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પ્રકરિ 1 

પર્રચય 

  

1.1.  ઔદ્યોર્ર્ક ઝાાંખી: 

નૂડલ્સ ચોખામાુંથી પ્રલિયા કરવામાું આવતા 

મૂલ્યવલધિત ભોજન ઉત્પાદનો છે. વધ માું, ભારતમાું, 

ઉત્પાદનનો લરફાઈન્ડ અનાજ ઉત્પાદનોમાું 45 ટકા 

બજાર લિસ્સો છે.  ઉત્પાદન અને રચના મ જબ આ 

કે્ષત્રમાિં િોસેટડ ફૂડ ઉદ્યોગનો આ સૌથી મોિો 

સેગમે્િ છે. સામા્ય રીતે, આપણા દેશના ઉત્તરીય 

ભાગોમાિં, આ વટત  વધ  સામા્ય છે. આ િોડક્િ લોિ 

અને િેપીઓકાના મેદામાિંથી બનાવેલ ઉત્પાદન 

છે. તેઓ 0.22 થી 0.4 મીમીની જાડાઈ સાથે લાિંબા 

થ્રેડો છે. 

ન્સવશ્વના ઘણા િદેશોમાિં, નૂડલ્સ મ ખ્ય ભોજન છે. તેમન િં સૌથી સિંભન્સવત મૂળ ચીન છે, જ્ાિં લાન્સજયાના 

પ રાતત્વીય ટથળે 4000 વષણ જૂના નૂડલ્સ મળી આવ્યા છે.  ન્સવન્સવધ કાચા માલમાિંથી નૂડલ્સ બનાવી 

શકાય છે, જમે કે અનાજ, ઘઉિં  અને ચોખા. એન્સશયામાિં, ઘઉિંના નૂડલ્સ એિલા સામા્ય છે કે ઘઉિંના 

નૂડલ્સ વપરાશમાિં આશર ે 40% ન્સહટસો ધરાવે છે. ઘટકોને સુંયોલજત કરવા, કણકને ભળેવી, રોલલુંગ 

અથવા ચાદર ચઢાવવા અને ટ કડાઓમાું કાપવાના સામાન્ય પ્રલિયાના પગલાું મોટાભાગની નૂડલ 

શૈલીઓ દ્વારા વિેંચવામાું આવે છે. ઘણા પ્રકારના નૂડલ્સ ઉપલબ્ધ છે, જ ે તનેી સામગ્રી, ઉત્પાદન 

સ્વરૂપ, કદ અને આકાર, રસોઈના ગ ણધમો અને અુંલતમ ઉપયોગની ગ ણવત્તામાું લભન્ન છે.  સામા્ય 

રીત,ે નૂડલ્સ બેખમીર ઘઉિંના કણકમાિંથી બનાવવામાિં આવે છે અને બિાર કાઢી ખેંચવામાું આવે છે, 

અથવા રોલ કરવામાિં આવે છે, પછી ન્સવન્સવધ આકારોમાિં કાપવામાિં આવે છે. એન્સશયામાિં ઘઉિંના ક લ 

વપરાશમાિં નૂડલ્સનો ન્સહટસો 20% - 50%છે અને તેમની લોકન્સિયતા એન્સશયા બહારના ઘણા દેશોમાિં 

ફેલાઈ છે. ન્સવન્સવધ ઉત્પાદન તકનીકોના આધાર,ે નૂડલ્સને ઘણા ટવરૂપોમાિં વહેંચી શકાય છે, જમે કે 

તાજા કાચા નૂડલ્સ, સૂકા નૂડલ્સ, પરબોઇલ નૂડલ્સ, ફ્રોઝન નૂડલ્સ, બાફેલા નૂડલ્સ અને ઇ્ટિ્િ 
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નૂડલ્સ. નવા કાચા નૂડલ્સમાિં લગભગ 32% - 38% ભજે હોય છે અને તે સૂકાયા ન્સવના તૈયાર થાય 

છે. ચાઇનીઝ વ્હાઇિ સોલ્િ નૂડલ્સ, પીળા આલ્કલાઇન નૂડલ્સ અને જાપાનીઝ ઉડો-નૂડલ્સ તાજા કાચા 

નૂડલ્સના લોકન્સિય ટવરૂપો છે. સૂકવવાની પ્રલિયાને લીધે, સૂકા નૂડલ્સમાું ભજેન ું પ્રમાણ ઘણ ું ઓછ ું  િોય 

છે, અને તેથી તાજા કાચા નૂડલ્સ કરતાું તેન ું આય ષ્ય લાબ ું િોય છે. કાચા નૂડલ્સને પાણીમાું આુંલશક રીતે 

રાુંધવાથી, બાફેલા નૂડલ્સ બનાવવામાું આવે છે, તેથી તેમાું કાચા નૂડલ્સ કરતાું વધ  ભજે િોય છે ફ્રોઝન 

નૂડલ્સમાું કાચા અને ફ્રોઝન રાુંધેલા નૂડલ્સ િોય છે જ ેલસ્થર િોય છે. −35 ° સે પર ઝડપી ઠુંડ ું  કરવાની 

પ્રલિયાનો ઉપયોગ કરીને, બુંને તૈયાર કરવામાું આવે છે. બાફેલા નૂડલ્સને સ્ટીમરમાું જરૂરી ભજેની 

માત્રામાું રાુંધવામાું આવે છે અને તે મ ખ્યત્વે આલ્કલાઇન નૂડલ્સ િોય છે. ત્વન્સરત નૂડલ્સમાિં નૂડલ્સ હોય 

છે જ ે તળેલા અને િવામાું સૂકવવામાું આવે છે. નૂડલન િં આ ટવરૂપ લાિંબા સમય સ ધી સિંગ્રન્સહત કરી 

શકાય છે અને ન્સરહાઇડર ેિ અને ફરીથી ગરમ કરવા માિે વપરાશ પહેલાિં 3-4 ન્સમન્સનિની જરૂર છે. 

 

1.2.    ઉત્પાદન વિગન: 

નૂડલ્સ એ એક પ્રકારનો ખોરાક છે જ ેબેખમીર 

કણકમાુંથી સપાટ રીતે ફેરવવામાું આવે છે 

અને લાુંબી પટ્ટીઓ અથવા તારોમાું કાપવામાું 

ખેંચવામાું અને બિાર કાઢવામાું આવે છે. િૂિંકા 

ગાળાના સિંગ્રહ માિે નૂડલ્સને રને્સફ્રજરિે કરવ િં 

અથવા તેને સૂકવીને ભન્સવષ્યના ઉપયોગ માિે 

તૈયાર કરવ િં શક્ય છે. સામાન્ય રીતે, નૂડલ્સને 

ઉકળતા પાણીમાું રાુંધવામાું આવે છે, જમેાું 

ઘણી વખત રસોઈ તેલ અથવા મીઠ ું  

ઉમેરવામાું આવે છે, એલશયન નૂડલ્સ માટે, કોઈ ઔપચાલરક વગીકરણ અથવા નામકરણ નથી; દેશો 

વચ્ચે મોટી લભન્નતા છે. સાવિલત્રક વગીકરણ યોજનાનો ઉપયોગ કરીને, નૂડલ નામકરણને પ્રમાલણત 

કરવાની જરૂર છે. નીચેન ું વગીકરણ આ ક્ષણે માલિતીની લસ્થલત પર આધાલરત છે. 

 કાચા માલના આધાર:ે નૂડલ્સ એકલા અથવા ઘઉિંના લોિમાિંથી ન્સબયાિં સાથે લોિ બનાવી 

શકાય છે. ઘઉિંના લોિના નૂડલ્સમાિં ચાઇનીઝ અને જાપાનીઝ િકારના નૂડલ્સનો સમાવેશ 

થાય છે. નૂડલ આકારમાિં, રચના, િન્સિયા અને નૂડલની સ સિંગતતાની ન્સવન્સવધ લાક્ષન્સણકતાઓન ે
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િન્સતન્સબિંન્સબત કરતી ઘણી જાતો છે. ન્સબયાિં સાથેનો દાણો ધરાવતાિં નૂડલ્સને સોબા પણ 

કહેવામાિં આવે છે. સામા્ય રીતે, આ નૂડલ્સ હળવા ભૂરા અથવા રાખોડી ખાસ ટવાદ અને 

સોડમ સાથે હોય છે. 

 મીઠાના વપરાશના આધાલરત: સૂત્રમાિં ક્ષારય ક્ત મીઠાની ગેરહાજરી અથવા હાજરીના 

આધાર,ે નૂડલ્સને સફેદ (મીઠ િં  ધરાવત િં) અથવા પીળા (મીઠ િં  ધરાવત િં) નૂડલ્સ તરીકે વગીકૃત કરી 

શકાય છે. 

 કદના આધાર:ે જાપાની નડૂલ્સન ે નૂડલ સેરની પહોળાઈ અન સાર ચાર જૂથોમાિં વહેંચવામાિં 

આવ ેછે. નાના કદના નૂડલ્સ સામા્ય રીતે ગરમ પાણીમાિં મોિા કદ કરતાિં વધ  ઝડપથી નરમ 

થાય છે, તેથી સો-મેન અને ન્સહયા-મ ગી નૂડલ્સ સામા્ય રીતે ઉનાળામાિં ઠિંડા પીરસવામાિં આવે 

છે, અને ઠિંડી ઋત  માિં ઉડન અને હીરા-મેન ઘણીવાર ગરમ ખાવામાિં આવે છે. 

 ઉત્પાદન પર આધાન્સરત: િન્સિયા આધાર ેનૂડલ્સને અલગ પાડવાનો સૌથી સરળ રટતો હાથથી 

બનાવેલો અને મશીનથી બનેલો નૂડલ્સ છે. કાચા માલન િં ન્સમશ્રણ, કણકની ગોઠવણી, 

કમ્પાઉન્સ્ડિંગ, ગોઠવણ/રોન્સલિંગ અને ન્સટલન્સિિંગ એ નૂડલ ઉત્પાદન કામગીરી છે. તમામ નૂડલ 

શૈલીઓ માિે, િન્સિયાઓનો આ િમ દેશો વચ્ચે સતત રહે છે. ન્સવન્સવધ િકારના નૂડલ્સ 

બનાવવા માિે, નૂડલ સેર આગળ િન્સિયા કરવામાિં આવે છે, અને આ વગીકરણન િં એક સાધન 

બની શકે છે. 

 ફે્રશ- નૂડલ સેરને ટલીન્સિિંગ રોલ્સથી આગળની િન્સિયા કયાણ ન્સવના ચોક્કસ પેકેન્સજિંગ લિંબાઈમાિં 

કાપવામાિં આવે છે. 

