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అధ్యా యం-1 

ముడి పదార్థం 

1.1 పరిచయ 

పాలు, ఆడ క్షీరదాల క్షీర గ్రంధుల దాా రా గ్రవింపజేసే గ్రవం, పుట్టని వంటనే గ్పారంభమయ్యే  

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 నాణే్ త కలిగిన 

గ్పోటీన్, కాలియిం, విటమ్మన్ 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 

విటమ్మన్ డి బలమైన ఎముకలు మరియు రంతాలను నిరిి ంచడానికి మరియు నిరా హంచడానికి 

రహాయపడుతుంది. పాలు కూడా బి విటమ్మనలను కలిగి ఉంటాయి, ఇది మీ శరీరం ఆహారానిన  శకి ుగా 

మారచ డానికి రహాయపడుతుంది. 

1.2 భార్తదేశంలో పాల పరిశ్శమ 

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

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

(సిఎజిఆర్) వృది ిచందుతుంరని భావిస్ునాన రు. 2019 ఆరికా రంవతస రం గ్పకారం, భారతదేశంలో 

పాల ఉతప త్తు 187 మ్మలియన్ మెగ్ట్టక్ టనున లు. ఎఫ్వై - 2018 గ్పకారం, భారతీయ పాడి మరియు పాల 

గ్పాసెసింగ్ మార్కె ట్లల  స్మారు 81% అరంఘట్టత రంరంలోకి వస్ుంది, ఇకె డ పాలు అపరిశుగ్భమైన 

మౌలిక రదుపాయాలలో గ్పాసెస్ చేయబడతాయి, ఇది పాలు మరియు పాల ఆధారిత ఉతప తుుల 

యొకె  మొతుం నాణ్ే తను గ్పభావితం చేస్ుంది. వే వస్థయ స్థసా్థయిలో గ్రవ పాలు వినియోగించే 

విధానాలు మరియు గ్పాసెసింగ్ కోరం తకుె వ మౌలిక రదుపాయాలు పాలు తకుె వ విలువకు 

అరనంగా ఉండటానికి గ్పధాన కారణ్ం. విలువ ఆధారిత ఉతప తుులకు ముఖే్ ంగా స్థంగ్పదాయ 



PMFME – Flavored Milk 

పాల ఉతప తుులకు డిమాండ్ రోజురోజుకు పరుగుతంది మరియు దేశంలోని పాల పరిగ్శమ గ్పస్ుత 

డిమాండ్ను తీరచ డానికి గ్పయత్తన స్ుంది. 

భారతదేశంలో పాలు ఉతప త్తు చేసే ముఖ్ే రాష్ట్రిలు ఉతుర గ్పదేశ్, రాజసా్థన్ మరియు గుజరాత్. 

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

దేశంలో ర్కండవ అతే ధిక పశువుల జనాభా ఉంది. ఈ రాష్ట్షంిలో గ్గామీణ్ జనాభాలో ఎకుె వ భారం 

పశువుల పంపకం మరియు పాడి పంపకంలో నిమరన మై ఉనాన రు. గుజరాత్ అనేక రహకార పాల 

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

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

1.3 విలువ-ఆధ్యరిత ఉతప తి్తపై అవగాహన 

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

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

జునున , పరుగు, పాల వైటనర్ మరియు పాల పొడి వంట్ట అనేక విలువలత కూడిన ఉతప తుుల 

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

స్మారు 14% పరుగుతుంరని అంచనా. 

1.4 ఎగుమత్త-దిగుమత్త అవకాశాలు 

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

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

ఉగ్కెయిన్ మరియు ఇటలీ వంట్ట దేశాల నుండి కూడా భారతదేశం రణ్న్నయమైన పాల ఉతప తుులను 

దిగుమత్త చేస్కుంది. 

1.5 మార్కె ట్ వృదిికి కీ వివరాలు 

కీలకమైనవి పాల జంతువుల పశువుల స్థసా్థవరం ఉనన పప ట్టకీ, మంచి గ్పాసెసింగ్ సౌకరే ం మరియు 

కోల్డ ్ స్థసి్రే్ల లభే త పరంగా భారతదేశానికి కొరత ఏరప డుతుంది, 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. 
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రరైన జంతువుల పంపకం మరియు పాల ఉతప త్తుకి తగిన పరిమాణ్ం మరియు ఫీడ్ మరియు 

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

పశుగ్గారం ఉతప త్తుని గ్పభావితం చేస్థుయి. పాలపు జంతువులకు రరైన ఫీడ్ మరియు పశుగ్గారం 

లోపం, ఫైబర్బోర్,్ కాగితం మరియు గ్రవ ఇంధ్నాల ఉతప త్తుదారులు వే వస్థయ పంట 

అవశేరలను అధికంగా ఉపయోగించడం వలల పాల ఉతప త్తు మరియు పాల గ్పాసెసింగ్ కోరం దాని 

లభే తను గ్పభావితం చేస్ుంది. 

భార్తదేశంలో పాల మార్కె టింగ్ మారాాలు 

 

సూచన : FAO 

1.6 పాలను శ్పాసెస్ చేయడానికి అవసర్ం 

పాలను గ్పోతస హంచడానికిపాలు అధిక పోషక విలువ కారణ్ంగా ఆరోరే కరమైన ఆహారంగా 

భావిస్థురు. దీనిన్న గ్పాసెస్ చేయాలి; 

షెల్్డ  జీవితానిన  పంచండి, ఎందుకంటే ఇది చాలా తొంరరగా పాడైపోతుంది. 

మంచి ఆరోరే ం కోరం పడా, దాహ, జునున , పన్నన ర్, వనన , నెయేి , ఎఎమ్ఎఫ్, రుచిరల పాలు, జునున  

మరియు పరుగు, పాడి వైటనర్, పాలపొడి మొరలైన అనేక విలువ ఆధారిత ఉతప తుులను తయారు 

చేయాలి. 
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దాని నుండి వేా పారానిన  రంపాదించండి, ఉదే్య ర అవకాశాలను రృషంిచండి, తత్ లితంగా 

ఆరికాంగా బలమైన దేశానిన  నిరిి ంచడం. 

1.7 పాలు మిశ్శమం 

జాత్త (హోలిస ిన్, జెరీస ), పశువులకు మరియు చనుబాలివా డం యొకె  రశ వలల పాల మ్మగ్శమము 

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

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

రోజులలోపు లేదా దూడల తరాా త 5 రోజులలో పొందిన వాట్టని మ్మనహాయించి పితకాలి. మార్కె ట్ 

పాలలో పాల కొవుా  మరియు ఎస్ఎన్ఎఫ్ (స్థలిడ్ నాట్ ాే ట్) ముందుగా నిర ణయించిన శాతం 

ఉండాలి.” 

వివిధ్ 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. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

పాలు (100%) 

న్నరు 

మొతుం 

ఘనపదారాాలు 

కొవుా  లేని 

ఘన 

కొవుా  

లాకిోస్ 

గ్పోటీన్ 

ఖ్నిజాలు 

ఉపుప  

విటమ్మనుల మరియు 

ఎంజైములు 
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1.8 పాలు యొక్ె  పోషక్ విలువ 

పటిాంక్: పాలు యొక్ె  పోషక్ విలువలు 

పోషక్ కార్కాల వివర్ణ్ శకి ివిలువ 

గ్పోటీన్ మ్మలె్డ  గ్పోటీన్ కేసిన్, అధిక-నాణే్ త 

గ్పోటీన్. అనిన  ముఖే్ మైన అమైనో 

ఆమాల లు పాలలో ఉనాన యి. 

4.1 kCal / gపాలలో 

ఖ్నిజాలు భారా రం మరియు కాలియిం ఉంటాయి.   

విటమ్మన్స  పాలలో విటమ్మనుల ఎ, డి, థియామ్మన్ 

మరియు రిబోఫ్లలవిన్ ఉంటాయి. 

  

కొవుా  పాలు కొవుా  మంచి రుచి మరియు భౌత్తక 

లక్షణాలకు కారణ్ం. ఆవు పాలలో కొవుా  

పదారంి స్థధారణ్ంగా 3.5 నుండి 4.5% 

9.3 kCal / g 

లాకిోస్ లాకిోస్ పాలలో చకెె ర భారం మరియు 

ఇది శకి ుని రరఫ్రా చేస్ుంది. 

4.1 kCal / g 
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అధ్యా యం-2 

శ్పాసెసంగ్ మరియు మెషినరీ  

2.1   పరిచయం 

రుచి పాలు పాల ఆధారిత పాన్నయం త్తయే గా ఉంటాయి. ఇది పాలు, చకెె ర, స్వారనలత (రహజ లేదా 

కృగ్త్తమ) తయారు చేస్థురు. షెల్డ్  జీవితం స్థధారణ్ంగా UHT గ్పగ్కియ లేదా రిటారింిగ్ దాా రా పరుగుతుంది. 

2.2   శ్పత్యా క్మైన పాల శ్పాసెసంగ్ ప్పాాం ంట్లోని వివిధ విభాగాలు 

ఏదైనా ఆహార గ్పాసెసింగ్ యూనిట్ యొకె  గ్పధాన రంర.ా స్థమరాే ం మరియు ఉతప త్తు వైవిధాే ల ఆధారంగా, 

రరైన రహాయక ఉతప త్తుని వినియోరదారునికి రరైన రమయంలో అందించడానికి మరియు తదాా రా 

ఆదాయానిన  రంపాదించడానికి వివిధ్ రహాయక విభాగాలు తయారు చేయబడ్ాయి. విభాగాలు గ్పధానంగా 

వరీకారించబడ్ాయి; 

1. ఉతప త్తు మరియు ఆపరేషన్: ఉతప త్తు గ్పణాళిక, షెడ్యే లింగ్, రోజువారీ ఉతప త్తుని నిరా హంచడం 

2. కాా లిటీ అసేూ ర్కన్స  మరియు ర్కగుే లేటరీ: ఉతప త్తు యొకె  నాణే్ తను నిరిారించండి, ఆహార భగ్రతను 

ఏరాప టు చేయండి, అంతరతా ఆడిటలను నిరా హంచండి, ధ్ృవపగ్తాలు (FSSAI, FSSC 22000, AGMARK, 

హలాల్డ, BRC మొరలైనవి) మరియు ఆహార భగ్రత మానేు వలే్య కె  నవీకరణ్ 

3. పరిశోధ్న మరియు అభివృది:ి కొతు ఉతప త్తు అభివృది ి

4. ఇంజన్నరింగ్ 

a. కొతు గ్పాజెకిులలో నిమరన మై ఉంది 

b. యంగ్తాలు మరియు మౌలిక రదుపాయాల నిరా హణ్ 

c. న్నట్ట శుది ికరిా గారం (డబ్ల్లే ట్టపి) మ్మనేజింగ్ 

d. విదుే త్ రరఫ్రా యూనిట్ (యుపిఎస్, జనరేటరుల, సౌర ఫ్లకాలను మరియు విదుే త్ బోర్ుత 

రమనా యం) మ్మనేజింగ్ 

5. సేకరణ్: ముడిరరుకు, పాే కింగ్ మెటీరియల్డ, ఇంజన్నరింగ్ వస్ువులు, అమి కందారుల అభివృది ి
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మొరలైన వాట్టలో సేకరణ్లో నిమరన మై 

6. స్థసి్ర్: జాబితా మరియు అలారం సేకరణ్ను నిరా హంచడం, FIFO, LIFO మొరలైనవి నిరా హంచడం 

7. లాజిసికి్ మరియు రరఫ్రా గొలుస్: ఉతప తుులను రరైన రమయంలో వినియోరదారునికి అందించండి 

8. అమి కాలు మరియు మార్కె ట్టంగ్: మార్కె ట్టంగ్ అవకాశాలను పరిశోధించడం మరియు అభివృది ిచేయడం 

మరియు కొతు అమి కాల గ్పణాళికలను గ్పణాళిక చేయడం మరియు అమలు చేయడం మ్మనేజర్ బాధే్ త. 

9. సేఫీ ిహెల్డు అండ్ ఎనిా రానిె ంట్ (SHE): భగ్రతా సిబబ ంది, గ్పాంరణ్ం మరియు పరేా వరణానిన  

నిరిారించండి, కాలుషే  నియంగ్తణ్ మండలిత రమనా యం చేస్కోండి 

10. మానవ వనరులు మరియు చటపిరమైనవి 

పాశ్త మరియు బాధా తలు: 

  నియామకం: అవరరానిన  తీరచ డానికి రరైన వే కుులను రరైన స్థసా్థనానికి మరియు రరైన రంఖే్ లో 

నియమ్మంచుకునేలా చూడటం. 

 మెడికల్డ ఎగాామ్మనేషన్ మరియు హెల్డు కార్ ్ రికార్ ్ కీపింగ్: ఉదే్య గి వారి పనిని నిరా హంచడానికి వారు 

వైరే పరంగా ఆరోరే ంగా ఉనాన రని నిరిారించడానికి వైరే  పరీక్షలు నిరా హస్థురు. 

