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ਅਠਿਆਇ -1 

ਜਾਣ-ਪਛਾਣ 

1.1  ਸੰਖਪੇ ਜਾਣਕਾਰੀ: ਬੇਕਰੀ ਦਾ ਸਮਾਨ ਆਿੁਧਨਕ ਜੀਵਨ ਸ਼ੈਲੀ ਦਾ ਇਿੱਕ ਅਧਨਿੱਖੜ੍ਵਾਂ ਅੰਿ ਹੈ I  ਬੇਕਰੀ ਉਤਪਾਦ, ਬਰੈਿੱਡ, 

ਰੋਲ, ਕੂਕੀਜ, ਪਾਈ, ਪੇਸਟਰੀ ਅਤੇ ਮਧਫ਼ਨ ਤਿੱਕ ਸੀਧਮਤ ਨਹੀਂ ਹਨ, ਜੋ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਧਕਸ ੇਧਕਸਮ ਦੇ ਅਨਾਜ ਤੋਂ ਬਣੇ ਆਟ ੇ

ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਧਤਆਰ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਸੁਿੱ ਕੀ ਿਰਮੀ 'ਤ ੇਪਕਾਏ ਜਾਂਦ ੇਹਨ, ਖਾਸ ਤੌਰ 'ਤ ੇਇਿੱਕ ਖਾਸ ਧਕਸਮ ਦ ੇਓਵਨ I 

ਸਾਡ ੇਦੁਆਰਾ ਖਪਤ ਕੀਤ ੇਿਏ ਭੋਜਨ ਦੁਆਰਾ ਊਰਜਾ ਪਰਦਾਨ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਅਤ ੇਸਾਡ ੇਸਰੀਰ ਨੰੂ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦੀ 

ਲੋੜ੍ ਹੰੁਦੀ ਹੈ। ਬੇਕਰੀ ਅਤ ੇਬੇਕਡ ਸਮਾਨ ਦੀਆਂ ਵਿੱਖ-ਵਿੱਖ ਸ਼ਰੇਣੀਆਂ ਹਨ ਧਜਵੇਂ ਧਕ ਬਾਰ, ਬਰੈਿੱਡ (ਬੈਿਲ, ਬਨ, ਰੋਲ, 

ਧਬਸਕੁਟ ਅਤ ੇਲੋਫ ਬਰੈਿੱਡ), ਕੂਕੀਜ, ਰਿੱਸਕ, ਧਮਠਾਈਆਂ (ਕੇਕ, ਪਨੀਰਕੇਕ ਅਤ ੇਪਾਈ), ਮਧਫ਼ਨ, ਪੀਜਾ, ਸਨੈਕ ਕੇਕ, 

ਟੌਰਧਟਲਾ ਅਤ ੇਟੌਰਧਟਲਾਸ (ਡੋਨਟਸ, ਡੈਧਨਸ਼, ਧਮਿੱ ਠੇ ਰੋਲ, ਦਾਲਚੀਨੀ ਰੋਲ, ਅਤ ੇ ਕੌਫੀ ਕੇਕ)। ਸਾਡੀ ਕਾਰ ਧਵਿੱ ਚ 

ਿੈਸੋਲੀਨ ਪਾਉਣ ਜਾਂ ਸਾਡ ੇਸੈਿੱਲ ਫੋਨ ਦੀ ਬੈਟਰੀ ਰੀਚਾਰਜ ਕਰਨ ਦੀ ਜਰੂਰਤ ਹੈ, ਸਾਡ ੇਸਰੀਰ ਨੰੂ ਹਰ ਰੋਜ ਊਰਜਾ 

ਪਰਦਾਨ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਖੁਆਉਣ ਦੀ ਜਰੂਰਤ ਹੈ। ਇਿੱਕ ਸੰਤੁਧਲਤ ਖੁਰਾਕ ਸਾਡ ੇਸਰੀਰ ਨੰੂ ਸਹੀ ਮਾਤਰਾ ਧਵਿੱ ਚ 

ਊਰਜਾ ਪਰਦਾਨ ਕਰੇਿੀ ਧਜਸਦੀ ਸਾਨੰੂ ਧਸਹਤਮੰਦ ਰਧਹਣ ਲਈ ਲੋੜ੍ ਹੈ। ਬੇਕਰੀਆਂ ਦੀਆਂ ਚੀਜਾਂ ਨੰੂ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਧਸਹਤ 

ਲਈ ਨੁਕਸਾਨਦੇਹ ਮੰਧਨਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਧਸਹਤ-ਅਿਾਧਰਤ ਬੇਕਰੀ ਉਤਪਾਦ ਉਹ ਉਤਪਾਦ ਹੰੁਦ ੇਹਨ ਜੋ, ਜਦੋਂ ਲੋੜ੍ੀਂਦੀ 

ਮਾਤਰਾ ਧਵਿੱ ਚ ਖਪਤ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਆਮ ਪੌਸ਼ਧਟਕ ਸਪਲਾਈ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਧਵਸੇ਼ਸ਼ ਧਸਹਤ ਲਾਭ ਹੰੁਦ ੇ

ਹਨ। ਬੇਕਰੀ ਮਾਲਕ ਵੀ ਧਸਹਤਮੰਦ ਧਵਕਲਪਾਂ ਨਾਲ ਬੇਕਰੀ ਦੀਆਂ ਚੀਜਾਂ ਵੇਚ ਰਹੇ ਹਨ। ਬੇਕਰ ਹੁਣ ਇਸ 

ਨੰੂ ਧਸਹਤਮੰਦ ਸਮਿੱਿਰੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਵਿੇਰੇ ਪੌਸ਼ਧਟਕ ਅਤ ੇਸੁਆਦੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਾਿੂ ਸਾਵਿਾਨੀਆਂ 

ਵੀ ਵਰਤ ਰਹੇ ਹਨ। ਬੇਕਰੀ ਆਈਟਮਾਂ ਦੁਆਰਾ ਪਰਦਾਨ ਕੀਤ ੇਿਏ ਸੁਆਦ ਅਤ ੇਆਰਾਮ ਦਾ ਆਨੰਦ ਲੈਂਦ ੇ

ਹੋਏ ਚੰਿੀ ਧਸਹਤ ਨੰੂ ਸੁਰਿੱ ਧਖਅਤ ਰਿੱਖਣ ਲਈ, ਿਾਹਕਾਂ ਨੰੂ ਧਸਹਤਮੰਦ ਧਵਕਲਪਾਂ ਬਾਰੇ ਜਾਣੂ ਹੋਣ ਦੀ ਲੋੜ੍ 

ਹੈ। 
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1.1.1. ਬੇਕਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੀਆਂ ਠਕਸਮਾਂ 

1.1 ਰੋਟੀ- ਰੋਟੀ ਦੁਨੀਆ ਦੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸਭ ਤੋਂ ਪੁਰਾਣੇ ਰੂਪਾਂ ਧਵਿੱ ਚੋਂ ਇਿੱਕ ਹੈ ਅਤ ੇਆਟੇ, ਆਟ ੇਅਤ ੇਪਾਣੀ 

ਦੇ ਧਮਸ਼ਰਣ ਨੰੂ ਪਕਾਉਣ ਦੁਆਰਾ ਬਣਾਈ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

1.2 ਰਸਕ - ਰਸਕ ਡਬਲ ਬੇਕ ਬਰੈਿੱਡ ਅਤ ੇਚਾਹ ਨਾਲ ਬਹੁਤ ਮਜੇਦਾਰ ਹਨ I 

1.3 ਕੇਕ- ਕੇਕ ਜਾਂ ਤਾਂ ਬਹੁਤ ਸਾਦ ੇਜਾਂ ਕਾਫ਼ੀ ਫੈਂਸਲੀ ਨਾਲ ਬਣਾਏ ਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ, ਧਜਵੇਂ ਧਕ ਜਨਮਧਦਨ, 

ਧਕਰਸਮਸ, ਧਵਆਹ ਸ਼ਾਵਰ, ਬੇਬੀ ਸ਼ਾਵਰ, ਅਤੇ ਬਰਾਈਡਲ ਸ਼ਾਵਰ, ਅਤ ੇ ਹੋਰ ਬਹੁਤ ਕੁਝ ਵਰਿੇ 

ਸੰੁਦਰਤਾ ਵਾਲੇ ਸਮਾਿਮਾਂ 'ਤੇ ਪਰੋਸੇ ਜਾਂਦ ੇਧਵਆਹ ਦੇ ਕੇਕ!  

1.4 ਬਨ- ਬੇਿਲ, ਪਰਧਸਿੱ ਿ ਨਾਸ਼ਤ ੇਦੀਆਂ ਚੀਜਾਂ, ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਮੀਰ ਕਣਕ ਦੇ ਆਟ ੇਤੋਂ ਬਣੀਆਂ 

ਹੰੁਦੀਆਂ ਹਨ ਅਤ ੇਇਿੱਕ ਧਰੰਿ ਦੇ ਰੂਪ ਧਵਿੱ ਚ ਆਉਂਦੀਆਂ ਹਨ। 

1.5 ਪੇਸਟਰੀਆਂ- ਪੇਸਟਰੀਆਂ ਸਮਿੱਿਰੀਆਂ ਨਾਲ ਬਣੀਆਂ ਬੇਕਡ ਚੀਜਾਂ ਨੰੂ ਦਰਸਾਉਂਦੀਆਂ ਹਨ ਧਜਨਹ ਾਂ ਧਵਿੱ ਚ 

ਅਕਸਰ ਮਿੱ ਖਣ, ਖੰਡ, ਸ਼ਾਰਟਧਨੰਿ, ਆਟਾ, ਬੇਧਕੰਿ ਪਾਊਡਰ ਅਤ ੇਅੰਡ ੇਸ਼ਾਮਲ ਹੰੁਦੇ ਹਨ। 

1.6 ਠਬਸਕੁਟ/ਕੂਕੀਜ਼- ਭਾਵੇਂ ਤੁਸੀਂ ਉਨਹ ਾਂ ਨੰੂ "ਕੂਕੀਜ," "ਧਬਸਕੁਟ" ਜਾਂ ਇਿੱਥੋਂ ਤਿੱਕ ਧਕ "ਕੋਕੀ" ਕਧਹੰਦੇ ਹੋ, 

ਦੁਨੀਆ ਭਰ ਧਵਿੱ ਚ ਕੂਕੀਜ ਨੰੂ ਧਪਆਰ ਕੀਤਾ ਧਿਆ ਹੈ। ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਸੁਿੱ ਧਟਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਕਿੱ ਧਟਆ ਜਾ 

ਸਕਦਾ ਹੈ, ਮੋਲਡ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਰੋਲ ਕੀਤਾ ਅਤੇ ਕਿੱ ਧਟਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਬਾਰਾਂ ਧਵਿੱ ਚ ਬੇਕ ਕੀਤਾ 

ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਧਫਧਲੰਿ ਨਾਲ ਸੈਂਡਧਵਚ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਰੰਿੀਨ ਆਈਧਸੰਿਾਂ ਨਾਲ ਸਜਾਇਆ ਜਾ 

ਸਕਦਾ ਹੈ। 

1.7  ਡੋਨਟਸ - ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਧਮਿੱ ਠੇ ਅਤ ੇਡੂੰ ਘੇ ਤਲੇ ਹੋਏ; ਡੋਨਟਸ ਮਿੱ ਿ ਧਵਿੱ ਚ ਇਿੱਕ ਮੋਰੀ ਦੇ ਨਾਲ ਜਾਂ ਜੈਲੀ, 

ਕਰੀਮ ਜਾਂ ਕਸਟਾਰਡ ਵਰਿੀਆਂ ਚੀਜਾਂ ਨਾਲ ਭਰੇ ਇਿੱਕ ਠੋਸ ਟੁਕੜ੍ ੇਦੇ ਰੂਪ ਧਵਿੱ ਚ ਆਉਂਦੇ ਹਨ। 

1.2 ਉਤਪਾਦ ਦਾ ਵੇਰਵਾ 

ਰਸਕ ਸਭ ਤੋਂ ਪੁਰਾਣੇ ਬੇਕਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਧਵਿੱਚੋਂ ਇਿੱਕ ਹੈ ਜੋ ਕਣਕ ਦੇ ਆਟੇ ਅਤੇ ਸੂਜੀ ਤੋਂ ਬਧਣਆ ਹੈ। ਇਸਦੀ ਚੰਿੀ ਸ਼ੈਲਫ ਲਾਈਫ 

ਹੈ ਅਤੇ ਇਹ ਚਾਹ ਜਾਂ ਦੁਿੱ ਿ ਦੇ ਨਾਲ ਇਿੱਕ ਆਮ ਸਨੈਕ ਹੈ। ਰਸਕ ਇਿੱਕ ਸਖ਼ਤ, ਸੁਿੱ ਕਾ ਧਬਸਕੁਟ ਜਾਂ ਦੋ ਵਾਰ ਪਕਾਈ ਹੋਈ ਰੋਟੀ ਹੈ। 
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ਇਹ ਕਦੇ-ਕਦੇ ਬਿੱ ਧਚਆਂ ਲਈ ਦੰਦਾਂ ਵਾਂਿ ਵਰਧਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਯੂਕੇ ਧਵਿੱਚ, ਇਹ ਨਾਮ ਇਿੱਕ ਕਣਕ-ਅਿਾਰਤ ਭੋਜਨ ਜੋੜ੍ ਨੰੂ ਵੀ 

ਦਰਸਾਉਂਦਾ ਹੈ। ਟੋਸਟ ਵੀ ਧਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਧਕਉਂਧਕ ਰਿੱਸਕ ਨੰੂ ਉੱਚ 

ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਟੋਸਟ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜੋ ਇਸਨੰੂ ਕਧਰਸਪ ਅਤ ੇ

ਸੁਿੱ ਕਾ ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਇਿੱਕ ਬਹੁਤ ਵਿੀਆ ਸ਼ਲੈਫ ਲਾਈਫ ਹੈ 

ਅਤੇ ਖਾਣ ਧਵਿੱ ਚ ਬਹਤੁ ਸਵਾਦ ਹੈ। ਇਸ ਧਵਿੱ ਚ ਰਸਕ ਦੇ ਸਾਰੇ ਤਿੱਤ 

ਅਤੇ ਪੌਸ਼ਧਟਕ ਤਿੱਤ ਹੋਣਿੇ। ਇਹ ਬਜੁਰਿਾਂ ਅਤੇ ਮਜਦੂਰ ਵਰਿ ਧਵਿੱਚ ਇਿੱਕ ਪਰਧਸਿੱ ਿ ਬੇਕਰੀ ਉਤਪਾਦ ਹੈ ਜੋ ਭੋਜਨ ਲਈ ਪੂਰਕ ਹੈ। 

ਰਸਕ ਕੇਵਲ ਇਿੱਕ ਯੂਨਾਨੀ ਧਵਸ਼ੇਸ਼ਤਾ ਨਹੀਂ ਹਨ - ਉਹ ਦਨੁੀਆ ਭਰ ਦੇ ਬਹਤੁ ਸਾਰੇ ਵਿੱਖ-ਵਿੱਖ ਦੇਸ਼ਾਂ ਧਵਿੱਚ ਪਰਧਸਿੱ ਿ ਹਨ। ਫਰਾਂਸ 

ਧਵਿੱ ਚ, ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਧਬਸਕੋਟ ਧਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਬਾਜਾਰਾਂ ਧਵਿੱਚ ਪੈਕਜੇਾਂ ਧਵਿੱਚ ਵੇਧਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ; ਜਰਮਨੀ ਦੇ ਸੰਸਕਰਣ ਨੰੂ 

ਜਵੇਈਬੈਕ ਧਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਧਜਸਦਾ ਅਨੁਵਾਦ ਕਰਨ 'ਤ ੇਦੋ ਵਾਰ ਬਕੇ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਰੂਸ ਧਵਿੱਚ, ਰਿੱਸ ਨੰੂ "ਸੁਖਰ" ਧਕਹਾ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ। ਸੰਯੁਕਤ ਰਾਜ ਦੇ ਰਸਕ ਦੇ ਸੰਸਕਰਣ ਮੇਲਬਾ ਟੋਸਟ ਅਤੇ ਧਬਸਕੋਟੀ ਹਨ। 

ਭਾਰਤ ਧਵਿੱਚ ਰਸ (ਜਾਂ ਟੋਸਟ ਧਬਸਕੁਟ) ਇਿੱਕ ਰਵਾਇਤੀ ਸੁਿੱ ਧਕਆ ਰਸ ਹੈ। ਇਸਨੰੂ ਧਹੰਦੀ, ਪੰਜਾਬੀ ਧਵਿੱਚ ਪਪੀਤੇ, ਖਸਤਾ, ਰਸ 

ਅਤੇ ਬੰਿਾਲੀ ਧਵਿੱ ਚ ਉਰਦੂ ਜਾਂ ਕਾਠੀ ਧਬਸਕੁਟ ਵਜੋਂ ਵੀ ਜਾਧਣਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਚਾਹ ਦ ੇਸਮੇਂ ਦੁਿੱ ਿ ਵਾਲੀ ਚਾਹ ਦੇ 

ਨਾਲ ਖਾਿਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜੋ ਰਿੱਸ ਨੰੂ ਨਰਮ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

ਰਸਕ ਦ ੇਧਨਰਮਾਣ ਧਵਿੱਚ ਨਮੀ ਨੰੂ ਹਟਾਉਣ ਲਈ ਅੰਸ਼ਕ ਤੌਰ 'ਤ ੇਪਕਾਈ ਹੋਈ ਰੋਟੀ ਨੰੂ ਧਤਆਰ ਕਰਨਾ, ਕਿੱਟਣਾ ਅਤੇ ਦੁਬਾਰਾ 

ਓਵਨ ਧਵਿੱ ਚ ਭੁੰਨਣਾ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ। ਚੰਿੀ ਭੁੰ ਨੇ ਹੋਏ ਰਿੱਸਕ ਧਵਿੱ ਚ ਕੋਈ ਨਮੀ ਨਹੀਂ ਹੋਵੇਿੀ ਅਤ ੇਧਕਰਪਸ ਅਤ ੇਸੁਿੱ ਕੇ ਹੋਣਿੇ। 

1.3 ਮਾਰਕੀਟ ਸੰਭਾਵੀ 

ਸ਼ਧਹਰੀਕਰਨ, ਬਦਲਦੀ ਜੀਵਨ ਸ਼ੈਲੀ ਅਤੇ ਲੋਕਾਂ ਦੀਆਂ ਖਾਣ-ਪੀਣ ਦੀਆਂ ਆਦਤਾਂ ਕਾਰਨ ਪਰੋਸੈਸਡ ਅਤੇ ਸੁਧਵਿਾਜਨਕ ਭੋਜਨ 

ਦੀ ਮੰਿ ਲਿਾਤਾਰ ਵਿ ਰਹੀ ਹੈ। ਭਾਰਤ ਧਵਿੱਚ ਬਕੇਰੀ ਉਦਯੋਿ ਲਿਭਿ ਰੁਪਏ ਦੇ ਸਾਲਾਨਾ ਟਰਨਓਵਰ ਦੇ ਨਾਲ ਭੋਜਨ 

