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అరటి కుకీల తయారీ 

పరిచయిం 

అరటి (మూసా స్ప్.) ప్రపించవ్యాప్తింగా విస్తృతింగా వినియోగిించే 

పిండ్లలో ఒకటి. ఇది ఐరన్, ఫాస్ఫరస్, పొటాషియిం, కాల్షియిం మరియు 

విటమిన్లను కలిగి ఉన్న వివిధ పోషక భాగాలకు గొప్ప వనరు. 

కూర్పు  యొక్క కూర్పు (ముడి అరటి) 
 

భారతదేశం ప్రరంచంలో అరటి ఉతప త్తలిో అత్తపెద్దది మరియు ఇది 25.7% 

ప్రరంచ అరటి ఉత్ప త్త ి కి దోహదరడుతంది. భారతదేశం 32 మిలియన్ మెప్టిక్ 

టన్ను ల అరటిని పెంచుతంది మరియు ఇది దేశంలోని మొతంి వ్య వ్సాయ 

భూమిలో 13% కవ్ర్ చేసి్ంది. 90% కంటే ఎక్కు వ్ అరటి నిదేశీయంగా 

ఉరయోగిసి్న్ను రు మరియు 10% ప్ాసెసంగ్కు లోబడి ఉంటాయి. 

ఇది అధిక తేమ కింటెింట్ మరియు క్లిమాక్టిక్ స్వభావిం కారణింగా 

చాలా పాడైపోయే పిండుభారత్దేశం అరటిరండు యొక్క  ప్రధాన ఉత్ప త్తదిారు 

అయినరప టికీ, ఒక్ అరటిరండు యొక్క  ఆహార విలువలో గణనీయ నష్టం, సరికాని 

పోస్టట హారె్వ స్టట కారణంగా నిరె హణ రదధతలు. 3-6 నెలల షెల్ఫ్ స్థిరత్వింతో 

పాడైపోయే వాటి నుించి పాక్షికింగా పాడైపోయే ప్రొడక్ట్ గా 

మార్చడానికి తగిన ఫుడ్ ప్రాసెసిింగ్ టెక్నిక్ లను ఉపయోగిించవచ్చు. 

అరటి యొక్క ప్రాసెసిింగ్ రైతు లేదా ట్రేడర్ మెరుగైన ధరను పొిందే 

ఉత్పత్తికి విలువను జోడిస్తుింది. 

విలువ ఆధారిత కుకీలు 

కుకీలు 40-60% కొవ్వె  మరియు 50-60% చక్కక రను ఉరయోగంచి త్యారు 

చేసి్తరు. ఆరత్త కుకీక లు అనేవి ఆరత్త రంటను ఉరయోగసి్త విలువ అధారిత్ 

ఉత్ప తలను పెరిగన పోష్క్ విలువలతో ఉత్ప త్త ి ఛాయదానికి ఉరయోగంచే 

ప్రయత్న ం. అరటి పరిశ్రమ నిర్వహణ మరియు ప్రాసెసిింగ్ ను బలోపేతిం 

చేయడానికి ఇది వ్యవస్థాపకులకు సహాయపడవచ్చు. అరటి కుకీ అనేది ఒక 

చేసనా కాలచ ండి ఆహార ఉత్పత్తి, ఇది సాధారణింగా చిన్నది, ఫ్లాట్ 

మరియు తీపి రదారధం. అరటి (అధిక 
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పిిండి పదాపెట్టట, అధిక మొత్తింలో కొవ్వు మరియు చెక్కక రతో తాయారు 

చేసనవి. సాపేక్షింగా తక్కువ బేకిింగ్ ఉష్ణోగ్రతతో దీనికి సుదీర్ఘ 

బేకిింగ్ సమయిం అవసరిం. ఓవెన్ బ్యాిండ్ పై పిిండి వ్యాప్తి 

చెిందడానికి మొదటి బేకిింగ్ జోన్ లలో అధిక తేమ అవసరిం అవుతుింది. 

అరటి కుకీల తయారీ ప్రక్రియలో మూడు దశలు ఉింటాయి 

1) మిక్సిింగ్ 

2) షేపిింగ్ లేదా ఫార్మిింగ్ 

3) బేకిింగ్ 

కలపడం 

మిక్సిింగ్ అనేది విభిన్న పదార్థాలను ఏకరీతి మరియు సజాతీయ 

మిశ్రమింలో కలపడానికి రూపొిందిించబడ్డ ప్రక్రియ. ప్రధాన పదార్థాలు 

పిిండి, కొవ్వు మరియు చక్కెర. పిిండి ఏర్పడటానికి అన్ని కొలవబడిన 

పదార్థాలను కలిపి ఉించుతారు. తయారు చేసిన మిప్శమానిన  మిక్సర్ లలో కలిపి 

/కట్టిింగ్ చేయడానికి పిిండిని తయారు చేస్తారు. 

రూపొిందిించడిం మరియు రూపొిందిించడిం 

ప్రతి కుకీ రకానికి ఫార్మిింగ్ ప్రక్రియ నిర్ధిష్టింగా ఉింటుింది. కుకీలను 

రూపొిందిించడిం లేదా రూపొిందిించడిం ద్వారా మూడు ప్రక్రియలు 

సాధిించబడతాయి.- 

1) షీటిింగ్ మరియు కట్టిింగ్ 

2) రోటరీ మౌల్డిింగ్ 

3) ఎక్స్ ట్రూషన్ 

షీటిింగ్ మరియు కట్టిింగ్ విధానిం: 

ఈ ఏర్పాటు పద్ధతిని క్రాకర్లు, సెమీస్వీట్ కుకీలు మరియు ఎింపిక 

చేసిన మృదువైన పిిండివింటల ఉత్పత్తికి ఉపయోగిస్తారు. 

రోటరీ మోల్డిింగ్: 

రోటరీ మోల్డిింగ్ ప్రక్రియ షీటిింగ్ మరియు కట్టిింగ్ కింటే 

ప్రయోజనాలను అిందిస్తుింది, రీసైకిల్ చేయడానికి స్క్రాప్ ఉండదు 

మరియు చాలా తక్కువ శ్రమ ఆవశ్యకత. ఈ ప్రక్రియను పొడి మరియు 

క్రింబ్లీ పిిండికోసిం మాత్రమే ఉపయోగిస్తారు. 

ఎక్స్ ట్రూషన్ విధానిం: 

పిిండి ఏర్పడే ఈ పద్ధతిలో, పిిండిని డై నాజిల్ అవుట్ లెట్ కు 

దిగువన పిిండి గుిండా కదిలే ఫ్రేమ్ పై అమర్చిన వైరు లేదా బ్లేడ్ 

ద్వారా కత్తిరిించే వరుస డైల ద్వారా బయటకు పింపబడుతుింది. 

బేకిింగ్ 
 

ఈ మౌల్డ్/ఫార్మ్డ్ వెట్ కుకీని బేకిింగ్ ఓవెన్ లోనికి మనిం 

పాస్ చేసే ప్రాింతిం ఇది. కుకీలు ఆశిించిన ఉష్ణోగ్రతలపై కాల్చబడతాయి 

(160ºC - 220ºC). 
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సౌలభ్యిం మరియు ఖర్చు కు అనుగుణింగా వివిధ రకాల హీటిింగ్ లు ఇప్పుడు 

లభ్యిం అవుతున్నాయి. బేకిింగ్ ఉత్పత్తులకు వివిధ రకాల ఓవెన్ లు 

లభ్యిం అవుతాయి. 

కుకీలను బేకిింగ్ చేసే సమయింలో మార్పులు చోటు చేసుకుింటాయి 

బేకింగ్ సమయంలో కుకీ నిర్మాణిం మరియు ఆకృతి మూడు జోన్ లలో 

ఏర్పడుతుింది. మొదటి బేకిింగ్ జోన్ లో 

1st బేకిింగ్ జోన్ 

మొదట్లో పిిండి పొయ్యిలోకి ప్రవేశిించగానే, కొవ్వు 

కరిగిపోతుింది, చక్కెర మరియు రసాయనాలు నీటిలో కరిగిపోవడిం 

ప్రారింభిస్తాయి. మొత్తిం కుకీ ముక్క మృదువుగా మరియు ద్రవింగా 

మారుతుింది. ఎరేటిింగ్ రసాయనాలు కార్బన్ డై ఆక్సైడ్ ను ఉత్పత్తి 

చేయడిం ప్రారింభిస్తాయి. వేడి మిరుమిట్లు, కార్బన్ డై ఆక్సైడ్ తో 

పాటు ద్రవింలో ఉిండే గాలి కూడా విస్తరిించడానికి కారణమవుతుింది, 

ఫలితింగా కుకీలో ఘనపరిమాణిం పెరుగుతుింది ఈ మార్పులు పొడిగిించబడిన 

కాలింలో జరుగుతాయి. 

2nd బేకిింగ్ జోన్ 

ఉష్ణోగ్రత మరిగే బిిందువువద్దకు చేరుకున్నప్పుడు, ప్రోటీన్లు 

కోగులేట్ అవ్వతాయి మరియు మోధత్త నిరా్మ ణం ప్రారింభిస్తాయి. దీని 

తరువాత పిిండి పదార్థిం పాక్షికింగా జిలెటనైజేషన్ చేయబడుతుింది 

(పూర్తి జెలెటనైజేషన్ కొరకు తగినింత నీరు లేదు కనుక). భాష్పీభవన 

స్థానిం చేరుకున్నప్పుడు, ఉన్న నీరు ఆవిరిగా మార్చబడుతుింది మరియు 

వాల్యూమ్ పెించడింలో సహాయపడుతుింది మరియు ఈ దశలో గరిష్ట 

వాల్యూిం సాధిించబడుతుింది. 

చివరి దశ 

ఈ దశలో, డెక్స్ట్రిన్స్ ఏర్పడతాయి మరియు చక్కెర 

క్యారమెలైజ్ చేయబడతాయి. కుకీ యొక్క ప్రాథమిక నిర్మాణిం 

కోగ్యులేటెడ్ ప్రోటీన్, పాక్షికింగా జెలటిన్ చేయబడిన పిిండి 

పదార్థిం మరియు మిగిలిన నీటి ద్వారా నిర్ణయిించబడుతుింది. కొవ్వు ఇింకా 

ప్దవ రూరంలో మరియు చక్కెర సిరప్ రూపింలో ఉింటుింది కాబట్టి కుకీ 

ఇప్పటికీ సరళింగా మరియు సున్నితింగా ఉింటుింది. 

