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                                                            ಅಧ್ಯಾ ಯ -1 

ಪರಿಚಯ 

 

1.1.ಕೈಗಾರಿಕಾ ಅವಲೋಕನ: ಬೇಕ್ರಿ ಸ್ಕರಕಗಳು ಆಧುನಿಕ್ ಜೀರ್ನಶೈಲ್ಲಯ ಅವಿಭಾಜ್ಯ  

ಅಂಗವಾಗಿದೆ. ಬೇಕ್ರಿ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು ಬೆರ ಡ್, ರೀಲ್ಗಳು, ಕಕ್ರೀಸ್, ಪೈಗಳು, ಪೇಸ್ಿ ರಗಳು 

ಮತ್ತು  ಮಫ್ಬನ್ಗಳಿಗೆ ಸಿೀಮಿತ್ವಾಗಿಲಾ , ಇವುಗಳನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಹಿಟ್್ಟ  ಅರ್ಥವಾ 

ಕೆಲವು ರಿೀತಯ ಧಾನಯ ದ್ಧಂದ್ ಪಡೆದ್ ಆಹಾರದ್ಧಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಒಣ 

ಶಾಖದ್ಲ್ಲಾ , ವಿಶೇಷವಾಗಿ ನಿದ್ಧವಷ್  ರಿೀತಯ ಒಲೆಯಲ್ಲಾ , ಬೇಯಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಬಾರ್ಗಳು, 

ಬೆರ ಡ್ಗಳು (ಬಾಗಲ್ಗಳು, ಬನ್ಗಳು, ರೀಲ್ಗಳು, ಬಿಸ್್ಕತ್ತು ಗಳು ಮತ್ತು  ಲೀಫ್ ಬೆರ ಡ್

ಗಳು), ಕಕ್ರೀಸ್, ಸಿಹಿತಂಡಿಗಳು (ಕೇಕ್ಗಳು, ಚಿೀಸ್ಕೇಕ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಪೈಗಳು), ಮಫ್ಬನ್ಗಳು, 

ಪಿಜಿ್ಞ , ಸಾನ ಯ ಕ್ ಕೇಕ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಟೀಟಿವಲಾಾ  (ಡೀನಟ್್ , ಡ್ಯಯ ನಿಶ್, ಸಿಹಿತಂಡಿಗಳು 

ರೀಲಗ ಳು, ದಾಲಿ್ಲ ನಿನ  ರೀಲಗ ಳು ಮತ್ತು  ಕಾಫ್ಬ ಕೇಕ್) ಗಳಂತ್ಹ ಬೇಕ್ರಿ ಮತ್ತು  ಬೇಯಿಸಿದ್ 

ಸ್ಕರಕಗಳ ರ್ಗವಗಳು.   

ನಾವು ಸೇವಿಸುರ್ ಆಹಾರದ್ಧಂದ್ ಶಕ್ರು ಯನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ನಮಮ  ದೇಹವು 

ಕೆಲಸ್ಕ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ. ನಾವು ನಮಮ  ಕಾರಿನಲ್ಲಾ  ಗಾಯ ಸೀಲ್ಲನ್ ಹಾಕ್ಲು ಅರ್ಥವಾ 

ನಮಮ  ಸ್ಥಲ್ ಫೀನನ  ಬಾಯ ಟರಿಯನ್ನನ  ರಿೀಚಾರ್ಜವ ಮಾಡುವಂತೆಯೇ, ನಮಮ  ದೇಹಕ್ೆ  

ಶಕ್ರು ಯನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸುರ್ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ಪರ ತದ್ಧನ ನಿೀಡಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ. ಸ್ಕಮತ್ೀಲ್ಲತ್ 

ಆಹಾರವು ನಮಮ  ದೇಹಕ್ೆ  ಆರೀಗಯ ಕ್ರವಾಗಿ ಉಳಿಯಲು ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಸ್ಕರಿಯಾದ್ 

ಪರ ಮಾಣದ್ ಶಕ್ರು ಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಕ್ಚಿಾ  ರ್ಸುು ಗಳನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

ಬೇಕ್ರಿಗಳಿಂದ್ ಬರುರ್ ರ್ಸುು ಗಳನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಆರೀಗಯ ಕ್ೆ  ಹಾನಿಕ್ರ ಎಂದು 

ನೀಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಆರೀಗಯ -ಆಧಾರಿತ್ ಬೇಕ್ರಿ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು, ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಪರ ಮಾಣದ್ಲ್ಲಾ  

ಸೇವಿಸಿದಾಗ, ಸಾಮಾನಯ  ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಪೂರೈಕೆಯನ್ನನ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ ವಿಶೇಷ 

ಆರೀಗಯ  ಪರ ಯೀಜ್ನಗಳನ್ನನ  ಉಂಟ್ಟಮಾಡುರ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಾಗಿವೆ.  

ಬೇಕ್ರಿ ಮಾಲ್ಲೀಕ್ರು ಆರೀಗಯ ಕ್ರ ಆಯ್ೆ ಗಳಂದ್ಧಗೆ ಬೇಕ್ರಿ ರ್ಸುು ಗಳನ್ನನ  ಮಾರಾಟ 

ಮಾಡುತು ದಾಾ ರೆ. ಆರೀಗಯ ಕ್ರ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಬಳಸಿಕಂಡು ಅದ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿ್ಚ  

ಪೌಷ್್ಟ ಕ್ ಮತ್ತು  ರುಚಿಕ್ರವಾಗಿಸ್ಕಲು ಬೇಕ್ರ್ಗಳು ಈಗ ಹೆಚಿ್ಚ ರ್ರಿ ಮುನ್ನನ ಚಿ ರಿಕೆಗಳನ್ನನ  

ತೆಗೆದುಕಳುು ತು ದಾಾ ರೆ. ಬೇಕ್ರಿ ಪದಾರ್ಥವಗಳು ಒದ್ಗಿಸುರ್ ರುಚಿ ಮತ್ತು  ಸೌಕ್ಯವರ್ನ್ನನ  
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ಆನಂದ್ಧಸುವಾಗ ಉತ್ು ಮ ಆರೀಗಯ ರ್ನ್ನನ  ಕಾಪ್ಲಡಿಕಳು ಲು, ಗಾರ ಹಕ್ರು ಆರೀಗಯ ಕ್ರ 

ಆಯ್ೆ ಗಳ ಬಗೆಗ  ತಳಿದುಕಳು ಬೇಕ.  

1.1.1. ಬೇಕರಿ ಉತಪ ನನ ಗಳ ವಿಧಗಳು   

ಬ್ರರ ಡ್- ಬೆರ ಡ್ ಪರ ಪಂಚದ್ ಅತ್ಯ ಂತ್ ಹಳೆಯ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಾ  ಒಂದಾಗಿದೆ, ಮತ್ತು  ಹಿಟ್್ಟ  

ಮತ್ತು  ನಿೀರಿನ ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  ಬೇಯಿಸಿ ಇದ್ನ್ನನ  ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ.  

ರಸ್ಗ  - ರಸ್್  ಅನ್ನನ  ಎರಡು ಬಾರಿ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಬೆರ ಡ್ ಮತ್ತು  ಚಹಾದಂದ್ಧಗೆ ತ್ತಂಬಾ 

ಆನಂದ್ಧಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಕೇಕ್ಗಳು - ಕೇಕ್ಗಳು ತ್ತಂಬಾ ಸ್ಕರಳವಾಗಿರಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ಮದುವೆಯ ಕೇಕ್

ಗಳಂತ್ಹ ಅಲಂಕಾರಿಕ್ವಾಗಿ ತ್ಯಾರಿಸ್ಕಬಹುದು ಮತ್ತು  ಹುಟ್್ಟ ಹಬಿ ಗಳು, ಕ್ರರ ಸ್

ಮಸ್, ಮದುವೆಯ ಶರ್ರ್ಗಳು, ಬೇಬಿ ಶರ್ರ್ಗಳು ಮತ್ತು  ರ್ಧುವಿನ ಶರ್ರ್ಗಳಂತ್ಹ 

ಸುಂದ್ರವಾಗಿ ಆಧಾರಿತ್ ಕಾಯವಕ್ರ ಮ ಮತ್ತು  ಇನ್ನನ  ಹೆಚಿಿ ನವುಗಳಲ್ಲಾ  

ನಿೀಡಬಹುದು.  

ಬನ್ - ಬಾಗಲಗ ಳು, ಜ್ನಪಿರ ಯ ಉಪಹಾರ ರ್ಸುು ಗಳು, ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಯಿೀಸ್್  ಗೀಧಿ 

ಹಿಟ್ಿ ನಿಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಉಂಗುರದ್ ರೂಪದ್ಲ್ಲಾ  ಬರುತ್ು ವೆ.   

ಪೇಸ್ಟ್ರ ರ ಗಳು - ಪೇಸ್ಿ ರಗಳು ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಬೆಣೆೆ , ಸ್ಕಕ್್ ರೆ, ಶಾರ್ಟವನಿಂಗ್, ಹಿಟ್್ಟ , 

ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಪೌಡರ್ ಮತ್ತು  ಮೊಟ್್ಟ ಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳಂದ್ಧಗೆ 

ಮಾಡಿದ್ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ಕರಕಗಳನ್ನನ  ಉಲೆಾ ೀಖಿಸುತ್ು ವೆ. 

ಬಿಸ್ಗ ತ್ತು ಗಳು/ಕುಕ್ರೋಗಳು- ನಿೀವು ಅವುಗಳನ್ನನ  "ಕಕ್ರೀಸ್," "ಬಿಸ್್ಕತ್ತು ಗಳು," ಅರ್ಥವಾ 

"ಕೀಕ್ರೀ" ಎಂದು ಕ್ರೆಯುತು ರಲ್ಲ, ಕಕ್ರೀಗಳನ್ನನ  ಪರ ಪಂಚದಾದ್ಯ ಂತ್ 

ಪಿರ ೀತಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅವುಗಳನ್ನನ  ಡ್ಯರ ಪಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬಹುದು, ಸ್ಥಾ ೈಸ್ ಮಾಡಬಹುದು, 

ಅಚಿ್ಚ  ಮಾಡಬಹುದು, ಸುತು  ಕ್ತ್ು ರಿಸ್ಕಬಹುದು, ಬಾರ್ಗಳಾಗಿ ಬೇಯಿಸ್ಕಬಹುದು, 

ಫ್ಬಲ್ಲಾ ಂಗ್ಗಳಂದ್ಧಗೆ ಸಾಯ ಂಡ್ವಿಚ್ ಮಾಡಬಹುದು ಮತ್ತು  ರ್ಣವರಂಜತ್ ಐಸಿಂಗ್

ಗಳಿಂದ್ ಅಲಂಕ್ರಿಸ್ಕಬಹುದು. 

ಡೋನಟ್್ಸ - ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಸಿಹಿ ಮತ್ತು  ಆಳವಾಗಿ ಹುರಿದ್ ಡನ್ನಟ್್  ಮಧ್ಯ ದ್ಲ್ಲಾ  

ರಂಧ್ರ ದಂದ್ಧಗೆ ಅರ್ಥವಾ ಜೆಲ್ಲಾ , ಕ್ರರ ೀಮ್ ಅರ್ಥವಾ ಕ್ಸ್್ಕ ಡ್ವಗಳಂತ್ಹ ರ್ಸುು ಗಳಿಂದ್ 

ತ್ತಂಬಿದ್ ಘನ ತ್ತಂಡ್ಯಗಿ ಬರುತ್ು ದೆ. 
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1.2.  ಉತಪ ನನ  ವಿವರಣೆ: 

ರಸ್್  ಅತ್ಯ ಂತ್ ಹಳೆಯ ಬೇಕ್ರಿ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಲ್ಲಾ  ಒಂದಾಗಿದೆ, ಇದ್ನ್ನನ  

ಗೀಧಿ ಹಿಟ್್ಟ  ಮತ್ತು  ರವೆಗಳಿಂದ್ 

ತ್ಯಾರಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದು ಉತ್ು ಮ ಶೆಲ್್  

ಜೀರ್ನರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧದೆ ಮತ್ತು  ಚಹಾ 

ಅರ್ಥವಾ ಹಾಲ್ಲನಂದ್ಧಗೆ ಸಾಮಾನಯ  

ತಂಡಿಯಾಗಿದೆ. ರಸ್್  ಒಂದು ಗಟ್ಿಯಾದ್, ಒಣ ಬಿಸ್್ಕತ್ತು  ಅರ್ಥವಾ ಎರಡು ಬಾರಿ ಬೇಯಿಸಿದ್ 

ಬೆರ ಡ್ ಆಗಿದೆ. ಇದ್ನ್ನನ  ಕೆಲವೊಮ್ಮಮ  ಶಶುಗಳಿಗೆ ಹಲುಾ ಜಿ್ಜ ರ್ ಸಾಧ್ನವಾಗಿ ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಯುಕೆಯಲ್ಲಾ , ಈ ಹೆಸ್ಕರು ಗೀಧಿ ಆಧಾರಿತ್ ಆಹಾರ ಸಂಯೀಜ್ಕ್ರ್ನ್ನನ  ಸ್ಕಹ ಸೂಚಿಸುತ್ು ದೆ. 

ರಸ್್  ಅನ್ನನ  ಹೆಚಿಿ ನ ತ್ಪಪಮಾನದ್ಲ್ಲಾ  ಟೀಸ್್  ಮಾಡುವುದ್ರಿಂದ್ ಟೀಸ್್  ಎಂದು ಕೂಡ 

ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದು ಗರಿಗರಿಯಾಗಿ ಮತ್ತು  ಶುಷ್ ವಾಗಿರುತ್ು ದೆ. ಇದು ಉತ್ು ಮ ಶೆಲ್್  

ಜೀರ್ನರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧದೆ ಮತ್ತು  ತನನ ಲು ತ್ತಂಬಾ ರುಚಿಕ್ರವಾಗಿರುತ್ು ದೆ. ಇದು ರಸ್್ನ ಎಲಾಾ  

ಪದಾರ್ಥವಗಳು ಮತ್ತು  ಪೀಷಕಾಂಶಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರುತ್ು ದೆ. ಇದು ಆಹಾರಕ್ಾ ಗಿ 

ಪೂರಕ್ವಾಗಿರುರ್ ಹಿರಿಯರು ಮತ್ತು  ಕಾಮಿವಕ್ ರ್ಗವದ್ ನಡುವೆ ಜ್ನಪಿರ ಯ ಬೇಕ್ರಿ 

ಉತ್ಪ ನನ ವಾಗಿದೆ. 

ರಸ್್ಗಳು ಕೇರ್ಲ ಗಿರ ೀಕ್ ವಿಶೇಷತೆಯಲಾ  - ಅವು ಜ್ಗತು ನಾದ್ಯ ಂತ್ ವಿವಿಧ್ ದೇಶಗಳಲ್ಲಾ  

ಜ್ನಪಿರ ಯವಾಗಿವೆ. ಫ್ರರ ನ್ ನ ಲ್ಲಾ , ಅವುಗಳನ್ನನ  ಬಿಸ್ಟ್ ಎಂದು ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  

ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ ಗಳಲ್ಲಾ  ಪ್ಲಯ ಕೇಜ್ಜಗಳಲ್ಲಾ  ಮಾರಾಟ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ; ಜ್ಮವನಿಯ 

ಆವೃತು ಯನ್ನನ  ಜ್ವ ಐಬಕ್ ಎಂದು ಉಲೆಾ ೀಖಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಅನ್ನವಾದ್ಧಸಿದಾಗ ಎರಡು ಬಾರಿ 

ಬೇಯಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ರಷ್ಯಯ ದ್ಲ್ಲಾ , ರಸ್್ಕ ಗ ಳನ್ನನ  "ಸೂಖರ್" ಎಂದು ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಯುನೈಟ್ಟಡ್ ಸ್್ಥ ೀಟ್್ನ ರಸ್್ಗಳ ಆವೃತು ಗಳು ಮ್ಮಲಿಾ  ಟೀಸ್್  ಮತ್ತು  ಬಿಸ್ ಟ್ಿ ಗಳಾಗಿವೆ. 

ಭಾರತ್ದ್ಲ್ಲಾ  ರಸ್್  (ಅರ್ಥವಾ ಟೀಸ್್  ಬಿಸ್್ಕತ್ತು ) ಸಾಂಪರ ದಾಯಿಕ್ ಒಣಗಿದ್ ರಸ್್  ಆಗಿದೆ. 

ಇದ್ನ್ನನ  ಹಿಂದ್ಧ, ಪಂಜ್ಞಬಿಯಲ್ಲಾ  ಪಪ್ಲಪ ಯಿ, ಖಾಸಾು , ರಸ್ ಮತ್ತು  ಬಂಗಾಳಿಯಲ್ಲಾ  ಉದುವ 

ಅರ್ಥವಾ ಕ್ಥಿ ಬಿಸ್್ಕಟ್ ಎಂದೂ ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದ್ನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಚಹಾ 

ಸ್ಕಮಯದ್ಲ್ಲಾ  ಹಾಲ್ಲನ ಚಹಾದಂದ್ಧಗೆ ತನನ ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದು ರಸ್್  ಅನ್ನನ  

ಮೃದುಗಳಿಸುತ್ು ದೆ.  
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ರಸ್್ನ ತ್ಯಾರಿಕೆಯು ಭಾಗಶಃ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಬೆರ ಡ್, ಸ್ಥಾ ೈಸಿಂಗ್ ಮತ್ತು  ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  

ತೆಗೆದುಹಾಕ್ಲು ಒಲೆಯಲ್ಲಾ  ಮತೆು  ಹುರಿದ್ ತ್ಯಾರಿಕೆಯನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ದೆ. ಉತ್ು ಮ 

ಹುರಿದ್ ರಸ್್  ಯಾವುದೇ ತೇವಾಂಶ ಮತ್ತು  ಕ್ರರ ಪ್್ಸ  ಮತ್ತು  ಶುಷ್ ರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರುವುದ್ಧಲಾ . 

 

1.3 ಮಾರುಕಟ್ಟರ  ಸ್ಕ್ಮಥಾ ಣ 

ನಗರಿೀಕ್ರಣ, ಬದ್ಲಾಗುತು ರುರ್ ಜೀರ್ನಶೈಲ್ಲ ಮತ್ತು  ಜ್ನರ ಆಹಾರ ಪದಿ್ ತಯಿಂದಾಗಿ 

ಸಂಸ್್ಕ ರಿಸಿದ್ ಮತ್ತು  ಅನ್ನಕೂಲಕ್ರ ಆಹಾರದ್ ಬೇಡಿಕೆ ನಿರಂತ್ರವಾಗಿ ಹೆಚಿ್ಚ ತು ದೆ. 

