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ಅಧ್ಯಾ ಯ 1 

ಪರಿಚಯ 

 

1.1. ಕೈಗಾರಿಕಾ ಅವಲೋಕ್ನ: 

ಬೇಕ್ರಿ 

 ಬೇಕ್ರಿ ಸ್ರಕಗಳು ಆಧುನಿಕ್ 

ಜೀರ್ನಶೈಲಯ ಅವಿಭಾಜಯ  

ಅಂಗವಾಗಿದೆ. ಬೇಕ್ರಿ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು 

ಬೆರ ಡ್, ರೀಲ್ಗಳು, ಕಕ್ರೀಸ್, ಪೈಗಳು, 

ಪೇಸ್ಿ ರಗಳು ಮತ್ತು  ಮಫ್ಬನ್ಗಳಿಗೆ 

ಸಿೀಮಿತ್ವಾಗಿಲಾ , ಇವುಗಳನ್ನನ  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಹಿಟ್್ಟ  ಅರ್ಥವಾ 

ಕೆಲವು ರಿೀತಿಯ ಧಾನಯ ದಿಂದ್ ಪಡೆದ್ 

ಆಹಾರದಿಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಒಣ ಶಾಖದ್ಲಾ , ವಿಶೇಷವಾಗಿ ನಿದಿವಷ್  ರಿೀತಿಯ 

ಒಲೆಯಲಾ , ಬೇಯಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಬಾರ್ಗಳು, ಬೆರ ಡ್ಗಳು (ಬಾಗಲ್ಗಳು, ಬನ್ಗಳು, ರೀಲ್

ಗಳು, ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳು ಮತ್ತು  ಲೀಫ್ ಬೆರ ಡ್ಗಳು), ಕಕ್ರೀಸ್, ಸಿಹಿತಿಂಡಿಗಳು (ಕೇಕ್ಗಳು, ಚಿೀಸ್

ಕೇಕ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಪೈಗಳು), ಮಫ್ಬನ್ಗಳು, ಪಿಜಿ್ಞ , ಸಾನ ಯ ಕ್ ಕೇಕ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಟೀಟಿವಲಾಾ  

(ಡೀನಟ್್ , ಡ್ಯಯ ನಿಶ್, ಸಿಹಿತಿಂಡಿಗಳು ರೀಲಗ ಳು, ದಾಲಾ ನಿನ  ರೀಲಗ ಳು ಮತ್ತು  ಕಾಫ್ಬ ಕೇಕ್) 

ಗಳಂತ್ಹ ಬೇಕ್ರಿ ಮತ್ತು  ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ರಕಗಳ ರ್ಗವಗಳು.  

ನಾವು ಸೇವಿಸ್ತರ್ ಆಹಾರದಿಂದ್ ಶಕ್ರು ಯನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ನಮಮ  ದೇಹವು 

ಕೆಲಸ್ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ. ನಾವು ನಮಮ  ಕಾರಿನಲಾ  ಗಾಯ ಸೀಲನ್ ಹಾಕ್ಲು ಅರ್ಥವಾ ನಮಮ  

ಸ್ಥಲ್ ಫ್ೀನನ  ಬಾಯ ಟರಿಯನ್ನನ  ರಿೀಚ್ಚರ್ಜವ ಮಾಡುವಂತೆಯೇ, ನಮಮ  ದೇಹಕೆಕ  ಶಕ್ರು ಯನ್ನನ  

ಒದ್ಗಿಸ್ತರ್ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ಪರ ತಿದಿನ ನಿೀಡಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ. ಸ್ಮತೀಲತ್ ಆಹಾರವು ನಮಮ  

ದೇಹಕೆಕ  ಆರೀಗಯ ಕ್ರವಾಗಿ ಉಳಿಯಲು ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಸ್ರಿಯಾದ್ ಪರ ಮಾಣದ್ ಶಕ್ರು ಯನ್ನನ  

ನಿೀಡುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. ಬೇಕ್ರಿಗಳಿಂದ್ ಬರುರ್ 

ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಆರೀಗಯ ಕೆಕ  ಹಾನಿಕ್ರ ಎಂದು ನೀಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಆರೀಗಯ -

ಆಧಾರಿತ್ ಬೇಕ್ರಿ ಉತ್ಪನನ ಗಳು, ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಪರ ಮಾಣದ್ಲಾ  ಸೇವಿಸಿದಾಗ, ಸಾಮಾನಯ  
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ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಪೂರೈಕೆಯನ್ನನ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ ವಿಶೇಷ ಆರೀಗಯ  ಪರ ಯೀಜನಗಳನ್ನನ  

ಉಂಟ್ಟಮಾಡುರ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಾಗಿವೆ. 

ಬೇಕ್ರಿ ಮಾಲೀಕ್ರು ಆರೀಗಯ ಕ್ರ ಆಯೆಕ ಗಳಂದಿಗೆ ಬೇಕ್ರಿ ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಮಾರಾಟ 

ಮಾಡುತಿು ದಾಾ ರೆ. ಆರೀಗಯ ಕ್ರ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಬಳಸಿಕಂಡು ಅದ್ನ್ನನ  ಹೆಚ್ಚಾ  ಪೌಷ್್ಟ ಕ್ 

ಮತ್ತು  ರುಚಿಕ್ರವಾಗಿಸ್ಲು ಬೇಕ್ರ್ಗಳು ಈಗ ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿ ಮುನೆನ ಚಾ ರಿಕೆಗಳನ್ನನ  

ತೆಗೆದುಕಳುು ತಿು ದಾಾ ರೆ. ಬೇಕ್ರಿ ಪದಾರ್ಥವಗಳು ಒದ್ಗಿಸ್ತರ್ ರುಚಿ ಮತ್ತು  ಸೌಕ್ಯವರ್ನ್ನನ  

ಆನಂದಿಸ್ತವಾಗ ಉತ್ು ಮ ಆರೀಗಯ ರ್ನ್ನನ  ಕಾಪ್ಲಡಿಕಳು ಲು, ಗಾರ ಹಕ್ರು ಆರೀಗಯ ಕ್ರ 

ಆಯೆಕ ಗಳ ಬಗೆಗ  ತಿಳಿದುಕಳು ಬೇಕ. 

1.1.1. ಬೇಕ್ರಿ ಉತಪ ನನ ಗಳ ವಿಧಗಳು 

 ಬೆರ ಡ್- ಬೆರ ಡ್ ಪರ ಪಂಚದ್ ಅತ್ಯ ಂತ್ ಹಳೆಯ ಆಹಾರಗಳಲಾ  ಒಂದಾಗಿದೆ, ಮತ್ತು  ಹಿಟ್್ಟ  

ಮತ್ತು  ನಿೀರಿನ ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  ಬೇಯಿಸಿ ಇದ್ನ್ನನ  ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ಕೇಕ್ಗಳು - ಕೇಕ್ಗಳು ತ್ತಂಬಾ ಸ್ರಳವಾಗಿರಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ಮದುವೆಯ ಕೇಕ್

ಗಳಂತ್ಹ ಅಲಂಕಾರಿಕ್ವಾಗಿ ತ್ಯಾರಿಸ್ಬಹುದು ಮತ್ತು  ಹುಟ್್ಟ ಹಬಿ ಗಳು, ಕ್ರರ ಸ್

ಮಸ್, ಮದುವೆಯ ಶರ್ರ್ಗಳು, ಬೇಬಿ ಶರ್ರ್ಗಳು ಮತ್ತು  ರ್ಧುವಿನ ಶರ್ರ್ಗಳಂತ್ಹ 

ಸ್ತಂದ್ರವಾಗಿ ಆಧಾರಿತ್ ಕಾಯವಕ್ರ ಮ ಮತ್ತು  ಇನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ನವುಗಳಲಾ  

ನಿೀಡಬಹುದು. 

 ಬನ್- ಬಾಗಲಗಳು, ಜನಪಿರ ಯ ಉಪಹಾರ ರ್ಸ್ತು ಗಳು, ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಯಿೀಸ್್  ಗೀಧಿ 

ಹಿಟ್ಿ ನಿಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಉಂಗುರದ್ ರೂಪದ್ಲಾ  ಬರುತ್ು ವೆ. 

 ಪೇಸ್ಿ ರಗಳು- ಪೇಸ್ಿ ರಗಳು ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಬೆಣೆೆ , ಸ್ಕ್ಕ ರೆ, ಶಾರ್ಟವನಿಂಗ್, ಹಿಟ್್ಟ , 

ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪೌಡರ್ ಮತ್ತು  ಮೊಟ್್ಟ ಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳಂದಿಗೆ 

ಮಾಡಿದ್ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ರಕಗಳನ್ನನ  ಉಲೆಾ ೀಖಿಸ್ತತ್ು ವೆ. 

 ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳು/ಕಕ್ರೀಗಳು- ನಿೀವು ಅವುಗಳನ್ನನ  "ಕಕ್ರೀಸ್," "ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳು," ಅರ್ಥವಾ 

"ಕೀಕ್ರೀ" ಎಂದು ಕ್ರೆಯುತಿು ರಲ, ಕಕ್ರೀಗಳನ್ನನ  ಪರ ಪಂಚದಾದ್ಯ ಂತ್ 

ಪಿರ ೀತಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅವುಗಳನ್ನನ  ಡ್ಯರ ಪಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬಹುದು, ಸ್ಥಾ ೈಸ್ 

ಮಾಡಬಹುದು, ಅಚ್ಚಾ  ಮಾಡಬಹುದು, ಸ್ತತಿು  ಕ್ತ್ು ರಿಸ್ಬಹುದು, ಬಾರ್ಗಳಾಗಿ 

ಬೇಯಿಸ್ಬಹುದು, ಫ್ಬಲಾ ಂಗ್ಗಳಂದಿಗೆ ಸಾಯ ಂಡ್ವಿಚ್ ಮಾಡಬಹುದು ಮತ್ತು  

ರ್ಣವರಂಜತ್ ಐಸಿಂಗ್ಗಳಿಂದ್ ಅಲಂಕ್ರಿಸ್ಬಹುದು. 
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 ಡೀನಟ್್- ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಸಿಹಿ ಮತ್ತು  ಆಳವಾಗಿ ಹುರಿದ್ ಡನ್ನಟ್್  ಮಧಯ ದ್ಲಾ  

ರಂಧರ ದಂದಿಗೆ ಅರ್ಥವಾ ಜೆಲಾ , ಕ್ರರ ೀಮ್ ಅರ್ಥವಾ ಕ್ಸ್್ ಡ್ವಗಳಂತ್ಹ ರ್ಸ್ತು ಗಳಿಂದ್ 

ತ್ತಂಬಿದ್ ಘನ ತ್ತಂಡ್ಯಗಿ ಬರುತ್ು ದೆ.  

 

1.2. ಉತಪ ನನ  ವಿವರಣೆ: 

ಕೇಕ್ ಒಂದು ರಿೀತಿಯ ಸಿಹಿ 

ಆಹಾರವಾಗಿದುಾ , ಇದ್ನ್ನನ  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಹಿಟ್್ಟ , ಸ್ಕ್ಕ ರೆ 

ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ಪದಾರ್ಥವಗಳಿಂದ್ 

ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಕೇಕ್ಗಳು 

ತ್ಮಮ  ಆರಂಭಿಕ್ ವಿಧಗಳಲಾ  ಬೆರ ಡ್

ನ ಮಾಪ್ಲವಡುಗಳಾಗಿವೆ, ಆದ್ರೆ 

ಈಗ ಕೇಕ್ಗಳು ಮೂಲಭೂತ್ 

ಅರ್ಥವಾ ಸಂಕ್ರೀಣವವಾಗಿರುರ್ 

ವಿವಿಧ ರಿೀತಿಯ ಸಿದ್ಧ ತೆಗಳನ್ನನ  

ಒಳಗಂಡಿವೆ ಮತ್ತು  ಪೇಸ್ಿ ರಗಳು, ಮೆರಿಂಗುಗಳು, ಕ್ಸ್್ ಡ್ವಗಳು ಮತ್ತು  ಪೈಗಳಂತ್ಹ ಇತ್ರ 

ಸಿಹಿತಿಂಡಿಗಳಂದಿಗೆ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನನ  ಹಂಚಿಕಳುು ತ್ು ವೆ. ಹಿಟ್್ಟ , ಸ್ಕ್ಕ ರೆ, ಮೊಟ್್ಟ , ಬೆಣೆೆ  

ಅರ್ಥವಾ ಎಣೆೆ  ಅರ್ಥವಾ ಮಾಗವರಿೀನ್, ಒಂದು ದ್ರ ರ್, ಮತ್ತು  ಅಡಿಗೆ ಸೀಡ್ಯ ಅರ್ಥವಾ 

ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪೌಡನವಂತ್ಹ ಹುದುಗುರ್ ಏಜೆಂಟಗ ಳು ಹೆಚ್ಚಾ  ವಾಯ ಪಕ್ವಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುರ್ ಕೇಕ್ 

ಪದಾರ್ಥವಗಳಾಗಿವೆ. ಒಣ, ಕಾಯ ಂಡಿ ಅರ್ಥವಾ ತ್ಪಜ್ಞ ಹಣೆ್ಣ ಗಳು, ಬಿೀಜಗಳು, ಕೀಕೀ, ಮತ್ತು  

ವೆನಿಲಾಾ ದಂತ್ಹ ಸಾರಗಳು, ಮುಖಯ  ಪದಾರ್ಥವಗಳಿಗೆ ವಿವಿಧ ಪಯಾವಯಗಳಂದಿಗೆ, 

ಸಾಮಾನಯ  ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿ ಪದಾರ್ಥವಗಳು ಮತ್ತು  ಸ್ತವಾಸ್ನೆಗಳಾಗಿವೆ. ಹಣೆಿ ನ ಸಂರಕ್ಷಣೆ, 

ಬಿೀಜಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಸಿಹಿ ಸಾಸ್ಗಳು (ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಪೇಸ್ಿ ರ ಕ್ರರ ೀಮ್), ಐಸ್ಡ  ಬಟರ್ ಕ್ರರ ೀಮ್ 

ಅರ್ಥವಾ ಇತ್ರ ಐಸಿಂಗ್, ಮತ್ತು  ಮಾಜವಪ್ಲನ್ನಿಂದ್ ಅಲಂಕ್ರಿಸ್ಲಾದ್, ಪೈಪ್ಡಡ  ಬಾಡವರ್ 

ಅರ್ಥವಾ ಕಾಯ ಂಡಿ ಹಣೆ್ಣ ಗಳನ್ನನ  ಸ್ಹ ಕೇಕ್ಗಳಂದಿಗೆ ತ್ತಂಬಿಸ್ಬಹುದು. ವಿವಾಹಗಳು, 

ವಾಷ್ಟವಕೀತ್್ ರ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಜನಮ ದಿನಗಳಂತ್ಹ ವಿಧುಯ ಕ್ು  ಸಂದ್ರ್ವಗಳಲಾ , ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  

ಕೆಲವೊಮೆಮ  ಆಚರಣೆಯ ಸಿಹಿರ್ಕ್ಷಯ ವಾಗಿ ನಿೀಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಲೆಕ್ಕ ವಿಲಾ ದ್ಷ್್ಟ  ಕೇಕ್ 

ಪ್ಲಕ್ವಿಧಾನಗಳು ಲರ್ಯ ವಿದೆ; ಕೆಲವು ಬೆರ ಡ್ ನಂತ್ಹವು, ಕೆಲವು ಶರ ೀಮಂತ್ ಮತ್ತು  

ಸಂಕ್ರೀಣವವಾಗಿವೆ, ಮತ್ತು  ಹಲವು ಶತ್ಮಾನಗಳಷ್್ಟ  ಹಳೆಯವು. ಕೇಕ್ ತ್ಯಾರಿಕೆಯು 
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ಇನ್ನನ  ಮುಂದೆ ಸಂಕ್ರೀಣವ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಯಾಗಿಲಾ ; ಒಂದು ಸ್ಮಯದ್ಲಾ  ಕೇಕ್ ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲಾ  

(ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಮೊಟ್್ಟಯ ಫ್ೀಮ್ಗಳ ಬಿೀಸ್ತವಿಕೆ) ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಶರ ಮ ಪಡುತಿು ದ್ಾ ರೂ, ಆದ್ರೆ 

ಈಗ ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಉಪಕ್ರಣಗಳು ಮತ್ತು  ಸೂಚನೆಗಳನ್ನನ  ಸ್ತರ್ಯ ರ್ಸೆಿ ತ್ಗಳಿಸ್ಲಾಗಿದೆ 

ಇದ್ರಿಂದ್ ಅತ್ಯ ಂತ್ ಹವಾಯ ಸಿ ಅಡುಗೆಯರ್ರು ಕೂಡ ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  ಬೇಯಿಸ್ಬಹುದು. ಎರಡು 

ಮುಖಯ  ವಿಧದ್ ಕೇಕ್ಗಳು ಲರ್ಯ ವಿವೆ: ಬೆಣೆೆ  ಕೇಕ್ಗಳು (ಸಂಕಿ್ರಪು  ಕೇಕ್ಗಳು ಎಂದೂ ಸ್ಹ 

ಉಲೆಾ ೀಖಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ) ಮತ್ತು  ಸಾಪ ಂರ್ಜ ಕೇಕ್ಗಳು. ಈ ಎರಡು ವಿಶಾಲ ವಿಧದ್ ಕೇಕ್ಗಳ 

ಕಬಿಿನಂಶದ್ಲಾ  ರ್ಯ ತ್ಪಯ ಸ್ವಿದೆ. ಈ ದಡಡ  ರೂಪಗಳಲಾ  ಲೆಕ್ಕ ವಿಲಾ ದ್ಷ್್ಟ  ರ್ಯ ತ್ಪಯ ಸ್ಗಳಿವೆ. 

1. ಸಾಪ ಂರ್ಜ ಕೇಕ್ಗ ಳು: ಸಾಪ ಂರ್ಜ ಕೇಕ್ಗ ಳು 

ಕಬಿನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುವುದಿಲಾ  ಮತ್ತು  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಹೆಚಿಾ ನ ಶೇಕ್ಡ್ಯವಾರು 

ಮೊಟ್್ಟ ಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತ್ು ವೆ. ಇದು 

ಅವುಗಳಿಗೆ ಗಾಳಿಯಾಡುರ್, ಹಗುರವಾದ್ 

ವಿನಾಯ ಸ್ರ್ನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ (ಏಂಜಲ್ ಫ್ತಡ್ 

ಮತ್ತು  ಸಾಪ ಂರ್ಜ ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  ಯೀಚಿಸಿ). ನಿೀವು 

ಸಾಪ ಂರ್ಜ ಕೇಕ್ಗ ಳನ್ನನ  ಬೇಯಿಸಿದಾಗ, ಅದು ಸಿದ್ಧ ವಾದ್ ತ್ಕ್ಷಣ, ಮೊಟ್್ಟಯ ಬಿಳಿಭಾಗರ್ನ್ನನ  

ಡಿಫ್ಾ ೀಟ್ ಮಾಡುವುದ್ನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು ಬಾಯ ಟರ್ ಒಲೆಯಲಾ  ಹೊೀಗಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ 

ಎಂಬುದ್ನ್ನನ  ಗಮನಿಸ್ತವುದು ಮುಖಯ . ಮೊಟ್್ಟಯ ಬಿಳಿಭಾಗವು ಅವುಗಳಿಗೆ ನಿೀಡುರ್ 

ಹೆಚಾ ಳದಿಂದಾಗಿ, ಅವುಗಳನ್ನನ  ಎತ್ು ರದ್ ಬಾಣಲೆಯಲಾ  ಬೇಯಿಸ್ಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ. ಈ ಕೇಕ್ಗ ಳು 

ಭಾರಿೀ ಫ್ರರ ಸ್ಿ ಂಗ್ ವಿರುದ್ಧ  ಚೆನಾನ ಗಿ ಹಿಡಿದಿಟ್್ಟಕಳುು ವುದಿಲಾ , ಆದ್ಾ ರಿಂದ್ ಅವುಗಳಿಗೆ 

ಹಾಲನ ಕೆನೆ ಅರ್ಥವಾ ಮೃದುವಾದ್ ಮೆರುಗು ನಿೀಡಲು ಉತ್ು ಮವಾಗಿದೆ. 

2. ಬೆಣೆೆ  ಕೇಕ್ಗ ಳು: ಮತು ಂದೆಡೆ, ಬೆಣೆೆ  ಕೇಕ್ಗ ಳು ಬೆಣೆೆ , ಮಾಗವರಿೀನ್ ಅರ್ಥವಾ 

ತ್ರಕಾರಿಗಳನ್ನನ  ಕ್ಡಿಮೆಗಳಿಸ್ತವುದ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ವೆ, ನಾವು ತಿಳಿದಿರುರ್ ಮತ್ತು  

ಪಿರ ೀತಿಸ್ತರ್ ದ್ಟ್ ವಾದ್, ತೇವಾಂಶವುಳು  ಕೇಕ್ಗ ಳನ್ನನ  ನಿಮಗೆ ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. ಪ್ಲಕ್ವಿಧಾನದ್ಲಾ  

"ಕೆನೆ ಬೆಣೆೆ  ಮತ್ತು  ಸ್ಕ್ಕ ರೆ" ಎಂದು ಹೇಳಿದ್ರೆ, ಅದು ಬೆಣೆೆ  ಕೇಕ್. ಕೆನೆ ಪೂಣವಗಂಡ 

ನಂತ್ರ ನಿೀವು ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಮೊಟ್್ಟ , ಹಿಟ್್ಟ  ಮತ್ತು  ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪೌಡರ್ ಅರ್ಥವಾ ಬೇಕ್ರಂಗ್ 

ಸೀಡ್ಯರ್ನ್ನನ  ಹುದುಗಿಸ್ಲು ಸೇರಿಸ್ತತಿು ೀರಿ. ಒಂದೆರಡು ಹೆಸ್ರಿಸ್ಲು, ಬೆಣೆೆ  ಕೇಕ್ಗ ಳು 

ಚ್ಚಕಲೇಟ್, ಬಿಳಿ, ಹಳದಿ ಮತ್ತು  ಅಮೃತ್ಶಲೆಯಲಾ  ಬರುತ್ು ವೆ. ಕಾಯ ರೆಟ್ ಕೇಕ್ ಅರ್ಥವಾ 
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ಕೆಂಪು ವೆಲೆವ ಟ್ ಕೇಕ್ನ ಂತ್ಹ ಈ ಪರ ಕಾರದ್ ಇತ್ರ ಕೇಕ್ಗ ಳನ್ನನ  ಎಣೆೆ ಯಿಂದ್ "ಸಂಕಿ್ರಪು " 

ಮಾಡಬಹುದು. 

