
 
 

1 |  
 

 

 

 

 

రస్క్  కోసం రీడంగ్ మాన్యు వల్ 

PMFME పథకం కంద 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

నేషనల్ ఇన్స్ట ట్యూట ్ ఆఫ్ ఫుడ్ టెకా్న లజీ ఎంటర్ప్రెన్యట ర్షిప్ అండ్ మేనేజ్మం్ 

ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ పరిప్రరమల మంప్రిత్వ  శాఖ 

స్ట ట ్ నం.97, రంగం -56, HSIIDC, ఇండస్ట్ిట్యయల్ ఎస్టట్్య , కండ్లట, సోనిప్, హర్యట నా -

131028 

వెబ్సై ్: http://www.niftem.ac.in 

ఇమయిల్: pmfmecell@niftem.ac.in 

క్నల్ చేయండ్ల: 0130-2281089  



PM FME – ప్రాసెింగ్  అఫ్  రిస్క్  

 

2  
 

కంటంట్లు 
 

No అధ్యు యం విభాగం పేజీ నం 

1 పరిచయం  4-7 

1.1  ారిప్రశామిక అవలోకనం      4-5 

1.2  ఉత్ప ి ివివరణ      5 

1.3  మార్క్ ్ సంభావట త్      5-6 

1.4  రస్క్  త్యారీలో ఉపయోగంచే పదారా్యలు      6-7 

2 
ప్పప్కయ  &  

యంప్ాల అవసరం 
 8-14 

2.1  రస్క్  త్యారీ 8-13 

2.2  
రస్క్  పరిప్రరమక అవసరమైన స్ట ట ం్ 

మరియు యంప్రాలు 
13-14 

3 ప్యు కేజంగ్  15-18 

3.1  ఉత్ప ి ియొక్  షెల్్  జీవిత్ం 15-16 

3.2  రస్క్  టా కేజంగ్ 16-17 

3.3  టా కేజంగ్ 17-18 

3.4  టా కేజంగ్ మటీరియల్ 18 

4 
ఫుడ్  సేఫ్ట ీ & 

FSSAI ప్పమాణాలు 

 19-24 

4.1  పరిచయంలో  FSSAI 19 

4.2  FSSAI నమోదు  &  లైసెనిై ంగ్ ప్రాసెింగ్ 20-23 

4.3  లేబులంగ్ ప్రపమాణాలు 23-24 

5 
సూక్ష్మ /అసంఘటిత 

సంసథలకు అవకాశాలు 
PM FME పథకం 25 

    

 

 

 

   



PM FME – ప్రాసెింగ్  అఫ్  రిస్క్  

 

3  
 

సంక్షిప్తకీరణలు & ఎప్కోనిమ్్స  

 

Sr: No. సంక్షిపీ్యలు & 

ఎప్కోనిమ్్స  

పూరి ీఫారమ్సలు 

1.  APEDA వట వసాయ మరియు ప్రాసెస్క ్ఫుడ్ ప్రొడక్ట్ ట్యై  ఎగుమి 

అభివృద్ధ ిఅథారిటీ 

2.  FAO ఫుడ్ అండ్ అప్రగకలచ ర్ ఆర గనైజేషన్ 

3.  FBO ఫుడ్ బిజనస్క ఆపరేటర్ 

4.   FLRS ఆహార లైసెనైి ంగ్ మరియు నమోదు వట వస ా

5.  FPOs రైతు ఉత్ప ిదిారుల సంసలాు 

6.   FSSAI ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసాట్య ండర్ ్ై  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండ్లయా 

7.  kcal కిలో కేలరీలు 

8.  MoFPI ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ పరిప్రరమల మంప్రిత్వ  శాఖ 

9.  PA ాలమైడ్ 

10.  PET ాలసట్యరుట 

11.   PFA ఆహార కల్త ినివారణ 

12.  SHGs సవ యం సహాయక బృందాలు 

13.  WVTR నీటి ఆవిరి ప్రపసార రేటు 

 



PM FME – ప్రాసెింగ్  అఫ్  రిస్క్  

 

4  
 

                                                            అధ్యు యం -1 

పరిచయం 

1.1.ప్యరిప్శామిక అవలోకనం: బేకరీ వసి్తవులు ఆధునిక జీవనశైలలో అంత్ర్యా గం. బేకరీ 

ఉత్ప తిులు రొటెట్య, రోలై్ , కకీలు, పైస్క, పేస్ట్రట్యలు మరియు మఫిన్లక మాప్రత్మే 

పరిమిత్ం క్నవు, వీటిని సాధారణంగా పండ్ల లేదా కొనిా  రక్నల ధానట ం నండ్ల 

తీస్తకోబడ్లన మరియు ొడ్ల వేడ్ల మీద వండుారు, ప్రపత్యట కించి ఒక నిరిషిట్య రకం ఓవెన్

లో వండుార. బార్లు, ప్రెడ్ (బేగెలై్ , బన్ై , రోలై్ , బిస్ె టుట మరియు రొటెట్యలు), 

కకీలు, రస్క్ , రవ టుట (కేక్ట్లు, చీజ్కేక్ట్లు మరియు పైస్క), మఫిన్లు, పజా్జ, సాా క్ట్ 

కేకలు, టోరిట్యల్లటలు వంటి వివిధ రక్నల బేకరీ మరియు క్నలచ న వసి్తవులు ఉనాా యి. 

మరియు టోరిట్యల్లటలు (డోన్ై , డానిష్, రవ ్ రోలై్ , దాలచ న చెక్  రోలై్  మరియు క్నఫ్ట 

కేక్ట్).  

మనం తీస్తకనే ఆహారం దావ ర్య రకి ిలభిసి్తంద్ధ మరియు మన రరీరం పని చేయాల. 

మనం మన క్నరులో గాట సోలన్ వేయాల లేదా మన సెల్ ఫోన్ యొక్  బాట టరీని రీఛార్ ా

చేయాల, మన రరీర్యనికి రకినిి అంద్ధంచే ఆహారం ప్రపిరోజూ అంద్ధంచాల. సమతులట  

ఆహారం మన రరీర్యనికి మనం ఆరోగట ంగా ఉండటానికి అవసరమైన రకినిి మరియు 

త్గనంత్ ముడ్ల పదారా్యలన అంద్ధసి్తంద్ధ. బేకరీల నండ్ల వచేచ  వసి్తవులు 

సాధారణంగా ఆరోగాట నికి హానికరమైనవిగా పరిగణంచబడాయి. ఆరోగట  ఆధారిత్ 

బేకరీ ఉత్ప తిులు అంటే, త్గనంత్ పరిమాణంలో వినియోగంచినప్పప డు, సాధారణ 

పోషక సరఫర్య క్నకండా ప్రపత్యట క ఆరోగట  ప్రపయోజనాలన ొందే ఉత్ప తిులు.  

బేకరీ యజమానలు కూడా ఆరోగట కరమైన ఎంపకలతో బేకరీ వసి్తవులన 

విప్రకయిసి్తనాా రు. బేకరుట ఇప్పప డు ఆరోగట కరమైన పదారా్యలన ఉపయోగంచి మరింత్ 

పోషకమైనద్ధ మరియు రుచికరమైనద్ధగా చేయడానికి అదనప్ప జ్జప్రగత్లిు 

తీస్తకంటునాా రు. బేకరీ వసి్తవులు అంద్ధంచే రుచి మరియు సౌకర్యట నిా  ఆసావ ద్ధసి్త 

మంచి ఆరోగాట నిా  క్నాడుకోవడానికి, కసట్యమర్లు ఆరోగట కరమైన ఎంపకల గురించి 

తెలుస్తకోవాల. 

1.1.1. బేకరీ ఉతప తీ్తల రకాలు   
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ప్ెడ్ - రొటెట్య అనేద్ధ ప్రపపంచంలోని ప్పర్యత్న ఆహార రూాలలో ఒకటి మరియు 

పండ్ల, పండ్ల మరియు నీటి మిప్రరమానిా  క్నలచ డం దావ ర్య త్యారు 

చేయబడుతుంద్ధ..  

రస్క్  - రస్క్  ర్కటిట్యంప్పగా క్నలచ న రొటెట్య మరియు టీతో చాల్ల ఆనంద్ధంచండ్ల 

కేకులు- ప్పటిట్యనరోజులు, ప్రకిసమ స్క, వివాహ జలుటలు, బేబీ షవర్లు మరియు స్ట్బ్సడల్ 

షవర్లు వంటి అందమైన ఓరియంటెడ్ ఈవెం్లలో వెడ్లం్గ్ కేక్ట్లు వడ్లం్చడం 

వంటి కేక్ట్లు చాల్ల సరళంగా లేదా చాల్ల అదుా త్ంగా త్యారు చేయబడాయి!   

బన్ - బేగెలై్ , ప్రపిద ిఅల్లప హార వసి్తవులు, సాధారణంగా ఈస్కట్య గోధుమ పండ్లతో 

త్యారు చేయబడాయి మరియు ఉంగరం రూపంలో ఉంటాయి..   

పండ వంటలు - పేస్ట్రట్యలు త్రచుగా వెనా , చక్క్ ర, కద్ధంచడం, పండ్ల, బేకింగ్ 

పౌడర్ మరియు గుడుట వంటి పదారా్యలతో త్యారు చేయబడ్లన క్నలచ న 

వసి్తవులన స్తచిసిాయి..   

బిస్క్ ట్లు/కుకీలు - మీరు వాటిని "కకీలు," "బిస్ె టుట," లేదా "కోకీ" అని పలచినా, కకీలు 

ప్రపపంచవాట పంిగా ఇషట్యపడాయి. వాటిని పడేయవచుచ , ముక్ లుగా చేి, అచుచ  

వేయవచుచ , చుటట్యవచుచ  మరియు కిరిించవచుచ , బార్లుగా క్నలచ వచుచ , పూరక్నలతో 

శాండ్విచ్ చేయవచుచ , మరియు రంగురంగుల ఐింగ్లతో అలంకరించారు. డోన్ై - 

సాధారణంగా తీప మరియు బాగా వేయించినవి; డోన్ై  మధట లో రంప్రధం లేదా జెల్తట, 

ప్రకీమ్లు లేదా కసట్యర్ల్ు వంటి వసి్తవులతో నిండ్లన ఘన ముక్ గా వసిాయి. 

1.2.ఉతప తీ్త వివరణ 

గోధుమ పండ్ల మరియు సెమోలనాతో 

త్యారు చేయబడ్లన ప్పర్యత్న బేకరీ 

ఉత్ప తిులలో రస్క్  ఒకటి. ఇద్ధ మంచి 

షెల్్  జీవిానిా  కలగ ఉంటుంద్ధ 

మరియు టీ లేదా ాలతో ాటు 

సాధారణ చిరుిండ్ల. రస్క్  అనేద్ధ గటిట్య, 

ొడ్ల బిసె్ ్ లేదా ర్కండుసారుట క్నలచ న ప్రెడ్. ఇద్ధ కొనిా సారుట శిశువులక దంాలుగా 

ఉపయోగంచబడుతుంద్ధ. UKలో, పేరు గోధుమ ఆధారిత్ ఆహార సంకలానిా  కూడా 

స్తచిసి్తంద్ధ. టోస్కట్య అని కూడా అంటారు రస్క్  అధిక ఉషో్ణప్రగత్ వద ిక్నలచ డం వలన అద్ధ 
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స్త్ టంగా మరియు ొడ్లగా మారుతుంద్ధ. ఇద్ధ చాల్ల మంచి షెల్్  జీవిానిా  కలగ 

ఉంటుంద్ధ మరియు ినడానికి చాల్ల రుచిగా ఉంటుంద్ధ. ఇందులో రస్క్ లోని అనిా  

పదారా్యలు మరియు పోషక్నలు ఉంటాయి. ఇద్ధ ెదలిు మరియు ప్రశామిక వర గంలో ప్రపిద ి

బేకరీ ఉత్ప ి,ి ఇద్ధ ఆహారం కోసం సపటమం్ చేసి్తంద్ధ. 