  కాంగ్టాక్ ిలేబర్ ఎంగే్మెంట్: కాంగ్టాక్ ిలేబర్ ఎంగే్మెంట్ కోరం ఒక విధానానిన  వివరించడానికి. 

 హాజరు మరియు సెలవు విధానం: ఉదే్య గులను రమయపాలన మరియు గ్కమశక్షణ్ను పరే వేక్షంచే 

విధానానిన  వివరించడానికి. 

 రోల్డ మరియు కాంగ్టాకిు కారిి క ఉదే్య గులకు శక్షణ్: ఉదే్య గులంరరికీ శక్షణ్నిచేచ  విధానానిన  వివరించడానికి 

మరియు మొకె ల స్థసా్థయిలో రరైన శక్షణ్ రికార్ులు నిరా హంచబడుతునాన యని నిరిారించడానికి. 

 నైపుణ్ే  మాతృక: ఉదే్య గి కోరం వృత్తు / పని నైపుణ్ే ం యొకె  గ్పభావానిన  నిరిారించడానికి. 

2.3   పాల శ్పాసెసంగ్ యూనిట్లో వివిధ కార్ా క్లాపాలు 

రా మిలె్  రిసెపషన్ డాక్ (ఆర్ఎమ్ఆర్డి) 

భారతదేశంలో పాల రిసెపని్ గ్పాథమ్మకంగా ర్కండు విధాలుగా జరుగుతుంది, అంటే మ్మల్డె  డబాబ లు 
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మరియు మ్మల్డె  టాే ంకర లత. టాే ంకరుల వేరేా రు స్థమరాే ం మరియు ఒకే కంపార్క ిి ంట్ నుండి మూడు 

కంపార్క ిి ంటుల. 

ఆర్ఎంఆర్డి వద్ద బాధా తలు 

 



 

 

 

 

 

 

అత్త:ి ముడి పాలు రిసెపషన్ డాక్. 1. డి-ఏరేషన్ టాా ంక్ లేదా ఎయిర్ ఎలమినేటర్ 2. పంప్ 3. ఫిలాంర్ 4. మాస్ ప్లాం  మీటర్ 

నమూనా మరియు నాణా్ త పరీక్ష 

టాే ంకర్ యొకె  అనిన  కంపార్క ిి ంటల నుండి నమూనా 10-15 నిమ్మరలు పాలను కలిపిన తరువాత 

(స్థధారణ్ంగా స్థప లంగింగ్ అని పిలుస్థురు) సేకరిస్థురు. ఒక మరియు గ్కింది పరీక్షలు నిరా హస్థురు. 

1) మ్మథిలీన్ స్థలల  రిడక్షన్ టస్ ి (ఎంబిఆరి)ి: ముడి పాలలో సూక్షి జీవుల భారానిన  కనుగొనడానికి ఈ 

పరీక్ష జరుగుతుంది. (10 మ్మ.లీ పాలు + 1 మ్మ.లీ మ్మథిలీన్ స్థలల ) 36-37 డిగ్ీల సెలిస యస్ వరద వేడి 

చేయబడుతుంది మరియు రంగులో మారుప  రమనించవచుచ . తా రగా తొలగించబడిన రంగు అధికంగా 

ఉంటుంది, ఇది సూక్షి జీవుల లోడ్ అవుతుంది. 

2) డెలోా  టస్:ి పాలలో యాంటీబయాట్టక్స  ఉనన టుల తెలుస్కోవడానికి ఈ పరీక్ష జరుగుతుంది. 

3) ఉష్ణణ గ్రత కొలత: ఇది 6 డిగ్ీల సెలిస యస్ కంటే ఎకెు వ ఉండకూడదు. 

4) “ఇండిఫోస్” స్థమగ్గిని ఉపయోగించి కొవుా , ఎస్ఎన్ఎఫ్ మరియు గ్పోటీనల నిరిారణ్ 

5) ఆరాానోలెపికి్ టస్:ి రుచి, రుచి మరియు రూపానిన  కనుగొనడానికి ఈ పరీక్ష జరుగుతుంది, అంటే 

స్థధారణ్ ఆహాలరకరమైన పరీక్ష / పులలని / తీపి / ఉపుప  / చేదు / అస్థధారణ్ పరీక్ష. 

6) ఆమలత పరీక్ష: 0.130-0.148 పఠనం అంీకరించబడుతుంది, అయితే 0.150 మరియు అంతకంటే 

ఎకెు వ త్తరరె రించబడింది. 

7) స్థఆలె హాల్డ టస్:ి (5 ఎంఎల్డ పాలు + 5 ఎంఎల్డ ఆలె హాల్డ) మ్మగ్శమంగా ఉంటుంది మరియు ఏదైనా 

రడక్టడిం లేదా పొరలుగా కనిపించడం రమనించవచుచ . ఏదైనా రేకులు లేదా రడక్టడిం ఉనికిని పరీక్షను 



 

 

 

 

చూపుతుంది. 

8) స్థకాలట్ అండ్ బాయిలింగ్ (COB) పరీక్ష: 5 మ్మ.లీ శాంపిల్డను అటస్ ిట్యే బ్లో తీస్కొని వేడిన్నట్టలో 5 

నిమ్మరలు ఉంచాలి. రడక్టడిం స్థనుకూల పరీక్షను సూచిస్ుంది. స్థనుకూల COB పరీక్షలో లాకికి్ ఆమలం 

వలె 0.17% కంటే ఎకెు వ ఆమలతా ం ఉంటుంది మరియు ఇది గ్రవ పాలు లేదా గ్పాసెసింగ్ కోరం పంపిణీకి 

తగినది కాదు. 

9) స్థతటస్థకారణ్ పరీక్ష: (5 ఎంఎల్డ పాలు + 5 ఎంఎల్డ ఆలె హాల్డ + 5 ఎంఎల్డ రోస్థలిక్ ఆమలం) 

కలుపుతారు; ఎరుపు గులాబీ రంగు కారోబ నేటల ఉనికిని చూపుతుంది. 

10) రంరక్షణ్కారి పరీక్ష: (విరుృత నోట్ట పరీక్ష గొటంిలో 10 మ్మ.లీ పాలు + 5 మ్మ.లీ స్థంగ్దీకృత రల్్ఫ్ ే రిక్ 

ఆమలం); ర్కండు గ్రవ జంక్షన్ వరద రంగును రమనించండి. వైలెట్ లేదా న్నలం రంగు ఉనికి ారిా లిహ్ైడ్ 

ఉనికిని సూచిస్ుంది. 

11) కలీు పరీక్ష 

a. చకెె ర: (టస్ ిట్యే బ్లో 15 మ్మ.లీ బాగా కలిపిన పాలు + 0.1 మ్మ.లీ స్థంగ్దీకృత హైగ్ోకోలరిక్ ఆమలం + 0.1 

గ్గాముల రిస్రిస నోల్డ) 5 నిమ్మరలు వేడిన్నట్ట స్థన నంలో ట్యే బ్ ఉంచండి. ఎరుపు రంగు యొకె  రూపంలో 

చకెె ర ఉనికి కనిపిస్ుంది. 

b. స్థస్థసి్థర్చ : (5 ఎంఎల్డ పాలను న్నట్ట స్థన నంలో ఉడకబెట్ట ి రది ఉష్ణణ గ్రతకు చలలబరుస్థురు) + ఒక గ్డాప్ట 1% 

అయోడిన్ గ్దావణ్ం. పిండి రమక్షంలో న్నలం రంగు ఉనికిని రమనించండి, ఇది మరిగేటపుప డు 

అరృశే మవుతుంది మరియు శీతలీకరణ్ై కనిపిస్ుంది. 

c. స్థఉపుప : (5 ఎంఎల్డ సిలా ర్ నైగ్టేట్ + 2 గ్డాప్టస  ఇండికేటర్ సొలే్ఫ్ షన్ + 1 ఎంఎల్డ పాలు) 2 నిమ్మరలు 

ఉంచండి. లేత-పస్పు రంగు ఏరప డటం ఉపుప  + ve ని సూచిస్ుంది మరియు రంగు గోధుమ రంగులో ఉంటే, 

ఉపుప  పరీక్ష –ve. 

d. స్థయూరియా టస్:ి (5 ఎంఎల్డ పాలు + 5 ఎంఎల్డ డైమెథైల్డ అమైనో బెంజాలిహ్ైడ్) రరిగాా కలపండి మరియు 

రంగు మారుప ను రమనించండి. గ్పకాశవంతమైన పస్పు రంగు ఉనికిని యూరియాచూపిస్ుంది+ వ. 

2.4   పాలు పాశచ రైజేషన్ 

గ్రంచ్ శాష్ట్రువేతు ల్ఫ్యిస్ పాశచ ర్ పంతొమి్మ రవ శతాబదంలో పాశచ రైజేషన్ అనే గ్పగ్కియను 

కనుగొనాన డు. పాశచ ర్ కనుగొనన ది, అధిక ఉష్ణణ గ్రతకు పాలను వేడి చేసి, ఆై బాట్టలంగ్ లేదా పేా కేజింగ్ 



 

 

 

 

ముందు తా రగా చలలబరుస్ుంది, ఇది పాలు యొకె  షెల్డ్  జీవితానిన  పంచుతుంది. 

నేడు, పాశచ రైజేషన్ గ్పగ్కియ పాన్నయం మరియు ఆహార పరిగ్శమలో విరుృతంగా ఉపయోగించబడుతుంది 

మరియు ఇది చాలా స్థధారణ్ ఉషణ చికితస  గ్పగ్కియగా పరిరణంచబడుతుంది. పాశచ రైజేషన్ నిరిారిస్ుంది, 

పాలు త్తనడం స్రక్షతం, అదే రమయంలో దాని షెల్్డ  జీవితానిన  పంచుతుంది. 

పాశచ రైజేషన్ గ్పగ్కియలో పాలను 72 ° C కు కన్నరం 15 సెకనల వరకు (25 సెకనల కంటే ఎకెు వ) వేడి చేయడం 

జరుగుతుంది. రమయ ఉష్ణణ గ్రత కలయిక ఎతుుత మారుతుంది, అదే గ్పాసెస్ యజమానిచే 

నిరా చించబడుతుంది మరియు ధ్ృవీకరించబడుతుంది. వేడి చికితస  యొకె  రా భావానిన  పరిశీలిసేు, దీనిని 

కొనిన స్థరుల ‘హై టంపరేచర్ రర్ ి టైమ్’ (హెచ్స్థట్టఎస్స్థట్ట) గ్పగ్కియగా సూచిస్థురు. పాలను నిరా చించిన 

ఉష్ణణ గ్రతకు వేడి చేసిన తరాా త, అది 3 ° C కంటే తకెు వ ఉష్ణణ గ్రతకు తా రగా చలలబడుతుంది. పాలను వేడి 

చేయడానికి మరియు చలలబరచడానికి ఉపయోగించే పరికరాలను ‘ఉషణ వినిమాయకం’ అంటారు. గ్పాసెస్ 

పరిగ్శమలో వివిధ్ రకాల ఉషణ వినిమాయకాలు ఉపయోగించబడతాయి. స్థధారణ్ంగా ఉపయోగించే ఉషణ 

వినిమాయకం స్థ లట్ హీట్ ఎకేస ఛ ంజర్ (PHE). ఇది డిజైన్స్థలో కాంపాక్ ిమరియు తకెు వ స్థరలాం అవరరం. పాలు 

పాశచ రై్ అయిన తరాా త దానిన  బాట్టల్డ లేదా పేా క్ చేసి వినియోరదారులకు అమి వచుచ . పాశచ రై్్ పాలు 

త్తనే వరకు 5 C కంటే తకెు వగా ఉంచబడుతుంది. పాశచ రైజేషన్ యొకె  ర్కండు పరతిులు బాే చ్ 

పాశచ రైజేషన్ మరియు నిరంతర పాశచ రైజేషన్. పారిగ్శామ్మక స్థసా్థయిలో స్థధారణ్ంగా ఉపయోగించే పరతి్త 

నిరంతర పాశచ రైజేషన్. 

 

 

అంజీర్: టధ్యర్ణ్ మిల్ె  పాశచ రైషర్ యూనిట్ 



 

 

 

 

 

 

అంజీర్: టధ్యర్ణ్ మిల్ె  పాశచ రైషర్ ప్లాం  రేఖాచిశ్తం. సూచించిన ఉషో్ణశ్గత మరియు సమయంమార్వచ్చచ  

2.5 శ్కీం వేరుచేయడం 

పాలు గ్పాసెసింగ్లో చాలా యూనిట్ ఆపరేషనుల ఉనాన యి, వాట్టలో గ్కీమ్ వేరు ఒకట్ట. పారిగ్శామ్మక స్థసా్థయిలో, 

ఇది పాశచ రైజేషన్లో ఇంటరిీ డియట్ గ్పగ్కియ. గ్కీమ్ విభజన గ్పధానంగాజరుగుతుంది 

1. పాలు నుండి కొవుా ను త్తరిగి పొంరడానికి: నెయిే , వనన  మొరలైన విలువలత కూడిన ఉతప తుులను 

తయారు చేయడానికి కొవాు ను ఉపయోగిస్థురు 

2. తకెు వ కొవుా  లేదా కొవుా  లేని పాలు (సెి మ్ మ్మలె్డ ) పొంరటానికి: సిె మ్ మ్మల్డె  ను సెి మ్ మ్మలె్డ  పౌడర్, 

డెయిరీ వైటన ర్, కండెన్స ్ సిె మ్ మ్మలె్డ  మొరలైనవి తయారు చేయడానికి ఉపయోగిస్థురు 

3. పాలలో కొవుా  పదారాానిన  గ్పామాణీకరించడానికి. 

