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      അദ്ധ്യായം 1
   അസംസ്കൃത വസ്തു

1.1 ആമുഖം
പാൽ  എന്നത്   കുഞ്ഞുങ്ങൾ    ജനിച്ചയു$ത്തെന കുഞ്ഞുങ്ങത്തെള  ലേപാഷിപ്പിക്കാൻ  ത്തെപൺ

സസ്തനികളുത്തെ$  സസ്തനഗ്രന്ഥികളാൽ  സ്രവിക്കുന്ന  ദ്രാവകമാണ്   , വളർത്തുമൃഗങ്ങളുത്തെ$

പാലും മനുഷ്യർക്ക് ഒരു പ്രധാന ഭക്ഷണ ലേസ്രാതസ്സാണ്,  പാൽ എന്നത് ത്തെവണ്ണ,  ചീസ്

തു$ങ്ങിയ  നിരവധി  പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങളിലേ�ക്ക്  സംസ്കരിക്കുന്നു

(https://www.britannica.com).  നമ്മുത്തെ$  ശരീര�ിന്  ആവശ്യമായ  ഒമ്പത്  അവശ്യ

ലേപാഷകങ്ങൾ  നൽകുന്നതിനാൽ  പാൽ  ഒരു  ലേപാഷക  ആഹാരമാണ്.   ഉയർന്ന

ഗുണലേമന്മയുള്ള ലേപ്രാട്ടീൻ,  കാൽസ്യം,  വിറ്റാമിൻ ഡി തു$ങ്ങിയ അവശ്യ ലേപാഷകങ്ങൾ

പാ�ിൽ  അ$ങ്ങിയിരിക്കുന്നു.  ഈ  ലേപാഷകങ്ങൾ  നമ്മുത്തെ$  ശരീരം  ശരിയായി

പ്രവർ�ിക്കാൻ  സഹായിക്കുന്നു.  ഉദാഹരണ�ിന്:  ലേപ്രാട്ടീൻ  ലേപശി  $ിഷ്യു

നിർമ്മിക്കാനും  നന്നാക്കാനും  സഹായിക്കുന്നു  കാൽസ്യം,  വിറ്റാമിൻ  ഡി  എന്നിവ

എല്ലുകളുത്തെ$യും പല്ലുകളുത്തെ$യും ബ��ിനും പരിപാ�ന�ിനും സഹായിക്കുന്നു, പാ�ിൽ

ബി  വിറ്റാമിനുകളും  അ$ങ്ങിയിട്ടുണ്ട്,  ഇത്  നിങ്ങളുത്തെ$   ഭക്ഷണത്തെ�  . ഊർജ്ജമാക്കി

മാറ്റാൻ സഹായിക്കും.

1.2 ഇന്ത്യയിത്തെ� ക്ഷീര വ്യവസായം
ലേ�ാക�്  പാൽ  ഉതപ്ാദിപ്പിക്കുന്ന  രാജ്യങ്ങളിൽ  ഇന്ത്യയാണ്  മുന്നിൽ,  ആലേഗാള  വിപണി

വിഹിത�ിത്തെന്റ  19  ശതമാനവും  2018 - 2023  സാമ്പ�ിക വർഷ�ിൽ  14.8%  സംയുക്ത

വാർഷിക  വളർച്ചാ  നിരക്കിൽ  (സി  എ  ജി  ർ   )  വളരുത്തെമന്്ന  പ്രതീക്ഷിക്കുന്നു..  2019

സാമ്പ�ിക വർഷ�ിത്തെ� കണക്കനുസരിച്്ച ഇന്ത്യയിത്തെ� പാൽ ഉത്പാദനം ഏകലേദശം 187

ദശ�ക്ഷം ത്തെമട്രിക് $ൺ ആയിരുന്നുFY-2018 അനുസരിച്്ച,  ഇന്ത്യൻ ക്ഷീര-പാൽ സംസ്കരണ

വിപണിയുത്തെ$  ഏകലേദശം  81%  അസംഘ$ിത  ലേമഖ�യി�ാണ്  വരുന്നത്,  അവിത്തെ$  പാൽ

സംസ്കരിക്കുന്നത്  വൃ�ിഹീനമായ  ഇൻഫ്രാസ്ട്രക്ചറി�ാണ്,  ഇത്  പാ�ിത്തെന്റയും  പാൽ

അധിഷ്ഠിത  ഉൽപ്പന്നങ്ങളുത്തെ$യും  ത്തെമാ��ിലുള്ള  ഗുണനി�വാരത്തെ�  ബാധിക്കുന്നു.  കൃഷി