1.3. ಮಾರುಕ್ಟೆ್ಟ  ಸಾಮಥಾ ಣ: 

ಜ್ಞಗತಿಕ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ  ಬೆರ ಡ್ ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಉತ್ಪ ನನ  ಪರ ಕಾರದಿಂದ್ (ಲೀವ್್ಸ , ಬಾಯ ಗೆಟ್

ಗಳು, ರೀಲ್ಗಳು, ಬಗವರ್ ಬನ್ಗಳು, ಸಾಯ ಂಡ್ವಿಚ್ ಸ್ಥಾ ೈಸ್ಗಳು, ಸಿಯಾಬಟ್್ಟ , ಫ್ರ ೀಜನ್ 

ಬೆರ ಡ್, ಮತ್ತು  ಇತ್ರೆ), ವಿತ್ರಣಾ ಚ್ಚನಲ್ (ಅನ್ನಕೂಲಕ್ರ ಅಂಗಡಿಗಳು, ವಿಶೇಷ ಚಿಲಾ ರೆ 

ವಾಯ ಪ್ಲರಿಗಳು, ಸೂಪರ್ಮಾಕೆವಟ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಹೈಪರ್ಮಾಕೆವಟ್ಗಳು, ಆನ್ಲೈನ್ ಚಿಲಾ ರೆ, 

ವಿವಿಧ ಮಳಿಗೆಗಳು , ಮತ್ತು  ಇತ್ರರು), ಮತ್ತು  ಭೂಗೀಳದಿಂದ್ ವಿಂಗಡಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. 2019 - 

2024 ರ ಮುನ್್ನಚನೆಯ ಅರ್ಧಿಯಲಾ  ಜ್ಞಗತಿಕ್ ಬೆರ ಡ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯು 1.43% ನಷ್್ಟ  

ಸಿಎಜಆರ್ ಅನ್ನನ  ನೀಂದಾಯಿಸ್ಲು ಯೀಜಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಮುನ್್ನಚನೆಯ ಅರ್ಧಿಯಲಾ , 

2019 - 2024 ರ ಅರ್ಧಿಯಲಾ , ಜ್ಞಗತಿಕ್ ಬೆರ ಡ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯು 1.43% ನ C ಸಿಎಜಆರ್ 

ಅನ್ನನ  ನೀಂದಾಯಿಸ್ತರ್ ನಿರಿೀಕಿೆಯಿದೆ. ತಂಬತ್ು ರ ದ್ಶಕ್ದಿಂದ್, ಭಾರತಿೀಯ ಬೆರ ಡ್ 

ಉದ್ಯ ಮವು ಬಹಳ ದೂರ ಸಾಗಿದೆ. ಕೆಲವು ಕೆಾ ೈಂಟ್ಗಳಿಗೆ, ಬೆರ ಡ್ ಅನ್ನನ  ಮೂಲಭೂತ್ 

ಉಪಹಾರ ಆಹಾರ ರ್ಸ್ತು ವಾಗಿ ನೀಡುವುದ್ರಿಂದ್ ಮಿಠಾಯಿ ರ್ಸ್ತು ವಾಗಿ ಮುಂದುರ್ರೆದಿದೆ. 

ಹೆಚ್ಚಾ ತಿು ರುರ್ ಬಿಸಾಡಬಹುದಾದ್ ಮಾರಾಟ, ನಗರಿೀಕ್ರಣ, ಮತ್ತು  ಬದ್ಲಾಗುತಿು ರುರ್ 

ಗಾರ ಹಕ್ರ ಅಭಿರುಚಿಗಳು ಮತ್ತು  ನಡರ್ಳಿಕೆಗಳು ಬೆರ ಡ್ ಉದ್ಯ ಮಕೆಕ  ರ್ಷವಗಳಲಾ  

ಉತೆು ೀಜನರ್ನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸಿವೆ. ಭಾರತಿೀಯ ಬೆರ ಡ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯು 2017 ರಲಾ  $640.73 

ಮಿಲಯನ್ ಆಗಿತ್ತು  ಮತ್ತು  2019-2024 ರ ಅರ್ಧಿಯಲಾ  ಮೌಲಯ ದ್ ಪರಿಭಾಷೆಯಲಾ  10.70 

ಪರ ತಿಶತ್ದ್ಷ್್ಟ  ಸಿಎಜಆರ್ ನಲಾ  2024 ರ ವೇಳೆಗೆ $1024.54 ಮಿಲಯನ್ಗೆ ಏರಲದೆ ಎಂದು 

ಅಂದಾಜಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ  ಅಂಶಗಳು ಮತ್ತು  ಜನಸಂಖ್ಯಯ  ಮಾದ್ರಿಗಳು ಪೂರೈಕೆ 

ಮತ್ತು  ಬೇಡಿಕೆಯ ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚಾ  ಪರಿಣಾಮ ಬಿೀರುತಿು ವೆ; ಭಾರತ್ದ್ ಬೆರ ಡ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯು 

ವಿಸ್ು ರಿಸ್ತತಿು ರುರ್ ದುಡಿಯುರ್ ಜನಸಂಖ್ಯಯ  ಮತ್ತು  ಹೆಚ್ಚಾ ತಿು ರುರ್ ಆರೀಗಯ  ಪರ ಜೆಾ ಯ 

ಗಾರ ಹಕ್ರಿಂದ್ ಸ್ಹಾಯ ಪಡೆಯುತ್ು ದೆ. ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿಯಾಗಿ, ಮುಂದಿನ ಐದು ರ್ಷವಗಳಲಾ  

ಬೆರ ಡ್ಗೆ ಬೇಡಿಕೆಯನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ತರ್ ನಿರಿೀಕಿೆಯ ಇತ್ರ ಕೆಲವು ಅಂಶಗಳು ಆರೀಗಯ  

ಸ್ಮಸ್ಥಯ ಗಳನ್ನನ  ಕ್ಡಿಮೆ ಮಾಡಲು ಉತ್ು ಮ ಮತ್ತು  ಸ್ತರಕಿ್ರತ್ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ತಿನ್ನನ ರ್ 

ಜೀರ್ನಶೈಲ ಮತ್ತು  ಜ್ಞಾ ನದ್ ಜೊತೆಗೆ ಬಿಸಾಡಬಹುದಾದ್ ಆದಾಯರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ತತಿು ವೆ. 

ಭಾರತ್ದ್ಲಾ  ಬೆರ ಡ್ ಉದ್ಯ ಮವು ಅಸಂಘಟಿತ್ ಆಟಗಾರರಿಂದ್ ಪ್ಲರ ಬಲಯ  ಹೊಂದಿದೆ, ಇದು 

ಒಟ್್ಟ  ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯ ಸ್ತಮಾರು 55% ಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ದೆ.i 
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1.4. ಕ್ಚ್ಚಾ  ವಸ್ತು ಗಳ ವಿವರಣೆ: 

ಕೇಕೆಗ  ಬೇಕಾದ್ ಕ್ಚ್ಚಾ  ಸಾಮಗಿರ ಗಳು ಈ ಕೆಳಗಿನಂತಿವೆ: 

 ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪೌಡರ್ 

 ಕಾಯ ಸ್್ ರ್ ಶುಗರ್ 

 ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು 

 ಎಲಾಾ  ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಹಿಟ್್ಟ  (ಮೈದಾ) 

 ವೆನಿಲಾಾ  ಎಸ್ಥನ್್  

 ಜೊೀಳದ್ ಪಿಷ್  

 ಎಣೆೆ  

 ಆರ್ಒ ನಿೀರು 

 

ವಿಪಿಪ ಂಗ್ ಕ್ರರ ೀಮ್: 

 ವಿಪಿಪ ಂಗ್ ಕ್ರರ ೀಮ್ 

 ಐಸಿಂಗ್ ಸ್ಕ್ಕ ರೆ 

 

ಅಲಂಕಾರ, ಐಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು  ನೆನೆಸ್ತವುದು (ಐಚಿಿ ಕ್) 

 ಅನಾನಸ್ ಜ್ಯಯ ಸ್ 

 ಕ್ತ್ು ರಿಸಿದ್ ಡಬಿಿ ಯಲಾ ಟ್  ಅನಾನಸ್ 

 ಡಬಿಿ ಯಲಾ ಟ್  ಚೆರಿವ 

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ, ಸಾಂಪರ ದಾಯಿಕ್ ಕೇಕ್ ರೆಸಿಪಿಯು ಹಿಟ್್ಟ , ಒಂದು ರಿೀತಿಯ ಸಿಹಿಕಾರಕ್, 

ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು, ಕೆಲವು ರಿೀತಿಯ ಕಬಿು , ದ್ರ ರ್, ಹುದುಗುರ್ ಪದಾರ್ಥವ ಇದು ಉಬಿ ಲು ಮತ್ತು  

ಸ್ತವಾಸ್ನೆ ಮಾಡಲು (ವೆನಿಲಾಾ , ಕೀಕೀ ಪೌಡರ್ ಅರ್ಥವಾ ದಾಲಾ ನಿನ  ನಂತ್ಹ) 

ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ದೆ. ವಿಭಿನನ  ಸಾಂದ್ರ ತೆ, ವಿನಾಯ ಸ್ ಮತ್ತು  ರುಚಿಯ ಕೇಕ್ಗ ಳನ್ನನ  ರಚಿಸ್ಲು, 

ಪದಾರ್ಥವಗಳು ಪರಸ್ಪ ರ ಸಂರ್ಹನ ನಡೆಸ್ತತ್ು ವೆ. ಪರ ತಿಯಂದು ಪದಾರ್ಥವವು ಹೇಗೆ 

ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸ್ತತ್ು ದೆ ಎಂಬುದು ಇಲಾ ದೆ: 

 ಕೇಕ್ಗ ಳನ್ನನ  ತ್ಮಮ ದೇ ಆದ್ ರ್ಗವದ್ (ಬೆರ ಡ್ಗಳಿಂದ್ ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ವಾದ್) ಪರ ಮುಖ 

ಪರ ಚೀದ್ಕ್ರು ಹುದುಗುವ ಪದಾಥಣಗಳಾಗಿದ್ಾ ವು, ಏಕೆಂದ್ರೆ ಇದು ಬೇಯಿಸಿದ್ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ಹಿಂದೆಂದೂ ಹೊಂದಿರದ್ ರಿೀತಿಯಲಾ  ಅಕ್ಷರಶಃ ಬೆಳೆಯಲು ಅರ್ಕಾಶ 
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ಮಾಡಿಕಟ್ಿ ತ್ತ. ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಯಲಾ , ರಾಸಾಯನಿಕ್ ಹುದುಗುರ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳು 

ಕೇಕ್ ಮಿಶರ ಣದಳಗೆ ಕಾಬವನ್ ಡೈಆಕ್ೆ ೈಡ್ ಅನಿಲಗಳನ್ನನ  ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡುತ್ು ವೆ, 

ಹಿಟ್ಿ ನ ದ್ರ ರ್ ಒಂದು ರಂಧರ ದ್ ರಚನೆಗೆ ಏರಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. 

 ರಚನೆ, ತೇವಾಂಶ ಮತ್ತು  ಒಟ್್ಟ ರೆ ಪರಿಮಳರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲು, ಕೊಬಿ್ಬ ನ ಮೂಲರ್ನ್ನನ  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಕೆನೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಗಾಳಿಯನ್ನನ  ಹಿಡಿದಿಟ್್ಟಕಳುು ರ್ 

ಸಾಮರ್ಥಯ ವದ್ ಕಾರಣ, ಬೆಣೆೆಯು ಬಹುವಾಷ್ಟವಕ್ ನೆಚಿಾ ನದಾಗಿದೆ, ಬೇಯಿಸಿದ್ 

ಸ್ರಕಗಳನ್ನನ  ಹಗುರ ಮತ್ತು  ಹೆಚ್ಚಾ  ಪರಿಮಳಯುಕ್ು  ಮಾಡಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. 

 ಕಕ್ರೀಗಳಿಗೆ, ಸಿಹಿಕಾರಕ್ಗಳು ಬಹಳ ಮುಖಯ . ಜೇನ್ನತ್ತಪಪ  ಅರ್ಥವಾ ಕೃತ್ಕ್ 

ಸಿಹಿಕಾರಕ್ಗಳಂತ್ಹ ಪಯಾವಯಗಳು ಲರ್ಯ ವಿರುವಾಗ, ಸ್ರಳವಾದ್ ಹಳೆಯ ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯು 

ನಿೀರಿನ ಅಣ್ಣಗಳಂದಿಗೆ ಉತ್ು ಮವಾಗಿ ಬಂಧಿಸ್ತತ್ು ದೆ, ಕಕ್ರೀಗಳನ್ನನ  ತೇರ್ ಮತ್ತು  

ಮೃದುವಾಗಿಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. 

 ಮೊಟೆ್ಟ ಗಳು ಪರ ಮುಖ ಪ್ಲತ್ರ ರ್ನ್ನನ  ರ್ಹಿಸ್ತತ್ು ವೆ, ಏಕೆಂದ್ರೆ ಅವುಗಳ ಆಂತ್ರಿಕ್ 

ಪ್ರ ೀಟಿೀನಗ ಳು ಕಕ್ರೀಗಳನ್ನನ  ರೂಪಿಸ್ಲು ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸ್ತತ್ು ವೆ, ಇತ್ರ 

ಪದಾರ್ಥವಗಳಂದಿಗೆ ರಚನೆ. ಹಳದಿಯಲಾ ನ ಎಮಲ್ ಫೈಯಗವಳು ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ 

ಒಟ್ಿ ಗೆ ಇರಲು ಬಯಸ್ದ್ ನಿೀರು ಮತ್ತು  ಎಣೆೆಯಂತ್ಹ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  

ಸಂಯೀಜಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಸ್ಮಯದ್ಲಾ  ಬಿಸಿಮಾಡಿದಾಗ, ಅದೇ 

ಪ್ರ ೀಟಿೀನಗ ಳು ಸಿಹಿ, ಗೀಲಡ ನ್-ಕಂದು ಬಣೆ ರ್ನ್ನನ  ಸಾಧಿಸ್ಲು ಕಕ್ರೀಗಳನ್ನನ  

ಸ್ಕ್ರರ ಯಗಳಿಸ್ತತ್ು ವೆ. 

 ಹಿಟೆ್ಟ , ಅದ್ರ ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್ಗಳಿಗೆ ಧನಯ ವಾದ್ಗಳು, ಇದು ಗುಾ ಟನ್ ಅನ್ನನ  ರೂಪಿಸ್ಲು 

ನಿೀರಿನಂದಿಗೆ ಬೆರೆಸ್ತತ್ು ದೆ, ಕಕ್ರೀಗೆ ಅದ್ರ ಶಕ್ರು ಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಎಲಾಾ  

ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಒಟ್ಿ ಗೆ ಇಡುತ್ು ದೆ. ಒಲೆಯಲಾ  ಕಕ್ರೀ ಬೆಳೆದಂತೆ, ಗುಾ ಟನ್ 

ಹುಳಿಯಾಗುರ್ ಅನಿಲಗಳನ್ನನ  ಹಿೀರಿಕಳು ಲು ವಿಸ್ು ರಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಹಿಟ್ಿ ನಲಾ  ಹೆಚಿಾ ನ 

ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್ ಅಂಶವು ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಉತ್ು ಮವಾಗಿಡುತ್ು ದೆ. 

 ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್, ಪಿಷ್  ಮತ್ತು  ಹುದುಗುರ್ ಏಜೆಂಟಗ ಳನ್ನನ  ದ್ರ ವಗಳಿಂದ್ 

ಹೈಡಿರ ೋಕ್ರಿಸಲಾಗುತು ದೆ, ಕಕ್ರೀಸ್ ರಚನೆಯನ್ನನ  ರಚಿಸ್ಲು ಅಗತ್ಯ ವಾದ್ ರಾಸಾಯನಿಕ್ 

ಬದ್ಲಾರ್ಣೆಗಳನ್ನನ  ಸ್ಕ್ರರ ಯಗಳಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಯಲಾ , ದ್ರ ರ್ವು 

ಆವಿಯಾಗುತ್ು ದೆ, ಹಬೆಯನ್ನನ  ಉತ್ಪಪ ದಿಸ್ತತ್ು ದೆ ಅದು ಗಾಳಿಯ ಕೀಶಗಳನ್ನನ  ಮತ್ತು  

ಕೇಕ್ನ  ಎತ್ು ರರ್ನ್ನನ  ವಿಸ್ು ರಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  ತೇರ್ವಾಗಿಡಲು ಮತ್ತು  ಅದ್ರ ಒಟ್್ಟ ರೆ 

ವಿನಾಯ ಸ್ರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲು ದ್ರ ರ್ಗಳು ಸ್ಹ ಕಡುಗೆ ನಿೀಡುತ್ು ವೆ. 
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1.5. ಕ್ಚ್ಚಾ  ವಸ್ತು ಗಳ ವಿಧಗಳು: 

 ಚಿಫೋನ್ ಕೇಕ್ಗಳು- ಚಿಫ್ೀನ್ ಕೇಕ್ಗ ಳು ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ತರ್ ಸ್ಸ್ಯ ಜನ್ಯ 

ಎಣೆೆಯಂದಿಗೆ ಸಾಪ ಂರ್ಜ ಕೇಕ್ಗಳಾಗಿವೆ. 

 ಚ್ಚಕೊಲೇಟ್ ಕೇಕ್ಗಳು- ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಕೇಕ್ಗ ಳು ಕ್ರಗಿದ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಅರ್ಥವಾ ಕೀಕೀ 

ಪೌಡರ್ ರುಚಿಯ ಬೆಣೆೆ  ಕೇಕ್ಗ ಳು, ಸಾಪ ಂರ್ಜ ಕೇಕ್ಗ ಳು ಅರ್ಥವಾ ಇತ್ರ ಕೇಕ್ಗಳಾಗಿವೆ. ಜಮವನ್ 

ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಕೇಕ್ ಚ್ಚಕಲೇಟಿನ ಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ ಒಂದು ರಿೀತಿಯ ಕೇಕ್ ಆಗಿದೆ. 

ಮಿಠಾಯಿ ಹೊಂದಿರುರ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಕೇಕ್ಗ ಳು ಮಿಠಾಯಿ ಕೇಕ್ಗಳಾಗಿವೆ. 

 ಕಾಫಿ ಕೇಕ್- ಕಾಫ್ಬ ಕೇಕ್ ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಉಪಹಾರ ಅರ್ಥವಾ ಕಾಫ್ಬ ವಿರಾಮಕಾಕ ಗಿ ಕೇಕ್ 

ಆಗಿದೆ, ಇದ್ನ್ನನ  ಕಾಫ್ಬ ಅರ್ಥವಾ ಚಹಾದಂದಿಗೆ ತಿನನ ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಯಿೀಸ್್  ಅನ್ನನ  ಕೆಲವು 

ರೂಪಗಳಲಾ  ಹುದುಗುರ್ ಏಜೆಂಟ್ ಆಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಆದ್ರೆ ಇತ್ರರು ಅಡಿಗೆ 

ಸೀಡ್ಯ ಅರ್ಥವಾ ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪೌಡರ್ ಅನ್ನನ  ಬಳಸ್ತತ್ಪು ರೆ. ಈ ಕೇಕ್ಗಳಲಾ  ಸ್ೂ ರಸ್ಥಲ್ 

ಅರ್ಥವಾ ಮೃದುವಾದ್ ಗೆಾ ೀರ್ಜ ಚಿಮುಕ್ರಸ್ತವಿಕೆ ಎಂಬ ಕ್ರ ಂಬ್ ಟ್ಟಪಿಂಗ್ ಕೂಡ ಇರುತ್ು ದೆ. 

 ಬೇಯಿಸಿದ್ ಹಿಟೆ್ಟ ರಹಿತ ಕೇಕ್ಗಳು- ಬೇಯಿಸಿದ್ ಹಿಟ್್ಟ ರಹಿತ್ ಕೇಕ್ಗಳು ಹಿಟ್್ಟ ರಹಿತ್ 

ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಕೇಕ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಬೇಯಿಸಿದ್ ಚಿೀಸ್ಕೇಕ್ಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ವೆ. 

ಚಿೀಸ್ಕೇಕ್ಗಳು ಅವುಗಳ ಹೆಸ್ರಿನ ಹೊರತ್ಪಗಿಯೂ ಕೇಕ್ ಅಲಾ . ಚಿೀಸ್ಕೇಕ್ಗಳು 

ಕ್ಸ್್ ಡ್ವ ಪೈಗಳಾಗಿವೆ, ಇದ್ನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಕೆಲವು ರಿೀತಿಯ ಚಿೀಸ್ನಿಂದ್ 

ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ (ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಕ್ರರ ೀಮ್ ಚಿೀಸ್, ಮಸಾಕಪ್ೀವನ್, ರಿಕಟ್್ಟ , 

ಅರ್ಥವಾ ಹಾಗೆ), ಹಿಟ್್ಟ  ಆಧಾರಿತ್ ಅರ್ಥವಾ ಗರ ಹಾಂ ಕಾರ ಯ ಕ್ರ್ ಕ್ರ ಸ್್  ಅನ್ನನ  ಬಳಸ್ಲು 

ಸಾಧಯ ವಿದೆ, ಆದಾಗ್ಯಯ  ತ್ತಂಬುವಿಕೆ ಮತ್ತು  ಕ್ಡಿಮೆ ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಪ್ಲರ ಚಿೀನ ಗಿರ ೀಸ್ನ ಸಿಹಿಯಾದ್ ಜೇನ್ನ ಕೇಕ್ಗಳ ಪುರಾವೆಗಳಂದಿಗೆ ಹಳೆಯ ಚಿೀಸ್ಕೇಕ್

ಗಳು ಸ್ಹ ಇವೆ. 

