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అధ్యా యం - 1 

రా మెటీరియల్ 

1.1 పరిచయం 

పాలు, ఆడ క్షీరదాల క్షీర గ్రంధులు దాా రా గ్రవంపజేసే గ్రవం, పుట్టని వంటనే గ్పారంభమయే్య  

కాలానికి తమ పిలలలను పోషంచడానికి. పంపుడు జంతువుల పాలు మానవులకు ఒక ముఖే్ మైన 

ఆహార వనరు, తాజా గ్రవంగా లేదా వనన  మరియు జునున  (https://www.britannica.com) వంట్ట అనేక 

పాల ఉతప తుులలో గ్పాసెస్ చేయబడతాయి. పాలు పోషకమైన ఎంపిక, ఎందుకంటే ఇది మన 

శరీరానికి అవరరమైన తొమ్మి ది ముఖే్ మైన పోషకాలను అందిస్ుంది. పాలలో అధిక నాణ్ే త 

కలిగిన గ్పోటీన్, కాలియిం, వటమ్మన్ డి మరియు మరినిన  అవరరమైన పోషకాలు ఉంటాయి. ఈ 

పోషకాలు మన శరీరాలు రరిగా పనిచేయడానికి రహాయపడతాయి. ఉదాహరణ్కు: కండరాల 

కణ్జాలానిన  నిరిి ంచడానికి మరియు మరమి తుు చేయడానికి గ్పోటీన్ రహాయపడుతుంది 

కాలియిం మరియు వటమ్మన్ డి బలమైన ఎముకలు మరియు రంతాలను నిరిి ంచడానికి మరియు 

నిరా హంచడానికి రహాయపడుతుంది పాలు కూడా బి వటమ్మనలను కలిగి ఉంటాయి, ఇది మీ శరీరం 

ఆహారానిన  శకి ుగా మారచ డానికి రహాయపడుతుంది. 

1.2 భారత దేశంలో పాడి పరిశ్శమ 

భారతదేశం పాలు ఉతప త్తు చేసే దేశాలలో అగ్రగామ్మగా ఉంది, గ్పపంచ మార్కె ట్ వాటాలో 19 శాతం 

వాటా ఉంది మరియు 2018 - 2023 ఆరికి రంవతస రం మధ్ే  14.8% రమ్మి ళనం వారికి వృది ిరేటు 

(సిఎజిఆర్) వరద వృది ి చందుతుంరని భావస్ునాన రు. 2019 ఆరికి రంవతస రం గ్పకారం 

భారతదేశంలో పాల ఉతప త్తు 187 మ్మలియన్ మెగ్ట్టక్ టనున లు. 

FY– 2018 గ్పకారం, భారతీయ పాడి మరియు పాల గ్పాసెసింగ్ మార్కె ట్లల  81% అరంఘట్టత 

రంరంలోకి వస్ుంది, ఇకె డ పాలు అపరిశుగ్భమైన మౌలిక రదుపాయాలలో గ్పాసెస్ 

చేయబడతాయి, ఇది పాలు మరియు పాల ఆధారిత ఉతప తుుల యొకె  మొతుం నాణ్ే తను 

గ్పభావతం చేస్ుంది. వే వసాయ స్థసిాయిలో గ్రవ పాలు వనియోగించే వధానాలు మరియు గ్పాసెసింగ్ 

కోరం తకుె వ మౌలిక రదుపాయాలు, పాలు తకుె వ వలువకు అరనంగా ఉండటానికి గ్పధాన 

కారణ్ం. వలువ ఆధారిత ఉతప తుులకు ముఖ్ే ంగా సాంగ్పదాయ పాల ఉతప తుులకు డిమాండ్ 

రోజురోజుకు పరుగుతంది మరియు దేశంలోని పాల పరిగ్శమ గ్పస్ుత డిమాండ్ను తీరచ డానికి 

గ్పయత్తన స్ుంది. 

భారతదేశంలో పాలు ఉతప త్తు చేసే ముఖే్  రాష్ట్రిలు ఉతుర గ్పదేశ్, రాజసిాన్ మరియు గుజరాత్. 

అతే ధిక గేదెలను కలిగి ఉనన  ఉతుర గ్పదేశ్ అత్తపరద పాలు ఉతప త్తు చేసే రాష్ట్షంి మరియు దేశంలో 

ర్కండవ అతే ధిక పశువుల జనాభా కలిగివుంది. ఈ రాష్ట్షంిలో గ్గామీణ్ జనాభాలో ఎకుె వ భారం 
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పశువుల పంపకం మరియు పాడి పంపకంలో నిమరన మై ఉనాన రు. గుజరాత్ అనేక రహకార పాల 

రంఘాలు, పాల రహకార రంఘాలు మరియు ష్ట్ైవేట్ పాల కరాి గారాలను కలిగి ఉంది, ఇవ 

రాష్ట్షంిలో పాలు మరియు పాల ఆధారిత ఉతప తుుల ఉతప త్తులో కీలక పాగ్త పోషసాుయి. 

1.3 విలువ-ఆధ్యరిత ఉతప తి్తపై అవగాహన 

గ్పాసెస్ చేసిన గ్రవ పాలత పాటు, భారతీయ పాడి మరియు పాల గ్పాసెసింగ్ పరిగ్శమ వనన , 

పరుగు, పన్నన ర్, నెయేి , పాలవరుగుడు, రుచిరల పాలు, అష్ట్లిా-హై టంపరేచర్ (యుహెచ్ట్ట) పాలు, 

జునున , యోరర్,ి పాల వైటనర్ మరియు పాల పొడి వంట్ట అనేక వలువలత కూడిన ఉతప తుుల 

నుండి ఆదాయానిన  పొందుతుంది. FY 2016 - 2020 రమయంలో, పాల పదారిాల మార్కె ట్ 

పరిమాణ్ం స్మారు 14% పరుగుతుంరని అంచనా. 

1.4 ఎగుమత్త-దిగుమత్త అవకాశాలు 

భూటాన్, ఆఫ్ఘనిసాున్, కెనడా, ఈజిప్ట ి మరియు యునైటడ్ అరబ్ ఎమ్మరేట్స  వంట్ట దేశాలకు 

భారతదేశం నుండి పాల ఉతప తుుల ఎగుమత్త పరిగింది. గ్ాన్స , న్యే జిలాండ్, ఐరాల ండ్, గ్ాన్స , 

ఉగ్కెయిన్ మరియు ఇటలీ వంట్ట దేశాల నుండి కూడా భారతదేశం రణ్న్నయమైన పాల 

ఉతప తుులను దిగుమత్త చేస్కుంది. 

1.5 మార్కె ట్ వృదిికి ముఖ్ా  కారణాలు 

కీలకమైనవ పాలిచ్చచ  జంతువుల రణ్న్నయమైన పశువుల స్థసిావరం ఉనన పప ట్టకీ, మంచి గ్పాసెసింగ్ 

సౌకరే ం మరియు కోల్డ ్ స్థసి్రే్ల లభే త పరంగా భారతదేశానికి కొరత ఏరప డింది, దీని ఫ్లితంగా 

పాల ఉతప త్తు వృథా అవుతుంది. తగినంత నిలా  సౌకరాే లు లేకపోవడం మరియు అరమర ిపంపిణీ 

మారాాలు భారత పాల మరియు పాల గ్పాసెసింగ్ పరిగ్శమ వృదికిి ఆటంకం కలిగిస్ునాన యి. 

రరైన జంతువుల పంపకం మరియు పాల ఉతప త్తుకి తగిన పరిమాణ్ం మరియు ఆహారం మరియు 

పశుగ్గారం యొకె  మంచి నాణ్ే త అవరరం. అగ్కమ కరువు మరియు వరర నిరా హణ్ 

భారతదేశంలో పశుగ్గారం ఉతప త్తుని గ్పభావతం చేసాుయి. పాలపు జంతువులకు రరైన ఆహారం 

మరియు పశుగ్గారం లోపం కారణ్ంగా, ఫైబర్బోర్,్ కాగితం మరియు గ్రవ ఇంధ్నాల 

ఉతప త్తుదారులు వే వసాయ పంట అవశేరలను అధికంగా ఉపయోగించడం వలల పాల ఉతప త్తు 

మరియు పాల గ్పాసెసింగ్ కోరం దాని లభే తను గ్పభావతం చేస్ుంది. 
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1.6 భారతదేశంలో డైరీ మార్కె టంగ్ ఛానెల్్  

 

 

Reference: FAO 

1.7 పాల శ్పాసెసంగ్ అవసరాలు 

పాలను గ్పోతస హంచడానికి కారణ్ం పాల అధిక పోషక వలువ కారణ్ంగా గ్పధానంగా ఆరోరే కరమైన 

ఆహారంగా పరిరణంచబడుతుంది. దీనికి గ్పాసెస్ చేయాలి; షెల్్డ  జీవతానిన  పంచండి, 

ఎందుకంటే ఇది చాలా పాడైపోతుంది. 

మంచి ఆరోరే ం కోరం వలువలు జోడించిన ఉతప తుులైన పరుగు, జునున , పన్నన ర్, వనన , నెయేి , 

ఎఎమ్ఎఫ్, రుచిరల పాలు, యోరర్,ి పాల వైటనర్, పాలపొడి మొరలైనవ మరియు మర్కన్నన  పాల 

ఆధారిత ఉతప తుులను సిరంి చేయండి. దాని నుండి వేా పారానిన  రంపాదించండి, ఉదే్య ర 

అవకాశాలను రృషంిచండి, తత్ లితంగా ఆరికింగా బలమైన దేశానిన  నిరిి ంచడం. 

1.8 పాల మిశ్శమము 

పాలు మ్మగ్శమం జాతులు, జాత్త (హోల్స్స ెయిన్, జెరీస ), ఆహారం మరియు చనుబాలివా డం యొకె  

రశత మారుతుంది. FSSAI గ్పకారం, “పాలు మొతుం, తాజా, శుగ్భమైన లాకియిల్డ గ్సావం, ఒకట్ట లేదా 

అంతకంటే ఎకుె వ ఆరోరే కరమైన పాల జంతువులను పూరిుగా పాలు పిత్తకేటపుప డు, దూడకు 15 

రోజులలోపు లేదా దూడల తరాా త 5 రోజులలో పొందిన వాట్టని మ్మనహాయించాలి. మార్కె ట్ పాలలో 

పాల కొవుా  మరియు ఎస్ఎన్ఎఫ్ (సాలిడ్ నాట్ ాే ట్) ముందుగా నిర ణయించిన శాతం ఉండాలి.” 

వవధ్ తరరతులు మరియు రకాల పాలు FSSAI నిరే దశంచిన గ్పమాణాలకు అనుగుణ్ంగా ఉండాలి. 

మ్మగ్శమ పాలు అంటే ఆవు మరియు గేదె లేదా ఇతర పాల జంతువుల పాలు కలయిక. కలయిక 

కూడా FSSAI గ్పమాణాలత రమానంగా ఉండాలి. 
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1.9 పాలు యొక్ె  పోషక్ విలువ 

 

పట్టకి: పాలు యొకె  పోషక వలువలు 

పోషక కారణ్ం వవరం శకి ు వలువ 

గ్పోటీన్ పాలు గ్పోటీన్ కేసిన్, అధిక-నాణే్ త గ్పోటీన్. అనిన  

ముఖే్ మైన అమైన్న ఆమాల లు పాలలో ఉనాన యి. 

 4.1 KC/g 

ఖ్నిజాలు పాలలో భారా రం మరియు కాలియిం ఉంటాయి.  

వటమ్మనుల పాలలో వటమ్మనుల ఎ, డి, థియామ్మన్ మరియు రిబోఫ్లలవన్ 

ఉంటాయి. 

 

కొవుా  పాలు కొవుా  మంచి రుచి మరియు భౌత్తక లక్షణాలకు 

కారణ్ం. ఆవు పాలలో కొవుా  శాతం సాధారణ్ంగా 3.5 నుండి 

4.5% వరకు 

9.3 KC/g 

లాకిోస్ లాకిోస్ పాలలో చకెె ర భారం మరియు శకి ుని రరఫ్రా 

చేస్ుంది. 

4.1 KC/g 

 

పాలు 
(100%) 

న్నరు 

(86-87%) 

మొతుం 

ఘనపదారిాలు 

(13-14%) 

ఘన కాదు 

కొవుా   

(4-5%) 

కొవుా  

(8-9 %) 

లాకిోస్ 

(4-5 %) 

గ్పోటీన్ 

(3-4 %) 

ఖ్నిజాలు 

(0.5-1 %) 

ఉపుప  

(0.15-0.2 %) 

వటమ్మన్ 

అండ్ 

ఎంజైములు 
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1.10 చీజ్ కోసం పాల ఎంపిక్ 

జునున  తయారీ గ్పగ్కియలో పాలు ఎంపిక చాలా ముఖే్ మైన భారం. ఆవు పాలను సాధారణ్ంగా 

గ్పపంచవేా పుంగా జునున  తయారీకి ఉపయోగిసాురు, అయితే కొనిన  గ్పగ్కియ మారుప లత జునున  

తయారీకి గేదె పాలను కూడా ఉపయోగించవచ్చచ . జునున  తయారీకి ఉపయోగించే ముడి పాలు 

నాణ్ే త జునున  యొకె  నాణ్ే తను నిర ణయిస్ుంది. ర్కనెన ట్ రడక్టడిం, స్థసిారరి్ పరుగురల మరియు 

జునున  పండినపుప డు ఆకృత్తలో మారుప లు మొరలైనవ పాలు నాణే్ తై ఆధారపడి ఉంటాయి. 

ఆరాాన్నల్స్పికి్ పరీక్ష, రసాయన మరియు మైగ్కోబయోలాజికల్డ అంశాల పాలలో పాల నాణ్ే తను 

అంచనా వేసాురు. 