ത��ിൽ ദ്രാവക പാ�ിത്തെന്റ ഉപലേഭാഗ രീതികളും സംസ്കരണ�ിനുള്ള കുറ� അ$ിസ്ഥാന

സൗകര്യവുമാണ് പാ�ിത്തെന്റ മൂ�്യവർദ്ധനവിന് പ്രധാന കാരണം. മൂ�്യവർദ്ധിത ഉൽപന്നങ്ങൾ,
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പ്രലേത്യകിച്്ച  പരമ്പരാഗത  ക്ഷീര  ഉത്പന്നങ്ങൾ  എന്നിവയുത്തെ$  ആവശ്യം  ദിനംപ്രതി

വർദ്ധിച്ചുത്തെകാണ്ടിരിക്കുകയാണ്,  രാജ്യത്തെ�  ക്ഷീര  വ്യവസായം  ഇന്നത്തെ�  ആവശ്യം

നിറലേവറ്റാൻ ശ്രമിക്കുന്നു.

ഉ�ർപ്രലേദശ്, രാജസ്ഥാൻ, ഗുജറാ�് എന്നിവയാണ് ഇന്ത്യയിത്തെ� പ്രധാന പാൽ ഉൽപാദന

സംസ്ഥാനങ്ങൾ.  രാജ്യ�്  ഏറ്റവും  കൂടുതൽ  ലേപാ�്  ജനസംഖ്യയും   കന്നുകാ�ികളും

കൂടുതലുള്ളതുത്തെകാണ്ടു  തത്തെന്ന  ഉ�ർപ്രലേദശാണ്  ഇന്ത്യയിൽ  ഏറ്റവും  കൂടുതൽ   പാൽ

ഉല്പാദിപ്പിക്കുന്ന സംസ്ഥാനം.    ഈ സംസ്ഥാനത്തെ� ഗ്രാമീണ ജനസംഖ്യയിൽ ഭൂരിഭാഗവും

കന്നുകാ�ി വളർ�ലും ക്ഷീരകൃഷിയും ത്തെചയ്യുന്നവരാണ്. ഗുജറാ�ിൽ നിരവധി സഹകരണ

ക്ഷീലേരാൽപാദക യൂണിയനുകളും പാൽ സഹകരണ സംഘങ്ങളും സ്വകാര്യ ക്ഷീര 6ാന്റുകളും

ഉണ്ട്,  അവ സംസ്ഥാനത്തെ� പാലും പാൽ അധിഷ്ഠിത ഉൽപന്നങ്ങളും ഉത്പാദിപ്പിക്കുന്നതിൽ

സുപ്രധാന  പങ്കു  വഹിക്കുന്നു.  ഉ�ർപ്രലേദശ്,  രാജസ്ഥാൻ,  ഗുജറാ�്  എന്നിവയാണ്

ഇന്ത്യയിത്തെ� പ്രധാന പാൽ ഉൽപാദന സംസ്ഥാനങ്ങൾ. ഗുജറാ�ിൽ നിരവധി സഹകരണ

ക്ഷീലേരാൽപാദക യൂണിയനുകളും പാൽ സഹകരണ സംഘങ്ങളും സ്വകാര്യ ക്ഷീര 6ാന്റുകളും

ഉണ്ട്,  അവ സംസ്ഥാനത്തെ� പാലും പാൽ അധിഷ്ഠിത ഉൽപന്നങ്ങളും ഉത്പാദിപ്പിക്കുന്നതിൽ

സുപ്രധാന പങ്കു വഹിക്കുന്നു.

1.3 മൂ�്യവർദ്ധിത ഉൽപ്പന്നത്തെ�ക്കുറിച്ചുള്ള ഉൾക്കാഴ്ച
സംസ്കരിച്ച ദ്രാവക പാ�ിന് പുറലേമ, ത്തെവണ്ണ, സൈതര്, പനീർ, ത്തെനയ്യ്, സൈവയ്യ്, സുഗന്ധമുള്ള

പാൽ, അൾട്രാ-സൈഹ ത്തെ$മ്പലേറച്ചർ (യു എച് $ി) പാൽ, ചീസ്, സൈതര്, ഡയറി സൈവറ്്റനർ,

പാൽത്തെപ്പാ$ി  തു$ങ്ങിയ  നിരവധി  മൂ�്യവർധിത  ഉൽപന്നങ്ങളിൽ  നിന്്ന  ഇന്ത്യൻ  ക്ഷീര,

പാൽ  സംസ്കരണ  വ്യവസായം  വരുമാനം  ഉണ്ടാക്കുന്നു  2016  -  2020  സാമ്പ�ിക

വർഷ�ിൽ,  പാൽ  ലേചരുവകളുത്തെ$  വിപണി  വലുപ്പം  ഏകലേദശം  14%വർദ്ധിക്കുത്തെമന്്ന

പ്രതീക്ഷിക്കുന്നു.