ਉਦਯੋਿਾਂ ਧਵਿੱਚੋਂ ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੱਡਾ ਹੈ। 32000 ਧਮਲੀਅਨ ਅਤੇ ਪਰੋਸੈਸਡ ਫਡੂ ਸੈਕਟਰ ਧਵਿੱਚ ਮਾਲੀਆ ਪੈਦਾ ਕਰਨ ਧਵਿੱਚ ਤੀਜਾ ਸਥਾਨ 

ਪਰਾਪਤ ਕੀਤਾ ਹੈ। 1.2 ਧਬਲੀਅਨ ਤੋਂ ਵਿੱਿ ਆਬਾਦੀ ਅਤੇ 350 ਧਮਲੀਅਨ ਮਜਬਤੂ ਸ਼ਧਹਰੀ ਮਿੱਿ ਵਰਿ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਦੀਆਂ ਆਦਤਾਂ 

ਬਦਲਣ ਦੇ ਨਾਲ, ਪਰੋਸੈਸਡ ਫਡੂ ਮਾਰਕੀਟ ਨੰੂ ਵਰਤਣ ਦੀ ਵਿੱਡੀ ਸੰਭਾਵਨਾ ਦਾ ਵਾਅਦਾ ਕਰ ਧਰਹਾ ਹੈ। ਭਾਰਤੀ ਬੇਕਰੀ ਉਦਯੋਿ 

ਦੇਸ਼ ਦੇ ਪਰੋਸੈਸਡ ਫੂਡ ਉਦਯੋਿ ਦ ੇਸਭ ਤੋਂ ਵਿੱਡੇ ਭਾਿਾਂ ਧਵਿੱ ਚੋਂ ਇਿੱਕ ਹੈ। ਬੇਕਰੀ ਮਾਰਕੀਟ ਦਾ ਧਵਕਾਸ ਅਤ ੇਫੈਲਾਅ ਵਿੱਡੇ ਪਿੱਿਰ 'ਤੇ 

ਇਿੱਕ ਸੰਪੰਨ ਧਬਸਕਟੁ ਅਤ ੇਕੂਕੀਜ ਉਦਯੋਿ ਦਆੁਰਾ ਚਲਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਧਬਸਕੁਟ ਅਤੇ ਕੂਕੀਜ ਉਦਯਿੋ ਭਾਰਤੀ ਬੇਕਰੀ 

ਮਾਰਕੀਟ ਧਵਿੱ ਚ ਧਵਕਰੀ ਦਾ ਲਿਭਿ 72% ਧਹਿੱ ਸਾ ਹੈ। ਧਕਫਾਇਤੀ ਕੀਮਤ ਅਤੇ ਖਾਣ ਲਈ ਧਤਆਰ ਸੁਭਾਅ ਦੇ ਕਾਰਨ ਸ਼ਧਹਰੀ 

ਅਤੇ ਪੇਂਡੂ ਦੋਵਾਂ ਬਾਜਾਰਾਂ ਧਵਿੱਚ ਕਕੂੀਜ ਅਤੇ ਧਬਸਕੁਟਾਂ ਦਾ ਪਰਵੇਸ਼ ਵਿ ਧਰਹਾ ਹੈ। ਰਸਕ ਵੀ ਲੰਬ ੇਸਮੇਂ ਤੋਂ ਪੇਂਡੂ ਅਤੇ ਸ਼ਧਹਰੀ 
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ਬਾਜਾਰਾਂ ਧਵਿੱ ਚ ਆਪਣੀ ਮੌਜੂਦਿੀ ਰਿੱਖ ਧਰਹਾ ਹੈ। ਹਾਲਾਂਧਕ, ਰਸਕ ਦਾ ਵਿੱਡਾ ਉਤਪਾਦਨ ਅਸੰਿਧਠਤ ਉਦਯੋਿਾਂ/ਬੇਕਰੀਆਂ ਧਵਿੱ ਚ 

ਕੀਤਾ ਜਾ ਧਰਹਾ ਹੈ। ਰਸਕ ਧਤਆਰ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਬਹੁਤ ਘਿੱਟ ਸੰਿਧਠਤ ਉਦਯੋਿ ਹਨ। 

ਕਣਕ ਦਾ ਆਟਾ ਲਿਭਿ 10.5% ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਕਣਕ ਦੇ ਆਟ ੇਦੀ ਅਲਕੋਹਧਲਕ ਐਧਸਧਡਟੀ ਵਿੱਿ ਤੋਂ ਵਿੱਿ 0.1% ਹੋਣੀ 
ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ 

 ਸੇਲ੍ਮੋਠਲਨਾ (ਸੂਜੀ) - ਰਿੱਸੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਰਤੀ ਜਾਂਦੀ ਸੂਜੀ ਧਕਸ ੇਵੀ ਿੂੜ੍/ਧਮਿੱਟੀ ਜਾਂ ਬਾਹਰੀ ਪਦਾਰਥ ਤੋਂ ਮਕੁਤ ਹੋਣੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਧਵਿੱਚ ਨਮੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਵਿੱਿ ਤੋਂ ਵਿੱਿ 14% ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਧਕ ਕੁਿੱਲ ਸਆੁਹ ਦੀ ਮਾਤਰਾ 1.0% ਹੋਣੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

✔ ਅਧਿਕਤਮ, ਿਲਟੁਨ ਦੀ ਸਮਿਰੀ 6%, ਅਲਕੋਹਧਲਕ ਐਧਸਧਡਟੀ 0.1% ਅਧਿਕਤਮ। 

✔ ਠਰਫਾਇੰਡ ਤੇਲ- ਰਿੱਸਕ ਬਣਾਉਣ ਧਵਚ ਸ਼ਾਮਲ ਉਦਯੋਿ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਪਾਮੋਧਲਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਹਨ। ਪਾਮੋਧਲਨ 

ਿੰਦਿੀ ਜਾਂ ਬਾਹਰਲੇ ਪਦਾਰਥਾਂ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਕਈੋ ਵੀ ਬੰਦ-ਿੰਿ ਨਾਲ ਸਬੰਿਤ ਨਹੀ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 
ਹੈ. ਧਰਫਾਇੰਡ ਤਲੇ ਦੀ ਨਮੀ ਦੀ ਸਮਿਰੀ ਵਿੱਿ ਤੋਂ ਵਿੱਿ 0.1%, ਮਫੁਤ ਫੈਟੀ ਐਧਸਡ 4.1% ਅਧਿਕਤਮ, ਐਧਸਡ ਮੁਿੱ ਲ 

0.2% ਅਧਿਕਤਮ, ਸੈਪੋਨੀਧਫਕੇਸ਼ਨ ਮੁਿੱ ਲ 195 ਤੋਂ 205 ਦੇ ਧਵਚਕਾਰ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਅਤੇ ਐਟਂੀਆਕਸੀਡੈਂਟ TBHQ 

ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਿੱਿ ਤੋਂ ਵਿੱਿ 200 Pਪੀ ਐਮ ਤਿੱਕ ਸਵੀਕਾਰ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

✔ ਸਠਕਮ ਠਮਲਕ ਪਾਊਡਰ (ਐਸ ਐਮ ਪੀ)- ਦੁਿੱ ਿ ਦ ੇਠੋਸ ਪਦਾਰਥਾਂ ਦਾ ਆਟੇ ਦੇ ਪਰੋਟੀਨ 'ਤੇ ਬਾਈਧਡੰਿ ਪਰਭਾਵ ਹੰੁਦਾ ਹੈ, 

ਧਜਸ ਨਾਲ ਸਖ਼ਤ ਪਰਭਾਵ ਪੈਦਾ ਹੰੁਦਾ ਹੈ। ਇਨਹ ਾਂ ਧਵਿੱ ਚ ਲੈਕਟੋਜ ਵੀ ਹੰੁਦਾ ਹੈ ਜੋ ਛਾਲੇ ਦੇ ਰੰਿ ਨੰੂ ਧਨਯੰਧਤਰਤ ਕਰਨ ਧਵਿੱਚ 

ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਉਹ ਸੁਆਦ ਨੰੂ ਧਬਹਤਰ ਬਣਾਉਂਦ ੇਹਨ ਅਤੇ ਨਮੀ ਨੰੂ ਬਰਕਰਾਰ ਰਿੱਖਣ ਵਾਲੇ ਮਹਿੱਤਵਪੂਰਨ ਏਜੰਟ 

ਹਨ। ਐਸ ਐਮ ਪੀ ਧਕਸੇ ਵੀ ਿੂੜ੍/ਧਮਿੱ ਟੀ ਜਾਂ ਬਾਹਰੀ ਪਦਾਰਥ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਸਧਕਮ ਧਮਲਕ ਪਾਊਡਰ 

ਲਈ ਨਮੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਵਿੱਿ ਤੋਂ ਵਿੱਿ 5% ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਧਕ ਕੁਿੱਲ ਐਸ਼ 8.2% ਅਧਿਕਤਮ, ਪਰੋਟੀਨ 34% ਘਿੱਟੋ 
ਘਿੱਟ, ਘੁਲਣਸ਼ੀਲਤਾ 8.5 ਤੋਂ 11.5% ਸੈਡੀਮੈਂਟੇਸ਼ਨ ਮੁਿੱਲ 99%, ਚਰਬੀ 1.5% ਵਿੱਿ ਤੋਂ ਵਿੱਿ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

✔ ਲੂਣ-ਆਮ ਲਣੂ ਜਾਂ ਟੇਬਲ ਲਣੂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਹੋਰ ਸਮਿੱਿਰੀ ਦੇ ਸੁਆਦ ਨੰੂ ਧਲਆਉਣ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਜੋ ਰਸਕ ਅਤੇ 
ਹੋਰ ਉਤਪਾਦਾਂ ਧਵਿੱ ਚ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਲੂਣ ਸ਼ੁਿੱ ਿ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ. 

ਖੰਡ- ਚੀਨੀ ਨੰੂ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਧਮਿੱ ਠੇ ਵਜੋਂ ਮੰਧਨਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪਰ ਬਕੇਡ ਸਮਾਨ ਧਵਿੱਚ, ਇਹ ਕਈ ਹੋਰ ਪਰਧਕਧਰਆਵਾਂ ਧਵਿੱ ਚ ਵੀ 

ਸ਼ਾਮਲ ਹੰੁਦਾ ਹੈ। ਖੰਡ 160 ਧਡਿਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੋਂ ਉੱਪਰ ਦੀਆਂ ਿੰੁਝਲਦਾਰ ਭੂਰੇ ਪਰਤੀਧਕਰਆਵਾਂ ਦੀ ਇਿੱਕ ਲੜ੍ੀ ਧਵਿੱਚੋਂ ਿੁਜਰਦੀ 
ਹੈ, ਅਤੇ ਇਹਨਾਂ ਦੇ ਉਤਪਾਦ ਬਹਤੁ ਸਾਰੇ ਬਕੇਡ ਮਾਲ ਦੀ ਭੂਰੀ ਛਾਲੇ ਬਣਾਉਂਦੇ ਹਨ ਇਸਦੇ ਵੰਡ ਚੈਨਲ ਦੇ ਅਿਾਰ ਤੇ, ਭਾਰਤੀ 
ਬੇਕਰੀ ਮਾਰਕੀਟ ਨੰੂ ਸੁਧਵਿਾ ਸਟਰੋਾਂ, ਸੁਪਰਮਾਰਕੀਟਾਂ ਅਤੇ ਹਾਈਪਰਮਾਰਕੀਟਾਂ, ਸੁਤੰਤਰ ਪਰਚੂਨ ਧਵਕਰੇਤਾਵਾਂ ਧਵਿੱਚ ਵੰਧਡਆ ਜਾ 

ਸਕਦਾ ਹੈ, ਕਾਰੀਿਰੀ ਬੇਕਰੀਆਂ, ਅਤੇ ਔਨਲਾਈਨ, ਹੋਰਾਂ ਧਵਿੱ ਚ। ਧਕਸਮ ਦੁਆਰਾ, ਧਬਸਕੁਟ ਖੰਡ ਉਦਯੋਿ ਦੀ ਅਿਵਾਈ ਕਰਦਾ 

ਹੈ। ਬੇਕਰੀਆ ਂਲਈ ਪਰਮੁਿੱ ਖ ਖੇਤਰੀ ਬਾਜਾਰ ਉੱਤਰੀ ਭਾਰਤ, ਪਿੱਛਮੀ ਅਤੇ ਮਿੱਿ ਭਾਰਤ, ਦਿੱਖਣੀ ਭਾਰਤ ਅਤੇ ਪੂਰਬੀ ਭਾਰਤ ਹਨ। 

ਉਪਰੋਕਤ ਉਦਯੋਿ ਧਵਿੱ ਚ ਪਰਮੁਿੱ ਖ ਧਖਡਾਰੀਆਂ ਧਵਿੱਚ ਧਬਰਟੈਧਨਆ ਇੰਡਸਟਰੀਜ ਧਲਮਧਟਡ, ਪਾਰਲੇ ਪਰੋਡਕਟਸ ਪਰਾਈਵੇਟ ਧਲ. 

ਧਲਧਮਟੇਡ,  ਸੂਧਰਆ ਫੂਡ ਐਡਂ ਐਿਰੋ ਧਲਧਮਟੇਡ, ਅਤ ੇਆਈ.ਟੀ.ਸੀ. 
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1.4 ਰਸਕ ਦੀ ਠਤਆਰੀ ਠਵੱਚ ਵਰਤੀ ਜਾਂਦੀ ਸਮੱਗਰੀ: 

✔ ਰੋਟੀ ਦਾ ਆਟਾ:ਰਿੱਸਕ ਦੇ ਉਤਪਾਦਨ ਲਈ, ਰੋਟੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਲੋੜ੍ੀਂਦੇ ਆਟ ੇਦੀ ਲੋੜ੍ ਹੰੁਦੀ ਹੈ। ਕਠੋਰ ਬਸੰਤ ਅਤੇ 
ਕਠੋਰ ਸਰਦੀਆ ਂਦੀ ਕਣਕ ਰੁਸਕ ਉਤਪਾਦਨ ਲਈ ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੱਿ ਫਾਇਦੇਮੰਦ ਧਕਸਮਾਂ ਹਨ। ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਕਣਕ 

ਦੇ ਆਟੇ ਧਵਿੱ ਚ ਕੁਿੱ ਲ ਐਸ਼ ਸਮਿੱਿਰੀ 1% ਵਿੱਿ ਤੋਂ ਵਿੱਿ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਧਕ ਆਟ ੇਦੀ ਿਲੂਟਨ ਸਮਿੱਿਰੀ। 

ਪਰਤੀਧਕਰਆਵਾਂ ਨੰੂ ਮੇਲਾਰਡ ਪਰਤੀਧਕਰਆਵਾਂ ਵਜੋਂ ਜਾਧਣਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਹ ਜਰੂਰੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਅਮੀਨੋ ਐਧਸਡ-

ਕੈਟਾਲਾਈਜਡ ਕਾਰਮਲੇਾਈਜੇਸ਼ਨ ਪਰਤੀਧਕਰਆਵਾਂ ਹਨ ਧਜਸ ਧਵਿੱਚ ਇਿੱਕ ਸ਼ੂਿਰ ਐਲਡੀਹਾਈਡ ਜਾਂ ਕੀਟਨੋ ਇਿੱਕ 

ਅਸੰਧਤਰਪਤ ਐਲਡੀਹਾਈਡ ਜਾਂ ਕੀਟੋਨ ਧਵਿੱ ਚ ਬਦਲ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ, ਖੰਡ ਦਾ 0.5 - 0.75% 

ਡਬਲਯੂ/ਡਬਲਯੂ ਖਮੀਰ ਨੰੂ ਕੰਮ ਕਰਨ ਲਈ ਵਿੇਰੇ ਖੰਡ ਦੇ ਕੇ ਫਰਮੈਂਟ ਕੀਤ ੇਮਾਲ (ਅਰਥਾਤ ਰਿੱਸਕ) ਲਈ 

ਫਰਮੈਂਟੇਸ਼ਨ ਦੀ ਦਰ ਵਿਾਉਂਦਾ ਹੈ। ਲੂਣ ਦੀ ਤਰਹਾਂ, ਖੰਡ ਧਕਸ ੇਵੀ ਿੰਿ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ, ਅਤੇ ਖੰਡ ਧਵਿੱਚ 

ਿੰਿਕ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਵਿੱਿ ਤੋਂ ਵਿੱਿ 70 ਪੀਪੀਐਮ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

✔ ਖਮੀਰ- ਸੈਕੈਰੋਮਾਈਧਸਸ ਸੇਰੇਧਵਸੀਆ ਖਮੀਰ ਨੰੂ ਰਿੱਸਕ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਰਧਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਖਮੀਰ ਧਵਿੱਚ ਨਮੀ ਵਿੱਿ 

ਤੋਂ ਵਿੱਿ 70% ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ, ਧਕਸ ੇਵੀ ਿੰਿ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਅਤ ੇਇਸਦੀ ਆਟੇ ਦੀ ਵਿਣ ਦੀ ਸਮਰਿੱਥਾ (DCR) ਘਿੱਟੋ-ਘਿੱਟ 

200 ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

✔ ਆਟੇ ਦੇ ਸੁਿਾਰਕ- ਆਟੇ ਦੀ ਚੰਿੀ ਕੁਆਧਲਟੀ ਧਤਆਰ ਕਰਨ ਲਈ ਆਟੇ ਦੇ ਸੁਿਾਰਕ ਨੰੂ ਜੋਧੜ੍ਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਉਹ 

ਧਮਸ਼ਰਣ ਅਤ ੇਆਟੇ ਦ ੇਧਵਕਾਸ ਧਵਿੱਚ ਮਦਦ ਕਰਦੇ ਹਨI 
✔ ਪਾਣੀ-ਪਾਣੀ ਿਲੂਟਨ ਦੇ ਿਠਨ ਨੰੂ ਸੰਭਵ ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ। ਆਟ ੇਧਵਿੱਚ ਿਲੁਟਨ ਦੀ ਮੌਜੂਦਿੀ ਨਹੀਂ ਹੰੁਦੀ। ਧਸਰਫ ਜਦੋਂ 

ਆਟਾ ਪਰਟੋੀਨ ਹਾਈਡਰੇਟ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਿਲਟੁਨ ਬਣਦਾ ਹੈ। ਪਾਣੀ ਆਟੇ ਦੀ ਇਕਸਾਰਤਾ ਨੰੂ ਧਨਯੰਤਧਰਤ 

ਕਰਦਾ ਹੈ. ਪਾਣੀ ਆਟੇ ਦੇ ਤਾਪਮਾਨ ਦੇ ਧਨਯੰਤਰਣ ਧਵਿੱਚ ਸਹਾਇਤਾ ਕਰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਆਟੇ ਨੰੂ ਿਰਮ ਕਰਨ ਜਾਂ ਠੰਢਾ 
ਕਰਨ ਨੰੂ ਪਾਣੀ ਦੁਆਰਾ ਧਨਯੰਧਤਰਤ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਲਣੂ ਨੰੂ ਘੁਲਦਾ ਹੈ; ਿੈਰ-ਆਟਾ ਸਮਿੱਿਰੀ ਨੰੂ ਮੁਅਿੱਤਲ 

