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అధ్యూ యిం – 1  

రా  మెటీరియల్ 

1.1  పరిచయిం 

ాలు, ఆడ క్షీరద్యల క్షీర ప్గంధుల ద్యవ ర్య ప్స్వించే ప్దవం, పుటటన వెంట్నే 

ప్ారంరమయా్య  కాలం వరక వారి పలటలను పోష్టంచడానికి. పెంపుడు జంతవుల ాలు 

కూడా మానవులక ఒక ముఖా మైన ఆహార వనర్ప, ఇది ాజా ప్దవంగా లేద్య వెనన  

మరియు చీజ్ (https://www.britannica.com) వంట అనేక ాల ఉతప తతలలో ప్ాసె్ 

చేయబడుతంది. ాలు ఒక పోషకమైన ఎంపక, ఎందుకంటే ఇది మన శ్రీర్యనికి 

అవస్రమైన తొమిి ది ముఖా మైన పోషకాలను అందిస్తంది. ాలలో నాణా మైన ప్పొటీన్, 

కాల్సయిం, విట్మిన్ డి వంట ముఖా మైన పోషకాలు ఉంట్యి. ఈ పోషకాలు మన 

శ్రీర్యలు స్ప్కమంగా రనిచేయడానికి స్హాయరడాయి. ఉద్యహరణక, ప్పోటీన్ 

కండర్యల కణజాలానిన  నిరిి ంచడంలో మరియు మరమి తత చేయడంలో కాల్సయిం 

మరియు విట్మిన్ డి బలమైన ఎముకలు మరియు దంాలను నిరిి ంచడంలో మరియు 

నిరవ హించడానికి స్హాయరడుతంది ాలలో కూడా B విట్మినుట ఉంట్యి, ఇది మీ 

శ్రీరం ఆహార్యనిన  శ్కి తగా మారచ డంలో స్హాయరడుతంది.. 

1.2 భార్త్దేశింలో ాడ పరిప్రశమ 

భారతదేశ్ం ప్రరంచంలో ాల ఉతప ితలో అప్గగామిగా ఉంది, ప్రరంచ మార్కె ్ వాట్లో 

19 శాతం వాట్ను కల్సగ ఉంది మరియు FY 2018 - 2023 మధా  14.8% స్మేి ళనం వారికి 

వృది ిరేటు (CAGR) వదద పెర్పగుతందని అంచనా. 2019 ఆరి థక స్ంవతై రం ప్రకారం, 

ాల ఉతప ితలో భారతదేశ్ం ద్యద్యపు 187 మిల్సయన్ మెప్టక్ ట్నున లు. FY - 2018 

ప్రకారం, భారతీయ డెయిరీ మరియు ాల ప్ాసెసంగ్ మార్కె ్లో ద్యద్యపు 81% 

అస్ంఘటత రంగం కిందక వస్తంది, ఇకె డ ాలు అరరిశుప్రమైన మౌల్సక 

స్దుాయాలలో ప్ాసె్ చేయబడాయి, ఇది మొతతం ాల నాణా తను ప్రభావితం 

చేస్తంది మరియు ాలు ఆధారిత ఉతప తతలు. వా వటయ ప్లటథయిలో ప్దవ ాల 

వినియోగం మరియు ప్ాసెసంగ్ కోస్ం తకె వ మౌల్సక స్దుాయాలు ాలు తకె వ-

విలువ జోడింపుక ప్రధాన కారణం. విలువ ఆధారిత ఉతప తతలక ముఖా ంగా 
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టంప్రద్యయ ాల ఉతప తతలక డిమాండ్ రోజురోజుక పెర్పగుతంది మరియు 

దేశ్ంలోని ాడి రరిప్శ్మ ప్రస్తత డిమాండ్ను తీరచ డానికి ప్రయిన సోతంది.. 

భారతదేశ్ంలో ఉతతరప్రదేశ్, ర్యజటథ న్ మరియు గుజర్యత్ ప్రధాన ాలను ఉతప ిత చేస్ట 

ర్యస్ట్రటలు. ఉతతరప్రదేశ్ అిపెదద ాలను ఉతప ిత చేస్ట ర్యస్ట్షటం, ఇది అతా ధిక గేదెల 

జనాభాను కల్సగ ఉంది మరియు దేశ్ంలో ర్కండవ అతా ధిక రశువుల జనాభాను కల్సగ 

ఉంది. ఈ ర్యస్ట్షటంలోని ప్గామీణ జనాభాలో ఎకె వ మంది రశువుల పెంరకం మరియు 

ాడి రరిప్శ్మలో నిమగన మై ఉనాన ర్ప. గుజర్యత్ ర్యస్ట్షటంలో ాలు మరియు ాల 

ఆధారిత ఉతప తతల ఉతప ితలో కీలక ాప్త పోష్టస్తనన  అనేక స్హకార ాల స్ంఘాలు, 

ాల స్హకార స్ంఘాలు మరియు స్ట్పైవే్ డెయిరీ ప్ల ట ంట్టను కల్సగ ఉంది. 

1.3 విలువ ఆధ్యరిత్ ఉత్ప తి్తపై అింత్ర్దృషిట్య 

ప్ాసె్ చేయబడిన ప్దవ ాలు కాకండా, భారతీయ ాడి మరియు ాల ప్ాసెసంగ్ 

రరిప్శ్మ వెనన , పెర్పగు, రనీర్, నయాి , ాలవిర్పగుడు, ప్ల టవర్ స మిలె్ , అస్ట్లాట -హై 

టంరరేచర్ (UHT) ాలు, చీజ్, పెర్పగు, డైరీ వంట అనేక విలువ ఆధారిత ఉతప తతల 

నుండి ఆద్యయానిన  పొందుతంది. whitener, మరియు ాల పొడి. FY 2016 - 2020 

స్మయంలో, ాల రద్యర్యథల మార్కె ్ రరిమాణం ద్యద్యపు 14% పెర్పగుతందని 

అంచనా. 

1.4 ఎగుమత్త-దిగుమత్త అవక్నశాలు 

భూట్న్, ఆఫఘనిటతన్, కెనడా, ఈజిప్టట మరియు యునైటడ్ అరబ్ ఎమిరే్ై  వంట 

దేశాలక భారతదేశ్ం నుండి ాల ఉతప తతల ఎగుమి పెరిగంది. ప్ఫ్యన్ై , నా్య జిలాండ్, 

ఐర్యట ండ్, ప్ఫ్యన్ై , ఉప్కెయిన్ మరియు ఇట్ల్ట వంట దేశాల నుండి కూడా భారతదేశ్ం 

గణనీయమైన స్ంఖా లో ాల ఉతప తతలను దిగుమి చేస్కంది. 

1.5 మార్కె ్ వృదిిక ీలక నిరోధక్నలు 

ాలు ఇచేచ  జంతవులలో గణనీయమైన రశువుల ఆధారం ఉనన రప టకీ, భారతదేశ్ంలో 

మంచి ప్ాసెసంగ్ సౌకరా ం మరియు కోల్స ప్లసోటరేీ లరా త లేకపోవడం వలట ాడి ఉతప ిత 

వృధా అవుతంది. తగనంత నిలవ  సౌకర్యా లు లేకపోవడం మరియు అస్మరథ రంపణీ 

మార్యగలు భారతీయ ాడి రరిప్శ్మ మరియు ాల ప్ాసెసంగ్ రరిప్శ్మ వృదికిి ఆట్ంకం 

కల్సగస్తనాన యి. 
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స్రైన జంతవుల పెంరకం మరియు ాల ఉతప ిత కోస్ం తగనంత రరిమాణం మరియు 

మంచి నాణా త కల్సగన మేత మరియు మేత అవస్రం. స్రికాని కర్పవు మరియు వరద 

నిరవ హణ భారతదేశ్ంలో రశుప్గాస్ం ఉతప ితని ప్రభావితం చేస్తంది. ఫైబర్బోర్స, కాగతం 

మరియు ప్దవ ఇంధనాల ఉతప ితద్యర్పలు వా వటయ రంట్ అవశేరలను ఎకె వగా 

ఉరయోగంచడం వలట ాల ఉతప ిత మరియు ాల ప్ాసెసంగ్ కోస్ం ద్యని లరా తపై 

ప్రభావం చూపుతంది.. 

 భారతదేశ్ంలో డెయిరీ మార్కె టంగ్ ఛానల్లు 

 

 

 

 

 

 

 

 

Reference: FAO 

1.6 ాలను ప్రాసెస్ చేయడిం అవసర్ిం 

ముఖా ంగా అధిక పోషక విలువలు ఉనన ందున ాలు ఆరోగా కరమైన ఆహారంగా 

రరిగణంచబడుతంది. ఇది ప్ాసె్ చేయబడాల్స; 

 షెల్్  ీవిానిన  పెంచండి, ఎందుకంటే ఇది చాలా ాడైపోతంది. 

 మంచి ఆరోగా ం కోస్ం పేడా, దహీ, చీజ్, రనీర్, వెనన , నయాి , AMF, ప్ల టవర్ స ాలు, 

చీజ్, పెర్పగు, డైరీ వై్నర్, మిలె్  పౌడర్ మొదలైన విలువ ఆధారిత 

ఉతప తతలను, ఇంకా అనేక ాల ఉతప తతలను సదంి చేయండి. 

 ద్యని నుండి వాా ారం చేయండి, ఉదా్య గ అవకాశాలను స్ృష్టటంచండి, 

తత్ ల్సతంగా ఆరి థకంగా బలమైన దేశానిన  నిరిి ంచండి. 

1.7 ాలు క్యర్పప   

ాల కూర్పప  జాతలు, జాి (హోల్ప్లసెటయిన్, జెరైీ ), ఫీడ్ మరియు చనుబాల్సవవ డం 

దశ్ను బటట మార్పతంది. FSSAI ప్రకారం, “ాలు 15 రోజుల ముందు పొందినవి 

మినహాయించి, ఒకట లేద్య అంతకంటే ఎకె వ ఆరోగా కరమైన ాలను పూరితగా ాలు 
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పతకడం ద్యవ ర్య పొందిన మొతతం, ాజా, శుప్రమైన లాకీ టల్ ప్టవం. దూడ లేద్య దూడ 

తర్యవ త 5 రోజులు. మార్కె ్ ాలు తరప నిస్రిగా ాల కొవువ  మరియు SNF (టల్సడ్ నా్ 

ఫా్య ్) ముందుగా నిర ణయించిన శాానిన  కల్సగ ఉండాల్స.” 

వివిధ తరగతలు మరియు రకాల ాలు తరప నిస్రిగా FSSAI నిరే దశంచిన ప్రమాణాలక 

అనుగుణంగా ఉండాల్స. మిక్ై ్ మిలె్  అంటే ఆవు మరియు గేదె లేద్య ఏదైనా ఇతర 

ాల జంతవు నుండి వచేచ  ాల కలయిక. కలయిక కూడా FSSAI ప్రమాణాలత 

స్మానంగా ఉండాల్స. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.8 ాలు యొకె  పోషక విలువ 

Table: ాలు యొకె  పోషక విలువ 

పోషక కారకం Description Energy Value 

ప్పొటీన్ ాల ప్పోటీన్ కేసైన్, అధిక-నాణా త ప్పోటీన్. అనిన  

ముఖా మైన అమైనో ఆమాట లు ాలలో ఉంట్యి . 

