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પ્રકરિ 1 

પર્રચય 

  

1.1. ઔદ્યોર્ર્ક ઝ ાંખી: 

કિોળ 

કઠોળ એ લીગ્ય મ પન્સરવારના છોડના ખાદ્ય બીજ છે. ય નાઇિેડનેશ્સ ફૂડ એ્ડ એગ્રીકલ્ચર 

ઓગેનાઇઝેશન (એફએઓ) 11 િકારના કઠોળને મા્ય કર ેછે: સૂકા કઠોળ, સૂકા પહોળા 

કઠોળ, સૂકાવિાણા, ચણા, ત વેર, 

દાળ, ચોળા, લ્ય ન્સપન અને 

કઠોળ. કઠોળ એ આસપાસના 

સૌથી વધ  ખચણ-અસરકારક 

િોિીનમાિંન િં એક છે, જનેે 

ન્સવશ્વભરના લોકો મ ખ્ય ખોરાક 

તરીકે માણે છે .   ત ે હિંમેશા 

ટવાન્સદષ્ટ અન ે િોિીનથી ભરપૂર 

ચણા, દાળ અન ે સૂકાવિાણાન િં 

વણણન કરવા માિે એક ફે્સી શબ્દ છે. કઠોળ એ લીગ્ય મ પન્સરવારનો ભાગ છે, પરિંત  "પલ્સ" 

શબ્દ ફક્ત સૂકા બીજને દશાણવે છે.  ત ેસૂકાકઠોળ છે જ ેએક થી બાર બીજની શીિંગમાિં ઉગે 

છે. કઠોળ, દાળ, વિાણા અને અ્ય નાના બીજનો સમાવેશ થાય છે જનેે દાળ અથવા કઠોળ 

તરીકે ઓળખવામાિં આવે છે. 

દાળન ેઘણી વખત "મસૂર" તરીકે અન વાન્સદત કરવામાિં આવે છે, પરિંત  વાટતવમાિં તે મસૂર, 

વિાણા,ચણા, રાજમા વગરેનેા ન્સવભાન્સજત સિંટકરણનો ઉલ્લેખ કર ે છે. જો કઠોળને અડધા 

ભાગમાિં વહેંચવામાિં આવે તો તે દાળ છે. દાખલા તરીકે, મગદાળ એ મગની દાળને વવભાવિત 

કર ેછે. ભારતીય કઠોળ સામા્ય રીત ેત્રણ િકારમાિં ઉપલબ્ધ હોય છે: આખા કઠોળ, અડધા 

કઠોળ ફોતરાિં સાથે, અને અડધા કઠોળ ફોતરાિં ન્સવના. કઠોળ વાન્સષણક પાક છે જ ેએક અને 12 

અનાજ અથવા બીજ વચ્ચે આપે છે.   "કઠોળ"   શબ્દ માત્ર શ ષ્ક અનાજ તરીકે લણવામાિં 

આવેલા પાક સુધી મયાણન્સદત છે, જ ેતેમને અ્ય શાકભાજી પાકોથી અલગ પાડે છે જ ેહજી 

પણ લીલા હોય છે. 2010 અને 2013 ની વચ્ચે, 173 ન્સવન્સવધ દેશોએ કઠોળનો ન્સવકાસ કયો 
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અને તેની ન્સનકાસ કરી. કઠોળ ટવટથ, પૌન્સષ્ટક અને રાિંધવામાિં સરળ છે.  વધતી કઠોળ પણ 

િકા ઉખેતીને િોત્સાહન આપ ેછે. કઠોળ ઉગાડવાથી િકાઉ ખેતીને પણ િોત્સાહન મળે છે, 

કારણ કે કઠોળના પાકો ગ્રીનહાઉસ વાય ઓ ઘિાડવામાિં, જમીનની તિંદ રટતી વધારવામાિં 

અને અ્ય પાકો કરતાિં ઓછા પાણીનો ઉપયોગ કરવામાિં મદદ કર ેછે.  

1.1.1 કઠોળનાિકારો 

કઠોળ એ કઠોળના છોડના સૂકા બીજ છે.  સમગ્ર ન્સવશ્વમાિં કઠોળની સેંકડો ન્સવન્સવધ જાતો 

ઉગાડવામાિં આવ ેછે. ત ેહોઈ શકે છે: 

 ન્સવભાજીત અન ેફોતરાિં વાળી દાળ 

 મસૂરની દાળ 

 આખા દાળ અને કઠોળ 

  

નીચ ેઆખ  દ ળ અન ેર્વભ જત અને ફોતર ાં વ ળી દ ળન  ઉદ હરિો છે: 

છબી અાંગ્રજે ન મ ર્હન્દી ન મ 

 

પીળા ન્સવભાન્સજત ત વેર 
અરહરદાળ, ત રદાળ, 

ત વેરદાળ 

 

ન્સવભાજીત અન ેફોતરાિં 

વાળાલીલાચણા, પીળીદાળ 
મગનીદાળ, મગનીદાળ 

   

લાલદાળ લાલમસૂરદાળ 

 

ન્સવભાજીત અન ેફોતરાિં વાળા 

કાળાચણા 
અડદનીદાળ 

 

ન્સવભાજીત ચણાનીદાળ ચણાનીદાળ 

 

લીલાગ્રામ, મગનીદાળ સાબ તમગ, હરીમૂિંગદાળ 
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બ્લેકગ્રામ 
સાબ તઅડદદાળ, 

માકીદાળ 

 

મસૂર કાલીમસૂર 

 

કળથી ક લ્થી 

 

ચણા, ગરબા્ઝોકઠોળ કાબ લીચણા, છોલે 

 

કાળાચણા કાલેચા 

 

 

લાલ રાજમા 
રાજમા 

 

ચાવલી લોન્સબયા, ચાવલે, રાઉિંગી 

 

સૂકા સફેદ વિાણા 
સ ખેસફેદમાતર, 

સફેદવતન 

 

 

1.2. ઉત્પ દન વિગન: 

બેસન એ ચણાને પીસીને, સૂકવીને અને 

ડીક્ય ન્સિકલ કરીને મેળવવામાિં આવેલ િં 

ઉત્પાદન છે. બેસન એ ચણા છે જ ેભારતમાિં 

વ્યાપકપણે ઉપયોગમાિં લેવાય છે. તેનો રિંગ 

પીળો છે અને તેમાિં લાક્ષન્સણક ચણા નો ટવાદ 

અને ગિંધ છે. ખેસરુ દાળ અને અ્ય રિંગ શ દ્ધ 

બેસનમાિં ઉમેરવામાિં આવશે નહીિં. ભારતીય, 

બાિંગ્લાદેશી, બમીઝ, નેપાળી, પાન્સકટતાની 
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અને શ્રીલિંકાન રાિંધણકળા સન્સહત ભારતીય ભોજનમાિં તે મૂળભૂત ઘિક છે. 

ભારતીયો મીઠાઈ તેમજ મસાલેદાર ખોરાકના શોખીન છે અને આવી તૈયારીઓમાિં ચણા 

એક આવશ્યક ઘિક છે. તેનો ઉપયોગ વષણભરની તૈયારીઓમાિં થાય છે. વ્યન્સક્તગત ઘરો 

ન્સસવાય કેિલાક સિંટથાકીય ગ્રાહકો છે, જમે કે હોિેલ્સ, ખાણીપીણી, ક્લબ, કેિરસણ વગેર ે

માિેની કે્િીન. ભારતીય રસોડામાિં, તે ખૂબ જ વ્યાપકપણે ઉપયોગમાિં લેવાતી ચીજ છે અને 

તેથી સમગ્ર વષણ દરન્સમયાન તેની સતત માિંગ રહે છે. 

ચણા/બેસનમાિં કાબોહાઇડર ે્સની ઉચ્ચ િકાવારી, અ્ય કઠોળ કરતાિં ફાઇબરની ઉચ્ચ 

િકાવારી, ધા્યના લોિમાિં રહેલ િં નન્સત્રલ દ્રવ્ય અને અ્ય કઠોળ કરતાિં િોિીનની ઉચ્ચ 

િકાવારી છે. તે ભારતમાિં મૂળભૂત ઘઉિં  જિેલ િં જ લોકન્સિય છે અને તેનો ઉપયોગ ન્સવન્સવધ 

ભારતીય વાનગીઓમાિં થાય છે જમે કે 'બેસિંકેલાડ ', ભજીયા, પકોડે, પરોઠા, કરી, વગેર.ે 

ચણાનો ઉપયોગ મીઠાઈના ઉત્પાદનમાિં અને બજારમાિં ઉપલબ્ધ તાત્કાન્સલક ન્સમશ્રણની 

તૈયારીમાિં પણ થાય છે. ચણા અથવા ચણા બેસન, ભારતમાિં અને ભૂમધ્ય ભાગોમાિં પણ 

વ્યાપકપણે ઉપયોગમાિં લેવાય છે. તે કરી અને કોન્સિિંગમાિં ન્સવન્સવધ િકારના ફ્રાઈસમાિં ઘટ્ટ 

તરીકે પણ સરસ છે. તે શાકાહારીઓ માિે ઈિં ડાનો ન્સવકલ્પ છે અને તેમાિં િોિીનન િં િમાણ 

વધાર ે છે અને તેનો ઉપયોગ ઈિં ડાના કોન્સિિંગને બદલે ન્સવન્સવધ વાનગીઓમાિં કરી શકાય છે. 

બેસન એ એક ઉત્તમ બળતરા ન્સવરોધી ખોરાક પણ છે, કારણ કે તેમાિં બળતરા ન્સવરોધી 

ક્ષમતાઓ અને રક્ષણાત્મક ફાયદા હોવાન િં દશાણવવામાિં આવ્ય િં છે. કે્સર, ખાસ કરીન ે

પાચનતિંત્રન િં કે્સર, જમેાિં કોલોન, પેિ અને ન્સકડનીન િં કે્સર સામેલ છે. તે સિંપૂણણપણે ધા્યના 

લોિમાિં રહેલ િં નન્સત્રલ દ્રવ્યથી મ ક્ત છે કારણ કે બેસનમાિં શૂ્ય ઘઉિં , જવ, રાઈ અથવા િોસ-

દૂન્સષત ઓ્સ છે. ઘણી વ્યન્સક્તઓ પેિ, ચયાપચય અને રોગિન્સતકારક િન્સતન્સિયાઓ પર તેની 

હાન્સનકારક અસરને કારણે ગ્લ િેન િાળી શકે છે, પછી ભલેને કોઈને સાચી ગ્લ િેન 

સિંવેદનશીલતા હોય કે એલજી હોય. 

તેનો ઉપયોગ દૂધ અથવા દહી િં અને હળદર સાથે ન્સમક્સ કરીને ફેન્સશયલ માટક તરીકે પણ 

થાય છે, તે ઉપરાિંત તે વધ  સારી તળેલી વટત ઓ અને ટવાન્સદષ્ટ વાનગીઓ બનાવવાની 

ક્ષમતા ધરાવે છે અને એન્સશયામાિં તે લોકન્સિય છે. આ ફેસ માટક ત્વચાને સાફ કરવા અન ે

સફેદ કરવા માિે અસરકારક હોવાન િં દશાણવવામાિં આવ્ય િં છે. એ વષણભરની ચીજ છે જનેો 

ઉપયોગ ઘણી તૈયારીઓમાિં થાય છે. વ્યન્સક્તગત ઘરો ઉપરાિંત, એવા કેિલાક  ગ્રાહકો છે 

જઓે આ વટત ઓનો વારિંવાર ઉપયોગ કર ેછે, જમે કે રટેિોરાિં, કે્િીન, કેિરસણ, ક્લબ વગેર.ે 

ભારતીયોને મસાલેદાર અને મીઠી વાનગીઓ પસિંદ હોવાથી, આ ઉત્પાદનોમાિં બેસન એ 
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ખૂબ જ મહત્વપૂણણ ઘિક છે, તેથી તેનો આનિંદ માણે છે. ભારતીય રસોડામાિં આખ િં વષણ સતત 

ઉપયોગ. 

