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अȯाय 1 -  पįरचय 
              

1.1 पįरचय 

िचकू / सापोटा (Manilkara achras Forb.) हे सदाहįरत उˁकिटबंधीय वƗृ आहे, Ǜाचे फळ हे ताज ेआिण 

ŮिŢया कŝन खाʟे जात.े िचकू िकंवा सापोटा, Ǜाला सपोिडला ʉणनूही ओळखले जाते, ȑात अˋॉिबŊक आʅ 

आिण िफनॉिलक सयंगुांची उǄ पातळी असते जी ȑाǉा असƥं किथत मानवी आरोƶ फायȨांमȯे योगदान 

देते. या फळाचे विैश̽Ǩ ʉणज ेते एक Ƒायʄƃेįरक फळ आहे Ǜाचा सामाɊ तापमानास काढणीनंतरचा 

िटकवण काळ हा खूप कमी आहे. पोːहावőː शेʚ लाइफची मƥु मयाŊदा ʉणजे हे लवकर खराब होते. जरी 

कमी-तापमानास साठवण ही या फळांचा िटकवणं काळ लांबवत असले तरी, साठवणुकीच ेतापमान 14 °स.े पेƗा 

कमी असʞास िचिलंग इंǛुरी (दुखापत) होऊ शकते. सुधाįरत आिण िनयंिũत वातावरणाचा वापर आिण इतर 

कापणीनंतरǉा उपचारांचा वापर कŝन िचकू फळांचे साठवण काळ देखील वाढवले जाऊ शकते. िचकू हे 

भारतातील एक महȇाचे फळ आहे आिण ते गुजरात, कनाŊटक, महारा Ō̓ , तािमळनाडू, आंŬ Ůदेश, आिण पिʮम 

बंगालया राǛांमȯे मोǬा Ůमाणात िपकवल े जाते. कमी िटकवणं काळ असʞाने या फळाचे िचकू पेय, 

ऑ˝ोिटक िडहायडŌ ेटेड बाइट्स, कँडी, ̱ ॉश, जॅम इȑादी िविवध मʞूविधŊत उȋादनांमȯे ŝपांतįरत केले जाते. 

 

1.2 पेय उȋादनाची रा Ō̓ ीय आिण जागितक बाजारपेठेतील सȯाची İ̾थती 

जागितक फळ पेय बाजारआकाराचे मʞू 2018 मȯे 33.92 अɥ डॉलर होते आिण 2019 ते 2025 पयōत ते 6.2% 

सीएजीआर या Ůमाणांमȯ ेआणखी िवˑारǻाचा अंदाज आहे. िनरोगी जीवनशैलीचे नतृेȕ करǻाचे वाढत ेमहȇ 

या उȋादनाची मागणी वाढवत ेआहे अशी अपेƗा केली जात आहे. लǪपणा आिण पौिʼक कमतरतेसह आरोƶाǉा 

िविवध सम˟ांबाबत वाढȑा िचंतेमळेु या उȋादनांची मागणी वाढेल आिण ȑाȪारे बाजारपेठेतील वाढीला पािठंबा 

िमळेल. भारतीय अɄ व पेय उȨोग बाजार हा सण 2019 पयōत 4,00,000 कोटी Ŝपये इतका होता आिण तो सण 

2025 पयōत (16% सीजीएआर या दरान)े 2 .5 पटीने वाढून 10,00,000 कोटी Ŝपये पयōत वाढǻाचा अंदाज आहे 
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व जे भारतीय लोकसंƥेस पुरक असे फायदे Ůदान करेल (1.4अɥ मजबूत लोकसंƥा, वाढती उȋɄपातळी 

आिण उǄ शहरीकरण). भारतीय पेय उȨोग हा आज जागितक पेय वापराǉा अंदाजे 10% आहे. 

1.3 फळपेय 

फळपेय ेआिण पेय हे जगभरात वापरʞा जाणा̴या पेयाǉंा लोकिŮय ŵेणीपैंकी एक आहे. फळांची पेय ेआिण पेय 

सहज पचǻाजोगे, अȑंत ताजेतवाने, तहान भागवणे, ƗुधावधŊक आिण पौिʼक̊̽Ǩा बŠतेक िसंथेिटक आिण 

एरेटेड पेयापेƗा िकतीतरी पटीने ŵेʿ आहेत. अलीकडǉा काळात फळांवर आधाįरत पेय आिण पेयांच ेसेवन वेगाने 

वाढल े आहे. या उȋादनांǉा तयारीसाठी वापरले जाणारे फळांच े रस िकंवा लगȨा यावर िफʐŌ ेशन (गाळाने), 

̋ʞाįरिफकेशन आिण पाʮरायझेशन यासारƥा कमीत कमी ŮिŢया केʞा जातात. फळांचा रस िकंवा लगदा, 

साखर, आʅ, İ̾थरता देणारे घटक, सूƘ पोषक ūʩे आिण पेय िवकिसत करǻासाठी संरƗक यांसारƥा 

घटकांसोबत िमसळलेले जातात. फळांचा रस िकंवा पʙ यावर आधाįरत पेय आिण पेय उȋादने अशा िविवध ŵेणी 

आहेत Ǜा खाली सूचीबȠ आहेत. 

नैसिगŊक फळांचे रस, गोड रस, रेडी-टू-सʬŊ पेय, नƃेर, कॉिडŊयल, ˍॉश, Ţश, िसरप, कॉɌȴŌ ेटेड फळांचा रस 

आिण फळांचा रस पावडर हे सवŊ Ůकार नॉन-अʋोहोिलक आिण नॉन-काबŖनेटेड पेयाǉंा ŵेणीच ेयेतात. 