 સ કા- સૂયણિકાશથી ન્સનયિંન્સત્રત ચેમ્બરમાિં સૂકા, તાજા નૂડલ ટિે્ડ સૂકવવામાિં આવે છે. નૂડલ્સન િં 

આય ષ્ય નોિંધપાત્ર રીતે વધય િં છે, જોકે નાજ ક નૂડલ્સને સિંભાળવામાિં સમટયા આવી શકે છે. 

 બાફેલા- ફે્રશ નૂડલ તાત્રા કાિં તો બાફેલી અથવા સિંપૂણણપણે રાિંધવામાિં આવે છે (90% સિંપણૂણ 

રસોઈ). પીરસતાિં પહેલાિં, બાફેલી નૂડલ્સ બીજી 1-2 ન્સમન્સનિ માિે ફરીથી રાિંધવામાિં આવે છે. 

 ઉકાળવા- નવી આલ્કલાઇન નૂડલ સેરને ટિીમરમાિં બાફવામાિં આવે છે અને પાણીથી ધોઈને 

અથવા પલાળીને નરમ કરવામાિં આવે છે. 

1.3.     સાંભર્વત બજાર: 

2018 માિં, ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સની વૈન્સશ્વક માિંગ ય .એસ $ 42.2 ન્સબન્સલયન સ ધી પહોિંચી, 2011 અને 2018 ની 

વચ્ચે 6.2% સીએજીઆર નોિંધય િં. વધ માિં, 2024 સ ધીમાિં, બજાર મૂલ્ય ય .એસ $ 57.5 અબજની આસપાસ 
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પહોિંચવાની ધારણા છે, જ ે વધીને 2019-2024 દરન્સમયાન 5.2% સીએજીઆર. આલ્કલાઇન ક્ષારના 

લમશ્રણની સાથે, ઇન્સ્ટન્ટ નૂડલ્સ ઘઉુંના બારીક લોટમાુંથી બને છે. ઓછી માત્રામાું, લવલવધ વધારાના 

ઘટકો જમે કે સ્ટાચિ, ખાદ્ય તેલ, ધાન્યના લોટમાું રિેલ ું નલત્રલ દ્રવ્ય અને સ્ટેલબલાઈઝર જમે કે ગ વાર ગમ 

પણ કણકમાું ઉમેરવામાું આવે છે. ત્વન્સરત નૂડલ્સ એ પૂવણ-રાિંધેલા સૂકા નૂડલ્સ છે, જ ે બેમાિંથી એક 

પદ્ધન્સતનો ઉપયોગ કરીન,ે ફ્લેશ અથવા એર ફ્રાઈિં ગ, ન્સનજણલીકૃત છે. સામા્ય રીતે, તે પછી એક નાનો 

કોથળી આવે છે જમેાિં ટવાદ વધારનાર હોય છે. તેઓ કોમ્પેક્િ, બનાવવા માિે સરળ અને ટિોર કરવા 

માિે સરળ હોવાથી, ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ ન્સવશ્વભરમાિં લોકન્સિયતા મેળવી છે. 

ચીન ભૌગોલલક મોરચે વૈલિક ત્વલરત નૂડલ્સ માકેટમાું અગ્રણી સ્થાન ધરાવે છે. આ પ્રદેશમાું ત્વલરત 

નૂડલ્સની ઊું ચી માુંગ િોવાથી, નૂડલ્સ ચાઇનીઝ ભોજનનો અલભન્ન ભાગ છે. ચીનની સાથે ઈન્ડોનેલશયા, 

જાપાન, ભારત, લવયેતનામ, અમેલરકા, લરપલબ્લક ઓફ કોલરયા, થાઈલેન્ડ અને સાઉદી અરલેબયા 

આવશે. 

ભારતન િં નૂડલ બજાર ન્સવશ્વના સૌથી ઝડપથી ન્સવકસતા બજારોમાિંન િં એક છે, જ ેન્સટથર આન્સથણક વૃન્સદ્ધ અને 

ગ્રાહક ન્સનકાલજોગ આવક વૃન્સદ્ધ દ્વારા સિંચાન્સલત છે. ઝડપી શહેરીકરણ અને ન્સવશાળ ય વા વટતી પણ 

નૂડલ ઉદ્યોગને વધ  ન્સવટતૃત કરવામાિં મદદ કરી રહી છે. સૂકા અને ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ નૂડલ્સ માિે બજારમાિં 

અગ્રણી ભાગ છે, જમેાિં અગ્રણી ન્સવતરણ ચેનલ સ ન્સવધા ટિોસણ છે. શહેરીકરણ, આવકન િં વધત િં ટતર, કામ 

કરતા ય ગલો, આિંતરરાજ્ ટથળાિંતર અને ય વાન ભારતની બદલાતી જીવનશૈલી નૂડલ્સની માિંગ માિે 

મ ખ્ય ચાલક છે. ઉત્પાદનને ભરણના ભોજન તરીકે સ્થાન આપવામાું આવ્ય ું છે જ ેમાત્ર થોડી લમલનટોમાું 

તૈયાર કરી શકાય છે, જ ે સ લવધા અને સમયની બચત બુંને પ્રદાન કર ે છે. ન્સવશાળ ગ્રામીણ બજાર: 

ગ્રામીણ ભારત એક લવશાળ વપરાશન ું બજાર છે જ ે વ્યવિારીક રીતે કોઈપણ ખેલાડી દ્વારા ઘૂસી ન 

જાય, જ્ાું લગભગ 60% ભારતીય વસ્તી રિે છે. આ લવશાળ બજારને પયાિપ્ત માકેલટુંગ સાથે ઓછા ખચે 

માલસામાન દ્વારા ખોલી શકાય છે. 

  

1.4.   કાચા માલનુાં વિગન: 

મ ખ્ય કાચો માલ ઘઉિંનો લોિ અથવા મેદા અને ટિાચણ છે. વધ માિં, તમાર ેખાિંડ, સામા્ય મીઠ િં , મસાલા, 

લસણ, આદ , સોન્સડયમ બાયકાબોનેિ, વગેરનેી જરૂર પડશે. ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ અન્સનવાયણપણે મીઠ િં , ઘઉિંના 

લોિ અને પાણીથી બનેલા હોય છે. સૂક્ષ્મ પોષક તત્વો જ દી જ દી ઇ્ટિ્િ નૂડલ બ્રા્ડ મ જબ બદલાય 

છે. ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સમાિં કેલરી, િોિીન, ફાઇબર, ન્સવિાન્સમ્સ અને ન્સમનરલ્સ ઓછા હોય છે. ઘણા એન્સશયન 
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દેશોમાિં, નૂડલ્સ મ ખ્ય ભોજન છે. ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ એવા ખોરાક છે જ ે વૈન્સશ્વક ટતર ેજાણીતા છે અન ે

વપરાશ ન્સવશ્વભરમાિં િોચ પર છે. તે પોષણ, ટવાદ, રક્ષણ, સગવડ, વાજબી ન્સકિંમત અને લાિંબી આય ષ્ય 

જવેી લાક્ષન્સણકતાઓ ધરાવતી ત્વન્સરત નૂડલ્સ માિે લોકન્સિય છે. નૂડલ્સ એ બેખમીર કણક છે જ ે

ચરબીથી ખેંચાય છે, રોલ થાય છે અથવા બહાર કાવામાિં આવે છે અને ઘણા િકારોમાિંથી એકમાિં 

કાપવામાિં આવે છે. તે ઘઉિંના લોિ, પાણી, ટિાચણ, મીઠ િં  અથવા કાનસ ઈ અને અ્ય ઘિકોમાિંથી બને છે જ ે

આિંન્સશક રીતે બાફવાથી રાિંધવામાિં આવે છે અને વધ  રાિંધવામાિં આવે છે અથવા ડીપ ફ્રાઈિં ગ િન્સિયા દ્વારા 

ન્સનજણલીકૃત કરવામાિં આવે છે તે નૂડલની ટવાદ અને રચનામાિં સ ધારો કર ેછે. તલે સાથે ભેળવેલા પૂવણ -

રાિંધેલા અથવા સૂકા નૂડલ્સ ત્વન્સરત નૂડલ્સ છે અને ફ્લેવન્સરિંગ પેકેિ સાથે વેચાય છે. 

  

ઘઉાં નો લોટ/મેદા 

સોજી અને તમામ િકારના લોિનો ઉપયોગ નૂડલ્સ અથવા પાટતા બનાવવા માિે થાય છે, પરિંત  નરમ 

સફેદ ઘઉિંનો લોિ પણ પસિંદ કરવામાિં આવે છે. ઘન, ઉચ્ચ-િોિીન લોિનો ઉપયોગ કરવામાિં આવે તો 

નૂડલ્સ ખૂબ જ ન્સટથન્સતટથાપક અને ચાવેલા હોય છે. મૈંદા એ ભારતીય ઉપખિંડમાિંથી ઘઉિંનો બનેલો સફેદ 

લોિ છે. કોઈપણ બ્રાન વગર બારીક ન્સમલ્ડ, પોન્સલશ્ડ અને બ્લીચ, તે કેકના લોિ સાથે નજીકથી મળત િં 

આવે છે. મૈંદાનો ઉપયોગ સામા્ય રીતે ફાટિ ફૂડ બનાવવા માિે થાય છે- નૂડલ્સ, પાટતા, બેકડ સામાન 

જમે કે પેટિર ી, બ્રેડ, ન્સવન્સવધ જાતોની મીઠાઈઓ અને પરિંપરાગત ફ્લેિબ્રેડ. 

સ્ટાચગ 

લેગ્ય મ, કિંદ, ગેશ  (ક ર્ડઝ  અને શક્કરીયા) અને ફનણરી ટિાચણમાિંથી બનેલા કેિલાક વ્યાપારી ટિાચણ નૂડલ્સનો 

ઉપયોગ થાય છે. 

 

મીઠુાં  

નૂડલ્સમાિં, સોન્સડયમ ક્લોરાઇડ નોિંધપાત્ર ઘિક છે. એન્સશયન નૂડલ્સમાિં, 2-3% ટતર ેસોન્સડયમ ક્લોરાઇડનો 

ઉમેરો ગ્લ િેન તિંત્ર મજબૂત અને કડક કરીને નૂડલની રચનામાિં સ ધારો કરી શકે છે જથેી ન્સટનગ્ધતામાિં 

વધારો થાય. 
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તેલ 

ખાદ્ય તેલ જમે કે પામ તેલ, આિંન્સશક રીતે હાઇડર ોજનય ક્ત પામ તેલ, શ દ્ધ ચરબી, બદલાયેલ ચરબી અને 

તેના ન્સમશ્રણોનો સામા્ય રીતે ઉપયોગ થાય છે. આશર ે130-150° સે તાપમાને, નૂડલના તાર લગભગ 1 

થી 3 ન્સમન્સનિ સ ધી તળેલા હોય છે. 