 ಬೆಣೆೆ  ಅಥವಾ ಆಯಿಲ್ ಲೇಯರ್ ಕೇಕ್ಗಳು- ಮದುವೆಯ ಕೇಕ್ಗಳು ಇತ್ಪಯ ದಿಯಾಗಿ 

ಬಳಸ್ಲಾಗುರ್ ಹೆಚಿಾ ನ ಜನಪಿರ ಯ ಕೇಕ್ಗಳು ಬೆಣೆೆ  ಅರ್ಥವಾ ಎಣೆೆ  ಪದ್ರದ್ ಕೇಕ್ಗಳನ್ನನ  

ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಫ್ಬರ ೀರ್ಜ ಮಾಡಿದ್ ಕೇಕ್ಗಳಾಗಿ ಮಾರಾಟವಾಗುತ್ು ವೆ. ಏಳುರ್ 

ಮತ್ತು  ಆದ್ರ ವತೆಯ ಭಾರ್ನೆಯನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಲು, ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪೌಡರ್ ಅರ್ಥವಾ ಸೀಡ್ಯ 

ಬೈಕಾಬವನೇಟ್ ಅನ್ನನ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅನೇಕ್ ಸ್ತವಾಸ್ನೆ ಮತ್ತು  ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  

ಸಂಯೀಜಸ್ಲು ಸಾಧಯ ವಿದೆ; ಉದಾಹರಣೆಗಳಲಾ  ಡೆವಿಲ್್  ಫ್ತಡ್ ಕೇಕ್, ಕಾಯ ರೆಟ್ ಕೇಕ್ 

ಮತ್ತು  ಬನಾನಾ ಬೆರ ಡ್ ಸೇರಿವೆ. 
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 ಯಿೋಸೆ್ಟ  ಕೇಕ್ಗಳು- ಯಿೀಸ್್  ಕೇಕ್ಗ ಳು ಯಿೀಸ್್  ಬೆರ ಡೆಗ  ಹೊೀಲುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  

ಹಳೆಯವುಗಳಾಗಿವೆ. ಈ ಕೇಕ್ಗಳು ಶೈಲಯಲಾ  ತ್ತಂಬಾ ಸಾಂಪರ ದಾಯಿಕ್ವಾಗಿವೆ ಮತ್ತು  

ಬಾಬಾಕ ದಂತ್ಹ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಮತ್ತು  ಕ್ದ್ಾ  ಪೇಸ್ಿ ರಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ವೆ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ 2 

ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ ಮತ್ತು  ಯಂತ್ರ ೋಪಕ್ರಣಗಳ ಅಗತಾ ತೆಗಳು 

 

2.1.  ಕ್ಚ್ಚಾ  ವಸ್ತು ಗಳ ಅಂಶ್ಗಳು: 

ಮೈದಾ 

ಮೈದಾ ಗೀಧಿಯಿಂದ್ ಮಾಡಿದ್ ಭಾರತಿೀಯ ಉಪಖಂಡದ್ ಬಿಳಿ ಹಿಟ್್ಟ . ಯಾವುದೇ 

ಹೊಟ್್ಟ  ಇಲಾ ದೆ ಉತ್ು ಮವಾದ್ ಗಿರಣಿ ಮಾಡಿ, ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿ ಬಿಳುಪುಗಳಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದು 

ಕೇಕ್ ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಹೊೀಲುತ್ು ದೆ. ಮೈದಾರ್ನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ತ್ವ ರಿತ್ ಆಹಾರ, ಪೇಸ್ಿ ರ, ಬೆರ ಡ್ 

ಮತ್ತು  ವಿವಿಧ ರಿೀತಿಯ ಸಿಹಿ ಆಹಾರಗಳಂತ್ಹ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ರಕಗಳ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಗಾಗಿ 

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದ್ನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ "ಎಲಾಾ -ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಹಿಟ್್ಟ " ಎಂದು ಲೇಬಲ್ 

ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಮಾರಾಟ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಆದ್ರೂ ಈ ವಾಯ ಪಕ್ ಶೆರ ೀಣಿಯ 

ಬಳಕೆಯಿಂದಾಗಿ ಎಲಾಾ  ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಊಟದಿಂದ್ ಭಿನನ ವಾಗಿದೆ. 

ಮೈದಾ ಎಂಡೀಸ್ಥಪ ಮಾವಗಿದುಾ  ಇದು ಧಾನಯ ದ್ ಪಿಷ್  ಬಿಳಿ ಭಾಗದಿಂದ್ ರೂಪುಗಳುು ತ್ು ದೆ. 

ಪರ ತಿ ಇಂಚಿಗೆ 80 ಮೆಶ್ (31 ಮೆಶ್ ಪರ ತಿ ಸ್ಥಂಟಿಮಿೀಟರ್) ಮೂಲಕ್ ಹಾದುಹೊೀಗುರ್ 

ಮೂಲಕ್ ಹೊಟ್್ಟ  ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ರಸಿ ಸೂಕಿಾ ಮ ಣ್ಣಗಳಂದಿಗೆ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಗೀಧಿ 

ರ್ಣವದ್ರ ರ್ಯ ಗಳ ಕಾರಣದಿಂದಾಗಿ ಪೂರ್ವನಿಯೀಜತ್ವಾಗಿ ಹಳದಿಯಾಗಿದ್ಾ ರೂ, ಮಿಡಿೆಟ್ 

ಅನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ನೈಸ್ಗಿವಕ್ವಾಗಿ ವಾತ್ಪರ್ರಣದ್ ಆಮಾ ಜನಕ್ದ್ ಕಾರಣದಿಂದಾಗಿ 

ಹೂವಿನ ಬಿಾ ೀಚಿಂಗ್ ಏಜೆಂಟ್ಗಳಿಂದ್ ಹೊದಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಹೆಚಿಾ ನ ಗುಾ ಟನ್ ಅಂಶರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರುರ್ ಚಳಿಗಾಲದ್ ಗೀಧಿಯಿಂದ್ ಇದ್ನ್ನನ  ಅರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಮಿಲಾ ಂಗ್ 

ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಯಲಾ  ಉತ್ಪ ತಿು ಯಾಗುರ್ ಶಾಖವು ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್ನ ಡಿನಾಟರಿಂಗ್ಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ದೆ, 

ಹುಳಿಯಾದ್ ಕೇಕ್ ಬೇಸ್ ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲಾ  ಅದ್ರ ಬಳಕೆಯನ್ನನ  ಸಿೀಮಿತ್ಗಳಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

ಹರಳು ಸಕ್ಕ ರೆ 

ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯು ನ್ನಣೆ ಗೆ ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯಾಗಿದುಾ , ಹರಳಾಗಿಸಿದ್ 

ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯನ್ನನ  ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ ಸೆಿ ತಿಗೆ ಅರೆಯುರ್ ಮೂಲಕ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದ್ನ್ನನ  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ 10X ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಅರ್ಥವಾ ಐಸಿಂಗ್ ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಎಂದು ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದು 

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಮೆಕೆಕ  ಜೊೀಳದ್ ಪಿಷ್ , ಆಲೂಗೆಡೆಡ  ಪಿಷ್ , ಅರ್ಥವಾ ಟ್ಟರ ೈಕಾಲ್ಯಂ 

ಫ್ರಸ್್ಥ ೀಟ್ನಂತ್ಹ ಆಂಟಿ-ಕೇಕ್ರಂಗ್ ಏಜೆಂಟ್ನ 2% ರಿಂದ್ 5% ರಷ್್ಟ , ತೇವಾಂಶ 

ಹಿೀರಿಕಳುು ವಿಕೆ, ಕ್ಾ ಂಪಿಂಗ್ ತ್ಡೆಗಟ್್ಟ ವಿಕೆ ಮತ್ತು  ಹರಿವಿನ ರ್ಧವನೆ ಹೊಂದಿರುತ್ು ದೆ. 
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ಹರಳು ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಮತ್ತು  ಎಲಾಾ  ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಹಿಟ್್ಟ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ, ಕೇಕೆಗ  ಬಳಸ್ತರ್ ಇತ್ರ 

ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಕೆಳಗೆ ನಿೀಡಲಾಗಿದೆ: 

 ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪೌಡರ್ 

 ಹರಳು ಸ್ಕ್ಕ ರೆ 

 ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು 

 ಎಲಾಾ  ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಹಿಟ್್ಟ  (ಮೈದಾ) 

 ವೆನಿಲಾಾ  ಎಸ್ಥನ್್  

 ಜೊೀಳದ್ ಪಿಷ್  

 ಎಣೆೆ  

 ಆರ್ಒ ನಿೀರು 

 

ವಿಪಿಪ ಂಗ್ ಕ್ರರ ೋಮ್: 

 ವಿಪಿಪ ಂಗ್ ಕ್ರರ ೀಮ್ 

 ಐಸಿಂಗ್ ಸ್ಕ್ಕ ರೆ 

 

ಅಲಂಕಾರ, ಐಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು  ನೆನೆಸ್ತವುದು (ಐಚಿಿಕ್) 

 ಅನಾನಸ್ ಜ್ಯಯ ಸ್ 

 ಕ್ತ್ು ರಿಸಿದ್ ಡಬಿಿ ಯಲಾ ಟ್  ಅನಾನಸ್ 

 ಡಬಿಿ ಯಲಾ ಟ್  ಚೆರಿವ 

 

2.2. ಕ್ಚ್ಚಾ  ವಸ್ತು ಗಳ ಮೂಲ 

ಭಾರತ್ದ್ ಪರ ಮುಖ ಗೀಧಿ ಉತ್ಪಪ ದ್ಕ್ ರಾಜಯ ಗಳು ಉತ್ು ರ ಪರ ದೇಶ 9.75% (32%), ನಂತ್ರದ್ 

ಸೆಾನದ್ಲಾ  ಮಧಯ ಪರ ದೇಶ (18.75%), ಪಂಜ್ಞಬ್ (11.48%), ರಾಜಸೆಾನ (9.74%), ಹರಿಯಾಣ 

(8.36%), ಮತ್ತು  ಬಿಹಾರ (6.82%) ಉತ್ು ರ ಭಾರತ್ದ್ಲಾ  ಗೀಧಿ ಅತ್ಯ ಗತ್ಯ  

ಕೃಷ್ಟಯಾಗಿರುವುದ್ರಿಂದ್, ಗೀಧಿ ಧಾನಯ ದ್ ಲರ್ಯ ತೆ ಸ್ರಳವಾಗಿದೆ. ಪರ ತಿ ಜಲೆಾ ಯಲಾ  

ಗೀಧಿಗಾಗಿ ವಿವಿಧ ಮಂಡಿಗಳು ತೆರೆದಿರುತ್ು ವೆ. ಮೂಲ ಸಾಮಗಿರ ಗಳನ್ನನ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಬಹುದು 

ಅರ್ಥವಾ ನೇರವಾಗಿ ಈ ಸೆ್ ಳಿೀಯ ಮಾರಾಟಗಾರರಿಂದ್ ಮೈದಾಗೆ ಅರೆಯಬಹುದು. ಸ್ಕ್ಕ ರೆ 

ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ಕ್ಚ್ಚಾ  ಸಾಮಗಿರ ಗಳು ಸೆ್ ಳಿೀಯ ಮಾರಾಟಗಾರರು, ಅಂಗಡಿಗಳು ಮತ್ತು  ಇತ್ರ 

ವಾಯ ಪ್ಲರಿಗಳಲಾಯೂ ಸ್ಹ ಲರ್ಯ ವಿವೆ. 
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2.3.  ತಂತರ ಜ್ಞಾ ನಗಳು: 

ಕ್ರರ ೋಮಂಗ್ ವಿಧ್ಯನ 

ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ್, ಮಿಶರ ಣವು ತೆಳು ಮತ್ತು  ಕ್ರರ ೀಮಿಗೆ ತಿರುಗುರ್ರ್ರೆಗೆ ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಮೊಣಕೈ 

ಗಿರ ೀಸ್ ಅನ್ನನ  ಬಳಸಿ ಬೆಣೆೆ  ಮತ್ತು  ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯನ್ನನ  ಒಟ್ಿ ಗೆ ಹೊಡೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಈ 

ಸ್ಮಯದ್ಲಾ , ಕ್ರ ಮೇಣ ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು ಮತ್ತು  ಒಣ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಬಹುದು. ಟಿರ ಕ್ರ 

ವಿಷಯವೆಂದ್ರೆ ಮಿಶರ ಣಕೆಕ  ಮೊಟ್್ಟ ಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸಿದ್ ನಂತ್ರ ಮೊಸ್ರು ಮಾಡುವುದ್ನ್ನನ  

ತ್ಡೆಯುವುದು, ಅದು ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  ಗಟ್ಿಯಾದ್ ಅರ್ಥವಾ ಸ್ತರಕಿ್ರತ್ವಾದ್ ಬೇಕ್ರಂಗ್ 

ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಗೆ ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ರಸ್ತತ್ು ದೆ. ಕ್ರರ ೀಮಿಂಗ್ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಯನ್ನನ  ಬಳಸ್ತರ್ ಅತ್ಯ ಂತ್ ರುಚಿಕ್ರವಾದ್ 

ಕೇಕ್ಗ ಳ ಒಂದು ಉತ್ು ಮ ಉದಾಹರಣೆಯೆಂದ್ರೆ ವಿಕ್ ೀರಿಯಾ ಸಾಪ ಂರ್ಜ ಕೇಕ್. 

ಕ್ರಗುವ ವಿಧ್ಯನ 

ಮತು ಂದು ಅತ್ಯ ಂತ್ ಸ್ತಲರ್ವಾದ್ ಮಾಗವವೆಂದ್ರೆ ಆದ್ರ ವ ಮತ್ತು  ದ್ಟ್ ವಾದ್ ಕೇಕ್ಗ ಳನ್ನನ  

ಶರ ೀಮಂತ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಕೇಕ್ ಅರ್ಥವಾ ಹಣೆಿ ನ ಕೇಕ್ಗ ಳನ್ನನ  ರಚಿಸ್ತವುದು ಏಕೆಂದ್ರೆ 

ಮಿಶರ ಣವು ಹೊಡೆಯುರ್ ಅರ್ಥವಾ ವಿಸಿಕ ಂಗ್ ಮೂಲಕ್ ಗಾಳಿಯಾಗುವುದಿಲಾ . ಬದ್ಲಾಗಿ, 

ಬೆಣೆೆ ಯನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಮೊಟ್್ಟಯ ಮೊದ್ಲು ಕ್ರಗಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ನಂತ್ರ ಒಣ 

ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪೌಡರ್ನಂತ್ಹ ರಾಸಾಯನಿಕ್ 

ಉಬಿಿ ಸ್ತರ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳಂದಿಗೆ ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಮತು ಮೆಮ , ಅದ್ರ ಬಗೆಗ  

ಅತಿಯಾದ್ ಉತ್್ಪಹರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬೇಡಿ - ಅತಿಯಾದ್ ಕೆಲಸ್ವು ಶುಷಕ  ಮತ್ತು  

ಕ್ಠಿಣವಾದ್ ಬೇಕ್ರಂಗೆಗ  ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. 

ವಿಸಿಕ ಂಗ್ ವಿಧ್ಯನ 

ವಿಸಿಕ ಂಗ್ ವಿಧಾನವು ಮಿಶರ ಣಕೆಕ  ಗಾಳಿಯನ್ನನ  ನಿೀಡಲು ಉಬಿಿ ಸ್ತರ್ ಪದಾರ್ಥವದ್ ಸೆ್ ಳದ್ಲಾ  

ಬಿೀಸ್ತವಿಕೆಯನ್ನನ  ಬಳಸ್ತತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಬೆಣೆೆ ಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರದ್ ಕಾರಣ ಕ್ಡಿಮೆ ಕಬಿಿ ನ 

ಹಗುರವಾದ್ ಸ್ಪ ಂಜಗೆ ಸೂಕ್ು ವಾಗಿದೆ. ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು ಮತ್ತು  ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯನ್ನನ  ಒಟ್ಿ ಗೆ 

ಬಿೀಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ನಂತ್ರ ಒಣ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಪಳಗಿಸ್ತರ್ರ್ರೆಗೆ ಮೊಟ್್ಟಯ 

ಮಿಶರ ಣದ್ ಮೂಲಕ್ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬಾಯ ಚ್ಗಳಲಾ  ಮಡಚಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಗಾಳಿಯನ್ನನ  

ತೆಗೆದುಹಾಕ್ಲಾಗುವುದಿಲಾ  - ಇಲಾ ದಿದ್ಾ ರೆ, ಅದು ನಿೀವು ಇಷ್ ಪಡುರ್ ಹಗುರವಾದ್, ಗಾಳಿಯ 

ವಿನಾಯ ಸ್ರ್ನ್ನನ  ಕ್ಳೆದುಕಳುು ತ್ು ದೆ. ವಿಸಿಕ ಂಗ್ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಯ ಒಂದು ಪರಿಪೂಣವ 

ಉದಾಹರಣೆಯೆಂದ್ರೆ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ರೆಸ್ಥಟ್. 
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2.4.  ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ: (ಕೇಕ್) 

ಪದಾಥಣಗಳ ಸ್ಕ ೋಲ್ಲಂಗ್ 

ಎಲಾಾ  ರಿೀತಿಯ ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳ ಅಂಗಡಿಯಿಂದ್ ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ 

ಮತ್ತು  ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ರ್ಸ್ತು  ನಿರ್ವಹಣೆಯ ಉಪಕ್ರಣಗಳ ಮೂಲಕ್ ಅವುಗಳ ಹಿಡುರ್ಳಿ 

ಟ್ಟಯ ಂಕ್ಗಳಿಗೆ ಸಾಗಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ 

 

ಮಶ್ರ ಣ (ಬ್ಬಸಿ/ಶೋತ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ) 

 ಬಾಯ ಟರ್ ಮಿಕ್್ರಂಗ್ ಯಂತ್ರ ದ್ ಡರ ಮನ ಲಾ , ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಅನ್ನಕ್ರ ಮದ್ ಪರ ಕಾರ 

ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಪರ ಮಾಣದ್ಲಾ  ಎಲಾಾ  ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ವಿವಿಧ 

ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಮಿಶರ ಣ ಮಾಡಲು ವಿಭಿನನ  ವೇಗಗಳಿವೆ ಮತ್ತು  ಹೆಚ್ಚಾ  ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ 

ಬಾಯ ಟರ್ ವೈಶಷ್ ಯ ಗಳನ್ನನ  ಸಾಧಿಸ್ಲು ಅವುಗಳನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದು ಕೇಕ್ 

ಬಾಯ ಟರ್ ಅನ್ನನ  ಉತ್ಪಪ ದಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

 

ನಿಕ್ಷ ೋಪ 

ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಟ್ಟರ ೀಗೆ ಸೂಕ್ು ವಾಗಿ ಎಣೆೆ ಯಿಂದ್ ಗಿರ ೀಸ್ ಮಾಡಲಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ಆಕಾರದ್ 

ಬಟರ್ ಪೇಪರ್ ಅನ್ನನ  ಅಂದ್ರೆ ತ್ಳದ್ ಆಕಾರರ್ನ್ನನ  ಟ್ಟರ ೀನ ಕೆಳಭಾಗದ್ಲಾ  ಇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ನಂತ್ರ ಕೇಕ್ ಬಾಯ ಟರ್ ಅನ್ನನ  ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಟ್ಟರ ೀನಲಾ  ಸ್ತರಿಯಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಅದ್ರ ನಂತ್ರ 

ಬಾಯ ಟರ್ ಅನ್ನನ  ಸ್ರಿಯಾಗಿ ನೆಲಸ್ಮ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಬೇಕ್ರಂಗ್ 

360-425 ° F (182-218 ° C) ನಲಾ  204 ° F (95 ° C) ನ ಆಂತ್ರಿಕ್ ತ್ಪಪಮಾನಕೆಕ  ಬೇಕ್ 

ಮಾಡಬೇಕ. ಬಿಸಿ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಹಿಟ್್ಟ  ಕ್ಡಿಮೆ ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಸ್ಮಯರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬೇಕ. 

ತ್ಣೆ ನೆಯ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಹೆಚ್ಚಾ  ಸ್ಮಯ ಬೇಯಿಸ್ಬೇಕ. ಬೇಯಿಸಿದ್ ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  

ಒಲೆಯಲಾ  ಪಡೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ; ಡಿ-ಪ್ಲಯ ನಿಂಗ್ ಮಾಡುರ್ ಮೊದ್ಲು ಅದ್ನ್ನನ  ಪ್ಲಯ ನ್

ನಲಾ ಯೇ ತ್ಣೆ ಗಾಗಲು ಅನ್ನಮತಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಡಿ-ಪ್ಯನಿಂಗ್ 
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ಕೇಕ್ ಇನ್ನನ  ಬೆಚಾ ಗಿರುವಾಗ ಒಲೆಯಿಂದ್ ಧೂಳಿನ ಪೇಪರ್ ಪ್ಲಯ ನ್ ಲೈನರ್ಗಳ ಮೇಲೆ ಡಿ-

ಪ್ಲಯ ನ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಬೆಣೆೆ  ಕಾಗದ್ರ್ನ್ನನ  ನಂತ್ರ ಕೇಕ್ರನ ಂದ್ ನಿಧಾನವಾಗಿ 

ತೆಗೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಅದ್ರ ನಂತ್ರ ಕೇಕ್ನ  ಹೊರ ಚಮವರ್ನ್ನನ  ಸ್ಹ ಚ್ಚಕವಿನಿಂದ್ 

ತೆಗೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ನಂತ್ರ ಕೇಕ್ನ  ದ್ಪಪ ರ್ನ್ನನ  ಅರ್ಲಂಬಿಸಿ ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  ಅನೇಕ್ 

ಪದ್ರಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಕೂಲ್ಲಂಗ್ 

ಐಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು  ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮಾಡುರ್ ಮೊದ್ಲು 95-105 ° F (35-40 ° C) ನ ಆಂತ್ರಿಕ್ 

ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ನನ  ಲೀಫ್ ಮಾಡಲು ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ತಂಪ್ಲಗಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಐಸಿಂಗ್ 

ಏಕ್ಕಾಲದ್ಲಾ  ವಿಪಿಪ ಂಗ್ ಕ್ರರ ೀಮ್ ಮತ್ತು  ಐಸಿಂಗ್ ಶುಗರ್ ಅನ್ನನ  ಸ್ರಳವಾದ್ ಬಿೀಟರ್ನಿಂದ್ 

ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಗಟ್ಿಯಾಗುರ್ರ್ರೆಗೆ ಹೊಡೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ, ನಂತ್ರ ಅದ್ನ್ನನ  ಕೇಕ್ ಅಲಂಕ್ರಣ 

ಯಂತ್ರ ದ್ ಹಿಡುರ್ಳಿ ಟ್ಟಯ ಂಕ್ಗೆ ನಿೀಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಕೇಕ್ನ  ಪದ್ರರ್ನ್ನನ  ಕೇಕ್ ಅಲಂಕಾರ 

ಮತ್ತು  ಐಸಿಂಗ್ ಯಂತ್ರ ದ್ ಮೇಲೆ ಇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ನಂತ್ರ ಕೇಕ್ ಅಲಂಕ್ರಿಸ್ತರ್ ಯಂತ್ರ ವು 

ಕೇಕ್ ಮೇಲೆ ಹಾಲನ ಕೆನೆ ಪದ್ರರ್ನ್ನನ  ಬಳಸ್ತತ್ು ದೆ, ನಂತ್ರ ಕ್ತ್ು ರಿಸಿದ್ ಹಣೆಿ ನ ಚೂರುಗಳ 

ಪದ್ರರ್ನ್ನನ  ಇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಕೇಕ್ನ  ಮತು ಂದು ಪದ್ರ, ಅನಾನಸ್ ಪದ್ರರ್ನ್ನನ  

ಇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ನಂತ್ರ ಕ್ತ್ು ರಿಸಿದ್ ಹಣೆಿ ನ ಚೂರುಗಳ ಪದ್ರರ್ನ್ನನ  ಇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಸಂಗರ ಹಣೆ ಮತ್ತು  ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ ಅಥವಾ ಸೇವೆ 

ಎಲಾಾ  ಪದ್ರಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಕನೆಯ ಪದ್ರವು ಕೇರ್ಲ ಒಂದು ಪದ್ರದ್ ವಿಪಿಪ ಂಗ್ 

ಕ್ರರ ೀಮಿನ ಂದ್ ತ್ತಂಬಿರುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ನಂತ್ರ ಸ್ತಲರ್ವಾಗಿ ಯಂತ್ರ ದಿಂದ್ 

ಅಲಂಕ್ರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ನಂತ್ರ ಕೈಯಾರೆ ಮುಗಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಸ್ರಿಯಾದ್ ತ್ಪಪಮಾನದ್ಲಾ  

ಮಾರಾಟವಾಗುರ್ರ್ರೆಗೆ ಕೇಕ್ ರೆಫ್ಬರ ಜರೇಟನವಲಾ ಡಲಾಗುತ್ು ದೆ 
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2.5.   ಫಿೋ ಚ್ಚಟ್ಣ: 

 

ಹಂತಗಳು ಯಂತರ  ಉಪಯೋಗಗಳು ಚಿತರ  

ಪದಾಥಣಗಳ 

ಸ್ಕ ೋಲ್ಲಂಗ್  

ತೂಗುರ್ ಯಂತ್ರ  ರ್ಸ್ತು ವಿನ ತೂಕ್ರ್ನ್ನನ  

ಅಳೆಯಲು ತೂಕ್ದ್ 

ಮಾಪಕ್ಗಳನ್ನನ  

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ 
  

ಮಶ್ರ ಣ ಬಾಯ ಟರ್ 

ಮಿಕ್್ರ್ ಯಂತ್ರ  

ಬೌಲ್ನಲಾ  "ಬಿೀಟರ್

ಗಳ" ಸ್ಥಟ್ ಅನ್ನನ  

ತಿರುಗಿಸ್ಲು ಗೇರ್-

ಚ್ಚಲತ್ 

ಕಾಯವವಿಧಾನರ್ನ್ನನ  

ಬಳಸ್ತರ್ ಯಂತ್ರ . 