బేకిింగ్ సమయింలో వేడిమి బదిలీ విధానాలు చోటు చేసుకుింటాయి 

సింభవనిం : పొడి గాలి ద్వారా ఉపరితలిం నుించి తేమ ఆవిరి అవుతుింది. 

రేడియేషన్: కేింద్రిం నుించి ఉపరితలానికి తేమ తగ్గడిం జరుగుతుింది 

వాహకత్విం : వేడి నేరుగా బేస్ కు బదిలీ చేయబడుతుింది. కుకీక  లకు 

మించి వ్యాప్తి సింభవిస్తుింది. 
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కూలిింగ్ 

బేకిింగ్ నుించి పొిందిన హాట్ ప్రొడక్ట్ ని అనేక కారణాల వల్ల 

ప్యాకేజిింగ్ కు ముిందు రూమ్ టెింపరేచర్ కు చల్లబరచాలి. - 

 ప్యాకేజిింగ్ ప్రక్రియను తట్టుకోవడానికి బేక్ చేయబడ్డ 

ప్రొడక్ట్ యొక్క వెచ్చదనిం, తగ్గిన దృఢత్విం 

 వేడి ఉత్పత్తిని తాకడిం వల్ల ప్యాకేజిింగ్ మెటీరియల్ 

కుించిించుకుపోతుింది 

 హాట్ ప్యాక్డ్ ప్రొడక్ట్ ప్యాకేజిింగ్ లోపల ఘనీభవిించడానికి 

కారణమయ్యే కొింత ఆవిరిని విడుదల చేయడిం కొనసాగిించవచ్చు. 

కాల్చిన ఉత్పత్తిని పరిసర పరిస్థితుల్లో ఉించడిం ద్వారా లేదా 

బలవింతింగా ఎయిర్ కూలిింగ్ చేయడిం ద్వారా కూలిింగ్ సాధిించవచ్చు. 

అరటి పిిండి యొక్క ప్రాసెస్ ఫ్లో 

పక్వానికి వచ్చిన ఆకుపచ్చ అరటిపిండ్లు (అధిక పిిండి పదార్థిం) 
 

అరటిపిండ్లను వేడి నీటిలో ముించిండి @ 5 నిమి కొరకు 70-75ºC 
 

అరటిపిండ్లను ముక్కలుగా కట్ చేయిండి, S02 బహిర్గతిం చేయిండి 
 

7-8 గింటలపాటు ఎిండడిం/క్రాస్ ఫ్లో ఎిండడిం/కౌింటర్ ఫ్లో 

టన్నెల్ ఎిండడిం ఇన్ లెట్ ఉష్ణోగ్రత - 75ºC, 

అవుట్ లెట్ ఉష్ణోగ్రత - 45ºC 
 

తేమ 8% త్గ్ గంత్ వరకు ఎిండబెట్టిండి.  
 

పౌడర్ చేసి 

ప్యాక్ 

చేసి 

అరటి కుకీలను తయారు చేయడానికి కావలసిన పదార్థాలు: 

1) అరటి పిిండి - 1 kg 

2) వెన్న - 500g 

3) ఐసిింగ్ షుగర్ - 500g 

4) నీరు - 180ml 

5) బేకిింగ్ పౌడర్ - 10g 
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అరటి కుకీలను తయారు చేయడానికి ఉపయోగిించే పదార్థాల పాత్ర 

1) పిండి పిండి: 

o  ప్రొడక్ట్ యొక్క దృఢత్విం మరియు 

టెక్చర్ ని అిందిస్తుింది.. 

డెక్ట్రినైజేషన్ కుకీల రింగును 

ప్రేరేపిస్తుింది 

2) పిిండి ప్రోటీన్: 

 బలపడుతుింది మరియు స్థితిస్థాపకత.                      

 డెక్ట్రినైజేషన్ కుకీల రింగును 

ప్రేరేపిస్తుింది 

3) బేకిింగ్ పౌడర్: 

తడి పిిండి నుించి CO2ని విడుదల చేస్తుింది మరియు వాటిని 

విస్తరిించడానికి అనుమతిస్తుింది  

   వాల్యూమ్ పెించిండి మరియు టెక్చర్ ని తేలికపరుస్తుింది. 

4) చక్కెర 

సాధారణింగా ఉపయోగిించే చక్కెర సుక్రోజ్, ఇది చెరకు లేదా 

చక్కెర దుింప నుిండి తయారు చేయబడుతుింది. ఇది గ్రాన్యులేటెడ్, 

కాస్టర్ మరియు ఐసిింగ్ వింటి విభిన్న కణ పరిమాణింలో లభ్యిం 

అవుతుింది. కుకీల కొరకు కాస్టర్ లేదా పౌడర్డ్ షుగర్ 

ఉపయోగిించబడుతుింది. పిిండి పదార్థిం యొక్క నియింత్రిత 

జలవిశ్లేషణ వివిధ స్థాయిలలో గ్లూకోజ్ ను ఇస్తుింది. 

ఇది కుకీలకు తీపి రుచిని 

అిందిస్తుింది               ఇది 

పిిండిపై మృదువైన చర్యను 

కలిగి ఉింటుింది 

 ఇది కుకీ రింగుకు దోహదపడుతుింది  

ఇది కుకీ ఆకృతిని 

గట్టిపరుస్తుింది 

5) వెన్న 

ఇది ఒక ప్రత్యేకమైన రుచిని కలిగి ఉింటుింది మరియు లూబ్రికెింట్ 

లుగా పనిచేస్తుింది. ఇది కుకీలకు ఆకృతి మరియు నిర్మాణాన్ని 

అిందిించడింలో సహాయపడుతుింది. ఇది ఎరేటిింగ్ ఏజెింట్ గా కూడా 

పనిచేస్తుింది మరియు తినే నాణ్యతను మెరుగుపరుస్తుింది 

(పాలటబిలిటీ). వెన్న ఫినిష్డ్ కుకీల్లో తేమ అడ్డింకిగా కూడా 

రుజువు చేయిస్తుింది. 

6) నీరు 

కుకీ తయారీలో నీరు ముఖ్యమైన పాత్ర పోషిస్తుింది. దీనిని పిిండి 

దశలో చేర్చి బేకిింగ్ దశలో బయటకు తరిమివేయబడుతుింది. దీనిని 

జోడిించే మరియు తొలగిించే సమయిం మధ్య ఇది అనేక విధులను కలిగి 

ఉింటుింది. 
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(1) ఇది పిిండి కణాలను హైడ్రేట్ చేస్తుింది మరియు తదుపరి 

ప్రాసెసిింగ్ కు తగిన పిిండిని ఏర్పాటు చేయడానికి సహాయపడుతుింది. 

(2) ఉప్పు, రసాయనాలు, చక్కెర, నీటిలో కరిగే రింగు మరియు రుచిని 

కరిగిించడానికి మరియు పిిండి అింతటా కరిగిన పదార్థాలను పింపిణీ 

చేయడానికి ఇది సహాయపడుతుింది. 

(3) ఆవిరి ఏర్పడటిం ద్వారా కుకీని కొింతమేరకు ఎరేషన్ చేయడానికి ఇది 

సహాయపడుతుింది.. 

కుకీలో ఉపయోగిించే అన్ని పదార్థాలలో, నీరు అత్యధిక 

నిర్దిష్ట వేడిని (1.0) కలిగి ఉింటుింది మరియు అిందువల్ల ప్రారింభ 

పిిండి ఉష్ణోగ్రతపై నీటి ఉష్ణోగ్రత ప్రభావిం చాలా 

ముఖ్యమైనది, అిందువల్ల నియింత్రిించడానికి ఇది ఉపయోగకరింగా 

ఉింటుింది 

నీటి ఉష్ణోగ్రత ముఖ్యింగా చినన ది మరియు మృదువైన పిిండిలో చల్లని నీరు 

ముఖ్యింగా వేడి వాతావరణింలో పిిండి ఉష్ణోగ్రతను తక్కువగా ఉించడానికి మరియు 

పిిండి ప్రాసెసిింగ్ ను సులభతరిం చేయడానికి సహాయపడుతుింది. సాధారణింగా మృదువైన 

నీరు లేదా మెత్తటి నీటిని ఉపయోగిస్తారు. 
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6 

ప్లానెటరీ 
మిక్సర్ 

రూపొిందిించడిం 

మరియు 

అరటి కుకీల కొరకు ప్రాసెస్ ఫ్లూ 

             ప్లానెటరీ మిక్సర్ లో వెన్న మరియు చక్కెరను బాగా కలపిండి (5 min) 

జల్లంచిన అరటి పిిండి మరియు బేకిింగ్ పౌడర్ లను ప్లానెటరీ మిక్సర్ లో 

కలపిండి 

 

                                                                నీటిని జోడిించడిం 

 
కుకీ కట్టర్ ఉపయోగిించి షీటిింగ్ మరియు కట్టిింగ్ 

                                                       20 నిమి కొరకు బేకిింగ్ @ 165ºC 
 

కూలిింగ్ మరియు ప్యాకిింగ్ 
 

                    అరటి కుకీల ప్రాసెసిింగ్ 

బ్లాించ్ చేయడిం 
ఆకుపచ్చ 

అరటిపిండ్లు 

 

 

  

                                  అరటి పిిండి 
 

 

                                పదార్థాల 

కొలత 
 

 

ప్యాకేజిింగ్ 

పల్వరైజిింగ్ 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

  

 

అరటి కుకీలు 

స్

లై

సిింగ్ 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 రోటార్ ఓవెన్ లో 

బేకిింగ్ 

 
 
 
 
 

 
సోలార్ 

డ్రైయిింగ్ 
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కుకీల లోపాలు మరియు నివారణలు 

కుకీల నాణ్యత దిగువ పరామితుల ద్వారా నిర్ణయిించబడుతుింది. 
 

 
1) ఉపరితల రింగు 

 ఏకరీతి రింగు కోరబడుతుింది 

 కుకీల యొక్క చాలా ముదురు లేదా చాలా లేత రింగు వినియోగదారుల 

అప్పీల్ ను  ప్రభావితిం చేస్తుింది 

2) వ్యాప్తి లేదా ప్రవాహిం 

 బేకిింగ్ సమయింలో పిిండి లోపభూయిష్టింగా వ్యాప్తి 

చెిందడిం ఆకారిం మరియు రూపాన్ని ప్రభావితిం చేస్తుింది. 