4.1 kCal/g 

ఖనిజాలు ాలలో ఫ్యస్ప ర్ మరియు కాల్సయిం ఉంట్యి .  

విట్మినుట ాలలో విట్మిన్ ఎ, డి, థయామిన్ మరియు 

రిబోేటవిన్ ఉనాన యి . 

 

లావు మంచి ర్పచి మరియు భౌిక లక్షణాలక ాలు 

కొవువ  బాధా త వహిస్తంది. ఆవు ాలలో కొవువ  

రద్యరంి టధారణంగా 3.5 నుండి 4.5% వరక 

ఉంటుంది. 

9.3 kCal/g 

లాకోట్ లాకోట్ ాలలో చకెె ర భాగం మరియు ఇది శ్కి తని 

స్రఫర్య చేస్తంది . 

4.1 kCal/g 
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అధ్యూ యిం – 2 

ప్రాసెిింగ్ మరియు మెషినరీ 

2.1 పరిచయిం 

దహీ అనేది భారత ఉరఖండంలో ఉదభ వించిన సె్-రకం పుల్సయబెటటన ాల ఉతప ిత. 

ద్యహీ పుర్యతన కాలం నుండి ప్రసదిి చందిన ఉతప ిత మరియు మిరత దహీ తూర్పప  

ప్ాంతంలో ప్రసదిి చందింది. పుల్సయబెటటన ాల ఉతప తతల వినియోగం లాకి టక్ 

యాసడ్ బాా కీ టరియా యొకె  కంటం్ కారణంగా అనేక రకాల మానవ ఆరోగ్య 

ప్రయోజనాలత ముడిరడి ఉంటుంది. 

 ద్యహీ విలువైన చికిాై  లక్షణాలను కల్సగ ఉంది మరియు ీర ణశ్యాంతర ర్పగి తలను 

నయం చేయడంలో స్హాయరడుతంది. ప్పోబయోటక్ బాకీ టరియాత జోడించిన ద్యహీ 

ద్యని ఆరోగా  ప్రయోజనాలను మెర్పగురర్పస్తంది, అవి రోగనిరోధక శ్కి తని పెంచడం, 

రక తపోటు తగ గంపు, యాంటీఅథెరోజెనిక్ ప్రభావం, యాంటీ డయాబెటక్ ప్రభావం, 

యాంటీకారిై నోజెనిక్ ప్రభావం, యాంటీఆకిై డేటవ్ ప్రభావం మరియు ీర ణశ్యాంతర 

ర్పగి తలను నయం చేయడం వంటవి. 

లక్షణాలు FSSR (2011) BIS 

ఆమటతవ ం % లాకి టక్ ఆమటం - 0.6 - 0.8 

మొతతం ప్లపేట్  కం్ అంతకనాన  ఎకె వ లేకండా 

1000000/g 

- 

కోల్సఫ్యం కం్ 10 per g max  10 per g max 

ఎసెచ రిచియా కోల్స ఆబెై ం్ ఇన్ 1g - 

టల్మి నలాట  ఆబెై ం్ ఇన్ 25g - 

ష్టగెలాట  ఆబెై ం్ ఇన్ 25g - 

ప్లటట పైలాకోక్ అంతకనాన  ఎకె వ లేకండా 

100/g 

- 

ఈ్ట మరియు అచ్చచ  100 per g max 100 per g max 

వాయురహిత బీజాంశ్ం ఆబెై ం్ ఇన్ 1g - 

ల్ససెటరియా ఆబెై ం్ ఇన్ 1g - 
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మోనోసైటోజెనుట 

ఫ్యస్్ట టే్ రరీక్ష - Negative 

ఇతర అవస్ర్యలు ఇది తయార్ప చేయబడిన ాలలో 

అదే కనీస్ శాతం కొవువ  మరియు 

SNF కల్సగ ఉండాల్స. ఎటువంట 

ప్రమాణాలు ప్రకటంచబడకపోతే, 

గేదె ాల నుండి ద్యహీకి 

సూచించిన ప్రమాణాలు వరి తటతయి 

 

ద్యహీ ఎఫ్ఎ్ఎ్ఆర్లో 

పేరె్క నన  ాల కొవువ  

మరియు MSNF 

అవస్ర్యలక 

అనుగుణంగా ఉండాల్స, 

2011 

 

2.2 భార్త్దేశింలో దహీ పరిప్రశమ యొకె  ప్రపసి్తత్ స్ట తత్త 

భారతదేశ్ంలో ఉతప ిత అయ్యా  మొతతం ాలలో ద్యద్యపు 9% పుల్సయబెటటన ాల 

ఉతప తతలక మారచ బడుతంది. 

భారతదేశ్ంలో ఉతప ిత చేయబడిన (వా వరథకృత మరియు అస్ంఘటత రంగాలత స్హా) 

మొతతం కలచ ర్ స ాల ఉతప తతలలో ద్యహీ 90% వాట్ను కల్సగ ఉంది. ప్లటథ నిక మిఠాయిలు 

కాకండా, అనిన  మిలె్  కో-ఆరరేటవ్ మరియు స్ట్పైవే్ డెయిరీలు దహీ మరియు దహీ 

ఆధారిత ఉతప తతలను ఉతప ిత చేటతయి మరియు మారె్క టంగ్ చేస్తనాన యి. 

ప్పోబయోటక్ ద్యహీ అనేది లాకోటబాసలట్  అసడోఫిల్ లేద్య బిఫిడోబాకీ టరియం బిఫిడమ్ 

వంట ప్రతేా కమైన ప్పోబయోటక్ స్ంస్ె ృతల అదనపు ప్రయోజనంత కూడిన 

టధారణ పెర్పగు. "ఇండియా ప్పోబయోటక్ై  మార్కె ్ - 2020 నుండి 2025 వరక 

అంచనాలు" అనే శీప్లరికిత ప్రచ్చరించబడిన ఒక నివేదిక ప్రకారం, ఇండియా 

ప్పోబయోటక్ై  మార్కె ్ అంచనా వా వధిలో 13.56% స్మేి ళనం వారికి వృది ి రేటుత 

US$961.856 మిల్సయనట మార్కె ్ రరిమాణానిన  చేర్పకోగలదని అంచనా. 2019లో 

US$448.456 మిల్సయనట నుండి 2025.  

2.3 దహీ యొకె  క్యర్పప  ప్రపమాణాలు 

ఉతప ిత దిగువ రటటకలో అందించబడిన కూర్పప  నిరే దశాలక అనుగుణంగా ఉండాల్స:  

భాగాలు హోల్ మిలె్  దహీ 

(%) 

ిె మ్ మిలె్  దహీ 

(%) 

నీట  85-88 90-91 
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లావు 5 – 8 0.05 - 0.1 

ప్పొటీన్ 3.2-3.4  3.3-3.5 

లాకోట్ 4.6-5.2 4.7-5.3 

లాకి టక్ ఆమటం 0.5-1.1 0.5-1.1 

బూడిద 0.7-0.75 0.7-0.75 

 

2.4 ెర్పగు ప్రాసెిింగ్ కోసిం ఉపయోగించే యింప్రతాల జాబితా: 

రరికర్యల ఎంపక పూరితగా ఉతప ిత ప్లటథయి, తది ఉతప ిత నిలవ  టమరథా ం మరియు తది 

ఉతప ిత ాా క్ రకం మరియు రరిమాణంపై ఆధారరడి ఉంటుంది. ప్రధాన రరికర్యల 

జాబిా ప్కింద ఇవవ బడింది: 

i) రచిచ  ాల నిలవ  ట్ా ంక్ 

ii) మిలె్  ాశ్చ రైజర్ మరియు హోమోజెనైజర్ 

iii) ాశ్చ రైజ్స  ాల నిలవ  ట్ా ంక్ 

iv) పెర్పగు సెటటంగ్ ట్ా ంక్ (స్ంస్ె ృి జోడించిన తర్యవ త) 

v) కప్ట ఫిల్సటంగ్ మరియు రల్సంగ్ మెష్టన్ (100/200/400gm - నిమిరనికి 25 కపుప లు) 

vi) పెర్పగు ఇంకా బేషన్ గది 

vii)  శీతల గది 

2.5 దహీ ప్రాసెిింగ్ స్టలన  చార్ట్య (సింప్రపదాయ పదిత్త) 

 రచిచ  ాలు (యాంటీబయాటక్ –ve, ప్పొటీన్: min 36%) 

 మల్టటరరప ్లో నిలవ  చేయబడుతంది VAT 

కోస్ం బాయిల్ 5 to 10 min  

 గది ఉష్ణణ ప్గతక చలటబడుతంది 

మునురట రోజు పెర్పగు లేద్య మజిగిత కలుపుార్ప 

కదిల్సంచి, ర్యప్ిపూట్ అంతర్యయం లేకండా సె్ చేయడానికి అనుమించబడింది 

వదద నిలవ  చేయండి 4-50C రంపే వరక కోల్స ప్లసోటర్లో 
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2.6  దహీ ప్రాసెిింగ్ స్టలన  చార్ట్య (ారిప్రశామిక పదిత్త) 

 రచిచ  ాలు (యాంటీబయాటక్ –ve, ప్పొటీన్: min 36%) 

 ప్రప్కియ & లో నిలవ  చేయబడింది PMST 

ప్రమాణీకరణ 

 స్జాతీయీకరణ: 150/50 BAR ర్కండు దశ్లు, ాశ్చ రైజేషన్: 950C, 6 నిమిరలు 

రటుటకోండి, శీతల్టకరణ 40C 

ాశ్చ రైజ్స  దహీ మిలె్  ప్లసోటరేజ్ ట్ా ంక్ 

ాలను వేడి చేయడం ద్యవ ర్య PHE ద్యవ ర్య ఇనాకా లేషన్ ట్ా ంక్క బదిల్ట చేయండి 420C 

టీకాలు వేయడం: సఫ్యర్పై  చేయబడిన మోాదు రేటులో స్ంస్ె ృికి అదనంగా0°C 

 నింరడం & రల్సంగ్: కపుప లు/ ాల్ట రర్పై / మట్ె లో & c లో కపుప లను బదిల్ట చేయండి. 

బాక్ై /ాల్ట రర్పై  డబాా లోట  / డబాా లోట  మట్ె  

                                    పొదిగే: 42 ±20C కోస్ం 4-6 గంట్ల వరక pH is 4.7± 0.5 

 ప్లబాట ్ట కూల్సంగ్: pH టధించిన వెంట్నే, డైర్కక్ ట ప్లబోటయర్లత ప్లబాట ్ట కోల్స రూమ్కి బదిల్ట చేయండి 

వేగవంతమైన శీతల్టకరణ - టధించండి 420C to 100C in 3.5 - 4 చలటని గదిలో గంట్లు 

 

వదద నిలవ  చేయండి 4-50C రంపే వరక కోల్స ప్లసోటర్లో 

రిప్ఫిజిరేటడ్ ప్ట్కె లు మరియు వాా న్లలో దిగువ ఉష్ణణ ప్గతను నిరవ హించడం 

ద్యవ ర్య రంరబడుతంది 80C 

  

2.7 ప్రామాణిక్నబదిింగా పనిచేయించు విధ్యనాలు (sop’s) దాహీ త్యారీ 

కోసిం 

1. ముడ ాలు రిసెపషన్: ట్ా ంకర్పట/ఫుడ్ ప్గేడ్ బార్కల్ై లో అందుకనన  రచిచ  ాలు 

తూకంలో లేద్య తూకం గనన లో బాా చ్ వారీగా తూకం వేయబడాయి మరియు 

నమూనాక లోబడి ఉంట్యి పేరె్క నన  మరియు నిరవ చించిన విధానాల ప్రకారం ద్యని 

రర్యమిిని రరీక్షంచడం. 
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2. వడపోత్: ఆమోదించబడిన ాలను డంప్ట ట్ా ంక్లో తూకం వేస, దించ్చార్ప 

మరియు స్రిగాగ  ఫిలటర్ చేసన తర్యవ త శీతలకరణ ద్యవ ర్య రంప్ట చేటతర్ప, అటువంట 

ాలను గతంలో శుప్రం చేసన, ప్లసెటరిలైజ్ చేసన/ప్లరటమ్ చేసన పైప్టలైన్ మరియు సలో్ 

యాక్ ట ద్యవ ర్య గోతలోట  నిలవ  చేటతర్ప. 