  

1.3.બજારની સાંભ વન : 

િદેશોમાિં મ ખ્યત્વે ન્સવન્સવધ કઠોળ અને બેકરી ઉત્પાદનોના વધતા વપરાશને કારણે કઠોળની 

વૈન્સશ્વક માિંગ છે. ન્સવન્સવધ ન્સવકાસશીલ અને ન્સવકન્સસત દેશોમાિં રટેિોરાિં, કાફે અને ફૂડ ચેઈ્સમાિં 

ફાટિ ખાદ્ય વટત ની ઝડપથી વધી રહેલી માિંગને કારણે પલ્સ ન્સમન્સલિંગની માિંગ મજબૂત થઈ 

રહી છે. સિંભન્સવત 5 ન્સમન્સલયન િનથી વધ  વાન્સષણક ઉત્પાદન સાથે, બેસનન િં બજાર ઉચ્ચ છે. 

અિંદાજ ે 10 ન્સમન્સલયન િન દેશી ચણામાિંથી 50 િકાથી વધ  ભારતમાિં ઉત્પાન્સદત (પીસી ને 

બેસન)કરવા માિં આવે છે. એક િીપીએચ ફેક્િરીની સરરેાશ ક્ષમતા સાથે, એવો અિંદાજ છે કે 

બે હજારથી વધ  બેસન ન્સમલો દ્વારા આઉિપ િ પર િન્સિયા કરવામાિં આવે છે. ખાસ કરીને, આ 

બેસન ન્સમલોમાિંથી મોિાભાગની ન્સવટતૃત દાળ ન્સમલો છે જ ે તેમની િથમ ગ્રેડની ચણાની 

ન્સટપ્લિ દાળ વેચે છે અને બીજા ગ્રેડની અને તૂિેલી દાળને િોસેસ કર ે છે. (ખિંડા) બેસન 

બનાવવા માિે. બેસનની બજારની માિંગ મોિાભાગે ગ્રાઇ્ડી િંગ િન્સિયાની તાજગી, સ સિંગતતા 

અને સ િંદરતા પર આધાન્સરત છે. સામા્ય રીતે કહીએ તો, ન્સમલરો માિે બેસનની સામગ્રીની 

સ સિંગતતા િાથન્સમક મહત્વની છે કારણ કે તે અિંન્સતમ ઉત્પાદનના સિંવેદનાત્મક ગ ણધમો પર 

સીધી અસર કર ેછે. 

એન્સશયા પેન્સસન્સફક કે્ષત્રમાિં, કઠોળની માિંગ 2017 અને 2022 ની વચ્ચે વોલ્ય મ અને મૂલ્ય 

બિંનેની દ્રન્સષ્ટએ સૌથી વધ  સીએજીઆર પર વધવાનો અિંદાજ છે. એવી અપેક્ષા રાખવામાિં 

આવે છે કે આગાહીના ય ગ દરન્સમયાન પણ આ સવોચ્ચતા િબળ રહેશે. ભારત જવેા દેશો 

સાથે, ચાઇના, ઑટિરે ન્સલયા, જાપાન, મ્યાનમાર, થાઇલે્ડ, ન્સફન્સલપાઇ્સ અને મલેન્સશયા 

કઠોળના ઘિકોનો ઉપયોગ કરીને ઉત્પાન્સદત ન્સવન્સવધ ખાદ્ય ઉત્પાદનોના ઉચ્ચ વપરાશમાિં 

ફાળો આપે છે, આ િદેશ કઠોળનો સૌથી મોિો વપરાશકાર છે. ગ્રા્ડ વ્ય  ન્સરસચણ દ્વારા 

ઓક્િોબરમાિં બહાર પાડવામાિં આવેલા અભ્યાસ મ જબ, સાન ફ્રાન્સ્સટકો, 2015માિં વૈન્સશ્વક 

કઠોળ બજાર $17.02 ન્સબન્સલયન હત િં અને 2024 સ ધીમાિં $56.62 ન્સબન્સલયન સ ધી પહોિંચવાનો 

અિંદાજ છે. 2015માિં, બેકરી અને નાટતા સેગમે્િનો ન્સવશ્વવ્યાપી પલ્સ માકેિમાિં 90% ન્સહટસો 

હતો. 
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1.4. ક ચ મ લનુાં વિગન: 

બેસન એ ચણાને ગ્રાઇ્ડી િંગ, સૂકવી અને ડી-હટકી િંગ દ્વારા મેળવવામાિં આવત િં ઉત્પાદન છે. 

બેસન બનાવા સામા્ય રીતે ભારતમાિં ચણાના લોિનો ઉપયોગ કરવામાિં આવે છે. તે પીળાશ 

પડતા હોય છે અને તેમાિં ન્સવન્સશષ્ટ ચણા ટવાદ અને સ ગિંધ હોય છે. ખેસરુ દાળ અને  રિંગ 

બેસનના લોિમાિં ઉમેરવામાિં આવત િં નથી. આરોગ્યિદ ખોરાક તરીકે, બિંગાળ ચણા 

વ્યાપકપણે જાણીતા છે. તે િોિીનથી ભરપૂર અનાજ છે. આહાર, ખાસ કરીને ન્સવકાસશીલ 

દેશોમાિં ગરીબો માિે, ખાસ કરીને ન્સવકાસશીલ દેશોમાિં ગરીબો માિે, જ્ાિં લોકો શાકાહારી 

છે, ગ્રામ આધાન્સરત છે. િાણી િોિીન પરવડે તે મ શ્કેલ છે. પલ્સ િોિીન લાયન્સસનથી ભરપૂર 

હોય છે અને તેમાિં સલ્ફરન િં િમાણ ઓછ િં  હોય છે. તેઓ એન્સમનો એન્સસડ ઉત્પન્ન કર ે છે. 

િોિીન ક પોષણને દૂર કરવાની સૌથી વાટતન્સવક રીત એ છે કે શાકાહારી બાળકો અન ે

માતાઓ કે જઓે ટતનપાન કરાવે છે તેનો સમાવેશ કરવો. આપણા દેશના માનવ આહારમાિં 

બિંગાળ ગ્રામન િં ખૂબ જ મહત્વપૂણણ ટથાન છે. બિંગાળ ગ્રામન િં સિંગ્રહ અને ન્સવન્સવધ બિંગાળ 

ગ્રામની જાતોન િં ન્સમશ્રણ એ યોગ્ય ગ ણવત્તા અને યોગ્ય ન્સકિંમતના બેસનના ન્સવકાસમાિં મ ખ્ય 

પન્સરબળ છે. ચણાના એક પ્રકારમાંથી બનાવેલ દાળનો લોટ િનેે ચણાનો લોટ અથવા બેસન 

કહેવામાં આવે છે. ભારતીય, બાિંગ્લાદેશી, બમીઝ, નેપાળી, પાન્સકટતાની અને શ્રીલિંકાના 

રાિંધણકળા સન્સહત ભારતીય ઉપખિંડના ભોજનમાિં તે મૂળભૂત ઘિક છે. 

1.5. ક ચ  મ લન  પ્રક ર: 

બેસન બનાવવાના ઉદ્યોગમાિં ચણા એ એકમાત્ર કાચો માલ હોવાથી બેસન બનાવવાના 

ઉદ્યોગ માિે યોગ્ય ન્સવન્સવધતા પસિંદ કરવી મહત્વપૂણણ છે. 

કેિલીક મહત્વપૂણણ જાતો નીચે આપેલ છે:  

ક્રમ. ર્વર્વધત ન મ પ્રક શનવર્ગ ઉપજ કુ્ય/ એચએ 

1 પ સા 408 1985 22-25 

2 ગૌરવ 1983 20-24 

3 જીએનજી 146 1985 22-25 

4 આરએસજી 2 1984 16-20 

5 પ સા 413 1985 18-80 

6 પ સા 240 1985 18-20 
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7 પ સા 261 1985 20-22 

8 પ સા 244 1985 20-22 

9 પ સા 417 1985 20-22 

10 જજેી 315 1984 15-18 

11 આરએસજી 44 1991 20-23 

12 પ સા 256 1985 20-23 

13 ફૂલજેી 5 1986 20-22 

14 પ સા 267 (કાબ લી) 1988 20-25 

15 એચ 82-2 (હન્સરયાણાચણા -1) 1990 20-22 

16 જીએલ83119 (પીબીજી-1) 1988 22-25 

17 પ સા 329 1993 22-23 

18 કેપીજી 59 (ઉદય) 1992 20-22 

19 પીડીજી 84-10 - 18-20 

20 ડબલ્ય  39-2 - 20-22 

21 આઈસીસીવી -10 (ભારતી) 1992 15-18 

22 પ સા 372 1993 20-22 

23 પ સા 362 - 23-24 

24 ફ લજેી 1-1 - 20-22[ii] 

                                                                  

 

 

 

                                 

 

 

 

 

 

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_edn2
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પ્રકરિ 2 

પ્રર્ક્રય  અને મશીનરીની આવશ્યકત  

2.1. ક ચો મ લ પ સ ઓ: 

બિંગાળ ગ્રામમાિં મોિી માત્રામાિં આયનણ, સોન્સડયમ, સેલેન્સનયમ અને થોડી માત્રામાિં કોપર અને 

મેંગેનીઝ જસત હોય છે. તેઓ િોિીનનો સ્ત્રોત છે જ ેસમૃદ્ધ છે. તેઓ ફોન્સલક એન્સસડ અને 

ફાઇબરના ખૂબ સારા સ્ત્રોત પણ છે અને તેમાિં ફાયિોકેન્સમકલ્સ હોય છે જ ેએ્િીઑન્સકસડ્િ 

તરીકે સેવા આપી શકે છે, જનેે સેપોન્સન્સ કહેવાય છે. ચણાની બે જાતો છે: મોિી આછા 

રાતા કાબ લી અને બહ  રિંગી દેશી ચણા. જ્ાર ેવહેલા ચૂિંિવામાિં આવે છે, ત્યાર ેતે લીલા હોય 

છે અને રાતા અથવા ડાઘાવાળા, ઘેરા બદામીથી કાળા સ ધીના હોય છે. નાના દેશી િકાર 

ન્સવશ્વના ઉત્પાદનમાિં 75 િકા ન્સહટસો ધરાવે છે. 18મી સદીમાિં, ભારતે મોિા ગાબણ્ઝો બીન 

અથવા હૌમસ રજૂ કયાણ. 

2.2. ક ચી સ મગ્રીનો સ્ત્રોત 

ગ્રામ એ ભારતમાિં સૌથી નોિંધપાત્ર કઠોળ પાક છે, જનેે સામા્ય રીતે ચણા વિાણા અથવા 

બિંગાળ ગ્રામ તરીકે ઓળખવામાિં આવે છે. તેનો ઉપયોગ માનવ વપરાશ અને િાણીઓના 

ખોરાક બિંને માિે થાય છે. તાજાિં લીલાિં પાિંદડાિંનો શાકભાજી તરીકે ઉપયોગ થાય છે, જ્ાર ે

ચણા ન િં ભૂસ િં  એક ઉત્કૃષ્ટ પશ  ખોરાક છે. મોિેભાગે, અનાજનો ઉપયોગ શાકભાજી તરીકે 

થાય છે. મ ખ્ય ગ્રામ ઉગાડતા દેશો ભારત, પાન્સકટતાન, ઇથોન્સપયા, બમાણ અને ત કી છે. 

