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అధ్యా యం-1 

ముడి పదార్థం 

1.1 పరిచయ 

పాలు, ఆర్ క్షీర్దాల క్షీర్ శ్రంధుల దావ రా శ్సవింపజేర శ్రవం, పుటిాంన వంటనే 

శ్పార్ంభమయా్య  కాలానికి తమ పిలులను పోషించడానికి. పంపుడు జంతువుల పాలు 

మానవులక్య ఒక్ ముఖా్ మైన ఆహార్ వనర్ల, తాజా శ్రవంగా లేదా వనన  మరియు జునున  

(https://www.britannica.com) వంటి అనేక్ పాల ఉతప తిులలో శ్పాసెస్ చేయబర్తాయ్య. 

పాలు పోషక్మైన ఎంపిక్, ఎందుక్ంటే ఇది మన శరీరానికి అవసర్మైన తొమిే ది 

ముఖా్ మైన పోషకాలను అందిసి్ంది. పాలలో అధిక్ నాణా త క్లిగిన శ్పోటీన్ట్, కాలియిం, 

విటమిన్ట్ డి మరియు మరినిన  అవసర్మైన పోషకాలు ఉంట్య్య. ఈ పోషకాలు మన 

శరీరాలు సరిగా పనిచేయడానికి సహాయపర్తాయ్య. ఉదాహర్ణక్య: క్ంర్రాల క్ణజాలానిన  

నిరేి ంచడానికి మరియు మర్మే తిు చేయడానికి శ్పోటీన్ట్ సహాయపడుతుంది కాలియిం 

మరియు విటమిన్ట్ డి బలమైన ఎముక్లు మరియు రంతాలను నిరేి ంచడానికి మరియు 

నిర్వ హంచడానికి సహాయపడుతుంది. పాలు కూడా బి విటమినును క్లిగి ఉంట్య్య, ఇది 

మీ శరీర్ం ఆహారానిన  శకిగిా మార్చ డానికి సహాయపడుతుంది. 

1.2 భార్తదేశంలో పాల పరిశ్శమ 

భార్తదేశం పాలు ఉతప త్త ిచేర దేశాలలో అశ్రసాథ నంలో ఉంది, శ్పపంచ మార్కె ట్ వ్యట్లో 

19 శాతం వ్యట్ ఉంది మరియు 2018 - 2023 ఆరి థక్ సంవత్ ర్ం మధా  14.8% సమ్మే ళనం 

వ్యరికి్ వృది ి రేటు (సఎజఆడ) వృది ి చందుతుంరని భావిసి్నాన ర్ల. 2019 ఆరి థక్ 

సంవత్ ర్ం శ్పకార్ం, భార్తదేశంలో పాల ఉతప త్త ి187 మిలియన్ట్ మెశ్టిక్ టనున లు. ఎఫ్

వై - 2018 శ్పకార్ం, భార్తీయ పాడి మరియు పాల శ్పాసెసంగ్ మార్కె ట్లు  స్మార్ల 81% 

అసంఘటిత ర్ంరంలోకి వసి్ంది, ఇకె్ ర్ పాలు అపరిశుశ్భమైన మౌలిక్ సదుపాయాలలో 

శ్పాసెస్ చేయబర్తాయ్య, ఇది పాలు మరియు పాల ఆధ్యరిత ఉతప తిుల యొకె్  మొతంి 

నాణా తను శ్పభావితం చేసి్ంది. వా వసాయ స్సాథయ్యలో శ్రవ పాలు వినియోగించే విధ్యనాలు 

మరియు శ్పాసెసంగ్ కోసం తక్యె వ మౌలిక్ సదుపాయాలు పాలు తక్యె వ విలువక్య 

అరనంగా ఉంర్ట్నికి శ్పధ్యన కార్ణం. విలువ ఆధ్యరిత ఉతప తిులక్య ముఖ్ా ంగా 

సాంశ్పదాయ పాల ఉతప తిులక్య డిమాండ్ రోజురోజుక్య పర్లగుతంది మరియు దేశంలోని 

పాల పరిశ్శమ శ్పసి్త డిమాండ్ను తీర్చ డానికి శ్పయత్తన సి్ంది. 
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భార్తదేశంలో పాలు ఉతప త్త ిచేర ముఖ్ా రాల్టరాంలు ఉతరి్ శ్పదేశ్, రాజసాథ న్ట్ మరియు 

గుజరాత్. అతా ధిక్ గేదెలను క్లిగి ఉనన  దేశంలో ఉతరి్ శ్పదేశ్ అత్తపరద పాలు ఉతప త్త ి

చేర రాల్టషాంం మరియు దేశంలో ర్కంర్వ అతా ధిక్ పశువుల జనాభా ఉంది. ఈ రాల్టషాంంలో 

శ్గామీణ జనాభాలో ఎక్యె వ భారం పశువుల పంపక్ం మరియు పాడి పంపక్ంలో నిమరన మై 

ఉనాన ర్ల. గుజరాత్ అనేక్ సహకార్ పాల సంఘాలు, పాల సహకార్ సంఘాలు మరియు 

ల్టపైవేట్ పాల క్రాే గారాలను క్లిగి ఉంది, ఇవి రాల్టషాంంలో పాలు మరియు పాల ఆధ్యరిత 

ఉతప తిుల ఉతప త్తలిో కీలక్ పాశ్త పోషిసిాయ్య. 

1.3 విలువ-ఆధ్యరిత ఉతప తి్తపై అవగాహన 

శ్పాసెస్ చేసన శ్రవ పాలత పాటు, భార్తీయ పాడి మరియు పాల శ్పాసెసంగ్ పరిశ్శమ 

వనన , పర్లగు, పన్నన డ, నెయా్య , పాలవిర్లగుడు, ర్లచిరల పాలు, అల్టలాాం -హై ట్ంపరేచడ 

(యుహెచ్టి) పాలు, జునున , పర్లగు, పాల వైట్నడ మరియు పాల ొడి వంటి అనేక్ 

విలువలత కూడిన ఉతప తిుల నుండి ఆదాయానిన  ొందుతుంది. FY 2016 - 2020 

సమయంలో, పాల పదారాథల మార్కె ట్ పరిమాణం స్మార్ల 14% పర్లగుతుంరని 

అంచనా. 

1.4 ఎగుమత్త-దిగుమత్త అవకాశాలు 

భూట్న్ట్, ఆఫ్ఘనిసిాన్ట్, కెనడా, ఈజప్టాం మరియు యునైట్డ్ అర్బ్ ఎమిరేట్్  వంటి దేశాలక్య 

భార్తదేశం నుండి పాల ఉతప తిుల ఎగుమత్త పరిగింది. శ్ఫ్యన్ట్్ , నా్య జలాండ్, ఐరాు ండ్, 

శ్ఫ్యన్ట్్ , ఉశ్కెయ్యన్ట్ మరియు ఇటల్ట వంటి దేశాల నుండి కూడా భార్తదేశం రణన్నయమైన 

పాల ఉతప తిులను దిగుమత్త చేస్క్యంది. 

1.5 మార్కె ట్ వృదిికి కీ వివరాలు 

కీలక్మైనవి పాల జంతువుల పశువుల స్సాథ వర్ం ఉనన పప టికీ, మంచి శ్పాసెసంగ్ సౌక్ర్ా ం 

మరియు కోల్ ్ స్స్ాంరే్ల లభా త పర్ంగా భార్తదేశానికి కొర్త ఏర్ప డుతుంది, దీని 

ఫ్లితంగా పాల ఉతప త్త ి వృథా అవుతుంది. తగినంత నిలవ  సౌక్రాా లు లేక్పోవర్ం 

మరియు అసమర్థ పంపిణీ మారాాలు భార్త పాల మరియు పాల శ్పాసెసంగ్ పరిశ్శమ 

వృదికిి ఆటంక్ం క్లిగిసి్నాన య్య. 

సరైన జంతువుల పంపక్ం మరియు పాల ఉతప త్తకిి తగిన పరిమాణం మరియు ఫీడ్ 

మరియు పశుశ్గాసం యొకె్  మంచి నాణా త అవసర్ం. అశ్క్మ క్ర్లవు మరియు వర్ర 

నిర్వ హణ భార్తదేశంలో పశుశ్గాసం ఉతప త్తనిి శ్పభావితం చేసిాయ్య. పాలపు జంతువులక్య 
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సరైన ఫీడ్ మరియు పశుశ్గాసం లోపం, ఫైబడబోడ,్ కాగితం మరియు శ్రవ ఇంధనాల 

ఉతప త్తదిార్లలు వా వసాయ పంట అవశేరలను అధిక్ంగా ఉపయోగించర్ం వలు పాల 

ఉతప త్త ిమరియు పాల శ్పాసెసంగ్ కోసం దాని లభా తను శ్పభావితం చేసి్ంది. 

భార్తదేశంలో పాల మార్కె టంగ్ మారాాలు 

 

సూచన : FAO 

1.6 పాలను శ్పాసెస్ చేయడానికి అవసర్ం 

పాలను శ్పోత్ హంచడానికిపాలు అధిక్ పోషక్ విలువ కార్ణంగా ఆరోరా క్ర్మైన ఆహార్ంగా 

భావిసిార్ల. దీనిన్న శ్పాసెస్ చేయాలి; 

షెల్ల  జీవితానిన  పంచండి, ఎందుక్ంటే ఇది చాలా తొంరర్గా పాడైపోతుంది. 

మంచి ఆరోరా ం కోసం పడా, దాహ, జునున , పన్నన డ, వనన , నెయా్య , ఎఎమ్ఎఫ్, ర్లచిరల 

పాలు, జునున  మరియు పర్లగు, పాడి వైట్నడ, పాలొడి మొరలైన అనేక్ విలువ ఆధ్యరిత 

ఉతప తిులను తయార్ల చేయాలి. 

దాని నుండి వా్య పారానిన  సంపాదించండి, ఉదా్య ర అవకాశాలను సృషిాంంచండి, 

తతల లితంగా ఆరి థక్ంగా బలమైన దేశానిన  నిరేి ంచర్ం. 

1.7 పాలు మిశ్శమం 

జాత్త (హోల్ి ిన్ట్, జెర్ీ ), పశువులక్య మరియు చనుబాలివవ ర్ం యొకె్  రశ వలు పాల 

మిశ్శమము మార్లతుంది. FSSAI శ్పకార్ం, “పాలు మొతంి, తాజా, శుశ్భమైన లాకి ాంయల్ 
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శ్సావం, ఒక్టి లేదా అంతక్ంటే ఎక్యె వ ఆరోరా క్ర్మైన పాల జంతువులను పూరిగిా పాలు 

పిత్తకేటపుప డు, దూర్క్య 15 రోజులలోపు లేదా దూర్ల తరావ త 5 రోజులలో ొందిన వ్యటిని 

మినహాయ్యంచి పితకాలి. మార్కె ట్ పాలలో పాల కొవువ  మరియు ఎస్ఎన్ట్ఎఫ్ (సాలిడ్ నాట్ 

ఫా్య ట్) ముందుగా నిర్ ణయ్యంచిన శాతం ఉండాలి.” 

వివిధ తర్రతులు మరియు ర్కాల పాలు FSSAI నిరే దశంచిన శ్పమాణాలక్య అనుగుణంగా 

ఉండాలి. మిశ్శమ పాలు అంటే ఆవు మరియు గేదె లేదా ఇతర్ పాల జంతువుల పాలు 

క్లయ్యక్. క్లయ్యక్ కూడా FSSAI శ్పమాణాలత సమానంగా ఉండాలి. 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.8 పాలు యొక్ె  పోషక్ విలువ 

పటిక్: పాలు యొక్ె  పోషక్ విలువలు 

పోషక్ కార్కాల వివర్ణ శకి ివిలువ 

శ్పోటీన్ట్ మిలె్  శ్పోటీన్ట్ కేసన్ట్, అధిక్-నాణా త 

శ్పోటీన్ట్. అనిన  ముఖా్ మైన అమైనో 

ఆమాు లు పాలలో ఉనాన య్య. 