 

1.5. કાચા માલના પ્રકારો: 

નૂડલ્સ ઘઉિં  ન્સસવાય છોડની જાતોના લોિ અથવા શ દ્ધ 

ટિાચણમાિંથી બનાવવામાિં આવે છે, જમે કે મગની દાળ, 

શક્કરીયા, વિાણા, બિાકા, મકાઈ અને ચોખા. લોિના 

િકારો કે જનેો ઉપયોગ નૂડલ્સ બનાવવા માિે કરી 

શકાય છે- 

 તમામ હેત નો લોિ- તમામ હેત નો લોિ 

ઘઉિંમાિંથી બનાવવામાિં આવે છે, પરિંત  આખા અનાજનો ઉપયોગ થતો નથી. તે સફેદ રિંગનો છે 

અને સોિંપણીઓ ન્સવશાળ શ્રેણી માિે ખૂબ જ સ િંદર પાવડરને યોગ્ય બનાવવા માિે નોિંધપાત્ર રીત ે

સ ધારલે છે. બધા હેત વાળા લોિમાિં એકદમ તિટથ ટવાદ છે; તેનો ઉપયોગ  કરવો સરળ છે કારણ 

કે તે ખૂબ સારિં  છે, અને તમારી પે્િર ીમાિં તમારી પાસે પહેલેથી જ થોડા પેકેિ બેઠા છે. એક કણક 

તૈયાર કરવા માિે જ ેનક્કર અને ન્સટથન્સતટથાપક બનશે, અને તે ન્સવન્સવધ નૂડલ્સ માિે સારી રીતે 

કામ કર ેછે જ ેઇિં ડા, પાણી અથવા તેલ સાથે પણ જોડી શકાય છે .       

 સોજીનો લોિ- સોજીનો લોિ, જ ેખાસ કરીને સખત જાતના ઘઉિંમાિંથી બનેલો ઘઉિંનો લોિ છે જ ે

ડ રમ કહેવાય છે, તે પાટતા/ નૂડલ્સ બનાવવા માિેનો સૌથી સામા્ય લોિ છે. હકીકતમાિં, તેને 

પીસવા માિે કેિલ િં બળ લેવામાિં આવે છે તેના સિંદભણમાિં, દ રમ શબ્દનો અથણ સખત છે (જમે કે 

"િકાઉ" શબ્દમાિં). તેની બરછિ દળેલ િં સોજીમાિંથી બનાવેલ પાટતા/નૂડલ્સને એક કડક લાગણી 

આપે છે, જ ેહાન્સદણ ક ચિણીઓ પકડવા માિે યોગ્ય છે. સોજીના લોિન િં બીજ િં  લક્ષણ એ છે કે તેમાિં 

ક દરતી સોનેરી રિંગ છે જ ે દ રમ ઘઉિંના પોતાના રિંગદ્રવ્યમાિંથી આવે છે. તેનો અથણ એ કે તમે 

સોજીનો લોિ અને પાણીનો પાટતા/નૂડલ્સ બનાવી શકો છો અને તેમાિં ક દરતી પીળો રિંગ હશે. 

 આખા ઘઉિંનો લોિ-આખા ઘઉિંનો લોિ, તમામ હેત  અથવા સોજીના લોિની સરખામણીમાિં તેના 

ટપધાણત્મક ટવાટ્ય લાભોન ેજોતા, પાટતા/નૂડલ િેમીઓ માિે વધ ને વધ  લોકન્સિય ન્સવકલ્પ છે. ત ે
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ફાઇબરથી સમૃદ્ધ છે, ન્સવિાન્સમ્સ-બી જવેા મૂલ્યવાન ન્સવિાન્સમ્સ, અને કેલરી અને 

કાબોહાઇડર ેટ્સ ઘણ િં ઓછ િં  છે. તે એક આરોગ્યપ્રદ પસુંદગી છે, જો કે તે આટલી પ્રલિયા કરલે ન 

િોય, પરુંત  ઓછી ગ્લ ટેન સામગ્રી સાથે, તે િું મેશા તેના આકારને એટલી સારી રીતે પકડી શકતી 

નથી. 
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પ્રકરિ 2 

પ્રર્ક્રયા અને મશીનરીની જરૂર્રયાત 

  

2.1.        કાચા માલના પાસાઓ: 

નૂડલ્સના ટવાદ અને ટવાદ અન સાર, ન્સવન્સવધ ફોમ્ય ણલેશન 

જરૂરી છે. મૂળભૂત જરૂરી કાચો માલ ઘઉિંનો લોિ, ટિાચણ, 

વનટપન્સત તેલ, ન્સવન્સવધ મસાલા, સોન્સડયમ બાયકાબોનેિ, વગેર ે

છે. અનાજના બિંને શરીરરચના ઘિકો, જમેાિં એ્ડોટપમણ, થૂલ િં 

અને સૂક્ષ્મજિંત ઓ છે, તે આખા અનાજના ઘઉિંના લોિ 

(ડબ્લ્ય જીડબલ્ય એફ) માિં જોવા મળે છે. અકબિંધ આકાર 

તરીકે. ડબ્લ્ય જીડબલ્ય એફ આમ શ દ્ધ ઘઉિંના ભોજન (આરએફ) કરતાિં નોિંધપાત્ર રીતે વધ  ફાઇબર, 

 ન્સવિાન્સમ્સ, ખન્સનજો અને ફાયિોકેન્સમકલ્સ િદાન કર ે છે. ટિાચણ અને િોિીન લોિના બે મ ખ્ય ઘિકો 

છે. લોિમાું ખાિંડ (0.5%કરતા ઓછ િં ) ની માત્રા યોગ્ય ખમીર આથો માિે ભાગ્યે જ યોગ્ય છે, તેથી જ 

આથોના કણકના મોિાભાગના ફોમ્ય ણલેશનમાિં ઓછામાિં ઓછી કેિલીક ખાિંડ અથવા એમીલેઝનો 

ઉપયોગ થાય છે. િોિીન ભાગ (6-18%) કોિંન્સિિ તરીકે સેવા આપે છે જમેાિં ટિાચણ ગ્રા્ય લ્સનો એ્ડોટપમણ 

હોય છે. ધા્યના લોિમાિં રહેલ િં નન્સત્રલ દ્રવ્ય બનાવનાર િોિીન મળીને અિંદાજ ે80% એ્ડોટપમણ િોિીન 

બનાવે છે. સફેદ લોિમાિં એમીલેઝ, િોિીઝ અને ન્સલપેઝ જવેા અ્ય િોિીન હોય છે. સખત ઘઉિંમાિંથી 

ન્સમન્સશ્રત ઉચ્ચ ગ્લ િેન ખોરાક છે. સામા્ય રીતે, 13.5-14.5% િોિીન િકૃન્સતમાિં વધાર ે હોય છે અને 

પોિેન્સશયમ બ્રોમેિ અથવા બ્રોમેિ ન્સરપ્લેસર સાથે પણ વધ  ભાર ેધા્યના લોિમાિં રહેલ િં નન્સત્રલ દ્રવ્ય સાથે 

આવે છે. 

પોન્સલમર તરીકે ઓળખાતા ગ્લાયકોસાઇડ બો્ર્ડસ સાથે ઘણા ગ્લ કોઝ એકમો ધરાવતો પોન્સલમન્સરક 

કાબોહાઇડર ેિ ટિાચણ અથવા એમીલમ છે. સૌથી વધ  લીલા છોડ ઉજાિના સિંગ્રહ માિે આ પોન્સલસેકરાઇડ 

ઉત્પન્ન કર ે છે. માનવ આહારમાિં, તે બિાકા, મકાઈ (મકાઈ), ચોખા, ઘઉિં  અને કાટકેડ જવેા આવશ્યક 

ખોરાકમાિં નોિંધપાત્ર માત્રામાિં સૌથી સામા્ય કાબોહાઈડર ેિ છે. 
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2.2. કાચા માલનો સ્ત્રોત 

ઉત્તરિદેશ 9.75 ન્સમન્સલયન હેક્િર (32%) વાળા ન્સવટતારમાિં ઘઉિંન િં સૌથી મોિ િં  ઉત્પાદક છે, ત્યારબાદ 

મધયિદેશ (18.75%), પિંજાબ (11.48%), રાજટથાન (9.74%), હન્સરયાણા (8.36%) અને ન્સબહાર 

6.82%). ઘઉિં  મ ખ્ય ઉગાડવામાિં આવતો પાક હોવાથી ભારતના ઉત્તરીય રાજ્ોમાિં ઘઉિંના દાણાની 

ઉપલબ્ધતા સરળ છે. દરકે ન્સજલ્લામાિં ઘઉિં  માિે ન્સવન્સવધ મિંડીઓ ઉપલબ્ધ છે. આ મિંડીઓ, ટથાન્સનક 

ન્સવિેતાઓ અથવા સીધા ખેતરમાિંથી કાચો માલ ખરીદી શકાય છે. 

