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પ્રકિણ 1 

પરિચય 

1.1.       અના ના દાણા 

 અનાજના દાણા 

(અિવા ખાલી અનાજ) 

નાના, સખત અને ખાદ્ય 

સૂકા બીજ છે જ ે ઘાસ 

જવેા છોડ પર ઉગે છે 

જનેે અનાજ કહેવાય 

છે. તેઓ મોિાભાગના 

દેશોમાિં મુખ્ય ખોરાક 

છે, અને અત્યાર સુધી 

અ્ય કોઈપણ ફૂડ ગ્રુપ 

કરતા ન્સવશ્વભરમાિં વધુ 

ઉર્જટ પૂરી પાડે છે. માનવ ઇન્સતહાસમાિં અનાજ ેમુખ્ય ભૂન્સમકા ભજવી છે, અને અનાજ કૃન્સષ એ 

મુખ્ય િગન્સતઓમાિંની એક છે જણેે સિંટકૃન્સતના ન્સવકાસને બળ આપ્યુિં. તેઓ મનુષ્યો દ્વારા ખવાય 

છે, અને પશુધનને ખવડાવવા અને ચરબી આપવા માિે પણ વપરાય છે. પછી અનાજને ન્સવન્સવધ 

ન્સવન્સવધ ખાદ્ય ઉત્પાદનોમાિં િન્સયયા કરી શકાય છે.     

અનાજ માનવ આહારનો મુખ્ય ભાગ છે અને ટિાચટ અને અ્ય આહાર કાબોહાઈડર ેિ (ડાયેિરી 

ફાઈબર) નો મહત્વનો સ્ત્રોત છે, જ ેમનુષ્યની ઉર્જટ જરૂન્સરયાત અને પોષક તત્ત્વોના સેવનમાિં 

મહત્વની ભૂન્સમકા ભજવે છે. સામા્ય રીતે ઉપલબ્ધ ઘઉિંના લોિની ન્સવશાળ 

ન્સવન્સવધતામાિં આખા ઘઉિં  , અિવા ગ્રેહામ, લોિનો સમાવેશ િાય છે, જ ે સમગ્ર ઘઉિંના 

કનટલમાિંિી બનાવવામાિં આવે છે અને ઘણી વખત ન્સનરિં કુશ હોય છે; ધા્યના લોિમાિં રહેલુિં 

નન્સત્રલ દ્રવ્ય લોિ, ટિાચટ મુક્ત, ઉચ્ચ િોિીન, આખા ઘઉિંનો લોિ; તમામ હેતુવાળો લોિ, શુદ્ધ 

(િૂલુિં અને બીજ િી અલગ), બ્લીચ અિવા અનન્સબલ્ચ, અને ખાસ લોિની જરૂર ન હોય તેવી 

કોઈપણ રસેીપી માિે યોગ્ય; કેક લોિ, શુદ્ધ અને બ્લીચ, ખૂબ જ સુિંદર રચના સાિે; ઉમેરાયેલ 

ખમીર અને મીઠુિં  સાિે ટવ-વધતો લોિ, શુદ્ધ અને બ્લીચ; અન ે વધારાના પોષક તત્વો 

સાિે સમૃદ્ધ લોિ, શુદ્ધ અને બ્લીચ.          
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જવ, ન્સબયાિં સાિેનો દાણો, ચણા, લીમા કઠોળ, ઓટ્સ, મગફળી, બિાકા, 

સોયાબીન, ચોખા અને રાઈમાિંિી પણ લોિ બનાવવામાિં આવે છે.      

આખા અનાજમાિં 3 મુખ્ય ભાગો હોય છે: 

 િાન: અનાજનો સખત, બાહ્ય પડ. તેમાિં ફાઇબર, ન્સમનરલ્સ અને એ્િીઓક્સીડે્ટ્સ 

હોય છે.  

 બીજ: પોષક તત્વોિી ભરપૂર કોર જમેાિં કાબોહાઈડર ેિ, ચરબી, િોિીન, ન્સવિાન્સમ્સ, 

ન્સમનરલ્સ, એ્િીઓક્સીડે્ટ્સ અને ન્સવન્સવધ ફાયિો્યુન્સિરએ્ટ્સ હોય છે. બીજ એ છોડનો 

ગભટ છે, જ ેભાગ નવા છોડને જ્મ આપે છે.  

 એ્ડોટપમટ: અનાજના સૌિી મોિા ભાગમાિં મોિે ભાગે કાબોહાઈડર ેિ (ટિાચટના રૂપમાિં) 

અને િોિીન હોય છે.  

 એક શુદ્ધ અનાજ ફક્ત એ્ડોટપમટ છોડીને િૂલુિં અને બીજ દૂર કર ેછે,  

મકાઈ ન્સવશ્વનો બીજો સૌિી મોિો પાક છે, અને યુનાઇિેડ ટિેટ્સમાિં સૌિી મોિો પાક 

છે. પોપકોનટ સૌિી જૂનો નાટતો છે, તે મૂળ અમેન્સરકમાિં શોધવામાિં આવ્યો હતો અને મિંદી 

દરન્સમયાન લોકન્સિય નાટતો બ્યો હતો. મકાઈ કનટલ પોતે (જ્ાિં પોપકોનટ આવે છે) અનાજ 

ગણાય છે. વટતુઓને િોડી વધુ જન્સિલ બનાવવા માિે, પોપકોનટ સન્સહતના ઘણા અનાજને ફળ 

માનવામાિં આવે છે. આનુિં કારણ એ છે કે તેઓ છોડના બીજ અિવા ફૂલના ભાગમાિંિી આવે 

છે.   

િિમ િેંક્સન્સગન્સવિંગ ઉજવણીમાિં પોપકોનટ સત્તાવાર રીતે પન્સિમી સિંટકૃન્સતમાિં િવેશયુિં. પોપકોનટ 

કરવા માિેની ભારતીય પદ્ધન્સતઓ આન્સદર્જન્સતમાિં અલગ અલગ છે. તેઓએ કદાચ આકન્સટમક 

રીતે પોપકોનટને કેવી રીતે પૉપ કરવુિં તે શોધી કાઢયુિં કારણ કે હાડટ  કનટલ અિંદર સિંભન્સવત 

સારવારનો કોઈ સિંકેત આપતુિં નિી. મકાઈના િારિં ન્સભક પોપરોએ તેને આગમાિં ફેંકી દીધો હશે 

અને જ્ાર ેતેઓ ફણગાવશે અને જ્વાળાઓમાિંિી ઉડી જશે ત્યાર ેકનટલો ખાશે. િારિં ન્સભક 

પરિંતુ વધુ અત્યાધુન્સનક પિંપી િંગ પદ્ધન્સતઓનો અમારો એકમાત્ર ઐન્સતહાન્સસક પુરાવો ઈ્કાસનો 

છે, જનેા ખિંડેરમાિં ખાસ આકારના માિીના વાસણો હોય છે જમેાિં હજી પણ પોપડ મકાઈની 

કનટલો હોય છે. ઈ્કાસે દેખીતી રીતે રતેી ગરમ કરી અને તેને આ વાસણોમાિં મૂકી, પછી રતેી 

પર મકાઈ મૂકી. વાસણ ઢિંકાયેલુિં હતુિં, અને રતેીમાિંિી ગરમીએ કનટલો ઉઠાવ્યા. ભાર ે રતેી 

પોિના તન્સળયે રહી, અને પોપડ કનટલો તેની ઉપર ઉભા િયા જ્ાિં તેઓ પહોિંચી શકે. 
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1.2 અના નાું પ્રકાિો 

ઘઉિં , ચોખા, રાઈ, ઓટ્સ, ઘઉિં , જવ, મકાઈ (મકાઈ) અને જુવારનો સૌિી વધુ વાવેતર કરાય 

છે. 

