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ಅಧಾಯ ಯ-1 

ಕಚಾಾ  ರ್ಸ್ತು  

ಪ್ರಿಚಯ 

 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಕಾಾ ಪಿಿ ಕಂ ಅನನ ಮ್ ಎಲ್.) ಒಂದು ಅನಿವಾಯಗ, ವಾಣಿಜಾ  ಮಸ್ವಲೆ ಬೆಳೆ, ಇದು 

ಉಷ್ಣ ವಲಯದ ಅಮೇರಿಕಾಕೆಕ  ಸೆ್ ಳಿೋಯವಾಗಿದೆ, ಇದು ಸೋಲನೇಸಿ ಕುಟಂಬಕೆಕ  ಸೇರಿದೆ. ಇದು 

ಬಸಿ ರುಚಿಯ ಉಷ್ಣ ವಲಯದ ಬೆರಿಗ ಆಗಿದೆ, ಇದನ್ನನ  ಉಷ್ಣ ವಲಯ ಮತ್ತತ  ಉಪೋಷ್ಣ ವಲಯದ 

ಪರ ತಿಯಂದು ಅಡುಗೆಮನೆಯಲಿ್ಲ  ಮಸ್ವಲೆರ್ಳು ಅಥವಾ ಸುವಾಸ್ನೆರ್ಳಾಗಿ ವಾಾ ಪಕವಾಗಿ 

ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಪರ ಪಂಚದ ವಿವಿಧ ಭಾರ್ರ್ಳಲಿ್ಲ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಚಿಲ್ಲ, ಬೆಲ್ ಪೆಪರ್, 

ಹಾಟ್ ಪೆಪರ್, ಜಲಪೆನ, ಪ್ಯಡ್ ಪೆಪಸ್ಗ, ಚಿಲ್ಲ ಪೆಪರ್, ಕೆಯ್ಕನ್ ಪೆಪಸ್ಗ, ರೆಡ್ ಪೆಪಸ್ಗ, 

ಕೆಂಪುಮೆಣಸು, ಕಾಾ ಪಿಿ ಕಂ, ಪಿಮೆಂಟೊ ಇತ್ಪಾ ದಿ ಎಂದು ಕರೆಯಲಾಗುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಇದನ್ನನ  

ಅದುು ತ ಮಸ್ವಲೆ ಎಂದು ಕೂಡ ಕರೆಯಲಾಗುತತ ದೆ (https:/ /eresources.nlb.gov). ಹಸಿರು, ಕೆಂಪು, 

ಕತತ ಳೆ, ಹಳದಿ, ನೇರಳೆ, ಕಪುಪ  ಮತ್ತತ  ಬಳಿ ಮುಂತ್ಪದ ಹಲವಾರು ಬಣಣ ರ್ಳಲಿ್ಲ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 

ಇರುತತ ದೆ. ಭಾರತವು ಇಂದು ವಿಶ್ವ ದ 42.81% ರಷೆ್ಟ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಅರ್ರ ರ್ಣಾ  ಉತ್ಪಪ ದಕ 

ಮತ್ತತ  ರಫ್ತತ ದ್ಯರನಾಗಿ ಹೊರಹೊಮಿ್ಮ ದೆ. ಭಾರತಿೋಯ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಅದರ ಕಟತೆ, ಬಣಣ , ರುಚಿ 

ಮತ್ತತ  ಸುವಾಸ್ನೆಯಿಂದ್ಯಗಿ ವಿಶ್ವ ಪರ ಸಿದಧ ವಾಗಿದೆ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಕೆಂಪು ಬಣಣ ವು ಮುಖಾ ವಾಗಿ 

ಕಾಾ ರಟಿನಾಯಿ್ಡ  ಪಿಗಿೆ ಂಟ್ ಕಾಾ ಪಿ್ಯ ಂಥಿನ್ ನಿಂದ ಉಂಟಾಗುತತ ದೆ ಆದರೆ ಕಾಾ ಪಿೆ ೈಸಿನ್ ಎಂಬ 

ರಾಸ್ವಯನಿಕ ಸಂಯುಕತ ವು ಅದರ ಬಸಿ ಮತ್ತತ  ಕಟವಾದ ರುಚಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 

ಅನೇಕ ಔಷ್ರ್ಧೋಯ ಗುಣರ್ಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ, ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ಕಾಾ ನಿ ರ್ ವಿರೋರ್ಧ ಏಜಂಟ್, 

ಕೊಬ್ಬು ರ್ಳನ್ನನ  ಸುಡುವ ಮೂಲಕ ಚಯಾಪಚಯವನ್ನನ  ಹೆಚಿಿ ಸುತತ ದೆ, ತವ ರಿತ ನೋವು ನಿವಾರಕ, 

ಜಿೋಣಗಕರ ಯ್ಕಗೆ ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ, ರಕತ ವನ್ನನ  ಅಭಿವೃದಿಧ ಪಡಿಸುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಮಧುಮೇಹದಲಿ್ಲ  

ಇನಿ್ನ ಲ್ಲನ್ ಸೆಪ ೈಕಗ ಳನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತತ ದೆ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯು ಆಸಕ ೋಬಗಕ್ ಆಮಿ ದ 

ಸ್ಮೃದಧ  ಮೂಲವಾಗಿದೆ, ವಿಟಮ್ಮನ್ ಎ, ಬ 1 ಮತ್ತತ  ಬ 2, ಕಬು ಣ, ಕಾಾ ಲಿ್ಲ ಯಂ, ಮೆಗಿನ ೋಸಿಯಮ್, 

ರಂಜಕ, ಪರ ೋಟಿೋನ್ ಮತ್ತತ  ಬೋಟಾ ಕಾಾ ರೋಟಿನ್ ಅನ್ನನ  ಸ್ಹ ಒಳಗೊಂಡಿದೆ. 

 

ಭಾರತ್ದ್ಲಿ್ಲ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಉದ್ಯ ಮ 

 
ಭಾರತವು ವಿಶ್ವ ದ್ಯದಾ ಂತ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಉತ್ಪಪ ದನೆಯಲಿ್ಲ  ಸುಮಾರು 36% ರಷೆ್ಟ  ಕೊಡುಗೆ 

ನಿೋಡುತಿತ ರುವ ರ್ರ ಹದಲಿ್ಲ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಅತಿದೊಡಿ  ತಯಾರಕ, ಖರಿೋದಿದ್ಯರ ಮತ್ತತ  

ರಫ್ತತ ದ್ಯರ. 2019-20 ರ ಮೊದಲ ಮುಂರ್ಡ ಅಂದ್ಯಜಿನ ಪರ ಕಾರ, ಭಾರತಿೋಯ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
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7.33 ಲಕ್ಷ ಹೆಕೆೆ ೋರ್ (18.11 ಲಕ್ಷ ಎಕರೆ) ಪರ ದೇಶ್ವನ್ನನ  ಆಕರ ಮ್ಮಸಿಕೊಂಡಿದೆ ಮತ್ತತ  17.64 ಲಕ್ಷ ಟನ್ 

ಉತ್ಪಪ ದನೆ ಮತ್ತತ  ಹೆಕೆೆ ೋರ್ ಗೆ 2400 ಕೆ.ಜಿ (ಪರ ತಿ ಎಕರೆಗೆ 971 ಕೆ.ಜಿ) ಉತ್ಪಪ ದಕತೆ ಹೊಂದಿದೆ. ದೇಶ್ದ 

ಒಟೆ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಉತ್ಪಪ ದನೆಯಲಿ್ಲ  ಸುಮಾರು 6.30 ಲಕ್ಷ ಟನ್ ರ್ಳಷೆ್ಟ  ಕೊಡುಗೆ ನಿೋಡುವ 

ಪರ ಮುಖ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಉತ್ಪಪ ದಿಸುವ ರಾಜಾ ರ್ಳಲಿ್ಲ  ಆಂಧರ ಪರ ದೇಶ್ ಅರ್ರ ಸೆ್ವ ನದಲಿ್ಲದೆ. ತೇಜ 

ಮತ್ತತ  334 ನಂತಹ ಹೈಬರ ಡ್ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಗೆ ಅಂತರರಾಷೆ್ಟ ರೋಯ ಮಾರುಕಟೆ್ಟ ಯಲಿ್ಲ  ಉತತ ಮ 

ಬೇಡಿಕೆಯಿದೆ. ಮೌಲಾ ವರ್ಧಗತ ಉತಪ ನನ ರ್ಳ ಬೇಡಿಕೆಯು ದಿನದಿಂದ ದಿನಕೆಕ  ಹೆಚಿ್ಚ ತಿತ ದೆ ಮತ್ತತ  

ದೇಶ್ದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಉದಾ ಮವು ಪರ ಸುತ ತ ಬೇಡಿಕೆಯನ್ನನ  ಪೂರೈಸ್ಲು ಪರ ಯತಿನ ಸುತಿತ ದೆ. 

ಆಂಧರ ಪರ ದೇಶ್, ತೆಲಂಗಾಣ, ಮಧಾ ಪರ ದೇಶ್, ಕನಾಗಟಕ ಮತ್ತತ  ಪಶಿಿ ಮ ಬಂಗಾಳವು 

ಭಾರತದ ಪರ ಮುಖ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಉತ್ಪಪ ದಕರಾಗಿದುು , ಭಾರತದ ಒಟೆ  ಉತ್ಪಪ ದನೆಯ 35, 

17, 12, 11 ಮತ್ತತ  6 ಪರ ತಿಶ್ತವನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ. ಗುಂಟೂರು, ವಾರಂರ್ಲ್, ಖಮಿ ಂ, 

ಮಹಬೂಬಾಬಾದ್, ರ್ದ್ಯವ ಲ್, ಹಂದ್ ಪುರ, ಸೂಯಗಪೇಟ್ ಜಿಲಿೆ ರ್ಳ ಬಹುಪ್ಯಲು ಗಾರ ಮ್ಮೋಣ 

ಜನಸಂಖ್ಯಾ ಯು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಬೆಳೆಗಾರರು. ಭಾರತದಲಿ್ಲ , ಈ ಜಿಲಿೆ ರ್ಳು ಒಣ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 

ಮತ್ತತ  ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯ ಅತಾ ಂತ ವಾಣಿಜಾ  ಕೇಂದರ ವಾಗಿದೆ. ಗುಂಟೂರು ಜಿಲಿೆ  (ಆಂಧರ  ಪರ ದೇಶ್) 

ವಿಶ್ವ ದ ಅತಿದೊಡಿ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮಾರುಕಟೆ್ಟ  ಕೇಂದರ ವೆಂದು ಪರಿರ್ಣಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. 

ತೆಲಂಗಾಣವು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ 2020-21 ಖಾರಿಫ್ ಪೂವಗ-ಬತತ ನೆಯ ಬೆಲೆ 

ಮುನಿ್ಸ ಚನೆಯನ್ನನ  ಮೌಲಾ ಮಾಪನ ಮಾಡಿದೆ ಮತ್ತತ  ಕೊಯಿು  ಮಾಡುವ ಹೊತಿತ ಗೆ 

(ಜನವರಿಯಿಂದ ಮಾರ್ಚಗ 2021) ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಬೆಲೆ ಸುಮಾರು ರೂ. 9500-11000/ ಕವ ಂಟಲ್. 

ಈ ಮೌಲಾ  ಮಾಪಕವು ಅರಿಮಾ, ಆರ್ಚಭ, ಅರಿಮಾಕೆ್ಸ , ಸ್ರಿಮಾ ಮತ್ತು  ಗಾರ್ಚಭ ನಂತಹ 

ಇಕೊನಮೆಟಿರ ಕ್ ಮಾದರಿರ್ಳನ್ನನ  ಬಳಸಿಕೊಂಡು ಖಮಿ ಮ್ ನಿದೇಗಶ್ನದ 

ಮಾರುಕಟೆ್ಟ ಯಿಂದ ದಿೋಘಗಕಾಲದವರೆಗೆ ಪಡೆದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ತಿಂರ್ಳಿಂದ ತಿಂರ್ಳ 

ಮಾಡುಾ ಲರ್ ವೆಚಿ ವನ್ನನ  ಅವಲಂಬಸಿರುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಮಾರುಕಟೆ್ಟ ಯ ಅವಲೋಕನವನ್ನನ  

ಅವಲಂಬಸಿರುತತ ದೆ. 
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ಭಾರತ್ದ್ಲಿ್ಲ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಬೆಳೆಯುರ್ ರಾಜಯ ಗಳು 
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ಮೌಲಯ ರ್ರ್ಧಭತ್ ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಒಳನೀಟ 

 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಹೆಚಿ್ಚ  ಕೊಳೆಯುವ ಸ್ವ ಭಾವ ಹೊಂದಿದೆ. ಕೊಯಿು , ಸ್ವರ್ಣೆ ಮತ್ತತ  

ಶೇಖರಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಇದಕೆಕ  ಹೆಚಿಿ ನ ರ್ಮನ ಬೇಕು. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಮಸ್ವಲೆಯ 

ಹೊರತ್ಪಗಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಉದಾ ಮವು ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪೇಸೆ್ , 

ಮೆಣಸಿನ ಎಣೆಣ , ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಉಪಿಪ ನಕಾಯಿ, ಸ್ವಸ್ ರ್ಳಂತಹ ಹಲವಾರು ಮೌಲಾ ವರ್ಧಗತ 

ಉತಪ ನನ ರ್ಳಿಂದ ಆದ್ಯಯವನ್ನನ  ರ್ಳಿಸುತತ ದೆ. ಜಾರ್ತಿಕ ಮಾರುಕಟೆ್ಟ ಯಲಿ್ಲ  ಕಾಾ ಪಿ್ಯ ಂಥಿನ್, 

ಕಲರ್ ಒಲ್ಲಯರೆಸಿನ್ ಮತ್ತತ  ಕಟವಾದ ಒಲ್ಲಯರೆಸಿನ್ ಬೇಡಿಕೆ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಹೆಚಿ್ಚ ತಿತ ದೆ. 

ಮೌಲಾ ವಧಗನೆಯ ತಂತರ ಜಾಾ ನವು ಶೇಖರಣೆಯ ಶೆಲ್್  ಜಿೋವಿತ್ಪವರ್ಧ, ಮಾರುಕಟೆ್ಟ  ಬೆಲೆ, 

ಪೌಷೆ್ಟ ಕಾಂಶ್ದ ಮೌಲಾ , ರುಚಿ, ಸುವಾಸ್ನೆ, ಬಣಣ  ಮತ್ತತ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಗುಣಮಟೆ ವನ್ನನ  

ಹೆಚಿಿ ಸುತತ ದೆ. 

ರಫ್ತು - ಆಮದು ಅರ್ಕಾಶಗಳು 

 
ಯುಎಸ್ಎ, ಯುಎಇ, ಸೌದಿ ಅರೇಬಯಾ, ಯುನೈಟ್ಟಡ್ ಕಂಗ್ ಡಮ್, ಇಂಡೋನೇಷ್ಯಾ , ಕೆನಡಾ, 

ಆಸೆೆ ರೋಲ್ಲಯಾ, ಮತ್ತತ  ನೇಪ್ಯಳ ಭಾರತದಿಂದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಆಮದು ಮಾಡಿಕೊಳುಳ ವ 

ಪರ ಮುಖ ದೇಶ್ರ್ಳಾಗಿವೆ. ಯುಎಸ್ಎ ಕಳೆದ 10 ವಷ್ಗರ್ಳಿಂದ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯ ಅರ್ರ  

ಆಮದುದ್ಯರ. 2020-2021 (ಏಪಿರ ಲ್-ಅಕೆೊ ೋಬರ್) ವಷ್ಗದಲಿ್ಲ  ಯುಎಸ್ಎ 11.81 ಮ್ಮಲ್ಲಯನ್ 

ಯುಎಸಿಿ  ಮೌಲಾ ದ 21.21% ನಷೆ್ಟ  ಆಮದು ಪ್ಯಲನ್ನನ  ವರದಿ ಮಾಡಿದೆ, ನಂತರ ಯುನೈಟ್ಟಡ್ 

ಅರಬ್ ಎಮ್ಮರೇಟಿ್  (17.32% ಪ್ಯಲು) 9.66 ಮ್ಮಲ್ಲಯನ್ ಯುಎಸಿಿ  ಮೌಲಾ ದ ಮೆಣಸಿನ 

ಪುಡಿಯನ್ನನ  ಆಮದು ಮಾಡಿಕೊಂಡಿದೆ. 

ಮಾರುಕಟ್್ಟ ಯ ಬೆಳರ್ಣಿಗೆಗೆ ಪ್ರ ಮುಖ ನಿರೀಧಕಗಳು 

 
ರ್ಮನಾಹಗವಾದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಉತ್ಪಪ ದನೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿದು ರೂ, ಭಾರತವು ಉತತ ಮ 

ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಸೌಲಭ್ಾ  ಮತ್ತತ  ಕೊೋಲಿ್  ಸೆ ೋರೇಜ್ರ್ಳ ಲಭ್ಾ ತೆಯ ಕೊರತೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ, 

ಇದು ಡೈರಿ ಉತ್ಪಪ ದನೆಯ ವಾ ಥಗಕೆಕ  ಕಾರಣವಾಗುತತ ದೆ. ಸೃಷೆ್ಟ  ಸಂಬಂರ್ಧತ ಸ್ಮಸೆಾ ರ್ಳ 

ಹೊರತ್ಪಗಿ, ಜಾಹೋರಾತ್ತ, ಸಂರ್ರ ಹಣೆ ಮತ್ತತ  ಕೊೋಲಿ್  ಸೆ್ವ ಕ್ ಪೈಲ್ಲಂಗ್ ಫಂಡೇಶ್ನ್ನ 

ಸುಧಾರಣೆಗಾಗಿ ಊಹಾಪೋಹರ್ಳು ಆಕಾಶ್ವನ್ನನ  ಸಂಪಕಗಸುತಿತ ವೆ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 

ಮಾರುಕಟೆ್ಟ ರ್ಳು ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ದೇಶ್ದಲಿ್ಲ  ಸ್ವಂದಭಿಗಕ ಮೌಲಾ ದ ಏರಿಳಿತರ್ಳು, ಪರ ಪಂಚದ 

ಆಸ್ಕತ ರ್ಳು, ತಂಪ್ಯದ ದ್ಯಸ್ವತ ನ್ನರ್ಳಲಿ್ಲ  ಪರ ವೇಶಿಸ್ಬಹುದ್ಯದ ಸೆ್ವ ಕಗ ಳು ಮತ್ತತ  
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ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳ ವಿವಿಧ ವಿಂರ್ಡಣೆರ್ಳ ನಡುವೆ ಬೆಂಬಲದಿಂದ ಪರ ಭಾವಿತವಾಗಿವೆ. ಸ್ವಕಷೆ್ಟ  

ಸಂರ್ರ ಹಣೆಯ ಕೊರತೆ, ನಿವಾಗತ ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಸೌಲಭ್ಾ ರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಅಲಪ  ವಿತರಣಾ ಮಾರ್ಗರ್ಳು 

ಭಾರತಿೋಯ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಉದಾ ಮದ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅಡಿಿ ಯಾಗುತಿತ ವೆ. ವಿಲಕ್ಷಣ 

ಹವಾಮಾನ ಪರಿಸೆಿ ತಿರ್ಳು, ಹೆಚಿಿ ನ ಬೋಜದ ಬೆಲೆ, ಕಡಿಮೆ ಇಳುವರಿ ಮತ್ತತ  ಮೌಲಾ ದ ಬೋಜರ್ಳ 

ಲಭ್ಾ ತೆ ಇಲಿದಿರುವುದು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಉತ್ಪಪ ದಿಸುವ ರಾಜಾ ರ್ಳಾದಾ ಂತ ರ್ಮನಾಹಗ 

ಮ್ಮತಿರ್ಳಾಗಿವೆ. ಇಳುವರಿ ಮತ್ತತ  ವೆಚಿ ದಲಿ್ಲನ ಅನಿಶಿಿ ತತೆಯು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಬೆಳೆಗಾರರ 

ವೇತನವನ್ನನ  ಉತ್ಪಪ ದಿಸುವಲಿ್ಲ  ನಿಜವಾದ ಅಪ್ಯಯವನ್ನನ  ಪರ ತಿನಿರ್ಧಸುತತ ದೆ. ಭಾರತಿೋಯ 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ವಾಾ ಪ್ಯರರ್ಳು ನೆರಳಿನ ಗೌರವ, ಬಲ ತಿೋಕ್ಷಣ ತೆ, ಅಫಿ್ತಟಾಕಿ ನ್ 

ವಸುತ ವಿನಂತೆಯೇ ಇಳುವರಿ ಮತ್ತತ  ಕೋಟನಾಶ್ಕದ ಉಳಿದ ಅಂಶ್ರ್ಳ ಬಗೆಗ  ಮೌಲಾ ದ 

ಸ್ಮಸೆಾ ರ್ಳಂದಿಗೆ ವಾ ವಹರಿಸುತಿತ ವೆ. ವಿಶ್ವವ ದಾ ಂತ ಮಾರುಕಟೆ್ಟ ಯ ಗುಣಮಟೆ ದ 

ಅರ್ತಾ ರ್ಳನ್ನನ  ಪೂರೈಸುವ ಮೂಲಕ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ದರವನ್ನನ  ಇನನ ಷೆ್ಟ  

ಸುಧಾರಿಸ್ಬಹುದು. 

