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అధ్యు యం 1 

పరిచయం 

1.1. ప్యరిబ్రశామిక అవలోకనం:  

బేకరీ వసి్తవులు ఆధున్క 

జీవనశైలలోఅంత్ర్థా గం.

బేకరీ ఉత్ప తిులు కేవలం 

రొటెట్య,రోల్స , కుకీలు, పైస్, 

పేష్ట్రట్యలుమరియుమఫిన్

లకే పరిమిత్ం క్నవు, ఇవి 

సధారణంగా పండి లేదా 

కొన్ా రక్నలధానట ంనండి 

తీస్తకోబడినమరియుపొ

డి వేడి మీద వండుారు, 

ప్రపత్యట కంగా ఒక న్రిషిట్య 

రకం ఓవెనట. బార్లు, 

ప్రెడ్ (బేగెల్స , బనస , రోల్స , బిసెె టుట మరియు రొ్టెట్యలు), కుకీలు, రవ టుట (కేక్లు, 

చీజ్కేక్లు మరియు పైస్), మఫిన్లు, పజా్జ, సా క కేకులు, టోరిట్యల్యటలు మరియు 

టోరిట్యల్యటలు (డోన్స ) వంటి బేకరీ మరియు బేక చేిన వసి్తవుల వర్థగలు , డాన్ష్, రవ ్ 

రోల్స , దాలచ న చెకె  రోల్స  మరియు క్నఫ్ట కేక).  

మనం తీస్తకునే ఆహారం దావ ర్థ రి ిలభిసి్తంద్ధ మరియు మన రరీరం పన్ చేయాల. 

మనం మన క్నరులో గాట సోలన వేయాల లేదా మన సెల్ లన యొకె  బాట టరీన్ రీఛార ా

చేయాల, మన రరీర్థన్ి రిని్ అంద్ధంచే ఆహార్థన్ా  ప్రపిరోజూ అంద్ధంచాల. సమతులట  

ఆహారం మన రరీర్థన్ి మనం ఆరోగట ంగా ఉంర్డటాన్ి అవసరమైన రిని్ మరియు 

త్ినంత్ ముడి పదారా్థలన అంద్ధసి్తంద్ధ. బేకరీల నండి వచేచ  వసి్తవులు 

సధారణంగా ఆరోగాట న్ి హాన్కరమైనవిగా పరిగణంచబర్డాయి. ఆరోగట  ఆధారిత్ బేకరీ 

ఉత్ప తిులు అంటే, త్ినంత్ పరిమాణంలో విన్యోించినపుప డు, సధారణ పోషక 

సరఫర్థ క్నకుండా ప్రపత్యట క ఆరోగట  ప్రపయోజనాలన పొందే ఉత్ప తిులు. బేకరీ 

యజమానలు కూడా ఆరోగట కరమైన ఎంపకలతో బేకరీ వసి్తవులన విప్రకయిసి్తనాా రు. 

బేకరుట ఇపుప డు ఆరోగట కరమైన పదారా్థలన ఉపయోించి మరింత్ పోషకమైనద్ధ 

మరియు రుచికరమైనద్ధగా చేయడాన్ి అదనపు జ్జప్రగత్లిు తీస్తకుంటునాా రు. బేకరీ 

వసి్తవులు అంద్ధంచే రుచి మరియు సౌకర్థట న్ా  ఆసవ ద్ధసి్త మంచి ఆరోగాట న్ా  

క్నాడుకోవడాన్ి, కసట్యమర్లు ఆరోగట కరమైన ఎంపకల గురించి తెలుస్తకోవాల. 
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1.1.1. బేకరీ ఉతప తీ్తల రకాలు 

• ప్రెడ్ 

• కేకులు 

• బన 

• పండి వంటలు 

• బిసెె టుట 

• కుకీె లు 

• డోన్స  

• ప్రక్నకరస  

 

1.2. ఉతప తీ్త వివరణ: 

 రొటెట్య అత్ట ంత్ పుర్థత్నమైన 

మరియు అిెద ి ఆహార 

పదారా్థలలో ఒకటి మరియు 

ప్రపపంచవాట పంిగాఅన్ా వయ

స్తస లవారువిన్యోిసిరు.ఇ

ద్ధచాల్యభాగాలలోప్రపిద్ధధచెం

ద్ధనఆహారండాకుట మంటేచ

యబడిన చరిప్రత్ అంత్టా 

ప్రపపంచంమరియువట వస

యం ప్రారంభం నండి గొపప  

ప్రాముఖట త్ కలిన పుర్థత్న 

మానవ న్రిి త్ ఆహార్థలలో 

ఒకటి. రొటెట్య పండి, నీరు, 

ఉపుప , ఈస్ట్య మరియు బేింగ్ 

ఫలత్ంగా వచేచ  ఇత్ర పదారా్థలతో కూడి ఉంటుంద్ధ. పోషక ద కెో ణం నండి, మంచి 

రొటెట్య గోధుమ ఉత్ప ి ి నండి న్లవ  చేస్ట పదధతుల వరకు వివిధ ప్రపమాణాలన కలి 

ఉంటుంద్ధ. ప్రాథమిక ఆహార ఖన్జ్జలు, ప్రపధానంగా మగ్నా షియం, క్నలయిం, 

పొటాషియం, సోడియం మరియు ఇనము కూడా ప్రెడ్ దావ ర్థ ఇవవ బర్డాయి. చివరకు 

వారితో బలోపేత్ం చేయబడిన సందర్థా లలో, ఇద్ధ స్తకి్ష్ పోషక్నల యొకె  ఖచిచ త్మైన 

సరఫర్థదారు క్నవచ్చచ . రొటెట్య అనేద్ధ ప్రపధానంగా గోధుమ పండి, ఈస్ట్య, నీరు, చక్కె ర, ఉపుప  

మరియు ఇత్ర అవసరమైన పదార్థధల నండి ఉత్ప ి ి చేయబడిన పులయెటిట్యన 

మిఠాయి ఉత్ప ిగిా మిిస ంగ్, మత్గిా, ప్రూఫింగ్, ఏర్థప టు, బేింగ్ వంటి ప్రపప్రియల ప్రేణ 

దావ ర్థ స్తచించబడుతుంద్ధ. 
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రొటెట్య అనేద్ధ సధారణంగా పండి మరియు నీటి పండి నండి బేింగ్ చేయర్డం దావ ర్థ 

త్యారు చేయబడిన ప్రపధానమైన ఆహారం. డాకుట మం్ చేయబడిన చరిప్రత్ అంత్టా 

ఇద్ధ ప్రపపంచంలోన్ ెద ిప్రాంాలలో ఒక ప్రపిదధ ఆహారం. ఇద్ధ మానవుడు ఉత్ప ి ిచేస్ట 

పుర్థత్న ఆహార్థలలో ఒకటి, ఇద్ధ వట వసయం ప్రారంభం నండి ప్రపధాన ప్రాముఖట త్ 

కలి ఉంద్ధ మరియు మత్పరమైన ఆచార్థలు మరియు లౌిక సంసె  ి 

ర్కండింటిలోన్య ముఖట మైన ాప్రత్ పోషిసి్తంద్ధ. మంచి రొటెట్యన్ త్యారు చేయడాన్ి, 

ఏదైనా ప్రపప్రియ దావ ర్థ స షిట్యంచబడిన డౌ అద్ధ పైి లేచినపుప డు విప్రశాంి మరియు 

విసరిించేందుకు త్ినంత్గా విసరిించి ఉండాల. ల్యినపుప డు అద్ధ సిపోత్య, బలమైన 

పండిన్ పొడిించవచ్చచ . ఇద్ధ సగేదై ఉండాల, అంటే, ెరుగుతునా పుప డు 

విడుదలయ్యట  వాయువులన పటుట్యకోగల రిని్ కలి ఉండాల మరియు దాన్ ఆక్నర్థన్ా  

మరియు కణ న్ర్థి ణాన్ా  సంరక్షంచేంత్ ్ రాంగా ఉండాల. 

రొటెట్య సహజంగా సంభవించే బాట కీ ట్యరియా, రసయనాలు, ారిప్రశామికంగా అభివ ద్ధధ 

చేయబడిన ఈస్ట్య లేదా అధిక పీర్డనం వద ి వాయువు దావ ర్థ పులయెటట్యవచ్చచ . 

కమరియిల్ ప్రెడ్్లో రుచి, ఆక ి, రంగు, షెల్్  లైఫ్, పోషణ మరియు ఉత్ప ి ి

సౌలభాట న్ా  మరుగుపరచడాన్ి అనేక దేశాలలో సంకలాలు కూడా ఉనాా యి. 

1.3. మార్కె ట సంభావు త: 

్గోటబల్ మార్కె ్ ప్రెడ్ ఉత్ప ిని్ ఉత్ప ి ిరకం (రొటెట్యలు, బాగె్్లు, రోల్స , బర గర బనస , 

శాండ్్విచ్ ముకె లు, ియాబటాట్య , ఘనీభవించిన రొటెట్య మరియు ఇత్రులు), పంపణీ 

ఛానల్ (కనీవ న్యనస  ్సోట్యర్లు, సెప షలస్ట్య రిటైలరుట, స్తపర మార్కె ్్లు మరియు 

హైపర్మార్కె టుట, ఆన్లైన రిటైల్, వెరైటీ ్సోట్యరస ) దావ ర్థ విభజంచబడింద్ధ. , మరియు 

ఇత్రులు), మరియు జ్జప్రగఫ్ట దావ ర్థ. 2019 - 2024 అంచనా వట వధిలో ్గోటబల్ ప్రెడ్ 

మార్కె ్ 1.43% CAGR నమోదు చేసి్తందన్ అంచనా వేయబడింద్ధ. 2019 - 2024 

అంచనా వట వధిలో, ్గోటబల్ ప్రెడ్ మార్కె ్ 1.43% CAGRన్ నమోదు చేసి్తందన్ అంచనా 

వేయబడింద్ధ. తంభైల నండి, భారతీయ ప్రెడ్ పరిప్రరమ చాల్య ముందుకు వచిచ ంద్ధ. 

న్రిషిట్య ్క టయిం్్ల కోసం, ప్రెడ్్న్ ప్రాథమిక అల్యప హార ఆహార వసి్తవుగా చూర్డర్డం నండి 

మిఠాయి వసి్తవుగా అభివ ద్ధధ చెంద్ధంద్ధ. పునరివ న్యోగపరచలేన్ అమి క్నలు, 
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పటట్యణీకరణ మరియు మారుతునా  కసట్యమర అభిరుచ్చలు మరియు ప్రపవరనిలు రొటెట్య 

పరిప్రరమకు సంవత్స ర్థలుగా ప్రపో సా హాన్ా  అంద్ధంచాయి. 

