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అధ్యు యం 1 

పరిచయం 

1.1. ప్యరిర్శామిక అవలోకనం: 

బిసె ట్ 

 సధారణంగా పండ్లతో త్యారు 

చేసిరు, ఒక బిసెె ్ ఒక స్ట ట ్, ొడ్ల 

క్నలచ న ఉత్ప ి.ి బేింగ్ చేయడానిి 

ముందు, ఉపుప , సుగంధ ప్రదవాట లు, 

ింజలు లేదా జీలకప్రర వంటి 

రుచులు లేదా మసల్య 

ద్ధనుసులను పండ్లలో చేరచ వచుచ  

లేదా పైన చలుటకోవచుచ . బిసెె టుట 

ప్రపధానమైన భోజనం లేదా త్ృణధానాట లు ినడానిి శీప్రర మరియు పోషకమైన 

మారగంగా కూడా మార్కె ్ చేయబడాయి. బిసెె టుట ఒంటరిగా ినవచుచ , క్ననీ ఇత్ర 

ఆహార ఉత్ప తిులు వంటివి జీలకప్రర లేదా మాంసం స్ట్ిట్యప్ై , డ్లప్ై  లేదా జెల్తట, వెనా  లేదా 

వేరుశెనగ వెనా  వంటి మృదువైన ప్రసెప డ్లను కూడా అనుసరించవచుచ . స్టలట ండ్ లేదా 

తేలకాటి బిసెె టుట త్రచుగా ఆహార ఉత్ప తిుల పరీక్ష లేదా రుచి పరీక్షలో, నమూనాల 

మధట , అంిల ప్రపక్షాళనగా ఉపయోించబడాయి. ఇద్ధ బిసెె టుట కృంిపోవడం 

మరియు ఉడకబెటిట్యన పులుసు వాటిని జోడ్లంచడం కూడా సధట మే. ఆధునిక బిసె ్ 

నాటికల్ షిప్లోని బిసెె టుట, ఆరీమ  హార్సటాక్ట, చాక్టనలై్  మరియు మత్కరమ  ప్రబెడ్లను 

పోల ఉంటుంద్ధ. ల్యవాష్, పటా, మాటో్జ మరియు ప్రిస్డప ప్రబెడ్లతో సహా పుర్యత్న స్ట ట ్ప్రబెడ్

లలో, బిసెె ్ యొకె  ఇత్ర ప్రారంభ వెర షన్లను కనుగొనవచుచ . ాపడమ్ మరియు 

సెనీీ  ఆియా అనల్యగ్లను కలి ఉనాా యి. సధారణంగా, బిసెె టుట త్రచుగా 

విభినా ంగా త్యారవుాయి: బిసెె టుట పండ్లని ొరలుగా వేయడం దావ ర్య త్యారు 

చేసిరు, అయితే కకీలు, చక్కె రను జోడ్లంచడంతో ాటు, సంప్రపదాయకంగా రసయన 

పులయబెట్టట్య ఏజెం్ను ఉపయోిసిరు, గుడ్లట కలి ఉండవచుచ  మరియు ఇత్ర 

మార్యగలోట  కేక్ట ల్యగా త్యారు చేసిరు. 
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బిసెె టట కోసం ఓవల్, దీర ఘచతురప్రసక్నరం, ప్రిభుజాక్నరం లేదా ప్రకమరహిత్ం వంటి 

అనేక ఆక్నర్యలు మరియు పరిమాణాలు అందులటులో ఉనాా యి. త్రచుగా బిసెె టటలో 

జీలకప్రర లేదా మసల్య ద్ధనుసులు లేదా చిక్కన్ స్టసట్య క్ట కూడా ఉంటాయి.  

1.1.1. బిస్కె ట్ల రకాలు: 

రుచి, పరిమాణం మరియు ఇత్ర సంబంధిత్ లక్షణాల ఆధారంగా బిసెె ్లను అనేక 

వర్యగలుగా వరీ గకరించవచుచ ; అయితే, మూడ్ల ప్రాథమిక రక్నల బిసెె టుట, సోడా బిసెె టుట, 

ప్రగాహం బిసెె టుట మరియు ప్రస్టప డ్ సా క్ట బిసెె టుట ఉనాా యి, వాటిలో కొనిా  ఈ ప్రింద్ధ 

విధంగా వరీ గకరించబడాసయి.: 

 సలట్యన్తో బిసెె టుట- కొనిా సరుట, ఉపుప  మరియు ఓసెట్యర్ బిసెె ్లను పులుసులో 

ఉపయోిసిరు లేదా సూప్తో ింటారు. వారి అదనపు బిసెె టటలో ప్రకీమ్ బిసెె టుట 

మరియు నీటి బిసెె టుట ఉనాా యి. 

 జీలకప్రరతో బిసెె టుట- జీలకప్రరను ప్రపధాన పదారంిగా ఉపయోించి, జీలకప్రర బిసెె టుట 

త్యారు చేసిరు. చీజ్-ఇ్, జీలకప్రర నిప్ై  మరియు గోల్స ఫిష్ వాణిజట  

ఉదాహరణలు. 

 ప్రగాహం బిసెె టుట- బిసెె టట కంట్ట కకీలు, ప్రగాహం బిసెె టుట మరియు డైజెిట్యవ్ 

బిసెె టుట కూడా నిరవ హించబడాయి, అయితే ర్కండూ వాటి ఆరోగట  ప్రపయోజనాల 

కోసం కనుగొనబడాసయి మరియు ప్రగాహం బిసెె టుట తీపగా ఉంటాయి. 

 సా క్ట బిసెె టుట ప్రస్టప  చేయబడ్లంద్ధ- ప్రస్టప  చేిన చిరుిండ్ల బిసెె టుట సధారణంగా 

కొంత్ చక్కె రను కలి ఉంటాయి మరియు క్నలచ న త్ర్యవ త్ న్యనతో మరుసియి.  

 ప్రగాహం బిసెె టుట- బిసెె టట కంట్ట కకీలు, ప్రగాహం బిసెె టుట మరియు డైజెిట్యవ్ 

బిసెె టుట కూడా నిరవ హించబడాయి, అయితే ర్కండూ వాటి ఆరోగట  ప్రపయోజనాల 

కోసం కనుగొనబడాసయి మరియు ప్రగాహం బిసెె స్టటుట తీపగా ఉంటాయి. 

 చిరుిండ్ల బిసెె టుట ప్రస్టప  చేయబడ్లంద్ధ- ప్రస్టప  చేిన సా క్ట బిసెె టుట సధారణంగా 

కొంత్ చక్కె రను కలి ఉంటాయి మరియు క్నలచ న త్ర్యవ త్, న్యనతో మరుసిూ 

ఉంటాయి. జీలకప్రర, మాంసం మరియు కూరగాయలు వంటి సా క్ట కకీలలో అనేక 

రక్నలు మరియు రక్నలు ఉనాా యి. 

అనేక బిసెె టటలో, కనిపంచే లక్షణ రంప్రధాలను "డాింగ్" రంప్రధాలు అంటారు. బేింగ్ 

సమయంలో బిసెె ్లో అి ెదద గాల ాక్క్ై  ఏరప డకండా ఉండందుక, రంప్రధాలు 

పండ్ల. అదనపు సంప్రపదాయ బిసె ్ పదారి్యలను సధారణంగా ధానట ం, పండ్ల, 
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కద్ధంచడం, పులయబెటట్యడం, ఉపుప  మరియు వివిధ మసల్యలు వంటి ప్రపధాన 

పదారంిగా ఉపయోిసిరు.  

1.2. ఉతప తీ్త వివరణ: 

 ఇద్ధ గోధుమ పండ్ల మరియు జీలకప్రరతో 

చేిన కకీలు లేదా బిసెె టట కోసం 

వేగవంత్మైన మరియు శీప్రర వంటకం. ఈ 

కకీె ల ప్రపతేట క లక్షణం ఏమిటంట్ట, ఇత్ర 

కకీ వంటక్నలక విరుదంిగా, అవి 

సధారణ పండ్ల, చక్కె ర లేదా బెలటం కూడా 

కలి ఉండవు. ఇద్ధ మంచింగ్ కోసం ఒక 

అదుు త్మైన సా క్ట లేదా క్నఫ్ట సా క్ట 

మరియు పలటలు మరియు ెదదలు సహా అనిా  వయసుల వారు ఆనంద్ధసిరు. కకీలు 

లేదా బిసెె టుట సధారణంగా ఒక వంటకం భారతీయ వంటక్నలక అనుగుణంగా లేదా 

ప్రేరణ ొంద్ధంద్ధ. ఇద్ధ సధారణంగా సదా పండ్లతో త్యారు చేయబడ్లతుంద్ధ 

మరియు ఇత్ర పదారి్యలతో చిరుిండ్లగా ినడానిి రుచిగా ఉంటుంద్ధ. ఇటీవల, ప్రపిద ి

కకీ రకం కొనిా  భారతీయ వేరియం్లను కలి ఉంద్ధ మరియు జీర్య బిసెె టట 

వంటక్నలు అటువంటి ప్రాథమిక మరియు సులభమైన వంటకం. జీర్య బిసెె టట కోసం ఈ 

వంటకం ఆరోగట కరమైన కకీ వంటక్నలోట  ఒకటి. సధారణ పండ్లి ప్రప టా మాా యంగా, ఈ 

వంటకం గోధుమ పండ్లతో త్యారు చేయబడ్లతుంద్ధ మరియు తీప కోసం చక్కె ర లేదా 

బెలటం ఉండదు. వంటకం, నిజానిి, ఒక రుచికరమైన కకీ, మరియు దానిని రుచి 

చూడటానిి ఉపుప  మాప్రత్మే ఉపయోించబడ్లతుంద్ధ. ఇద్ధ టిఫిన్ జార్లో మీ పలటలక 

ఆదరశ వంత్మైన చిరుిండ్లగా చేసిుంద్ధ. మీ బిడసక ఇద్ధ ప్రపతేట కంగా నచచ కపోవచుచ , 

ఎందుకంట్ట అందులో తీప ఉండదు క్నబటిట్య మీరు మీ బిసెె ్లలో తీప మరియు 

ఉపప గా ఉండ రుచిని కలి ఉండందుక దానితో ాటు కొంచం బెలటం కూడా 

జోడ్లంచవచుచ , మీరు దీనిా  ప్రపతేట కంగా ఇషట్యపడవచుచ . ముంచిన మరియు క్నఫ్ట లేదా 

టీతో స్టవిసిరు, ఎందుకంట్ట ఇద్ధ ానీయం యొకె  అదనపు తీప రుచి మరియు రుచిని 

జోడ్లసిుంద్ధ. సధారణ పండ్లతో త్యారు చేినపుప డ్ల, వంటక్నలు అదుు త్మైన రుచిని 

కలి ఉంటాయి, క్ననీ మైదా అందరికీ నచచ కపోవచుచ , క్నబటిట్య సధారణ పండ్ల లేదా 
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గోధుమ పండ్లని ఉపయోించడం పూరిగిా మీ ప్రాధానట త్పై ఆధారపడ్ల ఉంటుంద్ధ. 

ర్కండవద్ధ, టుటిట్య-ప్రూటీట్య, చప్రరీ మరియు మికై్ట ్ ింజలు వంటివి జీడ్లపపుప , లదం 

మరియు వాల్న్లను జీర్య పైన వేయవచుచ . చివరగా, ఈ జీలకప్రర కకీలు ఎకె వ 

షెల్్  జీవిానిా  కలి ఉంటాయి మరియు అందువలట గాల చొరబడని కంటైనర్లో 

భప్రదపరచాలని ిారుై  చేయబడ్లంద్ధ. 

1.3. మార్కె ట్ సంభావు త: 

బిసెె ్ మార్కె ్పై పరిశోధన అధట యనం, వినియోగదారుల యొకె  మారుతునా  రుచి 

మరియు ప్రాధానట త్ క్నరణంగా మార్కె ్ వృద్ధిి  ముఖట  క్నరణాలలో ఒకటిగా 

ఆరోగట కరమైన సా క్టై క ెరుగుతునా  డ్లమాండ్ని గురిసి్టసిుంద్ధ. కసట్యమర్లు త్మ 

రోజువారీ భోజనానిి బదులుగా సా క్టై ని ఎంచుకోవడం మరియు అధిక-నాణట త్ కలిన 

పదారా్యలతో పోషకమైన ఆహార్యనిా  తీసుకోవాలనే సప ృహను ెంచుకోవడంతో, ఇటీవల 

సంవత్ై ర్యలలో ఆరోగట కరమైన సా క్ట ఫుడ్ల మార్కె ్ గణనీయంగా ెరిింద్ధ. అవి 

సురక్షిత్మైన పదారా్యలను కలి ఉనా ందున, ఇద్ధ చిరుిండ్ల బిసెె ్ల మార్కె ్ను 

ెంచుతుంద్ధ. ఇంక్న, త్యారీదారులు వివిధ రుచులలో బిసెె టటను విప్రకయించడంపై 

దృషిట్య ెడారు. ఉదాహరణక, నాలుగు విభినా  రుచులలో, వే బెటర్ సా క్టై  ఇటీవల 

రోజేమ రీ మి మరియు ఆలవ్ ఆయిల్, లట క్ట ఇన్ స్టలట క్ట బీన్ మరియు సల్యై , బియాండ్ ద్ధ సీ 

సల్ట్య మరియు ప్రక్నక్ట స ెపప ర్ మరియు మసట్యర్ స మరియు చడాస ర్ వే బెటర్ వంటి బిసెె ్

లను విడ్లదల చేింద్ధ.  

ఇవి ఆరోగట కరమైన బిసెె ్ల కోసం డ్లమాండ్ను మరింత్ ెంచుాయి, ఇద్ధ ర్యబోయే 

సంవత్ై ర్యలోట  పరిప్రరమ వృద్ధ ిఅవక్నశాలను ెంచుతుంద్ధ. టెకా్న వియోలోని మార్కె ్ 

పరిశోధన విశ్ల టషకలు 2021 నాటిి, ఈ మార్కె ్ 10 శాత్ం కంట్ట ఎకె వ CAGR వదద 

విసరిిసిుందని అంచనా వేసిునాా రు. అంచనా వేిన సంవత్ై ర్యలోట , బిసెె టట మార్కె ్ి 

అమరిక్న అత్ట ధికంగా ర్యబడ్లని అందజేసిుంద్ధ మరియు ఆరోగట కరమైన సా క్టై  పటట ఈ 

ప్రాంత్ంలోని వినియోగదారుల ప్రాధానట త్ ెరగడం దీనిి ప్రపధాన క్నరణం. ఈ 

ప్రాంత్ంలో బిసెె ్లక ప్రాథమిక డ్లమాండ్ను US అనుభవించింద్ధ, అర్కంోటీనా, 

బొల్తవియా, ప్రబెజల్ మరియు చిల్త దక్షిణ అమరిక్నలో బిసెె ్ల యొకె  ముఖట  

వినియోగదారులు. గణనీయమైన సంఖట లో ఆటగాళట ప్రపమేయం వాట ార్యనిా  వరిసిిుంద్ధ. 

