
 

 

 

                                                                                                                                                             

PM ಔಪಚಾರಿಕೀಕರಣ 

ಮೈಕ್ರ ೀ ಫುಡ್ ಪ್ರರ ಸೆಸಿಂಗ್ ಎಿಂಟರ್ಪ್ರ ೈಸಸ್ (PMFME) 

ಯೀಜನೆ 
 

ಕೈಪಿಡಿ 

ಫಾರ್ 

ರೆಡ್ ಗ್ರ ಿಂ ಪ್ರರ ಸೆಸಿಂಗ್ 

 

 
 

ಆತ್ಮ ನಿರ್ಭರ್ ಭಾರತ್ 

ನ್ಯಾ ಷನಲ್ ಇನ್ಸಿಟ್ಯಾ ಟ್ ಆಫ್ ಫುಡ್ ಟೆಕ್ನಾ ಲಜಿ ಉದ್ಾ ಮಶೀಲತೆ ಮತ್ತು  ನಿರ್ಭಹಣೆ 

ಯುಜಿಸಿ ಕಾಯಿದೆ, 1956 ರ ಸೆಕ್ಷನ್ 3 ರ ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  ವಿಶ್ವ ವಿದ್ಯಾ ಲಯ (ಡಿ-ನೋವೊ ವರ್ಗ) ಎಂದು ಪರಿರ್ಣಿಸಲಾಗಿದೆ 

ಆಹಾರ ಸಂಸಕ ರಣಾ ಉದ್ಾ ಮರ್ಳ ಸಚಿವಾಲಯದ್ ಅಡಿಯಲಿ್ಲ  ಸ್ವವ ಯತ್ತ  ಸಂಸೆೆ , ಭಾರತ್ ಸಕಾಗರ, ಸೋನೆಪತ್, 

ಹರಿಯಾಣ, ಭಾರತ್ 

ಜಾಲತಾಣ: www.niftem.ac.in 

ಇಮೇಲ್: pmfmecell@niiftem.ac.in 

ಕ್ನಲ್: 0130-2281089 



 PMFME – Processing of Red Gram  

2 | P a g e  
 

ಟೇಬಲ್  ಆ  ಕಂಟೆಿಂಟಸ  
                                                                                                         ಪೇಜ್  ನೀ. 

ಅಧ್ಯಾ ಯ 1 : ಪರಿಚಯ                                                                                                                  

1.1 ಪರಿಚಯ..................................................................................................................04-07 

ಅಧ್ಯಾ ಯ 2 : PROCESSING OF REG GRAM 

2.1 Post Harvest Systems of Red Gram..............................................................................08-09 

2.2 Processing of Red Gram (Pulses).................................................................................09-10 

    2.2.1 Wet Milling of Pulses............................................................................................10-11 

    2.2.2 Dry Method of Pulse Milling.................................................................................11-12 

2.3 Important Unit Operations in the processing of Red Gram (Pigeon peas).......................12 

    2.3.1 Cleaning    .............................................................................................................12-13 

    2.3.2 Drying..........................................................................................................................13 

    2.3.3 De-hulling....................................................................................................................13 

    2.3.4 Spiltting..................................................................................................................13-14 

    2.3.5 Polishing     ................................................................................................................14 

CHAPTER 3 : PACKAGING OF RED GRAM 

3.1 Need of Packaging............................................................................................................15 

    3.1.1 Containment .........................................................................................................15-16 

    3.1.2 Protection....................................................................................................................16 

    3.1.3 Convenience  ..............................................................................................................16 

    3.1.4 Communication...........................................................................................................16 

3.2 Types of Packaging  ..........................................................................................................16 

    3.2.1 Primary Packaging ................................................................................................16-17 

    3.2.2 Secondary Packaging  ................................................................................................17 

    3.2.3 Tertiary Packaging  ....................................................................................................17 

    3.2.4 Quaternary Packaging............................................................................................17-18 

3.3 Packaging of Red Gram Products......................................................................................18 

    3.3.1 LDPE            .............................................................................................................18 

    3.3.2 PET    ....................................................................................................................18-19 

    3.3.3 Glass         ..............................................................................................................19-20 



 PMFME – Processing of Red Gram  

3 | P a g e  
 

    3.3.4 Aluminium       ...........................................................................................................20 

    3.3.5 Laminate          ...........................................................................................................20 

3.4 Some Recent Development in Packaging........................................................................21 

    3.4.1 Aseptic Packaging ..................................................................................................21 

    3.4.2 Active & Intelligent Packaging..............................................................................21-22 

    3.4.3 Modified Atmosphere Packaging...........................................................................22-23 

3.5 Selection of Packaging material for Dal packing..............................................................23 

3.6 Labelling        ..............................................................................................................23-24 

    3.6.1 Glued-on Labels ..................................................................................................24 

    3.6.2 Self Adhesive Labels................................................................................................24 

    3.6.3 In-Mold Labels....................................................................................................24-25 

    3.6.4 Sleeve Labels................................................................................................25 

    3.6.4 Holographic Labels................................................................................................25 

CHAPTER 4 : STORAGE OF RED GRAM & ITS PRODUCTS 

4.1 Dark Place..........................................................................................................................26 

4.2 Airtight ..............................................................................................................................26 

4.3 Hypothermia.......................................................................................................................26 

4.4 Away from strong odor  ....................................................................................................26 

4.5 Away from Moisture .........................................................................................................26 

CHAPTER 5 : HYGIENE REQUIREMENTS  

5.1 Sanitary & Hygiene requirements for food manufacturer/Handlers  ...........................27-30 

5.2 Documentation & Record Keeping...............................................................................30-31 

5.3 How to keep Records.......................................................................................... .........31-32 

5.4 Plant Performance & Monitoring   .................................................................................. 33 

5.5 Environmental Management System(EMS)............................................................... 33-34 

 

 

 



 PMFME – Processing of Red Gram  

4 | P a g e  
 

                                            ಅಧ್ಯಾ ಯ – 1 

1.1  ಪರಿಚಯ 

ಭಾರತೋಯ ಆರ್ಥಗಕತೆಯು ಪರ ಧಾನವಾಗಿ ಬೇಳೆಕಾಳುರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಧಾನಾ ರ್ಳ ಕಡೆಗೆ ಪರ ಧಾನ ಪಾಲನ್ನು  

ಹಂದಿರುವ ಕೃಷಿ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳ ಸುತ್ತ  ಕಂದಿರ ೋಕೃತ್ವಾಗಿದೆ. ದಿವ ದ್ಳ ಧಾನಾ ರ್ಳ ಪೈಕಿ ಕಂಪು ಕಾಳು ಜನಪ್ರರ ಯ 

ಬೆಳೆಯಾಗಿದೆ. ಭಾರತ್ದ್ಲಿ್ಲ  ಈ ಬೆಳೆ ರೂಪಾಂತ್ರವನ್ನು  ಅಹಾಗರ್, ಪಾರಿವಾಳ ಮತ್ತತ  ತ್ತರ್ ಎಂದು 

ಕರೆಯಲಾಗುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಹೆಚ್ಚು  ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿದೆ. ವಿಶ್ವವ ದ್ಾ ಂತ್ ನಿವವ ಳ ಕಾಾ ಪ್ರಟಾ ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆಗೆ 

ಸಂಬಂಧಿಸಿದಂತೆ ಭಾರತ್ವು ರೆಡ್ ಗ್ರ್ರ ಾ ರ್ರ್ಳ ನಾಯಕರಲಿ್ಲ  ನಿಂತದೆ, ಪರ ಪಂಚದ್ಯದ್ಾ ಂತ್ 20% ನಷ್ಟು  

ನಾಾ ಯಯುತ್ ಪಾಲನ್ನು  ಹಂದಿದೆ. ಭಾರತ್ದ್ಲಿ್ಲ  ಪರ ಧಾನ ಆಹಾರದ್ ಭಾರ್ವಾಗಿರುವುದ್ರಿಂದ್, ರೆಡ್ ಗ್ರ್ರ ಂ 

ಭಾರತೋಯ ಗ್ರ್ರ ಹಕರ ಆಹಾರ ಸೇವನೆಯಲಿ್ಲ  ಪ್ರ ೋಟೋನ್ನ ಪರ ಮುಖ ಭಾರ್ವನ್ನು  (22%) ಪೂರೈಸುತ್ತ ದೆ, 

ಇದು ಧಾನಾ ದ್ ರೂಪಾಂತ್ರರ್ಳಿಗಿಂತ್ ಸುಮಾರು 3 ಪಟ್ಟು  ಹೆಚ್ಚು ಗಿದೆ..  

 

 

ಆದ್ದ ರಿಂದ್, ಸಸ್ವಾ ಹಾರಿ ಗ್ರ್ರ ಹಕರಿಗೆ ಪ್ರ ೋಟೋನ್ನ ಪರ ಧಾನ ಮೂಲರ್ಳಲಿ್ಲ  ಕಂಪು ಗ್ರ್ರ ಂ.  

ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ಭಾರತೋಯ ಮನೆರ್ಳಲಿ್ಲ  ಬಡಿಸುವ ಸ್ವಮಾನಾ  ಸಂಯೋಜನೆರ್ಳು ದಿವ ದ್ಳ ಧಾನಾ ರ್ಳ 

ರೂಪದ್ಲಿ್ಲರುತ್ತ ವೆ; ರೆಡ್ ಗ್ರ್ರ ಂ ರೈಸ್ ಅಥವಾ ರೆಡ್ ಗ್ರ್ರ ಂ ಚಪಾತ (ಗೋಧಿ ಬೆರ ಡ್). ಇಂತ್ಹ 

ಸಂಯೋಜನೆರ್ಳು ರೆಡ್ ಗ್ರ್ರ ಂನಲಿ್ಲ  ಕೊರತೆಯಿರುವ ಅರ್ತ್ಾ  ಅಮೈನೋ ಆಮಿ ರ್ಳನ್ನು  ಬದ್ಲ್ಲಸಲು ಪೂರಕ 
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ಸಂಯೋಜನೆಯನ್ನು  ಬಳಸಿಕೊಂಡು ಕಂಪು ಗ್ರ್ರ ಂನ ಜೈವಿಕ ಮೌಲಾ ವನ್ನು  ಹೆಚಿು ಸುತ್ತ ವೆ. ರೆಡ್ ಗ್ರ್ರ ಂನಲಿ್ಲ  

ರೈಬೋಫಿ್ಲವಿನ್, ಲೈಸಿನ್, ಥಯಾಮಿನ್, ಕಬಿ್ಬ ಣ ಮತ್ತತ  ನಿಯಾಸಿನ್ ಅಂಶ್ರ್ಳಿವೆ.. 

 

ಕಂಪಕಿಕ ಯ ಪಾರ ಮುಖಾ ತೆಯನ್ನು  ಅದ್ರ ಬಳಕಯಿಂದ್ ಸುಲಭವಾಗಿ ಅಥಗಮಾಡಿಕೊಳಳ ಬಹುದು, 

ಇದ್ರಲಿ್ಲ  ಕಂಪು ಬೇಳೆಯನ್ನು  ದ್ಯಲ್ ರೂಪದ್ಲಿ್ಲ  ಸಂಸಕ ರಿಸಿದ್ ನಂತ್ರ ಉತ್ಪ ತತ ಯಾಗುವ ಹರಗಿನ 

ಹಟ್ಟು  ಕೂಡ ದ್ನಕರುರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಪಾರ ಣಿರ್ಳಿಗೆ ಮೇವಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಪೌಷಿಿಕಾಂಶ್ದ್ 

ವಿಷಯವನ್ನು  ಕೊೋಷು ಕ ಸಂಖ್ಯಾ  1 ರಲಿ್ಲ  ಕಳಗಿನಂತೆ ಏಕಿೋಕರಿಸಲಾಗಿದೆ: 

ಕೊೋಷು ಕ 1: ಖಾದ್ಾ  ಭಾರ್ / 100 ಗ್ರ್ರ ಂನ ಕಂಪು ಗ್ರ್ರ ಂ ಪೌಷಿು ಕಾಂಶ್ದ್ ಘಟಕರ್ಳು 

 

S.no ಕಂಪು ಗ್ರ್ರ ಂನ ಘಟಕರ್ಳು Value 

1.  ಶ್ಕಿತ  (ಕಾಾ ಲೋರಿ) 335 

2.  ಪ್ರ ೋಟೋನ್ (ಗ್ರ್ರ ಂ) 22.3 

3.  ಕೊಬಿ್ಬ  (ಗ್ರ್ರ ಂ) 1.7 

4.  ಖನಿಜ (ಮಿಗ್ರ್ರ ಂ) 13.1 

5.  ವಿಟಮಿನ್ 3.6 

6.  ರಿಬೋಫಿ್ಲವಿನ್ (ಮಿಗ್ರ್ರ ಂ) 0.45 

7.  ನಿಯಾಸಿನ್ (ಮಿಗ್ರ್ರ ಂ) 0.19 

8.  ವಿಟಮಿನ್ ಎ. (ಎಂಸಿಜಿ) 132 
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ಭಾರತ್ದ್ಲಿ್ಲ  ರೆಡ್ಗ್ರ್ರ ಮ್ರ್ಳ ಅಭಿವೃದಿಿ ಶೋಲ ಬ್ಬೋಜಕೊೋಶ್ರ್ಳನ್ನು  ಕೊಯಿು  ಮಾಡಲಾಗುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತತ  

ಅವುರ್ಳ ಹಸಿರು ಚಿಪ್ರಪ ನ ಬ್ಬೋಜರ್ಳನ್ನು  ಅನೇಕ ಆಫ್ರರ ಕನ್ ಮತ್ತತ  ದ್ಕಿಿಣ ಏಷ್ಯಾ ದ್ ದೇಶ್ರ್ಳಂದಿಗೆ 

ಮೇಲೋರ್ರರ್ಳಿಗೆ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಕರಿಬ್ಬಯನ್ ಮತ್ತತ  ಲಾಾ ಟನ್ ಅಮೇರಿಕನ್ ದೇಶ್ರ್ಳಲಿ್ಲ  ರೆಡ್ ಗ್ರ್ರ ಂನ 

ಹೆಪುಪ ರ್ಟು ದ್ ಮತ್ತತ  ಪೂವಗಸಿದಿ್  ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳು ಬಳಕಗೆ ಜನಪ್ರರ ಯವಾಗಿವೆ, ಇದು ಭಾರತೋಯ ಆಹಾರ 

ಸಂಸ್ವಕ ರಕರ್ಳಿಗೆ ಟಾಾ ಪ್ ಮಾಡಲು ಸುವಣಗ ಅವಕಾಶ್ರ್ಳನ್ನು  ಒದ್ಗಿಸುತ್ತ ದೆ..  

