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अȯाय 1: केळीपासून कूकीज साठीची पूवŊतयारी 
1.1 पįरचय 

केळी (मुसा ˙ेसीज) हे जगभरातील मोǬा Ůमाणात खाʟे जाणारे फळ आहे. हे िविवध पौिʼक घटकांचा 

समृȠ ŷोत आहे; Ǜात लोह, फॉ˛रस, पोटॅिशयम, कॅİ̵शयम आिण जीवनसȇे समािवʼ आहेत. 

कǉा केळीची घटक रचना 

 

भारत केळीचा सवाŊत मोठा उȋादक देश आहे आिण जागितक केळी उȋादनात भारताचे योगदान 25.7% 

इतके आहे. भारत ३२ दशलƗ मेिटŌ क टन केळी िपकवतो आिण देशातील एकूण शेतजिमनीǉा १३% 

भाग ʩापतो. 90% पेƗा जाˑ केळी घरगुती वापरासाठी वापरली जातात आिण 10% ŮिŢया केली 

जाते. 

हे एक अȑंत नाशवंत फळ आहे, कारण ʉणजे ȑाǉामȯे असणारी उǄ Ůमाणातील आūŊता आिण 

Ƒायʄाटेįरक गुण. भारत केळीचे Ůमुख उȋादक असले तरी अयोƶ काढणी  प̻ǉात ʩव̾थापन 

पȠतीमुंळे केळीǉा अɄमूʞात लƗणीय नुकसान होते. ŮिŢयेमुळे  केळीचे  मूʞ  वाढते  Ǜामुळे  

शेतकरी  िकंवा  ʩापारी  यांना  चांगली  िकंमत  िमळू  शकते. ŮिŢयेमुळे  केळीचे  मूʞ  वाढते  Ǜामुळे  

शेतकरी  िकंवा  ʩापारी  यांना  चांगली  िकंमत  िमळू  शकते. मूʞ विधŊत कुकीज 

कुकीज या 40-60% ि˘ƭ घटक आिण 50-60% साखर वापŝन बनिवʞा जातात. कǉा केळीǉा 

पीठापासूनǉा कुकीज हा केळी िपकाचा उपयोग वाढीव पौिʼक मूʞासह मूʞविधŊत उȋादने तयार 

करǻासाठीचा Ůयȉ आहे. हे उȨोजकांना केळी उȨोगाची हाताळणी आिण ŮिŢया मजबूत करǻास मदत 

कŝ शकते. कǉा केळीǉा पीठापासूनǉा कुकीज हे एक भǥीमȯे भाजून तयार केलेला खाȨ पदाथŊ आहे, 

जे सामाɊत: आकाराने लहान, सपाट आिण चवीला गोड असते.  
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केळीǉा िपठापासून बनवलेʞा कुकीज मȯे ि˘ƭ घटक आिण शकŊ रा (उǄ ːाचŊ / िपʼमय पदाथŊ) 

चे Ůमाण जाˑ असते. यास भाजǻासाठी (बेिकंगसाठी) तुलनेने कमी तापमान आिण दीघŊ काळ लागतो. ओʬन 

बँडवर कणीक पसŝ देǻासाठी पिहʞा बेिकंग झोनमȯे उǄ आūŊता आवʴक आहे. 

1.2 कुकीज तयार करणे 

कǉा केळीǉा पीठापासूनǉा कुकीज यासाठीǉा उȋादन ŮिŢयेत तीन पाय̴यांचा समावेश होतो;  

1. घटक पदाथŊ िमसळणे 

2. आकार देणे आिण तयार करणे  

3. भǥीमȯे भाजणे (बेिकंग) 

1. घटक पदाथŊ िमसळणे 

वेगवेगʨा घटकांचे िमŵण एकिजɄसी करǻासाठीची ही एक ŮिŢया आहे. पीठ, ि˘ƭ घटक 

आिण साखर हे कुकीज बनवǻासाठीचे Ůमुख घटक आहेत. सवŊ मोजमाप केलेले घटक कणकेǉा 

िनिमŊतीसाठी एकũ केले जातात. तयार कणीक मशीनमȯे भरली जाते आिण ती माळली जाते, व मोİʒंग 

/ किटंग साठी किणक तयार केली जाते. 

2. आकार देणे आिण तयार करणे  

Ůȑेक कुकीजǉा Ůकारानुसार ȑाची िनिमŊती ŮिŢया ही िविशʼ आहे. 

अशा तीन ŮिŢया आहेत; ǛाȪारे कुकीजला आकार देणे िकंवा तयार करणे साȯ केले जाते - 

1) िशिटंग आिण किटंग पȠत 

2) रोटरी मोİʒंग पȠत 

3) एƛ ś͖ जन पȠत 

 1) शीिटंग आिण किटंग पȠत: 

मऊ कणकेपासूनǉा Ţ्याकसŊ, सेमीˢीट कुकीज आिण ˢीट कुकीजसाठीǉा िनिमŊतीसाठी ही पȠत 

वापरली जाते. 

2) रोटरी मोİʒंग पȠत: 

रोटरी मोİʒंग ŮिŢया ही पȠत शीिटंग आिण किटंग पेƗा फायदे Ůदान करते, जसे की पुनवाŊपर 

करǻासाठी ˌॅप तयार होत नाही आिण यामȯे खूप कमी कामगारांची आवʴकता असते. ही ŮिŢया 

केवळ कोरǰा आिण थोडीशी ओलसर किणक यासाठी वापरली जाते. 

3) एƛ ś͖ जन पȠत: 

या पȠतीत, एƛ ś͖ डर या मशीनǉा साǉामधून कणीक बाहेर काढली जाते. साचा िकंवा डाय नोझल 

आउटलेटǉा बाहेर पडणारी किणक ही तारेने िकंवा ɰेडने कापली जाते, जी ȑाǉा अगदी खाली 
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िफरणा̴या पǦावर / ůेमवर पडली जाते. 

3. भǥीमȯे भाजणे (बेिकंग) 

भǥी / ओʬन हे एक असे Ɨेũ आहे िजथे आपण आकार िदलेʞा / मोʒ केलेʞा / तयार केलेʞा ओʞा कणकेची 

भाजणी (बेिकंग) केली जाते. भजनासाठी आकार िदलेली किणक भǥीमȯे / ओʬनमȯे  पाठवली जाते व कुकीज 

इİǅत तापमानावर (160ºC - 220ºC) भाजʞा जातात . 
 

आजकाल आपʞा सोयीनुसार आिण खचाŊनुसार वेगवेगʨा Ůकारची भाजणीसाठीǉा भǦा उपलɩ आहेत.  

बेिकंग उȋादनांसाठी वेगवेगʨा Ůकारचे ओʬन उपलɩ आहेत. 

कुकीजमȯे भाजणी िकंवा बेिकंग दरʄान अनेक बदल होतात. 

कुकीजची संरचना आिण पोत हा कुकीजला भǥीमȯे तीन ट̪ɗामȯे (बेिकंग झोन) मȯे पाठवʞाने तयार होते.  

Ůथम टɔा / Ůथम बेिकंग झोन 

सुŜवातीला कणीक ओʬनमȯे Ůवेश करत असताना ȑामधील ि˘ƭ घटक िवतळतात, व साखर आिण इतर रसायने 

पाǻात िवरघळू लागतात. संपूणŊ कुकीजचा तुकडा हा मऊ आिण तरल होतो. फुगवके (एरेिटंग रसायने) ʉणजेच बेिकंग 

सोडा हे काबŊन डायऑƛाइड तयार करǻास सुरवात करतात. उˁतेमुळे काबŊन डायऑƛाइड तसेच पदाथाŊत 

असलेली हवा िवˑारते, पįरणामी कुकीजचा आकार वाढतो. हे बदल िवˑाįरत कालावधीत होतात. 