త్యారీ యొకె  ప్రపతేట క సవ భావం క్నరణంగా, అధిక నిరవ హణ మరియు నిప్రషె మణ 

ఖరుచ లు మార్కె ్ ఆటగాళట మధట  పోటీ స్టసాయిని ెంచుాయి. ఉత్ప ి ిపోర్ట్యలలయో, 
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ప్రలండ్ ఇమేజ్, ధర మరియు మార్కె టింగ్ మరియు కమూట నికేషన్ వంటివి త్మ 

మార్కె ్ షేర్లను ెంచుకోవడానిి సరఫర్యదారులు దృషిట్య సరించే కొనిా  ప్రపధాన 

క్నరక్నలు. పోటీత్ వా నిా  క్నాడ్లకోవడానిి మరియు అమమ క్నలలో త్మ వాటాను 

ెంచుకోవడానిి, మార్కె ్ విప్రకేత్లు త్మ వసిువులను సధారణ విలువ ప్రపిాదనల 

దావ ర్య గురింిచాల. 

మార్కె ్ పరిశోధన మరియు విశ్ల టషణ నివేద్ధక ప్రపక్నరం 2016లో అత్ట ధిక బిసెె ్ 

విప్రకయాలు సూపర్ మార్కె ్లు మరియు హైపర్మార్కె ్ల దావ ర్య జరిగాయి. ఇటువంటి 

దుక్నణాలు వివిధ ప్రలండట నుండ్ల అనేక రక్నల వసిువులను కలి ఉంటాయి. ఈ 

విభాగంలో ధానట పు బిసెె టట మార్కె ్ వృద్ధిి  దారితీస్ట కొనిా  ప్రపధాన క్నరక్నలు అభివృద్ధ ి

చంద్ధన మరియు అభివృద్ధ ిచందుతునా  దేశాలలో వట వసీకాృత్ రిటైల్ విభాగం యొకె  

ెరుగుదల మరియు రిటైల్ పరిప్రరమ విసరిణ. పోషక పదారి్యలతో త్యారు చేిన 

బిసెె టుటగా, బిసెె టటను విప్రకయిసిరు. చాల్య మంద్ధ వినియోగదారులు బిసెె ్లను 

ఆరోగట కరమైన సా క్టై గా పరిగణిసిరు, ఎందుకంట్ట వాటిలో ఇత్ర వాటి కంట్ట త్కె వ 

కేలరీలు ఉంటాయి. చాల్య మంద్ధ త్యారీదారులు ఆరోగట  సప ృహ కసట్యమర ట డ్లమాండ్

లను తీరచ డానిి సంప్రపదాయ సలట్యన్ బిసెె ్లతో ాటు అనేక పోషకమైన బిసెె ్

లను పరిచయం చేశారు. 

ప్రపి ఇంట్జటన్య బిసెె టటక డ్లమాండ్ ెరుగుతోంద్ధ. సంప్రపదాయ సలట్యన్ బిసెె ్ల 

మార్కె ్ ఆరోగట కరమైన బిసెె ్లతో ాటు బలంగా ఉంద్ధ. సంప్రపదాయం నుండ్ల 

ఆరోగట ం-కేంప్రదీకృత్ం వరక, కసట్యమర్లు అనేక రక్నల ఎంపకల కోసం వెతుకతునాా రు. 

అందువలట, వినియోగదారులు కొత్ ి రుచులు మరియు వసిువుల కోసం చురుకగా 

శోధించడం కొనసించినపుప డ్ల, బిసెె టటలో మారుతునా  రుచి రుచి ెరుగుతుంద్ధ. 

ఓమిా -ఛానల్ రిటైలంగ్ అనేద్ధ ప్రక్నస్డ-ఛానల్ల విప్రకయ నమూనా. కసట్యమర్ ఇంటర్యక్షన్

ను ెంచడానిి, ఈ రీటైలంగ్ రీటైలంగ్ విభినా  పంపణీ ఛానల్ల మిప్రరమానిా  

ఉపయోిసిుంద్ధ. దాదాపు అనిా  డ్లస్ట్ిట్యబ్యట షన్ అవు్లె్లలో బిసెె టుట సులభంగా 

అందులటులో ఉంటాయి. బిసెె టటక డ్లమాండ్ ెరగడంతో, ప్రపపంచవాట పంిగా ఉనా  

అనేక బిసెె ్ మార్కె టుట అభివృద్ధ ి చందాయి. రిటైల్ (ఇటుక మరియు మోర్యట్య ర్) 

దుక్నణాలలో మాప్రత్మే క్నకండా అనేక ఇ-క్నమర్ై  వెబ్సై్లలో కూడా బిసెె టుట 

అందులటులో ఉనాా యి. 
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1.4.  ముడ పదారథం వివరణ: 

జీలకప్రర బిసె ్ అనేద్ధ జీలకప్రరను ప్రపధాన పదారంిగా ఉపయోించి త్యారు 

చేయబడ్లన ఒక రకమైన బిసెె ్. పదారా్యలు డౌగా త్యారు చేయబడాయి, ఆపై 

వట ిగిత్ బిసెె టుట త్యారు చేయబడాయి. పులయబెటిట్యన పండ్లని కొనిా  జీలకప్రర 

బిసెె టుట వండడానిి ఉపయోిసిరు. సధారణంగా జీలకప్రర బిసెె టుట 

వేయించుకంటారు. జీలకప్రరను వెచచ ని బిసెె టట పైన ఉంచడం జీలకప్రర బిసెె టటను 

వండడానిి మరొక మారగం. జీలకప్రర బిసె ్లను ఇత్ర రక్నల బిసెె ్లతో పోలచ తే 

వాటి అధిక కొవువ  పదారంా క్నరణంగా "అధిక కేలరీల చిరుిండ్ల"గా వరీ గకరించబడ్లంద్ధ. 

జీలకప్రర బిసె ్ ముకె లు త్రచుగా వంటక్నలలో ఒక పదారంిగా 

ఉపయోించబడాయి, చిరుిండ్ల ఆహారంతో ాటు, మరియు ముకె లు లేదా మొత్ంి 

బిసెె టుట త్రచుగా వివిధ ఆహార్యలలో అలంకరించడానిి ఉపయోిసిరు. జీలకప్రర 

బిసెె టుట త్రచుగా భోజనానిా  సైడ్ డ్లష్గా పూరి ిచేయడానిి వడ్లససిరు. మైదా (అనిా  

పరప స్డ పండ్ల), జీలకప్రర, ఉపుప , వెనా , బేింగ్ సోడా. 

 మైదా (పండ్ల ఆల్-పరప స్డ): మైదా అనేద్ధ భారత్ ఉపఖండంలోని గోధుమలతో చేిన 

తెలటటి పండ్ల. ఎటువంటి ఊక లేకండా మత్గిా మిలటంగ్ చేి, ాలష్ చేి, స్టబీట్  

చేి, ఇద్ధ కేక్ట పండ్లని పోల ఉంటుంద్ధ. 

 జీలకప్రర: జీలకప్రర అనేద్ధ మధట ప్రాచాట నిా  కలి ఉనా  ప్రాంానిి చంద్ధన పుషిప ంచే 

మొకె  మరియు అపయాి కటుంబంలో భారత్దేశానిి తూరుప న వాట పంచింద్ధ. 

దాని విత్నిాలు, ప్రపి ఒకె టి ఎండ్లన పండటలో కనిపసియి, అనేక సంసె ృతుల 

వంటక్నలలో మొత్ంి మరియు నేల రూపంలో ఉపయోించబడాయి. జీలకప్రరను 

సంప్రపదాయ వైదట ంలో ఉపయోించినటుట తెలినపప టికీ, అద్ధ సురక్షిత్మైనద్ధ 

లేదా నమమ దినద్ధ అని చిిాై  ఏజెం్గా అధిక-నాణట త్ ఆధార్యలు లేవు. 

 సధారణంగా, ఉపుప  మనుగడక ముఖట మైనద్ధ మరియు లవణం అనేద్ధ మానవుని 

యొకె  ముఖట మైన అభిరుచులలో ఒకటి. ఉపుప  అనేద్ధ పుర్యత్నమైన మరియు 

సరవ వాట ప ి చంద్ధన ఆహార మసల్యలలో ఒకటి, మరియు ఒక ముఖట మైన ఆహార 

సంరక్షణ సంకేికత్ సలట్యంగ్. 

 సుగంధ ప్రదవాట లు: మసల్య అనేద్ధ ఒక విత్నిం, పండ్ల, వేరు, బెరడ్ల లేదా మొకె  

యొకె  ఇత్ర పదారంా, ఇద్ధ ప్రపధానంగా ఆహార రుచి లేదా రంగు కోసం 

ఉపయోించబడ్లతుంద్ధ. సుగంధ ప్రదవాట లు మూలకల నుండ్ల వేరు 
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చేయబడాయి, ఇవి మొకె ల ఆకలు, పువువ లు, లేదా క్నండం సువాసన కోసం లేదా 

గారాి ష్గా ఉపయోిసిరు. ఔషధం, మత్పరమైన వేడ్లకలు, సందరట  సధనాలు 

లేదా ెర్ూ ట మ్ అభివృద్ధలిో, సుగంధ ప్రదవాట లు కూడా ఉపయోించబడాయి. 

 వెనా : వెనా  అనేద్ధ కొవువ  మరియు ప్రపోటీన్ యొకె  ాలు లేదా ప్రకీమ్ భాగాల నుండ్ల 

త్యారైన ాల ఉత్ప ి.ి గద్ధ ఉషి్ణప్రగత్ వదద, ఇద్ధ 80 శాత్ం బటర్ టా ్ను కలి 

ఉండ సెమీ-సలడ్ ఎమలషన్. ఇద్ధ ప్రసెప డ్గా ఉపయోించబడ్లతుంద్ధ, గద్ధ ఉషి్ణప్రగత్ 

వదద మసల్యగా కరిిపోతుంద్ధ మరియు బేింగ్, సస్డ త్యారీ, ాన్-స్ట్ైయింగ్ 

మరియు ఇత్ర వంట ప్రపప్రియలలో ఒక మూలవసిువుగా ఉపయోించబడ్లతుంద్ధ. 

 బేింగ్ కోసం పౌడర్: ొడ్ల రసయన పులయబెట్టట్య ఏజెం్, క్నరోీ నే్ లేదా 

బ్సక్నరోీ నే్ మిప్రరమం మరియు బలహీనమైన ఆమటం, బేింగ్ పౌడర్. క్నర్ా స్టసట్య ర్చ  

వంటి బఫర్ను జోడ్లంచడం దావ ర్య, బేస్డ మరియు యాిడ్ అక్నలంగా 

సప ంద్ధంచకండా నిరోధించబడాయి. వాల్యట మ్ ెంచడానిి మరియు క్నలచ న 

వసిువుల ఆకృిని తేలకగా చేయడానిి, బేింగ్ పౌడర్ ఉపయోించబడ్లతుంద్ధ. 

ఇద్ధ క్నరీ న్ డయాక్సై డ్ వాయువును యాిడ్-బేస్డ రియాక్షన్ దావ ర్య పండ్ల లేదా 

పండ్లలోి విడ్లదల చేయడం దావ ర్య పనిచేసిుంద్ధ, త్డ్ల మిప్రరమంలో బుడగలు 

విసరిించడానిి మరియు త్దావ ర్య మిప్రరమానిా  పులయబెటట్యడానిి అనుమిసిుంద్ధ. 

1.5. ముడ పదార్థథ ల రకాలు: 

 మైదా అనేద్ధ భారత్ ఉపఖండంలోని గోధుమలతో చేిన తెలటటి పండ్ల. ఎల్యంటి ఊక 

లేకండా మత్గిా మిలటంగ్ చేి, ాలష్ చేి, స్టబీట్  చేస్ట,ి ఇద్ధ కేక్ట పండ్లని పోల 

ఉంటుంద్ధ. మైదా సధారణంగా ాస్డట్య ఫుడ్ై , ేస్ట్సీట్యలు, ప్రబెడ్, వివిధ రక్నల సీవ టుట 

మరియు సంప్రపదాయ స్ట ట ్ప్రబెడ్లు వంటి క్నలచ న వసిువులను త్యారు 

చేయడానిి ఉపయోిసిరు. విసృిత్ ప్రశ్లణి అపటకేషనట క్నరణంగా ఇద్ధ త్రచుగా "ఆల్-

పరప స్డ పండ్ల"గా ప్రలండ్ చేయబడ్లతుంద్ధ మరియు విప్రకయించబడ్లతుంద్ధ, అయితే 

ఇద్ధ ఆల్-పరప స్డ పండ్లి భినా ంగా ఉంటుంద్ధ. 

 ారీై ీ కటుంబంలో భాగమైన కట మినియం సైమినం అనే హెర్ీ  యొకె  ఎండ్లన 

విత్నిం జీలకప్రర. జీలకప్రర మొకె  30 నుండ్ల 50 సెం.మీ (12 నుండ్ల 20 అంగుళాలు) 

ఎతిుక చేరుకంటుంద్ధ మరియు చేితో పండ్లంచబడ్లతుంద్ధ. ఇద్ధ 20-30 సెం.మీ 

(8-12 అంగుళాలు) ొడవు మరియు 3-5 సెంమీ (11⁄4-2 అంగుళాలు) వాట సం కలిన 

సనా ని, ఉరుములతో కూడ్లన, కొమమ లతో కూడ్లన వారిషక గులమ క్నండ మొకె  ఒకోె  
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శాఖలో ర్కండ్ల నుంచి మూడ్ల సబ్ డ్లవిజనుట ఉంటాయి. అదే ఎతిు అనిా  శాఖలచే 

చేరుకంటుంద్ధ, క్నబటిట్య మొకె  ఏకరీి పంద్ధరిని కలి ఉంటుంద్ధ. క్నండం బ్యడ్లద 

లేదా ముదురు ఆకపచచ  రంగులో ఉంటుంద్ధ. ఆకలు, పనాే ్ లేదా బ్సపనే్, 

దారం ల్యంటి కరపప్రాలతో, 5-10 సెం.మీ (2-4 అంగుళాలు) ొడవు ఉంటాయి. 