3. చిల్నింగ్: ఫిలటర్ చేసన ాలను శీతలకరణ ద్యవ ర్య చలటబర్పస్తంది, ఉష్ణణ ప్గత 5 డిప్ీల 

కంటే ఎకె వ ఉండదని నిరి్యరిస్తంది. చలటబడిన ాలు గతంలో శుప్రరరచిన, 

ప్కిమిరహితం చేయబడిన/ ఆవిరిత చేసన పైప్ట లైన్, గోతలు మొదలైన వాట ద్యవ ర్య 

గోతలోట  నిలవ  చేయబడాయి. 

4. ాలు ప్రపమాణీకర్ణ: ాలు ాశ్చ రైజేషన్ మరియు ాల యొకె  ప్రమాణీకరణ 

ఉతప ిత అవస్రం మరియు కొవువ  మరియు SNF నిరవ హించబడుతంది. 

5. సజాతీయీకర్ణ మరియు ాశచ రైజేషన్: ాలను 150/50 బార్ వదద ర్కండు దశ్లోట  

హోమోజెనైజేషన్ చేస, ఆపై 6 నిమిరల ాటు ఆటోమేటక్ హోల్ససంగ్ టా్య బ్ ద్యవ ర్య 

950C వదద ాశ్చ రైజేషన్ చేస 40Cకి చలటబర్పస్తంది. అపుప డు ాలు నిలవ  ట్ా ంకక 

బదిల్ట చేయబడాయి. 

6. టీక్నలు వేయడిం మరియు సింసె ృత్త అదనింగా: ఇపుప డు ాలను 420C వదద వేడి 

చేయడానికి PHE ద్యవ ర్య ాలను ఇనాకా లేషన్ ట్ా ంక్క బదిల్ట చేయండి. ాలను 

తగన రరిమాణంలో తీస్కోండి, తద్యవ ర్య నింరడం ఒక గంట్లో పూరతవుతంది. సఫ్యర్పై  

చేయబడిన మోాదులలో స్ంస్ె ృి జోడింపు జర్పగుతంది. 

7. ఫిల్నింగ్ మరియు సీల్ింగ్: కలచ ర్ ఉనన  ాలను అవస్రమైన ాా కింగ్ సైజులోట  

నింప ప్ట్ల్టలోట  పేర్యచ ర్ప. 

8. ఇింక్యూ బేషన్: ప్ట్ల్టలు 42±20C ఉష్ణణ ప్గతను కొనటగంచే ఇంకా బేషన్ గదికి 

తరల్సంచబడాసయి. 4.7±0.5 pH వచేచ  వరక 4 నుండి 6 గంట్ల వరక పొదిగేది 

జర్పగుతంది. 

9. స్ట న స్ట్య క్యల్ింగ్: pH టధించిన వెంట్నే, డైర్కక్ ట ప్లబోటయర్లత ప్ట్ల్టలు స్నాన  డిప్ీల 

వదద ప్లబాట ్ట కోల్స రూమ్కి బదిల్ట చేయబడాయి, తద్యవ ర్య ఉతప ిత ఉష్ణణ ప్గత 100C 3.5 

నుండి 4 గంట్ల నిమిరలలో టధించబడుతంది.. 
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10. శీత్ల గడ్ింగ: 3.5 - 4 గంట్ల తర్యవ త ప్ట్ల్టలను రంపే స్మయం వరక 50C లోపు 

కోల్స ప్లసోటరేీలో బదిల్ట చేయండి. 

11. పింపిండ: ఉతప ిత రిప్ఫిజిరేటడ్ ప్ట్కె లు మరియు వాా న్లలో 50C కంటే తకె వ 

ఉష్ణణ ప్గతను నిరవ హించడం ద్యవ ర్య రంరబడుతంది. 

2.8 దహీలో సధ్యర్ణ లోాలు 

Sl No. లోపిం సింభావూ  క్నర్ణిం నివార్ణ 

Flavor defects 

1 తగనంత ర్పచి 

లేదు 

  

ాలలో తకె వ సప్టే్ 

ప్లటథయి, 

తకె వ డయాసటైల్ 

కంటం్ 

ప్లటట ప్లర టర్ కలచ ర్ కలరడానికి 

ముందు 0.02 నుండి 0.05% 

సోడియం సప్టే్ 

జోడించండి. పెంరకం 

తర్యవ త వేగంగా 

చలటబర్పస్తంది 

2 ఆకైి డైజ్స  ర్పచి ర్యగ కాలుషా ం 

ప్లలటరోసెం్ కాంికి 

బహిరగతం 

సూరా కాంి బహిరగతం 

ర్యగ ాప్తల వాడకానిన  

నివారించండి 

సూరా రశి / UV కాంికి 

ప్రతా క్షంగా బహిరగతం 

కాకండా ఉతప ితని 

రక్షంచండి 

3 ఈ్ట/చీీ ఈ్ట పెర్పగుదలను 

కలుష్టతం చేస్తంది 

ారిశుదిా  తనిఖీ 

4 ర్యంసడ్ ర్పచి ల్సపోల్సటక్ చరా  స్జాతీయీకరణక ముందు 

ాశ్చ రైజ్స  మరియు ముడి 

ాల రద్యర్యథలను 

కలరవదుద 

5 అధిక ఆమటం మరింత స్ంస్ె ృిని 

జోడించడం, 

పెరిగన పొదిగే స్మయం 

పులటని ాలు ఉరయోగం 

వాంఛనీయ స్ంస్ె ృి 

అదనంగా 

వాంఛనీయ pHకి 

చేర్పకనన  వెంట్నే 

ఉతప ితని చలటబరచండి, 

మంచి నాణా త గల ాజా 

ాలను ఉరయోగంచండి 

శరీర్ిం మరియు ఆకృత్త లోాలు 

1 బలహీనమైన 

శ్రీరం 

మిప్శ్మానికి తగనంత వేడి 

చికితై  లేదు 

చాలా తకె వ ాలు SNF 

కిణ్వ ప్రప్కియ తర్యవ త 

తీప్వమైన ఆంద్యళన 

వేడి చికితై  85oC/30నిమి 

కంటే తకె వ 

ఉండకూడదు 

స్జాతీయీకరణక ముందు 

దహీ మిప్శ్మానిన  



 PMFME – క్యూ ర్ ్ (దాహి ) ప్రొడక్షన్ 

14 | P a g e  
 

స్జాతీయంగా మారచ ండి 

MSNF కంటం్ని 

పెంచండి to 11% సె మ్ 

మిలె్  పౌడర్ జోడించడం 

ద్యవ ర్య 

2 ప్గెయిన్ ఆకృి అధిక ఆమటతవ ం 

సె మ్ మిలె్  పౌడర్ 

యొక్క స్రికాని వాా పత 

వాంఛనీయ ఆమటతను 

పొందిన తర్యవ త ఉతప ితని 

తవ రగా <5oCకి 

చలటబర్పస్తంది, లైన్ 

ప్రె న్/ఫిలటర్లో 

ఉరయోగంచండి 

3 

  

  

  

  

  

  

సనర్కస్ మిప్శ్మానికి తగనంత వేడి 

చికితై  లేదు 

స్రికాని ప్రమాణీకరణ 

మరియు చాలా తకె వ 

ాలు SNF 

కిణవ  ప్రప్కియ 

స్మయంలో 

ఆంద్యళన/అవాంతర్యలు 

  

వేడి చికితై  85oC/30నిమి 

కంటే తకె వ 

ఉండకూడదు 

MSNF కంటం్ని నిమికి 

పెంచండి. 11% సె మ్ 

మిలె్  పౌడర్ కలరడం 

ద్యవ ర్య కిణవ  ప్రప్కియ 

స్మయంలో కపుప లక 

రంగం కల్సగంచవదుద 

4 Ropiness సైకోప్టోపక్ 

సూక్షి ీవులత ాలు 

కలుష్టతం 

  

స్ంస్ె ృి 

కాలుషా ం/అశుద ి

స్ంస్ె ృి 

ాల యొకె  స్రైన వేడి 

చికితై , 

ాశ్చ రైజేషన్/థరి లైజేషన్ 

ముందు ాలను కోల్స 

ప్లసోటరేీని నివారించండి 

  

స్వ చఛ మైన స్ంస్ె ృిని 

ఉరయోగంచడం 

అధ్యూ యిం – 3 

ాూ కేజన్ 

3.1 దహీ ాూ కింగ్ కోసిం ాూ కేజింగ్ మెటీరియల్ 

దహీ మరియు మిరత దహీ స్ంప్రద్యయ ాా కేజింగ్ కోస్ం టధారణంగా ప్లగాటసన్ లేద్య ప్ీజు 

ప్పూఫ్ పేరర్త కూడిన వదులుగా ఉండే మటట కండను ఉరయోగటతర్ప. 

మటట ాప్త యొకె  ప్రికూలత: 

i) చాలా భారీ, 

ii) స్లరంగా విరిగపోయ్య మరియు  
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iii) కండ నుండి వాావరణంలోకి నీర్ప కారడం వలట మటట కండ లోరల ఉతప ిత 

స్ంకోచం రగుళ్లట  ఏరప డుతంది. 

ారిప్శామిక ప్లటథయిలో, ఇంజెక్షన్-మోల్స ాల్టసెటటరిన్ మరియు ాల్టప్పొఫైల్సన్/HIPS 

కపుప లు అలా్య మినియం ఫ్యయిల్ ఆధారిత పీల్ చేయగల మూతలత 

ఉరయోగంచబడాసయి. ఈ ాా కేజింగ్ మెటీరియల్త శీతల్టకరణ రరిసథతలోట  ద్యద్యపు 10 

రోజుల షెల్్ -లైఫ్ను టధించవచ్చచ . 

ఇంజెక్షన్ మౌల్స ాల్టసెటటరిన్ మరియు ాల్టప్పొఫైల్సన్/ HIPS యొకె  ప్రయోజనం: 

i) బర్పవు తకె వ 

ii) 200 ప్గాములు మరియు 400 ప్గాముల టమర్యథ ా లలో అందుబాటులో ఉంటుంది 

మరియు 

iii) నిరవ హించడం స్లరం మరియు రరిశుప్రమైనది 

iv) స్లరంగా పెయిం్ చేయవచ్చచ , లేబుల్ చేయవచ్చచ  మరియు డిజైన్ 

చేయవచ్చచ  

v) తకె వ ధర 

vi) మంచి ప్రభావ నిరోధకత, 

vii) అదుభ తమైన machinability మరియు  

200ml యొకె  LDPE పౌచ్లు, 500ml టమరథా ం మరియు మరినిన  కూడా ాా కింగ్ ద్యహీ 

కోస్ం ఉరయోగటతర్ప. 

