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అధ్యు యం 1 

పరిచయం 

1.1. ప్యరిప్శామిక అవలోకనం: 

బేకరీ 

 బేకరీ వసి్తవులు ఆధునిక 

జీవనశైలిలో అంత్ర్యా గం. బేకరీ 

ఉత్ప తిులు రొటెట్య, రోలై్ , కకీలు, 

పైస్డ, పేస్ట్రట్యలు మరియు మఫిన్లక 

మాప్రత్మే పరిమిత్ం క్నవు, వీటిని 

సధారణంగా పండి లేదా కొనిా  

రక్నల ధానట ం నండి తీస్తకోబడిన 

మరియు ొడి వేడి మీద వండుారు, 

ప్రపత్యట ించి ఒక నిరిషిట్య రకం ఓవెన్లో వండుారు. బేకరీ మరియు క్నలిచ న వసి్తవుల 

వర్యగలు బారోు, ప్రబెడ్ (బేగెలై్ , బన్ై , రోలై్ , బిసెె టోు మరియు రొటెట్యలు), కకీలు, రవ టోు 

(కేక్ట్లు, చీజ్కేక్ట్లు మరియు పైస్డ), మఫిన్లు, పజా్జ, సా క్ట్ కేకలు, టోరిట్యలోాలు మరియు 

టోరిట్యలోాలు (డోన్ై , డానిష్, రవ ్ రోలై్ , దాలిచ న చెకె  రోలై్ , మరియు క్నఫ్ట కేక్ట్).  

మనం తీస్తకనే ఆహారం దావ ర్య రి ిలభిసి్తంద్ధ మరియు మన రరీరం పని చేయాలి. 

మనం మన క్నరులో గాట సోలిన్ వేయాలి లేదా మన సెల్ లన్ యొకె  బాట టరీని రీఛార్ ా

చేయాలి, మన రరీర్యనిి రినిి అంద్ధంచే ఆహార్యనిా  ప్రపిరోజూ అంద్ధంచాలి. సమతులట  

ఆహారం మన రరీర్యనిి మనం ఆరోగట ంగా ఉండటానిి అవసరమైన రినిి మరియు 

త్ినంత్ ముడి పదారా్యలన అంద్ధసి్తంద్ధ.  బేకరీల నండి వచేచ  వసి్తవులు 

సధారణంగా ఆరోగాట నిి హానికరమైనవిగా పరిగణంచబడాయి. ఆరోగట  ఆధారిత్ బేకరీ 

ఉత్ప తిులు అంటే, త్ినంత్ పరిమాణంలో వినియోించినపుప డు, సధారణ పోషక 

సరఫర్య క్నకండా ప్రపత్యట క ఆరోగట  ప్రపయోజనాలన ొందే ఉత్ప తిులు. బేకరీ 

యజమానలు కూడా ఆరోగట కరమైన ఎంపకలతో బేకరీ వసి్తవులన విప్రకయిసి్తనాా రు.. 

బేకరోు ఇపుప డు ఆరోగట కరమైన పదారా్యలన ఉపయోించి మరింత్ పోషకమైనద్ధ 

మరియు రుచికరమైనద్ధగా చేయడానిి అదనపు జ్జప్రగత్లిు తీస్తకంటునాా రు. బేకరీ 

వసి్తవులు అంద్ధంచే రుచి మరియు సౌకర్యట నిా  ఆసవ ద్ధసి్త మంచి ఆరోగాట నిా  

క్నాడుకోవడానిి, కసట్యమర్లు ఆరోగట కరమైన ఎంపకల గురించి తెలుస్తకోవాలి. 
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1.1.1. బేకరీ ఉతై్ త్్తల రకాలు 

 రొటెట్య- రొటెట్యలు ప్రపపంచంలోని పుర్యత్న ఆహార రూాలలో ఒకటి మరియు బేింగ్ 

డౌ, పండి మరియు నీటి మిప్రరమం దావ ర్య త్యారు చేసిరు.. 

 కేక్ట్లు- పుటిట్యనరోజులు, ప్రిసమ స్డ, వివాహ జలోులు, బేబీ షవర్లు మరియు స్ట్బ్సడల్ 

షవర్లు వంటి అందమైన ఓరియంటెడ్ ఈవెం్లలో వెడిసంగ్ కేక్ట్లు 

వడిసంచడం వంటి కేక్ట్లు చాలా సరళంగా లేదా చాలా ఫ్యట నీై గా త్యారు 

చేయబడాయి.! 

 బన్- బేగెలై్ , ప్రపిద ిఅలాప హార వసి్తవులు, సధారణంగా ఈస్డట్య గోధుమ పండితో 

త్యారు చేయబడాయి మరియు ఉంగరం రూపంలో ఉంటాయి.  

 పేస్ట్రట్యలు- పేస్ట్రట్యలు త్రచుగా వెనా , పంచదార, స్టకోీకిరణ, పండి, బేింగ్ పౌడర్ 

మరియు గుడోు వంటి పదారా్యలతో త్యారు చేయబడిన క్నలిచ న వసి్తవులన 

స్తచిసియి.  

 బిసెె టోు/కకీలు- మీరు వాటిని "కకీలు," "బిసెె టోు" లేదా "కోకీ" అని పలిచినా, 

ప్రపపంచవాట పంిగా కకీె లు ఇషట్యపడారు. వాటిని పడేయవచుచ , ముకె లుగా చేి, 

అచుచ  వేయవచుచ , రోల్ చేి క్ చేయవచుచ , బార్లుగా క్నలచ వచుచ , ఫిలింోగ్

లతో శాండ్విచ్ చేయవచుచ  మరియు రంగురంగుల ఐింగ్లతో 

అలంకరించవచుచ .  

 డోన్ై - సధారణంగా తీప మరియు బాగా వేయించినవి; డోన్ై  మధ్ట లో 

రంప్రధ్ం లేదా జెల్త,ో ప్రకీమ్లు లేదా కసట్యర్ సలు వంటి వసి్తవులతో నిండిన ఘన 

ముకె గా వసియి.  

1.2. ఉతై్ త్్త వివరణ: 

కకీ అనేద్ధ సధారణంగా సనా గా, 

చదునగా మరియు తీపగా ఉండే 

చిరుిండి, ఇద్ధ క్నలిచ న లేదా 

వేయించినద్ధ. ఇద్ధ సధారణంగా 

పండి, చక్కె ర మరియు కొనిా  రక్నల 

కొవువ  లేదా న్యనెన కలిి ఉంటుంద్ధ. 

ఎండుప్రదాక్ష, వో్ై , బాదం, చాక్క ో్  

చిప్ై  మొదలైన ఇత్ర భాగాలన 

చేరచ వచుచ . ాలు, క్నఫ్ట లేదా టీ వంటి ానీయాలు కొనిా సరోు కకీలతో వడిససిరు 

మరియు త్రచుగా 'డంక్ట్' చేయబడాయి, ఈ పదిి  చక్కె రలన కరిించి మిఠాయిల 

నండి మరింత్ తీపని విడుదల చేసి్తంద్ధ. , ఇపప టికీ వారి ఆకృిని మృదువుగా 

చేసి్తనా పుప డు. 
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చాలా సధారణంగా, కకీలు స్త్ టమైనంత్ వరక లేదా వెచచ గా ఉండేంత్ వరక 

మాప్రత్మే క్నలచ బడాయి, అయిత్య కొనిా  రక్నల కకీలు అసై లు క్నలచ బడవు. కకీలు 

చక్కె ర, కకీలు, చక్కె ర, కోకో, వేరుశెనగ వెనా , బాదం లేదా ఎండిన పండతోో సహా అనేక 

రక్నల పదారా్యలన ఉపయోించి అనేక రక్నల రక్నలోో ఉత్ప ి ిచేయబడాయి. కకీె  

యొకె  మృదుత్వ ం అద్ధ ఎంత్స్టపు వండింద్ధ అనే దానిపై ఆధారపడి ఉంటుంద్ధ. 

క్నలిచ న సా క్ట్ై  రవ టోు. సధారణంగా పండి, చక్కె ర, ప్రదవం మరియు కొవువ తో త్యారు 

చేయబడుతుంద్ధ, కకీ అనేద్ధ చినా  తీప, ప్రిరప  లేదా కేక్ట్ లాంటి పేస్ట్రట్య. దావ ర్య వారు 

ప్రపత్యట ించబడాస రు: 

 అధిక చక్కె ర కంటెం్ 

 అధిక కొవువ  పదారంా 

 త్కె వ త్యమ 

కకీె  పేరు డచ్ పదం కోయకే ానండి వచిచ ంద్ధ, దీని అరంా 'చినా  కేక్ట్.' మొదటి కకీ 

పరియిాలో 7వ రాబపిు A.D. నాటిద్ధ, ఇకె డ దీనిని మొదట చక్కె రతో పండించారు. 

కకీలన ఇంగంోడ్ మరియు ప్రబిటీష్ క్నలనీలలో కకీలు అని కూడా పలుసిరు. వాటిని 

జరమ నో లేదా స్ట ో టెాచ న్ క్కక్ట్ై  అని పలుసిరు మరియు సెప యిన్ దేరసా్తలు వాటిని 

గల్లటోాస్డ అని పలుసిరు. అమర్కటిట్య మరియు బిసెో టిట్యతో సహా అనేక రక్నల కకీలు 

ఇటల్తలో జరుగుాయి. అమరిక్నలో, అత్ట ంత్ సధారణ కకీ రుచి చాక్క ో్  చిప్. 

కకీ డౌ త్యారీలో మూడు ప్రపధాన దరలు ఉనాా యి: 

 ప్రకీమింగ్: మత్టిి రూానిా  సృషిట్యంచడానిి గాలి కణాలన సంప్రగహంచడానిి, కొవువ  

లేదా కద్ధంచడం చక్కె రతో ప్రకీమ్ చేయబడుతుంద్ధ. ఈ సమయంలో, పండి యొకె  

సజ్జతీయత్న ెంచడానిి ఉపుప , ఎండిన గుడోు మరియు బేింగ్ పౌడర్ వంటి 

ఇత్ర పదారా్యలు కూడా జోడించబడాయి.  

 లిివ డ్ ఇనాె రొప రేషన్: ఈ దరలో, ప్రదవ పదారి్యల జోడింపు పండిని చెదరగొటట్యడానిి 

మరియు సజ్జతీయంగా మారచ డానిి సహాయపడుతుంద్ధ మరియు వాయుప్రపసరణ 

కొనసగుతుంద్ధ. 

 ొడి పదారా్యలన చేరచ డం: పండిని జోడించడం లేదా పండిని మడత్ెటట్యడం 

యొకె  చివరి దర, గాలి కణాలన నారనం చేయకండా పండిని శాంత్ముగా 
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పండిలోి ప్రపవేరెడుతుంద్ధ. యొకె  అదనంగా పండి చివరి దరలో స్టలోటెన్ 

మాట ప్రటిక్ట్ై  ఏరప డకండా నిరోధిసి్తంద్ధ, త్దావ ర్య కకీి చినా  క్నటు ఏరప డుతుంద్ధ. 

దీని ఫలిత్ంగా కకీె  స్టకోపంిగా క్నటు వేయబడుతుంద్ధ.  

కకీలు వివిధ్ రక్నల ఫ్యరుమ లా కంపోజషన్లలో, అనేక విభినా  ఆక్నర్యలు మరియు 

పరిమాణాలలో మరియు వివిధ్ త్యారీ ప్రపప్రియల దావ ర్య త్యారు చేయబడాయి. 

పండి, నీరు, కొవువ , చక్కె ర మరియు రసయన పులియబెటట్యడం కీలక భాగాలు. 

1.3. మారెీ ట్ సంభావు త్: 

భారత్దేర బిసెె ్ మార్కె ్ 2016లో $3.9 బిలియన్గా ఉంద్ధ మరియు 2017-2022లో 

విలువ పరంగా 11.27 శాత్ం CAGR వద ి2022 నాటిి $7.25 బిలియనకో ెరుగుతుందని 

అంచనా వేయబడింద్ధ. ెరుగుతునా  ఆరోగట  సప ృహ వినియోగదారుల సంఖట , ప్రశామిక 

జనాభా విసరిణ మరియు ెరుగుతునా  పటట్యణీకరణ దావ ర్య దేరం యొకె  బిసెె ్ 

మార్కె ్న ెంచుతోంద్ధ. అదనంగా, మారుతునా  జీవనశైలితో ాటు 

పునరివ నియోగపరచలేని ఆదాయానిా  ెంచడం, ఆరోగట కరమైన ఆహారంపై అవగాహన 

ెంచడం మరియు ఆహార పదారా్యలన మారచ డం. వచేచ  5 సంవత్ై ర్యలలో బిసెె ్

లక డిమాండ్ ఉండటం వినియోగ సరళిని ెంచుతుందని భావిసి్తనా  కొనిా  ఇత్ర 

అంశాలు. కకీల ప్రపపంచ మార్కె ్ పరిమాణం 2018లో USD 30,62 బిలియన్గా ఉంద్ధ 

మరియు 5.3 శాత్ం CAGR వద ి 2019 నండి 2025 వరక విసరిిసి్తందని అంచనా 

వేయబడింద్ధ. ెరుగుతునా  ఉత్ప ి ి జనాదరణ అనేద్ధ మార్కె ్ అభివృద్ధిి  ఆజట ం 

పోస్ట ప్రపధాన అంరంగా భావిసి్తనాా రు, ముఖట ంగా అభివృద్ధ ిచెందుతునా  ప్రాంాలలో. 

