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ਅਧਿਆਇ 1 

ਜਾਣ-ਪਛਾਣ 

 

1.1.ਉਦਯੋਧਗਿ ਸੰਿੇਪ ਜਾਣਿਾਰੀ: 

ਬੇਿਰੀ 

ਬੇਕਰੀ ਦਾ ਸਮਾਨ ਆਧੁਸਨਕ ਜੀਵਨ ਸੈਲ੍ੀ ਦਾ 

ਇੱਕ ਅਸਨਿੱਖੜਵਾਂ ਅਿੰਗ ਹੈ। ਬੇਕਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ, 

ਬਰੈਿੱਡ, ਰੋਲ੍, ਕੂਕੀਜ਼, ਪ੍ਕੌੜੇ, ਪੇ੍ਸਟਰੀਆਂ ਅਤੇ 

ਮਸ਼ਿਨ ਤੱਕ ਸੀਸਮਤ ਨਹੀਂ ਹਨ, ਜੋ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਸਕਸੇ ਸਕਸਮ ਦੇ ਅਨਾਜ ਤੋਂ ਬਣੇ ਆਟ ੇਜਾਂ ਭਜੋਨ 

ਤੋਂ ਸਤਆਰ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਸੱੁਕੀ ਗਰਮੀ 'ਤੇ 

ਪ੍ਕਾਏ ਜਾਂਦ ੇਹਨ, ਖਾਸ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਕਸੇ ਖਾਸ ਸਕਸਮ ਦੇ ਓਵਨ ਸਵੱਚ। ਬੇਕਰੀ ਅਤ ੇਬੇਕਡ ਸਮਾਨ ਦੀਆਂ ਸਰੇਣੀਆਂ ਸਜਵੇਂ 

ਸਕ ਬਾਰ, ਬਰੈਿੱਡ (ਬੈਗਲ੍, ਬਨ, ਰੋਲ੍, ਸਬਸਕੁਟ ਅਤ ੇ ਲੋ੍ਫ ਬਰੈਿੱਡ), ਕੂਕੀਜ਼, ਸਮਠਾਈਆਂ (ਕੇਕ, ਪ੍ਨੀਰਕੇਕ ਅਤ ੇ

ਪ੍ਾਈ), ਮਸ਼ਿਨ, ਪ੍ੀਜ਼ਾ, ਸਨੈਕ ਕੇਕ, ਅਤ ੇਟੌਰਸਟਲ੍ਾ (ਡੋਨਟਸ, ਡੈਸਨਸ, ਸਮੱਠੇ ਰੋਲ੍, ਦਾਲ੍ਚੀਨੀ ਰੋਲ੍ ਅਤ ੇਕੌਫੀ ਕੇਕ)। 

ਸਾਡ ੇਦੁਆਰਾ ਖਪ੍ਤ ਕੀਤ ੇਗਏ ਭੋਜਨ ਦੁਆਰਾ ਊਰਜਾ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਅਤ ੇਸਾਡ ੇਸਰੀਰ ਨੂਿੰ  ਕਿੰਮ ਕਰਨ ਦੀ 

ਲੋ੍ੜ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। ਸਜਵੇਂ ਸਾਨੂਿੰ  ਆਪ੍ਣੀ ਕਾਰ ਸਵੱਚ ਗੈਸੋਲ੍ੀਨ ਪ੍ਾਉਣ ਜਾਂ ਆਪ੍ਣੇ ਸੈਿੱਲ੍ ਫੋਨ ਦੀ ਬੈਟਰੀ ਰੀਚਾਰਜ ਕਰਨ ਦੀ 

ਲੋ੍ੜ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ, ਸਾਡ ੇਸਰੀਰ ਨੂਿੰ  ਹਰ ਰੋਜ਼ ਊਰਜਾ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਨ ਵਾਲੇ੍ ਭੋਜਨ ਨਾਲ੍ ਖੁਆਉਣ ਦੀ ਲੋ੍ੜ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। ਇੱਕ 

ਸਿੰਤੁਸਲ੍ਤ ਖੁਰਾਕ ਸਾਡ ੇਸਰੀਰ ਨੂਿੰ  ਸਹੀ ਮਾਤਰਾ ਸਵੱਚ ਊਰਜਾ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰੇਗੀ ਸਜਸਦੀ ਸਾਨੂਿੰ  ਸਸਹਤਮਿੰਦ ਰਸਹਣ ਲ੍ਈ 

ਲੋ੍ੜ ਹੈ, ਅਤ ੇਕਾ਼ਿੀ ਕੱਚਾ ਮਾਲ੍। ਬੇਕਰੀਆਂ ਦੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂਿੰ  ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਸਹਤ ਲ੍ਈ ਨੁਕਸਾਨਦੇਹ ਮਿੰ ਸਨਆ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ। ਸਸਹਤ-ਅਧਾਰਤ ਬੇਕਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਉਹ ਉਤਪ੍ਾਦ ਹੁਿੰ ਦ ੇਹਨ, ਸਜਨਹ ਾਂ ਨੂਿੰ  ਲੋ੍ੜੀਂਦੀ ਮਾਤਰਾ ਸਵੱਚ ਖਪ੍ਤ ਕੀਤ ੇਜਾਣ 

'ਤੇ, ਆਮ ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਸਪ੍ਲ੍ਾਈ ਤੋਂ ਇਲ੍ਾਵਾ ਸਵਸੇਸ ਸਸਹਤ ਲ੍ਾਭ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹੁਿੰ ਦ ੇਹਨ। 

ਬੇਕਰੀ ਮਾਲ੍ਕ ਵੀ ਸਸਹਤਮਿੰਦ ਸਵਕਲ੍ਪ੍ਾਂ ਨਾਲ੍ ਬੇਕਰੀ ਦੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਵੇਚ ਰਹੇ ਹਨ। ਬੇਕਰ ਹੁਣ ਇਸ ਨੂਿੰ  ਸਸਹਤਮਿੰ ਦ 

ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਵਧੇਰੇ ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਅਤ ੇ ਸੁਆਦੀ ਬਣਾਉਣ ਲ੍ਈ ਵਾਧੂ ਸਾਵਧਾਨੀਆਂ ਵੀ ਵਰਤ ਰਹੇ ਹਨ। 
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ਬੇਕਰੀ ਆਈਟਮਾਂ ਦੁਆਰਾ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤ ੇਗਏ ਸਵਾਦ ਅਤ ੇਆਰਾਮ ਦਾ ਅਨਿੰ ਦ ਲ੍ੈਂਦ ੇਹੋਏ ਚਿੰਗੀ ਸਸਹਤ ਨੂਿੰ  ਬਰਕਰਾਰ 

ਰੱਖਣ ਲ੍ਈ, ਗਾਹਕਾਂ ਨੂਿੰ  ਸਸਹਤਮਿੰਦ ਸਵਕਲ੍ਪ੍ਾਂ ਬਾਰੇ ਜਾਣੂ ਹੋਣ ਦੀ ਲੋ੍ੜ ਹੈ। 

1.1.1 ਬੇਿਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੀਆਂ ਧਿਸਮਾਂ 

• ਰੋਟੀ- ਬਰੈਿੱਡ ਦੁਨੀਆ ਦੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸਭ ਤੋਂ ਪੁ੍ਰਾਣੇ ਰੂਪ੍ਾਂ ਸਵੱਚੋਂ ਇੱਕ ਹਨ ,ਇਹ ਇੱਕ ਆਟ ੇਅਤ ੇਪ੍ਾਣੀ ਦੇ 

ਸਮਸਰਣ ਦੁਆਰਾ ਬਣਾਈਆਂ ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ। 

• ਕੇਕ - ਕੇਕ ਜਾਂ ਤਾਂ ਬਹੁਤ ਸਾਦ ੇਜਾਂ ਕਾ਼ਿੀ ਫੈਂਸੀ ਬਣਾਏ ਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ, ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਜਨਮਸਦਨ, ਸਕਰਸਮਸ, 

ਸਵਆਹ, ਬੇਬੀ ਸਾਵਰ, ਅਤ ੇਬਰਾਈਡਲ੍ ਸਾਵਰ, ਅਤ ੇਹੋਰ ਬਹੁਤ ਸੁਿੰ ਦਰਤਾ ਵਾਲੇ੍ ਸਮਾਗਮਾਂ 'ਤੇ ਪ੍ਰੋਸੇ ਜਾਂਦ ੇ

ਹਨ ! 

• ਬਨ - ਬੈਗਲ੍, ਪ੍ਰਸਸੱਧ ਨਾਸਤੇ ਦੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ, ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਮੀਰ ਕਣਕ ਦੇ ਆਟ ੇਤੋਂ ਬਣੀਆਂ ਹੁਿੰ ਦੀਆਂ ਹਨ 

ਅਤ ੇਇੱਕ ਸਰਿੰਗ ਦੇ ਰੂਪ੍ ਸਵੱਚ ਆਉਂਦੀਆਂ ਹਨ। 

• ਪੇ੍ਸਟਰੀਆਂ - ਪੇ੍ਸਟਰੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਨਾਲ੍ ਬਣੀਆਂ ਬੇਕਡ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂਿੰ  ਦਰਸਾਉਂਦੀਆਂ ਹਨ ਸਜਨਹ ਾਂ ਸਵੱਚ 

ਅਕਸਰ ਮੱਖਣ, ਖਿੰਡ, ਸਾਰਟਸਨਿੰ ਗ, ਆਟਾ, ਬੇਸਕਿੰਗ ਪ੍ਾਊਡਰ ਅਤ ੇਅਿੰਡ ੇਸਾਮਲ੍ ਹੁਿੰ ਦ ੇਹਨ। 

• ਸਬਸਕੁਟ/ਕੂਕੀਜ਼ - ਭਾਵੇਂ ਤੁਸੀਂ ਉਹਨਾਂ ਨੂਿੰ  “ਕੂਕੀਜ਼,” “ਸਬਸਕੁਟ,” ਜਾਂ ਇੱਥੋਂ ਤੱਕ ਸਕ “ਕੋਈਕੀ” ਕਸਹਿੰਦ ੇਹੋ, 

ਦੁਨੀਆ ਭਰ ਸਵੱਚ ਕੂਕੀਜ਼ ਨੂਿੰ  ਸਪ੍ਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਉਹਨਾਂ ਨੂਿੰ  ਕੱਸਟਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਮੋਲ੍ਡ ਕੀਤਾ ਜਾ 

ਸਕਦਾ ਹੈ, ਰੋਲ੍ਡ ਅਤੇ ਕੱਸਟਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਬਾਰਾਂ ਸਵੱਚ ਬੇਕ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਸੈਂਡਸਵਚ ਸਫਸਲ੍ਿੰ ਗ 

ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਰਿੰਗੀਨ ਆਈਸਸਿੰਗਾਂ ਨਾਲ੍ ਸਜਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

• ਡੋਨਟਸ - ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਮੱਠੇ ਅਤ ੇਡੂਿੰ ਘੇ ਤਲੇ੍ ਹੋਏ; ਡੋਨਟਸ ਮੱਧ ਸਵੱਚ ਇੱਕ ਮੋਰੀ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਜਾਂ ਜੈਲ੍ੀ, 

ਕਰੀਮ ਜਾਂ ਕਸਟਰਡ ਵਰਗੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨਾਲ੍ ਭਰੇ ਇੱਕ ਠੋਸ ਟੁਕੜ ੇਦੇ ਰੂਪ੍ ਸਵੱਚ ਆਉਂਦ ੇਹਨ। 
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1.2.ਉਤਪਾਦ ਵੇਰਵਾ: 

ਇੱਕ ਕੂਕੀ ਇੱਕ ਸਨੈਕ ਹੈ ਜੋ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਪ੍ਤਲ੍ਾ, 

ਫਲੈ੍ਟ ਅਤ ੇ ਸਮੱਠਾ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਬੇਕ ਜਾਂ ਤਸਲ੍ਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਸਵੱਚ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਆਟਾ, ਚੀਨੀ 

ਅਤ ੇ ਕੁਝ ਸਕਸਮ ਦੀ ਚਰਬੀ ਜਾਂ ਤੇਲ੍ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ। 

ਹੋਰ ਵੀ ਸਾਮਲ੍ ਕੀਤ ੇ ਜਾ ਸਕਦ ੇ ਹਨ ਸਜਵੇਂ ਸਕ 

ਸੌਗੀ, ਓਟਸ, ਬਦਾਮ, ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ, ਆਸਦ। 

ਦੁੱ ਧ, ਕੌਫੀ ਜਾਂ ਚਾਹ ਵਰਗੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ੍ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ 

ਨੂਿੰ  ਕਈ ਵਾਰ ਕੂਕੀਜ਼ ਨਾਲ੍ ਪ੍ਰੋਸਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਅਕਸਰ 'ਡਿੰਕ' ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇੱਕ ਅਸਜਹਾ ਤਰੀਕਾ ਜੋ ਸੱਕਰ 

ਨੂਿੰ  ਭਿੰਗ ਕਰਕੇ ਸਮੱਠੇ ਤੋਂ ਵਧੇਰੇ ਸਮਠਾਸ ਛੱਡਦਾ ਹੈ, ਅਜੇ ਵੀ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਬਣਤਰ ਨੂਿੰ  ਨਰਮ ਕਰਦੇ ਹਨ| 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਕੂਕੀਜ਼ ਉਦੋਂ ਤੱਕ ਬੇਕ ਕੀਤੀਆਂ ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਸਕ ਓਹ ਸਕਰਸਪ੍ ਰਸਹਣ ਜਾਂ ਸਸਰਫ ਲ੍ਿੰ ਬ ੇਸਮੇਂ 

ਤੱਕ ਗਰਮ ਰਸਹਣ, ਪ੍ਰ ਕੁਝ ਖਾਸ ਸਕਸਮਾਂ ਦੀਆਂ ਕੂਕੀਜ਼ ਸਬਲ੍ਕੁਲ੍ ਵੀ ਬੇਕ ਨਹੀਂ ਕੀਤੀਆਂ ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ। ਕੂਕੀਜ਼ 

ਨੂਿੰ  ਖਿੰਡ, ਕੂਕੀਜ਼, ਖਿੰਡ, ਕੋਕੋ, ਮੂਿੰ ਗਫਲ੍ੀ ਦੇ ਮੱਖਣ, ਬਦਾਮ, ਜਾਂ ਸੱੁਕੇ ਮੇਵੇ ਸਮੇਤ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਇੱਕ ਸਰੇਣੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕਰਦ ੇਹੋਏ, ਸਕਸਮਾਂ ਦੀ ਇੱਕ ਸਵਸਾਲ੍ ਸਰੇਣੀ ਸਵੱਚ ਸਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਕੂਕੀ ਦੀ ਨਰਮਤਾ ਇਸ ਗੱਲ੍ 'ਤੇ ਅਧਾਰਤ 

ਹੋਵੇਗੀ ਸਕ ਇਹ ਸਕਿੰ ਨੀ ਦੇਰ ਤੱਕ ਪ੍ਕਾਇਆ ਸਗਆ ਹੈ। 

ਬੇਕਡ ਸਨੈਕਸ ਸਮਠਾਈਆਂ ਹਨ। ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਆਟ,ੇ ਚੀਨੀ, ਤਰਲ੍ ਅਤ ੇਚਰਬੀ ਨਾਲ੍ ਬਣੀ, ਇੱਕ ਕੂਕੀ ਇੱਕ ਛੋਟੀ 

ਸਮੱਠੀ, ਕਸਰਸਪ੍ੀ ਜਾਂ ਕੇਕ ਵਰਗੀ ਪੇ੍ਸਟਰੀ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। ਉਹ ਇਹਨਾਂ ਦੁਆਰਾ ਵੱਖਰੇ ਹਨ: 

• ਉੱਚ ਖਿੰਡ ਸਮੱਗਰੀ 

• ਉੱਚ ਚਰਬੀ ਸਮੱਗਰੀ 

• ਘੱਟ ਨਮੀ 

ਕੂਕੀ ਦਾ ਨਾਮ ਡੱਚ ਸਬਦ ਕੋਏਕਜੇ ਤੋਂ ਸਲ੍ਆ ਸਗਆ ਹੈ, ਸਜਸਦਾ ਅਰਥ ਹੈ 'ਛੋਟਾ ਕੇਕ।' ਪ੍ਸਹਲ੍ੀ ਕੂਕੀ 7ਵੀਂ ਸਦੀ 

ਈਸਵੀ ਦੀ ਹੈ ਪ੍ਰਸੀਆ ਸਵੱਚ, ਸਜੱਥ ੇਇਸਨੂਿੰ  ਪ੍ਸਹਲ੍ੀ ਵਾਰ ਖਿੰਡ ਨਾਲ੍ ਉਗਾਇਆ ਸਗਆ ਸੀ। ਕੂਕੀਜ਼ ਨੂਿੰ  ਇਿੰਗਲ੍ੈਂਡ ਅਤੇ 
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ਸਬਰਸਟਸ ਕਲੋ੍ਨੀਆਂ ਸਵੱਚ ਕੂਕੀਜ਼ ਵੀ ਸਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਉਹਨਾਂ ਨੂਿੰ  ਜਰਮਨਾਂ ਦੁਆਰਾ ਕੇਕਸ, ਜਾਂ ਪ੍ਲੈ੍ਟਜ਼ਚੇਨ ਸਕਹਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਨੂਿੰ  ਸਪੈ੍ਸਨਸ ਦੁਆਰਾ ਗੈਲੇ੍ਟਾ ਸਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਟਲ੍ੀ ਸਵੱਚ ਕਈ ਸਕਸਮਾਂ ਦੀਆਂ ਕੂਕੀਜ਼ 

ਸਮਲ੍ਦੀਆਂ ਹਨ, ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਅਮਰੇਟੀ ਅਤ ੇਸਬਸਕੋਟੀ ਸਾਮਲ੍ ਹਨ। ਅਮਰੀਕਾ ਸਵੱਚ, ਸਭ ਤੋਂ ਆਮ ਕੂਕੀ ਦਾ ਸੁਆਦ 

ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚੱਪ੍ ਹੈ। 

ਕੂਕੀ ਆਟ ੇਦੇ ਸਨਰਮਾਣ ਸਵੱਚ ਸਤਿੰ ਨ ਮੱੁਖ ਪ੍ੜਾਅ ਹਨ: 

• ਕਰੀਸਮਿੰਗ: ਇੱਕ ਫੁੱ ਲ੍ਦਾਰ ਸਦੱਖ ਬਣਾਉਣ ਲ੍ਈ ਹਵਾ ਦੇ ਸੈਿੱਲ੍ਾਂ ਨੂਿੰ  ਹਾਸਲ੍ ਕਰਨ ਲ੍ਈ, ਚਰਬੀ ਜਾਂ ਸਾਰਟਸਨਿੰ ਗ ਨੂਿੰ  

ਖਿੰਡ ਨਾਲ੍ ਕਰੀਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਮੌਕੇ 'ਤੇ, ਹੋਰ ਸਮੱਗਰੀ ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਨਮਕ, ਸੱੁਕੇ ਅਿੰਡ,ੇ ਅਤੇ ਬੇਸਕਿੰਗ ਪ੍ਾਊਡਰ 

ਨੂਿੰ  ਵੀ ਆਟ ੇਦੀ ਸਮਰੂਪ੍ਤਾ ਨੂਿੰ  ਵਧਾਉਣ ਲ੍ਈ ਜੋਸੜਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

• ਤਰਲ੍ ਸਿੰ ਸਮਲ੍ਨ: ਇਸ ਪ੍ੜਾਅ 'ਤੇ, ਤਰਲ੍ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨੂਿੰ  ਜੋੜਨ ਨਾਲ੍ ਆਟ ੇਨੂਿੰ  ਸਖਿੰ ਡਾਉਣ ਅਤੇ ਇਕਸਾਰ ਬਣਾਉਣ 

ਸਵਚ ਮਦਦ ਸਮਲ੍ਦੀ ਹੈ, ਅਤ ੇਹਵਾਬਾਜ਼ੀ ਜਾਰੀ ਰਸਹਿੰਦੀ ਹੈ। 

• ਸੱੁਕੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਨੂਿੰ  ਸਾਮਲ੍ ਕਰਨਾ: ਆਟਾ ਜੋੜਨ ਦਾ ਆਖਰੀ ਪ੍ੜਾਅ, ਜਾਂ ਆਟ ੇਨੂਿੰ  ਫੋਲ੍ਡ ਕਰਨਾ, ਹਵਾ ਦੇ 

ਸੈਿੱਲ੍ਾਂ ਨੂਿੰ  ਨਸਟ ਕੀਤ ੇ ਸਬਨਾਂ ਆਟ ੇ ਨੂਿੰ  ਹੌਲ੍ੀ-ਹੌਲ੍ੀ ਆਟ ੇ ਸਵੱਚ ਸਾਮਲ੍ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਆਖਰੀ ਪ੍ੜਾਅ 'ਤੇ ਆਟਾ 

ਜੋੜਨਾ ਇੱਕ ਗਲ੍ੂਟਨ ਮੈਸਟਰਕਸ ਦੇ ਗਠਨ ਨੂਿੰ  ਵੀ ਰੋਕਦਾ ਹੈ, ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਕੂਕੀ ਲ੍ਈ ਇੱਕ ਛੋਟਾ ਦਿੰਦੀ ਬਣਾਉਂਦਾ 

ਹੈ। ਇਸ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਕੂਕੀ ਨੂਿੰ  ਇੱਕ ਸਿੰ ਖੇਪ੍ ਦਿੰਦੀ ਸਮਲ੍ਦੀ ਹੈ। 

ਕੂਕੀਜ਼ ਦਾ ਸਨਰਮਾਣ ਕਈ ਤਰਹਾਂ ਦੀਆਂ ਫਾਰਮੂਲ੍ਾ ਰਚਨਾਵਾਂ ਸਵੱਚ, ਕਈ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਆਕਾਰਾਂ ਅਤੇ ਆਕਾਰਾਂ ਸਵੱਚ, ਅਤ ੇ

ਸਨਰਮਾਣ ਦੀਆਂ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਪ੍ਰਸਕਸਰਆਵਾਂ ਦੁਆਰਾ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਆਟਾ, ਪ੍ਾਣੀ, ਚਰਬੀ, ਖਿੰਡ ਅਤ ੇ ਰਸਾਇਣਕ 

ਖਮੀਰ ਮੱੁਖ ਭਾਗ ਹਨ। 

1.3.ਮਾਰਿੀਟ ਸੰਭਾਵੀ: 

ਭਾਰਤ ਦਾ ਸਬਸਕੁਟ ਬਾਜ਼ਾਰ 2016 ਸਵੱਚ $3.9 ਸਬਲ੍ੀਅਨ ਸੀ, ਅਤ ੇ2017-2022 ਦੇ ਦੌਰਾਨ, ਮੱੁਲ੍ ਦੇ ਰੂਪ੍ ਸਵੱਚ, 

11.27 ਪ੍ਰਤੀਸਤ ਦੇ CAGR ਨਾਲ੍ 2022 ਤੱਕ $7.25 ਸਬਲ੍ੀਅਨ ਤੱਕ ਵਧਣ ਦਾ ਅਨੁਮਾਨ ਹੈ। ਦੇਸ ਦੀ ਸਬਸਕੁਟ 

ਮਾਰਕੀਟ ਨੂਿੰ  ਸਸਹਤ ਪ੍ਰਤੀ ਸੁਚੇਤ ਖਪ੍ਤਕਾਰਾਂ ਦੀ ਵਧਦੀ ਸਗਣਤੀ, ਕਿੰਮਕਾਜੀ ਆਬਾਦੀ ਦੇ ਸਵਸਥਾਰ ਅਤ ੇਵੱਧ ਰਹੇ 

ਸਸਹਰੀਕਰਨ ਦੁਆਰਾ ਹੁਲ੍ਾਰਾ ਸਦੱਤਾ ਜਾ ਸਰਹਾ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਇਲ੍ਾਵਾ, ਜੀਵਨਸੈਲ੍ੀ ਨੂਿੰ  ਬਦਲ੍ਣ, ਸਸਹਤਮਿੰਦ ਆਹਾਰਾਂ 
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ਪ੍ਰਤੀ ਜਾਗਰੂਕਤਾ ਵਧਾਉਣ ਅਤੇ ਖਾਣ-ਪ੍ੀਣ ਦੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂਿੰ  ਬਦਲ੍ਣ ਦੇ ਨਾਲ੍-ਨਾਲ੍ ਸਡਸਪੋ੍ਸੇਬਲ੍ ਆਮਦਨ ਸਵੱਚ 

ਵਾਧਾ। ਕੁਝ ਹੋਰ ਕਾਰਕ ਸਜਨਹ ਾਂ ਤੋਂ ਖਪ੍ਤ ਦੇ ਪੈ੍ਟਰਨ ਨੂਿੰ  ਅੱਗੇ ਵਧਾਉਣ ਦੀ ਉਮੀਦ ਹੈ, ਅਗਲੇ੍ 5 ਸਾਲ੍ਾਂ ਸਵੱਚ 