 છબી નામ વણભન 

 

ચોખા 

(ઓરિઝા 

સેટીવા). 

ચોખા તેની ટિાચટ સામગ્રીને કારણે કેલરીનો 

ઉત્તમ સ્ત્રોત છે. તેમાિં 75-80% ટિાચટ, 7% િોિીન, 

0.4-0.8% ન્સલન્સપડ અને 12% પાણી હોય 

છે. ચોખા ઓટ્સ િોિીન અત્યિંત સુપાચ્ય 

ગુણવત્તા ધરાવે છે અને તેમાિં લાઈન્સસન 4.1 

ન્સમન્સલગ્રામ/100ગ્રામ િોિીન ઘઉિં  કરતા વધાર ે

હોય છે. 

 

 વ 

  

તે અત્યિંત પૌન્સિક છે અને માન્સલ્િિંગ માિે મહત્વનુિં 

છે. મોિેભાગે ઓિ સાિે નાટતા તરીકે વપરાય છે, 

તેનો ઉપયોગ િાણીઓના ખોરાક તરીકે પણ 

િાય છે. તે મોિેભાગે જમીન પર ઉગાડવામાિં 

આવે છે જ ેઘઉિં  ઉગાડવા માિે સક્ષમ નિી 

 

  વાિ 

  

અત્યિંત પૌન્સિક અને પશુઓના આહાર તરીકે 

વપરાય છે. 

 

બા િી 

  

મોિે ભાગે એન્સશયા અને આન્સિકામાિં ઉગાડવામાિં 

આવે છે, ઘઉિંના પોરીજ ચીન, રન્સશયા અને 

જમટનીમાિં લોકન્સિય છે. તેનો ઉપયોગ 

આલ્કોહોન્સલક પીણાિં બનાવવા માિે, પશુ આહાર 

અને પક્ષી ખોરાક તરીકે િઈ શકે છે. 

 

ઓટ્સ 

  

ટકોિલે્ડમાિં મુખ્ય અનાજ, તેઓ અત્યિંત પૌન્સિક 

છે અને અડધાિી વધુ ન્સવશ્વમાિં નાટતાના તરીકે 

ઉપયોગમાિં લેવાય છે. ફાઇબરની ઉચ્ચ સામગ્રીને 
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કારણે તે વજન ઘિાડવા અને બ્લડ સુગર લેવલ 

ઘિાડવા માિે લોકન્સિય છે. 

 

િાય 

  

ઠિંડી આબોહવામાિં અનાજ, બીયર, િેડ, ન્સવ્હટકી, 

વોડકા બનાવવા માિે વપરાય છે અને પશુ ચારા 

તરીકે પણ ઉપયોગ િાય છે. 

 

મકાઈ 

  

મકાઈ દન્સક્ષણ અમેન્સરકા અને આન્સિકા જવેા 

ખિંડોમાિં મુખ્ય અનાજ છે, અને ન્સવશ્વભરમાિં પશુ 

આહાર તરીકે વપરાય છે. કોનટફ્લેક્સ વૈન્સશ્વક ટતર ે

એક લોકન્સિય અનાજ છે. 

 

ઘઉું  

ઘઉિં  એક મુખ્ય અનાજ પાક છે અને સૌિી 

િાચીન અનાજમાિંિી એક છે. આધુન્સનક સમયમાિં 

ઘઉિંનો ઉપયોગ ભોજન, નાટતામાિં અને બેકરી 

ઉત્પાદનો માિે ઓિ બનાવવા માિે િાય 

છે. ત ે જમીનની ન્સવશાળ શ્રેણીમાિં વાવેતર કરી 

શકાય છે પરિંતુ સમશીતોષ્ણ આબોહવામાિં ખીલે 

છે.     

  

1.3 મીઠી મકાઈ 

મકાઈના દાણા એ મકાઈના ફળ છે (ઘણા દેશોમાિં મકાઈ કહેવાય છે). મકાઈ એક અનાજ છે, 

અને દાણાનો ઉપયોગ શાકભાજી અિવા ટિાચટના સ્ત્રોત તરીકે રસોઈમાિં િાય છે. કનટલમાિં 

એ્ડોટપમટ, બીજ, પેરીકાપટ અને ન્સિપ કેપનો સમાવેશ િાય છે. મકાઈના એક કાનમાિં 16 

પિંન્સક્તઓમાિં આશર ે800 કનટલો હોય છે.                

કનટલના બાહ્ય પડમાિં પેરીકાપટનો સમાવેશ િાય છે, જ ે

બીજ કોિનો ઘિક છે. ટતરની ર્જડાઈ કનટલ ત્વચાની 

કોમળતાના ટતરને ન્સનધાટન્સરત કર ે છે. િન્સયયા માિે કનટલ 

ગુણવત્તાના અિંદાજ માિે આ લક્ષણ મહત્વપૂણટ છે. મીઠી 

મકાઈમાિં પેરીકાપટની ર્જડાઈ 25-30µm સુધીની હોય છે. 
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1.4 ય એસએફડીએ મ  બ મીઠી મકાઈન ું પોષણ મૂલ્ય 

ઘટકો મૂલ્યો 

ઉર્જટ 90 

ચરબી માિંિી ઉર્જટ 20 

કુલ ચરબી 2.5 ગ્રામ 

પોિેન્સશયમ 250 ન્સમન્સલગ્રામ 

કુલ કાબોન્સદત 18 ગ્રામ 

ખાદ્ય રસેા 2 ગ્રામ 

ખાિંડ 5 ગ્રામ 

િોિીન 4 ગ્રામ 

  

  

  

  

  

  

  

  

  



9 
 

પ્રકિણ 2 

2.1 મીઠી મકાઈ પ્રોસેરસુંગ 

મકાઈ નો ઢગલો 

↓ 

િારિં ન્સભક મકાઈ ક્લીનર 

↓ 

ટવયિંસિંચાન્સલત હટકર 

↓ 

તપાસ અને ન્સિરમ 

↓ 

મકાઈ કાપનાર ન્સસલ્કસટ 

↓ 

ન્સનરીક્ષણ વોશસટ 

↓ 

ડબ્બામાિં ભરવુિં 

↓ 

સીમર 

↓ 

કૂકર/કૂલર 

↓ 

લેબન્સલિંગ  

↓ 

વખાર 

 

2.1.1 લણણી: 

મકાઈની લણણી યોગ્ય પન્સરપક્વતા પછી કરવામાિં આવે છે અને ભૂસુિં સાિેનો આખો કાન િરક 

દ્વારા કેન્સનિંગ પ્લા્િમાિં લઈ જવામાિં આવે છે મકાઈને ડમ્પ પેડ પર નાખતા પહેલા તેનુિં યોગ્ય 

રીતે વજન કરવામાિં આવે છે. મકાઈની િન્સયયામાિં ન્સવલિંબ િાળવો જોઈએ અ્યિા તે મકાઈની 

મીઠાશને અસર કરી શકે છે. 
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2.1.2 સફાઈ: 

ડમ્પ પેડમાિં ક્વેયર મકાઈને િાિન્સમક કોનટ ક્લીનર તરફ લઈ ર્જય છે જ્ાિં ઢીલી ભૂસીઓ અને 

દાિંડીઓ ભાર ેહવા દ્વારા દૂર કરવામાિં આવે છે. 