పువువ లు చినా వి, తెలుపు లేదా గుల్యబీ రంగులో ఉంటాయి, వాటిపై గొడ్లగులు 

ఉంటాయి. ఒకెొ కె టి ఐదు నుండ్ల ఏడ్ల గొడ్లగులు ఉంటాయి. పండ్ల 4-5 మిమీ (1⁄6-

1⁄5 అంగుళాలు) ొడవు, ారశ వ  ూట ిారమ్ లేదా అండాక్నరపు అచన్, ఒకే 

విత్నింతో ర్కండ్ల మరిక్నర్ప లను కలి ఉంటుంద్ధ. న్యన క్నలువలు కలిన ఎనిమిద్ధ 

గటుట జీలకప్రర కలి ఉంటాయి. Apiaceae (Umbelliferae) కటుంలనిి చంద్ధన ఇత్ర 

సభుట ల్యట గే, అవి క్నరవే ింజలను పోల ఉంటాయి, ఇవి దీర ఘచతురప్రసక్నర రూపంలో 

ఉంటాయి, రేఖంరంగా శిఖర్యలు మరియు పసుపు-గోధుమ రంగులో ఉంటాయి, అవి 

క్నరవే, ారీై ీ మరియు మంతులు వంటివి. 
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అధ్యు యం 2 

ర్పర్కయ & మెషినరీ అవసర్థలు 

 

2.1.  ముడ పదారథం అంశాలు: 

ఈ ఉత్ప ిిి  ప్రాథమిక ముడ్ల పదారా్యలు మైదా 

(అనిా  పరప స్డ పండ్ల), జీలకప్రర, ఉపుప , వెనా , 

బేింగ్ సోడా & సుగంధ ప్రదవాట లు. 

మైదా 

మైదా అనేద్ధ గోధుమలతో చేిన భారత్ 

ఉపఖండం తెలటటి పండ్ల. ఎల్యంటి ఊక 

లేకండా చకె గా మిలటంగ్ చేి, ప్రాసెస్డ చేి, స్టబీట్  చేి, ఇద్ధ కేక్ట పండ్లని పోల 

ఉంటుంద్ధ. మైదా సధారణంగా ాస్డట్య ఫుడ్, ేస్ట్సీట్యలు, ప్రబెడ్ వంటి క్నలచ న వసిువులు 

మరియు వివిధ రక్నల తీప ఆహార్యల ప్రాసెింగ్ కోసం ఉపయోిసిరు. ఇద్ధ త్రచుగా 

"ఆల్-పరప స్డ స్టలట ర్" అని లేబుల్ చేయబడ్లతుంద్ధ మరియు విప్రకయించబడ్లతుంద్ధ, 

అయినపప టికీ ఈ విసిరమైన ఉపయోగాల క్నరణంగా ఆల్-పరప స్డ మీల్ నుండ్ల 

భినా ంగా ఉంటుంద్ధ. ఎండోసెప ర్మ  మైదా మరియు ఇద్ధ ధానట ంలోని పండ్ల తెలటటి 

భాగం దావ ర్య ఏరప డ్లతుంద్ధ. ఊక అంగుళానిి 80 మష్ (సెంటీమీటర్క 31 మష్) 

గుండా వెళటడం దావ ర్య సూక్షమ ప్రిమితో వేరుచేయబడ్ల శుద్ధ ిచేయబడ్లతుంద్ధ. గోధుమ 

వరపి్రదవట ం క్నరణంగా డ్లాల్ట్యగా పసుపు రంగులో ఉనా పప టికీ, మిడ్జో్  సధారణంగా 

వాావరణ ఆిై జన్ వలట సహజంగానే పూల స్టబీటచింగ్ ఏజెం్ల దావ ర్య కపప బడ్ల 

ఉంటుంద్ధ. అధిక స్టూట టెన్ కంటెం్ ఉనా  శీాక్నలపు గోధుమల నుండ్ల మిలటంగ్ 

చేయబడ్లనపుప డ్ల, మిలటంగ్ ప్రపప్రియలో ఉత్ప నా మయేట  వేడ్ల ప్రపోటీన్ను డీనాటరింగ్ 

చేసిుంద్ధ, బిసెె టట త్యారీలో దాని వినియోగానిా  పరిమిత్ం చేసిుంద్ధ.. 

జీలకర్ర  

ారీై ీ కటుంలనిి చంద్ధన హెర్ీ  (కమినియం సైమినం) ఎండ్లన విత్నిం. జీలకప్రర 

మొకె  30-50 సెం.మీ ొడవు ఉంటుంద్ధ మరియు చేితో చేితో పండ్లంచవచుచ . ఇద్ధ 

సంవత్ై ర్యనిి ఒక ఔషధ మొకె , ఇద్ధ సనా ని, మరిస్ట కొమమ ల క్నండం, 20-30 సెం.మీ 

ఎతిు మరియు 3-5 సెం.మీ వాట సం కలి ఉంటుంద్ధ. ఒకోె  శాఖక ర్కండ్ల లేదా మూడ్ల 



PM FME జీలకప్రర బిసెె ్ ప్రాసెింగ్ 

 

13 

 

ఉప శాఖలు ఉంటాయి. ప్రపి శాఖలో ఒకే ఎతిులో ప్రామాణికమైన పంద్ధరి ఉంద్ధ. ప్రటంక్ట 

బ్యడ్లద లేదా ముదురు ఆకపచచ  రంగులో ఉంటుంద్ధ. ఆకలు 5-10 సెం.మీ ొడవు, 

పనాే ్ లేదా బ్స-పనాే ్, మరియు ప్రెడ్ ల్యగానే కరపప్రాలను కలి ఉంటాయి. చినా , 

తెలుపు లేదా గుల్యబీ పువువ లు గొడ్లగులుగా మారుాయి. 

2.2. ముడ పదారథం యొకె  మూలం 

భారత్దేరంలో ప్రపధాన గోధుమ ఉత్ప ి ి ర్యస్ట్రట్యలు ఉత్రి ప్రపదేశ్ 9.75% (32%), 

మధట ప్రపదేశ్ (18.75%), పంజాబ్ (11.48%), ర్యజసాన్ (9.74%), హర్యట నా (8.36%), 

మరియు బీహార్ (6.82%) ) ఉత్రి భారత్దేరంలో గోధుమలు అవసరమైన సగులో 

ఉనా ందున, గోధుమ ధానట ం లభట త్ చాల్య సులభం. ప్రపి జల్యటలో గోధుమల కోసం 

వివిధ మండీలు తెరిచి ఉనాా యి. ఈ స్టసానిక విప్రకేత్లు మైదాలోి మిలటంగ్ చేిన ొలం 

నుండ్ల మూల పదారా్యలను స్టకరించవచుచ  లేదా నేరుగా చేయవచుచ . జీలకప్రర 

ఉత్ప ిలిో, భారత్దేరం ప్రపపంచంలోనే అిెదద జీలకప్రర ింజల ఉత్ప ిదిారు 

మరియు కొనుగోలుదారు.ప్రపపంచంలోని జీలకప్రర పంటల ఉత్ప ిలిో భారత్దేరం 70% 

వాటాను కలి ఉందని అంచనా వేయబడ్లంద్ధ. జీలకప్రర బిసెె ్ కోసం ఇత్ర ముడ్ల 

పదారా్యలు ఉపుప  వెనా , బేింగ్ సోడా.  

2.3.  సంకేత్తకతలు: 

 హార్డ ్డౌ టకి క్ 

ఇవి అనిా  రక్నల ప్రక్నకరుట, పఫ్-డౌ బిసెె టుట మరియు మేరీ, రి్ టీ మరియు 

ెటి్ బ్యట రే వంటి సెమీ-డౌ రక్నలను కలి ఉండ రుచికరమైన, ియట ని లేదా 

సెమీ-సీవ ్ హార్స-డౌ త్రగతులు. బిసెె టుట గటిట్య కొవువ , సెమీ-తీప మరియు రుచిగా 

ఉంటాయి. ఇద్ధ ప్రబెడ్ డౌ వలె గటిట్య అనుగుణట త్తో సమానంగా ఉంటుంద్ధ. 

మిిై ంగ్ సమయంలో స్టూట టెన్ న్వరె్  లగా ఏరప డ్లతుంద్ధ మరియు 

అందువలట సగేద్ధ మరియు విసరిించదినద్ధ. పండ్లతో పోలస్ట ికొవువ  మరియు 

చక్కె ర శాత్ం త్కె వగా ఉంటుంద్ధ. 

 

 చిని  పండ 

ఇద్ధ కేక్ట పండ్లని పోల ఉంటుంద్ధ క్ననీ నీటిి సంబంధించినద్ధ చాల్య త్కె వ. 

ేరు పండ్ల నాణట త్క సంబంధించి, కొవువ ను త్ి గంచే వారి అధిక స్టసాయిని 

సూచిసిుంద్ధ. ఈ కొవువ  పండ్ల యొకె  విసరిణను త్ి గసిుంద్ధ మరియు ఈ 
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బిసెె టటను పగులగొట్టట్య అవక్నరం ఉంద్ధ. ేస్డట్యలో అధిక చక్కె ర కంటెం్ ఉంద్ధ, 

స్టూట టెన్ న్వరె్ క చాల్య త్కె వ మిప్రరమం ఇవవ బడ్లతుంద్ధ, త్దావ ర్య ఇసుక 

యొకె  బల్యనిా  నీటి ఇసుకతో పోలచ వచుచ , అద్ధ ఒిడి్లలో ఉనా పప టికీ 

సులభంగా కూలపోతుంద్ధ. మృదువైన పండ్ల అని పలవబడ చిన్న పండ్ల కూడా 

ఉంద్ధ, ఇద్ధ మళ్లట అధిక కొవువ  మరియు చక్కె రను కలి ఉంటుంద్ధ, అద్ధ మరింత్ 

మృదువుగా చేసిుంద్ధ. 

2.4. తయారీ విధ్యనం:  

 ముడ్ల పదారా్యలు ఉత్ప ి ి అవసర్యలక అనుగుణంగా విప్రకేత్ల నుండ్ల 

స్టకరించబడాయి మరియు ముడ్ల పదారా్యల ిడసంిలో నిలవ  చేయబడాయి.  

 అనిా  రక్నల ముడ్ల సరుకలు ముడ్లసరుక ిడసంగుల నుండ్ల 

తీసుకర్యబడాయి మరియు త్ిన మటీరియల్ హాట ండ్లటంగ్ పరికర్యల దావ ర్య 

వాటి సంబంధిత్ హోలసంగ్ టాట ంకలక అంద్ధంచబడాయి. 

 జీలకప్రర బిసెె టట పండ్లి సంబంధించిన ముడ్ల పదారా్యలను డౌ మికై ర్లో 

కలుపుారు, ఇద్ధ పండ్లతో వివిధ ముడ్ల పదారా్యలను కలప పండ్లని 

ఏరప రుసిుంద్ధ.  

 ఈ పండ్లని డౌ ఫ్టడర్ దావ ర్య డౌ షీటర్ి ినిపసిరు. 

 మలట్యపుల్ డౌ షీటరుట మలట్యపుల్ షీటర ట దావ ర్య వరుసగా అనేక ాస్డలలో పండ్ల 

యొకె  మందానిా  అవసరమైన మందం షీ్ి త్ి గంచడానిి ఉపయోిసిరు.  

 ఈ డౌ షీ్లను అవసరమైన మందానిి త్ి గంచిన బిసె ్ కటట్యర్క ఫ్టడ్ చేసిరు, 

ఇద్ధ డౌ షీ్ నుండ్ల జీలకప్రర బిసెె ్లను క్ చేసిుంద్ధ. జీలకప్రర బిసె ్ 

ఆక్నరపు డౌ షీ్ క్లను టనా ల్ ఓవెన్క కనేవ యర్పై తీసుకవెళారు, 

అయితే అదనపు డౌ డౌ ఫ్టడర్క ిరిి ఇవవ బడ్లతుంద్ధ. 

 ఓవెన్ కేవలం ఈ జీలకప్రర బిసెె ్ ఆక్నరపు పండ్లని అసలు జీలకప్రర బిసెె ్

లుగా క్నలచ వేసిుంద్ధ, త్ర్యవ త్ వాటిని ఆయిల్ ప్రస్టప యింగ్ మషిన్ దావ ర్య 

పంపబడ్లతుంద్ధ, ఇద్ధ జీలకప్రర బిసెె ్లపై న్యన ొరను ప్రస్టప  చేసిుంద్ధ. ఈ 

జీలకప్రర బిసెె టుట ప్ర పి ంక టర్ దావ ర్య పంపబడాయి, ఇద్ధ జీలకప్రర బిసెె టటపై 

ఉపుప ను చలుటతుంద్ధ. 

 కనేవ యర్లో ఎకె వ భాగం ఓె న్-ఎయిర్ స్ట్డైయర్ సెక్షన్గా పనిచేసిుంద్ధ, దాని 

మీద సహజంగా ఎండబెటట్యడం మరియు శీత్ల్తకరణ జరుగుతుంద్ధ, ఆ త్ర్యవ త్ 
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జీలకప్రర బిసెె ్లను స్టసట్య కర్క అంద్ధంచబడ్లతుంద్ధ, ఇద్ధ వాటిని టా కేజంగ్ 

కోసం ేరుచ తుంద్ధ..  

 ఈ ేరచ బడ్లన జీలకప్రర బిసెె స్టటుట టా కేజంగ్ మషీన్క అంద్ధంచబడాయి, ఇద్ధ 

వాటిని పంపడానిి మరియు అమమ క్ననిి త్ిన టా కేజంగ్లో టా క్ట చేసిుంద్ధ. 