ਅਤੇ ਵੰਡਦਾ ਹੈ। ਪਾਣੀ ਧਿਿੱਲਾ ਹੰੁਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਸਟਾਰਚ ਨੰੂ ਸੁਿੱ ਜ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਸਨੰੂ ਪਚਣਯੋਿ ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ। ਪਾਣੀ 
ਐਨਜਾਈਮ ਦੀ ਿਤੀਧਵਿੀ ਨੰੂ ਵੀ ਸੰਭਵ ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ। ਜੇਕਰ ਧਤਆਰ ਰੋਟੀ ਧਵਿੱ ਚ ਲੋੜ੍ੀਂਦਾ ਪਾਣੀ ਰਧਹਣ ਧਦਿੱਤਾ ਜਾਵੇ 
ਤਾਂ ਪਾਣੀ ਲੰਬੇ ਸਮੇਂ ਤਿੱਕ ਰਿੱਸ ਨੰੂ ਸਆੁਦਲਾ ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ। ਰਸਕ ਬਣਾਉਣ ਲਈ 100 ਪੀਪੀਐਮ ਤੋਂ ਘਿੱਟ ਟੀਡੀਐਸ 

ਵਾਲਾ ਆਰਓ ਪਾਣੀ ਵਰਧਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਆਟੇ ਦੀ. ਪਾਣੀ ਆਟੇ ਦੇ ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਕੰਟਰੋਲ ਕਰਨ ਅਤੇ ਿਰਮ ਕਰਨ 

ਜਾਂ ਠੰਢਾ ਕਰਨ ਧਵਿੱਚ ਸਹਾਇਤਾ ਕਰਦਾ ਹੈਦੇ ਧਵਕਾਸ ਧਵਿੱਚ ਮਦਦ ਕਰਦੇ ਹਨI 
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ਅਠਿਆਇ-2 

                                            ਪਰਧਕਧਰਆ ਅਤੇ ਮਸ਼ੀਨਰੀ ਦੀ ਲੋੜ੍ 

 

2.1 ਰਸਕ ਦੀ ਠਤਆਰੀ: ਪੂਰੀ ਰਿੱਸਕ ਦੀ ਧਤਆਰੀ ਨੰੂ ਹੇਠਾਂ ਧਦਿੱ ਤ ੇਪੜ੍ਾਵਾਂ ਧਵਿੱਚ ਸਮਧਝਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਕਦਮ 1: 

ਸਪੰਜ ਦੀ ਠਤਆਰੀ: 

● ਕੰਪਰੈਿੱਸਡ ਖਮੀਰ (ਸੈਕੈਰੋਮਾਈਧਸਸ ਸੇਰੇਧਵਸੀਆ) 2.7 ਧਕਲੋਿਰਾਮ 20 ਧਡਿਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਬਰਤਨ 

ਧਵਚ 4-ਲੀਟਰ ਪਾਣੀ ਦੇ ਨਾਲ 100 ਿਰਾਮ ਬਰੈਿੱਡ ਫੋਰ ਅਤੇ 100 ਿਰਾਮ ਚੀਨੀ ਪਾਓ। ਧਹਲਾਓ, ਜਦੋਂ ਤਿੱਕ ਬੁਲਬੁਲਾ 
ਧਦਖਾਈ ਨਹੀਂ ਧਦੰਦਾ ਉਦੋਂ ਤਿੱਕ ਇਸ ਨੰੂ ਬਰਕਰਾਰ ਰਿੱ ਖੋ (ਇਸਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਐਕਟੀਵੇਸ਼ਨ ਹੋ ਧਿਆ)। ਖਮੀਰ 

ਸਰਿਰਮੀ ਲਈ ਪਾਣੀ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ 28 - 30 ਧਡਿਰੀ ਸਲੈਸੀਅਸ ਹੈ। ਖਮੀਰ ਘੋਲ ਲਈ ਖੜ੍ਹੇ ਹੋਣ ਦਾ ਸਮਾਂ ਲਿਭਿ 

10-12 ਧਮੰਟ ਹੈ । 

● ਧਮਕਸਰ ਦੇ ਇਿੱਕ ਕਟੋਰੇ 'ਤੇ ਿੌਰ ਕਰੋ। ਕਟੋਰ ੇਧਵਿੱਚ ਪੂਰੀ ਮਾਤਰਾ ਧਵਿੱ ਚ ਬਰੈਿੱਡ ਫਲੋਰ ਪਾਓ, ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਧਕਰਸਟਲ 

ਸ਼ੂਿਰ (ਵਰਤਣ ਵਾਲੀ ਧਕਰਸਟਲ ਸ਼ੂਿਰ ਨੰੂ 15000 ਿੌਸ ਦ ੇਮਜਬਤੂ ਚੁੰ ਬਕ ਧਵਿੱ ਚੋਂ ਲੰਘਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਧਫਰ 10 

ਜਾਲੀ ਦੀ ਛਿੱਲੀ ਧਵਿੱਚੋਂ ਲੰਘਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ)। 

● ਕਣਕ ਦਾ ਿਲਟੂਨ, ਬਰੈਿੱਡ ਸੁਿਾਰਕ, ਸੂਜੀ (ਧਬਨਾਂ ਧਭਿੱ ਧਜਆ) ਸ਼ਾਧਮਲ ਕਰੋ। ਇਸ ਨੰੂ 1-2 ਧਮੰਟ ਲਈ ਚੰਿੀ ਤਰਹਾਂ 
ਧਮਲਾਓ, ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਧਕਧਰਆਸ਼ੀਲ ਖਮੀਰ, ਧਭਿੱ ਧਜਆ ਕਣਕ ਦਾ ਫਾਈਬਰ ਧਮਲਾਉਣਾ ਸ਼ੁਰੂ ਕਰੋ। 

● ਧਮਸ਼ਰਣ ਦੌਰਾਨ ਬਾਕੀ ਬਧਚਆ ਪਾਣੀ ਹੌਲੀ-ਹੌਲੀ ਧਮਲਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਪਾਣੀ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ ਐਡਜਸਟ ਕੀਤਾ 
ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ 

o ਸਪੰਜ ਟੈਂਪ। 30-32 ਧਡਿਰੀ ਸਲੈਸੀਅਸ ਦੇ ਧਵਚਕਾਰ ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

o ਸਧਪਰਲ ਧਮਕਸਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ (ਧਮਲਾਉਣ ਦਾ ਸਮਾਂ): ਪਧਹਲਾ ਧਮਕਧਸੰਿ: 10 ਧਮੰਟ। (-ਸਲੋ ਸਪੀਡ = 4 ਧਮੰਟ, -

ਫਾਸਟ ਸਪੀਡ = 6 ਧਮੰਟ ਤੇਜ ਪਾਈਪਰ 

o ਲੇਟਣ ਦਾ ਸਮਾਂ: ਕਟੋਰੇ ਨੰੂ ਧਿਿੱ ਲੇ ਕਿੱਪੜ੍ੇ ਨਾਲ ਢਿੱ ਧਕਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ 35-40 ਧਮੰਟਾਂ ਲਈ ਅੰਬੀਨਟ ਸਧਥਤੀਆਂ ਧਵਿੱ ਚ 

ਫਰਮੈਂਟੇਸ਼ਨ ਲਈ ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ (ਅਿੱਤ ਦੀ ਿਰਮੀ ਧਵਿੱ ਚ ਸਪੰਜ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ ਬਰਕਰਾਰ ਰਿੱਖਣ ਲਈ AC ਕਮਰੇ 

ਧਵਿੱ ਚ 20 ਧਡਿਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ)। ਧਵਹਲੇ ਸਮੇਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਅੰਤਮ ਤਾਪਮਾਨ 30°C-32°C 

ਹੰੁਦਾ ਹੈ। 

ਕਦਮ 2: 

ਆਟੇ ਦੀ ਠਤਆਰੀ: 
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1. ਸਟਪੈ-ਏ: ਬਲੈਂਡਰ ਧਵਿੱਚ ਧਰਫਾਇੰਡ, ਬਲੀਚ, ਅਤੇ ਡੀਓਡੋਰਾਈਜਡ (RBD) ਪਾਮ ਆਇਲ ਅਤੇ ਲੇਧਸਧਥਨ ਨੰੂ ਵਿੱਖਰੇ ਤੌਰ 'ਤ ੇ

ਧਮਕਸ ਕਰੋ। 

2. ਕਦਮ-ਬੀ: ਉਸ ੇਸਪੰਜ ਦ ੇਕਟਰੇੋ 'ਤੇ ਧਵਚਾਰ ਕਰੋ। ਹੁਣ ਇਸ ਬਚੀ ਹੋਈ ਧਕਰਸਟਲ ਸ਼ੂਿਰ ਧਵਿੱਚ, RBD ਪਾਮ ਆਇਲ ਅਤੇ 

ਲੇਸੀਧਥਨ, ਐਸ ਐਮ ਪੀ ਦਾ ਧਮਸ਼ਰਣ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰੋ। ਇਲਾਇਚੀ ਫਲੇਵਰ (ਸਰਦੀਆਂ ਧਵਿੱਚ, ਫਲੇਵਰ ਕੰਟੇਨਰ ਨੰੂ ਪਾਣੀ ਦੇ 
ਇਸ਼ਨਾਨ ਧਵਿੱਚ 45 ਤੋਂ 50 ਧਡਿਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤਾਪਮਾਨ ਧਵਿੱਚ ਰਿੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ) ਅਤ ੇਇਲਾਇਚੀ ਦੇ ਬੀਜ (ਇਿੱਕ ਢੁਕਵੇਂ 

ਧਿਰੰ ਡਰ ਦਆੁਰਾ 2-3 ਧਹਿੱ ਧਸਆਂ ਧਵਿੱਚ ਕਚੁਧਲਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ)। ਜੇਕਰ ਆਟ ੇਨੰੂ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਛਿੱਡਣ ਲਈ ਧਮਕਧਸੰਿ ਦ ੇ

ਅੰਤ 'ਤੇ ਆਰਬੀਡੀ ਪਾਮ ਆਇਲ ਦੀ ਥੜੋ੍ਹੀ ਧਜਹੀ ਮਾਤਰਾ ਸ਼ਾਮਲ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਤਾਂ ਤੇਲ ਨੰੂ ਆਰਬੀਡੀ ਪਾਮ ਆਇਲ ਦੀ 

ਸ਼ੁਰੂਆਤੀ ਮਾਤਰਾ ਤੋਂ ਵਾਪਸ ਲੈ ਲੈਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਪੜ੍ਾਅ 'ਤੇ ਕੋਈ ਵਾਿੂ ਤਲੇ ਨਹੀਂ ਵਰਧਤਆ ਜਾਵੇਿਾ। 

3. ਮੇਠ ੰਗ ਦਾ ਸਮਾਂ: 10 ਧਮੰਟ। (-ਿੀਮੀ ਿਤੀ = 4 ਧਮੰਟ। -ਤੇਜ ਿਤੀ = 6 ਧਮੰਟ।) 

4.  ਧਮਲਾਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਆਟੇ ਦਾ ਅੰਤਮ ਤਾਪਮਾਨ 34°C ਤੋਂ ਵਿੱਿ ਨਹੀਂ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 ਕਦਮ 3: 

ਵੰਡਣਾ ਅਤ ੇਮੋਲਠਡੰਗ: 

1. ਪੈਨ ਨੰੂ ਿਰਧੇਸੰਿ ਏਜੰਟ (ਪਾਮੋਧਲਨ ਆਇਲ) ਨਾਲ ਿਰੀਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

2. ਪੈਨ ਦੇ ਮਾਪ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤ ੇ305-326 mm X 49 mm X 85 mm ਹੰੁਦ ੇਹਨ 

3. ਰਸਕ ਪੈਨ ਦੀ ਲੰਬਾਈ ਟਰਾਲੀ ਅਤ ੇਓਵਨ ਦੇ ਆਕਾਰ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ ਵਿੱਖ-ਵਿੱਖ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

4. ਆਟੇ ਨੰੂ ਵੰਡਣ ਅਤ ੇਮੋਲਧਡੰਿ ਲਈ ਧਲਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਲੋੜ੍ੀਂਦਾ ਸਮਾਂ ਲਿਭਿ 10-12 ਧਮੰਟ ਹੋਵਿੇਾ 

5. 305 ਧਮਲੀਮੀਟਰ ਪੈਨ ਦੀ ਲੰਬਾਈ ਲਈ ਪਰਤੀ ਪੈਨ ਦਾ ਭਾਰ 275-285 ਿਰਾਮ ਹੈ 

6. 326 ਧਮਲੀਮੀਟਰ ਪੈਨ ਦੀ ਲੰਬਾਈ ਲਈ 305-315 ਿਰਾਮ (ਇਹ 9.1 ਿਰਾਮ ਵਜਨ ਦੇ ਹਰੇਕ ਰਿੱਸਕ ਦੇ ਟੁਕੜ੍ੇ ਲਈ ਹੈ 
ਅਤੇ ਮਾਪ 75 ਧਮਲੀਮੀਟਰ x 45 ਧਮਲੀਮੀਟਰ x 14 ਧਮਲੀਮੀਟਰ ਹੈ) 

7. ਹਰੇਕ ਪੈਨ ਲਈ ਡੈਂਟ ਨੰੂ ਕੁਸ਼ਲਤਾ ਨਾਲ ਦਬਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈIਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਆਟ ੇਦਾ ਅੰਤਮ ਤਾਪਮਾਨ 34°C ਤੋਂ 

ਵਿੱਿ ਨਹੀਂ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਕਦਮ 5: 

ਪਰੂਠਫੰਗ 

1. ਸਧਵੰਿ: ਇਿੱਥੇ ਪਰੂਧਫੰਿ ਦੌਰਾਨ ਿੰਦਿੀ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ ਢਿੱਕਣ ਨੰੂ ਪੈਨ 'ਤੇ ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 
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2. ਟਰਾਲੀ: ਇਿੱਥੇ, ਧਬਹਤਰ ਿੁਣਵਿੱਤਾ ਅਤੇ ਘਿੱਟ ਪਰੂਧਫੰਿ ਸਮੇਂ ਨੰੂ ਧਿਆਨ ਧਵਿੱਚ ਰਿੱਖਦ ੇਹੋਏ, ਇਸਨੰੂ ਧਬਨਾਂ ਢਿੱਕਣ ਦੇ ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾ 
ਸਕਦਾ ਹੈ 

3. ਪਰੂਧਫੰਿ ਕਮਰੇ ਦੀਆਂ ਸਧਥਤੀਆਂ RH = 80-90%, ਤਾਪਮਾਨ = 35-40'c ਹਨ। 

4. ਪਰੂਧਫੰਿ ਸਮਾਂ  = 45 ਧਮੰਟ ਤੋਂ 1 ਘੰਟਾ 

ਕਦਮ 6: 

ਪਠਿਲੀ ਪਕਾਉਣਾ: 

ਰੈਕ ਓਵਨ 

1. ਢਿੱਕਣਾਂ ਨੰੂ ਪੈਨ ਦ ੇਉੱਪਰ ਰਿੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

2. ਪਕਾਉਣ ਦਾ ਸਮਾਂ: 30 ਧਮੰਟ, ਪਕਾਉਣਾ ਤਾਪਮਾਨ: 190 ਤੋਂ 195 C 

3. ਪਕਾਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਰੋਟੀ ਦੀ ਅੰਤਮ ਨਮੀ 29 ਤੋਂ 30% ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

ਸੁਰੰਗ ਓਵਨ 

1. ਢਿੱਕਣਾਂ ਨੰੂ ਪੈਨ ਦ ੇਉੱਪਰ ਰਿੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

2. ਪਕਾਉਣ ਦਾ ਸਮਾਂ ਅਤ ੇਓਵਨ ਪਰੋਫਾਈਲ ਸੈਿੱਟ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇ ਤਾਂ ਜੋ ਬਰੈਿੱਡ ਧਵਿੱਚ ਸਹੀ ਰੰਿ ਦ ੇਨਾਲ 30-35% ਨਮੀ ਹੋਵੇ। 

ਕਦਮ 7: 

ਠਨਰਭਰ ਅਤ ੇਕੂਠਲੰਗ: 

1. ਰੋਟੀਆ ਂਿਰਮ ਹੋਣ 'ਤ ੇਅਤ ੇSS ਟਰਾਲੀਆਂ 'ਤੇ ਲੋਡ ਹੋਣ 'ਤੇ ਧਡਪੈਨ ਕੀਤੀਆਂ ਜਾਂਦੀਆ ਂਹਨ 

2. ਸਾਿਾਰਨ ਸਧਥਤੀ 'ਤੇ 1-ਘੰਟਾ ਕੂਧਲੰਿ ਧਦਓ, ਅਤੇ ਧਫਰ 4-5 ਘੰਟੇ ਜਬਰਦਸਤੀ ਕੂਧਲੰਿ ਧਦਓ। 

3. ਠੰਡਾ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਅੰਧਤਮ ਰੋਟੀ ਦੀ ਨਮੀ 20-21% ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ. = 45 ਧਮੰਟ ਤੋਂ 1 ਘੰਟਾ 

ਕਦਮ 9: 

ਦੂਜਾ ਪਕਾਉਣਾ: 

ਰੈਕ ਓਵਨ 

1. ਟੁਕਧੜ੍ਆ ਂਨੰੂ ਟਰੇ ਦ ੇਉੱਪਰ ਫਲੈਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਰੋਟਰੀ ਓਵਨ ਧਵਿੱਚ 160-170 ਧਡਿਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ 'ਤੇ 30-32 ਧਮੰਟਾਂ 

ਲਈ ਬੇਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 
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2. ਟੁਕਧੜ੍ਆ ਂਧਵਚਕਾਰ ਕੋਈ ਅੰਤਰ ਨਹੀਂ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ। 

ਸੁਰੰਗ ਓਵਨ  

1. ਬੇਧਕੰਿ ਟਾਈਮ ਅਤੇ ਓਵਨ ਪਰਫੋਾਈਲ ਨੰੂ ਸੈਿੱਟ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਧਕ ਅੰਤਮ ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਨਮੀ 1.8% 
ਹੋਵੇ ਅਤ ੇਕੋਈ ਹਨੇਰਾ ਧਕਨਾਰਾ ਨਾ ਹੋਵ।ੇ 

ਮੈਟਲ ਠਡਟੈਕਟਰ: 

1. ਸਾਰੀਆ ਂਬਰੈਿੱਡ ਅਤ ੇਰਿੱਸਕ ਦੇ ਟੁਕਧੜ੍ਆਂ ਨੰੂ ਮੈਟਲ ਧਡਟੈਕਟਰ ਧਵਿੱਚੋਂ ਲੰਘਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 

ਕਦਮ 10: 

ਕੂਠਲੰਗ ਅਤ ੇਪਠੈਕੰਗ: 

1. ਮੁਿੱ ਖ ਟੀਚਾ ਬਕੇਡ ਰਿੱਸਕ ਦ ੇਅੰਦਰੂਨੀ ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ 180-190 °C ਤੋਂ ਘਟਾ ਕੇ, ਓਵਨ ਦੇ ਬਾਹਰ ਆਉਣ 'ਤ ੇਜਾਂ 32-
43°C (90-110°F) ਤਿੱਕ ਘਟਾਉਣਾ ਹੈ। ਕੂਧਲੰਿ ਕਦੁਰਤੀ ਕਧੂਲੰਿ ਜਾਂ ਫੋਰਸਡ-ਕੂਧਲੰਿ ਦਆੁਰਾ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਪਿੱਕੇ 
ਹੋਏ ਰਿੱਸਕ ਦੇ ਟੁਕਧੜ੍ਆਂ ਨੰੂ (1-1.2%) ਦੀ ਨਮੀ ਤਿੱਕ ਠੰਢਾ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

