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ಅಧ್ಯಾ ಯ 1 

ಪರಿಚಯ 

 

1.1. ಕೈಗಾರಿಕಾ ಅವಲೋಕನ: 

ಬೇಕರಿ 

 ಬೇಕ್ರಿ ಸ್ರಕಗಳು ಆಧುನಿಕ್ 

ಜೀರ್ನಶೈಲಯ ಅವಿಭಾಜಯ  

ಅಂಗವಾಗಿದೆ. ಬೇಕ್ರಿ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು 

ಬೆರ ಡ್, ರೀಲ್ಗಳು, ಕಕೀಸ್, ಪೈಗಳು, 

ಪೇಸ್ಿ ರಗಳು ಮತ್ತು  ಮಫ್ಬನ್ಗಳಿಗೆ 

ಸಿೀಮಿತ್ವಾಗಿಲಾ , ಇವುಗಳನ್ನನ  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಹಿಟ್್ಟ  ಅರ್ಥವಾ 

ಕೆಲವು ರಿೀತಿಯ ಧಾನಯ ದಿಂದ್ ಪಡೆದ್ 

ಆಹಾರದಿಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಒಣ ಶಾಖದ್ಲಾ , ವಿಶೇಷವಾಗಿ ನಿದಿವಷ್  ರಿೀತಿಯ 

ಒಲೆಯಲಾ , ಬೇಯಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಬಾರ್ಗಳು, ಬೆರ ಡ್ಗಳು (ಬಾಗಲ್ಗಳು, ಬನ್ಗಳು, ರೀಲ್

ಗಳು, ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳು ಮತ್ತು  ಲೀಫ ಬೆರ ಡ್ಗಳು), ಕಕೀಸ್, ಸಿಹಿತಿಂಡಿಗಳು (ಕೇಕ್ಗಳು, ಚಿೀಸ್

ಕೇಕ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಪೈಗಳು), ಮಫ್ಬನ್ಗಳು, ಪಿಜಿ್ಞ , ಸಾನ ಯ ಕ್ ಕೇಕ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಟೀಟಿವಲಾಾ  

(ಡೀನಟ್್ , ಡ್ಯಯ ನಿಶ್, ಸಿಹಿತಿಂಡಿಗಳು ರೀಲಗ ಳು, ದಾಲಾ ನಿನ  ರೀಲಗ ಳು ಮತ್ತು  ಕಾಫ್ಬ ಕೇಕ್) 

ಗಳಂತ್ಹ ಬೇಕ್ರಿ ಮತ್ತು  ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ರಕಗಳ ರ್ಗವಗಳು.  

ನಾವು ಸೇವಿಸ್ತರ್ ಆಹಾರದಿಂದ್ ಶಕು ಯನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ನಮಮ  ದೇಹವು 

ಕೆಲಸ್ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ. ನಾವು ನಮಮ  ಕಾರಿನಲಾ  ಗಾಯ ಸೀಲನ್ ಹಾಕ್ಲು ಅರ್ಥವಾ ನಮಮ  

ಸ್ಥಲ್ ಫ್ೀನನ  ಬಾಯ ಟರಿಯನ್ನನ  ರಿೀಚ್ಚರ್ಜವ ಮಾಡುವಂತೆಯೇ, ನಮಮ  ದೇಹಕೆಕ  ಶಕು ಯನ್ನನ  

ಒದ್ಗಿಸ್ತರ್ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ಪರ ತಿದಿನ ನಿೀಡಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ. ಸ್ಮತೀಲತ್ ಆಹಾರವು ನಮಮ  

ದೇಹಕೆಕ  ಆರೀಗಯ ಕ್ರವಾಗಿ ಉಳಿಯಲು ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಸ್ರಿಯಾದ್ ಪರ ಮಾಣದ್ ಶಕು ಯನ್ನನ  

ನಿೀಡುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. ಬೇಕ್ರಿಗಳಿಂದ್ ಬರುರ್ 

ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಆರೀಗಯ ಕೆಕ  ಹಾನಿಕ್ರ ಎಂದು ನೀಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಆರೀಗಯ -

ಆಧಾರಿತ್ ಬೇಕ್ರಿ ಉತ್ಪನನ ಗಳು, ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಪರ ಮಾಣದ್ಲಾ  ಸೇವಿಸಿದಾಗ, ಸಾಮಾನಯ  

ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಪೂರೈಕೆಯನ್ನನ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ ವಿಶೇಷ ಆರೀಗಯ  ಪರ ಯೀಜನಗಳನ್ನನ  

ಉಂಟ್ಟಮಾಡುರ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಾಗಿವೆ. 
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ಬೇಕ್ರಿ ಮಾಲೀಕ್ರು ಆರೀಗಯ ಕ್ರ ಆಯೆಕ ಗಳಂದಿಗೆ ಬೇಕ್ರಿ ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಮಾರಾಟ 

ಮಾಡುತಿು ದಾಾ ರೆ. ಆರೀಗಯ ಕ್ರ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಬಳಸಿಕಂಡು ಅದ್ನ್ನನ  ಹೆಚ್ಚಾ  ಪೌಷ್್ಟ ಕ್ 

ಮತ್ತು  ರುಚಿಕ್ರವಾಗಿಸ್ಲು ಬೇಕ್ರ್ಗಳು ಈಗ ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿ ಮುನೆನ ಚಾ ರಿಕೆಗಳನ್ನನ  

ತೆಗೆದುಕಳುು ತಿು ದಾಾ ರೆ. ಬೇಕ್ರಿ ಪದಾರ್ಥವಗಳು ಒದ್ಗಿಸ್ತರ್ ರುಚಿ ಮತ್ತು  ಸೌಕ್ಯವರ್ನ್ನನ  

ಆನಂದಿಸ್ತವಾಗ ಉತ್ು ಮ ಆರೀಗಯ ರ್ನ್ನನ  ಕಾಪ್ಲಡಿಕಳು ಲು, ಗಾರ ಹಕ್ರು ಆರೀಗಯ ಕ್ರ 

ಆಯೆಕ ಗಳ ಬಗೆಗ  ತಿಳಿದುಕಳು ಬೇಕ. 

1.1.1. ಬೇಕರಿ ಉತಪ ನ್ನಗಳ ವಿಧಗಳು 

 ಬೆರ ಡ್- ಬೆರ ಡ್ ಪರ ಪಂಚದ್ ಅತ್ಯ ಂತ್ ಹಳೆಯ ಆಹಾರಗಳಲಾ  ಒಂದಾಗಿದೆ, ಮತ್ತು  ಹಿಟ್್ಟ  

ಮತ್ತು  ನಿೀರಿನ ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  ಬೇಯಿಸಿ ಇದ್ನ್ನನ  ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ಕೇಕ್ಗಳು - ಕೇಕ್ಗಳು ತ್ತಂಬಾ ಸ್ರಳವಾಗಿರಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ಮದುವೆಯ ಕೇಕ್

ಗಳಂತ್ಹ ಅಲಂಕಾರಿಕ್ವಾಗಿ ತ್ಯಾರಿಸ್ಬಹುದು ಮತ್ತು  ಹುಟ್್ಟ ಹಬಿ ಗಳು, ಕರ ಸ್

ಮಸ್, ಮದುವೆಯ ಶರ್ರ್ಗಳು, ಬೇಬಿ ಶರ್ರ್ಗಳು ಮತ್ತು  ರ್ಧುವಿನ ಶರ್ರ್ಗಳಂತ್ಹ 

ಸ್ತಂದ್ರವಾಗಿ ಆಧಾರಿತ್ ಕಾಯವಕ್ರ ಮ ಮತ್ತು  ಇನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ನವುಗಳಲಾ  

ನಿೀಡಬಹುದು. 

 ಬನ್- ಬಾಗಲಗಳು, ಜನಪಿರ ಯ ಉಪಹಾರ ರ್ಸ್ತು ಗಳು, ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಯಿೀಸ್್  ಗೀಧಿ 

ಹಿಟ್ಿ ನಿಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಉಂಗುರದ್ ರೂಪದ್ಲಾ  ಬರುತ್ು ವೆ. 

 ಪೇಸ್ಿ ರಗಳು- ಪೇಸ್ಿ ರಗಳು ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಬೆಣೆೆ , ಸ್ಕ್ಕ ರೆ, ಶಾರ್ಟವನಿಂಗ್, ಹಿಟ್್ಟ , 

ಬೇಕಂಗ್ ಪೌಡರ್ ಮತ್ತು  ಮೊಟ್್ಟ ಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳಂದಿಗೆ 

ಮಾಡಿದ್ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ರಕಗಳನ್ನನ  ಉಲೆಾ ೀಖಿಸ್ತತ್ು ವೆ. 

 ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳು/ಕಕೀಗಳು- ನಿೀವು ಅವುಗಳನ್ನನ  "ಕಕೀಸ್," "ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳು," ಅರ್ಥವಾ 

"ಕೀಕೀ" ಎಂದು ಕ್ರೆಯುತಿು ರಲ, ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ಪರ ಪಂಚದಾದ್ಯ ಂತ್ 

ಪಿರ ೀತಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅವುಗಳನ್ನನ  ಡ್ಯರ ಪಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬಹುದು, ಸ್ಥಾ ೈಸ್ 

ಮಾಡಬಹುದು, ಅಚ್ಚಾ  ಮಾಡಬಹುದು, ಸ್ತತಿು  ಕ್ತ್ು ರಿಸ್ಬಹುದು, ಬಾರ್ಗಳಾಗಿ 

ಬೇಯಿಸ್ಬಹುದು, ಫ್ಬಲಾ ಂಗ್ಗಳಂದಿಗೆ ಸಾಯ ಂಡ್ವಿಚ್ ಮಾಡಬಹುದು ಮತ್ತು  

ರ್ಣವರಂಜತ್ ಐಸಿಂಗ್ಗಳಿಂದ್ ಅಲಂಕ್ರಿಸ್ಬಹುದು. 

 ಡೀನಟ್್- ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಸಿಹಿ ಮತ್ತು  ಆಳವಾಗಿ ಹುರಿದ್ ಡನ್ನಟ್್  ಮಧಯ ದ್ಲಾ  

ರಂಧರ ದಂದಿಗೆ ಅರ್ಥವಾ ಜೆಲಾ , ಕರ ೀಮ್ ಅರ್ಥವಾ ಕ್ಸ್್ ಡ್ವಗಳಂತ್ಹ ರ್ಸ್ತು ಗಳಿಂದ್ 

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

ಕಕೀ ಎಂದ್ರೆ ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ 

ತೆಳುವಾದ್, ಚಪಪ ಟ್ಟಯಾದ್ ಮತ್ತು  

ಸಿಹಿಯಾಗಿರುರ್ ತಿಂಡಿ, ಇದ್ನ್ನನ  

ಬೇಯಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಅರ್ಥವಾ 

ಹುರಿಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದು 

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಹಿಟ್್ಟ , ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಮತ್ತು  

ಕೆಲವು ರಿೀತಿಯ ಕಬಿ್ಬ  ಅರ್ಥವಾ 

ಎಣೆೆ ಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತ್ು ದೆ. 

ಒಣದಾರ ಕಿ , ಓಟ್್ , ಬಾದಾಮಿ, ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್್ಸ , ಇತ್ಪಯ ದಿಗಳಂತ್ಹ ಇತ್ರ ಘಟಕ್ಗಳನ್ನನ  

ಸೇರಿಸಿಕಳು ಬಹುದು. ಹಾಲು, ಕಾಫ್ಬ ಅರ್ಥವಾ ಚಹಾದಂತ್ಹ ಪ್ಲನಿೀಯಗಳನ್ನನ  ಕೆಲವೊಮ್ಮಮ  

ಕಕೀಗಳಂದಿಗೆ ಬಡಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ 'ಅದ್ಾ ಲಾಗುತ್ು ದೆ’, ಇದು ಸ್ಕ್ಕ ರೆಗಳನ್ನನ  

ಕ್ರಗಿಸ್ತರ್ ಮೂಲಕ್ ಮಿಠಾಯಿಗಳಿಂದ್ ಹೆಚ್ಚಾ  ಸಿಹಿಯನ್ನನ  ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡುರ್ ಮತ್ತು  

ಅವುಗಳ ವಿನಾಯ ಸ್ರ್ನ್ನನ  ಇನ್ನನ  ಮೃದುಗಳಿಸ್ತರ್ ವಿಧಾನವಾಗಿದೆ. 

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ, ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ಗರಿಗರಿಯಾಗುರ್ರ್ರೆಗೆ ಅರ್ಥವಾ ಬೆಚಾ ಗಾಗಲು ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  

ಸ್ಮಯದ್ರ್ರೆಗೆ ಬೇಯಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಆದ್ರೆ ಕೆಲವು ರಿೀತಿಯ ಕಕೀಗಳನ್ನನ  

ಬೇಯಿಸ್ಲಾಗುವುದಿಲಾ . ಸ್ಕ್ಕ ರೆ, ಕೀಕೀ, ಕ್ಡಲೆಕಾಯಿ ಬೆಣೆೆ , ಬಾದಾಮಿ ಅರ್ಥವಾ ಒಣಗಿದ್ 

ಹಣೆ್ಣ ಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಂತೆ ಹಲವಾರು ರ್ಸ್ತು ಗಳ ಶೆರ ೀಣಿಯನ್ನನ  ಬಳಸಿಕಂಡು 

ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ವಾಯ ಪಕ್ ಶೆರ ೀಣಿಯ ಪರ ಕಾರಗಳಲಾ  ಉತ್ಪಪ ದಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಕಕಯ ಮೃದುತ್ವ ವು 

ಅದ್ನ್ನನ  ಎಷ್್ಟ  ಸ್ಮಯ ಬೇಯಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಎಂಬ್ಬದ್ರ ಮೇಲೆ ಅರ್ಲಂಬಿತ್ವಾಗಿರುತ್ು ದೆ. 

ಬೇಯಿಸಿದ್ ತಿಂಡಿಗಳು ಸಿಹಿತಿಂಡಿಗಳಾಗಿವೆ. ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಹಿಟ್್ಟ , ಸ್ಕ್ಕ ರೆ, ದ್ರ ರ್ ಮತ್ತು  

ಕಬಿಿ ನಿಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಕಕೀ ಒಂದು ಸ್ಣೆ  ಸಿಹಿ, ಗರಿಗರಿಯಾದ್ ಅರ್ಥವಾ ಕೇಕ್ 

ತ್ರಹದ್ ಪೇಸ್ಿ ರಯಾಗಿದೆ. ಅವುಗಳನ್ನನ  ಇವುಗಳಿಂದ್ ಪರ ತೆಯ ೀಕಸ್ಲಾಗಿದೆ: 

 ಹೆಚಿಾ ನ ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಅಂಶ 

 ಅಧಿಕ್ ಕಬಿಿನಂಶ 

 ಕ್ಡಿಮ್ಮ ತೇವಾಂಶ 

ಕಕಯ ಹೆಸ್ರು ಡಚ್ ಪದ್ ಕಯೆಕಿೆಯಿಂದ್ ಬಂದಿದೆ, ಇದ್ರರ್ಥವ 'ಚಿಕ್ಕ  ಕೇಕ್'. ಮೊದ್ಲ 

ಕಕೀಯು ಪಷ್ಟವಯಾದ್ಲಾ  7 ನೇ ಶತ್ಮಾನದ್ ಎ.ಡಿ. ಗೆ ಹಿಂದಿನದು, ಅಲಾ  ಇದ್ನ್ನನ  
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ಮೊದ್ಲು ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯಂದಿಗೆ ಬೆಳೆಸ್ಲಾಯಿತ್ತ. ಇಂಗೆಾ ಂಡ್ ಮತ್ತು  ಬಿರ ಟಿಷ್ ರ್ಸಾಹತ್ತಗಳಲಾ  

ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ಕಕೀಗಳು ಎಂದೂ ಕ್ರೆಯುತ್ಪು ರೆ. ಜಮವನನ ರು ಕೆಕ್್  ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಾ ಟಿ್ಟನ್ 

ಎಂದು ಕ್ರೆಯುತ್ಪು ರೆ ಮತ್ತು  ಸ್ಥಪ ೀನ್ ದೇಶದ್ರ್ರು ಗಾಯ ಲೆಟ್್  ಎಂದು ಕ್ರೆಯುತ್ಪು ರೆ. ಅಮರೆಟ್ಿ  

ಮತ್ತು  ಬಿಸಕ ಟ್ಿ  ಸೇರಿದಂತೆ ಹಲವಾರು ರಿೀತಿಯ ಕಕೀಗಳು ಇಟಲಯಲಾ  ಕಂಡುಬರುತ್ು ವೆ. 

ಅಮ್ಮರಿಕಾದ್ಲಾ , ಅತ್ಯ ಂತ್ ಸಾಮಾನಯ ವಾದ್ ಕಕೀ ಸ್ತವಾಸ್ನೆಯು ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್ಸ ಆಗಿದೆ. 

ಕಕೀ ಹಿಟ್ಿ ನ ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲಾ  ಮೂರು ಮುಖಯ  ಹಂತ್ಗಳಿವೆ: 

 ಕರ ೀಮಿಂಗ್: ತ್ತಪುಪ ಳಿನಂತಿರುರ್ ನೀಟರ್ನ್ನನ  ರಚಿಸ್ಲು ಗಾಳಿಯ ಕೀಶಗಳನ್ನನ  

ಸ್ಥರೆಹಿಡಿಯಲು, ಕಬಿ್ಬ  ಅರ್ಥವಾ ಶೀಟಿನ ವಂಗನ್ನನ  ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯಂದಿಗೆ ಕೆನೆ 

ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಈ ಹಂತ್ದ್ಲಾ , ಹಿಟ್ಿ ನ ಏಕ್ರೂಪತೆಯನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲು ಉಪುಪ , 

ಒಣಗಿದ್ ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು ಮತ್ತು  ಬೇಕಂಗ್ ಪೌಡನವಂತ್ಹ ಇತ್ರ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಸ್ಹ 

ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ದ್ರ ರ್ ಸಂಯೀಜನೆ: ಈ ಹಂತ್ದ್ಲಾ , ದ್ರ ರ್ಗಳ ಸೇಪವಡೆಯು ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಚದುರಿಸ್ಲು 

ಮತ್ತು  ಏಕ್ರೂಪಗಳಿಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಗಾಳಿಯಾಡುವಿಕೆ 

ಮುಂದುರ್ರಿಯುತ್ು ದೆ. 

 ಒಣ ಪದಾರ್ಥವಗಳ ಸೇಪವಡೆ: ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ತರ್ ಕನೆಯ ಹಂತ್, ಅರ್ಥವಾ ಹಿಟ್ಿ ನ 

ಮಡಚ್ಚವಿಕೆ, ಗಾಳಿಯ ಕೀಶಗಳನ್ನನ  ನಾಶಪಡಿಸ್ದೆ ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ನಿಧಾನವಾಗಿ 

ಹಿಟ್ಿನಳಗೆ ಪರಿಚಯಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಕನೆಯ ಹಂತ್ದ್ಲಾ  ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ತವುದ್ರಿಂದ್ 

ಗುಾ ಟನ್ ಮಾಯ ಟಿರ ಕ್್  ರಚನೆಯನ್ನನ  ತ್ಡೆಯುತ್ು ದೆ, ಹಿೀಗಾಗಿ ಕಕೀಗೆ ಸ್ಣೆ  ಕ್ಡಿತ್ರ್ನ್ನನ  

ಉಂಟ್ಟಮಾಡುತ್ು ದೆ. ಇದು ಕಕೀಯನ್ನನ  ಸಂಕಿಪು ವಾಗಿ ಕ್ಚಾ ಲು ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ವಿವಿಧ ಸೂತ್ರ ಸಂಯೀಜನೆಗಳಲಾ , ವಿವಿಧ ಆಕಾರಗಳು ಮತ್ತು  ಗಾತ್ರ ಗಳಲಾ  

ಮತ್ತು  ತ್ಯಾರಿಕೆಯ ವಿವಿಧ ಪರ ಕರ ಯೆಗಳಿಂದ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಹಿಟ್್ಟ , ನಿೀರು, ಕಬಿ್ಬ , 

ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಮತ್ತು  ರಾಸಾಯನಿಕ್ ಹುಳಿಗಳು ಪರ ಮುಖ ಅಂಶಗಳಾಗಿವೆ. 

1.3. ಮಾರುಕಟೆ್ಟ  ಸಾಮಥಾ ಣ: 

ಭಾರತ್ದ್ ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು  ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯು 2016 ರಲಾ  $3.9 ಶತ್ಕೀಟಿಯಷ್್ಟ ತ್ತು  ಮತ್ತು  2017-

2022ರ ಅರ್ಧಿಯಲಾ  ಮೌಲಯ ದ್ ಪರಿಭಾಷೆಯಲಾ  ಶೇಕ್ಡ್ಯ 11.27 ರಷ್್ಟ  ಸಿಎಜಆರ್ ನಲಾ  

2022 ರ ವೇಳೆಗೆ $7.25 ಶತ್ಕೀಟಿಗೆ ಬೆಳೆಯುರ್ ನಿರಿೀಕಿೆಯಿದೆ. ಹೆಚ್ಚಾ ತಿು ರುರ್ ಆರೀಗಯ  

ಪರ ಜೆಾ ಯ ಗಾರ ಹಕ್ರ ಸಂಖ್ಯಯ , ದುಡಿಯುರ್ ಜನಸಂಖ್ಯಯ ಯ ವಿಸ್ು ರಣೆ ಮತ್ತು  ಹೆಚ್ಚಾ ತಿು ರುರ್ 
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ನಗರಿೀಕ್ರಣದಿಂದ್ ದೇಶದ್ ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು  ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲಾಗುತಿು ದೆ. ಇದ್ರ ಜೊತೆಗೆ, 

ಬದ್ಲಾಗುತಿು ರುರ್ ಜೀರ್ನಶೈಲಯಂದಿಗೆ ಹೆಚ್ಚಾ ತಿು ರುರ್ ವಿವೇಚನೆಯ ಆದಾಯ,  

ಹೆಚ್ಚಾ ತಿು ರುರ್ ಆರೀಗಯ ಕ್ರ ಆಹಾರದ್ ಬಗೆಗ  ಅರಿವು, ಮತ್ತು  ಬದ್ಲಾಗುತಿು ರುರ್ ಆಹಾರ 

ಪದಾರ್ಥವಗಳು. ಮುಂದಿನ 5 ರ್ಷವಗಳಲಾ  ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳ ಬೇಡಿಕೆಯು ಬಳಕೆಯ 

ಮಾದ್ರಿಯನ್ನನ  ಮುಂದೂಡುರ್ ನಿರಿೀಕಿೆಯಿರುರ್ ಇತ್ರ ಕೆಲವು ಅಂಶಗಳಾಗಿವೆ. ಕಕೀಗಳ 

ಜ್ಞಗತಿಕ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ  ಗಾತ್ರ ವು 2018 ರಲಾ  ಯು.ಎಸ್.ಡಿ 30,62 ಶತ್ಕೀಟಿ ಮೌಲಯ ದಾಾ ಗಿದೆ 

ಮತ್ತು  2019 ರಿಂದ್ 2025 ರರ್ರೆಗೆ 5.3 ಶೇಕ್ಡ್ಯ ಸಿಎಜಆರ್ ನಲಾ  ವಿಸ್ು ರಿಸ್ಲು 

ಯೀಜಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಬೆಳೆಯುತಿು ರುರ್ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಜನಪಿರ ಯತೆಯು ವಿಶೇಷವಾಗಿ 

ಉದ್ಯೀನ್ನಮ ಖ ಪರ ದೇಶಗಳಲಾ  ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ  ಅಭಿವೃದಿಿಯನ್ನನ  ಉತೆು ೀಜಸ್ತರ್ ಪರ ಮುಖ 

ಅಂಶವಾಗಿದೆ ಎಂದು ನಿರಿೀಕಿ ಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಇದ್ರ ಜೊತೆಗೆ, ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯನ್ನನ  ಸ್ತಧಾರಿಸ್ಲು 

ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುರ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಕಕೀಗಳಿಗೆ ಯುಎಸ್, ಜಮವನಿ ಮತ್ತು  ಯುಕೆ ನಂತ್ಹ 

ಕೈಗಾರಿಕೀಕ್ರಣಗಂಡ ಆರ್ಥವಕ್ತೆಗಳಲಾ  ಬಲವಾದ್ ಬೇಡಿಕೆಯಿದೆ. ಸೃಜನಾತ್ಮ ಕ್ 

ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ್ ಮತ್ತು  ಅನಾನಸ್ನಂತ್ಹ ಹೊಸ್ ರುಚಿಯ ಪರ ಭೇದ್ಗಳನ್ನನ  

ಪರಿಚಯಿಸ್ತರ್ ಮೂಲಕ್, ಬೇಕ್ರಿ ತ್ಯಾರಕ್ರು ಖರಿೀದಿದಾರರನ್ನನ  ಸ್ಥಳೆಯುತ್ಪು ರೆ. 