ಭಾರತ್ದ್ಲಿ್ಲ  ಚಿಲಿ್ಲ  ಮಾಕೆಭಟಂಗ್ ಚಾನೆಲ್‌ಗಳು 
 

 

 

ಉಲಿೆ ೋಖ: ಎಫ್ಎಒ 

 
 

 ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ತರ್ ಅಗತ್ಯ ತೆ 

 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಅದರ ಪೌಷೆ್ಟ ಕಾಂಶ್ ಮತ್ತತ  ನ್ಸಾ ಟಾರ ಸುಾ ಟಿಕಲ್ 

ಗುಣಲಕ್ಷಣರ್ಳಿಂದ್ಯಗಿ ಭಾರತಿೋಯ ಆಹಾರದಲಿ್ಲ  ಸೇವಿಸುವ ಅನಿವಾಯಗ ಮಸ್ವಲೆ ಎಂದು 
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ಪರಿರ್ಣಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಕೆಳಗಿನವುರ್ಳಿಗಾಗಿ ಇದನ್ನನ  ಪರ ಕರ ಯ್ಕಗೊಳಿಸ್ಬೇಕಾಗಿದೆ; 

 ಶೇಖರಣಾ ಅವರ್ಧಯನ್ನನ  ಹೆಚಿಿ ಸ್ಲು, ಏಕೆಂದರೆ ಇದು ಹೆಚಿ್ಚ  ಕೊಳೆಯಬಲಿದು. 

 ನಿಜಗಲ್ಲೋಕರಣಗೊಂಡ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಪುಡಿ, ಪೇಸೆ್ ನಂತಹ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  

ಒಳಗೊಂಡಿರುವ ಮೌಲಾ ವರ್ಧಗತ ಉತಪ ನನ ರ್ಳು; ಉಪಿಪ ನಕಾಯಿ, ಸ್ವಸ್ ಇತ್ಪಾ ದಿರ್ಳು ಹೆಚಿಿ ನ 

ಆದ್ಯಯವನ್ನನ  ಪಡೆಯುತತ ವೆ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯಲಿ್ಲ  ನಿಜವಾದ ಆದ್ಯಯವು ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ 

ಉತಪ ನನ ರ್ಳಿಂದ ಮಾತರ  ಬರುತತ ದೆ. 

 ಖರಿೋದಿ ಮಾಡಲು ಪರ ೋತಿ್ಪ ಹಕವನ್ನನ  ಗಾರ ಹಕರಿಗೆ ಒದಗಿಸ್ಲು. 

 ಹೆಚಿಿ ನ ಗಾರ ಹಕರನ್ನನ  ಆಕಷ್ಟಗಸುವ ಮೂಲಕ ಲಾಭ್ವನ್ನನ  ರಚಿಸ್ಲು ಮತ್ತತ  ಆದ್ಯಯವನ್ನನ  

ಹೆಚಿಿ ಸ್ಲು. 

 ಉದೊಾ ೋಗಾವಕಾಶ್ರ್ಳನ್ನನ  ಸೃಷೆ್ಟ ಸಿ, ಅದಕೆಕ  ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿ ಆಥಿಗಕವಾಗಿ ಬಲ್ಲಷ್ಠ  

ರಾಷೆ್ ರವನ್ನನ  ನಿಮ್ಮಗಸ್ಲು. 

 

 ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮೌಲಯ  

ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಪೌಷೆ್ಟ ಕಾಂಶ್ದ ಸಂಯೋಜನೆಯು ಜಿೋನೋಟೈಪ್/ವೈವಿಧಾ ತೆ, 

ಪರ ಬ್ಬದಧ ತೆ, ಬೆಳೆಯುತಿತ ರುವ ಪರಿಸೆಿ ತಿರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ನಂತರದ ನಷೆ್ ರ್ಳಿಂದ 

ಪರ ಭಾವಿತವಾಗಿರುತತ ದೆ. 
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ಕೀಷ್್ ಕ 1. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಪೌಷ್್ಟ ಕಾಂಶದ್ ಮೌಲಯ  
 

ಮೌಲಯ ಗಳು (ಪ್ರ ತ್ರ 

100 ಗಾರ ಂ) 

ನಿಯತಾಂಕಗಳು ಒಣ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಗಳು ಹಸಿರು 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಗಳು 

ತೇವಾಂಶ್ 10.000 ಗಾರ ಂ 85.700 ಗಾರ ಂ 

ಪರ ೋಟಿೋನ್ 15.000 ಗಾರ ಂ 2.900 ಗಾರ ಂ 

ಕೊಬ್ಬು  6.200 ಗಾರ ಂ 0.600 ಗಾರ ಂ 

ಖನಿಜರ್ಳು 6.100 ಗಾರ ಂ 1.000 ಗಾರ ಂ 

ಫೈಬರ್ 30.200 ಗಾರ ಂ 6.800 ಗಾರ ಂ 

ಕಾರ್ೋಗಹೈಡೆರ ೋಟಗ ಳು 31.600 ಗಾರ ಂ 3.000 ಗಾರ ಂ 

ಶ್ಕತ  246.000 ಕೆ ಕಾಾ ಲ್ 29.000 ಕ.ಗಾರ ಂ 

ಕಾಾ ಲಿ್ಲ ಯಂ 160.000 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 30.000 ಗಾರ ಂ 

ರಂಜಕ 370.000 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 80.000 ಗಾರ ಂ 

ಕಬು ಣ 2.300 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 4.400 ಗಾರ ಂ 

ಜೀರ್ಸ್ತ್ವ ಗಳು 

ಕಾಾ ರೋಟಿನ್ 345.000 ಮೈಕೊರ ೋಗಾರ ಮ್ 175.000 ಮೈಕೊರ ೋಗಾರ ಮ್ 

ಥಯಾಮ್ಮನ್ 0.930 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 0.190 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ರಿರ್ೋಫಿ್ತವಿನ್ 0.430 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 0.390 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ನಿಯಾಸಿನ್ 9.500 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 0.900 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ವಿಟಮ್ಮನ್ ಸಿ 50.000 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 111.000 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ಖನಿಜಗಳು ಮತ್ತು  ಜ್ಞಡಿನ ಅಂಶಗಳು 

ಸೋಡಿಯಂ 14.000 ಮ್ಮಗಾರ ಂ - 

ಪಟಾಾ ಸಿಯಮ್ 530.000 ಮ್ಮಗಾರ ಂ - 

ಫೈಟಿನ್ ಫ್ತಸ್್ ರಸ್ 71.000 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 7.000 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ಮೆಗಿನ ೋಸಿಯಮ್ - 272.000 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ತ್ಪಮರ  - 1.400 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ಮಾಾ ಂರ್ನಿೋಸ್ - 1.380 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ಮಾಲ್ಲಬಿ ನಮ್ - 0.070 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ಸ್ತ್ತ - 1.780 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ಕೊರ ೋಮ್ಮಯಂ - 0.040 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ಆಕಿಾ ಲ್ಲಕ್ ಆಮಿ  - 67.000 ಮ್ಮಗಾರ ಂ 

ಕಾಯ ಲೀರಿಕ್ಸ ಮೌಲಯ ಗಳು  

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಒಣ) 297 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಹಸಿರು) 229 

 

ಉಲಿೆ ೋಖ: ನಾಾ ಷ್ನಲ್ ಇನ್ ಸೆಿ ಟೂಾ ಟ್ ಆಫ್ ನ್ಸಾ ಟಿರ ಷ್ನ್, ಹೈದರಾಬಾದ್. 
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ಅಧಾಯ ಯ 2 

ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಮತ್ತು  ಯಂತ್ರ ೀಪ್ಕರಣಗಳು 

ಪ್ರಿಚಯ 

 
ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯ ಪ್ಯರ ಥಮ್ಮಕ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯು ಒಣಗಿಸುವ ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವಿಕೆಯಂದಿಗೆ 

ಪ್ಯರ ರಂಭ್ವಾಗುತತ ದೆ. ಬೋಜ ತೆಗೆಯುವುದು, ಒಣಗಿಸುವುದು ಸ್ವಂಪರ ದ್ಯಯಿಕ ಸೂಯಗನ 

ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ ಅಥವಾ ಯಾಂತಿರ ಕ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ, ಒರಟಾದ ಗೆರ ೈಂಡಿಂಗ್/ಬಿೆ ಂಡಿಂಗ್, ರವಾನೆ, ಸೂಕಿ್ಷ  

ಮ್ಮಲಿ್ಲಂಗ್, ಜರಡಿ ಮತ್ತತ  ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಮಧಾ ಂತರ ಪರ ಕರ ಯ್ಕಯಾಗಿದೆ. 

 ವಿಶಷ್್ ವಾದ್ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಘಟಕದ್ಲಿ್ಲ  ವಿವಿಧ ಇಲಾಖೆಗಳು 

 
ಯಾವುದೇ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಘಟಕದ ಮುಖಾ  ಅಂರ್ವೆಂದರೆ ಉತ್ಪಪ ದನೆ. ಸ್ವಮಥಾ ಗ ಮತ್ತತ  

ಉತಪ ನನ ದ ರೂಪ್ಯಂತರರ್ಳ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ, ಗಾರ ಹಕರಿಗೆ ಸ್ರಿಯಾದ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಸ್ರಿಯಾದ 

ಉತಪ ನನ ವನ್ನನ  ತಲುಪಿಸ್ಲು ಮತ್ತತ  ಅದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಆದ್ಯಯವನ್ನನ  ರ್ಳಿಸ್ಲು ವಿಭಿನನ  

ಪೋಷ್ಕ ಇಲಾಖ್ಯರ್ಳನ್ನನ  ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಇಲಾಖ್ಯರ್ಳನ್ನನ  ಮುಖಾ ವಾಗಿ ಕೆಳಗಿನಂತೆ 

ವಗಿೋಗಕರಿಸ್ಲಾಗಿದೆ; 

1. ಉತ್ಪಪ ದನೆ ಮತ್ತತ  ಕಾಯಾಗಚರಣೆ: ಉತ್ಪಪ ದನಾ ಯೋಜನೆ, ವೇಳಾಪಟೆಿ , ಕಾಲೋಚಿತ 

ಉತ್ಪಪ ದನೆಯನ್ನನ  ನಿವಗಹಸುವುದು. 

2. ಗುಣಮಟೆ ದ ಭ್ರವಸೆ ಮತ್ತತ  ನಿಯಂತರ ಕ: ಉತಪ ನನ ದ ಗುಣಮಟೆ ವನ್ನನ  ಖಾತರಿಪಡಿಸುವುದು, 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆಯನ್ನನ  ಸೆ್ವ ಪಿಸುವುದು, ಆಂತರಿಕ ಲೆಕಕ ಪರಿಶೋಧನೆರ್ಳನ್ನನ  

ಆಯೋಜಿಸುವುದು, ಪರ ಮಾಣಿೋಕರಣರ್ಳು (ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ, ಎಫ್ಎಸ್ಎಸಿಿ  22000, 

ಅಗಿಾ ಕ್ಗ, ಬಆಸಿಗ ಇತ್ಪಾ ದಿ) ಮತ್ತತ  ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಕೈಪಿಡಿಯನ್ನನ  ನವಿೋಕರಿಸುವುದು. 

3. ಸಂಶೋಧನೆ ಮತ್ತತ  ಅಭಿವೃದಿಧ : ಹೊಸ್ ಉತಪ ನನ  ಅಭಿವೃದಿಧ  

4. ಎಂಜಿನಿಯರಿಂಗ್ 

 

ಎ. ಹೊಸ್ ಯೋಜನೆರ್ಳಲಿ್ಲ  ತೊಡಗಿಸಿಕೊಂಡಿದ್ಯು ರೆ 

ಬ. ಯಂತೊರ ೋಪಕರಣರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಮೂಲಸೌಕಯಗರ್ಳ ನಿವಗಹಣೆ 

ಸಿ. ನಿೋರಿನ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಘಟಕವನ್ನನ  ನಿವಗಹಸುವುದು (ಡಬಿೂ ಾ ಟಿಪಿ) 

ಡಿ. ವಿದುಾ ತ್ ಸ್ರಬರಾಜು ಘಟಕವನ್ನನ  ನಿವಗಹಸುವುದು (ಯುಪಿಎಸ್, 

ಜನರೇಟರ್ ರ್ಳು, ಸೌರ ಫಲಕರ್ಳು ಮತ್ತತ  ವಿದುಾ ತ್ ಮಂಡಳಿಯಂದಿಗೆ 
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ಸ್ಮನವ ಯ) 

5. ಸಂರ್ರ ಹಣೆ: ಕಚಿ್ಚ  ವಸುತ , ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ವಸುತ , ಎಂಜಿನಿಯರಿಂಗ್ ವಸುತ ರ್ಳು, ಮಾರಾಟಗಾರರ 

ಅಭಿವೃದಿಧ  ಇತ್ಪಾ ದಿರ್ಳ ಸಂರ್ರ ಹಣೆಯಲಿ್ಲ  ತೊಡಗಿದೆ. 

6. ಅಂರ್ಡಿ: ದ್ಯಸ್ವತ ನ್ನ ಮತ್ತತ  ಎಚಿ ರಿಕೆಯ ಸಂರ್ರ ಹಣೆಯನ್ನನ  ನಿವಗಹಸುವುದು, 

ಮೊದಲನೆಯದ್ಯಗಿ ಒಳ ಬಂದದು ಮೊದಲನೆಯದ್ಯಗಿ ಹೊರ ಹೊೋಗುವುದು (ಎಫ್ಐಎಫ್ಒ), 

ಕೊನೆಯದ್ಯಗಿ ಒಳ ಬಂದದು ಮೊದಲನೆಯದ್ಯಗಿ ಹೊರ ಹೊೋಗುವುದು (ಎಲ್ಐಎಫ್ಒ) 

ಇತ್ಪಾ ದಿರ್ಳನ್ನನ  ನಿವಗಹಸುವುದು. 

7. ಲಾಜಿಸೆಿ ಕ್ ಮತ್ತತ  ಪೂರೈಕೆ ಸ್ರಪಳಿ: ಸ್ರಿಯಾದ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಗಾರ ಹಕರಿಗೆ ಉತಪ ನನ ರ್ಳನ್ನನ  

ತಲುಪಿಸುವುದು. 

8. ಡಿೋಲ್ ರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಮಾಕೆಗಟಿಂಗ್: ತೆರೆಯುವಿಕೆರ್ಳನ್ನನ  ಅನೆವ ೋಷ್ಟಸ್ಲು ಮತ್ತತ  ರಚಿಸ್ಲು ಮತ್ತತ  

ಹೊಸ್ ಡಿೋಲ್ರ್ಳ ಯೋಜನೆಯನ್ನನ  ವಾ ವಸೆೆ ಗೊಳಿಸ್ಲು ಮತ್ತತ  ಕಾಯಗರ್ತಗೊಳಿಸ್ಲು 

ನಿವಾಗಹಕರು ಜವಾಬಾು ರರಾಗಿರುತ್ಪತ ರೆ. 

9. ಸುರಕ್ಷತೆ ಆರೋರ್ಾ  ಮತ್ತತ  ಪರಿಸ್ರ (ಎಸ್ಎರ್ಚಇ): ಸುರಕ್ಷತ್ಪ ಸಿಬು ಂದಿ, ಆವರಣ ಮತ್ತತ  

ಪರಿಸ್ರವನ್ನನ  ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಳುಳ ವುದು, ಮಾಲ್ಲನಾ  ನಿಯಂತರ ಣ ಮಂಡಳಿಯಂದಿಗೆ 

ಸ್ಮನವ ಯಗೊಳಿಸುವುದು. 

10. ಮಾನವ ಸಂಪನಿ್ಸ ಲ ಮತ್ತತ  ಕಾನ್ಸನ್ನ 

 
ಪ್ಯತರ  ಮತ್ತತ  ಜವಾಬಾು ರಿರ್ಳು: 

 ನೇಮಕಾತಿ: ಅರ್ತಾ ವನ್ನನ  ಪೂರೈಸ್ಲು ಸ್ರಿಯಾದ ಜನರನ್ನನ  ಸ್ರಿಯಾದ ಸೆ್ವ ನಕೆಕ  ಮತ್ತತ  

ಸ್ರಿಯಾದ ಸಂಖ್ಯಾ ಯಲಿ್ಲ  ನೇಮಕ ಮಾಡಲಾಗಿದೆ ಎಂದು ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಳುಳ ವುದು. 

 ವೈದಾ ಕೋಯ ಪರಿೋಕೆೆ  ಮತ್ತತ  ಆರೋರ್ಾ  ಕಾಡ್ಗ ದ್ಯಖಲೆ ಇಡುವುದು: ಉದೊಾ ೋಗಿ ತಮಿ  

ಕೆಲಸ್ವನ್ನನ  ನಿವಗಹಸ್ಲು ವೈದಾ ಕೋಯವಾಗಿ ಯೋರ್ಾ ರಾಗಿದ್ಯು ರೆ ಎಂದು 

ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ವೈದಾ ಕೋಯ ಪರಿೋಕೆೆಯನ್ನನ  ಕೈಗೊಳಳ ಲಾಗುತತ ದೆ. 

 ಗುತಿತ ಗೆ ಕಾಮ್ಮಗಕ ತೊಡಗಿಸಿಕೊಳುಳ ವಿಕೆ: ಗುತಿತ ಗೆ ಕಾಮ್ಮಗಕರ ನಿಶಿಿ ತ್ಪಥಗದ 

ಕಾಯಗವಿಧಾನವನ್ನನ  ವಿವರಿಸುವುದು. 

 ಹಾಜರಾತಿ ಮತ್ತತ  ರಜ ನಿೋತಿ: ಉದೊಾ ೋಗಿರ್ಳ ಸ್ಮಯಪ್ಯಲನೆ ಮತ್ತತ  ಶಿಸಿತ ನ 

ಮೇಲ್ಲವ ಚ್ಚರಣೆಗಾಗಿ ಕಾಯಗವಿಧಾನವನ್ನನ  ವಿವರಿಸ್ಲು. 