ర్కండు వేరేా రు పరతిులు పాలు నుండి గ్కీమున  వేరు చేస్థుయి; 

1. గురుతాా కరణి్ విధానం: ఈ పరతి్తలో, పాలు కొంతకాలం కలవరపడకుండా ఉంటాయి. గ్కీమ్ ఇతర 

కంపోజిషనల కంటే తేలికగా ఉంటుంది, ైకి వస్ుంది మరియు మానవీయంగా తీయబడుతుంది. ఇది 

నియంగ్త్తత పరతి్త కాదు మరియు అందువలల రరైన విభజనను నిరిారించలేము. 

2. సెంగ్ట్టఫ్యే రల్డ విధానం: ఈ పరతి్తలో, కొంతమంది ఆంద్యళనకారులత మానవీయంగా లేదా గ్కీమ్ సెపరేటర్ 

అని పిలువబడే ఒక గ్పతేే కమైన యంగ్తంత పాలకు సెంగ్ట్టఫ్యే రల్డ ఆంద్యళన ఇవా బడుతుంది. పాశచ రైజర్



 

 

 

 

త పాటు గ్కీమ్ సెపరేటర్ వే వసా్థపించబడుతుంది, స్థధారణ్ంగా పునరుతప త్తు తరాా త - 1. పాలు నుండి వేరు 

చేయవలసిన గ్కీమ్ శాతం యంగ్తంలో అమరచ వచుచ . 

Fig. Cream Separator 

 

 

2.6    సజాతీయీక్ర్ణ్ 

పాలలో కొవుా  స్థగోలబ్ల్ల్డస  పరిమాణానిన  తగింాచే గ్పగ్కియ రజాతీయీకరణ్. ఇది గ్కీమ్ పొర ఏరప డటానిన  

మరియు స్లభంగా జీర ణగ్కియను నిరోధిస్ుంది. రజాతీయ పాలు అంతటా ఏకరీత్త రుచిని కలిగి ఉంటుంది. 

కొవుా  స్థగోలబ్ల్ల్డస  యొకె  ఉపరితల వైశాలే ం పరరడం వలన ఇది పాలలో ఏకరీత్తలో పంపిణీ 

చేయబడినందున, ఇది రజాతీయమైన పాలు కంటే ధ్నిక, స్నిన తమైన మరియు గ్కీము రుచి చూస్ుంది. 

గ్పగ్కియను నిరా హంచడానికి ఉపయోగించే హోమోజెనైజర్ యంగ్తం. 

యునైటడ్ స్థసేటి్స  పబిలక్ హెల్డు రరాీ సెస్ (యుఎసిప హెచ్ఎస్) గ్పకారం, 'రజాతీయమైన పాలు, స్థగోలబ్ల్ల్డస  

విచిఛ నన ం అయ్యే  విధ్ంగా చికితస  చేయబడినది, 48 రంటల వరకు నిలా  చేసిన తరువాత, కనిపించే గ్కీమ్ 

లేదు వేరు వేరు పాలలో రంభవిస్ుంది మరియు ఎగువ 10% భారంలో పాలు కొవుా  శాతం, అనగా, కాా ర్ ిబాట్టల్డ

లోని టాప్ట 100 మ్మ.లీ పాలలో లేదా ఇతర పరిమాణాల కంటైనర లలో దామార వాలే్ఫ్ మ్లలో> 10% తేడా లేదు 

పూరిుగా కలిపిన తరువాత నిర ణయించినటుల మ్మగిలిన పాలలో కొవుా  శాతం నుండ

2.7 ప్టాం ండరిజషషన్ 
 



 

 

 

 

పాలు యొకె  గ్పామాణీకరణ్ స్థధారణ్ంగా మార్కె ట్ పాలు యొకె  చటపిరమైన అవరరాలకు 

అనుగుణ్ంగా, కొవుా  మరియు ఘనమైన కొవుా  (SNF) శాతానిన  రమతులే ం చేయడానిన  

సూచిస్ుంది. పాలను గ్పామాణీకరించడానికి ఒక భారం (స్థధారణ్ంగా కొవుా ) నియంగ్తణ్ 

అవరరం అయితే ఇతరులు ఒకేస్థరి ర్కండు లేదా అంతకంటే ఎకెు వ భాగాలను మారచ డానికి 

లేదా నియంగ్త్తంచడానికి అనుమత్తస్ుంది. సిె మ్ మ్మలె్డ  పౌడర్, ఘన్నకృత సెి మ్ మ్మల్డె

 మరియు గ్రష్ గ్కీమ్ స్థధారణ్ంగా గ్పామాణీకరించబడతాయి. 

రణ్న యొకె  పరతిులు 

ఉతప త్తు తయారీకి పాలు లేదా గ్కీమ్ యొకె  గ్పామాణీకరణ్ కొరకు, తెలిసిన కూరుప  యొకె  

పదారాాల నిషప త్తుని కలపాలి, అంచనా వేయడం అవరరం. దీనిన  దీని దాా రా చేయవచుచ : 

1. పియరస న్ సేె ా ర్ పరతి్త 

2. బీజరణత రమీకరణాలు 

రికానిస ిటే్య ట్్ పాలు: ఇది పాలపొడి లేదా మొతుం పాలపొడిలో న్నరు కలపడం దాా రా పొందిన 

గ్రవ పాలు. 

రేకంబినేడ్ పాలు:స్థఇది సెి మ్ మ్మలె్డ  పౌడర్కు న్నట్టని జోడించి, పాలు కొవుా ను విడిగా 

జోడించడం దాా రా పొందిన గ్రవ పాలు. 

2.8   శ్పామాణీక్ర్ణ్కోసం లెక్ె  

ఉదాహరణ్- 1: 

2000 కిలోల పాలు (87.6% న్నరు, 3.8% కొవుా , 3.2% గ్పోటీన్, 4.6% లాకిోస్, మరియు 0.7% లడిర 

కంటంట్) 40% కొవుా  పదారంి కలిగిన గ్కీమ్ను తొలగించడం దాా రా కొవుా  పదారాానిన  3.8% 

నుండి 2.5% వరకు తగింాచాలి. పాలు నుండి. ఎంత పాలు తొలగించాలిస  ఉంటుంది? 

పరిరె రం: 

TMB: 2000 = C + M 

FMB: 2000*0.038 = 0.4*C + 0.025*M 2000*0.025 = 0.025*C + 0.025*M 

రమీకరణాలను పరిషె రించడం వలన C = 69.3 kg విలువలు మరియు మ్మగిలిన పాలు M = 

1930.7 kg. 

ఉదాహరణ్ - 2: 

3.9% కొవుా త కూడిన మొతుం పాలు మరియు 0.04% కొవుా  పదారంాత సెి మ్్ మ్మలె్డ  మీరు 2.5 

కిలోల కొవుా త 2000 కిలోల గ్పామాణక పాలను ఉతప త్తు చేయవలసి ఉంటుంది. 



 

 

 

 

పరిరె రం: 

మాస్ బాే లెన్స  పరతి్తని ఉపయోగించడం: 

TMB: W + S = 2000 

FMB: 0.039*W + 0.0004*S = 0.025*2000 

కోరం పరిషె రిస్ునాన రు W = 1274.6 kg and S = 725.4 kg 

పియర్స న్ రె వ ర్ పది్త్తని ఉపయోగంచడం 

 

మొతుం పాల నిషప త్తు = 2.46/3.86 

మొతుం పాలు అవరరం = (2.46/3.86)*2000 = 1274.6 kg సిె మ్్ మ్మల్డె  నిషప త్తు = 1.4/3.86 

సిె మ్్ మ్మలె్డ  మొతుం అవరరం = (1.4/3.86)*2000 = 725.4 kg (or 2000 – 1274.6) 

2.9   శ్పాసెస్ చేసన పాలు నాణ్ా తను నిరిారించడానికి వివిధ పరీక్షలు 

షరిగాయి 

1) ఆరాానోలెపిాంక్ టస్ాం:పాలు రంగు, రుచి మరియు రుచి 

2) ప్కాాంట్ అండ్ బాయిలంగ్ టస్ాం (COB): పాలు రడక్టడిానిన  తనిఖీ చేయడానికి. 2 మ్మ.లీ పాలు 

(ష్ట్డై టస్ ిట్యే బ్) ఆతి  మంట మీర ఉడకబెటబిడుతుంది. Ppt యొకె  నిరిా ణ్ం COB పరీక్ష 

స్థనుకూలంగా ఉంరని చూపిస్ుంది. 

3) ప్ఆమాం  పరీక్ష: 100 మ్మ.లీ బీకర్లో 20 మ్మ.లీ పాలు తీస్కొని, 8 చుకె ల ఫినాలే్ ేలిన్ సూచికను 

జోడించి, పింక్ రంగు కనిపించే వరకు N / 10 NaOH త టైగ్టేట్ చేయండి. 

4) ఆలె హాల్ టస్ాం: అటస్ ిట్యే బ్లోని 5 మ్మ.లీ పాలను స్థసిరామైన షేక్త (వాలే్ఫ్ మ్ దాా రా 60 



 

 

 

 

నుండి 78%) ఆలె హాల్డత కలుపుతారు. అవపాతం ఏరప డటం ఆలె హాల్డ పరీక్షను 

స్థనుకూలంగా చూపిస్ుంది. 

5) నా్య శ్టలైజేషన్ టస్ాం: ఒక టస్ ిట్యే బ్లో 5 ఎంఎల్డ పాలు, 5 ఎంఎల్డ ఆలె హాల్డ వేసి 

కలపాలి, తరువాత 1% రోస్లిక్ ఆమలం యొకె  4 నుండి 5 చుకె లను జోడించండి. ఎరుపు 

గులాబీ రంగు తటస్థకారణ్ పరీక్ష స్థనుకూలంగా ఉంరని మరియు గోధుమ రంగు గ్పరరశ న 

పరీక్ష గ్పత్తకూలంగా ఉంరని సూచిస్ుంది. 

6) ప్షుగర్ టస్ాం: అటస్ ిటే్య బ్లో 5 ఎంఎల్డ పాలు, ఒక చిట్టకెడు రిస్రిస నోల్డ మరియు కాంక్ 

జోడించండి. హెచ్సిఎల్డ. బాగా కలపండి మరియు టస్ ిట్యే బ్ను వేడిన్నట్టలో 5 నిమ్మరలు 

ఉంచండి. ఇటుక ఎరుపు రంగు నిరిా ణ్ం చకెె ర పరీక్ష స్థనుకూలంగా చూపిస్ుంది. 

7) ప్టాం ర్చ  టస్ాం: ఒక టస్ ిట్యే బ్లో 2 మ్మ.లీ పాలు, ఉడకబెట్ట,ి పంపు న్నట్టలో చలలబరుస్ుంది. 1% 

అయోడిన్ గ్దావణ్ం యొకె  3-3 చుకె లను జోడించండి. న్నలం రంగు యొకె  రూపానిన  పిండి 

పరీక్ష స్థనుకూలంగా సూచిస్ుంది. 

8) ప్యూరియా టస్ాం: టస్ ిట్యే బ్లో 2 ఎంఎల్డ పాలు, 2 ఎంఎల్డ డిఎమ్ఎబి గ్దావణానిన  వేసి 

కంటంట్ను కలపండి. పస్పు రంగు యొకె  రూపానిన  యూరియా పరీక్ష స్థనుకూలంగా 

సూచిస్ుంది. 

9) ప్పాలలో (ఉపుప ) సోడియం ప్కోాంరైడ్ను గురింిచడానికి పరీక్ష: 0.134% సిలా ర్ నైగ్టేట్ యొకె  

5 మ్మ.లీలో, 1% పొటాషయం గ్కోమ్మట్ యొకె  2-3 గ్డాప్ట జోడించండి. తరువాత 1 ఎంఎల్డ పాలు 

జోడించండి. పస్పు రంగు యొకె  రా రూపం కరిగిన స్థకోలరైడ్ ఉనికిని సూచిస్ుంది 

10) ఫారాా లన్ టస్ాం: టస్ ిట్యే బ్లో 5 ఎంఎల్డ పాలు, 0.5 మ్మ.లీ ఫ్లక్ఎల్డ3 గ్దావణానిన  వేసి బాగా 

కలపాలి. కంక్ జోడించండి. H2SO4 ట్యే బ్ వైపు నెమి దిగా. ర్కండు గ్రవ జంక్షన్ వరద అసిరా 

రింగ్ ఏరప డటం ారిా లిన్ పాజిట్టవ్ ఉనికిని నిరిారిస్ుంది. 

