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                                                       अध्याय 1 

                                                     कच्चा माल 

1.1 पररचय 

दूध, मादा स्तिधारियो ंकी स्ति गं्रर्ियो ंद्वािा स्रार्वत होते हैं जो जन्म के तुिंत बाद शुरू होिे वािी 

अवर्ध के र्िए अपिे युवा को पोषण देते हैं। पाितू जािविो ंका दूध भी मिुष्ो ंके र्िए एक महत्वपूणि 

खाद्य स्रोत है, जो र्क एक ताजा तिि पदािि के रूप में या मक्खि औि पिीि जैसे कई डेयिी उत्पादो ंमें 

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

शिीि के र्िए आवश्यक िौ आवश्यक पोषक तत्व प्रदाि किता है। दूध में उच्च गुणवत्ता वािे प्रोटीि, 

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

कििे में मदद किते हैं। उदाहिण के र्िए: प्रोटीि मांसपेर्शयो ंके ऊतको ंका र्िमािण औि मिम्मत कििे 

में मदद किता है कैल्शशयम औि र्वटार्मि डी मजबूत हर्ियो ंऔि दांतो ंको बिािे औि बिाए िखिे में 

मदद किता है दूध में बी र्वटार्मि भी होते हैं, जो आपके शिीि को भोजि को ऊजाि में बदििे में मदद 

कि सकते हैं। 

1.2 भारत में दुग्ध उद्योग 

भाित दुर्िया में दुग्ध उत्पादक देशो ंका िेतृत्व कि िहा है िहा है, जो वैर्िक बाजाि वैर्िक बाजाि में 

र्हसे्सदािी का 19 प्रर्तशत है औि र्वत्त वषि 2018 - 2023 के बीच 14.8% की चक्रवृल्ि वार्षिक वृल्ि दि 

(CAGR) के बढ़िे की उम्मीद है। र्वत्त वषि 2019 के अिुसाि, भाित में दूध का उत्पादि िगभग 187 

र्मर्ियि मीर्टर क टि िा। र्वत्त वषि 2018 के अिुसाि, िगभग 81% भाितीय डेयिी औि दूध प्रसंस्किण 

बाजाि असंगर्ठत के्षत्र के अंतगित आता है, जहााँ दूध को अिहेल्दी अवसंिचिा में संसार्धत र्कया जाता है, 

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

उपभोग पैटिि औि प्रसंस्किण के र्िए कम बुर्ियादी ढांचा दूध के कम मूल्य संवधिि का मुख्य कािण है। 

मूल्य वर्धित उत्पादो ंर्वशेषकि पािंपरिक डेयिी उत्पादो ंकी मांग र्दि-ब-र्दि बढ़ती जा िही है औि देश 

का डेयिी उद्योग वतिमाि मांग को पूिा कििे की कोर्शश कि िहा है। 

भाित में उत्ति प्रदेश, िाजस्िाि औि गुजिात प्रमुख दुग्ध उत्पादक िाज्य हैं। उत्ति प्रदेश सबसे बडा दुग्ध 

उत्पादक िाज्य है, क्ोरं्क इसमें सबसे अर्धक भैंस आबादी औि देश में दूसिी सबसे अर्धक मवेशी 

आबादी है। इस िाज्य में ग्रामीण आबादी का अर्धकांश र्हस्सा पशुधि पािि औि डेयिी फार्मिंग में िगा 
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हुआ है। गुजिात में कई सहकािी डेयिी यूर्ियि, दूध सहकािी सर्मर्तयां औि र्िजी डेयिी संयंत्र हैं, जो 

िाज्य में दूध औि दूध आधारित उत्पादो ंके उत्पादि में महत्वपूणि भूर्मका र्िभाते हैं। 

1.3 मूल्य िवधषत उत्पाद पर अंतर्दषवि 

प्रसंसृ्कत तिि दूध के अिावा, भाितीय डेयिी औि दूध प्रसंस्किण उद्योग मक्खि, दही, पिीि, घी, मट्ठा, 

सुगंर्धत दूध, अल्ट्र ा-उच्च तापमाि (यूएचटी) दूध, पिीि, दही, डेयिी व्हाइटिि औि दूध पाउडि जैसे कई 

मूल्यवर्धित उत्पादो ंसे िाजस्व उत्पन्न किता है। र्वत्त वषि 2016 - 2020 के दौिाि, डेयिी सामग्री का बाजाि  

आकाि िगभग 14% बढ़िे की उम्मीद है। 

 

1.4 वनयाषत-आयात के अिसर  

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

देशो ंमें बढ़ा है। भाित िे फ्ांस, नू्यजीिैंड, आयििैंड, फ्ांस, यूके्रि औि इटिी जैसे देशो ंसे भी कई डेयिी 

उत्पादो ंका आयात र्कया है। 

1.5 बाजार की िृद्धि के वलए प्रमुख बाधाएं 

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

शीत भंडािण की उपिब्धता के मामिे में कमी है, र्जसके परिणामस्वरूप डेयिी उत्पादि का अपव्यय 

होता है। पयािप्त भंडािण सुर्वधाओ ंऔि अक्षम र्वतिण चैििो ंकी कमी से भाितीय डेयिी औि दूध 

प्रसंस्किण उद्योग की वृल्ि में बाधा आ िही है। 

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

आवश्यकता होती है। अिुर्चत सूखे औि बाढ़ प्रबंधि भाित में चािे के उत्पादि को प्रभार्वत किते हैं। 

फाइबिबोडि , पेपि औि तिि ईंधि के उत्पादको ंद्वािा कृर्ष फसि अवशेषो ंके उच्च उपयोग के कािण 

दुधारू पशुओ ं के र्िए उर्चत चािे की कमी, डेयिी उत्पादि औि दूध प्रसंस्किण के र्िए इसकी 

उपिब्धता को प्रभार्वत किती है। 
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                                       भारत में डेयरी लिपणन चैनि 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                  

                                                                            संदभि: एफएओ 

1.6 दूध के प्रसंस्करण के वलए 

दूध को मुख्य रूप से उच्च पौर्िक मूल्य के कािण पौर्िक भोजि मािा जाता है। इसे संसार्धत र्कया जािा 

है; 

 शेल्फ जीवि बढ़ाएाँ , क्ोरं्क यह अत्यर्धक खिाब होिे वािा है। 

 अचे्छ स्वास्थ्य के र्िए मूल्यवर्धित उत्पाद जैसे दही, पिीि, पिीि, मक्खि, घी, एएमएफ, फे्लवडि 

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 िािर  का 

र्िमािण किें । 

1.7 दूध की संरचना 

दूध की संिचिा प्रजार्तयो,ं िस्ल (होिस्टीि, जसी), फीड औि स्तिपाि के चिण के साि बदिती है। 

एफएसएसएआई के अिुसाि, "दूध एक पूणि, ताजा, स्वच्छ स्तिपाि स्राव है जो एक या एक से अर्धक 

स्वस्ि दुधारू पशुओ ंको पूिी तिह से दूध र्पिािे के बाद प्राप्त होता है, जो र्क बछडे होिे से 15 र्दिो ंके 
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पहिे या 5 र्दिो ंके बाद प्राप्त होता है। बाजाि के दूध में दूध वसा औि एसएिएफ (सॉर्िड िॉट फैट) का 

पूवि र्िधािरित प्रर्तशत होिा चार्हए। 

र्वर्भन्न वगों औि प्रकािो ंके दूध को FSSAI द्वािा र्िधािरित मािको ंके अिुरूप होिा चार्हए। र्मर्ित दूध 

का मतिब गाय औि भैंस या र्कसी अन्य दुधारू जािवि के दूध से है। संयोजि भी एफएसएसएआई 

मािको ंके अिुरूप होिा चार्हए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.8 दूध का पोर्ण मूल्य 

तावलका: दूध के पोर्ण संबंधी मूल्य 

 

 

 

पोर्ण संबंधी कारक वििरण ऊजाष मूल्य 

प्रोटीि दूध  में  एक उच्च गुणवत्ता वािा प्रोटीि कैर्सइि  होता है। दूध 

में आवश्यक अमीिो एर्सड मौजूद होते हैं। 

4.1 kcal/g 

खर्िज पदािि दूध  में फास्फोिस औि कैल्शशयम  मौजूद होते हैं।  

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

वसा दूध  का वसा अचे्छ स्वाद औि शािीरिक के र्िए र्जमे्मदाि है। 

गाय के दूध में वसा की मात्रा सामान्यतः  3.5 से 4.5% होती है 

9.3  kcal/g 

िैक्टोज िैक्टोज चीिी  का घटक है दूध में यह ऊजाि की आपूर्ति किता 

है। 

4.1 kcal/g 

दूध (100%)

पािी

(86-87%)

टोटि सॉर्िड

(13 - 14%)

सॉर्िड िॉट फैट

(4 - 5%)

िैक्टोज

(4-5%)

प्रोटीि

(3-4%)

खर्िज पदािि

(0.5 - 1.0%)

सॉल्ट्

(0.15 - 0.2%)

र्वटार्मि

(0.1 - 0.15%)

वसा(8 - 9%)
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                                                     अध्याय दो 