 

2.1.3 હરસ્કુંગ: 

હટકી િંગ મશીનની મદદિી મકાઈનુિં ભૂસુિં દૂર કરવામાિં આવે છે. ત્યાિં બે િકારના હટકી િંગ મશીન 

છે એક ઓિોમેન્સિક બન્સિિંગ અને નોન-બન્સિિંગ હસકર. કચરાના ઓછા ન્સનકાલના કારણે નોન 

બન્સિિંગ હસકરનો ઉપયોગ મોિે ભાગે િાય છે. કુશકીને મે્યુઅલ કાઢી નાખવાને બદલે હન્સટકિંગ 

મશીન પસિંદ કર ેછે કારણ કે તેઓ મકાઈને િોડીક જ ઈર્જ કર ેછે.  

 

2.1.4 રસરલ્કુંગ: 

એક ખાસ મશીન દ્વારા મકાઈ ચલાવીને ન્સસન્સલ્કિંગ એક અલગ ઓપરશેન તરીકે કરવામાિં આવે 

છે જ ેરોલરોની જોડી વચ્ચે કાનને ઝડપિી ફેરવે છે અને તે જ સમયે કાનને આગળ વધતા 

ફાઇબર િશિી િશ કર ેછે. તે જ સમયે પાણીનો ટિે કરવામાિં આવે છે, જ ેરશેમને ધોઈ નાખે 

છે અને કાન સાફ કર ેછે. 

 

2.1.5 રનિીક્ષણ: 

જ્ાર ેમકાઈ યોગ્ય રીતે ધોવાઇ ર્જય અને કિર તરફ આગળ વધે ત્યાર ેતે ફરતા પટ્ટા પર 

તપાસવામાિં આવે છે. કેન્સનિંગ િોસેન્સસિંગ માિે યોગ્ય ન હોય તેવા કાન દૂર કરવામાિં આવે છે. 

 

2.1.6 કરટુંગ: 

કન્સિિંગ છરીઓની મદદિી કરવામાિં આવે છે, જ ેકનટલના જૂિને ખેંચવાિી બચવા માિે પૂરતી 

તીક્ષ્ણ હોવી જોઈએ. મોિાભાગની કનટલને બહાર કાઢવા માિે કિી િંગની ઊિં ડાઈ ઊિં ડી હોવી 

જોઈએ, છતાિં કોબમાિં કાપી શકાતી નિી. 

 

2.1.7 કટ કોનભ ધોવા: 

મકાઈ ધોવા એ સૂક્ષ્મજીવોને દૂર કરવા અને ઉત્પાદનને બગડતા અિકાવવા માિે એક 

મહત્વપૂણટ તબક્કો છે. ખાસ કરીને આ હેતુ માિે અસરકારક િકારના વોશસટ બનાવવામાિં 

આવે છે. જો કેિલાક ફ્લોિેશન િકારના વોશરનો ઉપયોગ કરવામાિં આવે છે, તો તેને 82-93 
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° C (180-200 ° F) પર તાર્જ પાણીનો ઉપયોગ કરીને ટિે વોશ સાિે અનુસરવુિં જોઈએ, જ ે

દૂષણ ઘિાડવામાિં મદદ કર ેછે, પણ મકાઈની ઠિંડક પણ દૂર કર ેછે. 

 

2.1.8 ર્િવા અને રિરનુંગ: 

કિ કનટલોમાિંિી હવાને દૂર કરવા માિે, ગરમ પાણીમાિં કનટલોને બ્લેંચ કરવા અિવા બિંધ િતાિં 

પહેલાિં ભરલેા ડબ્બાને બહાર કાવામાિં મદદરૂપ છે. પછી તપાસવામાિં આવેલી કનટલો ન્સફન્સલિંગ 

મશીનોમાિં ટિાનાિંતન્સરત કરવામાિં આવે છે, જ ેસામા્ય વિાણાના ભરણ સાિે સમાન અિવા 

ડબ્બામાિં ભરલેા હોય છે, અને ઉકળતા ગરમ પાણી અિવા નબળા મીઠાના પાણી સાિે 

ઉકાળવામાિં આવે છે. જ્ાર ેમીઠાનો ઉપયોગ કરવામાિં આવે છે, ત્યાર ેરકમ 0.5%જિેલી ઓછી 

હોઈ શકે છે, પરિંતુ સરરેાશ આશર ે2% છે. ડબ્બામાિં 60 િી 71°C (140-160°F) ના િારિં ન્સભક 

તાપમાનને પન્સરપૂણટ કરવા માિે ઉકળતા તાપમાને અિવા તેની નજીક ન્સિનને ઉમેરવુિં જોઈએ. 

 

2.1.9 સીરમુંગ: 

સીન્સમિંગ ડબ્બાના મુખને પેક કરવા માિે કરવામાિં આવે છે અને પછી આગળની િન્સયયા માિે 

મોકલવામાિં આવે છે. 

 

2.1.10 પ્રરત-આુંક્ષેપ: 

ન્સરિોિટનો સમય અને તાપમાન કેનની સાઇઝ િમાણે બદલાય છે, કેન જિેલુિં મોિુિં  હશે, ન્સરિોિટ  

િન્સયયા માિે વધુ સમયની જરૂર પડશે. ઉદાહરણ તરીકે 170 ગ્રામ ભરલે ડબ્બામાિં ઓછામાિં 

ઓછા 42 ન્સમન્સનિ 116ºC, 27 ન્સમન્સનિ 118ºC અને 18 ન્સમન્સનિ 121ºC પર જરૂરી છે, જ્ાિં 

340ગ્રામ ભરણ માિે 52 ન્સમન્સનિ 116ºC, 36 ન્સમન્સનિ 118ºC અને 26 ન્સમન્સનિ 121ºC પર 

જરૂરી છે.    

 

2.1.11 ઠુંડક: 

ન્સરિોિટ  આપ્યા પછી ડબ્બાને દબાણ હેઠળ ઠિં ડુ કરવાની મિંજૂરી આપવામાિં આવે છે અને જ્ાર ે

તાપમાન 38ºC સુધી ઘિે છે ત્યાર ેજ તે ટિેક કરી શકાય છે.   
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પ્રકિણ 3 

 

મીઠી મકાઈ પ્રોસેરસુંગ માટે  રૂિી સાધનો 

3.1 હસકી ુંગ મશીન: મકાઈની ભૂકીને દૂર કરવા માિે આ મશીનનો ઉપયોગ િાય છે. 

 

3.2 ડી રસરલ્કુંગ મશીન: આ મશીનનો ઉપયોગ મકાઈમાિંિી રશેમ કાઢવા માિે િાય છે. 
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3.3 કોનભ કનભલ િીમ વિ મશીન: કોબમાિંિી કનટલને દૂર કરવુિં એ િન્સયયામાિં એક મહત્વપૂણટ 

પગલુિં છે જ ેકનટલ રીમુવર મશીનની મદદિી કરવામાિં આવે છે. કોઈપણ િકારના જૂિના 

ખેંચાવિી બચવા માિે કનટલને સારી રીતે અલગ કરવામાિં આવે છે. 

