુરર્ક્ષત રીત ેપાવર મેળવવા અને ર્વતરણ કરવા માટે 

વપરાય છે. 
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િકિણ 4 

પેકેરજુંગ 

પેકેજીાંર્ એ ખાદ્ય ઉત્પાદન પ્રર્િયાનો એક મહત્વપૂણગ ભાર્ છે. તે ખાદ્ય ઉત્પાદનોને ભૌર્તક, 

રાસાયર્ણક, જરૈ્વક નુકસાનથી રક્ષણ આપે છે. પકેેર્જાંર્ ર્વના, ખાદ્યપદાથોનુાં સાંચાલન અવ્યવર્સ્થત, 

ર્બનકાયગક્ષમ અને ખચાગળ અને આધુર્નક ગ્રાહક માકેર્ટાંર્ વચ્યુગઅલ રીતે અશક્ય હશે. આમ ફૂડ 

પેકેર્જાંર્ એ આધુર્નક ખાદ્ય ઉદ્યોર્ના ખૂબ જ કેન્દ્રમાાં છે. 

પેકેર્જાંર્ ઈર્ન્સ્ટટ્યૂટ ઈન્ટરનેશનલે પેકેજીાંર્ને નીચેનામાાંથી એક અથવા વધુ કાયો કરવા માટે 

વી ાંટાળેલા પાઉચ, બેર્, બોક્સ, કપ, ટરે , કેન, ટ્યુબ, બોટલ અથવા અન્ય કન્ટેનર સ્વરૂપમાાં ઉત્પાદનો, 

વસ્તુઓ અથવા પેકેજોના ર્બડાણ તરીકે વ્યાખ્યાર્યત કયાગ છે: ર્નયાંત્રણ, રક્ષણ, જાળવણી, સાંચાર, 

ઉપયોર્ર્તા અને કામર્ીરી. જો ઉપકરણ અથવા કન્ટેનર આમાાંના એક અથવા વધુ કાયો કર ેછે, તેને 

પેકેજ ર્ણવામાાં આવતુાં હતુાં.. 

 

4.1 પેકેરજુંગની જરૂિ: 

પેકેર્જાંર્ શ્રેણીબદ્ધ કાયો કર ેછે: 

  

4.1.1 ક્િેઈનમે્િ: પેકેજીાંર્નુાં કન્ટેઈનમેન્ટ પયાગવરણને અસાંખ્ય ઉત્પાદનોથી બચાવવામાાં મોટો 

ફાળો આપે છે જ ેકોઈપણ આધુર્નક સમાજમાાં દરરોજ અસાંખ્ય પ્રસાંર્ોએ એક જગ્યાએથી બીજી 

જગ્યાએ ખસેડવામાાં આવે છે. ખામીયુક્ત પેકેર્જાંર્ (અથવા અન્ડર-પેકેર્જાંર્) પયાગવરણના મોટા 

પ્રદૂષણમાાં પર્રણમી શકે છે. 

  

4.1.2 િક્ષણ: પેકેજનુાં પ્રાથર્મક કાયગ: તેની સામગ્રીને બહારથી સુરર્ક્ષતકરવા 

પયાગવરણીય પ્રભાવો જમેકે પાણી, પાણીનીવરાળ, વાયુઓ, ર્ાંધ, સુક્ષ્મસજીવો, ધૂળ, આાંચકા, કાંપન 

અનેસાં કુર્ચતદળો. 

  

4.1.3 સગવડ: સગવડ વધારવા માટે્ર બનાવાયેલ ઉત્પાદનોમાં રાંધવા માટે્ર ્ૈયાર અથવા ખાવા માટે્ર 

્ૈયાર ખોરાકનો સમાવેશ થાય છે જનેે પ્રાધાન્યમાં પ્રાથમમક પેકેજને દૂર કયાા મવના ખૂબ જ ટંૂ્રકા 

સમયમાં ફરીથી ગરમ કરી શકાય છે. આમ, પેકેમજંગ ઉપભોક્તાની સતમવધામાં મદદ કર ેછે. અનતકૂળ 

પેકેજો વેચાણને પ્રોત્સાહન આપે છે. 
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4.1.4 સુંદેશા વ્યવહાિ: પેકેજંગમાં ઘણી બધી મામહ્ી હોય છે જમે કે ્ેના ઉત્પાદકનતં નામ, 

ઉત્પાદનનતં નામ, શર્ો અને ઉપયોગો, ઉત્પાદન ્ારીખ, શ્રેષ્ઠ પહેલા. પોષક મામહ્ી આમ ગ્રાહકન ે

વધત મામહ્ગાર થવામાં મદદ કર ેછે. 

  

4.2 પેકેરજુંગના િકાિો: 

 4.2.1 િાથરમક પેકેરજુંગ: 

 પ્રાથર્મક પેકેજ તે પેકેજ છે જ ેસીધા જ ખાદ્ય ઉત્પાદનો સાથે સાંપકગમાાં આવે છે.  તે ખાદ્ય 

ઉત્પાદનોને પ્રથમ અથવા પ્રારાં ર્ભક સ્તરનુાં રક્ષણ પૂરાં  પાડે છે. 