 కొలతల్లో మార్పులు ప్యాకేజిింగ్ సమయింలో సమస్యలను 

కలిగిస్తాయి. 

3) రైజ్/మిందిం 

 బేకిింగ్ ఉష్ణోగ్రత మరియు ఎరేటిింగ్ కెమికల్స్ ద్వారా 

పిండి ఉబబ డం ప్రభావితిం అవుతాయి. 

 కుకీల యొక్క సరైన క్రిస్పినెస్ మరియు టెక్చర్ 

సాధిించడింలో మించి రైజ్ సహాయపడుతుింది 

4) క్రింబ్ నిర్మాణిం 

కుకీలకు ప్రోటీన్ నెట్ వర్క్ లేదు, అయితే ప్రోటీన్ 

మరియు పిిండి పదార్థిం యొక్క సమూహిం కొవ్వు రంప్దాలు 

ముడిపడి ఉింటుింది. 

5) కొవ్వు వికసిించడిం 

 నిల్వ చేసే సమయింలో చిన్న తెల్లటి మచ్చల అభివృద్ధి ని 

"కొవ్వు వికసిించడిం" అని అింటారు.” 

 చల్లబడిన తరువాత కొవ్వు అసమానింగా స్ఫటికీకరణ కావడిం వల్ల ఇది 

ఉిండవచ్చు. 



ఎఫ్ ఎమ్ ఈ స్కిల్ ట్రైనిింగ్ 

అరటి పిిండి కుకీల తయారీ 

8 

 

 

6) తనిఖీ చేయడిం 

 కుకీల ఉపరితలింపై ఏర్పడే గట్టి లైన్ పగుళ్లను తనిఖీ చేయడిం. 

 బేకిింగ్ చెడిపోయిన తరువాత పగుళ్లు కనిపిస్తాయి 

వినియోగదారులను ఆకట్టుకునేది ఓవర్ మిక్సిింగ్ లేదా 

ఆకస్మిక కూలిింగ్ కారణింగా ఉిండవచ్చు. 

7) హాలో బాటమ్ 

 కుకీలు మరియు స్టీల్ బ్యాిండ్ కుకిక లు త్రె్మ త్ చొపిప ంచండి 

లేదా వక్రీకృత కుకీల నిర్మాణిం ద్వారా హాలోనెస్ 

ఏర్పడుతుింది. 

 ఇది కుకీల క్రింబ్ నిర్మాణాన్ని ప్రభావితిం చేయవచ్చు 

మరియు తక్కువ బరువుకు కారణిం అవుతుింది. 

8) ఇతరులు 

లోహపు ముక్కలు, విష రసాయనాలు, రాళ్లు మొదలైన విదేశీ 

పదార్థాలను గుర్తిించాలి. 

ముగిింపు : 

అరటి పిండు కోత అనింతర నష్టాలను తగ్గిించడానికి ప్రాసెసిింగ్ 

సహాయపడుతుింది. అరటి యొక్క విలువ జోడిింపు కుకీల యొక్క పోషక 

ప్రొఫైల్ ను పెించుతుింది. అరటి పిిండితో తయారు చేసిన కుకీలు ఇతర 

ధాన్యపు పిిండి కింటే సులభింగా జీర్ణిం అవుతాయి మరియు అల్సర్లను నయిం 

చేయడానికి సహాయాదుతై. మెరుగైన రుచి మరియు నాణ్యతతో స్థిరమైన 

ఆహార ఉత్పత్తిని ఉత్పత్తి చేయడానికి రైతులు/వ్యాపారులకు ఇది 

అవకాశిం కల్పిస్తుింది. 

అరటి కుకీల ప్యాకేజిింగ్ ఆవశ్యకతలు 

ప్యాకేజిింగ్ ―చుట్టబడిన పౌచ్, బ్యాగ్, బాక్స్, కప్పు, ట్రే, 

క్యాన్, ట్యూబ్, బాటిల్ లేదా ఇతర కింటైనర్ లో ఉత్పత్తులు, 

ఐటమ్ లు లేదా ప్యాకేజీల యొక్క ఎన్ క్లోజర్ ని దిగువ విధులను 

నిర్వహిించడానికి నిర్వచిించబడుతుింది: నియింత్రణ; రక్షణ లేదా 

సింరక్షణ; కమ్యూనికేషన్; మరియు యుటిలిటీ లేదా పనితీరు.‖ పరికరిం లేదా 

కింటైనర్ ఈ విధులలో ఒకటి లేదా అింతకింటే ఎక్కువ పని చేస్తే, అది ఒక 

ప్యాకేజీగా పరిగణిించబడుతుింది. 

 ప్యాకేజిింగ్ విధులు సాింకేతిక విధుల నుిండి మార్కెటిింగ్ ఆధారిత విధుల 

వరకు క్రిింది పట్టికలో చూపినవిధింగా ఉింటాయి 
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భారతీయ ప్యాకేజిింగ్ పరిశ్రమ 

భారతీయ ప్యాకేజిింగ్ పరిశ్రమ మార్కెట్ పరిమాణిం సుమారు రూ. 77,570 

కోట్లు మరియు సింవత్సరానికి సుమారు 15 శాతిం పెరిగిింది. భారతీయ 

ప్యాకేజిింగ్ పరిశ్రమ దేశిం యొక్క మొత్తిం జిడిపికి దాదాపు 2 శాతిం 

దోహదపడుతుింది. యూజర్ పరిశ్రమయొక్క ప్రతి రింగిం ప్యాకేజీ 

స్పృహలో ఉింది మరియు శాస్త్రీయ, ఫింక్షనల్ మరియు సౌిందర్య 

ప్యాకేజిింగ్ యొక్క అవసరిం గ్రహిించబడుతోింది. ప్యాకేజిింగ్ 

కాన్సెప్ట్, స్టైల్ మరియు రూపాల్లో మొత్తిం విప్లవాన్ని 

తీసుకురావడిం నాటకీయ మార్పుగమనిించబడుతుింది. అసెప్టిక్ 

ప్యాకేజిింగ్, సిస్టమ్ ప్యాకేజిింగ్, థర్మోఫార్మిింగ్, ఇన్ 

ప్యాక్ స్టెరిలైజేషన్ వింటి కొత్త భావనలు భారతీయ మార్కెట్లో 

పారిశ్రామిక ప్రాతిపదికను తీసుకున్నాయి. 

ప్యాకేజిింగ్ యొక్క అవసరాలు 

 ప్యాకేజిింగ్ వినియోగదారులకు చేరుకునే వరకు ఉత్పత్తులను సింరక్షిించడానికి 

మరియు నియింత్రిించడానికి సహాయపడుతుింది. 

 ఇది పోషకాహారిం మరియు నిల్వ గురిించి ముఖ్యమైన ఉత్పత్తి సమాచారాన్ని కూడా 

అిందిస్తుింది. 

 గూడ్స్ సురక్షితింగా చేరుకునేలా చేయడిం 

 ప్రకటన లేదా బ్రాిండిింగ్ కొరకు  

 కలుషితిం కాకుిండా నిరోధిించడానికి  

ప్యాకేజిింగ్ యొక్క ప్రధాన వర్గీకరణ 
 



ఎఫ్ ఎమ్ ఈ స్కిల్ ట్రైనిింగ్ 

అరటి పిిండి కుకీల తయారీ 

10 

 

 

ప్రాథమిక ప్యాకేజిింగ్ 

 ప్రొడక్ట్ ని ఎన్వలప్ చేస్తుింది మరియు పట్టుకుింటుింది. 

 కుకీలతో నేరుగా అంట్టకొని ఉంట్టంది. 

సెకిండరీ ప్యాకేజిింగ్ 

 ప్రాథమిక ప్యాకేజీలను గ్రూపు చేయడానికి ఉపయోగిించబడుతుింది 

 ప్రాథమిక యూనిట్ వెలుపల. 

టెరిటరీ ప్యాకేజిింగ్ 
 

 నిల్వ మరియు రవాణా సమయింలో బల్క్ హ్యాిండ్లిింగ్ కొరకు ఉపయోగిించబడుతుింది.. 

 సెకిండరీ ప్యాకేజీ యొక్క కార టన్ పాలెట్ చేయబడ్డ యూనిట్. 

 

ఏదైనా ప్రొడక్ట్ కొరకు ప్యాకేజీ వాటి లక్షణాలు మరియు స్థిరత్విం 

ఆధారింగా ఎించుకోబడుతుింది. అరటి కుకీల యొక్క లక్షణాలు దిగువ జాబితా 

చేయబడ్డాయి: 
 

₪ డ్రై బేకరీ ఉత్పత్తులు 
 

₪ తేమ కింటెింట్ (<2-3%) 
 

₪ తక్కువ నీటి కార్యకలాపాలు (Aw = 0.30) 
 

₪ ఆర్ హెచ్ (10-15%) 

ప్యాకేజిింగ్ మెటీరియల్ యొక్క ప్రమాదాలు, నష్టాలు మరియు సింరక్షణ 
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అిందువల్ల ప్రమాదాలు మరియు నష్టాల ఆధారింగా అరటి కుకీల కొరకు 

తగిన ప్యాకేజీని ఎించుకోవడిం చాలా ముఖ్యిం. కుకీల ప్యాకేజిింగ్ కొరకు 

కొన్ని ప్రాథమిక ఆవశ్యకతలు దిగువ ఇవ్వబడ్డాయి.: 
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֍ ప్యాకేజీ లోపల మరియు వెలుపల నుించి ఆక్సిజన్ మార్పిడి 

 

֍ ప్యాకేజీల యొక్క నీటి ఆవిరి ప్రవేశశీలత 

 

֍ ప్యాకేజిింగ్ మెటీరియల్స్ యొక్క అరోమా అశాశ్వత లక్షణాలు 

 

֍ కొవ్వులు మరియు నూనెల యొక్క సీపేజీకి నిరోధకత్విం 

 
֍ వికిరణాన్ని ఉల్లింఘిించే మరియు క్షీణిించే దృశ్యమరియు అల్ట్రా 

ఉల్లింఘన నుిండి రక్షణ 

 

֍ మించి ప్రిింటబిలిటీ మరియు అప్పియరెన్స్ 

 

షాక్ లు, క్రషిింగ్ మరియు వైబ్రేషన్ ల నుించి ప్రొడక్ట్ లకు భౌతిక, 

మెకానికల్ సింరక్షణ  
 

֍ ప్యాకేజీల యొక్క అనుకూలత మరియు భద్రత 
 

కుకీల ప్యాకేజిింగ్ 

కుకీలను ప్యాక్ చేయడానికి విస్తృత శ్రేణి ప్యాకేజిింగ్ 

మెటీరియల్స్ ఉపయోగిించబడుతుింది. పేపర్ కార్టన్ లు, టిన్ లు త్గాగయి 

కనుక, కుకీల ప్యాకేజిింగ్ మాధ్యమింగా సరళమైన ప్యాకేజిింగ్ 

మెటీరియల్స్ ఈ రోజుల్లో విస్తృతింగా ప్రాచుర్యిం పొిందాయి. 