రస్క్ లు కేవలం ప్రీక ప్రపత్యట కత్ మాప్రత్మే క్నదు-అవి ప్రపపంచవాట పంిగా అనేక దేశాలలో 

ప్రపిద్ధ ిచెందాయి. ప్రాన్ై లో, వాటిని బిస్ో ్ అని పలుసిారు మరియు మార్క్ ్లలో 

టా కేజీలలో విప్రకయిసిారు; జరమ నీ యొక్  సంస్ రణన zweiback గా స్తచిసిారు, 

అనవద్ధంచబడ్లనప్పప డు ర్కండుసారుట క్నలచ బడ్లనద్ధ. రష్యట లో, రస్క్ లన "స్తకర్" అని 

పలుసిారు. మల్లా  టోస్కట్య మరియు బిస్ో టిట్య అనేవి యునైటెడ్ స్టస్టట్్య ై  యొక్  రస్క్ ల 

సంస్ రణలు. 

భారత్దేరంలో రస్క్  (లేదా టోస్కట్య బిసె్ ్) అనేద్ధ సాంప్రపదాయ ఎండ్లన రస్క్ . దీనిని 

హందీలో ాాయి, ఖసిా, రస్క అని కూడా పలుసిారు, పంజ్జబీలో మరియు ెంగాల్తలో 

ఉరిూ లేదా క్ని బిస్ ్ అని కూడా పలుసిారు. ఇద్ధ సాధారణంగా టీ సమయంలో మిల్్త  

టీతో ింటారు, ఇద్ధ రస్క్ న మృదువుగా చేసి్తంద్ధ.  

రస్క్  త్యారీలో ాక్షికంగా క్నలచ న రొటెట్య, ముక్ లు చేయడం మరియు త్యమన 

తొలగంచడానికి మళ్లట ఓవెన్లో క్నలచ డం వంటివి ఉంటాయి. మంచి క్నలచ న రస్క్  త్యమ 

మరియు ప్రకిప్ై  మరియు ొడ్లగా ఉండదు. 

1.3 మార్క్ ట్ సంభావు త 

పటట్యణీకరణ, మారుతునా  జీవనశైల మరియు ప్రపజల ఆహారప్ప అలవాటట క్నరణంగా 

ప్రాసెస్క చేయబడ్లన మరియు సౌకరట వంత్మైన ఆహార్యనికి డ్లమాండ్ నిరంత్రం 

ెరుగుతోంద్ధ. భారత్దేరంలోని బేకరీ పరిప్రరమ ఆహార పరిప్రరమలలో అిెదది్ధ, దీని 

వారికి టరాో వర్ స్తమారు రూ. 32000 మిలయనట మరియు ప్రాసెస్క ్ ఫుడ్ సెక్నట్యర్లో 

ఆదాయానిా  ఆరింాచడంలో 3వ స్టసాానం సాధించింద్ధ. 1.2 బిలయనటక పైగా జనాభా 

మరియు 350 మిలయనట బలమైన పటట్యణ మధట త్రగి మరియు మారుతునా  ఆహారప్ప 

అలవాటటతో, ప్రాసెస్క ్ ఫుడ్ మార్క్ ్న నొకే్  అవక్నరం ఉందని వాగిానం చేసిోంద్ధ. 

భారతీయ బేకరీ పరిప్రరమ దేరంలోని ప్రాసెస్క చేయబడ్లన ఆహార పరిప్రరమలో అిెద ి

విభాగాలలో ఒకటి. బేకరీ మార్క్ ్ వృద్ధ ి మరియు వాట ప ి ఎక్ వగా అభివృద్ధ ి

చెందుతునా  బిస్ె టుట మరియు కకీల పరిప్రరమ దావ ర్య నడపబడుతుంద్ధ. బిస్ె టుట 
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మరియు కకీల పరిప్రరమ అమమ క్నలలో దాదాప్ప 72% వాటాన కలగ ఉంద్ధ భారతీయ బేకరీ 

మార్క్ ్. కకీలు మరియు బిస్ె టుట సరసమైన ధర మరియు ినడానికి ిదంిగా ఉనా  

క్నరణంగా పటట్యణ మరియు ప్రగామీణ మార్క్ ్ ర్కండ్లంటిలోన్య చొచుచ కపోతునాా యి. 

చాల్ల క్నలంగా ప్రగామీణ మరియు పటట్యణ మార్క్ టటలో కూడా రస్క్  ఉనికిని కలగ ఉంద్ధ. 

అయినపప టికీ, రస్క్  యొక్  ప్రపధాన ఉత్ప ి ి అసంఘటిత్ పరిప్రరమలు/బేకరీలలో 

జరుగుతోంద్ధ. రస్క్ ని త్యారుచేస్ట వట వరకాృత్ పరిప్రరమలు చాల్ల త్క్ వ.  

దాని పంపణీ ఛానల్ ఆధారంగా, భారతీయ బేకరీ మార్క్ ్న సౌకరట వంత్మైన 

దుక్నణాలు, స్తపర్ మార్క్ ్లు మరియు హైపర్మార్క్ ్లు, సవ త్ంప్రత్ రిటైలర్లు, 

ఆరి ట్యసానల్ బేకరీలు మరియు ఆన్లైన్గా విభజంచవచుచ . రకం ప్రపక్నరం, బిస్ె టట విభాగం 

పరిప్రరమన నడ్లపసి్తంద్ధ. బేకరీలక ప్రపధాన ప్రాంతీయ మార్క్ టుట ఉత్రి భారత్దేరం, 

పశిచ మ మరియు మధట  భారత్దేరం, దక్షిణ భారత్దేరం మరియు తూరుప  భారత్దేరం. పై 

పరిప్రరమలో కీలకమైన ఆటగాళటలో ప్రబిటానియా ఇండస్ట్రట్యస్క లమిటెడ్, ా రే ట ప్రొడక్ట్ ట్యై  స్ట్పైవే్ 

లమిటెడ్ ఉనాా యి. లమిటెడ్, స్తరట  ఫుడ్. 

1.4 రస్క్  తయారీలో ఉపయోగంచే పదార్థథలు: 

 ప్ెడ్ ఫ్ల ు ్: 

రస్క్  ఉత్ప ికిి, ప్రెడ్ త్యారీకి అవసరమైన పండ్ల అదే. హార్ ్ ప్రిప ంగ్ మరియు 

హార్ ్ శీాక్నలప్ప గోధుమలు రస్క్  ఉత్ప ికిి అత్ట ంత్ క్నవాలై న రక్నలు. 

ఉపయోగంచిన గోధుమ పండ్లలో మొత్ంి యాష్ కంటెం్ గరిషట్యంగా 1% ఉండాల, 

అయిత్య గోధుమ పండ్లలో స్టూట టెన్ కంటెం్ 10.5% ఉండాల. గోధుమ పండ్ల యొక్  

ఆల్ హాలక్ట్ ఆమటత్వ ం గరిషట్యంగా 0.1% ఉండాల 

  స్కమోలినా (సుజ) - రస్క్  త్యారీకి ఉపయోగంచే స్తజీలో ఎల్లంటి 

దుముమ /ధూళి లేదా బాహట  పదారంా లేకండా ఉండాల. ఇద్ధ గరిషట్యంగా 14% 

త్యమన కలగ ఉండాల, అయిత్య మొత్ంి బూడ్లద కంటెం్ గరిషట్యంగా 1.0%, స్టూట టెన్ 

కంటెం్ 6%, ఆల్ హాలక్ట్ ఆమటత్వ ం 0.1% గరిషట్యంగా ఉండాల. 

 శుది్ధ చేసిన నూనె- రస్క్  త్యారీలో ాల్గగనే పరిప్రరమలు సాధారణంగా ామ్ 

ఓలన్న ఉపయోగసిాయి. ామోలన్ ధూళి లేదా బాహట  పదారంా లేకండా 

ఉండాల. ఎటువంటి వాసనతో సంబంధం లేకండా ఉండకూడదు. శుద్ధ ిచేిన 

న్యనలో త్యమ శాత్ం గరిషట్యంగా 0.1%, ప్రఫ్ట టా టీ యాిడ్ 4.1 ఉండాల % గరిషట్యంగా, 

యాిడ్ విలువ 0.2% గరిషట్యంగా, సపోనిఫికేషన్ విలువ 195 నండ్ల 205 మధట  
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ఉండాల మరియు యాంటీఆకిై డం్ TBHQ యొక్  ఉపయోగం సాధారణంగా 

గరిషట్యంగా 200 PPM వరక ఆమోద్ధంచబడుతుంద్ధ.   

  సి్ మ్స మిల్్  పౌడ్ (SMP)-  ాల ఘనపదారా్యలు పండ్ల ప్రపోటీన్పై బ్సండ్లంగ్ 

ప్రపభావానిా  కలగ ఉంటాయి, ఇద్ధ గటిట్యపడే ప్రపభావానిా  సృషిట్యసి్తంద్ధ. వాటిలో ల్లకోట్యస్క 

కూడా ఉంటుంద్ధ, ఇద్ధ ప్రకస్కట్య రంగున నియంప్రించడంలో సహాయపడుతుంద్ధ. 

అవి రుచిని మరుగుపరుసిాయి మరియు ముఖట మైన త్యమన నిలుప్పకనే 

ఏజెంటుట. SMP ఏదైనా దుముమ /ధూళి లేదా అదనప్ప పదారంా లేకండా ఉండాల. 

ి్ మ్ మిల్్  పౌడర్లో త్యమ శాత్ం గరిషట్యంగా 5% ఉండాల అయిత్య మొత్ంి బూడ్లద 

8.2% గరిషట్యంగా, ప్రపోటీన్ 34% కనిషట్యంగా, ప్రదావణీయత్ 8.5 నండ్ల 11.5% వరక 

అవక్షేపణ విలువ 99%, కొవువ  1.5% గరిషట్యంగా ఉండాల.. 

  ఉ ప్పప - సాధారణ ఉప్పప  లేదా టేబుల్ ఉప్పప  రస్క్  మరియు ఇత్ర ఉత్ప తిులలో 

ఉపయోగంచే ఇత్ర పదారి్యల రుచిని తీస్తకర్యవడానికి ఉపయోగసిారు. ఉప్పప  

సవ చఛ ంగా ఉండాల. 