 

 

  
 

डायÐयटेूबल बेÓहरेजेस ने³टर रेडी-टू-सÓहª 

फळपेय 
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अȯाय 2 - िचकू पासून रस तयार करणे 
 

2.1 िचकू रस 

िचकू हे एक ʩावसाियक उˁकिटबंधीय फळाचंे पीक आहे, Ǜात उǽृʼ आिण ˢािदʼ चव तसचे उǄ पौिʼक 

गणुधमŊ आहेत; ʉणनू ȑाचे टेबल मʞू जाˑ आहे. िचकू लगȨाǉा खरखरीतपणामळेु ȑाचे ʩावसाियक įरȑा 

İ̾थर उȋादनांमȯे ŮिŢया करणे कठीण आहे. जरी िनजŊिलत काप (िडहायडŌ ेटेड ˠाईसेस), जॅम, पावडर इȑादी 

अनेक िचकू उȋादने िवकिसत केले गेले आहेत, परंतु अȨाप ते लोकिŮय नाहीत आिण ʩावसाियक Ůमाणात 

उपलɩ देखील नाहीत. िचकू रस ŮिŢयेसाठी वापरʞा जाणा̴या ŮिŢया आिण उपकरणांची खाली चचाŊ केली गेली 

आहे. 

2.2 िचकू पासून रस तयार करǻासाठी वापरʞा जाणा̴या घटकांची भूिमका 

ताजे फळ: 

रस काढǻासाठी ताǛा फळांची िनवड आिण रस काढǻापूवŎ नकोअसलेला भाग काढून टाकणे. हवामानाची 

İ̾थती, िविवध Ůकारची फळे, पįरपƓता आिण मातीचा Ůकार हे सवŊ रसावर ŮिŢया करǻात मƥु भिूमका 

बजावतात. अित-िपकलेʞा, अधŊ-िपकलेʞा, खराब झालेʞा आिण रोगŤˑ फळांना वापरले जाऊ नय ेकारण 

ȑामुळे उȋादनाǉा गुणवȅेवर पįरणाम होतो. 
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2.3 िचकू पासून रस तयार करǻाǉा ŮिŢयेसाठीची Ůवाह सारणी 

 

फळांची िनवड 

वगêकरण 

िचरणे 

पिÐपगं / गर काढणे 

पाĲरायझेशन (85°C तापमानास 30 सेकंदांसाठी) 

थंड करण े

डब ेभरणे 

साठवण  (4°C तापमान) 
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2.4. िचकू पासून रस तयार करǻासाठी वापरली जाणारी उपकरण े

 
 

 
                         Āुट कÆÓहयेर                                    Āुट वॉशर                                         Āुट सॉटªर   
 

                                  ट्वीन पÈलर                             Öøू पÈलर                                  पाĲरायझर       
 

 
                                               Āुट चॉÈपर                                                    कोÐड Öटोरेज          
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2.5. िचकू पासून रस तयार करǻाची ŮिŢया  
 

फळांची िनवड 

 खराब झालेली आिण सडलेली फळे टाळǻासाठी फळांची कसून तपासणी करǻात यावी  

 फळ हे सामाɊ तापमानास िपकले गेल ेपािहजे  

 फळाच ेवाण आिण पįरपƓता यास ŮाधाɊ Ţमात घेतल ेपािहजे 
 

वगŎकरण 

 सडलेले आिण बुरशी लागलेले फळ काढून टाकǻासाठी सॉिटōग आवʴक आहे. अंितम रसात उǄ सूƘजीवभार, 

अिनʼ ɢेवसŊ िकंवा मायकोटॉİƛन यांनी ते दूिषत होणार नाही याची खाũी करणे आवʴक आहे. 

 वाळू आिण इतर टाकाऊ संयगेु धऊुन काढǻासाठी 10-100 पीपीएम Ƒोरीन पाǻाने ओली s ǅता केली जाईल  
 

िचरण े

 या ŮिŢयेच ेमƥु उȞीʼ हे फळ फोडणे, कापणे, ȑाचा पृʿ भाग वाढिवण ेआिण पेशी-ūव िनमूŊलन सुŝ करण ेहे 

आहे. 

 िचरǻामुळे मौʞवान घटकांच ेनुकसान करणा̴या एİ̢झमॅिटक ŮितिŢया होऊ शकतात. 

 फळ िचरʞानंतर लगेचच ȑावर ŮिŢया करावी लागते 

 जर ही ŮिŢया योƶ Ůकारे केली गेली तर पʙ िकंवा गर हा ओबडधोबड नाही तर एकिजनसी, अिनयिमत 

आकाराचे, काही िमलीमीटर आकाराच ेकण असलेला पʙ िमळेल, ज ेदाबʞावर ūव बाहेर काढǻासाठी मुभा 

देतील 
 

िचकू फळांचे पİʙंग करण े

 पİʙंग ही एक अशी ŮिŢया आहे जी अɄपदाथाōना िचरडणा̴या िनʺषŊण िकंवा पʙर उपकरणांȪारे केली जाते 

आिण यामȯे फळे आिण भाǛांना िचरडून ȑाचा लगȨा हा िबया आिण साल यापासून वगेळा करत े 

 पʙर मशीन हे एकतर यांिũक įरȑा इंधन िकंवा िवद्युत Ůवाहाचा वापर कŝन चालिवले जाऊ शकते  

 िपकलेली फळे नळाǉा पाǻात धुतली गलेी, ती सोलून ȑाचे लहान तुकडे केल ेगेले. कापलेली फळे िमƛरचा 

वापर कŝन िकंवा पʙरचा वापर कŝन लगȨामȯे ŝपांतįरत केली जातात 

 िचकू पʙ वर पोटॅिशयम मेटािबसʚेटǉा 70 पीपीएमसह उपचार केल ेगेले, कारण ŮिŢयेदरʄान ȑाचा रंग 

खराब होऊ नये आिण सूƘजीवांची वाढ रोखǻासाठी हा पूवŊउपचार करणे आवʴक आहे 

 वापरǻापवूŎ बारीक केलेला गर िकंवा लगȨा हा रेिůजरेशन (4ºC) İ̾थतीत ठेवǻात आला होता  
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पाʮरायझेशन 

 पाʮरायझेशन हे क̓ǉा मालाǉा गुणवȅेचे नुकसान न करता हािनकारक सूƘजंतूचंे उǄाटन करǻासाठी 

वापरल ेजाणारे िनजōतुकीकरण तũंǒान आहे. 

