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अध्याय - 1 

कच्चा माि 

1.1 पररचय 

दूध मादा स्तिधारियो ंकी स्ति गं्रर्ियो ंद्वािा स्रार्वत होता है, जो जन्म के तुिंत बाद अपिे बचे्च को पोषण 

देिे के र्िए स्रार्वत किती है । पाितू जािविो ंका दूध भी मिुष्ो ंके र्िए एक महत्वपूणि खाद्य स्रोत है, 

इसको या तो एक ताजा तिि पदािि के रूप में या डेयिी उत्पादो ंजैसे मक्खि औि पिीि में संसार्धत 

र्कया जाता है (https://www.britannica.com)। दूध एक पौर्िक र्वकल्प है, क्ोरं्क यह हमािे शिीि 

की जरूितो ंको िौ आवश्यक पोषक तत्व प्रदाि किता है। दूध में उच्च गुणवत्ता वािे प्रोटीि, कैस्शशयम, 

र्वटार्मि डी जैसे आवश्यक पोषक तत्व होते हैं। ये पोषक तत्व हमािे शिीि को ठीक से काम कििे में 

मदद किते हैं। उदाहिण के र्िए, प्रोटीि मांसपेर्शयो ंके ऊतको ंके र्िमािण औि मिम्मत में मदद किता 

है कैस्शशयम औि र्वटार्मि डी मजबूत हर्ियो ंके र्िमािण औि दांतो ंके िखिखाव में मदद किता है औि 

दूध में र्वटार्मि बी भी होता है, जो शिीिS को ऊजाि में बदििे में मदद कि सकता है। 

1.2 भारत में डेयरी उद्योग  

भाित दुर्िया में अग्रणी दूध उत्पादक देश है, जो वैर्िक बाजाि र्हसे्सदािी का 19 प्रर्तशत है औि र्वत्त 

वषि 2018 - 2023 के बीच 14.8% की चिवृस्ि वार्षिक वृस्ि दि (CAGR) से बढ़िे की उम्मीद है। 

र्वत्तीय वषि 2019 के अिुसाि, भाित में दूध का उत्पादि िगभग 187.7 र्मर्ियि मीर्टर क टि िा। र्वत्त 

वषि (2018) के अिुसाि, भाितीय डेयिी औि दूध प्रसंस्किण बाजाि का िगभग 81% असंगर्ठत के्षत्र के 

अंतगित आता है, जहां दूध को अस्वच्छ बुर्ियादी ढांचे में संसार्धत र्कया जाता है, जो दूध औि दूध 

आधारित उत्पादो ंकी समग्र गुणवत्ता को प्रभार्वत किता है। फामि स्ति पि तिि दूध की खपत पैटिि औि 

प्रसंस्किण के र्िए कम बुर्ियादी ढांचा दूध के कम मूल्यवधिि का मुख्य कािण है। मूल्य वर्धित उत्पादो ं

र्वशेषकि पािंपरिक डेयिी उत्पादो ंकी मांग र्दि-ब-र्दि बढ़ती जा िही है औि देश का डेयिी उद्योग 

वतिमाि मांग को पूिा कििे की कोर्शश कि िहा है। 

उत्ति प्रदेश, िाजथिाि औि गुजिात भाित के प्रमुख दुग्ध उत्पादक िाज्य हैं। उत्ति प्रदेश सबसे बडा दूध 

उत्पादक िाज्य है, क्ोरं्क यहां भैंसो ंकी आबादी सबसे ज्यादा है औि देश में दूसिी सबसे ज्यादा मवेशी 

आबादी है। इस िाज्य की अर्धकांश ग्रामीण आबादी पशुपािि औि डेयिी फार्मिंग में िगी हुई है। 

गुजिात में कई सहकािी डेयिी संघ, दुग्ध सहकािी सर्मर्तयां औि र्िजी डेयिी संयंत्र हैं, जो िाज्य में दूध 

औि दूध आधारित उत्पादो ंके उत्पादि में महत्वपूणि भूर्मका र्िभाते हैं। 
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1.3 मूल्यिलधित उत्पाद पर अंतर्दिलि 

प्रसंसृ्कत तिि दूध के अिावा, भाितीय डेयिी औि दूध प्रसंस्किण उद्योग कई मूल्य वर्धित उत्पादो ंजैसे 

मक्खि, दही, पिीि, घी, मट्ठा, सुगंर्धत दूध, अल्ट्र ा-उच्च तापमाि (UHT) दूध, पिीि, दही, डेयिी व्हाइटिि 

औि र्मल्क पाउडि से िाजस्व उत्पन्न किता है। र्वत्त वषि २०१६-२०२० के दौिाि, डेयिी सामग्री के बाजाि 

का आकाि िगभग १४% बढ़िे की उम्मीद है।  

1.4 लनयाित-आयात के अिसर 

भाित से डेयिी उत्पादो ंका र्ियाित भूटाि, अफगार्िस्ताि, किाडा, र्मस्र औि संयुक्त अिब अमीिात जैसे 

देशो ंमें बढ़ा है। भाित िे फ्ांस, नू्यजीिैंड, आयििैंड, फ्ांस, यूिेि औि इटिी जैसे देशो ंसे भी बडी 

संख्या में डेयिी उत्पादो ंका आयात र्कया है। 

1.5  बाजार के लिकास में प्रमुख बाधाएं 

दुधारू पशुओ ंका एक महत्वपूणि पशुधि आधाि होिे के बावजूद, भाित में अच्छी प्रसंस्किण सुर्वधा 

औि कोल्ड स्टोिेज की उपिब्धता की कमी है, र्जसके परिणामस्वरूप डेयिी उत्पादि का अपव्यय होता 

है। पयािप्त भंडािण सुर्वधाओ ंकी कमी औि अकुशि र्वतिण चैिि भाितीय डेयिी औि दूध प्रसंस्किण 

उद्योग के र्वकास में बाधा बि िहे हैं। 

उर्चत पशु पािि औि दूध उत्पादि के र्िए पयािप्त मात्रा में औि अच्छी गुणवत्ता वािे चािे औि चािे की 

आवश्यकता होती है। अिुर्चत सूखा औि बाढ़ प्रबंधि भाित में चािे के उत्पादि को प्रभार्वत किता है। 

कृर्ष फसि अवशेषो ंके उच्च उपयोग जैसे फाइबिबोडि , कागज औि तिि ईंधि के कािण दुधारू पशुओ ं

के र्िए उर्चत चािा की कमी हो जाती है, जो डेयिी उत्पादि औि दूध प्रसंस्किण के उपिब्धता को 

प्रभार्वत किती है। भाितीय  डेयिी का माकेर्टंग चैिि Figure 1 में दशािया गया है। 

Fig. 1 भारतीय  डेयरी का माकेल ंग चैनि (Reference: FAO) 
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1.6 दूध प्रसंस्करण की आिश्यकता 

दूध को मुख्य रूप से अपिे उच्च पोषक मूल्य के कािण स्वथि भोजि मािा जाता है। इसे संसार्धत र्कये 

र्कया जता है, र्जसके मुख्य कािण है; 

i. िमे्ब समय तक दूध को ख़िाब िही ंहोिे देता। 

ii. दूध प्रसंस्किण से र्वर्भन्न प्रकाि के डेयिी आधारित मूल्य वर्धित उत्पाद जैसे पेडा, दही, पिीि, 

मक्खि, घी, फे्लवडि र्मल्क, डेयिी व्हाइटिि, र्मल्क पाउडि आर्द कई उत्पाद तैयाि कि सकते 

हैं।  

iii. दूध प्रसंस्किण व्यापाि औि िोजगाि के अवसि पैदा कि सकता है, जो आर्ििक रूप से मजबूत 

िािर  का र्िमािण कििे में मदद किता है । 

1.7 दूध की संरचना 

दूध की संिचिा, उसकी िस्ल (Holstein, जसी), खाि पाि औि स्तिपाि के समय के साि बदिता 

िहता है। एफएसएसएआई (FSSAI) के अिुसाि, "दूध एक संपूणि, ताजा, स्वच्छ दुग्ध स्राव है जो एक या 

एक से अर्धक स्वथि दुधारू पशुओ ंके पूणि दुग्धपाि से प्राप्त होता है। बाजाि के दूध में वसा औि 

एसएिएफ (सॉर्िड िॉट फैट) का पूवि र्िधािरित प्रर्तशत पैकेट के ऊपि र्िखा होिा चार्हए।“  

र्वर्भन्न वगों औि प्रकािो ंका दूध एफएसएसएआई द्वािा र्िधािरित मािको ंके अिुरूप होिा चार्हए। 

र्मर्ित दूध का अिि है गाय औि भैंस या र्कसी अन्य दुधारू पशु के दूध का र्मिण। संयोजि भी 

एफएसएसएआई मािको ंके अिुरूप होिा चार्हए। दूध की संिचिा Figure 2 में दशािया गया है। 

Fig. 2 दूध की संरचना 
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1.8  दूध के पोषक गुण 