 ರೋಲ್ ಮತ್ತತ  ಗುತಿತ ಗೆ ಕಾಮ್ಮಗಕ ಉದೊಾ ೋಗಿರ್ಳಿಗೆ ತರಬೇತಿ: ಎಲಿಾ  ಉದೊಾ ೋಗಿರ್ಳಿಗೆ 

ತರಬೇತಿಯನ್ನನ  ಕೈಗೊಳುಳ ವ ವಿಧಾನವನ್ನನ  ವಿವರಿಸ್ಲು ಮತ್ತತ  ಸ್ರಿಯಾದ ತರಬೇತಿ 

ದ್ಯಖಲೆರ್ಳನ್ನನ  ಸ್ಸ್ಾ  ಮಟೆ ದಲಿ್ಲ  ನಿವಗಹಸುವುದನ್ನನ  ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು. 

 ಸಿಕ ಲ್ ಮಾಾ ಟಿರ ಕಿ್ : ಉದೊಾ ೋಗಿರ್ಳಿಗೆ ಔದೊಾ ೋಗಿಕ/ಕೆಲಸ್ದ ಕೌಶ್ಲಾ ದ 

ಪರಿಣಾಮಕಾರಿತವ ವನ್ನನ  ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು.. 

 ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಘಟಕದ್ಲಿ್ಲ  ವಿವಿಧ ಕಾರ್ಯಭಚರಣೆಗಳು 

 
ಮಾರುಕಟ್್ಟ  ಉದಿ್ ೀಶಕಾಕ ಗಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಒಣಗಿಸ್ಲು ಬಳಸ್ತರ್ ವಿಧಾನಗಳು 

ಯಾವುದೇ ಹಾನಿ ಅಥವಾ ಕೊಳೆಯುವಿಕೆಯ ಲಕ್ಷಣರ್ಳಿಲಿದ ಉತತ ಮ-ಗುಣಮಟೆ ದ, ಮಾಗಿದ 
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ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳನ್ನನ  ಒಣಗಿಸುವ ಉದೆು ೋಶ್ಕಾಕ ಗಿ ಆಯ್ಕಕ  ಮಾಡಲಾಗುತತ ದೆ. 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಸ್ರಿಯಾಗಿ ಒಣಗಿಸುವುದು ತಿೋವರ ವಾದ ಪರಿಮಳ ಮತ್ತತ  ಮಸ್ವಲೆಯನ್ನನ  

ಉಳಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಮತ್ತತ  ಪಡೆಯಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. 

ಎ) ಗಾಳಿಯಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿಸುವುದು: ಸ್ವಂಪರ ದ್ಯಯಿಕವಾಗಿ, ಬಲ್ಲತ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  15 

ರಿಂದ 20 ದಿನರ್ಳವರೆಗೆ ತೆರೆದ ಅಂರ್ಳದಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಚಕರ ವು ಕೆಂಪು 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳನ್ನನ  ಅಸ್ವಧಾರಣವಾಗಿ ಜೋಡಿಸ್ಲಾದ "ಡಿಪಿ ೋಲ್" ವಾ ವಸೆೆ ಯಲಿ್ಲ  

ಮುಳುಗಿಸುವುದನ್ನನ  ಒಳಗೊಂಡಿರುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ನಂತರ ಸೂಯಗನ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯನ್ನನ  

ಒಳಗೊಂಡಿರುತತ ದೆ. ಡಿಪಿ ೋಲ್ ಪಟಾಾ ಸಿಯಮ್ ಕಾರ್ೋಗನೇಟ್, ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ 

ಕಡಲೆಕಾಯಿ ಎಣೆಣ , ರ್ಮ್ ಅಕೇಶಿಯಾ ಮತ್ತತ  ಬ್ಬಾ ಟಿಲೇಟ್ಟಡ್ ಹೈಡಾರ ಕಿ ಯಾನಿಸೋಲ್ 

ಅನ್ನನ  ಒಳಗೊಂಡಿರುವ ನಿೋರು ಆಧಾರಿತ ಎಮಲೆ ನ್ ಆಗಿದೆ. ಈ ಚಕರ ವು ತಿೋಕ್ಷಣ ತೆ ಮತ್ತತ  

ಸ್ವಮಾನಾ  ಸ್ವ ರವನ್ನನ  ಹೊಂದಿದುು  ಉತತ ಮ ಇಳುವರಿಯನ್ನನ  ತರುತತ ದೆ. ವಿಧಾನವು 

ಸೆಿ ರವಾದ ಫಲ್ಲತ್ಪಂಶ್ವನ್ನನ  ಖಾತರಿಪಡಿಸುತತ ದೆ. ಈ ಚಕರ ವು ಅನೈಮಗಲಾ  ಮತ್ತತ  ಬೇಸ್ರದ 

(ಒಂದು ವಾರದ ಅರ್ತಾ ವಿದೆ), ಮತ್ತತ  ಒಡೆಯುವಿಕೆಯ ಮೂಲಕ ಬೋಜರ್ಳ ನಷೆ್ ದಿಂದ 

ಕಡಿಮೆ ಇಳುವರಿಯನ್ನನ  ನಿೋಡುತತ ದೆ. ಸೋಲಾರ್ ಡೆರ ೈಯರ್ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  

ಒಣಗಿಸ್ಲು 5 ದಿನರ್ಳು ಬೇಕಾಗುತತ ದೆ. 

 

 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಬಿಸಿಲ್ಲಗೆ ಒಣಗಿಸ್ತವುದು 

ಬ) ಒಲೆಯಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿಸುವುದು: ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಪರ ಕಾರ ಮತ್ತತ  ಗಾತರ ವನ್ನನ  

ಅವಲಂಬಸಿ, ಒಣಗಿಸುವ ಸ್ಮಯ ಬದಲಾಗುತತ ದೆ. 

ಹರಿಯುವ ನಲಿ್ಲ  ನಿೋರಿನ ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಚೆನಾನ ಗಿ ತೊಳೆಯಿರಿ. ನಿೋರಿನ 

ಹನಿರ್ಳನ್ನನ  ಒರೆಸಿ ಮತ್ತತ  ಬೇಕಂಗ್ ಟ್ಟರ ೋನಲಿ್ಲ  ಉದು ವಾಗಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳನ್ನನ  ಜೋಡಿಸಿ. 

ಒಲೆ ಆನ್ ಮಾಡಿ, ಸುಮಾರು 100°C ತ್ಪಪಮಾನದಲಿ್ಲ  ಇರಿಸಿ. ಏಕರೂಪದ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಗಾಗಿ 

ಪರ ತಿ ಗಂಟ್ಟಗೆ ಬೋಜಕೊೋಶ್ರ್ಳನ್ನನ  ತಿರುಗಿಸಿ. ಹೆಚಿಿ ನ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪರ ಭೇದರ್ಳಿಗೆ 8 
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ಗಂಟ್ಟರ್ಳ ಕಾಲ ಒಣಗಿಸ್ಲು ಸೂಕತ ವಾದ ತ್ಪಪಮಾನವು 80°C ಆಗಿದೆ. ಒಣಗಿದ ನಂತರ, 

ಅವುರ್ಳನ್ನನ  ತಂಪ್ಯದ ಮತ್ತತ  ಗಾಢವಾದ ಸೆ್ ಳದಲಿ್ಲ  ಗಾಳಿಯಾಡದ ಧಾರಕದಲಿ್ಲ  ಸಂರ್ರ ಹಸಿ. 

 

 
ಬಿಸಿ ಗಾಳಿಯ ಒಲೆಯಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿಸ್ತವುದು 

 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಮಾಗಭ 
 
 

 

 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯಲಿ್ಲ  ಗುಣಮಟ್ ದ್ ಮೌಲಯ ಮಾಪ್ನ 

ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಮತ್ತತ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪೇಸೆ್  ರಚನೆಗೆ ಬಳಸ್ಲಾಗುವ ಕಚಿ್ಚ  ವಸುತ ರ್ಳು ಒಣಗಿದ 

ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳು (ಕಾಾ ಪಿಿ ಕಮ್ ಆನ್ನಾ ಮ್), ನಿೋರು ಮತ್ತತ  ತ್ಪಳೆ ಎಣೆಣ  (ಅಡುಗೆ ಎಣೆಣ ) 

ರ್ಳನ್ನನ  ಒಳಗೊಂಡಿರುತತ ವೆ. ಚಿಲಿ್ಲ  ಪೇಸೆ್  ಯಂತರ ವು ಚೂಪ್ಯದ ಅಂಚ್ಚರ್ಳ ಗುಂಪನ್ನನ  

ಒಳಗೊಂಡಿರುತತ ದೆ, ಇದು ಮ್ಮಶ್ರ ಣ ಮತ್ತತ  ಅಡುಗೆ ಕರ ಮರ್ಳ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 

ಪೇಸೆ್  ಅನ್ನನ  ಬೆರೆಸುವ ಅಥವಾ ಮ್ಮಶ್ರ ಣವನ್ನನ  ಸ್ಶ್ಕತ ಗೊಳಿಸುತತ ದೆ, ಚಿಲಿ್ಲ  ಪೇಸೆ್  ಅನ್ನನ  

ಬೆಚಿ ಗಾರ್ಲು ಬಸಿ ಮಾಡುವ ಪಿೆ ೋಟ್ ಅನ್ನನ  ಪರಿಚಯಿಸ್ಲಾಗಿದೆ. ಸಂಪೂಣಗ ಚಟವಟಿಕೆಯು 

ಪರ ೋಗಾರ ಮೆಬಲ್-ಲಾಜಿಕ್-ಕಂಟೊರ ೋಲರ್ (ಪಿಎಲಿ್ಲ ) ಘಟಕದಿಂದ ನಿಬಗಂರ್ಧಸ್ಲಪ ಟೆಿ ದೆ, ಇದು 

ಆದಶ್ಗ ತ್ಪಪಮಾನ ಮತ್ತತ  ವೇರ್ದ ರ್ಡಿರ್ಳ ಯಾಂತಿರ ಕ ನಿಯಂತರ ಣವನ್ನನ  ಅನ್ನಮತಿಸುತತ ದೆ. 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪೇಸೆ್ ನ ಸ್ವ ರೂಪದ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ ಬೋರುವ ಮಾದರಿ ಯಂತರ ದ ಎರಡು 

ಚಕರ ದ ರ್ಡಿರ್ಳು (ಅಂಚಿನ ವೇರ್ ಆರ್1 ಮತ್ತತ  ಆರ್2) ಇವೆ. ತ್ಪಪಮಾನವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ (ಟಿ1) 
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ಹೊಂದಿಸಿದ್ಯರ್, ಮ್ಮಶ್ರ ಣ ಸ್ಮಯವು ಹೆಚಿ್ಚ  ಸಿೋಮ್ಮತವಾಗಿರುತತ ದೆ, ಇದು ಒರಟಾದ ಸೊ ಾ  

ಅಣುವಿನ ಗಾತರ ವನ್ನನ  ಪೆರ ೋರೇಪಿಸುತತ ದೆ. ಹೆಚಿಿ ನ ತ್ಪಪಮಾನದಲಿ್ಲ , ಮ್ಮಶ್ರ ಣದ ಸ್ಮಯವು 

ದಿೋಘಗವಾಗಿರುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಉತತ ಮ ಮೆಣಸಿನ ಅಣುವಿನ ಗಾತರ ವನ್ನನ  ಪಡೆಯಲಾಗುತತ ದೆ. 

 

 

 

  ತ್ಪಜಾ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
 

 ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವುದು, ವಿಂರ್ಡಿಸುವುದು, ತೊಳೆಯುವುದು ಕಾಂಡವನ್ನನ  ತೆಗೆಯುವುದು  

ಸಿೆ ೈಸಿಂಗ್ 

ಸ್ನ್ ಡೆರ ೈಯಿಂಗ್ (30 – 42oC) ಟ್ಟರ ೋ ಡೆರ ೈಯಿಂಗ್ (50oC)    ಲೈಯೋಫಿಲೈಸ್ ಡೆರ ೈಯಿಂಗ್ 

 

ಗೆರ ೈಂಡಿಂಗ್ ಯಂತರ ದಿಂದ ಪುಡಿಮಾಡುವುದು 

ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ 

ಸಂರ್ರ ಹಣೆ 

 
ಫಿ್ೀ ಚಾರ್ಟಭ - ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯ ಪ್ರ ಕಿರ ಯೆಗೆ ಪ್ರರ ತ್ರನಿಧಯ  
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 ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯಿಂದ್ ಕಾಯ ಪೆಿ ಕಂ ಕೆಂಪು ರ್ಣಭದ್ರ ರ್ಯ  ಹೊರತೆಗೆಯುವಿಕೆಯ ಫಿ್ೀ 

ಚಾರ್ಟಭ 
 

 

 

ಕಾಯ ಪೆಿ ಕಂ ಕೆಂಪು ರ್ಣಭದ್ರ ರ್ಯ  ಹೊರತೆಗೆಯುವಿಕೆ ಯಂತ್ರ  (5 ಟನ್/ದ್ದನ) 

ದ್ಯರ ವಕವನ್ನನ  

ಹಡಿದಿಟೆ ಕೊಳುಳ ವ 

ಟಾಾ ಂಕ್ 

ಏಕಾರ್ರ ತೆ ಮತ್ತತ  ದಿವಾಳಿ 

ಕಾಾ ಪಿಿ ಕಂ ಕೆಂಪು 

ವಣಗದರ ವಾ  

ಕಚಿ್ಚ  ಕಾಾ ಪಿಿ ಕಂ ಕೆಂಪು 

ವಣಗದರ ವಾ  

ಸಂಕೊೋಚಕ 

ಮ್ಮಶ್ರ ಣವನ್ನನ  

ಹೊರತೆಗೆಯುವುದು 

ಕಡಿಮೆ ತ್ಪಪಮಾನದ 

ಆವಿಯಾಗುವಿಕೆ 

ವಾ ವಸೆೆ  

ಸಿೆ ೋಜ್ 

ಹೊರತೆಗೆಯುವ 

ಟಾಾ ಂಕ್ 

ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಹರಳು ಸಂಕೊೋಚಕ ಡಿಸ್ವಲೆವ ನೆೆ ೈಸಿಂಗ್ 
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 ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಒಣ ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ತವಿಕೆ 

ಆಧುನಿಕ ಡೆರ ೈಯರ್ ರ್ಳನ್ನನ  ಒಣಗಿಸುವ ಸ್ಮಯವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಲು ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ, ಒಣಗಿದ 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಸ್ವ ರೂಪವನ್ನನ  ಸುಧಾರಿಸ್ಲು ಏಕರೂಪದ ಮತ್ತತ  ಶುದಧ  ನಿವಗಹಣೆಯ 

ಪರಿಸೆಿ ತಿರ್ಳನ್ನನ  ನಿೋಡುತತ ದೆ. ಹೆಚಿಿ ನ ತ್ಪಪಮಾನದಲಿ್ಲ  ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಒಣಗಿಸುವುದು 

ಪೂರಕರ್ಳ ಕೊರತೆ, ಅಸೆಿ ರ ಸಂಯುಕತ  ಮತ್ತತ  ಛಾಯ್ಕಗೆ ಕಾರಣವಾಗುತತ ದೆ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳು 

ಮಧಾ ಮ ಕಡಿಮೆ ಅಸೆಿ ರ ವಸುತ ವನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತತ ವೆ, ಇದು ಜಾತಿರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಅಭಿವೃದಿಧ ಯ ಹಂತದ 

ಮೇಲೆ ಅರ್ತಾ ವಾಗಿದೆ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಮಾಡಲು ಮತ್ತತ  ಅದನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ 

ಮತ್ತತ  ದಿೋರ್ಘಗವರ್ಧಯ ಸಂರ್ರ ಹಣೆಗಾಗಿ ಶೇಖರಿಸಿಡಲು ಒಣಗಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

ಈ ಯಂತರ ವು ಬಸಿ ಮೆಣಸು, ಮೆಣಸು ಎಲೆರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಮಾಲ್ಲನಾ ವನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುವ ಕಚಿ್ಚ  

ವಸುತ ರ್ಳ ಹೊರಭಾರ್ದಲಿ್ಲರುವ ಶೇಷ್ವನ್ನನ  ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸುತತ ದೆ, ಉದ್ಯಹರಣೆಗೆ ನಿೋರಿನಿಂದ 

ತೊಳೆಯುವ ಗುಣಮಟೆ ವನ್ನನ  ಸ್ವರ್ಧಸ್ಲು ಹರ್ಗ , ಪಿ್ಯ ಸೆಿ ಕ್ ತ್ತಂಡುರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಚಿಕಕ  ಮರಳನ್ನನ  

ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸುವುದು. ಇದು ನ್ಸಾ ಮಾಾ ಟಿಕ್ ಹಾದುಹೊೋಗುವಿಕೆಯ ಗುಣಮಟೆ , ಉತತ ಮ ಫಿಕಿ ಂಗ್, 

ಚದುರಿದ ತಂಗಾಳಿ ಚ್ಚನೆಲ್ ಸ್ವಾ ಕ್ ನಂತರ ಧೂಳು, ಸುಧಾರಿತ ಕೆಲಸ್ದ ಪರಿಸೆಿ ತಿರ್ಳನ್ನನ  

ಪಡೆಯುತತ ದೆ. ಇದು ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವಿಕೆಗೆ ಒಣ ತಂತರ , ಶೇಷ್, ಎಲೆರ್ಳು, ಫ್ತಗ್ ಎಂಡ್, ಪಿ್ಯ ಸೆಿ ಕ್ ವಸುತ , 

ಸ್ವ ಲಪ  ಕಲಿು /ಮರಳು ಮುಂತ್ಪದ ಮಾಲ್ಲನಾ ವನ್ನನ  ಅಳವಡಿಸಿಕೊಳುಳ ತತ ದೆ, ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವ 

ಉತ್ಪಪ ದಕತೆಯು ಆದರ ಗ ತಂತರ ಜಾಾ ನದ ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವ ಗುಣಮಟೆ ವನ್ನನ  ತಲುಪಬಹುದು. 

 

 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಒಣ ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ತವಿಕೆ ಯಂತ್ರ  

 
 

 ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಬಿೀಜ ತೆಗೆಯುವಿಕೆ 

ಇದು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಭಾರ್ರ್ಳಾಗಿ ಕತತ ರಿಸಿ ನಂತರ ಬಲವಾದ ಗಾಳಿಯಂದಿಗೆ 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯಿಂದ ಬೋಜರ್ಳನ್ನನ  ಬೇಪಗಡಿಸುತತ ದೆ. ಸಂಪೂಣಗ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯಿಂದ 

ಮೆಣಸಿನ ಬೋಜವನ್ನನ  ಪರ ತೆಾ ೋಕಸ್ಲು ಇದನ್ನನ  ಮೂಲತಃ ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಇದು ಎಲಿಾ  ರಿೋತಿಯ 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳಿಗೆ ಸೂಕತ ವಾಗಿದೆ. ನಿವಾಗಹಕರು ಸಂಪೂಣಗ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ನೇರವಾಗಿ 

ಹಾಕಬಹುದು, ಪರ ತೆಾ ೋಕಸುವ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿತವ ವು ಹೆಚಿ್ಚ ಗಿರುತತ ದೆ, ಪೂಣಗಗೊಂಡ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
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ಬೋಜರ್ಳಿಂದ ಸ್ಪ ಷೆ್ ವಾಗಿರುತತ ದೆ. ಬೋಜರ್ಳನ್ನನ  ನೇರವಾಗಿ ತ್ತಂಬಸ್ಬಹುದು. ಇಳುವರಿಯು 400 ಕೆಜಿ-

1000 ಕೆಜಿ/ಗಾರ ಂ ನಿಂದ ಬದಲಾಗುತತ ದೆ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಮತತ ಷೆ್ಟ  ನಿವಗಹಸುವ ಕೆಲಸ್ಕೆಕ  ಇದು 

ಮಹತವ ದ ಯಂತರ ವಾಗಿದೆ. 