 फळांǉा रसांच े औİˁक पाʮरायझेशन ʉणजे सƘूजीव िकंवा िवकरे (ए̢झाइʈ) नʼ करǻासाठी 85°से 

तापमानास 30 सकंेदांसाठी ŮिŢया करण े

 रोगजंतूमƅु व उǄ Ůतीचा सुरिƗत फळांचा रस तयार करǻासाठी, Ťाहकांǉा अपेƗा पूणŊ करǻासाठी आिण 

ʩावसाियक नुकसान कमी करǻासाठी, औİˁक पाʮरायझेशन Ůभावीपणे करणे असण ेआवʴक आहे 
 

भरण े

 दूिषत होऊ नये ʉणून गरम भराव केला पािहज े 

 उǄ दजाŊची उȋादने तयार करǻासाठी असेिɐक िफिलंग चा वापर देखील केला जाऊ शकतो  

 यांनतर थंड पाʮराइǕ रस कॅनमȯे भरला जातो आिण रेिůजरेशन तापमानास साठिवला जातो  
 

पॅिकंग 

 िचकू Ǜूस कॉɌȴŌ ेट हा (पी 1) कमी घनतǉेा पॉिलिथलीन पाऊच (एलडीपीई), (पी 2) उǄ घनतǉेा पॉिलथेलीन 

पाऊच (एचडीपीई) आिण (पी 3) पीईटी बाटʞांमȯे पॅक केल ेगेले जात े 
 

साठवण 

 पकॅ केलेले कॉɌȴŌ ेट्स हे ४°स ेतापमानास साठवले जातात.  90 िदवस साठवणकुी दरʄान नमुɊांचे वेळोवळेी 

िवʶेषण केले गेले 

 

 
2.6. िचकूǉा रसावर ŮिŢयचेा पįरणाम 

 रसाचे तापमान आिण पीएच योƶ Ůकारे राखला पािहज ेकारण ȑाचा रसाǉा गणुवȅवेर पįरणाम होईल. 

 फळांच ेवाण आिण पįरपƓता योƶ Ůकारे िनवडली पािहज ेकारण यामळेु उȋादनात कडू चव िनमाŊण होईल
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अȯाय 3 - िचकूǉा रसाचे पॅकेिजंग 
3.1. पकेॅिजंग (आवे̓ न) 

पॅकेिजंग ही वाहतूक, िवतरण, साठवण, िकरकोळ आिण अंितम वापरासाठी वˑू तयार करǻाची एक समɋियत 

Ůणाली आहे. िवŢी जाˑीत जाˑ करताना िवतरणाचा खचŊ कमी करǻाǉा उȞेशाने हे एक तांिũक व आिथŊक 

कायŊ आहे. 

3.1.1 खाȨ उȋादनाच ेपॅकेिजगं का करावे? 

 

पॅकेिजंगमुळे उȋादन दूिषत होǻापासून मुƅ राहते, िशपमŐट आिण ːोरेजदरʄान नुकसानापासून संरƗण होते 

आिण उȋादन अनुकूलपणे ŮदिशŊत होते. िचकूपासूनǉा रसासाठी मुƥ पॅकेिजंग सािहȑ ʉणजे सेलोफेन बॅग, 

जी उȋादनासाठी आūŊते पासून संरƗण Ůदान करत ेआिण ˢयंचिलत पॅकेिजंग मशीनवर सहजपणे वापरली जाते, 

परंतु िकराणा दुकानाǉा कपाटामȯे एकमेकांवर ठेवणे (ːॅक करणे) कठीण आहे. बरेच उȋादक िचकू रस पॅकेज 

करǻासाठी िपशʩा ं ऐवजी बॉƛचा वापर करतात कारण बॉƛ ːॅक करण े सोपे आहे, नाजूक िचकू रस 

उȋादनांसाठी चांगले संरƗण Ůदान करतात आिण िपशʩांपेƗा वाचǻास सोपे असलेली जािहरात छापǻाची 

संधी देतात. 

योƶ पॅकेिजंग Ůणाली केवळ आवʴक भौितक संरƗणच Ůदान करत नाही जे अɄ उȋादनाची अखंडता राखते 

परंतु आवʴक सूƘ वातावरण देखील Ůदान करते जे गुणवȅेचा ̴हास कमी करते. 
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3.2. पकेॅिजंगची कायő 

पॅकेिजंग Ůणाली Ůभावीपणे िनवडणे, िडझाइन करण ेआिण वापरǻासाठी िचकू Ǜूस पॅकेिजंगची कायő समजून 

घेण ेमहȕाचे आहे. पॅकेिजंगची कायő सामाɊत: खालीलŮमाण ेअस ूशकतात  

1.  उȋादनाची जािहरात आिण िवŢी 

2.  उȋादन ओळख पįरभािषत करण े

3. मािहती Ůदान करण े

4. Ťाहकाǉंा गरजा ʩƅ करणे 

5. सुरिƗत वापर सुिनिʮत करणे  

6. उȋादनाचे संरƗण करणे  

 

3.2.1. िचकू रस पॅकेिजंगच ेघटक 
 

बŠतेक अɄ पॅकेजेसŮमाणे, िचकू Ǜूस पॅकेिजंग सहसा तीन घटकानंी बनलेल ेअसते: 

(1) Ůाथिमक पॅकेज, 

(2) दुʊम पॅकेज, आिण 

(3) ततृीयक पॅकेज. 

 

 

आकृती 3.1. पकेॅिजंगच ेटɔ े

 
 

 
 

1 2 3 
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िविशʼ िचकू रस उȋादन आिण ते Ǜा Ůकारे सʬŊ केले जात ेȑावर अवलंबून पॅकेिजंग िसːममȯे वापरले जाणारे 

िकमान एक िकंवा दोन िकंवा तीनही घटक असू शकतात. 