 

3.4 િીટોટભ : રીિોિટનો ઉપયોગ કેનની વિંધ્યીકરણ માિે િાય છે જિેી સૂક્ષ્મ જીવો ઘિાડી 

શકાય. 

 

3.5 ગ્રેવીટી સેપિટેિ: ગ્રેવીિી સેપરિેર મશીનનો ઉપયોગ કોઈપણ િકારના સુકા જથ્િાના 

કણોને અલગ કરવા માિે િઈ શકે છે જ ેકદ અને આકારમાિં સમાન હોય છે પરિંતુ વજનમાિં 
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અલગ હોય. ગ્રેવીિી સેપરિેર મકાઈ, ઘઉિં , ચોખા, સોયાબીન, જુવાર, ન્સવન્સવધ શાકભાજી અને 

અ્ય કૃન્સષ અને સાઈડલાઈન િોડક્ટ્સના બીજની િન્સયયા માિે યોગ્ય છે.    

 

3.6 ફડૂ ગ્રેડ કન્વેયિ: મોનીિરી િંગ ઓિોન્સરિીઝ દ્વારા ન્સનધાટન્સરત ફૂડ સેફ્િી ટિા્ડડટ  ર્જળવવા 

માિે આ ફૂડ ગ્રેડ બેલ્િ સાિે ક્વેયર છે. 

 

  

3.7 અન્ય સામગ્રી અને સ્વચ્છતાના સાધનો: તેનો ઉપયોગ આપેલ સામગ્રીને અસરકારક 

રીતે પકડી રાખવા અને ટિાનાિંતન્સરત કરવા માિે િાય છે.  



15 
 

 

3.8 પાવિ રવતિણના સાધનો: તેઓ સુરન્સક્ષત રીતે પાવર મેળવવા અને ન્સવતરણ કરવા 

માિે વપરાય છે. 
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પ્રકિણ 4 

4.0 પેકેર ુંગ: 

પેકેન્સજિંગ ખાદ્ય ઉત્પાદન િન્સયયાનો એક મહત્વપૂણટ ભાગ છે. તે ખાદ્ય ઉત્પાદનોને ભૌન્સતક, 

રાસાયન્સણક, જનૈ્સવક નુકસાનિી સુરન્સક્ષત કર ે છે. પેકેન્સજિંગ ન્સવના, ખોરાકનુિં સિંચાલન 

અવ્યવન્સટિત, ન્સબનકાયટક્ષમ અને ખચાટળ બન ે અને આધુન્સનક ગ્રાહક માકેન્સિિંગ વાટતવમાિં 

અશક્ય હશે. આમ ફૂડ પેકેન્સજિંગ આધુન્સનક ખાદ્ય ઉદ્યોગના ખૂબ જ કે્દ્રમાિં છે. 

પેકેન્સજિંગ ઇન્સ્ટિટૂ્યિ આિંતરરાિર ીય પેકેજીિંગને નીચે આપેલા એક અિવા વધુ કાયો કરવા માિે 

લપેિી પાઉચ, બેગ, બોક્સ, કપ, િર ે , કેન, ટ્યુબ, બોિલ અિવા અ્ય ક્િેનર ફોમટમાિં ઉત્પાદનો, 

વટતુઓ અિવા પેકેજોના ન્સબડાણ તરીકે વ્યાખ્યાન્સયત કર ે છે: ન્સનયિંત્રણ, રક્ષણ, ર્જળવણી, 

સિંચાર, ઉપયોન્સગતા અને કામગીરી. જો ઉપકરણ અિવા ક્િેનર ેઆમાિંિી એક અિવા વધુ 

કાયો કયાટ હોય, તો તેને પેકેજ માનવામાિં આવે છે. 

 

4.1 પેકેર ુંગની  રૂરિયાતો: 

પેકેન્સજિંગ શે્રણીબદ્ધ કાયો કર ેછે: 

  

4.1.1 જાળવણી: પેકેન્સજિંગનુિં ન્સનયિંત્રણ કાયટ પયાટવરણને અસિંખ્ય ઉત્પાદનોિી બચાવવા માિે 

એક મોિુિં  યોગદાન આપે છે જ ેકોઈપણ આધુન્સનક સમાજમાિં દરરોજ અસિંખ્ય િસિંગોએ એક 

જગ્યાએિી બીજી જગ્યાએ ખસેડવામાિં આવે છે. ખામીયુક્ત પેકેન્સજિંગ (અિવા પેકેન્સજિંગ હેઠળ) 

પયાટવરણના મોિા િદૂષણમાિં પન્સરણમી શકે છે. 

  

4.1.2 િક્ષણ: પેકેજનુિં િાિન્સમક કાયટ તેની સામગ્રીને બહારના પયાટવરણીય િભાવો જમે કે 

પાણી, પાણીની વરાળ, વાયુઓ, ગિંધ, સુક્ષ્મસજીવો, ધૂળ, આિંચકા, કિંપન અને સિંકુન્સચત દળોિી 

સુરન્સક્ષત કરવા. 

  

4.1.3 સગવડ: સગવડ વધારવા માિે રચાયેલ ઉત્પાદનોમાિં રાિંધવા માિે તૈયાર અિવા ખાવા 

માિે તૈયાર ખોરાકનો સમાવેશ િાય છે જ ેખૂબ જ િૂિંકા સમયમાિં િાિન્સમક પેકેજને દૂર કયાટ 

ન્સવના ફરીિી ગરમ કરી શકાય છે. પેકેન્સજિંગ ગ્રાહકની સુન્સવધામાિં મદદ કર ે છે. જ ેપેકેજોના 

વેચાણને િોત્સાહન આપે છે. 
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4.1.4 સુંદેશાવ્યવહાિ: પેકેજીિંગમાિં તેના ઉત્પાદકનુિં નામ, ઉત્પાદનનુિં નામ, શરતો અને 

ઉપયોગો, ઉત્પાદનની તારીખ, શ્રેષ્ઠ પહેલાની ઘણી માન્સહતી શામેલ છે. પોષક માન્સહતી આમ 

ગ્રાહકને વધુ ર્જણકારી આપવામાિં મદદ કર ેછે. 

  

4.2 પેકેર ુંગના પ્રકાિો: 

 4.2.1 પ્રાથરમક પેકેર ુંગ: 

 િાિન્સમક પેકેજ તે પેકેજ છે જ ેસીધા જ ખાદ્ય ઉત્પાદનો સાિે સિંપકટમાિં આવે છે. તે ખાદ્ય 

ઉત્પાદનોને િિમ અિવા િારિં ન્સભક ટતરનુિં રક્ષણ પૂરુિં  પાડે છે. 

 ઉદાહરણો - મેિલ કેન, િી બેગ, પેપરબોડટ  કાિટન, કાચની બોિલ અને પ્લાન્સટિકના 

પાઉચ.  

  

4.2.2 સેકન્ડિી પેકે : 

 ગૌણ પેકેજ તે પેકેજ છે જ ેિાિન્સમક પેકેજની આસપાસ અિવા સમાવે છે. 

 તે િાિન્સમક પેકેજોને એકસાિે જોડવા માિે વપરાય છે. 

 કેન્સરયસટ તરીકે કામ કર ેઅને ઘણી વખત િાિન્સમક પેકેજના િદશટન માિે પણ ઉપયોગ 

િાય છે. 