 చక్్క ర - చక్క్ రన సాధారణంగా రవ టెనర్గా భావిసిారు, క్ననీ క్నలచ న వసి్తవులలో, 

ఇద్ధ అనేక ఇత్ర ప్రపప్రకియలలో కూడా ాల్గగంటుంద్ధ. చక్క్ ర 160 °C కంటే ఎక్ వ 

సంకి టషట్యమైన ప్రౌనింగ్ ప్రపిచరట లక లోనవుతుంద్ధ మరియు వీటి ఉత్ప తిులు 

అనేక క్నలచ న వసి్తవుల ప్ర నౌ్ ప్రకస్కట్యన ఏరప రుసిాయి. ప్రపిచరట లన మైల్లర్ ్

రియాక్షన్లు అంటారు మరియు ముఖట ంగా అమైనో ఆమటం-ఉప్రత్యప రక 

క్నరమలైజేషన్ ప్రపిచరట లు, ఇందులో చక్క్ ర ఆలహ్ైడ్ లేదా కీటోన్ అసంత్ృప ి

ఆలహ్ైడ్ లేదా కీటోన్గా మారచ బడుతుంద్ధ. అదనంగా, 0.5 - 0.75% w/w చక్క్ ర 

ప్పలయెటిట్యన వసి్తవులక (అంటే రస్క్ లు) కిణవ  ప్రపప్రకియ రేటున ెంచుతుంద్ధ, 

ఈస్కట్యక పని చేయడానికి ఎక్ వ చక్క్ రన ఇసి్తంద్ధ. ఉప్పప  మాద్ధరిగానే, చక్క్ ర 

ఎల్లంటి వాసన లేకండా సవ చఛ ంగా ఉండాల మరియు చక్క్ రలో సల్ ర్ 

కంటెం్ గరిషట్యంగా 70 PPM ఉండాల.  

 ఈస్క-ీ- సాప్రకోరోమైసెస్క సెర్కవిియా ఈస్కట్యన రస్క్  త్యారీకి ఉపయోగసిారు. ఈస్కట్యలో 

గరిషట్యంగా 70% త్యమ ఉండాల, ఎల్లంటి వాసన లేకండా ఉండాల మరియు దాని 

డౌ రైజంగ్ క్కాిటీ (DCR) కనీసం 200 ఉండాల.  
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 పండ మెరుగుపరిచేవారు - మంచి నాణట మైన పండ్లని ిదంి చేయడానికి డౌ 

ఇంప్రపూవర్లు జోడ్లంచబడాయి. అవి మికిై ంగ్ మరియు డౌ అభివృద్ధకిి 

సహాయపడాయి.  

 నీరు - నీరు స్టూట టెన్ ఏరప డటానిా  సాధట ం చేసి్తంద్ధ. పండ్లలో స్టూట టెన్ ఉండదు. 

పండ్ల ప్రపోటీనట హైప్రడే్ అయినప్పప డు మాప్రత్మే స్టూట టెన్ ఏరప డుతుంద్ధ. నీరు 

పండ్ల యొక్  స్ట రా వా నిా  నియంప్రిసి్తంద్ధ. నీరు పండ్ల ఉషో్ణప్రగత్ల నియంప్రత్ణలో 

సహాయపడుతుంద్ధ మరియు పండ్ల వేడక్ డం లేదా చలటబరచడం నీటి దావ ర్య 

నియంప్రించబడుతుంద్ధ. ఇద్ధ లవణాలన కరిగసి్తంద్ధ; పండ్ల క్నని పదారి్యలన 

ఏకరీిగా నిలపవేసి్తంద్ధ మరియు పంపణీ చేసి్తంద్ధ. నీరు పండ్లని త్డ్లప, ఉబిా , 

జీరమోయ్యట ల్ల చేసి్తంద్ధ. నీరు కూడా ఎంజైమ్ క్నరట కల్లాలన సాధట ం చేసి్తంద్ధ. 

పూరి ిచేిన రొటెట్యలో త్గనంత్ నీరు ఉండటానికి అనమిస్ట ినీరు రస్క్ న ఎక్ వ 

క్నలం రుచిగా ఉంచుతుంద్ధ. 100 ppm కంటే త్క్ వ TDS ఉనా  RO నీటిని రస్క్  

త్యారీకి ఉపయోగసిారు. 

అధ్యు యం -2 

ప్పప్కయ మరియు మెషినరీ అవసర్థలు 

 

2.1 రస్క్  తయారీ: మొత్ంి రస్క్  త్యారీని ప్రకింద్ధ దరలోట  అరంా చేస్తకోవచుచ .  

దశ 1: 

స్ప ంజ్ తయారీ:  

 కంప్రెస్క ్ఈస్కట్య (Saccharomyces cerevisiae) 20°C వద ినిరవ హంచబడే 2.7 కిలోలు ఒక 

ాప్రత్లో 4-ల్తటర్ నీటితో 100 ప్రగా ప్రెడ్ ఫోర్ మరియు 100 ప్రగా చక్క్ రన కలపండ్ల. 

కద్ధలంచు, బబుల్ కనిపంచే వరక అల్లగే ఉంచండ్ల (అంటే యాకి ట్యవేషన్ 

పూరయిింద్ధ). ఈస్కట్య యాకి ట్యవేషన్ కోసం నీటి ఉషో్ణప్రగత్ 28 - 30 ° C. ఈస్కట్య ప్రదావణం 

కోసం నిలబడే సమయం స్తమారు 10-12 నిమిష్యలు. 

 మికై ర్ యొక్  గనా న పరిగణంచండ్ల. గనా లో మొత్ంి రొటెట్య పండ్లని 

జోడ్లంచండ్ల, దాని త్ర్యవ త్ ప్రకిసట్యల్ షుగర్ (సప టిక చక్క్ రన 15000 గాస్కల బలమైన 

అయసా్ ంత్ం దావ ర్య మరియు 10 మష్ల జల్లటడ దావ ర్య పంపంచాల).  
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 గోధుమ స్టూట టెన్, ప్రెడ్ ఇంప్రపూవర్, స్తజీ (నానెటట్యకండా) జోడ్లంచండ్ల. 1-2 

నిమిష్యలు సరిగాగ  కలపండ్ల, ఆ త్ర్యవ త్ యాకి ట్యవే్ చేిన ఈస్కట్య, నానెటిట్యన గోధుమ 

పీచు కలపడం ప్రారంభించండ్ల. 

 మికిై ంగ్ సమయంలో మిగలన నీటిని నమమ ద్ధగా కలాల. నీటి ఉషో్ణప్రగత్ క్నబటిట్య 

సరిుబాటు చేయాల 

o సాప ంజ్ టెంప్. 30-32°C మధట  నిరవ హంచాల. 

o స్పప రల్ మికై ర్ ఉపయోగం (మికిై ంగ్ సమయం): మొదటి మికిై ంగ్: 10 

నిమిష్యలు. (-స్టసోట  రప డ్= 4 నిమిష్యలు, -ాస్కట్య రప డ్ = 6 నిమిష్యల ాస్కట్య పైపర్ 

o Lay Time: The bowl is covered with wet cloth and kept for fermentation at ambient 

conditions for 35-40 minutes (at extreme summer should be kept in AC room at 

20°C for maintaining sponge temperature). The final temperature after laytime is 

30°C-32°C. 

దశ 2: 

పండ తయారీ: 

1. దర -A: రిఫైన్,్ స్టబీటచ్ ్మరియు డ్లయోడరైజ్్ (RBD) ామాయిల్ మరియు ల్లిథిన్

లన విడ్లవిడ్లగా స్ట టండర్లో కలపండ్ల. 

2. దర -B: అదే సాప ంజ గనా న పరిగణంచండ్ల. ఇప్పప డు ఈ మిగలన ప్రకిసట్యల్ షుగర్, 

RBD ామ్ ఆయిల్ మరియు ల్లిథిన్, SMP మిప్రరమం జోడ్లంచండ్ల. ఏలకలు 

స్ట టవర్ (శీాక్నలంలో, స్ట టవర్ కంటైనర్న నీటి సాా నంలో 45 నండ్ల 50 డ్లప్రీల 

సెలై యస్క ఉషో్ణప్రగత్తో ఉంచాల) మరియు ఏలకలు (త్గన స్ట్రండర్ దావ ర్య 2-3 

భాగాలుగా చూరంో చేయాల). పండ్లని స్తలభంగా విడుదల చేయడానికి మికిై ంగ్ 

చివరిలో RBD ామ్ ఆయిల్ యొక్  చినా  పరిమాణంలో జోడ్లంచబడ్లత్య, ఆయిల్ 

RBD ామ్ ఆయిల్ యొక్  ప్రారంభ పరిమాణం నండ్ల తీివేయాల. ఈ దరలో 

అదనప్ప న్యనన ఉపయోగంచాలై న అవసరం లేదు. 

3. మషింగ్ సమయం: 10 నిమిష్యలు. (-స్టసోట  రప డ్= 4 నిమిష్యలు. -ాస్కట్య రప డ్ = 6 

నిమిష్యలు.) 

4. మికిై ంగ్ త్ర్యవ త్ చివరి పండ్ల ఉషో్ణప్రగత్ 34 ° C కంటే ఎక్ వ ఉండకూడదు. 

దశ 3: 

విభజంచడం & మౌలిడంగ్: 
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1. ాన్లు ప్రీింగ్ ఏజెం్ (ామోలన్ ఆయిల్)తో ప్రీజు చేయబడాయి. 

2. ాన్ యొక్  కొలత్లు సాధారణంగా 305-326 mm X 49 mm X 85 mm 

3. ప్రటాల్త మరియు ఓవెన్ స్పజు ప్రపక్నరం రస్క్  ాన్ ొడవు మారవచుచ . 

4. డౌ విభజన మరియు అచుచ  కోసం తీస్తకోబడుతుంద్ధ. అవసరమైన సమయం 

స్తమారు 10-12 నిమిష్యలు ఉంటుంద్ధ 

5. 305 మిమీ ాన్ ొడవు కోసం ాన్క పండ్ల బరువు 275-285 ప్రగా 

6. 326 మిమీ ాన్ ొ డవు కోసం 305-315 ప్రగా (ఇద్ధ 9.1 ప్రగా మరియు పరిమాణం 75 మిమీ 

x 45 మిమీ x 14 మిమీ బరువునా  ప్రపి రస్క్  స్టసెై టస్క కోసం) 

7. ప్రపి ాన్ కోసం డం్ నైప్పణట ంగా నొక్్న ల. 

దశ 5: 

ప్పూఫ్ చేయడం 

1. ివ ంగ్: ఇక్ డ ప్రపూఫింగ్ సమయంలో కలుషిత్ం క్నకండా ఉండటానికి ాన్పై 

మూత్ ఉంచాల 

2. ప్రటాల్త: ఇక్ డ, మరురన నాణట త్ మరియు త్క్ వ ప్రపూఫింగ్ సమయానాి  దృషిట్యలో 

ఉంచుకని, దానిని మూత్ లేకండా ఉంచవచుచ  

3.  ప్రపూఫింగ్ గద్ధ పరిితాులు RH =80-90%, ఉషో్ణప్రగత్ = 35-40'c. 

4.  ప్రపూఫింగ్ సమయం = 45 నిమిష్యల నండ్ల 1 గంట 

దశ 6: 

మొదటి బేకంగ్: 

 ర్థక్ ఓవెన్ 

1. మూత్లన టా న ట మీద ఉంచాల. 

2. బేకింగ్ సమయం: 30 నిమిష్యలు, బేకింగ్ టెంప్.: 190 నండ్ల 195 ి 

3. క్నలచ న త్ర్యవ త్, ప్రెడ్లో చివరి త్యమ 29 నండ్ల 30% ఉండాల. 

