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అధ్యు యం - 1 

పరిచయం 

1.1. ారిప్రశామిక అవలోకనం:  

బేకరీ 

బేకరీ వసి్తవులు ఆధునిక జీవనశైలలో 

అంత్ర్థా గం. బేకరీ ఉత్ప తిులు రొటె,్ 

రోల్ఫస , కుక్టలు, పైస్, పేల్ట్రల్ు మరియు 

మఫిన్సలకు మాశ్రత్మే పరిమిత్ం కావు, ఇవి 

సధారణంగా పండి లేదా కొనిి  రకాల 

ధానయ ం నుండి తీస్తకోబడిన మరియు 

పొడి వేడి మీద వండుారు, శ్రపత్యయ ించి 

ఒక నిరిషి ్ రకం ఓవెన్సలో వండుారు. 

బార్టలు, శ్రెడ్ (బేగెల్ఫస , బన్సస , రోల్ఫస , బిసెె టోు మరియు రొటెల్ు), కుక్టలు, రవ టోు (కేక్లు, 

చీజ్కేక్లు మరియు పైస్), మఫిన్సలు, పజా్జ, సి క్ కేకులు, టోరిలో్్యలు మరియు టోరిలో్్యలు 

(డోనట్స ) వంటి బేకరీ మరియు బేక్ చేసన వసి్తవుల వరా్థలు , డానిష్, రవ ట్ రోల్ఫస , దాలచ న 

చెకె  రోల్ఫస  మరియు కాఫ్ట కేక్).  

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

మన కారులో గాయ సోలన్స వేయాల లేదా మన సెల్ఫ లన్స యొకె  బాయ టరీని రీఛార్ట ాచేయాల, 

మన రరీర్థనిి రినిి అంద్ధంచే ఆహార్థనిి  శ్రపత్తరోజూ అంద్ధంచాల. సమతులయ  ఆహారం మన 

రరీర్థనిి మనం ఆరోగయ ంగా ఉంర్డటానిి అవసరమైన రినిి మరియు త్గినంత్ ముడి 

పదారా్థలను అంద్ధసి్తంద్ధ. బేకరీల నుండి వచేచ  వసి్తవులు సధారణంగా ఆరోగాయ నిి 

హానికరమైనవిగా పరిగణంచబర్డాయి. ఆరోగయ  ఆధారిత్ బేకరీ ఉత్ప తిులు, వీటిని త్గినంత్ 

పరిమాణంలో వినియోగించినపుప డు. 

బేకరీ యజమానులు కూడా ఆరోగయ కరమైన ఎంపకలతో బేకరీ వసి్తవులను విశ్రకయిసి్తన్ని రు. 

బేకరోు ఇపుప డు ఆరోగయ కరమైన పదారా్థలను ఉపయోగించి మరింత్ పోషకమైనద్ధ మరియు 

రుచికరమైనద్ధగా చేయడానిి అదనపు జ్జశ్రగత్లిు తీస్తకుంటున్ని రు. బేకరీ వసి్తవులు 

అంద్ధంచే రుచి మరియు సౌకర్థయ నిి  ఆసవ ద్ధసి్త మంచి ఆరోగాయ నిి  కాపాడుకోవడానిి, 

కసమ్ర్టలు ఆరోగయ కరమైన ఎంపకల గురించి తెలుస్తకోవాల. 
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1.1.1. బేకరీ ఉత్ప తీ్తల ర్క్నలు 

 ప్రెడ్ - రొటెల్ు శ్రపపంచంలోని పుర్థత్న ఆహార రూపాలలో ఒకటి మరియు బేింగ్ డౌ, 

పండి మరియు నీటి మిశ్రరమం దావ ర్థ త్యారు చేసిరు. 

 కేకలు - పుటిన్రోజులు, శ్రిసమ స్, వివాహ జలోులు, బేబీ షవర్టలు మరియు ల్ట్ైర్డల్ఫ 

షవర్టలు వంటి అందమైన ఓరియంటెడ్ ఈవెంట్లలో వెడిసంగ్ కేక్లు వడిసంచర్డం 

వంటి కేక్లు చాల్య సరళంగా లేదా చాల్య అదుా త్ంగా త్యారు చేయబర్డాయి! 

 బన్ - బేగెల్ఫస , శ్రపసద ి అల్యప హార వసి్తవులు, సధారణంగా ఈస్ ్ గోధుమ పండితో 

త్యారు చేయబర్డాయి మరియు ఉంగరం రూపంలో ఉంటాయి.  

 పేప్రరట్యస్ - పేల్ట్రస్్ త్రచుగా వెని , పంచదార, కుద్ధంచర్డం, పండి, బేింగ్ పర్డర్ట 

మరియు గుడోు వంటి పదారి్థలతో త్యారు చేయబడిన కాలచ న వసి్తవులను 

చూర్డండి.  

 బిసెె ట్లట / కక్కె లు - మీరు వాటిని "కుక్టలు," "బిసెె టోు" లేదా "కోక్ట" అని పలచిన్న, 

కుక్టలు శ్రపపంచవాయ పంిగా ఇషప్ర్డారు. వాటిని పడేయవచుచ , ముకె లుగా చేస, 

అచుచ  వేయవచుచ , రోల్ఫ చేస కట్ చేయవచుచ , బార్టలుగా కాలచ వచుచ , ఫిలంోగ్లతో 

ాండ్విచ్ చేయవచుచ  మరియు రంగురంగుల ఐసంగ్లతో అలంకరించవచుచ ..  

 డోన్ై  - సధారణంగా తీప మరియు లోతైన వేయించిన; డోనట్స  మధ్య లో రంశ్రధ్ం 

లేదా జెల్ల,ో శ్రక్టమ్లు లేదా కసర్్ట సలు వంటి వసి్తవులతో నిండిన ఘన ముకె గా వసియి.  

1.2. ఉత్ప ిీ వివర్ణ - కేక్: 

 కేక్ అనేద్ధ ఒక రకమైన తీప ఆహారం, 

దీనిని సధారణంగా పండి, చక్కె ర 

మరియు ఇత్ర పదారా్థలతో త్యారు 

చేసిరు. కేక్లు వాటి శ్రపారంభ రకాలోో 

శ్రెడ్లో మారుప లు చేయబడాసయి, కానీ 

ఇపుప డు కేకులు శ్రపాథమికంగా లేదా 

సంిషోం్గా ఉండే అనేక రకాల 

త్యారీలను కవర్ట చేసియి మరియు 

పేల్ట్రల్ు, మెరింగ్యయ లు, కసర్్ట సలు 

మరియు పైస్ వంటి ఇత్ర రవ ట్లతో 

లక్షణాలను పంచుకుంటాయి. పండి, చక్కె ర, గుడోు, వెని  లేదా నూనె లేదా వనసప త్త, ఒక 
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శ్రదవం, మరియు బేింగ్ సోడా లేదా బేింగ్ పర్డర్ట వంటి పులయెట్ట ్ఏజెంటోు అత్య ంత్ 

విసృిత్ంగా ఉపయోగించే కేక్ పదారా్థలు. పొడి, కాయ ండీ లేదా ాజ్జ పండోు, గింజలు, కోకో 

మరియు వనిలో్య వంటి సరం, శ్రపధాన పదారి్థల కోసం వివిధ్ శ్రప యా మాి యాలు, సధారణ 

అదనపు పదారా్థలు మరియు స్తవాసనలు. శ్రూట్ శ్రపజర్టవ లు, నట్స  లేదా డెజర్ట ్సస్లు 

(పేల్ట్ర ్ శ్రక్టమ్ వంటివి), ఐస్డ్ బటర్ట శ్రక్టమ్ లేదా ఇత్ర ఐసంగ్, మరియు మారిపాాన్సతో 

అలంకరించబడిన, పైప్డస బారసర్ట లేదా కాయ ండీడ్ శ్రూట్లను కూడా కేక్లతో నింపవచుచ . 

వివాహాలు, వారికిోత్స వాలు మరియు పుటిన్రోజులు వంటి ఉత్స వ సందర్థా లలో, కేక్ 

కొనిి సరోు సెలశ్రబేటరీ డెజర్టగ్ా వడిససిరు. లెకె లేననిి  కేక్ వంటకాలు అందుబాటులో 

ఉన్ని యి; కొనిి  రొటెల్్యగా ఉంటాయి, కొనిి  గొపప వి మరియు సంిషోమ్ైనవి మరియు అనేక 

రాబిాల న్నటివి. కేక్ త్యారీ ఇకపై ఫ్ షోమ్ైన శ్రపశ్రియ కాదు; ఒక సమయంలో కేక్ త్యారీి 

(ముఖయ ంగా గుడుస నురుగులను కొటర్్డం) గణనీయమైన శ్రరమ పడినపప టిక్ట, బేింగ్ పరికర్థలు 

మరియు స్తచనలు శ్రకమబదీకిరించబడాసయి, త్దావ ర్థ అత్య ంత్ ఔ సా హిక కుక్లు కూడా 

కేక్ను కాలచ వచుచ . ర్కండు శ్రపధాన రకాల కేకులు అందుబాటులో ఉన్ని యి: బటర్ట కేక్లు 

(కుద్ధంచిన కేకులు అని కూడా పలుసిరు) మరియు సప ంజ్ కేకులు. ఈ ర్కండు విసృిత్ 

రకాల కేక్ల కొవువ  పదారి్థలలో త్యడా ఉంటుంద్ధ. ఈ పెద ిరూపాలలో లెకె లేననిి  వైవిధాయ లు 

ఉన్ని యి. 

1. Sponge Cakes-సప ంజ్ కేక్లలో కొవువ  

త్కుె వగా ఉంటుంద్ధ మరియు సధారణంగా 

ఎకుె వ ాత్ం గుడోు ఉంటాయి. ఇద్ధ వారిి 

అవాసవిిక, త్యలకైన ఆకృత్తని ఇసి్తంద్ధ 

(ఏంజెల్ఫ ఫుడ్ మరియు సప ంజ్ కేక్ 

అనుకోండి). మీరు సప ంజ్ కేక్లను 

కాలచ నపుప డు, అద్ధ సదంిగా ఉని  వెంటనే, 

గుడుసలోని తెలసోొన ఊడిపోకుండా నిరోధంచడానిి పండిని ఓవెన్సలోి వెళో్లలని 

గమనించర్డం ముఖయ ం. గుడుసలోని తెలసోొనను పెంచర్డం వల,ో వాటిని కూడా పొర్డవైన పాన్స

లో కాల్యచ ల. ఈ కేక్లు హెవీ శ్రలసం్గ్ను బాగా పట్ుకోలేవు, కాబటి ్వాటిి కొరడాతో చేసన శ్రక్టమ్ 

లేదా మృదువైన ఫ్ జో్ ఇవవ ర్డం ఉత్మిం. 
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2. Butter Cakes- మరోవైపు, బటర్ట కేక్లలో వెని , వనసప త్త లేదా కూరగాయలను త్గింాచర్డం 

వంటివి ఉంటాయి, ఇవి మనకు తెలసన మరియు ఇషప్డే దటమ్ైన, త్యమతో కూడిన కేక్

లను అంద్ధసియి. ర్కసపీలో "శ్రక్టమ్ బటర్ట అండ్ షుగర్ట" అని చెబిత్య, అద్ధ బటర్ట కేక్. శ్రక్టమింగ్ 

పూరయిిన త్ర్థవ త్ మీరు సధారణంగా గుడుస, పండి మరియు బేింగ్ పర్డర్ట లేదా బేింగ్ 

సోడాను పులయెటర్్డం కోసం కలుపుారు. జంటకు పేరు పెటడ్ానిి, వెని  కేకులు చాక్కటో్, 

తెలుపు, పస్తపు మరియు పాలర్థయిలో వసియి. కాయ ర్కట్ కేక్ లేదా ర్కడ్ వెలెవ ట్ కేక్ వంటి ఈ 

రకమైన ఇత్ర కేక్లను నూనెతో "కురచవచుచ ". 