4.1 kCal / gపాలలో 

ఖ్నిజాలు భాసవ ర్ం మరియు కాలియిం ఉంట్య్య.   

పాలు (100%) 

న్నర్ల 

మొతంి 

ఘనపదారాథలు 

కొవువ  లేని 

ఘన 

కొవువ  

లాకోాంస్ 

శ్పోటీన్ట్ 

ఖ్నిజాలు 

ఉపుప  

విటమినుు మరియు 

ఎంజైములు 
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విటమిన్్ట్  పాలలో విటమినుు ఎ, డి, థియామిన్ట్ 

మరియు రిబోఫ్లువిన్ట్ ఉంట్య్య. 

  

కొవువ  పాలు కొవువ  మంచి ర్లచి మరియు భౌత్తక్ 

లక్షణాలక్య కార్ణం. ఆవు పాలలో కొవువ  

పదార్ంి సాధ్యర్ణంగా 3.5 నుండి 4.5% 

9.3 kCal / g 

లాకోాంస్ లాకోాంస్ పాలలో చకెె ర్ భారం మరియు 

ఇది శకినిి సర్ఫ్రా చేసి్ంది. 

4.1 kCal / g 
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అధ్యా యం-2 

శ్పాసెసంగ్ మరియు మెషినరీ 

2.1 పరిచయం 

నెయా్య  (సంసె ృతం: ఘాట్) అనేది పురాతన భార్తదేశంలో ఉరభ వించిన సప షాంమైన 

వనన  యొకె్  తర్రత్త. అనేక్ ఇతర్ భార్తీయ పాల ఉతప తిులత పాటు నెయా్య  వ్యర్క్ం 

గురించి వేదాలు పేరె్క నాన య్య. నెయా్య  అనే పరం పాత సంసె ృత పరం “ఘడ” నుండి 

వచిచ ంది, దీని అర్థం శ్పకాశవంతంగా లేదా శ్పకాశవంతంగా ఉంటుంది. పుటిాంన వేడుక్ 

నుండి చివరి అంతా శ్కియల క్రే్  వర్క్య హందువుల సమాజాలలో నెయా్య కి మతపర్మైన 

శ్పాముఖ్ా త ఉంది. 

భార్తదేశంలో నెయా్య  ఉతప త్త ిచాలా ముఖా్ మైనది, ఎందుక్ంటే దాని జనారర్ణ, తక్యె వ 

ఉతప త్త ి వా యం, రది ఉష్ణణ శ్రత వరద ఎక్యె వ సమయం ఉంచర్ం మరియు మార్కె ట్ 

స్సాథ పించబడింది. భార్తదేశంలో ఉతప త్త ిచేయబడిన మొతంి నెయా్య లో 60-70% శ్పతా క్ష 

శ్ెస్ ంగ్ కోసం మరియు ఆహారాల వంట మరియు వేయ్యంచడానికి దాదాపు 15-20% 

ఉపయోగిసిార్ల. వీటిత పాటు, కోవిడ్ -19 సమయంలో భార్త్ రూ .550 కోటు పాల 

వసి్వులను ఎగుమత్త చేసి్ంది, నెయా్య  1,521 కోటు రూపాయలత అశ్రసాథ నంలో ఉంది. 

ఫుడ్ రఫీాం అండ్ స్సాాం ంర్డ ్్  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (ఎఫ్ఎస్ఎస్ఎఐ) నెయా్య  అంటే పాలు 

లేదా పర్లగు నుండి లేదా దేశీ (వంట) వనన  నుండి లేదా శ్కీమ్ నుండి కేవలం సవ చఛ మైన 

సప షాంమైన కొవువ , అంటే ర్ంగు పదార్థం లేదా సంర్క్షణకారిని చేర్చ లేదు. భార్తదేశంలో 

ఒక్ రాల్టషాంం లేదా కేంశ్రపాలిత శ్పాంతంలో ఉతప త్త ి చేయబడిన నెయా్య  నాణా త 

శ్పమాణాలు టేబుల్ 1 ఎ మరియు 1 బిలో చూపిన విధంగా ఉనాన య్య. నెయా్య  0.02% 

మించక్యండా ఏకాశ్రత వరద బ్యా టిలేట్డ్ హైశ్డాకి్ ల్ అనిస్ల్ (BHA) క్లిగి ఉంర్వచ్చచ . 

బౌడౌయ్యన్ట్ పరీక్ష శ్పత్తకూలంగా ఉండాలి. సానుకూల పరీక్ష నెయా్య లో వా భిచారిణిగా డాల్ా 

(హైశ్ోజనేట్డ్ కూర్గాయల కొవువ ) ఉనన టుు సూచిసి్ంది. 
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టేబుల్ 1: ఎఫ్ఎస్ఎస్ఆర్ -2011 భార్తదేశంలో నెయా్య  రాష్ట్రిల కొర్కు 

శ్పమాణాలు 

శ్క్.సం. 

సంఖ్ా  

రాష్ట్షంి / కంశ్ర 

పాలిత శ్పాంతం 

పేరు 

40 0C వరద 

బ్యా టరో 

రిశ్ాకి్టమీటర్ 

రీడింగ్ 

క్నిష ిరీచెర్ ి

విలువ 

శాతం 

FFA as oleic 

acid(max.) 

తేమ 

(గరిషంిగా) 

1 ఆంశ్ధశ్పదేశ్ 40.0 to 43.0 24 3 0.5 

2 

అంర్మాన్ట్ & 

నికోబాడ దీవులు 40.0 to 43.0 24 3 0.5 

3 అర్లణాచల్ శ్పదేశ్ 41.0 to 44.0 26 3 0.5 

4 అసా్ ం 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

5 బీహాడ 40.0 to 43.0 28 3 0.5 

6 చండీరఢ్ 40.0 to 43.0 28 3 0.5 

7 ఛతీసి్రఢ్ 40.0 to 44.0 26 3 0.5 

8 

దాశ్దా మరియు 

నరడ హవేల్ట 40.0 to 43.0 24 3 0.5 

9 ఢిల్టు 40.0 to 43.0 28 3 0.5 
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10 గోవ్య 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

11 డామన్ట్ & ర్యా్య  40.0 to 43.5 24 3 0.5 

12 గుజరాత్     

12a 

పత్త ిశ్ట్క్ ాం శ్పాంతాలు 

కాక్యండా ఇతర్ 

శ్పాంతాలు 40.0 to 43.5 24 3 0.5 

12b పత్త ిశ్ట్క్ ాం శ్పాంతాలు 41.5 to 45.0 21 3 0.5 

13 హరాా నా     

13a 

పత్త ిశ్ట్క్ ాం శ్పాంతాలు 

కాక్యండా ఇతర్ 

శ్పాంతాలు 40.0 to 43.0 28 3 0.5 

13b పత్త ిశ్ట్క్ ాం శ్పాంతాలు 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

14 హమాచల్ శ్పదేశ్ 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

15 జమ్మే  & కాశీే డ 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

16 జార్ఖండ్ 40.0 to 43.0 28 3 0.5 

17 క్రాణటక్   3 0.5 
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17a 

బెలాాం జలాు  

కాక్యండా ఇతర్ 

శ్పాంతాలు 40.0 to 43.0 24 3 0.5 

17b బెలాాం జలాు  40.0 to 44.0 26 3 0.5 

18 కేర్ళ 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

19 లక్షదీవ ప్ట 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

20 మధా శ్పదేశ్     

20a 

పత్త ిశ్ట్క్ ాం శ్పాంతాలు 

కాక్యండా ఇతర్ 

శ్పాంతాలు 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

20b పత్త ిశ్ట్క్ ాం శ్పాంతాలు 41.5 to 45.0 21 3 0.5 

21 మహారాల్టషాం     

21a 

పత్త ిశ్ట్క్ ాం శ్పాంతాలు 

కాక్యండా ఇతర్ 

శ్పాంతాలు 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

21b పత్త ిశ్ట్క్ ాం శ్పాంతాలు 41.5 to 45.0 21 3 0.5 

22 మణిపూడ 40.0 to 43.0 26 3 0.5 
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23 మ్మఘాలయ 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

24 మిజోర్ం 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

25 నాగాలాండ్ 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

26 ఒరిసా్  40.0 to 43.0 26 3 0.5 

27 పాండిచేచ రి 40.0 to 44.0 26 3 0.5 

28 పంజాబ్ 40.0 to 43.0 28 3 0.5 

29 రాజసాథ న్ట్     

29a 

జోధ్పూడ జలాు  

కాక్యండా ఇతర్ 

శ్పాంతాలు 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

29b జోధ్పూడ జలాు  41.5 to 45.0 21 3 0.5 

30 తమిళనాడు 41.0 to 44.0 24 3 0.5 

31 శ్త్తపుర్ 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

32 ఉతరి్ శ్పదేశ్ 40.0 to 43.0 26 3 0.5 

33 ఉతరిాఖ్ండ్ 40.0 to 43.0 26 3 0.5 
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34 

పశచ మ బెంగాల్ 

శ్పాంతాలు కాక్యండా     

34a 

బిష్ణణపూడ సబ్ 

డివిజన్ట్ 40.0 to 43.0 28 3 0.5 

34b 

బిష్ణణపూడ సబ్ 

డివిజన్ట్ 41.5 to 45.0 21 3 0.5 

35 సకిె ం 40.0 to 43.0 28 3 0.5 

2.2 నెయ్యా  యొక్ె  ర్సాయన సమ్మే ళనం 

గేదె పాలత చేసన నెయా్య  ఆక్యపచచ  ర్ంగుత తెలుగా ఉంటుంది మరియు ఆవు పాలు 

బంగార్ల పస్పు ర్ంగులో ఉంట్య్య. ఇది సాధ్యర్ణంగా ఆవు పాలు, గేదె పాలు లేదా 

మిశ్శమ పాలను తయార్ల చేసి్ంది. వివర్ణాతే క్ ర్సాయన కూర్లప  శ్కింర ఇవవ బడింది. 

టేబుల్ 2: నెయా్య  యొక్ె  ర్సాయన కూరుప  

నియోజక్వరాాలు ఆవు పాలు నెయా్య  గేదె పాలు నెయా్య  

శ్కోవువ  (%) 99 – 99.5 99 – 99.5 

తేమ (%) <0.5 <0.5 

కెరోటిన్ట్ (mg/g) 3.2-7.4 - 

విటమిన్ట్ A(IU/g) 19-34 17-38 
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కొలెల్టసాాం ల్ (mg/100g) 302 – 362 209 – 312 

ట్లకోఫెరోల్ (mg/g) 26–48 18–31 

ఉచిత కొవువ  ఆముం (%) 2.8 2.8 

Source: (R.P.Aneja et al., Technology of Indian milk products, Dairy India publication. 

Section 3.4: Fat rich dairy products, page 187.) 

2.3 నెయ్యా  యొక్ె  అనాలిటక్ల్ పారామీటరుు 

ఆవు మరియు గేదె పాలు నుండి తయార్లచేసన నెయా్య  యొకె్  భేరం మరియు లక్షణం 

కోసం, భౌత్తక్ మరియు ర్సాయన లక్షణాలను పరిరణనలోకి తీస్క్యనాన ర్ల. ఈ భేరం 

వినియోరదార్లనికి చాలా ముఖా్ మైనది మరియు అవసర్ం. 

టేబుల్ 3: గేదె మరియు ఆవు నెయా్య  యొక్ె  విశ్ల ుషణాతే క్  సథరాంక్ం 

నియోజక్వరాాలు ఆవు పాలు నెయా్య  గేదె పాలు నెయా్య  

బ్యా టిరో-రిశ్ఫ్యకోాంమీటడ (BR) రీడింగ్ 42.0 42.3 

సాప నిఫికేషన్ట్ విలువ 230.1 227.3 

రీచడ ాం-మీసెల్ (RM) విలువ 32.3 26.7 

పోలెన్ట్్ ె  విలువ 1.41 1.76 

అయోడిన్ట్ విలువ 29.4 33.7 

కిర్ ిన డ విలువ 28.52 22.16 
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ఘన్నభవన స్సాథ నం (oC) 16–28 15 – 23.5 

శ్రవీభవన స్సాథ నం (oC) 32 – 43.5 28–41 

ర్ంగు (పస్పు య్యనిట్/శ్గా) 

(టింట్లమీటడ) 0.8 8.8 

 

2.4 నెయ్యా  తయారీ విధ్యనం: 

మన దేశంలో భినన మైన సనాన హాల పరతి్త ఉంది మరియు ఎక్యె వగా ఉతప త్త ిస్సాథయ్యపై 

ఆధ్యర్పడి ఉంటుంది. 