మిరత దహీ 100ప్గా, 200ప్గా ాా క్ సైజులలో ఫుడ్-ప్గేడ్ ాల్టసెటటరిన్ మరియు ాల్టప్పొఫైల్సన్ 

కపుప లలో ాా క్ చేయబడింది. వివిధ రరిమాణాలలో కలచ ర్ స డైరీ ఉతప తతలను ాా కేీ 

చేయడానికి 400 కపుప లు/నిమి వేగంత కూడిన వివిధ ాా కేజింగ్ యంప్ాలు 

అందుబాటులో ఉనాన యి. 

కప్ట ఫిల్సటంగ్ మెషీనుట ద్యహీని కపుప లలో ాా క్ చేయడానికి ఉరయోగటతర్ప. ముందుగా 

రూపొందించిన ప్ల ట సటక్ కపుప లు, మెష్టన్లోని ఫిలి్  నుండి లేద్య ఉరయోగంచినపుప డు 

ర్కడీమేడ్ కపుప లు మెష్టన్ యొకె  ప్లటట కర్లో ఉంచబడాయి.  



 PMFME – క్యూ ర్ ్ (దాహి ) ప్రొడక్షన్ 

16 | P a g e  
 

నిలవ  పరి తితులు: 

 టద్య ద్యహీ నిలవ  వా వధిలో 3 రోజుల వరక మంచి ప్లసథి లో ఉంది 

 శీతల్టకరణ ఉష్ణణ ప్గత వదద టద్య ద్యహీ 12 రోజుల వరక వినియోగానికి 

అనుకూలంగా ఉంటుంది. 

 ాా క్ చేయబడిన ఉతప ితని పొడిగంచిన షెల్్  లైఫ్ కోస్ం <5°C వదద 

నిలవ  చేయాల్స.  
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అధ్యూ యిం – 4 

ఆహార్ భప్రదతా నిబింధనలు మరియు ప్రపమాణాలు 

4.1 ఆహార్ వాూ ార్ిం యొకె  నమోదు మరియు లైసెనిస ింగ్ 

దేశ్ంలోని అనిన  ఫుడ్ బిజిన్ ఆరరేట్ర్పట నిరే దశంచిన విధానాలక అనుగుణంగా 

నమోదు చేయబడార్ప లేద్య లైసెన్ై  పొందుార్ప  

చినన  ఆహార వాా ారం యొకె  నమోదు 

a. ప్రి చినన  ఫుడ్ బిజిన్ ఆరరేట్ర్ స్మరిప ంచడం ద్యవ ర్య రిజిస్టరింగ్ అథారిటీ 

వదద తమను ాము నమోదు చేస్కోవాల్స 

b. షెడ్యా ల్ 3లో అందించిన విధంగా ర్పస్ముత ాటు ఈ నిబంధనల యొకె  

షెడ్యా ల్ 2 ప్కింద ఫ్యరమ్ Aలో నమోదు కోస్ం దరఖాస్త 3. 

c. చినన  ఆహార తయారీద్యర్పలు ఈ నిబంధనలలోని షెడ్యా ల్ 4లోని ార్ట Iలో 

అందించిన ప్ాథమిక రరిశుప్రత మరియు రప్దా అవస్ర్యలను అనుస్రించాల్స 

మరియు షెడ్యా ల్ ప్కింద అనుబంధం-1లో అందించిన ఫ్యర్యి ్లో అపటకేషన్త 

ఈ అవస్ర్యలక కటుటబడి ఉనన టుట రవ య-ధృవీకరించబడిన ప్రకట్నను 

అందించాల్స 2. 

d. రిజిస్టరింగ్ అథారిటీ దరఖాస్తను రరిగణనలోకి తీస్కంటుంది మరియు 

రిజిస్ట్స్టటషన్ కోస్ం దరఖాస్తను రవ కరించిన 7 రోజులలోపు ప్వాతపూరవ కంగా 

నమోదు చేయడానికి లేద్య తనిఖీ కోస్ం నోటీస్ జారీ చేయడానికి కారణాలత 

రిజిస్ట్స్టటషన్ మంజూర్ప చేయవచ్చచ  లేద్య ిరస్ె రించవచ్చచ . 

e. తనిఖీకి ఆదేశంచబడిన స్ందరభ ంలో, 30 రోజుల వా వధిలో షెడ్యా ల్ 4లోని ార్ట 

IIలో ఉనన  ప్ాంగణంలోని రప్దత, రరిశుప్రత మరియు శానిట్రీ రరిసథతలత 

స్ంతృపత చందిన తర్యవ త రిజిస్టరింగ్ అథారిటీ ద్యవ ర్య రిజిస్ట్స్టటషన్ మంజూర్ప 

చేయబడుతంది. 

f. పైన పేరె్క నన  స్బ్-ర్కగుా లేషన్ (3)లో అందించిన విధంగా రిజిస్ట్స్టటషన్ మంజూర్ప 

చేయబడకపోతే లేద్య ిరస్ె రించబడకపోతే లేద్య తనిఖీని 7 రోజులలోపు 

ఆదేశంచకపోతే లేద్య ఎగువ ఉర-నిబంధన (4)లో అందించిన విధంగా 30 

రోజులలోపు ఎటువంట నిర ణయం తెల్సయజేయబడకపోతే, చినన  ఆహార 

తయారీద్యర్ప ద్యని వాా ార్యనిన  ప్ారంభంచండి, ఆ తర్యవ త కూడా రిజిస్టరింగ్ 
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అథారిటీ సూచించిన ఏదైనా మెర్పగుదలక అనుగుణంగా ఫుడ్ బిజిన్ 

ఆరరేట్ర్క బాధా త ఉంటుంది. 

g. అయితే, దరఖాస్తద్యర్ప వినడానికి అవకాశ్ం ఇవవ కండా మరియు 

ప్వాతపూరవ కంగా రికార్ స చేయడానికి కారణాల వలట రిజిస్ట్స్టటషన్ 

ిరస్ె రించబడదు. 

h. రిజిస్టరింగ్ అథారిటీ రిజిస్ట్స్టటషన్ స్రి టఫికే్ మరియు లటో గురితంపు కార్పసను జారీ 

చేస్తంది, ఇది ఆవరణలో లేద్య వాహనం లేద్య కార్ ట లేద్య వా కి త పెటీట విషయంలో 

ఆహార్యనిన  విప్కయించే/తయారీ చేస్ట ఏదైనా ఇతర ప్రదేశ్ంలో ఎపుప డైనా ఒక 

ప్రముఖ ప్రదేశ్ంలో ప్రదరిశ ంచబడుతంది. ఆహార వాా ారం. 

i. రిజిస్టరింగ్ అథారిటీ లేద్య ఈ ప్రయోజనం కోస్ం ప్రతేా కంగా అధికారం పొందిన 

ఏదైనా అధికారి లేద్య ఏజెనీై  కనీస్ం స్ంవతై ర్యనికి ఒకటరి నమోదిత 

స్ంస్థలలో ఆహార రప్దత తనిఖీని నిరవ హించాల్స. స్హకార స్ంఘాల చట్టం కింద 

నమోదైన డెయిరీ కోఆరరేటవ్ సొసైటీలో రిజిస్టర్ స స్భుా నిగా ఉండి, మొతతం 

ాలను సొసైటీకి స్రఫర్య చేసన లేద్య విప్కయించే ాల ఉతప ితద్యర్ప రిజిస్ట్స్టటషన్ 

కోస్ం ఈ నిబంధన నుండి మినహాయించబడార్ప.. 

4.2 పరిశుప్రభమైన, సనిటరీ మరియు మించి త్యారీ పదితులు 

(GMP/GHP) 

ార్ట-IIత ాటు, డైరీ ఆధారిత ఆహార్యనిన  నిరవ హించడం, ప్ాసె్ చేయడం, తయార్ప 

చేయడం, నిలవ  చేయడం, రంపణీ చేయడం మరియు చివరికి ఆహార వాా ార 

నిర్యవ హకలు విప్కయించే డెయిరీ ప్లటథ రన మరియు వాటని నిరవ హించే వా కతలు టనిట్రీ 

మరియు రరిశుప్రమైన అవస్ర్యలక అనుగుణంగా ఉండాల్స. , ఆహార రప్దా చరా లు 

మరియు ప్కింద పేరె్క నన  మర్కక ప్రమాణం. 

1. టనిట్రీ అవస్ర్యలు 

a. లోడింగ్ మరియు అన్లోడ్, రవాణా స్మయంలో ముడి రద్యర్యథలు మరియు ాా క్ 

చేయని లేద్య చ్చట్టబడని ాల ఉతప తతల యొకె  రరిశుప్రమైన నిరవ హణ 

మరియు రక్షణ కోస్ం సౌకర్యా లు. 

b. మానవ వినియోగానికి ఉదేదశంచిన ముడి రద్యర్యథలు లేద్య ాల ఉతప తతలను 

ఉంచడానికి ప్రతేా కమైన నీర్ప చొరబడని, తపుప  రట్టని కంటైనర్పట. అటువంట 

ముడి రద్యర్యథలు లేద్య ాల ఉతప తతలు ఎకె డ ఉనాన యి ఇతర ముడి 
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రద్యర్యథలు లేద్య ాల ఉతప తతలను కలుష్టతం చేస్ట ప్రమాద్యనిన  నివారించే 

విధంగా గొట్ట ల ద్యవ ర్య తొలగంచబడాయి, వీటని నిరిి ంచాల్స మరియు 

వా వటథ పంచాల్స; 

c. రరిశుప్రమైన మరియు ఆమోదించబడిన వా ర థ నీటని ారవేస్ట వా వస్థ; 

d. శుప్రరరచడానికి సౌకర్యా లు మరియు ాల ఉతప తతలు మరియు రచిచ  ాలను 

రవాణా చేయడానికి ఉరయోగంచే ట్ా ంకల ప్కిమిస్ంహారక. ప్రి ఉరయోగం 

తర్యవ త ఈ కంటైనర టను శుప్రం చేయాల్స. 

e. ార్టలోని ాయిం్ 9.1లో పేరె్క నన  విధంగా ప్లకీ టనింగ్ ప్పోప్గామ్క అనుగుణంగా 

ాల ఉతప తతల యొకె  ప్కా్-కాలురా నిన  నివారించడానికి డైరీ ప్లటథ రన యొకె  

ఆప్కమణద్యర్ప తగన చరా లు తీస్కోవాల్స. II. 

f. హీ్ ప్టీ్మెం్ లేద్య స్మానమైన ప్రభావానికి లోనైన మరేదైనా చికితై  చేయని 

ఇతర రద్యరి్యలత ాటు ాల ఉతప తతలను కల్సగ ఉనన  ఆహార రద్యర్యథలను 

ాల స్ంస్థ ఉతప ిత చేస్టత, అటువంట ాల ఉతప తతలు మరియు రద్యర్యథలు ప్కా్-

కాలురా నిన  నిరోధించడానికి విడిగా నిలవ  చేయబడాయి. 

g. వేడి-చికితై  చేసన ాల ఉతప ిత లేద్య ాలు ఆధారిత ఉతప తతల తయారీ, ఇతర 

ాల ఉతప తతలక కలుష్టతమయా్య  ప్రమాదం ఉంది, ఇది స్ప షటంగా వేర్ప 

చేయబడిన రని ప్రదేశ్ంలో నిరవ హించబడుతంది.. 