అదనంగా, U.S., జరమ నీ మరియు U.K. వంటి ారిప్రశామిక ఆరికా వట వసలాలో చాక్క ో్  

కకీె లక బలమైన డిమాండ్ మార్కె ్న మరుగుపరచడంలో సహాయపడుతుంద్ధ. 

సృజనాత్మ క టా కేజంగ్ పదతిుల దావ ర్య మరియు పైనాపల్ వంటి కొత్ ిస్ట వోర్ రక్నలన 

పరిచయం చేయడం దావ ర్య బేకరీ నిర్యమ త్లు కొనగోలుదారులన ఆకరిసిిరు. 

1.4.  ముడ పదారథం వివరణ: 

కకీె లక అవసరమైన ముడి పదారా్యలు ప్రింద్ధ విధ్ంగా ఉనాా యి: 

 బేింగ్ పౌడర్ 

 ఆముదం చక్కె ర 

 గుడోు  
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 ఆల్-పరప స్డ పండి (మైదా) 

 వనిలోా ఎసెన్ై  

 న్యనె 

 RO నీరు 

 వెనా  

 క్నర్ా  ిరప్ 

అలంకరణ/ఫిల్లంగ్: 

 చాక్క ో్  చిప్   

సధారణంగా, సంప్రపదాయ కకీ వంటకంలో పండి, ఒక రకమైన రవ టెనర్, గుడోు, ఒక 

విధ్మైన కొవువ , ఒక ప్రదవం, పులియబెటేట్య క్నరకం ెరుగుాయి మరియు రుచిగా 

ఉంటాయి (వనిలోా, కోకో పౌడర్ లేదా దాలిచ నచెకె  వంటివి). విభినా  సంప్రదత్, ఆకృి 

మరియు రుచి యొకె  కేక్ట్లన రూొంద్ధంచడానిి, పదారా్యలు ఒకదానితో ఒకటి 

సంభాషించుకంటాయి. ప్రపి పదారంి ఎలా పనిచేసి్తందో ఇకె డ ఉంద్ధ: 

 కకీె లన వారి సవ ంత్ వర గం (రొటెట్య నండి వేరుగా) కలిి ఉండటానిా  ప్రపేరేపంచే 

ప్రపధాన క్నరక్నలు పులియబెటేట్య ఏజెంటోు, ఇవి క్నలిచ న ఉత్ప తిులన మునెనా డూ 

లేని విధ్ంగా అక్షర్యలా ెరగడానిి అనమించాయి. బేింగ్ ప్రపప్రియలో, రసయన 

పులియబెటేట్య ఏజెంటోు కేక్ట్ మిప్రరమంలో క్నరబ న్ డయాక్సై డ్ వాయువులన విడుదల 

చేసియి, పండి పోరస్డ నిర్యమ ణంలోి ర్యవడానిి సహాయపడుతుంద్ధ. 

 ఆకృి, త్యమ మరియు మొత్ంి రుచిని మరుగుపరచడానిి, కొవువ  మూలం 

సధారణంగా ఉపయోించబడుతుంద్ధ. ప్రకీం చేినపుప డు గాలిని బంధించగల 

సమరాట ం క్నరణంగా, వెనా  అనేద్ధ శారవ త్ ఇషట్యమైనద్ధ, క్నలిచ న వసి్తవులన త్యలికగా 

మరియు మరింత్ స్తగంధ్ంగా చేయడానిి సహాయపడుతుంద్ధ. 

 కకీలక, రవ టెనరోు చాలా ముఖట మైనవి. త్యనె లేదా కృప్రిమ రవ టెనరోు వంటి 

ప్రప టా మాా యాలు అందుబాటులో ఉనా పప టికీ, సధారణ ాత్ చక్కె ర నీటి 

అణువులతో ఉత్మింగా బంధిసి్తంద్ధ, కకీె లన త్యమగా మరియు మృదువుగా 

చేయడానిి సహాయపడుతుంద్ధ. 

 గుడ్లల: కకీె లన ఆకృి చేయడానిి, ఇత్ర పదారి్యలతో నిర్యమ ణానిా  

రూొంద్ధంచడానిి వాటి అంత్ర గత్ ప్రపోటీనో ప్రపధాన ాప్రత్ పోషిసియి. పచచ సొనలో 

ఉండే ఎమలైి ఫైయర్లు సధారణంగా కలిి ఉండటానిి ఇషట్యపడని నీరు మరియు 
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న్యనె వంటి పదారా్యలన కలపడానిి సహాయపడాయి. బేింగ్ సమయంలో వేడి 

చేినపుప డు, అదే ప్రపోటీనో కకీలు తీప, బంగారు-గోధుమ రంగున సధించడానిి 

వీలు కలిప సియి. 

 పండ: స్టలోటెన్న ఏరప రచడానిి నీటితో కలిపన దాని ప్రపోటీన్లక ధ్నట వాదాలు, 

కకీె ి దాని బలానిా  ఇసి్తంద్ధ మరియు అనిా  పదాస్టరి్యలన కలిప ఉంచుతుంద్ధ. 

ఓవెన్లో కకీె  ెరిగేకొదీ,ి పులియబెటిట్యన వాయువులన ప్రగహంచడానిి స్టలోటెన్ 

విసరిిసి్తంద్ధ. పండిలో ప్రపోటీన్ కంటెం్ ఎంత్ ఎకె వ ఉంటే, పండి మంచిద్ధ. 

 ప్రపోటీన్, స్టసట్య ర్చ  మరియు పులియబెటేట్య ఏజెంటోు ప్రదవాల దావ ర్య హైప్రడే్ 

చేయబడాయి, కకీె  నిర్యమ ణానిా  రూొంద్ధంచడానిి అవసరమైన రసయన 

మారుప లన ప్రారంభిసియి. బేింగ్ ప్రపప్రియలో, ప్రదవం ఆవిరైపోతుంద్ధ, ఆవిరిని 

ఉత్ప ి ిచేసి్తంద్ధ, ఇద్ధ గాలి కణాలన మరియు కేక్ట్ యొకె  ఎతిున విసరిిసి్తంద్ధ. 

లిివ డ్లు కూడా కేక్ట్న త్యమగా ఉంచడానిి మరియు దాని మొత్ంి ఆకృిని 

ెంచడానిి దోహదం చేసియి. 

 చాక్క ో్  చిప్ై : కకీలు, బిసెె టోు, వాఫ్ లై్ , కకీలు, పుడిసంగ్, మఫిన్లు, ప్రకేప్ై , శాండ్

విచ్లు, హా్ కోకో మరియు వివిధ్ రక్నల పేస్ట్రట్యలన చాక్క ో్  చిప్లతో 

ఉపయోించవచుచ . ప్రగానోలా బారోు, ఐస్డ ప్రకీం మరియు ప్రటయిల్ మిక్ట్ై  వంటి అనేక 

ఇత్ర రిటైల్ ఆహార పదారా్యలు కూడా వాటిని కలిి ఉంటాయి. 

 వెనా : వెనా  అనేద్ధ కొవువ  మరియు ప్రపోటీన్ యొకె  ాలు లేదా ప్రకీమ్ భాగాల నండి 

త్యారైన ాల ఉత్ప ి.ి గద్ధ ఉషో్ణప్రగత్ వద,ి ఇద్ధ 80 శాత్ం బటర్ఫ్యట ్న కలిి 

ఉండే సెమీ-సలిడ్ ఎమలని్. ఇద్ధ ప్రసెప డ్గా ఉపయోించబడుతుంద్ధ, గద్ధ ఉషో్ణప్రగత్ 

వద ి మసలాగా కరిిపోతుంద్ధ మరియు బేింగ్, సస్డ త్యారీ, ాన్-స్ట్ఫైయింగ్ 

మరియు ఇత్ర వంట ప్రపప్రియలలో ఒక మూలవసి్తవుగా ఉపయోించబడుతుంద్ధ. 

 బేింగ్ కోసం పౌడర్: ొడి రసయన పులియబెటేట్య ఏజెం్, క్నరోబ నే్ లేదా 

బ్సక్నరోబ నే్ మిప్రరమం మరియు బలహీనమైన ఆమోం, బేింగ్ పౌడర్. క్నర్ా స్టసట్య ర్చ  

వంటి బఫర్న జోడించడం దావ ర్య, బేస్డ మరియు యాిడ్ అక్నలంగా 

సప ంద్ధంచకండా నిరోధించబడాయి. వాల్యట మ్ ెంచడానిి మరియు క్నలిచ న 

వసి్తవుల ఆకృిని త్యలికగా చేయడానిి, బేింగ్ పౌడర్ ఉపయోించబడుతుంద్ధ. 

ఇద్ధ క్నరబ న్ డయాక్సై డ్ వాయువున యాిడ్-బేస్డ రియాక్షన్ దావ ర్య పండి లేదా 
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పండిలోి విడుదల చేయడం దావ ర్య పనిచేసి్తంద్ధ, త్డి మిప్రరమంలో బుడగలు 

విసరిించడానిి మరియు త్దావ ర్య మిప్రరమానిా  పులియబెటట్యడానిి వీలు కలిప సి్తంద్ధ.. 

1.5. ముడ పదార్థథ ల రకాలు: 

 మైదా అనేద్ధ భారత్ ఉపఖండం నండి గోధుమలతో చేిన తెలటోి పండి. ఎలాంటి 

ఊక లేకండా మత్గిా మిలింోగ్ చేి, ాలిష్ చేి, స్టబీచో్ చేస్ట,ి ఇద్ధ కేక్ట్ పండిని పోలి 

ఉంటుంద్ధ. మైదా సధారణంగా ఫ్యస్డట్య ఫుడ్ై , పేస్ట్రట్యలు, రొటెట్యలు, వివిధ్ రక్నల రవ టోు 

మరియు సంప్రపదాయ స్టఫో్య్ప్రబెడ్లు వంటి క్నలిచ న వసి్తవులన త్యారు 

చేయడానిి ఉపయోిసిరు. విసృిత్ ప్రేణ అపకోేషన ోక్నరణంగా ఇద్ధ త్రచుగా "ఆల్-

పరప స్డ పండి"గా ప్రబాండ్ చేయబడుతుంద్ధ మరియు విప్రకయించబడుతుంద్ధ, అయిత్య 

ఇద్ధ ఆల్-పరప స్డ పండిి భినా ంగా ఉంటుంద్ధ. 

 ియట టి చాక్క ో్  యొకె  చినా  భాగాలు చాక్క ో్  చిప్ై  లేదా చాక్క ో్  మోర్కై లై్ , వీటిని 

వివిధ్ రక్నల డెజర్ ట్యలలో (ముఖట ంగా చాక్క ో్  చిప్ కకీలు మరియు మఫిన్లు), స్ట్టైల్ 

మిక్ట్ై లలో మరియు త్కె వ సధారణంగా ాన్కేక్ట్ల వంటి కొనిా  అలాప హార 

ఆహార్యలలో ఉపయోిసిరు. అవి త్రచుగా చదునైన వృాిక్నర స్టసావర్యలతో కనీా టి 

చుకె  ఆక్నరపు వాల్యట మ్లుగా ఉత్ప ి ి చేయబడాయి; దీర ఘచతురప్రసక్నర లేదా 

చతురప్రసక్నర స్టబోాక్ట్లు మరొక రకమైన చాక్క ో్  చిప్ల ఆక్నర్యనిా  కలిి ఉంటాయి. అవి 

వివిధ్ పరిమాణాలలో అందుబాటులో ఉంటాయి, సధారణంగా 10 మిల్తమోీటర ో (0.39 

అంగుళాలు) కంటే త్కె వ వాట సం కలిి ఉంటాయి. చాక్క ో్  చిప్ై  మొదట సెమీ-

రవ ్ చాక్క ో్ తో త్యారు చేయబడాసయి, అయిత్య ఈ రోజులోో చాలా రుచులు 

ఉనాా యి. బిటట్యర్రవ ్, వేరుశెనగ వెనా , బటర్సె చ్, పుదీనా చాక్క ో్ , వై్ చాక్క ో్ , 

డార్ె  చాక్క ో్ , మిలె్  చాక్క ో్  మరియు ివ ర్ ో్  వై్ మరియు డార్ె  చిప్ై  అనీా  

చేరచ బడాసయి. కరిిన చాక్క ో్  చిప్ై , సౌకరట వంత్ంగా ఉనా పప టికీ, ఎలపోుప డూ 

బేింగ్ చాక్క ో్ క ప్రప టా మాా యంగా ిఫ్యరుై  చేయబడవు. అవి బేింగ్ చాక్క ో్  కంటే 

త్కె వ కోకో బటర్న కలిి ఉంటాయి, ఎందుకంటే చాలా చాక్క ో్  చిప్ై  బేింగ్ 

చేస్టటపుప డు వాటి ఆక్నర్యనిా  నిలుపుకోవడానిి రూొంద్ధంచబడాసయి, క్నబటిట్య కరిిన 

వాటితో పని చేయడం చాలా కషట్యం. 
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అధ్యు యం 2 

ప్పప్కయ & మెషినరీ అవసర్థలు 

2.1.  ముడ పదారథం అంశాలు: 

ఈ ఉత్ప ిిి  ప్రాథమిక ముడి పదారా్యలు మైదా (అనిా  పరప స్డ పండి), ఉపుప , వెనా , 

బేింగ్ సోడా, వనిలోా ఎసెన్ై , చోకో చిప్ై  మొదలైనవి.  

