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                                                                               ਅਧਿਆਇ - 1  

ਕੱਚਾ ਮਾਲ 

 

1.1   ਾਣ-ਪਛਾਣ 

ਦ ਿੱ ਧ, ਮਾਦਾ ਥਣਧਾਰੀ ਜੀਵਾਂ ਦੀਆਂ ਥਣਧਾਰੀ ਗਰੰ ਥੀਆਂ ਦ ਆਰਾ ਪੈ੍ਦਾ ਹੋਇਆ ਤਰਲ ਹੈ, ਜੋ ਚਕ ਮਾਦਾ ਆਪ੍ਣ ੇ

ਬੱਚਿਆਂ ਨੰੂ ਜਨਮ ਤੋਂ ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ ਼ਿ ਰੂ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਸਮੇਂ ਲਈ ਪੋ਼੍ਿਣ ਦੇਣ ਲਈ ਚਦੰਦੀ  ਹੈ। ਪ੍ਾਲਤੂ ਜਾਨਵਰਾਂ ਦਾ ਦ ੱ ਧ 

ਮਨ ੱ ਖਾਂ ਲਈ ਇੱਕ ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ ਭੋਜਨ ਸਰੋਤ ਵੀ ਹੈ, ਜਾਂ ਤਾਂ ਇੱਕ ਤਾਜੇ ਤਰਲ ਦੇ ਰੂਪ੍ ਚਵੱਿ ਜਾਂ ਕਈ ਡੇਅਰੀ 

ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਚਜਵੇਂ ਚਕ ਮੱਖਣ ਅਤ ੇ ਪ੍ਨੀਰ (https://www.britannica.com). ਦ ੱ ਧ ਇੱਕ ਪੌ਼੍ਿਚਟਕ ਚਵਕਲਪ੍ ਹੈ 

ਚਕਉਂਚਕ ਇਹ ਸਾਡ ੇਸਰੀਰ ਨੰੂ ਲੋੜੀਂਦੇ ਨੌਂ  ਜਰੂਰੀ ਪੌ਼੍ਿਚਟਕ ਤੱਤ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਦ ੱ ਧ ਚਵੱਿ ਉੱਿ ਗ ਣਵੱਤਾ ਵਾਲੇ 

ਪ੍ਰੋਟੀਨ, ਕੈਲ਼ਿੀਅਮ, ਚਵਟਾਚਮਨ D ਅਤ ੇਹੋਰ ਬਹ ਤ ਸਾਰੇ ਜਰੂਰੀ ਪੌ਼੍ਿਚਟਕ ਤੱਤ ਹ ੰ ਦ ੇਹਨ। ਇਹ ਪੌ਼੍ਿਚਟਕ ਤੱਤ ਸਾਡੇ 

ਸਰੀਰ ਨੰੂ ਸਹੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦ ੇਹਨ। ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ: ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਮਾਸਪੇ਼੍ਿੀ ਚਟ਼ੂਿ ਬਣਾਉਣ 

ਅਤ ੇਮ ਰੰਮਤ ਕਰਨ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ ਕੈਲ਼ਿੀਅਮ ਅਤ ੇਚਵਟਾਚਮਨ ਡੀ ਮਜਬੂਤ ਹੱਡੀਆਂ ਅਤ ੇਦੰਦਾਂ ਨੰੂ ਮਜਬੂਤ 

ਬਣਾਉਣ ਅਤ ੇਬਣਾਈ ਰੱਖਣ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ ਦ ੱ ਧ ਚਵੱਿ ਬੀ ਚਵਟਾਚਮਨ ਵੀ ਹ ੰ ਦ ੇਹਨ, ਜੋ ਤ ਹਾਡ ੇਸਰੀਰ ਨੰੂ 

ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਊਰਜਾ ਚਵੱਿ ਬਦਲਣ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

 

1.2 ਭਾਰਤ ਧਵੱਚ ਡੇਅਰੀ ਉਦਯਗੋ 

ਭਾਰਤ ਵ ਸ਼  ਵ ਿੱ ਚ ਦ ਿੱ ਧ ਉਤਪਾਦਕ ਦੇਸ਼ ਵ ਿੱ ਚ ਮੋਹਰੀ ਹੈ, ਜੋ ਵਕ ਗਲੋਬਲ ਮਾਰਕੀਟ ਵਹਿੱ ਸੇਦਾਰੀ ਦਾ 19 ਪਰਤੀਸ਼ਤ ਹੈ 

ਅਤ ੇਵ ਿੱ ਤੀ ਸਾਲ 2018 - 2023 ਦੇ ਵ ਚਕਾਰ 14.8% ਦੀ ਵਮਸ਼ਵਰਤ ਸਾਲਾਨਾ ਵ ਕਾਸ ਦਰ (CAGR) ਨਾਲ  ਧਣ 

ਦੀ ਉਮੀਦ ਹੈ। ਵ ਿੱ ਤੀ ਸਾਲ 2019 ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ, ਭਾਰਤ ਵ ਿੱ ਚ ਦ ਿੱ ਧ ਦਾ ਉਤਪਾਦਨ ਲਗਭਗ 187 ਵਮਲੀਅਨ ਮੀਵਟਰਕ 

ਟਨ ਦੀ ਰਕਮ. ਵ ਿੱ ਤੀ ਸਾਲ - 2018 ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ, ਭਾਰਤੀ ਡੇਅਰੀ ਅਤ ੇਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਮਾਰਕੀਟ ਦਾ ਲਗਭਗ 

81% ਅਸੰਗਵਿਤ ਖੇਤਰ ਦੇ ਅਧੀਨ ਆਉਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਿੱ ਥ ੇਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ ਗੈਰ-ਸ ਿੱਛ ਬ ਵਨਆਦੀ ਢਾਂਚ ੇਵ ਿੱ ਚ ਪਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ, ਜੋ ਦ ਿੱ ਧ ਅਤੇ ਦ ਿੱ ਧ-ਅਧਾਵਰਤ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੀ ਸਮ ਿੱ ਚੀ ਗ ਣ ਿੱਤਾ ਨੰੂ ਪਰਭਾਵ ਤ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਖੇਤੀ ਪਿੱ ਧਰ 'ਤੇ ਤਰਲ ਦ ਿੱ ਧ 

ਦੀ ਖਪਤ ਦੇ ਪੈਟਰਨ ਅਤ ੇਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਲਈ ਘਿੱਟ ਬ ਵਨਆਦੀ ਢਾਂਚਾ ਦ ਿੱ ਧ ਦੇ ਘਿੱਟ ਮ ਿੱ ਲ  ਾਧੇ ਦਾ ਮ ਿੱ ਖ ਕਾਰਨ ਹੈ।  ੈਲਯੂ 
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ਐਵਡਡ ਉਤਪਾਦਾਂ ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਰ ਾਇਤੀ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੀ ਮੰਗ ਵਦਨੋ-ਵਦਨ  ਿੱਧ ਰਹੀ ਹੈ ਅਤ ੇਦੇਸ਼ ਦਾ ਡੇਅਰੀ 

ਉਦਯੋਗ ਮੌਜੂਦਾ ਮੰਗ ਨੰੂ ਪੂਰਾ ਕਰਨ ਦੀ ਕੋਵਸ਼ਸ਼ ਕਰ ਵਰਹਾ ਹੈ। 

ਉੱਤਰ ਪਰਦੇਸ਼, ਰਾਜਸਥਾਨ ਅਤੇ ਗ ਜਰਾਤ ਭਾਰਤ ਦੇ ਮ ਿੱ ਖ ਦ ਿੱ ਧ ਉਤਪਾਦਕ ਰਾਜ ਹਨ। ਉੱਤਰ ਪਰਦੇਸ਼ ਸਭ ਤੋਂ  ਿੱਡਾ 

ਦ ਿੱ ਧ ਉਤਪਾਦਕ ਰਾਜ ਹੈ, ਵਕਉਂਵਕ ਇਿੱਥ ੇਸਭ ਤੋਂ  ਿੱਧ ਮਿੱਝਾਂ ਦੀ ਆਬਾਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਦੇਸ਼ ਵ ਿੱ ਚ ਦੂਜੇ ਸਭ ਤੋਂ  ਿੱਧ ਪਸੂ਼ਆਂ 

ਦੀ ਆਬਾਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਰਾਜ ਵ ਿੱ ਚ ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਪੇਂਡ ੂਆਬਾਦੀ ਪਸੂ਼ ਪਾਲਣ ਅਤ ੇਡੇਅਰੀ ਫਾਰਵਮੰਗ ਵ ਿੱ ਚ ਰ ਿੱ ਝੀ ਹੋਈ 

ਹੈ। ਗ ਜਰਾਤ ਵ ਿੱ ਚ ਕਈ ਸਵਹਕਾਰੀ ਡੇਅਰੀ ਯੂਨੀਅਨਾਂ, ਦ ਿੱ ਧ ਸਵਹਕਾਰੀ ਸਭਾ ਾਂ ਅਤ ੇਵਨਿੱਜੀ ਡੇਅਰੀ ਪਲਾਂਟ ਹਨ, ਜੋ 

ਰਾਜ ਵ ਿੱ ਚ ਦ ਿੱ ਧ ਅਤ ੇਦ ਿੱ ਧ-ਅਧਾਰਤ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੇ ਉਤਪਾਦਨ ਵ ਿੱ ਚ ਮਹਿੱਤ ਪੂਰਨ ਭੂਵਮਕਾ ਵਨਭਾਉਂਦੇ ਹਨ। 

 

1.3 ਵੈਲਯ-ੂਐਧਡਡ ਉਤਪਾਦ ਬਾਰੇ  ਾਣਕਾਰੀ 

ਪਰੋਸੈਸਡ ਤਰਲ ਦ ਿੱ ਧ ਤੋਂ ਇਲਾ ਾ, ਭਾਰਤੀ ਡੇਅਰੀ ਅਤ ੇਦ ਿੱ ਧ ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਉਦਯੋਗ ਕਈ ਮ ਿੱ ਲ- ਰਵਧਤ ਉਤਪਾਦਾਂ ਵਜ ੇਂ 

ਵਕ ਮਿੱਖਣ, ਦਹੀਂ, ਚੀਜ਼, ਵਘਓ,  ਹੀ, ਫਲੇ ਰਡ ਦ ਿੱ ਧ, ਅਵਤ-ਉੱਚ ਤਾਪਮਾਨ (UHT) ਦ ਿੱ ਧ, ਚੀਜ਼, ਦਹੀਂ, ਡੇਅਰੀ 

 ਾਈਟਨਰ ਤੋਂ ਮਾਲੀਆ ਪੈਦਾ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਅਤ ੇਦ ਿੱ ਧ ਦਾ ਪਾਊਡਰ। ਵ ਿੱ ਤੀ ਸਾਲ 2016 - 2020 ਦੇ ਦੌਰਾਨ, ਡੇਅਰੀ 

ਸਮਿੱਗਰੀ ਦੇ ਬਾਜ਼ਾਰ ਦਾ ਆਕਾਰ ਲਗਭਗ 14%  ਧਣ ਦੀ ਉਮੀਦ ਹੈ। 

1.4 ਧਨਰਯਾਤ-ਆਯਾਤ ਦੇ ਮੌਕ ੇ

ਭਾਰਤ ਤੋਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦਾ ਵਨਰਯਾਤ ਭੂਟਾਨ, ਅਫਗਾਵਨਸਤਾਨ, ਕੈਨੇਡਾ, ਵਮਸਰ ਅਤ ੇ ਸੰਯ ਕਤ ਅਰਬ 

ਅਮੀਰਾਤ  ਰਗੇ ਦੇਸ਼ਾਂ ਨੰੂ  ਵਧਆ ਹੈ। ਭਾਰਤ ਨੇ ਫਰਾਂਸ, ਵਨਊਜ਼ੀਲੈਂਡ, ਆਇਰਲੈਂਡ, ਫਰਾਂਸ, ਯੂਕਰੇਨ ਅਤ ੇਇਟਲੀ 

 ਰਗੇ ਦੇਸ਼ਾਂ ਤੋਂ  ੀ ਕਾਫੀ ਵਗਣਤੀ ਵ ਿੱ ਚ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦ ਦਰਾਮਦ ਕੀਤ ੇਹਨ। 

1.5 ਮਾਰਕੀਟ ਦੇ ਵਾਿੇ ਲਈ ਮੁੱ ਿ ਰੁਕਾਵਟਾਂ 

ਦ ਧਾਰੂ ਪਸੂ਼ਆਂ ਦਾ ਮਹਿੱਤ ਪੂਰਨ ਪਸੂ਼ ਧਨ ਹੋਣ ਦੇ ਬਾ ਜਦੂ, ਭਾਰਤ ਵ ਿੱ ਚ ਚੰਗੀ ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਸਹੂਲਤ ਅਤ ੇ ਕੋਲਡ 

ਸਟੋਰਾਂ ਦੀ ਉਪਲਬਧਤਾ ਦੀ ਘਾਟ ਹੈ ਵਜਸ ਦੇ ਨਤੀਜੇ  ਜੋਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਨ ਦੀ ਬਰਬਾਦੀ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ। ਢ ਕ ੀਂ 

ਸਟੋਰੇਜ ਸਹੂਲਤਾਂ ਦੀ ਘਾਟ ਅਤੇ ਅਕ ਸ਼ਲ  ੰਡ ਚੈਨਲ ਭਾਰਤੀ ਡੇਅਰੀ ਅਤ ੇਦ ਿੱ ਧ ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਉਦਯੋਗ ਦੇ ਵ ਕਾਸ ਵ ਿੱ ਚ 

ਰ ਕਾ ਟ ਪਾ ਰਹੇ ਹਨ। 
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ਸਹੀ ਪਸੂ਼ ਪਾਲਣ ਅਤ ੇਦ ਿੱ ਧ ਉਤਪਾਦਨ ਲਈ ਫੀਡ ਅਤ ੇਚਾਰੇ ਦੀ ਲੋੜੀਂਦੀ ਮਾਤਰਾ ਅਤ ੇ ਚੰਗੀ ਗ ਣ ਿੱਤਾ ਦੀ ਲੋੜ 

ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ। ਗਲਤ ਸੋਕੇ ਅਤ ੇਹੜਹ ਪਰਬੰਧਨ ਭਾਰਤ ਵ ਿੱ ਚ ਚਾਰੇ ਦੇ ਉਤਪਾਦਨ ਨੰੂ ਪਰਭਾਵ ਤ ਕਰਦੇ ਹਨ। ਫਾਈਬਰ 

ਬੋਰਡ, ਕਾਗਜ਼, ਅਤ ੇਤਰਲ ਈਧਂਨ ਦੇ ਉਤਪਾਦਕਾਂ ਦ ਆਰਾ ਖੇਤੀਬਾੜੀ ਫਸਲਾਂ ਦੀ ਰਵਹੰਦ-ਖੰੂਹਦ ਦੀ ਉੱਚ  ਰਤੋਂ ਦੇ 

ਕਾਰਨ, ਦ ਧਾਰੂ ਪਸੂ਼ਆਂ ਲਈ ਸਹੀ ਫੀਡ ਅਤ ੇਚਾਰੇ ਦੀ ਘਾਟ, ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਨ ਅਤੇ ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਲਈ 

ਇਸਦੀ ਉਪਲਬਧਤਾ ਨੰੂ ਪਰਭਾ ਤ ਕਰਦੀ ਹੈ। 

ਭਾਰਤ ਧਵੱਚ ਡੇਅਰੀ 
ਮਾਰਕੀਧਟਿੰ ਗ ਚੈਨਲ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ਹ ਾਲਾ: FAO 

1.6 ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਪਰਸੋੈਧਸਿੰ ਗ ਦੀ ਲੋੜ੍ 

ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ ਮ ੱ ਖ ਤੌਰ 'ਤੇ ਇਸਦ ੇਉੱਿ ਪੌ਼੍ਿਚਟਕ ਮ ੱ ਲ ਦੇ ਕਾਰਨ ਪੌ਼੍ਿਚਟਕ ਭੋਜਨ ਮੰਚਨਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ 'ਤੇ ਕਾਰਵਾਈ 

ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਹੈ; 

  • ਼ੈਿਲਫ ਲਾਈਫ ਵਧਾਓ, ਚਕਉਂਚਕ ਇਹ ਬਹ ਤ ਨਾ਼ਿਵਾਨ ਹੈ। 

 • ਿੰਗੀ ਚਸਹਤ ਲਈ ਦਹੀਂ, ਪ੍ਨੀਰ, ਪ੍ਨੀਰ, ਮੱਖਣ, ਚਿਓ, AMF, ਫਲੇਵਰਡ ਦ ੱ ਧ, ਪ੍ਨੀਰ ਅਤ ੇਦਹੀਂ, ਡੇਅਰੀ 

ਵਹਾਈਟਨਰ,                                           ਚਮਲਕ ਪ੍ਾਊਡਰ ਆਚਦ ਅਤ ੇਹੋਰ ਬਹ ਤ ਸਾਰੇ ਡੇਅਰੀ ਅਧਾਰਤ 

ਉਤਪ੍ਾਦ ਚਤਆਰ ਕਰੋ।  
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  • ਇਸ ਤੋਂ ਵਪ੍ਾਰ ਕਰੋ, ਰ ਜਗਾਰ ਦੇ ਮੌਕੇ ਪੈ੍ਦਾ ਕਰੋ, ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਚਵੱਤੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮਜਬੂਤ ਰਾ਼ਿਟਰ ਦਾ ਚਨਰਮਾਣ 

ਕਰੋ। 

1.7 ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਰਚਨਾ 
ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਰਿਨਾ ਸਪ੍ੀਸੀਜ, ਨਸਲ (ਹੋਲਸਟਾਈਨ, ਜਰਸੀ), ਫੀਡ, ਅਤ ੇਦ ੱ ਧ ਿ ੰ ਿਾਉਣ ਦੇ ਪ੍ੜਾਅ ਦੇ ਨਾਲ ਬਦਲਦੀ 

ਹੈ। FSSAI ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ, “ਦ ੱ ਧ ਇੱਕ ਪੂ੍ਰਾ, ਤਾਜਾ, ਸਾਫ਼ ਲੈਕਟੇਲ ਚਸਕਰੀਟ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ ਜੋ ਇੱਕ ਜਾਂ ਇੱਕ ਤੋਂ ਵੱਧ 

ਚਸਹਤਮੰਦ ਦ ਧਾਰੂ ਜਾਨਵਰਾਂ ਦੇ ਦ ੱ ਧ ਿ ੰ ਿਾਉਣ ਦ ਆਰਾ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇਸ ਨੰੂ ਛੱਡ ਕੇ ਜੋ ਵੱਛ ੇਬਣਨ ਤੋਂ 

15 ਚਦਨਾਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਜਾਂ 5 ਚਦਨਾਂ ਬਾਅਦ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। ਬਾਜਾਰ ਦੇ ਦ ੱ ਧ ਚਵੱਿ ਦ ੱ ਧ ਦੀ ਿਰਬੀ ਅਤ ੇSNF (ਸੋਚਲਡ 

ਨਾਟ ਫੈਟ) ਦੀ ਪੂ੍ਰਵ-ਚਨਰਧਾਰਤ ਪ੍ਰਤੀ਼ਿਤ ਹੋਣੀ ਿਾਹੀਦੀ ਹੈ।" 

ਵੱਖ-ਵੱਖ ਼ਿਰੇਣੀਆਂ ਅਤ ੇ ਚਕਸਮਾਂ ਦੇ ਦ ੱ ਧ ਨੰੂ FSSAI ਦ ਆਰਾ ਚਨਰਧਾਰਤ ਮਾਪ੍ਦੰਡਾਂ ਦੇ ਅਨ ਕੂਲ ਹੋਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਚਮਕਸਡ ਦ ੱ ਧ ਦਾ ਅਰਥ ਹੈ ਗਾਂ ਅਤ ੇਮੱਝ ਜਾਂ ਚਕਸੇ ਹੋਰ ਦ ਧਾਰੂ ਜਾਨਵਰ ਦੇ ਦ ੱ ਧ ਦਾ ਸ ਮੇਲ। ਸ ਮੇਲ ਵੀ FSSAI 

ਮਾਪ੍ਦੰਡਾਂ ਦੇ ਬਰਾਬਰ ਹੋਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Milk (100%)

Water 

(86-87%)

Total Solid

(13 - 14%)

Solid not Fat 

(4 - 5%)

Lactose 

(4-5%)

Protein 

(3-4%)

Minerals 

(0.5 - 1.0%)

Salt

(0.15 - 0.2%)

Vit. & Enzymes 
(0.1 - 0.15%)

Fat (8 - 9%)
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1.8 ਦੁੱ ਿ ਦਾ ਪੌਸਧਟਕ ਮੁੱ ਲ 

ਸਾਰਣੀ: ਦੁੱ ਿ ਦੇ ਪੌਸਧਟਕ ਮੁੱ ਲ 

 

1.9 ਚੀਜ਼ ਲਈ ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਚੋਣ 

ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਚੋਣ ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣ ਦੀ ਪਰਵਕਵਰਆ ਵ ਚ ਸਭ ਤੋਂ ਮਹਿੱਤ ਪੂਰਨ ਵਹਿੱ ਸਾ ਹੈ। ਗਾਂ ਦਾ ਦ ਿੱ ਧ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਪੂਰੀ 

ਦ ਨੀਆ ਵ ਿੱ ਚ ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣ ਲਈ  ਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਹਾਲਾਂਵਕ ਮਿੱਝ ਦੇ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ ਕ ਝ ਪਰਵਕਵਰਆ ਸੋਧਾਂ ਨਾਲ ਚੀਜ਼ 

ਬਣਾਉਣ ਲਈ  ੀ  ਰਵਤਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣ ਲਈ  ਰਤ ੇਜਾਣ  ਾਲੇ ਕਿੱਚੇ ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਗ ਣ ਿੱਤਾ ਨਤੀਜੇ 

 ਜੋਂ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਗ ਣ ਿੱਤਾ ਨੰੂ ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰਦੀ ਹੈ। ਚੀਜ਼ ਦੇ ਪਿੱਕਣ ਦੌਰਾਨ ਰੇਨੇਟ ਦਾ ਜੰਮਣਾ, ਸਟਾਰਟਰ ਦਾ  ਾਧਾ 

ਅਤ ੇਬਣਤਰ ਵ ਿੱ ਚ ਬਦਲਾਅ ਆਵਦ ਸਭ ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਗ ਣ ਿੱਤਾ 'ਤੇ ਵਨਰਭਰ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

ਔਰਗੈਨੋਲੇਪਵਟਕ ਟੈਸਟ, ਰਸਾਇਣਕ ਅਤ ੇਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਪਵਹਲੂਆਂ ਦੇ ਰੂਪ ਵ ਿੱ ਚ ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਗ ਣ ਿੱਤਾ ਦਾ 

ਮ ਲਾਂਕਣ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।  

1.10 ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪਰਧਕਧਰਆ ਲਈ ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਰਚਨਾ 

ਅਿੰ ਤਮ ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਉਪ  ਸਭ ਤੋਂ ਮਹੱਤਵਪੂਰਨ ਕਾਰਕਾਂ ਧਵੱਚੋਂ ਇੱਕ ਹੈ,  ੋ ਧਕਸੇ ਵੀ ਕਿੰ ਪਨੀ ਦੀ ਮੁਨਾਫੇ ਨੂਿੰ  

ਧਨਰਿਾਰਤ ਕਰਦੀ ਹੈ। ਰਚਨਾ, ਮੁੱ ਿ ਤੌਰ 'ਤ ੇ ਕੇਸੀਨ ਅਤ ੇ ਚਰਬੀ ਦੀ ਸਮੱਗਰੀ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਦਾਵਾਰ ਨੂਿੰ  

ਧਨਰਿਾਰਤ ਕਰਦੀ ਹ।ੈ ਆਮ ਸਮੀਕਰਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਉਪ  ਦਾ ਅਨੁਮਾਨ ਲਗਾਇਆ  ਾ ਸਕਦਾ ਹੈ; 

Y = aF + bC 

ਪੋਸਣ ਸਿੰ ਬਿੰ ਿੀ ਕਾਰਕ ਵਰਣਨ ਊਰ ਾ ਮੁੱ ਲ 

ਪਰੋਟੀਨ ਦ ਿੱ ਧ ਪਰੋਟੀਨ ਕੈਸੀਨ ਹੈ, ਇਿੱਕ ਉੱਚ-ਗ ਣ ਿੱਤਾ ਪਰੋਟੀਨ. ਸਾਰੇ ਦ ਿੱ ਧ 

ਵ ਿੱ ਚ ਜ਼ਰੂਰੀ ਅਮੀਨੋ ਐਵਸਡ ਮੌਜੂਦ ਹ ੰ ਦ ੇਹਨ। 
4.1 KC/g 

ਖਵਣਜ ਦ ਿੱ ਧ ਸ਼ਾਵਮਲ ਹੈ ਫਾਸਫੋਰਸ ਅਤ ੇਕੈਲਸ਼ੀਅਮ.  

