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પ્રકિણ – 1 

પરિચય 

1.1 પરિચય 

ર્ારતીય અથભતાંત્ર મુખ્યત્વે કઠોળ અિે અિાજ તરફિા મુખ્ય નહટસા સાથે કૃનિ પેદાશોિી આસપાસ 

કેન્િત છે. કઠોળમાાં લાલ ચણા એક લોકનિય પાક છે. ર્ારતમાાં આ પાકિી નવનવિતાિે અરહર, 

કબૂતર, અિે તુર તરીકે પણ ઓળખવામાાં આવે છે. નવશ્વર્રમાાં ચોખ્ખા માથાિા ઉત્પાદિિા સાંદર્ભમાાં, 

ર્ારત નવશ્વર્રમાાં 20% િા વાજબી નહટસા સાથે, લાલ ચણાિા ખરીદદારોમાાં ટથાિ િરાવ ે

છે. ર્ારતમાાં મુખ્ય ખોરાકિો ર્ાગ હોવાિે કારણે, લાલ ચણા ર્ારતીય ગ્રાહકોિા આહારમાાં િોિીિ 

(22%) િો મોિો ર્ાગ પણ આપે છે જ ેસરખામણી કરતા અિાજ ચલો કરતા લગર્ગ 3 ગણો વિાર ે

છે.  તેથી, શાકાહારી ગ્રાહકો માિે િોિીિિા મુખ્ય સ્ત્રોતોમાાં લાલ ચણા છે. 

સામા્ય રીતે ર્ારતીય ઘરોમાાં પીરસવામાાં આવતા સામા્ય સાંયોજિો કઠોળ+અિાજિા 

ટવરૂપમાાં હોય છે; લાલ ચણા સાથે ચોખા અથવા લાલ 

ચણા સાથે ચપાટી (ઘઉાંિી રોિલી). આવા સાંયોજિો 

લાલ ચણામાાં અર્ાવ િરાવતા આવશ્યક એનમિો 

એનસડિે બદલવા માિે પૂરક સાંયોજિિો ઉપયોગ 

કરીિે લાલ ચણાિા જનૈવક મૂલ્યમાાં વિારો કર ેછે. લાલ 

ચણામાાં નરબોફ્લેનવિ, લાયનસિ, થાઇમીિ, આયિભ 

અિે નિયાનસિિુાં િમાણ પણ સમૃદ્ધ છે. 
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આ સાંદર્ભમાાં લાલ ચણાિા મહત્વિે તેિા ઉપયોગથી સરળતાથી સમજી શકાય છે, જમેાાં એક વખત 

લાલ ચણા દાળિા રૂપમાાં િનિયા કરવામાાં આવે ત્યાર ેઓદ્યોનગક કચરો જ ેબાહ્ય ર્ૂસુાં પેદા કર ેછે તેિો 

પણ પશુઓ અિે પશુઓ માિે ચારા તરીકે ઉપયોગ થાય છે. પોિણ સામગ્રી િીચે િમાણે કોષ્ટક િાંબર 

1 માાં એકીકૃત કરવામાાં આવી છે: 

કોષ્ટક 1: ખાદ્ય ર્ાગ /100 ચણાિા લાલ ચણા પોિક ઘિકો 

 ક્રમાાંક લાલ ચણાિા ઘિકો મૂલ્ય 

1        ઉર્જા (કેલ) 335 

2. 2              િોિીિ (જી) 22.3 

3. 3            ચરબી (જી) 1.7 

4. 4          ખનિજ (એમજી) 13.1 

5. 5        નવિાનમિ 3.6 

6. 6 નરબોફ્લેનવિ (એમજી) 0.45 

7. 7 નિયાનસિ (એમજી) 0.19 

8. 8 નવિાનમિ એ (એમસીજી) 132 

  

ર્ારતમાાં પણ નવકાસ પામેલા રડેચણાિી શીાંગો લણવામાાં આવે છે અિે તેમિા લીલા છીપવાળા બીજ 

ઘણી વખત આનિકિ અિે દનક્ષણ 

એનશયાિા દેશોમાાં કરી માિે વપરાય 

છે. જ્યાર ેલાલ ચણાિા નટથર અિે તૈયાર 

ઉત્પાદિો કેરનેબયિ અિે લેનિિ 

અમેનરકિ દેશોમાાં વપરાશ માિે 

લોકનિય છે, ર્ારતીય ખાદ્ય િોસેસરોિે 

િેપ કરવાિી સુવણભ તકો રજૂ કર ેછે. 

                                 

 

લાલ ચણાિા બીજ કોિ તાંતુમય પરનબડીયા છે જિેે હલ/કુશ્કી/ત્વચા તરીકે ઓળખવામાાં આવે છે 

જમેાાં પોલીનફિોલ જૂથોિા પોિણ નવરોિી ઘિકો હોય છે જ ેિનિયા દરનમયાિ દૂર કરવામાાં આવ ે

છે. આ નિરાકરણ ઓગેિોલેટિીક ગુણિમોમાાં સુિારો કર ેછે જમે કે દેખાવ, પોત અિે કડવો ટવાદ 
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ઘિાડે છે અિે તેથી રડેચણાિી િનિયામાાં ફોતરાં એક િજીવો ઘિક છે. ઝોિ મુજબિી મુખ્ય વ્યાપારી 

જાતો િીચે મુજબ છે. 

કોષ્ટક 2: લાલ ચણાિી તાજતેરિી જાતો સામા્ય રીતે ર્ારતમાાં નવનવિ ઝોિમાાં વપરાય છે. 

i  ઉત્તિ- વેસ્ટનન ઝોન :(પુંજાબ,હરિયાણા,િા સ્થાન,રહમાચલ પ્રદેશ,  મ્મ  કાશ્મીિ ) 

શુરુઆતી વેરાઇિીસ 

 

મધ્યકક્ષાિી વેરાઇિીસ 

છેલ્લી વેરાઇિીસ 

1. 'પરર્ાત', 'ઉપસ 120', ' િી 21', 'પુસા અગેતી ', 'પુસા 74', 

'પુસા 84', 'પે્િ એ  1', 'પે્િ એ 2', 'એચપીએ 1', 'િીિી 5'. ' 

એએલ 15', 'માિક', 'એચ 77-216'. 'સાગર' (એચ 77-208), 

'બીઅસ 1'  

2. 'શારદા' ('એસ 8'), 'મુકતા'('આર 60') 

II. ઉત્તર- ઇટિિભ ઝોિ: (ઇટિિભ ઉત્તર િદેશ, નબહાર. વેટિ બાંગાળ, ઓનરટસા, આસામ.)  

શુરુઆતી વેરાઇિીસ 

 

મધ્યકક્ષાિી વેરાઇિીસ 

છેલ્લી વેરાઇિીસ 

1.'પરર્ાત', 'ઉપસ 120', ' િી 21', 'પુસા અગેતી ', 'પુસા 74', 'પુસા  

84', 'પે્િ એ  1', 'િીિી 5‘, 'બીઅસ 1‘ 

2.  ‘183’, 'સી 11', ’20(105)’,(‘રબી’)  

III સે્િરલ ઝોિ: (મધ્ય િદેશ ,ગજુરાત,મહારાષ્ટર  ) 

શુરુઆતી વેરાઇિીસ 

 

મધ્યકક્ષાિી વેરાઇિીસ 

છેલ્લી વેરાઇિીસ 

1. 'પરર્ાત', 'ઉપસ 120', ' િી 21', 'પુસા અગેતી ', 'પુસા 74', 'જ ે

9-19'. 'િીએિી 10', 'નવશાખા 1'('િીિી 6')', 

2. 'ખારગોિ 2', 'િી 15-15', 'પીિી 301', 'જએે 3', 'િાં 84', 'િાં  

290-21', 'હૈદરાબાદ 185’. 

