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अध्याय 1 

कच्चा माि 

1.1 पररचय 

दधू, मादा स्तिधारियों की स्ति ग्रंर्ियों द्वािा स्रार्वत होते हैं जो जन्म के तुिंत बाद शरुू होि ेवािी अवर्ध के र्िए अपि ेयुवा को पोषण देते हैं। पाितू जािविों का दधू भी 

मिुष्यों के र्िए एक महत्वपूणि खाद्य स्रोत ह,ै जो र्क एक ताजा तिि पदािि के रूप में या मक्खि औि पिीि जैसे कई डेयिी उत्पादों में संसार्धत र्कया जाता ह ै

(https://www.britannica.com)। दधू एक पौर्िक र्वकल्प ह ैक्योंर्क यह हमािे शिीि के र्िए आवश्यक िौ आवश्यक पोषक तत्व प्रदाि किता ह।ै दधू में उच्च गुणवत्ता 

वािे प्रोटीि, कैर्ल्शयम, र्वटार्मि डी जैसे आवश्यक पोषक तत्व होते हैं। ये पोषक तत्व हमािे शिीि को ठीक से काम किि ेमें मदद किते हैं। उदाहिण के र्िए: प्रोटीि 

मांसपेर्शयों के ऊतकों का र्िमािण औि मिम्मत कििे में मदद किता है कैर्ल्शयम औि र्वटार्मि डी मजबूत हड्र्डयों औि दांतों को बिािे औि बिाए िखिे में मदद किता 

ह ैदधू में बी र्वटार्मि भी होते हैं, जो आपके शिीि को भोजि को ऊजाि में बदििे में मदद कि सकते हैं। 

 

1.2 भारत में द ग्ध उद्योग 

भाित दरु्िया में दगु्ध उत्पादक देशों का िेततृ्व कि िहा है िहा ह,ै जो वैर्िक बाजाि वैर्िक बाजाि में र्हस्सेदािी का 19 प्रर्तशत है औि र्वत्त वषि 2018 - 2023 के बीच 

14.8% की चक्रवरृ्ि वार्षिक वरृ्ि दि (CAGR) के बढ़ि ेकी उम्मीद ह।ै र्वत्त वषि 2019 के अिुसाि, भाित में दधू का उत्पादि िगभग 187 र्मर्ियि मीर्ट्रक टि िा। 

र्वत्त वषि 2018 के अिुसाि, िगभग 81% भाितीय डेयिी औि दधू प्रसंस्किण बाजाि असंगर्ठत क्षेत्र के अंतगित आता ह,ै जहााँ दधू को अिहले्दी अवसंिचिा में संसार्धत 

र्कया जाता ह,ै जो दधू औि दधू आधारित उत्पादों की समग्र गुणवत्ता को प्रभार्वत किता ह।ै फामि स्ति पि तिि दधू का उपभोग पैटिि औि प्रसंस्किण के र्िए कम बुर्ियादी 

ढांचा दधू के कम मलू्य संवधिि का मखु्य कािण ह।ै मलू्य वर्धित उत्पादों र्वशेषकि पािंपरिक डेयिी उत्पादों की मांग र्दि-ब-र्दि बढ़ती जा िही ह ैऔि देश का डेयिी उद्योग 

वतिमाि मांग को पूिा किि ेकी कोर्शश कि िहा ह।ै 

भाित में उत्ति प्रदेश, िाजस्िाि औि गुजिात प्रमखु दगु्ध उत्पादक िाज्य हैं। उत्ति प्रदेश सबसे बडा दगु्ध उत्पादक िाज्य है, क्योंर्क इसमें सबस ेअर्धक भैंस आबादी औि देश 

में दसूिी सबसे अर्धक मवेशी आबादी है। इस िाज्य में ग्रामीण आबादी का अर्धकांश र्हस्सा पशधुि पािि औि डेयिी फार्मिंग में िगा हुआ ह।ै गुजिात में कई सहकािी 

डेयिी यूर्ियि, दधू सहकािी सर्मर्तयां औि र्िजी डेयिी संयंत्र हैं, जो िाज्य में दूध औि दधू आधारित उत्पादों के उत्पादि में महत्वपूणि भरू्मका र्िभाते हैं। 

 

1.3 मूल्य वलधवत उत्पाद पर अंतर्दवलि 

प्रसंस्कृत तिि दधू के अिावा, भाितीय डेयिी औि दधू प्रसंस्किण उद्योग मक्खि, दही, पिीि, घी, मट्ठा, सुगंर्धत दधू, अल्ट्रा-उच्च तापमाि (यूएचटी) दधू, पिीि, दही, 

डेयिी व्हाइटिि औि दधू पाउडि जैसे कई मलू्यवर्धित उत्पादों से िाजस्व उत्पन्ि किता ह।ै र्वत्त वषि 2016 - 2020 के दौिाि, डेयिी सामग्री का बाजाि आकाि िगभग 14% 

बढ़ि ेकी उम्मीद ह।ै 

 

1.4 लनयावत-आयात के अवसर 

भाित से डेयिी उत्पादों का र्ियाित भटूाि, अफगार्िस्ताि, किाडा, र्मस्र औि संयुक्त अिब अमीिात जैसे देशों में बढ़ा ह।ै भाित िे फ्ांस, न्यूजीिैंड, आयििैंड, फ्ांस, यूके्रि 

औि इटिी जैस ेदेशों से भी कई डेयिी उत्पादों का आयात र्कया ह।ै 

 

1.5 बाजार की वृलि के लिए प्रम ख बाधाए ं

दधुारू पशओु ंका एक महत्वपूणि पशधुि आधाि होि ेके बावजूद, भाित में अच्छी प्रसंस्किण सुर्वधा औि शीत भंडािण की उपिब्धता के मामि ेमें कमी है, र्जसके 



 PMFME – आइसक्रीम प्रोसेससिंग 
 

5  

परिणामस्वरूप डेयिी उत्पादि का अपव्यय होता ह।ै पयािप्त भंडािण सुर्वधाओ ंऔि अक्षम र्वतिण चैििों की कमी से भाितीय डेयिी औि दधू प्रसंस्किण उद्योग की वरृ्ि 

में बाधा आ िही ह।ै 

उर्चत पश ुपािि औि दधू उत्पादि के र्िए पयािप्त मात्रा में फीड औि चािे की अच्छी गुणवत्ता की आवश्यकता होती ह।ै अिुर्चत सूखे औि बाढ़ प्रबंधि भाित में चािे के 

उत्पादि को प्रभार्वत किते हैं। फाइबिबोडि, पेपि औि तिि ईधंि के उत्पादकों द्वािा कृर्ष फसि अवशेषों के उच्च उपयोग के कािण दधुारू पशओु ंके र्िए उर्चत चािे की 

कमी, डेयिी उत्पादि औि दधू प्रसंस्किण के र्िए इसकी उपिब्धता को प्रभार्वत किती ह।ै 

भारत में डेयरी जिपणन चैनल 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                  

 

 

 

संदभि: एफएओ 

 

1.6 दूध के प्रसंस्करण के लिए 

दधू को मखु्य रूप से उच्च पौर्िक मलू्य के कािण पौर्िक भोजि मािा जाता ह।ै इसे संसार्धत र्कया जािा ह;ै 

• शेल्फ जीवि बढ़ाएाँ, क्योंर्क यह अत्यर्धक खिाब होि ेवािा ह।ै 

• अच्छे स्वास््य के र्िए मलू्यवर्धित उत्पाद जैस ेदही, पिीि, पिीि, मक्खि, घी, एएमएफ, फ्िेवडि र्मल्क, पिीि, औि दही, डेयिी व्हाइटिि, र्मल्क पाउडि आर्द औि 

कई अन्य डेयिी आधारित उत्पाद तैयाि किें।  

• इससे व्यापाि किें, िौकिी के अवसि पैदा किें, फिस्वरूप आर्ििक रूप से मजबूत िाष्ट्र का र्िमािण किें। 

 

1.7 दूध की संरचना 

दधू की संिचिा प्रजार्तयों, िस्ि (होिस्टीि, जसी), फीड औि स्तिपाि के चिण के साि बदिती ह।ै एफएसएसएआई के अिुसाि, "दधू एक पूणि, ताजा, स्वच्छ स्तिपाि 

स्राव है जो एक या एक से अर्धक स्वस्ि दधुारू पशओु ंको पूिी तिह से दधू र्पिािे के बाद प्राप्त होता ह,ै जो र्क बछडे होि ेसे 15 र्दिों के पहिे या 5 र्दिों के बाद प्राप्त 

होता ह।ै बाजाि के दधू में दधू वसा औि एसएिएफ (सॉर्िड िॉट फैट) का पूवि र्िधािरित प्रर्तशत होिा चार्हए। 
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र्वर्भन्ि वगों औि प्रकािों के दधू को FSSAI द्वािा र्िधािरित मािकों के अिुरूप होिा चार्हए। र्मर्ित दधू का मतिब गाय औि भैंस या र्कसी अन्य दधुारू जािवि के दधू 

से ह।ै संयोजि भी एफएसएसएआई मािकों के अिुरूप होिा चार्हए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.8 दूध का पोषण मूल्य 

तालिका: दूध के पोषण संबंधी मूल्य 

 

 

पोषण संबंधी कारक लववरण ऊजाव मूल्य 

प्रोटीि दधू  में  एक उच्च गुणवत्ता वािा प्रोटीि कैर्सइि  होता ह।ै दधू में आवश्यक अमीिो एर्सड 

मौजूद होते हैं। 

4.1 kcal/g 

खर्िज पदािि दधू  में फास्फोिस औि कैर्ल्शयम  मौजूद होते हैं।  

र्वटार्मि दधू में र्वटार्मि ए, डी, िायर्मि औि िाइबोफ्िेर्वि होता ह।ै  

वसा दधू  का वसा अच्छे स्वाद औि शािीरिक के र्िए र्जम्मेदाि ह।ै गाय के दधू में वसा की मात्रा 

सामान्यतः 3.5 से 4.5% होती है 

9.3  kcal/g 

िैक्टोज िैक्टोज चीिी  का घटक ह ैदधू में यह ऊजाि की आपूर्ति किता ह।ै 4.1 kcal/g 

दधू (100%)

पानी
(86-87%)

टोटल सॉसलड
(13 - 14%)

सॉसलड नॉट फैट  
(4 - 5%)

लैक्टोज
(4-5%)

प्रोटीन
(3-4%)

खननज पदार्थ
(0.5 - 1.0%)

सॉल्ट
(0.15 - 0.2%)

विटासिन
(0.1 - 0.15%)