1.3. మార్కె ్ సంభావు త్: 

ఫ్గోోబల్ఫ మార్కె ట్ శ్రెడ్ ఉత్ప త్తనిి ఉత్ప త్త ిరకం (రొటెల్ు, బాగెట్లు, రోల్ఫస , బరరా్ట బన్సస , ాండ్

విచ్ ముకె లు, సయాబఫ్ట్ా, ఘనీభవించిన రొటె ్ మరియు ఇత్రులు), పంపణీ ఛానెల్ఫ 

(కనీవ నియన్సస  ఫ్స్ోర్టలు, సెప షలస్ ్రిటైలరోు, స్తపర్ట మార్కె ట్లు మరియు హైపర్టమార్కె టోు, 

ఆన్సలైన్స రిటైల్ఫ, వెరైటీ ఫ్స్ోర్టస ) దావ ర్థ విభజంచబడింద్ధ. , మరియు ఇత్రులు), మరియు 

జ్జశ్రగఫ్ట దావ ర్థ. 2019 - 2024 అంచన్న వయ వధలో ఫ్గోోబల్ఫ శ్రెడ్ మార్కె ట్ 1.43% CAGR నమోదు 

చేసి్తందని అంచన్న వేయబడింద్ధ. 2019 - 2024 అంచన్న వయ వధలో, ఫ్గోోబల్ఫ శ్రెడ్ మార్కె ట్ 

1.43% CAGRని నమోదు చేసి్తందని భావిసి్తన్ని రు. తంభైల నుండి, భారతీయ శ్రెడ్ పరిశ్రరమ 

చాల్య ముందుకు వచిచ ంద్ధ. నిరిషి ్ ఫ్కయోింట్ల కోసం, శ్రెడ్ను శ్రపాథమిక అల్యప హార ఆహార 

వసి్తవుగా చూర్డర్డం నుండి మిఠాయి వసి్తవుగా అభివృద్ధ ిచెంద్ధంద్ధ. పునరివ నియోగపరచలేని 

అమమ కాలు, పటణ్ీకరణ మరియు మారుతుని  కసమ్ర్ట అభిరుచులు మరియు శ్రపవరనిలు 

శ్రెడ్ పరిశ్రరమకు సంవత్స ర్థలుగా ఒక ఊపును అంద్ధంచాయి. భారతీయ శ్రెడ్ మార్కె ట్ 

2017లో $640.73 మిలయనోుగా ఉంద్ధ మరియు 2019-2024లో విలువ పరంగా 10.70 ాత్ం 

కంట్ట ఎకుె వ CAGR వద ి 2024 న్నటిి $1024.54 మిలయనకోు పెరుగుతుందని అంచన్న 

వేయబడింద్ధ. మార్కె ట్ కారకాలు మరియు జన్నభా నమూన్నలు సరఫర్థ మరియు డిమాండ్

ను ఎకుె వగా శ్రపభావిత్ం చేసి్తన్ని యి; భారత్దేరం యొకె  శ్రెడ్ మార్కె ట్ విసరిిసి్తని  

శ్రామిక జన్నభా మరియు పెరుగుతుని  ఆరోగయ  సప ృహ కలగిన వినియోగదారుల దావ ర్థ 

సహాయపడుతుంద్ధ. అదనంగా, ర్థబోయే ఐదేళలోో రొటె ్కోసం డిమాండ్ను పెంచుతుందని 

భావిసి్తని  కొనిి  ఇత్ర అంాలు, ఆరోగయ  సమసయ లను త్గింాచడానిి మంచి మరియు 

స్తరక్షిత్మైన ఆహార్థనిి  త్తనర్డం మరియు జీవనశైలని మారచ ర్డం మరియు ఫ్జ్జన నంతో పాటు 

పునరివ నియోగపరచలేని ఆదాయానిి  పెంచుతున్ని యి. భారత్దేరంలోని శ్రెడ్ పరిశ్రరమలో 
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అసంఘటిత్ శ్రక్టడాకారులు ఆధపత్య ం చెల్యయిసి్తన్ని రు, ఇద్ధ మొత్ంి మార్కె ట్లో దాదాపు 

55%ి దారితీసంద్ధ.i 

1.4.  ముడ్ల పదార్థం వివర్ణ: 

కేక్ కోసం అవసరమైన ముడి పదారా్థలు శ్రింద్ధ విధ్ంగా ఉన్ని యి: 

 బేింగ్ పర్డర్ట 

 ఆముదం చక్కె ర 

 గుడోు 

 ఆల్ఫ పరప స్ పండి (మైదా) 

 వనిలో్య ఎసెన్సస  

 మొకె జొని  పండి 

 నూనె 

 RO నీటి 

విపప ంగ్ శ్రక్టమ్: 

 విపప ంగ్ శ్రక్టమ్  

 ఐసంగ్ షుగర్ట 

అలంకరణ, ఐసంగ్ & న్ననెటర్్డం: (ఐచిి కం) 

 పైన్నపల్ఫ జూయ స్ 

 త్రిగిన కాయ న్సస పైన్నపల్ఫస  

 త్యారుగా ఉని  చెశ్రరీ 

సధారణంగా, ఒక సంశ్రపదాయ కేక్ వంటకంలో పండి, ఒక రకమైన రవ టెనర్ట, గుడోు, ఒక 

రకమైన కొవువ , శ్రదవం, పులయెట్ట ్ కారకం పెరుగుాయి మరియు రుచిగా ఉంటాయి 

(వనిలో్య, కోకో పర్డర్ట లేదా దాలచ నచెక్క వంటివి). విభిని  సంశ్రదత్, ఆకృత్త మరియు రుచి 

యొకె  కేక్లను రూపొంద్ధంచడానిి, పదారా్థలు ఒకదానితో ఒకటి సంభాషంచుకుంటాయి. 

శ్రపత్త పదారంి ఎల్య పనిచేసి్తందో ఇకె ర్డ ఉంద్ధ: 

 కేక్లు వాటి సవ ంత్ వరంా (రొటెల్ నుండి వేరుగా ఉంటాయి) పులయెట్ట ్ఏజెంట్లు, ఇవి 

కాలచ న ఉత్ప ఫ్తిులను మునుపెని డూ లేని విధ్ంగా అక్షర్థల్య పెరగడానిి 

అనుమత్తంచాయి. బేింగ్ శ్రపశ్రియలో, రసయన పులయెట్ట ్ఏజెంటోు కేక్ మిశ్రరమంలో 

కారబ న్స ర్డయాకైస డ్ వాయువులను విడుదల చేసియి, పండి పోరస్ నిర్థమ ణంలోి 

ర్థవడానిి సహాయపడుతుంద్ధ.. 
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 ఆకృత్త, త్యమ మరియు మొత్ంి రుచిని మెరుగుపరచడానిి, కొవువ  మూలం సధారణంగా 

ఉపయోగించబడుతుంద్ధ. శ్రక్టం చేసనపుప డు గాలని బంధంచగల సమరాయ ం కారణంగా, 

వెని  అనేద్ధ ారవ త్ ఇషమ్ైనద్ధ, కాలచ న వసి్తవులను త్యలకగా మరియు మరింత్ 

స్తగంధ్ంగా చేయడానిి సహాయపడుతుంద్ధ. 

 కేకులకు, రవ టెనరోు చాల్య ముఖయ మైనవి. త్యనె లేదా కృశ్రత్తమ రవ టెనరోు వంటి 

శ్రప యా మాి యాలు అందుబాటులో ఉని పప టిక్ట, సధారణ పాత్ చక్కె ర నీటి అణువులతో 

ఉత్మింగా బంధసి్తంద్ధ, కేక్లను త్యమగా మరియు మృదువుగా చేయడానిి 

సహాయపడుతుంద్ధ. 

 గుడ్లట శ్రపధాన పాశ్రత్ పోషసియి, ఎందుకంట్ట వాటి అంత్రతా్ శ్రపోటీనోు ఇత్ర పదారి్థలతో 

కేక్ యొకె  నిర్థమ ణానిి  ఆకృత్త చేయడానిి పని చేసియి. పచచ సొనలో ఉండే 

ఎమలస ఫైయర్టలు సధారణంగా కలస ఉంర్డటానిి ఇషప్ర్డని నీరు మరియు నూనె 

వంటి పదారా్థలను కలపడానిి త్రచుగా సహాయపర్డాయి. బేింగ్ సమయంలో 

వేడిచేసనపుప డు, అదే శ్రపోటీనోు కేక్ తీప, బంగారు-గోధుమ రంగును సధంచేల్య చేసియి. 

 పండ్ల, దాని శ్రపోటీనకోు కృత్జనత్లు, ఇద్ధ నీటితో కలప ఫ్గో్యటెన్సను ఏరప రుసి్తంద్ధ, కేక్కు 

దాని బల్యనిి  ఇసి్తంద్ధ మరియు అనిి  పదారి్థలను కలప ఉంచుతుంద్ధ. ఓవెన్సలో కేక్ 

పెరిేకొదీ,ి పులయెటిన్ వాయువులను పీలుచ కోవడానిి ఫ్గో్యటెన్స విసరిిసి్తంద్ధ. పండిలో 

శ్రపోటీన్స కంటెంట్ ఎంత్ ఎకుె వ ఉంట్ట, పండి మంచిద్ధ. 

 శ్రపోటీన్స, ఫ్స్ర్టచ  మరియు పులయెట్ట ్ఏజెంటోు శ్రదవాల దావ ర్థ హైశ్రడేట్ చేయబర్డాయి, 

కేక్ నిర్థమ ణానిి  రూపొంద్ధంచడానిి అవసరమైన రసయన మారుప లను శ్రపారంభిసియి. 

బేింగ్ శ్రపశ్రియలో, శ్రదవం ఆవిరైపోతుంద్ధ, ఆవిరిని ఉత్ప త్త ిచేసి్తంద్ధ, ఇద్ధ గాల కణాలను 

మరియు కేక్ ఎతిును విసరిిసి్తంద్ధ. లివ డ్లు కూడా కేక్ను త్యమగా ఉంచడానిి మరియు 

దాని మొత్ంి ఆకృత్తని పెంచడానిి దోహదం చేసియి. 

1.5. ముడ్ల పదార్యథ ల ర్క్నలు: 

 చిఫో్ఫ న్ కేకలు- షఫ్యన్స కేకులు త్యమను పెంచే కూరగాయల నూనెతో కూడిన సప ంజ్ 

కేకులు. 

 చాక్ల ట్  కేకలు- చాక్కటో్ కేకులు కరిగిన చాక్కటో్ లేదా కోకో పర్డర్ట రుచిగల వెని  కేకులు, 

సప ంజ్ కేకులు లేదా ఇత్ర కేకులు. జరమ న్స చాక్కటో్ కేక్ అనేద్ధ చాక్కటో్ నుండి త్యారు 

చేయబడిన ఒక రకమైన కేక్. ఫడ్ ాఉని  చాక్కటో్ కేకులు ఫడ్ ాకేకులు. 
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 క్నఫ్ట కేక్- కాఫ్ట కేక్ సధారణంగా అల్యప హారం లేదా కాఫ్ట శ్రబేక్ కోసం కేక్, కాఫ్ట లేదా టీతో 

త్తంటారు. ఈస్ ్ కొనిి  రూపాలోో పులయెట్ట ్ ఏజెంట్గా ఉపయోగించబడుతుంద్ధ, 

మరికొందరు బేింగ్ సోడా లేదా బేింగ్ పర్డర్టను ఉపయోగిసిరు. ల్ట్స్్తసెల్ఫ అని 

పలువబడే చిని  ముకె  లేదా మృదువైన ఫ్ జో్ చినుకులు కూడా ఈ కేక్లలో ఉంటాయి. 

 క్నల్చి న పండ్ల లేని- కేకులు కాలచ న పండి లేని కేక్లలో పండి లేని చాక్కటో్ కేకులు 

మరియు కాలచ న చీజ్కేక్లు ఉంటాయి. చీజ్కేక్లు వాటి పేరు ఉని పప టిక్ట కేక్ కాదు. 

చీజ్కేక్లు కసర్్ట స పైస్, త్రచుగా ఒక రకమైన జునుి  (త్రచుగా శ్రక్టమ్ చీజ్, మాసె రోప న్స, 

రికోటా, లేదా వంటివి) నుండి త్యారు చేసిరు, ఫిలంోగ్ మరియు చాల్య త్కుె వ పండిని 

కలుపుారు, అయినపప టిక్ట పండి ఆధారిత్ లేదా శ్రగాహం శ్రకాకర్ట శ్రకస్న్ు ఉపయోగించర్డం 

సధ్య మవుతుంద్ధ. చాల్య పాత్ చీజ్కేక్లు కూడా ఉన్ని యి, పుర్థత్న శ్రీస్కు చెంద్ధన తీప 

త్యనె కేక్లు ఉన్ని యి. 

 వెనా  లేదా ఆయిల్ లేయర్ కేకలు- వెడిసంగ్ కేక్లుగా ఉపయోగించే చాల్య శ్రపసద ికేక్

లు మొదలైనవి, వెని  లేదా ఆయిల్ఫ లేయర్ట కేక్లను కలగి ఉంటాయి మరియు 

ఫ్సంిభింపచేసన కేకులుగా విశ్రకయించబర్డాయి. లఫ్ ్ మరియు త్యమ అనుభూత్తని 

అంద్ధంచడానిి, బేింగ్ పర్డర్ట లేదా సోడా ైకారోబ నేట్ ఉపయోగించబడుతుంద్ధ. అనేక 

రుచులు మరియు పదారి్థలను చేరచ ర్డం సధ్య మవుతుంద్ధ; ఉదాహరణలలో డెవిల్ఫస  

ఫుడ్ కేక్, కాయ ర్కట్ కేక్ మరియు బన్నన్న శ్రెడ్ ఉన్ని యి. 

 ఈస్ట్య కేకలు- ఈస్ ్కేకులు ఈస్ ్శ్రెడ్తో సమానంగా ఉంటాయి మరియు పుర్థత్నమైనవి. 

ఈ కేకులు చాల్య సంశ్రపదాయ శైలలో ఉంటాయి మరియు బాబాె  వంటి కాలచ న మరియు 

దంగిలంచబడిన పేల్ట్రల్ను కలగి ఉంటాయి. 
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అధ్యు యం 2 

ప్రపప్రకయ & మషినరీ అవసర్యలు 

2.1.  ర్య  మటీరియల్  అసెప చీ్త్ై : 

మైదా అనేద్ధ గోధుమలతో చేసన భారత్ ఉపఖంర్డం తెలటోి పండి. ఎల్యంటి ఊక లేకుండా 

చకె గా మిలంోగ్ చేస, శ్రపాసెస్ చేస, ఫ్బీచో్ చేస, ఇద్ధ కేక్ పండిని పోల ఉంటుంద్ధ. మైదా 

సధారణంగా ఫ్యస్ ్ఫుడ్, పేల్ట్రల్ు, శ్రెడ్ వంటి కాలచ న వసి్తవులు మరియు వివిధ్ రకాల తీప 

ఆహార్థల శ్రపాసెసంగ్ కోసం ఉపయోగిసిరు. ఇద్ధ త్రచుగా "ఆల్ఫ-పరప స్ ఫ్లోర్ట" అని లేబుల్ఫ 

చేయబడుతుంద్ధ మరియు విశ్రకయించబడుతుంద్ధ, అయిత్య ఈ విసిరమైన ఉపయోగాల 

కారణంగా ఆల్ఫ-పరప స్ భోజనం నుండి భిని ంగా ఉంటుంద్ధ. 