ਸਬਸਕੁਟਾਂ ਦੀ ਮਿੰਗ ਹੈ। 2018 ਸਵੱਚ ਕੂਕੀਜ਼ ਦੇ ਗਲੋ੍ਬਲ੍ ਮਾਰਕੀਟ ਆਕਾਰ ਦਾ ਮੱੁਲ੍ USD 30,62 ਸਬਲ੍ੀਅਨ ਸੀ 

ਅਤ ੇ5.3 ਪ੍ਰਤੀਸਤ ਦੇ CAGR ਨਾਲ੍ 2019 ਤੋਂ 2025 ਤੱਕ ਫੈਲ੍ਣ ਦਾ ਅਨੁਮਾਨ ਹੈ। ਵਧ ਰਹੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਪ੍ਰਸਸੱਧੀ 

ਮਾਰਕੀਟ ਦੇ ਸਵਕਾਸ ਨੂਿੰ  ਵਧਾਉਣ ਵਾਲ੍ਾ ਮੱੁਖ ਕਾਰਕ ਹੋਣ ਦੀ ਉਮੀਦ ਹੈ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਉੱਭਰ ਰਹੇ ਖੇਤਰਾਂ ਸਵੱਚ। ਇਸ 

ਤੋਂ ਇਲ੍ਾਵਾ, ਉਦਯੋਸਗਕ ਅਰਥਸਵਵਸਥਾਵਾਂ ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਯੂ.ਐਿੱਸ., ਜਰਮਨੀ, ਅਤ ੇਯੂ.ਕੇ. ਸਵੱਚ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਕੂਕੀਜ਼ ਦੀ 

ਮਜ਼ਬੂਤ ਮਿੰਗ ਜੋ ਬਾਜ਼ਾਰ ਨੂਿੰ  ਸੁਧਾਰਨ ਸਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰੇਗੀ। ਰਚਨਾਤਮਕ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਤਰੀਸਕਆਂ ਦੁਆਰਾ ਅਤ ੇ

ਅਨਾਨਾਸ ਵਰਗੀਆਂ ਨਵੀਆਂ ਸਕਸਮਾਂ ਦੀ ਸੁਰੂਆਤ ਕਰਕੇ, ਬੇਕਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਖਰੀਦਦਾਰਾਂ ਨੂਿੰ  ਸਖੱਚਦ ੇਹਨ। 

 

1.4. ਿੱਚ ੇਮਾਲ ਦਾ ਵੇਰਵਾ: 

ਕੂਕੀਜ਼ ਲ੍ਈ ਲੋ੍ੜੀਂਦਾ ਕੱਚਾ ਮਾਲ੍ ਹੇਠ ਸਲ੍ਖੇ ਅਨੁਸਾਰ ਹੈ: 

➢ ਸਮੱਠਾ ਸੋਡਾ  

➢ ਕੈਸਟਰ ਸੂਗਰ  

➢ ਅਿੰਡ ੇ 

➢ ਆਲ੍ ਪ੍ਰਪ੍ਜ਼ ਆਟਾ (ਮੈਦਾ)  

➢ ਵਨੀਲ੍ਾ ਐਸੈਂਸ 

➢ ਤੇਲ੍ 

➢ RO ਪ੍ਾਣੀ 

➢ ਮੱਖਣ 

➢ ਕੌਰਨ ਸਰਬਤ 

ਸਜਾਵਟ/ਭਰਨ: 

➢ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚੱਪ੍  
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ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਇੱਕ ਪ੍ਰਿੰਪ੍ਰਾਗਤ ਕੂਕੀ ਸਵਅਿੰਜਨ ਸਵੱਚ ਆਟਾ, ਇੱਕ ਸਕਸਮ ਦਾ ਸਮੱਠਾ, ਅਿੰਡੇ, ਸਕਸੇ ਸਕਸਮ ਦੀ 

ਚਰਬੀ, ਇੱਕ ਤਰਲ੍, ਇੱਕ ਖਮੀਰ ਏਜਿੰਟ ਸਾਮਲ੍ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ ਜੋ ਇਸਨੂਿੰ  ਵਧਣ ਅਤ ੇ ਸੁਆਦ ਬਣਾਉਣ ਲ੍ਈ (ਸਜਵੇਂ 

ਵਨੀਲ੍ਾ, ਕੋਕੋ ਪ੍ਾਊਡਰ ਜਾਂ ਦਾਲ੍ਚੀਨੀ) ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ। ਵੱਖੋ-ਵੱਖਰੇ ਘਣਤਾ, ਬਣਤਰ ਅਤ ੇਸੁਆਦ ਦੇ ਕੇਕ ਬਣਾਉਣ ਲ੍ਈ, 

ਸਮੱਗਰੀ ਇੱਕ ਦੂਜੇ ਨਾਲ੍ ਸਿੰਚਾਰ ਕਰਦ ੇਹਨ। ਇੱਥ ੇਦੱਸਸਆ ਸਗਆ ਹੈ ਸਕ ਹਰੇਕ ਸਮੱਗਰੀ ਸਕਵੇਂ ਕਿੰਮ ਕਰਦੀ ਹੈ: 

• ਕੂਕੀਜ਼ ਦੀ ਆਪ੍ਣੀ ਸਰੇਣੀ (ਰੋਟੀ ਤੋਂ ਵੱਖ) ਹੋਣ ਦੇ ਮੱੁਖ ਭੜਕਾਉਣ ਵਾਲੇ੍ ਖਮੀਰ ਕਰਨ ਵਾਲੇ੍ ਏਜਿੰਟ ਸਨ, ਸਕਉਂਸਕ 

ਇਹਨਾਂ ਨੇ ਬੇਕਡ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂਿੰ  ਸਾਬਸਦਕ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਨਹ ਾਂ ਤਰੀਸਕਆਂ ਨਾਲ੍ ਵਧਣ ਸਦੱਤਾ ਸੀ ਜੋ ਪ੍ਸਹਲ੍ਾਂ ਕਦੇ ਨਹੀਂ 

ਸੀ। ਪ੍ਕਾਉਣ ਦੀ ਪ੍ਰਸਕਸਰਆ ਦੇ ਦੌਰਾਨ, ਰਸਾਇਣਕ ਖਮੀਰ ਏਜਿੰਟ ਕੇਕ ਦੇ ਸਮਸਰਣ ਦੇ ਅਿੰਦਰ ਕਾਰਬਨ 

ਡਾਈਆਕਸਾਈਡ ਗੈਸਾਂ ਨੂਿੰ  ਛੱਡਦੇ ਹਨ, ਸਜਸ ਨਾਲ੍ ਆਟੇ ਨੂਿੰ  ਇੱਕ porous ਬਣਤਰ ਸਵੱਚ ਵਧਣ ਸਵੱਚ ਮਦਦ 

ਸਮਲ੍ਦੀ ਹੈ। 

• ਬਣਤਰ, ਨਮੀ ਅਤ ੇਸਮੱੁਚੇ ਸੁਆਦ ਨੂਿੰ  ਵਧਾਉਣ ਲ੍ਈ, ਇੱਕ ਚਰਬੀ ਦਾ ਸਰੋਤ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਰਸਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਕਰੀਮ ਕੀਤ ੇਜਾਣ 'ਤੇ ਹਵਾ ਨੂਿੰ  ਫੜਨ ਦੀ ਸਮਰੱਥਾ ਦੇ ਕਾਰਨ, ਮੱਖਣ ਸਦੀਵੀ ਪ੍ਸਿੰਦੀਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਬੇਕਡ ਮਾਲ੍ ਨੂਿੰ  

ਹਲ੍ਕਾ ਅਤ ੇਵਧੇਰੇ ਖੁਸਬੂਦਾਰ ਬਣਾਉਣ ਸਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

• ਕੁਕੀਜ਼ ਲ੍ਈ, ਸਮੱਠੇ ਬਹੁਤ ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ ਹਨ. ਜਦੋਂ ਸਕ ਸਵਕਲ੍ਪ੍ ਉਪ੍ਲ੍ਬਧ ਹਨ, ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਸਸਹਦ ਜਾਂ ਨਕਲ੍ੀ 

ਸਮੱਠੇ, ਸਾਦੀ ਪੁ੍ਰਾਣੀ ਖਿੰਡ ਪ੍ਾਣੀ ਦੇ ਅਣੂਆਂ ਨਾਲ੍ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਬਿੰਨਹ ਦੀ ਹੈ, ਕੂਕੀਜ਼ ਨੂਿੰ  ਨਮੀ ਅਤ ੇਸਨਰਸਵਘਨ 

ਬਣਾਉਣ ਸਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰਦੀ ਹੈ। 

• ਅਿੰਡ ੇਇੱਕ ਪ੍ਰਮੱੁਖ ਭੂਸਮਕਾ ਸਨਭਾਉਂਦ ੇਹਨ, ਸਕਉਂਸਕ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਅਿੰਦਰੂਨੀ ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਕੂਕੀਜ਼ ਨੂਿੰ  ਆਕਾਰ ਦੇਣ ਲ੍ਈ 

ਕਿੰਮ ਕਰਦ ੇਹਨ, ਹੋਰ ਸਮੱਗਰੀ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਬਣਤਰ ਕਰਦ ੇਹਨ। ਯੋਕ ਸਵਚਲੇ੍ ਇਮਲ੍ਸੀਫਾਇਰ ਅਕਸਰ ਪ੍ਾਣੀ 

ਅਤ ੇਤੇਲ੍ ਵਰਗੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਨੂਿੰ  ਜੋੜਨ ਸਵਚ ਮਦਦ ਕਰਦ ੇਹਨ ਜੋ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਇਕੱਠੇ ਨਹੀਂ ਰਸਹਣਾ 

ਚਾਹੁਿੰ ਦ।ੇ ਜਦੋਂ ਬੇਸਕਿੰਗ ਦੌਰਾਨ ਗਰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਉਹੀ ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਕੂਕੀਜ਼ ਨੂਿੰ  ਸਮੱਠੇ, ਸੁਨਸਹਰੀ-ਭੂਰੇ ਰਿੰਗ ਨੂਿੰ  

ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਦੇ ਯੋਗ ਬਣਾਉਂਦੇ ਹਨ। 

• ਆਟਾ, ਇਸ ਦੇ ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਲ੍ਈ ਧਿੰਨਵਾਦ ਜੋ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ੍ ਸਮਲ੍ ਕੇ ਗਲ੍ੂਟਨ ਬਣਾਉਂਦ ੇਹਨ, ਕੂਕੀ ਨੂਿੰ  ਆਪ੍ਣੀ ਤਾਕਤ 

ਸਦਿੰ ਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਸਾਰੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਨੂਿੰ  ਇਕੱਠਾ ਰੱਖਦਾ ਹੈ। ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਕੂਕੀ ਓਵਨ ਸਵੱਚ ਉੱਗਦੀ ਹੈ, ਗਲ੍ੁਟਨ 
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ਖਮੀਰ ਗੈਸਾਂ ਨੂਿੰ  ਜਜ਼ਬ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਫੈਲ੍ਦਾ ਹੈ। ਆਟ ੇਸਵੱਚ ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਦੀ ਸਮੱਗਰੀ ਸਜਿੰ ਨੀ ਸਜ਼ਆਦਾ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ, ਆਟਾ 

ਓਨਾ ਹੀ ਵਧੀਆ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ। 

• ਪ੍ਰੋਟੀਨ, ਸਟਾਰਚ ਅਤ ੇਖਮੀਰ ਦੇ ਏਜਿੰਟ ਤਰਲ੍ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੁਆਰਾ ਹਾਈਡਰੇਟ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਕੂਕੀਜ਼ ਦੀ 

ਬਣਤਰ ਬਣਾਉਣ ਲ੍ਈ ਜ਼ਰੂਰੀ ਰਸਾਇਣਕ ਤਬਦੀਲ੍ੀਆਂ ਨੂਿੰ  ਸਮਰੱਥ ਬਣਾਉਂਦ ੇਹਨ। ਪ੍ਕਾਉਣ ਦੀ ਪ੍ਰਸਕਸਰਆ ਦੇ 

ਦੌਰਾਨ, ਤਰਲ੍ ਭਾ਼ਿ ਬਣ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਭਾ਼ਿ ਪੈ੍ਦਾ ਕਰਦਾ ਹੈ ਜੋ ਹਵਾ ਦੇ ਸੈਿੱਲ੍ਾਂ ਅਤ ੇਕੇਕ ਦੀ ਉਚਾਈ ਨੂਿੰ  ਵਧਾਉਂਦਾ 

ਹੈ। ਤਰਲ੍ ਪ੍ਦਾਰਥ ਕੇਕ ਨੂਿੰ  ਨਮੀ ਰੱਖਣ ਅਤ ੇਇਸਦੀ ਸਮੱੁਚੀ ਬਣਤਰ ਨੂਿੰ  ਵਧਾਉਣ ਸਵੱਚ ਵੀ ਯੋਗਦਾਨ ਪ੍ਾਉਂਦ ੇ

ਹਨ। 

• ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ: ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਕੂਕੀਜ਼, ਸਬਸਕੁਟ, ਵੈਫਲ੍ਜ਼, ਕੂਕੀਜ਼, ਪੁ੍ਸਡਿੰਗ, ਮਸਫਨ, ਕਰੈਪ੍ਸ, 

ਸੈਂਡਸਵਚ, ਗਰਮ ਕੋਕੋ ਅਤੇ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਪੇ੍ਸਟਰੀਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਕਈ ਹੋਰ ਪ੍ਰਚੂਨ ਭੋਜਨ 

ਵਸਤੂਆਂ, ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਗਰੈਨੋਲ੍ਾ ਬਾਰ, ਆਈਸ ਕਰੀਮ, ਅਤ ੇਟਰੇਲ੍ ਸਮਕਸ, ਸਵੱਚ ਵੀ ਸਾਮਲ੍ ਹਨ। 

• ਮੱਖਣ: ਮੱਖਣ ਚਰਬੀ ਅਤੇ ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਦੇ ਦੁੱ ਧ ਜਾਂ ਕਰੀਮ ਦੇ ਸਹੱਸਸਆਂ ਤੋਂ ਬਸਣਆ ਇੱਕ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਹੈ। ਕਮਰੇ 

ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ, ਇਹ ਇੱਕ ਅਰਧ-ਠੋਸ ਇਮਲ੍ਸਨ ਹੈ ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਲ੍ਗਭਗ 80 ਪ੍ਰਤੀਸਤ ਮੱਖਣ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ। ਇਹ 

ਇੱਕ ਫੈਲ੍ਾਅ ਦੇ ਤੌਰ ਤੇ ਵਰਸਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਇੱਕ ਮਸਾਲੇ੍ ਵਜੋਂ ਸਪ੍ਘਲ੍ਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇ

ਬੇਸਕਿੰਗ, ਸਾਸ ਬਣਾਉਣ, ਪੈ੍ਨ ਫਰਾਈਗਂ, ਅਤ ੇਹੋਰ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਦੀਆਂ ਪ੍ਰਸਕਸਰਆਵਾਂ ਸਵੱਚ ਇੱਕ ਸਾਮੱਗਰੀ ਵਜੋਂ 

ਵਰਸਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

• ਬੇਸਕਿੰਗ ਲ੍ਈ ਪ੍ਾਊਡਰ: ਇੱਕ ਸੱੁਕਾ ਰਸਾਇਣਕ, ਖਮੀਰ ਏਜਿੰ ਟ, ਕਾਰਬੋਨੇਟ ਜਾਂ ਬਾਈਕਾਰਬੋਨੇਟ ਅਤ ੇ ਇੱਕ 

ਕਮਜ਼ੋਰ ਐਸਸਡ ਦਾ ਸਮਸਰਣ, ਬੇਸਕਿੰਗ ਪ੍ਾਊਡਰ ਹੈ। ਮੱਕੀ ਦੇ ਸਟਾਰਚ ਵਰਗੇ ਬਫਰ ਨੂਿੰ  ਜੋੜ ਕੇ, ਬੇਸ ਅਤੇ 

ਐਸਸਡ ਨੂਿੰ  ਸਮੇਂ ਤੋਂ ਪ੍ਸਹਲ੍ਾਂ ਜਵਾਬ ਦੇਣ ਤੋਂ ਰੋਸਕਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਵਾਲ੍ੀਅਮ ਨੂਿੰ  ਵਧਾਉਣ ਅਤ ੇਬੇਕਡ ਮਾਲ੍ ਦੀ 

ਬਣਤਰ ਨੂਿੰ  ਹਲ੍ਕਾ ਕਰਨ ਲ੍ਈ, ਬੇਸਕਿੰਗ ਪ੍ਾਊਡਰ ਵਰਸਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ. ਇਹ ਇੱਕ ਆਟੇ ਜਾਂ ਆਟ ੇ ਸਵੱਚ ਇੱਕ 

ਐਸਸਡ-ਬੇਸ ਪ੍ਰਤੀਸਕਰਆ ਦੁਆਰਾ ਕਾਰਬਨ ਡਾਈਆਕਸਾਈਡ ਗੈਸ ਨੂਿੰ  ਛੱਡ ਕੇ ਕਿੰ ਮ ਕਰਦਾ ਹੈ, ਬੁਲ੍ਬੁਲੇ੍ ਨੂਿੰ  ਸਗੱਲੇ੍ 

ਸਮਸਰਣ ਸਵੱਚ ਫੈਲ੍ਣ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਸਦਿੰ ਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸ ਤਰਹਾਂ ਸਮਸਰਣ ਨੂਿੰ  ਛੱਡਦਾ ਹੈ। 
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1.5.ਿੱਚ ੇਮਾਲ ਦੀਆਂ ਧਿਸਮਾਂ: 

➢ ਮੈਦਾ ਇੱਕ ਸਚੱਟਾ ਆਟਾ ਹੈ ਜੋ ਭਾਰਤੀ ਉਪ੍ ਮਹਾਂਦੀਪ੍ ਤੋਂ ਕਣਕ ਦਾ ਬਸਣਆ ਹੋਇਆ ਹੈ। ਬਾਰੀਕ ਸਮੱਲ੍ੀ ਹੋਈ, 

ਪ੍ਾਸਲ੍ਸ ਕੀਤੀ ਗਈ ਅਤੇ ਸਬਨਾਂ ਸਕਸੇ ਭੁਿੰ ਨ ਦੇ ਬਲ੍ੀਚ ਕੀਤੀ ਗਈ, ਇਹ ਕੇਕ ਦੇ ਆਟ ੇਨਾਲ੍ ਸਮਲ੍ਦੀ ਜੁਲ੍ਦੀ ਹੈ। 

ਮੈਦਾ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਫਾਸਟ ਫੂਡ, ਬੇਕਡ ਸਮਾਨ ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਪੇ੍ਸਟਰੀ, ਬਰੈਿੱਡ, ਵੱਖ-ਵੱਖ ਸਕਸਮਾਂ ਦੀਆਂ 

ਸਮਠਾਈਆਂ, ਅਤੇ ਰਵਾਇਤੀ ਫਲੈ੍ਟਬਰੇਡ ਬਣਾਉਣ ਲ੍ਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਇਸਦੀ ਵਰਤੋਂ ਦੀ ਸਵਸਾਲ੍ ਸਰੇਣੀ ਦੇ 

ਕਾਰਨ ਇਸਨੂਿੰ  ਅਕਸਰ "ਸਰਬ-ਉਦੇਸ ਵਾਲ੍ਾ ਆਟਾ" ਵਜੋਂ ਬਰਾਂਡ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਵੇਸਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰ 

ਇਹ ਸਰਬ-ਉਦੇਸ ਵਾਲੇ੍ ਆਟ ੇਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਹੈ। 

➢ ਸਮੱਠੇ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਦੇ ਛੋਟੇ ਟੁਕੜੇ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ ਜਾਂ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਮੋਰਸਲ੍ ਹੁਿੰ ਦ ੇਹਨ, ਜੋ ਸਕ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਸਮਠਾਈਆਂ 

(ਖਾਸ ਤੌਰ 'ਤੇ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ ਕੂਕੀਜ਼ ਅਤ ੇਮਸਫਨ) ਸਵੱਚ ਇੱਕ ਸਾਮੱਗਰੀ ਵਜੋਂ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਟਰੇਲ੍ ਸਮਕਸ 

ਸਵੱਚ, ਅਤ ੇਘੱਟ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਕੁਝ ਨਾਸਤ ੇਵਾਲੇ੍ ਭੋਜਨ ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਪੈ੍ਨਕੇਕ ਸਵੱਚ। ਉਹ ਅਕਸਰ ਫਲੈ੍ਟ ਗਲੋ੍ਾਕਾਰ 

ਅਧਾਰਾਂ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਅੱਥਰੂ-ਆਕਾਰ ਦੇ ਵਾਲ੍ੀਅਮ ਦੇ ਰੂਪ੍ ਸਵੱਚ ਪੈ੍ਦਾ ਹੁਿੰ ਦ ੇਹਨ; ਆਇਤਾਕਾਰ ਜਾਂ ਵਰਗ ਬਲ੍ਾਕਾਂ 

ਸਵੱਚ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ ਦੀ ਇੱਕ ਹੋਰ ਸਕਸਮ ਦੀ ਸਕਲ੍ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। ਇਹ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਆਕਾਰਾਂ ਸਵੱਚ ਉਪ੍ਲ੍ਬਧ ਹਨ, 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 10 ਸਮਲ੍ੀਮੀਟਰ (0.39 ਇਿੰਚ) ਤੋਂ ਘੱਟ ਸਵਆਸ ਦੇ ਨਾਲ੍। ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ ਅਸਲ੍ ਸਵੱਚ ਅਰਧ-

ਸਮੱਠੀ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਦੇ ਬਣੇ ਹੁਿੰ ਦ ੇਸਨ, ਪ੍ਰ ਅੱਜ ਕੱਲ੍ਹ ਬਹੁਤ ਸਾਰੇ ਸੁਆਦ ਹਨ. ਸਬਟਰਸਵੀਟ, ਪ੍ੀਨਟ ਬਟਰ, 

ਬਟਰਸਕੌਚ, ਪੁ੍ਦੀਨੇ ਦੀ ਚਾਕਲੇ੍ਟ, ਵਹਾਈਟ ਚਾਕਲੇ੍ਟ, ਡਾਰਕ ਚਾਕਲੇ੍ਟ, ਸਮਲ੍ਕ ਚਾਕਲੇ੍ਟ, ਅਤ ੇਘੁਮਾਏ ਗਏ 

ਸਚੱਟ ੇ ਅਤ ੇ ਹਨੇਰੇ ਸਚਪ੍ਸ ਸਾਮਲ੍ ਹਨ। ਸਪ੍ਘਲੇ੍ ਹੋਏ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ, ਹਾਲ੍ਾਂਸਕ ਸੁਸਵਧਾਜਨਕ, ਬੇਸਕਿੰ ਗ 

ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਦੇ ਬਦਲ੍ ਵਜੋਂ ਹਮੇਸਾ ਸਸਫਾਰਸ ਨਹੀਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ। ਉਹਨਾਂ ਸਵੱਚ ਬੇਸਕਿੰਗ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਨਾਲ੍ੋਂ ਘੱਟ ਕੋਕੋਆ 

ਮੱਖਣ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ, ਸਕਉਂਸਕ ਸਜ਼ਆਦਾਤਰ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ ਪ੍ਕਾਉਣ ਵੇਲੇ੍ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਸਕਲ੍ ਨੂਿੰ  ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਖਣ 

ਲ੍ਈ ਸਤਆਰ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਅਤ ੇਇਸ ਲ੍ਈ ਸਪ੍ਘਲੇ੍ ਹੋਏ ਨਾਲ੍ ਕਿੰਮ ਕਰਨਾ ਵਧੇਰੇ ਮੁਸਕਲ੍ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 
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ਅਧਿਆਇ 2 

ਪਰਧਿਧਰਆ ਅਤ ੇਮਸੀਨਰੀ ਦੀ ਲੋੜ 

 

2.1. ਿੱਚ ੇਮਾਲ ਦੇ ਪਧਹਲ:ੂ 

ਇਸ ਉਤਪ੍ਾਦ ਲ੍ਈ ਪ੍ਰਾਇਮਰੀ ਕੱਚਾ ਮਾਲ੍ ਮੈਦਾ (ਸਾਰੇ ਮਕਸਦ ਦਾ ਆਟਾ), ਨਮਕ, ਮੱਖਣ, ਬੇਸਕਿੰਗ ਸੋਡਾ, ਵਨੀਲ੍ਾ 

ਐਸੈਂਸ, ਚੋਕੋਸਚਪ੍ਸ ਆਸਦ ਹਨ। 

ਮੈਦਾ 

ਮੈਦਾ ਭਾਰਤੀ ਉਪ੍-ਮਹਾਂਦੀਪ੍ ਦਾ ਕਣਕ ਦਾ ਸਚੱਟਾ ਆਟਾ ਹੈ। ਬਰੀਕ ਸਮੱਲ੍ਡ, ਪ੍ਰੋਸੈਸਡ, ਅਤੇ ਸਬਨਾਂ ਸਕਸੇ ਭੁਿੰ ਨ ਦੇ 

ਬਲ੍ੀਚ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇਹ ਕੇਕ ਦੇ ਆਟ ੇਨਾਲ੍ ਸਮਲ੍ਦਾ ਜੁਲ੍ਦਾ ਹੈ। ਮੈਦਾ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਫਾਸਟ ਫੂਡ, 