భారతీయ ప్రెడ్ మార్కె ్ 2017లో $640.73 మిలయనటగా ఉంద్ధ మరియు 2019-2024లో 

విలువ పరంగా 10.70 శాాన్ి పైగా CAGR వద ి 2024 నాటిి $1024.54 మిలయనటకు 

ెరుగుతుందన్ అంచనా వేయబడింద్ధ. మార్కె ్ క్నరక్నలు మరియు జనాభా 

నమూనాలు సరఫర్థ మరియు డిమాండ్్న ఎకుె వగా ప్రపభావిత్ం చేసి్తనాా యి; 

భారత్దేరం యొకె  ప్రెడ్ మార్కె ్ విసరిిసి్తనా  ప్రశామిక జనాభా మరియు ెరుగుతునా  

ఆరోగట  సప  హ కలిన విన్యోగదారుల దావ ర్థ సహాయపడుతుంద్ధ. అదనంగా, ర్థబోయ్య 

ఐదేళ్టలో రొటెట్య కోసం డిమాండ్్న ెంచ్చతుందన్ భావిసి్తనా  కొన్ా  ఇత్ర క్నరక్నలు, 

ఆరోగట  సమసట లన త్ి గంచడాన్ి మంచి మరియు స్తరక్షత్మైన ఆహారం ినర్డం 

గురించి తెలుస్తకోవర్డం మరియు మారుతునా  జీవనశైలతో ాటు 

పునరివ న్యోగపరచలేన్ ఆదాయం ెరుగుతోంద్ధ.. భారత్దేరంలోన్ ప్రెడ్ పరిప్రరమలో 

అసంఘటిత్ ప్రకీడాక్నరులు ఆధిపత్ట ం చెల్యయిసి్తనాా రు, ఇద్ధ మొత్ంి మార్కె ్్లో 

55%ి దారితీింద్ధ.i 

1.4.  ముడ పదారథం వివరణ: 

అభివ ద్ధధ చెంద్ధన దేశాలతో సహా అనేక దేశాలలో, త్ ణధానాట ల ఉత్ప తిులు, 

ప్రపధానంగా ప్రెడ్ రూపంలో, ఆహారంలో ముఖట మైన ాప్రత్ పోషిసియి, అయినపప టికీ 

వీటిలో కొన్ా  త్ ణధానాట ల విన్యోగంలో నమి ద్ధగా క్షీణసి్తనాా యి. ప్రాథమిక 

న్ర్థి ణం: ప్రాథమిక న్ర్థి ణం: మూడు ప్రపధాన భాగాలు-  

➢ నీరు  

➢ ్ూట టెన ప్రపోటీనట  

➢ ్సట్య రచ  కణకలు  

ప్రెడ్ మరియు పేష్ట్రట్యల ఆక ి 100% "ఇత్ర అంశాలు" ఈ భాగాలతో ఎల్య సంకరణి 

చెందుాయి అనే దాన్పై ఆధారపడి ఉంటుంద్ధ. 

S.N. 

 
పేరు 

1. పండి 

2. ్ూట టెన పొడి 
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3. ప్రెడ్ ఇంప్రూవర 

5. చక్కె ర 

6. ఉ పుప  

7. న్యన 

 

వాటి పోషక ప్రపయోజనాల క్నరణంగా, బేకరీ ఉత్ప తిులలో ఫంక్ష్నల్ పదారా్థల మార్కె ్ 

ెరుగుతోంద్ధ. 

• రొటెట్య మరింత్ ఆచరణాత్ి క డిమాండ్్న అంద్ధసి్తంద్ధ, ఇద్ధ సధారణ ఆహారంలో 

ెద ిభాగమైన ప్రపధాన ఆహారంగా మారింద్ధ. 

• కొత్ ిత్కుె వ-క్నర్ , అధిక-ఫైబర, మల్తట్యప్రగెయిన మరియు బలవరకామైన ప్రెడ్ ఆరోగట  

సప  హతో కూడిన కసట్యమర టన ఆకటుట్యకోవర్డం దావ ర్థ డిమాండ్ వ ద్ధధ చెంద్ధంద్ధ. 

• ఆచరణాత్ి క ఆరోగట  ప్రపయోజనాలతో ాటు, సహజ సంరక్ష్ణక్నరులన, 

యాంటీఆ సి డంటుట మరియు ప్రెడ్ ఎంజైమ్్లు వంటి సహజ పదార్థధలన 

చేరచ ర్డంలో ెరుగుదల ఉంద్ధ. 

• కంెనీలు ఒమేగా-9, ఒమేగా-3 సంక్షపీకిరణ మరియు కొవువ న భరీ ి చేయడాన్ి 

ప్రపయిా సియి, ఇవి కొవువ  ఆమాట ల ప్రపొఫైల్్న మరుగుపరుసియి మరియు 

ఫలాలకు మదతిు ఇసియి. కొలెష్ట్సట్య ల్ త్ి గంపు, బరువు త్గ గర్డం, అధిక ప్రపోటీన 

మరియు చక్కె ర న్యంప్రత్ణ ప్రపధాన కసట్యమర పోకర్డలు.  

1.5. ముడ పదార్థథల రకాలు: 

• వై్ ప్రెడ్- వై్ ప్రెడ్ అనేద్ధ శుద్ధధ చేిన గోధుమ పండితో చేిన ప్రెడ్. ఈ ఫారమ్ 

సధారణంగా అంత్రా్థతీయంగా విన్యోించబడుతుంద్ధ, అయిత్య వట కిులు ఆరోగట  

సంరక్ష్ణ ఎంపకల ఆగమనంతో ఇత్ర ఆరోగట కరమైన ప్రప టా మాా యాలకు మార్థరు.. 

• హోల్-వీ్ బేింగ్ ూడ్స - హోల్-వీ్ ్లట ర అనేద్ధ గోధుమల ధానాట న్ా  ష్ట్రండ్ 

చేయర్డం లేదా మాష్ చేయర్డం దావ ర్థ లభించే పొడి పదారంా. మొత్ంి గోధుమ పండి 

ప్రాసెస్ చేయబడిన తెలట పండి కంటే ఎకుె వ పోషకమైనద్ధ. 

• మల్తట్యప్రగెయిన బేకరీ ఉత్ప తిులు- ఇవి ర్కండు లేదా అంత్కంటే ఎకుె వ ధానట ం 

రక్నలన కలి ఉనా  బేకరీ ఉత్ప తిులు, ప్రపత్యట ించి ఆరోగట  ప్రపయోజనాలు మరియు 
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ఫైబర అంద్ధంచర్డం కోసం. రొటెట్యతో ఉత్ప ి ి చేయబడింద్ధ వో్స , పండిచేిన 

గోధుమలు, బుకీవ ్, బారీట, మిలెట్  మరియు ్ఫాట కస  వంటి బహుళ్ ధానాట లు 

మల్తట్యప్రగెయిన ప్రెడ్. 

• బేకరీ అధిక ఫైబర వసి్తవులు- ఫైబర అనేద్ధ మొకె ల ాలసకరైడ్్లు మరియు 

లిా న్తో సహా జీర ణ ఎంజైమ్్లకు రోగన్రోధక రిని్ కలి ఉండే పదారా్థల వర్థగన్ా  

స్తచిసి్తంద్ధ. 

• చక్కె ర రహిత్ బేింగ్ ఉత్ప తిులు- చక్కె ర రహిత్ ఆహార్థలలో చక్కె ర ఉంర్డదు 

మరియు అవి సధారణంగా రసయన్కంగా ియట గా ఉంటాయి. కసట్యమర్న 

సంతోషె టట్యడాన్ి ఇవి వాటి చక్కె ర ప్రపిరూాల వలె కన్పంచాల, రుచిగా ఉండాల 

మరియు అదే ్ రా వా న్ా  కలి ఉండాల. 

• సహజ రవ టెనరుట- త్యన: త్యన 25% నండి 50% ియట గా ఉంటుంద్ధ మరియు చక్కె ర 

కంటే విలక్ష్ణమైన రుచిన్ కలి ఉంటుంద్ధ. త్యన క్నలచ న వసి్తవులు త్డిగా, దటట్యంగా 

ఉంటాయి మరియు ప్రగానట లేటెడ్ చక్కె రతో చేిన వాటి కంటే వేగంగా గోధుమ 

రంగులో కన్పసియి. 

• స్టంప్రీయ బేకరీ వసి్తవులు- స్టంప్రీయ ఆహార్థలు వట వసయ వట వస ాఉత్ప తిులు, 

ఇవి మానవ న్రిి త్ ఎరువులు, పురుగుమందులు, ెరుగుదల న్యంప్రత్క్నలు 

మరియు పశువుల మేత్ కోసం సంకలాలన ఉపయోించడాన్ా  న్షేధి్సియి.. 

• గుడ్ ఫాట ్ బేింగ్ ూడ్స - ఆరోగట కరమైన ఆలవ్ ఆయిల్ వంటి ఆరోగట కరమైన 

ప్రప టా మాా యం, కేక్లలో ఉపయోించే వనసప ి లేదా వెనా తో కూడిన ప్రటానస -

ఫాట ్్తో భరీ ిచేయవచ్చచ .. 

• ఆహార అసహనం అనేద్ధ ్ూట టెన, ల్యకోట్యస్, గుడుస అలెరీ ా మొదలైన ఒకటి లేదా 

అంత్కంటే ఎకుె వ రరీర అవయవాలు మరియు వట వసలాలో లక్ష్ణాలన ఉత్ప ి ి

చేస్ట ఆహారం, ానీయం, ఆహార సంకలత్ం లేదా ఆహారంలో ఉండే సమేి ళ్నంపై 

త్రచ్చగా ఆలసట ం అయ్యట  ప్రపికూల ప్రపిచరట . 
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అధ్యు యం 2 

బ్రపబ్రకయ & మెషినరీ అవసర్థలు 

 

2.1. ముడ పదారథం అంశాలు: 

మైదా అనేద్ధ గోధుమలతో చేిన భారత్ ఉపఖంర్డం తెలటటి పండి. ఎల్యంటి ఊక 

లేకుండా చకె గా మిలటంగ్ చేి, ప్రాసెస్ చేి, ్ టచ్ చేి, ఇద్ధ కేక పండిన్ పోల 

ఉంటుంద్ధ. 

మైదా సధారణంగా ఫాస్ట్య ఫుడ్, పేష్ట్రట్యలు, ప్రెడ్ వంటి క్నలచ న వసి్తవులు మరియు వివిధ 

రక్నల తీప ఆహార్థల ప్రాసెింగ్ కోసం ఉపయోిసిరు. ఇద్ధ త్రచ్చగా "ఆల్-పరప స్ ్లట ర" 

అన్ లేబుల్ చేయబడుతుంద్ధ మరియు విప్రకయించబడుతుంద్ధ, అయిత్య ఈ విసిరమైన 

ఉపయోగాల క్నరణంగా ఆల్-పరప స్ భోజనం నండి భినా ంగా ఉంటుంద్ధ.. 

ఎండోసెప రి  మైదా మరియు ఇద్ధ ధానట ంలోన్ పండి తెలటటి భాగం దావ ర్థ 

ఏరప డుతుంద్ధ. ఊక అంగుళాన్ి 80 మష్ (సెంటీమీటర్కు 31 మష్) గుండా వెళ్టర్డం 

దావ ర్థ స్తక్ష్ి ప్రిమితో వేరుచేయబడి శు్ద్ధధ చేయబడుతుంద్ధ.) గోధుమ వర ణప్రదవట ం 

క్నరణంగా డిఫాల్ట్య్గా పస్తపు రంగులో ఉనా పప టికీ, సహజంగా వాావరణ ఆిస జన 

క్నరణంగా మిడా్  సధారణంగా ూల ్ టచింగ్ ఏజంటటచే కపప బడి ఉంటుంద్ధ. 

అధిక ్ూట టెన కంటెం్ కలి ఉనా  శీాక్నలపు గోధుమల నండి మిలటంగ్ 

చేయబడినపుప డు, మిలటంగ్ ప్రపప్రియలో ఉత్ప నా మయ్యట  వేడి ప్రపోటీన యొకె  

డినాటరింగ్్కు దారితీసి్తంద్ధ, పులయెటిట్యన రొటెట్య త్యారీలో దాన్ విన్యోగాన్ా  

పరిమిత్ం చేసి్తంద్ధ..    