ਵ ਟਾਵਮਨ ਦ ਿੱ ਧ ਵ ਟਾਵਮਨ ਏ, ਡੀ, ਵਥਆਮੀਨ ਅਤ ੇਵਰਬੋਫਲੇਵ ਨ ਸ਼ਾਮਲ 

ਹਨ। 
 

ਚਰਬੀ ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਚਰਬੀ ਚੰਗ ੇਸ ਆਦ ਅਤ ੇਭੌਵਤਕ ਗ ਣਾਂ ਲਈ ਵਜੰ਼ਮੇ ਾਰ ਹੈ। 
ਗਾਂ ਦੇ ਦ ਿੱ ਧ ਵ ਿੱ ਚ ਚਰਬੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 3.5 ਤੋਂ 4.5% 

ਤਿੱਕ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ। 

9.3 KC/g 

ਲੈਕਟੋਜ਼ ਲੈਕਟੋਜ਼ ਸ਼ੂਗਰ ਦਾ ਵਹਿੱ ਸਾ ਹੈ ਦ ਿੱ ਧ ਅਤ ੇਇਹ ਊਰਜਾ ਦੀ ਸਪਲਾਈ 

ਕਰਦਾ ਹੈ। 
4.1 KC/g 
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ਧ ੱਥੇ, Y ਯੀਲਡ ਹੈ  

F ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਚਰਬੀ ਸਮੱਗਰੀ ਹ ੈ

C ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਕੈਸੀਨ ਸਮੱਗਰੀ ਹ ੈ

a ਅਤੇ b ਗੁਣਾਂਕ ਹਨ, ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਰਚਨਾ, ਧਨਰਮਾਣ ਪਰਧਕਧਰਆ, ਸਾਜੋ਼-ਸਾਮਾਨ ਦੇ ਧਡਜ਼ਾਈਨ ਅਤੇ ਚੀਜ਼ 

ਧਵੱਚ ਚਰਬੀ ਅਤੇ ਕੈਸੀਨ ਦੀ ਿਾਰਨਾ 'ਤੇ ਧਨਰਭਰ ਕਰਦੇ ਹਨ। 

 

ਸਮੀਕਰਨ ਦਰਸਾਉਂਦਾ ਹੈ, ਚੀਜ਼ ਦਾ ਝਾੜ੍ ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਚਰਬੀ ਅਤੇ ਕੈਸੀਨ ਸਮੱਗਰੀ ਨਾਲ ਰੇਧਿਕ ਤੌਰ 'ਤ ੇ

ਸਿੰ ਬਿੰ ਧਿਤ ਹੈ। ਕੈਸੀਨ ਦ ੇਵਿੇਰੇ ਯੋਗਦਾਨ ਦੀ ਉਮੀਦ ਕੀਤੀ  ਾਂਦੀ ਹੈ, ਧਕਉਂਧਕ ਇਹ ਲਗਾਤਾਰ ਪਰੈਾਕੇਸੀਨ 

ਸਪਿੰ  -ਵਰਗੇ ਨੈਟਵਰਕ ਬਣਾਉਂਦਾ ਹ ੈ ੋ ਚਰਬੀ ਅਤੇ ਸੀਰਮ ਦੇ ਪੜ੍ਾਵਾਂ ਨੂਿੰ  ਸਾਮਲ ਕਰਦਾ ਹੈ,  ਦੋਂ ਧਕ ਚਰਬੀ 

ਦੀ ਆਪਣੇ ਆਪ ਧਵੱਚ ਬਹੁਤ ਘੱਟ ਪਾਣੀ ਰੱਿਣ ਦੀ ਸਮਰੱਥਾ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। ਚਰਬੀ ਚੀਜ਼ ਦੇ ਪੈਰਾਕੇਸੀਨ ਨੈਟਵਰਕ 

ਦੇ ਪੋਰਸ ਧਵੱਚ ਬਿੰ ਦ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਧਸਿੰ ਨੇਰੇਧਸਸ ਨੂਿੰ  ਰੋਕਦੀ ਹੈ। ਬਿੰ ਦ ਚਰਬੀ ਵਾਲੇ ਗਲੋਧਬਊਲ ਸਰੀਰਕ ਤੌਰ 'ਤ ੇ

ਆਲੇ ਦੁਆਲੇ ਦੇ ਪਰੈਾਕੇਸੀਨ ਨੈਟਵਰਕ ਦੇ ਏਕੀਕਰਣ ਨੂਿੰ  ਸੀਮਤ ਕਰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਇਸਲਈ ਮੈਧਟਰਕਸ ਸਿੰ ਕੁਚਨ 

ਅਤ ੇਨਮੀ ਨੂਿੰ  ਕੱਢਣ ਦੀ ਧਡਗਰੀ ਨੂਿੰ  ਘਟਾਉਂਦੇ ਹਨ। ਇਸ ਲਈ, ਧ ਵੇਂ ਧਕ ਦਹੀਂ ਦੀ ਚਰਬੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਵਿ 

 ਾਂਦੀ ਹੈ, ਨਮੀ ਨੂਿੰ  ਬਾਹਰ ਕੱਢਣਾ ਵਿੇਰੇ ਮੁਸਕਲ ਹੋ  ਾਂਦਾ ਹੈ, ਅਤੇ ਨਮੀ-ਪਰੋਟੀਨ ਅਨੁਪਾਤ ਵਿਦਾ ਹ।ੈ 

ਹਾਲਾਂਧਕ,  ੇਕਰ ਗੈਰ-ਚਰਬੀ ਵਾਲੇ ਪਦਾਰਥਾਂ ਧਵੱਚ ਨਮੀ ਧਨਰਿੰ ਤਰ ਬਣਾਈ ਰੱਿੀ  ਾਂਦੀ ਹੈ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, 

1.11 ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣ ਧਵੱਚ ਕੱਚੇ ਦੁੱ ਿ ਦੇ ਸਟਰੋੇਜ਼ ਤਾਪਮਾਨ ਦੀ ਮਹੱਤਤਾ 

ਭਾਰਤ ਧਵੱਚ, ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਦੁੱ ਿ ਵੱਿ-ਵੱਿ ਕਲੈਕਸਨ/ਧਚਲਿੰ ਗ ਸੈਂਟਰਾਂ ਤੋਂ ਬੈਚਾਂ ਧਵੱਚ ਫੈਕਟਰੀ ਤੱਕ ਪਹੁਿੰ ਚਦਾ ਹੈ। 

ਕੱਚ ੇਦੁੱ ਿ ਦੀ ਧਰਸੈਪਸਨ ਡੌਕ (RMRD) 'ਤੇ, ਪਰਾਪਤ ਹਏੋ ਦੁੱ ਿ ਨੂਿੰ  ਮੁੱ ਢਲੇ ਆਰਗੈਨੋਲੇਪਧਟਕ ਅਤੇ ਗੁਣਵੱਤਾ 

 ਾਂਚਾਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਤੁਰਿੰ ਤ ਠਿੰ ਡਾ ਕੀਤਾ  ਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਿੰ ਸੂਲੇਟਡ ਧਸਲੋਜ਼/ਟੈਂਕਾਂ ਧਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ  ਾਂਦਾ ਹੈ। ਇੱਕ 

ਵਾਰ ਲੋੜ੍ੀਂਦੀ ਮਾਤਰਾ ਪਰਾਪਤ ਹੋ  ਾਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਪਰੋਸੈਧਸਿੰ ਗ ਸੁਰੂ ਹ ੋ ਾਂਦੀ ਹ।ੈ ਕੁਝ ਘਿੰ ਧਟਆਂ ਲਈ ਫਧਰੱ  ਵਾਲੇ 

ਤਾਪਮਾਨ 'ਤ ੇਦੁੱ ਿ ਨੂਿੰ  ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਦੇ ਨਤੀ ੇ ਵ ੋਂ ਦੁੱ ਿ ਧਵੱਚ ਕੁਝ ਭੌਧਤਕ-ਰਸਾਇਣਕ ਤਬਦੀਲੀਆਂ ਹੁਿੰ ਦੀਆ ਂ

ਹਨ, ਧ ਸ ਧਵੱਚ ਸਾਮਲ ਹਨ: 
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• ਕੈਸੀਨ ਅਤੇ ਕੋਲੋਇਡਲ ਕੈਲਸੀਅਮ ਫਾਸਫੇਟ ਦੀ ਘੁਲਣਸੀਲਤਾ ਧ ਸ ਨਾਲ ਸੀਰਮ ਕੈਸੀਨ ਧਵੱਚ 

ਵਾਿਾ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ, ਧ ਸ ਨਾਲ ਮੱਿੀ ਧਵੱਚ ਨੁਕਸਾਨ ਵਿਦਾ ਹੈ। 

• ਸਾਈਕਰੋਟਰੋਧਫਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦਾ ਵਾਿਾ  ੋ ਪਰੋਟੀਜ਼ ਅਤੇ ਧਲਪੇਸ ਵਰਗੇ ਐਨਜ਼ਾਈਮਾਂ ਨੂਿੰ  ਛੱਡਣ ਵੱਲ 

ਅਗਵਾਈ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

• ਧਲਪੇਸ ਐਕਸਨ ਦੇ ਕਾਰਨ ਮਫੁਤ ਚਰਬੀ ਦੇ ਪੱਿਰ ਧਵੱਚ ਵਾਿਾ।  

ਵਿੇ ਹੋਏ ਸੀਰਮ ਕੈਸੀਨ ਦੇ ਪੱਿਰ ਨੂਿੰ  ਪਾਸਚੁਰਾਈਜੇ਼ਸਨ ਦਆੁਰਾ ਉਲਟਾ ਕੀਤਾ  ਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਸ ਤਰਹਾਂ, 

ਕੋਲਡ ਸਟੋਰੇ  ਦੇ ਪਰਭਾਵ ਨੂਿੰ  ਰੱਦ ਕਰ ਧਦੱਤਾ  ਾਂਦਾ ਹ ੈਪਰ ਪਰੋਟੀਜ਼ ਦਾ ਉਤਪਾਦਨ ਪੇਪਟਾਇਡਾਂ ਧਵੱਚ ਪਰੋਟੀਨ ਦ ੇ

ਟੱੁਟਣ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦਾ ਹੈ। ਇਹਨਾਂ ਧਵੱਚੋਂ ਕੁਝ ਪੇਪਟਾਇਡ ਸੀਰਮ ਪੜ੍ਾਅ ਧਵੱਚ ਘੁਲਣਸੀਲ ਹੁਿੰ ਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇ

ਦਹੀਂ ਦ ੇਗਠਨ ਦੌਰਾਨ  ਮਹਾ ਨਹੀਂ ਹੁਿੰ ਦੇ। ਉਹ ਮੱਿੀ ਧਵੱਚ ਗੁਆਚ  ਾਂਦੇ ਹਨ ਧ ਸ ਨਾਲ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਦਾਵਾਰ 

ਧਵੱਚ ਕਮੀ ਆਉਂਦੀ ਹੈ। ਘਟੇ ਹੋਏ ਕੈਸੀਨ ਦੇ ਪੱਿਰ ਦਾ ਦਹੀਂ ਦੇ ਟੱੁਟਣ ਅਤੇ ਕਮਜੋ਼ਰ ਕੋਗਲੁਮ ਦਾ ਪਰਭਾਵ ਹੁਿੰ ਦਾ 

ਹ,ੈ ਧ ਸ ਨਾਲ ਮੱਿੀ ਧਵੱਚ ਚਰਬੀ ਦਾ ਨੁਕਸਾਨ ਵਿਦਾ ਹ।ੈ ਮੱਿੀ ਧਵੱਚ ਕੈਸੀਨ ਅਤੇ ਚਰਬੀ ਨੂਿੰ  ਗੁਆਉਣ ਦਾ 

ਦੋਹਰਾ ਪਰਭਾਵ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਦਾਵਾਰ ਨੂਿੰ  ਕਾਫੀ ਘਟਾਉਂਦਾ ਹੈ। 

 

1.12 ਮੱਝ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਤੋਂ ਚੀਜ਼ ਧਤਆਰ ਕਰਨ ਲਈ ਪਰਧਕਧਰਆ ਤਬਦੀਲੀਆ ਂ

1. ਮੱਝ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਨੂਿੰ  ਉੱਚ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਗਰਮ ਕਰਨਾ: ਉੱਚ ਗਰਮੀ ਦੇ ਇਲਾ  ਦੇ ਨਤੀ ੇ ਵ ੋਂ ਕੋਲੋਇਡਲ 

ਕੈਲਸੀਅਮ ਦੀ ਅਿੰ ਸਕ ਵਰਿਾ ਹੁਿੰ ਦੀ ਹੈ। ਨਾਲ ਹੀ, ਵੇਅ ਪਰੋਟੀਨ ਦੇ ਨਾਲ ਕੇਸੀਨ ਮਾਈਸਲਸ ਦੀ ਆਪਸੀ 

ਤਾਲਮੇਲ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ  ਿੰ ਮਣ ਤੋਂ ਰੋਕਦਾ ਹ।ੈ ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਬਧਣਆ ਦਹੀਂ ਧਜ਼ਆਦਾ ਨਮੀ ਰੱਿਦਾ ਹੈ, ਅਿੰ ਤ 

ਧਵੱਚ ਸਰੀਰ ਅਤੇ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਬਣਤਰ ਧਵੱਚ ਸੁਿਾਰ ਕਰਦਾ ਹ।ੈ 

2. ਦੁੱ ਿ ਦਾ ਪੱਕਣਾ (ਐਧਸਡੀਧਫਕੇਸਨ): ਮੱਝ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਧਵੱਚ, ਇਸਦੀ ਉੱਚ ਬਫਧਰਿੰ ਗ ਸਮਰੱਥਾ ਦੇ ਕਾਰਨ 

ਐਧਸਧਡਟੀ ਦਾ ਧਵਕਾਸ ਮੁਕਾਬਲਤਨ ਹੌਲੀ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ, ਇਸਲਈ ਲਗਭਗ 2% ਲੈਕਧਟਕ ਕਲਚਰ ਦਾ 

ਉੱਚਾ ਪੱਿਰ  ੋਧੜ੍ਆ  ਾਂਦਾ ਹ।ੈ 
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3. ਦੁੱ ਿ ਦਾ ਪੱਕਣ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ: ਮੱਝ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਧਵੱਚ, ਗਾਂ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਦੇ ਉੱਚ ਤਾਪਮਾਨ (30 ਧਡਗਰੀ 

ਸੈਲਸੀਅਸ) ਦੇ ਮੁਕਾਬਲੇ, ਇੱਕ ਮੁਕਾਬਲਤਨ ਘੱਟ ਪੱਕਣ ਵਾਲਾ ਤਾਪਮਾਨ (28 ਧਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ) 

ਐਸੀਧਡਟੀ ਦੇ ਧਵਕਾਸ ਲਈ ਵਿੇਰੇ ਅਨੁਕੂਲ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ। 

4. ਿਾਣਾ ਪਕਾਉਣ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ: ਮੱਝ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਲਈ, ਘੱਟ ਪਕਾਉਣ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ (40-45 ਧਮਿੰ ਟ ਲਈ 37 

ਧਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ) ਗਾਂ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਦੇ ਚੀਜ਼ (60 ਧਮਿੰ ਟ ਲਈ 39-40 ਧਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ) ਦੇ ਮੁਕਾਬਲੇ 

ਧਜ਼ਆਦਾ ਮਾਤਰਾ ਧਵੱਚ ਨਮੀ ਨੂਿੰ  ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਿਣ ਧਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

5. ਚੈਡਧਰਿੰ ਗ: ਚੈਡਧਰਿੰ ਗ ਦੇ ਦੌਰਾਨ, ਮੱਝਾਂ ਦੇ ਚੀਜ਼ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਧਵੱਚ ਨਮੀ ਨੂਿੰ  ਵੱਿ ਤੋਂ ਵੱਿ ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਿਣ 

ਨੂਿੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਚੀਜ਼ ਦੇ ਬਲਾਕਾਂ ਦੀ ਪਾਈਧਲਿੰ ਗ ਅਤ ੇਮੜੁ੍-ਪਾਈਧਲਿੰ ਗ ਵਿੇਰੇ ਵਾਰ ਕਰਨੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹ।ੈ 

6. ਦਬਾਅ: ਮੱਝ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਸੂਰਤ ਧਵੱਚ ਗਾਂ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਦੇ ਚੀਜ਼ ਦੇ ਮੁਕਾਬਲੇ ਚੀਜ਼ ਬਲਾਕ 'ਤੇ ਘੱਟ 

ਦਬਾਅ ਪਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ 

7. ਸਟਾਰਟਰ ਕਲਚਰ ਐਡ ੈਕਟਸ ਅਤੇ ਐਜਂ਼ਾਈਮ ਦੀ ਧਤਆਰੀ: ਮੱਝ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਤੋਂ ਚੀਜ਼ ਦੇ ਪੱਕਣ ਨੂਿੰ  ਤੇਜ਼ 

ਕਰਨ ਲਈ ਸਟਾਰਟਰ ਐਡ ੈਕਟਸ ਅਤੇ ਐਕਸੋ ੇਨਸ ਐਜਂ਼ਾਈਮ ਧਤਆਰੀਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹ।ੈ 
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ਅਧਿਆਇ - 2 

ਪਰੋਸੈਧਸਿੰ ਗ ਅਤ ੇਮਸੀਨਰੀ 

 

 

2.1  ਾਣ-ਪਛਾਣ 

ਚੀਜ਼ ਮਨ ਿੱ ਖਜਾਤੀ ਦ ਆਰਾ ਸਭ ਤੋਂ ਪ ਰਾਣੇ ਪਰੋਸੈਸਡ ਭੋਜਨਾਂ ਵ ਿੱਚੋਂ ਇਿੱਕ ਹੈ। ਇਹ ਮੰਵਨਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਕ ਲਗਭਗ 8000 

ਸਾਲ ਪਵਹਲਾਂ ਟਾਈਵਗਰਸ ਅਤੇ ਫਰਾਤ ਦੀਆਂ ਨਦੀਆਂ ਦੇ ਪਾਰ ਖਾਨਾਬਦੋਸ਼ ਕਬੀਵਲਆਂ ਦੀਆਂ ਕ ਝ ਗਤੀਵ ਧੀਆਂ ਦੇ 

ਨਤੀਜੇ  ਜੋਂ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਸ਼ ਰੂਆਤ ਅਚਾਨਕ ਹੋਈ ਸੀ। ਜਾਨ ਰਾਂ ਦੀ ਖਿੱਲ ਦੇ ਬਣੇ ਥੈਵਲਆਂ ਦੀ  ਰਤੋਂ ਖਾਣ-ਪੀਣ ਦੀਆਂ 

ਚੀਜ਼ਾਂ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ  ਾਧੂ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਸੀ। ਵਨਿੱਘੇ ਮਾਹੌਲ ਦੇ ਦੌਰਾਨ, ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਖੰਡ ਦੇ 

ਫਰਮੈਂਟੇਸ਼ਨ ਦੇ ਨਤੀਜੇ  ਜੋਂ ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਦਹੀਂ ਬਣ ਜਾਂਦੀ ਹੈ 

ਵਹਲਦ ੇਜਾਨ ਰ ਦਹੀਂ ਅਤੇ ਮਿੱ ਖੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਯਾਤਰਾ ਦੌਰਾਨ ਤੇਜ਼ਾਬ ਦਹੀਂ ਨੰੂ ਤੋੜ ਵਦੰਦੇ ਸਨ। ਮਿੱ ਖੀ ਨੇ ਗਰਮ 

ਸਫ਼ਰ 'ਤੇ ਇਿੱਕ ਤਾਜ਼ਗੀ  ਾਲਾ ਪੀਣ ਪਰਦਾਨ ਕੀਤਾ, ਜਦੋਂ ਵਕ ਦਹੀਂ, ਫਰਮੈਂਟੇਸ਼ਨ ਦੇ ਐਵਸਡ ਦ ਆਰਾ ਸ ਰਿੱ ਵਖਅਤ 

ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਗਤੀਵ ਧੀ ਨੇ ਇਸ ਧਾਰਨਾ ਨੰੂ ਜਨਮ ਵਦਿੱ ਤਾ ਵਕ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਖਮੀਰ  ਾਲੇ ਦ ਿੱ ਧ ਤੋਂ ਵ ਕਵਸਤ 

ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਸੀ। 

ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣਾ ਅਸਲ ਵ ਿੱ ਚ 18 ੀਂ ਸਦੀ ਤਿੱਕ ਫਾਰਮ ਹਾਊਸ ਦਾ ਅਵਭਆਸ ਸੀ। 19 ੀਂ ਸਦੀ ਦੇ ਅਰੰਭ ਵ ਿੱ ਚ 

ਵ ਵਗਆਨਕ ਵ ਕਾਸ ਨੇ ਵਦਸ਼ਾ-ਵਨਰਦੇਸ਼ ਪਰਦਾਨ ਕੀਤ ੇਹਨ, ਵਜਸਦਾ ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣ ਅਤੇ ਪਿੱ ਕਣ ਦੀ ਪਰਵਕਵਰਆ 'ਤੇ 

ਬਹ ਤ ਪਰਭਾ  ਪੈਂਦਾ ਹੈ। ਅਤ ੇਇਸ ਲਈ, ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣਾ ਵ ਵਗਆਨ ਦੇ ਨਾਲ ਇਿੱਕ ਕਲਾ ਬਣ ਵਗਆ. ਇਵਤਹਾਸ ਦੇ 

ਦੌਰਾਨ ਮਸ਼ੀਨੀਕਰਨ ਅਤੇ ਆਟੋਮੇਸ਼ਨ ਦੇ ਰੂਪ ਵ ਿੱ ਚ ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣ ਦੀ ਪਰਵਕਵਰਆ ਵ ਿੱ ਚ ਕਈ ਵ ਕਾਸ ਹੋਇਆ ਹੈ। 

ਇਨਲਾਈਨ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਦੇ ਨਾਲ ਚੀਜ਼ ਦੀਆਂ  ਿੱਖ- ਿੱਖ ਵਕਸਮਾਂ ਲਈ ਲਗਾਤਾਰ ਅਤੇ  ਿੱਡ ੇਪਿੱ ਧਰ 'ਤੇ ਉਤਪਾਦਨ ਲਈ 

ਕਈ ਮਸ਼ੀਨਾਂ ਵ ਕਵਸਤ ਕੀਤੀਆਂ ਗਈਆਂ ਹਨ। 

ਰ ਾਇਤੀ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਪਿੱ ਕਣ ਅਤ ੇਖਾਸ ਬਣਤਰ ਅਤ ੇਸ ਆਦ ਦੇ ਵ ਕਾਸ ਲਈ ਮਹੀਵਨਆਂ ਜਾਂ ਕਈ  ਾਰ ਸਾਲਾਂ 

ਲਈ ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਸੀ। ਵ ਵਗਆਨਕ ਵ ਕਾਸ ਅਤ ੇਖੋਜ ਨੇ ਚੀਜ਼ ਦੇ ਪਿੱਕਣ ਦੀ ਪਰਵਕਵਰਆ ਨੰੂ ਤੇਜ਼ ਕੀਤਾ ਹੈ ਅਤੇ 

ਬਹ ਤ ਘਿੱਟ ਸਮੇਂ ਵ ਿੱ ਚ ਲੋੜੀਂਦਾ ਬਣਤਰ ਅਤ ੇਸ ਆਦ ਪਰਾਪਤ ਕੀਤਾ ਹੈ। 
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ਐਫਐਸਐਸਆਰ (2011) ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ, ਚੀਜ਼ ਦਾ ਅਰਥ ਹੈ ਪਿੱ ਕੇ ਹੋਏ ਜਾਂ ਨਾ ਪਿੱ ਕੇ ਹੋਏ ਨਰਮ ਜਾਂ ਅਰਧ-ਹਾਰਡ, 

ਸਖ਼ਤ ਅਤ ੇ ਾਧੂ ਸਖ਼ਤ ਉਤਪਾਦ, ਵਜਸ ਨੰੂ ਫੂਡ ਗਰੇਡ  ੈਕਸ ਜਾਂ ਪੌਲੀਵਫਲਮ ਨਾਲ ਲੇਪ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਅਤੇ 

ਵਜਸ ਵ ਿੱ ਚ  ੇਅ ਪਰੋਟੀਨ/ਕੇਸੀਨ ਦਾ ਅਨ ਪਾਤ ਦ ਿੱ ਧ ਤੋਂ  ਿੱਧ ਨਹੀਂ ਹ ੰ ਦਾ। . ਚੀਜ਼ ਪੂਰੀ ਜਾਂ ਅੰਸ਼ਕ ਤੌਰ 'ਤੇ ਦ ਿੱ ਧ ਅਤ/ੇਜਾਂ 

ਦ ਿੱ ਧ ਤੋਂ ਪਰਾਪਤ ਕੀਤ ੇਉਤਪਾਦਾਂ ਨੰੂ ਗੈਰ-ਜਾਨ ਰ ਰੇਨਟ ਜਾਂ ਹੋਰ ਢ ਕ ੇਂ ਕੋਗ ਲੇਵਟੰਗ ਏਜੰਟਾਂ ਦੀ ਵਕਵਰਆ ਦ ਆਰਾ 

ਅਤ ੇਦ ਿੱ ਧ ਦੇ ਜੰਮਣ ਅਤ/ੇਜਾਂ ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਤਕਨੀਕਾਂ ਦੇ ਨਤੀਜੇ  ਜੋਂ ਅਧੂਰੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਛਾਂ ਨੰੂ ਵਨਕਾਸ ਕਰਕੇ ਪਰਾਪਤ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਜਾਂ ਦ ਿੱ ਧ ਤੋਂ ਪਰਾਪਤ ਉਤਪਾਦ ਜੋ ਸਮਾਨ ਭੌਵਤਕ, ਰਸਾਇਣਕ ਅਤ ੇਆਰਗੈਨੋਲੇਪਵਟਕ ਵ ਸੇ਼ਸ਼ਤਾ ਾਂ  ਾਲਾ 

ਅੰਤਮ ਉਤਪਾਦ ਵਦੰਦ ੇਹਨ। ਉਤਪਾਦ ਵ ਿੱ ਚ ਨ ਕਸਾਨ ਰਵਹਤ ਲੈਕਵਟਕ ਐਵਸਡ ਅਤ/ੇਜਾਂ ਸ ਆਦ ਪੈਦਾ ਕਰਨ  ਾਲੇ 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਅਤ ੇ ਹੋਰ ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਸੂਖਮ ਜੀ ਾਣੂਆਂ, ਸ ਰਿੱ ਵਖਅਤ ਅਤ ੇ ਢ ਕ ੇਂ ਐਨਜ਼ਾਈਮ ਅਤ ੇ ਸੋਡੀਅਮ 

ਕਲੋਰਾਈਡ ਦੇ ਸਟਾਰਟਰ ਕਲਚਰ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਇਹ ਬਲਾਕਾਂ, ਟ ਕਵੜਆਂ, ਕਿੱਟੇ ਹੋਏ, ਕਿੱਟ ੇਹੋਏ ਜਾਂ ਗਰੇਟ 

ਕੀਤ ੇਚੀਜ਼ ਦੇ ਰੂਪ ਵ ਿੱ ਚ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਐਫਐਸਐਸਆਰ (2011) ਨੇ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਪਿੱਕਣ ਦੇ ਆਧਾਰ 'ਤੇ  ੀ ਇਸ ਤਰਹਾਂ 

ਪਵਰਭਾਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਹੈ: 

1. ਪਿੱ ਵਕਆ ਹੋਇਆ ਚੀਜ਼ ਉਹ ਚੀਜ਼ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ ਜੋ ਉਤਪਾਦਨ ਤੋਂ ਥੋੜਹੀ ਦੇਰ ਬਾਅਦ ਖਪਤ ਲਈ ਵਤਆਰ ਨਹੀਂ 

ਹ ੰ ਦਾ ਪਰ ਵਜਸ ਨੰੂ ਕ ਝ ਸਮੇਂ ਲਈ ਅਵਜਹ ੇਤਾਪਮਾਨ ਅਤ ੇਅਵਜਹੀਆਂ ਹੋਰ ਸਵਥਤੀਆਂ ਵ ਿੱ ਚ ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਦੇ ਨਤੀਜੇ  ਜੋਂ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਵ ਸੇ਼ਸ਼ਤਾ ਵ ਿੱ ਚ ਜ਼ਰੂਰੀ ਜੀ -ਰਸਾਇਣਕ ਅਤ ੇ ਸਰੀਰਕ 

ਤਬਦੀਲੀਆਂ ਆਉਂਦੀਆਂ ਹਨ। 

2. ਮੋਲਡ ਪਕਾਇਆ ਹੋਇਆ ਚੀਜ਼ ਇਿੱਕ ਪਿੱ ਵਕਆ ਹੋਇਆ ਚੀਜ਼ ਹੈ ਵਜਸ ਵ ਿੱ ਚ ਪਕਾਉਣਾ ਮ ਿੱ ਖ ਤੌਰ 'ਤੇ ਅੰਦਰੂਨੀ 

ਅਤ/ੇਜਾਂ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਸਤਹਾ 'ਤੇ ਵ ਸੇ਼ਸ਼ ਉੱਲੀ ਦੇ ਵ ਕਾਸ ਦੇ ਵ ਕਾਸ ਦ ਆਰਾ ਪੂਰਾ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ। 

3. ਤਾਜ਼ੇ ਚੀਜ਼ ਸਮੇਤ ਨਾ-ਪਿੱ ਵਕਆ ਹੋਇਆ ਚੀਜ਼ ਚੀਜ਼ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ ਜੋ ਉਤਪਾਦਨ ਤੋਂ ਥੋੜਹੀ ਦੇਰ ਬਾਅਦ ਖਪਤ ਲਈ 

ਵਤਆਰ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। ਚੀਜ਼ ਜਾਂ ਚੀਜ਼ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ ਦਾ ਸ ਹਾ ਣਾ ਸ ਾਦ ਅਤ ੇਸ ਾਦ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਬੇ-

ਸ ਆਦ ਅਤ ੇਬੇਰਵਹਮਤਾ ਤੋਂ ਮ ਕਤ ਹੋ ੇ। ਇਸ ਵ ਿੱ ਚ ਮਨਜ਼ੂਰਸ਼ ਦਾ ਭੋਜਨ ਐਵਡਵਟ  ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ ਸਕਦ ੇਹਨ 

ਅਤ ੇਵਨਯਮ ਵ ਿੱ ਚ ਵਨਰਧਾਰਤ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਲੋੜਾਂ ਦੇ ਅਨ ਕੂਲ ਹੋਣਗ।ੇ 
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2.2 ਚੀਜ਼ ਦਾ ਵਰਗੀਕਰਨ 

ਦ ਨੀਆ ਭਰ ਵ ਿੱ ਚ ਚੀਜ਼ ਦੀਆਂ ਲਗਭਗ 2000 ਤੋਂ  ਿੱਧ ਵਕਸਮਾਂ ਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦਾ  ਰਗੀਕਰਨ ਅਤ ੇਸਮੂਹ 

ਕਰਨਾ ਬਹ ਤ ਮ ਸ਼ਕਲ ਹੈ। ਅੰਦਰੂਨੀ  ਪਾਰ ਵ ਿੱ ਚ ਸਹਾਇਤਾ ਕਰਨ ਅਤ ੇਰਚਨਾਤਮਕ ਅਤੇ ਪੌਸ਼ਵਟਕ ਜਾਣਕਾਰੀ 