 

1.4.  ಕಚ್ಚಾ  ವಸುು ಗಳ ವಿವರಣೆ: 

ಕಕೀಸ್ಗೆ ಬೇಕಾದ್ ಕ್ಚ್ಚಾ  ಸಾಮಗಿರ ಗಳು ಈ ಕೆಳಗಿನಂತಿವೆ: 

 ಬೇಕಂಗ್ ಪೌಡರ್ 

 ಕಾಯ ಸ್್ ರ್ ಶುಗರ್ 

 ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು 

 ಎಲಾಾ  ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಹಿಟ್್ಟ  (ಮೈದಾ) 

 ವೆನಿಲಾಾ  ಎಸ್ಥನ್್  

 ಎಣೆೆ  

 ಆರ್ಒ ನಿೀರು 

 ಬೆಣೆೆ  

 ಕಾನ್ವ ಸಿರಪ್ಸ 

ಅಲಂಕಾರ/ಭರ್ತಣ: 

 ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್ಸ  
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ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ, ಸಾಂಪರ ದಾಯಿಕ್ ಕಕೀ ಪ್ಲಕ್ವಿಧಾನವು ಹಿಟ್್ಟ , ಒಂದು ರಿೀತಿಯ 

ಸಿಹಿಕಾರಕ್, ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು, ಕೆಲವು ರಿೀತಿಯ ಕಬಿ್ಬ , ದ್ರ ರ್, ಹುದುಗುರ್ ಪದಾರ್ಥವ ಇದು 

ಉಬಿ್ಬ ರ್ ಮತ್ತು  ಪರಿಮಳರ್ನ್ನನ  (ವೆನಿಲಾಾ , ಕೀಕೀ ಪೌಡರ್ ಅರ್ಥವಾ ದಾಲಾ ನಿನ  ನಂತ್ಹ) 

ಹೊಂದಿರುತ್ು ದೆ. ವಿಭಿನನ  ಸಾಂದ್ರ ತೆ, ವಿನಾಯ ಸ್ ಮತ್ತು  ರುಚಿಯ ಕೇಕ್ಗ ಳನ್ನನ  ರಚಿಸ್ಲು, 

ಪದಾರ್ಥವಗಳು ಪರಸ್ಪ ರ ಸಂರ್ಹನ ನಡೆಸ್ತತ್ು ವೆ. ಪರ ತಿಯಂದು ಘಟಕಾಂಶವು ಹೇಗೆ 

ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸ್ತತ್ು ದೆ ಎಂಬ್ಬದು ಇಲಾ ದೆ: 

 ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ತ್ಮಮ ದೇ ಆದ್ ರ್ಗವದ್ (ಬೆರ ಡ್ಗಳಿಂದ್ ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ವಾದ್) ಪರ ಮುಖ 

ಪರ ಚೀದ್ಕ್ರು ಹುದುಗುವ ಪದಾಥಣಗಳಾಗಿದ್ಾ ವು, ಏಕೆಂದ್ರೆ ಇದು ಬೇಯಿಸಿದ್ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ಹಿಂದೆಂದೂ ಹೊಂದಿರದ್ ರಿೀತಿಯಲಾ  ಅಕ್ಷರಶಃ ಬೆಳೆಯಲು ಅರ್ಕಾಶ 

ಮಾಡಿಕಟ್ಿ ತ್ತ. ಬೇಕಂಗ್ ಪರ ಕರ ಯೆಯಲಾ , ರಾಸಾಯನಿಕ್ ಹುದುಗುರ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳು 

ಕೇಕ್ ಮಿಶರ ಣದಳಗೆ ಕಾಬವನ್ ಡೈಆಕ್ೆ ೈಡ್ ಅನಿಲಗಳನ್ನನ  ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡುತ್ು ವೆ, 

ಹಿಟ್ಿ ನ ದ್ರ ರ್ ಒಂದು ರಂಧರ ದ್ ರಚನೆಗೆ ಏರಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. 

 ರಚನೆ, ತೇವಾಂಶ ಮತ್ತು  ಒಟ್್ಟ ರೆ ಪರಿಮಳರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲು, ಕೊಬಿ್ಬ ನ ಮೂಲರ್ನ್ನನ  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಕೆನೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಗಾಳಿಯನ್ನನ  ಹಿಡಿದಿಟ್್ಟಕಳುು ರ್ 

ಸಾಮರ್ಥಯ ವದ್ ಕಾರಣ, ಬೆಣೆೆಯು ಬಹುವಾಷ್ಟವಕ್ ನೆಚಿಾ ನದಾಗಿದೆ, ಬೇಯಿಸಿದ್ 

ಸ್ರಕಗಳನ್ನನ  ಹಗುರ ಮತ್ತು  ಹೆಚ್ಚಾ  ಪರಿಮಳಯುಕ್ು  ಮಾಡಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. 

 ಕಕೀಗಳಿಗೆ, ಸಿಹಿಕಾರಕಗಳು ಬಹಳ ಮುಖಯ . ಜೇನ್ನತ್ತಪಪ  ಅರ್ಥವಾ ಕೃತ್ಕ್ 

ಸಿಹಿಕಾರಕ್ಗಳಂತ್ಹ ಪಯಾವಯಗಳು ಲಭ್ಯ ವಿರುವಾಗ, ಸ್ರಳವಾದ್ ಹಳೆಯ ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯು 

ನಿೀರಿನ ಅಣ್ಣಗಳಂದಿಗೆ ಉತ್ು ಮವಾಗಿ ಬಂಧಿಸ್ತತ್ು ದೆ, ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ತೇರ್ ಮತ್ತು  

ಮೃದುವಾಗಿಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. 

 ಮೊಟೆ್ಟ ಗಳು ಪರ ಮುಖ ಪ್ಲತ್ರ ರ್ನ್ನನ  ರ್ಹಿಸ್ತತ್ು ವೆ, ಏಕೆಂದ್ರೆ ಅವುಗಳ ಆಂತ್ರಿಕ್ 

ಪ್ರ ೀಟಿೀನಗ ಳು ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ರೂಪಿಸ್ಲು ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸ್ತತ್ು ವೆ, ಇತ್ರ 

ಪದಾರ್ಥವಗಳಂದಿಗೆ ರಚನೆ. ಹಳದಿಯಲಾ ನ ಎಮಲ್ ಫೈಯಗವಳು ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ 

ಒಟ್ಿ ಗೆ ಇರಲು ಬಯಸ್ದ್ ನಿೀರು ಮತ್ತು  ಎಣೆೆಯಂತ್ಹ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  

ಸಂಯೀಜಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. ಬೇಕಂಗ್ ಸ್ಮಯದ್ಲಾ  ಬಿಸಿಮಾಡಿದಾಗ, ಅದೇ 

ಪ್ರ ೀಟಿೀನಗ ಳು ಸಿಹಿ, ಗೀಲಡ ನ್-ಕಂದು ಬಣೆ ರ್ನ್ನನ  ಸಾಧಿಸ್ಲು ಕಕೀಗಳನ್ನನ  

ಸ್ಕರ ಯಗಳಿಸ್ತತ್ು ವೆ. 

 ಹಿಟೆ್ಟ , ಅದ್ರ ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್ಗಳಿಗೆ ಧನಯ ವಾದ್ಗಳು, ಇದು ಗುಾ ಟನ್ ಅನ್ನನ  ರೂಪಿಸ್ಲು 

ನಿೀರಿನಂದಿಗೆ ಬೆರೆಸ್ತತ್ು ದೆ, ಕಕೀಗೆ ಅದ್ರ ಶಕು ಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಎಲಾಾ  
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ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಒಟ್ಿ ಗೆ ಇಡುತ್ು ದೆ. ಒಲೆಯಲಾ  ಕಕೀ ಬೆಳೆದಂತೆ, ಗುಾ ಟನ್ 

ಹುಳಿಯಾಗುರ್ ಅನಿಲಗಳನ್ನನ  ಹಿೀರಿಕಳು ಲು ವಿಸ್ು ರಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಹಿಟ್ಿ ನಲಾ  ಹೆಚಿಾ ನ 

ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್ ಅಂಶವು ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಉತ್ು ಮವಾಗಿಡುತ್ು ದೆ. 

 ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್, ಪಿಷ್  ಮತ್ತು  ಹುದುಗುರ್ ಏಜೆಂಟಗ ಳನ್ನನ  ದ್ರ ವಗಳಿಂದ್ 

ಹೈಡಿರ ೋಕರಿಸಲಾಗುತು ದೆ, ಕಕೀಸ್ ರಚನೆಯನ್ನನ  ರಚಿಸ್ಲು ಅಗತ್ಯ ವಾದ್ ರಾಸಾಯನಿಕ್ 

ಬದ್ಲಾರ್ಣೆಗಳನ್ನನ  ಸ್ಕರ ಯಗಳಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಬೇಕಂಗ್ ಪರ ಕರ ಯೆಯಲಾ , ದ್ರ ರ್ವು 

ಆವಿಯಾಗುತ್ು ದೆ, ಹಬೆಯನ್ನನ  ಉತ್ಪಪ ದಿಸ್ತತ್ು ದೆ ಅದು ಗಾಳಿಯ ಕೀಶಗಳನ್ನನ  ಮತ್ತು  

ಕೇಕ್ನ  ಎತ್ು ರರ್ನ್ನನ  ವಿಸ್ು ರಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಕೇಕ್ ಅನ್ನನ  ತೇರ್ವಾಗಿಡಲು ಮತ್ತು  ಅದ್ರ ಒಟ್್ಟ ರೆ 

ವಿನಾಯ ಸ್ರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲು ದ್ರ ರ್ಗಳು ಸ್ಹ ಕಡುಗೆ ನಿೀಡುತ್ು ವೆ. 

 ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್್ಸ : ಕಕೀಗಳು, ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳು, ವೇಫಲ್್ , ಕಕೀಗಳು, ಪುಡಿಂಗ್, ಮಫ್ಬನಗಳು, 

ಕೆರ ಪಗ ಳು, ಸಾಯ ಂಡಿವ ಚಗ ಳು, ಬಿಸಿ ಕೀಕೀ ಮತ್ತು  ವಿವಿಧ ಪೇಸ್ಿ ರಗಳನ್ನನ  ಚ್ಚಕಲೇಟ್ 

ಚಿಪ್್ ನ ಂದಿಗೆ ಬಳಸ್ಬಹುದು. ಗಾರ ನೀಲಾ ಬಾರ್ಗಳು, ಐಸ್ ಕರ ೀಮ್ ಮತ್ತು  ಟರ ಯಲ್ 

ಮಿಕ್್ನಂತ್ಹ ಅನೇಕ್ ಇತ್ರ ಚಿಲಾ ರೆ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥವಗಳು ಸ್ಹ ಅವುಗಳನ್ನನ  

ಒಳಗಂಡಿವೆ. 

 ಬೆಣೆೆ : ಬೆಣೆೆಯು ಹಾಲು ಅರ್ಥವಾ ಕಬಿ್ಬ  ಮತ್ತು  ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್ನ ಕೆನೆ ಘಟಕ್ಗಳಿಂದ್ 

ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ ಡೈರಿ ಉತ್ಪ ನನ ವಾಗಿದೆ. ಕೀಣೆಯ ಉಷೆ್ ಂಶದ್ಲಾ , ಇದು ಅರೆ-ಘನ 

ಎಮಲಿನ್ ಆಗಿದುಾ  ಅದು ಸ್ತಮಾರು 80 ಪರ ತಿಶತ್ ಬೆಣೆೆ  ಕಬಿ ನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತ್ು ದೆ. 

ಇದ್ನ್ನನ  ಸ್ಥಪ ರಡ್ ಆಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಕೀಣೆಯ ಉಷೆ್ ಂಶದ್ಲಾ  ಕಾಂಡಿಮ್ಮಂಟ್ ಆಗಿ 

ಕ್ರಗಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಬೇಕಂಗ್, ಸಾಸ್ ತ್ಯಾರಿಕೆ, ಪ್ಲಯ ನ್ ಫ್ರ ೈಯಿಂಗ್ ಮತ್ತು  ಇತ್ರ 

ಅಡುಗೆ ಪರ ಕರ ಯೆಗಳಲಾ  ಒಂದು ಘಟಕಾಂಶವಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ಬೇಕಂಗಾಗ ಗಿ ಪೌಡರ್: ಒಣ ರಾಸಾಯನಿಕ್ ಹುದುಗುರ್ ಏಜೆಂಟ್, ಕಾರ್ೀವನೇಟ್ 

ಅರ್ಥವಾ ಬೈಕಾಬವನೇಟ್ ಮತ್ತು  ದುಬವಲ ಆಮಾ ದ್ ಮಿಶರ ಣವು ಬೇಕಂಗ್ ಪೌಡರ್ ಆಗಿದೆ. 

ಜೊೀಳದ್ ಪಿಷ್ ದಂತ್ಹ ಬಫರ್ ಅನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ತರ್ ಮೂಲಕ್, ಬೇಸ್ ಮತ್ತು  ಆಮಾ ವು 

ಅಕಾಲಕ್ವಾಗಿ ಪರ ತಿಕರ ಯಿಸ್ತವುದ್ನ್ನನ  ತ್ಡೆಯುತ್ು ದೆ. ಪರಿಮಾಣರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲು 

ಮತ್ತು  ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ರಕಗಳ ವಿನಾಯ ಸ್ರ್ನ್ನನ  ಹಗುರಗಳಿಸ್ಲು, ಬೇಕಂಗ್ ಪೌಡರ್ 

ಅನ್ನನ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದು ಕಾಬವನ್ ಡೈಆಕ್ೆ ೈಡ್ ಅನಿಲರ್ನ್ನನ  ಆಸಿಡ್-ಬೇಸ್ 

ಪರ ತಿಕರ ಯೆಯ ಮೂಲಕ್ ಬಾಯ ಟರ್ ಅರ್ಥವಾ ಹಿಟ್ಿ ನಲಾ  ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡುರ್ ಮೂಲಕ್ 

ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸ್ತತ್ು ದೆ, ಒದೆಾಯಾದ್ ಮಿಶರ ಣದ್ಲಾ  ಗುಳೆು ಗಳನ್ನನ  ವಿಸ್ು ರಿಸ್ಲು ಮತ್ತು  ಆ 

ಮೂಲಕ್ ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  ಹುದುಗಿಸ್ಲು ಅನ್ನವು ಮಾಡಿಕಡುತ್ು ದೆ. 
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1.5. ಕಚ್ಚಾ  ವಸುು ಗಳ ವಿಧಗಳು: 

 ಮೈದಾ ಎಂಬ್ಬದು ಭಾರತಿೀಯ ಉಪಖಂಡದ್ ಗೀಧಿಯಿಂದ್ ಮಾಡಿದ್ ಬಿಳಿ ಹಿಟ್್ಟ . 

ನ್ನಣೆ ಗೆ ಗಿರಣಿ ಮಾಡಿ, ಹೊಳಪು ಮತ್ತು  ಹೊಟ್್ಟ  ಇಲಾ ದೆ ಬಿಳುಪುಗಳಿಸ್ಲಾದ್ ಇದು 

ಕೇಕ್ ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಹೊೀಲುತ್ು ದೆ. ಮೈದಾರ್ನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಫಾಸ್್  ಫ್ತಡ್ಗಳು, 

ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ರಕಗಳಾದ್ ಪೇಸ್ಿ ರಗಳು, ಬೆರ ಡ್, ವಿವಿಧ ಪರ ಭೇದ್ಗಳ ಸಿಹಿತಿಂಡಿಗಳು ಮತ್ತು  

ಸಾಂಪರ ದಾಯಿಕ್ ಚಪಪ ಟ್ಟ ಬೆರ ಡ್ಗಳನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸ್ಲು ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅದ್ರ ವಾಯ ಪಕ್ 

ಶೆರ ೀಣಿಯ ಅನವ ಯಗಳ ಕಾರಣದಿಂದಾಗಿ ಇದ್ನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ "ಎಲಾಾ -ಉದೆಾ ೀಶದ್ 

ಹಿಟ್್ಟ " ಎಂದು ಬಾರ ಂಡ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಮಾರಾಟ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಆದ್ರೆ 

ಇದು ಎಲಾಾ -ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಹಿಟ್ಿ ನಿಂದ್ ಭಿನನ ವಾಗಿದೆ. 

 ಸಿಹಿಗಳಿಸಿದ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ನ ಸ್ಣೆ  ತ್ತಂಡುಗಳು ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್್ಸ  ಅರ್ಥವಾ 

ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಮೊೀಸ್ಥವಲ್ಗಳಾಗಿವೆ, ಇದ್ನ್ನನ  ವಿವಿಧ ಸಿಹಿತಿಂಡಿಗಳಲಾ  (ಮುಖಯ ವಾಗಿ 

ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್ಸ ಕಕೀಸ್ ಮತ್ತು  ಮಫ್ಬನ್ಗಳು), ಟರ ಯಲ್ ಮಿಶರ ಣಗಳಲಾ  ಮತ್ತು  

ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಪ್ಲಯ ನ್ಕೇಕ್ಗಳಂತ್ಹ ಕೆಲವು ಉಪಹಾರ ಆಹಾರಗಳಲಾ  

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಚಪಪ ಟ್ಟ ವೃತ್ಪು ಕಾರದ್ ನೆಲೆಗಳಂದಿಗೆ ಕ್ಣೆಿ ೀರಿನ-ಆಕಾರದ್ 

ಸಂಪುಟಗಳಾಗಿ ಅವುಗಳನ್ನನ  ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಉತ್ಪಪ ದಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ; ಆಯತ್ಪಕಾರದ್ ಅರ್ಥವಾ 

ಚದ್ರ ಬಾಾ ಕ್ಗಳು ಮತು ಂದು ವಿಧದ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್ಸಗಳ ಆಕಾರರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರುತ್ು ವೆ. ಅವು ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರ ಗಳಲಾ  ಲಭ್ಯ ವಿವೆ, ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ 10 

ಮಿಲಮಿೀಟರ್ (0.39 ಇಂಚ್ಚ) ಗಿಂತ್ ಕ್ಡಿಮ್ಮ ವಾಯ ಸ್ರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತ್ು ದೆ. ಚ್ಚಕಲೇಟ್ 

ಚಿಪ್್ಸ  ಅನ್ನನ  ಮೂಲತಃ ಅರೆ-ಸಿಹಿ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ನಿಂದ್ ಮಾಡಲಾಗಿತ್ತು , ಆದ್ರೆ ಇತಿು ೀಚಿನ 

ದಿನಗಳಲಾ  ಹಲವು ಸ್ತವಾಸ್ನೆಗಳಿವೆ. ಕ್ಹಿಸಿಹಿ, ಕ್ಡಲೆಕಾಯಿ ಬೆಣೆೆ , ಬಟರ್ಸಾಕ ಚ್, 

ಪುದಿೀನ ಚ್ಚಕಲೇಟ್, ಬಿಳಿ ಚ್ಚಕಲೇಟ್, ಡ್ಯಕ್ವ ಚ್ಚಕಲೇಟ್, ಹಾಲು ಚ್ಚಕಲೇಟ್ 

ಮತ್ತು  ಸ್ತಳಿದ್ ಬಿಳಿ ಮತ್ತು  ಕ್ಪುಪ  ಚಿಪ್್ಸ ಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿದೆ. ಕ್ರಗಿದ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ 

ಚಿಪ್್ಸ , ಅನ್ನಕೂಲಕ್ರವಾಗಿದ್ಾ ರೂ, ಯಾವಾಗಲೂ ಬೇಕಂಗ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ಟಗ  ಬದ್ಲಯಾಗಿ 

ಶಫಾರಸ್ತ ಮಾಡಲಾಗುವುದಿಲಾ . ಅವು ಬೇಕಂಗ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ಗಿಂತ್ ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಕೀಕೀ 

ಬೆಣೆೆ ಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತ್ು ವೆ, ಏಕೆಂದ್ರೆ ಹೆಚಿಾ ನ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್್ಸ ಗಳನ್ನನ  

ಬೇಯಿಸ್ತವಾಗ ಅವುಗಳ ಆಕಾರರ್ನ್ನನ  ಉಳಿಸಿಕಳು ಲು ವಿನಾಯ ಸ್ಗಳಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  

ಆದ್ಾ ರಿಂದ್ ಕ್ರಗಿದ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಜೊತೆ ಕೆಲಸ್ ಮಾಡುವುದು ಹೆಚ್ಚಾ  

ಕ್ಷ್ ಕ್ರವಾಗಿರುತ್ು ದೆ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ 2 

ಪರ ಕರ ಯೆ ಮತ್ತು  ಯಂತ್ರ ೋಪಕರಣಗಳ ಅಗತಾ ತೆಗಳು 

 

2.1. ಕಚ್ಚಾ  ವಸುು ಗಳ ಅಂಶ್ಗಳು: 

ಈ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಪ್ಲರ ರ್ಥಮಿಕ್ ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳೆಂದ್ರೆ ಮೈದಾ (ಎಲಾಾ  ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಹಿಟ್್ಟ ), 

ಉಪುಪ , ಬೆಣೆೆ , ಅಡಿಗೆ ಸೀಡ್ಯ, ವೆನಿಲಾಾ  ಎಸ್ಥನ್್ , ಚೀಕಚಿಪ್್ಸ  ಇತ್ಪಯ ದಿ. 