ఎండోసెప ర్టమ  మైదా మరియు ఇద్ధ ధానయ ంలోని పండి తెలటోి భాగం దావ ర్థ ఏరప డుతుంద్ధ. 

ఊక అంగుళ్లనిి 80 మెష్లు (సెంటీమీటర్టకు 31 మెష్) గుండా వెళరో్డం దావ ర్థ స్తక్షమ శ్రిమితో 

వేరుచేయబడి శుద్ధ ి చేయబడుతుంద్ధ. గోధుమ వర ణశ్రదవయ ం కారణంగా డిఫ్యల్ఫగ్ా పస్తపు 

రంగులో ఉని పప టిక్ట, సహజంగా వాావరణ ఆిస జన్స కారణంగా మిడెటా్ సధారణంగా పూల 

ఫ్బీచోింగ్ ఏజెంటచోే కపప బడి ఉంటుంద్ధ. 

అధక ఫ్గో్యటెన్స కంటెంట్ ఉని  శీాకాలపు గోధుమల నుండి మిలంోగ్ చేయబడినపుప డు, 

మిలంోగ్ శ్రపశ్రియలో ఉత్ప ని మయేయ  వేడి శ్రపోటీన్స యొకె  డిన్నటరింగ్కు దారితీసి్తంద్ధ, 

పులయెటిన్ కేక్ బేస్ త్యారీలో దాని వినియోగానిి  పరిమిత్ం చేసి్తంద్ధ. 

ఆముదం చకె్ల ర్  

పొడి చక్కె ర అనేద్ధ శ్రగానుయ లేటెడ్ చక్కె రను పొడి ఫ్సతా్తి మిలంోగ్ చేయర్డం దావ ర్థ మెత్గిా 

రుబిబ న చక్కె ర. ఇద్ధ త్రచుగా 10X చక్కె ర లేదా ఐసంగ్ చక్కె రగా స్తచించబడుతుంద్ధ. ఇద్ధ 

సధారణంగా మొకె జొని  పండి, బంగాళ్లదుంప పండి లేదా ల్ట్టైకాలయిం ఫ్యస్ే ట్ వంటి 

యాంటీ-కేింగ్ ఏజెంట్లో 2% నుండి 5% వరకు ఉంటుంద్ధ. త్యమ శోషణ, ఫ్కోాంపంగ్ నివారణ 

మరియు శ్రపవాహ మెరుగుదల. 

ఆముదం చక్కె ర మరియు ఆల్ఫ-పరప స్ పండి మినహా కేక్ కోసం ఉపయోగించే ఇత్ర ముడి 

పదారంా శ్రింద ఇవవ బడింద్ధ:  

 బేింగ్ పర్డర్ట 

 ఆముదం చక్కె ర 

 గుడోు 

 ఆల్ఫ పరప స్ పండి (మైదా))  
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 వనిలో్య ఎసెన్సస  

 మొకె జొని  పండి 

 నూనె 

 RO నీటి 

విపప ంగ్ ప్రక్కమ్స: 

 విపప ంగ్ శ్రక్టమ్  

 ఐసంగ్ షుగర్ట 

అలంకర్ణ, ఐింగ్ & నానెటట్యడం: (ఐచిి కం) 

 పైన్నపల్ఫ జూయ స్ 

 త్రిగిన కాయ న్సస పైన్నపల్ఫస  

 త్యారుగా ఉని  చెశ్రర 

2.2. ముడ్ల పదార్థం యొకె  మూలం 

ఉత్రిశ్రపదేశ్ 9.75 మిలయన్స హెక్ారతోో (32%), మధ్య శ్రపదేశ్ (18.75%), పంజ్జబ్ (11.48%), 

ర్థజసాన్స (9.74%), హర్థయ న్న (8.36%), మరియు బీహార్ట (32%)తో అత్తపెద ి గోధుమ 

ఉత్ప త్తదిారుగా ఉంద్ధ. 6.82%). గోధుమలు శ్రపధానమైన పంటగా ఉని ందున, 

భారత్దేరంలోని ఉత్రి్థద్ధ ర్థల్ట్ర్లోో గోధుమ ధానయ ం లభయ త్ స్తలభం. గోధుమల కోసం శ్రపత్త 

జలో్యలో వివిధ్ మండీలు అందుబాటులో ఉన్ని యి. ముడి పదారా్థనిి  ఈ ఫ్సానిక విశ్రకేత్ల 

నుండి సేకరించవచుచ  లేదా మైదాను త్యారు చేయడానిి మిలంోగ్ చేసన పొలం నుండి 

నేరుగా పొందవచుచ . చక్కె ర మరియు ఇత్ర ముడి పదారా్థలు కూడా ఫ్సానిక విశ్రకేత్లు, 

దుకాణాలు మరియు ఇత్ర వాయ పారులలో అందుబాటులో ఉన్ని యి. 

2.3.  సంకేికత్లు: 

ప్రక్కమింగ్ పదధి 

ఈ పదతి్తలో, మిశ్రరమం లేత్గా మరియు శ్రక్టమీగా మారే వరకు వెని  మరియు చక్కె రను 

పుషె లంగా ఎలోబ  శ్రీజును ఉపయోగించి కొట్ాల. ఈ సమయంలో, శ్రకమంగా గుడోు మరియు 

పొడి పదారా్థలు జోడించవచుచ . గమమ తెతని విషయం ఏమిటంట్ట, మిశ్రరమానిి గుడోు జోడించిన 

త్ర్థవ త్ పెరుగును నిరోధంచర్డం, ఇద్ధ మిశ్రరమానిి  గటి ్లేదా స్తరక్షిత్మైన బేింగ్ శ్రపశ్రియగా 

వేరు చేసి్తంద్ధ. శ్రక్టమింగ్ శ్రపశ్రియను ఉపయోగించి అత్య ంత్ రుచికరమైన కేక్లలో ఒకదానిి 

మంచి ఉదాహరణ విక్ోరియా సప ంజ్ కేక్. 
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మల్చట్యంగ్ పదధి 

మరొక చాల్య స్తలభమైన మారంా ఏమిటంట్ట, మిక్స  కొటర్్డం లేదా కొటర్్డం దావ ర్థ గాలలోి 

శ్రపవేశంచదు కాబటి ్రిచ్ చాక్కటో్ కేక్ లేదా శ్రూట్ కేక్ వంటి త్యమ మరియు దటమ్ైన కేక్లను 

రూపొంద్ధంచర్డం. బదులుగా, గుర్డ ోముందు వెని  సధారణంగా కరిగించి, పొడి పదారా్థలు 

జోడించబర్డాయి మరియు బేింగ్ పర్డర్ట వంటి రసయన రైజంగ్ ఏజెంట్తో కేక్ను 

పెంచుారు. మళ్ళీ , దాని గురించి అత్తగా ఉ సా హంగా ఉంర్డకండి - అధక పని పొడి మరియు 

కఠినమైన బేింగుె  దారి తీసి్తంద్ధ. 

విిె నా్  మథడ్ 

విసె ంగ్ పదతి్తలో మిక్స లో గాలని పని చేయడానిి రైజంగ్ ఏజెంట్ ఫ్సానంలో విసె న్స ా ని 

ఉపయోగిసి్తంద్ధ మరియు వెని  లేని కారణంగా త్కుె వ కొవువ  త్యలకైన సప ంజ్ి అనువైనద్ధ. 

గుడోు మరియు పంచదార ఒకదానికొకటి కొరడాతో కొటి,్ ఆపై పొడి పదారా్థలను మచిచ క 

చేస్తకునేంత్ వరకు గుడుస మిశ్రరమం దావ ర్థ ాంత్ముగా మర్డవండి మరియు గాల 

తీసవేయబర్డదు - లేకపోత్య, అద్ధ మీకు నచిచ న త్యలకైన, అవాసవిిక ఆకృత్తని కోలోప తుంద్ధ. 

విసె న్స ా శ్రపశ్రియ యొకె  ఒక ఖచిచ త్మైన ఉదాహరణ ఈ చాక్కటో్ ర్కసెట్. 

2.4.  త్యారీ విధ్యనం: (కేక్) 

ఇంప్రిడ్లఎంత్ై   స్టె ల్చంగ్ 

అనిి  రకాల ముడి పదారి్థలు ముడి పదారా్థల దుకాణం నుండి సేకరించబర్డాయి మరియు 

త్గిన మెటీరియల్ఫ హాయ ండింోగ్ పరికర్థల దావ ర్థ వాటి సంబంధత్ హోలసంగ్ టాయ ంకులకు 

రవాణా చేయబర్డాయి. 

మికై ంగ్ (వేడ్ల/ చలటని ప్రపప్రకయ) 

 పండి మిిస ంగ్ యంశ్రత్ం యొకె  శ్రర్డమ్లో, అవసరమైన శ్రకమానిి అనుగుణంగా 

అవసరమైన మొత్ంిలో అనిి  ముడి పదారా్థలు జోడించబర్డాయి. వివిధ్ భాగాలను 

కలపడానిి వేరేవ రు వేగాలు ఉన్ని యి మరియు అవి అత్య ంత్ శ్రపభావవంత్మైన పండి 

లక్షణాలను సధంచడానిి నిరవ హించబర్డాయి. ఇద్ధ కేక్ పండిని ఉత్ప త్త ిచేసి్తంద్ధ. 

డ్లాజ్ చేయడం 

బేింగ్ శ్రట్టలో త్గిన విధ్ంగా నూనెతో శ్రీజు వేయబడుతుంద్ధ మరియు త్గిన ఆకారంలో ఉని  

బటర్ట పేపర్టను అంట్ట ద్ధగువ ఆకారం శ్రట్ట ద్ధగువన ఉంచబడుతుంద్ధ. అపుప డు కేక్ పండిని 

బేింగ్ శ్రట్టలో పోసిరు, దాని త్ర్థవ త్ పండి త్గిన విధ్ంగా సమం చేయబడుతుంద్ధ. 
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బేకంగ్ 

360–425°F (182–218°C) వద ి204°F (95°C) అంత్రతా్ ఉష్ణణ శ్రగత్ వద ికాలచ ండి. వేడిగా శ్రపాసెస్ 

చేయబడిన పండి త్కుె వ బేింగ్ సమయానిి  కలగి ఉండాల. చలనోి శ్రపాసెస్ చేసన 

పండిని ఎకుె వసేపు కాల్యచ ల. కాలచ న కేక్ ఓవెన్స నుండి పొందబడుతుంద్ధ; డి-పానింగ్ 

చేయడానిి ముందు అద్ధ పాన్సలోనే చలబోరచడానిి అనుమత్తంచబడుతుంద్ధ. 

డ్ల-ానింగ్ 

కేక్లు వెచచ గా ఉని పుప డే ఓవెన్స నుండి ర్డస్ ్పేపర్ట పాన్స లైనర్టలపై డి-పాన్స చేయండి. కేక్ 

నుండి వెని  కాగిానిి  స్తనిి త్ంగా తీసవేస, ఆ త్ర్థవ త్ కేక్ యొకె  బయటి చర్థమ నిి  కూడా 

కత్తతిో తీసవేస, ఆపై కేక్ మందానిి  బటి ్అనేక పొరలుగా విభజంచబడింద్ధ. 

శీత్లీకర్ణ  

ఐసంగ్ మరియు పాయ కేజంగ్కు ముందు 95–105°F (35–40°C) అంత్రతా్ ఉష్ణణ శ్రగత్ను 

చలబోరచడానిి ఉత్ప త్త.ి 

ఐింగ్ 

అదే సమయంలో విపప ంగ్ శ్రక్టమ్ మరియు ఐసంగ్ షుగర్ట ఒక సధారణ బీటర్టతో త్గినంత్ 

గటిప్డే వరకు కొటబ్ర్డాయి, ఆ త్ర్థవ త్ దానిని కేక్ డెకరేటింగ్ మెషన్స హోలసంగ్ టాయ ంక్ి 

ఫ్టడ్ చేసిరు. కేక్ యొకె  పొరను కేక్ డెకరేటింగ్ మరియు ఐసంగ్ మెషీన్సపై ఉంచారు, దాని 

త్ర్థవ త్ కేక్-అలంకరణ యంశ్రత్ం కేక్పై కొరడాతో చేసన శ్రక్టమ్ పొరను ఉపయోగిసి్తంద్ధ, ఆపై 

త్రిగిన పంర్డ ో ముకె ల పొరను ఉంచబడుతుంద్ధ మరియు కేక్ యొకె  మరొక పొరను 

ఉంచబడుతుంద్ధ. పైన్నపల్ఫ పొర. దీని త్ర్థవ త్ త్రిగిన పంర్డ ోముకె ల పొర ఉంటుంద్ధ. 

నిలవ  మరియు ాు కేజంగ్ లేదా సరివ ంగ్ 

అనిి  లేయర్టలను జోడించినపుప డు, చివరి పొర కేవలం ఒక పొర విపప ంగ్ శ్రక్టమ్తో నింపబడి, 

ఆపై మెషన్సతో స్తలభంగా అలంకరించబడి, ఆపై మానుయ వల్ఫగా పూరి ి చేయబడుతుంద్ధ. 