 

Ůाथिमक पॅकेज ची ʩाƥा अशी करता येईल की एक पॅकेज ज ेिचकू रस उȋादनाǉा संपकाŊत असते. हे मुƥतः  

िचकू रसाǉा सामŤीचे सीलबंद व सƘू वातावरण तयार कŝन अवांिछत वातावरणापासून (उदा. उǄ आūŊता, 

ऑİƛजन, सƘूजीव) आिण इतर दूिषत घटक जसे की धूळ व मानवी संपकाŊपासून सरंƗण Ůदान करते. 

 

दुʊम पॅकेज हे एक पॅकेज आहे Ǜात एक िकंवा अिधक Ůाथिमक पॅकेजसे असतात. हाताळणीत सिुवधा 

देǻासाठी दुʊम पॅकेजचा वापर देखील केला जाऊ शकतो. दुʊम पॅकेजचे आणखी एक कायŊ ʉणजे िचकू Ǜूस 

उȋादनाची मािहती जसे की लॉट नंबर, उȋादन आिण मुदत संपǻाǉा तारखा आिण पौिʼक लेबʤ याबाबत 

मािहती Ůदान करणे. हे ब̴याचदा उȋादन िड̾ɘे बॉƛ ʉणून देखील वापरले जाते. 

 

ततृीयक पकेॅज मȯे अंितम िशिपंग आिण िवतरणात दुʊम पॅकेज समािवʼ केले आहे. दुʊम पॅकेजेस एकिũत 

करण ेआिण साठवण आिण हाताळणीत मदत करण ेआिण भौितक नुकसान आिण हवामानाǉा पįरİ̾थतीिवŝȠ 

पकेॅǕ िचकू रसासाठी सरंƗणाचा अितįरƅ थर Ůदान करणे हा यामागचा उȞेश आहे. नालीदार बॉƛ, पॅलेट्स 

आिण Ōː ेच ɘाİːक िफʝ ही काही उदाहरण ेआहेत. 
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3.3. Ůभावी अɄ पॅकेिजगंसाठीǉा आवʴकता 

1. िवषारी नसाव े 

2. सƘूजीवांपासून दूिषत होǻापासून सरंƗण कराव े 

3. आūŊता आिण ऑİƛजन यामȯे वाढ होण ेिकंवा ̴हास होणे यामधील अडथळा ʉणून कायŊ करणे 

4. दुगōधी िकंवा पयाŊवरणीय िवषारी पदाथाōǉा Ůितगापासून सरंƗण करण े 

5. हािनकारक यʬूी लाईट पासनू सरंƗण पुरिवण े 

6. भौितक नुकसानीला Ůितकार करण े 

7. पारदशŊक असणे - छेडछाड Ůितरोधक िकंवा छेडछाड बाबत ˙ʼता Ůदान करण े 

8. उघडǻास सोप ेअसावे  

9. िड˙ेİɌंग आिण įरसीिलंग वैिश̽Ǩे असावीत  

10. सहज पणे िवʥेवाट लावता येईल  

11. आकार, ˢŝप आिण वजनाǉा गरजा पणूŊ करण े 

12. िŮंटेिबिलटी वैिश̽Ǩे असणे 

13. ˢˑ असावे  

14. खाȨ उȋादनाशी ससंुगत असावे  

15. उȋादनाǉा गटांचा एकũ वापर करण ेअशी िवशेष विैश̽Ǩ ेअसावीत  

 

3.4 फळपेयांची वैिश̽Ǩे 

फळांच ेपये (ůुट बʬेरेजेस) यात फळांचा रस (ůुट Ǜूस), ůुट िडŌ ंक आिण ůुट नƃेर यांचा समावेश होतो. 

यामȯे फळांचा रस, पाणी, साखर, डेƜेरोस, इ̢ʬटŊ शुगर इ. घटक पदाथŊ असतात. फळांǉा पेयांमȯे होणारी 

मोठी गणुवȅा घसरण ʉणज ेपोषण, भौितक-रासायिनक बदल आिण सƘूजीवांची वाढ.  

पकेॅिजंगǉा सदंभाŊत िवचारात घतेली जाणारी उȋादनाची गणुवैिश̽Ǩे खालीलŮमाणे आहेत: 

आʅता: फळांच ेसवŊ रस सहसा आʅयƅु असतात कारण ȑात सŐिūय आʅ असतात.  

िवकरे (ए̢झाइʈ): सवŊ फळांǉा रसांमȯ ेए̢झाइʈ अİˑȕात असतात. कधी त ेनʼ कराव ेलागतात तर कधी 

ȑांना घातल ेजात.े 
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İʬटॅिमन-सी (ऍˋॉिबŊक आʅ): फळांचे İʬटॅिमन सी चे Ůमाण िपकǻापूवŎच वाढत े आिण नंतर ए̢झाइम 

(ऍˋॉिबŊक ऍिसड ऑİƛडेज) ǉा िŢयेमळेु कमी होत.े जʬेा फळे िशजवली जातात, तʬेा बŠतेक ऍˋॉिबŊक 

आʅ ऊतीमंधून ūवपदाथाŊत हˑातंįरत होत ेिकंवा ऑİƛडीकरण केल ेजाऊ शकत.े लोह, तांबे िकंवा खराब िटन 

केलेʞा भांǰांमȯे अिधक सहजपण े उȥवणारे ऑİƛडेशन. साठवणुकीǉा वळेी İʬटॅिमन-सीच े

नकुसानदेखील होत.े कमी तापमानात साठवण ेआिण हवा आिण Ůकाशाशी सपंकŊ  रोखण ेयामुळे हे कमी करता 

यतेे. सʚाइटǉा वापरामळेु İʬटॅिमन-सी जतन करता यतेे. 