11) ప్హైశ్ోషన్ పెరాక్సస డ్ టస్ాం: టస్ ిట్యే బ్లో 5 ఎంఎల్డ పాలు, పారాఫినైల్డ డైమైన్ హైగ్ోకోలరైడ్ 

(1%) యొకె  2 గ్డాప్ట జోడించండి. న్నలం రంగు ఏరప డటం హైగ్ోజన్ పరాక్సస డ్ ఉంరని 

సూచిస్ుంది. 

12) ప్డిటర్కజంట్ను గురింిచడం: 15 ఎంఎల్డ టస్ ిట్యే బ్లో 5 ఎంఎల్డ పాలు, 1 ఎంఎల్డ మ్మథిలీన్ 

స్థలల  డైని జోడించి, తరువాత 2 ఎంఎల్డ స్థకోలరోామ్ను చేరచ ండి. స్మారు 15 సెకనల పాటు వోర్కకి్స  

కంటంట్. మరియు సెంగ్ట్టఫ్యే ్ స్మారు 1100rpm వరద 30 నిమ్మరలు. దిగువ మరియు 

ఎగువ స్థసా్థయిలో న్నలం రంగు యొకె  తీగ్వతను రమనించండి. దిగువ పొరలో స్థేక్షంగా 

మరింత తీగ్వమైన న్నలం రంగు పాలలో డిటర్కంాట్ ఉనికిని సూచిస్ుంది, అయితే 

13) పాలు (గెరె్క ర్ పది్త్త) లో క్యవ్వవ  సంక్లప ం: ట్యే బ్ మెడను తడి చేయకుండా 10ml 

H2SO4ని లే ట్టరోమీటర్ టే్య బ్లో వేయండి. పాల నమూనాను (27-29 0C వరద 10.75ml) 



 

 

 

 

స్నిన తంగా కలపండి మరియు ట్యే బ్లో నింపండి. 1ml అమైల్డ ఆలె హాల్డ జోడించండి. లాక్ 

స్థసి్థపర్త మూసివేయండి, బాగా షేక్ చేయండి మరియు పూరిు మ్మగ్శమం కోరం విలోమం 

చేయండి. పచిచ  పాలకు సెంగ్ట్టఫ్యే ్ 5నిమ్మ మరియు రజాతీయ పాలకు 10 నిమ్మరలు. రంగు 

తకెు వ గ్రవ రీడింగ్ తీస్కోండి.ప్పాలు పాశచ రైజేషన్ కోసం ఫారే టేస్ పరీక్ష: బఫ్ల రబ్

ష్ట్సేటి్ గ్దావణ్ం యొకె  5 మ్మ.లీ పిపప ట్, 2 రంటలకు ఉష్ణణ గ్రత 37కి తీస్కురండి0C. ఒకే 

రకమైన ఉడికించిన పాలు నుండి తయారుచేసిన ఒక ఖాళీని పొదిగించండి. 2 రంటలు తరాా త 

పాలను తీసివేసి, కంటంట్ బాగా కలపాలి. పోలిక యొకె  ఎడమ వైపున ఉడికించిన ఖాళీని 

ఉంచండి మరియు కుడి వైపున పరీక్షా నమూనాను ఉంచండి. డిసె్ న  త్తపప డం దాా రా 

పఠనానిన  గ్పత్తబింబించే కాంత్తలో తీస్కోండి. 

14) ప్మిల్ె  హోమోజెనైజేషన్ ఎఫిషియెన్సస  టస్ాం (నిజో టస్ాం):సకిప్పాలను 400 సికి వేడి చేసి, 

పాలలో ఒక భాగానిన  25 ఎంఎల్డ సెంగ్ట్టఫ్యే ్ టే్య బ్కు బదిలీ చేయండి, కొవుా  విశే లషణ్ కోరం 

పాలలో మరొక భాగానిన  ఉంచండి. (1100-1200rpm) వరద ర్కమ్మ సెంగ్ట్టఫ్యే ్లో 20 నిమ్మరలకు 

సెంగ్ట్టఫ్యే ్. పాలు యొకె  ర్కండు భాగాలకు గెర్కబ ర్ పాలు కొవుా ను నిర ణయిస్థుయా?   

రమరతా % = {(సెంగ్ట్టఫే్య ్్ పాల కొవుా )/(స్థధారణ్ పాల కొవుా )} X 100 

15) పాలలో SNF% ని నిర్యోించడం: 29కు వచచ ని పాలు0Cమరియు మ్మక్స . సిరంి చేసిన పాలను 

సిలిండర్లో నింపండి. లాకిోమీటర్ను విలోమం చేసి సేా చఛ గా తేలుతూ ఉండండి. లాకిోమీటర్ 

పఠనం తీస్కోండి మరియు సూగ్తానిన  ఉపయోగించి SNF ను లెకిె ంచండి. 

లైట్ పరుగు కోరం, పాలను సేా రనజలంత కరిగించండి (200 మ్మ.లీ పాలు + 100 మ్మ.లీ 

సేా రనజలం), ఆై ఎల్డ.ఆర్ కొలిచే విధానానిన  అనురరించండి. CLR = (LR / 2) X 3 ను 

లెకెి ంచండి 

తమ్మళనాడు మరియు వనన  పాలు కోరం; SNF% = (CLR/4) + 0.36 + (0.2 X F) కరాణటక పాల కోరం; 

SNF% = (CLR/4) + 0.44 + (0.2 X F) 

16) మిథిలీన్ ప్లాం  రిడక్షన్ టస్ాం (MBRT): బాే కీరిియా లోడ్ యొకె  కఠినమైన అంచనాను 

పొంరడానికి ఈ పరీక్ష జరుగుతుంది. 

 (10 ఎంఎల్డ పాలు + 1 ఎంఎల్డ మ్మథిలీన్ స్థలల ) బాగా కలపండి మరియు 37వరద వేడి చేయండి0సి. 

రంగు మారుప ను రమనించండి. 

పాలలో బాే కీరిియా రంఖే్  ఎకుె వ, తా రగా రంగు మాయమవుతుంది. 

2.10 రుచిగల పాల శ్పాసెసంగ్ 

చాక్ల ాంట్ ప్లాంవర్ 

 



 

 

 

 

పాలు రిసెపని్ 

 

గ్పమాణీకరణ్ (SNF 10.3-10.5%, కొవుా  1.7-1.9%) మరియు పాశచ రైజేషన్ 

(82±2℃) 

 

గోత్తలో నిలా  చేయండి 

 

PHE హీటర్ 

 

                 మాల్డ ి+ చకెె ర            స్థబెలండర్ 

 

బలె్డ  కూలర్ 

 

రప ష్టకిరణ్ 

 

రజాతీయీకరణ్ 

 

PHE చిలలర్ 

 

                          UHT                     బాే లెన్స  టేా ంక్ 

 

                 పాే కింగ్                        పాే కింగ్ 

 

రిటారింిగ్ 

 

స్థస్థలవింగ్ మరియు కోడింగ్ 

 

పాే లెటైజింగ్ మరియు నిలా  చేయడం 



 

 

 

 

 

రోజ్ ప్లాంవర్ 

పాలు రిసెపని్ 

 

గ్పమాణీకరణ్ (SNF 10.3-10.5%, కొవుా  1.7-1.9%) మరియు పాశచ రైజేషన్ 

(82±2℃) 

 

గోత్తలో నిలా  చేయండి 

 

PHE హీటర్ 

 

                               చకెె ర            స్థబెలండర్             గులాబీ గులె ంద్ 

 

బలె్డ  కూలర్ 

 

రప ష్టకిరణ్ 

 

రజాతీయీకరణ్ 

 

PHE చిలలర్ 

 

                          UHT                     బాే లెన్స  టేా ంక్ 

 

                 పాే కింగ్                        పాే కింగ్ 

 

రిటారింిగ్ 

 

స్థస్థలవింగ్ మరియు కోడింగ్ 

 



 

 

 

 

పాే లెటైజింగ్ మరియు నిలా  చేయడం 

ఆలా ండ్ ప్లాంవర్ 

పాలు రిసెపని్ 

 

గ్పమాణీకరణ్ (SNF 10.3-10.5%, కొవుా  1.7-1.9%) మరియు పాశచ రైజేషన్ 

(82±2℃) 

 

గోత్తలో నిలా  చేయండి 

 

PHE హీటర్ 

 

                               చకెె ర            స్థబెలండర్         

 

బలె్డ  కూలర్ 

 

రప ష్టకిరణ్ 

 

రజాతీయీకరణ్ 

 

PHE చిలలర్ 

 

                          UHT                  బాే లెన్స  టేా ంక్           బారం ేస్ ి+ ఏలకులు 

 

                 పాే కింగ్                        పాే కింగ్ 

 

రిటారింిగ్ 

 

స్థస్థలవింగ్ మరియు కోడింగ్ 

 



 

 

 

 

పాే లెటైజింగ్ మరియు నిలా  చేయడం 

2.11       పాా కింగ్ యంశ్ాలు 

రుచిరల పాలు జీవిత ఉతప త్తు వంట ఉంటుంది. ఇది గ్పధానంగా మూడు రకాల పేా క్

లలో పేా క్ చేయబడుతుంది 

1. పాలీగ్పొఫైలిన్ స్థస్థలు 

2. స్థగాలస్ బాట్టల్డస  

3. మెటల్డ / పిపి డబాబ లు 

4. టగ్టాపేా క్స  

పాలీగ్పొఫైలిన్ మరియు గాజు స్థస్థలు స్థధారణ్ంగా రిటార్ ికోరం ఉపయోగిస్థురు, 

అయితే టరిాపేా క్ UHT కోరం ఉపయోగించబడుతుంది. పాశచ రై్్ పాలు స్థధారణ్ంగా 

బహుళ-పొర పరుస లు మరియు స్థస్థలలో పేా క్ చేయబడతాయి (PET స్థస్థలు, పిపి 

స్థస్థలు మరియు గాజు స్థస్థలు), అయితే UHT టగ్టాపేా క్లో నిండి ఉంది. మెటల్డ / 

డబాబ లు UHT మరియు రిటార్కడి్ రుచిరల పాలు ర్కండింట్టలోన్య 

ఉపయోగించబడతాయి 

ఉపయోగంచిన యంశ్తం 

1. లీనియర్ లేదా రోటరీ ఫిలిలంగ్ మెషన్ 

2. అసెపికి్ ఫిలిలంగ్ మెషaన్ 

 

 

 

 

 

అసెపికి్ పాే కింగ్ మెషన్ రోటరీ బాట్టలంగ్ యంగ్తం 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

లీనియర్ బాట్టల్డ ఫిలిలంగ్ మెషన్  

2.12 రిటార్ాం శ్పాసెసంగ్ 

రిటారింిగ్ అనేది వేడి చికితస  గ్పగ్కియ. ఇది ఆహార వస్ువులో ఉనన  చడిపోయ్య 

సూక్షి జీవులను (అనిన  మెస్ఫిలిక్ సూకి్ష జీవులు, అలాగే స్థకోలష్ట్సిడిియం బోటులినం యొకె  

బీజాంశాలు) నాశనం చేయడం దాా రా ఉతప త్తు యొకె  షెల్్డ  జీవితానిన  పంచుతుంది. 

షెల్్డ  స్థసిరామైన, తకుె వ ఆమల ఆహారాల యొకె  థరి ల్డ గ్పాసెసింగ్ / స్థసెరిిలైజేషన్ (అనగా 

4.6 కనాన  ఎకుె వ పూరిు చేసిన రమతౌలే  పిహెచ్ మరియు 0.85 కనాన  ఎకుె వ న్నట్ట 

కారే కలాపాలు కలిగిన ఉతప తుులు) స్థధారణ్ంగా 250 ° F లేదా 121 ° C లేదా అంతకంటే 

ఎకుె వ ఉష్ణణ గ్రత వరద నిరా హస్థురు, ఇవా ండి లేదా ~ 10 ° F / 5.6 take C తీస్కోండి. అధిక 

ఉష్ణణ గ్రత, తకుె వ రమయం ఉతప త్తుని వేడి చేయడానికి అవరరం. అనేక రకాల రిటార్ి

లు ఉనన పప ట్టకీ, మా చరచ  యొకె  గ్పయోజనాల కోరం మ్మము బేా చ్ రకం రిటార్లిను 

మాగ్తమ్మ సూచిస్థుము.
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2.13 అల్ట్లాాం -హై-టంపరేచర్ (UHT) శ్పాసెసంగ్ 

రుచిరల పాలను అష్ట్లిా-హై-టంపరేచర్ (యుహెచ్ట్ట) గ్పాసెసింగ్ చాలా పాడైపోయ్య రహజ ఉతప త్తుని 

దీర ఘ-షెల్డ్ -లైఫ్ గ్పొడక్గిా మారుస్ుంది. పాలు యొకె  అష్ట్లిా-హై-టంపరేచర్ గ్పాసెసింగ్ (UHT) 135–154 

at C వరద 1–8 సెకనల వరకు వేడి చేస్ుంది. UHT పాలు యొకె  అసెపికి్ పేా కేజింగ్ షెల్డ్ -స్థసిరామైన 

ఉతప త్తుని ఉతప త్తు చేస్ుంది. అసెపికి్ పాే కేజింగ్ అనేది శుగ్భమైన ఉతప త్తుని శుగ్భమైన పేా కేజీలో 

ఉంచడం. ఇటువంట్ట గ్పాసెసింగ్ శుగ్భమైన వాతావరణ్ంలో జరగాలి. UHT గ్పాసెసింగ్ నిరంతర గ్పగ్కియ. 