1.4 കയറ്റുമതി-ഇറക്കുമതി അവസരങ്ങൾ
ഭൂട്ടാൻ,  അഫ്ഗാനിസ്ഥാൻ,  കാനഡ,  ഈജിപ്ത്,  യുസൈണറ്റഡ്  അറബ്  എമിലേററ്്റസ്

തു$ങ്ങിയ  രാജ്യങ്ങളിലേ�ക്ക്  ഇന്ത്യയിൽ  നിന്നുള്ള  പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങളുത്തെ$  കയറ്റുമതി

വർധിച്ചിട്ടുണ്ട്.  ഫ്രാൻസ്,  ന്യൂസി�ാന്്റ,  അയർ�ൻഡ്,  ഫ്രാൻസ്,  ഉത്തെക്രയ്ൻ,  ഇറ്റ�ി
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തു$ങ്ങിയ രാജ്യങ്ങളിൽ നിന്്ന ഗണ്യമായ എണ്ണം പാൽ ഉൽപന്നങ്ങളും ഇന്ത്യ ഇറക്കുമതി

ത്തെചയ്തിട്ടുണ്ട്.

1.5 വിപണിയുത്തെ$ വളർച്ചയുത്തെ$ പ്രധാനത$സ്സം

പാൽ  തരുന്ന  മൃഗങ്ങളുത്തെ$  ഗണ്യമായ  കന്നുകാ�ി  അ$ി�റ  ഉണ്ടായിരുന്നിട്ടും,  ന�

ലേപ്രാസസ്സിംഗ്  സൗകര്യവും  ലേകാൾഡ്  ലേസ്റ്റാലേറജുകളുത്തെ$  �ഭ്യതയും  ഇന്ത്യയിൽ

ഇ�ാ�തുത്തെകാണ്ട്  ക്ഷീര  ഉത്പാദനം  പാഴായി  ലേപാകുന്നു.  മതിയായ  സംഭരണ  

സൗകര്യങ്ങളുത്തെ$ അഭാവവും കാര്യക്ഷമമ�ാ� വിതരണ ചാനലുകളും ഇന്ത്യൻ ക്ഷീര, പാൽ

സംസ്കരണ  വ്യവസായ�ിത്തെന്റ  വളർച്ചത്തെയ  ത$സ്സത്തെപ്പടുത്തുന്നു. ശരിയായ

മൃഗസംരക്ഷണ�ിനും  പാൽ  ഉൽപാദന�ിനും  മതിയായ  അളവും  ന�  നി�വാരവുമുള്ള

തീറ്റയും കാ�ി�ീറ്റയും ആവശ്യമാണ്.  ത്തെവള്ളത്തെപാക്ക�ിത്തെന്റയും വരൾച്ചയുത്തെ$യും ശരിയായ

നിയന്ത്രണം  ഇ�ായ്മ  ഇന്ത്യയിൽ  കാ�ി�ീറ്റ ഉൽപാദനത്തെ�  ബാധിക്കുന്നു  .

സൈഫബർലേബാർഡ്,  ലേപപ്പർ,  ദ്രാവക ഇന്ധനങ്ങൾ എന്നിവയുത്തെ$ നിർമ്മാതാക്കൾ കാർഷിക

വിളകളുത്തെ$  അവശിഷ്ടങ്ങൾ   ഉയർന്നതര�ിൽ   ഉപലേയാഗിക്കുന്നത്  കാരണം  ഇവ

കാ�ി�ീറ്റയായും  തീറ്റയായും  ക്ഷീര  ഉത്പാദന�ിനും  പാൽ  സംസ്കരണ�ിനുമുള്ള

�ഭ്യതത്തെയ ബാധിക്കുന്നു

Dairy marketing channels in India Reference: FAO
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1.6 പാൽ സംസ്കരിലേക്കണ്ടതിത്തെന്റ ആവശ്യകത
ഉയർന്ന  ലേപാഷകമൂ�്യമുള്ളതിനാൽ  പാൽ  ആലേരാഗ്യകരമായ  ഭക്ഷണമായി

കണക്കാക്കത്തെപ്പടുന്നു. ഇത്  ലേപ്രാസസ്്സ  ത്തെചലേയ്യണ്ടതുണ്ട് എന്തുത്തെകാത്തെണ്ടന്നാൽ  പാൽ  വളത്തെര

ത്തെപട്ടന്്ന നശിക്കുന്നത് ത്തെകാണ്ട് തത്തെന്ന പാ�ിത്തെന്റ സംഭരണ കാ�ാവധി കുറവാണ് .