  

2.3. તકનીકીઓ: 

તાજા કાચા નૂડલ્સ 

તાજા કાચા નૂડલ્સ માધયન્સમક િોસેન્સસિંગ પગલાિં વગર નૂડલ્સના િારિં ન્સભક ટવરૂપો છે. તાજા કાચા 

નૂડલ્સની ભજે શીિ કણક પછી ઇન્સચ્છત લિંબાઈ અને પહોળાઈના તાુંત્રામાિં કાપવામાિં આવે છે, પછી 

તાજા નૂડલ્સ બનાવવામાિં આવે છે.  કાપવામાું આવે ત્યાું સ ધી, િેન્ડલલુંગ, પલરવિન અને પ્રલિયા કરતી 

વખતે નૂડલ સ્ટર ૅન્ડને એકસાથે બુંધાઈ ન જાય તે માટે સપાટીની બધી બાજ ઓ સ્ટાચિથી ધૂળથી ભરાઈ 

જાય છે. વૈકલલ્પક રીતે, લસ્લલટુંગ અને કટી ુંગ પ્રલિયા પછી, નૂડલ્સ સેર પર સ્ટાચિ ડલસ્ટુંગ સ્ટેપ કરી શકાય 

છે. વૈકન્સલ્પક રીત,ે કાપવાની િન્સિયા પછી, નૂડલ્સ પર ટિાચણ ડન્સટિિંગ ટિેપ કરી શકાય છે. તાજા નૂડલ્સ 

ઘણીવાર ય વી લાઇિથી સજ્જ િનલમાિંથી પસાર થાય છે જ્ાું સ ધી તેને પેક કરી અને વજન જોવામાું 

આવે. ટવચાન્સલત પેન્સકિંગ માિે, ન્સનયત નૂડલ્સન િં વજન કાિં તો કાપવામાિં આવે છે અથવા છૂિક આઉિલેટ્સ 

માિે બલ્ક િર ેમાિં અલગ કરવામાિં આવે છે. ઘણા િકારના નૂડલ્સ આ જૂથના છે અને તેમાિં કાચા નૂડલ્સ 

ચાઇનીઝ કાચા નૂડલ્સ (સફેદ મીઠ િં  ચડાવેલ િં), કાચા જાપાનીઝ સફેદ મીઠ િં  ચડાવેલા નૂડલ્સ, અને કાચા 

પીળા આલ્કલાઇન નડૂલ્સ, વગેરનેો સમાવેશ થાય છે. રાિંધેલા નૂડલ્સની સરળતા સામા્ય રીતે જાપાનીઝ 

નૂડલ્સને 5-15% લોિ વજન (અથવા સિંશોન્સધત) પર લાગ  પડે છે. 

  

ઓછી ભજેવાળા બાફેલા નૂડલ્સ 

શ ષ્ક વરાળમાિં તાજા કાચા નૂડલ્સને બાફવાથી ઓછી ભજેવાળા બાફેલા નૂડલ્સ બનાવવામાિં આવે છે 

જથેી િાથન્સમક નૂડલ િોસેન્સસિંગ ય ન્સનિ તાજા કાચા નૂડલ્સ જવેા જ હોય, પરિંત  સિંપૂણણ ઓિોમેિેડ 

િોડક્શન પ્લા્િમાિં વધારાના િનલ ટિીન્સમિંગ ય ન્સનટ્સ અને નૂડલ્સની જરૂર પડે છે. િનલ ટિીમરમાિંથી 

પસાર થતા નેિ ક્વેયર પર, તાજા નૂડલ્સ 10-15 ન્સમન્સનિ માિે રાિંધવામાિં આવે છે. નૂડલ સ્ટર ેન્ડને 
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એકસાથે ચોુંટતા અટકાવવા માટે સ્ટીમ ટનલ. સ્ટીલમુંગ પછી, નૂડલ સેરને ડરમ-આકારમાું મોકલવામાું 

આવે છે, જ ે ભાગોમાું ઢીલ ું થઈ જાય છે, જથેી તેને વજન અને પેક કરતા પિેલા લવભાલજત કરી 

શકાય. આ િન્સિયા દ્વારા ન્સવકન્સસત બાફેલા નૂડલ્સમાિં ભજેન િં િમાણ 35% કરતા ઓછ િં  હોય છે, તેથી 

તેમની સૂકી સપાિી તેમને સિંભાળવામાિં સરળ બનાવે છે અને તેમન િં આય ષ્ય લાિંબ  હોય છે. 

 

2.4.   ઉત્પાદન પ્રર્ક્રયા: (ઇન્સસ્ટન્સટ નૂડલ્સ) 

ભેળવવુાં અને ર્મશ્રિ: 

િથમ પગલ િં એ ન્સમશ્રણ મશીનમાિં ઘઉિંનો લોિ અને પાણી ભેળવવાની િન્સિયા છે. અહીિં, કણકને 20° થી 

30°C તાપમાને નૂડલ્સની ન્સટથન્સતટથાપક ગ ણધમો ઉત્પન્ન કરતા પાણીથી ભેળવવામાિં આવે છે. 

નૂડલ બેલ્ટ બનાવી 

લોટના કણકને ચોક્કસ સમયગાળા પછી પાકવા માટે છોડી દેવામાું આવે છે. પછી કણકને બે ફરતા 

રોલરો પર મોકલવામાું આવે છે, જ ેનૂડલ્સને સમાન રીતે ફેલાવવા માટે એક જ પટ્ટો બનાવે છે.  

રોર્લાંર્ 

10 મીમી જાડા નૂડલ્સને રોલસિ દબાવીને ચાર રોલરો વડે વારુંવાર ચપટી કરવામાું આવે છે અને ધીમે 

ધીમે 1 મીમી જાડાઈની પાતળી બનાવવામાું આવે છે. 

ર્સ્લર્ટાંર્ 

આ ઉત્પાદન િન્સિયામાિં શીિમાિંથી નૂડલ્સ મેળવવા માિે, આ નૂડલ્સ પછી ન્સટલિરમાિં મૂકવામાિં આવે છે, 

જ ેફરતા બ્લેડની મદદથી ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સને વધ  પાતળા અને તરુંગ બનાવે છે. 

બાફવુાં: 

પૂવણ-ન્સજલેિીનાઇઝેશન િન્સિયા ટિીમરમાિં કરવામાિં આવે છે, જ ે એક થી પાિંચ ન્સમન્સનિ માિે ઇ્ટિ્િ 

નૂડલ્સને ટિીમ કર ેછે 

સ્ટેકી ાંર્  

પછી તેને 40-70 સેમી સ ધી કાપીને ગોળાકાર અથવા ચોરસ આકારના મેિલ મોલ્ડ સન્સવણસનો ઉપયોગ 

કરીને મોલ્ડ કરવામાિં આવે છે.   
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ડી-વોટર્રાંર્ અને ફ્રાઈાં ર્ 

મોિાભાગના નૂડલ્સ કાિં તો ફ્રાઈિં ગ ઓઈલ અથવા સૂકવવાથી પાનીમ ક્ત થાય છે, આમ તળેલા અથવા 

નોન-ફ્રાઈડ નૂડલ્સને જન્મ આપે છે. કાચા ટવરૂપના ત્વન્સરત નૂડલ્સ તરીકે ઓળખાતા ભીના નૂડલ્સ પણ 

છે. 

ઠાંડક  

નૂડલ્સને િોસેસ કરવાની િન્સિયામાિં ન્સડહાઇડર ેશન પછી નૂડલ્સને હવા સાથે ઠિંડ  કરવામાિં આવે છે. 

વજન અને ધાતુની તપાસ કરો 

જો નૂડલ્સમાિં કેિલીક ધાત  મળી આવે અથવા જો વજન પૂવણ-ન્સનધાણન્સરત શ્રેણીની બહાર જાય તો વેપારની 

જણસ કાઢી નાખવામાિં આવે છે. 

પેર્કાંર્ 

ત્વન્સરત નૂડલ્સ ખાવા માટે તૈયાર છે તે પછી એકસાથે મૂકવામાું આવે છે અને પછી જરૂલરયાત મ જબ 

અયોગ્ય બેગ અથવા કન્ટેનરમાું સીલ કરવામાું આવે છે. 

  

ઇન્સ્ટન્સટ નૂડલ્સ પર ગુણવત્તા પરરમાણ 

દેખાવ: 

કોઈપણ ખોરાકના દેખાવન િં સૌથી નોિંધપાત્ર પાસ િં તેનો રિંગ છે, ખાસ કરીને જ્ાર ે તે ખોરાકની 

ગ ણવત્તાની અ્ય લાક્ષન્સણકતાઓ સાથે સીધો સિંબિંધ ધરાવે છે. ફોમણ, સપાિી િોફાઇલ અને ટપષ્ટ રચના 

અ્ય લક્ષણો છે. ખોરાકનો દેખાવ તેના ઉત્પાદનની ગ ણવત્તા અને ટવાદ માિે લગભગ એિલો જ 

મહત્વપૂણણ છે. 

  

સ્વાદ: 

ગસ્ટેટરી લસસ્ટમ અથવા સ્વાદ એ સુંવેદનાત્મક લસસ્ટમ છે જ ેઆુંલશક રીતે સ્વાદ (સ્વાદ) ને અન ભવે છે. 

નાસ્તો એ એવી ધારણા છે કે જ્ાર ે મોઢામાુંની સામગ્રી મૌલખક પોલાણમાું, ખાસ કરીને જીભ પર, 

સ્વાદની કળીઓ પર, રાસાયલણક રીતે સ્વાદ રીસેપ્ટર કોષો સાથે લિયાપ્રલતલિયા કર ે છે ત્યાર ેઉત્પન્ન 

થાય છે અથવા પ્રેલરત થાય છે. ન્સવન્સવધ ખાદ્ય ઉત્પાદનોની પોતાની રન્સચ હોય છે અને તેમાિંથી કોઈપણ 

ન્સવચલન અિંન્સતમ વાનગીમાિંથી ન્સવચલન તરફ દોરી જાય છે, તેથી શ દ્ધ ખાદ્ય ઉત્પાદનોમાિં સતત ટવાદ 

જાળવી રાખવો મહત્વપૂણણ છે. 
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પોષિ સામગ્રી : 

ઉત્પાદનના પોષક તત્વોમાિં વધારો એ તેની સ સિંગતતા છે કારણ કે મૂળભૂત ઘિક સાથે પોષક મૂલ્ય 

વધારવા માિે યોગ્ય ઉમેરણોનો ઉપયોગ કરવો આવશ્યક છે. 

  

આયુષ્ય: 

આય ષ્યએ ઉપયોગ, વપરાશ અથવા વેચાણ માટે અયોગ્ય બન્યા લવના કોમોલડટીને સુંગ્રલિત કરી શકાય 

તે સમયની લુંબાઈ છે. તે પ્રસ્ત લત, સ્વાદ અને પોષણ પછી અમલમાું આવે છે, સમાન પોષક તત્ત્વો અને 

સ્વાદ સાથે ઉત્પાદનોનો લવકલ્પ પ્રદાન કરવામાું આવે છે, વ્યલિ વધ  આય ષ્ય ધરાવતા ઉત્પાદન માટે 

જવાન ું પસુંદ કર ેછે. 

2.5. મશીનો સાથે ફ્લો ચાટટ : 

 પર્લાાં મશીનનુાં નામ વિગન મશીન છબી. 