2.4.1. నియంర్తణ పర్థమిత్త: 

బిసెె ్ త్యారీ స్ట ట ం్ యొకె  అవు్పు్ను నియంప్రించే అనేక ార్యమీటర్లు 

ఉనాా యి, కొనిా  ముఖట మైన ార్యమితులు ప్రింద చరిచ ంచబడాసయి: 

 ఉతప తీ్త రేటు: 

ఉత్ప ి ిరేటు, త్యారీ పరంగా, నిరి దషట్య వట వధిలో ఉత్ప ి ిచేయగల వసిువుల సంఖట ను 

సూచిసిుంద్ధ. ప్రప టా మాా యంగా, ఉత్ప ి ిరేటు అనేద్ధ ఒక వసిువు యొకె  ఒక యూని్

ను ఉత్ప ి ిచేయడానిి ఎంత్ సమయం పడ్లతుంద్ధ. ప్రాజెక్ట ట్య లేదా ఉత్ప ి ి ప్రపప్రియ 

యొకె  సమయం మరియు వట యానిా  త్ి గంచడంలో సహాయపడటానిి కంెనీలు 

త్రచుగా అధిక ఉత్ప ి ి రేటట కోసం ప్రపయిా సియి. ఏద్ధ ఏమైనపప టికీ, ఉద్యట గులు 

ఎకె వ యూనిటటను ఉత్ప ి ిచేయడానిి లేదా ఎకె వ భవనానిా  పూరి ిచేయడానిి 

ముందుక ర్యవడంతో ఎకె వ ొరాటుట జరిితే అధిక ఉత్ప ి ిరేటు నాణట త్ త్గ గడానిి 

దారితీసిుంద్ధ. 

 బేకంగ్ ఉషో్ణర్గత: 

బేింగ్ సమయంలో, ఉత్ప ి ియొకె  ఉషి్ణప్రగత్ ఒక స్టసాయిి ెరుగుతుంద్ధ, ఇద్ధ ఆహార 

పదారా్యల చమురు మరియు తేమతో మారుతుంద్ధ, క్ననీ ఆహార్యలు వాటి తేమలో 

గణనీయమైన భాగానిా  కోలోప ాయి. బిసెె టట రుచిలో వైవిధాట నాి  అల్యగే అిగా 

ఉడకకండా ఉండందుక బేింగ్ ఉషి్ణప్రగత్ను నిరవ హించాల. 

 బేకంగ్ వేగం: 

ఇద్ధ కేవలం ఇచిచ న మటీరియల్ బేక్ట చేయబడ వేగానిా  సూచిసిుంద్ధ, అసలు 

మటీరియల్ ఇన్పు్ దావ ర్య దీనిని కొలవవచుచ  & అవు్పు్ లేదా దీనిని బేింగ్ 

సమయానిా  ఉపయోించడానిా  కలి ఉనా  మరొక త్కె వ సధారణ పదిి  దావ ర్య 

నిరవ చించవచుచ . 

 మిక్ ంగ్ టార్డె : 

మిిై ంగ్ అపటకేషన్ై లో టార్ె  యొకె  పరిమాణం మూడ్ల పరిమాణాలపై ఆధారపడ్ల 

ఉంటుంద్ధ: మొదటిద్ధ, నిమిరనిి విపటవాలలో వేగం; ర్కండవద్ధ, ప్రొెలటర్ యొకె  
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వాట సం; మరియు మూడవద్ధ, యొకె  ిా స్టగతి్ పదారంా మిప్రరమంగా ఉంద్ధ. అదనంగా, 

మిిై ంగ్ పరికర్యనిా  త్రలంచడానిి త్కె వ మొత్ంిలో టార్ె  అవసరం. 

 మిక్ ంగ్ వేగం: 

ఇద్ధ కేవలం ఇవవ బడ్లన పదారా్యల సమిిని కలపడం యొకె  వేగానిా  సూచిసిుంద్ధ. 

మిిై ంగ్ వేగం ెరుగుదల ఫలత్ంగా మిిై ంగ్ ఉషి్ణప్రగత్ నుండ్ల సవ త్ంప్రత్ంగా అధిక 

పండ్ల స్ట రాత్వ ం ెరిింద్ధ. మిిై ంగ్ ఉషి్ణప్రగత్ మిిై ంగ్ వేగం కంట్ట పండ్ల అనుగుణట త్ 

మరియు స్ట రాత్వ ంపై అధిక ప్రపభావానిా  కలి ఉనా టుట గమనించబడ్లంద్ధ. త్కె వ 

మిిై ంగ్ వేగంతో ఉషి్ణప్రగత్ యొకె  మృదుత్వ ం ప్రపభావం మరింత్ ముఖట మైనద్ధ. 

 శీతలీకరణ ఉషో్ణర్గత: 

ఇద్ధ కేవలం ఇచిచ న ఆహార ఉత్ప ినిి చలటబరుసిునా  ఉషి్ణప్రగత్ను సూచిసిుంద్ధ, ఇద్ధ 

సధారణంగా వంట, వేడ్ల మరియు ారచ రైజేషన్ త్ర్యవ త్ అనుసరించబడ్లతుంద్ధ. 

సరిక్నని శీత్ల్తకరణ రుచి మరియు తేమను కూడా ప్రపభావిత్ం చేసిుంద్ధ. 

 తేమ కంటంట్: 

తేమ అనేద్ధ ప్రదవం, ముఖట ంగా నీరు, త్రచుగా ప్రట్టస్డ మొస్టత్ంిలో ఉండటం. చినా  

మొత్ంిలో నీరు కనుగొనవచుచ , ఉదాహరణక, గాలలో, ఆహార్యలలో మరియు కొనిా  

వాణిజట  ఉత్ప తిులలో. ఇద్ధ వివిధ ఉషి్ణప్రగత్ల వంటి ఇత్ర ార్యమితుల దావ ర్య 

పరోక్షంగా నియంప్రించబడ్లతుంద్ధ మరియు కొనిా  ప్రపప్రియల సమయంలో అదనపు 

నీటిని జోడ్లంచడం దావ ర్య కొనిా సరుట లట లెన్ై  నిరవ హించబడ్లతుంద్ధ. 

2.4.2నాణు త పర్థమిత్త: 

తుద్ధ ఉత్ప ి ి యొకె  నాణట త్ను నియంప్రించే అనేక ార్యమితులు ఉనాా యి; ఈ 

ముఖట మైన ార్యమితులలో కొనిా  ప్రింద చరిచ ంచబడాసయి: 

 సవ రూపం:  

ఏదైనా ఆహారం యొకె  అత్ట ంత్ ముఖట మైన లక్షణం దాని రంగు, ప్రపతేట ించి అద్ధ 

ఇత్ర ఆహార-నాణట త్ లక్షణాలతో నేరుగా అనుబంధించబడ్లనపుప డ్ల. ఇత్ర 

లక్షణాలలో ఆక్నరం, ఉపరిత్ల ప్రొైల్ మరియు కనిపంచే ఆకృి ఉనాా యి. ఆహార 

ఉత్ప ి ివిజయానిి దాని రుచి మరియు రుచి ఎంత్ అవసరమో ఆహార ప్రపదరశ న కూడా 

అంతే అవసరం. 
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 రుచి:  

రుచి (రుచి) యొకె  అవగాహనక ాక్షికంగా లధట త్ వహించే సంవేదనాత్మ క వట వస ా

లేదా రుచి యొకె  భావం. రుచి అనేద్ధ నోటి కహరంలోని రుచి మొగ గలపై, ఎకె వగా 

నాలుకపై ఉనా  రుచి ప్రగాహక కణాలతో నోటిలోని పదారంి రసయనికంగా 

సప ంద్ధంచినపుప డ్ల ఉత్ప ి ిచేయబడ్లన లేదా ప్రేరేపంచబడ్లన అవగాహన. 

వివిధ ఆహార ఉత్ప తిులు వాటి ప్రపతేట క అభిరుచులను కలి ఉంటాయి, వాటి నుండ్ల 

ఏదైనా విచలనం చివరి వంటకంలో విచలనానిి దారి తీసిుంద్ధ, క్నబటిట్య ప్రాసెస్డ 

చేయబడ్లన ఆహార ఉత్ప తిులలో ఏకరీి రుచిని నిరవ హించడం చాల్య అవసరం. 

 పోషకాహార కంటంట్:  

ఆహార నాణట త్లో భాగంగా పోషక విలువ లేదా పోషక విలువ అనేద్ధ ఆహారం లేదా 

ఆహార పదారా్యలలో అవసరమైన పోషక్నలు క్నరోీ హైప్రడ్లు, కొవువ , మాంసకృతిులు, 

ఖనిజాలు మరియు విటమిన్లు వారి వినియోగదారు యొకె  పోషక అవసర్యలక 

సంబంధించి లగా సమతులట  నిషప ినిి కొలవడం. ఒక ఉత్ప ి ియొకె  అధిక పోషక 

పదారంి దాని నాణట త్ ఎకె వగా ఉంటుంద్ధ, ఎందుకంట్ట పోషక విలువను ెంచడానిి 

ప్రాథమిక పదారంితో ాటు త్ిన పదారి్యలను జోడ్లంచాల. 

2.5.   ఫ్లల  చార్డ:ీ 

దరలు యంర్తం Uses  Picture  

డౌ పిి 

కలుపుట 

డౌ మికై ర్ 

 

అవసరమైన పండ్లని 

ఉత్ప ి ిచేయడానిి ముడ్ల 

పదారా్యల పదారా్యలను 

అంట్ట పండ్లని ఇత్ర 

ముడ్ల పదారా్యలతో కలప 

ఈ యంప్రత్ం సులభత్రం 

చేసిుంద్ధ. 

 

 

డౌ ఫ్టడ్లంగ్ డౌ ఫ్టడర్ ేరు సూచించినటుటగా 

ఇద్ధ ఒక సధారణ ఫ్టడ్ 

మక్ననిజం, మికై ర్ నుండ్ల 

షీటర్ వరక పండ్లని 

సమరవింత్ంగా 

ినిపంచడానిి 

ఉపయోించబడ్లతుంద్ధ. 
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డౌ షీటింగ్  డౌ షీటర్ షీటర్లు అనేవి ఒక 

సధారణ త్రగి 

యంప్రాలు, అంద్ధంచిన 

ముడ్ల పదారా్యనిా  ేరెొ నా  

పరిధిలో అవసరమైన 

మందం షీ్లక 

నొకె డానిి 

ఉపయోిసిరు. డౌ షీటర్ 

అదే విధంగా ఇచిచ న 

పండ్లని అవసరమైన 

మందం డౌ షీ్గా 

రూొంద్ధసిుంద్ధ. 

 

బిసెె ్ 

కటింగ్ 

రోటరీ 

బిసె ్ 

కటట్యర్ 

కటట్యర్ అనేద్ధ డౌ షీ్ను ఈ 

సందరు ంలో ఇచిచ న 

ఉత్ప ినిి కిరిించడానిి 

ఉపయోించే పరికర్యల 

త్రగి, ఈ రకమైన కటట్యర్ 

నిరంత్ర కటిట్యంగ్ కోసం 

రోలర్ అంచున అమరిచ న 

కటిట్యంగ్ సధనాలను 

ఉపయోిసిుంద్ధ. 
 

బేింగ్ టనా ల్ 

ఓవెన్ 

ఇద్ధ ఇంటిప్రగేటెడ్ 

కనేవ యర్తో కూడ్లన 

ఓవెన్, దీనిలో కనేవ యర్ 

బెల్ట్య మీదుగా ఓవెన్ దావ ర్య 

కదులుతునా పుప డ్ల 

ఆహార్యనిా  వండ్లారు. 

 

 

గాల 

శీత్ల్తకరణ 

కనేవ యర్  

 

ఇచిచ న మటీరియల్ని ఒక 

ప్రపదేరం నుండ్ల మరొక 

ప్రపదేశానిి రవాణా 

చేయడానిి ఉపయోించే 

దాని మటీరియల్ 

హాట ండ్లటంగ్ పరికర్యలు.   

 

స్టసట్య ింగ్ బిసె ్ 

స్టసట్య కర్ 

 

ేరు సూచించినటుటగా 

యంప్రత్ం బిసెె టటను 

టా కేజంగ్ కోసం 

ఒకదానిపై ఒకటి 

ేరుచ తుంద్ధ. 
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ప్యు కేజంగ్ టా కేజంగ్ 

మషిన్ 

 

ఈ యంప్రత్ం కేవలం 

ఇచిచ న ఉత్ప ినిి 

విప్రకయం మరియు పంపణీ 

కోసం త్ిన ఫుడ్-ప్రగేడ్ 

టా కేజంగ్లో టా క్ట 

చేసిుంద్ధ, ఈ సందరు ంలో 

బిసెె టుట 
 

 

2.6. అదనపు యంర్తం & పరికర్థలు: 

చిలకరించే 

యంర్తం 

 

ేరు సూచించినటుటగా, ఈ యంప్రత్ం 

ప్రిప ంక టర ట త్రగిి చంద్ధనద్ధ, ఇద్ధ 

ఇచిచ న ఉత్ప ిపిై చక్కె ర లేదా 

ఉపుప  వంటి త్ిన పదారా్యలను 

ఏకరీిలో చలటడానిి 

రూొంద్ధంచబడ్లంద్ధ. 

 

 

చిలకరించే 

యంర్తం 

 

ఈ యంప్రత్ం బిసెె ్ల రూానిా  

మరుగుపరచడానిి, ఈ సందరు ంలో 

ఇచిచ న ఉత్ప ిపిై న్యనను ప్రస్టప  

చేసిుంద్ధ.  

ఇతర యంర్తం వివిధ చినా  పనులను 

నిరవ హించడానిి మరియు ప్రపధాన 

యంప్రాలక మదదతు ఇవవ డానిి 

చినా  యంప్రాల ప్రశ్లణి అవసరం. 

 

 
 

2.7. సధ్యరణ వైఫల్యు లు & నివారణలు: 

 

S. No. సధారణ వైఫల్యట లు నివారణలు 

1. వివిధ యంప్రత్ం యొకె  లల్-

బేరింగ్ వైఫలట ం 

1. వివిధ యంప్రాలలో అనిా  బేరింగుట 

సరైన ఆవరని సరళత్. 

2. స్ట టషట్యమైన వైఫల్యట లను నిరోధించడానిి 

అనిా  బేరింగ్ యొకె  ర్కగుట లర్ 

రీేటసెమ ం్. 

2. 

 
పవర్ స్ట్డైవ్ ఓవర్లోడ్ 1. ఎనైు ర్క  ప్రొెర్  వెలింగ్ & సెమీ 
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ఆట్జమేటిక్ట స్ట ట ం్ విషయంలో 

ప్రపతేట కంగా మీటరింగ్. 

2. సమరవాంత్మైన ఆపరేషన్ను 

నిరి్యరించడానిి లోడ్ సమరాట ం 

యొకె  బఫర్ ప్రాంత్ంలో హెచచ రిక 

సెనాై ర్ను ఇన్స్టసట్య ల్ చేయండ్ల. 