• ദഹി ,  ചീസ്, പനീർ, ത്തെവണ്ണ, ത്തെനയ്യ്,  എഎംഎഫ്, രുചികരമാക്കത്തെപ്പട്ട പാൽ,

ചീസ്,  സൈതര്,  ഡയറി  സൈവറ്്റനർ,  പാൽത്തെപ്പാ$ി  മുത�ായ  മൂ�്യവർദ്ധിത

ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ തയ്യാറാക്കുക.

• അതിൽ  നിന്്ന  ബിസിനസ്്സ  ഉണ്ടാക്കുക,  ത്തെതാഴി�വസരങ്ങൾ  സൃഷ്ടിക്കുക,

തത്ഫ�മായി സാമ്പ�ികമായി ശക്തമായ രാഷ്ട്രം ത്തെകട്ടിപ്പടുക്കുക.

1.7 പാ�ിത്തെന്റ ഘ$ന

പാ�ിത്തെന്റ ഘ$ന , ഇനം (ലേഹാൾസ്റ്റീൻ, ലേജഴ്സി), തീറ്റ, മു�യൂട്ടൽ എന്നിവത്തെയ അനുസരിച്

വ്യത്യാസത്തെപ്പടുന്നു.  എഫ്എസ്എസ്എഐ   പ്രകാരം  പാൽ   എന്്ന  പറ�ാൽ

സമ്പൂർണവും  പുതുമയുള്ളതും   ശുദ്ധവുമായ  �ാക്റ്റിയൽ  സ്രവം  ഒലേന്നാ  അതി�ധികലേമാ

ആലേരാഗ്യമുള്ള  കറവ  മൃഗങ്ങത്തെള  പ്രസവിക്കുന്നതിന്  15  ദിവസ�ിനകം  അത്തെ�ങ്കിൽ

പ്രസവിച്്ച  5  ദിവസ�ിനുള്ളിൽ ഒഴിത്തെക �ഭിക്കുന്നതാണ്   .  മാർക്കറ്്റ പാ�ിൽ മുൻകൂട്ടി

നിശ്ചയിച്ചിട്ടുള്ള  പാൽ  ത്തെകാഴുപ്പും  എസ്എൻഎഫും  (ലേസാളിഡ്  ലേനാട്ട്  ഫാറ്്റ)

ഉണ്ടായിരിക്കണം.  വ്യത്യസ്ത  ക്ലാസുകളിത്തെ�യും  തരങ്ങളിത്തെ�യും  പാൽ

എഫ്എസ്എസ്എഐ  നിശ്ചയിച്ചിട്ടുള്ള  മാനദണ്ഡങ്ങൾ  പാ�ിക്കണം.  മിശ്രിത  പാൽ

എന്നാൽ  പശുവിത്തെന്റയും  എരുമയുത്തെ$യും  അത്തെ�ങ്കിൽ  മലേറ്റത്തെതങ്കിലും  പാൽ  മൃഗങ്ങളിൽ

നിന്നുള്ള  പാ�ിത്തെന്റ  സംലേയാജനമാണ്.  ലേകാമ്പിലേനഷൻ  എഫ്എസ്എസ്എഐ

നി�വാര�ിന് തു�്യമായിരിക്കണം

.
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1.8 പാ�ിത്തെന്റ ലേപാഷക മൂ�്യം
Table: പാ�ിത്തെന്റ ലേപാഷക മൂ�്യം

8

ലേപാഷകാഹാര വിവരണം ഊർജ മൂ�്യം

ഘ$കം

ലേപ്രാട്ടീൻ
പാൽ ലേപ്രാട്ടീൻ ഉയർന്ന നി�വാരമുള്ള ലേപ്രാട്ടീനായ കസീൻ ആണ്. 
എ�ാം 4.1 kC/g
അവശ്യ അമിലേനാ ആസിഡുകൾ പാ�ിൽ ഉണ്്ട.