ఫ్లెక్సిబుల్ ప్యాకేజిింగ్ మెటీరియల్ యొక్క ప్రయోజనాలు 

1) ఫింక్షనాలిటీ, 

2) తక్కువ ఖర్చు, 

3) ప్రిింటబిలిటీ, 

4) తేలికపాటి బరువు, 

5) సరుకు రవాణా మరియు ఇతర కారకాలలో పొదుపు 

కుకీల కొరకు సాధారణింగా ఉపయోగిించే ప్యాకేజిింగ్ మెటీరియల్స్ 
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సెల్లోఫేన్ 

 అద్భుతమైన గ్యాస్ బ్యారియర్ లక్షణాలు మరియు 

 వేడి సీలబిలిటీ. 

 గ్లోస్ 

 MMT, MAT, కోటెడ్ సెల్లోఫేన్ (MM) 

బియాక్సిలీ ఓరియింటెడ్ పాలీప్రొపైలీన్ ఫిల్మ్ 

 బియాక్సిలీ ఓరియింటెడ్ పాలీప్రొపైలీన్ ఫిల్మ్ ను సాధారణింగా ఒపిపి అని 

అింటారు. 

 వాసన మరియు తేమకు మించి అడ్డింకి. 

 ప్రొడక్ట్ ఫ్రెష్ నెస్ మరియు నాణ్యతను మెయిింటైన్ చేస్తుింది. 

థర్మోఫార్మ్డ్ ప్లాస్టిక్ ట్రేలు 

 బహుళ కుహరాలతో పాలిస్టైరీన్ లేదా పివిసి యొక్క థర్మోఫార్మ్డ్ 

ప్లాస్టిక్ ట్రేలను విభిన్న కుకీలను ప్యాక్ చేయడానికి 

ఉపయోగిస్తారు. 

 అవి స్నాప్-ఆన్ మూతతో మూసివేయబడతాయి లేదా మూత పదార్థింతో 

ఓవర్ ర్యాప్ చేయబడతాయి లేదా సీల్ చేయబడతాయి. 

 ప్రొడక్ట్ లు కింపార్ట్ మెింట్ ల్లో చక్కగా చెరువ్వరరచబడతాయి 

మరియు మించి ప్రజింటేషన్ చేస్తాయి. 
 

టిన్ బాక్సులు 

 మించి సీలిింగ్ లక్షణము. 

 మరిింత అణచివేత బలిం. 

 ఆకుపచ్చ మరియు ఆరోగ్యకరమైన ప్యాకేజిింగ్. 

 షెల్ఫ్ లైఫ్ పెరిగిింది. 

 సులభింగా హ్యాిండిల్ చేయాలి. 

ప్యాకేజిింగ్ కు ముిందు కుకీల నాణ్యత తనిఖీ 

నాణ్యత నియింత్రణ ముడి పదార్థాల తనిఖీలు, తయారీ ప్రక్రియ మరియు 

ఫినిష్డ్ ఉత్పత్తులు మరియు ప్యాకేజిింగ్ ను కవర్ చేస్తుింది. 

క్వాలిటీ కింట్రోల్ లో కింపెనీ కార్యకలాపాలయొక్క అన్ని 

ప్రాింతాలు ఇమిడి ఉింటాయి: కొనుగోలు, గోదాము, ప్రొడక్షన్, 

ఇింజినీరిింగ్, సేల్స్ మరియు లేబరేటరీ టెస్టిింగ్. కుకీల తయారీ 

పరిశ్రమలో అనేక ప్రమాణాలు వర్తిింపజేయబడ్డాయి మరియు 

అింతర్జాతీయింగా గుర్తిించబడ్డాయి: హెచ్ ఎసిసిపి, ఐఎస్ ఓ 9000 సిరీస్, 

బిఎస్ 570. 

బిస్కెట్ బేకరీలో క్వాలిటీ కింట్రోల్ ఫింక్షన్లు దిగువ ఎలిమెింట్    
లను కవర్ చేస్తుింది.: 

• పదార్థాలు మరియు ప్యాకేజిింగ్ మెటీరియల్స్ తో సహా అన్ని ముడిపదార్థాల 

యొక్క స్పెసిఫికేషన్ లు మరియు నాణ్యత 

• ప్రొడక్షన్ మరియు ప్యాకేజిింగ్ ఎక్విప్ మెింట్ 

• పరికరాల నిర్వహణ 
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• తయారీ ప్రక్రియ అింతటా ప్రాసెస్ నియింత్రణ 

• ప్రొడక్షన్ అవుట్ పుట్, డౌన్ టైమ్ మరియు పాడైపోయిన ప్రొడక్ట్ 

• బిస్కెట్ కొలతలు, రింగు, బరువు, ఆకృతి మరియు రుచి 

• ప్యాక్ బరువులు, అప్పియరెన్స్, లేబులిింగ్ మరియు సెక్యూరిటీ 

• లోహగుర్తిింపు 

• ఫ్యాక్టరీ పరిస్థితులు, పరిశుభ్రత, క్లీనిింగ్ ప్రక్రియలు మరియు సేవలు 

• గోదాము, నిల్వ మరియు బిస్కెట్ల యొక్క డెస్పాచ్ 

• ప్రజలు మరియు వారి సౌకర్యాలు 

ప్యాకేజిింగ్ కు ముిందు కుకీల యొక్క ముఖ్యమైన నాణ్యత పరామితులు 

 కుకీల బరువు 

 కొలతలు : పొడవు, వెడల్పు మరియు వ్యాసిం 

 కలర్ టాప్ మరియు బాటమ్ 

 తేమ కింటెింట్ 

కుకీల్లో ఉపయోగిించే సృజనాత్మక ప్యాకేజిింగ్ పదార్థాలు 

కుకీల్లో యాక్టివ్ ప్యాకేజిింగ్ పదార్థాలను ఉపయోగిించడిం వల్ల 

షెల్ఫ్ లైఫ్ గణనీయింగా పెరుగుతుింది మరియు ప్రొడక్ట్ యొక్క 

ఒరిజినల్ క్వాలిటీని మెయిింటైన్ చేస్తుింది. సాధారణింగా ఉపయోగిించే 

యాక్టివ్ ప్యాకేజిింగ్ పదార్థాలు 

 ఆక్సిజన్ శోషణ మరియు 

 యాింటీమైక్రోబియల్ ఏజంట్టల 

కుకీల ప్యాకేజిింగ్ యొక్క చుట్టడిం శైలులు 

కుకీలు దిగువ రెిండు చుట్టే శైలులను ఉపయోగిించి ప్యాక్ చేయబడతాయి. 

1) మడత చుట్టడిం ముగిించిండి 

2) పిల్లో ప్యాక్ చుట్టడిం 

కుకీలు ఒక నిర్దిష్ట స్థిరత్విం మరియు వాటి కొలతలలో సాధారణ 

పరిమాణిం మరియు ఆకారింలో ఉిండాలి. స్టాిండర్డ్ ర్యాపిింగ్ మెషిన్ 

లను ఉపయోగిించవచ్చు. 

ఎిండ్ ఫోల్డ్ ర్యాపిింగ్ 

అించున నిలబడి ఉన్న కుకీల యొక్క కొింత భాగిం రోల్ చుట్టబడి ఉింటుింది 

లేదా హీట్ సీలబుల్ ఫిల్మ్ లో చుట్టబడి ఉింటుింది. 

 పొడవైన ప్యాకెట్ సీల్ ఫిన్ సీల్ స్టైల్ లో 

గట్టిగా సీల్ చేయబడుతుింది.. 

ప్యాకెట్ చివర్లు చక్కగా మడతపెట్టబడి, హీట్ సీల్ 

చేయబడతాయి. 

 చిత్రిం యొక్క నీట్ మరియు బిగుతు పరిసరాల కారణింగా, ఈ 

ప్యాకెట్ అత్యింత యాింత్రిక రక్షణ మరియు 

ఆమోదయోగ్యమైన అడ్డింకి లక్షణాలను ఇస్తుింది. 
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దండు ప్యాక్ చుట్టడిం 

ఈ రకమైన ర్యాపిింగ్ కాన్ఫిగరేషన్ లో, కుకీలు ప్రాథమిక ర్యాపర్ లో 

ప్యాక్ చేయబడతాయి మరియు ప్రజింటేషన్ మరియు ఆమోదాన్ని 

మెరుగుపరచడిం కొరకు కార్టన్ ద్వారా ఎక్కువగా చుట్టబడతాయి. 

• ఫ్లెక్సిబిలిటీ మరియు ఖచ్చితత్త్వాన్ని అిందిస్తుింది 

• ఎన్ ఫోల్డ్ ర్యాప్ కింటే బిగుతుగా చుట్టబడి ఉింటుింది. 

కుకీల లేబులిింగ్ ఆవశ్యకతలు 

ఎఫ్ ఎస్ ఎస్ ఎఐ నిబింధనలను ఫుడ్ సేఫ్టీ అిండ్ స్టాిండర్డ్స్ 

(ప్యాకేజిింగ్ మరియు లేబులిింగ్) రెగ్యులేషన్లు, 2011 1.1.2: ఈ 

నిబింధనలు ఆగస్టు 5, 2011 నాడు లేదా తరువాత అమల్లోకి వచాయ్. 

ప్రతి వినియోగదారునితో కమ్యూనికేట్ చేయడానికి ప్రొడక్ట్ 

లేబుల్ ఒక్కటే మార్గిం. దేశిం యొక్క నియింత్రణ ఆవశ్యకతకు 

అనుగుణింగా ఫుడ్ లేబుల్ పై కొంత్ సమాచారిం తప్పనిసరి. ఫుడ్ లేబుల్ 

ఖచ్చితింగా ఉిండాలి మరియు వాస్తవిక సమాచారాన్ని ఇవ్వాలి. లేబుల్స్ 

పై తప్పుడు సమాచారిం నియింత్రణ సింస్థల నుిండి జరిమానాను 

అందుకొనబడుతోంది. సరైన లేబుల్ ఫిక్సేషన్ అనేది ప్రతి ఫుడ్ బిజినెస్ 

ఆపరేటర్ యొక్క బాధ్యత. వినియోగదారుడికి భద్రతా ప్రమాదాన్ని 

విధిించినట్లయితే ప్రొడక్ట్ ని రీకాల్ చేయడానికి రాింగ్ లేబుల్ ఒక 

కారణిం కావొచ్చు- అప్రకటిత అలర్జిన్ లు. 