2.2. ముడ పదారథం యొకె  మూలం: 

ఉత్రిప్రపదేశ్ 9.75 మిలయన హెక్నట్యర టతో (32%), మధట ప్రపదేశ్ (18.75%), పంజ్జబ (11.48%), 

ర్థజసాన (9.74%), హర్థట నా (8.36%), మరియు ీహార (32%)తో అిెద ి గోధుమ 

ఉత్ప ిదిారుగా ఉంద్ధ. 6.82%). గోధుమలు ప్రపధానమైన పంటగా ఉనా ందున, 

భారత్దేరంలోన్ ఉత్రి్థద్ధ ర్థష్ట్రట్యలోట  గోధుమ ధానట ం లభట త్ స్తలభం. గోధుమల కోసం 

ప్రపి జల్యటలో వివిధ మండీలు అందుబాటులో ఉనాా యి. ముడి పదా్రా్థన్ా  ఈ ్సాన్క 

విప్రకేత్ల నండి స్టకరించవచ్చచ  లేదా మైదాన త్యారు చేయడాన్ి మిలటంగ్ చేిన 

పొలం నండి నేరుగా పొందవచ్చచ . 
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2.3. సంకేత్తకతలు: 

➢ హోల్-మీల్ బ్రెడ్ 

హోల్ మీల్ మరియు గోధుమ భోజనంతో చేిన రొటెట్య సరవ సధారణం. ఫుల్-మీల్ 

పండిన్ కలి ఉనా  ఏదైనా రొటెట్యన్ 'మొత్ంి భోజనం' అన్ పలుసిరు, అద్ధ రొటెట్య యొకె  

విలక్ష్ణమైన పదారధం మరియు పదారా్థల జ్జబిాలో చేరచ బడినంత్ వరకు. తెలట రొటెట్య 

ఉత్ప ిలిో ఇవి ర్కండు అంశాలలో మారుతూ ఉంటాయి. ఆదరశ వంత్మైన పండి 

్ రా వా న్ా  చేరుకోవడాన్ి నీటిన్ కలపనపుప డు, మొత్ంి భోజనంలో ఊక దావ ర్థ ఎకుె వ 

నీరు ప్రగహించవలి ఉంటుంద్ధ. పండి యొకె  గటిట్య ప్రపోటీన బంధాలన ఊక కణాలు 

విచిి నా ం చేయర్డం వలన పండి బలహీనంగా ఉంటుంద్ధ, పండి యొకె  న్ర్థి ణాన్ా  

బలహీనపరుసి్తంద్ధ. అంటే పండి ెరిినపుప డు కూలపోవచ్చచ . ్ూట టెన అన్ 

పలువబడే అదనపు ప్రపోటీన యొకె  అదనంగా పండిన్ బలపరుసి్తంద్ధ మరియు 

కూలపోకుండా న్రోధిసి్తంద్ధ. గోధుమ ఊక మరియు స్తక్ష్ి ప్రిమిన్ రక్షంచర్డం వలట తెలట 

రొటెట్య కంటే హోల్్మీల్ ప్రెడ్ ఎకుె వ ఖన్జ్జలు మరియు విటమినట సమ ద్ధధగా 

ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ మల్తట్యప్రగెయిన ప్రెడ్ కంటే ర్కండు ర్కటుట ఎకుె వ తెలట రొటెట్యతో పోషక ఫైబర 

యొకె  అతుట ్త్మి మూలం. 

➢ రై బ్రెడ్ బ్రప్యసెసంగ్ టకాా లజీ 

రై పండి సధారణ పండిి భినా ంగా ఉంటుంద్ధ. రోజువారీ భోజనం కోసం రై యొకె  

భోజనం ప్రపజ్జదరణ పొందలేదు. ఇద్ధ పండిన్ బలపరిచే చినా  మొత్ంిలో ప్రపోటీనటన 

మాప్రత్మే కలి ఉంటుంద్ధ, ఇద్ధ బలహీనమైన పండిన్ స షిట్యసి్తంద్ధ. రై భోజనంలో 

అమైలేస్ యొకె  ఎకుె వ ఎంజైమ్్లు ఉనాా యి, ఇవి పండిన్ చక్కె రలుగా విర్డీసియి. 

రై పండిన్ సధారణ సధారణ పండి నండి త్యారు చేసిరు, అంటే ఇద్ధ న్టారుగా 

ఉంటుంద్ధ మరియు పండి కంటే త్కుె వ నీటితో ఏరప డుతుంద్ధ. సనా న్, జగట పండి 

చిిత్స  కోసం అచ్చచ , పరీక్షంచర్డం మరియు క్నలచ ర్డం చాల్య ముఖట ం. చాల్య భోజన 

రొటెట్యల మాద్ధరిగానే, పండి యొకె  బల్యన్ా  ెంచడాన్ి తెలట పండి లేదా ్ూట టెన 

ఉపయోించవచ్చచ . ఈ రొటెట్య త్యారు చేయబడిన సంప్రపదాయ పదధి లో ఆమట వా న్ా  

ెంచడాన్ి మరియు అమైలేస్్న నారనం చేయడాన్ి వివిధ ఆధార్థలన 

అంద్ధసి్తంద్ధ. క్నబటిట్య రొటెట్య జగటగా మరియు పండిగా ఉంటుంద్ధ. రొటెట్య యొకె  

సంప్రపదాయ పదధి న్ చేయడాన్ి రుచికరమైన విధానం సరైన మారగం. 
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2.4. తయారీ విధ్యనం: 

➢ ప్రెడ్ ఉత్ప ి ిపదారా్థల మిప్రరమంతో ప్రారంభమవుతుంద్ధ. ఈ ప్రపయోజనం కోసం, 

32-45% మైదా, 50-64% నీరు, 2% ఈస్ట్య, 2% ఉపుప  మరియు ఐచిి కంగా కొవువ , 

ఎమలస ఫైయర్లు మరియు చక్కె రన కలుపుారు.. 

➢ పదారా్థలు మిిస ంగ్ త్ర్థవ త్, డౌ kneaded ఉంద్ధ. భాగాలు కలపన త్ర్థవ త్ పండిన్ 

పిి కలుపుారు. పండి ్ూట టెన న్్వరె ్న స షిట్యసి్తంద్ధ మరియు ిణవ  

ప్రపప్రియ దావ ర్థ స షిట్యంచబడిన క్నర్ న ర్డయాక్సస డ్ (CO2) న ప్రగహించగల గాల 

బుర్డగలన స షిట్యసి్తంద్ధ. 

➢ ప్రూఫింగ్ అనేద్ధ ఒక ్ రామైన ఉష్ణణప్రగత్ వద ి30 నండి 50 న్మిరల ాటు పండిన్ 

యంప్రత్ంలో ఉంచే ప్రపప్రియ 27°C. 

➢ 85% త్యమ మరియు 34 ° C ఉష్ణణప్రగత్ వద ి పండి ెరగడాన్ి స్తమారు 30 

న్మిరలు పడుతుంద్ధ. ఈ ప్రపప్రియలో, పండి విప్రశాంి తీస్తకోవచ్చచ  మరియు 

ఇద్ధ త్ర్థవ త్ ఆక ిన్ (ముందుగా) స్తలభత్రం చేసి్తంద్ధ. 

➢ మర్డత్ెటిట్యన త్ర్థవ త్, పండిన్ బేింగ్ టిన్లో ఉపయోించేందుకు ఆక్నరంలో 

ఉంటుంద్ధ. పండిన్ పొర్డవాటి రోల్్గా మారచ డాన్ా  షేపంగ్ అంటారు. ఆక ి 

ప్రపప్రియలో, డౌ బాల్ ్సట బ్లోి చ్చటట్యబడుతుంద్ధ. ఈ ్సట బ బాట ింగ్ టిన్లోి 

సరిపోయ్యల్య ిరిి పైి చ్చటట్యబడుతుంద్ధ. 

➢ రొటెట్య క్ చేి టా క చేయడాన్ి ముందు చలటబరచాల. రొటెట్య చలటబడే ముందు 

టా క చేయర్డం బాట గ్్లో ఘనీభవనాన్ి దారి తీసి్తంద్ధ. 

2.5. ్లో చార:్ 

 

దశలు యంబ్రాలు ఉపయోగాలు చిబ్రతం 

డౌ పిసక 

కలుపుట 

డౌ కీా ర్డర 

 

మీ కోసం రొటెట్య పండిన్ పిి 

పిి కలుపు మషిన, లేదా 

మీరు డౌ హుక 

అటాచ్్మం్్తో హెవీ 

డ్యట టీ ్సట్య ండ్ మికస ర్తో 

వెళ్టవచ్చచ . 
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మిక్ ంగ్  మికస ర యంప్రత్ం 

 

మికస ర, హాట ండ్ మికస ర 

లేదా ్సట్య ండ్ మికస ర అన్ 

కూడా పలువబడే రక్నన్ా  

బటిట్య, ఒక ినా లో "ీటర్ల" 

సమిిన్ ిపప డాన్ి గేర-

ఆధారిత్ యంప్రాంగాన్ా  

ఉపయోించే వంటగద్ధ 

పరికరం. 

 

మౌల్డంగ్  అచ్చచ  ప్రేముట రొటెట్య యొకె  పండిన్, దాన్ 

ఆక ిన్ ఇవవ డాన్ి 

ఉపయోించే కంటైనర. 

 

వదిల్వేయడం థరి ల్ చాంబర రొటెట్య పండిన్ 

పులయెటట్యర్డం కోసం 

రొటెట్యన్ పులయెటట్యర్డం 

అనేద్ధ పులయెటట్యర్డం & 

ఈ పన్ కోసం త్ిన 

పర్థట వరణ న్యంప్రత్ణ గద్ధ 

ఉపయోించబడుతుంద్ధ.  

 

బేకంగ్ బేింగ్ ఓవెన 

 

ఓవెన అనేద్ధ ఒక పదారా్థన్ా  

వేడి చేయడాన్ి, బేింగ్ 

చేయడాన్ి లేదా 

ఎంర్డెటట్యడాన్ి 

ఉపయోించే థరి ల్తట 

ఇనస లేటెడ్ చాంబర. 
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్ససోంగ్   ప్రెడ్ ్సెై టి ంగ్ 

మషిన 

 

 

ప్రెడ్ ్సెై టి ంగ్ మషిన రొటెట్య 

ముకె లన సమానంగా క్ 

చేసి్తంద్ధ, త్దావ ర్థ ప్రెడ్ 

్సెై టి ంగ్ కోసం 

ఉపయోిసిరు. ప్రెడ్ 

్సెై టి ంగ్ మషీనట ఫుడ్ 

ప్రాసెింగ్ వాట ారంలో ఒక 

మైలుర్థయిన్ స్తచిసియి. 

 

ప్యు కేజంగ్  ఇంపల్స  రలర ఇంపల్స  రలంగ్ 

సధారణంగా అనేక 

పొరలు, మటల్ మరియు 

ఆిస జన్తో అర్డసంి సకస  

మరియు సక బాట గ్్లన 

మూివేయడాన్ి 

ఉపయోిసిరు. 

 

 

2.6. అదనపు యంబ్రతం: 

 

2.7. సధ్యరణ వైఫల్యు లు: 

S. No. సధ్యరణ వైఫల్యు లు నివారణలు 

1.  వివిధ యంప్రత్ం యొకె  బాల్-

బేరింగ్ వైఫలట ం 

1. వివిధ యంప్రాలలో అన్ా  బేరింగుట 

సరైన ఆవరని సరళ్త్. 

యంబ్రతం  

పరికర్థలు   

ఉపయోగంచబడన   యంబ్రత చిబ్రతం 

ఆన్లైన 

ఇంక్జెట 

బ్రపింటింగ్ 

మెషిన 

వివిధ రక్నల క్నిత్ం లేదా పరుస లపై టెకస ్, 

ప్రగాఫికస  మరియు చిప్రాలన ప్రపం్ చేయడాన్ి 

ిర్థన ఉపయోిసి్తంద్ధ . 

 

కనే్వ యర పరట వేక్ష్ణ అధిక్నరులు న్రేశించిన ఆహార భప్రదా 

ప్రపమాణాలన న్రవ హించడాన్ి ఇవి ఫుడ్-ప్రగేడ్ 

ెల్ట్య్తో కూడిన కనేవ యరుట. 
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2. ్ టషట్యమైన వైఫల్యట లన న్వారించడాన్ి 

అన్ా  బేరింగ్ యొకె  ర్కగుట లర 

రీపేటసిె ం్. 

2. 

 
పవర ష్ట్ైవ్ ఓవర్లోడ్ 1. సరైన బరువు ఉండేల్య చూస్తకోండి & 

ముఖట ంగా సెమీ ఆటోమేటిక ్ ట ం్ 

విషయంలో మీటరింగ్. 

2. సమరవాంత్మైన ఆపరేషన్న 

న్ర్థధ రించడాన్ి లోడ్ సమరాట ం 

యొకె  బఫర ప్రాంత్ంలో హెచచ రిక 

సెనాస ర్న ఇన్్సట్య ల్ చేయండి 

3. మక్నన్కల్ కీ వైఫలట ం 1. ముందుగా న్రవ చించిన క్నర్థట చరణ 

జీవిత్ం ప్రపక్నరం మక్నన్కల్ కీలు భరీ ి

చేయబర్డాయన్ న్ర్థధ రించ్చకోండి. 