నెయా్య  తయారీకి ఐదు పరతిులు ఉనాన య్య: 

1. సవ దేశీ (దేశ) పరతి్త 

2. శ్పతా క్ష శ్కీమ్ పరతి్త 

3. శ్కీమెరీ వనన  పరతి్త 

4. శ్ీ-ల్టసాాం టిఫికేషన్ట్ పరతి్త 

5. నిర్ంతర్ పరతి్త 
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నెయా్య  తయారీ  లు  చార్ ి

నెయా్య  తయారీకి పారిశ్శామిక్ పరిత్త యొక్ె   లు  రేఖాచిశ్తం 

ముడి పాలు రిసెపని్ట్ 

 

వర్పోత 

 

5 0C క్ంటే తక్యె వ చలురనం మరియు నిలవ  

 

శ్కీమ్ వేర్ల సె మ్ పాలు 
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90 ± 2 ⁰C వరద శ్కీమ్ యొకె్  పాశచ రైజేషన్ట్ 

 

8 0C క్ంటే తక్యె వ శ్కీమ్ నిలవ  

 

శ్కీమ్ వనన  పాలు చరిన ంగ్ 

 

వనన  శ్రవీభవన 65-70 0C 

 

వనన  యొకె్  వంట 107-109 ⁰C 

 

నెయా్య  యొకె్  సప ష్టాంక్ర్ణ 

 

నెయా్య  నింపర్ం తనిఖీ మరియు పరీక్ష 40-45 0C 

 

నెయా్య  టిన్ట్్  / పాల్టపాా క్ 

 

18-22 0C వరద శ్గానుా లేషన్ట్ రదిలో నిలవ  

 

మోనో కారోాంనింగ్ & కారోాంనింగ్ 

 

పంపించండి 
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టేబుల్ 4: నెయా్య  తయారీకి వివిధ పరితుల పోలిక్ 

నెయా్య  తయారీ 

విధ్యనం 

కొవుు  రిక్వరీ 

(%) 

కొవుు  నషంి 

అంశాలు * 

శకి ివినియోగం 

(kCal/kg నెయా్య ) 

దేశీయ పరతి్త 

సాంశ్పదాయ 

80 i) నెయా్య  

అవశేరలు 

1700 

ii) లసీ్  

మెర్లగైన 85 i) నెయా్య  

అవశేరలు 

1500 

ii) లసీ్  

డైర్కక్ ాం శ్కీమ్ పరతి్త  

40 to 50% కొవువ  85 i) వనన  తీసన 

పాలు 

1325 

ii) నెయా్య  

అవశేరలు 

65 to 85% కొవువ  95 i) వనన  తీసన 

పాలు 

850 

ii) నెయా్య  

అవశేరలు 
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శ్కీమరీ వనన  పరతి్త 92 i) వనన  తీసన 

పాలు 

525 

ii) వనన  పాలు 

iii) నెయా్య  

అవశేరలు 

ముంరసి్ స్సరిీక్ర్ణ 92 i) వనన  తీసన 

పాలు 

400 

ii) వనన  పాలు 

iii) నెయా్య  

అవశేరలు 

నిర్ంతర్ పరతి్త 92 i) వనన  తీసన 

పాలు 

325 

ii) వనన  పాలు 

iii) నెయా్య  అవశేరలు 

 

2.5 ఘీ  యొక్ె   సిాంర్ర్ ్ఆపరేటంగ్ శ్ొసీర్ర్్   

1. ముడి పాలు రిసెపషన్: ట్ా ంక్ర్లు / ఫుడ్ శ్గేడ్ బార్కల్్  అందుక్యనన  ముడి పాలు బర్లవు 

వయ్యట్శ్బిడ్ల్ో లేదా బర్లవునన  గినెన లో, నిర్వ చించిన విధ్యనాల శ్పకార్ం బాా చ్ వ్యరీగా 

నమ్మనా మరియు పరీక్షలు చేయవలస ఉంటుంది. 
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2. వర్పోత మరియు చిలిుంగ్: అంగీక్రించిన పాలు బర్లవు మరియు ర్ంప్టలో 

దించ్చతార్ల సరిగాా వర్పోత తరావ త చిలుడ (పాల ఉష్ణణ శ్రత 5 డిశ్గీలక్య మించకూర్దు) 

దావ రా ట్ా ంక్ మరియు పంప్ట; అటువంటి పాలు ముడి పాలు గోతులు లో నిలవ  

చేయబర్తాయ్య. 

3. శ్కీమ్ వేరు మరియు పాశచ రైజేషన్: మిలె్  పాశచ రై్, శ్కీమ్ సెపరేటడ మరియు సరైన 

CIP శ్పోశ్గామడ దావ రా వళి్ళ న తర్లవ్యత దాని ఆపరేషన్ట్ కోసం శ్కీమ్ పాశచ రై్ తయార్ల 

చేసిార్ల. మిలె్  పాశచ రైజేషన్ట్ మరియు శ్కీమ్ వేర్ల తగినంత కూా టిని నిరిారించిన తర్లవ్యత 

శ్పణాళ్ళక్ చేయబడింది. క్న్నసం 5-6 రంటలు ఆపరేషన్ట్ కోసం రా మిలె్ . శ్కీమ్ విభజన 

మరియు శ్కీమ్ పాశచ రైజేషన్ట్ ఒకేసారి నిర్వ హసిార్ల. పాశచ రైజేషన్ట్ 90 ± 20 స వరద 

జర్లగుతుంది 

4. శ్కీమ్ చరిన ంగ్ మరియు వెనన  పాలను తొలగంచర్ం: వెనన - చడన  కోసం 

ఉపయోగించబడింది వనన  మ్మకింగ్ బాా చ్ వ్యరీగా. బటడ-చ్చమ్ ఆపరేషన్ట్లో చ్చమ్ను 

వివిధ వేరంత ఎక్యె వ నుండి శ్కిందికి త్తపప ర్ం మరియు పున cess సంవిధ్యనం కోసం వనన  

పాలను రక్రించర్ం లేదా తీసవేయర్ం వంటివి ఉంట్య్య. 

5. వెనన  శ్రవీభవన: వనన  చడన  నుండి ఉతప త్త ిచేయబడిన వనన ను మరింత a 65వరద 

శ్రవీభవన కోసం క్రిగే వ్యట్⁰జాకెట్్ వా్య ట్లోC,వేడి న్నటి సహాయంత. క్రిగించిన వనన ను 

శ్ీ-ల్టసాాం టిఫికేషన్ట్ వ్యటుె  పంప్ట చేసిార్ల మరియు స్సరిీక్ర్ణ కోసం అవ్యంతర్ంగా 

ఉంచ్చతార్ల. 

6. వెనన  వంట: క్రిగించిన వనన  (శ్ీ-ల్టసాాం టిఫైడ్) లో మరింత ఉర్క్బెటాంబడుతుంది (107⁰

C-109⁰C) నెయా్య  కెటిల్, ఆవిరిని సహాయంత నెమే దిగా ఉష్ణణ శ్రతను పంచర్ం దావ రా. 

వర్పోతక్య ముందు నెయా్య , 15-20 నిమిరలు నెయా్య  కేటిల్లో క్లవర్పర్క్యండా 

ఉంర్ట్నికి అనుమత్త ఉంది. ఇది తర్లవ్యత వ్యట్్ ను పరిషె రించడానికి పంప్ట 

చేయబడుతుంది, ఇకె్ ర్ అది మరో 2 రంటలు స్సథర్పర్ట్నికి లోబడి ఉంటుంది. 

7. నెయా్య  యొకె్  సప ష్టాంక్ర్ణనెయా్య  సప ష్టాంక్ర్ణ దావ రా నెయా్య  సప ష్టాంక్ర్ణ జర్లగుతుంది 

స్మార్ల 70⁰C వరద నెయా్య  నుండి అనిన  నెయా్య  అవశేష క్ణాలను సప షాంం చేయడానికి. 

8. నెయా్య  తనిఖీ మరియు పరీక్ష: పేరె్క నన  వరద సప ష్టాంక్రించిన నెయా్య  యొకె్  నమ్మనాలు 

పేరె్క నన  శ్పమాణాల శ్పకార్ం నెయా్య  యొకె్  వ్యంఛన్నయ నాణా తను పరా్ వేక్షంచడానికి 
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మరియు నియంశ్త్తంచడానికి నిరే దశంచిన విధ్యనం శ్పకార్ం పరిశుశ్భమైన ర్బుల్ జాకెట్ 

నెయా్య  నిలవ  ట్ా ంక్ నుండి విరామాలు తీస్కోబర్తాయ్య. 

9. నెయా్య  నింపర్ం మరియు పంపంచర్ం: కావ లిటీ క్ంశ్ట్లల్ డిప్టాం నుండి స్కి ుయర్కన్ట్్  

తర్లవ్యత. నెయా్య  సాధ్యర్ణంగా టికెా లు, స్గాుస్ / సకెా  పాా క్ యొకె్  పిఇటి జాడిలో 

నింపుతార్ల. బర్లవు బాా లెన్ట్్  యొకె్  శ్క్మాంక్నం నింపే ముందు ముందే తనిఖీ 

చేయబడుతుంది. నెయా్య  టినున లను 18⁰C వరద నెయా్య  శ్గానుా లేషన్ట్ రదికి 22⁰C క్య బదిల్ట 

చేసిార్ల. శరీర్ం & ఉపరితలం, భుజాలు, పలక్లు, దుముే  / ధూళ్ళ లేని లోపల 

గురింిచబడిన వ్యహనం పంపక్ం కోసం ఉపయోగించబడుతుంది. 

2.6: ఘీ యొక్ె  AGMARK శ్పమాణాలు 

పారామితులు సెప షల్ శ్గేడ్ జనర్ల్ శ్గేడ్  సిాంర్ర్ ్శ్గేడ్ 

బౌడౌయ్యన్ట్ ట్స్ాం శ్పత్తకూలమైనది శ్పత్తకూలమైనది శ్పత్తకూలమైనది 

బ్యా టిరో-రిశ్ఫ్యకోాంమడ రీడింగ్ 

వరద 400C 40.0- 43.0 40.0- 43.0 40.0- 43.0 

రీచడ ాం మెసయల్ విలువ 

28.0 క్ంటే తక్యె వ 

కాదు 

28.0 క్ంటే తక్యె వ 

కాదు 

28.0 క్ంటే తక్యె వ 

కాదు 

పోలెన్ట్్ ె  విలువ 1.0 - 2.0 1.0 - 2.0 1.0 - 2.0 

తేమ శాతం 

0.3% క్ంటే తక్యె వ 

కాదు 

0.3% క్ంటే 

తక్యె వ కాదు 

0.3% క్ంటే 

తక్యె వ కాదు 

ఉచిత కొవువ  శాతం 

1.4 క్ంటే తక్యె వ 

కాదు 

1.4 క్ంటే తక్యె వ 

కాదు 

1.4 క్ంటే తక్యె వ 

కాదు 

యాసడ్ (ఒలేయ్యక్ యాసడ్ 

వలె)  2.5 3.0 
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2.7 ఘీ లో అడుష్ట్లని్ి్  

నెయా్య  యొకె్  శ్పధ్యన అడుల్టలాంన్ట్ాం్  ఈ శ్కింది విధంగా ఉనాన ర్ల: 

i). వనసప త్త (హైశ్ోజనేట్డ్ కూర్గాయల న్యనె). దాని ఆక్ృత్తలో రరరాి పోలిక్ ఉనన ందున 

దీనిని సాధ్యర్ణంగా నెయా్య కి వయోజనంగా ఉపయోగిసిార్ల. 