 

ನಿಕ್ಷ ೋಪ  ಕೇಕ್ ನಿಕಿೆೀಪ 

ಯಂತ್ರ  

ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪ್ಲಯ ನ್ಗಳಲಾ  

ಬಾಯ ಟರ್ಗಳನ್ನನ  

ತ್ತಂಬಲು ಅರ್ಥವಾ 

ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಗಾಗಿ 

ಅಚ್ಚಾ  ಮಾಡಲು 

ಇದ್ನ್ನನ  

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಬೇಕ್ರಂಗ್  ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಓರ್ನ್ ಒರ್ನ್ ಎನ್ನನ ವುದು 

ರ್ಸ್ತು ರ್ನ್ನನ  

ಬಿಸಿಮಾಡಲು, 

ಬೇಯಿಸ್ಲು ಅರ್ಥವಾ 

ಒಣಗಿಸ್ಲು ಬಳಸ್ತರ್ 

ಉಷೆ  ನಿರೀಧಕ್ 

ಕೀಣೆಯಾಗಿದೆ. 
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ಡಿ-ಪ್ಯನಿಂಗ್ ಡಿ-ಪ್ಲನಿಂಗ್ ಡಿ-ಪ್ಲಯ ನಿಂಗ್ ಅನ್ನನ  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ವಿವಿಧ 

ಸಾಧನಗಳನ್ನನ  

ಬಳಸಿಕಂಡು 

ಕೈಯಾರೆ 

ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಐಸಿಂಗ್ 

 

ಕೇಕ್ ಐಸಿಂಗ್ 

ಮತ್ತು  

ಅಲಂಕಾರದ್ 

ಯಂತ್ರ  

ಹೆಸ್ರೇ ಸೂಚಿಸ್ತವಂತೆ, 

ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ಕೆನೆ 

ಅರ್ಥವಾ ಐಸಿಂಗ್

ನಂದಿಗೆ ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  

ಅಲಂಕ್ರಿಸ್ಲು ಈ 

ಯಂತ್ರ ರ್ನ್ನನ  

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಸಂಗರ ಹಣೆ ಪರ ದ್ಶವನ 

ರೆಫ್ಬರ ಜರೇಟರ್ 

ಇದು ಕ್ನಿಷಠ  ಒಂದು 

ಪ್ಲರದ್ಶವಕ್ 

ಗೀಡೆಯಂದಿಗೆ 

ತ್ಪಪಮಾನ ನಿಯಂತಿರ ತ್ 

ಸೆ್ ಳದ್ಲಾ  ನಿದಿವಷ್  

ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  

ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲು 

ವಿನಾಯ ಸ್ಗಳಿಸ್ಲಾದ್ 

ರೆಫ್ಬರ ಜರೇಟರ್ ಆಗಿದುಾ , 

ಸಂಗರ ಹಿಸಿದ್ 

ವಿಷಯರ್ನ್ನನ  

ಪರ ದ್ಶವಸ್ತತ್ು ದೆ. 
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2.6. ಹೆಚ್ಚಾ ವರಿ ಯಂತರ  ಮತ್ತು  ಸಲಕ್ರಣೆ: 

 

ಯಂತರ  ಮತ್ತು  

ಸಲಕ್ರಣೆಗಳು 

ಉಪಯೋಗಗಳು ಚಿತರ  

ವಸ್ತು  

ನಿವಣಹಣೆ 

ಉಪಕ್ರಣಗಳು 

ಕೆನೆ, ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಇತ್ಪಯ ದಿಗಳಂದಿಗೆ 

ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ವಿನಾಯ ಸ್ದಂದಿಗೆ ಕೇಕ್ ಮತ್ತು  

ಇತ್ರ ಬೇಕ್ರಿ ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಅಲಂಕ್ರಿಸ್ಲು ಈ 

ಉಪಕ್ರಣಗಳ ಸ್ಥಟ್ ಅನ್ನನ  ನಿದಿವಷ್ ವಾಗಿ 

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಆಹಾರ 

ದ್ರ್ಜಣಯ 

ಕ್ನೆವ ೋಯರ್ 

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಒಂದು ಸೆ್ ಳದಿಂದ್ 

ಇನನ ಂದ್ಕೆಕ  ಸೆ್ಳಾಂತ್ರಿಸ್ಲು ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

 

2.7. ಸಾಮಾನಾ  ವೈಫಲಾ ಗಳು ಮತ್ತು  ಪರಿಹಾರಗಳು: 

 

ಸರಣಿ 

ಸಂಖ್ಯಾ  

ಸಾಮಾನಾ  ವೈಫಲಾ ಗಳು ಪರಿಹಾರಗಳು 

1. ವಿವಿಧ ಯಂತ್ರ ಗಳ ಬಾಲ್ 

ಬೇರಿಂಗ್ ವೈಫಲಯ  

1. ವಿವಿಧ ಯಂತ್ರ ಗಳಲಾ  ಎಲಾಾ  ಬೇರಿಂಗಗ ಳ 

ಸ್ರಿಯಾದ್ ಆರ್ತ್ವಕ್ 

ನಯಗಳಿಸ್ತವಿಕೆ. 

2. ನಿಣಾವಯಕ್ ವೈಫಲಯ ಗಳನ್ನನ  

ತ್ಡೆಗಟ್ ಲು ಎಲಾಾ  ಬೇರಿಂಗನ  

ನಿಯಮಿತ್ ಬದ್ಲ. 

2. 

 

ಪರ್ರ್ ಡೆರ ೈವ್ಸ ಓರ್ಲೀವಡ್ 1. ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಅರೆ-ಸ್ವ ಯಂಚ್ಚಲತ್ 

ಸ್ಸ್ಯ ದ್ ಸಂದ್ರ್ವದ್ಲಾ  ಸ್ರಿಯಾದ್ ತೂಕ್ 

ಮತ್ತು  ಮಿೀಟರಿಂಗ್ ಅನ್ನನ  

ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕಳು ಬೇಕ. 

2. ಸ್ಮರ್ಥವ ಕಾಯಾವಚರಣೆಯನ್ನನ  

ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕಳು ಲು ಲೀಡಿಂಗ್ 
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ಸಾಮರ್ಥಯ ವದ್ ಬಫರ್ ಪರ ದೇಶದ್ಲಾ  

ಎಚಾ ರಿಕೆ ಸಂವೇದ್ಕ್ರ್ನ್ನನ  

ಸೆಾಪಿಸ್ಬೇಕ. 

3. ಯಾಂತಿರ ಕ್ ಕ್ರೀ ವೈಫಲಯ  1. ಯಾಂತಿರ ಕ್ ಕ್ರೀಗಳನ್ನನ  ಅವುಗಳ ಪೂರ್ವ-

ನಿಧವರಿತ್ ಕಾಯಾವಚರಣೆಯ ಜೀರ್ನಕೆಕ  

ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿ ಬದ್ಲಾಯಿಸ್ಲಾಗಿದೆ 

ಎಂದು ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕಳು ಬೇಕ. 

2. ಓರ್ಲೀವಡ್ ಮಾಡುವುದ್ನ್ನನ  

ತ್ಡೆಯಬೇಕ. 

4. ಇಂಟರ್ಫವಸ್ ನಷ್  1. ಹೊಸ್ದಾಗಿ ಸೆಾಪಿಸ್ಲಾದ್ 

ಸ್ವ ಯಂಚ್ಚಲತ್ ಸೆಾರ್ರದ್ಲಾ  ಈ 

ಸ್ಮಸ್ಥಯ ಯು ಪರ ಬಲವಾಗಿದೆ, 

ಸೆಾರ್ರದ್ಲಾ  ನಿಯಮಗಳನ್ನನ  

ನಿರ್ವಹಿಸ್ಲು ಕ್ಲಯಬೇಕ ಮತ್ತು  

ಯಾವುದೇ ಉದಯ ೀಗಿ ಪರ ಸ್ರಣ 

ಮಾಗವಗಳ ಬಳಿ ಹೊೀಗುವುದಿಲಾ  

ಎಂದು ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕಳು ಬೇಕ. 

2. ಸಂಪಕ್ವಗಳಿಗೆ ಸ್ರಿಯಾದ್ ಭೌತಿಕ್ 

ರಕಿಾಕ್ರ್ಚರ್ನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಬೇಕ. 

 

2.8. ಪೌಷೆ್ಟ ಕಾಂಶ್ದ್ ಮಾಹಿತಿ: 

ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ಪ್ೀಷಣೆಯನ್ನನ  ಯಾವಾಗಲೂ ಅನ್ನಸ್ರಿಸ್ಬೇಕ ಏಕೆಂದ್ರೆ ಇದು 

ಅತ್ತಯ ತ್ು ಮ ಆರೀಗಯ ರ್ನ್ನನ  ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕಳು ಲು ಮುಖಯ ವಾಗಿದೆ. ನಾವು ಸೇವಿಸ್ತರ್ 

ಆಹಾರದಿಂದ್ ನಾವು ಪಡೆಯುರ್ ಪ್ೀಷಕಾಂಶಗಳು ಸೆಿ ರವಾದ್ ದೈಹಿಕ್ ಸೆಿ ತಿಯನ್ನನ  

ಕಾಪ್ಲಡಿಕಳು ಲು ಮತ್ತು  ದಿೀರ್ಘವಯುಷಯ ವಾಗಿ ಬದುಕ್ಲು ಅನ್ನವು ಮಾಡಿಕಡುತ್ು ದೆ 

ಎಂದು ನಾವು ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕಳು ಬೇಕ. 

ಆಹಾರ ಪದ್ಧ ತಿಯ ಜನರ ಒಂದು ಪುರಾಣವೆಂದ್ರೆ ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶವು 

ರುಚಿಕ್ರವಾಗಿರಬಾರದು ಮತ್ತು  ರುಚಿಕ್ರವಾದ್ ಆಹಾರವು ಪೌಷ್್ಟ ಕ್ವಾಗಿರಬಾರದು. ಕೇಕ್
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ಗಳು ಯಾವುದೇ ಆರೀಗಯ  ಪರ ಯೀಜನಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿರದ್ ಭೀಗದ್, ಕಿ್ರ ೀಣಿಸ್ತರ್ 

ಕಾಯ ಂಡಿ ಎಂಬ ಅಭಿಪ್ಲರ ಯ ಇದು. 

ಪೌಷ್ಟಠ ಕಾಂಶದ್ ಪುರಾಣವು ಪೌಷ್ಟಠ ಕಾಂಶಕಾಕ ಗಿ ಯಾವುದೂ ಸಂತೀಷಕ್ರವಾಗಿರಬಾರದು 

ಮತ್ತು  ರ್ಟಸ್ಿ  ಆಹಾರವು ಇನನ ಂದು ಬದಿಯಲಾ  ಪೌಷ್್ಟ ಕ್ವಾಗಿರಬಾರದು. ನಿಮಮ  

ಯೀಗಕಿೆೀಮಕೆಕ  ಯಾವುದೇ ಮೌಲಯ ರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿರದ್ ಕೇಕ್ಗಳು ರ್ಟಸ್ಿ  ಮತ್ತು  

ಕಿ್ರ ೀಣಿಸ್ತರ್ ಸಿಹಿತಿಂಡಿ ಎಂಬುದು ಕ್ಲಪ ನೆ. 

ಕೇಕ್ಗ ಳನ್ನನ  ಹಿಟ್್ಟ  ಮತ್ತು  ಹಣೆ್ಣ ಗಳಿಂದ್ ರ್ತಿವ ಮಾಡುವಂತೆ ತ್ಯಾರಿಸ್ಬಹುದು; 

ಮಾಗವರಿೀನ್ ಅರ್ಥವಾ ಬೆಣೆೆಯು ಶರ ೀಮಂತ್ ಮತ್ತು  ರುಚಿಯಲಾ  ತ್ತಪುಪ ಳಿನಂತಿರುತ್ು ದೆ; 

ಮಕ್ಕ ಳಿಗೆ ಸಿಹಿ ಮತ್ತು  ಆಕ್ಷವಣೆಯನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ತರ್ ಸ್ಕ್ಕ ರೆ; ಮಿಶರ ಣ ದ್ರ ರ್; ಬೈಂಡಿಂಗ್ 

ಏಜೆಂಟ್ ಆಗಿ ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು; ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲು ಹುಳಿ, ಮತ್ತು  ಕ್ಲಾತ್ಮ ಕ್ವಾಗಿ ಆಕ್ಷವಕ್ 

ಪರಿಣಾಮರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲು ಫ್ರರ ಸ್ಿ ಂಗ್. 

100 ಗಾರ ಂ ಕೇಕ್ ತ್ತಂಡು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಪ್ೀಷಕಾಂಶಗಳನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ತತ್ು ದೆ: 

ಕ್ರ ಮ 

ಸಂಖ್ಯಾ  

. 

ಪೋಷಣೆ ಪರ ಮಾಣ 

1.  ಕಾಯ ಲೀರಿಗಳು 393   ಕ್ರಲೀಕಾಲ್ 

2.  ಪರಿಷಕ ರಿಸಿದ್ ಕಬಿು  3 ಗಾರ ಂ 

3.  ಬಹುಅಪಯಾವಪು  ಕಬಿು  6.4 ಗಾರ ಂ 

4.  ಮೊನಸಾಚ್ಚರೇಟ್ಟಡ್ ಕಬಿು  7.6 ಗಾರ ಂ 

5.  ಕಲೆಸ್ಾ ರಲ್ 75 ಮಿಗಾರ ಂ 

6.  ಸೀಡಿಯಂ 270 ಮಿಗಾರ ಂ 

7.  ಪ್ಟ್ಟಯ ಸಿಯಮ್ 54 ಮಿಗಾರ ಂ 

8.  ಒಟ್್ಟ  ಕಾರ್ೀವಹೈಡೆರ ೀಟಗ ಳು 57 ಗಾರ ಂ 

9.  ಆಹಾರದ್ ಫೈಬರ್ 0.3 ಗಾರ ಂ 

10.  ಸ್ಕ್ಕ ರೆಗಳು 42 ಗಾರ ಂ 

11.  ವಿಟಮಿನ್ ಎ  2.1% 

12.  ವಿಟಮಿನ್ ಸಿ 0% 

13.  ಕಾಯ ಲ್ಯಂ  4.8% 
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2.9. ರಫ್ತು  ಸಂಭಾವಾ  ಮತ್ತು  ಮಾರಾಟದ್ ಅಂಶ್:  

ಸಿಎಜಆರ್ ನಂದಿಗೆ 2020-2025 ರ ಮುನ್್ನಚನೆಯ ಅರ್ಧಿಯಲಾ  ಭಾರತ್ದ್ಲಾ  ಕೇಕ್ 

ಬೇಡಿಕೆಗಳು 12.5% ರಷ್್ಟ  ಹೆಚ್ಚಾ ಗುತ್ು ವೆ. ಬೇಕ್ರಿಗಳಿಂದ್ ಬರುರ್ ರ್ಸ್ತು ಗಳು ಬಹಳ 

ಹಿಂದಿನಿಂದ್ಲೂ ಮೂಲ ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥವಗಳಾಗಿವೆ. ಆರಾಮದಾಯಕ್, 

ಮುಕ್ು  ಮತ್ತು  ಪೌಷ್್ಟ ಕ್ ಪ್ರ ಫೈಲ್ಗಳು ಆಧುನಿಕ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯಲಾ  ಅರ್ರ 

ಜೀರ್ನೀಪ್ಲಯದ್ ಪರ ಮುಖ ಅಂಶಗಳಾಗಿವೆ. ಗಾರ ಹಕ್ನ ಅನ್ನಕೂಲಕಾಕ ಗಿ ಬೇಯಿಸಿದ್ 

ಅರ್ಥವಾ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾದ್ ಕೇಕ್ಗಳು ಹೆಚ್ಚಾ  ಜನಪಿರ ಯವಾಗಿರುವುದ್ರಿಂದ್, ಗಾರ ಹಕ್ರ 

ಗರ ಹಿಕೆಗಳು ಮತ್ತು  ಅನ್ನಕೂಲತೆ ಮತ್ತು  ಆರೀಗಯ  ಗುಣಗಳಿಂದಾಗಿ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯಲಾ  

ಹೆಚ್ಚಾ  ಗಮನ ಸ್ಥಳೆಯುತಿು ವೆ. ನಗರಾಭಿವೃದಿಧ  ಮತ್ತು  ಹೆಚಿಾ ದ್ ಕಾಮಿವಕ್ ಬಲದ್ 

ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ, ಮನೆ-ಹೊರಗಿನ ಬಳಕೆಗೆ ಹೆಚಿಾ ನ ಆದ್ಯ ತೆ ಮತ್ತು  ತ್ಕ್ಷಣದ್ ಮತ್ತು  

ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಸ್ರಕಗಳಿಗೆ ಬೇಡಿಕೆಯಿದೆ, ಇದು ಮುನ್್ನಚನೆಯ ಅರ್ಧಿಯಲಾ  

ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯ ಬೆಳರ್ಣಿಗೆಯನ್ನನ  ಉತೆು ೀಜಸ್ತರ್ ನಿರಿೀಕಿೆಯಿದೆ. ವಿಶವ ದಾದ್ಯ ಂತ್ ಕೇಕ್ 

ವಾಯ ಪ್ಲರವಾಗುತಿು ದೆ. ಭಾರತ್ದಿಂದ್ ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  ಸ್ಕ್ರರ ಯವಾಗಿ ಆಮದು ಮಾಡಿಕಳುು ರ್ 

ಸ್ತಮಾರು 103 ದೇಶಗಳು ಮತ್ತು  ಪ್ಲರ ಂತ್ಯ ಗಳಿವೆ, ರಫ್ತು  ವಿಶೆಾ ೀಷಣೆಯಲಾ  ನಿೀಡಲಾದ್ 

ಮಾಹಿತಿಯು ಬಹಿರಂಗವಾಗಿದೆ. ಒಟ್್ಟ  ರಫ್ತು  ಯುಎಸ್$ 330.31 ಮಿಲಯನ್ ಮೌಲಯ ರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದಿದೆ. ಕೇಕ್ ರಫ್ತು  ವಿಶೆಾ ೀಷಣೆಯಿಂದ್ ಬಂಡವಾಳದ್ ರಫ್ತು ರ್ರೆಗೆ, ಈ ಕೆಳಗಿನ ಡೇಟ್ಟ 

ಪೂಣವಗಂಡಿದೆ. 

ಕೇಕ್ ರಫ್ತು  ವಿರ್ರಗಳ ದೃಷ್್ಟ ಕೀನದಿಂದ್ ಭಾರತಿೀಯ ರಫ್ತು ದಾರರಿಂದ್ ಕೇಕ್ ಆಮದು 

ಮಾಡಿಕಳುು ರ್ ಭಾರತ್ದ್ ಅಗರ  ಐದು ವಾಯ ಪ್ಲರ ಪ್ಲಲುದಾರರನ್ನನ  ರ್ಟಬಲ್ ಪಟ್ಿ  

ಮಾಡುತ್ು ದೆ, ಅಗರ  ಐದು ದೇಶಗಳ ಒಟ್್ಟ  ಯುಎಸ್$ 273.87 ಮಿಲಯನ್ ಕೇಕ್ ರಫ್ತು ಗಳ 

ಒಟ್್ಟ  ಮೌಲಯ ರ್ನ್ನನ  ರಫ್ತು  ಮಾಡುತ್ು ದೆ, ಇದು ಅದ್ರ ರಫ್ತು  ಮೌಲಯ ದ್ 82.91% ಅನ್ನನ  

ಪರ ತಿನಿಧಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

 

ದೇಶ್ ಮೌಲಾ  (ಯುಎಸಿಿ  ಮಲ್ಲಯನ್) 

ಯುಎಸ್ಎ 170.54 

ಬಾಂಗಾಾ ದೇಶ 45.87 

14.  ಕ್ಬಿಿ ಣ 6% 
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ಕೆನಡ್ಯ 22.18 

ಯುನೈಟ್ಟಡ್ ಕ್ರಂಗಡ ಮ್ 21.47 

ಕರಿಯಾದ್ ಪರ ತಿನಿಧಿ 13.81ii 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ 3 

ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ 

 

3.1.  ಉತಪ ನನ ದ್ ಶೆಲ್್  ಜೋವನ: 

ಅನೇಕ್ ಹೊಸ್ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ರಕಗಳು ಕೀಣೆಯ ಉಷೆ್ ಂಶದ್ಲಾ  ಕೆಲವೇ ದಿನಗಳ ಶೆಲ್್  

ಜೀರ್ನರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತ್ು ವೆ. ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ರಕಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಹಾಳಾಗುರ್ ಜೀವಿಗಳ 

ಅತ್ಯ ಂತ್ ಜನಪಿರ ಯ ವಿಧವೆಂದ್ರೆ ಅಚ್ಚಾ ಗಳು. ರೆಫ್ಬರ ಜರೇಟನವಲಾ  ಸಂಗರ ಹಿಸಿದಾಗ ಇದು 2-3 

ದಿನಗಳರ್ರೆಗೆ ಇರುತ್ು ದೆ, ಇಲಾ ದಿದ್ಾ ರೆ ಅದು ಒಂದು ದಿನ ಅರ್ಥವಾ ಎರಡು ದಿನಗಳರ್ರೆಗೆ 

ಇರುತ್ು ದೆ. 

ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಗುಣಮಟ್ ರ್ನ್ನನ  ಸ್ಹ ಸೆಾಪಿಸ್ಲಾಗಿದೆ, ಆಹಾರ ದ್ಜೆವಯ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ 

ರ್ಸ್ತು ಗಳಂತ್ಹ ಮೂಲಭೂತ್ ಅಂಶಗಳನ್ನನ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ, ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ ಮತ್ತು  

ತಂತ್ರ ಜ್ಞಾ ನದ್ ಪರ ಕಾರವು ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಗುಣಮಟ್ ರ್ನ್ನನ  ಮತ್ು ಷ್್ಟ  ಸ್ತಧಾರಿಸ್ತತ್ು ದೆ, 

ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಮೌಲಯ ಕೆಕ  ಆಂಟಿಮೈಕರ ಬಿಯಲ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಅನ್ನನ  

ಸೇರಿಸ್ತವುದು ಮತ್ತು  ಹಿೀಗಾಗಿ ಗುಣಮಟ್ ರ್ನ್ನನ  ಸ್ತಧಾರಿಸ್ತತ್ು ದೆ.  

 

 ಸರಿಯಾದ್ ಸಂಗರ ಹಣೆ 

ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ದಿೀಘವಕಾಲದ್ರ್ರೆಗೆ ಸಂಗರ ಹಿಸಿದಾಗ ಮತ್ತು  ಸ್ರಿಯಾಗಿ 

ಸಂಗರ ಹಿಸ್ದಿದ್ಾ ರೆ, ಅನಾರೀಗಯ ಕ್ರ ಇತ್ರ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು ಹಾಳಾಗುತ್ು ವೆ. ಅದ್ರ 

ಮೇಲೆ ರೀಗಾಣ್ಣಗಳು ಬೆಳೆಯಲು ಪ್ಲರ ರಂಭಿಸಿದಾಗ, ದಿೀಘವಕಾಲ ಸಂಗರ ಹಿಸಿದ್ ಆಹಾರ 

ಪದಾರ್ಥವಗಳು ಹಾಳಾಗುತ್ು ವೆ. ಆಹಾರವು ಕಳೆಯುರ್ರ್ರೆಗೆ, ಅದ್ನ್ನನ  ಸೇವಿಸ್ಲಾಗುವುದಿಲಾ  

ಮತ್ತು  ಎಸ್ಥಯಬೇಕ. ಕೆಡುವುದು ಒಂದು ಹಂತ್ವಾಗಿದುಾ , ಇದ್ರಲಾ  ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥವಗಳು 

ಮಾನರ್ನ ಖ್ಯದ್ಯ  ಆಹಾರವಿಲಾ ದ್ಷ್್ಟ  ಹದ್ಗೆಡುತ್ು ವೆ. "ಹೆಚಿಾ ನ ಸಂದ್ರ್ವಗಳಲಾ  ಈ ಮೈದಾ-

ಆಧಾರಿತ್ ತ್ತ್ಕ್ಷಣಗಳು ಜೀಣವಕ್ರರ ಯೆಯ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಯ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ ಬಿೀರುತ್ು ವೆ ಎಂದು 

ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. ಅದ್ರ ಅರ್ಶೇಷಗಳು ದೇಹದ್ ಅಪಂಡಿಕ್್  ಪರ ದೇಶರ್ನ್ನನ  ತ್ಲುಪಬಹುದು 

ಮತ್ತು  ಸೀಂಕ್ನ್ನನ  ಪರ ಚೀದಿಸ್ಬಹುದು." 

 

 ಕ್ಟೆ  ಕೊಬಿ್ಬ ಗಳು:  
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ದುುಃಖಕ್ರವೆಂದ್ರೆ, ಹೆಚಿಾ ನ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಆಹಾರಗಳು ಸಾಯ ಚ್ಚರೇಟ್ಟಡ್ ಕಬಿಿನಾಮಾ ಗಳು 

ಅರ್ಥವಾ ಟ್ಟರ ನ್್  ಕಬಿು ಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಂತೆ ಉತ್ು ಮರ್ಲಾ ದ್ ಕಬಿಿ ನಿಂದ್ 

ತ್ತಂಬಿರುತ್ು ವೆ. ಮೊನಸಾಚ್ಚರೇಟ್ಟಡ್ ಕಬಿಿನಾಮಾ ಗಳು ಮತ್ತು  ಬಹುಅಪಯಾವಪು  

ಕಬಿಿನಾಮಾ ಗಳು ನಿಮಗೆ ಆರೀಗಯ ಕ್ರವಾದ್ ಕಬಿು ಗಳಾಗಿವೆ. ಖ್ಯದ್ಯ  ಸ್ಸ್ಯ ಜನಯ  ಎಣೆೆ , 

ಸ್ಕ್ಕ ರೆ, ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಪ್ಲಕ್, ರುಚಿ ರ್ಧವಕ್, ಮತ್ತು  ಈ ರಿೀತಿಯ ಇತ್ರ ಹಲವು ಏಜೆಂಟ್ಗಳು ನಿಮಮ  

ಯೀಗಕಿೆೀಮಕೆಕ  ಸೂಕ್ು ರ್ಲಾ  ಎಂದು ನಿೀವು ಆಹಾರದ್ ಲೇಬಲ್ಗಳನ್ನನ  ಆಳವಾಗಿ ಅಗೆದಾಗ 

ಮತ್ತು  ಆ ಪದ್ಗಳ ಅರ್ಥವವೇನ್ನ ಎಂಬುದ್ನ್ನನ  ಅರ್ಥವಮಾಡಿಕಳುು ವಾಗ ತಿಳಿದುಕಳುು ವಿರಿ. 

ತ್ವ ರಿತ್ ಆಹಾರವು ಸಾಯ ಚ್ಚರೇಟ್ಟಡ್ ಕಬಿನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತ್ು ದೆ, ಅದು ಹೆಚ್ಚಾ  ಅರ್ಥವಾ 

ನಿಯಮಿತ್ವಾಗಿ ಸೇವಿಸಿದ್ರೆ, ರಕ್ು ದ್ಲಾ ನ ಕಲೆಸ್ಾ ರಲ್ ಪರ ಮಾಣರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ತತ್ು ದೆ. ಅಧಿಕ್ 

ಕಲೆಸ್್ ರಾಲ್ ಟೈಪ್ಡ 2 ಡಯಾಬಿಟಿಸ್ ಮತ್ತು  ಹೃದರ ೀಗದ್ ಅಪ್ಲಯರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ತತ್ು ದೆ. 

ಆಹಾರ ಮತ್ತು  ನಿೀರನ್ನನ  ಸೂಕಿಾ ಮ ಣ್ಣ-ಸೀಂಕ ಮಾಡುರ್ ಸಾಧಯ ತೆಯಿದೆ. ನಣಗಳಿಂದ್ 

ಹರಡುರ್ ರೀಗಾಣ್ಣಗಳಿವೆ. ಅವು ನಮಮ  ಆಹಾರದ್ ಮೇಲೆ ಕಳಿತ್ಪಗ, ಈ 

ಸೂಕ್ಷಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನನ  ನಮಮ  ಆಹಾರಕೆಕ  ರ್ಗಾವಯಿಸ್ತತ್ು ವೆ. ಬಾಯ ಕ್್ರ ೀರಿಯಾ, ಅಚ್ಚಾ , ಯಿೀಸ್್ , 

ತೇವಾಂಶ, ಬೆಳಕ, ತ್ಪಪಮಾನ ಮತ್ತು  ರಾಸಾಯನಿಕ್ ಪರ ತಿಕ್ರರ ಯೆಗಳಂತ್ಹ ಆಹಾರ 

ಹಾಳಾಗುವಿಕೆಗೆ ವಿವಿಧ ಅಂಶಗಳಿವೆ. 

3.2.  ಕೇಕ್ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್: 

ನಿರ್ವಹಣೆ, ಸಾಗಣೆ, ಸಂಗರ ಹಣೆ ಮತ್ತು  ವಿತ್ರಣೆಯ ಸ್ಮಯದ್ಲಾ  ಆಹಾರದ್ ಆಕಾರ ಮತ್ತು  

ಗಾತ್ರ ದ್ ಸೆಿ ರತೆಯನ್ನನ  ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕಳು ಲು ಪ್ಲರ ಯೀಗಿಕ್ ಮತ್ತು  ಮಾಕೆವಟಿಂಗ್ 

ವಿಶೇಷಣಗಳನ್ನನ  ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕಂಡು ಬಳಸ್ಬೇಕಾದ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  

ಎಚಾ ರಿಕೆಯಿಂದ್ ಆಯೆಕ  ಮಾಡಬೇಕ. ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ, ಕೇಕ್ನ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ 

ವಿಶೇಷಣಗಳನ್ನನ  ಕೆಳಗೆ ಪಟ್ಿ  ಮಾಡಲಾಗಿದೆ: 

 ಸೀರಿಕೆ ಮತ್ತು  ಹಾಳಾಗುವಿಕೆಯಿಂದ್ ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ರಕಿ್ರ ಸ್ಲು. 

 ಬೆಳಕ, ಶಾಖ, ಆದ್ರ ವತೆ ಮತ್ತು  ಆಮಾ ಜನಕ್ದಂತ್ಹ ವಾತ್ಪರ್ರಣದ್ ಅಂಶಗಳ ವಿರುದ್ಧ  

ರಕ್ಷಣೆ ಒದ್ಗಿಸ್ಲು. 

 ಆಯಾ  ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ರ್ಸ್ತು ಗಳು ಹೆಚಿಾ ನ ನಿೀರಿನ ಆವಿ ಮತ್ತು  ಆಮಾ ಜನಕ್ ತ್ಡೆಗಳನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರಬೇಕ. 

 ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ರ್ಸ್ತು ವು ಪರಿಮಳ/ಸ್ತವಾಸ್ನೆಯ ನಷ್ ರ್ನ್ನನ  ಮತ್ತು  ಒಟ್್ಟ ರೆ ಬಾಹಯ  

ವಾಸ್ನೆಯನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು ಹೆಚಿಾ ನ ತ್ಡೆಗೀಡೆ ಆಸಿು ಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬೇಕ. 
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 ಆದ್ಾ ರಿಂದ್, ಸ್ತತ್ತು ರ್ ರ್ಸ್ತು ವು ಗಿರ ೀಸ್ ಮತ್ತು  ಎಣೆೆ ಗೆ ನಿರೀಧಕ್ವಾಗಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  

ಸ್ರಕಗಳಿಗೆ ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿರಬೇಕ. 

 ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ವಿಷಯವು ಮೇಲನ ಪ್ಲರ ಯೀಗಿಕ್ ವಿಶೇಷಣಗಳ ಜೊತೆಗೆ, ಉತ್ು ಮ 

ಯಂತ್ರ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ, ಮುದ್ರ ಣ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ ಮತ್ತು  ಸ್ತಲರ್ವಾಗಿ ಲರ್ಯ ವಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  

ಬಿಸಾಡಬಹುದಾದಂತಿರಬೇಕ. 

 

3.3. ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ ಪರ ಕಾರ: 

ಕೇಕ್ಗ ಳಲಾ  ವಾಯ ಪಕ್ವಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುರ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ರ್ಸ್ತು ಗಳು ಕಾಗದ್. ಈ ಕಾಗದ್ವು ತೈಲ-

ನಿರೀಧಕ್ ಕಾಗದ್, ಮೇಣದ್ ಕಾಗದ್ ಇತ್ಪಯ ದಿಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ದೆ. 

ನೈಟರ ೀಸ್ಥಲುಯ ಲೀಸ್ ಫ್ಬಲ್ಮ , ಪ್ಲಲಥಿಲೀನ್, ಪ್ಲಲಪ್ರ ಪಿಲೀನ್ ಮತ್ತು  

ಮುಂತ್ಪದ್ವುಗಳನ್ನನ  ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ಗಳಲಾ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ರಟ್ಿ ನ ಪಟ್ಿ ಗೆಗಳು: ಬೇಕ್ರಿಯಿಂದ್ ಗಾರ ಹಕ್ರಿಗೆ ಸಾಗಣೆಯಲಾ ದಾಾ ಗ, ಕೇಕ್ ಬಾಕ್್ಗಳು 

ಕೇಕ್ಗಳಿಗೆ ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ಬೇಕ್ರಿ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ ರಕ್ಷಣೆ ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. ಬೇಕ್ರಿಗಳಲಾ , ಘನ 

ರ್ೀಡ್ವ ಮತ್ತು  ಮಡಿಸ್ತರ್ ರಟ್ಿ ನ ಕೇಕ್ ಬಾಕ್್ಗಳನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ 

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಒಂದು ಮತ್ತು  ಎರಡು ತ್ತಂಡುಗಳ ವಿನಾಯ ಸ್ಗಳಲಾ  ಲರ್ಯ ವಿದೆ. 

'ಟೀಟ್ಟವನ್ ಬಾಯ್' ಒಂದು ಟ್ಟರ ೀ ಮತ್ತು  ಮುಚಾ ಳರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುರ್ 

ಅಸಾಮಾನಯ , ಸೃಜನಶೀಲ ಕೇಕ್ ಬಾಕ್್ ಆಗಿದೆ. ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  ಮೇಲಕೆಕ  ಕ್ತ್ು ರಿಸ್ತರ್ 

ಬದ್ಲು ಅಡಡ ಲಾಗಿ ಕ್ತ್ು ರಿಸ್ಲು ಈ ಪಟ್ಿ ಗೆಯನ್ನನ  ಎರಡು ಬದಿಗಳಲಾ  ತೆರೆಯಬಹುದು. 

ಇದು ಪಟ್ಿ ಗೆಯಿಂದ್ ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕರ್ಲಾ  ಯಾವುದೇ ಸ್ಮಸ್ಥಯ ಗಳನ್ನನ  

ತ್ಡೆಯುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಯಾವುದೇ ಹಾನಿ ಇಲಾ  ಎಂದು ಖ್ಯತ್ರಿಪಡಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

 ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಪಟ್ಿ ಗೆಗಳು: ಈ ಪಟ್ಿ ಗೆಗಳು ಕೇಕ್ ಮತ್ತು  ಕಕ್ರೀಗಳಿಗಾಗಿ ರಚಿಸ್ಲಾದ್ ಸ್ತತಿು ನ 

ಆಕಾರದ್ ಪಟ್ಿ ಗೆಗಳಲಾ  ಗಟ್ಿಯಾದ್ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ನಿಂದ್ ಮಾಡಲಪ ಟ್ಿ ದೆ. 

 ಸಂಪೂಣವವಾಗಿ ಸ್ತತ್ತು ರ್ರಿದ್ ರಟ್ಿ ನ ಕೇಕ್ ಪಟ್ಿ ಗೆ- ಇದು ಬಹುಶಃ ಅತ್ಯ ಂತ್ ಸಾಮಾನಯ  

ಕೇಕ್ ಪಟ್ಿ ಗೆ ರೂಪವಾಗಿದೆ. ಈ ಪಟ್ಿ ಗೆಗಳು, ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಹೊಳಪು ಹೊರ 

ಮುಕಾು ಯ ಮತ್ತು  ಮಾಯ ಟ್ ಆಂತ್ರಿಕ್ ಮುಕಾು ಯದಂದಿಗೆ, ಕಂದು ಕಾಡಿ ೀವಡ್ವ 

ಅರ್ಥವಾ ಬಿಳಿ ಹಾಲನ ಹಲಗೆಯಿಂದ್ ಮಾಡಬಹುದಾಗಿದೆ. ಕೆಲವು ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ 

ಮುಚಾ ಳಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬಹುದು, ಆದ್ರೆ ಇತ್ರವುಗಳು ಫ್ಬಾ ಪ್ಡ ಮುಚಾ ಳದಂದಿಗೆ 

ಪಟ್ಿ ಗೆಯ ಉಳಿದ್ ಭಾಗಕೆಕ  ಸಂಪಕ್ವ ಹೊಂದಿವೆ. ಪರ ತಿಯಂದು ಕೇಕ್ ಗಾತ್ರ  ಮತ್ತು  
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ಆಕಾರರ್ನ್ನನ  ಸ್ರಿಹೊಂದಿಸ್ಲು ಅವು ಗಾತ್ರ ಗಳ ವಾಯ ಪಿು ಯಲಾ  ಬರುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಪೈಗಳು 

ಮತ್ತು  ಕಕ್ರೀ ಕೇಕ್ಗ ಳಿಗೆ ಸ್ಹ ಬಳಸ್ಬಹುದು. 

 ವಿಂಡೀ ಪ್ಲಯ ಟಿಸ್್ಥ ರಿ ಪಟ್ಿ ಗೆ ಮುಚಾ ಳದ್ ಮೇಲೆ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ನ ಪ್ಲರದ್ಶವಕ್ 

'ಕ್ರಟಕ್ರ'ಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುರ್ ಪಟ್ಿ ಗೆಯಾಗಿದೆ ಆದ್ಾ ರಿಂದ್ ನಿೀವು ಪಟ್ಿ ಗೆಯಳಗೆ ಏನಿದೆ 

ಎಂಬುದ್ನ್ನನ  ಸ್ತಲರ್ವಾಗಿ ನೀಡಬಹುದು. ಈ ಪಟ್ಿ ಗೆಗಳು ಕೇಕ್ಗಳಿಗೆ 

ಉತ್ು ಮವಾಗಿದುಾ , ನಿೀವು ಮೇಲೆ ವಿಶೇಷ ಸಂದೇಶ ಅರ್ಥವಾ ಅಲಂಕಾರರ್ನ್ನನ  

ವೈಶಷ್ ಯ ಗಳಿಸ್ಲು ಬಯಸ್ತತಿು ೀರಿ. ಅರ್ರು ಸೇವಿಸ್ಲರುರ್ ರ್ಟಸ್ಿ  ಸ್ತ್ಪಕ ರದ್ ಬಾಯಲಾ  

ನಿೀರೂರಿಸ್ತರ್ ರುಚಿಯನ್ನನ  ಅವು ರ್ಯ ಕ್ರು ಗಳಿಗೆ ಒದ್ಗಿಸ್ತತ್ು ವೆ. ಅವು ಉತ್ು ಮ ಗೀಚರತೆ, 

ದೃಶಯ  ಪರಿಣಾಮ ಮತ್ತು  ಪರ ಸ್ತು ತಿಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ವೆ. ಇದ್ನ್ನನ  ಕಕ್ರೀಸ್, ಕ್ಪ್ಡಕೇಕ್ಗಳು, 

ಮಫ್ಬನ್ಗಳು, ಟ್ಟಟ್ವಗಳು, ಬೌರ ನಿಗಳು ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ಪೇಸ್ಿ ರಗಳಿಗೆ ಸ್ಹ ಬಳಸ್ಬಹುದು 

ಏಕೆಂದ್ರೆ ಅವು ಎಲಾಾ  ಆಕಾರಗಳು ಮತ್ತು  ಗಾತ್ರ ಗಳಲಾ  ಬರುತ್ು ವೆ. 

 ಕ್ಪ್ಡಕೇಕ್ ವಿಂಡೀ ಪಟ್ಿ ಗೆ - ಕ್ಪ್ಡಕೇಕ್ ವಿಂಡೀ ಪಟ್ಿ ಗೆ ಅದ್ರ ಮುಚಾ ಳದ್ಲಾ  

'ಕ್ರಟಕ್ರ'ಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ, ವಿಂಡೀ ಪ್ಲಯ ಟಿಸ್್ಥ ರಿ ಬಾಕ್್ನಂತೆಯೇ, ನಿೀವು ಬಾಕ್್ನ 

ವಿಷಯಗಳನ್ನನ  ನೀಡಬಹುದು. ಆದಾಗ್ಯಯ , ಈ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಕ್ಪಕ ೀಕ್ಗ ಳಿಗಾಗಿ 

ವಿನಾಯ ಸ್ಗಳಿಸ್ಲಾದ್ ಇನ್ ಟ್ವ ಅನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ. ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜನಿಂದ್ ಕ್ಪ್ಡಕೇಕ್ಗಳನ್ನನ  

ಲೀಡ್ ಮಾಡುವಾಗ ಅರ್ಥವಾ ಇಳಿಸ್ತವಾಗ, ಸೂಕ್ಷಮವಾದ್ ಕ್ಪ್ಡಕೇಕ್ ಐಸಿಂಗ್ಗೆ 

ಹಾನಿಯಾಗುವುದಿಲಾ  ಮತ್ತು  ಸಾರಿಗೆಯ ಉದ್ಾ ಕೂಕ  ಕ್ಪ್ಡಕೇಕ್ಗಳನ್ನನ  

ಹಿಡಿದಿಟ್್ಟಕಳುು ತ್ು ದೆ ಎಂದು ಒಳಸೇರಿಸ್ತವಿಕೆಗಳು ಖಚಿತ್ಪಡಿಸ್ತತ್ು ವೆ. ಈ ಪಟ್ಿ ಗೆಗಳು 

ಮುಖಯ ವಾಗಿ ಕ್ಪಕ ೀಕ್ಗ ಳಿಗಾಗಿ ಉದೆಾ ೀಶಸ್ಲಾಗಿದೆ, ಆದ್ರೆ ಅವುಗಳನ್ನನ  ಮಫ್ಬನಗ ಳಿಗಾಗಿಯೂ 

ಬಳಸ್ಬಹುದು. 