ಮೈದಾ 

ಮೈದಾ ಗೀಧಿಯಿಂದ್ ಮಾಡಿದ್ ಭಾರತಿೀಯ ಉಪಖಂಡದ್ ಬಿಳಿ ಹಿಟ್್ಟ . ಯಾವುದೇ 

ಹೊಟ್್ಟ  ಇಲಾ ದೆ ಉತ್ು ಮವಾದ್ ಗಿರಣಿ ಮಾಡಿ, ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿ ಬಿಳುಪುಗಳಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದು 

ಕೇಕ್ ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಹೊೀಲುತ್ು ದೆ. ಮೈದಾರ್ನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ತ್ವ ರಿತ್ ಆಹಾರ, ಪೇಸ್ಿ ರ, ಬೆರ ಡ್ 

ಮತ್ತು  ವಿವಿಧ ರಿೀತಿಯ ಸಿಹಿ ಆಹಾರಗಳಂತ್ಹ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ರಕಗಳ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಗಾಗಿ 

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದ್ನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ "ಎಲಾಾ -ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಹಿಟ್್ಟ " ಎಂದು ಲೇಬಲ್ 

ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಮಾರಾಟ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಆದ್ರೂ ಈ ವಾಯ ಪಕ್ ಶೆರ ೀಣಿಯ 

ಬಳಕೆಯಿಂದಾಗಿ ಎಲಾಾ  ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಊಟದಿಂದ್ ಭಿನನ ವಾಗಿದೆ. 

ಮೈದಾ ಎಂಡೀಸ್ಥಪ ಮಾವಗಿದುಾ  ಇದು ಧಾನಯ ದ್ ಪಿಷ್  ಬಿಳಿ ಭಾಗದಿಂದ್ ರೂಪುಗಳುು ತ್ು ದೆ. 

ಪರ ತಿ ಇಂಚಿಗೆ 80 ಮ್ಮಶ್ (31 ಮ್ಮಶ್ ಪರ ತಿ ಸ್ಥಂಟಿಮಿೀಟರ್) ಮೂಲಕ್ ಹಾದುಹೊೀಗುರ್ 

ಮೂಲಕ್ ಹೊಟ್್ಟ  ಪರ ತೆಯ ೀಕಸಿ ಸೂಕಿಾ ಮ ಣ್ಣಗಳಂದಿಗೆ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಗೀಧಿ 

ರ್ಣವದ್ರ ರ್ಯ ಗಳ ಕಾರಣದಿಂದಾಗಿ ಪೂರ್ವನಿಯೀಜತ್ವಾಗಿ ಹಳದಿಯಾಗಿದ್ಾ ರೂ, ಮಿಡಿೆಟ್ 

ಅನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ನೈಸ್ಗಿವಕ್ವಾಗಿ ವಾತ್ಪರ್ರಣದ್ ಆಮಾ ಜನಕ್ದ್ ಕಾರಣದಿಂದಾಗಿ 

ಹೂವಿನ ಬಿಾ ೀಚಿಂಗ್ ಏಜೆಂಟ್ಗಳಿಂದ್ ಹೊದಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಹೆಚಿಾ ನ ಗುಾ ಟನ್ ಅಂಶರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರುರ್ ಚಳಿಗಾಲದ್ ಗೀಧಿಯಿಂದ್ ಇದ್ನ್ನನ  ಅರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಮಿಲಾ ಂಗ್ 

ಪರ ಕರ ಯೆಯಲಾ  ಉತ್ಪ ತಿು ಯಾಗುರ್ ಶಾಖವು ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್ನ ಡಿನಾಟರಿಂಗ್ಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ದೆ, 

ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳ ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲಾ  ಅದ್ರ ಬಳಕೆಯನ್ನನ  ಸಿೀಮಿತ್ಗಳಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

ಚೋಕೊ ಚಿಪ್್ಸ  

ಮಿನಿ ಚಿಪ್್ಸ , ಬಟರ್ ಚಿಪ್್ಸ , ಬಟರ್ಸಾಕ ಚ್ ಚಿಪ್್ಸ , ಕೀಕೀ ಚಿಪ್್ಸ , ವೈಟ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ 

ಚಿಪ್್ಸ , ಪಿೀನಟ್ ಬಟರ್ ಚಿಪ್್ಸ , ಡ್ಯಕ್ವ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್್ಸ , ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್್ಸ  ಮತ್ತು  

ಕಾಯ ರಮ್ಮಲ್ ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್ಸಗಳ ಶೆರ ೀಣಿಯ ಸ್ಾ ಕ್ಗಳನ್ನನ  ಸ್ಹ ನಿೀವು ಕಾಣಬಹುದು. 
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ಇತ್ರ ಬೇಕಂಗ್ ಸ್ರಕಗಳ ಜೊತೆಗೆ, ನಿಮಮ  ಬಾಯಿಯಲಾ  ಜೊಲುಾ  ಸ್ತರಿಸ್ತತಿು ರುರ್ 

ಸಂವೇದ್ನೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದ್ಲು ನಿೀವು ಈ ಚಿಪ್್ಸ  ಅನ್ನನ  ಬಳಸ್ಬಹುದು. 

ಹರಳು ಸಕಕ ರೆ 

ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯು ನ್ನಣೆ ಗೆ ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯಾಗಿದುಾ , ಹರಳಾಗಿಸಿದ್ 

ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯನ್ನನ  ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ ಸೆಿ ತಿಗೆ ಅರೆಯುರ್ ಮೂಲಕ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದ್ನ್ನನ  

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ 10X ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಅರ್ಥವಾ ಐಸಿಂಗ್ ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಎಂದು ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದು 

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಮ್ಮಕೆಕ  ಜೊೀಳದ್ ಪಿಷ್ , ಆಲೂಗೆಡೆಡ  ಪಿಷ್ , ಅರ್ಥವಾ ಟ್ಟರ ೈಕಾಲ್ಯಂ 

ಫಾಸ್್ಥ ೀಟ್ನಂತ್ಹ ಆಂಟಿ-ಕೇಕಂಗ್ ಏಜೆಂಟ್ನ 2% ರಿಂದ್ 5% ರಷ್್ಟ , ತೇವಾಂಶ 

ಹಿೀರಿಕಳುು ವಿಕೆ, ಕ್ಾ ಂಪಿಂಗ್ ತ್ಡೆಗಟ್್ಟ ವಿಕೆ ಮತ್ತು  ಹರಿವಿನ ರ್ಧವನೆ ಹೊಂದಿರುತ್ು ದೆ. 

ಹರಳು ಸ್ಕ್ಕ್ರೆ ಮತ್ತು  ಎಲಾಾ  ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಹಿಟ್್ಟ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ, ಕೇಕೆಗ  ಬಳಸ್ತರ್ ಇತ್ರ 

ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಕೆಳಗೆ ನಿೀಡಲಾಗಿದೆ: 

 ಬೇಕಂಗ್ ಪೌಡರ್ 

 ಹರಳು ಸ್ಕ್ಕ ರೆ 

 ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು 

 ಎಲಾಾ  ಉದೆಾ ೀಶದ್ ಹಿಟ್್ಟ  (ಮೈದಾ) 

 ವೆನಿಲಾಾ  ಎಸ್ಥನ್್  

 ಜೊೀಳದ್ ಪಿಷ್  

 ಎಣೆೆ  

 ಆರ್ಒ ನಿೀರು 

 

2.2. ಕಚ್ಚಾ  ವಸುು ಗಳ ಮೂಲ: 

ಭಾರತ್ದ್ ಪರ ಮುಖ ಗೀಧಿ ಉತ್ಪಪ ದ್ಕ್ ರಾಜಯ ಗಳು ಉತ್ು ರ ಪರ ದೇಶ 9.75% (32%), ನಂತ್ರದ್ 

ಸೆಾನದ್ಲಾ  ಮಧಯ ಪರ ದೇಶ (18.75%), ಪಂಜ್ಞಬ್ (11.48%), ರಾಜಸೆಾನ (9.74%), ಹರಿಯಾಣ 

(8.36%), ಮತ್ತು  ಬಿಹಾರ (6.82%) ಉತ್ು ರ ಭಾರತ್ದ್ಲಾ  ಗೀಧಿ ಅತ್ಯ ಗತ್ಯ  

ಕೃಷ್ಟಯಾಗಿರುವುದ್ರಿಂದ್, ಗೀಧಿ ಧಾನಯ ದ್ ಲಭ್ಯ ತೆ ಸ್ರಳವಾಗಿದೆ. ಪರ ತಿ ಜಲೆಾ ಯಲಾ  

ಗೀಧಿಗಾಗಿ ವಿವಿಧ ಮಂಡಿಗಳು ತೆರೆದಿರುತ್ು ವೆ. ಮೂಲ ಸಾಮಗಿರ ಗಳನ್ನನ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಬಹುದು 

ಅರ್ಥವಾ ನೇರವಾಗಿ ಈ ಸೆ್ ಳಿೀಯ ಮಾರಾಟಗಾರರಿಂದ್ ಮೈದಾಗೆ ಅರೆಯಬಹುದು. ಜೀರಿಗೆ 

ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆಯಲಾ , ಭಾರತ್ವು ಪರ ಪಂಚದ್ಲಾ  ಜೀರಿಗೆ ಬಿೀಜದ್ ಅತಿದಡಡ  ಉತ್ಪಪ ದ್ಕ್ ಮತ್ತು  

ಖರಿೀದಿದಾರ. ಪರ ಪಂಚದ್ ಜೀರಿಗೆ ಬೆಳೆಗಳ ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆಯಲಾ  ಭಾರತ್ವು 70% ರಷ್್ಟ ದೆ ಎಂದು 
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ಅಂದಾಜಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಜೀರಿಗೆ ಬಿಸ್ಕ ತ್ನ ಇತ್ರ ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳೆಂದ್ರೆ ಉಪುಪ  ಬೆಣೆೆ  ಮತ್ತು  

ಅಡಿಗೆ ಸೀಡ್ಯ. ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ ಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಸೆ್ ಳಿೀಯ ಮಾರಾಟಗಾರರಿಂದ್ 

ಸ್ತಲಭ್ವಾಗಿ ಖರಿೀದಿಸ್ಬಹುದು.  

 

2.3. ತಂತರ ಜ್ಞಾ ನಗಳು: 

ಹಿಟೆ ನ್ನನ  ತಯಾರಿಸುವ ತಂತರ  

 ಸಣಣ  ಹಿಟೆ್ಟ  

ಇದು ಕೇಕ್ ಹಿಟ್ಿನಂತೆಯೇ ಇರುತ್ು ದೆ ಆದ್ರೆ ಕ್ಡಿಮ್ಮ ನಿೀರು-ಸಂಬಂಧಿತ್ವಾಗಿದೆ. ಹೆಸ್ರು 

ಹಿಟ್ಿ ನ ಗುಣಮಟ್ ಕೆಕ  ಸಂಬಂಧಿಸಿದಂತೆ, ಅವುಗಳ ಹೆಚಿಾ ನ ಮಟ್ ದ್ ಕಬಿನ್ನನ  ಕ್ಡಿಮ್ಮ 

ಮಾಡುತ್ು ದೆ. ಈ ಕಬಿ್ಬ  ಹಿಟ್ಿ ನ ವಿಸ್ು ರಣೆಯನ್ನನ  ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಮಾಡುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಈ 

ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಬಿರುಕಗಳಿಸ್ತರ್ ಸಾಧಯ ತೆಯಿದೆ. ಪೇಸ್್  ಹೆಚಿಾ ನ ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಅಂಶರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದಿದೆ, ಗುಾ ಟನ್ ನೆಟ್ರ್ಕ್ವಗೆ ಬಹಳ ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  ನಿೀಡಲಾಗುತ್ು ದೆ, 

ಇದ್ರಿಂದಾಗಿ ಮರಳಿನ ಬಲರ್ನ್ನನ  ನಿೀರಿನ ಮರಳಿನಂದಿಗೆ ಹೊೀಲಸ್ಬಹುದು ಅದು 

ಒತ್ು ಡದ್ಲಾ  ಉಳಿಯುತ್ು ದೆ ಆದ್ರೆ ಸ್ತಲಭ್ವಾಗಿ ಕಸಿಯುತ್ು ದೆ. ಮೃದುವಾದ್ ಹಿಟ್್ಟ  

ಎಂದು ಕ್ರೆಯಲಪ ಡುರ್ ಸ್ವ ಲಪ  ಹಿಟ್್ಟ  ಸ್ಹ ಇದೆ, ಇದು ಮತೆು  ಹೆಚಿಾ ನ ಸಾಂದ್ರ ತೆಯ 

ಕಬಿ್ಬ  ಮತ್ತು  ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ು ದೆ, ಅದು ಅದ್ನ್ನನ  ಇನನ ಷ್್ಟ  

ಮೃದುಗಳಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

ಬೇಕಂಗ್ ಟ್ಟಕನ ಕ್ 

 ಅರ್ತಗೆಂಪು ವಿಕರಣ ಬೇಕಂಗ್ 

ಗರಿಷಠ  ವಿನಾಯ ಸ್, ಪರಿಮಾಣ ಮತ್ತು  ರುಚಿಯನ್ನನ  ಸಾಧಿಸ್ಲು, ಕಕೀಗಳಿಗೆ ಸೆಿ ರವಾದ್, 

ಸೌಮಯ ವಾದ್ ವಿಕರಣ ಶಾಖದ್ ಅಗತ್ಯ ವಿರುತ್ು ದೆ. ಇದ್ರ ಜೊತೆಯಲಾ , ಶಾಖವು ಉಕಕ ನ 

ಬಾಯ ಂಡ್ನಿಂದ್ ರ್ಹನದ್ ಮೂಲಕ್ ಸ್ತಲಭ್ವಾಗಿ ಹರಡುತ್ು ದೆ, ಇದು ಕಕೀಯನ್ನನ  

ಮೊದ್ಲ ಓರ್ನ್ ಪರ ದೇಶಗಳಲಾ  ಅದ್ರ ಅಂತಿಮ ಗಾತ್ರ ಕೆಕ  ವಿಸ್ು ರಿಸ್ಲು ಅನ್ನವು 

ಮಾಡಿಕಡುತ್ು ದೆ. ಪರೀಕ್ಷ ವಿಕರಣ ಓರ್ನ್ ತ್ಪಪನ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯು 

ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಮುಚಿಾ ದ್ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  ಬನವರ್ನಿಂದ್ ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ 

ಶಕು ಯು ಅಡುಗೆ ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ನನ  ಉಳಿಸಿಕಳು ಲು ಪರ ತಿ ರ್ಲಯಕೆಕ  ಮಾತ್ರ 

ಅಗತ್ಯ ವಾಗಿರುತ್ು ದೆ. ದ್ಹನ ದ್ರ ರ್ದ್ಲಾ , ಬನವಗವಳು ಸ್ಥಳೆಯುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಇದು ನೈಸ್ಗಿವಕ್ 

ಸಂರ್ಹನ ಹರಿವಿನಿಂದ್ ದ್ಣಿದಿದೆ. ಈ ಬಿಸಿ ಗಾಳಿಯನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ನ ಇಂಧನ ಬಳಕೆಯನ್ನನ  

ಖಾತ್ರಿಪಡಿಸ್ತರ್ ಶಾಖ ಚೇತ್ರಿಕೆಗಾಗಿ ಸಾಧನದ್ಲಾ  ಬಳಸ್ಬಹುದು. 
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2.4. ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಪರ ಕರ ಯೆ: 

 ಮೊದ್ಲನೆಯದಾಗಿ, ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ವಾಗಿ, ಬೇಕ್ರಿ ಶಾಟಿನ ವಂಗ್ ಅನ್ನನ  8 ಡಿಗಿರ  ಸ್ಥಲ್ಯಸ್

ನಿಂದ್ 10 ಡಿಗಿರ  ಸ್ಥಲ್ಯಸ್ ತ್ಪಪಮಾನದ್ಲಾ  ಅದ್ರ ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ರ್ನ್ನನ  ತಂಪ್ಲಗಿಸ್ಲು 

ಇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಇದ್ರಿಂದ್ ಮಿಶರ ಣದ್ ಸ್ಮಯದ್ಲಾ  ಯಾವುದೇ ಉಂಡೆಗಳ ಸ್ಮಸ್ಥಯ  

ಉದ್ಭ ವಿಸ್ತವುದಿಲಾ . 

 ನಂತ್ರ ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಗೆರ ೈಂಡರ್ ಸ್ಹಾಯದಿಂದ್ ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯನ್ನನ  ರುಬಿಲಾಗುತ್ು ದೆ. ನಂತ್ರ 

ರುಬಿಿ ದ್ ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಮತ್ತು  ಬೇಕ್ರಿ ಶಾಟಿನ ವಂಗ್ ಅನ್ನನ  ಚೆನಾನ ಗಿ ಮಿಶರ ಣ ಮಾಡಿ & 

ಮಿಶರ ಣಕಾಕ ಗಿ ಋತ್ತವಿನ ಪರ ಕಾರಕೆಕ  ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿ ಫ್ಬಲ್ ರ್ ಮಾಡಿದ್ ನಿೀರನ್ನನ  ಬಳಸಿ. 

 ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ ನಂತ್ರ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಗೀಧಿ ಹಿಟ್್ಟ  ಮತ್ತು  ಅದ್ಕೆಕ  ಬೇಕಾದ್ 

ರುಚಿಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸಿ. 

 ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ ಪ್ಲಯ ನ್ನಲಾ , ಪೇಸ್ಿ ರ ಹಿಟ್್ಟ  ಮತ್ತು  ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್ಸಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತು  

ಅವುಗಳನ್ನನ  ಮಿಕ್್ರ್ಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 1 ನೇ ವೇಗದ್ಲಾ  15 ಸ್ಥಕೆಂಡುಗಳ ಕಾಲ ಮಿಶರ ಣ ಮಾಡಿ; 2 

ನೇ ವೇಗದ್ಲಾ  15 ಸ್ಥಕೆಂಡುಗಳ ಕಾಲ ಕೆರೆದು ಮಿಶರ ಣ ಮಾಡಿ. ಈ ಹಂತ್ದ್ಲಾ , ಅತಿಯಾಗಿ 

ಮಿಶರ ಣ ಮಾಡಬೇಡಿ, ಅರ್ಥವಾ ನಿೀವು ಗುಾ ಟನ್ ನೆಟವ ಕ್ವ ಅನ್ನನ  ಬೆಳೆಸ್ಬಹುದು ಮತ್ತು  

ಕ್ಠಿಣವಾದ್ ಕಕೀಯನ್ನನ  ರಚಿಸ್ಬಹುದು. 

 ಹಿಟ್ಿ ನ ಜಲಸಂಚಯನ ಮತ್ತು  ಅಂಟ್ಟ ರಚನೆಯಿಲಾ ದೆ ಏಕ್ರೂಪದ್ ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  

ಸಾಧಿಸ್ಲು, ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  ಕ್ಡಿಮ್ಮ ವೇಗದ್ಲಾ  ಒಂದು ನಿಮಿಷಕಕ ಂತ್ ಹೆಚ್ಚಾ  ಕಾಲ 

ಮುಂದುರ್ರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಮಿಶರ ಣದ್ ಕನೆಯಲಾ , ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್್ಸ  ಅರ್ಥವಾ 

ಬಿೀಜಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಹಿಟ್ಿ ನ ಮೇಲೆ ಸ್ಮಾನವಾಗಿ ಹರಡಲು ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  

ಸ್ಮಯರ್ನ್ನನ  ಅನ್ನಮತಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ಕಕೀ ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಠೇರ್ಣಿದಾರರಿಗೆ ರ್ಗಾವಯಿಸಿ. ಲೈನರ್ಗಳಂದಿಗೆ ಶೀಟ್ ಪ್ಲಯ ನ್ಗಳಲಾ , 

ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ಠೇರ್ಣಿ ಮಾಡಿ. 

 ನಂತ್ರ ಸಿದಿ್  ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  ಡ್ಯರ ಪಿಂಗ್ ಯಂತ್ರ ದ್ ಬಳಿ ಇರಿಸಿ, ಅಲಾ  ಆಪರೇಟರ್ನಿಂದ್ 

ಗಾತ್ರ  ಮತ್ತು  ಪರ ಕಾರಕೆಕ  ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿ ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ವಿನಾಯ ಸ್ಗಳಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ನಂತ್ರ ಟ್ಟರ ೀಗಳನ್ನನ  ಯಂತ್ರ ದ್ ಹಿಂಭಾಗಕೆಕ  ಲೀಡ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಅದ್ರಲಾ  

ಕಕೀಗಳು ಡ್ಯರ ಪ್ಸ ಮೂಲಕ್ ಕ್ನೆವ ೀಯರ್ ಮೇಲೆ ಬರಲು ಪ್ಲರ ರಂಭಿಸ್ತತ್ು ವೆ. 

 ಅದ್ರ ನಂತ್ರ ಈ ಟ್ಟರ ೀಗಳನ್ನನ  ಟ್ಟರ ಲಯಲಾ  ಲೀಡ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  

ಕಕೀಗಳನ್ನನ  180 ಡಿಗಿರ  ಸ್ಥಲ್ಯಸ್ನ ಲಾ  25 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸ್ತರ್ ಪರ ಕರ ಯೆಗಾಗಿ 

ತೆರೆದ್ ಸೆ್ ಳದ್ಲಾ  ಇರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
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 ಬೇಕಂಗ್ ಪರ ಕರ ಯೆಯ ನಂತ್ರ ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ವಿಭಾಗಕೆಕ  

ಕ್ಳುಹಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ಸಿದಿ್ ಪಡಿಸಿದ್ ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಪೂರೈಕೆಗಾಗಿ 

ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

2.4.1. ನಿಯಂತರ ಣ ನಿಯತ್ಪಂಕ: 

ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು  ತ್ಯಾರಿಸ್ತರ್ ಸ್ಸ್ಯ ದ್ ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆಯನ್ನನ  ನಿಯಂತಿರ ಸ್ತರ್ ಹಲವಾರು 

ನಿಯತ್ಪಂಕ್ಗಳಿವೆ, ಕೆಲವು ಪರ ಮುಖ ನಿಯತ್ಪಂಕ್ಗಳನ್ನನ  ಕೆಳಗೆ ಚಚಿವಸ್ಲಾಗಿದೆ: 

 ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ದ್ರ: 

ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ದ್ರ, ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆಯ ಪರಿಭಾಷೆಯಲಾ , ನಿದಿವಷ್  ಅರ್ಧಿಯಲಾ  

ಉತ್ಪಪ ದಿಸ್ಬಹುದಾದ್ ಸ್ರಕಗಳ ಸಂಖ್ಯಯ ಯನ್ನನ  ಸೂಚಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಪಯಾವಯವಾಗಿ, 

ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ದ್ರವು ಸ್ರಕಗಳ ಒಂದು ಘಟಕ್ರ್ನ್ನನ  ಉತ್ಪಪ ದಿಸ್ಲು ತೆಗೆದುಕಳುು ರ್ 

ಸ್ಮಯವಾಗಿದೆ. ಪ್ಲರ ಜೆಕ್್  ಅರ್ಥವಾ ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಪರ ಕರ ಯೆಯ ಸ್ಮಯ ಮತ್ತು  ವೆಚಾ ರ್ನ್ನನ  

ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಮಾಡಲು ಕಂಪನಿಗಳು ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಹೆಚಿಾ ನ ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ದ್ರಗಳಿಗಾಗಿ ಶರ ಮಿಸ್ತತ್ು ವೆ. 

ಆದಾಗ್ಯಯ , ಹೆಚಿಾ ನ ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ದ್ರವು ಹೆಚಿಾ ನ ತ್ಪುಪ ಗಳನ್ನನ  ಮಾಡಿದ್ರೆ ಗುಣಮಟ್ ದ್ಲಾ  

ಇಳಿಕೆಗೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು, ಏಕೆಂದ್ರೆ ಉದಯ ೀಗಿಗಳು ಹೆಚಿಾ ನ ಘಟಕ್ಗಳನ್ನನ  

ಉತ್ಪಪ ದಿಸ್ಲು ಅರ್ಥವಾ ಹೆಚಿಾ ನ ಕ್ಟ್ ಡರ್ನ್ನನ  ಪೂಣವಗಳಿಸ್ಲು ಒತ್ಪು ಯಿಸ್ತತ್ಪು ರೆ. 