1.11 చీజ్ శ్పాసెసంగ్ కోసం పాలు మిశ్శమం 

తుది ఉతప త్తు యొకె  దిగుబడి చాలా ముఖే్ మైన కారకాలోల  ఒకట్ట, ఇది ఏదైనా రంర ియొకె  

లాభదాయకతను నిర ణయిస్ుంది. కూరుప , గ్పధానంగా కేసైన్ మరియు కొవుా  పదారంి జునున  

దిగుబడిని నిర ణయిసాుయి. సాధారణ్ రమీకరణానిన  ఉపయోగించడం దాా రా దిగుబడిని అంచనా 

వేయవచ్చచ ; 

Y= aF + bC 

ఇకె డ, Y అనేది దిగుబడి 

F అనేది పాలలో కొవాు  పదారంిపాలలో 

C అనేది కేఈసీన్ కంటంట్ 

a మరియు b గుణ్కాలు, పాలు కూరుప , తయారీ వధానం, పరికరాల రూపకలప న మరియు జునున లో 

కొవుా  మరియు కేసైన్ నిలుపుకోవడం ఆధారపడండి అరరపడినాన యి 

రమీకరణ్ం చ్చసేు, జునున  దిగుబడి పాలు యొకె  కొవుా  మరియు కేసైన్ కంటంట్త రరళంగా 

రంబంధ్ం కలిగి ఉంటుంది. కొవుా  మరియు సీరం రశలను రంభవంచే నిరంతర పారాకేసిన్ 

సాప ం్ లాంట్ట నెట్వరె్ ను ఏరప రుస్ునన ందున, కేసైన్ యొకె  ఎకుె వ రహకారం 

ఆశంచబడుతుంది, అయితే కొవుా  దాని రా ంతంగా చాలా తకుె వ న్నరు పటిుకునే సామరేిా నిన  

కలిగి ఉంటుంది. జునున  యొకె  పారాకేసిన్ నెట్వరె్  యొకె  రంగ్ధాలలో కొవుా  ఏరప డుతుంది 

మరియు సినెర్కసిస్ను అడ్ుకుంటుంది. చ్చటిుపకె ల ఉనన  కొవుా  స్థ లల్ల్డస  చ్చటిుపకె ల పారాకేసిన్ 

నెట్వరె్  యొకె  రమగ్రతను భౌత్తకంగా పరిమ్మతం చేసాుయి మరియు అందువలల మాతృక 

రంకోచం మరియు తేమ బహషె రణ్ స్థసిాయిని తగిసాాుయి. అందువలల, పరుగులోని కొవుా  పదారంి 

పరిగినపుప డు, తేమను బహషె రించడం మరింత కస్థషమివుతుంది, మరియు తేమ-గ్పోటీన్ నిషప త్తు 

పరుగుతుంది. ఏదేమైనా, కొవాు  లేని పదారంిలో తేమ స్థసిరింగా ఉంటే (ఉదా., పరుగు కణ్ పరిమాణ్ం 

తగింాచడం మరియు సాె ల్డ ్ఉష్ణణ గ్రత యొకె  రా లప  ఎతుు వంట్ట గ్పగ్కియ మారుప ల దాా రా), కొవుా  

జునున  దిగుబడికి దాని రా ంత బరువు కంటే తకుె వ ద్యహరం చేస్ుంది (~ 0.9 కేజీ / kg), పాల 

కొవుా లో 8-10% సాధారణ్ంగా పాలవరుగుడులో పోతుంది. 
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1.12 చీజ్ తయారీలో ముడి పాలు నిలువ ఉషో్ణశ్రత శ్పాముఖ్ా త 

భారతదేశంలో, సాధారణ్ంగా పాలు వవధ్ సేకరణ్ / చిలిలంగ్ కేంగ్దాల నుండి బాే చలలో ాే కరిీకి 

చేరుతుంది. ముడి పాల రిసెపని్ డాక్ (RMRD) వరద, అందుకునన  పాలను గ్పాథమ్మక ఆరాాన్నల్స్పికి్ 

మరియు నాణ్ే త పరీక్షల తరాా త వంటనే చలాల రచ డం మరియు ఇనుస లేట్ సిలోస్ / టేా ంకులలో 

నిలా  చేయబడుతుంది. అవరరమైన పరిమాణ్ము సాధించిన తరాా త, గ్పాసెసింగ్ 

గ్పారంభమవుతుంది. కొనిన  రంటలు రిగ్ిజిరేటడ్ ఉష్ణణ గ్రత వరద పాలను నిలా  చేయడం వలల 

పాలలో కొనిన  భౌత్తక-రసాయన మారుప లు రంభవసాుయి, వీట్టలో ఇవ ఉనాన యి: 

కేసైన్ మరియు ఘరణి్ కాలియిం ాస్ే ట్ యొకె  గ్దావణీకరణ్ సీరం కేసైనల పరుగురలకు 

దారితీస్ుంది, తదాా రా పాలవరుగుడులో నషంి పరుగుతుంది. 

సైగ్కోగ్ట్లిక్ బాే కీరిియా యొకె  పరుగురల గ్పోటీజెస్ మరియు లిపేస్ వంట్ట ఎంజైమ్ల వడురలకు 

దారితీస్ుంది. 

లిపేస్ చరే  కారణ్ంగా ఉచిత కొవుా  స్థసిాయిలు పరుగుతాయి. 

పరిగిన సీరం కేసైన్ స్థసిాయిని పాశచ రైజేషన్ దాా రా త్తపిప కొటవిచ్చచ  మరియు అందువలల, కోల్డ ్

స్థసి్రే్ యొకె  గ్పభావం రదుద చేయబడుతుంది, కాని గ్పోటీసెస్ ఉతప త్తు పపటడి్లలోకి గ్పోటీన్ 

వచిి నాన నికి కారణ్మవుతుంది. ఈ పపటడిలలో కొనిన  సీరం రశలో కరిగేవ మరియు పరుగు 

ఏరప డేటపుప డు రడక్టవిు. జునున  దిగుబడి తరడాానికి దారితీసే పాలవరుగుడులో ఇవ పోతాయి. 

తగినా కేసైన్ స్థసిాయి పరుగు ముకె లు మరియు బలహీనమైన కోగేు లం యొకె  గ్పభావానిన  కలిగి 

ఉంటుంది, తదాా రా పాలవరుగుడులో కొవాు  తగాుతుంది. పాలవరుగుడులో కేసైన్ మరియు 

కొవుా ను కోలోప య్య రా ంరా  గ్పభావం జునున  దిగుబడిని రణ్న్నయంగా తగిసా్ుంది. 

1.13 గేదె పాల నుండి జునున  సిరంి చేయడానికి గ్పతేా మాన యాలు 

గేదె పాలను అధిక ఉష్ణణ గ్రతకు వేడి చేయడం: అధిక వేడి చికితస  వలల ఘరణి్ కాలియిం పాక్షిక 

అవపాతం అవుతుంది. అలాగే, పాలవరుగుడు గ్పోటీనలత కేసైన్ మైకెల్డస  యొకె  పరరప ర చరే  

వేరంగా రడక్టడిానిన  నిరోధిస్ుంది. అలా ఏరప డిన పరుగు మరింత తేమను కలిగి ఉంటుంది, 

చివరకు జునున  శరీరం మరియు ఆకృత్తని మెరుగుపరుస్ుంది. 

పాలు పండించడం (ఆమీలకరణ్): గేదె పాలలో, అధిక బఫ్రింగ్ సామరిే ం కారణ్ంగా ఆమలత 

అభివృది ి చాలా నెమి దిగా ఉంటుంది, కాబట్ట ి 2% లాకికి్ రంరె ృత్త యొకె  ఉనన త స్థసిాయి 

జోడించబడుతుంది. 

పాలు పండిన ఉష్ణణ గ్రత: గేదె పాలు వషయంలో, ఆవు పాలు వషయంలో అధిక ఉష్ణణ గ్రత (30 ° C) త 

పోలిసేు సాపేక్షంగా తకుె వ పండిన ఉష్ణణ గ్రత (28 ° C) ఆమలతా  అభివృదికిి అనుకూలంగా 

ఉంటుంది. 

వంట ఉష్ణణ గ్రత: గేదె పాల తకుె వ వంట ఉష్ణణ గ్రత (40- 45 నిమ్మరలకు 37 ° C), ఆవు పాలు జునున  

(60 నిమ్మరలకు 39-400 C) త పోలిసేు ఎకుె వ తేమను నిలుపుకోవడంలో రహాయపడుతుంది.  
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చడర్ింగ్: గేదె జునున  వషయంలో తేమను ఎకుె వగా నిలుపుకోవటానికి చడర్ింగ్ రమయంలో, 

జునున  స్థబాల కుల ైలింగ్ మరియు రీ-ైలింగ్ ఎకుె వగా ఉండాలి. 

పీడనం: ఆవు పాలు జునున త పోలిసేు గేదె పాలు జునున  వషయంలో జునున  స్థబాల క్లో తకుె వ పీడనం 

వాడాలి. 

స్థసిారరి్ కలచ ర్ అనుబంధాలు మరియు ఎంజైమ్ తయారీ యొకె  అనువర ునం: స్థసిారరి్ అనుబంధాల 

యొకె  గేదె పాలు అపిలకేషన్ నుండి జునున  పండించడానిన  వేరవంతం చేయడానికి మరియు 

ఎకోస జనస్ ఎంజైమ్ రనాన హాలు చేయాలి. 

స్థసిారరి్ కలచ ర్ అనుబంధాలు మరియు ఎంజైమ్ తయారీ యొకె  అనువర ునం: స్థసిారరి్ అనుబంధాల 

యొకె  గేదె పాలు అపిలకేషన్ నుండి జునున  పండించడానిన  వేరవంతం చేయడానికి మరియు 

ఎకోస జనస్ ఎంజైమ్ రనాన హాలు చేయాలి. 
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అధ్యా యం - 2 

శ్పాసెసంగ్ మరియు మెషినరీ 

2.1 పరిచయము 

జునున  మానవజాత్త చేత గ్పాసెస్ చేయబడిన పురాతనమైన ఆహారం. స్మారు 8000 రంవతస రాల 

గ్కితం టైగ్గిస్ మరియు యూగ్ఫ్టీస్ నదులలో రంచార గిరిజనుల కొనిన  కారే కలాపాల ఫ్లితంగా 

జునున  గ్పమారవశాతుు ఉరభ వంచింరని నముి తారు. జంతువుల చరి ంత తయారు చేసిన 

రంచ్చలను ఆహార పదారిాలను, ముఖ్ే ంగా మ్మలిగిన పాలను నిలా  చేయడానికి ఉపయోగించారు. 

వచచ ని వాతావరణ్ంలో, పాలు చకెె ర పులియబెటడిం వలన పాలు పరుగు అవుతుంది. 

పరుగు మరియు పాలవరుగుడు ఉతప త్తు జంతువులు చేసే గ్పయాణాలోల  యాసిడ్ పరుగును 

వచిి నన ం చేసాుయి. పాలవరుగుడు వేడి గ్పయాణాస్థలోల  తాజా పాన్నయానిన  అందించగా, పరుగు, కిణ్ా  

గ్పగ్కియ దాా రా రంరక్షించబడుతుంది. ఈ చరే  జునున  పులియబెట్టని పాల నుండి 

ఉరభ వంచింరనే దానికి దారితీసింది. 

జునున  తయారీ గ్పాథమ్మకంగా 18 వ శతాబదం వరకు ామ్హౌస్ సాధ్నం. 19 వ శతాబదం గ్పారంభంలో 

శాష్ట్సీుయ పరిణామాలు మారరారశ కాలను అందించాయి, ఇది జునున  తయారీ మరియు పండిన 

గ్పగ్కియై గొపప  గ్పభావానిన  చూపుతుంది. అందువలల, జునున  తయారీ సైన్స  త కళగా మారింది. 

జునున  తయారీ గ్పగ్కియ చరిగ్తలో యాంగ్తీకరణ్ మరియు ఆట్లమ్మషన్ పరంగా అనేక 

పరిణామాలకు గురైంది. ఇనెటలన్ పేా కేజిం ుో వవధ్ రకాల జునున ల కోరం నిరంతర మరియు భారీ 

ఉతప త్తు కోరం అనేక యంగ్తాలు అభివృది ిచేయబడ్ాయి. 

సాంగ్పదాయకంగా, సాధారణ్ నిరాి ణ్ం మరియు రుచి యొకె  అభివృది ిమరియు పండటం కోరం 

జునున  నెలలు లేదా కొనిన సారుల రంవతస రాలు ఉంచ్చతారు. శాష్ట్సీుయ అభివృది ిమరియు పరిశోధ్న 

జునున  పండిన గ్పగ్కియను వేరవంతం చేసింది మరియు చాలా తకుె వ రమయంలో కావలసిన 

ఆకృత్తని మరియు రుచిని సాధించింది. 

FSSR (2011) గ్పకారం, జునున  అంటే పండిన లేదా పండని మృదువైన లేదా సెమీహార్,్ కఠినమైన 

మరియు అరనపు కఠిన ఉతప త్తు, ఇది ఫుడ్ గ్గేడ్ మైనపులు లేదా పాలిిలి్డ త పూత పూయవచ్చచ  

మరియు దీనిలో పాలవరుగుడు గ్పోటీన్ / కేసైన్ నిషప త్తు పాలను మ్మంచదు. జంతువులను కాని 

ర్కనెన ట్ లేదా ఇతర రరిఅయిన రడక్టే ిఏజెంటల చరే  దాా రా పాలు నుండి పూరిుగా లేదా పాక్షికంగా 

పాలు మరియు / లేదా ఉతప తుులను రడక్టడిం దాా రా మరియు పాలు రడక్టడిం మరియు / లేదా 

గ్పాసెసింగ్ పరతిుల ఫ్లితంగా పాలవరుగుడును పాక్షికంగా పారురల చేయడం దాా రా జునున  

పొంరవచ్చచ  మరియు లేదా పాలు నుండి పొందిన ఉతప తుులు సారూపే  భౌత్తక, రసాయన మరియు 

ఆరాాన్నల్స్పికి్ లక్షణాలత తుది ఉతప త్తుని ఇసాుయి. ఉతప త్తు హానిచేయని లాకికి్ ఆమలం మరియు / 

లేదా రుచిని కలిగించ బాే కీరిియా యొకె  స్థసిారరి్ రంరె ృతులను మరియు ఇతర హానిచేయని 
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సూక్షి జీవుల రంరె ృతులు, స్రక్షితమైన మరియు తగిన ఎంజైములు మరియు స్డియం స్థకోలరైడ్ 

కలిగివుండవచ్చచ . ఇది స్థబాల క్స , ముకె లు, కట్, తురిమ్మన లేదా తురిమ్మన జునున  రూపంలో 

ఉండవచ్చచ . FSSR (2011) కూడా పండిన గ్పాత్తపదికన జునున ను నిరా చించింది: 

పండిన జునున  ఒక జునున , ఇది తయారీ తరాా త కొదిదసేపు వనియోగానికి సిరంిగా ఉండదు, అయితే 

అలాంట్ట ఉష్ణణ గ్రత వరద కొంత రమయం పాటు ఉండాలి మరియు అవరరమైన ఇతర పరిసితిులలో 

గ్పశన లో వరీకారించే జీవరసాయన మరియు శారీరక మారుప లు జునున లో కలిగివునాన యి. 