IV  પેિીસુલર ઝોિ: (આાંધ્ર િદેશ, તાનમલિાડુ, કેરળ, કણાભિક) 

શુરુઆતી વેરાઇિીસ 

મધ્યકક્ષાિી વેરાઇિીસ 

છેલ્લી વેરાઇિીસ 

1. 'પરર્ાત', ' િી 21', 'પુસા અગેતી ', 'બીડીએિ 2',’ પીિી 

221’, 

2. 5’, 'જીએસ 1', 'સીપીડીએમ 1', 'એફ 52', 'સી 28'. 'એસએ 

1', 'પાલિાડુ 

3. 'એસએ 1'. 

સોસભ: એડવાન્સસ ઇિ પલ્સ િોડક્શિ િેકિોલોજી, જસેવાણી અિે બલદેવ. 
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ઉત્પાદિિે માિવ વપરાશ માિે તૈયાર અિે સલામત બિાવવા માિે રડેચણાિી લણણી પછીિી 

િનિયામાાં નડહોનલાંગિી આ િનિયા તુચ્છ છે. આ અહેવાલમાાં રડેચણા, પેકેજીાંગ, િુકસાિિા સ્ત્રોતો 

(જીવાતોિો ઉપિવ વગેર)ે િી િનિયામાાં સામેલ યાાંનત્રક અિે નબિ-યાાંનત્રક કામગીરીિી નવટતૃત ચચાભ 

કરવામાાં આવશે, તેમિા નિવારણ, જીએમપી અિે સાંચાલિ નિયમો. 
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પ્રકિણ – 2 

લાલ ચણાની પ્રર્ક્રયા 

 

2.1 લાલ ચણાની લણણી પછીની પદ્ધરતઓ 

 

આકૃરત 2.1: લાલ ચણાન ું પોસ્ટ-હાવેસ્ટ મેન ેમેન્ટ (સ્ત્રોત: આઈસીએઆર બ લેરટન 2019) 

 

લાલ-ચણાિી િનિયા ખેતરોમાાં જ શરૂ થાય છે, જ્યાાં કામગીરી યાાંનત્રક, મે્યુઅલ અથવા અિભ-યાાંનત્રક 

હોઈ શકે છે. લાલ ચણાિી િથમ લણણી કરવામાાં આવે છે, ત્યારબાદ રડેચણાિા બીજિે અલગ કરવા 

માિે ઝાટકવાની િાથનમક િનિયા કરવામાાં આવે છે, ત્યારબાદ સફાઈ થાય છે. સાફ  બીજિે માંડીઓમાાં 

અથવા સીિા ગૌણ ઉત્પાદકોિે પહોાંચાડવામાાં આવે છે.  ખેડૂતોિે સાંગ્રહ કરવાિી પણ જરૂર પડે છે, 

જિેે િાથનમક સાંગ્રહ તરીકે ઓળખવામાાં આવે છે. દરકે તબકે્ક િનિયા અથવા ઉપિવિે કારણે કેિલાક 

િુકસાિિી અપેક્ષા રાખવામાાં આવે છે, જ ેતાસલકા નીચે પ્રમાણે છે. 
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ક્રમાાંક તબક્કાઓ અપેરિત ઉત્પાદન ન કશાન (%) 

1 થે્રનશાંગ યાડભ  0.5 

2 પનરવહિ 0.5 

3 િનિયા (િાથનમક અિે માધ્યનમક) 1.0 

4 સાંગ્રહ (િાથનમક અિ ેમાધ્યનમક) 7.5 

 કુલ િુકસાિ 9.5 

સ્રોત: agmarkenet.gov.in; 2021 

 

2.2 કઠોળની પ્રરિયા (લાલ ચણા) 

કઠોળ તેિા ફોતરાં કાઢેલા અથવા ફાડીયા સ્વરૂપમાં ખાવામાાં આવે છે જિેે દાળ કહેવામાાં આવે 

છે . પલ્સ નમલીાંગ (દાળ પીસવાિુાં) ત્રણ મુખ્ય તબક્કામાાં પૂણભ થાય છે:     

એ )                ર્ૂસુાં છૂિુાં  કરવુાં,  

બી)               ફોતરાં કાઢેલા અિે  

સી)                કઠોળિુાં નવર્ાજિ. 

કઠોળિી િનિયા માિેિી પરાંપરાગત પદ્ધનતઓ શ્રમ સઘિ, સમય માાંગી લેતી અિે નુકસાન કરતા  

હતી. કઠોળિી િનિયા માિેિી આિુનિક િેકિોલોજીએ વૃદ્ધાવટથાિી પદ્ધનતઓ બદલી છે અિે આમ 

િુકસાિ િાળે છે અિે સમય બચાવે છે. 

કઠોળને દળવા દરસમયાન કેટલીક મૂળભૂત એકમની કામગીરી કરવામાં આવે છે જમે કે સફાઈ અને 

વગીકરણ,સકૂવણી, ભૂસીન ેઢીલું કરવું, ફોતરાં કાઢેલા , ફાડીયા અને ચમકાવા.   

2.2.1 કઠોળન ું ભીન ું દળવ ું   

 પલ્સ પ્રસકયાની ર્ીિી પદ્ધનતમાાં િૂળ, ગાંદકી, ર્ૂસુાં, પથ્થરિા િુકડા, અપનરપક્વ અિાજ અિે અ્ય 

બીજ દૂર કરવા માિે સફાઈિો સમાવેશ થાય છે. સરળ રીત ેકઠોળિા ફોતરાાં કાઢવા માિે કઠોળ િે 2-

8 કલાકિા સમયગાળા માિે પાણીમાાં પલાળવામાાં આવે છે.  કઠોળને પછી સૂકવવામાાં આવે છે અિે 

પછી દાળ મેળવવા માિે તેિે  હળવે નવર્ાજીત કરવામાાં આવે છે .        
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આકૃસત. 2.1: પલ્સિા ર્ીિા પીસવા માિેની પ્રસિયાસવસધ 

 

2.2.2 પલ્સ રમરલુંગની સૂકી પદ્ધરત  

• સૂકા પલ્સ પીસવાિી પદ્ધનતમાાં, સફાઈ કયાભ પછી કઠોળને ફોતરાં કાઢવાના મશીનના રોલરમાં 

નાખવામા ંઆવે છે જ્યાાં કાપો , સતરાડ અિે લસરકો બીજ કોિ પર પડી ર્જય છે  કાપાવાળા 

કઠોળ પછી 2-3 નદવસ માિે સાંગ્રનહત થાય છે સપાિી પર તેલ લગાવ્યા પછી. સામા્ય રીતે, 

100 િનત નકલો કઠોળ પર 150 થી 250 જીએમ તેલ લાગુ પડે છે. ફોતરાાં અિે બીજપત્ર વચ્ચે 

તેલ ફેલાય છે. વોિર િર ીિમે્િ (2.5 - 3.5 નકલો પાણી રાતોરાત સમયગાળા માિે / 100 નકલો 

કઠોળ) ફોતરાાં વિુ કાઢવા મદદ કર ે છે. પછી કઠોળ ને સુકાવવા અને ઠંડા કરવામા ંઆવે 

છે. હવે સૂકા કઠોળના  ફોતરાંમાંથી દાળ અલગ કરવામાં આવે છે.            