 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಬಿೀಜ ತೆಗೆಯುರ್ ಯಂತ್ರ  

 ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಣಗಿಸ್ತವುದು 

ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ತೇವಾಂಶ್ವು ತ್ತಂಬಾ ಹೆಚಿಿ ದು ರೆ, ತೇವಾಂಶ್ವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಲು 

ಒಣಗಿಸುವ ಕಾಯಾಗಚರಣೆಯ ಅರ್ತಾ ವಿರುತತ ದೆ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  

ಒಣಗಿಸುವುದು ಒಂದು ಪರ ಮುಖ ಹಂತವಾಗಿದೆ. ಒಣಗಿದ ನಂತರ, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  

ಕಾಯಿು ರಿಸ್ಲು ಸುಲಭ್ವಾಗಿದೆ, ಅಥವಾ ಹೆಚಿಿ ನ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಬಳಕೆಯ ಮೌಲಾ ವನ್ನನ  ತಲುಪಲು 

ಅದನ್ನನ  ಗೆರ ೈಂಡಿಂಗ್ ಯಂತರ ದಿಂದ ಅರೆಯಬಹುದು. ಈ ಪರ ಕರ ಯ್ಕಯಲಿ್ಲ , ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯು 

ಬೆಲೆ್ ನಲಿ್ಲ  ಚಲ್ಲಸುತತ ಲೇ ಇರುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ವಸುತ ರ್ಳ ಎರಡೂ ಬದಿಯು ಬಸಿ ಗಾಳಿಯಂದಿಗೆ 

ಸಂಪೂಣಗವಾಗಿ ಸಂಪಕಗಗೊಳುಳ ತತ ದೆ. ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ, ಏಕರೂಪದ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆಯನ್ನನ  

ಸ್ವರ್ಧಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

 

 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಒಣಗಿಸ್ತರ್ ಯಂತ್ರ  

 

 ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಗಿರಣಿ ಮತ್ತು  ಜರಡಿ ಹಿಡಿಯುರ್ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥ  

ಈ ವಾ ವಸೆೆ ಯು ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ, ಫಿಲೆ ರಿಂಗ್ ಮತ್ತತ  ಧೂಳನ್ನನ  ಸಂರ್ರ ಹಸುವ ಭಾರ್ವನ್ನನ  ಒಳಗೊಂಡಿದೆ. 

ಇದು ಹೆಚಿಿ ನ ಪರ ೋಗಾರ ಮ್ ಮಾಡಿದ ಪದವಿ, ಸ್ರಳ ಚಟವಟಿಕೆ, ಕಡಿಮೆ ಕೆಲಸ್ದ ಶ್ಕತ , ಕಡಿಮೆ 

ವಿದುಾ ತ್ ಬಳಕೆ, ಹೆಚಿಿ ನ ಮ್ಮತಿ ಮತ್ತತ  ಮುಂತ್ಪದವುರ್ಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ. 
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ಎ. ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಭಾರ್- ಇದನ್ನನ  ಒರಟಾದ ಸಂಸ್ಕ ರಣೆ ಮತ್ತತ  ಉತತ ಮ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಭಾರ್ವಾಗಿ 

ಪರ ತೆಾ ೋಕಸ್ಬಹುದು. ಕಚಿ್ಚ  ವಸುತ ರ್ಳನ್ನನ  ಸ್ವಪೇಕ್ಷ-ಚಲನೆ ರೋಲರ್ ರ್ಳಿಂದ 

ಸಂಸ್ಕ ರಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ, ಹೆಚಿಿ ನ ಕೆಲಸ್ದ ತ್ಪಪಮಾನದಿಂದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಬಣಣ ವನ್ನನ  

ಬದಲಾಯಿಸ್ಲಾಗುವುದಿಲಿ . 

ಬ. ಫಿಲೆ ರಿಂಗ್ ಭಾರ್- ಇದು ಕಾಳಜಿ ವಹಸ್ಲು ಪರಿಮಾಣಾತಿ ಕ ಸೂಕ ರ ಸ್ವರಿಗೆಯನ್ನನ  

ಪಡೆಯುತತ ದೆ, ವೇರ್ದ ಕಾಳಜಿಯನ್ನನ  ಬದಲಾಯಿಸ್ಬಹುದು. ಒರಟಾದ ಸ್ಸ್ಾ  ಯಂತರ ದಲಿ್ಲ , 

ಸುತಿತ ಗೆಯನ್ನನ  ತಿರುಗಿಸುವ ಮೂಲಕ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಒಡೆಯಲಾಗುತತ ದೆ, ಆ 

ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ವಸುತ ರ್ಳನ್ನನ  ಫಿಲೆ ರ್ ಮಾಡಲು ಮತ್ತತ  ಗೆರ ೋಡ್ ಮಾಡಲು ಫಿಲೆ ರಿಂಗ್ ಯಂತರ ಕೆಕ  

ಎತತ ಲಾಗುತತ ದೆ. ಒರಟಾದ ವಸುತ  ಮತ್ತತ  ಉತತ ಮವಾದ ವಸುತ ರ್ಳನ್ನನ  ಮತೊತ ಮಿೆ  

ಪುಡಿಮಾಡಲು ವಿವಿಧ ಗಿರಣಿ ನಿವಾಗಹಕರಿಗೆ ರವಾನಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ, ಆ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  

ಪರ ಮಾಣಿತ ಉತತ ಮವಾದ ಹಟೆ  ಹೊರಬರುವವರೆಗೆ ಫಿಲೆ ರಿಂಗ್ ಕೆಲಸ್ವನ್ನನ  

ಮರುಹೊಂದಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

ಸಿ. ಶೇಷ್ ಸಂಗಾರ ಹಕ- ಈ ಸ್ಸ್ಾ ವು ಹಂಬಲ್ಲಸುವ ಪರ ಸ್ರಣವನ್ನನ  ಪಡೆಯುತತ ದೆ, ಫಿಕಿ ಂಗ್ 

ಪರ ಭಾವವು ಅದುು ತವಾಗಿದೆ, ಹೆಚಿಿ ನ ಒತ್ತತ ವ ಫ್ತಾ ಕೆ ರ್ ಬೋಟ್ ಡೆಡಸೆ್ ರ್ ನಿಂದ ಧೂಳನ್ನನ  

ಶೋರ್ಧಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ, ಇದು ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ತಿೋಕ್ಷಣ ವಾದ ವಾಸ್ನೆ ಮತ್ತತ  ಶೇಷ್ವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ 

ಮಾಡುತತ ದೆ, ಕೆಲಸ್ದ ವಾತ್ಪವರಣವು ರ್ಮನಾಹಗವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತತ ದೆ. 

 

  
 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ ಜರಡಿ ಹಿಡಿಯುರ್್‌ಯಂತ್ರ  

 
 

 ಪ್ರಯ ಕಿಂಗ್ 

ಡಿಸಿಎಸ್ ವಾ ವಸೆೆ  ತೂಕ ಮತ್ತತ  ಸ್ವಾ ಕಂಗ್ ಯಂತರ ವು ಹೆಚಿಿ ನ ವೇರ್ದ ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಅನ್ನನ  ನಿೋಡುತತ ದೆ. 

ಇದನ್ನನ  ಸ್ವ ಲಪ , ಕೇಂದರ  ಮತ್ತತ  ಅಗಾಧವಾದ ಹಟೆಿ ನ ಸ್ಸ್ಾ , ಪಿಷೆ್  ಮತ್ತತ  ವಸುತ ವಿನ ಕೈಗಾರಿಕಾ 

ಸೌಲಭ್ಾ ದಲಿ್ಲ  ವಾಾ ಪಕವಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಈ ಯಂತರ ವು ಎರಡು ವಿಧವಾಗಿದೆ: ಎರಡು ಪಟೆ  

ಸೂಕ ರ ಸ್ವರಿಗೆ ಮತ್ತತ  ಮೊನ ಸೂಕ ರ ಸ್ವರಿಗೆ. ಮೊನ ಸೂಕ ರ ಪರ ಕಾರವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮತ್ತತ  ಮಧಾ ದ 
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ಉತ್ಪಪ ದನಾ ಘಟಕದಲಿ್ಲ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ ಆದರೆ ಎರಡು ಪಟೆ  ಸೂಕ ರ ಪರ ಕಾರವನ್ನನ  ಕೇಂದರ  ಮತ್ತತ  

ಬೃಹತ್ ಮ್ಮತಿ ಘಟಕದಲಿ್ಲ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಈ ಯಂತರ ವು ಅತ್ತಾ ತತ ಮವಾದ ನಿಯಂತರ ಕವನ್ನನ  

ಅಳವಡಿಸಿಕೊಳುಳ ತತ ದೆ, ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಹೆಚಿಿ ನ ನಿಖರತೆ, ಭ್ದರ ತೆ ಮತ್ತತ  ದಿೋರ್ಘಗವರ್ಧಯ 

ಆಡಳಿತವನ್ನನ  ಖಾತರಿಪಡಿಸುತತ ದೆ. ಈ ಯಂತರ ವು ಸಿವ ೋಕಾರಾಹಗ ಯೋಜನೆ ಮತ್ತತ  ಆಹಿಾ ದಕರ 

ವಿನಾಾ ಸ್ದೊಂದಿಗೆ ಕಾಯಗನಿವಗಹಸುತತ ದೆ, ಹೆಚಿಿ ನ ವೇರ್ದಲಿ್ಲ  ಕಾಯಗನಿವಗಹಸುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಕೆಲಸ್ 

ಮಾಡಲು ಸ್ರಳವಾಗಿದೆ. ಹೊಲ್ಲಗೆ ಯಂತರ ವು ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ದ್ಯರವನ್ನನ  ಕತತ ರಿಸ್ಬಹುದು. 

 

ಅರೆ-ಸ್ವ ಯಂ ಪ್ರಯ ಕಿಂಗ್ ಯಂತ್ರ  

 ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಿದ್ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಗುಣಮಟ್ ರ್ನ್ನನ  ಖಚಿತ್ಪ್ಡಿಸಿಕಳಳ ಲು 

ವಿವಿಧ ಪ್ರಿೀಕೆಷ ಗಳನ್ನನ  ನಡೆಸ್ಲಾಯಿತ್ತ 

 

ಪುಡಿಮಾಡಿದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯಲಿ್ಲನ ಬಣಣ  ಅವನತಿಯು ಕಾಾ ರಟಿನಾಯಿ್ಡ  ಬಣಣ ರ್ಳ 

ಆಕಿ ಡಿೋಕರಣಕೆಕ  ಸ್ಲಿು ತತ ದೆ, ಇದು ಮೂಲಭೂತವಾಗಿ ತ್ಪಪಮಾನ, ತೇವದ ಅಂಶ್, ಗಾಳಿ, ಬೆಳಕು ಮತ್ತತ  

ಸ್ವಮಥಾ ಗದಿಂದ ಪರ ಭಾವಿತವಾಗಿರುತತ ದೆ. ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯ ತೇವಾಂಶ್ವು ಸ್ವಮಥಾ ಗದ 

ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ನೆರಳಿನ ಬಂಧನಕೆಕ  ನಿಣಾಗಯಕವಾಗಿರುವ ಎಲಿಾ  ಗುರುತ್ತರ್ಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿದೆ. ಕಡಿಮೆ 

ಮಟೆ ದ ತೇವಾಂಶ್ವು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಛಾಯ್ಕಯನ್ನನ  ಕಳೆಗುಂದುವಂತೆ ಪೆರ ೋರೇಪಿಸುತತ ದೆ ಆದರೆ 

ಹೆಚಿ್ಚ  ಎತತ ರದ ಮಟೆ ದಲಿ್ಲ  ಬ್ರರ ನಿಂಗ್ ಪರ ತಿಕರ ಯ್ಕರ್ಳಿಂದ ಕಪ್ಯಪ ಗುವಿಕೆ ಕಂಡುಬಂದಿದೆ ಆದರೆ 

ಕಾಾ ರಟಿನಾಯಿ್ಡ  ವಿಷ್ಯದಲಿ್ಲ  ಯಾವುದೇ ಪರ ರ್ತಿರ್ಳು ಸಂಭ್ವಿಸುವುದಿಲಿ . ಹೆಚಿಿ ನ ತೇವಾಂಶ್ವು 

ಅಚಿಿ ನ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತತ  ಸ್ಹಷ್ಟಣ ತೆಗೆ ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. 

ಪುಡಿಯನ್ನನ  ತಂಪ್ಯದ ಪರಿಸೆಿ ತಿರ್ಳಲಿ್ಲ  ಮತ್ತತ  ಬೆಳಕನಿಂದ ಹೊರಗಿಡಬೇಕು. ತಯಾರಾದ ಮೆಣಸಿನ 

ಪುಡಿಯನ್ನನ  ಅಚಿ್ಚ ರ್ಳು, ಜಿೋವಂತ ಅಥವಾ ಸ್ತತ  ತೆವಳುವ ಕಾರ ಲ್ಲರ್ಳು, ದೊೋಷ್ರ್ಳ ವಿಭಾರ್ರ್ಳು ಮತ್ತತ  

ಇಲ್ಲರ್ಳಂತಹ ಕೆಡಿಸುವ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿಂದ ಮುಕತ ಗೊಳಿಸ್ಬೇಕು. 

ಗುಣಮಟ್ ದ್ ರ್ರರ್ಸ್ಥ ಪ್ರಿೀಕೆಷ ಗಳು: 

1) ತೇವಾಂಶ ಪ್ರಿೀಕೆಷ : ಮೈಕೊರ ೋಫಿ್ೋರಾ ಸಂಭ್ವಿಸುವುದನ್ನನ  ತಡೆಯಲು ಮತ್ತತ  ಅದರ 

ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಗುಣಮಟೆ ದಲಿ್ಲ  ನಷೆ್  ಅಥವಾ ಸಂಪೂಣಗ ಹಾಳಾಗುವುದನ್ನನ  ತಡೆಯಲು 
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ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ತೇವಾಂಶ್ವನ್ನನ  ರ್ರಿಷ್ಠ  ಮಟೆ ಕೆಕ  ಇಳಿಸ್ಬೇಕಾಗಿದೆ. ಬಸಿ ಗಾಳಿಯ ಒವನ್ 

ವಿಧಾನದಿಂದ ಇದನ್ನನ  ನಿಧಗರಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

5 ಗಾರ ಂ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ತೂಕದ ತೇವಾಂಶ್ದ ಪೆಟೆಿ ಗೆಯಲಿ್ಲ  ಮತ್ತತ  100± 1 ° C ನಲಿ್ಲ  16 

ಗಂಟ್ಟರ್ಳ ಕಾಲ ಒಲೆಯಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಡೆಸಿಕೇಟರ್ ನಲಿ್ಲ  ತಂಪ್ಯಗಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

ಒಣಗಿದ ಮಾದರಿಯ ತೂಕವನ್ನನ  ದ್ಯಖಲ್ಲಸ್ಲಾಗಿದೆ. ತೇವಾಂಶ್ದ ಪರ ಮಾಣವನ್ನನ  ಸೂತರ ದಿಂದ 

ಲೆಕಕ ಹಾಕಲಾಗುತತ ದೆ: 

ತೇವಾಂಶ್ದ ಅಂಶ್ (%) = w1 – w2/w3 x 100 

ಇಲಿ್ಲ , w1 = ಮಾದರಿ ಆರಂಭಿಕ ತೂಕ (ಗಾರ ಂ), w2 = ಮಾದರಿ ಅಂತಿಮ ತೂಕ (ಗಾರ ಂ), w3 = ಮಾದರಿ 

ಒಣಗಿದ ತೂಕ (ಗಾರ ಂ) ಭಾರತಿೋಯ ಮಾನದಂಡರ್ಳ ಪರ ಕಾರ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯ ರ್ರಿಷ್ಠ  

ತೇವಾಂಶ್ವು 11.0% ಆಗಿರಬೇಕು. 

2) ಬೂದ್ದ ಪ್ರಿೀಕೆಷ  

ಮಫಿಲ್ ಫನೇಗಸ್ ವಿಧಾನದಿಂದ ಇದನ್ನನ  ನಿಧಗರಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

ಮಾದರಿಯ 5 ಗಾರ ಂ ಕೂರ ಸಿಬಲ್ ಗೆ ತೂಕ ಮಾಡಲಾಗುತತ ದೆ (ಸುಮಾರು 600 ° C ಗೆ ಬಸಿಮಾಡಿ 

ನಂತರ ತಂಪ್ಯಗುತತ ದೆ). ಮಣಿಣ ನ ಪೈಪ್ ತಿರ ಕೊೋನದ ಮೇಲೆ ಕೂರ ಸಿಬಲ್ ಅನ್ನನ  ಇರಿಸಿ ಮತ್ತತ  ಎಲಿಾ  

ವಸುತ ವು ಸಂಪೂಣಗವಾಗಿ ಸುಟೆ ಹೊೋಗುವವರೆಗೆ ಕಡಿಮೆ ಜಾವ ಲೆಯ ಮೇಲೆ ಮೊದಲು ಬಸಿ 

ಮಾಡಿ, ನಂತರ 600 ° C ನಲಿ್ಲ  ಸುಮಾರು 3-5 ಗಂಟ್ಟರ್ಳ ಕಾಲ ಮಫಲ್ ಕುಲುಮೆಯಲಿ್ಲ  ಬಸಿ 

ಮಾಡಿ. ಡೆಸಿಕೇಟರ್ ನಲಿ್ಲ  ಕೂಲ್ ಮಾಡಿ ಮತ್ತತ  ತೂಕ ಮಾಡಿ. ಬೂದಿ ವಿಷ್ಯವನ್ನನ  

ಅಭಿವಾ ಕತ ಯಿಂದ ಲೆಕಕ ಹಾಕಲಾಗುತತ ದೆ: 

ಒಟೆ  ಬೂದಿ (%) = w1/w2 x 100 

w1= ಬೂದಿಯ ತೂಕ (ಗಾರ ಂ), w2 = ಮಾದರಿಯ ತೂಕ (ಗಾರ ಂ) 

ಭಾರತಿೋಯ ಮಾನದಂಡರ್ಳ ಪರ ಕಾರ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯ ರ್ರಿಷ್ಠ  ಬೂದಿ ಅಂಶ್ವು 8.0% ಆಗಿರಬೇಕು. 

3) ಆಮಿ  ಕರಗದ್ ಬೂದ್ದ ವಿಷ್ಯ 

ಬೂದಿಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುವ ಭ್ಕ್ಷಾ ದಲಿ್ಲ  25ಮ್ಮಲ್ಲ ದುಬಗಲಗೊಳಿಸಿದ ಎಚಿಿ ಎಲ್ ಅನ್ನನ  ಸೇರಿಸಿ, 

ಚಿಮುಕಸುವಿಕೆಯನ್ನನ  ತಡೆಯಲು ವಾರ್ಚ ಗಿಾ ಸ್ ನಿಂದ ಭ್ಕ್ಷಾ ವನ್ನನ  ಮುಚಿಿ  ಕುದಿಸಿ. 