 ઉદાહરણો - મેટલકેન, ટીબેર્, પેપર બોડગ  કાટગન, કાચની બોટલ અને પ્લાર્સ્ટકના પાઉચ.  

  

4.2.2 સેક્ડિી પેકેજ: 

 ર્ૌણ પેકેજ તે પેકેજ છે જ ેપ્રાથર્મક પેકેજની આસપાસ અથવા સમાવે છે. 

 તે આર્ળ પ્રાથર્મક પેકેજો ને એક સાથે જૂથ કરવા માટે વપરાય છે. 

 કેર્રયસગ તરીકે કામ કરો અને ઘણી વખત પ્રાથર્મક પેકેજ ના પ્રદશગન માટે પણ ઉપયોર્ થાય 

છે. 

  

4.2.3 તૃતીય પેકેજ: 

 તેમાાં એક સાથે ર્ૌણ પેકેજની સાંખ્યા છે. 

 મુખ્યત્વે ખાદ્ય ઉત્પાદનોના જથ્થા માટે વપરાય છે. 

  

4.2.4 ચત થાાંશ પેકેજ: 

 ક્વાટરનરી પેકેજનો ઉપયોર્ મુખ્યત્વે તૃતીય પેકેજો સાંભાળવા માટે થાય છે. 

 તેમાાં સામાન્ય રીતે મેટલ કન્ટેનરનો સમાવેશ થાય છે જ ે જહાજો,  ટરેનોમાાં અથવા તેનાથી 

ટર ાન્સફર કરી શકાય છે. 
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4.3 નમકીનન ું પેકેરજુંગ: 

નમકીન અન ેતેના ઉત્પાદનોનુાં પેકેર્જાંર્ મુખ્યત્વે બહારના વાતાવરણમાાંથી ખાદ્ય ઉત્પાદનોને સુરર્ક્ષત 

કરવા માટે કરવામાાં આવ ેછે, ખાસ કરીને પ્રર્િયા પૂણગ થયા પછી જથેી ઉત્પાદનો લાાંબા સમય સુધી 

સ્વાદ, સુર્ાંધ, તાજર્ી જાળવી શકે. તેમની શેલ્ફ લાઇફ વધારવા માટે પેકેજીાંર્ પણ કરવામાાં આવે 

છે. નમકીન ઉત્પાદનો ર્વશાળ શ્રેણીની સામગ્રીમાાં પેક કરી શકાય છે જમેાાં LDPE, PET, કાચ, 

એલ્યુર્મર્નયમ વર્ેરનેો સમાવેશ થાય છે.  

  

4.3.1 એલ ડી પી ઇ: 

લો-ડેમન્સટ્રી પોમલઇમથમલન હીટ્ર સીલ કરી શકાય ્ેવતં, જડ, ગંધ રમહ્ છે અને જ્યાર ેગરમ થાય છે 

ત્યાર ે સંકોચાય છે. ્ે ભજે માટે્ર અવરોધ ્રીકે કામ કર ે છે અને ઉચ્ચ ગેસ અભેદ્ય્ા, ્ેલ પ્રત્ય ે

સંવેદનશીલ્ા અને નબળી ગંધ પ્રમ્કાર ધરાવે છે. ્ ે ઓછતં  ખચાાળ છે, ્ ેથી ્ ેનો વ્યાપકપણે ઉપયોગ 

થાય છે. LDPE ની એક મહાન મવશેષ્ા એ છે કે સારી, કમઠન, પ્રવાહી-ચતસ્ સીલ આપવા માટે્ર ્ેની 

જા્ે જ ફ્યતઝન વેમ્ડંગ કરવાની ક્ષમ્ા છે.  

 

4.3.2 પી ઈ ટ્રી: 

પીઇટ્રીને બ્લોઇંગ અથવા કાસટ્ર કરીને મફ્મ બનાવી શકાય છે. ્ે બ્લો મો્ડેડ, ઈન્જકે્શન મો્ડેડ, 

ફોમ્ડ, પેપરબોડા  પર એક્સટુ્રઝન કોટે્રડ અને થમોફોમમિંગ માટે્ર શીટ્ર ્ રીકે બહાર કાઢી શકાય છે. પીઇટ્રી 

નતં ગલનમબંદત પી પી  કર્ા વધાર ેછે જ ેલગભગ 260°C છે અને ઉત્પાદનની મસથમ્ને લીધે 180°C થી 

નીચે સંકોચા્તં નથી. આમ પીઇટ્રી ઉચ્ચ-્ાપમાન એમલલકેશન માટે્ર આદશા છે. પીઇટ્રી નીચા ્ ાપમાન 

(-100°C) માટે્ર પણ લવચીક છે. ્ે ઓમક્સજન અને પાણીની વરાળના સારા અવરોધ ્રીકે પણ કામ 

કર ેછે  

 

4.3.3 પોલીરવનીલક્લોિાઇડ (પીવીસી): 