કઠોળ 

સફાઈ

ફોતરાાં કાઢવાના 
મશીનના રોલરમાાં

નાખવ ાં
તેલ ચોપડવ ાં

પાણીની સારવાર

ચમકાવ 
સકૂવણી અને

ઠાંડક

ફોતરાાં કાઢવા

વવભાજન
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આકૃસત 2.2: પલ્સિા શુષ્ક પીસવા માિેની પ્રસિયાસવસધ (કબૂતર વિાણા) 

  

2.3 લાલ ચણા ની પ્રરિયામાું મહત્વપૂણન એકમ કામગીિી 

 

2.3.1 સફાઇ: લાલ ચણા પીસવાિી પહેલાાં સાફ કરવામાાં આવે છે. મોિે ર્ાગે સફાઈ હેતુ પારસ્પસરક 

એર-સ્િીન ક્લીનસા અિે રીલ સ્િીન ક્લીનસા વપરાય છે. પારસ્પસરક એર-સ્િીન ક્લીનસામાં બે અલગ 

માપના સછદ્રો હોય છે જમેાંથી ધૂળ,પાંદડાઓ,ફોતરાઓં બહાર કઢાય છે.  રીલ ટિીિ ક્લીિર નવનવિ 

કદિા બે ટિીિ િરાવે ત્યાાં 2-4 િળાકાર ખાંડ, વાિ ટિીિ જ ે5 પર ફીિ હોય છે નવનવિ કદ કયાભ -7.5 

મીમી વ્યાસ શાફ્િ. િળાકાર ટિીિ ડરમ 5-35 આરપીએમ પર ફર ેછે. 
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2.3.2 સૂકવણી: લાલ ચણામાંથી ર્જે ઘિાડવા સૂકવણી જરૂરી છે.  સૂયા મારફતે અથવા યાાંનત્રક રીતે 

સૂકવણી િનિયા કરી શકાય છે. સૂયા  મારફતે  સૂકવણી િનિયામા ંસામા્ય રીતે 1-6 નદવસ લાગી ર્જય 

જ્યાાં 5 થી 7.5 સે.મી. જાડા ટતર માળ / છત પર ફેલાવો અિે જાતે હલાવવા દ્વારા અિુસરવામાાં આવે 

છે. યાાંનત્રક સૂકવણી 600 -1200ºC  તાપમાિને કરવામાાં આવે છે. 

 

2.3.3 ડી-હરલુંગ: -દાણાના ફોતરાંિે દૂર કરવાની પ્રસિયા કરવામાાં આવે છે જ ેિેિીિ અિે અિાવ્ય 

ફાઇબર જવેા પોિણ નવરોિી પનરબળોિે ઘિાડવામાાં મદદ કર ેછે આમ પોિણિી ગુણવત્તા, િોિીિિી 

પાચિક્ષમતા, પોત, ટવાદ વગેરમેાાં વિારો કર ેછે. 

 

 2.3.4 રસ્લલરટુંગ: નટટલનિાંગ ઓપરશેિમાાં કોનિલેડો્સ અિે સસ્લલટ વચ્ચેિા બાંિિિે ઢીલુ ંકરવામા ં

આવે છે. કોનિલેડો્સ ખીલવા માિે, 1-5 નકલો/નક્વ્િલિા દર ેપાણીિે  અિાજ (ગોિા) માંથી ફોતરાં 

દૂર કરવા માટે વાપરવામાં આવે છે અિે 2-12 કલાક માિે સાંગ્રનહત કરવામાાં આવે છે અિે પછી 4-8 

કલાક માિે સૂયભ-ના તાપમાં સૂકવવામાાં આવે છે. સવભાજન માટે, અંડર-રન-સડસ્ક શેલર (યુઆરડી), 

ઇમ્પેક્ટ મશીન (ફાટફસટયા), રોલર સમલ અને બકેટ એસલવેટરની સડસ્ચાજા બાજુએ મેટલ શીટની સામે 

ગોટાને મારવા જવેા મશીનોનો ઉપયોગ કરવામાં આવે છે.. આ ઓપરશેિમાાં બે કોનિલેડો્સ સાથે 

જોડાયેલ ગર્ભ તૂિી જાય છે, જિેા કારણે દાળિી નરકવરીમાાં 1.5 થી 2%િુાં િુકસાિ થાય છે.  

        

2.3.5 પોરલરશુંગ: આ કામગીરીમાાં દાળિે તેિા ગ્રાહકોિી ટવીકૃનત અિે બજાર મૂલ્ય સુિારવા માિે 

ચમકદાર દેખાવ આપવામાાં આવે છે. જરૂનરયાતિે આિાર,ે દાળિી સપાિી પર પાણી, તેલ, સોપટિોિ 

પાવડર અિે 'સેલખારી' પાવડર જવેી નવનવિ સામગ્રી લાગુ પડે 

છે . કેિલીકવાર દાળિી સપાિીથી ચોટેંલા પાવડરિે દૂર કરવુાં  તેિી સપાિીિી ચમક સુિારવા માિે 

પૂરતુાં માિવામાાં આવે છે.       
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પ્રકિણ - 3  

લાલ ચણાનુાં પેકેર્ ાંર્ 

 

પેકેનજાંગ ખાદ્ય ઉત્પાદિ િનિયાિો એક મહત્વપૂણભ ર્ાગ છે. તે ર્ૌનતક, રાસાયનણક, જીવસવદ્યાકીય 

િુકસાિીમાંથી રક્ષણ આપે છે. પેકેનજાંગ નવિા, સામગ્રીનંુ સાંચાલિ અવ્યવનટથત, નબિકાયભક્ષમ અિે 

ખચાભળ થાય છે અિે આિુનિક  માકેનિાંગ વાટતવમાાં અશક્ય બને છે. પેકેનજાંગ આિુનિક ખોરાક ઉદ્યોગ 

નું મહત્વનું પાસું છે. 

આાંતરરાષ્ટર ીય પકેેનજાંગ ઇન્ટિટુ્યિ, પેકેજીાંગ, પેકેજ, વટતુઓ અથવા પેકેજોિે આવનરત પાઉચ, બેગ, 

બોક્સ, કપ, િર ે , કેિ, ટ્યુબ, બોિલ અથવા અ્ય ક્િેિર ફોમભમાાં િીચેિા એક અથવા વિુ કાયો કરવા 

માિે વ્યાખ્યાનયત કર ેછે: નિયાંત્રણ, રક્ષણ, જાળવણી, સાંચાર, ઉપયોનગતા અિે કામગીરી. જો ઉપકરણ 

અથવા ક્િેિર ેઆમાાંથી એક અથવા વિુ કાયો કયાભ હોય, તો તનેે પેકેજ માિવામાાં આવતુાં હતુાં. 

3.1 પેકેજાંર્ની  રૂર્રયાત: 

પેકેનજાંગ શ્રેણીબધ કાયભ કર ેછે: 

 

3.1.1 જાળવણી: કોઈપણ આધુસનક સમાજમાં 

દરરોજ અસંખ્ય પ્રસંગોએ એક જગ્યાએથી બીર્જ 

સ્થાને ખસેડવામાં આવતા ઉત્પાદનોના અસંખ્યથી 

પયાાવરણને સુરસિત રાખવામાં પેકેસજંગનું કન્ટેનમેન્ટ 

ફંક્શન ખૂબ મોટો ફાળો આપે છે. ખામીયુક્ત 

પેકેસજંગ (અથવા અન્ડર-પેકેસજંગ) પયાાવરણના 

પ્રદૂષણમાં પસરણમી શકે છે.  