ఇది అధిక ఉష్ణణ గ్రతల వాడకానిన  మాగ్తమ్మ కాకుండా, ఎనరీ ా ఎకానమీ (పునరుతప త్తు) ను కూడా 

అనుమత్తస్ుంది, తదాా రా వేడి గ్రవం ఇనె మ్మంగ్ గ్రవానిన  వేడి చేస్ుంది. ఇది తాపన మరియు 

శీతలీకరణ్ ఖ్రుచ లు ర్కండింట్టన్న ఆదా చేస్ుంది మరియు 90% కంటే ఎకుె వ పునరుతప త్తు స్థమరాాే లు 

స్థధించరలవు. 

 

 

 

 



 

28 | P a g e   
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అధ్యా యం – 3 

ఆహార్ భశ్ద్త నిబంధనలు మరియు శ్పమాణాలు 

3.1   ఆహార్ వా్య పార్ం యొక్ె  రిజిల్ట్రాంషన్ మరియు లైసెనిస ంగ్ 

దేశంలోని అనిన  ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటరులనిరే దశంచిన విధానాలకు అనుగుణ్ంగా నమోదు చేయబడతారు 

లేదా లైసెన్స  పొందుతారు 

పెట్టాం ఫుడ్ బిజినెస్ రిజిల్ట్రాంషన్ 

a. గ్పత్త చినన  ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటరిన  రమరిప ంచడం దాా రా తమను రిజిష్ట్సేషిన్ అథారిటీలో నమోదు 

చేస్కోవాలి 

b. ఈ నిబంధ్నల షెడ్యే ల్డ 2 కింర ారం ఎలో రిజిష్ట్సేషిన్ కోరం ఒక రరఖాస్ుత పాటు షెడ్యే ల్డ 3 లో ఇచిచ న 

ఫీజుత 

c. చిరు ఆహార తయారీదారు ఈ ర్కగుే లేషన్స  షెడ్యే ల్డ 4 పార్ ిI అందించిన గ్పాథమ్మక ఆరోరే  మరియు భగ్రతా 

అవరరాలు పాట్టంచవచుచ  మరియు కింర షెడే్య ల్డ 2.లో గ్వాతపరీక్ష-1 అందించిన ారిా ట్లల  అపిలకేషన్ త 

ఈ అవరరాలు కటిుబడి ఒక స్థా య చకె బడ్ాయి డిక లరేషన్ అందించడానికి 

d. రిజిష్ట్సేషిన్ అథారిటీ రరఖాస్ును పరిరణ్నలోకి తీస్కోవాలి మరియు రిజిష్ట్సేషిన్ మంజూరు చేయవచుచ  

లేదా రిజిష్ట్సేషిన్ కోరం రరఖాస్ు స్థా కరించిన 7 రోజులలోపు, గ్వాతపూరా కంగా నమోదు చేయవలసిన 

కారణాలత లేదా తనిఖీ కోరం నోటీస్ ఇవా వచుచ  

e. తనిఖీ చేయమని ఆదేశంచిన రంరరభ ంలో, 30 రోజుల వే వధిలో షెడే్య ల్డ 4 యొకె  పార్ ి II లో ఉనన  

గ్పాంరణ్ం యొకె  భగ్రత, పరిశుగ్భత మరియు ఆరోరే  పరిసితాులత రంతృపిు చందిన తరువాత రిజిష్ట్సేషిన్ 

అథారిటీ దాా రా రిజిష్ట్సేషిన్ మంజూరు చేయబడుతుంది 

f. ైన ేరెొ నన  రబ్ ర్కగుే లేషన్ (3) లో ఇచిచ న విధ్ంగా రిజిష్ట్సేషిన్ మంజూరు చేయకపోతే, లేదా 

త్తరరె రించబడకపోతే లేదా 7 రోజులోలపు తనిఖీ చేయమని ఆదేశంచకపోతే లేదా ైన ేరెొ నన  రబ్ 

ర్కగుే లేషన్ (4) లో అందించిన విధ్ంగా 30 రోజులోలపు ఎటువంట్ట నిర ణయం తీస్కోకపోతే, చినన  ఆహార 

తయారీదారు దాని గ్పారంభించవచుచ  వేా పారం, రిజిష్ట్సేషిన్ అథారిటీ సూచించిన ఏవైనా మెరుగురలలను 

పాట్టంచటానికి ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్ై ఆధారపడి ఉంటుంది 



 

30 | P a g e   

g. రరఖాస్ుదారునికి వినడానికి అవకాశం ఇవా కుండా మరియు గ్వాతపూరా కంగా నమోదు చేయటానికి 

కారణాలు లేకుండా రిజిష్ట్సేషిన్ త్తరరె రించబడదు. 

h. స్థరిజిష్ట్సేషిన్ అథారిటీ రిజిష్ట్సేషిన్ రరిఫిికేట్ మరియు ఫోట్ల ఐడెంట్టటీ కార్ును జారీ చేస్ుంది, ఇది గ్పాంరణ్ం 

లేదా వాహనం లేదా బండి లేదా పటీ ివిషయంలో ఆహారం అమి కం / తయారీలో వే కి ు తీస్కువళే్ళ  ఇతర 

గ్పదేశాలలో అనిన  రమయాలోల  గ్పముఖ్ గ్పదేశంలో గ్పరరిశ ంచబడుతుంది. ఆహార వేా పారం 

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

అయినా రంవతస రానికి ఒకస్థరి రిజిరరి్ ్రంరలా ఆహార భగ్రత తనిఖీని నిరా హస్ుంది. రహకార రంఘాల 

చటంి గ్కింర నమోదు చేయబడిన పాల కోఆపరేట్టవ్ సొసైటీలో రిజిరరి్ ్రభ్యే డు మరియు మొతుం పాలను 

సొసైటీకి రరఫ్రా లేదా విగ్కయించే పాల ఉతప త్తుదారుని రిజిష్ట్సేషిన్ కోరం ఈ నిబంధ్న నుండి 

మ్మనహాయించాలి. 

3.2   పరిశుశ్భమైన మరియు పారిశుదాి్  పది్తులు 

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

చేయడం, పంపిణీ చేయడం మరియు చివరికి ఆహార వేా పార ఆపరేటర్ విగ్కయించడం మరియు వాట్టని 

నిరా హంచే వే కుులు పారిశుదేిా నికి అనుగుణ్ంగా ఉండాలి పరిశుగ్భమైన అవరరం, ఆహార భగ్రతా చరే లు 

మరియు ఇతర గ్పమాణాలు గ్కింర ేరెొ నన వి. 

పారిశుదాి్  అవసరాలు 

a. ముడి పదారాాల పరిశుగ్భమైన నిరా హణ్ మరియు రక్షణ్ కోరం సౌకరేా లు మరియు బలె్డ  మ్మలె్డ  శీతలీకరణ్ 

సౌకరేా లత రహా లోడ్ మరియు అన్లోడ్, రవాణా మరియు నిలా  చేసేటపుప డు పేా క్ చేయని లేదా 

చుటబిడని పాల ఉతప తుుల సౌకరేా లు. 

b. మానవ వినియోరం కోరం ఉదేదశంచిన ముడి పదారాాలు లేదా పాల ఉతప తుులను ఉంచడానికి గ్పతేే కమైన 

న్నట్టత నిండిన, కాని ముడతలు లేని కంటైనరుల. అటువంట్ట ముడి పదారాాలు లేదా పాల ఉతప తుులు 

కండ్యే టల దాా రా తొలగించబడినపుప డు, ఇతర ముడి పదారాాలు లేదా పాల ఉతప తుుల కలుషతానికి 

గురికాకుండా ఉండటానికి వీట్టని నిరిి ంచి, వే వసా్థపించాలి; 

c. స్థపరిశుగ్భమైన మరియు ఆమోదించబడిన వే ర ాన్నట్ట పారవేయడం వే వర;ా 

d. స్థపాల ఉతప తుులు మరియు ముడి పాలను రవాణా చేయడానికి ఉపయోగించే టాే ంకులను శుగ్భపరచడం 
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మరియు గ్కిమ్మరంహారక చేయడానికి సౌకరేా లు. ఈ కంటైనరుల గ్పత్త ఉపయోరం తరాా త శుగ్భం చేయాలి. 

e. స్థపార్ ిII యొకె  పాయింట్ 9.1 లో ేరెొ నన  విధ్ంగా శుగ్భపరిచే కారే గ్కమానికి అనుగుణ్ంగా పాల ఉతప తుుల 

యొకె  కలుషతానిన  నివారించడానికి పాడి స్థసా్థపన యొకె  యజమాని తగిన చరే లు తీస్కోవాలి. 

f. స్థఒక పాడి స్థసా్థపన పాల ఉతప తుులను కలిగి ఉనన  ఆహార పదారిాలను ఇతర పదారిాలత కలిపి ఉతప త్తు 

చేస్ుంది, అవి వేడి చికితస కు గురికావు లేదా రమానమైన గ్పభావానిన  కలిగి ఉనన  ఇతర చికితస లు 

చేయకపోతే, అటువంట్ట పాల ఉతప తుులు మరియు పదారాాలు గ్కాస్-కాలురే నిన  నివారించడానికి విడిగా 

నిలా  చేయబడతాయి. 

g. స్థఇతర పాల ఉతప తుులకు కలుషతమయే్య  గ్పమారం ఉనన  వేడి-చికితస  పాలు ఉతప త్తు లేదా పాలు ఆధారిత 

ఉతప తుుల తయారీ రప షంిగా వేరు చేయబడిన పని గ్పదేశంలో నిరా హంచబడుతుంది. 

h. స్థపాల ఉతప తుులు లేదా ఉతప త్తు రమయంలో ఉపయోగించే పాడైపోయ్య ముడి పదారాాలత రంబంధ్ంలోకి 

వచేచ  పరికరాలు, కంటైనరుల మరియు రంసా్థపనలు శుగ్భం చేయబడతాయి మరియు అవరరమైతే 

ధ్ృవీకరించబడిన మరియు డాకేు మెంట్ చేయబడిన శుగ్భపరిచే కారే గ్కమం గ్పకారం 

గ్కిమ్మరంహారకమవుతాయి. 

i. స్థసూక్షి జీవశాష్ట్రుపరంగా స్థసిరామైన పాల ఉతప తుులత రంబంధ్ం ఉనన  పరికరాలు, కంటైనరుల, స్థధ్న 

మరియు రంసా్థపనలు మరియు అవి నిలా  చేయబడిన రదులు ధ్ృవీకరించబడిన మరియు డాకేు మెంట్ 

చేయబడిన గ్పకారం శుగ్భపరచబడతాయి మరియు గ్కిమ్మరంహారకమవుతాయి. పాడి స్థసా్థపన యొకె  

యజమాని / ఆగ్కమణ్దారుడు రూపొందించిన ఆహార భగ్రత నిరా హణ్ కారే గ్కమం. 

j. పాడి స్థసా్థపన వరద ఉంచిన యంగ్తాలు, పరికరాలు, ముడి పదారాాలు మరియు పాల ఉతప తుులై ఎటువంట్ట 

గ్పత్తకూల గ్పభావాలను కలిగించని విధ్ంగా గ్కిమ్మరంహారకాలు మరియు ఉపయోగించిన పదారాాలు 

ఉపయోగించబడతాయి. అవి వాట్ట ఉపయోరం కోరం సూచనలత లేబ్ల్ల్డలను కలిగి ఉనన  రప షంిగా 

గురిుంచరగిన కంటైనర్లలో ఉండాలి మరియు రరఫ్రాదారు సూచనలు లేకపోతే సూచించకపోతే, వాట్ట 

స్థధ్న మరియు గ్తాగున్నట్టత పని చేసే పరికరాలను పూరిుగా కడిగివేయాలి. 