అచ్చచ  పండిన జునున  ఒక పండిన జునున , దీనిలో పండించడం గ్పధానంగా లోపలి దాా రా మరియు 

/ లేదా జునున  ఉపరితలం దాా రా లక్షణ్ అచ్చచ  పరుగురల అభివృది ిదాా రా సాధించబడుతుంది. 

పండని జునున  రహా తాజా జునున  ఒక జునున , ఇది తయారీ తరాా త కొదిదసేపు వనియోగానికి సిరంిగా 

ఉంటుంది. జునున  లేదా రకరకాల జునున లలో ఆఫ్-స్థఫ్లలవర్ మరియు రానిస డిటీ లేకుండా 

ఆహాలరకరమైన రుచి మరియు వారన కలిగివునాన యి. ఇది అనుమత్తంచబడిన ఆహార 

రంకలితాలను కలిగి ఉండవచ్చచ  మరియు నియంగ్తణ్లో సూచించిన సూక్షి జీవ అవరరాలకు 

అనుగుణ్ంగా ఉండాలి. 

2.2 చీజ్ యొక్ె  వరీకీ్రణo 

గ్పపంచవేా పుంగా 2000 కంటే ఎకుె వ రకాలఉనాన యి మరియు వాట్టని వరీకారించడం మరియు 

రమూహపరచడం చాలా కషంి. అంతరతా వాణజేా నికి రహాయపడటానికి మరియు కూరుప  మరియు 

పోషక రమాచారానిన  అందించడానికి, జునున  వయస్స , పాలు రకం, పుట్టని దేశం, పండిన గ్పగ్కియ 

/ ఏజెంటుల, తేమ మరియు కొవుా  వంట్ట ముఖే్ మైన కూరుప  రకాలు, సాధారణ్ రూపం, ఆకృత్త 

మరియు భూరరభ  శాష్ట్రుం ఆధారంగా లక్షణాలు వరీకారించబడింది. ఏదేమైనా, ై  పథకాలు ఏవీ పూరిు 

కాలేదు. చడ్ార్, గౌడ, ఎడామ్, సాి స్, గ్బిక్, హెర్ా , కామెమెె ర్,ి లింబరరా్, పరేి రన్, గ్పోవోలోన్, 

రొమాన్న, రోక్ో ర్,ి రపాస ో, కాటే్, నే్య చా టల్డ, గ్టాపిస్,ి గ్కీమ్ మరియు పాలవరుగుడు జునున  

వంట్ట 18 రకాల రహజమైన జునున లు ఉనాన యి. ఇటువంట్ట రమూహం రమాచారమైనపప ట్టకీ, 

అరంపూరణమైనది మరియు అరంపూరణంగా ఉంటుంది. గ్కింర చూపిన వధ్ంగా వీట్టని వాట్ట 

రియాలజీ ఆధారంగా మరియు పండిన పరతి్త గ్పకారం కూడా వరీకారించవచ్చచ : 

చాలా కఠినమైన (గ్గేట్టంగ్) - పరిపకా మైన జునున మరియు బాే కీరిియా దాా రా పండిన జునున  ై 

తేమ <35%, ఉదా. పరేి రన్, రొమాన్న. 

కఠినమైన - తేమ <40% 

బాే కీరిియాత పండింది, కళ్ళు  లేకుండా: చడ్ార్ 

బాే కీరిియాత పండింది, కళు త: సాి స్ 

రరం కఠినమైన - తేమ 40-47%  

గ్పధానంగా బాే కీరిియా దాా రా పండింది: ఇటుక. 

బాే కీరిియా మరియు ఉపరితల సూక్షి జీవులచే పండినది: లింబరరా్ 
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గ్పధానంగా న్నలం అచ్చచ త పండింది: మృదువైనది - తేమ> 47%    

పండినది - కాటే్ 

పండినది  - నే్య చా టల్డ 

2.3 జున్ను  యొక్ె  చట్టపరమైన శ్పమాణం 

జునున  రకాలు తేమ శతం 

 (రరిషంిగా) % 

పాల కొవుా  పొడి గ్పాత్తపదిక మీర  

(కనిష)ి% 

రట్టరి నొకిె నా జునున  39 48 

రరం హార్ ్జునున  45 40 

రరం మృదువైన జునున  52 45 

మృదువైన జునున  80 20 

ఎకుె వ రట్టగిా ఉనన  జునున  36 32 

మోజార్కలాల  జునున  60 35 

పిజాా జునున  54 35 

2.4 జున్ను  మిశ్శమము మరియు పోషణ విలువ 

జునున  పోషక వలువలు కలిగి ఉనన  వాట్టలో ఒకట్ట. పోషక వలువ జంతు జాతులు మరియు జాత్త, 

చనుబాలివా డం రశ, కొవుా  పదారంి, తయారీ మరియు పండిన గ్పగ్కియ వంట్ట అనేక అంశాలై 

ఆధారపడి ఉంటుంది. సాధారణ్ంగా, జునున లో న్నట్టలో కరిగే భాగాలు పాలవరుగుడు గ్పోటీనుల, 

లాకిోస్ మరియు న్నట్టలో కరిగే వటమ్మనుల చాలా తకుె వ మొతుంలో ఉంటాయి. 

 

పట్టకి: జునున  మ్మగ్శమము 

రకం తేమ కొవుా  గ్పోటీన్ బూడిర (ఉపుప  

లేకుండా) 

ఉపుప  కాలియిమ్ భారా రం శకి ు 

(కేా లోరీ/100 

గ్గామ్ 

చడర్్ 37.5 32 25 2 1.5 0.86 0.6 398 

మోజార్కలాల  54 18 22.1 2.3 0.7 - - 290 

కాటే్ (గ్కీమ్ 

లేకుండా) 

79.5 0.3 15 0.8 1.0 0.1 0.15 200 
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2.5 పాల శ్పామాణీక్రణము 

గ్పోటీన్ / కెసిన్ స్థసిాయి పాల గ్పామాణీకరణ్ము కాలానుగుణ్త పాల నాణే్ త వంట్టవ తరకాుండా 

చేసాురు. అసిరిమైన గ్పోటీన్ / కెసిన్ స్థసిాయిల వాళు  పరుగు ఏరప డే గుణ్ం తరడాం మరియి వైవధేా ల 

దిగుబడి మరియు నిలకడలేని  చివరి జునున  ఉతప త్తు వంట్ట నాణ్ే త పరిణామాలు చూడవచ్చచ . 

ఇంకా, పాల గ్పోటీన్ను సాధారణ్ం కంటే ఎకుె వ స్థసిాయికి గ్పామాణీకరించడం వలల ఎటువంట్ట 

జునున  వాటలను వే వసిాపించకుండా అరనపు రంర ి నిరమాాంశను పంచవచ్చచ . గ్పోటీన్ 

గ్పామాణీకరణ్ దాా రా వీట్టని సాధించవచ్చచ : జునున  పాలు యొకె  UF లేదా రివర్స  ఓసి్ సిస్ (RO) 

చేత ఉతప త్తు చేయబడిన తకుె వ-సాంగ్దీకృత రిటనేటి్ (LCR) వాడకం; MF చే కేసైన్ యొకె  

స్రంపనన ం; లేదా ార్ ర్ కేసీన్ పౌడర్ (పిసి) లేదా మ్మలె్డ  గ్పోటీన్ కానస ష్ట్నేటి్ (ఎంపిసి), 

సాధారణ్ంగా రంగ్పదాయ పరికరాలను ఉపయోగించి జునున  తయారీ అనురరించడం. జునున  

యొకె  గ్పామాణీకరణ్ సాధారణ్ంగా 0.70: 1.0 యొకె  కేసైన్ / కొవుా  నిషప త్తుకి జరుగుతుంది. 

జునున  తయారీకి థరైి జేషన్, పాశచ రైజేషన్ వంట్ట వేడి చికితస లు ఇవా బడతాయి. వేడి చికితస  

పాలవరుగుడు గ్పోటీనలను సూచిస్ుంది మరియు జెల్డలో వాట్ట చేరికకు దారితీస్ుంది మరియు 

తదాా రా జునున  దిగుబడి పరుగుతుంది. పాలవరుగుడు గ్పోటీన్ డీనాటరేషన్ యొకె  డిగ్ీ 

జునున లో వారు కోలుకునే పరిధిని నిర ణయిస్ుంది. జునున  తయారు చేయడానికి ముందు పాలు 

ఎకుె వసేపు నిలా  చేయవలసి వచిచ నపుప డు థరిై జేషన్ జరుగుతుంది. మునుపట్ట వభారంలో 

చరిచ ంచినటులగా, పాలను చలలగా నిలా  చేయడం వలల గ్పోటీజెస్ మరియు లిపేస్ వంట్ట ఎంజైమ్ల 

ఉతప త్తుకి దారితీస్ుంది. థరిై జేషన్ పాలలో సైగ్కోగ్ట్లఫ్స  పరుగురలను నిరోధిస్ుంది, కేసైన్ 

గ్దావణీకరణ్ను నిరోధిస్ుంది మరియు తదాా రా జునున  దిగుబడి పరుగుతుంది. పాలు యొకె  

పాశచ రైజేషన్ (72 డిగ్ీల సి, 15 సె) పాలవరుగుడు గ్పోటీనలను తకుె వ స్థసిాయికి సూచిస్ుంది మరియు 

అందువలల జునున  దిగుబడి కొదిదగా పరుగుతుంది. తీగ్వమైన వేడి చికితస , అధికమైన జునున  

దిగుబడికి దారితీస్ుంది. 

హీట్ గ్టీటి ంట్ వేా ధికారక బాే కీరిియాను తొలగిస్ుంది, నిలా లో గ్పోటీయోలైట్టక్ బాే కీరిియా దాా రా 

కేసైనలకు జరిగే నరినిన  తగింాచడానికి లేదా పరుగులో వేడి-డినాచర్ ్పాలవరుగుడు గ్పోటీనలను 

చేరచ డం దాా రా జునున  దిగుబడి మెరుగుపడుతుంది.  

2.6 CaCl2 న్న క్లపడం 

జునున  పాలలో 0.02% చొపుప న CaCl2 ను ఉపయోగించాడం ఒక సాధారణ్ పరతి్త. ఇది పరుగును 

బలోపేతం చేస్ుంది, కత్తురించే మరియు కదిలించే రమయంలో ముకె లు అయ్యే  అవకాశం 

తగాుతుంది. ఇది పాలవరుగుడులో కొవుా  మరియు గ్పోటీన్ కోలోప య్య అవకాశాలను తగిసా్ుంది 

మరియు తదాా రా జునున  దిగుబడి పంచ్చతుంది. 
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2.7 చెదా్దర్ జున్ను  ఫ్లో చార్ట 
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2.8 ఆవు మరియు గేదె పాలన్నండి తయారుచేసన చెదా్దర్ జున్ను  మిశ్శమము  

భారం % ఆవు చదాద ర్ జునున  గేదె చదాద ర్ జునున  

తేమ 37 34.75 

కొవుా  32 33.33 

గ్పోటీన్ 25 25.32 

లాకిోస్ 2.1 1.94 

ఉపుప  1.5 1.37 

తేమలో ఉపుప  4.0 3.93 

భూడిర 3.7 4.66 

కాలియిమ్ 0.725 0.84 

భారా రం 0.495 0.48 

pH 5.2 – 5.4 5.2 

 

2.9 మోజార్కలో్ల జున్ను  ఫ్లో చార్ట 
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2.10 మోజార్కలో్ల జున్ను  మిశ్శమము 

భారం % మోజార్కలాల  జునున  

కొవుా  18 

తేమ 54 

మొతం ఘనపదారాదలు 46 

గ్పోటీన్ 22 

ఉపుప  0.7 

భూడిర 2.3 

pH 5.2 

 

2.11 చీజ్ శ్పాసెసంగ్ మెషినరీ 

పూరిు లైన్: పాలు రిసెపని్ మరియు పాశచ రైజేషన్ 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. పాలు రిసెపని్ మరియు పాశచ రైజేషన్ యూనిట్ - టగ్టాపాక్ హాే ండ్ల్క్: ఎ) ఎయిర్ 

ఎలిమ్మనేటర్, బి) ిలరి్, సి) మ్మలె్డ  మీటర్, డి) ఇంటరీి డియట్ స్థసి్రే్ టాే ంక్, ఇ) థరిై జేషన్ / 

పాశచ రైజేషన్ మరియు శీతలీకరణ్, ఎఫ్) సిలో టాే ంక్ 

OO వాట్ లేదా డల్ల్డ ఓ వాట్: దీనిని బహుళారసిాధ్క వేా ట్ అని కూడా పిలుసాురు మరియు 

ఏజిటేటరేా గానిన  నియంగ్త్తంచడానికి ష్ట్డైవ్త ఏజిటేటర్ అమరచ బడుతుంది. ఇకె డ అవరరమైన 

ఉష్ణణ గ్రత వరద వేడిచేసిన పాలు అందుతాయి మరియు స్థసిారరి్ కలచ ర్ అరనంగా జరుగుతుంది 
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రమాంతర పరివేష ి జునున  తయారీ యంగ్తముత కంబైన్ ్ స్థసెటగి్రింగ్ మరియు కట్టంగ్ టూల్డస  

మరియు ఎగురవేసిన కాలువ వే వర ి

 

కంబైన్ ్కట్టంగ్ మరియు స్థసెటగి్రింగ్ సాధ్నం 

పాలవరుగుడు గ్పవాహ ష్ట్సెటనిర్ 

గ్ీకెా న్నస  నియంగ్త్తత మోటార్ 

వేడిజాకెట్ 

మేా న్ హోల్డ కవర్  

CIP న్న ల్  

 

 

 

 

ఆకృత్త. టగ్టాపేా క్ రా యంచాలక చీ్ తయారీ యంగ్తంసూచిస్ుంది 
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అధ్యా యం - 3 

పాా కేజంగ్ 

3.1 పరిచయము 

పేా కేజింగ్ రక్షిత రేపర్ లేదా కంటైనర్ను చూచిస్ుంది, కాలుషే ం నుండి రక్షించడానికి, షెల్డ్ -లైఫ్

ను మెరుగుపరచడానికి, వనియోరదారు కమేూ నికేషన్, నిలా  మరియు రవాణా చేయడానికి. 