ಭಾರತ್ದ್ಲ್ಲಾ ನ ಬೇಕ್ರಿ ಉದ್ಯ ಮವು ಆಹಾರ ಉದ್ಯ ಮಗಳಲ್ಲಾ  ಅತ ದಡಡ ದಾಗಿದುಾ  ವಾಷ್ಟವಕ್ 

ರ್ಹಿವಾಟ್ಟ ಸುಮಾರು ರೂ. 32000 ಮಿಲ್ಲಯನ್ ಮತ್ತು  ಸಂಸ್್ಕ ರಿತ್ ಆಹಾರ ರ್ಲಯದ್ಲ್ಲಾ  

ಆದಾಯರ್ನ್ನನ  ಗಳಿಸುರ್ಲ್ಲಾ  3 ನೇ ಸೆಾನರ್ನ್ನನ  ಸಾಧಿಸಿದೆ. 1.2 ಶತ್ಕೀಟಿ ಜ್ನಸಂಖ್ಯಯ  ಮತ್ತು  

350 ಮಿಲ್ಲಯನ್ ಪರ ಬಲ ನಗರ ಮಧ್ಯ ಮ ರ್ಗವ ಮತ್ತು  ಬದ್ಲಾಗುತು ರುರ್ ಆಹಾರ 

ಪದಿ್ ತಯಂದ್ಧಗೆ, ಸಂಸ್್ಕ ರಿಸಿದ್ ಆಹಾರ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯು ಟ್ಯಯ ಪ್ಸ ಮಾಡಬಹುದಾದ್ ದಡಡ  

ಸಾಮರ್ಥಯ ವರ್ನ್ನನ  ಭರರ್ಸ್ಥ ನಿೀಡುತು ದೆ. ಭಾರತೀಯ ಬೇಕ್ರಿ ಉದ್ಯ ಮವು ದೇಶದ್ ಸಂಸ್್ಕ ರಿತ್ 

ಆಹಾರ ಉದ್ಯ ಮದ್ ದಡಡ  ವಿಭಾಗಗಳಲ್ಲಾ  ಒಂದಾಗಿದೆ. ಬೇಕ್ರಿ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯ ಬೆಳರ್ಣಿಗೆ 

ಮತ್ತು  ಹರಡುವಿಕೆಯು ಹೆಚಿಾ ಗಿ ಅಭಿವೃದಿ್ಧ  ಹೊಂದುತು ರುರ್ ಬಿಸ್್ಕತ್ತು ಗಳು ಮತ್ತು  ಕಕ್ರೀಸ್ 

ಉದ್ಯ ಮದ್ಧಂದ್ ನಡೆಸ್ಕಲಪ ಡುತ್ು ದೆ. ಭಾರತೀಯ ಬೇಕ್ರಿ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯಲ್ಲಾ  ಬಿಸ್್ಕತ್ತು ಗಳು ಮತ್ತು  

ಕಕ್ರೀಸ್ ಉದ್ಯ ಮವು ಸುಮಾರು 72% ಮಾರಾಟರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧದೆ. ಕೈಗೆಟ್ಟಕರ್ ಬೆಲೆ ಮತ್ತು  

ತನನ ಲು ಸಿದಿ್ವಾಗಿರುರ್ ಕಾರಣದ್ಧಂದ್ ನಗರ ಮತ್ತು  ಗಾರ ಮಿೀಣ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯಲ್ಲಾ  ಕಕ್ರೀಸ್ 

ಮತ್ತು  ಬಿಸ್್ಕತ್ತು ಗಳ ನ್ನಗುಗ ವಿಕೆ ಹೆಚಿ್ಚ ತು ದೆ. ದ್ಧೀಘವಕಾಲದ್ರ್ರೆಗೆ ಗಾರ ಮಿೀಣ ಮತ್ತು  ನಗರ 

ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ ಗಳಲ್ಲಾ  ರಸ್್  ತ್ನನ  ಅಸಿು ತ್ವ ರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧದೆ. ಆದಾಗ್ಯಯ , ರಸ್್ನ ಪರ ಮುಖ 

ಉತ್ಪಪ ದ್ನ್ನಯನ್ನನ  ಅಸಂಘಟಿತ್ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳು/ಬೇಕ್ರಿಗಳಲ್ಲಾ  ಮಾಡಲಾಗುತು ದೆ. ರಸ್್  

ತ್ಯಾರಿಸುರ್ ಸಂಘಟಿತ್ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳು ಬಹಳ ಕ್ಡಿಮ್ಮ.  

 

ಅದ್ರ ವಿತ್ರಣಾ ಮಾಗವರ್ನ್ನನ  ಆಧ್ರಿಸಿ, ಭಾರತೀಯ ಬೇಕ್ರಿ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯನ್ನನ  

ಅನ್ನಕೂಲಕ್ರ ಅಂಗಡಿಗಳು, ಸೂಪಮಾವಕೆವಟಗ ಳು ಮತ್ತು  ಹೈಪಮಾವಕೆವಟಗ ಳು, ಸ್ಕವ ತಂತ್ರ  

ಚಿಲಾ ರೆ ವಾಯ ಪ್ಲರಿಗಳು, ಕಶಲಕ್ಮಿವ ಬೇಕ್ರಿಗಳು ಮತ್ತು  ಆನ್ಲೈನ್ನಲ್ಲಾ  ಇತ್ರವುಗಳಾಗಿ 

ವಿಂಗಡಿಸ್ಕಬಹುದು. ಪರ ಕಾರದ್ ಪರ ಕಾರ, ಬಿಸ್್ಕತ್ತು  ವಿಭಾಗವು ಉದ್ಯ ಮರ್ನ್ನನ  ಮುನನ ಡೆಸುತ್ು ದೆ. 

ಬೇಕ್ರಿಗಳ ಪರ ಮುಖ ಪ್ಲರ ದೇಶಕ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ ಗಳೆಂದ್ರೆ ಉತ್ು ರ ಭಾರತ್, ಪಶಿ ಮ ಮತ್ತು  ಮಧ್ಯ  

ಭಾರತ್, ದ್ಕಿ್ರಣ ಭಾರತ್ ಮತ್ತು  ಪೂರ್ವ ಭಾರತ್. ಮೇಲ್ಲನ ಉದ್ಯ ಮದ್ಲ್ಲಾ ನ ಪರ ಮುಖ 



 
 

ಪಿಎಂ ಎಫ್ಎಂಇ - ರಸ್್ಕ ನ  ಸಂಸ್್ಕ ರಣೆ 
 

8 |  
 
 

ಆಟಗಾರರೆಂದ್ರೆ ಬಿರ ಟ್ಯನಿಯಾ ಇಂಡಸ್ಿ ರೀಸ್ ಲ್ಲಮಿಟ್ಟಡ್., ಪ್ಲಲೆವ ಪ್ಲರ ಡಕ್್ ್  ಪ್ರ ೈ. 

ಲ್ಲಮಿಟ್ಟಡ್, ಸೂಯವ ಫ್ತಡ್ & ಆಗರ ೀ ಲ್ಲಮಿಟ್ಟಡ್, ಮತ್ತು  ಐಟಿಸಿ ಲ್ಲಮಿಟ್ಟಡ್, ಇತ್ರವುಗಳಲ್ಲಾ . 

 

1.4 ರಸ್ಗ  ತಯಾರಿಕ್ಯಲಿ್ಲ  ಬಳಸುವ ಪದಾಥಣಗಳು: 

 ಬ್ರರ ಡ್ ಹಿಟ್ಟರ : 

ರಸ್್  ಉತ್ಪಪ ದ್ನ್ನಗೆ, ಬೆರ ಡ್ ತ್ಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾಗುರ್ ಹಿಟ್್ಟ  ಒಂದೇ ಆಗಿರುತ್ು ದೆ. 

ಕ್ಠಿಣವಾದ್ ರ್ಸಂತ್ ಮತ್ತು  ಕ್ಠಿಣ ಚಳಿಗಾಲದ್ ಗೀಧಿಯು ರಸ್್  ಉತ್ಪಪ ದ್ನ್ನಗೆ ಹೆಚಿ್ಚ  

ಅಪೇಕ್ಷಣಿೀಯವಾಗಿದೆ. ಬಳಸಿದ್ ಗೀಧಿ ಹಿಟ್ಿ ನಲ್ಲಾ  ಒಟ್್ಟ  ಬ್ಲ್ದ್ಧ ಅಂಶವು 1% 

ಗರಿಷಠ ವಾಗಿರಬೇಕ ಆದ್ರೆ ಗೀಧಿ ಹಿಟ್ಿ ನ ಅಂಟ್ಟ ಅಂಶವು ಸುಮಾರು 10.5% 

ಆಗಿರಬೇಕ. ಗೀಧಿ ಹಿಟ್ಿ ನ ಆಲ್ಹಾಲುಯ ಕ್ು  ಆಮಿಾ ೀಯತೆಯು ಗರಿಷಠ  0.1% 

ಆಗಿರಬೇಕ. 

  ರವೆ (ಸೂಜ)- ರಸ್್  ತ್ಯಾರಿಕೆಗೆ ಬಳಸುರ್ ಸೂಜ ಯಾವುದೇ ಧೂಳು/ಕಳಕ 

ಅರ್ಥವಾ ಹೊರಗಿನ ರ್ಸುು ಗಳಿಂದ್ ಮುಕ್ು ವಾಗಿರಬೇಕ. ಇದು 14% ಗರಿಷಠ  

ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರಬೇಕ ಆದ್ರೆ ಒಟ್್ಟ  ಬ್ಲ್ದ್ಧ 1.0% ಗರಿಷಠ , ಅಂಟ್ಟ ಅಂಶ 

6%, ಆಲ್ಹಾಲುಯ ಕ್ು  ಆಮಾ ತೆ 0.1% ಗರಿಷಠ . 

 ಸಂಸ್ಗ ರಿಸ್ಟ್ದ್ ತೈಲ- ರಸ್್  ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಾ  ತ್ಡಗಿರುರ್ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳು 

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಪ್ಲಮ್ ಓಲ್ಲನ್ ಅನ್ನನ  ಬಳಸುತ್ು ವೆ. ಪ್ಲಮೊೀಲ್ಲನ್ ಕಳಕ ಅರ್ಥವಾ 

ಬಾಹಯ  ರ್ಸುು ಗಳಿಂದ್ ಮುಕ್ು ವಾಗಿರಬೇಕ. ಯಾವುದೇ ವಾಸ್ಕನ್ನಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸ್ಕಬಾರದು. 

ಸಂಸ್್ಕ ರಿಸಿದ್ ಎಣೆೆ ಯ ತೇವಾಂಶವು 0.1% ಗರಿಷಠ , ಉಚಿತ್ ಕಬಿಿನಾಮಾ  4.1% ಗರಿಷಠ , 

ಆಮಾ ದ್ ಮೌಲಯ  0.2% ಗರಿಷಠ , ಸ್ಕಪೀನಿಫ್ಬಕೇಶನ್ ಮೌಲಯ ವು 195 ರಿಂದ್ 205 ರ ನಡುವೆ 

ಇರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಉತ್್ಷವಣ ನಿರೀಧ್ಕ್ ಟಿಬಿಹೆಚ್ಕಯ  ನ ಬಳಕೆಯನ್ನನ  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಗರಿಷಠ  200 ಪಿಪಿಎಮ್ ರ್ರೆಗೆ ಸಿವ ೀಕ್ರಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ.  

  ಕ್ನೆರಹಿತ ಹಾಲ್ಲನ ಪುಡಿ (ಎಸ್ಎಂಪಿ) - ಹಾಲ್ಲನ ಘನರ್ಸುು ಗಳು ಹಿಟ್ಿ ನ ಪರ ೀಟಿೀನ್ 

ಮೇಲೆ ಬಂಧಿಸುರ್ ಪರಿಣಾಮರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರುತ್ು ವೆ, ಇದು ಕ್ಠಿಣ ಪರಿಣಾಮರ್ನ್ನನ  

ಉಂಟ್ಟಮಾಡುತ್ು ದೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಾ  ಲಾಯ ಕ್ ೀಸ್ ಕೂಡ ಇದುಾ  ಇದು ಕ್ರ ಸ್್  ಬಣೆ ರ್ನ್ನನ  

ನಿಯಂತರ ಸ್ಕಲು ಸ್ಕಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. ಇವುಗಳು ಸುವಾಸ್ಕನ್ನಯನ್ನನ  ಸುಧಾರಿಸುತ್ು ವೆ 

ಮತ್ತು  ಪರ ಮುಖ ತೇವಾಂಶ-ಉಳಿಸಿಕಳುು ರ್ ಏಜೆಂಟಗಳಾಗಿವೆ. ಎಸ್ಎಂಪಿ ಯಾವುದೇ 

ಧೂಳು/ಕಳಕ ಅರ್ಥವಾ ಬಾಹಯ  ರ್ಸುು ಗಳಿಂದ್ ಮುಕ್ು ವಾಗಿರಬೇಕ. ಕೆನ್ನರಹಿತ್ 

ಹಾಲ್ಲನ ಪುಡಿಗೆ ತೇವಾಂಶವು 5% ಗರಿಷ್  ಆದ್ರೆ ಒಟ್್ಟ  ಬ್ಲ್ದ್ಧ 8.2% ಗರಿಷಠ , 



 
 

ಪಿಎಂ ಎಫ್ಎಂಇ - ರಸ್್ಕ ನ  ಸಂಸ್್ಕ ರಣೆ 
 

9 |  
 
 

ಪರ ೀಟಿೀನ್ 34% ಕ್ನಿಷಠ , ಕ್ರಗುವಿಕೆ 8.5 ರಿಂದ್ 11.5% ಸ್ಥಡಿಮ್ಮಂರ್ಟಶನ್ ಮೌಲಯ  99%, 

ಕಬಿ್ಬ  1.5% ಗರಿಷಠ . 

  ಉಪುಪ - ಸಾಮಾನಯ  ಉಪುಪ  ಅರ್ಥವಾ ರ್ಟಬಲ್ ಉಪಪ ನ್ನನ  ರಸ್್  ಮತ್ತು  ಇತ್ರ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಲ್ಲಾ  ಬಳಸ್ಕಲಾಗುರ್ ಇತ್ರ ಪದಾರ್ಥವಗಳ ಪರಿಮಳರ್ನ್ನನ  ಹೊರತ್ರಲು 

ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಉಪುಪ  ಶುದಿ್ವಾಗಿರಬೇಕ. 

 ಸ್ಕಗ ರೆ - ಸ್ಕಕ್್ ರೆಯನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಸಿಹಿಕಾರಕ್ ಎಂದು ಭಾವಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಆದ್ರೆ 

ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ಕರಕಗಳಲ್ಲಾ , ಇದು ಹಲವಾರು ಇತ್ರ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಗಳಲ್ಲಾ  

ತ್ಡಗಿಸಿಕಂಡಿದೆ. ಸ್ಕಕ್್ ರೆಯು 160 °ಸಿ ಗಿಂತ್ ಹೆಚಿಿ ನ ಸಂಕ್ರೀಣವ ಬ್ರರ ನಿಂಗ್ 

ಪರ ತಕ್ರರ ಯೆಗಳಿಗೆ ಒಳಗಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಇವುಗಳ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು ಅನೇಕ್ ಬೇಯಿಸಿದ್ 

ಸ್ಕರಕಗಳ ಕಂದು ಹೊರಪದ್ರರ್ನ್ನನ  ರೂಪಿಸುತ್ು ವೆ. ಪರ ತಕ್ರರ ಯೆಗಳನ್ನನ  ಮೈಲಾಡ್ವ 

ಪರ ತಕ್ರರ ಯೆಗಳು ಎಂದು ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಮತ್ತು  ಮೂಲಭೂತ್ವಾಗಿ ಅಮೈನೀ 

ಆಮಾ -ವೇಗರ್ಧ್ವಕ್ ಕಾಯ ರಮ್ಮಲೈಸೇಶನ್ ಪರ ತಕ್ರರ ಯೆಗಳಲ್ಲಾ  ಸ್ಕಕ್್ ರೆ ಆಲ್ಲಡ ಹೈಡ್ ಅರ್ಥವಾ 

ಕ್ರೀಟೀನ್ ಅನ್ನನ  ಅಪಯಾವಪು  ಆಲ್ಲಡ ಹೈಡ್ ಅರ್ಥವಾ ಕ್ರೀಟೀನ್ ಆಗಿ 

ಪರಿರ್ತವಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದ್ರ ಜೊತೆಯಲ್ಲಾ , 0.5 - 0.75% ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ /ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ   

ಸ್ಕಕ್್ ರೆಯು ಹುದುಗಿಸಿದ್ ಸ್ಕರಕಗಳಿಗೆ (ಅಂದ್ರೆ ರಸ್್ಗಳು) ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ದ್ರರ್ನ್ನನ  

ಯಿೀಸ್್ಗೆ ಕೆಲಸ್ಕ ಮಾಡಲು ಹೆಚಿಿ ನ ಸ್ಕಕ್್ ರೆಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. ಉಪಿಪ ನಂತೆಯೇ, 

ಸ್ಕಕ್್ ರೆಯು ಯಾವುದೇ ವಾಸ್ಕನ್ನಯಿಂದ್ ಮುಕ್ು ವಾಗಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಸ್ಕಕ್್ ರೆಯಲ್ಲಾ  

ಗಂಧ್ಕ್ದ್ ಅಂಶವು ಗರಿಷಠ  70 ಪಿಪಿಎಮ್ ಆಗಿರಬೇಕ.  

 ಯೋಸ್ರ  - ಸಾಯ ಕ್ರಮೈಸ್ಕಸ್ ಸ್ಥರೆವಿಸಿಯಾ ಯಿೀಸ್್  ಅನ್ನನ  ರಸ್್  ತ್ಯಾರಿಕೆಗೆ 

ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಯಿೀಸ್್  70% ಗರಿಷಠ  ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರಬೇಕ, ಯಾವುದೇ 

ವಾಸ್ಕನ್ನಯಿಂದ್ ಮುಕ್ು ವಾಗಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಅದ್ರ ಡಫ್ ರೈಸಿಂಗ್ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ 

(ಡಿಸಿಆರ್) ಕ್ನಿಷಠ  200 ಆಗಿರಬೇಕ. 

 ಹಿಟಿರ ನ ಸುಧ್ಯರಣೆಗಳು - ಉತ್ು ಮ ಗುಣಮಟ್ ದ್ ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸ್ಕಲು ಹಿಟ್ಿ ನ 

ಸುಧಾರಣೆಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅರ್ರು ಇವುಗಳು ಮಿಶರ ಣ ಮತ್ತು  ಹಿಟ್ಿ ನ 

ಬೆಳರ್ಣಿಗೆಯಲ್ಲಾ  ಸ್ಕಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ವೆ.  

 ನೋರು - ನಿೀರು ಅಂಟ್ಟ ರಚನ್ನಯನ್ನನ  ಸಾಧ್ಯ ವಾಗಿಸುತ್ು ದೆ. ಹಿಟ್ಿ ನಲ್ಲಾ  ಗುಾ ಟನ್ 

ಅಸಿು ತ್ವ ದ್ಲ್ಲಾ ಲಾ . ಹಿಟ್ಿ ನ ಪರ ೀಟಿೀನಗ ಳು ಹೈಡಿರ ೀಕ್ರಿಸಿದಾಗ ಮಾತ್ರ , ಗುಾ ಟನ್ 

ರೂಪುಗಳುು ತ್ು ದೆ. ನಿೀರು ಹಿಟ್ಿ ನ ಸೆಿ ರತೆಯನ್ನನ  ನಿಯಂತರ ಸುತ್ು ದೆ. ಹಿಟ್ಿ ನ 

ತ್ಪಪಮಾನದ್ ನಿಯಂತ್ರ ಣದ್ಲ್ಲಾ  ನಿೀರು ಸ್ಕಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಹಿಟ್ಿ ನ 
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ತ್ಪಪಮಾನ ಅರ್ಥವಾ ತಂಪ್ಲಗಿಸುವಿಕೆಯನ್ನನ  ನಿೀರಿನ ಮೂಲಕ್ ನಿಯಂತರ ಸ್ಕಬಹುದು. 