వా కిగిత పరిశుశ్భత అవసరాలు 

a. ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్ అటువంట్ట వే కుులను నేరుగా నియమ్మంచటానికి మరియు ముడి పదారాాలు లేదా 

పాల ఉతప తుులను నిరా హంచడానికి మాగ్తమ్మ నియమ్మంచాలి, ఆ వే కుులు వైరే  ధ్ృవీకరణ్ పగ్తం దాా రా, 

నియామకంలో, వైరే పరమైన అడం్కులు లేవని ఆ వే కి ు ఆగ్కమణ్దారుడి రంతృపిుకి రుజువు చేసేు. ఆ 
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స్థమరాే ంలో వారి ఉపాధి. 

b. స్థముడి పదారాాలు లేదా పాల ఉతప తుులత నేరుగా పనిచేసే మరియు నిరా హంచే వే కుులు అనిన  రమయాలోల  

వే కి ురత శుగ్భత యొకె  అతుే నన త గ్పమాణాలను పాట్టంచాలి. ముఖే్ ంగా వారు 

c. వారి జుటిును పూరిుగా కపిప  ఉంచే తగిన, శుగ్భమైన పని బటలిు మరియు తలపాగా ధ్రించండి; 

d. స్థపని గ్పారంభమైన గ్పత్తస్థరీ వారి చేతులను కడుకెో ండి మరియు వారి చేతుల కాలుషే ం 

రంభవించినపుప డలాల ; ఉదా. రగాు / తుముి  తరాా త, మరుగుదొడిన్ి రంరరిశ ంచడం, టలిఫోన్, ధూమపానం 

మొరలైనవి ఉపయోగించడం 

e.  (తగిన జలనిరోధిత గ్డెసిస ంగ్త చరిా నికి గాయాలను కపప ండి. చేత్తలో గాయంత ఉనన  ఏ వే కి ు అయినా, 

త్తరిగి ఉపరంహరించుకోవడానిన  కూడా ఏ ఉతప త్తు తయారీ / నిరా హణ్ విభారంలో ఉంచకూడదు. 

f. స్థకొనిన  చేత్త అలవాటలను నివారించండి - ఉదా. ముకెు  గోకడం, జుటిు దాా రా వేలు నడపడం, కళే్ళ , చవులు 

మరియు నోట్టని రురదడం, రడం్ గోకడం, శరీర భాగాలను గోకడం మొరలైనవి పాల ఉతప తుులను 

నిరా హంచడంలో గ్పమారకరంగా ఉంటాయి మరియు ఉదే్య గి నుండి బాే కీరిియాను బదిలీ చేయడం దాా రా 

ఆహార కాలురే నికి దారితీయవచుచ . దాని తయారీ రమయంలో ఉతప త్తు. అనివారే మైనపుప డు, అటువంట్ట 

చరే ల తరాా త పనిని త్తరిగి గ్పారంభించే ముందు చేతులు రమరవాంతంగా కడగాలి 

నిలవ  కోసం శానిటరీ అవసరాలు 

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

నివారించడానికి తగిన విధ్ంగా అమరచ బడి ఉంటుంది. 

2. తేలికపాట్ట ఉకెు  లోహంత తయారు చేసిన డబాబ లు / కంటైనరుల మరియు పాలు మరియు పాల ఉతప తుుల 

నిలా  మరియు రవాణాకు ఉపయోగించే స్థపాల సికి్ పదారాాలు అనుమత్తంచబడవు. 

3. ముడి పాలను ఒక ఉతప త్తుదారు లేదా రైతు పాడి కరిా గారానికి తీస్కువసేు, అతను దానిని పాలు పిత్తకే 

నాలుగు రంటలలోపు తీస్కువస్థుడు మరియు అది 4ºC లేదా అంతకంటే తకెు వ ఉష్ణణ గ్రతకు 

ఆచరణీయమైన వంటనే చలలబరుస్ుంది మరియు ఆ ఉష్ణణ గ్రత వరద నిరా హంచబడుతుంది గ్పాసెస్ 

చేయబడింది. 

a. 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; 
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b. పాశచ రైజేషన్ గ్పగ్కియ పూరుయినపుప డు, పాశచ రై్్ పాలు 4ºC లేదా అంతకంటే తకెు వ ఉష్ణణ గ్రతకు వంటనే 

చలలబడుతుంది. దిగువ ేరా 7 కి లోబడి, పరిరర ఉష్ణణ గ్రత వరద నిలా  చేయటానికి ఉదేదశంచని ఏదైనా పాల 

ఉతప త్తు ఆ ఉతప త్తు యొకె  తయారీదారు చేత దాని మనిన కను నిరిారించడానికి అనువైన ఉష్ణణ గ్రతకు 

వీలైనంత తా రగా చలలబడుతుంది మరియు ఆ ఉష్ణణ గ్రత వరద నిలా  చేయబడుతుంది. 

c. ముడి పాలు కాకుండా ఇతర పాల ఉతప తుులు శీతల పరిసితాులలో నిలా  చేయబడినపుప డు, వాట్ట నిలా  

ఉష్ణణ గ్రతలు నమోదు చేయబడతాయి మరియు శీతలీకరణ్ రేటు ఉతప తుులు అవరరమైన ఉష్ణణ గ్రతకు 

వీలైనంత తా రగా చేరుతాయి. 

d. చికితస  స్థసా్థపన నుండి నిగ్షె మ్మంచే వరకు పాశచ రై్్ పాలను నిలా  చేసే రరిష ిఉష్ణణ గ్రత 5ºC మ్మంచకూడదు. 

1. చుటడిం మరియు పేా కేజింగ్ 

a. పాల ఉతప తుుల చుటడిం మరియు పేా కేజింగ్ రంతృపిుకరమైన పరిశుగ్భమైన పరిసితాులలో మరియు ఆ 

గ్పయోజనం కోరం అందించిన రదులలో జరుగుతుంది. 

b. స్థకింది పరిసితాులు రంతృపిు చందితే పాల ఉతప తుుల తయారీ మరియు పేా కేజింగ్ కారే కలాపాలు ఒకే 

రదిలో జరరవచుచ : 

 కారే కలాపాల పరిశుగ్భతను నిరిారించడానికి రది తగినంత పరదదిగా మరియు అమరచ బడి ఉండాలి; 

 స్థచుటడిం మరియు పేా కేజింగ్ను రక్షణ్ కవచంలో చికితస  లేదా గ్పాసెసింగ్ స్థసా్థపనకు తీస్కువచాచ రు, 

వీట్టని తయారు చేసిన వంటనే ఉంచారు మరియు పాడి స్థసా్థపనకు రవాణా చేసేటపుప డు ఏదైనా నషంి 

నుండి చుటడిం లేదా పేా కేజింగ్ను రక్షస్ుంది మరియు అవి అకె డ నిలా  చేయబడతాయి ఆ గ్పయోజనం 

కోరం ఉదేదశంచిన రదిలో పరిశుగ్భమైన పరిసితాులు; 

 స్థపేా కేజింగ్ స్థమగ్గిని నిలా  చేయడానికి రదులు గ్కిమ్మకీటకాలు మరియు ధూళి నుండి విముకి ు 

కలిగివుంటాయి, ఇవి ఉతప త్తుని కలుషతం చేసే ఆమోరయోరే ం కాని గ్పమారం కలిగి ఉంటాయి మరియు 

ఉతప తుులను కలుషతం చేసే పదారాాలను కలిగి ఉనన  రదుల నుండి వేరు చేయబడతాయి. పేా కేజింగ్ 

నేరుగా నేలై ఉంచబడదు; 

 స్థరదిలోకి తీస్కురావడానికి ముందు పేా కేజింగ్ పరిశుగ్భమైన పరిసితాులలో రమావేశమవుతుంది, 

ఆట్లమ్మట్టక్ అసెంబీల లేదా పేా కేజింగ్ విషయంలో తపప , ఉతప తుులను కలుషతం చేసే గ్పమారం లేరని; 

 స్థపేా కేజింగ్ ఆలరే ం లేకుండా జరుగుతుంది. నిరా హణ్ మరియు ఉతప త్తు చుటడింలో అనుభవం ఉనన  
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సిబబ ంది యొకె  గ్పతేే క రమూహం చేత ఇది నిరా హంచబడుతుంది మరియు 

 పేా కేజింగ్ చేసిన వంటనే, పాల ఉతప తుులను అవరరమైన ఉష్ణణ గ్రతలో నిలా  చేయడానికి అందించిన 

రదులలో ఉంచాలి. 

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

నిరా హంచబడుతుంది. 

d. స్థపాల ఉతప తుుల కోరం చుటడిం లేదా పేా కేజింగ్ త్తరిగి ఉపయోగించబడదు, కంటైనరుల ఒక రకానికి 

చందినవి తపప , పూరిుగా శుగ్భపరచడం మరియు గ్కిమ్మరంహారక తరాా త త్తరిగి వాడవచుచ . 

e. స్థపాలు లేదా గ్రవ పాలు-ఆధారిత ఉతప తుుల యొకె  చివరి వేడి-చికితస , నింపిన వంటనే, స్థలింగ్ పరికరం 

దాా రా, పాలు ఏదైనా గ్పత్తకూల గ్పభావాల నుండి రక్షంచబడతాయని నిరిారిస్ుంది. దాని లక్షణ్ంై బాహే  

మూలం. స్థలింగ్ పరికరం ఎంతగా రూపకలప న చేయబడింరంటే, కంటైనర్ తెరిచిన తరాా త, తెరిచిన 

స్థక్షే ం రప షంిగా మరియు తనిఖీ చేయడం స్లభం. 

3.3   పాా కేజింగ్ మరియు లేబులంగ్ 

ఎఫ్ఎస్ఎస్ చటంి మరియు అకె డ ఉనన  నిబంధ్నల గ్పకారం కాలుషే ం, నషంి మరియు 

అవరరమైన లేబ్ల్లింగున  నివారించడానికి పేా కేజింగ్ డిజైన్ మరియు పదారాాలు ఉతప తుులకు రక్షణ్ 

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

ఉపయోగించబడతాయి. అలే్ఫ్ మ్మనియం, ట్టన్ మరియు స్థపాల సికి్ వంట్ట పేా కేజింగ్ పదారాాలు ఎపప ట్టకపుప డు 

ఎఫ్ఎస్ఎస్ ర్కగుే లేషన్స  గ్కింర ేరెొ నన  విధ్ంగా భారతీయ గ్పమాణాలకు అనుగుణ్ంగా ఉండాలి. 

దెబబ త్తనన , లోపభూయిష ి లేదా కలుషతమైన పేా కేజింగ్ను ఉపయోగించకుండా ఉండటానికి ఆహార 

పేా కేజింగ్ పదారాాలను వాడటానికి ముందు తనిఖీ చేయాలి, ఇది ఉతప త్తుని కలుషతం చేయడానికి 

దారితీస్ుంది. 

 పాల ఉతప తుుల చుటడిం మరియు పేా కేజింగ్ రంతృపిుకరమైన పరిశుగ్భమైన పరిసితాులలో మరియు ఆ 

గ్పయోజనం కోరం అందించిన రదులలో జరుగుతుంది. 

  పేా కేజింగ్ మెటీరియల్డను నిలా  చేయడానికి రదులు గ్కిమ్మకీటకాలు మరియు ధూళి నుండి విముకి ు 

కలిగివుంటాయి, ఇవి ఉతప త్తుని కలుషతం చేసే ఆమోరయోరే ం కాని గ్పమారంచేయబడతాయి కలిగి 

ఉంటాయి మరియు ఉతప తుులను కలుషతం చేసే పదారాాలను కలిగి ఉనన  రదుల నుండి వేరు. పేా కేజింగ్ 
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నేరుగా నేలై ఉంచబడదు. 

 స్థపేా కేజింగ్ ఆలరే ం చేయకుండా లేబ్ల్లింగ్ తరువాత జరుగుతుంది. ఇది కాకపోతే, మ్మక్స -అప్టస  లేదా మ్మస్

లాబెలిలంగ్ జరరకుండా చూస్కోవడానికి తగిన విధానం వరి ుంచబడుతుంది. నిరా హణ్ మరియు ఉతప త్తు 

చుటడింలో అనుభవం ఉనన  మరియు పేా కేజింగ్ చేసిన వంటనే సిబబ ంది యొకె  గ్పతేే క రమూహం చేత 

ఇది నిరా హంచబడుతుంది; పాల ఉతప తుులను అవరరమైన ఉష్ణణ గ్రతలో నిలా  చేయడానికి కేటాయించిన 

రదులలో ఉంచాలి. 

 స్థపేా కేజింగ్ మెటీరియల్డ / చుటడిం పదారాాలు రవాణా మరియు నిలా  రమయంలో బాహే  వాతావరణ్ం / 

కాలుషే ం నుండి రక్షంచబడతాయి. పాడి కరిా గారంలో పాే కింగ్ పదారాాల స్రక్షతమైన మరియు 

పరిశుగ్భమైన నిలా  కోరం సౌకరేా లు ఏరాప టు చేయబడతాయి. ” 

 స్థపాల ఉతప తుుల కోరం చుటడిం లేదా పేా కేజింగ్ త్తరిగి ఉపయోగించబడదు, కంటైనరుల ఒక రకానికి చందినవి 

తపప , పూరిుగా శుగ్భపరచడం మరియు గ్కిమ్మరంహారక తరాా త త్తరిగి వాడవచుచ . 