రహజమైన జునున ను పేా కేజింగ్ చేయడానికి ఉపయోగించాలిస న పదారంి ఇవ కలిగివుండాలి: 

భౌత్తక నరిలు వంట్ట సాధారణ్ రక్షణ్ కలిగి ఉనన  తేమను నిరా హంచడం వనియోరదారులకు 

ఆకరణిీయమైన రూపానిన  ఇవా డం సూక్షి  జీవుల నుండి రక్షించడానికి మరియు ఆకిస జన్ గ్పసార 

అవరోధానిన  అందించడాం జునున  పేా కేజింగ్ గ్పధానంగా జునున  రక్షించడానికి జరుగుతుంది నిలా  

మరియు రవాణా రమయంలో. సాంగ్పదాయకంగా, మరదతు మరియు రక్షణ్ ఇవా డానికి చకె త 

వష్ట్రుం ఉపయోగించబడింది, కాని పాలిమరుల లేదా స్థపాల సికి్ల ఆవషె రణ్ జునున  పేా కేజింగ్లో 

వపలవాతి క మారుప లు చేసింది. జునున  తయారీ ఇపుప డు చాలా యాంగ్త్తకమైనది మరియు అదే 

రమయంలో, జునున  పేా కేజింగ్ రంరంలో కూడా అనేక పరిణామాలు జరుగుతునాన యి. జునున  

గ్పధానంగా ర్కండు రూపాలోల  పేా క్ చేయబడుతుంది: 

జునున  నిలా  మరియు పండించటానికి పేా కేజింగ్ (బల్డె  పేా కేజింగ్) వనియోరదారులకోరం 

పేా కేజింగ్ (రిటైల్డ పేా కేజింగ్). 

3.2 జున్ను  యొక్ె  బలె్  పాా కేజంగ్ 

జునున  బల్డె  పేా కేజింగ్ కొరకు, ఇది పారాిన్ లేదా వాకేూ మ్ అనువైన ిలింలో పేా క్ 

చేయబడింది. వాకిస ంగ్ కోరం, జునున  చూషణ్ దాా రా ఎతువచ్చచ  మరియు రరం మైనపులో 

ముంచవచ్చచ  మరియు తరువాత రరం ముంచవచ్చచ . వాకేూ మ్ పేా కేజింగ్ కోరం, ఇపుప డు 

వాకేూ మ్ పేా కేజింగ్ యంగ్తాలు, గాే స్ స్థఫ్ లషంగ్ యంగ్తాలు, చ్చటే ియంగ్తాలు మరియు వాకేూ మ్ 

సిె న్ పేా కేజింగ్ యంగ్తాలు అందుబాటులో ఉనాన యి. పారాిన్ను తొలగించేటపుప డు అదే 

రమయంలో జునున  రణ్న్నయంగా నషపిోతునన ందున పారాినింగ్ ఇపుప డు ిలి్డ  పేా కేజింగ్ 

దాా రా పూరిుగా భరీ ు చేయబడింది. చాలా చౌకగా మరియు స్లభంగా వరి ుంచే చిగ్తాలు ఇపుప డు 

అందుబాటులో ఉనాన యి. 

3.3 ఫిల్్  పాా కేజంగ్ 

ఇది రిండ్లలస్ జునున కు పరాే యపరంగా మారింది. తరువాత్త కాలంలో, స్థపాల సికి్ ిలి్డ లత చేసిన 

రంచ్చలలో ఏకరీత్త పరిమాణ్ం మరియు ఆకారం కలిగిన ఆకుపచచ  జునున లు పండిసాురు. చకె  

పటలిో లేదా గాలములో జునున  ఆకారానిన  కాపాడటానికి చ్చట్ట ిఉంచవచ్చచ . జునున  రంగ్పదాయ 
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పరతి్తలో తయారు చేసి, పండినటలయితే, దానిని రిటైల్డ భాగాలుగా కట్ చేసి, గ్కయోవాక్ వంట్ట పరతి్త 

దాా రా చ్చటవిచ్చచ . 

3.4 పాా కేజంగ్ కోసం ఫిల్్ లఅన్నకూలమైన లక్షణాలు 

ిలి్డ  బలంగా ఉండాలి, తదాా రా పదునైన బిందువుకు వే త్తరేకంగా రుదిదనపుప డు దాని స్థసిరిాసి ి

కూలిచ వేయడం లేదా మారచ డం జరగొదుద. 

దీనిన  స్లభంగా అనువరి ుంచి సీలు చేయాలి. ఇది న్నట్ట ఆవరి మరియు ఆకిస జన్కు లోబడి 

ఉండాలి. 

ిలి్డ  జునున త రంబంధ్ంలో ఉనన పుప డు, దాని సాా భావక లక్షణాలను మారచ కూడదు. 

పదారంి మానవులకు రసాయనికంగా జడ మరియు వషరహతంగా ఉండాలి. జునున  యొకె  స్థపాల సికి్ 

ిలి్డ  పేా కేజింగ్ కాటే్ (ఇది చాలా తేమను కలిగి ఉంటుంది) మరియు పరేి రన్ (తేమ చాలా 

తకుె వగా ఉంటుంది) వంట్ట తీగ్వమైన రకాలు మ్మనహా రకానికి వరి ుస్ుంది. ిలి్మ్ ే కె  అనేక 

పేా కేజింగ్ గ్పయోజనాలు మరియు కొనిన  గ్పత్తకూలతలు ఈ గ్కింది వధ్ంగా రంగ్రహంచబడ్ాయి: 

గ్పయోజనాలు 

ఇది గ్శమలో రణ్న్నయమైన పొదుపును అందిస్ుంది. 

ఇది జునున ను అచ్చచ లు, కీటకాలు, ఎలుకలు మరియు ద్యరనిన  గ్పేరేపించే సూకి్ష జీవుల దాడుల 

నుండి రక్షిస్ుంది. 

ఇది స్లభంగా వరి ుంచబడుతుంది మరియు పరతి్తని తక్షణ్మ్మ యాంగ్త్తకం చేయవచ్చచ . 

నయమైన జునున లో తేమ మరియు బరువు తరడాం ఆచరణాతి కంగా లేదు (సాంగ్పదాయ పకా తలో 

నషంి 3 నుండి 7% వరకు ఉండవచ్చచ , 12% వరకు కూడా ఉంటుంది). 

ఈ పరతి్త అనుమత్తసూు  మరియు చినన  పరిమాణ్ంలో పేా కేజింగ్ చేయడానికి అనుకూలంగా 

ఉంటుంది, ఇది నిరా హణ్ మరియు రిటైల్డ వాణజేా నిన  స్లభతరం చేస్ుంది 

ఈ పరతి్త చాలా స్లభంగా దీర ఘచతురగ్సాకార స్థబాల కుల కోరం ఉపయోగించబడుతుంది. 

ఇది చౌక మరియు సౌకరే వంతంగా ఉంటుంది. 

పండినపుప డు మరియు నిలా  చేసేటపుప డు తేమ నియంగ్తణ్ అనవరరం. 

ఇచిచ న పరిమాణ్ంలో ఎకుె వ జునున  నిలా  చేయవచ్చచ . 

పండినపుప డు టరిన ంగ్ అనవరరం. 

ఇది రిండ్లలస్ కూే రింగున  అనుమత్తస్ుంది, తదాా రా జునున  మొతుం త్తనవచ్చచ . (సాంగ్పదాయ 

పరతి్తలో వల్స్ రిండ్ ఏరప డినపుప డు, నషంి 10% వరకు ఉంటుంది). 

లోపాలు 
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ిలి్డ  పేా కేజింగ్లోని అనిన  సాంకేత్తక రమరే లు పరిషె రించబడలేదు. (ఉదాహరణ్కు, 

ఖ్చిచ తమైన ముగ్రను పొంరడంలో మరియు మొతుం గాలిని తొలగించడంలో వైఫ్లే ం, బూజు 

పరుగురలకు దారితీయవచ్చచ ). 

పేా కేజింగ్ వరద జునున  యొకె  తేమ సాంగ్పదాయ పేా కేజింగ్ కంటే తకుె వగా ఉండాలి మరియు 

జాగ్రతుగా గ్పామాణకంగా ఉండాలి. అలా చేయడంలో వఫ్లమైతే కళంకం కలిగించే జీవుల 

పరుగురలకు దారితీయవచ్చచ . కొనిన  జునున లలో (కామెమెె ర్ ి వంట్టవ) పండిన గ్పగ్కియ 

గ్పభావతం కావచ్చచ . 

సాంగ్పదాయ పరతిుల వల్స్ జునున కు అదే యాంగ్త్తక రక్షణ్ను ఈ ిలి్డ  ఎపుప డూ ఇవా దు. 

ిలి్డ  పేా కేజింగ్లో వవరాలకు చాలా గ్శర ిఅవరరం 

3.5 జున్ను  రిటైల్ పాా కేజంగ్ 

రిటైల్డ పేా కేజింగ్ అనేదియొకె  షెల్్డ  జీవతానిన  మాగ్తమ్మ కాకుండా దాని మార్కె ట్ సామరేిా నిన  

కూడా గ్పభావతం చేసే ఒక ముఖే్ మైన అంశం. జునున  ముకె లు, కూే బ్స , టబ్లు, రేకు ఓవర్రాప్ట

లత కూడిన పేపర్ బోర్ ్కారని్ల రూపంలో లభిస్ుంది. ఇవ 100 గ్గా, 200 గ్గా వంట్ట వవధ్ రిటైల్డ 

పరిమాణాలోల  లభిసాుయి. పేా కేజింగ్ టకాన లజీలో జరుగుతునన  పరిణామాలత, జునున  పేా కేజింగ్ 

కూడా వపలవాతి కమైనది. రిటైల్డ చీ్ పేా కేజింగ్ మరియు చీ్ నిలా  కోరం యాకివి్ పేా కేజింగ్ 

మరియు రవరించిన వాతావరణ్ పేా కేజింగ్ ఉపయోగించబడుతునాన యి 

బాే ండేజింగ్ మరియు గ్డ్లసిస ంగ్ వంట్ట పోస్-ిగ్పాసెసింగ్ చికితస లు పూరుయిన తరాా త, జునున  

పండించే రదిలో ఉంచబడతాయి. ఇది పండించే గ్పగ్కియను గ్పారంభిస్ుంది. చడ్ార్ మరియు 

పరేి రన్ వంట్ట కొనిన  రకాల జునున ల కోరం, పండించడం మరియు నిలా  చేయడం ఒకటే, 

కామెమెె ర్ ిమరియు రోక్ో ర్ ివంట్ట వాట్టకి, పండించడం మరియు నిలా  చేయడం ర్కండు వేరేా రు 

గ్పగ్కియలు, ఎందుకంటే ఈ ర్కండు గ్పగ్కియలలోన్య ఉష్ణణ గ్రత మరియు తేమ అవరరం. నిలా  

అనివారే ంగా, పండించే గ్పగ్కియ యొకె  కొనసాగింపు (కొనిన  రకాల ఉష్ణణ గ్రత మరియు తేమను 

మారచ డం మ్మనహా) తదాా రా పండిన కాలానికి వరి ుంచే అనిన  పరిరణ్నలు నిలా  కాలానికి రమానంగా 

వరి ుసాుయి. 

30.2 జునున  పండించటానికి / నిలా  చేయడానికి అలాి రాలు: సాంగ్పదాయ ఆచరణ్లో, అలాి రాల 

నిరాి ణానికి కలపను పదారంిగా ఉపయోగించారు. ఇది తెగుళు కు ఆగ్శయం ఇస్ుంది మరియు 

తడిసిన తరాా త బూజు మరియు ఇతర సూక్షి జీవుల పరుగురలకు అదుభ తమైన మాధ్ే మం 

వంట్ట అనేక గ్పత్తకూలతలు ఉనాన యి. కాబట్ట,ి చకె  అలాి రాలు చాలా జాగ్రతు మరియు నిరా హణ్ 

అవరరం. శుగ్భం చేయడానికి స్లభమైన పదారిాలు గాజు మరియు స్థసెయిినెలస్ స్థసీలి్డ. 30.3 

పండించడం మరియు నిలా ను గ్పభావతం చేసే అంశాలు: పండించడం మరియు నిలా  

చేయడానిన ర్కండు ముఖే్ మైన నియంగ్త్తంచేఅంశాలు ఉష్ణణ గ్రత మరియు తేమ. అందువలల, 

పండిన లేదా నిలా  చేసే రదులలో ఈ ర్కండు అంశాలను నియంగ్త్తంచడానికి మారాాలు ఉండాలి 
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ఉషో్ణశ్రత: నిలా  రమయంలో ఉష్ణణ గ్రతను నియంగ్త్తంచడం మరియు ఏకరీత్త ఉష్ణణ గ్రతను 

నిరా హంచడం అవరరం, ఎందుకంటే దాదాపు అనిన  జీవరసాయన గ్పత్తచరే లు ఉష్ణణ గ్రతై 

ఆధారపడి ఉంటాయి. అధిక ఉష్ణణ గ్రత పండించడానిన  వేరవంతం చేస్ుంది కాని జునున  నాణే్ తను 

హాని చేస్ుంది, ఎందుకంటే ఇది అవాంఛన్నయ సూకి్ష జీవుల పరుగురలకు దారితీస్ుంది. చడ్ార్ 

మరియు రంబంధిత రకాలను జునున  చేయడానికి, 5-7 ° C ఉష్ణణ గ్రత అనువైనది కాని 8-12 ° C 

ఆరికింగా ఉతుమంగా పరిరణంచబడుతుంది. 18 ° C కంటే ఎకుె వ ఉష్ణణ గ్రతను ఖ్చిచ తంగా 

నివారించాలి. 