2. ਪੈਧਕੰਿ ਪੌਲੀਪੈਕਸ, ਪੇਪਰਬਿੈ, ਵਿੀਆ ਤਾਕਤ ਲਈ ਬਕਸੇ ਧਵਿੱ ਚ ਬੈਿਾਂ, ਜਾਂ ਪਾਣੀ ਪਰਤੀਰੋਿ ਵਾਲੇ ਕਾਿਜ ਦੇ ਬੈਿਾਂ ਧਵਿੱ ਚ 
ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਰੱਸਕ ਲਈ ਪੈਕ ਦੀਆਂ ਠਕਸਮਾਂ: 

• ਠ ੱਲੀ ਲਪੇਟ: ਧਢਿੱ ਲੇ ਢੰਿ ਨਾਲ ਲਪੇਧਟਆ ਹੋਇਆ ਸੀਲਬੰਦ ਪੈਕ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮੋਮ ਵਾਲੇ ਕਾਿਜ ਦ ੇਇਿੱਕ ਪਾਸ ੇਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕਰਕ ੇਪਰਾਪਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

• ਪਰਾਇਮਰੀ ਪੈਕ: (ਧਵਅਕਤੀਿਤ ਪੈਕ ਦਵੋਾਂ ਪਾਧਸਆਂ ਦ ੇਮੋਮ ਵਾਲੇ, ਧਪਰੰ ਟ ਕੀਤ ੇਕਾਿਜ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਬਣਾਇਆ ਧਿਆ ਹੈ 

ਧਜਸਦਾ ਪਲੇ ਵੈਲਯੂ ਹੈ ਅਤੇ ਇਕ ਯੂਧਨਟ ਵਜੋਂ ਵੰਧਡਆ ਜਾਣਾ ਹੈ। 

• ਸੈਕੰਡਰੀ ਪੈਕ: ਇਿੱਕ ਪੈਕ ਧਜਸ ਧਵਿੱ ਚ ਇਿੱਕ ਉਤਪਾਦ ਨੰੂ ਇਿੱਕ ਡਿੱਬੇ ਧਵਿੱ ਚ ਪਧਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪੈਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਬਾਅਦ ਧਵਿੱਚ 

ਸੁਰਿੱ ਧਖਆ ਵਾਲੇ ਮੋਮ ਵਾਲੇ ਰੈਪਰਾਂ ਨਾਲ ਲਪੇਧਟਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

3.ਪੈਧਕੰਿ ਦੇ ਅੰਤ 'ਤ ੇਪੈਕੇਟ ਦੇ ਭਾਰ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਹੈ, 100% CB ਭਾਰ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਜਾਵਿੇੀ ਅਤੇ CB 'ਤੇ 
ਧਲਧਖਆ  

ਰਸਕ ਦੀ ਧਤਆਰੀ ਦੀ ਪਰਧਕਧਰਆ ਦਾ ਪਰਵਾਹ ਚਾਰਟ- 
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ਮੈਦੇ ਦੀ ਛਾਨਣੀ                                         

 

ਪਾਊਡਰ ਸਮਿੱਿਰੀ ਨੰੂ ਧਮਲਾਓ (ਆਟਾ, ਸੂਜੀ, ਦੁਿੱ ਿ ਪਾਊਡਰ ਆਧਦ) 

 

ਆਟਾ ਬਦਲਣਾ 

 

ਿਰਮ ਪਾਣੀ (ਆਰ.ਓ. ਪਾਣੀ) ਦ ੇ1/10ਵੇਂ ਧਹਿੱ ਸ ੇਧਵਿੱਚ 1/5 ਖੰਡ ਧਮਲਾਓ 

 

ਖਮੀਰ ਅਤੇ ਥੜੋ੍ਹੀ ਮਾਤਰਾ ਧਵਿੱਚ ਆਟਾ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰੋ (45 ਧਮੰਟ ਲਈ ਛਿੱਡ ਧਦਓ) 

 

ਬਾਕੀ ਬਚੀ ਖੰਡ ਅਤੇ ਨਮਕ ਨੰੂ ਪਾਣੀ ਧਵਿੱ ਚ ਘਲੋ ਲਓ 

 

ਇਸ ਘਲੋ ਨੰੂ ਲਿਾਤਾਰ ਧਮਲਾਉਂਦੇ ਹੋਏ ਆਟੇ ਧਵਿੱਚ ਧਮਲਾਓ 

 

ਖਮੀਰ ਪੇਸਟ ਸ਼ਾਧਮਲ ਕਰੋ 

 

ਜੀਰਾ*/ ਕਿੱਟੀ ਟਟੁੀਫਟੂੀ #/ ਧਤਲ ਦੇ ਬੀਜ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰੋ 

 

ਮੁਲਾਇਮ ਆਟ ੇਨੰੂ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਚੰਿੀ ਤਰਹਾਂ ਧਮਲਾਓ 

 

ਛੋਟਾ ਕਰਨ ਦਾ ਨਰਮ ਪੇਸਟ ਸ਼ਾਧਮਲ ਕਰੋ 

 

ਪਰੂਧਫੰਿ (86.6°C ਅਤੇ 75% RH 'ਤੇ 45-60 ਧਮੰਟ) 
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ਟੁਕੜ੍ੇ ਬਣਾਉ (ਹਰੇਕ 400 ਿਰਾਮ) ਅਤੇ ਿਰੀਸਡ ਟਰੇ ਧਵਿੱਚ ਰਿੱ ਖੋ 

 

180-200° C (25-30 ਧਮੰਟ) 'ਤ ੇਬੇਕ ਕਰੋ ਅਤ ੇਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪਮਾਨ ਤਿੱਕ ਠੰਡਾ ਕਰੋ 

 

ਰਿੱਸੀਆਂ ਨੰੂ ਕਿੱਟਣਾ 

 

ਡੀਪੈਧਨੰਿ ਅਤੇ ਕੂਧਲੰਿ (20-21% m.c) 

 

ਦੂਜੀ ਪਕਾਉਣਾ (30 ਧਮੰਟ ਲਈ 180 ° C) 

 

ਕੂਧਲੰਿ ਅਤ ੇਸਟੋਰੇਜ (1-1.2% m.c./ਐਬਂੀਐਟਂ ਤਾਪਮਾਨ) 

 

ਸਾਰਣੀ 1: ਰਸਕ ਧਤਆਰ ਕਰਨ ਵਾਲੀ ਇਕਾਈ ਦਾ ਨਮੂਨਾ ਰਸੀਦ: 

ਨੰ. ਕਿੱਚਾ ਮਾਲ ਸਪੰਜ 

(ਧਕਲੋਿਰਾਮ) 

ਆਟਾ 
(ਧਕਲੋਿਰਾਮ) 

 

1 

 

ਰੋਟੀ ਦਾ ਆਟਾ 

 

72 

 

0 

2 ਧਕਰਸਟਲ ਸ਼ੂਿਰ 9.6 16.8 

3 ਪਾਮ ਆਇਲ 0 9.6 

4 ਸੂਜੀ 2.4 0 

5 ਖਮੀਰ 2.7 0 

6 ਸਧਕਮਡ ਧਮਲਕ ਪਾਊਡਰ 0 1.2 

7 ਆਇਓਡਾਈਜਡ ਲੂਣ 0 0.84 

8 ਕਣਕ ਦਾ ਿਲਟੂਨ 0.6 0 
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9 ਲੇਸੀਧਥਨ                             0 0.24 

10 ਫਲੇਵਰ 0 312 

ਧਮ.ਲੀ 
11 ਰੋਟੀ ਸੁਿਾਰਕ 0.24 0 

12 ਪਾਣੀ 33-35 

ਲੀਟਰ 

0 

 

2.2 ਰਸਕ ਉਦਯੋਗ ਲਈ ਪਲਾਂਟ ਅਤ ੇਮ ੀਨਰੀ ਦੀ ਲੋੜ ਿੈ 

ਮਸ਼ੀਨ          ਮਸ਼ੀਨ ਵਰਣਨ                                             ਧਚਿੱ ਤਰ 
 

ਸਧਪਰਲ ਧਮਕਸਰ ਸਧਪਰਲ ਧਮਕਸਰ ਆਟ ੇਨੰੂ ਧਮਲਾਉਣ ਲਈ 

ਸਭ ਤੋਂ ਅਨੁਕਲੂ ਹਨ ਧਕਉਂਧਕ ਉਹ ਆਟ ੇਨੰੂ 

ਘਿੱਟ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤ ੇਰਿੱਖਦੇ ਹਨ I ਧਮਕਸਰ 

ਕਟੋਰਾ ਘੁੰ ਮਦਾ ਹੈ ਧਜਵੇਂ ਧਕ ਸਧਪਰਲ ਹੁਿੱ ਕ ਆਟ ੇ

ਨੰੂ ਿੰੁਨਣ ਲਈ ਘੁੰ ਮਦਾ ਹੈ 
 

ਰੋਟਰੀ ਰੈਕ ਓਵਨ ਉਹ ਬਰੈਿੱਡ, ਰਸਕ, ਕੂਕੀਜ, ਕੇਕ ਅਤੇ ਹੋਰ 
ਬਹੁਤ ਕੁਝ ਸਮੇਤ ਬੇਕਡ ਮਾਲ ਦੀ ਇਿੱਕ 
ਧਵਸ਼ਾਲ ਸ਼ਰੇਣੀ ਨੰੂ ਪਕਾਉਣ ਲਈ ਆਦਰਸ਼ ਹਨ। 

 

ਸਿਾਰਣ ਸਲਾਈਸਰ ਰਸਕ ਨੰੂ ਛੋਟੇ ਆਕਾਰ ਧਵਿੱਚ ਕਿੱਟਣ ਲਈ ਵਰਧਤਆ 
ਜਾਂਦਾ ਹੈ 
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ਸਧਵੰਿ ਟਰ ੇਓਵਨ ਪਧਹਲੀ ਬੇਧਕੰਿ ਲਈ ਵਰਧਤਆ. 

 

ਸੁਰੰਿ ਓਵਨ ਇਿੱਕ ਧਨਰੰਤਰ ਪਰਧਕਧਰਆ ਧਵਿੱਚ ਪਕਾਉਣ ਲਈ 

ਵਰਧਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ. 

 

ਮੋਲਡ, ਸਟੋਰੇਜ 

ਟੈਂਕ, ਸੰਿਰਧਹ 

ਟੈਂਕ ਆਧਦ 

ਕਿੱਚੇ ਭੰਡਾਰਨ ਲਈ ਵਰਧਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਸਮਿੱਿਰੀ ਅਤੇ ਮੁਕੰਮਲ 

ਮਾਲ 
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ਅਠਿਆਇ- 3 

ਪੈਕਠੇਜੰਗ 

3.1 ਉਤਪਾਦ ਦੀ  ੈਲਫ ਲਾਈਫ: 

ਬੇਕਰੀ ਜਾਂ ਘਰਲੇੂ ਕੂਕੀਜ ਨੰੂ ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਫਧਰਿੱਜ ਧਵਿੱਚ ਦੋ ਤੋਂ ਧਤੰਨ ਹਫ਼ਧਤਆਂ ਜਾਂ ਦੋ ਮਹੀਧਨਆਂ ਲਈ 

ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਜਦੋਂ ਫਧਰਿੱਜ ਧਵਿੱਚ ਅਿੱਠ ਤੋਂ 12 ਮਹੀਧਨਆਂ ਲਈ ਫਰੀਜ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਕੂਕੀਜ ਆਪਣਾ 

ਸੁਆਦ ਬਰਕਰਾਰ ਰਿੱਖਦੀਆਂ ਹਨ। ਸਿੱਤ ਧਦਨਾਂ ਲਈ, ਨਮੀ ਵਾਲੀਆਂ ਬਾਰਾਂ, ਧਜਵੇਂ ਧਕ ਪਨੀਰਕੇਕ ਅਤੇ ਧਨੰਬੂ ਦੀਆ ਂ

ਬਾਰਾਂ ਨੰੂ ਫਧਰਿੱਜ ਧਵਿੱ ਚ ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੱਿ ਇਕਸਾਰਤਾ ਲਈ ਬਾਰਾਂ ਨੰੂ ਦੋ ਤੋਂ ਧਤੰਨ ਮਹੀਧਨਆਂ 

ਲਈ ਫਰੀਜਰ ਧਵਿੱਚ ਸਟੋਰ ਕਰੋ। 

ਨਰਮ ਕੂਕੀਜ ਲਈ, ਇਿੱਕ ਏਅਰਟਾਈਟ ਜਾਰ ਧਵਿੱਚ ਬਰੈਿੱਡ ਦਾ ਇਿੱਕ ਟਕੁੜ੍ਾ ਲਿਾਉਣ ਨਾਲ ਸ਼ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ ਲੰਮਾ 

ਕਰਨ ਧਵਿੱਚ ਮਦਦ ਧਮਲੇਿੀ। ਬੈਿ ਨਾਲ ਵਾਿੂ ਅਟਚੈਮੈਂਟ ਕਧਰਸਪੀ ਟਰੀਟ ਲਈ ਉਧਚਤ ਨਹੀਂ ਹੋਵੇਿਾ, ਧਜਵੇਂ ਧਕ 

ਅਦਰਕ ਦੇ ਟੁਕੜ੍ੇ। ਬਰੈਿੱਡ ਦਾ ਟੁਕੜ੍ਾ ਬੇਕਡ ਮਾਲ ਨੰੂ ਨਮੀ ਿੁਆਉਣ ਤੋਂ ਰੋਕਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਉਹ ਨਵੀਂ ਸੁਿੰਿ ਦ ੇ

ਦੌਰਾਨ ਕਾਊਂਟਰ 'ਤੇ ਲੰਬੇ ਸਮੇਂ ਤਿੱਕ ਬੈਠ ਸਕਣ। 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਿੁਣਵਿੱਤਾ 'ਤੇ ਧਨਰਭਰ ਕਰਦੇ ਹੋਏ, ਭੋਜਨ ਦੀ ਪਰਧਕਧਰਆ ਧਜੰਨੀ ਲੰਬੀ ਹੰੁਦੀ ਹੈ, ਪਧਹਲੀ ਵਾਰ ਪੈਕ ਕੀਤੇ 

ਜਾਣ 'ਤ ੇਸਆੁਦ ਅਤੇ ਪੌਸ਼ਧਟਕ ਤਿੱਤਾਂ ਦੀ ਿੁਣਵਿੱਤਾ ਘਿੱਟ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਅਧਿਐਨਾਂ ਨੇ ਧਦਖਾਇਆ ਹੈ, ਹਾਲਾਂਧਕ, ਫਰੀਜ-

ਸੁਿੱ ਕੇ ਅਤ ੇਡੀਹਾਈਡਰੇਧਟਡ ਭੋਜਨ, ਸਹੀ ਢੰਿ ਨਾਲ ਪੈਕ ਕੀਤੇ ਅਤੇ ਸੀਲ ਕੀਤੇ, ਉਹਨਾਂ ਦੀਆ ਂਕੈਲੋਰੀਆ ਂਅਤੇ 

ਕੈਲੋਰੀਆਂ ਨੰੂ ਸੁਰਿੱ ਧਖਅਤ ਰਿੱਖਦ ੇਹਨ, ਭਾਵੇਂ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਧਨਰਿਾਰਤ ਸਮੇਂ ਤੋਂ ਵਿੱਿ ਸੁਰਿੱ ਧਖਅਤ ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾਵੇ, 

ਸੰਕਟਕਾਲ ਧਵਿੱਚ ਜੀਵਨ ਨੰੂ ਕਾਇਮ ਰਿੱਖ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਭੁਿੱ ਖ ਤੋਂ ਬਚ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਸਟੋਰ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ ਪਦਾਰਥਾਂ ਦੀ ਸ਼ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਹੇਠਾਂ ਧਦਿੱਤੇ 4 ਮੁਿੱ ਖ ਮਾਪਦੰਡਾਂ 'ਤੇ ਧਨਰਭਰ ਕਰਦੀ ਹੈ: 

• ਤਾਪਮਾਨ: ਹਾਲੀਆ ਖੋਜ ਦ ੇਨਤੀਧਜਆਂ ਦ ੇਅਨੁਸਾਰ, ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪਮਾਨ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਵਿੱਿ ਠੰਡੇ (75 °F/24 

°C ਜਾਂ ਘਿੱਟ) 'ਤੇ ਰਿੱ ਖੇ ਿਏ ਭਜੋਨ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮੰਨੇ ਜਾਣ ਤੋਂ ਵਿੱਿ ਸਮੇਂ ਲਈ ਪੌਸ਼ਧਟਕ ਅਤੇ ਖਾਣ ਯੋਿ ਹੋ 

ਸਕਦ ੇਹਨ। 50 °F ਤੋਂ 60 °F ਤਿੱਕ ਪਰੋਸੈਸ ਕੀਤ ੇਿਏ ਭੋਜਨ (ਜੋ ਅਨੁਕੂਲ ਹੈ) ਉੱਚ ਤਾਪਮਾਨਾਂ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤੇ 

ਭੋਜਨਾਂ ਨਾਲੋਂ ਲੰਬੇ ਸਮੇਂ ਤਿੱਕ ਰਧਹ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਅਿੱਿ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਇਸ ਦੇ ਪੌਸ਼ਧਟਕ ਮੁਿੱ ਲ ਨੰੂ ਪੂਰੀ ਤਰਹਾਂ ਮਾਰ ਧਦੰਦੀ 

ਹੈ। ਪਰੋਟੀਨ ਟੁਿੱ ਟ ਸਕਦ ੇਹਨ ਅਤੇ ਕੁਝ ਧਵਟਾਧਮਨ ਿੁਆ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਕੁਝ ਭੋਜਨਾਂ ਦਾ ਸਆੁਦ, ਰੰਿ ਅਤੇ ਿੰਿ ਵੀ 

ਬਦਲ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

• ਨਮੀ: ਡੀਹਾਈਡਰਟੇਡ ਜਾਂ ਫਰੀਜ-ਸੁਿੱ ਕਣ ਵਾਲੇ ਲੰਬ ੇਸਮੇਂ ਲਈ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ ਦੀ ਧਵਆਧਖਆ ਨਮੀ ਨੰੂ ਹਟਾਉਣਾ 

ਹੈ। ਬਹੁਤ ਧਜਆਦਾ ਨਮੀ ਇਿੱਕ ਅਧਜਹੇ ਮਾਹੌਲ ਨੰੂ ਉਤਸ਼ਾਧਹਤ ਕਰਦੀ ਹੈ ਧਜਸ ਧਵਿੱਚ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਵਿ ਸਕਦ ੇਹਨ 
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ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਧਵਿੱਚ ਰਸਾਇਣਕ ਪਰਤੀਧਕਰਆਵਾਂ ਪਤਨ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦੀਆ ਂਹਨ ਜੋ ਆਖਰਕਾਰ ਸਾਨੰੂ ਬੀਮਾਰ ਕਰ 

ਸਕਦੀਆ ਂਹਨ। 

• ਆਕਸੀਜਨ: ਬਹੁਤ ਧਜਆਦਾ ਆਕਸੀਜਨ, ਖਾਸ ਕਰਕ ੇਚਰਬੀ, ਧਵਟਾਧਮਨ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਦ ੇਰੰਿਾਂ ਧਵਿੱ ਚ, ਭੋਜਨ ਨੰੂ 