ઉત્પાદન અને વાવેતર ન્સવટતારના સિંદભણમાિં, ભારત ન્સવશ્વમાિં િથમ િમે આવે છે, ત્યાર બાદ 
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પાન્સકટતાન. ભારતમાિં, મ ખ્ય ગ્રામ ઉત્પાદક રાજ્ો મધ્યિદેશ,  રાજટથાન, ઉત્તર િદેશ,  

હન્સરયાણા, મહારાષ્ટર  અને પિંજાબ છે.બીજના કદ, રિંગ અને આકારના આધાર ે ચણાને બે 

વગણમાિં વગીકૃત કરવામાિં આવે છે: 1) દેશી અથવા ભૂરા ચણા 2) કાબ લી અથવા સફેદ ચણા. 

દેશી ચણાની સરખામણીમાિં કાબ લીની ઉપજ ક્ષમતા ઓછી છે. 

  

2.3. તકનીકીઓ: 

 સેડલ ટિોન તકનીકી: ગ્રામીણ ન્સવટતારોમાિં અને ઘરલે  ટતર ેઆિા ચક્કીમાિં બેસન 

બનાવવામાિં આવે છે. આવા મશીનોની ક્ષમતા 50-100 ન્સકગ્રા િન્સત કલાકની વચ્ચે 

બદલાય છે. 

પરિંપરાગત રીત,ે બે પત્થરોની વચ્ચે ચણાના બીજને પીસવાથી કરવામાિં આવત િં હત િં, નીચેનો, 

ન્સટથર પથ્થર જનેે ક્વેનણ ટિોન કહેવાય છે અને ઉપરનો, મોબાઈલ ટિોન જનેે હે્ડ ટિોન કહે 

છે. 

ચકીના કદ એકથી બીજામાિં અલગ હોય છે જનેો ઉપયોગ ફોતરાિં કાઢવા અને ગ્રાઇ્ડી િંગ 

માિે થાય છે. ફોતરાિં કાઢીયા પછી અને ગ્રાઇ્ડી િંગ પહેલાિં દાળને ક દરતી પવન દ્વારા જાત ે

અલગ કરવામાિં આવે છે. સેડલ પત્થરો પીસવા માિે સૌથી જૂના જાણીતા છે. સેડલ ટિોન એ 

કઠણ પથ્થરનો િ કડો છે જ ેપારણાના આકારનો છે. આ આધ ન્સનક ન્સમલટિો્સ જવેી જ રીતે 

કામ કર ે છે અને તેમાિં બે ગોળાકાર પત્થરોનો સમાવેશ થાય છે, એક ન્સટથર બેડ ટિોન જ ે

ફરતા રનર ટિોનને ઢાિંકી દે છે. દાળ રનર પત્થરના મધ્યમાિં ન્સછદ્ર દ્વારા ક્વેનણ સાથે જોડાય છે 

અને જ્ાર ેતે ન્સકનાર ેઆવે છે ત્યાર ેટથળાિંતર કર ેછે, જ ેપત્થરોની વચ્ચેથી બરછિ ગ્રાઉ્ડ 

ફ્લોર તરીકે ઉભરી આવે છે. આ ફરતી ક્વેનણ હાથથી ચાલતી હોય છે અને આમ તેમના 

ઓપરિેરની સાઈઝ અને ન્સમન્સલિંગ ક્ષમતા દ્વારા મયાણન્સદત હોય છે. 

 

 પલ્વરાઇઝરન િં ખૂબ જ સરળ ટવરૂપ બહ હેત ક કઠોળ અને અનાજ ન્સમલ્સ છે. િોચ 

પર, ગ્રાઇ્ડી િંગ ચેમ્બરમાિં સેરિેેડ રચેેિ લાઇનર અને તન્સળયે વગીકરણ પેનલ હોય છે. 

ફીડ સામગ્રી જાતે જ હોપર દ્વારા ગ્રાઇ્ડી િંગ ચેમ્બરમાિં પસાર થાય છે. ઇન્સચ્છત 

સૂક્ષ્મતાના આધાર,ે ગ્રાઉ્ડ પાવર ટિીનની નીચે ફીિ કરવામાિં આવે તે રીતે એકન્સત્રત 

કરવામાિં આવે છે. નાના પાયાના ઉદ્યોગો અથવા નવા ન્સનશાળીયા માિે, આ 

બહ હેત ક કઠોળ અને અનાજ ન્સમલો આદશણ રીતે અન કૂળ છે. વધ  માન્સહતી માિે 

બહ હેત ક કઠોળ અને અનાજ ન્સમલોની મ લાકાત લો. 
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 ટિીન ઓછી અસર પલ્વરાઇઝર- ન્સટવિંગ હેમર વહન કરત િં બિંધ રોિર, ફીનેસ 

રગે્ય લેશન માિે ન્સવ્હઝર ક્લાન્સસફાયર અને સોન્સલડ શાફ્િ પર માઉ્િ થયેલ િેશર 

ગ્રેન્સડય્િ ન્સિએિર ઇમ્પેક્િ પલ્વરાઇઝર છે. પલ્વરાઇઝ કરવા માિેનો કાચો માલ 

હોપર અથવા ઓિોમેન્સિક રોિરી ફીડર દ્વારા િન્સશિંગ ચેમ્બરમાિં િવેશે છે. લાઇનર 

પ્લેિો પર ફીડ સામગ્રી પર હેમસણની અસરથી તે બારીક પાવડરમાિં ઘિાડો થાય છે. 

ગ્રાઉ્ડ મન્સિન્સરયલને ન્સવ્હઝર ક્લાન્સસફાયર તરફ વગીકરણ માિે લઈ જવામાિં આવે છે 

અને મોિા કદના કણોને ક્લાન્સસફાયર દ્વારા નકારવામાિં આવે છે અને િન્સશિંગ 

ચેમ્બરમાિં વધ  ગ્રાઇન્સ્ડિંગ માિે પરત કરવામાિં આવે છે. સિંગ્રહ અને બેન્સગિંગ માિે, 

વગીકૃત માન્સહતી પછી ચિવાતમાિં પહોિંચાડવામાિં આવે છે. ન્સસટિમમાિં, ધૂળ ઓછી 

ચાલે અને જમીનના પાવડરને ન કસાન ન થાય તેની ખાતરી કરવા માિે ડટિ કલેક્િર 

િદાન કરવામાિં આવે છે. વધ  ન્સવગતો માિે, કૃપા કરીને અમારી મ લાકાત લો માસ 

િોડક્શન ઇમ્પેક્િ પલ્વરાઇઝર પર ગ્રાઇ્ડી િંગ િન્સિયા દરન્સમયાન, થોડી માત્રામાિં 

હવા ઉત્પન્ન થાય છે, આ હવાને દૂર કરવા માિે નીચે પોન્સલએટિર ડટિ બેગ ન્સફક્સ 

કરવામાિં આવે છે અને બેગનો બીજો છેડો લિકાવવામાિં આવે છે. ઊિં ચાઈ, પણ 

ધૂળના સિંગ્રહની જમે કામ કર ેછે.  

 

2.4 ઉત્પ દનની પ્રર્ક્રય : 

      ચણા અથવા બિંગાળ ગ્રામ/ચણા ન્સવિેતા અથવા ટથાન્સનક ખેડૂત પાસેથી મેળવવામાિં 

આવે છે અને પછી પ્લા્િમાિં બેસન બનાવવા માિે િન્સિયા કરવામાિં આવે છે. િન્સિયા 

નીચે મ જબ છે: 

 પૂવગ સફ ઈ: ચણામાિંથી તૂિેલા અનાજ, ગિંદકી, સમાન કદની અશ ન્સદ્ધઓ, પાિંદડા 

અને અ્ય અશ ન્સદ્ધઓ દૂર કરો. 

 ડી-સ્ટોર્નાંર્: ગ્રામ બીજમાિંથી કાિંકરા અને અ્ય નાના ન્સવદેશી કણને દૂર કરો. 

 ડી-હર્સ્કાંર્ઃ કોન્સિલેડો્સમાિંથી ભૂકી અથવા બાહ્ય પડને દૂર કરવાની િન્સિયાને 

ન્સડહન્સટકિંગ કહેવામાિં આવે છે તે અિંન્સતમ ઉત્પાદનની ગ ણવત્તા સ ધારવા માિે જરૂરી 

િન્સિયા છે. આ િન્સિયા માિે ન્સડહન્સટકિંગ મશીનનો ઉપયોગ થાય છે. 

 સફ ઈ: ડી-હટકી િંગ કયાણ પછી, ચણાને સફાઈ ન્સવભાગમાિં લઈ જવામાિં આવે છે જ્ાિં 

સ્તર એવસ્પરટેર દ્વારા બીિમાંથી અલગ કરવામાં આવે છે. 
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 ગ્ર ઇન્ડી ાંર્: હલેલ ગ્રામને પછી હેવી-ર્ડય િી પલ્વરાઇઝરને ખવડાવવામાિં આવે છે. 

આ મશીન ફક્ત આ ગ્રામને ઝીણા પાવડરમાિં ગ્રાઇ્ડ કર ેછે. 

 ર્સર્્ટાંર્: આ ગ્રાઉ્ડેડ પાવડરને વધ  ટથળાિંતર િન્સિયા માિે ન્સશફ્િરને 

ખવડાવવામાિં આવે છે. 

 પેકેર્જાંર્: છેલ્લ,ે બેસનને સીધા જ બલ્ક બેગમાિં, જથ્થાબિંધ વેચાણ માિે પોલી-

લાઈન ગની બેગમાિં અને છૂિક વેચાણ માિે લેન્સમનેિેડ પાઉચ અથવા પોલી-બેગમાિં 

પેક કરવામાિં આવે છે. 

 

2.5. મશીનો સાથે ફ્લોચાર્ટ : 

પર્લ ાં મશીનનુાં

ન મ 

વિગન મશીન છબી. 

ગ્રામ 

ન્સડન્સલરી 

ડબ્બા 

ઉતારવા 

આ ગ્રામ અને સમાન ઉત્પાદનને 

અનલોડ કરવા માિે રચાયેલ મોિા 

ડબ્બા છે; અશ ન્સદ્ધઓને ન્સસટિમમાિં 

િવેશતા અિકાવવા માિે તેઓ 

મોિા રોડ મેસથી સજ્જ છે. 
 

સિંગ્રહ સિંગ્રહ 

િાિંકી 

આ સાધન ટિોરજે છે જ ેખાસ કરીને 

સૂકી દાળ અથવા નાના દાણા રચના 

સમાન ઉત્પાદનો (કાચા માલ) માિે 

રચાયેલ છે. સામા્ય રીતે અનાજનો 

સિંગ્રહ કરવા માિે ઉપયોગ થાય છે 

પરિંત  તેનો ઉપયોગ ન્સસમે્િ અને 

એકિંદર સિંગ્રહ કરવા માિે પણ થઈ 

શકે છે. 

 

 

પૂવવ સફાઈ કિંપન પૂવણ-

ક્લીનર 

તેનો ઉપયોગ ધૂળ, લાકડીઓ વગેર ે

જવેા ન્સવન્સવધ ફોરીજને એજ્િોને દૂર 

કરવા માિે થાય છે; જરૂરી ચણા 

માિંથી જથેી િન્સમક મશીનરી પરનો 
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ભાર ઓછો કરી શકાય. 