ਬੇਕਡ ਸਮਾਨ ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਪੇ੍ਸਟਰੀ, ਬਰੈਿੱਡ ਅਤ ੇਸਮੱਠੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਰੂਪ੍ਾਂ ਦੀ ਪ੍ਰਸਕਸਰਆ ਲ੍ਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

ਇਸ ਨੂਿੰ  ਅਕਸਰ "ਸਰਵ-ਉਦੇਸ ਵਾਲ੍ਾ ਆਟਾ" ਵਜੋਂ ਲੇ੍ਬਲ੍ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਵੇਸਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਹਾਲ੍ਾਂਸਕ ਵਰਤੋਂ 

ਦੀ ਇਸ ਸਵਸਾਲ੍ ਸਰੇਣੀ ਦੇ ਕਾਰਨ, ਸਰਬ-ਉਦੇਸ ਵਾਲੇ੍ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਹੈ। ਐਡੋਂਸਪ੍ਰਮ ਮੈਡਾ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਹ 

ਅਨਾਜ ਦੇ ਸਟਾਰਚੀ ਸਚੱਟ ੇਸਹੱਸੇ ਦੁਆਰਾ ਬਣਦਾ ਹੈ। 80 ਮੈਸ ਪ੍ਰਤੀ ਇਿੰਚ (31 ਜਾਲ੍ ਪ੍ਰਤੀ ਸੈਂਟੀਮੀਟਰ) ਸਵੱਚੋਂ ਲ੍ਿੰ ਘ ਕੇ 

ਬਰੈਨ ਨੂਿੰ  ਅਲੱ੍ਗ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਕੀਟਾਣੂ ਨਾਲ੍ ਸੱੁਧ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਹਾਲ੍ਾਂਸਕ ਕਣਕ ਦੇ ਰਿੰਗਾਂ ਦੇ ਕਾਰਨ ਮੂਲ੍ 

ਰੂਪ੍ ਸਵੱਚ ਪ੍ੀਲ੍ਾ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਫੁੱ ਲ੍ਦਾਰ ਬਲ੍ੀਸਚਿੰਗ ਏਜਿੰਟਾਂ ਸਵੱਚੋਂ ਸਕਸੇ ਇੱਕ ਦੁਆਰਾ, ਜਾਂ ਤਾਂ ਕੁਦਰਤੀ 

ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਾਯੂਮਿੰ ਡਲ੍ ਸਵੱਚ ਆਕਸੀਜਨ ਦੇ ਕਾਰਨ ਸਮਡਜੇਟ ਨੂਿੰ  ਕਿੰਬਲ੍ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਜਦੋਂ ਸਕ ਇਹ ਸਰਦੀਆਂ ਦੀ 

ਕਣਕ ਤੋਂ ਸਮਲ੍ਾਈ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਉੱਚ ਗਲ੍ੂਟਨ ਸਮੱਗਰੀ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ, 

ਚੋਿੋ ਧਚਪਸ 

ਤੁਹਾਨੂਿੰ  ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ ਦੀ ਇੱਕ ਰੇਂਜ ਦੇ ਸਟਾਕ ਵੀ ਸਮਲ੍ਣਗੇ, ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਸਮਿੰ ਨੀ ਸਚਪ੍ਸ, ਬਟਰ ਸਚਪ੍ਸ, ਬਟਰਸਕੌਚ 

ਸਚਪ੍ਸ, ਕਾਕੋ ਸਚਪ੍ਸ, ਵਹਾਈਟ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ, ਪ੍ੀਨਟ ਬਟਰ ਸਚਪ੍ਸ, ਡਾਰਕ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ, ਚਾਕਲੇ੍ਟ 

ਸਚਪ੍ਸ, ਅਤ ੇਸਟੈਂਡਰਡ ਚੋਕੋਸਾਈਡ ਤੋਂ ਕੈਰੇਮਲ੍ ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ, ਇੱਕ ਸਚਪ੍ਸ ਹੋਰ ਬੇਸਕਿੰਗ ਸਮਾਨ ਦੇ ਨਾਲ੍, ਤੁਸੀਂ 

ਇਹਨਾਂ ਸਚਪ੍ਸ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਆਪ੍ਣੇ ਮੂਿੰ ਹ ਸਵੱਚ ਸੋਰ ਆਉਣ ਦੀ ਭਾਵਨਾ ਲ੍ਈ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹੋ। 

 



ਕੂਕੀਜ਼ ਦੀ ਪ੍ਰੋਸੈਸਸਿੰਗ 

14 

 

ਿੈਸਟਰ ਸੂਗਰ  

ਪ੍ਾਊਡਰ ਸੂਗਰ ਇੱਕ ਬਾਰੀਕ ਪ੍ੀਸੀ ਹੋਈ ਚੀਨੀ ਹੈ ਜੋ ਦਾਣੇਦਾਰ ਚੀਨੀ ਨੂਿੰ  ਇੱਕ ਪ੍ਾਊਡਰ ਅਵਸਥਾ ਸਵੱਚ ਸਮਲ੍ਾਉਣ 

ਦੁਆਰਾ ਬਣਾਈ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਇਸਨੂਿੰ  ਅਕਸਰ 10X ਸੂਗਰ ਜਾਂ ਆਈਸਸਿੰਗ ਸੂਗਰ ਸਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਸਵੱਚ ਆਮ ਤੌਰ 

'ਤੇ 2% ਤੋਂ 5% ਐਟਂੀ-ਕੇਸਕਿੰਗ ਏਜਿੰਟ ਹੁਿੰ ਦ ੇਹਨ, ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਮੱਕੀ ਦਾ ਸਟਾਰਚ, ਆਲ੍ੂ ਸਟਾਰਚ, ਜਾਂ ਟਰਾਈਕਲ੍ਸੀਅਮ 

ਫਾਸਫੇਟ। ਨਮੀ ਸੋਖਣ, ਕਲ੍ਿੰ ਸਪ੍ਿੰ ਗ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ, ਅਤ ੇਵਹਾਅ ਨੂਿੰ  ਵਧਾਉਣਾ। 

ਕੈਸਟਰ ਸੂਗਰ ਅਤ ੇਸਰਬ-ਉਦੇਸੀ ਆਟ ੇਨੂਿੰ  ਛੱਡ ਕੇ, ਕੇਕ ਲ੍ਈ ਵਰਸਤਆ ਜਾਣ ਵਾਲ੍ਾ ਹੋਰ ਕੱਚਾ ਮਾਲ੍ ਹੇਠਾਂ ਸਦੱਤਾ 

ਸਗਆ ਹੈ:  

➢ ਸਮੱਠਾ ਸੋਡਾ  

➢ ਕੈਸਟਰ ਸੂਗਰ  

➢ ਅਿੰਡ ੇ 

➢ ਆਲ੍ ਪ੍ਰਪ੍ਜ਼ ਆਟਾ (ਮੈਦਾ)  

➢ ਵਨੀਲ੍ਾ ਐਸੈਂਸ 

➢ ਮੱਕੀ ਦਾ ਸਟਾਰਚ  

➢ ਤੇਲ੍ 

➢ RO ਪ੍ਾਣੀ 

 

2.2 ਿੱਚ ੇਮਾਲ ਦਾ ਸਰਤੋ: 

ਭਾਰਤ ਸਵੱਚ ਮੱੁਖ ਕਣਕ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਰਾਜ ਉੱਤਰ ਪ੍ਰਦੇਸ (32%), ਮੱਧ ਪ੍ਰਦੇਸ (18.75%), ਪ੍ਿੰਜਾਬ (11.48%), 

ਰਾਜਸਥਾਨ (9.74%), ਹਸਰਆਣਾ (8.36%), ਅਤ ੇ ਸਬਹਾਰ (6.82%) ਹਨ। ). ਸਕਉਂਸਕ ਉੱਤਰੀ ਭਾਰਤ ਸਵੱਚ 

ਕਣਕ ਇੱਕ ਜ਼ਰੂਰੀ ਕਾਸਤਯੋਗ ਹੈ, ਕਣਕ ਦੇ ਅਨਾਜ ਦੀ ਉਪ੍ਲ੍ਬਧਤਾ ਸਧਾਰਨ ਹੈ। ਹਰ ਸਜ਼ਲ੍ਹੇ  ਸਵੱਚ ਕਣਕ ਲ੍ਈ 

ਵੱਖ-ਵੱਖ ਮਿੰਡੀਆਂ ਖੱੁਲ੍ਹੀਆਂ ਹਨ। ਇਹਨਾਂ ਸਥਾਨਕ ਸਵਕਰੇਤਾਵਾਂ ਦੁਆਰਾ ਜੜਹਾਂ ਦੀ ਸਮੱਗਰੀ ਇਕੱਠੀ ਕੀਤੀ ਜਾ 

ਸਕਦੀ ਹੈ ਜਾਂ ਸਸੱਧੇ ਖੇਤ ਤੋਂ ਮੈਦਾ ਸਵੱਚ ਸਮਲ੍ਾਈ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਜੀਰ ੇਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਸਵੱਚ, ਭਾਰਤ ਦੁਨੀਆ ਸਵੱਚ 

ਜੀਰ ੇ ਦੇ ਬੀਜ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਡਾ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਅਤੇ ਖਰੀਦਦਾਰ ਹੈ। ਇਹ ਅਨੁਮਾਨ ਲ੍ਗਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਸਕ ਜੀਰੇ 
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ਦੀਆਂ ਫਸਲ੍ਾਂ ਦੇ ਸਵਸਵ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਦਾ 70% ਭਾਰਤ ਦਾ ਹੈ। ਜੀਰਾ ਸਬਸਕੁਟ ਲ੍ਈ ਹੋਰ ਕੱਚਾ ਮਾਲ੍ ਨਮਕ 

ਮੱਖਣ, ਬੇਸਕਿੰਗ ਸੋਡਾ ਅਤ ੇਕੂਕੀਜ਼ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ੍ ਬਾਜ਼ਾਰਾਂ ਜਾਂ ਸਥਾਨਕ ਸਵਕਰੇਤਾਵਾਂ ਤੋਂ ਖਰੀਦੇ ਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ।  

 

2.3 ਤਿਨਾਲੋਜੀਆਂ: 

ਆਟ ੇਬਣਾਉਣ ਦੀ ਤਿਨੀਿ 

➢ ਛੋਟਾ ਆਟਾ 

ਇਹ ਕੇਕ ਆਟ ੇਦੇ ਸਮਾਨ ਹੈ ਪ੍ਰ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ੍ ਸਬਿੰਧਤ ਬਹੁਤ ਘੱਟ ਹੈ। ਇਹ ਨਾਮ ਆਟ ੇਦੀ ਗੁਣਵੱਤਾ ਦੇ ਸਬਿੰ ਧ 

ਸਵੱਚ, ਚਰਬੀ ਦੀ ਕਮੀ ਦੇ ਉੱਚ ਪੱ੍ਧਰਾਂ ਨੂਿੰ  ਦਰਸਾਉਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਚਰਬੀ ਆਟ ੇਦੀ ਸਵਸਸਤਰਤਤਾ ਨੂਿੰ  ਘਟਾਉਂਦੀ ਹੈ 

ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਸਬਸਕੁਟਾਂ ਦੇ ਫਟਣ ਦੀ ਸਜ਼ਆਦਾ ਸਿੰਭਾਵਨਾ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। ਪੇ੍ਸਟ ਸਵੱਚ ਉੱਚ ਚੀਨੀ ਸਮੱਗਰੀ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ, 

ਗਲ੍ੂਟਨ ਨੈਟਵਰਕ ਨੂਿੰ  ਬਹੁਤ ਘੱਟ ਸਮਸਰਣ ਸਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਰੇਤ ਦੀ ਤਾਕਤ ਦੀ ਤੁਲ੍ਨਾ ਪ੍ਾਣੀ ਵਾਲ੍ੀ ਰੇਤ 

ਨਾਲ੍ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕੇ ਜੋ ਦਬਾਅ ਸਵੱਚ ਰਸਹਿੰਦੀ ਹੈ ਪ੍ਰ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ੍ ਸਡੱਗ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਇੱਥੇ ਥੋੜਾ ਸਜਹਾ ਆਟਾ ਵੀ 

ਹੈ ਸਜਸ ਨੂਿੰ  ਨਰਮ ਆਟੇ ਸਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਦੁਬਾਰਾ ਚਰਬੀ ਅਤ ੇਚੀਨੀ ਦੀ ਉੱਚ ਗਾੜਹਾਪ੍ਣ ਸਾਮਲ੍ 

ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ ਜੋ ਇਸਨੂਿੰ  ਹੋਰ ਵੀ ਨਰਮ ਬਣਾਉਂਦੀ ਹੈ। 
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ਬੇਧਿੰਗ ਤਿਨੀਿ 

➢ ਇਨਫਰਾਰੈੈੱਡ ਰੇਡੀਏਸਨ ਬੇਧਿੰਗ 

ਵੱਧ ਤੋਂ ਵੱਧ ਬਣਤਰ, ਵਾਲ੍ੀਅਮ ਅਤ ੇਸੁਆਦ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਲ੍ਈ, ਕੂਕੀਜ਼ ਨੂਿੰ  ਸਸਥਰ, ਕੋਮਲ੍ ਚਮਕਦਾਰ ਗਰਮੀ 

ਦੀ ਲੋ੍ੜ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਇਲ੍ਾਵਾ, ਗਰਮੀ ਨੂਿੰ  ਸਟੀਲ੍ ਬੈਂਡ ਤੋਂ ਸਿੰਚਾਲ੍ਨ ਦੁਆਰਾ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ੍ ਸਿੰਚਾਸਰਤ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਸਜਸ ਨਾਲ੍ ਕੂਕੀ ਨੂਿੰ  ਪ੍ਸਹਲੇ੍ ਓਵਨ ਖੇਤਰਾਂ ਸਵੱਚ ਇਸਦ ੇਅਿੰਤਮ ਆਕਾਰ ਤੱਕ ਫੈਲ੍ਣ ਦੀ ਆਸਗਆ 

ਸਮਲ੍ਦੀ ਹੈ। ਅਸਸੱਧੇ ਰੈਡੀਐਟਂ ਓਵਨ ਹੀਸਟਿੰਗ ਸਸਸਟਮ ਪ੍ਰਭਾਵਸਾਲ੍ੀ ਢਿੰਗ ਨਾਲ੍ ਇੱਕ ਬਿੰਦ ਸਸਸਟਮ ਹੈ ਅਤੇ 

ਬਰਨਰ ਤੋਂ ਲੋ੍ੜੀਂਦੀ ਊਰਜਾ ਹਰ ਜ਼ੋਨ ਲ੍ਈ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੂਿੰ  ਕਾਇਮ ਰੱਖਣ ਲ੍ਈ ਸਸਰ਼ਿ ਜ਼ਰੂਰੀ 

ਹੈ। ਬਲ੍ਨ ਵਾਲੇ੍ ਤਰਲ੍ ਸਵੱਚ, ਬਰਨਰ ਸਖੱਚਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਇਹ ਇੱਕ ਕੁਦਰਤੀ ਕਨਵੈਕਸਟਵ ਫਲ੍ੂ ਦੁਆਰਾ ਥੱਕ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਗਰਮ ਹਵਾ ਨੂਿੰ  ਗਰਮੀ ਦੀ ਸਰਕਵਰੀ ਲ੍ਈ ਇੱਕ ਸਡਵਾਈਸ ਸਵੱਚ ਵਰਸਤਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੋ ਉੱਚ 

ਈਧਂਨ ਦੀ ਖਪ੍ਤ ਦੀ ਗਰਿੰਟੀ ਸਦਿੰ ਦਾ ਹੈ। 

2.4 ਧਨਰਮਾਣ ਪਰਧਿਧਰਆ: 

➢ ਸਭ ਤੋਂ ਪ੍ਸਹਲ੍ਾਂ, ਕੱਚ ੇ ਮਾਲ੍ ਦੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਬੇਕਰੀ ਸਾਰਟਸਨਿੰ ਗ ਨੂਿੰ  8 ਸਡਗਰੀ ਸੈਲ੍ਸੀਅਸ ਤੋਂ 10 ਸਡਗਰੀ 

ਸੈਲ੍ਸੀਅਸ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਸਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਇਸ ਦੇ ਕੱਚੇ ਮਾਲ੍ ਨੂਿੰ  ਠਿੰ ਡਾ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕੇ, ਤਾਂ ਜ ੋ

ਸਮਸਰਣ ਦੇ ਸਮੇਂ ਕੋਈ ਗਠੜੀਆਂ ਦੀ ਸਮੱਸਸਆ ਨਾ ਹੋਵੇ। 

➢ ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸੂਗਰ ਨੂਿੰ  ਖਿੰਡ ਦੀ ਮਦਦ ਨਾਲ੍ ਪ੍ੀਸ ਸਲ੍ਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਸਫਰ ਪ੍ੀਸੀ ਹੋਈ ਖਿੰਡ ਅਤ ੇ ਬੇਕਰੀ 

ਸੌਰਸਨਿੰ ਗ ਨੂਿੰ  ਚਿੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਸਮਲ੍ਾਓ ਅਤ ੇਸਮਕਸ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਮੌਸਮ ਦੀ ਸਕਸਮ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ ਸਫਲ੍ਟਰ ਕੀਤ ੇਪ੍ਾਣੀ 

ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

➢ ਸਮਸਰਣ ਸਤਆਰ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਇਸ ਸਵਚ ਸਰਫਾਇਿੰਡ ਕਣਕ ਦਾ ਆਟਾ ਅਤ ੇਲੋ੍ੜ ਅਨੁਸਾਰ ਸੁਆਦ ਪ੍ਾਓ। 

➢ ਇੱਕ ਵੱਖਰੇ ਪੈ੍ਨ ਸਵੱਚ, ਪੇ੍ਸਟਰੀ ਆਟਾ ਅਤ ੇਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ ਨੂਿੰ  ਸਮਲ੍ਾਓ ਅਤ ੇਸਮਕਸਰ ਸਵੱਚ ਪ੍ਾਓ। ਪ੍ਸਹਲ੍ੀ 

ਰ਼ਿਤਾਰ 'ਤੇ 15 ਸਸਕਿੰਟਾਂ ਲ੍ਈ ਸਮਲ੍ਾਓ; ਹੇਠਾਂ ਖੁਰਚੋ ਅਤੇ ਦੂਜੀ ਗਤੀ 'ਤੇ 15 ਸਸਕਿੰਟਾਂ ਲ੍ਈ ਸਮਲ੍ਾਓ। ਇਸ ਮੌਕੇ 

'ਤੇ, ਸਜ਼ਆਦਾ ਸਮਕਸ ਨਾ ਕਰੋ, ਜਾਂ ਤੁਸੀਂ ਗਲ੍ੁਟਨ ਨੈਿੱਟਵਰਕ ਨੂਿੰ  ਵਧਾ ਸਕਦ ੇ ਹੋ ਅਤ ੇਇੱਕ ਸਖ਼ਤ ਕੂਕੀ ਬਣਾ 

ਸਕਦ ੇਹੋ। 
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➢ ਆਟ ੇ ਦੀ ਹਾਈਡਰੇਸਨ ਅਤੇ ਗਲ੍ੁਟਨ ਦੇ ਗਠਨ ਦੇ ਸਬਨਾਂ ਇੱਕ ਸਮਾਨ ਸਮਸਰਣ ਨੂਿੰ  ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਲ੍ਈ, 

ਸਮਸਰਣ ਨੂਿੰ  ਇੱਕ ਸਮਿੰ ਟ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸਮੇਂ ਲ੍ਈ ਘੱਟ ਗਤੀ ਤੇ ਜਾਰੀ ਰੱਸਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਸਮਸਰਣ ਦੇ ਅਿੰਤ ਦੇ ਨੇੜ,ੇ 

ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ ਜਾਂ ਸਗਰੀਦਾਰ ਜੋੜ ਸਦੱਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਆਟ ੇਉੱਤੇ ਬਰਾਬਰ ਫੈਲ੍ਣ ਲ੍ਈ ਕਾ਼ਿੀ ਸਮਾਂ ਸਦੱਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

➢ ਕੂਕੀ ਆਟ ੇਨੂਿੰ  ਸਡਪ੍ਾਸਜ਼ਟਰ ਨੂਿੰ  ਸਸਫਟ ਕਰੋ। ਲ੍ਾਈਨਰਾਂ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਸੀਟ ਪੈ੍ਨ 'ਤੇ, ਕੂਕੀਜ਼ ਜਮਹਾਂ ਕਰੋ। 

➢ ਸਫਰ ਸਤਆਰ ਸਮਸਰਣ ਨੂਿੰ  ਡਰਾਸਪ੍ਿੰਗ ਮਸੀਨ ਦੇ ਕੋਲ੍ ਰੱਖੋ, ਸਜੱਥ ੇ ਕੂਕੀਜ਼ ਨੂਿੰ  ਆਕਾਰ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ ਸਡਜ਼ਾਈਨ 

ਕੀਤਾ ਸਗਆ ਹੈ, ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਦੁਆਰਾ ਟਾਈਪ੍ ਕਰੋ। 

➢ ਟਰੇਆਂ ਨੂਿੰ  ਮਸੀਨ ਦੇ ਸਪ੍ਛਲੇ੍ ਪ੍ਾਸੇ ਲੋ੍ਡ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਕੂਕੀਜ਼ ਬੂਿੰ ਦ-ਬੂਿੰ ਦ ਕਨਵੇਅਰ ਉੱਤੇ 

ਆਉਣੀਆਂ ਸੁਰੂ ਹੋ ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ। 

➢ ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਇਨਹ ਾਂ ਟਰੇਆਂ ਨੂਿੰ  ਟਰਾਲ੍ੀ 'ਤੇ ਲੋ੍ਡ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ ਕੂਕੀਜ਼ ਨੂਿੰ  180 ਸਡਗਰੀ ਸੈਲ੍ਸੀਅਸ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ 25 ਸਮਿੰ ਟ ਲ੍ਈ ਬੇਸਕਿੰਗ ਪ੍ਰਸਕਸਰਆ ਲ੍ਈ ਖੱੁਲ੍ਹੇ  'ਚ ਰੱਸਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

➢ ਬੇਸਕਿੰਗ ਪ੍ਰਸਕਸਰਆ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਕੂਕੀਜ਼ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਸਵਭਾਗ ਨੂਿੰ  ਭੇਜੀਆਂ ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ। 

➢ ਸਤਆਰ ਉਤਪ੍ਾਦ ਨੂਿੰ  ਅੱਗੇ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਸਪ੍ਲ੍ਾਈ ਲ੍ਈ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

 

2.4.1 ਿੰਟਰੋਲ ਪੈਰਾਮੀਟਰ: 

ਇੱਥ ੇ ਕਈ ਮਾਪ੍ਦਿੰ ਡ ਹਨ ਜੋ ਸਬਸਕੁਟ ਬਣਾਉਣ ਵਾਲੇ੍ ਪ੍ਲ੍ਾਂਟ ਦੇ ਆਉਟਪੱੁ੍ਟ ਨੂਿੰ  ਸਨਯਿੰਤਸਰਤ ਕਰਦ ੇ ਹਨ, ਕੁਝ 

ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ ਮਾਪ੍ਦਿੰਡਾਂ ਦੀ ਹੇਠਾਂ ਚਰਚਾ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ: 

➢ ਉਤਪਾਦਨ ਦਰ: 

ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਦਰ, ਸਨਰਮਾਣ ਦੇ ਰੂਪ੍ ਸਵੱਚ, ਉਹਨਾਂ ਵਸਤਾਂ ਦੀ ਸਿੰ ਸਖਆ ਨੂਿੰ  ਦਰਸਾਉਂਦੀ ਹੈ ਜੋ ਇੱਕ ਸਦੱਤੇ ਸਮੇਂ ਦੇ ਦੌਰਾਨ 

ਪੈ੍ਦਾ ਕੀਤ ੇਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਸਵਕਲ੍ਪ੍ਕ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਦੀ ਦਰ ਉਸ ਸਮੇਂ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਵੀ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ ਜੋ ਸਕਸੇ ਚਿੰਗੇ 

ਦੀ ਇੱਕ ਯੂਸਨਟ ਨੂਿੰ  ਪੈ੍ਦਾ ਕਰਨ ਸਵੱਚ ਲੱ੍ਗਦਾ ਹੈ। ਕਿੰਪ੍ਨੀਆਂ ਅਕਸਰ ਸਕਸੇ ਪ੍ਰੋਜੈਕਟ ਜਾਂ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਪ੍ਰਸਕਸਰਆ ਦੇ 

ਸਮੇਂ ਅਤੇ ਲ੍ਾਗਤ ਨੂਿੰ  ਘੱਟ ਕਰਨ ਸਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਉੱਚ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਦਰਾਂ ਦੀ ਕੋਸਸਸ ਕਰਦੀਆਂ ਹਨ। 
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ਹਾਲ੍ਾਂਸਕ, ਉੱਚ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਦਰ ਗੁਣਵੱਤਾ ਸਵੱਚ ਕਮੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਵੀ ਬਣ ਸਕਦੀ ਹੈ ਜੇਕਰ ਕਰਮਚਾਰੀ ਵਧੇਰੇ 