h. ఉతప ిత స్మయంలో ఉరయోగంచే ాల ఉతప తతలు లేద్య ాడైపోయ్య ముడి 

రద్యర్యథలత స్ంబంధంలోకి వచేచ  రరికర్యలు, కంటైనర్పట మరియు ఇన్ప్లటట లేషన్

లు ధృవీకరించబడిన మరియు డాకా మెం్ చేయబడిన ప్లకీ టనింగ్ ప్పోప్గామ్ 

ప్రకారం శుప్రరరచబడాయి మరియు అవస్రమైతే ప్కిమిస్ంహారకమవుాయి.. 

i. మైప్కోబయోలాజికల్ ప్లసథరమైన ాల ఉతప తతలత స్ంబంధం ఉనన  రరికర్యలు, 

కంటైనర్పట, టధనాలు మరియు ఇన్ప్లటట లేషన్లు మరియు వాటని నిలవ  చేసన 

గదులు ధృవీకరించబడిన మరియు డాకా మెం్ చేయబడిన ప్రకారం 

శుప్రరరచబడాయి మరియు ప్కిమిస్ంహారకమవుాయి. డైరీ ప్లటథ రన 

యజమాని/ఆప్కమణద్యర్పచే రూపొందించబడిన ఆహార రప్దత నిరవ హణ 

కారా ప్కమం. 

j. ప్కిమిస్ంహారకాలు మరియు ఉరయోగంచిన టరూరా  రద్యరి్యలు డైరీ ప్లటథ రనలో 

ఉంచిన యంప్ాలు, రరికర్యలు, ముడి రద్యర్యథలు మరియు ాల ఉతప తతలపై 
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ఎటువంట ప్రికూల ప్రభావాలను కల్సగ ఉండని విధంగా 

ఉరయోగంచబడాయి. అవి వాట ఉరయోగం కోస్ం సూచనలత లేబుల్లను 

కల్సగ ఉనన  స్ప షటంగా గురితంచదగన కంటైనర్లలో ఉండాల్స మరియు 

స్రఫర్యద్యర్ప సూచనలను సూచించనంత వరక అటువంట రరికర్యలను 

మరియు రని చేస్ట రరికర్యలను ప్ాగునీటత పూరితగా కడిగ వాటని 

ఉరయోగంచాల్స.. 

2. వా కి తగత రరిశుప్రత అవస్ర్యలు 

a. ఫుడ్ బిజిన్ ఆరరేట్ర్ ఆ వా కతలను రిప్కూ్మెం్లో మెడికల్ స్రి టఫికే్ 

ద్యవ ర్య ఆప్కమణద్యర్పని స్ంతృపతరరిచినటుట ర్పజువు చేసనట్టయితే, ముడి 

రద్యర్యథలు లేద్య ాల ఉతప తతలత నేర్పగా రని చేయడానికి మరియు 

నిరవ హించడానికి అటువంట స్ంస్థలో మాప్తమే వారిని నియమించాల్స. ఆ 

హోద్యలో వారి ఉాధి. 

b. ముడి రద్యర్యథలు లేద్య ాల ఉతప తతలత నేర్పగా రనిచేస్ట మరియు నిరవ హించే 

వా కతలు ఎలటపుప డ్య వా కి తగత రరిశుప్రత యొకె  అతా నన త ప్రమాణాలను 

నిరవ హించాల్స. ముఖా ంగా, వార్ప ఉండాల్స 

 వారి జుటుటను పూరితగా కపప  ఉంచే స్రిఅయిన, శుప్రంగా రని చేస్ట బట్టలు 

మరియు తలాగా ధరించండి; 

 రని పునఃప్ారంభంచబడిన ప్రిటరీ మరియు వారి చేతలు కలుష్టతం 

అయినపుప డలాట  వారి చేతలను కడగడం; ఉద్య., దగుగ/తమిి న తర్యవ త, 

ట్యిలె్ను స్ందరిశ ంచడం, టల్సలన్ ఉరయోగంచడం, ధూమానం 

మొదలైనవి. 

 (తగన వాట్ర్ప్పూఫ్ ప్డెసై ంగ్త చరి ంపై గాయాలను కవర్ చేయండి. చేిపై 

గాయం ఉనన  వా కి తని, ప్డెసై ంగ్త కూడా, ఏదైనా ఉతప ిత తయారీ/నిరవ హణ 

విభాగంలో ఉంచర్యదు. 

 కొనిన  చేి అలవాట్టను నివారించండి - ఉద్య., ముకె  ీస్కోవడం, వెంప్టుకల 

ద్యవ ర్య వేలు నడరడం, కళ్లు , చవులు మరియు నోటని ర్పదదడం, గడసం గోకడం, 

శ్రీర భాగాలను గోకడం మొదలైనవి ాల ఉతప తతలను నిరవ హించేట్పుప డు 

ప్రమాదకరమైనవి మరియు ఆహార్యనికి ద్యరితీయవచ్చచ . ద్యని తయారీ 

స్మయంలో ఉదా్య గ నుండి ఉతప ితకి బాా కీ టరియా బదిల్ట చేయడం ద్యవ ర్య 
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కాలుషా ం. అనివారా మైనపుప డు, అటువంట చరా ల తర్యవ త రనిని 

పునఃప్ారంభంచే ముందు చేతలు స్మరథవంతంగా కడగాల్స 

3. నిలవ  కోస్ం టనిట్రీ అవస్ర్యలు 

a. స్టకరించిన వెంట్నే, రచిచ  ాలను శుప్రమైన ప్రదేశ్ంలో ఉంచాల్స, అది ఎలాంట 

కాలురా నిన  నిరోధించడానికి తగన విధంగా అమరచ బడి ఉంటుంది. 

b. ాలు మరియు ాల ఉతప ప్లతతలను నిలవ  చేయడానికి మరియు రవాణా 

చేయడానికి ఉరయోగంచే తేల్సకాట ప్లరటల్ మెట్ల్ మరియు ప్ల ట సటక్ మెటీరియల్

త తయార్ప చేసన డబాా లు/కంటయినర్పట అనుమించబడవు. 

c. ఒక ఉతప ితద్యర్పడు లేద్య రైత డైరీ ప్ల ట ం్క రచిచ  ాలను తీస్కవస్టత, అతను 

ాలు పికే నాలుగు గంట్లలోపు ద్యనిని తీస్కవటత డని నిరి్యరించ్చకోవాల్స 

మరియు అది 4ºC లేద్య అంతకంటే తకె వ ఉష్ణణ ప్గత వదద ఆచరణ టధా మైన 

వెంట్నే చలటబడి ఆ ఉష్ణణ ప్గత వదద ఉంచబడుతంది. ప్ాసె్ చేయబడింది. 

d. ఉతప ితద్యర్ప నుండి ప్రిరోజూ రచిచ  ాలను స్టకరిస్టత, అది వెంట్నే 4ºC నుండి 

6ºC లేద్య అంతకంటే తకె వ ఉష్ణణ ప్గతక చలటబడుతంది మరియు ప్ాసె్ 

అయ్యా  వరక ఆ ఉష్ణణ ప్గత వదద నిరవ హించబడుతంది.; 

e. ాశ్చ రైజేషన్ ప్రప్కియ పూరతయినపుప డు, ాశ్చ రైజ్ చేసన ాలను వెంట్నే 4ºC 

లేద్య అంతకంటే తకె వ ఉష్ణణ ప్గతక చలటబరచాల్స. దిగువ 7వ పేర్యక లోబడి, 

రరిస్ర ఉష్ణణ ప్గత వద్ద నిలవ  చేయడానికి ఉదేదశంచబడని ఏదైనా ాల ఉతప ిత 

ద్యని మనిన కను నిరి్యరించడానికి తగనటుటగా ఆ ఉతప ిత తయారీద్యర్పచే ఏర్యప టు 

చేయబడిన ఉష్ణణ ప్గతక వీలైనంత తవ రగా చలటబర్పస్తంది మరియు ఆ ఉష్ణణ ప్గత 

వదద నిలవ  చేయబడుతంది. 

f. రచిచ  ాలు కాకండా ఇతర ాల ఉతప తతలు చలటబడిన రరిసథతలలో నిలవ  

చేయబడితే, వాట నిలవ  ఉష్ణణ ప్గతలు నమోదు చేయబడాయి మరియు 

శీతల్టకరణ రేటు ఉతప తతలు వీలైనంత తవ రగా అవస్రమైన ఉష్ణణ ప్గతక 

చేర్పకనేలా ఉండాల్స. 

g. ాశ్చ రైజ్స  ాలను చికితై  ప్లటథ రన నుండి బయట్క వచేచ  వరక నిలవ  ఉంచే 

గరిషట ఉష్ణణ ప్గత 5ºC మించకూడదు.. 

4. చ్చట్టడం మరియు ాా కేజింగ్ 
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a. ాల ఉతప తతలను చ్చట్టడం మరియు ాా కేజింగ్ చేయడం స్ంతృపతకరమైన 

రరిశుప్రమైన రరిసథతలలో మరియు ఆ ప్రయోజనం కోస్ం అందించిన గదులలో 

జర్పగుతంది. 

b. కింది షరతలు స్ంతృపతకరంగా ఉంటే ాల ఉతప తతల తయారీ మరియు 

ాా కేజింగ్ కారా కలాాలు ఒకే గదిలో జర్పగుాయి: 

 గది తగనంత పెదదదిగా ఉండాల్స మరియు ఆరరేషనట రరిశుప్రతను 

నిరి్యరించడానికి అమర్యచ ల్స; 

 చ్చట్టడం మరియు ాా కేజింగ్ ప్టీ్మెం్ లేద్య ప్ాసెసంగ్ ప్లటథ రనక రక్షత కవర్

లో తీస్కర్యవాల్స, అందులో వాటని తయార్ప చేసన వెంట్నే ఉంచ్చార్ప 

మరియు ాడి స్ంస్థక రవాణా చేస్టట్పుప డు ఎటువంట నషటం జరగకండా 

చ్చట్టడం లేద్య ాా కేజింగ్ను రక్షస్తంది మరియు అవి అకె డ నిలవ  

చేయబడాయి. ఆ ప్రయోజనం కోస్ం ఉదేదశంచిన గదిలో రరిశుప్రమైన 

రరిసథతలలో; 

 ాా కేజింగ్ మెటీరియల్ను నిలవ  చేయడానికి గదులు ప్కిమికీట్కాలు మరియు 

దుముి  నుండి విముకి త పొంద్యల్స, ఇవి ఉతప ితని కలుష్టతం చేస్ట ప్రమాద్యనిన  

కల్సగ ఉంట్యి మరియు ఉతప తతలను కలుష్టతం చేస్ట రద్యర్యథలను కల్సగ ఉనన  

గదుల నుండి వేర్ప చేయబడాయి. ాా కేజింగ్ నేర్పగా నేలపై ఉంచర్యదు; 

 ఆటోమేటక్ అసెంబీట లేద్య ాా కేజింగ్ విషయంలో తరప , ఉతప తతలను 

కలుష్టతం చేస్ట ప్రమాదం లేకంటే, గదిలోకి తీస్కర్యవడానికి ముందు 

ాా కేజింగ్ రరిశుప్రమైన రరిసథతలలో స్మీకరించబడుతంది.; 