સફાઈ એન્સટપરિેર બાકી રહેલી ગિંદકી, સમાન કદની 

અશ ન્સદ્ધઓ, પાિંદડા વગેર ે જવેી 

ઝીણી અશ ન્સદ્ધઓને દૂર કરવા માિે 

રચાયેલ તે વધ  ઝીણવિપૂવણકન િં 

ન્સવભાજક છે. 

 

પથ્થરમારો ડી-ટિોનર ચણા બીજમાિંથી કાિંકરા અને અ્ય 

નાના ન્સવદેશી કણ દૂર કર.ે 

 

ગ્રાઇ્ડી િંગ હેવી-

ર્ડય િીપલ્વે

રાઇઝર 

તે ગ્રાઇ્ડી િંગ ક્લાસ મશીન છે, જનેો 

ઉપયોગ ચણાને ઝીણા પાવડરમાિં 

પીસવા માિે થાય છે. 

 

ન્સસન્સફ્િિંગ ન્સસફ્િર આ મશીનનો ઉપયોગ બેસન લોિને 

ટિીની િંગ, ચાળણી, ગ્રેન્સડિંગ માિે થાય 

છે. 
 

પેકેજીિંગ ટવચાન્સલત 

પેકેન્સજિંગ 

મશીન 

તે એક સરળ પેકેજીિંગ મશીન છે, જ ે

આપેલ ફૂડ ગ્રેડ પ્લાન્સટિક સામગ્રીના 

પાઉચને જરૂરી ઉત્પાદન સાથે 

ભરવા માિે રચાયેલ છે એક છેડો 

સીલ કયાણ પછી અને બીજા છેડાને 

સીલ કયાણ પછી ઉત્પાદનન િં પેકેિ 

જનરિે કરવા માિે. 
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2.6. વધ ર ન મશીનઅનેસ ધનો: 

મશીન વ્ય ખ્ય  છબી 

ર્ડસ્ક 

ર્વભ જક 

તે ન્સવભાજક વગણન િં મશીન છે, જનેો ઉપયોગ 

સામા્ય રીતે અનાજમાિંથી અશ દ્ધ અનાજને 

અસરકારક રીતે દૂર કરવા માિે થાય છે. 

 

ચુાંબકીય 

ર્વભ જક 

તે ન્સવભાજકનો એક િકાર છે જનેો ઉપયોગ 

શન્સક્તશાળી ઇલેક્િર ોમેગ્નેિનો ઉપયોગ કરીને 

આપેલ ઉત્પાદનમાિંથી ચ િંબકીય અશ ન્સદ્ધઓ માિે 

થાય છે, જનેો ઉપયોગ ન્સવભાજન માિે ઉદ્યોગોની 

ન્સવશાળ શ્રેણીમાિં થાય છે. 

 

ફડૂ ગ્રેડ 

કન્વેયર 

આ મોન્સનિન્સરિંગ સત્તાવાળાઓ દ્વારા ન્સનધાણન્સરત 

ખાદ્ય સ રક્ષા ધોરણો જાળવવા માિે ફૂડ ગ્રેડ બેલ્િ 

ધરાવતા ક્વેયર છે. 

 

 

2.7. સ મ ન્યર્નષ્ફળત ઓઅનેઉપ યો: 

નાં. સ મ ન્ય 

ર્નષ્ફળત ઓ 

ઉપ યો 

1.   ન્સવન્સવધ મશીનની 

બોલબેન્સરિંગન્સનષ્ફળતા 

1. ન્સવન્સવધ મશીનોમાિં તમામ બેન્સરિંગ્સન િં યોગ્ય સમયાિંતર ે

લ ન્સિકેશન. 

2. જન્સિલ ન્સનષ્ફળતાઓન ે રોકવા માિે તમામ બેન્સરિંગની 

ન્સનયન્સમત બદલી. 

2. 

  

પાવરડર ાઇવઓવરલોડ 1. ખાસ કરીન ેઅધણ-ટવચાન્સલત પ્લા્િના ન્સકટસામાિં યોગ્ય 

વજન અન ેમીિન્સરિંગની ખાતરી કરો. 

2. કાયણક્ષમ કામગીરીની ખાતરી કરવા માિે લોન્સડિંગ 

ક્ષમતા ના બફર કે્ષત્રમાિં ચેતવણી સે્સર ટથાન્સપત કરો. 

3. યાિંન્સત્રકકી ન્સનષ્ફળતા 1. ખાતરી કરો કે યાિંન્સત્રક ચાવીઓ પૂવણન્સનધાણન્સરત 

ઓપરશેનલ લાઇફ મ જબ બદલવામાિં આવી છે. 
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2. ઓવર લોન્સડિંગ અિકાવો. 

4. ઈ્િરફેસ ન કશાન 1. નવા ટથાન્સપત ઓિોમેન્સિક પ્લા્િમાિં આ સમટયા 

િબળ છે, પ્લા્િમાિં ન્સનયમો જાળવવાન િં શીખવ િં 

જોઈએ અને ખાતરી કરવી જોઈએ કે અન્સધકૃત ન હોય 

ત્યાિં સ ધી કોઈ કમણચારી િર ા્સન્સમશન લાઈનની નજીક 

ન જાય. 

2. જોડાણો માિે યોગ્ય શારીન્સરક કવચ પૂરુિં  પાડો. 

5. હન્સલિંગ ચણા આખાિં-છોતરાિં બિંધ છે. અશ ન્સદ્ધઓ (ગિંદકી, ક શકી, 

વગેર)ે બહાર કાઢવા માિે ચણા લોિ ન્સમન્સલિંગ માિં માિે 

વધારાની સફાઈ જરૂરી છે. 

  

2.8. પોર્િ મ ર્હતી: 

બેસન (100 ગ્ર મ) 

100 ગ્ર મ દીઠ પોર્િ મૂલ્ય (3.5 oz)   

ઊઝ ગ 1,619 કેજ ે(387 કેસીએલ)   

ક બોર્દત 57 ગ્રામ 

ખાિંડ 10 ગ્રામ 

ખાદ્ય રસેા 10 ગ્રામ 

ચરબી 6 ગ્રામ 

પ્રોટીન 22 ગ્રામ 

ર્વટ ર્મન્સ જથ્થો %DV+ 

ન્સનઆન્સસન (B3) 1 ન્સમન્સલગ્રામ 7% 

ફોલેિ (B9) 437 માઇિોગ્રામ 109% 

ખનીજ જથ્થો %DV+ 

કેન્સલ્શયમ 45 ન્સમન્સલગ્રામ 5% 

લોખિંડ 4 ન્સમન્સલગ્રામ 31% 

મેગ્નેન્સશયમ 166 ન્સમન્સલગ્રામ 47% 

ફોટફરસ 318 ન્સમન્સલગ્રામ 45% 
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પોિેન્સશયમ 846 ન્સમન્સલગ્રામ 18% 

સેલેન્સનયમ 8 માઇિોગ્રામ 11% 

સોન્સડયમ 64 ન્સમન્સલગ્રામ 4% 

ઝીિંક 2 ન્સમન્સલગ્રામ 21% 

અન્ય બાંધ રિો જથ્થો 

પાણી 10 ગ્રામ[iii] 

  

2.9. ર્નક સ સાંભર્વત અને વેચ િ પ સુાં: 

ભારત ન્સવશ્વનો સૌથી મોિો ચણા ન્સવકસતો દેશ છે, જ ે 2002 દરન્સમયાન બિંગાળ હેઠળના 

ન્સવશ્વના ક લ ન્સવટતારના 61.65% અને ન્સવશ્વના ક લ ઉત્પાદનમાિં 68.13% ન્સહટસો ધરાવે છે. 

આરોગ્યિદ ખોરાક તરીકે, બિંગાળ ચણા વ્યાપકપણે જાણીતા છે. 

 

ચણા સમૃદ્ધ અનાજ-આધાન્સરત િોિીન આહારન િં પૂરક છે, , ખાસ કરીને ન્સવકાસશીલ દેશોમાિં 

ગરીબો માિે જ્ાિં લોકો શાકાહારી છે અથવા િાણી િોિીન પરવડી શકતા નથી. કઠોળ 

િોિીન લાયન્સસનથી સમૃદ્ધ છે અને તેમાિં એન્સમનો એન્સસડ-સલ્ફર ઓછ િં  હોય છે. 

ચણા શાકાહારી બાળકો અને ટતનપાન કરાવતી માતાઓને િોિીન ક પોષણને નાબૂદ 

કરવાના સૌથી વાટતન્સવક માધ્યમો આપે છે. બિંગાળના ગ્રામ આપણા દેશના માનવ 

આહારમાિં ખૂબ જ મહત્વપૂણણ ભૂન્સમકા ભજવે છે. ભારતે રૂ.ની ન્સકિંમતના આશર ે12,000 િન 

બેસનની ન્સનકાસ કરી છે. વષણ 2015-16માિં 7800 લાખ (એપીઇડીએ) મ ખ્યત્વે ય એસએ, ય કે, 

ઓટિરે ન્સલયા, ક વૈત, કેનેડા, ્ય ઝીલે્ડ, ય એઈ, ન્સસિંગાપોર, સાઉદી અરને્સબયા, ઓમાન અને 

અ્ય દેશોમાિં. 

  

  

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#_edn3
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પ્રકરિ 3 

પેકેર્જાંર્ 

3.1. ઉત્પ દનની શેલ્ફ લ ઇફ: 

લોિમાિં  ઉપદ્રવ એ એક સામા્ય સમટયા છે જનેો વેપારીઓ અને લોિ ન્સમલરો બિંને  સામનો 

કર ેછે. અનાજ અને તેના લોિની સ સિંગતતા જાળવવી એ એક મ શ્કેલ કાયણ છે. યોગ્ય સારવાર 

અને વ્યવન્સટથત આબોહવા સાથે, લોિને 6 મન્સહના સ ધી ન કસાનના કોઈપણ ન્સચહ્નો ન્સવના 

સિંગ્રન્સહત કરી શકાય છે. અ્ય િકારના અનાજની જમે, ચણા અને બેસનને ઠિંડી જગ્યાએ 

ભજેને દૂર રાખવા માિે સીલબિંધ પાત્રમાિં સિંગ્રન્સહત કરવ િં જોઈએ. જો રને્સફ્રજરિેરમાિં રાખવામાિં 

આવે તો તે 6 મન્સહના સ ધી અને વધ  સમય સ ધી તાજ િં  રહે છે. ભારતીય ટિોરમાિંથી બેસન 

કેિલીકવાર પહેલાથી જ થોડા મન્સહના જૂન િં હોય છે અને તેને ગરમ ન્સટથન્સતમાિં સિંગ્રન્સહત 

કરવામાિં આવ્ય િં હોય તો તેને રને્સફ્રજરશેનમાિં રાખવ િં જોઈએ. 

બેસનના લોિમાિં ભજેન િં િમાણ 

 સિંગ્રહ શરતો 

 સિંગ્રહ - તાપમાન અને ભજે 

 દૂષણ 

 અટવચ્છ પન્સરન્સટથન્સતઓ 

 જમીન અને ન્સદવાલો પર ન્સતરાડો 

 દ કાનો પાસે પાણી ભરાઈ રહેવ િં 

 દ કાનો/સીડીઓ અને માળમાિં ન્સટપલજે અને પક્ષીઓનો મળ 

 લોિમાિં જિંત ઓની હાજરી. 