 

3.1.2 િિણ: પેકેજિુાં િાથનમક કાયભ: તેિા 

સમાનવષ્ટોિે બહારિા પયાભવરણીય િર્ાવો જમે કે 

પાણી, પાણીિી વરાળ, વાયુઓ, ગાંિ, સુક્ષ્મસજીવો, િૂળ, આાંચકા, કાંપિ અિે સાંકુનચત દળોથી સુરનક્ષત 

કરવા. 
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3.1.3 સગવડ: સગવડ વધારવા માટે બનાવાયેલ ઉત્પાદનોમાં રાંધવા માટે તૈયાર અથવા ખાવા માટે 

તૈયાર ખોરાકનો સમાવેશ થાય છે જનેે પ્રાધાન્યમાં પ્રાથસમક પેકેજને દૂર કયાા સવના ખૂબ જ ટંૂકા 

સમયમાં ફરીથી ગરમ કરી શકાય છે. આમ, પેકેસજંગ ઉપભોક્તાની સુસવધામાં મદદ કર ેછે. અનુકૂળ 

પેકેજો વેચાણને પ્રોત્સાહન આપે છે. 

 

3.1.4 સુંદેશાવ્યવહાિ: પેકેજંીગમાં ઘણી બધી માસહતી હોય છે જમે કે તેના ઉત્પાદકનું નામ, 

ઉત્પાદનનું નામ, શરતો અને ઉપયોગો, ઉત્પાદન તારીખ. પોષક માસહતી આમ ગ્રાહકને વધુ 

માસહતગાર થવામાં મદદ કર ેછે. 

  

3.2  પેકેર ુંગના પ્રકાિો: 

3 2 1 પ્રાથરમક પેકેર ુંગ: 

 િાથનમક પેકેજ તે પેકેજ છે જ ેસીિા ખાદ્ય ઉત્પાદિો સાથે સાંપકભમાાં આવે છે. તે ખાદ્ય                             

ઉત્પાદિોિે િથમ અથવા િારાં નર્ક ટતરિુાં રક્ષણ પૂરુાં  પાડે છે. 

           ઉદાહરણો - મેિલ કેિ, િી બેગ, પેપરબોડભ  કાિભિ, કાચિી બોિલ અિે ટલાનટિકિા પાઉચ. 

 

3.2.2 સેકન્ડિી પેકેર ુંગ: 

 ગૌણ પેકેજ તે પેકેજ છે જ ેિાથનમક પેકેજિે સમાવે છે.તે િાથનમક પેકેજોિે એકસાથે જૂથ કરવા 

માિે વપરાય છે. 

    કેનરયસભ તરીકે કામ કર ેઅિે ઘણી વખત િાથનમક પેકેજિા િદશભિ માિે પણ                            

    ઉપયોગ થાય છે. 

 ઉદાહરણો લહેનરયુાં કેસ, બોક્સ છે. 

 

3.2.3 તૃતીય પેકેર ુંગ: 

  તેમાાં એકસાથે ગૌણ સેકન્ડરી  પેકેજોિી સાંખ્યા માં હોય છે. 

  મુખ્યત્વે ખાદ્ય ઉત્પાદિો બલ્ક હે્ડનલાંગ માિે વપરાય છે. 

   ઉદાહરણ: ટિર ેચ-રટેડ પેલેિ. 
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3 2 4 ચત થાાંશ પેકેર ુંગ: 

 ક્વાિરિરી પેકેજિો ઉપયોગ મુખ્યત્વે તૃતીય પેકેજો સાંર્ાળવા માિે થાય છે. 

 તેમાાં સામા્ય રીતે મેિલ ક્િેિરિો સમાવેશ થાય છે જ ે જહાજો, િર ેિોમાાં અથવા તેિાથી 

િર ા્સફર કરી શકાય છે.                                       

  

3.3 લાલ ચણા ઉત્પાદનોન ું પેકેર ુંગ: 

લાલ ચણા અિે તેિા ઉત્પાદિોિુાં પેકેનજાંગ મુખ્યત્વે ખાદ્ય ઉત્પાદિોિે બહારિા વાતાવરણથી સુરનક્ષત 

કરવા માિે કરવામાાં આવે છે, ખાસ કરીિે િનિયા પૂણભ થયા પછી જથેી ઉત્પાદિો લાાંબા સમય સુિી 

ટવાદ, સુગાંિ, તાજગી જાળવી શકે. તેમિી આયુષ્ય વિારવા માિે પેકેજીાંગ પણ કરવામાાં આવે છે. લાલ 

ચણા ઉત્પાદિો નવશાળ શ્રેણીિી સામગ્રીમાાં પેક કરી શકાય છે જમેાાં એલડીપીઈ, પીઈટી, કાચ, 

એલ્યુનમનિયમ વગેરિેો સમાવેશ થાય છે.  

 

3.3.1 એલડીપીઈ: 

લો-ડેસન્સટી પોસલઇસથસલન હીટ સીલેબલ, જડ, ગંધ મુક્ત છે અને જ્યાર ેગરમ થાય છે ત્યાર ેસંકોચાય 

છે. તે ભજે માટે અવરોધ તરીકે કામ કર ેછે અને ઉચ્ચ ગેસ અભેદ્યતા, તેલ પ્રત્ય ેસંવેદનશીલતા અને 

નબળી ગંધ પ્રસતકાર ધરાવે છે. તે ઓછંુ ખચાાળ છે, તેથી તેનો વ્યાપકપણે ઉપયોગ થાય છે. LDPE ની 

એક મહાન સવશેષતા એ છે કે સારી, સખત, પ્રવાહી-ચુસ્ત સીલ આપવા માટે તેની ર્જતે જ ફ્યુઝન 

વેસલ્ડંગ કરવાની િમતા છે. 

 

3.3.2 પીઈટી: 

પીઇટીને બ્લોઇંગ અથવા કાસ્ટ કરીને સફલ્મ બનાવી શકાય છે. તે બ્લો મોલ્ડેડ, ઇન્જકે્શન મોલ્ડેડ, 

ફોમ્ડ, પેપરબોડા  પર એક્સ્ટુઝન કોટેડ અને થમોફોસમિંગ માટે શીટ તરીકે બહાર કાઢી શકાય છે. પીઇટી 

નો ગલનસબંદુ પીપી કરતા ઊંચો છે જ ેલગભગ 260°C છે અને ઉત્પાદનની સસ્થસતને લીધે 180°C થી 

નીચે સંકોચાતો નથી. આમ, પીઇટી ઉચ્ચ-તાપમાન એસલલકેશન માટે આદશા છે. પીઇટી નીચા 

તાપમાન (-100°C) માટે પણ લવચીક છે. તે ઓસક્સજન અને પાણીની વરાળના સારા અવરોધ તરીકે 

પણ કામ કર ેછે 
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3.3.3 ગ્લાસ: 

અત્યારના સમયમાં પેકેનજાંગ માિે ગ્લાસ ક્િેિરિો પણ ઉપયોગ કરવામાાં આવે છે. તેિા િીચેિા 

ફાયદા છે: 

 ર્જે અિે વાયુઓ માિે મજબૂત અવરોિ તરીકે કાયભ કર.ે 

 અનિચ્છિીય ગાંિ અિે માઇિોબાયલ વૃનદ્ધ અિકાવો. 

 ખાદ્ય ઉત્પાદિો સાથે િનતનિયા િ કર.ે 

 જ્યાર ેહમેનિકલી સીલ કરવામાાં આવે ત્યાર ેહીિ િોસેનસાંગ માિે યોગ્ય 

 ગ્લાસ ફરીથી વાપરી શકાય છે 

 તેઓ નવિયવટતુ િદનશભત કરવા માિે પારદશભક છે 

 તેઓ કઠોર છે, ક્િેિરિે િુકસાિ કયાા નવિા જથ્થામાં રાખી શકાય છે છે. 

ગ્લાસિા ગેરફાયદામાાં શામેલ છે: 

 કાચિુાં વજિ વિાર ેછે જ ેપનરવહિ ખચભમાાં વિારો કર ેછે. 

 અ્ય સામગ્રીઓિી તુલિામાાં થમભલ આાંચકો માિે ખૂબ િાજુક અિે ઓછો િનતકાર. 