సరైన ఉష్ణణ శ్రగత్ వద ివిశ్రకయించబడే వరకు కేక్ రిశ్రఫిజరేటరోో ఉంటుంద్ధ. 
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2.5.   స్టఫ్ఫట  చార్ట్య టేబుల్: 

 

దరలు  యంప్రత్ం పేరు ఉపయోగాలు  మషినరీ  పకి ర్    

పదాస్టర్యథలు 

స్టె ల్చంగ్ 

 

వెలగింగ్  సెే ల్ఫ  వెలగింగ్  సెే ల్ఫ వసి్తవు 

బరువును కొలవడానిి 

ఉపయోగిసిరు 

  

మికై ంగ్ బటరిమ కస ర్ట 

యంశ్రత్ం  

ఒక గినిె లో "బీటర్ట

ల"సమిత్తనిత్తపప డానిి 

ేరిోనడిచేయంశ్రాంగానిి  

ఉపయోగించే యంశ్రత్ం. 
 

డ్లాజ్ 

చేయడం 

 

కేక్ డిపాజటర్ట 

మెషన్స 

ఇద్ధ బేింగ్ పాయ న్సలలో 

పండిని పూరించడానిి 

లేదా బేింగ్ శ్రపశ్రియ 

కోసం అచుచ లో 

ఉపయోగించబడుతుంద్ధ. 

 

బేకంగ్ 

 

బేింగ్ ఓవెన్స  ఓవెన్స అనేద్ధ ఒక 

పదారా్థనిి వేడి 

చేయడానిి,బేింగ్ 

చేయడానిిలేదా 

ఎంర్డెటడ్ానిి 

ఉపయోగించేథరమ ల్ల ో

ఇనుస లేటెడ్ చాంబర్ట. 

 

డ్ల-

ానింగ్ 

డ్ల-ానింగ్ డి-పానింగ్ సధారణంగా 

వివిధ్ సధ్న్నలను 

ఉపయోగించి 

మానవీయంగా 

చేయబడుతుంద్ధ. 

 

ఐింగ్ కేక్ ఐింగ్ & 

అలంకరించడం 

యంప్రత్ం 

పేరు స్తచించినటోుగా, 

ఈ యంశ్రత్ం త్గిన శ్రక్టమ్ 

లేదా ఐసంగ్తో కేక్ను 

అలంకరించడానిి 

ఉపయోగించబడుతుంద్ధ. 
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నిలవ  డ్లస్టప ే 

రిప్రిజరేటర్ 

ఇద్ధ కనీసం ఒక 

పారదరశ క గోర్డతో 

ఉష్ణణ శ్రగత్ నియంశ్రత్తత్ 

ఫ్సలాంలో అంద్ధంచిన 

ఉత్ప త్తనిి నిలవ  

చేయడానిి 

రూపొంద్ధంచిన 

రిశ్రఫిజరేటర్ట, త్దావ ర్థ 

నిలవ  చేయబడిన 

కంటెంట్ను 

శ్రపదరిశ ంచవచుచ . 

 

 

2.6. అదనపు యంప్రత్ం & పరికర్యలు: 

 

యంప్రత్ం and 

పరికర్యలు 

ఉపయోగాలు  చిప్రాలు  

పదార్యథ ల నిర్వ హణ 

పరికర్యలు 

ఈ సధ్న్నల సెట్ శ్రపత్యయ కంగా శ్రక్టమ్, 

చాక్కటో్ మొదలైన వాటితో త్గిన డిజైన్సతో 

కేకులు మరియు ఇత్ర బేకరీ 

వసి్తవులను అలంకరించడానిి 

ఉపయోగిసిరు.. 

 

ఫుడ్ ప్రేడ్ కనేవ యర్ సధారణంగా వసి్తవులను ఒక శ్రపదేరం 

నుండి మరొక శ్రపదేానిి త్రలంచడానిి 

ఉపయోగిసిరు. 
 

 

2.7. జనర్ల్  వైఫల్యు లు & నివార్ణలు: 

 

S. No. జనర్ల్  వైఫల్యు లు నివార్ణలు 

1. వివిధ్ యంశ్రత్ం యొకె  బాల్ఫ 1. వివిధ్ యంశ్రాలలో అనిి  బేరింగోు 
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బేరింగ్ వైఫలయ ం సరైన ఆవరని సరళత్. 

2. ఫ్ షోమ్ైన వైఫల్యయ లను నివారించడానిి 

అనిి  బేరింగ్ యొకె  ర్కగుయ లర్ట 

రీఫ్పేసోెమ ంట్. 

2. 

 

పవర్ట ల్ట్ైవ్ ఓవర్టలోడ్ 1. ఎనుస ర్క  శ్రపొపెర్ట  బరువు & సెమీ 

ఆటోమేటిక్ ఫ్పోాంట్ విషయంలో 

శ్రపత్యయ కంగా మీటరింగ్. 

2. సమరవాంత్మైన ఆపరేషన్సను 

నిరి్థరించడానిి లోడింగ్ సమరాయ ం 

ఉని  బఫర్ట శ్రపాంత్ంలో హెచచ రిక 

సెన్నస ర్టను ఇన్సఫ్స్ల్ఫ చేయండి. 

3. మెకానికల్ఫ క్ట వైఫలయ ం 1. ముందుగా నిరవ చించిన కార్థయ చరణ 

జీవిత్ం శ్రపకారం మెకానికల్ఫ క్టలు భరీ ి

చేయబర్డాయని నిరి్థరించుకోండి. 

2. ఓవర్టలోడింగ్ను నిరోధంచండి. 

4. ఇంటర్టఫేస్ కోలోప వర్డం 1. కొత్గిా ఫ్సాపంచబడిన ఆటోమేటిక్ 

ఫ్పోాంట్లో ఈ సమసయ  ఎకుె వగా 

ఉంటుంద్ధ, ఫ్పోాంట్లో నియమాలను 

నిరవ హించర్డం నేరుచ కోవాల & 

అధీకృత్మైత్య త్పప , ఏ ఉదోయ గి శ్రటాన్సస

మిషన్స లైన ో దగరాిి వెళకోుండా 

చూస్తకోండి. 

2. కనెక్షన ో కోసం సరైన భౌత్తక రక్షణను 

అంద్ధంచండి. 
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2.8. పోషక్నహార్ సమాచార్ం: 

వాంఛనీయ ఆరోగాయ నిి  నిరి్థరించర్డం చాల్య ముఖయ ం కాబటి ్ సరైన పోషకాహార్థనిి  

ఎలపోుప డూ అనుసరించాల. మనం త్తనే ఆహారం నుండి మనకు లభించే పోషకాలు రరీర 

ఫ్సతా్తని ఫ్సరాంగా ఉంచడానిి మరియు దీరా్థయువు జీవించేల్య చూస్తకోవాల.. 

ఆహారం తీస్తకునే వయ కిుల యొకె  ఒక అపోహ ఏమిటంట్ట, పోషకమైన ఏదైన్న రుచిగా 

ఉంర్డకూర్డదు మరియు రుచికరమైన ఆహారం పోషకమైనద్ధగా ఉంర్డకూర్డదు. కేక్లు 

ఆరోగ్య శ్రపయోజన్నలకు కొదవ లేని, క్షీణంచిన మిఠాయి అని ఇద్ధ నమమ కం. 

పోషకాహార పుర్థణం ఏమిటంట్ట, పోషకాహారం కోసం ఏదీ ఆహోాదకరంగా ఉంర్డకూర్డదు 

మరియు మరొక వైపు రుచికరమైన ఆహారం పోషకమైనద్ధగా ఉంర్డకూర్డదు. ఆలోచన 

ఏమిటంట్ట, కేక్లు రుచికరమైన మరియు క్షీణంచిన డెజర్ట,్ మీ శ్రేయస్తస కు త్కుె వ విలువ 

ఉంర్డదు. 

కేకులు పండి మరియు పంర్డ ోనుండి నింప త్యారు చేయవచుచ ; వనసప త్త లేదా వెని  

రుచిలో గొపప  మరియు మెత్టిి; పలలోకు తీప మరియు ఆకరణిను పెంచే చక్కె ర; మిిస ంగ్ 

శ్రదవ; ైండింగ్ ఏజెంట్గా గుడోు; పండిని పెంచడానిి పులయెటర్్డం, మరియు 

సౌందరయ పరంగా ఆకఫ్రణిీయమైన శ్రపభావానిి  పెంచడానిి గర్డసకటర్్డం.  

100 శ్రగాముల కేక్ ముకె  ింద్ధ పోషకాలను అంద్ధసి్తంద్ధ: 

S. no. పోషణ Qty  

1.  కేలరీలు 393  kcal 

2.  సంత్ృప ికొవువ  3g 

3.  బహుళఅసంత్ృప ికొవువ  6.4g 

4.  మోనోాచురేటెడ్ ఫ్యయ ట్ 7.6g 

5.  కొలెల్ట్స్ల్ఫ 75mg 

6.  సోడియం 270mg 

7.  పొటాషయం 54mg 

8.  మొత్ంి కారోబ హైశ్రడేటోు 57g 

9.  పీచు పదారంా 0.3g 

10.  చక్కె రలు 42g 

11.  విటమిన ో A  2.1% 
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2.9. ఎగుమి సంభావు త్ & అమమ క్నల అసెప చీ్త్:  

CAGRతో 2020-2025 అంచన్న వయ వధలో భారత్దేరంలో కేక్ డిమాండ్లు 12.5% పెరుగుాయి. 

బేకరీల నుండి వచేచ  వసి్తవులు చాల్య కాలంగా శ్రపాథమిక పోషకాహార ఆహార పదారా్థలు. 

ఆధునిక మార్కె ట్లో వారి జీవనోపాధి సౌకరయ వంత్మైన, బహిరంగ మరియు పోషకమైన 

శ్రపొఫైల్ఫలు శ్రపధాన కారకాలు. కసమ్ర్ట యొకె  సౌలభయ ం కోసం కాలచ న లేదా త్యారు 

చేయబడిన కేక్లు బాగా శ్రపాచురయ ం పొందాయి, వినియోగదారుల అవగాహన మరియు 

సౌలభయ ం మరియు ఆరోగయ  లక్షణాల కారణంగా మార్కె ట్లో ఎకుె వగా 

గురింిచబడుతున్ని యి. పటణ్ అభివృద్ధ ిమరియు పెరిగిన శ్రామిక రి ి ఫలత్ంగా, ఇంటి 

వెలుపల వినియోగానిి శ్రపాధానయ త్ పెరిగింద్ధ మరియు త్క్షణ మరియు పోషకమైన 

వసి్తవులకు డిమాండ్ పెరిగింద్ధ, ఇద్ధ అంచన్న వయ వధలో మార్కె ట్ వృద్ధనిి శ్రపేరేపసి్తందని 

భావిసి్తన్ని రు. శ్రపపంచవాయ పంిగా ఈ కేక్ వాయ పారం జరుగుతోంద్ధ. భారత్దేరం నుండి దాదాపు 

103 దేాలు మరియు భూభాగాలు చురుకుగా కేక్ను ద్ధగుమత్త చేస్తకుంటున్ని యని ఎగుమత్త 

విేషోణపై ఇచిచ న డేటా వెలడోించింద్ధ. మొత్ంి ఎగుమతుల విలువ US$ 330.31 మిలయనోు. 

కేక్ ఎగుమత్త విేషోణ నుండి మూలధ్న ఎగుమతుల వరకు, ింద్ధ డేటా పూరయిింద్ధ. 

కేక్ ఎగుమత్త వివర్థల దృకెో ణం నుండి, భారతీయ ఎగుమత్తదారుల నుండి కేక్ను ద్ధగుమత్త 

చేస్తకునే భారత్దేరపు మొదటి ఐదు వాణజయ  భాగసవ ములను పటిక్ జ్జబిా చేసి్తంద్ధ, 

అయిత్య మొదటి ఐదు దేాలలో మొత్ంి US$ 273.87 మిలయనోు కేక్ ఎగుమతుల మొత్ంి 

విలువను ఎగుమత్త చేసియి, ఇద్ధ దాని ఎగుమత్తలో 82.91% శ్రపాత్తనిధ్య ం వహిసి్తంద్ధ. విలువ. 

 

దేరం విలువ (USD Million) 

USA 170.54 

బంగోాదేశ్ 45.87 

క్కనడా 22.18 

యునైటెడ్ ింగ్ర్డమ్ 21.47 

కొరియా శ్రపత్తనిధ 13.81ii 

12.  విటమిన ో C 0% 

13.  కాలయిం  4.8% 

14.  ఇనుము 6% 
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అధ్యు యం 3 

ాు కేజంగ్ 

3.1.  ఉత్ప ిీ యొకె  షెలో్  జీవిత్ం: 

అనేక కొత్ ి కాలచ న వసి్తవులు గద్ధ ఉష్ణణ శ్రగత్ వద ి కొనిి  రోజుల షెల్్ఫ  జీవిానిి  కలగి 

ఉంటాయి. కాలచ న వసి్తవులకు సంబంధంచిన అత్య ంత్ శ్రపజ్జదరణ పొంద్ధన చెడిపోయే 

జీవి అచుచ లు. శ్రఫిజ్లో నిలవ  ఉంచినపుప డు ఇద్ధ 2-3 రోజుల వరకు ఉంటుంద్ధ లేదా ఒకటి 

లేదా ర్కండు రోజులు ఉంటుంద్ధ. 