िसा(8 - 9%)
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अध्याय दो 

 

प्रसंस्करण और मशीनरी 

 

2.1 पररचय 

 

आइसक्रीम एक स्वीरे्नेड फ्रोज़ेन फ़ूड ह ैमजसे आमतौि पि नाश्ते या मडजर्ट के रूप में खाया जाता ह।ै यह दधू या क्रीम औि एक स्वीर्नि, जो मक चीनी या मवकल्प, के 

साि कोको या वेमनिा जैसे मकसी भी फ्िेवि में, बनाया जाता ह।ै आइसक्रीम को बतटन में, चम्मच से खाने के मिए, या खाने योग्य शंकु से चार्ा जा सकता ह।ै आइसक्रीम 

को अन्य मडजर्ट के साि भी पिोसा जा सकता ह,ै जैसे मक सेब पाई, या व्यंजन में एक घर्क के रूप में आइसक्रीम फ्िोर््स, संडे, ममल्कशेक, आइसक्रीम केक औि यहां 

तक मक बेक्ड आइर्म, जैसे बेक्ड अिास्का  इत्यामद में इस्तेमाि मकया जा सकता ह ै। 

आइसक्रीम एक जमे हुए डेयिी उत्पाद ह ैजो क्रीम औि अन्य दधू उत्पादों के उपयुक्त समम्मश्रण औि प्रसंस्किण द्वािा, चीनी औि स्वाद के साि, स्रे्बिाइजि 

या िंग के साि या मबना, औि ठंड प्रमक्रया के दौिान हवा के समावेश के साि बनाया जाता ह।ै आइसक्रीम की अत्यमधक िोकमप्रयता के कािण फ्रोजन 

कस्र्डट, फ्रोजन योगर्ट औि यहां तक मक नारियि के दधू जैसी सामग्री से बने गैि-डेयिी संस्किणों समहत कई आइसक्रीम की मवमवधताएं सामने आई हैं। 

बफट  की कर्ाई में मवकास औि उन्नीसवीं सदी में इसुंिेरे्ड आइसहाउस के आमवष्काि ने बफट  को आम जनता के मिए अमधक सुिभ बना मदया। 1846 में, 

नैन्सी जॉनसन ने एक हैंड-क्रैं क आइसक्रीम फ्रीजि मडजाइन मकया मजसने उत्पादन में िोडा सुधाि आया। आइसक्रीम का पहिा प्रिेमखत पूणटकामिक मनमाटण 

बाल्र्ीमोि, मैिीिैंड में 1851 में हुआ, जब जैकब फसेि नामक एक दधू डीिि ने अपने पास ताजा क्रीम के अमधशेष को पाया। क्रीम में खर्ास आने से 

पहिे जल्दी से काम किते हुए, फ्यूसेि ने बहुत सािी आइसक्रीम बनाई औि उसे छूर् पि बेच मदया। अत्यमधक मांग ने उन्हें जल्द ही आश्वस्त कि मदया मक 

दधू बेचने की तुिना में आइसक्रीम बेचना अमधक िाभदायक िा। 

हािांमक, उत्पादन अभी भी बोमिि िा, औि उद्योग धीिे-धीिे बढ़ता गया जब तक मक बीसवीं शताब्दी की शरुुआत में औद्योगीकिण आंदोिन में मवद्युत 

शमक्त, भाप शमक्त औि यांमिक प्रशीतन नहीं आया। 

 

 

2.2 आइस क्रीम की बा ार क्षमता 

 

भाित का आइसक्रीम बाजाि, एमशया प्रशांत (APAC) क्षेि में सबसे तेजी से बढ़ते बाजािों में से एक ह।ै 2018 में INR 121.4 bn (US$1.8 bn) से 

बढ़कि 2023 में INR 213.6 bn (US$2.9 bn) होने का अनुमान है, 12% की चक्रवमृि वामषटक वमृि दि (CAGR) दजट किते हुए। बाजाि के स्वस्ि 

मवकास के मिए कई ताकतों को मजम्मेदाि ठहिाया जा सकता ह।ै जनसंख्या वमृि, बढ़ती प्रयोज्य आय, शहिीकिण दि, बदिती उपभोक्ता प्रािममकताएं, 

बेहति शीत आपूमतट श्रृंखिा औि डीप फ्रीजि की वमृि कुछ ऐसे कािक हैं जो बाजाि के मवकास पहिुओ ंको व्यापक बना िह ेहैं। कुि आइसक्रीम बाजाि 

का अनुमान 250 मममियन िीर्ि से अमधक ह,ै मजसकी कीमत रु 17 अिब िगभग ह।ै 50 मममियन िीर्ि की मािा के महसाब से बाजाि का िगभग एक 

चौिाई महस्सा संगमठत क्षेि में ह,ै मजसमें अमिू, महदंसु्तान यूमनिीवि, मदि डेयिी, वाडीिाि जैसी बडी महस्सेदािी ह।ै मलू्य के संदभट में, संगमठत क्षेि का 

कुि बाजाि 10 अिब रुपये से अमधक ह।ै  
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2.3 फ्रो न डे र्ट और आइस क्रीम में अंतर 

 

खाद्य सुिक्षा औि मानक मवमनयम 2011 के अनुसाि, आइसक्रीम, कुल्फी, चॉकिेर् आइसक्रीम या सॉफ्र्ी आइसक्रीम (उक्त उत्पाद के रूप में संदमभटत) 

का अिट दधू औि/या दधू से प्राप्त अन्य उत्पादों के साि पोषक स्वीर्नि एजेंर्ों, फिों औि फिों के उत्पादों, अंडे आमद या अंडे के मबना से तैयाि एक 

पाश्चुिीकृत ममश्रण को फ्रीज किके बनाया जाता ह ै। उत्पाद नीचे दी गई तामिका में मदए गए संिचना मवमनदेशों के अनुरूप होगा:  

 

आिश्यकता आइसक्रीम मीजडयम फैर् आइसक्रीम लो फैर् आइसक्रीम 

कुि ठोस 36% से कम नहीं 30% से कम नहीं 26% से कम नहीं 

वजन / मािा (g/l) 52% से कम नहीं 47% से कम नहीं 47% से कम नहीं 

दधू में वसा 10% से कम नहीं 2.5% से अमधक िेमकन 10% से कम 2.5% से अमधक नहीं 

कुि प्रोर्ीन 3.5% से कम नहीं 3.5% से कम नहीं 3% से कम नहीं 

 

फ्रोजन डेजर्ट या फ्रोजन कन्फेक्शन का अिट ह ैखाद्य वनस्पमत तेिों या वसा से या वनस्पमत प्रोर्ीन उत्पादों, या दोनों से तैयाि एक पाश्चुिीकृत ममश्रण को 

फ्रीज किके बनाया जाता ह,ै एवं मजसका गिनांक 370C से अमधक नहीं होता ह।ै इसमें दधू वसा औि अन्य दधू के ठोस पोषक तत्व औि अन्य अनुमत 

गैि-डेयिी सामग्री भी शाममि हो सकते हैं। उक्त उत्पाद में समम्ममित हवा हो सकती ह ैऔि कठोि रूप से जमी या निम मस्ििता के मिए जमी हो सकती 

ह।ै 

इसमिए, मनयमों के अनुसाि आइसक्रीम में खाद्य वनस्पमत तेि या वसा या वनस्पमत प्रोर्ीन नहीं होते हैं, िेमकन फ्रोजन डेसर्ट में ये सािी चीजें होती हैं। 

 

2.4 आइसक्रीम का प्रकार 

 

i) हाडट आइसक्रीम: यह पािंपरिक प्रकाि की आइसक्रीम है जो दधू, स्वीर्नि, क्रीम, अंडे, चीनी औि स्रे्बिाइजसट का उपयोग किके बनाई जाती ह।ै ये 

आइसक्रीम मवमभन्न फ्िेवि की सूची में आइसक्रीम दकुानों, कैफे औि आइसक्रीम पािटि में पाए जाते हैं। 

ii) फ्रें च आइसक्रीम: ये आइसक्रीम दधू, क्रीम, अंडे की जदी आमद के साि कस्र्डट बेस का उपयोग किके बनाई जाती हैं। इन आइसक्रीम को कस्र्डट 

आइसक्रीम के रूप में भी जाना जाता ह।ै 

iii) िाइर् आइसक्रीम: ये केवि एक हिके से अंति के साि सामान्य आसान आइसक्रीम की तिह हैं। इन आइसक्रीमों को तैयाि किने के मिए मजस दधू 

का उपयोग मकया जाता ह ैउसमें 25% से कम वसा होता ह।ै 

iv) ऑगेमनक आइसक्रीम: इस प्रकाि की आइसक्रीम में आइसक्रीम के नाम का इस्तेमाि होते हैं जो केवि प्राकृमतक औि जैमवक अवयवों का उपयोग 

किके बनाए जाते हैं। इन आइसक्रीम को आमतौि पि अच्छी आइसक्रीम माना जाता ह ैक्योंमक इनका शिीि पि कोई दषु्प्रभाव नहीं होता ह।ै 

v) नो शगुि आइस क्रीम: जैसा मक नाम से संकेत ममिता है, ये आइसक्रीम या तो कृमिम ममठास या चीनी के मवकल्प का उपयोग किके बनाई जाती हैं। 

इस िेमसपी का उपयोग किके कुछ नवीनतम आइसक्रीम बनाई जा िही हैं तामक िोगों को अपने दैमनक आहाि का ध्यान िखने के साि-साि आइसक्रीम 

का स्वाद िेने में मदद ममि सके। इन आइसक्रीम को शगुि-फ्री आइसक्रीम भी कहा जा सकता ह।ै 

vi) सॉफ्र् आइस क्रीम: ये सॉफ्र् आइस क्रीम मनयममत आइसक्रीम की तुिना में अमधक तापमान पि तैयाि की जाती हैं। उच्च तापमान पि की जाने वािी 

उत्पादन प्रमक्रया आइसक्रीम के ममश्रण को अमधक से अमधक समय तक निम, मचकना औि मिाईदाि बनाने में मदद किती ह।ै 
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vii) िैक्र्ोज मकु्त आइसक्रीम: िैक्र्ोज एक प्रकाि की शगुि ह ैजो आमतौि पि दधू औि अमधकांश डेयिी उत्पादों में पाई जाती ह।ै बहुत से िोग ऐसे होते 

हैं मजन्हें िैक्र्ोज इनर्ॉिेिेंस होता ह,ै मजसका मतिब ह ैमक उन्हें िैक्र्ोज को पचाने में समस्या होती है, इसमिए उनके मिए िैक्र्ोज मकु्त आइसक्रीम 