 

ರೆಡ್ ಗ್ರ್ರ ಾ ಮ್ನ ಬ್ಬೋಜದ್ ಪದ್ರರ್ಳು ಹಲ್/ಹಸ್ಕ /ಸಿಕ ನ್ ಎಂದು ಕರೆಯಲಪ ಡುವ ನಾರಿನ ಹದಿಕರ್ಳಾಗಿವೆ, 

ಇದು ಡಿಹಲಿ್ಲಂಗ್ ಮೂಲಕ ಸಂಸಕ ರಣೆಯ ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  ತೆಗೆದುಹಾಕಲಾದ್ ಪಾಲ್ಲಫ್ರನಾಲ್ ಗುಂಪುರ್ಳ 

ಪ್ೋಷಕಾಂಶ್-ವಿರೋಧಿ ಘಟಕರ್ಳನ್ನು  ಹಂದಿರುತ್ತ ದೆ. ಈ ತೆಗೆದುಹಾಕುವಿಕಯು ಗೋಚರತೆ, 

ವಿನಾಾ ಸದಂತ್ಹ ಆರ್ಗನಲೆಪ್ರು ಕ್ ಗುಣಲಕ್ಷಣರ್ಳನ್ನು  ಸುಧಾರಿಸುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಕಹಿ ರುಚಿಯನ್ನು  ಕಡಿಮೆ 

ಮಾಡುತ್ತ ದೆ ಆದ್ದ ರಿಂದ್ ರೆಡ್ಗ್ರ್ರ ಮ್ರ್ಳ ಸಂಸಕ ರಣೆಯಲಿ್ಲ  ಡಿಹಲಿ್ಲಂಗ್ ಒಂದು ಕಿು ಲಿಕ ಅಂಶ್ವಾಗಿದೆ. 

ವಲಯವಾರು ಪರ ಮುಖ ವಾಣಿಜಾ  ಪರ ಭೇದ್ರ್ಳನ್ನು  ಈ ಕಳಗಿನಂತೆ ಪಟು  ಮಾಡಲಾಗಿದೆ- 

ಕೊೋಷು ಕ 2: ಭಾರತ್ದ್ಲಿ್ಲನ ವಿವಿಧ ವಲಯರ್ಳಲಿ್ಲ  ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುವ ರೆಡ್ ಗ್ರ್ರ ಂನ ಇತತ ೋಚಿನ 

ಪರ ಭೇದ್ರ್ಳು. 
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ಮೂಲ: ಪಲ್್  ಪ್ರ ಡಕ್ಷನ್ ತಂತ್ರ ಜ್ಞಾ ನದ್ಲಿ್ಲ  ಪರ ರ್ತ, ಜೆಸ್ವವ ನಿ ಮತ್ತತ  ಬಲದೇವ್. 

ರೆಡ್ಗ್ರ್ರ ಮ್ನ ಸುಗಿಿಯ ನಂತ್ರದ್ ಸಂಸಕ ರಣೆಯಲಿ್ಲ  ಉತ್ಪ ನು ವನ್ನು  ಸಿದಿ್ ಪಡಿಸಲು ಮತ್ತತ  ಮಾನವ ಬಳಕಗೆ 

ಸುರಕಿಿತ್ವಾಗಿಸಲು ಈ ಡಿಹಲಿ್ಲಂಗ್ ಪರ ಕಿರ ಯೆಯು ಕಿು ಲಿಕವಾಗಿದೆ. ಈ ವರದಿಯು ರೆಡ್ಗ್ರ್ರ ಮ್ನ ಸಂಸಕ ರಣೆ, 

ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್, ನಷು ದ್ ಮೂಲರ್ಳು (ಕಿೋಟರ್ಳ ಮುತತ ಕೊಳುಳ ವಿಕ ಇತ್ಪಾ ದಿ) ಅವುರ್ಳ ತ್ಡೆರ್ಟ್ಟು ವಿಕ, ಜಿಎಂಪ್ರ 

ಮತ್ತತ  ಆಡಳಿತ್ ನಿಯಮರ್ಳಲಿ್ಲ  ಒಳಗಂಡಿರುವ ಯಾಂತರ ಕೃತ್ ಮತ್ತತ  ಯಾಂತರ ಕವಲಿದ್ 

ಕಾಯಾಗಚರಣೆರ್ಳನ್ನು  ವಿವರವಾಗಿ ಚಚಿಗಸುತ್ತ ದೆ.. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ – 2 

2.1 ರೆಡ್ ಗ್ರ ಿಂನ ಸುಗಿ್ಗಯ ನಂತ್ರದ್ ರ್ಾ ರ್ಸೆೆ ಗಳು 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ಚಿತ್ರ  2.1: ರೆಡ್ ಗ್ರ ಿಂನ ಸುಗಿ್ಗಯ ನಂತ್ರದ್ ನಿರ್ಭಹಣೆ (ಮೂಲ: ICAR ಬುಲೆಟಿನ್ 2019) 

ರೆಡ್-ಗ್ರ್ರ ಮ್ರ್ಳ ಸಂಸಕ ರಣೆಯು ಫ್ಲಮ್ಗರ್ಳಲಿ್ಲಯೇ ಪಾರ ರಂಭವಾಗುತ್ತ ದೆ, ಅಲಿ್ಲ  ಕಾಯಾಗಚರಣೆರ್ಳನ್ನು  

ಯಾಂತರ ಕಗಳಿಸಬಹುದು, ಕೈಯಿಂದ್ ಅಥವಾ ಅರೆ-ಯಾಂತರ ೋಕೃತ್ಗಳಿಸಬಹುದು. ರೆಡ್ಗ್ರ್ರ ಮ್ 

ಬ್ಬೋಜರ್ಳನ್ನು  ಬೇಪಗಡಿಸಲು ಒಕಕ ಣೆಯ ಪಾರ ಥಮಿಕ ಸಂಸಕ ರಣೆಯ ನಂತ್ರ ಕಂಪು ಕಾಳುರ್ಳನ್ನು  ಮೊದ್ಲು 

ಕೊಯಿು  ಮಾಡಲಾಗುತ್ತ ದೆ, ನಂತ್ರ ಗೆಲಿುವುದು. ಗೆದ್ದ  ಬ್ಬೋಜರ್ಳನ್ನು  ಮಂಡಿರ್ಳಿಗೆ ಅಥವಾ ನೇರವಾಗಿ 

ದಿವ ತೋಯ ಉತ್ಪಪ ದ್ಕರಿಗೆ ಸ್ವಗಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಕಲವು ಸಂದ್ಭಗರ್ಳಲಿ್ಲ  ರೈತ್ರಿಗೆ ಶೇಖರಣೆಯ ಅರ್ತ್ಾ ವಿರುತ್ತ ದೆ, 

ಇದ್ನ್ನು  ಪಾರ ಥಮಿಕ ಸಂರ್ರ ಹಣೆ ಎಂದು ಕರೆಯಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಪರ ತ ಹಂತ್ದ್ಲಿ್ಲ  ಸಂಸಕ ರಣೆ ಅಥವಾ 

ಸೋಂಕುರ್ಳ ಕಾರಣದಿಂದ್ಯಗಿ ಕಲವು ನಷು ವನ್ನು  ನಿರಿೋಕಿಿ ಸಲಾಗಿದೆ; 

S.no ಹಂತ್ರ್ಳು ನಿರಿೀಕಿತ್ ಉತಾಾ ದ್ನೆ ನಷಿ  

(%) 

1.  ಥ್ರರ ಸಿಂಗ್ ಯಾಡ್ಗ 0.5 

Harvest 

Threshing Drying Imports 
Grower 

 

 

 

 

Consumer 

On-Farm Storage Central storage 

Secondary Processing 

Primary Processing Export 

Retail Whole sale 
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2.  ಸ್ವರಿಗೆ 0.5 

3.  ಸಂಸಕ ರಣೆ (ಪಾರ ಥಮಿಕ ಮತ್ತತ  ದಿವ ತೋಯ) 1.0 

4.  ಸಂರ್ರ ಹಣೆ (ಪಾರ ಥಮಿಕ ಮತ್ತತ  ಮಾಧಾ ಮಿಕ) 7.5 

 ಒಟ್ಟು  ನಷು ರ್ಳು 9.5 

ಮೂಲ: agmarkenet.gov.in; 2021 

2.2 ದಿ್ವ ದ್ಳ ಧ್ಯನಾ ಗಳ ಸಂಸಕ ರಣೆ (ಕಿಂಪು ಗ್ರ ಿಂ) 

ಬೇಳೆಕಾಳುರ್ಳನ್ನು  ಅದ್ರ ಸಿಪ್ಪಪ  ಸುಲ್ಲದ್ ಮತ್ತತ  ಒಡೆದ್ ರೂಪದ್ಲಿ್ಲ  ಸೇವಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ, ಇದ್ನ್ನು  ದ್ಯಲ್ 

ಎಂದು ಕರೆಯಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಪಲ್್  ಮಿಲಿ್ಲಂಗ್ (ದ್ಯಲ್ ಮಿಲಿ್ಲಂಗ್) ಮೂರು ಪರ ಮುಖ ಹಂತ್ರ್ಳಲಿ್ಲ  

ಸ್ವಧಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ:  

a)  ಸಿಪ್ಪಪ ಯನ್ನು  ಸಡಿಲಗಳಿಸುವುದು, 

b) ಡಿಹಸಿಕ ಂಗ್ ಮತ್ತತ  

c) ದಿವ ದ್ಳ ಧಾನಾ ರ್ಳ ವಿಭಜನೆ.  

ಬೇಳೆಕಾಳುರ್ಳ ಸಂಸಕ ರಣೆಗೆ ಸ್ವಂಪರ ದ್ಯಯಿಕ ವಿಧಾನರ್ಳೆಂದ್ರೆ ಶ್ರ ಮದ್ಯಯಕ, ಸಮಯ ತೆಗೆದುಕೊಳುಳ ವ 

ಮತ್ತತ  ಉಂಟಾದ್ ನಷು . ದಿವ ದ್ಳ ಧಾನಾ ರ್ಳ ಸಂಸಕ ರಣೆಗ್ರ್ಗಿ ಆಧುನಿಕ ತಂತ್ರ ಜ್ಞಾ ನರ್ಳು ವೃದಿ್ಯಪಾ ದ್ 

ವಿಧಾನರ್ಳನ್ನು  ಬದ್ಲಾಯಿಸಿವೆ ಮತ್ತತ  ಇದ್ರಿಂದ್ಯಗಿ ನಷು ವನ್ನು  ತ್ಪ್ರಪ ಸುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಸಮಯವನ್ನು  

ಉಳಿಸುತ್ತ ದೆ.  

ದಿವ ದ್ಳ ಧಾನಾ ರ್ಳ ಮಿಲಿ್ಲಂಗ್ ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  ಶುಚಿಗಳಿಸುವಿಕ ಮತ್ತತ  ಶ್ರ ೋಣಿೋಕರಣ, ಒಣಗಿಸುವುದು, 

ಸಿಪ್ಪಪ ಯನ್ನು  ಸಡಿಲಗಳಿಸುವುದು, ಸಿಪ್ಪಪ  ತೆಗೆಯುವುದು, ವಿಭಜಿಸುವುದು ಮತ್ತತ  ಹಳಪು ಮಾಡುವುದು 

ಮುಂತ್ಪದ್ ಕಲವು ಮೂಲಭೂತ್ ಘಟಕ ಕಾಯಾಗಚರಣೆರ್ಳಿಗೆ ಒಳಗ್ರ್ಗುತ್ತ ದೆ.. 

2.2.1 ದಿ್ವ ದ್ಳ ಧ್ಯನಾ ಗಳ ಆದ್ರ ಭ ಮಿಲ್ಲ ಿಂಗ್ 

 ದಿವ ದ್ಳ ಧಾನಾ  ಸಂಸಕ ರಣೆಯ ಆದ್ರ ಗ ವಿಧಾನವು ಧೂಳು, ಕೊಳಕು, ಚಪಪ ಡಿ, ಕಲಿ್ಲನ ತ್ತಂಡುರ್ಳು, ಬಲ್ಲಯದ್ 

ಧಾನಾ ರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಇತ್ರ ಬ್ಬೋಜರ್ಳನ್ನು  ತೆಗೆದುಹಾಕಲು ಸವ ಚಛ ಗಳಿಸುವಿಕಯನ್ನು  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ತ ದೆ. 

ಸಿಪ್ಪಪ  ತೆಗೆಯಲು ಸುಲಭವಾದ್ ಬೇಳೆಕಾಳುರ್ಳನ್ನು  ನಂತ್ರ 2 ರಿಂದ್ 8 ಗಂಟೆರ್ಳ ಕಾಲ ನಿೋರಿನಲಿ್ಲ  

ನೆನೆಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ ಆದ್ರೆ ಸಿಪ್ಪಪ  ತೆಗೆಯಲು ಕಷು ಕರವಾದ್ ಬೇಳೆಕಾಳುರ್ಳನ್ನು  (ಪಾರಿವಾಳ, ಕರಿಬೇವು, 

ಹಸಿರುಬೇಳೆ) ಹೆಚ್ಚು ಗಿ ಕಂಪು ಮಣಿಿ ನಿಂದ್ ಸಂಸಕ ರಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಬೇಳೆಕಾಳುರ್ಳನ್ನು  ತ್ರುವಾಯ 

ಒಣಗಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತತ  ನಂತ್ರ ಸಿಪ್ಪಪ  ತೆಗೆಯುವುದು ಮತ್ತತ  ಬೇಳೆಯನ್ನು  ಪಡೆಯಲು ವಿಭಜಿಸುವುದು. 
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ಚಿತ್ರ  2.1: ಪಲ್ ು  ಆದ್ರ ಗ ಮಿಲಿ್ಲಂಗಿ್ರ್ಗಿ ಫಿ್ೋ ರೇಖಾಚಿತ್ರ  

2.2.2 ಪಲ್ಸ  ಮಿಲ್ಲ ಿಂಗಾ  ಒಣ ವಿಧ್ಯನ 

ಒಣ ವಿಧಾನದ್ ಪಲ್್  ಮಿಲಿ್ಲಂಗ್ನ ಸಂದ್ಭಗದ್ಲಿ್ಲ , ಶುಚಿಗಳಿಸಿದ್ ನಂತ್ರ ಬೇಳೆಕಾಳುರ್ಳನ್ನು  ರೋಲರ್ 

ಡಿಹಸಕ ರ್ಗೆ ನಿೋಡಲಾಗುತ್ತ ದೆ, ಅಲಿ್ಲ  ಬ್ಬೋಜದ್ ಹರಭಾರ್ದ್ ಮೇಲೆ ಗಿೋರು, ಡೆಂಟ್ ಮತ್ತತ  ಬ್ಬರುಕು 

ಉಂಟಾಗುತ್ತ ದೆ. ಹಂಡದ್ ಬೇಳೆಕಾಳುರ್ಳನ್ನು  ಮೇಲೆಮ ೈಯಲಿ್ಲ  ಎಣಿೆ ಯನ್ನು  ಅನವ ಯಿಸಿದ್ ನಂತ್ರ 2 

ದಿನದಿಂದ್ 3 ದಿನರ್ಳವರೆಗೆ ಸಂರ್ರ ಹಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ, 100 ಕಜಿ ಬೇಳೆಕಾಳುರ್ಳಿಗೆ 150 ರಿಂದ್ 250 

ಗ್ರ್ರ ಂ ಎಣಿೆ ಯನ್ನು  ಅನವ ಯಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಎಣಿೆಯು ಹಟ್ಟು  ಮತ್ತತ  ಕೊೋಟಲಡ ನ್ ನಡುವೆ ಹರಡುತ್ತ ದೆ 

ಮತ್ತತ  ಹಿೋಗ್ರ್ಗಿ ಹಟ್ಟು  ಸಡಿಲಗಳಳ ಲು ಅನ್ನಕೂಲವಾಗುತ್ತ ದೆ. ನಿೋರಿನ ಸಂಸಕ ರಣೆ (ರಾತರ ಯ ಅವಧಿಗೆ 2.5 

- 3.5 ಕಜಿ ನಿೋರು/100 ಕಜಿ ಬೇಳೆಕಾಳುರ್ಳು) ಹಟ್ಟು  ಮತ್ತ ಷ್ಟು  ಸಡಿಲಗಳಿಸಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. 