 

ಅಗತಾ ಗಳು 

 ಶೆಲ್್ -ಲೈಫ್ ಅರ್ಧಿ, ಅಂದ್ರೆ ತೇವಾಂಶದ್ ಪಿಕ್-ಅಪ್ಡ, ಪರಿಮಳ ಧಾರಣರ್ನ್ನನ  

ಸಂರಕಿ್ರಸ್ತವುದು, ಬಣೆ  ಬದ್ಲಾಯಿಸ್ತವಿಕೆ, ಇತ್ಪಯ ದಿಗಳ (ಒಂದು ವೇಳೆ ರುಚಿ 

ತ್ಯಾರಕ್ರ್ನ್ನನ  ಸೇರಿಸಿದ್ರೆ) ವಿರುದ್ಧ  ಸ್ರಕಗಳಿಗೆ ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ರಕ್ಷಣೆಯ ಮಟ್ . 

 ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್, ಸಾರಿಗೆ, ಮತ್ತು  ವಿತ್ರಣೆಯ ಸ್ಮಯದ್ಲಾ  ಪರಿಸ್ರ ಪರಿಸೆಿ ತಿಗಳು 

 ವಾಯ ಪ್ಲರ ಪರ ಕಾರ/ರ್ಲಯ 

 ಬಳಕೆದಾರರಿಗೆ ಆದ್ಯ ತೆಗಳು 

 ಸೌಂದ್ಯವಶಾಸ್ು ರದ್ ಮುದ್ರ ಣ ಮತ್ತು  ಆಕ್ಷವಣೆ 
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ಗಾರ ಹಕ್ ಪ್ಯಾ ಕ್ಗಳಾಗಿ ಸಾಮಾನಾ ವಾಗಿ ಬಳಸ್ತವ ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ ಪರ ಕಾರಗಳು: 

 ಲೇಬಲ್ಗಳಂದಿಗೆ ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರ ಗಳು ಮತ್ತು  ಆಕಾರಗಳ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜುಗಳು ಮತ್ತು  

ಲೀಹ ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಕಾಯ ಪ್ಡಗಳಂದಿಗೆ ಒದ್ಗಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಮುಚಾ ಳಗಳು 

ಟ್ಟಯ ಂಪರ್ ಸಾಕ್ಷಯ , ವಿತ್ರಣೆ, ಗೆರ ೈಂಡಿಂಗ್ ಇತ್ಪಯ ದಿಗಳ ಅಂತ್ಗವತ್ ವೈಶಷ್ ಯ ಗಳನ್ನನ  

ಸೇರಿಸಿದೆ. 

 ವಿತ್ರಣಾ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥ ಗಳಂದಿಗೆ / ಇಲಾ ದೆ ಮುದಿರ ತ್ ಟಿನೆಪ ಾ ೀಟ್ ಕಂರ್ಟನರ್ 

 ವಿತ್ರಣಾ ಮತ್ತು  ಟ್ಟಯ ಂಪರ್ ಸಾಕ್ಷಯ ದ್ ವೈಶಷ್ ಯ ಗಳಂದಿಗೆ ಪಾ ಗ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಕಾಯ ಪ್ಡ

ಗಳಂದಿಗೆ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಕಂಟೈನರ್ಗಳು 

 ಮುದಿರ ತ್ ಹೊಂದಿಕಳುು ರ್ ಚಿೀಲಗಳು - ದಿಂಬಿನ ಚಿೀಲ, ಗಸ್್ಥ ಟ್ಟಡ್ ಪೌಚ್, ಸ್ಾ ಯ ಂಡ್-

ಅಪ್ಡ ಪೌಚ್. 

 ಗೆರೆಯಿಂದ್ ಕೂಡಿದ್ ಪಟ್ಿ ಗೆಗಳು 

 

3.4. ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ ವಸ್ತು : 

ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮಾಧಯ ಮದ್ ಅತ್ಯ ಂತ್ ಸಾಮಾನಯ  ಆಯೆಕ ಯೆಂದ್ರೆ ಪೇಪರ್/ಕಾಟವನ್ 

ಪಟ್ಿ ಗೆಗಳು ಇದು ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು  ಸಂರಕ್ಷಣೆ, ಗಿರ ೀಸ್ ಪರ ತಿರೀಧ, ದೈಹಿಕ್ ಶಕ್ರು , 

ಯಂತ್ರ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ ಮತ್ತು  ಮುದ್ರ ಣರ್ನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಶೇಖರಣಾ ಯುಗದ್ಲಾ  

ಸೆಿ ರತೆಯನ್ನನ  ಸಂರಕಿ್ರಸ್ತರ್ ವಿಷಯದ್ಲಾ , ಈ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಸಾಮಗಿರ ಗಳ ಸೂಕ್ು ತೆ ಮತ್ತು  

ಅಳರ್ಡಿಸಿಕಳುು ವಿಕೆಯನ್ನನ  ಪರಿಶೀಲಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಕೇಕಾಗ ಗಿ ಬಳಸ್ಬಹುದಾದ್ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ 

ಆಧಾರಿತ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಕೆಳಗೆ ಪಟ್ಿ  ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. 

  ಪ್ಯಲ್ಲಥಿಲ್ಲೋನ್ (ಪಿಈ) - ಇದು ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಫ್ಬಲ್ಮ ಗಳ ಬೆನೆನ ಲುಬು ಎಂದು 

ಪರಿಗಣಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಗುಣಮಟ್ ಕೆಕ  ಒಂದು ದಡಡ  ಬೆದ್ರಿಕೆ ತೇವಾಂಶದಿಂದ್ 

ಬಂದಿರುವುದ್ರಿಂದ್, ಅದ್ರ ಕ್ಡಿಮೆ ನಿೀರಿನ ಆವಿ ಪರ ಸ್ರಣದಂದಿಗೆ ಪ್ಲಲಥಿಲೀನ್ 

ನಿದಿವಷ್  ಆಸ್ಕ್ರು ಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ. ಪ್ಲಲಥಿಲೀನ್ ಫ್ಬಲ್ಮ ಗಳು ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಸೈಜರ್ಗಳು ಮತ್ತು  

ಇತ್ರ ಸೇಪವಡೆಗಳಿಂದ್ ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಮುಕ್ು ವಾಗಿವೆ ಮತ್ತು  ಲಾಯ ಮಿನೇಶನ್ನ ಭಾಗವಾಗಿ 

ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ವಾಯ ಪಕ್ವಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಸಿೀಲ್ ಅನ್ನನ  ಬಿಸಿ ಮಾಡುರ್ ಸಾಮರ್ಥಯ ವವು 

ಅದ್ರ ಮೌಲ್ಯರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ತತ್ು ದೆ. ಕ್ಡಿಮೆ-ಸಾಂದ್ರ ತೆಯ ಪ್ಲಲಥಿಲೀನ್ (ಎಲಡ ಪಿಇ) 

ಕ್ಡಿಮೆ ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ ವಿಟಿಆರ್ ನಂದಿಗೆ ಆಥಿವಕ್ ರ್ಸ್ತು ವಾಗಿದೆ, ಆದಾಗ್ಯಯ , ಇದು 

ಸ್ತವಾಸ್ನೆ/ಬಾಷಪ ಶೀಲತೆಗಳಿಗೆ ಹೆಚಿಾ ನ ಪರ ವೇಶಸಾಧಯ ತೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ, ಕ್ಳಪ ಗಿರ ೀಸ್ 
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ಪರ ತಿರೀಧರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ ಮತ್ತು  ಲಂಪ್ಡ ಆಗಿದೆ. ಹೆಚಿಾ ನ ಸಾಂದ್ರ ತೆಯ ಪ್ಲಲಥಿಲೀನ್ 

(ಎಚಿಡ ಪಿಇ) ಗಟ್ಿಯಾಗಿರುತ್ು ದೆ, ಹೆಚ್ಚಾ  ಅರೆಪ್ಲರದ್ಶವಕ್ವಾಗಿರುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಉತ್ು ಮ 

ತ್ಡೆಗೀಡೆ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ ಆದ್ರೆ ಸಿೀಲಂಗ್ಗೆ ಹೆಚಿಾ ನ ತ್ಪಪಮಾನದ್ 

ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ. 

ನಂತ್ರದ್ ಸೇಪವಡೆಗಳಲಾ  ಹೆಚಿಾ ನ ಆಣಿವ ಕ್ ತೂಕ್ದ್ ಹೆಚಿಾ ನ ಸಾಂದ್ರ ತೆಯ ಪ್ಲಲಥಿಲೀನ್ 

(ಹೆಚ್ಎಂ ಎಚಿಡ ಪಿಇ) ಮತ್ತು  ರೇಖಿೀಯ ಕ್ಡಿಮೆ ಸಾಂದ್ರ ತೆಯ ಪ್ಲಲಥಿಲೀನ್ 

(ಎಲ್ಎಲಡ ಪಿಇ) ಸೇರಿವೆ. ಹೆಚ್ಎಂ ಎಚಿಡ ಪಿಇ ಹೆಚಿಾ ನ ದೈಹಿಕ್ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ ಮತ್ತು  

ತ್ಡೆಗೀಡೆ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುರ್ ಕಾಗದ್ದಂತ್ಹ ಫ್ಬಲ್ಮ  ಆದ್ರೆ ಸಾಮಾನಯ  

ಪ್ಲಲಥಿೀನ್ಗಿಂತ್ ಕ್ಡಿಮೆ ಪ್ಲರದ್ಶವಕ್ವಾಗಿರುತ್ು ದೆ. ಹೆಚ್ಎಂ ಎಚಿಡ ಪಿಇ ಟಿವ ಸ್್ -ರಾಪ್ಡ 

ಗೆರ ೀಡ್ಗಳಲಾ  ಲರ್ಯ ವಿದೆ. ಚಿೀಲಗಳನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸ್ಲು ಪ್ಲಲಥಿಲೀನ್ ಫ್ಬಲಮ ಗ ಳು ಸ್ಹ 

ಸೂಕ್ು ವಾಗಿವೆ. ಪ್ಲಲಎಥಿಲೀನ್ ಮತ್ತು  ಪ್ಲಲವಿನೈಲ್ ಆಲಕ ೀಹಾಲ್ ಮತ್ತು  ಇವಿಓಎಚ್ 

ನ ಕೀಪ್ೀಲಮರ್ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಒಣಗಿದಾಗ ಅತ್ತಯ ತ್ು ಮವಾದ್ ಅನಿಲ ತ್ಡೆಗೀಡೆ 

ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ. 

 ಪ್ಯಲ್ಲಪರ ಪಿಲ್ಲೋನ್ - ಪ್ಲಲಪ್ರ ಪಿಲೀನ್ ಫ್ಬಲ್ಮ ಗಳು ಪ್ಲಲಥಿಲೀನ್ಗಿಂತ್ ಉತ್ು ಮವಾದ್ 

ಸ್ಪ ಷ್ ತೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿವೆ ಮತ್ತು  ಠಿೀವಿಯಿಂದಾಗಿ ಉನನ ತ್ ಯಂತ್ರ ಸಾಮರ್ಥಯ ವರ್ನ್ನನ  

ಆನಂದಿಸ್ತತ್ು ವೆ. ಉತ್ು ಮ ಮಾರಾಟದ್ ಕರತೆಯು ಒಂದು ಸ್ಮಸ್ಥಯ ಯಾಗಿದೆ; ಆದಾಗ್ಯಯ , 

ಈ ಸ್ಮಸ್ಥಯ ಯನ್ನನ  ನಿವಾರಿಸ್ಲು ಪಿವಿಡಿಸಿ ಮತ್ತು  ವಿನೈಲ್ ಲೇಪನರ್ನ್ನನ  ಬಳಸ್ಲಾಗಿದೆ. 

ಪಿಪಿ ಯ ಕೆಲವು ಪರ ಭೇದ್ಗಳನ್ನನ  ಟಿವ ಸ್್ -ರಾಪ್ಡ ಅಪಿಾ ಕೇಶನ್ಗಳಿಗಾಗಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿ 

ಅಭಿವೃದಿಧ ಪಡಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಏಕೆಂದ್ರೆ ಅವುಗಳು ತಿರುಚಿದ್ ನಂತ್ರ ಸೆಾನದ್ಲಾ  ಲಾಕ್ 

ಮಾಡುರ್ ಸಾಮರ್ಥಯ ವರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿವೆ.  

 ಪ್ಯಲ್ಲಯೆಸೆ ರ್ಗಳು (ಪಿಇಟಿ) ಮತ್ತು  ಪ್ಯಲ್ಲಮೈಡ್ (ಪಿಎ) - ಪ್ಲಲಥಿಲೀನ್ 

ಟ್ಟರೆಫ್ರು ಲೇಟ್ ಫ್ಬಲ್ಮ  ಹೆಚಿಾ ನ ಕ್ಷವಕ್ ಶಕ್ರು , ಹೊಳಪು ಮತ್ತು  ಬಿಗಿತ್ ಮತ್ತು  ಪಂಕ್ಾ ರ್ 

ಪರ ತಿರೀಧರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ. ಇದು ಮಧಯ ಮ ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ ವಿಟಿಆರ್ ಅನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ 

ಆದ್ರೆ ಬಾಷಪ ಶೀಲತೆ ಮತ್ತು  ಅನಿಲಗಳಿಗೆ ಉತ್ು ಮ ತ್ಡೆಗೀಡೆಯಾಗಿದೆ. ಶಾಖದ್ 

ಮುದೆರ ಯ ಆಸಿು ಯನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಲು, ಪಿಇಟಿ ಅನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಇತ್ರ 

ತ್ಲಾಧಾರಗಳಿಗೆ ಲಾಯ ಮಿನೇಟ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ನೈಲಾನ್ಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಲಮೈಡ್

ಗಳು ಪಿಇಟಿ ಯನ್ನನ  ಹೊೀಲುತ್ು ವೆ ಆದ್ರೆ ಹೆಚಿಾ ನ ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ ವಿಟಿಆರ್ ಹೊಂದಿರುತ್ು ವೆ. 

 ಪೇಪರ್ ಮೆಟಿೋರಿಯಲ್- ಕಾಗದ್ದ್ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಕಾಗದ್ದ್ ದ್ಪಪ , ತೂಕ್, ವಿನಾಯ ಸ್, 

ಮಡಿಸ್ತರ್ ಪರ ತಿರೀಧ, ಶಕ್ರು  ಮತ್ತು  ಮಾಪಕ್ರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ದೆ. ಕೆಲವು ಪೇಪರ್ 
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ಗೆರ ೀಡ್ಗಳು ಸ್ತಲರ್ವಾಗಿ ಹರಿದು ಹೊೀಗುತ್ು ವೆ, ಆದ್ರೆ ಇತ್ರವು ಹರಿದು ಹೊೀಗುವುದ್ನ್ನನ  

ತ್ಪಿಪ ಸ್ತತ್ು ವೆ. ಕಾಗದ್ದ್ ಮತು ಂದು ಗಮನಾಹವ ಗುಣವೆಂದ್ರೆ ತೇವಾಂಶ ಧಾರಣ 

ಸಾಮರ್ಥಯ ವ. ಕೆಲವು ಕಾಗದ್ದ್ ಶೆರ ೀಣಿಗಳು ಬಹಳ ಸ್ತಲರ್ವಾಗಿ ಒಣಗುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  

ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  ಹಿೀರಿಕಳುು ವುದಿಲಾ . 

 ಮೆಟಾಲೈಸಿ್ಟ  ಫಿಲ್ಮ ಗಳು- ಪ್ಲಲಮರಿಕ್ ಫ್ಬಲ್ಮ ಗಳನ್ನನ  ಮೆಟಲೈಸ್ ಮಾಡಿದಾಗ ಅವುಗಳ 

ತ್ಡೆಗೀಡೆ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಲಾ  ಸ್ತಧಾರಣೆ ಕಂಡುಬರುತ್ು ದೆ. ಲೀಹಿೀಕ್ರಣರ್ನ್ನನ  

ಅಲಂಕಾರಿಕ್ ಉದೆಾ ೀಶಗಳಿಗಾಗಿ ಮತ್ತು  ಸೌಂದ್ಯವಕಾಕ ಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಲೀಹಿೀಕ್ರಣಕಾಕ ಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುರ್ ಫ್ಬಲ್ಮ ಗಳು ಪಿವಿಸಿ, ಪಿಇಟಿ, ಪಿಪಿ ಮತ್ತು  ಪ್ಲಲಮೈಡ್

ಗಳಾಗಿವೆ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ-4 

ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷ್ತ್ಪ ನಿಯಮಗಳು ಮತ್ತು  ಕುಕ್ರೋಗಳ ಮಾನದಂಡಗಳು  

 

4.1. ಎಫ್ಎಸ್ಟಎಸ್ಟಎಐ ಗೆ ಪರಿಚಯ: 

ಭಾರತಿೀಯ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ಟ ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರರ್ನ್ನನ  (ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) 

ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ಗಳು, 2006 ರ ಅಡಿಯಲಾ  ಸೆಾಪಿಸ್ಲಾಗಿದೆ, ಇದು ವಿವಿಧ 

ಇಲಾಖ್ಯಗಳಲಾ  ಇದುರ್ರೆಗೆ ಆಹಾರ ಸಂಬಂಧಿತ್ ಸ್ಮಸ್ಥಯ ಗಳನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸಿದ್ ವಿವಿಧ 

ಕಾಯಿದೆಗಳು ಮತ್ತು  ಆದೇಶಗಳನ್ನನ  ಕರ ೀಢೀಕೀಕ್ರಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಆಹಾರಕಾಕ ಗಿ 

ಮಾನದಂಡಗಳನ್ನನ  ನಿಗದಿಪಡಿಸ್ತರ್ ಜವಾಬಾಾ ರಿಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ, ಇದ್ರಿಂದಾಗಿ 

ಗಾರ ಹಕ್ರು, ವಾಯ ಪ್ಲರಿಗಳು, ತ್ಯಾರಕ್ರು ಮತ್ತು  ಹೂಡಿಕೆದಾರರ ಮನಸ್ಿ ನಲಾ  ಯಾವುದೇ 

ಗಂದ್ಲಗಳಿಲಾ ದೆ ರ್ಯ ರ್ಹರಿಸ್ಲು ಒಂದು ಅಂಗವಿದೆ. ಬಹು-ಹಂತ್ದ್, ಬಹು-ಇಲಾಖ್ಯಯ 

ನಿಯಂತ್ರ ಣದಿಂದ್ ಒಂದೇ ಸಾಲನ ಆದೇಶಕೆಕ  ಚಲಸ್ತರ್ ಮೂಲಕ್ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  

ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಎಲಾಾ  ವಿಷಯಗಳಿಗೆ ಒಂದೇ ಉಲೆಾ ೀಖ ಬಿಂದುರ್ನ್ನನ  

ಸೆಾಪಿಸ್ತರ್ ಗುರಿಯನ್ನನ  ಕಾಯಿದೆ ಹೊಂದಿದೆ.  

ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷ್ತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟೆ  ಕಾಯಿದೆಯ ಮುಖ್ಾ ಂಶ್ಗಳು, 2006- 

ಆಹಾರ ಕ್ಲಬೆರಕೆ ತ್ಡೆಗಟ್್ಟ ವಿಕೆ ಕಾಯಿದೆ, 1954, ಹಣೆಿ ನ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆದೇಶ, 1955, 

ಮಾಂಸ್ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆದೇಶ, 1973, ಸ್ಸ್ಯ ಜನಯ  ಎಣೆೆ  ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ (ನಿಯಂತ್ರ ಣ) 

ಆದೇಶ, 1947, ಖ್ಯದ್ಯ  ತೈಲಗಳ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ (ನಿಯಂತ್ರ ಣ) ಆದೇಶ-8, 1900 ರ 

ಹೊರತೆಗೆಯಲಾದ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಂತ್ಹ ವಿವಿಧ ಕೇಂದ್ರ  ಕಾಯಿದೆಗಳು ಎಣೆೆಯುಕ್ು  ಊಟ 

ಮತ್ತು  ತಿನನ ಬಹುದಾದ್ ಹಿಟ್್ಟ  (ನಿಯಂತ್ರ ಣ) ಆದೇಶ, 1967, ಹಾಲು ಮತ್ತು  ಹಾಲನ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆದೇಶ, 1992 ಇತ್ಪಯ ದಿಗಳನ್ನನ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ ಕಾಯಿದೆ, 2006 ರ ಪ್ಲರ ರಂರ್ದ್ 

ನಂತ್ರ ರದುಾ ಗಳಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಬಹು-ಹಂತ್ದ್, ಬಹು-ಇಲಾಖ್ಯಯ ನಿಯಂತ್ರ ಣದಿಂದ್ ಒಂದೇ ಸಾಲನ ಆದೇಶಕೆಕ  ಚಲಸ್ತರ್ 

ಮೂಲಕ್ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಎಲಾಾ  ವಿಷಯಗಳಿಗೆ 

ಒಂದೇ ಉಲೆಾ ೀಖ ಬಿಂದುರ್ನ್ನನ  ಸೆಾಪಿಸ್ತರ್ ಗುರಿಯನ್ನನ  ಕಾಯಿದೆ ಹೊಂದಿದೆ. ಈ 

ಪರಿಣಾಮಕಾಕ ಗಿ, ಕಾಯಿದೆಯು ಸ್ವ ತಂತ್ರ  ಶಾಸ್ನಬದ್ಧ  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರರ್ನ್ನನ  ಸೆಾಪಿಸ್ತತ್ು ದೆ - 

ಭಾರತ್ದ್ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರ ದೆಹಲಯಲಾ  ಪರ ಧಾನ 
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ಕ್ಛೇರಿಯಂದಿಗೆ. ಭಾರತಿೀಯ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರ 

(ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) ಮತ್ತು  ರಾಜಯ  ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತ್ಪ ಅಧಿಕಾರಿಗಳು ಕಾಯಿದೆಯ ವಿವಿಧ 

ನಿಬಂಧನೆಗಳನ್ನನ  ಜ್ಞರಿಗಳಿಸ್ಬೇಕ. 

 

ಪ್ಯರ ಧಿಕಾರದ್ ಸಾಾ ಪನೆ-  

ಆರೀಗಯ  ಮತ್ತು  ಕಟ್ಟಂಬ ಕ್ಲಾಯ ಣ ಸ್ಚಿವಾಲಯ, ಭಾರತ್ ಸ್ಕಾವರವು ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ 

ಅನ್ನಷ್ಠ ನಕಾಕ ಗಿ ಆಡಳಿತ್ಪತ್ಮ ಕ್ ಸ್ಚಿವಾಲಯವಾಗಿದೆ. ಭಾರತಿೀಯ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  

ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರದ್ (ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) ಅಧಯ ಕ್ಷರು ಮತ್ತು  ಮುಖಯ  

ಕಾಯವನಿವಾವಹಕ್ ಅಧಿಕಾರಿಯನ್ನನ  ಭಾರತ್ ಸ್ಕಾವರವು ಈಗಾಗಲೇ ನೇಮಕ್ ಮಾಡಿದೆ. 