बनाई जाती ह।ै 

viii) ग्िूरे्न-मकु्त आइसक्रीम: ग्िूरे्न-मकु्त आइसक्रीम उन िोगों के मिए ह ैमजन्हें सीमिएक िोग ह ैया जो ग्िूरे्न संवेदनशीिता से पीमडत हैं। सीमिएक 

िोगों का मनिीक्षण किना कमठन होता है औि इसमिए इन िोगों का मवशेष ध्यान िखा जाना चामहए। 

 

2.5 आइस क्रीम प्रसंस्करण प्रिाह चार्ट 

आइसक्रीम के मनमाटण में बुमनयादी कदम आम तौि पि इस प्रकाि हैं: 

 

✓ ममश्रण सामग्री का समम्मश्रण 

✓ पास् तुिीकिण 

✓ होमोजेमनज़शन 

✓ ममक्स का एमजंग 

✓ जमना 

✓ पैकेमजंग 

✓ हाडटमनंग 

✓ भंडािण 
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आइसक्रीम जनमाटण के जलए प्रजक्रया प्रिाह आरेख नीचे प्रस्तुत जकया गया है। 

 

 

2.6 आइस क्रीम बनाने के जलए आिश्यक सामग्री 

आइसक्रीम के उत्पादन के मिए उपयोग की जाने वािी सामग्री दो श्रेमणयों में आती ह:ै 

1) डेयिी उत्पादों 

2) गैि-डेयिी उत्पाद 

आइसक्रीम की तैयािी के मिए उपयोग मकए जाने वािे डेयिी उत्पाद नीचे सूचीबि हैं 

i) मीठा क्रीम 

ii) अनसाल्रे्ड मक्खन 

iii) दधू 

iv) मिाई मनकािा हुआ दधू 

v) मस्कम्ड दधू पाउडि 

गैर-डेयरी उत्पाद: आइसक्रीम की तैयािी के मिए कई प्रकाि के गैि-डेयिी उत्पादों का उपयोग मकया जाता ह।ै  

 



 PMFME – आइसक्रीम प्रोसेससिंग 
 

11  

गैर-डेयरी उत्पाद कायट 

मीठा किने वािे एजेंर् जैसे सुक्रोज ✓ आइसक्रीम को मीठा किता है 

✓ स्वाद में सुधाि 

✓ शिीि औि बनावर् को मचकना किता है 

✓ आइसक्रीम को तेजी से मपघिने की गुणवत्ता देता है 

  

स्रै्मबमिज़ेि 

✓ इमल्शन को संिमक्षत किने में मदद किता ह ै

✓ भंडािण के दौिान बफट  के मक्रस्र्ि के मवकास को कम किने में मदद किता है 

✓ आइसक्रीम ममश्रण को एकरूपता प्रदान किता है 

✓ मपघिने की देिी में मदद किता है 

फ्िेवि ✓ उपमस्िमत, बनावर् औि स्वाद में सुधाि किता ह ै

  िंग ✓ आइसक्रीम की उपमस्िमत में सुधाि किता है 

फि औि मेवा ✓ आइसक्रीम का स्वाद बढ़ाता है 

 

 

2.7 आइस क्रीम जनमाटण के जलए चरणिार कदम 

उत्पाद ममश्रण की गणना के मिए आमतौि पि मपयसटन स्क्वायि मवमध का उपयोग मकया जाता ह।ै कुि ठोस से पानी के सही अनुपात का ध्यान धयान िखना 

चामहए। यमद अनुपात बहुत अमधक ह,ै तो इसका परिणाम आइसक्रीम की िेतीिी औि खिुदिी बनावर् में होता ह।ै यमद अनुपात बहुत कम ह,ै तो इसका 

परिणाम कमजोि शिीि के साि-साि बफीिी या बफीिी बनावर् वािी आइसक्रीम में होता ह।ै 

 

आइस-क्रीम जमक्स तैयार करना: आइसक्रीम का उत्पादन किते समय सबसे महत्वपूणट प्रमक्रया मनम्नमिमखत के मनधाटिण में होता ह।ै: 

❖ ममश्रण की संिचना 

❖ आइसक्रीम मकतनी मािा में बनानी है 

❖ उपयोग की जाने वािी सामग्री की संिचना 

फ्रोजन डेजर्ट ममक्स की सामग्री प्िेन आइसक्रीम ममक्स या प्रीममयम आइसक्रीम ममक्स की सामग्री से अिग ह।ै फ्रोजन डेजर्ट ममक्स के मिए मस्कम ममल्क 

का इस्तेमाि मकया जाता ह ैजबमक प्रीममयम आइसक्रीम ममक्स के मिए फुि फैर् ममल्क का इस्तेमाि मकया जाता ह।ै ३६.०% से ४०.०% का कुि ठोस 

परिणाम संगठनात्मक रूप से स्वीकायट आइसक्रीम में होता ह।ै प्रीममयम आइसक्रीम (उच्च वसा) में औसत (मध्यम वसा) आइसक्रीम की तुिना में कम 

एसएनएफ होगा। इस प्रकाि, 16% वसा वािी आइसक्रीम में आदशट रूप से 17% चीनी होनी चामहए, जबमक 10% वसा वािी आइसक्रीम में 15% चीनी 

होनी चामहए। 

सभी सामग्री (जैसे दधू, मक्खन, एसएमपी, चीनी, स्रे्बिाइजि औि इमल्सीफायि) को ममक्स कैिकुिेशन के अनुसाि तौिा गया औि घोिने औि ब्िेंड 

किने के मिए स्र्ीम जैकेरे्ड ब्िेंडि में डाि मदया गया। आइसक्रीम मनमाटण प्रमक्रया के संचािन के मिए समम्मश्रण प्रािंमभक चिण ह।ै इस चिण में, सभी 
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साममग्रयों को प्रमक्रया के अनुसाि अिग-अिग तापमान पि दधू में ममिाया जाता ह।ै 

आइसक्रीम जमक्स का प्री-हीजरं्ग: 

ममश्रण को पहिे से गिम किने का उद्देश्य सभी अवयवों के उमचत ममश्रण के मिए ममश्रण का तापमान बढ़ाना ह।ै यह सूखी सामग्री की गांठ से बचने में मदद 

किता ह।ै यह ममश्रण के पाश्चुिीकिण औि समरूपीकिण की दक्षता को भी बढ़ाता ह।ै आमतौि पि प्री-हीमरं्ग 20 से 25 मडग्री सेमल्सयस के बीच के तापमान 

पि की जाती ह।ै 

आइसक्रीम जमक्स का होमो ेजनज़शन:  

होमोजेमनज़शन का मखु्य उद्देश्य वसा का स्िायी औि एकसमान मनिंबन किना ह।ै यह वसा ग्िोब्यूि के आकाि को बहुत छोरे् व्यास तक कम किके मकया 

जाता ह,ै अमधमानतः 2 माइक्रोन से अमधक नहीं। ममश्रण का होमोजेमनज़शन 63-77 मडग्री सेमल्सयस पि 2-चिण होमोजेनाइज़ि की सहायता से मकया जाता 

ह ै(पहिे चिण में दबाव: 2500 पीएसआई औि दसूिे चिण में: 500 पीएसआई क्रमशः होनी चामहए।) 

होमोजेमनज़शन के िाभ हैं: 

 

➢ एमजंग के दौिान वसा को अिग होने से िोकता है 

➢ मचकनी बनावर् के साि एक जैसी आइसक्रीम का उत्पादन किता है 

➢ मव्हमपंग क्षमता में सुधाि किता है 

➢ एमजंग की अवमध को छोर्ा किता है 

➢ फ्रीजि में होने वािे चिमणंग के जोमखम को कम किता है 

➢ मस्ििीकिण की प्रमक्रया में मदद किता है 

आइस-क्रीम जमक्स का पाश्चुरीकरण:  

एक आइसक्रीम ममश्रण में मवमभन्न प्रकाि के सूक्ष्मजीव, मवशेष रूप से िोगजनक हो सकते हैं। इसमिए, आइसक्रीम के ममश्रण को पास्चिुीकृत किना महत्वपूणट 

ह।ै आइसक्रीम के ममश्रण को पास्चिुीकृत किने के सामान्य मानक हैं: 

✓ एिर्ीएिर्ी मवमध - 68.50 सी कम से कम 30 ममनर् के मिए 

✓ एचर्ीएसर्ी मवमध - 800 सी कम से कम 25 सेकंड के मिए 

 

अमधकांश डेयरियों में एक सतत प्रकाि की पाश्चुिीकिण मवमध का उपयोग मकया जाता ह ैजहााँ ममश्रण को 25 सेकंड के मिए 82 से 860C पि पास्चिुीकृत 

मकया जाता ह।ै 

पाश्चिाइजेशन के फायदे: 

➢ ममश्रण के पोषक औि स्वीकायट गुणवत्ता को प्रभामवत मकए मबना, ममश्रण को िोगजनक बैक्र्ीरिया से पूिी तिह मकु्त किता ह ै

➢ ममश्रण की सामग्री को ममिाने औि घिुाने में मदद किता है 
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➢ ममश्रण के फ्िेवि  में सुधाि किता है 

➢ आइसक्रीम की गुणवत्ता में सुधाि किता ह ै

➢ उत्पादन में एकरूपता बनाए िखने में मदद किता है 

 

आइस-क्रीम जमक्स का ठंडा और एज ंग होना:  

गमट किने/पाश्चुिाइज़ किने के बाद, ममश्रण को कूमिंग सेक्शन में भेज मदया जाता है। इस भाग में तापमान 82°C/84°C से घर्ाकि 6°C कि मदया जाता ह।ै 

यह आइसक्रीम ममश्रण की एमजंग की प्रमक्रया को सुमवधाजनक बनाने के मिए मकया जाता ह।ै एमजंग ममश्रण को कम तापमान एक मनमश्चत समय के मिए पि 

िखने की प्रमक्रया को संदमभटत किता ह।ै एमजंग के तापमान को 5 मडग्री सेमल्सयस पि बनाए िखा जाना चामहए। औसत व्यावसामयक परिमस्िमतयों में एमजंग 

का समय 3-4 घंरे् हो सकता ह।ै 

एमजंग का उपयोग मकया जाता है: 

• आइसक्रीम के शिीि औि बनावर् में सुधाि 

• ममश्रण की मव्हमपंग क्षमता में सुधाि 

• अमधकतम ओवििन बढ़ाने के मिए 

• मपघिने के मिए प्रमतिोध बढ़ाने के मिए 

आइस-क्रीम जमक्स को फ्रीज़ करना और ओिररन करना: 