 ઉદાહરણો લહેન્સરયુિં કેસ, બોક્સ છે. 

  

4.2.3 તૃતીય પેકે : 

 તેમાિં એકસાિે બઉ બધા ગૌણ પેકેજો હોય છે. 

 મુખ્યત્વે ખાદ્ય ઉત્પાદનોના બલ્ક હે્ડન્સલિંગ માિે વપરાય છે. 

 ઉદાહરણ: ટિર ેચ-આવન્સરત પેલેિ. 

  

4.2.4 ચત થાાંશ પેકે : 

 ચતુિાાંશ પેકેજનો ઉપયોગ મુખ્યત્વે તૃતીય પેકેજો સિંભાળવા માિે િાય છે. 

 તેમાિં સામા્ય રીતે મેિલ ક્િેનરનો સમાવેશ િાય છે જ ેજહાજો, િર ેનોમાિં િર ા્સફર કરી 

શકાય છે. 

   

4.3 મીઠી મકાઈ પ્રોડક્ટટ્સન ું પેકેર ુંગ: 
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મીઠી મકાઈ બીન અને તેના ઉત્પાદનોનુિં પેકેન્સજિંગ મુખ્યત્વે ખાદ્ય ઉત્પાદનોને બહારના 

વાતાવરણિી સુરન્સક્ષત કરવા માિે કરવામાિં આવે છે, ખાસ કરીને િન્સયયા પૂણટ િયા પછી જિેી 

ઉત્પાદનો લાિંબા સમય સુધી ટવાદ, સુગિંધ અન ે તાજગી ર્જળવી શકે. તેમની શેલ્ફ લાઇફ 

વધારવા માિે પેકેજીિંગ પણ કરવામાિં આવે છે. મીઠી મકાઈ બીન ઉત્પાદનો ન્સવશાળ શ્રેણીની 

સામગ્રીમાિં પેક કરી શકાય છે જમેાિં એલડીપીઆઈ, પીઇિી, કાચ, એલ્યુન્સમન્સનયમ વગેરનેો 

સમાવેશ િાય છે.  

  

4.3.1 એલડીપીઆઈ: 

લો-ડેન્સ્સિી પોન્સલઇન્સિન્સલન ગરમીને સીલ કરી શકાય તેવુિં, ન્સનન્સષ્યય, ગિંધ મુક્ત અને ગરમ િાય 

ત્યાર ેસિંકોચાઈ ર્જય છે. તે ભજેના અવરોધ તરીકે કાયટ કર ેછે અને તેમાિં ઉચ્ચ ગેસ અભેદ્યતા, 

તેલ િત્યે સિંવેદનશીલતા અને નબળી ગિંધ િન્સતકાર છે. તે ઓછી ખચાટળ છે, તેિી તેનો વ્યાપક 

ઉપયોગ િાય છે. એલડીપીઇની એક મહાન ન્સવશેષતા એ છે કે તે સારી, અઘરી, િવાહી-ચુટત 

સીલ આપવા માિે ફ્યુઝન વેન્સલ્ડિંગ કરવાની ક્ષમતા ધરાવે છે. 

  

4.3.2 પીઇટી: 

પીઇિીને ફૂિંકીને અિવા કાટિ કરીને ન્સફલ્મમાિં બનાવી શકાય છે. તે બ્લો મોલ્ડેડ, ઈ્જકે્શન 

મોલ્ડ, ફોમડ, પેપરબોડટ  પર બહાર કાઢેલા એક્સિુઝન અને િમોફોન્સમાંગ માિે શીિ તરીકે 

બહાર કાઢી શકાય છે. પીઇિીનો ગલનન્સબિંદુ પીપી કરતા વધાર ેછે જ ેઆશર ે260°C છે અને 

ઉત્પાદન પન્સરન્સટિન્સતઓન ે કારણ ે 180°C િી નીચે સિંકોચાતો નિી. આમ પીઇિી ઉચ્ચ 

તાપમાનની અરજીઓ માિે આદશટ છે. પીઇિી નીચા તાપમાન (-100°C) માિે પણ લવચીક 

છે. તે ઓન્સક્સજન અને પાણીની વરાળના સારા અવરોધ તરીકે પણ કાયટ કર ેછે. 

  

4.3.3 પોરલપ્રોપીરલન: 

પોલીિોપીન્સલન ન્સફલ્મો પોન્સલઇન્સિન્સલન કરતા વધુ સારી ટપિતા 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 ર્જતો ન્સિટિ-રપે એન્સપ્લકેશ્સ માિે ખાસ ન્સવકસાવવામાિં આવી છે કારણ 

કે તેમાિં ન્સિન્સટિિંગ પછી પોન્સઝશનને લોક કરવાની ક્ષમતા હોય છે. 
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4.3.4 ગ્લાસ: 

હવે પેકેન્સજિંગ માિે એક ન્સદવસના ગ્લાસ ક્િેનરનો પણ ઉપયોગ કરવામાિં આવ્યો છે. તેના 

નીચેના ફાયદા છે: 

 ભજે અને વાયુઓ માિે મજબૂત અવરોધ તરીકે કાયટ કરો. 

 અન્સનચ્છનીય ગિંધ અને સૂક્ષ્મ જીવો ની વૃન્સદ્ધને અિકાવે છે. 

 ખાદ્ય ઉત્પાદનો સાિે િન્સતન્સયયા ન કરો. 

 હીિ િોસેન્સસિંગ માિે હમેન્સિકલી સીલ યોગ્ય છે. 

 કાચ ફરીિી વાપરી શકાય તેવા અને ન્સરસાયકલ કરી શકાય તેવા છે 

 તેઓ ન્સવષયવટતુ િદન્સશટત કરવા માિે પારદશટક છે 

 તેઓ કઠોર છે, ક્િેનરને નુકસાન ન્સવના ટિેકી િંગની મિંજૂરી આપે છે. 

ગ્લાસના ગેરફાયદામાિં શામેલ છે: 

 કાચનુિં વજન વધાર ેછે જ ેપન્સરવહન ખચટમાિં વધારો કર ેછે. 

 અ્ય સામગ્રીઓની તુલનામાિં િમટલ આિંચકો માિે ખૂબ નાજુક અને ઓછો િન્સતકાર. 

 કાચના િુકડા અિવા િુકડાઓિી સિંભન્સવત ગિંભીર જોખમો. 

  

4.3.5 એલ્ય રમરનયમ: 

એલ્યુન્સમન્સનયમનો ઉપયોગ તેની અત્યિંત ન્સનટતજે ગુણધમોને કારણે પેકેન્સજિંગ માિે િાય છે: 

પાતળા શીટ્સમાિં સરળતાિી ફેરવી શકાય છે અને ફોલ્ડ, રોલ્ડ અિવા પેક કરી શકાય 

છે. એલ્યુન્સમન્સનયમ વરખ િકાશ અને ઓન્સક્સજનની ગિંધ અને ટવાદ, ભજે અને સૂક્ષ્મજિંતુઓ 

માિે કુલ અવરોધ તરીકે કાયટ કર ેછે, અને તેિી તેનો ઉપયોગ લાિંબા ગાળાના પેક સન્સહત ખોરાક 

અને ફામાટટયુન્સિકલ પેકેન્સજિંગમાિં વ્યાપકપણે િાય છે. 