సాపేక్ష ఆస్ట్రతా: సాపేక్ష ఆష్ట్ర దత అనేది న్నట్ట ఆవరి మొతుం, మరియు వాయువును 

రంతృపిుపరచడానికి అవరరమైన శాతంగా వే కీ ుకరించబడుతుంది. అధిక తేమ అచ్చచ  పరుగురల, 

వేరవంతమైన పండించడం మరియు ఉపరితల బాకీరిియల్డ కళంకాలకు దారితీస్ుంది. తకుె వ 

తేమ ఫ్లితంగా బరువు తరడాంత పాటు పగుళ్ళల , కుదించడం, వగ్కీకరణ్ మరియు పండిన 

రిటారేష్న్ ఏరప డతాయి. పండించటానికి రరైన తేమ జునున  రకానిన  బట్ట ిఉంటుంది. మృదువైన 

జునున  ఓపన్-టకచ ర్ ్హార్ ్జునున  (85%) కంటే ఎకుె వ తేమ (95%) అవరరం మరియు వీట్టకి మళ్ళు  

స్థకోల్ -టకచ ర్ ్హార్ ్జునున  (80%) కంటే ఎకుె వ తేమ అవరరం. ఇంకా, అచ్చచ  పండిన జునున  ఇతర 

రకాల జునున ల కంటే అధిక తేమ అవరరం 

కొనిు  చీజ్ రకాలు నిలవ  పరిసితులు: చడ్ార్ కుటుంబానికి చందిన జునున  లు (చడ్ార్, చషైర్, 

మొరలైనవ) స్మారు 4-8 0C తకుె వ ఉష్ణణ గ్రత వరద పండిసాుయి మరియు సాపేక్షంగా తేమ (RH) 

80% కనాన  తకుె వ. పండిన రమయం కొనిన  నెలల నుండి 8-10 నెలల వరకు లేదా 12 నెలల వరకు 

మారవచ్చచ . ఎమెంటల్డ వంట్ట ఇతర రకాల జునున లు మొరట 3–4 వారాలపాటు 8-12 0C వరద 

ఆకుపచచ  జునున  రదిలో నిలా  చేయబడతాయి, తరువాత పులియబెట్టని రదిలో 22–25 0C వరద 6-7 

వారాల పాటు నిలా  చేయబడతాయి. ఆ తరువాత జునున  8–12 0C వరద పండిన రదులలో చాలా 

నెలలు నిలా  చేయబడుతుంది. అనిన  రదులలో సాపేక్ష ఆష్ట్ర దత సాధారణ్ంగా 85-90%. సిె ర్-

చికితస  చేసిన జునున  రకాలు - ట్టలిస టర్, హవారిు మరియు ఇతరులు సాధారణ్ంగా పులియబెట్టని 

రదిలో 14–16 ° C వరద మరియు 90% RH వరద పులియబెట్టని రదిలో నిలా  చేయబడతాయి, ఈ 

రమయంలో ఉపరితలం గ్పతేే క కలచ ర్ ్సిె ర్త పూయబడుతుంది. ఉపుప  గ్దావణ్ంత కలిపి. సిె ర్ 

యొకె  కావలసిన పొర అభివృది ిచందిన తరాా త, జునున  సాధారణ్ంగా 10–12 ° C ఉష్ణణ గ్రత వరద 

పండిన రదికి మరియు మరో 2-3 వారాల పాటు 90% RH కి బదిలీ చేయబడుతుంది. చివరికి, సిె ర్ 

కడిగి, జునున  అలే్య మ్మనియం రేకుత చ్చటబిడిన తరువాత, అది ఒక చలలని దుకాణానికి, 6-10 ° C 

మరియు స్మారు 70-75% RH కు బదిలీ చేయబడుతుంది, అకె డ అది పంపిణీ వరకు ఉంటుంది. 

ఇతర హార్ ్ మరియు సెమీ-హార్ ్ రకాల జునున లు, గౌడ, ఎడామ్, మొరట కొనిన  వారాలపాటు 

ఆకుపచచ  జునున  రదిలో 10–12 at C వరద మరియు 75% RH వరద నిలా  చేయవచ్చచ . ఆ తరువాత 

స్మారు 3-4 వారాల పండిన కాలం 12–18 ° C మరియు 75–80% RH వస్థరద ఉండవచ్చచ . 
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చివరగా, జునున  10-12 0C వరద నిలా  రదికి మరియు 75% సాపేక్ష ఆష్ట్ర దతత బదిలీ చేయబడుతుంది, 

ఇకె డ తుది లక్షణాలు అభివృది ిచందుతాయి. 

 

3.7 జున్ను లో తేమ నష్టటనిు  నియంశ్త్తంచే కారకాలు 

జునున లో తేమ తరడాానిన  నియంగ్త్తంచే గ్పాథమ్మక కారకాలు ఉష్ణణ గ్రత, తేమ, జునున  పరిమాణ్ం 

మరియు ఆకారం మరియు గాలి యొకె  RH. తేమ కోలోప య్య రేటు ఉష్ణణ గ్రతత తీగ్వంగా 

పరుగుతుంది. 5, 10 మరియు 15 ° C వరద నిలా త, 6 నెలలోల  నరిలు 4.4 వరురగా 6.4 మరియు 8.7% 

గా గురిుంచబడ్ాయి. అధిక తేమ, నషంి రేటు ఎకుె వగా ఉంటుంది మరియు ఎకుె వ తేమ 

ఉంటుంది. జునున  చినన దైయితె, గ్పారంభంలో ఉనన  నిషప త్తులో తేమ యొకె  నరిలు వేరంగా 

ఉంటాయి. జునున  నిలా  రదిలో గాలి యొకె  అధిక RH, నెమి దిగా తేమ నషంి రేటు అవుతుంది. 

నిలా  రమయంలో తేమ కోలోప వడానిన  గ్పభావతం చేసే ఇతర కారకాలు జునున  వలుపల మరియు 

జునున  రకానికి వరి ుంచే మైనపు లేదా చలనచిగ్తం యొకె  రకం మరియు నాణ్ే త. 

3.8 జున్ను  పంపిణీ 

పంపిణీ తగిన ఉష్ణణ గ్రత యొకె  కఠినమైన పరిసితిులలో తయారీదారు నుండి పంపిణీదారు / 

రిటైలరుె  జునున  పంపిణీ చేయాలి. జునున  రకాలు, నిలా  కాలంలో పండించడం కొనసాగుతుంది, 

పంపిణీ రమయంలో కూడా పండిన ఉష్ణణ గ్రతని నిరా హంచడం చాలా ముఖ్ే ం. ఉదాహరణ్కు, 

చడ్ార్ జునున  5-8. C ఉష్ణణ గ్రత వరద పంపిణీ చేయాలి. రిగ్ిజిరేటడ్ మరియు ఇనుస లేటడ్ 

వాహనాలను ఈ గ్పయోజనం కోరం ఉపయోగిసాురు. 
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అధ్యా యం - 4 

ఆహార భశ్రత నిబంధనలు మరియు శ్పమాణాలు 

4.1 ఆహార వా్య పారం రిజస్ట్రటషన్ మరియి లైసెని్ ంగ్ 

ఆహార వేా పారం లైసెనిస ంగ్ దేశంలోని అనిన  ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటరుల నిరే దశంచిన వధానాలకు 

అనుగుణ్ంగా నమోదు చేయబడతారు లేదా లైసెన్స  పొందుతారు. 

పటీ ిఫుడ్ బిజినెస్ యొకె  రిజిష్ట్సేషిన్ 

గ్పత్త పటీ ిఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటరస  మరిప ంచడం దాా రా తమను రిజిష్ట్సేషిన్ అథారిటీలో నమోదు 

చేస్కోవాలి ఈ ర్కగుే లేషన్స  యొకె  షెడూే ల్డ 2 కింర ారం A లో రిజిష్ట్సేషిన్ కోరం ఒక 

రరఖాస్ును. షెడూే ల్డ 3 లో ఇచిచ న ీజుత పాటు. 

చినన  ఆహార తయారీదారు గ్పాథమ్మకానిన  అనురరించాలి ఈ నిబంధ్నల షెడూే ల్డ 4 లోని పార్ ి I 

లో అందించబడిన పరిశుగ్భత మరియు భగ్రతా అవరరాలు మరియు షెడూే ల్డ 2 కింర 

అనుబంధ్ం -1 లో అందించిన ారాి ట్లోని అపిలకేషన్త ఈ అవరరాలకు కటిుబడి ఉనన టుల 

సీా య-ధ్ృవీకరించిన గ్పకటనను అందిస్ుంది. 

రిజిష్ట్సేషిన్ అథారిటీ రరఖాస్ును పరిరణ్నలోకి తీస్కోవాలి మరియు రిజిష్ట్సేషిన్ మంజూరు 

చేయండి లేదా రిజిష్ట్సేషిన్ కోరం రరఖాస్ు సాీ కరించిన 7 రోజులలోపు, గ్వాతపూరా కంగా నమోదు 

చేయవలసిన కారణాలత లేదా తనిఖీ కోరం న్నటీస్ ఇవా ండి. 

తనిఖీ చేయమని ఆదేశంచిన రంరరభ ంలో, 30 రోజుల వే వధిలో షెడూే ల్డ 4 యొకె  పార్ ి II లో 

ఉనన  గ్పాంరణ్ంలోని భగ్రత, పరిశుగ్భత మరియు ఆరోరే  పరిసితిులత రంతృపిు చందిన తరువాత 

రిజిష్ట్సేషిన్ అథారిటీ దాా రా రిజిష్ట్సేషిన్ మంజూరు చేయబడుతుంది. 

రిజిష్ట్సేషిన్ మంజూరు చేయకపోతే, లేదా త్తరరె రించబడితే లేదా ైన పేరెొ నన  రబ్ ర్కగుే లేషన్ 

(3) లో ఇచిచ న వధ్ంగా 7 రోజులోలపు తనిఖీ చేయకపోతే లేదా ై రబ్ ర్కగుే లేషన్ (4) లో అందించిన 

వధ్ంగా 30 రోజులోలపు ఎటువంట్ట నిర ణయం తీస్కోకపోతే, చినన  ఆహార తయారీదారు దాని 

గ్పారంభించవచ్చచ  వేా పారం, రిజిష్ట్సేషిన్ అథారిటీ సూచించిన ఏవైనా మెరుగురలలను 

పాట్టంచడం ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్ై ఉంటుంది. రరఖాస్ుదారునికి వనడానికి అవకాశం 

ఇవా కుండా మరియు గ్వాతపూరా కంగా నమోదు చేయటానికి కారణాలు లేకుండా రిజిష్ట్సేషిన్ 

త్తరరె రించబడదు.      

రిజిష్ట్సేషిన్ అథారిటీ రిజిష్ట్సేషిన్ రరి ిి కేట్ మరియు ఫోట్ల ఐడ్లంట్టటీ కార్ును జారీ చేస్ుంది, ఇది 

గ్పాంరణ్ంలో లేదా వాహనం లేదా బండిలో లేదా పటీ ివషయంలో ఆహారం అమి కం / తయారీలో 

వే కి ు తీస్కువళ్ళు  ఇతర గ్పదేశాలలో ఎపుప డైనా ఒక గ్పముఖ్ గ్పదేశంలో గ్పరరిశ ంచబడుతుంది. 

రిజిష్ట్సేషిన్ అథారిటీ లేదా ఈ గ్పయోజనం కోరం గ్పతేే కంగా అధికారం పొందిన ఏ అధికారి లేదా 

ఏజెన్నస  అయినా రంవతస రానికి ఒకసారి రిజిరరి్ ్రంరలి ఆహార భగ్రత తనిఖీని నిరా హస్ుంది. 
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రహకార రంఘాల చటంి గ్కింర నమోదు చేయబడిన పాల కోఆపరేట్టవ్ సొసైటీలో రిజిరరి్ ్రభే్య డు 

మరియు మొతుం పాలను సొసైటీకి రరఫ్రా లేదా వగ్కయించే పాల ఉతప త్తుదారుని రిజిష్ట్సేషిన్ 

కోరం ఈ నిబంధ్న నుండి మ్మనహాయించాలి.      

4.2 హైజనిక్, సానిట్రీ మరియు మంచి మానా్న ఫ్యా క్చ రింగ్ శ్పాక్ట టసెస్ (జఎంపి 

/ జహెచ్పి) 

పార్ ి-2 త పాటు, పాడి ఆధారిత ఆహారానిన  నిరా హంచడం, గ్పాసెస్ చేయడం, తయారు చేయడం, 

నిలా  చేయడం, పంపిణీ చేయడం మరియు చివరికి ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్, మరియు వాట్టని 

నిరా హంచే వే కుులు గ్కింర పేరెొ నన  వధ్ంగా పారిశురిే  మరియు పరిశుగ్భమైన అవరరాలు, ఆహార 

భగ్రతా చరే లు మరియు ఇతర గ్పమాణాలకు అనుగుణ్ంగా ఉండాలి. 

4.3 పరిశుశ్భత అవసరాలు 

ముడి పదారిాల పరిశుగ్భమైన నిరా హణ్ మరియు రక్షణ్ కోరం సౌకరాే లు మరియు బల్డె  మ్మలె్డ  

శీతలీకరణ్ రదుపాయాలత రహా లోడ్ మరియు అన్లోడ్, రవాణా మరియు నిలా  చేసేటపుప డు 

పేా క్ చేయని లేదా చ్చటబిడని పాల ఉతప తుుల సౌకరాే లు ఉండాలి. మానవ వనియోరం కోరం 

ఉదేదశంచిన ముడి పదారిాలు లేదా పాల ఉతప తుులను ఉంచడానికి గ్పతేే కమైన న్నట్టత నిండిన, 

నాన్-కోరోడిల్ల్డ కంటైనరుల ఉపయోగించాలి. అటువంట్ట ముడి పదారిాలు లేదా పాల ఉతప తుులు 

కండూే టల దాా రా తొలగించబడినపుప డు, ఇతర ముడి పదారిాలు లేదా పాల ఉతప తుుల 

కలుషతానికి గురికాకుండా ఉండటానికి వీట్టని నిరిి ంచి, వే వసిాపించాలి; న్నట్టని పారవేయడం 

వే వర ిఒక ఆరోరే కరంగా, ఆమోరంగా ఉండాలి; పాల ఉతప తుులు మరియు ముడి పాలను రవాణా 

చేయడానికి ఉపయోగించే టాే ంకులను శుగ్భపరచడం మరియు గ్కిమ్మరంహారక చేయడానికి 

సౌకరాే లు ఉండాలి. ఈ కంటైనరుల గ్పత్త ఉపయోరం తరాా త శుగ్భం చేయాలి. 

పార్ ి II యొకె  పాయింట్ 9.1 లో పేరెొ నన  వధ్ంగా శుగ్భపరిచే కారే గ్కమానికి అనుగుణ్ంగా పాల 

ఉతప తుుల యొకె  కలుషతానిన  నివారించడానికి పాడి స్థసిాపన యొకె  యజమాని తగిన చరే లు 

తీస్కోవాలి. 