2. ఓవర్లోడింగ్్న న్రోధించండి. 

4. ఇంటర్ే స్ కోలోప వర్డం 1. కొత్గిా ఏర్థప టు చేిన ఆటోమేటిక 

్ ట ంటటలో ఈ సమసట  ఎకుె వగా 

ఉంటుంద్ధ, ్ ట ం్్లో న్యమాలన 

న్రవ హించర్డం నేరుచ కోవాల & 

అధీక త్మైత్య త్పప  ఏ ఉద్యట ి 

ప్రటానస ్మిషన లైనట దగ గరిి వెళ్టకుండా 

చూస్తకోండి. 

2. కనక్ష్నట కోసం సరైన భౌిక రక్ష్ణన 

అంద్ధంచండి. 

 

 

 

5. సరిగాగ  వండిన రొటెట్య 1. ప్రపధాన ప్రపప్రియ ష్ట్ైవింగ్ 

ార్థమితులపై సరిక్నన్ న్యంప్రత్ణ 

క్నరణంగా ఈ సమసట  త్లెతిుతుంద్ధ. 
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2. అన్ా  సెనాస రుట సరిగాగ  

పన్చేసి్తనాా యన్ న్ర్థధ రించ్చకోవర్డం 

పరిరె రం & లోపం లేకుండా & వారు 

లోాలన అభివ ద్ధధ చేిన 

సందరా ంలో త్పప న్సరిగా భరీ ి

చేయాల. 

 

2.8. ఉతప తీ్త యొకె  పోషకాహార సమాచారం: 

ప్రెడ్ ెరుగుదల, ఆరోగట  న్రవ హణ మరియు ప్రేయస్తస  కోసం అవసరమైన పోషక్నలలో 

గణనీయమైన వాటాన అంద్ధసి్తంద్ధ. ప్రపోటీన, విటమినట, ఖన్జ్జలు, ఫైబర లేదా 

క్నరో్ హైప్రడేటట మూలం అదుా త్మైనద్ధ. 

కొవువ  మరియు కొలెష్ట్సట్య ల్ కూడా త్కుె వగా ఉంటాయి. రొటెట్య ్సా్తలంగా ఉంటుంద్ధ, క్నబటిట్య 

ఇద్ధ జీర ణం మరియు సంత్ ప ిచెందడాన్ి ఎకెు వ సమయం పడుతుంద్ధ. అన్ా  రొటెట్యలు 

పోషకమైనవి మరియు మనం సమతులట  ఆహారం తీస్తకునా పుప డు పోషక విలువల 

వైవిధాట లు ముఖట మైనవి క్నవు. ప్రింద పేరెొ నా  రొటెట్యలోన్ పోషక్నహారం: 

S. No తెలో రొట్ 1 ్సైెసో్ (25 grams) 

1.  కేలరీలు 67 

2.  మొత్ంి కొవువ  1 gram 

3.  పండి పదారా్థలు 13 grams 

4.  ప్రపొటీన 2 grams 

5.  ఫైబర 0.6 grams 

6.  థయామిన 8% of the RDI 

7.  లలే్ 7% of the RDI 

8.  సోడియం 7% of the RDI 

9.  మాంగనీస్ 6% of the RDI 

10.  సెల్తన్యం 6% of the RDI 

11.  రిబోఫాటవిన 5% of the RDI 

12.  న్యాిన 5% of the RDI 

13.  ఇనము 5% of the RDI 

ii 
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2.9. ఎగుమత్త సంభావు త & అమమ కాల కోణం: 

1990ల నండి భారతీయ ప్రెడ్ పరిప్రరమ 1990ల నండి చాల్య ముందుకు వచిచ ంద్ధ. ప్రెడ్ 

అనేద్ధ అల్యప హారం కోసం సధారణ ఆహార పదారధం నండి కొంత్మంద్ధ 

విన్యోగదారుల కోసం మిఠాయి వసి్తవుగా మారింద్ధ. గత్ కొన్ా  సంవత్స ర్థలలో, ప్రెడ్ 

పరిప్రరమ అధిక పునరివ న్యోగపరచదిన ఆదాయాలు మరియు పటట్యణీకరణ, మరియు 

మారుతునా  కసట్యమర డిమాండ్ మరియు జీవనశైల దావ ర్థ ప్రపోత్స హించబడింద్ధ. ప్రెడ్ 

అనేద్ధ అల్యప హారం కోసం ఒక సధారణ ఆహార పదారధం నండి కొంత్మంద్ధ కసట్యమర్లకు 

దుసి్తల వసి్తవుగా మారింద్ధ. ెరిిన పునరివ న్యోగపరచదిన ఆదాయాలు, పటట్యణ 

వ ద్ధధ మరియు మారుతునా  కసట్యమర అభిరుచ్చలు మరియు జీవనశైల దావ ర్థ ప్రెడ్ 

పరిప్రరమ సంవత్స ర్థలుగా ప్రపోత్స హించబడింద్ధ.. 

FY 2015లో భారతీయ ప్రెడ్ రంగం గత్ మూడు సంవత్స ర్థలలో ~9 శాత్ం ెరిి INR 33 

బిలయన (USD 0.51 బిలయన) వద ిఉంద్ధ. 2020 నాటిి పరిప్రరమ ~10% నండి INR 53 

బిలయనటకు (USD 0.82 బిలయన) ెరుగుతుందన్ అంచనా వేయబడింద్ధ. వై్ ప్రెడ్ 

మార్కె ్్లో 75 శాత్ం మార్కె ్ వాటాతో ఆధిపత్ట ం చెల్యయిసిోంద్ధ, అయిత్య 

భారతీయులు మరింత్ ఆరోగట  సప  హతో ఉనాా రు. ప్రౌన మరియు న్యట ప్రటీషియన 

ప్రెడ్్కు డిమాండ్ ెరుగుతుందన్ భావిసి్తనా పప టికీ, ఈ విభాగం మొత్ంి వాటాలో 20% 

మాప్రత్మే.. 

అందువలట రొటెట్యల క్నరణంగా త్కుె వ జీవిత్ం & వివిధ దేశాలలో ్సాన్క మార్కె ్, అవి 

సధారణంగా ఇత్ర దేశాలకు ఎగుమి చేస్ట ఉత్ప ి ిక్నదు. కొన్ా  సంప్రపదాయ రొటెట్యలు 

త్పప . 
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అధ్యు యం 3 

ప్యు కేజంగ్ 

3.1.  Shelf Life of Product: 

రొటెట్య గద్ధ ఉష్ణణప్రగత్ వద ి త్కుె వ షెల్్  జీవిాన్ా  కలి ఉంటుంద్ధ, ఇద్ధ కేవలం 3-7 

రోజులు మాప్రత్మే ఉంటుంద్ధ. సరైన రలంగ్ మరియు న్లవ  అచ్చచ న న్వారించర్డంలో 

మరియు షెల్్  జీవిాన్ా  ెంచర్డంలో సహాయపర్డవచ్చచ , అల్యగే అవసరమైనపుప డు 

రిప్రఫిజరేటర లేదా ప్రఫ్టజర్న ఉపయోించర్డం. ఎవరైనా అచ్చచ న కనగొంటే, మొత్ంి 

రొటెట్యన్ విిరేయాల, ఎందుకంటే అచ్చచ  హాన్కరమైన నా క్నటాిస న్లన 

స షిట్యంచగలదు.. 

ఫుడ్-ప్రగేడ్ టా కేజంగ్ మటీరియల్ వంటి ప్రాథమిక అంశాలతో ాటు, ఉత్ప ి ి యొకె  

నాణట త్ కూడా ్సాపంచబడింద్ధ, ప్రపప్రియ మరియు సంకేికత్ రకం ఉత్ప ి ి యొకె  

నాణట త్న మరింత్ మరుగుపరుసి్తంద్ధ, ఉత్ప ి ి విలువకు యాంటీ మైప్రకోబియల్ 

టా కేజంగ్ జోడించర్డం వంటివి అందువలన నాణట త్.  

➢ సరైన నిలే  

ఆహార ఉత్ప తిులన ఎకుె వ క్నలం న్లవ  ఉంచి సరిగా న్లవ  చేయనపుప డు 

అనారోగట కరమైన ఇత్ర ఆహార పదారా్థలు ాైపోాయి. దాన్పై స్తక్ష్ి ప్రిములు 

ెరగర్డం ప్రారంభించర్డంతో, ఎకుె వ క్నలం న్లవ  ఉనా  ఆహార పదారా్థలు 

ాైపోాయి. ఆహారం కుళి్ళ పోయ్య వరకు, దాన్న్ ినలేము మరియు విిరేయాల. 

చెడిపోవర్డం అనేద్ధ మానవులకు ినదిన ఆహారం లేన్ ్సాయిలో ఆహార పదారా్థలు 

ాైపోయ్య దర. "చాల్య సందర్థా లలో, ఈ మైదా ఆధారిత్ త్క్ష్ణాలు జీర ణప్రియ ప్రపప్రియపై 

ప్రపభావం చూపుాయి. ీన్ అవేరలు రరీరంలోన్ అనబంధ ప్రపదేశాన్ి చేరుకున్ 

ఇన్ క్ష్న్న ప్రపేరేపసియి.." 

➢ చెడు కొవ్వే లు:  

దురద షట్యవశాతిు, చాల్య ప్రాసెస్ చేయబడిన ఆహార్థలు సంత్ ప ికొవువ  ఆమాట లు లేదా 

ప్రటానస  ఫాట ్్లతో సహా అంత్ మంచి కొవువ లతో న్ండి ఉంటాయి. మోనో అసంత్ ప ి

కొవువ  ఆమాట లు మరియు ాల్తఅన్శాచ్చరేటెడ్ కొవువ  ఆమాట లు ర్కండ్య మీకు 

ఆరోగట కరమైన కొవువ లు. ఎడిబుల్ వెజటబుల్ ఆయిల్, షుగర, షుగర ిరప్, టేస్ట్య 

ఎన్హానస ర మరియు ఇల్యంటి అనేక ఇత్ర ఏజంటుట మీరు ఆహార లేబుల్్లన లోతుగా 

ప్రత్వివ త్య మరియు ఆ పదాల అరంా ఏమిటో మీ ప్రేయస్తస కు అనవైనవి క్నవు. ఇన్్సట్యం్ 

ఫుడ్్లో సంత్ ప ికొవువ లు ఉంటాయి, వీటిన్ ఎకుె వగా లేదా రోజూ తీస్తకుంటే, రకంిలో 

కొలెష్ట్సట్య ల్ పరిమాణాన్ా  ెంచ్చతుంద్ధ. అధిక కొలెష్ట్సట్య ల్ కలి ఉంర్డటం టైప్ 2 

ర్డయాెటిస్ మరియు గుండ జబు్ ల ప్రపమాదాన్ా  ెంచ్చతుంద్ధ. 
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ఆహారం మరియు నీటిి స్తక్ష్ి ప్రిమి సోకే అవక్నరం ఉంద్ధ. త్యనటీగల దావ ర్థ పుటేట్య 

స్తక్ష్ి ప్రిములు ఉనాా యి. అవి మన ఆహారం మీద కూరుచ నా పుప డు, అవి ఈ 

స్తక్ష్ి ప్రిములన మన ఆహారంలోి బద్ధల్త చేసియి. ఆహారం చెడిపోవడాన్ి బాట కీ ట్యరియా, 

అచ్చచ , ఈస్ట్య, త్యమ, క్నంి, ఉష్ణణప్రగత్ మరియు రసయన ప్రపిచరట లు వంటి వివిధ 

క్నరక్నలు ఉనాా యి. 

3.2.  బ్రెడ్ ప్యు కేజంగ్: 

హాట ండిటంగ్, రవాణా, న్లవ  మరియు డలవరీ సమయంలో ఆహార ఆక్నరం మరియు 

పరిమాణం యొకె  ్ రా వా న్ా  న్ర్థధ రించడాన్ి, ఆచరణాత్ి క మరియు మార్కె టింగ్ 

సెప ిఫికేషన్లన పరిగణనలోి తీస్తకున్, ఉపయోించాలస న టా కేజంగ్ 

మటీరియల్్న జ్జప్రగత్గిా ఎంచ్చకోవాల. సధారణంగా, ప్రెడ్ కోసం టా కేజంగ్ లక్ష్ణాలు 

ప్రింద ఇవవ బడాసయి: 

• చిందటం మరియు చెడిపోవర్డం నండి ఉత్ప ిని్ రక్షంచడాన్ి. 