एमजंग के बाद, ममश्रण जमने के मिए तैयाि ह।ै फ्रीमजंग महत्वपूणट ह ैक्योंमक यह तैयाि उत्पाद में गुणवत्ता, स्वामदष्टता औि संतोषजनक ओवििन सुमनमश्चत 

किने में मदद किता ह।ै अमविाम आइसक्रीम फ्रीजि के मिए ठंड का समय -6 से -5 मडग्री सेमल्सयस के बीच तापमान के मिए 24 सेकंड ह।ै फ्रीमजंग प्रमक्रया 

का कायट ममश्रण के पानी के एक महस्से को फ्रीज किना औि ममश्रण में हवा को शाममि किना ह।ै इस प्रमक्रया में 2 ममनर् से भी कम समय िगता ह।ै 

यह द्वािा मकया जाता है: 

1. ममश्रण के तापमान को एमजंग के तापमान से महमांक मबंद ुतक कम किना 

 

2. ममश्रण में पानी के एक महस्से को जमने दें 

 

3. ममश्रण में हवा शाममि किना 

 

4. आइसक्रीम को उस तापमान से ठंडा किना, मजस पि इसे फ्रीजि से मनकािा जाता है 

 

5. आइसक्रीम को सख्त किना कमिे के तापमान तक, जबमक सेंमसबि हीर् को हर्ाया जा िहा ह ैऔि मकसी भी बफट  के मक्रस्र्ि के बनने से पहिे 

 

6. ओवििन ममश्रण की मािा से अमधक प्राप्त आइसक्रीम की मािा ह।ै इसे प्रमतशत में व्यक्त मकया जाता ह।ै यह बढ़ी हुई मािा आइसक्रीम में जमने के दौिान 

शाममि हवा के कािण ह।ै 
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यह मखु्य रूप से इस पि मनभटि किता है: 

 

• ममश्रण की संिचना 

 

• प्रसंस्किण की मवमध 

 

ओवििन आइसक्रीम के शिीि को एक अच्छी गुणवत्ता वािे उत्पाद के मिए आवश्यक उमचत बनावर् औि स्वामदष्टता का ममश्रण देता ह।ै बहुत अमधक 

ओवििन से बफीिी, िोएाँदाि, बेस्वाद आइसक्रीम पैदा होती ह।ै बहुत कम ओवििन से आर्द्ट, भािी आइसक्रीम पैदा होते हैं। 

 

आइस क्रीम की पैकेज ंग: 

 

फ्रीजि से आइसक्रीम मनकािने के बाद, हाडटमनंग औि मवपणन प्रमक्रयाओ ंके दौिान सुमवधाजनक संचािन के मिए इसे वांमछत माप या आकाि देने के मिए 

आमतौि पि कंरे्निों में एकि मकया जाता ह।ै आइसक्रीम की पैकेमजंग के मिए मखु्य आवश्यकताएं हैं: 

• प्रदषूण से बचाव 

• आकषटक स्वरूप 

• खोिने औि मफि से बंद किने में आसानी 

• मनपर्ान में आसानी 

• नमी के नुकसान से सुिक्षा 

• तापमान में उताि-चढ़ाव का सामना किने की क्षमता  

आमतौि पि उपयोग की जाने वािी पैकेमजंग सामग्री हैं: 

• मोम िेमपत फाइबि बोडट मडब्बों 

• नमी औि ऑक्सीजन से सुिक्षा के मिए पॉिीमिन एवं मोम ममश्रण 

• प्िामस्र्क कंरे्नि 

• पॉिीकप 

• मस्र्क्स  

• बासट 

 

आइस-क्रीम का हाडटजनंग और भंडारण:  

हाडटमनंग किने के मिए, आइसक्रीम को टे्र में डािा जाता है औि हाडटमनंग र्नि में िखा जाता ह।ै इस समय, आइसक्रीम में अधट-तिि मस्ििता होती ह ै

औि यह अपने आकाि को धािण किने के मिए पयाटप्त कठोि नहीं होती ह।ै सख्त होने की प्रमक्रया के दौिान, आइसक्रीम को -25 से -350C या उससे 

नीचे के तापमान पि िाया जाता ह।ै फ्रीजि में, त्वरित हाडटमनंग होनी चाइए क्योंमक धीमी गमत से सख्त बफट  के बडे मक्रस्र्ि बनने का खतिा होता ह।ै 
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हाडटमनंग समय को प्रभामवत किने वािे कािक हैं: 

✓ आइसक्रीम पैकेज का माप औि आकाि 

✓ वायु प्रसाि की गमत 

✓ ठंडी हवा का तापमान 

✓ हाडटमनंग कक्ष के अनुभाग 

✓ फ्रीजि से मनकािी  गई आइसक्रीम का तापमान 

✓ ममश्रण की संिचना 

✓ आइसक्रीम में % ओवििन  
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अध्याय -3  

 

पैकेज गं 

 

3.1 आइसक्रीम पैजकंग के जलए पैजकंग सामग्री का चयन 

जब आइसक्रीम को फ्रीजि से मनकािा जाता ह,ै तो इसे कंरे्निों में डाि मदया जाता ह ैजो इसे हाडटमनंग, मशमपंग औि माकेमरं्ग प्रमक्रयाओ ंके दौिान सुमवधाजनक 

संचािन के मिए वांमछत रूप औि आकाि देते हैं। पैकेज के प्रकाि कप, र्ब, शंकु, िैपि आमद हो सकते हैं। आइसक्रीम कंरे्नि के चयन के मिए मनम्नमिमखत 

कािकों पि मवचाि किने की आवश्यकता है 

i) िागत 

ii) नमी के नुकसान, तापमान के नुकसान औि संदषूण से सुिक्षा। 

iii) हैंडमिंग औि मनपर्ान में आसानी (यानी खोिने औि मफि से बंद किने में आसानी, यमद आवश्यक हो) 

iv) आइसक्रीम की गुणवत्ता पि प्रभाव 

v) उपमस्िमत की शिुता 

vi) मवज्ञापन जो पैकेज मडस्प्िे कि सकता ह।ै 

vii) भंडािण की समस्या। 

viii) खपत कािखाने के स्िान के संबंध में। 

ix) वांमछत इकाई का आकाि 

x) िोक कंरे्नि 

 

आइसक्रीम के मिए िोक कंरे्निों के मिए उपयोग की जाने वािी तीन प्रकाि की पैकेमजंग सामग्री में शाममि हैं: 

 

➢ फाइबि बोडट कंरे्नि 

➢ धातु के कंरे्नि 

➢ प्िामस्र्क (पॉिीइमििीन) कंरे्नि 

 

रैपर: ये वेमजरे्बि प्रच्मेंर् या पन्नी के रु्कडे से बने हो सकते हैं। 

 

कंरे्निों को फाइबिबोडट, या तो कागज या काडट बोडट से बनाया जा सकता है, मजसे नमी के मिए अभेद्य बनाने के मिए उपयोग मकया गया ह।ै प्िामस्र्क 

(पॉिीस्र्ाइिीन) या मोम-िेमपत पेपिबोडट मडब्बों का भी उपयोग मकया जा सकता ह।ै 
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3.2 आइस क्रीम की शेल्फ लाइफ 

 

आइसक्रीम में सबसे अमधक बाि होने वािा दोष एक मोरे्, बफीिे बनावर् का मवकास ह।ै आइसीनेस भी आइसक्रीम के शेल्फ जीवन के मिए प्रािममक 

बाधा ह ैऔि संभवत: यह  ग्राहकों के असंतोष के कािण कम हो िही मबक्री के मिए भी मजम्मेदाि ह।ै आइसक्रीम की शेल्फ िाइफ पूिी तिह से उसके भंडािण 

की मस्िमत पि मनभटि किती ह।ै यह एक वषट हो सकता है, या यह दो सप्ताह या उससे कम हो सकता ह।ै 

3.3  मा करने की जस्िजत: 

 

सुिमक्षत भंडािण का इष्टतम तापमान 0°F (-18°C) या इससे ज्यादा ठंडा ह।ै रिरे्ि माकेर् स्र्ोि के फ्रीजि केस में तापमान 10°F (-12°C) से ऊपि नहीं 

होना चामहए। यमद उमचत तापमान पि िखा जाए, तो आइसक्रीम पूिी तिह से जम जाएगी औि छूने में कडा िगेगी। 
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अध्याय 4 

खाद्य स रक्षा लवलनयम और मानक 

 

4.1 खाद्य व्यवसाय का पजंीकरण और िाइसेंलसंग 

देश में सभी खाद्य व्यवसाय संचािकों को पंजीकृत या िाइसेंस प्राप्त प्रर्क्रयाओ ंके अिुसाि िाइसेंस र्दया जाएगा  

क्षदु्र फूड र्बजिेस का पंजीकिण 

i) प्रत्येक क्षुद्र खाद्य व्यवसाय संचािक इि र्ियमों के अिुसूची 2 के तहत फॉमि ए में पंजीकिण के र्िए एक आवेदि जमा कििे के साि िर्जस्टि 3 में 

र्दए गए अिुसाि शलु्क जमा किके खदु को पंजीकृत किेगा। 

ii) छोटे खाद्य र्िमािता इि र्वर्ियमों की भाग I के अिुसूची 4 में प्रदाि की गई बुर्ियादी स्वच्छता औि सुिक्षा आवश्यकताओ ंका पािि किेंगे औि 

अिुिग्िक -1 के अिुसूची 2 में प्रदाि र्कए गए आवेदि के प्रारूप में इि आवश्यकताओ ंके साि अिुपािि की एक स्व-सत्यार्पत घोषणा 

iii) र्ििीक्षण का आदेश र्दए जािे की र्स्िर्त में, पंजीकिण प्रार्धकािी द्वािा अिुसूची 4 के भाग II में र्िर्हत सुिक्षा, स्वच्छता औि परिसि की स्वच्छता 

र्स्िर्तयों से संतुि होिे के बाद पंजीकिण की अिुमर्त 30 र्दिों की अवर्ध के भीति दी जाएगी। 

iv) यर्द 7 र्दिों के भीति, उप-र्वर्ियमि (3) में र्दए गए र्ियम के अिुसाि पंजीकिण की अिुमर्त िहीं दी गई है, या इिकाि िहीं र्कया गया है, या 

र्ििीक्षण िहीं र्कया गया ह,ै तो उप-र्ियमि (4) में र्दए गए र्ियम के अिुसाि 30 र्दिों के भीति कोई भी र्िणिय िहीं र्दया जाता है, क्षुद्र खाद्य 