ನಂತ್ರ ದಿವ ದ್ಳ ಧಾನಾ ರ್ಳನ್ನು  ಒಣಗಿಸುವುದು ಮತ್ತತ  ತಂಪಾಗಿಸುವಿಕಗೆ ಒಳಪಡಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಈರ್, 

ಒಣಗಿದ್ ಬೇಳೆಕಾಳುರ್ಳನ್ನು  ಸಿಪ್ಪಪ  ಸುಲ್ಲದ್ ಮತ್ತತ  ಬೇಳೆಯನ್ನು  ಪಡೆಯಲು ವಿಭಜಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. 

ಪುಲ್್ಸ

ಸ್ವ ಚ್ಛ ಗೊಳಿಸುವ

ಪಿಟ್ಟ ಿಂಗ್ಒಳಗೆಎರೋಲ

ರ್ಡಿಹಸ್ಕ ರ್
ತೈಲಸ್ಮ ೋಯರಿಂಗ್

ನೋರುಚಿಕಿತ್್ಸ

ಪಾಲಿಶಿಂಗ್ ಒಣಗಿಸುವುದುಕೂಲಿಿಂಗ್

ರ್ಡಹಸ್ಕ ಿಂಗ್

ವಿಭಜನೆ



 PMFME – Processing of Red Gram  

11 | P a g e  
 

 

ಚಿತ್ರ  2.2: ದಿವ ದ್ಳ ಧಾನಾ ದ್ ಒಣ ಮಿಲಿ್ಲಂಗಿ್ರ್ಗಿ ಫಿ್ೋ ರೇಖಾಚಿತ್ರ  (ಪಾರಿವಾಳ) 

 

2.3 ಕಿಂಪು ಗ್ರ ಿಂ (ಪಾರಿವಾಳ ಬಟಾಣಿ) ಸಂಸಕ ರಣೆಯಲ್ಲ  ಪರ ಮುಖ ಘಟಕ ಕ್ನರ್ಯಭಚರಣೆ) 

2.3.1 ಸಿ ಚಛ ಗೊಳಿಸುರ್: ಮಿಲಿ್ಲಂಗ್ ಮಾಡುವ ಮೊದ್ಲು ರೆಡ್ ಗ್ರ್ರ ಂ ಅನ್ನು  ಮೊದ್ಲು 

ಸವ ಚಛ ಗಳಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಸವ ಚಛ ಗಳಿಸುವ ಉದೆದ ೋಶ್ಕಾಕ ಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಗಿ ಪರಸಪ ರ ಏರ್-ಸಿಕ ರೋನ್ ಕಿಿೋನರ್ಗಳು 

ಮತ್ತತ  ರಿೋಲ್ ಸಿಕ ರೋನ್ ಕಿಿೋನರ್ಗಳನ್ನು  ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ರೆಸಿಪ್ರ ಕಟಂಗ್ ಏರ್ ಕಿಿೋನರ್ ಎರಡು ಪರದೆಯ 

ರಂಧರ ರ್ಳ ವಿಭಿನು  ಗ್ರ್ತ್ರ ವನ್ನು  ಹಂದಿದೆ, ಇವುರ್ಳನ್ನು  ಧೂಳು, ಎಲೆರ್ಳು, ಹಟ್ಟು  ಮುಂತ್ಪದ್ 

ಹಗುರವಾದ್ ವಸುತ ರ್ಳನ್ನು  ಬೇಪಗಡಿಸಲು ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ರಿೋಲ್ ಸಿಕ ರೋನ್ ಕಿಿೋನರ್ನಲಿ್ಲ  2-4 
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ಸಿಲ್ಲಂಡರಾಕಾರದ್ ವಿಭಾರ್ರ್ಳಿವೆ, ಇವುರ್ಳನ್ನು  5 ರ ಮೇಲೆ ಅಳವಡಿಸಲಾಗಿರುವ ವಿವಿಧ ಗ್ರ್ತ್ರ ದ್ ರಂದ್ರ  

ಪರದೆರ್ಳಿವೆ. -7.5 ಮಿಮಿೋ ವಾಾ ಸದ್ ಶ್ವಫ್ಟು . ಸಿಲ್ಲಂಡರಾಕಾರದ್ ಪರದೆಯ ಡರ ಮ್ 5-35 ಆಪ್ರಗಎಮು ಲಿ್ಲ  

ತರುಗುತ್ತ ದೆ. 

2.3.2 ಒಣಗ್ಗಸುವುದು: ತೇವಾಂಶ್ವನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಲು ಕಂಪು ಗ್ರ್ರ ಂ ಒಣಗಿಸುವುದು ಅವಶ್ಾ ಕ. 

ಒಣಗಿಸುವ ಪರ ಕಿರ ಯೆಯನ್ನು  ಸೂಯಗನ ಮೂಲಕ ಅಥವಾ ಯಾಂತರ ಕವಾಗಿ ನಡೆಸಬಹುದು. ಸೂಯಗನ 

ಒಣಗಿಸುವ ಪರ ಕಿರ ಯೆಯು ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ 1-6 ದಿನರ್ಳನ್ನು  ತೆಗೆದುಕೊಳುಳ ತ್ತ ದೆ, ಅಲಿ್ಲ  ಕಂಪು ಗ್ರ್ರ ಂರ್ಳನ್ನು  5 

ರಿಂದ್ 7.5 ಸೆಂ.ಮಿೋ ದ್ಪಪ ದ್ ಪದ್ರದ್ಲಿ್ಲ  ನೆಲ/ಮೇಲಾಛ ವಣಿಯ ಮೇಲೆ ಹರಡಿ ಮತ್ತತ  ನಂತ್ರ ಕೈಯಿಂದ್ 

ಬೆರೆಸಿ. 600 -1200ºC ತ್ಪಪಮಾನದ್ ವಾಾ ಪ್ರತ ಯಲಿ್ಲ  ಬ್ಯಾ ಚ್ ಪರ ಕಾರ ಅಥವಾ ನಿರಂತ್ರ ಹರಿವಿನ ಪರ ಕಾರವನ್ನು  

ಯಾಂತರ ಕ ಒಣಗಿಸುವಿಕಯನ್ನು  ನಡೆಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ.. 

2.2.3 ಡಿ-ಹಲ್ಲ ಿಂಗ್: ಬ್ಬೋಜದ್ ಹದಿಕಯನ್ನು  ತೆಗೆದುಹಾಕಲು ಡಿ-ಹಲಿ್ಲಂಗ್ ಕಾಯಾಗಚರಣೆಯನ್ನು  

ನಡೆಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ, ಇದು ಟಾಾ ನಿನ್ರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಕರರ್ದ್ ನಾರಿನಂತ್ಹ ಪೌಷಿು ಕಾಂಶ್ದ್ ವಿರೋಧಿ 

ಅಂಶ್ರ್ಳನ್ನು  ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ, ಇದ್ರಿಂದ್ಯಗಿ ಪೌಷಿಿಕಾಂಶ್ದ್ ಗುಣಮಟು , 

ಪ್ರ ೋಟೋನ್ನ ಜಿೋಣಗಸ್ವಧಾ ತೆ, ವಿನಾಾ ಸ, ರುಚಿ ಇತ್ಪಾ ದಿರ್ಳನ್ನು  ಹೆಚಿು ಸುತ್ತ ದೆ.. 

 2.2.4 ವಿರ್ಜನೆ: ವಿಭಜನೆಯ ಕಾಯಾಗಚರಣೆಯು ಕೊೋಟಲಾಡ ನಿಳ ನಡುವಿನ ಬಂಧವನ್ನು  

ಸಡಿಲಗಳಿಸುವುದು ಮತ್ತತ  ವಿಭಜನೆಯನ್ನು  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ತ ದೆ. ಕೊೋಟಲಡ ನ್ರ್ಳನ್ನು  ಸಡಿಲಗಳಿಸಲು, 

1-5 ಕಜಿ/ಕಿವ ಂಟಾಲ್ನಷ್ಟು  ನಿೋರನ್ನು  ಸುಲ್ಲದ್ ದಿವ ದ್ಳ ಧಾನಾ ಕಕ  (ಗೋಟಾ) ಅನವ ಯಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತತ  2-12 

ಗಂಟೆರ್ಳ ಕಾಲ ಸಂರ್ರ ಹಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತತ  ನಂತ್ರ 4-8 ಗಂಟೆರ್ಳ ಕಾಲ ಬ್ಬಸಿಲ್ಲನಲಿ್ಲ  ಒಣಗಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. 

ವಿಭಜನೆಗ್ರ್ಗಿ, ಅಂಡರ್-ರನ್-ಡಿಸ್ಕ  ಶ್ಲಿರ್ (URD), ಇಂಪಾಾ ಕ್ು  ಮೆಷಿನ್ (Phatphatia) ನಂತ್ಹ ಯಂತ್ರ ರ್ಳು, 

ರೋಲರ್ ಗಿರಣಿ, ಮತ್ತತ  ಬಕಟ್ ಎಲ್ಲವೇಟನಗ ಡಿಸ್ವು ರ್ಜಗ ಬದಿಯಲಿ್ಲ  ಲೋಹದ್ ಹಾಳೆಯ ವಿರುದಿ್  

ಗೋಟಾವನ್ನು  ಹಡೆಯುವುದ್ನ್ನು  ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಈ ಕಾಯಾಗಚರಣೆಯಲಿ್ಲ  ಎರಡು ಕೊೋಟಲಡ ನ್

ರ್ಳಿಗೆ ಜೋಡಿಸಲಾದ್ ಭೂರ ಣವು ಒಡೆಯುತ್ತ ದೆ, ಇದ್ರಿಂದ್ಯಗಿ 1.5 ರಿಂದ್ 2% ನಷ್ಟು  ದ್ಯಲ್ ಚೇತ್ರಿಕಯಲಿ್ಲ  

ನಷು ವಾಗುತ್ತ ದೆ. 

2.2.5 ಹೊಳಪು ಕ್ಡುವುದು: ಈ ಕಾಯಾಗಚರಣೆಯಲಿ್ಲ , ದ್ಯಲ್ ಅನ್ನು  ಅದ್ರ ಗ್ರ್ರ ಹಕರ ಸಿವ ೋಕಾರ 

ಮತ್ತತ  ಮಾರುಕಟೆು  ಮೌಲಾ ವನ್ನು  ಸುಧಾರಿಸಲು ಮೆರುಗು ನೋಟವನ್ನು  ನಿೋಡಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಅರ್ತ್ಾ ವನ್ನು  

ಅವಲಂಬ್ಬಸಿ, ನಿೋರು, ಎಣಿೆ , ಸ್ವಬೂನ್ನ ಕಲಿ್ಲನ ಪುಡಿ ಮತ್ತತ  'ಸೆಲಾಾ ರಿ' ಪುಡಿಯಂತ್ಹ ವಿವಿಧ ವಸುತ ರ್ಳನ್ನು  

ದ್ಯಲ್ ಮೇಲೆಮ ೈಗೆ ಅನವ ಯಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಕಲವೊಮೆಮ  ದ್ಯಲ್ ಮೇಲೆಮ ೈಯಿಂದ್ ಅಂಟಕೊಳುಳ ವ 

ಪುಡಿಯನ್ನು  ತೆಗೆಯುವುದು ಅದ್ರ ಮೇಲೆಮ ೈ ಮೆರುಗು ಸುಧಾರಿಸಲು ಸ್ವಕಾಗುತ್ತ ದೆ ಎಂದು 

ಪರಿರ್ಣಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ
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ಅಧ್ಯಾ ಯ – 3 

3.0 ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್: 

ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಿಕಯ ಪರ ಕಿರ ಯೆಯಲಿ್ಲ  ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಒಂದು ಪರ ಮುಖ ಭಾರ್ವಾಗಿದೆ. ಇದು ಆಹಾರ 

ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳನ್ನು  ಭೌತಕ, ರಾಸ್ವಯನಿಕ, ಜೈವಿಕ ಹಾನಿಯಿಂದ್ ರಕಿಿಸುತ್ತ ದೆ. ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಇಲಿದೆ, ಆಹಾರ 

ನಿವಗಹಣೆಯು ಗಂದ್ಲಮಯ, ಅಸಮಥಗ ಮತ್ತತ  ದುಬ್ಯರಿ ವಾಾ ಯಾಮ ಮತ್ತತ  ಆಧುನಿಕ ಗ್ರ್ರ ಹಕ 

ವಾಾ ಪಾರೋದ್ಾ ಮವು ವಾಸತ ವಿಕವಾಗಿ ಅಸ್ವಧಾ ವಾಗಿದೆ. ಹಿೋಗ್ರ್ಗಿ, ಆಹಾರ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಆಧುನಿಕ ಆಹಾರ 

ಉದ್ಾ ಮದ್ ಹೃದ್ಯಭಾರ್ದ್ಲಿ್ಲದೆ.  

ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಇನ್ಿ ು ಟ್ಯಾ ಟ್ ಇಂಟನಾಾ ಗಷನಲ್ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಅನ್ನು  ಸುತ್ತತ ವ ಚಿೋಲ, ಚಿೋಲ, ಬ್ಯಕ್್ , ಕಪ್, 

ಟೆರ ೋ, ಕಾಾ ನ್, ಟ್ಯಾ ಬ್, ಬ್ಯಟಲ್ ಅಥವಾ ಇತ್ರ ಕಂಟೇನರ್ ರೂಪರ್ಳಲಿ್ಲ  ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳು, ವಸುತ ರ್ಳು ಅಥವಾ 

ಪಾಾ ಕರ್ಜರ್ಳ ಆವರಣ ಎಂದು ವಾಾ ಖಾಾ ನಿಸುತ್ತ ದೆ: ಧಾರಕ, ರಕ್ಷಣೆ, ಸಂರಕ್ಷಣೆ, ಸಂವಹನ, ಉಪಯುಕತ ತೆ 

ಮತ್ತತ  ಕಾಯಗಕ್ಷಮತೆ. ಸ್ವಧನ ಅಥವಾ ಕಂಟೇನರ್ ಈ ಒಂದು ಅಥವಾ ಹೆಚಿು ನ ಕಾಯಗರ್ಳನ್ನು  

ನಿವಗಹಿಸಿದ್ರೆ, ಅದ್ನ್ನು  ಪಾಾ ಕರ್ಜ ಎಂದು ಪರಿರ್ಣಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. 

 

3.1 ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್ ಅಗತ್ಾ : 
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Packaging performs a series function:  

3.1.1 ಕಂಟೈನ್ಮಿಂಟ್: ಯಾವುದೇ ಆಧುನಿಕ ಸಮಾಜದ್ಲಿ್ಲ  ಪರ ತದಿನ ಹಲವಾರು ಸಂದ್ಭಗರ್ಳಲಿ್ಲ  ಒಂದು 

ಸೆ ಳದಿಂದ್ ಇನು ಂದ್ಕಕ  ಸೆಳಾಂತ್ರಿಸುವ ಅಸಂಖಾಾ ತ್ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳಿಂದ್ ಪರಿಸರವನ್ನು  ರಕಿಿ ಸಲು 

ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ನ ಧಾರಕ ಕಾಯಗವು ದೊಡಡ  ಕೊಡುಗೆ ನಿೋಡುತ್ತ ದೆ. ದೊೋಷಪೂರಿತ್ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ (ಅಥವಾ 

ಕಡಿಮೆ-ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್) ಪರಿಸರದ್ ಪರ ಮುಖ ಮಾಲ್ಲನಾ ಕಕ  ಕಾರಣವಾರ್ಬಹುದು. 