                                             प्रसंस्करण और मशीनरी 

 

2.1 पररचय  

पिीि भाितीय उपमहाद्वीप में एक बहुत ही सुिभ स्वदेशी डेयिी उत्पाद है, जो र्बिा पके हुए 

ििम चीज के समाि है र्जसका उपयोग र्वर्भन्न प्रकाि के वं्यजि औि सै्नक्स तैयाि कििे में 

र्कया जाता है। यह दूध की गमी औि एर्सड जमावट द्वािा प्राप्त र्कया जाता है, िगभग सभी 

वसा, कैर्सइि को र्वकृत मट्ठा प्रोटीि औि िवण औि िैक्टोज के एक र्हसे्स के साि फंसाया 

जाता है। पिीि र्दखिे में संगमिमि का सफेद िंग का होता है, र्जसमें एक किीबी बिावट औि 

एक मीठा-अम्लीय-पौर्िक स्वाद के साि र्दढ़, र्चपकिे वािा औि सं्पजी शिीि होता है। र्वर्भन्न 

प्रकाि के दूध औि र्वर्भन्न तकिीको ं का उपयोग किके पिीि तैयाि कििे से उत्पाद की 

भौर्तक-िासायर्िक, सूक्ष्मजैर्वक औि संवेदी गुणवत्ता में व्यापक र्भन्नता होती है। आवश्यक 

आकाि के पिीि ब्लॉक िैर्मिेटेड प्ाल्स्टक पाउच में पैक र्कए जाते हैं, अर्धमाितः  वैकू्म 

पैक, गमी सीि औि प्रशीति के तहत संग्रहीत। पिीि िगभग एक र्दि के र्िए परिवेश के 

तापमाि पि औि िगभग एक सप्ताह के र्िए प्रशीति (7 र्डग्री सेल्ियस) के तहत अच्छी तिह 

से िहता है। पिीि के खिाब होिे का मुख्य कािण जीवाणु र्क्रया है। 

खाद्य सुिक्षा औि मािक र्वर्ियम (FSSR), 2011 के अिुसाि, पिीि गाय या भैंस के दूध के 

जमाव या िैल्क्टक एर्सड या साइर्टर क एर्सड की मदद से उसके संयोजि से उत्पन्न गमी से 

सहायता प्राप्त कोगुिेटेड उत्पाद है। पिीि में िमी की मात्रा 70% से कम होिी चार्हए। पिीि 

का वसा शुष्क पदािि के 50.0 प्रर्तशत से अर्धक होिा चार्हए। पिीि बिािे के र्िए र्मल्क 

पाउडि का भी इसे्तमाि र्कया जा सकता है। कम वसा वािे पिीि की िमी औि वसा प्रर्तशत 

शुष्क पदािि के आधाि पि क्रमशः  70 औि 15 से अर्धक िही ंहोिी चार्हए। भाितीय मािक 

बू्यिो (आईएस 10484:1983) के अिुसाि, पिीि में शुष्क पदािि के आधाि पि नू्यितम 50% 

वसा होिा चार्हए, िेर्कि िमी की मात्रा 60% से अर्धक िही ंहोिी चार्हए। 
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2.2 पनीर प्रसंस्करण प्रिाह चार्ष 

 

दूध ररसेप्शन 

 
 

छानने का काम (यर्द कोई बाहिी मामिा हो तो हटािे के र्िए) 

 
 

मानकीकरण 

 
 

मानकीकरण (िसा: एसएनएफ 1:1.65 द्धस्कम दूध पाउडर का उपयोग करके) 

 

 

हीवरं्ग (८५ से ९० र्डग्री सेल्ियस ५ र्मिट के र्िए) 

 
 

 

शीतलक (७० से ७५ र्डग्री सेल्ियस) 

 
 

कौयगुलांर् लमिाना  (1% साइर्टर क एर्सड घोि) 

 
 

लगातार वहलाते रहें जब तक मट्ठा अिग ि हो जाए औि १० र्मिट के र्िए होल्ड किें  
 
 

मट्ठा का वनकास 

 
 

मलमल के कपडे में भरने के बाद कौयगुलाम को दबाना 

 
 

ब्लॉको ंको हर्ाना और मनचाहे आकार में कार्ना 

 
 

 

पनीर ब्लॉक्स को ठंडे पानी में डुबोएं (4 वडग्री सेद्धियस) 

 
 

                                          4 वडग्री सेद्धियस पर पैकेवजंग और भंडारण 
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2.3 पनीर वनमाषण का चरणिार वििरण 

 

1. दूध प्राप्त करना: दूध एक स्वच्छ औि र्िष्फि से्टििेस स्टीि बहुउदे्दश्यीय वैट (SS-३०४) में प्राप्त 

गकया जाता है। दूध को वसा औि एसएिएफ (वसा: एसएिएफ 1:1.65) के र्िए रैंडडवज़ेड गकया 

जाता है। र्फि दूध को 85-90 0सी तक गिम र्कया जाता है औि इसे समाि तापमाि बिाए िखते 

हुए 5 र्मिट के र्िए िखें। इस प्रर्क्रया को बैच पाश्चिाइजेशि भी कहा जाता है। बैच पाश्चिाइजेशि 

का उदे्दश्य माइक्रोर्बयि िोड को कम कििा है। पाशु्चिीकृत दूध का तापमाि तब 70 0सी तक िाया 

जाता है। 

2. 1% साइर्टर क एर्सड घोि (दूध के गहसाब से) तैयाि किें , र्जसका उपयोग कौयगुिांट के रूप में र्कया 

जाता है। कौयगुिांट का तापमाि 700सी पि बिाए िखा जाता है, जो र्क कौयगुिांट्स को गिलाने 

के समय दूध के तापमाि के बराबर है। 

3. कौयगुिांट को इितम मात्रा में र्मिाया जाता है औि उन्हें धीिे-धीिे र्हिाया जाता है, तार्क एक स्पि 

मट्ठा पृिक्किण प्राप्त र्कया जा सके। मट्ठा का हिा िंग उर्चत जमावट का संकेत देता है। तेजी से 

नही ंगिलाना चार्हए अन्यिा दही का द्रव्यमाि टूट जाएगा। 

4. एक बाि जब वे्ह का पीएच 5.7 से 6.0 तक पहंुच जाए, तो पनीर िास को िगभग 5-10 र्मिट के र्िए 

जमिे दें। मिमि के कपडे से छाछ को बाहि र्िकििे दें  औि जमी हुई पनीर िास वैट/कपडे में 

िह जाए। यह सिाह दी जाती है र्क पूिी प्रर्क्रया के दौिाि, मट्ठा का तापमाि 630सी से िीचे िही ं

र्गििा चार्हए ।  

5. पनीर िास को मिमि के कपडे से ढके एसएस हुप्स में भिा जािा चार्हए औि 15-20 र्मिट के र्िए 

दबाया जािा चार्हए। यह मैिुअि पे्रस या नू्यमेर्टक पे्रस के माध्यम से प्राप्त र्कया जा सकता है। 
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6. पे्रस र्कए हुए पिीि ब्लॉक्स को ठंडे पािी(4- 6 0सी) या 5% िमकीि घोि (4- 6%) में २- ३ घंटे के 

र्िए, र्दढ़ता प्राप्त कििे के र्िए डुबोएं। इसके अिावा अर्तरिक्त मुक्त पािी र्िकाििे के र्िए 

पिीि ब्लॉको ंको काटा औि सुखाया जाता है । 

7. अंत में, पिीि के स्लाइस को उच्च घित्व वािे पॉिीिीि (एचडीपीई) से बिे वैकू्म-पैकेज में पैक 

र्कया गया औि 5 - 80सी पि आगे की र्बक्री / र्वतिण के र्िए संग्रहीत र्कया जाता है ।  

 

 

प्रलिया िणणन सलचत्र  िणणन 

दूध  प्राप्त करना और  रैंडडवज़ेशन 

 

गरम करना 90 0सी पर प्रगिया के आवश्यकता 

अन सार। दूध िें िौजूद प्रोटीन इस तापिान पर  

denature  हो जाते हैं । 

 

 

ठंडा करने के लिए  700सी पर  प्रगिया  के 

आवश्यकता अन सार कौयि लांट गिलाने  के गलए। 
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तापमान:  दूध का तापिान जांचा जा रहा है 

एगसड कौयि लांट  गिलाने से पहले 

 

 

एलसड  कौयगुिांट  की तैयारी:   पनीर बनाने के 

गलए व्यापक रूप से इसे्तिाल गकया जाने वाला 

कौयि लांट, गसगटरक एगसड  का1-2% सांद्रता पर 

अम्ल होता है। 

कौयि लांट  का इष्ट्ति पीएच होना चागहए 

भैंस के दूध के गलए 5.3-5.35 की सीिा और  

िाय के दूध पनीर के गलए 5.20-5.25 की सीिा है। 

पीएच िें किी के कारण, पनीर  िें निी प्रगतधारण भी 

कि हो जाता है। पररणािसरूप यील्ड और लाभ भी 

कि गिलता है।  

 

700सी  पर एगसड  कौयि लांट  का गिश्रण 

 