టనెె ల్ ఓవెన్ 

1. మూత్లన టా న ట మీద ఉంచాల. 

2. బేకింగ్ సమయం మరియు ఓవెన్ ప్రొఫైల్ సె్ చేయబడాల, త్దావ ర్య ప్రెడ్ సరైన 

ప్రెడ్ రంగుతో 30-35% త్యమన కలగ ఉండాల. 
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దశ 7: 

ఆధ్యరపడ మరియు శీతలీకరణ: 

1. రొటెట్యలు వేడ్లగా ఉనా ప్పప డు డ్లాన్ చేయబడాయి మరియు SS ప్రటాల్తలలో లోడ్ 

చేయబడాయి 

2. సాధారణ స్ట ాి లో 1-గంట కూలంగ్ ఇవవ ండ్ల, ఆపై 4-5 గంటలు బలవంత్ంగా 

శీత్ల్తకరణ చేయండ్ల. 

3. శీత్ల్తకరణ త్ర్యవ త్, చివరి ప్రెడ్ త్యమ 20-21% ఉండాల. 

 

దశ 8: 

ముక్ లు చేయడం: 

1. రొటెట్యలు ఆటోమేటిక్ట్ స్టసెై టసర్ దావ ర్య ముక్ లు చేయబడాయి. ర్కండు వరుస స్టబేటడ్ల 

మధట  దూరం ఉండాల 

2. స్తమారు 14.5 మి.మీ 

3. స్టసెై టస్క మందం స్తమారు 14 మిమీ ఉండాల. 

4. స్టసెై టసర్ స్టబేటడ్ నాణట త్ నిమి మందం పదునగా ఉండాల. 0,4 మిమీ 

దశ 9: 

ర్కండవ బేకంగ్: 

ర్థక్ ఓవెన్ 

1. ముక్ లన ప్రటేలపై విసరిించి, రోటరీ ఓవెన్లో 160-170°C వద ి 30-32 నిమిష్యలు 

బేక్ట్ చేసిారు. 

2. ముక్ ల మధట  గాట ప్ ఉండకూడదు. 

టనెె ల్ ఓవెన్ 

1. తుద్ధ ఉత్ప ి ిత్యమ 1.8% మరియు ముదురు అంచులు లేకండా ఉండేల్ల బేకింగ్ 

సమయం మరియు ఓవెన్ ప్రొఫైల్ సె్ చేయాల. 

మెటల్ డటక ీ్ : 

1. అనిా  ప్రెడ్ మరియు రస్క్  ముక్ లన మటల్ డ్లటెక ట్యర్ దావ ర్య పంపంచాల. 
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దశ 10: 

శీతలీకరణ మరియు ప్యు కంగ్: 

1. క్నలచ న రస్క్  యొక్  అంత్ర గత్ ఉషో్ణప్రగత్న 180–190°C నండ్ల, ఓవెన్పై 

ఆధారపడ్ల లేదా బయటక ర్యవడానిా  బటిట్య, 32–43°C (90–110°F)కి త్గ గంచడం 

ప్రపధాన లక్షట ం. శీత్ల్తకరణ సహజ శీత్ల్తకరణ లేదా బలవంత్ంగా-శీత్ల్తకరణ 

దావ ర్య చేయవచుచ . క్నలచ న రస్క్  ముక్ లు (1-1.2%) త్యమక చలటబడాయి). 

2. ాల్త టా క్ట్లు, పేపర్ బాట గ్లు, అధిక బలం కోసం ెటెట్యలోట ని బాట గ్లు లేదా వాటర్ 

ర్కిసెట్యన్ై  పేపర్ బాట గ్లలో ాట కింగ్ చేయవచుచ . 

రస్క్  కోసం ప్యు క్ల రకాలు: 

 వదులుగా చుటీ్ల: వదులుగా చుటట్యబడ్లన రల్ చేయని టా క్ట్లన సాధారణంగా 

మైనప్ప క్నగత్ం యొక్  ఒక వైప్ప ఉపయోగంచడం దావ ర్య ొందవచుచ . 

 ప్ప్యథమిక ప్యు క్: (ర్కండు వైప్పల్ల మైనప్పతో, ప్రపంటెడ్ క్నగానిా  స్టపేట వాల్యట  కలగ 

మరియు యూని్గా పంపణీ చేయడం దావ ర్య త్యారు చేయబడ్లన వట కిగిత్ 

టా క్ట్. 

 స్కకండరీ ప్యు క్: ఒక ఉత్ప ినిి ముందుగా క్నర ట్యన్లో టా క్ట్ చేి, ఆపై రక్షిత్ మైనప్ప 

రేపర్లతో చుటట్యబడ్లన టా క్ట్ 

3. ాట కింగ్ ముగంప్పలో టా క్క్ బరువున త్నిఖీ చేయాల, 100% CB బరువున 

త్నిఖీ చేయాల 

                                             రస్క్  తయారీ ప్పప్కయ ఫ్ల ు  చా్ ీ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ొడ్ల పదారా్యలన కలపండ్ల (పండ్ల, స్తజ, ాలొడ్ల మొదలైనవి.) 

mi 

ఈస్కట్య మరియు చినా  పరిమాణంలో పండ్లని జోడ్లంచండ్ల (45 

నిమిష్యలు వద్ధలవేయండ్ల.) 

పండ్ల మారడం 

గోరు వెచచ ని నీటిలో 1/10వ వంతుక 1/5వ వంతు చక్్క రన జోడ్లంచండ్ల (RO. నీరు) 

మైదా జల్లటడ పటట్యడం 
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ఈస్కట్య పేస్కట్య జోడ్లంచండ్ల 

మిగలన చక్క్ ర మరియు ఉప్పప న నీటిలో కరిగంచండ్ల 

నిరంత్ర మికిై ంగిో పండ్లకి ఈ ప్రదావణానిా  జోడ్లంచండ్ల 

జీర్య*/ త్రిగన టుటిట్యప్రఫుటీట్యని జోడ్లంచండ్ల “ 

మృదువైన పండ్లని త్యారు చేయడానికి సరిగాగ  కలపండ్ల 

ముక్ లు చేయండ్ల (400 gm ప్రపి) మరియు greased ప్రటేలు లోకి 

ఉంచండ్ల 

ష్యరిట్యా ంగ్ యొక్  మత్నిి పేస్కట్య జోడ్లంచండ్ల 

ప్రపూఫ్ చేయడం (45-60 min. at 86.6°C & 75 % RH) 

వద ిక్నలచ ండ్ల 180-200° C (25-30 min) & గద్ధ ఉషో్ణప్రగత్క చలటగా 

ఉంటుంద్ధ. 

ర్కండవ బేకింగ్ (180° C for 30 min.) 

శీత్ల్తకరణ మరియు నిల్వ (1-1.2% m.c./ambient temp.) 

డ్లానింగ్ మరియు శీత్ల్తకరణ (20-21% m.c.) 

రస్క్ లన ముక్ లు చేయడం 
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టేబుల్ 1: రస్క్  తయారీ యూనిట్ యొక్  నమూనా ర్కసిప్త: 

S.no ముడ సరుకులు స్ప ంజ్ (Kgs) పండ  (Kgs) 

1 రొటెట్య పండ్ల 72 0 

2 ప్రకిసట్యల్ షుగర్ 9.6 16.8 

3 త్వుడు న్యన 0 9.6 

4 స్తజీ 2.4 0 

5 ఈస్కట్య 2.7 0 

6 చిలకిన ాల ొడ్ల 0 1.2 

7 అయోడైజ్్ ఉప్పప  0 0.84 

8 గోధుమ స్టూట టెన్ 0.6 0 

9 ల్లిథిన్ 0 0.24 

10 రుచులు 0 312 ml 

11 ప్రెడ్ ఇంప్రపూవర్ 0.24 0 

12 నీటి 33-35 ltr 0 

 

2.2 రస్క్  పరిప్శమకు అవసరమైన ఫ్లప్యు ంట్ మరియు మెషినరీ 

 

యంప్తం యంప్తం వివరణ చిప్తం 

స్పప రల్ మికై ర్ 

స్పప రల్ మికై రుట పండ్లని 

కలపడానికి బాగా 

సరిపోాయి, ఎందుకంటే 

అవి పండ్లని త్క్ వ 

ఉషో్ణప్రగత్ వద ిఉంచుాయి 

మికై ర్ గనా  పండ్లని పికి 

పికి కలుప్పటక స్పప రల్ 

హుక్ట్ ిరుగుతునా ప్పప డు 

ిరుగుతుంద్ధ 
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రోటరీ ర్యక్ట్ ఓవెన్ 

రొటెట్య, రస్క్ , కకీలు, కేక్ట్ 

మరియు మర్కనోా  సహా 

అనేక రక్నల క్నలచ న 

వసి్తవులన బేకింగ్ 

చేయడానికి అవి అనవైనవి. 
 

సాధారణ స్టసెై టసర్ 

రస్క్ న చినా  పరిమాణంలో 

ముక్ లు చేయడానికి 

ఉపయోగసిారు. 

 

ివ ంగ్ ప్రటే ఓవెన్ 
మొదటి బేకింగ్ కోసం 

ఉపయోగసిారు. 

 

టనా ల్ ఓవెన్ 
నిరంత్ర ప్రపప్రకియలో బేకింగ్ 

కోసం ఉపయోగసిారు. 

 

అచుచ లు, నిలవ  

టాట ంక్ట్, స్టకరణ 

టాట ంక్ట్ 

మొదలైనవి. 

ముడ్ల నిలవ  కోసం 

ఉపయోగసిారు 

పదారంా మరియు పూరి ి

వసి్తవులు. 
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అధ్యు యం - 3 

PACKAGING 

3.1. ఉతప తీ్త యొక్  షెల్్  జీవితం: 

బేకరీలు లేదా ఇంటోట  త్యారుచేిన కకీలన గద్ధ ఉషో్ణప్రగత్ వద్ద ర్కండు నండ్ల మూడు 

వార్యలు లేదా ర్కండు నలలు రిప్రఫిజరేటర్లో ఉంచవచుచ . ప్రఫిజ్లో ఎనిమిద్ధ నండ్ల 12 

నలల వరక స్టసంిభింపజేినప్పప డు, కకీలు వాటి రుచిని కలగ ఉంటాయి. ఏడు రోజుల 

ాటు, చీజ్కేక్ట్ మరియు నిమమ క్నయ బార్లు వంటి త్యమతో కూడ్లన బార్లన రిప్రఫిజరేటర్

లో ఉంచవచుచ . అత్ట ధిక స్ట రాత్వ ం కోసం ర్కండు నండ్ల మూడు నలల వరక ప్రఫ్టజర్లో 

బార్లన నిలవ  చేయండ్ల.మృదువైన కకీల కోసం, గాల చొరబడని కూజ్జలో ప్రెడ్ స్టసెై టస్కన 

అెైట చేయడం షెల్్  జీవిానిా  ొడ్లగంచడంలో సహాయపడుతుంద్ధ. అలటం సాా ప్ల 

వంటి ప్రకిరప  ప్రటీ్లక బాట గ్కి అదనప్ప అటాచ్మం్ త్గనద్ధ క్నదు. ప్రెడ్ స్టసెై టస్క క్నలచ న 

వసి్తవులు త్యమన కోలోప కండా ఆపవేసి్తంద్ధ, త్దావ ర్య అవి కొత్ ివాసనన వెదజలుటతూ 

కంటర్లో ఎక్ వస్టప్ప కూరుచ ంటాయి.i 

ఆహారం యొక్  నాణట త్పై ఆధారపడ్ల, ఎక్ వస్టప్ప ఆహారం ప్రాసెస్క చేయబడుతుంద్ధ, 

మొదట టా క్ట్ చేినప్పప డు రుచి మరియు పోషక నాణట త్ త్గుగతుంద్ధ. ఏద్ధ ఏమైనపప టికీ, 

ప్రఫ్టజ్-ఎండ్లన మరియు నిరలా్తకరణ ఆహార్యలు, సరిగాగ  టా క్ట్ చేయబడ్ల మరియు రలు 

చేయబడ్ల, వాటి కేలరీలన సంరక్షిసిాయి మరియు కేలరీలు, వాటి కేటాయించిన 

సమయానికి మించి భప్రదపరచబడ్లనపప టికీ, అత్ట వసర పరిితాులోట  జీవిానిా  

నిలెటట్యగలవు మరియు ఆకలని నివారించగలవని అధట యనాలు నిరూపంచాయి.. 