మైదా 

మైదా అనేద్ధ గోధుమలతో చేిన భారత్ ఉపఖండం తెలటోి పండి. ఎటువంటి ఊక 

లేకండా చకె గా మిలింోగ్ చేి, ప్రాసెస్డ చేి, స్టబీచో్ చేి, ఇద్ధ కేక్ట్ పండిని పోలి 

ఉంటుంద్ధ. మైదా సధారణంగా ఫ్యస్డట్య ఫుడ్, పేస్ట్రట్యలు, ప్రబెడ్ వంటి క్నలిచ న వసి్తవులు 

మరియు వివిధ్ రక్నల తీప ఆహార్యల ప్రాసెింగ్ కోసం ఉపయోిసిరు. ఇద్ధ త్రచుగా 

"ఆల్-పరప స్డ స్టలోర్" అని లేబుల్ చేయబడుతుంద్ధ మరియు విప్రకయించబడుతుంద్ధ, 

అయిత్య ఈ విసిరమైన ఉపయోగాల క్నరణంగా ఆల్-పరప స్డ భోజనం నండి భినా ంగా 

ఉంటుంద్ధ. ఎండోసెప ర్మ  మైదా మరియు ఇద్ధ ధానట ంలోని పండి తెలటోి భాగం దావ ర్య 

ఏరప డుతుంద్ధ. ఊక అంగుళానిి 80 మష్ (సెంటీమీటర్క 31 మష్) గుండా వెళడోం 

దావ ర్య స్తక్షమ ప్రిమితో వేరుచేయబడి శుద్ధ ి చేయబడుతుంద్ధ. గోధుమ వరపో్రదవట ం 

క్నరణంగా డిఫ్యల్ట్యగా పస్తపు రంగులో ఉనా పప టికీ, సహజంగా వాావరణ ఆిై జన్ 

క్నరణంగా మిడెా్  సధారణంగా పూల స్టబీచోింగ్ ఏజెంటచోే కపప బడి ఉంటుంద్ధ. అధిక 

స్టలోటెన్ కంటెం్ ఉనా  శీాక్నలపు గోధుమల నండి మిలింోగ్ చేయబడినపుప డు, 

మిలింోగ్ ప్రపప్రియలో ఉత్ప నా మయ్యట  వేడి ప్రపోటీన్న డీనాటరింగ్ చేసి్తంద్ధ, బిసెె ట ో

త్యారీలో దాని వినియోగానిా  పరిమిత్ం చేసి్తంద్ధ. 

చోకో చిప్్స  

మినీ చిప్ై , బటర్ చిప్ై , బటర్సె చ్ చిప్ై , కోకో చిప్ై , వై్ చాక్క ో్  చిప్ై , ీన్ బటర్ 

చిప్ై , డార్ె  చాక్క ో్  చిప్ై , చాక్క ో్  చిప్ై  మరియు క్నట ర్యమల్ చాక్క ో్  చాక్ట్ల్ల్ వంటి 

అనేక రక్నల చాక్క ో్  చిప్ై  స్టసట్య క్ట్లన కూడా మీరు కనగొంటారు. చిప్ై . ఇత్ర బేింగ్ 

లడ్ై తో ాటు, మీరు మీ నోటిలో ప్రడోలింోగ్ అనభూిని కలిి ఉండటానిి ఈ చిప్లన 

ఉపయోించవచుచ . 

ఆముదం చకీ్క ర  

ొడి చక్కె ర అనేద్ధ ప్రగానట లేటెడ్ చక్కె రన ొడి స్ట ాి ి మిలింోగ్ చేయడం దావ ర్య 

మత్గిా రుబిబ న చక్కె ర. ఇద్ధ త్రచుగా 10X చక్కె ర లేదా ఐింగ్ చక్కె రగా 
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స్తచించబడుతుంద్ధ. ఇద్ధ సధారణంగా మొకె జొనా  పండి, బంగాళాదుంప పండి లేదా 

స్ట్టైక్నలియిం ఫ్యస్్ట ్ వంటి యాంటీ-కేింగ్ ఏజెం్లో 2% నండి 5% వరక 

ఉంటుంద్ధ. త్యమ శోషణ, స్టకో్నంపంగ్ నివారణ మరియు ప్రపవాహ మరుగుదల. ఆముదం 

పంచదార మరియు ఆల్-పరప స్డ పండి మినహా, కేక్ట్ కోసం ఉపయోించే ఇత్ర ముడి 

పదారంా ప్రింద ఇవవ బడింద్ధ:  

 బేింగ్ పౌడర్ 

 ఆముదం చక్కె ర 

 గుడోు 

 ఆల్-పరప స్డ పండి (మైదా) 

 వనిలోా ఎసెన్ై  

 మొకె జొనా  పండి 

 న్యనె 

 RO నీరు 

2.2. ముడ పదారథం యొకీ  మూలం: 

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

మధ్ట ప్రపదేశ్ (18.75%), పంజ్జబ్ (11.48%), ర్యజసాన్ (9.74%), హర్యట నా (8.36%), 

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

ఉనా ందున, గోధుమ ధానట ం లభ్ట త్ చాలా స్తలభ్ం. ప్రపి జలోాలో గోధుమల కోసం 

వివిధ్ మండీలు తెరిచి ఉనాా యి. ఈ స్టసానిక విప్రకేత్లు మైదాలోి మిలింోగ్ చేిన ొలం 

నండి మూల పదారా్యలన స్టకరించవచుచ  లేదా నేరుగా చేయవచుచ . జీలకప్రర 

ఉత్ప ిలిో, భారత్దేరం ప్రపపంచంలోనే అిెద ి జీలకప్రర ఉత్ప ి ి మరియు 

కొనగోలుదారు. ప్రపపంచ జీలకప్రర పంటల ఉత్ప ిలిో భారత్దేరం 70% వాటాన కలిి 

ఉందని అంచనా వేయబడింద్ధ. జీలకప్రర బిసెె ్ కోసం ఇత్ర ముడి పదారా్యలు ఉపుప  

వెనా , బేింగ్ సోడా.  

2.3. టంకేత్తకత్లు: 

డౌ మేకంగ్ టకి క్ 

 చిని  పండ 

ఇద్ధ కేక్ట్ పండిని పోలి ఉంటుంద్ధ క్ననీ నీటిి సంబంధించినద్ధ చాలా త్కె వ. పేరు 

పండి నాణట త్క సంబంధించి, కొవువ న త్ి గంచే వారి అధిక స్టసాయిలన 
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స్తచిసి్తంద్ధ. ఈ కొవువ  త్గుగతుంద్ధ పండి యొక్ట్క విసరిణ మరియు ఈ బిసెె టనో 

పగులగొటేట్య అవక్నరం ఉంద్ధ. పేస్డట్యలో అధిక చక్కె ర కంటెం్ ఉంద్ధ, స్టలోటెన్ నె్

వరె్ క చాలా త్కె వ మిప్రరమం ఇవవ బడుతుంద్ధ, త్దావ ర్య ఇస్తక యొకె  బలానిా  

నీటి ఇస్తకతో పోలచ వచుచ , అద్ధ ఒిడిిలో ఉనా పప టికీ స్తలభ్ంగా కూలిపోతుంద్ధ. 

మృదువైన పండి అని పలవబడే చినా  పండి కూడా ఉంద్ధ, ఇద్ధ మళ్ల ోఅధిక కొవువ  

మరియు చక్కె రన కలిి ఉంటుంద్ధ, అద్ధ మరింత్ మృదువుగా చేసి్తంద్ధ. 

బేకంగ్ టకి క్ 

 ఇప్రా రెడ్ రేడయేషన్త బేకంగ్ 

గరిషట్య ఆకృి, వాల్యట మ్ మరియు రుచిని సధించడానిి, కకీె లక స్ట రామైన, 

స్తనిా త్మైన ప్రపక్నరవంత్మైన వేడి అవసరం. అదనంగా, వాహకత్ దావ ర్య స్టరట్యల్ 

బాట ండ్ నండి వేడి స్తలభ్ంగా ప్రపసరం చేయబడుతుంద్ధ, కకీె  మొదటి ఓవెన్ 

ప్రాంాలోో దాని చివరి పరిమాణానిి విసరిించడానిి అనమిసి్తంద్ధ. పరోక్ష 

రేడియం్ ఓవెన్ హీటింగ్ ిసట్యమ్ ప్రపభావవంత్ంగా ఒక స్టకోోజ్స  ిసట్యమ్ మరియు బరా ర్ 

నండి అవసరమైన రి ివంట ఉషో్ణప్రగత్న కొనసించడానిి ప్రపి జోన్క మాప్రత్మే 

అవసరం. దహన ప్రదవంలో, బరా ర్ై  ప్రడా మరియు ఇద్ధ సహజ ఉషపో్రపసరణ స్టలో 

దావ ర్య అయిపోయింద్ధ. అధిక ఇంధ్న వినియోగానిి హామీ ఇచేచ  హీ్ రికవరీ కోసం 

ఈ వేడి గాలిని పరికరంలో ఉపయోించవచుచ . 

2.4. త్యారీ విధ్యనం: 

 అనిా ంటిలో మొదటిద్ధ, ముడి పదారంాగా బేకరీ రరిట్యా ంగ్ 8 డిప్రీల సెలిై యస్డ నండి 

10 డిప్రీల సెలైి యస్డ ఉషో్ణప్రగత్ వద ి ఉంచబడుతుంద్ధ, త్దావ ర్య దాని ముడి 

పదారా్యనిా  చలబోరుసి్తంద్ధ, త్దావ ర్య మిిై ంగ్ సమయంలో ఎటువంటి ముదలిు 

త్ల్లత్విు. 

 అనిా ంటిలో మొదటిద్ధ, ముడి పదారంాగా బేకరీ రరిట్యా ంగ్ 8 డిప్రీల సెలిై యస్డ నండి 

10 డిప్రీల సెలైి యస్డ ఉషో్ణప్రగత్ వద ి ఉంచబడుతుంద్ధ, త్దావ ర్య దాని ముడి 

పదారా్యనిా  చలబోరుసి్తంద్ధ, త్దావ ర్య మిిై ంగ్ సమయంలో ఎటువంటి ముదలిు 

త్ల్లత్విు. 

 మిప్రరమం త్యారుచేిన త్ర్యవ త్ అందులో శుద్ధ ిచేిన గోధుమ పండి మరియు 

అవసరమైన రుచులన జోడించండి. 
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 ప్రపత్యట క ాన్లో, పేస్ట్రట్య పండి మరియు చాక్క ో్  చిప్ై  కలపండి మరియు వాటిని 

మికై ర్లో జోడించండి. 1వ వేగంతో 15 సెకన ోాటు కలపండి; ప్రసె ప్ డౌన్ చేి, 2వ 

వేగంతో 15 సెకన ోాటు కలపండి. ఈ సమయంలో, అిగా కలపవదిు లేదా మీరు 

స్టలోటెన్ నె్వరె్ న ెంచుకోవచుచ  మరియు పటిషట్యమైన కకీె ని సృషిట్యంచవచుచ . 

 పండి మరియు స్టలోటెన్ ఏరప డకండా ఆస్ట్రీకిరణ లేకండా సజ్జతీయ మిప్రరమానిా  

సధించడానిి, మిిై ంగ్ ఒక నిమిషం కంటే త్కె వ వేగంతో కొనసగుతుంద్ధ. మిక్ట్ై  

చివరలో, చాక్క ో్  చిప్ై  లేదా ింజలు జోడించబడాయి మరియు పండిపై 

సమానంగా వాట ప ిచెందడానిి త్ినంత్ సమయం ఇవవ బడుతుంద్ధ. 

 కకీ డౌన డిాజటర్ి మారచ ండి. లైనర్లతో షీ్ టా న్లపై, కకీలన డిాజ్ 

చేయండి. 

 ఆపై ప్రడాపంగ్ మషీన్ దగ గర ిదంిగా మిప్రరమానిా  ఉంచండి, ఇకె డ కకీె లు సైజు 

ప్రపక్నరం డిజైన్ చేయబడాయి, ఆపరేటర్ టైప్ చేయండి. 

 ప్రటేలు యంప్రత్ం వెనక భాగంలో లోడ్ చేయబడాయి, దీనిలో కకీె లు కనేవ యర్పై 

ప్రడాప్ బ్స ప్రడాప్లోి ర్యవడం ప్రారంభ్మవుాయి.  

 ఆ త్ర్యవ త్ ఈ ప్రటేలు ఒక ప్రటాల్తలో లోడ్ చేయబడాయి మరియు కకీలు బేింగ్ 

ప్రపప్రియ కోసం 25 నిమిరల ాటు 180 డిప్రీల సెలైి యస్డ వద ి ఓె న్లో 

ఉంచబడాయి. 