ಬೂದಿಯಿಲಿದ ಫಿಲೆ ರ್ ಪೇಪರ್ ಮೂಲಕ ಭ್ಕ್ಷಾ ದ ವಿಷ್ಯರ್ಳನ್ನನ  ತಂಪ್ಯಗಿಸಿ ಮತ್ತತ  ಫಿಲೆ ರ್ 

ಮಾಡಿ. ಸಿಲವ ರ್ ನೈಟ್ಟರ ೋಟ್ ದ್ಯರ ವಣದಿಂದ ಪರಿೋಕೆ ಸಿದಂತೆ ಎಚಿಿ ಎಲ್ ನಿಂದ ಮುಕತ ವಾಗುವವರೆಗೆ 

ಫಿಲೆ ರ್ ಪೇಪರ್ ಅನ್ನನ  ಬಸಿ ನಿೋರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯಿರಿ, ಅದನ್ನನ  ಭ್ಕ್ಷಾ ಕೆಕ  ಹಂತಿರುಗಿಸಿ. ನಿೋರಿನ 

ಸ್ವನ ನದ ಮೇಲೆ ಎಚಿ ರಿಕೆಯಿಂದ ಆವಿಯಾಗಿ ಮತ್ತತ  550± 25 ° C ನಲಿ್ಲ  1 ಗಂಟ್ಟರ್ಳ ಕಾಲ ಮಫಲ್ 

ಕುಲುಮೆಯಲಿ್ಲ  ಬೆಂಕಹೊತಿತ ಸಿ. ಡೆಸಿಕೇಟನಗಲಿ್ಲ  ಭ್ಕ್ಷಾ ವನ್ನನ  ತಣಣ ಗಾಗಿಸಿ ಮತ್ತತ  ತೂಕ ಮಾಡಿ. 

ಎರಡು ಸ್ತತ ತೂಕದ ನಡುವಿನ ತೂಕದ ವಾ ತ್ಪಾ ಸ್ವು 0.001 ಗಾರ ಂ ಗಿಂತ ಕಡಿಮೆಯಿರುವವರೆಗೆ 
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ಒಂದು ಗಂ., ತಂಪ್ಯಗಿಸುವ ಮತ್ತತ  ತೂಗುವ ಕಾಯಾಗಚರಣೆಯನ್ನನ  ಪುನರಾವತಿಗಸಿ. ಕಡಿಮೆ 

ತೂಕವನ್ನನ  ರೆಕಾಡ್ಗ ಮಾಡಿ. 

ಭಾರತಿೋಯ ಮಾನದಂಡದ ಪರ ಕಾರ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯ ಆಮಿ  ಕರರ್ದ ಬೂದಿ ಅಂಶ್ದ ರ್ರಿಷ್ಠ  

ಮೌಲಾ ವು 1.3% ಆಗಿದೆ. 

4) ಬಾಷ್ಪ ಶೀಲ ಕಬಿಿ ನ ಅಂಶ 

ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯ ಬಾಷ್ಪ ಶಿೋಲ ಕೊಬು ನ್ನನ  ಸ್ವಕಿೆ ಿ ಟ್ ವಿಧಾನದಿಂದ ನಿಧಗರಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

ಸುಮಾರು 3ಗಾರ ಂ ಮಾದರಿಯನ್ನನ  ಒಂದು ಸುತಿತ ನ ಕೆಳಭಾರ್ದ ಫಿ್ತ ಸ್ಕ  ನಲಿ್ಲ  ಬೆರಳುರ್ಳನ್ನನ  ಬಳಸಿ 

ತೂರ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ನಂತರ ಫಿ್ತ ಸ್ಕ  ಅನ್ನನ  ಎನ್-ಹೆಕಿೆ ನ್ ನಂದಿಗೆ ಸುರಿಯಲಾಗುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  

ಬಾಷ್ಪ ಶಿೋಲ ಕೊಬು ನ್ನನ  ಸಂಪೂಣಗವಾಗಿ ಹೊರತೆಗೆಯಲು ಸ್ವಕಿೆ ಿ ಟ್ ಉಪಕರಣದಲಿ್ಲ  

ಇರಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಕೊಬು ನಿಂದ ಎನ್-ಹೆಕಿೆ ನ್ ಅನ್ನನ  ತೆಗೆದ ನಂತರ ತೂಕವನ್ನನ  ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 

ಲೆಕಾಕ ಚ್ಚರವನ್ನನ  ಮಾಡಲಾಯಿತ್ತ. 

ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ, ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯು 0.5% ಕಕ ಂತ ಕಡಿಮೆ ಬಾಷ್ಪ ಶಿೋಲ ತೈಲವನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತತ ದೆ. 

ಚಿಕತಿೆ ರ್ಳು, ತಯಾರಿಕೆ ಮತ್ತತ  ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನರ್ಳಲಿ್ಲನ ವಾ ತ್ಪಾ ಸ್ದಿಂದ್ಯಗಿ ವಾ ತ್ಪಾ ಸ್ವು 

ಸಂಭ್ವಿಸ್ಬಹುದು. 

5) ರ್ಕಿರ ೀಕಾರಕ ಸೂಚಯ ಂಕ 

ವಸುತ ವಿನ ವಕರ ೋಕಾರಕ ಸೂಚಾ ಂಕವು ವಸುತ ವಿನ ಬೆಳಕನ ವೇರ್ಕೆಕ  ನಿವಾಗತದಲಿ್ಲ  ಬೆಳಕನ ವೇರ್ದ 

ಅನ್ನಪ್ಯತವಾಗಿದೆ. ಒಂದು ವಸುತ ವಿನ ಮೂಲಕ ಬೆಳಕು ಹಾದುಹೊೋದ್ಯರ್ ಪರ ತಿ ವಸುತ ವಿಗೂ ಒಂದು 

ನಿಶಿಿ ತ ಮಟೆ ದ ವಕರ ೋಭ್ವನ ಇರುತತ ದೆ. ಪರ ತಿಯಂದು ವಸುತ ವು ಯಾವ ವಸುತ ವನ್ನನ  

ಗುರುತಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಎಂಬ್ಬದನ್ನನ  ರ್ಮನಿಸುವುದರ ಮೂಲಕ ಬೆಳಕನ್ನನ  ನಿದಿಗಷೆ್  ದಿಕಕ ನಲಿ್ಲ  ಮತ್ತತ  

ಮಟೆ ದಲಿ್ಲ  ತಿರುಗಿಸುತತ ದೆ. ತೈಲ ಗುಣಲಕ್ಷಣರ್ಳನ್ನನ  ಗುರುತಿಸುವಾರ್ ಈ ತತವ ವನ್ನನ  

ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ, ಅಬೆು  ವಕರ ೋಭ್ವನವನ್ನನ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ ಏಕೆಂದರೆ ಇದು 

ವಕರ ೋಕಾರಕ ಸೂಚಾ ಂಕವನ್ನನ  ನೇರವಾಗಿ ಕೆಲವು ಹನಿರ್ಳ ದರ ವದ ಅರ್ತಾ ವಿರುವುದನ್ನನ  

ನಿಧಗರಿಸುತತ ದೆ. 

6) ಸೂಕ್ಷಮ  ಜೀರ್ವಿಜ್ಞಾ ನದ್ ನಿಯತಾಂಕಗಳು 

ದೊೋಷ್ಪೂರಿತ ಆಹಾರ ನಿವಗಹಣೆಯ ತಂತರ ರ್ಳು ವಿಶೇಷ್ವಾಗಿ ಆಹಾರವನ್ನನ  ಅಸ್ಮಪಗಕ 

ತ್ಪಪಮಾನದಲಿ್ಲ  ದಿೋಘಗಕಾಲದವರೆಗೆ ಸಂರ್ರ ಹಸುವುದು ಕಲುಷ್ಟತ ಆಹಾರದಲಿ್ಲ  ಸೂಕಿ್ಷ ಜಿೋವಿರ್ಳ 

ಪರ ಸ್ರಣಕೆಕ  ಕಾರಣವಾಗುತತ ದೆ. ಭಾರತಿೋಯ ಮಾನದಂಡದ ಪರ ಕಾರ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯಲಿ್ಲ  

ಸ್ವಲಿ ನೆಲಿಾ  ಇರುವುದಿಲಿ . 

 

 ಪ್ರಯ ಕಿಂಗ್ ಯಂತ್ರ ಗಳು 
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ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನನ  ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ಮಾಡಲು ವಿವಿಧ ರಿೋತಿಯ ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಯಂತರ ರ್ಳನ್ನನ  

ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಮಾರುಕಟೆ್ಟ ಯಲಿ್ಲ , ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ಎರಡು ರೂಪರ್ಳಲಿ್ಲ  

ಲಭ್ಾ ವಿದೆ. 

 

1. ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 

 
2. ಒಣ ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 

 
ತ್ಪಜಾ ಕೊಯಿು  ಮತ್ತತ  ವಿಂರ್ಡಿಸ್ಲಾದ ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಒಣಗಿದ 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳನ್ನನ  ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ರಫ್ತತ  ಉದೆು ೋಶ್ಕಾಕ ಗಿ ಥಮಾಗಕೊೋಲ್ ಬಾಕಿ್ ರ್ಳು, 

ಪಿ್ಯ ಸೆಿ ಕ್ ಟ್ಟರ ೋರ್ಳು, ಕಾಟಗನ್ ರ್ೋಡ್ಗ, ಚಿೋಲರ್ಳು, ಪಿ್ಯ ಸೆಿ ಕ್ ಟ್ಟರ ೋರ್ಳು ಇತ್ಪಾ ದಿರ್ಳಲಿ್ಲ  ಪ್ಯಾ ಕ್ 

ಮಾಡಲಾಗುತತ ದೆ. ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಗೆ ಬಳಸುವ ವಸುತ ರ್ಳು ಉತಪ ನನ ಕೆಕ  ಯಾವುದೇ ಹಾನಿಯಾರ್ದಂತೆ ರಫ್ತತ  

ಮಾಡುವ ಸೆ್ ಳ ಮತ್ತತ  ಪರ ಯಾಣಿಸ್ಬೇಕಾದ ದೂರವನ್ನನ  ಅವಲಂಬಸಿರುತತ ದೆ. 

 

ಬಳಸ್ಲಾಗುರ್್‌ಯಂತ್ರ  

 
ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ, ಸ್ವಸ್, ಸ್ವಾ ಚೆಟ್ ರ್ಳಲಿ್ಲ  ಉಪಿಪ ನಕಾಯಿ, ಗಿಾ ಸ್/ಪಿ್ಯ ಸೆಿ ಕ್ ಜಾಡಿರ್ಳು, ಕಾಾ ನ್ ರ್ಳು 

ಮತ್ತತ  ಹೊಸ್ದ್ಯಗಿ ಕತತ  ಹಸಿರು ಅಥವಾ ಒಣಗಿದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳನ್ನನ  ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ಮಾಡಲು 

ವಿವಿಧ ಉದೆು ೋಶ್ರ್ಳಿಗಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

 

 

 

ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಯಂತರ  ಹಸಿರು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಯಂತರ  
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ಚಿಲ್ಲ ಸ್ವಸ್ ಬಾಟಲ್ ತ್ತಂಬ್ಬವ ಉಪಕರಣ ಚಿಲಿ್ಲ  ಪೇಸೆ್  ತ್ತಂಬ್ಬವ ಯಂತರ  
 
 

ಚಿಲಿ್ಲ  ಸ್ವಸ್ ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಯಂತರ  ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಯಂತರ  
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ಅಧಾಯ ಯ - 3 

 

ಆಹಾರ ಸ್ತರಕ್ಷತೆ ನಿಯಮಗಳು ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್  

 
 

 ಆಹಾರ ವಾಯ ಪ್ರರದ್ ನೀಂದ್ಣಿ ಮತ್ತು  ಪ್ರವಾನಗಿ 

 
ದೇಶ್ದಲಿ್ಲನ ಎಲಿಾ  ಆಹಾರ ವಾಾ ಪ್ಯರ ನಿವಾಗಹಕರು ನಿರ್ದಿಪಡಿಸಿದ 

ಕಾಯಗವಿಧಾನರ್ಳಿಗೆ ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿ ನೋಂದ್ಯಯಿಸ್ಲಪ ಡುತ್ಪತ ರೆ ಅಥವಾ ಪರವಾನಗಿ 

ನಿೋಡುತ್ಪತ ರೆ. 

ಸ್ಣಣ  ಆಹಾರ ರ್ಯ ರ್ಹಾರದ್ ನೀಂದ್ಣಿ 

ಎ. ಪರ ತಿ ಸ್ಣಣ ಪುಟೆ  ಆಹಾರ ವಾಾ ಪ್ಯರ ನಿವಾಗಹಕರು ಈ ನಿಯಮಾವಳಿರ್ಳ ವೇಳಾಪಟೆಿ  

2 ರ ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  ನಮೂನೆ ಎ ನಲಿ್ಲ  ನೋಂದಣಿಗಾಗಿ ಅಜಿಗಯನ್ನನ  ಸ್ಲಿ್ಲ ಸುವ ಮೂಲಕ 

ಮತ್ತತ  ವೇಳಾಪಟೆಿ  3 ರಲಿ್ಲ  ಒದಗಿಸ್ಲಾದ ಶುಲಕ ದೊಂದಿಗೆ ನೋಂದಣಿ ಪ್ಯರ ರ್ಧಕಾರದಲಿ್ಲ  

ನೋಂದ್ಯಯಿಸಿಕೊಳಳ ಬೇಕು. 

ಬ. ಕೆು ಲಿಕ ಆಹಾರ ತಯಾರಕರು ಈ ನಿಯಮರ್ಳ ಶೆಡೂಾ ಲ್ 4 ರ ಭಾರ್ I ರಲಿ್ಲ  

ಒದಗಿಸ್ಲಾದ ಮೂಲಭೂತ ನೈಮಗಲಾ  ಮತ್ತತ  ಸುರಕ್ಷತ್ಪ ಅರ್ತಾ ತೆರ್ಳನ್ನನ  

ಅನ್ನಸ್ರಿಸ್ಬೇಕು ಮತ್ತತ  ಅನ್ನಬಂಧ -1 ರಲಿ್ಲ  ಅನ್ನಬಂಧ 2 ರ ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  ಒದಗಿಸ್ಲಾದ 

ಸ್ವ ರೂಪದಲಿ್ಲ  ಅಪಿಿ ಕೇಶ್ನ್ ನಂದಿಗೆ ಈ ಅವಶ್ಾ ಕತೆರ್ಳಿಗೆ ಬದಧ ತೆಯ ಸ್ವ ಯಂ-

ದೃಢೋಕೃತ ಘೋಷ್ಣೆಯನ್ನನ  ಒದಗಿಸ್ಬೇಕು. 

ಸಿ. ನೋಂದಣಿ ಪ್ಯರ ರ್ಧಕಾರವು ಅಜಿಗಯನ್ನನ  ಪರಿರ್ಣಿಸುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ನೋಂದಣಿಗಾಗಿ 

ಅಜಿಗಯನ್ನನ  ಸಿವ ೋಕರಿಸಿದ 7 ದಿನರ್ಳಳಗೆ ಲ್ಲಖಿತವಾಗಿ ದ್ಯಖಲ್ಲಸ್ಲು ಅಥವಾ 

ಪರಿಶಿೋಲನೆಗಾಗಿ ನೋಟಿಸ್ ನಿೋಡಲು ಕಾರಣರ್ಳಂದಿಗೆ ನೋಂದಣಿಯನ್ನನ  

ನಿೋಡಬಹುದು ಅಥವಾ ತಿರಸ್ಕ ರಿಸ್ಬಹುದು. 

ಡಿ. ತಪ್ಯಸ್ಣೆಗೆ ಆದೇಶಿಸಿದ ಸಂದಭ್ಗದಲಿ್ಲ , 30 ದಿನರ್ಳ ಅವರ್ಧಯಳಗೆ ಶೆಡೂಾ ಲ್ 4 ರ 

ಭಾರ್ II ರಲಿ್ಲ  ಒಳಗೊಂಡಿರುವ ಆವರಣದ ಸುರಕ್ಷತೆ, ಆರೋರ್ಾ ಕರ ಮತ್ತತ  ನೈಮಗಲಾ  

ಪರಿಸೆಿ ತಿರ್ಳನ್ನನ  ತೃಪಿತ ಪಡಿಸಿದ ನಂತರ ನೋಂದಣಿ ಪ್ಯರ ರ್ಧಕಾರದಿಂದ 

ನೋಂದಣಿಯನ್ನನ  ನಿೋಡಲಾಗುತತ ದೆ. 

ಇ. ಮೇಲ್ಲನ ಉಪ ನಿಬಂಧನೆ (3) ರಲಿ್ಲ  ಒದಗಿಸಿದಂತೆ ನೋಂದಣಿಯನ್ನನ  ನಿೋಡದಿದು ರೆ 

ಅಥವಾ ನಿರಾಕರಿಸಿದರೆ ಅಥವಾ 7 ದಿನರ್ಳಲಿ್ಲ  ತಪ್ಯಸ್ಣೆಗೆ ಆದೇಶಿಸ್ದಿದು ರೆ ಅಥವಾ 

ಮೇಲ್ಲನ ಉಪ ನಿಯಂತರ ಣ (4) ರಲಿ್ಲ  ಒದಗಿಸಿದಂತೆ 30 ದಿನರ್ಳಲಿ್ಲ  ಯಾವುದೇ 
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ನಿಧಾಗರವನ್ನನ  ತಿಳಿಸ್ದಿದು ರೆ, ಸ್ಣಣ  ಆಹಾರ ತಯಾರಕರು ತಮಿ  ವಾ ವಹಾರವನ್ನನ  

ಪ್ಯರ ರಂಭಿಸ್ಬಹುದು, ಅದು ನಂತರವೂ ನೋಂದಣಿ ಪ್ಯರ ರ್ಧಕಾರದಿಂದ ಸೂಚಿಸ್ಲಾದ 

ಯಾವುದೇ ಸುಧಾರಣೆಯನ್ನನ  ಅನ್ನಸ್ರಿಸ್ಲು ಆಹಾರ ವಾಾ ಪ್ಯರ ನಿವಾಗಹಕರ ಮೇಲೆ 

ಜವಾಬಾು ರಿಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುತತ ದೆ. 

ಎಫ್. ಅಜಿಗದ್ಯರರಿಗೆ ಕೇಳುವ ಅವಕಾಶ್ವನ್ನನ  ನಿೋಡದೆ ನೋಂದಣಿಯನ್ನನ  

ನಿರಾಕರಿಸ್ಲಾಗುವುದಿಲಿ  ಮತ್ತತ  ಕಾರಣರ್ಳನ್ನನ  ಲ್ಲಖಿತವಾಗಿ ದ್ಯಖಲ್ಲಸ್ಬೇಕು. 

ಜಿ. ಪ್ಯರ ರ್ಧಕಾರವು ನೋಂದಣಿ ಪರ ಮಾಣಪತರ  ಮತ್ತತ  ಫ್ೋಟೊೋ ಗುರುತಿನ ಚಿೋಟಿಯನ್ನನ  

ನಿೋಡಬೇಕು, ಅದನ್ನನ  ಎಲಿಾ  ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಆವರಣದಲಿ್ಲ , ಅಥವಾ ವಾಹನ, ಅಥವಾ 

ಕಾಟ್ಗ, ಅಥವಾ ಸ್ಣಣ  ಆಹಾರ ವಾ ವಹಾರದ ಸಂದಭ್ಗದಲಿ್ಲ  ಆಹಾರದ ಮಾರಾಟ 

ಅಥವಾ ತಯಾರಿಕೆಯಲಿ್ಲ  ಸ್ವಗಿಸುವ ಯಾವುದೇ ಸೆ್ ಳದಲಿ್ಲ  ಪರ ಮುಖ ಸೆ್ ಳದಲಿ್ಲ  

ಪರ ದಶಿಗಸ್ಬೇಕು. 

ಎರ್ಚ. ನೋಂದಣಿ ಪ್ಯರ ರ್ಧಕಾರ ಅಥವಾ ಈ ಉದೆು ೋಶ್ಕಾಕ ಗಿ ನಿದಿಗಷೆ್ ವಾಗಿ ಅರ್ಧಕಾರ 

ಹೊಂದಿರುವ ಯಾವುದೇ ಅರ್ಧಕಾರಿ ಅಥವಾ ಏಜನಿಿ ಯು ನೋಂದ್ಯಯಿತ ಸಂಸೆೆ ರ್ಳ 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತ್ಪ ತಪ್ಯಸ್ಣೆಯನ್ನನ  ವಷ್ಗಕೊಕ ಮಿೆ ಯಾದರೂ ನಡೆಸ್ಬೇಕು. 