నిలవ  చేయబడ్లన ఆహార పదారా్యల షెల్్  జీవిత్ం ప్రకింద్ధ 4 ప్రపధాన ప్రపమాణాలపై 

ఆధారపడ్ల ఉంటుంద్ధ: 

 • ఉషో్ణప్రగత్లు: ఇటీవల పరిశోధన ఫలాల ప్రపక్నరం, గద్ధ ఉషో్ణప్రగత్ వద ిలేదా చలటగా 

(75 °F/24 °C లేదా అంత్కంటే త్క్ వ) ఉంచిన ఆహార్యలు సాధారణంగా ఊహంచిన 

దానికంటే ఎక్ వ క్నలం పోషకమైనవి మరియు ినదగనవిగా ఉంటాయి. 50 °F 

నండ్ల 60 °F వరక ప్రాసెస్క చేయబడ్లన (ఇద్ధ సరైనద్ధ) ఆహార్యలు అధిక ఉషో్ణప్రగత్ల 

వద ినిలవ  చేయబడ్లన ఆహార్యల కంటే ఎక్ వ క్నలం ఉంటాయి. అగా  ఆహార్యనిా  

మరియు దాని పోషక విలువలన పూరిగిా నారనం చేసి్తంద్ధ. ప్రొటీనట విచిఛ నా మై 
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కొనిా  విటమినటన కోలోప ాయి. కొనిా  ఆహార్యల రుచి, రంగు మరియు వాసన కూడా 

మారవచుచ . 

 త్యమ: డీహైప్రడేటెడ్ లేదా ప్రఫ్టజ్-ఎండ్లన దీర ఘక్నలక ఆహార సంరక్షణ కోసం వివరణ 

త్యమన తొలగంచడం. అధిక త్యమ స్తక్షమ జీవులు వృస్టద్ధ ిచెందగల వాావరణానిా  

ప్రపోత్ై హసి్తంద్ధ మరియు ఆహారంలో రసాయన ప్రపిచరట లు క్షీణత్క 

క్నరణమవుాయి, అద్ధ చివరికి మనలన అనారోగాట నికి గురి చేసి్తంద్ధ. 

 ఆకిై జన్: చాల్ల ఆకిై జన్, ముఖట ంగా కొవువ లు, విటమినట మరియు ఆహార రంగులలో, 

ఆహార్యనిా  క్షీణంపజేసి్తంద్ధ మరియు స్తక్షమ జీవుల ెరుగుదలన ప్రపోత్ై హసి్తంద్ధ. 

ఆకిై జన్ అబాారా ర్లన ఉపయోగంచి మీ ఆహార పదారా్యల ొడ్ల టా కేజంగ్క ఇద్ధ 

వివరణ. 

 క్నంి: ఎక్ వ క్నంికి గురిక్నవడం వలట ఆహారం ాడవుతుంద్ధ. ప్రపత్యట కంగా, ఇద్ధ 

ఆహారం యొక్  రంగు, విటమినట, కొవువ లు మరియు న్యనలు మరియు ప్రపోటీనట 

కొరత్న ప్రపభావిత్ం చేసి్తంద్ధ. త్క్ వ వెలుతురు ఉనా  ప్రపదేశాలలో ఎక్ వ షెల్్  

లైఫ్ ఉనా  ప్రపదేశాలలో దీర ఘక్నలక ఆహార నిలవ న నిరవ హంచండ్ల. 

సాధారణంగా, కకీ్ లు 4 శాత్ం కంటే త్క్ వ త్యమన కలగ ఉంటాయి మరియు ఆరు 

లేదా అంత్కంటే ఎక్ వ నలల స్తదీరఘ షెల్్  జీవిానిా  కలగ ఉంటాయి. షెల్్  జీవిత్ం 

అనేద్ధ అనిా  ఆహారం యొక్  ముఖట మైన ఆి,ి మరియు మూలం నండ్ల కసట్యమర్ వరక, 

ఆహార గొలుస్తలోని ఎవరికైనా ఇద్ధ ముఖట మైనద్ధ. ప్రపభావవంత్మైన ఇంప్రద్ధయ విశ్ల టషణ 

సందరా ంలో, చక్ గా రూొంద్ధంచబడ్లన మరియు ప్రపదరిశ ంచబడ్లన మార్క్ ్ 

ఆమోదయోగట త్ అంచనాలు ప్రపి ఉత్ప ి ియొక్  షెల్్  జీవిత్ అంచనాలో ముఖట మైన 

అంరం. త్యమ మరియు నీటి ఆవిరి బద్ధల్త షెల్్  జీవిానిా  ప్రపభావిత్ం చేస్ట ప్రాథమిక 

అంరంగా పనిచేసి్తంద్ధ.  

3.2. రస్క్  ప్యు కేజంగ్: 

గాల మరియు ఇత్ర టాకిై న్ై  బయటక ర్యకండా ఉండటానికి, కకీ్ లన గటిట్యగా 

మూివునా  కూజ్జలో ఉంచాల లేదా స్ట ట ిట్యక్ట్ ర్యట ప్లో క పా ల. మీరు గాల చొరబడని 

ప్రఫ్టజర్-రక్షిత్ జ్జర్ని ఉపయోగస్ట,ి మీరు మీ కకీ్ లన దీర ఘక్నలక ప్రప టా మాా యం కోసం 

స్టసంిభింపజేయవచుచ . గడక్టిట్యన త్ర్యవ త్, ఇప్పప డే క్నలచ న రుచికి దాదాప్ప ప్రపిరూపం 

కోసం, ినే ముందు వాటిని చాల్ల త్వ రగా మైప్రకోవేవ్ చేయాలని లక్షట ంగా ెటుట్యకోండ్ల. 
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టా కేజంగ్ అనేద్ధ ఒక ఉత్ప ి ియొక్  కంటైనర్ లేదా రేపర్న రూొంద్ధంచడం మరియు 

ఉత్ప ి ి చేస్ట చరట న స్తచిసి్తంద్ధ. ఇద్ధ మార్క్ టింగ్ యొక్  అత్ట ంత్ ముఖట మైన 

భాగాలలో ఒకటి.  

ఉత్ప ికిి త్గన టా క్ట్న ఎంచుకనేటప్పప డు అనేక అంశాలన పరిగణనలోకి 

తీస్తకోవాల:: 

 ఉత్ప ి ివిషయాలు. 

 ఉత్ప ి ియొక్  అపటకేషన్. 

 కంటెం్ స్ట రాత్వ ం. 

 ఏదైనా పర్యట వరణ క్నరక్నల నండ్ల రక్షణ 

 కసట్యమర్క టా క్ట్ ఆమోదయోగట త్. 

 నియంప్రత్ణ, చటట్యపరమైన మరియు నాణట త్ సమసట లు. 

ప్యు కేజంగ్ పదారథం యొక్  లక్ష్ణాలు:  

ఎంచుకనా  పదారంా ప్రకింద్ధ లక్షణాలన కలగ ఉండాల: 

 త్పప క టాట ంపర్-ర్కిసెట్యన్ై  అవసర్యలన తీర్యచ ల 

 ఉత్ప ితిో ప్రపిసప ంద్ధంచకూడదు 

 వారు త్పప నిసరిగా పర్యట వరణ పరిితాుల నండ్ల త్యారీని రక్షించాల 

 విషరహత్ంగా ఉండాల 

 ఉత్ప ికిి వాసన/రుచిని అంద్ధంచకూడదు 

 త్పప నిసరిగా FDA ఆమోద్ధంచబడ్ల ఉండాల. 

బిస్ె టుట నేరుగా గోన సంచులలో టా క్ట్ చేయబడాయి, బల్్  స్టల్ కోసం గనీా  ాల్త-

లైన్ బాట గ్లు మరియు ల్లమినేటెడ్ పౌచ్లు లేదా ాల్త బాట గ్లలో రిటైల్ విప్రకయాలు. 

 హ్ు ంగంగ్ బ్యు గులు - కిర్యణా దుక్నణాలు మరియు ఇత్ర ష్యపంగ్ అవు్ల్ల్లలో 

వేల్లడదీయడం సాధారణంగా ఉపయోగసిారు. అవి ఒక రకమైన స్ట ట ిట్యక్ట్ బాట గ్, ఇవి 

ర్కండు చివర టలో బాట క్ట్-మధట  రమ్తో కూడా మూివేయబడాయి. హాట ంగంగ్ బాట గ్లు 

ముందుగా కిరిించిన రంప్రధం కలగ ఉంటాయి, అవి హుక్ట్ై  నండ్ల 

వేల్లడదీయడానిా  స్తలభత్రం చేసిాయి, త్దావ ర్య అవి ఆకరణిీయంగా కనిపసిాయి..  
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 పలోు  బ్యు గులు - ద్ధండు బాట గ్ అనేద్ధ మరొక విలక్షణమైన ా ట కేజీ. కషన్ ల్లగా ఉండే 

వాటి ఆక్నర్యనికి బాట గులక పేరు ెటాట్య రు. వారు కిర్యణా దుక్నణంలోని కిర్యణా దుక్నణం 

అల్లమ ర్యలోట  చదునగా పడ్ల ఉనాా రు మరియు వసి్తవులన తీస్తకవెళారు.. 

 గుస్్క టడ్ ప్యలీ బ్యు గులు - గుసైె టెడ్ బాట గ్లన త్రచుగా స్ట ట ్-బాటమ్ బాట గ్లు 

అంటారు, ఎందుకంటే అవి స్ట ట ్గా నొక్ బడ్లన టక్ట్-ఇన్ స్టపీ ట్ న కలగ ఉంటాయి. ఇద్ధ 

ఎక్ వ మోస్తక్కళ్లట సామరాట ం కోసం బాట గ్ని విసరిించడానికి మరియు అవసరమైత్య 

బాక్ట్ై  ఆక్నర్యనిా  ఉంచడానికి అనమిసి్తంద్ధ. ఈ రకమైన ాల్త బాట గ్లన హీ్ రల్ 

చేయవచుచ , కటట్యవచుచ , స్టస్టట్యప్పల్ చేయవచుచ  లేదా టేప్తో మూివేయవచుచ . ఒకే 

బాట గ్లో ఎక్ వ పండ్లని ొందాలని చూసి్తనా  ఎవరికైనా అవి సరైన ాల్త బాట గ్. 