  "పాలు మరియు పాల ఉతప తుుల పేా కేజింగ్ గ్పాసెసింగ్ తరాా త తీస్కువళే్ళ లి. పేా కేజీలు రుజువును 

దెబబ తీసేలా మరియు స్థధారణ్ నిరా హణ్ / ఆపరేషన్  

3.4 పాా కింగ్ మెట్టరియల్ ఎంపిక్ 

2. స్థస్థ 

i. గాజు స్థస్థ 

ii. PP బాట్టల్డ 

iii. మెటల్డ/PP డబాబ లు 
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3.5   పాా కేజింగ్ మెట్టరియల్ యొకె్  కోడింగ్ మరియు లేబులంగ్ 

గ్రవ పాలు: పాల స్థస్థలు / పరుస  / టగ్టా-ఇటుకల ట్లపీలు వాట్టలో ఉనన  పాలు యొకె  రా భావానిన  రప షంిగా 

సూచిస్థుయి. సూచన పూరిుగా లేదా గ్కింర చూపిన రంక్షపీుకరణ్ దాా రా కావచుచ  

i)  గేదె పాలను 'బి' అక్షరం దాా రా సూచించవచుచ . 

ii) స్థఆవు పాలను 'సి' అక్షరం దాా రా సూచించవచుచ  

iii) మ్మక పాలను 'G'అక్షరం దాా రా సూచించవచుచ  

iv)   గ్పామాణక పాలను 'S'అక్షరం దాా రా సూచించవచుచ  

v) ట్లన్ ్పాలను 'T'అక్షరం దాా రా సూచించవచుచ  

vi) డబ్ల్ల్డ ట్లన్ ్పాలను 'DT'అక్షరం దాా రా సూచించవచుచ  

vii) సిె మ్్ పాలను 'K'అక్షరం దాా రా సూచించవచుచ  

viii) పాశచ రై్్ పాలను 'P' అక్షరం దాా రా సూచించవచుచ ; తరువాత పాలు తరరత్త. ఉదాహరణ్కు, పాశచ రై్్ 

బరలో పాలు 'పిబి' అక్షరాలను కలిగి ఉంటాయి. 

ix) స్థగ్పతేా మాన యంగా, పేా క్లు / ట్లపీలు / రంచుల యొకె  తగిన సూచిక రంగులు వాట్టలో ఉనన  పాలు యొకె  

రా భావానిన  సూచిస్థుయి, పాలు విగ్కయించే గ్పదేశాలలో గ్పరరిశ ంచబడే రంగుల వరీకారణ్-నిలా  లేదా 

అమి కం కోరం గ్పరరిశ ంచబడతాయి, అదే కలిగి ఉంటే రంబంధిత నియమ్మంచబడిన అధికారికి ఏకకాలంలో 

తెలియజేయబడుతుంది మరియు స్థసా్థనిక మీడియా దాా రా రమాచారం వాే స్థపిు చందుతుంది 
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3.6   లేబులంగ్ అవసరాల నుండి మినహాయింపులుమించని 

పేా కేజీ యొకె  ఉపరితల వైశాలే ం 100 చరరపు సెంటీమీటరలకుచోట, అటువంట్ట పేా కేజీ యొకె  లేబ్ల్ల్డ 

పదారాాల జాబితా, లాట్ నంబర్ లేదా బేా చ్ నంబర్ లేదా కోడ్ నంబర్, పోషక రమాచారం మరియు 

ఉపయోరం కోరం సూచనల నుండి మ్మనహాయించబడుతుంది. , కాన్న ఈ రమాచారం ట్లకు పేా కేజీలు లేదా 

మలీ ిపీస్ పేా కేజీలై ఇవా బడుతుంది. 

1. 30 చరరపు సెంటీమీటరల కంటే తకెు వ ఉపరితల వైశాలే ం కలిగిన పేా కేజీై 'తయారీ తేదీ' లేదా 'తేదీకి 

ముందు ఉతుమమైనది' లేదా 'రడువు తేదీ' గురించి గ్పస్థువించాలిస న అవరరం లేదు, అయితే ఈ రమాచారం 

ట్లకు పేా కేజీలు లేదా మలీపిీస్ పేా కేజీలై ఇవా బడుతుంది, కేస్ ఉండవచుచ ; 

2. స్థస్థస్థలలో విగ్కయించే గ్రవ ఉతప తుుల విషయంలో, అటువంట్ట బాట్టల్డను త్తరిగి నింపడానికి 

ఉదేదశంచినటలయితే, పదారాాల జాబితా యొకె  అవరరం మ్మనహాయించబడుతుంది, అయితే నియంగ్తణ్ 

2.2.2 (4) లో ేరెొ నన  పోషక రమాచారం ఈ నిబంధ్నలై ఇవా బడుతుంది లేబ్ల్ల్డ. మారిచ  19, 2009 

తరువాత తయారు చేయబడిన అటువంట్ట గాజు స్థస్థల విషయంలో, పదారాాల జాబితా మరియు పోషక 

రమాచారం స్థస్థలో ఇవా బడుతుంది. 

3.  “ఈ పేా కేజీలోని విషయాలత ట్లన్ ్మ్మలె్డ  లేదా సెి మ్్ మ్మలె్డ  (ఒకవేళ) కూరుప  కంటే తకెు వ కాకుండా ఒక 

గ్రవానిన  తయారు చేయడానికి, ఈ ఘన్నకృత వాలే్ఫ్ మ్ దాా రా వాలే్ఫ్ మ్ దాా రా ఒక భాగానికి న్నట్టని (ఇకె డ 

భాగాల రంఖే్ ను చొపిప ంచండి) జోడించండి. పాలు లేదా నిరలామైన (ఎండిన) పాలు ”. 

4. స్థఏడు రోజులకు మ్మంచని షెల్్డ -లైఫ్ ఉనన  ఆహారం విషయంలో, పేా కేజీ చేసిన ఆహార వేా స్థల లేబ్ల్ల్డై 

'తయారీ తేదీ' గురించి గ్పస్థువించాలిస న అవరరం లేదు, అయితే 'తేదీ దాా రా ఉపయోరం' లేబ్ల్ల్డై 

ేరెొ నబడుతుంది తయారీదారు లేదా పాే కర్. 

5. స్థమలీ ిపీస్ పేా కేజీల విషయంలో పదారాాల జాబితా, పోషక రమాచారం, తయారీ తేదీ / పాే కింగ్ తేదీ, ముందు 

ఉతుమమైనది, రేడియ్యటడ్ ఆహారం యొకె  రడువు తేదీ లేబ్ల్లింగ్ మరియు శాఖాహారం లోగో / నాన్ 

వజిటేరియన్ లోగో గురించి వివరాలు ేరెొ నబడకపోవచుచ . 

3.7 తయారీ లేదా పాా కింగ్ త్యదీ 

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

ై ఇవా బడుతుంది: ఒకవేళ ఉతప త్తు చేసిన నెల మరియు రంవతస రం, పాే కింగ్ లేదా గ్పీ-పాే కింగ్ 
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ఇవా బడుతుంది ఉతప తుుల యొకె  "తేదీకి ముందు ఉతుమమైనది" మూడు నెలల కనాన  ఎకెు వ: 

ఏదైనా పేా కేజీలో మూడు నెలల కనాన  తకెు వ షెల్డ్  జీవితానిన  కలిగి ఉనన  వస్ువు ఉంటే, వస్ువు 

తయారైన లేదా తయారుచేసిన తేదీ, నెల మరియు రంవతస రం లేదా ముందే పేా క్ చేయబడినవి లేబ్ల్ల్డ

లో ేరెొ నబడతాయి. 

తేదీకి ముందు మరియు ఉపయోరం దాా రా ఉతుమమైనది 

1. ఉతప త్తుని వినియోరం కోరం ఉతుమంగా ఉనన  పరద అక్షరాలలో నెల మరియు రంవతస రం, ఈ గ్కింది 

పరతి్తలో, అవి: 

“ముందు బెస్ ి..................................................... నెలలు మరియు రంవతస రం 

లేదా 

“ముందు బెస్ ి............................................ పేా కేజింగ్ నుండి నెలలు 

లేదా 

“ముందు బెస్ ి............................................. తయారీ నుండి నెలలు 

(రమనిక: - ఖాళీని నింపాలి) 

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

రొట,ి ధోకాల, భెలుప రి, పిజాా, ో నట్స , ఖోవా, పన్నన ర్ లేదా పండుల, కూరగాయలు, మాంరం, చేపలు లేదా వస్ువు 

వంట్ట ఏదైనా, ఈ గ్పకటన ఇలా ఉంటుంది: 

“ముందు బెస్ ి……… తేదీ/నెల/రంవతస రం” 

లేదా 

“ముందు బెస్ ి........................................ పేా కేజింగ్ నుండి రోజులు” 

లేదా 

“ముందు బెస్ ి........................................... తయారీ నుండి రోజులు” 
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గమనిక్: 

a. ఖాళీలు నింపబడతాయి 

b. నెల మరియు రంవతస రానిన  అంకెలోల  ఉపయోగించవచుచ  (సి) రంవతస రం ర్కండు అంకెలోల  ఇవా వచుచ  

3. అరప రమి్మ యొకె  పేా కేజీలై, బెస్ ిబిఫోర్ తేదీకి బదులుగా, తేదీ / సిారుస  చేసిన చివరి వినియోర తేదీ / 

రడువు తేదీ ఇవా బడుతుంది, ఇది పాే కింగ్ తేదీ నుండి మూడు రంవతస రాలకు మ్మంచకూడదు; 

4. స్థబెస్ ిబిఫోర్ తేదీకి బదులుగా శశు పాలు గ్పతేా మాన యం మరియు శశు ఆహారాల విషయంలో, తేదీ / సిారస్ 

చేసిన చివరి వినియోర తేదీ / రడువు తేదీ గ్పకారం వాడాలి, వినియోగానికి తేదీకి ముందు ఉతుమమైన గ్పకటన 

వరి ుంచదు 

3.8 డాకా్య మెంటేషన్ మరియు రికార్జ కీపింగ్ 

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

వేా పారం రమరవాంతంగా నడుస్ుంరని మరియు లాభదాయకంగా ఉంరని నిరిారించడానికి ఇది. 

డాకేు మెంటేషన్ అవరరం ఉండటానికి కొనిన  కారణాలు గ్కింర ఇవా బడ్ాయి: 

1. ఇది వేా పారానిన  నడపడం గురించి వివరణాతి క స్థజానానానిన  ఇస్ుంది. 

2. స్థఇది ఉతప త్తు నాణే్ తను నియంగ్త్తంచడంలో రహాయపడుతుంది. 

3. ఇది వేా పారంలో పటిుబడి పట్టని డబ్ల్బ ను గ్టాక్ చేయడానికి రహాయపడుతుంది. 

4. స్థముడి పదారంా లేదా ఉతప త్తు పదారిాల గ్పతేే క ఖ్రుచ లను గురిుంచడానికి ఇది రహాయపడుతుంది. 

5. స్థఇది ఒక నిరి దష ిగ్పగ్కియ యొకె  ఉతప త్తు వే యానిన  గురిుంచడానికి రహాయపడుతుంది. 

6. ఉతప త్తు రమయంలో అనిన  నాణే్ తా భరోస్థ పరతిులు అనురరించబడ్ాయని నిరిారించుకోవడానికి ఇది 

రహాయపడుతుంది. 

7. స్థఇది ఉతప త్తు పరికరాలు రజావుగా / రమరవాంతంగా నడుస్ునాన యని 

నిరిారించుకోవడానికిరహాయపడుతుంది. 

8. స్థఇది చటపిరమైన విధానాలకు స్థక్షే ంగా పనిచేస్ుంది 
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9. ఇది తగిన ఉతప త్తు ధ్రను నిర ణయించడానికి రహాయపడుతుంది. 

10. స్థఇది రరైన రమయంలో దిదుదబాటు చరే లు తీస్కోవడానికి రహాయపడుతుంది. 