रंग आिण चव: त ेखूप महȕाच ेआहेत आिण ब̴याच फळपेयांमȯे काही कायदेशीरįरȑा परवानगी असलेले रंग 

असतात. हे सरंƗक ʉणून वापरʞा जाणा̴या सʚाइटǉा İɰिचंग Ůभावावर मात करǻासाठी आिण आकषŊक 

ˢŝप Ůदान करǻासाठी घातल ेजातात. 

यीː: फळांǉा रसांची लूट Ůामƥुाने यीːमुळे होत.े ȑाची वाढ तापमानावर अवलंबनू असत.े खोलीǉा 

तापमानावर क̓ǉा फळांǉा रसाचे खराबीकरण केʞाने अʋोहोल िकǼन होत ेआिण ȑानंतर यीː िकंवा 

पृʿ भागावर वाढणा̴या मोʒȪारे अʋोहोल आिण फळांǉा आʅांचे ऑİƛडेशन होत.े ʉणून Ůȑेक िजवंत यीː 

पशेी पाʮरायझेशन, िन˟ंदन आिण/िकंवा सरंƗकांȪारे काढून टाकण ेगरजचेे आहे. 

 

3.5     फळपेयांǉा पॅकेिजंगसाठीच ेवेगवेगळे पॅकेिजंग सािहȑ 

3.5.1. काचचेे कंटेनर :  

फळपेयांǉा पकेॅिजंगसाठी काचǉेा बाटʞांचा वापर हा हॉट-िफल/होʒ/कूल ŮिŢयेत िवˑृत Ůमाणात झाला 

आहे, परंतु कंटेनरच ेŰेकेज टाळǻासाठी काळजी घतेली पािहज.े उǄ दजाŊǉा फळपेयांसाठी काच हे अजनूही 

पसंतीचे पॅकेिजंग माȯम आहे. तथािप, अलीकडǉा काही वषाōत, असिेɐक पȠतीने काटूŊन मȯे पेय पॅक करǻाच े

Ůमाण खूप वाढल ेआहे. 

काचǉेा बाटलीǉा पकेॅिजंगमȯे झालेʞा सधुारणा खालीलŮमाण ेआहेत: 

• हलके वजन 

• घषŊण Ůितकार वाढिवǻासाठी पृʿ भागाच ेआवरण 

• सोɗा रीतीन ेउघडता यणेारे झाकण असलेल ेŜंद तोडंाचे कंटेनर 

3.5.2. धातूच ेकंटेनर :  

कमी काबŊन सौʄ पोलादाने बनवलेल े 99.75% शुȠतचेे िटनɘेट कॅन, सोɗा रीतीन े उघडता यणेारे झाकण 

असलेले कॅन वापरले जातात.  हे िटनɘेट कंटेनर एकतर 3 पीस िकंवा 2 पीस कंटेनर आहेत. गंज टाळǻासाठी 

त ेअंतगŊत įरȑा कलई केल ेजातात. 
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3.5.3. ɘाİːक कंटेनसŊ : फळांǉा रसांमȯ े सŐिūय पदाथŊ असतात, ज े जीवाणूǉंा दूिषततेसाठी सवेंदनशील 

असतात. अशा उȋादनांच े पॅकेिजंग गरम िफिलंगȪारे केल े जात,े िवˑाįरत शेʚ-लाइफ Ůाɑ करǻासाठी, 

पीईटी बाटʞा सहसा हॉट िफिलंग अनुŮयोगासंाठी वापरʞा जातात. िडझाइन आिण उȋादन ŮिŢयȪेारे 

कंटेनरमȯ ेिवशेष वैिश̽Ǩ ेजोडली जातात. कंटेनरचा तापमान Ůितकार सधुारǻासाठी पॅकेज उˁता-सटे आहे. 

जाˑ टीजी (Ƹास टŌ ाİɌशन टेɼरेचर) तापमान आिण/िकंवा ˛िटकीकरणाǉा वेगवान दरासह पीईटी रेिझɌ 

वापरल ेजातात. सामाɊत: गरम भरलेल ेपीईटी बाटʞा थडं भरलʞेा बाटʞांपेƗा समुारे 1.5 पट जड िडझाइन 

केʞा जातात. बाटलीǉा पįरघावर आिण तळावर बरगǰा आिण खाचा देखील परुवʞा जातात. भरʞानंतर 

आिण कॅिपंग केʞानंतर ūव थडं होत राहतो, Ǜामुळे पोकळी िनमाŊण होत.े बाटलीची िभंत पोकळीǉा Ůभावाखाली 

िवकृती होऊ शकत ेआिण कंटेनरǉा बाजǉूा िभंतीत ʬॅƐूम पनेॅल देऊन या सम˟ेवर मात केली जात.े सामाɊत: 

पीईटी सह-पॉिलमरǉा खालǉा पातळीला ŮाधाɊ िदल ेजात ेआिण समुारे 80 ǉा आंतįरक िचकटपणा ˢीकाराहŊ 

आहेत. लविचक ɘाİːक पॅकेजसे पारंपाįरक काच आिण धातǉूा कंटेनरवर आिथŊक बचत देतात परंतु त े

ऑİƛजनसाठी योƶ आहेत ʉणनू ऑİƛजनची पमőिबिलटी कमी करणारे लविचक पॅकेज िनवडणे महȕाच े

आहे. आʅयƅु फळांǉा रसांना Ůȑुȅर न देता मटॅेलाइǕ पॉिलएːर/पॉिलएːर/ पॉिलिथलीन सारखे लविचक 

लॅिमनेटेड पाऊच गरम िफल पॅकेिजंग पȠतीसाठी वापरल ेजातात. हे एकतर सपाट पाऊच िकंवा ːँड-अप पाऊच 

ʉणून वापरल ेजातात. तथािप, या पाऊचमधील उȋादनाचे शेʚ-लाइफ मयाŊिदत आहे. 