 

 

 

 

 

पनीर िास का बनना 
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िट्ठा हटाने के गलए, आउटलेट  के पास से पनीर िास  

को साइड-लाइन करें  

 

 

िट्ठा गनकालना: िट्ठा  को आिे उपयोि के गलए 

संग्रहीत गकया जा सकता है 

 

 

िलिल के कपडे से छानना 

 

 

हूलपंग: जिा हुआ  पनीर िास  वैट से एकत्र गकया िया 

हैऔर िैन्य अल रूप से एक  हुप्स  िें स्थानांतररत 

गकया िया था, जो िलिल के कपडे से ढका हुआ था। 

 

 



 पीएि एफएिई - पनीर का प्रसंस्करण 

 

14 | P a g e  
 
 

 

 

 

 

 

नु्यमेलटक  पे्रस: हुप्स (MOC: SS) िें रखे पनीर के  

िास  को संपीगडत हवा की िदद से दबाने के  काि  

गकया िया है। 

इस प्रगिया िें अगतररक्त िट्ठा गनकल िया और 

पररणािस्वरूप पनीर का ब्लॉक कॉमै्पक्ट हो िया। 

 

ठंडा करना: पनीर ब्लॉको ंको 4-50सी पर  2 घंटे के 

गलए पाश्च रीकृत ठंडे पानी िें ड बोया जाता  है। यह 

प्रगिया पनीर ब्लॉको ंको ठंडा करने की स गवधा प्रदान 

करती है। 

यह पनीर की निी को बढाता है और अंगति पनीर 

ब्लॉको ंके शरीर और बनावट िें स धार करता है। 

 

Paneer Slicer:  As per requirement  

पनीर स्लाइसर: आवश्यकता अन सार 

 

िैनुअि टुकडा करना: आवश्यकता अन सार 
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अलतररक्त नमी का लनकास  रैंडडवज़ेड भैंस और 

िाय के दूध से बने पनीर(  गजसिे 51-54% निी) 21-

23% और 17-18% की  यील्ड होने की उम्मीद है।  

 

मुद्रण  
1. एि आर पी 

 

2. बैच संख्या 
 

3. गनिावण कोड 
 

4. पैकेगजंि की गतगथ और सिय 

 

प्राथगिक पैकेगजंि, वजन और वैकू्यि सीगलंि 200 

ग्राि िें, 500 ग्राि 

 

माध्यलमक पैकेलजंग: लेगिनेटेड पाउच िें पैक गकए 

िए पनीर का शेल्फ  लाइफ 30 गदनो ं के 

प्रशीतन(60सी) के तहत है । प्रशीगतत पररस्ट्स्थगतयो ंिें 

भंडारण और पररवहन के गलए िाध्यगिक पैकेगजंि 
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2.4 पनीर के प्रकार 

i) भैंस के दूध से पनीर 

इस प्रर्क्रया में 5.8 से 6.0% वसा वािे भैंस के दूध को 90oC  तक गमि र्कया जाता है र्बिा होल्ड 

र्कये। इस दूध को 70oC तक ठंडा र्कया जाता है
 
औि 1 से 1.5% प्रर्तशत साइर्टर क एर्सड 

घोि (70oC पि) की मदद से कोअगिेटेड मास में बदि जाता है। स्पि रूप से मट्ठा का 

पृिक्किण होिे तक र्हिाया व चिाया जाता है। इस प्रर्क्रया में उत्पार्दत सभी मट्ठा र्िकािें 

औि मिमि के कपडे से ढके हुप्स में जमा हुआ द्रव्यमाि इकट्ठा किें । मट्ठा तापमाि 63 oC से 

ऊपि बिाए िखा जािा चार्हए जि र्िकासी के दौिाि। भिे हुए हुप्स को आगे 10-20 र्मिट के 

र्िए (मैनु्यअि या नू्यमेर्टक रूप से) दबाया गया। इसके बाद दही के ब्लॉक को हटाकि 5-6 

oC के तापमाि पि पाशु्चिीकृत ठंडे पािी में डुबोया जाता हैिगभग 2 घंटे तक पिीि के टुकडो ं

को डुबािे से ठंडक के साि-साि शिीि औि पिीि की बिावट में सुधाि होता है। इसके अिावा, 

पिीि के ब्लॉको/ंटुकडो ंको र्छर्द्रत टर े पि िखा गया िा तार्क ढीिे पािी की र्िकासी हो सके। 

अंर्तम पिीि की िमी प्रर्तशत भी डुबकी के बाद बढ़ जाती है। अंत में, इसे आगे की र्बक्री के 

र्िए प्रशीति वाताविण में पैक औि संग्रहीत र्कया जाता है 

ii) गाय के दूध से पनीर 

पिीि को गाय के स्टैंडडिजेड दूध (केवि गाय के दूध से र्िकािी गई क्रीम का उपयोग किके) 

से तैयाि र्कया जा सकता है, र्जसमें वसा प्रर्तशत 4.5 - 5.0 की सीमा में होता है। इस दूध में 

0.05 से 0.10% की मात्रा में कैल्शशयम क्लोिाइड भी र्मिाया जाता है। दूध को 90 oC तक गिम 

र्कया जाता है र्बिा होल्ड र्कये औि उसे 85 oC तक ठंडा र्कया जाता है।  कोअगिेटेड मास 

के र्िए इसी तापमाि पि पहिे से बिाया हुआ साइर्टर क एर्सड घोि (2%), र्जसे 85oC के 

तापमाि पि तैयाि एवं िखा हुआ र्मिाया जाता है।  बाकी सभी चिण भैंस के दूध से बिे पिीि 

के समाि ही िहेंगी। 

iii) ररकॉम्बाइंड वमल्क पनीर 

पुिसिंयोर्जत दूध का अिि है ऐसा दूध जो, मिाई िर्हत दूध पाउडि, क्रीम/मक्खि औि अच्छी 

गुणवत्ता वािे पािी से तैयाि र्कया जाता है। यह दूध स्टैंडडिजेड (वसा 5.8% औि एसएिएफ 

9.5%) औि आगे की प्रर्क्रया के र्िए होमोजेिीजेड र्कये जाते हैं। र्फि इस दूध को 90
o
C तक 

गिम र्कया जाता है र्बिा होल्ड र्कये औि इसी तापमाि पि 10% साइर्टर क एर्सड घोि की 
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मदद से कोअगिेटेड मास में बदि जाता है। बाकी सभी चिण भैंस के दूध से बिे पिीि के 

समाि ही िहेंगी। 

iv) पुनगषवठत दूध पनीर 

इस प्रकाि में, दूध पाउडि को अच्छी गुणवत्ता वािे पािी में 50
 o

C पि घोि र्दया जाता है औि 

3-4 घंटे के र्िए एक टैंक में िखा जाता है तार्क दूध के घटको ंका उर्चत हाइडर ेशि हो सके । 

दूध में कैल्शशयम क्लोिाइड (0.1 से 0.15%) र्मिाया जाता है औि र्मर्ित दूध को 90
o
C तक 

गमि र्कया जाता है र्बिा होल्ड र्कये। अन्य सभी चिण िीकॉम्बाइंड र्मल्क पिीि के समाि ही 

िहेंगे। 

2.5 पनीर की संरचना 
 

उत्पाद िमी (%) 

वसा 
(%) 

प्रोटीि 

(%) 

िैक्टोज 

(%) 

एश 

(%) 

भैंस के दूध से बिा पिीि 52.3 27.0 15.8 2.2 1.9 

गाय के दूध से बिा पिीि 52.5 25.0 17.3 2.2 2.0 

 

2.6 पनीर का गुणित्ता विशे्लर्ण 

पिीि का िमूिा तैयाि कििा (संदभि - IS 12758 - 1989 / ISO 1735-1987 चीज औि प्रसंसृ्कत 

चीज उत्पाद - गुरुत्वाकषिण र्वर्ध द्वािा वसा की मात्रा का र्िधाििण - संदभि र्वर्ध। भाितीय मािक 

बू्यिो, िई र्दल्ली)। 

पिीि के िमूिे को एक उपयुक्त गे्रटि से जल्दी से कद्दूकस कि िें। कद्दूकस र्कया हुआ 

िमूिा अच्छी तिह र्मिा िें। र्वशे्लषण कििे के र्िए कसा हुआ िमूिा एक एयि-टाइट कंटेिि 

में स्िािांतरित किें , र्जसे पीसिे के बाद र्जतिी जल्दी हो सके िे जािा चार्हए। र्वशे्लषण के 

समय तक एक एयिटाइट कंटेिि में िमूिा िखें। यर्द देिी अपरिहायि है, तो िमूिे के उर्चत 

संिक्षण को सुर्िर्श्चत कििे के र्िए औि कंटेिि की अंदि की सतह पि िमी के संघिि को 

िोकिे के र्िए सभी सावधािी बितें। भंडािण तापमाि 10 र्डग्री सेल्ियस से िीचे होिा चार्हए। 

पिीि में िमी का र्िधाििण (संदभि - आईएस: २७८५: १९७९; पुि: पुर्ि १९९५)। पिीि की िमी 