3.1.2 ರಕ್ಷಣೆ: ಪಾಾ ಕರ್ಜನ ಪಾರ ಥಮಿಕ ಕಾಯಗ: ನಿೋರು, ನಿೋರಿನ ಆವಿ, ಅನಿಲರ್ಳು, ವಾಸನೆರ್ಳು, 

ಸೂಕ್ಷಮ ಜಿೋವಿರ್ಳು, ಧೂಳು, ಆಘಾತ್ರ್ಳು, ಕಂಪನರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಸಂಕುಚಿತ್ ಶ್ಕಿತ ರ್ಳಂತ್ಹ ಹರಗಿನ ಪರಿಸರ 

ಪರ ಭಾವರ್ಳಿಂದ್ ಅದ್ರ ವಿಷಯರ್ಳನ್ನು  ರಕಿಿ ಸಲು. 

3.1.3 ಅನುಕೂಲತೆ: ಅನ್ನಕೂಲತೆಯನ್ನು  ಹೆಚಿು ಸಲು ವಿನಾಾ ಸಗಳಿಸಲಾದ್ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳಲಿ್ಲ  ಸಿದಿ್ -ಅಡುಗೆ 

ಅಥವಾ ತನು ಲು ಸಿದಿ್  ಆಹಾರರ್ಳು ಸೇರಿವೆ, ಇವುರ್ಳನ್ನು  ಅತ ಕಡಿಮೆ ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  ಮತೆತ  

ಬ್ಬಸಿಮಾಡಬಹುದು, ಮೇಲಾಗಿ ಪಾರ ಥಮಿಕ ಪಾಾ ಕರ್ಜ ಅನ್ನು  ತೆಗೆದುಹಾಕದೆಯೇ. ಹಿೋಗ್ರ್ಗಿ, ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ 

ಗ್ರ್ರ ಹಕರ ಅನ್ನಕೂಲಕಕ  ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. ಅನ್ನಕೂಲಕರ ಪಾಾ ಕರ್ಜರ್ಳು ಮಾರಾಟವನ್ನು  

ಉತೆತ ೋಜಿಸುತ್ತ ವೆ. 

3.1.4 ಸಂರ್ಹನ: ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಅದ್ರ ತ್ಯಾರಕರ ಹೆಸರು, ಉತ್ಪ ನು ದ್ ಹೆಸರು, ನಿಯಮರ್ಳು ಮತ್ತತ  

ಬಳಕರ್ಳು, ತ್ಯಾರಿಕಯ ದಿನಾಂಕ, ಮೊದ್ಲು ಉತ್ತ ಮವಾದ್ ಬಹಳಷ್ಟು  ಮಾಹಿತಯನ್ನು  ಒಳಗಂಡಿದೆ. 

ಪೌಷಿು ಕಾಂಶ್ದ್ ಮಾಹಿತಯು ಗ್ರ್ರ ಹಕರಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು  ತಳುವಳಿಕಯನ್ನು  ನಿೋಡಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. 

3.2 ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್ ವಿಧಗಳು: 

3.2.1 ಪಾರ ಥಮಿಕ ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್:  

 ಪಾರ ಥಮಿಕ ಪಾಾ ಕರ್ಜ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳಂದಿಗೆ ನೇರವಾಗಿ ಸಂಪಕಗಕಕ  ಬಂದ್ ಪಾಾ ಕರ್ಜ ಆಗಿದೆ. 

ಇದು ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳಿಗೆ ರಕ್ಷಣೆಯ ಮೊದ್ಲ ಅಥವಾ ಆರಂಭಿಕ ಪದ್ರವನ್ನು  ಒದ್ಗಿಸುತ್ತ ದೆ. 

 ಉದ್ಯಹರಣೆರ್ಳು - ಲೋಹದ್ ಕಾಾ ನ್ರ್ಳು, ಟೋ ಬ್ಯಾ ಗ್ರ್ಳು, ಪೇಪರ್ಬೋಡ್ಗ ರಟು ನ ಪ್ಪಟು ಗೆರ್ಳು, 

ಗ್ರ್ಜಿನ ಬ್ಯಟಲ್ಲರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಪಿಾಸಿು ಕ್ ಚಿೋಲರ್ಳು. 

 

 



 PMFME – Processing of Red Gram  

15 | P a g e  
 

3.2.2 ಸೆಕಿಂಡರಿ ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್:  

 ಸೆಕಂಡರಿ ಪಾಾ ಕರ್ಜ ಎಂದ್ರೆ ಪಾರ ಥಮಿಕ ಪಾಾ ಕರ್ಜ ಅನ್ನು  ಸುತ್ತತ ವರೆದಿರುವ ಅಥವಾ 

ಒಳಗಂಡಿರುವ ಪಾಾ ಕರ್ಜ ಆಗಿದೆ. 

 ಪಾರ ಥಮಿಕ ಪಾಾ ಕರ್ಜರ್ಳನ್ನು  ಒಟು ಗೆ ಗುಂಪು ಮಾಡಲು ಇದ್ನ್ನು  ಮತ್ತ ಷ್ಟು  ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ.  

 ವಾಹಕರ್ಳಾಗಿ ಕಾಯಗನಿವಗಹಿಸಿ ಮತ್ತತ  ಹಲವು ಬ್ಯರಿ ಪಾರ ಥಮಿಕ ಪಾಾ ಕರ್ಜರ್ಳ ಪರ ದ್ಶ್ಗನಕಾಕ ಗಿ 

ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. 

 ಉದ್ಯಹರಣೆರ್ಳು ಸುಕುಕ ರ್ಟು ದ್ ಪರ ಕರಣ, ಪ್ಪಟು ಗೆರ್ಳು. 

3.2.3 ತೃತೀಯ ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್:  

 ಇದು ಹಲವಾರು ಸೆಕಂಡರಿ ಪಾಾ ಕರ್ಜರ್ಳನ್ನು  ಒಟು ಗೆ ಒಳಗಂಡಿದೆ. 

 ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳ ಬೃಹತ್ ನಿವಗಹಣೆಗೆ ಮುಖಾ ವಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. 

 ಉದ್ಯಹರಣೆ: ಹಿಗಿಿ ಸಲಾದ್ ಸುತತ ದ್ ಪಾಾ ಲೆಟ್. 

3.2.4 ಕಿ್ನ ಟನಭರಿ ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್:  

 ಕಾವ ಟನಗರಿ ಪಾಾ ಕರ್ಜ ಅನ್ನು  ಮುಖಾ ವಾಗಿ ತೃತೋಯ ಪಾಾ ಕರ್ಜರ್ಳನ್ನು  ನಿವಗಹಿಸಲು 

ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. 

 ಇದು ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ಲೋಹದ್ ಕಂಟೇನರ್ ಅನ್ನು  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ತ ದೆ, ಇದ್ನ್ನು  ಹಡಗುರ್ಳು, 

ರೈಲುರ್ಳಿಗೆ ಅಥವಾ ವಗ್ರ್ಗಯಿಸಬಹುದು.  

3.3 ರೆಡ್ ಗ್ರ ಿಂ ಉತ್ಾ ನಾ ಗಳ ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್: 

ಕಂಪು ಗ್ರ್ರ ಂ ಮತ್ತತ  ಅದ್ರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಮುಖಾ ವಾಗಿ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳನ್ನು  ಹರಗಿನ 

ಪರಿಸರದಿಂದ್ ರಕಿಿ ಸಲು ಮಾಡಲಾಗುತ್ತ ದೆ, ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಪರ ಕಿರ ಯೆಯ ಪೂಣಗಗಂಡ ನಂತ್ರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳು 

ದಿೋಘಗಕಾಲದ್ವರೆಗೆ ಸುವಾಸನೆ, ಪರಿಮಳ ಮತ್ತತ  ತ್ಪಜ್ಞತ್ನವನ್ನು  ಉಳಿಸಿಕೊಳಳ ಬಹುದು. ಅವುರ್ಳ ಶ್ಲ್್  

ಜಿೋವನವನ್ನು  ಹೆಚಿು ಸಲು ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಅನ್ನು  ಸಹ ಮಾಡಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಕಂಪು ಗ್ರ್ರ ಂ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳನ್ನು  LDPE, 

PET, ಗ್ರ್ಜು, ಅಲ್ಲಾ ಮಿನಿಯಂ, ಇತ್ಪಾ ದಿರ್ಳನ್ನು  ಒಳಗಂಡಿರುವ ವಾಾ ಪಕ ಶ್ರ ೋಣಿಯ ವಸುತ ರ್ಳಲಿ್ಲ  ಪಾಾ ಕ್ 

ಮಾಡಬಹುದು. 
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3.3.1 LDPE: 

ಕಡಿಮೆ-ಸ್ವಂದ್ರ ತೆಯ ಪಾಲ್ಲರ್ಥಲ್ಲೋನ್ ಶ್ವಖದ್ ಮೊಹರು, ಜಡ, ವಾಸನೆ-ಮುಕತ  ಮತ್ತತ  ಬ್ಬಸಿ ಮಾಡಿದ್ಯರ್ 

ಕುಗಿುತ್ತ ದೆ. ಇದು ತೇವಾಂಶ್ಕಕ  ತ್ಡೆಗೋಡೆಯಾಗಿ ಕಾಯಗನಿವಗಹಿಸುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಹೆಚಿು ನ ಅನಿಲ 

ಪರ ವೇಶ್ಸ್ವಧಾ ತೆ, ತೈಲರ್ಳಿಗೆ ಸೂಕ್ಷಮ ತೆ ಮತ್ತತ  ಕಳಪ್ಪ ವಾಸನೆಯ ಪರ ತರೋಧವನ್ನು  ಹಂದಿದೆ. ಇದು ಕಡಿಮೆ 

ವೆಚು ದ್ಯಯಕವಾಗಿದೆ, ಆದ್ದ ರಿಂದ್ ಇದ್ನ್ನು  ವಾಾ ಪಕವಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. LDPE ಯ ಉತ್ತ ಮ 

ಗುಣಲಕ್ಷಣರ್ಳಲಿ್ಲ  ಒಂದು ಉತ್ತ ಮ, ಕಠಿಣ, ದ್ರ ವ-ಬ್ಬಗಿ ಮುದೆರ ರ್ಳನ್ನು  ನಿೋಡಲು ಸಮಿಮ ಳನವನ್ನು  ಸವ ತಃ 

ಬೆಸುಗೆ ಹಾಕುವ ಸ್ವಮಥಾ ಗವಾಗಿದೆ.. 

3.3.2 PET: 

ಊದುವ ಅಥವಾ ಬ್ಬತ್ತ ರಿಸುವ ಮೂಲಕ ಪ್ರಇಟಯನ್ನು  ಚಲನಚಿತ್ರ ವಾಗಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಇದ್ನ್ನು  ಬಿೋ-

ಮೊೋಲ್ಡ , ಇಂಜೆಕ್ಷನ್-ಮೊೋಲ್ಡ , ಫ್ೋಮ್ಡ , ಪೇಪರ್ಬೋಡ್ಗನಲಿ್ಲ  ಲೇಪ್ರತ್ ಹರತೆಗೆಯುವಿಕ ಮತ್ತತ  

ಥಮೊೋಗಫ್ಲಮಿಗಂಗ್ಗ್ರ್ಗಿ ಶೋಟ್ನಂತೆ ಹರತೆಗೆಯಬಹುದು. PET ಯ ಕರಗುವ ಬ್ಬಂದು PP ಗಿಂತ್ 

ಹೆಚ್ಚು ಗಿರುತ್ತ ದೆ, ಇದು ಸುಮಾರು 260 ° C ಆಗಿದೆ ಮತ್ತತ  ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಪರಿಸೆಿ ತರ್ಳಿಂದ್ಯಗಿ 180 ° C ಗಿಂತ್ 

ಕಡಿಮೆ ಕುಗಿುವುದಿಲಿ . ಹಿೋಗ್ರ್ಗಿ, ಹೆಚಿು ನ-ತ್ಪಪಮಾನದ್ ಅನವ ಯರ್ಳಿಗೆ PET ಸೂಕತ ವಾಗಿದೆ. PET ಕಡಿಮೆ 

ತ್ಪಪಮಾನಕಕ  (-100 ° C) ಹಂದಿಕೊಳುಳ ತ್ತ ದೆ. ಇದು ಆಮಿಜನಕ ಮತ್ತತ  ನಿೋರಿನ ಆವಿಯ ಉತ್ತ ಮ 

ತ್ಡೆಗೋಡೆಯಾಗಿಯೂ ಕಾಯಗನಿವಗಹಿಸುತ್ತ ದೆ. 

3.3.3 ಗ್ಜು: 

ಈರ್ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ಗೆ ದಿನದ್ ಗ್ರ್ಜಿನ ಕಂಟೇನರ್ ಅನ್ನು  ಸಹ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಇದು ಕಳಗಿನ 

ಅನ್ನಕೂಲರ್ಳನ್ನು  ಹಂದಿದೆ:  

 ತೇವಾಂಶ್ ಮತ್ತತ  ಅನಿಲರ್ಳಿಗೆ ಬಲವಾದ್ ತ್ಡೆಗೋಡೆಯಾಗಿ ಕಾಯಗನಿವಗಹಿಸುತ್ತ ದೆ. 

 ಅನಪೇಕಿಿತ್ ವಾಸನೆ ಮತ್ತತ  ಸೂಕ್ಷಮ ಜಿೋವಿಯ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು  ತ್ಡೆಯಿರಿ. 

 ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳಂದಿಗೆ ಪರ ತಕಿರ ಯಿಸಬೇಡಿ. 

 ಹಮೆಗಟಕ್ ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ್ಯರ್ ಶ್ವಖ ಸಂಸಕ ರಣೆಗೆ ಸೂಕತ ವಾಗಿದೆ 

 ಗ್ರ್ಜು ಮರುಬಳಕ ಮತ್ತತ  ಮರುಬಳಕ ಮಾಡಬಹುದ್ಯಗಿದೆ 

 ವಿಷಯರ್ಳನ್ನು  ಪರ ದ್ಶಗಸಲು ಅವು ಪಾರದ್ಶ್ಗಕವಾಗಿರುತ್ತ ವೆ 

 ಕಂಟೇನರ್ ಹಾನಿಯಾರ್ದಂತೆ ಪೇರಿಸುವುದ್ನ್ನು  ಅನ್ನಮತಸಲು ಅವು ರ್ಟು ಯಾಗಿರುತ್ತ ವೆ. 

ಗ್ರ್ಜಿನ ಅನಾನ್ನಕೂಲರ್ಳು ಸೇರಿವೆ: 
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 ಗ್ರ್ಜು ಹೆಚಿು ನ ತೂಕವನ್ನು  ಹಂದಿದುದ  ಸ್ವರಿಗೆ ವೆಚು ವನ್ನು  ಹೆಚಿು ಸುತ್ತ ದೆ. 