 ಬೇಕಂಗ್ ತ್ಪಪಮಾನ: 

ಬೇಕಂಗ್ ಸ್ಮಯದ್ಲಾ , ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ತ್ಪಪಮಾನವು ಒಂದು ಮಟ್ ಕೆಕ  ಏರುತ್ು ದೆ, ಇದು 

ಆಹಾರದ್ ತೈಲ ಮತ್ತು  ತೇವಾಂಶದ್ ಅಂಶದಂದಿಗೆ ಬದ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಆದ್ರೆ ಈ ತ್ಪಪಮಾನ 

ಏರಿಕೆಯಿಂದಾಗಿ ಆಹಾರಗಳು ತ್ಮಮ  ತೇವಾಂಶ ಮತ್ತು  ಬಾಷಪ ಶೀಲ ತೈಲ ಅರ್ಥವಾ 

ಸ್ತವಾಸ್ನೆಯ ಘಟಕ್ಗಳ ಗಮನಾಹವ ಭಾಗರ್ನ್ನನ  ಕ್ಳೆದುಕಳುು ತ್ು ವೆ, ಹಿೀಗಾಗಿ ಇದು 

ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ ಕರಿದಾದ್ ಅಂತ್ರದ್ಲಾ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳಿಗೆ ರುಚಿ ಮತ್ತು  

ಅತಿಯಾಗಿ ಬೇಯಿಸ್ತವುದ್ನ್ನನ  ತ್ಡೆಯಲು ಬೇಕಂಗ್ ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ನನ  

ನಿರ್ವಹಿಸ್ಬೇಕಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ಬೇಕಂಗ್ ವೇಗ: 

ಇದು ಸ್ರಳವಾಗಿ ನಿೀಡಲಾದ್ ರ್ಸ್ತು ರ್ನ್ನನ  ಬೇಯಿಸ್ತರ್ ವೇಗರ್ನ್ನನ  ಸೂಚಿಸ್ತತ್ು ದೆ, ಅದ್ನ್ನನ  

ನಿಜವಾದ್ ರ್ಸ್ತು ವಿನ ಇನ್ನಪ ಟ್ ಮತ್ತು  ಔಟ್ಟಪ ಟ್ ಮೂಲಕ್ ಅಳೆಯಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ 
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ಬೇಕಂಗ್ ಸ್ಮಯರ್ನ್ನನ  ಬಳಸ್ತವುದ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ಮತು ಂದು ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಸಾಮಾನಯ  

ವಿಧಾನದಿಂದ್ ಇದ್ನ್ನನ  ವಾಯ ಖಾಯ ನಿಸ್ಬಹುದು. 

 ಮಿಶ್ರ ಣ ಟಾಕ್ಣ: 

ಮಿಕ್ಂಗ್ ಅಪಿಾ ಕೇಶನ್ಗಳಲಾ , ಟ್ಟಕ್ವನ ಪರ ಮಾಣವು ಮೂರು ಪರ ಮಾಣಗಳ ಮೇಲೆ 

ಅರ್ಲಂಬಿತ್ವಾಗಿದೆ: ಮೊದ್ಲನೆಯದಾಗಿ, ಪರ ತಿ ನಿಮಿಷಕೆಕ  ಕಾರ ಂತಿಗಳ ವೇಗ; 

ಎರಡನೆಯದಾಗಿ, ಪ್ರ ಪೆಲಾ ನವ ವಾಯ ಸ್; ಮತ್ತು  ಮೂರನೆಯದಾಗಿ, ಮಿಶರ  ರ್ಸ್ತು ಗಳ ಸಿನ ಗಿ ತೆ. 

ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿಯಾಗಿ, ಮಿಶರ ಣ ಸಾಧನರ್ನ್ನನ  ಸ್ರಿಸ್ಲು ಸ್ಣೆ  ಪರ ಮಾಣದ್ ಟ್ಟಕ್ವ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ. 

 ಮಿಶ್ರ ಣ ವೇಗ: 

ಕಟ್ಿ ರುರ್ ರ್ಸ್ತು ಗಳ ಸ್ಥಟ್ ಅನ್ನನ  ಬೆರೆಸ್ತರ್ ವೇಗರ್ನ್ನನ  ಇದು ಸ್ರಳವಾಗಿ ಸೂಚಿಸ್ತತ್ು ದೆ. 

ಮಿಶರ ಣದ್ ವೇಗದ್ಲಾ ನ ಹೆಚಾ ಳವು ಮಿಶರ ಣದ್ ತ್ಪಪಮಾನದಿಂದ್ ಸ್ವ ತಂತ್ರ ವಾಗಿ ಹೆಚಿಾ ದ್ 

ಹಿಟ್ಿ ನ ಸೆಿ ರತೆಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ದೆ. ಮಿಶರ ಣದ್ ತ್ಪಪಮಾನವು ಮಿಶರ ಣದ್ ವೇಗಕಕ ಂತ್ ಹಿಟ್ಿ ನ 

ಸೆಿ ರತೆ ಮತ್ತು  ಸೆಿ ರತೆಯ ಮೇಲೆ ಹೆಚಿಾ ನ ಪರಿಣಾಮರ್ನ್ನನ  ಬಿೀರುತ್ು ದೆ ಎಂದು 

ಗಮನಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಮಿಶರ ಣ ವೇಗದ್ಲಾ  ತ್ಪಪಮಾನದ್ ಮೃದುತ್ವ ದ್ ಪರಿಣಾಮವು 

ಹೆಚ್ಚಾ  ಗಮನಾಹವವಾಗಿದೆ. 

 ತಂಪ್ಯಗಿಸುವ ತ್ಪಪಮಾನ: 

ಕಟ್ಿ ರುರ್ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ತಂಪ್ಲಗಿಸ್ತರ್ ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ನನ  ಇದು ಸ್ರಳವಾಗಿ 

ಸೂಚಿಸ್ತತ್ು ದೆ, ಇದ್ನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಅಡುಗೆ, ಬಿಸಿ ಮತ್ತು  ಪ್ಲಶಾ ರಿೀಕ್ರಣದ್ ನಂತ್ರ 

ಅನ್ನಸ್ರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅಸ್ಮಪವಕ್ ತಂಪ್ಲಗಿಸ್ತವಿಕೆ ರುಚಿ ಮತ್ತು  ತೇವಾಂಶದ್ ಮೇಲೆ 

ಪರಿಣಾಮ ಬಿೀರಬಹುದು. 

 ತೇವಂಶ್ದ್ ಅಂಶ್: 

ತೇವಾಂಶವು, ವಿಶೇಷವಾಗಿ ನಿೀರು, ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಜ್ಞಡಿನ ಪರ ಮಾಣದ್ಲಾ  ದ್ರ ರ್ದ್ 

ಉಪಸೆಿ ತಿಯಾಗಿದೆ. ಸ್ಣೆ  ಪರ ಮಾಣದ್ ನಿೀರು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಗಾಳಿಯಲಾ , ಆಹಾರಗಳಲಾ  

ಮತ್ತು  ಕೆಲವು ವಾಣಿಜಯ  ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಲಾ  ಕಂಡುಬರಬಹುದು. 

ವಿವಿಧ ತ್ಪಪಮಾನಗಳಂತ್ಹ ಇತ್ರ ನಿಯತ್ಪಂಕ್ಗಳ ಮೂಲಕ್ ಇದ್ನ್ನನ  ಪರೀಕ್ಷವಾಗಿ 

ನಿಯಂತಿರ ಸ್ಬಹುದು ಮತ್ತು  ಕೆಲವು ಪರ ಕರ ಯೆಗಳಲಾ  ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿ ನಿೀರನ್ನನ  ಸೇರಿಸ್ತರ್ ಮೂಲಕ್ 

ಕೆಲವೊಮ್ಮಮ  ಸ್ಮತೀಲನರ್ನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

2.4.2. ಗುಣಮಟೆ ದ್ ನಿಯತ್ಪಂಕ: 
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ಅಂತಿಮ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಗುಣಮಟ್ ರ್ನ್ನನ  ನಿಯಂತಿರ ಸ್ತರ್ ಹಲವಾರು ನಿಯತ್ಪಂಕ್ಗಳಿವೆ; ಈ 

ಕೆಲವು ಪರ ಮುಖ ನಿಯತ್ಪಂಕ್ಗಳನ್ನನ  ಕೆಳಗೆ ಚಚಿವಸ್ಲಾಗಿದೆ: 

 ಗೋಚರತೆ:  

ಯಾವುದೇ ಆಹಾರದ್ ಗೀಚರಿಸ್ತವಿಕೆಯ ಪರ ಮುಖ ಲಕ್ಷಣವೆಂದ್ರೆ ಅದ್ರ ಬಣೆ , 

ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಇತ್ರ ಆಹಾರ-ಗುಣಮಟ್ ದ್ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಂದಿಗೆ ನೇರವಾಗಿ 

ಸಂಬಂಧಿಸಿರುವಾಗ. ಇತ್ರ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಆಕಾರ, ಮೇಲೆಮ ೈ ಪ್ರ ಫೈಲ್ ಮತ್ತು  ಗೀಚರ 

ವಿನಾಯ ಸ್ರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿವೆ. ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಯಶಸ್ಿ ಗೆ ಅದ್ರ ರುಚಿ ಮತ್ತು  

ಸ್ತವಾಸ್ನೆಯಷ್ೆ ೀ ಆಹಾರ ಪರ ಸ್ತು ತಿ ಅತ್ಯ ಗತ್ಯ  

 ರುಚಿ:  

ರುಚಿಯ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥ  ಅರ್ಥವಾ ಅಭಿರುಚಿಯ ಪರ ಜೆಾ ಯು ಸಂವೇದ್ನಾ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯಾಗಿದುಾ  ಅದು 

ರುಚಿಯ ಗರ ಹಿಕೆಗೆ ಭಾಗಶಃ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ (ಸ್ತವಾಸ್ನೆ). ರುಚಿ ಎಂದ್ರೆ ಬಾಯಿಯ ಕಹರದ್ 

ರುಚಿ ಮೊಗುಗ ಗಳ ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ನಾಲಗೆಯ ಮೇಲೆ ಇರುರ್ ರುಚಿ ಗಾರ ಹಕ್ 

ಕೀಶಗಳಂದಿಗೆ ಬಾಯಿಯಲಾ ರುರ್ ರ್ಸ್ತು ವು ರಾಸಾಯನಿಕ್ವಾಗಿ ಪರ ತಿಕರ ಯಿಸಿದಾಗ 

ಉತ್ಪ ತಿು ಯಾಗುರ್ ಅರ್ಥವಾ ಪರ ಚೀದಿಸ್ತರ್ ಗರ ಹಿಕೆಯಾಗಿದೆ. 

ವಿವಿಧ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು ಅವುಗಳ ವಿಶಷ್  ಅಭಿರುಚಿಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿವೆ, ಅವುಗಳಿಂದ್ 

ಯಾವುದೇ ವಿಚಲನವು ಅಂತಿಮ ಭ್ಕ್ಷಯ ದ್ಲಾ  ವಿಚಲನಕೆಕ  ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ದೆ, ಆದ್ಾ ರಿಂದ್ 

ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಲಾ  ಏಕ್ರೂಪದ್ ರುಚಿಯನ್ನನ  ಕಾಪ್ಲಡಿಕಳುು ವುದು 

ಅತ್ಯ ಗತ್ಯ  

 ಪೌಷೆ್ಟ ಕಾಂಶ್ದ್ ವಿಷಯ:  

ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮೌಲಯ  ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರದ್ ಗುಣಮಟ್ ದ್ ಭಾಗವಾಗಿ ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ 

ಮೌಲಯ ವು ತ್ಮಮ  ಗಾರ ಹಕ್ರ ಪ್ೀಷಕಾಂಶಗಳ ಅಗತ್ಯ ತೆಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದಂತೆ ಆಹಾರ 

ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರದ್ ಐಟಂಗಳಲಾ  ಅಗತ್ಯ ವಾದ್ ಪ್ೀಷಕಾಂಶಗಳ ಕಾರ್ೀವಹೈಡೆರ ೀಟಗ ಳು, 

ಕಬಿ್ಬ , ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್, ಖನಿಜಗಳು ಮತ್ತು  ಜೀರ್ಸ್ತ್ವ ಗಳ ಸ್ಮತೀಲತ್ ಅನ್ನಪ್ಲತ್ದ್ 

ಅಳತೆಯಾಗಿದೆ. ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಹೆಚಿಾ ನ ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಅಂಶವು ಅದ್ರ ಗುಣಮಟ್ ವಾಗಿದೆ, 

ಏಕೆಂದ್ರೆ ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮೌಲಯ ರ್ನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲು ಮೂಲ ಘಟಕಾಂಶದ್ ಜೊತೆಗೆ 

ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಸೇರಿಸಿರಬೇಕ. 
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2.5. ಫಿ್ೋ ಚ್ಚರ್ಟಣ: 

 

ಹಂತಗಳು ಯಂತರ  ಮತ್ತು  

ಸಲಕರಣೆಗಳು 

ವಿವರಣೆ ಯಂತರ  ಚಿತರ  

ಮಿಶ್ರ ಣ ಬಾಯ ಟರ್ ಮಿಶರ ಣ ಈ ಯಂತ್ರ  ಸ್ರಳಿೀಕ್ರಣವು 

ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಬಾಯ ಟರ್ ಅನ್ನನ  

ಉತ್ಪಪ ದಿಸ್ಲು ಕ್ಚ್ಚಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳ 

ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಅಂದ್ರೆ 

ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಇತ್ರ ಕ್ಚ್ಚಾ  

ಸಾಮಗಿರ ಗಳಂದಿಗೆ ಮಿಶರ ಣ 

ಮಾಡುತ್ು ದೆ. 

 

ಬೇಕಂಗ್ ಬೇಕಂಗ್ ಓರ್ನ್ ಇದು ಸಂಯೀಜತ್ ಕ್ನೆವ ೀಯರ್ 

ಹೊಂದಿರುರ್ ಒರ್ನ್ ಆಗಿದುಾ , 

ಕ್ನೆವ ೀಯರ್ ಬೆಲ್್  ಮೇಲೆ 

ಒಲೆಯಲಾ  ಚಲಸ್ತವಾಗ 

ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  

ಬೇಯಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ನಿಕ್ಷ ೋಪ 

ಮಾಡುವು

ದು 

ಬಾಯ ಟರ್ ನಿಕಿೆೀಪ 

ಯಂತ್ರ  

ಕಕಯ ಬಾಯ ಟರ್ ಅನ್ನನ  ಟ್ಟರ ೀ 

ಅರ್ಥವಾ ಅಚಿಾ ನಲಾ  ನಿಕಿೆೀಪ 

ಮಾಡಲು ಈ ಯಂತ್ರ ರ್ನ್ನನ  

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

ಮಿಶ್ರ ಣ ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಮಿಶರ ಣ ಈ ಯಂತ್ರ ರ್ನ್ನನ  ರುಬಿ ಲು 

ಮತ್ತು  ಸ್ಕ್ಕ ರೆಯನ್ನನ  ಹಿಟ್ಿ ಗೆ 

ಬೆರೆಸ್ಲು ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 
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ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂ

ಗ್ 

ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ 

ಯಂತ್ರ  

ಈ ಯಂತ್ರ ವು ನಿೀಡಿದ್ 

ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಮಾರಾಟ ಮತ್ತು  

ವಿತ್ರಣೆಗಾಗಿ ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ಆಹಾರ 

ದ್ಜೆವಯ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ಗೆ 

ಸ್ರಳವಾಗಿ ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡುತ್ು ದೆ, 

ಈ ಸಂದ್ಭ್ವದ್ಲಾ  ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳು 
 

 

 

2.6. ಹೆಚ್ಚಾ ವರಿ ಯಂತರ  ಮತ್ತು  ಸಲಕರಣೆ: 

 

ಸಿಂಪಡಿಸುವ

ಯಂತರ  

 

ಹೆಸ್ರೇ ಸೂಚಿಸ್ತವಂತೆ, ಈ ಯಂತ್ರ ವು 

ಸಿಂಪಡಿಸ್ತರ್ ರ್ಗವಕೆಕ  ಸೇರಿದುಾ , 

ನಿದಿವಷ್  ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಮೇಲೆ ಸ್ಕ್ಕ ರೆ 

ಅರ್ಥವಾ ಉಪಿಪ ನಂತ್ಹ ಸೂಕ್ು ವಾದ್ 

ಪದಾರ್ಥವರ್ನ್ನನ  ಏಕ್ರೂಪವಾಗಿ 

ಸಿಂಪಡಿಸ್ಲು ವಿನಾಯ ಸ್ಗಳಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. 

 

 

ತೈಲ 

ಸಿಂಪಡಿಸುವ 

ಯಂತರ  

 

ಈ ಯಂತ್ರ ವು ನಿೀಡಿದ್ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ 

ನೀಟರ್ನ್ನನ  ಸ್ತಧಾರಿಸ್ಲು ಅವುಗಳ 

ಮೇಲೆ ಎಣೆೆ ಯನ್ನನ  ಸಿಂಪಡಿಸ್ತತ್ು ದೆ, 

ಈ ಸಂದ್ಭ್ವದ್ಲಾ  ಬಿಸ್ಕ ತ್ತು ಗಳು. 

 

ಮತ್ು ಂದು 

ಯಂತರ  

ವಿವಿಧ ಸ್ಣೆ  ಕಾಯವಗಳನ್ನನ  

ನಿರ್ವಹಿಸ್ಲು ಮತ್ತು  ಮುಖಯ  

ಯಂತ್ರ ಗಳನ್ನನ  ಬೆಂಬಲಸ್ಲು ಸ್ಣೆ  

ಯಂತ್ರ ಗಳ ಶೆರ ೀಣಿಯ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ.  
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2.7. ಸಾಮಾನಾ  ವೈಫಲಾ ಗಳು ಮತ್ತು  ಪರಿಹಾರಗಳು: 

 

ಸರಣಿ 

ಸಂಖ್ಯಾ  

ಸಾಮಾನಾ  ವೈಫಲಾ ಗಳು ಪರಿಹಾರಗಳು 

1. ವಿವಿಧ ಯಂತ್ರ ಗಳ ಬಾಲ್ 

ಬೇರಿಂಗ್ ವೈಫಲಯ  

1. ವಿವಿಧ ಯಂತ್ರ ಗಳಲಾ  ಎಲಾಾ  ಬೇರಿಂಗಗ ಳ 

ಸ್ರಿಯಾದ್ ಆರ್ತ್ವಕ್ 

ನಯಗಳಿಸ್ತವಿಕೆ. 

2. ನಿಣಾವಯಕ್ ವೈಫಲಯ ಗಳನ್ನನ  

ತ್ಡೆಗಟ್ ಲು ಎಲಾಾ  ಬೇರಿಂಗನ  

ನಿಯಮಿತ್ ಬದ್ಲ. 

2. 

 
ಪರ್ರ್ ಡೆರ ೈವ್ ಓರ್ಲೀವಡ್ 1. ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಅರೆ-ಸ್ವ ಯಂಚ್ಚಲತ್ 

ಸ್ಸ್ಯದ್ ಸಂದ್ಭ್ವದ್ಲಾ  ಸ್ರಿಯಾದ್ 

ತೂಕ್ ಮತ್ತು  ಮಿೀಟರಿಂಗ್ ಅನ್ನನ  

ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕಳು ಬೇಕ. 

2. ಸ್ಮರ್ಥವ ಕಾಯಾವಚರಣೆಯನ್ನನ  

ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕಳು ಲು ಲೀಡಿಂಗ್ 

ಸಾಮರ್ಥಯ ವದ್ ಬಫರ್ ಪರ ದೇಶದ್ಲಾ  

ಎಚಾ ರಿಕೆ ಸಂವೇದ್ಕ್ರ್ನ್ನನ  

ಸೆಾಪಿಸ್ಬೇಕ. 

3. ಯಾಂತಿರ ಕ್ ಕೀ ವೈಫಲಯ  1. ಯಾಂತಿರ ಕ್ ಕೀಗಳನ್ನನ  ಅವುಗಳ ಪೂರ್ವ-

ನಿಧವರಿತ್ ಕಾಯಾವಚರಣೆಯ ಜೀರ್ನಕೆಕ  

ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿ ಬದ್ಲಾಯಿಸ್ಲಾಗಿದೆ 

ಎಂದು ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕಳು ಬೇಕ. 

2. ಓರ್ಲೀವಡ್ ಮಾಡುವುದ್ನ್ನನ  

ತ್ಡೆಯಬೇಕ. 

4. ಇಂಟರ್ಫವಸ್ ನಷ್  1. ಹೊಸ್ದಾಗಿ ಸೆಾಪಿಸ್ಲಾದ್ 

ಸ್ವ ಯಂಚ್ಚಲತ್ ಸೆಾರ್ರದ್ಲಾ  ಈ 

ಸ್ಮಸ್ಥಯ ಯು ಪರ ಬಲವಾಗಿದೆ, 

ಸೆಾರ್ರದ್ಲಾ  ನಿಯಮಗಳನ್ನನ  
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ನಿರ್ವಹಿಸ್ಲು ಕ್ಲಯಬೇಕ ಮತ್ತು  

ಯಾವುದೇ ಉದಯ ೀಗಿ ಪರ ಸ್ರಣ 

ಮಾಗವಗಳ ಬಳಿ ಹೊೀಗುವುದಿಲಾ  

ಎಂದು ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕಳು ಬೇಕ. 

2. ಸಂಪಕ್ವಗಳಿಗೆ ಸ್ರಿಯಾದ್ ಭೌತಿಕ್ 

ರಕಿಾಕ್ರ್ಚರ್ನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಬೇಕ. 

 

2.8. ಪೌಷೆ್ಟ ಕಾಂಶ್ದ್ ಮಾಹಿರ್ತ: 

ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್ಸ ಕಕೀಗಳಿಗೆ ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮಾಹಿತಿಯು ಎಣೆೆ , ಸ್ಕ್ಕ ರೆ ಮತ್ತು  

ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಚಿಪ್ಸಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ಎರಡು ದಡ್ಡ ಕಕೀಗಳ ಮೇಲೆ 

ಕೇಂದಿರ ೀಕೃತ್ವಾಗಿದೆ. ಕಾಯ ಲೀರಿ ಎಣಿಕೆಯ ಮೂಲಕ್ ಸಂಖ್ಯಯ ಗಳನ್ನನ  ನಿಧವರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ 

(ಲಭ್ಯ ವಿದಾಾ ಗ ಗಾರ ಂ ಅಳತೆಗಳನ್ನನ  ಬಳಸಿ). ನಿೀವು ಎರಡು ಕಕೀಗಳ ಬದ್ಲಗೆ ನಾಲುಕ  

ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ಮಾಡಿದ್ರೆ, ಪರ ತಿ ಕಕೀ 85 ಕಾಯ ಲರಿಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತ್ು ದೆ. 