3. మక్ననికల్ కీ వైఫలట ం 1. మక్ననికల్ కీలు వాటి ముందే 

నిరవ చించబడ్లన క్నర్యట చరణ జీవిత్ం 

ప్రపక్నరం భరీ ి చేయబడాయని 

నిరి్యరించుకోండ్ల. 

2. ఓవర్లోడ్లంగ్ను నిరోధించండ్ల. 

4. ఇంటర్ఫేస్డ కోలోప వడం 1. కొత్గిా స్టసాపంచబడ్లన ఆట్జమేటిక్ట 

స్ట ట ంటటలో ఈ సమసట  ఎకె వగా 

ఉంటుంద్ధ, మొకె లో నియమాలను 

నిరవ హించడం నేరుచ కోవాల & 

అధీకృత్మైతే త్పప  ఏ ఉద్యట ి ప్రటాన్ై

మిషన్ లైనట దగ గరిి వెళటకండా 

చూసుకోండ్ల. 

2. కనక్షనట కోసం సరైన భౌిక రక్షణను 

అంద్ధంచండ్ల. 

 

2.8. పోషకాహార సమాచారం: 

బిసెె టుట క్నరోీ హైప్రడటుట, కొవువ లు మరియు ైబర్ వంటి మానవ ఆరోగాట నిి ముఖట మైన 

ఆహార పదారా్యలను అంద్ధసియి. బిసెె టటలోని పోషక విలువలు దీనిని ప్రపపంచవాట పంిగా 

ఇషట్యమైన అల్యప హార భోజనంగా మార్యచ యి. రి్ ట్టస్డట్య మరియు స్టఫేటవర్ ఉనా  ప్రీమియం 

బిసెె టుట కూడా ఎకె వగా ింటారు. మరుగైన ఆకర షణ, రుచి మరియు సలభట ం 

క్నరణంగా, బేకరీ ఉత్ప తిుల వైపు వినియోగంలో మారుప  మార్కె ్ వృద్ధిి  ప్రపధాన స్ట్డైవర్. 

అనేక ఎంపకలు మరియు సంకేికత్లను ఉత్ప ి ి ప్రశ్లణిలో చేరచ డం మార్కె ్ 

అభివృద్ధిి  ద్యహదపడ్లంద్ధ. అవసరమైన పోషక్నలు క్నరోీ హైప్రడస్టటట యొకె  సమతులట  
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నిషప ి,ి కొవువ , మాంసకృతిులు, ఖనిజాలు మరియు విటమినుట ఆహార పదారా్యలు లేదా 

ఆహారంలో వారి వినియోగదారుల పోషక్నల అవసర్యలక సంబంధించి ఆహార 

నాణట త్లో భాగంగా పోషక విలువ లేదా పోషక విలువ. ఉత్ప ి ియొకె  పోషక్నల నాణట త్ 

మరింత్ ఎకె వగా ఉంటుంద్ధ, ఎందుకంట్ట దాని పోషక విలువను ెంచడానిి త్ిన 

పదారా్యలు మరియు ప్రాథమిక పదారా్యలు జోడ్లంచాల. జీలకప్రర బిసెె టట యొకె  పోషక 

సమాచారం 100 ప్రగాముల ఉత్ప ిిి  సుమారుగా ఉంటుంద్ధ. 

 కేలరీలు: 551.93Kcal 

 క్నరోీ హైప్రడ్: 46.6g 

 ప్రపోటీన్: 61.8g 

 ైబర్:: 0.97g 

 చక్కె ర: 23.75g 

 కొవువ : 26.87g 

 

2.9. ఎగుమత్త సంభావు త & అమమ కాల కోణం:  

బిసెె టటక చాల్య ఆశాజనకమైన డ్లమాండ్ ఉంద్ధ. వినియోగ వసిువుల (FMCG) వేగంగా 

కదులుతునా  సెక్నట్యర్లోని అనిా  విభాగాలలో వేగంగా అభివృద్ధ ిచందుతునా  మార్కె ్

లలో ఇద్ధ ఒకటి. 2017-2021లో టా క్ట చేయబడ్లన బేకరీ ఉత్ప తిులక అంత్రో్యతీయ 

డ్లమాండ్ 4.6% CAGR వదద ెరుగుతుందని అంచనా వేయబడ్లంద్ధ. 2023 నాటిి 

టా కేజ్స  బేకరీ విభాగంలో స్టగోటబల్ బిసెె టట మార్కె ్ USD 135 బిలయనటక 

చేరుకంటుందని అంచనా., 5% CAGRతో. 2017 చివరి నాటిి $76 బిలయన్ 385 

మిలయనటక చేరిన త్వ రగా ెరుగుతునా  డ్లమాండ్ దావ ర్య పరిప్రరమలోని చినా  

మరియు ెదద ఆటగాళటను ఆకరి షంచింద్ధ. 

2021 నాటిి CAGR యొకె  3.7 శాత్ం రేటుతో స్టగోటబల్ బిసెె టట మార్కె ్ US$ 121 

బిలయనటక చేరుకంటుందని అంచనా వేయబడ్లంద్ధ, కసట్యమర్ ఆసకిలు మరియు 

చైత్నట ంలో మారుప ల క్నరణంగా 2024 నాటిి 5.08 శాత్ం రేటుతో $164 బిలయనటక 

చేరుకంటుంద్ధ..i 
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అధ్యు యం 3 

ప్యు కేజంగ్ 

3.1.  ఉతప తీ్త యొకె  షెల్్  జీవితం: 

ఆహార నిలవ  అనేద్ధ ఆహార పదారా్యనిా  త్కె వ క్నలం ాటు ినదిన స్ట ాి లో నిలవ  

చేయడం అని వరీ గకరించబడ్లతుంద్ధ, అయితే సధారణంగా ఎకె వ క్నలం నిలవ  చేిన 

ఆహార్యనిి ఇద్ధ వరిసిిుంద్ధ. ర్కండ్ల విధాలుగా, షెల్్  జీవిత్ం నిరవ చించబడ్లంద్ధ: 

"ఉపయోిస్ట ిఉత్మిం": ఆహారం కొంత్ క్నలం ాటు ప్రారంభ రుచి మరియు పోషక్నలను 

చాల్య వరక సంరక్షిసిుంద్ధ. "జీవిానిా  నిలబెటట్యడం": ఆహారం చాల్య క్నలం ాటు 

భప్రదపరచబడ్లతుంద్ధ మరియు ఇపప టికీ పోషకమైనద్ధగా ఉంటుంద్ధ. ఈ ర్కండ్ల రక్నల 

ఆహార పదారా్యలక, గణనీయమైన సమయ గాట ప్ ఉండవచుచ . ఉత్ప ి ియొకె  నాణట త్, 

షిపప ంగ్ పరిితాులు మరియు చుటట్యడంపై ఆధారపడ్ల, ిర్యణా దుక్నణంలో కొనుగోలు 

చేిన ఆహారం కొనిా  రోజులు లేదా చాల్య సంవత్ై ర్యల ాటు షెల్్  జీవిానిా  కలి 

ఉండవచుచ . 

"జీవిానిా  నిలబెట్టట్య" ఆహార్యలు దీర ఘక్నలక నిలవ  కోసం సప షట్యంగా త్యారు 

చేయబడ్లనవి. వీటిలో అనేక అంశాలలో, సగటు షెల్్  జీవిత్ం 30 సంవత్ై ర్యలు లేదా 

అంత్కంట్ట ఎకె వ ెరిింద్ధ. ఆహారం యొకె  నాణట త్పై ఆధారపడ్ల, ఎకె వస్టపు 

ఆహారం ప్రాసెస్డ చేయబడ్లతుంద్ధ, మొదట టా క్ట చేినపుప డ్ల రుచి మరియు పోషక 

నాణట త్ త్గుగతుంద్ధ. ఏద్ధ ఏమైనపప టికీ, ప్రఫ్టజ్-ఎండ్లన మరియు డీహైప్రడటెడ్ ఆహార్యలు, 

సరిగాగ  టా క్ట చేి, సీలు చేి, వాటి కేలరీలు మరియు కేలరీలను 

సంరక్షించుకంటాయని అధట యనాలు నిరూపంచాయి., వారి కేటాయించిన 

సమయానిి మించి సంరక్షించబడ్లనపప టికీ, అత్ట వసర పరిితాులోట  జీవిానిా  

కొనసించవచుచ  మరియు ఆకలని నివారించవచుచ . 

నిలవ  చేయబడ్లన ఆహార పదారా్యల షెల్్  జీవిత్ం ప్రింద్ధ 4 ప్రపధాన ప్రపమాణాలపై 

ఆధారపడ్ల ఉంటుంద్ధ: 

 ఉషి్ణప్రగత్లు: ఇటీవల పరిశోధన ఫలాల ప్రపక్నరం, గద్ధ ఉషి్ణప్రగత్ వదద లేదా చలటగా 

(75 °F/24 °C లేదా అంత్కంట్ట త్కె వ) ఉంచిన ఆహార్యలు సధారణంగా ఊహించిన 

దానికంట్ట ఎకె వ క్నలం పోషకమైనవి మరియు ినదినవిగా ఉంటాయి. 50 °F 

నుండ్ల 60 °F వరక ప్రాసెస్డ చేయబడ్లన (ఇద్ధ సరైనద్ధ) ఆహార్యలు అధిక ఉషి్ణప్రగత్ల 

వదద నిలవ  చేయబడ్లన ఆహార్యల కంట్ట ఎకె వ క్నలం ఉంటాయి. అిా  ఆహార్యనిా  
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మరియు దాని పోషక విలువలను పూరిగిా నారనం చేసిుంద్ధ. ప్రపోటీనుట చేయవచుచ  

విచిి నా ం మరియు కొనిా  విటమినుట కోలోప ాయి. కొనిా  ఆహార్యల రుచి, రంగు 

మరియు వాసన కూడా మారవచుచ . 

 తేమ: డీహైప్రడటెడ్ లేదా ప్రఫ్టజ్-ఎండ్లన దీర ఘక్నలక ఆహార సంరక్షణ కోసం వివరణ 

తేమను తొలించడం. అధిక తేమ సూక్షమ జీవులు వృద్ధ ిచందగల వాావరణానిా  

ప్రపోత్ై హిసిుంద్ధ మరియు ఆహారంలో రసయన ప్రపిచరట లు క్షీణత్క 

క్నరణమవుాయి, అద్ధ చివరిి మనలను అనారోగాట నిి గురి చేసిుంద్ధ. 

 ఆిై జన్: చాల్య ఆిై జన్, ముఖట ంగా కొవువ లు, విటమినుట మరియు ఆహార 

రంగులలో, ఆహార్యనిా  క్షీణింపజేసిుంద్ధ మరియు సూక్షమ జీవుల ెరుగుదలను 

ప్రపోత్ై హిసిుంద్ధ. ఆిై జన్ అలోరీ ర్లను ఉపయోించి మీ సవ ంత్ ఆహార పదారా్యల 

ొడ్ల టా కేజంగ్క ఇద్ధ వివరణ. 

 క్నంి: ఎకె వ క్నంిి గురిక్నవడం వలట ఆహారం ాడవుతుంద్ధ. ప్రపతేట కంగా, ఇద్ధ 

ఆహారం యొకె  రంగు, విటమినుట, కొవువ లు, న్యనలు మరియు ప్రపోటీనట కొరత్ను 

ప్రపభావిత్ం చేసిుంద్ధ. త్కె వ వెలుతురు ఉనా  ప్రపదేశాలలో ఎకె వ షెల్్  లైఫ్ 

ఉనా  ప్రపదేశాలలో దీర ఘక్నలక ఆహార నిలవ ను నిరవ హించండ్ల. 

""బిసె ్" అనే పదం ప్రరం్ మూలం మరియు "ర్కండ్లసరుట వేయించినద్ధ" అని అరంా. 

ఈ రోజులోట  చాల్య బిసెె టుట ఒకె సరి మాప్రత్మే క్నలచ బడాయి. సధారణంగా, బిసెె టుట 

4 శాత్ం కంట్ట త్కె వ తేమను కలి ఉంటాయి మరియు ఆరు లేదా అంత్కంట్ట ఎకె వ 

నలల సుదీరఘ షెల్్  జీవిానిా  కలి ఉంటాయి. షెల్్  లైఫ్ అనేద్ధ అనిా  ఆహారం 

యొకె  ముఖట మైన ఆి,ి మరియు మూలం నుండ్ల కసట్యమర్ వరక, ఆహార గొలుసులోని 

ఎవరిక్సనా ఇద్ధ ముఖట మైనద్ధ. ప్రపభావవంత్మైన ఇంప్రద్ధయ విశ్ల టషణ సందరు ంలో, చకె గా 

రూొంద్ధంచబడ్లన మరియు ప్రపదరిశ ంచబడ్లన మార్కె ్ ఆమోదయోగట త్ అంచనాలు 

ప్రపి ఉత్ప ి ియొకె  షెల్్  జీవిత్ అంచనాలో ముఖట మైన అంరం. తేమ మరియు నీటి 

ఆవిరి బద్ధల్త షెల్్  జీవిానిా  ప్రపభావిత్ం చేస్ట ప్రాథమిక అంరంగా పనిచేసిుంద్ధ. నిలవ  

సమయంలో, ఆహారంలో భౌిక రసయన మారుప లు షెల్్ -లైఫ్ నరట్యనిా  కలిసియి, 

ఫలత్ంగా దాని స్ట రాత్వ ం క్షీణిసిుంద్ధ. బిసెె టుట ెళుసుగా ఉంటాయి మరియు త్కె వ 

తేమ, త్కె వ నీటి క్నరట కల్యాలు మరియు చాల్య హైప్రగోసెో పక్ట దావ ర్య వేరు 

చేయబడాయి. కసట్యమర్ ిరసె రణక ప్రాథమిక మూలం రుచులు, వాసనలు మరియు 

ప్రాసెస్డ చేిన ఆహారంలో కరకరల్యడవి లేకపోవడం. ఇవి క్నవచుచ  ఆకీై కరణ ర్యనిై డ్లటీ, 
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ెరిమ యేషన్, మైప్రగేషన్ మరియు టా కేజంగ్ భాగాల మధట  టా క్ట చేయబడ్లన ఆహార 

భాగాల ప్రపిచరట ల వలట కలుగుతుంద్ధ. 