ਯੂਸਨਟਾਂ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਜਾਂ ਇਮਾਰਤ ਨੂਿੰ  ਪੂ੍ਰਾ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਸਜ਼ਆਦਾ ਗਲ੍ਤੀਆਂ ਕਰਦ ੇਹਨ। 

➢ ਬੇਧਿੰਗ ਤਾਪਮਾਨ: 

ਬੇਸਕਿੰਗ ਦੇ ਦੌਰਾਨ, ਉਤਪ੍ਾਦ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਇੱਕ ਪੱ੍ਧਰ ਤੱਕ ਵੱਧ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਸਕ ਭੋਜਨ ਦੇ ਤੇਲ੍ ਅਤ ੇਨਮੀ ਦੀ 

ਸਮਗਰੀ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਬਦਲ੍ਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਇਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੇ ਵਾਧੇ ਕਾਰਨ ਭੋਜਨ ਆਪ੍ਣੀ ਨਮੀ ਅਤੇ ਅਸਸਥਰ ਤੇਲ੍ ਜਾਂ 

ਸੁਆਦ ਬਣਾਉਣ ਵਾਲੇ੍ ਭਾਗਾਂ ਦਾ ਇੱਕ ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ ਸਹੱਸਾ ਗੁਆ ਸਦਿੰ ਦ ੇਹਨ, ਇਸ ਲ੍ਈ ਇਸਨੂਿੰ  ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਇੱਕ ਤਿੰਗ ਹਾਸੀਏ ਦੇ ਅਿੰਦਰ ਬਣਾਈ ਰੱਸਖਆ। ਸਬਸਕੁਟਾਂ ਲ੍ਈ ਸਵਾਦ ਦੇ ਨਾਲ੍-ਨਾਲ੍ ਸਜ਼ਆਦਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਸਵੱਚ 

ਸਭਿੰਨਤਾ ਨੂਿੰ  ਰੋਕਣ ਲ੍ਈ ਬੇਸਕਿੰਗ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੂਿੰ  ਬਣਾਈ ਰੱਖਣ ਦੀ ਜ਼ਰੂਰਤ ਹੈ। 

➢ ਪਿਾਉਣ ਦੀ ਗਤੀ: 

ਇਹ ਸਸਰ਼ਿ ਉਸ ਗਤੀ ਨੂਿੰ  ਦਰਸਾਉਂਦਾ ਹੈ ਸਜਸ 'ਤੇ ਸਦੱਤੀ ਗਈ ਸਮੱਗਰੀ ਨੂਿੰ  ਬੇਕ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਰਹਾ ਹੈ, ਇਸ ਨੂਿੰ  ਜਾਂ ਤਾਂ 

ਅਸਲ੍ ਸਮੱਗਰੀ ਇਿੰ ਪੱੁ੍ਟ ਅਤੇ ਆਉਟਪੱੁ੍ਟ ਦੁਆਰਾ ਮਾਸਪ੍ਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਇਸਨੂਿੰ  ਸਕਸੇ ਹੋਰ ਘੱਟ ਆਮ ਸਵਧੀ 

ਦੁਆਰਾ ਪ੍ਸਰਭਾਸਸਤ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਪ੍ਕਾਉਣ ਦੇ ਸਮੇਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਸਾਮਲ੍ ਹੈ। 

➢ ਧਮਿਧਸੰਗ ਟਾਰਿ: 

ਸਮਕਸਸਿੰਗ ਐਪ੍ਲ੍ੀਕੇਸਨਾਂ ਸਵੱਚ, ਟਾਰਕ ਦੀ ਤੀਬਰਤਾ ਸਤਿੰ ਨ ਮਾਤਰਾਵਾਂ 'ਤੇ ਸਨਰਭਰ ਕਰਦੀ ਹੈ: ਪ੍ਸਹਲ੍ਾ, ਪ੍ਰਤੀ ਸਮਿੰ ਟ 

ਘੁਿੰ ਮਣ ਦੀ ਗਤੀ; ਦੂਜਾ, ਪ੍ਰੋਪੈ੍ਲ੍ਰ ਦਾ ਸਵਆਸ; ਅਤ ੇਤੀਜਾ, ਸਮਸਰਤ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਲੇ੍ਸ। ਇਸ ਤੋਂ ਇਲ੍ਾਵਾ, ਸਮਕਸਸਿੰਗ 

ਸਡਵਾਈਸ ਨੂਿੰ  ਸਹਲ੍ਾਉਣ ਲ੍ਈ ਥੋੜਹੇ ਸਜਹ ੇਟਾਰਕ ਦੀ ਲੋ੍ੜ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। 

➢ ਧਮਿਧਸੰਗ ਸਪੀਡ: 

ਇਹ ਸਸਰ਼ਿ ਉਸ ਗਤੀ ਨੂਿੰ  ਦਰਸਾਉਂਦਾ ਹੈ ਸਜਸ ਨਾਲ੍ ਸਮੱਗਰੀ ਦੇ ਸਦੱਤੇ ਸਮੂਹ ਨੂਿੰ  ਸਮਲ੍ਾਇਆ ਜਾ ਸਰਹਾ ਹੈ। 

ਸਮਕਸਸਿੰਗ ਦੀ ਗਤੀ ਸਵੱਚ ਵਾਧੇ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਸਮਸਰਣ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਤੋਂ ਸੁਤਿੰ ਤਰ ਆਟ ੇਦੀ ਉੱਚ ਇਕਸਾਰਤਾ ਸਵੱਚ 

ਵਾਧਾ ਹੋਇਆ ਹੈ। ਸਮਸਰਣ ਦੀ ਗਤੀ ਨਾਲ੍ੋਂ ਆਟ ੇ ਦੀ ਇਕਸਾਰਤਾ ਅਤ ੇ ਸਸਥਰਤਾ 'ਤੇ ਸਮਕਸਸਿੰਗ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦਾ 

ਸਜ਼ਆਦਾ ਪ੍ਰਭਾਵ ਦੇਸਖਆ ਸਗਆ। ਘੱਟ ਸਮਕਸਸਿੰਗ ਸਪ੍ੀਡ 'ਤੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦਾ ਨਰਮ ਪ੍ਰਭਾਵ ਵਧੇਰੇ ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ ਸੀ। 

➢ ਿੂਧਲੰਗ ਤਾਪਮਾਨ: 
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ਇਹ ਸਸਰ਼ਿ ਉਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੂਿੰ  ਦਰਸਾਉਂਦਾ ਹੈ ਸਜਸ 'ਤੇ ਸਦੱਤੇ ਗਏ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦ ਨੂਿੰ  ਠਿੰ ਢਾ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਰਹਾ ਹੈ, ਜ ੋ

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ, ਗਰਮ ਕਰਨ ਅਤ ੇਪ੍ਾਸਚਰਾਈਜ਼ੇਸਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਗਲ੍ਤ ਕੂਸਲ੍ਿੰ ਗ 

ਸਵਾਦ ਅਤ ੇਨਮੀ ਨੂਿੰ  ਵੀ ਪ੍ਰਭਾਸਵਤ ਕਰ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

➢ ਨਮੀ ਸਮੱਗਰੀ: 

ਨਮੀ ਇੱਕ ਤਰਲ੍ ਦੀ ਮੌਜੂਦਗੀ ਹੈ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਪ੍ਾਣੀ, ਅਕਸਰ ਟਰੇਸ ਮਾਤਰਾ ਸਵੱਚ। ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਥੋੜਹੀ ਮਾਤਰਾ ਪ੍ਾਈ 

ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ, ਉਦਾਹਰਨ ਲ੍ਈ, ਹਵਾ ਸਵੱਚ, ਭੋਜਨ ਸਵੱਚ, ਅਤ ੇਕੁਝ ਵਪ੍ਾਰਕ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਸਵੱਚ ਇਸ ਨੂਿੰ  ਅਸਸੱਧੇ ਤੌਰ 

'ਤੇ ਹੋਰ ਮਾਪ੍ਦਿੰਡਾਂ ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ ਰਾਹੀਂ ਸਨਯਿੰਤਸਰਤ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ ਕਈ ਵਾਰ ਕੁਝ 

ਪ੍ਰਸਕਸਰਆਵਾਂ ਦੌਰਾਨ ਵਾਧੂ ਪ੍ਾਣੀ ਪ੍ਾ ਕੇ ਸਿੰਤੁਲ੍ਨ ਬਣਾਈ ਰੱਸਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

 

2.4.2. ਗੁਣਵੱਤਾ ਪੈਰਾਮੀਟਰ: 

ਕਈ ਮਾਪ੍ਦਿੰ ਡ ਹਨ ਜੋ ਅਿੰਤਮ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਗੁਣਵੱਤਾ ਨੂਿੰ  ਸਨਯਿੰਤਸਰਤ ਕਰਦ ੇਹਨ; ਇਹਨਾਂ ਸਵੱਚੋਂ ਕੁਝ ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ 

ਮਾਪ੍ਦਿੰਡਾਂ ਦੀ ਹੇਠਾਂ ਚਰਚਾ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ: 

➢ ਧਦੱਿ:  

ਸਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਦੱਖ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ ਗੁਣ ਇਸਦਾ ਰਿੰਗ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਜਦੋਂ ਇਹ ਸਸੱਧੇ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਭੋਜਨ-ਗੁਣਵੱਤਾ ਦੇ ਹੋਰ ਗੁਣਾਂ ਨਾਲ੍ ਜੁਸੜਆ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ। ਹੋਰ ਸਵਸੇਸਤਾਵਾਂ ਸਵੱਚ ਸਕਲ੍, ਸਤਹ ਪ੍ਰੋਫਾਈਲ੍, ਅਤ ੇਸਦਖਾਈ 

ਦੇਣ ਵਾਲ੍ੀ ਬਣਤਰ ਸਾਮਲ੍ ਹਨ। ਭੋਜਨ ਦੀ ਪੇ੍ਸਕਾਰੀ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਸਫਲ੍ਤਾ ਲ੍ਈ ਓਨੀ ਹੀ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ ਸਜਿੰ ਨੀ 

ਸਕ ਇਸਦਾ ਸੁਆਦ ਅਤ ੇਸੁਆਦ। 

➢ ਸੁਆਦ:  

ਗਸਟਟਰੀ ਪ੍ਰਣਾਲ੍ੀ ਜਾਂ ਸੁਆਦ ਦੀ ਭਾਵਨਾ ਸਿੰਵੇਦੀ ਪ੍ਰਣਾਲ੍ੀ ਹੈ ਜੋ ਸੁਆਦ (ਸੁਆਦ) ਦੀ ਧਾਰਨਾ ਲ੍ਈ ਅਿੰਸਕ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਸਜ਼ਿੰ ਮੇਵਾਰ ਹੈ। ਸਵਾਦ ਉਸ ਧਾਰਨਾ ਨੂਿੰ  ਉਤਪ੍ਿੰਨ ਜਾਂ ਉਤੇਸਜਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਦੋਂ ਮੂਿੰ ਹ ਸਵੱਚ ਕੋਈ ਪ੍ਦਾਰਥ 

ਰਸਾਇਣਕ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮੌਸਖਕ ਗੁਹਾ ਸਵੱਚ ਸਵਾਦ ਦੀਆਂ ਮੁਕੁਲ੍ਾਂ 'ਤੇ ਸਸਥਤ ਸਵਾਦ ਰੀਸੈਪ੍ਟਰ ਸੈਿੱਲ੍ਾਂ ਨਾਲ੍ ਪ੍ਰਤੀਸਕਰਆ 

ਕਰਦਾ ਹੈ, ਸਜਆਦਾਤਰ ਜੀਭ 'ਤੇ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਆਪ੍ਣੇ ਸਵਲੱ੍ਖਣ ਸਵਾਦ ਹੁਿੰ ਦੇ ਹਨ ਉਹਨਾਂ ਸਵੱਚੋਂ 
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ਕੋਈ ਵੀ ਭਟਕਣਾ ਅਿੰਤਮ ਪ੍ਕਵਾਨ ਸਵੱਚ ਭਟਕਣ ਵੱਲ੍ ਲੈ੍ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਇਸ ਲ੍ਈ ਪ੍ਰੋਸੈਸਡ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਸਵੱਚ ਇੱਕ 

ਸਮਾਨ ਸਵਾਦ ਬਣਾਈ ਰੱਖਣਾ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ। 

➢ ਪੋਸਣ ਸੰਬੰਿੀ ਸਮੱਗਰੀ:  

ਭੋਜਨ ਦੀ ਗੁਣਵੱਤਾ ਦੇ ਸਹੱਸੇ ਵਜੋਂ ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਮੱੁਲ੍ ਜਾਂ ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਮੱੁਲ੍ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਖਪ੍ਤਕਾਰਾਂ ਦੀਆਂ ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਲੋ੍ੜਾਂ ਦੇ 

ਸਬਿੰਧ ਸਵੱਚ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਖੁਰਾਕ ਦੀਆਂ ਵਸਤੂਆਂ ਸਵੱਚ ਜ਼ਰੂਰੀ ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਤੱਤਾਂ ਦੇ ਕਾਰਬੋਹਾਈਡਰੇਟ, ਚਰਬੀ, ਪ੍ਰੋਟੀਨ, 

ਖਸਣਜਾਂ ਅਤ ੇਸਵਟਾਸਮਨਾਂ ਦੇ ਇੱਕ ਚਿੰਗੀ-ਸਿੰਤੁਸਲ੍ਤ ਅਨੁਪ੍ਾਤ ਦਾ ਮਾਪ੍ ਹੈ। ਸਕਸੇ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਸਮੱਗਰੀ ਉੱਚੀ 

ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ, ਇਸਦੀ ਗੁਣਵੱਤਾ ਉੱਚ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ, ਸਕਉਂਸਕ ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਮੱੁਲ੍ ਨੂਿੰ  ਉੱਚਾ ਚੁੱ ਕਣ ਲ੍ਈ ਅਧਾਰ ਸਮੱਗਰੀ ਦੇ ਨਾਲ੍ 

ਢੁਕਵੀਂ ਸਮੱਗਰੀ ਸਾਮਲ੍ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 
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2.5 ਫਲੋ ਚਾਰਟ: 

 

ਿਦਮ ਮਸੀਨ ਅਤੇ ਉਪਿਰਨ  ਵਰਣਨ ਮਸੀਨ ਧਚੱਤਰ 

ਧਮਲਾਉਣਾ ਆਟੇ ਦਾ ਧਮਸਰਣ ਇਹ ਮਸੀਨ ਸਧਾਰਨ ਤੌਰ 'ਤੇ ਲੋ੍ੜੀਂਦੇ 

ਆਟ ੇ ਨੂਿੰ  ਸਤਆਰ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਕੱਚੇ ਮਾਲ੍ 

ਦੀ ਸਮੱਗਰੀ ਭਾਵ ਆਟ ੇਨੂਿੰ  ਹੋਰ ਕੱਚੇ ਮਾਲ੍ 

ਨਾਲ੍ ਸਮਲ੍ਾਉਂਦੀ ਹੈ। 
 

ਬੇਧਿੰਗ ਬੇਧਿੰਗ ਓਵਨ ਇਹ ਏਕੀਸਕਰਤ ਕਨਵੇਅਰ ਵਾਲ੍ਾ ਇੱਕ 

ਓਵਨ ਹੈ ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਭੋਜਨ ਪ੍ਕਾਇਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਸਕਉਂਸਕ ਇਹ ਕਨਵੇਅਰ ਬੈਲ੍ਟ 

ਉੱਤੇ ਓਵਨ ਸਵੱਚੋਂ ਲ੍ਿੰ ਘਦਾ ਹੈ। 
 

 

ਜਮਹਾ ਿਰ 

ਧਰਹਾ ਹ ੈ

ਬੈਟਰ ਧਡਪਾਧ਼ਿਟਰ 

ਮਸੀਨ 

ਇਸ ਮਸੀਨ 'ਤੇ ਕੂਕੀ ਦੇ ਬੈਟਰ ਨੂਿੰ  ਟਰੇ ਜਾਂ 

ਮੋਲ੍ਡ ਸਵੱਚ ਜਮਹਾ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਮੁਕੱਦਮਾ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।  

 

ਧਮਲਾਉਣਾ ਿੰਡ ਦਾ ਧਮਸਰਣ ਇਸ ਮਸੀਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਆਟ ੇਧਵਚ ਚੀਨੀ 

ਨੰੂ ਪੀਸਣ ਅਤ ੇ ਧਮਲਾਉਣ ਲਈ ਿੀਤੀ 

ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

 

ਪੈਿੇਧਜੰਗ ਪੈ੍ਸਕਿੰਗ ਮਸੀਨ 

 

ਇਹ ਮਸੀਨ ਸਸਰ਼ਿ ਸਦੱਤ ੇਗਏ ਉਤਪ੍ਾਦ ਨੂਿੰ  

ਸਵਕਰੀ ਅਤ ੇ ਵਿੰਡ ਲ੍ਈ ਢੁਕਵੇਂ ਫੂਡ ਗਰੇਡ 

ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਸਵੱਚ ਪੈ੍ਕ ਕਰਦੀ ਹੈ, ਜੋ ਸਕ ਇਸ 

ਕੇਸ ਸਵੱਚ ਸਬਸਕੁਟ ਹਨ। 
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2.6 ਵਾਿੂ ਮਸੀਨ ਅਤੇ ਉਪਿਰਨ: 

 

ਧਛੜਿਣ ਵਾਲੀ 
ਮਸੀਨ 

 

ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਨਾਮ ਤੋਂ ਪ੍ਤਾ ਲੱ੍ਗਦਾ ਹੈ, ਇਹ ਮਸੀਨ 

ਸਸਪ੍ਰਿੰ ਕਲ੍ਰਾਂ ਦੀ ਸਰੇਣੀ ਨਾਲ੍ ਸਬਿੰਧਤ ਹੈ, ਜੋ ਸਕ 

ਸਦੱਤੇ ਉਤਪ੍ਾਦ 'ਤੇ ਖਿੰਡ ਜਾਂ ਨਮਕ ਵਰਗੀ ਉਸਚਤ 

ਸਮੱਗਰੀ ਨੂਿੰ  ਬਰਾਬਰ ਸਛੜਕਣ ਲ੍ਈ ਸਤਆਰ 

ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ। 

 

 

ਤੇਲ ਧਛੜਿਣ ਵਾਲੀ 
ਮਸੀਨ 

 

ਇਹ ਮਸੀਨ ਸਬਸਕੁਟਾਂ ਦੀ ਸਦੱਖ ਨੂਿੰ  ਸਬਹਤਰ 

ਬਣਾਉਣ ਲ੍ਈ ਇਸ ਕੇਸ ਸਵੱਚ ਸਦੱਤ ੇ ਉਤਪ੍ਾਦ 

ਉੱਤੇ ਸਸਰ਼ਿ ਤੇਲ੍ ਸਛੜਕਦੀ ਹੈ।  

ਇੱਿ ਹੋਰ ਮਸੀਨ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਛੋਟੇ ਕਿੰਮਾਂ ਨੂਿੰ  ਕਰਨ ਅਤ ੇ ਮੱੁਖ ਮਸੀਨਾਂ 

ਦਾ ਸਮਰਥਨ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਕਈ ਛੋਟੀਆਂ ਮਸੀਨਾਂ 

ਦੀ ਲੋ੍ੜ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। 

 
 

 

2.7 ਆਮ ਅਸਫਲਤਾਵਾਂ ਅਤੇ ਉਪਚਾਰ: 

 

ਐੈੱਸ ਨੰ. ਆਮ ਅਸਫਲਤਾਵਾਂ ਉਪਾਅ 

1. ਵੱਖ ਵੱਖ ਮਸੀਨ ਦੀ ਬਾਲ੍ ਬੇਅਸਰਿੰਗ 

ਅਸਫਲ੍ਤਾ 
1. ਵੱਖ-ਵੱਖ ਮਸੀਨਾਂ ਸਵੱਚ ਸਾਰੀਆਂ ਬੇਅਸਰਿੰਗਾਂ ਦਾ 

ਸਹੀ ਸਮੇਂ-ਸਮੇਂ ਤੇ ਲ੍ੁਬਰੀਕੇਸਨ। 

2. ਗਿੰਭੀਰ ਅਸਫਲ੍ਤਾਵਾਂ ਨੂਿੰ  ਰੋਕਣ ਲ੍ਈ ਸਾਰੇ 

ਬੇਅਸਰਿੰਗਾਂ ਦੀ ਸਨਯਮਤ ਤਬਦੀਲ੍ੀ। 

2. 

 
ਪ੍ਾਵਰ ਡਰਾਈਵ ਓਵਰਲੋ੍ਡ 1. ਅਰਧ-ਆਟੋਮੈਸਟਕ ਪ੍ਲ੍ਾਂਟ ਦੇ ਮਾਮਲੇ੍ ਸਵੱਚ ਖਾਸ 
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ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਹੀ ਤੋਲ੍ ਅਤ ੇ ਮੀਟਸਰਿੰਗ ਨੂਿੰ  ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਓ। 

2. ਕੁਸਲ੍ ਸਿੰਚਾਲ੍ਨ ਨੂਿੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲ੍ਈ ਲੋ੍ਸਡਿੰਗ 

ਸਮਰੱਥਾ ਵਾਲੇ੍ ਬਫਰ ਖੇਤਰ ਸਵੱਚ ਚੇਤਾਵਨੀ ਸੈਂਸਰ 

ਸਥਾਸਪ੍ਤ ਕਰੋ। 

3. ਮਕੈਨੀਕਲ੍ ਕੁਿੰ ਜੀ ਅਸਫਲ੍ਤਾ 1. ਇਹ ਸੁਸਨਸਸਚਤ ਕਰੋ ਸਕ ਮਕੈਨੀਕਲ੍ ਕੁਿੰ ਜੀਆਂ 

ਪ੍ਸਹਲ੍ਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ਸਰਭਾਸਸਤ ਕਾਰਜਸੀਲ੍ ਜੀਵਨ ਦੇ 

ਅਨੁਸਾਰ ਬਦਲ੍ੀਆਂ ਗਈਆਂ ਹਨ। 

2. ਓਵਰਲੋ੍ਸਡਿੰਗ ਨੂਿੰ  ਰੋਕੋ. 