र्िमािता अपिा व्यवसाय शुरू कि सकता ह,ै बशते र्क यह पंजीकिण प्रार्धकिण द्वािा बाद में भी सुझाए गए र्कसी भी सुधाि का पािि कििे के 

र्िए खाद्य व्यवसाय ऑपिेटि पि र्िभिि होगा। 

v) बशते र्क आवेदक को सुिे जािे औि र्िर्खत में दजि र्कए जािे के कािणों के र्बिा पंजीकिण से इिकाि िहीं र्कया जाएगा। 

vi) पंजीकिण प्रार्धकिण एक पंजीकिण प्रमाण पत्र औि एक फोटो पहचाि पत्र जािी किेगा, र्जसे परिसि में हि समय एक प्रमुख स्िाि पि या क्षुद्र खाद्य 

व्यापाि के मामि ेमें वाहि या गाडी या र्कसी अन्य स्िाि जहां भोजि की र्बक्री / र्िमािण पि प्रदर्शित र्कया जाएगा। 

vii) पंजीकिण प्रार्धकािी या इस उद्देश्य के र्िए र्वशेष रूप से अर्धकृत कोई भी अर्धकािी या एजेंसी वषि में कम से कम एक बाि पंजीकृत प्रर्तष्ठािों का 

खाद्य सुिक्षा र्ििीक्षण किेगी। बशते र्क दधू का उत्पादक जो सहकािी सर्मर्त अर्धर्ियम के तहत पंजीकृत डेयिी सहकािी सर्मर्त का पंजीकृत 

सदस्य हो औि आपूर्ति किता हो। या सोसाइटी को पूिा दधू बेचता ह ैइस प्रावधाि पंजीकिण से छूट दी जाएगी। 

 

4.2 स्वच्छ, स्वच्छता और अच्छी लवलनमावण पिलतयां (जीएमपी/जीएचपी) 

भाग- II के अिावा, डेयिी व्यवसाय र्जसमें डेयिी आधारित खाद्य संभािा जा िहा ह,ै संसार्धत, र्िर्मित, संग्रहीत, र्वतरित औि अंततः खाद्य व्यवसाय 

ऑपिेटि द्वािा बेचा जाता ह,ै औि उन्हें संभाििे वािे व्यर्क्तयों को स्वच्छता औि स्वच्छता की आवश्यकता, खाद्य सुिक्षा के अिुरूप होिा चार्हए िीचे 

र्दए गए अिुसाि उपाय औि अन्य मािक। 

 

1. स्वच्छता संबंधी आवश्यकताए ं

i) िोर्डंग औि अििोर्डंग, परिवहि औि भंडािण के दौिाि कच्चे माि औि गैि-पैक या गैि-र्िपटे उत्पादों के कच्चे माि की स्वच्छता औि संिक्षण 

के र्िए सुर्वधाएं, बल्क र्मल्क कूर्िंग सुर्वधाओ ंसर्हत परिवहि औि भंडािण। 

ii) मािव उपभोग के र्िए कच्चे माि या डेयिी उत्पादों को िखि ेके र्िए र्वशेष वॉटिटाइट, गैि-संक्षािक कंटेिि। जहां इस तिह के कच्चे माि या 

डेयिी उत्पादों को िािी के माध्यम से हटा र्दया जाता ह,ै इिका र्िमािण इस तिह से र्कया जाएगा तार्क अन्य कच्चे माि या डेयिी उत्पादों के दरू्षत 

होि ेके र्कसी भी जोर्खम से बचा जा सके; 

iii) एक अपर्शि जि र्िपटाि प्रणािी जो स्वच्छ औि अिुमोर्दत ह;ै 
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iv) डेयिी उत्पादों औि कच्चे दधू के परिवहि के र्िए उपयोग र्कए जािे वािे टैंकों की सफाई औि कीटाणिुर्हत किि ेकी सुर्वधा। हि उपयोग के बाद 

टैंकों को साफ कििा पडता ह।ै 

v) दसूिे भाग के र्बंद ु9.1 में र्वर्िर्दिि सफाई कायिक्रम के अिुसाि, डेिी उत्पादों के क्रॉस-संदषूण से बचिे के र्िए एक डेयिी प्रर्तष्ठाि के मार्िक उर्चत 

उपाय किेंगे। 

vi) जहां एक डेयिी प्रर्तष्ठाि अन्य सामर्ग्रयों के साि र्मिकि डेयिी उत्पादों से युक्त खाद्य सामग्री का उत्पादि किता ह,ै र्जसमें गमी उपचाि या र्कसी 

अन्य उपचाि के बिाबि प्रभाव िहीं पडा ह,ै ऐसे डेयिी उत्पादों औि सामग्री को क्रॉस-संदषूण को िोकिे के र्िए अिग से संग्रहीत र्कया जाएगा। 

vii) हीट-ट्रीटेड दधू का उत्पादि या दगु्ध-आधारित उत्पादों का र्िमािण, जो अन्य डेयिी उत्पादों के र्िए अर्ियंत्रण का खतिा पैदा कि सकता है, स्पि 

रूप से अिग र्कए गए कायि क्षेत्र में र्कया जाएगा। 

viii) उपकिण, कंटेिि औि स्िापिा जो डेयिी उत्पादों या उत्पादि के दौिाि खिाब होिे वािे कच्चे माि के संपकि  में आते हैं, उन्हें साफ र्कया जाएगा 

औि यर्द आवश्यक हो तो एक सत्यार्पत औि प्रिेर्खत सफाई प्रोग्राम के अिुसाि कीटाणिुर्हत र्कया जािा चार्हए। 

ix) उपकिण, कंटेिि, उपकिण औि प्रर्तष्ठाि जो माइक्रोबायोिॉर्जकि रूप से डेयिी प्रोडक्ट्स के संपकि  में आते हैं औि र्जि कमिों में वे संग्रहीत हैं, 

उन्हें एक सत्यार्पत दस्तावेज के अिुसाि साफ औि कीटाणिुर्हत र्कया जाएगा। डेयिी स्िापिा के स्वामी / व्यवसायी द्वािा खाद्य सुिक्षा प्रबंधि 

कायिक्रम र्कया जािा चार्हए। 

x) इस्तेमाि र्कए जािे वािे र्िस्संक्रामक या कीटाणिुाशक औि इसी तिह के पदािों का इस्तेमाि इस तिह से र्कया जाएगा र्क उिका डेयिी प्रर्तष्ठाि 

में िखी मशीििी, उपकिण, कच्चे माि औि डेयिी उत्पादों पि कोई प्रर्तकूि प्रभाव ि पडे। वे स्पि रूप से पहचािे जािे योग्य कंटेििों में उिके उपयोग 

के र्िदेशों के साि िेबि वािे होंगे औि उिके उपयोग के बाद ऐसे उपकिणों औि काम कििे वािे उपकिणों को पीिे योग्य पािी से अच्छी तिह से 

धोिा चार्हए, जब तक र्क आपूर्तिकताि के र्िदेश अन्यिा इरं्गत ि किें। 

 

2. व्यलिगत स्वच्छता की आवश्यकताए ं

i) खाद्य व्यवसाय संचािक ऐसे प्रर्तष्ठाि में कच्चे माि या डेयिी उत्पादों के साि सीधे काम कििे औि उन्हें संभाििे के र्िए केवि उि व्यर्क्तयों को 

र्ियुक्त किेगा र्जि  व्यर्क्तयों िे भती के समय पि र्चर्कत्सा प्रमाण पत्र के माध्यम से यह सार्बत कि र्दया ह ैर्क उिके िोजगाि में कोई र्चर्कत्सा 

बाधा िहीं ह।ै 

ii) कच्चे माि या डेयिी उत्पादों के साि सीधे काम कििे वािे औि हि समय उच्चतम मािक र्क व्यर्क्तगत सफाई बिाए िखेंगे। र्वशषे रूप से ये र्िम्िर्िर्खत बातों का 

धयाि िखेंग:े 

iii) उपयुक्त, साफ काम कििे वािे कपडे औि हडेगेयि पहिें जो पिूी तिह से उिके बािों को घेिे हुए हों; 

iv) हि बाि काम किि ेके बाद हािों को धोएं औि जब भी उिके हािों का संदषूण हुआ हो; जैस ेखांसी / छींकिे के बाद, टॉयिेट का दौिा कििा, 

टेिीफोि, धमू्रपाि आर्द का उपयोग किि ेके बाद । 

v) (एक उपयुक्त डे्रर्संग के साि त्वचा के घाव को कवि किें। हाि पि चोट के साि कोई भी व्यर्क्त, र्कसी भी उत्पाद बिािे / हैंडर्िंग अिुभाग में िहीं 

िखा जाएगा। 

vi) हाि की कुछ आदतों से बचें - जैसे र्क िाक खजुिािा, बािों में अंगुिी चिािा, आंखें, काि औि अंगुिी को िगडिा, दाढ़ी को खजुिािा, शिीि 

के कुछ र्हस्सों को खिुचिा आर्द जो र्क डेयिी उत्पादों के तैयािी के दौिाि जुडे होिे पि संभार्वत खतििाक हो सकते हैं, औि बैक्टीरिया के हस्तांतिण 

के माध्यम से खाद्य संदषूण को जन्म देते हैं। जब अपरिहायि हो, तो ऐसे कायों को र्फि से शरुू कििे से पहिे हािों को प्रभावी रूप से धोया जािा 

चार्हए। 
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3. भंडारण के लिए स्वच्छता आवश्यकताए ं

 

i) खिीद के तुिंत बाद, कच्चे दधू को एक साफ जगह पि िखा जािा चार्हए, जो र्कसी भी तिह के संदषूण को िोकिे के र्िए उपयुक्त रूप से सुसर्ज्जत 

हो। 

ii) दधू उत्पादों के भंडािण औि परिवहि के र्िए उपयोग र्कए जािे वाि ेहल्के स्टीि धात ुऔि पिार्स्टक सामग्री से बिे र्डब्बे / कंटेिि को अिुमर्त 

िहीं दी जाएगी। 

iii) यर्द र्कसी उत्पादक या र्कसाि द्वािा कच्चे दधू को डेयिी पिांट में िाया जाता है, तो यह सुर्िर्ित र्कया जाएगा र्क वह इसे दधू देिे के चाि घंटे के 

भीति िे आए औि इसे जल्द से जल्द 40C या उससे कम के तापमाि के र्िए व्यावहारिक रूप से ठंडा र्कया जाए औि संसार्धत र्कए जाि ेतक 

उस तापमाि पि बिाए पि बिाए िखा जाए। 

iv) जहां कच्चे दधू का उत्पादि प्रर्तर्दि र्कया जाता है, उसे तुिंत 40C से 60C या उससे कम के तापमाि तक ठंडा र्कया जाता ह ैऔि संसार्धत होिे 