3.2. జీలకర్ర బిస్కె ట్ ప్యు కేజంగ్: 

టా కేజంగ్ అనేద్ధ ఒక ఉత్ప ి ి యొకె  కంటైనర్ లేదా రేపర్ను రూొంద్ధంచడం 

మరియు ఉత్ప ి ి చేస్ట చరట ను సూచిసిుంద్ధ. ఇద్ధ మార్కె టింగ్ యొకె  అత్ట ంత్ 

ముఖట మైన భాగాలలో ఒకటి.  

ఉత్ప ిిి  త్ిన టా క్టను ఎంచుకనేటపుప డ్ల పరిగణించవలిన అనేక అంశాలు 

ఉనాా యి: 

 ఉత్ప ి ివిషయాలు. 

 ఉత్ప స్ట  ియొకె  అపటకేషన్. 

 కంటెం్ స్ట రాత్వ ం. 

 ఏదైనా పర్యట వరణ క్నరక్నల నుండ్ల రక్షణ 

 కసట్యమర్క టా క్ట ఆమోదయోగట త్. 

 నియంప్రత్ణ, చటట్యపరమైన మరియు నాణట త్ సమసట లు. 

ప్యు కేజంగ్ పదారథం యొకె  లక్ష్ణాలు:  

ఎంచుకనా  పదారంా ప్రింద్ధ లక్షణాలను కలి ఉండాల: 

 త్పప క టాట ంపర్-ర్కిసెట్యన్ై  అవసర్యలను తీర్యచ ల 

 ఉత్ప ితిో ప్రపిసప ంద్ధంచకూడదు 

 వారు త్పప నిసరిగా పర్యట వరణ పరిితాుల నుండ్ల త్యారీని రక్షించాల 

 విషరహిత్ంగా ఉండాల 

 ఉత్ప ిిి  వాసన/రుచిని అంద్ధంచకూడదు 

 త్పప నిసరిగా FDA ఆమోద్ధంచబడ్ల ఉండాల. 

బిసెె టుట నేరుగా గోన సంచులలో, గోన ాల్త-లైన్ లట గ్లలో ెదదమొత్ంిలో 

విప్రకయించబడాయి మరియు ల్యమినేటెడ్ పౌ్లు లేదా ాల్త లట గ్లలో రిటైల్ 

అమమ క్ననిి టా క్ట చేయబడాయి. 

 హాు ంగంగ్ బ్యు గ్లు- ిర్యణా దుక్నణాలు మరియు ఇత్ర రపంగ్ అవు్లె్లలో 

హాట ంింగ్ లట గ్లను సధారణంగా ఉపయోిసిరు. అవి ఒక రకమైన స్ట ట ిట్యక్ట లట గ్, 

ఇవి ర్కండ్ల చివర టలో లట క్ట-మధట  సీమ్తో కూడా మూివేయబడాయి. హాట ంింగ్ 
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లట గ్లు ముందుగా కిరిించిన రంప్రధం కలి ఉంటాయి, అవి హుక్టై  నుండ్ల 

వేల్యడదీయడానిా  సులభత్రం చేసియి, త్దావ ర్య అవి ఆకర షణీయంగా కనిపసియి. 

 పలోల  బ్యు గులు - ద్ధండ్ల లట గ్ అనేద్ధ మరొక విలక్షణమైన టా కేజీ. కషన్ ల్యగా 

ఉండ వాటి ఆక్నర్యనిి లట గులక ేరు ెటాట్య రు. వారు ిర్యణా దుక్నణంలోని ిర్యణా 

దుక్నణం అల్యమ ర్యలోట  చదునుగా పడ్ల ఉనాా రు మరియు వసిువులను 

తీసుకవెళారు. 

 గుస్్క టడ్ ప్యలీ బ్యు గులు - గుసైె టెడ్ లట గ్లను త్రచుగా స్ట ట ్-లటమ్ లట గ్లు 

అంటారు, ఎందుకంట్ట అవి స్ట ట ్గా నొకె బడ్లన టక్ట-ఇన్ స్ట ట్ ను కలి ఉంటాయి. 

ఇద్ధ ఎకె వ మోసుక్కళ్లట సమరాట ం కోసం లట గ్ని విసరిించడానిి మరియు 

అవసరమైతే లక్టై  ఆక్నర్యనిా  ఉంచడానిి అనుమిసిుంద్ధ. ఈ రకమైన ాల్త లట గ్

లను హీ్ సీల్ చేయవచుచ , కటట్యవచుచ , స్టస్టట్యపుల్ చేయవచుచ  లేదా ట్టప్తో 

మూివేయవచుచ . ఒకే లట గ్లో ఎకె వ పండ్లని ొందాలని చూసిునా  ఎవరిక్సనా 

అవి సరైన ాల్త లట గ్. 

 ఫ్ లక్ లల్ పరు్ లు - చాల్య టా క్ట చేిన వసిువులను తీసుక్కళటడానిి స్టరటి ై బుల్ 

పరుై లు సరైన మారగం. అవి జపప ర్-సీల్ మూివేత్లతో త్యారు చేయబడాయి, 

ఇవి ఉపయోగం కోసం లోపల కంటెం్లను ాజాగా ఉంచుాయి. స్టరటి ై బుల్ 

పరుై లు అదుు త్మైన ప్రపంటింగ్ సమరా్యట లను అంద్ధసియి, క్నబటిట్య మీరు మీ 

ఆకర షణీయమైన ఉత్ప ి ి ప్రలండ్లంగ్ను పరుై లోనే జోడ్లంచవచుచ . చాల్య పరుై లు 

వాటంత్ట అవే నిలబడాయి, ఇద్ధ మీ షెల్్  రూానిా  మరుగుపరచడంలో మీక 

సహాయపడ్లతుంద్ధ. 

 

3.3.  జీలకర్ర బిస్కె ట్ ప్యు కేజంగ్: 

 ర్ప్యథమిక ప్యు కేజంగ్: ప్రాథమిక టా కేజంగ్ అనేద్ధ ఉత్ప ితిో సనిా హిత్ 

సంబంధంలో ఉండ టా కేజంగ్ మరియు దీనిని త్రచుగా వినియోగదారు యూని్

గా సూచిసిరు. ప్రాథమిక టా కేజంగ్ యొకె  ముఖట  ఉదేదరట ం తుద్ధ ఉత్ప ినిి కలి 

ఉండటం, రక్షించడం మరియు/లేదా సంరక్షించడం, ముఖట ంగా క్నలురట నిి 

వట ిరేకంగా.  
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 స్కకండరీ ప్యు కేజంగ్: సెకండరీ టా కేజంగ్ అనేద్ధ ప్రపధాన టా కేజంగ్ యొకె  

బయటి టా కేజంగ్, ఇద్ధ టా కేజీలను కలుపుతుంద్ధ మరియు ప్రపప్రిె పషన్ క్నంపోనం్

ను మరింత్ కవర్ చేసిుంద్ధ లేదా గురిు చేసిుంద్ధ.  

 తృతీయ ప్యు కేజంగ్: త్ృతీయ టా కేజంగ్ బల్ె  ఉత్ప తిుల నిరవ హణ, రవాణా 

మరియు డ్జలవరీ కోసం ఉపయోించబడ్లతుంద్ధ. 

3.4.  ప్యు కేజంగ్ మెటీరియల్: 

సెలుట లోజ్ మరియు అల్యట మినియం ాయిల్తో ాటు, టా కేజంగ్ ఉత్ప తిుల కోసం 

చాల్య ెదద మొత్ంిలో ాల్తమరిక్ట పదారా్యలు ఉపయోించబడాయి. అటువంటి 

ప్రపయోజనాల కోసం ేపర్ బోరుసలు మరియు మటల్ కంటైనరుట కూడా 

ఉపయోించబడాయి. టా కేజంగ్ మటీరియల్ల ప్రశ్లణి అందులటులో ఉనా పప టికీ, 

టా కేజంగ్ యొకె  అంిమ ఎంపక త్ిన షెల్్  లైఫ్, టా కేజంగ్ మషీన్ యొకె  

సమరాట ం మరియు త్యారీదారు లక్షట ంగా చేసుకనా  మార్కె ్ సెగ్మ ం్పై 

ఆధారపడ్లన ధరపై ఆధారపడ్ల ఉంటుంద్ధ. టా కేజంగ్ మాధట మం యొకె  అత్ట ంత్ 

సధారణ ఎంపక స్ట ట ిట్యక్ట (సధారణంగా అనువైనద్ధ) ఎందుకంట్ట ఇద్ధ అవసరమైన 

భప్రదత్ మరియు సంరక్షణ, ప్రీజుక నిరోధకత్, శారీరక బలం, యంప్రత్ సమరాట ం 

మరియు ముప్రదణ సమరా్యట నిా  అంద్ధసిుంద్ధ. 

బరువు త్కె వగా ఉండ స్ట ట ిట్యక్టలు కూడా పండ్ల టా కేజంగ్క అత్ట ంత్ ఇషట్యపడ పదారంా. 

పండ్ల టా కేజంగ్లో మారుతునా  పోకడలు ఉనాా యి. స్ట ట ిట్యక్ట ఫిల్మ లు మరియు వాటి 

ల్యమినే్లు మంచి లక్షణాలు మరియు అల్యట మినియం ల్యమినే్ ధర మరియు 

మరుగైన స్టరటక్టై  ప్రక్నక్ట లక్షణాల క్నరణంగా ఎకె వగా ఉపయోించబడ్లతునాా యి. 

ఉపయోించగల స్ట ట ిట్యక్ట టా కేజంగ్ ఉత్ప తిులు ప్రింద వివరించబడాసయి. 

ాల్తప్రొైలన్- ాల్తప్రొైలన్ ఫిల్మ లు ాలథిలన్ కంట్ట మరుగైన సప షట్యత్ను కలి 

ఉంటాయి మరియు దృఢత్వ ం క్నరణంగా ఉనా త్మైన మాట చిన్బిలటీని ొందుాయి. 

మంచి స్టలబిలటీ లేకపోవడం ఒక సమసట ; అయినపప టికీ, ఈ సమసట ను 

అధిగమించడానిి PVDC మరియు వినైల్ కోటింగ్ ఉపయోించబడాసయి. PP యొకె  

కొనిా  రక్నలు టివ స్డట్య-ర్యట ప్ అపటకేషన్ల కోసం ప్రపతేట కంగా అభివృద్ధ ి చేయబడాసయి, 

ఎందుకంట్ట అవి మలిపప న త్ర్యవ త్ ొజషన్లో ల్యక్ట చేయగల సమరా్యట నిా  కలి 

ఉంటాయి.  
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ాల్త వినైల్ స్టకోటరైడ్ (PVC)- PVC అనేద్ధ త్కె వ గాట స్డ ప్రటాన్ై మిషన్ రేటును కలి ఉండ 

గటిట్య మరియు సప షట్యమైన ఫిల్మ . PVCని చినా  చుటట్యలు, లట గులు మరియు పరుై లుగా 

ఉపయోించవచుచ . ాల్తవినైలడ్లన్ స్టకోటరైడ్తో సహ-ాలమరైజ్ చేయబడ్లన PVCని 

సరన్ అంటారు. ఇద్ధ ఖరీదైన పదారంా క్నబటిట్య, ఇద్ధ అవరోధ లక్షణాలను మరియు ఉష ి

సలబిలటీని ొందేందుక పూత్గా మాప్రత్మే ఉపయోించబడ్లతుంద్ధ. PVC ఫిల్మ  

టివ స్డట్య ర్యట ప్ల కోసం కూడా ఉపయోించబడ్లతుంద్ధ, ఎందుకంట్ట ఇద్ధ టివ స్డట్య రిటెనషన్ 

లక్షణాలను కలి ఉంటుంద్ధ మరియు హై-సీప డ్ మషీన్లలో అదుు త్మైనద్ధ. 

ాలసట్యరుట (PET) మరియు ాలమైడ్ (PA) - ాలథిలన్ టెర్కాిలే్ ఫిల్మ  అధిక త్నట త్ 

బలం, స్టగోటస్డ మరియు దృఢత్వ ంతో ాటు పంకచ ర్ నిరోధకత్ను కలి ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ 

మిత్మైన WVTR కలి ఉంటుంద్ధ, అయితే ఇద్ధ అిరాత్లు మరియు వాయువులక 

మంచి అవరోధంగా ఉంటుంద్ధ. హీ్ సీల్ ప్రాపరీ ట్యని అంద్ధంచడానిి, PET సధారణంగా 

ఇత్ర సబ్స్ట్స్టట్్య లక ల్యమినే్ చేయబడ్లతుంద్ధ. నైల్యనుట లేదా ాలమైడ్లు PETని 

పోల ఉంటాయి క్ననీ అధిక WVTR కలి ఉంటాయి.  
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అధ్యు యం 4 

ఫుడ్  సేఫ్ట ీ& FSSAI ర్పమాణాలు 

4.1. పరిచయంలో FSSAI: 

ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసట్య ండర్ సై  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండ్లయా (FSSAI) ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసట్య ండర్ సై , 

2006 ప్రింద స్టసాపంచబడ్లంద్ధ, ఇద్ధ వివిధ చటాట్య లను ఏకీకృత్ం చేసిుంద్ధ. & వివిధ డ్లార్ట్య

మంటటలో ఆహార సంబంధిత్ సమసట లను ఇపప టివరక నిరవ హించే ఉత్రిువ లు. 

వినియోగదారులు, వాట ారులు, త్యారీదారులు మరియు ెటుట్యబడ్లదారుల 

మనసుై లలో గందరగోళం లేకండా వట వహరించడానిి మరియు వట వహరించడానిి 

ఒకే రరీరం ఉండల్య ఆహారం కోసం ప్రపమాణాలను సె్ చేయడానిి FSSAI లధట త్ 

వహిసిుంద్ధ. బహుళ-స్టసాయి, బహుళ-విభాగ నియంప్రత్ణ నుండ్ల ఒకే లైన్ కమాండ్క 

మారడం దావ ర్య ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాలక సంబంధించిన అనిా  విషయాల 

కోసం ఒకే రిఫర్కన్ై  ాయిం్ను ఏర్యప టు చేయడం ఈ చటట్యం లక్షట ం.  