 బేింగ్ ప్రపప్రియ త్ర్యవ త్ కకీలు టా కేజంగ్ విభాగానిి పంపబడాయి. 

 పూరయిిన ఉత్ప ి ి త్దుపరి టా క్ట్ చేయబడింద్ధ మరియు సరఫర్య కోసం నిలవ  

చేయబడుతుంద్ధ . 

2.4.1. నియంప్త్ణ పర్థమిత్త: 

బిసెె ్ త్యారీ స్ట ో ం్ యొకె  అవు్పు్న నియంప్రించే అనేక ార్యమీటర్లు 

ఉనాా యి, కొనిా  ముఖట మైన ార్యమీటర్లు ప్రింద చరిచ ంచబడాసయి: 

 ఉతై్ త్్త రేటు: 

ఉత్ప ి ిరేటు, త్యారీ పరంగా, నిరిషిట్య వట వధిలో ఉత్ప ి ిచేయగల వసి్తవుల సంఖట న 

స్తచిసి్తంద్ధ. ప్రప టా మాా యంగా, ఉత్ప ి ిరేటు అనేద్ధ ఒక వసి్తవు యొకె  ఒక యూని్

న ఉత్ప ి ిచేయడానిి ఎంత్ సమయం పడుతుంద్ధ. ప్రాజెక్ట్ ట్య లేదా ఉత్ప ి ి ప్రపప్రియ 

యొకె  సమయం మరియు వట యానిా  త్ి గంచడంలో సహాయపడటానిి కంెనీలు 

త్రచుగా అధిక ఉత్ప ి ి రేటోు కోసం ప్రపయిా సియి. ఏద్ధ ఏమైనపప టికీ, ఉదోట గులు 
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ఎకె వ యూనిటనో ఉత్ప ి ిచేయడానిి లేదా ఎకె వ భ్వనానిా  పూరి ిచేయడానిి 

ముందుక ర్యవడంతో ఎకె వ ొరాటోు జరిిత్య అధిక ఉత్ప ి ిరేటు నాణట త్ త్గ గడానిి 

దారితీసి్తంద్ధ. 

 బేకంగ్ ఉషో్ణప్గత్: 

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

పదారా్యల చమురు మరియు త్యమతో మారుతుంద్ధ, అయిత్య ఆహార్యలు వాటి త్యమలో 

గణనీయమైన భాగానిా  కోలోప ాయి & ఈ ఉషో్ణప్రగత్ ెరుగుదల క్నరణంగా అిరా న్యనె 

లేదా స్తవాసన భాగాలు, క్నబటిట్య ఇద్ధ ఇరుక్సన మారినా్లో నిరవ హంచాలైి న అవసరం 

ఉంద్ధ. బిసెె ట ోరుచిలో వైవిధాట నిా  అలాగే అిగా ఉడకకండా ఉండేందుక బేింగ్ 

ఉషో్ణప్రగత్న నిరవ హంచాలి. 

 బేకంగ్ వేగం: 

ఇద్ధ కేవలం ఇచిచ న మటీరియల్ బేక్ట్ చేయబడే వేగానిా  స్తచిసి్తంద్ధ, అసలు 

మటీరియల్ ఇన్పు్ దావ ర్య దీనిని కొలవవచుచ  & అవు్పు్ లేదా దీనిని బేింగ్ 

సమయానిా  ఉపయోించడానిా  కలిి ఉనా  మరొక త్కె వ సధారణ పదిి  దావ ర్య 

నిరవ చించవచుచ . 

 మిక్ ంగ్ టా్ీ : 

మిిై ంగ్ అపకోేషన్ై లో, టార్ె  యొకె  పరిమాణం మూడు పరిమాణాలపై ఆధారపడి 

ఉంటుంద్ధ: మొదటిద్ధ, నిమిరనిి విపవోాలలో వేగం; ర్కండవద్ధ, ప్రొెలరో్ యొకె  

వాట సం; మరియు మూడవద్ధ, పదారంా యొకె  ిా గతి్ మిప్రరమంగా ఉంటుంద్ధ. 

అదనంగా, మిిై ంగ్ పరికర్యనిా  త్రలించడానిి త్కె వ మొత్ంిలో టార్ె  అవసరం. 

 మిక్ ంగ్ వేగం: 

ఇద్ధ కేవలం ఇవవ బడిన పదారా్యల సమిిని కలపడం యొకె  వేగానిా  స్తచిసి్తంద్ధ. 

మిిై ంగ్ వేగం ెరుగుదల ఫలిత్ంగా మిిై ంగ్ ఉషో్ణప్రగత్ నండి సవ త్ంప్రత్ంగా అధిక 

పండి స్ట రాత్వ ం ెరిింద్ధ. మిిై ంగ్ ఉషో్ణప్రగత్ మిిై ంగ్ వేగం కంటే పండి అనగుణట త్ 

మరియు స్ట రాత్వ ంపై అధిక ప్రపభావానిా  కలిి ఉనా టోు గమనించబడింద్ధ. త్కె వ 

మిిై ంగ్ వేగంతో ఉషో్ణప్రగత్ యొకె  మృదుత్వ ం ప్రపభావం మరింత్ ముఖట మైనద్ధ. 

 శీత్లీకరణ ఉషో్ణప్గత్: 

ఇద్ధ కేవలం ఇచిచ న ఆహార ఉత్ప ినిి చలబోరుసి్తనా  ఉషో్ణప్రగత్న స్తచిస్టసి్తంద్ధ, ఇద్ధ 

సధారణంగా వంట, వేడి మరియు ారచ రైజేషన్ త్ర్యవ త్ అనసరించబడుతుంద్ధ. 

సరిక్నని శీత్ల్తకరణ రుచి మరియు త్యమన కూడా ప్రపభావిత్ం చేసి్తంద్ధ. 

 తేమ కంటంట్: 
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త్యమ అనేద్ధ ప్రదవం, ముఖట ంగా నీరు, త్రచుగా ప్రటేస్డ మొత్ంిలో ఉండటం. చినా  

మొత్ంిలో నీరు కనగొనవచుచ , ఉదాహరణక, గాలిలో, ఆహార్యలలో మరియు కొనిా  

వాణజట  ఉత్ప తిులలో. ఇద్ధ వివిధ్ ఉషో్ణప్రగత్ల వంటి ఇత్ర ార్యమితుల దావ ర్య 

పరోక్షంగా నియంప్రించబడుతుంద్ధ మరియు కొనిా  ప్రపప్రియల సమయంలో అదనపు 

నీటిని జోడించడం దావ ర్య కొనిా సరోు బాట ల్లన్ై  నిరవ హంచబడుతుంద్ధ. 

2.4.2. రణు త్ పర్థమిత్త: 

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

ముఖట మైన ార్యమితులలో కొనిా  ప్రింద చరిచ ంచబడాసయి: 

 సవ రూపం:  

ఏదైనా ఆహారం యొకె  అి ముఖట మైన లక్షణం దాని రంగు, ప్రపత్యట ించి ఇద్ధ ఇత్ర 

ఆహార-నాణట త్ లక్షణాలతో నేరుగా అనబంధించబడినపుప డు. ఇత్ర లక్షణాలలో 

ఆక్నరం, ఉపరిత్ల ప్రొఫైల్ మరియు కనిపంచే ఆకృి ఉనాా యి. ఆహార ఉత్ప ి ి

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

అవసరం. 

 రుచి:  

రుచి (రుచి) యొకె  అవగాహనక ాక్షికంగా బాధ్ట త్ వహంచే సంవేదనాత్మ క వట వస ా

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

నాలుకపై ఉనా  రుచి ప్రగాహక కణాలతో నోటిలోని పదారంి రసయనికంగా 

సప ంద్ధంచినపుప డు ఉత్ప ి ిచేయబడిన లేదా ప్రపేరేపంచబడిన అవగాహన. 

వివిధ్ ఆహార ఉత్ప తిులు వాటి ప్రపత్యట క అభిరుచులన కలిి ఉంటాయి, వాటి నండి 

ఏదైనా విచలనం చివరి వంటకంలో విచలనానిి దారి తీసి్తంద్ధ, క్నబటిట్య ప్రాసెస్డ 

చేయబడిన ఆహార ఉత్ప తిులలో ఏకరీి రుచిని నిరవ హంచడం చాలా అవసరం. 

 పోషకాహార కంటంట్:  

పోషక విలువలు లేదా ఆహార నాణట త్లో భాగంగా పోషక విలువ అనేద్ధ వారి 

వినియోగదారు యొకె  పోషక అవసర్యలక సంబంధించి ఆహారం లేదా ఆహార 

పదారా్యలలో అవసరమైన పోషక్నల క్నరోబ హైప్రడే్లు, కొవువ , మాంసకృతిులు, ఖనిజ్జలు 

మరియు విటమిన్ల యొకె  సమతులట  నిషప ినిి కొలవడం. ఒక ఉత్ప ి ియొకె  అధిక 

పోషక పదారంి దాని నాణట త్ ఎకె వగా ఉంటుంద్ధ, ఎందుకంటే పోషక విలువన 

ెంచడానిి ప్రాథమిక పదారంితో ాటు త్ిన పదారి్యలన జోడించాలి. 
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2.5. స్లల  చా్:ీ 

దశలు యంప్త్ంమరియు 

పరికర్థలు   

వివరణ యంప్త్ చిప్త్ం 

మిిై ంగ్ పండి మిప్రరమం ఈ యంప్రత్ం అవసరమైన 

పండిని ఉత్ప ి ి చేయడానిి 

ముడి పదారా్యల పదారా్యలన 

అంటే పండిని ఇత్ర ముడి 

పదారా్యలతో కలపడానిా  

స్తలభ్త్రం చేసి్తంద్ధ. 
 

బేింగ్ బేింగ్ ఓవెన్ ఇద్ధ ఇంటిప్రగేటెడ్ కనేవ యర్తో 

కూడిన ఓవెన్, దీనిలో కనేవ యర్ 

బెల్ట్య మీదుగా ఓవెన్ దావ ర్య 

కదులుతునా పుప డు ఆహార్యనిా  

వండుారు. 

 

డిాజ్ 

చేయడం 

బాట టర్ 

డిాజటర్ మషిన్ 

కకీ యొకె  పండిని ప్రటే లేదా 

అచుచ లో జమ చేయడానిి ఈ 

యంప్రత్ం జ్జరీ చేయబడింద్ధ.  

 

మిిై ంగ్ చక్కె ర మిప్రరమం పండిలో చక్కె రన మత్గిా 

మరియు కలపడానిి ఈ 

యంప్రానిా  ఉపయోిసిరు. 

 

టా కేజంగ్ టా కేజంగ్ మషిన్ ఈ యంప్రత్ం అంద్ధంచిన 

ఉత్ప ినిి విప్రకయం మరియు 

పంపణీ కోసం త్ిన ఆహార-ప్రగేడ్ 

టా కేజంగ్లో టా క్ట్ చేసి్తంద్ధ, ఈ 

సందరా ంలో బిసెె టోు 
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2.6. అదనపు యంప్త్ం & పరికర్థలు: 

చిలకరించే 

యంప్త్ం 

 

పేరు స్తచించినటోుగా, ఈ యంప్రత్ం 

ప్రిప ంకరో ో త్రగిి చెంద్ధనద్ధ, ఇద్ధ 

ఇచిచ న ఉత్ప ిపిై చక్కె ర లేదా 

ఉపుప  వంటి త్ిన పదారా్యలన 

ఏకరీిలో చలడోానిి 

రూొంద్ధంచబడింద్ధ. 

 

 

ఆయిల్ 

ప్సేై యింగ్ 

మెషిన్త 

 

ఈ యంప్రత్ం బిసెె ్ల రూానిా  

మరుగుపరచడానిి, ఈ సందరా ంలో 

ఇచిచ న ఉత్ప ిపిై న్యనెన ప్రస్టప  

చేసి్తంద్ధ. 

 

మరొక యంప్త్ం వివిధ్ చినా  పనలన 

నిరవ హంచడానిి మరియు ప్రపధాన 

యంప్రాలక మదతిు ఇవవ డానిి 

చినా  యంప్రాల ప్రేణ అవసరం. 

 

 

 

2.7. టధ్యరణ వైఫల్యు లు & నివారణలు: 

 

S. No. టధ్యరణ వైఫల్యు లు నివారణలు 

1. వివిధ్ యంప్రత్ం యొకె  బాల్ 

బేరింగ్ వైఫలట ం 

1. వివిధ్ యంప్రాలలో అనిా  బేరింగోు 

సరైన ఆవరని సరళత్. 

2. స్ట షో ట్యమైన వైఫలాట లన నివారించడానిి 

అనిా  బేరింగ్ యొకె  ర్కగుట లర్ 

రీపేసోెమ ం్. 

2. 

 
పవర్ స్ట్ైవ్ ఓవర్లోడ్ 1. సరైన బరువు ఉండేలా చూస్తకోండి & 

సెమీ ఆటోమేటిక్ట్ స్ట ో ం్ విషయంలో 

ప్రపత్యట కంగా మీటరింగ్. 
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2. సమరవాంత్మైన ఆపరేషన్న 

నిరి్యరించడానిి లోడింగ్ సమరాట ం 

ఉనా  బఫర్ ప్రాంత్ంలో హెచచ రిక 

సెనాై ర్న ఇన్స్టసట్య ల్ చేయండి. 