4. ਇਿੰਟਰਫੇਸ ਦਾ ਨੁਕਸਾਨ 1. ਇਹ ਸਮੱਸਸਆ ਨਵੇਂ ਸਥਾਸਪ੍ਤ ਆਟੋਮੈਸਟਕ ਪ੍ਲ੍ਾਂਟ 

ਸਵੱਚ ਪ੍ਰਬਲ੍ ਹੈ, ਸਕਸੇ ਨੂਿੰ  ਪ੍ਲ੍ਾਂਟ ਸਵੱਚ ਸਨਯਮਾਂ ਨੂਿੰ  

ਕਾਇਮ ਰੱਖਣਾ ਸਸੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ ਇਹ 

ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਸਕ ਕੋਈ ਵੀ 

ਕਰਮਚਾਰੀ ਟਰਾਂਸਸਮਸਨ ਲ੍ਾਈਨਾਂ ਦੇ ਨੇੜ ੇ ਨਾ 

ਜਾਵੇ, ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਅਸਧਕਾਰਤ ਨਾ ਹੋਵੇ। 

2. ਕੁਨੈਕਸਨਾਂ ਲ੍ਈ ਸਹੀ ਭੌਸਤਕ ਸੁਰੱਸਖਆ ਪ੍ਰਦਾਨ 

ਕਰੋ। 

 

2.8 ਪੋਸਣ ਸੰਬੰਿੀ ਜਾਣਿਾਰੀ: 

ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚੱਪ੍ ਕੂਕੀਜ਼ ਲ੍ਈ ਪੋ੍ਸਣ ਸਿੰਬਿੰ ਧੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਦੋ ਵੱਡੀਆਂ ਕੂਕੀਜ਼ 'ਤੇ ਕੇਂਸਦਰਤ ਹੈ, ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਤੇਲ੍, ਚੀਨੀ 

ਅਤ ੇਚਾਕਲੇ੍ਟ ਸਚਪ੍ਸ ਹਨ। ਸਿੰ ਸਖਆਵਾਂ ਨੂਿੰ  ਕੈਲੋ੍ਰੀ ਦੀ ਸਗਣਤੀ ਦੁਆਰਾ ਸਨਰਧਾਰਤ ਕੀਤਾ ਸਗਆ ਹੈ (ਉਪ੍ਲੱ੍ਬਧ ਹੋਣ 

'ਤੇ ਗਰਾਮ ਮਾਪ੍ਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ)। ਜੇਕਰ ਤੁਸੀਂ ਦੋ ਦੀ ਬਜਾਏ ਚਾਰ ਕੂਕੀਜ਼ ਬਣਾਉਂਦ ੇਹੋ ਤਾਂ ਉਹਨਾਂ ਕੋਲ੍ ਪ੍ਰਤੀ ਕੂਕੀ 

85 ਕੈਲੋ੍ਰੀਆਂ ਹੋਣਗੀਆਂ। 
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SL.No. 54 ਗਰਾਮ ਦੀ ਸੇਵਾ ਿਰਨ ਵਾਲੀਆਂ ਦੋ ਵੱਡੀਆਂ ਿੂਿੀ਼ਿ ਦਾ ਪੌਸਧਟਿ ਮੁੱ ਲ 

1.  ਕੈਲੋ੍ਰੀ 171 ਚਰਬੀ ਤੋਂ ਕੈਲੋ੍ਰੀ 80 

2.  ਕੱੁਲ੍ ਚਰਬੀ 8.8 ਗਰਾਮ 14% 

3.  ਕੋਲੈ੍ਸਟਰੋਲ੍ 1 ਸਮਲ੍ੀਗਰਾਮ 0% 

4.  ਸੋਡੀਅਮ 153 ਸਮਲ੍ੀਗਰਾਮ 6% 

5.  ਪ੍ਰੋਟੀਨ 2.5 ਗਰਾਮ  

6.  ਕੱੁਲ੍ ਕਾਰਬੋਹਾਈਡਰੇਟ 22.0 ਗਰਾਮ 7% 

7.  ਡਾਇਟਰੀ ਫਾਈਬਰ 2.0 ਗਰਾਮ  

8.  ਸਵਟਾਸਮਨ ਏ 0%  

9.  ਕੈਲ੍ਸੀਅਮ 2% ਆਇਰਨ 4%i 

 

2.9 ਧਨਰਯਾਤ ਸੰਭਾਵੀ ਅਤੇ ਧਵਿਰੀ ਪਧਹਲ:ੂ 

ਪੂ੍ਰਵ ਅਨੁਮਾਨ ਦੇ ਯੁੱ ਗ ਦੌਰਾਨ, ਗਲੋ੍ਬਲ੍ ਕੂਕੀ ਮਾਰਕੀਟ ਨੂਿੰ  ਇੱਕ 5.05% CAGR ਦੀ ਸਰਪੋ੍ਰਟ ਕਰਨ ਦੀ 

ਭਸਵੱਖਬਾਣੀ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ। ਸਵਸਵਸਵਆਪ੍ੀ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਕੈਫੇ ਦੀ ਸਗਣਤੀ ਸਵੱਚ ਵਾਧੇ ਨੇ ਕੂਕੀ ਮਾਰਕੀਟ ਨੂਿੰ  ਹਵਾ ਸਦੱਤੀ 

ਹੈ। ਖਪ੍ਤਕਾਰ ਗਰਮ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ੍ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ, ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਚਾਹ ਜਾਂ ਕੌਫੀ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਇੱਕ ਛੋਟੇ ਸਨੈਕ ਦਾ ਆਨਿੰ ਦ ਲ੍ੈਂਦ ੇ

ਹਨ। ਕੂਕੀ ਨੇ ਸਟੋਰੇਜ ਅਤ ੇਪੋ੍ਰਟੇਸਬਲ੍ਟੀ ਦੀ ਸੌਖ ਨੂਿੰ  ਵੀ ਖਪ੍ਤਕਾਰਾਂ ਸਵੱਚ ਇੱਕ ਆਮ "ਜਾਣ-ਦੇਣ" ਸਨੈਕ ਬਣਾ 

ਸਦੱਤਾ ਹੈ। ਓਟਸ ਅਤ ੇਪ੍ਾਚਕ ਕੂਕੀਜ਼ ਦੀ ਮਿੰਗ ਚਿੰਗੀ ਖਾਣ ਦੇ ਪੈ੍ਟਰਨ ਦੁਆਰਾ ਵਧਾ ਸਦੱਤੀ ਜਾਵੇਗੀ. ਜਨਤਾ ਦੀ 

ਬਦਲ੍ਦੀ ਜੀਵਨਸੈਲ੍ੀ ਨੂਿੰ  ਦੇਖਦੇ ਹੋਏ, ਗਲ੍ੂਟਨ-ਮੁਕਤ ਕੂਕੀਜ਼ ਦੇ ਬਾਜ਼ਾਰ ਸਵੱਚ ਵੀ ਵਾਧਾ ਦੇਖਣ ਨੂਿੰ  ਸਮਲੇ੍ਗਾ। ਇਸ 

ਤੋਂ ਇਲ੍ਾਵਾ, ਗਾਹਕ ਸਵਦੇਸੀ ਐਡ-ਆਨ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਮਿੰਗ ਕਰ ਰਹੇ ਹਨ, ਜੋ ਪੂ੍ਰਵ ਅਨੁਮਾਨ ਸਮਾਂ-ਸੀਮਾ ਦੇ 

ਦੌਰਾਨ ਰਚਨਾਤਮਕ ਅਤ ੇ ਰਚਨਾਤਮਕ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸੁਆਦ ਵਾਲ੍ੀਆਂ ਕੂਕੀਜ਼ ਦੀ ਮਿੰਗ ਸਵੱਚ ਯੋਗਦਾਨ ਪ੍ਾਉਣਗੇ। 

ਕੂਕੀਜ਼ ਦੀ ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਡੀ ਮਿੰਗ ਏਸੀਆ-ਪ੍ਰਸਾਂਤ ਹੈ। ਖੇਤਰ ਸਵੱਚ ਕੂਕੀ ਦੀ ਮਿੰਗ ਨੂਿੰ  ਚਲ੍ਾਉਣ ਵਾਲੇ੍ ਵੱਡ ੇਦੇਸ ਹਨ 

ਭਾਰਤ, ਚੀਨ, ਅਤੇ ਆਸਟਰੇਲ੍ੀਆ। ਇਸ ਤੋਂ ਇਲ੍ਾਵਾ, ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਪ੍ਲ੍ਾਂਟਾਂ ਦੇ ਸਵਕਾਸ ਲ੍ਈ ਸਰਕਾਰੀ ਫਿੰ ਸਡਿੰਗ ਅਤੇ 

ਐਗਰੋ-ਕਲ੍ਾਈਮੇਸਟਕ ਜ਼ੋਨ ਵਰਗੇ ਕਾਰਕ ਇਹਨਾਂ ਦੇਸਾਂ ਸਵੱਚ ਮਿੰਗ ਦੇ ਵਾਧੇ ਨੂਿੰ  ਵਧਾ ਰਹੇ ਹਨ। ਉੱਤਰੀ ਅਮਰੀਕਾ 
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ਕੂਕੀ ਬਾਜ਼ਾਰ ਦਾ ਦੂਜਾ ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਡਾ ਦੇਸ ਹੈ, ਇਸਦ ੇਬਾਅਦ ਯੂਰਪ੍ ਹੈ। ਯੂਕੇ ਅਤ ੇਜਰਮਨੀ ਮੱੁਖ ਦੇਸ ਹਨ ਜ ੋ

ਮਸਠਆਈਆਂ ਲ੍ਈ ਯੂਰਪ੍ੀਅਨ ਮਾਰਕੀਟ 'ਤੇ ਹਾਵੀ ਹਨ। 
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ਅਧਿਆਇ 3 

ਪੈਿੇਧਜੰਗ 

 

3.1. ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਸੈਲਫ ਲਾਈਫ: 

ਬੇਕਰੀ ਜਾਂ ਘਰੇਲ੍ੂ ਕੂਕੀਜ਼ ਨੂਿੰ  ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਫਸਰੱਜ ਸਵੱਚ ਦੋ ਤੋਂ ਸਤਿੰ ਨ ਹ਼ਿਸਤਆਂ ਜਾਂ ਦੋ ਮਹੀਸਨਆਂ ਲ੍ਈ 

ਰੱਸਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਜਦੋਂ ਫਸਰੱਜ ਸਵੱਚ ਅੱਠ ਤੋਂ 12 ਮਹੀਸਨਆਂ ਲ੍ਈ ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਕੂਕੀਜ਼ ਆਪ੍ਣਾ 

ਸੁਆਦ ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਖਦੀਆਂ ਹਨ। ਸੱਤ ਸਦਨਾਂ ਲ੍ਈ, ਨਮੀ ਵਾਲ੍ੀਆਂ ਬਾਰਾਂ, ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਪ੍ਨੀਰਕੇਕ ਅਤ ੇਸਨਿੰ ਬ ੂਦੀਆਂ 

ਬਾਰਾਂ ਨੂਿੰ  ਫਸਰੱਜ ਸਵੱਚ ਰੱਸਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਧ ਇਕਸਾਰਤਾ ਲ੍ਈ ਬਾਰਾਂ ਨੂਿੰ  ਫਰੀਜ਼ਰ ਸਵੱਚ ਦੋ ਤੋਂ ਸਤਿੰ ਨ 

ਮਹੀਸਨਆਂ ਲ੍ਈ ਸਟੋਰ ਕਰੋ। 

ਨਰਮ ਕੂਕੀਜ਼ ਲ੍ਈ, ਇੱਕ ਏਅਰਟਾਈਟ ਜਾਰ ਸਵੱਚ ਬਰੈਿੱਡ ਦਾ ਇੱਕ ਟੁਕੜਾ ਲ੍ਗਾਉਣ ਨਾਲ੍ ਸੈਲ੍ਫ ਲ੍ਾਈਫ ਨੂਿੰ  ਲ੍ਿੰ ਮਾ 

ਕਰਨ ਸਵੱਚ ਮਦਦ ਸਮਲੇ੍ਗੀ। ਬੈਗ ਨਾਲ੍ ਵਾਧੂ ਅਟੈਚਮੈਂਟ ਕਸਰਸਪ੍ੀ ਟਰੀਟ ਲ੍ਈ ਉਸਚਤ ਨਹੀਂ ਹੋਵੇਗਾ, ਸਜਵੇਂ ਸਕ 

ਅਦਰਕ ਦੇ ਟੁਕੜ।ੇ ਬਰੈਿੱਡ ਦਾ ਟੁਕੜਾ ਬੇਕਡ ਮਾਲ੍ ਨੂਿੰ  ਨਮੀ ਗੁਆਉਣ ਤੋਂ ਰੋਕਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਉਹ ਨਵੀਂ ਸੁਗਿੰ ਧ ਦੇ 

ਦੌਰਾਨ ਕਾਊਂਟਰ 'ਤੇ ਲ੍ਿੰ ਬ ੇਸਮੇਂ ਤੱਕ ਬੈਠ ਸਕਣ।ii 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਗਣੁਵੱਤਾ 'ਤੇ ਸਨਰਭਰ ਕਰਦ ੇਹੋਏ, ਭੋਜਨ ਦੀ ਪ੍ਰਸਕਸਰਆ ਸਜਿੰ ਨੀ ਲ੍ਿੰ ਬੀ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ, ਪ੍ਸਹਲ੍ੀ ਵਾਰ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤ ੇ

ਜਾਣ 'ਤੇ ਸੁਆਦ ਅਤ ੇਪੌ੍ਸਸਟਕ ਤੱਤਾਂ ਦੀ ਗੁਣਵੱਤਾ ਘੱਟ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਅਸਧਐਨਾਂ ਨੇ ਸਦਖਾਇਆ ਹੈ, ਹਾਲ੍ਾਂਸਕ, ਫਰੀਜ਼-ਸੱੁਕੇ 

ਅਤ ੇ ਡੀਹਾਈਡਰੇਸਟਡ ਭੋਜਨ, ਸਹੀ ਢਿੰਗ ਨਾਲ੍ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤ ੇ ਅਤ ੇ ਸੀਲ੍ ਕੀਤ ੇ ਗਏ, ਉਹਨਾਂ ਦੀਆਂ ਕੈਲੋ੍ਰੀਆਂ ਅਤ ੇ

ਕੈਲੋ੍ਰੀਆਂ ਨੂਿੰ  ਸੁਰੱਸਖਅਤ ਰੱਖਦੇ ਹਨ, ਭਾਵੇਂ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਸਨਰਧਾਰਤ ਸਮੇਂ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸੁਰੱਸਖਅਤ ਰੱਸਖਆ ਜਾਵੇ, 

ਐਮਰਜੈਂਸੀ ਸਵੱਚ ਜੀਵਨ ਨੂਿੰ  ਕਾਇਮ ਰੱਖ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਭੁੱ ਖ ਤੋਂ ਬਚ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਸਟੋਰ ਕੀਤ ੇਭੋਜਨ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੀ ਸੈਲ੍ਫ ਲ੍ਾਈਫ ਹੇਠਾਂ ਸਦੱਤ ੇ4 ਮੱੁਖ ਮਾਪ੍ਦਿੰਡਾਂ 'ਤੇ ਸਨਰਭਰ ਕਰਦੀ ਹੈ: 

• ਤਾਪ੍ਮਾਨ: ਹਾਲ੍ੀਆ ਖੋਜ ਦੇ ਨਤੀਸਜਆ ਂਦੇ ਅਨੁਸਾਰ, ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਜਾਂ ਠਿੰ ਡ ੇ(75 °F/24 °C ਜਾਂ ਘੱਟ) 'ਤੇ 

ਰੱਖੇ ਭੋਜਨ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮਿੰ ਨੇ ਜਾਣ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸਮੇਂ ਲ੍ਈ ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਅਤ ੇਖਾਣ ਯੋਗ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। 50 °F ਤੋਂ 60 

°F 'ਤੇ ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤ ੇਗਏ ਭੋਜਨ (ਜੋ ਅਨੁਕੂਲ੍ ਹੈ) ਉੱਚ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤ ੇਭੋਜਨਾਂ ਨਾਲ੍ੋਂ ਲ੍ਿੰ ਬ ੇਸਮੇਂ ਤੱਕ 
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ਰਸਹ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਅੱਗ ਭੋਜਨ ਅਤ ੇਇਸਦ ੇਪੌ੍ਸਸਟਕ ਮੱੁਲ੍ ਨੂਿੰ  ਪੂ੍ਰੀ ਤਰਹਾਂ ਮਾਰ ਸਦਿੰ ਦੀ ਹੈ। ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਟੁੱ ਟ ਸਕਦ ੇਹਨ 

ਅਤ ੇਕੁਝ ਸਵਟਾਸਮਨ ਗੁਆ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਕੁਝ ਭੋਜਨਾਂ ਦਾ ਸੁਆਦ, ਰਿੰਗ ਅਤ ੇਗਿੰਧ ਵੀ ਬਦਲ੍ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

• ਨਮੀ: ਡੀਹਾਈਡਰੇਸਟਡ ਜਾਂ ਫਰੀਜ਼-ਸੱੁਕੇ ਲ੍ਿੰ ਬ ੇਸਮੇਂ ਦੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਿੰਭਾਲ੍ ਲ੍ਈ ਸਵਆਸਖਆ ਨਮੀ ਨੂਿੰ  ਹਟਾਉਣਾ ਹੈ। 

ਬਹੁਤ ਸਜ਼ਆਦਾ ਨਮੀ ਇੱਕ ਅਸਜਹ ੇਮਾਹੌਲ੍ ਨੂਿੰ  ਉਤਸਾਸਹਤ ਕਰਦੀ ਹੈ ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਵਧ ਸਕਦ ੇਹਨ 

ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਸਵੱਚ ਰਸਾਇਣਕ ਪ੍ਰਤੀਸਕਰਆਵਾਂ ਪ੍ਤਨ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦੀਆਂ ਹਨ ਜੋ ਆਖਰਕਾਰ ਸਾਨੂਿੰ  ਬੀਮਾਰ ਕਰ 

ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। 

• ਆਕਸੀਜਨ: ਬਹੁਤ ਸਜ਼ਆਦਾ ਆਕਸੀਜਨ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਚਰਬੀ, ਸਵਟਾਸਮਨ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਦੇ ਰਿੰਗਾਂ ਸਵੱਚ, ਭੋਜਨ 

ਨੂਿੰ  ਖਰਾਬ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੇ ਸਵਕਾਸ ਨੂਿੰ  ਉਤਸਾਸਹਤ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਆਕਸੀਜਨ ਸੋਖਕ 

ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਹੋਏ ਤੁਹਾਡੀਆਂ ਖੁਦ ਦੀਆਂ ਖਾਣ ਵਾਲ੍ੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਦੀ ਸੱੁਕੀ ਪੈ੍ਸਕਿੰਗ ਲ੍ਈ ਸਪੱ੍ਸਟੀਕਰਨ ਹੈ। 

• ਰੋਸਨੀ: ਬਹੁਤ ਸਜ਼ਆਦਾ ਰੋਸਨੀ ਦੇ ਐਕਸਪੋ੍ਜਰ ਨਾਲ੍ ਭੋਜਨ ਖਰਾਬ ਹੋ ਜਾਵੇਗਾ। ਖਾਸ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਇਹ ਭੋਜਨ ਦੇ 

ਰਿੰਗ, ਸਵਟਾਸਮਨਾਂ, ਚਰਬੀ ਅਤੇ ਤੇਲ੍ ਅਤ ੇਪ੍ਰੋਟੀਨ ਦੀ ਘਾਟ ਨੂਿੰ  ਪ੍ਰਭਾਸਵਤ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਸਭ ਤੋਂ ਲ੍ਿੰ ਬੀ ਸੈਲ੍ਫ ਲ੍ਾਈਫ 

ਦੇ ਨਾਲ੍ ਘੱਟ ਰੋਸਨੀ ਵਾਲ੍ੀਆਂ ਥਾਵਾਂ 'ਤੇ ਲ੍ਿੰ ਬ ੇਸਮੇਂ ਲ੍ਈ ਭੋਜਨ ਸਟੋਰੇਜ ਬਣਾਈ ਰੱਖੋ। 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਕੂਕੀਜ਼ ਸਵੱਚ 4 ਪ੍ਰਤੀਸਤ ਤੋਂ ਘੱਟ ਨਮੀ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਛੇ ਜਾਂ ਵੱਧ ਮਹੀਸਨਆਂ ਦੀ ਲ੍ਿੰ ਬੀ ਸੈਲ੍ਫ ਲ੍ਾਈਫ 

ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। ਸੈਲ੍ਫ ਲ੍ਾਈਫ ਸਾਰੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਇੱਕ ਜ਼ਰੂਰੀ ਸਿੰਪ੍ਤੀ ਹੈ, ਅਤ ੇਸਰੋਤ ਤੋਂ ਗਾਹਕ ਤੱਕ, ਭੋਜਨ ਲ੍ੜੀ ਸਵੱਚ ਸਕਸੇ 

ਵੀ ਸਵਅਕਤੀ ਲ੍ਈ ਇਹ ਮਹੱਤਵ ਰੱਖਦਾ ਹੈ। ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਸਿੰਵੇਦੀ ਸਵਸਲੇ੍ਸਣ ਦੇ ਸਿੰਦਰਭ ਸਵੱਚ, ਚਿੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਸਡਜ਼ਾਈਨ 

ਕੀਤ ੇ ਅਤ ੇ ਕੀਤ ੇ ਗਏ ਮਾਰਕੀਟ ਸਵੀਸਕਰਤੀ ਮੁਲ੍ਾਂਕਣ ਹਰ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੇ ਸੈਲ੍ਫ ਲ੍ਾਈਫ ਮੁਲ੍ਾਂਕਣ ਦਾ ਇੱਕ 

ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ ਪ੍ਸਹਲ੍ੂ ਹਨ। ਨਮੀ ਅਤੇ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਵਾਸਪ੍ ਦਾ ਤਬਾਦਲ੍ਾ ਸੈਲ੍ਫ ਲ੍ਾਈਫ ਨੂਿੰ  ਪ੍ਰਭਾਸਵਤ ਕਰਨ ਵਾਲੇ੍ 

ਪ੍ਰਾਇਮਰੀ ਤੱਤ ਵਜੋਂ ਕਿੰਮ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

 

3.2.ਿੂਿੀ਼ਿ ਪੈਿੇਧਜੰਗ: 

ਹਵਾ ਅਤ ੇਹੋਰ ਜ਼ਸਹਰੀਲੇ੍ ਤੱਤਾਂ ਨੂਿੰ  ਬਾਹਰ ਰੱਖਣ ਲ੍ਈ, ਕੂਕੀਜ਼ ਨੂਿੰ  ਕੱਸ ਕੇ ਬਿੰਦ ਜਾਰ ਸਵੱਚ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜਾਂ 

ਪ੍ਲ੍ਾਸਸਟਕ ਦੀ ਲ੍ਪੇ੍ਟ ਸਵੱਚ ਢੱਸਕਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਜੇਕਰ ਤੁਸੀਂ ਏਅਰ-ਟਾਈਟ ਫਰੀਜ਼ਰ ਪ੍ਰੋਟੈਕਟਡ ਜਾਰ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇ ਹੋ ਤਾਂ ਤੁਸੀਂ ਆਪ੍ਣੀਆਂ ਕੂਕੀਜ਼ ਨੂਿੰ  ਲ੍ਿੰ ਬ ੇਸਮੇਂ ਦੇ ਸਵਕਲ੍ਪ੍ ਲ੍ਈ ਫਰੀਜ਼ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦੇ 
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ਸੁਆਦ ਨੂਿੰ  ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਖਦੇ ਹੋ। ਫਰੀਜ਼ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਸਸਰਫ ਬੇਕ ਕੀਤ ੇਸੁਆਦ ਦੀ ਨਜ਼ਦੀਕੀ ਪ੍ਰਤੀਸਕਰਤੀ ਲ੍ਈ, 

ਭੋਜਨ ਦੇਣ ਤੋਂ ਪ੍ਸਹਲ੍ਾਂ ਉਹਨਾਂ ਨੂਿੰ  ਬਹੁਤ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ੍ ਮਾਈਕਰੋਵੇਵ ਕਰਨ ਦਾ ਟੀਚਾ ਰੱਖੋ। ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਸਕਸੇ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੇ 

ਕਿੰਟੇਨਰ ਜਾਂ ਰੈਪ੍ਰ ਨੂਿੰ  ਸਡਜ਼ਾਈਨ ਕਰਨ ਅਤ ੇਸਤਆਰ ਕਰਨ ਦੇ ਕਿੰਮ ਨੂਿੰ  ਦਰਸਾਉਂਦੀ ਹੈ। ਇਹ ਮਾਰਕੀਸਟਿੰਗ ਦੇ ਸਭ ਤੋਂ 

ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ ਸਹੱਸਸਆਂ ਸਵੱਚੋਂ ਇੱਕ ਹੈ। 

ਉਤਪ੍ਾਦ ਲ੍ਈ ਢੁਕਵੀਂ ਸਕਸਮ ਦੇ ਪੈ੍ਕ ਦੀ ਚੋਣ ਕਰਦ ੇਸਮੇਂ ਬਹੁਤ ਸਾਰੇ ਕਾਰਕ ਹਨ ਸਜਨਹ ਾਂ ਨੂਿੰ  ਸਵਚਾਰਨ ਦੀ ਲੋ੍ੜ ਹੈ: 

➢ ਉਤਪ੍ਾਦ ਸਮੱਗਰੀ. 

➢ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਅਰਜ਼ੀ. 

➢ ਸਮੱਗਰੀ ਸਸਥਰਤਾ. 