ಇದು ಲರ್ಣಗಳನ್ನನ  ಕ್ರಗಿಸುತ್ು ದೆ; ಹಿಟ್ಿ ನಲಾ ದ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಏಕ್ರೂಪವಾಗಿ 

ಅಮಾನತ್ತಗಳಿಸುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ವಿತ್ರಿಸುತ್ು ದೆ. ನಿೀರು ಪಿಷ್ ರ್ನ್ನನ  ತೇರ್ಗಳಿಸುತ್ು ದೆ 

ಮತ್ತು  ಹಿಗಿಗ ಸುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಅದ್ನ್ನನ  ಜೀಣವವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. ನಿೀರು ಸ್ಕಹ 

ಕ್ರಣವ ದ್ ಚಟ್ಟರ್ಟಿಕೆಯನ್ನನ  ಸಾಧ್ಯ ವಾಗಿಸುತ್ು ದೆ. ಸಿದಿ್ ಪಡಿಸಿದ್ ಲೀಫ್ನಲ್ಲಾ  ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  

ನಿೀರು ಉಳಿಯಲು ಅನ್ನಮತಸಿದ್ರೆ ನಿೀರು ರಸ್್  ಅನ್ನನ  ಹೆಚಿ್ಚ  ಕಾಲ 

ರುಚಿಕ್ರವಾಗಿರಿಸುತ್ು ದೆ. 100 ಪಿಪಿಎಂ ಗಿಂತ್ ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಟಿಡಿಎಸ್ ಹೊಂದ್ಧರುರ್ ಆಒವ 

ನಿೀರನ್ನನ  ರಸ್್  ತ್ಯಾರಿಸ್ಕಲು ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ -2 

ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ ಮತ್ತು  ಯಂತ್ರ ೋಪಕರಣಗಳ ಅಗತಾ ತೆಗಳು 

2.1 ರಸ್ಗ  ತಯಾರಿಕ್: ಸಂಪೂಣವ ರಸ್್  ತ್ಯಾರಿಕೆಯನ್ನನ  ಈ ಕೆಳಗಿನ ಹಂತ್ಗಳಲ್ಲಾ  

ತಳಿಯಬಹುದು 

ಹಂತ 1: 

ಸ್ಕ್ಪ ಂಜ್ ತಯಾರಿ:  

 ಸಂಕಚಿತ್ ಯಿೀಸ್್  (ಸ್ಕಕ್್ರಮೈಸ್ಕಸ್ ಸ್ಥರೆವಿಸಿಯಾ) 20 ° ಸಿ ನಲ್ಲಾ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಕಲಾದ್ 2.7 

ಕೆಜ, 100 ಗಾರ ಂ ಬೆರ ಡ್ ಹಿಟ್್ಟ  ಮತ್ತು  100 ಗಾರ ಂ ಸ್ಕಕ್್ ರೆಯನ್ನನ  4-ಲ್ಲೀಟರ್ 

ನಿೀರಿನಂದ್ಧಗೆ ಒಂದು ಪ್ಲತೆರ ಯಲ್ಲಾ  ಸೇರಿಸ್ಕಬೇಕ, ಬೆರೆಸ್ಕಬೇಕ ಮತ್ತು  ಗುಳೆು  

ಕಾಣಿಸಿಕಳುು ರ್ರ್ರೆಗೆ ಹಾಗೆಯೇ ಇಡಬೇಕ (ಅಂದ್ರೆ ಸ್ಕಕ್ರರ ಯಗಳಿಸುವಿಕೆ 

ಮಾಡಲಾಗಿದೆ). ಯಿೀಸ್್  ಸ್ಕಕ್ರರ ಯಗಳಿಸುವಿಕೆಗೆ ನಿೀರಿನ ತ್ಪಪಮಾನವು 28 - 30 ° ಸಿ 

ಆಗಿದೆ. ಯಿೀಸ್್  ದಾರ ರ್ಣದ್ ನಿಂತರುರ್ ಸ್ಕಮಯ ಸುಮಾರು 10-12 ನಿಮಿಷಗಳು. 

 ಮಿಕ್್ರ್ನ ಬ್ರಲ್ ಅನ್ನನ  ಪರಿಗಣಿಸಿ. ಬ್ರಲ್ಗೆ ಸಂಪೂಣವ ಪರ ಮಾಣದ್ ಬೆರ ಡ್ ಹಿಟ್ ನ್ನನ  

ಸೇರಿಸ್ಕಬೇಕ, ನಂತ್ರ ಸ್್ಕ ಟಿಕ್ ಸ್ಕಕ್್ ರೆಯನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಕಬೇಕ (ಬಳಸ್ಕಲಾದ್ ಸ್್ಕ ಟಿಕ್ 

ಸ್ಕಕ್್ ರೆಯನ್ನನ  15000 ಗಾಸ್ಗಳ ಬಲವಾದ್ ಮಾಯ ಗೆನ ಟ್ ಮೂಲಕ್ ಮತ್ತು  ನಂತ್ರ 10 

ಜ್ಞಲರಿಯ ಜ್ರಡಿ ಮೂಲಕ್ ರವಾನಿಸ್ಕಬೇಕ). 

 ಗೀಧಿ ಗುಾ ಟನ್, ಬೆರ ಡ್ ಸುಧಾರಣೆ, ಸೂಜ (ನ್ನನ್ನಸ್ಕದೆ) ಸೇರಿಸಿ. 1-2 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 

ಸ್ಕರಿಯಾಗಿ ಮಿಶರ ಣ ಮಾಡಬೇಕ, ನಂತ್ರ ಸ್ಕಕ್ರರ ಯ ಯಿೀಸ್್ , ನ್ನನ್ನಸಿದ್ ಗೀಧಿ ಫೈಬರ್ 

ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  ಪ್ಲರ ರಂಭಿಸ್ಕಬೇಕ. 

 ಮಿಶರ ಣ ಮಾಡುವಾಗ ಉಳಿದ್ ನಿೀರನ್ನನ  ನಿಧಾನವಾಗಿ ಸೇರಿಸ್ಕಬೇಕ. ನಿೀರಿನ 

ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ನನ  ಸ್ಕರಿಹೊಂದ್ಧಸ್ಕಬೇಕ ಆದ್ಾ ರಿಂದ್ 

o ಸಾಪ ಂರ್ಜ ಟ್ಟಂಪ್ಸ. 30-32 ° ಸಿ ನಡುವೆ ನಿರ್ವಹಿಸ್ಕಬೇಕ. 

o ಸ್ಥಪ ೈರಲ್ ಮಿಕ್್ರ್ ಬಳಕೆ (ಮಿಶರ ಣ ಸ್ಕಮಯ): ಮೊದ್ಲ ಮಿಶರ ಣ: 10 ನಿಮಿಷಗಳು. 

(-ನಿಧಾನ ವೇಗ= 4 ನಿಮಿಷಗಳು, -ವೇಗದ್ ವೇಗ = 6 ನಿಮಿಷಗಳ ವೇಗದ್ ಪೈಪರ್ 

o ಲೇ ಸ್ಕಮಯ: ಬ್ರಲ್ ಅನ್ನನ  ಒದೆಾಯಾದ್ ಬಟ್್ಟಯಿಂದ್ ಮುಚಿಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  

35-40 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಸುತ್ತು ರ್ರಿದ್ ಸೆಿ ತಯಲ್ಲಾ  ಹುದುಗುವಿಕೆಗಾಗಿ 

ಇರಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ (ತೀರ್ರ  ಬೇಸಿಗೆಯಲ್ಲಾ  ಸಾಪ ಂರ್ಜ ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಕಲು 

20 ° ಸಿ ನಲ್ಲಾ  ಎಸಿ ಕೀಣೆಯಲ್ಲಾ  ಇಡಬೇಕ). ಲೇಟೈಮ್ ನಂತ್ರ ಅಂತಮ 

ತ್ಪಪಮಾನವು 30 ° ಸಿ -32 ° ಸಿ ಆಗಿದೆ. 
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ಹಂತ 2: 

ಹಿಟಿರ ನ ತಯಾರಿ: 

1. ಹಂತ್-ಎ: ಶುದಿ್ಧ ೀಕ್ರಿಸಿದ್, ಬಿಳುಪುಗಳಿಸಿದ್ ಮತ್ತು  ಡಿಯೀಡರೈಸ್ಡ  (ಆಬಿವಡಿ) 

ಪ್ಲಮ್ ಆಯಿಲ್ ಮತ್ತು  ಲೆಸಿಥಿನ್ ಅನ್ನನ  ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ವಾಗಿ ಬೆಾ ಂಡನವಲ್ಲಾ  ಮಿಶರ ಣ 

ಮಾಡಬೇಕ. 

2. ಹಂತ್-ಬಿ: ಅದೇ ಸಾಪ ಂರ್ಜ ಬ್ರಲ್ ಅನ್ನನ  ಪರಿಗಣಿಸಿ. ಈಗ ಉಳಿದ್ಧರುರ್ ಈ ಸ್್ಕ ಟಿಕ್ ಸ್ಕಕ್್ ರೆ, 

ಆಬಿವಡಿ ಪ್ಲಮ್ ಆಯಿಲ್ ಮತ್ತು  ಲೆಸಿಥಿನ್ ಮಿಶರ ಣ, ಎಸ್ಎಂಪಿ ಗೆ ಸೇರಿಸ್ಕಬೇಕ. 

ಏಲಕ್್ರ  ಸುವಾಸ್ಕನ್ನ (ಚಳಿಗಾಲದ್ಲ್ಲಾ , ಫ್ಾ ೀರ್ರ್ ಕಂರ್ಟನರ್ ಅನ್ನನ  ನಿೀರಿನ ಸಾನ ನದ್ 

ಮೇಲೆ 45 ರಿಂದ್ 50 ° ಸಿ ತ್ಪಪಮಾನದ್ಲ್ಲಾ  ಇಡಬೇಕ) ಮತ್ತು  ಏಲಕ್್ರ  ಬಿೀಜ್ಗಳನ್ನನ  

(ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ಗೆರ ೈಂಡನಿವಂದ್ 2-3 ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಪುಡಿಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ). ಹಿಟ್ ನ್ನನ  

ಸುಲಭವಾಗಿ ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡಲು ಮಿಶರ ಣದ್ ಕನ್ನಯಲ್ಲಾ  ಸ್ಕವ ಲಪ  ಪರ ಮಾಣದ್ ಆರ್

ಬಿಡಿ ಪ್ಲಮ್ ಆಯಿಲ್ ಅನ್ನನ  ಸೇರಿಸಿದ್ರೆ, ತೈಲರ್ನ್ನನ  ಆರ್ಬಿಡಿ ಪ್ಲಮ್ ಆಯಿಲ್ನ 

ಆರಂಭಿಕ್ ಪರ ಮಾಣದ್ಧಂದ್ ಹಿಂಪಡೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಈ ಹಂತ್ದ್ಲ್ಲಾ  ಯಾವುದೇ 

ಹೆಚಿ್ಚ ರ್ರಿ ತೈಲರ್ನ್ನನ  ಬಳಸ್ಕಲಾಗುವುದ್ಧಲಾ . 

3. ಮ್ಮಶಂಗ್ ಸ್ಕಮಯ: 10 ನಿಮಿಷಗಳು. (-ನಿಧಾನ ವೇಗ= 4 ನಿಮಿಷಗಳು. -ವೇಗದ್ ವೇಗ = 

6 ನಿಮಿಷಗಳು.) 

4. ಮಿಶರ ಣದ್ ನಂತ್ರ ಅಂತಮ ಹಿಟ್ಿ ನ ಉಷೆ ತೆಯು 34 ° ಸಿ ಗಿಂತ್ ಹೆಚಿ್ಚ  ಇರಬಾರದು. 

ಹಂತ 3: 

ಭಾಗಿಸುವಿಕ್ ಮತ್ತು  ಅಚ್ಚೊ ತ್ತು ವಿಕ್: 

1. ಪ್ಲಯ ನ್ಗಳನ್ನನ  ಗಿರ ೀಸ್ ಏಜೆಂಟ್ (ಪ್ಲಮೊೀಲ್ಲನ್ ಆಯಿಲ್) ನಂದ್ಧಗೆ ಗಿರ ೀಸ್ 

ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

2. ಪ್ಲಯ ನ್ನ ಆಯಾಮಗಳು ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ 305-326 ಮಿಮಿೀ X 49 ಮಿಮಿೀ X 85 ಮಿಮಿೀ 

3. ಟ್ಯರ ಲ್ಲ ಮತ್ತು  ಓರ್ನ್ ಗಾತ್ರ ಕ್ೆ  ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿ ರಸ್್  ಪ್ಲಯ ನ್ನ ಉದ್ಾ ವು 

ಬದ್ಲಾಗಬಹುದು. 

4. ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ವಿಭಜಸ್ಕಲು ಮತ್ತು  ಅಚಿ್ಚ  ಮಾಡಲು ತೆಗೆದುಕಳು ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಸ್ಕಮಯ ಸುಮಾರು 10-12 ನಿಮಿಷಗಳು 

5. ಪರ ತ ಪ್ಲಯ ನ್ಗೆ ಹಿಟ್ಿ ನ ತೂಕ್ 275-285 ಗಾರ ಂ 305 ಎಂಎಂ ಪ್ಲಯ ನ್ ಉದ್ಾ ಕ್ೆ  

6. 326 ಎಂಎಂ ಪ್ಲಯ ನ್ ಉದ್ಾ ಕ್ೆ  305-315 ಗಾರ ಂ (ಇದು 9.1 ಗಾರ ಂ ತೂಕ್ದ್ ಪರ ತ ರಸ್್  ಸ್ಥಾ ೈಸ್

ಗೆ ಮತ್ತು  ಆಯಾಮ 75 ಎಂಎಂ x 45 ಎಂಎಂ x 14 ಎಂಎಂ) 
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7. ಪರ ತ ಪ್ಲಯ ನ್ಗೆ ಡೆಂಟ್ ಅನ್ನನ  ಕೌಶಲಯ ದ್ಧಂದ್ ಒತ್ು ಬೇಕ. 

ಹಂತ 4: 

ಪೂರ ಫಂಗ್ 

1. ಸಿವ ಂಗ್: ಇಲ್ಲಾ  ಪೂರ ಫ್ಬಂಗ್ ಸ್ಕಮಯದ್ಲ್ಲಾ  ಮಾಲ್ಲನಯ ರ್ನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಕಲು ಪ್ಲಯ ನ್ ಮೇಲೆ 

ಮುಚಿಳರ್ನ್ನನ  ಇಡಬೇಕ 

2. ಟ್ಯರ ಲ್ಲ: ಇಲ್ಲಾ , ಉತ್ು ಮ ಗುಣಮಟ್  ಮತ್ತು  ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಪೂರ ಫ್ಬಂಗ್ ಸ್ಕಮಯರ್ನ್ನನ  

ಗಮನದ್ಲ್ಲಾ ಟ್್ಟ ಕಂಡು ಮುಚಿಳವಿಲಾ ದೆ ಇರಿಸ್ಕಬಹುದು 

3. ಪೂರ ಫ್ಬಂಗ್ ರೂಮ್ ಪರಿಸೆಿ ತಗಳು ಆಎವಚ್ = 80-90%, ತ್ಪಪಮಾನ = 35-40'ಸಿ. 

4. ಪೂರ ಫ್ಬಂಗ್ ಸ್ಕಮಯ = 45 ನಿಮಿಷದ್ಧಂದ್ 1 ಗಂಟ್ಟ 

 

ಹಂತ 5: 

ಮೊದ್ಲ ಬೇಕ್ರಂಗ್: 

ರಿಯಾಕ್ ಓವನ್ 

1. ಮುಚಿಳಗಳನ್ನನ  ಪ್ಲಯ ನಗ ಳ ಮೇಲೆ ಇಡಬೇಕ. 

2. ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಸ್ಕಮಯ: 30 ನಿಮಿಷಗಳು, ಬೇಕ್ರಂಗ್ ತ್ಪಪಮಾನ.: 190 ರಿಂದ್ 195 ಸಿ 

3. ಬೇಯಿಸಿದ್ ನಂತ್ರ, ಬೆರ ಡನ  ಅಂತಮ ತೇವಾಂಶವು 29 ರಿಂದ್ 30% ಆಗಿರಬೇಕ. 

ಸುರಂಗ ಓವನ್ 

1. ಮುಚಿಳಗಳನ್ನನ  ಪ್ಲಯ ನಗ ಳ ಮೇಲೆ ಇಡಬೇಕ. 

2. ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಸ್ಕಮಯ ಮತ್ತು  ಓರ್ನ್ ಪರ ಫೈಲ್ ಅನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧಸ್ಕಬೇಕ ಆದ್ಾ ರಿಂದ್ ಬೆರ ಡ್ 

ಸ್ಕರಿಯಾದ್ ಬೆರ ಡ್ ಬಣೆದಂದ್ಧಗೆ 30-35 % ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರಬೇಕ. 

ಹಂತ 6: 

ಅವಲಂಬಿತ ಮತ್ತು  ಕೂಲ್ಲಂಗ್: 

1. ರಟ್ಿ ಗಳನ್ನನ  ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಾಗ ಡಿಪ್ಲನ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಎಸ್.ಎಸ್ 

ಟ್ಯರ ಲ್ಲಗಳಲ್ಲಾ  ಲೀಡ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ 

2. ಸಾಮಾನಯ  ಸೆಿ ತಯಲ್ಲಾ  1-ಗಂಟ್ಟ ಕೂಲ್ಲಂಗ್ ನಿೀಡಬೇಕ, ಮತ್ತು  ನಂತ್ರ 4-5 ಗಂಟ್ಟಗಳ 

ಬಲವಂತ್ದ್ ಕೂಲ್ಲಂಗ್. 

3. ಕೂಲ್ಲಂಗ್ ನಂತ್ರ, ಅಂತಮ ಬೆರ ಡ್ ತೇವಾಂಶವು 20-21% ಆಗಿರಬೇಕ. 

 

ಹಂತ 7: 
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ಸಿ್ ೈಸ್ಟ್ಂಗ್: 

1. ರಟ್ಿ ಗಳನ್ನನ  ಸ್ಕವ ಯಂಚಾಲ್ಲತ್ ಸ್ಥಾ ೈಸ್ಕರ್ ಮೂಲಕ್ ಕ್ತ್ು ರಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಎರಡು ಸ್ಕತ್ತ್ 

ಬೆಾ ೀಡ್ಗಳ ನಡುವಿನ ಅಂತ್ರವು ಇರಬೇಕ 

2. ಅಂದಾಜ್ಜ 14.5 ಮಿ.ಮಿೀ 

3. ಸ್ಥಾ ೈಸ್ ದ್ಪಪ ವು ಸುಮಾರು 14 ಮಿಮಿೀ ಆಗಿರಬೇಕ. 

4. ಸ್ಥಾ ೈಸ್ಕರ್ ಬೆಾ ೀಡ್ ಗುಣಮಟ್ ವು ದ್ಪಪ ದ್ ನಿಮಿಷದ್ ತೀಕೆ್ಷ ವಾಗಿರಬೇಕ. 0,4 ಮಿಮಿೀ 

ಹಂತ 8: 

ಎರಡನೇ ಬೇಕ್ರಂಗ್: 

ರಿಯಾಕ್ ಓವನ್ 

1. ಚೂರುಗಳನ್ನನ  ಟ್ಟರ ೀಗಳ ಮೇಲೆ ಹರಡಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ರೀಟರಿ ಓರ್ನ್ನಲ್ಲಾ  160-

170 ° ಸಿ ನಲ್ಲಾ  30-32 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ 

2. ಚೂರುಗಳ ನಡುವೆ ಯಾವುದೇ ಅಂತ್ರ ಇರಬಾರದು. 

ಸುರಂಗ ಓವನ್ 

1. ಬೇಕ್ರಂಗ್ ಸ್ಕಮಯ ಮತ್ತು  ಓರ್ನ್ ಪರ ಫೈಲ್ ಅನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧಸ್ಕಬೇಕ ಇದ್ರಿಂದ್ 

ಅಂತಮ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ತೇವಾಂಶವು 1.8% ಮತ್ತು  ಡ್ಯಕ್ವ ಅಂಚ್ಚಗಳಿಲಾ . 