ఫుడ్ శ్రేడ్ పాయ కేజంగ్ మెటీరియల్ఫ వంటి శ్రపాథమిక అంాలతో పాటు, ఉత్ప త్త ియొకె  న్నణయ త్ 

కూడా ఫ్సాపంచబడింద్ధ, శ్రపశ్రియ మరియు సంకేత్తకత్ యొకె  రకం ఉత్ప త్త ి యొకె  

న్నణయ త్ను మరింత్ మెరుగుపరుసి్తంద్ధ, ఉత్ప త్త ివిలువకు యాంటీ మైశ్రకోబియల్ఫ పాయ కేజంగ్ 

జోడించర్డం మరియు అందువలన న్నణయ త్.  

 సరైన నిలవ  

ఆహార ఉత్ప తిులను ఎకుె వ కాలం నిలవ  ఉంచి సరిగా నిలవ  చేయనపుప డు 

అన్నరోగయ కరమైన ఇత్ర ఆహార పదారా్థలు పాైపోాయి. దానిపై స్తక్షమ శ్రిములు పెరగర్డం 

శ్రపారంభించర్డంతో, ఎకుె వ కాలం నిలవ  ఉని  ఆహార పదారా్థలు పాైపోాయి. ఆహారం 

కుళీ్ళ పోయే వరకు, దానిని త్తనలేము మరియు విసరేయాల. చెడిపోవర్డం అనేద్ధ మానవులకు 

త్తనదగిన ఆహారం లేని ఫ్సాయిలో ఆహార పదారా్థలు పాైపోయే దర. "చాల్య సందర్థా లలో ఈ 

మైదా ఆధారిత్ త్క్షణాలు జీర ణశ్రియ శ్రపశ్రియపై శ్రపభావం చూపుాయి. దీని అవేరలు 

రరీరంలోని అపెండిక్స  శ్రపాంానిి చేరుకుని ఇన్ె క్షన్సను శ్రపేరేపసియి." 

 చెడ్ల కొవ్వవ లు:  

దురదృషవ్ాతిు, చాల్య శ్రపాసెస్ చేయబడిన ఆహార్థలు సంత్ృప ి కొవువ  ఆమోాలు లేదా 

శ్రటాన్సస  ఫ్యయ ట్లతో సహా అంత్ మంచి కొవువ లతో నిండి ఉంటాయి. మోనో అసంత్ృప ికొవువ  

ఆమోాలు మరియు పాల్లఅన్సాచురేటెడ్ కొవువ  ఆమోాలు ర్కండూ మీకు ఆరోగయ కరమైన కొవువ లు. 

ఎడిబుల్ఫ వెజటబుల్ఫ ఆయిల్ఫ, షుగర్ట, షుగర్ట సరప్డ, ట్టస్ ్ఎన్సహానస ర్ట మరియు ఇల్యంటి అనేక 

ఇత్ర ఏజెంటోు మీరు ఆహార లేబుల్ఫలను లోతుగా శ్రత్వివ త్య మరియు ఆ పదాల అరంా ఏమిటో 

మీ శ్రేయస్తస కు అనువైనవి కావు. ఇన్సఫ్సం్ట్ ఫుడ్లో సంత్ృప ికొవువ లు ఉంటాయి, వీటిని 

ఎకుె వగా లేదా రోజూ తీస్తకుంట్ట, రకంిలో కొలెల్ట్స్ల్ఫ పరిమాణానిి  పెంచుతుంద్ధ. అధక 
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కొలెల్ట్స్ల్ఫ కలగి ఉంర్డటం టైప్డ 2 ర్డయాెటిస్ మరియు గుండె జబుబ ల శ్రపమాదానిి  

పెంచుతుంద్ధ. 

ఆహారం మరియు నీటిి స్తక్షమ శ్రిమి సోకే అవకారం ఉంద్ధ. ఈగల దావ ర్థ పుట్ట ్స్తక్షమ శ్రిములు 

ఉన్ని యి. అవి మన ఆహారం మీద కూరుచ ని పుప డు, అవి ఈ స్తక్షమ శ్రిములను మన 

ఆహారంలోి బద్ధల్ల చేసియి. ఆహారం చెడిపోవడానిి బాయ క్టర్ియా, అచుచ , ఈస్,్ త్యమ, కాంత్త, 

ఉష్ణణ శ్రగత్ మరియు రసయన శ్రపత్తచరయ లు వంటి వివిధ్ కారకాలు ఉన్ని యి. 

3.2.  కేక్ ాు కేజంగ్: 

హాయ ండింోగ్, రవాణా, నిలవ  మరియు డెలవరీ సమయంలో ఆహార ఆకారం మరియు 

పరిమాణం యొకె  ఫ్సరా వా నిి  నిరి్థరించడానిి, ఆచరణాత్మ క మరియు మార్కె టింగ్ 

సెప సఫికేషన్సలను పరిగణనలోి తీస్తకుని, ఉపయోగించాలస న పాయ కేజంగ్ మెటీరియల్ఫను 

జ్జశ్రగత్గిా ఎంచుకోవాల. సధారణంగా, శ్రెడ్ కోసం పాయ కేజంగ్ లక్షణాలు శ్రింద ఇవవ బడాసయి: 

 చిందటం మరియు చెడిపోవర్డం నుండి ఉత్ప త్తనిి రక్షించడానిి. 

 కాంత్త, వేడి, త్యమ మరియు ఆిస జన్స వంటి వాావరణ కారకాల నుండి రక్షణ 

కలప ంచర్డం. 

 ఎంచుకుని  పాయ కేజంగ్ పదారా్థలు అధక నీటి ఆవిరి మరియు ఆిస జన్స అర్డసంకులను 

కలగి ఉండాల. 

 పాయ కేజంగ్ మెటీరియల్ఫ స్తవాసన/రుచి నర్లను మరియు ఫ్సా్తల బాహయ  వాసనను 

నివారించడానిి అధక అవరోధ్ లక్షణానిి  కలగి ఉండాల. 

 అందువల,ో చుట్ట ్పదారంా శ్రీజు మరియు నూనెకు నిరోధ్కత్ను కలగి ఉండాల మరియు 

వసి్తవుకు అనుగుణంగా ఉండాల. 

 పాయ కేజంగ్ కంటెంట్, పైన పేరెొ ని  శ్రపాిక్ల్ఫ సెప సఫికేషన్సలతో పాటు, మంచి 

మెషనబిలటీ, శ్రపంటబిలటీని కలగి ఉండాల మరియు త్క్షణమే అందుబాటులో 

మరియు పునరివ నియోగపరచదగినద్ధగా ఉండాల. 

3.3. ాు కేజంగ్ ర్కం: 

కేకులలో విసృిత్ంగా ఉపయోగించే పాయ కేజంగ్ పదారా్థలు కాగిత్ం. కాగిత్ం చమురు-నిరోధ్క 

కాగిత్ం, మైనపు కాగిత్ం మొదలైనవి; నైశ్రటోసెలుయ లోజ్ ఫిల్ఫమ , పాలథిలన్స, పాల్లశ్రపొఫైలన్స 

మరియు వంటి వాటిని ఫ్పోాసక్్లలో ఉపయోగిసిరు. 

 క్నర్బ్ోర్ ్క్నర్ట్యన్లు: బేకరీ నుండి కసమ్ర్టి రవాణాలో ఉని పుప డు, కేక్ బాక్స లు కేకులు 

మరియు ఇత్ర బేకరీ ఉత్ప తిులకు రక్షణ కలప సియి. సధారణంగా బేకరీలు, ఘన బోరుస 
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మరియు ఉపయోగిసిరు లలసంగ్ కారన్్స కేక్ బాక్స లు ఒకటి మరియు ర్కండు ముకె ల 

డిజైనలోో అందుబాటులో ఉన్ని యి. శ్రట్ట మరియు మూత్తో కూడిన ఆసికిరమైన, 

ఆవిషె రణ కేక్ పెఫ్టె ్పేరు 'టార్కన్్స బాయ్.' ఈ పెటెన్ు ర్కండు వైపుల్య తెరవర్డం దావ ర్థ కేక్ 

పైి తీసవేయకుండా అర్డసంగా ఉండేల్య చేయవచుచ . ఇద్ధ పెటె ్నుండి కేక్ను తీయర్డం 

యొకె  సవాలును తీసవేసి్తంద్ధ మరియు ఎటువంటి శ్రపమాదం లేదని హామీ ఇసి్తంద్ధ. 

బేకరీలలో, సలడ్ బోర్టస మరియు లలసంగ్ కాఫ్రన్్స కేక్ బాక్స లు సధారణంగా 

ఉపయోగించబర్డాయి మరియు ఒకటి మరియు ర్కండు ముకె ల డిజైన్సలలో 

అందుబాటులో ఉంటాయి. 'టోర్కన్్స బాయ్' అనేద్ధ శ్రట్ట మరియు మూత్తో కూడిన 

అసధారణమైన, ఆవిషె రణ కేక్ బాక్స . కేక్ను పైి కాకుండా అర్డసంగా కత్తరిించడానిి ఈ 

పెటె ్ర్కండు వైపుల్య తెరవబడుతుంద్ధ. ఇద్ధ పెటె ్నుండి కేక్ను తీసవేయర్డంలో ఏవైన్న 

సమసయ లను నివారిసి్తంద్ధ మరియు ఎటువంటి నషం్ లేదని హామీ ఇసి్తంద్ధ. 

 స్ట ట ిట్యక్ ెటెట్యలు: ఈ పెటెల్ు కేకులు మరియు కుక్టల కోసం సృషం్చబడిన గుంశ్రర్డని 

ఆకారపు పెటెలో్ో గటి ్ఫ్పోాసక్్తో త్యారు చేయబడాసయి. 

 క్నర్బ్ోర్ ్కేక్ బాక్ై  పూరిగీా మూివేయబడ్లంది: ఇద్ధ బహుా కేక్ బాక్స లో అత్య ంత్ 

సధారణ రూపం. ఈ పెటెల్ు, త్రచుగా నిగనిగల్యడే ఔటర్ట ఫినిషంగ్ మరియు మాయ ట్ 

ఇంటీరియర్ట ఫినిషంగ్తో, శ్ర నౌ్స కార్ట సబోర్ట స లేదా వైట్ మిలె్ఫ  బోర్టసతో త్యారు చేయవచుచ . 

కొనిి  శ్రపత్యయ క మూత్లు కలగి ఉంర్డవచుచ , మరికొందరు ఫ్ఫిపో్డ లడ్తో మిగిలన బాక్స ి కనెక్ ్

చేయబడి ఉంటారు. దాదాపు శ్రపత్త కేక్ పరిమాణం మరియు ఆకృత్తి అనుగుణంగా అవి 

అనేక రకాల పరిమాణాలలో వసియి మరియు పైస్ మరియు కుక్ట కేక్ల కోసం కూడా 

ఉపయోగించవచుచ . 

 • విండో ాటిస్టై రీ ెటెట్య: మూత్ పైన ఫ్పోాసక్్తో పారదరశ కంగా ఉండే 'విండో'తో కూడిన 

పెటె ్కాబటి ్మీరు పెటె ్లోపల ఏముందో స్తలభంగా చూర్డవచుచ . మీరు పైన శ్రపత్యయ క 

సందేరం లేదా అలంకరణను శ్రపదరిశ ంచాలనుకునే కేక్ల కోసం ఈ పెటెల్ు గొపప వి. వారు 

వయ కిులు త్తనబోతుని  ట్టర ్ శ్రటీట్ యొకె  నోరూరించే రుచిని అంద్ధసిరు. వారు గొపప  

దృరయ మానత్, విజువల్ఫ ఎఫెక్ ్మరియు శ్రపదరశ నను అంద్ధసిరు. మరియు ఇద్ధ కుక్టలు, 

బుటక్ేక్లు, మఫిన్సలు, టార్టల్ు, లడూస లు మరియు ఇత్ర పేల్ట్రల్ కోసం కూడా 

ఉపయోగించవచుచ  ఎందుకంట్ట అవి అనిి  ఆకార్థలు మరియు పరిమాణాలలో వసియి.. 

 కప్కేక్ విండో బాక్ై  - కప్డకేక్ విండో బాక్స  దాని మూత్పై 'విండో'ని కలగి ఉంటుంద్ధ, 

విండో పాటిసేస రీ బాక్స  ల్యగా మీరు బాక్స  కంటెంట్లను చూర్డవచుచ . అయిత్య, ఈ పాయ కేజీ 
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ఉంద్ధ బుటక్ేక్ల కోసం శ్రపత్యయ కంగా రూపొంద్ధంచబడిన ఇనస ర్ట.్ పాయ కేజీ నుండి బుటక్ేక్

లను లోడ్ చేసి్తని పుప డు లేదా అన్సలోడ్ చేసి్తని పుప డు, స్తనిి త్మైన కప్డకేక్ ఐసంగ్కు 

హాని జరగకుండా మరియు రవాణా అంత్టా బుటక్ేక్లను ఉంచేల్య ఇనస ర్టల్ు 

నిరి్థరిసియి. ఈ పెటెల్ు శ్రపధానంగా బుటక్ేక్ల కోసం ఉదిేశంచబడాసయి, అయిత్య వాటిని 

మఫిన్సల కోసం కూడా ఉపయోగించవచుచ . 

ఎసెనిియలై్  

 షెల్్ఫ -లైఫ్ వయ వధ, అనగా త్యమను తీయకుండా వసి్తవుకు అవసరమైన రక్షణ ఫ్సాయి, 

వాసన నిలుపుకోవర్డం, రంగు మారచ ర్డం మొదలైనవి (రుచి మేకర్ట జోడించబడిత్య). 

 పాయ కేజంగ్, రవాణా మరియు డెలవరీ సమయంలో, పర్థయ వరణ పరిసతాులు. 