 ಆರೀಗಯ ಕರ ಮತ್ತು  ನೈಮಭಲಯ  ಅಭಾಯ ಸ್ಗಳು 

 ಎ) ಶುಚಿಗೊಳಿಸ್ತವಿಕೆ ಮತ್ತು  ನಿರ್ಭಹಣೆ 

i. ವೇಳಾಪಟೆಿ ಯ ಪರ ಕಾರ ಎಲಿಾ  ಯಂತೊರ ೋಪಕರಣರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಸ್ಲಕರಣೆರ್ಳ 

ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವಿಕೆ ಮತ್ತತ  ನಿವಗಹಣೆ, ಇದು ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ಬೇಕಾದ ಪರ ದೇಶ್ರ್ಳು ಮತ್ತತ  

ಉಪಕರಣರ್ಳು, ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವ ಆವತಗನ, ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವಿಕೆಗೆ ಬಳಸ್ಬೇಕಾದ 

ರಾಸ್ವಯನಿಕರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಅವುರ್ಳ ಪರ ಮಾಣರ್ಳನ್ನನ  ನಿದಿಗಷೆ್ ಪಡಿಸುತತ ದೆ. 

ii. ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವ ರಾಸ್ವಯನಿಕರ್ಳನ್ನನ  ಎಚಿ ರಿಕೆಯಿಂದ ನಿವಗಹಸ್ಬೇಕು ಮತ್ತತ  

ಗುರುತಿಸ್ಬಹುದ್ಯದ ಪ್ಯತೆರ ರ್ಳಂದಿಗೆ ಸ್ರಿಯಾಗಿ ಸಂರ್ರ ಹಸ್ಬೇಕು 

iii. ಹಸಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳನ್ನನ  ಜೈವಿಕ, ಭೌತಿಕ ಮತ್ತತ  ರಾಸ್ವಯನಿಕ ಮಾಲ್ಲನಾ ವನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ 

ಮಾಡಲು ಮತ್ತತ  ಸಿದಧ ಪಡಿಸಿದ ಉತಪ ನನ ದ ಮಾಲ್ಲನಾ ವನ್ನನ  ತಡೆರ್ಟೆ ವ ರಿೋತಿಯಲಿ್ಲ  

ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ, ವಿಂರ್ಡಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ ಮತ್ತತ /ಅಥವಾ ಪರಿಶಿೋಲ್ಲಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

iv. ಜೈವಿಕ, ರಾಸ್ವಯನಿಕ ಮತ್ತತ /ಅಥವಾ ಭೌತಿಕ ಅಪ್ಯಯರ್ಳಂದಿಗೆ ಮಾಲ್ಲನಾ ವನ್ನನ  

ತಡೆರ್ಟೆ ಲು, ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಲು ಅಥವಾ ತೆಗೆದುಹಾಕಲು ಸ್ವಕಷೆ್ಟ  ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವಿಕೆ, 

ವಿಂರ್ಡಣೆ ಮತ್ತತ /ಅಥವಾ ತಪ್ಯಸ್ಣೆ ಅರ್ತಾ . ಸ್ರಿಯಾದ ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವಿಕೆ, ವಿಂರ್ಡಣೆ 

ಮತ್ತತ  ತಪ್ಯಸ್ಣೆ ಆರಂಭಿಕ ಸೂಕಿ್ಷ ಜಿೋವಿಯ ಲೋಡ್ ಅನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತತ ದೆ, 

ಆಂಟಿಮೈಕೊರ ಬಯಲ್ ಚಿಕತಿೆ ಯ ಹಂತದ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿತವ ವನ್ನನ  ಖಚಿತಪಡಿಸುತತ ದೆ 

(ಅನವ ಯಿಸಿದರೆ). 
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v. ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸುವ ಮತ್ತತ  ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಅಥವಾ ನಂತರ ಆಹಾರ ಅಥವಾ 

ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ವಸುತ ರ್ಳನ್ನನ  ಕಲುಷ್ಟತಗೊಳಿಸ್ದ ರಿೋತಿಯಲಿ್ಲ  ನೈಮಗಲಾ  

ಕಾಯಗಕರ ಮವನ್ನನ  ಕೈಗೊಳಳ ಲಾಗುತತ ದೆ (ಉದ್ಯಹರಣೆಗೆ, ಏರೋಸ್ವಲ್ ರ್ಳು ಅಥವಾ 

ರಾಸ್ವಯನಿಕ ಉಳಿಕೆರ್ಳಿಂದ ಯಾವುದೇ ಮಾಲ್ಲನಾ ವಿಲಿ ). 

vi. ನೈಮಗಲಾ  ಕಾಯಗಕರ ಮದ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿತವ ವನ್ನನ  ಮೇಲ್ಲವ ಚ್ಚರಣೆ ಮಾಡಲಾಗುತತ ದೆ 

ಮತ್ತತ  ಪರಿಶಿೋಲ್ಲಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ (ಉದ್ಯಹರಣೆಗೆ, ಆವರಣ ಮತ್ತತ  ಸ್ಲಕರಣೆರ್ಳ ಪೂವಗ-

ಕಾಯಗನಿವಗಹಣೆಯ ತಪ್ಯಸ್ಣೆಯಿಂದ ಅಥವಾ, ಸೂಕತ ವಾದಲಿ್ಲ , 

ಮೈಕೊರ ೋಬಯಾಲಾಜಿಕಲ್ ಮಾದರಿಯ ಮೂಲಕ) ಮತ್ತತ  ಅರ್ತಾ ವಿದು ಲಿ್ಲ , ಪರ ೋಗಾರ ಂಗೆ 

ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿ ಸ್ರಿಹೊಂದಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

vii. ಉತತ ಮವಾದ ಧೂಳನ್ನನ  ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ಲು ವಾಾ ಕೂಾ ಮ್ ಕಿೋನರ್ ಅನ್ನನ  ಬಳಸ್ಬಹುದು, 

ಏಕೆಂದರೆ ಉಜುು ವುದು ಧೂಳನ್ನನ  ಗಾಳಿಯಲಿ್ಲ  ತಳುಳ ತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಅದು ಬೇರೆಡೆ 

ನೆಲೆಗೊಳುಳ ತತ ದೆ. 

 

ಬಿ) ಕಿೀಟ ನಿಯಂತ್ರ ಣ 

(i) ದಂಶ್ಕರ್ಳು, ಕೋಟರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಕರ ಮ್ಮರ್ಳ ಪರ ವೇಶ್ ಮತ್ತತ  ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನನ  ನಿರಾಕರಿಸ್ಲು 

ಆಹಾರ ಸೆ್ವ ಪನೆಯನ್ನನ  ಉತತ ಮ ದುರಸಿತ ಯಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಬೇಕು. 

(ii) ದಂಶ್ಕರ್ಳ ಪರ ವೇಶ್ವನ್ನನ  ತಡೆರ್ಟೆ ಲು ರಂಧರ ರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಒಳಚರಂಡಿರ್ಳನ್ನನ  

ಸ್ಮಪಗಕವಾಗಿ ಮುಚಿ ಬೇಕು 

(iii) ಆಹಾರ ಮತ್ತತ  ರಾಸ್ವಯನಿಕರ್ಳನ್ನನ  ನಿವಗಹಸುವ ವಾ ಕತ ಯ ಸುರಕ್ಷತೆಯನ್ನನ  

ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಸೂಕತ ವಾದ ಮ್ಮತಿರ್ಳಂದಿಗೆ ಅನ್ನಮತಿಸುವ ಕೋಟನಾಶ್ಕರ್ಳು 

ಮತ್ತತ  ಕರ ಮ್ಮನಾಶ್ಕರ್ಳ ಚಿಕತಿೆ ಯನ್ನನ  ಎಚಿ ರಿಕೆಯಿಂದ ಕೈಗೊಳಳ ಬೇಕು. 

ವೈಯಕಿು ಕ ನೈಮಭಲಯ  

(ಎ) ಆರೀಗಯ  ಸೆಿ ತ್ರ: 

i. ಸ್ವಂಕಾರ ಮ್ಮಕ ರೋರ್ದಿಂದ ಬಳಲುತಿತ ರುವ ಯಾವುದೇ ವಾ ಕತ ಗೆ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಸಂಸೆೆ ಯಲಿ್ಲ  

ಕೆಲಸ್ ಮಾಡಲು ಅವಕಾಶ್ವಿಲಿ . 

ii. ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಕಾಯಾಗಚರಣೆರ್ಳಲಿ್ಲ  ಕೆಲಸ್ಕೆಕ  ನೇಮ್ಮಸಿಕೊಳುಳ ವ ಮೊದಲು ಕೆಲಸ್ಗಾರರನ್ನನ  

ವೈದಾ ಕೋಯವಾಗಿ ಪರಿೋಕೆ ಸ್ಬೇಕು. 

iii. ಎಲಿಾ  ಕಾಮ್ಮಗಕರು ಮತ್ತತ  ಕಾಖಾಗನೆಯ ಸಿಬು ಂದಿಗೆ ವಷ್ಗಕೊಕ ಮಿೆ  ಕರುಳಿನ ಗುಂಪಿನ 

ರೋರ್ರ್ಳ ವಿರುದಧ  ಚ್ಚಚಿ್ಚ ಮದುು  ಮಾಡಬೇಕು. 

ವೈಯಕಿು ಕ ಸ್ವ ಚಛ ತೆ 
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(i) ಎಲಿಾ  ಆಹಾರ ನಿವಾಗಹಕರಿಗೆ ಶುದಧ  ಮತ್ತತ  ರಕ್ಷಣಾತಿ ಕ ಬಟೆ್ಟ , ಕೈ ಕೈರ್ವಸುರ್ಳು ಮತ್ತತ  

ಪ್ಯದದ ಉಡುಗೆರ್ಳನ್ನನ  ಒದಗಿಸ್ಬೇಕು. 

(ii) ಎಲಿಾ  ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಅವರ ವೈಯಕತ ಕ ಶುಚಿತವ ವನ್ನನ  ಕಾಪ್ಯಡಿಕೊಳಳ ಬೇಕು, ಅವರು 

ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಆವರಣಕೆಕ  ಪರ ತಿ ಪರ ವೇಶ್ಕೂಕ  ಮೊದಲು ಮತ್ತತ  ಶೌಚ್ಚಲಯರ್ಳನ್ನನ  ಬಳಸಿದ 

ನಂತರ ಸೋಪ್ ಮತ್ತತ  ಸೋಂಕುನಿವಾರಕದಿಂದ ತಮಿ  ಕೈರ್ಳನ್ನನ  ತೊಳೆಯಬೇಕು. 

(iii) ಮೇಲ್ಲವ ಚ್ಚರಕರು ತಮಿ  ಉಗುರುರ್ಳನ್ನನ  ನಿಯಮ್ಮತವಾಗಿ ಕತತ ರಿಸುತ್ಪತ ರೆ ಮತ್ತತ  

ಕೂದಲನ್ನನ  ಟಿರ ಮ್ ಮಾಡುತ್ಪತ ರೆ ಎಂದು ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಬೇಕು. 

(iv) ಮದುವೆಯ ಬಳೆರ್ಳು/ಸ್ರಪಳಿರ್ಳು ಅಥವಾ ಅಂತಹ ಆಭ್ರಣರ್ಳನ್ನನ  ಹೊರತ್ತಪಡಿಸಿ 

ಯಾವುದೇ ಆಭ್ರಣರ್ಳನ್ನನ  ಆಹಾರ ನಿವಗಹಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  

ಅನ್ನಮತಿಸ್ಲಾಗುವುದಿಲಿ . 

(v) ಕೆಲಸ್ಗಾರರು ಆಹಾರ ನಿವಗಹಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಅಗಿಯುವುದು, ಧೂಮಪ್ಯನ 

ಮಾಡುವುದು, ದೇಹದ ಭಾರ್ರ್ಳನ್ನನ  ಗಿೋಚ್ಚವುದು, ಸಿೋನ್ನವುದು, ಕೆಮಿು ವುದು ಮುಂತ್ಪದ 

ಕೆಟೆ  ಅಭಾಾ ಸ್ರ್ಳಿಂದ ದೂರವಿರಬೇಕು. 

 ಪ್ರಯ ಕೇಜಂಗ್ ಮತ್ತು  ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ 

ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಮಾಕೆಗಟಿಂಗ್ ನಲಿ್ಲರುವಂತೆ ಪರ ತಿ ಉತಪ ನನ ಕೂಕ  ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ಮಹತವ ದ 

ಕಾಯಗವಾಗಿದೆ. ಸ್ವಮಥಾ ಗ, ಸ್ವರ್ಣೆ ಮತ್ತತ  ಇತರ ಪರ ಚ್ಚರದ ಕೊೋನರ್ಳ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  

ಉತಪ ನನ ರ್ಳನ್ನನ  ಯಾವುದೇ ಹಾನಿಯಿಂದ ರಕೆ ಸ್ಲು ಇದು ಒಂದು ಅಭಾಾ ಸ್ವಾಗಿದೆ. ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ 

ವಿನಾಾ ಸ್ ಮತ್ತತ  ಸ್ವಮಗಿರ ರ್ಳು ಮಾಲ್ಲನಾ , ಹಾನಿ ಮತ್ತತ  ಎಫ್ ಎಸ್ ಎಸ್ ಕಾಯಿದೆ ಮತ್ತತ  ಅಲಿ್ಲನ 

ನಿಯಮರ್ಳ ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  ನಿರ್ದಿಪಡಿಸಿದಂತೆ ಅರ್ತಾ ವಿರುವ ಗುರುತ್ತರ್ಳನ್ನನ  ತಡೆರ್ಟೆ ಲು 

ಐಟಂರ್ಳಿಗೆ ಭ್ದರ ತೆಯನ್ನನ  ನಿೋಡುತತ ದೆ. ಆಹಾರ ದಜಗಯ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ವಸುತ ರ್ಳನ್ನನ  ಮಾತರ  

ಪ್ಯರ ಥಮ್ಮಕ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ವಸುತ ವಾಗಿ ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಉತತ ಮ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ 

ಸ್ವರಿಗೆ ಮತ್ತತ  ಶೇಖರಣೆಯಲಿ್ಲ  ಅನ್ನಕೂಲವನ್ನನ  ಸುರ್ಮಗೊಳಿಸುತತ ದೆ ಆದರೆ ಹೆಚಿ್ಚ  ಪ್ಯವತಿಸ್ಲು 

ಗಾರ ಹಕರನ್ನನ  ಆಕಷ್ಟಗಸುತತ ದೆ. ಅಲ್ಲಾ ಮ್ಮನಿಯಂ, ಟಿನ್ ಮತ್ತತ  ಪಿ್ಯ ಸೆಿ ಕ್ ನಂತಹ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ 

ಸ್ವಮಗಿರ ರ್ಳು ಕಾಲಕಾಲಕೆಕ  ಎಫ್ ಎಸ್ ಎಸ್ ನಿಯಮರ್ಳ ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  ಉಲಿೆ ೋಖಿಸಿದಂತೆ ಭಾರತಿೋಯ 

ಮಾನದಂಡರ್ಳಿಗೆ ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿರಬೇಕು. ಉತಪ ನನ ದ ಮಾಲ್ಲನಾ ಕೆಕ  ಕಾರಣವಾಗುವ 

ಹಾನಿಗೊಳಗಾದ, ದೊೋಷ್ಯುಕತ  ಅಥವಾ ಕಲುಷ್ಟತ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ಅನ್ನನ  ಬಳಸುವುದನ್ನನ  

ತಪಿಪ ಸ್ಲು ಆಹಾರ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ವಸುತ ರ್ಳನ್ನನ  ಬಳಸುವ ಮೊದಲು ಪರಿೋಕೆ ಸ್ಬೇಕು. ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ 

ವಸುತ ರ್ಳ ಅಸ್ಮಪಗಕ ನಿಯಂತರ ಣವು ಹಾನಿಗೊಳಗಾದ, ದೊೋಷ್ಯುಕತ  ಅಥವಾ ಕಲುಷ್ಟತ 

ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ಬಳಕೆಗೆ ಕಾರಣವಾರ್ಬಹುದು, ಇದು ಉತಪ ನನ ದ ಮಾಲ್ಲನಾ ಕೆಕ  ಕಾರಣವಾರ್ಬಹುದು. 

 

 ಕಲುಷ್ಟತ, ಹಾನಿಗೊಳಗಾದ ಅಥವಾ ದೊೋಷ್ಪೂರಿತ ಧಾರಕರ್ಳ ಬಳಕೆಯನ್ನನ  ತಡೆಯಲು 
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ತಯಾರಕರು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ವಾ ವಸೆೆ ಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿದ್ಯು ರೆ. 

 ಕಂಟೈನರ್ ರ್ಳು ತೃಪಿತ ಕರ ಸೆಿ ತಿಯಲಿ್ಲವೆಯೇ ಮತ್ತತ  ಅರ್ತಾ ವಿರುವಲಿ್ಲ  ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸಿದ 

ಮತ್ತತ /ಅಥವಾ ಸೋಂಕುರಹತವಾಗಿವೆಯ್ಕ ಎಂದು ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಬಳಕೆಗೆ ಮೊದಲು 

ತಕ್ಷಣವೇ ಪರಿಶಿೋಲ್ಲಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ; ತೊಳೆದ್ಯರ್ ಅವು ಚೆನಾನ ಗಿ ಬರಿದು ಮತ್ತತ  ತ್ತಂಬ್ಬವ 

ಮೊದಲು ಒಣಗುತತ ವೆ. 

 ತಕ್ಷಣದ ಬಳಕೆಗೆ ಅರ್ತಾ ವಿರುವ ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ವಸುತ ರ್ಳನ್ನನ  ಮಾತರ  ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ಅಥವಾ 

ಭ್ತಿಗ ಮಾಡುವ ಪರ ದೇಶ್ದಲಿ್ಲ  ಇರಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

 ಉತಪ ನನ ದಲಿ್ಲ  ಮಾಲ್ಲನಾ ದ ಪರಿಚಯವನ್ನನ  ತಡೆರ್ಟೆ ವ ನೈಮಗಲಾ  ಪರಿಸೆಿ ತಿರ್ಳಲಿ್ಲ  

ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಮಾಡಲಾಗುತತ ದೆ. 

 ಕಂಟೈನರ್ ರ್ಳನ್ನನ  ಅವುರ್ಳ ಉದೆು ೋಶಿತ ಉದೆು ೋಶ್ಕಾಕ ಗಿ ಮಾತರ  ಬಳಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. 