तक उस तापमाि पि बिाए िखा जाता ह;ै 

v) जब पास्चिुीकिण की प्रर्क्रया पूिी हो जाती ह,ै तो पाििाइज्ड दधू को तुिंत 4 र्डग्री सेर्ल्सयस या उससे कम के तापमाि पि ठंडा र्कया जाएगा। 

पैिाग्राफ 7 के अिुसाि, र्कसी भी डेयिी उत्पाद को परिवेश के तापमाि पि संग्रहीत िहीं र्कया जािा चार्हए, र्िमािता द्वािा स्िार्पत तापमाि पि जल्दी 

से ठंडा र्कया जाएगा। उस उत्पाद के उपयुक्तता सुर्िर्ित किि ेके र्िए उस तापमाि पि संग्रहीत र्कया जाएगा। 

vi) जहां कच्चे दधू के अिावा अन्य डेयिी उत्पादों को ठंडे परिर्स्िर्तयों में संग्रर्हत र्कया जाता ह,ै उिके भंडािण तापमाि को पंजीकृत र्कया जाएगा 

औि शीतिि दि ऐसी होगी र्क उत्पाद र्जतिी जल्दी हो सके आवश्यक तापमाि तक पहुचं जाए। 

vii) अर्धकतम तापमाि (50C से अर्धक ि हो जाए) र्जस पि पािुिीकृत दधू को संग्रहीत र्कया जा सकता ह।ै 

 

4. रैलपंग और पैकेलजंग 

 

i) डेयिी उत्पादों की िैर्पंग औि पैकेर्जंग संतोषजिक स्वच्छता शतों औि उस उद्देश्य के र्िए प्रदाि र्कए गए कमिे में होिी चाइए 

ii) डेयिी उत्पाद औि पैकेर्जंग संचािि का र्िमािण एक ही कमिे में हो सकता ह ैयर्द र्िम्िर्िर्खत शतें संतुि हों: 

iii) संचािि की स्वच्छता सुर्िर्ित कििे के र्िए कमिा पयािप्त रूप से बडा औि सुसर्ज्जत होगा; 

iv) िैर्पंग औि पैकेर्जंग को सुिक्षात्मक कवि में उपचाि या प्रसंस्किण प्रर्तष्ठाि में िाया जािा चार्हए र्जसमें उन्हें र्िमािण के तुिंत बाद िखा गया िा 

औि जो डेयिी प्रर्तष्ठाि में परिवहि के दौिाि र्कसी भी क्षर्त से िपेटिे या पैकेर्जंग की िक्षा किता ह,ै औि उन्हें वहां उस उद्देश्य के र्िए अर्भपे्रत 

कमिे में स्वच्छ परिर्स्िर्तयों में संग्रहीत र्कया जािा चार्हए; 

v) पैकेर्जंग सामग्री के भंडािण के र्िए कमिे वर्मिि से औि धूि से मकु्त होंगे जो उत्पाद के संदषूण के अस्वीकायि जोर्खम को र्िधािरित कि सकते हैं 

औि पदािों से अिग कमिों से अिग हो जाएंगे जो उत्पादों को दरू्षत कि सकते हैं। पैकेर्जंग को सीधे फशि पि िहीं िखा जाएगा; 

vi) कमिे में िाि ेसे पहि ेपैकेर्जंग को हाइजीर्िक परिर्स्िर्तयों में इकट्ठा र्कया जाएगा, ऑटोमैर्टक असेंबिी या पैकेर्जंग के र्िए छोडकि, बशते र्क 

उत्पादों के दरू्षत होिे का कोई खतिा ि हो; 

vii) र्बिा देिी के पैकेर्जंग की जाएगी। यह कमिचारियों के अिग-अिग समहू द्वािा अिुभव र्कया जाएगा र्जिके पास इिहैंडर्िंग औि उत्पाद िैर्पंग औि 

अिुभव है 

viii) पैकेर्जंग के तुिंत बाद, डेयिी उत्पादों को आवश्यक तापमाि के तहत उपिब्ध किाए गए र्िर्दिि कमिों में िखा जाएगा। 

ix) हीट-ट्रीटेड दधू औि दधू उत्पाद को बॉटर्िंग या कंटेििों का भििा हाइजीर्िक रूप से र्कया जाएगा। 

x) डेयिी उत्पादों के र्िए िैर्पंग या पैकेर्जंग को र्फि से उपयोग िहीं र्कया जा सकता ह,ै र्सवाय इसके जहां कंटेिि एक प्रकाि के होते हैं र्जिका पूिी 

तिह से सफाई औि कीटाणशुोधि के बाद पुि: उपयोग र्कया जाता ह।ै 
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xi) सीर्िंग उस प्रर्तष्ठाि में की जाएगी र्जसमें दधू या तिि दधू-आधारित उत्पादों का अंर्तम बाि ताप-उपचाि र्कया गया ह,ै भिि ेके तुिंत बाद, एक 

सीर्िंग र्डवाइस के माध्यम से जो यह सुर्िर्ित किता है र्क दधू बाहिी मूि के र्कसी भी प्रर्तकूि प्रभाव से सुिर्क्षत ह।ै सीर्िंग र्डवाइस इस तिह 

र्डजाइि की जािी चार्हए र्क कंटेिि को अगि खोि र्दया गया है, खोिि ेके प्रमाण स्पि औि जांचिे में आसाि हैं। 

 

4.3 पैकेलजंग और िेबलिगं 

पैकेर्जंग र्डजाइि औि सामग्री संदषूण, क्षर्त को िोकिे के र्िए उत्पादों के र्िए सुिक्षा प्रदाि किेगी औि आवश्यक िेबर्िंग को समायोर्जत किि,े जैसा 

र्क एफएसएस अर्धर्ियम औि र्वर्ियमों के तहत र्िधािरित ह।ै केवि खाद्य ग्रेड पैकेर्जंग सामग्री का उपयोग पैकेर्जंग सामग्री के रूप में र्कया जाएगा। 

समय-समय पि एफएसएस र्वर्ियमों के तहत उर्ल्िर्खत भाितीय मािकों के अिुसाि एल्यूमीर्ियम, र्टि औि पिार्स्टक की पैकेर्जंग जैसी सामग्री का 

उपयोग र्कया जािा चाइए। क्षर्तग्रस्त, दोषपूणि दरू्षत पैकेर्जंग का उपयोग कििे से बचिे के र्िए उपयोग किि ेसे पहिे खाद्य पैकेर्जंग सामग्री का र्ििीक्षण 

र्कया जािा चार्हए, र्जससे उत्पाद दरू्षत हो सकता ह।ै 

• डेयिी उत्पादों की िैर्पंग औि पैकेर्जंग संतोषजिक स्वच्छ परिर्स्िर्तयों औि उस उद्देश्य के र्िए प्रदाि र्कए गए कमिों में र्कया जािा चाइए।  

• पैकेर्जंग सामग्री के भंडािण के र्िए कमिे वर्मिि से औि धिू से मकु्त होंगे जो उत्पाद के संदषूण के अस्वीकायि जोर्खम का गठि कि सकते हैं औि 

उि कमिों से अिग हो जाएंगे र्जिमें दरू्षत पदािि हो सकते हैं। पैकेर्जंग को सीधे फशि पि िहीं िखा जाएगा। 

• िेबर्िंग के बाद र्बिा देिी के पैकेर्जंग की जाएगी। यर्द यह मामिा िहीं ह,ै तो यह सुर्िर्ित किि ेके र्िए उपयुक्त प्रर्क्रया िाग ूकी जाएगी तार्क  

कोई भी गुमिाह ि हो सके। इसे संभाििे औि उत्पाद िपेटि ेऔि पैकेर्जंग के अिुभव वािे कमिचारियों के अिग समूह द्वािा र्ियंर्त्रत र्कया जाएगा; 

डेयिी उत्पादों को आवश्यक तापमाि के तहत भंडािण के र्िए प्रदाि र्कए गए र्िर्दिि कमिों में िखा जाएगा। 

• पैकेर्जंग सामग्री / िैर्पंग सामग्री को परिवहि औि भंडािण के दौिाि बाहिी वाताविण / संदषूण से बचाया जाएगा। डेयिी संयंत्र में पैर्कंग सामग्री के 

सुिर्क्षत औि स्वच्छ भंडािण के र्िए सुर्वधाएं स्िार्पत की जाएंगी। 

• डेयिी उत्पादों के र्िए िैर्पंग या पैकेर्जंग का पुि: उपयोग िहीं र्कया जा सकता ह,ै र्सवाय इसके र्क कंटेिि एक प्रकाि के होते हैं र्जन्हें पूिी तिह से 

सफाई औि कीटाणिुर्हत कििे के बाद पुि: उपयोग र्कया जा सकता ह।ै 

• “दधू औि दधू उत्पादों की पैकेर्जंग प्रसंस्किण के बाद की जाएगी। पैकेज को इस तिह र्डजाइि र्कया जािा चार्हए तार्क यह सुर्िर्ित हो सके र्क 

व ेसामान्य हैंडर्िंग / संचािि के दौिाि आसािी से क्षर्तग्रस्त िहीं हो सकें  औि छेडछाड के सबूत पता चि सकें । पैकेज खोििे के बाद इसे आसािी 

से पहचािा जा सकता है औि इसे िए / अिपेर्क्षत पैकेज के र्खिाफ बदिा िहीं जा सकता ह।ै  

• प्रािर्मक खाद्य पैकेर्जंग की छपाई के र्िए उपयोग की जाि ेवािी स्याही खाद्य ग्रेड गुणवत्ता की होिी चार्हए। खाद्य पैकेर्जंग औि मदु्रण में उपयोग 

के र्िए IS 15495 मािकों या अन्य अंतििाष्ट्रीय मािकों का अिुपािि कििा चार्हए। 

 

4.4 कूट संकेतन और पैकेलजंग सामग्री की िेबलिगं 

तिि दधू: दधू की बोतिों/पाउच/टेट्रापैक के ढक्कि स्पि रूप से दधू की प्रकृर्त का संकेत देंगे। संकेत या तो पूणि या िीचे र्दखाए गए संर्क्षप्त िाम से हो 

सकता ह:ै 

i) भैंस के दधू को 'बी' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता ह।ै 

ii) गाय के दधू को 'C' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता है 

iii) बकिी के दधू को 'G' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता ह।ै 

iv) मािकीकृत दधू को 'S' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता है 

v) टोन्ड दधू को 'T' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता ह।ै 

vi) डबि टि दधू को 'DT' अक्षि द्वािा र्िरूर्पत र्कया जा सकता है 

vii) र्स्कम्ड दधू को 'K' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता है 
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पािुिीकृत दधू को 'P' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता ह;ै इसके बाद दधू का वगि आता ह।ै उदाहिण के र्िए, पाििाइज्ड भैंस का दधू 'PB' अक्षि को 