 ఫ్ల ుక్ బుల్ పరు్ లు - చాల్ల టా క్ట్ చేిన వసి్తవులన తీస్తక్కళటడానికి స్ట టకైి బుల్ 

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

ఇవి ఉపయోగం కోసం లోపల కంటెం్లన ాజ్జగా ఉంచుాయి. స్ట టకైి బుల్ 

పరుై లు అదుా త్మైన ప్రపంటింగ్ సామరా్యట లన అంద్ధసిాయి, క్నబటిట్య మీరు మీ 

ఆకరణిీయమైన ఉత్ప ి ి ప్రబాండ్లంగ్న పరుై లోనే జోడ్లంచవచుచ . చాల్ల పరుై లు 

వాటంత్ట అవే నిలబడాయి, ఇద్ధ మీ షెల్్  రూానిా  మరుగుపరచడంలో మీక 

సహాయపడుతుంద్ధ. 

3.3. ప్యు కేజంగ్: 

 ప్ప్యథమిక ప్యు కేజంగ్: ప్రాథమిక టా కేజంగ్ అనేద్ధ ఉత్ప ితిో సనిా హత్ 

సంబంధంలో ఉండే ాట కేజంగ్ మరియు దీనిని త్రచుగా వినియోగదారు యూని్గా 

స్తచిసిారు. ప్రాథమిక టా కేజంగ్ యొక్  ముఖట  ఉదిేరట ం తుద్ధ ఉత్ప ినిి కలగ 

ఉండటం, రక్షించడం మరియు/లేదా సంరక్షించడం, ముఖట ంగా క్నలుష్యట నికి 

వట ిరేకంగా.  

 స్కకండరీ ప్యు కేజంగ్: సెకండరీ టా కేజంగ్ అనేద్ధ ప్రపధాన టా కేజంగ్ యొక్  

బయటి టా కేజంగ్, ఇద్ధ టా కేజీలన కలుప్పతుంద్ధ మరియు ప్రపప్రి్ పని్ క్నంపోనం్

న మరింత్ కవర్ చేసి్తంద్ధ లేదా గురిు చేసి్తంద్ధ.  

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

మరియు డలవరీ కోసం ఉపయోగంచబడుతుంద్ధ. 

 

3.4. ప్యు కేజంగ్ మెటీరియల్: 
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సెలుట లోజ్ మరియు అల్యట మినియం ాయిల్తో ాటు, టా కేజంగ్ ఉత్ప తిుల కోసం 

చాల్ల ెద ి మొత్ంిలో ాల్తమరిక్ట్ పదారా్యలు ఉపయోగంచబడాయి. అటువంటి 

ప్రపయోజనాల కోసం పేపర్ బోర్ులు మరియు మటల్ కంటైనరుట కూడా 

ఉపయోగంచబడాయి. టా కేజంగ్ మటీరియల్ల ప్రశ్లణ అందుబాటులో ఉనా పప టికీ, 

టా కేజంగ్ యొక్  అంిమ ఎంపక త్గన షెల్్  లైఫ్, టా కేజంగ్ మషీన్ యొక్  

సామరాట ం మరియు త్యారీదారు లక్షట ంగా చేస్తకనా  మార్క్ ్ సెగెమ ం్పై 

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

సాధారణ ఎంపక స్ట ట ిట్యక్ట్ (సాధారణంగా అనవైనద్ధ) ఎందుకంటే ఇద్ధ అవసరమైన భప్రదత్ 

మరియు సంరక్షణ, ప్రీజుక నిరోధకత్, శారీరక బలం, యంప్రత్ సామరాట ం మరియు 

ముప్రదణ సామరా్యట నిా  అంద్ధసి్తంద్ధ. 

బరువు త్క్ వగా ఉండే స్ట ట ిట్యక్ట్లు కూడా పండ్ల టా కేజంగ్క అత్ట ంత్ ఇషట్యపడే పదారంా. 

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

ల్లమినే్లు మంచి లక్షణాలు మరియు అల్యట మినియం ల్లమినే్ ధర మరియు 

మరురన స్ట టక్ట్ై  ప్రక్నక్ట్ లక్షణాల క్నరణంగా ఎక్ వగా ఉపయోగంచబడుతునాా యి. 

ఉపయోగంచగల స్ట ట ిట్యక్ట్ టా కేజంగ్ ఉత్ప తిులు ప్రకింద వివరించబడ్ాయి. 

ాల్తప్రొఫైలన్- ాల్తప్రొఫైలన్ ఫిల్మ లు ాలథిలన్ కంటే మరురన సప షట్యత్న కలగ 

ఉంటాయి మరియు దృఢత్వ ం క్నరణంగా ఉనా త్మైన మాట చిన్బిలటీని ొందుాయి. 

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

అధిగమించడానికి PVDC మరియు వినైల్ కోటింగ్ ఉపయోగంచబడ్ాయి. PP యొక్  కొనిా  

రక్నలు టివ స్కట్య-ర్యట ప్ అపటకేషన్ల కోసం ప్రపత్యట కంగా అభివృద్ధ ిచేయబడ్ాయి, ఎందుకంటే 

అవి మలిపప న త్ర్యవ త్ వాటిని ల్లక్ట్ చేయగలవు.  

ాల్త వినైల్ స్టకోటరైడ్ (PVC)- PVC అనేద్ధ త్క్ వ గాట స్క ప్రటాన్ై మిషన్ రేటున కలగ ఉండే 

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

ఉపయోగంచవచుచ . ా ల్తవినైలడ్లన్ స్టకోటరైడ్తో సహ-ాలమరైజ్ చేయబడ్లన PVCని సరన్ 

అంటారు. ఇద్ధ ఖరీదైన పదారంా క్నబటిట్య, ఇద్ధ అవరోధ లక్షణాలన మరియు ఉష ో

సాలబిలటీని ొ ందేందుక పూత్గా మాప్రత్మే ఉపయోగంచబడుతుంద్ధ. PVC ఫిల్మ  టివ స్కట్య 

ర్యట ప్ల కోసం కూడా ఉపయోగంచబడుతుంద్ధ, ఎందుకంటే ఇద్ధ టివ స్కట్య రిటెనని్ 

లక్షణాలన కలగ ఉంటుంద్ధ మరియు హై-రప డ్ మషీన్లలో అదుా త్మైనద్ధ.. 
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ాలసట్యరుట (PET) మరియు ాలమైడ్ (PA) - ాలథిలన్ టెర్కాిలే్ ఫిల్మ  అధిక త్నట త్ 

బలం, స్టగోటస్క మరియు దృఢత్వ ంతో ాటు పంకచ ర్ నిరోధకత్న కలగ ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ 

మిత్మైన WVTR కలగ ఉంటుంద్ధ, అయిత్య ఇద్ధ అిరాత్లు మరియు వాయువులక 

మంచి అవరోధంగా ఉంటుంద్ధ. హీ్ రల్ ప్రాపరీ ట్యని అంద్ధంచడానికి, PET సాధారణంగా 

ఇత్ర సబ్స్ట్స్టట్్య లక ల్లమినే్ చేయబడుతుంద్ధ. నైల్లనట లేదా ాలమైడ్లు PETని 

పోల ఉంటాయి క్ననీ అధిక WVTR కలగ ఉంటాయి. 
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అధ్యు యం -4 

ఆహ్ర భప్దా నిబంధనలు మరియు ప్పమాణాలు 

4.1 పరిచయంలో FSSAI: 

ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసాట్య ండర్ ్ై  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండ్లయా (FSSAI) ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసాట్య ండర్ ్ై , 

2006 కింద స్టసాాపంచబడ్లంద్ధ, ఇద్ధ ఇపప టివరక వివిధ విభాగాలలో ఆహార సంబంధిత్ 

సమసట లన నిరవ హంచే వివిధ చటాట్యలు మరియు ఆరర్్లన ఏకీకృత్ం చేసి్తంద్ధ. 

వినియోగదారులు, వాట ారులు, త్యారీదారులు మరియు ెటుట్యబడ్లదారుల 

మనస్తై లలో గందరగోళం లేకండా వట వహరించడానికి మరియు వట వహరించడానికి ఒకే 

రరీరం ఉండేల్ల ఆహారం కోసం ప్రపమాణాలన సె్ చేయడానికి FSSAI బాధట త్ 

వహసి్తంద్ధ. బహుళ-స్టసాాయి, బహుళ-విభాగ నియంప్రత్ణ నండ్ల ఒకే లైన్ కమాండ్క 

మారడం దావ ర్య ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాలక సంబంధించిన అనిా  విషయాల 

కోసం ఒకే రిఫర్కన్ై  ాయిం్న ఏర్యప టు చేయడం ఈ చటట్యం లక్షట ం. 

ఆహ్ర భప్దత మరియు ప్ప్యమాణిక చటీం, 2006 యొక్  ముఖ్ు ంశాలు- 

ఆహార కల్త ినిరోధక చటట్యం, 1954, పండట ఉత్ప తిుల ఆరర్్, 1955, మాంసం ఆహార ఉత్ప తిుల 

ఆరర్్, 1973, వెజటబుల్ ఆయిల్ ప్రొడక్ట్ ట్యై  (నియంప్రత్ణ) ఆరర్్, 1947, ఎడ్లబుల్ ఆయిలై్  

టా కేజంగ్ (నియంప్రత్ణ)ఆరర్్, 1988 వంటి వివిధ కేంప్రద చటాట్యలు ఎఫ్ఎస్కఎస్క చటట్యం, 2006 

ప్రారంభమైన త్ర్యవ త్ ఆయిల్ మీల్ మరియు ఎడ్లబుల్ స్టఫోట ర్ (నియంప్రత్ణ) ఆరర్్, 1967, 

ాలు మరియు ాల ఉత్ప తిుల ఆరర్్, 1992, మొదలైనవి రదిు చేయబడాయి. 

బహుళ-స్టసాాయి, బహుళ-విభాగ నియంప్రత్ణ నండ్ల ఒకే లైన్ కమాండ్క మారడం దావ ర్య 

ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాలక సంబంధించిన అనిా  విషయాల కోసం ఒకే 

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

ఢిల్తటలో ప్రపధాన క్నర్యట లయంతో ఒక సవ త్ంప్రత్ చటట్యబదమిైన అథారిటీని ఏర్యప టు చేింద్ధ 

- ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసాట్య ండర్ ్ై  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండ్లయా. ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసాట్య ండర్ ్ై  అథారిటీ 

ఆఫ్ ఇండ్లయా (FSSAI) మరియు స్టస్టట్్య  ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అథారిటీలు చటట్యంలోని వివిధ 

నిబంధనలన అమలు చేసిాయి. 

అథారిటీ ఫ్లస్థ పన - 

ఆరోగట  మరియు కటుంబ సంక్షేమ మంప్రిత్వ  శాఖ, భారత్ ప్రపభుత్వ ం FSSAI అమలు 

కోసం పరిాలనా మంప్రిత్వ  శాఖ. చైర్పరై న్ మరియు ఫుడ్ చీఫ్ ఎగకాూట టివ్ ఆఫ్టసర్ స్టఫ్టట్య 

అండ్ స్టసాట్య ండర్ ్ై  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండ్లయా (FSSAI)ని భారత్ ప్రపభుత్వ ం ఇపప టికే 
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నియమించింద్ధ. ఛైర్పరై న్ భారత్ ప్రపభుత్వ  క్నరట దరిశ  హోదాలో ఉంటారు. 