ముిందస్తుగా ప్యాకేజ్ చేయబడ్డ ప్రతి ఆహారిం,ఇక్కడ అవసరమైన 

సమాచారిం ఉన్న లేబుల్ ని కలిగి ఉింటుింది., 

 

1. ఆహారము పేరు 

2. పదార్ధాల జాబితా 

3. పోషక సమాచారిం 

4. శాఖాహారలేదా మాింసాహారానికి సింబింధిించిన డిక్లరేషన్ 

5. ఆహార సింకలనాలకు సింబింధిించిన డిక్లరేషన్ 

6. తయారీదారుని పేరు మరియు చిరునామా 

7. నికర పరిమాణిం 

8. కోడ్ నిం/మొత్మిు కాదు/బ్యాచ్ఖ్య  

9. తయారీ తేదీ మరియు తేదీ కి ముిందు లేదా ఉపయోగిించడానికి ముిందు లేదా 

ఉపయోగిించడానికి ఉత్తమమైనది 

10. దిగుమతి చేసుకున్న ఆహారానికి మూల దేశం 

11. ఉపయోగిించడానికి సూచనలు. 
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ముగిింపు 

 ప్యాకేజిింగ్ ఏదైనా ఆహార ఉత్పత్తి యొక్క మార్కెటిింగ్                                                      

లో ఒక ముఖ్యమైన పరామీటర్ గా మారిింది. 

 మించి ప్యాకేజిింగ్ కుకీల సుస్థిరతను ప్రతిబిింబిస్తుింది. 

 అిందువల్ల పరిశ్రమ ఆవశ్యకతలను సింతృప్తిపరిచే ఖర్చు తక్కువ 

మార్గింలో కుకీలను నియింత్రిించడానికి ప్యాకేజీ ఎింపిక ముఖ్యిం. 

 ఇది కుకీల భద్రతను నిర్వహిించడిం ద్వారా వినియోగదారుల కోరికలను 

సింతృప్తి పరచాలి మరియు పర్యావరణ ప్రభావాలను కనిష్టిం చేయాలి. 

 

ఆహార భద్రత మరియు ప్రమాణాలు (ఆహార ఉత్పత్తుల ప్రమాణాలు 

మరియు                               ఫుడ్ ఎడిసివ్ లు) రెగ్యులేషన్ లు, 2011 

ఎఫ్ ఎస్ ఎస్ ఎఐ 2.4.15 బేకరీ ప్రొడక్ట్ లు: 

1. వేఫర్ బిస్కెట్లతో సహా బిస్కెట్ లను మైదా, వనస్పతి లేదా శుద్ధి 

చేసిన వింటనూనె లేదా టేబుల్ బటర్ లేదా దేశీ వెన్న లేదా మార్గరైన్ 

లేదా నెయ్యి లేదా వాటి మిశ్రమింలో దిగువ పేర్కొన్న ఏదైనా ఒకటి 

లేదా అింతకింటే ఎక్కువ పదార్థాలను కలిగి ఉిండాలి.:— 

తినదగిన సాధారణ ఉప్పు, వెన్న, పాల పొడి, తృణధాన్యాలు మరియు వాటి 

ఉత్పత్తులు, చీజ్ కోకో, కాఫీ సారిం, తినదగిన డీసికేటెడ్ కొబ్బరి, 

డెక్రోజ్, పిండ్లు మరియు పిండ్ల ఉత్పత్తులు, పొడి పిండ్లు మరియు 

గిింజలు, గుడ్డు, తినదగిన కూరగాయల ఉత్పత్తులు, అల్లిం, గ్లూటెన్ 

వేరుశెనగ పిిండి, పాలు మరియు పాల ఉత్పత్తులు, తేనె, ద్రవ గ్లూకోజ్, 

మాల్ట్ ఉత్పత్తులు, వింటనూనెగిింజలు, పిిండి మరియు భోజనం, సుగింధ 

ద్రవ్యాలు మరియు కాిండిమెింట్లు, బింగాళాదుింప పిిండి మరియు తినదగిన 

పిిండి వింటి తినదగిన స్టార్చెస్,  చక్కెర మరియు చక్కెర ఉత్పత్తులు, 

ఇన్వర్ట్ షుగర్, బెల్లిం, ప్రోటీన్ సాింద్రీకరణలు, 

ఒలిగోఫ్రక్టోజ్ (గరిష్టింగా 15%) వెనిగర్ మరియు ఇతర పోషకాలు 

మరియు విటమిన్లు: 

ఇది అపెిండిక్స్ Aతో సహా ఈ నిబింధనల్లో పేర్కొనబడ్డ ఆహార 

సింకలితాలను కలిగి ఉిండవచ్చు.: 

రెగ్యులేషన్ లో ఇవ్వబడ్డ విధింగా కృత్రిమ స్వీటెనర్ ని కలిగి ఉిండవచ్చు. 

3.1.3 ఆహార భద్రత మరియు ప్రమాణాలు (ప్యాకేజిింగ్ మరియు లేబులిింగ్) 

రెగ్యులేషన్ లు 2.4.5 (24, 25, 26, 28 మరియు 29) రెగ్యులేషన్ లో ఇవ్వబడ్డ 

ఈ నిబింధనలు మరియు లేబుల్ డిక్లరేషన్, 2011. 

ఈ క్రిింది ప్రమాణాలకు అనుగుణింగా ఉిండే విధింగా కూడా ఇది కల్పిించబడుతుింది.:— 

(i) సజల హైడ్రోక్లోరిక్ ఆమ్లింలో కరిగే బూడిద (పొడి ప్రాతిపదికన): 

0.1 శాతిం కింటే ఎక్కువ ఉిండకూడదు 
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(ii) సింగ్రహిించిన కొవ్వు యొక్క ఎసిడిటీ (ఒక ఒలిక్ ఆమ్లిం):- 1.5 శాతిం మిించరాదు. 
 

45[మించి తయారీ విధానాలు" కిింద అవసరమైన స్థాయిల్లో బిస్కెట్ 

బేకర్ యొక్క ఈస్ట్ ని కలిగి ఉిండవచ్చు.] 

ఇది ఆహార భద్రత మరియు ప్రమాణాలు (ప్యాకేజిింగ్ మరియు లేబులిింగ్) 

రెగ్యులేషన్ లు, 2011 యొక్క రెగ్యులేషన్ 2.4.5 (43) కిింద లేబుల్ 

డిక్లరేషన్ కు లోబడి 15% గరిష్టిం వరకు ఒలిగోఫ్రక్టోజ్ (డైటరీ 

ఫైబర్స్) కలిగి ఉిండవచ్చు. 
 

ఎఫ్ ఎస్ ఎస్ ఎఐ 7.2.1 కేకులు, కుకీలు మరియు పైలు 

ఈ కేటగిరీలో ఉపయోగిించే "స్వీట్ క్రాకర్" లేదా "స్వీట్ బిస్కెట్" 

అనే పదిం బటర్ కేక్, చీజ్ కేక్, పిండ్లతో నిిండిన తృణధాన్యాల బార్లు, 

పౌిండ్ కేక్, తేమ కేక్ (పిిండి డెజర్ట్ రకిం), పాశ్చాత్య కేకులు, మూన్ 

కేకులు, స్పాింజ్ కేక్, పిండ్ల తో నిిండిన పైస్ట (ఉదా. ఆపిల్ పై), కస్టర్డ్ 

రకాలు, ఓట్ మీల్ కుకీలు, చక్కెర కుకీలు మరియు బ్రిటిష్ "బిస్కెట్లు" 

(కుకీలు లేదా స్వీట్ క్రాకర్లు) వింటి డెజర్ట్ గా కొట్టగల కుకీ లాింటి 

ఉత్పత్తిని సూచిస్తుింది.). 

కుకీల కొరకు ఫుడ్ ఎడిసివ్ లు 

బేకరీ ఉత్పత్తులు 

ఆహార 

వర్గిం 

వ్యవస్థ 

ఆహార వర్గిం 

పేరు 

ఆహార సింకలిత INS 

No 

సిఫారసు 

చేయబడ్డ 

గరిష్ట 

స్థాయి 

రాసుకో 

7.2.1 కేకులు, కుకీలు, 

బిస్కెట్, 

క్రాకర్ మరియు 

పైస్ 

ఎససల్ఫే మ్

పొటాషియిం 

950 1,000 mg/kg 165,18 

8 

  అల్లురా ఎరుపు ఎసి 129 100 mg/kg  

  అస్పార్టేమ్ 951 1,700 mg/kg 191,16 

5 
  అస్పార్టేమ్ 

ఎసిసల్ 

ఫేమ్ 

ఉప్పు 

962 1,000 mg/kg 77, 113 

  బెింజోయేట్స్    

  తేనెటీగల మైనిం 901 GMP 3 

  బ్రిలియింట్ బ్లూ ఎఫ్ 
సిఎఫ్ 

133 100 mg/kg  

  కెరోటినాయిడ్స్  100 mg/kg  
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  క్లోరోఫిల్స్ మరియు 

క్లోరోఫైల్లిన్స్, 

కాపర్ 

కాింప్లెక్స్ లు 

 75 mg/kg  

  కాిండిల్లిల్లా మైనిం  జిఎమ్ పి 3 

  క్యారమెల్ 3 - 

అమ్మోనియా 

క్యారమెల్ 

 50,000 mg/kg  

  క్యారమెల్ 4 

– సల్ఫైట్ 

అమ్మోనియా 

క్యారమెల్ 

 1,200 mg/kg  

  బీటా-కెరోటిన్లు, 

కూరగాయ 

 1,000 mg/kg  

  డయాసిటైల్

టారిక్ మరియు 

ఫ్యాటీ 

యాసిడ్ 

గ్లైసెరోల్ యొక్క 

ఎస్టర్లు 

 20,000 mg/kg  

  
హైడ్రాక్సీబెింజోయేట్

, కోసిం - 

 300 mg/kg 27 

  ఐరన్ ఆక్సైడ్లు  100 mg/kg - 

  ఇిండిగో (ఇిండిగో 

కార్మైన్) 