3.5.4. असेिɐक पॅकेजसे: थमŖɘाİːकला पपेरबोडŊ आिण ऍʞुिमिनयम फॉइलची सांगड घालून असिेɐक पॅकेजेस 

बनवले जातात. ȑाǉंा बŠˑरीय बांधकामामळेु काटŊनला खराब होǻास जबाबदार असलʞेा िविवध घटकांपासून 

सामŤीच ेसरंƗण करǻास सƗम करत.े ऍʞुिमिनयम फॉइल थर हा ऑİƛजन आिण Ůकाशासाठी एक मजबूत 

अडथळा आहे. पॉिलिथलीनपासून बनवलेला आतील ɘाİːकचा थर ūवपदाथाŊȪारे सील करण े शƐ करत.े 

बाहेरील कागदाचा थर ताठरपणा Ůदान करतो Ǜामुळे िवटांǉा आकारातील डबे शƐ होतात आिण अशा Ůकारे 

उपलɩ साठवण आिण वाहतकुीची जागा जाˑीत जाˑ वापर करǻास सƗम करतात. उǽृʼ Ťािफƛ, चांगले 

िड̾ɘे आिण शेʚ अपील करǻास आिण उȋादनासंदभाŊत मािहती Ůदान करǻास देखील शƐ आहेत. 

असिेɐक ŮिŢया पॅकेज करǻापूवŎ उȋादन बƃेॅįरया-मƅु करत.े सामŤीमȯे सोयीˋर Ůवशे Ůदान 

करǻासाठी, पेय डबे िविवध Ůकारची ओपिनंग िडʬाइस ऑफर करतात. पकॅचे एक पįरिचत सŜुवातीच ेवैिश̽Ǩ 

ʉणज े िडŌ ंिकंग Ōː ॉ, ज े पॅकेजशी जोडलेल े आहे. काही अलीकडील टŌ Őड पुल-टॅब ओपिनंग आहेत, ज े पॅकेज 

सचोटीशी तडजोड न करता Ůी-पंच होलपासनू सहजपण ेवेगळे केल ेजाऊ शकतात. तसेच, सानुकूल िडझाइन 

केलेʞा कॅɛ आिण ƑोजसŊ पेय डɯांवर सलुभ ओतǻासाठी आिण Űँड Ůितमा वाढिवǻासाठी समािवʼ केल े

जाऊ शकतात. 
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3.5.5. बगॅ-इन-बॉƛ िसːम: यात कठोर कंटेनरमȯे एक कोलाɛीबल बगॅ, िपशवीमȯे ūव उȋादन सादर 

करǻासाठी िफिलंग मशीन आिण उȋादन बाहेर काढǻासाठी िड˙ेɌर समािवʼ आहे. 

िपशवी : बाहेरील कंटेनर बॉƛ, Ţेट िकंवा डŌ म अस ूशकतो. बॅगमȯे ŮȑƗात दोन िपशʩा असतात. आतील 

िपशवीत ūव असत ेआिण बा˨ िपशवी अडथʨांचे गुणधमŊ Ůदान करत.े दोɎी िकनारांवर उˁता-सील केलेल े

असत.े िपशवीला बसवलेल ेǨूबलर ˙ॉट उȋादन भरǻास आिण िवतįरत करǻात मदत करतात. 3 िलटर िकंवा 

1000 िलटरइतके कमी पॅक केल ेजाऊ शकत.े 

िपशवी हे पकेॅिजंग ʩव̾थेचे "जीवन" आहे. िपशवीमȯेच तीन घटक असतात: 

i. एक आंतįरक थर 

ii. एक बा˨ थर 

iii. एक ˙ॉट 

आतील थराचे कायŊ, सामŤी पॅक करǻाǉा सपंकाŊत असलेल,े िपशवीला सील सचोटी Ůदान करण े आहे. 

उȋादनाǉा अपेिƗत शेʚ-लाइफǉा िकमान दुɔट काळ सतत यांिũक आिण रासायिनक "दबाव" सहन 

करǻासाठी सील परेुस े मजबूत असण े आवʴक आहे. सामाɊत: उȋादनाला अितįरƅ अडथʨाची गरज 

असʞािशवाय आतील थर अडथʨासाठी िडझाइन केलेला नसतो, जो बा˨ थर Ůदान कŝ शकत नाही. उǄ 

कामिगरी पॉिलिथलीनपासून तयार केलेल ेɘाİːक िचũपट, उǽृʼ सील आिण पƁंर गणुधमŊसहसा आतील थर 

सामŤी ʉणून वापरल ेजातात. 
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अȯाय 4 -अɄ सुरƗा िनयम आिण मानके एफएसएसएआय 
 

4.1 एफएसएसएआय 

 
एफएसएसएआय ʉणज े फूड सɝेी अँड ːॅǷडŊ ऑथॉįरटी ऑफ इंिडया जी भारतातील खाȨ उȋादन 

ʩवसायावर लƗ ठेवत ेआिण िनयिंũत करत.े ही एक ˢायȅ सं̾ था आहे जी भारत सरकारǉा आरोƶ आिण कुटंुब 

कʞाण मũंालयाǉा अंतगŊत ̾थापन केली जाते. एफएसएसएआय ची ̾थापना अɄ सरुƗा आिण मानक कायदा 

(एफएसएस ऍƃ), 2006 अंतगŊत करǻात आली आहे, जी भारतातील अɄ सरुƗा आिण िनयमनाशी सबंंिधत 

एकिũत कायदा आहे. 

 

4.1.1.  एफएसएसएआयची कायő 

 
1. अɄ सरुƗा मानके िनिʮत करǻासाठी िनयम तयार करणे 

2. अɄ चाचणीसाठी Ůयोगशाळांǉा माɊतेसाठी मागŊदशŊक तȇे िनिʮत करण े

3. कŐ ū सरकारला वैǒािनक सʟा आिण तांिũक सहकायŊ Ůदान करणे 

4. अɄातील आंतररा Ō̓ ीय तांिũक मानकांǉा िवकासात योगदान देणे 

5. अɄ सवेन, दूिषतता, उदयोɉखु जोखीम इȑादीसंंबंधी मािहती गोळा करणे आिण एकिũत करणे. 