ఆహార భర్దత మరియు ర్ప్యమాణిక చటీ్ం యొకె  ముఖ్ు ంశాలు, 2006- 

ఆహార కల్త ి నిరోధక చటట్యం, 1954, పంస్టడట ఉత్ప తిుల ఆర సర్, 1955, మాంసం ఆహార 

ఉత్ప తిుల ఆర సర్, 1973, వెజటబుల్ ఆయిల్ ప్రొడక్ట ట్యై  (నియంప్రత్ణ) ఆర సర్, 1947, 

ఎడ్లబుల్ ఆయిలై్  టా కేజంగ్ (ర్కగుట లేషన్)ఆర సర్-88, డీప్రటాక్ట ట్య, 198 వంటి వివిధ కేంప్రద 

చటాట్యలు ఎఫ్ఎస్డఎస్డ చటట్యం, 2006 ప్రారంభమైన త్ర్యవ త్ ఆయిల్ మీల్ మరియు 

ఎడ్లబుల్ స్టలట ర్ (నియంప్రత్ణ) ఆర సర్, 1967, ాలు మరియు ాల ఉత్ప తిుల ఆర సర్, 1992 

మొదలైనవి రదుద చేయబడాయి. 

బహుళ-స్టసాయి, బహుళ-విభాగ నియంప్రత్ణ నుండ్ల ఒకే లైన్ కమాండ్క మారడం దావ ర్య 

ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాలక సంబంధించిన అనిా  విషయాల కోసం ఒకే 

రిఫర్కన్ై  ాయిం్ను ఏర్యప టు చేయడం కూడా చటట్యం లక్షట ం. ఈ ప్రపభావం కోసం, 

చటట్యం ఢిల్తటలో ప్రపధాన క్నర్యట లయంతో ఒక సవ త్ంప్రత్ చటట్యబదమిైన అథారిటీని - ఫుడ్ 

స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసట్య ండర్ సై  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండ్లయాను ఏర్యప టు చేసిుంద్ధ. ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ 

స్టసట్య ండర్ సై  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండ్లయా (FSSAI) మరియు స్టస్టట్్య  ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అథారిటీలు 

చటట్యంలోని వివిధ నిబంధనలను అమలు చేసియి. 

 

 

 



PM FME జీలకప్రర బిసెె ్ ప్రాసెింగ్ 

 

29 

 

అథారిటీ ఫ్సథ పన -  

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

పరిాలనా మంప్రిత్వ  శాఖ. ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసట్య ండర్ సై  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండ్లయా (FSSAI) 

చైర్పరై న్ మరియు చీఫ్ ఎికోూట టివ్ ఆఫ్టసర్ను ఇపప టికే భారత్ ప్రపభుత్వ ం 

నియమించింద్ధ. ఛైర్పరై న్ భారత్ ప్రపభుత్వ  క్నరట దరిశ  హోదాలో ఉంటారు. 

4.2.  FSSAI నమోదు & లైస్కని్ ంగ్ ర్పర్కయ: 

ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసట్య ండర్ సై  (FSS) చటట్యం, 2006 సెక్షన్ 31(1) ప్రపక్నరం, దేరంలోని ప్రపి ఫుడ్ 

బిజనస్డ ఆపరేటర్ (FBO) ఫుడ్ స్టఫ్టట్య ింద లైసెన్ై  ొందాల. & స్టసట్య ండర్ సై  అథారిటీ ఆఫ్ 

ఇండ్లయా (FSSAI). 

FSS ప్రపక్నరం (లైసెనిై ంగ్ & నమోదు) నమోదు, 2011, 3 అంచల వట వసలాో FBOలక 

లైసెన్ై లు మరియు రిజస్ట్స్టట్యషన్లు మంజూరు చేయబడాయి  

 రిజస్ట్స్టట్యషన్ - రూ. 12 లక్షల కంట్ట త్కె వ వారిషక టరాో వర్ ఉనా  చినా  FBOల కోసం 

 ర్యస్ట్షట్య లైసెన్ై  - మధట  త్రహా ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసర్ మరియు 

రవాణాదారుల కోసం  

 సెంప్రటల్ లైసెన్ై  - ెదద-స్టసాయి ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసర్ మరియు 

రవాణాదారుల కోసం  

FSSAI రిజస్ట్సేషీన్ FSSAI వెబ్సైట్లో ఫుడ్ సేఫ్ట ీకంపలయన్్  సిసమీ్స దావ ర్థ ఆన్

లైన్లో చేయబడుతంది (FoSCoS)  

 FoSCoS ఫుడ్ లైసెనిై ంగ్ మరియు రిజస్ట్స్టట్యషన్ ిసట్యమ్ను భరీ ిచేింద్ధ (FLRS). 

 చినా  ఆహార వాట ార నిర్యవ హకలు FSSAI రిజస్ట్స్టట్యషన్ సరి ట్యఫికే్ ొందవలి 

ఉంటుంద్ధ 

 “చినా  ఆహార త్యారీదారు” అంట్ట ఏదైనా ఆహార పదారా్యలను సవ యంగా త్యారు 

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

వాట ారి, సంచరించే వాట ారి లేదా ాాె లక స్టసట్య ల్ హోలసర్ (లేదా) క్నట టరర్ 

మినహా ఏదైనా మత్పరమైన లేదా సమాజక సమావేశాలలో సహా ఆహార్యనిా  పంపణీ 

చేస్ట వట స్ట .ి;   

లేదా 

 ఇత్ర ఆహార వాట ార్యలు చినా  త్రహా లేదా కటీర లేదా ఆహార వాట ార్యనిి 

సంబంధించిన ఇత్ర పరిప్రరమలు లేదా వారిషక టరాో వర్ రూ. మించని చినా  ఆహార 
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వాట ార్యలు. 12 లక్షలు మరియు/లేదా ఆహార ఉత్ప ి ిసమరాట ం (ాలు మరియు 

ాల ఉత్ప తిులు మరియు మాంసం మరియు మాంసం ఉత్ప తిులు క్నకండా) 

రోజుక 100 ిలోల/ల్తటర్క మించకూడదు 

చినా  ఫుడ్ బిజనస్డ ఆపరేటర్గా వరీ గకరించని ఏ వట ి ి లేదా సంస ా అయినా 

భారత్దేరంలో ఆహార వాట ార్యనిా  నిరవ హించడానిి FSSAI లైసెన్ై  ొందవలి 

ఉంటుంద్ధ. 

FSSAI లైస్కన్్  - ర్కండు రకాలు - ర్థస్ట్ష ీFSSAI లైస్కన్్  మరియు స్కంర్ట్ల్ FSSAI 

లైస్కన్్  

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

మారుతుంద్ధ.  

 ెదద ఆహార త్యారీదారులు/ప్రాసెసరుట/ప్రటానైో ప ర ట్యరుట మరియు ఆహార ఉత్ప తిుల 

ద్ధగుమిదారులక కేంప్రద FSSAI లైసెన్ై  అవసరం 

  మధట స-ాపరిమాణ ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసర్ మరియు రవాణాదారులక 

ర్యస్ట్షట్య FSSAI లైసెన్ై  అవసరం. 

 లైసెన్ై  వట వధి: FBO కోరిన విధంగా 1 నుండ్ల 5 సంవత్ై ర్యలు.  

  ఎకె వ సంవత్ై ర్యలు FSSAI లైసెన్ై  ొందేందుక అధిక రుసుము. 

 ఒక FBO లైసెన్ై ని ఒకటి లేదా ర్కండ్ల సంవత్ై ర్యలు ొంద్ధనటటయితే, లైసెన్ై  

గడ్లవు తేదీి 30 రోజుల కంట్ట ముందుగా పునరుదరిణ చేయవచుచ .. 

4.3.  ఆహార భర్దత & FSSAI ర్పమాణాలు & నిబంధనలు: 

“2.4 తృణధ్యనాు లు మరియు తృణధ్యనాు లు ఉతప తీలు; 2.4.15 బేకరీ 

ఉతప తీలు”  

ొర బిసెె టటతో సహా బిసెె టుట మైదా, వనసప ి లేదా రిైన్స ఎడ్లబుల్ ఆయిల్ లేదా 

ట్టబుల్ బటర్ లేదా దేశీ బటర్ లేదా వనసప ి లేదా నయిట  లేదా వాటి మిప్రరమంతో ింద్ధ 

వాటిలో ఏదైనా ఒకటి లేదా అంత్కంట్ట ఎకె వ పదారా్యలు ఉంటాయి, అవి: — 

ినదిన సధారణ ఉపుప , వెనా , ాలొడ్ల, త్ృణధానాట లు మరియు వాటి ఉత్ప తిులు, 

చీజ్ కోకో, క్నఫ్ట సరం, ినదిన ఎండ్లన కొబీ రి, డ్జప్రకోై ోస్డ, పండ్లట మరియు పండట 

ఉత్ప తిులు, స్ట్డై ప్రూ్ మరియు ింజలు, గుడ్లస, ినదిన కూరగాయల ఉత్ప తిులు, 

అలటం, బంక వేరుశెనగ పండ్ల, ాలు , మరియు ాల ఉత్ప తిులు, తేన, ప్రదవ స్టూట కోజ్, 

మాల్ట్య ఉత్ప తిులు, ినదిన న్యనింజలు, పండ్ల మరియు భోజనం, సుగంధ ప్రదవాట లు 
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మరియు మసల్య ద్ధనుసులు, బంగాళాదుంప పండ్ల మరియు ినదిన పండ్ల వంటి 

ినదిన పండ్ల పదారా్యలు, చక్కె ర మరియు చక్కె ర ఉత్ప తిులు, చక్కె రను విలోమం 

చేసియి, బెలటం, ప్రపోటీన్ గాఢత్, ఒలగోప్రఫకోట్యజ్ (గరిషట్యంగా 15%) వెనిగర్ మరియు ఇత్ర 

పోషక్నలు మరియు విటమినుట: 

ఈ నిబంధనల 3.1.3 నిబంధనలో అంద్ధంచిన విధంగా ఇద్ధ కృప్రిమ సీవ టెనర్ను కలి 

ఉండవచుచ  మరియు నియంప్రత్ణ 2.4.5 (24, 25, 26, 28)లో అంద్ధంచిన విధంగా లేబుల్ 

డ్లక టరేషన్ను కలి ఉండవచుచ . 

ఇద్ధ ప్రింద్ధ ప్రపమాణాలక అనుగుణంగా ఉండాల, అవి:— 

i. పలచబరిచిన హైప్రడోకోటరిక్ట యాిడ్లో కరగని బ్యడ్లద (ొడ్ల ప్రాిపద్ధకన)- 0.1 

శాానిి మించకూడదు 

వెలితీిన కొవువ  ఆమటత్వ ం (ఒలేయిక్ట యాిడ్ వలె):- 1.5 శాానిి 

మించకూడదు.[అంతేక్నకండా బిసె ్లో బేకర్ై  ఈస్డట్యని “మంచి ఉ పా దక పదతిులు” 

ింద అవసరమైన స్టసాయిలో కలి ఉండవచుచ ] 

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

2.4.5 (43) ర్కగుట లేషన్ ప్రపక్నరం లేబుల్ డ్లక టరేషన్క లోబడ్ల గరిషట్యంగా 15% వరక 

ఒలగోప్రఫకోట్యజ్ (డైటరీ ైబర్ై ) కలి ఉండవచుచ ., 2011. 

ఆహార భర్దత  

ార్ట్య I - రిజస్ట్స్టట్యషన్ కోసం దరఖసిు చేసుకనే చినా  ఫుడ్ బిజనస్డ ఆపరేటరుట 

అనుసరించాలై న సధారణ పరిశుప్రభత్ మరియు శానిటరీ పదతిులు  

ఆహార తయారీదారు/ర్ప్యస్కసర్డ/హాు ండలర్డ కోసం శానిట్రీ మరియు హైజీనిక్ 

అవసర్థలు  

ఆహారం త్యారు చేయబడ్లన, ప్రాసెస్డ చేయబడ్లన లేదా నిరవ హించబడ ప్రపదేరం ప్రింద్ధ 

అవసర్యలక అనుగుణంగా ఉండాల:  

1. ప్రాంగణం ారిశుధట  ప్రపదేరంలో ఉండాల మరియు మురిి పరిసర్యలు లేకండా 

ఉండాల మరియు మొత్ంి పరిశుప్రభమైన వాావరణానిా  నిరవ హించాల. అనిా  కొత్ ి

యూనిటుట పర్యట వరణ క్నలుషట  ప్రాంాల నుండ్ల దూరంగా ఏర్యప టు 

చేయబడాయి.  
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2. త్యారీ కోసం ఆహార వాట ార్యనిా  నిరవ హించే ప్రాంగణంలో మొత్ంి పరిశుప్రభమైన 

వాావరణానిా  నిరవ హించడానిి త్యారీ మరియు నిలవ  కోసం త్ిన స్టసలాం 

ఉండాల.  

3. ప్రాంగణం శుప్రభంగా ఉండాల, త్ినంత్ వెలుతురు మరియు వెంటిలేషన్ ఉండాల 

మరియు కదలక కోసం త్ినంత్ ఖళ్ల స్టసలాం ఉండాల.  

4. అంత్సిులు, పైకపుప లు మరియు గోడలు ధవ ని స్ట ాి లో నిరవ హించబడాల. స్టఫేటి ంగ్ 

ెయిం్ లేదా స్ట ట స్టసట్యర్ లేకండా అవి మృదువుగా మరియు సులభంగా శుప్రభం 

చేయాల.  

5. స్టలట ర్ మరియు సె ర్క ట్యడ్ గోడలు ప్రపభావవంత్మైన ప్రిమిసంహారిణితో అవసర్యనిి 

అనుగుణంగా కడ్లగుారు, ఆవరణలో అనిా  కీటక్నలు లేకండా ఉంచాల. 

వాట ారం నిరవ హించే సమయంలో పచిక్నరీ చేయర్యదు, బదులుగా, ఆవరణలోి 

వచేచ  ప్రస్టప  స్టరై టలను చంపడానిి స్టరై ట సవ ్లు/స్ట ట ప్లను ఉపయోించాల. ిటికీలు, 

త్లుపులు మరియు ఇత్ర ఓె నింగ్లను న్ లేదా ప్రసీె న్తో అమర్యచ ల, 

ఆవరణను ప్రిమిరహిత్ంగా చేయడానిి త్ిన విధంగా త్యారీలో ఉపయోించే 

నీరు ప్రాగడానిి యోగట మైనద్ధ మరియు అవసరమైతే నీటి యొకె  రసయన 

మరియు లకీ ట్యరియా పరీక్షలను ప్రకమం త్పప కండా నిరవ హించాల. గురింిచబడ్లన 

ప్రపయోగశాల.  

6. ఆవరణలో నిరంత్రం ప్రాగునీటి సరఫర్య ఉండల్య చూడాల. అడాదడా నీటి 

సరఫర్య విషయంలో, ఆహారం లేదా వాషింగ్లో ఉపయోించే నీటిి త్ిన నిలవ  

ఏర్యప టు చేయాల.  