➢ ਸਕਸੇ ਵੀ ਵਾਤਾਵਰਣਕ ਕਾਰਕਾਂ ਤੋਂ ਸੁਰੱਸਖਆ 

➢ ਗਾਹਕ ਲ੍ਈ ਪੈ੍ਕ ਦੀ ਸਵੀਸਕਰਤੀ। 

➢ ਰੈਗੂਲੇ੍ਟਰੀ, ਕਾਨੂਿੰ ਨੀ ਅਤ ੇਗੁਣਵੱਤਾ ਸਿੰਬਿੰ ਧੀ ਮੱੁਦੇ। 

 

ਪੈਿੇਧਜੰਗ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀਆਂ ਧਵਸੇਸਤਾਵਾਂ:  

ਚੁਣੀ ਗਈ ਸਮੱਗਰੀ ਸਵੱਚ ਹੇਠ ਸਲ੍ਖੀਆਂ ਸਵਸੇਸਤਾਵਾਂ ਹੋਣੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ: 

✓ ਛੇੜਛਾੜ-ਸਵਰੋਧ ਦੀਆਂ ਜ਼ਰੂਰਤਾਂ ਨੂਿੰ  ਪੂ੍ਰਾ ਕਰਨਾ ਲ੍ਾਜ਼ਮੀ ਹੈ 

✓ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਪ੍ਰਤੀਸਕਸਰਆਸੀਲ੍ ਨਹੀਂ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

✓ ਉਹਨਾਂ ਨੂਿੰ  ਵਾਤਾਵਰਣ ਦੀਆਂ ਸਸਥਤੀਆਂ ਤੋਂ ਸਤਆਰੀ ਦੀ ਰੱਸਖਆ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ 

✓ ਗੈਰ-ਜ਼ਸਹਰੀਲੇ੍ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 

✓ ਉਤਪ੍ਾਦ ਨੂਿੰ  ਗਿੰਧ/ਸਵਾਦ ਨਹੀਂ ਦੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

✓ ਐਿੱਫ.ਡੀ.ਏ. ਤੋਂ ਮਨਜ਼ੂਰਸੁਦਾ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਸਬਸਕੁਟ ਸਸੱਧੇ ਬਾਰਦਾਨੇ ਸਵੱਚ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਥੋਕ ਸਵਕਰੀ ਲ੍ਈ ਬਾਰਦਾਨੇ ਵਾਲੇ੍ ਪੌ੍ਲ੍ੀ-ਲ੍ਾਈਨ ਬੈਗ, ਅਤ ੇ

ਪ੍ਰਚੂਨ ਸਵਕਰੀ ਲ੍ਈ ਲੈ੍ਮੀਨੇਟਡ ਪ੍ਾਊਚਾਂ ਜਾਂ ਪੌ੍ਲ੍ੀ-ਬੈਗਾਂ ਸਵੱਚ। 
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➢ ਲਟਿਦੇ ਬੈਗ-ਕਸਰਆਨੇ ਦੀਆਂ ਦੁਕਾਨਾਂ ਅਤ ੇ ਹੋਰ ਖਰੀਦਦਾਰੀ ਦੁਕਾਨਾਂ ਸਵੱਚ ਲ੍ਟਕਦੇ ਬੈਗ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਇੱਕ ਸਕਸਮ ਦਾ ਪ੍ਲ੍ਾਸਸਟਕ ਬੈਗ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ ਸਜਸ ਨੂਿੰ  ਦੋਵੇਂ ਸਸਸਰਆਂ 'ਤੇ ਬੈਕ-ਮੱਧ ਸੀਮ 

ਨਾਲ੍ ਵੀ ਸੀਲ੍ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਲ੍ਟਕਣ ਵਾਲੇ੍ ਬੈਗਾਂ ਸਵੱਚ ਇੱਕ ਪ੍ਰੀ-ਕੱਟ ਮੋਰੀ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਲ੍ਈ ਹੱੁਕਾਂ ਤੋਂ 

ਲ੍ਟਕਣਾ ਸੌਖਾ ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਨੂਿੰ  ਇੱਕ ਆਕਰਸਕ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ੍ ਦੇਸਖਆ ਜਾ ਸਕੇ। 

➢ ਧਸਰਹਾਣੇ ਦੇ ਥੈਲੇ -ਇੱਕ ਸਸਰਹਾਣਾ ਬੈਗ ਇੱਕ ਹੋਰ ਆਮ ਸਕਸਮ ਦਾ ਪੈ੍ਕੇਜ ਹੈ। ਬੈਗਾਂ ਨੂਿੰ  ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਸਕਲ੍ ਲ੍ਈ 

ਨਾਮ ਸਦੱਤਾ ਸਗਆ ਹੈ, ਜੋ ਸਕ ਇੱਕ ਗੱਦੀ ਵਰਗਾ ਹੈ. ਉਹ ਕਸਰਆਨੇ ਦੀ ਦੁਕਾਨ ਸਵੱਚ ਕਸਰਆਨੇ ਦੀ ਦੁਕਾਨ 

ਦੀਆਂ ਅਲ੍ਮਾਰੀਆਂ 'ਤੇ ਫਲੈ੍ਟ ਪ੍ਏ ਪ੍ਾਏ ਗਏ ਹਨ ਅਤ ੇਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂਿੰ  ਚੁੱ ਕਣ ਲ੍ਈ ਜਾਣੇ ਜਾਂਦੇ ਸਨ। 

➢ ਗਸੇਟੇਡ ਪੋਲੀ ਬੈਗਸ-ਗਸੇਟੇਡ ਬੈਗਾਂ ਨੂਿੰ  ਅਕਸਰ ਫਲੈ੍ਟ-ਬਾਟਮ ਬੈਗ ਸਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਸਕਉਂਸਕ ਉਹਨਾਂ ਸਵੱਚ 

ਇੱਕ ਟੱਕ ਇਨ ਪ੍ਲੇ੍ਟ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ ਸਜਸਨੂਿੰ  ਫਲੈ੍ਟ ਦਬਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਬੈਗ ਨੂਿੰ  ਵੱਧ ਚੁੱ ਕਣ ਦੀ ਸਮਰੱਥਾ ਲ੍ਈ 

ਫੈਲ੍ਾਉਣ ਅਤ ੇਜੇਕਰ ਲੋ੍ੜ ਹੋਵੇ ਤਾਂ ਇੱਕ ਡੱਬ ੇਦੀ ਸਕਲ੍ ਰੱਖਣ ਦੀ ਆਸਗਆ ਸਦਿੰ ਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਸਕਸਮ ਦੇ ਪੌ੍ਲ੍ੀ 

ਬੈਗ ਹੀਟ ਸੀਲ੍, ਬਿੰਨਹੇ , ਸਟੈਪ੍ਲ੍ਡ, ਜਾਂ ਟੇਪ੍ ਬਿੰਦ ਕੀਤ ੇਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਉਹ ਸਕਸੇ ਵੀ ਸਵਅਕਤੀ ਲ੍ਈ ਇੱਕ ਬੈਗ 

ਸਵੱਚ ਵਧੇਰੇ ਆਟਾ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਦੀ ਕੋਸਸਸ ਕਰਨ ਵਾਲੇ੍ ਲ੍ਈ ਸਿੰ ਪੂ੍ਰਨ ਪੌ੍ਲ੍ੀ ਬੈਗ ਹਨ। 

➢ ਲਚਿੀਲੇ ਪਾਊਚ-ਲ੍ਚਕੀਲੇ੍ ਪ੍ਾਊਚ ਸਜ਼ਆਦਾਤਰ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤੀਆਂ ਆਈਟਮਾਂ ਨੂਿੰ  ਚੁੱ ਕਣ ਦਾ ਇੱਕ ਵਧੀਆ ਤਰੀਕਾ 

ਹੈ। ਉਹਨਾਂ ਨੂਿੰ  ਸਜੱ਼ਪ੍ਰ-ਸੀਲ੍ ਬਿੰਦਾਂ ਨਾਲ੍ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਵਰਤੋਂ ਲ੍ਈ ਅਿੰਦਰਲ੍ੀ ਸਮੱਗਰੀ ਨੂਿੰ  ਤਾਜ਼ਾ 

ਰੱਖਦ ੇਹਨ। ਲ੍ਚਕੀਲੇ੍ ਪ੍ਾਊਚ ਸਾਨਦਾਰ ਸਪ੍ਰਿੰ ਸਟਿੰਗ ਸਮਰੱਥਾਵਾਂ ਦੀ ਪੇ੍ਸਕਸ ਕਰਦ ੇਹਨ, ਤਾਂ ਜੋ ਤੁਸੀਂ ਆਪ੍ਣੇ 

ਆਕਰਸਕ ਉਤਪ੍ਾਦ ਬਰਾਂਸਡਿੰਗ ਨੂਿੰ  ਪ੍ਾਊਚ ਸਵੱਚ ਸਾਮਲ੍ ਕਰ ਸਕੋ। ਬਹੁਤ ਸਾਰੇ ਪ੍ਾਊਚ ਆਪ੍ਣੇ ਆਪ੍ ਖੜਹੇ ਹੋ ਜਾਂਦ ੇ

ਹਨ, ਜੋ ਤੁਹਾਡੀ ਸੈਲ੍ਫ ਦੀ ਸਦੱਖ ਨੂਿੰ  ਸੁਧਾਰਨ ਸਵੱਚ ਤੁਹਾਡੀ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। 
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3.3 ਪੈਿੇਧਜੰਗ:   

➢ ਪ੍ਰਾਇਮਰੀ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ: ਪ੍ਰਾਇਮਰੀ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਉਹ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਹੈ ਜੋ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਨਜ਼ਦੀਕੀ ਸਬਿੰਧ ਸਵੱਚ ਹੈ ਅਤ ੇ

ਇਸਨੂਿੰ  ਅਕਸਰ ਇੱਕ ਖਪ੍ਤਕਾਰ ਯੂਸਨਟ ਸਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਪ੍ਰਾਇਮਰੀ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਦਾ ਮੱੁਖ ਉਦੇਸ ਅਿੰਤਮ ਉਤਪ੍ਾਦ 

ਨੂਿੰ  ਸਾਮਲ੍ ਕਰਨਾ, ਸੁਰੱਸਖਅਤ ਕਰਨਾ ਅਤ/ੇਜਾਂ ਸੁਰੱਸਖਅਤ ਕਰਨਾ ਹੈ, ਖਾਸ ਤੌਰ 'ਤੇ ਗਿੰਦਗੀ ਦੇ ਸਵਰੱੁਧ।  

➢ ਸੈਕਿੰ ਡਰੀ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ: ਸੈਕਿੰ ਡਰੀ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਮੱੁਖ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਦੀ ਬਾਹਰੀ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਹੈ, ਜੋ ਪੈ੍ਕੇਜਾਂ ਨੂਿੰ  ਜੋੜਦੀ ਹੈ ਅਤੇ 

ਨੁਸਖੇ਼ ਦੇ ਸਹੱਸੇ ਨੂਿੰ  ਕਵਰ ਜਾਂ ਸਨਸਾਨਬੱਧ ਕਰਦੀ ਹੈ।  

➢ ਤੀਜ ੇ ਦਰਜੇ ਦੀ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ: ਤੀਸਰੀ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਬਲ੍ਕ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਪ੍ਰਬਿੰ ਧਨ, ਆਵਾਜਾਈ ਅਤੇ 

ਸਡਲ੍ੀਵਰੀ ਲ੍ਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

 

3.4 ਪੈਿੇਧਜੰਗ ਸਮੱਗਰੀ: 

ਸੈਲ੍ੂਲੋ੍ਜ਼ ਅਤ ੇਐਲ੍ੂਮੀਨੀਅਮ ਫੁਆਇਲ੍ ਤੋਂ ਇਲ੍ਾਵਾ, ਬਹੁਤ ਵੱਡੀ ਮਾਤਰਾ ਸਵੱਚ ਪੌ੍ਲ੍ੀਮੇਸਰਕ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਲ੍ਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਕਾਗਜ਼ ਦੇ ਬੋਰਡ ਅਤ ੇਧਾਤ ਦੇ ਡੱਬ ੇਵੀ ਅਸਜਹ ੇਉਦੇਸਾਂ ਲ੍ਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦ ੇ

ਹਨ। ਜਦੋਂ ਸਕ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਇੱਕ ਸੀਮਾ ਉਪ੍ਲ੍ਬਧ ਹੈ, ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਦਾ ਅਿੰਤਮ ਸਵਕਲ੍ਪ੍ ਢੁਕਵੀਂ ਸੈਲ੍ਫ 

ਲ੍ਾਈਫ, ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਮਸੀਨ ਦੀ ਕੁਸਲ੍ਤਾ, ਅਤ ੇਲ੍ਾਗਤ 'ਤੇ ਸਨਰਭਰ ਕਰਦਾ ਹੈ ਜੋ ਸਨਰਮਾਤਾ ਦੁਆਰਾ ਸਨਸਾਨਾ ਬਣਾਏ 

ਗਏ ਮਾਰਕੀਟ ਸਹੱਸੇ 'ਤੇ ਅਧਾਰਤ ਹੈ। ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਮਾਸਧਅਮ ਦੀ ਸਭ ਤੋਂ ਆਮ ਚੋਣ ਪ੍ਲ੍ਾਸਸਟਕ (ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਲ੍ਚਕਦਾਰ) ਹੈ ਸਕਉਂਸਕ ਇਹ ਲੋ੍ੜੀਂਦੀ ਸੁਰੱਸਖਆ ਅਤ ੇਸਿੰਭਾਲ੍, ਗਰੀਸ ਦੇ ਪ੍ਰਤੀਰੋਧ, ਸਰੀਰਕ ਤਾਕਤ, ਮਸੀਨਯੋਗਤਾ 

ਅਤ ੇਛਾਪ੍ਣਯੋਗਤਾ ਦੀ ਪੇ੍ਸਕਸ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

ਪ੍ਲ੍ਾਸਸਟਕ ਜੋ ਭਾਰ ਸਵੱਚ ਹਲ੍ਕੇ ਹਨ, ਆਟ ੇਦੀ ਪੈ੍ਸਕਿੰਗ ਲ੍ਈ ਸਭ ਤੋਂ ਪ੍ਸਿੰਦੀਦਾ ਸਮੱਗਰੀ ਹਨ। ਆਟੇ ਦੀ ਪੈ੍ਸਕਿੰਗ 

ਸਵੱਚ ਰੁਝਾਨ ਬਦਲ੍ ਰਹੇ ਹਨ। ਪ੍ਲ੍ਾਸਸਟਕ ਦੀਆਂ ਸਫਲ੍ਮਾਂ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦੇ ਲੈ੍ਮੀਨੇਟਾਂ ਦੀ ਕੀਮਤ ਅਤ ੇ ਸਬਹਤਰ 

ਫਲੈ੍ਕਸ ਕਰੈਕ ਸਵਸੇਸਤਾਵਾਂ ਦੇ ਕਾਰਨ ਸਬਹਤਰ ਸਵਸੇਸਤਾਵਾਂ ਅਤ ੇਐਲ੍ੂਮੀਨੀਅਮ ਦੇ ਲੈ੍ਮੀਨੇਟ ਦੇ ਕਾਰਨ ਵਧਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਪ੍ਲ੍ਾਸਸਟਕ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਉਤਪ੍ਾਦ ਜੋ ਵਰਤੇ ਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ ਹੇਠਾਂ ਵਰਣਨ ਕੀਤ ੇਗਏ ਹਨ. 

ਪੌ੍ਲ੍ੀਪ੍ਰੋਪ੍ਾਈਲ੍ੀਨ- ਪੌ੍ਲ੍ੀਪ੍ਰੋਪ੍ਾਈਲ੍ੀਨ ਸਫਲ੍ਮਾਂ ਸਵੱਚ ਪੋ੍ਲ੍ੀਥੀਲ੍ੀਨ ਨਾਲ੍ੋਂ ਸਬਹਤਰ ਸਪੱ੍ਸਟਤਾ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਕਠੋਰਤਾ 

ਦੇ ਕਾਰਨ ਉੱਤਮ ਮਸੀਨੀਤਾ ਦਾ ਆਨਿੰ ਦ ਮਾਣਦੀਆਂ ਹਨ। ਚਿੰਗੀ ਸਵਕਰੀਯੋਗਤਾ ਦੀ ਘਾਟ ਇੱਕ ਸਮੱਸਸਆ ਰਹੀ ਹੈ; 
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ਹਾਲ੍ਾਂਸਕ, ਇਸ ਸਮੱਸਸਆ ਨੂਿੰ  ਦੂਰ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਪ੍ੀਵੀਡੀਸੀ ਅਤੇ ਸਵਨਾਇਲ੍ ਕੋਸਟਿੰਗ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ। ਪ੍ੀਪ੍ੀ 

ਦੀਆਂ ਕੁਝ ਸਕਸਮਾਂ ਨੂਿੰ  ਸਵਸੇਸ ਤੌਰ 'ਤੇ ਟਸਵਸਟ-ਰੈਪ੍ ਐਪ੍ਲ੍ੀਕੇਸਨਾਂ ਲ੍ਈ ਸਵਕਸਤ ਕੀਤਾ ਸਗਆ ਹੈ ਸਕਉਂਸਕ ਉਹਨਾਂ 

ਸਵੱਚ ਮਰੋੜਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸਸਥਤੀ ਸਵੱਚ ਲ੍ਾਕ ਕਰਨ ਦੀ ਸਮਰੱਥਾ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। 

ਪੌ੍ਲ੍ੀ ਸਵਨਾਇਲ੍ ਕਲੋ੍ਰਾਈਡ (ਪ੍ੀਵੀਸੀ)- ਪ੍ੀਵੀਸੀ ਇੱਕ ਕਠੋਰ ਅਤ ੇਸਪ੍ਸਟ ਸਫਲ੍ਮ ਹੈ ਸਜਸਦੀ ਘੱਟ ਗੈਸ ਪ੍ਰਸਾਰਣ 

ਦਰ ਹੈ। ਪ੍ੀਵੀਸੀ ਨੂਿੰ  ਛੋਟੇ ਲ੍ਪੇ੍ਟ,ੇ ਬੈਗ ਅਤ ੇ ਪ੍ਾਊਚ ਵਜੋਂ ਵਰਸਤਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਪ੍ੀਵੀਸੀ ਜਦੋਂ 

ਪੌ੍ਲ੍ੀਸਵਨਾਈਲ੍ੀਡੀਨ ਕਲੋ੍ਰਾਈਡ ਨਾਲ੍ ਸਸਹ-ਪੋ੍ਲ੍ੀਮਰਾਈਜ਼ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਸਰਨ ਵਜੋਂ ਜਾਸਣਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਸਕਉਂਸਕ 

ਇਹ ਇੱਕ ਮਸਹਿੰਗੀ ਸਮੱਗਰੀ ਹੈ, ਇਸਦੀ ਵਰਤੋਂ ਸਸਰਫ ਰੁਕਾਵਟ ਦੀਆਂ ਸਵਸੇਸਤਾਵਾਂ ਅਤ ੇਗਰਮੀ ਦੀ ਸਵਕਰੀਯੋਗਤਾ 

ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਇੱਕ ਪ੍ਰਤ ਵਜੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਪ੍ੀਵੀਸੀ ਸਫਲ੍ਮ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਟਸਵਸਟ ਰੈਪ੍ ਲ੍ਈ ਵੀ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ 

ਹੈ, ਸਕਉਂਸਕ ਇਸ ਸਵੱਚ ਟਸਵਸਟ ਰੀਟੇਨਸਨ ਸਵਸੇਸਤਾਵਾਂ ਹਨ ਅਤ ੇਇਹ ਹਾਈ-ਸਪ੍ੀਡ ਮਸੀਨਾਂ 'ਤੇ ਸਾਨਦਾਰ ਹੈ। 

ਪੋ੍ਲ੍ੀਸਟਰ (ਪ੍ੀ.ਈ.ਟੀ.) ਅਤੇ ਪੌ੍ਲ੍ੀਅਮਾਈਡ (ਪ੍ੀ.ਏ.) - ਪੋ੍ਲ੍ੀਥੀਲ੍ੀਨ ਟੇਰੇਫਥਲੇ੍ਟ ਸਫਲ੍ਮ ਸਵੱਚ ਉੱਚ ਤਣਾਅ 

ਸਕਤੀ, ਚਮਕ, ਅਤ ੇਕਠੋਰਤਾ ਦੇ ਨਾਲ੍-ਨਾਲ੍ ਪ੍ਿੰਕਚਰ ਪ੍ਰਤੀਰੋਧ ਵੀ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਸਵੱਚ ਮੱਧਮ WVTR ਹੈ ਪ੍ਰ 

ਅਸਸਥਰਤਾ ਅਤ ੇਗੈਸਾਂ ਲ੍ਈ ਇੱਕ ਵਧੀਆ ਰੁਕਾਵਟ ਹੈ। ਹੀਟ ਸੀਲ੍ ਪ੍ਰਾਪ੍ਰਟੀ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਨ ਲ੍ਈ, ਪ੍ੀਈਟੀ ਨੂਿੰ  ਆਮ 

ਤੌਰ 'ਤੇ ਦੂਜੇ ਸਬਸਟਰੇਟਾਂ ਲ੍ਈ ਲੈ੍ਮੀਨੇਟ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਨਾਈਲੋ੍ਨ ਜਾਂ ਪੋ੍ਲ੍ੀਮਾਈਡ ਪ੍ੀਈਟੀ ਦੇ ਸਮਾਨ ਹੁਿੰ ਦ ੇਹਨ 

ਪ੍ਰ ਉੱਚ ਡਬਲ੍ਯੂਵੀਟੀਆਰ ਹੁਿੰ ਦ ੇਹਨ।  
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ਅਧਿਆਇ-4 

ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਧਿਆ ਧਨਯਮ ਅਤ ੇਿੂਿੀ਼ਿ ਦੇ ਧਮਆਰ 

 

4.1.FSSAI ਨਾਲ ਜਾਣ-ਪਛਾਣ: 

ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ ਅਥਾਰਟੀ ਆਫ ਇਿੰਡੀਆ (FSSAI) ਦੀ ਸਥਾਪ੍ਨਾ ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼, 

2006 ਦੇ ਤਸਹਤ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ ਜੋ ਸਕ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਸਵਭਾਗਾਂ ਸਵੱਚ ਭੋਜਨ ਨਾਲ੍ ਸਬਿੰਧਤ ਮੱੁਸਦਆਂ ਨੂਿੰ  ਸਿੰਭਾਲ੍ਣ ਵਾਲੇ੍ ਵੱਖ-

ਵੱਖ ਐਕਟਾਂ ਅਤੇ ਆਦੇਸਾਂ ਨੂਿੰ  ਇਕੱਠਾ ਕਰਦੀ ਹੈ। FSSAI ਭੋਜਨ ਲ੍ਈ ਮਾਪ੍ਦਿੰਡ ਸਨਰਧਾਰਤ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਸਜਿੰ ਮੇਵਾਰ 

ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਉਪ੍ਭੋਗਤਾਵਾਂ, ਵਪ੍ਾਰੀਆਂ, ਸਨਰਮਾਤਾਵਾਂ ਅਤ ੇ ਸਨਵੇਸਕਾਂ ਦੇ ਮਨਾਂ ਸਵੱਚ ਕੋਈ ਉਲ੍ਝਣ ਨਾ ਹੋਵੇ ਅਤ ੇ

ਨਸਜੱਠਣ ਲ੍ਈ ਇੱਕ ਸਿੰਸਥਾ ਹੋਵੇ। ਇਸ ਐਕਟ ਦਾ ਉਦੇਸ ਬਹੁ-ਪੱ੍ਧਰੀ, ਬਹੁ-ਸਵਭਾਗੀ ਸਨਯਿੰਤਰਣ ਤੋਂ ਇੱਕ ਸਸਿੰਗਲ੍ 

ਲ੍ਾਈਨ ਆ਼ਿ ਕਮਾਂਡ ਸਵੱਚ ਜਾ ਕੇ, ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਸਖਆ ਅਤ ੇਸਮਆਰਾਂ ਨਾਲ੍ ਸਬਿੰਧਤ ਸਾਰੇ ਮਾਮਸਲ੍ਆਂ ਲ੍ਈ ਇੱਕ ਸਸਿੰਗਲ੍ 

ਸਿੰਦਰਭ ਸਬਿੰ ਦ ੂਸਥਾਪ੍ਤ ਕਰਨਾ ਹੈ। 

ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡ ਐਿਟ, 2006 ਦੀਆਂ ਮੁੱ ਿ ਗੱਲਾਂ- 

ਵੱਖ-ਵੱਖ ਕੇਂਦਰੀ ਕਾਨੂਿੰ ਨ ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਭੋਜਨ ਸਮਲ੍ਾਵਟ ਰੋਕੂ ਕਾਨੂਿੰ ਨ, 1954, ਫਲ੍ ਉਤਪ੍ਾਦ ਆਰਡਰ, 1955, ਮੀਟ ਫੂਡ 

ਉਤਪ੍ਾਦ ਆਰਡਰ, 1973, ਵੈਜੀਟੇਬਲ੍ ਆਇਲ੍ ਪ੍ਰੋਡਕਟਸ (ਕਿੰਟਰੋਲ੍) ਆਰਡਰ, 1947, ਖਾਣ ਵਾਲੇ੍ ਤਲੇ੍ ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ 

(ਰੈਗੂਲੇ੍ਸਨ) ਆਰਡਰ, 1988, ਡੀ. ਤੇਲ੍ਯੁਕਤ ਭੋਜਨ ਅਤ ੇਖਾਣਯੋਗ ਆਟਾ (ਕਿੰਟਰੋਲ੍) ਆਰਡਰ, 1967, ਦੁੱ ਧ ਅਤ ੇ

ਦੁੱ ਧ ਉਤਪ੍ਾਦ ਆਰਡਰ, 1992 ਆਸਦ ਨੂਿੰ  FSS ਐਕਟ, 2006 ਦੇ ਸੁਰੂ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਰੱਦ ਕਰ ਸਦੱਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਐਕਟ ਦਾ ਉਦੇਸ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਸਖਆ ਅਤ ੇਸਮਆਰਾਂ ਨਾਲ੍ ਸਬਿੰ ਧਤ ਸਾਰੇ ਮਾਮਸਲ੍ਆਂ ਲ੍ਈ ਬਹੁ-ਪੱ੍ਧਰੀ, ਬਹੁ-ਸਵਭਾਗੀ 

ਸਨਯਿੰਤਰਣ ਤੋਂ ਲੈ੍ ਕੇ ਕਮਾਂਡ ਦੀ ਇੱਕ ਲ੍ਾਈਨ ਸਵੱਚ ਜਾਣ ਦਆੁਰਾ ਇੱਕ ਸਸਿੰਗਲ੍ ਸਿੰਦਰਭ ਸਬਿੰ ਦੂ ਸਥਾਪ੍ਤ ਕਰਨਾ ਹੈ। 

ਇਸ ਪ੍ਰਭਾਵ ਲ੍ਈ, ਐਕਟ ਇੱਕ ਸੁਤਿੰ ਤਰ ਸਵਧਾਸਨਕ ਅਥਾਰਟੀ ਦੀ ਸਥਾਪ੍ਨਾ ਕਰਦਾ ਹੈ - ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡ 

ਅਥਾਰਟੀ ਆ਼ਿ ਇਿੰਡੀਆ ਸਜਸਦਾ ਮੱੁਖ ਦ਼ਿਤਰ ਸਦੱਲ੍ੀ ਸਵਖੇ ਹੈ। ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡ ਅਥਾਰਟੀ ਆਫ 

ਇਿੰਡੀਆ (FSSAI) ਅਤ ੇਸਟੇਟ ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਅਥਾਰਟੀ ਐਕਟ ਦੇ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਉਪ੍ਬਿੰ ਧਾਂ ਨੂਿੰ  ਲ੍ਾਗੂ ਕਰਨਗੇ। 