  

4.3.6 લેરમનેટ: 

લેન્સમનેટ્સ રીલ ટિોકમાિંિી એક જ મશીન પર રચી, ભરી, ગેસ ફ્લશ અને સીલ કરી શકાય 

છે. ગેસ ફ્લન્સશિંગ ન્સનન્સષ્યય ગેસ સાિે પાવડરને સિંતૃપ્ત કરીને િાપ્ત િાય છે. લને્સમનેિ સાિે 

સિંકળાયલેા મુખ્ય ફાયદાઓ ઓછી ન્સકિંમત અને હળવુિં વજન છે. ગેરફાયદા એ છે કે લેન્સમનેિમાિં 

સખત ક્િેનરની યાિંન્સત્રક શન્સક્ત અને િકાઉપણુિં હોતુિં નિી, અને ઉચ્ચ ઝડપે ભરવા દરન્સમયાન 

પાવડર દ્વારા હીિ સીલ ન્સવટતારને દૂન્સષત િવાને કારણે સિંતોષકારક હીિ સીલ મેળવવામાિં 

મુશકેલી આવી શકે છે. 
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 4.4 પેકેર ુંગમાું કેટલાક તા તેિના રવકાસ: 

 4.4.1 એસ્પેરક્ટટક પેકેર ુંગ 

એસેન્સપ્િક પેકેજીિંગ એ એસેપ્િીક શરતો હેઠળ વ્યાપારી રીતે જિંતુરન્સહત ઉત્પાદન સાિે 

જિંતુરન્સહત ક્િેનર ભરવુિં, અને પછી ક્િેનરને સીલ કરવુિં જિેી ફરીિી ચેપ અિકાવવામાિં 

આવે; એિલે કે, જિેી તેઓ હમેન્સિકલી સીલ કરવામાિં આવે. જમેાિં એસેન્સપ્િક પેકેજીિંગની 

અરજીમાિં શામેલ છે: સુક્ષ્મસજીવો દ્વારા ચેપ િાળવા માિે પૂવટ-વિંધ્યીકૃત અને જિંતુરન્સહત 

ઉત્પાદનનુિં પેકેન્સજિંગ અન ે ન્સબન-જિંતુરન્સહત ઉત્પાદનનુિં પેકેન્સજિંગ છે. એસેપ્િીક પેકેજીિંગના 

ઉપયોગ માિેના મુખ્ય કારણો:ઊિં ચા તાપમાનનો લાભ લેવો- િૂિંકા સમય (એચિીએસિી) 

વિંધ્યીકરણ િન્સયયાઓ, પેકેજ વિંધ્યીકરણ માિે અયોગ્ય એવા ક્િેનરનો ઉપયોગ કરવા માિે 

સક્ષમ બનાવવા અને સામા્ય રીતે ઉત્પાદનોની શેલ્ફ લાઇફ વધારવા માિે ઉપયોગી છે.  

 

4.4.2. સરક્રય અને બ રિશાળી પેકેર ુંગ 

સન્સયય પેકેન્સજિંગને પકેેન્સજિંગ તરીકે વ્યાખ્યાન્સયત કરવામાિં આવે છે જમેાિં પેકેજ ન્સસટિમના 

િભાવને વધારવા માિે પેકેન્સજિંગ સામગ્રી અિવા પેકેજ હેડટપેસમાિં પેિાકિંપની ઘિકોને 

ઇરાદાપૂવટક શામેલ કરવામાિં આવ્યા છે. 

બુન્સદ્ધશાળી પેકેન્સજિંગને પકેેન્સજિંગ તરીકે વ્યાખ્યાન્સયત કરવામાિં આવે છે જમેાિં પેકેજના ઇન્સતહાસ 

અને ખોરાકની ગુણવત્તા ન્સવશે માન્સહતી આપવા માિે બાહ્ય અિવા આિંતન્સરક સૂચક હોય 

છે. સેચેટ્સ અને પેર્ડસ એ સન્સયય પેકેન્સજિંગના સૌિી વધુ ઉપયોગમાિં લેવાતા ટવરૂપો છે અને 

તેઓ જ ેન્સવન્સવધ કાયો કર ેછે જમેાિં નીચેની ચચાટ કરવામાિં આવી છે: 

 ઓન્સક્સજન શોષક 

 કાબટન ડાયોક્સાઇડ શોષક અિવા ઉત્સજટક 

 ઇન્સિન્સલન શોષક 

 ઇિેનોલ ઉત્સજટક 

 ભજે શોષક 

  

4.4.3 સ ધાિલે વાતાવિણમાું પેકેર ુંગ 

એમએપી ખાદ્ય વટતુઓના પેકેન્સજિંગ તરીકે વ્યાખ્યાન્સયત કરી શકાય છે જ્ાિં પેકેિની અિંદરનુિં 

વાતાવરણ ખાદ્ય ઉત્પાદનોની શેલ્ફ લાઇફ વધારવા માિે સિંશોન્સધત કરવામાિં આવ્યુિં છે. તેમાિં 

સન્સયય ફેરફાર અિવા ન્સનન્સષ્યય ફેરફાર શામેલ છે. સન્સયય ફેરફારમાિં હવા વાયુઓના ન્સનયિંન્સત્રત, 
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ઇન્સચ્છત ન્સમશ્રણિી ન્સવટિાન્સપત િાય છે, અને િન્સયયાને ગેસ ફ્લન્સશિંગ કહેવામાિં આવે છે. ન્સનન્સષ્યય 

ફેરફાર શ્વસન અને ખોરાક સાિે સિંકળાયેલા સુક્ષ્મસજીવોના ચયાપચયને કારણે િાય છે. પેકેજ 

ટિર ક્ચર સામા્ય રીતે પોન્સલમરીક ન્સફલ્મનો સમાવેશ કર ે છે, તેિી ન્સફલ્મ દ્વારા વાયુઓના 

િવેશને કારણે વાતાવરણની રચના પણ િભાન્સવત િાય છે. 

  

4.5 લેબરલુંગ 

લેબન્સલિંગ પકેેન્સજિંગનુિં સિંચાર કાયટ કર ેછે, ઉપભોક્તાને પોષક સામગ્રી, ચોખ્ખુિં વજન, ઉત્પાદનનો 

ઉપયોગ વગેર ે ન્સવશે માન્સહતી આપે છે. લેબન્સલિંગ ન્સવન્સશિ િાન્સ્ડિંગ દ્વારા સાયલ્િ સેલ્સમેન 

તરીકે કામ કર ેછે, તેમજ યુન્સનવસટલ િોડક્િ કોડ (યુપીસી) દ્વારા ચેક-આઉિ પર ઓળખન ે

સરળ બનાવે છે. 

ત્યાિં ન્સવન્સવધ િકારના લેબન્સલિંગ છે જ ેનીચે મુજબ છે: 

4.5.1 ગ્લ ડ-ઓન લેબલ્સ: આ સૌિી સરળ િકાર છે અને તેમાિં શીિ સામગ્રી (સામા્ય રીતે 

કાગળ) હોય છે, જ ેછાપવામાિં આવી છે અને કદમાિં કાપવામાિં આવી છે. તેઓ એડહેન્સસવ સાિે 

પેકેજ સાિે જોડાયેલા છે, જ ેઅરજીના સમયે અિવા ઉત્પાદનના સમયે લાગુ કરવામાિં આવે 

છે, તે ન્સકટસામાિં અરજી પહેલાિં તરત જ ભજે સાિે એડહેન્સસવ સન્સયય િાય છે.  