ਖਰਾਬ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਸਖੂਮ ਜੀਵਾਂ ਦ ੇਧਵਕਾਸ ਨੰੂ ਉਤਸ਼ਾਧਹਤ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਆਕਸੀਜਨ ਸੋਖਕ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਹੋਏ ਤੁਹਾਡੀਆਂ ਭੋਜਨ ਵਸਤਆੂਂ ਦੀ ਸੁਿੱ ਕੀ ਪੈਧਕੰਿ ਲਈ ਸਪਿੱਸ਼ਟੀਕਰਨ ਹੈ। 

• ਰੋ ਨੀ: ਬਹੁਤ ਧਜਆਦਾ ਰੋਸ਼ਨੀ ਦੇ ਸੰਪਰਕ ਧਵਿੱਚ ਆਉਣ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਖਰਾਬ ਹੋ ਜਾਵਿੇਾ। ਖਾਸ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਇਹ 

ਭੋਜਨ ਦ ੇਰੰਿ, ਧਵਟਾਧਮਨਾਂ, ਚਰਬੀ ਅਤੇ ਤੇਲ ਅਤੇ ਪਰੋਟੀਨ ਦੀ ਘਾਟ ਨੰੂ ਪਰਭਾਧਵਤ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਸਭ ਤੋਂ ਲੰਬੀ ਸ਼ਲੈਫ 

ਲਾਈਫ ਦੇ ਨਾਲ ਘਿੱਟ ਰੋਸ਼ਨੀ ਵਾਲੀਆਂ ਥਾਵਾਂ 'ਤੇ ਲੰਬੇ ਸਮੇਂ ਲਈ ਭੋਜਨ ਸਟੋਰੇਜ ਬਣਾਈ ਰਿੱ ਖੋ। 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਕੂਕੀਜ ਧਵਿੱ ਚ 4 ਪਰਤੀਸ਼ਤ ਤੋਂ ਘਿੱਟ ਨਮੀ ਹੰੁਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਛੇ ਜਾਂ ਵਿੱਿ ਮਹੀਧਨਆ ਂਦੀ ਲੰਬੀ ਸ਼ੈਲਫ 

ਲਾਈਫ ਹੰੁਦੀ ਹੈ। ਸ਼ਲੈਫ ਲਾਈਫ ਸਾਰੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਇਿੱਕ ਜਰੂਰੀ ਜਾਇਦਾਦ ਹੈ, ਅਤੇ ਸਰੋਤ ਤੋਂ ਿਾਹਕ ਤਿੱਕ, ਇਹ 

ਭੋਜਨ ਲੜ੍ੀ ਧਵਿੱਚ ਧਕਸ ੇਵੀ ਧਵਅਕਤੀ ਲਈ ਮਹਿੱਤਵ ਰਿੱਖਦਾ ਹੈ। ਪਰਭਾਵੀ ਸੰਵੇਦੀ ਧਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਦੇ ਸੰਦਰਭ ਧਵਿੱਚ, ਚੰਿੀ 
ਤਰਹਾਂ ਧਡਜਾਈਨ ਕੀਤੇ ਅਤ ੇਕੀਤੇ ਿਏ ਮਾਰਕੀਟ ਸਵੀਕਾਰਯੋਿਤਾ ਮੁਲਾਂਕਣ ਹਰੇਕ ਉਤਪਾਦ ਦੇ ਸ਼ੈਲਫ ਲਾਈਫ 

ਮੁਲਾਂਕਣ ਦਾ ਇਿੱਕ ਮਹਿੱਤਵਪੂਰਨ ਪਧਹਲੂ ਹਨ। ਨਮੀ ਅਤ ੇਪਾਣੀ ਦੀ ਵਾਸ਼ਪ ਦਾ ਤਬਾਦਲਾ ਸ਼ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ 

ਪਰਭਾਧਵਤ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਪਰਾਇਮਰੀ ਤਿੱਤ ਵਜੋਂ ਕੰਮ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

3.2 ਰਸਕ ਪਕੈੇਠਜੰਗ: 

ਹਵਾ ਅਤ ੇਹੋਰ ਜਧਹਰੀਲੇ ਤਿੱਤਾਂ ਨੰੂ ਬਾਹਰ ਰਿੱਖਣ ਲਈ, ਕੂਕੀਜ ਨੰੂ ਕਿੱਸ ਕੇ ਬੰਦ ਜਾਰ ਧਵਿੱਚ ਰਿੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜਾਂ 

ਪਲਾਸਧਟਕ ਦੀ ਲਪੇਟ ਧਵਿੱਚ ਢਿੱ ਧਕਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਜੇਕਰ ਤੁਸੀਂ ਏਅਰ-ਟਾਈਟ ਫਰੀਜਰ-ਸੁਰਿੱ ਧਖਅਤ ਜਾਰ ਦੀ 
ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਹੋ ਤਾਂ ਤੁਸੀਂ ਆਪਣੀਆ ਂਕੂਕੀਜ ਨੰੂ ਲੰਬ ੇਸਮੇਂ ਦੇ ਧਵਕਲਪ ਲਈ ਫਰੀਜ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ ਜਦੋਂ ਧਕ ਤੁਸੀਂ 

ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਸੁਆਦ ਨੰੂ ਬਰਕਰਾਰ ਰਿੱਖਦੇ ਹੋ। ਠੰਡੇ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਹੁਣੇ-ਹੁਣੇ ਬੇਕ ਕੀਤੇ ਸਆੁਦ ਦੀ ਨਜਦੀਕੀ 

ਪਰਤੀਧਕਰਤੀ ਲਈ, ਭੋਜਨ ਦਣੇ ਤੋਂ ਪਧਹਲਾਂ ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਬਹੁਤ ਤਜੇੀ ਨਾਲ ਮਾਈਕਰਵੋੇਵ ਕਰਨ ਦਾ ਟੀਚਾ ਰਿੱ ਖੋ। ਪੈਕੇਧਜੰਿ 

ਧਕਸ ੇਉਤਪਾਦ ਦ ੇਕੰਟੇਨਰ ਜਾਂ ਰੈਪਰ ਨੰੂ ਧਡਜਾਈਨ ਕਰਨ ਅਤੇ ਧਤਆਰ ਕਰਨ ਦੇ ਕੰਮ ਨੰੂ ਦਰਸਾਉਂਦੀ ਹੈ। ਇਹ 

ਮਾਰਕੀਧਟੰਿ ਦੇ ਸਭ ਤੋਂ ਮਹਿੱਤਵਪੂਰਨ ਧਹਿੱ ਧਸਆਂ ਧਵਿੱ ਚੋਂ ਇਿੱਕ ਹੈ। 

ਉਤਪਾਦ ਲਈ ਇਿੱਕ ਢੁਕਵੀਂ ਧਕਸਮ ਦੇ ਪੈਕ ਦੀ ਚੋਣ ਕਰਦੇ ਸਮੇਂ ਬਹਤੁ ਸਾਰੇ ਕਾਰਕਾਂ ਨੰੂ ਧਿਆਨ ਧਵਿੱਚ ਰਿੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ: 

➢ ਉਤਪਾਦ ਸਮੱਗਰੀ. 

• ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਵਰਤੋਂ। 

• ਸਮਿੱਿਰੀ ਸਧਥਰਤਾ. 
• ਧਕਸੇ ਵੀ ਵਾਤਾਵਰਣਕ ਕਾਰਕਾਂ ਤੋਂ ਸੁਰਿੱ ਧਖਆ 
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• ਿਾਹਕ ਲਈ ਪੈਕ ਦੀ ਸਵੀਧਕਰਤੀ। 

• ਰੈਿੂਲੇਟਰੀ, ਕਾਨੰੂਨੀ, ਅਤੇ ਿੁਣਵਿੱਤਾ ਮੁਿੱ ਦੇ। 

 
➢ ਪੈਕੇਠਜੰਗ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀਆਂ ਠਵ ੇ ਤਾਵਾਂ: 

    ਚਣੁੀ ਿਈ ਸਮਿੱਿਰੀ ਧਵਿੱ ਚ ਹੇਠ ਧਲਖੀਆ ਂਧਵਸ਼ੇਸ਼ਤਾਵਾਂ ਹੋਣੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ: 

• ਛੇੜ੍ਛਾੜ੍-ਰੋਿਕ ਲੋੜ੍ਾਂ ਨੰੂ ਪੂਰਾ ਕਰਨਾ ਲਾਜਮੀ ਹੈ 

• ਉਤਪਾਦ ਦ ੇਨਾਲ ਪਰਤੀਧਕਧਰਆਸ਼ੀਲ ਨਹੀਂ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 
• ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਵਾਤਾਵਰਣ ਦੀਆਂ ਸਧਥਤੀਆਂ ਤੋਂ ਧਤਆਰੀ ਦੀ ਰਿੱ ਧਖਆ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ 

• ਿੈਰ-ਜਧਹਰੀਲੇ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 
• ਉਤਪਾਦ ਨੰੂ ਿੰਿ/ਸਵਾਦ ਨਹੀਂ ਦੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

• FDA ਤੋਂ ਮਨਜੂਰਸੁ਼ਦਾ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਧਬਸਕੁਟ ਧਸਿੱ ਿੇ ਬਾਰਦਾਨੇ ਧਵਿੱਚ ਪੈਕ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਥੋਕ ਧਵਕਰੀ ਲਈ ਬਾਰਦਾਨੇ ਵਾਲੇ ਪੌਲੀ-ਲਾਈਨ ਬੈਿ, ਅਤੇ ਪਰਚੂਨ 

ਧਵਕਰੀ ਲੈਮੀਨੇਟਡ ਪਾਊਚਾਂ ਜਾਂ ਪੌਲੀ-ਬੈਿਾਂ ਧਵਿੱਚ। 

➢ ਿੈਂਠਗੰਗ ਬੈਗ- ਕਧਰਆਨੇ ਦੀਆਂ ਦੁਕਾਨਾਂ ਅਤੇ ਹੋਰ ਸ਼ਾਧਪੰਿ ਆਉਟਲੈਟਾਂ ਧਵਿੱਚ ਹੈਂਧਿੰਿ ਬੈਿ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤ ੇਵਰਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਇਹ 

ਇਿੱਕ ਧਕਸਮ ਦਾ ਪਲਾਸਧਟਕ ਬੈਿ ਹੰੁਦਾ ਹੈ ਧਜਸ ਨੰੂ ਦੋਵੇਂ ਧਸਧਰਆਂ 'ਤੇ ਬੈਕ-ਧਮਡਲ ਸੀਮ ਨਾਲ ਵੀ ਸੀਲ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਲਟਕਣ 

ਵਾਲੇ ਬੈਿਾਂ ਧਵਿੱਚ ਇਿੱਕ ਪਰੀ-ਕਿੱਟ ਮੋਰੀ ਹੰੁਦਾ ਹੈ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਲਈ ਹੁਿੱ ਕਾਂ ਤੋਂ ਲਟਕਣਾ ਸੌਖਾ ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਆਕਰਸ਼ਕ ਰੂਪ 

ਧਵਿੱਚ ਦੇਧਖਆ ਜਾ ਸਕ।ੇ 

➢ ਠਸਰਿਾਣੇ ਦ ੇਬੈਗ - ਇਿੱਕ ਧਸਰਹਾਣਾ ਬੈਿ ਇਿੱਕ ਹੋਰ ਆਮ ਧਕਸਮ ਦਾ ਪੈਕੇਜ ਹੈ। ਬੈਿਾਂ ਨੰੂ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਸ਼ਕਲ ਲਈ ਨਾਮ ਧਦਿੱਤਾ ਧਿਆ 

ਹੈ, ਜੋ ਧਕ ਇਿੱਕ ਿਿੱਦੀ ਵਰਿਾ ਹੈ. ਉਹ ਕਧਰਆਨੇ ਦੀ ਦੁਕਾਨ ਧਵਿੱਚ ਕਧਰਆਨੇ ਦੀ ਦੁਕਾਨ ਦੀਆਂ ਅਲਮਾਰੀਆਂ 'ਤ ੇਫਲੈਟ ਪਏ ਪਾਏ 
ਿਏ ਹਨ ਅਤੇ ਚੀਜਾਂ ਨੰੂ ਚੁਿੱ ਕਣ ਲਈ ਜਾਣੇ ਜਾਂਦੇ ਸਨ। 

➢ ਗਸੇਟੇਡ ਪੋਲੀ ਬੈਗਸ- ਿਸੇਟੇਡ ਬੈਿਾਂ ਨੰੂ ਅਕਸਰ ਫਲੈਟ-ਬੌਟਮ ਬੈਿ ਧਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਧਕਉਂਧਕ ਉਹਨਾਂ ਧਵਿੱਚ ਇਿੱਕ ਟਿੱਕ-ਇਨ 
ਪਲੇਟ ਹੰੁਦਾ ਹੈ ਧਜਸ ਨੰੂ ਫਲੈਟ ਦਬਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਬੈਿ ਨੰੂ ਵਿੱਿ ਚੁਿੱ ਕਣ ਦੀ ਸਮਰਿੱਥਾ ਲਈ ਫੈਲਾਉਣ ਅਤੇ ਜੇਕਰ ਲੋੜ੍ 
ਹੋਵ ੇਤਾਂ ਇਿੱਕ ਡਿੱਬੇ ਦੀ ਸ਼ਕਲ ਰਿੱਖਣ ਦੀ ਆਧਿਆ ਧਦੰਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਧਕਸਮ ਦ ੇਪੌਲੀ ਬੈਿ ਹੀਟ ਸੀਲ, ਬੰਨਹੇ , ਸਟੈਪਲਡ, ਜਾਂ ਟੇਪ 
ਬੰਦ ਕੀਤੇ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਉਹ ਧਕਸੇ ਵੀ ਧਵਅਕਤੀ ਲਈ ਇਿੱਕ ਧਸੰਿਲ ਬੈਿ ਧਵਿੱਚ ਹੋਰ ਆਟਾ ਪਰਾਪਤ ਕਰਨ ਦੀ ਕੋਧਸ਼ਸ਼ ਕਰਨ 
ਲਈ ਸੰਪੂਰਨ ਪੌਲੀ ਬੈਿ ਹਨ। 

➢ ਲਚਕੀਲੇ ਪਾਊਚ- ਲਚਕੀਲੇ ਪਾਊਚ ਧਜਆਦਾਤਰ ਪੈਕ ਕੀਤੀਆਂ ਵਸਤੂਆਂ ਨੰੂ ਚੁਿੱ ਕਣ ਦਾ ਇਿੱਕ ਵਿੀਆ ਤਰੀਕਾ ਹੈ। ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ 
ਧਜਿੱ ਪਰ-ਸੀਲ ਬੰਦਾਂ ਨਾਲ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਵਰਤੋਂ ਲਈ ਅੰਦਰਲੀ ਸਮਿੱਿਰੀ ਨੰੂ ਤਾਜਾ ਰਿੱਖਦੇ ਹਨ। ਲਚਕੀਲੇ ਪਾਊਚ 
ਸ਼ਾਨਦਾਰ ਧਪਰੰ ਧਟੰਿ ਸਮਰਿੱਥਾਵਾਂ ਦੀ ਪੇਸ਼ਕਸ਼ ਕਰਦੇ ਹਨ, ਤਾਂ ਜੋ ਤੁਸੀਂ ਆਪਣ ੇਆਕਰਸ਼ਕ ਉਤਪਾਦ ਬਰਾਂਧਡੰਿ ਨੰੂ ਪਾਊਚ ਧਵਿੱਚ 
ਸ਼ਾਮਲ ਕਰ ਸਕ।ੋ ਬਹੁਤ ਸਾਰੇ ਪਾਊਚ ਆਪਣ ੇਆਪ ਖੜ੍ਹੇ ਹੋ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਜੋ ਤੁਹਾਡੀ ਸੈ਼ਲਫ ਦੀ ਧਦਿੱ ਖ ਨੰੂ ਸੁਿਾਰਨ ਧਵਿੱਚ ਤੁਹਾਡੀ 
ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ।ਏ ਹਨ ਅਤੇ ਚੀਜਾਂ ਨੰੂ ਚੁਿੱ ਕਣ ਲਈ ਜਾਣੇ ਜਾਂਦੇ ਸਨ। 
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3.3 ਪਕੈੇਠਜੰਗ: 

➢ ਪਰਾਇਮਰੀ ਪੈਕੇਠਜੰਗ: ਪਰਾਇਮਰੀ ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਉਹ ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਹੈ ਜੋ ਖੁਦ ਉਤਪਾਦ ਦ ੇਨਾਲ ਨਜਦੀਕੀ ਸਬੰਿ ਧਵਿੱਚ ਹੈ 
ਅਤੇ ਇਸਨੰੂ ਅਕਸਰ ਖਪਤਕਾਰ ਯੂਧਨਟ ਧਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਪਰਾਇਮਰੀ ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਦਾ ਮੁਿੱ ਖ ਉਦੇਸ਼ ਅੰਤਮ ਉਤਪਾਦ ਨੰੂ 
ਸ਼ਾਮਲ ਕਰਨਾ, ਸੁਰਿੱ ਧਖਅਤ ਕਰਨਾ ਅਤੇ/ਜਾਂ ਸੁਰਿੱ ਧਖਅਤ ਕਰਨਾ ਹੈ, ਖਾਸ ਤੌਰ 'ਤ ੇਿੰਦਿੀ ਦੇ ਧਵਰੁਿੱ ਿ। 

➢ ਸੈਕੰਡਰੀ ਪੈਕੇਠਜੰਗ: ਸੈਕੰਡਰੀ ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਮੁਿੱ ਖ ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਦੀ ਬਾਹਰੀ ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਹੈ, ਜੋ ਪੈਕੇਜਾਂ ਨੰੂ ਜੋੜ੍ਦੀ ਹੈ ਅਤੇ 
ਨੁਸਖੇ਼ ਦ ੇਧਹਿੱ ਸੇ ਨੰੂ ਅਿੱਿੇ ਕਵਰ ਕਰਦੀ ਹੈ ਜਾਂ ਧਚੰਧਨਹ ਤ ਕਰਦੀ ਹੈ। 

3.4 ਪਕੈੇਠਜੰਗ ਸਮੱਗਰੀ: 