 వాయ పార రకం/రంగం. 

 వినియోగదారులకు శ్రపాధానయ త్లు. 

 శ్రపంటబిలటీ మరియు సౌందరయ ం యొకె  ఆకరణి. 

వినియోగదారు ాు క్లుగా సధ్యర్ణంగా ఉపయోించే ాు కేజీ ర్క్నలు: 

 లేబుల్ఫలతో వివిధ్ పరిమాణాలు మరియు ఆకార్థల ఫ్పోాసక్్ పాయ కేజీలు మరియు మెటల్ఫ 

లేదా ఫ్పోాసక్్ కాయ ప్డలతో అంద్ధంచబర్డాయి. ఫ్పోాసక్్ మూత్లు టాయ ంపర్ట ఎవిడెన్సస , 

డిసెప నిస ంగ్, ల్ట్ైండింగ్ మొదలైన వాటి యొకె  అంత్రిి రిమ త్ లక్షణాలను జోడించాయి. 

 డిసెప నిస ంగ్ ససమ్్లతో/లేకుండా శ్రపంటెడ్ టిన్సఫ్పేటో్ కంటైనర్ట. 

 డిసెప నిస ంగ్ ససమ్్లతో/లేకుండా శ్రపంటెడ్ టిన్సఫ్పేటో్ కంటైనర్ట. 

 డిసెప నిస ంగ్ మరియు టాయ ంపర్ట సక్షయ ం లక్షణాలతో ఫ్పగో్లు మరియు కాయ ప్డలతో కూడిన 

ఫ్పోాసక్్ కంటైనరోు. 

 శ్రపంటెడ్ ఫ్ఫెోి స బుల్ఫ పరుస లు - ద్ధండు పరుస , గుసెస టెడ్ పరుస , ఫ్స్ండ్-అప్డ పరుస . 

 లైన్సస కారనో్ు. 

3.4. ాు కేజంగ్ మటీరియల్: 

పాయ కేజంగ్ మాధ్య మం యొకె  అత్య ంత్ సధారణ ఎంపక కాగిత్ం/కారన్్స పెటెల్ు, ఇద్ధ 

అవసరమైన రక్షణ మరియు సంరక్షణ, శ్రీజు నిరోధ్కత్, ారీరక బలం, యంశ్రత్ సమరాయ ం 

మరియు ముశ్రదణ సమరా్థయ నిి  అంద్ధసి్తంద్ధ. నిలవ  యుగంలో ఫ్సరా వా నిి  సంరక్షించే 

పరంగా, ఈ పాయ కేజంగ్ మెటీరియల్ఫల అనుకూలత్ మరియు రవ కరణను పరిశీలంచారు. కేక్ 

కోసం ఉపయోగించే ఫ్పోాసక్్ ఆధారిత్ పాయ కేజంగ్ పదారా్థలు శ్రింద ఇవవ బడాసయి. 
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 ాల్చథిల్చన్ (PE)- ఇద్ధ పాయ కేజంగ్ ఫిల్ఫమ లకు వెనిె ముకగా పరిగణంచబడుతుంద్ధ. 

ఉత్ప త్త ియొకె  న్నణయ త్కు గొపప  ెద్ధరింపులలో ఒకటి త్యమ నుండి వసి్తంద్ధ కాబటి,్ 

త్కుె వ నీటి ఆవిరి శ్రపసరంతో పాలథిలన్స ఖచిచ త్మైన ఆసినిి కలగి ఉంటుంద్ధ. 

పాలథిలన్స ఫిల్ఫమ లు ఫ్పోాసజ్జర్టలు మరియు ఇత్ర సంకలన్నలు లేకుండా ఉంటాయి 

మరియు ల్యమినేషన్సలో భాగంగా చాల్య విసృిత్ంగా ఉపయోగించబర్డాయి. ముశ్రదను 

వేడి చేసే సమరాయ ం దాని విలువను పెంచుతుంద్ధ. త్కుె వ-సంశ్రదత్ కలగిన పాలథిలన్స 

(LDPE) అనేద్ధ త్కుె వ WVTRతో కూడిన ఒక ఆరికా పదారంా, అయినపప టిక్ట, ఇద్ధ 

రుచులు/అసరాత్లకు అధక పారగమయ త్ కలగి ఉంటుంద్ధ, పేలవమైన శ్రీజు నిరోధ్కత్ను 

కలగి ఉంటుంద్ధ మరియు లంప్డగా ఉంటుంద్ధ. అధక సంశ్రదత్ కలగిన పాలథిలన్స 

(HDPE) దృఢమైనద్ధ, మరింత్ అపారదరశ కమైనద్ధ మరియు మెరుైన అవరోధ్ 

లక్షణాలను కలగి ఉంటుంద్ధ, అయిత్య రలంగ్కు అధక ఉష్ణణ శ్రగత్ అవసరం. 

త్రువాత్త జోడింపులలో హై మాలకుయ లర్ట వెయిట్ హై-డెనిస టీ పాలథిలన్స (HM HDPE) 

మరియు ల్లనియర్ట లో-డెనిస టీ పాలథిలన్స (LLDPE) ఉన్ని యి. HM HDPE అనేద్ధ అధక 

ారీరక బలం మరియు అవరోధ్ లక్షణాలతో కూడిన కాగిత్ం-వంటి ఫిల్ఫమ , అయిత్య ఇద్ధ 

సధారణ పాలథిలన్స కంట్ట త్కుె వ పారదరశ కంగా ఉంటుంద్ధ. HM HDPE టివ స్-్ర్థయ ప్డ శ్రేడ్

లలో అందుబాటులో ఉంద్ధ. పాలథిలన్స ఫిల్ఫమ లు బాయ గ్లను త్యారు చేయడానిి కూడా 

అనుకూలంగా ఉంటాయి. పాలథిలన్స మరియు పాల్ల వినైల్ఫ ఆలె హాల్ఫ మరియు EVOH 

యొకె  సహ-పాలమర్ట ముఖయ ంగా పొడిగా ఉని పుప డు అతుయ త్మి గాయ స్ అవరోధ్ 

లక్షణాలను కలగి ఉంటుంద్ధ. 

 ాలీప్రొఫైల్చన్- పాల్లశ్రపొఫైలన్స ఫిల్ఫమ లు పాలథిలన్స కంట్ట మెరుైన సప షత్్ను కలగి 

ఉంటాయి మరియు దృఢత్వ ం కారణంగా ఉని త్మైన యంశ్రానిి  ఆసవ ద్ధసియి. 

మంచి సేలబిలటీ లేకపోవర్డం ఒక సమసయ ; అయినపప టిక్ట, ఈ సమసయ ను 

అధగమించడానిి PVDC మరియు వినైల్ఫ కోటింగ్ ఉపయోగించబడాసయి. PP యొకె  కొనిి  

రకాలు టివ స్-్ర్థయ ప్డ అపకోేషన్సల కోసం శ్రపత్యయ కంగా అభివృద్ధ ిచేయబడాసయి, ఎందుకంట్ట 

అవి మెలత్తపప న త్ర్థవ త్ పొజషన్సలో ల్యక్ చేయగల సమరా్థయ నిి  కలగి ఉంటాయి. 

 ాల్చసట్యరుట (PET) మరియు ాల్చమైడ్ (PA)- పాలథిలన్స టెర్కఫి్యలేట్ ఫిల్ఫమ  అధక 

త్నయ త్ బలం, ఫ్గోోస్ మరియు దృఢత్వ ంతో పాటు పంకచ ర్ట నిరోధ్కత్ను కలగి 

ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ మిత్మైన WVTR కలగి ఉంటుంద్ధ, అయిత్య ఇద్ధ అసరాత్లు మరియు 

వాయువులకు మంచి అవరోధ్ంగా ఉంటుంద్ధ. హీట్ రల్ఫ శ్రపాపరీన్ి అంద్ధంచడానిి, 
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PET సధారణంగా ఇత్ర సబ్ల్ట్సేట్్లకు ల్యమినేట్ చేయబడుతుంద్ధ. నైల్యనోు లేదా 

పాలమైడ్లు PETని పోల ఉంటాయి కానీ అధక WVTR కలగి ఉంటాయి. 

 

 పేపర్ మటీరియల్- పేపర్ట యొకె  లక్షణాలు కాగిత్ం యొకె  మందం, బరువు, 

ఆకృత్త, మర్డత్ నిరోధ్కత్, బలం మరియు ఫ్సాయిని కలగి ఉంటాయి. కొనిి  పేపర్ట శ్రేడ్

లు త్క్షణమే చిరిగిపోాయి, అయిత్య మరికొనిి  చిరిగిపోవడానిి  నివారిసియి. కాగిత్ం 

యొకె  మరొక ముఖయ మైన లక్షణం త్యమ నిలుపుదల సమరాయ ం. కొనిి  పేపర్ట శ్రేడ్లు 

చాల్య త్యలకగా ఆరిపోాయి మరియు త్యమను శ్రగహించవు. 

 

 మటలైజ్్ ిల్మ లు- పాల్లమెరిక్ ఫిల్ఫమ లు మెటలైజ్ చేయబడినపుప డు వాటి అవరోధ్ 

లక్షణాలలో మెరుగుదల ఉంటుంద్ధ. మెటలైజేషన్స అలంకార శ్రపయోజన్నల కోసం 

మరియు సౌందరయ ం కోసం కూడా ఉపయోగించబడుతుంద్ధ. మెటలైజేషన్స కోసం 

ఉపయోగించే చలనచిశ్రాలు PVC, PET, PP మరియు పాలమైడ్లు.  
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అధ్యు యం -4 

ఆహార్ భప్రదా నిబంధనలు మరియు కేక్ల ప్రపమాణాలు 

4.1. FSSAI పరిచయం: 

ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI) ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస , 2006 

శ్రింద ఫ్సాపంచబడింద్ధ, ఇద్ధ వివిధ్ చట్ాలను ఏక్టకృత్ం చేసి్తంద్ధ. వినియోగదారులు, 

వాయ పారులు, త్యారీదారులు మరియు పెట్ుబడిదారుల మనస్తస లలో గందరగోళం 

లేకుండా వయ వహరించడానిి మరియు ఎదురెో వడానిి ఒకే రరీరం ఉండేల్య ఆహార 

శ్రపమాణాలను నిరేశించడానిి FSSAI బాధ్య త్ వహిసి్తంద్ధ. బహుళ-ఫ్సాయి, బహుళ-విభాగ 

నియంశ్రత్ణ నుండి ఒకే లైన్స కమాండ్కు మారర్డం దావ ర్థ ఆహార భశ్రదత్ మరియు 

శ్రపమాణాలకు సంబంధంచిన అనిి  విషయాల కోసం ఒకే రిఫర్కన్సస  పాయింట్ను ఏర్థప టు 

చేయర్డం ఈ చటం్ లక్షయ ం.  

ఆహార్ స్టఫ్టట్య  యొకె  ముఖ్ు ంశాలు అండ్ ప్రామాణిక చటట్యం, 2006- 

ఆహార కల్ల ినిరోధ్క చటం్, 1954, పంర్డ ోఉత్ప తిుల ఆర సర్ట, 1955, మాంసం ఆహార ఉత్ప తిుల 

ఆర సర్ట, 1973, వెజటబుల్ఫ ఆయిల్ఫ శ్రపొర్డక్ ్స  (నియంశ్రత్ణ) ఆర సర్ట, 1947, ఎడిబుల్ఫ ఆయిల్ఫస  

పాయ కేజంగ్ (ర్కగుయ లేషన్స)ఆర సర్ట-8 డీశ్రటాక్,్ 1958 వంటి వివిధ్ కేంశ్రద చట్ాలు ఆయిల్ఫ మీల్ఫ 

మరియు ఎడిబుల్ఫ ఫ్లోర్ట (నియంశ్రత్ణ) ఆర సర్ట, 1967, పాలు మరియు పాల ఉత్ప తిుల ఆర సర్ట, 

1992 మొదలైనవి FSS చటం్, 2006 శ్రపారంభమైన త్ర్థవ త్ రదిు చేయబర్డాయి. 

బహుళ-ఫ్సాయి, బహుళ-విభాగ నియంశ్రత్ణ నుండి ఒకే లైన్స కమాండ్ి మారర్డం దావ ర్థ ఆహార 

భశ్రదత్ మరియు శ్రపమాణాలకు సంబంధంచిన అనిి  విషయాల కోసం ఒకే రిఫర్కన్సస  

పాయింట్ను ఏర్థప టు చేయర్డం కూడా చటం్ లక్షయ ం. ఈ శ్రపభావం కోసం, చటం్ ఢిల్లలోో 

శ్రపధాన కార్థయ లయంతో ఒక సవ త్ంశ్రత్ చటబ్దమిైన అథారిటీని - ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస  

అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియాను ఏర్థప టు చేసి్తంద్ధ. ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస  అథారిటీ ఆఫ్ 

ఇండియా (FSSAI) మరియు ఫ్సేట్్ ఫుడ్ సేఫ్ట ్అథారిటీలు చటం్లోని వివిధ్ నిబంధ్నలను 

అమలు చేసియి. 
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అథారిటీ స్టసథ పన -  

ఆరోగయ  మంశ్రత్తత్వ  ాఖ & కుటుంబ సంక్షేమం, భారత్ శ్రపభుత్వ ం FSSAI అమలు కోసం 

పరిపాలన్న మంశ్రత్తత్వ  ాఖ. ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI) చైర్ట

పరస న్స మరియు చీఫ్ ఎగికాూయ టివ్ ఆఫ్టసర్టను ఇపప టికే భారత్ శ్రపభుత్వ ం నియమించింద్ధ. 