• క్నంి, వేడి, త్యమ మరియు ఆిస జన వంటి వాావరణ క్నరక్నల నండి రక్ష్ణ 

కలప ంచర్డం. 

• ఎంచ్చకునా  టా కేజంగ్ మటీరియల్స  అధిక నీటి ఆవిరి మరియు ఆిస జన 

అర్డసంకులు కలి ఉండాల. 

• టా కేజంగ్ మటీరియల్ స్తవాసన/రుచి నరట్యలన న్వారించడాన్ి మరియు ్సా్తల 

బాహట  వాసనన న్వారించడాన్ి అధిక అవరోధ లక్ష్ణాన్ా  కలి ఉండాల. 

• అందువలట, చ్చటేట్య పదారంా ప్రగ్నజు మరియు న్యనకు న్రోధకత్న కలి ఉండాల 

మరియు వసి్తవుకు అనగుణంగా ఉండాల. 

• టా కేజంగ్ కంటెం్, పైన పేరెొ నా  ప్రాి ట్యకల్ సెప ిఫికేషన్లతో ాటు, మంచి 

మషినబిలటీ, ప్రపంటబిలటీ మరియు త్క్ష్ణమే అందుబాటులో మరియు 

పునరివ న్యోగపరచదినద్ధగా ఉండాల. 

3.3. ప్యు కేజంగ్ రకం: 

✓ హాు ంగంగ్ బ్యు గ్్లు- ిర్థణా దుక్నణాలు మరియు ఇత్ర రపంగ్ అవు్్లె్్లలో 

హాట ంింగ్ బాట గ్్లన సధారణంగా ఉపయోిసిరు. అవి ఒక రకమైన ్ ట ిట్యక బాట గ్, 

ఇవి ర్కండు చివర టలో బాట క-మధట  రమ్్తో కూడా మూివేయబర్డాయి. హాట ంింగ్ 

బాట గ్్లు ముందుగా కిరిించిన రంప్రధం కలి ఉంటాయి, అవి హుకస  నండి 

వేల్యర్డీయడాన్ా  స్తలభత్రం చేసియి, త్దావ ర్థ అవి ఆక్రణిీయంగా కన్పసియి. 

✓ దిండు సంచులు - ద్ధండు బాట గ్ అనేద్ధ మరొక విలక్ష్ణమైన టా కేజీ. కుషన ల్యగా 

ఉండే వాటి ఆక్నర్థన్ి బాట గులకు పేరు ెటాట్యరు. వారు ిర్థణా దుక్నణంలోన్ ిర్థణా 

దుక్నణం అల్యి ర్థలోట  చదునగా పడి ఉనాా రు మరియు వసి్తవులన 

తీస్తకువెళ్ారు. 
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✓ గుస్ె టడ్ ప్యలీ బ్యు గులు - గుసెస టెడ్ బాట గ్్లన త్రచ్చగా ్ఫాట ్-బాటమ్ బాట గ్్లు 

అన్ పలుసిరు, ఎందుకంటే అవి ్ఫాట ్్గా నొకె బడిన టక-ఇన ్పీ ట్ ్న కలి 

ఉంటాయి. ఇద్ధ ఎకుె వ మోస్తక్కళ్లట సమరాట ం కోసం బాట గ్్న్ విసరిించడాన్ి మరియు 

అవసరమైత్య బాకస  ఆక్నర్థన్ా  ఉంచడాన్ి అనమి్సి్తంద్ధ. ఈ రకమైన ాల్త 

బాట గ్్లన హీ్ రల్ చేయవచ్చచ , కటట్యవచ్చచ , ్స్టట్యపుల్ చేయవచ్చచ  లేదా టేప్్తో 

మూివేయవచ్చచ . ఒకే బాట గ్్లో ఎకుె వ పండిన్ పొందాలన్ చూసి్తనా  ఎవరిక్సనా 

అవి సరైన ాల్త బాట గ్. 

✓ ్ క్ో లల్ పరు్ లు - చాల్య టా క చేిన వసి్తవులన తీస్తక్కళ్టడాన్ి ్ టి స బుల్ 

పరుస లు సరైన మారగం. అవి జపప ర-రల్ మూివేత్లతో త్యారు చేయబర్డాయి, 

ఇవి ఉపయోగం కోసం లోపల కంటెం్్లన ాజ్జగా ఉంచ్చాయి. ్ టి స బుల్ 

పరుస లు అదుా త్మైన ప్రపంటింగ్ సమరా్థట లన అంద్ధసియి, చాల్య పరుస లు 

వాటంత్ట అవే న్లబర్డాయి, ఇద్ధ మీ షెల్్  రూాన్ా  మరుగుపరచర్డంలో మీకు 

సహాయపడుతుంద్ధ. 

✓ పేపర బ్యు గులు "కరకరల్యడే రొటెట్య (స్తప్్లు మరియు ప్రబుషెటాట్యలో 

ఉపయోించబడుతుంద్ధ), పేపర బాట గ్ ఉపయోించబడుతుంద్ధ ఎందుకంటే 

క్నిత్ం గాలన్ ప్రపవహించేల్య చేసి్తంద్ధ, ప్రెడ్ పొడిగా మరియు స్త్ టమైనద్ధగా 

ఉంటుంద్ధ." కరకరల్యడే ప్రెడ్్న ్ ట ిట్యక పరుస లో న్లవ  చేయర్డం మానేయాల 

ఎందుకంటే త్యమ న్లచిపోయి ప్రకస్ట్య మ దువుగా మారుతుంద్ధ.. 

ఎసెనిియల్్  

✓ షెల్్ -లైఫ్ వట వధి, అనగా త్యమన తీయకుండా వసి్తవుకు అవసరమైన రక్ష్ణ 

్సాయి, వాసన న్లుపుకోవర్డం, రంగు మారచ ర్డం మొదలైనవి (ఒకవేళ్ టేస్ట్య్మేకర 

జోడించబడిత్య) 

✓ టా కేజంగ్, రవాణా మరియు డలవరీ సమయంలో, పర్థట వరణ పరిితాులు 

✓ వాట ార రకం/రంగం 

✓ విన్యోగదారులకు ప్రాధానట త్లు 

✓ ప్రపంటబిలటీ మరియు సౌందరట ం యొకె  ఆకరణి 

 

వినియోగదారు ప్యు క్లుగా సధ్యరణంగా ఉపయోగంచే ప్యు కేజీ రకాలు: 
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✓ లేబుల్్లతో వివిధ పరిమాణాలు మరియు ఆక్నర్థల ్ ట ిట్యక టా కేజీలు మరియు 

మటల్ లేదా ్ ట ిట్యక క్నట ప్్లతో అంద్ధంచబర్డాయి. ్ ట ిట్యక మూత్లు టాట ంపర 

ఎవిడనస , డిసెప న్స ంగ్, ష్ట్రండింగ్ మొదలైన వాటి యొకె  అంత్రిా రిి త్ లక్ష్ణాలన 

జోడించాయి. 

✓ డిసెప న్స ంగ్ ిసట్యమ్్లతో/లేకుండా ముప్రద్ధంచిన టిన్్పేట్  కంటైనర 

✓ డిసెప న్స ంగ్ ిసట్యమ్్లతో/లేకుండా ముప్రద్ధంచిన టిన్్పేట్  కంటైనర 

✓ డిసెప న్స ంగ్ మరియు టాట ంపర సక్ష్ట ం ఫ్టచర టతో ్ప టగ్్లు మరియు క్నట ప్్లతో కూడిన 

్ ట ిట్యక కంటైనరుట 

✓ ప్రపంటెడ్ ్ టి స బుల్ పరుస లు - పలోట  పరుస , గుసెస టెడ్ పరుస , ్సట్య ండ్-అప్ పరుస . 

✓ కపప బడిన ర్డబా్ లు 

3.4. ప్యు కేజంగ్ మెటీరియల్: 

టా కేజంగ్ మాధట మం యొకె  అత్ట ంత్ సధారణ ఎంపక ్ ట ిట్యక (సధారణంగా 

అనవైనద్ధ) ఎందుకంటే ఇద్ధ అవసరమైన రక్ష్ణ మరియు సంరక్ష్ణ, ప్రగ్నజు న్రోధకత్, 

శారీరక బలం, యంప్రత్ సమరాట ం మరియు ముప్రదణ సమరా్థట న్ా  అంద్ధసి్తంద్ధ. 

ాలథిన, ాల్తప్రపొఫైలన, ల్యమినేటెడ్ పౌచ్్లు, PVC చ్చటట్యబడిన ప్రటేలు మరియు ్ ట ిట్యక 

ాప్రత్లు వివిధ టా కేజంగ్ మటీరియల్్లన ఉపయోించాయి. న్లవ  యుగంలో 

్ రా వా న్ా  సంరక్షంచే పరంగా, ఈ టా కేజంగ్ మటీరియల్్ల అనకూలత్ మరియు 

రవ కరణ పరిశీలంచబడింద్ధ.ాసి కోసం ఉపయోించే ్ ట ిట్యక ఆధారిత్ టా కేజంగ్ 

పదారా్థలు ప్రింద ఇవవ బడాసయి. 

➢ ప్యల్థిల్న (PE)- ాట కేజంగ్ చిప్రాలకు ఇద్ధ వెనా ముకగా పరిగణంచబడుతుంద్ధ. 

ఉత్ప ి ియొకె  నాణట త్కు గొపప  ెద్ధరింపులలో ఒకటి త్యమ నండి వసి్తంద్ధ క్నబటిట్య, 

త్కుె వ నీటి ఆవిరి ప్రపసరంతో ాలథిలన ఖచిచ త్మైన ఆసిని్ కలి ఉంటుంద్ధ. 

ాలథిలన ఫిలి్ ్లు ్ ట ిట్యసైజర్లు మరియు ఇత్ర సంకలనాలు లేకుండా ఉంటాయి 

మరియు ల్యమినేషన్లో భాగంగా చాల్య విస ిత్ంగా ఉపయోించబర్డాయి. ముప్రదన 

వేడి చేస్ట సమరాట ం దాన్ విలువన ెంచ్చతుంద్ధ. త్కుె వ-సంప్రదత్ కలిన 

ాలథిలన (LDPE) అనేద్ధ త్కుె వ WVTRతో కూడిన ఒక ఆరికా పదారంా, 

అయినపప టికీ, ఇద్ధ రుచ్చలు/అిరాత్లకు అధిక ారగమట త్ కలి ఉంటుంద్ధ, 

పేలవమైన ప్రగ్నజు న్రోధకత్న కలి ఉంటుంద్ధ మరియు లంప్్గా ఉంటుంద్ధ. అధిక 



PM FME – ప్రెడ్ ప్రాసెింగ్ 

22 

 

సంప్రదత్ కలిన ాలథిలన (HDPE) ద ఢమైనద్ధ, మరింత్ అారదరశ కమైనద్ధ 

మరియు మరురన అవరోధ లక్ష్ణాలన కలి ఉంటుంద్ధ, అయిత్య రలంగ్్కు అధిక 

ఉష్ణణప్రగత్ అవసరం. 

 

త్రువాి జోడింపులలో హై మాలకుట లర వెయి్ హై-డన్స టీ ాలథిలన (HM HDPE) 

మరియు ల్తన్యర లో-డన్స టీ ాలథిలన (LLDPE) ఉనాా యి. HM HDPE అనేద్ధ 

అధిక శారీరక బలం మరియు అవరోధ లక్ష్ణాలతో కూడిన క్నిత్ం ల్యంటి చిప్రత్ం, 

అయిత్య ఇద్ధ సధారణ ాలథిలన కంటే త్కుె వ ారదరశ కంగా ఉంటుంద్ధ. HM 

HDPE టివ స్ట్య-ర్థట ప్ ప్రగేడ్్లలో అందుబాటులో ఉంద్ధ. ాలథిలన ఫిలి్ ్లు బాట గ్్లన 

త్యారు చేయడాన్ి కూడా అనకూలంగా ఉంటాయి. ాలథిలన మరియు ాల్త 

వినైల్ ఆలె హాల్ మరియు EVOH యొకె  కోాలమర ముఖట ంగా పొడిగా ఉనా పుప డు 

అతుట త్మి గాట స్ అవరోధ లక్ష్ణాలన కలి ఉంటుంద్ధ. 