दूध के पोषक गुण र्िचे दशािया गया है। 

पोषण कारक लििरण Energy Value 

प्रोटीि  कैर्सइि औि वे्हय एक दूध प्रोटीि है। दूध में िगभग 

सभीआवश्यक अमीिो एर्सड मौजूद होते हैं। 

4.1 kCal/g 

वसा दूध वसा अचे्छ स्वाद औि भौर्तक गुणो ंके र्िए र्जमे्मदाि है।    

गाय के दूध में वसा की मात्रा आमतौि पि 3.5 से 4.5% तक 

होती है 

9.3 kCal/g 

िैिोज िैिोज दूध का चीिी घटक है औि यह ऊजाि की आपूर्ति 

किता है। 

4.1 kCal/g 

खर्िज दूध में फास्फोिस औि कैस्शशयम होता है। - 

र्वटार्मि दूध में र्वटार्मि ए, डी, िायर्मि औि िाइबोफे्लर्वि होता है। - 



PMFME – Processing of Curd (Dahi) 

8 | P a g e 

 

 

अध्याय – 2 

दही का प्रसंस्करण 

2.1  पररचय 

दही एक र्कस्ित डेयिी उत्पाद है, जो भाितीय उपमहाद्वीप में उत्पन्न हुआ है। दही प्राचीि काि से 

प्रर्सि उत्पाद है औि र्मष्ठी दही पूवी के्षत्र में िोकर्प्रय है। र्कस्ित दूध में  िैस्िक एर्सड बैिीरिया 

होता है र्जसका सेवि कई प्रकाि के मािव स्वास्थ्य िाभो ंसे जुडा है। दही में मूल्यवाि र्चर्कत्सीय गुण 

होते हैं औि यह गैस्टर ोइंटेस्टाइिि र्वकािो ंको ठीक कििे में मदद किता है। प्रोबायोर्टक बैिीरिया जो 

दही में पाया जाता है कई प्रकाि के स्वास्थ्य िाभो ंको बढ़ाता है जैसे र्क प्रर्तिक्षा वृस्ि, िक्तचाप में 

कमी, एंटीिेिोजेर्िक प्रभाव, मधुमेह र्विोधी प्रभाव, एंटीकार्सििोजेर्िक प्रभाव, एंटीऑस्िडेंट प्रभाव 

औि जठिांत्र संबंधी र्वकािो ंका इिाज। दही के गुणवत्ता Table 1 दशािया गया है। 

Table 1 दही के गुणित्ता 

लिशेषताएँ FSSR (2011) बीआईएस (BIS) 

अम्लता % (िैस्िक एर्सड) - 0.6 - 0.8 

Total Plate count Not more than 1000000/g - 

Coliform count 10 per g max 10 per g max 

Escherechia coli Absent in 1g - 

Salmonella Absent in 25g - 

Shigella Absent in 25g - 

Stephylococcus aurius Not more than 100/g - 

Yeast and Mould 100 per g max 100 per g max 

Anaerobic spore Absent in 1g - 

Listeria monocytogenes Absent in 1g - 
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Phosphatase test - Negative 

अन्य आवश्यकताएं इसमें वसा औि एसएिएफ का 

समाि नू्यितम प्रर्तशत होिा 

चार्हए र्जस दूध से इसे बिाया 

जाता है। यर्द कोई मािक 

घोर्षत िही ंहै तो भैंस के दूध से 

दही के र्िए र्िधािरित मािक 

िागू होगें 

दही दूध वसा औि 

एमएसएिएफ की 

आवश्यकताओ ं के 

अिुरूप होगा, जैसा र्क 

एफएसएसआि, 2011 में 

र्िधािरित है 

 

2.2  भारत में दही उद्योग की ितिमान स्थिलत 

भाित में उत्पार्दत कुि दूध का िगभग 9% र्कस्ित दूध उत्पादो ंमें परिवर्तित र्कया जाता है। दही 

भाित में उत्पार्दत कुि सुसंसृ्कत दूध उत्पादो ं(संगर्ठत औि असंगर्ठत दोिो ंके्षत्रो ंसर्हत) का िगभग 

90% है। थिािीय हिवाई के अिावा, सभी दुग्ध सहकािी औि र्िजी डेयरियां दही औि दही आधारित 

उत्पादो ं का उत्पादि औि र्वपणि कि िही हैं। प्रोबायोर्टक दही िैिोबैर्सिस एर्सडोर्फिस या 

र्बफीडोबैिीरियम र्बर्फडम जैसी अिूठी प्रोबायोर्टक संसृ्कर्तयो ंके अर्तरिक्त िाभ के साि एक 

सामान्य दही है। "इंर्डया प्रोबायोर्टि माकेट - २०२० से २०२५ तक के पूवाििुमाि" शीषिक के साि 

प्रकार्शत एक रिपोटि के अिुसाि, भाित प्रोबायोर्टि माकेट के पूवाििुमाि की अवर्ध में १३.५६% की 

चिवृस्ि वार्षिक वृस्ि दि से बढ़िे की उम्मीद है, जो 2019 में 448.456 र्मर्ियि अमेरिकी डॉिि से 

2025 में 961.856 र्मर्ियि अमेरिकी डॉिि तक पहंुच जाएगा।  

2.3 दही के समग्र मानक 

दही के समग्र मािक िीचे दी गई Table 2 में दशािया गया है: 

Table 2 दही के समग्र मानक 

Components Whole milk Dahi (%) Skim milk Dahi (%) 

Water 85-88 90-91 

Fat 5 – 8 0.05 - 0.1 

Protein 3.2-3.4 3.3-3.5 

Lactose 4.6-5.2 4.7-5.3 

Lactic acid 0.5-1.1 0.5-1.1 

Ash 0.7-0.75 0.7-0.75 
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2.4 दही प्रसंस्करण के लिए प्रयुक्त मशीनरी की सूची 

उपकिणो ंका चयि पूिी तिह से उत्पादि के पैमािे, उत्पाद भंडािण क्षमता औि उत्पाद पैक के प्रकाि 

औि आकाि पि र्िभिि किता है। प्रमुख उपकिणो ंकी सूची िीचे प्रसु्तत की गई है: 

i. कच्चा दूध भंडािण टैंक 

ii. दूध पाश्चिाइजि औि होमोजेिाइजि 

iii. पाशु्चिीकृत दूध भंडािण टैंक 

iv. दही जमािे का टैंक (संवधिि के बाद) 

v. कप भििे औि सीि कििे की मशीि (100/200/400 ग्राम - 25 कप प्रर्त र्मिट) 

vi. दही ऊष्मायि कक्ष 

vii. ठंडा कमिा 

 2.5  दही बनाने की लिलध (पारंपररक लिलध) 

कच्चा दूध (नू्यितम प्रोटीि 3-6%) 

 

बहुउदे्दशीय वैट में संग्रहीत किें  

 

5 से 10 र्मिट के र्िए उबािें 

 

ठंडा तापमाि के कमिे में िखें 

 

र्पछिे र्दि के दही या छाछ के साि र्मिाएं औि अचे्छ से र्हिाएं 

 

दही को जमिे के र्िए िात भि  छोड दें   

 

स्टोि कििे के र्िए 4-5 ℃ तापमाि पि र्डसै्पच होिे तक िखें 

2.6  दही बनाने की लिलध (औद्योलगक लिलध) 

कच्चा दूध (नू्यितम प्रोटीि 3-6%)  
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बहुउदे्दशीय वैट में संग्रहीत किें  औि 40℃ तापमाि तक गमि किें  

 

मािकीकिण किें  औि 60℃ तापमाि तक गमि किें  

 

दो चिणो ंमें समरूपीकिण (150/50 Bar दबाव) औि पाश्चिाइजेशि (80-90℃/15-30 min) किें , 

उसके बाद 6 min तक छोडिे के बाद 22-25℃ तापमाि पि छोड दें  

 

इिोकू्िेशि टैंक में जीवाणु संवधिि के  साि थिािांतिण किें  औि पैक कि दें  

 

इन्क्कू्बेशि के र्िए इिकू्बेटि (22-25℃/16-18 hr) मैं छोड दें  

 

5℃ तापमाि पि ठंडा किके संिर्क्षत कि िें  

2.7 दही लनमािण के लिए मानक संचािन प्रलियाएं (SOP’S)  

i. कच्चा दूध: टैंकिो/ंखाद्य गे्रड बैिि से प्राप्त कचे्च दूध का वजि र्कया जाता है औि र्िर्दिि औि 

परिभार्षत प्रर्ियाओ ंके अिुसाि इसके पैिामीटि के र्िए िमूिाकिण औि पिीक्षण र्कया जाता 

है।  

ii. लफल्ट्र ेशन: स्वीकृत दूध को ठीक से छाििे के बाद एक पंप के माध्यम से साइिो में संग्रहीत र्कया 

जाता है। 

iii. दु्रतशीतन: छिा हुआ दूध को एक र्चिि के माध्यम से ठंडा र्कया जाता है तार्क तापमाि 5 र्डग्री 

से अर्धक ि हो। ठंडा दूध को पहिे से साफ, स्टििाइज्ड/स्टीम्ड पाइप िाइि, साइिो आर्द के 