िȪतीय टɔा / िȪतीय बेिकंग झोन 

जसजसे तापमान उकळǻाǉा िबंदूजवळ येते, तसतसे Ůिथने साखळतात आिण संरचना तयार करǻास सुŜवात 

करतात. ȑानंतर ː ाचŊचे अधŊवट िजलेिटनायझेशन होते (संपूणŊ िजलेिटनायझेशनसाठी पुरेसे पाणी नसʞामुळे), ʉणजेच 

ते अधŊवट िशजते. जेʬा तापमान हे उकळȑा िबंदूवर पोहोचते, तेʬा पदाथाŊत उपİ̾थत असणारे पाणी वाफेत ŝपांतįरत 

होते आिण कुकीजचा आकार वाढिवǻात मदत करते. या ट̪ɗामȯे जाˑीत जाˑ आकारमान साȯ केले जाते. 

अंितम टɔा / अंितम बेिकंग झोन 

या ट̪ɗावर डेİƜŌ न तयार होतात आिण साखरेचे कॅरमलायजेशन होते. कुकीची मूलभूत रचना ही साखळलेले Ůिथने, 

अधŊवट िशजलेला ːाचŊ आिण िशʟक रािहलेले पाणी यावŝन िनिʮत केली जाते. ि˘ƭ पदाथŊ अजूनही ūवŝपात 

असतात आिण साखर ही िवतळून पाकǉा ˢŝपात असते, यामुळे कुकीज अजूनही लविचक आिण नाजूक असतात. 

बेिकंगदरʄान उˁता हˑांतरण खालील मागाŊने होते; 

संवहन (कɋेƕन) : आūŊ तेचे बा˃ीभवन कोरǰा हवेȪारे पृʿभागावŝन होते 

िकरणोȖगŊ (रॅिडएशन) : कŐ ūापासून पृʿभागापयōत आūŊता कमी होते 

आचरण (कंडƕन) : उˁता थेट तळावर हˑांतįरत केली जाते व कुकीजचा चांगला Ůसार होतो 
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थंड करणे 

बेिकंगपासून िमळणारे गरम उȋादन अनेक कारणांसाठी पॅकेिजंगपूवŎ खोलीǉा तापमानापयōत थंड केले पािहजे 

• भाजलेले उȋादन उबदार आिण ȑामȯे कमी ̊ढता असʞामुळे पॅकेिजंग करणे अवघड होऊ शकते  

• उȋादन गरम असʞामुळे ȑाǉा संपकाŊमुळे पॅकेिजंग मटेįरअल हे िवतळू शकते 

• उȋादन गरम असʞामुळे पॅकेिजंगǉा आत काही Ůमाणात वाफ सोडणे सुŜ ठेवू शकते 

 

उȋादन थंड करणे हे एकतर भाजलेʞा उȋादनास खोलीतापमानास तसेच ठेवून िकंवा जबरदˑीने हवेǉा 

झोताȪारे साȯ केले जाऊ शकते. 

1.3 कǉा केळीचे पीठ तयार करǻासाठीची ŮिŢया सारणी  

 

पįरपƓ व िहरवी केळी (उǄ ːाचŊ / िपʼमय पदाथŊ असलेली) 

↓ 

केळी गरम पाǻात बुडवून ƽा (70-75ºसे, 5िमिनट) 

↓ 

केळी चे तुकडे करा 

↓ 

उɎात वाळवा िकंवा Ţॉस ɢो डŌ ायर/ काउंटर ɢो टनेल डŌ ायर मȯे वाळवा 

(7-8 तास, इनलेट तापमान - 75ºसे, आउटलेट तापमान - 45ºसे) 

↓ 

आūŊता 8% इतकी कमी होईपयōत ते वाळवा 

↓ 

ȑाची पावडर बनवा 

↓ 

पॅिकंग करा 

 

कǉा केळीǉा पीठापासूनǉा कुकीज बनवǻासाठीचे घटक पदाथŊ: 

 

1) केळीचे पीठ   - 1 kg 

2) लोणी                   - 500g 

3) दळलेली साखर    - 500g 

4) पाणी                   - 180ml 

5) बेिकंग पावडर   - 10g 
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1.4 कǉा केळीǉा पीठापासूनǉा कुकीज बनवǻासाठीचे घटक पदाथाōची भूिमका 
1) पीठामधील ːाचŊ 

उȋादनाची कठोरता आिण पोत Ůदान करते 

डेİƜŌ नायझेशन कुकीजचा रंग Ůेįरत करते 

2) पीठामधील Ůिथने: लविचकता आिण ढाचा बळकट करते 

3) बेिकंग पावडर (फुगवके): ओʞा कणकेतून काबŊनडाय ऑƛाईड वायू सोडते आिण उȋादनाचा आकार वाढǻास 

मदत करते  

पदाथाŊची गुणवैिश̽Ǩे वाढवते आिण ȑाचा पोत हलका करते 

4) साखर: सामाɊपणे वापरली जाणारी साखर ʉणजे सुŢोस, जी ऊस िकंवा बीट यापासून तयार केली जाते. हे ŤॅɊुलेटेड 

शुगर, कॅːर शुगर आिण आयिसंग शुगर सारƥा वेगवेगʨा कणांǉा आकारात उपलɩ असते. कॅːर िकंवा आयिसंग 

शुगर ही साखर कुकीजसाठी वापरली जाते.  

पीठामधील ːाचŊची िनयंिũत िवभागणी (हायडŌ ोिलिसस) िविवध ˑरांवर Ƹुकोज ही शकŊ रा Ůदान करते  

हे कुकीजला गोड चव Ůदान करते व कानƛ मऊपणा देते  

 हे कुकीजǉा रंगात योगदान देते  

 हे कुकीजचा पोत कठोर करते 

5) लोणी (ि˘ƭ घटक): यात एक अनोखी चव आहे आिण ते वंगण ʉणून कायŊ करते.  

हे कुकीजला पोत आिण रचना Ůदान करǻास मदत करते.  

हे एक शॉटŊिनंग एजंट ʉणून देखील कायŊ करते आिण खाǻाची गुणवȅा िकंवा ˢीकारणीयता (पॅलेटेिबिलटी) सुधारते.  

बटर हे तयार कुकीजमȯे आūŊतेचा अडथळा ʉणून देखील िसȠ होते. 

6) पाणी: कुकीजǉा िनिमŊतीमȯे पाणी महȇाची भूिमका बजावते.  

हे किणक तयार करताना घातले जाते आिण भाजणीǉा वेळेस काढून टाकले जाते.  

ȑाची भर आिण काढून टाकǻाǉा दरʄान ȑाची अनेक कायő आहेत. 

(1) हे िपठाǉा कणांना ओलावा देते आिण पुढील ŮिŢयेसाठी योƶ कणकेǉा िनिमŊतीस मदत करते 

(2) हे मीठ, इतर रसायने, साखर, पाǻात िवरघळणारा रंग आिण ˢादके िवरघळǻास आिण हे िवरघळेल घटक संपूणŊ 

कणकेमȯे एकसमान पसरǻास िकंवा िवतįरत करǻास मदत करते 

(3) हे वाफेǉा िनिमŊतीȪारे काही Ůमाणात कुकीजǉा आकारमान वाढीस मदत करते 

कुकीजमȯे वापरʞा जाणा̴या सवŊ घटकांपैकी, पाǻात सवाŊत जाˑ ˙ेिसिफक िहट (1.0) असते आिण ʉणूनच किणक 

िनिमŊतीǉा सुŜवातीǉा ट̪ɗात कणकेǉा तापमानावर पाǻाǉा तापमानाचा पįरणाम खूप महȇपूणŊ असू शकतो, ʉणून 

तापमानाचे िनयंũण करणे आवʴक आहे. 

िवशेषत: कमी Ůिथने असलेली किणक (शॉटŊ डोʬ) आिण मऊ किणक (सॉɝ डोʬ) यामȯे पाǻाचे तापमान कणकेचे 

तापमान कमी ठेवǻास मदत कŝ शकते. थंड पाणी हे िवशेषतः  उˁ हवामानात कणकेवर ŮिŢया करणे सोपे कŝ शकते. 

सहसा कमी Ɨार असलेले पाणी (सॉɝ वॉटर) वापरले जाते.