ii). శుది ిచేసన (డి-ఓర్రై్్) కూర్గాయల న్యనె. 

iii) జంతువుల శరీర్ కొవువ . 
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అధ్యా యం - 3 

పాా కజంగ్ 

3.1 నెయ్యా  పాా కింగ్ క్టసం పాా కింగ్ మెటీరియల్ ఎంపక్ 

నెయా్య  దీర్ ఘకాలం ఉంచే గుణం క్లిగి ఉంటుంది మరియు పరిసర్ ఉష్ణణ శ్రతలో 6 నుండి 

12 నెలల వర్క్య నిలవ  చేయవచ్చచ . నెయా్య  పాా కేజంగ్ కోసం కింది పాా కేజంగ్ 

మెటీరియల్ ఉపయోగించవచ్చచ : 

1.  గాు స్ బాటల్్  / జాడి: అదుభ తమైన ర్క్షణను అందిసిాయ్య, ఎందుక్ంటే అవి ఆహార్ంత 

సప ందించవు పదార్థం; నెయా్య  పాా కేజంగ్ కోసం వ్యటి పళుస్రనం మరియు అధిక్ 

బర్లవు కార్ణంగా ఎక్యె వ ఉపయోరం లేదు 

2. HDPE / PET వంట ఫుడ్ శ్గేడ్  పాు సి్  క్ంటైనరుు: టిన్ట్ స్పేుట్ స్సాథ నంలో ఉనాన య్య 

క్ంటైనర్లు. అవి మధా సంిగా ొర్వైన షెల్ల  జీవితానిన  అందిసిాయ్య (టిన్ట్ ర్బాా లు 

ఉనన ంత కాలం కాదు), తేలికైనవి, ఆరి థక్మైనవి మరియు ర్వ్యణా-విలువైనవి. స్బోు  

అచ్చచ పోసన హెచ్డిపిఇ సీసాలు (200, 400 శ్గా), జాడి (1 కిలో మరియు 2 కిలోలు), మరియు 

జెశ్రీ ర్బాా లు (2 కిలోలు, 5 కిలోలు, మరియు 15 కిలోలు) రూపంలో లభిసి్ంది. పిఇటి 

సీసాలు అదుభ తమైన సప షాంతను క్లిగి ఉంట్య్య, వ్యసన లేనివి మరియు గాా స్ అవరోధ 

లక్షణాలను క్లిగి ఉంట్య్య. 

3. లోహ ొర్ మరదతుతో అలా్య మినియం (అలా్య మినియం): లామినేట్డ్ పర్ల్ లు 

తయార్ల చేసిార్ల పివిడిస-అల్ రేక్య-పిపి నెయా్య  యొకె్  దీర్ ఘకాలిక్ నిలవ క్య అనుకూలంగా 

ఉంటుంది. తేమ, గాలి మరియు కాంత్తకి అవరోధంగా ఉండే 250 ఎంఎల్ మరియు 500 

ఎంఎల్ పాా క్ల కోసం సెల్ల  స్సాాం ండింగ్ లామినేట్లను ఉపయోగిసిార్ల. నెయా్య  పాా కేజంగ్ 

కోసం బహుళ లేయడ ్లామినేటుు అందుబాటులో ఉనాన య్య. లామినేట్ లేదా మల్టాంలేయడ 

ఫిలే్  యొకె్  ఎంపిక్ శ్పధ్యనంగా కాంట్క్ ాం లేయడ, హీట్ సీలాబిలిటీ, హీట్-సీల్ బలం 

మరియు స్రంధం, శ్గీజు, న్నటి ఆవిరి, ఆకి్ జన్ట్ మరియు తేలిక్పాటి అవరోధ లక్షణాలత 

పాటు అవసర్మైన షెల్ల  లైఫ్ యొకె్  అనుకూలత దావ రా నిర్వ హంచబడుతుంది. 

4. టన్ క్ంటైనరుు: వివిధ పరిమాణాల (250 శ్గా, 500) లకె్  లేదా అన్ట్స్కే ుల్టక్ ్టిన్ట్ ర్బాా లు g, 1 

kg మరియు 15 kg)పాా కేజంగ్ కోసం ఉపయోగిసిార్ల నెయా్య . టిన్ట్ ర్బాా ల యొకె్  ఏకైక్ 

లోపం వ్యటి అధిక్ వా యం. మార్కె ట్లు  లభించే ర్కగుా లడ టిన్ట్ పాా క్ పరిమాణాలు 15, 5 

మరియు 1 ఎల్ మరియు 500 ఎంఎల్.  
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అధ్యా యం - 4 

ఆహార్ భశ్రత నిబంధనలు మరియు శ్పమాణాలు 

4.1 ఆహార్ వా్య పార్ం యొక్ె  రిజష్ట్రషిన్ మరియు లైసెని్ ంగ్ 

దేశంలోని అనిన  ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటర్లు రిజసాండ చేయబర్తార్ల లేదా దీనికి 

అనుగుణంగా లైసెన్ట్్  ొందుతార్ల 

పటీాం ఫుడ్ బిజనెస్ నమోదు 

a. శ్పత్త చినన  ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటడ సమరిప ంచర్ం దావ రా తమను రిజల్టరాంషన్ట్ 

అథారిటీలో నమోదు చేస్కోవ్యలి 

b. ఈ ర్కగుా లేషన్్ట్  యొకె్  షెడ్యా ల్ 2 కింర ఫ్యర్ం A లో రిజల్టరాంషన్ట్ కోసం ఒక్ రర్ఖాసి్త 

పాటు షెడ్యా ల్ 3 లో ఇవవ బడిన ర్లస్ము. 

c. చినన  ఆహార్ తయారీదార్ల ఈ నిబంధనల షెడ్యా ల్ 4 లోని పాడాం I లో అందించిన 

శ్పాథమిక్ పరిశుశ్భత మరియు భశ్రతా అవసరాలను పాటించాలి మరియు షెడ్యా ల్ 2 

కింర అనెక్చ డ -1 లో అందించిన ఫ్యరాే ట్లోని అపిుకేషన్ట్త ఈ అవసరాలక్య క్టుాంబడి 

ఉనన టుు సీవ య-ధృవీక్రించిన శ్పక్టనను అందించాలి. 

d. రిజల్టరాంషన్ట్ అథారిటీ రర్ఖాసి్ను పరిరణనలోకి తీస్క్యంటుంది మరియు రిజల్టరాంషన్ట్ 

మంజూర్ల చేయవచ్చచ  లేదా రిజల్టరాంషన్ట్ కోసం రర్ఖాసి్ సీవ క్రించిన 7 రోజులలోపు, 

లిఖితపూర్వ క్ంగా నమోదు చేయవలసన కార్ణాలత లేదా తనిఖీ కోసం నోటీస్ 

ఇవవ వచ్చచ . 

e. తనిఖీ చేయమని ఆదేశంచిన సంరర్భ ంలో, 30 రోజుల వా వధిలో షెడా్య ల్ 4 యొకె్  పాడాం 

II లో ఉనన  శ్పాంరణంలోని భశ్రత, పరిశుశ్భత మరియు ఆరోరా  పరిసథతులత సంతృపి ి

చందిన తర్లవ్యత రిజల్టరాంషన్ట్ అథారిటీ దావ రా రిజల్టరాంషన్ట్ మంజూర్ల చేయబడుతుంది. 

f. రిజల్టరాంషన్ట్ మంజూర్ల చేయక్పోతే, లేదా త్తర్సె రించబడితే లేదా పైన పేరె్క నన  సబ్ 

ర్కగుా లేషన్ట్ (3) లో ఇచిచ న విధంగా 7 రోజులోుపు తనిఖీ చేయక్పోతే లేదా పై సబ్ 

ర్కగుా లేషన్ట్ (4) లో అందించిన విధంగా 30 రోజులోుపు ఎటువంటి నిర్ ణయం తీస్కోక్పోతే, 

చినన  ఆహార్ తయారీదార్ల దాని శ్పార్ంభించవచ్చచ  వా్య పార్ం, రిజల్టరాంషన్ట్ అథారిటీ 

సూచించిన ఏవైనా మెర్లగురలలను అనుసరించడానికి ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటడపై 
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ఆధ్యర్పడి ఉంటుంది. 

g. రర్ఖాసి్దార్లనికి వినడానికి అవకాశం ఇవవ క్యండా మరియు శ్వ్యతపూర్వ క్ంగా నమోదు 

చేయట్నికి కార్ణాలు లేక్యండా రిజల్టరాంషన్ట్ త్తర్సె రించబర్దు. 

h. రిజల్టరాంషన్ట్ అథారిటీ రిజల్టరాంషన్ట్ సరి ాంఫికేట్ మరియు ఫోట్ల ఐెంటిటీ కార్్లను జారీ 

చేసి్ంది, ఇది శ్పాంరణంలో లేదా వ్యహనం లేదా బండిలో లేదా పటీాం విషయంలో ఆహార్ం 

అమే క్ం / తయారీలో వా కి ితీస్క్యవళి్ళ  ఇతర్ శ్పదేశాలలో అనిన  సమయాలోు  శ్పముఖ్ 

శ్పదేశంలో శ్పరరిశ ంచబడుతుంది. ఆహార్ వా్య పార్ం. 

i. రిజల్టరాంషన్ట్ అథారిటీ లేదా ఈ శ్పయోజనం కోసం శ్పతేా క్ంగా అధికార్ం ొందిన ఏ 

అధికారి లేదా ఏజెన్న్  అయ్యనా సంవత్ రానికి ఒక్సారి రిజసాండ ్సంసథల యొకె్  ఆహార్ 

భశ్రత తనిఖీని నిర్వ హసి్ంది. సహకార్ సంఘాల చటాంం శ్కింర రిజసాండ చేయబడిన పాల 

సహకార్ సంఘంలో రిజసాండ ్సభుా డైన పాల ఉతప త్తదిార్లడు మరియు మొతంి పాలను 

సొసైటీకి సర్ఫ్రా చేయర్ం లేదా అమే ర్ం వంటివి రిజల్టరాంషన్ట్ కోసం ఈ నిబంధన 

నుండి మినహాయ్యంచబర్తాయ్య. 

4.2 పరిశుశ్భత, శానిటరీ మరియు మంచి మానాు ాా క్చ రింగ్ శ్పాకీసిెస్ 

(GMP / GHP) 

పాడాం -2 త పాటు, పాడి ఆధ్యరిత ఆహారానిన  నిర్వ హంచర్ం, శ్పాసెస్ చేయర్ం, తయార్ల 

చేయర్ం, నిలవ  చేయర్ం, పంపిణీ చేయర్ం మరియు చివరికి ఆహార్ వా్య పార్ ఆపరేటడ 

విశ్క్య్యంచర్ం మరియు వ్యటిని నిర్వ హంచే వా కి్యలు ఆరోరా  మరియు పరిశుశ్భమైన 

అవసరాలక్య అనుగుణంగా ఉండాలి, ఆహార్ం భశ్రతా చర్ా లు మరియు ఇతర్ 

శ్పమాణాలు శ్కింర పేరె్క నన వి. 