 ಇತ್ರ ವಸುತ ರ್ಳಿಗೆ ಹೋಲ್ಲಸಿದ್ರೆ ಉಷಿ  ಆಘಾತ್ಕಕ  ತ್ತಂಬ್ಯ ದುಬಗಲ ಮತ್ತತ  ಕಡಿಮೆ ಪರ ತರೋಧ. 

 ಗ್ರ್ಜಿನ ಸಿಪ ಿ ಂಟರ್ರ್ಳು ಅಥವಾ ತ್ತಣುಕುರ್ಳಿಂದ್ ಸಂಭಾವಾ  ಗಂಭಿೋರ ಅಪಾಯರ್ಳು. 

3.3.4 ಅಲ್ಯಾ ಮಿನಿಯಂ: 

ಅಲ್ಲಾ ಮಿನಿಯಂ ಅನ್ನು  ಅದ್ರ ಹೆಚ್ಚು  ಮೆತ್ತವಾದ್ ಗುಣಲಕ್ಷಣರ್ಳಿಂದ್ಯಗಿ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ಗೆ 

ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ: ಸುಲಭವಾಗಿ ತೆಳುವಾದ್ ಹಾಳೆರ್ಳಾಗಿ ಪರಿವತಗಸಬಹುದು ಮತ್ತತ  ಮಡಚಬಹುದು, 

ಸುತತ ಕೊಳಳ ಬಹುದು ಅಥವಾ ಪಾಾ ಕ್ ಮಾಡಬಹುದು. ಅಲ್ಲಾ ಮಿನಿಯಂ ಫ್ಲಯಿಲ್ ಬೆಳಕು ಮತ್ತತ  

ಆಮಿಜನಕದ್ ವಾಸನೆರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಸುವಾಸನೆರ್ಳು, ತೇವಾಂಶ್ ಮತ್ತತ  ಸೂಕ್ಷಮ ಜಿೋವಿರ್ಳಿಗೆ ಸಂಪೂಣಗ 

ತ್ಡೆಗೋಡೆಯಾಗಿ ಕಾಯಗನಿವಗಹಿಸುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಆದ್ದ ರಿಂದ್ ಇದ್ನ್ನು  ದಿೋಘಾಗವಧಿಯ ಪಾಾ ಕ್ರ್ಳನ್ನು  

ಒಳಗಂಡಂತೆ ಆಹಾರ ಮತ್ತತ  ಔಷಧಿೋಯ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ನಲಿ್ಲ  ವಾಾ ಪಕವಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ.. 

3.3.5 ಲ್ಯಾ ಮಿನೇಟ್: 

ರಿೋಲ್ ಸ್ವು ಕ್ನಿಂದ್ ಒಂದೇ ಯಂತ್ರ ದ್ಲಿ್ಲ  ಲಾಾ ಮಿನೇಟ್ರ್ಳನ್ನು  ರಚಿಸಬಹುದು, ತ್ತಂಬ್ಬಸಬಹುದು, ಗ್ರ್ಾ ಸ್ 

ಫಿ್ಶ್ ಮಾಡಬಹುದು ಮತ್ತತ  ಮೊಹರು ಮಾಡಬಹುದು. ಜಡ ಅನಿಲದೊಂದಿಗೆ ಪುಡಿಯನ್ನು  ಸ್ವಾ ಚ್ಚರೇಟ್ 

ಮಾಡುವ ಮೂಲಕ ಗ್ರ್ಾ ಸ್ ಫಿ್ ಶಂಗ್ ಅನ್ನು  ಸ್ವಧಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಲಾಾ ಮಿನೇಟಿಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಮುಖಾ  

ಅನ್ನಕೂಲರ್ಳು ಕಡಿಮೆ ವಸುತ  ವೆಚು  ಮತ್ತತ  ಹಗುರವಾದ್ ವಸುತ  ತೂಕ. ಅನಾನ್ನಕೂಲರ್ಳೆಂದ್ರೆ 

ಲಾಾ ಮಿನೇಟ್ರ್ಳು ಯಾಂತರ ಕ ಶ್ಕಿತ  ಮತ್ತತ  ಕಟ್ಟು ನಿಟಾು ದ್ ಧಾರಕರ್ಳ ಬ್ಯಳಿಕ ಹಂದಿಲಿ  ಮತ್ತತ  ಹೆಚಿು ನ 

ವೇರ್ದ್ಲಿ್ಲ  ತ್ತಂಬ್ಬವ ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  ಪುಡಿಯಿಂದ್ ಶ್ವಖದ್ ಸಿೋಲ್ ಪರ ದೇಶ್ವನ್ನು  

ಕಲುಷಿತ್ಗಳಿಸುವುದ್ರಿಂದ್ ತೃಪ್ರತ ದ್ಯಯಕ ಶ್ವಖದ್ ಮುದೆರ ಯನ್ನು  ಪಡೆಯುವಲಿ್ಲ  ತಂದ್ರೆ 

ಉಂಟಾರ್ಬಹುದು.. 

3.4 ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್ನಲ್ಲ  ಇತು ೀಚಿನ ಕಲವು ಅಭಿವೃದಿ್ವ : 

3.4.1 ಆಸೆಾ ಕಿ ಕ್ ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್  

ಅಸೆಪ್ರು ಕ್ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಎಂದ್ರೆ ಅಸೆಪ್ರು ಕ್ ಪರಿಸೆಿ ತರ್ಳಲಿ್ಲ  ವಾಣಿಜಿಾ ಕವಾಗಿ ಕಿರ ಮಿನಾಶ್ಕ 

ಉತ್ಪ ನು ದೊಂದಿಗೆ ಕಿರ ಮಿನಾಶ್ಕ ಧಾರಕರ್ಳನ್ನು  ತ್ತಂಬ್ಬವುದು, ಮತ್ತತ  ನಂತ್ರ ಮರುಸೋಂಕನ್ನು  

ತ್ಡೆಯಲು ಧಾರಕರ್ಳನ್ನು  ಮುಚ್ಚು ವುದು; ಆದ್ದ ರಿಂದ್ ಅವರು ಹಮೆಗಟಕ್ ಮೊಹರು ಮಾಡಲಾಗುತ್ತ ದೆ. 

ಅಸೆಪ್ರು ಕ್ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ನ ಅನವ ಯವು ಒಳಗಂಡಿರುತ್ತ ದೆ: ಪೂವಗ-ಕಿರ ಮಿನಾಶ್ಕ ಮತ್ತತ  ಕಿರ ಮಿನಾಶ್ಕ 
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ಉತ್ಪ ನು ದ್ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಮತ್ತತ  ಸೂಕ್ಷಮ ಜಿೋವಿರ್ಳಿಂದ್ ಸೋಂಕನ್ನು  ತ್ಪ್ರಪ ಸಲು ಕಿರ ಮಿನಾಶ್ಕವಲಿದ್ 

ಉತ್ಪ ನು ದ್ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್. 

ಅಸೆಪ್ರು ಕ್ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ನ ಬಳಕಗೆ ಪರ ಮುಖ ಕಾರಣರ್ಳೆಂದ್ರೆ: ಹೆಚಿು ನ ತ್ಪಪಮಾನ- ಕಡಿಮೆ ಸಮಯದ್ 

(HTST) ಕಿರ ಮಿನಾಶ್ಕ ಪರ ಕಿರ ಯೆರ್ಳ ಲಾಭವನ್ನು  ಪಡೆಯಲು, ಪಾಾ ಕರ್ಜನಲಿ್ಲನ ಕಿರ ಮಿನಾಶ್ಕಕಕ  ಸೂಕತ ವಲಿದ್ 

ಪಾತೆರ ರ್ಳನ್ನು  ಬಳಸಲು ಮತ್ತತ  ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳ ಶ್ಲ್್  ಜಿೋವಿತ್ಪವಧಿಯನ್ನು  ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ವಿಸತ ರಿಸಲು. 

ತ್ಪಪಮಾನರ್ಳು.  

3.4.2. ಸಕರ ಯ ಮತ್ತು  ಬುದಿ್ವವಂತ್ ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್ 

ಸಕಿರ ಯ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಅನ್ನು  ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಎಂದು ವಾಾ ಖಾಾ ನಿಸಲಾಗಿದೆ, ಇದ್ರಲಿ್ಲ  ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಸಿಸು ಮ್

ನ ಕಾಯಗಕ್ಷಮತೆಯನ್ನು  ಹೆಚಿು ಸಲು ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ವಸುತ  ಅಥವಾ ಪಾಾ ಕರ್ಜ ಹೆಡ್ಸೆಪ ೋಸ್ನಲಿ್ಲ  ಅಂರ್ಸಂಸೆೆ  

ಘಟಕರ್ಳನ್ನು  ಉದೆದ ೋಶ್ಪೂವಗಕವಾಗಿ ಸೇರಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ..  

ಇಂಟೆಲ್ಲಜೆಂಟ್ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಅನ್ನು  ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಎಂದು ವಾಾ ಖಾಾ ನಿಸಲಾಗಿದೆ, ಇದು ಪಾಾ ಕರ್ಜನ 

ಇತಹಾಸ ಮತ್ತತ /ಅಥವಾ ಆಹಾರದ್ ಗುಣಮಟು ದ್ ಬಗಿೆ  ಮಾಹಿತಯನ್ನು  ಒದ್ಗಿಸಲು ಬ್ಯಹಾ  ಅಥವಾ 

ಆಂತ್ರಿಕ ಸೂಚಕವನ್ನು  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ತ ದೆ. ಸ್ವಾ ಚೆಟ್ರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಪಾಾ ಡ್ರ್ಳು ಸಕಿರ ಯ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ನ 

ಹೆಚ್ಚು  ವಾಾ ಪಕವಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುವ ರೂಪರ್ಳಾಗಿವೆ ಮತ್ತತ  ಅವುರ್ಳು ನಿವಗಹಿಸುವ ವಿವಿಧ 

ಕಾಯಗರ್ಳನ್ನು  ಈ ಕಳಗಿನವುರ್ಳಲಿ್ಲ  ಚಚಿಗಸಲಾಗಿದೆ: 

 ಆಮಿಜನಕ ಹಿೋರಿಕೊಳುಳ ವ 

 ಕಾಬಗನ್ ಡೈಆಕ್ ೈಡ್ ಹಿೋರಿಕೊಳುಳ ವ ಅಥವಾ ಹರಸೂಸುವ 

 ಎರ್ಥಲ್ಲೋನ್ ಅಬ್್ಯಬಗರ್ 

 ಎಥ್ರನಾಲ್ ಎಮಿಟರ್ 

 ತೇವಾಂಶ್ ಹಿೋರಿಕೊಳುಳ ವ 

3.4.3 ಮಾಪಭಡಿಸದ್ ವಾತಾರ್ರಣದ್ ಪಾಾ ಕೇಜಿಿಂಗ್ 

ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳ ಶ್ಲ್್  ಜಿೋವಿತ್ಪವಧಿಯನ್ನು  ಹೆಚಿು ಸಲು ಪಾಾ ಕಟ್ನಳಗಿನ ವಾತ್ಪವರಣವನ್ನು  

ಮಾಪಗಡಿಸಿದ್ ಆಹಾರ ಪದ್ಯಥಗರ್ಳ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಎಂದು MAP ಅನ್ನು  ವಾಾ ಖಾಾ ನಿಸಬಹುದು. ಇದು 

ಸಕಿರ ಯ ಮಾಪಾಗಡು ಅಥವಾ ನಿಷಿಕ ರಯ ಮಾಪಾಗಡುರ್ಳನ್ನು  ಒಳಗಂಡಿರುತ್ತ ದೆ. ಸಕಿರ ಯ 

ಮಾಪಾಗಡಿನಲಿ್ಲ , ಗ್ರ್ಳಿಯನ್ನು  ನಿಯಂತರ ತ್, ಬಯಸಿದ್ ಅನಿಲರ್ಳ ಮಿಶ್ರ ಣದಿಂದ್ ಸೆಳಾಂತ್ರಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ 

ಮತ್ತತ  ಪರ ಕಿರ ಯೆಯನ್ನು  ಗ್ರ್ಾ ಸ್ ಫಿ್ ಶಂಗ್ ಎಂದು ಕರೆಯಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಉಸಿರಾಟ ಮತ್ತತ  ಆಹಾರಕಕ  

ಸಂಬಂಧಿಸಿದ್ ಸೂಕ್ಷಮ ಜಿೋವಿರ್ಳ ಚಯಾಪಚಯ ಕಿರ ಯೆಯ ಕಾರಣದಿಂದ್ಯಗಿ ನಿಷಿಕ ರಯ ಮಾಪಾಗಡು 
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ಸಂಭವಿಸುತ್ತ ದೆ. ಪಾಾ ಕರ್ಜ ರಚನೆಯು ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ಪಾಲ್ಲಮರಿಕ್ ಫ್ರಲ್ಮ  ಅನ್ನು  ಸಂಯೋಜಿಸುತ್ತ ದೆ 

ಮತ್ತತ  ಆದ್ದ ರಿಂದ್ ಫ್ರಲ್ಮ  ಮೂಲಕ ಅನಿಲರ್ಳ ಪರ ವೇಶ್ವು ಸಹ ಪರ ಭಾವ ಬ್ಬೋರುತ್ತ ದೆ  

3.5 ದಾಲ್ ಪಾಾ ಕಿಂಗ್ಗ್ಗ್ಗ ಪಾಾ ಕಿಂಗ್ ರ್ಸುು ಗಳ ಆಯ್ಕಕ  

ಉತ್ಪ ನು ದ್ ಗುಣಲಕ್ಷಣರ್ಳಿಗೆ ಮತ್ತತ  ಮಾರುಕಟೆು  ವಾ ವಸೆೆ ಗೆ ಸೂಕತ ವಾದ್ ಕೃಷಿ ಸರಕುರ್ಳಿಗೆ ವಿವಿಧ ರಿೋತಯ 

ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ವಸುತ ರ್ಳನ್ನು  ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಚಿೋಲದ್ ಪರ ಕಾರದ್ ಆಯೆಕಯು ಅದ್ರ ಅಂತ್ರ್ಗತ್ ರ್ಡಸುತ್ನ 

ಮತ್ತತ  ತೇವಾಂಶ್, ಸೂಯಗನ ಬೆಳಕು ಮತ್ತತ  ಕಿೋಟರ್ಳಿಗೆ ಪರ ತರೋಧವನ್ನು  ಮಾತ್ರ ವಲಿದೆ ನಿರಿೋಕಿಿತ್ 

ನಿವಗಹಣೆಯ ಪರ ಕಾರವನ್ನು  ರ್ಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳಳ ಬೇಕು. ಧಾನಾ ರ್ಳ ಸಂರ್ರ ಹಣೆ ಮತ್ತತ  ಸ್ವರ್ಣೆಗೆ ಕಳಗಿನ 

ರಿೋತಯ ಚಿೋಲರ್ಳನ್ನು  ಬಳಸಬಹುದು 

 ಸಸಾ  ಫೈಬರ್ ಚಿೋಲರ್ಳು 

 ಸೆಣಬ್ಬನ ಚಿೋಲರ್ಳು 

 ಹತತ  ಚಿೋಲರ್ಳು 

 ಕತ್ಪತ ಳೆ ಚಿೋಲರ್ಳು 

 ಕಾರ್ದ್ದ್ ಚಿೋಲರ್ಳು 

 ಪಪ್ರ ನೇಯದ  ಚಿೋಲರ್ಳು 

 ಪಾಲ್ಲರ್ಥಲ್ಲೋನ್ ಚಿೋಲರ್ಳು 

ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ, ಸೆಣಬ್ಬ, ಬಟೆು  ಮತ್ತತ  pp ನೇಯದ  ಚಿೋಲರ್ಳನ್ನು  50 ಕಜಿ ಅಥವಾ 100 ಕಜಿ ಗ್ರ್ತ್ರ ದ್ಲಿ್ಲ  

ದಿವ ದ್ಳ ಧಾನಾ ರ್ಳನ್ನು  ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ ಮಾಡಲು ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಚಿಲಿರೆ ವಾಾ ಪಾರಕಾಕ ಗಿ ದಿವ ದ್ಳ 

ಧಾನಾ ರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಮೌಲಾ ವಧಿಗತ್ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳನ್ನು  ಪಾಾ ಕಿಂಗ್ ಮಾಡಲು ಪಾಲ್ಲರ್ಥಲ್ಲೋನ್ ಚಿೋಲರ್ಳಿಗೆ 

ಆದ್ಾ ತೆ ನಿೋಡಲಾಗುತ್ತ ದೆ.  