ગૂિંથવ િં અને 

રોન્સલિંગ 

કણક ન્સમક્સર 

બ્લેડ િકાર 

સપાણકાર ન્સમક્સરમાિં ફરતી વાિકી સાથે 

ફરતી ગન્સત હાથની ગૂિંથણી અને રોન્સલિંગ 

ગન્સતન િં અન કરણ કર ે છે અને નરમાશથી 

નૂડલ્સના લોિને ન્સમક્સ કર ેછે   

ન્સટલન્સિિંગ નૂડલ્સ 

બનાવવાન િં 

મશીન 

આ મશીનમાું કટી ુંગ નાઈફ, ફોલલ્ડુંગ પાટિ , 

કન્વેલયુંગ નેટ, મશીન ફે્રમ અને ડર ાઇલવુંગ 

પાટિનો સમાવેશ થાય છે. મ ખ્ય કાયિ એ 

નૂડલ્સને ચોક્કસ લુંબાઈમાું કાપવાન ું છે, 

લવલવધ લુંબાઈનો અથિ અલગ અલગ 

વજન છે.       
 

ટિીમર નૂડલ્સ ટિીમર 

મશીન 

આ મલશનનો ઉપયોગ 1 - ૫ લમલનટ સ ધી 

કાપવામાું આવેલા પાસ્તાને વરાળ 

આપવા માટે થાય છે. 
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ટિેકી િંગ  

  

નૂડલ ટિેકી િંગ  

મશીન 

  

નૂડલ ટિેકી િંગ મશીનનો ઉપયોગ વરાળ 

િન્સિયાને આકાર આપવા અને કાપવા 

માિે થાય છે. 

 

ડીવોિન્સરિંગ ડર ાયર મશીન  ડર ાયર મશીનનો ઉપયોગ બાફેલા 

નૂડલ્સમાિંથી વધારાન િં પાણી દૂર કરવા 

માિે થાય છે. 
 

તળવા તળવા ફ્રાઈિં ગ મશીનનો ઉપયોગ ફ્રાઈડ ઈ્ટિ્િ 

નૂડલ્સ માિે થાય છે અને 140-160°C ના 

તાપમાને 1-2 ન્સમન્સનિ તળીને સૂકવવામાિં 

આવે છે   

 

પેકેજીિંગ નૂડલ્સ પેકેન્સજિંગ 

મશીન 

તે એક પ્રકારન ું ફ્લો રપે મશીન છે જ ે

પાઉચની અુંદર કાચા નૂડલ્સ પેક કર ેછે.     

 

  

 2.6. વધારાના મશીન અને સાધનો: 

 મશીન અને 

સાધનો 

ઉપયોર્ કર ેછે ર્ચત્રો 

સામગ્રી 

સિંભાળવાના 

સાધનો 

આ સાધનોનો ઉપયોગ સામગ્રીના સિંચાલન માિે 

થાય છે. 

 

ફૂડ ગ્રેડ ક્વેયર મોનીિરી િંગ સત્તાવાળાઓ દ્વારા ન્સનધાણન્સરત ખાદ્ય 

સ રક્ષા ધોરણો જાળવવા માિે આ ફૂડ ગ્રેડ બેલ્િ 

સાથેના ક્વેયર છે. 
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2.7. સામાન્સય ર્નષ્ફળતાઓ અને ઉપાયો: 

 ક્રમાાંક સામાન્સય 

ર્નષ્ફળતાઓ 

ઉપાયો 

1. ન્સવન્સવધ મશીનની 

બોલ બેન્સરિંગ 

ન્સનષ્ફળતા 

1. ન્સવન્સવધ મશીનોમાિં તમામ બેન્સરિંગ્સન િં યોગ્ય સમયાિંતર ેલ ન્સબ્રકેશન. 

2. જન્સિલ ન્સનષ્ફળતાઓને રોકવા માિે તમામ બેન્સરિંગની ન્સનયન્સમત 

બદલી. 

2. 

  

પાવર ડર ાઇવ 

ઓવરલોડ 

1. ખાસ કરીને અધણ-ટવચાન્સલત પ્લા્િના ન્સકટસામાિં યોગ્ય વજન અને 

મીિન્સરિંગની ખાતરી કરો. 

2. કાયણક્ષમ કામગીરીની ખાતરી કરવા માિે લોન્સડિંગ ક્ષમતાના બફર 

કે્ષત્રમાિં ચેતવણી સે્સર ટથાન્સપત કરો. 

3. યાિંન્સત્રક કી ન્સનષ્ફળતા 1. ખાતરી કરો કે યાિંન્સત્રક ચાવીઓ પૂવણ ન્સનધાણન્સરત ઓપરશેનલ લાઇફ 

મ જબ બદલવામાિં આવી છે. 

2. ઓવરલોન્સડિંગ અિકાવો. 

4. ઈ્િરફેસ ન કશાન 1. નવા ટથાન્સપત ટવચાન્સલત 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 પૂરિં  પાડો. 

5. તેલ પાનમાિં જમા થવ િં 1. પેન પર તેલ અને ધૂળ જમા થવાને કારણે ટિીકી ટલેગ રચનાન ે

કારણે આ સમટયા થાય છે. 

2. આ સમટયાનો સૌથી મૂળભૂત ઉકેલ ટલેગની સમયાિંતર ેસફાઈ છે. 

 

2.8. પોષિ ર્વષયક માર્હતી: 

ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સમાિં મૂળભૂત રીતે મીઠ િં , ઘઉિંનો લોિ અને પાણી હોય છે. ન્સવન્સવધ ત્વન્સરત નૂડલ્સ અન સાર, 

સૂક્ષ્મ પોષકતત્વો અલગ અલગ હોય છે. ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ, જોકે, ઓછી કેલરી, કેન્સલ્શયમ, ફાઇબર, 

ન્સવિાન્સમ્સ અને ખન્સનજ ધરાવે છે. ત્વન્સરત નૂડલ્સ શરીરને મહત્વપૂણણ પોષક તત્વો સાથે મદદ કર ે

છે. થાઇમીન અને ન્સરબોફ્લેન્સવન જવેા મેંગેનીઝ અને બી સિંક લ ત્વન્સરત નૂડલ્સમાિં હાજર છે.  
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નામ નૂડલ્સ 

કેલરી  146 કેલરી/ કપ 

મ ખ્ય પોષક 

તત્વો 

સેલેન્સનયમ (54.36%), ન્સવિાન્સમન બી 1 (35.92%), ન્સવિાન્સમન બી 9 (21.75%), 

કાબોહાઇડર ેિ (20.83%), ન્સવિાન્સમન બી 3 (19.92%) 

આરોગ્ય લાભો પોષણ સામગ્રી, આવશ્યક પોષક તત્વો, ઓછા કાબોહાઈડર ેિ, લાિંબા સમય સ ધી 

સિંપૂણણ 

   

2.9. સાંભર્વત ર્નકાસ અને વેચાિ પાસા: 

સ ગમતા અને સરળતાને કારણે, ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ ન્સવશ્વમાિં સૌથી લોકન્સિય ખાદ્ય ઉત્પાદનોમાિંન િં એક રહ્ િં 

છે. હાલના સમયમાિં ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ સ ન્સવધા, ગ ણવત્તા અને આરોગ્યન િં િતીક છે. ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ 

માકેિમાિં તાજતેરના વષોમાિં ઘણી નવીનતાઓ આવી છે જનેા કારણે ટથાન્સનક પસિંદગીઓને અન રૂપ 

બજારમાિં ઉત્પાદનના બહ ન્સવધ ટવાદો રજૂ કરવામાિં આવ્યા છે. નવા નૂડલ્સ અન કૂળતા, ગ ણવત્તા અને 

આરોગ્યન િં િતીક છે. તાજતેરના વષોમાિં, ત્વન્સરત નૂડલ્સની માિંગમાિં ઘણા ન્સવકાસ થયા છે, જ ે ટથાન્સનક 

ટવાદ અન સાર બજારમાિં ખોરાકની ઘણી જાતોના આગમન તરફ દોરી જાય છે. સાવણન્સત્રક ખોરાકની 

ટવીકૃન્સત તરીકે, ન્સવશ્વના મોિાભાગના દેશોમાિં નૂડલ્સ ન્સનયન્સમત વેપારની જણસ બની ગયા છે. સગવડ, 

ઓછી ન્સકિંમત અને ન્સવન્સવધતા વેપારની જણસની માિંગને આગળ ધપાવી રહી છે. જો કે, ત્વન્સરત નૂડલ્સના 

સતત સેવન સાથે સિંકળાયલે આરોગ્ય સમટયાઓ દ્વારા માિંગણીઓ ધમકી આપી છે. ઉત્પાદકોએ ખાવા 

માિે તૈયાર ઉત્પાદન લાઇન બનાવવા માિે સિંશોધન અને ન્સવકાસ પર ધયાન કેન્સ્દ્રત કય ું. ઉત્પાદન 

સજણનાત્મકતા વૈન્સશ્વક નૂડલ બજારમાિં મ ખ્ય ન્સવકાસ છે. વૈન્સશ્વક ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ માકેિ 2018 માિં 42.2 

અબજ ય એસ ડોલરના કદ સ ધી પહોિંચ્ય િં, 2011-2018 દરન્સમયાન 6.2% સીએજીઆર નોિંધય િં. 2024 

સ ધીમાિં બજાર મૂલ્ય 57.5 અબજ ય એસ ડોલરની આસપાસ પહોિંચશે, 2019-24માિં સીએજીઆર પર 

5.2% વધશે. ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ ઉત્પાદકો માિે મ ખ્ય લક્ષ્ય િેક્ષકો છે. ખાદ્ય સેવા ઉદ્યોગો, છૂિક વેપારીઓ 

અને જ્થાબિંધ વેપારીઓ, આયાતકારો અને ન્સનકાસકારો વગેર ેઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ ઉત્પાદકો માિે મ ખ્ય 

લક્ષ્ય િેક્ષકો છે. 
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પ્રકરિ 3 

પેકેર્જાંર્ 

  

3.1. ઉત્પાદનનુું આયુષ્ય: 

આય ષ્યએ ઉપયોગ, વપરાશ અથવા વેચાણ માિે સ રન્સક્ષત ઉત્પાદન પર િન્સિયા કરી શકાય તેિલો સમય 

છે. સમાન પોષક સામગ્રી અને ટવાદ સાથે ઉત્પાદનોની પસિંદગીને જોતાિં, તે દેખાવ, ટવાદ અને પોષણ 

પછી કાયણમાિં આવે છે, કોઈ વધ  આય ષ્ય સાથે ઉત્પાદન પસિંદ કરવાન િં વલણ ધરાવે છે. ઘઉિંના લોિના 

નૂડલ્સ સામા્ય રીતે શીન્સિિંગ અને રોન્સલિંગ દ્વારા બનાવવામાિં આવે છે. હાઇડર ોજનય ક્ત વનટપન્સત તેલમાિં, 