ಲೋಹ ಶೋಧಕ: 

1. ಎಲಾಾ  ಬೆರ ಡ್ ಮತ್ತು  ರಸ್್  ಸ್ಥಾ ೈಸ್ಗಳನ್ನನ  ಲೀಹದ್ ಶೀಧ್ಕ್ದ್ ಮೂಲಕ್ 

ರವಾನಿಸ್ಕಬೇಕ 

 

ಹಂತ 9: 

ತಂಪ್ಯಗಿಸುವಿಕ್ ಮತ್ತು  ಪ್ಯಾ ಕ್ರಂಗ್: 

1.  ಮುಖಯ  ಗುರಿಯು ಬೇಯಿಸಿದ್ ರಸ್್ನ ಆಂತ್ರಿಕ್ ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ನನ  180-190 ° ಸಿ ನಿಂದ್ 

32-43 ° ಸಿ (90-110 ° F) ಗೆ ಅರ್ಲಂಬಿಸಿ ಅರ್ಥವಾ ಓರ್ನ್ನಿಂದ್ ಹೊರಬರುವುದು. 

ನೈಸ್ಕಗಿವಕ್ ಕೂಲ್ಲಂಗ್ ಅರ್ಥವಾ ಬಲವಂತ್ದ್ ಕೂಲ್ಲಂಗ್ ಮೂಲಕ್ ಕೂಲ್ಲಂಗ್ ಅನ್ನನ  

ಮಾಡಬಹುದು. ಬೇಯಿಸಿದ್ ರಸ್್  ಚೂರುಗಳನ್ನನ  (1-1.2%) ತೇವಾಂಶಕ್ೆ  

ತಂಪ್ಲಗಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

2. ಪ್ಲಲ್ಲಪ್ಲಯ ಕ್ಗಳು, ಪೇಪರ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳು, ಉತ್ು ಮ ಸಾಮರ್ಥಯ ವಕ್ಾ ಗಿ ಪ್ಟ್ಿ ಗೆಗಳಲ್ಲಾ ನ 

ಚಿೀಲಗಳು ಅರ್ಥವಾ ನಿೀರಿನ ಪರ ತರೀಧ್ದ್ ಕಾಗದ್ದ್ ಚಿೀಲಗಳಲ್ಲಾ  ಪ್ಲಯ ಕ್ರಂಗ್ ಅನ್ನನ  

ಮಾಡಬಹುದು. 
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ರಸ್ಗ ಗಾಗಿ ಪ್ಯಾ ಕ್ಗಳ ವಿಧಗಳು: 

 ಸ್ಡಿಲವಾದ್ ಸುತ್ತು : ಸ್ಕಡಿಲವಾಗಿ ಸುತು ದ್ ಸಿೀಲ್ ಮಾಡದ್ ಪ್ಲಯ ಕ್ಗಳನ್ನನ  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಮೇಣದ್ ಕಾಗದ್ದ್ ಒಂದು ಬದ್ಧಯನ್ನನ  ಬಳಸಿ ಪಡೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ಪ್ಯರ ಥಮಿಕ ಪ್ಯಾ ಕ್: (ಎರಡೂ ಬದ್ಧಗಳನ್ನನ  ವಾಯ ಕ್್  ಮಾಡಿದ್, ಮುದ್ಧರ ತ್ ಕಾಗದ್ರ್ನ್ನನ  

ಆಟದ್ ಮೌಲಯ ರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರುರ್ ಮತ್ತು  ಒಂದು ಘಟಕ್ವಾಗಿ ವಿತ್ರಿಸ್ಕಲು ಬಳಸಿದ್ 

ವೈಯಕ್ರು ಕ್ ಪ್ಲಯ ಕ್. 

 ಸ್ಕ್ಂಡರಿ ಪ್ಯಾ ಕ್: ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಪ್ಟ್ಿ ಗೆಯಲ್ಲಾ  ಮೊದ್ಲೇ ಪ್ಲಯ ಕ್ 

ಮಾಡಲಾಗಿರುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ನಂತ್ರ ರಕ್ಷಣಾತ್ಮ ಕ್ ವಾಯ ಕ್್  ಮಾಡಿದ್ ಹೊದ್ಧಕೆಗಳಿಂದ್ 

ಸುತ್ತು ರ್ ಪ್ಲಯ ಕ್. 

3. ಪ್ಲಯ ಕ್ರಂಗ್ನ ಕನ್ನಯಲ್ಲಾ  ಪ್ಲಯ ಕೆಟ್ ತೂಕ್ರ್ನ್ನನ  ಪರಿಶೀಲ್ಲಸ್ಕಬೇಕ, 100% ಸಿಬಿ 

ತೂಕ್ರ್ನ್ನನ  ಪರಿಶೀಲ್ಲಸ್ಕಬೇಕ ಮತ್ತು  ಸಿಬಿ ಯಲ್ಲಾ  ಬರೆಯಬೇಕ 

 

ರಸ್ಗ  ತಯಾರಿಕ್ಯ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಯ ಹರಿವಿನ ಚಾಟ್ಸಣ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ಯಿೀಸ್್  ಪೇಸ್್  ಸೇರಿಸಿ 

ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಮಿಶರ ಣ ಮಾಡಿ (ಹಿಟ್್ಟ , ಸೂಜ, ಹಾಲ್ಲನ ಪುಡಿ ಇತ್ಪಯ ದ್ಧ) 

mi 

ಯಿೀಸ್್  ಮತ್ತು  ಸ್ಕಣೆ  ಪರ ಮಾಣದ್ ಹಿಟ್್ಟ  ಸೇರಿಸಿ (45 ನಿಮಿಷ ಬಿಟ್್ಟ .) 

ಉಳಿದ್ ಸ್ಕಕ್್ ರೆ ಮತ್ತು  ಉಪಪ ನ್ನನ  ನಿೀರಿನಲ್ಲಾ  ಕ್ರಗಿಸಿ 

ಹಿಟ್್ಟ  ಬದ್ಲಾಯಿಸುವುದು 

1/5 ನೇ ಸ್ಕಕ್್ ರೆಯನ್ನನ  1/10 ನೇ ಉಗುರು ಬೆಚಿ ಗಿನ ನಿೀರಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ (ಆರ್.ಒ. ನಿೀರು) 

ನಿರಂತ್ರ ಮಿಶರ ಣದಂದ್ಧಗೆ ಈ ಪರಿಹಾರರ್ನ್ನನ  ಹಿಟ್ಿ ಗೆ ಸೇರಿಸಿ 

ಜೀರಾ*/ ಕ್ತ್ು ರಿಸಿದ್ ತ್ತಟ್ಿ ಫ್ತರ ಟ್ಿ  #/ಎಳುು  ಬಿೀಜ್ ಸೇರಿಸಿ 

ಮೈದಾ ಜ್ರಡಿ ಹಿಡಿಯುವುದು 
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ಕೋಷ್ರ ಕ 1: ರಸ್ಗ  ತಯಾರಿ ಘಟಕದ್ ಮಾದ್ರಿ ರೆಸ್ಟ್ಪಿ: 

ಕರ ಮ 

ಸಂಖ್ಯಾ  

ಕಚಾೊ  ಸ್ಕ್ಮಗಿರ ಗಳು ಸ್ಕ್ಪ ಂಜ್ 

(ಕ್ಜಗಳು) 

ಹಿಟ್ಟರ  (ಕ್ಜಗಳು) 

1 ಮೈದಾಹಿಟ್್ಟ  72 0 

2 ಕ್ರರ ಸ್್ಕ ಲ್ ಶುಗರ್ 9.6 16.8 

3 ತ್ಪಳೆ ಎಣೆೆ  0 9.6 

4 ಸೂಜ 2.4 0 

5 ಯಿೀಸ್್  2.7 0 

6 ಕೆನ್ನ ತೆಗೆದ್ ಹಾಲ್ಲನ ಪುಡಿ 0 1.2 

ನಯವಾದ್ ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸ್ಕಲು ಸ್ಕರಿಯಾಗಿ ಮಿಶರ ಣ ಮಾಡಿ 

ತ್ತಂಡುಗಳನ್ನನ  ಮಾಡಿ (ತ್ಲಾ 400 ಗಾರ ಂ) ಮತ್ತು  ಗಿರ ೀಸ್ ಮಾಡಿದ್ ಟ್ಟರ ೀಗಳಲ್ಲಾ  ಇರಿಸಿ 

ಚಿಕ್್ದಾದ್ ಮೃದುವಾದ್ ಪೇಸ್್  ಅನ್ನನ  ಸೇರಿಸಿ 

ಪೂರ ಫ್ಬಂಗ್ (45-60 ನಿಮಿಷ. 86.6° ಸಿ ಮತ್ತು  75 % ಆಎವಚ್) 

180-200 ° ಸಿ (25-30 ನಿಮಿಷ) ನಲ್ಲಾ  ತ್ಯಾರಿಸಿ ಮತ್ತು  ಕೀಣೆಯ ಉಷೆ್ಯ ಂಶಕ್ೆ  

ತ್ಣೆ ಗಾಗಿಸಿ. 

ಎರಡನೇ ಬೇಕ್ರಂಗ್ (30 ನಿಮಿಷಕ್ೆ  180 ° ಸಿ) 

ಕೂಲ್ಲಂಗ್ ಮತ್ತು  ಸಂಗರ ಹಣೆ (1-1.2% ಎಂ.ಸಿ./ಆಂಬಿಯೆಂಟ್ 

ಟ್ಟಂಪ್ಸ.) 

ಡಿಪ್ಲನಿಂಗ್ ಮತ್ತು  ಕೂಲ್ಲಂಗ್ (20-21% ಎಂ.ಸಿ.) 

ರಸ್್ಕ ಗ ಳ ಸ್ಥಾ ೈಸಿಂಗ್ 



 
 

ಪಿಎಂ ಎಫ್ಎಂಇ - ರಸ್್ಕ ನ  ಸಂಸ್್ಕ ರಣೆ 
 

17 |  
 
 

7 ಅಯೀಡಿಕ್ರಿಸಿದ್ ಉಪುಪ  0 0.84 

8 ಗೀಧಿ ಅಂಟ್ಟ 0.6 0 

9 ಲೆಸಿಥಿನ್ 0 0.24 

10 ಸುವಾಸ್ಕನ್ನಗಳು 0 312 ಮಿಲ್ಲ 

11 ಬೆರ ಡ್ ಸುಧಾರಕ್ 0.24 0 

12 ನಿೀರು 33-35 ಲ್ಲೀಟರ್ 0 

 

 

2.2 ರಸ್ಗ  ಉದ್ಾ ಮಕ್ಗ  ಅಗತಾ ವಿರುವ ಸ್ಸ್ಾ  ಮತ್ತು  ಯಂತ್ರ ೋಪಕರಣಗಳು 

 

ಯಂತರ  ಯಂತರ  ವಿವರಣೆ ಚಿತರ  

ಸುರುಳಿಯಾಕಾರದ್ 

ಮಿಕ್್ರ್ 

ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಬೆರೆಸ್ಕಲು ಸ್ಥಪ ೈರಲ್ 

ಮಿಕ್್ರ್ಗಳು ಹೆಚಿ್ಚ  

ಸೂಕ್ು ವಾಗಿವೆ ಏಕೆಂದ್ರೆ 

ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಬೆರೆಸ್ಕಲು 

ಸುರುಳಿಯಾಕಾರದ್ ಕಕ್ೆ  

ತರುಗಿದಾಗ ಮಿಕ್್ರ್ ಬ್ರಲ್ 

ಹೇಗೆ ತರುಗುತ್ು ದೆ 

ಎಂಬ್ಬದ್ನ್ನನ  ನಿೀಡಿದ್ ಕ್ಡಿಮ್ಮ 

ತ್ಪಪಮಾನದ್ಲ್ಲಾ  ಹಿಟ್ ನ್ನನ  

ಇಡುತ್ು ದೆ. 

 

ರೀಟರಿ ರಿಯಾಕ್ 

ಓರ್ನ್ 

ಬೆರ ಡ್, ರಸ್್ , ಕಕ್ರೀಸ್, ಕೇಕ್ 

ಮತ್ತು  ಇನ್ನನ  

ಹೆಚಿಿ ನವುಗಳನ್ನನ  

ಒಳಗಂಡಂತೆ 

ವಾಯ ಪಕ್ವಾದ್ ಬೇಯಿಸಿದ್ 

ಸ್ಕರಕಗಳನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸ್ಕಲು 

ಅವು ಸೂಕ್ು ವಾಗಿವೆ. 
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ಸಾಮಾನಯ  ಸ್ಥಾ ೈಸ್ಕರ್ 

ರಸ್್  ಅನ್ನನ  ಸ್ಕಣೆ  ಗಾತ್ರ ಕ್ೆ  

ಕ್ತ್ು ರಿಸ್ಕಲು ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಸಿವ ಂಗ್ ಟ್ಟರ ೀ ಓರ್ನ್ 

ಮೊದ್ಲ ಬೇಕ್ರಂಗಾಗ ಗಿ 

ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಸುರಂಗ ಓರ್ನ್ 

ನಿರಂತ್ರ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಯಲ್ಲಾ  

ಬೇಯಿಸ್ಕಲು ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಅಚಿ್ಚ ಗಳು, 

ಸಂಗರ ಹಣೆ 

ಟ್ಯಯ ಂಕ್, 

ಸಂಗರ ಹಣೆ 

ಟ್ಯಯ ಂಕ್ ಇತ್ಪಯ ದ್ಧ 

ಕ್ಚಿಾ  ರ್ಸುು  ಮತ್ತು  

ಸಿದಿ್ ಪಡಿಸಿದ್ ಸ್ಕರಕಗಳ 

ಶೇಖರಣೆಗಾಗಿ 

ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ - 3 

ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ 

 

3.1. ಉತಪ ನನ ದ್ ಶೆಲ್್ಫ  ಜೋವನ: 

 

ಬೇಕ್ರಿಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಮನ್ನಯಲ್ಲಾ  ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ ಕಕ್ರೀಗಳನ್ನನ  ಎರಡು ಮೂರು ವಾರಗಳರ್ರೆಗೆ 

ಅರ್ಥವಾ ಎರಡು ತಂಗಳರ್ರೆಗೆ ಕೀಣೆಯ ಉಷೆ್ಯ ಂಶದ್ಲ್ಲಾ  ರೆಫ್ಬರ ಜ್ರೇಟನವಲ್ಲಾ  ಇರಿಸ್ಕಬಹುದು. 

ಫ್ಬರ ರ್ಜನಲ್ಲಾ  ಎಂಟರಿಂದ್ 12 ತಂಗಳರ್ರೆಗೆ ಫ್ಬರ ೀರ್ಜ ಮಾಡಿದಾಗ, ಕಕ್ರೀಗಳು ತ್ಮಮ  ಪರಿಮಳರ್ನ್ನನ  

ಉಳಿಸಿಕಳುು ತ್ು ವೆ. ಏಳು ದ್ಧನಗಳರ್ರೆಗೆ, ಚಿೀಸ್ ಮತ್ತು  ನಿಂಬೆ ಬಾರ್ಗಳಂತ್ಹ ತೇವಾಂಶವುಳು  

ಬಾರ್ಗಳನ್ನನ  ಶೈತಯ ೀಕ್ರಣಗಳಿಸ್ಕಬಹುದು. ಹೆಚಿಿ ನ ಸೆಿ ರತೆಗಾಗಿ ಎರಡು ಮೂರು 

ತಂಗಳುಗಳರ್ರೆಗೆ ಫ್ಬರ ೀಜ್ನವಲ್ಲಾ  ಬಾಗವಳನ್ನನ  ಸಂಗರ ಹಿಸಿ. 

ಮೃದುವಾದ್ ಕಕ್ರೀಗಳಿಗಾಗಿ, ಗಾಳಿಯಾಡದ್ ಜ್ಞರ್ಗೆ ಬೆರ ಡ್ ಸ್ಥಾ ೈಸ್ ಅನ್ನನ  

ಅನವ ಯಿಸುವುದ್ರಿಂದ್ ಶೆಲ್್  ಜೀವಿತ್ಪರ್ಧಿಯನ್ನನ  ಹೆಚಿಿ ಸ್ಕಲು ಸ್ಕಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. ಬಾಯ ಗ್

ಗೆ ಹೆಚಿ್ಚ ರ್ರಿ ಲಗತ್ತು  ಶುಂಠಿ ಸಾನ ಯ ಪ್ಸಗಳಂತ್ಹ ಗರಿಗರಿಯಾದ್ ಟಿರ ೀಟ್ಗಳಿಗೆ ಸೂಕ್ು ರ್ಲಾ . ಬೆರ ಡ್ 

ಸ್ಥಾ ೈಸ್ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ಕರಕಗಳನ್ನನ  ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  ಕ್ಳೆದುಕಳು ದಂತೆ ತ್ಡೆಯುತ್ು ದೆ, 

ಇದ್ರಿಂದಾಗಿ ಅರ್ರು ಹೊಸ್ಕ ವಾಸ್ಕನ್ನಯನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರುವಾಗ ಕೌಂಟರ್ನಲ್ಲಾ  ಹೆಚಿ್ಚ  ಕಾಲ 

ಕಳಿತ್ತಕಳು ಬಹುದು.i 

ಆಹಾರದ್ ಗುಣಮಟ್ ರ್ನ್ನನ  ಅರ್ಲಂಬಿಸಿ, ದ್ಧೀಘವಕಾಲದ್ರ್ರೆಗೆ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  

ಸಂಸ್್ಕ ರಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಮೊದ್ಲು ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಿದಾಗ ರುಚಿ ಮತ್ತು  ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಗುಣಮಟ್  

ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಾಗುತ್ು ದೆ. ಆದಾಗ್ಯಯ , ಫ್ಬರ ೀರ್ಜ-ಒಣಗಿದ್ ಮತ್ತು  ನಿಜ್ವಲ್ಲೀಕ್ರಣಗಂಡ ಆಹಾರಗಳು, 

ಸ್ಕರಿಯಾಗಿ ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಲಾದ್ ಮತ್ತು  ಮಾಡಿದ್ ಆಹಾರಗಳು, ಅವುಗಳ ಕಾಯ ಲರಿಗಳನ್ನನ  

ಸಂರಕಿ್ರಸುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಕಾಯ ಲರಿಗಳನ್ನನ  ತ್ಮಮ  ನಿಗದ್ಧತ್ ಸ್ಕಮಯರ್ನ್ನನ  ಮಿೀರಿ 

ಸಂರಕಿ್ರ ಸಿದ್ರೂ ಸ್ಕಹ, ತ್ತತ್ತವ ಪರಿಸೆಿ ತಯಲ್ಲಾ  ಜೀರ್ನರ್ನ್ನನ  ಉಳಿಸಿಕಳು ಬಹುದು ಮತ್ತು  

ಹಸಿರ್ನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಕಬಹುದು ಎಂದು ಅಧ್ಯ ಯನಗಳು ತ್ೀರಿಸಿವೆ. 