माध्यम से साइिो में संग्रर्हत र्कया जाता है ।  

iv. दूध का मानकीकरण: दूध पाशु्चिीकिण औि दूध के मािकीकिण की योजिा उत्पाद की 

आवश्यकता के अिुसाि बिाई जाती है र्जसमें वसा औि एसएिएफ को मािक के अिुसाि िखा 

जाता है। 

v. होमोजेनाइजेशन और पाश्चराइजेशन: दूध का होमोजेिाइजेशि दो चिणो ंमें 150/50 Bar दबाव 

पि र्कया जाता है औि र्फि 80-90℃/15-30 min पि पाशु्चिीकिण किके 6 र्मिट के र्िए 

स्वचार्ित होस्लं्डग टू्यब से गुजािकि भंडािण टैंक में (22-25 ℃) तापमाि पि छोड र्दया जाता 
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है।  

vi. इनोकू्यिेशन और कल्चर एलडशन: अब दूध को 42℃ पि गमि कििे के बाद इिोकू्िेशि टैंक 

में संसु्तत मात्रा में जीवाणु को र्मिाकि संवधिि औि पैक र्कया जाता है।   

vii. लफलिंग और सीलिंग: कशचि के साि दूध को आवश्यक पैर्कंग साइज में भिकि टर ॉर्ियो ंमें िखा 

जाता है। 

viii. ऊष्मायन (इन्क्कू्यबेशन): इन्क्कू्बेशि के र्िए इिकू्बेटि (22-25℃/16-18 hr) में 4.7 ± 0.5 

का पीएच प्राप्त होिे तक छोड र्दया जाता है। 

ix. कोल्ड स्टोरेज: उसके बाद 5℃ तापमाि पि ठंडा किके संिर्क्षत कि र्िया जाता है। 

x. लडसै्पच: उत्पाद को 5℃ तापमाि से िीचे के तापमाि को बिाए िखिे वािे िेर्फ्जिेटेड टर को ंऔि 

वैि से बाजाि में भेजा जाता है। 

2.8 दही में आम दोष 

दही में आम दोष िीचे दी गई Table 3 में दशािया गया है: 

Table 3 दही में आम दोष 

 िमांक दोष संभालित कारण उपचार 

स्वाद (फे्लिर) दोष 

1 अपयािप्त स्वाद दूध में साइटर ेट का स्ति 

र्िम्न होिा 

   

डायसेटाइि की मात्रा 

कम होिा  

स्टाटिि कशचि को र्मिािे से पहिे 0.02 से 

0.05% सोर्डयम साइटर ेट र्मिाएं। 

 

संवधिि के बाद तेजी से ठंडा किें  

2 ऑिीकृत 

स्वाद 

कॉपि संदूषण  

 

फ्लोिोसेंट िोशिी औि 

सूयि के प्रकाश के संपकि  

में आिे से  

तांबे के बतििो ंके उपयोग से बचें 

 

उत्पाद को सीधे सूयि के प्रकाश / यूवी 

प्रकाश के संपकि  से बचाएं 

3 खमीि / पिीि दूर्षत खमीि के वृस्ि से स्वच्छता की जांच किते िहें 
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4 बासी (Rancid) 

स्वाद 

र्िपोिाइर्टक गर्तर्वर्ध 

के कािण 

होमोजेिाइजेशि से पहिे कचे्च औि औि 

पाशु्चिीकृत डेयिी सामग्री का र्मिण ि किें  
 

5 एर्सड की मात्रा 

ज्यादा होिा 

कशचि जीवाणु की 

संख्या अर्धक होिे से 

औि इन्क्कू्बेशि की 

समय सीमा अर्धक होिे 

से 

खट्टा दूध का उपयोग 

संसु्तत मात्रा में कशचि जीवाणु को र्मिाये 

औि इितम पीएच तक पहंुचिे के तुिंत बाद 

उत्पाद को ब्लास्ट कूि किें   

 

 

अच्छी गुणवत्ता वािे ताजे दूध का उपयोग 

किें  

बॉडी और बनाि  ( ेक्चरि)  दोष 

1. वीक बॉडी अपयािप्त उष्मा 

प्रसंस्किण की कमी 

होिा 

एसएिएफ की मात्रा 

कम  होिा  
 

उष्मा प्रसंस्किण 85℃/30 min से  कम 

िही ंहोिा चार्हए  

 

होमोजीिाइजेशि से पहिे दही र्मिण को 

होमोजेिाइज किें  औि स्स्कम र्मल्क 

पाउडि र्मिाकि एमएसएिएफ की मात्रा  

को 11% तक बढ़ाएं  

2 दािेदाि बिावट उच्च अम्लता 

 

 

स्स्कम दूध पाउडि का 

अिुर्चत फैिाव 

इितम अम्लता प्राप्त कििे के बाद उत्पाद 

को तेजी से ठंडा किें  (<50℃) 

 

िाइि स्क्रीि/र्फल्ट्ि का उपयोग किें  

3 संशे्लषण 

(Syneresis) 

अपयािप्त उष्मा 

प्रसंस्किण की कमी 

होिा 

 

अिुर्चत मािकीकिण 

औि एसएिएफ की 

मात्रा कम  होिा  
 

उष्मा प्रसंस्किण 85℃/30 min से  कम 

िही ंहोिा चार्हए  

 

होमोजीिाइजेशि से पहिे दही र्मिण को 

होमोजेिाइज किें  औि स्स्कम र्मल्क 

पाउडि र्मिाकि एमएसएिएफ की मात्रा  

को 11% तक बढ़ाएं औि र्किि के दौिाि 

कपो ंको  स्थिि िखिा चार्हए 
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4 िोपिेस साइकोटर ोर्पक 

सूक्ष्मजीवो ं के साि दूध 

का संदूषण होिा 

  

कशचि संदूषण/अशुि 

कशचि का होिा 

दूध का उर्चत उष्मा प्रसंस्किण होिा 

चार्हए औि पाश्चिाइजेशि/िमािइजेशि से 

पहिे दूध के कोल्ड स्टोिेज मे िखिे से 

बचिा चार्हए 

 

शुि कशचि का प्रयोग किें  
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अध्याय - 3 

पैकेलजंग 

3.1  दही पैलकंग के लिए पैकेलजंग सामग्री 

आमतौि पि दही औि र्मष्ठी दही की पािंपरिक पैकेर्जंग के र्िए ग्लासाइि या ग्रीसपू्रफ पेपि के ढीिे 

कवि के साि र्मट्टी के बतिि का उपयोग र्कया जाता है। 

र्मट्टी के बतिि के िुकसाि:  

i. बहुत भािी हो  जािा 

ii. आसािी से टूटिे का डि होता है 

iii. र्मट्टी के बतिि के अंदि का उत्पाद, मटके से वाताविण में पािी के रिसिे के कािण र्सकुडि 

दिािें  र्वकर्सत किता है। 

औद्योर्गक स्ति पि, मोले्डड पॉिीस्टाइिीि औि पॉिीप्रोपाइिीि / एचआईपीएस कप का उपयोग 

एलू्यमीर्ियम पन्नी आधारित ढक्कि के साि र्कया जाता है। इस पैकेर्जंग सामग्री के साि प्रशीति की 

स्थिर्त में िगभग 10 र्दिो ंका शेल्फ जीवि प्राप्त र्कया जा सकता है। मोले्डड पॉिीस्टाइर्िि औि 

पॉिीप्रोपाइिीि / एचआईपीएस का िाभ िीचे प्रसु्तत की गई है:  

i. वजि में हल्का होता है 

ii. 200 ग्राम औि 400 ग्राम की क्षमता में उपिब्ध है  

iii. संभाििा आसाि है औि स्वच्छ हैं 

iv. कप पि आसािी से र्चर्त्रत, िेबि औि र्डजाइि र्कया जा सकता है 

v. िागत कम िगता है 

vi. प्रर्तिोध की क्षमता  अच्छी होती है 

vii. उतृ्कि मशीिेर्बर्िटी 

दही की पैर्कंग के र्िए 200 र्मिी/ 500 र्मिी क्षमता औि अर्धक के एिडीपीई पाउच का उपयोग 

र्कया जाता है। र्मस्टी दही को 100 ग्राम/ 200 ग्राम के पैक में फूड गे्रड पॉिीस्टाइिीि औि 

पॉिीप्रोपाइिीि कप में पैक र्कया जाता है। र्वर्भन्न आकािो ंमें संवर्धित डेयिी उत्पादो ंको पैकेज कििे 

के र्िए 400 कप/र्मिट की गर्त तक की र्वर्भन्न पैकेर्जंग मशीिें उपिब्ध होती हैं। 
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कप र्फर्िंग मशीि का उपयोग दही को कपो ंमें पैक कििे के र्िए र्कया जाता है। प्ास्स्टक के कप 

या तो मशीि में ही र्फल्म से बिे होते हैं या इसे्तमाि होिे पि िेडीमेड कप मशीि के से्टकि में िखे 

जाते हैं। 

3.2 भंडारण की स्थिलत 

• सादा दही को 3 र्दिो ंतक अच्छी स्थिर्त में सामाि् तापमाि पि भंडािण र्कया जा सकता है 