రికారుజలు ఎలా ఉంచాల 

గ్పత్త ఆహార గ్పాసెసింగ్ రంర ా రికార్ులను ఉంచడానికి ఎకెు వ లేదా తకెు వ స్థరూపే  మారాానిన  

అనురరిస్ుంది. ఉతప త్తు రికార్ులు ఈ గ్కింది వాట్ట యొకె  చిటిాను ఉంచుతాయి: 

 అందుకునన  ముడి పదారాాల పరిమాణ్ం మరియు రకం 

 గ్పాసెసింగ్ రమయంలో ఉపయోగించే పదారాాల పరిమాణ్ం మరియు రకం 

 ఉతప త్తు జరిగిన గ్పాసెసింగ్ పరిసితాులు (ఉదా. ఉష్ణణగ్రత సెట్ లేదా వాయు పీడనం వరి ుంచబడుతుంది) 

 ఉతప త్తు నాణే్ త 

ఉతప త్తు నాణే్ తను ఉనన పుప డు మాగ్తమ్మ నిరా హంచవచుచ : 

 పదారాాలు మరియు ముడి పదారాాల యొకె  అదే పరిమాణ్ం మరియు నాణే్ త గ్పత్త బాే చ్లో కలుపుతారు 

 గ్పత్త బాే చ్కు గ్పామాణక సూగ్తీకరణ్ ఉపయోగించబడుతుంది 

 గ్పత్త బాే చ్కు గ్పామాణక గ్పాసెస్ పారామ్మతులు వరి ుంచబడతాయి 

గ్పత్త బాే చ్ ఆహారానికి ఒక బాే చ్ రంఖే్  ఇవా బడుతుంది. ఈ రంఖే్  దీనిలో నమోదు చేయబడింది: 

 స్థసి్థక్ నియంగ్తణ్ పురుకాలు (ముడి పదారాాల సేకరణ్ గురిుంచబడిన చోట) 

 లాగ్బ్ల్క్లను గ్పాసెస్ చేస్ుంది (ఉతప త్తు గ్పగ్కియ గురిుంచబడిన చోట) 

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

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

ముగ్దించబడుతుంది. బాే చ్లో కనిపించే ఏదైనా లోపానిన  త్తరిగి ఉపయోగించిన ముడి పదారాానికి లేదా 

ఉతప త్తు గ్పగ్కియకు గురిుంచడానికి ఇది గ్పాసెరర్కు రహాయపడుతుంది 



 

 

 

 

అధ్యా యం - 4 

శుశ్భపర్చడం మరియు సఐపి 

4.1 టాా ం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 పదారాాలను 

అప్టలోడ్ చేసే ముందు రరిగాా శుగ్భపరచడం. 

అవి ఏమంటే వాషంగ్ ఆపరేషన్: 

 15 నిమ్మరల కోరం కాసికి్ గ్దావణానిన  గ్పస్థరం చేయండి. (1-1.5%) 70 – 75 0C 

 కాసికి్ను న్నట్టత స్థఫ్ లష్ చేయండి. 

  5 నిమ్మరలు వేడి న్నట్టత గ్పస్థరం చేయండి. (80 - 850C) 

 ఉష్ణణ గ్రతడౌన్ చలలబరుస్ుంది అనుమత్తంచు 

 QA స్థకి లయర్కన్స  పొంరండి 

4.2   శ్కేట్ వ్యషింగ్: 

స్థధారణ్ంగా డబాబ లను శుగ్భం చేయడానికి సెమీ ఆట్లమ్మట్టక్ గ్కేట్ వాషర్ 

ఉపయోగించబడుతుంది. ఉత్తకే యంగ్తం రశలోల  డబాబ లను శుగ్భపరుస్ుంది 

ఘన వే రాాలను తొలగించడం - మానవీయంగా 

1. ముందు కడిగి 

2. వేడి న్నరు మరియు కాసికి్ గ్దావణ్ం 

3. తుది గ్పక్షాళన 

 

 



 

 

 

 

4.3ప్రా పాలు మరియు పాలను నిలవ  టాా ంకా్య క్ె  CIP 

 అవరరమైన న్నరుత స్థఫ్ లష్ గొయిే  

 రబ్ల్బ  న్యనె మరియు న్నట్టత మేా నోోల్డ మరియు మాదిరి పాయింట్ యొకె  తలుపును 

శుగ్భపరచండి (గ్బష్ చేయడం దాా రా). 

  20 నిమ్మరలకు కాసికి్ గ్దావణానిన  గ్పస్థరం చేయండి. (1 -1.5%) 70 -750C 

 కాసికి్ను న్నట్టత స్థఫ్ లష్ చేయండి. 

  20 నిమ్మరలు ఆమలంత గ్పస్థరం చేయండి. (0.6 -1.0%) 60- 65 0C 

 20 నిమ్మరలు వేడి న్నట్టత గ్పస్థరం చేయండి. (80 - 850C) 

 ఉష్ణణ గ్రత చలలబరచడానికి అనుమత్తంచండి 

 

 

అంజీర్: ర్కండు స్థసేషిన్ సిఐపి రరూె ే ట్ 

4.4   శ్పసరించే చికితస  ప్పాాం ంట్ (ఇటిపి) 

ఇట్టపి 24 రంటలు. నిరంతర గ్పగ్కియ. ఇది అనిన  గ్పగ్కియల నుండి గ్పమారకరమైన అవుట్లెట్

ను ఇన్లెట్గా తీస్కుంటుంది, పరేా వరణ్ గ్పమాణానిన  చేరుకోవడానికి మూడు రశలోల  



 

 

 

 

(గ్పాథమ్మక, దాి తీయ మరియు తృతీయ రశ) చికితస  చేస్ుంది. మొకె  యొకె  అవుట్లెట్లు అవి 

ఘన వే రాాలు మరియు శుది ిచేసిన న్నరు వరురగా పొలంలో పారవేయబడతాయి మరియు గ్ీన్ 

బెల్డనిు అభివృది ిచేయడానికి మొకె లో న్నట్టపారురల గ్పయోజనం కోరం ఉపయోగిస్థురు. 

శ్పసరించే మూలాలు: 

1. CIP: కాసికి్ మరియు నైగ్ట్టక్ యాసిడ్ 

2. బాే క్వాష్: న్నరు 

3. టాే ంకర్ వాష్: కాసికి్ మరియు నైగ్ట్టక్ యాసిడ్ 

4. బాయిలర్: న్నరు 

5. కేర్కట్ వాష్: కాసికి్ 

ETP పనితీరు యొక్ె  ద్శలవ్యరీ వివర్ణ్: 

1) గ్స్థె న్ చాంబర్: మొకె  నుండి ముడి గ్పరరించే గ్స్థె న్ చాంబర్ దాా రా అందుతుంది మరియు 

రసెప ండ్ చేయబడిన కణాలు ఇకె డ తొలగించబడతాయి. 

2) స్థసేకరణ్ మరియు ఈకా లైజేషన్ టాే ంక్: గ్స్థె నింగ్ తరువాత గ్పరరించే సేకరణ్ మరియు 

ఈకా లైజేషన్ టేా ంక్లోకి గ్పవేశస్ుంది, ఇకె డ అది హైగ్ోకోలరిక్ ఆమలంత 

తటస్థకారించబడుతుంది మరియు గ్పరరించేది రజాతీయంగా తయారవుతుంది 

3) హోలిం్గ్ టాే ంక్: ఇది CIPరమయంలో మొకె  నుండి అధిక మొతుంలో గ్పరరించేటపుప డు 

మాగ్తమ్మ నిలా  చేయడానికి ఉదేదశంచబడింది 

4) కరిగిన ఎయిర్ స్థఫోలటేషన్ (డిఎఎఫ్): సేకరణ్ మరియు ఈకా లైజేషన్ టాే ంక్ నుండి 

తటస్థకారించిన గ్పస్థరం ఇకె డ స్థా కరించబడుతుంది మరియు అలే్ఫ్ మ్మనియం రల్ే ట్ 

(నాన్-రగ్రిక్ అలుమ్) జోడించబడుతుంది. రసెప ండ్ చేయబడిన మరియు ఎమలిస ఫైడ్ 

ఘనపదారాాలు ఇకె డ వేరు చేయబడతాయి. 

5) స్థబఫ్ర్ టేా ంక్: ఇది ఓవర్ లోపం నిలా  టాే ంక్ 

6) అప్ట స్థబోల  వాయురహత రసెప ండ్ స్థరలడ్ ాస్థబాల ంకెట్ (UASSB) రియాకరి్ (I&II): ఈ టాే ంక్ యొకె  

మొతుం వాలే్ఫ్ మ్లో 12% నుండి 15% వరకు బయోమాస్త నిండి ఉంటుంది. ఇది టాే ంక్ 



 

 

 

 

దిగువ నుండి DAF నుండి గ్పరరించేది. ఇకె డ ర్కండు రకాల బాే కీరిియా ఉనాన యి. 

a. ఎసిట్లజెనిసిస్: - ఇది పరద గొలుస్ అణువును చినన  గొలుస్ అణువుగా మారుస్ుంది మరియు 

అమైనో ఆమాల నిన  ఉతప త్తు చేస్ుంది. 

b. స్థమీథనోజెనిసిస్: - ఇది మీథేన్ వాయువుగా మారుతుంది, అందువలల సేంగ్దీయ 

భారంతగాుతుంది 

7) హాపప ర్ బాటమ్ టేా ంక్: UASSBR నుండి తపిప ంచుకునన  సూకి్ష జీవులను నియంగ్త్తంచడానికి 

మరియు దానిన  త్తరిగి పునరాి నియోరం చేయడానికి ఇది కేవలం టేా ంక్. 

8)  వాయు టాే ంక్: ఈ టాే ంక్లో ఏరోబిక్ సూకి్ష జీవులు అభివృది ిచందుతాయి 

9) లామెలాల  స్థకాలరిఫైయర్: ఇది ఘన స్థసిరానివార గ్పయోజనం కోరం ఉపయోగించబడుతుంది, అనగా 

ఘన గ్రవ విభజన ఇకె డ జరుగుతుంది 

10) సెకండరీ స్థకాలరిఫైయర్: ఇకె డ ఏరోబిక్ కలచ ర్ స్థసిరాపడి, మొతాునిన  నిరా హంచడానికి మళీల వాయు 

టాే ంకుకు పంపబడుతుంది. 

11) స్థచికితస  చేసిన న్నట్ట టేా ంక్: ఇకె డ సెకండరీ స్థకాలరిఫైయర్ లేదా లామెలాల  స్థకాలరిఫైయర్ నుండి 

శుది ిచేసిన న్నట్టని సేకరిస్థురు. 

ప్పాాం ంట్ శ్పద్ర్శ న మరియు పరా్ వేక్షణ్: 

 రికార్ు నిరా హణ్ మరియు గ్పరరించే నమూనా యొకె  విశే లషణ్త కూడిన స్థధారణ్ పరే వేక్షణ్ 

కారే గ్కమం. 

 స్థవిశే లషణ్ కోరం ETP ఇన్ఛారి ా రమక్షంలో చికితస  వే వర ా యొకె  వివిధ్ రశలలో ETP 

రహాయకులు నమూనాలను సేకరించాలి. 

  ETP ఇన్-ఛార్ ావిశే లషణ్ చేయాలి మరియు ఫ్లితానిన  రికార్ ్చేయాలి కూడా ఫ్లితానిన  EHS- 

ఇంజన్నర్ మరియు EHS- అధికారికి నివేదిస్ుంది. EHS- ఇంజన్నర్ మరియు EHS- ఆఫీరర్ ఇరదరూ 

గ్పయోరశాల విశే లషణ్ నివేదిక ఆధారంగా మొకె  యొకె  పనితీరును అంచనా వేస్థురు మరియు 

స్థధారణ్ నుండి ఏదైనా విచలనం జరిగితే తీస్కోవలసిన చరే ల గురించి ETP ఇన్ఛారి ా

మరియు రహాయకులకు ఆదేశస్థురు 

 చికితస  చేయబడిన గ్పస్థరానిన  రోజువారీగా విశే లషంచాలి మరియు ఫ్లితాలునమోదు 



 

 

 

 

చేయబడతాయి 

4.5 పరాా వర్ణ్ నిర్వ హణ్ వా వసథ (EMS): అమలు మరియు ఆపరేషన్: 

ప్టథ యి -1: ఇఎంఎస్ మానేు వల్డ; EMS యొకె  గ్పధాన అంశాలు మరియు వాట్ట పరరప ర చరే లను 

వివరిస్ుంది. ISO 14001-2004 మానేు వల్డకు అనుగుణ్ంగా EMS లో ఉపయోగించిన పగ్తం యొకె  

నిరాి ణానిన  ఇది వివరిస్ుంది, ISO 14001-2004 యొకె  వివిధ్ అవరరాలు ఎలా అమలు 

చేయబడుతునాన యో కూడా వివరంగా వివరిస్ుంది 

ప్టథ యి -2: పగ్తాలు; పరేా వరణానిన  గ్పభావితం చేసే డేటాను తెలియజేసే నిండిన ఆకృతులు. ఉదా - 

కారాే చరణ్ నియంగ్తణ్ గ్పగ్కియ, పరేా వరణ్ నిరా హణ్ కారే గ్కమాలు, అతే వరర విధానాలు, పరే వేక్షణ్ 

మరియు నిరా హణ్ గ్పణాళికలు, శక్షణ్ గ్పణాళిక మొరలైనవి 

లావెల్ -3: ఆకృతులు; పరేా వరణానిన  గ్పభావితం చేసే డేటాను రికార్ ్ చేయడానికి మరియు 

తెలియజేయడానికి ఉపయోగిస్థురు 

 

 