લોિના શેલ્ફ લાઇફને સ ધારવા માિે, ઘિંિીવાળાિં દ્વારા નીચેની વધારાની સાવચેતીઓ લેવી 

જોઈએ-: 

 પીસવા માિે ટવચ્છ અનાજનો ઉપયોગ કરો 

 સફાઈ લાઈનમાિં ટકોન્સરિંગ મશીનનો ઉપયોગ કરો 

 દાણામાિંથી તમામ અશ ન્સદ્ધઓને અલગ કરવા માિે મહત્તમ કાયણક્ષમતા સાથે 

સફાઈ મશીનો સેિ કરો 

 એન્સલવેિરના તન્સળયે અને આઉિલે્સ, અનાજ ક્વેયરના ક િંડા અને િેમ્પડણ  ગ્રેન 

ક્વેયર પર ન ફરતા અનાજથી છ િકારો મેળવવા માિે, સફાઈ લાઇનના મૃત 

ન્સખટસાને વારિંવાર સાફ કરો. 
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 અનાજની ખાલી થેલીને ધૂણી આપીને શ દ્ધ કે જિંત રન્સહત કરવ િં. 

 પીસતા પહેલા, િેમ્પડણ  દાણામાિં ગિંદકી દૂર કરવા માિે ટકોરરનો ઉપયોગ કરો 

 રોલર ન્સમલ્સ, ફીડ હોપસણ, લોિ ક્વેયસણ, ગ્રેન્સવિી ટપો્સ, પ્લાન ન્સશફ્િસણ 

પ્ય ન્સરફાયર, િાન ન્સફન્સનશર, લોિના ડબ્બા, લોિ એન્સલવેિસણ, લોિ પેન્સકિંગ હોપસણ, 

િાન એન્સલવેિસણ લાઇન વગેરનેે ન્સનયન્સમતપણે સાફ કરો. 

 દરકે ઉપયોગ પહેલા પેન્સકિંગ સામગ્રીને ફ્ય ન્સમગેિ કરો. 

 વારિંવાર ફ્ય ન્સમગેિ ડબ્બા અને ક્વેયર. 

 પાન્સકિંગ એન્સરયા અને લોિ ટિોરજે એન્સરયા હિં મેશા ટવચ્છ રાખો. 

 વપરાયેલ પેકેજીિંગ સામગ્રીનો િકાર. 

  

3.2. બેસન લોટ પેકેજાંર્: 

પેકેન્સજિંગ એ ઉત્પાદનના ક્િેનર અથવા રપેરન ે ન્સડઝાઇન અને ઉત્પાદન કરવાની ન્સિયાનો 

સિંદભણ આપ ેછે. તેમા કેન્સિિંગના સૌથી મહત્વપૂણણ ભાગોમાિંન િં એક છે. 

ઉત્પાદન માિે યોગ્ય િકારના પેક પસિંદ કરતી વખતે ઘણા પન્સરબળો ધ્યાનમાિં લવેા જરૂરી 

છે: 

 ઉત્પાદનની સામગ્રી. 

 ઉત્પાદનની અરજી. 

 સામગ્રી ન્સટથરતા. 

 કોઈ પણ પયાણવરણીય પન્સરબળોથી રક્ષણ 

 ગ્રાહકને પેક ની ટવીકાયણતા. 

 ન્સનયમનકારી, કાનૂની અન ેગ ણવત્તાના મ દ્દાઓ. 

  

પેકેર્જાંર્ સ મગ્રીની લ ક્ષર્િકત ઓ 

 પસિંદ કરલેી સામગ્રીમાિં નીચેની લાક્ષન્સણકતાઓ હોવી આવશ્યકછે: 

 છેડછાડ-િન્સતકાર જરૂન્સરયાતો પૂરી કરવી આવશ્યક છે 

 ઉત્પાદન સાથે િન્સતન્સિયા આપવી જોઈએ નહીિં 

 તેઓએ તૈયારીને પયાણવરણીય પન્સરન્સટથન્સતઓ થી બચાવવી જોઈએ 

 ન્સબન-ઝેરી હોવ િં જોઈએ 

 ઉત્પાદનમાિં ગિંધ/ટવાદ આપવો જોઈએ નહીિં 
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 એફડીએ એ મિંજૂર હોવ િં આવશ્યક છે. 

  

લોિ સીધો ગની બેગમાિં ભરલેો છે, જથ્થા બિંધ વેચાણ માિે ગની પોલી-લાઇન બેગમાિં અન ે

લેન્સમનેિેડ પાઉચ અથવા પોલી-બેગમાિં છૂિક વેચાણ માિે. 

 હેંર્ર્ાંર્ બેગ્સ- કન્સરયાણાની દ કાનો અન ેઅ્ય શોન્સપિંગ આઉિલે્સમાિં  લિકતી બેગનો 

સામા્ય રીત ેઉપયોગ થાય છે.  તે એક િકારની પ્લાન્સટિકની થેલી છે જ ેબિંને છેડા પર 

પાછળ-મધ્યસીમ સાથે પણ સીલ કરવામાિં આવ ેછે.  

 ઓશીકુાં  બેર્ – ઓશીક િં  બેગ પેકેજનો બીજો લાક્ષન્સણક િકાર છે. બેગને તેમના આકાર 

માિે નામ આપવામાિં આવ્ય િં છે,  જ ે ગાદી જવે િં છે. તેઓ કન્સરયાણાની દ કાનમાિં 

કન્સરયાણાની દ કાનની છાજલીઓ પર સપાિ પડેલા જોવા મળે છે અને તે વટત ઓ લઇ 

જવા માિે જાણીતા હતા. 

 ર્ુસેટેડ પોલી બેગ્સ- ર્ુસેટેડ  બેગને ઘણી વખત ફ્લેિ-બોિમ બેગ કહેવામાિં આવ ેછે 

કારણ કે તેમાિં  પ્લેિમાિં  દબાવવામાિં આવ ેછે જ ેસપાિ દબાવવામાિં આવ ેછે.  તે બેગને 

વધ  વહન ક્ષમતા માિે ન્સવટતૃત કરવા અને જો જરૂરી હોય તો બક્સનો આકાર રાખવા દે 

છે. આ િકારની હીિ સીલ,  બાિંધી,  ટિેપલ અથવા િેપ બિંધ કરી શકાય છે. તેઓ એક જ 

બેગમાિં વધ  લોિ મેળવવા માિંગતા કોઈ પણ માિે સિંપૂણણ પોલીબેગ છે. 

 લવચીક પ ઉચ- લવચીક પાઉચ મોિા ભાગની પેકેજ્ડ વટત ઓ લઇ જવાનો એક સિંપૂણણ 

માગણ છે. તેઓ ન્સઝપર-સીલબિંધ સાથે બનાવી શકાય છે, જ ેઆિંતન્સરક સામગ્રીને ઉપયોગ 

માિે તાજી રાખવાન િં વલણ ધરાવે છે. લવચીક પાઉચ આશ્ચયણજનક ન્સિન્સ્િિંગ ક્ષમતાઓ 

આપ ેછે, જથેી તમે પાઉચમાિં આકષણક િોડક્િ િાન્સ્ડિંગ ઉમેરી શકો.   

 

3.3. પેકેજાંર્ ન  પ્રક રો: 

 પ્ર થર્મકપેકેજાંર્:  

િાથન્સમક પેકેજીિંગ એ પેકેજીિંગ છે જ ેઉત્પાદન સાથે જ ગાઢ 

જોડાણમાિં છે અને તેને ઘણીવાર ગ્રાહક એકમ તરીકે 

ઓળખવામાિં આવે છે. િાથન્સમક પેકેજીિંગનો મ ખ્ય હેત  

અિંન્સતમ ઉત્પાદનને સમાવવ િં, સ રન્સક્ષત કરવ િં અને/અથવા તેન િં સિંરક્ષણ કરવ િં, ખાસ કરીન ે

દૂષણ સામે. 
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 મ ધ્યર્મક પેકેર્જાંર્: ગૌણ પેકેન્સજિંગ મ ખ્ય પેકેન્સજિંગન િં 

બાહ્ય પેકેન્સજિંગ છે, જ ેપેકેજોને જોડે છે અન ેન્સિન્સટિપ્શન 

ઘિકને વધ  આવરી લ ેછે અથવા ન્સચન્સહ્નત કર ેછે.  

 તૃતીય પેકેજાંર્: તૃતીય પેકેજીિંગનો ઉપયોગ બલ્ક 

ઉત્પાદનોના સિંચાલન, પન્સરવહન અને ન્સવતરણ માિે 

થાય છે.  

  

3.4. પેકેર્જાંર્ સ મગ્રી:  

સેલ્ય લોઝ અને એલ્ય ન્સમન્સનયમ વરખ ઉપરાિંત, ખૂબ મોિી માત્રામાિં પોન્સલમરીક સામગ્રીનો 

ઉપયોગ પેકેન્સજિંગ ઉત્પાદનો માિે થાય છે. આવા હેત ઓ માિે પેપર બોડણ  અને મેિલ પાત્રનો 

પણ ઉપયોગ થાય છે. જ્ાર ેપેકેન્સજિંગ સામગ્રીની શ્રેણી ઉપલબ્ધ છે, ત્યાર ેપકેેન્સજિંગનો અિંન્સતમ 

ન્સવકલ્પ યોગ્ય શેલ્ફ લાઇફ, પેકેન્સજિંગ મશીનની કાયણક્ષમતા અને ન્સનમાણતા દ્વારા લક્ષ્ાિંન્સકત 

માકેિ સેગમે્િ પર આધાન્સરત ન્સકિંમત પર આધાન્સરત છે. પેકેન્સજિંગ માધ્યમની સૌથી સામા્ય 

પસિંદગી પ્લાન્સટિક (સામા્ય રીતે લવચીક) છે કારણ કે તે જરૂરી સલામતી અને જાળવણી, 

ગ્રીસ સામે િન્સતકાર, શારીન્સરક શન્સક્ત, યિંત્ર અને છાપવાની ક્ષમતા િદાન કર ેછે. 

પ્લાન્સટિક કે જ ે વજનમાિં હળવા હોય છે તે લોિના પેકેન્સજિંગ માિે પણ સૌથી વધ  

પસિંદગીની સામગ્રી છે. લોિના પેકેન્સજિંગમાિં બદલાતા વલણો છે. પ્લાટિીકની ન્સફલ્મો અને તેના 

લેન્સમનેિનો વધ ને વધ  સારી િોપિીઝ અને એલ્ય ન્સમન્સનયમ લેન્સમનેિનો ભાવ અને વધ  સારી 

ફ્લેક્સ િેક િોપિીઝને કારણે ઉપયોગ થાય છે. પ્લાન્સટિક પેકેન્સજિંગ ઉત્પાદનો કે જનેો ઉપયોગ 

કરી શકાય છે તે નીચે વણણવેલ છે 

પોલીપ્રોપીલીન- પોલીિોપીલીન ન્સફલ્મો પોલીઈથીલીન કરતાિં વધ  સારી ટપષ્ટતા ધરાવે છે 

અને જડતાને કારણે શ્રેષ્ઠ યિંત્રીયતાનો આનિંદ માણે છે. સારી વેચાણક્ષમતાનો અભાવ એક 

સમટયા છે; જો કે, આ સમટયાને દૂર કરવા માિે પીવીડીસી અને ન્સવનાઇલ કોન્સિિંગનો ઉપયોગ 

કરવામાિં આવ્યો છે. પીપીની કેિલીક જાતો ન્સિટિ-રપૅ એપ્લીકેશન માિે ખાસ ન્સવકસાવવામાિં 

આવી છે કારણ કે તેઓ ન્સિટિ કયાણ પછી ન્સટથન્સતમાિં લૉક કરવાની ક્ષમતા ધરાવે છે.  