• सादा दही को िेर्फ्जिेशि तापमाि पि 12 र्दिो ंतक भंडािण र्कया जा सकता है । 

• िमे्ब समय तक संर्चत कििे के र्िए पैक र्कए गए उत्पाद को <5℃ पि संग्रहीत र्कया जािा 

चार्हए।  

 

   



PMFME – Processing of Curd (Dahi) 

17 | P a g e 

 

 

अध्याय - 4 

खाद्य सुरक्षा लिलनयम और मानक 

4.1  खाद्य व्यिसाय का पंजीकरण और िाइसेंलसंग की प्रलिया 

देश के सभी खाद्य व्यवसाय संचािको ंको र्िधािरित प्रर्ियाओ ंके अिुसाि पंजीकृत या िाइसेंस र्दया 

जाता है। 

फूड लबजनेस के पंजीकरण की प्रलिया  

i. प्रते्यक छोटा खाद्य व्यवसाय संचािक को र्वर्ियमो ंकी अिुसूची 2 के तहत फॉमि ए में पंजीकिण 

के र्िए आवेदि  कििा   होगा  औि साि ही अिुसूची 3 में प्रदाि र्कए गए शुल्क के साि 

पंजीकिण प्रार्धकिण के साि खुद को पंजीकृत कििा  होगा ।  

ii. प्रते्यक छोटा खाद्य र्िमािता इि र्ियमो ंकी अिुसूची 4 के भाग 1 में प्रदाि की बुर्ियादी स्वच्छता 

औि सुिक्षा आवश्यकताओ ंका पािि कििा होगा औि अिुसूची 2 के तहत अिुबंध 1 में प्रदाि 

आवेदि के साि इि आवश्यकताओ ंका पािि कििे के र्िए एक स्वयं सत्यार्पत घोषणा प्रदाि 

कििा  होगा । 

iii. पंजीकिण प्रार्धकािी आवेदि पि र्वचाि किेगा औि पंजीकिण के र्िए आवेदि प्राप्त होिे के 7 

र्दिो ंके भीति या तो पंजीकिण प्रदाि कि सकता है या र्िस्खत रूप में दजि र्कए जािे वािे 

कािणो ंके साि इसे अस्वीकाि कि सकता है या र्ििीक्षण के र्िए िोर्टस जािी कि सकता है।  

iv. र्ििीक्षण का आदेश र्दए जािे की स्थिर्त में, पंजीकिण प्रार्धकिण द्वािा 30 र्दिो ंकी अवर्ध के 

भीति अिुसूची 4 के भाग II में र्िर्हत परिसि की सुिक्षा, स्वच्छता औि स्वच्छता की स्थिर्त से 

संतुि होिे के बाद पंजीकिण प्रदाि र्कया जाएगा।  

v. यर्द पंजीकिण प्रदाि िही ंर्कया जाता है, या अस्वीकाि कि र्दया जाता है, या उपिोक्त उप-

र्वर्ियम (3) में प्रदाि र्कए गए अिुसाि 7 र्दिो ंके भीति र्ििीक्षण का आदेश िही ंर्दया जाता है 

या उपिोक्त उप-र्वर्ियम (4) में प्रदाि र्कए गए अिुसाि 30 र्दिो ंके भीति कोई र्िणिय िही ं

र्दया जाता है, तो खाद्य र्िमािता अपिा व्यापाि शुरू कि सकते हैं, बशते र्क बाद में भी पंजीकिण 

प्रार्धकािी द्वािा सुझाए गए र्कसी भी सुधाि का पािि कििे के र्िए खाद्य व्यवसाय ऑपिेटि पि 

र्िभिि होगा।  

vi. आवेदक को सुिवाई का अवसि र्दए र्बिा औि कािणो ंको र्िस्खत में दजि र्कए र्बिा पंजीकिण 

से इिकाि िही ंर्कया जा सकता है। 
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vii. पंजीकिण प्रार्धकिण एक पंजीकिण प्रमाण पत्र औि एक फोटो पहचाि पत्र जािी किेगा, र्जसे 

परिसि या वाहि या गाडी या र्कसी अन्य थिाि पि खाद्य र्िमािण/ व्यवसाय किता को हि समय 

प्रदर्शित कििा होगा। 

viii. पंजीकिण प्रार्धकािी या इस प्रयोजि के र्िए र्वशेष रूप से अर्धकृत कोई भी अर्धकािी या 

एजेंसी वषि में कम से कम एक बाि पंजीकृत प्रर्तष्ठािो ंका खाद्य सुिक्षा का र्ििीक्षण किेगी। 

ix. दूध उत्पादक जो सहकािी सर्मर्त अर्धर्ियम के तहत पंजीकृत डेयिी सहकािी सर्मर्त का 

पंजीकृत सदस्य है औि सोसायटी को संपूणि दूध की आपूर्ति या र्बिी किता है, उसे पंजीकिण 

के इस प्रावधाि से छूट दी जाएगी।  

4.2  स्वच्छ, स्वच्छता और गुड मैनु्यफैक्चररंग पै्रस्िसेस (जीएमपी/जीएचपी) 

भाग- II के अिावा, डेयिी प्रर्तष्ठाि र्जसमें डेयिी आधारित भोजि को खाद्य व्यवसाय संचािक औि 

व्यस्क्तयो ंद्वािा संभािा, संसार्धत, र्िर्मित, संग्रहीत, र्वतरित औि अंततः  बेचा जाता है। उन्हें संभाििा 

सैर्िटिी औि हाइजीर्िक आवश्यकता, खाद्य सुिक्षा उपायो ंऔि िीचे र्िर्दिि अन्य मािको ंके अिुरूप 

होिा चार्हए।  

(i)    स्वच्छता संबंधी आिश्यकताएं 

a) कचे्च माि औि गैि-पैक डेयिी उत्पादो ंिोर्डंग औि अििोर्डंग, परिवहि औि भंडािण, दूध 

का िोक शीतिि भंडािण के सुर्वधाओ ंसर्हत, स्वच्छ संचािि औि सुिक्षा के र्िए सुर्वधाएं 

प्रदाि किता है।  

b) मािव उपभोग के र्िए कचे्च माि या डेयिी उत्पादो ंको िखिे के र्िए र्वशेष जििोधी, गैि-

संक्षािक कंटेिि का उपयोग र्कया जाता है । जहां इस तिह के कचे्च माि या डेयिी उत्पादो ं

को िािी के माध्यम से हटा र्दया जाता है, उन्हें इस तिह से बिाया औि थिार्पत र्कया जाता 

है तार्क अन्य कचे्च माि या डेयिी उत्पादो ंके दूर्षत होिे से या र्कसी भी जोस्खम से बचा जा 

सके। 

c) एक अपर्शि जि र्िपटाि प्रणािी जो स्वास्थ्यकािी होता है र्जसको अिुमोर्दत र्कया गया है। 

d) डेयिी उत्पादो ंऔि कचे्च दूध के परिवहि के र्िए उपयोग र्कए जािे वािे टैंको ंकी सफाई 

औि कीटाणुिर्हत कििे की सुर्वधाएं दी जाती हैं। इि कंटेििो ंको उपयोग के बाद साफ कििा 

पडता है। 
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e) एक डेयिी प्रर्तष्ठाि के अर्धभोगी को भाग II के र्बंदु 9.1 में र्िर्दिि सफाई कायििम के अिुसाि 

डेयिी उत्पादो ंके िॉस-संदूषण से बचिे के र्िए उर्चत उपाय कििा चार्हए। 

f) जहां एक डेयिी प्रर्तष्ठाि अन्य अवयवो ंके साि डेयिी उत्पादो ंसे युक्त खाद्य सामग्री का उत्पादि 

किता है, जो गमी उपचाि या समकक्ष प्रभाव वािे र्कसी अन्य उपचाि से िही ंगुजिा है, ऐसे 

डेयिी उत्पादो ंऔि अवयवो ंको िॉस-संदूषण को िोकिे के र्िए अिग से संग्रहीत र्कया र्कया 

जािा चार्हए। 

g) हीट-टर ीटेड दूध का उत्पादि या दूध-आधारित उत्पादो ंका र्िमािण, र्जससे अन्य डेयिी उत्पादो ं

के दूर्षत होिे का खतिा हो सकता है, स्पि रूप से अिग कायि के्षत्र में र्कया जािा चार्हए। 

h) उपकिण, कंटेिि औि प्रर्तष्ठाि जो डेयिी उत्पादो ंया उत्पादि के दौिाि उपयोग र्कए जािे 

वािे खिाब होिे वािे कचे्च माि के संपकि  में आते हैं, उन्हें साफ र्कया जािा चार्हए औि यर्द 

आवश्यक हो तो एक सत्यार्पत औि प्रिेस्खत सफाई कायििम के अिुसाि कीटाणुिर्हत र्कया 

जािा चार्हए।  

i) उपकिण, कंटेिि, उपकिण औि प्रर्तष्ठाि जो सूक्ष्मजीवर्वज्ञािी रूप से स्थिि डेयिी उत्पादो ंके 