ಅಧಯ ಕ್ಷರು ಭಾರತ್ ಸ್ಕಾವರದ್ ಕಾಯವದ್ಶವ ಶೆರ ೀಣಿಯಲಾ ದಾಾ ರೆ. 

 

4.2. ಎಫ್ಎಸ್ಟಎಸ್ಟಎಐ ನೋಂದ್ಣಿ ಮತ್ತು  ಪರವಾನಗಿ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ: 

ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ಗಳ (ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್) ಕಾಯಿದೆ, 2006 ರ ಸ್ಥಕ್ಷನ್ 31 (1) ರ 

ಪರ ಕಾರ, ದೇಶದ್ ಪರ ತಿ ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ನಿವಾವಹಕ್ರು (ಎಫಿ್ಬ ಒ) ಭಾರತಿೀಯ ಆಹಾರ 

ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರದ್ (ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) ಅಡಿಯಲಾ  ಪರವಾನಗಿ 

ಪಡೆಯಬೇಕ. 

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ (ಪರವಾನಗಿ ಮತ್ತು  ನೀಂದ್ಣಿ) ನಿಯಮಗಳು, 2011 ರ ಪರ ಕಾರ, 3 ಹಂತ್ದ್ 

ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯಲಾ  ಎಫಿ್ಬ ಒ ಗಳಿಗೆ ಪರವಾನಗಿಗಳು ಮತ್ತು  ನೀಂದ್ಣಿಗಳನ್ನನ  ನಿೀಡಲಾಗುತ್ು ದೆ  

 ನೀಂದ್ಣಿ - ವಾಷ್ಟವಕ್ ರ್ಹಿವಾಟ್ಟ ರೂ 12 ಲಕ್ಷಕ್ರಕ ಂತ್ ಕ್ಡಿಮೆ ಇರುರ್ ಸ್ಣೆ  ಎಫಿ್ಬ ಒ 

ಗಳಿಗೆ 

 ರಾಜಯ  ಪರವಾನಗಿ - ಮಧಯ ಮ ಪರ ಮಾಣದ್ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, ಸಂಸಾಕ ರಕ್ ಮತ್ತು  

ಸಾಗಣೆದಾರರಿಗೆ 

 ಕೇಂದ್ರ  ಪರವಾನಗಿ - ದಡಡ  ಪರ ಮಾಣದ್ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, ಸಂಸಾಕ ರಕ್ ಮತ್ತು  

ಸಾಗಣೆದಾರರಿಗೆ  

ಎಫ್ಎಸ್ಟಎಸ್ಟಎಐ ನೋಂದ್ಣಿಯನ್ನನ  ಎಫ್ಎಸ್ಟಎಸ್ಟಎಐ ವೆಬ್ಸೈಟ್ನಲಿ್ಲ  ಆಹಾರ 

ಸ್ತರಕ್ಷ್ತೆ ಅನ್ನಸರಣೆ ವಾ ವಸ್ಾ  (ಎಫ್ಒಎಸ್ಟ ಸಿಓಎಸ್ಟ) ಮೂಲಕ್ ಆನ್ಲೈನ್ನಲಿ್ಲ  

ಮಾಡಲಾಗುತು ದೆ  
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 ಎಫ್ಒಎಸ್ ಸಿಓಎಸ್ ಆಹಾರ ಪರವಾನಗಿ ಮತ್ತು  ನೀಂದ್ಣಿ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯನ್ನನ  

(ಎಫ್ಎಲ್ಆರ್ ಎಸ್) ಬದ್ಲಸಿದೆ. 

 ಸ್ಣೆ  ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ನಿವಾವಹಕ್ರು ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ನೀಂದ್ಣಿ 

ಪರ ಮಾಣಪತ್ರ ರ್ನ್ನನ  ಪಡೆಯುರ್ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ 

 “ಪಟ್ಿ  ಫ್ತಡ್ ಮಾಯ ನ್ನಫ್ರಯ ಕ್ಾ ರರ್” ಎಂದ್ರೆ ಯಾವುದೇ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, ಸ್ವ ತಃ 

ಆಹಾರದ್ ಯಾವುದೇ ರ್ಸ್ತು ರ್ನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸ್ತತ್ಪು ರೆ ಅರ್ಥವಾ ಮಾರಾಟ ಮಾಡುತ್ಪು ರೆ 

ಅರ್ಥವಾ ಸ್ಣೆ  ಚಿಲಾ ರೆ ವಾಯ ಪ್ಲರಿ, ವಾಯ ಪ್ಲರಿ, ಸಂಚ್ಚರಿ ಮಾರಾಟಗಾರರು ಅರ್ಥವಾ 

ತ್ಪತ್ಪಕ ಲಕ್ ಸ್ಾ ಲ್ ಹೊೀಲಡ ರ್ (ಅರ್ಥವಾ) ಅಡುಗೆ ಮಾಡುರ್ರ್ರನ್ನನ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ 

ಯಾವುದೇ ಧಾಮಿವಕ್ ಅರ್ಥವಾ ಸಾಮಾಜಕ್ ಸ್ಭೆಗಳಲಾ  ಸೇರಿದಂತೆ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  

ವಿತ್ರಿಸ್ತತ್ಪು ರೆ;   

ಅರ್ಥವಾ 

 ಸ್ಣೆ  ಪರ ಮಾಣದ್ ಅರ್ಥವಾ ಕಾರ್ಟರ್ಜ ಸೇರಿದಂತೆ ಇತ್ರ ಆಹಾರ ರ್ಯ ರ್ಹಾರಗಳು ಅರ್ಥವಾ 

ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರಕೆಕ  ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಇತ್ರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳು ಅರ್ಥವಾ ವಾಷ್ಟವಕ್ ರ್ಹಿವಾಟ್ಟ 

ರೂ.12 ಲಕ್ಷಗಳನ್ನನ  ಮಿೀರದ್ ಸ್ಣೆ  ಆಹಾರ ರ್ಯ ರ್ಹಾರಗಳು ಮತ್ತು /ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರದ್ 

ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ (ಹಾಲು ಮತ್ತು  ಹಾಲನ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು ಮತ್ತು  ಮಾಂಸ್ ಮತ್ತು  

ಮಾಂಸ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ ) ದಿನಕೆಕ  100 ಕೆಜ/ಲೀಟರ್ ಮಿೀರುವುದಿಲಾ  

ಸ್ಣೆ  ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ನಿವಾವಹಕ್ರು ಎಂದು ರ್ಗಿೀವಕ್ರಿಸ್ದ್ ಯಾವುದೇ ರ್ಯ ಕ್ರು  ಅರ್ಥವಾ 

ಘಟಕ್ವು ಭಾರತ್ದ್ಲಾ  ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರರ್ನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಲು ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ 

ಪರವಾನಗಿಯನ್ನನ  ಪಡೆಯಬೇಕ. 

ಎಫ್ಎಸ್ಟಎಸ್ಟಎಐ ಪರವಾನಗಿ - ಎರಡು ವಿಧಗಳು - ರಾಜಾ  ಎಫ್ಎಸ್ಟಎಸ್ಟಎಐ 

ಪರವಾನಗಿ ಮತ್ತು  ಕೇಂದ್ರ  ಎಫ್ಎಸ್ಟಎಸ್ಟಎಐ ಪರವಾನಗಿ 

ವಾಯ ಪ್ಲರದ್ ಗಾತ್ರ  ಮತ್ತು  ಸ್ವ ರೂಪರ್ನ್ನನ  ಆಧರಿಸಿ, ಪರವಾನಗಿ ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರವು 

ಬದ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ದಡಡ  ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು/ಸಂಸಾಕ ರಕ್ರು/ಸಾಗಾಣಿಕೆದಾರರು ಮತ್ತು  ಆಹಾರ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆಮದುದಾರರಿಗೆ ಕೇಂದ್ರ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ 

 ಮಧಯ ಮ ಗಾತ್ರ ದ್ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, ಸಂಸಾಕ ರಕ್ ಮತ್ತು  ಸಾಗಣೆದಾರರಿಗೆ ರಾಜಯ  

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ. 

 ಪರವಾನಗಿ ಅರ್ಧಿ: ಎಫ್ಬಿಒ ವಿನಂತಿಸಿದಂತೆ 1 ರಿಂದ್ 5 ರ್ಷವಗಳು. 
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 ಹೆಚಿಾ ನ ರ್ಷವಗಳರ್ರೆಗೆ ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿಯನ್ನನ  ಪಡೆಯಲು ಹೆಚಿಾ ನ 

ಶುಲಕ . 

 ಎಫ್ಬಿಒ ಒಂದು ಅರ್ಥವಾ ಎರಡು ರ್ಷವಗಳರ್ರೆಗೆ ಪರವಾನಗಿಯನ್ನನ  ಪಡೆದಿದ್ಾ ರೆ, 

ಪರವಾನಗಿಯ ಮುಕಾು ಯ ದಿನಾಂಕ್ಕ್ರಕ ಂತ್ 30 ದಿನಗಳ ಮೊದ್ಲು ನವಿೀಕ್ರಣರ್ನ್ನನ  

ಮಾಡಬಹುದು. 

 

4.3. ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷ್ತೆ ಮತ್ತು  ಎಫ್ಎಸ್ಟಎಸ್ಟಎಐ ಮಾನದಂಡಗಳು ಮತ್ತು  

ನಿಯಮಗಳು: 

ಆಹಾರ ಮಾನದಂಡಗಳು  

7.2.1 ಕೇಕ್, ಕುಕ್ರೋಸ್ಟ ಮತ್ತು  ಪೈಗಳು 

ಈ ರ್ಗವದ್ಲಾ  ಬಳಸ್ಲಾದ್ "ಸಿವ ೀಟ್ ಕಾರ ಯ ಕ್ರ್" ಅರ್ಥವಾ "ಸಿಹಿ ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು " ಎಂಬ ಪದ್ವು ಬೆಣೆೆ  

ಕೇಕ್, ಚಿೀಸ್ ಕೇಕ್, ಹಣೆ್ಣ  ತ್ತಂಬಿದ್ ಏಕ್ದ್ಳ ಬಾರ್ಗಳು, ಪೌಂಡ್ ಕೇಕ್, ಆದ್ರ ವ ಕೇಕ್ 

(ಪಿಷ್ ದ್ ಪರ ಕಾರದಂತ್ಹ ಸಿಹಿತಿಂಡಿ), ವೆಸ್್ ನ್ವ ಕೇಕ್, ಮೂನ್ ಕೇಕ್, ಸಾಪ ಂರ್ಜ ಕೇಕ್, ಹಣೆ್ಣ  

ತ್ತಂಬಿದ್ ಪೈಗಳು (ಉದಾ ಆಪಲ್ ಪೈ), ಕ್ಸ್್ ಡ್ವ ವಿಧಗಳು, ಓಟ್ ಮಿೀಲ್ ಕಕ್ರೀಸ್, ಸ್ಕ್ಕ ರೆ 

ಕಕ್ರೀಸ್ ಮತ್ತು  ಬಿರ ಟಿಷ್ "ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳು" (ಕಕ್ರೀಸ್ ಅರ್ಥವಾ ಸಿವ ೀಟ್ ಕಾರ ಯ ಕ್ಸ್ವ) ಮುಂತ್ಪದ್ 

ಸಿಹಿತಿಂಡಿಯಾಗಿ ಹೊಡೆಯಬಹುದಾದ್ ಕಕ್ರೀ-ತ್ರಹದ್ ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಸೂಚಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

“ಬೇಕ್ರಿ ಉತಪ ನನ ಗಳಿಗೆ 2.4.15" ಈ ನಿಯಮಗಳಲಾ  ನಿದಿವಷ್ ಪಡಿಸಿದ್ ಆಹಾರ 

ಸೇಪವಡೆಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬಹುದು. ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಮಾನದಂಡಗಳ , 2011 

(ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮತ್ತು  ಲೇಬಲಂಗ್) ನಿಯಮಾರ್ಳಿಗಳ 2.4.5 (24, 25, 26, 28 ಮತ್ತು  29) 

ನಿಯಮಗಳಲಾ  ಒದ್ಗಿಸ್ಲಾದ್ ಈ ನಿಯಮಗಳ 3.1.3 ಮತ್ತು  ಲೇಬಲ್ ಘೀಷಣೆಯಲಾ  

ಒದ್ಗಿಸಿದಂತೆ ಕೃತ್ಕ್ ಸಿಹಿಕಾರಕ್ರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬಹುದು ಎಂದು ಮತ್ು ಷ್್ಟ  

ಒದ್ಗಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. 

ಇದು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿರಬೇಕ, ಅವುಗಳೆಂದ್ರೆ:-  

(i) ದುಬವಲಗಳಿಸಿದ್ ಹೈಡರ ೀಕಾ ೀರಿಕ್ ಆಮಾ ದ್ಲಾ  ಕ್ರಗದ್ ಬ್ಲ್ದಿ (ಒಣ ಆಧಾರದ್ 

ಮೇಲೆ): ಶೇಕ್ಡ್ಯ 0.1 ಕ್ರಕ ಂತ್ ಹೆಚಿಾ ರಬಾರದು. 

(ii) ಹೊರತೆಗೆಯಲಾದ್ ಕಬಿಿ ನ ಆಮಿಾ ೀಯತೆ (ಒಲೀಕ್ ಆಮಾ ವಾಗಿ):- 1.5 ಪರ ತಿಶತ್ರ್ನ್ನನ  

ಮಿೀರಬಾರದು.  

ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷ್ತೆ  
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ಭಾಗ I - ನೀಂದ್ಣಿಗಾಗಿ ಅಜವ ಸ್ಲಾ ಸ್ತರ್ ಸ್ಣೆ  ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ನಿವಾವಹಕ್ರು 

ಅನ್ನಸ್ರಿಸ್ಬೇಕಾದ್ ಸಾಮಾನಯ  ನೈಮವಲಯ  ಮತ್ತು  ಶುದ್ಧ ತೆ ಅಭಾಯ ಸ್ಗಳು. 

 

ಆಹಾರ ಉತ್ಪಪ ದ್ಕ್ರು/ಸಂಸಕ ರಣೆ ಮಾಡುವವರು/ನಿವಾಣಹಕ್ರಿಗೆ ಸಾಾ ನಿಟರಿ ಮತ್ತು  

ನೈಮಣಲಾ ದ್ ಅವಶ್ಾ ಕ್ತೆಗಳು  

ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸ್ತರ್, ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಅರ್ಥವಾ ನಿರ್ವಹಿಸ್ತರ್ ಸೆ್ ಳವು ಈ ಕೆಳಗಿನ 

ಅರ್ಶಯ ಕ್ತೆಗಳನ್ನನ  ಅನ್ನಸ್ರಿಸ್ಬೇಕ: 

1. ಆರ್ರಣವು ನೈಮವಲಯ  ಸೆ್ ಳದ್ಲಾ ರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಹೊಲಸ್ತ ಪರಿಸ್ರದಿಂದ್ 

ಮುಕ್ು ವಾಗಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಒಟ್್ಟ ರೆ ನೈಮವಲಯ ದ್ ವಾತ್ಪರ್ರಣರ್ನ್ನನ  

ಕಾಪ್ಲಡಿಕಳು ಬೇಕ. ಎಲಾಾ  ಹೊಸ್ ಘಟಕ್ಗಳು ಪರಿಸ್ರ ಮಾಲನಯ  ಪರ ದೇಶಗಳಿಂದ್ 

ದೂರ ಸೆಾಪಿಸ್ಬೇಕ. 

2. ಒಟ್್ಟ ರೆ ನೈಮವಲಯ ದ್ ವಾತ್ಪರ್ರಣರ್ನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಲು ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆಗಾಗಿ ಆಹಾರ 

ವಾಯ ಪ್ಲರರ್ನ್ನನ  ನಡೆಸ್ಲು ಆರ್ರಣದ್ಲಾ  ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆ ಮತ್ತು  ಸಂಗರ ಹಣೆಗೆ ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  

ಸೆ್ಳಾರ್ಕಾಶವಿರಬೇಕ. 

3. ಆರ್ರಣವು ಸ್ವ ಚಿವಾಗಿರಬೇಕ, ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಬೆಳಕ ಮತ್ತು  ಗಾಳಿ ಮತ್ತು  ಚಲನೆಗೆ 

ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಮುಕ್ು  ಸೆ್ ಳವಿರಬೇಕ. 

4. ಮಹಡಿಗಳು, ಛಾರ್ಣಿಗಳು ಮತ್ತು  ಗೀಡೆಗಳನ್ನನ  ಉತ್ು ಮ ಸೆಿ ತಿಯಲಾ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಬೇಕ. 

ಫ್ಾ ೀಕ್ರಂಗ್ ಪೇಂಟ್ ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಾ ಸ್್ ರ್ ಇಲಾ ದೆ ಅವು ನಯವಾಗಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  

ಸ್ವ ಚಿಗಳಿಸ್ಲು ಸ್ತಲರ್ವಾಗಬೇಕ. 

5. ನೆಲ ಮತ್ತು  ಸ್ಕ ಟ್ವ ಮಾಡಿದ್ ಗೀಡೆಗಳನ್ನನ  ಅಗತ್ಯ ವಾದ್ ಕ್ರರ ಮಿನಾಶಕ್ದಿಂದ್ 

ತಳೆಯಬೇಕ, ಆರ್ರಣರ್ನ್ನನ  ಎಲಾಾ  ಕ್ರೀಟಗಳಿಂದ್ ಮುಕ್ು ವಾಗಿಡಬೇಕ. ರ್ಯ ರ್ಹಾರದ್ 

ಸ್ಮಯದ್ಲಾ  ಯಾವುದೇ  ಸಿಂಪಡಿಸ್ತವಿಕೆಯನ್ನನ  ಮಾಡಬಾರದು, ಬದ್ಲಗೆ ಆರ್ರಣಕೆಕ  

ಬರುರ್ ಸ್ಥಪ ರೀ ನಣಗಳನ್ನನ  ಕಲಾ ಲು ನಣಗಳ ಸಾವ ಟ್್ / ಫ್ರಾ ಪ್ಡಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಬೇಕ. 

ಆರ್ರಣದ್ ಕ್ರೀಟರ್ನ್ನನ  ಮುಕ್ು ವಾಗಿಸ್ಲು ಸೂಕ್ು ವಾಗಿ, ಕ್ರಟಕ್ರಗಳು, ಬಾಗಿಲುಗಳು ಮತ್ತು  

ಇತ್ರ ತೆರೆಯುವಿಕೆಗಳನ್ನನ  ನಿರ್ವ ಳ ಅರ್ಥವಾ ಪರದೆಯಂದಿಗೆ ಅಳರ್ಡಿಸ್ಬೇಕ. 

ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲಾ  ಬಳಸ್ತರ್ ನಿೀರು ಕಡಿಯಬಹುದಾದ್ ಮತ್ತು  ಅಗತ್ಯ ವಿದ್ಾ ಲಾ  ನಿೀರಿನ 
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ರಾಸಾಯನಿಕ್ ಮತ್ತು  ಬಾಯ ಕ್್ರ ೀರಿಯಲಾಜಕ್ಲ್ ಪರಿೀಕಿೆಯನ್ನನ  ಯಾವುದೇ ಮಾನಯ ತೆ 

ಪಡೆದ್ ಪರ ಯೀಗಾಲಯದ್ಲಾ  ನಿಯಮಿತ್ ಅಂತ್ರದ್ಲಾ  ಮಾಡಬೇಕ. 

6. ಕಡಿಯುರ್ ನಿೀರಿನ ನಿರಂತ್ರ ಪೂರೈಕೆಯನ್ನನ  ಆರ್ರಣದ್ಲಾ  ಖ್ಯತಿರ ಪಡಿಸ್ಬೇಕ. 

ಮಧಯ ಂತ್ರ ನಿೀರು ಪೂರೈಕೆಯ ಸಂದ್ರ್ವದ್ಲಾ , ಆಹಾರ ಅರ್ಥವಾ ತಳೆಯಲು 

ಬಳಸ್ತರ್ ನಿೀರಿನ ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಶೇಖರಣಾ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯನ್ನನ  ಮಾಡಬೇಕ. 

7. ಕೆಲಸ್ ಮಾಡುವಾಗ ಉಪಕ್ರಣಗಳು ಮತ್ತು  ಯಂತರ ೀಪಕ್ರಣಗಳು ಸ್ತಲರ್ವಾಗಿ 

ಸ್ವ ಚಿಗಳಿಸ್ಲು ಅನ್ನವು ಮಾಡಿಕಡುವಂತ್ಹ ವಿನಾಯ ಸ್ರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬೇಕ,. 

ಕಂರ್ಟನರ್ಗಳು, ರ್ಟಬಲ್ಗಳು, ಯಂತರ ೀಪಕ್ರಣಗಳ ಕೆಲಸ್ದ್ ಭಾಗಗಳು 

ಇತ್ಪಯ ದಿಗಳನ್ನನ  ಶುಚಿಗಳಿಸ್ತರ್ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥ ಗಳನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಬೇಕ. 

8. ಯಾವುದೇ ಪ್ಲತೆರ , ಕಂರ್ಟನರ್ ಅರ್ಥವಾ ಇತ್ರ ಸ್ಲಕ್ರಣೆಗಳು, ಲೀಹಿೀಯ 

ಮಾಲನಯ ರ್ನ್ನನ  ಆರೀಗಯ ಕೆಕ  ಹಾನಿಕಾರಕ್ವಾಗಿಸ್ತರ್ ಬಳಕೆಯನ್ನನ  ಆಹಾರ 

ತ್ಯಾರಿಕೆ, ಪ್ಲಯ ಕ್ರಂಗ್ ಅರ್ಥವಾ ಶೇಖರಣೆಯಲಾ  ಬಳಸ್ಬಾರದು. (ತ್ಪಮ್ರ ಅರ್ಥವಾ 

ಹಿತ್ಪು ಳೆ ಪ್ಲತೆರ ಗಳು ಸ್ರಿಯಾದ್ ಲೈನಿಂಗ್ ಹೊಂದಿರಬೇಕ). 

9. ಎಲಾಾ  ಸ್ಲಕ್ರಣೆಗಳನ್ನನ  ಸ್ವ ಚಿವಾಗಿ, ತಳೆದು, ಒಣಗಿಸಿ ಮತ್ತು  ಅಚ್ಚಾ / ಶಲೀಂಧರ ಗಳ 

ಬೆಳರ್ಣಿಗೆ ಮತ್ತು  ಮುತಿು ಕಳುು ವಿಕೆಯಿಂದ್ ಸಾವ ತಂತ್ರ ಯ ರ್ನ್ನನ  ಖ್ಯತಿರ ಪಡಿಸಿಕಳು ಲು 

ವಾಯ ಪ್ಲರದ್ ಮುಕಾು ಯದ್ಲಾ  ಪೇರಿಸಿಡಬೇಕ. 