 

➢ ప్యలీబ్రొఫైల్న - ాల్తప్రపొఫైలన ఫిలి్ ్లు ాలథిలన కంటే మరురన సప షట్యత్న కలి 

ఉంటాయి మరియు ద ఢత్వ ం క్నరణంగా ఉనా త్మైన యంప్రాన్ా  ఆసవ ద్ధంచాయి. 

మంచి స్టలబిలటీ లేకపోవర్డం ఒక సమసట ; అయినపప టికీ, ఈ సమసట న 

అధిగమించడాన్ి PVDC మరియు వినైల్ కోటింగ్ ఉపయోించబడాసయి. PP యొకె  

కొన్ా  రక్నలు టివ స్ట్య-ర్థట ప్ అపటకేషన్ల కోసం ప్రపత్యట కంగా అభివ ద్ధధ చేయబడాసయి, 

ఎందుకంటే అవి మలిపప న త్ర్థవ త్ పొజషన్లో ల్యక చేయగల సమరా్థట న్ా  కలి 

ఉంటాయి..  
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➢ ప్యల్సరో్ు (PET) మరియు ప్యల్మైడ్ (PA)- ాలథిలన టెర్కఫిాలే్ ఫిలి్  అధిక త్నట త్ 

బలం, ్గోటస్ మరియు ద ఢత్వ ం అల్యగే పంకచ ర న్రోధకత్న కలి ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ 

మిత్మైన WVTR కలి ఉంటుంద్ధ, అయిత్య ఇద్ధ అిరాత్లు మరియు వాయువులకు 

మంచి అవరోధంగా ఉంటుంద్ధ. హీ్ రల్ ప్రాపరీ ట్యన్ అంద్ధంచడాన్ి, PET సధారణంగా 

ఇత్ర సబ్ష్ట్స్టట్్య ్లకు ల్యమినే్ చేయబడుతుంద్ధ. నైల్యనట లేదా ాలమైడ్్లు PETన్ 

పోల ఉంటాయి క్ననీ అధిక WVTR కలి ఉంటాయి.. 

 

➢ పేపర మెటీరియల్ - క్నిత్ం యొకె  లక్ష్ణాలలో క్నిత్ం మందం, బరువు, ఆక ి, 

మర్డత్ న్రోధకత్, బలం మరియు ్సాయి ఉనాా యి. కొన్ా  పేపర ప్రగేడ్్లు త్క్ష్ణమే 

చిరిిపోాయి, అయిత్య మరికొన్ా  చిరిిపోవడాన్ా  న్వారిసియి. క్నిత్ం యొకె  మరొక 

ముఖట మైన లక్ష్ణం త్యమ న్లుపుదల సమరాట ం. కొన్ా  పేపర ప్రగేడ్్లు చాల్య త్యలకగా 

ఆరిపోాయి మరియు త్యమన ప్రగహించవు. 

 

➢ మెటలైజ్డడ  ఫిల్మ ్లు - ాల్తమరిక ఫిలి్ ్లు మటలైజ చేయబడినపుప డు వాటి అవరోధ 

లక్ష్ణాలలో మరుగుదల ఉంటుంద్ధ. మటలైజేషన అలంక్నర ప్రపయోజనాల కోసం 

మరియు సౌందరట ం కోసం కూడా ఉపయోించబడుతుంద్ధ. మటలైజేషన కోసం 

ఉపయోించే చలనచిప్రాలు PVC, PET, PP మరియు ాలమైడ్్లు.  
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అధ్యు యం 4 

ఆహార భబ్రదా నిబంధనలు మరియు బ్రెడ్ బ్రపమాణాలు 

4.1. పరిచయంలో FSSAI: 

ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ ్సట్య ంర్డర సస  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI) ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ ్సట్య ంర్డర సస , 

2006 ప్రింద ్సాపంచబడింద్ధ, ఇద్ధ వివిధ చటాట్య లన ఏకీక త్ం చేసి్తంద్ధ. 

విన్యోగదారులు, వాట ారులు, త్యారీదారులు మరియు ెటుట్యబడిదారుల 

మనస్తస లలో గందరగోళ్ం లేకుండా వట వహరించడాన్ి మరియు ఎదురెో వడాన్ి ఒకే 

రరీరం ఉండేల్య ఆహార ప్రపమాణాలన న్రేశించడాన్ి FSSAI బాధట త్ వహిసి్తంద్ధ. 

బహుళ్-్సాయి, బహుళ్-విభాగ న్యంప్రత్ణ నండి ఒకే లైన కమాండ్్కు మారర్డం దావ ర్థ 

ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాలకు సంబంధించిన అన్ా  విషయాల కోసం ఒకే 

రిఫర్కనస  ాయిం్్న ఏర్థప టు చేయర్డం ఈ చటట్యం లక్ష్ట ం.  

ఆహార భబ్రదత మరియు బ్రప్యమాణిక చట్ం యొకె  ముఖ్ు ంశాలు, 2006- 

ఆహార కల్త ి న్రోధక చటట్యం, 1954, పంర్డట ఉత్ప తిుల ఆర సర, 1955, మాంసం ఆహార 

ఉత్ప తిుల ఆర సర, 1973, వెజటబుల్ ఆయిల్ ప్రపొర్డక ట్యస  (న్యంప్రత్ణ) ఆర సర, 1947, 

ఎడిబుల్ ఆయిల్స  టా కేజంగ్ (ర్కగుట లేషన)ఆర సర-88, డీప్రటాక ట్య, 198 వంటి వివిధ కేంప్రద 

చటాట్యలు ఎఫ్్ఎస్్ఎస్ చటట్యం, 2006 ప్రారంభమైన త్ర్థవ త్ ఆయిల్ మీల్ మరియు 

ఎడిబుల్ ్లట ర (న్యంప్రత్ణ) ఆర సర, 1967, ాలు మరియు ాల ఉత్ప తిుల ఆర సర, 1992 

మొదలైనవి రదిు చేయబర్డాయి. 

బహుళ్-్సాయి, బహుళ్-విభాగ న్యంప్రత్ణ నండి ఒకే లైన కమాండ్్కు మారర్డం దావ ర్థ 

ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాలకు సంబంధించిన అన్ా  విషయాల కోసం ఒకే 

రిఫర్కనస  ాయిం్్న ఏర్థప టు చేయర్డం కూడా చటట్యం లక్ష్ట ం. ఈ ప్రపభావం కోసం, 

చటట్యం ఢిల్తటలో ప్రపధాన క్నర్థట లయంతో ఒక సవ త్ంప్రత్ చటట్యబదధమైన అథారిటీన్ - ఫుడ్ 

స్టఫ్టట్య అండ్ ్సట్య ంర్డర సస  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియాన ఏర్థప టు చేసి్తంద్ధ. ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ 

్సట్య ంర్డర సస  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI) మరియు ్స్టట్్య  ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అథారిటీలు 

చటట్యంలోన్ వివిధ న్బంధనలన అమలు చేసియి. 

  

అథారిటీ ్సథ పన -  



PM FME – ప్రెడ్ ప్రాసెింగ్ 

25 

 

ఆరోగట  మంప్రిత్వ  శాఖ & కుటుంబ సంక్షేమం, భారత్ ప్రపభుత్వ ం FSSAI అమలు కోసం 

పరిాలనా మంప్రిత్వ  శాఖ. ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ ్సట్య ంర్డర సస  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI) 

చైర్పరస న మరియు చీఫ్ ఎికాూట టివ్ ఆఫ్టసర్న ఇపప టికే భారత్ ప్రపభుత్వ ం 

న్యమించింద్ధ. ఛైర్పరస న భారత్ ప్రపభుత్వ  క్నరట దరిశ  హోదాలో ఉంటారు. 

4.2. FSSAI నమోదు & లైసెని్ ంగ్ బ్రపబ్రకయ: 

ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ ్సట్య ంర్డర సస  (FSS) చటట్యం, 2006 సెక్ష్న 31(1) ప్రపక్నరం, దేరంలోన్ ప్రపి ఫుడ్ 

బిజనస్ ఆపరేటర (FBO) ఫుడ్ స్టఫ్టట్య ింద లైసెనస  పొందాల. & ్సట్య ంర్డర సస  అథారిటీ ఆఫ్ 

ఇండియా (FSSAI). 

 As per FSS (లైసెన్స ంగ్ & నమోదు) న్బంధనలు, 2011, లైసెన్స ంగ్ and నమోదు 

మంజూరు చేయబడాసయి FBOs in a 3 tier system  

➢ రిజష్ట్స్టట్యషన - రూ. 12 లక్ష్ల కంటే త్కుె వ వారికి టరాో వర ఉనా  చినా  FBOల కోసం 

➢ ర్థష్ట్షట్య లైసెనస  - మధట  త్రహా ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసర మరియు 

రవాణాదారుల కోసం  

➢ సెంప్రటల్ లైసెనస  - ెద-ి్సాయి ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసర మరియు 

రవాణాదారుల కోసం  

FSSAI ఫుడ్ సేఫ్ట ్ కంపయోన్  ససమ్్స దాే ర్థ FSSAI వెబ్సైట్లో ఆన్లైన్లో 

రిజప్రసేష్న చేయబడుత్తంది (FoSCoS)  

▪ FoSCoS ఆహార లైసెన్స ంగ్ మరియు నమోదు వట వసనా భ్రీ ిచేింద్ధ (FLRS). 

▪ చినా  ఆహార వాట ార న్ర్థవ హకులు FSSAI రిజష్ట్స్టట్యషన సరి ట్యఫికే్ పొందవలి 

ఉంటుంద్ధ 

▪ “చినా  ఆహార త్యారీదారు” అంటే ఏదైనా ఆహార పదారా్థలన సవ యంగా త్యారు 

చేస్ట లేదా విప్రకయించే ఏదైనా ఆహార త్యారీదారు లేదా చినా  చిలటర వాట ారి, 

వాట ారి, సంచరించే వాట ారి లేదా ాాె లక ్సట్య ల్ హోలసర (లేదా) క్నట టరర 

మినహా ఏదైనా మత్పరమైన లేదా సమాజక సమావేశాలలో సహా ఆహార్థన్ా  పంపణీ 

చేస్టవారు.;   

లేదా 
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▪ చినా  త్రహా లేదా కుటీర లేదా ఆహార వాట ార్థన్ి సంబంధించిన ఇత్ర 

పరిప్రరమలు లేదా వారికి టరాో వర రూ. మించన్ చినా  ఆహార వాట ార్థలతో సహా 

ఇత్ర ఆహార వాట ార్థలు. 12 లక్ష్లు మరియు/లేదా ఆహార ఉత్ప ి ిసమరాట ం (ాలు 

మరియు ాల ఉత్ప తిులు మరియు మాంసం మరియు మాంసం ఉత్ప తిులు 

క్నకుండా) రోజుకు 100 ిలోల/ల్తటర్కు మించకూర్డదు 

చినా  ఫుడ్ బిజనస్ ఆపరేటర్గా వరీ గకరించన్ ఏ వట ి ి లేదా సంస ా అయినా 

భారత్దేరంలో ఆహార వాట ార్థన్ా  న్రవ హించడాన్ి FSSAI లైసెనస  పొందవలి 

ఉంటుంద్ధ. 

FSSAI లైసెన్  - ర్కండు రకాలు - ర్థప్రషం్ FSSAI లైసెన్  మరియు సెంబ్రటల్ FSSAI 

లైసెన్  

వాట ారం యొకె  పరిమాణం మరియు సవ భావం ఆధారంగా, లైసెన్స ంగ్ అధిక్నరం 

మారుతుంద్ధ.  