ఒక పాడి స్థసిాపన పాల ఉతప తుులను కలిగి ఉనన  ఆహార పదారిాలను ఇతర పదారిాలత కలిపి 

ఉతప త్తు చేస్ుంది, అవ వేడి చికితస కు గురికావు లేదా రమానమైన గ్పభావానిన  కలిగి ఉనన  ఇతర 

చికితస లు చేయకపోతే, అటువంట్ట పాల ఉతప తుులు మరియు పదారిాలు గ్కాస్-కాలురే నిన  

నివారించడానికి వడిగా నిలా  చేయబడతాయి 

వేడిచేసిన పాలు ఉతప త్తు లేదా పాలు ఆధారిత ఉతప తుుల తయారీ, ఇతర పాల ఉతప తుులకు 

కలుషతమయే్య  గ్పమారం ఉంది, రప షంిగా వేరు చేయబడిన పని గ్పదేశంలో 

నిరా హంచబడుతుంది. 
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పాల ఉతప తుులు లేదా ఉతప త్తు రమయంలో ఉపయోగించే పాడైపోయ్య ముడి పదారిాలత 

రంబంధ్ంలోకి వచేచ  పరికరాలు, కంటైనరుల మరియు రంసిాపనలు శుగ్భం చేయబడతాయి 

మరియు అవరరమైతే ధ్ృవీకరించబడిన మరియు డాకేు మెంట్ చేసిన శుగ్భపరిచే గ్పోగ్గామ్ 

గ్పకారం గ్కిమ్మరంహారకమవుతాయి. 

సూక్షి జీవశాష్ట్రుపరంగా స్థసిరిమైన పాల ఉతప తుులత రంబంధ్ం ఉనన  పరికరాలు, కంటైనరుల, 

సాధ్న మరియు రంసిాపనలు మరియు అవ నిలా  చేయబడిన రదులు ధ్ృవీకరించబడిన మరియు 

డాకేు మెంట్ చేయబడిన గ్పకారం శుగ్భపరచబడతాయి మరియు గ్కిమ్మరంహారకమవుతాయి. పాడి 

స్థసిాపన యొకె  యజమాని / ఆగ్కమణ్దారుడు రూపొందించిన ఆహార భగ్రత నిరా హణ్ కారే గ్కమం 

పాట్టస్ుంది. 

ఎటువంట్ట గ్పత్తకూలకలిగించని వధ్ంగా గ్కిమ్మరంహారకాలు మరియు ఉపయోగించిన పదారిాలు 

ఉపయోగించబడతాయి పాడి స్థసిాపన వరద ఉంచిన యంగ్తాలు, పరికరాలు, ముడి పదారిాలు 

మరియు పాల ఉతప తుులైగ్పభావాలను చూపుతుంది. 

అవ వాట్ట ఉపయోరం కోరం సూచనలత లేల్ల్డలను కలిగి ఉనన  రప షంిగా గురిుంచరగిన కంటైనర్

లలో ఉండాలి మరియు, వాట్ట సాధ్న మరియు పని సామగ్గిని గ్తాగున్నట్టత పూరిుగా కడిగివేయాలి 

రరఫ్రాదారు సూచనలు లేకపోతే సూచించకపోతే అపుప డు ఆపాలి. 

 

వా కిరిత పరిశుశ్భత అవసరాలు 

అటువంట్ట వే కుులు వైరే  ధ్ృవీకరణ్ పగ్తం దాా రా, నియామకాలై, ఆ వే కి ు ఆగ్కమణ్దారుడి 

రంతృపిుకి నిరూపించబడితే, ముడి పదారిాలు లేదా పాల ఉతప తుులత నేరుగా పనిచేయడానికి 

మరియు నిరా హంచడానికి ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్ అటువంట్ట వే కుులను మాగ్తమ్మ 

నియమ్మంచాలి. ఆ సామరిే ంలో వారి ఉపాధికి వైరే పరమైన అడం్కి. 

ముడి పదారిాలు లేదా పాల ఉతప తుులత నేరుగా పనిచేసే మరియు నిరా హంచే వే కుులు అనిన  

రమయాలోల  వే కి ురత శుగ్భత యొకె  అతుే నన త గ్పమాణాలను పాట్టంచాలి. గ్పతేే కించి వారు తమ 

జుటిును పూరిుగా కపిప  ఉంచే తగిన, శుగ్భమైన పని బటలిు మరియు తలపాగా ధ్రించాలి; పని 

గ్పారంభమైన గ్పత్తసారీ వారి చేతులను కడుకెో ండి మరియు వారి చేతుల కాలుషే ం 

రంభవంచినపుప డలాల ; ఉదా. రగాు / తుముి , మరుగుదొడిన్ి రంరరిశ ంచడం, టలిఫోన్, ధూమపానం 

మొరలైనవాట్టని ఉపయోగించడం (తగిన జలనిరోధిత గ్డ్లసిస ంగ్త చరిా నికి గాయాలను కపప ండి. 

చేత్తలో గాయంత ఉనన  వే కి ు, గ్డ్లసిస ంగ్త కూడా ఏ ఉతప త్తు తయారీ / నిరా హణ్ వభారంలో 

ఉంచకూడదు. నివారించండి. కొనిన  చేత్త అలవాటుల - ఉదా. ముకుె  ోకడం, జుటిు దాా రా వేలు 

నడపడం, కళ్ళు , చవులు మరియు న్నట్టని రురదడం, రడం్ ోకడం, శరీర భాగాలను ోకడం 

మొరలైనవ పాల ఉతప తుుల నిరా హణ్త ముడిపడి ఉనన పుప డు గ్పమారకరంగా ఉంటాయి 

మరియు ఉదే్య గి నుండి బాే కీరిియా దాని బదిలీ తయారీ రమయంలో ఉతప త్తు చేయడాo దాా రా 
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ఆహార కాలురే నికి దారితీయవచ్చచ . అనివారే మైనపుప డు, అటువంట్ట చరే ల తరాా త పనిని త్తరిగి 

గ్పారంభించే ముందు చేతులు రమరవింతంగా కడగాలి. 

నిలవ  కోసం పరిశుశ్భత అవసరాలు 

సేకరించిన వంటనే, ముడి పాలను శుగ్భమైన గ్పదేశంలో ఉంచాలి, ఇది ఎలాంట్ట కాలురే నిన  

నివారించడానికి తగిన వధ్ంగా అమరచ బడి ఉంటుంది. 

తేలికపాట్ట ఉకుె  లోహంత తయారు చేసిన డబాె లు / కంటైనరుల మరియు పాలు మరియు పాల 

ఉతప తుుల నిలా  మరియు రవాణాకు ఉపయోగించే స్థపాల సికి్ పదారిాలు అనుమత్తంచబడవు. 

ముడి పాలను ఒక ఉతప త్తుదారు లేదా రైతు పాడి కరాి గారానికి తీస్కువసేు, అతను దానిని పాలు 

పిత్తకే నాలుగు రంటలలోపు తీస్కువసాుడు మరియు అది 4ºC లేదా అంతకంటే తకుె వ 

ఉష్ణణ గ్రతకు ఆచరణీయమైన వంటనే చలలబరుస్ుంది మరియు ఆ ఉష్ణణ గ్రత వరద 

నిరా హంచబడుతుంది గ్పాసెస్ చేయబడింది. 

ముడి పాలను ఒక నిరిా త నుండి గ్పత్తరోజూ సేకరిసేు, అది వంటనే 4ºC నుండి 6ºC ఉష్ణణ గ్రతకు 

చలలబరుస్ుంది లేదా గ్పాసెస్ చేయబడే వరకు ఆ ఉష్ణణ గ్రత వరద నిరా హంచబడుతుంది; 

పాశచ రైజేషన్ గ్పగ్కియ పూరుయినపుప డు, పాశచ రై్్ పాలు వంటనే 4ºC లేదా అంతకంటే తకుె వ 

ఉష్ణణ గ్రతకు చలలబడతాయి. దిగువ పేరా 7 కి లోబడి, పరిరర ఉష్ణణ గ్రత వరద నిలా  చేయటానికి 

ఉదేదశంచని ఏ పాల ఉతప త్తు అయినా, ఆ ఉతప త్తు యొకె  తయారీదారు దాని మనిన కను 

నిరిారించడానికి తగినటులగా ఏరాప టు చేసిన ఉష్ణణ గ్రతకు వీలైనంత తా రగా చలలబరుస్ుంది 

మరియు ఆ ఉష్ణణ గ్రత వరద నిలా  చేయబడుతుంది. ముడి పాలు కాకుండా ఇతర పాల ఉతప తుులు 

శీతల పరిసితిులలో నిలా  చేయబడినపుప డు, వాట్ట నిలా  ఉష్ణణ గ్రతలు నమోదు చేయబడతాయి 

మరియు శీతలీకరణ్ రేటు ఉతప తుులు అవరరమైన ఉష్ణణ గ్రతకు వీలైనంత తా రగా చేరుతాయి. 

చికితస వరకు పాశచ రై్్ పాలను నిలా  చేసే రరిష ి ఉష్ణణ గ్రత స్థసిాపన నుండి నిగ్షె మ్మంచే 5ºC 

మ్మంచకూడదు. 

చ్చటడిం మరియు పేా కేజింగ్ 

పాల ఉతప తుుల చ్చటడిం మరియు పేా కేజింగ్ రంతృపిుకరమైన పరిశుగ్భమైన పరిసితిులలో 

మరియు ఆ గ్పయోజనం కోరం అందించిన రదులలో జరుగుతుంది. 

కింది పరిసితిులు రంతృపిు చందితే పాల ఉతప తుుల తయారీ మరియు పేా కేజింగ్ కారే కలాపాలు 

ఒకే రదిలో జరరవచ్చచ : 

కారే కలాపాల పరిశుగ్భతను నిరిారించడానికి రది తగినంత పరదదిగా మరియు అమరచ బడి 

ఉండాలి; 
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చ్చటడిం మరియు పేా కేజింగ్ను రక్షణ్ కవచంలో చికితస  లేదా గ్పాసెసింగ్ స్థసిాపనకు 

తీస్కువచాచ రు, వీట్టని తయారు చేసిన వంటనే ఉంచారు మరియు పాడి స్థసిాపనకు రవాణా 

చేసేటపుప డు ఏదైనా నషంి నుండి చ్చటడిం లేదా పేా కేజింగ్ రక్షిస్ుంది మరియు అవ అకె డ నిలా  

చేయబడతాయి ఆ గ్పయోజనం కోరం ఉదేదశంచిన రదిలో పరిశుగ్భమైన పరిసితిులు ఉంచాలి;    

పేా కేజింగ్ సామగ్గిని నిలా  చేయడానికి రదులు గ్కిమ్మకీటకాలు మరియు ధూళి నుండి వముకి ు 

కలిగివుంటాయి, ఇవ ఉతప త్తుని కలుషతం చేసే ఆమోరయోరే ం కాని గ్పమారం కలిగి ఉంటాయి 

మరియు ఉతప తుులను కలుషతం చేసే పదారిాలను కలిగి ఉనన  రదుల నుండి వేరు 

చేయబడతాయి. పేా కేజింగ్ నేరుగా నేలై ఉంచబడదు; 

రదిలోకి తీస్కురావడానికి ముందు పేా కేజింగ్ పరిశుగ్భమైన పరిసితిులలో రమావేశమవుతుంది, 

ఆట్లమ్మట్టక్ అసెంబ్లల లేదా పేా కేజింగ్ వషయంలో తపప , ఉతప తుులను కలుషతం చేసే గ్పమారం 

లేరని; 

పేా కేజింగ్ ఆలరే ం లేకుండా జరుగుతుంది. నిరా హణ్ మరియు ఉతప త్తు చ్చటడింలో అనుభవం 

ఉనన  గ్పతేే క బృంరం సిబె ందిచే ఇది నిరా హంచబడుతుంది మరియు పేా కేజింగ్ చేసిన 

వంటనే, పాల ఉతప తుులను అవరరమైన ఉష్ణణ గ్రతలో నిలా  చేయడానికి కేటాయించిన రదులలో 

ఉంచాలి. 

వేడిచేసిన పాలు మరియు పాల ఉతప త్తుత కంటైనర లను బాట్టలంగ్ లేదా నింపడం పరిశుగ్భంగా 

నిరా హంచబడుతుంది. పాల ఉతప తుుల కోరం చ్చటడిం లేదా పేా కేజింగ్ త్తరిగి 

ఉపయోగించబడదు, కంటైనరుల ఒక రకానికి చందినవ తపప , పూరిుగా శుగ్భపరచడం మరియు 

గ్కిమ్మరంహారక తరాా త త్తరిగి వాడవచ్చచ . 

పాలు లేదా గ్రవ పాల-ఆధారిత ఉతప తుుల యొకె  చివరి వేడి-చికితస ను, సీలింగ్ పరికరం దాా రా, 

సీలింగ్ పరికరం దాా రా, పాలు ఏవైనా గ్పత్తకూల గ్పభావాల నుండి రక్షించబడతాయని 

నిరిారిస్ుంది. దాని లక్షణ్ంై బాహే  మూలం. సీలింగ్ పరికరం ఎంతగా రూపకలప న 

చేయబడింరంటే, కంటైనర్ తెరిచిన తరాా త, తెరిచిన సాకే్ష ం రప షంిగా మరియు తనిఖీ చేయడం 

స్లభం. 

4.3 పాా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్ 

పేా కేజింగ్ రూపకలప న మరియు సామగ్గి ఎఫ్ఎస్ఎస్ చటంి మరియు అకె డ ఉనన  నిబంధ్నల 

గ్పకారం కాలుషే ం, నషంి మరియు అవరరమైన లేల్లింగ్ను నివారించడానికి ఉతప తుులకు రక్షణ్ 

కలిప స్ుంది. ఫుడ్ గ్గేడ్ పేా కేజింగ్ మెటీరియల్డస  మాగ్తమ్మ గ్పాధ్మ్మక పేా కేజింగ్ మెటీరియల్డగా 

ఉపయోగించబడతాయి. అలే్య మ్మనియం, ట్టన్ మరియు స్థపాల సికి్ వంట్ట పేా కేజింగ్ పదారిాలు 

ఎపప ట్టకపుప డు ఎఫ్ఎస్ఎస్ ర్కగుే లేషన్స  గ్కింర పేరెొ నన  వధ్ంగా భారతీయ గ్పమాణాలకు 

అనుగుణ్ంగా ఉండాలి. దెబె త్తనన , లోపభూయిష ి లేదా కలుషతమైన పేా కేజింగ్ను 
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ఉపయోగించకుండా ఉండటానికి ఆహార పేా కేజింగ్ పదారిాలను వాడటానికి ముందు తనిఖీ 

చేయాలి, ఇది ఉతప త్తుని కలుషతం చేయడానికి దారితీస్ుంది 

పాల ఉతప తుుల చ్చటడిం మరియు పేా కేజింగ్ రంతృపిుకరమైన పరిశుగ్భమైన పరిసితిులలో 

మరియు ఆ గ్పయోజనం కోరం అందించిన రదులలో జరుగుతుంది. 