ಸಂಗರ ಹಿಸಿದ್ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥವಗಳ ಶೆಲ್್  ಜೀರ್ನವು ಈ ಕೆಳಗಿನ 4 ಪರ ಮುಖ 

ಮಾನದಂಡಗಳನ್ನನ  ಅರ್ಲಂಬಿಸಿರುತ್ು ದೆ: 

 ತ್ಪಪಮಾನಗಳು: ಇತು ೀಚಿನ ಸಂಶೀಧ್ನ್ನಯ ಫಲ್ಲತ್ಪಂಶಗಳ ಪರ ಕಾರ, ಕೀಣೆಯ 

ಉಷೆ್ಯ ಂಶದ್ಲ್ಲಾ  ಅರ್ಥವಾ ತಂಪ್ಲಗಿರುರ್ (75 °F/24 °C ಅರ್ಥವಾ ಕ್ಡಿಮ್ಮ) ಆಹಾರಗಳು 
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ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಊಹಿಸಿರುವುದ್ಕ್್ರಂತ್ ಹೆಚಿ್ಚ  ಕಾಲ ಪೌಷ್್ಟ ಕ್ ಮತ್ತು  ಖಾದ್ಯ ವಾಗಬಹುದು. 

50 °F ನಿಂದ್ 60 °F ರ್ರೆಗೆ ಸಂಸ್್ಕ ರಿಸಿದ್ ಆಹಾರಗಳು (ಇದು ಸೂಕ್ು ವಾಗಿರುತ್ು ದೆ) ಹೆಚಿಿ ನ 

ತ್ಪಪಮಾನದ್ಲ್ಲಾ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಕಲಾದ್ ಆಹಾರಗಳಿಗಿಂತ್ ಹೆಚಿ್ಚ  ಕಾಲ ಉಳಿಯುತ್ು ದೆ. 

ಬೆಂಕ್ರಯು ಆಹಾರ ಮತ್ತು  ಅದ್ರ ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮೌಲಯ ರ್ನ್ನನ  ಸಂಪೂಣವವಾಗಿ 

ಕಲುಾ ತ್ು ದೆ. ಪರ ೀಟಿೀನಗ ಳು ಒಡೆಯಬಹುದು ಮತ್ತು  ಕೆಲವು ಜೀರ್ಸ್ಕತ್ವ ಗಳನ್ನನ  

ಕ್ಳೆದುಕಳು ಬಹುದು. ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳ ರುಚಿ, ಬಣೆ  ಮತ್ತು  ವಾಸ್ಕನ್ನಯು 

ಬದ್ಲಾಗಬಹುದು. 

 ಆದ್ರ ವತೆ: ನಿಜ್ವಲ್ಲೀಕ್ರಣ ಅರ್ಥವಾ ಫ್ಬರ ೀರ್ಜ-ಒಣಗಿದ್ ದ್ಧೀಘವಕಾಲ್ಲೀನ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಗೆ 

ವಿರ್ರಣೆಯು ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕವುದು. ಹೆಚಿಿ ನ ತೇವಾಂಶವು ಸೂಕ್ಷಮ ಜೀವಿಗಳು 

ಪರ ರ್ಧ್ವಮಾನಕ್ೆ  ಬರುವಂತ್ಹ ವಾತ್ಪರ್ರಣರ್ನ್ನನ  ಬೆಳೆಸುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಆಹಾರದ್ಲ್ಲಾ ನ 

ರಾಸಾಯನಿಕ್ ಪರ ತಕ್ರರ ಯೆಗಳು ಅರ್ನತಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ವೆ, ಅದು ಅಂತಮವಾಗಿ ನಮಗೆ 

ಅನಾರೀಗಯ ಕ್ೆ  ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. 

 ಆಮಾ ಜ್ನಕ್: ಹೆಚಿಿ ನ ಆಮಾ ಜ್ನಕ್, ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಕಬಿ್ಬ ಗಳು, ಜೀರ್ಸ್ಕತ್ವ ಗಳು ಮತ್ತು  

ಆಹಾರ ಬಣೆ ಗಳು, ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ಕೆಡಿಸ್ಕಬಹುದು ಮತ್ತು  ಸೂಕ್ಷಮ ಜೀವಿಗಳ 

ಬೆಳರ್ಣಿಗೆಯನ್ನನ  ಉತೆು ೀಜಸ್ಕಬಹುದು. ಆಮಾ ಜ್ನಕ್ ಹಿೀರಿಕಳುು ರ್ ರ್ಸುು ಗಳನ್ನನ  

ಬಳಸಿಕಂಡು ನಿಮಮ  ಸ್ಕವ ಂತ್ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥವಗಳ ಒಣ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ಗೆ ಅದು 

ವಿರ್ರಣೆಯಾಗಿದೆ. 

 ಬೆಳಕ: ಹೆಚಿ್ಚ  ಬೆಳಕ್ರಗೆ ಒಡಿಡ ಕಳುು ವುದ್ರಿಂದ್ ಆಹಾರವು ಹದ್ಗೆಡುತ್ು ದೆ. ನಿದ್ಧವಷ್ ವಾಗಿ 

ಹೇಳುವುದಾದ್ರೆ, ಇದು ಆಹಾರದ್ ಬಣೆ , ಜೀರ್ಸ್ಕತ್ವ ಗಳು, ಕಬಿ್ಬ ಗಳು ಮತ್ತು  ತೈಲಗಳು 

ಮತ್ತು  ಪರ ೀಟಿೀನಗ ಳ ಕರತೆಯ ಮೇಲೆ ಪರ ಭಾರ್ ಬಿೀರುತ್ು ದೆ. ದ್ಧೀರ್ಘವರ್ಧಿಯ ಶೆಲ್್  

ಜೀವಿತ್ಪರ್ಧಿಯಂದ್ಧಗೆ ದ್ಧೀಘವಕಾಲ್ಲೀನ ಆಹಾರ ಸಂಗರ ಹಣೆಯನ್ನನ  ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಬೆಳಕ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದ್ಧರುರ್ ಸೆ್ಕ ಳಗಳಲ್ಲಾ  ನಿರ್ವಹಿಸಿ. 

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ, ಕಕ್ರೀಗಳು 4 ಪರ ತಶತ್ಕ್್ರಂತ್ ಕ್ಡಿಮ್ಮ ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  

ಆರು ಅರ್ಥವಾ ಅದ್ಕ್್ರಂತ್ ಹೆಚಿಿ ನ ತಂಗಳುಗಳ ದ್ಧೀರ್ಘವರ್ಧಿಯ ಜೀವಿತ್ಪರ್ಧಿಯನ್ನನ  

ಹೊಂದ್ಧರುತ್ು ವೆ. ಶೆಲ್್  ಜೀರ್ನವು ಎಲಾಾ  ಆಹಾರದ್ ಅತ್ಯ ಗತ್ಯ  ಆಸಿು ಯಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  ಆಹಾರ 

ಸ್ಕರಪಳಿಯಲ್ಲಾ , ಮೂಲದ್ಧಂದ್ ಗಾರ ಹಕ್ರಿಗೆ, ಯಾರಿಗಾದ್ರೂ ಇದು ಪ್ಲರ ಮುಖಯ ತೆಯನ್ನನ  

ಹೊಂದ್ಧದೆ. ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಸಂವೇದ್ನಾ ವಿಶೆಾ ೀಷಣೆಯ ಸಂದ್ಭವದ್ಲ್ಲಾ , ಉತ್ು ಮವಾಗಿ 

ವಿನಾಯ ಸ್ಕಗಳಿಸ್ಕಲಾದ್ ಮತ್ತು  ನಿರ್ವಹಿಸಿದ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ  ಸಿವ ೀಕಾರಾಹವತೆಯ 

ಮೌಲಯ ಮಾಪನಗಳು ಪರ ತ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಶೆಲ್್  ಜೀರ್ನ ಮೌಲಯ ಮಾಪನದ್ ಪರ ಮುಖ 
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ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ತೇವಾಂಶ ಮತ್ತು  ನಿೀರಿನ ಆವಿಯ ರ್ಗಾವರ್ಣೆಯು ಶೆಲ್್  ಜೀರ್ನದ್ ಮೇಲೆ 

ಪರಿಣಾಮ ಬಿೀರುರ್ ಪ್ಲರ ರ್ಥಮಿಕ್ ಅಂಶವಾಗಿ ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸುತ್ು ದೆ. 

 

3.2. ಕುಕ್ರೋಸ್ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್: 

ಗಾಳಿ ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ವಿಷಗಳನ್ನನ  ಹೊರಗಿಡಲು, ಕಕ್ರೀಗಳನ್ನನ  ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಮುಚಿಿ ದ್ ಜ್ಞನವಲ್ಲಾ  

ಇರಿಸ್ಕಬೇಕ ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಹೊದ್ಧಕೆಯಿಂದ್ ಮುಚಿಬೇಕ. ನಿೀವು ಗಾಳಿ-ಬಿಗಿಯಾದ್ 

ಫ್ಬರ ೀಜ್ರ್ ಸಂರಕಿ್ರತ್ ಜ್ಞರ್ ಅನ್ನನ  ಬಳಸಿದ್ರೆ ಅವುಗಳ ಪರಿಮಳರ್ನ್ನನ  ಉಳಿಸಿಕಳುು ವಾಗ 

ದ್ಧೀರ್ಘವರ್ಧಿಯ ಪಯಾವಯಕ್ಾ ಗಿ ನಿಮಮ  ಕಕ್ರೀಗಳನ್ನನ  ಫ್ಬರ ೀರ್ಜ ಮಾಡಬಹುದು. 

ಘನಿೀಕ್ರಿಸಿದ್ ನಂತ್ರ, ಕೇರ್ಲ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸುವಾಸ್ಕನ್ನಯ ಪುನರಾರ್ತ್ವನ್ನಗಾಗಿ, ತನ್ನನ ರ್ 

ಮೊದ್ಲು ಅವುಗಳನ್ನನ  ತ್ವ ರಿತ್ವಾಗಿ ಮೈಕರ ೀವೇವ್ ಮಾಡಿರಿ. ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಎನ್ನನ ವುದು 

ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಕಂರ್ಟನರ್ ಅರ್ಥವಾ ಹೊದ್ಧಕೆಯನ್ನನ  ವಿನಾಯ ಸ್ಕಗಳಿಸುರ್ ಮತ್ತು  ಉತ್ಪಪ ದ್ಧಸುರ್ 

ಕ್ರರ ಯೆಯನ್ನನ  ಸೂಚಿಸುತ್ು ದೆ. ಇದು ಮಾಕೆವಟಿಂಗ್ನ ಪರ ಮುಖ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಾ  ಒಂದಾಗಿದೆ.   

ಉತ್ಪ ನನ ಕ್ಾ ಗಿ ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ಪ್ಲಯ ಕ್ ಅನ್ನನ  ಆಯ್ೆಮಾಡುವಾಗ ಪರಿಗಣಿಸ್ಕಬೇಕಾದ್ ಹಲವು 

ಅಂಶಗಳಿವೆ: 

 ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ವಿಷಯಗಳು. 

 ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಅನವ ಯಿಸುವಿಕೆ. 

 ವಿಷಯ ಸೆಿ ರತೆ. 

 ಯಾವುದೇ ಪರಿಸ್ಕರ ಅಂಶಗಳಿಂದ್ ರಕ್ಷಣೆ 

 ಗಾರ ಹಕ್ರಿಗೆ ಪ್ಲಯ ಕ್ನ ಸಿವ ೀಕಾರಾಹವತೆ. 

 ನಿಯಂತ್ರ ಕ್, ಕಾನ್ನನ್ನ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ದ್ ಸ್ಕಮಸ್ಥಯ ಗಳು 

 

ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ ವಸುು ಗಳ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು:  

ಆಯ್ೆಮಾಡಿದ್ ರ್ಸುು ವು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರಬೇಕ: 

 ಟ್ಯಯ ಂಪರ್-ರೆಸಿಸ್್ಥ ನ್್  ಅರ್ಶಯ ಕ್ತೆಗಳನ್ನನ  ಪೂರೈಸ್ಕಬೇಕ 

 ಉತ್ಪ ನನ ದಂದ್ಧಗೆ ಪರ ತಕ್ರರ ಯಾತ್ಮ ಕ್ವಾಗಿರಬಾರದು 

 ಅರ್ರು ಪರಿಸ್ಕರ ಪರಿಸೆಿ ತಗಳಿಂದ್ ತ್ಯಾರಿಕೆಯನ್ನನ  ರಕಿ್ರ ಸ್ಕಬೇಕ 

 ವಿಷಕಾರಿಯಲಾ ದಂತರಬೇಕ 

  ಉತ್ಪ ನನ ಕ್ೆ  ವಾಸ್ಕನ್ನ/ರುಚಿಯನ್ನನ  ನಿೀಡಬಾರದು 
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 ಎಫ್ಡಿಎ ಅನ್ನಮೊೀದ್ಧತ್ವಾಗಿರಬೇಕ. 

ಬಿಸ್್ಥಟ್ಗಳನ್ನನ  ನೇರವಾಗಿ ಗೀಣಿ ಚಿೀಲಗಳಲ್ಲಾ , ಗೀಣಿ ಪ್ಲಲ್ಲ-ಲೈನ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳಲ್ಲಾ  ಬೃಹತ್ 

ಮಾರಾಟಕ್ೆ , ಮತ್ತು  ಚಿಲಾ ರೆ ಮಾರಾಟಕ್ಾ ಗಿ ಲಾಯ ಮಿನೇಟ್ಟಡ್ ಪೌಚ್ಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಲ್ಲ-

ಬಾಯ ಗ್ಗಳಲ್ಲಾ  ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ಹಾಾ ಂಗಿಂಗ್ ಬ್ಯಾ ಗ್ಗಳು - ಕ್ರರಾಣಿ ಅಂಗಡಿಗಳು ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ಶಾಪಿಂಗ್ ಔಟ್ಲೆಟ್

ಗಳಲ್ಲಾ  ಹಾಯ ಂಗಿಂಗ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅವು ಒಂದು 

ರಿೀತಯ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಚಿೀಲವಾಗಿದುಾ , ಎರಡೂ ತ್ತದ್ಧಗಳಲ್ಲಾ  ಹಿಂಭಾಗದ್ ಮಧ್ಯ ದ್ ಸಿೀಮ್

ನಿಂದ್ ಮುಚಿಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಹಾಯ ಂಗಿಂಗ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳು ಪೂರ್ವ-ಕ್ಟ್ ರಂಧ್ರ ರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದ್ಧದುಾ , ಅವುಗಳು ಕಕ್ೆಗಳಿಂದ್ ಸೆ್ಕ ಗಿತ್ಗಳು ಲು ಸುಲಭವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ು ದೆ, 

ಇದ್ರಿಂದಾಗಿ ಅವುಗಳನ್ನನ  ಆಕ್ಷವಕ್ ರಿೀತಯಲ್ಲಾ  ಕಾಣಬಹುದು.  

  ದಂಬಿನ ಚಿೋಲಗಳು - ದ್ಧಂಬಿನ ಚಿೀಲವು ಮತ್ು ಂದು ವಿಶಷ್  ರಿೀತಯ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಆಗಿದೆ. 

ಚಿೀಲಗಳು ತ್ಮಮ  ಆಕಾರಕ್ಾ ಗಿ ಹೆಸ್ಕರಿಸ್ಕಲಪ ಟ್ಿ ವೆ, ಇದು ಮ್ಮತೆು ಯಂತದೆ. ಇವುಗಳು ಕ್ರರಾಣಿ 

ಅಂಗಡಿಯಲ್ಲಾ  ಕ್ರರಾಣಿ ಅಂಗಡಿಯ ಕ್ಪ್ಲಟಿನಲ್ಲಾ  ಚಪಪ ಟ್ಟಯಾಗಿ ಬಿದ್ಧಾ ರುವುದು 

ಕಂಡುಬಂದ್ಧದೆ ಮತ್ತು  ರ್ಸುು ಗಳನ್ನನ  ಸಾಗಿಸ್ಕಲು ಹೆಸ್ಕರುವಾಸಿಯಾಗಿದೆ. 

 ಗಸ್್ ಟ್ಟಡ್ ಪ್ಯಲ್ಲ ಬ್ಯಾ ಗ್ಗಳು - ಗಸ್್ಥ ಟ್ಟಡ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳನ್ನನ  ಫ್ರಾ ಟ್-ಬಾಟಮ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳು 

ಎಂದು ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ ಏಕೆಂದ್ರೆ ಅವುಗಳು ಫ್ರಾ ಟ್ ಒತ್ು ಲಪ ಟ್ಿ ರುರ್ ಪ್ಾ ಟ್ನಲ್ಲಾ  

ಸಿಕ್್ರ ಸಿರುತ್ು ವೆ. ಹೆಚಿಿ ನ ಸಾಗಿಸುರ್ ಸಾಮರ್ಥಯ ವಕ್ಾ ಗಿ ಚಿೀಲರ್ನ್ನನ  ವಿಸ್ಕು ರಿಸ್ಕಲು ಮತ್ತು  

ಅಗತ್ಯ ವಿದ್ಾ ರೆ ಪ್ಟ್ಿ ಗೆಯ ಆಕಾರರ್ನ್ನನ  ಇರಿಸಿಕಳು ಲು ಇದು ಅನ್ನಮತಸುತ್ು ದೆ. ಈ 

ವಿಧ್ದ್ ಪ್ಲಲ್ಲ ಬಾಯ ಗ್ಗಳನ್ನನ  ಹಿೀಟ್ ಸಿೀಲ್ ಮಾಡಬಹುದು, ಕ್ಟ್ ಬಹುದು, ಸ್್ಥ ೀಪಲ್ 

ಮಾಡಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ರ್ಟಪ್ಸನಿಂದ್ ಮುಚಿಬಹುದು. ಒಂದೇ ಚಿೀಲದ್ಲ್ಲಾ  ಹೆಚಿ್ಚ  

ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಪಡೆಯಲು ಬಯಸುರ್ ಯಾರಿಗಾದ್ರೂ ಅವು ಪರಿಪೂಣವ ಪ್ಲಲ್ಲ ಬಾಯ ಗ್ 

ಆಗಿರುತ್ು ವೆ. 

 ಹಂದಕಳುು ವ ಚಿೋಲಗಳು - ಹೊಂದ್ಧಕಳುು ರ್ ಚಿೀಲಗಳು ಹೆಚಿಿ ನ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ 

ಮಾಡಿದ್ ರ್ಸುು ಗಳನ್ನನ  ಸಾಗಿಸ್ಕಲು ಪರಿಪೂಣವ ಮಾಗವವಾಗಿದೆ. ಅವುಗಳನ್ನನ  ಝಿಪಪ ರ್-

ಸಿೀಲ್ ಮುಚಿ್ಚ ವಿಕೆಯಂದ್ಧಗೆ ತ್ಯಾರಿಸ್ಕಬಹುದು, ಇದು ಒಳಗಿನ ವಿಷಯಗಳನ್ನನ  ಬಳಕೆಗೆ 

ತ್ಪಜ್ಞವಾಗಿರಿಸುತ್ು ದೆ. ಹೊಂದ್ಧಕಳುು ರ್ ಚಿೀಲಗಳು ಅದುು ತ್ ಮುದ್ರ ಣ ಸಾಮರ್ಥಯ ವಗಳನ್ನನ  

ನಿೀಡುತ್ು ವೆ, ಆದ್ಾ ರಿಂದ್ ನಿೀವು ನಿಮಮ  ಆಕ್ಷವಕ್ ಉತ್ಪ ನನ  ಬಾರ ಯ ಂಡಿಂಗ್ ಅನ್ನನ  ಚಿೀಲಕ್ೆ  
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ಸೇರಿಸ್ಕಬಹುದು. ಅನೇಕ್ ಚಿೀಲಗಳು ಹಾಗೆಯೇ ನಿಲುಾ ತ್ು ವೆ, ಇದು ನಿಮಮ  ಶೆಲ್್  ನೀಟರ್ನ್ನನ  

ಸುಧಾರಿಸ್ಕಲು ಸ್ಕಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. 