ധാതുക്കൾ പാ�ിൽ ലേഫാസ്ഫറസും കാൽസ്യവും അ$ങ്ങിയിരിക്കുന്നു

വിറ്റാമിനുകൾ പാ�ിൽ വിറ്റാമിൻ എ, ഡി, തയാമിൻ, സൈറലേബാലേxവിൻ.എന്നിവ 
അ$ങ്ങിയിരിക്കുന്നു

ത്തെകാഴുപ്പ്. പാൽ ത്തെകാഴുപ്പ് ന� രുചിക്കും ശാരീരിക�ിനും ഉ�രവാദിയാണ് 9.3 kC/g
പശുവിൻ പാ�ിത്തെ� ത്തെകാഴുപ്പ് ത്തെപാതുലേവ
3.5 മുതൽ 4.5 % വത്തെരയാണ്

�ാലേക്ടാസ്
പാ�ിത്തെന്റ പഞ്ചസാര ഘ$കമാണ് �ാലേക്ടാസ്, അത് ഊർജം 
വിതരണം ത്തെചയ്യുന്നു 4.1 kC/g

 പാൽ  (100%)

വെ�ള്ളം 

(86-87%)

ഖര പദാർത്ഥം

 (13-14%)

വെ�ാഴുപ്പല്ലാത്ത
ഖര പദാർത്ഥം

 (4-5%) 

വെ�ാഴുപ്പ് 

(8-9%)

ലാക്ട�ാസ്

(4-5%)

ക്ട�ാട്ടീൻ 

(3-4%)

ധാതുക്കൾ  

(0.5% -1.0%)

ല�ണം 

(0.15-0.2%)

�ിറ്റ &എൻസൈസം

     (0.1-0.15%)



 അധ്യായം – 2

സംസ്കരണവും യന്ത്രങ്ങളും
2.1 ആമുഖം
ഇന്ത്യൻ ഉപഭൂഖണ്ഡ�ിത്തെ� വളത്തെര സാധാരണമായ ഒരു നാ$ൻ പാൽ ഉൽപന്നമാണ്

പനീർ.,  പ�തരം  പാചക  വിഭവങ്ങളും  �ഘുഭക്ഷണങ്ങളും  തയ്യാറാക്കാൻ

ഉപലേയാഗിക്കുന്ന  പാകമാകാ�  മൃദുവായ  ചീസ്  ലേപാത്തെ�യാണ്  ഇത്പാ�ിത്തെന്റ  ചൂ$്,

ആസിഡ് കട്ടപി$ിക്കൽ എന്നിവയിലൂത്തെ$ ഇത് �ഭിക്കുന്നു, മിക്കവാറും എ�ാ ത്തെകാഴുപ്പുകളും

വ�ിത്തെച്ചടുക്കുന്നു  ത്തെകസീൻ   ഘ$ന  മാറിയ  സൈവയ്യ്  ലേപ്രാട്ടീനും  �വണങ്ങളും

�ാലേക്ടാസുമായി  സംയുക്തം  രൂപീകരിക്കുന്നു    പനീർ  മാർബിൾ  ലേപാത്തെ�  ത്തെവളു�തും

ദൃഢവും  ഇ$ലേചർന്നതും  ലേÚാന്ജ്  ലേപാത്തെ�യും  അടുപ്പമുള്ള  ശരീര  ഘ$നയുള്ളതും

മധുരമുള്ളതും  നട്ടി  രുചിയുള്ളതും  അമ്ല  രുചിയുള്ളതുമാണ്  പനീർ  വ്യത്യസ്ത  തരം  പാലും

സൈവവിധ്യമാർന്ന സാലേങ്കതിക വിദ്യകളും ഉപലേയാഗിച്്ച തയ്യാറാക്കുന്നത് ഉൽപ്പന്ന�ിത്തെന്റ

ഫിസിലേക്കാ-ത്തെകമിക്കൽ,  സൈമലേക്രാബലേയാളജിക്കൽ,  ത്തെസൻസറി  ഗുണനി�വാര�ിൽ

വ�ിയ  വ്യത്യാസ�ിന്  കാരണമാകുന്നു.  ആവശ്യമായ  വലുപ്പ�ിലുള്ള  പനീർ

ലേÝാക്കുകൾ �ാമിലേനറ്റഡ് 6ാസ്റ്റിക് പൗച്ചുകളിൽ പാലേക്കജുത്തെചയ്യുന്നതാണ് ന�ത്

വാക്വം പാലേക്കജുത്തെചയ് ത്,  ചൂ$് അ$ച്്ച തണുപ്പിച്്ച സൂക്ഷിക്കുന്നു.  പനീർ ഏകലേദശം ഒരു