4.2.1 పరిశుశ్భత అవసరాలు 

a. ముడి పదారాథల పరిశుశ్భమైన నిర్వ హణ మరియు ర్క్షణ కోసం సౌక్రాా లు మరియు బల్ె  

మిలె్  శీతల్టక్ర్ణ సదుపాయాలత సహా లోడ్ మరియు అన్ట్లోడ్, ర్వ్యణా మరియు నిలవ  

చేరటపుప డు పాా క్ చేయని లేదా చ్చటాంబర్ని పాల ఉతప తిుల సౌక్రాా లు. 

b. మానవ వినియోరం కోసం ఉదేదశంచిన ముడి పదారాథలు లేదా పాల ఉతప తిులను 

ఉంచడానికి శ్పతేా క్మైన న్నటిత నిండిన, నాన్ట్-కోరోడిబుల్ క్ంటైనర్లు. అటువంటి ముడి 

పదారాథలు లేదా పాల ఉతప తిులు క్ండ్యా టు దావ రా తొలగించబడినపుప డు, ఇతర్ ముడి 

పదారాథలు లేదా పాల ఉతప తిుల క్లుషితానికి గురికాక్యండా ఉంర్ట్నికి వీటిని నిరేి ంచి, 
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వా వసాథ పించాలి; 

c. పరిశుశ్భమైన మరియు ఆమోదించబడిన వా ర్ థ న్నటి పార్వేయర్ం వా వసథ; 

d. పాల ఉతప తిులు మరియు ముడి పాలను ర్వ్యణా చేయడానికి ఉపయోగించే ట్ా ంక్యలను 

శుశ్భపర్చర్ం మరియు శ్కిమిసంహార్క్ చేయడానికి సౌక్రాా లు. ఈ క్ంటైనర్లు శ్పత్త 

ఉపయోరం తరావ త శుశ్భం చేయాలి. 

e. పాడాం II యొకె్  పాయ్యంట్ 9.1 లో పేరె్క నన  విధంగా శుశ్భపరిచే కార్ా శ్క్మానికి అనుగుణంగా 

పాల ఉతప తిుల యొకె్  క్లుషితానిన  నివ్యరించడానికి పాడి స్సాథ పన యొకె్  యజమాని 

తగిన చర్ా లు తీస్కోవ్యలి 

f. ఒక్ పాడి స్సాథ పన పాల ఉతప తిులను క్లిగి ఉనన  ఆహార్ పదారిాలను ఇతర్ పదారిాలత 

క్లిపి ఉతప త్త ిచేసి్ంది, అవి వేడి చికిత్ క్య గురికావు లేదా సమానమైన శ్పభావ్యనిన  క్లిగి 

ఉనన  ఇతర్ చికిత్ , అటువంటి పాల ఉతప తిులు మరియు పదారాథలు శ్కాస్ కాలురా నిన  

నివ్యరించడానికి విడిగా నిలవ  చేయబర్తాయ్య. 

g. వేడిచేసన పాలు ఉతప త్త ి లేదా పాలు ఆధ్యరిత ఉతప తిుల తయారీ, ఇతర్ పాల 

ఉతప తిులక్య క్లుషితమయా్య  శ్పమారం ఉంది, సప షాంంగా వేర్ల చేయబడిన పని 

శ్పదేశంలో నిర్వ హంచబడుతుంది. 

h. పాల ఉతప తిులు లేదా ఉతప త్త ిసమయంలో ఉపయోగించే పాడైపోయ్య ముడి పదారాథలత 

సంబంధంలోకి వచేచ  పరిక్రాలు, క్ంటైనర్లు మరియు సంసాథ పనలు శుశ్భం 

చేయబర్తాయ్య మరియు అవసర్మైతే ధృవీక్రించబడిన మరియు డాకా్య మెంట్ 

చేయబడిన శుశ్భపరిచే కార్ా శ్క్మం శ్పకార్ం శ్కిమిసంహార్క్మవుతాయ్య. 

i. సూక్షే జీవశాల్టసపిర్ంగా స్సథర్మైన పాల ఉతప తిులత సంబంధం ఉనన  పరిక్రాలు, 

క్ంటైనర్లు, సాధన మరియు సంసాథ పనలు మరియు అవి నిలవ  చేయబడిన రదులు 

ధృవీక్రించబడిన మరియు డాకా్య మెంట్ చేయబడిన శ్పకార్ం శుశ్భపర్చబర్తాయ్య 

మరియు శ్కిమిసంహార్క్మవుతాయ్య. పాడి స్సాథ పన యొకె్  యజమాని / ఆశ్క్మణదార్లడు 

రూొందించిన ఆహార్ భశ్రత నిర్వ హణ కార్ా శ్క్మం. 

j. పాడి స్సాథ పన వరద ఉంచిన యంశ్తాలు, పరిక్రాలు, ముడి పదారాథలు మరియు పాల 

ఉతప తిులపై ఎటువంటి శ్పత్తకూల శ్పభావ్యలను క్లిగించని విధంగా శ్కిమిసంహార్కాలు 

మరియు ఉపయోగించిన పదారాథలు ఉపయోగించబర్తాయ్య. అవి వ్యటి ఉపయోరం కోసం 

సూచనలత లేబుల్లను క్లిగి ఉనన  సప షాంంగా గురింిచరగిన క్ంటైనడలలో ఉండాలి 
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మరియు సర్ఫ్రాదార్ల సూచనలు లేక్పోతే సూచించక్పోతే, వ్యటి సాధన మరియు పని 

సామశ్గిని శ్తాగున్నటిత పూరిగిా క్డిగివేయాలి 

4.2.2 వా కిగిత పరిశుశ్భత అవసరాలు 

a. ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటడ అటువంటి వా కి్యలను నేర్లగా నియమించట్నికి మరియు ముడి 

పదారాథలు లేదా పాల ఉతప తిులను నిర్వ హంచడానికి మాశ్తమ్మ నియమించాలి, ఆ 

వా కి్యలు వైరా  ధృవీక్ర్ణ పశ్తం దావ రా, నియామకాలపై, వైరా పర్మైన అర్ం్క్యలు 

లేవని ఆ వా కి ిఆశ్క్మణదార్లడి సంతృపికిి ర్లజువు చేర.ి ఆ సామర్థా ంలో వ్యరి ఉపాధి. 

b. ముడి పదారాథలు లేదా పాల ఉతప తిులత నేర్లగా పనిచేర మరియు నిర్వ హంచే వా కి్యలు 

అనిన  సమయాలోు  వా కిరిత శుశ్భత యొకె్  అతుా నన త శ్పమాణాలను పాటించాలి. 

ముఖ్ా ంగా వ్యర్ల తపప క్ 

c. వ్యరి జుటుాంను పూరిగిా క్పిప  ఉంచే తగిన, శుశ్భమైన పని బటాంలు మరియు తలపాగా 

ధరించండి; 

d. పని శ్పార్ంభమైన శ్పత్తసారీ వ్యరి చేతులను క్డుకెో ండి మరియు వ్యరి చేతుల కాలుషా ం 

సంభవించినపుప ర్లాు ; ఉదా. రగాు / తుముే  తరావ త, మర్లగుదొడిన్ి సంరరిశ ంచర్ం, 

ట్లిఫోన్ట్ వ్యర్టం, ధూమపానం మొరలైనవి. (తగిన జలనిరోధిత శ్ెస్ ంగ్త చరేా నికి 

గాయాలను క్వడ చేయండి. చేత్తలో గాయంత ఉనన  వా కి,ి శ్ెస్ ంగ్త కూడా ఏ ఉతప త్త ి

తయారీ / నిర్వ హణ విభారంలో ఉంచరాదు.కొనిన  చేత్త అలవ్యటును నివ్యరించండి - ఉదా. 

ముక్యె  గోక్ర్ం, జుటుాం దావ రా వేలు నర్పర్ం, క్ళుి , చవులు మరియు నోటిని ర్లరదర్ం, 

రర్ం్ గోక్ర్ం, శరీర్ భాగాలను గోక్ర్ం మొరలైనవి పాల ఉతప తిుల నిర్వ హణత ముడిపడి 

ఉనన పుప డు శ్పమారక్ర్ంగా ఉంట్య్య మరియు బదిల్ట దావ రా ఆహార్ కాలురా నికి 

దారితీయవచ్చచ . దాని తయారీ సమయంలో ఉదా్య గి నుండి ఉతప త్తకిి బాా కీ ాంరియా. 

అనివ్యరా్ మైనపుప డు, అటువంటి చర్ా ల తరావ త పనిని త్తరిగి శ్పార్ంభించే ముందు 

చేతులు సమర్థవంతంగా క్ర్గాలి 

4.2.3 నిలు  క్టసం శానిటరీ అవసరాలు 

a. రక్రించిన వంటనే, ముడి పాలను శుశ్భమైన శ్పదేశంలో ఉంచాలి, ఇది ఎలాంటి 

కాలురా నిన  నివ్యరించడానికి తగిన విధంగా అమర్చ బడి ఉంటుంది. 

b. తేలిక్పాటి ఉక్యె  లోహంత తయార్ల చేసన ర్బాా లు / క్ంటైనర్లు మరియు పాలు 

మరియు పాల ఉతప తిుల నిలవ  మరియు ర్వ్యణాక్య ఉపయోగించే స్పాు సాంక్ పదారాథలు 
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అనుమత్తంచబర్వు. 

c. ముడి పాలను ఒక్ ఉతప త్తదిార్ల లేదా రైతు పాడి క్రాే గారానికి తీస్క్యవర,ి అతను 

దానిని పాలు పిత్తకే నాలుగు రంటలలోపు తీస్క్యవసిాడు మరియు అది 4ºC లేదా 

అంతక్ంటే తక్యె వ ఉష్ణణ శ్రతక్య ఆచర్ణీయమైన వంటనే చలుబర్లసి్ంది మరియు ఆ 

ఉష్ణణ శ్రత వరద నిర్వ హంచబడుతుంది శ్పాసెస్ చేయబడింది. 

d. ముడి పాలను ఒక్ నిరేా త నుండి శ్పత్తరోజూ రక్రిర,ి అది వంటనే 4ºC నుండి 6ºC 

ఉష్ణణ శ్రతక్య చలుబర్లసి్ంది లేదా శ్పాసెస్ చేయబడే వర్క్య ఆ ఉష్ణణ శ్రత వరద 

నిర్వ హంచబడుతుంది; 

e. పాశచ రైజేషన్ట్ శ్పశ్కియ పూర్యి్యనపుప డు, పాశచ రై్్ పాలు వంటనే 4ºC లేదా అంతక్ంటే 

తక్యె వ ఉష్ణణ శ్రతక్య చలుబర్తాయ్య. దిగువ పేరా 7 కి లోబడి, పరిసర్ ఉష్ణణ శ్రత వరద నిలవ  

చేయట్నికి ఉదేదశంచని ఏ పాల ఉతప త్త ిఅయ్యనా, ఆ ఉతప త్త ియొకె్  తయారీదార్ల దాని 

మనిన క్ను నిరిారించడానికి తగినటుుగా ఏరాప టు చేసన ఉష్ణణ శ్రతక్య వీలైనంత తవ ర్గా 

చలుబర్లసి్ంది మరియు ఆ ఉష్ణణ శ్రత వరద నిలవ  చేయబడుతుంది 

f. ముడి పాలు కాక్యండా ఇతర్ పాల ఉతప తిులు శీతల పరిసథతులలో నిలవ  

చేయబడినపుప డు, వ్యటి నిలవ  ఉష్ణణ శ్రతలు నమోదు చేయబర్తాయ్య మరియు 

శీతల్టక్ర్ణ రేటు ఉతప తిులు అవసర్మైన ఉష్ణణ శ్రతక్య వీలైనంత తవ ర్గా చేర్లతాయ్య. 

g.  చికిత్  స్సాథ పన నుండి నిశ్షె మించే వర్క్య పాశచ రై్్ పాలను నిలవ  చేర రరిషాం ఉష్ణణ శ్రత 

5ºC మించకూర్దు. 