द्रव्यमाि में कमी है, र्जसे द्रव्यमाि द्वािा प्रर्तशत के रूप में व्यक्त र्कया जाता है जब उत्पाद 

को 102 ± 2 र्डग्री सेल्ियस पि ल्स्िि द्रव्यमाि के र्िए एयि ओवि में गिम र्कया जाता है। 
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2.7 रासायवनक/भौवतक मानदंड 

वििरण मानक 

गंध + स्वाद ताजी मिाई से िोडा ताजा खट्टा 

िंग सफेद से हल्का पीिा 

सूित + बिावट ठोस पासे या ब्लॉक 

बाहिी पार्टिकि कोई बाहिी पार्टिकि िही ं

वसा नू्यितम 50% डीएम 

िमी की मात्रा 52–53% 

मुिायमता अच्छा 

अम्लता 20 - 23% LA or 22 - 25,5 ºN 

फॉसे्फट पिीक्षण िकािात्मक 

 

2.8 सूक्ष्मजीिविज्ञानी मानदंड 

10वें संशोधि र्वर्ियम, 2016 के अिुसाि, भाितीय खाद्य सुिक्षा औि मािक प्रार्धकिण 

(FSSAI) िे प्रर्क्रया स्वच्छता औि खाद्य सुिक्षा के र्िए सूक्ष्मजीवर्वज्ञािी आवश्यकताओ ंको 

र्िर्दिि र्कया है। 

 

पनीर के वलए माइक्रोबायोलॉवजकल डेर्ा 

 

रोगाणुओ ं नू्यनतम ज्यादा से ज्यादा 

टीपीसी 150,000/ग्राम 350,000/ग्राम 

कोिीफॉमि (सीएफयू/ग्राम) 10/ग्राम 100/ग्राम 

यीस्ट औि मोल्ड (सीएफयू/ग्राम) 50/ग्राम 150/ग्राम  

ई कोिाई Less than 10/ग्राम  

एस औरियस 10/ग्राम 100/ग्राम  
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अध्याय 3 

पैकेवजंग 

3.1 पनीर पैवकंग के वलए पैवकंग सामग्री का चयन 

1. वेर्जटेबि प्रच्मेंट पेपि: पिीि को अच्छी तिह से 3-4 र्दि 21-270C पि, 10 र्दि 

िेर्फ्जेिेटेड स्टोिेज में िख सकते हैं। 

2. सोर्डयम प्रोर्पओिाट से उपचारित वेर्जटेबि प्रच्मेंट पेपि, पिीि की गुणवत्ता को 

बढ़ाता है। 

3. मोम/प्ाल्स्टक िेर्पत कागज: 55-60 जीएसएम / 0.02 र्ममी --- 0.009-0.02 र्ममी। 

4. पोस्टि पेपि/अि-फॉइि/एिडीपीई - 150 गेज। 

5. एमएसटी सेलु्यिोज (300) / एिडीपीई - 150 गेज। 

6. पोस्टि पेपि/ अलू्मर्ियम फॉइि (0.02 र्ममी)/एिडीपीई। 

7. अलू्मर्ियम फॉइि0.009 र्ममी, 4-50C 100% RH पोस्टि पेपि िैर्मिेट (0.02 र्ममी)। 

8. अलू्मर्ियम फॉइि0.009 र्ममी MST-300/LDPE से बेहति पाया जाता है र्जसमें 

नू्यितम िखिे की गुणवत्ता होती है। 

वेर्जटेबि प्रच्मेंट पेपि औि पीई बैग आमतौि पि उपयोग र्कए जाते हैं। पीई, वेर्जटेबि प्रच्मेंट 

पेपि द्वािा दी गई गुणवत्ता की तुििा में अर्धक गुणवत्ता (50 र्डग्री पि 7 र्दि) प्रदाि किता है। 

र्िंक र्फल्म का उपयोग कििे वािे क्रायोवैक र्सस्टम का सफितापूविक उपयोग र्कया जा िहा 

है। रिटॉटेबि र्टि का भी उपयोग र्कया जाता है। धातुकृत पॉर्िएस्टि या िायिॉि - पीईटी / 

एमईटीपीईटी / पीई या एलू्यमीर्ियम पन्नी या िायिॉि या एिडीपीई / एिएिडी द्वािा भी िंबा 

जीवि र्दया जा सकता है। 

पिीि को िवण-जि के साि िैर्मिेटेड र्टि कंटेिि में पैक र्कया जाता है। इि र्टिो ं को 

कीटाणुिर्हत बिा र्दया जाता है पिंतु भंडािण अवर्ध के साि इसमें हल्का पका हुआ स्वाद 

औि मैिाडि  ब्राउर्िंग हो सकता है। 

3.2 िैकू्यम पैकेवजंग 

दूध की तुििा में, पिीि में वसा अर्धक होता है औि र्जसकी वजह से गुणवत्ता में कमी हो सकती है। 

पिीि की शेल्फ िाइफ आम तौि पि परिवेश के तापमाि में 1 र्दि की होती है, िेर्कि इसे वैकू्म 

पैकेर्जंग की मदद से काफी बढ़ाया जा सकता है। वैकू्म के साि िैर्मिेटेड या को-एक्सटू्रडेड 

पाउच भी शेल्फ िाइफ को औि बढ़ािे में मदद किता है। जैसा र्क कई अिुसंधाि में बताया गया 
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है, ऑक्सीजि बाधा वािी र्फल्म के साि वैकू्म में पैक पिीि का शेल्फ िाइफ प्रशीति भंडािण के 

तहत 90 र्दिो ंतक पहंुच सकता है अगि पैक पिीि को गमी (90 र्डग्री सेल्ियस एक र्मिट के र्िए) 

र्दया जाता है । 

3.3 िैकू्यम पैवकंग के लाभ 

1. र्वस्तारित शेल्फ िाइफ - जैसा र्क बताया गया है, वैकू्म पैकेज में पैक पिीि की शेल्फ 

िाइफ 50% -400% से बढ़ सकती है। इस प्रकाि की पैकेर्जंग दुर्िया भि में संगर्ठत 

डेयिी के्षत्र के पास उपिब्ध है। 
 

2. कम से कम उत्पाद हार्ि - पिीि में मौजूद िमी वैकू्म प्रकाि की पैकेर्जंग र्वर्धयो ंके 

साि बिकिाि िहेगी क्ोरं्क पैकेर्जंग र्फल्म पािी के र्िए पािगम्य िही ंहै। यह भंडािण 

अवर्ध के दौिाि पैकेज के वजि को बिाए िखेगा। 
 

3. अगि वैकू्म पैकेर्जंग र्कया गया है तो, र्वस्तारित शेल्फ िाइफ के र्िए िासायर्िक 

परििक्षको ंकी कोई आवश्यकता िही ंहै। 
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                                                   अध्याय 4 

                                     खाद्य सुरक्षा विवनयम और मानक 

4.1 खाद्य व्यिसाय का पंजीकरण और लाइसेंवसंग  

 

देश में सभी खाद्य व्यवसाय संचािको ंको पंजीकृत या िाइसेंस प्राप्त प्रर्क्रयाओ ंके अिुसाि िाइसेंस 

र्दया जाएगा  

कु्षद्र फूड वबजनेस का पंजीकरण 

i) प्रते्यक कु्षद्र खाद्य व्यवसाय संचािक इि र्ियमो ंके अिुसूची 2 के तहत फॉमि ए में पंजीकिण के 

र्िए एक आवेदि जमा कििे के साि िर्जस्टि 3 में र्दए गए अिुसाि शुल्क जमा किके खुद को 

पंजीकृत किेगा। 

ii) छोटे खाद्य र्िमािता इि र्वर्ियमो ंकी भाग I के अिुसूची 4 में प्रदाि की गई बुर्ियादी स्वच्छता 

औि सुिक्षा आवश्यकताओ ंका पािि किें गे औि अिुिग्नक -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 ल्स्िर्त में, पंजीकिण प्रार्धकािी द्वािा अिुसूची 4 के भाग II में 

र्िर्हत सुिक्षा, स्वच्छता औि परिसि की स्वच्छता ल्स्िर्तयो ंसे संतुि होिे के बाद पंजीकिण की 

अिुमर्त 30 र्दिो ंकी अवर्ध के भीति दी जाएगी। 

iv) यर्द 7 र्दिो ंके भीति, उप-र्वर्ियमि (3) में र्दए गए र्ियम के अिुसाि पंजीकिण की अिुमर्त 

िही ंदी गई है, या इिकाि िही ंर्कया गया है, या र्ििीक्षण िही ंर्कया गया है, तो उप-र्ियमि (4) 

में र्दए गए र्ियम के अिुसाि 30 र्दिो ंके भीति कोई भी र्िणिय िही ंर्दया जाता है, कु्षद्र खाद्य 

र्िमािता अपिा व्यवसाय शुरू कि सकता है, 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 र्िल्खत में दजि र्कए जािे के कािणो ंके र्बिा पंजीकिण से 

इिकाि िही ं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 कु्षद्र खाद्य व्यापाि के मामिे में वाहि या गाडी या 