પીવીસી એ નીચા ગેસ ટ્રર ાન્સમમશન રટે્ર ધરાવ્ી સખ્ અને સપષ્ટ મફ્મ છે. પીવીસીનો ઉપયોગ નાના 

આવરણ, બગે અને પાઉચ ્રીકે કરી શકાય છે. પીવીસી જ્યાર ેપોલીમવનાઇમલડીન ક્લોરાઇડ સાથે 

સહ-પોમલમરાઇઝ થાય છે ત્યાર ે્ ેને સરન ્ રીકે ઓળખવામાં આવે છે. કારણ કે ્ ે એક મોઘંી સામગ્રી 

છે, ્ેનો ઉપયોગ અવરોધ ગતણધમો અને ગરમીની વેચાણક્ષમ્ા મેળવવા માટે્ર માત્ર કોમટં્રગ ્રીકે 

થાય છે. પીવીસી મફ્મનો ઉપયોગ મિસટ્ર રપે માટે્ર પણ થાય છે, કારણ કે ્ ેમાં મિસટ્ર રીટે્રન્શન પ્રોપટ્રીઝ 

છે અને ્ે હાઈ-સપીડ મશીનો પર ઉત્તમ છે.  



19 
 

4.3.4 ગ્લાસ: 

હવે પેકેર્જાંર્ માટે એક ર્દવસના ગ્લાસ કન્ટેનરનો પણ ઉપયોર્ કરવામાાં આવ્યો છે.  તેના નીચેના 

ફાયદા છે: 

 ભજે અન ેવાયુઓ માટે મજબૂત અવરોધ તરીકે કાયગ. 

 અર્નચ્છનીય ર્ાંધ અને માઇિોબાયલ વૃર્દ્ધ અટકાવો. 

 ખાદ્ય ઉત્પાદનો સાથે પ્રર્તર્િયા આપશો નહીાં. 

 જ્યાર ેહમેર્ટકલી સીલ કરવામાાંઆવે ત્યાર ેહીટ પ્રોસેર્સાંર્ માટે યોગ્ય 

 કાચ ફરીથી વાપરી શકાય તેવા અન ેર્રસાયકલ કરી શકાય તેવા છે. 

 તેઓ ર્વષય વસ્તુ પ્રદર્શગત કરવા માટે પારદશગક છે. 

 તેઓ કઠોર છે, કન્ટેનરને નુકસાન ર્વના સ્ટેકી ાંર્ની માંજૂરી આપે છે. 

ગ્લાસના ર્ેરફાયદા: 

 કાચનુાં વજન વધાર ેછે જ ેપર્રવહન ખચગમાાં વધારો કર ેછે. 

 અન્ય સામગ્રીઓની તુલનામાાં થમગલ આાંચકો માટે ખૂબ નાજુક અન ેઓછો પ્રર્તકાર. 

 કાચના ટુકડા અથવા ટુકડાઓથી સાંભર્વત ર્ાંભીર જોખમો. 

  

4.3.5 એલ્ય રમરનયમ: 

એ્યતમમમનયમનો ઉપયોગ પેકેમજંગ માટે્ર થાય છે કારણ કે ્ેના અત્યં્ ક્ષીણ ગતણધમો છે: ્ેને 

સરળ્ાથી પા્ળી શીટ્સમાં રૂપાં્મર્ કરી શકાય છે અને ફો્ડ, રો્ડ અથવા પેક કરી શકાય છે. 

એ્યતમમમનયમ વરખ પ્રકાશ અને ઓમક્સજનની ગંધ અને સવાદો, ભજે અને સૂક્ષ્મજં્તઓ માટે્ર સંપૂણા 

અવરોધ ્રીકે કામ કર ેછે અને ્ેથી ્ેનો ઉપયોગ ખોરાક અને ફામાાસયતમટ્રકલ પેકેમજંગમાં વ્યાપકપણ ે

થાય છે, જમેાં લાંબા જવનના પેકનો સમાવેશ થાય છે.. 

  

4.3.6 લેરમનેિ: 

રીલ સટ્રોકમાંથી એક મશીન પર લેમમનેટ્ર બનાવી શકાય છે, ભરી શકાય છે, ગેસ ફ્લશ કરી શકાય છે 

અને સીલ કરી શકાય છે. મનમરિય ગેસ સાથે પાવડરને સં્ૃપ્ત કરીને ગેસ ફ્લમશંગ પ્રાપ્ત થાય છે. લેમમનેટ્ર 

સાથે સંકળાયેલા મતખ્ય ફાયદાઓ ઓછી સામગ્રીની મકંમ્ અને હળવા સામગ્રીનતં વજન છે. ગેરફાયદા 

એ છે કે લેમમનેટ્રમાં સખ્ કન્ટે્રનરની યાંમત્રક શમક્ત અને ટ્રકાઉપણતં હો્તં નથી, અને ઉચ્ચ ઝડપે ભરવા 

દરમમયાન પાવડર દ્વારા હીટ્ર સીલ મવસ્ારને દૂમષ્ થવાને કારણે સં્ોષકારક હીટ્ર સીલ મેળવવામાં 