 
एफएमई कौशʞ ŮिशƗण 

कǉा केळीǉा िपठापासून कुकीज तयार करणे 
 

 

1.5 कǉा केळीǉा पीठापासूनǉा कुकीज तयार करǻासाठीची ŮिŢया सारणी  
 

ɘॅनेटरी िमƛरमȯे 5 िमिनटांसाठी लोणी आिण साखर चांगले िमसळा 
↓ 

केळीचे पीठ आिण बेिकंग पावडर नीट चाळून ƽा 
↓ 

हे िमŵण ɘॅनेटरी िमƛरमȯे घाला 
↓ 

यात आता पाणी घाला आिण चांगले मळून ƽा 
↓ 

तयार किणक लाटून शीिटंग करा आिण कुकी कटर ǉा सहाʊाने किटंग करा 
↓ 

भǥीमȯे 165ºसे तापमानास 20 िम. भाजा (बेिकंग) 
↓ 

थंड करा आिण पॅिकंग करा 
   केळीǉा पीठापासूनǉा कुकीज तयार करǻासाठीची ŮिŢया   

 

 

 
 
 

 
 
 

  

        िहरवी केळी                                 ɰॅİȳंग                                      ˠाईिसंग / 
कापणे

         केळीचे पीठ                                प̵ʬरायिझंग                                     वाळवणे 

       घटकांचे मोजमाप                ɘॅनेटरी िमƛर मȯे मळणे             आकार देणे आिण तयार करणे 

           पॅकेिजंग                       केळीǉा पीठापासूनǉा कुकीज              रोटर ओʬनमȯे बेिकंग 
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कुकीजचे दोष आिण उपाय 

कुकीजची गुणवȅा खालील मापदंडांȪारे िनिʮत केली जाते 

  
1) पृʿभाग रंग 

एकसमान रंग हवा आिण कुकीजचा खूप गडद िकंवा खूप हलका रंग Ťाहक ˢीकारणीयतेवर पįरणाम करतो 

2) पसरणे िकंवा Ůवािहत होणे  

बेिकंगदरʄान कणकेचे सदोष पसरणे हे ȑाǉा आकार आिण िदसǻावर पįरणाम करते 

आकारामधील बदलांमुळे पॅकेिजंगदरʄान सम˟ा उȥवतात 

3) वाढवा / जाडी- बेिकंग तापमान आिण फुगवके यामुळे कणीक फुगते.  आŢमणामधील चांगली वाढ ही कुकीजला योƶ 

कुरकुरीतपणा आिण पोत Ůाɑ करǻास मदत करते. 

4) आंतर रचना (Ţंɾ ŌːƁर) - कुकीजमȯे Ůिथनांचे जाळे िनमाŊण होत नाही परंतु Ůिथने आिण ːाचŊचे एकũीकरण 

यामुळे िनमाŊण झालेʞा पोकळीमȯे ि˘ƭ घटक जातात 

5) फॅट ɰूम - साठवणुकीǉा वेळी कुकीजǉा पृʿभागावर लहान पांढ̴या रंगाचे डाग िदसतात Ǜास "फॅट ɰूम" असे 

ʉटले जाते. हे थंड झाʞानंतर ि˘ƭ घटकाǉा असमान ˛िटकीकरणामुळे घडलेले असू शकते 

6) चेिकंग  

चेिकंग ʉणजे कुकीजǉा पृʿभागावर तयार झालेʞा बारीक भेगा (हेअर लाईन Ţॅक) होय  

ओʬर िमİƛंग, खराब बेिकंग िकंवा अचानक थंड झाʞामुळे हे घडू शकते 

7) पोकळ तळ- कुकीज आिण ːील बँड दरʄान तयार झालेला वायू िकंवा हवेमुळे िकंवा िवकृत कुकीज संरचनेमुळे 

कुकीजǉा तळासपोकळी तयार होते. हे कुकीजǉा आंतर संरचनेवर पįरणाम कŝ शकते आिण कमी वजन िनमाŊण देते.  

8) इतर दोष :  धातूचे तुकडे, िवषारी रसायने, दगड इȑादी िनŜपयोगी सामŤी यांची तपासणी केली पािहजे 

िनʺषŊ : ŮिŢया केʞाने केळीचे कापणीनंतरचे नुकसान कमी होǻास मदत होते. केळीची मूʞवधŊन कुकीजचे 

पोषणिवषयक ̾थर वाढवते. केळीǉा िपठापासून बनवलेʞा कुकीज इतर धाɊाǉा िपठापेƗा सहज पचतात आिण अʤर 

बरे करǻासाठी देखील ओळखʞा जातात. हे शेतकरी/ʩापा̴यांना चांगʞा चवीसह आिण गुणवȅेसह शाʷत अɄ उȋादन 

तयार करǻाची संधी देते.
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अȯाय 2: कुकीज पॅकेिजंगसाठीǉा गरजा 
 
2.1 पॅकेिजंगची ʩाƥा  
 
पाऊच, बॅग, बॉƛ, कप, टŌ े , कॅन, Ǩूब, बाटली िकंवा इतर कंटेनर यांचा वापर कŝन उȋादने िकंवा वˑू याचे पॅकेिजंग 

हे पुढील कायő करǻासाठी केली जाते:  

 िनयंũण 

 संरƗण िकंवा जतन 

 संवाद 

 उपयोिगता िकंवा कायŊƗमता 

 

जर एखादे साधन िकंवा कंटेनर यापैकी एक िकंवा अिधक कायő करत असेल, तर ते पॅकेज मानले जाते. 

पॅकेिजंगची तांिũक कायő आिण िवपणनािभमुख कायő ही खालील तƆात दशŊिवʞाŮमाणे आहेत 
  

 

 

 

 

 

 

 

2.2 भारतीय पॅकेिजंग उȨोग 

भारतीय पॅकेिजंग उȨोगाचा बाजार Ůमाण सुमारे 77,570 कोटी Ŝपये आहे आिण दरवषŎ ते सतत अंदाजे 15 ट̋Ɛांनी 

वाढत आहे. भारतीय पॅकेिजंग उȨोग देशाǉा एकूण जी.डी.पी. मȯे सुमारे २ टſे योगदान देतो. सȯा उपभोगता हा 

Ůȑेक Ɨेũामȯे जागŝक झाला आहे, आिण ȑामुळे वैǒािनक, कायŊƗम आिण सौदंयाŊȏक पॅकेिजंगची गरज लƗात येत 

आहे. पॅकेिजंग संकʙना, शैली आिण ŝपांमȯे एकूण Ţांती घडवून आणणारा नाǨमय बदल िदसून आला आहे. 

असेिɐक पॅकेिजंग, िसːम पॅकेिजंग, थमŖफॉिमōग, खाȨपदाथाōचे इनपॅक िनजōतुकीकरण यांसारƥा नवीन संकʙनांनी 

भारतीय बाजारपेठेत औȨोिगक पायरोपण घेतले आहे. 

 

2.3 पॅकेिजंगǉा गरजा 

• पॅकेिजंग Ťाहकांपयōत पोहोचेपयōत उȋादनांचे संरƗण आिण िनयंũण करǻास मदत करते 

• हे आपʞाला पोषण आिण उȋादन साठवणुकीबȞल महȇपूणŊ मािहती देखील Ůदान करते 

• वˑू सुरिƗतपणे ̾थलांतįरत करते  

• जािहरात िकंवा Űँिडंगसाठी मदत करते  

• पदाथŊ दूिषत होऊ नये ʉणून कायŊते  
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2.4 पॅकेिजंगचे Ůमुख वगŎकरण 

 
                     1. Ůाथिमक पॅकेिजंग 

• आǅािदत करतो आिण उȋादन धारण करतो 

• उȋादनाशी (कुकीज) थेट संपकŊ  

 

2. दुʊम पॅकेिजंग 

• Ůाथिमक पॅकेजेस एकũपणे पॅक करǻासाठी वापरले जाते 

• Ůाथिमक युिनटǉा बाहेर उपİ̾थत आहे 

 

3. तृतीयक पॅकेिजंग 

• साठवण आिण वाहतुकीदरʄान मोǬा Ůमाणात हाताळǻासाठी वापरले जाते 

• दुʊम पॅकेजचे एकũीकरण कŝन ȑास काटŊन पॅलेटाइǕ युिनट मȯे ŝपांतर करते  

  

कोणȑाही उȋादनासाठी पॅकेज िनवड ही ȑा उȋादनाǉा गुण वैिश̽Ǩांवर आिण ȑाǉा İ̾थरतेवर आधाįरत होते.  