పేా కేజింగ్ మెటీరియల్డను నిలా  చేయడానికి రదులు గ్కిమ్మకీటకాలు మరియు ధూళి నుండి ఉచితం, 

ఇవ ఉతప త్తుని కలుషతం చేసే ఆమోరయోరే ం కాని గ్పమారం కలిగి ఉంటాయి మరియు 

ఉతప తుులను కలుషతం చేసే పదారిాలను కలిగి ఉనన  రదుల నుండి వేరు చేయబడతాయి. 

పేా కేజింగ్ నేరుగా నేలై ఉంచబడదు. 

పేా కేజింగ్ లేల్లింగ్ తరువాత ఆలరే ం లేకుండా జరుగుతుంది. ఇది కాకపోతే, మ్మక్స -అప్టస  లేదా 

మ్మస్లాబెలిలంగ్ జరరకుండా చూస్కోవడానికి తగిన వధానం వరి ుంచబడుతుంది. ఇది నిరా హణ్ 

మరియు ఉతప త్తు చ్చటడింలో అనుభవం ఉనన  గ్పతేే క బృంరం సిబె ందిచే 

నిరా హంచబడుతుంది మరియు పేా కేజింగ్ చేసిన వంటనే; పాల ఉతప తుులను అవరరమైన 

ఉష్ణణ గ్రతలో నిలా  చేయడానికి కేటాయించిన రదులలో ఉంచాలి. 

పేా కేజింగ్ మెటీరియల్డ / చ్చటడిం పదారిాలు రవాణా మరియు నిలా  రమయంలో బాహే  

వాతావరణ్ం / కాలుషే ం నుండి రక్షించబడతాయి. పాడి కరాి గారంలో పాే కింగ్ పదారిాల 

స్రక్షితమైన మరియు పరిశుగ్భమైన నిలా  కోరం సౌకరాే లు ఏరాప టు చేయబడతాయి.” 

పాల ఉతప తుుల కోరం చ్చటడిం లేదా పేా కేజింగ్ త్తరిగి ఉపయోగించబడదు, కంటైనరుల ఒక రకానికి 

చందినవ తపప , పూరిుగా శుగ్భపరచడం మరియు గ్కిమ్మరంహారక తరాా త త్తరిగి వాడవచ్చచ . 

"పాలు మరియు పాల ఉతప తుుల పేా కేజింగ్ గ్పాసెసింగ్ తరాా త తీస్కువళాు లి. పేా కేజీలు 

రుజువును దెబె తీసేలా మరియు సాధారణ్ నిరా హణ్ / ఆపరేషన్ రమయంలో స్లభంగా 

దెబె త్తనకుండా ఉండేలా వాట్టని రూపొందించాలి. పేా కేజీలు తెరిచిన తరాా త దానిన  స్లభంగా 

గురిుంచరలగాలి మరియు తాజా / తెరవని పాే కేజీకి వే త్తరేకంగా నకిలీ చేయలేము”. 

గ్పాధ్మ్మక ఆహార పేా కేజింగ్ ముగ్రణ్కు ఉపయోగించే సిరా ఫుడ్ గ్గేడ్ నాణ్ే తత ఉండాలి. 

ఇదిఅనుగుణ్ంగా ఉండాలి IS 15495 ఫుడ్ పేా కేజింగ్ మరియు గ్పింట్టంగ్లో 

ఉపయోగించడానికిగ్పమాణాలు లేదా ఇతర అంతరాాతీయ గ్పమాణాలకు. 

4.4 పాా కేజంగ్ మెటీరియల్ యొక్ె  కోడింగ్ మరియు లేబులంగ్ 

గ్రవ పాలు: పాల సీసాలు / పౌచ్/ టగ్టాపేా క్ యొకె  కాప్టస  వాట్టలో ఉనన  పాలు యొకె  రా భావానిన  

రప షంిగా సూచిసాుయి. సూచన పూరిుగా లేదా గ్కింర చూపిన రంక్షిపీుకరణ్ దాా రా కావచ్చచ : గేదె 

పాలను ‘బి’ అక్షరం దాా రా సూచించవచ్చచ . 

ఆవు పాలను 'సి' అక్షరం దాా రా సూచించవచ్చచ  
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మ్మక పాలను 'జి' అక్షరం దాా రా సూచించవచ్చచ  

గ్పామాణక పాలను 'S' అక్షరం దాా రా సూచించవచ్చచ  

ట్లన్ ్పాలను 'ట్ట' అక్షరం దాా రా సూచించవచ్చచ  

డల్ల్డ ట్లన్ ్పాలను 'డిట్ట' అక్షరం దాా రా సూచించవచ్చచ  

సిె మ్్ పాలను 'K' అక్షరం దాా రా సూచించవచ్చచ  

పాశచ రై్్ పాలను 'P' అక్షరం దాా రా సూచించవచ్చచ ; తరువాత పాలు తరరత్త. ఉదాహరణ్కు, 

పాశచ రై్్ గేదె పాలు 'పిబి' అక్షరాలను కలిగి ఉంటాయి 

గ్పతేా మాన యంగా, పేా క్లు / ట్లపీలు / రంచ్చల యొకె  తగిన సూచిక రంగులు వాట్టలో ఉనన  పాలు 

యొకె  రా భావానిన  సూచిసాుయి, పాలు వగ్కయించే గ్పదేశాలలో గ్పరరిశ ంచబడే రంగుల వరీకారణ్-

నిలా  లేదా అమి కం కోరం గ్పరరిశ ంచబడతాయి, అదే రమయంలో ఒకే వధ్ంగా ఉంటే 

రంబంధిత నియమ్మంచబడిన అధికారికి తెలియజేయబడింది మరియు స్థసిానిక మీడియా దాా రా 

రమాచారం వేా పిు చందుతుంది 

4.5 లేబులంగ్ అవసరాల న్నండి మినహాయింపులు 

పేా కేజీ యొకె  ఉపరితల వైశాలే ం 100 చరరపు సెంటీమీటరలకు మ్మంచని చోట, అటువంట్ట పేా కేజీ 

యొకె  లేల్ల్డ పదారిాల జాబితా, లాట్ నంబర్ లేదా బాే చ్ నంబర్ లేదా కోడ్ నంబర్, పోషక 

రమాచారం మరియు ఉపయోరం కోరం సూచనలు, కాన్న ఈ రమాచారం హోల్డసేల్డ పేా కేజీలు 

లేదా మలీ ిపీస్ పేా కేజీలై ఇవా బడుతుంది. 

30 చరరపు సెంటీమీటరల కంటే తకుె వ ఉపరితల వైశాలే ం కలిగిన పేా కేజీై తయారీ తేదీ 'లేదా' 

తేదీకి ముందు ఉతుమమైనది 'లేదా' రడువు తేదీ 'గురించి గ్పసాువంచాలిస న అవరరం లేదు, అయితే 

ఈ రమాచారం ట్లకు పాే కేజీలు లేదా మలీపిీస్ పేా కేజీలై ఇవా బడుతుంది.  

సీసాలలో వగ్కయించే గ్రవ ఉతప తుుల వషయంలో, అటువంట్ట బాట్టల్డను రీిలిలంగ్ కోరం త్తరిగి 

ఉపయోగించాలని అనుకుంటే, పదారిాల జాబితా యొకె  అవరరం మ్మనహాయించబడుతుంది, 

అయితే నియంగ్తణ్లో పేరెొ నన  పోషక రమాచారం 

“ఈ పేా కేజీలోని వషయాలత ట్లన్ ్మ్మలె్డ  లేదా సిె మ్్ మ్మలె్డ  (ఒకవేళ) కూరుప  కంటే తకుె వ 

కాకుండా ఒక గ్రవానిన  తయారు చేయడానికి, ఈ ఘన్నకృత వాలే్య మ్ దాా రా వాలే్య మ్ దాా రా ఒక 

భాగానికి న్నట్టని (ఇకె డ భాగాల రంఖ్ే ను చొపిప ంచండి) జోడించండి. పాలు లేదా నిరలామైన 

(ఎండిన) పాలు”. 

ఏడు రోజులకు మ్మంచని షెల్్డ -లైఫ్ ఉనన  ఆహారం వషయంలో, పేా కేజీ చేసిన ఆహార వేా సాల 

లేల్ల్డై 'తయారీ తేదీని పేరెొ నవలసిన అవరరం లేదు, కాన్న' తేదీ దాా రా ఉపయోరం 'లేల్ల్డై 

పేరెొ నబడుతుంది తయారీదారు లేదా పాే కర్. 
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మలీ ిపీస్ పేా కేజీల వషయంలో పదారిాల జాబితా, పోషక రమాచారం, తయారీ తేదీ / పాే కింగ్ తేదీ, 

ముందు ఉతుమమైనది, రేడియ్యటడ్ ఆహారం యొకె  రడువు తేదీ లేల్లింగ్ మరియు శాఖాహారం 

లోో / నాన్ వజిటేరియన్ లోో గురించి వవరాలు పేరెొ నబడకపోవచ్చచ . 

4.6 మానా్న ఫ్యా క్చ ర్ లేద్ద పాా కింగ్ తేదీ 

రరుకు తయారైన, పేా క్ చేయబడిన లేదా ముందే పేా క్ చేసిన తేదీ, నెల మరియు రంవతస రం 

లేల్ల్డై ఇవా బడుతుంది: 

ఉతప తుుల యొకె  “బెస్ ిబిఫోర్ డేట్” మూడు నెలల కనాన  ఎకుె వ ఉంటే, తయారీ, పాే కింగ్ లేదా 

గ్పీ-పాే కింగ్ నెల మరియు రంవతస రం ఇవా బడుతుంది: 

ఏదైనా పేా కేజీలోకనాన  తకుె వ షెల్్డ  జీవతానిన  కలిగి ఉనన  వస్ువు మూడు నెలలఉంటే, వస్ువు 

తయారైన లేదా తయారుచేసిన లేదా ముందేచేసిన తేదీ, నెల మరియు రంవతస రం పేా కే లల్ల్డలో 

పేరెొ నబడాలి. 

 

బెస్ ిబిఫోర్ మరియి ఉస్ బై డేట్ 

నెల మరియు రంవతస రం పరద అక్షరాలత ఉతప త్తు వనియోరం కోరం ఉతుమమైనది, ఈ గ్కింది 

పరతి్తలో రాయాలి: 

“బెస్ ిబిఫోర్                నెలలు మరియు రంవతస రం” 

లేదా 

“బెస్ ిబిఫోర్           పేా కేజింగ్ నుండి నెలలు “ 

లేదా 

“బెస్ ిబిఫోర్                  మానుే ాే కచ ర్ నుండి నెలలు” 

(రమనిక: - ఖాళ్ళగా నింపండి) 

 

గ్కిమ్మరహతం చేయబడిన లేదా అష్ట్లిా హై టంపరేచర్ చికితస  చేసిన పాలు, స్యా పాలు, రుచిరల 

పాలు, రొట,ి ధోకాల, భెలుప రి, పిజాా, డోనట్స , ఖోవా, పన్నన ర్ లేదా పండుల, కూరగాయలు, మాంరం, 

చేపలు లేదా వస్ువు వంట్ట ఏదైనా, గ్పకటన ఈ గ్కింది వధ్ంగా చేయబడుతుంది 

" బెస్ ిబిఫోర్             తేదీ / నెల / రంవతస రానికి" 

లేదా 

“బెస్ ిబిఫోర్               పాే కేజింగ్ నుండి రోజులు” 

లేదా 

 

“బెస్ ిబిఫోర్              మానుే ాే కచ ర్ నుండి రోజుల" 
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రమనిక: 

ఖాళ్ళలు నింపాలి 

నెల మరియు రంవతస రానిన  అంకెలోల  వాడవచ్చచ  (సి) రంవతస రానికి ర్కండు అంకెలోల  ఇవా వచ్చచ  

అరప రమి్మ పేా కేజీలలో, బెస్ ిబిఫోర్ డేట్కు బదులుగా, తేదీ దాా రా వాడండి / సిారుస  చేసిన చివరి 

వనియోర తేదీ / రడువు తేదీ ఇవా బడుతుంది, ఇది కంటే ఎకుె వ ఉండకూడదు పాే కింగ్ తేదీ 

నుండి మూడు రంవతస రాలు; 

బెస్ ిబిఫోర్ తేదీకి బదులుగా శశు పాలు గ్పతేా మాన యం మరియు శశు ఆహారాల వషయంలో, తేదీ / 

సిారుస  చేసిన చివరి వనియోర తేదీ / రడువు తేదీ గ్పకారం వాడాలి, వనియోరం కోరం తేదీకి 

ముందు ఉతుమమైన గ్పకటన వరి ుంచదు 

4.7 డాకా్య మెంటేషన్ మరియు రికార్ ్క్టపింగ్ 

గ్పత్త రంర ి ముడిరరుకు సేకరణ్, ఉతప త్తు గ్పగ్కియలు మరియు అమి కాల రికార్ులను 

నిరా హంచాలి. ఇది వేా పారం రమరవింతంగా నడుస్ుంరని మరియు లాభదాయకంగా ఉంరని 

నిరిారించడానికి. డాకేు మెంటేషన్ అవరరం ఉండటానికి కొనిన  కారణాలు గ్కింర ఇవా బడ్ాయి: 

ఇది వేా పారానిన  నడపడం గురించి వవరణాతి క స్థజానానానిన  ఇస్ుంది. 

ఇది ఉతప త్తు నాణ్ే తను నియంగ్త్తంచడంలో రహాయపడుతుంది. 

ఇది వేా పారంలో పటిుబడి పట్టని డల్ె ను గ్టాక్ చేయడానికి రహాయపడుతుంది. 

ముడి పదారంి లేదా ఉతప త్తు పదారిాల గ్పతేే క ఖ్రుచ లను గురిుంచడానికి ఇది రహాయపడుతుంది. 

ఇది ఒక నిరి దష ి గ్పగ్కియ యొకె  ఉతప త్తు వే యానిన  గురిుంచడానికి రహాయపడుతుంది ఉతప త్తు 

రమయంలో అనిన  నాణ్ే తా భరోసా పరతిులు అనురరించబడ్ాయని నిరిారించ్చకోవడానికి ఇది 

రహాయపడుతుంది. 