 100 mg/kg  

  నియోటామే  80 mg/kg 165 

  ఫాస్ఫేట్ లు  9,300 mg/kg 229,33 

  52[omit  ]  

  రిబోఫ్లేవిన్స్  300 mg/kg  

  శాకరీన్స్  170 mg/kg 165 

  సల్ఫైట్ లు  50 mg/kg 44 

  షెల్లాక్, బ్లీచ్ 
చేయబడిింది 

904 జిఎమ్ పి 3 

  సుక్రలోజ్ 

(ట్రైక్లోరోగా

లాక్టోస్సుక్

రోజ్) 

955 700 mg/kg 165 

  సక్రోగ్లిజరైడ్లు 474 10,000 mg/kg  

  52[ఓమిట్  ]  

  సుక్రోజ్ ఎస్టర్స్ ఆఫ్ 

కొవ్వు ఆమ్లాలు 

473 జిఎమ్ పి  

  టార్టారిక్ ఆమ్లిం 334 జిఎమ్ పి  

  బెింజోయిల్ పెరాక్సైడ్ 928 40 mg/kg  
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  కర్కుమిన్ 100 

(i) 

జిఎమ్ పి  



ఎఫ్ ఎమ్ ఈ స్కిల్ ట్రైనిింగ్ 

అరటి పిిండి కుకీల తయారీ 

20 

 

 

 

  కాింటాక్సాింథిన్ 161 g జిఎమ్ పి  

  అన్నటో 160 

(b) 

జిఎమ్ పి  

  కార్మోయిసిన్ 122 100 mg/kg  

  ఎరిత్రోసిన్ 127 50 mg/kg  

  పాలీసోర్ బేట్స్  3,000 mg/kg  

  టార్ట్రాజీన్ 102 100 mg/kg  

  పొటాషియిం అయోడేట్ 917 జిఎమ్ పి  

  52[బహుభాషా నమోదు 

కొవ్వు ఆమ్లిం యొక్క 

ఎస్టర్లు 

475 10,000 mg/kg  

  టోకోథెరాల్స్  200 mg/kg 389 

  టార్ట్ రేట్లు  5,000 mg/kg 45 

  ప్రొపైలీన్ గ్లైకోల్ 
ఆల్జినేట్స్ 

405 3,000 mg/kg  

 

మొదటి భాగిం - స్తధరణంగా పరిశుభ్రమైన మరియు శానిటరీ విధానాలను 

అనుసరిించాలి, తరువాత పెట్టీ ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్ లు 

రిజిస్ట్రేషన్ కొరకు దరఖాస్తు చేసుకోవాలి (రెగ్యులేషన్ 2.1.1(2 

చూడిండి) 

ఆహార తయారీదారుడు/ప్రాసెసర్/హ్యాిండ్లర్ కొరకు శానిటరీ మరియు 

పరిశుభ్రమైన ఆవశ్యకతలు 

ఆహారిం తయారు చేయబడ్డ, ప్రాసెస్ చేయబడ్డ లేదా హ్యాిండిల్ 

చేయబడ్డ ప్రదేశిం దిగువ ఆవశ్యకతలకు అనుగుణింగా ఉింటుింది.: 

1. ఆవరణలు ఒక పారిశుధ్య ప్రదేశింలో ఉిండాలి మరియు మురికి పరిసరాలు లేకుిండా 

ఉిండాలి మరియు మొత్తిం పరిశుభ్రమైన వాతావరణాన్ని నిర్వహిించాలి. 

పర్యావరణ కలుషిత ప్రాింతాల నుించి అన్ని కొత్త యూనిట్ లు ఏర్పాటు 

చేయబడతాయి.. 

2. తయారీ కొరకు ఆహార వ్యాపారాన్ని నిర్వహిించడానికి స్సలలం పరిశుభ్రమైన 

వాతావరణాన్ని నిర్వహిించడానికి తయారీ మరియు నిల్వకు తగినింత స్థలిం 

ఉిండాలి.. 

3. ఆవరణశుభ్రింగా, తగినింత వెలుతురు గాల్ మరియు చలనానికి తగినింత ఖాళీ స్థలిం 

ఉిండాలి.. 

4. ఫ్లోర్లు, సీలిింగ్లు మరియు గోడలను ఒక సౌిండ్ కిండిషన్ లో మెయిింటైన్ 

చేయాలి. అవి మృదువుగా మరియు తేలికగా శుభ్రిం చేయాలి, ఎలాింటి ఫ్లేకిింగ్ 

పెయిింట్ లేదా ప్లాస్టర్ లేకుిండా. 

5. ఫ్లోర్ మరియు స్కర్టెడ్ వాల్స్ ని అవసరమైన విధింగా ఒక 

సమర్థవింతమైన క్రిమిసింహారిణితో కడగాలి. ఆవరణఅన్ని కీటకాల నుించి 

విముక్తి పొిందాలి. వ్యాపారిం నిర్వహిించే సమయింలో ఎలాింటి పిచికారీ 

చేయరాదు, అయితే ఆవరణలోకి ప్రవేశిించే స్ప్రే ఫ్లైలను చింపడిం కొరకు ఫ్లై 

స్వాట్ లు/ఫ్లాప్ లను ఉపయోగిించాలి. ఆవరణ కీటకాన్ని స్వేచ్ఛగా 

చేయడానికి తగిన విధింగా విిండోస్, డోర్లు మరియు ఇతర ఓపెనిింగ్ లను నెట్ లేదా 

స్క్రీన్ తో ఫిట్ చేయాలి, తయారీలో ఉపయోగిించే నీరు త్రాగదగినది మరియు 

ఒకవేళ అవసరిం అయితే 
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ఏదైనా గుర్తిింపు పొిందిన ప్రయోగశాలలో నీటిని రసాయనిక మరియు 

బాక్టీరియా ల జిగటగా పరీక్షిించాలి.. 

6. ఆవరణములో నిరింతరము త్రాగునీటి సరఫరా ను నిర్ధారిించాలి. అడపాదడపా నీటి 

సరఫరా జరిగినపక్షములో, ఆహారము లేదా కడగుటలో ఉపయోగిించే నీటికొరకు 

తగినింత నిల్వ ఏర్పాటు చేయాలి.. 

7. ఎక్విప్ మెింట్ మరియు మెషినరీని ఉపయోగిించినప్పుడు, తేలికగా శుభ్రిం 

చేయడానికి అనుమతిించే డిజైన్ ఉిండాలి. కింటైనర్ లు, టేబుల్స్, మెషినరీ 

యొక్క వర్కిింగ్ పార్టులు మొదలైన వాటిని శుభ్రిం చేసే ఏర్పాట్లు 

కల్పిించబడతాయి.. 

8. ఏ పాత్ర, కింటైనర్ లేదా ఇతర పరికరాలు లేవు, దీని వల్ల లోహపు కలుషితిం 

ఆరోగ్యానికి హాని కలిగిించే అవకాశిం ఉింది, ఆహారాన్ని తయారు చేయడిం, 

ప్యాకిింగ్ చేయడిం లేదా నిల్వ చేయడింలో ఉపయోగిించబడుతుింది. (రాగి లేదా 

ఇత్తడి నాళాలకు సరైన లైనిింగ్ ఉిండాలి). 

9. అన్ని పరికరాలను శుభ్రింగా ఉించాలి, కడిగి, ఎిండబెట్టాలి మరియు 

మౌల్డ్/శిలీింధ్రాలు మరియు సింక్రామ్యత ను త్గ గంచడానికి వ్యయ ార అనంత్రం 

అనిన  రరిక్ర్మలను స్స్తట క్ చేయాల్.. 

10. సరైన తనిఖీచేయడానికి వీలుగా అన్ని పరికరాలను గోడలకు దూరింగా ఉించాలి.. 

11. సమర్థవింతమైన డ్రైనేజీ వ్యవస్థ ఉిండాలి మరియు తిరస్కరణను 

పారవేయడానికి తగిన నిబింధనలు ఉిండాలి. 

12. ప్రాసెసిింగ్ మరియు తయారీలో పనిచేసే కార్మికులు శుభ్రమైన ఏప్రాన్ 

లు, హ్యాిండ్ గ్లవుజులు మరియు తల టోపీలు ధరిించాలి.. 

13. అింటు వ్యాధులతో బాధపడుతున్న వ్యక్తులు పనిచేయడానికి 

అనుమతిించబడరు. ఏవైనా కోతలు లేదా గాయాలు అన్ని వేళలా కవర్ చెయయ బడాల్ 

మరియు ఆ వ్యక్తి ఆహారాన్ని నేరుగా తాకడానికి అనుమతిించరాదు.. 

14. ఆహార నిర్వాహకులిందరూ తమ వేలి గోళ్లను ట్రిమ్ చేసి, శుభ్రింగా ఉించి, పని 

ప్రారింభిించడానికి ముిందు మరియు టాయిలెట్ ఉపయోగిించిన ప్రతిసారీ సబ్బు 

లేదా డిటర్జెింట్ మరియు నీటితో చేతులు కడుక్కోవాలి. ఆహార 

హ్యాిండ్లిింగ్ ప్రక్రియల సమయింలో శరీర భాగాలను గోకడిం, జుట్టు ను 

నివారిించాలి.. 

15. ఆహార నిర్వాహకులిందరూ ఆహారములో పడగల, మేకులు లేదా ఇతర వస్తువులు 

లేదా వదులుగా ఉన్న ఆభరణాలను ధరిించకుిండా నివారిించాలి మరియు వారి ముఖిం లేదా 

జుట్టును తాకకుిండా కూడా నివారిించాలి.. 

16. ఆహారిం చేసేటప్పుడు, తినడిం, నమలడిం, పొగతాగడిం, ఉమ్మడిం మరియు ముక్కు 

ఊదడిం నిషేధిించబడుతుింది. 

17. నిల్వ చేయబడిన లేదా అమ్మకానికి ఉద్దేశిించిన అన్ని ఆర్టికల్స్ 

వినియోగానికి సరిపోతాయి మరియు కలుషితిం కాకుిండా ఉిండటానికి సరైన కవర్ కలిగి 

ఉిండాలి. 

18. ఆహార పదార్థాల రవాణాకు ఉపయోగిించే వాహనాలను చక్కగా రిపేర్ చేసి 

శుభ్రింగా ఉించాలి.
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19. ప్యాకేజ్డ్ రూపింలో లేదా కింటైనర్లలో రవాణా లో ఉన్నప్పుడు 

ఆహారాలు అవసరమైన ఉష్ణోగ్రతను నిర్వహిించాలి. 