 

3.3. ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್: 

 ಪ್ಯರ ಥಮಿಕ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್: ಪ್ಲರ ರ್ಥಮಿಕ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಉತ್ಪ ನನ ದಂದ್ಧಗೆ ನಿಕ್ಟ 

ಸಂಬಂಧ್ರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧದೆ ಮತ್ತು  ಇದ್ನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಗಾರ ಹಕ್ ಘಟಕ್ ಎಂದು 

ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪ್ಲರ ರ್ಥಮಿಕ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನ ಮುಖಯ  ಉದೆಾ ೀಶವೆಂದ್ರೆ ಅಂತಮ 

ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುವುದು, ನಿದ್ಧವಷ್ ವಾಗಿ ಮಾಲ್ಲನಯ ದ್ ವಿರುದಿ್  ರಕಿ್ರಸುವುದು 

ಮತ್ತು /ಅರ್ಥವಾ ಸಂರಕಿ್ರಸುವುದು.  

 ಸ್ಕ್ಂಡರಿ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್: ಸ್ಥಕೆಂಡರಿ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮುಖಯ  ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನ ಹೊರಗಿನ 

ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಆಗಿದೆ, ಇದು ಪ್ಲಯ ಕೇಜ್ಜಗಳನ್ನನ  ಸಂಪಕ್ರವಸುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಪಿರ ಸ್ಿ ರಪಿ ನ್ 

ಘಟಕ್ರ್ನ್ನನ  ಮತ್ು ಷ್್ಟ  ಆರ್ರಿಸುತ್ು ದೆ ಅರ್ಥವಾ ಗುರುತಸುತ್ು ದೆ.  

 ತೃತೋಯ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್: ತೃತೀಯ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಅನ್ನನ  ಬೃಹತ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ 

ನಿರ್ವಹಣೆ, ಸಾರಿಗೆ ಮತ್ತು  ವಿತ್ರಣೆಗಾಗಿ ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

3.4. ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ ವಸುು : 

ಸ್ಥಲುಯ ಲೀಸ್ ಮತ್ತು  ಅಲ್ಯಯ ಮಿನಿಯಂ ಫ್ರಯಿಲ್ ಜೊತೆಗೆ, ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ 

ಬಹಳ ದಡಡ  ಪರ ಮಾಣದ್ ಪ್ಲಲ್ಲಮರಿಕ್ ರ್ಸುು ಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅಂತ್ಹ 

ಉದೆಾ ೀಶಗಳಿಗಾಗಿ ಪೇಪರ್ ಬೀಡಗ ವಳು ಮತ್ತು  ಲೀಹದ್ ಪ್ಲತೆರ ಗಳನ್ನನ  ಸ್ಕಹ 

ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಸಾಮಗಿರ ಗಳ ಶೆರ ೀಣಿಯು ಲಭಯ ವಿದ್ಾ ರೂ, ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನ 

ಅಂತಮ ಆಯ್ೆಯು ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ಶೆಲ್್  ಜೀರ್ನ, ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಯಂತ್ರ ದ್ ದ್ಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  

ತ್ಯಾರಕ್ರು ಗುರಿಪಡಿಸಿದ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ  ವಿಭಾಗರ್ನ್ನನ  ಆಧ್ರಿಸಿರುರ್ ವೆಚಿ ರ್ನ್ನನ  

ಅರ್ಲಂಬಿಸಿರುತ್ು ದೆ. ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮಾಧ್ಯ ಮದ್ ಸಾಮಾನಯ  ಆಯ್ೆಯೆಂದ್ರೆ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ 

(ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಹೊಂದ್ಧಕಳುು ರ್) ಏಕೆಂದ್ರೆ ಇದು ಅಗತ್ಯ ವಾದ್ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಸಂರಕ್ಷಣೆ, 

ಗಿರ ೀಸ್ಗೆ ಪರ ತರೀಧ್, ದೈಹಿಕ್ ಶಕ್ರು , ಯಂತ್ರ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ ಮತ್ತು  ಮುದ್ರ ಣರ್ನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

ತೂಕ್ದ್ಲ್ಲಾ  ಹಗುರವಾಗಿರುರ್ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ಗಳು ಹಿಟ್ಿ ನ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ಗೆ ಹೆಚಿ್ಚ  ಆದ್ಯ ತೆಯ 

ರ್ಸುು ವಾಗಿದೆ. ಹಿಟ್ಿ ನ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನಲ್ಲಾ  ಬದ್ಲಾಗುತು ರುರ್ ಪರ ವೃತು ಗಳಿವೆ. ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಫ್ಬಲ್ಮ

ಗಳು ಮತ್ತು  ಅವುಗಳ ಲಾಯ ಮಿನೇಟ್ಗಳು ಉತ್ು ಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿಂದಾಗಿ ಮತ್ತು  

ಅಲ್ಯಯ ಮಿನಿಯಂ ಲಾಯ ಮಿನೇಟ್ಗಳು ಬೆಲೆ ಮತ್ತು  ಉತ್ು ಮ ಫ್ಾ ಕ್್  ಕಾರ ಯ ಕ್ 
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ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿಂದಾಗಿ ಹೆಚಿ್ಚ  ಬಳಸ್ಕಲಪ ಡುತ್ು ವೆ. ಬಳಸ್ಕಬಹುದಾದ್ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ಕೆಳಗೆ ವಿರ್ರಿಸ್ಕಲಾಗಿದೆ. 

ಪ್ಲಲ್ಲಪರ ಪಿಲ್ಲೀನ್- ಪ್ಲಲ್ಲಪರ ಪಿಲ್ಲೀನ್ ಫ್ಬಲ್ಮ ಗಳು ಪ್ಲಲ್ಲಥಿಲ್ಲೀನ್ಗಿಂತ್ ಉತ್ು ಮ 

ಸ್ಕಪ ಷ್ ತೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧವೆ ಮತ್ತು  ಠಿೀವಿ ಕಾರಣದ್ಧಂದ್ ಉನನ ತ್ ಯಂತ್ರ ಸಾಮರ್ಥಯ ವರ್ನ್ನನ  

ಆನಂದ್ಧಸುತ್ು ವೆ. ಉತ್ು ಮ ಮಾರಾಟದ್ ಕರತೆಯು ಒಂದು ಸ್ಕಮಸ್ಥಯ ಯಾಗಿದೆ; ಆದಾಗ್ಯಯ , ಈ 

ಸ್ಕಮಸ್ಥಯ ಯನ್ನನ  ನಿವಾರಿಸ್ಕಲು ಪಿವಿಡಿಸಿ ಮತ್ತು  ವಿನೈಲ್ ಲೇಪನರ್ನ್ನನ  ಬಳಸ್ಕಲಾಗಿದೆ. ಪಿಪಿ ಯ 

ಕೆಲವು ಪರ ಭೇದ್ಗಳನ್ನನ  ಟಿವ ಸ್್ -ರಾಪ್ಸ ಅಪಿಾ ಕೇಶನ್ಗಳಿಗಾಗಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿ 

ಅಭಿವೃದಿ್ಧಪಡಿಸ್ಕಲಾಗಿದೆ ಏಕೆಂದ್ರೆ ಅವುಗಳು ತರುಚಿದ್ ನಂತ್ರ ಸೆಾನದ್ಲ್ಲಾ  ಲಾಕ್ ಮಾಡುರ್ 

ಸಾಮರ್ಥಯ ವರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧವೆ. 

ಪ್ಲಲ್ಲ ವಿನೈಲ್ ಕಾ ೀರೈಡ್ (ಪಿವಿಸಿ)- ಪಿವಿಸಿ ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಅನಿಲ ಪರ ಸ್ಕರಣ ದ್ರರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರುರ್ 

ಗಟ್ಿಯಾದ್ ಮತ್ತು  ಸ್ಕಪ ಷ್ ವಾದ್ ಫ್ಬಲ್ಮ  ಆಗಿದೆ. ಪಿವಿಸಿ ಅನ್ನನ  ಸ್ಕಣೆ  ಹೊದ್ಧಕೆಗಳು ಮತ್ತು  

ಚಿೀಲಗಳಾಗಿ ಬಳಸ್ಕಬಹುದು. ಪ್ಲಲ್ಲವಿನೈಲ್ಲಡಿನ್ ಕಾ ೀರೈಡ್ನಂದ್ಧಗೆ ಸ್ಕಹ-

ಪ್ಲಲ್ಲಮರಿೀಕ್ರಿಸಿದಾಗ ಪಿವಿಸಿ ಅನ್ನನ  ಸ್ಕರನ್ ಎಂದು ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದು ದುಬಾರಿ 

ರ್ಸುು ವಾಗಿರುವುದ್ರಿಂದ್, ತ್ಡೆಗೀಡೆ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನನ  ಮತ್ತು  ಶಾಖದ್ ಮಾರಾಟರ್ನ್ನನ  

ಪಡೆಯಲು ಲೇಪನವಾಗಿ ಮಾತ್ರ  ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪಿವಿಸಿ ಫ್ಬಲ್ಮ  ಅನ್ನನ  ಟಿವ ಸ್್  

ಹೊದ್ಧಕೆಗಳಿಗಾಗಿ ಬಳಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಏಕೆಂದ್ರೆ ಇದು ಟಿವ ಸ್್  ಧಾರಣ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನನ  

ಹೊಂದ್ಧದೆ ಮತ್ತು  ಹೆಚಿಿ ನ ವೇಗದ್ ಯಂತ್ರ ಗಳಲ್ಲಾ  ಅತ್ತಯ ತ್ು ಮವಾಗಿದೆ. 

ಪ್ಲಲ್ಲಯೆಸ್್ಕ ರ್ಗಳು (ಪಿಇಟಿ) ಮತ್ತು  ಪ್ಲಲ್ಲಮೈಡ್ (ಪಿಎ) - ಪ್ಲಲ್ಲಥಿಲ್ಲೀನ್ ಟ್ಟರೆಫ್ರು ಲೇಟ್ ಫ್ಬಲ್ಮ  

ಹೆಚಿಿ ನ ಕ್ಷವಕ್ ಶಕ್ರು , ಹೊಳಪು ಮತ್ತು  ಬಿಗಿತ್ ಮತ್ತು  ಪಂಕಿ್ರ್ ಪರ ತರೀಧ್ರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧದೆ. 

ಇದು ಮಧ್ಯ ಮ ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ ವಿಟಿಆರ್ ಅನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧದೆ ಆದ್ರೆ ಬಾಷಪ ಶೀಲತೆ ಮತ್ತು  

ಅನಿಲಗಳಿಗೆ ಉತ್ು ಮ ತ್ಡೆಗೀಡೆಯಾಗಿದೆ. ಶಾಖದ್ ಮುದೆರ ಯ ಆಸಿು ಯನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಕಲು, 

ಪಿಇಟಿ ಅನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಇತ್ರ ತ್ಲಾಧಾರಗಳಿಗೆ ಲಾಯ ಮಿನೇಟ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ನೈಲಾನ್ಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಲ್ಲಮೈಡ್ಗಳು ಪಿಇಟಿ ಯನ್ನನ  ಹೊೀಲುತ್ು ವೆ ಆದ್ರೆ ಹೆಚಿಿ ನ 

ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ ವಿಟಿಆರ್ ಹೊಂದ್ಧರುತ್ು ವೆ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ-4 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತಾ ನಯಮಗಳು ಮತ್ತು  ಕುಕ್ರೋಗಳ ಮಾನದಂಡಗಳು 

4.1  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಗೆ ಪರಿಚಯ: 

ಭಾರತೀಯ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರರ್ನ್ನನ  (ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ಗಳು, 2006 ರ ಅಡಿಯಲ್ಲಾ  ಸೆಾಪಿಸ್ಕಲಾಗಿದೆ, ಇದು ವಿವಿಧ್ 

ಇಲಾಖ್ಯಗಳಲ್ಲಾ  ಇದುರ್ರೆಗೆ ಆಹಾರ ಸಂಬಂಧಿತ್ ಸ್ಕಮಸ್ಥಯ ಗಳನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸಿದ್ ವಿವಿಧ್ 

ಕಾಯಿದೆಗಳು ಮತ್ತು  ಆದೇಶಗಳನ್ನನ  ಕರ ೀಢೀಕ್ರಿಸುತ್ು ದೆ. ಎಫ್್ಎಸ್್ಎಸ್ಎಐ ಆಹಾರಕ್ಾ ಗಿ 

ಮಾನದಂಡಗಳನ್ನನ  ನಿಗದ್ಧಪಡಿಸುರ್ ಜ್ವಾಬಾಾ ರಿಯನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧದೆ, ಇದ್ರಿಂದಾಗಿ 

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

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

ನಿಯಂತ್ರ ಣದ್ಧಂದ್ ಒಂದೇ ಸಾಲ್ಲನ ಆದೇಶಕ್ೆ  ಚಲ್ಲಸುರ್ ಮೂಲಕ್ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  

ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಎಲಾಾ  ವಿಷಯಗಳಿಗೆ ಒಂದೇ ಉಲೆಾ ೀಖ ಬಿಂದುರ್ನ್ನನ  

ಸೆಾಪಿಸುರ್ ಗುರಿಯನ್ನನ  ಕಾಯಿದೆ ಹೊಂದ್ಧದೆ. 

 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟರ  ಕಾಯದೆಯ ಮುಖ್ಾ ಂಶ್ಗಳು, 2006- 

 

ಆಹಾರ ಕ್ಲಬೆರಕೆ ತ್ಡೆ ಕಾಯಿದೆ, 1954, ಹಣೆಿ ನ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆದೇಶ, 1955, ಮಾಂಸ್ಕ ಆಹಾರ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆದೇಶ, 1973, ಸ್ಕಸ್ಕಯ ಜ್ನಯ  ಎಣೆೆ  ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ (ನಿಯಂತ್ರ ಣ) ಆದೇಶ, 1947, ಖಾದ್ಯ  

ತೈಲಗಳ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ (ನಿಯಂತ್ರ ಣ) ಆದೇಶ, 1988 ರಂತ್ಹ ವಿವಿಧ್ ಕೇಂದ್ಧರ ೀಯ 

ಕಾಯಿದೆಗಳು. ಎಣೆೆಯುಕ್ು  ಊಟ ಮತ್ತು  ತನನ ಬಹುದಾದ್ ಹಿಟ್್ಟ  (ನಿಯಂತ್ರ ಣ) ಆದೇಶ, 1967, 

ಹಾಲು ಮತ್ತು  ಹಾಲ್ಲನ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆದೇಶ, 1992 ಇತ್ಪಯ ದ್ಧಗಳನ್ನನ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ ಕಾಯಿದೆ, 

2006 ರ ಪ್ಲರ ರಂಭದ್ ನಂತ್ರ ರದುಾ ಗಳಿಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಬಹು-ಹಂತ್ದ್, ಬಹು-ಇಲಾಖ್ಯಯ ನಿಯಂತ್ರ ಣದ್ಧಂದ್ ಒಂದೇ ಸಾಲ್ಲನ ಆದೇಶಕ್ೆ  ಚಲ್ಲಸುರ್ 

ಮೂಲಕ್ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಎಲಾಾ  ವಿಷಯಗಳಿಗೆ 

ಒಂದೇ ಉಲೆಾ ೀಖ ಬಿಂದುರ್ನ್ನನ  ಸೆಾಪಿಸುರ್ ಗುರಿಯನ್ನನ  ಕಾಯಿದೆ ಹೊಂದ್ಧದೆ. ಈ 

ಪರಿಣಾಮಕ್ಾ ಗಿ, ಕಾಯಿದೆಯು ಸ್ಕವ ತಂತ್ರ  ಶಾಸ್ಕನಬದಿ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರರ್ನ್ನನ  ಸೆಾಪಿಸುತ್ು ದೆ - 

ಭಾರತ್ದ್ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರ ದೆಹಲ್ಲಯಲ್ಲಾ  ಪರ ಧಾನ 

ಕ್ಛೇರಿಯಂದ್ಧಗೆ. ಭಾರತೀಯ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರ 

(ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) ಮತ್ತು  ರಾಜ್ಯ  ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತ್ಪ ಅಧಿಕಾರಿಗಳು ಕಾಯಿದೆಯ ವಿವಿಧ್ 
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ನಿಬಂಧ್ನ್ನಗಳನ್ನನ  ಜ್ಞರಿಗಳಿಸ್ಕಬೇಕ. 

ಪ್ಯರ ಧಿಕಾರದ್ ಸ್ಕ್ಾ ಪನೆ- 

 

ಆರೀಗಯ  ಮತ್ತು  ಕಟ್ಟಂಬ ಕ್ಲಾಯ ಣ ಸ್ಕಚಿವಾಲಯ, ಭಾರತ್ ಸ್ಕಕಾವರವು ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ 

ಅನ್ನಷ್ಯಠ ನಕ್ಾ ಗಿ ಆಡಳಿತ್ಪತ್ಮ ಕ್ ಸ್ಕಚಿವಾಲಯವಾಗಿದೆ. ಭಾರತೀಯ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  

ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರದ್ (ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) ಅಧ್ಯ ಕ್ಷರು ಮತ್ತು  ಮುಖಯ  

ಕಾಯವನಿವಾವಹಕ್ ಅಧಿಕಾರಿಯನ್ನನ  ಭಾರತ್ ಸ್ಕಕಾವರವು ಈಗಾಗಲೇ ನೇಮಕ್ ಮಾಡಿದೆ. 

ಅಧ್ಯ ಕ್ಷರು ಭಾರತ್ ಸ್ಕಕಾವರದ್ ಕಾಯವದ್ಶವ ಶೆರ ೀಣಿಯಲ್ಲಾ ದಾಾ ರೆ. 

 

4.2 ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ನೋಂದ್ಣಿ ಮತ್ತು  ಪರವಾನಗಿ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆ: 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ಗಳ (ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್) ಕಾಯಿದೆ, 2006 ರ ಸ್ಥಕ್ಷನ್ 

31 (1) ರ ಪರ ಕಾರ, ದೇಶದ್ ಪರ ತ ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ನಿವಾವಹಕ್ರು (ಎಫಿ್ಬ ಒ) 

ಭಾರತೀಯ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರದ್ (ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) 

ಅಡಿಯಲ್ಲಾ  ಪರವಾನಗಿ ಪಡೆಯಬೇಕ. 

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

ಹಂತ್ದ್ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯಲ್ಲಾ  ಎಫಿ್ಬ ಒ ಗಳಿಗೆ ಪರವಾನಗಿಗಳು ಮತ್ತು  ನೀಂದ್ಣಿಗಳನ್ನನ  

ನಿೀಡಲಾಗುತ್ು ದೆ 

 ನೀಂದ್ಣಿ - ವಾಷ್ಟವಕ್ ರ್ಹಿವಾಟ್ಟ ರೂ 12 ಲಕ್ಷಕ್್ರಂತ್ ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಇರುರ್ ಸ್ಕಣೆ  ಎಫಿ್ಬ ಒ 

ಗಳಿಗೆ 

 ರಾಜ್ಯ  ಪರವಾನಗಿ - ಮಧ್ಯ ಮ ಪರ ಮಾಣದ್ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, ಸಂಸ್ಾ ರಕ್ ಮತ್ತು  

ಸಾಗಣೆದಾರರಿಗೆ 

 ಕೇಂದ್ರ  ಪರವಾನಗಿ - ದಡಡ  ಪರ ಮಾಣದ್ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, ಸಂಸ್ಾ ರಕ್ ಮತ್ತು  

ಸಾಗಣೆದಾರರಿಗೆ 

 

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ನೋಂದ್ಣಿಯನ್ನನ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ವೆಬ್ಸೈಟ್ಸ್ನಲಿ್ಲ  

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಅನ್ನಸ್ರಣೆ ವಾ ವಸ್ಾ  (ಎಫ್ಒಎಸ್ ಸ್ಟ್ಓಎಸ್) ಮೂಲಕ 

ಆನ್್ಲೈನ್್ನಲಿ್ಲ  ಮಾಡಲಾಗುತು ದೆ 
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 ಎಫ್ಒಎಸ್ ಸಿಓಎಸ್ ಆಹಾರ ಪರವಾನಗಿ ಮತ್ತು  ನೀಂದ್ಣಿ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯನ್ನನ  

(ಎಫ್ಎಲ್ಆರ್ ಎಸ್) ಬದ್ಲ್ಲಸಿದೆ. 