ദിവസം അന്തരീക്ഷ  താപനി�യിലും ഏകലേദശം ഒരാഴ്ച തണുപ്പിലും  (7 °  C)  നന്നായി

സൂക്ഷിക്കുന്നു. പനീർ ലേക$ാകുന്നത് പ്രധാനമായും ബാക്ടീരിയ മൂ�മാണ്

ഫുഡ് ലേസഫ്റ്റി ആൻഡ് സ്റ്റാൻലേഡർഡ്സ് ത്തെറഗുലേ�ഷൻസ്  (FSSR)  അനുസരിച്്ച,  പനീർ

എന്നത്  പശുവിത്തെന്റലേയാ  എരുമയുത്തെ$ലേയാ  കട്ടപി$ിക്കുന്നതിത്തെന്റ  ഫ�മായുണ്ടാകുന്ന

ചൂ$ാക്കി  കട്ടപി$ിച്ച ഉൽപ്പന്നമാണ് അത്തെ�ങ്കിൽ �ാക്റ്റിക് ആസിഡ് അത്തെ�ങ്കിൽ സിട്രിക്

ആസിഡിത്തെന്റ സഹായലേ�ാത്തെ$ അതിത്തെന്റ സംലേയാജനമാണ്.  പനീർ ഈർപ്പം  70 %ൽ

കുറവായിരിക്കണം.  പനീർ  ത്തെകാഴുപ്പിത്തെന്റ  ശതമാനം  ഉണങ്ങിയ  വസ്തുക്കളുത്തെ$  50.0  ൽ

കൂടുത�ായിരിക്കും.  പനീർ തയ്യാറാക്കുന്നതിനും പാൽത്തെപ്പാ$ി  ഉപലേയാഗിക്കാം.  ഉണങ്ങിയ

ദ്രവ്യ�ിത്തെന്റ  അ$ിസ്ഥാന�ിൽ  ത്തെകാഴുപ്പ്  കുറ�  പനീർ  ഈർപ്പവും  ത്തെകാഴുപ്പ്

ശതമാനവും യഥാക്രമം 70, 15 ൽ കൂ$രുത്. ബ്യൂലേറാ ഓഫ് ഇന്ത്യൻ സ്റ്റാൻലേഡർഡ്സ് (IS

10484:  1983)  അനുസരിച്്ച,  പനീർ  ഉണങ്ങിയ  ദ്രവ്യ�ിത്തെന്റ  അ$ിസ്ഥാന�ിൽ

കുറ�ത് 50% ത്തെകാഴുപ്പ് അ$ങ്ങിയിരിക്കണം, പലേക്ഷ ഈർപ്പം 60% ൽ കൂ$രുത്
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2.2 പനീർ ലേപ്രാസസ്സിംഗ് ലേxാ ചാർട്ട്
                                                        
                                                        പാൽ സ്വീകരണം

അരിക്കൽ   (ബാഹ്യമായ എത്തെന്തങ്കിലും ഉത്തെണ്ടങ്കിൽ നീക്കം ത്തെചയ്യാൻ)

                                                        ക്രമീകരണം

ക്രമീകരണം (ത്തെകാഴുപ്പി�ാ� പാൽത്തെപ്പാ$ി ത്തെകാഴുപ്പി�ാ� പാൽത്തെപ്പാ$ി ത്തെകാഴുപ്പ്: എസ് എൻ
എഫ് 1: 1.65) ചൂ$ാക്കൽ  (85 to 90 ഡിഗ്രി ത്തെസൽഷ്യസ് for 5 min)

                                                    തണുപ്പിക്കൽ     (70 to 75 ഡിഗ്രി ത്തെസൽഷ്യസ്)

കട്ട പി$ിക്കുന്നതിനുള്ള ലേചരുവ ലേചർക്കൽ  (1 സിട്രിക് ആസിഡ് �ായനി)

സൈവയ്യ് ലേവർത്തെപടുത്തുന്നതുവത്തെര തു$ർച്ചയായി ഇളക്കി 10 മിനിറ്്റ പി$ിക്കുക

                                                   സൈവയ്യ്  അരിച്ചു മാറ്റൽ

                           നിറച്ചതിനുലേശഷം കട്ട നന്നായി അമർത്തുക

                                                                                         
      ലേÝാക്കുകൾ നീക്കം ത്തെചയ്ത് ആവശ്യമുള്ള വലുപ്പ�ിലേ�ക്ക് മുറിക്കുക    

            പനീർ ലേÝാക്കുകൾ തണു� ത്തെവള്ള�ിൽ മുക്കുക (ഡിഗ്രി ത്തെസൽഷ്യസ്)