  

4.5.2 સેલ્ફ-એડહેરસવ (પ્રેશિ-સેરન્સરટવ) લેબલ્સ: આ કાગળ, પ્લાન્સટિક અિવા 

એલ્યુન્સમન્સનયમ ફોઇલિી લેન્સમનેિેડ પેપર અિવા પ્લાન્સટિકમાિં બનાવી શકાય છે, 

અને સામગ્રીની ન્સવશાળ શ્રેણીને વળગી રહેવા માિે ઉત્પન્ન કરી શકાય છે. 

  

4.5.3 ઇન-મોલ્ડ લેબલ્સ: ત ેકાગળમાિંિી બનેલા લેબલો કરતાિં ગરમી, ભજે અને કેન્સમકલ 

સામે વધુ સારી િન્સતકાર આપે છે. ન્સફલ્મ લેબલ્સ સાિે ન્સરસાયન્સક્લિંગના ફાયદા પણ 

છે. આઈએમએલ સામગ્રી ક્િેનર ઉત્પાદન િન્સયયાનો સામનો કરવા માિે સક્ષમ હોવા 

જોઈએ. બ્લો મોન્સલ્ડિંગ દરન્સમયાન ઉત્પન્ન િતી ગરમી મોિાભાગની શાહીઓ માિે પડકાર રજૂ 

કર ેછે કારણ કે રિંગદ્રવ્યો બદલાઈ શકે છે. 

  

4.5.4 સ્લીવ લેબલ્સ: કાચની બોિલ, પ્લાન્સટિકની બોિલ અને ધાતુના ડબ્બા સન્સહત 

ક્િેનરની ન્સવશાળ શ્રેણી ટલીવ લેબલ કરી શકાય છે. ટલીવ લેબલ્સ સિંકોચાઈ ર્જય છે અિવા 
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રૂપરખેાની આસપાસ ખેંચાય છે, ચલ ભૂન્સમન્સતમાિં િવેશ કર ેછે અને અન્સનયન્સમત સુન્સવધાઓને 

અનુરૂપ છે. 

  

4.5.5 હોલોગ્રારફક લેબલ્સ: હોલોગ્રામને સમાવતા હોલોગ્રાન્સફક લેબલ્સ માકેન્સિિંગ અને 

સુરક્ષા બિંને કારણોસર ખાદ્ય પેકેન્સજિંગમાિં મોિી એન્સપ્લકેશન ધરાવે છે, ખાસ કરીને એ્િી 

કાઉ્િરફેિી િંગ (ઓિેન્સ્િકેશન) અને િા્ડ િોિેક્શનના કે્ષત્રોમાિં. સપાિી રાહત અને વોલ્યુમ 

હોલોગ્રામનો સૌિી સામા્ય િકાર છે. સપાિી રાહત હોલોગ્રામ એક લાક્ષન્સણક મેઘધનુષ્ય-

રિંગીન પેિનટ અિવા છબી દશાટવે છે. વોલ્યુમ, અિવા િન્સતન્સબિંબ, હોલોગ્રામ સપાિી રાહત 

હોલોગ્રામ માિે ખૂબ જ અલગ દેખાવ ધરાવે છે અને સામા્ય રીતે િમાણીકરણ માિે વપરાય 

છે. 

  

4.6 પેરકુંગ દિરમયાન ગ ણવત્તાની રવચાિણા 

પેક્ડ િોડક્ટ્સનુિં ક્વોન્સલિી કિંિર ોલ છેલ્લી વખત ગ્રાહક સુધી પહોિંચતા પહેલા િોડક્િની તપાસ 

કરવામાિં આવે છે. 

પેકે ોની દસ્તાવજેી તપાસ  રૂિી છે: 

 પેકેજનુિં વજન 

 ઉત્પાદનનુિં વજન 

 ઉત્પાદનની વ્યવટિા 

 ખામી અને ભજેનુિં િમાણ. 

આસપાસનો રવસ્તાિ પણ તપાસવામાું આવે છે: 

 િન્સયયા દરન્સમયાન હે્ડન્સલિંગ સાધનોની ટવચ્છતા 

 ભીિંગડાનુિં કેન્સલિેશન (ટવચાન્સલત અિવા મે્યુઅલ); 

 પેકેજો પર લખવુિં; 

 મેિલ ન્સડિેક્િરનુિં સિંતોષકારક કાયટ (દરકે છૂિક પેન્સકિંગ લાઇન પર ટિાન્સપત); 

 ન્સરપેકેન્સજિંગ ઇ્ટિોલેશ્સ અને માન્સકાંગ; અન ે

આઈએસઓ અને એચએસીસીપી જવેા આિંતરરાિર ીય ધોરણોની લાયકાત માિે. 
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પ્રકિણ 5 

એફએસએસએઆઈ રનયમો 

 

5.1 એફએસએસએઆઈ રનયમો 

િમટલ િોસેટડ શાકભાજી (કેન, બોિલ્ડ / ફ્લેન્સક્સબલ પેક / એસેપ્િીકલી પેક્ડ) એિલે કે તાર્જ, 

ન્સનજટલીકૃત અિવા ન્સટિર શાકભાજીમાિંિી મેળવેલ ઉત્પાદન એકલા અિવા અ્ય શાકભાજી 

સાિે સિંયોજનમાિં, છાલવાળી અિવા ન્સબન-છાલવાળી, પાણીના ઉમેરા સાિે અિવા વગર, 

સામા્ય મીઠુિં  અને પૌન્સિક ગળપણ, મસાલા અને મસાલા અિવા અ્ય કોઈપણ ઘિકો જ ે

ઉત્પાદન માિે યોગ્ય છે, કોઈપણ યોગ્ય પેન્સકિંગ માધ્યમ સાિે પેક કરવામાિં આવે છે જ ેગરમી 

દ્વારા િન્સયયા કરલે ઉત્પાદન માિે યોગ્ય છે, યોગ્ય રીતે, ક્િેનરમાિં સીલ કરવામાિં આવે તે પહેલાિં 

અિવા પછી જિેી બગાડ અિકાવવામાિં આવે. પેન્સકિંગ માધ્યમ તેની તાકાત સાિે લેબલ પર 

ર્જહેર કરવામાિં આવશે. ઉત્પાદનને યોગ્ય કોઈપણ શૈલીમાિં ઉત્પાદન તૈયાર કરી શકાય 

છે. ઉત્પાદનમાિં આ ન્સનયમનો અને પન્સરન્સશિોમાિં મા્ય ખોરાક ઉમેરણો હોઈ શકે છે. ઉત્પાદન 

એપેન્સ્ડક્સ B માિં આપવામાિં આવેલી સૂક્ષ્મ જનૈ્સવક જરૂન્સરયાતોને અનુરૂપ હોવુિં જોઈએ અને 

ઉત્પાદનમાિં ઉપયોગમાિં લેવાતા અને કોઈપણ શૈલીમાિં તૈયાર કરલેા શાકભાજીના નામ 

ઉત્પાદનમાિં વપરાતા દરકે શાકભાજીની િકાવારીની શ્રેણી સાિે લેબલ પર ર્જહેર કરવામાિં 

આવશે. શાકભાજીનુિં ડર ેઇન કરલેુિં વજન નીચે આપેલા વજન કરતાિં ઓછુિં  હોવુિં જોઈએ નહીિં: - 