 

केळी पासूनǉा कुकीजची गुण वैिश̽Ǩे खालील Ůमाणे सूचीबȠ केलेली आहेत: 

₪ डŌ ाय बेकरी उȋादने 

₪ आūŊता / ओलावा (<2-3%) 

₪ वॉटर ऍİƃİʬटी (Aw = 0.30) 

₪ हवेतील ओलावा - रेलेिटʬ ह्युिमिडटी (आर.एच. - 10-15%) 
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2.5 धोके, नुकसान आिण पॅकेिजंग संरƗण 
 

धोके आिण नुकसान यांǉा आधारे केळीपासूनǉा कुकीजसाठी योƶ पॅकेज िनवडणे खूप महȕाचे आहे. 
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कुकीजǉा पॅकेिजंगसाठी काही मूलभूत आवʴकता खाली िदʞा आहेत: 

֍ पॅकेजǉा आतून आिण बाहेŝन ऑİƛजन ची देवाणघेवाण होऊ नये  

֍ पॅकेजने हे पाǻाची वाफेसाठी अडथळा िनमाŊण करावा 

֍ पॅकेिजंग ने सुगंध िकंवा अरोमा अबािधत ठेवावा  

֍ ि˘ƭ घटक आिण तेल िझरपǻास Ůितकार करावे 

֍ पारदशŊकता असावी आिण अितिनल िकरनांपासून पासून संरƗण पुरवावे  

֍ छपाईसाठी योƶ असावे (गुड िŮंटेिबिलटी) 

֍ धſा, िचरडणे आिण कंपन याȪारे िनमाŊण होणारे भौितक व यांिũक धोƐांपासून संरƗण पुरवावे  

֍ सुसंगतता आिण सुरिƗतता Ůदान करावी 

 
 
2.6 कुकीजचे पॅकेिजंग 
 

कुकीज पॅक करǻासाठी पॅकेिजंग सामŤीची िवˑृत ŵेणी वापरली जाते.  

कागदी डबे याऐवजी लविचक पॅकेिजंग सािहȑ (ɢेİƛबल पॅकेिजंग मटेįरअल) हे आजकाल कुकीज साठीचे पॅकेिजंग 

माȯम ʉणून मोǬा Ůमाणात लोकिŮय आहे. 
 

लविचक पॅकेिजंग सामŤीचे फायदे 

1) कायŊƗमता 

2) कमी खचŊ 

3) िŮंटेिबिलटी 

4) हलके वजन 

5) मालवाहतूक आिण अशा इतर घटकांमȯे बचत 
 

कुकीजसाठी सामाɊपणे वापरले जाणारे पॅकेिजंग सािहȑ खालीलŮमाणे आहेत. 
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सेलोफेन 

• उǽृʼ वायू रोधक गुणधमŊ 

• हीट सीिलंग गुणधमŊ  

• चकाकी    

• एम.एस.टी, एम.एस.ए.टी., कोटेड सेलोफेन (एम.एƛ.एƛ.टी.),  

 

बीऑİƛलरी ओįरएंटेड पॉिलŮोिपलीन िफʝ  

• बीऑİƛलरीओįरएंटेड पॉलीŮोिपलीन िफʝ सामाɊत: बी.ओ.पी.पी. ʉणून ओळखली जाते 

• दुगōधी आिण पाणी रोधक गुणधमŊ 

• उȋादनता आिण गुणवȅा अबािधत ठेवते  

 

थमŖफॉ̱डŊ ɘाİːक टŌ े  

• बŠिवध पोकळीसह पॉिलːायरीन िकंवा पीʬीसीचे थमŖफॉ̱डŊ ɘाİːक टŌ े  हे वेगवेगʨा कुकीज एकũ पॅक 

करǻासाठी वापरले जातात 

• ते झाकणाने बंद केले जातात िकंवा झाकण असलेʞा सामŤीने ओʬररॅप िकंवा सील केलेले असतात 

• उȋादन डɯामȯे İ̾थर बसतात आिण उȋादनाचे चांगले सादरीकरण होते  

 

िटन बॉƛ 

• गुड सील ŮॉपटŎ  

• आघात सोसǻाची Ɨमता  

• पयाŊवरणपूरक पॅकेिजंग 

• िटकवणकाळ (शेʚ लाइफ) वाढवते  

• उȋादन हाताळणे सोपे होते  

 

2.7 पॅकेिजंगपूवŊ कुकीजची गुणवȅा तपासणी 

 

गुणवȅा िनयंũणात कǄा माल, उȋादन ŮिŢया आिण तयार उȋादने आिण पॅकेिजंगची तपासणी समािवʼ आहे. गुणवȅा 

िनयंũणात कंपनीǉा िŢयाकलापांची सवŊ Ɨेũे समािवʼ आहेत. जसे की; खरेदी, साठवण कƗ, उȋादन, अिभयांिũकी, 

िवŢी आिण Ůयोगशाळा चाचणी.  

कुकीज उȋादन उȨोगात अनेक मानके लागू केली गेली आहेत आिण टी आंतररा Ō̓ ीय ˑरावर माɊता Ůाɑ आहेत. जसे 

की; एच.ए.सी.सी.पी., आय.एस.ओ-9000 िसरीज, बी.एस-५७० 
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िबİˋट बेकरीमधील गुणवȅा िनयंũण कायŊ खालील घटकांना समािवʼ करते : 

• सािहȑ आिण पॅकेिजंग सामŤीसह सवŊ क̓ǉा मालाची वैिश̽Ǩे आिण गुणवȅा  

• उȋादन आिण पॅकेिजंग उपकरणे  

• उपकरणदेखभाल 

• संपूणŊ उȋादन ŮिŢयेत ŮिŢया िनयंũण 

• डाऊनटाइम उȋादन आिण खराब उȋादन  

• िबİˋट/कुकीजचा आकार, रंग, वजन, पोत आिण चव 

• वजन, ˢŝप, लेबिलंग आिण सुरƗा पॅक करणे 

• चंुबकाचा वापर कŝन धातूशोध 

• कारखाɊाची पįरİ̾थती, ˢǅता, साफसफाईची ŮिŢया आिण सेवा  

• उȋादन जतन, साठवण आिण िवŢीसाठी पाठवणे 

• कामगार आिण ȑांǉासाठी सुिवधा 
 

पॅकेिजंगपूवŎ कुकीजचे महȕाचे दजőदार मापदंड 

 कुकीजचे वजन 

 ˢŝप : लांबी, Ŝंदी आिण ʩास 

 रंग (पृʿभाग आिण तळ) 

 ओलावा / आūŊता (मॉयʮर कȴेȴ) 
 

2.8 कुकीजमȯे वापरले जाणारे नािवɊपूणŊ पॅकेिजंग घटक 
 

कुकीजमȯे सिŢय पॅकेिजंग घटकांचा वापर हा िटकवणकाळ (शेʚ-लाइफ) यामȯे लƗणीय वाढ करǻास 

आिण उȋादनाची मूळ गुणवȅा राखǻास मदत करतो.  

सामाɊपणे वापरले जाणारे सिŢय पॅकेिजंग घटक पुढीलŮमाणे आहेत. 

 ऑİƛजन शोषक घटक   

 रोगाणूरोधक घटक  
 

कुकीज पॅकेिजंगǉा रॅिपंग ːाईल 
 

खालील दोन रॅिपंग शैली वापŝन कुकीज पॅक केʞा जातात. 

1) कİ̱ɘट फोʒ रॅिपंग  

2) िपलो पॅक रॅिपंग 
 

कुकीज िविशʼ सुसंगततेसह सामाɊ आकार आिण आकाराचे असणे आवʴक आहे आिण ȑांǉा पįरमाणांमȯे 

संकुिचत सिहˁुता असणे आवʴक आहे.  
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खाली िदलेली ːँडडŊ रॅिपंग मशीɌ वापरली जाऊ शकतात. 

एंडफोʒ रॅिपंग 

उɷा केलेʞा कुकीजचा एक भाग उˁतेǉा हीट िसलेबल िफʝ ने गंुडाळलेला असतो. 