પોર્લર્વન ઇલ ક્લોર ઇડ (પીવીસી)- પીવીસી એ નીચા ગેસ િર ા્સન્સમશન રિે ધરાવતી 

સખત અને ટપષ્ટ ન્સફલ્મ છે. પીવીસીનો ઉપયોગ નાના આવરણ, બેગ અને પાઉચ તરીકે કરી 

શકાય છે. પીવીસી જ્ાર ેપોલીન્સવનાલીડીન ક્લોરાઇડ સાથે સહ-પોન્સલમરાઇઝ થાય છે ત્યાર ે

તેને સરન તરીકે ઓળખવામાિં આવે છે. કારણ કે તે એક મોિંઘી સામગ્રી છે, તેનો ઉપયોગ 
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અવરોધ ગ ણધમો અને ગરમીની વેચાણક્ષમતા મેળવવા માિે માત્ર કોન્સિિંગ તરીકે થાય છે. 

પીવીસી ન્સફલ્મનો ઉપયોગ ન્સિટિ રપે માિે પણ થાય છે, કારણ કે તેમાિં ન્સિટિ રીિે્શન 

િોપિીઝ છે અને તે હાઈ-ટપીડ મશીનો પર ઉત્તમ છે. 

પોર્લએસ્ટસગ (પીઇટી) અને પોર્લમ ઇડ (પીએ) -પોન્સલઇન્સથન્સલન િેરફે્થાલેિ ન્સફલ્મમાિં ઉચ્ચ 

તાણ શન્સક્ત, ચળકાિ અને જડતા તેમજ પિંચર િન્સતકાર હોય છે. તેમાિં મધ્યમ ડબલ્ય વીિીઆર 

છે પરિંત  તે અન્સટથર અને વાય ઓ માિે સારો અવરોધ છે. હીિ સીલ િોપિી િદાન કરવા માિે, 

સામા્ય રીતે પીઇિી અ્ય સબટિરેિને લેન્સમનેિ કરવામાિં આવે છે. નાયલોન અથવા 

પોન્સલમાઇર્ડસ પીઇિી જવેા જ હોય છે પરિંત  તેમાિં ઉચ્ચ ડબલ્ય વીિીઆર હોય છે.  
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પ્રકરિ 4 

               ફડૂ સે્ટી રગે્યુલેશન્સ અને બેસનન  ધોરિો  

4.1. એફએસએસએઆય નો પર્રચય: 

ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઈન્સ્ડયા )એફએસએસએઆય) ની ટથાપના ફૂડ 

સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ, 2006 હેઠળ કરવામાિં આવી છે જ ેન્સવન્સવધ ન્સવભાગોમાિં અત્યાર સ ધી 

ખાદ્ય સિંબિંન્સધત મ દ્દાઓને ન્સનયિંન્સત્રત કરનારા ન્સવન્સવધ કૃત્યો અને આદેશોને એકીકૃત કર ે

છે. એફએસએસએઆય ખોરાક માિે ધોરણો નક્કી કરવા માિે જવાબદાર છે જથેી વ્યવહાર 

કરવા માિે એક સિંટથા હોય અને ગ્રાહકો, વેપારીઓ, ઉત્પાદકો અને રોકાણકારોના મનમાિં 

કોઈ મૂિંઝવણ ન હોય.  

ફડૂ સે્ટી એન્ડ સ્ટ ન્ડડગ એક્ટ, 2006 ની હ ઇલ ઇટ્સ – 

ખાદ્ય ભેળસેળ ન્સનવારણ અન્સધન્સનયમ, 1954, ફૂ્રિ િોડક્િ ઓડણર, 1955, મીિ ફૂડ િોડક્િ 

ઓડણર, 1973, વજેીિેબલ ઓઇલ િોડક્્સ )કિંિર ોલ (ઓડણર , 1947, ખાદ્ય તેલ પેકેજીિંગ 

)રગે્ય લેશન (ઓડણર  1988, દ્રાવક કાઢવામાિં આવેલ તેલ, ડી- તેલય ક્ત ભોજન અને ખાદ્ય 

લોિ )ન્સનયિંત્રણ (ઓડણર , 1967, દૂધ અને દૂધની બનાવિોનો ઓડણર, 1992 વગેર ેએફએસએસ 

એક્િ, 2006 શરૂ થયા બાદ રદ કરવામાિં આવશે. 

આ કાયદાનો ઉદે્દશ્ય ખાદ્ય સ રક્ષા અને ધોરણોને લગતી તમામ બાબતો માિે એક જ સિંદભણ 

ન્સબિંદ  ટથાન્સપત કરવાનો છે, જ ેબહ -ટતર , બહ -ન્સવભાગીય ન્સનયિંત્રણમાિંથી એક જ લાઇન ઓફ 

કમા્ડમાિં ખસેડીને.  આ માિે, આ કાયદો ટવતિંત્ર વૈધાન્સનક સત્તામિંડળની ટથાપના કર ેછે - 

ન્સદલ્હીમાિં મ ખ્ય કાયાણલય સાથે ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા.  ફૂડ 

સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા )એફએસએસએઆય) અને ટિેિ ફૂડ સેફ્િી 

ઓથોન્સરિીઝ એક્િની ન્સવન્સવધ જોગવાઈઓનો અમલ કરશે. 

ઓથોર્રટીની સ્થ પન - 

આરોગ્ય અને પન્સરવાર કલ્યાણ મિંત્રાલય, ભારત સરકાર એફએસએસએઆય ના 

અમલીકરણ માિે વહીવિી મિંત્રાલય છે. ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ ઇન્સ્ડયા 

)એફએસએસએઆય) ના ચેરપસણન અને ચીફ એન્સક્ઝક્ય ન્સિવ ઓન્સફસરની ભારત સરકાર 

દ્વારા ન્સનમણૂક થઈ ચૂકી છે. અધ્યક્ષ ભારત સરકારના સન્સચવના હોદ્દા પર છે. 
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4.2. એફએસએસએઆય નોાંધિી અને લ ઇસર્ન્સાંર્ પ્રર્ક્રય : 

ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ )એફએસએસ (એક્િ , 2006 ની કલમ 31 (1) અન સાર, દેશમાિં 

દરકે ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેર )એફબીઓ (ને ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ ઓથોન્સરિી ઓફ 

ઇન્સ્ડયા )એફએસએસએઆઇ (હેઠળ લાઇસ્સ મળવ િં જરૂરી છે.  

 એફએસએસ )લાઇસન્સ્સિંગ અને રન્સજટિરેશન (રગે્ય લેશ્સ , 2011 મ જબ, એફબીઓને 3 

િાયર ન્સસટિમમાિં લાઇસ્સ અને રન્સજટિરેશન આપવામાિં આવે છે 

 નોિંધણી  -12 લાખ રૂન્સપયાથી ઓછી વાન્સષણક િનણઓવર ધરાવતી નાની 

એફબીઓએસ માિે 

 રાજ્ન િં લાયસ્સ - મધ્યમ કદના ખાદ્ય ઉત્પાદકો , િોસેસર અને િર ા્સપોિણસણ માિે 

 સે્િરલ લાઇસ્સ - મોિા પાયે ખાદ્ય ઉત્પાદકો , િોસેસર અને િર ા્સપોિણરો માિે 

એફએસએસએઆય રજસ્ટરેશન એફએસએસએઆય વેબસ ઈટ પર ફડૂ સે્ટી 

કમ્પ્લ યન્સ ર્સસ્ટમ (એફઓએસસીઓએસ) દ્વ ર  કરવ મ ાં આવે છે. 

 એફઓએસસીઓએસ એ ફૂડ લાઇસન્સ્સિંગ અને રન્સજટિરેશન ન્સસટિમ 

)એફઓએસસીઓએસ) ને બદલ્ય િં છે. 

 નાના ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરોએ એફઓએસસીઓએસ નોિંધણી િમાણપત્ર મેળવવ િં 

જરૂરી છે 

 "પેિી ફૂડ મે્ય ફેક્ચરર  "નો મતલબ કોઈપણ ખાદ્ય ઉત્પાદક, જ ેપોતે અથવા કોઈ નાનો 

છૂિક વેપારી, ફેન્સરયા, િવાસી ન્સવિેતા અથવા કામચલાઉ ટિોલ ધારક )અથવા (કેિરર 

ન્સસવાય કોઈપણ ધાન્સમણક અથવા સામાન્સજક મેળાવડા સન્સહતના ખોરાકન િં ન્સવતરણ કર ેછે 

અથવા વેચે છે;  

અથવા 

 અ્ય ખાદ્ય વ્યવસાયો જમેાિં નાના પાયે અથવા ક િીર અથવા આવા અ્ય ઉદ્યોગો જ ે

ખાદ્ય વ્યવસાય સાથે સિંબિંન્સધત છે અથવા નાના ખાદ્ય વ્યવસાય સાથે વાન્સષણક િનણઓવર 

રૂ. 12 લાખ અને /અથવા જનેી ખોરાકની ક્ષમતા )દૂધ અને દૂધના ઉત્પાદનો અને માિંસ 

અને માિંસ ઉત્પાદનો ન્સસવાય (દરરોજ 100 ન્સકલો /ન્સલિરથી વધ  નથી  

કોઈપણ ખાદ્ય વ્યવસાય સિંચાલક તરીકે વગીકૃત ન કરનારી કોઈપણ વ્યન્સક્ત અથવા 

સિંટથાએ ભારતમાિં ખાદ્ય વ્યવસાય ચલાવવા માિે એફઓએસસીઓએસ લાયસ્સ મેળવવ િં 

જરૂરી છે. 



27 
 

એફએસએસએઆય લ ઇસન્સ - બે પ્રક ર - ર ર એફએસએસએઆય લ ઇસન્સ અન ે

કેન્રીય એફએસએસએઆય લ ઇસન્સ 

વ્યવસાયના કદ અને િકૃન્સતના આધાર,ે લાઇસ્સ આપતી સત્તા બદલાશે. 

 મોિા ખાદ્ય ઉત્પાદક /િોસેસસણ/િર ા્સપોિણસણ અને ખાદ્ય ઉત્પાદનોના આયાતકારોને 

કે્દ્રીય એફએસએસએઆય લાયસ્સની જરૂર છે 

  મધ્યમ કદના ફૂડ ઉત્પાદકો, િોસેસર અને િર ા્સપોિણરોને રાજ્ એફએસએસએઆય 

લાયસ્સની જરૂર છે. 

  લાઇસ્સ અવન્સધ :એફબીઓ દ્વારા ન્સવનિંતી મ જબ 1 થી 5 વષણ. 

  વધ  વષો માિે એફએસએસએઆય લાયસ્સ મેળવવા માિે વધાર ેફી. 

 જો એફબીઓ એ એક કે બે વષણ માિે લાયસ્સ મેળવ્ય િં હોય, તો લાઇસ્સની સમાન્સિ 

તારીખના 30 ન્સદવસ પહેલા નવેસર કરી શકાય છે. 

 

4.3. ફડૂ સે્ટી અને એફએસએસએઆય ધોરિો અને ર્નયમો: 

“2.4 અન જ અન ેઅન જ ઉત્પ દનો; 2.4.4 બેસન:” બેસન એિલે ડેહટક્ડ બિંગાળ ગ્રામ 

(ન્સસસર એન્સરિીનમ) ને પીસીને મેળવેલી િોડક્િ અને તેમાિં કોઈપણ રિંગીન પદાથણ અથવા 

અ્ય કોઈ ન્સવદેશી ઘિકોનો સમાવેશ ન હોવો જોઈએ. બેસન નીચેના ધોરણોને અન રૂપ 

હોવ િં જોઈએ:- 

1. કુલ ર ખ - 5.0% થી વધુ નહી ાં. 