ਪਰਦਾਨ ਕਰਨ ਲਈ, ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਉਮਰ, ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਵਕਸਮ, ਮੂਲ ਦੇਸ਼, ਪਿੱਕਣ ਦੀ ਪਰਵਕਵਰਆ/ਏਜੰਟ, ਮਹਿੱਤ ਪੂਰਨ 

ਰਚਨਾਤਮਕ ਵਕਸਮਾਂ, ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਨਮੀ ਅਤ ੇ ਚਰਬੀ, ਆਮ ਵਦਿੱ ਖ, ਬਣਤਰ ਅਤ ੇ ਰੀਓਲੋਜੀਕਲ ਦੇ ਆਧਾਰ 'ਤੇ 

 ਰਗੀਵਕਰਤ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ। ਗ ਣ. ਹਾਲਾਂਵਕ, ਉਪਰੋਕਤ ਸਕੀਮਾਂ ਵ ਿੱ ਚੋਂ ਕੋਈ  ੀ ਆਪਣੇ ਆਪ ਵ ਿੱ ਚ ਸੰਪੂਰਨ ਨਹੀਂ ਹੈ। 

ਇਿੱਥ ੇਸ਼ਾਇਦ ਲਗਭਗ 18 ਵਕਸਮਾਂ ਦੀਆਂ ਕ ਦਰਤੀ ਚੀਜ਼ਾਂ ਹਨ, ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਚੇਡਰ, ਗੌਡਾ, ਐਡਮ, ਸਵ ਸ, ਵਬਰਕ, 

ਹਰ ੇ, ਕੈਮਬਰਟ, ਵਲਮਬਰਗਰ, ਪਰਮੇਸਨ, ਪਰੋ ੋਲੋਨ, ਰੋਮਾਨੋ, ਰੋਕਫੋਰਟ, ਸਾਪਸਾਗੋ, ਕਾਟੇਜ, ਵਨਊਫਚੈਟਲ, 

ਟਰੈਵਪਸਟ, ਕਰੀਮ ਅਤ ੇ ੇਅ ਚੀਜ਼। ਅਵਜਹਾ ਸਮੂਹ, ਭਾ ੇਂ ਜਾਣਕਾਰੀ ਭਰਪੂਰ ਹੈ, ਅਧੂਰਾ ਅਤੇ ਅਧੂਰਾ ਹੈ। ਇਹਨਾਂ ਨੰੂ 

ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਵਰਓਲੋਜੀ ਦੇ ਅਧਾਰ ਤੇ  ੀ ਸ਼ਰੇਣੀਬਿੱ ਧ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, 

1. ਬਹ ਤ ਸਖ਼ਤ (ਗਰੇਵਟੰਗ) - ਪਵਰਪਿੱਕ ਚੀਜ਼ 'ਤੇ ਨਮੀ <35% ਅਤ ੇਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦ ਆਰਾ ਪਕਾਈ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, 

ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਪਰਮੇਸਨ, ਰੋਮਾਨੋ। 

2. ਸਖ਼ਤ - ਨਮੀ <40%  

a) ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦ ਆਰਾ ਪਿੱ ਵਕਆ, ਵਬਨਾਂ ਅਿੱਖਾਂ ਦੇ: ਚੈਡਰ 

b) ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦ ਆਰਾ ਪਿੱ ਵਕਆ, ਅਿੱਖਾਂ ਨਾਲ: ਸਵ ਸ  

 3. ਅਰਧ-ਸਖਤ - ਨਮੀ 40-47%  

a) ਮ ਿੱ ਖ ਤੌਰ 'ਤੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦ ਆਰਾ ਪਿੱ ਵਕਆ: ਇਿੱਟ। 

b) ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਅਤ ੇਸਤਹੀ ਸੂਖਮ ਜੀ ਾਣੂਆਂ ਦ ਆਰਾ ਪਿੱ ਕੇ ਹੋਏ: ਵਲਮਬਰਗਰ 

c) ਮ ਿੱ ਖ ਤੌਰ 'ਤੇ ਨੀਲੇ ਮੋਲਡ ਦ ਆਰਾ ਪਕਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ: 

 4. ਨਰਮ - ਨਮੀ > 47%  

a) ਅਣ-ਪਿੱ ਵਕਆ - ਝੌਂਪੜੀ 
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b) ਪਿੱ ਵਕਆ - Neufchatel 

2.3 ਚੀਜ਼ ਦਾ ਕਾਨੂਿੰ ਨੀ ਧਮਆਰ 

ਚੀਜ਼ ਦੀ ਧਕਸਮ ਨਮੀ ਦੀ ਸਮਗਰੀ (ਵੱਿ ਤੋਂ ਵੱਿ) % ਸੁੱ ਕੇ ਆਿਾਰ 'ਤੇ ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਚਰਬੀ ਦੀ 

ਮਾਤਰਾ (ਘੱਟੋ-ਘੱਟ) % 

ਹਾਰਡ ਦਬਾਇਆ ਚੀਜ਼ 39 48 

ਅਰਧ ਹਾਰਡ ਚੀਜ਼ 45 40 

ਅਰਧ ਨਰਮ ਚੀਜ਼ 52 45 

ਨਰਮ ਚੀਜ਼ 80 20 

 ਾਧੂ ਹਾਰਡ ਚੀਜ਼ 36 32 

ਮੋਜ਼ੇਰੇਲਾ ਚੀਜ਼ 60 35 

ਪੀਜ਼ਾ ਚੀਜ਼ 54 35 

 

2.4 ਚੀਜ਼ ਦੀ ਰਚਨਾ ਅਤ ੇਪੋਸਣ ਮੁੱ ਲ 

ਚੀਜ਼ ਪੌਸ਼ਵਟਕ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਵ ਿੱ ਚੋਂ ਇਿੱਕ ਹੈ। ਪੌਸ਼ਵਟਕ ਮ ਿੱ ਲ ਬਹ ਤ ਸਾਰੇ ਕਾਰਕਾਂ 'ਤੇ ਵਨਰਭਰ ਕਰਦਾ ਹੈ ਵਜ ੇਂ ਵਕ 

ਜਾਨ ਰਾਂ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ ਅਤੇ ਨਸਲ, ਦ ਿੱ ਧ ਚ ੰ ਘਾਉਣ ਦੀ ਅ ਸਥਾ, ਚਰਬੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ, ਵਨਰਮਾਣ ਅਤ ੇਪਿੱ ਕਣ ਦੀ 

ਪਰਵਕਵਰਆ। ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਚੀਜ਼ ਵ ਿੱ ਚ ਪਾਣੀ ਵ ਿੱ ਚ ਘ ਲਣਸ਼ੀਲ ਤਿੱਤ  ੇ ਪਰੋਟੀਨ, ਲੈਕਟੋਜ਼ ਅਤ ੇਪਾਣੀ ਵ ਿੱ ਚ ਘ ਲਣਸ਼ੀਲ 

ਵ ਟਾਵਮਨਾਂ ਦੀ ਮ ਕਾਬਲਤਨ ਥੋੜਹੀ ਮਾਤਰਾ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ। 

ਸਾਰਣੀ: ਚੀਜ਼ ਦੀ ਰਚਨਾ 

ਧਵਧਭਿੰ ਨਤਾ ਨਮੀ ਚਰ
ਬੀ 

ਪਰੋਟੀਨ ਐਸ  

(ਲੂਣ 

ਰਧਹਤ) 

ਲੂਣ ਕੈਲਸੀਅ
ਮ 

ਫਾਸਫੋਰਸ ਊਰ ਾ 
(ਕੈਲੋਰੀ/100 

ਗਰਾਮ) 

ਚੇਦਾਰ 37.5 32 25 2 1.5 0.86 0.6 398 

ਮੋਜੇ਼ਰੇਲਾ 54 18 22.1 2.3 0.7 - - 290 

ਝੌਂਪੜੀ (ਅਨ- 79.5 0.3 15.0 0.8 1.0 0.1 0.15 200 
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ਕਰੀਮ) 

 

2.5 ਦੁੱ ਿ ਦਾ ਮਾਨਕੀਕਰਨ 

ਪਰੋਟੀਨ/ਕੇਸੀਨ ਦੇ ਪਿੱ ਧਰਾਂ ਦੇ ਸੰਦਰਭ ਵ ਿੱ ਚ ਦ ਿੱ ਧ ਦਾ ਮਾਨਕੀਕਰਨ ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਗ ਣ ਿੱਤਾ 'ਤੇ ਮੌਸਮੀਤਾ ਨਾਲ ਜ ੜ ੇਪਰਭਾ ਾਂ 

ਨੰੂ ਘਿੱਟ ਕਰਨ ਲਈ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਪਵਰ ਰਤਨਸ਼ੀਲ ਪਰੋਟੀਨ/ਕੇਸੀਨ ਸਮਿੱਗਰੀ ਵਜਸ ਦੇ ਨਤੀਜੇ  ਜੋਂ ਦਹੀਂ 

ਬਣਾਉਣ ਦੀਆਂ ਵ ਸੇ਼ਸ਼ਤਾ ਾਂ ਅਤ ੇਅੰਤਮ ਉਤਪਾਵਦਤ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਉਪਜ ਅਤ ੇਇਕਸਾਰਤਾ ਵ ਿੱ ਚ ਵਭੰਨਤਾ ਾਂ ਹ ੰ ਦੀਆਂ 

ਹਨ। . ਇਸ ਤੋਂ ਇਲਾ ਾ, ਦ ਿੱ ਧ ਦੇ ਪਰੋਟੀਨ ਨੰੂ ਆਮ ਤੋਂ ਉੱਚੇ ਪਿੱਧਰ 'ਤੇ ਮਾਨਕੀਕਰਨ  ਾਧੂ ਚੀਜ਼  ੈਟਸ ਦੀ ਸਥਾਪਨਾ ਤੋਂ 

ਵਬਨਾਂ ਪੌਦੇ ਦੇ ਥੁਪ ਿੱ ਟ ਨੰੂ  ਧਾਉਣ ਦੇ ਯੋਗ ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ। ਪਰੋਟੀਨ ਮਾਨਕੀਕਰਨ ਇਹਨਾਂ ਦ ਆਰਾ ਪਰਾਪਤ ਕੀਤਾ ਜਾ 

ਸਕਦਾ ਹੈ: UF ਜਾਂ ਚੀਜ਼ ਦੇ ਦ ਿੱ ਧ ਦੇ ਵਰ ਰਸ ਓਸਮੋਵਸਸ (RO) ਦ ਆਰਾ ਵਤਆਰ ਘਿੱਟ-ਕੇਂਦਵਰਤ ਰੀਟੈਂਟੇਟ (LCR) 

ਦੀ  ਰਤੋਂ; MF ਦ ਆਰਾ ਕੇਸੀਨ ਦੀ ਸੰਸੋ਼ਧਨ; ਜਾਂ ਫਾਸਫੋਰ ਕੈਸੀਨ ਪਾਊਡਰ (PC) ਜਾਂ ਦ ਿੱ ਧ ਪਰੋਟੀਨ ਗਾੜਹਾਪਣ 

(MPC), ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਰ ਾਇਤੀ ਉਪਕਰਣਾਂ ਦੀ  ਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇ ਹੋਏ ਚੀਜ਼ ਦੇ ਵਨਰਮਾਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ। ਚੀਜ਼ ਦਾ 

ਮਾਨਕੀਕਰਨ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 0.70:1.0 ਦੇ ਕੇਸੀਨ/ਚਰਬੀ ਅਨ ਪਾਤ ਨਾਲ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

2.6 ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਗਰਮੀ ਦਾ ਇਲਾ   

ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਰਤੇ  ਾਣ ਵਾਲੇ ਦੁੱ ਿ ਨੂਿੰ  ਹੀਟ ਟਰੀਟਮੈਂਟ ਧ ਵੇਂ ਥਰਮਾਈਜੇ਼ਸਨ, ਪਾਸਚਰਾਈਜੇ਼ਸਨ ਆਧਦ 

ਧਦੱਤੇ  ਾਂਦੇ ਹਨ। ਹੀਟ ਟਰੀਟਮੈਂਟ ਵੇਅ ਪਰੋਟੀਨ ਨੂਿੰ  ਘਟਾਉਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਨਤੀ ੇ ਵ ੋਂ ਉਨਹ ਾਂ ਨੂਿੰ   ੈੈੱਲ ਧਵੱਚ ਸਾਮਲ 

ਕੀਤਾ  ਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਦਾਵਾਰ ਵਿਦੀ ਹੈ। ਵੇਅ ਪਰੋਟੀਨ ਦੇ ਧਵਕਾਰ ਦੀ ਧਡਗਰੀ ਚੀਜ਼ ਧਵੱਚ 

ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਧਰਕਵਰੀ ਦੀ ਸੀਮਾ ਨੂਿੰ  ਧਨਰਿਾਰਤ ਕਰਦੀ ਹ।ੈ ਥਰਮਾਈਜੇ਼ਸਨ ਉਦੋਂ ਕੀਤੀ  ਾਂਦੀ ਹੈ  ਦੋਂ ਚੀਜ਼ 

ਬਣਾਉਣ ਤੋਂ ਪਧਹਲਾਂ ਦੁੱ ਿ ਨੂਿੰ  ਲਿੰ ਬੇ ਸਮੇਂ ਲਈ ਸਟੋਰ ਕਰਨਾ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ। ਧ ਵੇਂ ਧਕ ਧਪਛਲੇ ਭਾਗ ਧਵੱਚ ਚਰਚਾ ਕੀਤੀ 

ਗਈ ਸੀ, ਦੁੱ ਿ ਦੇ ਕੋਲਡ ਸਟੋਰੇ  ਨਾਲ ਪਰੋਟੀਜ਼ ਅਤੇ ਧਲਪੇਸ ਵਰਗੇ ਪਾਚਕ ਪੈਦਾ ਹੁਿੰ ਦੇ ਹਨ। ਥਰਮਾਈਜੇ਼ਸਨ 

ਦੁੱ ਿ ਧਵੱਚ ਸਾਈਕਰੋਟਰੋਫਸ ਦੇ ਵਾਿੇ ਨੂਿੰ  ਰੋਕਦੀ ਹ,ੈ ਕੈਸੀਨ ਦੇ ਘੁਲਣ ਨੂਿੰ  ਰੋਕਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਚੀਜ਼ ਦੀ 

ਉਪ  ਨੂਿੰ  ਵਿਾਉਂਦੀ ਹੈ। ਦੁੱ ਿ ਦਾ ਪਾਸਚੁਰਾਈਜੇ਼ਸਨ (72 ਧਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ, 15 s) ਵੇਅ ਪਰੋਟੀਨ ਨੂਿੰ  ਹੇਠਲੇ 

ਪੱਿਰ ਤੱਕ ਘਟਾਉਂਦਾ ਹ ੈਅਤੇ ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਦਾਵਾਰ ਧਵੱਚ ਥੋੜ੍ਹਾ ਧ ਹਾ ਵਾਿਾ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ। ਗਰਮੀ ਦਾ 

ਇਲਾ  ਧ ਿੰ ਨਾ ਗਿੰ ਭੀਰ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ, ਨਤੀ ੇ ਵ ੋਂ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਦਾਵਾਰ ਧਵੱਚ ਵਾਿਾ ਹੁਿੰ ਦਾ ਹੈ। 
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ਗਰਮੀ ਦਾ ਇਲਾ  ਜਰਾਸੀਮੀ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੰੂ ਖਤਮ ਕਰਨਾ, ਸਟੋਰੇਜ਼ 'ਤੇ ਪਰੋਟੀਓਲਾਈਵਟਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

ਦ ਆਰਾ ਕੈਸੀਨ ਨੰੂ ਹੋਣ  ਾਲੇ ਨ ਕਸਾਨ ਨੰੂ ਘਿੱਟ ਕਰਨ ਲਈ ਜਾਂ ਦਹੀਂ ਵ ਿੱ ਚ ਹੀਟ-ਵਡਨੇਚਰਡ  ੇਅ ਪਰੋਟੀਨ ਨੰੂ ਸ਼ਾਮਲ 

ਕਰਨਾ, ਵਜਸ ਨਾਲ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਦਾ ਾਰ ਵ ਿੱ ਚ ਸ ਧਾਰ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। 

2.7 CaCl2 ਦਾ  ੋੜ੍  

ਚੀਜ਼ ਦ ੇਦੁੱ ਿ ਧਵੱਚ 0.02% ਦੀ ਦਰ ਨਾਲ CaCl2  ੋੜ੍ਨਾ ਇੱਕ ਆਮ ਅਧਭਆਸ ਹੈ। ਇਸ ਦੇ ਨਤੀ ੇ ਵ ੋਂ ਦਹੀਂ 

ਨੂਿੰ  ਮਜ਼ਬੂਤੀ ਧਮਲਦੀ ਹ,ੈ ਇਸ ਨੂਿੰ  ਕੱਟਣ ਅਤੇ ਧਹਲਾਉਣ ਦੇ ਸਮੇਂ ਟੱੁਟਣ ਦੀ ਸਿੰ ਭਾਵਨਾ ਘੱਟ  ਾਂਦੀ ਹੈ। ਇਹ ਮੱਿੀ 

ਧਵੱਚ ਚਰਬੀ ਅਤੇ ਪਰੋਟੀਨ ਦ ੇਨੁਕਸਾਨ ਦੀ ਸਿੰ ਭਾਵਨਾ ਨੂਿੰ  ਘਟਾਉਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਉਪ  ਵਿਦੀ 

ਹ।ੈ 

 

 

 

 

2.8 ਚੈਡਰ ਚੀਜ਼ ਲਈ ਫਲੋ ਚਾਰਟ 

ਦੁੱ ਿ 

ਧਫਲਟਰੇਸਨ 

ਮਾਨਕੀਕਰਨ (C/F - 0.65 ਤੋਂ 0.7) 

ਪਾਸਚਰਾਈਜੇ਼ਸਨ (30 ਧਮਿੰ ਟ ਲਈ 63 ਧਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ  ਾਂ 15 ਸਧਕਿੰ ਟ ਲਈ 72 ਧਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ) 

ਤਾਪਮਾਨ ਨੂਿੰ  32 ਧਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੱਕ ਧਲਆਓ 

ਸਟਾਰਟਰ ਕਲਚਰ ਐਡੀਸਨ (0.5 - 1.0%) 

ਐਧਸਧਡਟੀ ਨੂਿੰ  0.01 - 0.02 ਤੱਕ ਵਿਾਉਣ ਦੀ ਉਡੀਕ ਕਰੋ 
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ਰੇਨਟ ਐਡੀਸਨ (1.5 ਗਰਾਮ/100 ਧਲਟਰ ਦੁੱ ਿ) 

ਦਹੀਂ ਨੂਿੰ  ਸੈੈੱਟ ਕਰਨ ਧਦਓ 

ਦਹੀਂ ਨੂਿੰ  ਕੱਟਣਾ 

ਿਾਣਾ ਪਕਾਉਣਾ (30 °C ਤੋਂ 38°C 30 ਧਮਿੰ ਟ ਧਵੱਚ); ਐਧਸਧਡਟੀ 0.02 - 0.04% ਤੱਕ ਵਿਦੀ ਹੈ 

ਵਹੀ ਡਰੇਧਨਿੰ ਗ 

ਚੇਡਧਰਿੰ ਗ (ਹਰ 15 ਧਮਿੰ ਟ ਬਾਅਦ ਪਾਇਧਲਿੰ ਗ ਅਤੇ ਰੀ-ਪਾਇਧਲਿੰ ਗ) 

ਧਮਧਲਿੰ ਗ (ਵੇਅ ਐਧਸਧਡਟੀ 0.45 - 0.50%) 

ਨਮਕੀਨ 

ਹੂਧਪਿੰ ਗ ਅਤੇ ਦਬਾਉ 

ਪੈਰਾਫਾਈਧਨਿੰ ਗ (110 - 115 ਧਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ, ਡੁਬੋਣਾ 3 -5 ਸਧਕਿੰ ਟ) 

ਪੈਧਕਿੰ ਗ 

 

 

2.9 ਗਾਂ ਅਤ ੇਮੱਝ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਤੋਂ ਬਣੇ ਚੇਡਰ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਰਚਨਾ 

ਸਿੰਘਟਕ % ਗਾਂ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਤੋਂ ਚੇਡਰ ਚੀਜ਼ ਮੱਝ ਦੇ ਦੁੱ ਿ ਤੋਂ ਸੀਡਰ ਚੀਜ਼ 

ਨਮੀ 37 34.75 
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ਚਰਬੀ 32 33.33 

ਪਰੋਟੀਨ 25 25.32 

ਲੈਕਟੋਜ਼ 2.1 1. 94 

ਲੂਣ 1.5 1.37 

ਨਮੀ ਧਵੱਚ ਲੂਣ 4.0 3. 93 

ਐਸ 3.7 4.66 

ਕੈਲਸੀਅਮ 0.725 0.84 

ਫਾਸਫੋਰਸ 0. 495 0.48 

pH 5.2 - 5.4 5.2 
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2.10 ਮੋਜੇ਼ਰੇਲਾ ਚੀਜ਼ ਲਈ ਫਲੋ ਚਾਰਟ 

ਦੁੱ ਿ 

ਮਾਨਕੀਕਰਨ (3 - 4% ਚਰਬੀ) 

ਪਾਸਚਰਾਈਜੇ਼ਸਨ (30 ਧਮਿੰ ਟ ਲਈ 63 ਧਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ  ਾਂ 15 ਸਧਕਿੰ ਟ ਲਈ 72 ਧਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ) 

ਤਾਪਮਾਨ ਨੂਿੰ  32 ਧਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੱਕ ਧਲਆਓ 

ਸਟਾਰਟਰ ਕਲਚਰ ਐਡੀਸਨ (1:1 @ 1 – 2%) 

ਐਧਸਧਡਟੀ ਨੂਿੰ  0.01 - 0.02 ਤੱਕ ਵਿਾਉਣ ਦੀ ਉਡੀਕ ਕਰੋ 

ਰੇਨਟ ਐਡੀਸਨ (1 - 1.5 ਗਰਾਮ/100 ਧਲਟਰ ਦੁੱ ਿ) 

ਦਹੀਂ ਨੂਿੰ  ਸੈੈੱਟ ਕਰਨ ਧਦਓ 

ਦਹੀਂ ਨੂਿੰ  ਕੱਟਣਾ 

ਿਾਣਾ ਪਕਾਉਣਾ (30 °C ਤੋਂ 38°C 30 ਧਮਿੰ ਟ ਧਵੱਚ); ਐਧਸਧਡਟੀ 0.02 - 0.04% ਤੱਕ ਵਿਦੀ ਹੈ 

ਧਪਧਚਿੰ ਗ 

ਡਰੇਧਨਿੰ ਗ 

ਚੇਡਧਰਿੰ ਗ (0.7% ਐਧਸਧਡਟੀ) 
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ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਦੇ ਹੇਠਾਂ ਪਲਾਸਧਟਕ ਕਰਨਾ/ਧਿੱਚਣਾ (80 – 85°C) 

ਬਰਾਇਧਨਿੰ ਗ (20 - 22% ਠਿੰ ਢਾ ਬਰਾਈਨ) 

ਪੈਕੇਧ ਿੰ ਗ 

ਸਟੋਰੇ  

2.11 ਚੇਡਰ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਰਚਨਾ 

ਸਿੰਘਟਕ % ਮੋਜੇ਼ਰੇਲਾ ਚੀਜ਼ 

ਚਰਬੀ 18 

ਨਮੀ 54 

ਕੱੁਲ ਠੋਸ 46 

ਪਰੋਟੀਨ 22 

ਲੂਣ ਓ.7 

ਐਸ 2.3 

pH 5.2 

 

2.12 ਚੀਜ਼ ਪਰੋਸੈਧਸਿੰ ਗ ਮਸੀਨਰੀ 

a) ਪੂਰੀ ਲਾਈਨ: ਦੁੱ ਿ ਧਰਸੈਪਸਨ ਅਤੇ ਪਾਸਚਰਾਈਜੇ਼ਸਨ 
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ਧਚੱਤਰ. ਦੁੱ ਿ ਧਰਸੈਪਸਨ ਅਤ ੇਪਾਸਚਰਾਈਜੇ਼ਸਨ ਯੂਧਨਟ - ਟੈਟਰਾਪੈਕ ਹੈਂਡਬੁੱ ਕ: a) ਏਅਰ ਐਲੀਮੀਨੇਟਰ, 

b) ਵਫਲਟਰ, c) ਵਮਲਕ ਮੀਟਰ, d) ਇੰਟਰਮੀਡੀਏਟ ਸਟੋਰੇਜ ਟੈਂਕ, e) ਥਰਮਾਈਜ਼ੇਸ਼ਨ/ਪੈਸਚਰਾਈਜ਼ੇਸ਼ਨ ਅਤੇ 
ਕੂਵਲੰਗ, f) ਵਸਲੋ ਟੈਂਕ 

b) ਓਓ ਵੈਟ  ਾਂ ਡਬਲ ਓ ਵੈਟ: ਇਸ ਨੂਿੰ  

ਮਲਟੀਪਰਪਜ਼ ਵੈਟ ਵੀ ਧਕਹਾ  ਾਂਦਾ ਹ,ੈ 

ਅਤੇ ਅਿੰ ਦੋਲਨਕਾਰੀ ਗਤੀ ਨੂਿੰ  ਧਨਯਿੰ ਤਧਰਤ 

ਕਰਨ ਲਈ ਡਰਾਈਵ ਦੇ ਨਾਲ ਐ ੀਟੇਟਰ 

ਨਾਲ ਮਾਊਂਟ ਕੀਤਾ  ਾਂਦਾ ਹੈ। ਇੱਥੇ ਲੋੜ੍ੀਂਦ ੇ

ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਗਰਮ ਕੀਤਾ ਦੁੱ ਿ ਪਰਾਪਤ 

ਕੀਤਾ  ਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਸਟਾਰਟਰ ਕਲਚਰ  ੋਧੜ੍ਆ  ਾਂਦਾ ਹ।ੈ 

 

 

c) ਸਿੰ ਯੁਕਤ ਧਹਲਾਉਣ ਅਤੇ ਕੱਟਣ ਵਾਲੇ ਔਜ਼ਾਰਾਂ ਅਤੇ ਲਧਹਰਾਏ ਗਏ ਡਰੇਨ ਧਸਸਟਮ ਨਾਲ ਹਰੀਜ਼ਟਲ 

ਬਿੰ ਦ ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣ ਵਾਲੀ ਮਸੀਨ: 

 

1. ਸਿੰ ਯੁਕਤ ਕੱਟਣ ਅਤੇ ਿਿੰ ਡਾ ਕਰਨ ਵਾਲਾ ਸਿੰ ਦ 

2. ਵੇਅ ਡਰੇਨ ਲਈ ਸਟਰੇਨਰ 

3. ਬਾਰਿੰ ਬਾਰਤਾ ਧਨਯਿੰ ਤਧਰਤ ਮਟੋਰ 

4. ਹੀਧਟਿੰ ਗ ਲਈ  ੈਕਟ 

5. ਮੈਨਹੋਲ ਕਵਰ 

6. ਸੀਆਈਪੀ ਨੋਜ਼ਲ 

 

 

ਧਚੱਤਰ. ਟੈਟਰਾਪੈਕ ਆਟੋਮੈਧਟਕ ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣ ਵਾਲੀ ਮਸੀਨ 



ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣਾ  

24 | ਪੰ ਨਾ  

 

ਅਧਿਆਇ - 3 

ਪੈਕੇਧ ਿੰ ਗ 

 

3.1  ਾਣ-ਪਛਾਣ  

ਪੈਕਵਜੰਗ ਗੰਦਗੀ ਤੋਂ ਬਚਾਉਣ, ਸੈ਼ਲਫ-ਲਾਈਫ ਨੰੂ ਵਬਹਤਰ ਬਣਾਉਣ, ਖਪਤਕਾਰਾਂ, ਸਟੋਰੇਜ ਅਤੇ ਵਸ਼ਪਮੈਂਟ ਦ ਆਰਾ 

ਸੰਚਾਰ ਕਰਨ ਲਈ ਸ ਰਿੱ ਵਖਆ  ਾਲੇ ਰੈਪਰ ਜਾਂ ਕੰਟੇਨਰ ਨੰੂ ਦਰਸਾਉਂਦੀ ਹੈ। ਕ ਦਰਤੀ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਵਕੰਗ ਲਈ  ਰਤੀ 