▪ ెద ి ఆహార త్యారీదారులు/ప్రాసెసరుట/ప్రటానోస ప ర ట్యరుట మరియు ఆహార ఉత్ప తిుల 

ద్ధగుమిదారులకు కేంప్రద FSSAI లైసెనస  అవసరం 

▪  మధట స-ాపరిమాణ ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసర మరియు రవాణాదారులకు 

ర్థష్ట్షట్య FSSAI లైసెనస  అవసరం. 

▪  లైసెనస  వట వధి: కోరిన విధంగా 1 నండి 5 సంవత్స ర్థలు FBO.  

▪  ఎకుె వ సంవత్స ర్థలు FSSAI లైసెనస  పొందేందుకు అధిక రుస్తము. 

▪ ఒక FBO లైసెనస ్న్ ఒకటి లేదా ర్కండు సంవత్స ర్థలుగా పొంద్ధనటటయిత్య, లైసెనస  

గడువు త్యీి 30 రోజుల కంటే ముందుగా పునరుదధరణ చేయవచ్చచ .. 

4.3. ఆహార భబ్రదత & FSSAI బ్రపమాణాలు: 

ఆహార బ్రపమాణాలు  

“2.4.15 బేకరీ ఉతప తీ్తలు: 2.4.15.2: బ్రెడ్”  

➢ వై్ ప్రెడ్ లేదా గోధుమ రొటెట్య లేదా ఫాట నీస  లేదా ప్రూటీ ప్రెడ్ లేదా బన లేదా మసల్య 

ప్రెడ్ లేదా మిలె్  ప్రెడ్ లేదా మరేదైనా పేరుతో విప్రకయించబడినా, అంటే గోధుమ 

అటాట్య , మైదా, నీరు, ఉపుప , ఈస్ట్య లేదా ఇత్ర పులయెటిట్యన మాధట మం మిప్రరమంతో 

త్యారు చేయబడిన ఉత్ప ి ి ింద్ధ వాటిలో ఒకటి లేదా అంత్కంటే ఎకుె వ 

పదారా్థలు ఉనాా యి, అవి: — 
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➢ ఘనీక త్ ాలు, ాలపొడి (మొత్ంి లేదా ిె మ్స), ాలవిరుగుడు, ెరుగు, ్ూట టెన, 

చక్కె ర, గుర లేదా ెలటం, ఖండాస రి, త్యన, ప్రదవ ్ూట కోజ, మాల్ట్య ఉత్ప తిులు, ినదిన 

పండి పదారా్థలు మరియు పండి, ినదిన వేరుశెనగ పండి, ినదిన సోయా పండి, 

ప్రపోటీన గాఢత్ మరియు ఐసోలేటుట , వనసప ి, వనసప ి లేదా శుద్ధధ చేిన ినదిన 

న్యన త్ిన రకం లేదా వెనా  లేదా నయిట  లేదా వాటి మిప్రరమం, అలు్ మిన, న్మి  

నీరు, లైిన, విటమినట, స్తగంధ ప్రదవాట లు మరియు మసల్య ద్ధనస్తలు లేదా వాటి 

పదారి్థలు, పండుట మరియు పంర్డట ఉత్ప ి ి (క్నట ండీడ్ మరియు ప్రి్సట్యలైజస  లేదా ్గే టజస ), 

ింజలు, ింజ ఉత్ప తిులు, ఒలగోప్రఫకోట్యజ (గరిషట్యంగా 15 %) మరియు వెన్గర: 

➢ న్యంప్రత్ణలో అంద్ధంచిన విధంగా ఇద్ధ క ప్రిమ రవ టెనర్న కూడా కలి 

ఉంర్డవచ్చచ  3.1.3 ఈ న్యంప్రత్ణ మరియు న్యంప్రత్ణలో లేబుల్ ప్రపకటన 2.4.5 (24, 

25, 26, 28 & 29) ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాల ( టా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) 

న్బంధనలు, 2011. 

➢ ఇద్ధ ప్రింద్ధ ప్రపమాణాలకు అనగుణంగా ఉండాల, అవి:— 

✓ ఆలె హాలక ఆమటత్వ ం (90 శాత్ం ఆలె హాల్్తో)- ీన్ి సమానం కంటే 

ఎకుె వ ఉంర్డకూర్డదు 7.5 ml. N NaOH per 100 g ఎండిన పదార్థధల. 

✓ పొడి బరువు ఆధారంగా పలుచన HCLలో కరగన్ బూడిద — 

➢ మసల్య ప్రెడ్ లేదా ప్రూ్ ప్రెడ్ మినహా ప్రెడ్- 0.1 శాత్ం మసల్య ప్రెడ్ లేదా ప్రూ్ 

ప్రెడ్- 0.2 శాాన్ి మించకూర్డదు 

➢ ముడి పదారంాలోన్ న్బంధన 3.1.17లోన్ న్బంధనలకు అనగుణంగా క్నట రీఓవర 

కలర్గా ఉనా  ఏదైనా అనమించబడిన ఆహార రంగులు మినహా అద్ధ ధూళ్ళ, 

కీటక్నలు మరియు కీటక్నల రకల్యలు, ల్యర్థవ , ఎలుకల వెంప్రటుకలు మరియు 

జోడించిన కలరింగ్ పదారంా లేకుండా ఉండాల. ఉత్ప తిులలో ఉపయోిసిరు. 

➢ [అల్యగే ప్రెడ్్లో బేకరస  ఈస్ట్య్న్ “మంచి త్యారీ విధానాలు” ింద అవసరమైన 

్సాయిలో కలి ఉంర్డవచ్చచ .] 

 

ఇద్ధ ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాల ( టా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) న్బంధనల 

యొకె  లేబులంగ్ న్యంప్రత్ణ 2.4.5 (43) ప్రపక్నరం లేబుల్ డిక టరేషన్కు లోబడి గరిషట్యంగా 

15% వరకు ఒలగోప్రఫకోట్యజ (ైటరీ ఫైబరస ) కలి ఉంర్డవచ్చచ , 2011. 
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ఆహార భబ్రదత  

ారట్య I - రిజష్ట్స్టట్యషన కోసం దరఖాసి్త చేస్తకునే చినా  ఫుడ్ బిజనస్ ఆపరేటరుట 

అనసరించాలస న సధారణ పరిశుప్రభత్ మరియు శాన్టరీ పదధతులు. 

 

ఆహార తయారీదారు/బ్రప్యసెసర/హాు ండోర కోసం శానిటరీ మరియు హైజీనిక 

అవసర్థలు  

ఆహారం త్యారు చేయబడిన, ప్రాసెస్ చేయబడిన లేదా న్రవ హించబడే ప్రపదేరం ప్రింద్ధ 

అవసర్థలకు అనగుణంగా ఉండాల:  

1. ప్రాంగణం ారిశుధట  ప్రపదేరంలో ఉండాల మరియు మురిి పరిసర్థల నండి 

ఉచిత్ం మరియు మొత్ంి పరిశుప్రభమైన వాావరణాన్ా  న్రవ హించాల. అన్ా  కొత్ ి

యూన్టుట పర్థట వరణ క్నలుషట  ప్రాంాల నండి దూరంగా ఏర్థప టు 

చేయబర్డాయి.  

2. త్యారీ కోసం ఆహార వాట ార్థన్ా  న్రవ హించే ప్రాంగణంలో మొత్ంి పరిశుప్రభమైన 

వాావరణాన్ా  న్రవ హించడాన్ి త్యారీ మరియు న్లవ  కోసం త్ిన ్సలాం 

ఉండాల.  

3. ప్రాంగణం శుప్రభంగా ఉండాల, త్ినంత్ వెలుతురు మరియు వెంటిలేషన మరియు 

కదలక కోసం త్ినంత్ ఖాళీ ్సలాం ఉండాల.  

4. అంత్సి్తలు, పైకపుప లు మరియు గోర్డలు మంచి ్ ాి లో ఉండాల. ్ టి ంగ్ 

ెయిం్ లేదా ్ ట స ట్యర లేకుండా అవి మ దువుగా మరియు స్తలభంగా శుప్రభం 

చేయాల.  

5. ్లట ర మరియు సె ర్క ట్యడ్ గోర్డలు ప్రపభావవంత్మైన ప్రిమిసంహారిణతో అవసర్థన్ా  బటిట్య 

కర్డగాల, ఆవరణలో అన్ా  కీటక్నలు లేకుండా ఉంచాల. వాట ార న్రవ హణ 

సమయంలో పచిక్నరీ చేయర్థదు, క్ననీ బదులుగా, ఆవరణలోి వచేచ  ప్రస్టప  ్ ై టలన 

చంపడాన్ి ్ ై ట సవ ్్లు/ ్ఫాట ప్్లన ఉపయోించాల. ిటికీలు, త్లుపులు మరియు 

ఇత్ర ఓె న్ంగ్్లన న్ లేదా ప్రరె న్తో అమర్థచ ల, ఆవరణన ప్రిమిరహిత్ంగా 

చేయడాన్ి త్ిన విధంగా త్యారీలో ఉపయోించే నీరు ప్రాగదినద్ధగా ఉండాల 
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మరియు అవసరమైత్య నీటి యొకె  రసయన మరియు బాకీ ట్యరియా పరీక్ష్లన ప్రకమ 

వట వధిలో చేయాల. ఏదైనా గురింిపు పొంద్ధన ప్రపయోగశాలలో.  

6. ఆవరణలో న్రంత్రం ప్రాగునీటి సరఫర్థ ఉండేల్య చూడాల. అర్డాదర్డా నీటి 

సరఫర్థ విషయంలో, ఆహారం లేదా వాషింగ్్లో ఉపయోించే నీటిి త్ిన న్లవ  

ఏర్థప టు చేయాల.  

7. పన్చేస్టటపుప డు పరికర్థలు మరియు యంప్రాలు స్తలభంగా శుప్రభపరచడాన్ి 

అనమించే డిజైన్తో ఉండాల. కంటైనరుట, పటిట్యకలు, యంప్రాల పన్ భాగాలు 

మొదలైనవాటిన్ శుప్రభపరిచే ఏర్థప టుట అంద్ధంచబర్డాయి.  

8. ఆహార్థన్ా  త్యారు చేయర్డం, ాట ింగ్ చేయర్డం లేదా న్లవ  చేయర్డంలో 

ఎల్యంటి ాప్రత్లు, కంటైనరుట లేదా ఇత్ర పరికర్థలు ఉపయోించబర్డవు. (ర్థి 

లేదా ఇత్డిి ాప్రత్లకు సరైన లైన్ంగ్ ఉండాల).  

9. అచ్చచ  / శల్తంప్రధాలు మరియు ముటట్యడి నండి స్టవ చి న న్ర్థధ రించడాన్ి అన్ా  

పరికర్థలన శుప్రభంగా ఉంచాల, కడిి, ఎంర్డెటాట్య ల మరియు వాట ారం ముిస్ట 

సమయాన్ి పేర్థచ ల.  

10. సరైన త్న్ఖీన్ అనమించడాన్ి అన్ా  పరికర్థలన గోర్డల నండి దూరంగా 

ఉంచాల.  

11. సమరవాంత్మైన ష్ట్ైనేజీ వట వస ాఉండాల మరియు చెత్ని ారవేస్టందుకు త్ిన 

న్బంధనలు ఉండాల.  

12. ప్రాసెింగ్ మరియు త్యారీలో పన్చేస్ట క్నరిి కులు ్కీ టన అప్రానట, హాట ండ్ ్గోటవ్స  

మరియు హెడ్ వేర టన ఉపయోించాల.  

13. అంటు వాట ధులతో బాధపడుతునా  వట కిులు పన్ చేయడాన్ి అనమించబర్డరు. 

ఏదైనా కోత్లు లేదా గాయాలు అన్ా  సమయాలలో కపప బడి ఉంటాయి మరియు 

వట ి ిఆహారంతో ప్రపత్ట క్ష్ సంబంధంలోి ర్థవడాన్ి అనమించకూర్డదు.  