संपकि  में आते हैं औि र्जि कमिो ंमें उन्हें संग्रहीत र्कया जाता है, उन्हें एक सत्यार्पत औि 

दस्तावेज के अिुसाि साफ औि कीटाणुिर्हत र्कया जािा चार्हए। डेयिी प्रर्तष्ठाि के 

मार्िक/अर्धभोगी द्वािा तैयाि खाद्य सुिक्षा प्रबंधि कायििम आयोर्जत कििा चार्हए।  

j) उपयोग र्कए जािे वािे कीटाणुिाशक औि इसी तिह के पदािों का उपयोग इस तिह से र्कया 

जािा चार्हए र्क उिका डेयिी प्रर्तष्ठाि में िखी मशीििी, उपकिण, कचे्च माि औि डेयिी 

उत्पादो ंपि कोई प्रर्तकूि प्रभाव ि पडे। वे स्पि रूप से पहचािे जािे योग्य कंटेििो ंमें होिे 

चार्हए र्जि पि उिके उपयोग के र्िदेशो ंके साि िेबि िगे हो ंऔि उिके उपयोग के बाद 

ऐसे उपकिणो ंऔि काम कििे वािे उपकिणो ंको पीिे योग्य पािी से अच्छी तिह से धोिा 

चार्हए, जब तक र्क आपूर्तिकताि के र्िदेश अन्यिा इंर्गत ि किें। 

(ii)    व्यस्क्तगत स्वच्छता संबंधी आिश्यकताएं 

a) खाद्य व्यवसाय संचािक केवि ऐसे प्रर्तष्ठाि में कचे्च माि या डेयिी उत्पादो ंके साि सीधे काम 

कििे औि उन्हें संभाििे के र्िए उि व्यस्क्तयो ंको र्ियुक्त किता है र्जन्होिें भती होिे पि 

र्चर्कत्सा प्रमाण पत्र के माध्यम से ये सार्बत किता है की कोई र्चर्कत्सा बाधा उसे िही ंहै। 

b) कचे्च माि या डेयिी उत्पादो ंके साि सीधे काम कििे वािे औि उन्हें संभाििे वािे व्यस्क्त हि 
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समय व्यस्क्तगत स्वच्छता के उच्चतम मािको ंको बिाए िखेंगे, जो िीचे प्रसु्तत की गई है:  

• उपयुक्त काम कििे वािे साफ कपडे औि टोपी पहिें जो उिके बािो ंको पूिी तिह से घेि िें 

। 

• कम से कम हि बाि काम शुरू होिे पि हाि धोएं औि जब भी उिके हाि दूर्षत हो ंजैसे खााँसी 

/ छीकंिे, शौचािय, टेिीफोि का उपयोग, धूम्रपाि आर्द के बाद हाि धोएं। 

▪ त्वचा पि घावो ंको एक उपयुक्त वाटिपू्रफ डर े र्संग से ढक दें। हाि पि चोट िगिे वािे र्कसी 

भी व्यस्क्त को, यहां तक र्क डर े र्संग के साि भी, र्कसी भी उत्पाद बिािे/हैंडर्िंग सेक्शि में 

िही ंिखा जाएगा। 

▪ हाि की कुछ आदतो ंसे बचें - जैसे िाक को खिोचंिा, बािो ंके माध्यम से उंगिी चिािा, आंखो,ं 

कािो ंऔि मंुह को िगडिा, दाढ़ी को खिोचंिा, शिीि के कुछ र्हस्सो ंको खिोचंिा इत्यार्द जो 

संभार्वत रूप से खतििाक सकते हैं औि थिािांतिण के माध्यम से खाद्य प्रदूषण हो सकता है। 

जब अपरिहायि हो, ऐसे कायों के बाद काम शुरू कििे से पहिे हािो ंको प्रभावी ढंग से धोिा 

चार्हए। 

(iii) भंडारण के लिए स्वच्छता संबंधी आिश्यकताएं 

a. खिीद के तुिंत बाद, कचे्च दूध को एक साफ जगह पि िखा जािा चार्हए, जो र्कसी भी तिह 

के संदूषण को िोकिे के र्िए उपयुक्त रूप से सुसस्ित हो। 

b) दूध औि दूध उत्पादो ंके भंडािण औि परिवहि के र्िए उपयोग र्कए जािे वािे हले्क स्टीि 

धातु औि प्ास्स्टक सामग्री से बिे र्डबे्ब/कंटेिि की अिुमर्त िही ंहोगी। 

c) यर्द र्कसी उत्पादक या र्कसाि द्वािा डेयिी संयंत्र में कच्चा दूध िाया जाता है तो यह सुर्िर्श्चत 

र्कया जाएगा र्क वह दूध देिे के चाि घंटे के भीति उसे िाए औि उसे यिाशीघ्र 4ºC या उससे 

कम तापमाि पि ठंडा र्कया जाए औि उस तापमाि पि तब तक बिाए िखा जाए जब तक दूध 

को संसार्धत ि कि र्दया जाए । 

d) जहां एक उत्पादक से प्रर्तर्दि कच्चा दूध एकत्र र्कया जाता है, उसे तुिंत 4ºC से 6ºC या उससे 

कम के तापमाि पि ठंडा र्कया जाएगा औि संसार्धत होिे तक उस तापमाि पि बिाए िखा 

जाएगा । 

e) जब पाशु्चिीकिण की प्रर्िया पूिी हो जाती है, तो पाशु्चिीकृत दूध को तुिंत 4ºC या उससे कम 
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तापमाि पि ठंडा र्कया जाएगा। िीचे र्दए गए पैिाग्राफ 7 के अधीि, र्कसी भी डेयिी उत्पाद 

को परिवेश के तापमाि पि संग्रहीत कििे का इिादा िही ं है, उस उत्पाद के र्िमािता द्वािा 

थिार्पत तापमाि के अिुसाि र्जतिी जल्दी हो सके ठंडा र्कया जाएगा औि उसके बाद उस 

तापमाि पि संग्रहीत र्कया जाएगा। 

f) जहां कचे्च दूध के अिावा अन्य डेयिी उत्पादो ंको ठंडी परिस्थिर्तयो ंमें संग्रर्हत र्कया जाता है, 

उिके भंडािण तापमाि को पंजीकृत र्कया जाएगा औि शीतिि दि ऐसी होगी र्क उत्पाद 

र्जतिी जल्दी हो सके आवश्यक तापमाि तक पहंुच जाए। 

g) अर्धकतम तापमाि र्जस पि पाशु्चिीकृत दूध को तब तक भंडारित र्कया जा सकता है जब तक 

र्क वह उपचाि प्रर्तष्ठाि से बाहि ि र्िकि जाए औि र्जसका तापमाि 5ºC से अर्धक िही ं

होिा चार्हए। 

(iv) रैलपंग और पैकेलजंग 

a) डेयिी उत्पादो ंकी िैर्पंग औि पैकेर्जंग संतोषजिक स्वच्छ परिस्थिर्तयो ंमें उपिब्ध किाए गए 

साफ़ कमिो ंमें की जाएगी। 

b) डेयिी उत्पादो ंका र्िमािण औि पैकेर्जंग संचािि एक ही कमिे में हो सकता है यर्द र्िम्नर्िस्खत 

शतें पूिी होती हैं: 

▪ संचािि की स्वच्छता सुर्िर्श्चत कििे के र्िए कमिा पयािप्त रूप से बडा औि सुसस्ित होिा 

चार्हए।  

▪ िैर्पंग औि पैकेर्जंग को सुिक्षात्मक कवि में उपचाि या प्रसंस्किण प्रर्तष्ठाि में िाया जािा 

चार्हए र्जसमें उन्हें र्िमािण के तुिंत बाद िखा गया िा। जो डेयिी प्रर्तष्ठाि में परिवहि के दौिाि 

िैर्पंग या पैकेर्जंग को र्कसी भी िुकसाि से बचाता है। 

▪ पैकेर्जंग सामग्री के भंडािण के र्िए कमिे, कीटाणुओ ंऔि धूि से मुक्त होगें जो उत्पाद के 

दूर्षत होिे का एक अस्वीकायि जोस्खम पैदा कि सकते हैं औि उि कमिो ंसे अिग र्कए जािे 

चार्हए जो उत्पादो ंको दूर्षत कि सकते हैं। पैकेर्जंग को सीधे फशि पि िही ंिखा जािा चार्हए। 

▪ पैकेर्जंग को कमिे में िािे से पहिे स्वच्छ परिस्थिर्तयो ंमें इकट्ठा र्कया जािा चार्हए, स्वचार्ित 

असेंबिी या पैकेर्जंग के मामिे को छोडकि, बशते र्क उत्पादो ंके दूर्षत होिे का कोई जोस्खम 

ि हो। 
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▪ पैकेर्जंग र्बिा र्कसी देिी के की जाएगी। इसे अिग-अिग कमिचारियो ंके समूह द्वािा संभािा 

जाएगा र्जिके पास हैंडर्िंग औि उत्पाद िपेटिे का अिुभव है औि 

▪ पैकेर्जंग के तुिंत बाद, डेयिी उत्पादो ंको आवश्यक तापमाि के तहत भंडािण के र्िए प्रदाि 