ఛైర్టపరస న్స భారత్ శ్రపభుత్వ  కారయ దరిశ  హోదాలో ఉంటారు. 

4.2. FSSAI నమోదు & లైసెనిై ంగ్ ప్రపప్రకయ: 

ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ంర్డర్ట సస  (FSS) చటం్, 2006 సెక్షన్స 31(1) శ్రపకారం, దేరంలోని శ్రపత్త ఫుడ్ 

బిజనెస్ ఆపరేటర్ట (FBO) ఫుడ్ సేఫ్ట ్ ింద లైసెన్సస  పొందాల. & ఫ్స్ంర్డర్ట సస  అథారిటీ ఆఫ్ 

ఇండియా (FSSAI). 

 FSS శ్రపకారం (లైసెనిస ంగ్ & రిజల్ట్సేష్న్స) నిబంధ్నలు, 2011, లైసెన్సస లు మరియు 

రిజల్ట్సేష్న్సలు 3 అంచెల వయ వసలాో FBOలకు మంజూరు చేయబడాసయి  

 రిజల్ట్సేష్న్స - రూ. 12 లక్షల కంట్ట త్కుె వ వారికి టరిో వర్ట ఉని  చిని  FBOల కోసం 

 ర్థల్ట్ష ్లైసెన్సస  - మధ్య  త్రహా ఆహార త్యారీదారులు, శ్రపాసెసర్ట మరియు రవాణాదారుల 

కోసం 

 సెంశ్రటల్ఫ లైసెన్సస  - పెద-ిఫ్సాయి ఆహార త్యారీదారులు, శ్రపాసెసర్ట మరియు 

రవాణాదారుల కోసం  

FSSAI నమోదు ఆన్లైన్లో జరుగుత్తంది FSSAI వెబ్సై ట్ల  ప్రత్త  ఫుడ్    స్టఫ్టట్య వరింీపు 

వు వసథ (FoSCoS)  

 FoSCoS ఆహార లైసెనిస ంగ్ మరియు నమోదు వయ వసనాు భరీ ిచేసంద్ధ (FLRS). 

 చిని  ఆహార వాయ పార నిర్థవ హకులు FSSAI రిజల్ట్సేష్న్స సరిఫ్ికేట్ పొందవలస ఉంటుంద్ధ 

 “చిని  ఆహార త్యారీదారు” అంట్ట ఏదైన్న ఆహార పదారా్థలను సవ యంగా త్యారు చేసే 

లేదా విశ్రకయించే ఏదైన్న ఆహార త్యారీదారు లేదా చిని  చిలరో వాయ పారి, వాయ పారి, 

సంచరించే వాయ పారి లేదా ాాె లక ఫ్స్ల్ఫ హోలసర్ట (లేదా) కాయ టరర్ట మినహా ఏదైన్న 

మత్పరమైన లేదా సమాజక సమావేాలలో సహా ఆహార్థనిి  పంపణీ చేసే వయ ి.ి;   

or 

 చిని  త్రహా లేదా కుటీర లేదా ఆహార వాయ పార్థనిి సంబంధంచిన ఇత్ర పరిశ్రరమలు 

లేదా వారికి టరిో వర్ట రూ. మించని చిని  ఆహార వాయ పార్థలతో సహా ఇత్ర ఆహార 
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వాయ పార్థలు. 12 లక్షలు మరియు / లేదా ఎవరి ఆహార ఉత్ప త్త ిసమరాయ ం (పాలు మరియు 

పాల ఉత్ప తిులు మరియు మాంసం మరియు మాంసం ఉత్ప తిులు కాకుండా) రోజుకు 

100 కేజీ/ల్లటర్ట మించకూర్డదు 

చిని  ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటర్టగా వరీకారించని ఏదైన్న వయ ి ిలేదా సంస ాభారత్దేరంలో ఆహార 

వాయ పార్థనిి  నిరవ హించడానిి FSSAI లైసెన్సస  పొందాల. 

FSSAI లైసెన్ై  - ర్కండ్ల ర్క్నలు - ర్యప్రషట్యం FSSAI లైసెన్ై  మరియు సెంప్రటల్ FSSAI 

లైసెన్ై  

వాయ పారం యొకె  పరిమాణం మరియు సవ భావం ఆధారంగా, లైసెనిస ంగ్ అధకారం 

మారుతుంద్ధ.  

 పెద ి ఆహార త్యారీదారులు/శ్రపాసెసరోు/శ్రటానోస ప రరో్ు మరియు ఆహార ఉత్ప తిుల 

ద్ధగుమత్తదారులకు కేంశ్రద FSSAI లైసెన్సస  అవసరం 

  మధ్య స-ాపరిమాణ ఆహార త్యారీదారులు, శ్రపాసెసర్ట మరియు రవాణాదారులకు ర్థల్ట్ష ్

FSSAI లైసెన్సస  అవసరం. 

  లైసెన్సస  వయ వధ: FBO కోరిన విధ్ంగా 1 నుండి 5 సంవత్స ర్థలు.  

  ఎకుె వ సంవత్స ర్థలు FSSAI లైసెన్సస  పొందేందుకు అధక రుస్తము. 

 ఒక FBO లైసెన్సస ని ఒకటి లేదా ర్కండు సంవత్స ర్థలుగా పొంద్ధనటయోిత్య, లైసెన్సస  గడువు 

త్యదీి 30 రోజుల కంట్ట ముందుగా పునరుదరిణ చేయవచుచ . 

4.3. ఫుడ్  స్టఫ్టట్య & FSSAI ప్రపమాణాలు & నిబంధనలు: 

ఆహార్ ప్రపమాణాలు  

7.2.1 కేకలు, కక్కలు మరియు ైస్ 

ఈ వరంాలో ఉపయోగించిన “రవ ట్ శ్రకాకర్ట” లేదా “రవ ట్ బిసెె ట్” అనే పదం బటర్ట కేక్, చీజ్

కేక్, శ్రూట్ ఫిల్ఫస సెరియల్ఫ బార్టలు, పండ్ కేక్, త్యమతో కూడిన కేక్ (పండి రకం) వంటి డెజర్టగ్ా 

కొటబ్డే కుక్ట ల్యంటి ఉత్ప త్తనిి స్తచిసి్తంద్ధ. డెజర్ట)్, వెల్ట్సన్్స కేక్లు, మూన్స కేక్లు, సప ంజ్ 

కేక్, శ్రూట్ ఫిల్ఫస పైస్ (ఉదా యాపల్ఫ పై), కసర్్ట స రకాలు, ఓట్ మీల్ఫ కుక్టలు, షుగర్ట కుక్టలు 

మరియు శ్రబిటిష్ “బిసెె టోు” (కుక్టలు లేదా రవ ట్ శ్రకాకర్టస ). 

“2.4.15 బేకరీ ఉత్ప తీ్తల కోసం” ఈ నిబంధనలలో పేరె్క నా  ఆహార్ సంకలనాలన్య 

కల్చి ఉండవచ్చి . నియంప్రత్ణలో అందించిన విధంగా ఇది కృప్రిమ రవ టెనర్న్య 
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కల్చి ఉండవచి ని ఇంక్న అందించబడ్లంది ర్కగుయ లేషన్స 2.4.5 (24, 25, 26, 28)లో 

అంద్ధంచిన విధ్ంగా 3.1.3 ఈ నిబంధ్నలు మరియు లేబుల్ఫ డికరోేషన్స.   

ఇద్ధ శ్రింద్ధ శ్రపమాణాలకు అనుగుణంగా ఉండాల, అవి:—  

(i) పలుచన హైశ్రడోఫ్కోోరిక్ ఆమోంలో కరగని బూడిద (పొడి ఆధారంగా): 0.1 ాానిి 

మించకూర్డదు. 

(ii) వెలితీసన కొవువ  ఆమోత్వ ం (ఒలేయిక్ ఆమోం వలె):- 1.5 ాానిి మించకూర్డదు.  

ఫుడ్  స్టఫ్టట్య 

భాగం I - రిజల్ట్సేష్న్స కోసం దరఖాసి్త చేస్తకునే చిని  ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటరోు 

అనుసరించాలస న సధారణ పరిశుశ్రభత్ మరియు ానిటరీ పదతిులు. 

ఆహార్ త్యారీదారులక సనిటరీ మరియు పరిశుప్రభమైన అవసర్యలు/ 

ప్రాసెసర్/హాు ండటర్  

ఆహారం త్యారు చేయబడిన, శ్రపాసెస్ చేయబడిన లేదా నిరవ హించబడే శ్రపదేరం శ్రింద్ధ 

అవసర్థలకు అనుగుణంగా ఉండాల:  

1. శ్రపాంగణం పారిశుధ్య  శ్రపదేరంలో ఉండాల మరియు మురిి పరిసర్థలు లేకుండా 

ఉండాల మరియు మొత్ంి పరిశుశ్రభమైన వాావరణానిి  నిరవ హించాల. అనిి  కొత్ ి

యూనిటోు పర్థయ వరణ కాలుషయ  శ్రపాంాల నుండి దూరంగా ఏర్థప టు చేయబర్డాయి.  

2. త్యారీ కోసం ఆహార వాయ పార్థనిి  నిరవ హించే శ్రపాంగణంలో మొత్ంి పరిశుశ్రభమైన 

వాావరణానిి  నిరవ హించడానిి త్యారీ మరియు నిలవ  కోసం త్గిన ఫ్సలాం ఉండాల. 

3. శ్రపాంగణం శుశ్రభంగా ఉండాల, త్గినంత్ వెలుతురు మరియు వెంటిలేషన్స మరియు 

కదలక కోసం త్గినంత్ ఖాళ్ళ ఫ్సలాం ఉండాల.  

4. అంత్సి్తలు, పైకపుప లు మరియు గోర్డలు మంచి ఫ్సతా్తలో ఉండాల. ఫ్ఫేోి ంగ్ పెయింట్ 

లేదా ఫ్పోాసర్్ట లేకుండా అవి మృదువుగా మరియు స్తలభంగా శుశ్రభం చేయాల.  

5. ఫ్లోర్ట మరియు సె ర్కడ్్ గోర్డలు శ్రపభావవంత్మైన శ్రిమిసంహారిణతో అవసర్థనిి  బటి ్

కర్డగాల, ఆవరణలో అనిి  క్టటకాలు లేకుండా ఉంచాల. వాయ పారం నిరవ హించే 

సమయంలో పచికారీ చేయర్థదు, బదులుగా ఆవరణలోి వచేచ  శ్రసేప  ఫ్ఫెతలోను 

చంపడానిి ఫ్ఫెత  ోసవ ట్లు/ ఫ్ఫో్యప్డలను ఉపయోగించాల. ిటిక్టలు, త్లుపులు మరియు 
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ఇత్ర ఓపెనింగ్లను నెట్ లేదా శ్రరె న్సతో అమర్థచ ల, ఆవరణను శ్రిమిరహిత్ంగా 

చేయడానిి త్గిన విధ్ంగా త్యారీలో ఉపయోగించే నీరు శ్రాగడానిి యోగయ మైనద్ధ 

మరియు అవసరమైత్య, గురింిచబడిన ఏదైన్న నిరిషి ్వయ వధలో నీటి యొకె  రసయన 

మరియు బాక్టర్ియా పరీక్షలను శ్రకమం త్పప కుండా చేయాల. శ్రపయోగాల.  

6. ఆవరణలో నిరంత్రం శ్రాగునీటి సరఫర్థ ఉండేల్య చూడాల. అర్డపాదర్డపా నీటి 

సరఫర్థ విషయంలో, ఆహారం లేదా వాషంగ్లో ఉపయోగించే నీటిి త్గిన నిలవ  

ఏర్థప టు చేయాల.  

7. పనిచేసేటపుప డు పరికర్థలు మరియు యంశ్రాలు స్తలభంగా శుశ్రభపరచడానిి 

అనుమత్తంచే డిజైన్సతో ఉండాల. కంటైనరోు, పటిక్లు, యంశ్రాల పని భాగాలు 

మొదలైనవాటిని శుశ్రభపరిచే ఏర్థప టోు అంద్ధంచబర్డాయి.  

8. ఆహార్థనిి  త్యారు చేయర్డం, పాయ ింగ్ చేయర్డం లేదా నిలవ  చేయర్డంలో ఎల్యంటి 

పాశ్రత్, కంటైనర్ట లేదా ఇత్ర పరికర్థలను ఉపయోగించర్డం వల ోలోహ కాలుషయ ం వల ో

ఆరోగాయ నిి హాని కలుగుతుంద్ధ. (ర్థగి లేదా ఇత్డిి పాశ్రత్లకు సరైన లైనింగ్ ఉండాల).  

9. అచుచ  / శల్లంశ్రధాలు మరియు ముటడ్ి నుండి సేవ చి ను నిరి్థరించడానిి అనిి  

పరికర్థలను శుశ్రభంగా ఉంచాల, కడిగి, ఎంర్డెటి ్ మరియు వాయ పారం ముగిసే 

సమయానిి పేర్థచ ల..  

10. సరైన త్నిఖీని అనుమత్తంచడానిి అనిి  పరికర్థలను గోర్డలకు దూరంగా ఉంచాల.  

11. సమరవాంత్మైన ల్ట్ైనేజీ వయ వస ా ఉండాల మరియు చెత్నిు పారవేసేందుకు త్గిన 

నిబంధ్నలు ఉండాల.  