10. ಸ್ರಿಯಾದ್ ತ್ಪ್ಲಸ್ಣೆಗೆ ಅರ್ಕಾಶವಾಗುವಂತೆ ಎಲಾಾ  ಸ್ಲಕ್ರಣೆಗಳನ್ನನ  ಗೀಡೆಗಳಿಂದ್ 

ದೂರದ್ಲಾ  ಇಡಬೇಕ. 

11. ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಒಳಚರಂಡಿ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥ  ಇರಬೇಕ ಮತ್ತು  ತ್ಪಯ ಜಯ ರ್ನ್ನನ  ವಿಲೇವಾರಿ 

ಮಾಡಲು ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ನಿಬಂಧನೆಗಳು ಇರಬೇಕ. 

12. ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಮತ್ತು  ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲಾ  ಕೆಲಸ್ ಮಾಡುರ್ ಕೆಲಸ್ಗಾರರು ಕ್ರಾ ೀನ್ ಏಪರ ನ್, 

ಕೈಗರ್ಸ್ತಗಳು ಮತ್ತು  ತ್ಲೆ ಉಡುಗೆ ಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಬೇಕ. 

13. ಸಾಂಕಾರ ಮಿಕ್ ರೀಗಗಳಿಂದ್ ಬಳಲುತಿು ರುರ್ ರ್ಯ ಕ್ರು ಗಳನ್ನನ  ಕೆಲಸ್ ಮಾಡಲು 

ಅನ್ನಮತಿಸ್ಲಾಗುವುದಿಲಾ . ಯಾವುದೇ ಕ್ಡಿತ್ ಅರ್ಥವಾ ಗಾಯಗಳು ಎಲಾಾ  

ಸ್ಮಯದ್ಲೂಾ  ಮುಚಿಾ ರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಆಹಾರದಂದಿಗೆ ನೇರ ಸಂಪಕ್ವಕೆಕ  ಬರಲು 

ಅನ್ನಮತಿಸ್ಬಾರದು. 
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14. ಎಲಾಾ  ಆಹಾರ ನಿರ್ವಹಿಸ್ತರ್ರ್ರು ತ್ಮಮ  ಬೆರಳಿನ ಉಗುರುಗಳನ್ನನ  ಕ್ತ್ು ರಿಸ್ಬೇಕ, 

ಸ್ವ ಚಿಗಳಿಸ್ಬೇಕ ಮತ್ತು  ಕೆಲಸ್ ಆರಂಭಿಸ್ತರ್ ಮುನನ  ಮತ್ತು  ಪರ ತಿ ಸ್ಲ 

ಶೌಚ್ಚಲಯರ್ನ್ನನ  ಬಳಸಿದ್ ನಂತ್ರ ಸೀಪು, ಅರ್ಥವಾ ಡಿಟಜೆವಂಟ್ ಮತ್ತು  ನಿೀರಿನಿಂದ್ 

ಕೈ ತಳೆಯಬೇಕ. ಆಹಾರ ನಿರ್ವಹಣೆಯ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಯಲಾ  ದೇಹದ್ ಭಾಗಗಳು, 

ಕೂದ್ಲನ್ನನ  ಕೆರೆಯುವುದ್ನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಬೇಕ. 

15. ಎಲಾಾ  ಆಹಾರ ನಿರ್ವಹಿಸ್ತರ್ರ್ರು ನಕ್ಲ ಉಗುರುಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಇತ್ರ ರ್ಸ್ತು ಗಳು 

ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರದ್ಲಾ  ಬಿೀಳುರ್ ಸ್ಡಿಲವಾದ್ ಆರ್ರಣಗಳನ್ನನ  ಧರಿಸ್ತವುದ್ನ್ನನ  

ತ್ಪಿಪ ಸ್ಬೇಕ ಮತ್ತು  ಅರ್ರ ಮುಖ ಅರ್ಥವಾ ಕೂದ್ಲನ್ನನ  ಮುಟ್್ಟವುದ್ನ್ನನ  

ತ್ಪಿಪ ಸ್ಬೇಕ. 

16. ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ತವಾಗ ತಿನ್ನನ ವುದು, ಜಗಿಯುವುದು, ಧೂಮಪ್ಲನ 

ಮಾಡುವುದು, ಉಗುಳುವುದು ಮತ್ತು  ಮೂಗು ಊದುವುದ್ನ್ನನ  ಆರ್ರಣದ್ಲಾ  

ನಿಷೇಧಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. 

17. ಸಂಗರ ಹವಾಗಿರುರ್ ಅರ್ಥವಾ ಮಾರಾಟ ಮಾಡಲು ಉದೆಾ ೀಶಸಿರುರ್ ಎಲಾಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳು 

ಬಳಕೆಗೆ ಯೀಗಯ ವಾಗಿರುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಮಾಲನಯ ರ್ನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಲು ಸ್ರಿಯಾದ್ 

ಹೊದಿಕೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತ್ು ವೆ. 

18. ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ಸಾಗಿಸ್ಲು ಬಳಸ್ತರ್ ವಾಹನಗಳನ್ನನ  ಉತ್ು ಮ ದುರಸಿು  ಮಾಡಿದ್ ಮತ್ತು  

ಸ್ವ ಚಿವಾಗಿಡಬೇಕ. 

19. ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಿದ್ ರೂಪದ್ಲಾ  ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲತೆರ ಗಳಲಾ  ಸಾಗಿಸ್ತವಾಗ ಆಹಾರಗಳು 

ಅಗತ್ಯ ವಾದ್ ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ನನ  ಕಾಯುಾ ಕಳು ಬೇಕ. 

20. ಕ್ರೀಟನಾಶಕ್ಗಳು / ಸೀಂಕ ನಿವಾರಕ್ಗಳನ್ನನ  ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ವಾಗಿ ಇಡಬೇಕ ಮತ್ತು  

ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಬೇಕ ಮತ್ತು  `ಆಹಾರ ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆ / ಸಂಗರ ಹಣೆ / ನಿರ್ವಹಣಾ ಪರ ದೇಶಗಳಿಂದ್ 

ದೂರವಿರಬೇಕ. 

4.4. ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ಮಾನದಂಡಗಳು (ಎಫ್ಎಸ್ಟಎಸ್ಟ ನ ನಿಯಮ 2.5) 

ಆಹಾರ ಕ್ಲಬೆರಕೆ ತ್ಡೆಗಟ್್ಟ ವಿಕೆ (ಪಿಎಫ್ಎ) ನಿಯಮಗಳು, 1955 ರ ಭಾಗ 2.4 ಮತ್ತು  1977 ರ 

ತೂಕ್ ಮತ್ತು  ಅಳತೆಗಳ (ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಲಾದ್ ಸ್ರಕಗಳು) ನಿಯಮಗಳ ಮಾನದಂಡಗಳು, 
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ಲೇಬಲ್ಗಳು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಮಾಹಿತಿಯನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುವಂತೆ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಿದ್ ಆಹಾರ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ ಲೇಬಲ್ ಮಾಡುರ್ ಅರ್ಶಯ ಕ್ತೆಗಳು: 

1. ಹೆಸ್ರು, ವಾಯ ಪ್ಲರದ್ ಹೆಸ್ರು ಅರ್ಥವಾ ವಿರ್ರಣೆ 

2. ತೂಕ್ ಅರ್ಥವಾ ಪರಿಮಾಣದ್ ಮೂಲಕ್ ಅವುಗಳ ಸಂಯೀಜನೆಯ ಅರ್ರೀಹಣ 

ಕ್ರ ಮದ್ಲಾ  ಉತ್ಪ ನನ ದ್ಲಾ  ಬಳಸಿದ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳ ಹೆಸ್ರು 

3. ತ್ಯಾರಕ್ರು/ಪ್ಲಯ ಕ್ರ್, ಆಮದುದಾರರ ಹೆಸ್ರು ಮತ್ತು  ಸಂಪೂಣವ ವಿಳಾಸ್, ಆಮದು 

ಮಾಡಿದ್ ಆಹಾರದ್ ಮೂಲದ್ ದೇಶ (ಆಹಾರ ಲೇಖನರ್ನ್ನನ  ಭಾರತ್ದ್ ಹೊರಗೆ 

ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ಾ ರೆ, ಆದ್ರೆ ಭಾರತ್ದ್ಲಾ  ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಿದ್ಾ ರೆ) 

4. ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮಾಹಿತಿ 

5. ಆಹಾರ ಸೇಪವಡೆಗಳು, ಬಣೆ ಗಳು ಮತ್ತು  ಸ್ತವಾಸ್ನೆಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಮಾಹಿತಿ 

6. ಬಳಕೆಗೆ ಸೂಚನೆಗಳು 

7. ವೆರ್ಜ ಅರ್ಥವಾ ನಾನ್ ವೆರ್ಜ ಚಿಹೆನ  

8. ನಿರ್ವ ಳ ತೂಕ್, ಸಂಖ್ಯಯ  ಅರ್ಥವಾ ವಿಷಯಗಳ ಪರಿಮಾಣ 

9. ವಿಶಷ್  ಬಾಯ ಚ್, ಲಾಟ್ ಅರ್ಥವಾ ಕೀಡ್ ಸಂಖ್ಯಯ  

10. ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆ ಮತ್ತು  ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನ ತಿಂಗಳು ಮತ್ತು  ರ್ಷವ 

11. ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಉತ್ು ಮವಾಗಿ ಸೇವಿಸ್ತರ್ ತಿಂಗಳು ಮತ್ತು  ರ್ಷವ 

12. ಗರಿಷಠ  ಚಿಲಾ ರೆ ಬೆಲೆ 

 (i) ಗೀಧಿ, ಅಕ್ರಕ , ಧಾನಯ ಗಳು, ಹಿಟ್್ಟ , ಮಸಾಲೆ ಮಿಶರ ಣಗಳು, ಗಿಡಮೂಲಕೆಗಳು, 

ಕಾಂಡಿಮೆಂಟ್್ , ಪುಡಿ ಉಪುಪ , ಸ್ಕ್ಕ ರೆ, ಬೆಲಾ ದಂತ್ಹ ಕ್ಚ್ಚಾ  ಕೃಷ್ಟ ಸ್ರಕಗಳಂತ್ಹ ಆಹಾರಗಳ, 

ಅರ್ಥವಾ ಕ್ರಗುರ್ ಚಹಾ, ಕಾಫ್ಬ, ಕ್ರಗುರ್ ಕಾಫ್ಬ, ಕಾಫ್ಬ-ಚಿಕೀರಿ ಮಿಶರ ಣ, ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ 

ಮಾಡಲಾದ್ ಕಡಿಯುರ್ ನಿೀರು, ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಿದ್ ಖನಿಜಯುಕ್ು  ನಿೀರು, ಆಲಕ ಹಾಲುಯ ಕ್ು  

ಪ್ಲನಿೀಯಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಹಿಟ್್ಟ  ಮತ್ತು  ತ್ರಕಾರಿಗಳು, ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಮತ್ತು  ಪೂರ್ವ-ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ 

ಮಾಡಿದ್ ತ್ರಕಾರಿಗಳು, ಹಿಟ್್ಟ ಗಳಂತ್ಹ ಪೌಷ್್ಟ ಕ್ರ್ಲಾ ದ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು, ಒಂದೇ 

ಘಟಕಾಂಶರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ತ್ರಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು  ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು, ಉಪಿಪ ನಕಾಯಿ, 

ಪ್ಲಪಡ್; ಅರ್ಥವಾ ಆಸ್ಪ ತೆರ ಗಳು, ಹೊೀಟ್ಟಲ್ಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರ ಸೇವೆಗಳ ಮಾರಾಟಗಾರರು 

ಅರ್ಥವಾ ಹಲಾವ ಯಿಗಳಲಾ  ಬಡಿಸ್ತವಂತ್ಹ ತ್ಕ್ಷಣದ್ ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಬಡಿಸ್ತರ್ ಆಹಾರಗಳು; 

ಅರ್ಥವಾ ಗಾರ ಹಕ್ರಿಗೆ ಆ ರೂಪದ್ಲಾ  ಮಾರಾಟ ಮಾಡದಿರುರ್ ದಡಡ  ಪರ ಮಾಣದ್ಲಾ  

ರವಾನಿಸ್ಲಾಗುರ್ ಆಹಾರಗಳ ಸಂದ್ರ್ವದ್ಲಾ  ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮಾಹಿತಿಯು 

ಅಗತ್ಯ ವಿಲಾ ದಿರಬಹುದು; 



ಪಿಎಂಎಫ್ಎಂಇ – ಕೇಕ್ಗ ಳ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

41 

 

 

ಅನವ ಯವಾಗುವಲಿ್ಲಲಿಾ , ಉತಪ ನನ ದ್ ಲೇಬಲ್ ಈ ಕ್ಳಗಿನವುಗಳನ್ನನ  

ಒಳಗಂಡಿರಬೇಕು 

 

ವಿಕ್ರರಣದ್ ಉದೆಾ ೀಶ ಮತ್ತು  ವಿಕ್ರರಣ ಆಹಾರದ್ ಸಂದ್ರ್ವದ್ಲಾ  ಪರವಾನಗಿ ಸಂಖ್ಯಯ . ಬಣೆ  

ರ್ಸ್ತು ಗಳ ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿ ಸೇಪವಡೆ. 

ಮಾಂಸಾಹಾರಿ ಆಹಾರ - ಪಕಿ್ರ ಗಳು, ತ್ಪಜ್ಞ ನಿೀರು ಅರ್ಥವಾ ಸ್ಮುದ್ರ  ಪ್ಲರ ಣಿಗಳು, ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು 

ಅರ್ಥವಾ ಯಾವುದೇ ಪ್ಲರ ಣಿ ಮೂಲದ್ ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಂತೆ ಯಾವುದೇ ಪ್ಲರ ಣಿಗಳ 

ಸಂಪೂಣವ ಅರ್ಥವಾ ಭಾಗರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ಯಾವುದೇ ಆಹಾರವು (ಹಾಲು ಅರ್ಥವಾ 

ಹಾಲನ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿಲಾ ದ್) - ಕಂದು ಬಣೆ ದ್ ಸಂಕೇತ್ರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರಬೇಕ. -ಕಂದು ಚೌಕ್ದ್ ಬಾಹಯ ರೇಖ್ಯಯಳಗೆ ತ್ತಂಬಿದ್ ವೃತ್ು ರ್ನ್ನನ  ಪ್ಲಯ ಕೇಜನಲಾ  

ಪರ ಮುಖವಾಗಿ ಪರ ದ್ಶವಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಡಿಸ್ಥಪ ಾ ೀ ಲೇಬಲ್ನಲಾ ನ ಹಿನೆನ ಲೆಗೆ ವಿರುದ್ಧ ವಾಗಿ 

ಆಹಾರದ್ ಹೆಸ್ರು ಅರ್ಥವಾ ಬಾರ ಂಡ್ ಹೆಸ್ರಿಗೆ ಹತಿು ರದ್ಲಾ ರಬೇಕ. 

ಸ್ಸಾಯ ಹಾರಿ ಆಹಾರವು ಹಸಿರು ಬಣೆ ದಿಂದ್ ತ್ತಂಬಿದ್ ವೃತ್ು ದ್ ಒಂದೇ ರಿೀತಿಯ ಚಿಹೆನ ಯನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಹಸಿರು ಬಾಹಯ ರೇಖ್ಯಯನ್ನನ  ಪರ ಮುಖವಾಗಿ ಪರ ದ್ಶವಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಎಲಾಾ  ಘೀಷಣೆಗಳು ಹಿೀಗಿರಬಹುದು: ಲೇಬಲ್ನಲಾ  ಇಂಗಿಾ ಷ್ ಅರ್ಥವಾ ಹಿಂದಿಯಲಾ  

ಮುದಿರ ಸ್ಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ಆಮದು ಮಾಡಿದ್ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಹೊಂದಿರುರ್ ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿ 

ಹೊದಿಕೆಯ ಮೇಲೆ ಮಾಡಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜನಲಾ ಯೇ ಮುದಿರ ಸ್ಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ 

ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜಗೆ ದೃಢವಾಗಿ ಅಂಟಿಕಂಡಿರುರ್ ಕಾಡ್ವ ಅರ್ಥವಾ ರ್ಟಪ್ಡನಲಾ  ಮಾಡಬಹುದು. 

ಮತ್ತು  ಕ್ಸ್್ ಮ್್ ಕ್ರಾ ಯರೆನ್್ಗೆ ಮುಂಚಿತ್ವಾಗಿ ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಮಾಹಿತಿಯನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರಬಹುದು. 

 

ರಫ್ತು ದಾರರು ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ (ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮತ್ತು  ಲೇಬಲಂಗ್) ರೆಗುಯ ಲೇಶನ್ 2011" 

ಅಧಾಯ ಯ 2 ಮತ್ತು  ಭಾರತ್ಕೆಕ  ರಫ್ತು  ಮಾಡುರ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ ಲೇಬಲ್ಗಳನ್ನನ  

ವಿನಾಯ ಸ್ಗಳಿಸ್ತರ್ ಮೊದ್ಲು ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಮಾನದಂಡಗಳ (ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ 

ಮತ್ತು  ಲೇಬಲಂಗ್) ನಿಯಂತ್ರ ಣದ್ ಸಂಕ್ಲನರ್ನ್ನನ  ಪರಿಶೀಲಸ್ಬೇಕ. ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ 

ಲೇಬಲಂಗ್ ನಿಯಂತ್ರ ಣರ್ನ್ನನ  ಪರಿಷಕ ರಿಸಿದೆ ಮತ್ತು  ಅದ್ರ ಕ್ರಡು ಅಧಿಸೂಚನೆಯನ್ನನ  

ಏಪಿರ ಲ್ 11, 2018 ರಂದು ಪರ ಕ್ಟಿಸ್ಲಾಯಿತ್ತ, ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ ಟಿಒ ಸ್ದ್ಸ್ಯ  ರಾಷ್ ರಗಳಿಂದ್ 
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ಕಾಮೆಂಟ್ಗಳನ್ನನ  ಆಹಾವ ನಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  ಸಿವ ೀಕ್ರಿಸಿದ್ ಕಾಮೆಂಟ್ಗಳು 

ಪರಿಶೀಲನೆಯಲಾ ವೆ ಮತ್ತು  ಪರ ಕ್ಟಣೆಯ ದಿನಾಂಕ್ ತಿಳಿದಿಲಾ . 

 

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮತ್ತು  ಲೇಬಲಂಗ್ ರೆಗುಯ ಲೇಶನ್ 2011 ರ ಪರ ಕಾರ, ಮಲ್ -

ಪಿೀಸ್ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಂತೆ "ಪಿರ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜಡ " ಅರ್ಥವಾ "ಪಿರ ೀ ಪ್ಲಯ ಕ್ಡ  ಫ್ತಡ್", 

ಲೇಬಲ್ನಲಾ  ಕ್ಡ್ಯಡ ಯ ಮಾಹಿತಿಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬೇಕ.iii 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ - 5 

ಮೈಕೊರ ೋ/ಅಸಂಘಟಿತ ಉದ್ಾ ಮಗಳಿಗೆ ಅವಕಾಶ್ಗಳು 

 

5.1. ಪಿಎಂ-ಎಫ್ಎಂಇ ಯೋಜನೆ: 

ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳ ಸ್ಚಿವಾಲಯ (MoFPI), ರಾಜಯ ಗಳ ಸ್ಹಭಾಗಿತ್ವ ದ್ಲಾ , 

ಅಖಿಲ ಭಾರತ್ ಕೇಂದಿರ ೀಯ ಪ್ಲರ ಯೀಜತ್ "ಸೂಕ್ಷಮ  ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಉದ್ಯ ಮಗಳ 

ಯೀಜನೆ (ಪಿಎಂ ಎಫ್ಎಂಇ ಯೀಜನೆ)" ಅಸಿು ತ್ವ ದ್ಲಾ ರುರ್ ಸೂಕ್ಷಮ  ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ 

ಉದ್ಯ ಮಗಳ ಉನನ ತ್ ದ್ಜೆವಗೆ ಹಣಕಾಸ್ತ, ತ್ಪಂತಿರ ಕ್ ಮತ್ತು  ವಾಯ ಪ್ಲರ ಬೆಂಬಲರ್ನ್ನನ  

ಒದ್ಗಿಸ್ಲು ಪ್ಲರ ರಂಭಿಸಿದೆ. ಯೀಜನೆಯ ಉದೆಾ ೀಶಗಳು: 

I. ಜಎಸ್ಿ , ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ನೈಮವಲಯ  ಮಾನದಂಡಗಳು ಮತ್ತು  ಉದಯ ೀಗ ಆಧಾರ್

ಗಾಗಿ ನೀಂದ್ಣಿಯಂದಿಗೆ ಉನನ ತಿೀಕ್ರಣ ಮತ್ತು  ಔಪಚ್ಚರಿಕ್ರೀಕ್ರಣಕಾಕ ಗಿ 

ಬಂಡವಾಳ ಹೂಡಿಕೆಗೆ ಬೆಂಬಲ; 

II. ಕೌಶಲಯ  ತ್ರಬೇತಿಯ ಮೂಲಕ್ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ ನಿಮಾವಣ, ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ, ಗುಣಮಟ್  

ಮತ್ತು  ನೈಮವಲಯ  ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ದ್ ಸ್ತಧಾರಣೆಯ ಕರಿತ್ತ ತ್ಪಂತಿರ ಕ್ ಜ್ಞಾ ನರ್ನ್ನನ  

ನಿೀಡುವುದು; 

III. ಡಿಪಿಆರ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲು, ಬಾಯ ಂಕ್ ಸಾಲ ಪಡೆಯಲು ಮತ್ತು  ಉನನ ತಿೀಕ್ರಣಕಾಕ ಗಿ ಕೈ 

ಹಿಡಿಯುರ್ ಬೆಂಬಲ; 

IV. ರೈತ್ ಉತ್ಪಪ ದ್ಕ್ ಸಂಸೆ್ಥ ಗಳಿಗೆ (ಎಫ್ಪಿಒಗಳು), ಸ್ವ ಸ್ಹಾಯ ಗುಂಪುಗಳಿಗೆ (ಎಸ್ಎಚ್

ಜಗಳು), ಉತ್ಪಪ ದ್ಕ್ರ ಸ್ಹಕಾರಿ ಸಂಸೆ್ಥ ಗಳ ಬಂಡವಾಳ ಹೂಡಿಕೆಗೆ, ಸಾಮಾನಯ  

ಮೂಲಸೌಕ್ಯವಕಾಕ ಗಿ ಮತ್ತು  ಬಾರ ಯ ಂಡಿಂಗ್ ಮತ್ತು  ಮಾಕೆವಟಿಂಗೆಗ  ಬೆಂಬಲ.iv 
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