र्कसी अन्य स्िाि जहां भोजि की र्बक्री / र्िमािण पि प्रदर्शित र्कया जाएगा। 
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vii) पंजीकिण प्रार्धकािी या इस उदे्दश्य के र्िए र्वशेष रूप से अर्धकृत कोई भी अर्धकािी या एजेंसी 

वषि में कम से कम एक बाि पंजीकृत प्रर्तष्ठािो ंका खाद्य सुिक्षा र्ििीक्षण किेगी। बशते र्क दूध 

का उत्पादक जो सहकािी सर्मर्त अर्धर्ियम के तहत पंजीकृत डेयिी सहकािी सर्मर्त का 

पंजीकृत सदस्य हो औि आपूर्ति किता हो। या सोसाइटी को पूिा दूध बेचता है इस प्रावधाि 

पंजीकिण से छूट दी जाएगी। 

4.2 स्वच्छ, स्वच्छता और अच्छी विवनमाषण पिवतयां (जीएमपी/जीएचपी) 

भाग- II के अिावा, डेयिी व्यवसाय र्जसमें डेयिी आधारित खाद्य संभािा जा िहा है, संसार्धत, र्िर्मित, 

संग्रहीत, र्वतरित औि अंततः  खाद्य व्यवसाय ऑपिेटि द्वािा बेचा जाता है, औि उन्हें संभाििे वािे 

व्यल्क्तयो ंको स्वच्छता औि स्वच्छता की आवश्यकता, खाद्य सुिक्षा के अिुरूप होिा चार्हए िीचे र्दए गए 

अिुसाि उपाय औि अन्य मािक। 

 स्वच्छता संबंधी आवश्यकताएं 

i. िोर्डंग औि अििोर्डंग, परिवहि औि भंडािण के दौिाि कचे्च माि औि गैि-पैक या गैि-र्िपटे 

उत्पादो ंके कचे्च माि की स्वच्छता औि संिक्षण के र्िए सुर्वधाएं, बल्क र्मल्क कूर्िंग सुर्वधाओ ं

सर्हत परिवहि औि भंडािण। 

ii. मािव उपभोग के र्िए कचे्च माि या डेयिी उत्पादो ंको िखिे के र्िए र्वशेष वॉटिटाइट, गैि-

संक्षािक कंटेिि। जहां इस तिह के कचे्च माि या डेयिी उत्पादो ंको िािी के माध्यम से हटा र्दया 

जाता है, इिका र्िमािण इस तिह से र्कया जाएगा तार्क अन्य कचे्च माि या डेयिी उत्पादो ंके 

दूर्षत होिे के र्कसी भी जोल्खम से बचा जा सके; 

iii. एक अपर्शि जि र्िपटाि प्रणािी जो स्वच्छ औि अिुमोर्दत है; 

iv. डेयिी उत्पादो ंऔि कचे्च दूध के परिवहि के र्िए उपयोग र्कए जािे वािे टैंको ंकी सफाई औि 

कीटाणुिर्हत कििे की सुर्वधा। हि उपयोग के बाद टैंको ंको साफ कििा पडता है। 

v. दूसिे भाग के र्बंदु 9.1 में र्वर्िर्दिि सफाई कायिक्रम के अिुसाि, डेिी उत्पादो ंके क्रॉस-संदूषण 

से बचिे के र्िए एक डेयिी प्रर्तष्ठाि के मार्िक उर्चत उपाय किें गे। 

vi. जहां एक डेयिी प्रर्तष्ठाि अन्य सामर्ग्रयो ंके साि र्मिकि डेयिी उत्पादो ंसे युक्त खाद्य सामग्री 

का उत्पादि किता है, र्जसमें गमी उपचाि या र्कसी अन्य उपचाि के बिाबि प्रभाव िही ंपडा है, 
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ऐसे डेयिी उत्पादो ंऔि सामग्री को क्रॉस-संदूषण को िोकिे के र्िए अिग से संग्रहीत र्कया 

जाएगा। 

vii. हीट-टर ीटेड दूध का उत्पादि या दुग्ध-आधारित उत्पादो ंका र्िमािण, जो अन्य डेयिी उत्पादो ंके 

र्िए अर्ियंत्रण का खतिा पैदा कि सकता है, स्पि रूप से अिग र्कए गए कायि के्षत्र में र्कया 

जाएगा। 

viii. उपकिण, कंटेिि औि स्िापिा जो डेयिी उत्पादो ंया उत्पादि के दौिाि खिाब होिे वािे कचे्च 

माि के संपकि  में आते हैं, उन्हें साफ र्कया जाएगा औि यर्द आवश्यक हो तो एक सत्यार्पत औि 

प्रिेल्खत सफाई प्रोग्राम के अिुसाि कीटाणुिर्हत र्कया जािा चार्हए। 

ix. उपकिण, कंटेिि, उपकिण औि प्रर्तष्ठाि जो माइक्रोबायोिॉर्जकि रूप से डेयिी प्रोडक््टस के 

संपकि  में आते हैं औि र्जि कमिो ंमें वे संग्रहीत हैं, उन्हें एक सत्यार्पत दस्तावेज के अिुसाि साफ 

औि कीटाणुिर्हत र्कया जाएगा। डेयिी स्िापिा के स्वामी / व्यवसायी द्वािा खाद्य सुिक्षा प्रबंधि 

कायिक्रम र्कया जािा चार्हए। 

x. इसे्तमाि र्कए जािे वािे र्िसं्सक्रामक या कीटाणुिाशक औि इसी तिह के पदािों का इसे्तमाि 

इस तिह से र्कया जाएगा र्क उिका डेयिी प्रर्तष्ठाि में िखी मशीििी, उपकिण, कचे्च माि औि 

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

उपयोग के र्िदेशो ंके साि िेबि वािे होगें औि उिके उपयोग के बाद ऐसे उपकिणो ंऔि काम 

कििे वािे उपकिणो ंको पीिे योग्य पािी से अच्छी तिह से धोिा चार्हए, जब तक र्क आपूर्तिकताि 

के र्िदेश अन्यिा इंर्गत ि किें । 

 व्यद्धिगत स्वच्छता की आिश्यकताएं 

i) खाद्य व्यवसाय संचािक ऐसे प्रर्तष्ठाि में कचे्च माि या डेयिी उत्पादो ंके साि सीधे काम कििे औि 

उन्हें संभाििे के र्िए केवि उि व्यल्क्तयो ंको र्ियुक्त किेगा र्जि  व्यल्क्तयो ंिे भती के समय पि 

र्चर्कत्सा प्रमाण पत्र के माध्यम से यह सार्बत कि र्दया है र्क उिके िोजगाि में कोई र्चर्कत्सा बाधा 

िही ंहै। 

ii) कचे्च माि या डेयिी उत्पादो ंके साि सीधे काम कििे वािे औि हि समय उच्चतम मािक र्क व्यल्क्तगत सफाई 

बिाए िखेंगे। र्वशेष रूप से ये र्िम्नर्िल्खत बातो ंका धयाि िखेंगे: 

iii) उपयुक्त, साफ काम कििे वािे कपडे औि हेडगेयि पहिें जो पूिी तिह से उिके बािो ंको घेिे हुए हो;ं 
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iv) हि बाि काम कििे के बाद हािो ंको धोएं औि जब भी उिके हािो ंका संदूषण हुआ हो; जैसे खांसी 

/ छीकंिे के बाद, टॉयिेट का दौिा कििा, टेिीफोि, धूम्रपाि आर्द का उपयोग कििे के बाद । 

v) (एक उपयुक्त डर े र्संग के साि त्वचा के घाव को कवि किें । हाि पि चोट के साि कोई भी व्यल्क्त, 

र्कसी भी उत्पाद बिािे / हैंडर्िंग अिुभाग में िही ंिखा जाएगा। 

vi) हाि की कुछ आदतो ंसे बचें - जैसे र्क िाक खुजिािा, बािो ंमें अंगुिी चिािा, आंखें, काि औि 

अंगुिी को िगडिा, दाढ़ी को खुजिािा, शिीि के कुछ र्हस्सो ंको खुिचिा आर्द जो र्क डेयिी उत्पादो ं

के तैयािी के दौिाि जुडे होिे पि संभार्वत खतििाक हो सकते हैं, औि बैक्टीरिया के हस्तांतिण के 

माध्यम से खाद्य संदूषण को जन्म देते हैं। जब अपरिहायि हो, तो ऐसे कायों को र्फि से शुरू कििे से 

पहिे हािो ंको प्रभावी रूप से धोया जािा चार्हए। 

 भंडारण के वलए स्वच्छता आिश्यकताएं 

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

संदूषण को िोकिे के र्िए उपयुक्त रूप से सुसल्ित हो। 

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

प्ाल्स्टक सामग्री से बिे र्डबे्ब / कंटेिि को अिुमर्त िही ंदी जाएगी। 

iii) यर्द र्कसी उत्पादक या र्कसाि द्वािा कचे्च दूध को डेयिी प्ांट में िाया जाता है, तो यह सुर्िर्श्चत 

र्कया जाएगा र्क वह इसे दूध 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 जािे 