4.2.4 చుటిర్ం మరియు పాా కజంగ్ 

పాల ఉతప తిుల చ్చటాంర్ం మరియు పాా కేజంగ్ సంతృపికి్ర్మైన పరిశుశ్భమైన 

పరిసథతులలో మరియు ఆ శ్పయోజనం కోసం అందించిన రదులలో జర్లగుతుంది 

a. కింది పరిసథతులు సంతృపి ి చందితే పాల ఉతప తిుల తయారీ మరియు పాా కేజంగ్ 

కార్ా క్లాపాలు ఒకే రదిలో జర్రవచ్చచ : 

b. కార్ా క్లాపాల పరిశుశ్భతను నిరిారించడానికి రది తగినంత పరదదిగా మరియు 

అమర్చ బడి ఉండాలి; 

c. చ్చటాంర్ం మరియు పాా కేజంగ్ను ర్క్షణ క్వచంలో చికిత్  లేదా శ్పాసెసంగ్ స్సాథ పనక్య 

తీస్క్యవచాచ ర్ల, వీటిని తయార్ల చేసన వంటనే ఉంచార్ల మరియు పాడి స్సాథ పనక్య 



PM FME - Processing of Ghee 

 

ర్వ్యణా చేరటపుప డు ఏదైనా నషాంం నుండి చ్చటాంర్ం లేదా పాా కేజంగ్ను ర్క్షసి్ంది 

మరియు అవి అక్ె ర్ నిలవ  చేయబర్తాయ్య ఆ శ్పయోజనం కోసం ఉదేదశంచిన రదిలో 

పరిశుశ్భమైన పరిసథతులు; 

d. పాా కేజంగ్ మెటీరియల్ను నిలవ  చేయడానికి రదులు శ్కిమికీటకాలు మరియు ధూళ్ళ 

నుండి ఉచితం, ఇవి ఉతప త్తనిి క్లుషితం చేర ఆమోరయోరా ం కాని శ్పమారం క్లిగి 

ఉంట్య్య మరియు ఉతప తిులను క్లుషితం చేర పదారాథలను క్లిగి ఉనన  రదుల నుండి 

వేర్ల చేయబర్తాయ్య. పాా కేజంగ్ నేర్లగా నేలపై ఉంచబర్దు; 

e. రదిలోకి తీస్క్యరావడానికి ముందు పాా కేజంగ్ పరిశుశ్భమైన పరిసథతులలో 

సమావేశమవుతుంది, ఆట్లమ్మటిక్ అసెంబీు లేదా పాా కేజంగ్ విషయంలో తపప , 

ఉతప తిులను క్లుషితం చేర శ్పమారం లేరని; 

f. పాా కేజంగ్ ఆలసా ం చేయక్యండా జర్లగుతుంది. నిర్వ హణ మరియు ఉతప త్త ిచ్చటాంర్ంలో 

అనుభవం ఉనన  శ్పతేా క్ బృంరం సబా ందిచే ఇది నిర్వ హంచబడుతుంది 

g. పాా కేజంగ్ చేసన వంటనే, పాల ఉతప తిులను అవసర్మైన ఉష్ణణ శ్రతలో నిలవ  

చేయడానికి కేట్య్యంచిన రదులలో ఉంచాలి. 

h. వేడిచేసన పాలు మరియు పాల ఉతప త్తతి క్ంటైనర్ ును బాటిుంగ్ లేదా నింపర్ం 

పరిశుశ్భంగా నిర్వ హంచబడుతుంది. 

i. పాల ఉతప తిుల కోసం చ్చటాంర్ం లేదా పాా కేజంగ్ త్తరిగి ఉపయోగించబర్దు, క్ంటైనర్లు 

ఒక్ ర్కానికి చందినవి తపప , పూరిగిా శుశ్భపర్చర్ం మరియు శ్కిమిసంహార్క్ తరావ త త్తరిగి 

వ్యర్వచ్చచ . 

j. పాలు లేదా శ్రవ పాల-ఆధ్యరిత ఉతప తిుల యొకె్  చివరి వేడి-చికిత్ ను, సీలింగ్ 

పరిక్ర్ం దావ రా, సీలింగ్ పరిక్ర్ం దావ రా, పాలు ఏవైనా శ్పత్తకూల శ్పభావ్యల నుండి 

ర్క్షంచబర్తాయని నిరిారిసి్ంది. దాని లక్షణంపై బాహా  మ్మలం. సీలింగ్ పరిక్ర్ం 

ఎంతగా రూపక్లప న చేయబడింరంటే, క్ంటైనడ తెరిచిన తరావ త, తెరిచిన సాకా్ష ం 

సప షాంంగా మరియు తనిఖీ చేయర్ం స్లభం. 

4.3 పాా కజంగ్ మరియు లేబులింగ్ 

పాా కేజంగ్ రూపక్లప న మరియు సామశ్గి ఎఫ్ఎస్ఎస్ చటాంం మరియు అక్ె ర్ ఉనన  

నిబంధనల శ్పకార్ం కాలుషా ం, నషాంం మరియు అవసర్మైన లేబులింగ్ను 
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నివ్యరించడానికి ఉతప తిులక్య ర్క్షణ క్లిప సి్ంది. ఫుడ్ శ్గేడ్ పాా కేజంగ్ మెటీరియల్్  

మాశ్తమ్మ శ్పాధమిక్ పాా కేజంగ్ మెటీరియల్గా ఉపయోగించబర్తాయ్య. అలా్య మినియం, 

టిన్ట్ మరియు స్పాు సాంక్ వంటి పాా కేజంగ్ పదారాథలు ఎపప టిక్పుప డు ఎఫ్ఎస్ఎస్ 

ర్కగుా లేషన్ట్్  శ్కింర పేరె్క నన  విధంగా భార్తీయ శ్పమాణాలక్య అనుగుణంగా ఉండాలి. 

దెబా త్తనన , లోపభూయ్యషాం లేదా క్లుషితమైన పాా కేజంగ్ను ఉపయోగించక్యండా 

ఉంర్ట్నికి ఆహార్ పాా కేజంగ్ పదారాథలను వ్యర్ట్నికి ముందు తనిఖీ చేయాలి, ఇది 

ఉతప త్తనిి క్లుషితం చేయడానికి దారితీసి్ంది. 

 పాల ఉతప తిుల చ్చటాంర్ం మరియు పాా కేజంగ్ సంతృపికి్ర్మైన పరిశుశ్భమైన 

పరిసథతులలో మరియు ఆ శ్పయోజనం కోసం అందించిన రదులలో జర్లగుతుంది.

 పాా కేజంగ్ మెటీరియల్ను నిలవ  చేయడానికి రదులు శ్కిమికీటకాలు మరియు ధూళ్ళ నుండి 

ఉచితం, ఇవి ఉతప త్తనిి క్లుషితం చేర ఆమోరయోరా ం కాని శ్పమారం క్లిగి ఉంట్య్య 

మరియు ఉతప తిులను క్లుషితం చేర పదారాథలను క్లిగి ఉనన  రదుల నుండి వేర్ల 

చేయబర్తాయ్య. పాా కేజంగ్ నేర్లగా నేలపై ఉంచబర్దు.





 పాా కేజంగ్ లేబులింగ్ తర్లవ్యత ఆలసా ం లేక్యండా జర్లగుతుంది. ఇది కాక్పోతే, మిక్్ -

అప్ట్  లేదా మిస్లాబెలిుంగ్ జర్రక్యండా చూస్కోవడానికి తగిన విధ్యనం 

వరింిచబడుతుంది. ఇది నిర్వ హణ మరియు ఉతప త్త ి చ్చటాంర్ంలో అనుభవం ఉనన  

శ్పతేా క్ బృంరం సబా ందిచే నిర్వ హంచబడుతుంది మరియు పాా కేజంగ్ చేసన వంటనే; 

పాల ఉతప తిులను అవసర్మైన ఉష్ణణ శ్రతలో నిలవ  చేయడానికి కేట్య్యంచిన రదులలో 

ఉంచాలి.

 పాా కేజంగ్ మెటీరియల్ / చ్చటాంర్ం పదారాథలు ర్వ్యణా మరియు నిలవ  సమయంలో బాహా  

వ్యతావర్ణం / కాలుషా ం నుండి ర్క్షంచబర్తాయ్య. పాడి క్రాే గార్ంలో పాా కింగ్ పదారాథల 

స్ర్క్షతమైన మరియు పరిశుశ్భమైన నిలవ  కోసం సౌక్రాా లు ఏరాప టు చేయబర్తాయ్య. ”

 పాల ఉతప తిుల కోసం చ్చటాంర్ం లేదా పాా కేజంగ్ త్తరిగి ఉపయోగించబర్దు, క్ంటైనర్లు 

ఒక్ ర్కానికి చందినవి తపప , పూరిగిా శుశ్భపర్చర్ం మరియు శ్కిమిసంహార్క్ తరావ త త్తరిగి 

వ్యర్వచ్చచ .
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 "పాలు మరియు పాల ఉతప తిుల పాా కేజంగ్ శ్పాసెసంగ్ తరావ త తీస్క్యవళ్ళి లి. 

పాా కేజీలు ర్లజువును దెబా తీరలా మరియు సాధ్యర్ణ నిర్వ హణ / ఆపరేషన్ట్ సమయంలో 

స్లభంగా దెబా త్తనక్యండా ఉండేలా వ్యటిని రూొందించాలి. పాా కేజీలు తెరిచిన 

తరావ త దానిన  స్లభంగా గురింిచరలగాలి మరియు తాజా / తెర్వని పాా కేజీకి వా త్తరేక్ంగా 

నకిల్ట చేయలేము ”.

 శ్పాధమిక్ ఆహార్ పాా కేజంగ్ ముశ్రణక్య ఉపయోగించే సరా ఫుడ్ శ్గేడ్ నాణా తత ఉండాలి. 

ఇదిఅనుగుణంగా ఉండాలి IS 15495 ఫుడ్ పాా కేజంగ్ మరియు శ్పింటింగ్లో 

ఉపయోగించడానికిశ్పమాణాలు లేదా ఇతర్ అంతర్ాతీయ శ్పమాణాలక్య.

4.4 పాా కజంగ్ మెటీరియల్ యొక్ె  క్టడింగ్ మరియు లేబులింగ్  

శ్రవ పాలు: పాల సీసాలు / పర్ల్  / అసెపిాంక్ పాా క్ యొకె్  ట్లీలు వ్యటిలో ఉనన  పాలు 

యొకె్  సవ భావ్యనిన  సప షాంంగా సూచిసిాయ్య. సూచన పూరిగిా లేదా శ్కింర చూపిన 

సంక్షీకి్ర్ణ దావ రా కావచ్చచ : 

1. గేదె పాలను 'బి' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచ్చచ . 

2. ఆవు పాలను 'స' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచ్చచ  

3. మ్మక్ పాలను 'జ' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచ్చచ  

4. శ్పామాణిక్ పాలను 'S' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచ్చచ  

5. ట్లన్ట్ ్పాలను 'టి' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచ్చచ  

6. ర్బుల్ ట్లన్ట్ ్పాలను 'డిటి' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచ్చచ  

7.   సె మ్్ పాలను 'K' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచ్చచ  

8. పాశచ రై్్ పాలను 'P' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచ్చచ ; తర్లవ్యత పాలు తర్రత్త. 

ఉదాహర్ణక్య, పాశచ రై్్ బఫెలో పాలు 'పిబి' అక్షరాలను క్లిగి ఉంట్య్య. 

9. శ్పతాా మాన యంగా, పాా క్లు / ట్లీలు / సంచ్చల యొకె్  తగిన సూచిక్ ర్ంగులు వ్యటిలో 

ఉనన  పాలు యొక్ె  సవ భావ్యనిన  సూచిసిాయ్య, పాలు విశ్క్య్యంచే శ్పదేశాలలో 

శ్పరరిశ ంచబడే ర్ంగుల వరీకా్ర్ణ-నిలవ  లేదా అమే క్ం కోసం శ్పరరిశ ంచబర్తాయ్య, 

అదే సమయంలో ఒకే విధంగా ఉంటే సంబంధిత నియమించబడిన అధికారికి 
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తెలియజేయబడింది మరియు స్సాథ నిక్ మీడియా దావ రా సమాచార్ం వా్య పి ిచందుతుంది 

4.5 లేబులింగ్ అవసరాల నుండి మినహాయ్యంపులు 

పాా కేజీ యొకె్  ఉపరితల వైశాలా ం 100 చరర్పు సెంటీమీటర్ుక్య మించని చోట, 

అటువంటి పాా కేజీ యొకె్  లేబుల్ పదారాథల జాబితా, లాట్ నంబడ లేదా బాా చ్ నంబడ 

లేదా కోడ్ నంబడ, పోషక్ సమాచార్ం మరియు ఉపయోరం కోసం సూచనలు, కాన్న ఈ 

సమాచార్ం హోల్రల్ పాా కేజీలు లేదా మల్టాం ీస్ పాా కేజీలపై ఇవవ బడుతుంది. 