ਜਾਣ  ਾਲੀ ਕੋਈ  ੀ ਸਮਿੱਗਰੀ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ: 

a) ਆਮ ਸ ਰਿੱ ਵਖਆ ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਸਰੀਰਕ ਨ ਕਸਾਨਾਂ ਨੰੂ ਬਰਦਾਸ਼ਤ ਕਰਨਾ 

b) ਮੌਜੂਦ ਨਮੀ ਨੰੂ ਬਰਕਰਾਰ ਰਿੱ ਖੋ  

c) ਖਪਤਕਾਰ ਨੰੂ ਇਿੱਕ ਆਕਰਸ਼ਕ ਵਦਿੱ ਖ ਵਦਓ 

d) ਸੂਖਮ-ਜੀ ਾਣੂਆਂ ਤੋਂ ਬਚਾਓ ਅਤ ੇ

e) ਆਕਸੀਜਨ ਸੰਚਾਰ ਰ ਕਾ ਟ ਪਰਦਾਨ ਕਰਦਾ ਹੈ 

ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਵਕੰਗ ਮ ਿੱ ਖ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਟੋਰੇਜ ਅਤ ੇਆ ਾਜਾਈ ਦੇ ਸਮੇਂ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਸ ਰਿੱ ਵਖਆ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਰ ਾਇਤੀ 

ਤੌਰ 'ਤੇ, ਸਹਾਰਾ ਅਤ ੇਸ ਰਿੱ ਵਖਆ ਦੇਣ ਲਈ ਲਿੱ ਕੜ ਦੇ ਨਾਲ ਕਿੱਪੜ ੇਦੀ  ਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਸੀ, ਪਰ ਪੌਲੀਮਰ ਜਾਂ 

ਪਲਾਸਵਟਕ ਦੀ ਕਾਢ ਨੇ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਵ ਿੱ ਚ ਕਰਾਂਤੀ ਵਲਆ ਵਦਿੱ ਤੀ ਹੈ। ਚੀਜ਼ ਦਾ ਵਨਰਮਾਣ ਅਿੱਜ-ਕਿੱਲਹ ਬਹ ਤ 

ਵਜ਼ਆਦਾ ਮਸ਼ੀਨੀਕਰਨ ਹੋ ਵਗਆ ਹੈ ਅਤ ੇਉਸੇ ਸਮੇਂ, ਚੀਜ਼ ਪੈਵਕੰਗ ਦੇ ਖੇਤਰ ਵ ਿੱ ਚ  ੀ ਬਹ ਤ ਸਾਰੇ ਵ ਕਾਸ ਹੋ ਰਹੇ 

ਹਨ। ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਮ ਿੱ ਖ ਤੌਰ 'ਤੇ ਦੋ ਰੂਪਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਪੈਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ: 

a) ਸਟੋਰੇਜ ਅਤ ੇਪਕਾਉਣ ਲਈ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਵਕੰਗ (ਬਲਕ ਪੈਵਕੰਗ) 

b) ਖਪਤਕਾਰਾਂ ਲਈ ਪੈਕੇਵਜੰਗ (ਪਰਚੂਨ ਪੈਕੇਵਜੰਗ)। 
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3.2 ਚੀਜ਼ ਦੀ ਥੋਕ ਪੈਕੇਧ ਿੰਗ 

ਚੀਜ਼ ਦੀ ਬਲਕ ਪੈਵਕੰਗ ਲਈ, ਇਹ ਜਾਂ ਤਾਂ ਪੈਰਾਵਫਨਡ ਜਾਂ  ੈਵਕਊਮ ਲਚਕੀਲੀ ਵਫਲਮ ਵ ਿੱ ਚ ਪੈਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

 ੈਕਵਸੰਗ ਲਈ, ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਚੂਸਣ ਦ ਆਰਾ ਚ ਿੱ ਵਕਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਅਿੱਧਾ ਮੋਮ ਵ ਿੱ ਚ ਡ ਬੋਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ

ਵਫਰ ਬਾਕੀ ਅਿੱਧ ਨੰੂ ਡ ਬੋਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ।  ੈਵਕਊਮ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਲਈ, ਹ ਣ  ੈਵਕਊਮ ਪੈਕਵਜੰਗ ਮਸ਼ੀਨਾਂ, ਗੈਸ 

ਫਲਿੱ ਵਸੰ਼ਗ ਮਸ਼ੀਨਾਂ, ਓ ਰ ਰੈਵਪੰਗ ਮਸ਼ੀਨਾਂ ਅਤ ੇ ੈਵਕਊਮ ਸਵਕਨ ਪੈਕਵਜੰਗ ਮਸ਼ੀਨਾਂ ਉਪਲਬਧ ਹਨ। ਪੈਰਾਵਫਵਨੰਗ ਨੰੂ 

ਹ ਣ ਪੂਰੀ ਤਰਹਾਂ ਵਫਲਮ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਦ ਆਰਾ ਬਦਲ ਵਦਿੱ ਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਵਕਉਂਵਕ ਇਹ ਪੈਰਾਵਫਨ ਨੰੂ ਹਟਾਉਣ  ੇਲੇ ਚੀਜ਼ ਦਾ 

ਕਾਫ਼ੀ ਨ ਕਸਾਨ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਬਹ ਤ ਸਾਰੀਆਂ ਸਸਤੀਆਂ ਅਤੇ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਲਾਗੂ ਕਰਨ  ਾਲੀਆਂ ਵਫਲਮਾਂ ਹ ਣ 

ਉਪਲਬਧ ਹਨ। 

3.3 ਧਫਲਮ ਪੈਕੇਧ ਿੰ ਗ  

ਇਹ ਵਰੰਡਲੈਿੱਸ ਚੀਜ਼ ਦਾ ਸਮਾਨਾਰਥੀ ਬਣ ਵਗਆ ਹੈ। ਬਾਅਦ ਵ ਚ, ਇਕਸਾਰ ਆਕਾਰ ਅਤੇ ਆਕਾਰ ਦੇ ਹਰੇ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ 

ਪਲਾਸਵਟਕ ਦੀਆਂ ਵਫਲਮਾਂ ਦੇ ਬਣੇ ਬੈਗ ਵ ਚ ਪਕਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਲਪੇਵਟਆ ਹੋਇਆ ਚੀਜ਼ ਇਸਦੀ ਸ਼ਕਲ ਨੰੂ 

ਸ ਰਿੱ ਵਖਅਤ ਰਿੱਖਣ ਲਈ ਇਿੱਕ ਲਿੱ ਕੜ ਦੇ ਬਕਸੇ ਜਾਂ ਵਜਗ ਵ ਿੱ ਚ ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਜੇਕਰ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਰ ਾਇਤੀ 

ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਬਣਾਇਆ ਅਤੇ ਪਕਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਇਸਨੰੂ ਪਰਚੂਨ ਵਹਿੱ ਵਸਆਂ ਵ ਿੱ ਚ ਕਿੱ ਵਟਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ 

ਕਰਾਇਓ ੈਕ  ਰਗੇ ਢੰਗ ਨਾਲ ਲਪੇਵਟਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

3.4 ਪਕੈੇਧ ਿੰ ਗ ਲਈ ਧਫਲਮਾਂ ਦੀਆਂ ਲੋੜ੍ੀਂਦੇ ਗੁਣ  

a) ਵਫਲਮ ਮਜ਼ਬੂਤ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਵਕਸੇ ਵਤਿੱ ਖੇ ਵਬੰਦ ੂਦੇ ਵ ਰ ਿੱ ਧ ਰਗੜਨ 'ਤੇ ਇਹ ਇਸਦੀ ਸੰਪਤੀ ਨੰੂ ਪਾੜ ਜਾਂ 

ਬਦਲੇ ਨਾ। 

 b) ਇਸਨੰੂ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਲਾਗੂ ਅਤ ੇਸੀਲ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  

c) ਇਹ ਪਾਣੀ ਦੀ  ਾਸ਼ਪ ਅਤੇ ਆਕਸੀਜਨ ਲਈ ਅਭੇਦ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  

d) ਜਦੋਂ ਵਫਲਮ ਚੀਜ਼ ਦੇ ਸੰਪਰਕ ਵ ਿੱ ਚ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ, ਤਾਂ ਇਸਨੰੂ ਇਸਦੇ ਅੰਦਰੂਨੀ ਗ ਣਾਂ ਨੰੂ ਨਹੀਂ ਬਦਲਣਾ ਚਾਹੀਦਾ.  
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e) ਸਮਿੱਗਰੀ ਰਸਾਇਣਕ ਤੌਰ 'ਤੇ ਅਵੜਿੱਕਾ ਅਤ ੇ ਮਨ ਿੱ ਖਾਂ ਲਈ ਗੈਰ-ਜ਼ਵਹਰੀਲੀ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਚੀਜ਼ ਦੀ 

ਪਲਾਸਵਟਕ ਵਫਲਮ ਪੈਵਕੰਗ ਕਾਟੇਜ (ਵਜਸ ਵ ਿੱ ਚ ਬਹ ਤ ਵਜ਼ਆਦਾ ਨਮੀ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ) ਅਤ ੇਪਰਮੇਸਨ (ਵਜਸ ਵ ਿੱ ਚ ਨਮੀ 

ਬਹ ਤ ਘਿੱਟ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ)  ਰਗੀਆਂ ਅਵਤਅੰਤ ਵਕਸਮਾਂ ਨੰੂ ਛਿੱਡ ਕੇ ਵਕਸਮਾਂ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। ਵਫਲਮ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਦੇ ਬਹ ਤ 

ਸਾਰੇ ਫਾਇਦੇ ਅਤ ੇਕ ਝ ਨ ਕਸਾਨ ਹਨ ਵਜਨਹ ਾਂ ਦਾ ਸੰਖੇਪ ਹੇਿਾਂ ਵਦਿੱ ਤਾ ਵਗਆ ਹੈ: 

ਗੁਣ  

i) ਇਹ ਲੇਬਰ ਵ ਿੱ ਚ ਕਾਫ਼ੀ ਬਿੱਚਤ ਪਰਦਾਨ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

ii) ਇਹ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਉੱਲੀ, ਕੀੜ,ੇ ਚੂਹੇ ਅਤ ੇਨ ਕਸ ਪੈਦਾ ਕਰਨ  ਾਲੇ ਸੂਖਮ ਜੀ ਾਂ ਦੇ ਹਮਵਲਆਂ ਤੋਂ ਬਚਾਉਂਦਾ 

ਹੈ। 

iii) ਇਹ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਲਾਗ ੂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ ਵ ਧੀ ਨੰੂ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਮਸ਼ੀਨੀਕਰਨ ਕੀਤਾ ਜਾ 

ਸਕਦਾ ਹੈ। 

iv) ਿੀਕ ਕੀਤੀ ਹੋਈ ਚੀਜ਼ ਵ ਿੱ ਚ ਨਮੀ ਅਤ ੇਭਾਰ ਦਾ ਅਮਲੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਕੋਈ ਨ ਕਸਾਨ ਨਹੀਂ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ 

(ਰ ਾਇਤੀ ਪਿੱ ਕਣ ਵ ਿੱ ਚ ਨ ਕਸਾਨ 3 ਤੋਂ 7% ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਇਿੱਥੋਂ ਤਿੱਕ ਵਕ 12% ਤਿੱਕ)। 

v) ਵ ਧੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਵਦੰਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਛੋਟੀਆਂ ਮਾਤਰਾ ਾਂ ਨੰੂ ਪੈਕ ਕਰਨ ਲਈ ਢ ਕ ੀਂ ਹੈ, ਜੋ ਵਕ ਹੈਂਡਵਲੰਗ 

ਅਤ ੇਪਰਚੂਨ  ਪਾਰ ਨੰੂ ਆਸਾਨ ਬਣਾਉਂਦੀ ਹੈ। 

vi) ਆਇਤਾਕਾਰ ਬਲਾਕਾਂ ਲਈ ਵ ਧੀ ਸਭ ਤੋਂ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ  ਰਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

vii) ਇਹ ਸਸਤਾ ਅਤੇ ਸ ਵ ਧਾਜਨਕ ਹੈ. 

viii) ਪਿੱਕਣ ਅਤ ੇਸਟੋਰੇਜ ਦੌਰਾਨ ਨਮੀ ਕੰਟਰੋਲ ਬੇਲੋੜਾ ਹੈ। 

ix)  ਧੇਰੇ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਵਦਿੱ ਤ ੇ ਾਲੀਅਮ ਵ ਿੱ ਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ. 

x) ਪਿੱਕਣ  ੇਲੇ ਮੋੜਨਾ ਬੇਲੋੜਾ ਹੈ। 

xi) ਇਹ ਵਰੰਡਲੇਸ ਿੀਕ ਕਰਨ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਵਦੰਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਜੋ ਸਾਰਾ ਚੀਜ਼ ਖਾਧਾ ਜਾ ਸਕੇ। (ਜਦੋਂ ਵਰੰਡ 

ਰ ਾਇਤੀ ਵ ਧੀ ਦੇ ਰੂਪ ਵ ਿੱ ਚ ਬਣਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਨ ਕਸਾਨ 10% ਤਿੱਕ  ਿੱਧ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ)। 
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ਨੁਕਸਾਨ  

i) ਵਫਲਮ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਵ ਿੱ ਚ ਸਾਰੀਆਂ ਤਕਨੀਕੀ ਸਮਿੱ ਵਸਆ ਾਂ ਦਾ ਹਿੱਲ ਨਹੀਂ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ. (ਉਦਾਹਰਨ 

ਲਈ, ਇਿੱਕ ਸੰਪੂਰਣ ਮੋਹਰ ਪਰਾਪਤ ਕਰਨ ਵ ਿੱ ਚ ਅਸਫਲਤਾ ਅਤ ੇਸਾਰੀ ਹ ਾ ਨੰੂ ਹਟਾਉਣ ਦੇ ਨਤੀਜੇ 

 ਜੋਂ ਉੱਲੀ ਦਾ  ਾਧਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ)। 

ii) ਪੈਵਕੰਗ 'ਤੇ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਨਮੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਰ ਾਇਤੀ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਨਾਲੋਂ ਘਿੱਟ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਵਧਆਨ 

ਨਾਲ ਵਮਆਰੀ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਅਵਜਹਾ ਕਰਨ ਵ ਿੱ ਚ ਅਸਫਲਤਾ ਦਾਗ਼ ਪੈਦਾ ਕਰਨ  ਾਲੇ ਜੀ ਾਣੂਆਂ 

ਦੇ ਵ ਕਾਸ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

iii) ਕ ਝ ਚੀਜ਼ (ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਕੈਮਬਰਟ) ਵ ਿੱ ਚ ਪਿੱਕਣ ਦੀ ਪਰਵਕਵਰਆ ਪਰਭਾਵ ਤ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

iv) ਵਫਲਮ ਹਮੇਸ਼ਾ ਰ ਾਇਤੀ ਤਰੀਵਕਆਂ  ਾਂਗ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਉਹੀ ਮਕੈਨੀਕਲ ਸ ਰਿੱ ਵਖਆ ਨਹੀਂ ਵਦੰਦੀ। 

v) ਵਫਲਮ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਵ ਿੱ ਚ  ੇਰਵ ਆਂ  ਿੱਲ ਸਭ ਤੋਂ  ਿੱਧ ਵਧਆਨ ਦੇਣਾ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ।  

3.5 ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪਰਚੂਨ ਪਕੈੇਧ ਿੰ ਗ  

ਪਰਚੂਨ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਇਿੱਕ ਮਹਿੱਤ ਪੂਰਨ ਪਵਹਲੂ ਹੈ ਜੋ ਨਾ ਵਸਰਫ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ ਪਰਭਾ ਤ ਕਰਦਾ ਹੈ, ਸਗੋਂ 

ਇਸਦੀ ਵ ਕਰੀਯੋਗਤਾ ਨੰੂ  ੀ ਪਰਭਾਵ ਤ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਚੀਜ਼ ਟ ਕਵੜਆਂ, ਵਕਊਬ, ਟਿੱਬ, ਫੋਇਲ ਓ ਰਰੈਪ ਦੇ ਨਾਲ ਪੇਪਰ 

ਬੋਰਡ ਡਿੱ ਵਬਆਂ ਆਵਦ ਦੇ ਰੂਪ ਵ ਿੱ ਚ ਉਪਲਬਧ ਹੈ। ਇਹ  ਿੱਖ- ਿੱਖ ਪਰਚੂਨ ਆਕਾਰਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਉਪਲਬਧ ਹਨ ਵਜ ੇਂ ਵਕ 

100 ਗਰਾਮ, 200 ਗਰਾਮ ਆਵਦ। ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਤਕਨਾਲੋਜੀ ਵ ਿੱ ਚ ਹੋ ਰਹੇ ਵ ਕਾਸ ਦੇ ਨਾਲ, ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪੈਵਕੰਗ  ੀ ਹੈ। 

ਇਨਕਲਾਬ ਕੀਤਾ। ਪਰਚੂਨ ਚੀਜ਼ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਲਈ ਵਕਵਰਆਸ਼ੀਲ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਅਤ ੇਸੋਧੇ ਹੋਏ ਮਾਹੌਲ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਦੀ  ਰਤੋਂ 

ਕੀਤੀ ਜਾ ਰਹੀ ਹੈ। 

3.6 ਚੀਜ਼ ਦੀ ਸਟੋਰੇ  

ਬੈਂਵਡੰਗ ਅਤ ੇਡਰੈਵਸੰਗ  ਰਗੇ ਪੋਸਟ-ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਇਲਾਜਾਂ ਨੰੂ ਪੂਰਾ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਪਕਾਉਣ  ਾਲੇ ਕਮਰੇ 

ਵ ਿੱ ਚ ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਨਾਲ ਪਿੱਕਣ ਦੀ ਪਰਵਕਵਰਆ ਸ਼ ਰੂ ਹੋ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਚੀਜ਼ ਦੀਆਂ ਕ ਝ ਵਕਸਮਾਂ ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਚੈਡਰ 

ਅਤ ੇਪਰਮੇਸਨ ਲਈ, ਪਿੱ ਕਣਾ ਅਤ ੇਸਟੋਰੇਜ ਇਿੱ ਕੋ ਵਜਹੀਆਂ ਹਨ ਜਦੋਂ ਵਕ ਕੈਮਬਰਟ ਅਤ ੇਰੋਕਫੋਰਟ  ਰਗੀਆਂ ਹੋਰਾਂ 
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ਲਈ, ਪਿੱਕਣਾ ਅਤ ੇਸਟੋਰੇਜ ਦੋ  ਿੱਖ- ਿੱਖ ਪਰਵਕਵਰਆ ਾਂ ਹਨ ਵਕਉਂਵਕ ਇਹਨਾਂ ਦੋ ਾਂ ਪਰਵਕਵਰਆ ਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਤਾਪਮਾਨ ਅਤ ੇ

ਨਮੀ ਨੰੂ ਬਦਲਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ। ਸਟੋਰੇਜ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਪਿੱਕਣ ਦੀ ਪਰਵਕਵਰਆ ਦੀ ਵਨਰੰਤਰਤਾ ਹੈ (ਕ ਝ 

ਵਕਸਮਾਂ ਲਈ ਤਾਪਮਾਨ ਅਤ ੇਨਮੀ ਨੰੂ ਬਦਲਣ ਨੰੂ ਛਿੱਡ ਕੇ) ਤਾਂ ਜੋ ਸਾਰੇ ਵ ਚਾਰ ਜੋ ਪਿੱਕਣ ਦੀ ਵਮਆਦ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਹ ੰ ਦ ੇ

ਹਨ ਸਟੋਰੇਜ ਦੀ ਵਮਆਦ 'ਤੇ ਬਰਾਬਰ ਲਾਗ ੂਹ ੰ ਦ ੇਹਨ। 

30.2 ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਪਿੱਕਣ/ਸਟੋਰੇਜ ਕਰਨ ਲਈ ਸੈ਼ਲਫਾਂ ਰ ਾਇਤੀ ਅਵਭਆਸ ਵ ਿੱ ਚ, ਸੈ਼ਲਫਾਂ ਦੇ ਵਨਰਮਾਣ ਲਈ ਲਿੱ ਕੜ ਦੀ 

ਸਮਿੱਗਰੀ  ਜੋਂ  ਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਸੀ। ਪਰ ਇਸਦ ੇਬਹ ਤ ਸਾਰੇ ਨ ਕਸਾਨ ਹਨ ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਇਹ ਕੀਵੜਆਂ ਨੰੂ ਪਨਾਹ 

ਵਦੰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਿੱਕ  ਾਰ ਵਗਿੱ ਲੇ ਹੋਣ 'ਤੇ ਮੋਲਡਾਂ ਅਤ ੇਹੋਰ ਸੂਖਮ ਜੀ ਾਂ ਦੇ ਵ ਕਾਸ ਲਈ ਇਿੱਕ  ਧੀਆ ਮਾਵਧਅਮ ਹੈ। 

ਇਸ ਲਈ, ਲਿੱ ਕੜ ਦੀਆਂ ਅਲਮਾਰੀਆਂ ਨੰੂ ਬਹ ਤ ਦੇਖਭਾਲ ਅਤ ੇਰਿੱਖ-ਰਖਾਅ ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ। ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਸਭ 

ਤੋਂ ਆਸਾਨ ਸਮਿੱਗਰੀ ਕਿੱਚ ਅਤੇ ਸਟੇਨਲੈਸ ਸਟੀਲ ਹਨ। 30.3 ਪਿੱਕਣ ਅਤੇ ਸਟੋਰੇਜ ਨੰੂ ਪਰਭਾਵ ਤ ਕਰਨ  ਾਲੇ ਕਾਰਕ 

ਪਿੱਕਣ ਅਤੇ ਸਟੋਰੇਜ ਨੰੂ ਕੰਟਰੋਲ ਕਰਨ  ਾਲੇ ਦੋ ਸਭ ਤੋਂ ਮਹਿੱਤ ਪੂਰਨ ਕਾਰਕ ਹਨ ਤਾਪਮਾਨ ਅਤੇ ਨਮੀ। ਇਸ ਤਰਹਾਂ, 

ਪਿੱਕਣ ਜਾਂ ਸਟੋਰੇਜ ਰੂਮਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਇਹਨਾਂ ਦੋ ਕਾਰਕਾਂ ਨੰੂ ਵਨਯੰਤਵਰਤ ਕਰਨ ਦੇ ਸਾਧਨ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

a) ਤਾਪਮਾਨ:ਸਟੋਰੇਜ਼ ਦੌਰਾਨ ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਵਨਯੰਤਵਰਤ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਇਕਸਾਰ ਤਾਪਮਾਨ ਬਣਾਈ ਰਿੱਖਣਾ ਜ਼ਰੂਰੀ 

ਹੈ ਵਕਉਂਵਕ ਲਗਭਗ ਸਾਰੀਆਂ ਬਾਇਓਕੈਮੀਕਲ ਪਰਤੀਵਕਰਆ ਾਂ ਤਾਪਮਾਨ-ਵਨਰਭਰ ਹ ੰ ਦੀਆਂ ਹਨ। ਉੱਚ ਤਾਪਮਾਨ 

ਪਿੱਕਣ ਨੰੂ ਤੇਜ਼ ਕਰਦਾ ਹੈ ਪਰ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਗ ਣ ਿੱਤਾ ਨੰੂ ਖਤਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਪਾਉਂਦਾ ਹੈ ਵਕਉਂਵਕ ਇਸ ਦੇ ਨਤੀਜੇ  ਜੋਂ ਅਣਚਾਹੇ 

ਸੂਖਮ ਜੀ ਾਂ ਦਾ ਵ ਕਾਸ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। ਚੀਡਰ ਅਤ ੇ ਸੰਬੰਵਧਤ ਵਕਸਮਾਂ ਦੀਆਂ ਪਨੀਰਾਂ ਲਈ, 5-7 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ 

ਤਾਪਮਾਨ ਆਦਰਸ਼ ਹੈ ਪਰ ਆਰਵਥਕ ਤੌਰ 'ਤੇ 8-12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ ਸਭ ਤੋਂ  ਧੀਆ ਮੰਵਨਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 18 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੋਂ  ਿੱਧ ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਸਖਤੀ ਨਾਲ ਬਚਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

b) ਸਾਪੇਧਿਕ ਨਮੀ:ਸਾਪੇਵਖਕ ਨਮੀ ਪਾਣੀ ਦੀ  ਾਸ਼ਪ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ, ਅਤ ੇਗੈਸ ਨੰੂ ਸੰਵਤਰਪਤ ਕਰਨ ਲਈ 

ਲੋੜੀਂਦੇ ਪਰਤੀਸ਼ਤ  ਜੋਂ ਦਰਸਾਈ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਵਜ਼ਆਦਾ ਨਮੀ ਉੱਲੀ ਦੇ  ਾਧੇ, ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਪਿੱਕਣ ਅਤੇ ਸਤਹ ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

ਦੇ ਧਿੱਬ ੇ ਿੱਲ ਲੈ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਘਿੱਟ ਨਮੀ ਦੇ ਨਤੀਜੇ  ਜੋਂ ਬਹ ਤ ਵਜ਼ਆਦਾ ਭਾਰ ਘਟਣ ਦੇ ਨਾਲ-ਨਾਲ ਫਟਣ, ਸ ੰ ਗੜਨ, 

ਵ ਗਾੜ ਅਤ ੇਪਿੱ ਕਣ ਵ ਿੱ ਚ ਰ ਕਾ ਟ ਆਉਂਦੀ ਹੈ। ਪਿੱ ਕਣ ਲਈ ਸਹੀ ਨਮੀ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਵਕਸਮ 'ਤੇ ਵਨਰਭਰ ਕਰਦੀ ਹੈ। 

ਸਾਫਟ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਓਪਨ-ਟੈਕਚਰਡ ਹਾਰਡ ਚੀਜ਼ (85%) ਨਾਲੋਂ  ਿੱਧ ਨਮੀ (95%) ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੰੂ 
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ਦ ਬਾਰਾ ਬੰਦ-ਬਣਤਰ  ਾਲੇ ਹਾਰਡ ਚੀਜ਼ (80%) ਨਾਲੋਂ  ਿੱਧ ਨਮੀ ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਇਲਾ ਾ, ਮੋਲਡ ਪਿੱ ਕੇ 

ਹੋਏ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਚੀਜ਼ ਦੀਆਂ ਹੋਰ ਵਕਸਮਾਂ ਨਾਲੋਂ  ਿੱਧ ਨਮੀ ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ 

c) ਕ ਝ ਚੀਜ਼ ਲਈ ਸਟਰੇੋਜ ਦੀਆਂ ਸ਼ਰਤਾਂਚੇਡਰ ਪਵਰ ਾਰ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ (ਚੇਡਰ, ਚੇਸ਼ਾਇਰ, ਆਵਦ) 

ਲਗਭਗ 4-8 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਦੇ ਹੇਿਲੇ ਤਾਪਮਾਨ ਅਤ ੇ 80% ਤੋਂ ਘਿੱਟ ਸਾਪੇਵਖਕ ਨਮੀ (RH) 'ਤੇ ਪਿੱਕੀਆਂ 

ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ। ਪਿੱ ਕਣ ਦਾ ਸਮਾਂ ਕ ਝ ਮਹੀਵਨਆਂ ਤੋਂ 8-10 ਮਹੀਵਨਆਂ ਜਾਂ 12 ਮਹੀਵਨਆਂ ਤਿੱਕ  ਿੱਖ- ਿੱਖ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਚੀਜ਼ ਦੀਆਂ ਹੋਰ ਵਕਸਮਾਂ ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਐਮਮੈਂਟਲ ਨੰੂ ਪਵਹਲਾਂ ਹਰੇ ਚੀਜ਼  ਾਲੇ ਕਮਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਕ ਝ 3-4 ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਲਈ 8-

12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਵ ਿੱ ਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਕ ਝ 6-7 ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਲਈ 22-25 ਵਡਗਰੀ 

ਸੈਲਸੀਅਸ ਤਾਪਮਾਨ  ਾਲੇ ਕਮਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ 8-12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ 

ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਪਿੱ ਕਣ  ਾਲੇ ਸਟੋਰ ਵ ਿੱ ਚ ਕਈ ਮਹੀਵਨਆਂ ਲਈ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਸਾਰੇ ਕਮਵਰਆਂ ਵ ਿੱ ਚ ਸਾਪੇਵਖਕ 

ਨਮੀ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 85-90% ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ। ਸਮੀਅਰ-ਇਲਾਜ ਕੀਤੇ ਚੀਜ਼ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ - ਵਟਲਸੀਟਰ, ਹ ਾਰਤੀ ਅਤੇ 

ਹੋਰ - ਨੰੂ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 14-16 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਅਤ ੇਲਗਭਗ 90% ਦੇ ਆਰਐਚ 'ਤੇ ਕ ਝ 2 ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਲਈ 

ਫਰਮੈਂਵਟੰਗ ਰੂਮ ਵ ਿੱ ਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਸ ਦੌਰਾਨ ਸਤਹ ਨੰੂ ਇਿੱਕ ਵ ਸੇ਼ਸ਼ ਸੰਸਵਕਰਤ ਸਮੀਅਰ ਨਾਲ ਮਵਲਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਿੱਕ ਲੂਣ ਦੇ ਹਿੱਲ ਨਾਲ ਵਮਲਾਇਆ. ਇਿੱਕ  ਾਰ ਸਮੀਅਰ ਦੀ ਲੋੜੀਦੀ ਪਰਤ ਵ ਕਵਸਤ ਹੋ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਚੀਜ਼ 

ਨੰੂ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 10-12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤਾਪਮਾਨ ਅਤੇ 90% ਦੇ RH 'ਤੇ 2-3 ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਲਈ ਪਕਾਉਣ  ਾਲੇ 

ਕਮਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਤਬਦੀਲ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਆਖਰਕਾਰ, ਸਮੀਅਰ ਨੰੂ ਧੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਅਤੇ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਅਲਮੀਨੀਅਮ 

ਫ ਆਇਲ ਵ ਿੱ ਚ ਲਪੇਵਟਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇਸਨੰੂ ਇਿੱਕ ਕੋਲਡ ਸਟੋਰ, 6-10° C ਅਤ ੇਲਗਭਗ 70-75% RH ਵ ਿੱ ਚ 

ਤਬਦੀਲ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਿੱ ਥੇ ਇਹ  ੰਡ ੇਜਾਣ ਤਿੱਕ ਰਵਹੰਦਾ ਹੈ। ਚੀਜ਼ ਦੀਆਂ ਹੋਰ ਸਖ਼ਤ ਅਤ ੇਅਰਧ-ਸਖਤ 

ਵਕਸਮਾਂ, ਗੌਡਾ, ਐਡਮ, ਨੰੂ ਪਵਹਲਾਂ 10-12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤਾਪਮਾਨ ਅਤ ੇਆਰਐਚ 75% ਦੇ ਤਾਪਮਾਨ ਤੇ 

ਗਰੀਨ ਚੀਜ਼ ਕਮਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਕ ਝ ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਲਈ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ 12-18°C ਅਤੇ 75-80% 

RH 'ਤੇ ਲਗਭਗ 3-4 ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਦੀ ਪਿੱਕਣ ਦੀ ਵਮਆਦ ਆ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਅੰਤ ਵ ਿੱ ਚ, ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਸਟੋਰੇਜ ਰੂਮ ਵ ਿੱ ਚ 

ਲਗਭਗ 10-12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਅਤ ੇਲਗਭਗ 75% ਦੀ ਅਨ ਸਾਰੀ ਨਮੀ ਵ ਿੱ ਚ ਤਬਦੀਲ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਿੱ ਥ ੇ

ਅੰਤਮ ਵ ਸੇ਼ਸ਼ਤਾ ਾਂ ਵ ਕਵਸਤ ਹ ੰ ਦੀਆਂ ਹਨ। ਸਮੀਅਰ ਨੰੂ ਧੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਅਤ ੇਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਅਲਮੀਨੀਅਮ ਫ ਆਇਲ 

ਵ ਿੱ ਚ ਲਪੇਵਟਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇਸਨੰੂ ਇਿੱਕ ਕੋਲਡ ਸਟੋਰ ਵ ਿੱ ਚ ਟਰਾਂਸਫਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, 6-10° C ਅਤ ੇਲਗਭਗ 70-
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75% RH, ਵਜਿੱ ਥ ੇਇਹ  ੰਡ ੇਜਾਣ ਤਿੱਕ ਰਵਹੰਦਾ ਹੈ। ਚੀਜ਼ ਦੀਆਂ ਹੋਰ ਸਖ਼ਤ ਅਤ ੇਅਰਧ-ਸਖਤ ਵਕਸਮਾਂ, ਗੌਡਾ, 

ਐਡਮ, ਨੰੂ ਪਵਹਲਾਂ 10-12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤਾਪਮਾਨ ਅਤੇ RH 75% ਦੇ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਗਰੀਨ ਚੀਜ਼  ਾਲੇ ਕਮਰੇ 

ਵ ਿੱ ਚ ਕ ਝ ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਲਈ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ 12-18°C ਅਤ ੇ75-80% RH 'ਤੇ ਲਗਭਗ 

3-4 ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਦੀ ਪਿੱਕਣ ਦੀ ਵਮਆਦ ਆ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਅੰਤ ਵ ਿੱ ਚ, ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਸਟੋਰੇਜ ਰੂਮ ਵ ਿੱ ਚ ਲਗਭਗ 10-12 

ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਅਤ ੇ ਲਗਭਗ 75% ਦੀ ਅਨ ਸਾਰੀ ਨਮੀ ਵ ਿੱ ਚ ਤਬਦੀਲ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਿੱ ਥੇ ਅੰਤਮ 

ਵ ਸੇ਼ਸ਼ਤਾ ਾਂ ਵ ਕਵਸਤ ਹ ੰ ਦੀਆਂ ਹਨ। ਸਮੀਅਰ ਨੰੂ ਧੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਅਤ ੇਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਅਲਮੀਨੀਅਮ ਫ ਆਇਲ ਵ ਿੱ ਚ 

ਲਪੇਵਟਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇਸਨੰੂ ਇਿੱਕ ਕੋਲਡ ਸਟੋਰ, 6-10° C ਅਤ ੇਲਗਭਗ 70-75% RH ਵ ਿੱ ਚ ਤਬਦੀਲ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਿੱ ਥ ੇਇਹ  ੰਡ ੇਜਾਣ ਤਿੱਕ ਰਵਹੰਦਾ ਹੈ। ਚੀਜ਼ ਦੀਆਂ ਹੋਰ ਸਖ਼ਤ ਅਤ ੇਅਰਧ-ਸਖਤ ਵਕਸਮਾਂ, ਗੌਡਾ, ਐਡਮ, 

ਨੰੂ ਪਵਹਲਾਂ 10-12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤਾਪਮਾਨ ਅਤ ੇਆਰਐਚ 75% ਦੇ ਤਾਪਮਾਨ ਤੇ ਗਰੀਨ ਚੀਜ਼ ਕਮਰੇ ਵ ਿੱ ਚ 

ਕ ਝ ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਲਈ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ 12-18°C ਅਤ ੇ75-80% RH 'ਤੇ ਲਗਭਗ 3-4 

ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਦੀ ਪਿੱਕਣ ਦੀ ਵਮਆਦ ਆ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਅੰਤ ਵ ਿੱ ਚ, ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਲਗਭਗ 10-12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਅਤੇ 

ਲਗਭਗ 75% ਦੀ ਅਨ ਸਾਰੀ ਨਮੀ 'ਤੇ ਸਟੋਰੇਜ ਰੂਮ ਵ ਿੱ ਚ ਤਬਦੀਲ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਿੱ ਥੇ ਅੰਤਮ ਵ ਸੇ਼ਸ਼ਤਾ ਾਂ 

ਵ ਕਵਸਤ ਹ ੰ ਦੀਆਂ ਹਨ। ਪਵਹਲਾਂ 10-12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਅਤ ੇਲਗਭਗ 75% ਦੇ RH 'ਤੇ ਗਰੀਨ ਚੀਜ਼  ਾਲੇ 

ਕਮਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਕ ਝ ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਲਈ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ 12-18°C ਅਤੇ 75-80% RH 'ਤੇ 

ਲਗਭਗ 3-4 ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਦੀ ਪਿੱਕਣ ਦੀ ਵਮਆਦ ਆ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਅੰਤ ਵ ਿੱ ਚ, ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਸਟੋਰੇਜ ਰੂਮ ਵ ਿੱ ਚ ਲਗਭਗ 10-

12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਅਤੇ ਲਗਭਗ 75% ਦੀ ਅਨ ਸਾਰੀ ਨਮੀ ਵ ਿੱ ਚ ਤਬਦੀਲ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਿੱ ਥੇ ਅੰਤਮ 

ਵ ਸੇ਼ਸ਼ਤਾ ਾਂ ਵ ਕਵਸਤ ਹ ੰ ਦੀਆਂ ਹਨ। ਪਵਹਲਾਂ 10-12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਅਤ ੇਲਗਭਗ 75% ਦੇ RH 'ਤੇ ਗਰੀਨ 

ਚੀਜ਼  ਾਲੇ ਕਮਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਕ ਝ ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਲਈ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ 12-18°C ਅਤ ੇ75-80% 

RH 'ਤੇ ਲਗਭਗ 3-4 ਹਫ਼ਵਤਆਂ ਦੀ ਪਿੱਕਣ ਦੀ ਵਮਆਦ ਆ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਅੰਤ ਵ ਿੱ ਚ, ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਸਟੋਰੇਜ ਰੂਮ ਵ ਿੱ ਚ 

ਲਗਭਗ 10-12 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਅਤ ੇਲਗਭਗ 75% ਦੀ ਅਨ ਸਾਰੀ ਨਮੀ ਵ ਿੱ ਚ ਤਬਦੀਲ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਿੱ ਥ ੇ

ਅੰਤਮ ਵ ਸੇ਼ਸ਼ਤਾ ਾਂ ਵ ਕਵਸਤ ਹ ੰ ਦੀਆਂ ਹਨ। 
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3.7 ਚੀਜ਼ ਧਵੱਚ ਨਮੀ ਦੇ ਨੁਕਸਾਨ ਨੂਿੰ  ਕਿੰ ਟਰੋਲ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਕਾਰਕ  

ਚੀਜ਼ ਵ ਿੱ ਚ ਨਮੀ ਦੇ ਨ ਕਸਾਨ ਨੰੂ ਵਨਯੰਤਵਰਤ ਕਰਨ  ਾਲੇ ਪਰਾਇਮਰੀ ਕਾਰਕ ਹਨ ਤਾਪਮਾਨ, ਨਮੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ, ਚੀਜ਼ 

ਦਾ ਆਕਾਰ ਅਤ ੇਸ਼ਕਲ ਅਤੇ ਹ ਾ ਦਾ RH। ਤਾਪਮਾਨ ਦੇ ਨਾਲ ਨਮੀ ਦੇ ਨ ਕਸਾਨ ਦੀ ਦਰ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ  ਿੱਧ ਜਾਂਦੀ 

ਹੈ। 5, 10 ਅਤ ੇ15 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ 'ਤੇ ਸਟੋਰੇਜ ਦੇ ਨਾਲ, 6 ਮਹੀਵਨਆਂ ਵ ਿੱ ਚ ਨ ਕਸਾਨ ਕਰਮ ਾਰ 4.4, 6.4 ਅਤੇ 

8.7% ਪਾਏ ਗਏ। ਨਮੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ  ਿੱਧ ਹੋ ੇਗੀ, ਨ ਕਸਾਨ ਦੀ ਦਰ  ਿੱਧ ਹੋ ੇਗੀ ਅਤ ੇ ਿੱਧ ਨਮੀ ਮ ਫਤ ਹੋ ੇਗੀ। ਚੀਜ਼ 

ਵਜੰਨਾ ਛੋਟਾ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ, ਸ਼ ਰੂਆਤੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮੌਜੂਦ ਹੋਣ ਦੇ ਅਨ ਪਾਤ ਦੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਨਮੀ ਦਾ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਨ ਕਸਾਨ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। 

ਚੀਜ਼ ਸਟੋਰੇਜ ਰੂਮ ਵ ਿੱ ਚ ਹ ਾ ਦਾ RH ਵਜੰਨਾ ਉੱਚਾ ਹੋ ੇਗਾ, ਨਮੀ ਦੇ ਨ ਕਸਾਨ ਦੀ ਦਰ ਹੌਲੀ ਹੋ ੇਗੀ। ਸਟੋਰੇਜ਼ 

ਦੌਰਾਨ ਨਮੀ ਦੇ ਨ ਕਸਾਨ ਨੰੂ ਪਰਭਾਵ ਤ ਕਰਨ  ਾਲੇ ਹੋਰ ਕਾਰਕ ਹਨ ਚੀਜ਼ ਦੇ ਬਾਹਰਲੇ ਵਹਿੱ ਸੇ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਮੋਮ ਜਾਂ 

ਵਫਲਮ ਦੀ ਵਕਸਮ ਅਤ ੇਗ ਣ ਿੱਤਾ ਅਤ ੇਚੀਜ਼ ਦੀ ਵਕਸਮ। 

3.8 ਚੀਜ਼ ਦੀ ਵਿੰ ਡ  

ਉਤਪਾਦਕ ਤੋਂ ਵ ਤਰਕ/ਪਰਚੂਨ ਵ ਕਰੇਤਾ ਨੰੂ ਚੀਜ਼ ਦੀ  ੰਡ ਢ ਕ ੇਂ ਤਾਪਮਾਨ ਦੀਆਂ ਸਖ਼ਤ ਸ਼ਰਤਾਂ ਅਧੀਨ ਕੀਤੀ 

ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਚੀਜ਼ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ ਲਈ, ਜੋ ਸਟੋਰੇਜ਼ ਸਮੇਂ ਵ ਿੱ ਚ ਪਿੱਕਦੀਆਂ ਰਵਹੰਦੀਆਂ ਹਨ,  ੰਡਣ  ਲੇੇ  ੀ 

ਪਿੱਕਣ ਲਈ ਤਾਪਮਾਨ ਬਰਕਰਾਰ ਰਿੱਖਣਾ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ। ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਚੀਡਰ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ 5-8 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ 

ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ  ੰਵਡਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਮਕਸਦ ਲਈ ਰੈਵਫਰਜਰੇਵਟਡ ਅਤ ੇਇੰਸੂਲੇਵਟਡ  ਾਹਨਾਂ ਦੀ  ਰਤੋਂ 

ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 
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ਅਧਿਆਇ - 4  

ਭੋ ਨ ਸੁਰੱਧਿਆ ਧਨਯਮ ਅਤ ੇਧਮਆਰ 

 

4.1 ਫਡੂ ਧਬਜ਼ਨਸ ਦੀ ਰਧ ਸਟਰੇਸਨ ਅਤ ੇਲਾਇਸਿੰ ਧਸਿੰ ਗ 

ਦੇਸ਼ ਦੇ ਸਾਰੇ ਫੂਡ ਵਬਜ਼ਨਸ ਆਪਰੇਟਰ ਵਨਰਧਾਰਤ ਪਰਵਕਵਰਆ ਾਂ ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ ਰਵਜਸਟਰਡ ਜਾਂ ਲਾਇਸੰਸਸ਼ ਦਾ 

ਹੋਣਗੇ 

ਪੇਟੀ ਫੂਡ ਵਬਜ਼ਨਸ ਦੀ ਰਵਜਸਟਰਸੇ਼ਨ 

a. ਹਰ ਛੋਟੇ ਫੂਡ ਵਬਜ਼ਨਸ ਆਪਰੇਟਰ ਨੰੂ ਜਮਹਾ ਕਰ ਾ ਕੇ ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਅਥਾਰਟੀ ਕੋਲ ਆਪਣੇ ਆਪ ਨੰੂ 

ਰਵਜਸਟਰ ਕਰਨਾ ਹੋ ੇਗਾ 

b. ਇਹਨਾਂ ਵਨਯਮਾਂ ਦੇ ਅਨ ਸੂਚੀ 2 ਦੇ ਅਧੀਨ ਫਾਰਮ A ਵ ਿੱਚ ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਲਈ ਇਿੱਕ ਅਰਜ਼ੀ ਅਤ ੇ

ਅਨ ਸੂਚੀ 3 ਵ ਿੱ ਚ ਵਦਿੱ ਤੀ ਗਈ ਇਿੱਕ ਫੀਸ ਦੇ ਨਾਲ। 

c. ਮਾਮੂਲੀ ਭੋਜਨ ਵਨਰਮਾਤਾ ਇਹਨਾਂ ਵਨਯਮਾਂ ਦੇ ਅਨ ਸੂਚੀ 4 ਦੇ ਭਾਗ I ਵ ਿੱ ਚ ਪਰਦਾਨ ਕੀਤੀਆਂ ਬ ਵਨਆਦੀ 

ਸਫਾਈ ਅਤ ੇਸ ਰਿੱ ਵਖਆ ਲੋੜਾਂ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕਰੇਗਾ ਅਤ ੇਅਨ ਸੂਚੀ 2 ਦੇ ਅਧੀਨ ਅਨ ਸੂਚੀ-1 ਵ ਿੱ ਚ ਵਦਿੱ ਤ ੇ

ਫਾਰਮੈਟ ਵ ਿੱ ਚ ਅਰਜ਼ੀ ਦੇ ਨਾਲ ਇਹਨਾਂ ਲੋੜਾਂ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਦਾ ਸ ੈ-ਪਰਮਾਵਣਤ ਘੋਸ਼ਣਾ ਪਰਦਾਨ ਕਰੇਗਾ। 

d. ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਅਥਾਰਟੀ ਵਬਨੈ-ਪਿੱਤਰ 'ਤੇ ਵ ਚਾਰ ਕਰੇਗੀ ਅਤੇ ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਲਈ ਅਰਜ਼ੀ ਪਰਾਪਤ ਹੋਣ ਦੇ 7 

ਵਦਨਾਂ ਦੇ ਅੰਦਰ, ਵਲਖਤੀ ਰੂਪ ਵ ਿੱ ਚ ਦਰਜ ਕੀਤ ੇਜਾਣ ਦੇ ਕਾਰਨਾਂ ਨਾਲ ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਪਰਦਾਨ ਕਰ ਸਕਦੀ 

ਹੈ ਜਾਂ ਇਸਨੰੂ ਰਿੱਦ ਕਰ ਸਕਦੀ ਹੈ ਜਾਂ ਜਾਂਚ ਲਈ ਨੋਵਟਸ ਜਾਰੀ ਕਰ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

e. ਵਨਰੀਖਣ ਦਾ ਆਦੇਸ਼ ਵਦਿੱ ਤ ੇਜਾਣ ਦੀ ਸੂਰਤ ਵ ਿੱ ਚ, ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਅਥਾਰਟੀ ਦ ਆਰਾ 30 ਵਦਨਾਂ ਦੀ ਵਮਆਦ 

ਦੇ ਅੰਦਰ ਅਨ ਸੂਚੀ 4 ਦੇ ਭਾਗ II ਵ ਿੱ ਚ ਸ਼ਾਮਲ ਪਵਰਸਰ ਦੀ ਸ ਰਿੱ ਵਖਆ, ਸਫਾਈ ਅਤੇ ਸੈਨੇਟਰੀ ਸ਼ਰਤਾਂ ਤੋਂ 

ਸੰਤ ਸ਼ਟ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਵਦਿੱ ਤੀ ਜਾ ੇਗੀ। 

f. ਜੇਕਰ ਉਪਰੋਕਤ ਉਪ ਵਨਯਮ (3) ਵ ਿੱ ਚ ਵਦਿੱ ਤ ੇਅਨ ਸਾਰ ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਦੀ ਮਨਜ਼ੂਰੀ ਨਹੀਂ ਵਦਿੱ ਤੀ ਜਾਂਦੀ, 

ਜਾਂ ਇਨਕਾਰ ਨਹੀਂ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ, ਜਾਂ 7 ਵਦਨਾਂ ਦੇ ਅੰਦਰ ਵਨਰੀਖਣ ਦਾ ਆਦੇਸ਼ ਨਹੀਂ ਵਦਿੱ ਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ 

ਉਪਰੋਕਤ ਉਪ ਵਨਯਮ (4) ਵ ਿੱ ਚ ਵਦਿੱ ਤ ੇਅਨ ਸਾਰ 30 ਵਦਨਾਂ ਦੇ ਅੰਦਰ ਕੋਈ ਫੈਸਲਾ ਨਹੀਂ ਸ ਣਾਇਆ ਜਾਂਦਾ 



ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣਾ  

33 | ਪੰ ਨਾ  

 

ਹੈ, ਤਾਂ ਮਾਮੂਲੀ ਭੋਜਨ ਵਨਰਮਾਤਾ ਇਸ ਨੰੂ ਸ਼ ਰੂ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਕਾਰੋਬਾਰ, ਬਸ਼ਰਤੇ ਵਕ ਬਾਅਦ ਵ ਿੱ ਚ  ੀ 

ਰਵਜਸਟਵਰੰਗ ਅਥਾਰਟੀ ਦ ਆਰਾ ਸ ਝਾਏ ਗਏ ਵਕਸੇ  ੀ ਸ ਧਾਰ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕਰਨਾ ਫੂਡ ਵਬਜ਼ਨਸ 

ਆਪਰੇਟਰ 'ਤੇ ਵਜੰ਼ਮੇ ਾਰ ਹੋ ੇਗਾ। 

g. ਬਸ਼ਰਤ ੇ ਵਕ ਵਬਨੈਕਾਰ ਨੰੂ ਸ ਣ ਾਈ ਦਾ ਮੌਕਾ ਵਦਿੱ ਤੇ ਵਬਨਾਂ ਅਤ ੇ ਵਲਖਤੀ ਰੂਪ ਵ ਿੱ ਚ ਦਰਜ ਕੀਤ ੇਜਾਣ ਦੇ 

ਕਾਰਨਾਂ ਕਰਕੇ ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਤੋਂ ਇਨਕਾਰ ਨਹੀਂ ਕੀਤਾ ਜਾ ੇਗਾ। 

h. ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਅਥਾਰਟੀ ਇਿੱਕ ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਸਰਟੀਵਫਕੇਟ ਅਤ ੇਇਿੱਕ ਫੋਟ ੋਪਛਾਣ ਪਿੱਤਰ ਜਾਰੀ ਕਰੇਗੀ, ਜੋ 

ਵਕ ਅਹਾਤ ੇ ਜਾਂ  ਾਹਨ ਜਾਂ ਕਾਰਟ ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਜਗਹਾ ਦੇ ਅੰਦਰ ਹਰ ਸਮੇਂ ਇਿੱਕ ਪਰਮ ਿੱ ਖ ਸਥਾਨ 'ਤੇ 

ਪਰਦਰਵਸ਼ਤ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਵਜਿੱ ਥੇ ਵ ਅਕਤੀ ਛੋਟੀ ਵਜਹੀ ਸਵਥਤੀ ਵ ਿੱ ਚ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵ ਕਰੀ / ਵਨਰਮਾਣ 

ਕਰਦਾ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰ. 

i. ਰਵਜਸਟਰ ਕਰਨ  ਾਲੀ ਅਥਾਰਟੀ ਜਾਂ ਕੋਈ ਅਵਧਕਾਰੀ ਜਾਂ ਏਜੰਸੀ ਵ ਸੇ਼ਸ਼ ਤੌਰ 'ਤੇ ਇਸ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ 

ਅਵਧਕਾਰਤ ਹੈ, ਸਾਲ ਵ ਿੱ ਚ ਘਿੱਟ-ੋਘਿੱਟ ਇਿੱਕ  ਾਰ ਰਵਜਸਟਰਡ ਅਦਾਵਰਆਂ ਦਾ ਭੋਜਨ ਸ ਰਿੱ ਵਖਆ ਵਨਰੀਖਣ 

ਕਰੇਗੀ। ਬਸ਼ਰਤ ੇ ਵਕ ਦ ਿੱ ਧ ਦਾ ਉਤਪਾਦਕ ਜੋ ਸਵਹਕਾਰੀ ਸਭਾ ਾਂ ਐਕਟ ਅਧੀਨ ਰਵਜਸਟਰਡ ਡੇਅਰੀ 

ਸਵਹਕਾਰੀ ਸਭਾ ਦਾ ਰਵਜਸਟਰਡ ਮੈਂਬਰ ਹੈ ਅਤ ੇਸੋਸਾਇਟੀ ਨੰੂ ਪੂਰਾ ਦ ਿੱ ਧ ਸਪਲਾਈ ਕਰਦਾ ਹੈ ਜਾਂ  ੇਚਦਾ 

ਹੈ, ਨੰੂ ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਲਈ ਇਸ ਵ  ਸਥਾ ਤੋਂ ਛੋਟ ਵਦਿੱ ਤੀ ਜਾ ੇਗੀ। 

4.2 ਸਵੱਛ, ਸਨੇੈਟਰੀ ਅਤੇ ਚਿੰਗੇ ਧਨਰਮਾਣ ਅਧਭਆਸ (GMP/GHP) 

ਭਾਗ-II ਤੋਂ ਇਲਾ ਾ, ਡੇਅਰੀ ਸਥਾਪਨਾ ਵਜਸ ਵ ਿੱ ਚ ਡੇਅਰੀ-ਅਧਾਰਤ ਭੋਜਨ ਦਾ ਪਰਬੰਧਨ, ਪਰੋਸੈਸ, ਵਨਰਮਾਣ, ਸਟੋਰ, 

 ੰਡ ਅਤ ੇ ਅੰਤ ਵ ਿੱ ਚ ਫੂਡ ਵਬਜ਼ਨਸ ਆਪਰੇਟਰ ਦ ਆਰਾ  ੇਵਚਆ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਸੰਭਾਲਣ  ਾਲੇ 

ਵ ਅਕਤੀਆਂ ਨੰੂ ਸੈਨੇਟਰੀ ਅਤੇ ਸ ਿੱਛਤਾ ਸੰਬੰਧੀ ਲੋੜਾਂ ਦੇ ਅਨ ਕੂਲ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਭੋਜਨ ਸ ਰਿੱ ਵਖਆ ਉਪਾਅ ਅਤੇ 

ਹੋਰ ਵਮਆਰ ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਹੇਿਾਂ ਵਦਿੱ ਤਾ ਵਗਆ ਹੈ। 

1. ਸੈਨੇਟਰੀ ਲੋੜਾਂ 

a. ਬਲਕ ਵਮਲਕ ਕੂਵਲੰਗ ਸਹੂਲਤਾਂ ਸਮੇਤ ਲੋਵਡੰਗ ਅਤ ੇਅਨਲੋਵਡੰਗ, ਟਰਾਂਸਪੋਰਟ ਅਤੇ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਦੌਰਾਨ 

ਕਿੱਚ ੇਮਾਲ ਅਤ ੇਗੈਰ-ਪੈਕ ਜਾਂ ਗੈਰ-ਲਪੇਟੀਆਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੀ ਸਫਾਈ ਅਤ ੇਸ ਰਿੱ ਵਖਆ ਲਈ ਸਹੂਲਤਾਂ। 
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b. ਕਿੱਚ ੇਮਾਲ ਜਾਂ ਮਨ ਿੱ ਖੀ ਖਪਤ ਲਈ ਵਤਆਰ ਕੀਤ ੇਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਨੰੂ ਰਿੱ ਖਣ ਲਈ ਵ ਸੇ਼ਸ਼  ਾਟਰਟਾਈਟ, 

ਗੈਰ-ਰੋਧਯੋਗ ਕੰਟੇਨਰ। ਵਜਿੱ ਥ ੇਅਵਜਹ ੇਕਿੱਚੇ ਮਾਲ ਜਾਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਨੰੂ ਨਲੀ ਰਾਹੀਂ ਹਟਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, 

ਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਇਸ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਬਣਾਇਆ ਅਤ ੇਸਥਾਵਪਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਹੋਰ ਕਿੱਚੇ ਮਾਲ ਜਾਂ 

ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੇ ਗੰਦਗੀ ਦੇ ਵਕਸੇ  ੀ ਜੋਖਮ ਤੋਂ ਬਵਚਆ ਜਾ ਸਕੇ; 

c. ਇਿੱਕ ਗੰਦ ੇਪਾਣੀ ਦੇ ਵਨਪਟਾਰੇ ਦੀ ਪਰਣਾਲੀ ਜੋ ਵਕ ਸ ਿੱਛ ਅਤ ੇਪਰ ਾਵਨਤ ਹੈ; 

d. ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਅਤੇ ਕਿੱਚ ੇਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਢੋਆ-ਢ ਆਈ ਲਈ  ਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਟੈਂਕਾਂ ਦੀ ਸਫਾਈ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣੂ ਮ ਕਤ 

ਕਰਨ ਦੀਆਂ ਸਹੂਲਤਾਂ। ਇਨਹ ਾਂ ਡਿੱ ਵਬਆਂ ਨੰੂ ਹਰ  ਰਤੋਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ ਪੈਂਦਾ ਹੈ। 

e. ਡੇਅਰੀ ਅਦਾਰੇ ਦੇ ਮਾਲਕ ਨੰੂ ਭਾਗ II ਦੇ ਵਬੰਦ ੂ 9.1 ਵ ਿੱ ਚ ਦਰਸਾਏ ਗਏ ਸਫਾਈ ਪਰੋਗਰਾਮ ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ 

ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੇ ਅੰਤਰ-ਦੂਸ਼ਣ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ ਉਵਚਤ ਉਪਾਅ ਕਰਨਗੇ। 

f. ਵਜਿੱ ਥ ੇ ਇਿੱਕ ਡੇਅਰੀ ਅਦਾਰੇ ਹੋਰ ਸਮਿੱਗਰੀਆਂ ਦੇ ਨਾਲ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ  ਾਲੇ ਭੋਜਨ ਪਦਾਰਥਾਂ ਦਾ 

ਉਤਪਾਦਨ ਕਰਦਾ ਹੈ, ਵਜਸ ਵ ਿੱ ਚ ਗਰਮੀ ਦਾ ਇਲਾਜ ਜਾਂ ਬਰਾਬਰ ਪਰਭਾ   ਾਲਾ ਕੋਈ ਹੋਰ ਇਲਾਜ ਨਹੀਂ 

ਹੋਇਆ ਹੈ, ਅਵਜਹ ੇਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਅਤ ੇਸਮਿੱਗਰੀਆਂ ਨੰੂ ਅੰਤਰ-ਦੂਸ਼ਣ ਨੰੂ ਰੋਕਣ ਲਈ  ਿੱਖਰੇ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

g. ਗਰਮੀ ਨਾਲ ਇਲਾਜ ਕੀਤ ੇਦ ਿੱ ਧ ਦਾ ਉਤਪਾਦਨ ਜਾਂ ਦ ਿੱ ਧ-ਆਧਾਵਰਤ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦਾ ਵਨਰਮਾਣ, ਜੋ ਵਕ ਹੋਰ 

ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਲਈ ਗੰਦਗੀ ਦਾ ਖਤਰਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਨੰੂ ਸਪਿੱਸ਼ਟ ਤੌਰ 'ਤੇ  ਿੱਖ ਕੀਤੇ ਕਾਰਜ ਖੇਤਰ ਵ ਿੱ ਚ 

ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

h. ਉਪਕਰਨ, ਕੰਟੇਨਰਾਂ ਅਤ ੇਸਥਾਪਨਾ ਾਂ ਜੋ ਵਕ ਉਤਪਾਦਨ ਦੌਰਾਨ  ਰਤੇ ਜਾਣ  ਾਲੇ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਜਾਂ 

ਨਾਸ਼ ਾਨ ਕਿੱਚੇ ਮਾਲ ਦੇ ਸੰਪਰਕ ਵ ਿੱ ਚ ਆਉਂਦ ੇਹਨ, ਨੰੂ ਇਿੱਕ ਪਰਮਾਵਣਤ ਅਤੇ ਦਸਤਾ ੇਜ਼ੀ ਸਫਾਈ ਪਰੋਗਰਾਮ 

ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ ਸਾਫ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਜੇਕਰ ਲੋੜ ਹੋ ੇ ਤਾਂ ਰੋਗਾਣੂ ਮ ਕਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

ਹੈ। 

i. ਉਪਕਰਨ, ਕੰਟੇਨਰਾਂ, ਯੰਤਰਾਂ ਅਤ ੇ ਸਥਾਪਨਾ ਾਂ ਜੋ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਵਥਰ ਡੇਅਰੀ 

ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੇ ਸੰਪਰਕ ਵ ਿੱ ਚ ਆਉਂਦੀਆਂ ਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਕਮਵਰਆਂ ਨੰੂ ਵਜਨਹ ਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਉਹ ਸਟੋਰ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦ ੇ
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ਹਨ, ਨੰੂ ਇਿੱਕ ਪਰਮਾਵਣਤ ਅਤ ੇਦਸਤਾ ੇਜ਼ੀ ਅਨ ਸਾਰ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣੂ ਮ ਕਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਫੂਡ 

ਸੇਫਟੀ ਮੈਨੇਜਮੈਂਟ ਪਰੋਗਰਾਮ ਜੋ ਡੇਅਰੀ ਅਦਾਰੇ ਦੇ ਮਾਲਕ/ਕਬਜ਼ਦਾਰ ਦ ਆਰਾ ਉਲੀਵਕਆ ਵਗਆ ਹੈ। 

j. ਕੀਟਾਣੂਨਾਸ਼ਕ ਅਤ ੇਸਮਾਨ ਪਦਾਰਥਾਂ ਦੀ  ਰਤੋਂ ਇਸ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਵਕ ਉਹਨਾਂ ਦਾ 

ਡੇਅਰੀ ਅਦਾਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਰਿੱਖੀ ਮਸ਼ੀਨਰੀ, ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ, ਕਿੱਚੇ ਮਾਲ ਅਤ ੇਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ 'ਤੇ ਕੋਈ ਮਾੜਾ 

ਪਰਭਾ  ਨਾ ਪ ੇ। ਉਹ ਸਪਿੱਸ਼ਟ ਤੌਰ 'ਤੇ ਪਛਾਣੇ ਜਾਣ  ਾਲੇ ਕੰਟੇਨਰਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਵਜਨਹ ਾਂ ਵ ਿੱ ਚ 

ਉਹਨਾਂ ਦੀ  ਰਤੋਂ ਲਈ ਹਦਾਇਤਾਂ  ਾਲੇ ਲੇਬਲ ਹ ੰ ਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦੀ  ਰਤੋਂ ਅਵਜਹ ੇਯੰਤਰਾਂ ਅਤ ੇਕੰਮ 

ਕਰਨ  ਾਲੇ ਉਪਕਰਣਾਂ ਨੰੂ ਪੀਣ ਯੋਗ ਪਾਣੀ ਨਾਲ ਚੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਧੋਣ ਦ ਆਰਾ ਪਾਲਣਾ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ, 

ਜਦੋਂ ਤਿੱਕ ਸਪਲਾਇਰ ਦੀਆਂ ਹਦਾਇਤਾਂ ਹੋਰ ਨਹੀਂ ਦਰਸਾਉਂਦੀਆਂ ਹਨ। 

2. ਵਨਿੱਜੀ ਸਫਾਈ ਦੀਆਂ ਲੋੜਾਂ 

a. ਫੂਡ ਵਬਜ਼ਨਸ ਆਪਰੇਟਰ ਵਸਰਫ਼ ਉਨਹ ਾਂ ਵ ਅਕਤੀਆਂ ਨੰੂ ਅਵਜਹ ੇਅਦਾਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਕਿੱਚੇ ਮਾਲ ਜਾਂ ਡੇਅਰੀ 

ਉਤਪਾਦਾਂ ਨਾਲ ਵਸਿੱ ਧੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਕੰਮ ਕਰਨ ਅਤ ੇਸੰਭਾਲਣ ਲਈ ਵਨਯ ਕਤ ਕਰੇਗਾ ਜੇਕਰ ਉਹ ਵ ਅਕਤੀਆਂ 

ਨੇ ਭਰਤੀ ਕਰਨ  ੇਲੇ, ਮੈਡੀਕਲ ਸਰਟੀਵਫਕੇਟ ਦੇ ਜ਼ਰੀਏ ਕਬਜ਼ਾਧਾਰਕ ਦੀ ਸੰਤ ਸ਼ਟੀ ਲਈ ਸਾਬਤ ਕੀਤਾ 

ਹੈ, ਵਕ ਕੋਈ ਡਾਕਟਰੀ ਰ ਕਾ ਟ ਨਹੀਂ ਹੈ। ਉਸ ਸਮਰਿੱਥਾ ਵ ਿੱ ਚ ਉਹਨਾਂ ਦਾ ਰ ਜ਼ਗਾਰ। 

b. ਕਿੱਚ ੇਮਾਲ ਜਾਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਨਾਲ ਵਸਿੱ ਧੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਕੰਮ ਕਰਨ  ਾਲੇ ਅਤ ੇਸੰਭਾਲਣ  ਾਲੇ ਵ ਅਕਤੀ ਹਰ 

ਸਮੇਂ ਵਨਿੱਜੀ ਸਫਾਈ ਦੇ ਉੱਚੇ ਵਮਆਰਾਂ ਨੰੂ ਕਾਇਮ ਰਿੱ ਖਣਗੇ। ਖਾਸ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਹ ਕਰਨਗੇ 

• ਢ ਕ ੇਂ, ਸਾਫ਼ ਕੰਮ ਕਰਨ  ਾਲੇ ਕਿੱਪੜ ੇਅਤ ੇਹੈਿੱਡਗੇਅਰ ਪਵਹਨੋ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਦੇ  ਾਲਾਂ ਨੰੂ ਪੂਰੀ ਤਰਹਾਂ ਨਾਲ 

ਘੇਰ ਲੈਂਦਾ ਹੈ; 

• ਘਿੱਟ-ੋਘਿੱਟ ਹਰ  ਾਰ ਜਦੋਂ ਕੰਮ ਮ ੜ ਸ਼ ਰੂ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਜਦੋਂ  ੀ ਉਨਹ ਾਂ ਦੇ ਹਿੱਥ ਗੰਦਗੀ ਹੋ ਜਾਂਦ ੇ

ਹਨ, ਆਪਣੇ ਹਿੱਥ ਧੋ ੋ; ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਖੰਘਣ / ਵਛਿੱ ਕਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਟਾਇਲਟ ਵ ਿੱ ਚ ਜਾਣਾ, ਟੈਲੀਫੋਨ 

ਦੀ  ਰਤੋਂ ਕਰਨਾ, ਵਸਗਰਟਨੋਸ਼ੀ ਆਵਦ। 

• ਚਮੜੀ ਦੇ ਜ਼ਖਮਾਂ ਨੰੂ ਇਿੱਕ ਢ ਕ ੀਂ  ਾਟਰਪੂਫ਼ ਡਰੈਵਸੰਗ ਨਾਲ ਢਿੱ ਕੋ। ਵਕਸੇ  ੀ ਵ ਅਕਤੀ ਨੰੂ ਹਿੱਥ 'ਤੇ ਸਿੱਟ 

ਲਿੱ ਗੀ ਹੋ ੇ, ਭਾ ੇਂ ਵਕ ਡਰੈਵਸੰਗ ਦੇ ਨਾਲ, ਵਕਸੇ ਉਤਪਾਦ ਬਣਾਉਣ / ਹੈਂਡਵਲੰਗ ਸੈਕਸ਼ਨ ਵ ਿੱ ਚ ਨਹੀਂ ਰਿੱ ਵਖਆ 

ਜਾ ੇਗਾ। 
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• ਹਿੱਥਾਂ ਦੀਆਂ ਕ ਝ ਆਦਤਾਂ ਤੋਂ ਬਚ ੋ - ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਨਿੱ ਕ ਰਗੜਨਾ,  ਾਲਾਂ ਵ ਿੱ ਚੋਂ ਉਂਗਲੀ  ਗਣਾ, 

ਅਿੱਖਾਂ, ਕੰਨ ਅਤੇ ਮੰੂਹ ਰਗੜਨਾ, ਦਾੜਹੀ ਨੰੂ ਖ ਰਕਣਾ, ਸਰੀਰ ਦੇ ਅੰਗਾਂ ਨੰੂ ਖ ਰਕਣਾ ਆਵਦ ਜੋ ਡੇਅਰੀ 

ਉਤਪਾਦਾਂ ਨੰੂ ਸੰਭਾਲਣ ਨਾਲ ਸੰਭਾ ੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖ਼ਤਰਨਾਕ ਹਨ, ਅਤ ੇਇਸ ਦ ਆਰਾ ਭੋਜਨ ਦੂਵਸ਼ਤ ਹੋ 

ਸਕਦ ੇਹਨ। ਇਸਦੀ ਵਤਆਰੀ ਦੌਰਾਨ ਕਰਮਚਾਰੀ ਤੋਂ ਉਤਪਾਦ ਵ ਿੱ ਚ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦਾ ਤਬਾਦਲਾ। ਜਦੋਂ 

ਅਟਿੱਲ ਹੈ, ਤਾਂ ਅਵਜਹੀਆਂ ਕਾਰ ਾਈਆਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਕੰਮ ਮ ੜ ਸ਼ ਰੂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਵਹਲਾਂ ਹਿੱਥਾਂ ਨੰੂ 

ਪਰਭਾ ਸ਼ਾਲੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਧੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 

3. ਸਟੋਰੇਜ਼ ਲਈ ਸਨੇੈਟਰੀ ਲੋੜਾਂ 

a. ਪਰਾਪਤ ਕਰਨ ਤੋਂ ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ, ਕਿੱਚ ੇਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ ਇਿੱਕ ਸਾਫ਼ ਜਗਹਾ 'ਤੇ ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਵਕ ਵਕਸੇ 

 ੀ ਤਰਹਾਂ ਦੀ ਗੰਦਗੀ ਨੰੂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਢ ਕ ੇਂ ਢੰਗ ਨਾਲ ਲੈਸ ਹੋ ੇ। 

b. ਦ ਿੱ ਧ ਅਤ ੇਦ ਿੱ ਧ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ ਅਤ ੇਢੋਆ-ਢ ਆਈ ਲਈ  ਰਤ ੇਜਾਣ  ਾਲੇ ਹਲਕੇ ਸਟੀਲ ਧਾਤ ਅਤ ੇ

ਪਲਾਸਵਟਕ ਸਮਿੱਗਰੀ ਦੇ ਬਣੇ ਡਿੱ ਵਬਆਂ/ਕੰਟੇਨਰਾਂ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਨਹੀਂ ਹੋ ੇਗੀ। 

c. ਜੇਕਰ ਕਿੱਚਾ ਦ ਿੱ ਧ ਉਤਪਾਦਕ ਜਾਂ ਵਕਸਾਨ ਦ ਆਰਾ ਡੇਅਰੀ ਪਲਾਂਟ ਵ ਿੱ ਚ ਵਲਆਂਦਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਇਹ 

ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਉਹ ਦ ਿੱ ਧ ਵਪਲਾਉਣ ਦੇ ਚਾਰ ਘੰਵਟਆਂ ਦੇ ਅੰਦਰ ਅੰਦਰ ਵਲਆ ੇ 

ਅਤ ੇਇਸਨੰੂ 4 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘਿੱਟ ਦੇ ਤਾਪਮਾਨ ਤਿੱਕ ਿੰਡਾ ਕੀਤਾ ਜਾ ੇ ਅਤ ੇਉਦੋਂ ਤਿੱਕ 

ਉਸ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਬਰਕਰਾਰ ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾ ੇ। ਕਾਰ ਾਈ ਕੀਤੀ. 

d. ਵਜਿੱ ਥ ੇਇਿੱਕ ਉਤਪਾਦਕ ਤੋਂ ਰੋਜ਼ਾਨਾ ਕਿੱਚਾ ਦ ਿੱ ਧ ਇਕਿੱਿਾ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇਸ ਨੰੂ ਤ ਰੰਤ 4ºC ਤੋਂ 6ºC ਜਾਂ ਇਸ 

ਤੋਂ ਘਿੱਟ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਿੰਡਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਪਰਵਕਵਰਆ ਹੋਣ ਤਿੱਕ ਉਸ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਰਿੱ ਵਖਆ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ; 

e. ਜਦੋਂ ਪਾਸਚਰਾਈਜ਼ੇਸ਼ਨ ਪਰਵਕਵਰਆ ਪੂਰੀ ਹੋ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਤਾਂ ਪਾਸਚ ਰਾਈਜ਼ਡ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ ਤ ਰੰਤ 4ºC ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ 

ਘਿੱਟ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਿੰਡਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਹੇਿਾਂ ਵਦਿੱ ਤ ੇ ਪੈਰਾਗਰਾਫ 7 ਦੇ ਅਧੀਨ, ਵਕਸੇ  ੀ ਡੇਅਰੀ 

ਉਤਪਾਦ ਨੰੂ  ਾਤਾ ਰਣ ਦੇ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਦਾ ਇਰਾਦਾ ਨਹੀਂ ਹੈ, ਉਸ ਉਤਪਾਦ ਦੇ ਵਨਰਮਾਤਾ 

ਦ ਆਰਾ ਸਥਾਵਪਤ ਕੀਤੇ ਗਏ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਵਜੰਨੀ ਜਲਦੀ ਸੰਭ  ਹੋ ਸਕੇ ਿੰਡਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 

ਅਤ ੇਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਉਸ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
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f. ਵਜਿੱ ਥ ੇਕਿੱਚ ੇਦ ਿੱ ਧ ਤੋਂ ਇਲਾ ਾ ਹੋਰ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਨੰੂ ਿੰਢ ੇਹਾਲਾਤਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਉਹਨਾਂ ਦੇ 

ਸਟੋਰੇਜ਼ ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਰਵਜਸਟਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ ਿੰਢਾ ਕਰਨ ਦੀ ਦਰ ਅਵਜਹੀ ਹੋਣੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਵਕ ਉਤਪਾਦ ਵਜੰਨੀ ਜਲਦੀ ਹੋ ਸਕੇ ਲੋੜੀਂਦੇ ਤਾਪਮਾਨ ਤਿੱਕ ਪਹ ੰ ਚ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

g. ਅਵਧਕਤਮ ਤਾਪਮਾਨ ਵਜਸ 'ਤੇ ਪਾਸਚ ਰਾਈਜ਼ਡ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ ਉਦੋਂ ਤਿੱਕ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜਦੋਂ ਤਿੱਕ 

ਇਹ ਇਲਾਜ ਸਥਾਪਨਾ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਨਹੀਂ ਵਨਕਲਦਾ 5ºC ਤੋਂ  ਿੱਧ ਨਹੀਂ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

4. ਲਪੇਟਣ ਅਤ ੇਪੈਵਕੰਗ 

a. ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੀ ਲਪੇਟਣ ਅਤ ੇਪੈਵਕੰਗ ਤਸਿੱਲੀਬਖਸ਼ ਸ ਿੱਛ ਸਵਥਤੀਆਂ ਦੇ ਅਧੀਨ ਅਤ ੇਇਸ ਉਦੇਸ਼ 

ਲਈ ਪਰਦਾਨ ਕੀਤ ੇਗਏ ਕਮਵਰਆਂ ਵ ਿੱ ਚ ਕੀਤੀ ਜਾ ੇਗੀ। 

b. ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦਾ ਵਨਰਮਾਣ ਅਤ ੇ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਓਪਰੇਸ਼ਨ ਇਿੱ ਕੋ ਕਮਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੇਕਰ ਹੇਿ 

ਵਲਖੀਆਂ ਸ਼ਰਤਾਂ ਸੰਤ ਸ਼ਟ ਹ ੰ ਦੀਆਂ ਹਨ: 

• ਓਪਰੇਸ਼ਨਾਂ ਦੀ ਸਫਾਈ ਨੰੂ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕਮਰਾ ਕਾਫ਼ੀ  ਿੱਡਾ ਅਤ ੇਲੈਸ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ; 

• ਰੈਵਪੰਗ ਅਤ ੇ ਪੈਕਵਜੰਗ ਨੰੂ ਟਰੀਟਮੈਂਟ ਜਾਂ ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਅਦਾਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਸ ਰਿੱ ਵਖਆ ਕ ਰ ਵ ਿੱ ਚ ਵਲਆਇਆ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਵ ਿੱ ਚ ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਵਨਰਮਾਣ ਤੋਂ ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ ਰਿੱ ਵਖਆ ਵਗਆ ਸੀ ਅਤ ੇਜ ੋ

ਡੇਅਰੀ ਅਦਾਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਢੋਆ-ਢ ਆਈ ਦੌਰਾਨ ਵਕਸੇ  ੀ ਨ ਕਸਾਨ ਤੋਂ ਲਪੇਟਣ ਜਾਂ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਦੀ ਰਿੱ ਵਖਆ 

ਕਰਦਾ ਹੈ, ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਉੱਥ ੇਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਉਸ ਮੰਤ  ਲਈ ਬਣਾਏ ਗਏ ਕਮਰੇ 

ਵ ਿੱ ਚ ਸਫਾਈ ਦੀਆਂ ਸਵਥਤੀਆਂ; 

• ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਸਮਗਰੀ ਨੰੂ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਲਈ ਕਮਰੇ ਕੀੜ ੇਅਤੇ ਧੂੜ ਤੋਂ ਮ ਕਤ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦ ੇਹਨ ਜ ੋ

ਉਤਪਾਦ ਦੇ ਗੰਦਗੀ ਦੇ ਅਸ ੀਕਾਰਨਯੋਗ ਖਤਰੇ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦ ੇਹਨ ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਕਮਵਰਆਂ 

ਤੋਂ  ਿੱਖ ਕੀਤ ੇਜਾਣੇ ਚਾਹੀਦ ੇਹਨ ਜੋ ਉਤਪਾਦਾਂ ਨੰੂ ਦੂਵਸ਼ਤ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਨੰੂ ਵਸਿੱ ਧੇ ਫਰਸ਼ 'ਤੇ 

ਨਹੀਂ ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ; 

• ਪੈਵਕੰਗ ਨੰੂ ਕਮਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਵਲਆਉਣ ਤੋਂ ਪਵਹਲਾਂ ਸ ਿੱਛ ਸਵਥਤੀਆਂ ਵ ਿੱ ਚ ਇਕਿੱਿਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, 

ਆਟੋਮੈਵਟਕ ਅਸੈਂਬਲੀ ਜਾਂ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਨੰੂ ਛਿੱਡ ਕੇ, ਬਸ਼ਰਤੇ ਵਕ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੇ ਗੰਦਗੀ ਦਾ ਕੋਈ 

ਖਤਰਾ ਨਾ ਹੋ ੇ; 
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• ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਵਬਨਾਂ ਵਕਸੇ ਦੇਰੀ ਦੇ ਕੀਤੀ ਜਾ ੇ। ਇਸ ਨੰੂ ਹੈਂਡਵਲੰਗ ਅਤ ੇਉਤਪਾਦ ਸਮੇਟਣ ਦਾ ਤਜਰਬਾ 

ਰਿੱਖਣ  ਾਲੇ ਸਟਾਫ ਦੇ  ਿੱਖਰੇ ਸਮੂਹ ਦ ਆਰਾ ਸੰਭਾਵਲਆ ਜਾ ੇਗਾ 

• ਪੈਵਕੰਗ ਤੋਂ ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ, ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਨੰੂ ਲੋੜੀਂਦੇ ਤਾਪਮਾਨ ਦੇ ਹੇਿਾਂ ਸਟੋਰੇਜ ਲਈ ਪਰਦਾਨ ਕੀਤੇ 

ਗਏ ਮਨੋਨੀਤ ਕਮਵਰਆਂ ਵ ਿੱ ਚ ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾ ੇਗਾ। 

c. ਗਰਮੀ ਨਾਲ ਇਲਾਜ ਕੀਤੇ ਦ ਿੱ ਧ ਅਤ ੇਦ ਿੱ ਧ ਦੇ ਉਤਪਾਦਾਂ ਨਾਲ ਬੋਤਲਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਭਰਨਾ ਜਾਂ ਭਰਨਾ ਸ ਿੱਛਤਾ 

ਨਾਲ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

d. ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਲਈ ਰੈਵਪੰਗ ਜਾਂ ਪੈਕਵਜੰਗ ਦੀ ਦ ਬਾਰਾ  ਰਤੋਂ ਨਹੀਂ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ, ਵਸ ਾਏ ਵਜਿੱ ਥ ੇ

ਕੰਟੇਨਰ ਇਿੱਕ ਵਕਸਮ ਦੇ ਹੋਣ ਜੋ ਪੂਰੀ ਤਰਹਾਂ ਸਫਾਈ ਅਤੇ ਰੋਗਾਣੂ ਮ ਕਤ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਦ ਬਾਰਾ  ਰਤੇ 

ਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ। 

e. ਸੀਵਲੰਗ ਉਸ ਅਦਾਰੇ ਵ ਿੱ ਚ ਕੀਤੀ ਜਾ ੇਗੀ ਵਜਸ ਵ ਿੱ ਚ ਦ ਿੱ ਧ ਜਾਂ ਤਰਲ ਦ ਿੱ ਧ-ਅਧਾਵਰਤ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੀ ਆਖਰੀ 

ਗਰਮੀ-ਇਲਾਜ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ, ਭਰਨ ਤੋਂ ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ, ਇਿੱਕ ਸੀਵਲੰਗ ਯੰਤਰ ਦ ਆਰਾ, ਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ ਵਕ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ ਵਕਸੇ  ੀ ਮਾੜ ੇਪਰਭਾ ਾਂ ਤੋਂ ਸ ਰਿੱ ਵਖਅਤ ਰਿੱ ਵਖਆ ਵਗਆ ਹੈ। ਇਸਦੀ ਵ ਸੇ਼ਸ਼ਤਾ 'ਤੇ 

ਬਾਹਰੀ ਮੂਲ. ਸੀਵਲੰਗ ਯੰਤਰ ਨੰੂ ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਵਡਜ਼ਾਇਨ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਇਿੱਕ  ਾਰ ਡਿੱਬ ੇ ਨੰੂ 

ਖੋਲਹਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਖ ਿੱ ਲਹਣ ਦਾ ਸਬੂਤ ਸਪਿੱ ਸ਼ਟ ਅਤ ੇਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਜਾਂਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

4.3ਪੈਕੇਧ ਿੰ ਗ ਅਤ ੇਲੇਬਧਲਿੰ ਗ 

ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਵਡਜ਼ਾਈਨ ਅਤ ੇਸਮਿੱਗਰੀ ਗੰਦਗੀ, ਨ ਕਸਾਨ ਨੰੂ ਰੋਕਣ ਅਤ ੇFSS ਐਕਟ ਅਤੇ ਉੱਥੇ ਦੇ ਵਨਯਮਾਂ ਦੇ 

ਤਵਹਤ ਵਨਰਧਾਰਤ ਲੇਬਵਲੰਗ ਨੰੂ ਅਨ ਕੂਵਲਤ ਕਰਨ ਲਈ ਉਤਪਾਦਾਂ ਲਈ ਸ ਰਿੱ ਵਖਆ ਪਰਦਾਨ ਕਰੇਗੀ। ਕੇ ਲ ਫਡੂ 

ਗਰੇਡ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਸਮਿੱਗਰੀ ਹੀ ਪਰਾਇਮਰੀ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਸਮਿੱਗਰੀ  ਜੋਂ  ਰਤੀ ਜਾ ੇਗੀ। ਅਲਮੀਨੀਅਮ, ਟੀਨ ਅਤੇ 

ਪਲਾਸਵਟਕ  ਰਗੀਆਂ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਸਮਿੱਗਰੀਆਂ ਸਮੇਂ-ਸਮੇਂ 'ਤੇ FSS ਵਨਯਮਾਂ ਦੇ ਤਵਹਤ ਦਿੱ ਸੇ ਗਏ ਭਾਰਤੀ ਮਾਪਦੰਡਾਂ ਦੇ 