 ాా కేజింగ్ ఆలస్ా ం లేకండా చేయబడుతంది. ఇది హాా ండిటంగ్ మరియు ప్పొడక్ ట 

ర్యా పంగ్లో అనురవం ఉనన  ప్రతేా క సబా ంది బృందంచే 

నిరవ హించబడుతంది 

 ాా కేజింగ్ చేసన వెంట్నే, ాల ఉతప తతలను అవస్రమైన ఉష్ణణ ప్గతలో నిలవ  

చేయడానికి కేట్యించిన గదులలో ఉంచాల్స. 

c. వేడి-చికితై  చేసన ాలు మరియు ాల ఉతప ితత కంటైనర టను బాటల్ 

చేయడం లేద్య నింరడం రరిశుప్రంగా నిరవ హించాల్స. 
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d. ాడి ఉతప తతల కోస్ం చ్చట్టడం లేద్య ాా కేజింగ్ మళ్లట ఉరయోగంచబడదు, 

కంటైనర్పట పూరితగా శుప్రరరచడం మరియు ప్కిమిస్ంహారక చేసన తర్యవ త మళ్లట 

ఉరయోగంచబడే రకానికి చందినవి తరప . 

e. ాలు లేద్య ప్దవ ాల-ఆధారిత ఉతప తతల యొకె  చివరి వేడి-చికితై ను పూరిత 

చేసన వెంట్నే, రల్సంగ్ రరికరం ద్యవ ర్య ాలను ఏదైనా ప్రికూల ప్రభావాల 

నుండి రక్షంచేట్టువంట రల్సంగ్ రరికరం ద్యవ ర్య రల్సంగ్ 

నిరవ హించబడుతంది. ద్యని లక్షణంపై బాహా  మూలం. రల్సంగ్ రరికరం డిజైన్ 

చేయబడాల్స, కంటైనర్ తెరిచిన తర్యవ త, తెరవబడిన టకా్ష ం స్ప షటంగా మరియు 

స్లరంగా తనిఖీ చేయబడుతంది. 

4.3 ాూ కేజింగ్ మరియు లేబుల్ింగ్ 

ాా కేజింగ్ డిజైన్ మరియు మెటీరియలై్  FSS చట్టం మరియు ద్యని ప్కింద ఉనన  

నిబంధనల ప్రకారం కలుష్టతం, నరటనిన  నివారించడానికి మరియు అవస్రమైన 

లేబుల్సంగ్క అనుగుణంగా ఉతప తతలక రక్షణను అందిటతయి. ఫుడ్-ప్గేడ్ ాా కేజింగ్ 

మెటీరియలై్  మాప్తమే ప్ాథమిక ాా కేజింగ్ మెటీరియల్గా ఉరయోగంచబడాయి. 

అలా్య మినియం, టన్ మరియు ప్ల ట సటక్ వంట ాా కేజింగ్ రద్యర్యథలు ఎరప టకపుప డు FSS 

నిబంధనల ప్రకారం పేరె్క నన  భారతీయ ప్రమాణాలక అనుగుణంగా ఉండాల్స. 

ాడైపోయిన, లోరభూయిషటమైన లేద్య కలుష్టతమైన ాా కేజింగ్ను ఉరయోగంచకండా 

ఉండట్నికి ఆహార ాా కేజింగ్ రద్యర్యథలను ఉరయోగంచే ముందు తనిఖీ చేయాల్స, ఇది 

ఉతప ిత కలుష్టానికి ద్యరితీయవచ్చచ .  

 ాల ఉతప తతలను చ్చట్టడం మరియు ాా కేజింగ్ చేయడం స్ంతృపతకరమైన 

రరిశుప్రమైన రరిసథతలలో మరియు ఆ ప్రయోజనం కోస్ం అందించిన గదులలో 

జర్పగుతంది. 

 ాా కేజింగ్ మెటీరియల్ను నిలవ  చేయడానికి గదులు ప్కిమికీట్కాలు మరియు 

ధూళి నుండి విముకి త పొంద్యల్స, ఇవి ఉతప ితని కలుష్టతం చేస్ట ప్రమాద్యనిన  కల్సగ 

ఉంట్యి మరియు ఉతప తతలను కలుష్టతం చేస్ట రద్యర్యథలను కల్సగ ఉనన  

గదుల నుండి వేర్ప చేయబడాయి. ాా కేజింగ్ నేర్పగా నేలపై ఉంచర్యదు. 

 లేబుల్సంగ్ తర్యవ త ాా కేజింగ్ ఆలసా్ ం లేకండా చేయబడుతంది. అది 

కాకపోతే, మిక్ై -అప్టలు లేద్య తపుప గా లేబుల్ చేయడం జరగదని 
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నిరి్యరించడానికి తగన విధానం వరి తంచబడుతంది. ఇది నిరవ హణలో అనురవం 

ఉనన  ప్రతేా క సబా ంది బృందంచే నిరవ హించబడుతంది మరియు ఉతప ిత 

చ్చట్టడం మరియు వెంట్నే ాా కేజింగ్ తర్యవ త; ాల ఉతప ప్లతతలను అవస్రమైన 

ఉష్ణణ ప్గతలో నిలవ  చేయడానికి కేట్యించిన గదులలో ఉంచాల్స. 

 ాా కేజింగ్ మెటీరియల్/ర్యా పంగ్ మెటీరియలై్  రవాణా మరియు నిలవ  

స్మయంలో బాహా  వాావరణం/కాలుషా ం నుండి రక్షంచబడాల్స. డెయిరీ 

ప్ల ట ం్లో ాా కింగ్ మెటీరియల్లను స్రక్షతంగా మరియు రరిశుప్రంగా నిలవ  

చేయడానికి సౌకర్యా లు ఏర్యప టు చేయాల్స.” 

 ాడి ఉతప తతల కోస్ం చ్చట్టడం లేద్య ాా కేజింగ్ మళ్లట ఉరయోగంచబడదు, 

కంటైనర్పట పూరితగా శుప్రరరచడం మరియు ప్కిమిస్ంహారక చేసన తర్యవ త మళ్లట 

ఉరయోగంచబడే రకంలో తరప . 

 “ప్ాసెసంగ్ తర్యవ త ాలు మరియు ాల ఉతప తతల ాా కేజింగ్ 

నిరవ హించబడుతంది. ాా కేీలు ట్ా ంరర్ ప్పూఫ్గా ఉనాన యని మరియు 

టధారణ నిరవ హణ/ఆరరేషన్ స్మయంలో స్లరంగా దెబా ినకండా 

ఉండేలా డిజైన్ చేయాల్స. ాా కేీలు తెరిచిన తర్యవ త అవి స్లరంగా 

గురితంచబడాల్స మరియు ాజా/తెరవని ాా కేీకి వా ిరేకంగా నకిల్ట చేయబడవు”. 

 ప్ాథమిక ఆహార ాా కేజింగ్ను ముప్దించడానికి ఉరయోగంచే ఇంక్ ఫుడ్-ప్గేడ్ 

నాణా తత ఉండాల్స. ఇది ఆహార ాా కేజింగ్ మరియు ప్పంటంగ్లో 

ఉరయోగంచడానికి IS 15495 ప్రమాణాలు లేద్య ఇతర అంతరి్యతీయ 

ప్రమాణాలక అనుగుణంగా ఉండాల్స.  

4.4 ాూ కేజింగ్ మెటీరియల్ కోడింగ్ మరియు లేబుల్ింగ్ 

ద్రవ ాలు: ాల రటలు/పౌచ్/అసెపటక్ ాా క్ యొకె  మూతలు వాటలో ఉనన  ాల 

స్వ భావానిన  స్ప షటంగా సూచిటతయి. సూచన పూరితగా లేద్య దిగువ చూపన స్ంక్షరత 

రూరంలో ఉండవచ్చచ :  

i) గేదె ాలను అక్షరంత సూచించవచ్చచ  ‘B’. 

ii) ఆవు ాలను అక్షరం ద్యవ ర్య సూచించవచ్చచ  ‘C’ 

iii) మేక ాలను అక్షరంత సూచించవచ్చచ  ‘G’ 

iv) ప్ామాణక ాలను అక్షరం ద్యవ ర్య సూచించవచ్చచ  ‘S’ 

v) టోన్స మిలె్ ని అక్షరం ద్యవ ర్య సూచించవచ్చచ  ‘T’ 
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vi) డబుల్ టోన్స ాలను అక్షరం ద్యవ ర్య సూచించవచ్చచ  ‘DT’ 

vii) సె మ్స మిలె్ ని అక్షరం ద్యవ ర్య సూచించవచ్చచ  ‘K’ 

viii) ాశ్చ రైజ్స  ాలను 'P' అక్షరంత సూచించవచ్చచ ; ాల తరగి తర్పవాత. 

ఉద్యహరణక, ాశ్చ రైజ్స  గేదె ాలు అక్షర్యలను కల్సగ ఉంట్యి ‘PB ‘. 

ix) ప్రాా మాన యంగా, ాా క్లు/కాా ప్టలు/బాా గ్ల యొకె  తగన సూచిక రంగులు 

వాటలో ఉండే ాల స్వ భావానిన  సూచిటతయి, ాలను విప్కయించే 

ప్రదేశాలలో ప్రదరిశ ంచబడే రంగుల వరీ గకరణ లేద్య అమి కం కోస్ం 

ప్రదరిశ ంచబడుతంది. స్ంబంధిత నియమించబడిన అధికారికి ఏకకాలంలో 

తెల్సయజేయబడింది మరియు ప్లటథ నిక మీడియా ద్యవ ర్య స్మాచారం రంపణీ 

చేయబడింది 

4.5 లేబుల్ింగ్ అవసరాల నుిండ మినహాయింపులు 

ాా కేీ యొకె  ఉరరితల వైశాలా ం 100 చదరపు సెంటీమీట్రట కంటే ఎకె వ 

లేకపోతే, అటువంట ాా కేీ యొకె  లేబుల్ రద్యర్యథల జాబిా, లా్ నంబర్ లేద్య 

బాా చ్ నంబర్ లేద్య కోడ్ నంబర్, పోషక స్మాచారం మరియు ఉరయోగం కోస్ం 

సూచనల నుండి మినహాయించబడుతంది, అయితే ఈ స్మాచారం 

స్ందర్యభ నుటరంగా హోల్స్టల్ ాా కేీలు లేద్య బహుళ-ముకె  ాా కేీలపై 

ఇవవ బడుతంది. 

1. 30 చదరపు సెంటీమీట్రట కంటే తకె వ ఉరరితల వైశాలా ం కల్సగన ాా కేీపై 

'తయారీ తేదీ' లేద్య 'ఉతతమ తేదీకి ముందు' లేద్య 'గడువు ముగంపు తేదీ' 

పేరె్క నవలసన అవస్రం లేదు కానీ ఈ స్మాచారం హోల్స్టల్ ాా కేీలపై 

ఇవవ బడుతంది లేద్య బహుళ-ముకె  ాా కేీలు, స్ందర్యభ నుటరంగా 

ఉండవచ్చచ ; 

2. రటలలో విప్కయించబడే ప్దవ ఉతప తతల విషయంలో, అటువంట రటని రీఫిల్ 

చేయడానికి ిరిగ ఉరయోగంచాలని భావించినట్టయితే, రద్యర్యథల జాబిా 

యొకె  ఆవశా్ కత మినహాయించబడుతంది, అయితే నిబంధన 2.2.2 (4)లో 

పేరె్క నన  పోషకాహార స్మాచారం ఈ నిబంధనలను కల్సగ ఉంటుంది. లేబుల్ 

మీద ఇవవ బడుతంది. మారిచ  19, 2009 తర్యవ త తయార్ప చేయబడిన అటువంట 
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గాజు రటల విషయంలో, బాటల్పై రద్యర్యథల జాబిా మరియు పోషకాహార 

స్మాచారం ఇవావ ల్స. 