1. 30 చరర్పు సెంటీమీటర్ు క్ంటే తక్యె వ ఉపరితల వైశాలా ం క్లిగిన పాా కేజీపై 'తయారీ 

తేదీ' లేదా 'తేదీకి ముందు ఉతమిమైనది' లేదా 'రడువు తేదీ' గురించి శ్పసిావించాల్ి న 

అవసర్ం లేదు, అయ్యతే ఈ సమాచార్ం ట్లక్య పాా కేజీలు లేదా మల్టాం ీస్ పాా కేజీలపై 

ఇవవ బడుతుంది. , కేస్ ఉంర్వచ్చచ ; 

2.  సీసాలలో విశ్క్య్యంచే శ్రవ ఉతప తిుల విషయంలో, అటువంటి బాటిల్ను త్తరిగి 

నింపడానికి ఉదేదశంచినటుయ్యతే, పదారాథల జాబితా యొకె్  అవసర్ం 

మినహాయ్యంచబడుతుంది, అయ్యతే నియంశ్తణ 2.2.2 (4) లో పేరె్క నన  పోషక్ సమాచార్ం 

ఈ నిబంధనలపై ఇవవ బడుతుంది లేబుల్. మారిచ  19, 2009 తర్లవ్యత తయార్ల 

చేయబడిన అటువంటి గాజు సీసాల విషయంలో, పదారాథల జాబితా మరియు పోషక్ 

సమాచార్ం సీసాలో ఇవవ బడుతుంది 

3.  “ఈ పాా కేజీలోని విషయాలత ట్లన్ట్ ్మిలె్  లేదా సె మ్్ మిలె్  (ఒక్వేళ) కూర్లప  క్ంటే 

తక్యె వ కాక్యండా ఒక్ శ్రవ్యనిన  తయార్ల చేయడానికి, ఈ ఘన్నక్ృత వ్యలా్య మ్ దావ రా 

వ్యలా్య మ్ దావ రా ఒక్ భాగానికి న్నటిని (ఇకె్ ర్ భాగాల సంఖ్ా ను చొపిప ంచండి) 

జోడించండి. పాలు లేదా నిర్ల్మైన (ఎండిన) పాలు ”. 

4. ఏడు రోజులక్య మించని షెల్ల -లైఫ్ ఉనన  ఆహార్ం విషయంలో, పాా కేజీ చేసన ఆహార్ 

వా్య సాల లేబుల్పై 'తయారీ తేదీ' గురించి శ్పసిావించాల్ి న అవసర్ం లేదు, అయ్యతే 'తేదీ 

దావ రా ఉపయోరం' లేబుల్పై పేరె్క నబడుతుంది తయారీదార్ల లేదా పాా క్డ 

5.  మల్టాం ీస్ పాా కేజీల విషయంలో పదారాథల జాబితా, పోషక్ సమాచార్ం, తయారీ తేదీ / 

పాా కింగ్ తేదీ, ముందు ఉతమిమైనది, రేడియ్యట్డ్ ఆహార్ం యొకె్  రడువు తేదీ లేబులింగ్ 

మరియు శాఖాహార్ం లోగో / నాన్ట్ వజటేరియన్ట్ లోగో గురించి వివరాలు 

పేరె్క నబర్క్పోవచ్చచ . 

4.6 మానుా ాా క్చ ర్ లేదా పాా కింగ్ తేదీ 
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వసి్వు తయారైన, పాా క్ చేయబడిన లేదా ముందే పాా క్ చేసన తేదీ, నెల మరియు 

సంవత్ ర్ం లేబుల్లో ఇవవ బడుతుంది: 

ఉతప తిుల యొకె్  “బెస్ాం బిఫోడ డేట్” మ్మడు నెలల క్నాన  ఎకె్య వ ఉంటే, తయారీ, 

పాా కింగ్ లేదా శ్ీ-పాా కింగ్ నెల మరియు సంవత్ ర్ం ఇవవ బడుతుంది: 

ఏదైనా పాా కేజీలో మ్మడు నెలల క్నాన  తకె్య వ షెల్ల  జీవితానిన  క్లిగి ఉనన  వసి్వు 

ఉంటే, వసి్వు తయారైన లేదా తయార్లచేసన లేదా ముందే పాా క్ చేసన తేదీ, నెల 

మరియు సంవత్ ర్ం లేబుల్లో పేరె్క నబడాలి. 

 

Best Before and Use By Date 

1. నెల మరియు సంవత్ ర్ం పరద అక్షరాలత ఉతప త్త ివినియోగానికి ఉతమిమైనది, ఈ 

శ్కింది పరతి్తలో, అవి: 

 “ముందు బెస్ాం ..............................................నెలలు మరియు సంవత్ ర్ం 

లేదా 

“ముందు బెస్ాం ...................................... పాా కేజంగ్ నుండి నెలలు 

లేదా 

“ముందు బెస్ాం ....................................... తయారీ నుండి నెలలు 

2. శ్కిమిర్హతం చేయబడిన లేదా అల్టలాాం  హై ట్ంపరేచడ చికిత్  చేసన పాలు, స్యా పాలు, 

ర్లచిరల పాలు, శ్బెడ్, ధోకాు, భెలుప రి, పిజ్ా, ోనట్్ , ఖోవ్య, పన్నన డ లేదా పండుు, 

కూర్గాయలు, మాంసం, చేపలు లేదా వసి్వు వంటి ఏదైనా, శ్పక్టన ఈ శ్కింది విధంగా 

చేయబడుతుంది 

“ముందు బెస్ాం ……… తేదీ/నెల/సంవత్ ర్ం” 

లేదా 

“ముందు బెస్ాం ....................... పాా కేజంగ్ నుండి రోజులు” 

లేదా 
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“ముందు బెస్ాం ......................... తయారీ నుండి రోజులు” 

 

గమనిక్: 

a. ఖాళీలు నింపబర్తాయ్య 

b. నెల మరియు సంవత్ రానిన  అంకెలోు  ఉపయోగించవచ్చచ  (స) సంవత్ ర్ం ర్కండు 

అంకెలోు  ఇవవ వచ్చచ  

3. అసప ర్ ాంమ్మ యొకె్  పాా కేజీలపై, బెస్ాం బిఫోడ తేదీకి బదులుగా, తేదీ / సఫ్యర్ల్  చేసన చివరి 

వినియోర తేదీ / రడువు తేదీ ఇవవ బడుతుంది, ఇది పాా కింగ్ తేదీ నుండి మ్మడు 

సంవత్ రాలక్య మించకూర్దు 

4. బెస్ాం బిఫోడ తేదీకి బదులుగా శశు పాలు శ్పతాా మాన యం మరియు శశు ఆహారాల 

విషయంలో, తేదీ / సఫ్యర్ల్  చేసన చివరి వినియోర తేదీ / రడువు తేదీ శ్పకార్ం వ్యడాలి, 

వినియోరం కోసం తేదీకి ముందు ఉతమిమైన శ్పక్టన వరింిచదు 

4.7 డాకాు మెంటేషన్ మరియు రికార్ ్కీపంగ్ 

శ్పత్త సంసథ ముడిసర్లక్య రక్ర్ణ, ఉతప త్త ి శ్పశ్కియలు మరియు అమే కాల రికార్్లలను 

నిర్వ హంచాలి. వా్య పార్ం సమర్థవంతంగా నడుసి్ంరని మరియు లాభదాయక్ంగా 

ఉంరని నిరిారించడానికి ఇది. డాకా్య మెంటేషన్ట్ అవసర్ం ఉంర్ట్నికి కొనిన  కార్ణాలు 

శ్కింర ఇవవ బడ్ాయ్య: 

1. ఇది వా్య పారానిన  నర్పర్ం గురించి వివర్ణాతే క్ స్జానానానిన  ఇసి్ంది. 

2. ఇది ఉతప త్త ినాణా తను నియంశ్త్తంచర్ంలో సహాయపడుతుంది. 

3. ఇది వా్య పార్ంలో పటుాంబడి పటిాంన ర్బుా ను శ్ట్క్ చేయడానికి 

4. ముడి పదార్థం లేదా ఉతప త్త ిపదారిాల శ్పతాే క్ ఖ్ర్లచ లను గురింిచడానికి ఇది 

సహాయపడుతుంది. 

5.  ఇది ఒక్ నిరి దషాం శ్పశ్కియ యొకె్  ఉతప త్త ివా యానిన  గురింిచడానికి సహాయపడుతుంది. 

6.  ఉతప త్త ిసమయంలో అనిన  నాణా తా భరోసా పరతిులు అనుసరించబడ్ాయని 

నిరిారించ్చకోవడానికి ఇది సహాయపడుతుంది. 
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7.  ఉతప త్త ిపరిక్రాలు సజావుగా / సమర్థవంతంగా నడుసి్నాన యని నిరిారించ్చకోవడానికి 

ఇది సహాయపడుతుంది 

8. ఇది చటాంపర్మైన విధ్యనాలక్య సాకా్ష ంగా పనిచేసి్ంది. 

9.  ఇది తగిన ఉతప త్త ిధర్ను నిర్ ణయ్యంచడానికి సహాయపడుతుంది. 

10.  ఇది సరైన సమయంలో దిదుదబాటు చర్ా లు తీస్కోవడానికి సహాయపడుతుంది. 

4.8 రికార్ులను ఎలా ఉంచాలి? 

శ్పత్త ఆహార్ శ్పాసెసంగ్ సంసథ రికార్్లలను ఉంచడానికి ఎక్యె వ లేదా తక్యె వ సారూపా  

మారాానిన  అనుసరిసి్ంది. 

ఉతప త్త ిరికార్్లలు కింది వ్యటి యొకె్  చిట్ాంను ఉంచ్చతాయ్య: 

 అందుక్యనన  ముడి పదారాథల పరిమాణం మరియు ర్క్ం

 శ్పాసెసంగ్ సమయంలో ఉపయోగించే పదారాథల పరిమాణం మరియు ర్క్ం

 ఉతప త్త ిజరిగిన శ్పాసెసంగ్ పరిసథతులు (ఉదా. ఉష్ణణ శ్రత సెట్ లేదా వ్యయు ీర్నం 

వరింిచబడుతుంది)

 ఉతప త్త ినాణా త

ఉతప త్త ినాణా తను ఉనన పుప డు మాశ్తమ్మ నిర్వ హంచవచ్చచ : 

 శ్పత్త బాా చ్లో పదారాథలు మరియు ముడి పదారాథల యొకె్  అదే పరిమాణం మరియు 

నాణా త క్లుపుతార్ల

  శ్పత్త బాా చ్క్య శ్పామాణిక్ సూశ్తీక్ర్ణ ఉపయోగించబడుతుంది

  శ్పత్త బాా చ్క్య శ్పామాణిక్ శ్పాసెస్ పారామితులు వరింిచబర్తాయ్య

శ్పత్త బాా చ్ ఆహారానికి ఒక్ బాా చ్ సంఖ్ా  ఇవవ బడుతుంది. ఈ సంఖ్ా  దీనిలో నమోదు 

చేయబడింది: 

 స్సాాం క్ నియంశ్తణ పుసకిాలు (ముడి పదారాథల రక్ర్ణ గురింిచబడిన చోట)

    లాగ్బుక్లను శ్పాసెస్ చేసి్ంది (ఇకె్ ర్ ఉతప త్త ిశ్పశ్కియ గురింిచబడింది)
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 ఉతప త్త ిఅమే కాల రికార్్లలు (అమే కాలు మరియు పంపిణీ గురింిచబడిన చోట)

బాా చ్ సంఖా్  ఉతప త్త ికోడ్ సంఖా్ త పర్సప ర్ సంబంధం క్లిగి ఉండాలి, ఇది లేబుళి లో 

ముశ్దించబడుతుంది. బాా చ్లో క్నిపించే ఏదైనా లోపానిన  ఉపయోగించిన ముడి 

పదారాథనికి లేదా ఉతప త్త ి శ్పశ్కియక్య త్తరిగి తెలుస్కోవడానికి ఇది శ్పాసెసడక్య 

సహాయపడుతుంది. 
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అధ్యా యం - 5 

శుశ్భపర్చర్ం మరియు CIP 

5.1 టా్ ంక్ర్ వ్యషింగ్ 

సూక్షే జీవుల మరియు బాా కీ ాంరియా పర్లగురలను నివ్యరించడానికి ట్ా ంక్ర్ ును అన్ట్లోడ్ 

చేసన తరావ త లేదా పాలు లేదా ఇతర్ పాల పదారాథలను అప్టలోడ్ చేర ముందు సరిగాా 

శుశ్భపర్చర్ం ఈ య్యనిట్ యొకె్  ముఖ్ా  లకా్ష ం. 