ਅਨ ਕੂਲ ਹੋਣਗੀਆਂ। ਖਰਾਬ, ਨ ਕਸਦਾਰ ਜਾਂ ਦੂਵਸ਼ਤ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਦੀ  ਰਤੋਂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ  ਰਤੋਂ ਤੋਂ ਪਵਹਲਾਂ 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਪੈਵਕੰਗ ਸਮਿੱਗਰੀ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ, ਵਜਸ ਨਾਲ ਉਤਪਾਦ ਦੂਵਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

• ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੀ ਲਪੇਟਣ ਅਤ ੇਪੈਵਕੰਗ ਤਸਿੱਲੀਬਖਸ਼ ਸ ਿੱਛ ਸਵਥਤੀਆਂ ਦੇ ਅਧੀਨ ਅਤ ੇਇਸ ਉਦੇਸ਼ 

ਲਈ ਪਰਦਾਨ ਕੀਤ ੇਗਏ ਕਮਵਰਆਂ ਵ ਿੱ ਚ ਕੀਤੀ ਜਾ ੇਗੀ। 
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• ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਸਮਗਰੀ ਨੰੂ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਲਈ ਕਮਰੇ ਕੀੜ ੇਅਤ ੇਧੂੜ ਤੋਂ ਮ ਕਤ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਜੋ ਉਤਪਾਦ ਦੇ 

ਗੰਦਗੀ ਦੇ ਅਸ ੀਕਾਰਨਯੋਗ ਖਤਰੇ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਕਮਵਰਆਂ ਤੋਂ  ਿੱਖ ਕੀਤ ੇਜਾਣੇ 

ਚਾਹੀਦ ੇਹਨ ਜੋ ਉਤਪਾਦਾਂ ਨੰੂ ਦੂਵਸ਼ਤ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਨੰੂ ਵਸਿੱ ਧੇ ਫਰਸ਼ 'ਤੇ ਨਹੀਂ ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

• ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਵਬਨਾਂ ਵਕਸੇ ਦੇਰੀ ਦੇ ਲੇਬਵਲੰਗ ਦੇ ਬਾਅਦ ਕੀਤੀ ਜਾ ੇਗੀ। ਜੇਕਰ ਅਵਜਹਾ ਨਹੀਂ ਹੈ, ਤਾਂ ਇਹ 

ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਢ ਕ ੀਂ ਪਰਵਕਵਰਆ ਲਾਗੂ ਕੀਤੀ ਜਾ ੇਗੀ ਵਕ ਕੋਈ ਵਮਲਾ ਟ ਜਾਂ ਗਲਤ ਲੇਬਵਲੰਗ ਨਾ 

ਹੋ ਸਕੇ। ਇਸ ਨੰੂ ਹੈਂਡਵਲੰਗ ਅਤ ੇਉਤਪਾਦ ਸਮੇਟਣ ਦਾ ਤਜਰਬਾ ਰਿੱਖਣ  ਾਲੇ ਸਟਾਫ ਦੇ  ਿੱਖਰੇ ਸਮੂਹ 

ਦ ਆਰਾ ਅਤ ੇਪੈਕੇਵਜੰਗ ਤੋਂ ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ ਸੰਭਾਵਲਆ ਜਾ ੇਗਾ; ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਨੰੂ ਲੋੜੀਂਦੇ ਤਾਪਮਾਨ ਦੇ 

ਹੇਿਾਂ ਸਟੋਰੇਜ ਲਈ ਪਰਦਾਨ ਕੀਤ ੇਗਏ ਮਨੋਨੀਤ ਕਮਵਰਆਂ ਵ ਿੱ ਚ ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾ ੇਗਾ। 

• ਟਰਾਂਸਪੋਰਟ ਅਤ ੇਸਟੋਰੇਜ ਦੌਰਾਨ ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਸਮਿੱਗਰੀ/ਰੈਵਪੰਗ ਸਮਿੱਗਰੀ ਨੰੂ ਬਾਹਰੀ  ਾਤਾ ਰਣ/ਦੂਸ਼ਣ ਤੋਂ 

ਸ ਰਿੱ ਵਖਅਤ ਰਿੱ ਵਖਆ ਜਾ ੇਗਾ। ਡੇਅਰੀ ਪਲਾਂਟ ਵ ਖੇ ਪੈਵਕੰਗ ਸਮਿੱਗਰੀ ਦੇ ਸ ਰਿੱ ਵਖਅਤ ਅਤ ੇਸ ਿੱਛ ਭੰਡਾਰਨ 

ਲਈ ਸ ਵ ਧਾ ਾਂ ਸਥਾਵਪਤ ਕੀਤੀਆਂ ਜਾਣਗੀਆਂ।" 

• ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦਾਂ ਲਈ ਰੈਵਪੰਗ ਜਾਂ ਪੈਕਵਜੰਗ ਦੀ ਦ ਬਾਰਾ  ਰਤੋਂ ਨਹੀਂ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ, ਵਸ ਾਏ ਵਜਿੱ ਥ ੇ

ਕੰਟੇਨਰ ਇਿੱਕ ਵਕਸਮ ਦੇ ਹੋਣ ਜੋ ਪੂਰੀ ਤਰਹਾਂ ਸਫਾਈ ਅਤੇ ਰੋਗਾਣੂ ਮ ਕਤ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਦ ਬਾਰਾ  ਰਤੇ 

ਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ। 

• “ਦ ਿੱ ਧ ਅਤ ੇਦ ਿੱ ਧ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੀ ਪੈਵਕੰਗ ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਪੈਕੇਜਾਂ ਨੰੂ ਇਸ ਤਰਹਾਂ 

ਵਡਜ਼ਾਇਨ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕੇ ਵਕ ਉਹ ਛੇੜਛਾੜ ਦੇ ਸਬੂਤ 

ਹਨ ਅਤੇ ਆਮ ਹੈਂਡਵਲੰਗ/ਓਪਰੇਸ਼ਨ ਦੌਰਾਨ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਨ ਕਸਾਨੇ ਨਹੀਂ ਜਾਂਦੇ। ਇਿੱਕ  ਾਰ ਪੈਕੇਜ ਖੋਲਹੇ  

ਜਾਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਇਹ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਪਛਾਣੇ ਜਾਣ ਯੋਗ ਹੋਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਨ ੇਂ/ਨਾ ਖੋਲਹੇ  ਪੈਕੇਜ ਦੇ 

ਵ ਰ ਿੱ ਧ ਡ ਪਲੀਕੇਟ ਨਹੀਂ ਕੀਤ ੇਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ। 

• ਪਰਾਇਮਰੀ ਫੂਡ ਪੈਕਵਜੰਗ ਦੀ ਵਪਰੰ ਵਟੰਗ ਲਈ  ਰਤੀ ਜਾਣ  ਾਲੀ ਵਸਆਹੀ ਫੂਡ ਗਰੇਡ ਕ ਆਵਲਟੀ ਦੀ ਹੋਣੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਨੰੂ IS 15495 ਵਮਆਰਾਂ ਜਾਂ ਫੂਡ ਪੈਕਵਜੰਗ ਅਤ ੇ ਵਪਰੰ ਵਟੰਗ ਵ ਿੱ ਚ  ਰਤੋਂ ਲਈ ਹੋਰ 

ਅੰਤਰਰਾਸ਼ਟਰੀ ਮਾਪਦੰਡਾਂ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 



ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣਾ  

40 | ਪੰ ਨਾ  

 

4.4 ਪਕੈੇਧ ਿੰ ਗ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਕੋਧਡਿੰਗ ਅਤ ੇਲੇਬਧਲਿੰ ਗ 

ਤਰਲ ਦ ਿੱ ਧ: ਦ ਿੱ ਧ ਦੀਆਂ ਬੋਤਲਾਂ/ਪਾਊਚ/ਟੈਟਰਾਪੈਕ ਦੀਆਂ ਟੋਪੀਆਂ ਸਪਿੱਸ਼ਟ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਨਹ ਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਮੌਜੂਦ ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ 

ਪਰਵਕਰਤੀ ਨੰੂ ਦਰਸਾਉਣਗੀਆਂ। ਸੰਕੇਤ ਜਾਂ ਤਾਂ ਸੰਪੂਰਨ ਰੂਪ ਵ ਿੱ ਚ ਜਾਂ ਹੇਿਾਂ ਵਦਖਾਇਆ ਵਗਆ ਸੰਖੇਪ ਰੂਪ ਵ ਿੱ ਚ ਹੋ 

ਸਕਦਾ ਹੈ: 

i) ਮਿੱਝ ਦੇ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ 'B' ਅਿੱਖਰ ਨਾਲ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ii)  ਗਾਂ ਦੇ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ 'C' ਅਿੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

iii) ਬਿੱਕਰੀ ਦੇ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ 'G' ਅਿੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

iv) ਵਮਆਰੀ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ 'S' ਅਿੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

v) ਟੋਨਡ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ 'T' ਅਿੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

vi) ਡਬਲ ਟੋਨਡ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ 'DT' ਅਿੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

vii) ਸਵਕਮਡ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ 'K' ਅਿੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

viii) ਪਾਸਚ ਰਾਈਜ਼ਡ ਦ ਿੱ ਧ ਨੰੂ 'P' ਅਿੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ; ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਸ਼ਰੇਣੀ ਦੇ ਬਾਅਦ. 

ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਪਾਸਚ ਰਾਈਜ਼ਡ ਮਿੱਝ ਦੇ ਦ ਿੱ ਧ ਵ ਿੱ ਚ 'PB' ਅਿੱਖਰ ਹੋਣਗੇ। 

ix) ਵ ਕਲਪਕ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਪੈਕ/ਕੈਪਸ/ਬੈਗਾਂ ਦੇ ਢ ਕ ੇਂ ਸੰਕੇਤਕ ਰੰਗ ਉਹਨਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਮੌਜੂਦ ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਪਰਵਕਰਤੀ 

ਦਾ ਸੂਚਕ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦ ੇਹਨ, ਉਹਨਾਂ ਸਥਾਨਾਂ 'ਤੇ ਪਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤ ੇਜਾ ਰਹੇ ਰੰਗਾਂ ਦਾ  ਰਗੀਕਰਨ 

ਵਜਿੱ ਥ ੇਦ ਿੱ ਧ  ੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ / ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਜਾਂ ਵ ਕਰੀ ਲਈ ਪਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ, 

ਬਸ਼ਰਤ ੇ ਵਕ ਇਸ ਨੰੂ ਨਾਲ ਹੀ ਸਬੰਧਤ ਮਨੋਨੀਤ ਅਵਧਕਾਰੀ ਨੰੂ ਸੂਵਚਤ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੋ ੇ, ਅਤ ੇ

ਸਥਾਨਕ ਮੀਡੀਆ ਦ ਆਰਾ ਪਰਸਾਵਰਤ ਜਾਣਕਾਰੀ 

4.5 ਲੇਬਧਲਿੰ ਗ ਲੋੜ੍ਾਂ ਤੋਂ ਛਟੋਾਂ 

ਵਜਿੱ ਥ ੇ ਪੈਕੇਜ ਦਾ ਸਤਹ ਖੇਤਰਫਲ 100  ਰਗ ਸੈਂਟੀਮੀਟਰ ਤੋਂ  ਿੱਧ ਨਾ ਹੋ ੇ, ਅਵਜਹੇ ਪੈਕੇਜ ਦੇ ਲੇਬਲ ਨੰੂ 

ਸਮਿੱਗਰੀ ਦੀ ਸੂਚੀ, ਲਾਟ ਨੰਬਰ ਜਾਂ ਬੈਚ ਨੰਬਰ ਜਾਂ ਕੋਡ ਨੰਬਰ, ਪੋਸ਼ਣ ਸੰਬੰਧੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਅਤ ੇ ਰਤੋਂ ਲਈ 

ਵਨਰਦੇਸ਼ਾਂ ਦੀਆਂ ਲੋੜਾਂ ਤੋਂ ਛੋਟ ਵਦਿੱ ਤੀ ਜਾ ੇਗੀ, ਪਰ ਇਹ ਜਾਣਕਾਰੀ ਥੋਕ ਪੈਕੇਜਾਂ ਜਾਂ ਮਲਟੀ-ਪੀਸ ਪੈਕੇਜਾਂ 'ਤੇ 

ਵਦਿੱ ਤਾ ਜਾ ੇਗਾ, ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਕੇਸ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 
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1. 30  ਰਗ ਸੈਂਟੀਮੀਟਰ ਤੋਂ ਘਿੱਟ ਸਤਹ ਖੇਤਰ  ਾਲੇ ਪੈਕੇਜ 'ਤੇ ਵਨਰਮਾਣ ਦੀ ਵਮਤੀ' ਜਾਂ 'ਸਭ ਤੋਂ  ਧੀਆ 

ਵਮਤੀ ਤੋਂ ਪਵਹਲਾਂ' ਜਾਂ 'ਵਮਆਦ ਸਮਾਪਤੀ ਦੀ ਵਮਤੀ' ਦਾ ਵਜ਼ਕਰ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਨਹੀਂ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ ਪਰ 

ਇਹ ਜਾਣਕਾਰੀ ਥੋਕ ਪੈਕੇਜਾਂ ਜਾਂ ਮਲਟੀਪੀਸ ਪੈਕੇਜਾਂ 'ਤੇ ਵਦਿੱ ਤੀ ਜਾ ੇਗੀ, ਵਜ ੇਂ ਵਕ ਕੇਸ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ; 

2. ਬੋਤਲਾਂ ਵ ਿੱ ਚ  ੇਚ ੇਜਾਣ  ਾਲੇ ਤਰਲ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਵ ਿੱ ਚ, ਜੇਕਰ ਅਵਜਹੀ ਬੋਤਲ ਨੰੂ ਦ ਬਾਰਾ ਭਰਨ 

ਲਈ ਦ ਬਾਰਾ  ਰਤਣ ਦਾ ਇਰਾਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਸਮਿੱਗਰੀ ਦੀ ਸੂਚੀ ਦੀ ਜ਼ਰੂਰਤ ਨੰੂ ਛੋਟ ਵਦਿੱ ਤੀ ਜਾ ੇਗੀ, ਪਰ 

ਵਨਯਮ ਵ ਿੱ ਚ ਵਨਰਧਾਰਤ ਪੋਸ਼ਣ ਸੰਬੰਧੀ ਜਾਣਕਾਰੀ। 

3. “ਇਸ ਪੈਕੇਜ ਦੀ ਸਮਗਰੀ ਦੇ ਨਾਲ ਟੋਨਡ ਦ ਿੱ ਧ ਜਾਂ ਸਵਕਮਡ ਦ ਿੱ ਧ (ਵਜ ੇਂ  ੀ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ) ਦੀ ਰਚਨਾ ਤੋਂ 

ਹੇਿਾਂ ਨਾ ਹੋਣ  ਾਲਾ ਤਰਲ ਬਣਾਉਣ ਲਈ, ਇਸ ਸੰਘਣੇ ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਦੇ ਵਹਸਾਬ ਨਾਲ ਇਿੱਕ ਵਹਿੱ ਸੇ ਵ ਿੱ ਚ 

ਪਾਣੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ (ਇਿੱਥੇ ਭਾਗਾਂ ਦੀ ਸੰਵਖਆ ਪਾਓ) ਸ਼ਾਮਲ ਕਰੋ। ਦ ਿੱ ਧ ਜਾਂ ਖ ਸ਼ਕ (ਸ ਿੱ ਵਕਆ) ਦ ਿੱ ਧ”। 

4. ਸਿੱਤ ਵਦਨਾਂ ਤੋਂ  ਿੱਧ ਦੀ ਸੈ਼ਲਫ-ਲਾਈਫ  ਾਲੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਵ ਿੱ ਚ, ਪੈਕ ਕੀਤ ੇਭੋਜਨ  ਸਤਆਂੂ ਦੇ ਲੇਬਲ 

'ਤੇ 'ਵਨਰਮਾਣ ਦੀ ਵਮਤੀ ਦਾ ਵਜ਼ਕਰ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਨਹੀਂ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ, ਪਰ 'ਤਾਰੀਖ ਅਨ ਸਾਰ  ਰਤੋਂ' ਦਾ 

ਵਜ਼ਕਰ ਲੇਬਲ 'ਤੇ ਕੀਤਾ ਜਾ ੇਗਾ। ਵਨਰਮਾਤਾ ਜਾਂ ਪੈਕਰ. 

5. ਮਲਟੀ-ਪੀਸ ਪੈਕੇਜਾਂ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਵ ਿੱ ਚ, ਸਮਿੱਗਰੀ ਦੀ ਸੂਚੀ, ਪੋਸ਼ਣ ਸੰਬੰਧੀ ਜਾਣਕਾਰੀ, ਵਨਰਮਾਣ/ਪੈਵਕੰਗ ਦੀ 

ਵਮਤੀ, ਸਭ ਤੋਂ ਪਵਹਲਾਂ, ਇਰਡੀਏਵਟਡ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਮਆਦ ਪ ਿੱ ਗਣ ਦੀ ਵਮਤੀ ਲੇਬਵਲੰਗ ਅਤ ੇਸ਼ਾਕਾਹਾਰੀ 

ਲੋਗੋ/ਗ਼ੈਰ-ਸ਼ਾਕਾਹਾਰੀ ਲੋਗ ੋਬਾਰੇ  ੇਰ ੇ ਵਨਰਧਾਰਤ ਨਹੀਂ ਕੀਤ ੇਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ। 

4.6 ਧਨਰਮਾਣ  ਾਂ ਪੈਧਕਿੰ ਗ ਦੀ ਧਮਤੀ 

ਵਮਤੀ, ਮਹੀਨਾ ਅਤ ੇਸਾਲ ਵਜਸ ਵ ਿੱ ਚ  ਸਤ ੂਦਾ ਵਨਰਮਾਣ, ਪੈਕ ਜਾਂ ਪਰੀ-ਪੈਕ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ, ਲੇਬਲ 'ਤੇ ਵਦਿੱ ਤਾ 

ਜਾ ੇਗਾ: 

ਬਸ਼ਰਤ ੇਵਕ ਉਤਪਾਦਨ, ਪੈਵਕੰਗ ਜਾਂ ਪਰੀ-ਪੈਵਕੰਗ ਦਾ ਮਹੀਨਾ ਅਤ ੇਸਾਲ ਵਦਿੱ ਤਾ ਜਾ ੇਗਾ ਜੇਕਰ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦੀ "ਬੈਸਟ 

ਬੀਫੋਰ ਡੇਟ" ਵਤੰਨ ਮਹੀਵਨਆਂ ਤੋਂ  ਿੱਧ ਹੈ: 
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ਬਸ਼ਰਤ ੇਅਿੱਗੇ ਇਹ ਵਕ ਜੇਕਰ ਵਕਸੇ ਪੈਕੇਜ ਵ ਿੱ ਚ  ਸਤ ੂਸ਼ਾਮਲ ਹੈ ਵਜਸਦੀ ਵਮਆਦ ਵਤੰਨ ਮਹੀਵਨਆਂ ਤੋਂ ਘਿੱਟ ਹੈ, ਤਾਂ 

ਵਮਤੀ, ਮਹੀਨਾ ਅਤ ੇਸਾਲ ਵਜਸ ਵ ਿੱ ਚ  ਸਤ ੂਦਾ ਵਨਰਮਾਣ ਜਾਂ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਜਾਂ ਪਰੀ-ਪੈਕ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ, 

ਲੇਬਲ 'ਤੇ ਵਜ਼ਕਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ੇਗਾ। 

ਤਾਰੀਿ ਤੋਂ ਪਧਹਲਾਂ ਅਤੇ ਵਰਤੋਂ ਲਈ ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੀਆ 

i)  ਿੱਡ ੇਅਿੱਖਰਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਮਹੀਨਾ ਅਤੇ ਸਾਲ ਵਜਸ ਤਿੱਕ ਉਤਪਾਦ ਖਪਤ ਲਈ ਸਭ ਤੋਂ  ਧੀਆ ਹੈ, 

ਹੇਿਾਂ ਵਦਿੱ ਤ ੇਢੰਗ ਨਾਲ, ਅਰਥਾਤ: 

"ਸਭ ਤੋਂ  ਧੀਆ ....... ਮਹੀਨੇ ਅਤ ੇਸਾਲ 

ਜਾਂ 

“ਪੈਕੇਵਜੰਗ ਤੋਂ ਮਹੀਨੇ ਪਵਹਲਾਂ ਸਭ ਤੋਂ  ਧੀਆ 

ਜਾਂ 

“ਵਨਰਮਾਣ ਤੋਂ ............ਮਹੀਨੇ ਪਵਹਲਾਂ ਸਭ ਤੋਂ  ਧੀਆ 

(ਨੋਟ: - ਖਾਲੀ ਭਵਰਆ ਜਾ ੇ) 

ii) ਪੈਕੇਜ ਜਾਂ ਬੋਤਲ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਵ ਿੱ ਚ ਜਰਮ ਜਾਂ ਅਲਟਰਾ ਹਾਈ ਟੈਂਪਰੇਚਰ ਟਰੀਵਟਡ ਦ ਿੱ ਧ, 

ਸੋਇਆ ਦ ਿੱ ਧ, ਫਲੇ ਰਡ ਦ ਿੱ ਧ, ਰੋਟੀ, ਢੋਕਲਾ, ਭੇਲਪ ਰੀ, ਪੀਜ਼ਾ, ਡੋਨਟਸ, ਖੋਆ, ਚੀਜ਼, ਜਾਂ 

ਫਲਾਂ, ਸਬਜ਼ੀਆਂ, ਮੀਟ ਦਾ ਕੋਈ  ੀ ਡਿੱਬਾਬੰਦ ਪੈਕੇਜ  ਾਲਾ ਕੋਈ  ੀ ਪੈਕੇਜ , ਮਿੱਛੀ ਜਾਂ 

ਕੋਈ ਹੋਰ ਸਮਾਨ ਵਜ ੇਂ ਵਕ, ਘੋਸ਼ਣਾ ਹੇਿ ਵਲਖੇ ਅਨ ਸਾਰ ਕੀਤੀ ਜਾ  ੇ

"ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ..………ਤਾਰੀਖ/ਮਹੀਨਾ/ਸਾਲ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ" 

ਜਾਂ 

"ਸਭ ਤੋਂ  ਧੀਆ........ ਚਦਨ ਦੀ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ " 

ਜਾਂ 
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" ਸਭ ਤੋਂ  ਧੀਆ.............. ਚਦਨ ਚਨਰਮਾਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ" 

ਨੋਟ: 

(a) ਖਾਲੀ ਥਾਂ ਾਂ ਭਰੀਆਂ ਜਾਣ 

(b) ਮਹੀਨੇ ਅਤ ੇਸਾਲ ਨੰੂ ਅੰਕਾਂ ਵ ਿੱ ਚ  ਰਵਤਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ (c) ਸਾਲ ਦੋ ਅੰਕਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਵਦਿੱ ਤਾ ਜਾ 

ਸਕਦਾ ਹੈ 

(iii) Aspartame ਦੇ ਪੈਕੇਜਾਂ 'ਤੇ, ਸਭ ਤੋਂ ਪਵਹਲਾਂ ਦੀ ਵਮਤੀ ਦੀ ਬਜਾਏ, ਵਮਤੀ ਦ ਆਰਾ 

 ਰਤੋਂ/ਵਸਫਾਰਸ਼ੀ ਆਖਰੀ ਖਪਤ ਦੀ ਵਮਤੀ/ਵਮਆਦ ਸਮਾਪਤੀ ਦੀ ਵਮਤੀ ਵਦਿੱ ਤੀ ਜਾ ੇਗੀ, ਜੋ ਵਕ ਪੈਵਕੰਗ 

ਦੀ ਵਮਤੀ ਤੋਂ ਵਤੰਨ ਸਾਲਾਂ ਤੋਂ  ਿੱਧ ਨਹੀਂ ਹੋ ੇਗੀ; 

(iv) ਬਿੱਚ ੇਦੇ ਦ ਿੱ ਧ ਦੇ ਬਦਲ ਅਤੇ ਬਿੱਚ ੇਦੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਵ ਿੱ ਚ ਸਭ ਤੋਂ ਪਵਹਲਾਂ ਦੀ ਵਮਤੀ ਦੀ ਬਜਾਏ, 

ਵਮਤੀ ਦ ਆਰਾ  ਰਤੋਂ/ਵਸਫਾਰਸ਼ੀ ਆਖਰੀ ਖਪਤ ਦੀ ਵਮਤੀ/ਵਮਆਦ ਸਮਾਪਤੀ ਦੀ ਵਮਤੀ ਵਦਿੱ ਤੀ ਜਾ ੇਗੀ, 

ਬਸ਼ਰਤ ੇਵਕ ਖਪਤ ਲਈ ਸਭ ਤੋਂ ਪਵਹਲਾਂ ਦੀ ਵਮਤੀ ਤੋਂ ਪਵਹਲਾਂ ਦੀ ਘੋਸ਼ਣਾ ਲਾਗੂ ਨਹੀਂ ਹੋ ੇਗੀ। 

4.7 ਦਸਤਾਵੇਜ਼ ਅਤ ੇਧਰਕਾਰਡ ਰੱਿਣਾ 

ਹਰ ਸੰਸਥਾ ਨੰੂ ਕਿੱਚ ੇਮਾਲ ਦੀ ਖਰੀਦ, ਉਤਪਾਦਨ ਪਰਵਕਵਰਆ ਾਂ ਅਤ ੇ ਵ ਕਰੀ ਦਾ ਵਰਕਾਰਡ ਰਿੱਖਣਾ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। ਇਹ 

ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਹੈ ਵਕ ਕਾਰੋਬਾਰ ਪਰਭਾ ਸ਼ਾਲੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਚਿੱਲਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਲਾਭਦਾਇਕ ਹੈ. ਹੇਿਾਂ ਕ ਝ ਕਾਰਨ 

ਦਿੱ ਸੇ ਗਏ ਹਨ ਵਕ ਦਸਤਾ ੇਜ਼ਾਂ ਦੀ ਲੋੜ ਵਕਉਂ ਹੈ: 

1. ਇਹ ਕਾਰੋਬਾਰ ਨੰੂ ਚਲਾਉਣ ਬਾਰੇ ਵ ਸਥਾਰਪੂਰ ਕ ਜਾਣਕਾਰੀ ਵਦੰਦਾ ਹੈ। 

2. ਇਹ ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਗ ਣ ਿੱਤਾ ਨੰੂ ਕੰਟਰੋਲ ਕਰਨ ਵ ਿੱ ਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ. 

3. ਇਹ ਕਾਰੋਬਾਰ ਵ ਿੱ ਚ ਵਨ ੇਸ਼ ਕੀਤ ੇਪੈਸੇ ਦਾ ਵਰਕਾਰਡ ਰਿੱ ਖਣ ਵ ਿੱ ਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

4. ਇਹ ਕਿੱਚੇ ਮਾਲ ਜਾਂ ਉਤਪਾਦ ਸਮਿੱਗਰੀ ਦੀਆਂ  ਿੱਖਰੀਆਂ ਲਾਗਤਾਂ ਦੀ ਪਛਾਣ ਕਰਨ ਵ ਿੱ ਚ ਮਦਦ 

ਕਰਦਾ ਹੈ। 

5. ਇਹ ਇਿੱਕ ਖਾਸ ਪਰਵਕਵਰਆ ਦੀ ਉਤਪਾਦਨ ਲਾਗਤ ਦੀ ਪਛਾਣ ਕਰਨ ਵ ਿੱ ਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ. 



ਚੀਜ਼ ਬਣਾਉਣਾ  

44 | ਪੰ ਨਾ  

 

6. ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਵ ਿੱ ਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ ਵਕ ਉਤਪਾਦਨ ਦੇ ਦੌਰਾਨ ਸਾਰੇ ਗ ਣ ਿੱਤਾ ਭਰੋਸਾ 

ਅਵਭਆਸਾਂ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕੀਤੀ ਗਈ ਸੀ। 

7. ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਵ ਿੱ ਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ ਵਕ ਉਤਪਾਦਨ ਦੇ ਉਪਕਰਨ ਸ ਚਾਰੂ/ਪਰਭਾ ਸ਼ਾਲੀ 

ਢੰਗ ਨਾਲ ਚਿੱਲ ਰਹੇ ਹਨ। 

8. ਇਹ ਕਾਨੰੂਨੀ ਪਰਵਕਵਰਆ ਾਂ ਲਈ ਸਬੂਤ  ਜੋਂ ਕੰਮ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

9. ਇਹ ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਉਵਚਤ ਕੀਮਤ ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰਨ ਵ ਿੱ ਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

10. ਇਹ ਸਹੀ ਸਮੇਂ 'ਤੇ ਸ ਧਾਰਾਤਮਕ ਉਪਾਅ ਕਰਨ ਵ ਿੱ ਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

4.8 ਧਰਕਾਰਡ ਧਕਵੇਂ ਰੱਿਣੇ ਹਨ? 