                          പാലേക്കജിംഗും സംഭരണവും 4 ഡിഗ്രി ത്തെസൽഷ്യസ്
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2.3 പനീർ നിർമ്മാണ�ിത്തെന്റ ഘട്ടം ഘട്ടമായുള്ള വിശദംശങ്ങൾ
          

1. പാൽ  സ്വീകരിക്കുന്നു:  പാൽ  സ്വീകരിക്കുന്നത്  വൃ�ിയുള്ളതും

അണുവിമുക്തമാക്കിയതുമായ ത്തെസ്റ്റയിൻത്തെ�സ് സ്റ്റീ�ി�ാണ്  (SS-304)  വിവിലേധാലേäശ്യ

വാറ്റി�ാണ്. ത്തെകാഴുപ്പിനും എസ്എൻഎഫിനും പാൽ നി�വാരമുള്ളതാക്കുന്നു (ത്തെകാഴുപ്പ്:

എസ്എൻഎഫ് 1: 1.65) പാൽ 85-900 ഡിഗ്രി ത്തെസൽഷ്യസ്  വത്തെര ചൂ$ാക്കി 5 മിനിറ്്റ

പി$ിക്കുക,  അലേത  താപനി�  നി�നിർത്തുക.  ഈ  പ്രക്രിയത്തെയ  ബാച്്ച

പാസ്ചസൈറലേസഷൻ  എന്നും  വിളിക്കുന്നു.  ബാച്്ച  പാസ്ചസൈറലേസഷത്തെന്റ  ഉലേäശ്യം

സൂക്ഷ്മ ജീവികളുത്തെ$ അളവ്   കുറയ്ക്കുക എന്നതാണ്.  പാസ്ചസൈറസ് ത്തെചയ്ത പാ�ിത്തെന്റ

താപനി� 700 ഡിഗ്രി ത്തെസൽഷ്യസ് ആയി കുറയ്ക്കും 

2. പാൽ സംബന്ധിച്്ച കട്ടപി$ിക്കുന്നതിന്  1%  സിട്രിക് ആസിഡ് �ായനി തയ്യാറാക്കുക

ലേകായഗു�ാത്തെന്റ  താപനി�  70  ഡിഗ്രി  ത്തെസൽഷ്യസ്  ൽ  നി�നിർത്തുന്നു,  ഇത്

കട്ടപി$ിക്കുന്ന സമയ�് പാ�ിത്തെന്റ താപനി�യ്ക്ക് തു�്യമാണ്

3. ലേകാഗു�ന്്റ  ഒപ്റ്റിമൽ  അളവിൽ  ലേചർ�്  സാവധാനം  ഇളക്കുക,  അങ്ങത്തെന  ഒരു

വ്യക്തമായ  സൈവയ്യ്   ലേവർതിരിക്കൽ  �ഭിക്കും.  സൈവയ്യ്  ത്തെന്റ  പച്ച  നിറം  ശരിയായ

കട്ടപി$ിക്ക�ിത്തെന സൂചിപ്പിക്കുന്നു.  ഇളക്കുന്നത്  തീവ്രമായിരിക്കരുത്,  അ�ാ�പക്ഷം