ਸੈਲੂਲੋਜ ਅਤੇ ਅਲਮੀਨੀਅਮ ਫਆੁਇਲ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ, ਪੈਧਕੰਿ ਉਤਪਾਦਾਂ ਲਈ ਬਹੁਤ ਵਿੱਡੀ ਮਾਤਰਾ ਧਵਿੱ ਚ ਪੌਲੀਮੇਧਰਕ 
ਸਮਿੱਿਰੀ ਵਰਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਕਾਿਜ ਦੇ ਬੋਰਡ ਅਤੇ ਿਾਤ ਦ ੇਡਿੱਬ ੇਵੀ ਅਧਜਹੇ ਉਦੇਸ਼ਾਂ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਜਦੋਂ ਧਕ 
ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਸਮਿੱਿਰੀ ਦੀ ਇਿੱਕ ਸੀਮਾ ਉਪਲਬਿ ਹੈ, ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਦਾ ਅੰਤਮ ਧਵਕਲਪ ਢੁਕਵੀਂ ਸ਼ੈਲਫ ਲਾਈਫ, ਪੈਕਧੇਜੰਿ ਮਸ਼ੀਨ 
ਦੀ ਕੁਸ਼ਲਤਾ, ਅਤੇ ਲਾਿਤ 'ਤੇ ਧਨਰਭਰ ਕਰਦਾ ਹੈ ਜੋ ਧਨਰਮਾਤਾ ਦੁਆਰਾ ਧਨਸ਼ਾਨਾ ਬਣਾਏ ਿਏ ਮਾਰਕੀਟ ਧਹਿੱ ਸ ੇ'ਤੇ 
ਅਿਾਰਤ ਹੈ। ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਮਾਧਿਅਮ ਦੀ ਸਭ ਤੋਂ ਆਮ ਚੋਣ ਪਲਾਸਧਟਕ (ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਲਚਕਦਾਰ) ਹੈ ਧਕਉਂਧਕ ਇਹ ਲੋੜ੍ੀਂਦੀ 
ਸੁਰਿੱ ਧਖਆ ਅਤ ੇਸੰਭਾਲ, ਿਰੀਸ ਦੇ ਪਰਤੀਰੋਿ, ਸਰੀਰਕ ਤਾਕਤ, ਮਸ਼ੀਨਯੋਿਤਾ ਅਤੇ ਛਾਪਣਯੋਿਤਾ ਦੀ ਪੇਸ਼ਕਸ਼ ਕਰਦਾ ਹੈ।ਰੀ 

ਪੈਕੇਧਜੰਿ: ਤੀਸਰੀ ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਬਲਕ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦ ੇਪਰਬੰਿਨ, ਆਵਾਜਾਈ ਅਤੇ ਧਡਲੀਵਰੀ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ 

ਹੈ। 

ਪਲਾਸਧਟਕ ਜੋ ਭਾਰ ਧਵਿੱ ਚ ਹਲਕੇ ਹਨ, ਆਟੇ ਦੀ ਪੈਧਕੰਿ ਲਈ ਸਭ ਤੋਂ ਪਸੰਦੀਦਾ ਸਮਿੱਿਰੀ ਹਨ। ਆਟ ੇਦੀ ਪੈਧਕੰਿ 

ਧਵਿੱ ਚ ਰੁਝਾਨ ਬਦਲ ਰਹੇ ਹਨ। ਪਲਾਸਧਟਕ ਦੀਆਂ ਧਫਲਮਾਂ ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਲੈਮੀਨੇਟਾਂ ਦੀ ਕੀਮਤ ਅਤੇ ਧਬਹਤਰ 
ਫਲੈਕਸ ਕਰਕੈ ਧਵਸ਼ੇਸ਼ਤਾਵਾਂ ਦੇ ਕਾਰਨ ਧਬਹਤਰ ਧਵਸ਼ੇਸ਼ਤਾਵਾਂ ਅਤੇ ਐਲੂਮੀਨੀਅਮ ਲੈਮੀਨੇਟ ਦੇ ਕਾਰਨ ਵਿਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਪਲਾਸਧਟਕ ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਉਤਪਾਦ ਜੋ ਵਰਤੇ ਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ ਹੇਠਾਂ ਵਰਣਨ ਕੀਤੇ ਿਏ ਹਨ. 

➢ ਪੌਲੀਪਰੋਪਾਈਲੀਨ- ਪੌਲੀਪਰੋਪਾਈਲੀਨ ਧਫਲਮਾਂ ਧਵਿੱਚ ਪੋਲੀਥੀਲੀਨ ਨਾਲੋਂ ਧਬਹਤਰ ਸਪਿੱਸ਼ਟਤਾ ਹੰੁਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਕਠੋਰਤਾ 
ਦ ੇਕਾਰਨ ਉੱਤਮ ਮਸ਼ੀਨੀਤਾ ਦਾ ਆਨੰਦ ਮਾਣਦੀਆਂ ਹਨ। ਚੰਿੀ ਧਵਕਰੀਯੋਿਤਾ ਦੀ ਘਾਟ ਇਿੱਕ ਸਮਿੱ ਧਸਆ ਰਹੀ ਹੈ; 
ਹਾਲਾਂਧਕ, ਇਸ ਸਮਿੱ ਧਸਆ ਨੰੂ ਦੂਰ ਕਰਨ ਲਈ ਪੀਵੀਡੀਸੀ ਅਤੇ ਧਵਨਾਇਲ ਕੋਧਟੰਿ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਿਈ ਹੈ। 
ਪੀਪੀ ਦੀਆਂ ਕੁਝ ਧਕਸਮਾਂ ਨੰੂ ਧਵਸੇ਼ਸ਼ ਤੌਰ 'ਤ ੇਟਧਵਸਟ-ਰੈਪ ਐਪਲੀਕੇਸ਼ਨਾਂ ਲਈ ਧਵਕਸਤ ਕੀਤਾ ਧਿਆ ਹੈ ਧਕਉਂਧਕ 
ਉਹ ਮਰੋੜ੍ਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸਧਥਤੀ ਧਵਿੱਚ ਲੌਕ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। 

 

➢ ਪੌਲੀ ਠਵਨਾਇਲ ਕਲੋਰਾਈਡ (PVC)- ਪੀਵੀਸੀ ਇਿੱਕ ਕਠੋਰ ਅਤੇ ਸਪਸ਼ਟ ਧਫਲਮ ਹੈ ਧਜਸਦੀ ਘਿੱਟ ਿੈਸ ਪਰਸਾਰਣ 
ਦਰ ਹੈ। ਪੀਵੀਸੀ ਨੰੂ ਛੋਟੇ ਲਪੇਟਣ, ਬੈਿ ਅਤੇ ਪਾਊਚ ਦੇ ਤੌਰ ਤੇ ਵਰਧਤਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ. ਪੀਵੀਸੀ ਜਦੋਂ 
ਪੌਲੀਧਵਨਾਈਲੀਡੀਨ ਕਲੋਰਾਈਡ ਨਾਲ ਸਧਹ-ਪੋਲੀਮਰਾਈਜ ਹੰੁਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਸਰਨ ਵਜੋਂ ਜਾਧਣਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਧਕਉਂਧਕ 
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ਇਹ ਇਿੱਕ ਮਧਹੰਿੀ ਸਮਿੱਿਰੀ ਹੈ, ਇਸਦੀ ਵਰਤੋਂ ਧਸਰਫ ਰੁਕਾਵਟ ਧਵਸੇ਼ਸ਼ਤਾਵਾਂ ਅਤੇ ਿਰਮੀ ਦੀ ਧਵਕਰੀਯੋਿਤਾ 
ਪਰਾਪਤ ਕਰਨ ਲਈ ਇਿੱਕ ਪਰਤ ਵਜੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਪੀਵੀਸੀ ਧਫਲਮ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਟਧਵਸਟ ਰੈਪ ਲਈ ਵੀ ਕੀਤੀ 
ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਧਕਉਂਧਕ ਇਸ ਧਵਿੱਚ ਮਰੋੜ੍ ਿਾਰਨ ਕਰਨ ਦੀਆਂ ਧਵਸੇ਼ਸ਼ਤਾਵਾਂ ਹਨ ਅਤੇ ਉੱਚ-ਸਪੀਡ ਮਸ਼ੀਨਾਂ 'ਤ ੇ
ਸ਼ਾਨਦਾਰ ਹੈ। 

➢ ਪੋਲੀਸਟਰਸ (ਪੀ.ਈ.ਟੀ.) ਅਤੇ ਪੋਲੀਮਾਈਡ (ਪੀ.ਏ.) - ਪੋਲੀਥੀਲੀਨ ਟੇਰੇਫਥਲੇਟ ਧਫਲਮ ਧਵਿੱਚ ਉੱਚ ਤਣਾਅ 
ਸ਼ਕਤੀ, ਚਮਕ, ਅਤੇ ਕਠੋਰਤਾ ਦੇ ਨਾਲ ਨਾਲ ਪੰਕਚਰ ਪਰਤੀਰੋਿ ਵੀ ਹੰੁਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਧਵਿੱਚ ਮਿੱਿਮ WVTR ਹੈ 
ਪਰ ਅਸਧਥਰਤਾ ਅਤੇ ਿੈਸਾਂ ਲਈ ਇਿੱਕ ਵਿੀਆ ਰੁਕਾਵਟ ਹੈ। ਹੀਟ ਸੀਲ ਪਰਾਪਰਟੀ ਪਰਦਾਨ ਕਰਨ ਲਈ, ਪੀਈਟੀ 
ਨੰੂ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤ ੇਦੂਜੇ ਸਬਸਟਰੇਟਾਂ ਲਈ ਲੈਮੀਨੇਟ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਨਾਈਲੋਨ ਜਾਂ ਪੋਲੀਮਾਈਡ ਪੀਈਟੀ ਦ ੇ
ਸਮਾਨ ਹੰੁਦੇ ਹਨ ਪਰ ਉੱਚ ਡਬਲਯੂਵੀਟੀਆਰ ਹੰੁਦੇ ਹਨ। 
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ਅਠਿਆਇ-4 

ਭੋਜਨ ਸੁਰਿੱ ਧਖਆ ਧਨਯਮ ਅਤੇ ਧਮਆਰ 

4.1 ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਨਾਲ ਜਾਣ-ਪਛਾਣ: 

ਫੂਡ ਸਫੇਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ ਅਥਾਰਟੀ ਆਫ ਇੰਡੀਆ (ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ) ਦੀ ਸਥਾਪਨਾ ਫਡੂ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ, 

2006 ਦ ੇਤਧਹਤ ਕੀਤੀ ਿਈ ਹੈ ਜੋ ਧਕ ਵਿੱਖ-ਵਿੱਖ ਧਵਭਾਿਾਂ ਧਵਿੱਚ ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਸਬੰਿਤ ਮੁਿੱ ਧਦਆਂ ਨੰੂ ਸੰਭਾਲਣ ਵਾਲੇ ਵਿੱਖ-ਵਿੱਖ ਐਕਟਾਂ 

ਅਤੇ ਆਦੇਸ਼ਾਂ ਨੰੂ ਇਕਿੱਠਾ ਕਰਦੀ ਹੈ। ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਭੋਜਨ ਲਈ ਮਾਪਦੰਡ ਧਨਰਿਾਰਤ ਕਰਨ ਲਈ ਧਜੰਮੇਵਾਰ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ 

ਉਪਭੋਿਤਾਵਾਂ, ਵਪਾਰੀਆਂ, ਧਨਰਮਾਤਾਵਾਂ ਅਤੇ ਧਨਵੇਸ਼ਕਾਂ ਦ ੇਮਨਾਂ ਧਵਿੱਚ ਕਈੋ ਉਲਝਣ ਨਾ ਹੋਵੇ ਅਤੇ ਨਧਜਿੱਠਣ ਲਈ ਇਿੱਕ ਸੰਸਥਾ 

ਹੋਵੇ। ਇਸ ਐਕਟ ਦਾ ਉਦੇਸ਼ ਬਹੁ-ਪਿੱਿਰੀ, ਬਹ-ੁਧਵਭਾਿੀ ਧਨਯੰਤਰਣ ਤੋਂ ਇਿੱਕ ਧਸੰਿਲ ਲਾਈਨ ਆਫ਼ ਕਮਾਂਡ ਧਵਿੱਚ ਜਾ ਕੇ, ਭੋਜਨ 

ਸੁਰਿੱ ਧਖਆ ਅਤ ੇਧਮਆਰਾਂ ਨਾਲ ਸਬੰਿਤ ਸਾਰੇ ਮਾਮਧਲਆਂ ਲਈ ਇਿੱਕ ਧਸੰਿਲ ਸੰਦਰਭ ਧਬੰਦੂ ਸਥਾਪਤ ਕਰਨਾ ਹੈ। 

ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡ ਐਕਟ, 2006 ਦੀਆਂ ਮੁੱ ਖ ਗੱਲਾਂ- 

ਵਿੱਖ-ਵਿੱਖ ਕੇਂਦਰੀ ਕਾਨੰੂਨ ਧਜਵੇਂ ਧਕ ਭੋਜਨ ਧਮਲਾਵਟ ਰੋਕ ੂਕਾਨੰੂਨ, 1954, ਫਲ ਉਤਪਾਦ ਆਰਡਰ, 1955, ਮੀਟ ਫਡੂ ਉਤਪਾਦ 

ਆਰਡਰ, 1973, ਵੈਜੀਟੇਬਲ ਆਇਲ ਪਰੋਡਕਟਸ (ਕੰਟਰੋਲ) ਆਰਡਰ, 1947, ਖਾਣ ਵਾਲੇ ਤਲੇ ਪੈਕਧਜੰਿ (ਰੈਿੂਲੇਸ਼ਨ) ਆਰਡਰ 

1988, ਓ. ਤੇਲਯਕੁਤ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਖਾਣਯੋਿ ਆਟਾ (ਕੰਟਰਲੋ) ਆਰਡਰ, 1967, ਦੁਿੱ ਿ ਅਤੇ ਦੁਿੱ ਿ ਉਤਪਾਦ ਆਰਡਰ, 1992, 

ਆਧਦ ਨੰੂ FSS ਐਕਟ, 2006 ਦੇ ਸ਼ਰੂੁ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਰਿੱਦ ਕਰ ਧਦਿੱਤਾ ਜਾਵੇਿਾ। 

ਇਸ ਐਕਟ ਦਾ ਉਦੇਸ਼ ਭੋਜਨ ਸੁਰਿੱ ਧਖਆ ਅਤ ੇਧਮਆਰਾਂ ਨਾਲ ਸਬੰਿਤ ਸਾਰੇ ਮਾਮਧਲਆਂ ਲਈ ਬਹ-ੁਪਿੱਿਰੀ, ਬਹ-ੁਧਵਭਾਿੀ 

ਧਨਯੰਤਰਣ ਤੋਂ ਲੈ ਕੇ ਕਮਾਂਡ ਦੀ ਧਸੰਿਲ ਲਾਈਨ 'ਤ ੇਜਾ ਕੇ, ਇਿੱਕ ਧਸੰਿਲ ਹਵਾਲਾ ਧਬੰਦੂ ਸਥਾਪਤ ਕਰਨਾ ਹੈ। ਇਸ ਪਰਭਾਵ ਲਈ, 

ਐਕਟ ਇਿੱਕ ਸੁਤੰਤਰ ਧਵਿਾਧਨਕ ਅਥਾਰਟੀ ਦੀ ਸਥਾਪਨਾ ਕਰਦਾ ਹੈ - ਫੂਡ ਸਫੇਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡ ਅਥਾਰਟੀ ਆਫ਼ ਇੰਡੀਆ 

ਧਜਸਦਾ ਮੁਿੱ ਖ ਦਫ਼ਤਰ ਧਦਿੱਲੀ ਧਵਖੇ ਹੈ। ਫੂਡ ਸਫੇਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡ ਅਥਾਰਟੀ ਆਫ ਇੰਡੀਆ (ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ) ਅਤ ੇਸਟੇਟ 

ਫੂਡ ਸਫੇਟੀ ਅਥਾਰਟੀ ਐਕਟ ਦੇ ਵਿੱਖ-ਵਿੱਖ ਉਪਬੰਿਾਂ ਨੰੂ ਲਾਿ ੂਕਰਨਿੇ। 

ਅਥਾਰਟੀ ਦੀ ਸਥਾਪਨਾ- 

ਧਸਹਤ ਅਤ ੇਪਧਰਵਾਰ ਭਲਾਈ ਮੰਤਰਾਲਾ, ਭਾਰਤ ਸਰਕਾਰ ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਨੰੂ ਲਾਿ ੂਕਰਨ ਲਈ ਪਰਸ਼ਾਸਕੀ ਮੰਤਰਾਲਾ ਹੈ। 

ਫੂਡ ਸਫੇਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡ ਅਥਾਰਟੀ ਆਫ ਇੰਡੀਆ (ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ) ਦ ੇਚਅੇਰਪਰਸਨ ਅਤ ੇਮੁਿੱ ਖ ਕਾਰਜਕਾਰੀ 

ਅਧਿਕਾਰੀ ਨੰੂ ਭਾਰਤ ਸਰਕਾਰ ਦਆੁਰਾ ਪਧਹਲਾਂ ਹੀ ਧਨਯੁਕਤ ਕੀਤਾ ਜਾ ਚੁਿੱ ਕਾ ਹੈ। ਚਅੇਰਪਰਸਨ ਭਾਰਤ ਸਰਕਾਰ ਦ ੇਸਕਿੱਤਰ 

ਦੇ ਰੈਂਕ ਧਵਿੱ ਚ ਹੈ। 
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2.2 ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਰਠਜਸਟਰੇ ਨ ਅਤ ੇਲਾਇਸੰਠਸੰਗ ਪਰਠਕਠਰਆ: 

ਫੂਡ ਸਫੇਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ (ਐਫਐਸਐਸ) ਐਕਟ, 2006 ਦੀ ਿਾਰਾ 31(1) ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ, ਦੇਸ਼ ਧਵਿੱਚ ਹਰੇਕ ਫੂਡ ਧਬਜਨਸ 

ਆਪਰੇਟਰ (ਐਫਬੀਓ) ਨੰੂ ਫੂਡ ਸਫੇਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ ਅਥਾਰਟੀ ਆਫ਼ ਇੰਡੀਆ (ਐਫਐਸਐਸਏਆਈ) ਦ ੇਅਿੀਨ 

ਲਾਇਸੰਸਸੁ਼ਦਾ ਹੋਣਾ ਜਰੂਰੀ ਹੈ। 

FSS (ਲਾਈਸੈਂਧਸੰਿ ਅਤੇ ਰਧਜਸਟਰਸੇ਼ਨ) ਰੈਿੂਲੇਸ਼ਨ, 2011 ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ, FBOs ਨੰੂ 3 ਟੀਅਰ ਧਸਸਟਮ ਧਵਿੱ ਚ ਲਾਇਸੈਂਸ ਅਤ ੇ

ਰਧਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਧਦਿੱ ਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

• ਰਧਜਸਟਰੇਸ਼ਨ - 12 ਲਿੱ ਖ ਰੁਪਏ ਤੋਂ ਘਿੱਟ ਸਾਲਾਨਾ ਟਰਨਓਵਰ ਵਾਲੇ ਛੋਟੇ FBOs ਲਈ 

• ਰਾਜ ਲਾਇਸੰਸ - ਮਿੱਿਮ-ਪੈਮਾਨੇ ਦ ੇਭੋਜਨ ਧਨਰਮਾਤਾਵਾਂ, ਪਰੋਸੈਸਰਾਂ, ਅਤੇ ਟਰਾਂਸਪੋਰਟਰਾਂ ਲਈ 

• ਕੇਂਦਰੀ ਲਾਇਸੈਂਸ - ਵਿੱਡੇ ਪੈਮਾਨੇ ਦ ੇਭੋਜਨ ਧਨਰਮਾਤਾਵਾਂ, ਪਰੋਸੈਸਰਾਂ ਅਤੇ ਟਰਾਂਸਪੋਰਟਰਾਂ ਲਈ 

ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਰਧਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਵੈਿੱਬਸਾਈਟ 'ਤ ੇਫਡੂ ਸਫੇਟੀ ਕੰਪਲਾਇੰਸ ਧਸਸਟਮ (FoSCoS) ਰਾਹੀਂ 