મતશ્કેલી આવી શકે છે.  
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4.4 પેકેરજુંગમાુંકેિલાકતાજતેિનારવકાસ: 

 4.4.1 કીટ્રાણુરહિત કરલેુું પેકેરજુંગ 

કીટ્રાણતરમહ્ કરલેતં પકેેમજંગ એ કીટ્રાણતરમહ્ પમરમસથમ્ઓમાં વ્યવસામયક રી્ે જં્તરમહ્ ઉત્પાદન 

સાથે જં્તરમહ્ કન્ટે્રનરને ભરવાનતં છે, અને પછી કન્ટે્રનરને સીલ કરવતં જથેી પતનઃ ચેપ અટ્રકાવી શકાય; 

એટ્રલે કે, જથેી ્ ેઓ હમેમટ્રકલી સીલ કરવામાં આવે. કીટ્રાણતરમહ્ કરલેતં પેકેજંગની અરજમાં સમાવેશ 

થાય છે: પૂવા પેકેજંગ 

 

4.4.2. સરક્રય અને બ રિશાળી પેકેરજુંગ 

સમિય પેકેજંગને પેકેજંગ ્ રીકે વ્યાખ્યામય્ કરવામાં આવે છે જમેાં પેકેજંગ મટ્રીરીયલ અથવા પેકેજ 

હેડસપેસમાં પેકેજંગ મસસટ્રમની કામગીરીને વધારવા માટે્ર પેટ્રાકંપની ઘટ્રકોને ઇરાદાપૂવાક સમામવષ્ટ 

કરવામાં આવ્યા છે. 

ઇન્ટે્રમલજન્ટ્ર પેકેમજંગને પેકેમજંગ ્રીકે વ્યાખ્યામય્ કરવામાં આવે છે જમેાં પેકેજના ઇમ્હાસ 

અને/અથવા ખોરાકની ગતણવત્તા મવશે મામહ્ી પ્રદાન કરવા માટે્ર બાહ્ય અથવા આં્મરક સૂચક હોય 

છે. સેચેટ્સ અને પેડ્સ એ સમિય પેકેમજંગના સૌથી વધત ઉપયોગમાં લેવા્ા સવરૂપો છે અને ્ેઓ જ ે

મવમવધ કાયો કર ેછે ્ેની નીચેની ચચાા કરવામાં આવી છે: 

 ઓર્ક્સજનશોષક 

 કાબગનડાયોક્સાઇડશોષકઅથવાઉત્સજગક 

 ઇર્થર્લનશોષક 

 ઇથેનોલઉત્સજગક 

 ભજેશોષક 

  

4.4.3સુંશોહિત વાતાવરણીય પેકેહજુંગ 

એમ એ પી ને ખાદ્ય વસ્તઓના પેકેમજંગ ્રીકે વ્યાખ્યામય્ કરી શકાય છે જ્યાં ખાદ્ય ઉત્પાદનોની 

શે્ફ લાઇફ વધારવા માટે્ર પેકેટ્રની અંદરના વા્ાવરણમાં ફેરફાર કરવામાં આવ્યો હોય. ્ેમાં સમિય 

ફેરફાર અથવા મનમરિય ફેરફારનો સમાવેશ થાય છે. સમિય ફેરફારમાં વાયતઓના મનયંમત્ર્, ઇમચ્છ્ 

મમશ્રણ સાથે હવાને મવસથામપ્ કરવામાં આવે છે, અને પ્રમિયાને ગેસ ફ્લમશંગ કહેવામાં આવે છે. 

મનમરિય ફેરફાર શ્વસન અને ખોરાક સાથે સંકળાયલે સતક્ષ્મસજવોના ચયાપચયને કારણે થાય છે. પકેેજ 

માળખતં સામાન્ય રી્ે પોમલમેમરક મફ્મને સમામવષ્ટ કર ેછે, અને ્ેથી મફ્મ દ્વારા વાયતઓનતં પ્રવેશ પણ 

વા્ાવરણની રચનાને પ્રભામવ્ કર ેછે જ ેમવકમસ્ થાય છે.  
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 4.5 લેબરલુંગ 

લેબલીગં પેકેજંગનતં સંચાર કાયા કર ેછે, ગ્રાહકને પોષક સામગ્રી, ચોખ્ખતં વજન, ઉત્પાદનનો ઉપયોગ 

વગેર ેમવશે મામહ્ગાર કર ેછે. લેબમલંગ મવમશષ્ટ બ્રામન્ડંગ દ્વારા સાયલન્ટ્ર સે્સમેન ્રીકે કામ કર ેછે, 

્ેમજ યતમનવસાલ પ્રોડક્ટ્ર કોડ (UPC) દ્વારા ચેક-આઉટ્ર પર ઓળખની સતમવધા આપે છે. 