ਹਰ ਫੂਡ ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਸੰਸਥਾ ਵਰਕਾਰਡ ਰਿੱ ਖਣ ਦੇ ਘਿੱਟ ਜਾਂ ਘਿੱਟ ਸਮਾਨ ਤਰੀਕੇ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕਰਦੀ ਹੈ। ਉਤਪਾਦਨ ਦੇ 

ਵਰਕਾਰਡ ਹੇਿ ਵਲਵਖਆਂ ਦਾ ਲੌਗ ਰਿੱਖਦ ੇਹਨ: 

• ਪਰਾਪਤ ਹੋਏ ਕਿੱਚੇ ਮਾਲ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਅਤ ੇਵਕਸਮ 

• ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਦੌਰਾਨ  ਰਤੀ ਗਈ ਸਮਿੱਗਰੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਅਤ ੇਵਕਸਮ 

• ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਦੀਆਂ ਸਵਥਤੀਆਂ ਵਜਨਹ ਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਉਤਪਾਦਨ ਹੋਇਆ ਸੀ (ਵਜ ੇਂ, ਤਾਪਮਾਨ ਸੈਿੱਟ ਜਾਂ ਹ ਾ ਦਾ ਦਬਾਅ 

ਲਾਗੂ) 

• ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਗ ਣ ਿੱਤਾ ਪੈਦਾ ਕੀਤੀ 

ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਗ ਣ ਿੱਤਾ ਕੇ ਲ ਉਦੋਂ ਹੀ ਬਣਾਈ ਰਿੱ ਖੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ: 

• ਸਮਿੱਗਰੀ ਅਤ ੇਕਿੱਚ ੇਮਾਲ ਦੀ ਇਿੱ ਕੋ ਮਾਤਰਾ ਅਤ ੇਗ ਣ ਿੱਤਾ ਹਰ ਬੈਚ ਵ ਿੱ ਚ ਵਮਲਾਈ ਜਾਂਦੀ ਹੈ 

• ਹਰੇਕ ਬੈਚ ਲਈ ਇਿੱਕ ਵਮਆਰੀ ਫਾਰਮੂਲੇ ਦੀ  ਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ 

• ਵਮਆਰੀ ਪਰਵਕਵਰਆ ਪੈਰਾਮੀਟਰ ਹਰ ਬੈਚ ਲਈ ਲਾਗੂ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ 

ਭੋਜਨ ਦੇ ਹਰ ਬੈਚ ਨੰੂ ਇਿੱਕ ਬੈਚ ਨੰਬਰ ਵਦਿੱ ਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਨੰਬਰ ਇਸ ਵ ਿੱ ਚ ਦਰਜ ਹੈ: 

• ਸਟਾਕ ਕੰਟਰੋਲ ਬ ਿੱ ਕ (ਵਜਿੱ ਥ ੇਕਿੱਚ ੇਮਾਲ ਦੀ ਖਰੀਦ ਨੋਟ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ) 
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• ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਲੌਗਬ ਿੱ ਕ (ਵਜਿੱ ਥ ੇਉਤਪਾਦਨ ਪਰਵਕਵਰਆ ਨੋਟ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ) 

• ਉਤਪਾਦ ਵ ਕਰੀ ਵਰਕਾਰਡ (ਵਜਿੱ ਥੇ ਵ ਕਰੀ ਅਤ ੇ ੰਡ ਨੋਟ ਕੀਤ ੇਗਏ ਹਨ) 

ਬੈਚ ਨੰਬਰ ਉਤਪਾਦ ਕੋਡ ਨੰਬਰ ਨਾਲ ਸਬੰਵਧਤ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਲੇਬਲਾਂ 'ਤੇ ਛਾਵਪਆ ਵਗਆ ਹੈ। ਇਹ ਪਰੋਸੈਸਰ 

ਦੀ  ਰਤੋਂ ਕੀਤ ੇਗਏ ਕਿੱਚੇ ਮਾਲ ਜਾਂ ਉਤਪਾਦਨ ਪਰਵਕਵਰਆ ਦੇ ਬੈਚ ਵ ਿੱ ਚ ਪਾਏ ਗਏ ਵਕਸੇ  ੀ ਨ ਕਸ ਦਾ ਪਤਾ 

ਲਗਾਉਣ ਵ ਿੱ ਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

ਨਮੂਨਾ ਚੀਜ਼ ਪਰੋਸੈਵਸੰਗ ਵਰਕਾਰਡ: 

ਚੀਜ਼ ਪਰੋਸੈਧਸਿੰ ਗ ਧਰਕਾਰਡ 

ਤਾਰੀਖ਼:  ਬੈਚ ਨੰ: 

   

ਕਾਰਵਾਈ ਪੈਰਾਮੀਟਰ ਮੁੱ ਲ 

ਦੁੱ ਿ 

ਚਰਬੀ %  

SNF %  

SNF ਤੋਂ ਚਰਬੀ ਦਾ ਅਨ ਪਾਤ  

TS%  

ਐਵਸਵਡਟੀ % LA (= ºN x 0.9/100)  

ਕੋਲੀਫਾਰਮ ਦੀ ਵਗਣਤੀ ਪਰਤੀ ਗਰਾਮ  

ਕਾਰਵਾਈ 

ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਮਾਤਰਾ (ਵਕਲੋ)  

ਗਰਮੀ ਦਾ ਇਲਾਜ ºC (90 ºC)  

ਵਮੰਟਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਗਰਮ ਕਰਨ ਲਈ ਸਮਾਂ ਵਲਆ ਵਗਆ  

ਜੰਮਣ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ. ºC (70 ºC)  

ਵਮੰਟਾਂ ਵ ਿੱ ਚ ਿੰਢਾ ਹੋਣ ਲਈ ਸਮਾਂ ਵਲਆ ਵਗਆ  

ਵਸਟਵਰਕ ਘੋਲ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ ºC (70 ºC)  

ਕੋਗ ਲੈਂਟਸ ਦੀ ਗਾੜਹਾਪਣ (2%)  

ਪਰਤੀ ਲੀਟਰ ਦ ਿੱ ਧ (1.65 ਗਰਾਮ/ਲੀਟਰ)  ਰਤੇ ਗਏ ਵਸਟਵਰਕ 

ਐਵਸਡ ਦੀ ਮਾਤਰਾ 
 

ਮਾਤਰਾ ਕੋਗ ਲੈਂਟਸ (82.5 ਵਮ.ਲੀ./ਲੀਟਰ ਦ ਿੱ ਧ)  

ਡ ਿੱ ਬਣ ਦਾ ਸਮਾਂ  

ਹੂਵਪੰਗ ਟੈਂਪ ºC  

ਦਬਾਉਣ ਦੇ ਵਕਲੋਗਰਾਮ ਵ ਿੱ ਚ ਲੋਡ ਕਰੋ  

ਵਮੰਟ ਵ ਿੱ ਚ ਦਬਾਉਣ ਦਾ ਸਮਾਂ।  
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ਿੰਡ ੇਪਾਣੀ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ ºC  

ਵਭਿੱਜਣ ਦਾ ਸਮਾਂ ਵਮੰਟ ਵ ਿੱ ਚ।  

ਵਭਿੱਜਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਚੀਜ਼ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ ºC (40 ºC)  

ਸ ਕਾਉਣ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ. ºਸੀ  

ਸ ਕਾਉਣ ਦਾ ਸਮਾਂ   

ਟੈਂਪ ºC ਵ ਿੱ ਚ ਸ ਿੱ ਕਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ  

Whey ਦਾ pH  

ਚੀਜ਼ 

ਨਮੀ %  

ਐਵਸਵਡਟੀ % LA  

ਚਰਬੀ %  

ਖ ਸ਼ਕ ਪਦਾਰਥ 'ਤੇ ਚਰਬੀ %  

ਵਕਲੋ ਵ ਿੱ ਚ ਮਾਤਰਾ  

ਪੈਦਾ ਾਰ %  

SPC ਪਰਤੀ ਗਰਾਮ  

ਕੋਇਲਫਾਰਮ ਪਰਤੀ ਗਰਾਮ  

ਰੰਗ  

ਬਣਤਰ  

ਸ ਆਦ ਅਤ ੇਸ ਆਦ  

ਕਮਜ਼ੋਰੀ   

200 ਗਰਾਮ ਦੇ ਬਣੇ ਪੈਕ ਦੀ ਵਗਣਤੀ  

ਵਕਲੋ ਵ ਿੱ ਚ ਅਸਲ ਝਾੜ  

% ਵ ਿੱ ਚ ਘਾਟੇ ਨੰੂ ਸੰਭਾਲਣਾ  

 

ਉਤਪਾਦਨ ਸ ਪਰ ਾਈਜ਼ਰ      ਉਤਪਾਦਨ ਮੈਨੇਜਰ 
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ਅਧਿਆਇ - 5  

ਸਫਾਈ ਅਤ ੇਸੀ.ਆਈ.ਪੀ 

 

 

5.1 ਟੈਂਕਰ ਿੋਣਾ 

ਇਸ ਯੂਵਨਟ ਦਾ ਮ ਿੱ ਖ ਉਦੇਸ਼ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਲ ਅਤ ੇਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵ ਕਾਸ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ ਟੈਂਕਰਾਂ ਨੰੂ ਅਨਲੋਡ 

ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਜਾਂ ਦ ਿੱ ਧ ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਡੇਅਰੀ ਸਮਿੱਗਰੀ ਨੰੂ ਅਪਲੋਡ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਵਹਲਾਂ ਸਹੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ 

ਕਰਨਾ ਹੈ। 

ਪੜ੍ਾਅਵਾਰ ਿੋਣ ਦੀ ਕਾਰਵਾਈ: 

➢ ਕਾਸਵਟਕ ਘੋਲ ਨੰੂ 15 ਵਮੰਟ ਲਈ ਸਰਕੂਲੇਟ ਕਰੋ। (1 - 1.5%) 70 - 750C 'ਤੇ। 
➢ ਕਾਸਵਟਕ ਨੰੂ ਪਾਣੀ ਨਾਲ ਫਲਿੱ ਸ਼ ਕਰੋ। 
➢ 15 ਵਮੰਟ ਲਈ ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਨਾਲ ਸਰਕੂਲੇਟ ਕਰੋ। (80 – 850C) 

➢ ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਿੰਢਾ ਹੋਣ ਵਦਓ 

➢ QA ਕਲੀਅਰੈਂਸ ਪਰਾਪਤ ਕਰੋ 

5.2 ਕਰੇਟ ਿੋਣਾ: 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਬਕਸੇ ਦੀ ਸਫਾਈ ਲਈ ਅਰਿ-ਆਟੋਮੈਧਟਕ ਕਰੇਟ ਵਾਸਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ  ਾਂਦੀ ਹੈ। 

ਵਾੱਸਰ ਪੜ੍ਾਵਾਂ ਧਵੱਚ ਬਕਸੇ ਸਾਫ ਕਰਦਾ ਹ ੈ

ਿੋਸ ਰਵਹੰਦ-ਖੰੂਹਦ ਨੰੂ ਹਟਾਉਣਾ - ਹਿੱਥੀਂ  

1. ਪਰੀ-ਕ ਲੀ 

2. ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਅਤ ੇਕਾਸਵਟਕ ਹਿੱਲ 

3. ਅੰਤਮ ਕ ਰਲੀ 

5.3 ਕੱਚੇ ਦੁੱ ਿ ਦੀ ਟੈਂਕੀ, ਮਲਟੀਪਰਪਜ਼ ਟੈਂਕ ਆਧਦ ਦੀ ਸੀ.ਆਈ.ਪੀ. 

➢ ਵਸਲੋ ਨੰੂ ਲੋੜੀਂਦੇ ਪਾਣੀ ਨਾਲ ਫਲਿੱ ਸ਼ ਕਰੋ 
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➢ ਸਾਬਣ ਦੇ ਤੇਲ ਅਤੇ ਪਾਣੀ ਨਾਲ ਮੈਨਹੋਲ ਅਤ ੇਸੈਂਪਵਲੰਗ ਪ ਆਇੰਟ ਦੇ ਦਰ ਾਜ਼ੇ ਨੰੂ (ਬ ਰਸ਼ ਕਰਕੇ) ਸਾਫ਼ 

ਕਰੋ। 
➢ ਕਾਸਵਟਕ ਘੋਲ ਨੰੂ 20 ਵਮੰਟ ਲਈ ਸਰਕੂਲੇਟ ਕਰੋ। (1 - 1.5%) 70 - 750C 'ਤੇ। 
➢ ਕਾਸਵਟਕ ਨੰੂ ਪਾਣੀ ਨਾਲ ਫਲਿੱ ਸ਼ ਕਰੋ। 
➢ 20 ਵਮੰਟ ਲਈ ਐਵਸਡ ਨਾਲ ਘ ੰ ਮਾਓ. (0.6 - 1.0%) 60 - 650 'ਤੇ 

➢ 20 ਵਮੰਟ ਲਈ ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਨਾਲ ਘ ੰ ਮਾਓ. (80 – 850C) 

➢ ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਿੰਢਾ ਹੋਣ ਵਦਓ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ਇਿੱਕ ਦੋ ਸਟੇਸ਼ਨ ਸੀਆਈਪੀ ਸਰਕਟ (ਮਾਡਲ) 

 

5.4 ਐਫਲਐੂਟਂ ਟਰੀਟਮੈਂਟ ਪਲਾਂਟ (ਈਟੀਪੀ) 
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ETP 24 ਘੰਟ ੇ ਹੈ। ਲਗਾਤਾਰ ਪਰਵਕਵਰਆ. ਇਹ ਇਨਲੇਟ ਦੇ ਤੌਰ ਤੇ ਸਾਰੀ ਪਰਵਕਵਰਆ ਤੋਂ ਖਤਰਨਾਕ ਆਊਟਲੈਟ 

ਲੈਂਦਾ ਹੈ,  ਾਤਾ ਰਣ ਦੇ ਵਮਆਰ ਤਿੱਕ ਪਹ ੰ ਚਣ ਲਈ ਇਸਨੰੂ ਵਤੰਨ ਪੜਾ ਾਂ (ਪਰਾਇਮਰੀ, ਸੈਕੰਡਰੀ ਅਤ ੇਤੀਜੇ ਪੜਾਅ) 

ਵ ਿੱ ਚ ਇਲਾਜ ਕਰੋ। ਪਲਾਂਟ ਦੇ ਆਊਟਲੈਟਸ ਅਰਥਾਤ ਿੋਸ ਰਵਹੰਦ-ਖੰੂਹਦ ਅਤ ੇਟਰੀਵਟਡ ਪਾਣੀ ਨੰੂ ਕਰਮ ਾਰ ਖੇਤ ਵ ਿੱ ਚ 

ਵਨਪਟਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਹਰੀ ਪਿੱਟੀ ਨੰੂ ਵ ਕਸਤ ਕਰਨ ਲਈ ਪੌਦ ੇਵ ਿੱ ਚ ਵਸੰਚਾਈ ਦੇ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ  ਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ। 

ਪਰਵਾਹ ਸਰੋਤ: 

1. CIP: ਕਾਸਵਟਕ ਅਤ ੇਨਾਈਵਟਰਕ ਐਵਸਡ 

2. ਬੈਕ ਾਸ਼: ਪਾਣੀ 

3. ਟੈਂਕਰ  ਾਸ਼: ਕਾਸਵਟਕ ਅਤੇ ਨਾਈਵਟਰਕ ਐਵਸਡ 

4. ਬੋਇਲਰ: ਪਾਣੀ 

5. ਕੈਰੇਟ  ਾਸ਼: ਕਾਸਵਟਕ 

ETP ਕਿੰ ਮਕਾ  ਦਾ ਪੜ੍ਾਅਵਾਰ ਵਰਣਨ: 

1) ਸਕਰੀਨ ਚੈਂਬਰ: ਪਲਾਂਟ ਤੋਂ ਕਿੱਚਾ ਗੰਦਾ ਪਾਣੀ ਸਕਰੀਨ ਚੈਂਬਰ ਦ ਆਰਾ ਪਰਾਪਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਮ ਅਿੱਤਲ 

ਕੀਤ ੇਕਣਾਂ ਨੰੂ ਇਿੱਥੇ ਹਟਾ ਵਦਿੱ ਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

2) ਸੰਗਰਵਹ ਅਤ ੇਬਰਾਬਰੀ  ਾਲਾ ਟੈਂਕ: ਸਕਰੀਵਨੰਗ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਗੰਦਾ ਇਕਿੱਿਾ ਕਰਨ ਅਤ ੇਬਰਾਬਰੀ  ਾਲੇ ਟੈਂਕ 

ਵ ਿੱ ਚ ਦਾਖਲ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ, ਵਜਿੱ ਥ ੇਇਸਨੰੂ ਹਾਈਡਰੋਕਲੋਵਰਕ ਐਵਸਡ ਨਾਲ ਵਨਰਪਿੱ ਖ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਗੰਦ ੇ

ਪਾਣੀ ਨੰੂ ਇਕੋ ਵਜਹਾ ਬਣਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

3) ਹੋਲਵਡੰਗ ਟੈਂਕ: ਇਸਦਾ ਮਤਲਬ ਵਸਰਫ ਸਟੋਰੇਜ ਲਈ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ ਜਦੋਂ CIP ਦੌਰਾਨ ਪਲਾਂਟ ਤੋਂ ਵਜ਼ਆਦਾ 

ਮਾਤਰਾ ਵ ਿੱ ਚ ਗੰਦਾ ਪਾਣੀ ਛਿੱ ਵਡਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

4) ਭੰਗ ਏਅਰ ਫਲੋਟੇਸ਼ਨ (DAF): ਇਿੱਥ ੇਸੰਗਰਵਹ ਅਤੇ ਬਰਾਬਰੀ  ਾਲੇ ਟੈਂਕ ਤੋਂ ਵਨਰਪਿੱ ਖ ਪਾਣੀ ਪਰਾਪਤ ਹ ੰ ਦਾ 

ਹੈ ਅਤ ੇਅਲਮੀਨੀਅਮ ਸਲਫੇਟ (ਇਿੱਕ ਗੈਰ-ਫੈਵਰਕ ਐਲਮ) ਜੋਵੜਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਮ ਅਿੱਤਲ ਅਤ ੇemulsified 

ਿੋਸ ਇਿੱਥ ੇ ਿੱਖ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ. 
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5) ਬਫਰ ਟੈਂਕ: ਇਹ ਇਿੱਕ ਓ ਰ ਫਲਾ ਸਟੋਰੇਜ ਟੈਂਕ ਹੈ 

6) ਅਪ ਬਲੋ ਐਨੇਰੋਵਬਕ ਸਸਪੈਂਡਡ ਸਲਿੱ ਜ ਬਲੈਂਕੇਟ (UASSB) ਵਰਐਕਟਰ (I&II): ਇਸ ਟੈਂਕ ਦੀ ਕ ਿੱ ਲ 

ਮਾਤਰਾ ਦਾ 12% ਤੋਂ 15% ਬਾਇਓਮਾਸ ਨਾਲ ਭਵਰਆ ਹੋਇਆ ਹੈ। ਇਹ ਟੈਂਕ ਦੇ ਹੇਿਾਂ ਤੋਂ DAF ਤੋਂ ਗੰਦਾ 

ਪਾਣੀ ਪਰਾਪਤ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਇਿੱਥ ੇਦੋ ਤਰਹਾਂ ਦੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਮੌਜੂਦ ਹਨ। 

a. ਐਸੀਟੋਜੇਨੇਵਸਸ: - ਇਹ  ਿੱਡੀ ਲੜੀ ਦੇ ਅਣੂ ਨੰੂ ਛੋਟੇ ਚੇਨ ਅਣੂ ਵ ਿੱ ਚ ਬਦਲਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਅਮੀਨੋ ਐਵਸਡ 

ਪੈਦਾ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

b. ਵਮਥੇਨੋਜੇਨੇਵਸਸ: - ਇਹ ਮੀਥੇਨ ਗੈਸ ਵ ਿੱ ਚ ਬਦਲਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਇਸਲਈ ਜੈਵ ਕ ਲੋਡ ਘਟਦਾ ਹੈ 

7) ਹੌਪਰ ਤਲ ਟੈਂਕ: ਇਹ ਵਸਰਫ਼ ਇਿੱਕ ਟੈਂਕ ਹੈ ਜੋ ਯੂਏਐਸਐਸਬੀਆਰ ਤੋਂ ਬਚ ੇਹੋਏ ਰੋਗਾਣੂਆਂ ਨੰੂ ਵਨਯੰਤਵਰਤ 

ਕਰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸਨੰੂ ਦ ਬਾਰਾ ਮ ੜ ਪਰਸਾਵਰਤ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

8) ਏਰੇਸ਼ਨ ਟੈਂਕ: ਇਸ ਟੈਂਕ ਵ ਿੱ ਚ ਐਰੋਵਬਕ ਰੋਗਾਣੂ ਵ ਕਵਸਤ ਹ ੰ ਦ ੇਹਨ 

9) Lamella clarifier: ਇਹ ਿੋਸ ਵਨਪਟਾਰੇ ਦੇ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ  ਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਭਾ , ਇਿੱਥ ੇਿੋਸ ਤਰਲ 

 ਿੱਖਰਾ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। 

10) ਸੈਕੰਡਰੀ ਸਪਸ਼ਟੀਕਰਨ: ਇਿੱਥੇ ਏਰੋਵਬਕ ਕਲਚਰ ਦਾ ਵਨਪਟਾਰਾ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਮਾਤਰਾ ਨੰੂ ਕਾਇਮ 

ਰਿੱਖਣ ਲਈ ਦ ਬਾਰਾ ਏਰੇਸ਼ਨ ਟੈਂਕ ਵ ਿੱ ਚ ਘ ੰ ਮਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

11) ਟਰੀਵਟਡ  ਾਟਰ ਟੈਂਕ: ਇਿੱਥੇ ਸੈਕੰਡਰੀ ਕਲੈਰੀਫਾਇਰ ਜਾਂ ਲੈਮੇਲਾ ਕਲੈਰੀਫਾਇਰ ਤੋਂ ਟਰੀਵਟਡ ਪਾਣੀ ਇਕਿੱਿਾ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।  

5.5 ਪਲਾਂਟ ਦੀ ਕਾਰਗੁਜ਼ਾਰੀ ਅਤ ੇਧਨਗਰਾਨੀ: 

➢ ਵਰਕਾਰਡ ਦੀ ਸਾਂਭ-ਸੰਭਾਲ ਅਤ ੇਗੰਦੇ ਨਮੂਨੇ ਦਾ ਵ ਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਕਰਨ  ਾਲੇ ਵਨਯਮਤ ਵਨਗਰਾਨੀ ਪਰੋਗਰਾਮ ਨੰੂ 

ਪੂਰਾ ਕਰੋ। 

➢ ETP ਸਹਾਇਕਾਂ ਨੰੂ ਵ ਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਲਈ ETP ਇੰਚਾਰਜ ਦੀ ਮੌਜੂਦਗੀ ਵ ਿੱ ਚ ਇਲਾਜ ਪਰਣਾਲੀ ਦੇ  ਿੱਖ- ਿੱਖ 

ਪੜਾ ਾਂ 'ਤੇ ਨਮੂਨੇ ਇਕਿੱ ਿੇ ਕਰਨੇ ਪੈਂਦੇ ਹਨ। 

➢ ETP ਇੰਚਾਰਜ ਨੰੂ ਵ ਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਕਰਨਾ ਪੈਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਨਤੀਜਾ ਵਰਕਾਰਡ ਕਰਨਾ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਨਤੀਜੇ ਦੀ 

ਵਰਪੋਰਟ EHS-ਇੰਜੀਨੀਅਰ ਅਤ ੇ EHS-ਅਵਧਕਾਰੀ ਨੰੂ  ੀ ਕਰਨੀ ਪੈਂਦੀ ਹੈ। EHS-ਇੰਜੀਨੀਅਰ ਅਤ ੇ
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EHS-ਅਵਧਕਾਰੀ ਦੋ ੇਂ ਪਰਯੋਗਸ਼ਾਲਾ ਵ ਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਵਰਪੋਰਟ ਦੇ ਅਧਾਰ 'ਤੇ ਪਲਾਂਟ ਦੀ ਕਾਰਗ ਜ਼ਾਰੀ ਦਾ 

ਮ ਲਾਂਕਣ ਕਰਨਗੇ ਅਤੇ ETP ਇੰਚਾਰਜ ਅਤ ੇਸਹਾਇਕਾਂ ਨੰੂ ਆਮ ਨਾਲੋਂ ਵਕਸੇ  ੀ ਭਟਕਣ ਦੀ ਸਵਥਤੀ 

ਵ ਿੱ ਚ ਕੀਤੀ ਜਾਣ  ਾਲੀ ਕਾਰ ਾਈ ਬਾਰੇ ਹਦਾਇਤ ਕਰਨਗੇ। 

➢ ਇਲਾਜ ਕੀਤ ੇਗੰਦ ੇਪਾਣੀ ਦਾ ਰੋਜ਼ਾਨਾ ਅਧਾਰ 'ਤੇ ਵ ਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਨਤੀਜੇ ਦਰਜ 

ਕੀਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ 

5.6 ਵਾਤਾਵਰਣ ਪਰਬਿੰ ਿਨ ਪਰਣਾਲੀ (EMS): ਲਾਗੂ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਸਿੰ ਚਾਲਨ 

2. ਪੱਿਰ-1:EMS ਮੈਨ ਅਲ; EMS ਦੇ ਮ ਿੱ ਖ ਤਿੱਤਾਂ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦੇ ਪਰਸਪਰ ਪਰਭਾ  ਦਾ  ਰਣਨ ਕਰਦਾ 

ਹੈ। ਇਹ ISO 14001-2004 ਮੈਨੂਅਲ ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ EMS ਵ ਿੱ ਚ  ਰਤ ੇਗਏ ਦਸਤਾ ੇਜ਼ ਦੇ ਢਾਂਚ ੇਦੀ 

ਰੂਪਰੇਖਾ ਵਦੰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਪਰਵਕਵਰਆ ਾਂ ਦਾ ਵ ਸਵਤਰਤ ਰੂਪ ਵ ਿੱ ਚ  ਰਣਨ ਕਰਦਾ ਹੈ ਵਕ ISO 14001-

2004 ਦੀਆਂ  ਿੱਖ- ਿੱਖ ਲੋੜਾਂ ਨੰੂ ਵਕ ੇਂ ਲਾਗੂ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

3. ਪੱਿਰ-2:ਦਸਤਾ ੇਜ਼; ਭਰੇ ਹੋਏ ਫਾਰਮੈਟ ਜੋ  ਾਤਾ ਰਣ ਨੰੂ ਪਰਭਾਵ ਤ ਕਰਨ  ਾਲੇ ਡੇਟਾ ਨੰੂ ਪਰਦਾਨ 

ਕਰਦ ੇਹਨ। ਸਾਬਕਾ - ਸੰਚਾਲਨ ਵਨਯੰਤਰਣ ਪਰਵਕਵਰਆ,  ਾਤਾ ਰਣ ਪਰਬੰਧਨ ਪਰੋਗਰਾਮ, ਸੰਕਟਕਾਲੀਨ 

ਪਰਵਕਵਰਆ ਾਂ, ਵਨਗਰਾਨੀ ਅਤ ੇਪਰਬੰਧਨ ਯੋਜਨਾ ਾਂ, ਵਸਖਲਾਈ ਯੋਜਨਾ ਆਵਦ। 

4. ਲੈਵਲ-3:ਫਾਰਮੈਟ;  ਾਤਾ ਰਣ ਨੰੂ ਪਰਭਾਵ ਤ ਕਰਨ  ਾਲੇ ਡੇਟਾ ਨੰੂ ਵਰਕਾਰਡ ਕਰਨ ਅਤ ੇਪਹ ੰ ਚਾਉਣ 

ਲਈ  ਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 