3. “ఈ ాా కేీలోని కంటం్లత టోన్స మిలె్  లేద్య సె మ్స మిలె్  (స్ందరభ ంగా) 

కంటే తకె వ కాకండా ప్దవానిన  తయార్ప చేయడానికి, ఈ ఘనీకృత ాల 

రరిమాణం ప్రకారం ఒక భాగానికి వాలా్య మ్ వారీగా నీటని (ఇకె డ భాగాల 

స్ంఖా ను చొపప ంచండి) జోడించండి. లేద్య ఎండిన (ఎండిన) ాలు”. 

4. ఏడు రోజులక మించని షెల్్ -లైఫ్ ఉనన  ఆహారం విషయంలో, ాా క్ 

చేయబడిన ఆహార వస్తవుల లేబుల్పై 'తయారీ తేదీ' పేరె్క నవలసన అవస్రం 

లేదు, కానీ 'తేదీ వారీగా ఉరయోగంచడం' పేరె్క నబడుతంది తయారీద్యర్ప లేద్య 

ాా కర్ ద్యవ ర్య లేబుల్పై. 

5. మల్టట-పీ్ ాా కేీల విషయంలో రద్యర్యథల జాబిా, పోషకాహార స్మాచారం, 

తయారీ తేదీ/ ాా కింగ్ తేదీ, ఉతతమంగా ముందు, రేడియ్యటడ్ ఆహారం యొకె  

గడువు తేదీ లేబుల్సంగ్ మరియు శాఖాహారం లోగో/మాంటహార లోగోక 

స్ంబంధించిన వివర్యలు పేరె్క నబడకపోవచ్చచ . 

4.6 త్యారీ లేదా ాూ కింగ్ తేదీ 

వస్తవును తయార్ప చేసన, ాా క్ చేసన లేద్య ముందే ాా క్ చేసన తేదీ, నల మరియు 

స్ంవతై రం లేబుల్పై ఇవావ ల్స: 

ఉతప ిత యొకె  "బె్ట బిలర్ డే్" మూడు నలల కంటే ఎకె వ ఉంటే, తయారీ, 

ాా కింగ్ లేద్య ప్పీ-ాా కింగ్ యొకె  నల మరియు స్ంవతై రం ఇవవ బడుతంది: 

ఇంకా అందించబడినట్టయితే, ఏదైనా ాా కేీలో మూడు నలల కంటే తకె వ షెల్్  

లైఫ్ ఉండే వస్తవు ఉనన ట్టయితే, వస్తవును తయార్ప చేసన లేద్య తయార్ప చేసన లేద్య 

ముందే ాా క్ చేసన తేదీ, నల మరియు స్ంవతై రం లేబుల్పై పేరె్క నబడాల్స.. 

ముిందు మరియు తేదీ వారీగా ఉపయోగించడిం ఉతి్మిం 

i) ఈ ప్కింది రదిి లో ఉతప ిత వినియోగానికి ఉతతమమైన ఉతప ితని పెదద 

అక్షర్యలత నల మరియు స్ంవతై రం: 

“ముందు బె్ట ....... నలలు మరియు స్ంవతై రం 

లేద్య 
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“ముందు బె్ట .......... ాా కేజింగ్ నుండి నలలు 

లేద్య 

“ముందు బె్ట ............ తయారీ నుండి నలలు 

(గమనిక: — ఖాళ్లని నింాల్స) 

ii) ప్లసెటరిలైజ్ చేసన లేద్య అస్ట్లాట  హై టంరరేచర్ ప్టీ్ చేసన ాలు, సోయా ాలు, 

ప్ల టవర్ స మిలె్ , ప్బెడ్, ధోకాట, భేల్పూరి, పజిా, డోన్ై , ఖోవా, రనీర్ లేద్య ఏదైనా 

డబాా  లేని రంప్లడుట, కూరగాయలు, మాంస్ం ఉనన  ాా కేీ లేద్య బాటల్ 

ఉనన ట్టయితే , చేరలు లేద్య ఏదైనా వస్తవు వంట ఏదైనా, డిక టరేషన్ ఈ ప్కింది 

విధంగా చేయబడుతంది 

“ముందు బె్ట ……… తేదీ/నల/స్ంవతై రం” 

లేద్య 

“ముందు బె్ట........ ాా కేజింగ్ నుండి రోజులు” 

లేద్య 

“ముందు బె్ట …….. తయారీ నుండి రోజులు” 

గమనిక: 

(a) ఖాళ్లలు పూరించబడాయి 

(b) నల మరియు స్ంవతై ర్యనిన  స్ంఖా లలో ఉరయోగంచవచ్చచ  (స) స్ంవతై ర్యనిన  

ర్కండు అంకెలలో ఇవవ వచ్చచ  

(iii) Aspartame యొకె  ాా కేీలపై, తేదీకి ముందు బె్టకి బదులుగా, తేదీ ద్యవ ర్య 

ఉరయోగంచండి/సఫ్యర్పై  చేయబడిన చివరి వినియోగ తేదీ/గడువు తేదీ 

ఇవవ బడుతంది, ఇది ాా కింగ్ తేదీ నుండి మూడు స్ంవతై ర్యల కంటే ఎకె వ 

ఉండకూడదు.; 
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(iv) శశువుల ాల ప్రాా మాన యం మరియు శశు ఆహార్యల విషయంలో బె్ట బిలర్ ది 

డే్కి బదులుగా, తేదీ ద్యవ ర్య వాడండి/ సఫ్యర్పై  చేసన చివరి వినియోగ తేదీ/గడువు తేదీ 

ఇవవ బడుతంది, అయితే వినియోగ తేదీకి ముందు బె్ట డిక టరేషన్ వరి తంచదు. 

4.7 డాక్యూ మెింటేషన్ మరియు రిక్నర్ ్ీపింగ్ 

ప్రి స్ంస్థ ముడిస్ర్పక స్టకరణ, ఉతప ిత ప్రప్కియలు మరియు విప్కయాల రికార్పసలను 

నిరవ హించాల్స. వాా ారం స్మరథవంతంగా నడుస్తందని మరియు లారద్యయకంగా 

ఉందని నిరి్యరించడం. డాకా మెంటేషన్ అవస్రం కావడానికి కొనిన  కారణాలు ప్కింద 

ఇవవ బడాసయి: 

1. ఇది వాా ార్యనిన  నిరవ హించడం గురించి వివరణాతి క ప్లజానానానిన  

అందిస్తంది. 

2. ఇది ఉతప ిత నాణా తను నియంప్ించడంలో స్హాయరడుతంది. 

3. వాా ారంలో పెటుటబడి పెటటన డబుా ను ప్ట్క్ చేయడంలో ఇది 

స్హాయరడుతంది. 

4. ఇది ముడి రద్యరథం లేద్య ఉతప ిత రద్యర్యథల ప్రతేా క ఖర్పచ లను 

గురితంచడంలో స్హాయరడుతంది. 

5. ఇది ఒక నిరి దషట ప్రప్కియ యొకె  ఉతప ిత వా యానిన  గురితంచడంలో 

స్హాయరడుతంది. 

6. ఉతప ిత స్మయంలో అనిన  నాణా ా హామీ రదతిలను అనుస్రించినటుట 

నిరి్యరించ్చకోవడానికి ఇది స్హాయరడుతంది. 

7. ఉతప ిత రరికర్యలు స్జావుగా/స్మరథవంతంగా నడుస్తనాన యని 

నిరి్యరించ్చకోవడానికి ఇది స్హాయరడుతంది. 

8. ఇది చట్టరరమైన విధానాలక టకా్ష ంగా రనిచేస్తంది. 

9. ఇది తగన ఉతప ిత ధరను సె్ చేయడానికి స్హాయరడుతంది. 

10. స్రైన స్మయంలో దిదుదబాటు చరా లు తీస్కోవడానికి ఇది 

స్హాయరడుతంది. 
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4.8 రిక్నర్్పలను ఎలా ఉించాల్? 

ప్రి ఫుడ్ ప్ాసెసంగ్ స్ంస్థ రికార్పసలను ఉంచడానికి ఎకె వ లేద్య తకె వ టరూరా  

మార్యగనిన  అనుస్రిస్తంది. ఉతప ిత రికార్పసలు కింది వాట లాగ్ను ఉంచ్చాయి: 

 అందుకనన  ముడి రద్యర్యథల రరిమాణం మరియు రకం 

 ప్ాసెసంగ్ స్మయంలో ఉరయోగంచే రద్యర్యథల రరిమాణం మరియు రకం 

 ఉతప ిత జరిగన ప్ాసెసంగ్ రరిసథతలు (ఉద్య., ఉష్ణణ ప్గత సె్ లేద్య వరి తంచే గాల్స 

పీడనం) 

 ఉతప ిత నాణా త 

ఉతప ిత నాణా త ఉనన పుప డు మాప్తమే నిరవ హించబడుతంది: 

 ప్రి బాా చ్లో ఒకే రరిమాణంలో మరియు నాణా తత కూడిన రద్యర్యథలు మరియు 

ముడి రద్యర్యథలు కలరబడాయి 

 ప్రి బాా చ్ కోస్ం ఒక ప్ామాణక సూప్తీకరణ ఉరయోగంచబడుతంది 

 ప్రి బాా చ్కి ప్ామాణక ప్రప్కియ ార్యమితలు వరి తంరజేయబడాయి 

ప్రి బాా చ్ ఫుడ్ బాా చ్ నంబర్ ఇవవ బడుతంది. లో ఈ స్ంఖా  నమోదు చేయబడింది: 

 ప్లటట క్ నియంప్తణ పుప్లస్తకాలు (ముడి స్ర్పకల స్టకరణ గురితంచబడిన చోట్) 

 లాగ్బుక్లను ప్ాసె్ చేయడం (ఉతప ిత ప్రప్కియ గురితంచబడిన చోట్) 

 ఉతప ిత విప్కయాల రికార్పసలు (అమి కాలు మరియు రంపణీ గురితంచబడాయి) 

బాా చ్ నంబర్ తరప నిస్రిగా ఉతప ిత కోడ్ నంబర్త రరస్ప ర స్ంబంధం కల్సగ ఉండాల్స, 

ఇది లేబుల్లపై ముప్దించబడుతంది. ఇది ఉరయోగంచిన ముడి రద్యరథం లేద్య 

ఉతప ిత ప్రప్కియక ిరిగ బాా చ్లో కనిపంచే ఏదైనా లోానిన  గురితంచడానికి ప్ాసెస్ర్కి 

స్హాయరడుతంది.. 
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అధ్యూ యిం – 5 

స్ట ననిింగ్ మరియు CIP 

5.1 ట్ూ ింకర్ వాషిింగ్ 

ఈ యూని్ యొకె  ప్రధాన లకా్ష ం ట్ా ంకర్లను అన్లోడ్ చేసన తర్యవ త లేద్య ాలు 

లేద్య ఏదైనా ఇతర డైరీ రద్యర్యథలను అప్టలోడ్ చేస్ట ముందు సూకి్ష ీవులు మరియు 

బాా కీ టరియా పెర్పగుదలను నివారించడానికి ట్ా ంకర్లను స్రిగాగ  శుప్రం చేయడం. 