20. క్రిమిసింహారకాలు/ప్కిమిసంహారకాలు విడిగా ఉించాలి మరియు నిల్వ చేయాలి 

మరియు ఆహార తయారీ/నిల్వ/హ్యాిండ్లిింగ్ ప్రాింతాలకు దూరింగా ఉిండాలి. 

ప్యాకేజిింగ్ మరియు లేబులిింగ్ 

ఎఫ్ ఎస్ ఎస్ ఎఐ 2.1: ప్యాకేజిింగ్ 2.1.1: సాధారణ అవసరాలు 

1. ఆహార తయారీలో, ప్యాకేజిింగ్ లో, నిల్వలో ఉపయోగిించినప్పుడు ఈ 

క్రిింది పదార్థాలు లేదా లోహాలతో తయారు చేసిన పాత్ర లేదా కింటైనర్ 

మానవ వినియోగానికి అనర్హమైనదిగా భావిించబడుతుింది:— (ఎ) తుప్పు పట్టిన 

కింటైనర్లు; (బి) చిప్డ్ మరియు తుప్పు పట్టిన ఎనామెల్డ్ కింటైనర్ లు; (సి) 

అల్యూమినియింతో సరిగ్గా టిన్ చేయబడని కాపర్ లేదా ఇత్తడి కింటైనర్ లు 

(డి) పాత్రల కొరకు కాస్ట్ అల్యూమినియిం మరియు అల్యూమినియిం అలాయ్ 

కొరకు ఐఎస్:20 స్పెసిఫికేషన్ కు కెమికల్ కింపోజిషన్ లో కన్ఫార్మ్ 

చేయబడవు లేదా పాత్రల కొరకు అల్యూమినియిం మరియు అల్యూమినియిం 

అలాయ్ కొరకు ఐఎస్:21 స్పెసిఫికేషన్. 

2. ప్లాస్టిక్ పదార్థాలతో తయారు చేసిన కింటైనర్ లు దిగువ పేర్కొన్న 

భారతీయ ప్రమాణాల స్పెసిఫికేషన్ కు అనుగుణింగా ఉిండాలి, దీనిని ప్యాకిింగ్ 

లేదా పాక్షికింగా లేదా పూర్తిగా నిల్వ చేయడిం కొరకు ఉపకరణాలు లేదా 

రిసెప్టాకిల్స్ వలే ఉపయోగిించాలి:— 

(i) ఐఎస్ : 10146 (ఆహార పదార్థాలతో సింపర్కింలో పాలిథిలిన్ కొరకు 

స్పెసిఫికేషన్); 

(ii) ఐఎస్ : 10142 (ఆహార పదార్థాలతో సింపర్కింలో స్టైరీన్ 

పాలిమర్ల కొరకు స్పెసిఫికేషన్); 

(iii) ఐఎస్ : 10151 (పాలీవినైల్ క్లోరైడ్ (PPసి) కొరకు 

స్పెసిఫికేషన్, ఆహార పదార్థాలతో తాకడిం); 

(iv) ఐఎస్ : 10910 (ఆహార పదార్థాలతో సింపర్కింలో 

పాలీప్రొపైలీన్ కొరకు స్పెసిఫికేషన్); 

(v) ఐఎస్ : 11434 (ఆహార పదార్థాలతో సింబింధిం ఉన్న అయోనోమర్ 

రెసిన్ ల కొరకు స్పెసిఫికేషన్); 

(vi) ఐఎస్: ఇథిలీన్ అక్రిలిక్ యాసిడ్ (ఈఏఏ) కోపాలిమర్ కొరకు 11704 

స్పెసిఫికేషన్. 

(vii) ఐఎస్: 12252 - పాలీ ఆల్కైలెన్ టెరెఫథాలేట్ ల కొరకు స్పెసిఫికేషన్ 

(పిఈటి)). 

(viii) ఐఎస్: 12247 - నైలాన్ 6 పాలిమర్ కొరకు స్పెసిఫికేషన్; 

(ix) ఐఎస్: 13601 - ఇథిలీన్ వినైల్ ఎసిటేట్ (ఈవీఏ); 

(x) ఐఎస్: 13576 - ఇథిలీన్ మెథా అక్రిలిక్ యాసిడ్ (ఈఎమ్ఎఎ); 

(xi) టిన్ మరియు ప్లాస్టిక్ కింటైనర్ లను ఒకసారి 

ఉపయోగిించినతరువాత, వింటనూనెలు మరియు కొవ్వుల ప్యాకేజిింగ్ 

కొరకు తిరిగి ఉపయోగిించరాదు; ఆ పాత్రలు లేదా 
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రాగితో తయారు చేసిన కింటైనర్లు సరిగ్గా టిన్ 

చేయబడనప్పటికీ, చక్కెర మిఠాయిలు లేదా ఆవశ్యక నూనెల 

తయారీకి ఉపయోగిించవచ్చు మరియు అటువింటి పాత్రలు లేదా 

కింటైనర్లను ఉపయోగిించడిం వల్ల చక్కెర మిఠాయిలు లేదా 

మానవ వినియోగానికి అనర్హమైన ఆవశ్యక నూనెలు అని 

భావిించబడదు. 

లేబులిింగ్ ఆవశ్యకతలు 

ప్రీప్యాకేజ్ చేయబడ్డ భారతదేశింలో విక్రయిించే అన్ని ఫుడ్ 

ప్రొడక్ట్ లు ఫుడ్ సేఫ్టీ అిండ్ స్టాిండర్డ్స్ (ప్యాకేజిింగ్ 

మరియు లేబులిింగ్) రెగ్యులేషన్ లు, 2011కు అనుగుణింగా ఉిండాలి. ఫుడ్ 

సేఫ్టీ అిండ్ స్టాిండర్డ్స్ రెగ్యులేషన్, 2011 అనేది ఆరోగ్య 

మరియు కుటుింబ సింక్షేమ మింత్రిత్వ శాఖ కిింద ఫుడ్ సేఫ్టీ అిండ్ 

స్టాిండర్డ్స్ అథారిటీ ఆఫ్ ఇిండియా ద్వారా జారీ చేయబడ్డ 

నోటిఫికేషన్. ఈ ఆర్టికల్ లో, భారతదేశింలో ఫుడ్ లేబులిింగ్ కు 

సింబింధిించిన నిబింధనలను మనిం చూస్తాిం. 

ఫుడ్ లేబులిింగ్ రెగ్యులేషన్ ల యొక్క అనువర్తిించడిం 

ఫుడ్ లేబులిింగ్ రెగ్యులేషన్ లు భారతదేశింలో లేబులిింగ్ నిబింధనలను 

పాటిించడానికి అన్ని "ప్రీప్యాకేజ్డ్" లేదా "ప్రీ ప్యాక్డ్ ఫుడ్" 

అవసరిం అవుతాయి. నిబింధనల ప్రకారిం, ప్రీప్యాకేజ్డ్ ఫుడ్ అింటే 

ఆహారిం, ఇది ఏదైనా స్వభావిం కలిగిన ప్యాకేజీలో ఉించబడుతుింది, 

ట్యాింపరిింగ్ చేయకుిండా కింటెింట్ ని మార్చలేిం మరియు ఇది 

వినియోగదారుడికి అమ్మకానికి సిద్ధింగా ఉింటుింది.. 

సాధారణ లేబులిింగ్ ఆవశ్యకతలు 

భారతదేశింలో విక్రయిించే ప్రీప్యాకేజ్డ్ ఫుడ్ ద్వారా దిగువ 

లేబులిింగ్ ఆవశ్యకతలను విధిగా పాటిించాలి. 

 లేబుల్ ఇింగ్లిష్ లేదా హిిందీ లేదా దేవనగ్రి భాషలో ఉిండాలి. పైన 

పేర్కొన్న విదులకు అదనింగా, లేబుల్ లో అవసరమైన విధింగా ఏదైనా ఇతర 

భాషలో సమాచారాన్ని కలిగి ఉిండవచ్చు. 

 లేబుల్ లో అబద్ధిం, తప్పుదోవ పట్టిించే, మోసపూరితమైన లేదా 

ఉత్పత్తికి సింబింధిించి తప్పుడు అభిప్రాయాన్ని సృష్టిించే ఆహారిం 

గురిించి సమాచారిం ఉిండరాదు. 

 కింటైనర్ నుించి తేలికగా వేరు చేయబడని విధింగా కింటైనర్ కు లేబుల్ 

అతికిించాలి. 

 • లేబుల్ లో ప్రజింట్ చేయబడ్డ కింటెింట్ లు లేదా సమాచారిం 

స్పష్టింగా, ప్రముఖింగా, చెరగనిదిగా మరియు వినియోగదారుడి ద్వారా 

వెింటనే స్పష్టింగా ఉిండాలి. 
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 ఒకవేళ కింటైనర్ ర్యాపర్ ద్వారా కవర్ చేయబడినట్లయితే, అప్పుడు 

ర్యాపర్ లో అవసరమైన సమాచారిం ఉిండాలి లేదా అదృశ్యిం కాకుిండా 

ఉిండటిం ద్వారా లోపల ఉిండే ప్రొడక్ట్ యొక్క లేబుల్ ని వెింటనే 

స్పష్టింగా తెలియజేయాలి. 

 ఉన్న ఆహారిం యొక్క వాణిజ్య పేరు మరియు వివరణతో పాటు ఆహారిం 

పేరును పేర్కొనాలి. ఒకవేళ ఆహారింలో ఒకటి కింటే ఎక్కువ పదార్థాలు 

ఉన్నట్లయితే, అప్పుడు వాటి కూర్పు యొక్క అవరోహణ క్రమింలో బరువు 

లేదా వాల్యూమ్ ద్వారా పదార్థాల జాబితాను సమర్పిించాలి, దాని 

తయారీ సమయింలో. 

పోషక సమాచారిం 

ప్రతి 100 గ్రాములకు లేదా 100మిలీ లేదా ప్రతి సర్విింగ్ కు దిగువ 

సమాచారింతోపాటుగా పోషకాహార సమాచారిం లేదా పోషక సత్యాలను 

లేబుల్ పై ఇవ్వాలి. 