આધ ન્સનક ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ બાફેલા અને તળેલા હોય છે, તેમાિં લગભગ 20% ચરબી હોય છે, મીઠ િં  અને 

ખાદ્ય ગ િંદર ઉમેરવામાિં આવે છે અને 6-8 મન્સહનાની આય ષ્ય હોય છે. ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ ઝડપી બનતી 

રસોઈ છે, તેને ઉકળતા પાણીમાિં 2-3 ન્સમન્સનિ માિે ઉકાળો અથવા ન્સરહાઈડર ેશનની જરૂર પડે છે. નૂડલ્સ 

ન્સવન્સવધ કદ, પોલ િં અને નક્કર બનાવી શકાય છે. ઉકળતા પાણીમાિં પ ન: હાઇડર ેશન દરન્સમયાન, ન્સવન્સવધ 

ટવાદ બનાવનાર તરીકે ઓળખાતા ન્સમશ્રણને ઉમેરીને ત્વન્સરત નૂડલનો ટવાદ અને સોડમ ઉત્પન્ન થાય 

છે.ફૂડ ગ્રેડ પેકેજીિંગ મન્સિન્સરયલ જવેી મૂળભૂત બાબતો ન્સસવાય િોડક્િની ગ ણવત્તા પણ ટથાન્સપત થાય છે, 

િન્સિયા અને તકનીકી િકાર ઉત્પાદનની ગ ણવત્તામાિં વધ  સ ધારો કર ે છે, જમે કે િોડક્િની ન્સકિંમતમાિં 

એ્િી માઇિોબાયલ પેકેજીિંગનો ઉમેરો. 

  

 યોગ્ય સાંગ્રહ 

જ્ાર ેખાદ્ય પદાથો લાિંબા સમય સ ધી રાખવામાિં આવે છે અને યોગ્ય રીતે સિંગ્રન્સહત નથી, ત્યાર ેતે અ્ય 

ખાદ્ય ઉત્પાદનો દ્વારા બગડે છે જ ેઆરોગ્ય માિે ખરાબ છે. લાિંબા સમય સ ધી સિંગ્રન્સહત ખાદ્ય ઉત્પાદનો 

બગડે છે, જમે જમે તેના પર જિંત ઓ વધવા માિંડે છે. જ્ાિં સ ધી ખોરાક સડેલો ન હોય ત્યાિં સ ધી તે ખાઈ 

શકાત િં નથી, અને તેને ફેંકી દેવાની જરૂર છે. બગાડ એ એક તબક્કો છે જમેાિં ખાદ્ય પદાથો ખાવાલાયક 

નથી રહેતા. "મોિાભાગના ન્સકટસાઓમાિં એવ િં જોવામાિં આવ્ય િં છે કે આ મૈંદા આધાન્સરત ત્વન્સરત નડૂલ્સ 

પાચન િન્સિયા પર અસર કર ેછે. તેના અવશેષો શરીરમાિં પહોિંચી શકે છે અને ચેપને ન્સિરગર કરી શકે છે." 
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 ખરાબ ચરબી: 

દ ભાણગ્યે, સિંતૃપ્ત ફેિી એન્સસર્ડસ અથવા િર ા્સ ચરબી સન્સહતના મોિાભાગના િોસેટડ ખોરાક, એિલી સારી 

ચરબીથી ભરલેા નથી હોતા. તમારા માિે સલામત ચરબી મોનોઅનસેચ્ય રિેેડ ફેિી એન્સસડ અને 

બહ અસિંતૃપ્ત ફેિી એન્સસડ બિંને છે .  ખાદ્ય લેબલો અને તે શબ્દોનો ખરખેર અથણ શ િં છે તે, કોઈને ખબર 

પડશે કે ખાદ્ય વનટપન્સત તેલ, ખાિંડ, ખાિંડની ચાસણી, ટવાદ વધારનાર અને આ જવેા અ્ય ઘણા એજ્િો 

ન્સબલક લ સારા નથી.  ત્વન્સરત નૂડલ્સમાિં સિંતૃપ્ત ચરબી હોય છે જ ેલોહીમાિં કોલેટિર ોલની માત્રામાિં વધારો 

કરી શકે છે જો તેને વધાર ે અથવા દરરોજ ખાવામાિં આવે તો. ઉચ્ચ કોલેટિર ોલ હોવાથી િાઇપ 2 

ડાયાન્સબિીસ અને હૃદય રોગ બિંનેન િં જોખમ વધે છે.ખોરાક અને પાણી સૂક્ષ્મજિંત ઓથી સિંિન્સમત થઈ શકે 

છે. જિંત ઓ મધમાખીઓ દ્વારા જ્મે છે. જ્ાર ે તઓે આપણા ખોરાક પર બેઠા હોય ત્યાર ે તેઓ આ 

સૂક્ષ્મજિંત ઓને આપણા ખોરાકમાિં પહોિંચાડે છે. બેક્િેન્સરયા, ઘાિ, ખમીર, ભજે, િકાશ, તાપમાન અને 

રાસાયન્સણક િન્સતન્સિયા, જ ેખોરાકના બગાડ માિે જવાબદાર છે. 

  

3.2.   પેકેર્જાંર્: 

હે્ડન્સલિંગ, િર ા્સપોિણ , ટિોરજે અને ન્સડન્સલવરી દરન્સમયાન નૂડલ્સના આકાર અને કદની સ સિંગતતા 

સ ન્સનન્સિત કરવા માિે, ઉપયોગમાિં લેવાતી પેકેન્સજિંગ સામગ્રી કાળજીપૂવણક પસિંદ કરવી જોઈએ, વ્યવહાર 

અને માકેન્સિિંગ બિંને ટપષ્ટીકરણો ધયાનમાિં લેતા. સામા્ય રીતે, નૂડલ્સ માિે પેકેન્સજિંગ ટપષ્ટીકરણો નીચે 

સૂન્સચબદ્ધ છે: 

 ઉત્પાદનને બરબાદી અને બગાડથી બચાવવા માિે. 

 િકાશ, ગરમી, ભજે અને ઓન્સક્સજન જવેા વાતાવરણીય પન્સરબળો સામે રક્ષણ પૂરિં  પાડવા માિે. 

 પસિંદ કરલેી પેકેન્સજિંગ સામગ્રીમાિં ઉચ્ચ પાણીની વરાળ અને ઓન્સક્સજન અવરોધો હોવા જોઈએ. 

 પેકેન્સજિંગ સામગ્રીમાિં સ ગિંધ/ટવાદની ખોિ અને બાહ્ ગિંધને રોકવા માિે ઉચ્ચ અવરોધક ન્સમલકત હોવી 

જોઈએ. 

 વીિંિવા કે બિંધ કરવા માિે સામગ્રી ગ્રીસ અને તેલ માિે િન્સતરોધક હોવી જોઈએ અને કોમોન્સડિી સાથે 

સ સિંગત હોવી જોઈએ. 

 પેકેન્સજિંગ સામગ્રી, ઉપરોક્ત િાયોન્સગક ટપષ્ટીકરણો ઉપરાિંત, સારી યાિંન્સત્રકતા, છાપવાની ક્ષમતા હોવી 

જોઈએ અને સરળતાથી ઉપલબ્ધ અને ન્સનકાલજોગ હોવી જોઈએ. 
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3.3.   પેકેર્જાંર્ પ્રકાર: 

 બેર્ પેક્ડ ઇન્સસ્ટન્સટ નૂડલ્સ - ઇન્સ્ટન્ટ નૂડલ્સની િથમ ઉત્પાદન નાની બેગમાિં પેક કરવામાિં 

આવી હતી. પન્સરણામી ઉત્પાદન ખૂબ નાન િં, હલકો અને આસપાસ લઈ જવામાિં સરળ છે.    

 બાઉલ-પેક્ડ ઇન્સસ્ટન્સટ નૂડલ્સ-બાઉલ- પેક ઇન્સ્ટન્ટ નૂડલ્સ પોન્સલટિરીનથી બનાવવામાિં 

આવ્યા હતા, પરિંત  તેની ઉચ્ચ ન્સકિંમત છૂિક ન્સકિંમત બેગ-ટિાઇલ ઇ્ટિ્િ નૂડલ્સ કરતાિં 3 ગણી 

વધાર ેહતી. 

આવશ્યક 

 આય ષ્ય અવન્સધ, એિલે કે સ ગિંધ જાળવી રાખવા, ડીકોલોરશેન વગેર ે સામે કોમોન્સડિી દ્વારા 

જરૂરી રક્ષણની ન્સડગ્રી (ટવાદ બનાવનાર ઉમેરવામાિં આવે તો) 

 પેકેન્સજિંગ, પન્સરવહન અને ન્સડન્સલવરી દરન્સમયાન, પયાણવરણીય પન્સરન્સટથન્સતઓ 

 વ્યવસાય િકાર/કે્ષત્ર 

 વપરાશકતાણઓ માિે પસિંદગીઓ 

 છાપવાયોગ્યતા અને સૌિંદયણ શાસ્ત્રની અપીલ 

સામાન્સય રીતે ગ્રાહક પેક તરીકે ઉપયોર્માાં લેવાતા પેકેજના પ્રકારો છે: 

 નામપટ્ટી સાથે ન્સવન્સવધ કદ અને આકારના પ્લાન્સટિક કપ અને મેિલ અથવા પ્લાન્સટિક કેપ્સ 

સાથે િદાન કરવામાિં આવે છે. પ્લાન્સટિકના ઢાિંકણાએ ચેડા પ રાવા, ન્સવતરણ, ગ્રાઇ્ડી િંગ, 

વગેરનેી આિંતન્સરક સ ન્સવધાઓ ઉમેરી છે. 

 ન્સવતરણ વ્યવટથા સાથે છાપેલ ન્સિનપ્લેિ પાત્ર  

 ન્સવતરણ અને ચેડા પ રાવા લક્ષણો સાથે પ્લગ અને કેપ્સ સાથે પ્લાન્સટિક પાત્ર 

 મ ન્સદ્રત લવચીક પાઉચ-ઓશીક િં  પાઉચ, ગસેિેડ પાઉચ, ટિે્ડ-અપ પાઉચ. 