 ಪ್ರಯ ಕಿಂಗ್ ರ್ಸ್ತು ಗಳ ಆಯೆಕ  

1) ರಟೆಿ ನ ಪೆಟೆಿ ಗೆ 

2) ಥಮಾಗಕೊೋಲ್ ಬಾಕಿ್  

3) ಪಿ್ಯ ಸೆಿ ಕ್ ಚಿೋಲ 

4) ನಿವವ ಳ ಚಿೋಲರ್ಳು 

5) ಪಿ್ಯ ಸೆಿ ಕ್ ಕಂಟೇನರ್ 

6) ಗೊೋಣಿ ಚಿೋಲರ್ಳು 
 

 

 

ಕಾಟಗನ್ ರ್ೋಡ್ಗ ಥಮಾಗಕೊೋಲ್ ಬಾಕಿ್  ನಿವವ ಳ ಚಿೋಲರ್ಳು 
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ಪಿ್ಯ ಸೆಿ ಕ್ ಚಿೋಲ ಪಿ್ಯ ಸೆಿ ಕ್ ಬಾಕಿ್  ಗೊೋಣಿ ಚಿೋಲರ್ಳು 

 

 

 ಪ್ರಯ ಕೇಜಂಗ್ ರ್ಸ್ತು ಗಳ ಕೀಡಿಂಗ್ ಮತ್ತು  ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ 

i. ಪೂವಗ-ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ ಮಾಡಿದ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿರ್ಳನ್ನನ  (ಮಸ್ವಲೆರ್ಳು) ಕೊೋಡ್ ಮಾಕ್ ಗರ್ಳು 

ಅಥವಾ ಲಾಟ್ ಸಂಖ್ಯಾ ರ್ಳಂದಿಗೆ ಲೇಬಲ್ ಅಥವಾ ಕಂಟೇನರ್ ನಲಿ್ಲ  ಗುರುತಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ, 

ಮರುಪಡೆಯುವಿಕೆ ಸಂದಭ್ಗದಲಿ್ಲ  ಉತಪ ನನ ವನ್ನನ  ಗುರುತಿಸ್ಲು ಅನ್ನವು ಮಾಡಿಕೊಡುತತ ದೆ. 

ii. ಕೊೋಡಿಂಗ್ ನಿಯಂತರ ಣವು ವಿತರಣಾ ಸ್ರಪಳಿಯ ಮೂಲಕ ಉತಪ ನನ ರ್ಳನ್ನನ  ಪತೆತ ಹಚಿ ಲು 

ಅನ್ನಮತಿಸುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಉತ್ಪಪ ದನಾ ವಿವರರ್ಳನ್ನನ  ಒದಗಿಸುತತ ದೆ. ಕೊೋಡಿಂಗ್ ಕಡಿಾ ಯ 

ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ಅರ್ತಾ ವಲಿ ; ಆದ್ಯಗೂಾ , ಮರುಸೆ್ವ ಪನೆಯ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿತವ ವನ್ನನ  ಹೆಚಿಿ ಸ್ಲು 

ಈ ಅಭಾಾ ಸ್ವನ್ನನ  ವಿಭಾರ್ 8.2.1 (ಮರುಪಡೆಯುವಿಕೆ ಕಾಯಗವಿಧಾನ) ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  

ಶಿಫ್ತರಸು ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. 

iii. ಉತಪ ನನ ರ್ಳನ್ನನ  ಲೇಬಲ್, ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ ಅಥವಾ ಕಂಟೇನರ್ ನಲಿ್ಲ  ಸ್ಪ ಷೆ್ ವಾದ ಕೊೋಡ್ ಅಥವಾ 

ಲಾಟ್ ಗುರುತಿಸುವಿಕೆಯಂದಿಗೆ ಶ್ವಶ್ವ ತವಾಗಿ ಗುರುತಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಉತಪ ನನ ವನ್ನನ  ಎಲಿ್ಲ  

ತಯಾರಿಸ್ಲಾಗಿದೆ (ಸೌಲಭ್ಾ , ಸ್ವಲು, ಇತ್ಪಾ ದಿ) ಮತ್ತತ  ಯಾವಾರ್ (ಶಿಫೆ್ , ದಿನ, ತಿಂರ್ಳು, 

ವಷ್ಗ, ಇತ್ಪಾ ದಿ) ಕೊೋಡಿಂಗ್ ವಾ ವಸೆೆ ಯು ಗುರುತಿಸುತತ ದೆ. 

iv.  ಸಂಭಾವಾ  ಆರೋರ್ಾ ದ ಅಪ್ಯಯವನ್ನನ  ತಪಿಪ ಸ್ಲು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಅಥವಾ ಯಾವುದೇ 

ಇತರ ಆಹಾರ ಉತಪ ನನ ರ್ಳ ಲೇಬಲ್ ಮಾಡುವುದು ಬಹಳ ಮುಖಾ . ತಪ್ಯಪ ದ ಲೇಬಲ್ ರ್ಳು 

ಗಾರ ಹಕರನ್ನನ  ದ್ಯರಿತಪಿಪ ಸ್ಬಹುದು ಮತ್ತತ  ಅಲಜಿಗಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುವ ಜನಸಂಖ್ಯಾ ಯ 

ಭಾರ್ರ್ಳಿಗೆ ಆರೋರ್ಾ ದ ಅಪ್ಯಯವನ್ನನ  ಉಂಟಮಾಡಬಹುದು (ಉದ್ಯ., ಎಳುಳ ). 

ಪೂರ್ಭ-ಪ್ರಯ ಕ್ಸ ಮಾಡಲಾದ್ ಆಹಾರಗಳ ಕನಿಷ್ಠ  ಕಡ್ಡಾ ಯ ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ಕೆಳಗಿನ 

ವಿರ್ರಗಳನ್ನನ  ಹೊಂದ್ದರಬೇಕು 

ಎ. ಹೆಸ್ರು 
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ಬ. ಉತಪ ನನ ದ ಹೆಸ್ರು 

ಸಿ. ನಿವವ ಳ ತೂಕ 

ಡಿ. ಹೆಸ್ರು ಮತ್ತತ  ವಿಳಾಸ್ (ತಯಾರಕರು, ಪ್ಯಾ ಕರ್, ವಿತರಕರು, ಆಮದುದ್ಯರ, ರಫ್ತತ ದ್ಯರ 

ಅಥವಾ ಮಾರಾಟಗಾರ) 

ಇ. ಬಾಾ ರ್ಚ ಸಂಖ್ಯಾ  

ಎಫ್. ದಿನಾಂಕ ತಯಾರಿಕೆ / ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ 

ಜಿ. ಬಳಕೆಯ ದಿನಾಂಕದ ಮೊದಲು ಉತತ ಮವಾಗಿದೆ 

ಎರ್ಚ. ಸ್ಸ್ವಾ ಹಾರಿ / ಮಾಂಸ್ವಹಾರಿ ಲೋಗೊೋ 

ಐ. ಎಫ್ಎಸ್ಎಸ್ಎಐ ನೋಂದಣಿ ಸಂಖ್ಯಾ  

ಜ. ಪದ್ಯಥಗರ್ಳ ಘೋಷ್ಣೆ 

ಕೆ. ಪೌಷೆ್ಟ ಕಾಂಶ್ದ ಮೌಲಾ  

 

 ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ಅರ್ಶಯ ಕತೆಗಳಿಂದ್ ವಿನಾಯಿತ್ರಗಳು 

ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ನ ಮೇಲಿೆ ೈ ವಿಸಿತ ೋಣಗವು 100 ಚದರ ಸೆಂಟಿಮ್ಮೋಟರ್ ರ್ಳಿಗಿಂತ ಹೆಚಿಿ ಲಿದಿದು ರೆ, 

ಅಂತಹ ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ನ ಲೇಬಲ್ ಅನ್ನನ  ಪದ್ಯಥಗರ್ಳ ಪಟೆಿ , ಲಾಟ್ ಸಂಖ್ಯಾ  ಅಥವಾ ಬಾಾ ರ್ಚ 

ಸಂಖ್ಯಾ  ಅಥವಾ ಕೊೋಡ್ ಸಂಖ್ಯಾ , ಪೌಷೆ್ಟ ಕಾಂಶ್ದ ಮಾಹತಿ ಮತ್ತತ  ಬಳಕೆಗೆ ಸೂಚನೆರ್ಳ 

ಅವಶ್ಾ ಕತೆರ್ಳಿಂದ ವಿನಾಯಿತಿ ನಿೋಡಲಾಗುತತ ದೆ, ಆದರೆ ಈ ಮಾಹತಿ ಸಂದಭಾಗನ್ನಸ್ವರ 

ಸ್ರ್ಟ ಪ್ಯಾ ಕೇಜುರ್ಳು ಅಥವಾ ಮಲೆ್ಲ  ಪಿೋಸ್ ಪ್ಯಾ ಕೇಜುರ್ಳ ಮೇಲೆ ನಿೋಡಲಾಗುವುದು. 

1) 30 ಚದರ ಸೆಂಟಿಮ್ಮೋಟರ್ ಗಿಂತ ಕಡಿಮೆ ಮೇಲಿೆ ೈ ವಿಸಿತ ೋಣಗವನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುವ 

ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ ನಲಿ್ಲ  'ತಯಾರಿಕೆಯ ದಿನಾಂಕ' ಅಥವಾ 'ದಿನಾಂಕದ ಮೊದಲು ಉತತ ಮ' 

ಅಥವಾ 'ಮುಕಾತ ಯ ದಿನಾಂಕ' ನಮೂದಿಸ್ಬೇಕಾಗಿಲಿ  ಆದರೆ ಈ ಮಾಹತಿಯನ್ನನ  

ಸ್ರ್ಟ ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ ರ್ಳು ಅಥವಾ ಮಲೆ್ಲ ಪಿೋಸ್ ನಲಿ್ಲ  ಪ್ಯಾ ಕೇಜುರ್ಳಲಿ್ಲ  ಸಂದಭಾಗನ್ನಸ್ವರ 

ನಿೋಡಲಾಗುತತ ದೆ. 

2)  ಏಳು ದಿನರ್ಳಿಗಿಂತ ಹೆಚಿಿ ಲಿದ ಶೆಲ್್ -ಲೈಫ್ ಹೊಂದಿರುವ ಆಹಾರದ ಸಂದಭ್ಗದಲಿ್ಲ , 

ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ ಮಾಡಿದ ಆಹಾರ ಲೇಖನರ್ಳ ಲೇಬಲ್ ನಲಿ್ಲ  'ತಯಾರಿಕೆಯ ದಿನಾಂಕ' 

ನಮೂದಿಸ್ಬೇಕಾಗಿಲಿ , ಆದರೆ 'ದಿನಾಂಕದ ಮುಂಚೆ ಬಳಸಿ' ಅನ್ನನ  ತಯಾರಕ ಅಥವಾ 

ಪ್ಯಾ ಕರ್ ನಿಂದ ಲೇಬಲ್ ನಲಿ್ಲ  ನಮೂದಿಸ್ಬೇಕು. 

3) ಮಲೆ್ಲ  ಪಿೋಸ್ ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ರ್ಳ ಸಂದಭ್ಗದಲಿ್ಲ  ಪದ್ಯಥಗರ್ಳ ಪಟೆಿ , ಪೌಷೆ್ಟ ಕಾಂಶ್ದ 

ಮಾಹತಿ, ತಯಾರಿಕೆಯ ದಿನಾಂಕ/ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ದಿನಾಂಕ, “ದಿನಾಂಕದ ಮುಂಚೆ ಉತತ ಮ”, 

ವಿಕರಣಯುಕತ  ಆಹಾರದ ಮುಕಾತ ಯ ದಿನಾಂಕದ ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ಮತ್ತತ  ಸ್ಸ್ವಾ ಹಾರಿ 

ಲೋಗೊೋ/ ಮಾಂಸ್ವಹಾರಿ ಲೋಗೊೋ, ನಿದಿಗಷೆ್ ಪಡಿಸ್ದಿರಬಹುದು. 
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 ತ್ರ್ಯರಿಕೆ ಅಥವಾ ಪ್ರಯ ಕಿಂಗ್ ದ್ದನಾಂಕ 

ಸ್ರಕುರ್ಳನ್ನನ  ತಯಾರಿಸಿದ, ಪ್ಯಾ ಕ್ ಮಾಡಿದ ಅಥವಾ ಮೊದಲೇ ಪ್ಯಾ ಕ್ ಮಾಡಿದ 

ದಿನಾಂಕ, ತಿಂರ್ಳು ಮತ್ತತ  ವಷ್ಗವನ್ನನ  ಲೇಬಲ್ ನಲಿ್ಲ  ನಿೋಡಬೇಕು: 

ಉತಪ ನನ ರ್ಳ "ದಿನಾಂಕದ ಮುಂಚೆ ಉತತ ಮ" ಮೂರು ತಿಂರ್ಳಿಗಿಂತ ಹೆಚಿಿ ದು ರೆ ಉತ್ಪಪ ದನೆ, 

ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಅಥವಾ ಪೂವಗ-ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ನ ತಿಂರ್ಳು ಮತ್ತತ  ವಷ್ಗವನ್ನನ  ನಿೋಡಬೇಕು: 

ಹೆಚಿ್ಚ ವರಿಯಾಗಿ, ಯಾವುದೇ ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ ಮೂರು ತಿಂರ್ಳಿಗಿಂತ ಕಡಿಮೆ ಅವರ್ಧಯ ಶೆಲ್್  

ಜಿೋವಿತ್ಪವರ್ಧಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುವ ಸ್ರಕುರ್ಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿದು ರೆ, ಸ್ರಕುರ್ಳನ್ನನ  

ತಯಾರಿಸಿದ ಅಥವಾ ಸಿದಧ ಪಡಿಸಿದ ಅಥವಾ ಮೊದಲೇ ಪ್ಯಾ ಕ್ ಮಾಡಿದ ದಿನಾಂಕ, ತಿಂರ್ಳು 

ಮತ್ತತ  ವಷ್ಗವನ್ನನ  ಲೇಬಲ್ ನಲಿ್ಲ  ನಮೂದಿಸ್ಬೇಕು. 

 

ದ್ದನಾಂಕದ್ ಮುಂಚೆ ಉತ್ು ಮ ಮತ್ತು  ದ್ದನಾಂಕದ್ ಮುಂಚೆ್‌ಬಳಸಿ 

 
i. ದೊಡಿ  ಅಕ್ಷರರ್ಳಲಿ್ಲ  ಉತಪ ನನ ವು ಬಳಕೆಗೆ ಉತತ ಮವಾದ ತಿಂರ್ಳು ಮತ್ತತ  ವಷ್ಗ ಈ ಕೆಳಗಿನ 

ರಿೋತಿಯಲಿ್ಲ , ಅವುರ್ಳೆಂದರೆ: 

 

 

…………ತಿಂರ್ಳು ಮತ್ತತ  ವಷ್ಗಕಕ ಂತ ಮುಂಚೆ ಉತತ ಮ 

ಅಥವಾ 

“ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ನಿಂದ …….ತಿಂರ್ಳುರ್ಳ ಮುಂಚೆ ಉತತ ಮ 

 

 

ಅಥವಾ 

“ತಯಾರಿಕೆಯಿಂದ …….ತಿಂರ್ಳ ಮುಂಚೆ ಉತತ ಮ 

(ರ್ಮನಿಸಿ: - ಖಾಲ್ಲ ಜಾರ್ವನ್ನನ  ತ್ತಂಬಬೇಕು) 

 
 

ii ಉಪಿಪ ನಕಾಯಿ, ಚಟಿನ , ಸ್ವಸ್ ಅಥವಾ ಯಾವುದೇ ಡಬು ಯಿಲಿದ ಹಣುಣ ರ್ಳು, 

ತರಕಾರಿ, ಮಾಂಸ್, ಮ್ಮೋನ್ನ ಅಥವಾ ಸ್ರಕುರ್ಳಂತಹ ಯಾವುದೇ ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ 

ಅಥವಾ ಬಾಟಲ್ಲಯ ಸಂದಭ್ಗದಲಿ್ಲ , ಈ ಕೆಳಗಿನಂತೆ ಘೋಷ್ಣೆಯನ್ನನ  

ಮಾಡಬೇಕು: 

 

“………ದಿನಾಂಕ/ತಿಂರ್ಳು/ವಷ್ಗದ ಮುಂಚೆ ಉತತ ಮ” 

ಅಥವಾ 

“ಪ್ಯಾ ಕೇಜಿಂಗ್ ನಿಂದ……… ದಿನರ್ಳ ಮುಂಚೆ ಉತತ ಮ” 
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ಅಥವಾ 

“ಉತ್ಪಪ ದನೆಯಿಂದ……… ದಿನರ್ಳ ಮುಂಚೆ ಉತತ ಮ” 

 

ಸೂಚನೆ: 

(ಎ) ಖಾಲ್ಲ ಜಾರ್ರ್ಳನ್ನನ  ತ್ತಂಬಬೇಕು 

(ಬ) ತಿಂರ್ಳು ಮತ್ತತ  ವಷ್ಗವನ್ನನ  ಅಂಕರ್ಳಲಿ್ಲ  ಬಳಸ್ಬಹುದು 

(ಸಿ) ವಷ್ಗವನ್ನನ  ಎರಡು ಅಂಕೆರ್ಳಲಿ್ಲ  ನಿೋಡಬಹುದು 

 

 
iii ಆಸ್ಪ ಟೇಗಮ್ನ ಪ್ಯಾ ಕೇಜ್ ರ್ಳಲಿ್ಲ , ದಿನರ್ಳ ಮುಂಚೆ ಉತತ ಮ ಬದಲ್ಲಗೆ, ದಿನಾಂಕದ 

ಮುಂಚೆ ಬಳಕೆ/ಶಿಫ್ತರಸು ಮಾಡಲಾದ ಕೊನೆಯ ಬಳಕೆಯ ದಿನಾಂಕ/ಮುಕಾತ ಯ 

ದಿನಾಂಕವನ್ನನ  ನಿೋಡಬೇಕು, ಇದು ಪ್ಯಾ ಕಂಗ್ ಮಾಡಿದ ದಿನಾಂಕದಿಂದ ಮೂರು 

ವಷ್ಗರ್ಳಿಗಿಂತ ಹೆಚಿಿ ರಬಾರದು. 

  

 ದ್ಸ್ತು ವೇಜ ಮತ್ತು  ದಾಖಲೆಗಳನ್ನನ  ಇಡುವುದು 

 
ಪರ ತಿಯಂದು ಸಂಸೆೆ ಯು ಕಚಿ್ಚ  ವಸುತ ರ್ಳ ಸಂರ್ರ ಹಣೆ, ಉತ್ಪಪ ದನಾ ಪರ ಕರ ಯ್ಕರ್ಳು ಮತ್ತತ  

ಮಾರಾಟದ ದ್ಯಖಲೆರ್ಳನ್ನನ  ನಿವಗಹಸ್ಬೇಕು. ವಾಾ ಪ್ಯರವು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ 

ನಡೆಯುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಲಾಭ್ದ್ಯಯಕವಾಗಿದೆ ಎಂದು ಇದು ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಳುಳ ವುದು. 

ದಸ್ವತ ವೇಜನ್ನನ  ಅರ್ತಾ ವಿರುವ ಕೆಲವು ಕಾರಣರ್ಳನ್ನನ  ಕೆಳಗೆ ಪಟೆಿ  ಮಾಡಲಾಗಿದೆ: 

 

1. ಇದು ವಾಾ ಪ್ಯರ ನಡೆಸುವ ಬಗೆಗ  ವಿವರವಾದ ಜಾಾ ನವನ್ನನ  ನಿೋಡುತತ ದೆ. 

 

2. ಇದು ಉತಪ ನನ ದ ಗುಣಮಟೆ ವನ್ನನ  ನಿಯಂತಿರ ಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. 

 

3. ವಾ ವಹಾರದಲಿ್ಲ  ಹೂಡಿಕೆ ಮಾಡಿದ ಹಣವನ್ನನ  ಟಾರ ಾ ಕ್ ಮಾಡಲು ಇದು ಸ್ಹಾಯ 

ಮಾಡುತತ ದೆ. 

 

4. ಇದು ಕಚಿ್ಚ  ವಸುತ  ಅಥವಾ ಉತಪ ನನ  ಪದ್ಯಥಗರ್ಳ ಪರ ತೆಾ ೋಕ ವೆಚಿ ರ್ಳನ್ನನ  ಗುರುತಿಸ್ಲು 

ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. 

 

5. ನಿದಿಗಷೆ್  ಪರ ಕರ ಯ್ಕಯ ಉತ್ಪಪ ದನಾ ವೆಚಿ ವನ್ನನ  ಗುರುತಿಸ್ಲು ಇದು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. 