3.6 ಲೇಬಲ್ಿಂಗ್  

ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ನ ಸಂವಹನ ಕಾಯಗವನ್ನು  ನಿವಗಹಿಸುತ್ತ ದೆ, ಪೌಷಿು ಕಾಂಶ್ದ್ ವಿಷಯ, ನಿವವ ಳ 

ತೂಕ, ಉತ್ಪ ನು  ಬಳಕ ಇತ್ಪಾ ದಿರ್ಳ ಬಗಿೆ  ಗ್ರ್ರ ಹಕರಿಗೆ ತಳಿಸುತ್ತ ದೆ. ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ ವಿಶಷು ವಾದ್ ಬ್ಯರ ಾ ಂಡಿಂಗ್ 

ಮೂಲಕ ಮೂಕ ಮಾರಾಟಗ್ರ್ರನಾಗಿ ಕಾಯಗನಿವಗಹಿಸುತ್ತ ದೆ, ಹಾಗೆಯೇ ಯುನಿವಸಗಲ್ ಪಾರ ಡಕ್ು  

ಕೊೋಡ್ (UPC) ಮೂಲಕ ಚೆಕ್-ಔಟ್ರ್ಳಲಿ್ಲ  ಗುರುತಸುವಿಕಯನ್ನು  ಸುಲಭಗಳಿಸುತ್ತ ದೆ). 

ಈ ಕಳಗಿನಂತೆ ವಿವಿಧ ರಿೋತಯ ಲೇಬಲ್ಲಂಗ್ರ್ಳಿವೆ:  

3.6.1 ಅಿಂಟಿಕ್ಿಂಡಿರುರ್ ಲೇಬಲ್ಗಳು: ಇವುರ್ಳು ಸರಳವಾದ್ ಪರ ಕಾರವಾಗಿದುದ , ಶೋಟ್ ಮೆಟೋರಿಯಲ್ 

(ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ಕಾರ್ದ್) ಒಳಗಂಡಿರುತ್ತ ವೆ, ಇದ್ನ್ನು  ಮುದಿರ ಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತತ  ಗ್ರ್ತ್ರ ಕಕ  

ಕತ್ತ ರಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಅವುರ್ಳನ್ನು  ಅಂಟಕೊಳುಳ ವಿಕಯಂದಿಗೆ ಪಾಾ ಕರ್ಜಗೆ ಲರ್ತತ ಸಲಾಗಿದೆ, ಇದ್ನ್ನು  

ಅನವ ಯಿಸುವ ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  ಅಥವಾ ತ್ಯಾರಿಕಯ ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  ಅನವ ಯಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ, ಈ 
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ಸಂದ್ಭಗದ್ಲಿ್ಲ  ಅಂಟಕೊಳುಳ ವಿಕಯನ್ನು  ಅನವ ಯಿಸುವ ಮೊದ್ಲು ತೇವಾಂಶ್ದಿಂದ್ 

ಸಕಿರ ಯಗಳಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ.. 

3.6.2 ಸಿಯಂ-ಅಿಂಟಿಕ್ಳುು ರ್ (ಒತ್ು ಡ-ಸೂಕ್ಷಮ ) ಲೇಬಲ್ಗಳು: ಇವುರ್ಳನ್ನು  ಪೇಪರ್, ಪಿಾ ಾ ಸಿು ಕ್ 

ಅಥವಾ ಅಲ್ಲಾ ಮಿನಿಯಂ ಫ್ಲಯಿಲ್ಲು ಂದ್ ಪೇಪರ್ ಅಥವಾ ಪಿಾಸಿು ಕಿ  ಲಾಾ ಮಿನೇಟ್ ಮಾಡಬಹುದು 

ಮತ್ತತ  ವಾಾ ಪಕ ಶ್ರ ೋಣಿಯ ವಸುತ ರ್ಳಿಗೆ ಅಂಟಕೊಳುಳ ವಂತೆ ಉತ್ಪಪ ದಿಸಬಹುದು.. 

3.6.3 ಇನ್-ಮೀಲ್್  ಲೇಬಲ್ಗಳು: ಇದು ಕಾರ್ದ್ದಿಂದ್ ಮಾಡಿದ್ ಲೇಬಲ್ರ್ಳಿಗಿಂತ್ ಶ್ವಖ, ತೇವಾಂಶ್ 

ಮತ್ತತ  ರಾಸ್ವಯನಿಕರ್ಳಿಗೆ ಉತ್ತ ಮ ಪರ ತರೋಧವನ್ನು  ನಿೋಡುತ್ತ ದೆ. ಫ್ರಲ್ಮ  ಲೇಬಲ್ರ್ಳಂದಿಗೆ 

ಮರುಬಳಕಯ ಅನ್ನಕೂಲರ್ಳೂ ಇವೆ. IML ಸ್ವಮಗಿರ ರ್ಳು ಕಂಟೇನರ್ ತ್ಯಾರಿಕಯ ಪರ ಕಿರ ಯೆಯನ್ನು  

ತ್ಡೆದುಕೊಳುಳ ವ ಸ್ವಮಥಾ ಗವನ್ನು  ಹಂದಿರಬೇಕು. ಬಿೋ ಮೊೋಲ್ಲಡ ಂಗ್ ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  ಉತ್ಪ ತತ ಯಾಗುವ 

ಶ್ವಖವು ಹೆಚಿು ನ ಶ್ವಯಿರ್ಳಿಗೆ ಸವಾಲನ್ನು  ನಿೋಡುತ್ತ ದೆ ಏಕಂದ್ರೆ ವಣಗದ್ರ ವಾ ರ್ಳು ಬದ್ಲಾರ್ಬಹುದು. 

3.6.4 ಸಲ ೀವ್ ಲೇಬಲ್ಗಳು: ಗ್ರ್ಜಿನ ಬ್ಯಟಲ್ಲರ್ಳು, ಪಿಾಸಿು ಕ್ ಬ್ಯಟಲ್ಲರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಲೋಹದ್ ಕಾಾ ನ್ರ್ಳನ್ನು  

ಒಳಗಂಡಂತೆ ವಾಾ ಪಕ ಶ್ರ ೋಣಿಯ ಕಂಟೇನರ್ರ್ಳನ್ನು  ಸಿಿ ೋವ್ ಲೇಬಲ್ ಮಾಡಬಹುದು. ಸಿಿ ೋವ್ ಲೇಬಲ್

ರ್ಳು ಬ್ಯಹಾ ರೇಖ್ಯರ್ಳಿಗೆ ಕುಗಿುತ್ತ ವೆ ಅಥವಾ ವಿಸತ ರಿಸುತ್ತ ವೆ, ವೇರಿಯಬಲ್ ಜ್ಞಾ ಮಿತರ್ಳನ್ನು  ಭೇದಿಸುತ್ತ ವೆ 

ಮತ್ತತ  ಅನಿಯಮಿತ್ ವೈಶಷು ಾ ರ್ಳಿಗೆ ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿರುತ್ತ ವೆ. 

3.6.5 ಹೊಲೊಗ್ರ ಫಿಕ್ ಲೇಬಲ್ಗಳು: ಹಲಗ್ರ್ರ ಮ್ ಅನ್ನು  ಸಂಯೋಜಿಸುವ ಹಲಗ್ರ್ರ ಫ್ರಕ್ 

ಲೇಬಲ್ರ್ಳು ಆಹಾರ ಪಾಾ ಕಜಿಂಗ್ನಲಿ್ಲ  ಮಾಕಗಟಂಗ್ ಮತ್ತತ  ಭದ್ರ ತ್ಪ ಕಾರಣರ್ಳಿಗ್ರ್ಗಿ ದೊಡಡ  

ಅನವ ಯರ್ಳನ್ನು  ಹಂದಿವೆ, ನಿದಿಗಷು ವಾಗಿ ನಕಲ್ಲ ವಿರೋಧಿ (ದೃಢೋಕರಣ) ಮತ್ತತ  ಬ್ಯರ ಾ ಂಡ್ ರಕ್ಷಣೆಯ 

ಕಿೋತ್ರ ರ್ಳಲಿ್ಲ . ಮೇಲೆಮ ೈ ಪರಿಹಾರ ಮತ್ತತ  ಪರಿಮಾಣವು ಹಲಗ್ರ್ರ ಮ್ನ ಅತ್ಾ ಂತ್ ಸ್ವಮಾನಾ  ವಿಧವಾಗಿದೆ. 

ಮೇಲೆಮ ೈ ಪರಿಹಾರ ಹಲಗ್ರ್ರ ಮ್ರ್ಳು ವಿಶಷು ವಾದ್ ಮಳೆಬ್ಬಲಿ್ಲನ-ಬಣಿ ದ್ ಮಾದ್ರಿ ಅಥವಾ ಚಿತ್ರ ವನ್ನು  

ಪರ ದ್ಶಗಸುತ್ತ ವೆ. ಪರಿಮಾಣ, ಅಥವಾ ಪರ ತಫ್ಲನ, ಹಲಗ್ರ್ರ ಮ್ರ್ಳು ಮೇಲೆಮ ೈ ಪರಿಹಾರ 

ಹಲಗ್ರ್ರ ಮ್ರ್ಳಿಗೆ ವಿಭಿನು ವಾದ್ ನೋಟವನ್ನು  ಹಂದಿವೆ ಮತ್ತತ  ಸ್ವಮಾನಾ ವಾಗಿ ದೃಢೋಕರಣಕಾಕ ಗಿ 

ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ – 4 

4.0 ಕಿಂಪು ಗ್ರ ಿಂ ಮತ್ತು  ಅದ್ರ ಉತ್ಾ ನಾ ಗಳ ಸಂಗರ ಹಣೆ 

ಕಂಪು ಕಾಳು ಮತ್ತತ  ಅದ್ರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳ ಸರಿಯಾದ್ ಶೇಖರಣೆಯು ಅತ್ಾ ಂತ್ ಕಾಳಜಿಯಿಂದ್ ಬಹಳ 

ಮುಖಾ ವಾಗಿದೆ ಇಲಿದಿದ್ದ ರೆ ಅದು ಹಳಸಿದ್ ಮತ್ತತ  ಹೆಚ್ಚು  ವೇರ್ವಾಗಿ ಸುವಾಸನೆ ಮತ್ತತ  ಪರಿಮಳವನ್ನು  

ಬದ್ಲಾಯಿಸಬಹುದು ಮತ್ತತ  ಗ್ರ್ರ ಹಕರ ಆರೋರ್ಾ ವನ್ನು  ಹಾನಿಗಳಿಸುತ್ತ ದೆ. ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳು 

ಮುಖಾ ವಾಗಿ ಬೆಳಕು, ಗ್ರ್ಳಿ, ಶ್ವಖ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತತ  ತೇವಾಂಶ್ಕಕ  ಗುರಿಯಾಗುತ್ತ ವೆ. ಹಿೋಗ್ರ್ಗಿ, ಸರಿಯಾದ್ 

ಶೇಖರಣೆಗೆ ಈ ಕಳಗಿನವುರ್ಳು ಬೇಕಾಗುತ್ತ ವೆ: 

4.1 ಡಾಕ್ಭ ಪ್ಲ ೀಸ್: ಸಂಸಕ ರಿಸಿದ್ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳನ್ನು  ಸೂಯಗನ ಬೆಳಕು ಅಥವಾ ಯುವಿ ಬೆಳಕಿನಿಂದ್ 

ತ್ಪ್ರಪ ಸಲು ಯಾವಾರ್ಲ್ಲ ಡಾಕ್ಗ ಕೊೋಣೆಯಲಿ್ಲ  ಶೇಖರಿಸಿಡಬೇಕು, ಆದ್ದ ರಿಂದ್ ಪರಿಮಳ ಮತ್ತತ  

ಸುವಾಸನೆಯಂತ್ಹ ಗುಣಮಟು ವನ್ನು  ಅಂತಮ ಬಳಕಯವರೆಗೆ ಕಾಪಾಡಿಕೊಳಳ ಬೇಕು. 

4.2 ಗ್ಳಿರ್ಯಡದ್: ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳನ್ನು  ಗ್ರ್ಳಿಯಿಂದ್ ತೇವಾಂಶ್ ಮತ್ತತ  ಅಹಿತ್ಕರ ವಾಸನೆಯನ್ನು  

ಹಿೋರಿಕೊಳುಳ ವುದ್ನ್ನು  ತ್ಪ್ರಪ ಸಲು. 

4.3 ಹೈಪ್ರೀಥಮಿಭರ್ಯ: ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳನ್ನು  ಶ್ವಖಕಕ  ಒಡಿಡ ಕೊಳುಳ ವುದ್ರಿಂದ್ ಅವುರ್ಳ 

ಗುಣಮಟು ವನ್ನು  ಹಾಳುಮಾಡುತ್ತ ದೆ, ಹಿೋಗ್ರ್ಗಿ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳನ್ನು  ಸೂಯಗನ ಬೆಳಕಿನಲಿ್ಲ  ಅಥವಾ 

ಶ್ವಖದ್ ಬಳಿ ಇಡುವುದ್ನ್ನು  ತ್ಪ್ರಪ ಸುತ್ತ ದೆ. 

4.4 ಬಲವಾದ್ ವಾಸನೆಯಿಂದ್ ದೂರ: ಕಲವು ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳು ಯಾವುದೇ ವಾಸನೆಯನ್ನು  

ತ್ವ ರಿತ್ವಾಗಿ ಹಿೋರಿಕೊಳುಳ ವ ಪರ ವೃತತ ಯನ್ನು  ಹಂದಿರುತ್ತ ವೆ ಆದ್ದ ರಿಂದ್ ಸಂಸಕ ರಿಸಿದ್ ಆಹಾರ 

ಉತ್ಪ ನು ರ್ಳನ್ನು  ಪರ ತೆಾ ೋಕವಾಗಿ ಸಂರ್ರ ಹಿಸಬೇಕು. 