तक उस तापमाि पि बिाए पि बिाए िखा जाए। 

iv) जहां कचे्च दूध का उत्पादि प्रर्तर्दि र्कया जाता है, उसे तुिंत 40C से 60C या उससे कम के 

तापमाि तक ठंडा र्कया जाता है औि संसार्धत होिे तक उस तापमाि पि बिाए िखा जाता है; 

v) जब पास्चुिीकिण की प्रर्क्रया पूिी हो जाती है, तो पाश्चिाइज्ड दूध को तुिंत 4 र्डग्री सेल्ियस या 

उससे कम के तापमाि पि ठंडा र्कया जाएगा। पैिाग्राफ 7 के अिुसाि, र्कसी भी डेयिी उत्पाद 

को परिवेश के तापमाि पि संग्रहीत िही ंर्कया जािा चार्हए, र्िमािता द्वािा स्िार्पत तापमाि पि 

जल्दी से ठंडा र्कया जाएगा। उस उत्पाद के उपयुक्तता सुर्िर्श्चत कििे के र्िए उस तापमाि पि 

संग्रहीत र्कया जाएगा। 

vi) जहां कचे्च दूध के अिावा अन्य डेयिी उत्पादो ंको ठंडे परिल्स्िर्तयो ंमें संग्रर्हत र्कया जाता है, 

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

जल्दी हो सके आवश्यक तापमाि तक पहंुच जाए। 
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vii) अर्धकतम तापमाि (50C से अर्धक ि हो जाए) र्जस पि पाशु्चिीकृत दूध को संग्रहीत र्कया जा 

सकता है। 

 रैवपंग और पैकेवजंग 

i) डेयिी उत्पादो ंकी िैर्पंग औि पैकेर्जंग संतोषजिक स्वच्छता शतों औि उस उदे्दश्य के र्िए प्रदाि 

र्कए गए कमिे में होिी चाइए 

ii) डेयिी उत्पाद औि पैकेर्जंग संचािि का र्िमािण एक ही कमिे में हो सकता है यर्द र्िम्नर्िल्खत 

शतें संतुि हो:ं 

iii) संचािि की स्वच्छता सुर्िर्श्चत कििे के र्िए कमिा पयािप्त रूप से बडा औि सुसल्ित 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 है, औि उन्हें वहां उस उदे्दश्य के र्िए 

अर्भपे्रत कमिे में स्वच्छ परिल्स्िर्तयो ंमें संग्रहीत र्कया जािा चार्हए; 

v) पैकेर्जंग सामग्री के भंडािण के र्िए कमिे वर्मिि से औि धूि से मुक्त होगें जो उत्पाद के संदूषण 

के अस्वीकायि जोल्खम को र्िधािरित कि सकते हैं औि पदािों से अिग कमिो ंसे अिग हो जाएंगे 

जो उत्पादो ंको दूर्षत कि सकते हैं। पैकेर्जंग को सीधे फशि पि िही ंिखा जाएगा; 

vi) कमिे में िािे से पहिे पैकेर्जंग को हाइजीर्िक परिल्स्िर्तयो ंमें इकट्ठा र्कया जाएगा, ऑटोमैर्टक 

असेंबिी या पैकेर्जंग के र्िए छोडकि, बशते र्क उत्पादो ंके दूर्षत होिे का कोई खतिा ि हो; 

vii) र्बिा देिी के पैकेर्जंग की जाएगी। यह कमिचारियो ंके अिग-अिग समूह द्वािा अिुभव र्कया 

जाएगा र्जिके पास इिहैंडर्िंग औि उत्पाद िैर्पंग औि अिुभव है 

viii) पैकेर्जंग के तुिंत बाद, डेयिी उत्पादो ंको आवश्यक तापमाि के तहत उपिब्ध किाए गए र्िर्दिि 

कमिो ंमें िखा जाएगा। 

ix) हीट-टर ीटेड दूध औि दूध उत्पाद को बॉटर्िंग या कंटेििो ंका भििा हाइजीर्िक रूप से र्कया 

जाएगा। 

x) डेयिी उत्पादो ंके र्िए िैर्पंग या पैकेर्जंग को र्फि से उपयोग िही ंर्कया जा सकता है, र्सवाय 

इसके जहां कंटेिि एक प्रकाि के होते हैं र्जिका पूिी तिह से सफाई औि कीटाणुशोधि के बाद 

पुि: उपयोग र्कया जाता है। 

xi) सीर्िंग उस प्रर्तष्ठाि में की जाएगी र्जसमें दूध या तिि दूध-आधारित उत्पादो ंका अंर्तम बाि 

ताप-उपचाि र्कया गया है, भििे के तुिंत बाद, एक सीर्िंग र्डवाइस के माध्यम से जो यह 
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सुर्िर्श्चत किता है र्क दूध बाहिी मूि के र्कसी भी प्रर्तकूि प्रभाव से सुिर्क्षत है। सीर्िंग र्डवाइस 

इस तिह र्डजाइि की जािी चार्हए र्क कंटेिि को अगि खोि र्दया गया है, खोििे के प्रमाण 

स्पि औि जांचिे में आसाि हैं। 

4.3 पैकेवजंग और लेबवलंग 

पैकेर्जंग र्डजाइि औि सामग्री संदूषण, क्षर्त को िोकिे के र्िए उत्पादो ंके र्िए सुिक्षा प्रदाि किेगी औि 

आवश्यक िेबर्िंग को समायोर्जत कििे, जैसा र्क एफएसएस अर्धर्ियम औि र्वर्ियमो ंके तहत र्िधािरित है। 

केवि खाद्य गे्रड पैकेर्जंग सामग्री का उपयोग पैकेर्जंग सामग्री के रूप में र्कया जाएगा। समय-समय पि 

एफएसएस र्वर्ियमो ं के तहत उल्ल्लल्खत भाितीय मािको ं के अिुसाि एलू्यमीर्ियम, र्टि औि प्ाल्स्टक की 

पैकेर्जंग जैसी सामग्री का उपयोग र्कया जािा चाइए। क्षर्तग्रस्त, दोषपूणि दूर्षत पैकेर्जंग का उपयोग कििे से बचिे 

के र्िए उपयोग कििे से पहिे खाद्य पैकेर्जंग सामग्री का र्ििीक्षण र्कया जािा चार्हए, र्जससे उत्पाद दूर्षत हो 

सकता है। 

 डेयिी उत्पादो ंकी िैर्पंग औि पैकेर्जंग संतोषजिक स्वच्छ परिल्स्िर्तयो ंऔि उस उदे्दश्य के र्िए प्रदाि 

र्कए गए कमिो ंमें र्कया जािा चाइए।  

 पैकेर्जंग सामग्री के भंडािण के र्िए कमिे वर्मिि से औि धूि से मुक्त होगें जो उत्पाद के संदूषण के 

अस्वीकायि जोल्खम का गठि कि सकते हैं औि उि कमिो ंसे अिग हो जाएंगे र्जिमें दूर्षत पदािि हो 

सकते हैं। पैकेर्जंग को सीधे फशि पि िही ंिखा जाएगा। 

 िेबर्िंग के बाद र्बिा देिी के पैकेर्जंग की जाएगी। यर्द यह मामिा िही ंहै, तो यह सुर्िर्श्चत कििे के र्िए 

उपयुक्त प्रर्क्रया िागू की जाएगी तार्क  कोई भी गुमिाह ि हो सके। इसे संभाििे औि उत्पाद िपेटिे 

औि पैकेर्जंग के अिुभव वािे कमिचारियो ंके अिग समूह द्वािा र्ियंर्त्रत र्कया जाएगा; डेयिी उत्पादो ंको 

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

 पैकेर्जंग सामग्री / िैर्पंग सामग्री को परिवहि औि भंडािण के दौिाि बाहिी वाताविण / संदूषण से बचाया 

जाएगा। डेयिी संयंत्र में पैर्कंग सामग्री के सुिर्क्षत औि स्वच्छ भंडािण के र्िए सुर्वधाएं स्िार्पत की 

जाएंगी। 

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

कंटेिि एक प्रकाि के होते हैं र्जन्हें पूिी तिह से सफाई औि कीटाणुिर्हत कििे के बाद पुि: उपयोग 

र्कया जा सकता है। 

 “दूध औि दूध उत्पादो ंकी पैकेर्जंग प्रसंस्किण के बाद की जाएगी। पैकेज को इस तिह र्डजाइि र्कया 

जािा चार्हए तार्क यह सुर्िर्श्चत हो सके र्क वे सामान्य हैंडर्िंग / संचािि के दौिाि आसािी से क्षर्तग्रस्त 

िही ंहो सकें  औि छेडछाड के सबूत पता चि सकें । पैकेज खोििे के बाद इसे आसािी से पहचािा जा 
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सकता है औि इसे िए / अिपेर्क्षत पैकेज के ल्खिाफ बदिा िही ंजा सकता है।  

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

चार्हए। खाद्य पैकेर्जंग औि मुद्रण में उपयोग के र्िए IS 15495 मािको ंया अन्य अंतििािर ीय मािको ंका 

अिुपािि कििा चार्हए। 

4.4 कूर् संकेतन और पैकेवजंग सामग्री की लेबवलंग  

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

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

i) भैंस के दूध को 'बी' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता है। 