4.2 FSSAI నమోదు & లైస్కని్ ంగ్ ప్పప్కయ: 

ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసాట్య ండర్ ్ై  (FSS) చటట్యం, 2006 సెక్షన్ 31(1) ప్రపక్నరం, దేరంలోని 

ప్రపి ఫుడ్ బిజనస్క ఆపరేటర్ (FBO) ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసాట్య ండర్ ్ై  అథారిటీ ఆఫ్ 

ఇండ్లయా ప్రకింద లైసెన్ై  ొందాల. (FSSAI). 

FSS (లైసెనిై ంగ్ మరియు రిజస్ట్స్టట్యషన్) నిబంధనలు, 2011 ప్రపక్నరం, 3 అంచెల 

వట వసలాో FBOలక లైసెన్ై లు మరియు రిజస్ట్స్టట్యషన్లు మంజూరు 

చేయబడ్ాయి 

 రిజస్ట్స్టట్యషన్ - రూ. 12 లక్షల కంటే త్క్ వ వారికి టరాో వర్ ఉనా  చినా  FBOల 

కోసం 

 ర్యస్ట్షట్య లైసెన్ై  - మధట  త్రహా ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసరుట మరియు 

రవాణాదారుల కోసం 

 సెంప్రటల్ లైసెన్ై  - ెద-ిస్టసాాయి ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసరుట మరియు 

రవాణాదారుల కోసం 

FSSAI రిజస్ట్సేషీన్ FSSAI వెబ్సైట్లో ఫుడ్ సేఫ్ట ీ కంపుయన్్  సిసమీ్స 

(FoScoS) దాా ర్థ ఆన్లైన్లో జరుగుత్తంద్ధ) 

 FoSCoS ఫుడ్ లైసెనిై ంగ్ మరియు రిజస్ట్స్టట్యషన్ ిసట్యమ్ (FLRS)ని భరీ ిచేింద్ధ. 

చినా  ఆహార వాట ార నిర్యవ హకలు FSSAI రిజస్ట్స్టట్యషన్ సరి ట్యఫికే్ ొందవలి 

ఉంటుంద్ధ 

 “చినా  ఆహార త్యారీదారు” అంటే ఏదైనా ఆహార పదారా్యలన సవ యంగా 

త్యారు చేస్ట లేదా విప్రకయించే ఏదైనా ఆహార త్యారీదారు లేదా చినా  

చిలటర వాట ారి, వాట ారి, సంచరించే వాట ారి లేదా ాా్ లక స్టసాట్య ల్ హోలర్్ 

(లేదా) క్నట టరర్ మినహా ఏదైనా మత్పరమైన లేదా సామాజక సమావేశాలలో 

సహా ఆహార్యనిా  పంపణీ చేస్ట వట కి.ి; 

లేదా 

 ఇత్ర ఆహార వాట ార్యలు చిన్న త్రహా లేదా కటీర లేదా ఆహార వాట ార్యనికి 

సంబంధించిన ఇత్ర పరిప్రరమలు లేదా వారికి టరాో వర్ రూ. మించని చినా  
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ఆహార వాట ార్యలు. 12 లక్షలు మరియు/లేదా ఆహార ఉత్ప ి ి సామరాట ం 

(ాలు మరియు ాల ఉత్ప తిులు మరియు మాంసం మరియు మాంసం 

ఉత్ప తిులు క్నకండా) రోజుక 100 కిలోలు/ల్తటర్క మించకూడదు 

చినా  ఫుడ్ బిజనస్క ఆపరేటర్గా వరీ గకరించని ఏ వట కి ిలేదా సంస ాఅయినా 

భారత్దేరంలో ఆహార వాట ార్యనిా  నిరవ హంచడానికి FSSAI లైసెన్ై  

ొందవలి ఉంటుంద్ధ. 

FSSAI లైస్కన్్  - ర్కండు రకాలు - ర్థస్ట్ష ీFSSAI లైస్కన్్  మరియు స్కంప్టల్ FSSAI 

లైస్కన్్  

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

మారుతుంద్ధ. 

  ెద ిఆహార త్యారీదారులు/ప్రాసెసరుట/ప్రటానైో ప ర ట్యరుట మరియు ఆహార 

ఉత్ప తిుల ద్ధగుమిదారులక కేంప్రద FSSAI లైసెన్ై  అవసరం 

 మధట స-ాపరిమాణ ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసరుట మరియు 

రవాణాదారులక ర్యస్ట్షట్య FSSAI లైసెన్ై  అవసరం. 

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

 ఎక్ వ సంవత్ై ర్యలు FSSAI లైసెన్ై  ొందేందుక అధిక రుస్తము. 

 ఒక FBO లైసెన్ై ని ఒకటి లేదా ర్కండు సంవత్ై ర్యలుగా ొంద్ధనటటయిత్య, 

లైసెన్ై  గడువు త్యదీకి 30 రోజుల కంటే ముందుగా ప్పనరుద్ధరణ 

చేయవచుచ . 

 

ఆహ్ర తయారీదారు/ప్ప్యస్కస్/హ్ు ండు్ కోసం శానిటరీ మరియు హైజీనిక్ 

అవసర్థలు 

ఆహారం త్యారు చేయబడ్లన, ప్రాసెస్క చేయబడ్లన లేదా నిరవ హంచబడే 

ప్రపదేరం ప్రకింద్ధ అవసర్యలక అనగుణంగా ఉండాల: 

1. ప్రాంగణం ారిశుధట  ప్రపదేరంలో ఉండాల మరియు మురికి పరిసర్యలు 

లేకండా ఉండాల మరియు మొత్ంి పరిశుప్రభమైన వాావరణానిా  

నిరవ హంచాల. అనిా  కొత్ ియూనిటుట పర్యట వరణ క్నలుషట  ప్రాంాల నండ్ల 

దూరంగా ఏర్యప టు చేయబడాయి. 
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2. త్యారీ కోసం ఆహార వాట ార్యనిా  నిరవ హంచడానికి ప్రాంగణంలో మొత్ంి 

పరిశుప్రభమైన వాావరణానిా  నిరవ హంచడానికి త్యారీ మరియు నిలవ  

కోసం త్గన స్టసలాం ఉండాల. 

3. ప్రాంగణం శుప్రభంగా ఉండాల, త్గనంత్ వెలుతురు మరియు వెంటిలేషన్ 

మరియు కదలక కోసం త్గనంత్ ఖాళ్ల స్టసలాం ఉండాల. 

4. అంత్సి్తలు, పైకప్పప లు మరియు గోడలు ధవ ని స్ట ాి లో నిరవ హంచబడాల. 

స్ట టకింగ్ ెయిం్ లేదా స్ట ట స ట్యర్ లేకండా అవి మృదువుగా మరియు 

స్తలభంగా శుప్రభం చేయాల. 

5. స్టఫోట ర్ మరియు స్ ర్క ట్యడ్ గోడలు ప్రపభావవంత్మైన ప్రకిమిసంహారిణతో 

అవసర్యనికి అనగుణంగా కడుగుారు, ఆవరణలో అనిా  కీటక్నలు 

లేకండా ఉంచాల. వాట ారం నిరవ హంచే సమయంలో పచిక్నరీ 

చేయర్యదు, బదులుగా, ఆవరణలోకి వచేచ  ప్రస్టప  స్ట ై టలన చంపడానికి స్ట ై ట 

సావ ్లు/స్ట ట ప్లన ఉపయోగంచాల. కిటికీలు, త్లుప్పలు మరియు ఇత్ర 

ఓె నింగ్లు ఆవరణన ప్రకిమిరహత్ంగా చేయడానికి త్గన విధంగా న్ 

లేదా ప్రర్ న్తో అమర్యచ ల, త్యారీలో ఉపయోగంచే నీరు ాగదగనద్ధగా 

ఉండాల మరియు అవసరమైత్య నీటి యొక్  రసాయన మరియు బాకీ ట్యరియా 

పరీక్షలన ప్రకమం త్పప కండా చేయాల. ఏదైనా గురింిప్ప ొంద్ధన 

ప్రపయోగశాలలో విర్యమాలు. 

6. ఆవరణలో నిరంత్రం ప్రాగునీటి సరఫర్య ఉండేల్ల చూడాల. అడాదడా 

నీటి సరఫర్య విషయంలో, ఆహారం లేదా వాషింగ్లో ఉపయోగంచే నీటికి 

త్గన నిలవ  ఏర్యప టుట చేయాల. 

7. పనిలో పనిచేినప్పప డు పరికర్యలు మరియు యంప్రాలు స్తలభంగా 

శుప్రభపరచడానికి అనమించే డ్లజైన్తో ఉండాల. కంటైనరుట, పటిట్యకలు, 

యంప్రాల పని భాగాలు మొదలైనవాటిని శుప్రభపరిచే ఏర్యప టుట 

అంద్ధంచబడాయి. 

8. ఆహార్యనిా  త్యారు చేయడం, ాట కింగ్ చేయడం లేదా నిలవ  చేయడంలో 
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ఆరోగాట నికి హాని కలగంచే లోహ క్నలుష్యట నికి క్నరణమయ్యట  ాప్రత్, కంటైనర్ 

లేదా ఇత్ర పరికర్యలన ఉపయోగంచకూడదు. (ర్యగ లేదా ఇత్డి్ల 

ాప్రత్లక సరైన లైనింగ్ ఉండాల). 

9. అచుచ /శిల్తంప్రధాలు మరియు ముటట్యడ్ల నండ్ల విముకినిి నిరి్యరించడానికి 

అనిా  పరికర్యలన శుప్రభంగా ఉంచాల, కడ్లగ, ఎండెటాట్య ల మరియు 

వాట ారం ముగస్ట సమయానికి పేర్యచ ల.. 

10. సరైన త్నిఖీని అనమించడానికి అనిా  పరికర్యలన గోడల నండ్ల 

దూరంగా ఉంచాల. 

11. సమరవాంత్మైన స్ట్డైనేజీ వట వస ాఉండాల మరియు చెత్ని ా రవేస్టందుక 

త్గన నిబంధనలు ఉండాల. 

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

స్టగోటవై్  మరియు హెడ్ వేర టన ఉపయోగంచాల. 

13. అంటు వాట ధులతో బాధపడుతునా  వట కిలు పని చేయడానికి 

అనమించబడరు. ఏదైనా కోత్లు లేదా గాయాలు అనిా  సమయాలలో 

కపప బడ్ల ఉంటాయి మరియు వట కి ి ఆహారంతో ప్రపత్ట క్ష సంబంధంలోకి 

ర్యవడానికి అనమించకూడదు. 

14. ఫుడ్ హాట ండటర్లందరూ త్మ గోళటన కిరిించి, శుప్రభంగా ఉంచుకోవాల 

మరియు పనిని ప్రారంభించే ముందు మరియు టాయిల్ల్ ఉపయోగంచిన 

ప్రపిసారీ సబుా  లేదా డ్లటర్కంా్ మరియు నీటితో వారి చేతులన కడగాల. 

ఆహార నిరవ హణ ప్రపప్రకియల సమయంలో రరీర భాగాల గోకడం, జుటుట్యక 

దూరంగా ఉండాల. 