2. પ તળ  હ ઇડર ોક્લોર્રક એર્સડમ ાં ર ખ અર વ્ય - 0.5% થી વધુ નહી ાં. 

  

 2.4. અન જ; 2.4.6.13 ચણાઆખ  

આખા ચણાના સૂકા દાણા હોવા જોઈએ (cicerarietinumLinn.) તે યોગ્ય, ટવચ્છ, મધ ર, 

આરોગ્યિદ અને હાન્સનકારક પદાથોથી મ ક્ત હોવા જોઈએ. તે નીચેના ધોરણોને પણ 

અન રૂપ રહેશે, એિલે કે:- 

  

(i) ભજે- વજન દ્વારા 16.0 િકાથી વધ  નહી િં )પલ્વેરાઇડડ અનાજને 

130o સી - 133o સી પર બે કલાક માિે ગરમ કરીને 

મેળવવામાિં આવે છે.( 
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(ii) બાહ્યબાબત 1 િકાથી વધ  નહી િં. જને િં વજન 0.25 િકાથી વધ  નથી. વજન 

દ્વારા ખન્સનજ પદાથણ હશે અને 0.10 િકાથી વધ  નહી િં. વજન 

દ્વારા િાણી મૂળની અશ ન્સદ્ધઓ હોવી જોઈએ. 

(iii) અ્ય ખાદ્ય અનાજ - વજન દ્વારા 3 િકાથી વધ  નહી િં. 

(iv) ક્ષન્સતગ્રટત અનાજ- વજન દ્વારા 5 િકાથી વધ  નહી િં. 

(v) ઝીણા દાણા- ગણતરી દ્વારા 10 િકાથી વધ  નહી િં. 

(vi) ય ન્સરક એન્સસડ- 100 ન્સમન્સલગ્રામથી વધ  નહી િં. િન્સત ન્સકલો. 

જો કે ન્સવદેશી પદાથો, અ્ય ખાદ્ય અનાજ અને ક્ષન્સતગ્રટત અનાજનો ક લ વજન 9 િકાથી વધ  

ન હોય. 

  

કઠોળના ધોરણો ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ (ફૂડ િોડક્િ ટિા્ડર્ડસણ એ્ડ ફૂડ એન્સડન્સિવ્સ) 

રગે્ય લેશ્સ, 2011 ના પેિા-ન્સનયમન 2.4.5.22 માિં સૂન્સચત કરવામાિં આવ્યા છે. આ ધોરણો 12 

િકારના ચલોને સિંપૂણણ, શેલ્ડ (ડી-હટક્ડ) ન્સવભાન્સજત કઠોળને લાગ  પડે છે., જમે કે: મસૂર 

(મસ ર) કાળા ચણા (અડદ) લીલા ચણા (મગ) બિંગાળ ગ્રામ (ચણા અથવા ચણાના વિાણા 

અથવા કાબ લી ચણા અથવા છોલે અથવા (લીલા ચણાના વિાણા), હરચના, લાલ ચણા 

(અરહર) ઘોડાના ચણા (ક લથી) ખેતર કઠોળ (કાળો, િાઉન, સફેદ), વિાણા સૂકા (માત્રા) 

સોયાબીન, રાજમાહ અથવા ડબલ બી્સ અથવા િોડ બી્સ અથવા બ્લેક બી્સ, લોન્સબયા 

અથવા બ્લેક-આઈડ બી્સ અથવા બ્લેક આઈડ વ્હાઇિ લોન્સબયા, મોથ બીન (મિકી). 

ભજેની મયાણદા, બાહ્ય દ્રવ્ય, ખામી, ય ન્સરક એન્સસડ, વગેર ેધોરણોમાિં મહત્વપૂણણ પન્સરમાણો છે. 

બેસનના ધોરણો ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ (ફૂડ િોડક્્સ અને ફૂડ એન્સડન્સિવ્સ) રગે્ય લેશ્સ, 

2011 ના પેિા-ન્સનયમન 2.4.4 હેઠળ ન્સનધાણન્સરત છે. પેિા-ન્સનયમન "2.2.1: કેસરી દાળ 

સિંબિંન્સધત અમ ક ઘિકોના ઉપયોગ પર િન્સતબિંધ" ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ (વેચાણ પર 

િન્સતબિંધ અને િન્સતબિંધ) ન્સનયમન, 2011 કેસરી દાળ (લેથીરુસેિીવસ) અને તેના ઉત્પાદનોના 

વેચાણ પર િન્સતબિંધ મૂકે છે. 

 

 

ખ દ્ય સુરક્ષ  

ભાગ I - સામા્ય આરોગ્યિદ અને ટવચ્છતા પદ્ધન્સતઓ અન સરવા માિે પેિી ફૂડ ન્સબઝનેસ 

ઓપરિેરોએ નોિંધણી માિે અરજી કરવી. 
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ખ દ્ય ઉત્પ દક  /પ્રોસેસર /હેન્ડલર મ ટે સ્વરછત  અને આરોગ્યપ્રદ જરૂર્રય તો  

તે ટથળ જ્ાિં ખોરાકન િં ઉત્પાદન, િન્સિયા અથવા સિંચાલન કરવામાિં આવે છે તે નીચેની 

આવશ્યકતાઓન િં પાલન કરશે: 

1. પન્સરસર ટવચ્છ જગ્યામાિં ન્સટથત હોવ િં જોઈએ અને ગિંદા વાતાવરણથી મ ક્ત હોવ િં જોઈએ 

અને એકિંદર ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવ િં જોઈએ. તમામ નવા એકમો પયાણવરણ િદૂન્સષત 

ન્સવટતારોથી દૂર ટથાપવામાિં આવશે. 

2. ઉત્પાદન માિે ખાદ્ય વ્યવસાય કરવા માિેના પન્સરસરમાિં એકિંદર ટવચ્છ વાતાવરણ 

જાળવવા માિે ઉત્પાદન અને સિંગ્રહ માિે પૂરતી જગ્યા હોવી જોઈએ. 

3. પન્સરસર ટવચ્છ, પૂરતા િમાણમાિં િકાન્સશત અને વેન્સ્િલેિેડ અને હલનચલન માિે પૂરતી 

ખાલી જગ્યા હોવી જોઈએ. 

4. ફ્લોર, છત અને ન્સદવાલો સાઉ્ડ ન્સટથન્સતમાિં જાળવવા જોઈએ. તેઓ ફ્લેન્સકિંગ પેઇ્િ 

અથવા પ્લાટિર વગર સરળ અને સાફ કરવા માિે સરળ હોવા જોઈએ. 

5. ફ્લોર અને ટકિણ  કરલેી ન્સદવાલો જરૂન્સરયાત મ જબ ધોવા જોઈએ અસરકારક જિંત નાશક 

સાથે પન્સરસર તમામ જિંત ઓથી મ ક્ત રાખવામાિં આવશે. વ્યવસાયના સિંચાલન 

દરન્સમયાન કોઈ છિં િકાવ કરવો જોઈએ નહીિં, પરિંત  તનેા બદલે પન્સરસરમાિં આવતા ટિે 

માખીઓને મારવા માિે ફ્લાય ટવા્સ  /ફ્લપ્સનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ.  ન્સવ્ડોઝ, 

દરવાજા અને અ્ય ખ લ્લામાિં ચોખ્ખ િં અથવા ટિીન લગાવવામાિં આવશે, જ ેયોગ્ય રીતે 

જિંત  મ ક્ત બનાવવા માિે ઉત્પાદનમાિં વપરાત િં પાણી પીવાલાયક રહેશે અને જો જરૂરી 

હોય તો પાણીની રાસાયન્સણક અને બેક્િેન્સરયોલોજીકલ તપાસ ન્સનયન્સમત અિંતરાલે 

કોઈપણ મા્યતા મ જબ કરવામાિં આવશે  .િયોગશાળા  

6. પન્સરસરમાિં પીવાલાયક પાણીનો સતત પ રવઠો સ ન્સનન્સશ્ચત થવો જોઈએ. તૂિક તૂિક 

પાણી પ રવઠાના ન્સકટસામાિં, ખોરાક અથવા ધોવા માિે વપરાતા પાણી માિે પૂરતી 

સિંગ્રહ વ્યવટથા કરવામાિં આવશે. 

7. કામ કરતી વખતે સાધનો અને મશીનરી એવી ન્સડઝાઇનની હોવી જોઈએ જ ે સરળ 

સફાઈની પરવાનગી આપે. ક્િેનર, િેબલ, મશીનરીના કાયણકારી ભાગો વગેરનેી 

સફાઈની વ્યવટથા પૂરી પાડવામાિં આવશે. 

8. કોઈ વાસણ, પાત્ર અથવા અ્ય સાધનો, જનેો ઉપયોગ ટવાટથ્ય માિે હાન્સનકારક 

ધાત ના દૂષણન િં કારણ બની શકે છે તે ખોરાકની તૈયારી, પેન્સકિંગ અથવા સિંગ્રહમાિં 
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ઉપયોગમાિં લેવાશે નહીિં. (તાિંબા અથવા ન્સપત્તળના વાસણોમાિં યોગ્ય અટતર હોવ િં 

જોઈએ.( 

9. મોલ્ડ  /ફૂગ અને ઉપદ્રવના ન્સવકાસથી મ ન્સક્ત સ ન્સનન્સશ્ચત કરવા માિે તમામ સાધનોને 

સાફ, ધોવાઇ, સૂકવવામાિં આવે છે અને વ્યવસાયના અિંતે બિંધ રાખવામાિં આવે છે. 

10.   યોગ્ય ન્સનરીક્ષણ કરવા માિે તમામ સાધનો ન્સદવાલોથી સારી રીતે દૂર રાખવામાિં 

આવશે. 

11.   કાયણક્ષમ ડર ેનજે ન્સસટિમ હોવી જોઈએ અને ન્સનકાલ માિે પૂરતી જોગવાઈઓ હોવી 

જોઈએ. 

12.   િોસેન્સસિંગ અને તૈયારીમાિં કામ કરતા કામદારોએ ટવચ્છ એિોન, હે્ડ ગ્લોવ્ઝ અને હેડ 

વસ્ત્રોનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. 

13.   ચેપી રોગોથી પીડાતા લોકોને કામ કરવાની મિંજૂરી આપવામાિં આવશે નહીિં. કોઈપણ 

કાપ અથવા ઘા હિં મેશા ઢિંકાયેલા રહેશે અને વ્યન્સક્તને ખોરાક સાથે સીધા સિંપકણમાિં 

આવવા દેવા જોઈએ નહીિં. 

14.   તમામ ફૂડ હે્ડલસે કામ શરૂ કરતા પહેલા અને દરકે વખતે શૌચાલયનો ઉપયોગ કયાણ 

પછી તેમની આિંગળીઓના નખ સ વ્યવન્સટથત, સાફ અને હાથ સાબ  અથવા ન્સડિજણ્ િ 

અને પાણીથી ધોવા જોઈએ. ખોરાકની સિંભાળ િન્સિયા દરન્સમયાન શરીરના ભાગો, 

વાળ ખિંજવાળ િાળવા જોઈએ. 

15.   બધા ફૂડ હે્ડલસે પહેરવાન િં, ખોિા નખ અથવા અ્ય વટત ઓ અથવા છૂિક ઘરણેાિં કે 

જ ે ખોરાકમાિં પડી શકે છે અને તેમના ચહેરા અથવા વાળને ટપશણ કરવાન િં િાળવ િં 

જોઈએ. 