7. పనిలో పనిచేినపుప డ్ల పరికర్యలు మరియు యంప్రాలు సులభంగా 

శుప్రభపరచడానిి అనుమించే డ్లజైన్తో ఉండాల. కంటైనరుట, పటిట్యకలు, యంప్రాల 

పని భాగాలు మొదలైనవాటిని శుప్రభపరిచే ఏర్యప టుట అంద్ధంచబడాయి.  

8. ఆహార్యనిా  త్యారు చేయడం, ాట ింగ్ చేయడం లేదా నిలవ  చేయడంలో 

ఆరోగాట నిి హాని కలించే లోహ క్నలురట నిి క్నరణమయేట  ాప్రత్, కంటైనర్ లేదా 
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ఇత్ర పరికర్యలను ఉపయోించకూడదు. (ర్యి లేదా ఇత్డి్ల ాప్రత్లక సరైన 

లైనింగ్ ఉండాల).  

9. అచుచ /శిల్తంప్రధాలు మరియు ముటట్యడ్ల నుండ్ల స్టవ చి ను నిరి్యరించడానిి అనిా  

పరికర్యలను శుప్రభంగా ఉంచాల, కడ్లి, ఎండబెటాట్య ల మరియు వాట ారం ముిస్ట 

సమయానిి ేర్యచ ల.  

10. సరైన త్నిఖీని అనుమించడానిి అనిా  పరికర్యలను గోడలక దూరంగా 

ఉంచాల.  

11. సమరవాంత్మైన స్ట్డైనేజీ వట వస ాఉండాల మరియు చత్నిు ారవేస్టందుక త్ిన 

నిబంధనలు ఉండాల.  

12. ప్రాసెింగ్ మరియు త్యారీలో పనిచేస్ట క్నరిమ కలు స్టకీ టన్ అప్రానుట, హాట ండ్ స్టగోటవై్  

మరియు హెడ్ వేస్టర టను ఉపయోించాల.  

13. అంటు వాట ధులతో లధపడ్లతునా  వట కిలు పని చేయడానిి అనుమించబడరు. 

ఏదైనా కోత్లు లేదా గాయాలు అనిా  సమయాలలో కపప బడ్ల ఉంటాయి మరియు 

వట ి ిఆహారంతో ప్రపత్ట క్ష సంబంధంలోి ర్యవడానిి అనుమించకూడదు.  

14. ఫుడ్ హాట ండటర టందరూ త్మ వేలు గోళటను కిరిించి, శుప్రభంగా ఉంచుకోవాల మరియు 

పనిని ప్రారంభించే ముందు మరియు టాయిలె్ ఉపయోించిన ప్రపిసరీ సబుీ  

లేదా డ్లటర్కంో్ మరియు నీటితో చేతులు కడ్లకోె వాల. ఆహార నిరవ హణ ప్రపప్రియల 

సమయంలో రరీర భాగాల గోకడం, జుటుట్యక దూరంగా ఉండాల.  

15. ఫుడ్ హాట ండటర టందరూ ధరించడం, త్పుప డ్ల గోరుట లేదా ఇత్ర వసిువులు లేదా 

వదులుగా ఉనా  ఆభరణాలు ఆహారంలో పడకండా ఉండాల మరియు వారి 

ముఖం లేదా వెంప్రటుకలను ాకకూడదు.  

16. ప్రాంగణంలో ముఖట ంగా ఆహార్యనిా  నిరవ హించేటపుప డ్ల ినడం, నమలడం, 

ధూమానం చేయడం, ఉమిమ వేయడం మరియు ముకె  ఊదడం 

నిషేధించబడాల.  
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17. నిలవ  చేయబడ్లన లేదా అమమ క్ననిి ఉదేదశించిన అనిా  వసిువులు వినియోగానిి 

సరిపోాయి మరియు క్నలురట నిా  నివారించడానిి సరైన కవర్ కలి ఉండాల.  

18. ఆహార పదారా్యలను రవాణా చేయడానిి ఉపయోించే వాహనాలు త్పప నిసరిగా 

మంచి రిేర్లో మరియు శుప్రభంగా ఉంచాల.  

19. టా క్ట రూపంలో లేదా కంటైనర టలో రవాణా చేసిునా పుప డ్ల ఆహార్యలు అవసరమైన 

ఉషి్ణప్రగత్ను నిరవ హించాల.  

20. పురుగుమందులు / ప్రిమిసంహారక్నలను విడ్లగా ఉంచాల మరియు నిలవ  చేయాల 

మరియు `ఆహార త్యారీ / నిలవ  / నిరవ హణ ప్రాంాలక దూరంగా ఉండాల. 

4.4. లేలలంగ్ ర్పమాణాలు (నియంర్తణ 2.5 of FSS) 

ఆహార కల్తనిి నిరోధించే (PFA) నియమాలు, 1955, మరియు 1977 నాటి బరువులు 

మరియు కొలత్ల ప్రపమాణాల ( టా కేజ్ చేయబడ్లన వసిువులు) నియమాలలోని ార్ట్య 

2.4లో ేరెొ నా  విధంగా టా క్ట చేయబడ్లన ఆహార ఉత్ప తిుల కోసం లేబులంగ్ 

అవసర్యలు, లేబుల్లు ప్రింద్ధ సమాచార్యనిా  కలి ఉండాల.: 

1. ేరు, వాణిజట  ేరు లేదా వివరణ 

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

ఉత్ప ిలిో ఉపయోించే పదారా్యల ేరు 

3. త్యారీదారు/ాట కర్, ద్ధగుమిదారు, ద్ధగుమి చేసుకనా  ఆహారం యొకె  దేరం 

యొకె  ేరు మరియు పూరి ిచిరునామా (ఆహార కథనం భారత్దేరం వెలుపల 

త్యారు చేయబడ్ల, భారత్దేరంలో టా క్ట చేయబడ్ల ఉంట్ట) 

4. పోషక్నహార సమాచారం 

5. ఆహార సంకలనాలు, రంగులు మరియు రుచులక సంబంధించిన సమాచారం 

6. ఉపయోగం కోసం సూచనలు 

7. వెజ్ లేదా నాన్ వెజ్ ింబల్ 

8. నికర బరువు, సంఖట  లేదా కంటెం్ల వాల్యట మ్ 

9. విలక్షణమైన లట ్, ల్య్ లేదా కోడ్ నంబర్ 

10. త్యారీ మరియు టా కేజంగ్ యొకె  నల మరియు సంవత్ై రం 

11. ఉత్ప ి ిఉత్మింగా వినియోించబడ నల మరియు సంవత్ై రం 
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12. గరిషట్య రిటైల్ ధర 

అంద్ధంచినద్ధ — (i) గోధుమలు, బియట ం, త్ృణధానాట లు, పండ్ల, మసల్య మిప్రరమాలు, 

మూలకలు, మసల్యలు, ట్టబుల్ ఉపుప , పంచదార, బెలటం లేదా నాన్ వంటి ముడ్ల 

వట వసయ ఉత్ప తిుల విషయంలో పోషక సమాచారం అవసరం ఉండకపోవచుచ . - 

పోషక ఉత్ప తిులు, కరిగే టీ, క్నఫ్ట, కరిగే క్నఫ్ట, క్నఫ్ట-షికోరి మిప్రరమం, టా కేజ్స  ప్రడ్లంింగ్ 

వాటర్, టా క్ట చేిన మినరల్ వాటర్, ఆలె హాలక్ట ానీయాలు లేదా పండ్ల మరియు 

కూరగాయలు, ప్రాసెస్డ చేిన మరియు ముందే టా క్ట చేిన వరీ గకరించిన కూరగాయలు, 

పండ్ల, ఒకే పదారంి, ఊరగాయలు, ాపడ్ లేదా ఆసుపప్రతులు, హోటళటలో లేదా ఆహార 

స్టవల విప్రకేత్లు లేదా హల్యవ యిలలో అంద్ధంచబడ త్క్షణ వినియోగం కోసం 

అంద్ధంచబడ ఆహార్యలు లేదా ఆ రూపంలో వినియోగదారులక విప్రకయించబడని 

ెదదమొత్ంిలో రవాణా చేయబడ్లన ఆహారంతో కూడ్లన కూరగాయలు మరియు 

ఉత్ప తిులు. 

వరింీచే చోట్, ఉతప తీ్త లేలల్ తపప నిసరిగా కంది వాటిని కలగ ఉండాల 

రేడ్లయేషన్ యొకె  ప్రపయోజనం మరియు విిరణం చేయబడ్లన ఆహారం విషయంలో 

లైసెన్ై  సంఖట . కలరింగ్ పదారంా యొకె  అదనపు అదనంగా. 

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

ఏదైనా జంతు మూల్యనిి చంద్ధన ఉత్ప ితిో సహా ఏదైనా జంతువు యొకె  మొత్ంి లేదా 

భాగానిా  కలి ఉనా  ఏదైనా ఆహారం, ాలు లేదా ాల ఉత్ప తిులతో సహా - త్పప నిసరిగా 

గోధుమ రంగు చిహాా నిా  కలి ఉండాల. -ప్ర నౌ్ సె్ట వ ర్ అవు్లైన్ లోపల నిండ్లన 

వృత్ంి టా కేజీపై ప్రపముఖంగా ప్రపదరిశ ంచబడ్లతుంద్ధ, ఆహారం ేరు లేదా ప్రలండ్ 

ేరుక దగ గరగా ఉనా  డ్లస్డస్ట ట లేబుల్పై నేపథాట నిి విరుదంిగా ఉంటుంద్ధ. 

శాఖహార ఆహారం త్పప నిసరిగా ఆకపచచ  రంగుతో నిండ్లన వృత్ంి యొకె  చిహాా నిా  

కలి ఉండాల, అల్యగే ఒక చతురప్రసం లోపల ఆకపచచ  రూపురేఖలు ప్రపముఖంగా 

ప్రపదరిశ ంచబడాయి. 

అనిా  డ్లక టరేషన్లు ఇల్య ఉండవచుచ : టా కేజీి సురక్షిత్ంగా అిించిన లేబుల్పై 

ఇంీ టష్ లేదా హిందీలో ముప్రద్ధంచబడ్ల ఉండవచుచ  లేదా ద్ధగుమి చేసుకనా  టా కేజీని 

కలి ఉనా  అదనపు రేపర్పై త్యారు చేయవచుచ  లేదా టా కేజీపైనే ముప్రద్ధంచబడ్ల 

ఉండవచుచ  లేదా క్నరుస లేదా ట్టప్పై గటిట్యగా అిించబడ్ల ఉండవచుచ . టా కేజీ మరియు 

కసట్యమ్ై  స్ట టయర్కన్ై క ముందు అవసరమైన సమాచార్యనిా  కలి ఉంటుంద్ధ. 
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ఎగుమిదారులు భారత్దేశానిి ఎగుమి చేయబడ ఉత్ప తిుల కోసం లేబుల్లను 

రూొంద్ధంచే ముందు “FSS ( టా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) ర్కగుట లేషన్ 2011”లోని 2వ 

అధాట యానిా  మరియు ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాల ( టా కేజంగ్ మరియు 

లేబులంగ్) నియంప్రత్ణ యొకె  సంకలనానిా  సమీక్షించాల. FSSAI లేబులంగ్ 

ర్కగుట లేషన్ను సవరించింద్ధ మరియు దాని ప్రపభావానిి సంబంధించిన ప్రడాఫ్ట్య 

నోటిఫికేషన్ ఏప్రపల్ 11, 2018న ప్రపచురించబడ్లంద్ధ, WTO సభట  దేశాల నుండ్ల 

వాట ఖట లను ఆహావ నిసిుంద్ధ మరియు సీవ కరించిన వాట ఖట లు సమీక్షలో ఉనాా యి 

మరియు ప్రపచురణ తేదీ తెలయదు.  

 

FSS టా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్ ర్కగుట లేషన్ 2011 ప్రపక్నరం, మల్తట్య-ీస్డ టా కేజీలతో 

సహా “ప్రీ- టా కేజ్స ” లేదా “ప్రీ టా క్ట స ఫుడ్”, లేబుల్పై త్పప నిసరిగా సమాచార్యనిా  కలి 

ఉండాల.ii 
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అధ్యు యం 5 

సూక్ష్మ /అసంఘటిత సంసథలకు అవకాశాలు 

 

5.1. PM-FME పథకం: 

ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ పరిప్రరమల మంప్రిత్వ  శాఖ (MoFPI), ర్యస్ట్రట్యల భాగసవ మట ంతో, ఆరికా, 

సంకేిక మరియు వాట ార మదదతును అంద్ధంచడం కోసం, "మైప్రకో ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ 

ఎంటర్స్ట్పైజెస్డ సీె మ్ (PM FME సీె మ్) యొకె  PM ారమ లైజేషన్" యొకె  ఆల్ 

ఇండ్లయా కేంప్రద ప్రాయోజానిా  ప్రారంభించింద్ధ. ఇపప టికే ఉనా  మైప్రకో ఫుడ్ 

ప్రాసెింగ్ సంసలాు. పథకం యొకె  లక్షాట లు: 

I. GST, FSSAI పరిశుప్రభత్ ప్రపమాణాలు మరియు ఉద్యట గ్ ఆధార్ కోసం రిజస్ట్స్టట్యషన్తో 

అప్-ప్రగేడషన్ మరియు ారమ లైజేషన్ కోసం మూలధన ెటుట్యబడ్లి మదదతు;  

II. నైపుణ్య శిక్షణ దావ ర్య సమరాట  ెంపుదల, ఆహార భప్రదత్, ప్రపమాణాలపై 

సంకేిక పరిజాానం అంద్ధంచడం & పరిశుప్రభత్ మరియు నాణట త్ మరుగుదల;  

III. DPR త్యారీి హాట ండ్ హోలసంగ్ సపోర్ ట్య, లట ంక్ట లోన్ మరియు అప్-ప్రగేడషన్ 

ొందడం; 

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

మూలధన ెటుట్యబడ్ల కోసం ఉత్ప ిదిారుల సహక్నర సంఘాలు, సధారణ మౌలక 

సదుాయాలు మరియు మదదతు ప్రలండ్లంగ్ మరియు మార్కె టింగ్క మదదతు.iii 

 

 

                                                 

ర్పసీవనలు: 

 
i https://agriexchange.apeda.gov.in/Weekly_eReport/Biscuit_%20Report.pdf  

 
ii https://www.fssai.gov.in/  

 
iii https://mofpi.nic.in/pmfme/docs/SchemeBrochureI.pdf 
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