15. ఫుడ్ హాట ండటర టందరూ ధరించడం, త్ప్పప డు గోరుట లేదా ఇత్ర వసి్తవులు 

లేదా వదులుగా ఉండే నగలు ఆహారంలో పడకండా ఉండాల మరియు 

వారి ముఖం లేదా వెంప్రటుకలన ాకకూడదు.. 

16. ప్రాంగణంలో ముఖట ంగా ఆహార్యనిా  నిరవ హంచేటప్పప డు ినడం, 

నమలడం, ధూమానం చేయడం, ఉమిమ వేయడం మరియు ముక్  
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ఊదడం నిషేధించబడాల.. 

17. నిలవ  చేయబడ్లన లేదా అమమ క్ననికి ఉదిేశించిన అనిా  వసి్తవులు వినియోగానికి 

సరిపోాయి మరియు క్నలుష్యట నిా  నివారించడానికి సరైన కవర్ కలగ ఉండాల. 

18. ఆహార పదారా్యలన రవాణా చేయడానికి ఉపయోగంచే వాహనాలు త్పప నిసరిగా 

మంచి రిపేర్లో మరియు శుప్రభంగా ఉంచాల. 

19. టా క్ట్ చేయబడ్లన రూపంలో లేదా కంటైనర టలో రవాణా చేసి్తనా ప్పప డు 

ఆహార్యలు అవసరమైన ఉషో్ణప్రగత్న నిరవ హంచాల. 

20. ప్పరుగుమందులు/ ప్రకిమిసంహారక్నలన విడ్లగా ఉంచాల మరియు నిలవ  

చేయాల మరియు `ఆహార త్యారీ / నిలవ  / నిరవ హణ ప్రాంాలక 

దూరంగా ఉండాల. 

4.3 లేబులింగ్ ప్పమాణాలు (నియంప్తణ 2.5 of FSS) 

ఆహార కల్తనిి నిరోధించే (PFA) నియమాలు, 1955లోని ార్ట్య 2.4 మరియు 

బరువుల ప్రపమాణాలు మరియు టా క్ట్ చేయబడ్లన ఆహార ఉత్ప తిుల కోసం 

లేబులంగ్ అవసర్యలు మరియు 

1977 యొక్  కొలత్లు ( టా కేజ్్ కమోడ్లటీస్క) నియమాలు, లేబులై్  కింద్ధ 

సమాచార్యనిా  కలగ ఉండాల: 

1. పేరు, వాణజట  పేరు లేదా వివరణ 

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

ఉత్ప ిలిో ఉపయోగంచే పదారా్యల పేరు 

3. త్యారీదారు/ాట కర్, ద్ధగుమిదారు, ద్ధగుమి చేస్తకనా  ఆహారం యొక్  

మూలం దేరం యొక్  పేరు మరియు పూరి ి చిరునామా (ఆహార కథనం 

భారత్దేరం వెలుపల త్యారు చేయబడ్ల, భారత్దేరంలో టా క్ట్ చేయబడ్ల 

ఉంటే) 

4. పోషక్నహార సమాచారం 

5. 5. ఆహార సంకలనాలు, రంగులు మరియు రుచులక సంబంధించిన 

సమాచారం 

6. 6. ఉపయోగం కోసం స్తచనలు 
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7. వెజ్ లేదా నాన్ వెజ్ ింబల్ 

8. నికర బరువు, సంఖట  లేదా కంటెం్ల వాల్యట మ్ 

9. విలక్షణమైన బాట చ్, ల్ల్ లేదా కోడ్ నంబర్ 

10. త్యారీ మరియు టా కేజంగ్ యొక్  నల మరియు సంవత్ై రం 

11. ఉత్ప ి ిఉత్మింగా వినియోగంచబడే నల మరియు సంవత్ై రం 

12. గరిషట్య రిటైల్ ధర 

అంద్ధంచినద్ధ — (i) గోధుమలు, బియట ం, త్ృణధానాట లు, పండ్ల, మసాల్ల 

మిప్రరమాలు, మూలకలు, మసాల్లలు, టేబుల్ ఉప్పప , పంచదార, ె లటం లేదా నాన్ 

వంటి ముడ్ల వట వసాయ ఉత్ప తిుల విషయంలో పోషక సమాచారం అవసరం 

ఉండకపోవచుచ . - పోషక ఉత్ప తిులు, కరిగే టీ, క్నఫ్ట, కరిగే క్నఫ్ట, క్నఫ్ట-షికోరి 

మిప్రరమం, టా కేజ్్ ప్రడ్లంకింగ్ వాటర్, టా క్ట్ చేిన మినరల్ వాటర్, ఆల్ హాలక్ట్ 

ానీయాలు లేదా పండ్ల మరియు కూరగాయలు, ప్రాసెస్క చేయబడ్లన మరియు 

ముందుగా టా క్ట్ చేిన వరీ గకరించబడ్లన కూరగాయలు, పండ్ల, కూరగాయలు 

మరియు ఒకే పదారంితో కూడ్లన ఉత్ప తిులు, ఊరగాయలు, ాపడ్ లేదా 

ఆస్తపప్రతులు, హోటళ్లట  లేదా ఆహార స్టవల విప్రకేత్లు లేదా హల్లవ యిలు లేదా 

ెదమిొత్ంిలో రవాణా చేయబడ్లన ఆహారం వంటి త్క్షణ వినియోగం కోసం 

అంద్ధంచబడే ఆహార్యలు వినియోగదారులక ఆ రూపంలో విప్రకయించబడదు. 

వరింీచే చోట, ఉతప తీ్త లేబుల్ తపప నిసరిగా కంద్ధ వాటిని కలిగ ఉండాలి 

రేడ్లయ్యషన్ యొక్  ప్రపయోజనం మరియు వికిరణం చేయబడ్లన ఆహారం 

విషయంలో లైసెన్ై  సంఖట . కలరింగ్ పదారంా యొక్  అదనప్ప అదనంగా. 

మాంసాహార ఆహారం - పక్షులు, మంచినీరు లేదా సముప్రద జంతువులు, గుడుట 

లేదా ఏదైనా జంతు మూల్లనికి చెంద్ధన ఉత్ప ితిో సహా ఏదైనా జంతువు యొక్  

మొత్ంి లేదా భాగానిా  కలగ ఉనా  ఏదైనా ఆహారం, ాలు లేదా ాల 

ఉత్ప తిులతో సహా - త్పప నిసరిగా గోధుమ రంగు యొక్  చిహాా నిా  కలగ 

ఉండాల- లోపల నిండ్లన వృత్ంి  

ప్ర నౌ్ స్్ట వ ర్ అవు్లైన్ టా కేజీపై ప్రపముఖంగా ప్రపదరిశ ంచబడుతుంద్ధ, 

ఆహారం పేరు లేదా ప్రబాండ్ పేరుక సమీపంలో ఉనా  డ్లస్కస్టపేట లేబుల్పై 

నేపథాట నికి విరుదంిగా ఉంటుంద్ధ. శాఖాహార ఆహారం త్పప నిసరిగా ఆకపచచ  
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రంగుతో నిండ్లన వృత్ంి యొక్  చిహాా నిా  కలగ ఉండాల, అల్లగే ఒక 

చతురప్రసం లోపల ఆకపచచ  రూప్పరేఖలు ప్రపముఖంగా ప్రపదరిశ ంచబడాయి. 

అనిా  డ్లక టరేషన్లు ఇల్ల ఉండవచుచ : టా కేజీకి స్తరక్షిత్ంగా అికించబడ్లన 

లేబుల్పై ఇంీ టష్ లేదా హందీలో ముప్రద్ధంచబడ్ల ఉండవచుచ  లేదా ద్ధగుమి 

చేస్తకనా  టా కేజీని కలగ ఉనా  అదనప్ప రేపర్పై త్యారు చేయబడ్ల 

ఉండవచుచ  లేదా టా కేజీపైనే ముప్రద్ధంచబడ్ల ఉండవచుచ  లేదా టా కేజీకి గటిట్యగా 

అికించిన క్నర్ ్లేదా టేప్పై త్యారు చేయబడ్ల ఉండవచుచ . మరియు కసట్యమ్ై  

స్టకి టయర్కన్ై  ముందు అవసరమైన సమాచార్యనిా  కలగ ఉంటుంద్ధ. 

ఎగుమిదారులు భారత్దేశానికి ఎగుమి చేస్ట ఉత్ప తిుల కోసం లేబుల్లన 

రూొంద్ధంచే ముందు “FSS ( టా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) ర్కగుట లేషన్ 

2011”లోని 2వ అధాట యానిా  మరియు ఆహార భప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాల 

( టా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) నియంప్రత్ణ యొక్  సంకలనానిా  

సమీక్షించాల. FSSAI లేబులంగ్ నియంప్రత్ణన సవరించింద్ధ మరియు ఆ 

ప్రపభావానికి సంబంధించిన ప్రడాఫ్ట్య నోటిఫికేషన్ ఏప్రపల్లో ప్రపచురించబడ్లంద్ధ 11, 

2018, WTO సభట  దేశాల నండ్ల వాట ఖట లన ఆహావ నించడం మరియు 

రవ కరించిన వాట ఖట లు సమీక్షలో ఉనాా యి మరియు ప్రపచురణ త్యదీ తెలయదు. 

అధ్యు యం - 4 

కోసం అవకాశాలు మైప్కో/అసంఘటిత 

ఎంటస్ట్రప జెస్క 

 PM-FME పథకం: 

ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ పరిప్రరమల మంప్రిత్వ  శాఖ (MoFPI), ర్యస్ట్ష్యట్యల భాగసావ మట ంతో, 

అప్-ప్రగేడేషన్ కోసం ఆరికా, సాంకేిక మరియు వాట ార సహాయానిా  

అంద్ధంచడం కోసం అఖిల భారత్ కేంప్రద ప్రాయోజత్ "PM ారమ లైజేషన్ ఆఫ్ 

మైప్రకో ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ ఎంటర్స్ట్పైజెస్క ర్ మ్ (PM FME ర్ మ్)"ని 

ప్రారంభించింద్ధ. ఇపప టికే ఉనా  మైప్రకో ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ ఎంటర్స్ట్పైజెస్క. పథకం 

యొక్  లక్ష్యట లు: 

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

తో అప్-ప్రగేడేషన్ మరియు ారమ లైజేషన్ కోసం మూలధన ెటుట్యబడ్లకి మదతిు; 
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II. నైప్పణట  శిక్షణ దావ ర్య సామరా్యట నిా  ెంొంద్ధంచడం, ఆహార భప్రదత్, 

ప్రపమాణాలు మరియు పరిశుప్రభత్ మరియు నాణట త్ మరుగుదలపై సాంకేిక 

పరిజా్జనానిా  అంద్ధంచడం; 

III. DPR త్యారీకి హాట ండ్హోలం్గ్ మదతిు, బాట ంక్ట్ లోన్ మరియు అప్-

ప్రగేడేషనొప ందడం; 

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

(SHGలు), మూలధన ెటుట్యబడ్ల కోసం ఉత్ప ిదిారుల సహక్నర 

సంఘాలు, సాధారణ మౌలక సదుాయాలు మరియు మదతిు ప్రబాండ్లంగ్ 

మరియు మార్క్ టింగ్క మదతిు. 

 

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