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

iii) बकिी के दूध को 'G' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता है। 

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

v) टोन्ड दूध को 'T' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता है। 

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

vii) ल्स्कम्ड दूध को 'K' अक्षि से र्िरूर्पत र्कया जा सकता है 

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

के र्िए, पाश्चिाइज्ड भैंस का दूध 'PB' अक्षि को वहि किेगा। 

i) वैकल्ल्पक रूप से, पैक / कैप्स / बैग के उपयुक्त सांकेर्तक िंग उिमें र्िर्हत दूध की प्रकृर्त के 

सूचक होगें, िंगो ंका वगीकिण उि स्िािो ंपि प्रदर्शित र्कया जा िहा है जहााँ दूध बेचा जाता है \  

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 लेबवलंग आिश्यकताओ ंसे छूर् 

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

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

की आवश्यकताओ ंसे छूट दी जाएगी, िही ंहै। िेर्कि यह जािकािी िोक पैकेज या मल्ट्ी पीस पैकेज 

पि र्दया जा सकता है। 
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1. 30 वगि सेंटीमीटि से कम के सतह के्षत्र वािे पैकेज पि 'र्िमािण की तािीख' या 'सबसे अच्छी तािीख 

से पहिे' या 'एक्सपायिी डेट' का उले्लख कििे की आवश्यकता िही ंहो सकती है। मामिा हो 

सकता है; 

2. बोतिो ंमें र्वपणि र्कए गए तिि उत्पादो ंके मामिे में, अगि ऐसी बोति को र्फि से भििे के 

र्िए उपयोग र्कया जाता है, तो सामग्री की सूची की आवश्यकता को छूट दी जाएगी, िेर्कि 

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

र्क 19 माचि 2009 के बाद र्िर्मित ऐसी कांच की बोतिो ंके मामिे में, सामग्री औि पोषण संबंधी 

जािकािी की सूची बोति पि दी जाएगी। 

सात र्दिो ंसे अर्धक के शैल्फ-जीवि के साि भोजि के मामिे में, पैक र्कए गए खाद्य िेखो ंके 

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

द्वािा 'तािीख तक उपयोग' का उले्लख 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 

समाल्प्त की तािीख िेबर्िंग के बािे में र्वविण र्िर्दिि िही ंर्कया जा सकता है। 

4.  "इस पैकेज की सामग्री के साि टोडं दूध या ल्स्कम्ड दूध (जैसा भी मामिा हो) की संिचिा के 

िीचे एक तिि पदािि बिािे के र्िए, इस संघर्ित की मात्रा द्वािा एक भाग में पािी की मात्रा (यहां 

भागो ंकी संख्या डािें) जोडें दूध या desiccated (सूखा) दूध”।  

4.6 वनमाषण या पैवकंग की तारीख 

र्जस तािीख, महीिे औि साि में वसु्त का र्िमािण, पैक या पहिे से पैक र्कया जाता है, िेबि पि र्दया 

जाएगा: 

1. बशते र्क उत्पादो ं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 महीिे से कम की अल्प शैल्फ िाइफ हो, 

उस तािीख, महीिे औि वषि र्जसमें कमोर्डटी तैयाि की जाती है या तैयाि की जाती है या प्री-

पैक्ड िेबि पि उले्लख र्कया जाता है। 
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वतवि के “... से पहले उपयोग कर लें और वदनांक के अनुसार उपयोग करें   

i) महीिे औि पंूजी के अक्षिो ंमें वषि, जो उत्पाद खपत के र्िए सबसे अच्छा है, र्िम्नर्िल्खत 

तिीके से, अिाित्: 

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

या 

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

या 

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

(िोट: - खािी भिा जािा) 

ii) स्टिािइज्ड या अल्ट्र ा हाई टेमे्प्रचि वािे दूध, सोया र्मल्क, फे्लवडि  र्मल्क, बे्रड, ढोकिा, भेिपुिी, 

र्पिा, डोिट्स, खोआ, पिीि, या फू्ट्स, वेर्जटेबि, मीट, मछिी के र्कसी भी अिकेटेड पैकेज 

वािे पैकेज या बोति के मामिे में। या र्कसी अन्य वसु्त की तिह, घोषणा र्िम्नािुसाि की जािी 

चार्हए 

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

या 

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

या 

" ... से पहिे उपयोग कि िें... ... र्िमािण से दूि" 

ध्यान दें: 

(ए) रिक्त स्िाि को भिा जािा चार्हए 

(बी) महीिे औि साि अंको ंमें इसे्तमाि र्कया जा सकता है  

(सी) साि दो अंको ंमें र्दया जा सकता है 



 पीएि एफएिई - पनीर का प्रसंस्करण 

 

30 | P a g e  
 
 

(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 िही ंहोगी; 

(iv) र्शशु दूध र्वकल्प औि र्शशु खाद्य पदािों के मामिे में, बेस्ट र्बफोि डेट के बजाय, तािीख के अिुसाि 

उपयोग किें  / अिुशंर्सत अंर्तम उपभोग र्तर्ि / समाल्प्त र्तर्ि दी जाएगी, बशते र्क खपत के र्िए तािीख 

से पहिे सवििेष्ठ की घोषणा िागू िही ंहोगी। 

4.7 दस्तािेजीकरण और ररकॉडष कीवपंग 

प्रते्यक संगठि को कचे्च माि की खिीद, उत्पादि प्रर्क्रयाओ ंऔि र्बक्री के रिकॉडि को बिाए िखिा होता 

है। यह सुर्िर्श्चत कििे के र्िए है र्क व्यवसाय प्रभावी रूप से चिता है औि िाभदायक है। िीचे सूचीबि 

कुछ कािण हैं र्क प्रिेखि की आवश्यकता क्ो ंहै: 

1. यह व्यवसाय चिािे के बािे में र्वसृ्तत ज्ञाि देता है। 

i) यह उत्पाद की गुणवत्ता को र्ियंर्त्रत कििे में मदद किता है। 

ii) यह व्यवसाय में र्िवेश र्कए गए धि का टर ैक िखिे में मदद किता है। 

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

iv) यह र्कसी र्वशेष प्रर्क्रया की उत्पादि िागत की पहचाि कििे में मदद किता है। 

v) यह सुर्िर्श्चत कििे में मदद किता है र्क उत्पादि के दौिाि सभी गुणवत्ता आिासि प्रिाओ ंका 

पािि र्कया गया िा। 

vi) यह सुर्िर्श्चत कििे में मदद किता है र्क उत्पादि उपकिण सुचारू रूप से / प्रभावी ढंग से चि 

िहा है। 

vii) यह कािूिी प्रर्क्रयाओ ंके र्िए एक सबूत के रूप में काम किता है। 

viii) यह एक उपयुक्त उत्पाद मूल्य र्िधािरित कििे में मदद किता है। 

ix) यह सही समय पि सुधािात्मक उपाय कििे में मदद किता है। 

  4.8   ररकॉडष  कैसे रखें? 

प्रते्यक खाद्य प्रसंस्किण संगठि रिकॉडि  िखिे के अर्धक या कम समाि तिीके का अिुसिण किता है। 

उत्पादि रिकॉडि  र्िम्न में से एक िॉग िखता है: 

 प्राप्त कचे्च माि की मात्रा औि प्रकाि। 

 प्रसंस्किण के दौिाि प्रयुक्त सामग्री की मात्रा औि प्रकाि। 
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 प्रसंस्किण की ल्स्िर्त र्जसमें उत्पादि हुआ (जैसे तापमाि सेट या हवा का दबाव िागू) 

 उत्पाद की गुणवत्ता का उत्पादि र्कया 

उत्पाद की गुणवत्ता तभी बिकिाि िखी जा सकती है जब: 

 सामग्री औि कचे्च माि की समाि मात्रा औि गुणवत्ता हि बैच में र्मर्ित होती है। 

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

 प्रते्यक बैच के र्िए मािक प्रर्क्रया पैिामीटि िागू होते हैं। 

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

 स्टॉक र्ियंत्रण पुस्तकें  (जहां कचे्च माि की खिीद का उले्लख र्कया गया है।) 

 प्रसंस्किण िॉगबुक (जहां उत्पादि प्रर्क्रया िोट की गई है।) 

 उत्पाद र्बक्री रिकॉडि  (जहां र्बक्री औि र्वतिण िोट र्कया गया है।) 

बैच िंबि को उत्पाद कोड संख्या के साि सहसंबंर्धत होिा चार्हए, जो िेबि पि मुर्द्रत होता है। यह 

प्रोसेसि को बैच में उपयोग र्कए गए कचे्च माि या उत्पादि प्रर्क्रया में पाई गई र्कसी भी गिती का पता 

िगािे में मदद किता है। 

निूना पनीर प्रसंस्करण ररकॉडव: 

Paneer Processing Record 

Date:   Batch No: 

      

Processing Parameters Value M
ilk

 

Fat %   

SNF %   

Ratio of SNF to Fat   

TS%   

Acidity % LA (= ºN x 0.9/100)   

Coliform count per gram   P
ro

cessin
g

 

Qty of Milk (kg)   

Heat Treatment ºC (90 ºC)   

Time taken for heating in minutes   

Coagulation Temp. ºC (70 ºC)   

Time taken for cooling in minutes   

Temp of Citric solution ºC (70 ºC)   

Concentration of Coagulants (2%)   
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Qty of citric acid used per litre of milk (1.65 gr/L)   

Quantity Coagulants (82.5 ml/L milk)   

Dipping time   

Hooping Temp ºC   

Load in kg of Pressing   

Time of Pressing in min.   