 శక్తి విలువ; 

 ప్రోటీన్, కార్బోహైడ్రేట్ (చక్కెర పరిమాణాన్ని పేర్కొనిండి) 

మరియు గ్రామ్ (g) లేదా మిలీలో కొవ్వు పరిమాణాన్ని పేర్కొనిండి.; 

 ఏదైనా ఇతర పోషకాల యొక్క మొత్తిం, దీని కొరకు పోషణ లేదా ఆరోగ్య 

క్లెయిిం చేయబడుతుింది.: 

లేబుల్ లో చేయబడ్డ ఏదైనా "హెల్త్ క్లెయిిం" లేదా "న్యూట్రిషన్ 

క్లెయిిం" లేదా "రిస్క్ తగ్గిింపు" క్లెయిింను ఎఫ్ ఎస్ ఎస్ ఎఐ అధికారులు 

క్షుణ్నింగా పరిశీలిస్తారని గమనిించడిం ముఖ్యిం. అిందువల్ల, అటువింటి 

క్లెయిింను టెస్ట్ డేటా ద్వారా వాలిడేట్ చేయాలి. నిబింధనల 

ప్రకారింగా, దిగువ పేర్కొన్నవి "ఆరోగ్య క్లెయిిం", "న్యూట్రిషన్ 

క్లెయిిం" మరియు "రిస్క్ తగ్గిింపు" క్లెయిింకు నిర్వచనిం.: 

 "ఆరోగ్య క్లెయిింలు" అింటే ఆహారిం లేదా ఆ ఆహారిం మరియు ఆరోగ్యిం 

యొక్క భాగిం మధ్య సింబింధిం ఉిందని సూచిించే లేదా ఏదైనా 

ప్రాతినిధ్యిం మరియు శరీరిం యొక్క ఎదుగుదల, అభివృద్ధి మరియు 

సాధారణ విధుల్లో పోషకాల యొక్క శారీరక పాత్రను వివరిించే పోషకాహార 

క్లెయిింలు, ఆహారిం లేదా దాని భాగాల వినియోగిం యొక్క నిర్దిష్ట 

ప్రయోజనకరమైన ప్రభావానికి సింబింధిించిన ఇతర ఫింక్షనల్ క్లెయిింలు, 

మొత్తిం ఆహారిం యొక్క సిందర్భిం, శరీరిం యొక్క సాధారణ విధులు లేదా 

జీవ కార్యకలాపాలపై మరియు అటువింటి క్లెయిింలు ఆరోగ్యానికి 

సానుకూల సహకారిం లేదా పనితీరు మెరుగుదలకు లేదా ఆరోగ్యాన్ని 

సవరిించడానికి లేదా సింరక్షిించడానికి, లేదా వ్యాధి, మొత్తిం ఆహారిం 

లేదా ఆహార భాగాల వినియోగానికి సింబింధిించిన రిస్క్ తగ్గిింపు 

క్లెయిింకు సింబింధిించినవి, మొత్తిం ఆహారిం సిందర్భింలో,  వ్యాధి లేదా 

ఆరోగ్య సింబింధిత పరిస్థితి అభివృద్ధి చెిందే ప్రమాదిం తగ్గుతుింది; 
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 "న్యూట్రిషన్ క్లెయిిం" అింటే ఒక ఆహారింలో నిర్ధిష్ట పోషక 

లక్షణాలు ఉన్నాయని సూచిించే లేదా సూచిించే ఏదైనా ప్రాతినిధ్యిం, 

ఇది శక్తి విలువకు మాత్రమే పరిమితిం కాకుిండా ప్రోటీన్, కొవ్వు 

కార్బోహైడ్రేట్లు, విటమిన్లు మరియు ఖనిజాలను కలిగి ఉింటుింది.; 

 ఆరోగ్య క్లెయిింల సిందర్భింలో "రిస్క్ తగ్గిింపు" అింటే వ్యాధి లేదా 

ఆరోగ్య సింబింధిత పరిస్థితికి ప్రధాన ప్రమాద కారకాన్ని గణనీయింగా 

మార్చడిం; 

వెజ్ లేదా నాన్ వెజ్ సిింబల్ 

"నాన్ వెజిటేరియన్" అని ప్యాకేజ్ చేయబడ్డ అన్ని ఆహారాల్లో 

గోధుమ రింగు అవుట్ లైన్ తో చతురస్రిం లోపల గోధుమ రింగు నిిండిన వృత్తిం 

ఉిండే సిింబల్ ఉిండాలి. ఒకవేళ ఆహారింలో కేవలిం గుడ్డు మాత్రమే 

మాింసాహార పదార్థింగా ఉన్నట్లయితే, అప్పుడు తయారీదారుడు 

ప్రొడక్ట్ లో గుడ్డు మాత్రమే ఉిందని డిక్లరేషన్ అిందిించవచ్చు 

మరియు నాన్ వెజిటేరియన్ సిింబల్ జోడిించవచ్చు. 

 

 

నాన్ వెజ్ సిింబల్ 

 
ప్యాకేజ్డ్ వెజిటేరియన్ ఫుడ్ లో ఆకుపచ్చ రింగుతో నిిండిన వృత్తిం 

ఉిండే సిింబల్ ఉిండాలి, ఇది ఆకుపచ్చరింగుతో చతురస్రిం లోపల ఉింటుింది. 

 

 
వెజ్ సిింబల్ 
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ఫుడ్ ఎడిసివ్ లు, కలర్స్ మరియు ఫ్లేవర్స్ కు సింబింధిించిన సమాచారిం 

ఆహార ఉత్పత్తిలో ఉన్న ఆహార సింకలనాలను నిర్దిష్ట పేర్లు లేదా 

గుర్తిింపు పొిందిన అింతర్జాతీయ సింఖ్యా గుర్తిింపులతో పాటు తరగతి 

శీర్షికలతో పాటు పేర్కొనాలి. లేబుల్ మీద ఉిండే పదార్థాల జాబితా కు 

దిగువన'' అనుమతిించబడ్డ సహజ రింగు(లు) కలిగి ఉిండటిం'' వింటి నిర్ధిష్ట 

స్టేట్ మెింట్ లతో పాటుగా లేబుల్ మీద కలరిింగ్ మ్యాటర్ ని 

జోడిించాలి. ఎక్స్ ట్రానియస్ ఫ్లేవరిింగ్ ఏజెింట్ 

జోడిించినట్లయితే, లేబుల్ మీద ఉిండే పదార్థాల జాబితా కు దిగువన 

''జోడిించిన ఫ్లేవర్ ని కలిగి ఉింటుింది'' వింటి స్టేట్ మెింట్ లో దీనిని 

పేర్కొనాలి.. 

తయారీదారుని పేరు మరియు పూర్తి చిరునామా 

తయారీదారుని యొక్క పేరు మరియు పూర్తి చిరునామాను ప్రతి ఆహార 

ప్యాకేజీపై విధిగా పేర్కొనాలి. దిగుమతి చేసుకున్న ఆహారిం విషయింలో, 

ప్యాకేజీలో భారతదేశింలో దిగుమతిదారుని పేరు మరియు పూర్తి 

చిరునామా ఉిండాలి.. 

నికర పరిమాణిం 

ప్యాకేజ్ చేయబడ్డ ప్రత్త ఆహారిం కూడా పరిమాణాన్ని బరువు లేదా 

వాల్యూిం లేదా నెింబరు క్ల్గ ఉండాల్. ప్యాకేజీలో ఉన్న కమాడిటీ 

యొక్క నికర పరిమాణిం, ర్యాపర్ లు మరియు ప్యాకేజిింగ్ 

మెటీరియల్స్ యొక్క బరువును మినహాయిించాలి.. 

బ్యాచ్ గుర్తిింపు యొక్క లాట్ సింఖ్య 

ప్యాకేజ్ చేయబడ్డ అన్ని ఫుడ్ పై చాలా నెింబరు లేదా బ్యాచ్ 

నెింబరు లేదా కోడ్ నెింబరును విధిగా పేర్కొనాలి, తద్వారా తయారీ 

మరియు డిస్ట్రిబ్యూషన్ చేసేటప్పుడు దీనిని ట్రేస్ చేయవచ్చు. 

స్టెరిలైజ్ చేయబడ్డ పాలతో సహా బ్రెడ్ మరియు పాలు మాత్రమే ఈ 

రెగ్యులేషన్ కు అనుగుణింగా ఉిండరాదు. 

తయారీ లేదా ప్యాకిింగ్ తేదీ 

 
సరుకు తయారు చేయబడిన, ప్యాక్ చేయబడిన లేదా ముిందుగా ప్యాక్ 

చేయబడిన తేదీ, నెల మరియు సింవత్సరిం లేబుల్ పై పేర్కొనబడాలి. ఆహార 

ఉత్పత్తులు మూడు నెలలకింటే ఎక్కువ షెల్ఫ్ లైఫ్ కలిగి ఉన్న 

సిందర్భింలో, అప్పుడు తయారీ నెల మరియు సింవత్సరిం "బెస్ట్ బిఫోర్ 

డేట్"తో ఇవ్వవచ్చు. మూడు నెలల కింటే తక్కువ షెల్ఫ్ లైఫ్ ఉన్న 

ప్రొడక్ట్ ల విషయింలో, తేదీ, నెల మరియు సింవత్సరిం 
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కమాడిటీ తయారు చేయబడుతుింది లేదా ముిందస్తుగా ప్యాక్ 

చేయబడుతుింది, తేదీకి ముిందు అత్యుత్తమింగా లేబుల్ మీద పేర్కొనాలి.. 

దిగుమతి చేసుకున్న ఆహారిం కొరకు పుట్టిన దేశిం 

 
దిగుమతి చేసుకున్న ఆహారిం కోసిం, ఆహారిం యొక్క మూల దేశాన్ని ఆహారిం 

యొక్క లేబుల్ పై ప్రకటిించాలి. ఒకవేళ ఆహార ఉత్పత్తి తన 

స్వభావాన్ని మార్చే రెిండో దేశింలో ప్రాసెసిింగ్ కు గురైనట్లయితే, 

ప్రాసెసిింగ్ చేయబడ్డ దేశిం లేబులిింగ్ కొరకు పుట్టిన దేశింగా 

పరిగణిించాలి.. 

ఉపయోగిించడానికి సూచనలు 

 
ఆహారాన్ని సరిగ్గా వినియోగిించుకునేలా ధృవీకరిించడిం కొరకు, 

అవసరమైతే, రీకాన్స్టిట్యూషన్ తో సహా ఉపయోగిించడానికి సూచనలను 

లేబుల్ పై చేర్చాలి.. 