र्कए गए र्िर्दिि कमिो ंमें िखा जाएगा। 

c) गमी से उपचारित दूध औि दूध उत्पाद के साि कंटेििो ंको भििे का काम स्वच्छता से र्कया 

जाएगा। 

d) डेयिी उत्पादो ंके र्िए िैर्पंग या पैकेर्जंग का पुि: उपयोग िही ं र्कया जा सकता है, र्सवाय 

इसके र्क कंटेिि एक प्रकाि के होते हैं र्जन्हें पूिी तिह से सफाई औि कीटाणुिर्हत कििे के 

बाद पुि: उपयोग र्कया जा सकता है। 

e) सीर्िंग उस थिापिा में की जाएगी र्जसमें दूध या तिि दूध आधारित उत्पादो ंका अंर्तम ताप-

उपचाि र्कया गया है, भििे के तुिंत बाद, एक सीर्िंग र्डवाइस के माध्यम से जो यह सुर्िर्श्चत 

किता है र्क दूध र्कसी भी प्रर्तकूि प्रभाव से सुिर्क्षत है। सीर्िंग र्डवाइस को इस तिह से 

र्डजाइि र्कया जाएगा र्क एक बाि कंटेिि को खोििे के बाद, खुििे का सबूत स्पि औि 

आसािी से जांचा की जा सके। 

4.3  पैकेलजंग और िेबलिंग 

पैकेर्जंग र्डजाइि औि सामग्री, एफएसएस अर्धर्ियम के तहत र्िधािरित र्कए गए अिुसाि उत्पादो ंके 

संदूषण, क्षर्त को िोकिे औि आवश्यक िेबर्िंग को समायोर्जत कििे के र्िए र्िए सुिक्षा प्रदाि किती 

है। प्रािर्मक पैकेर्जंग सामग्री के रूप में केवि खाद्य गे्रड पैकेर्जंग सामग्री का उपयोग र्कया जाएगा। 

एलु्यर्मर्ियम, र्टि औि प्ास्स्टक जैसी पैकेर्जंग सामग्री समय-समय पि एफएसएस र्वर्ियमो ंके तहत 

उस्िस्खत भाितीय मािको ंके अिुरूप होिी चार्हए। क्षर्तग्रस्त, दोषपूणि या दूर्षत पैकेर्जंग का उपयोग 

कििे से बचिे के र्िए खाद्य पैकेर्जंग सामग्री का उपयोग कििे से पहिे र्ििीक्षण र्कया जािा चार्हए, 

र्जससे उत्पाद दूर्षत हो सकता है। 

▪ डेयिी उत्पादो ंकी िैर्पंग औि पैकेर्जंग संतोषजिक स्वच्छ परिस्थिर्तयो ंमें उपिब्ध किाए गए 

कमिो ंमें की जाएगी। 

▪ पैकेर्जंग सामग्री के भंडािण के र्िए कमिे कीटाणुओ ंऔि धूि से मुक्त होगें जो उत्पाद के 

दूर्षत होिे का एक अस्वीकायि जोस्खम पैदा कि सकते हैं औि उि कमिो ंसे अिग र्कए जािे 

चार्हए जो उत्पादो ंको दूर्षत कि सकते हैं। पैकेर्जंग को सीधे फशि पि िही ंिखा जािा चार्हए। 
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▪ पैकेर्जंग र्बिा देि र्कए िेबर्िंग के बाद की जाएगी। यर्द ऐसा िही ंहै, तो यह सुर्िर्श्चत कििे 

के र्िए उपयुक्त प्रर्िया िागू की जाएगी र्क कोई र्मिण-अप या गित िेबर्िंग ि हो। इसे 

अिग-अिग कमिचारियो ं के समूह द्वािा संभािा जाएगा र्जिके पास हैंडर्िंग औि उत्पाद 

िपेटिे का अिुभव है औि पैकेर्जंग के तुिंत बाद डेयिी उत्पादो ंको आवश्यक तापमाि के 

तहत भंडािण के र्िए प्रदाि र्कए गए र्िर्दिि कमिो ंमें िखा जाएगा। 

▪ पैकेर्जंग सामग्री/िैर्पंग सामग्री को परिवहि औि भंडािण के दौिाि बाहिी वाताविण/संदूषण 

से बचाया जािा चार्हए। डेयिी संयंत्र में पैर्कंग सामग्री के सुिर्क्षत औि स्वच्छ भंडािण के र्िए 

सुर्वधाएं थिार्पत की जाएंगी। 

▪ डेयिी उत्पादो ंके र्िए िैर्पंग या पैकेर्जंग का पुि: उपयोग िही ं र्कया जा सकता है, र्सवाय 

इसके र्क कंटेिि एक प्रकाि के होते हैं र्जन्हें पूिी तिह से सफाई औि कीटाणुिर्हत कििे के 

बाद पुि: उपयोग र्कया जा सकता है। 

▪ दूध औि दुग्ध उत्पादो ंकी पैकेर्जंग प्रसंस्किण के बाद की जाएगी। पैकेजो ंको र्डजाइि र्कया 

जािा चार्हए तार्क यह सुर्िर्श्चत र्कया जा सके र्क वे छेडछाड के सबूत हैं औि सामान्य 

संचािि / संचािि के दौिाि आसािी से क्षर्तग्रस्त िही ंहोते हैं। एक बाि पैकेज खोिे जािे के 

बाद इसे आसािी से पहचािा जा सकता है औि इसे िए/बंद पैकेज के स्खिाफ डुस्प्केट िही ं

र्कया जा सकता है। 

▪ प्रािर्मक खाद्य पैकेर्जंग की छपाई के र्िए उपयोग की जािे वािी स्याही खाद्य गे्रड गुणवत्ता 

की होिी चार्हए। खाद्य पैकेर्जंग औि छपाई में उपयोग के र्िए IS 15495 मािको ंया अन्य 

अंतििािर ीय मािको ंको पािि कििा चार्हए । 

4.4  पैकेलजंग सामग्री की कोलडंग और िेबलिंग 

तरि दूध: दूध की बोतिो/ंपाउच/एसेर्िक पैक के ढक्कि स्पि रूप से दूध की प्रकृर्त का संकेत देंगे। 

संकेत या तो पूणि रूप से या िीचे र्दखाए गए संर्क्षप्त रूप से हो सकता है: 

i. भैंस के दूध को 'बी' अक्षि से दशािया जा सकता है 

ii. गाय के दूध को 'सी' अक्षि से दशािया जा सकता है 

iii. बकिी के दूध को 'G' अक्षि से दशािया जा सकता है 

iv. मािकीकृत दूध को 'S' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता है 



PMFME – Processing of Curd (Dahi) 

24 | P a g e 

 

 

v. टोडं दूध को 'T' अक्षि से दशािया जा सकता है 

vi. डबि टोडं दूध को 'डीटी' अक्षि से दशािया जा सकता है 

vii. स्स्कम्ड दूध को 'K' अक्षि से दशािया जा सकता है 

viii. पाशु्चिीकृत दूध को 'P' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता है; इसके बाद दूध का वगि आता है। 

उदाहिण के र्िए, पाश्चिाइज्ड भैंस के दूध में 'PB' अक्षि होगें। 

ix. वैकस्ल्पक रूप से, पैक/टोपी/बैग के उपयुक्त सांकेर्तक िंग उिमें र्िर्हत दूध की प्रकृर्त का 

संकेत होगें, िंगो ंका वगीकिण उि थिािो ंपि प्रदर्शित र्कया जा िहा है जहां दूध बेचा/भंडारित 

या र्बिी के र्िए प्रदर्शित र्कया जाता है, बशते र्क यह एक साि र्कया गया हो। संबंर्धत मिोिीत 

अर्धकािी को सूर्चत र्कया जाता है, औि थिािीय मीर्डया के माध्यम से सूचिा प्रसारित की जाती 

है। 

4.5  िेबलिंग आिश्यकताओ ंसे छू  

जहां पैकेज का सतह के्षत्र 100 वगि सेंटीमीटि से अर्धक िही ंहै, ऐसे पैकेज के िेबि को सामग्री की 

सूची, िॉट िंबि या बैच िंबि या कोड िंबि, पोषण संबंधी जािकािी औि उपयोग के र्िए र्िदेशो ंकी 

आवश्यकताओ ंसे छूट दी जाएगी, िेर्कि यह जािकािी होिसेि पैकेज या मल्ट्ी पीस पैकेज पि दी 

जाएगी। 

i. 30 वगि सेंटीमीटि से कम के सतह के्षत्र वािे पैकेज पि 'र्िमािण की तािीख' या 'बेस्ट र्बफोि डेट' 

या 'एिपायिी डेट' का उिेख कििे की आवश्यकता िही ंहो सकती है, िेर्कि यह जािकािी 

िोक पैकेज या मल्ट्ी पीस पैकेज पि दी जाएगी।  

ii. बोतिो ंमें र्वपणि र्कए गए तिि उत्पादो ंके मामिे में, यर्द ऐसी बोति को र्फि से भििे के र्िए 