6. मािहतीचा Ůसार करण ेआिण भारतातील अɄ सरुƗा आिण पोषणाबȞल जागŝकता वाढिवणे 
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4.2. अɄ मानके 

4.2.1 अɄ सरुƗा आिण मानके (अɄ उȋादने मानके आिण अɄ योजक) िनयम, 2011 

2.3. फळे आिण भाǛांची उȋादने  

2.3.6: औİˁक ŮिŢया केलʞेा फळांचे रस 

1. थमŊली Ůोसे̾ड ůूट्स Ǜूस (डबाबदं, बाटलीबंद, लविचक आिण/ िकंवा असेिɐकलली पॅक केलले)े ʉणजे 

िकǼन ŮिŢया न-केलेले परंत ुिकǼन Ůिकया होऊ शकणारे पदाथŊ, ज ेपʙी, गढूळ िकंवा पारदशŎ असतील, 

चांगली व पįरपकव फळे िकंवा ȑांचा गाभा वापŝन Ťहण करǻास योƶ अʴा ˢŝपात यांिũक ŮिŢया 

वापŝन आिण योƶ Ůमाणात ȑाǉावर पॅकेिजंग पूवŎ आिण नतंर औİˁक ŮिŢया करणे, Ǜामळेु ȑांचे 

खराबीकरण िकंवा नासाडी होणार नाही.  फळांचा रस हा कदािचत आटवलेला देखील असले व ȑामȯे पाणी 

घालून नंतर इİǅत घटक आिण गुणवȅा तȕे िनयंिũत केले जाईल. ȑामȯे मीठ देखील असू शकेल. एक िकंवा 

अिधक गोडीदेणारे घटक 50 Ťॅम Ůित िकलोŤॅम यापेƗा जाˑ नघातल े परंत ु काही अित आʅता असलेʞा 

फळांǉा बाबतीत जस ेिक सफरचंद, संũी, ūाƗे, अननस यामȯे 200 Ťॅम Ůित िकलोŤॅम यापƗेा जाˑ नघातले 

असेल. तसेच साखरेचे Ůमाण हे 15 Ťॅम Ůित िकलोŤॅम यापेƗा जाˑ नसेल तर उȋादनास ˢीटेȵ जूस (गोड रस) 

ʉणून संबोधǻाची आवʴकता नाही. 

 

2. उȋादनात या िनयमांमȯे आिण पįरिशʼ मȯे परवानगी असलेल ेअɄ योजके घातल ेगेले अस ूशकतात. हे 

उȋादन पįरिशʼ-ब मȯे िदलेʞा सƘूजैिवक आवʴकतांशी ससंुगत असले.  

उȋादन खालील आवʴकतांचे पालन करेल-. 

फळांचा रस 
टीएसएस  

िकमान ( %) 

आÌलता कमाल (%) 
िसिůक अॅिसड Ìहणनू Óयĉ केलेली  

एकाच ÿजाती¸या फळाच ेइतर रस िकंवा पेय  
- अिधक आÌलता नसललेे 

10 3.5 
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3. कंटेनर उȋादनान े चांगल े भरलले े असावे आिण कंटेनरǉा पाǻाǉा Ɨमतेǉा 90% पƙेा कमी भरलेल े

नसावेत. कंटेनरची पाǻाची Ɨमता 20ºC तापमानाǉा पाǻाचे अस े Ůमाण आहे ज े सीलबंद कंटेनर पणूŊपण े

भरʞावर धरǻास सƗम आहे. 

4.2.2. फळपेयांमȯे वापरǻासाठी अɄ योजकांची यादी 
 

टेबल 4.1 फळांǉा रसासाठी अɄ योजकांची यादी 
 

योजकाचे नाव वापराची पातळी 

अॅिसिडफाइंग एजटं 

िसिटŌक आʅ जीएमपी 

फॉ˛ोįरक आʅ जीएमपी 

एल-टाटाŊįरक आʅ जीएमपी 

ʄॅिलक आʅ जीएमपी 

अटँीऑİƛडंट्स 

अॅ̀ ॉिबŊक आʅ जीएमपी 

कॅİ̵शयम अˋॉबőट जीएमपी 

सोिडयम अˋॉबőट जीएमपी 

ˢाद 

नैसिगŊक चव आिण नसैिगŊक चव आणणारा पदाथŊ/ िनसगŊ 

समान चव आणणारे पदाथŊ / कृिũम चव दार पदाथŊ 
जीएमपी 

ŮिŢया एड्स 

नायटŌ ोजन आिण काबŊन डायऑƛाइड 
जीएमपी 
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सरंƗक 

बŐझोएट 1000 mg/kg 

फॉ˛ेट 1000 mg/kg 

सोबőट 1000 mg/kg 

सʚाइट 50 mg/kg 

टाटŊरेट 4000mg/kg 

जाड करणारे एजंट (िसंगली िकंवा सयंोजनात) 

अİʏिनक आʅ जीएमपी 

सोिडयम अİʏनेट जीएमपी 

कॅİ̵शयम अİʏनेट जीएमपी 

Ůोिपलीन Ƹायकोल अİʏनटे जीएमपी 

गम अरेिबक जीएमपी 

पोटॅिशयम अİʏनेट जीएमपी 

पेİƃɌ जीएमपी 

लाकडाǉा रेिसनचा Ƹायसरेोल एːर 100 mg/kg 

जलेान गम जीएमपी 

 
4.2.3 फळांǉा रसाǉा सूƘजैिवक गरजा 
 

टेबल 4.2 फळांǉा रसासाठी सƘूजैिवक आवʴकतेची यादी 
 उȋादने मापदंड मयाŊदा (सीएफयू) 

1 फळांचा रस 

1. साʝोनेला 

2. िलːेįरया मोनोसायटोजीɌ 

3. सʚाइट कमी करण ेƑोİ Ōː िडया (एसआरसी) ई. 