 ਅਥਾਰਟੀ ਦੀ ਸਥਾਪ੍ਨਾ-  
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ਸਸਹਤ ਅਤ ੇਪ੍ਸਰਵਾਰ ਭਲ੍ਾਈ ਮਿੰਤਰਾਲ੍ਾ, ਭਾਰਤ ਸਰਕਾਰ FSSAI ਨੂਿੰ  ਲ੍ਾਗੂ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਪ੍ਰਸਾਸਕੀ ਮਿੰਤਰਾਲ੍ਾ ਹੈ। 

ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡ ਅਥਾਰਟੀ ਆਫ ਇਿੰਡੀਆ (FSSAI) ਦੇ ਚੇਅਰਪ੍ਰਸਨ ਅਤੇ ਮੱੁਖ ਕਾਰਜਕਾਰੀ 

ਅਸਧਕਾਰੀ ਨੂਿੰ  ਭਾਰਤ ਸਰਕਾਰ ਦੁਆਰਾ ਪ੍ਸਹਲ੍ਾਂ ਹੀ ਸਨਯੁਕਤ ਕੀਤਾ ਸਗਆ ਹੈ। ਚੇਅਰਪ੍ਰਸਨ ਭਾਰਤ ਸਰਕਾਰ ਦੇ 

ਸਕੱਤਰ ਦੇ ਰੈਂਕ ਸਵੱਚ ਹੈ। 
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4.2 FSSAI ਰਧਜਸਟਰੇਸਨ ਅਤੇ ਲਾਇਸੰਧਸੰਗ ਪਰਧਿਧਰਆ: 

ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ (FSS) ਐਕਟ, 2006 ਦੇ ਸੈਕਸਨ 31(1) ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ, ਦੇਸ ਸਵੱਚ ਹਰੇਕ ਫੂਡ 

ਸਬਜ਼ਨਸ ਆਪ੍ਰੇਟਰ (FBO) ਨੂਿੰ  ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ ਅਥਾਰਟੀ ਆਫ ਇਿੰਡੀਆ (FSSAI) ਦੇ ਅਧੀਨ 

ਲ੍ਾਇਸਿੰਸਸੁਦਾ ਹੋਣਾ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ। 

 FSS (ਲ੍ਾਈਸੈਂਸਸਿੰਗ ਅਤ ੇਰਸਜਸਟਰੇਸਨ) ਸਨਯਮ, 2011 ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ, FBOs ਨੂਿੰ  3 ਟੀਅਰ ਸਸਸਟਮ ਸਵੱਚ ਲ੍ਾਇਸੈਂਸ 

ਅਤ ੇਰਸਜਸਟਰੇਸਨ ਸਦੱਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ।  

➢ ਰਸਜਸਟਰੇਸਨ - 12 ਲੱ੍ਖ ਰੁਪ੍ਏ ਤੋਂ ਘੱਟ ਸਾਲ੍ਾਨਾ ਟਰਨਓਵਰ ਵਾਲੇ੍ ਛੋਟੇ FBOs ਲ੍ਈ 

➢ ਸਟੇਟ ਲ੍ਾਇਸਿੰਸ - ਮੱਧਮ-ਪੈ੍ਮਾਨੇ ਦੇ ਭੋਜਨ ਸਨਰਮਾਤਾਵਾਂ, ਪ੍ਰੋਸੈਸਰ ਅਤ ੇਟਰਾਂਸਪੋ੍ਰਟਰਾਂ ਲ੍ਈ  

➢ ਕੇਂਦਰੀ ਲ੍ਾਇਸੈਂਸ - ਵੱਡ ੇਪੈ੍ਮਾਨੇ ਦੇ ਭੋਜਨ ਸਨਰਮਾਤਾਵਾਂ, ਪ੍ਰੋਸੈਸਰ ਅਤ ੇਟਰਾਂਸਪੋ੍ਰਟਰਾਂ ਲ੍ਈ  

FSSAI ਰਧਜਸਟਰੇਸਨ FSSAI ਵੈੈੱਬਸਾਈਟ 'ਤੇ ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਿੰਪਲਾਇੰਸ ਧਸਸਟਮ (FoSCoS) ਰਾਹੀਂ 

ਆਨਲਾਈਨ ਿੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ।  

▪ FoSCoS ਨੇ ਫੂਡ ਲ੍ਾਇਸੈਂਸਸਿੰਗ ਅਤ ੇਰਸਜਸਟਰੇਸਨ ਸਸਸਟਮ (FLRS) ਨੂਿੰ  ਬਦਲ੍ ਸਦੱਤਾ ਹੈ। 

▪ ਛੋਟੇ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰੀ ਆਪ੍ਰੇਟਰਾਂ ਨੂਿੰ  FSSAI ਰਸਜਸਟਰੇਸਨ ਸਰਟੀਸਫਕੇਟ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋ੍ੜ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ 

▪ “ਪੈ੍ਟੀ ਫੂਡ ਮੈਨੂਫੈਕਚਰਰ” ਦਾ ਅਰਥ ਹੈ ਕੋਈ ਵੀ ਭੋਜਨ ਸਨਰਮਾਤਾ, ਜੋ ਭੋਜਨ ਦਾ ਕੋਈ ਵੀ ਸਮਾਨ ਖੁਦ 

ਬਣਾਉਂਦਾ ਜਾਂ ਵੇਚਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਕੋਈ ਛੋਟਾ ਸਰਟੇਲ੍ਰ, ਹਾਕਰ, ਘੁਿੰ ਮਣ-ਸਫਰਨ ਵਾਲ੍ਾ ਸਵਕਰੇਤਾ ਜਾਂ ਅਸਥਾਈ ਸਟਾਲ੍ 

ਧਾਰਕ (ਜਾਂ) ਭੋਜਨ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨੂਿੰ  ਵਿੰਡਦਾ ਹੈ, ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਕੇਟਰਰ ਨੂਿੰ  ਛੱਡ ਕੇ ਸਕਸੇ ਧਾਰਸਮਕ ਜਾਂ ਸਮਾਸਜਕ 

ਇਕੱਠ ਸਵੱਚ ਸਾਮਲ੍ ਹੈ;  

ਜਾਂ 

▪ ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰਾਂ ਸਮੇਤ ਛੋਟੇ ਪੈ੍ਮਾਨੇ ਜਾਂ ਕਾਟੇਜ ਜਾਂ ਭਜੋਨ ਕਾਰੋਬਾਰ ਨਾਲ੍ ਸਬਿੰਧਤ ਅਸਜਹ ੇਹੋਰ ਉਦਯੋਗ 

ਜਾਂ ਸਲ੍ਾਨਾ ਟਰਨਓਵਰ ਰੁਪ੍ਏ ਤੋਂ ਵੱਧ ਨਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ੍ ਛੋਟੇ ਭਜੋਨ ਕਾਰੋਬਾਰ। 12 ਲੱ੍ਖ ਅਤੇ/ਜਾਂ ਸਜਸਦੀ ਭੋਜਨ 

ਦੀ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਸਮਰੱਥਾ (ਦੁੱ ਧ ਅਤ ੇਦੁੱ ਧ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਅਤ ੇਮੀਟ ਅਤ ੇਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਤੋਂ ਇਲ੍ਾਵਾ) ਪ੍ਰਤੀ ਸਦਨ 

100 ਸਕਲੋ੍ਗਰਾਮ/ਲ੍ੀਟਰ ਤੋਂ ਵੱਧ ਨਹੀਂ ਹੈ 
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ਕੋਈ ਵੀ ਸਵਅਕਤੀ ਜਾਂ ਇਕਾਈ ਜੋ ਸਕ ਛੋਟੇ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰ ਦੇ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਵਜੋਂ ਵਰਗੀਸਕਰਤ ਨਹੀਂ ਹੈ, ਨੂਿੰ  ਭਾਰਤ 

ਸਵੱਚ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰ ਚਲ੍ਾਉਣ ਲ੍ਈ ਇੱਕ FSSAI ਲ੍ਾਇਸੈਂਸ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋ੍ੜ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। 

FSSAI ਲਾਇਸੈਂਸ - ਦੋ ਧਿਸਮਾਂ - ਰਾਜ FSSAI ਲਾਇਸੈਂਸ ਅਤੇ ਿੇਂਦਰੀ FSSAI ਲਾਇਸੈਂਸ 

ਕਾਰੋਬਾਰ ਦੇ ਆਕਾਰ ਅਤ ੇਪ੍ਰਸਕਰਤੀ ਦੇ ਆਧਾਰ 'ਤੇ, ਲ੍ਾਇਸਿੰ ਸਸਿੰਗ ਅਥਾਰਟੀ ਬਦਲ੍ ਜਾਵੇਗੀ।  

▪ ਵੱਡ ੇ ਭੋਜਨ ਸਨਰਮਾਤਾ/ਪ੍ਰੋਸੈਸਰ/ਟਰਾਂਸਪੋ੍ਰਟਰਾਂ ਅਤ ੇ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਆਯਾਤਕਾਂ ਨੂਿੰ  ਕੇਂਦਰੀ FSSAI 

ਲ੍ਾਇਸੈਂਸ ਦੀ ਲੋ੍ੜ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ 

▪  ਮੱਧਮ ਆਕਾਰ ਦੇ ਭੋਜਨ ਸਨਰਮਾਤਾ, ਪ੍ਰੋਸੈਸਰ ਅਤ ੇਟਰਾਂਸਪੋ੍ਰਟਰਾਂ ਨੂਿੰ  ਰਾਜ ਦੇ FSSAI ਲ੍ਾਇਸੈਂਸ ਦੀ ਲੋ੍ੜ ਹੁਿੰ ਦੀ 

ਹੈ। 

▪  ਲ੍ਾਇਸੈਂਸ ਦੀ ਸਮਆਦ: FBO ਦੁਆਰਾ ਬੇਨਤੀ ਕੀਤ ੇਅਨੁਸਾਰ 1 ਤੋਂ 5 ਸਾਲ੍।  

▪  ਹੋਰ ਸਾਲ੍ਾਂ ਲ੍ਈ FSSAI ਲ੍ਾਇਸੈਂਸ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਉੱਚੀ ਫੀਸ। 

▪ ਜੇਕਰ ਇੱਕ FBO ਨੇ ਇੱਕ ਜਾਂ ਦੋ ਸਾਲ੍ਾਂ ਲ੍ਈ ਲ੍ਾਇਸਿੰਸ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਨਵੀਨੀਕਰਣ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ 

ਹੈ, ਲ੍ਾਇਸਿੰਸ ਦੀ ਸਮਆਦ ਪੱੁ੍ਗਣ ਦੀ ਸਮਤੀ ਤੋਂ 30 ਸਦਨ ਪ੍ਸਹਲ੍ਾਂ। 

 

4.3. ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਧਿਆ ਅਤੇ FSSAI ਧਮਆਰ ਅਤ ੇਧਨਯਮ: 

ਭੋਜਨ ਧਮਆਰ  

2.1.7: ਡੇਅਰੀ ਅਧਾਰਤ ਸਮਠਾਈਆਂ/ ਸਮਠਾਈਆਂ 

ਆਈਸ ਕਰੀਮ, ਕੁਲ੍ਫੀ, ਚਾਕਲੇ੍ਟ ਆਈਸ ਕਰੀਮ ਜਾਂ ਸੌਫਟੀ ਆਈਸ ਕਰੀਮ (ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਇਸ ਉਤਪ੍ਾਦ ਵਜੋਂ 

ਜਾਸਣਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ) ਦਾ ਅਰਥ ਹੈ ਦੁੱ ਧ ਅਤ/ੇਜਾਂ ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਸਮੱਠੇ ਬਣਾਉਣ ਵਾਲੇ੍ ਏਜਿੰਟਾਂ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਸਬਨਾਂ ਦੁੱ ਧ 

ਤੋਂ ਬਣਾਏ ਗਏ ਪੇ੍ਸਚਰਾਈਜ਼ਡ ਸਮਸਰਣ ਨੂਿੰ  ਠਿੰ ਢਾ ਕਰਕੇ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਉਤਪ੍ਾਦ। , ਫਲ੍ ਅਤੇ ਫਲ੍ ਉਤਪ੍ਾਦ, ਅਿੰਡ ੇ

ਅਤ ੇਅਿੰਡ ੇਉਤਪ੍ਾਦ, ਕੌਫੀ, ਕੋਕੋ, ਚਾਕਲੇ੍ਟ, ਮਸਾਲੇ੍, ਮਸਾਲੇ੍, ਅਦਰਕ ਅਤੇ ਸਗਰੀਦਾਰ ਅਤੇ ਇਸ ਸਵੱਚ ਇੱਕ ਵੱਖਰੀ 

ਪ੍ਰਤ ਅਤ/ੇਜਾਂ ਕੋਸਟਿੰ ਗ ਦੇ ਰੂਪ੍ ਸਵੱਚ ਬੇਕਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਸਜਵੇਂ ਕੇਕ ਜਾਂ ਕੂਕੀਜ਼ ਵੀ ਸਾਮਲ੍ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਉਕਤ 

ਉਤਪ੍ਾਦ ਨੂਿੰ  ਸਖ਼ਤ ਜਮਾ ਜਾਂ ਨਰਮ ਇਕਸਾਰਤਾ ਲ੍ਈ ਜਿੰ ਸਮਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ; ਉਕਤ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦਾ ਸੁਹਾਵਣਾ ਸਵਾਦ 

ਅਤ ੇਗਿੰਧ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਸੁਆਦ ਅਤ ੇਗਿੰਧ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਹੋਵੇਗਾ; ਉਪ੍ਰੋਕਤ ਉਤਪ੍ਾਦ ਸਵੱਚ ਇਹਨਾਂ ਸਨਯਮਾਂ ਸਵੱਚ 
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ਅਨੁਮਤੀ ਸਦੱਤੀ ਗਈ ਖੁਰਾਕ ਐਸਡਸਟਵ ਸਾਮਲ੍ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਇਹ ਉਤਪ੍ਾਦ ਹੇਠਾਂ ਦਰਸਾਏ 

ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋ੍ਜੀਕਲ੍ ਲੋ੍ੜਾਂ ਦੇ ਅਨੁਕੂਲ੍ ਹੋਵੇਗਾ; 

    

ਕੱੁਲ੍ ਠੋਸ  36.0 ਫੀਸਦੀ ਤੋਂ ਘੱਟ 

ਨਹੀਂ  
30.0 ਪ੍ਰਤੀਸਤ ਤੋਂ ਘੱਟ 

ਨਹੀਂ 
26.0 ਪ੍ਰਤੀਸਤ ਤੋਂ ਘੱਟ 

ਨਹੀਂ 

Wt/Vol (gms/l) 525 ਤੋਂ ਘੱਟ ਨਹੀਂ 475 ਤੋਂ ਘੱਟ ਨਹੀਂ 475 ਤੋਂ ਘੱਟ ਨਹੀਂ 

ਦੁੱ ਧ ਦੀ ਚਰਬੀ 10.0 ਪ੍ਰਤੀਸਤ ਤੋਂ ਘੱਟ 

ਨਹੀਂ 
2.5 ਪ੍ਰਤੀਸਤ ਤੋਂ ਵੱਧ ਪ੍ਰ 

10.0 ਪ੍ਰਤੀਸਤ ਤੋਂ ਘੱਟ 

2.5 ਫੀਸਦੀ ਤੋਂ ਵੱਧ ਨਹੀਂ 

ਦੁੱ ਧ ਪ੍ਰੋਟੀਨ (Nx6.38) 3.5 ਫੀਸਦੀ ਤੋਂ ਘੱਟ ਨਹੀਂ 3.5 ਫੀਸਦੀ ਤੋਂ ਘੱਟ ਨਹੀਂ 3.0 ਪ੍ਰਤੀਸਤ ਤੋਂ ਘੱਟ 

ਨਹੀਂ 

iii 
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ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਧਿਆ  

ਭਾਗ I - ਰਸਜਸਟਰੇਸਨ ਲ੍ਈ ਸਬਨੈ ਕਰਨ ਵਾਲੇ੍ ਪੈ੍ਟੀ ਫੂਡ ਸਬਜ਼ਨਸ ਆਪ੍ਰੇਟਰਾਂ ਦੁਆਰਾ ਅਪ੍ਣਾਏ ਜਾਣ ਵਾਲੇ੍ 

ਜਨਰਲ੍ ਹਾਈਜੀਸਨਕ ਅਤ ੇਸੈਨੇਟਰੀ ਅਸਭਆਸ। 

 

ਭੋਜਨ ਧਨਰਮਾਤਾ/ਪਰੋਸੈਸਰ/ਹੈਂਡਲਰ ਲਈ ਸੈਨੇਟਰੀ ਅਤੇ ਸਵੱਛਤਾ ਸੰਬੰਿੀ ਲੋੜਾਂ 

ਉਹ ਥਾਂ ਸਜੱਥ ੇ ਭੋਜਨ ਸਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਸਿੰਭਾਸਲ੍ਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਹੇਠ ਸਲ੍ਖੀਆਂ 

ਜ਼ਰੂਰਤਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲ੍ਣਾ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ:  

1. ਅਹਾਤਾ ਇੱਕ ਸੈਨੇਟਰੀ ਸਥਾਨ ਸਵੱਚ ਸਸਥਤ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਗਿੰਦੇ ਮਾਹੌਲ੍ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 

ਅਤ ੇ ਸਮੱੁਚੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਵੱਛ ਵਾਤਾਵਰਣ ਨੂਿੰ  ਬਣਾਈ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਸਾਰੀਆਂ ਨਵੀਆਂ ਇਕਾਈਆਂ 

ਵਾਤਾਵਰਨ ਪੱ੍ਖੋਂ ਪ੍ਰਦੂਸਸਤ ਖੇਤਰਾਂ ਤੋਂ ਦੂਰ ਸਥਾਸਪ੍ਤ ਕੀਤੀਆਂ ਜਾਣਗੀਆਂ। 

2. ਮੈਨੂਫੈਕਚਸਰਿੰਗ ਲ੍ਈ ਫੂਡ ਸਬਜ਼ਨਸ ਕਰਨ ਵਾਲੇ੍ ਅਹਾਤ ੇ ਸਵੱਚ ਸਮੱੁਚੇ ਸਵੱਛ ਵਾਤਾਵਰਣ ਨੂਿੰ  ਬਣਾਈ ਰੱਖਣ 

ਲ੍ਈ ਸਨਰਮਾਣ ਅਤ ੇਸਟੋਰੇਜ ਲ੍ਈ ਲੋ੍ੜੀਂਦੀ ਥਾਂ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ।  

3. ਪ੍ਸਰਸਰ ਸਾ਼ਿ, ਢੁਕਵੀਂ ਰੋਸਨੀ ਅਤ ੇਹਵਾਦਾਰ ਅਤ ੇਆਵਾਜਾਈ ਲ੍ਈ ਕਾ਼ਿੀ ਖਾਲ੍ੀ ਥਾਂ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ।  

4. ਫਰਸਾਂ, ਛੱਤਾਂ ਅਤ ੇਕਿੰਧਾਂ ਨੂਿੰ  ਚਿੰਗੀ ਸਸਥਤੀ ਸਵੱਚ ਬਣਾਈ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਉਹ ਸਬਨਾਂ ਸਕਸੇ ਫਲੇ੍ਸਕਿੰਗ ਪ੍ੇਂਟ 

ਜਾਂ ਪ੍ਲ੍ਾਸਟਰ ਦੇ ਸਨਰਸਵਘਨ ਅਤ ੇਸਾ਼ਿ ਕਰਨ ਸਵੱਚ ਆਸਾਨ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦ ੇਹਨ। 

5. ਫਰਸ ਅਤ ੇ ਸਛੱਲ੍ੀਆਂ ਵਾਲ੍ੀਆਂ ਕਿੰਧਾਂ ਨੂਿੰ  ਲੋ੍ੜ ਅਨੁਸਾਰ ਪ੍ਰਭਾਵਸਾਲ੍ੀ ਕੀਟਾਣੂਨਾਸਕ ਨਾਲ੍ ਧੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 

ਅਤ ੇਇਮਾਰਤ ਨੂਿੰ  ਸਾਰੇ ਕੀਸੜਆਂ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਰੱਸਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਕਾਰੋਬਾਰ ਦੇ ਸਿੰਚਾਲ੍ਨ ਦੌਰਾਨ ਕੋਈ 

ਸਛੜਕਾਅ ਨਹੀਂ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਇਸ ਦੀ ਬਜਾਏ ਅਹਾਤ ੇ ਸਵੱਚ ਆਉਣ ਵਾਲ੍ੀਆਂ ਸਪ੍ਰੇਅ 

ਮੱਖੀਆਂ ਨੂਿੰ  ਮਾਰਨ ਲ੍ਈ ਫਲ੍ਾਈ ਸਵੈਟਸ / ਫਲੈ੍ਪ੍ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਸਖੜਕੀਆਂ, ਦਰਵਾਜ਼ੇ 

ਅਤ ੇਹੋਰ ਖੱੁਲ੍ਹੀਆਂ ਥਾਂਵਾਂ ਨੂਿੰ  ਕੀੜ-ੇਮੁਕਤ ਬਣਾਉਣ ਲ੍ਈ ਉਸਚਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਨੈਿੱਟ ਜਾਂ ਸਕਰੀਨ ਨਾਲ੍ ਸਫੱਟ ਕੀਤਾ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਸਨਰਮਾਣ ਸਵੱਚ ਵਰਸਤਆ ਜਾਣ ਵਾਲ੍ਾ ਪ੍ਾਣੀ ਪ੍ੀਣ ਯੋਗ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਜੇਕਰ ਲੋ੍ੜ 
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ਹੋਵੇ ਤਾਂ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਰਸਾਇਣਕ ਅਤ ੇਬੈਕਟੀਰੀਓਲੋ੍ਜੀਕਲ੍ ਜਾਂਚ ਸਕਸੇ ਵੀ ਮਾਨਤਾ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਸਥਾਨ 'ਤੇ ਸਨਯਮਤ 

ਅਿੰਤਰਾਲ੍ਾਂ 'ਤੇ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਪ੍ਰਯੋਗਸਾਲ੍ਾ 

6. ਅਹਾਤ ੇ ਸਵੱਚ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ੍ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਸਨਰਿੰ ਤਰ ਸਪ੍ਲ੍ਾਈ ਨੂਿੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾਵੇ। ਰੁਕ-ਰੁਕ ਕੇ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ 

ਸਪ੍ਲ੍ਾਈ ਦੇ ਮਾਮਲੇ੍ ਸਵੱਚ, ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਧੋਣ ਸਵੱਚ ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ੍ ਪ੍ਾਣੀ ਲ੍ਈ ਢੁਕਵੇਂ ਸਟੋਰੇਜ ਪ੍ਰਬਿੰ ਧ ਕੀਤੇ 

ਜਾਣਗ।ੇ 

7. ਸਾਜ਼-ਸਾਮਾਨ ਅਤ ੇਮਸੀਨਰੀ ਜਦੋਂ ਕਿੰਮ 'ਤੇ ਲ੍ਗਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਅਸਜਹ ੇਸਡਜ਼ਾਈਨ ਦੇ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦ ੇਹਨ ਜ ੋ

ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ੍ ਸ਼ਿਾਈ ਕਰਨ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਦੇਣਗੇ। ਕਿੰਟੇਨਰਾਂ, ਮੇਜ਼ਾਂ, ਮਸੀਨਰੀ ਦੇ ਕਿੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ੍ ਪੁ੍ਰਜ਼ੇ 

ਆਸਦ ਦੀ ਸਫਾਈ ਲ੍ਈ ਪ੍ਰਬਿੰ ਧ ਕੀਤ ੇਜਾਣਗੇ। 

8. ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਤਆਰੀ, ਪੈ੍ਸਕਿੰਗ ਜਾਂ ਸਟੋਰੇਜ ਸਵੱਚ ਕੋਈ ਵੀ ਬਰਤਨ, ਕਿੰਟੇਨਰ ਜਾਂ ਹੋਰ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਨਹੀਂ 

ਲ੍ਗਾਇਆ ਜਾਵੇਗਾ, ਸਜਸਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਾਲ੍ ਸਸਹਤ ਲ੍ਈ ਨੁਕਸਾਨਦੇਹ ਧਾਤ ੂ ਦੂਸਸਤ ਹੋਣ ਦੀ ਸਿੰਭਾਵਨਾ ਹੈ। 

(ਤਾਂਬੇ ਜਾਂ ਸਪੱ੍ਤਲ੍ ਦੇ ਭਾਂਸਡਆਂ ਸਵੱਚ ਢੁਕਵੀਂ ਲ੍ਾਈਸਨਿੰ ਗ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ)। 

9. ਉੱਲ੍ੀ / ਉੱਲ੍ੀ ਅਤ ੇਸਿੰਕਰਮਣ ਦੇ ਵਾਧੇ ਤੋਂ ਸੁਤਿੰ ਤਰਤਾ ਨੂਿੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲ੍ਈ ਕਾਰੋਬਾਰ ਦੇ ਅਿੰਤ ਸਵੱਚ ਸਾਰੇ 

ਉਪ੍ਕਰਣਾਂ ਨੂਿੰ  ਸਾ਼ਿ, ਧੋਤਾ, ਸੱੁਸਕਆ ਅਤ ੇਸਟੈਕ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  