 પાકા કાિણન 

 

3.4. પેકેર્જાંર્ની સામગ્રી: 

પેકેન્સજિંગ માધયમની સૌથી સામા્ય પસિંદગી પ્લાન્સટિક (સામા્ય રીતે લવચીક) છે કારણ કે તે જરૂરી 

રક્ષણ અને જાળવણી, ગ્રીસ િન્સતકાર, શારીન્સરક શન્સક્ત, મશીનરી અને છાપવાની ક્ષમતા પૂરી પાડે 

છે. પોન્સલન્સથન, પોલીિોપીન્સલન, લેન્સમનેિેડ પાઉચ, પીવીસી આવન્સરત િર ે  અને પ્લાન્સટિકની બરણીઓ 

ન્સવન્સવધ પેકેન્સજિંગ સામગ્રીનો ઉપયોગ કરાતો હોય છે. સિંગ્રહ ય ગ દરન્સમયાન સ સિંગતતા જાળવવાના 
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સિંદભણમાિં, આ પેકેન્સજિંગ સામગ્રીની યોગ્યતા અને ટવીકાયણતાની તપાસ કરવામાિં આવી છે. પ્લાન્સટિક 

આધાન્સરત પેકેન્સજિંગ સામગ્રી કે જનેો ઉપયોગ નૂડલ્સ માિે કરી શકાય છે તે નીચે સૂન્સચબદ્ધ છે. 

 પોર્લઇર્િર્લન (પીઇ)- તેને પેકેજીિંગ ન્સફલ્મોની કરોડરજ્જ  માનવામાિં આવે છે. ઉત્પાદનની 

ગ ણવત્તા માિે સૌથી મોિો ખતરો ભજેથી આવે છે, તેથી પોન્સલઇન્સથન્સલન તેના ઓછા પાણીના 

વરાળ િસારણ સાથે ચોક્કસ રસ ધરાવે છે. પોન્સલઇન્સથન્સલન ન્સફલ્મો પ્લાન્સટિસાઇઝસણ અને અ્ય 

ઉમેરણોથી એકદમ મ ક્ત છે અને લેન્સમનેશનના ભાગ રૂપે તેનો વ્યાપકપણે ઉપયોગ થાય 

છે. સીલને ગરમ કરવાની તેની ક્ષમતા તેના મૂલ્યમાિં વધારો કર ેછે. લો-ડેન્સ્સિી પોન્સલઇન્સથન્સલન 

(એલડીપીઇ) ઓછી ડબલ્ય વીિીઆર ધરાવતી આન્સથણક સામગ્રી છે, જો કે, તેમાિં 

ફ્લેવસણ/વોલેિાઇલ્સ, નબળી ગ્રીસ રને્સઝટિ્સની ઊિં ચી અભેદ્યતા છે. ઉચ્ચ ઘનતાવાળા 

પોન્સલઇન્સથન્સલન (એચડીપીઇ) વધ  સખત, વધ  અધણપારદશણક છે, અને તેમાિં વધ  સારી અવરોધ 

ગ ણધમો છે પરિંત  સીન્સલિંગ માિે ઉચ્ચ તાપમાનની જરૂર છે. 

બાદમાિં ઉમેરણોમાિં ઉચ્ચ પરમાણ  વજન ઉચ્ચ ઘનતા પોન્સલઇન્સથન્સલન (એચએમ એચડીપીઇ) 

અને રખેીય ઓછી ઘનતા પોન્સલઇન્સથન્સલન (એલએલડીપીઇ) નો સમાવેશ થાય છે. એચએમ 

એચડીપીઇ ઉચ્ચ શારીન્સરક શન્સક્ત અને અવરોધ ગ ણધમો ધરાવતી કાગળ જવેી ન્સફલ્મ છે 

પરિંત  સામા્ય પોન્સલઇન્સથન્સલન કરતા ઓછી પારદશણક છે. એચએમ એચડીપીઇ  ન્સિટિ-રપે 

ગ્રેડમાિં ઉપલબ્ધ છે. પોન્સલઇન્સથન્સલન ન્સફલ્મો બેગ બનાવવા માિે પણ યોગ્ય છે. પોન્સલઇન્સથન્સલન 

અને પોન્સલન્સવનાઇલ આલ્કોહોલ અને ઇવીઓએચ નો કોપોન્સલમર ખાસ કરીને સૂકા હોય ત્યાર ે

ગેસ અવરોધક ગ ણધમો ધરાવે છે. 

 પોલીપ્રોપીર્લન- પોલીિોપીન્સલન ન્સફલ્મો પોન્સલઇન્સથન્સલન કરતા વધ  સારી ટપષ્ટતા ધરાવે છે 

અને જડતાને કારણે શ્રેષ્ઠ મશીનરીનો આનિંદ માણે છે. સારી વેતનક્ષમતાનો અભાવ એક 

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

કરવામાિં આવ્યો છે. પીપીની કેિલીક જાતો ન્સિટિ-રપે એન્સપ્લકેશ્સ માિે ખાસ ન્સવકસાવવામાિં 

આવી છે કારણ કે વળી ગયા પછી ન્સટથન્સતમાિં બિંધ કરવાની ક્ષમતા છે. 

 પોર્લએસ્ટસગ (પીઇટી) અને પોર્લમાઇડ (પીએ)- પોન્સલઇન્સથન્સલન િેરફેથાલેિ ન્સફલ્મમાિં ઉચ્ચ 

તાણ શન્સક્ત, ચળકાિ અને જડતા તેમજ પિંચર િન્સતકાર હોય છે. તે મધયમ ડબલ્ય વીિીઆર 

ધરાવે છે પરિંત  વાય ઓ માિે સારો અવરોધ છે.  ઉષ્ણતા રોકવાની ક્ષમતા  પૂરી પાડવા માિે, 
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પીઇિી સામા્ય રીતે અ્ય સબટિરેટ્સમાિં લેન્સમનેિેડ હોય છે. નાયલો્સ અથવા 

પોન્સલઆમાઇર્ડસ પીઇિી  જવેી જ હોય છે પરિંત  તેમાિં ઉચ્ચ ડબલ્ય વીિીઆર હોય છે. 

 મેટાલાઇઝ્ડ ર્ફલ્મો- જ્ાર ે પોલલમરીક લફલ્મો મેટલાઈઝ થાય છે ત્યાર ે તેમની અવરોધક 

ગ ણધમોમાું સ ધારો જોવા મળે છે. ધાત કરણનો ઉપયોગ સ શોભન િેત ઓ અને સૌુંદયિ શાસ્ત્ર 

માટે પણ થાય છે. લફલ્મો, જનેો ઉપયોગ મેટલાઈઝેશન માટે થાય છે, તે પીવીસી, પીઈટી, 

પીપી અને પોલલમાઈડ છે. 
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પ્રકરિ -4 

ખોરાક સલામતીના ર્નયમો અને નડલ્સના ધોરિો 

  

4.1.   એફએસએસએઆયનો 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. આ કાયદાનો ઉદે્દશ્ય મલ્િી 

લેવલ, મન્સલ્િ-ન્સડપાિણમે્િલ કિંિર ોલથી કમા્ડની એક લાઇનમાિં ખસેડીને ખાદ્ય સલામતી અને ધોરણોને 

લગતી તમામ બાબતો માિે એક જ સિંદભણ ન્સબિંદ  ટથાન્સપત કરવાનો છે. 

 

ફડૂ સેફ્ટી એન્સડ સ્ટાન્સડડગ એક્ટ, 2006 ની હાઇલાઇટ્સ - 

ખાદ્ય ભેળસેળ ન્સનવારણ અન્સધન્સનયમ 1954, ફૂ્રિ િોડક્િ ઓડણર 1955, મીિ ફૂડ િોડક્િ ઓડણર 1973, 

વજેીિેબલ ઓઇલ િોડક્ટ્સ (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. 
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ઓિોર્રટીની સ્િાપના- 

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. અધયક્ષ ભારત 

સરકારના સન્સચવના હોદ્દા પર છે. 

  

4.2. એફએસએસએઆય નોાંધિી અને લાઇસર્ન્સસાંર્ પ્રર્ક્રયા: 

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 એફબીઓ માિે 

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

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

એફએસએસઆઈ રજી્ટરેશન એફએસએસઆઈ વેબસાઈટ પર ફડૂ સેફ્ટી કમ્પ્લાયન્સસ રસ્ટમ 

(એફએસસીઓએસ) દ્વારા આવે છે. 

 ફૂડ લાઇસન્સ્સિંગ અને રન્સજટિરેશન ન્સસટિમ (એફએલઆરએસ) ની બદલીમાિં એફઓએસસીઓએસ છે. 

 નાના ફૂડ ન્સબઝનેસ ઓપરિેરોએ નોિંધણી િમાણપત્ર મેળવવ િં જરૂરી છે 

 "પેિી ફૂડ મે્ય ફેક્ચરર" નો અથણ એ છે કે કોઈપણ ખાદ્ય ઉત્પાદક, જ ેપોતે ખાદ્ય પદાથણન િં ઉત્પાદન કર ે

છે અથવા વેચે છે અથવા નાનો છૂિક વેપારી, ફેન્સરયા, િવાસી ન્સવિેતા અથવા કામચલાઉ ટિોલ ધારક 

(અથવા) કેિરર ન્સસવાય કોઈપણ ધાન્સમણક અથવા સામાન્સજક મેળાવડામાિં ખોરાકન િં ન્સવતરણ કર ે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 અથવા જનેી 

ખોરાકની ક્ષમતા (દૂધ અને દૂધના ઉત્પાદનો અને માિંસ અને માિંસ ઉત્પાદનો ન્સસવાય) દરરોજ 100 

ન્સકલો/ન્સલિરથી વધ  નથી 
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કોઈપણ ખાદ્ય વ્યવસાય સિંચાલક તરીકે વગીકૃત ન કરનારી કોઈપણ વ્યન્સક્ત અથવા સિંટથાએ ભારતમાિં 

ખાદ્ય વ્યવસાય ચલાવવા માિે એફએસએસએઆઇ  લાયસ્સ મેળવવ િં જરૂરી છે. 

એફએસએસઆઈ લાઈન્સસ - બે પ્રકાર - રાજ્ય એફએસએસઆઈ લાઈન્સસ અને કેન્સરીય 

એફએસએસઆઈ લાઈન્સસ 

વ્યવસાયના કદ અને િકૃન્સતના આધાર,ે લાઇસ્સ આપતી સત્તા બદલાશે. 

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

એફએસએસએઆઇ લાયસ્સની જરૂર છે 

  મધયમ કદના ફૂડ ઉત્પાદકો, િોસેસર અને િર ા્સપોિણરોને રાજ્ એફએસએસએઆઇ લાયસ્સની 

જરૂર છે. 

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

  વધ  વષો માિે એફએસએસએઆઇ લાયસ્સ મેળવવા માિે વધાર ેફી. 