 કાચિા િુકડા અથવા િુકડાઓથી સાંર્નવત ગાંર્ીર જોખમો. 

 

3.3.4 એલ્ય રમરનયમ: 

એલ્યુસમસનયમનો ઉપયોગ પેકેસજંગ માટે થાય છે કારણ કે તેના અત્યંત િીણ ગુણધમો છે: તેને 

સરળતાથી પાતળી શીટ્સમાં રૂપાંતસરત કરી શકાય છે અને ફોલ્ડ, રોલ્ડ અથવા પેક કરી શકાય છે. 

એલ્યુસમસનયમ વરખ પ્રકાશ અને ઓસક્સજનની ગંધ અને સ્વાદ, ભજે અને સૂક્ષ્મજંતુઓ માટે સંપૂણા 

અવરોધ તરીકે કામ કર ેછે, અને તેથી તેનો ઉપયોગ ખોરાક અને ફામાાસ્યુસટકલ પેકેસજંગમાં વ્યાપકપણ ે

થાય છે, જમેાં લાંબા જીવનના પેકનો સમાવેશ થાય છે. 

 

3.3.5 લેરમનેટ: 

લેનમિેટ્સ રીલ સ્ટોકમાંથી એક મશીન પર  બનાવી શકાય છે, ભરી શકાય છે, ગેસ ફ્લશ કરી શકાય 

છે અને સીલ કરી શકાય છે. સનસષ્િય ગેસ સાથે પાવડરને સંતૃપ્ત કરીને ગેસ ફ્લસશંગ પ્રાપ્ત થાય છે. 

લેસમનેટ સાથે સંકળાયેલા મુખ્ય ફાયદાઓ ઓછી સામગ્રીની સકંમત અને હળવા સામગ્રીનું વજન છે. 

ગેરફાયદા એ છે કે લેસમનેટમાં કઠોર કન્ટેનરની યાંસિક શસક્ત અને ટકાઉપણું હોતું નથી, અને ઉચ્ચ 

ઝડપે ભરવા દરસમયાન પાવડર દ્વારા હીટ સીલ સવસ્તારને દૂસષત થવાને કારણે સંતોષકારક હીટ સીલ 

મેળવવામાં મુશ્કેલી આવી શકે છે. 



17 
 

 3.4 પેકેર ુંગમાું કેટલાક તા તેિના રવકાસ: 

3.4.1  ાંતુમુક્ત પેકેર ુંગ 

જંતુમુક્ત પેકેજીાંગ એ શરતો હેઠળ વ્યાપારી રીતે જાંતુરનહત ઉત્પાદિ સાથે જાંતુરનહત ક્િેિર ર્રવુાં, 

અિે પછી ક્િેિરિે સજ્જડ સીલ કરવુાં જથેી ચેપ અટકાવી શકાય . સુક્ષ્મસજીવો દ્વારા ચેપ િાળવા 

માિે પૂવભ-વાંધ્યીકૃત અિે જાંતુરનહત ઉત્પાદિિુાં પેકેનજાંગ અિે નબિ-જાંતુરનહત ઉત્પાદિિુાં પેકેનજાંગ. 

જંતુમુક્ત પેકેસજંગના ઉપયોગ માટેના મુખ્ય કારણો છે: ઉચ્ચ તાપમાન- ટંૂકા સમય (HTST) વંધ્યીકરણ 

પ્રસિયાઓનો લાભ લેવા માટે, કન્ટેનરનો ઉપયોગ કરવા સિમ બનાવવા માટે જ ેઇન-પેકેજ વંધ્યીકરણ 

માટે અયોગ્ય છે તેનું આયૂષ્ય વધારવા તેને સાધારણ તાપમાનમાં રાખવામાં આવે છે.  

 

3.4.2. સરિય અને બ રદ્ધશાળી પેકેર ુંગ 

સસિય પેકેજંીગને પકેેજંીગ તરીકે વ્યાખ્યાસયત કરવામાં આવે છે જમેાં પેટા ઘટકોને પેકેજંીગ મટીરીયલ 

અથવા પેકેજ હેડસ્પેસમાં પેકેજંીગ સસસ્ટમની કામગીરીને વધારવા માટે ઈરાદાપૂવાક સમાસવષ્ટ કરવામાં 

આવે છે.   

સમજદારીપૂવાક પેકેસજંગને પેકેસજંગ તરીકે વ્યાખ્યાસયત કરવામાં આવે છે જમેાં પેકેજના ઇસતહાસ 

અને/અથવા ખોરાકની ગુણવત્તા સવશે માસહતી પ્રદાન કરવા માટે બાહ્ય અથવા આંતસરક સૂચક હોય 

છે. સેચેટ્સ અને પેડ્સ એ સસિય પેકેસજંગના સૌથી વધુ ઉપયોગમાં લેવાતા સ્વરૂપો છે અને તેઓ જ ે

સવસવધ કાયો કર ેછે તેની નીચે ચચાા કરવામાં આવી છે:  

                ઓનક્સજિ શોિક 

                કાબભિ ડાયોક્સાઇડ શોિક અથવા ઉત્સજભક 

                ઇનથનલિ શોિક 

                ઇથેિોલ ઉત્સજભક 

                ર્જે શોિક 

  

3.4.3 સ ધાિલે વાતાવરણીય પેકેર ુંગ 

એમએપીિે ખાદ્ય વટતુઓિા પેકેનજાંગ તરીકે વ્યાખ્યાનયત કરી શકાય છે જ્યાાં પેકેિિી અાંદરિુાં 

વાતાવરણ ખાદ્ય ઉત્પાદિોિી આયુષ્ય વિારવા માિે સાંશોનિત કરવામાાં આવ્યુાં છે. તેમાાં સનિય ફેરફાર 

અથવા નિનષ્િય ફેરફાર શામેલ છે. સનિય ફેરફારમાાં હવા, વાયુઓિા નિયાંનત્રત, ઇનચ્છત નમશ્રણથી 

નવટથાનપત થાય છે, અિે િનિયાિે ગેસ ફ્લનશાંગ કહેવામાાં આવે છે. નિનષ્િય ફેરફાર શ્વસિ અિે ખોરાક 
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સાથે સાંકળાયેલા સુક્ષ્મસજીવોિા ચયાપચયિે કારણે થાય છે. પેકેજ માળખુાં સામા્ય રીતે પોનલમરીક 

નફલ્મિો સમાવેશ કર ેછે, અિે તેથી નફલ્મ દ્વારા વાયુઓિા િવેશિે પણ અસર કર ેછે. 

 

3.5 દાળ પરેકુંગ માટે પરેકુંગ સામગ્રીની પસુંદગી 

નવનવિ િકારિી પેકેનજાંગ સામગ્રીિો ઉપયોગ કૃનિ ચીજવટતુઓ માિે થાય છે, જ ે ઉત્પાદિિી 

લાક્ષનણકતાઓ અિે માકેનિાંગ માિે યોગ્ય છે. બેગિા િકારિી પસાંદગી માત્ર તેિી સહજ કઠોરતા અિે 

ર્જે, સૂયભિકાશ અિે જીવાતો સામે િનતકાર જ િહીાં પણ અપેનક્ષત સાંર્ાળવાિા િકારિે પણ ધ્યાિમાાં 

લેવી જોઈએ. અિાજિા સાંગ્રહ અિે પનરવહિ માિે િીચે િકારિી બેગિો ઉપયોગ થઈ શકે છે. 