ಕರ ಮ 

ಸಂಖ್ಯಾ  

54 ಗಾರ ಂ ನ ಎರಡು ದೊಡಡ  ಕುಕೋಗಳ ಪೌಷೆ್ಟ ಕಾಂಶ್ದ್ ಮೌಲಾ  

1.  ಕಾಯ ಲೀರಿಗಳು 171 ಕಬಿಿ ನಿಂದ್ ಕಾಯ ಲೀರಿಗಳು 

80 

2.  ಒಟ್್ಟ  ಕಬಿ್ಬ  8.8 ಗಾರ ಂ 14% 

3.  ಕಲೆಸ್ಾ ರಲ್ 1 ಮಿಗಾರ ಂ 0% 

4.  ಸೀಡಿಯಂ 153 ಮಿಗಾರ ಂ 6% 

5.  ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್ 2.5 ಗಾರ ಂ  

6.  ಒಟ್್ಟ  ಕಾರ್ೀವಹೈಡೆರ ೀಟಗ ಳು 22.0g 7% 

7.  ಆಹಾರದ್ ಫೈಬರ್ 2.0 ಗಾರ ಂ  

8.  ವಿಟಮಿನ್ ಎ 0%  

9.  ಕಾಯ ಲ್ಯಂ 2% ಕ್ಬಿಿ ಣ 4%i 

 

2.9. ರಫ್ತು  ಸಂಭಾವಾ  ಮತ್ತು  ಮಾರಾಟದ್ ಅಂಶ್: 

ಮುನ್್ನಚನೆಯ ಯುಗದ್ ಉದ್ಾ ಕೂಕ , ಜ್ಞಗತಿಕ್ ಕಕ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯು 5.05% ಸಿಎಜಆರ್ 

ಅನ್ನನ  ರ್ರದಿ ಮಾಡುತ್ು ದೆ ಎಂದು ಊಹಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಜ್ಞಗತಿಕ್ವಾಗಿ, ಕೆಫ್ಗಳ ಸಂಖ್ಯಯ ಯಲಾ ನ 
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ಹೆಚಾ ಳವು ಕಕೀ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯನ್ನನ  ಉತೆು ೀಜಸಿದೆ. ಗಾರ ಹಕ್ರು ಚಹಾ ಅರ್ಥವಾ ಕಾಫ್ಬಯಂತ್ಹ 

ಬಿಸಿ ಪ್ಲನಿೀಯಗಳಂದಿಗೆ ಸ್ಣೆ  ತಿಂಡಿಯನ್ನನ  ಆನಂದಿಸ್ತತ್ಪು ರೆ. ಕಕೀಯು ಸಂಗರ ಹಣೆಯ 

ಮತ್ತು  ಸಾಗಿಸ್ತರ್ ಸ್ತಲಭ್ತೆ ಗಾರ ಹಕ್ರಲಾ  ಸಾಮಾನಯ  "ಪರ ಯಾಣದ್ಲಾ ರುರ್" ತಿಂಡಿಯನಾನ ಗಿ 

ಮಾಡಿದೆ. ಓಟ್್  ಮತ್ತು  ಜೀಣವಕಾರಿ ಕಕೀಗಳ ಬೇಡಿಕೆಯು ಉತ್ು ಮ ಆಹಾರ ಪದಿ್ ತಿಗಳಿಂದ್ 

ಉತೆು ೀಜತ್ವಾಗುತ್ು ದೆ. ಜನಸಾಮಾನಯ ರ ಬದ್ಲಾಗುತಿು ರುರ್ ಜೀರ್ನಶೈಲಯನ್ನನ  ಗಮನಿಸಿದ್ರೆ, 

ಗುಾ ಟನ್-ಮುಕ್ು  ಕಕೀಗಳ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯು ಉಲಿ ಣಗಳುು ತ್ು ದೆ. ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿಯಾಗಿ, 

ಗಾರ ಹಕ್ರು ವಿಲಕ್ಷಣ ಆಡ್-ಆನ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳನ್ನನ  ಹುಡುಕತಿು ದಾಾ ರೆ, ಇದು ಮುನ್್ನಚನೆಯ 

ಸ್ಮಯದ್ ಅರ್ಧಿಯಲಾ  ಸೃಜನಾತ್ಮ ಕ್ ಮತ್ತು  ಸೃಜನಾತ್ಮ ಕ್ವಾಗಿ ಸ್ತವಾಸ್ನೆಯ ಕಕೀಗಳಿಗೆ 

ಬೇಡಿಕೆಯನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. ಏಷ್ಯ -ಪೆಸಿಫ್ಬಕ್್‌ನಲಾ ್‌ ಕಕೀಗಳಿಗೆ್‌ ಹೆಚಿಾ ನ್‌ ಬೇಡಿಕೆಯಿದೆ. ಈ 

ಪರ ದೇಶದ್ಲಾ  ಕಕೀ ಬೇಡಿಕೆಯನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ತರ್ ದಡಡ  ರಾಷ್ ರಗಳೆಂದ್ರೆ ಭಾರತ್, ಚಿೀನಾ 

ಮತ್ತು  ಆಸ್್ಥ ರೀಲಯಾ. ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿಯಾಗಿ, ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಘಟಕ್ಗಳ ಅಭಿವೃದಿಿ ಗೆ ಸ್ಕಾವರದ್ 

ಹಣ ಮತ್ತು  ಕೃಷ್ಟ-ಹವಾಮಾನ ರ್ಲಯಗಳಂತ್ಹ ಅಂಶಗಳು ಈ ದೇಶಗಳಲಾ  ಬೇಡಿಕೆಯ 

ಬೆಳರ್ಣಿಗೆಯನ್ನನ  ಉತೆು ೀಜಸ್ತತಿು ವೆ. ಉತ್ು ರ ಅಮೇರಿಕಾ ಕಕೀ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯ ಎರಡನೇ 

ಅತಿದಡಡ  ದೇಶವಾಗಿದೆ, ನಂತ್ರ ಯುರೀಪ್ಸ. ಯುಕೆ ಮತ್ತು  ಜಮವನಿ ಸಿಹಿತಿಂಡಿಗಳ 

ಯುರೀಪಿಯನ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟಯಲಾ  ಪ್ಲರ ಬಲಯ  ಹೊಂದಿರುರ್ ಪರ ಮುಖ ದೇಶಗಳಾಗಿವೆ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ 3 

ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ 

 

3.1.  ಉತಪ ನನ ದ್ ಶೆಲ್್ಫ  ಜೋವನ: 

ಬೇಕ್ರಿಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಮನೆಯಲಾ  ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ಎರಡು ಮೂರು ವಾರಗಳರ್ರೆಗೆ 

ಅರ್ಥವಾ ಎರಡು ತಿಂಗಳರ್ರೆಗೆ ಕೀಣೆಯ ಉಷೆ್ ಂಶದ್ಲಾ  ರೆಫ್ಬರ ಜರೇಟನವಲಾ  

ಇರಿಸ್ಬಹುದು. ಫ್ಬರ ರ್ಜನಲಾ  ಎಂಟರಿಂದ್ 12 ತಿಂಗಳರ್ರೆಗೆ ಫ್ಬರ ೀರ್ಜ ಮಾಡಿದಾಗ, ಕಕೀಗಳು 

ತ್ಮಮ  ಪರಿಮಳರ್ನ್ನನ  ಉಳಿಸಿಕಳುು ತ್ು ವೆ. ಏಳು ದಿನಗಳರ್ರೆಗೆ, ಚಿೀಸ್ ಮತ್ತು  ನಿಂಬೆ ಬಾರ್

ಗಳಂತ್ಹ ತೇವಾಂಶವುಳು  ಬಾರ್ಗಳನ್ನನ  ಶೈತಿಯ ೀಕ್ರಣಗಳಿಸ್ಬಹುದು. ಹೆಚಿಾ ನ ಸೆಿ ರತೆಗಾಗಿ 

ಎರಡು ಮೂರು ತಿಂಗಳುಗಳರ್ರೆಗೆ ಫ್ಬರ ೀಜನವಲಾ  ಬಾಗವಳನ್ನನ  ಸಂಗರ ಹಿಸಿ. 

ಮೃದುವಾದ್ ಕಕೀಗಳಿಗಾಗಿ, ಗಾಳಿಯಾಡದ್ ಜ್ಞರ್ಗೆ ಬೆರ ಡ್ ಸ್ಥಾ ೈಸ್ ಅನ್ನನ  

ಅನವ ಯಿಸ್ತವುದ್ರಿಂದ್ ಶೆಲ್್  ಜೀವಿತ್ಪರ್ಧಿಯನ್ನನ  ಹೆಚಿಾ ಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. ಬಾಯ ಗ್

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

ಸ್ಥಾ ೈಸ್ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ರಕಗಳನ್ನನ  ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  ಕ್ಳೆದುಕಳು ದಂತೆ ತ್ಡೆಯುತ್ು ದೆ, 

ಇದ್ರಿಂದಾಗಿ ಅವು ತ್ಪಜ್ಞ ವಾಸ್ನೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿ ಕಂಟರ್ನಲಾ  ಹೆಚ್ಚಾ  ಕಾಲ 

ಕಳಿತ್ತಕಳು ಬಹುದು.ii 

ಆಹಾರದ್ ಗುಣಮಟ್ ರ್ನ್ನನ  ಅರ್ಲಂಬಿಸಿ, ದಿೀಘವಕಾಲದ್ರ್ರೆಗೆ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  

ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಮೊದ್ಲು ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಿದಾಗ ರುಚಿ ಮತ್ತು  ಪ್ೀಷಕಾಂಶದ್ 

ಗುಣಮಟ್  ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಾಗುತ್ು ದೆ. ಆದಾಗ್ಯಯ , ಫ್ಬರ ೀರ್ಜ-ಒಣಗಿದ್ ಮತ್ತು  ನಿಜವಲೀಕ್ರಣಗಂಡ, 

ಸ್ರಿಯಾಗಿ ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮತ್ತು  ಮೊಹರು ಮಾಡಲಾದ್ ಆಹಾರಗಳು, ಅವುಗಳ ಕಾಯ ಲರಿಗಳನ್ನನ  

ಸಂರಕಿಸ್ತತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಕಾಯ ಲರಿಗಳನ್ನನ  ತ್ಮಮ  ನಿಗದಿತ್ ಸ್ಮಯರ್ನ್ನನ  ಮಿೀರಿ 

ಸಂರಕಿ ಸಿದ್ರೂ ಸ್ಹ, ತ್ತತ್ತವ ಪರಿಸೆಿ ತಿಯಲಾ  ಜೀರ್ನರ್ನ್ನನ  ಉಳಿಸಿಕಳು ಬಹುದು ಮತ್ತು  

ಹಸಿರ್ನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಬಹುದು ಎಂದು ಅಧಯ ಯನಗಳು ತೀರಿಸಿವೆ. 

ಸಂಗರ ಹಿಸಿದ್ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥವಗಳ ಶೆಲ್್  ಜೀರ್ನವು ಈ ಕೆಳಗಿನ 4 ಪರ ಮುಖ 

ಮಾನದಂಡಗಳನ್ನನ  ಅರ್ಲಂಬಿಸಿರುತ್ು ದೆ: 

 ತ್ಪಪಮಾನಗಳು: ಇತಿು ೀಚಿನ ಸಂಶೀಧನೆಯ ಫಲತ್ಪಂಶಗಳ ಪರ ಕಾರ, ಕೀಣೆಯ 

ಉಷೆ್ ಂಶದ್ಲಾ  ಅರ್ಥವಾ ತಂಪ್ಲಗಿರುರ್ (75 °F/24 °C ಅರ್ಥವಾ ಕ್ಡಿಮ್ಮ) ಆಹಾರಗಳು 

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಊಹಿಸಿರುವುದ್ಕಕ ಂತ್ ಹೆಚ್ಚಾ  ಕಾಲ ಪೌಷ್್ಟ ಕ್ ಮತ್ತು  

ಖಾದ್ಯ ವಾಗಬಹುದು. 50 °F ನಿಂದ್ 60 °F ರ್ರೆಗೆ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಆಹಾರಗಳು (ಇದು 
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ಸೂಕ್ು ವಾಗಿರುತ್ು ದೆ) ಹೆಚಿಾ ನ ತ್ಪಪಮಾನದ್ಲಾ  ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಲಾದ್ ಆಹಾರಗಳಿಗಿಂತ್ ಹೆಚ್ಚಾ  

ಕಾಲ ಉಳಿಯುತ್ು ದೆ. ಬೆಂಕಯು ಆಹಾರ ಮತ್ತು  ಅದ್ರ ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮೌಲಯ ರ್ನ್ನನ  

ಸಂಪೂಣವವಾಗಿ ಕಲುಾ ತ್ು ದೆ. ಪ್ರ ೀಟಿೀನಗ ಳು ಒಡೆಯಬಹುದು ಮತ್ತು  ಕೆಲವು 

ಜೀರ್ಸ್ತ್ವ ಗಳನ್ನನ  ಕ್ಳೆದುಕಳು ಬಹುದು. ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳ ರುಚಿ, ಬಣೆ  ಮತ್ತು  

ವಾಸ್ನೆಯು ಬದ್ಲಾಗಬಹುದು. 

 ಆದ್ರ ವತೆ: ನಿಜವಲೀಕ್ರಣ ಅರ್ಥವಾ ಫ್ಬರ ೀರ್ಜ-ಒಣಗಿದ್ ದಿೀಘವಕಾಲೀನ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಗೆ 

ವಿರ್ರಣೆಯು ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕವುದು. ಹೆಚಿಾ ನ ತೇವಾಂಶವು 

ಸೂಕ್ಷಮ ಜೀವಿಗಳು ಪರ ರ್ಧವಮಾನಕೆಕ  ಬರುವಂತ್ಹ ವಾತ್ಪರ್ರಣರ್ನ್ನನ  ಬೆಳೆಸ್ತತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  

ಆಹಾರದ್ಲಾ ನ ರಾಸಾಯನಿಕ್ ಪರ ತಿಕರ ಯೆಗಳು ಅರ್ನತಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ು ವೆ, ಅದು 

ಅಂತಿಮವಾಗಿ ನಮಗೆ ಅನಾರೀಗಯ ಕೆಕ  ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. 

 ಆಮಾ ಜನಕ್: ಹೆಚಿಾ ನ ಆಮಾ ಜನಕ್, ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಕಬಿ್ಬ ಗಳು, ಜೀರ್ಸ್ತ್ವ ಗಳು ಮತ್ತು  

ಆಹಾರ ಬಣೆ ಗಳು, ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ಕೆಡಿಸ್ಬಹುದು ಮತ್ತು  ಸೂಕ್ಷಮ ಜೀವಿಗಳ 

ಬೆಳರ್ಣಿಗೆಯನ್ನನ  ಉತೆು ೀಜಸ್ಬಹುದು. ಆಮಾ ಜನಕ್ ಹಿೀರಿಕಳುು ರ್ ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  

ಬಳಸಿಕಂಡು ನಿಮಮ  ಸ್ವ ಂತ್ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥವಗಳ ಒಣ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ಗೆ ಅದು 

ವಿರ್ರಣೆಯಾಗಿದೆ. 

 ಬೆಳಕ: ಹೆಚ್ಚಾ  ಬೆಳಕಗೆ ಒಡಿಡ ಕಳುು ವುದ್ರಿಂದ್ ಆಹಾರವು ಹದ್ಗೆಡುತ್ು ದೆ. ನಿದಿವಷ್ ವಾಗಿ 

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

ಮತ್ತು  ಪ್ರ ೀಟಿೀನಗ ಳ ಕರತೆಯ ಮೇಲೆ ಪರ ಭಾರ್ ಬಿೀರುತ್ು ದೆ. ದಿೀರ್ಘವರ್ಧಿಯ ಶೆಲ್್  

ಜೀವಿತ್ಪರ್ಧಿಯಂದಿಗೆ ದಿೀಘವಕಾಲೀನ ಆಹಾರ ಸಂಗರ ಹಣೆಯನ್ನನ  ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಬೆಳಕ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರುರ್ ಸೆ್ ಳಗಳಲಾ  ನಿರ್ವಹಿಸಿ. 

ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ, ಕಕೀಗಳು 4 ಪರ ತಿಶತ್ಕಕ ಂತ್ ಕ್ಡಿಮ್ಮ ತೇವಾಂಶರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  

ಆರು ಅರ್ಥವಾ ಅದ್ಕಕ ಂತ್ ಹೆಚಿಾ ನ ತಿಂಗಳುಗಳ ದಿೀರ್ಘವರ್ಧಿಯ ಜೀವಿತ್ಪರ್ಧಿಯನ್ನನ  

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

ಸ್ರಪಳಿಯಲಾ , ಮೂಲದಿಂದ್ ಗಾರ ಹಕ್ರಿಗೆ, ಯಾರಿಗಾದ್ರೂ ಇದು ಪ್ಲರ ಮುಖಯ ತೆಯನ್ನನ  

ಹೊಂದಿದೆ. ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಸಂವೇದ್ನಾ ವಿಶೆಾ ೀಷಣೆಯ ಸಂದ್ಭ್ವದ್ಲಾ , ಉತ್ು ಮವಾಗಿ 

ವಿನಾಯ ಸ್ಗಳಿಸ್ಲಾದ್ ಮತ್ತು  ನಿರ್ವಹಿಸಿದ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ  ಸಿವ ೀಕಾರಾಹವತೆಯ 

ಮೌಲಯ ಮಾಪನಗಳು ಪರ ತಿ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಶೆಲ್್  ಜೀರ್ನ ಮೌಲಯ ಮಾಪನದ್ ಪರ ಮುಖ 

ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ತೇವಾಂಶ ಮತ್ತು  ನಿೀರಿನ ಆವಿಯ ರ್ಗಾವರ್ಣೆಯು ಶೆಲ್್  ಜೀರ್ನದ್ ಮೇಲೆ 

ಪರಿಣಾಮ ಬಿೀರುರ್ ಪ್ಲರ ರ್ಥಮಿಕ್ ಅಂಶವಾಗಿ ಕಾಯವನಿರ್ವಹಿಸ್ತತ್ು ದೆ.  
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3.2. ಕುಕೋಸ್ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್: 

ಗಾಳಿ ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ವಿಷಗಳನ್ನನ  ಹೊರಗಿಡಲು, ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಮುಚಿಾ ದ್ 

ಜ್ಞನವಲಾ  ಇರಿಸ್ಬೇಕ ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಹೊದಿಕೆಯಿಂದ್ ಮುಚಾ ಬೇಕ. ನಿೀವು ಗಾಳಿ-

ಬಿಗಿಯಾದ್ ಫ್ಬರ ೀಜರ್ ಸಂರಕಿತ್ ಜ್ಞರ್ ಅನ್ನನ  ಬಳಸಿದ್ರೆ ಅವುಗಳ ಪರಿಮಳರ್ನ್ನನ  

ಉಳಿಸಿಕಳುು ವಾಗ ದಿೀರ್ಘವರ್ಧಿಯ ಪಯಾವಯಕಾಕ ಗಿ ನಿಮಮ  ಕಕೀಗಳನ್ನನ  ಫ್ಬರ ೀರ್ಜ 

ಮಾಡಬಹುದು. ಘನಿೀಕ್ರಿಸಿದ್ ನಂತ್ರ, ಕೇರ್ಲ ಬೇಯಿಸಿದ್ ಸ್ತವಾಸ್ನೆಯ 

ಪುನರಾರ್ತ್ವನೆಗಾಗಿ, ತಿನ್ನನ ರ್ ಮೊದ್ಲು ಅವುಗಳನ್ನನ  ತ್ವ ರಿತ್ವಾಗಿ ಮೈಕರ ೀವೇವ್ ಮಾಡಿರಿ. 

ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಎನ್ನನ ವುದು ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಕಂರ್ಟನರ್ ಅರ್ಥವಾ ಹೊದಿಕೆಯನ್ನನ  

ವಿನಾಯ ಸ್ಗಳಿಸ್ತರ್ ಮತ್ತು  ಉತ್ಪಪ ದಿಸ್ತರ್ ಕರ ಯೆಯನ್ನನ  ಸೂಚಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಇದು ಮಾಕೆವಟಿಂಗ್

ನ ಪರ ಮುಖ ಭಾಗಗಳಲಾ  ಒಂದಾಗಿದೆ.  

ಉತ್ಪ ನನ ಕಾಕ ಗಿ ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ಪ್ಲಯ ಕ್ ಅನ್ನನ  ಆಯೆಕಮಾಡುವಾಗ ಪರಿಗಣಿಸ್ಬೇಕಾದ್ ಹಲವು 

ಅಂಶಗಳಿವೆ: 

 ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ವಿಷಯಗಳು. 

 ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಅನವ ಯಿಸ್ತವಿಕೆ. 

 ವಿಷಯ ಸೆಿ ರತೆ. 

 ಯಾವುದೇ ಪರಿಸ್ರ ಅಂಶಗಳಿಂದ್ ರಕ್ಷಣೆ 

 ಗಾರ ಹಕ್ರಿಗೆ ಪ್ಲಯ ಕ್ನ ಸಿವ ೀಕಾರಾಹವತೆ. 

 ನಿಯಂತ್ರ ಕ್, ಕಾನ್ನನ್ನ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ದ್ ಸ್ಮಸ್ಥಯ ಗಳು. 

 

ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ ವಸುು ಗಳ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು: 

ಆಯೆಕಮಾಡಿದ್ ರ್ಸ್ತು ವು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬೇಕ: 

  ಟ್ಟಯ ಂಪರ್-ರೆಸಿಸ್್ಥ ನ್್  ಅರ್ಶಯ ಕ್ತೆಗಳನ್ನನ  ಪೂರೈಸ್ಬೇಕ 

  ಉತ್ಪ ನನ ದಂದಿಗೆ ಪರ ತಿಕರ ಯಾತ್ಮ ಕ್ವಾಗಿರಬಾರದು 

  ಅರ್ರು ಪರಿಸ್ರ ಪರಿಸೆಿ ತಿಗಳಿಂದ್ ತ್ಯಾರಿಕೆಯನ್ನನ  ರಕಿ ಸ್ಬೇಕ 

  ವಿಷಕಾರಿಯಲಾ ದಂತಿರಬೇಕ 

  ಉತ್ಪ ನನ ಕೆಕ  ವಾಸ್ನೆ/ರುಚಿಯನ್ನನ  ನಿೀಡಬಾರದು 

 ಎಫ್ಬಡ ಎ ಅನ್ನಮೊೀದಿತ್ವಾಗಿರಬೇಕ. 
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ಬಿಸ್ಥಕ ಟ್ಗಳನ್ನನ  ನೇರವಾಗಿ ಗೀಣಿ ಚಿೀಲಗಳಲಾ , ಗೀಣಿ ಪ್ಲಲ-ಲೈನ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳಲಾ  ಬೃಹತ್ 

ಮಾರಾಟಕೆಕ , ಮತ್ತು  ಚಿಲಾ ರೆ ಮಾರಾಟಕಾಕ ಗಿ ಲಾಯ ಮಿನೇಟ್ಟಡ್ ಪೌಚ್ಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಲ-

ಬಾಯ ಗ್ಗಳಲಾ  ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ಹಾಾ ಂಗಿಂಗ್ ಬ್ಯಾ ಗ್ಗಳು - ಕರಾಣಿ ಅಂಗಡಿಗಳು ಮತ್ತು  ಇತ್ರ ಶಾಪಿಂಗ್ ಔಟ್ಲೆಟ್

ಗಳಲಾ  ಹಾಯ ಂಗಿಂಗ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅವು ಒಂದು 

ರಿೀತಿಯ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಚಿೀಲವಾಗಿದುಾ , ಎರಡೂ ತ್ತದಿಗಳಲಾ  ಹಿಂಭಾಗದ್ ಮಧಯ ದ್ ಸಿೀಮ್

ನಿಂದ್ ಮುಚಾ ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಹಾಯ ಂಗಿಂಗ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳು ಪೂರ್ವ-ಕ್ಟ್ ರಂಧರ ರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದಿದುಾ , ಅವುಗಳು ಕಕೆಕ ಗಳಿಂದ್ ಸೆ್ ಗಿತ್ಗಳು ಲು ಸ್ತಲಭ್ವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ು ದೆ, 

ಇದ್ರಿಂದಾಗಿ ಅವುಗಳನ್ನನ  ಆಕ್ಷವಕ್ ರಿೀತಿಯಲಾ  ಕಾಣಬಹುದು.  