 જો એફબીઓ એ એક કે બે વષણ માિે લાયસ્સ મેળવ્ય િં હોય, તો લાઇસ્સની સમાન્સપ્ત તારીખના 30 

ન્સદવસ પહેલા નવેસર કરી શકાય છે. 

  

4.3. ફડૂ સેફ્ટી અન ેએફએસએસએઆઇ ધોરિો અને ર્નયમો: 

ખાદ્ય ધોરિો 

“2.4 પ્રમાણ અન ેઉત્પાદનો: 2.4.1.2. મેકરોની પ્રોડક્ટ્સ” 

 ત્વન્સરત નૂડલ (નૂડલ સીઝનીિંગ પર લાગ  નથી) એિલે કે ઘઉિંના લોિ અથવા ચોખાના લોિ 

અથવા આ ન્સનયમોના પેિા-ન્સનયમન 2.4 માિં આવરી લેવાયેલા અ્ય અનાજ, બાજરી અને 

કઠોળના લોિમાિંથી તૈયાર થયેલ ઉત્પાદન અથવા તેના ન્સમશ્રણ અથવા કિંદમાિંથી લોિ અને 

મ ખ્ય ઘિક તરીકે પાણી, મસાલા, આયોડાઇઝ્ડ મીઠ િં , ખાિંડ, ઘઉિંના ધા્યના લોિમાિં રહેલ િં 

નન્સત્રલ કણક ભળેવીને અને તેને લિંબાવવ િં, અને ટિાચણ, સૂકા ફળો અને શાકભાજી, અથવા 

તેમના ઉત્પાદનો અથવા અકણ , બદામ, ખાદ્ય િોિીન અને ઇિં ડા પાવડર, માિંસ, મરઘાિં, દન્સરયાઇ 

અથવા તેમના ઉત્પાદનો [જમેના ધોરણો આ ન્સનયમોમાિં સૂચવવામાિં આવ્યા છે] જો જરૂરી 

હોય તો ઉમેરી શકાય છે. 

 ત્વન્સરત નૂડલને િીજલેેિીનાઇઝેશન િન્સિયા અને ન્સનજણલીકરણના ઉપયોગ દ્વારા વગીકૃત 

કરવામાિં આવે છે, કાિં તો તેલ અથવા ચરબીમાિં પેિા-ન્સનયમન 2.2 હેઠળ આવરી લેવામાિં આવે 
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છે અથવા અ્ય પદ્ધન્સતઓ દ્વારા, અને ઉત્પાદનને ફ્રાઇડ નૂડલ્સ અથવા નોન-ફ્રાઇડ નૂડલ્સ 

તરીકે રજૂ કરવામાિં આવશે. 

 ઉત્પાદન સારી લાક્ષન્સણકતા રિંગ, દેખાવ, પોત, સ ગિંધ અને ટવાદન િં હોવ િં જોઈએ અને 

અન્સનચ્છનીય ટવાદ, ગિંદકી, જિંત ઓના લાવાણ અને અશ ન્સદ્ધઓ અથવા અ્ય કોઈપણ બાહ્ 

પદાથોથી મ ક્ત હોવ િં જોઈએ, જ ેનીચેના ધોરણોને અન રૂપ હશે, એિલે કે:- 

ક્રમાાંક પર્રમાિ તળેલા નૂડલ્સ નોન-ફ્રાઇડ નૂડલ્સ 

1.   ભજે (સમૂહ દ્વારા િકા), મહત્તમ. 10.0 13.0 

2.   એન્સસડ અદ્રાવ્ય રાખ (સૂકા પદાથણના 

આધાર)ે, મહત્તમ % 

0.3 0.3 

3.   એન્સસડ વલે્ય , મહત્તમ. 2.0 -------- 

  

ખાદ્ય સુરક્ષા 

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

નોિંધણી માિે અરજી કરવી. 

 

 ફૂડ મેન્સયુફેક્ચરર/ પ્રોસેસર/ હેન્સડલર માટે સ્વચ્છતા અને આરોગ્યપ્રદ આવશ્યકતાઓ 

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 સાફ કરવા માિે સરળ હોવા જોઈએ. 
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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  તેના બદલે પન્સરસરમાિં આવતા ટિે માખીઓને મારવા માિે ફ્લાય 

ટવાટ્સ/ ફ્લપ્સનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. ન્સવ્ડોઝ, દરવાજા અને અ્ય ખ લ્લામાિં ટિીન 

લગાવવામાિં આવશે, જ ેયોગ્ય રીતે જિંત  મ ક્ત બનાવવા માિે ઉત્પાદનમાિં વપરાત િં પાણી પીવાલાયક 

રહેશે અને જો જરૂરી હોય તો પાણીની રાસાયન્સણક અને જીવાણ  ન્સવજ્ઞાન ન્સવષયક તપાસ ન્સનયન્સમત 

અિંતરાલે કોઈપણ મા્યતા મ જબ કરવામાિં આવશે.  

6. પન્સરસરમાિં પીવાલાયક પાણીનો સતત પ રવઠો સ ન્સનન્સિત 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 જહાજ, ક્િેનર અથવા અ્ય સાધનો, જનેો ઉપયોગ ટવાટ્ય માિે હાન્સનકારક ધાત ના દૂષણન િં 

કારણ બની શકે છે તે ખોરાકની તૈયારી, પેન્સકિંગ અથવા સિંગ્રહમાિં ઉપયોગમાિં લેવાશે નહીિં. (તાિંબા 

અથવા ન્સપત્તળના વાસણોમાિં યોગ્ય અટતર હોવ િં જોઈએ). 

9. મોલ્ડ/ ફૂગ અને ઉપદ્રવના ન્સવકાસથી મ ન્સક્ત સ ન્સનન્સિત કરવા માિે તમામ સાધનોને સાફ, ધોવા, 

સૂકવવા અને વ્યવસાયના બિંધ સમયે રાખવાના રહેશે. 

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

11.   કાયણક્ષમ ડર ેનજે ન્સસટિમ હોવી જોઈએ અને ઇનકારના 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 હેશે 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 
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ધોવા જોઈએ. ખોરાકની સિંભાળ િન્સિયા દરન્સમયાન શરીરના ભાગો, વાળને ખુંજવાળવાન ું ટાળવ ું 

જોઈએ. 

15.   બધા ફૂડ હે્ડલસે, ખોિા નખ અથવા અ્ય વટત ઓ અથવા છૂિક ઘરણેાિં કે જ ેખોરાકમાિં પડી  

શકે છે તેને પહેરવાન િં 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. 

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 િોડક્ટ્સ 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, આયાત કરલેા ખોરાકના મૂળ દેશન િં નામ અને સિંપૂણણ સરનામ િં (જો 

ખાદ્ય સામગ્રી ભારતની બહાર બનાવવામાિં આવે છે, પરિંત  ભારતમાિં પેક કરવામાિં 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 
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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 કાચી કૃન્સષ ચીજવટત ઓ, જમે કે, ઘઉિં , ચોખા, અનાજ, લોિ, મસાલા ન્સમશ્રણ, 

જડીબ ટ્ટીઓ, મસાલા, 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 

અથવા ફૂડ સન્સવણસ ન્સવિેતાઓ અથવા હલવે દ્વારા પીરસવામાિં આવે છે, અથવા જ્થામાિં મોકલાયેલ 

ખોરાક જ ેગ્રાહકોને તે ટવરૂપમાિં વેચાણ માિે નથી. 

  

જ્ાાં પિ લાર્ુ પડે છે, ઉત્પાદન લેબલમાાં નીચેની વ્તુઓ હોવી જોઈએ 

ઇરને્સડયેિેડ ફૂડના ન્સકટસામાિં ઇરને્સડયેશન અને લાયસ્સ નિંબરનો હેત . રિંગ સામગ્રીનો બાહ્ 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. બ્રાઉન રિંગથી ભરલેા વત ણળમાિં 

બ્રાઉન ટવેર રૂપરખેા મ ખ્યત્વે પેકેજ પર િદન્સશણત થાય છે, જ ેખોરાકના નામ અથવા બ્રા્ડ 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 ન્સનન્સિતપણે જોડાયેલ હોઈ શકે છે કટિમ 

ન્સક્લયર્સ પહેલા જરૂરી માન્સહતીન િં પેકેજ અને વહન. 
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ન્સનકાસકારોએ ભારતમાિં ન્સનકાસ કરવા માિેના ઉત્પાદનો માિે લેબલ ન્સડઝાઇન કરતા પહેલા એફએસએસ 

(પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ) રગે્ય લેશન 2011 ના િકરણ 2 અને ફૂડ સેફ્િી એ્ડ ટિા્ડર્ડસણ (પેકેન્સજિંગ અને 

લેબન્સલિંગ) રગે્ય લેશનની સમીક્ષા કરવી જોઈએ. એફએસએસએઆઇ 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 િાપ્ત થયેલી ન્સિપ્પણીઓ સમીક્ષા હેઠળ છે અને 

િકાશનની તારીખ અજ્ઞાત છે. 

  

એફએસએસ પેકેન્સજિંગ અને લેબન્સલિંગ રગે્ય લેશન 2011 મ જબ, મલ્િી-પીસ પેકેજો સન્સહત "ન્સિપેકેજ્ડ" 

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

માઇક્રો/અસાંર્ર્ઠત ઉદ્યોર્ો માટે તક 

  

5.1. પીએમ એફએમઇ યોજના: 

ફૂડ િોસેન્સસિંગ ઇ્ડટિર ીઝ (એમઓએફપીઆઇ), રાજ્ો સાથે ભાગીદારીમાિં, અપ-ગ્રેડેશન માિે 

નાણાકીય, તકનીકી અને વ્યવસાન્સયક સહાય પૂરી પાડવા માિે ઓલ ઇન્સ્ડયા સે્િરલ ટપો્સડણ  "માઇિો 

ફૂડ િોસેન્સસિંગ એ્િરિાઇઝ ટકીમ (પીએમ એફએમઇ  ટકીમ)" શરૂ કરી છે. હાલના માઇિો ફૂડ 

િોસેન્સસિંગ સાહસો. યોજનાના ઉદે્દશો છે: 

I. જીએસિી, એફએસએસએઆઇ ટવચ્છતા ધોરણો અને ઉદ્યોગઆધાર માિે નોિંધણી સાથે અપગ્રેડેશન 

અને ઔપચાન્સરકરણ 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  બ્રાન્સ્ડિંગ અને માકેન્સિિંગને િેકો.[iv] 
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