10. ਸਹੀ ਸਨਰੀਖਣ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਸਾਰੇ ਉਪ੍ਕਰਣਾਂ ਨੂਿੰ  ਕਿੰ ਧਾਂ ਤੋਂ ਚਿੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਦੂਰ ਰੱਸਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  

11. ਇੱਥ ੇਕੁਸਲ੍ ਡਰੇਨੇਜ ਸਸਸਟਮ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਕੂੜ ੇਦੇ ਸਨਪ੍ਟਾਰੇ ਲ੍ਈ ਢੁਕਵੇਂ ਪ੍ਰਬਿੰ ਧ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦ ੇਹਨ।  

12. ਪ੍ਰੋਸੈਸਸਿੰਗ ਅਤ ੇਸਤਆਰੀ ਸਵੱਚ ਕਿੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ੍ ਕਾਸਮਆਂ ਨੂਿੰ  ਸਾ਼ਿ-ਸੁਥਰੇ ਐਪ੍ਰਨ, ਹੱਥ ਦੇ ਦਸਤਾਨੇ ਅਤ ੇਸਸਰ 

ਦੇ ਕੱਪ੍ਸੜਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ।  

13. ਛੂਤ ਦੀਆਂ ਸਬਮਾਰੀਆਂ ਤੋਂ ਪ੍ੀੜਤ ਸਵਅਕਤੀਆਂ ਨੂਿੰ  ਕਿੰ ਮ ਕਰਨ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਨਹੀਂ ਸਦੱਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। ਕੋਈ ਵੀ 

ਕੱਟ ਜਾਂ ਜ਼ਖ਼ਮ ਹਰ ਸਮੇਂ ਢੱਸਕਆ ਰਹੇਗਾ ਅਤ ੇਸਵਅਕਤੀ ਨੂਿੰ  ਭੋਜਨ ਦੇ ਸਸੱਧੇ ਸਿੰਪ੍ਰਕ ਸਵੱਚ ਨਹੀਂ ਆਉਣ ਸਦੱਤਾ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
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14. ਸਾਰੇ ਫੂਡ ਹੈਂਡਲ੍ਰ ਕਿੰਮ ਸੁਰੂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਸਹਲ੍ਾਂ ਅਤ ੇਹਰ ਵਾਰ ਟਾਇਲ੍ਟ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਆਪ੍ਣੇ 

ਹੱਥਾਂ ਨੂਿੰ  ਸਾਬਣ, ਜਾਂ ਸਡਟਰਜੈਂਟ ਅਤ ੇਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ੍ ਧੋਣ, ਆਪ੍ਣੇ ਨਹੁਿੰ ਆਂ ਨੂਿੰ  ਕੱਟ ਕੇ ਰੱਖਣ, ਸਾ਼ਿ ਰੱਖਣ। ਭੋਜਨ 

ਸਿੰਭਾਲ੍ਣ ਦੀਆਂ ਪ੍ਰਸਕਸਰਆਵਾਂ ਦੌਰਾਨ ਸਰੀਰ ਦੇ ਅਿੰਗਾਂ, ਵਾਲ੍ਾਂ ਨੂਿੰ  ਖੁਰਕਣ ਤੋਂ ਬਚਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

15. ਸਾਰੇ ਫੂਡ ਹੈਂਡਲ੍ਰਜ਼ ਨੂਿੰ  ਪ੍ਸਹਨਣ, ਝੂਠੇ ਨਹੁਿੰ  ਜਾਂ ਹੋਰ ਚੀਜ਼ਾਂ ਜਾਂ ਸਢੱਲੇ੍ ਗਸਹਣੇ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹੇਜ਼ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 

ਜ ੋਭੋਜਨ ਸਵੱਚ ਸਡੱਗ ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦੇ ਸਚਹਰੇ ਜਾਂ ਵਾਲ੍ਾਂ ਨੂਿੰ  ਛੂਹਣ ਤੋਂ ਵੀ ਬਚਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  

16. ਇਮਾਰਤ ਦੇ ਅਿੰਦਰ ਖਾਣ, ਚਬਾਉਣ, ਸਸਗਰਟ ਪ੍ੀਣ, ਥੁੱ ਕਣ ਅਤ ੇਨੱਕ ਵਗਣ ਦੀ ਮਨਾਹੀ ਹੋਵੇਗੀ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ 

ਭੋਜਨ ਨੂਿੰ  ਸਿੰਭਾਲ੍ਣ ਵੇਲੇ੍।  

17. ਉਹ ਸਾਰੇ ਵਸਤ ੂਜੋ ਸਟੋਰ ਕੀਤ ੇਗਏ ਹਨ ਜਾਂ ਸਵਕਰੀ ਲ੍ਈ ਸਤਆਰ ਕੀਤ ੇਗਏ ਹਨ ਖਪ੍ਤ ਲ੍ਈ ਸਫੱਟ ਹੋਣ ੇ

ਚਾਹੀਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਗਿੰਦਗੀ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲ੍ਈ ਢੁਕਵੇਂ ਕਵਰ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦ ੇਹਨ।  

18. ਭੋਜਨ ਦੀ ਢੋਆ-ਢੁਆਈ ਲ੍ਈ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ੍ ਵਾਹਨਾਂ ਦੀ ਚਿੰਗੀ ਮੁਰਿੰ ਮਤ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਅਤੇ 

ਸਾ਼ਿ-ਸ਼ਿਾਈ ਰੱਖਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ।  

19. ਭੋਜਨ ਨੂਿੰ  ਪੈ੍ਕ ਕੀਤ ੇਰੂਪ੍ ਸਵੱਚ ਜਾਂ ਡੱਸਬਆਂ ਸਵੱਚ ਢੋਆ-ਢੁਆਈ ਦੌਰਾਨ ਲੋ੍ੜੀਂਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਖਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  

20. ਕੀਟਨਾਸਕਾਂ / ਕੀਟਾਣੂਨਾਸਕਾਂ ਨੂਿੰ  ਵੱਖਰੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਰੱਸਖਆ ਅਤ ੇਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ 'ਭੋਜਨ 

ਸਨਰਮਾਣ / ਸਟੋਰ ਕਰਨ / ਸਿੰਭਾਲ੍ਣ ਵਾਲੇ੍ ਖੇਤਰਾਂ ਤੋਂ ਦੂਰ ਰੱਸਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

4.4 ਲੇਬਧਲੰਗ ਸਟੈਂਡਰਡ (FSS ਦਾ ਰੈਗੂਲੇਸਨ 2.5) 

ਭੋਜਨ ਸਮਲ੍ਾਵਟ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ (PFA) ਸਨਯਮ, 1955, ਅਤ ੇ1977 ਦੇ ਵਜ਼ਨ ਅਤ ੇਮਾਪ੍ਾਂ (ਪੈ੍ਕੇਜ ਕੀਤੀਆਂ ਵਸਤੂਆਂ) 

ਸਨਯਮਾਂ ਦੇ ਭਾਗ 2.4 ਸਵੱਚ ਦਰਸਾਏ ਅਨੁਸਾਰ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤ ੇਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਲ੍ਈ ਲੇ੍ਬਸਲ੍ਿੰ ਗ ਲੋ੍ੜਾਂ, ਲੇ੍ਬਲ੍ਾਂ ਸਵੱਚ ਹੇਠ 

ਸਲ੍ਖੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਹੋਣ ਦੀ ਲੋ੍ੜ ਹੈ: 

1. ਨਾਮ, ਵਪ੍ਾਰ ਦਾ ਨਾਮ ਜਾਂ ਵੇਰਵਾ 
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2. ਉਤਪ੍ਾਦ ਸਵੱਚ ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ੍ ਤੱਤਾਂ ਦਾ ਨਾਮ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਰਚਨਾ ਦੇ ਘਟਦੇ ਕਰਮ ਸਵੱਚ ਭਾਰ ਜਾਂ ਆਇਤਨ 

ਦੁਆਰਾ 

3. ਉਤਪ੍ਾਦਕ/ਪੈ੍ਕਰ, ਆਯਾਤਕਰਤਾ, ਆਯਾਤ ਕੀਤ ੇਗਏ ਭੋਜਨ ਦੇ ਮੂਲ੍ ਦੇਸ ਦਾ ਨਾਮ ਅਤੇ ਪੂ੍ਰਾ ਪ੍ਤਾ (ਜੇ 

ਭੋਜਨ ਦਾ ਉਤਪ੍ਾਦ ਭਾਰਤ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਬਣਾਇਆ ਸਗਆ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਭਾਰਤ ਸਵੱਚ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤਾ ਸਗਆ ਹੈ) 

4. ਪੋ੍ਸਣ ਸਿੰਬਿੰ ਧੀ ਜਾਣਕਾਰੀ 

5. ਫੂਡ ਐਡੀਸਟਵ, ਰਿੰਗ ਅਤੇ ਸੁਆਦ ਨਾਲ੍ ਸਬਿੰ ਧਤ ਜਾਣਕਾਰੀ 

6. ਵਰਤਣ ਲ੍ਈ ਸਨਰਦੇਸ 

7. ਸਾਕਾਹਾਰੀ ਜਾਂ ਗੈਰ-ਸਾਕਾਹਾਰੀ ਸਚਿੰ ਨਹ  

8. ਕੱੁਲ੍ ਭਾਰ, ਸਿੰ ਸਖਆ ਜਾਂ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ 

9. ਸਵਲੱ੍ਖਣ ਬੈਚ, ਲ੍ਾਟ ਜਾਂ ਕੋਡ ਨਿੰ ਬਰ 

10. ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਅਤ ੇਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਦਾ ਮਹੀਨਾ ਅਤ ੇਸਾਲ੍ 

11. ਮਹੀਨਾ ਅਤ ੇਸਾਲ੍ ਸਜਸ ਦੁਆਰਾ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਖਪ੍ਤ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ 

12. ਅਸਧਕਤਮ ਪ੍ਰਚੂਨ ਕੀਮਤ 

ਬਸਰਤ ੇ ਸਕ - (i) ਕੱਚੀਆਂ ਖੇਤੀ ਵਸਤੂਆਂ, ਸਜਵੇਂ ਸਕ, ਕਣਕ, ਚੌਲ੍, ਅਨਾਜ, ਆਟਾ, ਮਸਾਲੇ੍ ਦੇ ਸਮਸਰਣ, ਜੜੀ-

ਬੂਟੀਆਂ, ਮਸਾਲੇ੍, ਟੇਬਲ੍ ਲ੍ੂਣ, ਖਿੰਡ, ਗੁੜ, ਜਾਂ ਗੈਰ ਆਸਦ ਦੇ ਮਾਮਲੇ੍ ਸਵੱਚ ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਜਾਣਕਾਰੀ ਜ਼ਰੂਰੀ ਨਹੀਂ ਹੋ 

ਸਕਦੀ। -ਪੌ੍ਸਸਟਕ ਉਤਪ੍ਾਦ, ਸਜਵੇਂ, ਘੁਲ੍ਣਸੀਲ੍ ਚਾਹ, ਕੌਫੀ, ਘੁਲ੍ਣਸੀਲ੍ ਕੌਫੀ, ਕੌਫੀ-ਸਚਕਰੀ ਸਮਸਰਣ, ਪੈ੍ਕਡ ਪ੍ੀਣ 

ਵਾਲ੍ਾ ਪ੍ਾਣੀ, ਪੈ੍ਕਡ ਸਮਨਰਲ੍ ਵਾਟਰ, ਅਲ੍ਕੋਹਲ੍ ਵਾਲੇ੍ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ੍ ਪ੍ਦਾਰਥ ਜਾਂ ਆਟਾ ਅਤੇ ਸਬਜ਼ੀਆਂ, ਪ੍ਰੋਸੈਸਡ 

ਅਤ ੇਪ੍ਸਹਲ੍ਾਂ ਤੋਂ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤੀਆਂ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਸਬਜ਼ੀਆਂ, ਆਟਾ, ਸਬਜ਼ੀਆਂ ਅਤ ੇਉਤਪ੍ਾਦ ਸਜਨਹ ਾਂ ਸਵੱਚ ਸਾਮਲ੍ ਹੁਿੰ ਦ ੇਹਨ। 

ਸਸਿੰਗਲ੍ ਸਮੱਗਰੀ, ਅਚਾਰ, ਪ੍ਾਪ੍ੜ, ਜਾਂ ਫੌਰੀ ਖਪ੍ਤ ਲ੍ਈ ਪ੍ਰੋਸਸਆ ਸਗਆ ਭੋਜਨ ਸਜਵੇਂ ਸਕ ਹਸਪ੍ਤਾਲ੍ਾਂ, ਹੋਟਲ੍ਾਂ ਜਾਂ 

ਭੋਜਨ ਸੇਵਾਵਾਂ ਸਵਕਰੇਤਾਵਾਂ ਜਾਂ ਹਲ੍ਵਾਈਆਂ ਦੁਆਰਾ ਪ੍ਰੋਸਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਜਾਂ ਥੋਕ ਸਵੱਚ ਭੇਸਜਆ ਸਗਆ ਭੋਜਨ ਜੋ ਸਕ 

ਖਪ੍ਤਕਾਰਾਂ ਨੂਿੰ  ਉਸ ਰੂਪ੍ ਸਵੱਚ ਸਵਕਰੀ ਲ੍ਈ ਨਹੀਂ ਹੈ। 

 

ਧਜੱਥੇ ਵੀ ਲਾਗੂ ਹੋਵੇ, ਉਤਪਾਦ ਲੇਬਲ ਧਵੱਚ ਹੇਿ ਧਲਿੀਆਂ ਚੀ਼ਿਾਂ ਵੀ ਹੋਣੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ 
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irradiated ਭੋਜਨ ਦੇ ਮਾਮਲੇ੍ ਸਵੱਚ irradiation ਅਤ ੇਲ੍ਾਇਸਿੰਸ ਨਿੰ ਬਰ ਦਾ ਮਕਸਦ. ਰਿੰਗਦਾਰ ਸਮੱਗਰੀ ਦਾ ਵਾਧੂ 

ਜੋੜ. 

ਮਾਸਾਹਾਰੀ ਭੋਜਨ - ਕੋਈ ਵੀ ਭੋਜਨ ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਪ੍ਿੰਛੀਆਂ, ਤਾਜ਼ੇ ਪ੍ਾਣੀ ਜਾਂ ਸਮੁਿੰ ਦਰੀ ਜਾਨਵਰਾਂ ਸਮੇਤ ਸਕਸੇ ਵੀ 

ਜਾਨਵਰ ਦਾ ਪੂ੍ਰਾ ਜਾਂ ਕੁਝ ਸਹੱਸਾ ਸਾਮਲ੍ ਹੋਵੇ, ਅਿੰਡ ੇਜਾਂ ਸਕਸੇ ਜਾਨਵਰ ਦੀ ਉਤਪੱ੍ਤੀ ਸਮੱਗਰੀ ਦੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਹੋਵੇ, ਸਜਸ 

ਸਵੱਚ ਦੁੱ ਧ ਜਾਂ ਦੁੱ ਧ ਉਤਪ੍ਾਦ ਸਾਮਲ੍ ਨਹੀਂ ਹੁਿੰ ਦੇ - ਭੂਰੇ ਰਿੰਗ ਦਾ ਪ੍ਰਤੀਕ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। - ਭੋਜਨ ਦੇ ਨਾਮ ਜਾਂ ਬਰਾਂਡ 

ਨਾਮ ਦੇ ਨੇੜ ੇਸਡਸਪ੍ਲੇ੍ ਲੇ੍ਬਲ੍ 'ਤੇ ਬੈਕਗਰਾਉਂਡ ਦੇ ਉਲ੍ਟ, ਪੈ੍ਕੇਜ 'ਤੇ ਪ੍ਰਦਰਸਸਤ ਭੂਰੇ ਵਰਗ ਦੀ ਰੂਪ੍ਰੇਖਾ ਦੇ ਅਿੰਦਰ 

ਭਸਰਆ ਹੋਇਆ ਚੱਕਰ। 

ਸਾਕਾਹਾਰੀ ਭੋਜਨ ਸਵੱਚ ਇੱਕ ਵਰਗ ਦੇ ਅਿੰਦਰ ਹਰੇ ਰਿੰਗ ਨਾਲ੍ ਭਰੇ ਚੱਕਰ ਦਾ ਇੱਕ ਸਮਾਨ ਸਚਿੰ ਨਹ  ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 

ਸਜਸ ਸਵੱਚ ਇੱਕ ਹਰੇ ਰਿੰਗ ਦੀ ਰੂਪ੍ਰੇਖਾ ਪ੍ਰਮੱੁਖਤਾ ਨਾਲ੍ ਪ੍ਰਦਰਸਸਤ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। 

ਸਾਰੀਆਂ ਘੋਸਣਾਵਾਂ ਇਹ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ: ਪੈ੍ਕੇਜ ਨਾਲ੍ ਸੁਰੱਸਖਅਤ ਢਿੰਗ ਨਾਲ੍ ਸਚਪ੍ਕਾਏ ਗਏ ਲੇ੍ਬਲ੍ 'ਤੇ ਅਿੰਗਰੇਜ਼ੀ 

ਜਾਂ ਸਹਿੰ ਦੀ ਸਵੱਚ ਛਾਪ੍ੀਆਂ ਗਈਆਂ, ਜਾਂ ਆਯਾਤ ਕੀਤੇ ਪੈ੍ਕੇਜ ਵਾਲੇ੍ ਵਾਧੂ ਰੈਪ੍ਰ 'ਤੇ ਬਣਾਈਆਂ ਗਈਆਂ, ਜਾਂ ਪੈ੍ਕੇਜ 'ਤੇ 

ਹੀ ਛਾਪ੍ੀਆਂ ਗਈਆਂ, ਜਾਂ ਪੱ੍ਕੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਚਪ੍ਕਾਏ ਗਏ ਕਾਰਡ ਜਾਂ ਟੇਪ੍ 'ਤੇ ਕੀਤੀਆਂ ਜਾ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। ਕਸਟਮ 

ਕਲ੍ੀਅਰੈਂਸ ਤੋਂ ਪ੍ਸਹਲ੍ਾਂ ਪੈ੍ਕੇਜ ਅਤ ੇਲੋ੍ੜੀਂਦੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਨਾ। 

 

ਸਨਰਯਾਤਕਾਂ ਨੂਿੰ  ਭਾਰਤ ਨੂਿੰ  ਸਨਰਯਾਤ ਕੀਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ੍ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਲ੍ਈ ਲੇ੍ਬਲ੍ ਸਡਜ਼ਾਈਨ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਸਹਲ੍ਾਂ “FSS 

(ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਅਤ ੇ ਲੇ੍ਬਸਲ੍ਿੰ ਗ) ਰੈਗੂਲੇ੍ਸਨ 2011” ਅਤ ੇ ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ (ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਅਤ ੇ ਲੇ੍ਬਸਲ੍ਿੰ ਗ) 

ਰੈਗੂਲੇ੍ਸਨ ਦੇ ਅਸਧਆਇ 2 ਦੀ ਸਮੀਸਖਆ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। FSSAI ਨੇ ਲੇ੍ਬਸਲ੍ਿੰ ਗ ਰੈਗੂਲੇ੍ਸਨ ਨੂਿੰ  ਸੋਸਧਆ ਹੈ ਅਤੇ 

ਇਸ ਪ੍ਰਭਾਵ ਲ੍ਈ ਇੱਕ ਡਰਾਫਟ ਨੋਟੀਸਫਕੇਸਨ 11 ਅਪ੍ਰੈਲ੍, 2018 ਨੂਿੰ  ਪ੍ਰਕਾਸਸਤ ਕੀਤਾ ਸਗਆ ਸੀ, ਸਜਸ ਸਵੱਚ WTO 

ਮੈਂਬਰ ਦੇਸਾਂ ਤੋਂ ਸਟੱਪ੍ਣੀਆਂ ਨੂਿੰ  ਸੱਦਾ ਸਦੱਤਾ ਸਗਆ ਸੀ ਅਤ ੇਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਸਟੱਪ੍ਣੀਆਂ ਸਮੀਸਖਆ ਅਧੀਨ ਹਨ ਅਤ ੇਪ੍ਰਕਾਸਨ 

ਦੀ ਸਮਤੀ ਅਣਜਾਣ ਹੈ। 

 

FSS ਪੈ੍ਕੇਸਜਿੰਗ ਅਤੇ ਲੇ੍ਬਸਲ੍ਿੰ ਗ ਰੈਗੂਲੇ੍ਸਨ 2011 ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ, ਮਲ੍ਟੀ-ਪ੍ੀਸ ਪੈ੍ਕੇਜਾਂ ਸਮੇਤ "ਪ੍ਰੀ-ਪੈ੍ਕ ਕੀਤ"ੇ ਜਾਂ 

"ਪ੍ਰੀ-ਪੈ੍ਕ ਕੀਤ ੇਭੋਜਨ" ਸਵੱਚ ਲੇ੍ਬਲ੍ 'ਤੇ ਲ੍ਾਜ਼ਮੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 
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ਅਧਿਆਇ - 5 

ਮਾਈਿਰੋ/ਗਰੈ-ਸੰਗਧਿਤ ਉੱਦਮਾਂ ਲਈ ਮੌਿੇ 

 

5.1 PM-FME ਸਿੀਮ: 

ਫੂਡ ਪ੍ਰੋਸੈਸਸਿੰ ਗ ਉਦਯੋਗ ਮਿੰਤਰਾਲ੍ਾ (MoFPI), ਰਾਜਾਂ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਸਾਂਝੇਦਾਰੀ ਸਵੱਚ, ਇੱਕ ਆਲ੍ ਇਿੰਡੀਆ ਕੇਂਦਰੀ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਸਪ੍ਾਂਸਰਡ "ਮਾਈਕਰੋ ਫੂਡ ਪ੍ਰੋਸੈਸਸਿੰਗ ਐਟਂਰਪ੍ਰਾਈਸਜਜ਼ ਸਕੀਮ (ਪ੍ੀਐਮ ਐਫਐਮਈ ਸਕੀਮ) ਦਾ ਪ੍ੀਐਮ 

ਫਾਰਮਾਲ੍ਾਈਜ਼ੇਸਨ" ਨੂਿੰ  ਅਪ੍ਗਰੇਡ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਸਵੱਤੀ, ਤਕਨੀਕੀ ਅਤ ੇਵਪ੍ਾਰਕ ਸਹਾਇਤਾ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਨ ਲ੍ਈ ਸੁਰੂ 

ਕੀਤਾ ਹੈ। ਮੌਜੂਦਾ ਮਾਈਕਰੋ ਫੂਡ ਪ੍ਰੋਸੈਸਸਿੰਗ ਉੱਦਮ। ਸਕੀਮ ਦੇ ਉਦੇਸ ਹਨ: 

I. GST, FSSAI ਸਫਾਈ ਮਾਪ੍ਦਿੰਡਾਂ ਅਤ ੇਉਦਯੋਗ ਆਧਾਰ ਲ੍ਈ ਰਸਜਸਟਰੇਸਨ ਦੇ ਨਾਲ੍ ਅਪ੍ਗਰੇਡੇਸਨ ਅਤੇ 

ਰਸਮੀਕਰਣ ਲ੍ਈ ਪੂ੍ਿੰ ਜੀ ਸਨਵੇਸ ਲ੍ਈ ਸਮਰਥਨ; 

II. ਹੁਨਰ ਸਸਖਲ੍ਾਈ ਦੁਆਰਾ ਸਮਰੱਥਾ ਸਨਰਮਾਣ, ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਸਖਆ, ਸਮਆਰ ਅਤ ੇਸਫਾਈ ਅਤ ੇਗੁਣਵੱਤਾ ਸਵੱਚ 

ਸੁਧਾਰ ਬਾਰੇ ਤਕਨੀਕੀ ਸਗਆਨ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਨਾ;  

III. ਡੀਪ੍ੀਆਰ ਦੀ ਸਤਆਰੀ, ਬੈਂਕ ਲੋ੍ਨ ਲੈ੍ਣ ਅਤ ੇਅਪ੍ਗਰੇਡੇਸਨ ਲ੍ਈ ਹੱਥ ਫੜਨਾ;  

IV. ਸਕਸਾਨ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਸਿੰਗਠਨਾਂ (FPOs), ਸਵੈ-ਸਹਾਇਤਾ ਸਮੂਹਾਂ (SHGs), ਪੂ੍ਿੰ ਜੀ ਸਨਵੇਸ ਲ੍ਈ ਉਤਪ੍ਾਦਕ 

ਸਸਹਕਾਰੀ, ਸਾਂਝੇ ਬੁਸਨਆਦੀ ਢਾਂਚੇ ਅਤ ੇਬਰਾਂਸਡਿੰਗ ਅਤ ੇਮਾਰਕੀਸਟਿੰਗ ਲ੍ਈ ਸਮਰਥਨ। 

 

 

 

 

 
ਹਵਾਲਾ: 
 
i https://chocolatecoveredkatie.com/chocolate-chip-cookie-nutrition-information/ 

 
ii http://www.eatbydate.com/grains/baked-goods/cookies-shelf-life-expiration-date/ 

 
iii https://www.fssai.gov.in/upload/uploadfiles/files/Food_Additives_Regulations.pdf 
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