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Vegetable Cutting Machine — Specification  

 
Vegetable cutting machines are designed to cut, shred, dice, chip, and grate different types of 
vegetables. However, the use of these machines may pose various mechanical and other 
hazards. Therefore, there is a need for a standard that covers both safety and hygiene 
requirements for the design and operation of these machines. The standard has requirements 
include the provision of a packing slip and an instruction/operator's manual containing 
complete information on installation, safe operation, maintenance, and information regarding 
ordering replacement parts. 
 
Additionally, all major components of the machine must be easily removable for inspection 
and cleaning. The machine should be able to run without load to identify loosely fitted parts 
and excess noise to ascertain smooth running. The machine should be provided with necessary 
tools for taking up any maintenance. A minimum cautionary notice on dangerous operation 
should be written in vernacular language legibly and prominently on a label fixed on the 
machine. The machine parts that can pose a mechanical hazard should be covered for the 
operator's safety, and the machine stability shall be ensured through a proper balanced design 
of the components. 
 
The standard also includes several additional accessories and surrounding conditions that must 
be met, such as the smoothness and cleanliness of the floor or surface on which the machine is 
placed, the provision of good drainage and water supply, and the use of appropriate containers 
made of non-toxic, non-absorbent, and corrosion-resistant materials for handling vegetables. 
Water quality must be adequate and periodically analyzed chemically and microbiologically, 
and proper hygiene conditions must be followed, including strict hygiene in operation and 
personnel hygiene. 
 
In summary, vegetable cutting machines must meet several safety and hygiene requirements to 
ensure the smooth running and safe operation of the machine, and strict hygiene practices must 
be followed to prevent contamination of vegetables and ensure food safety. 
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सÞजी काटने कȧ मशीन — ǒविशǒƴ  

सÞजी काटने कȧ मशीनɉ को ǒविभÛन Ĥकार कȧ सǔÞजयɉ को काटने, कतरने, पासा, िचप और 
कƧकूस करने के िलए Ǒडज़ाइन Ǒकया गया है। हालाँǑक, इन मशीनɉ के उपयोग से ǒविभÛन 
याǒंğक और अÛय खतरे पदैा हो सकते हɇ। इसिलए, ऐसे मानक कȧ आवæयकता है जो इन 
मशीनɉ के Ǒडजाइन और सचंालन के िलए सुर¢ा और èवÍछता दोनɉ आवæयकताओं को शािमल 
करे। इस मानक कȧ आवæयकताओ ंमɅ एक पǑैकंग ǔèलप का Ĥावधान और एक िनदȶश/ऑपरेटर 
मैनुअल शािमल है ǔजसमɅ èथापना, सुरǔ¢त संचालन, रखरखाव और Ĥितèथापन भागɉ को ऑड[र 
करने के बारे मɅ जानकारȣ शािमल है। 
 

इसके अितǐरƠ, मशीन के सभी Ĥमुख घटकɉ को िनरȣ¢ण और सफाई के िलए आसानी से 
हटाने योÊय होना चाǑहए। सुचाǾ Ǿप से चलने का पता लगाने,ढȣले Ǒफट भागɉ और अितǐरƠ 
शोर कȧ पहचान करने के िलए मशीन ǒबना लोड के चलने मɅ स¢म होनी चाǑहए। मशीन के   

रखरखाव के िलए सभी आवæयक उपकरण Ĥदान Ǒकए जाने चाǑहए। मशीन पर लगे लेबल पर 
खतरनाक ऑपरेशन पर Ûयनूतम सावधानी नोǑटस èथानीय भाषा मɅ èपƴ Ǿप से और Ĥमुखता 
से िलखा जाना चाǑहए। मशीन के पजुȶ जो एक यांǒğक खतरा पदैा कर सकते हɇ, को ऑपरेटर 
कȧ सरु¢ा के िलए कवर Ǒकया जाना चाǑहए, और घटकɉ के उिचत संतुिलत Ǒडजाइन के माÚयम 
से मशीन कȧ ǔèथरता सुिनǔƱत कȧ जानी चाǑहए। 
 

मानक मɅ कई अितǐरƠ सामान और आस-पास कȧ ǔèथितयां भी शािमल हɇ, ǔजÛहɅ पूरा Ǒकया 
जाना चाǑहए, जसेै Ǒक फश[ या सतह कȧ िचकनाई और सफाई, ǔजस पर मशीन रखी गई है, 

अÍछȤ जल िनकासी और पानी कȧ आपूित[ का Ĥावधान, और उपयुƠ कंटेनरɉ का उपयोग 
सǔÞजयɉ को सभंालने के िलए गैर-ǒवषाƠ, गैर-अवशोषक और सं¢ारण Ĥितरोधी सामĒी। पानी 
कȧ गुणवƣा पया[Ư होनी चाǑहए और समय-समय पर रासायिनक और सूêमजीवǒव£ानी Ǿप से 
ǒवƲेषण Ǒकया जाना चाǑहए, और संचालन और किम[यɉ कȧ èवÍछता मɅ सÉत èवÍछता सǑहत 
उिचत èवÍछता कȧ ǔèथित का पालन Ǒकया जाना चाǑहए। 
 

स¢ेंप मɅ, सÞजी काटने कȧ मशीनɉ को मशीन के सुचाǾ Ǿप से चलने और सुरǔ¢त संचालन 
को सिुनǔƱत करने के िलए कई सुर¢ा और èवÍछता आवæयकताओं को परूा करना चाǑहए, 

और सǔÞजयɉ के संदषूण को रोकने और खाƭ सुर¢ा सुिनǔƱत करने के िलए सÉत èवÍछता 
Ĥथाओ ंका पालन करना चाǑहए। 