16.   ખાસ કરીને ખોરાક સિંભાળતી વખતે પન્સરસરમાિં ખાવા, ચાવવા, ધૂમ્રપાન, થૂિંકવ િં અને 

નાક ફૂિંકવ િં િન્સતબિંન્સધત રહેશે. 

17.   સિંગ્રન્સહત અથવા વેચાણ માિે બનાવાયેલ તમામ લેખો વપરાશ માિે યોગ્ય રહેશે અને 

દૂષણ િાળવા માિે યોગ્ય આવરણ ધરાવશે. 

18.   ખાદ્યપદાથોના પન્સરવહન માિે ઉપયોગમાિં લેવાતા વાહનોને સારી રીતે સમારકામ અને 

ટવચ્છ રાખવા જોઈએ. 

19.   પેકેજ્ડ ટવરૂપે અથવા ક્િેનરમાિં પન્સરવહન દરન્સમયાન ખોરાક જરૂરી તાપમાન 

જાળવશે. 
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20.   જિંત નાશકો  /જિંત નાશક પદાથો અલગથી રાખવામાિં આવશે અને સિંગ્રન્સહત કરવામાિં 

આવશે અને `ખાદ્ય ઉત્પાદન  /સિંગ્રહ  /સિંચાલન ન્સવટતારોથી દૂર.  

  

4.4. લેબર્લાંર્ ધોરિો (એફએસએસ નુાં ર્નયમન 2.5) 

ખાદ્ય ભેળસેળ ન્સનવારણ )પીએફએ (ન્સનયમો , 1955 ના ભાગ 2.4 અને 1977 ના વજન અને 

માપદિં ડો )પેકેજ્ડ કોમોન્સડિીઝ (ન્સનયમોના ભાગ 2.4 માિં દશાણવ્યા મ જબ પેકેજ્ડ ફૂડ િોડક્્સ 

માિે લેબન્સલિંગ આવશ્યકતાઓ, લેબલમાિં નીચેની માન્સહતી હોવી જરૂરી છે: 

1. નામ, વેપારન િં નામ અથવા વણણન 

2. વજન અથવા વોલ્ય મ દ્વારા તેમની રચનાના ઉતરતા િમમાિં ઉત્પાદનમાિં વપરાતા 

ઘિકોન િં નામ   

3. ઉત્પાદક/પેકર, આયાતકાર, આયાતી ખાદ્યપદાથવના મૂળ દેશનંુ નામ અને સંપૂણવ 

સરનામંુ (િો ખાદ્ય સામગ્રી ભારતની બહાર બનાવવામાં આવે છે, પરંતુ ભારતમાં 

પેક કરવામાં આવે છે) 

4. પોષણ માન્સહતી 

5. ફૂડ એન્સડન્સિવ્સ, કલસણ અને ફ્લેવસણ સિંબિંન્સધત માન્સહતી 

6. ઉપયોગ માિે સૂચનાઓ 

7. વજે અથવા નોન -વજે ન્સસમ્બોલ  

8. ચોખ્ખ િં વજન, સમાન્સવષ્ટોની સિંખ્યા અથવા વોલ્ય મ 

9. ન્સવન્સશષ્ટ બેચ, લોિ અથવા કોડ નિંબર 

10. ઉત્પાદન અને પેકેન્સજિંગનો મન્સહનો અને વષણ 

11. મન્સહનો અને વષણ કે જનેા દ્વારા ઉત્પાદનનો શ્રેષ્ઠ વપરાશ થાય છે 

12.  મહત્તમ છૂિક ન્સકિંમત 

પૂરી પાડવામાિં આવેલ કે (i) કાચી કૃન્સષ ચીજવટત ઓ, જમે કે, ઘઉિં , ચોખા, અનાજ, લોિ, 

મસાલા ન્સમશ્રણ, જડીબ ટ્ટીઓ, મસાલા, િેબલ મીઠ િં , ખાિંડ, ગોળ જવેા ખોરાકના ન્સકટસામાિં 

પોષક માન્સહતી જરૂરી ન પણ હોય  .અથવા ન્સબન-પૌન્સષ્ટક ઉત્પાદનો , જમે કે, દ્રાવ્ય ચા, કોફી, 

દ્રાવ્ય કોફી, કોફી -ન્સચકોરી ન્સમશ્રણ , પેકેજ્ડ પીવાન િં પાણી, પેકેજ્ડ ન્સમનરલ વોિર, 

આલ્કોહોન્સલક પીણાિં અથવા લોિ અને શાકભાજી, િોસેટડ અને િી -પેકેજ્ડ ન્સમશ્ર શાકભાજી , 

લોિ, શાકભાજી અને ઉત્પાદનો કે જમેાિં એક ઘિક, અથાણ િં, પાપડ અથવા તાત્કાન્સલક 

વપરાશ માિે પીરસવામાિં આવતા ખોરાકનો સમાવેશ થાય છે જમે કે હોન્સટપિલો, હોિલોમાિં 
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અથવા ફૂડ સન્સવણસ ન્સવિેતાઓ અથવા હલવે દ્વારા પીરસવામાિં આવે છે, અથવા જથ્થામાિં 

મોકલાયેલ ખોરાક જ ેગ્રાહકોને તે ટવરૂપમાિં વેચાણ માિે નથી. 

 

ર ાં પિ લ ર્ુ પડે છે, ઉત્પ દન લેબલમ ાં નીચેની માહહતી પિ હોવી જોઈએ 

ઇરને્સડયેિેડ ફૂડના ન્સકટસામાિં ઇરને્સડયેશન અને લાયસ્સ નિંબરનો હેત . રિંગ સામગ્રીનો બાહ્ય 

ઉમેરો. 

માિંસાહારી ખોરાક -કોઈપણ ખોરાક કે જમેાિં પક્ષીઓ , તાજા પાણી અથવા દન્સરયાઈ 

િાણીઓ, ઇિં ડા અથવા કોઈપણ િાણી મૂળના ઉત્પાદનનો સમાવેશ થાય છે, જમેાિં દૂધ 

અથવા દૂધના ઉત્પાદનોનો સમાવેશ થતો નથી, જમેાિં કોઈપણ િાણીનો સિંપૂણણ અથવા ભાગ 

હોય છે  .િાઉન રિંગથી ભરલેા વત ણળમાિં િાઉન ટક્વેર રૂપરખેા મ ખ્યત્વે પેકેજ પર િદન્સશણત 

થાય છે, જ ેખોરાકના નામ અથવા િા્ડ નામની નજીકમાિં ન્સડટપ્લે લેબલ પરની પૃષ્ઠભૂન્સમ 

સામે ન્સવરોધાભાસી છે. 

શાકાહારી ખોરાકમાિં ચોરસની અિંદર લીલા રિંગથી ભરલેા વત ણળન િં સમાન િતીક હોવ િં જોઈએ 

જમેાિં લીલી રૂપરખેા મ ખ્યત્વે િદન્સશણત થાય છે. 

તમામ ઘોષણાઓ હોઈ શકે છે  :પેકેજ પર સ રન્સક્ષત રીતે જોડાયેલ લેબલ પર અિંગ્રજેી અથવા 

ન્સહ્દીમાિં છાપવામાિં આવે છે, અથવા આયાતી પેકેજ ધરાવતા વધારાના રપેર પર 

બનાવવામાિં આવે છે, અથવા પેકેજ પર જ છાપવામાિં આવે છે, અથવા કાડણ  અથવા િેપ પર 

ન્સનન્સશ્ચતપણે જોડાયેલ હોઈ શકે છે કટિમ ન્સક્લયર્સ પહેલા જરૂરી માન્સહતીન િં પેકેજ અને 

વહન. 

  

ન્સનકાસકારોએ ભારતમાિં ન્સનકાસ કરવા માિેના ઉત્પાદનો માિે લેબલ ન્સડઝાઇન કરતા પહેલા 

એફએસએસ (પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ રગે્ય લેશન (2011â ના િકરણ 2 અને ફૂડ સેફ્િી એ્ડ 

ટિા્ડર્ડસણ )પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ (રગે્ય લેશનની સમીક્ષા કરવી 

જોઈએ.  એફએસએસએઆય એ લેબન્સલિંગ રગે્ય લેશનમાિં સ ધારો કયો અને તે માિે ડર ાફ્િ 

નોન્સિન્સફકેશન 11 એન્સિલ, 2018 ના રોજ િકાન્સશત થય િં, જમેાિં ડબલ્ય િીઓ સભ્ય દેશો 

તરફથી ન્સિપ્પણીઓ આમિંન્સત્રત કરવામાિં આવી અને િાિ થયેલી ન્સિપ્પણીઓ સમીક્ષા હેઠળ 

છે અને િકાશનની તારીખ અજાણ છે. 
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એફએસએસ પેકેજીિંગ અને લેબન્સલિંગ રગે્ય લેશન 2011 મ જબ, મન્સલ્િ -પીસ પેકેજો સન્સહત 

"ન્સિ-પેકેજ્ડ "અથવા "િી પેક્ડ ફૂડ" , લેબલ પર ફરન્સજયાત માન્સહતી હોવી જોઈએ. 
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પ્રકરિ -5 

મ ઇક્રો/અસાંર્ર્િત ઉદ્યોર્ો મ ટે તક 

5.1. પીએમ -એફએમઇ યોજન : 

ફૂડ િોસેન્સસિંગ ઈ્ડટિર ીઝ મિંત્રાલય (એમઓએફપીઆઇ), રાજ્ોની ભાગીદારીમાિં, 

અપગ્રેડેશન માિે નાણાકીય, તકનીકી અને વ્યવસાન્સયક સહાય પૂરી પાડવા માિે અન્સખલ 

ભારતીય કેન્સ્દ્રય િાયોન્સજત "માઈિો ફૂડ િોસેન્સસિંગ એ્િરિાઈઝ ટકીમ (પીએમ એફએમઇ  

યોજના)"ની શરૂઆત કરી છે. હાલના માઇિો ફૂડ િોસેન્સસિંગ સાહસો. યોજનાના ઉદે્દશ્યો છે: 

I. જીએસિી, એફએસએસએઆય ટવચ્છતા ધોરણો અને ઉદ્યોગ આધાર માિે નોિંધણી 

સાથે અપગ્રેડેશન અને પચાન્સરકતા માિે મૂડી રોકાણ માિે સપોિણ ; 

II. ક શળતા તાલીમ દ્વારા ક્ષમતા ન્સનમાણણ, ખાદ્ય સલામતી, ધોરણો અને ટવચ્છતા અને 

ગ ણવત્તા સ ધારણા પર તકનીકી જ્ઞાન આપવ િં; 

III. ડીપીઆર તૈયાર કરવા, બેંક લોન મેળવવા અને અપગ્રેડેશન માિે હે્ડ હોન્સલ્ડિંગ સપોિણ ; 

IV. ખેડૂત ઉત્પાદક સિંટથાઓ )એફપીઓ( , ટવ સહાય જૂથો )એસએચજી( , મૂડી રોકાણ માિે 

ઉત્પાદક સહકારી, સામા્ય ઇ્ફ્રાટિર ક્ચર અને સપોિણ  િાન્સ્ડિંગ અને માકેન્સિિંગને િેકો  

 

સાંદભગ: 

[i] https://indiaphile.info/guide-indian-lentils/  

[ii] http://www.ikisan.com/tg-bengalgram-varities.html  

[iii] https://www.healthline.com/nutrition/chickpea-flour-benefits  

[iv] https://mofpi.nic.in/pmfme/docs/SchemeBrochureI.pdf 
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