िफल-सील-फॉमŊ या शैलीत लांबलचक पॅकेट सील कŝन बंद केले जाते 

पॅकेटची टोकं ʩवİ̾थत दुमडली जातात आिण हीट-सील कŝन बंद केली जातात 

िफʝǉा नीटनेटƐा आिण घǥ सभोवतालǉा पįरİ̾थतीमुळे, हे पॅकेट अȑंत यांिũक संरƗण आिण ˢीकाराहŊ अडथळे 

गुणधमŊ देते. 

 िपलो पॅक रॅिपंग 

या Ůकारǉा रॅिपंग कॉİɈगरेशनमȯे, कुकीज Ůाथिमक रॅपरमȯे पॅक केʞा जातात आिण सादरीकरण आिण ˢीकृती 

सुधारǻासाठी काटŊनȪारे जाˑ गंुडाळʞा जातात. 

• लविचकता आिण अचूकता Ůदान करते 

•गंुडाळलेʞा İ̾थती उȋादन पॅक करते  
 

2.9 कुकीजǉा लेबिलंग आवʴकता 

एफएसएसएआय िनयमांना अɄ सुरƗा आिण मानके (पॅकेिजंग आिण लेबिलंग) िनयम, 2011 1.1.2 असे ʉटले जाऊ शकते. 

उȋादनाचे लेबल हा Ůȑेक Ťाहकाशी संवाद साधǻाचा एकमेव मागŊ आहे.  

देशाǉा िनयामक गरजेनुसार खाȨपदाथाŊǉा लेबलवर काही मािहती देणे अिनवायŊ आहे. 

फूड लेबल अचूक असले पािहजे आिण वˑुİ̾थतीची मािहती िदली पािहजे. 

लेबलवरील चुकीची मािहती िनयामक सं̾थांकडून दंड आकिषŊत कŝ शकते. 

योƶ लेबल İ̾थरीकरण ही Ůȑेक अɄ ʩवसाय ऑपरेटरची जबाबदारी आहे. 

चुकीचे लेबल हे उȋादन परत मागिवǻाचे एक कारण असू शकते जर ȑामुळे Ťाहकांना अघोिषत अलजőɌ सारखा 

सुरिƗततेचा धोका लादला तर. 

Ůȑेक Ůी-पॅकेǕ फूडमȯे आवʴक ते लेबल असेल Ǜात आवʴक ते मािहती िदलेली असेल. जसे की; 

1. खाȨपदाथाŊचे नाव                              2. घटकांची यादी 

3. पोषणिवषयक मािहती                         4. शाकाहारी िकंवा मांसाहारी संदभाŊत घोषणा 

5. अɄ योजकांसंबंधी घोषणा                    6. उȋादकाचे नाव आिण पȅा 

7. िनʫळ वजन                                     8. कोड नंबर / लॉट नंबर / बॅच नंबर  

9. उȋादनाची तारीख आिण यापूवŎ सवŖȅम िकंवा या तारखेनुसार वापरा 

10.   आयात केलेʞा उȋादनाचा मूळ देश   11. वापराबाबतǉा सूचना 

िनʺषŊ: पॅकेिजंग कोणȑाही अɄ उȋादनाǉा िवपणनासाठी एक महȇाचा मापदंड बनला. चांगले पॅकेिजंग कुकीजची 

िटकाऊपणा Ůितिबंिबत करते. ʉणूनच पॅकेजची िनवड कुकीजला खिचŊक Ůभावी मागाŊने िनयंिũत करǻासाठी महȕाची आहे 

जी उȨोगाǉा गरजा भागवते. कुकीजची सुरƗा राखून Ťाहकांǉा इǅा पूणŊ करणे आिण पयाŊवरणीय पįरणाम कमी करणे 

आवʴक आहे. 
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अȯाय 3: अɄ सुरƗा आिण मानके  

(अɄ उȋादने मानके आिण अɄ योजक) िनयम,2011 

3.1 अɄ मानके 

एफ.एस.एस.ए.आय. 2.4.15 बेकरी उȋादने: 

वेफर िबİˋटांसह इतर िबİˋटे ही मैदा, वन˙ती िकंवा įरफाइंड खाȨ तेल िकंवा टेबल बटर िकंवा देशी बटर 

िकंवा माजŊरीन िकंवा तूप िकंवा ȑांचे िमŵण वापŝन बनवलेली असतील, Ǜात खालील पैकी कोणतेही एक िकंवा 

अिधक घटक असतील, ʉणजे: 

खाǻायोƶ सामाɊ मीठ, लोणी, दूध पावडर, धाɊे आिण ȑांची उȋादने,  

चीज, कोको, कॉफीचा अकŊ , खाǻायोƶ खणलेला नारळ, डे̋ŷोज, फळे आिण फळे उȋादने, वाळवलेली फळे 

आिण बेदाणे, अंडी, खाȨ भाजीपाला उȋादने, आले, Ƹूटेन, शŐगदाणा पीठ, दूध आिण दुƭजɊ उȋादने, मध, 

िलİƓड Ƹुकोज, माʐ, माʐ उȋादने, खाȨ तेलिबया, पीठ, मसाले आिण मसाला उȋादने, बटाटा आिण ːाचŊ 

आिण खाǻायोƶ पीठे, साखर आिण साखर उȋादने, इ̢ʬटŊ शुगर, गूळ, कॉɌȴŌ ेटेड Ůोटीन, ओिलगोůुƃोज, 

İʬनेगर आिण इतर पोषक तȇे आिण जीवनसȇे: 

तसेच अपŐिडƛ ए सह या िनयमांमȯे नमूद केलेले अɄ योजक देखील ȑामȯे असू शकतात. 

3.1.3 िनयमनात Ůदान केʞाŮमाणे ȑात कृिũम ˢीटनर असू शकते 

3.1.4 यापैकी 3.1.3 िनयम आिण लेबल घोषणा अɄ सुरƗा आिण मानकांǉा िनयमन 2.4.5 (24, 25, 26, 

28 आिण 29) िनयमांमȯे Ůदान केʞाŮमाणे, हे देखील Ůदान केले आहे की ते खालील मानकांनुसार असेल, 

ʉणजे: 

(i) पातळ हायडŌ ोƑोįरक आʅामȯे अिवūाʩ राख (कोरǰा आधारावर): 0.1 ट̋ƐांपेƗा जाˑ नसेल 

(ii) ि˘ƭ घटकाची आʅता (अʋोहोिलक ऍिसिडटी): 1.5 ट̋ƐांपेƗा जाˑ नसावी  

िबİˋटात चांगʞा उȋादन पȠती ं(जी.एम.पी) अंतगŊत आवʴक पातळीवर बेकर यीː असू शकते. 

यात अɄ सुरƗा आिण मानकांǉा िनयमन 2.4.5 (43) (पॅकेिजंग आिण लेबिलंग), 2011 या िनयमांअंतगŊत लेबल 

घोषणेǉा अधीन राšन 15% पयōत ओिलगोůुƃोज (आहारातील तंतू) असू शकतात. 

एफएसएसएआय 7.2.1 केक, कुकीज आिण पाई  

या Ůकारात वापरले जाणारे "ˢीट Ţॅकर" िकंवा "ˢीट िबİˋट" या शɨाचा संदभŊ कुकीसारƥा उȋादनाचा 

आहे जो बटर केक, चीज केक, फळांनी भरलेला धाɊ बार, पौडं केक, मॉइʮल केक (ːाचŊयुƅ डेझटŊचा Ůकार), 

वेːनŊ केक, मून केक, ˙ंज केक, फळांनी भरलेले पाई (उदा. अँपल पाई), कːडŊ Ůकार, ओटमील कुकीज, 

शुगर कुकीज आिण िŰिटश "िबİˋटे" (कुकीज िकंवा िमठाई) सारखे डेझटŊ ʉणून वापरले जाऊ शकते. 
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3.2 कुकीजसाठी अɄ योजक 
बेकरी उȋादने 

अɄ ŵेणी 
Ůणाली 

अɄ ŵेणी 
चे नाव अɄ योजक आय.एस.