14. ఫుడ్ హాట ంర్డటర్లందరూ త్మ గోళ్టన కిరిించి, శుప్రభంగా ఉంచ్చకోవాల మరియు 

పన్న్ ప్రారంభించే ముందు మరియు టాయిలె్ ఉపయోించిన ప్రపిసరీ సబు్ , 
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డిటర్కంా్ మరియు నీటితో చేతులు కడుకోె వాల. ఆహార న్రవ హణ ప్రపప్రియల 

సమయంలో రరీర భాగాల గోకర్డం, జుటుట్యకు దూరంగా ఉండాల.  

15. ఫుడ్ హాట ంర్డటర టందరూ ధరించర్డం, త్పుప డు గోరుట లేదా ఇత్ర వసి్తవులు లేదా 

ఆహారంలో పడే అవక్నరం ఉనా  వదులుగా ఉండే ఆభరణాలన న్వారించాల 

మరియు వారి ముఖం లేదా జుటుట్యన ాకకూర్డదు.  

16. ప్రాంగణంలో ముఖట ంగా ఆహార్థన్ా  న్రవ హించేటపుప డు ినర్డం, నమలర్డం, 

ధూమానం చేయర్డం, ఉమిి వేయర్డం మరియు ముకుె  ఊదర్డం వంటివి 

న్షేధించబర్డాయి.  

17. న్లవ  చేయబడిన లేదా అమి క్నన్ి ఉదిేశంచిన అన్ా  వసి్తవులు విన్యోగాన్ి 

సరిపోాయి మరియు క్నలురట న్ా  న్వారించడాన్ి సరైన కవర కలి ఉండాల.  

18. ఆహార పదారా్థలన రవాణా చేయడాన్ి ఉపయోించే వాహనాలు మంచి 

మరమి తులు మరియు శుప్రభంగా ఉంచాల.  

19. టా క చేిన రూపంలో లేదా కంటైనర టలో రవాణా చేసి్తనా పుప డు ఆహార్థలు 

అవసరమైన ఉష్ణణప్రగత్న న్రవ హించాల.  

20. పురుగుమందులు / ప్రిమిసంహారక్నలన విడిగా ఉంచాల మరియు న్లవ  చేయాల 

మరియు `ఆహార త్యారీ / న్లవ  / న్రవ హణ ప్రాంాలకు దూరంగా ఉండాల. 

4.4. లేలల్ంగ్ బ్రపమాణాలు (నియంబ్రతణ 2.5 of FSS) 

ారట్య్లో పేరెొ నా  విధంగా టా క చేయబడిన ఆహార ఉత్ప తిుల కోసం లేబులంగ్ 

అవసర్థలు 2.4 ఆహార కల్తని్ న్రోధించర్డం (PFA) న్యమాలు, 1955, మరియు బరువులు 

మరియు కొలత్ల ప్రపమాణాలు ( టా కేజ చేయబడిన వసి్తవులు) న్యమాలు of 1977, 

లేబుల్స  ింద్ధ సమాచార్థన్ా  కలి ఉంర్డటం అవసరం: 

1. పేరు, వాణజట  పేరు లేదా వివరణ 

2. బరువు లేదా వాల్యట మ్ దావ ర్థ వాటి కూరుప  యొకె  అవరోహణ ప్రకమంలో 

ఉత్ప ిలిో ఉపయోించే పదా్రా్థల పేరు 
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3. త్యారీదారు/ాట కర పేరు మరియు ూరి ిచిరునామా, ద్ధగుమిదారు, ద్ధగుమి 

చేస్తకునా  ఆహారం యొకె  మూలం దేరం (ఆహార కథనం భారత్దేరం వెలుపల 

త్యారు చేయబడి, భారత్దేరంలో టా క చేయబడి ఉంటే) 

4. పోషక్నహార సమాచారం 

5. ఆహార సంకలనాలు, రంగులు మరియు రుచ్చలకు సంబంధించిన సమాచారం 

6. ఉపయోగం కోసం స్తచనలు 

7. వెజ లేదా నాన వెజ ింబల్ 

8. న్కర బరువు, సంఖట  లేదా కంటెం్ వాల్యట మ్ 

9. విలక్ష్ణమైన బాట చ్, ల్య్ లేదా కోడ్ నంబర 

10. విలక్ష్ణమైన బాట చ్, ల్య్ లేదా కోడ్ నంబర 

11. ఉత్ప ి ిఉత్మింగా విన్యోించబడే నల మరియు సంవత్స రం 

12. గరిషట్య రిటైల్ ధర 

అంద్ధంచినద్ధ — (i) గోధుమలు, బియట ం, త్ ణధానాట లు, పండి, మసల్య మిప్రరమాలు, 

మూలకలు, మసల్యలు, టేబుల్ ఉపుప , పంచదార, ెలటం లేదా నాన వంటి ముడి 

వట వసయ ఉత్ప తిుల విషయంలో పోషక సమాచారం అవసరం ఉంర్డకపోవచ్చచ . కరిగే 

టీ, క్నఫ్ట, కరిగే క్నఫ్ట, క్నఫ్ట-షికోరి వంటి పోషక ఉత్ప తిులు మిప్రరమం, టా కేజస  ప్రడింింగ్ 

వాటర, టా కేజస  మినరల్ వాటర, ఆలె హాలక ానీయాలు లేదా పండి మరియు 

కూరగాయలు, ప్రాసెస్ చేిన మరియు ముందే టా క చేిన వరీ గకరించిన కూరగాయలు, 

పండి, కూరగాయలు మరియు ఒకే పదారధం, ఊరగాయలు, ాపడ్, లేదా ఆస్తపప్రతులు, 

హోటళ్లట, లేదా ఆహార స్టవల విప్రకేత్లు లేదా హల్యవ యిల దావ ర్థ అంద్ధంచబడిన 

త్క్ష్ణ విన్యోగం కోసం అంద్ధంచబడిన ఆహార్థలు లేదా విన్యోగదారులకు ఆ 

రూపంలో విప్రకయించబర్డన్ ఆహారం ెదమిొత్ంిలో రవాణా చేయబడుతుంద్ధ. 

వరింీచే చోట, ఉతప తీ్త లేలల్ తపప నిసరిగా కంది వాటిని కల్గ ఉండాల్ 

రేడియ్యషన యొకె  ప్రపయోజనం మరియు విిరణం చేయబడిన ఆహారం విషయంలో 

లైసెనస  సంఖట . కలరింగ్ పదారంా యొకె  అదనపు అదనంగా.  

మాంసహార ఆహారం - పక్షులు, మంచినీరు లేదా సముప్రద జంతువులు, గుడుట లేదా 

ఏదైనా జంతు మూల్యన్ి చెంద్ధన ఉత్ప ితిో సహా ఏదైనా జంతువు యొకె  మొత్ంి లేదా 

భాగాన్ా  కలి ఉనా  ఏదైనా ఆహారం, ాలు లేదా ాల ఉత్ప తిులతో సహా - త్పప న్సరిగా 

గోధుమ రంగు యొకె  చిహాా న్ా  కలి ఉండాల- టా కేజ్పై ప్రపముఖంగా ప్రపదరిశ ంచబడే 
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గోధుమ రంగు చతురప్రసం లోపల న్ండిన వ త్ంి, ఆహారం పేరు లేదా ప్రబాండ్ పేరుకు 

దగ గరగా ఉనా  డిస్్్పేట లేబుల్్పై నేపథాట న్ి విరుదధంగా ఉంటుంద్ధ. 

శాఖాహార ఆహారం త్పప న్సరిగా ఆకుపచచ  రంగుతో న్ండిన వ త్ంి యొకె  చిహాా న్ా  

కలి ఉండాల, అల్యగే ఒక చతురప్రసం లోపల ఆకుపచచ  రూపురేఖలు ప్రపముఖంగా 

ప్రపదరిశ ంచబర్డాయి. 

అన్ా  డిక టరేషన్లు ఇల్య ఉంర్డవచ్చచ : టా కేజీి స్తరక్షత్ంగా అిించిన లేబుల్్పై 

ఇంగ్న టష్ లేదా హింీలో ముప్రద్ధంచబడి ఉంర్డవచ్చచ  లేదా ద్ధగుమి చేస్తకునా  టా కేజీన్ 

కలి ఉనా  అదనపు రేపర్పై త్యారు చేయబడి ఉంర్డవచ్చచ  లేదా టా కేజీపైనే 

ముప్రద్ధంచబడి ఉంర్డవచ్చచ  లేదా టా కేజీి గటిట్యగా అిించిన క్నర స లేదా టేప్్పై త్యారు 

చేయబడి ఉంర్డవచ్చచ . మరియు కసట్యమ్స  ్ టయర్కనస ్కు ముందు అవసరమైన 

సమాచార్థన్ా  కలి ఉంర్డటం. 

ఎగుమిదారులు భారత్దేశాన్ి ఎగుమి చేస్ట ఉత్ప తిుల కోసం లేబుల్్లన 

రూపొంద్ధంచే ముందు “FSS ( టా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) ర్కగుట లేషన 2011”లోన్ 2వ 

అధాట యాన్ా  మరియు ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాల ( టా కేజంగ్ మరియు 

లేబులంగ్) న్యంప్రత్ణ యొకె  సంకలనాన్ా  సమీక్షంచాల. FSSAI లేబులంగ్ 

ర్కగుట లేషన్న సవరించింద్ధ మరియు ఆ ప్రపభావాన్ి సంబంధించిన ప్రడాఫ్ట్య నోటిఫికేషన 

ఏప్రపల్ 11, 2018న ప్రపచ్చరించబడింద్ధ, WTO సభట  దేశాల నండి వాట ఖట లన ఆహావ న్సి్త 

రవ కరించిన వాట ఖట లు సమీక్ష్లో ఉనాా యి మరియు ప్రపచ్చరణ త్యీ తెలయదు.  

 

FSS టా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్ ర్కగుట లేషన 2011 ప్రపక్నరం, మల్తట్య-పీస్ టా కేజీలతో 

సహా “ప్రపీ- టా కేజస” లేదా “ప్రపీ- టా క స ఫుడ్”, లేబుల్్పై త్పప న్సరిగా సమాచార్థన్ా  కలి 

ఉండాల.iii 
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అధ్యు యం - 5 

మైబ్రకో/అసంఘటిత సంసథలకు అవకాశాలు 

 

5.1. PM-FME పథకం: 

ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ పరిప్రరమల మంప్రిత్వ  శాఖ (MoFPI), ర్థష్ట్రట్యల భాగసవ మట ంతో, అప్-

ప్రగేడేషన కోసం ఆరికా, సంకేిక మరియు వాట ార సహాయాన్ా  అంద్ధంచర్డం కోసం 

అఖిల భారత్ కేంప్రద ప్రాయోజత్ "PM ఫారి లైజేషన ఆఫ్ మైప్రకో ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ 

ఎంటర్ష్ట్పైజస్ రె మ్ (PM FME రె మ్)"న్ ప్రారంభించింద్ధ. ఇపప టికే ఉనా  మైప్రకో ఫుడ్ 

ప్రాసెింగ్ ఎంటర్ష్ట్పైజస్. పథకం యొకె  లక్ష్యట లు: 

I. GST, FSSAI పరిశుప్రభత్ ప్రపమాణాలు మరియు ఉద్యట గ్ ఆధార కోసం రిజష్ట్స్టట్యషన్తో 

అప్-ప్రగేడేషన మరియు ఫారి లైజేషన కోసం మూలధన ెటుట్యబడిి మదతిు;  

II. నైపుణట  శక్ష్ణ దావ ర్థ సమరాట  ెంపుదల, ఆహార భప్రదత్, ప్రపమాణాలపై సంకేిక 

పరిజా్జనం అంద్ధంచర్డం & పరిశుప్రభత్ మరియు నాణట త్ మరుగుదల;  

III. DPR త్యారీి హాట ండ్్హోలసంగ్ మదతిు, బాట ంక లోన మరియు అప్-ప్రగేడేషన 

పొందర్డం;  

IV. రైతు ఉత్ప ిదిారుల సంసలాు (FPOలు), సవ యం సహాయక బ ందాలు (SHGలు), 

మూలధన ెటుట్యబడి కోసం ఉత్ప ిదిారుల సహక్నర సంఘాలు, సధారణ మౌలక 

సదుాయాలు మరియు మదతిు ప్రబాండింగ్ మరియు మార్కె టింగ్్కు మదతిు.iv 
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