12. శ్రపాసెసంగ్ మరియు త్యారీలో పనిచేసే కారిమ కులు ఫ్క్టనో్స అశ్రపానోు, హాయ ండ్ ఫ్గోోవ్స  

మరియు హెడ్ వేరనోు ఉపయోగించాల.  

13. అంటు వాయ ధులతో బాధ్పడుతుని  వయ కిులు పని చేయడానిి అనుమత్తంచబర్డరు. 

ఏదైన్న కోత్లు లేదా గాయాలు అనిి  సమయాలలో కపప బడి ఉంటాయి మరియు వయ ి ి

ఆహారంతో శ్రపత్య క్ష సంబంధ్ంలోి ర్థవడానిి అనుమత్తంచకూర్డదు.  
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14. ఫుడ్ హాయ ంర్డరో్టలందరూ త్మ వేలు గోళనోు కత్తరిించి, శుశ్రభంగా ఉంచుకోవాల మరియు 

పనిని శ్రపారంభించే ముందు మరియు టాయిలెట్ ఉపయోగించిన శ్రపత్తసరీ సబుబ  లేదా 

డిటర్కంాట్ మరియు నీటితో చేతులు కడుకోె వాల. ఆహార నిరవ హణ శ్రపశ్రియల 

సమయంలో రరీర భాగాల గోకర్డం, జుట్ుకు దూరంగా ఉండాల.  

15. ఫుడ్ హాయ ంర్డరో్టలందరూ ధ్రించర్డం, త్పుప డు గోరోు లేదా ఇత్ర వసి్తవులు లేదా 

వదులుగా ఉండే ఆభరణాలు ఆహారంలో పర్డకుండా ఉండాల మరియు వారి ముఖం 

లేదా జుట్ును ాకకూర్డదు.  

16. శ్రపాంగణంలో ముఖయ ంగా ఆహార్థనిి  నిరవ హించేటపుప డు త్తనర్డం, నమలర్డం, 

ధూమపానం చేయర్డం, ఉమిమ వేయర్డం మరియు ముకుె  ఊదర్డం వంటివి 

నిషేధంచబర్డాయి.  

17. నిలవ  చేయబడిన లేదా అమమ కానిి ఉదిేశంచిన అనిి  వసి్తవులు వినియోగానిి 

సరిపోాయి మరియు కాలురయ నిి  నివారించడానిి సరైన కవర్ట కలగి ఉండాల.  

18. ఆహార పదారా్థలను రవాణా చేయడానిి ఉపయోగించే వాహన్నలు మంచి మరమమ తులు 

మరియు శుశ్రభంగా ఉంచాల.  

19. పాయ క్ చేసన రూపంలో లేదా కంటైనరలోో రవాణా చేసి్తని పుప డు ఆహార్థలు అవసరమైన 

ఉష్ణణ శ్రగత్ను నిరవ హించాల.  

20. పురుగుమందులు / శ్రిమిసంహారకాలను విడిగా మరియు ఆహార త్యారీ / నిలవ  / 

నిరవ హణ శ్రపాంాల నుండి దూరంగా ఉంచాల మరియు నిలవ  చేయాల. 

4.4. లేబుల్చంగ్ ప్రపమాణాలు (నియంప్రత్ణ 2.5 of FSS) 

ఆహార కల్లనిి నిరోధంచే (PFA) నియమాలు, 1955, మరియు 1977 న్నటి బరువులు మరియు 

కొలత్ల శ్రపమాణాల (పాయ కేజ్ చేయబడిన వసి్తవులు) నియమాలలోని పార్ట ్ 2.4లో పేరెొ ని  

విధ్ంగా పాయ క్ చేయబడిన ఆహార ఉత్ప తిుల కోసం లేబులంగ్ అవసర్థలు, లేబుల్ఫలు శ్రింద్ధ 

సమాచార్థనిి  కలగి ఉండాల: 

1. పేరు, వాణజయ  పేరు లేదా వివరణ 

2. బరువు లేదా వాల్యయ మ్ దావ ర్థ వాటి కూరుప  యొకె  అవరోహణ శ్రకమంలో ఉత్ప త్తలిో 

ఉపయోగించే పదారా్థల పేరు 
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3. త్యారీదారు/పాయ కర్ట యొకె  పేరు మరియు పూరి ి చిరున్నమా, ద్ధగుమత్తదారు, 

ద్ధగుమత్త చేస్తకుని  ఆహారం యొకె  మూలం దేరం (ఆహార కథనం భారత్దేరం 

వెలుపల త్యారు చేయబడి, భారత్దేరంలో పాయ క్ చేయబడి ఉంట్ట) 

4. పోషకాహార సమాచారం 

5. ఆహార సంకలన్నలు, రంగులు మరియు రుచులకు సంబంధంచిన సమాచారం 

6. ఉపయోగం కోసం స్తచనలు 

7. వెజ్ లేదా న్నన్స వెజ్ సంబల్ఫ 

8. నికర బరువు, సంఖయ  లేదా కంటెంట్ వాల్యయ మ్ 

9. విలక్షణమైన బాయ చ్, ల్యట్ లేదా కోడ్ నంబర్ట 

10. త్యారీ మరియు పాయ కేజంగ్ యొకె  నెల మరియు సంవత్స రం 

11. ఉత్ప ఫ్త్త ిఉత్మింగా వినియోగించబడే నెల మరియు సంవత్స రం 

12. గరిష ్రిటైల్ఫ ధ్ర 

అంద్ధంచినద్ధ — (i) గోధుమలు, బియయ ం, త్ృణధాన్నయ లు, పండి, మసల్య మిశ్రరమాలు, 

మూలకలు, మసల్యలు, ట్టబుల్ఫ ఉపుప , పంచదార, ెలంో లేదా న్నన్స వంటి ముడి వయ వసయ 

ఉత్ప తిుల విషయంలో పోషక సమాచారం అవసరం ఉంర్డకపోవచుచ . - పోషక ఉత్ప తిులు, 

కరిే టీ, కాఫ్ట, కరిే కాఫ్ట, కాఫ్ట-షకోరి మిశ్రరమం, పాయ కేజ్స  శ్రడింింగ్ వాటర్ట, పాయ క్ చేసన మినరల్ఫ 

వాటర్ట, ఆలె హాలక్ పానీయాలు లేదా పండి మరియు కూరగాయలు, శ్రపాసెస్ చేయబడిన 

మరియు ముందుగా పాయ క్ చేయబడిన వివిధ్ రకాల కూరగాయలు, పండి, కూరగాయలు 

మరియు ఒకే పదారంి, ఊరగాయలు, పాపడ్ లేదా ఆస్తపశ్రతులు, హోటళలోో లేదా ఆహార 

సేవల విశ్రకేత్లు లేదా హల్యవ యిలు అంద్ధంచే త్క్షణ వినియోగం కోసం అంద్ధంచబడే 

ఆహార్థలతో కూడిన ఉత్ప తిులు , లేదా పెదమిొత్ంిలో షపప ంగ్ చేయబడిన ఆహారం 

వినియోగదారులకు ఆ రూపంలో విశ్రకయించబర్డదు. 

వరింీచే చోట, ఉత్ప ిీ లేబుల్ త్పప నిసరిగా కంది వాటిని కల్చి ఉండాల్చ - 

 రేడియేషన్స యొకె  శ్రపయోజనం మరియు విిరణం చేయబడిన ఆహారం విషయంలో 

లైసెన్సస  సంఖయ . కలరింగ్ పదారంా యొక్క అదనపు అదనంగా.  

 మాంసహార ఆహారం - పక్షులు, మంచినీరు లేదా సముశ్రద జంతువులు, గుడోు లేదా 

ఏదైన్న జంతు మూల్యనిి చెంద్ధన ఉత్ప త్తతిో సహా ఏదైన్న జంతువు యొకె  మొత్ంి లేదా 

భాగానిి  కలగి ఉని  ఏదైన్న ఆహారం, పాలు లేదా పాల ఉత్ప తిులతో సహా - త్పప నిసరిగా 

గోధుమ రంగు చిహిా నిి  కలగి ఉండాల. -శ్ర నౌ్స సెే వ ర్ట అవుట్లైన్స లోపల నిండిన వృత్ంి 
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పాయ కేజీపై శ్రపముఖంగా శ్రపదరిశ ంచబడుతుంద్ధ, ఆహారం పేరు లేదా శ్రబాండ్ పేరుకు 

దగరాగా ఉని  డిస్ఫ్పే ోలేబుల్ఫపై నేపథాయ నిి విరుదంిగా ఉంటుంద్ధ. 

 ాఖాహార ఆహారం త్పప నిసరిగా ఆకుపచచ  రంగుతో నిండిన వృత్ంి యొకె  చిహిా నిి  

కలగి ఉండాల, అల్యే ఒక చతురశ్రసం లోపల ఆకుపచచ  రూపురేఖలు శ్రపముఖంగా 

శ్రపదరిశ ంచబర్డాయి. 

 అనిి  డికరోేషన్సలు ఇల్య ఉంర్డవచుచ : పాయ కేజీి స్తరక్షిత్ంగా అత్తించిన లేబుల్ఫపై 

ఇంీషో్ లేదా హిందీలో ముశ్రద్ధంచబడి ఉంర్డవచుచ  లేదా ద్ధగుమత్త చేస్తకుని  పాయ కేజీని 

కలగి ఉన్సన అదనపు రేపర్టపై త్యారు చేయవచుచ  లేదా పాయ కేజీపైనే ముశ్రద్ధంచబడి 

ఉంర్డవచుచ  లేదా కారుస లేదా ట్టప్డపై గటిగ్ా అత్తించబడి ఉంర్డవచుచ . పాయ కేజీ మరియు 

కసమ్్స  ఫ్ యోర్కన్సస కు ముందు అవసరమైన సమాచార్థనిి  కలగి ఉంటుంద్ధ. 

ఎగుమత్తదారులు భారత్దేానిి ఎగుమత్త చేయబడే ఉత్ప తిుల కోసం లేబుల్ఫలను 

రూపొంద్ధంచే ముందు “FSS (పాయ కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) ర్కగుయ లేషన్స 2011”లోని 2వ 

అధాయ యానిి  మరియు ఆహార భశ్రదత్ మరియు శ్రపమాణాల (పాయ కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) 

నియంశ్రత్ణ యొకె  సంకలన్ననిి  సమీక్షించాల. FSSAI లేబులంగ్ ర్కగుయ లేషన్సను 

సవరించింద్ధ మరియు దాని శ్రపభావానిి సంబంధంచిన శ్రడాఫ్ ్నోటిఫికేషన్స ఏశ్రపల్ఫ 11, 2018న 

శ్రపచురించబడింద్ధ, WTO సభయ  దేాల నుండి వాయ ఖయ లను ఆహావ నిసి్తంద్ధ మరియు 

రవ కరించిన వాయ ఖయ లు సమీక్షలో ఉన్ని యి మరియు శ్రపచురణ త్యదీ తెలయదు.  

FSS పాయ కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్ ర్కగుయ లేషన్స 2011 శ్రపకారం, మల్ల-్పీస్ పాయ కేజీలతో సహా 

“శ్రపీ-పాయ కేజ్స ” లేదా “శ్రపీ పాయ క్ స ఫుడ్”, లేబుల్ఫపై త్పప నిసరిగా సమాచార్థనిి  కలగి ఉండాల.iii 

అధ్యు యం - 5 

మైప్రకో/అసంఘటిత్ సంసథలక అవక్నశాలు 

5.1. PM-FME పథకం: 

ఫుడ్ శ్రపాసెసంగ్ పరిశ్రరమల మంశ్రత్తత్వ  ాఖ (MoFPI), ర్థల్ట్ర్ల భాగసవ మయ ంతో, ఆరికా, 

సంకేత్తక మరియు వాయ పార మదతిును అంద్ధంచర్డం కోసం, "మైశ్రకో ఫుడ్ శ్రపాసెసంగ్ ఎంటర్ట

ల్ట్పైజెస్ రె మ్ (PM FME రె మ్) యొకె  PM ఫ్యరమ లైజేషన్స" యొకె  ఆల్ఫ ఇండియా కేంశ్రద 

శ్రపాయోజానిి  శ్రపారంభించింద్ధ. ఇపప టికే ఉని  మైశ్రకో ఫుడ్ శ్రపాసెసంగ్ సంసలాు. పథకం 

యొకె  లక్ష్యయ లు: 

I. GST, FSSAI పరిశుశ్రభత్ శ్రపమాణాలు మరియు ఉదోయ గ్ ఆధార్ట కోసం రిజల్ట్సేష్న్సతో అప్డ-

శ్రేడేషన్స మరియు ఫ్యరమ లైజేషన్స కోసం మూలధ్న పెట్ుబడిి మదతిు;  
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II. నైపుణయ  శక్షణ దావ ర్థ సమరాయ  పెంపుదల, ఆహార భశ్రదత్, శ్రపమాణాలపై సంకేత్తక 

పరిజ్జననం అంద్ధంచర్డం;  

III. DPR త్యారీి, బాయ ంక్ లోన్స పొందేందుకు మరియు అప్డ-శ్రేడేషన్స కోసం హాయ ండ్ 

హోలసంగ్ సపోర్ట;్  

IV. రైతు ఉత్ప త్తదిారుల సంసలాు (FPOలు), సవ యం సహాయక బృందాలు (SHGలు), 

మూలధ్న పెట్ుబడి కోసం ఉత్ప త్తదిారుల సహకార సంఘాలు, సధారణ మౌలక 

సదుపాయాలు మరియు మదతిు శ్రబాండింగ్ మరియు మార్కె టింగ్కు మదతిు.iv 
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