एस. 
िशफारस केलेली 
कमाल पातळी नोट 

7.2.1 

केक, 
कुकीज, 
िबİˋट, 
Ţॅकर 
आिण 
पाई 

एकेसʚम पोटॅिशयम 950 1,000 mg/kg 165,188 

रेड एसी 129 100 mg/kg  

अ˙ाटाŊमे 951 1,700 mg/kg 191,165 
अ˙ाटाŊमे 

एकेसʚम मीठ 962 1,000 mg/kg 77, 113 

बŐजोएट्स    
मधमाʴांǉा मेण 901 GMP 3 
चमकदार िनळा 

एफसीएफ 133 100 mg/kg  

कॅरोटेनॉइड्स  100 mg/kg  
 

  Ƒोरोिफʤ आिण 
ƑोरोिफिलसɌ, कॉपर 

कॉ̱ɘेƛ 
 75 mg/kg  

कंॅडेिलला मेण  GMP 3 

कॅरेमल 3 - 
अमोिनया कॅरेमल 

 50,000 mg/kg  

कॅरेमल 4 – सʚाइट 
अमोिनया कॅरेमल 

 1,200 mg/kg  

बीटा-कॅरोटीɌ, भाजी  1,000 mg/kg  

डायसेटायʐािटŌ Ŋक आिण 
फॅटी अॅिसड 

Ƹायसेरोलचे एːसŊ 
 20,000 mg/kg  

हायडŌ ॉƛीबŐझोएट, फॉर -  300 mg/kg 27 
आयनŊ ऑƛाइड  100 mg/kg - 

  इंिडगोन  
(इंिडगो कामाŊइन)  100 mg/kg  

िनओटेम  80 mg/kg 165 
फॉ˛ेट  9,300 mg/kg 229,33 
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įरबोɢाİʬɌ  300 mg/kg  
सॅƛेįरɌ  170 mg/kg 165 
सʚाइटस  50 mg/kg 44 

शेलाक, ɰीच केलेले 904 GMP 3 
सुŢालोज (टŌ ाय Ƒोरो 

गालाƃोस सुŢोस 
955 700 mg/kg 165 

सुŢोİƸसराइड्स 474 10,000 mg/kg  

सुŢोस एːसŊ ऑफ 
फॅटी अॅिसड्स 473 GMP  

टाटाŊįरक आʅ 334 GMP  

बŐझोयल पेरॉƛाइड 928 40 mg/kg  

कƐुŊिमन 100(i) GMP  
 

  कॅȺाƛाİȺन 161 g GMP  
  अॅनाटो 160(b) GMP  
  कामŖईिसन 122 100 mg/kg  
  एįरŪोिसन 127 50 mg/kg  
  पॉलीसॉबőट्स  3,000 mg/kg  
  टारािझन 102 100 mg/kg  
  पोटॅिशयम आयोडेट 917 GMP  
  ५२[पॉली Ƹायसेरोल 

चरबीयुƅ ५२ एːसŊ 
[पॉलीƸायसेरोल] 

फॅटी अॅिसड एːसŊ 

475 10,000 mg/kg  

  टोकोफेरॉʤ  200 mg/kg 389 
  टाटŊरेट्स  5,000 mg/kg 45 
  Ůोिपलीन Ƹायकोल 

अİʎनेट्स 
405 3,000 mg/kg  
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3.3 खाȨपदाथाōची सुरƗा 

भाग १ - सामाɊ आरोƶ आिण ˢǅता पȠतीनंंतर पेटी फूड िबझनेस ऑपरेटसŊ नोदंणीसाठी 

अजŊ करतात. (िनयमन 2.1.1(2) पहा) 

अɄ उȋादक/ Ůोसेसर/ हँडलरसाठी सॅिनटरी आिण हायजीिनक गरजा 

Ǜा िठकाणी अɄ तयार केले जाते, ŮिŢया केली जाते िकंवा हाताळले जाते ȑािठकाणी खालील 

आवʴकतांचे पालन केले गेले पािहजे: 

1. पįरसर ˢǅता̾थळी असेल आिण घाणेरǰा वातावरणापासून मुƅ असेल आिण एकूणच 

ˢǅ वातावरण राखेल. सवŊ नवीन युिनट्स पयाŊवरणीय Ůदूिषत भागांपासून दूर ̾थािपत केली 

जातील. 

2. उȋादनासाठी अɄ ʩवसाय करǻासाठी आवारात एकूण आरोƶदायी वातावरण राखǻासाठी 

उȋादन आिण साठवणुकीसाठी पुरेशी जागा असणे आवʴक आहे. 

3. पįरसर ˢǅ, पुरेसा Ůकाशआिण हवेशीर आिण हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी जागा असेल. 

4. फरशी, छत आिण िभंती Ȱनी İ̾थतीत राखणे आवʴक आहे. ते गुळगुळीत आिण ˢǅ 

करणे सोपे असले पािहजे Ǜात ɢेिकंग पŐट िकंवा ɘाːर नाही. 

5. फरशी आिण ̀ टŊ केलेʞा िभंती आवʴकतेनुसार धुतʞा जातील आिण Ůभावी जंतुनाशकासह 

पįरसर सवŊ कीटकांपासून मुƅ ठेवला जाईल. ʩवसायाǉा आयोजनादरʄान कोणतीही 

फवारणी केली जाणार नाही, परंतु ȑाऐवजी आवारात माʴा मारǻासाठी ˢाट/ ɢॅɛ व 

İखडƐा, दरवाजे आिण इतर ओपिनंगमȯे नेट िकंवा ˌीन बसिवली जाईल. 

6. उȋादनात वापरले जाणारे पाणी िपǻायोƶ असेल आिण आवʴक असʞास पाǻाची 

रासायिनक आिण बॅƃेįरओलॉिजकल तपासणी कोणȑाही माɊताŮाɑ Ůयोगशाळेत िनयिमत 

अंतराने केली जाईल. 

7. आवारात िपǻायोƶ पाǻाचा सतत पुरवठा सुिनिʮत केला जाईल. अधूनमधून पाणीपुरवठा 

खंिडत झाʞास अɄ िकंवा धुǻासाठी वापरʞा जाणा̴या पाǻाची पुरेशी साठवण ʩव̾था 

केली जाईल. 

8. उपकरणे आिण यंũसामŤी अशा िडझाइनची असेल जी सहज ˢǅतेस परवानगी देईल. 

कंटेनर, टेबल, यंũसामŤीचे कामाचे भाग इȑादीǉंा ˢǅतेची ʩव̾था केली जाईल. 

9. कोणतीही भांडी, कंटेनर िकंवा इतर उपकरणे, Ǜाǉा वापरामुळे आरोƶास हानी होǻाची शƐता 

आहे, ȑांचा वापर अɄ तयार करणे, पॅक करणे िकंवा साठवणुकीत होऊ नये.  

       (तांबे िकंवा िपतळी भांǰांना योƶ अˑर असेल). 
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10. सवŊ उपकरणे ˢǅ, धुतलेली, वाळवून आिण ʩवसायाǉा शेवटी रचून ठेवली जातील, जेणेकŝन 

सूƘजंतू/ मोʒ / बुरशी यांǉा वाढीपासून आिण होणा̴या Ůधुरभावापासून मुƅी िमळेल. 

11. योƶ तपासणी करता येǻासाठी सवŊ उपकरणे िभंतीपंासून दूर ठेवली जातील. 

12. कायŊƗम डŌ ेनेज ʩव̾था असावी आिण कच̴याची िवʥेवाट लावǻासाठी पुरेशी तरतूद असावी. 

13. ŮिŢया आिण तयारीमȯे काम करणारे कामगार ˢǅ कपडे (एŮोन), हातमोजे आिण डोƐाची 

केस झाकणारी जाळी पįरधान करतात. 

14. संसगŊजɊ आजारांनी Ťˑ असलेʞा ʩƅीनंा काम करǻाची परवानगी िदली जाणार नाही.  

       कोणतीही कापलेली िकंवा जखमा सतत झाकलेʞा İ̾थतीत असतील आिण ȑा ʩƅीला 

अɄाǉा थेट संपकाŊत येऊ देऊ नये. 

15. सवŊ फूड हँडलर काम सुŝ करǻापूवŎ आिण शौचालय वापरʞानंतर Ůȑेक वेळी बोटाची 

नखे छाटलेली, ˢǅ पाǻाने आिण साबणाने िकंवा िडटजōट आिण पाǻाने धुवून घेतील.  