దశలవారీ వాషిింగ్ ఆపరేషన్: 

 15 నిమిరల ాటు కాసటక్ ప్ద్యవణానిన  ప్రటరం చేయండి. (1 - 1.5%) 70 - 750C 

వదద. 

 కాసటక్ను నీటత ప్లఫ ట్  చేయండి. 

 15నిమిరల ాటు వేడినీటత ప్రస్రించండి. (80 – 850C) 

 ఉష్ణణ ప్గతను చలటబరచడానికి అనుమించండి 

 QA ప్లకి టయర్కన్ై  పొందండి 

5.2 ప్రకే్ వాషిింగ్: 

టధారణంగా డబాా లను శుప్రం చేయడానికి సెమీ ఆటోమేటక్ ప్కే్ వాషర్ 

ఉరయోగంచబడుతంది. వాషర్ డబాా లను దశ్లోట  శుప్రరర్పస్తంది  

ఘన వా ర్యథ ల తొలగంపు - మానవీయంగా  

1. ముందుగా శుప్రం చేయు 

2. వేడి నీర్ప మరియు కాసటక్ రరిరె రం 

3. చివరి ప్రక్షాళన 

5.3 ముడ ాల ట్ూ ింక్, బహుళార్సిధక ట్ూ ింక్ మొదలైన వాటి 

యొకె  CIP. 

 అవస్రమైన నీటత సలోను ప్లఫ ట్  చేయండి 

 స్బుా  న్యన మరియు నీటత మాా న్హోల్ మరియు నమూనా ాయిం్ యొకె  

తలుపును (ప్బ్ చేయడం ద్యవ ర్య) శుప్రం చేయండి. 

 20 నిమిరల ాటు కాసటక్ ప్ద్యవణానిన  ప్రటరం చేయండి. (1 - 1.5%) 70 - 750C 

వదద. 

 కాసటక్ను నీటత ప్లఫ ట్  చేయండి. 

 20నిమిరల ాటు యాసడ్త స్ర్పె ా లే్ చేయండి. (0.6 – 1.0%) 60 – 

650¬¬¬¬¬¬¬ వదద 

 20నిమిరల ాటు వేడినీటత స్ర్పె ా లే్ చేయండి. (80 – 850C) 
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 ఉష్ణణ ప్గతను చలటబరచడానికి అనుమించండి 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

అిత: ర్కండు ప్లస్టటషనట CIP స్రూె ా ్ (నమూనా) 

 

5.4 ఎఫ్లన యిం్ ప్రటీ్మెిం్ స్ట న ిం్ (ETP) 

ETP అనేది 24 గంట్లు. నిరంతర ప్రప్కియ. ఇది అనిన  ప్రప్కియల నుండి ప్రమాదకర 

అవు్లె్ను ఇన్లె్గా తీస్కంటుంది, రరా్య వరణ ప్రమాణానిన  చేర్పకోవడానికి 

ద్యనిని మూడు దశ్లోట  (ప్ాధమిక, దివ తీయ మరియు తృతీయ దశ్) రరిగణస్తంది. 

ప్ల ట ం్ యొకె  అవు్లె్లు అంటే ఘన వా ప్లర్యథలు మరియు శుది ిచేసన నీర్ప వర్పస్గా 

పొలంలో ారవేయబడాయి మరియు ప్ీన్ బెల్టను అభవృది ిచేయడానికి ప్ల ట ం్లోని 

నీటార్పదల ప్రయోజనాల కోస్ం ఉరయోగటతర్ప. 

ప్రపసరిించే మూలాలు: 

1. CIP: కాసటక్ మరియు నైప్టక్ యాసడ్ 

2. బాా క్వా్: నీర్ప 

3. ట్ా ంకర్ వా్: కాసటక్ మరియు నైప్టక్ యాసడ్ 
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4. బాయిలర్: నీర్ప 

5. కాా ర్క్ వా్: కాసటక్ 

ETP పనితీర్ప యొకె  దశలవారీ వివర్ణ: 

1) ప్రె న్ చాంబర్: ప్ల ట ం్ నుండి వచేచ  ముడి వా రి్యలను ప్రె న్ ఛాంబర్ ద్యవ ర్య 

రవ కరించి, స్సెప ండ్ చేయబడిన కణాలు ఇకె డ తొలగంచబడాయి. 

2) స్టకరణ మరియు స్మీకరణ ట్ా ంక్: ప్రె నింగ్ తర్యవ త, ప్రస్రించే నీర్ప స్టకరణ 

మరియు స్మీకరణ ట్ా ంక్లోకి ప్రవేశస్తంది, ఇకె డ అది హైప్డోకోటరిక్ ఆమటంత 

తట్రథకరించబడుతంది మరియు ప్రస్రించేది స్జాతీయంగా 

చేయబడుతంది.. 

3) హోల్ససంగ్ ట్ా ంక్: CIP స్మయంలో ప్ల ట ం్ నుండి అధిక మొతతంలో 

వా ర థరద్యర్యథలు విడుదలైనపుప డు నిలవ  చేయడానికి మాప్తమే ఉదేదశంచబడింది. 

4) కరిగన ఎయిర్ ప్లలటటేషన్ (DAF): స్టకరణ మరియు ఈకవ లైజేషన్ ట్ా ంక్ నుండి 

తట్రథకరించబడిన వా ర థరద్యర థం ఇకె డ రవ కరించబడుతంది మరియు 

అలా్య మినియం స్లే్ ్ (ఫెప్రిక్ కాని ఆలమ్) జోడించబడుతంది. స్సెప ండ్ 

మరియు ఎమలై్స ఫైడ్ ఘనరద్యర్యథలు ఇకె డ వేర్ప చేయబడాయి. 

5) బఫర్ ట్ా ంక్: ఇది ఓవర్ ప్లఫ్యట  ప్లసోటరేీ ట్ా ంక్ 

6) అప్ట ప్లబోట  వాయురహిత స్సెప ండ్ ప్లస్టడ్ ిప్లబాట ంకె్ (UASSB) రియాక టర్ (I&II): 12% 

to15% ఈ ట్ా ంక్ మొతతం వాలా్య మ్లో బయోమా్త నిండి ఉంటుంది. ఇది 

ట్ా ంక్ దిగువ నుండి DAF నుండి ప్రస్రించే నీటని అందుకంటుంది. ఇకె డ 

ర్కండు రకాల బాా కీ టరియా ఉంటుంది. 

a. ఎసటోజెనిస్: - ఇది పెదద గొలుస్ అణువును చినన  గొలుస్ అణువుగా 

మార్పస్తంది మరియు అమైనో ఆమాట నిన  ఉతప ిత చేస్తంది.. 

7) బి. మెథనోజెనిస్: - ఇది మీథేన్ వాయువుగా మార్పతంది, అందువలట ఆర్యగనిక్ 

లోడ్ తగుగతంది 
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8) 7) హారప ర్ బాట్మ్ ట్ా ంక్: ఇది కేవలం UASSBR నుండి తపప ంచ్చకనన  

సూక్షి ీవులను నియంప్ించడానికి మరియు ద్యనిని ిరిగ ప్రటరం చేయడానికి 

ఒక ట్ా ంక్. 

9) వాయు ట్ా ంక్: ఈ ట్ా ంక్లో ఏరోబిక్ సూక్షి ీవులు అభవృది ిచందుాయి 

10) లామెలాట  ప్లకాటరిఫైయర్: ఇది ఘన ప్లసథరీకరణ ప్రయోజనాల కోస్ం 

ఉరయోగంచబడుతంది అంటే, ఘన-ప్దవ విరజన ఇకె డ జర్పగుతంది  

11) సెకండరీ ప్లకాటరిఫైయర్: ఇకె డ ఏరోబిక్ కలచ ర్ ప్లసథరరడింది మరియు మొ తానిన  

నిరవ హించడానికి మళ్లట ఎయిరేషన్ ట్ా ంక్క రంపణీ చేయబడుతంది. 

12) శుది ిచేయబడిన నీట ట్ా ంక్: ఇకె డ సెకండరీ ప్లకాటరిఫైయర్ లేద్య లామెలాట  

ప్లకాటరిఫైయర్ నుండి శుది ిచేయబడిన నీర్ప స్టకరించబడుతంది..  

5.5 మొకె ల పనితీర్ప మరియు పర్ూ వేక్షణ: 

 రికార్పసల నిరవ హణ మరియు ప్రస్రించే నమూనా యొకె  విశే టషణత కూడిన 

టధారణ రరా వేక్షణ కారా ప్కమాలను నిరవ హించండి. 

 ETP స్హాయకలు విశే టషణక బాధా త వహించే ETP స్మక్షంలో చికితై  వా వస్థ 

యొకె  వివిధ దశ్లలో నమూనాలను స్టకరించాల్స.. 

 ETP ఇన్ఛార్ ివిశే టషణ చేస, ఫల్సానిన  రికార్ స చేయాల్స మరియు ఫల్సానిన  EHS-

ఇంజనీర్ మరియు EHS-అధికారికి నివేదించాల్స. EHS-ఇంజనీర్ మరియు EHS-

ఆఫీస్ర్ ఇదదరూ ప్రయోగశాల విశే టషణ నివేదిక ఆధారంగా ప్ల ట ం్ రనితీర్పను 

అంచనా వేటతర్ప మరియు టధారణం నుండి ఏదైనా విచలనం 

స్ంరవించినపుప డు తీస్కోవలసన చరా  గురించి ETP ఇన్ఛార్ ి మరియు 

స్హాయకలక నిరే దశటత ర్ప. 

 శుది ిచేయబడిన వా రి్యలను రోజువారీగా విశే టష్టంచాల్స మరియు ఫల్సాలు నమోదు 

చేయబడాయి 

5.6 ఎనివ రాన్మెింటల్ మేనేజ్మెిం్ ిసట్యమ్ (EMS): అమలు మరియు 

ఆపరేషన్: 

2. స్టసత య-1: EMS మానుా వల్; EMS యొకె  ప్రధాన అంశాలు మరియు వాట 

రరస్ప ర చరా లను వివరిస్తంది. ఇది EMSలో ఉరయోగంచిన రప్తం యొకె  
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నిర్యి ణానిన  అనుగుణంగా వివరిస్తంది -ISO 14001-2004 మానుా వల్ ISO 14001-

2004 యొకె  వివిధ అవస్ర్యలు ఎలా అమలు చేయబడాయో విపులంగా 

విధానాలను వివరిస్తంది. 

3. స్టసత య -2: రప్ాలు; రరా్య వరణానిన  ప్రభావితం చేస్ట డేట్ను తెల్సయజేస్ట 

పూరించిన ఫ్యర్యి ్లు. ఉద్య – కార్యా చరణ నియంప్తణ ప్రప్కియ, రరా్య వరణ 

నిరవ హణ కారా ప్కమాలు, అతా వస్ర విధానాలు, రరా వేక్షణ మరియు నిరవ హణ 

ప్రణాళికలు, శక్షణ ప్రణాళిక మొదలైనవి. 

4. స్టసత య -3: ఫ్యర్యి ్లు; రరా్య వరణానిన  ప్రభావితం చేస్ట డేట్ను రికార్ స 

చేయడానికి మరియు తెల్సయజేయడానికి ఉరయోగటతర్ప 