वहि किेगा। 

वैकर्ल्पक रूप से, पैक / कैपस / बैग के उपयुक्त सांकेर्तक िंग उिमें र्िर्हत दधू की प्रकृर्त के सूचक होंगे, िंगों का वगीकिण उि स्िािों पि प्रदर्शित र्कया 

जा िहा ह ैजहााँ दधू बेचा जाता ह ै\  र्बक्री के र्िए प्रदर्शित र्कया जाता है, बशते र्क एक साि समाि रूप से सूर्चत र्कया गया हो संबंर्धत िार्मत 

अर्धकािी को, औि स्िािीय मीर्डया के माध्यम से प्रसारित जािकािी 

 

4.5 िेबलिगं आवश्यकताओ ंसे छूट 

जहााँ पैकेज का भतूि क्षेत्र 100 वगि सेंटीमीटि से अर्धक िहीं है, ऐसे पैकेज के िेबि को सामग्री की सूची, िॉट िंबि या बैच िंबि या कोड संख्या, पोषण 

संबंधी जािकािी औि उपयोग के र्िए र्िदेशों की आवश्यकताओ ंसे छूट दी जाएगी, िहीं ह।ै िेर्कि यह जािकािी िोक पैकेज या मल्टी पीस पैकेज पि 

र्दया जा सकता ह।ै 

1. 30 वगि सेंटीमीटि से कम के सतह क्षेत्र वाि ेपैकेज पि 'र्िमािण की तािीख' या 'सबस ेअच्छी तािीख से पहि'े या 'एक्सपायिी डेट' का उल्िेख कििे 

की आवश्यकता िहीं हो सकती ह।ै मामिा हो सकता ह;ै 

2. बोतिों में र्वपणि र्कए गए तिि उत्पादों के मामिे में, अगि ऐसी बोति को र्फि से भिि ेके र्िए उपयोग र्कया जाता ह,ै तो सामग्री की सूची की 

आवश्यकता को छूट दी जाएगी, िेर्कि र्वर्ियमि 2.2.2 (4) में र्िर्दिि पोषण संबंधी जािकािी इि र्वर्ियमों पि दी जाएगी। िेबि। बशते र्क 19 

माचि 2009 के बाद र्िर्मित ऐसी कांच की बोतिों के मामिे में, सामग्री औि पोषण संबंधी जािकािी की सूची बोति पि दी जाएगी। सात र्दिों से 

अर्धक के शैल्फ-जीवि के साि भोजि के मामि ेमें, पैक र्कए गए खाद्य िेखों के िेबि पि 'र्िमािण की तािीख' का उल्िेख किि ेकी आवश्यकता 

िहीं हो सकती ह,ै िेर्कि िेबि द्वािा 'तािीख तक उपयोग' का उल्िेख र्कया जाएगा। र्िमािता या पैकि। 

3. बहु टुकडा पैकेज के मामिे में सामग्री की सूची, पोषण संबंधी जािकािी, र्िमािण की तािीख / पैर्कंग, सवोत्तम से पहिे, र्वर्किर्णत भोजि औि, 

शाकाहािी िोगो / गैि शाकाहािी िोगो की समार्प्त की तािीख िेबर्िंग के बािे में र्वविण र्िर्दिि िहीं र्कया जा सकता है। 

4.  "इस पैकेज की सामग्री के साि टोंड दूध या र्स्कम्ड दधू (जैसा भी मामिा हो) की संिचिा के िीच ेएक तिि पदािि बिािे के र्िए, इस संघर्ित 

की मात्रा द्वािा एक भाग में पािी की मात्रा (यहां भागों की संख्या डािें) जोडें दधू या desiccated (सूखा) दधू”।  

 

4.6 लनमावण या पैलकंग की तारीख 

र्जस तािीख, महीिे औि साि में वस्तु का र्िमािण, पैक या पहि ेसे पैक र्कया जाता ह,ै िेबि पि र्दया जाएगा: 

1. बशते र्क उत्पादों का “बेस्ट र्बफोि डेट” तीि महीिे से अर्धक हो, तो र्िमािण औि पैर्कंग का महीिा या प्री-पैर्कंग दी जाएगी: 

2. बशते र्क र्कसी भी पैकेज में कमोर्डटी हो, र्जसमें तीि महीि ेसे कम की अल्प शैल्फ िाइफ हो, उस तािीख, महीि ेऔि वषि र्जसमें कमोर्डटी 

तैयाि की जाती है या तैयाि की जाती ह ैया प्री-पैक्ड िेबि पि उल्िेख र्कया जाता ह।ै 

लतलथ के “... से पहिे उपयोग कर िें और लदनांक के अन सार उपयोग करें  

i) महीिे औि पंूजी के अक्षिों में वषि, जो उत्पाद खपत के र्िए सबस ेअच्छा है, र्िम्िर्िर्खत तिीके से, अिाित्: 

“... से पहिे उपयोग कि िें.......... महीि ेऔि साि 

या 

“... से पहिे उपयोग कि िें............. पैकेर्जंग से कुछ महीिे 

या 

"... से पहिे उपयोग कि िें............... र्िमािण से कई महीिे 

(िोट: - खािी भिा जािा) 
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ii) स्टिािइज्ड या अल्ट्रा हाई टेम्प्रेचि वाि ेदूध, सोया र्मल्क, फ्िेवडि र्मल्क, बे्रड, ढोकिा, भेिपुिी, र्पज्जा, डोिट्स, खोआ, पिीि, या फू्ट्स, 

वेर्जटेबि, मीट, मछिी के र्कसी भी अिकेटेड पैकेज वािे पैकेज या बोति के मामि ेमें। या र्कसी अन्य वस्तु की तिह, घोषणा र्िम्िािुसाि 

की जािी चार्हए 

" ... से पहिे उपयोग कि िें... ... र्दिांक / महीिे / वषि" 

या 

" ... से पहिे उपयोग कि िें........ पैकेर्जंग से काम किता ह"ै 

या 

" ... से पहिे उपयोग कि िें... ... र्िमािण से दिू" 

ध्यान दें: 

(ए) रिक्त स्िाि को भिा जािा चार्हए 

(बी) महीि ेऔि साि अंकों में इस्तेमाि र्कया जा सकता ह ै 

(सी) साि दो अंकों में र्दया जा सकता है 

(iii) असपाटेम के पैकेज पि, बेस्ट र्बफोि डेट के बजाय, तािीख / अिुशंर्सत अंर्तम उपभोग र्तर्ि / एक्सपायिी डेट का उपयोग र्कया जाएगा, जो पैर्कंग 

की तािीख से तीि साि से अर्धक िहीं होगी; 

(iv) र्शश ुदधू र्वकल्प औि र्शशु खाद्य पदािों के मामिे में, बेस्ट र्बफोि डेट के बजाय, तािीख के अिुसाि उपयोग किें / अिुशंर्सत अंर्तम उपभोग 

र्तर्ि / समार्प्त र्तर्ि दी जाएगी, बशते र्क खपत के र्िए तािीख से पहिे सवििेष्ठ की घोषणा िागू िहीं होगी। 

 

4.7 दस्तावेजीकरण और ररकॉडव कीलपंग 

प्रत्येक संगठि को कच्चे माि की खिीद, उत्पादि प्रर्क्रयाओ ंऔि र्बक्री के रिकॉडि को बिाए िखिा होता ह।ै यह सुर्िर्ित किि ेके र्िए है र्क 

व्यवसाय प्रभावी रूप से चिता ह ैऔि िाभदायक ह।ै िीचे सूचीबि कुछ कािण हैं र्क प्रिेखि की आवश्यकता क्यों ह:ै 

यह व्यवसाय चिािे के बािे में र्वस्ततृ ज्ञाि देता ह।ै 

यह उत्पाद की गुणवत्ता को र्ियंर्त्रत कििे में मदद किता ह।ै 

यह व्यवसाय में र्िवेश र्कए गए धि का टै्रक िखि ेमें मदद किता ह।ै 

यह कच्चे माि या उत्पाद सामग्री की अिग-अिग िागतों की पहचाि कििे में मदद किता ह।ै 

यह र्कसी र्वशेष प्रर्क्रया की उत्पादि िागत की पहचाि कििे में मदद किता ह।ै 

यह सुर्िर्ित कििे में मदद किता है र्क उत्पादि के दौिाि सभी गुणवत्ता आिासि प्रिाओ ंका पािि र्कया गया िा। 

यह सुर्िर्ित कििे में मदद किता है र्क उत्पादि उपकिण सुचारू रूप से / प्रभावी ढंग से चि िहा ह।ै 

यह कािूिी प्रर्क्रयाओ ंके र्िए एक सबूत के रूप में काम किता ह।ै 

यह एक उपयुक्त उत्पाद मलू्य र्िधािरित कििे में मदद किता ह।ै 

यह सही समय पि सुधािात्मक उपाय किि ेमें मदद किता ह।ै 

 

4.8 ररकॉडव कैसे रखें? 

प्रत्येक खाद्य प्रसंस्किण संगठि रिकॉडि िखि ेके अर्धक या कम समाि तिीके का अिुसिण किता ह।ै उत्पादि रिकॉडि र्िम्ि में से एक िॉग िखता ह:ै 

• प्राप्त कच्चे माि की मात्रा औि प्रकाि। 

• प्रसंस्किण के दौिाि प्रयुक्त सामग्री की मात्रा औि प्रकाि। 

• प्रसंस्किण की र्स्िर्त र्जसमें उत्पादि हुआ (जैस ेतापमाि सेट या हवा का दबाव िागू) 
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• उत्पाद की गुणवत्ता का उत्पादि र्कया 

उत्पाद की गुणवत्ता तभी बिकिाि िखी जा सकती है जब: 

• सामग्री औि कच्चे माि की समाि मात्रा औि गुणवत्ता हि बैच में र्मर्ित होती ह।ै 

• प्रत्येक बैच के र्िए एक मािक सूत्रीकिण का उपयोग र्कया जाता ह।ै 

• प्रत्येक बैच के र्िए मािक प्रर्क्रया पैिामीटि िागू होते हैं। 

खाद्य पदािि के हि बैच को एक बैच िंबि र्दया जाता ह।ै यह संख्या इसमें दजि ह:ै 

• स्टॉक र्ियंत्रण पुस्तकें  (जहां कच्चे माि की खिीद का उल्िेख र्कया गया ह।ै) 

• प्रसंस्किण िॉगबुक (जहां उत्पादि प्रर्क्रया िोट की गई ह।ै) 

• उत्पाद र्बक्री रिकॉडि (जहां र्बक्री औि र्वतिण िोट र्कया गया ह।ै) 

बैच िंबि को उत्पाद कोड संख्या के साि सहसंबंर्धत होिा चार्हए, जो िेबि पि मरु्द्रत होता ह।ै यह प्रोसेसि को बैच में उपयोग र्कए गए कच्चे माि या 

उत्पादि प्रर्क्रया में पाई गई र्कसी भी गिती का पता िगािे में मदद किता ह।ै 
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अध्याय 5 

सफाई और सी.आई.पी. 