ત્યાં મવમવધ પ્રકારના લેબલીગં છે જ ેનીચે મતજબ છે: 

 

4.5.1 ગુુંદર િરાવતા લેબલ:  

આ સૌથી સરળ પ્રકાર છે અને ્ેમાં શીટ્ર સામગ્રી (સામાન્ય રી્ે કાગળ) નો સમાવેશ થાય છે, જ ે

છાપવામાં આવે છે અને કદમાં કાપવામાં આવે છે. ્ેઓ એડહેમસવ સાથે પેકેજ સાથે જોડાયેલા હોય 

છે, જ ે ક્ાં ્ો એમલલકેશન સમયે અથવા ઉત્પાદન સમયે લાગત કરવામાં આવે છે, આ મકસસામાં 

એડહેમસવ એમલલકેશન પહેલાં ્ર્ જ ભજે સાથે સમિય થાય છે.  

 

4.5.2 સ્વ-એડિેહસવ (પ્રશેર-સુંવેદનશીલ) લેબલ્સ :  

આકાર્ળ, પ્લાર્સ્ટકઅથવાએલ્યુર્મર્નયમફોઇલથીલેર્મનેટેડપેપરઅથવાપ્લાર્સ્ટકમાાંબનાવીશકાયછે, 

અને સામગ્રીનીર્વશાળશ્રેણીનેવળર્ીરહેવામાટેઉત્પન્ન કરીશકાયછે . 

  

4.5.3 ઇન-મોલ્ડલેબલ્સ:  

્ે કાગળમાંથી બનાવેલા લેબલો કર્ાં ગરમી, ભજે અને રાસાયમણક સામે વધત સારી પ્રમ્કાર પ્રદાન 

કર ેછે. મફ્મ લેબ્સ સાથે મરસાયમક્લંગના ફાયદા પણ છે. IML સામગ્રી કન્ટે્રનર ઉત્પાદન પ્રમિયાનો 

સામનો કરવા સક્ષમ હોવી જોઈએ. બ્લો મોમ્ડંગ દરમમયાન ઉત્પન્ન થ્ી ગરમી મોટ્રાભાગની શાહી 

માટે્ર પડકાર રજૂ કર ેછે કારણ કે રંગદ્રવ્યો બદલાઈ શકે છે.. 

  

4.5.4 ટલીવ લેબલ્સ:  

કાચની બોટ્રલો, લલામસટ્રકની બોટ્રલો અને ધા્તના ડબ્બા સમહ્ કન્ટે્રનરની મવશાળ શ્રેણીને સલીવ 

લેબલ કરી શકાય છે. સલીવ લેબ્સ રૂપરખેામાં સંકોચાય છે અથવા ્ેની આસપાસ ખેંચાય છે, ચલ 

ભૂમમમ્માં પ્રવેશ કર ેછે અને અમનયમમ્ લક્ષણોને અનતરૂપ હોય છે. 

4.5.5 િોલોગ્રાહિક લેબલ  

હોલોગ્રામફક લેબ્સ કે જ ેહોલોગ્રામને સમામવષ્ટ કર ેછે ્ે માકેમટં્રગ અને સતરક્ષા બંને કારણોસર ખાદ્ય 

પેકેમજંગમાં મોટ્રા પ્રમાણમાં એમલલકેશન ધરાવે છે, ખાસ કરીને નકલ મવરોધી (પ્રમાણીકરણ) અને 
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બ્રાન્ડ સંરક્ષણના કે્ષત્રોમાં. સપાટ્રી રાહ્ અને વો્યતમ હોલોગ્રામનો સૌથી સામાન્ય પ્રકાર છે. સપાટ્રી 

રાહ્ હોલોગ્રામ એક લાક્ષમણક મેઘધનતરય-રંગીન પેટ્રના અથવા છબી દશાાવે છે. વો્યતમ, અથવા 

પ્રમ્મબંબ, હોલોગ્રામ્સ સપાટ્રી રાહ્ હોલોગ્રામ્સ માટે્ર ખૂબ જ અલગ દેખાવ ધરાવે છે અને સામાન્ય 

રી્ે પ્રમાણીકરણ માટે્ર વપરાય છે. 

 

4.6 પેરકુંગ દિરમયાન ગ ણવત્તાની રવચાિણા 

પેક્ડ પ્રોડક્ટ્સનતં ક્વોમલટ્રી કંટ્રર ોલ એ છે્લી વખ્ પ્રોડક્ટ્ર ગ્રાહક સતધી પહોચં્ા પહેલા ચેક કરવામાં 

આવે છે. 

પેકેજોની દટતાવજેી તપાસ જરૂિી છે: 

 પેકેજનુાં વજન 

 ઉત્પાદનનુાં વજન 

 ઉત્પાદનની વ્યવસ્થા 

 ખામીઓ; અન ેભજેનુાં પ્રમાણ. 