4.5 ತೇವಾಿಂಶದ್ವಿಂದ್ ದೂರ. 
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ಅಧ್ಯಾ ಯ – 5 

5.1 ಆಹಾರ ತ್ರ್ಯರಕ/ಸಂಸ್ಕಕ ರಕ/ಹಾಾ ಿಂಡಲ ರ್ಗೆ ನೈಮಭಲಾ  ಮತ್ತು  ನೈಮಭಲಾ ದ್ 

ಅಗತ್ಾ ತೆಗಳು 

ಆಹಾರವನ್ನು  ತ್ಯಾರಿಸುವ, ಸಂಸಕ ರಿಸುವ ಅಥವಾ ನಿವಗಹಿಸುವ ಸೆ ಳವು ಈ ಕಳಗಿನ ಅವಶ್ಾ ಕತೆರ್ಳನ್ನು  

ಅನ್ನಸರಿಸಬೇಕು:  

1. ಆವರಣವು ನೈಮಗಲಾ  ಸೆ ಳದ್ಲಿ್ಲರಬೇಕು ಮತ್ತತ  ಕೊಳಕು ಸುತ್ತ ಮುತ್ತ ಲ್ಲನ ಪರ ದೇಶ್ರ್ಳಿಂದ್ 

ಮುಕತ ವಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತತ  ಒಟಾು ರೆ ನೈಮಗಲಾ ದ್ ಪರಿಸರವನ್ನು  ನಿವಗಹಿಸಬೇಕು. ಎಲಿಾ  ಹಸ 

ಘಟಕರ್ಳನ್ನು  ಪರಿಸರ ಕಲುಷಿತ್ ಪರ ದೇಶ್ರ್ಳಿಂದ್ ದೂರ ಸೆ್ವಪ್ರಸಬೇಕು. 

2. ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆಗ್ರ್ಗಿ ಆಹಾರ ವಾಾ ಪಾರವನ್ನು  ನಡೆಸುವ ಆವರಣವು ಒಟಾು ರೆ ನೈಮಗಲಾ  ಪರಿಸರವನ್ನು  

ನಿವಗಹಿಸಲು ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆ ಮತ್ತತ  ಸಂರ್ರ ಹಣೆಗೆ ಸ್ವಕಷ್ಟು  ಸೆ ಳವನ್ನು  ಹಂದಿರಬೇಕು. 

3. ಆವರಣವು ಸವ ಚಛ ವಾಗಿರಬೇಕು, ಸಮಪಗಕವಾಗಿ ಬೆಳಕು ಮತ್ತತ  ಗ್ರ್ಳಿಯಾಡಬೇಕು ಮತ್ತತ  ಚಲನೆಗೆ 

ಸ್ವಕಷ್ಟು  ಮುಕತ  ಸೆ ಳವನ್ನು  ಹಂದಿರಬೇಕು.  

4. ಮಹಡಿರ್ಳು, ಸಿೋಲ್ಲಂಗ್ರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಗೋಡೆರ್ಳನ್ನು  ಉತ್ತ ಮ ಸೆಿ ತಯಲಿ್ಲ  ನಿವಗಹಿಸಬೇಕು. ಫಿ್ ೋಕಿಂಗ್ 

ಪೇಂಟ್ ಅಥವಾ ಪಿಾ ಾ ಸು ರ್ ಇಲಿದೆ ಅವರು ನಯವಾದ್ ಮತ್ತತ  ಸವ ಚಛ ಗಳಿಸಲು ಸುಲಭವಾಗಿರಬೇಕು.  

5. ನೆಲ ಮತ್ತತ  ಸಕ ಟ್ಗ ಗೋಡೆರ್ಳನ್ನು  ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಸೋಂಕುನಿವಾರಕದಿಂದ್ ಅರ್ತ್ಾ ಕಕ  ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿ 

ತಳೆಯಬೇಕು, ಆವರಣವನ್ನು  ಎಲಿಾ  ಕಿೋಟರ್ಳಿಂದ್ ಮುಕತ ವಾಗಿಡಬೇಕು. ವಾ ವಹಾರದ್ ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  

ಯಾವುದೇ ಸಿಂಪರಣೆ ಮಾಡಬ್ಯರದು, ಬದ್ಲ್ಲಗೆ, ಆವರಣಕಕ  ಬರುವ ಸೆಪ ರೋ ನಣರ್ಳನ್ನು  ಕೊಲಿಲು ಫಿ್ ೈ 

ಸ್ವವ ಟ್ರ್ಳು / ಫಿ್ಲಪ್ರ್ಳನ್ನು  ಬಳಸಬೇಕು. ಆವರಣವನ್ನು  ಕಿೋಟ-ಮುಕತ ವಾಗಿಸಲು ಸೂಕತ ವಾದ್ ಕಿಟಕಿರ್ಳು, 

ಬ್ಯಗಿಲುರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಇತ್ರ ತೆರೆಯುವಿಕರ್ಳನ್ನು  ನೆಟ್ ಅಥವಾ ಪರದೆಯಂದಿಗೆ ಅಳವಡಿಸಬೇಕು. 

ತ್ಯಾರಿಕಯಲಿ್ಲ  ಬಳಸುವ ನಿೋರು ಕುಡಿಯಲು ಯೋರ್ಾ ವಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತತ  ಅರ್ತ್ಾ ವಿದ್ದ ಲಿ್ಲ  ಯಾವುದೇ 

ಮಾನಾ ತೆ ಪಡೆದ್ ಪರ ಯೋಗ್ರ್ಲಯದ್ಲಿ್ಲ  ನಿೋರಿನ ರಾಸ್ವಯನಿಕ ಮತ್ತತ  ಬ್ಯಾ ಕಿು ೋರಿಯಲಾಜಿಕಲ್ 

ಪರಿೋಕಿಯನ್ನು  ನಿಯಮಿತ್ ಮಧಾ ಂತ್ರದ್ಲಿ್ಲ  ಮಾಡಲಾಗುತ್ತ ದೆ.  
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6. ಆವರಣದ್ಲಿ್ಲ  ಕುಡಿಯುವ ನಿೋರಿನ ನಿರಂತ್ರ ಪೂರೈಕಯನ್ನು  ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಬೇಕು. ಮಧಾ ಂತ್ರ 

ನಿೋರು ಪೂರೈಕಯ ಸಂದ್ಭಗದ್ಲಿ್ಲ , ಆಹಾರ ಅಥವಾ ತಳೆಯಲು ಬಳಸುವ ನಿೋರನ್ನು  ಸ್ವಕಷ್ಟು  ಶೇಖರಣಾ 

ವಾ ವಸೆೆಯನ್ನು  ಮಾಡಬೇಕು.  

7. ಉಪಕರಣರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಯಂತರ ೋಪಕರಣರ್ಳು ಕಲಸ ಮಾಡುವಾರ್ ಸುಲಭವಾಗಿ ಸವ ಚಛ ಗಳಿಸಲು 

ಅನ್ನವು ಮಾಡಿಕೊಡುವ ವಿನಾಾ ಸವನ್ನು  ಹಂದಿರಬೇಕು. ಧಾರಕರ್ಳು, ಮೇಜುರ್ಳು, 

ಯಂತರ ೋಪಕರಣರ್ಳ ಕಲಸದ್ ಭಾರ್ರ್ಳು ಇತ್ಪಾ ದಿರ್ಳನ್ನು  ಸವ ಚಛ ಗಳಿಸಲು ವಾ ವಸೆೆ ರ್ಳನ್ನು  

ಒದ್ಗಿಸಬೇಕು. 

8. ಆಹಾರದ್ ತ್ಯಾರಿಕ, ಪಾಾ ಕಿಂಗ್ ಅಥವಾ ಶೇಖರಣೆಯಲಿ್ಲ  ಯಾವುದೇ ಪಾತೆರ , ಕಂಟೇನರ್ ಅಥವಾ ಇತ್ರ 

ಉಪಕರಣರ್ಳನ್ನು  ಬಳಸಲಾಗುವುದಿಲಿ , ಅದ್ರ ಬಳಕಯು ಲೋಹಿೋಯ ಮಾಲ್ಲನಾ ವನ್ನು  

ಉಂಟ್ಟಮಾಡುತ್ತ ದೆ. (ತ್ಪಮರ  ಅಥವಾ ಹಿತ್ಪತ ಳೆಯ ಪಾತೆರ ರ್ಳು ಸರಿಯಾದ್ ಒಳಪದ್ರವನ್ನು  

ಹಂದಿರಬೇಕು). 

 9. ಅಚ್ಚು /ಶಲ್ಲೋಂಧರ ರ್ಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತತ  ಮುತತ ಕೊಳುಳ ವಿಕಯಿಂದ್ ಸ್ವವ ತಂತ್ರ ಾ ವನ್ನು  

ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಎಲಿಾ  ಸಲಕರಣೆರ್ಳನ್ನು  ಸವ ಚಛ ವಾಗಿಡಬೇಕು, ತಳೆಯಬೇಕು, ಒಣಗಿಸಬೇಕು ಮತ್ತತ  

ವಾಾ ಪಾರದ್ ಸಮಿೋಪದ್ಲಿ್ಲ  ಜೋಡಿಸಬೇಕು..  

10. ಸರಿಯಾದ್ ತ್ಪಾಸಣೆಯನ್ನು  ಅನ್ನಮತಸಲು ಎಲಿಾ  ಸಲಕರಣೆರ್ಳನ್ನು  ಗೋಡೆರ್ಳಿಂದ್ ದೂರದ್ಲಿ್ಲ  

ಇರಿಸಬೇಕು. 

11. ಸಮಥಗ ಒಳಚರಂಡಿ ವಾ ವಸೆೆ  ಇರಬೇಕು ಮತ್ತತ  ಕಸ ವಿಲೇವಾರಿಗೆ ಸ್ವಕಷ್ಟು  ನಿಬಂಧನೆರ್ಳು ಇರಬೇಕು. 

 12. ಸಂಸಕ ರಣೆ ಮತ್ತತ  ತ್ಯಾರಿಕಯಲಿ್ಲ  ಕಲಸ ಮಾಡುವ ಕಲಸಗ್ರ್ರರು ಕಿಿೋನ್ ಅಪಾರ ನಿಳು, ಕೈ ಕೈರ್ವಸುರ್ಳು 

ಮತ್ತತ  ಹೆಡ್ ವೇರ್ಗಳನ್ನು  ಬಳಸಬೇಕು.  

13. ಸ್ವಂಕಾರ ಮಿಕ ರೋರ್ರ್ಳಿಂದ್ ಬಳಲುತತ ರುವ ವಾ ಕಿತ ರ್ಳನ್ನು  ಕಲಸ ಮಾಡಲು ಅನ್ನಮತಸಲಾಗುವುದಿಲಿ . 

ಯಾವುದೇ ಗ್ರ್ಯರ್ಳು ಅಥವಾ ಗ್ರ್ಯರ್ಳು ಎಲಿಾ  ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  ಮುಚು ಲಪ ಡುತ್ತ ವೆ ಮತ್ತತ  ವಾ ಕಿತ ಯು 

ಆಹಾರದೊಂದಿಗೆ ನೇರ ಸಂಪಕಗಕಕ  ಬರಲು ಅನ್ನಮತಸಬ್ಯರದು. 14. ಎಲಿಾ  ಆಹಾರ ನಿವಾಗಹಕರು ತ್ಮಮ  

ಬೆರಳಿನ ಉಗುರುರ್ಳನ್ನು  ಟರ ಮ್ ಮಾಡಿ, ಸವ ಚಛ ವಾಗಿ ಇಟ್ಟು ಕೊಳಳ ಬೇಕು ಮತ್ತತ  ಕಲಸವನ್ನು  ಪಾರ ರಂಭಿಸುವ 

ಮೊದ್ಲು ಮತ್ತತ  ಶೌಚ್ಚಲಯವನ್ನು  ಬಳಸಿದ್ ನಂತ್ರ ಪರ ತ ಬ್ಯರಿ ಸೋಪ್, ಡಿಟಜೆಗಂಟ್ ಮತ್ತತ  ನಿೋರಿನಿಂದ್ 

ತ್ಮಮ  ಕೈರ್ಳನ್ನು  ತಳೆಯಬೇಕು. ಆಹಾರ ನಿವಗಹಣೆಯ ಪರ ಕಿರ ಯೆಯಲಿ್ಲ  ದೇಹದ್ ಭಾರ್ರ್ಳನ್ನು  ಸ್ವಕ ರಚಿಂಗ್ 

ಮಾಡುವುದ್ನ್ನು  ತ್ಪ್ರಪ ಸಬೇಕು.  
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15. ಎಲಿಾ  ಆಹಾರ ನಿವಾಗಹಕರು ಧರಿಸುವುದ್ನ್ನು  ತ್ಪ್ರಪ ಸಬೇಕು, ಸುಳುಳ  ಉಗುರುರ್ಳು ಅಥವಾ ಇತ್ರ 

ವಸುತ ರ್ಳು ಅಥವಾ ಸಡಿಲವಾದ್ ಆಭರಣರ್ಳು ಆಹಾರದ್ಲಿ್ಲ  ಬ್ಬೋಳಬಹುದು ಮತ್ತತ  ಅವರ ಮುಖ ಅಥವಾ 

ಕೂದ್ಲನ್ನು  ಮುಟ್ಟು ವುದ್ನ್ನು  ತ್ಪ್ರಪ ಸಬೇಕು. 

16. ಆವರಣದ್ಲಿ್ಲ  ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಆಹಾರವನ್ನು  ನಿವಗಹಿಸುವಾರ್ ತನ್ನು ವುದು, ಜಗಿಯುವುದು, ಧೂಮಪಾನ 

ಮಾಡುವುದು, ಉಗುಳುವುದು ಮತ್ತತ  ಮೂಗು ಊದುವುದ್ನ್ನು  ನಿಷೇಧಿಸಲಾಗಿದೆ.  

17. ಸಂರ್ರ ಹಿಸಲಾದ್ ಅಥವಾ ಮಾರಾಟಕಕ  ಉದೆದ ೋಶಸಿರುವ ಎಲಿಾ  ಲೇಖನರ್ಳು ಬಳಕಗೆ 

ಯೋರ್ಾ ವಾಗಿರಬೇಕು ಮತ್ತತ  ಮಾಲ್ಲನಾ ವನ್ನು  ತ್ಪ್ರಪ ಸಲು ಸರಿಯಾದ್ ಹದಿಕಯನ್ನು  ಹಂದಿರಬೇಕು. 

18. ಆಹಾರರ್ಳನ್ನು  ಸ್ವಗಿಸಲು ಬಳಸುವ ವಾಹನರ್ಳನ್ನು  ಉತ್ತ ಮ ದುರಸಿತ ಯಲಿ್ಲ  ನಿವಗಹಿಸಬೇಕು ಮತ್ತತ  

ಸವ ಚಛ ವಾಗಿರಿಸಿಕೊಳಳ ಬೇಕು. 

19. ಪಾಾ ಕ್ ಮಾಡಲಾದ್ ರೂಪದ್ಲಿ್ಲ  ಅಥವಾ ಕಂಟೈನರ್ರ್ಳಲಿ್ಲ  ಸ್ವಗಿಸುವಾರ್ ಆಹಾರರ್ಳು ಅರ್ತ್ಾ ವಾದ್ 

ತ್ಪಪಮಾನವನ್ನು  ನಿವಗಹಿಸಬೇಕು.  