ఉతప త్తు పరికరాలు రజావుగా / రమరవింతంగా నడుస్ునాన యని నిరిారించ్చకోవడానికి ఇది 

రహాయపడుతుంది. 

ఇది చటపిరమైన వధానాలకు సాకే్ష ంగా పనిచేస్ుంది. 

ఇది తగిన ఉతప త్తు ధ్రను నిర ణయించడానికి రహాయపడుతుంది. 

ఇది రరైన రమయంలో దిదుదబాటు చరే లు తీస్కోవడానికి రహాయపడుతుంది. 

4.8 రికార్ులన్న ఎల్ల ఉంచాల? 

గ్పత్త ఆహార గ్పాసెసింగ్ రంర ిరికార్ులను ఉంచడానికి ఎకుె వ లేదా తకుె వ సారూపే  మారాానిన  

అనురరిస్ుంది. ఉతప త్తు రికార్ులు కింది వాట్ట యొకె  చిటిాను ఉంచ్చతాయి: 

అందుకునన  ముడి పదారిాల పరిమాణ్ం మరియు రకం 
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గ్పాసెసింగ్ రమయంలో ఉపయోగించే పదారిాల పరిమాణ్ం మరియు రకం  

ఉతప త్తు జరిగిన గ్పాసెసింగ్ పరిసితిులు (ఉదా. ఉష్ణణ గ్రత సెట్ లేదా వాయు పీడనం 

వరి ుంచబడుతుంది) 

ఉతప త్తు చేయబడిన ఉతప త్తు నాణ్ే త 

పిరోడక్ ినాణే్ తను ఉనన పుప డు మాగ్తమ్మ నిరా హంచవచ్చచ : 

గ్పత్త బాే చ్లో పదారిాలు మరియు ముడి పదారిాల యొకె  అదే పరిమాణ్ం మరియు నాణ్ే త 

కలుపుతారు 

గ్పత్త బాే చ్కు గ్పామాణక సూగ్తీకరణ్ ఉపయోగించబడుతుంది 

గ్పత్త బాే చ్కు గ్పామాణక గ్పాసెస్ పారామ్మతులు వరి ుంచబడతాయి 

గ్పత్త బాే చ్ ఆహారానికి ఒక బాే చ్ రంఖ్ే  ఇవా బడుతుంది. ఈ రంఖ్ే  దీనిలో నమోదు 

చేయబడింది: 

స్థసిాక్ నియంగ్తణ్ పురుకాలు (ముడి పదారిాల సేకరణ్ గురిుంచబడిన చోట) 

లాగ్ల్క్లను గ్పాసెస్ చేస్ుంది (ఇకె డ ఉతప త్తు గ్పగ్కియ గురిుంచబడింది) 

ఉతప త్తు అమి కాల రికార్ులు (అమి కాలు మరియు పంపిణీ గురిుంచబడిన చోట) 

బాే చ్ రంఖే్  ఉతప త్తు కోడ్ రంఖ్ే త పరరప ర రంబంధ్ం కలిగి ఉండాలి, ఇది లేల్ళు లో 

ముగ్దించబడుతుంది. బాే చ్లో కనిపించే ఏదైనా లోపానిన  ఉపయోగించిన ముడి పదారిానికి లేదా 

ఉతప త్తు గ్పగ్కియకు త్తరిగి తెలుస్కోవడానికి ఇది గ్పాసెరర్కు రహాయపడుతుంది. 
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అధ్యా యం - 5 

శుశ్భపరచడం మరియు CIP 

5.1 టా్ ంక్ర్ వ్యషింగ్ 

ఈ యూనిట్ యొకె  ముఖే్  ఉదేదశే ం, సూక్షి జీవుల మరియు బాే కీరిియా పరుగురలను 

నివారించడానికి టాే ంకర లను అన్లోడ్ చేసిన తరాా త లేదా పాలు లేదా ఇతర పాల పదారిాలను 

అప్టలోడ్ చేసే ముందు రరిగాా శుగ్భపరచడం. స్థసెపి్టవైస్ వాషంగ్ ఆపరేషన్: 

సిఐరికుే లేట్ కాసికి్ గ్దావణ్ం 15 నిమ్మరలు. (1 - 1.5%) 70 - 75వరద0C. 

కాసికి్ను న్నట్టత స్థఫ్ ల్  చేయండి 

15 నిమ్మరలు వేడి న్నట్టత గ్పసారం చేయండి. (80 - 850సి) 

ఉష్ణణ గ్రత చలలబరచడానికి అనుమత్తంచండి 

QA స్థకి లయర్కన్స  పొంరండి 

5.2 శ్కేట్ వ్యషింగ్ 

డబాె లను శుగ్భం చేయడానికి సాధారణ్ంగా సెమీ ఆట్లమ్మట్టక్ గ్కేట్ వాషర్ 

ఉపయోగించబడుతుంది. ఉత్తకే యంగ్తం డబాె లను రశలోల  శుగ్భపరుస్ుంది 

ఘన వే రిాల తొలగింపు - మానవీయంగా 

ముందుగా శుగ్భం చేయు 

వేడి న్నరు మరియు కాసికి్ గ్దావణ్ం 

తుది గ్పక్షాళన 

ముడి పాల టాే ంక్, బహుళారసిాధ్క టాే ంక్ మొరలైన వాట్ట సిఐపి. 

అవరరమైన న్నట్టత సిలోను స్థఫ్ ల్  చేయండి 

రల్ె  న్యనె మరియు న్నట్టత మేా నో్నల్డ మరియు మాదిరి పాయింట్ యొకె  తలుపును 

శుగ్భపరచండి (గ్బ్ చేయడం దాా రా). 

20 నిమ్మరలకు కాసికి్ గ్దావణానిన  గ్పసారం చేయండి. (1 - 1.5%) 70 - 75వరద0సి. 

కాసికి్ను న్నట్టత స్థఫ్ ల్  చేయండి. 

20 నిమ్మరలు ఆమలంత గ్పసారం చేయండి. (0.6 - 1.0%) 60 –650 వరద    

న్నట్టత గ్పసారం చేయండి. (80 - 850సి) 

ఉష్ణణ గ్రత చలలబరచడానికి అనుమత్తంచండి 
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5.3 ఎఫ్ఫ్ల ూయంట్ శ్టీట్్ ంట్ ఫ్పోాంట్ (ఇటపి) 

ETP 24 రంటలు నిరంతర గ్పగ్కియ. ఇది అనిన  గ్పగ్కియల నుండి గ్పమారకరమైన అవుట్ల్స్ట్ను 

ఇన్ల్స్ట్గా తీస్కుంటుంది, పరేా వరణ్ గ్పమాణానిన  చేరుకోవడానికి మూడు రశలోల  (గ్పాథమ్మక, 

దిా తీయ మరియు తృతీయ రశ) చికితస  చేస్ుంది. రంర ియొకె  అవుట్ల్స్ట్లు అవ ఘన వే రిాలు 

మరియు శుది ిచేసిన న్నరు వరురగా పొలంలో పారవేయబడతాయి మరియు గ్ీన్ బెల్డనిు అభివృది ి

చేయడానికి రంరలిో న్నట్టపారురల గ్పయోజనం కోరం ఉపయోగిసాురు.   

గ్పరరించే మూలాలు: 

CIP: కాసికి్ మరియు నైగ్ట్టక్ యాసిడ్ 

బాే క్వా్: న్నరు 

టాే ంకర్ వా్: కాసికి్ మరియు నైగ్ట్టక్ యాసిడ్ 

బాయిలర్: న్నరు 

కేర్కట్ వా్: కాసికి్ 

ETP పనితీరు యొకె  రశలవారీ వవరణ్: 

శ్రె న్ చాంబర్: రంర ినుండి ముడి గ్పరరించే గ్సీె న్ చాంబర్ దాా రా అందుతుంది మరియు 

రసెప ండ్ చేయబడిన కణాలు ఇకె డ తొలగించబడతాయి. 
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సేకరణ్ మరియు ఈకా లైజేషన్ టాే ంక్: గ్సీె నింగ్ తరువాత గ్పరరించే సేకరణ్ మరియు 

ఈకా లైజేషన్ టాే ంక్లోకి గ్పవేశస్ుంది, ఇకె డ అది హైగ్డోకోలరిక్ ఆమలంత తటసీకిరించబడుతుంది 

మరియు గ్పరరించేది రజాతీయంగా తయారవుతుంది. 

హోల్ంగ్ ట్ా ంక్: ఇది CIP రమయంలో మొకె  నుండి అధిక మొతుంలో గ్పరరించేటపుప డు 

మాగ్తమ్మ నిలా  చేయడానికి ఉదేదశంచబడింది 

క్రిగిన ఎయిర్ ఫ్లోటేషన్ (డిఎఎఫ్): సేకరణ్ మరియు ఈకా లైజేషన్ టాే ంక్ నుండి 

తటసీకిరించిన గ్పసారం ఇకె డ సీా కరించబడుతుంది మరియు అలే్య మ్మనియం రలే్ ట్ (నాన్-

ఫెగ్రిక్ అలుమ్) జోడించబడుతుంది. రసెప ండ్ మరియు ఎమలిస ఫైడ్ ఘనపదారిాలు ఇకె డ వేరు 

చేయబడ్ాయి. 

బఫర్ ట్ా ంక్: ఇది ఓవర్ లోపం నిలా  టాే ంక్ 

అప్ ఫ్లో వ్యయురహిత ససెప ండ్ ఫ్సడో్ ్ ఫ్లోంటట్ (UASSB) రియాక్ టర్ (I&II): మొతుం12% నుండి 

15% వరకు బయోమాస్త ఈ టాే ంకాా లే్య మ్లో నిండి ఉంటుంది. ఇది దిగువ నుండి DAF నుండి 

గ్పరరించేది టాే ంక్. ఇకె డ ర్కండు రకాల బాే కీరిియా ఉనాన యి. 

ఎసటోజెనిసస్: - ఇది పరద గొలుస్ అణువును చినన  గొలుస్ అణువుగా మారుస్ుంది మరియు 

అమైన్న ఆమాల నిన  ఉతప త్తు చేస్ుంది. 

మీథనోజెనిసస్: - ఇది మీథేన్ వాయువుగా మారుతుంది, అందువలల సేంగ్దీయ భారం తగాుతుంది 

హాపప ర్ లట్మ్ ట్ా ంక్: UASSBR నుండి తపిప ంచ్చకునన  సూకి్ష జీవులను నియంగ్త్తంచడానికి 

మరియు దానిన  త్తరిగి పునరాి నియోరం చేయడానికి ఇది కేవలం టాే ంక్. 

వ్యయు ట్ా ంక్: ఈ టాే ంక్లో ఏరోబిక్ సూకి్ష జీవులు అభివృది ిచందుతాయి 

లామెలాల  స్థకాలరిఫైయర్: ఇది ఘన స్థసిరినివార గ్పయోజనం కోరం ఉపయోగించబడుతుంది, అనగా 

ఘన గ్రవ వభజన ఇకె డ జరుగుతుంది దిా తీయ రప ష్టకిరణ్: ఇకె డ ఏరోబిక్ రంరె ృత్త 

స్థసిరిపడుతుంది మరియు మొతాునిన  నిరా హంచడానికి మళ్ళల వాయు టాే ంకుకు పంపబడుతుంది. 

చికితస  చేసిన న్నట్ట టాే ంక్: ఇకె డ సెకండరీ స్థకాలరిఫైయర్ లేదా లామెలాల  స్థకాలరిఫైయర్ నుండి శుది ి

చేసిన న్నట్టని సేకరిసాు రు. 

5.4 ఫ్పోాంట్ పనితీరు మరియు పరా వేక్షణ 

రికార్ు నిరా హణ్ మరియు గ్పరరించే నమూనా యొకె  వశే లషణ్త కూడిన సాధారణ్ పరే వేక్షణ్ 

కారే గ్కమం. వశే లషణ్ కోరం ETP ఇన్ఛారి ారమక్షంలో చికితస  వే వర ియొకె  వవధ్ రశలలో ETP 

రహాయకులు నమూనాలను సేకరించాలి. 
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ETP ఇన్-ఛార్ ా వశే లషణ్ చేయాలి మరియు ఫ్లితానిన  రికార్ ్ చేయాలి కూడా ఫ్లితానిన  EHS- 

ఇంజన్నర్ మరియు EHS- ఆీరర్కు నివేదిస్ుంది. EHS- ఇంజన్నర్ మరియు EHS- ఆీరర్ ఇరదరూ 

గ్పయోరశాల వశే లషణ్ నివేదిక ఆధారంగా మొకె  యొకె  పనితీరును అంచనా వేసాురు మరియు 

సాధారణ్ నుండి ఏదైనా వచలనం జరిగితే తీస్కోవలసిన చరే ల గురించి ETP ఇన్ఛారి ామరియు 

రహాయకులకు ఆదేశసాు రు. చికితస  చేయబడిన గ్పసారానిన  రోజువారీగా వశే లషంచాలిస  ఉంటుంది 

మరియు ఫ్లితాలు నమోదు చేయబడతాయి. 

5.5 పరాా వరణ నిరవ హణ ససటం (EMS): అమలు మరియు ఆపరేషన్: 

ఫ్సిాయి -1: ఇఎంఎస్ మానుే వల్డ; EMS యొకె  గ్పధాన అంశాలు మరియు వాట్ట పరరప ర చరే లను 

వవరిస్ుంది. ఇది రూపురేఖ్లు ISO 14001- 2004 మానుే వల్డకు అనుగుణ్ంగా EMS లో 

ఉపయోగించిన పగ్తం యొకె  నిరాి ణ్ం ISO 14001-2004 యొకె  వవధ్ అవరరాలు ఎలా అమలు 

చేయబడుతుంద్య కూడా వవరంగా వవరిస్ుంది. 

ఫ్సిాయి -2: పగ్తాలు; పరేా వరణానిన  గ్పభావతం చేసే డేటాను తెలియజేసే నిండిన ఆకృతులు. ఉదా 

కారాే చరణ్ నియంగ్తణ్ గ్పగ్కియ, పరేా వరణ్ నిరా హణ్ కారే గ్కమాలు, అతే వరర వధానాలు, 

పరే వేక్షణ్ మరియు నిరా హణ్ గ్పణాళికలు, శక్షణ్ గ్పణాళిక మొరలైనవ. 

ఫ్సిాయి-3: ఆకృతులు; పరేా వరణానిన  గ్పభావతం చేసే డేటాను రికార్ ్ చేయడానికి మరియు 

తెలియజేయడానికి ఉపయోగిసాురు
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