આસપાસનો રવટતાિ પણ તપાસવામાું આવ ેછે: 

 પ્રર્િયા દરર્મયાન હેન્ડર્લાંર્ સાધનોની સ્વચ્છતા 

 ભીાંર્ડાનુાં કેર્લબ્રેશન (સ્વચાર્લતઅથવામેન્યુઅલ); 

 પેકેજો પર લખવુાં; 

 મેટલ ર્ડટેક્ટરનુાં સાંતોષકારક કાયગ (દરકે છૂટક પેર્કાંર્ લાઇન પરસ્થાર્પત); 

 ર્રપેકેર્જાંર્ ઇન્સ્ટોલેશન્સ અન ેમાર્કિંર્; અન ે

આઈએસઓ અને એચએસીસીપી જવેા આાંતરરાષ્ટર ીય ધોરણો માટે લાયકાત 
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િકિણ 5 

િોજકે્િ ઘિક 

5.1. જમીન- નાના સ્કેલ ફેક્ટરી સેટ અપ માટે જરૂરી અાંદાર્જત કુલર્વસ્તાર 1200-1500    

                   ચો. ફૂટ આશર ેસરળ ઉત્પાદન. 

નાગરિક કાયભ- 

>      વકભશોપ રવટતાિ- આ ર્વસ્તારમાાં તમામ સાધનો વર્ેર ે માટે મશીનરી સેટ અપ અને 

ફાઉન્ડેશનની જગ્યાનો સમાવેશ થાયછે. કુલવકગ  શોપ ર્વસ્તાર આશર ેછે. 800 Sqft. 

>      ઈ્વે્િિીએરિયા – આ ર્વસ્તારમાાં તમામ કાચા માલ, ર્ફર્નશ્ડપ્રોડક્ટ એર્રયા માટે સ્ટોરજે 

સ્પેસનો સમાવેશ થાય છે. કુલ ઇન્વેન્ટરી ર્વસ્તાર આશર ેછે. 400 Sqft. 

>      ઓરફસએરિયા – આ જગ્યામાાં કમગચારીઓના કાયગકારીકે્ષત્ર, તેમની રહેવાની જગ્યા, કેન્ટીન 

ર્વસ્તાર, તબીબી સુર્વધા વર્ેરનેો સમાવેશ થાય છે. કુલ વકગશોપ ર્વસ્તાર આશર ેછે. 200 

ચો. આને ભોાંયતર્ળયાની ઉપર ર્ણી શકાય. 

>      પાર્કિંર્જગ્યા, વીજળી વાસણો માઉન્ટ કરવાની જગ્યા, અન ે અન્ય. આશર ેહોઈ શકે છે. 100 

ચોરસ. 

પ્રોજકે્ટના કદના આધાર ેજમીન અને મકાનની જરૂર્રયાતો બદલાઈ શકેછે. 

રવરવધ સુંપરત્ત- 

      પાણી પુરવઠાની વ્યવસ્થા 

      ફર્નગચર 

 

5.2. વીજ જરૂરિયાત- ઉત્પાદન એકમન ે10-12 KW ની જરૂર પડે છે. 

5.3. મેનપાવિની જરૂરિયાત- નાના યુર્નટ માટે લર્ભર્ 8-10 લોકોની શરૂઆત કરવી જરૂરી છે 

જમેાાં કુશળ, ર્બન-કુશળ કામદાર અને સુપરવાઇઝરનો સમાવેશ થાય છે. 
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િકિણ 6 

નમકીનનો સુંગ્રહ 

6.1 નમકીનનો સુંગ્રહ 

અત્યાંત કાળજી સાથે નમકીન અન ેતેના ઉત્પાદનોનો યોગ્ય સાંગ્રહ કરવો ખૂબજ મહત્વપૂણગ છે અન્યથા 

તે વાસી અને ઘાટા બની જશે જ ેવધુ સુર્ાંધ અને સ્વાદને બદલી શકેછે અને ગ્રાહકના સ્વાસ્થ્યને પણ 

નુકસાન પહોાંચાડી શકે છે. ખાદ્ય ઉત્પાદનો મુખ્યત્વે પ્રકાશ, હવા, ર્રમી, ર્ાંધ અને ભજે માટે 

સાંવેદનશીલ હોય છે. તેથી યોગ્ય સાંગ્રહ માટે નીચેની જરૂર છે: 

6.1.1 ડાકભ  પ્લેસ: પ્રોસેસ્ડ ફૂડ પ્રોડક્ટ્સ સૂયગપ્રકાશ અથવા યુવીલાઇટથી બચવા માટે હાં મેશા 

ડાકગરૂમમાાં સાંગ્રર્હત થવી જોઈએ, જથેી અાંર્તમ વપરાશ સુધી સુર્ાંધ અને સ્વાદ જવેી ર્ુણવત્તા જાળવી 

રાખવી જોઈએ. 

6.1.2 એિ િાઇિ: ખાદ્ય ઉત્પાદનો ભજે શોષી લેવા અન ેહવામાાંથી અર્પ્રય ર્ાંધ ટાળવા માટે. 

6.1.3 હાયપોથરમભયા: ર્રમીમાાં ખાદ્ય ઉત્પાદનોના સાંપકગમાાં આવવાથી તેની ર્ુણવત્તા બર્ડે છે આમ 

સૂયગપ્રકાશમાાં અથવા ર્રમીની નજીક ખાદ્ય ઉત્પાદનોને રાખવાનુાં ટાળે છે. 