 

 

6. ಉತ್ಪಪ ದನೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಎಲಿಾ  ಗುಣಮಟೆ ದ ಭ್ರವಸೆ ಅಭಾಾ ಸ್ರ್ಳನ್ನನ  

ಅನ್ನಸ್ರಿಸ್ಲಾಗಿದೆ ಎಂದು ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಇದು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. 

 

7. ಉತ್ಪಪ ದನಾ ಉಪಕರಣರ್ಳು ಸ್ರಾರ್ವಾಗಿ/ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ನಡೆಯುತಿತ ವೆ ಎಂದು 

ಖಚಿತಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಇದು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. 
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8. ಇದು ಕಾನ್ಸನ್ನ ಪರ ಕರ ಯ್ಕರ್ಳಿಗೆ ಸ್ವಕೆಯಾಗಿ ಕಾಯಗನಿವಗಹಸುತತ ದೆ. 

 

9. ಸೂಕತ ವಾದ ಉತಪ ನನ ದ ಬೆಲೆಯನ್ನನ  ಹೊಂದಿಸ್ಲು ಇದು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. 

 

10. ಸ್ರಿಯಾದ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಸ್ರಿಪಡಿಸುವ ಕರ ಮರ್ಳನ್ನನ  ತೆಗೆದುಕೊಳಳ ಲು ಇದು ಸ್ಹಾಯ 

ಮಾಡುತತ ದೆ. 

ದಾಖಲೆಗಳನ್ನನ  ಹೇಗೆ ಇಡುವುದು 

ಪರ ತಿಯಂದು ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕ ರಣಾ ಸಂಸೆೆ ಯು ದ್ಯಖಲೆರ್ಳನ್ನನ  ಇಟೆ ಕೊಳಳ ಲು ಹೆಚಿ್ಚ  ಕಡಿಮೆ 

ಒಂದೇ ರಿೋತಿಯ ವಿಧಾನವನ್ನನ  ಅನ್ನಸ್ರಿಸುತತ ದೆ. ಉತ್ಪಪ ದನಾ ದ್ಯಖಲೆರ್ಳು ಈ ಕೆಳಗಿನವುರ್ಳ 

ಲಾಗ್ ಅನ್ನನ  ಇರಿಸುತತ ವೆ: 

 ಸಿವ ೋಕರಿಸಿದ ಕಚಿ್ಚ  ವಸುತ ರ್ಳ ಪರ ಮಾಣ ಮತ್ತತ  ಪರ ಕಾರ 

 ಸಂಸ್ಕ ರಣೆಯ ಸ್ಮಯದಲಿ್ಲ  ಬಳಸುವ ಪದ್ಯಥಗರ್ಳ ಪರ ಮಾಣ ಮತ್ತತ  ಪರ ಕಾರ 

 ಉತ್ಪಪ ದನೆಯ ಪರ ಕರ ಯ್ಕಯ ಪರಿಸೆಿ ತಿರ್ಳು (ಉದ್ಯಹರಣೆಗೆ, ತ್ಪಪಮಾನ ಸೆಟ್ ಅಥವಾ 

ಅನವ ಯಿಸ್ಲಾದ ಗಾಳಿಯ ಒತತ ಡ) 

 ಉತ್ಪಪ ದಿಸಿದ ಉತಪ ನನ ದ ಗುಣಮಟೆ  

 

ಉತಪ ನನ ದ ಗುಣಮಟೆ ವನ್ನನ : 

 ಪರ ತಿ ಬಾಾ ರ್ಚ ನಲಿ್ಲ  ಪದ್ಯಥಗರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಕಚಿ್ಚ  ವಸುತ ರ್ಳ ಒಂದೇ ಪರ ಮಾಣ ಮತ್ತತ  

ಗುಣಮಟೆ ವನ್ನನ  ಮ್ಮಶ್ರ ಣ ಮಾಡುವಾರ್ ನಿವಗಹಸ್ಬಹುದು. 

 ಪರ ತಿ ಬಾಾ ರ್ಚ ಗೆ ಪರ ಮಾಣಿತ ಸೂತಿರ ೋಕರಣವನ್ನನ  ಬಳಸುವಾರ್ ನಿವಗಹಸ್ಬಹುದು 

 ಪರ ತಿ ಬಾಾ ರ್ಚ ಗೆ ಪರ ಮಾಣಿತ ಪರ ಕರ ಯ್ಕಯ ನಿಯತ್ಪಂಕರ್ಳನ್ನನ  ಅನವ ಯಿಸುವಾರ್ 

ನಿವಗಹಸ್ಬಹುದು. 

 

ಪರ ತಿ ಬಾಾ ಚೆಗ  ಆಹಾರದ ಬಾಾ ರ್ಚ ಸಂಖ್ಯಾ ಯನ್ನನ  ನಿೋಡಲಾಗುತತ ದೆ. ಈ ಸಂಖ್ಯಾ ಯನ್ನನ  ಇದರಲಿ್ಲ  

ದ್ಯಖಲ್ಲಸ್ಲಾಗಿದೆ: 

 ಸೆ್ವ ಕ್ ನಿಯಂತರ ಣ ಪುಸ್ತ ಕರ್ಳು (ಕಚಿ್ಚ  ವಸುತ ರ್ಳ ಸಂರ್ರ ಹಣೆಯನ್ನನ  ಗುರುತಿಸ್ಲಾಗಿದೆ) 

 ಲಾಗ್ ಬ್ಬಕ್ ರ್ಳನ್ನನ  ಪರ ಕರ ಯ್ಕಗೊಳಿಸುವುದು (ಉತ್ಪಪ ದನಾ ಪರ ಕರ ಯ್ಕಯನ್ನನ  ರ್ಮನಿಸಿದ್ಯರ್) 

 ಉತಪ ನನ  ಮಾರಾಟ ದ್ಯಖಲೆರ್ಳು (ಮಾರಾಟ ಮತ್ತತ  ವಿತರಣೆಯನ್ನನ  ಗುರುತಿಸ್ಲಾಗಿದೆ) 

 

ಬಾಾ ರ್ಚ ಸಂಖ್ಯಾ ಯು ಉತಪ ನನ ದ ಕೊೋಡ್ ಸಂಖ್ಯಾ ಯಂದಿಗೆ ಪರಸ್ಪ ರ ಸಂಬಂಧ ಹೊಂದಿರಬೇಕು, 

ಅದನ್ನನ  ಲೇಬಲ್ ರ್ಳಲಿ್ಲ  ಮುದಿರ ಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ. ಬಳಸಿದ ಕಚಿ್ಚ  ವಸುತ  ಅಥವಾ ಉತ್ಪಪ ದನಾ 

ಪರ ಕರ ಯ್ಕಯಲಿ್ಲ  ಬಾಾ ರ್ಚ ನಲಿ್ಲ  ಕಂಡುಬರುವ ಯಾವುದೇ ದೊೋಷ್ವನ್ನನ  ಪತೆತ ಹಚಿ ಲು ಇದು 

ಪರ ಸೆಸ್ರ್ ಗೆ ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. 
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ಅಧಾಯ ಯ - 4 

 

ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ತವಿಕೆ ಮತ್ತು  ಸಿಐಪಿ 

 ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ತವಿಕೆ 

  

ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವಿಕೆಯು ಎಲಿಾ  ನಳಿಕೆಯ ಅನವ ಯರ್ಳ ತ್ಪಯಿಯಾಗಿದೆ. ವಸುತ ವಿನ ಮೇಲೆ 

ಪರ ತಿಕೂಲ ಪರಿಣಾಮ ಬೋರದಂತೆ ನಿಜವಾದ ವಸುತ ವಿನಿಂದ ತೊಂದರೆಗಿೋಡಾದ ಕಣರ್ಳನ್ನನ  

ತೊಡೆದುಹಾಕಲು ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸುವ ಅಂಶ್ವಾಗಿದೆ. 

ಸಿಐಪಿ (ಕಿೋನ್-ಇನ್-ಪಿೆ ೋಸ್) ಎನ್ನನ ವುದು ಚ್ಚನೆಲ್ಲಂಗ್ ಅಥವಾ ಗೇರ್ ಅನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕದೆಯೇ 

ಸಿದಧ ಪಡಿಸುವ ಯಂತ್ಪರ ಂಶ್ವನ್ನನ  ಸೂಕತ ವಾಗಿ ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ಲು ಬಳಸುವ ತಂತರ ರ್ಳ 

ಗುಂಪ್ಯಗಿದೆ. ಘಟಕರ್ಳ  ಗುಂಪು ಮತ್ತತ  ಚಕರ ರ್ಳ ಪದವು ಚೌಕಟೆಿ ನಿಂದ ಚೌಕಟೆಿ ಗೆ 

ಏರಿಳಿತಗೊಳುಳ ತತ ದೆ ಆದರೆ ಕೆಲವು ಸ್ವಮಾನಾ  ಹಂತರ್ಳು ಹೆಚಿಿ ನ ಚಕರ ರ್ಳಂದಿಗೆ ಸಂಬಂಧ 

ಹೊಂದಿವೆ. 

• ನೈಮಗಲಾ  ಪರ ಕರ ಯ್ಕಯ ಸ್ವಲುರ್ಳು 

• ಹಡಗುರ್ಳು 

• ಪರ ಕರ ಯ್ಕ ಸೆ್ವ ವರರ್ಳಲಿ್ಲ  ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಉಪಕರಣರ್ಳು 

ಸಿಐಪಿ ಸಿಸೆ್ ಮ್ ರ್ಳು ಎಲಿಾ  ಆಂತರಿಕ ಮೇಲಿೆ ೈರ್ಳಿಂದ ಉತಪ ನನ ದ ಮಣಣ ನ್ನನ  

ತೊಡೆದುಹಾಕಲು ಉತಪ ನನ ದಂತೆಯೇ ಅದೇ ಕೊಳವೆ ಮಾರ್ಗದ ಮೂಲಕ 

ಶುದಿಧ ೋಕರಣ, ತೊಳೆಯುವುದು ಮತ್ತತ  ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸುವ ಪರಿಹಾರರ್ಳನ್ನನ  ಪಂಪ್ 

ಮಾಡುತತ ದೆ. 

  

 ಸಿಐಪಿ ರ್ಯ ರ್ಸೆ್ಥಯ ಪ್ರ ಯೀಜನಗಳು 

 ತ್ಪುಪ ಗಳನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡುತ್ು ದ್: ಸ್ವ ಯಂಚ್ಚಲ್ಲತ ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವಿಕೆಯು 

ಅಸುರಕೆತ ಉತಪ ನನ ಕೆಕ  ಕೊಡುಗೆ ನಿೋಡುವ ಮಾನವ ದೊೋಷ್ದ ಸ್ವಧಾ ತೆಯನ್ನನ  ಕಡಿಮೆ 

ಮಾಡುತತ ದೆ.

 ಉದ್ಯ ೀಗಿಗಳನ್ನನ  ಸ್ತರಕಿಷ ತ್ವಾಗಿರಿಸ್ತತ್ು ದ್: ಸಿಸೆ್ ಂನಲಿ್ಲ  ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವ 

ಪರಿಹಾರರ್ಳನ್ನನ  ಒಳಗೊಂಡಿರುವ ಮೂಲಕ ರಾಸ್ವಯನಿಕ ಮಾನಾ ತೆ ಕಡಿಮೆ 

ಮಾಡುತತ ದೆ.

 ಹೆಚ್ಚಾ  ಉತಾಪ ದ್ನಾ ಸ್ಮಯ: ಕಡಿಮೆ ಉತ್ಪಪ ದನಾ ಸ್ಮಯವನ್ನನ  
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ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ಲು ಕಳೆದುಹೊೋದಂತೆ, ಉತಪ ನನ ವನ್ನನ  ತಯಾರಿಸ್ಲು ಹೆಚಿಿ ನ 

ಸ್ಮಯವನ್ನನ  ಕಳೆಯಲಾಗುತತ ದೆ.

 ಉತ್ಪ ನನ ದ್ ಗುಣಮಟ್ : ವಿಶ್ವವ ಸ್ವಹಗ ಮತ್ತತ  ಪುನರಾವತಿಗತ ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವಿಕೆ 

ಎಂದರೆ ಸ್ಮಥಗನಿೋಯ ಉತಪ ನನ ದ ಗುಣಮಟೆ  ಮತ್ತತ  ಸೆಿ ರತೆ. ಕಡಿಮೆ ಮಾಲ್ಲನಾ  

ಎಂದರೆ ಕಡಿಮೆ ಉತಪ ನನ  ಹಂಪಡೆಯುವಿಕೆ ಮತ್ತತ  ಹೆಚಿಿ ನ ಬಾರ ಾ ಂಡ್ ವಿಶ್ವವ ಸ್.

 ಯುಟಲ್ಲಟ ಉಳಿತಾಯ: ಪುನರಾವತಿಗತ ಸೈಕಲ್ ನಿಯಂತರ ಣದ ಮೂಲಕ ನಿೋರು 

ಮತ್ತತ  ಶ್ಕತ ಯ ಬಳಕೆಯನ್ನನ  ಕಡಿಮೆಗೊಳಿಸ್ಲಾಗುತತ ದೆ.

 

 

 

ಸಿಐಪಿ ಚಕರ ದ್ಲಿ್ಲ  ಒಳಗೊಂಡಿರುರ್ ಹಂತ್ಗಳು 

 

 ಸಿಐಪಿ ಚಕರ ದ್ಲಿ್ಲ  ಒಳಗೊಂಡಿರುರ್ ಹಂತ್ಗಳು 

 

• ಪೂರ್ಭ ಜ್ಞಲಾಡುವಿಕೆ - ಉತಪ ನನ ದ ಕೊಡುಗೆರ್ಳಲಿ್ಲನ ಹೆಚಿ್ಚ ವರಿ ಸಂರ್ರ ಹವನ್ನನ  

ನಿವಾರಿಸುತತ ದೆ. ಸ್ಕಕ ರೆಯನ್ನನ  ಒಡೆಯುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಕೊಬು ನ್ನನ  ಸ್ವ ಲಪ  ಕರಗಿಸುತತ ದೆ. 

• ಕಾಸ್ಿ ಕ್ಸ ವಾಶ್ - ಇದು ಕೊಬು ನ್ನನ  ಕರಗಿಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. ಕಾಸೆಿ ಕ್ 

ವಾಶ ನಲಿ್ಲ  ಬಳಸ್ಲಾಗುವ ಕೆಾ ರವು 0.5-2% ರಷೆ್ಟ  ಹೆಚಿಿ ನ pH ಕೇಂದಿರ ೋಕರಣವನ್ನನ  

ಹೊಂದಿದೆ. ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ಕಾಸೆಿ ಕ್ ವಾಶ ತನನ  ತೊಟೆಿ ಗೆ ಹಂತಿರುರ್ಬಹುದು ಮತ್ತತ  

ಹಲವಾರು ಸಂದಭ್ಗರ್ಳಲಿ್ಲ  ಮರುಬಳಕೆ ಮಾಡಬಹುದು. 

• ಮಧಯ ಂತ್ರ ಜ್ಞಲಾಡುವಿಕೆ - ಕಾಸೆಿ ಕ್ ತೊಳೆಯುವಿಕೆಯನ್ನನ  ಅನ್ನಸ್ರಿಸಿ, ಈ 

ಪರ ಕರ ಯ್ಕಯು ಉಳಿದಿರುವ ಮಾಜಗಕರ್ಳ ಸ್ವಕ್ಷಾ ವನ್ನನ  ತೆಗೆದುಹಾಕುತತ ದೆ. 

• ಅಂತ್ರಮ ಜ್ಞಲಾಡುವಿಕೆ - ಈ ಚಕರ ವು ಹೆಚಿ್ಚ ವರಿ ಶುದಿಧ ೋಕರಣ ಏಜಂಟ್ ಅನ್ನನ  

ಹೊರಹಾಕಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. ಹಲವಾರು ಬಾರಿ ಕೊನೆಯ ಫಿ ಶ ನಿೋರನ್ನನ  

ಚೇತರಿಸಿಕೊಳಳ ಬಹುದು ಮತ್ತತ  ಕೆಳಗಿನ ಶುಚಿಗೊಳಿಸುವ ಚಕರ ಕೆಕ  ತೊಳೆಯುವ ಮುನನ  
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ಪರಿಹಾರವಾಗಿ ಮರು-ಬಳಕೆ ಮಾಡಬಹುದು. 

• ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸ್ತರ್ ಜ್ಞಲಾಡುವಿಕೆ - ಈ ಪರ ರ್ತಿಯು ಕೆಳಗಿನ ಉತ್ಪಪ ದನಾ ಬಳಕೆಯ 

ಮೊದಲು ಸೂಕಿ್ಷ ಜಿೋವಿರ್ಳನ್ನನ  ಕೊಲಿಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. 

 

ಪರ ತಿಯಂದು ಚಕರ ವು ಅದರ ಹೊಸ್ ರ್ಡಿರ್ಳನ್ನನ  ಹೊಂದಿರುವುದರಿಂದ, ಕೆಲವು 

ಸೌಲಭ್ಾ ರ್ಳು ಈ ಐಚಿಛ ಕ ಹಂತರ್ಳಲಿ್ಲ  ಕೆಲವು ಅಥವಾ ಎಲಿವನ್ನನ  ಮಾಡಲು 

ಆಯ್ಕಕ ಮಾಡುತತ ವೆ. 

• ಪುಶ್ ಔರ್ಟ: ಪಿರ ೋ-ಫಿ ಶ ಗೆ ಮೊದಲು, ಪರ ಜಕೆೆ ೈಲ್-ಟೈಪ್ ಉತಪ ನನ  ಮರುಪಡೆಯುವಿಕೆ 

ಸಿಸೆ್ ಮ್ ನಂದಿಗೆ ಸ್ವಲುರ್ಳಲಿ್ಲ  ಉಳಿದಿರುವ ಉತಪ ನನ ವನ್ನನ  ಹೊರಹಾಕುತತ ದೆ. 

ಸ್ವ ಚಛ ಗೊಳಿಸುವಿಕೆಯನ್ನನ  ಸುಧಾರಿಸುತತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಚ್ಚನಲ್ ಕೆಳಗೆ ಹೊೋರ್ದಂತೆ ಐಟಂ 

ಅನ್ನನ  ಉಳಿಸುತತ ದೆ. 

• ಆಸಿಡ್ ವಾಶ್: ಇದು ಫಿ ಶ ಮಧಾ ದ ನಂತರ ಸಂಭ್ವಿಸ್ಬಹುದು. ಹಾಡ್ಗ ವಾಟರ್ 

ಸೆ ೋರ್ ರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಪರ ೋಟಿೋನ್ ಶೇಖರಣೆಯಿಂದ ಖನಿಜ ಪರ ಮಾಣವನ್ನನ  ಒಡೆಯುತತ ದೆ. 

ಇದು ಫ್ರ ೋಮವ ಕ್ಗ pH ಅನ್ನನ  ತಟಸೆ್ ಗೊಳಿಸ್ಲು ಸ್ಹಾಯ ಮಾಡುತತ ದೆ. 

• ಗಾಳಿಯ ಹೊಡೆತ್: ಇದು ಏರ್ ರಿ್ೋ ಚೆಕ್ ವಾಲ್ವ  ರ್ಳನ್ನನ  ಬಳಸಿಕೊಂಡು ಖಚಿತವಾದ 

ತೊಳೆಯುವಿಕೆಯ ನಂತರ ಸ್ವಲ್ಲನಲಿ್ಲ  ಉಳಿದಿರುವ ತೇವಾಂಶ್ವನ್ನನ  ನಿವಾರಿಸುತತ ದೆ. 

ಸಿಐಪಿ ಮಾಡಬಹುದ್ಯದ ಕವಾಟರ್ಳನ್ನನ  ಸೂಚಿಸ್ಲಾಗಿದೆ.