20. ಕಿೋಟನಾಶ್ಕರ್ಳು / ಸೋಂಕುನಿವಾರಕರ್ಳನ್ನು  ಪರ ತೆಾ ೋಕವಾಗಿ ಇರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತತ  ಸಂರ್ರ ಹಿಸಬೇಕು ಮತ್ತತ  

`ಆಹಾರ ತ್ಯಾರಿಕ / ಸಂರ್ರ ಹಣೆ / ನಿವಗಹಣೆ ಪರ ದೇಶ್ರ್ಳಿಂದ್ ದೂರವಿರಬೇಕು. 

5.2 ದಾಖಲೆ ಮತ್ತು  ದಾಖಲೆ ಕೀಪಿಿಂಗ್ 

ಪರ ತಯಂದು ಸಂಸೆೆಯು ಕಚ್ಚು  ವಸುತ ರ್ಳ ಸಂರ್ರ ಹಣೆ, ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಪರ ಕಿರ ಯೆರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಮಾರಾಟದ್ 

ದ್ಯಖಲೆರ್ಳನ್ನು  ನಿವಗಹಿಸಬೇಕು. ವಾಾ ಪಾರವು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತತ  

ಲಾಭದ್ಯಯಕವಾಗಿದೆ ಎಂದು ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕೊಳುಳ ವುದು ಇದು. ದ್ಸ್ವತ ವೇಜನ್ನು  ಅರ್ತ್ಾ ವಿರುವ ಕಲವು 

ಕಾರಣರ್ಳನ್ನು  ಕಳಗೆ ಪಟು  ಮಾಡಲಾಗಿದೆ: 

1. ಇದು ವಾಾ ಪಾರ ನಡೆಸುವ ಬಗಿೆ  ವಿವರವಾದ್ ಜ್ಞಾ ನವನ್ನು  ನಿೋಡುತ್ತ ದೆ. 

2. ಇದು ಉತ್ಪ ನು ದ್ ಗುಣಮಟು ವನ್ನು  ನಿಯಂತರ ಸಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. 

3. ವಾ ವಹಾರದ್ಲಿ್ಲ  ಹೂಡಿಕ ಮಾಡಿದ್ ಹಣವನ್ನು  ಟಾರ ಾ ಕ್ ಮಾಡಲು ಇದು ಸಹಾಯ 

ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. 

4. ಇದು ಕಚ್ಚು  ವಸುತ  ಅಥವಾ ಉತ್ಪ ನು  ಪದ್ಯಥಗರ್ಳ ಪರ ತೆಾ ೋಕ ವೆಚು ರ್ಳನ್ನು  ಗುರುತಸಲು 

ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. 

5. ನಿದಿಗಷು  ಪರ ಕಿರ ಯೆಯ ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ವೆಚು ವನ್ನು  ಗುರುತಸಲು ಇದು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. 
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6. ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆಯ ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  ಎಲಿಾ  ಗುಣಮಟು ದ್ ಭರವಸೆ ಅಭಾಾ ಸರ್ಳನ್ನು  

ಅನ್ನಸರಿಸಲಾಗಿದೆ ಎಂದು ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಇದು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. 

7. ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಉಪಕರಣರ್ಳು ಸರಾರ್ವಾಗಿ/ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ನಡೆಯುತತ ವೆ ಎಂದು 

ಖಚಿತ್ಪಡಿಸಿಕೊಳಳ ಲು ಇದು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. 

8. ಇದು ಕಾನ್ನನ್ನ ಪರ ಕಿರ ಯೆರ್ಳಿಗೆ ಸ್ವಕಿಿಯಾಗಿ ಕಾಯಗನಿವಗಹಿಸುತ್ತ ದೆ. 

9. ಸೂಕತ ವಾದ್ ಉತ್ಪ ನು ದ್ ಬೆಲೆಯನ್ನು  ಹಂದಿಸಲು ಇದು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. 

10.  ಸರಿಯಾದ್ ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  ಸರಿಪಡಿಸುವ ಕರ ಮರ್ಳನ್ನು  ತೆಗೆದುಕೊಳಳ ಲು ಇದು ಸಹಾಯ 

ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. 

5.3 ದಾಖಲೆಗಳನುಾ  ಹೇಗೆ ಇಡುವುದು? 

ಪರ ತಯಂದು ಆಹಾರ ಸಂಸಕ ರಣಾ ಸಂಸೆೆಯು ದ್ಯಖಲೆರ್ಳನ್ನು  ಇಟ್ಟು ಕೊಳಳ ಲು ಹೆಚ್ಚು  ಕಡಿಮೆ ಒಂದೇ 

ರಿೋತಯ ವಿಧಾನವನ್ನು  ಅನ್ನಸರಿಸುತ್ತ ದೆ. ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ದ್ಯಖಲೆರ್ಳು ಕಳಗಿನವುರ್ಳ ಲಾಗ್ ಅನ್ನು  

ಇರಿಸುತ್ತ ವೆ: 

 ಸಿವ ೋಕರಿಸಿದ್ ಕಚ್ಚು  ವಸುತ ರ್ಳ ಪರ ಮಾಣ ಮತ್ತತ  ಪರ ಕಾರ 

 ಸಂಸಕ ರಣೆಯ ಸಮಯದ್ಲಿ್ಲ  ಬಳಸುವ ಪದ್ಯಥಗರ್ಳ ಪರ ಮಾಣ ಮತ್ತತ  ಪರ ಕಾರ 

 ಉತ್ಪಪ ದ್ನೆಯ ಪರ ಕಿರ ಯೆಯ ಪರಿಸೆಿ ತರ್ಳು (ಉದ್ಯಹರಣೆಗೆ ತ್ಪಪಮಾನ ಸೆಟ್ ಅಥವಾ 

ಅನವ ಯಿಸಲಾದ್ ಗ್ರ್ಳಿಯ ಒತ್ತ ಡ) 

• ಉತ್ಪಪ ದಿಸಿದ್ ಉತ್ಪ ನು ದ್ ಗುಣಮಟು  

ಯಾವಾರ್ ಮಾತ್ರ  ಉತ್ಪ ನು ದ್ ಗುಣಮಟು ವನ್ನು  ಕಾಪಾಡಿಕೊಳಳ ಬಹುದು: 

 ಪರ ತ ಬ್ಯಾ ಚ್ನಲಿ್ಲ  ಪದ್ಯಥಗರ್ಳು ಮತ್ತತ  ಕಚ್ಚು  ವಸುತ ರ್ಳ ಒಂದೇ ಪರ ಮಾಣ ಮತ್ತತ  ಗುಣಮಟು ವನ್ನು  

ಮಿಶ್ರ ಣ ಮಾಡಲಾಗುತ್ತ ದೆ 

 ಪರ ತ ಬ್ಯಾ ಚ್ಗೆ ಪರ ಮಾಣಿತ್ ಸೂತರ ೋಕರಣವನ್ನು  ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ 

 ಪರ ತ ಬ್ಯಾ ಚ್ಗೆ ಪರ ಮಾಣಿತ್ ಪರ ಕಿರ ಯೆಯ ನಿಯತ್ಪಂಕರ್ಳನ್ನು  ಅನವ ಯಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ 

ಪರ ತ ಬ್ಯಾ ಚ್ ಆಹಾರದ್ ಬ್ಯಾ ಚ್ ಸಂಖ್ಯಾ ಯನ್ನು  ನಿೋಡಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ನಲಿ್ಲ  ಈ ಸಂಖ್ಯಾ ಯನ್ನು  ದ್ಯಖಲ್ಲಸಲಾಗಿದೆ: 

 ಸ್ವು ಕ್ ನಿಯಂತ್ರ ಣ ಪುಸತ ಕರ್ಳು (ಕಚ್ಚು  ವಸುತ ರ್ಳ ಸಂರ್ರ ಹಣೆಯನ್ನು  ಗುರುತಸಲಾಗಿದೆ) 

 ಲಾಗ್ಬ್ಬಕ್ರ್ಳನ್ನು  ಪರ ಕಿರ ಯೆಗಳಿಸುವುದು (ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಪರ ಕಿರ ಯೆಯನ್ನು  ಗುರುತಸಲಾಗಿದೆ) 

 ಉತ್ಪ ನು  ಮಾರಾಟ ದ್ಯಖಲೆರ್ಳು (ಅಲಿ್ಲ  ಮಾರಾಟ ಮತ್ತತ  ವಿತ್ರಣೆಯನ್ನು  ಗುರುತಸಲಾಗಿದೆ) 
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ಬ್ಯಾ ಚ್ ಸಂಖ್ಯಾ ಯು ಉತ್ಪ ನು ದ್ ಕೊೋಡ್ ಸಂಖ್ಯಾ ಯಂದಿಗೆ ಪರಸಪ ರ ಸಂಬಂಧ ಹಂದಿರಬೇಕು, ಅದ್ನ್ನು  

ಲೇಬಲ್ರ್ಳಲಿ್ಲ  ಮುದಿರ ಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ. ಬಳಸಿದ್ ಕಚ್ಚು  ವಸುತ  ಅಥವಾ ಉತ್ಪಪ ದ್ನಾ ಪರ ಕಿರ ಯೆಗೆ ಬ್ಯಾ ಚ್ನಲಿ್ಲ  

ಕಂಡುಬರುವ ಯಾವುದೇ ದೊೋಷವನ್ನು  ಪತೆತ ಹಚು ಲು ಇದು ಪ್ರ ಸೆಸರ್ಗೆ ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತ ದೆ. 

5.4 ಸಸಾ ದ್ ಕ್ನಯಭಕ್ಷಮತೆ ಮತ್ತು  ಮೇಲಿ್ಚಾರಣೆ: 

 ದ್ಯಖಲೆಯ ನಿವಗಹಣೆ ಮತ್ತತ  ಹರಸೂಸುವ ಮಾದ್ರಿಯ ವಿಶಿ್ೋಷಣೆಯನ್ನು  ಒಳಗಂಡಿರುವ 

ನಿಯಮಿತ್ ಮೇಲ್ಲವ ಚ್ಚರಣಾ ಕಾಯಗಕರ ಮವನ್ನು  ಕೈಗಳುಳ ವುದು. 

 ETP ಸಹಾಯಕರು ವಿಶಿ್ೋಷಣೆಯ ಉಸುತ ವಾರಿಯಲಿ್ಲ  ETP ಉಪಸೆಿ ತಯಲಿ್ಲ  ಚಿಕಿತ್ೆಯ ವಾ ವಸೆೆಯ 

ವಿವಿಧ ಹಂತ್ರ್ಳಲಿ್ಲ  ಮಾದ್ರಿರ್ಳನ್ನು  ಸಂರ್ರ ಹಿಸಬೇಕು.. 

 ETP ಉಸುತ ವಾರಿಯು ವಿಶಿ್ೋಷಣೆಯನ್ನು  ಮಾಡಬೇಕು ಮತ್ತತ  ಫ್ಲ್ಲತ್ಪಂಶ್ವನ್ನು  ದ್ಯಖಲ್ಲಸಬೇಕು 

ಮತ್ತತ  ಫ್ಲ್ಲತ್ಪಂಶ್ವನ್ನು  EHS-ಎಂಜಿನಿಯರ್ ಮತ್ತತ  EHS-ಅಧಿಕಾರಿರ್ಳಿಗೆ ವರದಿ ಮಾಡಬೇಕು. 

EHS-ಎಂಜಿನಿಯರ್ ಮತ್ತತ  EHS-ಅಧಿಕಾರಿರ್ಳು ಪರ ಯೋಗ್ರ್ಲಯದ್ ವಿಶಿ್ೋಷಣಾ ವರದಿಯ 

ಆಧಾರದ್ ಮೇಲೆ ಸಸಾ ದ್ ಕಾಯಗಕ್ಷಮತೆಯನ್ನು  ನಿಣಗಯಿಸುತ್ಪತ ರೆ ಮತ್ತತ  ಸ್ವಮಾನಾ ದಿಂದ್ 

ಯಾವುದೇ ವಿಚಲನದ್ ಸಂದ್ಭಗದ್ಲಿ್ಲ  ತೆಗೆದುಕೊಳಳ ಬೇಕಾದ್ ಕರ ಮದ್ ಬಗಿೆ  ETP ಉಸುತ ವಾರಿ ಮತ್ತತ  

ಸಹಾಯಕರಿಗೆ ಸೂಚನೆ ನಿೋಡುತ್ಪತ ರೆ. 

 ಸಂಸಕ ರಿಸಿದ್ ಹರಸೂಸುವಿಕಯನ್ನು  ಪರ ತದಿನವೂ ವಿಶಿ್ೋಷಿಸಬೇಕು ಮತ್ತತ  ಫ್ಲ್ಲತ್ಪಂಶ್ರ್ಳನ್ನು  

ದ್ಯಖಲ್ಲಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ 

5.5 ಎನಿಿ ರಾನೆಮ ಿಂಟಲ್ ಮಾಾ ನೇಜ್ಮ ಿಂಟ್ ಸಸಿ ಮ್ (ಇಎಮ್ಎಸ್): ಅನುಷ್ಠಾ ನ ಮತ್ತು  

ಕ್ನರ್ಯಭಚರಣೆ: 

2. ಹಂತ್-1: EMS ಕೈಪ್ರಡಿ; EMS ನ ಪರ ಮುಖ ಅಂಶ್ರ್ಳನ್ನು  ಮತ್ತತ  ಅವುರ್ಳ ಪರಸಪ ರ ಕಿರ ಯೆರ್ಳನ್ನು  

ವಿವರಿಸುತ್ತ ದೆ. ಇದು ISO 14001-2004 ಕೈಪ್ರಡಿಗೆ ಅನ್ನಗುಣವಾಗಿ EMS ನಲಿ್ಲ  ಬಳಸಲಾದ್ 

ಡಾಕುಾ ಮೆಂಟ್ನ ರಚನೆಯನ್ನು  ವಿವರಿಸುತ್ತ ದೆ, ISO 14001-2004 ನ ವಿವಿಧ ಅವಶ್ಾ ಕತೆರ್ಳನ್ನು  ಹೇಗೆ 

ಕಾಯಗರ್ತ್ಗಳಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ ಎಂಬ್ಬದ್ನ್ನು  ವಿವರವಾಗಿ ಕಾಯಗವಿಧಾನರ್ಳನ್ನು  ವಿವರಿಸುತ್ತ ದೆ. 

3. ಹಂತ್-2: ದ್ಯಖಲೆರ್ಳು; ಪರಿಸರದ್ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ ಬ್ಬೋರುವ ಡೇಟಾವನ್ನು  ತಳಿಸುವ ತ್ತಂಬ್ಬದ್ 

ಸವ ರೂಪರ್ಳು. ಉದ್ಯ - ಕಾಯಾಗಚರಣೆಯ ನಿಯಂತ್ರ ಣ ಪರ ಕಿರ ಯೆ, ಪರಿಸರ ನಿವಗಹಣಾ 

ಕಾಯಗಕರ ಮರ್ಳು, ತ್ತತ್ತಗ ಕಾಯಗವಿಧಾನರ್ಳು, ಮೇಲ್ಲವ ಚ್ಚರಣೆ ಮತ್ತತ  ನಿವಗಹಣೆ ಯೋಜನೆರ್ಳು,. 
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4. ಹಂತ್ -3: ಸವ ರೂಪರ್ಳು; ಪರಿಸರದ್ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ ಬ್ಬೋರುವ ಡೇಟಾವನ್ನು  ರೆಕಾಡ್ಗ ಮಾಡಲು 

ಮತ್ತತ  ರವಾನಿಸಲು ಬಳಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ 

 

 