 ದಂಬ್ಬನ ಚಿೋಲಗಳು - ದಿಂಬಿನ ಚಿೀಲವು ಮತು ಂದು ವಿಶಷ್  ರಿೀತಿಯ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ 

ಆಗಿದೆ. ಚಿೀಲಗಳು ತ್ಮಮ  ಆಕಾರಕಾಕ ಗಿ ಹೆಸ್ರಿಸ್ಲಪ ಟ್ಿ ವೆ, ಇದು ಮ್ಮತೆು ಯಂತಿದೆ. ಇವುಗಳು 

ಕರಾಣಿ ಅಂಗಡಿಯಲಾ  ಕರಾಣಿ ಅಂಗಡಿಯ ಕ್ಪ್ಲಟಿನಲಾ  ಚಪಪ ಟ್ಟಯಾಗಿ ಬಿದಿಾ ರುವುದು 

ಕಂಡುಬಂದಿದೆ ಮತ್ತು  ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಸಾಗಿಸ್ಲು ಹೆಸ್ರುವಾಸಿಯಾಗಿದೆ. 

 ಗಸ್್ಸ ಟ್ಟಡ್ ಪ್ಯಲ್ಲ ಬ್ಯಾ ಗ್ಗಳು - ಗಸ್್ಥ ಟ್ಟಡ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳನ್ನನ  ಫಾಾ ಟ್-ಬಾಟಮ್ ಬಾಯ ಗ್ಗಳು 

ಎಂದು ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ ಏಕೆಂದ್ರೆ ಅವುಗಳು ಫಾಾ ಟ್ ಒತ್ು ಲಪ ಟ್ಿ ರುರ್ ಪೆಾ ಟ್ನಲಾ  

ಸಿಕಕ ಸಿರುತ್ು ವೆ. ಹೆಚಿಾ ನ ಸಾಗಿಸ್ತರ್ ಸಾಮರ್ಥಯ ವಕಾಕ ಗಿ ಚಿೀಲರ್ನ್ನನ  ವಿಸ್ು ರಿಸ್ಲು ಮತ್ತು  

ಅಗತ್ಯ ವಿದ್ಾ ರೆ ಪೆಟ್ಿ ಗೆಯ ಆಕಾರರ್ನ್ನನ  ಇರಿಸಿಕಳು ಲು ಇದು ಅನ್ನಮತಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಈ 

ವಿಧದ್ ಪ್ಲಲ ಬಾಯ ಗ್ಗಳನ್ನನ  ಹಿೀಟ್ ಸಿೀಲ್ ಮಾಡಬಹುದು, ಕ್ಟ್ ಬಹುದು, ಸ್್ಥ ೀಪಲ್ 

ಮಾಡಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ರ್ಟಪ್ಸನಿಂದ್ ಮುಚಾ ಬಹುದು. ಒಂದೇ ಚಿೀಲದ್ಲಾ  ಹೆಚ್ಚಾ  

ಹಿಟ್ ನ್ನನ  ಪಡೆಯಲು ಬಯಸ್ತರ್ ಯಾರಿಗಾದ್ರೂ ಅವು ಪರಿಪೂಣವ ಪ್ಲಲ ಬಾಯ ಗ್ 

ಆಗಿರುತ್ು ವೆ. 

 ಹಂದಕೊಳುು ವ ಚಿೋಲಗಳು - ಹೊಂದಿಕಳುು ರ್ ಚಿೀಲಗಳು ಹೆಚಿಾ ನ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ 

ಮಾಡಿದ್ ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಸಾಗಿಸ್ಲು ಪರಿಪೂಣವ ಮಾಗವವಾಗಿದೆ. ಅವುಗಳನ್ನನ  ಝಿಪಪ ರ್-

ಸಿೀಲ್ ಮುಚ್ಚಾ ವಿಕೆಯಂದಿಗೆ ತ್ಯಾರಿಸ್ಬಹುದು, ಇದು ಒಳಗಿನ ವಿಷಯಗಳನ್ನನ  

ಬಳಕೆಗೆ ತ್ಪಜ್ಞವಾಗಿರಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಹೊಂದಿಕಳುು ರ್ ಚಿೀಲಗಳು ಅದುಭ ತ್ ಮುದ್ರ ಣ 

ಸಾಮರ್ಥಯ ವಗಳನ್ನನ  ನಿೀಡುತ್ು ವೆ, ಆದ್ಾ ರಿಂದ್ ನಿೀವು ನಿಮಮ  ಆಕ್ಷವಕ್ ಉತ್ಪ ನನ  

ಬಾರ ಯ ಂಡಿಂಗ್ ಅನ್ನನ  ಚಿೀಲಕೆಕ  ಸೇರಿಸ್ಬಹುದು. ಅನೇಕ್ ಚಿೀಲಗಳು ಹಾಗೆಯೇ ನಿಲುಾ ತ್ು ವೆ, 

ಇದು ನಿಮಮ  ಶೆಲ್್  ನೀಟರ್ನ್ನನ  ಸ್ತಧಾರಿಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತ್ು ದೆ. 
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3.3.  ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್: 

 ಪ್ಯರ ಥಮಿಕ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್: ಪ್ಲರ ರ್ಥಮಿಕ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಉತ್ಪ ನನ ದಂದಿಗೆ ನಿಕ್ಟ 

ಸಂಬಂಧರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ ಮತ್ತು  ಇದ್ನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಗಾರ ಹಕ್ ಘಟಕ್ ಎಂದು 

ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪ್ಲರ ರ್ಥಮಿಕ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನ ಮುಖಯ  ಉದೆಾ ೀಶವೆಂದ್ರೆ ಅಂತಿಮ 

ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುವುದು, ನಿದಿವಷ್ ವಾಗಿ ಮಾಲನಯ ದ್ ವಿರುದಿ್  ರಕಿಸ್ತವುದು 

ಮತ್ತು /ಅರ್ಥವಾ ಸಂರಕಿಸ್ತವುದು.  

 ಸ್ಸಕ್ಂಡರಿ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್: ಸ್ಥಕೆಂಡರಿ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮುಖಯ  ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನ ಹೊರಗಿನ 

ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಆಗಿದೆ, ಇದು ಪ್ಲಯ ಕೇಜುಗಳನ್ನನ  ಸಂಪಕವಸ್ತತ್ು ದೆ ಮತ್ತು  ಪಿರ ಸಿಕ ರಪಿ ನ್ 

ಘಟಕ್ರ್ನ್ನನ  ಮತ್ು ಷ್್ಟ  ಆರ್ರಿಸ್ತತ್ು ದೆ ಅರ್ಥವಾ ಗುರುತಿಸ್ತತ್ು ದೆ.  

 ತೃರ್ತೋಯ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್: ತೃತಿೀಯ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಅನ್ನನ  ಬೃಹತ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ 

ನಿರ್ವಹಣೆ, ಸಾರಿಗೆ ಮತ್ತು  ವಿತ್ರಣೆಗಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 

3.4.  ಪ್ಯಾ ಕೇಜಂಗ್ ವಸುು : 

ಸ್ಥಲುಯ ಲೀಸ್ ಮತ್ತು  ಅಲೂಯ ಮಿನಿಯಂ ಫಾಯಿಲ್ ಜೊತೆಗೆ, ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ 

ಬಹಳ ದಡಡ  ಪರ ಮಾಣದ್ ಪ್ಲಲಮರಿಕ್ ರ್ಸ್ತು ಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಅಂತ್ಹ 

ಉದೆಾ ೀಶಗಳಿಗಾಗಿ ಪೇಪರ್ ರ್ೀಡಗ ವಳು ಮತ್ತು  ಲೀಹದ್ ಪ್ಲತೆರ ಗಳನ್ನನ  ಸ್ಹ 

ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಸಾಮಗಿರ ಗಳ ಶೆರ ೀಣಿಯು ಲಭ್ಯ ವಿದ್ಾ ರೂ, ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನ 

ಅಂತಿಮ ಆಯೆಕಯು ಸೂಕ್ು ವಾದ್ ಶೆಲ್್  ಜೀರ್ನ, ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಯಂತ್ರ ದ್ ದ್ಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  

ತ್ಯಾರಕ್ರು ಗುರಿಪಡಿಸಿದ್ ಮಾರುಕ್ಟ್್ಟ  ವಿಭಾಗರ್ನ್ನನ  ಆಧರಿಸಿರುರ್ ವೆಚಾ ರ್ನ್ನನ  

ಅರ್ಲಂಬಿಸಿರುತ್ು ದೆ. ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮಾಧಯ ಮದ್ ಸಾಮಾನಯ  ಆಯೆಕ ಯೆಂದ್ರೆ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ 

(ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಹೊಂದಿಕಳುು ರ್) ಏಕೆಂದ್ರೆ ಇದು ಅಗತ್ಯ ವಾದ್ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  

ಸಂರಕ್ಷಣೆ, ಗಿರ ೀಸ್ಗೆ ಪರ ತಿರೀಧ, ದೈಹಿಕ್ ಶಕು , ಯಂತ್ರ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ ಮತ್ತು  ಮುದ್ರ ಣರ್ನ್ನನ  

ನಿೀಡುತ್ು ದೆ. 

ತೂಕ್ದ್ಲಾ  ಹಗುರವಾಗಿರುರ್ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ಗಳು ಹಿಟ್ಿ ನ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ಗೆ ಹೆಚ್ಚಾ  ಆದ್ಯ ತೆಯ 

ರ್ಸ್ತು ವಾಗಿದೆ. ಹಿಟ್ಿ ನ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನಲಾ  ಬದ್ಲಾಗುತಿು ರುರ್ ಪರ ವೃತಿು ಗಳಿವೆ. ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಫ್ಬಲ್ಮ

ಗಳು ಮತ್ತು  ಅವುಗಳ ಲಾಯ ಮಿನೇಟ್ಗಳು ಉತ್ು ಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿಂದಾಗಿ ಮತ್ತು  

ಅಲೂಯ ಮಿನಿಯಂ ಲಾಯ ಮಿನೇಟ್ಗಳು ಬೆಲೆ ಮತ್ತು  ಉತ್ು ಮ ಫ್ಾ ಕ್್  ಕಾರ ಯ ಕ್ 

ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿಂದಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಾ  ಬಳಸ್ಲಪ ಡುತ್ು ವೆ. ಬಳಸ್ಬಹುದಾದ್ ಪ್ಲಾ ಸ್ಿ ಕ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ಕೆಳಗೆ ವಿರ್ರಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. 
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ಪ್ಲಲಪ್ರ ಪಿಲೀನ್- ಪ್ಲಲಪ್ರ ಪಿಲೀನ್ ಫ್ಬಲ್ಮ ಗಳು ಪ್ಲಲರ್ಥಲೀನ್ಗಿಂತ್ ಉತ್ು ಮ 

ಸ್ಪ ಷ್ ತೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿವೆ ಮತ್ತು  ಠಿೀವಿ ಕಾರಣದಿಂದ್ ಉನನ ತ್ ಯಂತ್ರ ಸಾಮರ್ಥಯ ವರ್ನ್ನನ  

ಆನಂದಿಸ್ತತ್ು ವೆ. ಉತ್ು ಮ ಮಾರಾಟದ್ ಕರತೆಯು ಒಂದು ಸ್ಮಸ್ಥಯ ಯಾಗಿದೆ; ಆದಾಗ್ಯಯ , ಈ 

ಸ್ಮಸ್ಥಯ ಯನ್ನನ  ನಿವಾರಿಸ್ಲು ಪಿವಿಡಿಸಿ ಮತ್ತು  ವಿನೈಲ್ ಲೇಪನರ್ನ್ನನ  ಬಳಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಪಿಪಿ 

ಯ ಕೆಲವು ಪರ ಭೇದ್ಗಳನ್ನನ  ಟಿವ ಸ್್ -ರಾಪ್ಸ ಅಪಿಾ ಕೇಶನ್ಗಳಿಗಾಗಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿ 

ಅಭಿವೃದಿಿಪಡಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಏಕೆಂದ್ರೆ ಅವುಗಳು ತಿರುಚಿದ್ ನಂತ್ರ ಸೆಾನದ್ಲಾ  ಲಾಕ್ ಮಾಡುರ್ 

ಸಾಮರ್ಥಯ ವರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿವೆ. 

ಪ್ಲಲ ವಿನೈಲ್ ಕಾ ೀರೈಡ್ (ಪಿವಿಸಿ)- ಪಿವಿಸಿ ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಅನಿಲ ಪರ ಸ್ರಣ ದ್ರರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರುರ್ ಗಟ್ಿಯಾದ್ ಮತ್ತು  ಸ್ಪ ಷ್ ವಾದ್ ಫ್ಬಲ್ಮ  ಆಗಿದೆ. ಪಿವಿಸಿ ಅನ್ನನ  ಸ್ಣೆ  

ಹೊದಿಕೆಗಳು ಮತ್ತು  ಚಿೀಲಗಳಾಗಿ ಬಳಸ್ಬಹುದು. ಪ್ಲಲವಿನೈಲಡಿನ್ ಕಾ ೀರೈಡ್ನಂದಿಗೆ 

ಸ್ಹ-ಪ್ಲಲಮರಿೀಕ್ರಿಸಿದಾಗ ಪಿವಿಸಿ ಅನ್ನನ  ಸ್ರನ್ ಎಂದು ಕ್ರೆಯಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಇದು ದುಬಾರಿ 

ರ್ಸ್ತು ವಾಗಿರುವುದ್ರಿಂದ್, ತ್ಡೆಗೀಡೆ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನನ  ಮತ್ತು  ಶಾಖದ್ ಮಾರಾಟರ್ನ್ನನ  

ಪಡೆಯಲು ಲೇಪನವಾಗಿ ಮಾತ್ರ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. ಪಿವಿಸಿ ಫ್ಬಲ್ಮ  ಅನ್ನನ  ಟಿವ ಸ್್  

ಹೊದಿಕೆಗಳಿಗಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಏಕೆಂದ್ರೆ ಇದು ಟಿವ ಸ್್  ಧಾರಣ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನನ  

ಹೊಂದಿದೆ ಮತ್ತು  ಹೆಚಿಾ ನ ವೇಗದ್ ಯಂತ್ರ ಗಳಲಾ  ಅತ್ತಯ ತ್ು ಮವಾಗಿದೆ. 

ಪ್ಲಲಯೆಸ್್ ರ್ಗಳು (ಪಿಇಟಿ) ಮತ್ತು  ಪ್ಲಲಮೈಡ್ (ಪಿಎ) - ಪ್ಲಲರ್ಥಲೀನ್ ಟ್ಟರೆಫಾು ಲೇಟ್ 

ಫ್ಬಲ್ಮ  ಹೆಚಿಾ ನ ಕ್ಷವಕ್ ಶಕು , ಹೊಳಪು ಮತ್ತು  ಬಿಗಿತ್ ಮತ್ತು  ಪಂಕ್ಾ ರ್ ಪರ ತಿರೀಧರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದಿದೆ. ಇದು ಮಧಯ ಮ ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ ವಿಟಿಆರ್ ಅನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ ಆದ್ರೆ ಬಾಷಪ ಶೀಲತೆ 

ಮತ್ತು  ಅನಿಲಗಳಿಗೆ ಉತ್ು ಮ ತ್ಡೆಗೀಡೆಯಾಗಿದೆ. ಶಾಖದ್ ಮುದೆರ ಯ ಆಸಿು ಯನ್ನನ  

ಒದ್ಗಿಸ್ಲು, ಪಿಇಟಿ ಅನ್ನನ  ಸಾಮಾನಯ ವಾಗಿ ಇತ್ರ ತ್ಲಾಧಾರಗಳಿಗೆ ಲಾಯ ಮಿನೇಟ್ 

ಮಾಡಲಾಗುತ್ು ದೆ. ನೈಲಾನ್ಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಲಮೈಡ್ಗಳು ಪಿಇಟಿ ಯನ್ನನ  ಹೊೀಲುತ್ು ವೆ 

ಆದ್ರೆ ಹೆಚಿಾ ನ ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ ವಿಟಿಆರ್ ಹೊಂದಿರುತ್ು ವೆ.
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ಅಧ್ಯಾ ಯ-4 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತ್ಪ ನಿಯಮಗಳು ಮತ್ತು  ಕುಕೋಗಳ ಮಾನದಂಡಗಳು  

 

4.1. ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಗೆ ಪರಿಚಯ: 

ಭಾರತಿೀಯ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ಟ ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರರ್ನ್ನನ  (ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) 

ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ಗಳು, 2006 ರ ಅಡಿಯಲಾ  ಸೆಾಪಿಸ್ಲಾಗಿದೆ, ಇದು ವಿವಿಧ 

ಇಲಾಖ್ಯಗಳಲಾ  ಇದುರ್ರೆಗೆ ಆಹಾರ ಸಂಬಂಧಿತ್ ಸ್ಮಸ್ಥಯ ಗಳನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸಿದ್ ವಿವಿಧ 

ಕಾಯಿದೆಗಳು ಮತ್ತು  ಆದೇಶಗಳನ್ನನ  ಕರ ೀಢೀಕೀಕ್ರಿಸ್ತತ್ು ದೆ. ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಆಹಾರಕಾಕ ಗಿ 

ಮಾನದಂಡಗಳನ್ನನ  ನಿಗದಿಪಡಿಸ್ತರ್ ಜವಾಬಾಾ ರಿಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ, ಇದ್ರಿಂದಾಗಿ 

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

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

ನಿಯಂತ್ರ ಣದಿಂದ್ ಒಂದೇ ಸಾಲನ ಆದೇಶಕೆಕ  ಚಲಸ್ತರ್ ಮೂಲಕ್ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  

ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಎಲಾಾ  ವಿಷಯಗಳಿಗೆ ಒಂದೇ ಉಲೆಾ ೀಖ ಬಿಂದುರ್ನ್ನನ  

ಸೆಾಪಿಸ್ತರ್ ಗುರಿಯನ್ನನ  ಕಾಯಿದೆ ಹೊಂದಿದೆ.  

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟೆ  ಕಾಯಿದೆಯ ಮುಖ್ಾ ಂಶ್ಗಳು, 2006- 

ಆಹಾರ ಕ್ಲಬೆರಕೆ ತ್ಡೆಗಟ್್ಟ ವಿಕೆ ಕಾಯಿದೆ, 1954, ಹಣೆಿ ನ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆದೇಶ, 1955, 

ಮಾಂಸ್ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆದೇಶ, 1973, ಸ್ಸ್ಯ ಜನಯ  ಎಣೆೆ  ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ (ನಿಯಂತ್ರ ಣ) 

ಆದೇಶ, 1947, ಖಾದ್ಯ  ತೈಲಗಳ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ (ನಿಯಂತ್ರ ಣ) ಆದೇಶ-8, 1900 ರ 

ಹೊರತೆಗೆಯಲಾದ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಂತ್ಹ ವಿವಿಧ ಕೇಂದ್ರ  ಕಾಯಿದೆಗಳು ಎಣೆೆಯುಕ್ು  ಊಟ 

ಮತ್ತು  ತಿನನ ಬಹುದಾದ್ ಹಿಟ್್ಟ  (ನಿಯಂತ್ರ ಣ) ಆದೇಶ, 1967, ಹಾಲು ಮತ್ತು  ಹಾಲನ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆದೇಶ, 1992 ಇತ್ಪಯ ದಿಗಳನ್ನನ  ಎಫಎಸ್ಎಸ್ ಕಾಯಿದೆ, 2006 ರ ಪ್ಲರ ರಂಭ್ದ್ 

ನಂತ್ರ ರದುಾ ಗಳಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಬಹು-ಹಂತ್ದ್, ಬಹು-ಇಲಾಖ್ಯಯ ನಿಯಂತ್ರ ಣದಿಂದ್ ಒಂದೇ ಸಾಲನ ಆದೇಶಕೆಕ  ಚಲಸ್ತರ್ 

ಮೂಲಕ್ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಮಾನದಂಡಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಎಲಾಾ  ವಿಷಯಗಳಿಗೆ 

ಒಂದೇ ಉಲೆಾ ೀಖ ಬಿಂದುರ್ನ್ನನ  ಸೆಾಪಿಸ್ತರ್ ಗುರಿಯನ್ನನ  ಕಾಯಿದೆ ಹೊಂದಿದೆ. ಈ 

ಪರಿಣಾಮಕಾಕ ಗಿ, ಕಾಯಿದೆಯು ಸ್ವ ತಂತ್ರ  ಶಾಸ್ನಬದಿ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರರ್ನ್ನನ  ಸೆಾಪಿಸ್ತತ್ು ದೆ - 

ಭಾರತ್ದ್ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರ ದೆಹಲಯಲಾ  ಪರ ಧಾನ 
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ಕ್ಛೇರಿಯಂದಿಗೆ. ಭಾರತಿೀಯ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರ 

(ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) ಮತ್ತು  ರಾಜಯ  ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತ್ಪ ಅಧಿಕಾರಿಗಳು ಕಾಯಿದೆಯ ವಿವಿಧ 

ನಿಬಂಧನೆಗಳನ್ನನ  ಜ್ಞರಿಗಳಿಸ್ಬೇಕ. 

 

ಪ್ಯರ ಧಿಕಾರದ್ ಸಾಾ ಪನೆ-  

ಆರೀಗಯ  ಮತ್ತು  ಕಟ್ಟಂಬ ಕ್ಲಾಯ ಣ ಸ್ಚಿವಾಲಯ, ಭಾರತ್ ಸ್ಕಾವರವು ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ 

ಅನ್ನಷ್ಠ ನಕಾಕ ಗಿ ಆಡಳಿತ್ಪತ್ಮ ಕ್ ಸ್ಚಿವಾಲಯವಾಗಿದೆ. ಭಾರತಿೀಯ ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  

ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರದ್ (ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) ಅಧಯ ಕ್ಷರು ಮತ್ತು  ಮುಖಯ  

ಕಾಯವನಿವಾವಹಕ್ ಅಧಿಕಾರಿಯನ್ನನ  ಭಾರತ್ ಸ್ಕಾವರವು ಈಗಾಗಲೇ ನೇಮಕ್ ಮಾಡಿದೆ. 

ಅಧಯ ಕ್ಷರು ಭಾರತ್ ಸ್ಕಾವರದ್ ಕಾಯವದ್ಶವ ಶೆರ ೀಣಿಯಲಾ ದಾಾ ರೆ. 