       अɄ हाताळणी ŮिŢयेदरʄान शरीराचे अवयव िकंवा केस खाजवणे टाळले जाईल. 

16. सवŊ फूड हँडलरनी अɄात पडणारे कपडे, खोटी नखे िकंवा इतर वˑू िकंवा सैल दािगने 

घालणे टाळले पािहजे आिण ȑांǉा चेह̴याला िकंवा केसांना ˙शŊ करणे देखील टाळले 

पािहजे. 

17. िवशेषत: अɄ हाताळताना िकंवा ȑा आवारात, खाणे, चघळणे, धूŲपान करणे, थंुकणे आिण नाक 

िशंकरने यास Ůितबंिधत केले जाईल. 

18. जे पदाथŊ संŤिहत िकंवा िवŢीसाठी अिभŮेत व उपभोगासाठी योƶ असतील ते दूिषत होऊ नये ʉणून 

ȑांना योƶ संरƗण पुरवले जाईल. 

19. पदाथाōची वाहतूक करǻासाठी वापरली जाणारी वाहने चांगʞा दुŜˑीमȯे ठेवली पािहजेत आिण 

ˢǅ ठेवली पािहजेत. 

20. पॅकेǕ ˢŝपात िकंवा कंटेनरमȯे वाहतुकीत असताना पदाथŊ आवʴक तापमान राखतील. 

21. कीटकनाशके / जंतुनाशके s तंũपणे आिण ते अɄ उȋादन / साठवण / हाताळणी Ɨेũापासून दूर ठेवले 

जातील आिण साठवले जातील. 
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3.4 पॅकेिजंग आिण लेबिलंग मानके 
 
एफएसएसएआय 2.1: पॅकेिजंग 2.1.1: सामाɊ गरजा 
 
1. खाȨ उȋादनात, पॅकेिजंग आिण साठवणुकीत वापरʞास खालील सामŤी िकंवा धातूपासून बनवलेले भांडे 

िकंवा कंटेनर मानवी वापरासाठी अयोƶ असʞाचे मानले जाईल: 

(अ) कंटेनर जे गंजलेले आहेत;  

(ब) इनॅमल केलेले कंटेनर जे िचɔ आिण गंजलेले झाले आहेत;  

(क) तांबे िकंवा िपतळी कंटेनर जे अ ʞुिमिनयमपासून तयार केलेले योƶ िटनकेलेले  

(ड) कंटेनर रासायिनक रचनेत अनुŝप नसतात ते भांǰांसाठी काː अʞुिमिनयम आिण अʞुिमिनयम 

अलॉयसाठी आयएस:20 ˙ेिसिफकेशन िकंवा भांǰांसाठी रॉड अʞुिमिनयम आिण अʞुिमिनयम 

अलॉयसाठी आयएस:21 ˙ेिसिफकेशन. 
 

2. ɘाİːक सामŤीपासून बनवलेले कंटेनर खालील भारतीय मानक ˙ेिसिफकेशन नुसार असावेत, जे 

पॅिकंगसाठी िकंवा साठवणीसाठी उपकरणे िकंवा įरसेɐाकल ʉणून वापरले जातात 

(i) आयएस : 10146 पॉिलिथलीनसाठी ˙ेिसिफकेशन 

(ii) आयएस : 10142 ːायरीन पॉिलमरसाठी ˙ेिसिफकेशन 

(iii) आयएस : 10151 पॉलीिवनाइल Ƒोराइड (पीʬीसी) साठी ˙ेिसिफकेशन 

(iv) आयएस : 10910 पॉिलŮोिपलीनसाठी ˙ेिसिफकेशन 

(v) आयएस : 11434 आयनोमर रेिसनसाठी ˙ेिसिफकेशन 

(vi) आयएस : 11704  एिथलीन अŢेिलक अिसड (ईएए) कोपॉिलमरसाठी  ˙ेिसिफकेशन 

(vii) आयएस : 12252 - पॉली अʋाइलीन टेरेफाथालेट्स (पीईटी) साठी ˙ेिसिफकेशन 

(viii) आयएस : 12247 - नायलॉन ६ पॉिलमरसाठी ˙ेिसिफकेशन 

(ix) आयएस : 13601 -  एिथलीन िवनाइल असेटेट (ईʬीए) 

(x) आयएस : 13576 - एिथलीन मेटा अिŢिलक अिसड (ईएमएए) 

एकदा वापरले जाणारे िटन आिण ɘाİːक कंटेनर खाȨ तेल आिण ि˘ƭ पदाथाŊǉा पॅकेिजंगसाठी पुɎा 

वापरले जाणार नाहीत. 
  

तांɯापासून बनवलेले कंटेनर जरी योƶ Ůकारे िटन केलेले नसले तरी, साखर कɈेƕनरी िकंवा आवʴक 

तेल तयार करǻासाठी वापरले जाऊ शकतात आिण अशा भांǰांचा िकंवा कंटेनरचा केवळ वापर केʞाने 

साखर कɈेƕनरी िकंवा आवʴक तेल मानवी वापरासाठी अयोƶ असʞाचे मानले जाणार नाही. 
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लेबिलंग आवʴकता 
 
भारतात िवकʞा जाणा̴या सवŊ अɄ उȋादनांना अɄ सुरƗा आिण मानके (पॅकेिजंग आिण लेबिलंग) 

िनयम, 2011 चे पालन करणे आवʴक आहे. अɄ सुरƗा आिण मानके िनयमन, 2011 ही आरोƶ 

आिण कुटंुब कʞाण मंũालयांतगŊत भारतीय अɄ सुरƗा आिण मानक Ůािधकरणाने जारी केलेली 

अिधसूचना आहे.  

या लेखात, आʉी भारतातील अɄ लेबिलंगशी संबंिधत िनयमांकडे ̊ʼीƗेप टाकत आहोत. 

 

अɄ लेबिलंग िनयमांची लागूता 

फूड लेबिलंग िनयमांमȯे भारतातील सवŊ "ŮीपॅकेǕ" िकंवा "Ůी-पॅ̋ड फूड" साठी लेबिलंग िनयमांचे 

पालन करǻाची आवʴक आहे. िनयमांनुसार, ŮीपॅकेǕ फूड ʉणजे असे अɄ, जे कोणȑाही 

Ůकारǉा पॅकेजमȯे ठेवले जाते, अशा Ůकारे की सामŤीमȯे छेडछाड केʞािशवाय बदल करता येणार 

नाही आिण जे िवŢीसाठी तयार आहे. 

 

सामाɊ लेबिलंग आवʴकता 

भारतात िवकʞा जाणा̴या सवŊ ŮीपॅकेǕ अɄाȪारे खालील लेबिलंग आवʴकतांचे पालन करणे 

आवʴक आहे: 

• लेबल इंŤजी िकंवा िहंदी िकंवा देवनागरी भाषेत असले पािहजे. या ʩितįरƅ, लेबलमȯे 

आवʴकतेनुसार इतर कोणȑाही भाषेत मािहती असू शकते. 

• लेबलमȯे खोǨा, िदशाभूल करणारी, फसʩा िकंवा अɊ उȋादनाबȞल चुकीचा ठसा उमटवू 

शकणारी मािहती असू नये. 

• हे लेबल कंटेनरला अशा Ůकारे िचकटवले पािहजे की ते कंटेनरपासून सहजासहजी वेगळे केले जाणार 

नाही. 

• लेबलमȯे सादर केलेली सामŤी िकंवा मािहती ˙ʼ, ठळक, अिमट आिण सहज सुवाǉ असावी. 

 • जर कंटेनर रॅपरने झाकला गेला असेल, तर रॅपरमȯे आवʴक मािहती असणे आवʴक आहे िकंवा 

उȋादनाचे लेबल अ˙ʼ न करता सहजपणे सुवाǉ बनिवणे आवʴक आहे. 