3. మక్ననికల్ కీ వైఫలట ం 1. మక్ననికల్ కీలు వాటి ముందే 

నిరవ చించబడిన క్నర్యట చరణ జీవిత్ం 

ప్రపక్నరం భ్రీ ి చేయబడాయని 

నిరి్యరించుకోండి. 

2. ఓవర్లోడింగ్న నిరోధించండి. 

4. ఇంటర్ేస్డ కోలోప వడం 1. కొత్గిా స్టసాపంచబడిన ఆటోమేటిక్ట్ 

స్ట ో ం్లో ఈ సమసట  ఎకె వగా 

ఉంటుంద్ధ, స్ట ో ం్లో నియమాలన 

నిరవ హంచడం నేరుచ కోవాలి & 

అధీకృత్మైత్య త్పప , ఏ ఉదోట ి ప్రటాన్ై

మిషన్ లైన ో దగ గరిి వెళకోండా 

చూస్తకోండి. 

2. కనెక్షన ో కోసం సరైన భౌిక రక్షణన 

అంద్ధంచండి. 

 

2.8. పోషకాహార సమాచారం: 

చాక్క ో్  చిప్ కకీె ల కోసం పోషక్నహార సమాచారం న్యనె, చక్కె ర మరియు చాక్క ో్  చిప్

లన కలిి ఉనా  ర్కండు ెద ి కకీె లపై దృషిట్య ెటిట్యంద్ధ. కేలరీల ల్లిె ంపు దావ ర్య 

సంఖట లు నిరయోించబడాయి (అందుబాటులో ఉనా పుప డు ప్రగాముల కొలత్లన 

ఉపయోించి). మీరు ర్కండు కకీె లక బదులుగా నాలుగు కకీె లన త్యారు చేస్ట ి

వారు ఒకోె  కకీె ి 85 కేలరీలు ొందుారు. 

SL.No. అందంచే రెండ్ల పెదద కుక్కీ ల పోషక విలువ 54g 

1.  కేలరీలు 171 చలొరిఎస్డ  ప్రరం  ఫ్య్ 80 

2.  మొత్ంి కొవువ  8.8g 14% 

3.  కొల్లస్ట్సట్య ల్ 1mg 0% 
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4.  సోడియం 153 mg 6% 

5.  ప్రొటీన్ 2.5g  

6.  మొత్ంి క్నరోబ హైప్రడేటోు 22.0g 7% 

7.  ీచు పదారంా 2.0g  

8.  విటమిన్ A 0%  

9.  క్నలియిం 2% ఇనము 4%i 

2.9. ఎగుమత్త సంభావు త్ & అమమ కాల కోణం: 

స్తచన యుగంలో, స్టగోోబల్ కకీ మార్కె ్ 5.05% CAGRని నివేద్ధంచవచచ ని అంచనా 

వేయబడింద్ధ. ప్రపపంచవాట పంిగా, కేఫ్ల సంఖట  ెరుగుదల కకీ మార్కె ్క ఆజట ం 

పోింద్ధ. వినియోగదారులు టీ లేదా క్నఫ్ట వంటి వేడి ానీయాలతో చినా  చిరుిండిని 

ఆసవ ద్ధసిరు. కకీె  నిలవ  మరియు పోరట్యబిలిటీ సౌలభాట నిా  వినియోగదారుల మధ్ట  ఒక 

సధారణ "ప్రపయాణంలో" చిరుిండిగా చేింద్ధ. వో్ై  మరియు ైజెిట్యవ్ కకీె లక 

డిమాండ్ బాగా ినే విధానాల దావ ర్య ెరుగుతుంద్ధ. మారుతునా  ప్రపజ్జనీకం యొకె  

జీవనశైలి క్నరణంగా, స్టలోటెన్-ప్రఫ్ట కకీె ల మార్కె ్ కూడా ెరుగుతోంద్ధ. అదనంగా, 

కసట్యమర్లు అనట దేర యాడ్-ఆన్ పదారా్యలన కోరుతునాా రు, ఇద్ధ స్తచన సమయ 

వట వధిలో సృజనాత్మ క మరియు సృజనాత్మ కంగా రుచిగల కకీె ల డిమాండ్క దోహదం 

చేసి్తంద్ధ. కకీలక అత్ట ధిక డిమాండ్ ఆియా-పిఫిక్ట్లో ఉంద్ధ. ఈ ప్రాంత్ంలో కకీె  

డిమాండ్న ెంచుతునా  ెద ి దేశాలు భారత్దేరం, చైనా మరియు ఆస్ట్స్టట్యలియా. 

అదనంగా, ఉత్ప ి ి స్ట ో ంట ో అభివృద్ధిి  ప్రపభుత్వ  నిధులు మరియు వట వసయ-

వాావరణ మండలాలు వంటి అంశాలు ఈ దేశాలలో డిమాండ్ ెరుగుదలక ఆజట ం 

పోసి్తనాా యి. ఉత్రి అమరిక్న కకీ మార్కె ్లో ర్కండవ-అిెద ి దేరం, త్ర్యవ త్ 

యూరప్ ఉంద్ధ. రవ ట ోకోసం ఐరోా మార్కె ్లో ఆధిపత్ట ం చెలాయించే ప్రపధాన దేశాలు 

U.K మరియు జరమ నీ. 
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అధ్యు యం 3 

ప్యు కేజంగ్ 

3.1.  ఉతై్ త్్త యొకీ  షెలా్  జీవిత్ం: 

బేకరీలు లేదా ఇంటోో త్యారుచేిన కకీలన గద్ధ ఉషో్ణప్రగత్ వద ిర్కండు నండి మూడు 

వార్యలు లేదా ర్కండు నెలలు రిప్రఫిజరేటర్లో ఉంచవచుచ . ప్రఫిజ్లో ఎనిమిద్ధ నండి 12 

నెలల వరక స్టసంిభింపజేినపుప డు, కకీలు వాటి రుచిని కలిి ఉంటాయి. ఏడు రోజుల 

ాటు, చీజ్కేక్ట్ మరియు నిమమ క్నయ బార్లు వంటి త్యమతో కూడిన బార్లన 

రిప్రఫిజరేటర్లో ఉంచవచుచ . అత్ట ధిక స్ట రాత్వ ం కోసం ర్కండు నండి మూడు నెలల 

వరక ప్రఫ్టజర్లో బార్లన నిలవ  చేయండి. 

మృదువైన కకీల కోసం, గాలి చొరబడని కూజ్జలో ప్రబెడ్ స్టసెైసో్డన అెై ోచేయడం షెల్్  

జీవిానిా  ొడిించడంలో సహాయపడుతుంద్ధ. అలంో సా ప్ల వంటి ప్రిరప  ప్రటీ్లక 

బాట గ్ి అదనపు అటాచ్మం్ త్ినద్ధ క్నదు. రొటెట్య ముకె  క్నలిచ న వసి్తవులు త్యమన 

కోలోప కండా ఆపవేసి్తంద్ధ, త్దావ ర్య అవి కొస్టత్ ి వాసనతో కంటర్లో ఎకె వస్టపు 

కూరుచ ంటాయి..ii 

ఆహారం యొకె  నాణట త్పై ఆధారపడి, ఎకె వస్టపు ఆహారం ప్రాసెస్డ చేయబడుతుంద్ధ, 

మొదట టా క్ట్ చేినపుప డు రుచి మరియు పోషక నాణట త్ త్గుగతుంద్ధ. ఏద్ధ 

ఏమైనపప టికీ, ప్రఫ్టజ్-ఎండిన మరియు నిరలా్తకరణ ఆహార్యలు, సరిగాగ  టా క్ట్ చేయబడి 

మరియు రలు చేయబడి, వాటి కేలరీలన సంరక్షించుకంటాయి మరియు కేలరీలు, 

వాటి కేటాయించిన సమయానిి మించి భ్ప్రదపరచబడినపప టికీ, అత్ట వసర పరిితాులోో 

జీవిానిా  నిలబెటట్యగలవు మరియు ఆకలిని నివారించగలవని అధ్ట యనాలు 

నిరూపంచాయి. నిలవ  చేిన ఆహార పదారా్యల షెల్్  జీవిత్ం. ింద్ధ 4 ప్రపధాన 

ప్రపమాణాలపై ఆధారపడి ఉంటుంద్ధ: 

 ఉషో్ణప్రగత్లు: ఇటీవలి పరిశోధ్నల ఫలిాల ప్రపక్నరం, గద్ధ ఉషో్ణప్రగత్ వద ిలేదా చలగోా 

(75 °F/24 °C లేదా అంత్కంటే త్కె వ) ఉంచబడిన ఆహార్యలు సధారణంగా 

ఊహంచిన దానికంటే ఎకె వ క్నలం పోషకమైనవి మరియు ినదినవిగా 

ఉంటాయి. 50 °F నండి 60 °F వద ి ప్రాసెస్డ చేయబడిన (ఇద్ధ సరైనద్ధ) ఆహార్యలు 

అధిక ఉషో్ణప్రగత్ల వద ినిలవ  చేయబడిన ఆహార్యల కంటే ఎకె వ క్నలం ఉంటాయి. 

అిా  ఆహార్యనిా  మరియు దాని పోషక విలువలన పూరిగిా నారనం చేసి్తంద్ధ. 
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ప్రొటీనో విచిి నా మై కొనిా  విటమిననో కోలోప ాయి. కొనిా  ఆహార్యల రుచి, రంగు 

మరియు వాసన కూడా మారవచుచ . 

 త్యమ: డీహైప్రడేటెడ్ లేదా ప్రఫ్టజ్-ఎండిన దీర ఘక్నలిక ఆహార సంరక్షణ కోసం వివరణ 

త్యమన తొలించడం. అధిక త్యమ స్తక్షమ జీవులు వృద్ధ ిచెందగల వాావరణానిా  

ప్రపోత్ై హసి్తంద్ధ మరియు ఆహారంలో రసయన ప్రపిచరట లు క్షీణత్క 

క్నరణమవుాయి, అద్ధ చివరిి మనలన అనారోగాట నిి గురి చేసి్తంద్ధ. 

 ఆిై జన్: చాలా ఆిై జన్, ముఖట ంగా కొవువ లు, విటమినో మరియు ఆహార 

రంగులలో, ఆహార్యనిా  క్షీణంపజేసి్తంద్ధ మరియు స్తక్షమ జీవుల ెరుగుదలన 

ప్రపోత్ై హసి్తంద్ధ. ఆిై జన్ అబాారబ ర్లన ఉపయోించి మీ సవ ంత్ ఆహార పదారా్యల 

ొడి టా కేజంగ్క ఇద్ధ వివరణ. 

 క్నంి: ఎకె వ క్నంిి గురిక్నవడం వల ోఆహారం ాడవుతుంద్ధ. ప్రపత్యట కంగా, ఇద్ధ 

ఆహారం యొకె  రంగు, విటమినో, కొవువ లు, న్యనెలు మరియు ప్రపోటీన ో కొరత్న 

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

ఉనా  ప్రపదేశాలలో దీర ఘక్నలిక ఆహార నిలవ న నిరవ హంచండి. 

సధారణంగా, కకీె లు 4 శాత్ం కంటే త్కె వ త్యమన కలిి ఉంటాయి మరియు ఆరు 

లేదా అంత్కంటే ఎకె వ నెలల స్తదీరఘ షెల్్  జీవిానిా  కలిి ఉంటాయి. షెల్్  

జీవిత్ం అనేద్ధ అనిా  ఆహారం యొకె  ముఖట మైన ఆి,ి మరియు మూలం నండి 

కసట్యమర్ వరక, ఆహార గొలుస్తలోని ఎవరిక్సనా ఇద్ధ ముఖట మైనద్ధ. ప్రపభావవంత్మైన 

ఇంప్రద్ధయ విేషోణ సందరా ంలో, చకె గా రూొంద్ధంచబడిన మరియు ప్రపదరిశ ంచబడిన 

మార్కె ్ ఆమోదయోగట త్ అంచనాలు ప్రపి ఉత్ప ి ియొకె  షెల్్  జీవిత్ అంచనాలో 

ముఖట మైన అంరం. త్యమ మరియు నీటి ఆవిరి బద్ధల్త షెల్్  జీవిానిా  ప్రపభావిత్ం చేస్ట 

ప్రాథమిక అంరంగా పనిచేసి్తంద్ధ.  

3.2. కుక్కల ప్యు కేజంగ్: 

గాలి మరియు ఇత్ర టాిై న్ై  బయటక ర్యకండా ఉండటానిి, కకీె లన గటిట్యగా 

మూివునా  కూజ్జలో ఉంచాలి లేదా స్ట ో ిట్యక్ట్ ర్యట ప్లో క పా లి. మీరు గాలి చొరబడని 

ప్రఫ్టజర్-రక్షిత్ జ్జర్ని ఉపయోిస్ట,ి మీరు మీ కకీె లన దీర ఘక్నలిక ప్రప టా మాా యం కోసం 

స్టసంిభింపజేయవచుచ . గడసకటిట్యన త్ర్యవ త్, ఇపుప డే క్నలిచ న రుచిని దాదాపుగా ప్రపిరూపం 

కోసం, ినే ముందు వాటిని చాలా త్వ రగా మైప్రకోవేవ్ చేయడానిి లక్షట ంగా ెటుట్యకోండి. 