 సెి్ వైస్ వ్యషింగ్ ఆపరేషన్: 

 15 నిమిరల కోసం కాసాంక్ శ్దావణానిన  శ్పసార్ం చేయండి. (1 - 1.5%) 70 – 750C.

 కాసాంక్ను న్నటిత స్ఫ్ ు్  చేయండి.

 15 నిమిరలు వేడి న్నటిత శ్పసార్ం చేయండి. (80 - 850స)

 ఉష్ణణ శ్రత చలుబర్చడానికి అనుమత్తంచండి

 QA స్కి ుయర్కన్ట్్  ొంరండి

5.2 శ్కట్ వ్యషింగ్: 

ర్బాా లను శుశ్భం చేయడానికి సాధ్యర్ణంగా సెమీ ఆట్లమ్మటిక్ శ్కేట్ వ్యషడ 

ఉపయోగించబడుతుంది. ఉత్తకే యంశ్తం ర్బాా లను రశలోు  శుశ్భపర్లసి్ంది 

ఘన వా రాథ ల తొలగింపు - మానవీయంగా 

1. ముందుగా శుశ్భం చేయు 

2.  వేడి న్నర్ల మరియు కాసాంక్ శ్దావణం 

3. తుది శ్పక్షాళన 
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5.3 సఐప రా మిలె్  టా్ ం్, మలి్టపర్పోస్ టా్ ం్ ఇటస. 

 అవసర్మైన న్నటిత సలోను స్ఫ్ ు్  చేయండి

  సబుా  న్యనె మరియు న్నటిత మాా నోోల్ మరియు మాదిరి పాయ్యంట్ యొకె్  తలుపును 

శుశ్భపర్చండి (శ్బ్ చేయర్ం దావ రా).

 20 నిమిరలక్య కాసాంక్ శ్దావణానిన  శ్పసార్ం చేయండి. (1 - 1.5%) 70 - 750C.

 కాసాంక్ను న్నటిత స్ఫ్ ు్  చేయండి.

  20 నిమిరలు ఆముంత శ్పసార్ం చేయండి. (0.6 - 1.0%) 60 – 650C

   20 నిమిరలు వేడి న్నటిత శ్పసార్ం చేయండి. (80 - 850స)

 ఉష్ణణ శ్రత చలుబర్చడానికి అనుమత్తంచండి.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

అంజీడ: ర్కండు స్రాంషన్ట్ సఐపి సరూె ా ట్ (మోర్ల్) 
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5.4 ఎఫ్ఫ్ల ూయంట్ శ్టీట్ే ంట్  పాు ంట్ (ఇటప) 

ETP 24 రంటలు. నిర్ంతర్ శ్పశ్కియ. ఇది అనిన  శ్పశ్కియల నుండి శ్పమారక్ర్మైన అవుట్

లెట్ను ఇన్ట్లెట్గా తీస్క్యంటుంది, పరాా వర్ణ శ్పమాణానిన  చేర్లకోవడానికి మ్మడు 

రశలోు  (శ్పాథమిక్, దివ తీయ మరియు తృతీయ రశ) చికిత్  చేసి్ంది. మొకె్  యొకె్  

అవుట్లెట్లు వర్లసగా ఘన వా రాథలు మరియు శుది ి చేసన న్నర్ల ొలంలో 

పార్వేయబర్తాయ్య మరియు శ్గీన్ట్ బెల్ాంను అభివృది ిచేయడానికి మొకె్ లో న్నటిపార్లరల 

శ్పయోజనం కోసం ఉపయోగిసిార్ల. 

శ్పసరించే మూలాలు: 

1. CIP: కాసాంక్ మరియు నైశ్టిక్ యాసడ్ 

2. బాా క్వ్య్: న్నర్ల 

3. ట్ా ంక్డ వ్య్: కాసాంక్ మరియు నైశ్టిక్ యాసడ్ 

4. బాయ్యలడ: న్నర్ల 

5. కేర్కట్ వ్య్: కాసాంక్ 

ETP పనితీరు యొక్ె  రశలవ్యరీ వివర్ణ: 

 

1.  శ్సీె న్ట్ చాంబడ: మొకె్  నుండి ముడి శ్పసరించే శ్సీె న్ట్ చాంబడ దావ రా అందుతుంది 

మరియు ససెప ండ్ చేయబడిన క్ణాలు ఇకె్ ర్ తొలగించబర్తాయ్య. 

2. రక్ర్ణ మరియు ఈక్వ లైజేషన్ట్ ట్ా ంక్: శ్సీె నింగ్ తర్లవ్యత శ్పసరించే రక్ర్ణ మరియు 

ఈక్వ లైజేషన్ట్ ట్ా ంక్లోకి శ్పవేశసి్ంది, ఇకె్ ర్ అది హైశ్ోకోురిక్ ఆముంత 

తటసీథక్రించబడుతుంది మరియు శ్పసరించేది సజాతీయంగా తయార్వుతుంది. 

3.  హోలిం్గ్ ట్ా ంక్: ఇది CIP సమయంలో మొకె్  నుండి అధిక్ మొతంిలో 

శ్పసరించేటపుప డు మాశ్తమ్మ నిలవ  చేయడానికి ఉదేదశంచబడింది 
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4. క్రిగిన ఎయ్యడ స్ఫోుటేషన్ట్ (డిఎఎఫ్): రక్ర్ణ మరియు ఈక్వ లైజేషన్ట్ ట్ా ంక్ నుండి 

తటసీథక్రించిన శ్పసార్ం ఇకె్ ర్ సీవ క్రించబడుతుంది మరియు అలా్య మినియం 

సలేల ట్ (నాన్ట్-ఫెశ్రిక్ అలుమ్) జోడించబడుతుంది. ససెప ండ్ చేయబడిన మరియు 

ఎమల్ి ఫైడ్ ఘనపదారాథలు ఇకె్ ర్ వేర్ల చేయబర్తాయ్య. 

5.  బఫ్డ ట్ా ంక్: ఇది ఓవడ లోపం నిలవ  ట్ా ంక్ 

6. అప్ట స్బోు  వ్యయుర్హత ససెప ండ్ స్సుడ్ ్స్బాు ంకెట్ (UASSB) రియాక్ ాండ (I&II): ఈ ట్ా ంక్ యొకె్  

మొతంి వ్యలా్య మ్లో 12% నుండి 15% వర్క్య బయోమాస్త నిండి ఉంటుంది. ఇది 

ట్ా ంక్ దిగువ నుండి DAF నుండి శ్పసరించేది. ఇకె్ ర్ ర్కండు ర్కాల బాా కీ ాంరియా 

ఉనాన య్య. 

a.  ఎసట్లజెనిసస్: - ఇది పరద గొలుస్ అణువును చినన  గొలుస్ అణువుగా మార్లసి్ంది 

మరియు అమైనో ఆమాు నిన  ఉతప త్త ిచేసి్ంది. 

b. మీథనోజెనిసస్: - ఇది మీథేన్ట్ వ్యయువుగా మార్లతుంది, అందువలు రంశ్దీయ భార్ం 

తగాుతుంది 

7. హాపప డ బాటమ్ ట్ా ంక్: UASSBR నుండి తపిప ంచ్చక్యనన  సూకే్ష జీవులను 

నియంశ్త్తంచడానికి మరియు దానిన  త్తరిగి పునరివ నియోరం చేయడానికి ఇది కేవలం 

ట్ా ంక్. 

8.  వ్యయు ట్ా ంక్: ఈ ట్ా ంక్లో ఏరోబిక్ సూక్షే జీవులు అభివృది ిచందుతాయ్య 

9. లామెలాు  స్కాురిఫైయడ: ఇది ఘన స్సథర్నివ్యస శ్పయోజనం కోసం ఉపయోగించబడుతుంది, 

అనగా ఘన శ్రవ విభజన ఇకె్ ర్ జర్లగుతుంది 

10. సెక్ంర్రీ స్కాురిఫైయడ: ఇకె్ ర్ ఏరోబిక్ క్లచ డ స్సథర్పడి, మొతిానిన  నిర్వ హంచడానికి మళీు 

వ్యయు ట్ా ంక్యక్య పంపబడుతుంది. 

11.  చికిత్  చేసన న్నటి ట్ా ంక్: ఇకె్ ర్ సెక్ంర్రీ స్కాురిఫైయడ లేదా లామెలాు  స్కాురిఫైయడ 

నుండి శుది ిచేసన న్నర్ల రక్రించబడుతుంది. 
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5.5  పాు ంట్ పనితీరు మరియు పరా్ వేక్షణ: 

 రికార్్ల నిర్వ హణ మరియు శ్పసరించే నమ్మనా యొకె్  విశే ుషణత కూడిన సాధ్యర్ణ 

పరా్ వేక్షణ కార్ా శ్క్మం.

  విశే ుషణ కోసం ETP ఇన్ట్ఛారి ్సమక్షంలో చికిత్  వా వసథ యొకె్  వివిధ రశలలో ETP 

సహాయక్యలు నమ్మనాలను రక్రించాలి.

 ETP ఇన్ట్-ఛాడ ్విశే ుషణ చేయాలి మరియు ఫ్లితానిన  రికాడ ్చేయాలి కూడా ఫ్లితానిన  EHS- 

ఇంజన్నడ మరియు EHS- అధికారికి నివేదిసి్ంది. EHS- ఇంజన్నడ మరియు EHS- ఆఫీసడ 

ఇరదరూ శ్పయోరశాల విశే ుషణ నివేదిక్ ఆధ్యర్ంగా మొకె్  యొకె్  పనితీర్లను అంచనా 

వేసిార్ల మరియు ETP ఇన్ట్ఛారి ్ మరియు సహాయక్యలక్య సాధ్యర్ణం నుండి ఏదైనా 

విచలనం జరిగితే తీస్కోవలసన చర్ా  గురించి నిరే దశసిార్ల.

 చికిత్  చేయబడిన శ్పసారానిన  రోజువ్యరీగా విశే ుషించాల్ి  ఉంటుంది మరియు ఫ్లితాలు 

నమోదు చేయబర్తాయ్య

5.6       పరాా వర్ణ       నిర్ు హణ       ససంి       (EMS): అమలు 

మరియు ఆపరేషన్ 

 సాథ య్య -1: ఇఎంఎస్ మానుా వల్; EMS మరియు వ్యటి యొకె్  శ్పధ్యన అంశాలను 

వివరిసి్ంది పర్సప ర్ చర్ా లు. ISO 14001-2004 మానుా వల్క్య అనుగుణంగా EMS లో 

ఉపయోగించిన పశ్తం యొకె్  నిరాే ణానిన  ఇది వివరిసి్ంది, ISO 14001-2004 యొకె్  

వివిధ అవసరాలు ఎలా అమలు చేయబడుతునాన యో కూడా వివర్ంగా వివరిసి్ంది. 

 సాథ య్య -2: పశ్తాలు; నింపిన ఫ్యరాే ట్లు డేట్ను శ్పభావితం చేసిాయ్య పరాా వర్ణం. ఉదా - 

కారాా చర్ణ నియంశ్తణ శ్పశ్కియ, పరాా వర్ణ నిర్వ హణ కార్ా శ్క్మాలు, అతా వసర్ 

విధ్యనాలు, పరా్ వేక్షణ మరియు నిర్వ హణ శ్పణాళ్ళక్లు, శక్షణ శ్పణాళ్ళక్ మొరలైనవి. 

లావెల్ -3: ఆక్ృతులు; పరాా వర్ణానిన  శ్పభావితం చేర డేట్ను రికాడ ్చేయడానికి 

మరియు తెలియజేయడానికి ఉపయోగిసిార్ల. 