पुि: उपयोग कििे का इिादा है, तो सामग्री की सूची की आवश्यकता से छूट दी जाएगी, िेर्कि 

र्वर्ियम 2.2.2 (4) में र्िर्दिि पोषण संबंधी िेबि जािकािी इि र्वर्ियमो ंपि दी जाएगी। पिंतु 

19 माचि 2009 के बाद र्िर्मित ऐसी कांच की बोतिो ंके मामिे में बोति पि सामग्री औि पोषण 

संबंधी जािकािी की सूची दी जाएगी। 

iii. सात र्दिो ंसे कम की शेल्फ-िाइफ वािे खाद्य पदािि के मामिे में, पैकेज्ड खाद्य पदािों के िेबि 

पि 'र्िमािण की तािीख' का उिेख कििे की आवश्यकता िही ंहो सकती है, िेर्कि िेबि पि 

'र्तर्ि के अिुसाि उपयोग' का उिेख र्कया जाएगा।  
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iv. मल्ट्ी पीस पैकेज के मामिे में सामग्री की सूची, पोषण संबंधी जािकािी, र्िमािण/पैर्कंग की 

तािीख, बेस्ट र्बफोि, र्वर्किर्णत भोजि की समास्प्त र्तर्ि िेबर्िंग औि शाकाहािी 

िोगो/मांसाहािी िोगो के बािे में र्वविण र्िर्दिि िही ंर्कया जा सकता है। 

4.6  लनमािण या पैलकंग की लतलि 

र्जस तािीख, महीिे औि साि में वसु्त का र्िमािण, पैक या प्री-पैक र्कया जाता है, उसे िेबि पि र्दया 

जाएगा:  

बशते र्क र्िमािण, पैर्कंग या प्री-पैर्कंग का महीिा औि वषि र्दया जाएगा यर्द "बेस्ट र्बफोि डेट" 

"उत्पादो ंकी संख्या तीि महीिे से अर्धक है: 

बशते र्क र्कसी पैकेज में ऐसी वसु्त हो, र्जसकी शेल्फ िाइफ तीि महीिे से कम हो, तो वह तािीख, 

महीिा औि वषि र्जसमें वसु्त का र्िमािण या तैयाि या पहिे से पैक र्कया जाता है, िेबि पि उिेख 

र्कया जािा चार्हए। 

Best Before and Use By Date  

(i)   बडे अक्षिो ंमें महीिे औि वषि र्जस तक उत्पाद उपभोग के र्िए सवोत्तम है, र्िम्नर्िस्खत तिीके 

से र्िखा जा सकता है, अिाित्: 

"BEST BEFORE......... MONTHS AND YEAR” 

 या 

"BEST BEFORE......... MONTHS FROM PACKAGING" 

 या 

“BEST BEFORE ..................................................... MONTHS FROM MANUFACTURE 

(ii)   पैकेज या बोति के मामिे में से्टििाइज्ड या अल्ट्र ा हाई टेम्पिेचि टर ीटेड दूध, सोया दूध, फे्लवडि 

र्मल्क, बे्रड, ढोकिा, भेिपुिी, र्पिा, डोिट्स, खोआ, पिीि, या फिो,ं सब्जी, मांस, मछिी औि अन्य 

र्कसी भी र्डब्बाबंद पैकेज के मामिे, घोषणा इस प्रकाि की जािी चार्हए; 

“BEST BEFORE ................. DATE/MONTH/YEAR” 
 

                           या 

 

“BEST BEFORE. .......... DAYS FROM PACKAGING” 
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                      या 

 

“BEST BEFORE ............... DAYS FROM MANUFACTURE” 

 ध्याि दें :  

i. रिक्त थिाि में  खाद पदािि की स्थिर्त के अिुसाि भिा जा सकता है। 

ii. महीिे औि साि का इसे्तमाि अंको ंमें र्कया जा सकता है । 

iii. Aspartame के पैकेज पि, बेस्ट र्बफोि डेट के बजाय, उपयोग की र्तर्ि/अिुशंर्सत अंर्तम 

खपत र्तर्ि/समास्प्त र्तर्ि दी जाएगी, जो पैर्कंग की तािीख से तीि वषि से अर्धक िही ंहोिी 

चार्हए। 

iv. र्शशु के दूध के थिािापन्न औि र्शशु आहाि के मामिे में र्तर्ि से पहिे की सवोत्तम र्तर्ि के 

थिाि पि, उपयोग की र्तर्ि/अिुशंर्सत अंर्तम उपभोग र्तर्ि/समास्प्त र्तर्ि दी जाएगी, बशते र्क 

खपत के र्िए र्तर्ि से best before की प्रख्यापि िागू िही ंहोगी। 

4.7  दस्तािेजीकरण और ररकॉडि रखना  

प्रते्यक संगठि को कचे्च माि की खिीद, उत्पादि प्रर्ियाओ ंऔि र्बिी का रिकॉडि िखिा होता है। 

यह सुर्िर्श्चत कििे के र्िए है र्क व्यवसाय प्रभावी ढंग से चि  िहा है औि िाभदायक है। 

दस्तावेजीकिण की आवश्यकता के कुछ कािण िीचे सूचीबि हैं: 

i. यह व्यवसाय चिािे के बािे में र्वसृ्तत जािकािी देता है। 

ii. यह उत्पाद की गुणवत्ता को र्ियंर्त्रत कििे में मदद किता है। 

iii. यह व्यवसाय में र्िवेश र्कए गए धि पि  र्िगाह िखिे में मदद किता है। 

iv. यह कचे्च माि या उत्पाद सामग्री की अिग-अिग िागतो ंकी पहचाि कििे में मदद किता है। 

v. यह र्कसी र्वशेष प्रर्िया की उत्पादि िागत की पहचाि कििे में मदद किता है। 

vi. यह सुर्िर्श्चत कििे में मदद किता है र्क उत्पादि के दौिाि सभी गुणवत्ता आिासि पै्रस्िसेज 

का पािि र्कया गया िा। 

vii. यह सुर्िर्श्चत किता है की  र्क उत्पादि उपकिण  सुचारू रूप से चि िहा है।  

viii. यह कािूिी प्रर्ियाओ ंके र्िए एक सबूत के रूप में काम किता है। 

ix. यह उर्चत उत्पाद मूल्य र्िधािरित कििे में मदद किता है। 
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x. यह सही समय पि सुधािात्मक उपाय कििे में मदद किता है। 

4.8  ररकॉडि कैसे रखें? 

प्रते्यक खाद्य प्रसंस्किण संगठि िगभग सामान्य तिीके से एक ही तिह के रिकॉडि िखिे का तिीका 

अपिाते है। उत्पादि रिकॉडि का एक िॉग बुक िखा जाता है, जो िीचे र्िम्नर्िस्खत रूप से दशािया गया 

है; 

• प्राप्त कचे्च माि की मात्रा औि प्रकाि 

• प्रसंस्किण के दौिाि उपयोग की जािे वािी सामग्री की मात्रा औि प्रकाि 

• प्रसंस्किण की स्थिर्त र्जसमें उत्पादि हुआ (उदाहिण के र्िए तापमाि/वायु दाब की स्थिर्त) 

• उत्पार्दत उत्पाद की गुणवत्ता 

उत्पाद की गुणवत्ता तभी बिी िह सकती है जब: 

• सामग्री औि कचे्च माि की समाि मात्रा औि गुणवत्ता हि बैच में एक जैसी र्मर्ित होती है 

• प्रते्यक बैच के र्िए एक मािक सूत्रीकिण का उपयोग र्कया जाता है 

• प्रते्यक बैच के र्िए मािक प्रर्िया पैिामीटि िागू होते हैं 

 खािे के हि बैच को एक बैच िंबि र्दया जाता है। जो िीचे र्िम्नर्िस्खत रूप से दजि की जाती हैं:  

• स्टॉक र्ियंत्रण पुस्तकें  (जहां कचे्च माि की खिीद िोट की जाती है) 

• प्रसंस्किण िॉगबुक (जहां उत्पादि प्रर्िया िोट की जाती है) 

• उत्पाद र्बिी रिकॉडि (जहां र्बिी औि र्वतिण िोट की जाती है) 

बैच संख्या को उत्पाद कोड संख्या के साि सहसंबि होिा चार्हए, जो िेबि पि मुर्ित होती है। यह 

प्रोसेसि को उपयोग र्कए गए कचे्च माि या उत्पादि प्रर्िया में बैच में पाए गए र्कसी भी दोष का पता 

िगािे में मदद किता है।  
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अध्याय - 5 

सफाई और सीआईपी 

5.1   ैंकर की िॉलशंग/धुिाई 

इस इकाई का मुख्य उदे्दश्य माइिोर्बयि औि बैिीरिया के वृस्ि से बचिे के र्िए दूध या र्कसी अन्य 

डेयिी सामग्री को उताििे या अपिोड कििे से पहिे टैंकिो ंको ठीक से साफ कििा है।  

चरणबद्ध धोने का तरीका: 