Temp of Chilled Water ºC   

Soaking Time in min.   

Temp of Paneer after Soaking ºC (40 ºC)   

Drying Temp. ºC   

Drying Time    

Temp.  After Drying in ºC   

pH of Whey   P
a
n

eer
 

Moisture %   

Acidity % LA   

Fat %   

Fat on Dry matter %   

Qty in kg   

Yield %   

SPC per gram   

Coilform per gram   

Colour   

Texture   

Flavour & Taste   

Friability    

No of 200g pack made   

Actual yield in kg   

Handling losses in %   

 

Production Supervisor                                     Production Manager 

 

 

 

 

 

 



 पीएि एफएिई - पनीर का प्रसंस्करण 

 

33 | P a g e  
 
 

                                                     अध्याय 5 

                                          सफाई और सी.आई.पी. 

5.1 र्ैंकर की धुलाई 

इस इकाई का मुख्य उदे्दश्य माइक्रोर्बयि औि बैक्टीरियि वृल्ि से बचिे के र्िए दूध या र्कसी अन्य 

डेयिी सामग्री को अपिोड कििे से पहिे या उताििे के बाद टैंकिो ंको अच्छी तिह से साफ कििा है। 

से्टपिाइज िावशंग ऑपरेशन: 

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

 पािी के साि काल्स्टक बाहि फ्लश 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 कै्रर् िावशंग: 

आम तौि पि कै्रट की सफाई के र्िए एक अधि-स्वचार्ित कै्रट वॉशि का उपयोग र्कया जाता है। 

वॉशि चिणो ंमें कै्रट को साफ किता है 

ठोस कचिा हटािा - मैनु्यअि रूप से 

1. सब से पहिे पािी के साि रिंर्संग किें  

2. गमि पािी औि काल्स्टक घोि का उपयोग किें  

3. अंर्तम रिंर्संग किें  पािी के साि 

5.3 कचे्च दूध और दूध भंडारण प्रोसेस टैंक की सीआईपी 

 कच्चा दूध औि प्रोसेस दूध भंडािण टैंक का सीआईपी 

 सब से पहिे पािी के साि साइिो फ्लश किें   

 मैिहोि का दिवाजा औि िमूिा इकट्ठा कििे वािे िूाँििी को साबुि औि पािी के साि ब्रश द्वािा 

स्वच्छ किें । 

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

 पािी के साि काल्स्टक बाहि फ्लश 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 ।  
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 तापमाि को ठंडा होिे दें  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 

5.4 एफु्लएंर् उपचार संयंत्र (ईर्ीपी) 

ईटीपी एक 24 घंटे  वािा सतत प्रर्क्रया है र्जसके तहत अपर्शि )गंदा पािी(र्िपटाया जाता है। यह 

इििेट के रूप में सभी प्रर्क्रया  (प्रोसेस) से खतििाक आउटिेट िेता है, पयािविण मािक तक पहंुचिे के 

र्िए इसे तीि चिणो ं (प्रािर्मक, माध्यर्मक औि तृतीयक चिण) में उपचाि र्कया जाता है। संयंत्र के 

आउटिेट अिाित् ठोस अपर्शि औि उपचारित पािी को क्रमशः  ग्रीि बेल्ट् र्वकर्सत कििे औि खेत में 

र्संचाई के र्िए उपयोग र्कया जाता है। 

अपवशि (गंदा पानी) के स्रोत: 

1. सीआईपी: काल्स्टक औि िाइर्टर क एर्सड 

2. बैकवाश: पािी 

3. टैंकि वॉश: काल्स्टक औि िाइर्टर क एर्सड  

4. बॉयिि: पािी 

5. कैिेट वॉश: काल्स्टक 

ईर्ीपी कामकाज का चरणिार वििरण: 

सर्कि ट (दो से्टशि 

वािा) 
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1) स्क्रीि चेंबि: संयंत्र से कचे्च अपर्शि को स्क्रीि चेंबि द्वािा प्राप्त र्कया जाता है औि र्ििंर्बत कणो ं

को यहां हटा र्दया जाता है। 

2) किेक्शि औि इक्विाइजेशि टैंक: स्क्रीर्िंग के बाद एफु्लएंट किेक्शि औि इक्विाइजेशि टैंक 

में प्रवेश किता है, जहां इसे हाइडर ोक्लोरिक एर्सड से बेअसि कि र्दया जाता है औि एफु्लएंट 

को छोटे आकाि का बिा र्दया जाता है। 

3) होल्लं्डग टैंक: इसका मतिब केवि भंडािण के र्िए है जब सीआईपी के दौिाि अर्धक मात्रा में 

अपर्शि को संयंत्र से र्िकिा जाता है। 

4) र्वघर्टत वायु प्रवाह (डी ए फ): संग्रह औि समतुल्य टैंक से र्िष्प्रभावी अपर्शि यहााँ प्राप्त होता 

है औि एलू्यमीर्ियम सले्फट (एक गैि-फेरिक र्फटकिी) र्मिाया जाता है। सस्पेंडेड औि 

एमुल्िर्फएड ठोस यहां अिग हो जाते हैं। 

5) बफि टैंक: यह एक ओवि फ्लो स्टोिेज टैंक है। 

6) उप ब्लो अिएिोर्बक सस्पेंडेड स्लज ब्लैंकेट (UASSB) रिएक्टि (I & II): इस टैंक की कुि मात्रा 

का 12% से 15% बायोमास से भिा होता है। यह टैंक के िीचे से र्वघर्टत वायु प्रवाह (डी ए फ) 

से एफु्लएंट को प्राप्त किता है। यहां दो तिह के बैक्टीरिया मौजूद हैं। 

a. एर्सटोजेिेर्सस: - यह बडी िंृखिा के अणु को छोटी िंृखिा के अणु में परिवर्तित किता है 

औि अमीिो एर्सड का उत्पादि किता है। 

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

हो जाता है। 

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 है। 

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

9) िामेिा क्लीफायि: इसका उपयोग ठोस बसिे के उदे्दश्य के र्िए र्कया जाता है यािी ठोस तिि 

पृिक्किण यहााँ होता है 

10)  र्द्वतीयक क्लीफायि: यहां एिोर्बक कशचि को बसाया जाता है औि र्फि से मात्रा बिाए िखिे के 

र्िए वाति टैंक में परिचार्ित र्कया जाता है। 
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11)  टर ीटेड वॉटि टैंक: यहां सेकें डिी क्लीफायि या िामेिा क्लीफायि से टर ीटेड पािी इकट्ठा र्कया 

जाता है। 

5.5 संयंत्र प्रदशषन और वनगरानी: 

 रिकाडिि के िखिखाव औि प्रवाह के िमूिे के र्वशे्लषण से जुडे र्ियर्मत र्िगिािी कायिक्रम। 

 ईटीपी सहायको ंको र्वशे्लषण के र्िए ईटीपी प्रभािी की उपल्स्िर्त में उपचाि प्रणािी के र्वर्भन्न 

चिणो ंमें िमूिे एकत्र कििे हैं। 

 ईटीपी प्रभािी को र्वशे्लषण कििा पडता है औि परिणाम को रिकॉडि  किते हैं। इसके अिावा 

समय समय पि, ईएचएस-इंजीर्ियि औि ईएचएस-अर्धकािी को परिणाम की सूचिा भी दी जाती 

है। ईएचएस-इंजीर्ियि औि ईएचएस-अर्धकािी दोिो ंप्रयोगशािा र्वशे्लषण रिपोटि के आधाि पि 

संयंत्र के प्रदशिि का आकिि किें गे औि सामान्य से र्कसी भी र्वचिि के मामिे में काििवाई के 

बािे में ईटीपी प्रभािी औि सहायको ंको र्िदेश देंगे। 

 उपचारित अपर्शि का दैर्िक आधाि पि र्वशे्लषण र्कया जािा चाहीये औि परिणाम दजि र्कया 

जािा चाहीये। 

5.6 पयाषिरण प्रबंधन प्रणाली (ईएमएस): कायाषन्वयन और संचालन: 

1. स्तर -1: ईएमएस मैिुअि; ईएमएस के मूि तत्वो ंऔि पिस्पि प्रभाव का वणिि किता है। यह 

आईएसओ 14001-2004 मैिुअि के साि ईएमएस में उपयोग र्कए गए दस्तावेज की संिचिा 

को िेखांर्कत किता है, आईएसओ 14001-2004 की र्वर्भन्न आवश्यकताओ ंको कैसे कायािल्न्वत 

र्कया जाता है, इसके बािे में भी र्वसृ्तत रूप से प्रर्क्रयाओ ंका वणिि किता है। 

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 है। 

 

 