 ಸ್ಕಣೆ  ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ನಿವಾವಹಕ್ರು ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ನೀಂದ್ಣಿ 

ಪರ ಮಾಣಪತ್ರ ರ್ನ್ನನ  ಪಡೆಯುರ್ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ 

 “ಪ್ಟ್ಿ  ಫ್ತಡ್ ಮಾಯ ನ್ನಫ್ರಯ ಕಿ್ ರರ್” ಎಂದ್ರೆ ಯಾವುದೇ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, 

ಸ್ಕವ ತಃ ಆಹಾರದ್ ಯಾವುದೇ ರ್ಸುು ರ್ನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸುತ್ಪು ರೆ ಅರ್ಥವಾ ಮಾರಾಟ 

ಮಾಡುತ್ಪು ರೆ ಅರ್ಥವಾ ಸ್ಕಣೆ  ಚಿಲಾ ರೆ ವಾಯ ಪ್ಲರಿ, ವಾಯ ಪ್ಲರಿ, ಸಂಚಾರಿ 

ಮಾರಾಟಗಾರರು ಅರ್ಥವಾ ತ್ಪತ್್ಪಲ್ಲಕ್ ಸ್ಾ ಲ್ ಹೊೀಲಡ ರ್ (ಅರ್ಥವಾ) ಅಡುಗೆ 

ಮಾಡುರ್ರ್ರನ್ನನ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ ಯಾವುದೇ ಧಾಮಿವಕ್ ಅರ್ಥವಾ ಸಾಮಾಜಕ್ 

ಸ್ಕಭೆಗಳಲ್ಲಾ  ಸೇರಿದಂತೆ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ವಿತ್ರಿಸುತ್ಪು ರೆ;   

 ಅರ್ಥವಾ 

 ಸ್ಕಣೆ  ಪರ ಮಾಣದ್ ಅರ್ಥವಾ ಕಾರ್ಟರ್ಜ ಸೇರಿದಂತೆ ಇತ್ರ ಆಹಾರ ರ್ಯ ರ್ಹಾರಗಳು 

ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರಕ್ೆ  ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಇತ್ರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳು ಅರ್ಥವಾ 

ವಾಷ್ಟವಕ್ ರ್ಹಿವಾಟ್ಟ ರೂ.12 ಲಕ್ಷಗಳನ್ನನ  ಮಿೀರದ್ ಸ್ಕಣೆ  ಆಹಾರ 

ರ್ಯ ರ್ಹಾರಗಳು ಮತ್ತು /ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರದ್ ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ (ಹಾಲು 

ಮತ್ತು  ಹಾಲ್ಲನ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು ಮತ್ತು  ಮಾಂಸ್ಕ ಮತ್ತು  ಮಾಂಸ್ಕ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  

ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ ) ದ್ಧನಕ್ೆ  100 ಕೆಜ/ಲ್ಲೀಟರ್ ಮಿೀರುವುದ್ಧಲಾ  

ಸ್ಕಣೆ  ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ನಿವಾವಹಕ್ರು ಎಂದು ರ್ಗಿೀವಕ್ರಿಸ್ಕದ್ ಯಾವುದೇ ರ್ಯ ಕ್ರು  

ಅರ್ಥವಾ ಘಟಕ್ವು ಭಾರತ್ದ್ಲ್ಲಾ  ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರರ್ನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಕಲು 

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿಯನ್ನನ  ಪಡೆಯಬೇಕ. 

 

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿ - ಎರಡು ವಿಧಗಳು - ರಾಜಾ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ 

ಪರವಾನಗಿ ಮತ್ತು  ಕೇಂದ್ರ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿ 

ವಾಯ ಪ್ಲರದ್ ಗಾತ್ರ  ಮತ್ತು  ಸ್ಕವ ರೂಪರ್ನ್ನನ  ಆಧ್ರಿಸಿ, ಪರವಾನಗಿ ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರವು 

ಬದ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ದಡಡ  ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು/ಸಂಸ್ಾ ರಕ್ರು/ಸಾಗಾಣಿಕೆದಾರರು ಮತ್ತು  ಆಹಾರ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆಮದುದಾರರಿಗೆ ಕೇಂದ್ರ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿ 

ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ 

 ಮಧ್ಯ ಮ ಗಾತ್ರ ದ್ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, ಸಂಸ್ಾ ರಕ್ ಮತ್ತು  ಸಾಗಣೆದಾರರಿಗೆ 
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ರಾಜ್ಯ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ. 

 ಪರವಾನಗಿ ಅರ್ಧಿ: ಎಫ್ಬಿಒ ವಿನಂತಸಿದಂತೆ 1 ರಿಂದ್ 5 ರ್ಷವಗಳು. 

 ಹೆಚಿಿ ನ ರ್ಷವಗಳರ್ರೆಗೆ ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿಯನ್ನನ  ಪಡೆಯಲು 

ಹೆಚಿಿ ನ ಶುಲ್ . 

 ಎಫ್ಬಿಒ ಒಂದು ಅರ್ಥವಾ ಎರಡು ರ್ಷವಗಳರ್ರೆಗೆ ಪರವಾನಗಿಯನ್ನನ  

ಪಡೆದ್ಧದ್ಾ ರೆ, ಪರವಾನಗಿಯ ಮುಕಾು ಯ ದ್ಧನಾಂಕ್ಕ್್ರಂತ್ 30 ದ್ಧನಗಳ ಮೊದ್ಲು 

ನವಿೀಕ್ರಣರ್ನ್ನನ  ಮಾಡಬಹುದು. 

 

ಆಹಾರ ಉತಾಪ ದ್ಕರು/ಸಂಸ್ಗ ರಣೆ ಮಾಡುವವರು/ನವಾಣಹಕರಿಗೆ ಸ್ಕ್ಾ ನಟರಿ ಮತ್ತು  

ನೈಮಣಲಾ ದ್ ಅವಶ್ಾ ಕತೆಗಳು 

ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸುರ್, ಸಂಸ್್ಕ ರಿಸಿದ್ ಅರ್ಥವಾ ನಿರ್ವಹಿಸುರ್ ಸೆ್ಕ ಳವು ಈ ಕೆಳಗಿನ 

ಅರ್ಶಯ ಕ್ತೆಗಳನ್ನನ  ಅನ್ನಸ್ಕರಿಸ್ಕಬೇಕ: 

1. ಆರ್ರಣವು ನೈಮವಲಯ  ಸೆ್ಕ ಳದ್ಲ್ಲಾ ರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಹೊಲಸು ಪರಿಸ್ಕರದ್ಧಂದ್ 

ಮುಕ್ು ವಾಗಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಒಟ್್ಯ ರೆ ನೈಮವಲಯ ದ್ ವಾತ್ಪರ್ರಣರ್ನ್ನನ  

ಕಾಪ್ಲಡಿಕಳು ಬೇಕ. ಎಲಾಾ  ಹೊಸ್ಕ ಘಟಕ್ಗಳು ಪರಿಸ್ಕರ ಮಾಲ್ಲನಯ  

ಪರ ದೇಶಗಳಿಂದ್ ದೂರ ಸೆಾಪಿಸ್ಕಬೇಕ. 

2. ಒಟ್್ಯ ರೆ ನೈಮವಲಯ ದ್ ವಾತ್ಪರ್ರಣರ್ನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಕಲು ಉತ್ಪಪ ದ್ನ್ನಗಾಗಿ 

ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರರ್ನ್ನನ  ನಡೆಸ್ಕಲು ಆರ್ರಣದ್ಲ್ಲಾ  ಉತ್ಪಪ ದ್ನ್ನ ಮತ್ತು  

ಸಂಗರ ಹಣೆಗೆ ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಸೆ್ಕಳಾರ್ಕಾಶವಿರಬೇಕ. 

3. ಆರ್ರಣವು ಸ್ಕವ ಚಛ ವಾಗಿರಬೇಕ, ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಬೆಳಕ ಮತ್ತು  ಗಾಳಿ ಮತ್ತು  ಚಲನ್ನಗೆ 

ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಮುಕ್ು  ಸೆ್ಕ ಳವಿರಬೇಕ. 

4. ಮಹಡಿಗಳು, ಛಾರ್ಣಿಗಳು ಮತ್ತು  ಗೀಡೆಗಳನ್ನನ  ಉತ್ು ಮ ಸೆಿ ತಯಲ್ಲಾ  

ನಿರ್ವಹಿಸ್ಕಬೇಕ. ಫ್ಾ ೀಕ್ರಂಗ್ ಪೇಂಟ್ ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಾ ಸ್್ಕ ರ್ ಇಲಾ ದೆ ಅವು 

ನಯವಾಗಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಸ್ಕವ ಚಛ ಗಳಿಸ್ಕಲು ಸುಲಭವಾಗಬೇಕ. 

5. ನ್ನಲ ಮತ್ತು  ಸ್್ಕಟ್ವ ಮಾಡಿದ್ ಗೀಡೆಗಳನ್ನನ  ಅಗತ್ಯ ವಾದ್ ಕ್ರರ ಮಿನಾಶಕ್ದ್ಧಂದ್ 

ತ್ಳೆಯಬೇಕ, ಆರ್ರಣರ್ನ್ನನ  ಎಲಾಾ  ಕ್ರೀಟಗಳಿಂದ್ ಮುಕ್ು ವಾಗಿಡಬೇಕ. 

ರ್ಯ ರ್ಹಾರದ್ ಸ್ಕಮಯದ್ಲ್ಲಾ  ಯಾವುದೇ  ಸಿಂಪಡಿಸುವಿಕೆಯನ್ನನ  

ಮಾಡಬಾರದು, ಬದ್ಲ್ಲಗೆ ಆರ್ರಣಕ್ೆ  ಬರುರ್ ಸ್ಥಪ ರೀ ನಣಗಳನ್ನನ  ಕಲಾ ಲು 
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ನಣಗಳ ಸಾವ ಟ್್ / ಫ್ರಾ ಪ್ಸಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಕಬೇಕ. ಆರ್ರಣದ್ ಕ್ರೀಟರ್ನ್ನನ  

ಮುಕ್ು ವಾಗಿಸ್ಕಲು ಸೂಕ್ು ವಾಗಿ, ಕ್ರಟಕ್ರಗಳು, ಬಾಗಿಲುಗಳು ಮತ್ತು  ಇತ್ರ 

ತೆರೆಯುವಿಕೆಗಳನ್ನನ  ನಿರ್ವ ಳ ಅರ್ಥವಾ ಪರದೆಯಂದ್ಧಗೆ ಅಳರ್ಡಿಸ್ಕಬೇಕ. 

ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಾ  ಬಳಸುರ್ ನಿೀರು ಕಡಿಯಬಹುದಾದ್ ಮತ್ತು  ಅಗತ್ಯ ವಿದ್ಾ ಲ್ಲಾ  

ನಿೀರಿನ ರಾಸಾಯನಿಕ್ ಮತ್ತು  ಬಾಯ ಕ್್ರ ೀರಿಯಲಾಜಕ್ಲ್ ಪರಿೀಕಿೆಯನ್ನನ  

ಯಾವುದೇ ಮಾನಯ ತೆ ಪಡೆದ್ ಪರ ಯೀಗಾಲಯದ್ಲ್ಲಾ  ನಿಯಮಿತ್ ಅಂತ್ರದ್ಲ್ಲಾ  

ಮಾಡಬೇಕ. 

6. ಕಡಿಯುರ್ ನಿೀರಿನ ನಿರಂತ್ರ ಪೂರೈಕೆಯನ್ನನ  ಆರ್ರಣದ್ಲ್ಲಾ  

ಖಾತರ ಪಡಿಸ್ಕಬೇಕ. ಮಧ್ಯ ಂತ್ರ ನಿೀರು ಪೂರೈಕೆಯ ಸಂದ್ಭವದ್ಲ್ಲಾ , ಆಹಾರ 

ಅರ್ಥವಾ ತ್ಳೆಯಲು ಬಳಸುರ್ ನಿೀರಿನ ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಶೇಖರಣಾ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯನ್ನನ  

ಮಾಡಬೇಕ. 

7. ಕೆಲಸ್ಕ ಮಾಡುವಾಗ ಉಪಕ್ರಣಗಳು ಮತ್ತು  ಯಂತ್ರ ೀಪಕ್ರಣಗಳು 

ಸುಲಭವಾಗಿ ಸ್ಕವ ಚಛ ಗಳಿಸ್ಕಲು ಅನ್ನವು ಮಾಡಿಕಡುವಂತ್ಹ ವಿನಾಯ ಸ್ಕರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದ್ಧರಬೇಕ,. ಕಂರ್ಟನರ್ಗಳು, ರ್ಟಬಲ್ಗಳು, ಯಂತ್ರ ೀಪಕ್ರಣಗಳ 

ಕೆಲಸ್ಕದ್ ಭಾಗಗಳು ಇತ್ಪಯ ದ್ಧಗಳನ್ನನ  ಶುಚಿಗಳಿಸುರ್ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥ ಗಳನ್ನನ  

ಒದ್ಗಿಸ್ಕಬೇಕ. 

8. ಯಾವುದೇ ಪ್ಲತೆರ , ಕಂರ್ಟನರ್ ಅರ್ಥವಾ ಇತ್ರ ಸ್ಕಲಕ್ರಣೆಗಳು, ಲೀಹಿೀಯ 

ಮಾಲ್ಲನಯ ರ್ನ್ನನ  ಆರೀಗಯ ಕ್ೆ  ಹಾನಿಕಾರಕ್ವಾಗಿಸುರ್ ಬಳಕೆಯನ್ನನ  ಆಹಾರ 

ತ್ಯಾರಿಕೆ, ಪ್ಲಯ ಕ್ರಂಗ್ ಅರ್ಥವಾ ಶೇಖರಣೆಯಲ್ಲಾ  ಬಳಸ್ಕಬಾರದು. (ತ್ಪಮರ  

ಅರ್ಥವಾ ಹಿತ್ಪು ಳೆ ಪ್ಲತೆರ ಗಳು ಸ್ಕರಿಯಾದ್ ಲೈನಿಂಗ್ ಹೊಂದ್ಧರಬೇಕ). 

9. ಎಲಾಾ  ಸ್ಕಲಕ್ರಣೆಗಳನ್ನನ  ಸ್ಕವ ಚಛ ವಾಗಿ, ತ್ಳೆದು, ಒಣಗಿಸಿ ಮತ್ತು  ಅಚಿ್ಚ / 

ಶಲ್ಲೀಂಧ್ರ ಗಳ ಬೆಳರ್ಣಿಗೆ ಮತ್ತು  ಮುತು ಕಳುು ವಿಕೆಯಿಂದ್ ಸಾವ ತಂತ್ರ ಯ ರ್ನ್ನನ  

ಖಾತರ ಪಡಿಸಿಕಳು ಲು ವಾಯ ಪ್ಲರದ್ ಮುಕಾು ಯದ್ಲ್ಲಾ  ಪೇರಿಸಿಡಬೇಕ. 

10. ಸ್ಕರಿಯಾದ್ ತ್ಪ್ಲಸ್ಕಣೆಗೆ ಅರ್ಕಾಶವಾಗುವಂತೆ ಎಲಾಾ  ಸ್ಕಲಕ್ರಣೆಗಳನ್ನನ  

ಗೀಡೆಗಳಿಂದ್ ದೂರದ್ಲ್ಲಾ  ಇಡಬೇಕ. 

11. ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಒಳಚರಂಡಿ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥ  ಇರಬೇಕ ಮತ್ತು  ತ್ಪಯ ಜ್ಯ ರ್ನ್ನನ  

ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡಲು ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ನಿಬಂಧ್ನ್ನಗಳು ಇರಬೇಕ. 

12. ಸಂಸ್್ಕ ರಣೆ ಮತ್ತು  ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಾ  ಕೆಲಸ್ಕ ಮಾಡುರ್ ಕೆಲಸ್ಕಗಾರರು ಕ್ರಾ ೀನ್ 

ಏಪರ ನ್, ಕೈಗರ್ಸುಗಳು ಮತ್ತು  ತ್ಲೆ ಉಡುಗೆ ಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಕಬೇಕ. 
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13. ಸಾಂಕಾರ ಮಿಕ್ ರೀಗಗಳಿಂದ್ ಬಳಲುತು ರುರ್ ರ್ಯ ಕ್ರು ಗಳನ್ನನ  ಕೆಲಸ್ಕ ಮಾಡಲು 

ಅನ್ನಮತಸ್ಕಲಾಗುವುದ್ಧಲಾ . ಯಾವುದೇ ಕ್ಡಿತ್ ಅರ್ಥವಾ ಗಾಯಗಳು ಎಲಾಾ  

ಸ್ಕಮಯದ್ಲ್ಯಾ  ಮುಚಿಿ ರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಆಹಾರದಂದ್ಧಗೆ ನೇರ ಸಂಪಕ್ವಕ್ೆ  

ಬರಲು ಅನ್ನಮತಸ್ಕಬಾರದು. 

14. ಎಲಾಾ  ಆಹಾರ ನಿರ್ವಹಿಸುರ್ರ್ರು ತ್ಮಮ  ಬೆರಳಿನ ಉಗುರುಗಳನ್ನನ  

ಕ್ತ್ು ರಿಸ್ಕಬೇಕ, ಸ್ಕವ ಚಛ ಗಳಿಸ್ಕಬೇಕ ಮತ್ತು  ಕೆಲಸ್ಕ ಆರಂಭಿಸುರ್ ಮುನನ  ಮತ್ತು  

ಪರ ತ ಸ್ಕಲ ಶೌಚಾಲಯರ್ನ್ನನ  ಬಳಸಿದ್ ನಂತ್ರ ಸೀಪು, ಅರ್ಥವಾ ಡಿಟಜೆವಂಟ್ 

ಮತ್ತು  ನಿೀರಿನಿಂದ್ ಕೈ ತ್ಳೆಯಬೇಕ. ಆಹಾರ ನಿರ್ವಹಣೆಯ ಪರ ಕ್ರರ ಯೆಯಲ್ಲಾ  

ದೇಹದ್ ಭಾಗಗಳು, ಕೂದ್ಲನ್ನನ  ಕೆರೆಯುವುದ್ನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಕಬೇಕ. 

15. ಎಲಾಾ  ಆಹಾರ ನಿರ್ವಹಿಸುರ್ರ್ರು ನಕ್ಲ್ಲ ಉಗುರುಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಇತ್ರ 

ರ್ಸುು ಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರದ್ಲ್ಲಾ  ಬಿೀಳುರ್ ಸ್ಕಡಿಲವಾದ್ ಆಭರಣಗಳನ್ನನ  

ಧ್ರಿಸುವುದ್ನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಕಬೇಕ ಮತ್ತು  ಅರ್ರ ಮುಖ ಅರ್ಥವಾ ಕೂದ್ಲನ್ನನ  

ಮುಟ್್ಟವುದ್ನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಕಬೇಕ. 

16. ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸುವಾಗ ತನ್ನನ ವುದು, ಜ್ಗಿಯುವುದು, 

ಧೂಮಪ್ಲನ ಮಾಡುವುದು, ಉಗುಳುವುದು ಮತ್ತು  ಮೂಗು ಊದುವುದ್ನ್ನನ  

ಆರ್ರಣದ್ಲ್ಲಾ  ನಿಷೇಧಿಸ್ಕಲಾಗಿದೆ. 

17. ಸಂಗರ ಹವಾಗಿರುರ್ ಅರ್ಥವಾ ಮಾರಾಟ ಮಾಡಲು ಉದೆಾ ೀಶಸಿರುರ್ ಎಲಾಾ  

ರ್ಸುು ಗಳು ಬಳಕೆಗೆ ಯೀಗಯ ವಾಗಿರುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಮಾಲ್ಲನಯ ರ್ನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಕಲು 

ಸ್ಕರಿಯಾದ್ ಹೊದ್ಧಕೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರುತ್ು ವೆ. 

18. ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ಸಾಗಿಸ್ಕಲು ಬಳಸುರ್ ವಾಹನಗಳನ್ನನ  ಉತ್ು ಮ ದುರಸಿು  ಮಾಡಿದ್ 

ಮತ್ತು  ಸ್ಕವ ಚಛ ವಾಗಿಡಬೇಕ. 

19. ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಿದ್ ರೂಪದ್ಲ್ಲಾ  ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲತೆರ ಗಳಲ್ಲಾ  ಸಾಗಿಸುವಾಗ 

ಆಹಾರಗಳು ಅಗತ್ಯ ವಾದ್ ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ನನ  ಕಾಯುಾ ಕಳು ಬೇಕ. 

20. ಕ್ರೀಟನಾಶಕ್ಗಳು / ಸೀಂಕ ನಿವಾರಕ್ಗಳನ್ನನ  ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ವಾಗಿ ಇಡಬೇಕ ಮತ್ತು  

ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಕಬೇಕ ಮತ್ತು  `ಆಹಾರ ಉತ್ಪಪ ದ್ನ್ನ / ಸಂಗರ ಹಣೆ / ನಿರ್ವಹಣಾ 

ಪರ ದೇಶಗಳಿಂದ್ ದೂರವಿರಬೇಕ. 

4.3 ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ಮಾನದಂಡಗಳು (ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ ನ ನಯಮ 2.5) 

ಆಹಾರ ಕ್ಲಬೆರಕೆ ತ್ಡೆಗಟ್್ಟ ವಿಕೆ (ಪಿಎಫ್ಎ) ನಿಯಮಗಳು, 1955 ರ ಭಾಗ 2.4 ಮತ್ತು  
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1977 ರ ತೂಕ್ ಮತ್ತು  ಅಳತೆಗಳ (ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಲಾದ್ ಸ್ಕರಕಗಳು) ನಿಯಮಗಳ 

ಮಾನದಂಡಗಳು, ಲೇಬಲ್್ಗಳು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಮಾಹಿತಯನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುವಂತೆ 

ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಿದ್ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ ಲೇಬಲ್ ಮಾಡುರ್ ಅರ್ಶಯ ಕ್ತೆಗಳು: 

1. ಹೆಸ್ಕರು, ವಾಯ ಪ್ಲರದ್ ಹೆಸ್ಕರು ಅರ್ಥವಾ ವಿರ್ರಣೆ 

2. ತೂಕ್ ಅರ್ಥವಾ ಪರಿಮಾಣದ್ ಮೂಲಕ್ ಅವುಗಳ ಸಂಯೀಜ್ನ್ನಯ ಅರ್ರೀಹಣ 

ಕ್ರ ಮದ್ಲ್ಲಾ  ಉತ್ಪ ನನ ದ್ಲ್ಲಾ  ಬಳಸಿದ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳ ಹೆಸ್ಕರು 

3. ತ್ಯಾರಕ್ರು/ಪ್ಲಯ ಕ್ರ್, ಆಮದುದಾರರ ಹೆಸ್ಕರು ಮತ್ತು  ಸಂಪೂಣವ ವಿಳಾಸ್ಕ, 

ಆಮದು ಮಾಡಿದ್ ಆಹಾರದ್ ಮೂಲದ್ ದೇಶ (ಆಹಾರ ಲೇಖನರ್ನ್ನನ  ಭಾರತ್ದ್ 

ಹೊರಗೆ ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ಾ ರೆ, ಆದ್ರೆ ಭಾರತ್ದ್ಲ್ಲಾ  ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಿದ್ಾ ರೆ) 

4. ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮಾಹಿತ 

5. ಆಹಾರ ಸೇಪವಡೆಗಳು, ಬಣೆ ಗಳು ಮತ್ತು  ಸುವಾಸ್ಕನ್ನಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಮಾಹಿತ 

6. ಬಳಕೆಗೆ ಸೂಚನ್ನಗಳು 

7. ವೆರ್ಜ ಅರ್ಥವಾ ನಾನ್ ವೆರ್ಜ ಚಿಹೆನ  

8. ನಿರ್ವ ಳ ತೂಕ್, ಸಂಖ್ಯಯ  ಅರ್ಥವಾ ವಿಷಯಗಳ ಪರಿಮಾಣ 

9. ವಿಶಷ್  ಬಾಯ ಚ್, ಲಾಟ್ ಅರ್ಥವಾ ಕೀಡ್ ಸಂಖ್ಯಯ  

10. ಉತ್ಪಪ ದ್ನ್ನ ಮತ್ತು  ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನ ತಂಗಳು ಮತ್ತು  ರ್ಷವ 

11. ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಉತ್ು ಮವಾಗಿ ಸೇವಿಸುರ್ ತಂಗಳು ಮತ್ತು  ರ್ಷವ 

12. ಗರಿಷಠ  ಚಿಲಾ ರೆ ಬೆಲೆ 

ಷರತು ನ ಮೇಲೆ - (i) ಗೀಧಿ, ಅಕ್್ರ , ಧಾನಯ ಗಳು, ಹಿಟ್್ಟ , ಮಸಾಲೆ ಮಿಶರ ಣಗಳು, 

ಗಿಡಮೂಲ್ಲಕೆಗಳು, ಕಾಂಡಿಮ್ಮಂಟ್್ , ಪುಡಿ ಉಪುಪ , ಸ್ಕಕ್್ ರೆ, ಬೆಲಾ ದಂತ್ಹ ಕ್ಚಿಾ  ಕೃಷ್ಟ 

ಸ್ಕರಕಗಳಂತ್ಹ ಆಹಾರಗಳ, ಅರ್ಥವಾ ಕ್ರಗುರ್ ಚಹಾ, ಕಾಫ್ಬ, ಕ್ರಗುರ್ ಕಾಫ್ಬ, ಕಾಫ್ಬ-

ಚಿಕೀರಿ ಮಿಶರ ಣ, ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಲಾದ್ ಕಡಿಯುರ್ ನಿೀರು, ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಿದ್ 

ಖನಿಜ್ಯುಕ್ು  ನಿೀರು, ಆಲ್ಹಾಲುಯ ಕ್ು  ಪ್ಲನಿೀಯಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಹಿಟ್್ಟ  ಮತ್ತು  

ತ್ರಕಾರಿಗಳು, ಸಂಸ್್ಕ ರಿಸಿದ್ ಮತ್ತು  ಪೂರ್ವ-ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಿದ್ ತ್ರಕಾರಿಗಳು, 

ಹಿಟ್್ಟ ಗಳಂತ್ಹ ಪೌಷ್್ಟ ಕ್ರ್ಲಾ ದ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು, ಒಂದೇ ಘಟಕಾಂಶರ್ನ್ನನ  

ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ತ್ರಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು  ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು, ಉಪಿಪ ನಕಾಯಿ, ಪ್ಲಪಡ್; 

ಅರ್ಥವಾ ಆಸ್ಕಪ ತೆರ ಗಳು, ಹೊೀಟ್ಟಲ್್ಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರ ಸೇವೆಗಳ ಮಾರಾಟಗಾರರು 

ಅರ್ಥವಾ ಹಲಾವ ಯಿಗಳಲ್ಲಾ  ಬಡಿಸುವಂತ್ಹ ತ್ಕ್ಷಣದ್ ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಬಡಿಸುರ್ 
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ಆಹಾರಗಳು; ಅರ್ಥವಾ ಗಾರ ಹಕ್ರಿಗೆ ಆ ರೂಪದ್ಲ್ಲಾ  ಮಾರಾಟ ಮಾಡದ್ಧರುರ್ ದಡಡ  

ಪರ ಮಾಣದ್ಲ್ಲಾ  ರವಾನಿಸ್ಕಲಾಗುರ್ ಆಹಾರಗಳ ಸಂದ್ಭವದ್ಲ್ಲಾ  ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ 

ಮಾಹಿತಯು ಅಗತ್ಯ ವಿಲಾ ದ್ಧರಬಹುದು; 

 

ಅನವ ಯವಾಗುವಲಿ್ಲಲಿಾ , ಉತಪ ನನ ದ್ ಲೇಬಲ್ಫ ಈ ಕ್ಳಗಿನವುಗಳನ್ನನ  

ಒಳಗಂಡಿರಬೇಕು 

ವಿಕ್ರರಣದ್ ಉದೆಾ ೀಶ ಮತ್ತು  ವಿಕ್ರರಣ ಆಹಾರದ್ ಸಂದ್ಭವದ್ಲ್ಲಾ  ಪರವಾನಗಿ ಸಂಖ್ಯಯ . 

ಬಣೆ  ರ್ಸುು ಗಳ ಹೆಚಿ್ಚ ರ್ರಿ ಸೇಪವಡೆ. 

ಮಾಂಸಾಹಾರಿ ಆಹಾರ - ಪಕಿ್ರ ಗಳು, ತ್ಪಜ್ಞ ನಿೀರು ಅರ್ಥವಾ ಸ್ಕಮುದ್ರ  ಪ್ಲರ ಣಿಗಳು, 

ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಯಾವುದೇ ಪ್ಲರ ಣಿ ಮೂಲದ್ ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಂತೆ 

ಯಾವುದೇ ಪ್ಲರ ಣಿಗಳ ಸಂಪೂಣವ ಅರ್ಥವಾ ಭಾಗರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ಯಾವುದೇ 

ಆಹಾರವು (ಹಾಲು ಅರ್ಥವಾ ಹಾಲ್ಲನ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿಲಾ ದ್) - ಕಂದು 

ಬಣೆ ದ್ ಸಂಕೇತ್ರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರಬೇಕ. -ಕಂದು ಚೌಕ್ದ್ ಬಾಹಯ ರೇಖ್ಯಯಳಗೆ 

ತ್ತಂಬಿದ್ ವೃತ್ು ರ್ನ್ನನ  ಪ್ಲಯ ಕೇಜನಲ್ಲಾ  ಪರ ಮುಖವಾಗಿ ಪರ ದ್ಶವಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಡಿಸ್ಥಪ ಾ ೀ 

ಲೇಬಲ್್ನಲ್ಲಾ ನ ಹಿನ್ನನ ಲೆಗೆ ವಿರುದಿ್ವಾಗಿ ಆಹಾರದ್ ಹೆಸ್ಕರು ಅರ್ಥವಾ ಬಾರ ಂಡ್ ಹೆಸ್ಕರಿಗೆ 

ಹತು ರದ್ಲ್ಲಾ ರಬೇಕ. 

ಸ್ಕಸಾಯ ಹಾರಿ ಆಹಾರವು ಹಸಿರು ಬಣೆ ದ್ಧಂದ್ ತ್ತಂಬಿದ್ ವೃತ್ು ದ್ ಒಂದೇ ರಿೀತಯ 

ಚಿಹೆನ ಯನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಹಸಿರು ಬಾಹಯ ರೇಖ್ಯಯನ್ನನ  ಪರ ಮುಖವಾಗಿ 

ಪರ ದ್ಶವಸ್ಕಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಎಲಾಾ  ಘೀಷಣೆಗಳು ಹಿೀಗಿರಬಹುದು: ಲೇಬಲ್್ನಲ್ಲಾ  ಇಂಗಿಾ ಷ್ ಅರ್ಥವಾ 

ಹಿಂದ್ಧಯಲ್ಲಾ  ಮುದ್ಧರ ಸ್ಕಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ಆಮದು ಮಾಡಿದ್ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಹೊಂದ್ಧರುರ್ 

ಹೆಚಿ್ಚ ರ್ರಿ ಹೊದ್ಧಕೆಯ ಮೇಲೆ ಮಾಡಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ್ನಲ್ಲಾ ಯೇ 

ಮುದ್ಧರ ಸ್ಕಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ್ಗೆ ದೃಢವಾಗಿ ಅಂಟಿಕಂಡಿರುರ್ ಕಾಡ್ವ 

ಅರ್ಥವಾ ರ್ಟಪ್ಸ್ನಲ್ಲಾ  ಮಾಡಬಹುದು. ಮತ್ತು  ಕ್ಸ್್ಕ ಮ್್  ಕ್ರಾ ಯರೆನ್್್ಗೆ ಮುಂಚಿತ್ವಾಗಿ 

ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಮಾಹಿತಯನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರಬಹುದು. 

 

ರಫ್ತು ದಾರರು ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ (ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮತ್ತು  ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್) ರೆಗುಯ ಲೇಶನ್ 

2011" ಅಧಾಯ ಯ 2 ಮತ್ತು  ಭಾರತ್ಕ್ೆ  ರಫ್ತು  ಮಾಡುರ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ ಲೇಬಲ್

ಗಳನ್ನನ  ವಿನಾಯ ಸ್ಕಗಳಿಸುರ್ ಮೊದ್ಲು ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಮಾನದಂಡಗಳ 
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(ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮತ್ತು  ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್) ನಿಯಂತ್ರ ಣದ್ ಸಂಕ್ಲನರ್ನ್ನನ  

ಪರಿಶೀಲ್ಲಸ್ಕಬೇಕ. ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ನಿಯಂತ್ರ ಣರ್ನ್ನನ  ಪರಿಷ್ ರಿಸಿದೆ 

ಮತ್ತು  ಅದ್ರ ಕ್ರಡು ಅಧಿಸೂಚನ್ನಯನ್ನನ  ಏಪಿರ ಲ್ 11, 2018 ರಂದು 

ಪರ ಕ್ಟಿಸ್ಕಲಾಯಿತ್ತ, ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ ಟಿಒ ಸ್ಕದ್ಸ್ಕಯ  ರಾಷ್ ರಗಳಿಂದ್ ಕಾಮ್ಮಂಟ್್ಗಳನ್ನನ  

ಆಹಾವ ನಿಸ್ಕಲಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  ಸಿವ ೀಕ್ರಿಸಿದ್ ಕಾಮ್ಮಂಟ್್ಗಳು ಪರಿಶೀಲನ್ನಯಲ್ಲಾ ವೆ ಮತ್ತು  

ಪರ ಕ್ಟಣೆಯ ದ್ಧನಾಂಕ್ ತಳಿದ್ಧಲಾ . 

 

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮತ್ತು  ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ರೆಗುಯ ಲೇಶನ್ 2011 ರ ಪರ ಕಾರ, 

ಮಲ್್ಲ -ಪಿೀಸ್ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ್ಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಂತೆ "ಪಿರ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜಡ " ಅರ್ಥವಾ "ಪಿರ ೀ 

ಪ್ಲಯ ಕ್ಡ  ಫ್ತಡ್", ಲೇಬಲ್್ನಲ್ಲಾ  ಕ್ಡ್ಯಡ ಯ ಮಾಹಿತಯನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಧರಬೇಕ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ - 5 

ಮೈಕರ ೋ/ಅಸಂಘಟಿತ ಉದ್ಾ ಮಗಳಿಗೆ 

ಅವಕಾಶ್ಗಳು 

 ಪಿಎಂ-ಎಫ್ಎಂಇ ಯೋಜನೆ:: 

ಆಹಾರ ಸಂಸ್್ಕ ರಣಾ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳ ಸ್ಕಚಿವಾಲಯ (ಎಂಒಎಫ್್ಪಿಐ), ರಾಜ್ಯ ಗಳ 

ಸ್ಕಹಭಾಗಿತ್ವ ದ್ಲ್ಲಾ , ಅಖಿಲ ಭಾರತ್ ಕೇಂದ್ಧರ ೀಯ ಪ್ಲರ ಯೀಜತ್ "ಸೂಕ್ಷಮ  ಆಹಾರ 

ಸಂಸ್್ಕ ರಣಾ ಉದ್ಯ ಮಗಳ ಯೀಜ್ನ್ನ (ಪಿಎಂ ಎಫ್ಎಂಇ ಯೀಜ್ನ್ನ)" 

ಅಸಿು ತ್ವ ದ್ಲ್ಲಾ ರುರ್ ಸೂಕ್ಷಮ  ಆಹಾರ ಸಂಸ್್ಕ ರಣಾ ಉದ್ಯ ಮಗಳ ಉನನ ತ್ ದ್ಜೆವಗೆ 

ಹಣಕಾಸು, ತ್ಪಂತರ ಕ್ ಮತ್ತು  ವಾಯ ಪ್ಲರ ಬೆಂಬಲರ್ನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಕಲು ಪ್ಲರ ರಂಭಿಸಿದೆ. 

ಯೀಜ್ನ್ನಯ ಉದೆಾ ೀಶಗಳು: 

I. ಜಎಸ್ಿ , ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ನೈಮವಲಯ  ಮಾನದಂಡಗಳು ಮತ್ತು  ಉದಯ ೀಗ 

ಆಧಾರ್ಗಾಗಿ ನೀಂದ್ಣಿಯಂದ್ಧಗೆ ಉನನ ತೀಕ್ರಣ ಮತ್ತು  

ಔಪಚಾರಿಕ್ರೀಕ್ರಣಕ್ಾ ಗಿ ಬಂಡವಾಳ ಹೂಡಿಕೆಗೆ ಬೆಂಬಲ; 

II. ಕೌಶಲಯ  ತ್ರಬೇತಯ ಮೂಲಕ್ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ ನಿಮಾವಣ, ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ, 

ಗುಣಮಟ್  ಮತ್ತು  ನೈಮವಲಯ  ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ದ್ ಸುಧಾರಣೆಯ ಕರಿತ್ತ 

ತ್ಪಂತರ ಕ್ ಜ್ಞಾ ನರ್ನ್ನನ  ನಿೀಡುವುದು; 

III. ಡಿಪಿಆರ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಕಲು, ಬಾಯ ಂಕ್ ಸಾಲ ಪಡೆಯಲು ಮತ್ತು  

ಉನನ ತೀಕ್ರಣಕ್ಾ ಗಿ ಕೈ ಹಿಡಿಯುರ್ ಬೆಂಬಲ; 

IV. ರೈತ್ ಉತ್ಪಪ ದ್ಕ್ ಸಂಸೆ್ಥ ಗಳಿಗೆ (ಎಫ್ಪಿಒಗಳು), ಸ್ಕವ ಸ್ಕಹಾಯ ಗುಂಪುಗಳಿಗೆ (ಎಸ್

ಎಚ್ಜಗಳು), ಉತ್ಪಪ ದ್ಕ್ರ ಸ್ಕಹಕಾರಿ ಸಂಸೆ್ಥ ಗಳ ಬಂಡವಾಳ ಹೂಡಿಕೆಗೆ, 

ಸಾಮಾನಯ  ಮೂಲಸೌಕ್ಯವಕ್ಾ ಗಿ ಮತ್ತು  ಬಾರ ಯ ಂಡಿಂಗ್ ಮತ್ತು  

ಮಾಕೆವಟಿಂಗೆಗ  ಬೆಂಬಲ. 

 

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