5.1 टैंकर की ध िाई 

इस इकाई का मखु्य उद्देश्य माइक्रोर्बयि औि बैक्टीरियि वरृ्ि से बचिे के र्िए दूध या र्कसी अन्य डेयिी सामग्री को अपिोड कििे से पहिे या उताििे 

के बाद टैंकिों को अच्छी तिह से साफ कििा ह।ै 

स्टेपवाइज वालशंग ऑपरेशन: 

➢ 15 र्मिट के र्िए कार्स्टक घोि परिचार्ित किें। (1 - 1.5%) 70 - 750C पि। 

➢ पािी के साि कार्स्टक बाहि फ्िश किें । 

➢ 15 र्मिट के र्िए गमि पािी के साि परिचार्ित किें। (80 - 850C) 

➢ तापमाि को ठंडा होिे दें 

➢ QA की मंजूिी प्राप्त किें 

 

5.2 कै्रट वालशंग: 

आम तौि पि कै्रट की सफाई के र्िए एक अधि-स्वचार्ित कै्रट वॉशि का उपयोग र्कया जाता ह।ै वॉशि चिणों में कै्रट को साफ किता है 

ठोस कचिा हटािा - मैन्युअि रूप से 

1. सब से पहिे पािी के साि रिंर्संग किें 

2. गमि पािी औि कार्स्टक घोि का उपयोग किें 

3. अंर्तम रिंर्संग किें पािी के साि 

 

5.3 कच्चे दूध और दूध भंडारण प्रोसेस र्ैंक की सीआईपी 

कच्चा दधू औि प्रोसेस दधू भंडािण टैंक का सीआईपी 

➢ सब से पहिे पािी के साि साइिो फ्िश किें  

➢ मैिहोि का दिवाजा औि िमिूा इकट्ठा कििे वािे िूाँििी को साबुि औि पािी के साि ब्रश द्वािा स्वच्छ किें। 

➢ 20 र्मिट के र्िए कार्स्टक (1-1.5%) का घोि को 70 – 750C पि परिचार्ित किें। 

➢ पािी के साि कार्स्टक बाहि फ्िश किें । 

➢ 20min के र्िए एर्सड (0.6-1.0%) का घोि को 60 – 650C पि परिचार्ित किें।  

➢ 20 र्मिट के र्िए गमि पािी (80 - 850C) को परिचार्ित किें।  

➢ तापमाि को ठंडा होिे दें 
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CIP         सर्कि ट (दो स्टेशि वािा) 

 

5.4 एफ्ि एटं उपचार संयंत्र (ईटीपी) 

ईटीपी एक 24 घंटे  वािा सतत प्रर्क्रया ह ैर्जसके तहत अपर्शि )गंदा पािी(र्िपटाया जाता ह।ै यह इििेट के रूप में सभी प्रर्क्रया  (प्रोसेस) से खतििाक 

आउटिेट िेता ह,ै पयािविण मािक तक पहुचंिे के र्िए इसे तीि चिणों (प्रािर्मक, माध्यर्मक औि ततृीयक चिण) में उपचाि र्कया जाता ह।ै संयंत्र के 

आउटिेट अिाित् ठोस अपर्शि औि उपचारित पािी को क्रमशः ग्रीि बेल्ट र्वकर्सत कििे औि खेत में र्संचाई के र्िए उपयोग र्कया जाता ह।ै 

अपलशि (गंदा पानी) के स्रोत: 

• सीआईपी: कार्स्टक औि िाइर्ट्रक एर्सड 

• बैकवाश: पािी 

• टैंकि वॉश: कार्स्टक औि िाइर्ट्रक एर्सड  

• बॉयिि: पािी 

• कैिेट वॉश: कार्स्टक 

ईटीपी कामकाज का चरणवार लववरण: 

1) स्क्रीि चेंबि: संयंत्र से कच्चे अपर्शि को स्क्रीि चेंबि द्वािा प्राप्त र्कया जाता ह ैऔि र्ििंर्बत कणों को यहां हटा र्दया जाता ह।ै 

2) किेक्शि औि इक्विाइजेशि टैंक: स्क्रीर्िंग के बाद एफ्िुएंट किेक्शि औि इक्विाइजेशि टैंक में प्रवेश किता है, जहां इसे 

हाइड्रोक्िोरिक एर्सड से बेअसि कि र्दया जाता ह ैऔि एफ्िुएंट को छोटे आकाि का बिा र्दया जाता ह।ै 

3) होर्ल्डंग टैंक: इसका मतिब केवि भंडािण के र्िए है जब सीआईपी के दौिाि अर्धक मात्रा में अपर्शि को संयंत्र से र्िकिा जाता ह।ै 

4) र्वघर्टत वायु प्रवाह (डी ए फ): संग्रह औि समतुल्य टैंक से र्िष्प्रभावी अपर्शि यहााँ प्राप्त होता ह ैऔि एल्यूमीर्ियम सल्फेट (एक गैि-

फेरिक र्फटकिी) र्मिाया जाता ह।ै सस्पेंडेड औि एमरु्ल्सर्फएड ठोस यहां अिग हो जाते हैं। 

5) बफि टैंक: यह एक ओवि फ्िो स्टोिेज टैंक ह।ै 
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6) उप ब्िो अिएिोर्बक सस्पेंडेड स्िज ब्िैंकेट (UASSB) रिएक्टि (I & II): इस टैंक की कुि मात्रा का 12% से 15% बायोमास से भिा 

होता ह।ै यह टैंक के िीचे से र्वघर्टत वायु प्रवाह (डी ए फ) से एफ्िुएंट को प्राप्त किता ह।ै यहां दो तिह के बैक्टीरिया मौजूद हैं। 

a. एर्सटोजेिेर्सस: - यह बडी िृंखिा के अण ुको छोटी िृंखिा के अणु में परिवर्तित किता ह ैऔि अमीिो एर्सड का उत्पादि किता ह।ै 

b. मेिेिोजेिेर्सस: - यह मीिेि गैस में परिवर्तित हो जाता है, औि इसर्िए काबिर्िक भाि कम हो जाता ह।ै 

7) हॉपि बॉटम टैंक: यह UASSBR से भागे हुए िोगाणुओ ंको र्ियंर्त्रत कििे के र्िए र्सफि  एक टैंक है औि र्फि से इसे र्फि से इकट्ठा कििा 

ह।ै 

8) वाति टैंक: इस टैंक में एिोर्बक िोगाणुओ ंका र्वकास होता ह।ै 

9) िामेिा क्िीफायि: इसका उपयोग ठोस बसिे के उद्देश्य के र्िए र्कया जाता है यािी ठोस तिि पृिक्किण यहााँ होता है 

10)  र्द्वतीयक क्िीफायि: यहां एिोर्बक कल्चि को बसाया जाता ह ैऔि र्फि से मात्रा बिाए िखिे के र्िए वाति टैंक में परिचार्ित र्कया जाता 

ह।ै 

11)  ट्रीटेड वॉटि टैंक: यहां सेकें डिी क्िीफायि या िामेिा क्िीफायि से ट्रीटेड पािी इकट्ठा र्कया जाता ह।ै 

 

5.5 संयंत्र प्रदशवन और लनगरानी: 

1. रिकाडिि के िखिखाव औि प्रवाह के िमिेू के र्वशे्लषण से जुडे र्ियर्मत र्िगिािी कायिक्रम। 

2. ईटीपी सहायकों को र्वशे्लषण के र्िए ईटीपी प्रभािी की उपर्स्िर्त में उपचाि प्रणािी के र्वर्भन्ि चिणों में िमिेू एकत्र कििे हैं। 

3. ईटीपी प्रभािी को र्वशे्लषण कििा पडता ह ैऔि परिणाम को रिकॉडि किते हैं। इसके अिावा समय समय पि, ईएचएस-इजंीर्ियि औि ईएचएस-

अर्धकािी को परिणाम की सूचिा भी दी जाती ह।ै ईएचएस-इजंीर्ियि औि ईएचएस-अर्धकािी दोिों प्रयोगशािा र्वशे्लषण रिपोटि के आधाि 

पि संयंत्र के प्रदशिि का आकिि किेंगे औि सामान्य से र्कसी भी र्वचिि के मामिे में काििवाई के बािे में ईटीपी प्रभािी औि सहायकों को 

र्िदेश देंगे। 

4. उपचारित अपर्शि का दैर्िक आधाि पि र्वशे्लषण र्कया जािा चाहीये औि परिणाम दजि र्कया जािा चाहीये। 

 

5.6 पयाववरण प्रबधंन प्रणािी (ईएमएस): कायावन्वयन और संचािन: 

1. स्तर -1: ईएमएस मैिुअि; ईएमएस के मिू तत्वों औि पिस्पि प्रभाव का वणिि किता ह।ै यह आईएसओ 14001-2004 मैिुअि के साि 

ईएमएस में उपयोग र्कए गए दस्तावेज की संिचिा को िेखांर्कत किता ह,ै आईएसओ 14001-2004 की र्वर्भन्ि आवश्यकताओ ंको कैसे 

कायािर्न्वत र्कया जाता ह,ै इसके बािे में भी र्वस्ततृ रूप से प्रर्क्रयाओ ंका वणिि किता ह।ै 

2. स्तर -2: दस्तावेज; भिे हुए प्रारूप जो पयािविण को प्रभार्वत कििे वािे डेटा को र्दखाते हैं। जैसे - संचािि र्ियंत्रण प्रर्क्रया, पयािविण प्रबंधि 

कायिक्रम, आपातकािीि प्रर्क्रया, र्िगिािी औि प्रबंधि योजिा, प्रर्शक्षण योजिा आर्द। 

3. स्तर -3: प्रारूप; पयािविण को प्रभार्वत कििे वािे डेटा को रिकॉडि कििे औि संदेश देिे के र्िए उपयोग र्कया जाता ह।ै 

 