कोलाई 0157 आिण  

वरेो िकंवा िशगा टॉİƛन िनमाŊण करणारे ई कोलाई  

4. िविŰओ कॉलरा 

अनुपİ̾थत/25 िमली 

अनुपİ̾थत/25 िमली 

अनुपİ̾थत/25 िमली 

 

अनुपİ̾थत/25 िमली 

अनुपİ̾थत/25 िमली 
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4.3 लबेिलगं मानके 

अɄ भेसळ Ůितबंधक (पीएफए) िनयम, 1955 ǉा भाग सातʩा मȯे नमूद केʞाŮमाण े पॅकेǕ अɄ 

उȋादनांसाठी लेबल आवʴकता आिण 1977 ǉा वेट्स अँड मेजसŊ (पॅकेǕ कमोिडटीज) िनयमांǉा 

मानकांमȯे खालील मािहती असणे आवʴक आहे: 

1. नाव, ʩापार नाव िकंवा वणŊन 

2. उȋादनामȯे वापरलʞेा घटकांचे नाव ȑाǉंा वजन िकंवा खंडानसुार उतरȑा Ţमाने  

3. आयात केलेʞा अɄाचे मळू उȋादक/पॅकर देश, आयातदार, देश यांच ेनाव आिण सपूंणŊ पȅा  

     (जर अɄ लेख भारताबाहेर तयार केला गेला असेल, परंतु भारतात पॅक केला गेला) 

4. पोषणिवषयक मािहती 

5. अɄ योजक, रंग आिण ˢादाशंी सबंंिधत मािहती 

6. वापराǉा सूचना 

7. ʬेज िकंवा नॉनʬेज िचɎ 

8. िनʫळ वजन, सामŤीची सƥंा िकंवा Ůमाण 

9. िविशʼ बॅच, लॉट िकंवा कोड नंबर 

10. उȋादन आिण पॅकेिजंगचा मिहना आिण वषŊ 

11. मिहना आिण वषŊ ǛाȪारे उȋादन सवाŊत जाˑ वापरले जाते 

12. कमाल िकरकोळ िकंमत 
 

जेथ ेलाग ूअसेल तथेे उȋादन लबेलमȯे खालील घटक देखील असण ेआवʴक आहेत -  

िकरणोȖगŎ अɄ असʞास िकरणोȖगŊचा उȞेश आिण परवाना Ţमांक. रंगपदाथाōची बा˨ भर. मांसाहारी अɄ 

- कोणȑाही Ůाǻाǉंा जसे की पƗी, गोǰा पाǻातील िकंवा सागरी Ůाणी उȋȅीचा सपूंणŊ िकंवा भाग असलेल े

कोणतेही अɄ, अंडी िकंवा कोणȑाही Ůाǻाǉंा उȋȅीच ेउȋादन, दूध िकंवा दुƭजɊ पदाथŊ ʩितįरƅ - 

उȋादनाǉा पकेॅजवर ठळकपण ेŮदिशŊत केलेल ेतपिकरी बा˨रेषेचा चौरस व ȑाǉा आत तपिकरी रंगाने 

भरलʞेा वतुŊळाच े Ůतीक असण े आवʴक आहे, ज े अɄाच े नाव िकंवा Űँड नावाǉा अगदी जवळ िड̾ɘे 

लेबलवरील पाʷŊभूमीǉा िवरोधात आहे. शाकाहारी अɄात िहरʩा बा˨रेषेचा चौरस या ȑात िहरʩा रंगान े

भरलʞेा वतुŊळाच ेŮतीक ठळकपणे दशŊिवल ेगेले असणे आवʴक आहे. 

सवŊ घोषणा इंŤजी िकंवा िहंदीमȯे लेबल वर छापलʞेा अस ू शकतात, ज े लेबल सरुिƗतपण े पॅकेज ला 

िचकटवलेल ेअसेल िकंवा पॅकेज असलेʞा अितįरƅ रॅपरवर बनवले जात,े िकंवा पॅकेजवरच िŮंट केलेल,े िकंवा 
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पकेॅजवर घǥ िचकटवलेʞा काडŊ िकंवा टेपवर िकंवा टेपवर बनवले जाऊ शकत ेआिण सीमाशुʋ मजुंरीपूवŎ 

आवʴक मािहती ȑावर नमूद असण ेआवʴक आहे. 

िनयाŊतदारांनी "एफएसएस (पॅकेिजंग आिण लेबिलंग) िनयमन 2011" ǉा अȯाय 2 आिण भारतात िनयाŊत केʞा 

जाणा̴या उȋादनांसाठी लेबल िडझाइन करǻापूवŎ अɄ सरुƗा आिण मानकांचे कॉɼŐिडयम (पॅकेिजंग आिण 

लेबिलगं) िनयमन यांचा आढावा घेतला पािहज.े एफएसएसएआयन ेलेबिलंग रेƶुलेशनमȯे सुधारणा केली आिण 

ȑा सबंंधीची मसुदा अिधसूचना 11 एिŮल 2018 रोजी Ůकािशत करǻात आली, डɲूटीओ सद˟ देशांकडून 

िटɔǻा आमंिũत केʞा आिण Ůाɑ झालेʞा िटɔǻांचा आढावा घेतला जात आहे आिण Ůकाशनाची तारीख 

अǒात आहे. 

एफएसएस पॅकेिजगं आिण लेबिलगं रेƶुलेशन 2011 नुसार, मʐी-पीस पॅकेजसेसह "ŮीपॅकेǕ" िकंवा "Ůीपॅ̋ड 

फूड" ने लेबलवर अिनवायŊ मािहती असण ेआवʴक आहे. 

 

4.4 अɄ उȋादक/Ůोससेर/हँडलरसाठी ˢǅतािवषयक आिण आरोƶिवषयक आवʴकता 

Ǜा िठकाणी अɄ तयार, ŮिŢया िकंवा हाताळले जाते तेथे खालील आवʴकतांचे पालन ʬावे: 

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 ˋटŊ  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. 
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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). 

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 s ǅ 

ठेवली पािहजेत. 

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

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

जातील आिण साठवले जातील. 
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