టా కేజంగ్ అనేద్ధ ఒక ఉత్ప ి ి యొకె  కంటైనర్ లేదా రేపర్న రూొంద్ధంచడం 
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మరియు ఉత్ప స్ట  ిచేస్ట చరట న స్తచిసి్తంద్ధ. ఇద్ధ చాలా ముఖట మైన భాగాలలో ఒకటి 

మార్కె టింగ్.  

ఉత్ప ిిి  త్ిన టా క్ట్న ఎంచుకనేటపుప డు పరిగణంచవలిన అనేక అంశాలు 

ఉనాా యి: 

 ఉత్ప ి ివిషయాలు. 

 ఉత్ప ి ియొకె  అపకోేషన్. 

 కంటెం్ స్ట రాత్వ ం. 

 ఏదైనా పర్యట వరణ క్నరక్నల నండి రక్షణ 

 కసట్యమర్క టా క్ట్ ఆమోదయోగట త్. 

 నియంప్రత్ణ, చటట్యపరమైన మరియు నాణట త్ సమసట లు. 

ప్యు కేజంగ్ పదారథం యొకీ  లక్ష్ణాలు:  

ఎంచుకనా  పదారంా ప్రింద్ధ లక్షణాలన కలిి ఉండాలి: 

 త్పప క టాట ంపర్-ర్కిసెట్యన్ై  అవసర్యలన తీర్యచ లి 

 ఉత్ప ితిో ప్రపిసప ంద్ధంచకూడదు 

 వారు త్పప నిసరిగా పర్యట వరణ పరిితాుల నండి త్యారీని రక్షించాలి 

 విషరహత్ంగా ఉండాలి 

 ఉత్ప ిిి  వాసన/రుచిని అంద్ధంచకూడదు 

 త్పప నిసరిగా FDA ఆమోద్ధంచబడి ఉండాలి. 

బిసెె టోు నేరుగా గోనె సంచులలో టా క్ట్ చేయబడాయి, గోనె ాల్త-లైన్ బాట గ్లు 

ెదమిొత్ంిలో విప్రకయించబడాయి మరియు రిటైల్ విప్రకయానిి లామినేటెడ్ పౌచ్లు 

లేదా ాల్త-బాట గ్లలో ఉంటాయి. 

 హాు ంగంగ్ బ్యు గ్లు- ిర్యణా దుక్నణాలు మరియు ఇత్ర రపంగ్ అవు్ల్ల్లలో 

హాట ంింగ్ బాట గ్లన సధారణంగా ఉపయోిసిరు. అవి ఒక రకమైన స్ట ో ిట్యక్ట్ బాట గ్, 

ఇవి ర్కండు చివరలోో బాట క్ట్-మధ్ట  రమ్తో కూడా మూివేయబడాయి. హాట ంింగ్ 

బాట గ్లు ముందుగా కిరిించిన రంప్రధ్ం కలిి ఉంటాయి, అవి హుక్ట్ై  నండి 

వేలాడదీయడానిా  స్తలభ్త్రం చేసియి, త్దావ ర్య అవి ఆకరణిీయంగా కనిపసియి.  

 పలోల  బ్యు గ్లు - ద్ధండు బాట గ్ అనేద్ధ మరొక విలక్షణమైన టా కేజీ. కషన్ లాగా 

ఉండే వాటి ఆక్నర్యనిి బాట గులక పేరు ెటాట్య రు. వారు ిర్యణా దుక్నణంలోని ిర్యణా 
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దుక్నణం అలామ ర్యలోో చదునగా పడి ఉనాా రు మరియు వసి్తవులన 

తీస్తకవెళారు. 

 గుస్్స టడ్ ప్యలీ బ్యు గ్లు- గుసైె టెడ్ బాట గ్లన స్టఫో్య్ బాటమ్ బాట గ్లు అని 

పలుసిరు, ఎందుకంటే అవి స్టఫో్య్గా నొకె బడిన టక్ట్-ఇన్ స్ట ో్ న కలిి ఉంటాయి. 

ఇద్ధ ఎకె వ మోస్తక్కళో్ల సమరాట ం కోసం బాట గ్ని విసరిించడానిి మరియు 

అవసరమైత్య బాక్ట్ై  ఆక్నర్యనిా  ఉంచడానిి అనమిసి్తంద్ధ. ఈ రకమైన ాల్త బాట గ్

లన హీ్ రల్ చేయవచుచ , కటట్యవచుచ , స్టస్టట్యపుల్ చేయవచుచ  లేదా టేప్తో 

మూివేయవచుచ . ఒకే బాట గ్లో ఎకె వ పండిని ొందాలని చూసి్తనా  ఎవరిక్సనా 

అవి సరైన ాల్త బాట గ్. 

 స్ లక్ లల్ పౌచ్లు- చాలా టా క్ట్ చేిన వసి్తవులన తీస్తక్కళడోానిి స్టఫెోి ై బుల్ 

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

ఇవి ఉపయోగం కోసం లోపలి కంటెం్లన ాజ్జగా ఉంచుాయి. స్టఫెోి ై బుల్ 

పరుై లు అదుా త్మైన ప్రపంటింగ్ సమరా్యట లన అంద్ధసియి, క్నబటిట్య మీరు మీ 

ఆకరణిీయమైన ఉత్ప ి ి ప్రబాండింగ్న పరుై లోనే జోడించవచుచ . చాలా 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 

సంబంధ్ంలో ఉండే టా కేజంగ్ మరియు దీనిని త్రచుగా వినియోగదారు యూని్

గా స్తచిసిరు. ప్రాథమిక టా కేజంగ్ యొకె  ముఖట  ఉదిేరట ం తుద్ధ ఉత్ప ినిి కలిి 

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

వట ిరేకంగా.  

 స్సకంర్డరీ ప్యు కేజంగ్: సెకండరీ టా కేజంగ్ అనేద్ధ ప్రపధాన టా కేజంగ్ యొకె  

బయటి టా కేజంగ్, ఇద్ధ టా కేజీలన కలుపుతుంద్ధ మరియు ప్రపప్రిె పని్ క్నంపోనెం్

న మరింత్ కవర్ చేసి్తంద్ధ లేదా గురిు చేసి్తంద్ధ. 

 త్ృతీయ ప్యు కేజంగ్: బల్ె  ఉత్ప తిుల నిరవ హణ, రవాణా మరియు డెలివరీ కోసం 

త్ృతీయ టా కేజంగ్ ఉపయోించబడుతుంద్ధ.. 
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3.4.  ప్యు కేజంగ్ మెటీరియల్: 

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

చాలా ెద ి మొత్ంిలో ాల్తమరిక్ట్ పదారా్యలు ఉపయోించబడాయి. అటువంటి 

ప్రపయోజనాల కోసం పేపర్ బోరుసలు మరియు మటల్ కంటైనరోు కూడా 

ఉపయోించబడాయి. టా కేజంగ్ మటీరియల్ల ప్రేణ అందుబాటులో ఉనా పప టికీ, 

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

సమరాట ం మరియు త్యారీదారు లక్షట ంగా చేస్తకనా  మార్కె ్ సెగెమ ం్పై 

ఆధారపడిన ధ్రపై ఆధారపడి ఉంటుంద్ధ. టా కేజంగ్ మాధ్ట మం యొకె  అత్ట ంత్ 

సధారణ ఎంపక స్ట ో ిట్యక్ట్ (సధారణంగా అనవైనద్ధ) ఎందుకంటే ఇద్ధ అవసరమైన 

భ్ప్రదత్ మరియు సంరక్షణ, ప్రీజుక నిరోధ్కత్, శారీరక బలం, యంప్రత్ సమరాట ం 

మరియు ముప్రదణ సమరా్యట నిా  అంద్ధసి్తంద్ధ. 

బరువు త్కె వగా ఉండే స్ట ో ిట్యక్ట్లు కూడా పండి టా కేజంగ్క అత్ట ంత్ ఇషట్యపడే పదారంా. 

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

లామినే్లు మంచి లక్షణాలు మరియు అల్యట మినియం లామినే్ ధ్ర మరియు 

మరుగైన స్టఫెకో్ట్ై  ప్రక్నక్ట్ లక్షణాల క్నరణంగా ఎకె వగా ఉపయోించబడుతునాా యి. 

ఉపయోించగల స్ట ో ిట్యక్ట్ టా కేజంగ్ ఉత్ప తిులు ప్రింద వివరించబడాసయి. 

ాల్తప్రొఫైలిన్- ాల్తప్రొఫైలిన్ ఫిల్మ లు ాలిథిలిన్ కంటే మరుగైన సప షట్యత్న కలిి 

ఉంటాయి మరియు దృఢత్వ ం క్నరణంగా ఉనా త్మైన మాట చిన్బిలిటీని ొందుాయి. 

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

అధిగమించడానిి PVDC మరియు వినైల్ కోటింగ్ ఉపయోించబడాసయి. PP యొకె  

కొనిా  రక్నలు టివ స్డట్య-ర్యట ప్ అపకోేషన్ల కోసం ప్రపత్యట కంగా అభివృద్ధ ి చేయబడాసయి, 

ఎందుకంటే అవి మలిిపప న త్ర్యవ త్ ొజషన్లో లాక్ట్ చేయగల సమరా్యట నిా  కలిి 

ఉంటాయి.  

ాల్త వినైల్ స్టకోోరైడ్ (PVC)- PVC అనేద్ధ త్కె వ గాట స్డ ప్రటాన్ై మిషన్ రేటున కలిి ఉండే 

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

ఉపయోించవచుచ . ాల్తవినైలిడిన్ స్టకోోరైడ్తో సహ-ాలిమరైజ్ చేయబడిన PVCని 

సరన్ అంటారు. ఇద్ధ ఖరీదైన పదారంా క్నబటిట్య, ఇద్ధ అవరోధ్ లక్షణాలన మరియు ఉష ో

సలబిలిటీని ొందేందుక పూత్గా మాప్రత్మే ఉపయోించబడుతుంద్ధ. PVC ఫిల్మ  
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టివ స్డట్య ర్యట ప్ల కోసం కూడా ఉపయోించబడుతుంద్ధ, ఎందుకంటే ఇద్ధ టివ స్డట్య రిటెనని్ 

లక్షణాలన కలిి ఉంటుంద్ధ మరియు హై-రప డ్ మషీన్లలో అదుా త్మైనద్ధ. 

ాలిస్టసట్యరోు (PET) మరియు ాలిమైడ్ (PA) - ాలిథిలిన్ టెర్కఫి్యలే్ ఫిల్మ  అధిక త్నట త్ 

బలం, స్టగోోస్డ మరియు దృఢత్వ ంతో ాటు పంకచ ర్ నిరోధ్కత్న కలిి ఉంటుంద్ధ. ఇద్ధ 

మిత్మైన WVTR కలిి ఉంటుంద్ధ, అయిత్య ఇద్ధ అిరాత్లు మరియు వాయువులక 

మంచి అవరోధ్ంగా ఉంటుంద్ధ. హీ్ రల్ ప్రాపరీ ట్యని అంద్ధంచడానిి, PET సధారణంగా 

ఇత్ర సబ్స్ట్స్టట్్య లక లామినే్ చేయబడుతుంద్ధ. నైలానో లేదా ాలిమైడ్లు PETని 

పోలి ఉంటాయి క్ననీ అధిక WVTR కలిి ఉంటాయి. 
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అధ్యు యం -4 

ఫుడ్  సేఫ్ట ీ రేగుల్యటిన్త్  మరియు కుకీ్క ల ప్పమాణాలు  

4.1. పరిచయంలో FSSAI: 

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

2006 ప్రింద స్టసాపంచబడింద్ధ, ఇద్ధ వివిధ్ చటాట్య లన ఏకీకృత్ం చేసి్తంద్ధ. & వివిధ్ డిార్ట్య

మంటలోో ఆహార సంబంధిత్ సమసట లన ఇపప టివరక నిరవ హంచే ఉత్రిువ లు. 

వినియోగదారులు, వాట ారులు, త్యారీదారులు మరియు ెటుట్యబడిదారుల 

మనస్తై లలో గందరగోళం లేకండా వట వహరించడానిి మరియు వట వహరించడానిి 

ఒకే రరీరం ఉండేలా ఆహారం కోసం ప్రపమాణాలన సె్ చేయడానిి FSSAI బాధ్ట త్ 

వహసి్తంద్ధ. బహుళ-స్టసాయి, బహుళ-విభాగ నియంప్రత్ణ నండి ఒకే లైన్ కమాండ్క 

మారడం దావ ర్య ఆహార భ్ప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాలక సంబంధించిన అనిా  విషయాల 

కోసం ఒకే రిఫర్కన్ై  ాయిం్న ఏర్యప టు చేయడం ఈ చటట్యం లక్షట ం..  