(i) ન્સલન્સક્વડ પેક 

(a) મશરૂમ સામગ્રીના વજનના 50.0%                                                                       

(b) લીલા કઠોળ, ગાજર, વિાણા, મીઠી મકાઈ/ બેબી કોનટ સામગ્રીના વજનના 50.0 %      

(c) મશરૂમ સમાન્સવિોના વજનના 25.0% ચિણીમાિં ભરલેુિં છે                                            

(d) અ્ય શાકભાજી સામગ્રીના વજનના 50.0%                                                           

(ii) સોન્સલડ પેક સમાન્સવિોના વજનના 70.0% 

2. ક્િેનર ઉત્પાદનિી સારી રીતે ભરલેુિં હોવુિં જોઈએ અને કઠોર ક્િેનરમાિં ભરલેા હોય ત્યાર ે

ક્િેનરની પાણીની ક્ષમતાના 90.0 % િી ઓછો ભાગ લેવો જોઈએ. ક્િેનરની પાણીની 

ક્ષમતા 20ºC પર ન્સનટયિંન્સદત પાણીનો જથ્િો છે જ ેસીલબિંધ ક્િેનર સિંપૂણટપણે ભરાઈ ર્જય 

ત્યાર ેપકડી શકે છે. 
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5.2 ફડૂ મેન્ય ફેક્ટચિિ/ પ્રોસેસિ/ હેન્ડલિ માટે સ્વચ્છતા અને આિોગ્યપ્રદ આવશ્યકતાઓ 

તે જગ્યા જ્ાિં ખોરાકનુિં ઉત્પાદન, િન્સયયા અિવા સિંચાલન કરવામાિં આવે છે તે નીચેની 

આવશયકતાઓનુિં પાલન કરશે: 

1. પન્સરસર ટવચ્છ જગ્યામાિં ન્સટિત હોવુિં જોઈએ અને ગિંદા વાતાવરણિી મુક્ત હોવુિં જોઈએ 

અને એકિંદર ટવચ્છ વાતાવરણ ર્જળવવુિં જોઈએ. તમામ નવા એકમો પયાટવરણ િદૂન્સષત 

ન્સવટતારોિી દૂર ટિાપવામાિં આવશે. 

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

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 સારી ન્સટિન્સતમાિં ર્જળવવા જોઈએ. તેઓ ફ્લેન્સકિંગ પેઇ્િ અિવા 

પ્લાટિર વગર સાફ કરવા માિે સરળ હોવા જોઈએ. 

5. ફ્લોર અને ટકિટ  કરલેી ન્સદવાલોને જિંતુઓિી મુક્ત રાખવા જરૂન્સરયાત મુજબ અસરકારક 

જિંતુનાશક સાિે પન્સરસરમાિં ધોવા જોઈએ. વ્યવસાયના સિંચાલન દરન્સમયાન કોઈ છિં િકાવ કરવો 

જોઈએ નહીિં, પરિંતુ તેના બદલે પન્સરસરમાિં આવતા ટિે માખીઓને મારવા માિે ફ્લાય 

ટવાટ્સનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. ન્સવ્ડોઝ, દરવાર્જને નેિ અિવા ટયીન સાિે ફીિ કરવામાિં 

આવશે, જ ેયોગ્ય જિંતુ મુક્ત બનાવવા માિે યોગ્ય છે ઉત્પાદનમાિં વપરાયેલ પાણી પીવાલાયક 

રહેશે અને જો જરૂરી હોય તો પાણીની રાસાયન્સણક અને બેક્િેન્સરયોલોજીકલ તપાસ કોઈપણ 

સમયાિંતર અિંતરાલે િયોગશાળામાિં કરવામાિં આવશે. 

6. પન્સરસરમાિં પીવાલાયક પાણીનો સતત પુરવઠો સુન્સનન્સિત િવો જોઈએ. તૂિક તિૂક પાણીનો 

પુરવઠો, ખોરાક અિવા ધોવા માિે વપરાતા પાણી માિે પૂરતી સિંગ્રહ વ્યવટિા કરવામાિં 

આવશે. 

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

સફાઈની પરવાનગી આપે. ક્િેનર, િેબલ, મશીનરીના કાયટકારી ભાગો વગેરનેી સફાઈ માિેની 

વ્યવટિા પૂરી પાડવામાિં આવશે. 
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8. કોઈ જહાજ, ક્િેનર અિવા અ્ય સાધનસામગ્રી, જનેો ઉપયોગ ટવાટથ્ય માિે હાન્સનકારક 

ધાતુના દૂષણનુિં કારણ બની શકે છે તે ખોરાકની તૈયારી, પેન્સકિંગ અિવા સિંગ્રહમાિં ઉપયોગમાિં 

લેવાશે નહીિં. (તાિંબા અિવા ન્સપત્તળના વાસણોમાિં યોગ્ય અટતર હોવુિં જોઈએ). 

9 મોલ્ડ/ ફૂગ અને ઉપદ્રવના ન્સવકાસિી મુન્સક્ત સુન્સનન્સિત કરવા માિે તમામ સાધનોને સાફ, 

ધોવા, સૂકવવા પડે છે.  

10. યોગ્ય ન્સનરીક્ષણ કરવા માિે તમામ સાધનો ન્સદવાલોિી દૂર રાખવામાિં આવશે. 

11. કાયટક્ષમ 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 રોગોિી પીડાતા લોકોને કામ કરવાની મિંજૂરી આપવામાિં આવશે નહીિં. કોઈપણ કાપ 

અિવા ઘા હિં મેશા ધનકાયેલા રહેશે અને વ્યન્સક્તને ખોરાક સાિે સીધા સિંપકટમાિં આવવા દેવા 

જોઈએ નહીિં. 

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

પછી તેમની આિંગળીઓના નખ સુવ્યવન્સટિત અને હાિ સાબુ અિવા ન્સડિજટ્ િ અને પાણીિી 

ધોવા જોઈએ. ખોરાકની સિંભાળ િન્સયયા દરન્સમયાન શરીરના ભાગો અને વાળને ખિંજવાળવાનુિં 

િાળવુિં જોઈએ. 

15. બધા ફૂડ હે્ડલસે ખોિા નખ અને છૂિક ઘરણેાિં કે જ ેખોરાકમાિં પડી શકે છે તેને િાળવા 

જોઈએ અને તેમના ચહેરા અિવા વાળને ટપશટ કરવાનુિં િાળવુિં જોઈએ. 

16. ખોરાક સિંભાળતી વખતે પન્સરસરમાિં ખાવા, ચાવવા, ધૂમ્રપાન, િૂિંકવુિં નન્સહ. 

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

દૂષણ િાળવા માિે યોગ્ય આવરણ ધરાવશે. 

18. ખાદ્ય પદાિોના પન્સરવહન માિે ઉપયોગમાિં લેવાતા વાહનોને સારી રીતે સમારકામ અને 

ટવચ્છ રાખવા જોઈએ. 

19. પેકેજ્ડ ટવરૂપે અિવા ક્િેનરમાિં પન્સરવહન દરન્સમયાન ખોરાક જરૂરી તાપમાન ર્જળવશે. 

20. જિંતુનાશકો / જીવાણુનાશકો અલગિી રાખવામાિં આવશે અને સિંગ્રન્સહત કરવામાિં આવશે 

અને `ખાદ્ય ઉત્પાદન / સિંગ્રહ / સિંભાળવાના ન્સવટતારોિી દૂર રાખવામાિં આવશે. 

 