                  ટલા્િ ફાઇબર બેગ 

                    જ્યુિિી થેલીઓ 

                    કપાસિી થેલીઓ 

                    નસસલ બેગ્સ 

                    કાગળિી થેલીઓ 

                    પીપી વણાયેલી બેગ 

                    પોનલઇનથનલિ બેગ 

 

સામા્ય રીતે, જ્યુિ, કાપડ અિે પીપી વણાયેલી બેગિો ઉપયોગ 50 નકલો અથવા 100 નકલોિા 

કઠોળિા અિાજિા પેકેનજાંગ માિે થાય છે. પોનલઇનથનલિ બેગિે છૂિક વેપાર માિે કઠોળિા અિે 

મૂલ્યવનિભત ઉત્પાદિોિા પેનકાંગ માિે પસાંદ કરવામાાં આવે છે. 

 

3.6 લેબરલુંગ 

લેબનલાંગ પેકેનજાંગિુાં સાંચાર કાયભ કર ે છે, ઉપર્ોક્તાિે પોિક સામગ્રી, ચોખ્ખુાં વજિ, ઉત્પાદિિો 

ઉપયોગ વગેર ેનવશે માનહતી આપે છે. લેબનલાંગ નવનશષ્ટ છાપકરણ દ્વારા સાયલ્િ સેલ્સમેિ તરીકે કામ 

કર ેછે, તેમજ યુનિવસભલ િોડક્િ કોડ (યુપીસી) દ્વારા ચેક-આઉિ પર ઓળખિે સરળ બિાવે છે. 

 નવનવિ િકારિા લેબનલાંગ છે જ ેિીચે મુજબ છે: 

3.6.1 ગ્લ ડ -ઓન લેબલ્સ: આ સૌથી સરળ પ્રકાર છે અને તેમાં શીટ  (સામાન્ય રીતે કાગળ)નો 

સમાવેશ થાય છે, જ ેછાપવામાં આવે છે અને તે કદમાં કાપવામાં આવે છે. તે એડહેસસવ સાથે પેકેજ 

સાથે જોડાયેલા હોય છે, કાં એસલલકેશન સમયે અથવા ઉત્પાદન સમયે લાગુ કરવામાં આવે છે, આ 

સકસ્સામાં એડહેસસવ એસલલકેશન પહેલાં જ ભજે સાથે સસિય થાય છે. 
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3.6.2 સેલ્ફ-એડહેરસવ (પ્રેશિ-સેરન્સરટવ) લેબલ્સ: આ કાગળ, ટલાનટિક અથવા એલ્યુનમનિયમ 

ફોઇલથી લેનમિેિેડ પેપર અથવા ટલાનટિકમાાં બિાવી શકાય છે. 

 

3.6.3 ઇન-મોલ્ડ લેબલ્સ: તે કાગળમાાંથી બિાવેલા લેબલો કરતાાં ગરમી, ર્જે અિે કેનમકલ સામે વિુ 

સારી િનતકાર આપે છે. નફલ્મ લેબલ્સ સાથે નરસાયનક્લાંગિા ફાયદા પણ છે. આઈએમએલ સામગ્રી 

ક્િેિર ઉત્પાદિ િનિયાિો સામિો કરવા માિે સક્ષમ હોવા જોઈએ. બ્લો મોનલ્ડાંગ દરનમયાિ ઉત્પન્ન 

થતી ગરમી મોિાર્ાગિી શાહીઓ માિે પડકાર રજૂ કર ેછે કારણ કે રાંગિવ્યો બદલાઈ શકે છે. 

 

3.6.4 સ્લીવ લેબલ્સ: કાચિી બોિલ, ટલાનટિકિી બોિલ અિે િાતુિા ડબ્બા સનહત ક્િેિરિી 

નવશાળ શ્રેણીિે ટલીવ લેબલ કરી શકાય છે. ટલીવ લેબલ્સ સાંકોચાઈ જાય છે અથવા રૂપરખેાિી 

આસપાસ ખેંચાય છે, ચલ ર્ૂનમનતમાાં િવેશ કર ેછે અિે અનિયનમત સુનવિાઓિે અિુરૂપ છે. 

 

3.6.5 હોલોગ્રારફક લેબલ્સ: હોલોચણાિો સમાવેશ કરતી હોલોગ્રાનફક લેબલ્સ માકેનિાંગ અિે સુરક્ષા 

બાંિે કારણોસર ખાદ્ય પેકેનજાંગમાાં મોિી એનટલકેશિ િરાવે છે, ખાસ કરીિે નકલ 

સવરોધી (ઓથેન્િકેશિ) અિે બ્રા્ડ િોિેક્શિિા કે્ષત્રોમાાં. સપાિી રાહત અિે વોલ્યુમ હોલોચણાિો 

સૌથી સામા્ય િકાર છે. સપાિી રાહત હોલોચણા એક લાક્ષનણક મેઘિિુષ્ય-રાંગીિ પેિિભ અથવા છબી 

દશાભવે છે. વોલ્યુમ, અથવા િનતનબાંબ, હોલોચણા સપાિી રાહત હોલોચણા માિે ખૂબ જ અલગ દેખાવ 

િરાવે છે અિે સામા્ય રીતે િમાણીકરણ માિે વપરાય છે. 
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પ્રકિણ – 4  

લાલ ચણા અને તનેી પ્રોડક્ટ્સનો સાંગ્રહ 

 

4.0 લાલ ચણા અન ેતેની પ્રોડક્ટ્સનો સુંગ્રહ 

અત્યાંત કાળજી સાથે લાલ ચણા અિે તેિા ઉત્પાદિોિો યોગ્ય સાંગ્રહ કરવો ખૂબ જ મહત્વપૂણભ છે 

અ્યથા તે વાસી અિે વાસ મારતા બિી જશે જ ેસુગાંિ અિે ટવાદિે વિુ બદલી શકે છે અિે ગ્રાહકિા 

ટવાટથ્યિે પણ િુકસાિ પહોાંચાડી શકે છે. ખાદ્ય ઉત્પાદિો મુખ્યત્વે િકાશ, હવા, ગરમી, ગાંિ અિે 

ર્જે માિે સાંવેદિશીલ હોય છે. આમ, યોગ્ય સાંગ્રહ માિે િીચેિી જરૂર છે: 

4.1 અાંધકારમય  ગ્યા : િોસેટડ ફૂડ િોડક્ટ્સ સૂયભિકાશ અથવા પારર્જંબલી લાઇિથી બચવા માિે 

હાં મેશા અાંિારાવાળી ઓરડીમાાં સાંગ્રનહત થવા જોઈએ, જથેી અાંનતમ વપરાશ સુિી સુગાંિ અિે ટવાદ 

જવેી ગુણવત્તા જાળવી રાખવી જોઈએ. 

4.2 હવા ચુસ્ત: ખાદ્ય ઉત્પાદિોિે ર્જે શોિી લેવા અિે હવામાાંથી અનિય ગાંિ િાળવા માિે. 

4.3 હાયપોથરમનયા: ગરમીમાાં ખાદ્ય ઉત્પાદિોિા સાંપકભમાાં આવવાથી તેિી ગુણવત્તા બગડે છે આમ 

ખોરાકિા ઉત્પાદિોિે સૂયભિકાશમાાં અથવા ગરમીિી િજીક રાખવાિુાં િાળે છે. 

4.4 તીવ્ર દ ગાંધથી દૂિ: કેિલાક ખાદ્ય ઉત્પાદિોમાાં કોઈ પણ ગાંિ ઝડપથી શોિી લેવાિુાં વલણ હોય છે 

તેથી િોસેટડ ફૂડ િોડક્ટ્સ અલગથી સાંગ્રનહત થવી જોઈએ. 