ఆహార భప్దత్ మరియు ప్ప్యమాణిక చటీం యొకీ  ముఖ్ు ంశాలు, 2006- 

ఆహార కల్త ి నిరోధ్క చటట్యం, 1954, పండ ో ఉత్ప తిుల ఆర సర్, 1955, మాంసం ఆహార 

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

ఎడిబుల్ ఆయిలై్  టా కేజంగ్ (నియంప్రత్ణ)ఆర సర్, 1988 వంటి వివిధ్ కేంప్రద చటాట్యలు 

ఎఫ్ఎస్డఎస్డ చటట్యం, 2006 ప్రారంభ్మైన త్ర్యవ త్ ఆయిల్ మీల్ మరియు ఎడిబుల్ స్టలోర్ 

(నియంప్రత్ణ) ఆర సర్, 1967, ాలు మరియు ాల ఉత్ప తిుల ఆర సర్, 1992, మొదలైనవి 

రదిు చేయబడాయి. 

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

ఆహార భ్ప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాలక సంబంధించిన అనిా  విషయాల కోసం ఒకే 

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

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

స్టఫ్టట్య అండ్ స్టసట్య ండర్ సై  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియాన ఏర్యప టు చేసి్తంద్ధ. ఫుడ్ స్టఫ్టట్య అండ్ 

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

చటట్యంలోని వివిధ్ నిబంధ్నలన అమలు చేసియి. 
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అథారిటీ స్టసాపన -  

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

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

చైర్పరై న్ మరియు చీఫ్ ఎికాూట టివ్ ఆఫ్టసర్న ఇపప టికే భారత్ ప్రపభుత్వ ం 

నియమించింద్ధ. ఛైర్పరై న్ భారత్ ప్రపభుత్వ  క్నరట దరిశ  హోదాలో ఉంటారు. 
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4.2. FSSAI నమోదు & Licensing Process: 

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

ఫుడ్ బిజనెస్డ ఆపరేటర్ (FBO) ఫుడ్ స్టఫ్టట్య ింద లైసెన్ై  ొందాలి & స్టసట్య ండర్ సై  అథారిటీ 

ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI). 

FSS ప్రపక్నరం (లైసెనైి ంగ్ & నమోదు) నిబంధ్నలు, 2011, లైసెన్ై లు మరియు 

రిజస్ట్స్టట్యషన్లు 3 అంచెల వట వసలాో FBOలక మంజూరు చేయబడాసయి  

 నమోదు - రూ. 12 లక్షల కంటే త్కె వ వారికి టరాో వర్ ఉనా  చినా  FBOల కోసం 

 ర్యస్ట్షట్య లైసెన్ై  - మధ్ట  త్రహా ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసర్ మరియు 

రవాణాదారుల కోసం  

 సెంప్రటల్ లైసెన్ై  - ెద-ిస్టసాయి ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసర్ మరియు 

రవాణాదారుల కోసం  

FSSAI రిజర్ప్సేషీన్త ఆన్తలైన్తలో జరుగుత్తంద FSSAI ఫుడ్ సేఫ్ట ీకంపలయన్్త  సిసమీ్స 

దావ ర్థ వెబ్సైట్ (FoSCoS)  

 FoSCoS ఫుడ్ లైసెనిై ంగ్ మరియు రిజస్ట్స్టట్యషన్ ిసట్యమ్న భ్రీ ిచేింద్ధ (FLRS). 

 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  చిలరో వాట ారి, 

హాకర్, సంచరించే విప్రకేత్ లేదా ాాె లిక స్టసట్య ల్ హోలసర్ (లేదా) క్నట టరర్ మినహా 

ఏదైనా మత్పరమైన లేదా సమాజక సమావేశాలలో సహా ఆహార్యనాి  పంపణీ చేస్ట 

వట ి.ి;   

లేదా 

 చినా  త్రహా లేదా కటీర లేదా ఆహార వాట ార్యనిి సంబంధించిన ఇత్ర 

పరిప్రరమలు లేదా వారికి టరాో వర్ రూ. మించని చినా  ఆహార వాట ార్యలతో సహా 

ఇత్ర ఆహార వాట ార్యలు. 12 లక్షలు మరియు/లేదా ఆహార ఉత్ప ి ిసమరాట ం (ాలు 
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మరియు ాల ఉత్ప తిులు మరియు మాంసం మరియు మాంసం ఉత్ప తిులు 

క్నకండా) రోజుక 100 ిలోలు/ల్తటర్ మించకూడదు 

చినా  ఫుడ్ బిజనెస్డ ఆపరేటర్గా వరీ గకరించని ఏ వట స్ట  ి లేదా సంస ా అయినా 

భారత్దేరంలో ఆహార వాట ార్యనిా  నిరవ హంచడానిి FSSAI లైసెన్ై  ొందవలి 

ఉంటుంద్ధ. 

FSSAI లైస్సన్త్  - రెండ్ల రకాలు - ర్థర్ప్ష ీFSSAI లైస్సన్త్  మరియు స్సంప్టల్ FSSAI 

లైస్సన్త్  

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

మారుతుంద్ధ.  

 ెద ి ఆహార త్యారీదారులు/ప్రాసెసరోు/ప్రటానైో ప ర ట్యరోు మరియు ఆహార ఉత్ప తిుల 

ద్ధగుమిదారులక కేంప్రద FSSAI లైసెన్ై  అవసరం 

  మధ్ట స-ాపరిమాణ ఆహార త్యారీదారులు, ప్రాసెసర్ మరియు రవాణాదారులక 

ర్యస్ట్షట్య FSSAI లైసెన్ై  అవసరం. 

  లైసెన్ై  వట వధి: FBO కోరిన విధ్ంగా 1 నండి 5 సంవత్ై ర్యలు.  

  ఎకె వ సంవత్ై ర్యలు FSSAI లైసెన్ై  ొందేందుక అధిక రుస్తము. 

 ఒక FBO లైసెన్ై ని ఒకటి లేదా ర్కండు సంవత్ై ర్యలు ొంద్ధనటయోిత్య, లైసెన్ై  

గడువు త్యదీి 30 రోజుల కంటే ముందుగా పునరుదరిణ చేయవచుచ . 

4.3. ఫుడ్  సేఫ్ట ీ& FSSAI స్టీంర్డ్స్  & రేగుల్యటిన్త్ : 

ఫుడ్  స్టీంర్డ్స్   

2.1.7: ాల ఆధారిత్ డెజర్ ట్యలు/ మిఠాయిలు 

ఐస్డ ప్రకీం, కల్్త , చాక్క ో్  ఐస్డ ప్రకీం లేదా సఫ్ట్య ఐస్డ ప్రకీమ్ (ఇకపై చెపప బడిన ఉత్ప ిగిా 

స్తచిసిరు) అంటే ాలు మరియు/లేదా పోషక తీప ఏజెంటతోో కలిప లేదా ాలు నండి 

తీస్తకోబడిన ఇత్ర ఉత్ప తిుల నండి త్యారైన ారచ రైజ్స  మిప్రరమానిా  గడసకటట్యడం 

దావ ర్య ొంద్ధన ఉత్ప ి.ి , పండోు మరియు పండ ోఉత్ప తిులు, గుడోు మరియు గుడుస 

ఉత్ప తిులు, క్నఫ్ట, కోకో, చాక్క ో్ , మసలా ద్ధనస్తలు, స్తగంధ్ ప్రదవాట లు, అలంో మరియు 

ింజలు మరియు ఇద్ధ కేక్ట్ లేదా కకీె లు వంటి బేకరీ ఉత్ప తిులన ప్రపత్యట క ొరగా 

మరియు/లేదా పూత్గా కూడా కలిి ఉండవచుచ . చెపప బడిన ఉత్ప ి ి గటిట్యగా 

స్టసంిభింపజేయవచుచ  లేదా మృదువైన అనగుణట త్క స్టసంిభింపజేయవచుచ ; 
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చెపప బడిన ఉత్ప ి ిఆహోాదకరమైన రుచిని కలిి ఉండాలి మరియు వాసన మరియు 

స్తవాసన లేకండా ఉంటుంద్ధ; పేరెొ నా  ఉత్ప ి ి ఈ నియంప్రత్ణలో 

అనమించబడిన ఆహార సంకలనాలన కలిి ఉండవచుచ , అందులో పేరెొ నా  

ఉత్ప ి ి ద్ధగువ పేరెొ నా  మైప్రకోబయోలాజకల్ అవసర్యలక అనగుణంగా ఉండాలి; 

పేరెొ నా  ఉత్ప ి ిప్రింద్ధ అవసర్యలక అనగుణంగా ఉండాలి, అవి:— 

    

మొత్ంి ఘనమైనద్ధ 36.0 శాత్ం కంటే 

త్కె వ క్నదు 

30.0 శాత్ం కంటే 

త్కె వ క్నదు 

26.0 శాత్ం కంటే 

త్కె వ క్నదు 

Wt/Vol (gms/l) 525 కంటే త్కె వ 

క్నదు 

475 కంటే త్కె వ 

క్నదు 

475 కంటే త్కె వ 

క్నదు 

ాలు కొవువ  10.0 శాత్ం కంటే 

త్కె వ క్నదు 

2.5 శాత్ం కంటే 

ఎకె వ క్ననీ 10.0 

శాత్ం కంటే 

త్కె వ 

2.5 శాానిి 

మించకూడదు 

ాల ప్రపోటీన్ 

(Nx6.38) 

3.5 శాత్ం కంటే 

త్కె వ క్నదు 

3.5 శాత్ం కంటే 

త్కె వ క్నదు 

3.0 శాత్ం కంటే 

త్కె వ క్నదు 

iii 

ఫుడ్  సేఫ్ట ీ 

ార్ట్య I - రిజస్ట్స్టట్యషన్ కోసం దరఖాసి్త చేస్తకనే చినా  ఫుడ్ బిజనెస్డ ఆపరేటరోు 

అనసరించాలైి న సధారణ పరిశుప్రభ్త్ మరియు శానిటరీ పదతిులు. 

ఆహార త్యారీదారు/ప్ప్యస్సస్/హాు ంర్డల్ కోసం శానిటరీ మరియు హైజీనిక్ 

అవసర్థలు  

ఆహారం త్యారు చేయబడిన, ప్రాసెస్డ చేయబడిన లేదా నిరవ హంచబడే ప్రపదేరం ప్రింద్ధ 

అవసర్యలక అనగుణంగా ఉండాలి:  

1. ప్రాంగణం ారిశుధ్ట  ప్రపదేరంలో ఉండాలి మరియు మురిి పరిసర్యలు లేకండా 

ఉండాలి మరియు మొత్ంి పరిశుప్రభ్మైన వాావరణానిా  నిరవ హంచాలి. అనిా  కొత్ ి

యూనిటోు పర్యట వరణ క్నలుషట  ప్రాంాల నండి దూరంగా ఏర్యప టు 

చేయబడాయి.  
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2. త్యారీ కోసం ఆహార వాట ార్యనిా  నిరవ హంచే ప్రాంగణంలో మొత్ంి పరిశుప్రభ్మైన 

వాావరణానిా  నిరవ హంచడానిి త్యారీ మరియు నిలవ  కోసం త్ిన స్టసలాం 

ఉండాలి.  

3. ప్రాంగణం శుప్రభ్ంగా ఉండాలి, త్ినంత్ వెలుతురు మరియు వెంటిలేషన్ మరియు 

కదలిక కోసం త్ినంత్ ఖాళ్ల స్టసలాం ఉండాలి.  

4. అంత్సి్తలు, పైకపుప లు మరియు గోడలు మంచి స్ట ాి లో ఉండాలి. స్ట ోి ంగ్ 

ెయిం్ లేదా స్ట ో స ట్యర్ లేకండా అవి మృదువుగా మరియు స్తలభ్ంగా శుప్రభ్ం 

చేయాలి.  

5. స్టలోర్ మరియు సె ర్క ట్యడ్ గోడలు ప్రపభావవంత్మైన ప్రిమిసంహారిణతో అవసర్యనిి 

అనగుణంగా కడుగుారు, ఆవరణలో అనిా  కీటక్నలు లేకండా ఉంచాలి. 

వాట ారం నిరవ హంచే సమయంలో పచిక్నరీ చేయర్యదు, బదులుగా, ఆవరణలోి 

వచేచ  ప్రస్టప  స్టఫైెలోన చంపడానిి స్టఫైె ోసవ ్లు/ స్టఫో్యప్లన ఉపయోించాలి. ిటికీలు, 

త్లుపులు మరియు ఇత్ర ఓె నింగ్లన నె్ లేదా ప్రరె న్తో అమర్యచ లి, 

ఆవరణన ప్రిమిరహత్ంగా చేయడానిి త్ిన విధ్ంగా త్యారీలో ఉపయోించే 

నీరు ప్రాగడానిి యోగట మైనద్ధ మరియు అవసరమైత్య నీటి యొకె  రసయన 

మరియు బాకీ ట్యరియా పరీక్షలన ప్రకమం త్పప కండా నిరవ హంచాలి. గురింిచబడిన 

ప్రపయోగశాల.  

6. ఆవరణలో నిరంత్రం ప్రాగునీటి సరఫర్య ఉండేలా చూడాలి. అడాదడా నీటి 

సరఫర్య విషయంలో, ఆహారం లేదా వాషింగ్లో ఉపయోించే నీటిి త్ిన నిలవ  

ఏర్యప టు చేయాలి.  