6.1.4 તીવ્ર દ ગાંધ થી દૂિ. કેટલાક ખાદ્ય ઉત્પાદનોમાાં કોઈપણ ર્ાંધ ઝડપથી શોષી લેવાનુાં વલણ હોયછે 

તેથી પ્રોસેસ્ડ ફૂડ પ્રોડક્ટ્સ અલર્થી સાંગ્રર્હત થવી જોઈએ. 

6.1.5 ર્જેથી દૂિ. 
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િકિણ 7 

એફએસએસએઆય હનયમ 

 

7.1 નમકીન માિે એફએસએસએઆય  રનયમન      

િમાંક   એર્ડર્ટવ્સ મહત્તમસ્તર 

એ એહટટ્રઓહક્સડટટ્ર   

1. ટોકોફેરોલ જીએમપી 

2 લેસીર્થન જીએમપી 

3 બ્યુટીલેટેડહાઇડર ોક્સીએર્નસોલ (BHA) 200 મમલી ગ્રામ/મકલો 

4 તૃતીયબ્યુટાઇલહાઇડર ોર્ક્વનોન (TBHQ) 200 મમલી ગ્રામ/મકલો 

બી િવાહીરમશ્રણ/ ટિેરબલાઇઝિ   

1 ર્મથાઈલસેલ્યુલોઝ 0.5% 

2 કાબોર્ક્સર્મર્થલસેલ્યુલોઝ 0.5% 

  

7.2 ફડૂમે્ય ફેક્ચિિ/ િોસેસિ/ હે્ડલિ માિે ટવચ્છતા અને આિોગ્યિદ આવશ્યકતાઓ 

તે જગ્યા જ્યાાં ખોરાકનુાં ઉત્પાદન, પ્રર્િયા અથવા સાંચાલન કરવામાાં આવે છે તે નીચેની 

આવશ્યકતાઓનુાં પાલન કરશે: 

1. પર્રસર સ્વચ્છ જગ્યામાાં ર્સ્થત હોવુાં જોઈએ અને ર્ાંદા વાતાવરણથી મુક્ત હોવુાં જોઈએ અને એકાંદર 

સ્વચ્છ વાતાવરણ જાળવવુાં જોઈએ. તમામ નવા એકમો પયાગવરણ પ્રદૂર્ષત ર્વસ્તારોથી દૂર સ્થાપવામાાં 

આવશે. 

2. ઉત્પાદન માટે ખાદ્ય વ્યવસાય કરવા માટેના પર્રસરમાાં એકાંદર સ્વચ્છ વાતાવરણ જાળવવા માટે 

ઉત્પાદન અન ેસાંગ્રહ માટે પૂરતી જગ્યા હોવી જોઈએ. 

3. પર્રસર સ્વચ્છ, પૂરતા પ્રમાણમાાં પ્રકાર્શત અને વેર્ન્ટલેટેડ અને હલનચલન માટે પૂરતી ખાલી જગ્યા 

હોવી જોઈએ. 

4. માળ, છત અન ેર્દવાલો મજબૂ્ ર્સ્થર્તમાાં જાળવી રાખવા જોઈએ.  તેઓ ફ્લરે્કાંર્ પેઇન્ટ અથવા 

પ્લાસ્ટર વર્ર સરળ અન ેસાફ કરવા માટે સરળ હોવા જોઈએ. 

5. ફ્લોર અન ેસ્કટગ  કરલેી ર્દવાલોને અસરકારક જાંતુનાશક પદાથગથી ધોવા જોઈએ, પર્રસરને તમામ 

જાંતુઓથી મુક્ત રાખવામાાં આવશે. વ્યવસાયના સાંચાલન દરર્મયાન કોઈ છાં ટકાવ કરવો જોઈએ નહીાં,  
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પરાંતુ તેના બદલે પર્રસરમાાં આવતા સ્પ્રે માખીઓને મારવા માટે ફ્લાયસ્વાટ્સ/ ફ્લપ્સનો ઉપયોર્ 

કરવો જોઈએ. બારી, દરવાજા અન ેઅન્ય ખુલ્લાને નેટ અથવા સ્િીન સાથે ફીટ કરવામાાં આવશે, જ ે

યોગ્ય જાંતુ મુક્ત બનાવવા માટે યોગ્ય છે ઉત્પાદનમાાં વપરાયેલ પાણી પીવા લાયક રહેશે અન ેજો 

જરૂરી હોયતો પાણીની રાસાયર્ણક અન ેબેક્ટેર્રયોલોજીકલ તપાસ કોઈ પણ સમયાાંતર ે ર્નયર્મત 

અાંતરાલે પ્રયોર્શાળામાાં કરવામાાં આવશે.  

6. પર્રસરમાાં પીવા લાયક પાણીનો સતત પુરવઠો સુર્નર્િત થવો જોઈએ.  તૂટકતૂટક પાણી પુરવઠાના 

ર્કસ્સામાાં, ખોરાક અથવા ધોવા માટે વપરાતા પાણી માટે પૂરતી સાંગ્રહ વ્યવસ્થા કરવામાાંઆવશે. 