ਆਨਲਾਈਨ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

• FoSCoS ਨੇ ਫੂਡ ਲਾਇਸੈਂਧਸੰਿ ਅਤੇ ਰਧਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਧਸਸਟਮ (FLRS) ਨੰੂ ਬਦਲ ਧਦਿੱਤਾ ਹੈ। 
• ਮਾਮੂਲੀ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰੀ ਆਪਰੇਟਰਾਂ ਨੰੂ ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਰਧਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਸਰਟੀਧਫਕੇਟ ਪਰਾਪਤ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ੍ ਹੰੁਦੀ ਹੈ 

• “ਪੈਟੀ ਫੂਡ ਮੈਨੂਫੈਕਚਰਰ” ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਕੋਈ ਵੀ ਭੋਜਨ ਧਨਰਮਾਤਾ, ਜੋ ਭੋਜਨ ਦਾ ਕੋਈ ਵੀ ਸਮਾਨ ਖੁਦ ਬਣਾਉਂਦਾ ਜਾਂ ਵੇਚਦਾ 
ਹੈ ਜਾਂ ਕੋਈ ਛੋਟਾ ਧਰਟੇਲਰ, ਹਾਕਰ, ਘੁੰ ਮਣ ਵਾਲਾ ਧਵਕਰੇਤਾ ਜਾਂ ਅਸਥਾਈ ਸਟਾਲ ਹੋਲਡਰ (ਜਾਂ) ਕੈਟਰਰ ਨੰੂ ਛਿੱਡ ਕੇ ਧਕਸੇ 

ਿਾਰਧਮਕ ਜਾਂ ਸਮਾਧਜਕ ਇਕਿੱਠ ਧਵਿੱਚ ਭੋਜਨ ਵੰਡਦਾ ਹੈ; 

                                                                ਜਾਂ 

• ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰਾਂ ਸਮੇਤ ਛੋਟੇ ਪੈਮਾਨੇ ਜਾਂ ਕਾਟੇਜ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰ ਨਾਲ ਸਬੰਿਤ ਅਧਜਹੇ ਹੋਰ ਉਦਯੋਿ ਜਾਂ ਸਲਾਨਾ 

ਟਰਨਓਵਰ ਰੁਪਏ ਤੋਂ ਵਿੱਿ ਨਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਛੋਟੇ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰ। 12 ਲਿੱ ਖ ਅਤੇ/ਜਾਂ ਧਜਸਦੀ ਭੋਜਨ ਦੀ ਉਤਪਾਦਨ ਸਮਰਿੱਥਾ 
(ਦੁਿੱ ਿ ਅਤੇ ਦੁਿੱ ਿ ਦ ੇਉਤਪਾਦਾਂ ਅਤੇ ਮੀਟ ਅਤੇ ਮੀਟ ਉਤਪਾਦਾਂ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ) ਪਰਤੀ ਧਦਨ 100 ਧਕਲੋਿਰਾਮ/ਲੀਟਰ ਤੋਂ ਵਿੱਿ ਨਹੀਂ ਹੈ 

• ਕੋਈ ਵੀ ਧਵਅਕਤੀ ਜਾਂ ਇਕਾਈ ਜੋ ਧਕ ਛੋਟੇ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰ ਦ ੇਆਪਰੇਟਰ ਵਜੋਂ ਵਰਿੀਧਕਰਤ ਨਹੀਂ ਹੈ, ਨੰੂ ਭਾਰਤ ਧਵਿੱਚ 
ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰ ਚਲਾਉਣ ਲਈ ਇਿੱਕ ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਲਾਇਸੈਂਸ ਪਰਾਪਤ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ੍ ਹੰੁਦੀ ਹੈ। 

 ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਲਾਇਸੰਸ - ਦੋ ਠਕਸਮਾਂ - ਰਾਜ ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਲਾਇਸੰਸ ਅਤ ੇਕੇਂਦਰੀ ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ 
ਆਈ ਲਾਇਸੰਸ 

ਕਾਰੋਬਾਰ ਦ ੇਆਕਾਰ ਅਤ ੇਪਰਧਕਰਤੀ ਦ ੇਆਿਾਰ 'ਤੇ, ਲਾਇਸੰਧਸੰਿ ਅਥਾਰਟੀ ਬਦਲ ਜਾਵੇਿੀ। 

• ਵਿੱਡੇ ਭੋਜਨ ਧਨਰਮਾਤਾ/ਪਰੋਸੈਸਰ/ਟਰਾਂਸਪੋਰਟਰਾਂ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੇ ਆਯਾਤਕਾਂ ਨੰੂ ਕੇਂਦਰੀ ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ 
ਲਾਇਸੈਂਸ ਦੀ ਲੋੜ੍ ਹੰੁਦੀ ਹੈ 



24 | P a g e  
 

• ਮਿੱਿਮ ਆਕਾਰ ਦ ੇਭੋਜਨ ਧਨਰਮਾਤਾਵਾਂ, ਪਰੋਸੈਸਰਾਂ, ਅਤੇ ਟਰਾਂਸਪੋਰਟਰਾਂ ਨੰੂ ਰਾਜ ਦ ੇਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਲਾਇਸੈਂਸ ਦੀ ਲੋੜ੍ 
ਹੰੁਦੀ ਹੈ। 

• ਲਾਈਸੈਂਸ ਦੀ ਧਮਆਦ: FBO ਦੁਆਰਾ ਬੇਨਤੀ ਕੀਤੇ ਅਨੁਸਾਰ 1 ਤੋਂ 5 ਸਾਲ। 
• ਹੋਰ ਸਾਲਾਂ ਲਈ ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਲਾਇਸੈਂਸ ਪਰਾਪਤ ਕਰਨ ਲਈ ਉੱਚੀ ਫੀਸ। ਚਲਾਉਣ ਲਈ ਇਿੱਕ ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ 

ਆਈ ਲਾਇਸੈਂਸ ਪਰਾਪਤ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ੍  ਜੇਕਰ ਧਕਸੇ FBO ਨੇ ਲਾਇਸੰਸ ਇਿੱਕ ਜਾਂ ਦ ੋਸਾਲਾਂ ਲਈ ਪਰਾਪਤ ਕੀਤਾ ਹੈ, ਤਾਂ 

ਨਵੀਨੀਕਰਣ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਲਾਇਸੰਸ ਦੀ ਧਮਆਦ ਪੁਿੱਿਣ ਦੀ ਧਮਤੀ ਤੋਂ 30 ਧਦਨ ਪਧਹਲਾਂ। 

 

ਭੋਜਨ ਠਨਰਮਾਤਾ/ਪਰੋਸੈਸਰ/ਿੈਂਡਲਰ ਲਈ ਸੈਨੇਟਰੀ ਅਤ ੇਸਫਾਈ ਸੰਬੰਿੀ ਲੋੜਾਂ 

ਉਹ ਥਾਂ ਧਜਿੱ ਥੇ ਭੋਜਨ ਧਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਸੰਭਾਧਲਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਹੇਠ ਧਲਖੀਆਂ ਜਰੂਰਤਾਂ ਦੀ 
ਪਾਲਣਾ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ: 

1. ਅਹਾਤਾ ਇਿੱਕ ਸਨੇੈਟਰੀ ਸਥਾਨ ਧਵਿੱ ਚ ਸਧਥਤ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਿੰਦੇ ਮਾਹੌਲ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਿੱਕ ਸਮੁਿੱਚੀ 

ਸਵਿੱਛ ਵਾਤਾਵਰਣ ਬਣਾਈ ਰਿੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਸਾਰੀਆ ਂਨਵੀਆ ਂਇਕਾਈਆ ਂਵਾਤਾਵਰਣ ਨੰੂ ਪਰਦੂਧਸ਼ਤ ਖੇਤਰਾਂ ਤੋਂ ਦੂਰ ਸਥਾਧਪਤ 

ਕੀਤੀਆ ਂਜਾਣਿੀਆਂ। 

2. ਮੈਨੂਫੈਕਚਧਰੰਿ ਲਈ ਫਡੂ ਧਬਜਨਸ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਅਹਾਤੇ ਧਵਿੱਚ ਸਮੁਿੱ ਚੇ ਸਵਿੱਛ ਵਾਤਾਵਰਣ ਨੰੂ ਬਣਾਈ ਰਿੱਖਣ ਲਈ ਧਨਰਮਾਣ 

ਅਤੇ ਸਟੋਰੇਜ ਲਈ ਲੋੜ੍ੀਂਦੀ ਥਾਂ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

3. ਪਧਰਸਰ ਸਾਫ਼-ਸਥੁਰਾ, ਢੁਕਵੀਂ ਰੋਸ਼ਨੀ ਵਾਲਾ ਅਤੇ ਹਵਾਦਾਰ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਕਾਫ਼ੀ ਖਾਲੀ ਥਾਂ ਦੀ ਆਵਾਜਾਈ ਹੋਣੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

4. ਫਰਸ਼ਾਂ, ਛਿੱਤਾਂ ਅਤ ੇਕੰਿਾਂ ਨੰੂ ਚੰਿੀ ਸਧਥਤੀ ਧਵਿੱਚ ਬਣਾਈ ਰਿੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਉਹ ਧਬਨਾਂ ਧਕਸ ੇਫਲੇਧਕੰਿ ਪੇਂਟ ਜਾਂ ਪਲਾਸਟਰ 

ਦੇ ਧਨਰਧਵਘਨ ਅਤ ੇਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਧਵਿੱ ਚ ਆਸਾਨ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

5. ਫਰਸ਼ ਅਤੇ ਧਛਿੱਲੀਆਂ ਵਾਲੀਆਂ ਕੰਿਾਂ ਨੰੂ ਲੋੜ੍ ਅਨੁਸਾਰ ਪਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਕੀਟਾਣੂਨਾਸ਼ਕ ਨਾਲ ਿੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਪਧਰਸਰ ਨੰੂ ਸਾਰੇ 

ਕੀਧੜ੍ਆ ਂਤੋਂ ਮਕੁਤ ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾਵੇਿਾ। ਕਾਰੋਬਾਰ ਦ ੇਸੰਚਾਲਨ ਦੌਰਾਨ ਕੋਈ ਧਛੜ੍ਕਾਅ ਨਹੀਂ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਪਰ ਇਸ 

ਦੀ ਬਜਾਏ, ਇਮਾਰਤ ਧਵਿੱਚ ਆਉਣ ਵਾਲੀਆਂ ਸਪਰੇਅ ਮਿੱਖੀਆ ਂਨੰੂ ਮਾਰਨ ਲਈ ਫਲਾਈ ਸਵਟੈਸ / ਫਲੈਪ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਧਵੰਡੋਜ, ਦਰਵਾਜੇ, ਅਤੇ ਹੋਰ ਖੁਿੱ ਲਣ ਨੰੂ ਇਿੱਕ ਜਾਲ ਜਾਂ ਸਕਰੀਨ ਨਾਲ ਧਫਿੱ ਟ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਧਜਵੇਂ ਧਕ 

ਇਮਾਰਤ ਨੰੂ ਕੀੜ੍ੇ-ਮਕੁਤ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਢੁਕਵਾਂ ਹੋਵ,ੇ ਧਨਰਮਾਣ ਧਵਿੱਚ ਵਰਧਤਆ ਜਾਣ ਵਾਲਾ ਪਾਣੀ ਪੀਣ ਯੋਿ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, 

ਅਤੇ ਜੇਕਰ ਲੋੜ੍ ਹੋਵੇ ਤਾਂ ਧਕਸ ੇਵੀ ਮਾਨਤਾ ਪਰਾਪਤ ਪਰਯੋਿਸ਼ਾਲਾ ਧਵਿੱ ਚ  ਪਾਣੀ ਦੀ ਰਸਾਇਣਕ ਅਤੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਸੰਬੰਿੀ ਜਾਂਚ 

ਧਨਯਮਤ ਤੌਰ 'ਤ ੇਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

 6. ਅਹਾਤ ੇ'ਤੇ ਪੀਣ ਯੋਿ ਪਾਣੀ ਦੀ ਧਨਰੰਤਰ ਸਪਲਾਈ ਨੰੂ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾਵੇਿਾ। ਰੁਕ-ਰੁਕ ਕੇ ਪਾਣੀ ਦੀ ਸਪਲਾਈ ਦ ੇ

ਮਾਮਲੇ ਧਵਿੱਚ, ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਿੋਣ ਧਵਿੱ ਚ ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਪਾਣੀ ਲਈ ਢੁਕਵੇਂ ਸਟੋਰੇਜ ਪਰਬੰਿ ਕੀਤੇ ਜਾਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 
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7. ਜਦੋਂ ਉਪਕਰਨ ਅਤੇ ਮਸ਼ੀਨਰੀ ਨੰੂ ਕੰਮ 'ਤ ੇਲਿਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਉਹ ਅਧਜਹੇ ਧਡਜਾਈਨ ਦ ੇਹੋਣ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਜੋ ਆਸਾਨੀ 

ਨਾਲ ਸਫਾਈ ਕਰਨ ਦੀ ਇਜਾਜਤ ਦੇਣਿੇ। ਕੰਟੇਨਰਾਂ, ਟੇਬਲਾਂ, ਮਸ਼ੀਨਰੀ ਦੇ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਪੁਰਜੇ ਆਧਦ ਦੀ ਸਫਾਈ ਲਈ 

ਪਰਬੰਿ ਕੀਤੇ ਜਾਣਿੇ। 

8. ਕੋਈ ਵੀ ਬਰਤਨ, ਕੰਟੇਨਰ, ਜਾਂ ਹੋਰ ਸਾਜੋ-ਸਾਮਾਨ, ਧਜਸ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਾਲ ਧਸਹਤ ਲਈ ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਿਾਤੂ ਿੰਦਿੀ ਪੈਦਾ ਹੋਣ 

ਦੀ ਸੰਭਾਵਨਾ ਹੈ, ਭੋਜਨ ਦੀ ਧਤਆਰੀ, ਪੈਧਕੰਿ ਜਾਂ ਸਟੋਰੇਜ ਧਵਿੱਚ ਨਹੀਂ ਲਿਾਇਆ ਜਾਵੇਿਾ। (ਤਾਂਬੇ ਜਾਂ ਧਪਿੱ ਤਲ ਦ ੇਭਾਂਧਡਆਂ ਦੀ 

ਸਹੀ ਲਾਈਧਨੰਿ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ)। 

9. ਉੱਲੀ/ਫੰਜਾਈ ਅਤੇ ਸੰਕਰਮਣ ਦੇ ਵਾਿੇ ਤੋਂ ਸਤੰੁਤਰਤਾ ਨੰੂ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਸਾਰੇ ਉਪਕਰਣਾਂ ਨੰੂ ਕਾਰੋਬਾਰ ਦੇ ਨੇੜ੍ੇ ਸਾਫ਼, 

ਿੋਤਾ, ਸੁਿੱ ਧਕਆ ਅਤ ੇਸਟੈਕ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

10. ਸਹੀ ਧਨਰੀਖਣ ਕਰਨ ਲਈ ਸਾਰੇ ਉਪਕਰਣਾਂ ਨੰੂ ਕੰਿਾਂ ਤੋਂ ਚੰਿੀ ਤਰਹਾਂ ਦੂਰ ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 

11. ਇਿੱਕ ਕੁਸ਼ਲ ਡਰਨੇੇਜ ਧਸਸਟਮ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਕੂੜ੍ੇ ਦੇ ਧਨਪਟਾਰੇ ਲਈ ਢੁਕਵੇਂ ਪਰਬੰਿ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

12. ਪਰੋਸੈਧਸੰਿ ਅਤੇ ਧਤਆਰੀ ਧਵਿੱਚ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਕਾਧਮਆ ਂਨੰੂ ਸਾਫ਼-ਸੁਥਰੇ ਐਪਰਨ, ਹਿੱਥ ਦੇ ਦਸਤਾਨੇ ਅਤੇ ਧਸਰ ਦੇ ਕਿੱਪੜ੍ ੇ

ਵਰਤਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

13. ਛੂਤ ਦੀਆਂ ਧਬਮਾਰੀਆਂ ਤੋਂ ਪੀੜ੍ਤ ਧਵਅਕਤੀਆਂ ਨੰੂ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦੀ ਇਜਾਜਤ ਨਹੀਂ ਧਦਿੱਤੀ ਜਾਵੇਿੀ। ਧਕਸ ੇਵੀ ਕਿੱਟ ਜਾਂ ਜਖ਼ਮ 

ਨੰੂ ਹਰ ਸਮੇਂ ਢਿੱ ਧਕਆ ਰਧਹਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਧਵਅਕਤੀ ਨੰੂ ਭੋਜਨ ਦ ੇਧਸਿੱ ਿੇ ਸੰਪਰਕ ਧਵਿੱਚ ਨਹੀਂ ਆਉਣ ਧਦਿੱ ਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

ਹੈ। 

14. ਸਾਰੇ ਫੂਡ ਹੈਂਡਲਰ ਆਪਣੇ ਨਹੰੁ ਕਿੱਟ ਕੇ ਰਿੱਖਣ, ਸਾਫ਼ ਰਿੱਖਣ ਅਤ ੇਕੰਮ ਸ਼ੁਰੂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਧਹਲਾਂ ਅਤ ੇਹਰ ਵਾਰ ਟਾਇਲਟ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਆਪਣੇ ਹਿੱਥ ਸਾਬਣ, ਜਾਂ ਧਡਟਰਜੈਂਟ ਅਤੇ ਪਾਣੀ ਨਾਲ ਿੋਣ। ਭੋਜਨ ਸੰਭਾਲਣ ਦੀਆਂ ਪਰਧਕਧਰਆਵਾਂ ਦੌਰਾਨ 

ਸਰੀਰ ਦ ੇਅੰਿਾਂ, ਵਾਲਾਂ ਨੰੂ ਖੁਰਕਣ ਤੋਂ ਬਚਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

15. ਸਾਰੇ ਫੂਡ ਹੈਂਡਲਰਜ ਨੰੂ ਪਧਹਨਣ ਤੋਂ ਪਰਹੇਜ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਝੂਠੇ ਨਹੁੰ  ਜਾਂ ਹੋਰ ਚੀਜਾਂ ਜਾਂ ਧਢਿੱ ਲੇ ਿਧਹਣੇ ਜੋ ਖਾਣ ੇਧਵਿੱਚ 

ਪੈ ਸਕਦ ੇਹਨ ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਧਚਹਰੇ ਜਾਂ ਵਾਲਾਂ ਨੰੂ ਛੂਹਣ ਤੋਂ ਵੀ ਬਚਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

16. ਇਮਾਰਤ ਦੇ ਅੰਦਰ ਖਾਣ, ਚਬਾਉਣ, ਧਸਿਰਟ ਪੀਣ, ਥੁਿੱ ਕਣ ਅਤੇ ਨਿੱ ਕ ਵਿਣ ਦੀ ਮਨਾਹੀ ਹੋਵੇਿੀ, ਖਾਸ ਕਰਕ ੇਭੋਜਨ ਨੰੂ 

ਸੰਭਾਲਣ ਵੇਲੇ। 

17. ਸਾਰੇ ਲੇਖ ਜੋ ਸਟੋਰ ਕੀਤੇ ਿਏ ਹਨ ਜਾਂ ਧਵਕਰੀ ਲਈ ਬਣਾਏ ਿਏ ਹਨ ਖਪਤ ਲਈ ਧਫਿੱਟ ਹੋਣ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਿੰਦਿੀ ਤੋਂ 