4.5 ભ ેથી દૂિ  
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પ્રકિણ – 5 

સ્વચ્છ  રૂર્રયાતો 

 

5.1 ખોિાક ઉત્પાદક/ પ્રોસેસિ/ હેન્ડલિ માટે સ્વચ્છતા અને આિોગ્યપ્રદ આવશ્યકતાઓ 

તે ટથળ જ્યાાં ખોરાકિુાં ઉત્પાદિ, િનિયા અથવા સાંચાલિ કરવામાાં આવે છે તે િીચેિી 

આવશ્યકતાઓિુાં પાલિ કરશે: 

1. પનરસર ટવચ્છ જગ્યામાાં નટથત હોવુાં જોઈએ અિે ગાંદા વાતાવરણથી મુક્ત હોવુાં જોઈએ અિે એકાંદર 

ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવુાં જોઈએ. તમામ િવા એકમો પયાભવરણ િદૂનિત નવટતારોથી દૂર ટથાપવામાાં 

આવશે. 

2. ઉત્પાદિ માિે ખાદ્ય વ્યવસાય કરવા માિેિા પનરસરમાાં એકાંદર ટવચ્છ વાતાવરણ જાળવવા માિે 

ઉત્પાદિ અિે સાંગ્રહ માિે પૂરતી જગ્યા હોવી જોઈએ. 

3. પનરસર ટવચ્છ, પૂરતા િમાણમાાં િકાનશત અિે વેન્િલેિેડ અિે હલિચલિ માિે પૂરતી ખાલી જગ્યા 

હોવી જોઈએ. 

4. માળ, છત અિે નદવાલો સારી નટથનતમાાં જાળવી રાખવા જોઈએ. તેઓ ફ્લનેકાંગ પેઇ્િ અથવા 

ટલાટિર સાફ કરવા માિે સરળ હોવા જોઈએ. 

5. ફ્લોર અિે ટકિભ  કરલેી નદવાલોિે અસરકારક જાંતુિાશક પદાથભથી િોવા જોઈએ, પનરસરિે તમામ 

જાંતુઓથી મુક્ત રાખવામાાં આવશે. વ્યવસાયિા સાંચાલિ દરનમયાિ કોઈ છાં િકાવ કરવો જોઈએ િહીાં, 

પરાંતુ તેિા બદલે પનરસરમાાં આવતા ટિે માખીઓિે મારવા માિે ફ્લાય ટવાટ્સ/ ફ્લpsટસિો ઉપયોગ 

કરવો જોઈએ. નવ્ડોઝ, દરવાજા અિે અ્ય ખુલ્લાિે િેિ અથવા ટિીિથી સજ્જ કરવામાાં આવશે, જ ે

યોગ્ય જાંતુ મુક્ત કરવા માિે યોગ્ય છે. ઉત્પાદિમાાં વપરાતુાં પાણી પીવાલાયક હશે અિે જો જરૂરી હોય 

તો પાણીિી રાસાયનણક અિે બેક્િેનરયોલોજીકલ તપાસ કોઈપણ મા્ય લેબોરિેરીમાાં નિયનમત 

અાંતરાલે કરાવવું.. 

6. પનરસરમાાં પીવાલાયક પાણીિો સતત પુરવઠો સુનિનિત થવો જોઈએ. તૂિક તૂિક પાણી પુરવઠાિા 

નકટસામાાં, ખોરાક અથવા િોવા માિે વપરાતા પાણી માિે પૂરતી સાંગ્રહ વ્યવટથા કરવી જોઈ. 

7. સાધનસામગ્રી અને મશીનરી જ્યાર ેકામે લગાડવામાં આવે ત્યાર ેતે એવી સડઝાઇનની હોવી જોઈએ 

જ ેસરળ સફાઈને મંજૂરી આપે. કન્ટેનર, ટેબલ, મશીનરીના કામકાજના ભાગો વગેરનેી સફાઈ માટેની 

વ્યવસ્થા પુરી પાડવી જોઈએ. 
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8. કોઈ જહાજ, ક્િેિર અથવા અ્ય સાિિસામગ્રી, જિેો ઉપયોગ ટવાટથ્ય માિે હાનિકારક િાતુિા 

દૂિણિુાં કારણ બિી શકે છે તે ખોરાકિી તૈયારી, પેનકાંગ અથવા સાંગ્રહમાાં ઉપયોગમાાં લેવાશે 

િહી ાં. (તાાંબા અથવા નપત્તળિા વાસણોમાાં યોગ્ય અટતર હોવુાં જોઈએ). 

 9. મોલ્ડ/ ફૂગ અિે ઉપિવિા નવકાસથી મુનક્ત સુનિનિત કરવા માિે તમામ સાિિોિે સાફ, િોવાઇ, 

સૂકવવામાાં આવે અિે નબઝિેસિા સમાનિ સમયે રાખવામાાં આવે. 

10. યોગ્ય નિરીક્ષણ કરવા માિે તમામ સાિિો નદવાલોથી સારી રીતે દૂર રાખવામાાં આવશે. 

11. કાયભક્ષમ ડર ેિજે નસટિમ હોવી જોઈએ અિે ઇિકારિા નિકાલ માિે પૂરતી જોગવાઈઓ હોવી 

જોઈએ. 

 12. િોસેનસાંગ અિે તૈયારીમાાં કામ કરતા કામદારોએ ટવચ્છ એિોિ, હે્ડ ગ્લોવ્ઝ અિે હેડ વસ્ત્રોિો 

ઉપયોગ કરવો જોઈએ. 

13. ચેપી રોગોથી પીડાતા વ્યનક્તઓિે કામ કરવાિી પરવાિગી આપવામાાં આવશે િહીાં. કોઈપણ 

કાપ અથવા ઘા હાં મેશા ઢકાયેલાં રહેશે અિે વ્યનક્તિે ખોરાક સાથે સીિા સાંપકભમાાં આવવા દેવા જોઈએ 

િહીાં.  

14. તમામ ફૂડ હે્ડલરોએ તેમિી આાંગળીિા િખ સુવ્યવનટથત રાખવા, કામ શરૂ કરતા પહેલા અિે 

દર વખતે શૌચાલયિો ઉપયોગ કયાભ પછી સાબુ અથવા નડિજભ્ િ અિે પાણીથી હાથ િોવા. ખોરાકિી 

સાંર્ાળ િનિયા દરનમયાિ શરીરિા ર્ાગો, વાળ ખાંજવાળ િાળવા જોઈએ. 

15. તમામ ફૂડ હે્ડલસે ખોિા િખ અથવા અ્ય વટતુઓ અથવા છૂિક ઘરણેાાં કે જ ેખોરાકમાાં પડી 

શકે છે અિે તેમિા ચહેરા અથવા વાળિે ટપશભ કરવાિુાં િાળવુાં જોઈએ. 

16. ખાવાિુાં, ચાવવુાં, િૂમ્રપાિ કરવુાં, થૂાંકવુાં અિે િાક ફૂાંકવુાં પનરસરમાાં ખાસ કરીિે ખોરાક સાંર્ાળતી 

વખતે િનતબાંનિત રહેશે. 

17. સાંગ્રનહત અથવા વેચાણ માિે બિાવાયેલ તમામ લેખો વપરાશ માિે યોગ્ય રહેશે અિે દૂિણ 

િાળવા માિે યોગ્ય આવરણ િરાવશે. 

18. ખાદ્ય પદાથોિા પનરવહિ માિે ઉપયોગમાાં લેવાતા વાહિોિે સારી રીતે સમારકામ અિે ટવચ્છ 

રાખવા જોઈએ. 

19. પેકેજ્ડ ટવરૂપે અથવા ક્િેિરમાાં પનરવહિ દરનમયાિ ખોરાક જરૂરી તાપમાિ જાળવશે. 