➢ कास्स्टक घोि (1-1.5%) को 70-75℃ पि टैंकि में परिचार्ित किें।  

➢ उसके बाद कास्स्टक को साफ़ पािी से अचे्छ से साफ़ र्कया जाता है  

➢ उसके बाद गमि पािी को 80-85℃ पि टैंकि में परिचार्ित किें। 

➢ उसके बाद ठंडा पािी को टैंकि में परिचार्ित किें । 

➢ QA क्लीयिेंस प्राप्त किें  

5.2 िे  की िॉलशंग/ धुिाई 

आम तौि पि िेट को साफ कििे के र्िए सेमी-ऑटोमैर्टक िेट वॉशि का इसे्तमाि र्कया जाता है। 

वॉशि िेट को र्िम्नर्िस्खत चिणो ंमें साफ र्कया जाता है; 

मैनु्यअि रूप से ठोस अपर्शि को हटािे का तिीका- 

➢ प्री -रिंस 

➢ गमि पािी औि कास्स्टक घोि 

➢ फाइिि- रिंस  

5.3 कचे्च दूध के  ैंक और बहुउदे्दशीय  ैंक आलद की सीआईपी (CIP) का तरीका 

➢ साफ़ पािी से साइिो की सफाई किें  

➢ मैिहोि के दिवाजे औि सैंपर्िंग पॉइंट को साबुि के तेि औि पािी से साफ (ब्रश) किें  

➢ 20 र्मिट के र्िए कास्स्टक घोि (1-1.5%) को 70-75℃ पि परिचार्ित किें   

➢ उसके बाद कास्स्टक को साफ़ पािी से अचे्छ से साफ़ किें  

➢ 20 र्मिट के र्िए एर्सड (0.6 1.0%) के साि 60-65℃ पि परिचार्ित किें   



PMFME – Processing of Curd (Dahi) 

29 | P a g e 

 

 

➢ 20 र्मिट के र्िए गमि पािी (80 - 85℃) परिचार्ित किें   

➢ उसके बाद ठंडा पािी को परिचार्ित किें। 

र्िचे दो से्टशि सीआईपी सर्कि ट (मॉडि) र्दखाया गया है (Figure 3)- 

 

Fig. 3 दो से्टशन सीआईपी सलकि   (मॉडि) 

5.4 एफु्लएं   र ी में  प्ां  (ई ीपी) 

ईटीपी 24 घंटे का सतत प्रर्िया होता है। इसे पयािविण मािक तक पहंुचिे के र्िए तीि चिणो ं

(प्रािर्मक, माध्यर्मक औि तृतीयक चिण) में इिाज किता है। संयंत्र के आउटिेट अिाित् ठोस अपर्शि 

औि उपचारित पािी को िमशः  खेत में र्िपटाया जाता है औि हरित पट्टी र्वकर्सत कििे के र्िए संयंत्र 

में र्संचाई के उदे्दश्य से उपयोग र्कया जाता है। 

गंदा पानी (एफु्लएं ) का स्रोत: 

i. सीआईपी: कास्स्टक औि िाइर्टर क एर्सड 

ii. बैकवाश: पािी 

iii. टैंकि वॉश: कास्स्टक औि िाइर्टर क एर्सड 

iv. बॉयिि: पािी 

v. कैिेट वॉश: कास्स्टक  
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5.4.1 ई ीपी कायिप्रणािी का चरणिार लििरण: 

i. स्क्रीि चेंबि: प्ांट से कच्चा बर्हः स्राव स्क्रीि चैंबि द्वािा प्राप्त र्कया जाता है औि यहां से तैिता 

हुआ कणो ंको हटा र्दया जाता है। 

ii. किेक्शि औि इक्विाइजेशि टैंक: स्क्रीर्िंग के बाद एफु्लएंट किेक्शि औि इक्विाइजेशि टैंक 

में प्रवेश किता है, जहां इसे हाइडर ोक्लोरिक एर्सड से बेअसि र्कया जाता है औि एफु्लएंट को 

सजातीय बिा र्दया जाता है। 

iii. होस्लं्डग टैंक: यह केवि भंडािण के र्िए होता है जब सीआईपी के दौिाि संयंत्र से अर्धक मात्रा 

में अपर्शि छोडा जाता है।  

iv. र्डसोल्वड एयि फ्लोटेशि (DAF): किेक्शि औि इक्विाइजेशि टैंक से नू्यटर िाइज्ड एफु्लएंट 

यहां प्राप्त होता है औि इसमें एलु्यर्मर्ियम सले्फट (एक िॉि-फेरिक र्फटकिी) र्मिाया जाता 

है। यहां तैिता हुआ कण औि इमल्सीफाइड ठोस को अिग र्कया जाता है।  

v. बफि टैंक: यह एक अर्त दोष भंडािण टैंक है । 

vi. अप ब्लो एिािोर्बक सस्पेंडेड स्लज ब्लैंकेट (UASSB) रिएिि (I&II): इस टैंक के कुि आयति 

का 12% से 15% बायोमास से भिा होता है। यह DAF से एफु्लएंट को टैंक के िीचे से प्राप्त 

किता है। यहां दो तिह के बैिीरिया मौजूद होते हैं।   

a) एसीटोजेिेर्सस: - यह बडी िंृखिा के अणु को छोटी िंृखिा के अणु में परिवर्तित किता है 

औि अमीिो एर्सड का उत्पादि किता है। 

b) मेिेिोजेिेर्सस: - यह मीिेि गैस में परिवर्तित हो जाता है,औि इसर्िए जैर्वक भाि घट जाता 

है । 

vii. हॉपि बॉटम टैंक: यह यूएएसएसबीआि से बच गए िोगाणुओ ंको र्ियंर्त्रत कििे औि र्फि से 

इसे प्रसारित कििे के र्िए एक टैंक है। 

viii. एिेशि टैंक: इस टैंक में एिोर्बक िोगाणु र्वकर्सत होते हैं । 

ix. िैमेिा कै्लरिफायि: इसका उपयोग ठोस बसिे के उदे्दश्य के र्िए र्कया जाता है यािी ठोस 

तिि पृिक्किण यहां होता है । 

x. माध्यर्मक कै्लरिफायि: यहां एिोर्बक कशचि को व्यवस्थित र्कया जाता है औि र्फि से एिेशि 

टैंक में परिचार्ित र्कया जाता है तार्क उिके संख्या को बिाए िखा जा सके।  
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xi. टर ीटेड पािी की टंकी: यहां सेकें डिी के्लरिफायि या िैमेिा के्लरिफायि से टर ीटेड पािी इकट्ठा 

र्कया जाता है। 

5.5  संयंत्र की लनष्पादन और लनगरानी 

➢ रिकॉडि के िखिखाव औि बर्हः स्राव िमूिे के र्वशे्लषण को शार्मि किते हुए र्ियर्मत र्िगिािी 

कायििम चिाया जाता है।  

➢ ईटीपी सहायको ंको र्वशे्लषण के र्िए ईटीपी प्रभािी की उपस्थिर्त में उपचाि प्रणािी के र्वर्भन्न 

चिणो ंमें िमूिे एकत्र कििे होते हैं।  

➢ ईटीपी प्रभािी को र्वशे्लषण कििा होता है औि परिणाम रिकॉडि कििा होता है औि परिणाम की 

रिपोटि ईएचएस-इंजीर्ियि औि ईएचएस-अर्धकािी को भी कििी होती है। ईएचएस-इंजीर्ियि 

औि ईएचएस-अर्धकािी दोिो ंप्रयोगशािा र्वशे्लषण रिपोटि के आधाि पि संयंत्र के र्िष्पादि का 

आकिि किें गे औि सामान्य से र्कसी भी र्वचिि के मामिे में ईटीपी प्रभािी औि सहायको ंको 

काििवाई के बािे में र्िदेश दें गे।  

➢ उपचारित बर्हः स्राव का दैर्िक आधाि पि र्वशे्लषण र्कया जािा चार्हए औि परिणाम दजि र्कए 

जाते हैं। 

5.6  पयाििरण प्रबंधन प्रणािी (ईएमएस)  

कायािन्वयन और संचािन 

i. स्तर -1: ईएमएस मैिुअि; ईएमएस के मुख्य तत्वो ंऔि उिकी बातचीत का वणिि किता है। 

यह ईएमएस में उपयोग र्कए गए दस्तावेज की संिचिा को िेखांर्कत किता है- आईएसओ 

14001-2004 मैिुअि भी प्रर्ियाओ ंका र्वसृ्तत वणिि किता है र्क आईएसओ 14001-2004 

की र्वर्भन्न आवश्यकताओ ंको कैसे िागू र्कया जाता है। 

ii. स्तर -2: दस्तावेज; भिे हुए प्रारूप जो पयािविण को प्रभार्वत कििे वािे डेटा को व्यक्त किते 

हैं। जैसे - परिचािि र्ियंत्रण प्रर्िया, पयािविण प्रबंधि कायििम, आपातकािीि प्रर्िया, 

र्िगिािी औि प्रबंधि योजिा, प्रर्शक्षण योजिा आर्द। 

iii. िेिेि-3: प्रारूप; पयािविण को प्रभार्वत कििे वािे डेटा को रिकॉडि कििे औि संदेश देिे के 

र्िए उपयोग र्कया जाता है। 