 

4.2. ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ನೋಂದ್ಣಿ ಮತ್ತು  ಪರವನಗಿ ಪರ ಕರ ಯೆ: 

ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ಗಳ (ಎಫಎಸ್ಎಸ್) ಕಾಯಿದೆ, 2006 ರ ಸ್ಥಕ್ಷನ್ 31 (1) ರ 

ಪರ ಕಾರ, ದೇಶದ್ ಪರ ತಿ ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ನಿವಾವಹಕ್ರು (ಎಫಿ್ಬ ಒ) ಭಾರತಿೀಯ ಆಹಾರ 

ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್  ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರದ್ (ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ) ಅಡಿಯಲಾ  ಪರವಾನಗಿ 

ಪಡೆಯಬೇಕ. 

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

ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯಲಾ  ಎಫಿ್ಬ ಒ ಗಳಿಗೆ ಪರವಾನಗಿಗಳು ಮತ್ತು  ನೀಂದ್ಣಿಗಳನ್ನನ  ನಿೀಡಲಾಗುತ್ು ದೆ  

 ನೀಂದ್ಣಿ - ವಾಷ್ಟವಕ್ ರ್ಹಿವಾಟ್ಟ ರೂ 12 ಲಕ್ಷಕಕ ಂತ್ ಕ್ಡಿಮ್ಮ ಇರುರ್ ಸ್ಣೆ  ಎಫಿ್ಬ ಒ 

ಗಳಿಗೆ 

 ರಾಜಯ  ಪರವಾನಗಿ - ಮಧಯ ಮ ಪರ ಮಾಣದ್ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, ಸಂಸಾಕ ರಕ್ ಮತ್ತು  

ಸಾಗಣೆದಾರರಿಗೆ 

 ಕೇಂದ್ರ  ಪರವಾನಗಿ - ದಡಡ  ಪರ ಮಾಣದ್ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, ಸಂಸಾಕ ರಕ್ ಮತ್ತು  

ಸಾಗಣೆದಾರರಿಗೆ  

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ನೋಂದ್ಣಿಯನ್ನನ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ವೆಬ್ಸೈರ್ಟನಲಿ್ಲ  ಆಹಾರ 

ಸುರಕ್ಷತೆ ಅನ್ನಸರಣೆ ವಾ ವಸ್ಸಾ  (ಎಫ್ಒಎಸ್ ಸಿಓಎಸ್) ಮೂಲಕ ಆನ್ಲೈನ್ನಲಿ್ಲ  

ಮಾಡಲಾಗುತು ದೆ  
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 ಎಫಒಎಸ್ ಸಿಓಎಸ್ ಆಹಾರ ಪರವಾನಗಿ ಮತ್ತು  ನೀಂದ್ಣಿ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯನ್ನನ  

(ಎಫಎಲ್ಆರ್ ಎಸ್) ಬದ್ಲಸಿದೆ. 

 ಸ್ಣೆ  ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ನಿವಾವಹಕ್ರು ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ನೀಂದ್ಣಿ 

ಪರ ಮಾಣಪತ್ರ ರ್ನ್ನನ  ಪಡೆಯುರ್ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ 

 “ಪೆಟ್ಿ  ಫ್ತಡ್ ಮಾಯ ನ್ನಫಾಯ ಕ್ಾ ರರ್” ಎಂದ್ರೆ ಯಾವುದೇ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, ಸ್ವ ತಃ 

ಆಹಾರದ್ ಯಾವುದೇ ರ್ಸ್ತು ರ್ನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸ್ತತ್ಪು ರೆ ಅರ್ಥವಾ ಮಾರಾಟ ಮಾಡುತ್ಪು ರೆ 

ಅರ್ಥವಾ ಸ್ಣೆ  ಚಿಲಾ ರೆ ವಾಯ ಪ್ಲರಿ, ವಾಯ ಪ್ಲರಿ, ಸಂಚ್ಚರಿ ಮಾರಾಟಗಾರರು ಅರ್ಥವಾ 

ತ್ಪತ್ಪಕ ಲಕ್ ಸ್ಾ ಲ್ ಹೊೀಲಡ ರ್ (ಅರ್ಥವಾ) ಅಡುಗೆ ಮಾಡುರ್ರ್ರನ್ನನ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ 

ಯಾವುದೇ ಧಾಮಿವಕ್ ಅರ್ಥವಾ ಸಾಮಾಜಕ್ ಸ್ಭೆಗಳಲಾ  ಸೇರಿದಂತೆ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  

ವಿತ್ರಿಸ್ತತ್ಪು ರೆ;   

ಅರ್ಥವಾ 

 ಸ್ಣೆ  ಪರ ಮಾಣದ್ ಅರ್ಥವಾ ಕಾರ್ಟರ್ಜ ಸೇರಿದಂತೆ ಇತ್ರ ಆಹಾರ ರ್ಯ ರ್ಹಾರಗಳು ಅರ್ಥವಾ 

ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರಕೆಕ  ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಇತ್ರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳು ಅರ್ಥವಾ ವಾಷ್ಟವಕ್ ರ್ಹಿವಾಟ್ಟ 

ರೂ.12 ಲಕ್ಷಗಳನ್ನನ  ಮಿೀರದ್ ಸ್ಣೆ  ಆಹಾರ ರ್ಯ ರ್ಹಾರಗಳು ಮತ್ತು /ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರದ್ 

ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ (ಹಾಲು ಮತ್ತು  ಹಾಲನ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು ಮತ್ತು  ಮಾಂಸ್ ಮತ್ತು  

ಮಾಂಸ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ ) ದಿನಕೆಕ  100 ಕೆಜ/ಲೀಟರ್ ಮಿೀರುವುದಿಲಾ  

ಸ್ಣೆ  ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ನಿವಾವಹಕ್ರು ಎಂದು ರ್ಗಿೀವಕ್ರಿಸ್ದ್ ಯಾವುದೇ ರ್ಯ ಕು  ಅರ್ಥವಾ 

ಘಟಕ್ವು ಭಾರತ್ದ್ಲಾ  ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರರ್ನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಲು ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ 

ಪರವಾನಗಿಯನ್ನನ  ಪಡೆಯಬೇಕ. 

ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವನಗಿ - ಎರಡು ವಿಧಗಳು - ರಾಜಾ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ 

ಪರವನಗಿ ಮತ್ತು  ಕೇಂದ್ರ  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವನಗಿ 

ವಾಯ ಪ್ಲರದ್ ಗಾತ್ರ  ಮತ್ತು  ಸ್ವ ರೂಪರ್ನ್ನನ  ಆಧರಿಸಿ, ಪರವಾನಗಿ ಪ್ಲರ ಧಿಕಾರವು 

ಬದ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

 ದಡಡ  ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು/ಸಂಸಾಕ ರಕ್ರು/ಸಾಗಾಣಿಕೆದಾರರು ಮತ್ತು  ಆಹಾರ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳ ಆಮದುದಾರರಿಗೆ ಕೇಂದ್ರ  ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ 

 ಮಧಯ ಮ ಗಾತ್ರ ದ್ ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಕ್ರು, ಸಂಸಾಕ ರಕ್ ಮತ್ತು  ಸಾಗಣೆದಾರರಿಗೆ ರಾಜಯ  

ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿ ಅಗತ್ಯ ವಿದೆ. 

 ಪರವಾನಗಿ ಅರ್ಧಿ: ಎಫಬಿಒ ವಿನಂತಿಸಿದಂತೆ 1 ರಿಂದ್ 5 ರ್ಷವಗಳು. 
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 ಹೆಚಿಾ ನ ರ್ಷವಗಳರ್ರೆಗೆ ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಪರವಾನಗಿಯನ್ನನ  ಪಡೆಯಲು ಹೆಚಿಾ ನ 

ಶುಲಕ . 

 ಎಫಬಿಒ ಒಂದು ಅರ್ಥವಾ ಎರಡು ರ್ಷವಗಳರ್ರೆಗೆ ಪರವಾನಗಿಯನ್ನನ  ಪಡೆದಿದ್ಾ ರೆ, 

ಪರವಾನಗಿಯ ಮುಕಾು ಯ ದಿನಾಂಕ್ಕಕ ಂತ್ 30 ದಿನಗಳ ಮೊದ್ಲು ನವಿೀಕ್ರಣರ್ನ್ನನ  

ಮಾಡಬಹುದು. 

 

4.3. ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ಮಾನದಂಡಗಳು ಮತ್ತು  

ನಿಯಮಗಳು: 

ಆಹಾರ ಮಾನದಂಡಗಳು  

2.1.7: ಡೈರಿ ಆಧಾರಿತ್ ಸಿಹಿತಿಂಡಿಗಳು/ಮಿಠಾಯಿಗಳು 

ಐಸ್ ಕರ ೀಮ್, ಕಲ್ , ಚ್ಚಕಲೇಟ್ ಐಸ್ ಕರ ೀಮ್ ಅರ್ಥವಾ ಮೃದುವಾದ್ ಐಸ್ ಕರ ೀಮ್ (ಇನ್ನನ  

ಮುಂದೆ ಹೇಳಲಾದ್ ಉತ್ಪ ನನ  ಎಂದು ಉಲೆಾ ೀಖಿಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ) ಎಂದ್ರೆ ಹಾಲು ಮತ್ತು  / 

ಅರ್ಥವಾ ಹಾಲನಿಂದ್ ಪಡೆದ್ ಇತ್ರ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಸಿಹಿಗಳಿಸ್ತರ್ 

ಏಜೆಂಟಗಳಂದಿಗೆ ಅರ್ಥವಾ ಸೇರಿಸ್ದೆಯೇ ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ ಪ್ಲಶಾ ರಿೀಕ್ರಿಸಿದ್ ಮಿಶರ ಣರ್ನ್ನನ  

ಘನಿೀಕ್ರಿಸ್ತರ್ ಮೂಲಕ್ ಪಡೆದ್ ಉತ್ಪ ನನ ವಾಗಿದೆ. ಹಣೆ್ಣ  ಮತ್ತು  ಹಣೆಿ ನ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು, 

ಮೊಟ್್ಟ  ಮತ್ತು  ಮೊಟ್್ಟ  ಉತ್ಪ ನನ ಗಳು, ಕಾಫ್ಬ, ಕೀಕೀ, ಚ್ಚಕಲೇಟ್, ಕಾಂಡಿಮ್ಮಂಟ್್ , 

ಮಸಾಲೆಗಳು, ಶುಂಠಿ ಮತ್ತು  ಬಿೀಜಗಳು ಮತ್ತು  ಇದು ಕೇಕ್ ಅರ್ಥವಾ ಕಕೀಗಳಂತ್ಹ ಬೇಕ್ರಿ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ ಪದ್ರ ಮತ್ತು /ಅರ್ಥವಾ ಲೇಪನವಾಗಿ ಒಳಗಂಡಿರಬಹುದು. 

ಹೇಳಲಾದ್ ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಗಟ್ಿಯಾಗಿ ಹೆಪುಪ ಗಟ್ಿ ರಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ಮೃದುವಾದ್ ಸೆಿ ರತೆಗೆ 

ಫ್ಬರ ೀರ್ಜ ಮಾಡಬಹುದು; ಹೇಳಲಾದ್ ಉತ್ಪ ನನ ವು ಆಹಾಾ ದ್ಕ್ರ ರುಚಿಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬೇಕ 

ಮತ್ತು  ಸ್ತವಾಸ್ನೆ ಮತ್ತು  ಸ್ತವಾಸ್ನೆಯಿಂದ್ ಮುಕ್ು ವಾದ್ ವಾಸ್ನೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬೇಕ; 

ಹೇಳಲಾದ್ ಉತ್ಪ ನನ ವು ಈ ನಿಯಂತ್ರ ಣದ್ಲಾ  ಅನ್ನಮತಿಸ್ಲಾದ್ ಆಹಾರ ಸೇಪವಡೆಗಳನ್ನನ  

ಒಳಗಂಡಿರಬಹುದು, ಈ ಉತ್ಪ ನನ ವು ಕೆಳಗೆ ನಿದಿವಷ್ ಪಡಿಸಿದ್ ಸೂಕ್ಷಮ  ಜೀರ್ವಿಜ್ಞಾ ನದ್ 

ಅರ್ಶಯ ಕ್ತೆಗಳಿಗೆ ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿರಬೇಕ; ಹೇಳಿದ್ ಉತ್ಪ ನನ ವು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅರ್ಶಯ ಕ್ತೆಗಳಿಗೆ 

ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿರುತ್ು ದೆ, ಅವುಗಳೆಂದ್ರೆ:- 
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ಒಟ್್ಟ  ಘನ  36.0 ಪರ ತಿಶತ್ಕಕ ಂತ್ 

ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಿಲಾ . 

30.0 ಪರ ತಿಶತ್ಕಕ ಂತ್ 

ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಿಲಾ . 

26.0 ಪರ ತಿಶತ್ಕಕ ಂತ್ 

ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಿಲಾ . 

ತೂಕ್/ಪರಿಮಾಣ(ಗಾರ ಂ/ಲೀ) 525ಕಕ ಂತ್ 

ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಿಲಾ . 

475ಕಕ ಂತ್ 

ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಿಲಾ  

475ಕಕ ಂತ್ 

ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಿಲಾ  

ಹಾಲನ ಕಬಿ್ಬ  10.0 ಪರ ತಿಶತ್ಕಕ ಂತ್ 

ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಿಲಾ  

2.5 ಕಕ ಂತ್ ಹೆಚ್ಚಾ  

ಆದ್ರೆ ಶೇಕ್ಡ್ಯ 

10.0 ಕಕ ಂತ್ ಕ್ಡಿಮ್ಮ 

2.5 ಕಕ ಂತ್ ಹೆಚಿಾ ಲಾ  

ಹಾಲನ ಪ್ರ ೀಟಿೀನ್ 

(Nx6.38) 

3.5 ಪರ ತಿಶತ್ಕಕ ಂತ್ 

ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಿಲಾ  

3.5 ಪರ ತಿಶತ್ಕಕ ಂತ್ 

ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಿಲಾ  

3.0 ಪರ ತಿಶತ್ಕಕ ಂತ್ 

ಕ್ಡಿಮ್ಮಯಿಲಾ  

iii 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ  

ಭಾಗ I - ನೀಂದ್ಣಿಗಾಗಿ ಅಜವ ಸ್ಲಾ ಸ್ತರ್ ಸ್ಣೆ  ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ಲರ ನಿವಾವಹಕ್ರು 

ಅನ್ನಸ್ರಿಸ್ಬೇಕಾದ್ ಸಾಮಾನಯ  ನೈಮವಲಯ  ಮತ್ತು  ಶುದಿ್ ತೆ ಅಭಾಯ ಸ್ಗಳು. 

 

ಆಹಾರ ಉತ್ಪಪ ದ್ಕರು/ಸಂಸಕ ರಣೆ ಮಾಡುವವರು/ನಿವಣಹಕರಿಗೆ ಸಾಾ ನಿಟರಿ ಮತ್ತು  

ನೈಮಣಲಾ ದ್ ಅವಶ್ಾ ಕತೆಗಳು  

ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ತ್ಯಾರಿಸ್ತರ್, ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಅರ್ಥವಾ ನಿರ್ವಹಿಸ್ತರ್ ಸೆ್ ಳವು ಈ ಕೆಳಗಿನ 

ಅರ್ಶಯ ಕ್ತೆಗಳನ್ನನ  ಅನ್ನಸ್ರಿಸ್ಬೇಕ: 

1. ಆರ್ರಣವು ನೈಮವಲಯ  ಸೆ್ ಳದ್ಲಾ ರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಹೊಲಸ್ತ ಪರಿಸ್ರದಿಂದ್ 

ಮುಕ್ು ವಾಗಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಒಟ್್ಟ ರೆ ನೈಮವಲಯ ದ್ ವಾತ್ಪರ್ರಣರ್ನ್ನನ  

ಕಾಪ್ಲಡಿಕಳು ಬೇಕ. ಎಲಾಾ  ಹೊಸ್ ಘಟಕ್ಗಳು ಪರಿಸ್ರ ಮಾಲನಯ  ಪರ ದೇಶಗಳಿಂದ್ 

ದೂರ ಸೆಾಪಿಸ್ಬೇಕ. 

2. ಒಟ್್ಟ ರೆ ನೈಮವಲಯ ದ್ ವಾತ್ಪರ್ರಣರ್ನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಲು ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆಗಾಗಿ ಆಹಾರ 

ವಾಯ ಪ್ಲರರ್ನ್ನನ  ನಡೆಸ್ಲು ಆರ್ರಣದ್ಲಾ  ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆ ಮತ್ತು  ಸಂಗರ ಹಣೆಗೆ ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  

ಸೆ್ಳಾರ್ಕಾಶವಿರಬೇಕ. 

3. ಆರ್ರಣವು ಸ್ವ ಚಛ ವಾಗಿರಬೇಕ, ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಬೆಳಕ ಮತ್ತು  ಗಾಳಿ ಮತ್ತು  ಚಲನೆಗೆ 

ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಮುಕ್ು  ಸೆ್ ಳವಿರಬೇಕ. 
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4. ಮಹಡಿಗಳು, ಛಾರ್ಣಿಗಳು ಮತ್ತು  ಗೀಡೆಗಳನ್ನನ  ಉತ್ು ಮ ಸೆಿ ತಿಯಲಾ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ಬೇಕ. 

ಫ್ಾ ೀಕಂಗ್ ಪೇಂಟ್ ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಾ ಸ್್ ರ್ ಇಲಾ ದೆ ಅವು ನಯವಾಗಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  

ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸ್ಲು ಸ್ತಲಭ್ವಾಗಬೇಕ. 

5. ನೆಲ ಮತ್ತು  ಸ್ಕ ಟ್ವ ಮಾಡಿದ್ ಗೀಡೆಗಳನ್ನನ  ಅಗತ್ಯ ವಾದ್ ಕರ ಮಿನಾಶಕ್ದಿಂದ್ 

ತಳೆಯಬೇಕ, ಆರ್ರಣರ್ನ್ನನ  ಎಲಾಾ  ಕೀಟಗಳಿಂದ್ ಮುಕ್ು ವಾಗಿಡಬೇಕ. ರ್ಯ ರ್ಹಾರದ್ 

ಸ್ಮಯದ್ಲಾ  ಯಾವುದೇ  ಸಿಂಪಡಿಸ್ತವಿಕೆಯನ್ನನ  ಮಾಡಬಾರದು, ಬದ್ಲಗೆ ಆರ್ರಣಕೆಕ  

ಬರುರ್ ಸ್ಥಪ ರೀ ನಣಗಳನ್ನನ  ಕಲಾ ಲು ನಣಗಳ ಸಾವ ಟ್್ / ಫಾಾ ಪ್ಸಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಬೇಕ. 

ಆರ್ರಣದ್ ಕೀಟರ್ನ್ನನ  ಮುಕ್ು ವಾಗಿಸ್ಲು ಸೂಕ್ು ವಾಗಿ, ಕಟಕಗಳು, ಬಾಗಿಲುಗಳು ಮತ್ತು  

ಇತ್ರ ತೆರೆಯುವಿಕೆಗಳನ್ನನ  ನಿರ್ವ ಳ ಅರ್ಥವಾ ಪರದೆಯಂದಿಗೆ ಅಳರ್ಡಿಸ್ಬೇಕ. 

ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲಾ  ಬಳಸ್ತರ್ ನಿೀರು ಕಡಿಯಬಹುದಾದ್ ಮತ್ತು  ಅಗತ್ಯ ವಿದ್ಾ ಲಾ  ನಿೀರಿನ 

ರಾಸಾಯನಿಕ್ ಮತ್ತು  ಬಾಯ ಕ್ ೀರಿಯಲಾಜಕ್ಲ್ ಪರಿೀಕಿೆಯನ್ನನ  ಯಾವುದೇ ಮಾನಯ ತೆ 

ಪಡೆದ್ ಪರ ಯೀಗಾಲಯದ್ಲಾ  ನಿಯಮಿತ್ ಅಂತ್ರದ್ಲಾ  ಮಾಡಬೇಕ. 

6. ಕಡಿಯುರ್ ನಿೀರಿನ ನಿರಂತ್ರ ಪೂರೈಕೆಯನ್ನನ  ಆರ್ರಣದ್ಲಾ  ಖಾತಿರ ಪಡಿಸ್ಬೇಕ. 

ಮಧಯ ಂತ್ರ ನಿೀರು ಪೂರೈಕೆಯ ಸಂದ್ಭ್ವದ್ಲಾ , ಆಹಾರ ಅರ್ಥವಾ ತಳೆಯಲು 

ಬಳಸ್ತರ್ ನಿೀರಿನ ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ಶೇಖರಣಾ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯನ್ನನ  ಮಾಡಬೇಕ. 

7. ಕೆಲಸ್ ಮಾಡುವಾಗ ಉಪಕ್ರಣಗಳು ಮತ್ತು  ಯಂತರ ೀಪಕ್ರಣಗಳು ಸ್ತಲಭ್ವಾಗಿ 

ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸ್ಲು ಅನ್ನವು ಮಾಡಿಕಡುವಂತ್ಹ ವಿನಾಯ ಸ್ರ್ನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬೇಕ,. 

ಕಂರ್ಟನರ್ಗಳು, ರ್ಟಬಲ್ಗಳು, ಯಂತರ ೀಪಕ್ರಣಗಳ ಕೆಲಸ್ದ್ ಭಾಗಗಳು 

ಇತ್ಪಯ ದಿಗಳನ್ನನ  ಶುಚಿಗಳಿಸ್ತರ್ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥ ಗಳನ್ನನ  ಒದ್ಗಿಸ್ಬೇಕ. 

8. ಯಾವುದೇ ಪ್ಲತೆರ , ಕಂರ್ಟನರ್ ಅರ್ಥವಾ ಇತ್ರ ಸ್ಲಕ್ರಣೆಗಳು, ಲೀಹಿೀಯ 

ಮಾಲನಯ ರ್ನ್ನನ  ಆರೀಗಯ ಕೆಕ  ಹಾನಿಕಾರಕ್ವಾಗಿಸ್ತರ್ ಬಳಕೆಯನ್ನನ  ಆಹಾರ 

ತ್ಯಾರಿಕೆ, ಪ್ಲಯ ಕಂಗ್ ಅರ್ಥವಾ ಶೇಖರಣೆಯಲಾ  ಬಳಸ್ಬಾರದು. (ತ್ಪಮ್ರ ಅರ್ಥವಾ 

ಹಿತ್ಪು ಳೆ ಪ್ಲತೆರ ಗಳು ಸ್ರಿಯಾದ್ ಲೈನಿಂಗ್ ಹೊಂದಿರಬೇಕ). 

9. ಎಲಾಾ  ಸ್ಲಕ್ರಣೆಗಳನ್ನನ  ಸ್ವ ಚಛ ವಾಗಿ, ತಳೆದು, ಒಣಗಿಸಿ ಮತ್ತು  ಅಚ್ಚಾ / ಶಲೀಂಧರ ಗಳ 

ಬೆಳರ್ಣಿಗೆ ಮತ್ತು  ಮುತಿು ಕಳುು ವಿಕೆಯಿಂದ್ ಸಾವ ತಂತ್ರ ಯ ರ್ನ್ನನ  ಖಾತಿರ ಪಡಿಸಿಕಳು ಲು 

ವಾಯ ಪ್ಲರದ್ ಮುಕಾು ಯದ್ಲಾ  ಪೇರಿಸಿಡಬೇಕ. 
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10. ಸ್ರಿಯಾದ್ ತ್ಪ್ಲಸ್ಣೆಗೆ ಅರ್ಕಾಶವಾಗುವಂತೆ ಎಲಾಾ  ಸ್ಲಕ್ರಣೆಗಳನ್ನನ  ಗೀಡೆಗಳಿಂದ್ 

ದೂರದ್ಲಾ  ಇಡಬೇಕ. 

11. ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಒಳಚರಂಡಿ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥ  ಇರಬೇಕ ಮತ್ತು  ತ್ಪಯ ಜಯ ರ್ನ್ನನ  ವಿಲೇವಾರಿ 

ಮಾಡಲು ಸಾಕ್ಷ್್ಟ  ನಿಬಂಧನೆಗಳು ಇರಬೇಕ. 

12. ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಮತ್ತು  ತ್ಯಾರಿಕೆಯಲಾ  ಕೆಲಸ್ ಮಾಡುರ್ ಕೆಲಸ್ಗಾರರು ಕಾ ೀನ್ ಏಪರ ನ್, 

ಕೈಗರ್ಸ್ತಗಳು ಮತ್ತು  ತ್ಲೆ ಉಡುಗೆ ಗಳನ್ನನ  ಬಳಸ್ಬೇಕ. 

13. ಸಾಂಕಾರ ಮಿಕ್ ರೀಗಗಳಿಂದ್ ಬಳಲುತಿು ರುರ್ ರ್ಯ ಕು ಗಳನ್ನನ  ಕೆಲಸ್ ಮಾಡಲು 

ಅನ್ನಮತಿಸ್ಲಾಗುವುದಿಲಾ . ಯಾವುದೇ ಕ್ಡಿತ್ ಅರ್ಥವಾ ಗಾಯಗಳು ಎಲಾಾ  

ಸ್ಮಯದ್ಲೂಾ  ಮುಚಿಾ ರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಆಹಾರದಂದಿಗೆ ನೇರ ಸಂಪಕ್ವಕೆಕ  ಬರಲು 

ಅನ್ನಮತಿಸ್ಬಾರದು. 

14. ಎಲಾಾ  ಆಹಾರ ನಿರ್ವಹಿಸ್ತರ್ರ್ರು ತ್ಮಮ  ಬೆರಳಿನ ಉಗುರುಗಳನ್ನನ  ಕ್ತ್ು ರಿಸ್ಬೇಕ, 

ಸ್ವ ಚಛ ಗಳಿಸ್ಬೇಕ ಮತ್ತು  ಕೆಲಸ್ ಆರಂಭಿಸ್ತರ್ ಮುನನ  ಮತ್ತು  ಪರ ತಿ ಸ್ಲ 

ಶೌಚ್ಚಲಯರ್ನ್ನನ  ಬಳಸಿದ್ ನಂತ್ರ ಸೀಪು, ಅರ್ಥವಾ ಡಿಟಜೆವಂಟ್ ಮತ್ತು  ನಿೀರಿನಿಂದ್ 

ಕೈ ತಳೆಯಬೇಕ. ಆಹಾರ ನಿರ್ವಹಣೆಯ ಪರ ಕರ ಯೆಯಲಾ  ದೇಹದ್ ಭಾಗಗಳು, 

ಕೂದ್ಲನ್ನನ  ಕೆರೆಯುವುದ್ನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಬೇಕ. 

15. ಎಲಾಾ  ಆಹಾರ ನಿರ್ವಹಿಸ್ತರ್ರ್ರು ನಕ್ಲ ಉಗುರುಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಇತ್ರ ರ್ಸ್ತು ಗಳು 

ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರದ್ಲಾ  ಬಿೀಳುರ್ ಸ್ಡಿಲವಾದ್ ಆಭ್ರಣಗಳನ್ನನ  ಧರಿಸ್ತವುದ್ನ್ನನ  

ತ್ಪಿಪ ಸ್ಬೇಕ ಮತ್ತು  ಅರ್ರ ಮುಖ ಅರ್ಥವಾ ಕೂದ್ಲನ್ನನ  ಮುಟ್್ಟವುದ್ನ್ನನ  

ತ್ಪಿಪ ಸ್ಬೇಕ. 

16. ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ನಿರ್ವಹಿಸ್ತವಾಗ ತಿನ್ನನ ವುದು, ಜಗಿಯುವುದು, ಧೂಮಪ್ಲನ 

ಮಾಡುವುದು, ಉಗುಳುವುದು ಮತ್ತು  ಮೂಗು ಊದುವುದ್ನ್ನನ  ಆರ್ರಣದ್ಲಾ  

ನಿಷೇಧಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. 

17. ಸಂಗರ ಹವಾಗಿರುರ್ ಅರ್ಥವಾ ಮಾರಾಟ ಮಾಡಲು ಉದೆಾ ೀಶಸಿರುರ್ ಎಲಾಾ  ರ್ಸ್ತು ಗಳು 

ಬಳಕೆಗೆ ಯೀಗಯ ವಾಗಿರುತ್ು ವೆ ಮತ್ತು  ಮಾಲನಯ ರ್ನ್ನನ  ತ್ಪಿಪ ಸ್ಲು ಸ್ರಿಯಾದ್ 

ಹೊದಿಕೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತ್ು ವೆ. 
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18. ಆಹಾರರ್ನ್ನನ  ಸಾಗಿಸ್ಲು ಬಳಸ್ತರ್ ವಾಹನಗಳನ್ನನ  ಉತ್ು ಮ ದುರಸಿು  ಮಾಡಿದ್ ಮತ್ತು  

ಸ್ವ ಚಛ ವಾಗಿಡಬೇಕ. 

19. ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಿದ್ ರೂಪದ್ಲಾ  ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲತೆರ ಗಳಲಾ  ಸಾಗಿಸ್ತವಾಗ ಆಹಾರಗಳು 

ಅಗತ್ಯ ವಾದ್ ತ್ಪಪಮಾನರ್ನ್ನನ  ಕಾಯುಾ ಕಳು ಬೇಕ. 

20. ಕೀಟನಾಶಕ್ಗಳು / ಸೀಂಕ ನಿವಾರಕ್ಗಳನ್ನನ  ಪರ ತೆಯ ೀಕ್ವಾಗಿ ಇಡಬೇಕ ಮತ್ತು  

ಸಂಗರ ಹಿಸ್ಬೇಕ ಮತ್ತು  `ಆಹಾರ ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆ / ಸಂಗರ ಹಣೆ / ನಿರ್ವಹಣಾ ಪರ ದೇಶಗಳಿಂದ್ 

ದೂರವಿರಬೇಕ. 

4.4. ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ಮಾನದಂಡಗಳು (ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ ನ ನಿಯಮ 2.5) 

ಆಹಾರ ಕ್ಲಬೆರಕೆ ತ್ಡೆಗಟ್್ಟ ವಿಕೆ (ಪಿಎಫಎ) ನಿಯಮಗಳು, 1955 ರ ಭಾಗ 2.4 ಮತ್ತು  1977 ರ 

ತೂಕ್ ಮತ್ತು  ಅಳತೆಗಳ (ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಲಾದ್ ಸ್ರಕಗಳು) ನಿಯಮಗಳ ಮಾನದಂಡಗಳು, 

ಲೇಬಲ್ಗಳು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಮಾಹಿತಿಯನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುವಂತೆ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಮಾಡಿದ್ ಆಹಾರ 

ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ ಲೇಬಲ್ ಮಾಡುರ್ ಅರ್ಶಯ ಕ್ತೆಗಳು: 

1. ಹೆಸ್ರು, ವಾಯ ಪ್ಲರದ್ ಹೆಸ್ರು ಅರ್ಥವಾ ವಿರ್ರಣೆ 

2. ತೂಕ್ ಅರ್ಥವಾ ಪರಿಮಾಣದ್ ಮೂಲಕ್ ಅವುಗಳ ಸಂಯೀಜನೆಯ ಅರ್ರೀಹಣ 

ಕ್ರ ಮದ್ಲಾ  ಉತ್ಪ ನನ ದ್ಲಾ  ಬಳಸಿದ್ ಪದಾರ್ಥವಗಳ ಹೆಸ್ರು 

3. ತ್ಯಾರಕ್ರು/ಪ್ಲಯ ಕ್ರ್, ಆಮದುದಾರರ ಹೆಸ್ರು ಮತ್ತು  ಸಂಪೂಣವ ವಿಳಾಸ್, ಆಮದು 

ಮಾಡಿದ್ ಆಹಾರದ್ ಮೂಲದ್ ದೇಶ (ಆಹಾರ ಲೇಖನರ್ನ್ನನ  ಭಾರತ್ದ್ ಹೊರಗೆ 

ತ್ಯಾರಿಸಿದ್ಾ ರೆ, ಆದ್ರೆ ಭಾರತ್ದ್ಲಾ  ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಿದ್ಾ ರೆ) 

4. ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮಾಹಿತಿ 

5. ಆಹಾರ ಸೇಪವಡೆಗಳು, ಬಣೆ ಗಳು ಮತ್ತು  ಸ್ತವಾಸ್ನೆಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಮಾಹಿತಿ 

6. ಬಳಕೆಗೆ ಸೂಚನೆಗಳು 

7. ವೆರ್ಜ ಅರ್ಥವಾ ನಾನ್ ವೆರ್ಜ ಚಿಹೆನ  

8. ನಿರ್ವ ಳ ತೂಕ್, ಸಂಖ್ಯಯ  ಅರ್ಥವಾ ವಿಷಯಗಳ ಪರಿಮಾಣ 

9. ವಿಶಷ್  ಬಾಯ ಚ್, ಲಾಟ್ ಅರ್ಥವಾ ಕೀಡ್ ಸಂಖ್ಯಯ  

10. ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆ ಮತ್ತು  ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ನ ತಿಂಗಳು ಮತ್ತು  ರ್ಷವ 

11. ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಉತ್ು ಮವಾಗಿ ಸೇವಿಸ್ತರ್ ತಿಂಗಳು ಮತ್ತು  ರ್ಷವ 

12. ಗರಿಷಠ  ಚಿಲಾ ರೆ ಬೆಲೆ 
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 (i) ಗೀಧಿ, ಅಕಕ , ಧಾನಯ ಗಳು, ಹಿಟ್್ಟ , ಮಸಾಲೆ ಮಿಶರ ಣಗಳು, ಗಿಡಮೂಲಕೆಗಳು, 

ಕಾಂಡಿಮ್ಮಂಟ್್ , ಪುಡಿ ಉಪುಪ , ಸ್ಕ್ಕ ರೆ, ಬೆಲಾ ದಂತ್ಹ ಕ್ಚ್ಚಾ  ಕೃಷ್ಟ ಸ್ರಕಗಳಂತ್ಹ ಆಹಾರಗಳ, 

ಅರ್ಥವಾ ಕ್ರಗುರ್ ಚಹಾ, ಕಾಫ್ಬ, ಕ್ರಗುರ್ ಕಾಫ್ಬ, ಕಾಫ್ಬ-ಚಿಕೀರಿ ಮಿಶರ ಣ, ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ 

ಮಾಡಲಾದ್ ಕಡಿಯುರ್ ನಿೀರು, ಪ್ಲಯ ಕ್ ಮಾಡಿದ್ ಖನಿಜಯುಕ್ು  ನಿೀರು, ಆಲಕ ಹಾಲುಯ ಕ್ು  

ಪ್ಲನಿೀಯಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಹಿಟ್್ಟ  ಮತ್ತು  ತ್ರಕಾರಿಗಳು, ಸಂಸ್ಕ 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 ಆಸ್ಪ ತೆರ ಗಳು, ಹೊೀಟ್ಟಲ್ಗಳು ಅರ್ಥವಾ ಆಹಾರ ಸೇವೆಗಳ ಮಾರಾಟಗಾರರು 

ಅರ್ಥವಾ ಹಲಾವ ಯಿಗಳಲಾ  ಬಡಿಸ್ತವಂತ್ಹ ತ್ಕ್ಷಣದ್ ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಬಡಿಸ್ತರ್ ಆಹಾರಗಳು; 

ಅರ್ಥವಾ ಗಾರ ಹಕ್ರಿಗೆ ಆ ರೂಪದ್ಲಾ  ಮಾರಾಟ ಮಾಡದಿರುರ್ ದಡಡ  ಪರ ಮಾಣದ್ಲಾ  

ರವಾನಿಸ್ಲಾಗುರ್ ಆಹಾರಗಳ ಸಂದ್ಭ್ವದ್ಲಾ  ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮಾಹಿತಿಯು 

ಅಗತ್ಯ ವಿಲಾ ದಿರಬಹುದು; 

 

ಅನವ ಯವಗುವ್ಿಲಿಾ , ಉತಪ ನನ ದ್ ಲೇಬಲ್ಫ ಈ ಕ್ಳಗಿನವುಗಳನ್ನನ  

ಒಳಗಂಡಿರಬೇಕು 

 

ವಿಕರಣದ್ ಉದೆಾ ೀಶ ಮತ್ತು  ವಿಕರಣ ಆಹಾರದ್ ಸಂದ್ಭ್ವದ್ಲಾ  ಪರವಾನಗಿ ಸಂಖ್ಯಯ . ಬಣೆ  

ರ್ಸ್ತು ಗಳ ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿ ಸೇಪವಡೆ. 

ಮಾಂಸಾಹಾರಿ ಆಹಾರ - ಪಕಿ ಗಳು, ತ್ಪಜ್ಞ ನಿೀರು ಅರ್ಥವಾ ಸ್ಮುದ್ರ  ಪ್ಲರ ಣಿಗಳು, ಮೊಟ್್ಟ ಗಳು 

ಅರ್ಥವಾ ಯಾವುದೇ ಪ್ಲರ ಣಿ ಮೂಲದ್ ಉತ್ಪ ನನ ರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಂತೆ ಯಾವುದೇ ಪ್ಲರ ಣಿಗಳ 

ಸಂಪೂಣವ ಅರ್ಥವಾ ಭಾಗರ್ನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿರುರ್ ಯಾವುದೇ ಆಹಾರವು (ಹಾಲು ಅರ್ಥವಾ 

ಹಾಲನ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಿಲಾ ದ್) - ಕಂದು ಬಣೆ ದ್ ಸಂಕೇತ್ರ್ನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರಬೇಕ. -ಕಂದು ಚೌಕ್ದ್ ಬಾಹಯ ರೇಖ್ಯಯಳಗೆ ತ್ತಂಬಿದ್ ವೃತ್ು ರ್ನ್ನನ  ಪ್ಲಯ ಕೇಜನಲಾ  

ಪರ ಮುಖವಾಗಿ ಪರ ದ್ಶವಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ, ಡಿಸ್ಥಪ ಾ ೀ ಲೇಬಲ್ನಲಾ ನ ಹಿನೆನ ಲೆಗೆ ವಿರುದಿ್ವಾಗಿ 

ಆಹಾರದ್ ಹೆಸ್ರು ಅರ್ಥವಾ ಬಾರ ಂಡ್ ಹೆಸ್ರಿಗೆ ಹತಿು ರದ್ಲಾ ರಬೇಕ. 

ಸ್ಸಾಯ ಹಾರಿ ಆಹಾರವು ಹಸಿರು ಬಣೆ ದಿಂದ್ ತ್ತಂಬಿದ್ ವೃತ್ು ದ್ ಒಂದೇ ರಿೀತಿಯ ಚಿಹೆನ ಯನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರಬೇಕ ಮತ್ತು  ಹಸಿರು ಬಾಹಯ ರೇಖ್ಯಯನ್ನನ  ಪರ ಮುಖವಾಗಿ ಪರ ದ್ಶವಸ್ಲಾಗುತ್ು ದೆ. 

ಎಲಾಾ  ಘೀಷಣೆಗಳು ಹಿೀಗಿರಬಹುದು: ಲೇಬಲ್ನಲಾ  ಇಂಗಿಾ ಷ್ ಅರ್ಥವಾ ಹಿಂದಿಯಲಾ  

ಮುದಿರ ಸ್ಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ಆಮದು ಮಾಡಿದ್ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜ ಹೊಂದಿರುರ್ ಹೆಚ್ಚಾ ರ್ರಿ 
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ಹೊದಿಕೆಯ ಮೇಲೆ ಮಾಡಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜನಲಾ ಯೇ ಮುದಿರ ಸ್ಬಹುದು ಅರ್ಥವಾ 

ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜಗೆ ದೃಢವಾಗಿ ಅಂಟಿಕಂಡಿರುರ್ ಕಾಡ್ವ ಅರ್ಥವಾ ರ್ಟಪ್ಸನಲಾ  ಮಾಡಬಹುದು. 

ಮತ್ತು  ಕ್ಸ್್ ಮ್್ ಕಾ ಯರೆನ್್ಗೆ ಮುಂಚಿತ್ವಾಗಿ ಅಗತ್ಯ ವಿರುರ್ ಮಾಹಿತಿಯನ್ನನ  

ಹೊಂದಿರಬಹುದು. 

 

ರಫ್ತು ದಾರರು ಎಫಎಸ್ಎಸ್ (ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮತ್ತು  ಲೇಬಲಂಗ್) ರೆಗುಯ ಲೇಶನ್ 2011" 

ಅಧಾಯ ಯ 2 ಮತ್ತು  ಭಾರತ್ಕೆಕ  ರಫ್ತು  ಮಾಡುರ್ ಉತ್ಪ ನನ ಗಳಿಗೆ ಲೇಬಲ್ಗಳನ್ನನ  

ವಿನಾಯ ಸ್ಗಳಿಸ್ತರ್ ಮೊದ್ಲು ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಮಾನದಂಡಗಳ (ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ 

ಮತ್ತು  ಲೇಬಲಂಗ್) ನಿಯಂತ್ರ ಣದ್ ಸಂಕ್ಲನರ್ನ್ನನ  ಪರಿಶೀಲಸ್ಬೇಕ. ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ 

ಲೇಬಲಂಗ್ ನಿಯಂತ್ರ ಣರ್ನ್ನನ  ಪರಿಷಕ ರಿಸಿದೆ ಮತ್ತು  ಅದ್ರ ಕ್ರಡು ಅಧಿಸೂಚನೆಯನ್ನನ  

ಏಪಿರ ಲ್ 11, 2018 ರಂದು ಪರ ಕ್ಟಿಸ್ಲಾಯಿತ್ತ, ಡಬ್ಲ್ಾ ಯ ಟಿಒ ಸ್ದ್ಸ್ಯ  ರಾಷ್ ರಗಳಿಂದ್ 

ಕಾಮ್ಮಂಟ್ಗಳನ್ನನ  ಆಹಾವ ನಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಮತ್ತು  ಸಿವ ೀಕ್ರಿಸಿದ್ ಕಾಮ್ಮಂಟ್ಗಳು 

ಪರಿಶೀಲನೆಯಲಾ ವೆ ಮತ್ತು  ಪರ ಕ್ಟಣೆಯ ದಿನಾಂಕ್ ತಿಳಿದಿಲಾ . 

 

ಎಫಎಸ್ಎಸ್ ಪ್ಲಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮತ್ತು  ಲೇಬಲಂಗ್ ರೆಗುಯ ಲೇಶನ್ 2011 ರ ಪರ ಕಾರ, ಮಲ್ -

ಪಿೀಸ್ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜಗಳನ್ನನ  ಒಳಗಂಡಂತೆ "ಪಿರ ಪ್ಲಯ ಕೇರ್ಜಡ " ಅರ್ಥವಾ "ಪಿರ ೀ ಪ್ಲಯ ಕ್ಡ  ಫ್ತಡ್", 

ಲೇಬಲ್ನಲಾ  ಕ್ಡ್ಯಡ ಯ ಮಾಹಿತಿಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರಬೇಕ. 



ಪಿಎಂಎಫ್‌ಎಂಇ – ಕಕೀಗಳ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ 

41 

 

 

ಅಧ್ಯಾ ಯ - 5 

ಮೈಕೊರ ೋ/ಅಸಂಘಟಿತ ಉದ್ಾ ಮಗಳಿಗೆ ಅವಕಾಶ್ಗಳು 

 

5.1. ಪಿಎಂ-ಎಫ್ಎಂಇ ಯೋಜನೆ: 

ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳ ಸ್ಚಿವಾಲಯ (MoFPI), ರಾಜಯ ಗಳ ಸ್ಹಭಾಗಿತ್ವ ದ್ಲಾ , 

ಅಖಿಲ ಭಾರತ್ ಕೇಂದಿರ ೀಯ ಪ್ಲರ ಯೀಜತ್ "ಸೂಕ್ಷಮ  ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಉದ್ಯ ಮಗಳ 

ಯೀಜನೆ (ಪಿಎಂ ಎಫಎಂಇ ಯೀಜನೆ)" ಅಸಿು ತ್ವ ದ್ಲಾ ರುರ್ ಸೂಕ್ಷಮ  ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ 

ಉದ್ಯ ಮಗಳ ಉನನ ತ್ ದ್ಜೆವಗೆ ಹಣಕಾಸ್ತ, ತ್ಪಂತಿರ ಕ್ ಮತ್ತು  ವಾಯ ಪ್ಲರ ಬೆಂಬಲರ್ನ್ನನ  

ಒದ್ಗಿಸ್ಲು ಪ್ಲರ ರಂಭಿಸಿದೆ. ಯೀಜನೆಯ ಉದೆಾ ೀಶಗಳು: 

I. ಜಎಸ್ಿ , ಎಫಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ನೈಮವಲಯ  ಮಾನದಂಡಗಳು ಮತ್ತು  ಉದಯ ೀಗ ಆಧಾರ್

ಗಾಗಿ ನೀಂದ್ಣಿಯಂದಿಗೆ ಉನನ ತಿೀಕ್ರಣ ಮತ್ತು  ಔಪಚ್ಚರಿಕೀಕ್ರಣಕಾಕ ಗಿ 

ಬಂಡವಾಳ ಹೂಡಿಕೆಗೆ ಬೆಂಬಲ; 

II. ಕಶಲಯ  ತ್ರಬೇತಿಯ ಮೂಲಕ್ ಸಾಮರ್ಥಯ ವ ನಿಮಾವಣ, ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ, ಗುಣಮಟ್  

ಮತ್ತು  ನೈಮವಲಯ  ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ ದ್ ಸ್ತಧಾರಣೆಯ ಕರಿತ್ತ ತ್ಪಂತಿರ ಕ್ ಜ್ಞಾ ನರ್ನ್ನನ  

ನಿೀಡುವುದು; 

III. ಡಿಪಿಆರ್ ತ್ಯಾರಿಸ್ಲು, ಬಾಯ ಂಕ್ ಸಾಲ ಪಡೆಯಲು ಮತ್ತು  ಉನನ ತಿೀಕ್ರಣಕಾಕ ಗಿ ಕೈ 

ಹಿಡಿಯುರ್ ಬೆಂಬಲ; 

IV. ರೈತ್ ಉತ್ಪಪ ದ್ಕ್ ಸಂಸೆ್ಥ ಗಳಿಗೆ (ಎಫಪಿಒಗಳು), ಸ್ವ ಸ್ಹಾಯ ಗುಂಪುಗಳಿಗೆ (ಎಸ್ಎಚ್

ಜಗಳು), ಉತ್ಪಪ ದ್ಕ್ರ ಸ್ಹಕಾರಿ ಸಂಸೆ್ಥ ಗಳ ಬಂಡವಾಳ ಹೂಡಿಕೆಗೆ, ಸಾಮಾನಯ  

ಮೂಲಸೌಕ್ಯವಕಾಕ ಗಿ ಮತ್ತು  ಬಾರ ಯ ಂಡಿಂಗ್ ಮತ್ತು  ಮಾಕೆವಟಿಂಗೆಗ  ಬೆಂಬಲ. 

 

 

                                                 
Reference: 

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

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

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