7. સાધન સામગ્રી અને મશીનરી કાયગરત હોય ત્યાર ેઆવી ર્ડઝાઇન હોવી જોઈએ જ ેસરળ સફાઈની 

પરવાનર્ી આપશે. કન્ટેનર, ટેબલ, મશીનરીના કાયગકારી ભાર્ો વર્ેરનેી સફાઈ માટેની વ્યવસ્થા પૂરી 

પાડવામાાં આવશે. 

 8. કોઈ જહાજ, કન્ટેનર અથવા અન્ય સાધન સામગ્રી, જનેો ઉપયોર્ સ્વાસ્થ્ય માટે હાર્નકારક ધાતુના 

દૂષણનુાં કારણ બની શકેછે, તે ખોરાકની તૈયારી, પેર્કાંર્ અથવા સાંગ્રહમાાં ઉપયોર્માાં લેવાશ ે

નહીાં. (તાાંબા અથવા ર્પત્તળના વાસણોમાાં યોગ્ય અસ્તર હોવુાં જોઈએ). 

 9. મોલ્ડ/ફૂર્ અન ેઉપદ્રવની વૃર્દ્ધથી સ્વતાંત્રતા સુર્નર્િત કરવા માટે તમામ સાધનોને સાફ, ધોવાઇ, 

સૂકવવામાાં આવ ેઅને ધાંધાના અાંતે બાંધ રાખવામાાં આવે. 

10. યોગ્ય ર્નરીક્ષણ કરવા માટે તમામ સાધનો ર્દવાલોથી સારી રીતે દૂર રાખવામાાં આવશે. 

11. કાયગક્ષમ ડર ેનજે ર્સસ્ટમ હોવી જોઈએ અન ે ઇનકારના ર્નકાલ માટે પૂરતી જોર્વાઈઓ હોવી 

જોઈએ. 

12. પ્રોસેર્સાંર્ અન ેતૈયારીમાાં કામ કરતા કામદારોએ સ્વચ્છ ડગલો, હાથ મોજા અન ેમાથે ટ્રોપીનો 

ઉપયોર્ કરવો જોઈએ. 

13. ચેપી રોર્ોથી પીડાતા વ્યર્ક્તઓને કામ કરવાની પરવાનર્ી આપવામાાં આવશે નહીાં.  કોઈપણ 

કાપ અથવા ઘા હાં મેશા ઢંકાયેલા રહેશ ેઅને વ્યર્ક્તને ખોરાક સાથે સીધા સાંપકગમાાં આવવા દેવા જોઈએ 

નહીાં. 

 14. તમામ ફૂડ હેન્ડલરોએ તેમની આાંર્ળીના નખ સુવ્યવર્સ્થત રાખવા, કામ શરૂ કરતા પહેલા અન ે

દર વખતે શૌચાલયનો ઉપયોર્ કયાગ પછી સાબ ુઅથવા ર્ડટજગન્ટ અને પાણીથી હાથધોવા. ખોરાકની 

સાંભાળ પ્રર્િયા દરર્મયાન શરીરના ભાર્ો, વાળ ખાંજવાળ ટાળવા જોઈએ. 

15. બધા ફૂડ હેન્ડલસે પહેરવા, ખોટા નખ અથવા અન્ય વસ્તુઓ અથવા છૂટક ઘરણેાાં કે જ ેખોરાકમાાં 

પડી શકે છે અન ેતેમના ચહેરા અથવા વાળને સ્પશગ કરવાનુાં ટાળવુાં જોઈએ. 
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16. ખાવાનુાં, ચાવવુાં, ધૂમ્રપાન કરવુાં, થૂાંકવુાં અન ેનાક ફૂાંકવુાં પર્રસરમાાં ખાસ કરીને ખોરાક સાંભાળતી 

વખતે પ્રર્તબાંર્ધત રહેશ.ે 

17. સાંગ્રર્હત અથવા વેચાણ માટે બનાવાયેલ તમામ લેખો વપરાશ માટે યોગ્ય રહેશે અન ે દૂષણ 

ટાળવા માટે યોગ્ય આવરણ ધરાવશે. 

18. ખાદ્ય પદાથોના પર્રવહન માટે ઉપયોર્માાં લેવાતા વાહનોને સારી રીતે સમારકામ અને સ્વચ્છ 

રાખવા જોઈએ. 

19. પેકેજ્ડ સ્વરૂપે અથવા કન્ટેનરમાાં પર્રવહન દરર્મયાન ખોરાક જરૂરી તાપમાન જાળવશે. 

20. જાંતુનાશકો / જીવાણનુાશકો અલર્થી રાખવામાાં આવશે અને સાંગ્રર્હત કરવામાાં આવશે અને 

`ખાદ્યઉત્પાદન / સાંગ્રહ / સાંભાળવાના ર્વસ્તારોથી દૂર. 