7. పనిచేస్టటపుప డు పరికర్యలు మరియు యంప్రాలు స్తలభ్ంగా శుప్రభ్పరచడానిి 

అనమించే డిజైన్తో ఉండాలి. కంటైనరోు, పటిట్యకలు, యంప్రాల పని భాగాలు 

మొదలైనవాటిని శుప్రభ్పరిచే ఏర్యప టోు అంద్ధంచబడాయి.  

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

ఆరోగాట నిి హాని కలిించే లోహ క్నలురట నిి క్నరణమయ్యట  ాప్రత్, కంటైనర్ లేదా 



PM FME – Processing of Cookies 

33 

 

ఇత్ర పరికర్యలన ఉపయోించకూడదు. (ర్యి లేదా ఇత్డిి ాప్రత్లక సరైన 

లైనింగ్ ఉండాలి).  

9. అచుచ /శిల్తంప్రధాలు మరియు ముటట్యడి నండి విముినిి నిరి్యరించడానిి అనిా  

పరికర్యలన శుప్రభ్ంగా ఉంచాలి, కడిి, ఎండబెటాట్య లి మరియు వాట ారం ముిస్ట 

సమయానిి పేర్యచ లి.  

10. సరైన త్నిఖీని అనమించడానిి అనిా  పరికర్యలన గోడలక దూరంగా 

ఉంచాలి.  

11. సమరవాంత్మైన స్ట్ైనేజీ వట వస ాఉండాలి మరియు చెత్ని ారవేస్టందుక త్ిన 

నిబంధ్నలు ఉండాలి.  

12. ప్రాసెింగ్ మరియు త్యారీలో పనిచేస్ట క్నరిమ కలు స్టకీనో్ అప్రానో, హాట ండ్ స్టగోోవై్  

మరియు హెడ్ వేరనో ఉపయోించాలి.  

13. అంటు వాట ధులతో బాధ్పడుతునా  వట కిలు పని చేయడానిి అనమించబడరు. 

ఏదైనా కోత్లు లేదా గాయాలు అనిా  సమయాలలో కపప బడి ఉంటాయి మరియు 

వట ి ిఆహారంతో ప్రపత్ట క్ష సంబంధ్ంలోి ర్యవడానిి అనమించకూడదు.  

14. ఫుడ్ హాట ండరో్లందరూ త్మ గోళనో కిరిించి, శుప్రభ్ంగా ఉంచుకోవాలి మరియు 

పనిని ప్రారంభించే ముందు మరియు టాయిల్ల్ ఉపయోించిన ప్రపిసరీ సబుబ , 

డిటర్కంా్ మరియు నీటితో చేతులు కడుకోె వాలి. ఆహార నిరవ హణ ప్రపప్రియల 

సమయంలో రరీర భాగాల గోకడం, జుటుట్యక దూరంగా ఉండాలి.  

15. ఫుడ్ హాట ండరోంోదరూ ధ్రించడం, త్పుప డు గోరోు లేదా ఇత్ర వసి్తవులు లేదా 

వదులుగా ఉండే నగలు ఆహారంలో పడకండా ఉండాలి మరియు వారి ముఖం 

లేదా జుటుట్యన ాకకూడదు.  

16. ప్రాంగణంలో ముఖట ంగా ఆహార్యనిా  నిరవ హంచేటపుప డు ినడం, నమలడం, 

ధూమానం చేయడం, ఉమిమ వేయడం మరియు ముకె  ఊదడం వంటివి 

నిషేధించబడాయి.  
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17. నిలవ  చేయబడిన లేదా అమమ క్ననిి ఉదిేశించిన అనిా  వసి్తవులు వినియోగానిి 

సరిపోాయి మరియు క్నలురట నిా  నివారించడానిి సరైన కవర్ కలిి ఉండాలి.  

18. ఆహార పదారా్యలన రవాణా చేయడానిి ఉపయోించే వాహనాలు మంచి 

మరమమ తులు మరియు శుప్రభ్ంగా ఉంచాలి.  

19. టా క్ట్ చేిన రూపంలో లేదా కంటైనరలోో రవాణా చేసి్తనా పుప డు ఆహార్యలు 

అవసరమైన ఉషో్ణప్రగత్న నిరవ హంచాలి.  

20. పురుగుమందులు / ప్రిమిసంహారక్నలన విడిగా ఉంచాలి మరియు నిలవ  చేయాలి 

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

4.4. లేలల్ంగ్ ప్పమాణాలు (నియంప్త్ణ 2.5 of FSS) 

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

మరియు కొలత్ల ప్రపమాణాల ( టా కేజ్ చేయబడిన వసి్తవులు) నియమాలలోని ాస్టర్ ట్య 

2.4లో పేరెొ నా  విధ్ంగా టా క్ట్ చేయబడిన ఆహార ఉత్ప తిుల కోసం లేబులింగ్ 

అవసర్యలు, లేబుల్లు ప్రింద్ధ సమాచార్యనిా  కలిి ఉండాలి.: 

1. పేరు, వాణజట  పేరు లేదా వివరణ 

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

ఉత్ప ిలిో ఉపయోించే పదారా్యల పేరు 

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

మూలం దేరం యొకె  పేరు మరియు పూరి ి చిరునామా (ఆహార కథనం 

భారత్దేరం వెలుపల త్యారు చేయబడి, భారత్దేరంలో టా క్ట్ చేయబడి ఉంటే) 

4. పోషక్నహార సమాచారం 

5. ఆహార సంకలనాలు, రంగులు మరియు రుచులక సంబంధించిన సమాచారం 

6. ఉపయోగం కోసం స్తచనలు 

7. వెజ్ లేదా నాన్ వెజ్ ింబల్ 

8. నికర బరువు, సంఖట  లేదా కంటెం్ల వాల్యట మ్ 

9. విలక్షణమైన బాట చ్, లా్ లేదా కోడ్ నంబర్ 

10. త్యారీ మరియు టా కేజంగ్ యొకె  నెల మరియు సంవత్ై రం 

11. ఉత్ప ి ిఉత్మింగా వినియోించబడే నెల మరియు సంవత్ై రం 
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12. గరిషట్య రిటైల్ ధ్ర 

అంద్ధంచినద్ధ — (i) గోధుమలు, బియట ం, త్ృణధానాట లు, పండి, మసలా మిప్రరమాలు, 

మూలికలు, మసలాలు, టేబుల్ ఉపుప , పంచదార, బెలంో లేదా నాన్ వంటి ముడి 

వట వసయ ఉత్ప తిుల విషయంలో పోషక సమాచారం అవసరం ఉండకపోవచుచ . - 

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

వాటర్, టా క్ట్ చేిన మినరల్ వాటర్, ఆలె హాలిక్ట్ ానీయాలు లేదా పండి మరియు 

కూరగాయలు, ప్రాసెస్డ చేయబడిన మరియు ముందుగా టా క్ట్ చేయబడిన వివిధ్ రక్నల 

కూరగాయలు, పండి, కూరగాయలు మరియు ఒకే పదారంి, ఊరగాయలు, ాపడ్ లేదా 

ఆస్తపప్రతులు, హోటళ్ళు  లేదా ఆహార స్టవల విప్రకేత్లు లేదా హాలులో అంద్ధంచిన 

ఆహార్యలు లేదా రవాణా చేయబడిన ఆహార్యలు త్క్షణ వినియోగం కోసం 

అంద్ధంచబడాయి ెదమిొత్ంిలో వినియోగదారులక ఆ రూపంలో విప్రకయించబడదు. 

వరిం్చే చోట, ఉతై్ త్్త లేలల్ త్పై నిసరిగా కంద వాటిని కల్గ ఉండాల్ 

రేడియ్యషన్ యొకె  ప్రపయోజనం మరియు విిరణం చేయబడిన ఆహారం విషయంలో 

లైసెన్ై  సంఖట . కలరింగ్ పదారంా యొకె  అదనపు అదనంగా.  

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

ఏదైనా జంతు మూలానిి చెంద్ధన ఉత్ప ితిో సహా ఏదైనా జంతువు యొకె  మొత్ంి లేదా 

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

గోధుమ రంగు యొకె  చిహాా నిా  కలిి ఉండాలి- టా కేజ్పై ప్రపముఖంగా ప్రపదరిశ ంచబడే 

గోధుమ రంగు చతురప్రసం లోపల నిండిన వృత్ంి, ఆహారం పేరు లేదా ప్రబాండ్ పేరుక 

దగ గరగా ఉనా  డిస్డస్టపే ోలేబుల్పై నేపథాట నిి విరుదంిగా ఉంటుంద్ధ. 

శాఖాహార ఆహారం త్పప నిసరిగా ఆకపచచ  రంగుతో నిండిన వృత్ంి యొకె  చిహాా నిా  

కలిి ఉండాలి, అలాగే ఒక చతురప్రసం లోపల ఆకపచచ  రూపురేఖలు ప్రపముఖంగా 

ప్రపదరిశ ంచబడాయి. 

అనిా  డికరోేషన్లు ఇలా ఉండవచుచ : టా కేజీి స్తరక్షిత్ంగా అిించిన లేబుల్పై 

ఇంీషో్ లేదా హందీలో ముప్రద్ధంచబడి ఉండవచుచ  లేదా ద్ధగుమి చేస్తకనా  టా కేజీని 

కలిి ఉనా  అదనపు రేపర్పై త్యారు చేయబడి ఉండవచుచ  లేదా టా కేజీపైనే 

ముప్రద్ధంచబడి ఉండవచుచ  లేదా టా కేజీి గటిట్యగా అిించిన క్నర్ స లేదా టేప్పై త్యారు 

చేయబడి ఉండవచుచ . మరియు కసట్యమ్ై  స్ట యోర్కన్ై క ముందు అవసరమైన 

సమాచార్యనిా  కలిి ఉండటం. 
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ఎగుమిదారులు భారత్దేశానిి ఎగుమి చేస్ట ఉత్ప తిుల కోసం లేబుల్లన 

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

అధాట యానిా  మరియు ఆహార భ్ప్రదత్ మరియు ప్రపమాణాల ( టా కేజంగ్ మరియు 

లేబులింగ్) నియంప్రత్ణ యొకె  సంకలనానిా  సమీక్షించాలి. FSSAI లేబులింగ్ 

ర్కగుట లేషన్న సవరించింద్ధ మరియు ఆ ప్రపభావానిి సంబంధించిన ప్రడాఫ్ట్య నోటిఫికేషన్ 

ఏప్రపల్ 11, 2018న ప్రపచురించబడింద్ధ, WTO సభ్ట  దేశాల నండి వాట ఖట లన ఆహావ నిసి్త 

అందుకనా  వాట ఖట లు సమీక్షలో ఉనాా యి మరియు ప్రపచురణ త్యదీ తెలియదు.  

 

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

సహా “ప్రీ టా కేజ్స” లేదా “ప్రీ టా క్ట్ స ఫుడ్”, లేబుల్పై త్పప నిసరిగా సమాచార్యనిా  కలిి 

ఉండాలి. 
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అధ్యు యం - 5 

మైప్కో/అసంఘటిత్ సంసథలకు అవకాశాలు 

 

5.1. PM-FME పథకం: 

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

ప్రగేడేషన్ కోసం ఆరికా, సంకేిక మరియు వాట ార సహాయానిా  అంద్ధంచడం కోసం 

అఖిల భారత్ కేంప్రద ప్రాయోజత్ "PM ఫ్యరమ లైజేషన్ ఆఫ్ మైప్రకో ఫుడ్ ప్రాసెింగ్ ఎంటర్

స్ట్పైజెస్డ రె మ్ (PM FME రె మ్)"ని ప్రారంభించింద్ధ. ఇపప టికే ఉనా  మైప్రకో ఫుడ్ 

ప్రాసెింగ్ ఎంటర్స్ట్పైజెస్డ. పథకం యొకె  లక్ష్యట లు: 

I. GST, FSSAI పరిశుప్రభ్త్ ప్రపమాణాలు మరియు ఉదోట గ్ ఆధార్ కోసం రిజస్ట్స్టట్యషన్తో 

అప్-ప్రగేడేషన్ మరియు ఫ్యరమ లైజేషన్ కోసం మూలధ్న ెటుట్యబడిి మదతిు;  

II. నైపుణట  శిక్షణ దావ ర్య సమరాట  ెంపుదల, ఆహార భ్ప్రదత్, ప్రపమాణాలపై సంకేిక 

పరిజా్జనం అంద్ధంచడం;  

III. DPR త్యారీి, బాట ంక్ట్ లోన్ ొందేందుక మరియు అప్-ప్రగేడేషన్ కోసం హాట ండ్ 

హోలిసంగ్ సపోర్ ట్య;  

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

మూలధ్న ెటుట్యబడి కోసం ఉత్ప ిదిారుల సహక్నర సంఘాలు, సధారణ మౌలిక 

సదుాయాలు మరియు మదతిు ప్రబాండింగ్ మరియు మార్కె టింగ్క మదతిు. 

 

 

 

 

                                                 

సూచన: 

 
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 

 

https://chocolatecoveredkatie.com/chocolate-chip-cookie-nutrition-information/
http://www.eatbydate.com/grains/baked-goods/cookies-shelf-life-expiration-date/
https://www.fssai.gov.in/upload/uploadfiles/files/Food_Additives_Regulations.pdf