20. જાંતુિાશકો / જીવાણુિાશકો અલગથી રાખવામાાં આવશે અિે સાંગ્રનહત કરવામાાં આવશે અિે 

`ખાદ્ય ઉત્પાદિ / સાંગ્રહ / સાંર્ાળવાિા નવટતારોથી દૂર. 
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5.2 દસ્તાવજેીકિણ અને િકેોડન િાખવો 

દરકે સાંટથાએ કાચા માલિી િાનિ, ઉત્પાદિ િનિયાઓ અિે વેચાણિા રકેોડભ  જાળવવા પડે છે. આ 

ખાતરી કરવા માિે છે કે વ્યવસાય અસરકારક રીત ેચાલે છે અિે િફાકારક છે. દટતાવેજીકરણિી 

જરૂનરયાતિાાં કેિલાક કારણો િીચે સૂનચબદ્ધ છે: 

 તે વ્યવસાય ચલાવવા નવશે નવગતવાર જ્ givesાાિ આપે છે. 

 તે ઉત્પાદિિી ગુણવત્તાિે નિયાંનત્રત કરવામાાં મદદ કર ેછે. 

 તે વ્યવસાયમાાં રોકાયેલા િાણાાંિો નહસાબ રાખવામાાં મદદ કર ેછે. 

 તે કાચા માલ અથવા ઉત્પાદિિા ઘિકોિા અલગ ખચભિે ઓળખવામાાં મદદ કર ેછે. 

 તે  ચોક્કસ િનિયાિા ઉત્પાદિ ખચભિે ઓળખવામાાં મદદ કર ેછે. 

 તે ખાતરી કરવા માિે મદદ કર ેછે કે ઉત્પાદિ દરનમયાિ તમામ ગુણવત્તા ખાતરી પદ્ધનતઓ                                  

અિુસરવામાાં આવી હતી. 

 તે સુનિનિત કરવામાાં મદદ કર ેછે કે ઉત્પાદિ સાિિો સરળતાથી/અસરકારક રીતે ચાલે છે. 

 તે કાિૂિી કાયભવાહી માિે પુરાવા તરીકે કામ કર ેછે. 

 તે ઉત્પાદિિી યોગ્ય નકાંમત િક્કી કરવામાાં મદદ કર ેછે. 

 તે યોગ્ય સમયે સુિારાત્મક પગલાાં લેવામાાં મદદ કર ેછે. 

 

5.3 િકેોડન કેવી િીતે િાખવો? 

દરકે ફૂડ િોસેનસાંગ સાંટથા રકેોડભ  રાખવાિી વિુ કે ઓછી સમાિ રીતિે અિુસર ેછે. િોડક્શિ રકેોર્ડસભ 

િીચેિાિો નીચેનું સવવરણ રાખે છે: 

                િાિ કાચા માલિો જથ્થો અિે િકાર 

                િનિયા દરનમયાિ વપરાતા ઘિકોિો જથ્થો અિે િકાર 

                િોસેનસાંગ શરતો જમેાાં ઉત્પાદિ થયુાં (દા.ત. તાપમાિ સેિ અથવા હવાિુાં દબાણ લાગુ) 

                ઉત્પાનદત ઉત્પાદિિી ગુણવત્તા 

ઉત્પાદિિી ગુણવત્તા ત્યાર ેજ જાળવી શકાય છે જ્યાર:ે 

                ઘિકો અિે કાચા માલિી સમાિ માત્રા અિે ગુણવત્તા દરકે બેચમાાં નમનશ્રત થાય છે 

                દરકે બેચ માિે િમાણર્ૂત ફોમ્યુભલેશિિો ઉપયોગ થાય છે 

                દરકે બેચ માિે િમાણર્ૂત િનિયા પનરમાણો લાગુ પડે છે 

ખોરાકિા દરકે બેચિે બેચ િાંબર આપવામાાં આવે છે. આ િાંબર આમાાં િોાંિાયેલ છે: 

               ટિોક નિયાંત્રણ પટુતકો (જ્યાાં કાચા માલિી િાનિિી િોાંિ લેવામાાં આવે છે) 
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               િોસેનસાંગ લોગબુક (જ્યાાં ઉત્પાદિ િનિયા િોાંિવામાાં આવે છે) 

               ઉત્પાદિ વેચાણ રકેોડભ  (જ્યાાં વેચાણ અિે નવતરણ િોાંિવામાાં આવે છે) 

બેચ િાંબર ઉત્પાદિ કોડ િાંબર સાથે સહસાંબાંનિત હોવો જોઈએ, જ ેલેબલો પર છાપવામાાં આવે છે. આ 

િોસેસરિે ઉપયોગમાાં લેવાતા કાચા માલ અથવા ઉત્પાદિ િનિયામાાં બેચમાાં મળેલી કોઈપણ ખામીિે 

શોિવા માિે મદદ કર ેછે. 

  

5.4 છોડની કામગીિી અને દેખિખે: 

 નિયનમત દેખરખે કાયભિમ હાથ િર ેછે જમેાાં રકેોડભિી જાળવણી અિે િવાહી િમૂિાિુાં નવશ્લેિણ 

શામેલ છે. 

 ઇિીપી સહાયકોએ નવશ્લેિણ માિે ETP િર્ારીિી હાજરીમાાં સારવાર િણાલીિા નવનવિ 

તબકે્ક િમૂિાઓ એકનત્રત કરવાિા હોય છે. 

 ઇિીપી િર્ારીએ નવશ્લેિણ કરવાિુાં છે અિે પનરણામ રકેોડભ  કરવુાં પણ પનરણામિી જાણ 

ઇએચએસ-એન્જનિયર અિે ઇએચએસ-અનિકારીિે કરવી. EHS- એન્જનિયર અિે EHS- 

ઓનફસર બાંિે લેબોરિેરી એિાનલનસસ નરપોિભિા આિાર ેટલા્િિી કામગીરીિુાં મૂલ્યાાંકિ કરશે 

અિે ઇિીપી િર્ારી અિે મદદિીશોિે સામા્યથી કોઈ નવચલિ થાય તો શુાં પગલાાં લેવા ત ે

અાંગે સૂચિા આપશે. 

 સારવાર કરાયેલા િવાહિુાં દૈનિક િોરણે નવશ્લેિણ કરવુાં પડે છે અિે પનરણામો િોાંિવામાાં આવે 

છે. 

 

5.5 પયાનવિણીય વ્યવસ્થાપન રસસ્ટમ (ઇએમએસ): અમલીકિણ અને કામગીિી: 

 સ્તિ -1:  ઇએમએસ મે્યુઅલ; ઇએમએસિા મુખ્ય તત્વો અિે તેમિી નિયાિનતનિયાઓિુાં 

વણભિ કર ે છે. તે આઈએસઓ 14001-2004 મે્યુઅલ સાથે EMS માાં ઉપયોગમાાં લેવાતા 

દટતાવેજિા બાંિારણિી રૂપરખેા આપે છે અિે આઈએસઓ  14001-2004 િી નવનવિ 

જરૂનરયાતો કેવી રીતે અમલમાાં મૂકવામાાં આવે છે તે નવગતવાર િનિયાઓિુાં વણભિ કર ેછે.  

 સ્તિ -2:  દટતાવેજો; ર્રલેા ફોમેટ્સ જ ેપયાભવરણિે અસર કરતી માનહતી પહોાંચાડે છે. ર્ૂતપૂવભ 

- ઓપરશેિલ નિયાંત્રણ િનિયા, પયાભવરણીય વ્યવટથાપિ કાયભિમો, કિોકિી િનિયાઓ, 

દેખરખે અિે વ્યવટથાપિ યોજિાઓ, તાલીમ યોજિા વગેર.ે  

 સ્તિ -3:  ફોમેટ્સ; પયાભવરણિે અસર કરતી માનહતી રકેોડભ  કરવા અિે પહોાંચાડવા માિે 

વપરાય છે. 