ਬਚਣ ਲਈ ਢੁਕਵੇਂ ਕਵਰ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 
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18. ਭੋਜਨ ਦੀ ਢੋਆ-ਢੁਆਈ ਲਈ ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਵਾਹਨਾਂ ਨੰੂ ਚੰਿੀ ਤਰਹਾਂ ਮੁਰੰਮਤ ਅਤੇ ਸਾਫ਼-ਸੁਥਰਾ ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

ਹੈ। 

 

19. ਪੈਕ ਕੀਤੇ ਫਾਰਮ ਜਾਂ ਡਿੱ ਧਬਆ ਂਧਵਿੱਚ ਢਆੋ-ਢਆੁਈ ਦੌਰਾਨ ਭੋਜਨ ਲੋੜ੍ੀਂਦੇ ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਬਰਕਰਾਰ ਰਿੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

20. ਕੀਟਨਾਸ਼ਕਾਂ/ਕੀਟਾਣਨੂਾਸ਼ਕਾਂ ਨੰੂ ਵਿੱਖਰੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਰਿੱ ਧਖਆ ਅਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ 'ਭੋਜਨ ਧਨਰਮਾਣ / 

ਸਟੋਰ ਕਰਨ / ਸੰਭਾਲਣ ਵਾਲੇ ਖੇਤਰਾਂ ਤੋਂ ਦੂਰ ਰਿੱ ਧਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

4.3 ਲੇਬਠਲੰਗ ਸਟੈਂਡਰਡ (ਠਨਯਮ 2.5 ofFSS) 

ਭੋਜਨ ਧਮਲਾਵਟ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ (ਪੀਐਫਏ) ਧਨਯਮ, 1955 ਦੇ ਭਾਿ 2.4 ਧਵਿੱਚ ਦਰਸਾਏ ਅਨੁਸਾਰ ਪੈਕ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ ਉਤਪਾਦਾਂ 
ਲਈ ਲੇਬਧਲੰਿ ਲੋੜ੍ਾਂ, ਅਤ ੇਵਜਨ ਦੇ ਧਮਆਰ ਅਤ ੇ

1977 ਦ ੇਮਾਪ (ਪੈਕੇਜ ਕੀਤੀਆ ਂਵਸਤੂਆਂ) ਧਨਯਮ, ਇਹ ਮੰਿ ਕਰਦ ੇਹਨ ਧਕ ਲੇਬਲਾਂ ਧਵਿੱਚ ਹੇਠ ਧਲਖੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਹੋਵੇ: 

1. ਨਾਮ, ਵਪਾਰਕ ਨਾਮ, ਆਰਡਰ ਵੇਰਵਾ 

2. ਉਤਪਾਦ ਧਵਿੱਚ ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਤਿੱਤਾਂ ਦਾ ਨਾਮ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਰਚਨਾ ਦੇ ਘਟਦੇ ਕਰਮ ਧਵਿੱਚ ਭਾਰ ਜਾਂ ਆਇਤਨ ਦੁਆਰਾ 

3. ਉਤਪਾਦਕ/ਪੈਕਰ, ਆਯਾਤਕਰਤਾ, ਆਯਾਤ ਕੀਤ ੇਭੋਜਨ ਦੇ ਮਲੂ ਦੇਸ਼ ਦਾ ਨਾਮ ਅਤੇ ਪੂਰਾ ਪਤਾ (ਜੇ ਭੋਜਨ ਦਾ ਉਤਪਾਦ 

ਭਾਰਤ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਬਣਾਇਆ ਧਿਆ ਹੈ, ਪਰ ਭਾਰਤ ਧਵਿੱਚ ਪੈਕ ਕੀਤਾ ਧਿਆ ਹੈ) 

4. ਪੋਸ਼ਣ ਸੰਬੰਿੀ ਜਾਣਕਾਰੀ 

5. ਫਡੂ ਐਡੀਧਟਵ, ਰੰਿ, ਅਤੇ ਸਆੁਦ ਨਾਲ ਸੰਬੰਧਿਤ ਜਾਣਕਾਰੀ 

6. ਵਰਤੋਂ ਲਈ ਧਨਰਦੇਸ਼ 

7. ਸ਼ਾਕਾਹਾਰੀ ਜਾਂ ਿੈਰ-ਸ਼ਾਕਾਹਾਰੀ ਧਚੰਨਹ  

8. ਕੁਿੱ ਲ ਭਾਰ, ਸੰਧਖਆ, ਜਾਂ ਸਮਿੱਿਰੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ 

9. ਧਵਲਿੱ ਖਣ ਬਚੈ, ਲਾਟ, ਜਾਂ ਕੋਡਨੰਬਰ 

10. ਧਨਰਮਾਣ ਅਤੇ ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਦਾ ਮਹੀਨਾ ਅਤੇ ਸਾਲ 

11. ਮਹੀਨਾ ਅਤ ੇਸਾਲ ਧਜਸ ਦਆੁਰਾ ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੀਆ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ 

12. ਅਧਿਕਤਮ ਪਰਚੂਨ ਕੀਮਤ 
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ਬਸ਼ਰਤ ੇਧਕ — (i) ਕਿੱਚੀਆਂ ਖੇਤੀ ਵਸਤਾਂ, ਧਜਵੇਂ ਧਕ, ਕਣਕ, ਚੌਲ, ਅਨਾਜ, ਆਟਾ, ਮਸਾਲੇ ਦੇ ਧਮਸ਼ਰਣ, ਜੜ੍ੀ-ਬੂਟੀਆਂ, ਮਸਾਲੇ, 

ਟੇਬਲ ਲਣੂ, ਖੰਡ, ਿੁੜ੍, ਜਾਂ ਿੈਰ-ਜਰੂਰੀ ਭੋਜਨਾਂ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਧਵਿੱ ਚ, ਪੋਸ਼ਣ ਸੰਬੰਿੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਜਰੂਰੀ ਨਹੀਂ ਹੋ ਸਕਦੀ। -ਪੌਸ਼ਧਟਕ 

ਉਤਪਾਦ, ਧਜਵੇਂ, ਘਲੁਣਸ਼ੀਲ ਚਾਹ, ਕੌਫੀ, ਘੁਲਣਸ਼ੀਲ ਕੌਫੀ, ਕੌਫੀ-ਧਚਕਰੀ ਧਮਸ਼ਰਣ, ਪੈਕ ਕੀਤਾ ਪੀਣ ਵਾਲਾ ਪਾਣੀ, ਪੈਕ ਕੀਤਾ 
ਖਧਣਜ ਪਾਣੀ, ਅਲਕੋਹਲ ਵਾਲੇ ਪੀਣ ਵਾਲੇ ਪਦਾਰਥ ਜਾਂ ਆਟਾ ਅਤ ੇਸਬਜੀਆਂ, ਪਰੋਸੈਸਡ ਅਤੇ ਪਧਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪੈਕ ਕੀਤੀਆ ਂਵਿੱਖ-ਵਿੱਖ 

ਸਬਜੀਆਂ, ਆਟਾ, ਸਬਜੀਆਂ ਅਤ ੇਉਤਪਾਦ ਧਜਨਹ ਾਂ ਧਵਿੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹੰੁਦ ੇਹਨ। ਇਿੱਕ ਸਮਾਨ, ਅਚਾਰ, ਪਾਪੜ੍, ਜਾਂ ਫੌਰੀ ਖਪਤ ਲਈ 

ਪਰੋਧਸਆ ਧਿਆ ਭੋਜਨ ਧਜਵੇਂ ਧਕ ਹਸਪਤਾਲਾਂ, ਹੋਟਲਾਂ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਸਵੇਾਵਾਂ ਧਵਕਰੇਤਾਵਾਂ ਜਾਂ ਹਲਵਾਈਆਂ ਦਆੁਰਾ ਪਰੋਧਸਆ ਜਾਂਦਾ 
ਹੈ, ਜਾਂ ਥੋਕ ਧਵਿੱਚ ਧਜਿੱਥੇ ਧਕਤੇ ਵੀ ਲਾਿ ੂਹੋਵੇ, ਉਤਪਾਦ ਲੇਬਲ ਧਵਿੱ ਚ ਹੇਠ ਧਲਖੀਆਂ ਿਿੱਲਾਂ ਵੀ ਹੋਣੀਆ ਂਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ 

ਇਰੀਡੀਏਠਟਡ ਭਜੋਨ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਠਵੱਚ ਠਕਰਨ ਦਾ ਉਦੇ  ਅਤ ੇਲਾਇਸੈਂਸ ਨੰਬਰ। ਰੰਗਦਾਰ ਸਮੱਗਰੀ ਦਾ ਵਾਿੂ ਜੋੜ. 

    ਮਾਸਾਹਾਰੀ ਭੋਜਨ - ਕੋਈ ਵੀ ਭੋਜਨ ਧਜਸ ਧਵਿੱ ਚ ਪੰਛੀਆਂ, ਤਾਜੇ ਪਾਣੀ ਜਾਂ ਸਮੰੁਦਰੀ ਜਾਨਵਰਾਂ ਸਮੇਤ ਧਕਸ ੇਵੀ ਜਾਨਵਰ 
ਦਾ ਪੂਰਾ ਜਾਂ ਕੁਝ ਧਹਿੱ ਸਾ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋਵੇ, ਅੰਡ ੇਜਾਂ ਧਕਸ ੇਵੀ ਜਾਨਵਰ ਦੀ ਉਤਪਿੱਤੀ ਸਮਿੱਿਰੀ ਦੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਹੋਵੇ, ਧਜਸ ਧਵਿੱਚ ਦੁਿੱ ਿ 
ਜਾਂ ਦੁਿੱ ਿ ਦ ੇਉਤਪਾਦ ਸ਼ਾਮਲ ਨਹੀਂ ਹੰੁਦੇ - ਭੂਰੇ ਰੰਿ ਦਾ ਪਰਤੀਕ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ- ਇਿੱਕ ਦੇ ਅੰਦਰ ਭਧਰਆ ਚਿੱਕਰ 
    ਭੋਜਨ ਦੇ ਨਾਮ ਜਾਂ ਬਰਾਂਡ ਨਾਮ ਦੇ ਨੇੜ੍ੇ ਧਡਸਪਲੇ ਲੇਬਲ 'ਤੇ ਬੈਕਿਰਾਉਂਡ ਦੇ ਉਲਟ, ਪੈਕੇਜ 'ਤ ੇਪਰਮੁਿੱ ਖ ਤੌਰ 'ਤੇ ਪਰਦਰਧਸ਼ਤ 
ਭੂਰੇ ਵਰਿ ਦੀ ਰੂਪਰੇਖਾ। ਸ਼ਾਕਾਹਾਰੀ ਭੋਜਨ ਦਾ ਇਿੱਕ ਵਰਿ ਦੇ ਅੰਦਰ ਹਰੇ ਰੰਿ ਨਾਲ ਭਰੇ ਚਿੱਕਰ ਦਾ ਇਿੱਕ ਸਮਾਨ ਧਚੰਨਹ  ਹੋਣਾ 
ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਧਜਸ ਧਵਿੱਚ ਇਿੱਕ ਹਰੇ ਰੰਿ ਦੀ ਰੂਪਰੇਖਾ ਪਰਮੁਿੱ ਖਤਾ ਨਾਲ ਪਰਦਰਧਸ਼ਤ ਹੰੁਦੀ ਹੈ। . ਭੇਧਜਆ ਧਿਆ ਭੋਜਨ ਜੋ ਖਪਤਕਾਰਾਂ 
ਸਾਰੀਆਂ ਘੋਸ਼ਣਾਵਾਂ ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਹੋ ਸਕਦੀਆ ਂਹਨ:  
    ਪੈਕੇਜ 'ਤ ੇਸੁਰਿੱ ਧਖਅਤ ਢੰਿ ਨਾਲ ਧਚਪਕਾਏ ਿਏ ਲੇਬਲ 'ਤੇ ਅੰਿਰੇਜੀ ਜਾਂ ਧਹੰਦੀ ਧਵਚ ਛਾਪੀਆਂ ਿਈਆਂ, ਜਾਂ ਆਯਾਤ ਕੀਤ ੇ
ਪੈਕੇਜ ਵਾਲੇ ਵਾਿੂ ਰੈਪਰ 'ਤੇ ਬਣਾਈਆਂ ਿਈਆਂ, ਜਾਂ ਪੈਕੇਜ 'ਤ ੇਹੀ ਛਾਪੀਆ ਂਿਈਆਂ, ਜਾਂ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਧਕ ਪੈਕੇਜ ਨਾਲ 
ਮਜਬੂਤੀ ਨਾਲ ਧਚਪਕਾਏ ਿਏ ਕਾਰਡ ਜਾਂ ਟੇਪ 'ਤੇ ਬਣਾਈਆਂ ਿਈਆਂ ਹੋਣ। ਅਤੇ ਕਸਟਮ ਕਲੀਅਰੈਂਸ ਤੋਂ ਪਧਹਲਾਂ ਲੋੜ੍ੀਂਦੀ 

ਜਾਣਕਾਰੀ ਨੰੂ ਸਧਹਣਾ। ਨੰੂ ਉਸ ਰੂਪ ਧਵਿੱਚ ਧਵਕਰੀ ਲਈ ਨਹੀਂ ਹੈ। 

      ਧਨਰਯਾਤਕਾਂ ਨੰੂ ਭਾਰਤ ਨੰੂ ਧਨਰਯਾਤ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਉਤਪਾਦਾਂ ਲਈ ਲੇਬਲ ਧਡਜਾਈਨ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਧਹਲਾਂ 

“FSS (ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਅਤੇ ਲੇਬਧਲੰਿ) ਰੈਿੂਲੇਸ਼ਨ 2011” ਅਤੇ ਫਡੂ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ (ਪੈਕੇਧਜੰਿ ਅਤੇ ਲੇਬਧਲੰਿ) 

ਰੈਿੂਲੇਸ਼ਨ ਦ ੇਅਧਿਆਇ 2 ਦੀ ਸਮੀਧਖਆ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਨੇ ਲੇਬਧਲੰਿ ਰੈਿੂਲੇਸ਼ਨ ਨੰੂ 

ਸੋਧਿਆ ਹੈ ਅਤੇ ਇਸ ਪਰਭਾਵ ਲਈ ਇਿੱਕ ਡਰਾਫਟ ਨੋਟੀਧਫਕੇਸ਼ਨ 11 ਅਪਰੈਲ, 2018 ਨੰੂ ਪਰਕਾਧਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਧਿਆ ਸੀ, 

ਧਜਸ ਧਵਿੱਚ WTO ਮੈਂਬਰ ਦੇਸ਼ਾਂ ਤੋਂ ਧਟਿੱ ਪਣੀਆਂ ਨੰੂ ਸਿੱਦਾ ਧਦਿੱਤਾ ਧਿਆ ਸੀ ਅਤੇ ਪਰਾਪਤ ਧਟਿੱ ਪਣੀਆ ਂਸਮੀਧਖਆ ਅਿੀਨ 

ਹਨ ਅਤ ੇਪਰਕਾਸ਼ਨ ਦੀ ਧਮਤੀ ਅਣਜਾਣ ਹੈ। 
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ਅਠਿਆਇ - 5 

                                        ਮਾਈਕਰੋ/ਿੈਰ-ਸੰਿਧਠਤ ਉੱਦਮਾਂ ਲਈ ਮੌਕ ੇ

5.1 ਪੀ ਐਮ-ਏਫ੍ ਐਮ ਇ ਸਕੀਮ : 

ਫੂਡ ਪਰੋਸੈਧਸੰਿ ਉਦਯੋਿ ਮੰਤਰਾਲੇ (ਮੋ ਏਫ੍ ਪੀ ਆਈ), ਰਾਜਾਂ ਦੇ ਨਾਲ ਸਾਂਝੇਦਾਰੀ ਧਵਿੱਚ, ਅਪਿਰੇਡੇਸ਼ਨ ਲਈ ਧਵਿੱ ਤੀ, 

ਤਕਨੀਕੀ ਅਤੇ ਵਪਾਰਕ ਸਹਾਇਤਾ ਪਰਦਾਨ ਕਰਨ ਲਈ ਇਿੱਕ ਆਲ ਇੰਡੀਆ ਕੇਂਦਰੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਪਾਂਸਰਡ "ਮਾਈਕਰੋ 

ਫੂਡ ਪਰੋਸੈਧਸੰਿ ਐਟਂਰਪਰਾਈਜ ਸਕੀਮ (ਪੀਐਮ ਐਫਐਮਈ ਸਕੀਮ) ਦਾ ਪਰਿਾਨ ਮੰਤਰੀ ਫਾਰਮਾਲਾਈਜੇਸ਼ਨ" ਲਾਂਚ ਕੀਤਾ 

ਹੈ। ਮੌਜੂਦਾ ਮਾਈਕਰ ੋਫੂਡ ਪਰੋਸੈਧਸੰਿ ਉੱਦਮਾਂ ਦਾ. ਸਕੀਮ ਦੇ ਉਦੇਸ਼ ਹਨ: 

I. ਜੀ ਏਸ ਟੀ, ਐਫ਼ ਏਸ ਏਸ ਏ ਆਈ ਸਫਾਈ ਮਾਪਦੰਡਾਂ, ਅਤੇ ਉਦਯੋਿ ਆਿਾਰ ਲਈ ਰਧਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਦ ੇਨਾਲ 

ਅਪਿਰੇਡੇਸ਼ਨ ਅਤੇ ਰਸਮੀਕਰਣ ਲਈ ਪੰੂਜੀ ਧਨਵੇਸ਼ ਲਈ ਸਮਰਥਨ; 

II. ਹੁਨਰ ਧਸਖਲਾਈ ਦਆੁਰਾ ਸਮਰਿੱਥਾ ਧਨਰਮਾਣ, ਭੋਜਨ ਸੁਰਿੱ ਧਖਆ, ਧਮਆਰ ਅਤੇ ਸਫਾਈ, ਅਤੇ ਿੁਣਵਿੱਤਾ ਧਵਿੱਚ 

ਸੁਿਾਰ ਬਾਰ ੇਤਕਨੀਕੀ ਧਿਆਨ ਪਰਦਾਨ ਕਰਨਾ; 

III. ਡੀਪੀਆਰ ਦੀ ਧਤਆਰੀ, ਬੈਂਕ ਲੋਨ ਲੈਣ ਅਤੇ ਅਪਿਰਡੇੇਸ਼ਨ ਲਈ ਹੈਂਡਹੋਲਧਡੰਿ ਸਹਾਇਤਾ;ਧਮਤੀ ਅਣਜਾਣ ਹੈ। 

IV. ਧਕਸਾਨ ਉਤਪਾਦਕ ਸੰਿਠਨਾਂ (FPOs), ਸਵ ੈਸਹਾਇਤਾ ਸਮੂਹਾਂ (SHGs), ਪੰੂਜੀ ਧਨਵੇਸ਼, ਸਾਂਝੇ ਬੁਧਨਆਦੀ ਢਾਂਚੇ, ਅਤੇ 

ਬਰਾਂਧਡੰਿ ਅਤੇ ਮਾਰਕੀਧਟੰਿ ਨੰੂ ਸਮਰਥਨ ਦਣੇ ਲਈ ਉਤਪਾਦਕ ਸਧਹਕਾਰੀ ਸੰਸਥਾਵਾਂ ਨੰੂ ਸਮਰਥਨ। 

 