• अɄाचे नाव आिण ȑात असलेʞा अɄाचे वणŊन याबरोबरच अɄाचे नाव नमूद केले पािहजे. जर अɄात 

एकापेƗा जाˑ घटक असतील, तर घटकांची यादी वजन िकंवा खंडाȪारे ȑांǉा रचनेǉा उतरȑा 

Ţमाने सादर करणे आवʴक आहे. 
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पोषणिवषयक मािहती 

Ůȑेक 100 Ťॅम िकंवा 100 िमली िकंवा उȋादनाǉा Ůȑेक सİʬōगसाठी पोषणिवषयक मािहती िकंवा 

पोषणिवषयक तȚे खालील मािहतीसह लेबलवर देणे आवʴक आहे: 

• ऊजाŊ मूʞ िकलो कॅलरी मȯे  

• Ůिथने, काबŖहायडŌ ेट (साखरेचे Ůमाण ˙ʼ करा) आिण ि˘ƭ Ťॅम (g) िकंवा िमली (ml) मȯे 

• इतर कोणȑाही पोषक तȇांचे Ůमाण Ǜासाठी पोषण िकंवा आरोƶाचा दावा केला जातो 

 

हे लƗात घेणे महȕाचे आहे की लेबलमȯे केलेʞा कोणȑाही "आरोƶ दावा" िकंवा "पोषण दावा" 

िकंवा "जोखीम कमी" दाʩाची एफएसएसएआय अिधका̴यांकडून सखोल छाननी केली जाईल. 

ʉणूनच, असा कोणताही दावा चाचणी डेटाȪारे वैध करणे आवʴक आहे.  

 

िनयमांनुसार, "आरोƶ दावा", "पोषण दावा" आिण "जोखीम कमी करणे" या दाʩाची ʩाƥा खाली 

िदलेली आहे: 

 

• "आरोƶ दावा" ʉणजे  जे अɄ िकंवा ȑा अɄ आिण आरोƶाचा घटक यांǉात संबंध अİˑȕात 

आहे असे सूिचत करते आिण ȑात पोषण दाʩांचा समावेश आहे, जे शरीराची वाढ, िवकास आिण 

सामाɊ कायाōमȯे पोषक तȇांǉा शारीįरक भूिमकेचे वणŊन करतात, अɄ िकंवा ȑाǉा घटकांǉा 

सेवनाǉा िविशʼ फायदेशीर पįरणामाशी संबंिधत इतर कायाŊȏक दावे,  एकूण आहाराǉा संदभाŊत, 

शरीराǉा सामाɊ कायाōवर िकंवा जैिवक िŢयाकलापांवर आिण अशा दाʩांचा संबंध आरोƶातील 

सकाराȏक योगदानाशी िकंवा कायŊसुधारणेशी िकंवा आरोƶात िकंवा रोगात बदल करणे िकंवा जतन 

करणे, अɄ िकंवा अɄ घटकांǉा सेवनाशी संबंिधत जोखीम कमी करǻाचा दावा, एकूण आहाराǉा 

संदभाŊत, आजार िकंवा आरोƶाशी संबंिधत İ̾थती होǻाचा धोका कमी होतो. 

 

 • "पोषण दावा" ʉणजे असे कोणतेही Ůितिनिधȕ Ǜामȯे िविशʼ पौिʼक गुणधमŊ आहेत जे ऊजाŊ 

मूʞापुरते मयाŊिदत नाही परंतु Ůिथने, ि˘ƭ, काबŖहायडŌ ेट, जीवनसȇे आिण खिनजे हे देखील समािवʼ 

आहे 

 

• आरोƶ दाʩांǉा संदभाŊत "जोखीम कमी करणे" ʉणजे एक Ůमुख जोखीम घटक ʉणून आजार 

िकंवा आरोƶाशी संबंिधत İ̾थतीत लƗणीयįरȑा बदल घडवून आणणे; 
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ʬेज िकंवा नॉनʬेज िचɎ 
 
मांसाहारी खाȨ पदाथाŊवर तपिकरी ŝपरेषा असलेʞा चौकोणाǉा आत तपिकरी रंगाने भरलेʞा वतुŊळचे Ůतीक 

असणे आवʴक आहे. जर एखाȨा अɄात मांसाहारी घटक ʉणून फƅ अंडी असतील, तर उȋादक एक 

घोषणा देऊ शकतो की उȋादनात फƅ अंडी वापरलेली आहेत आिण सोबत मांसाहारी िचɎ जोडा. 

 

                                                         नॉन-ʬेज िचɎ 
 
शाकाहारी खाȨ उȋादनावर िहरʩा रंगाची ŝपरेषा असलेʞा चौकोनामȯे िहरʩा रंगाने पूणŊ भरलेʞा 

वतुŊळाचे Ůतीक असले पािहजे. 

                                                             ʬेज िचɎ 
 
अɄ योजक, रंग आिण ˢादांशी संबंिधत मािहती 
 
अɄ उȋादनात समािवʼ अɄ योजक िविशʼ नावे िकंवा माɊताŮाɑ आंतररा Ō̓ ीय संƥाȏक ओळखीसंह वगŊ 

शीषŊकांसह नमूद करणे आवʴक आहे. लेबलवरील घटकांǉा यादीǉा अगदी खाली "ऍडेड नॅचरल कलर 

(एस)" सारƥा काही िवधानांसह लेबलवर मिहती देणे आवʴक आहे. बा˨ s ादके घातʞास, नंतर लेबलवरील 

घटकांǉा यादीǉा अगदी खाली "ऍडेड ɢॅवर" सारƥा िनवेदनात ȑाचा उʟेख केला पािहजे. 

 

उȋादकाचे नाव आिण संपूणŊ पȅा 

अɄाǉा Ůȑेक पॅकेजवर उȋादकाचे नाव आिण संपूणŊ पȅा नमूद करणे आवʴक आहे. आयात केलेʞा 

अɄाǉा बाबतीत, पॅकेजमȯे भारतातील आयातदाराचे नाव आिण संपूणŊ पȅा असणे आवʴक आहे. 
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िनʫळ Ůमाण 

सवŊ पॅकेǕ खाȨ पदाथŊवर वजन िकंवा Ůमाण िकंवा संƥा नुसार असणे आवʴक आहे. पॅकेजमȯे असलेʞा 

वˑंूǉा िनʫळ Ůमाणात रॅपसŊ आिण पॅकेिजंग सामŤीचे वजन वगळले आहे. 

 

बॅच ओळखपटाची संƥा िकंवा लॉट नंबर   

सवŊ पॅकेǕ फूडवर लॉट नंबर िकंवा बॅच नंबर िकंवा कोड नंबर नमूद करणे आवʴक आहे, जेणेकŝन उȋादन 

आिण िवतरण करताना ȑाचा शोध घेता येईल. केवळ िनजōतुकीकरण केलेʞा दुधासह, दुƭजɊ पदाथŊ आिण 

बेकारी उȋादांना या िनयमनाचे पालन करǻाची आवʴकता नाही. 

 

उȋादन िकंवा पॅिकंगची तारीख 

Ǜा तारखेला, मिहɊात आिण वषाŊत वˑू तयार केली जाते, पॅक केलेली िकंवा Ůी-पॅक केलेली असते, ती 

लेबलवर नमूद करणे आवʴक आहे. तीन मिहɊांपेƗा जाˑ काळ अɄ पदाथाōचा िटकवण काळ (शेʚ लाइफ) 

असʞास, मग उȋादनाचा मिहना आिण वषŊ "बेː िबफोर डेट" सह िदले जाऊ शकते. उȋादनांचा िटकवण 

काळ (शेʚ लाइफ) तीन मिहɊांपेƗा कमी असʞास, तारीख, मिहना आिण वषŊ Ǜात वˑू तयार केली जाते 

िकंवा तयार केली जाते िकंवा Ůी-पॅक केलेली असते, याचा उʟेख लेबलवर या तारखेपूवŎ सवŖȅम असा असतो. 

 

आयात केलेʞा अɄासाठी मूळ देश 

आयात केलेʞा अɄासाठी ȑा अɄाचा मूळ देश अɄाǉा लेबलवर घोिषत केला पािहजे.  

जर एखाȨा अɄ उȋादनाने इतर देशात ŮिŢया केली तर Ǜा देशात ŮिŢया केली जाते तो देश लेबिलंगǉा 

उȞेशाने मूळ देश मानला पािहजे. 

 

वापराǉा सूचना 

अɄाचा योƶ वापर सुिनिʮत करǻासाठी आवʴक असʞास, पुनरŊचनेसह वापराǉा सूचनांचा लेबलवर 

समावेश केला पािहजे. 
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