ഇത് സൈതര് കട്ട തകർക്കാൻ ഇ$യാക്കും

4. സൈവയ്യ്  ത്തെന്റ  പി  എച്  5.7  മുതൽ  6.0  വത്തെര  എ�ിക്കഴി�ാൽ,  സൈതര്  കട്ട

ഏകലേദശം  5  -  10  മിനിറ്്റ  വത്തെര  നിൽക്കാൻ  അനുവദിക്കുക..  ഒരു  മസ്ലിൻ

തുണിത്തെകാണ്ട്  സൈവയ്യ്  പുറലേ�ക്ക്  ഒഴുകാൻ  അനുവദിക്കുക,  കട്ടപി$ിച്ച  സൈതര്

വാറ്്റ/തുണിയിൽ അവലേശഷിക്കുന്നു. മുഴുവൻ പ്രക്രിയയിലും സൈവയ്യ് താപനി� 630

ഡിഗ്രി ത്തെസൽഷ്യസ് ൽ താത്തെഴയാകരുത്തെതന്്ന നിർലേäശിക്കുന്നു

5. സൈതര് കട്ട  മസ് �ിൻ തുണിത്തെകാണ്ടുള്ള എസ്എസ് വളകളിൽ നിറച്്ച 15- 20 

മിനിറ്്റ അമർ�ണം. അമർ�ാവുന്നതാണ്

6. അമർ�ിപ്പി$ിച്ച  പനീർ  ലേÝാക്കുകൾ  ദൃഢത  സൈകവരിക്കുന്നതിന്  ലേവണ്ടി

തണു� ത്തെവള്ള�ിൽ  (4- 60  ഡിഗ്രി ത്തെസൽഷ്യസ്)  അത്തെ�ങ്കിൽ  5%  ഉപ്പുത്തെവള്ള

�ായനിയിൽ  (4- 6%) 2- 3  മണിക്കൂർ മുക്കിവയ്ക്കുക.  കൂടുതൽ പനീർ ലേÝാക്കുകൾ

മുറിച്ചുമാറ്റി അധികമായി ത്തെവള്ളം നീക്കം ത്തെചയ്യുന്നതിനായി ഉണക്കുക

7. അവസാനം,  പനീർ  കഷ്ണങ്ങൾ  ഉയർന്ന  സാന്ദ്രതയുള്ള  ലേപാളിത്തെയ�ി�ീൻ
(HDPE)  ത്തെകാണ്ട് നിർമ്മിച്ച ഒരു വാക്വം-പാലേക്കജിൽ പായ്ക്ക് ത്തെചയ്യുകയും കൂടുതൽ
വിൽപ്പന/വിതരണ�ിനായി 5-80C ൽ സൂക്ഷിക്കുകയും ത്തെചയ്യുക.
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പ്രക്രിയ വിവരണം ചിത്രീകരണം
പാൽ സ്വീകരണവും നി�വാരത്തെപ്പടു�ലും

പ്രക്രിയ അനുസരിച്്ച 90 ഡിഗ്രി 
ത്തെസൽഷ്യസിൽ  ചൂ$ാക്കൽ
ഈ ഊഷ്മാവിൽ പാ�ിത്തെ� ലേപ്രാട്ടീൻ 
ഘ$നയും സ്വഭാവവും വ്യത്യാസത്തെപ്പടുന്നു

പ്രക്രിയ ആവശ്യകത അനുസരിച്്ച 70  
ത്തെസൽഷ്യസിൽ 
ലേകാഗു�ന്്റ  ലേചർക്കുന്നതിന് 
തണുപ്പിലേക്കണ്ടതാണ്

ആസിഡ് ലേകായഗു�ാന്്റ ലേചർക്കുന്നതിന് 
മുൻപ് പാ�ിത്തെന്റ താപനി� 
പരിലേശാധിക്കണം

ആസിഡ് കട്ടപി$ിക്കൽ തയ്യാറാക്കൽ: 
സിട്രിക് 1-2 % സാന്ദ്രതയിലുള്ള 
ആസിഡാണ് ഏറ്റവും കൂടുതൽ പനീർ 
നിർമ്മാണ�ിനായി വ്യാപകമായി 
ഉപലേയാഗിക്കുന്നത് .
കട്ടപി$ിക്ക�ിത്തെന്റ ഒപ്റ്റിമൽ പിഎച്്ച 
എരുമ പാ�ിന് 5.3-5.35 പരിധി വത്തെരയും
ശുവിൻ പാ�ിത്തെന്റ 5.20-5.25 പ വത്തെരയും 
ആയിരിക്കണം. പി ച്കുറയുന്നതിലേനാത്തെ$ാപ്പം
പനീറിത്തെന്റ ഈർപ്പം പി$ിച്ചു നിർ�ാനുള്ള 
ലേശഷി കുറയുന്നു. ഇതിത്തെന്റ ഫ�മായി 
പനീറിത്തെന്റ വിളവും �ാഭവും കുറയുന്നു
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ആസിഡ് മിശ്രിതമാക്കുന്നത് 
70 ത്തെസൽഷ്യസിൽ  ആണ്

സൈതര് രൂപീകരണം

സൈതര് അരികിലേ�ാട്ട് മാറ്റി സൈവയ്യ് 

എളുപ്പ�ിൽ ലേവർതിരിക്കാം
സൈവയ്യ് നീക്കംത്തെചയ്യൽ: കൂടുതൽ 

ഉപലേയാഗ�ിനായി സൈവയ്യ് സംഭരിക്കാം

മസ്ലിൻ തുണി വച് അരയ്ക്കുക

വളയം:  കട്ടപി$ിച്ച  പിണ്ഡം  വാറ്റിൽ  നിന്്ന

ലേശഖരിച്്ച മസ്ലിൻ തുണി ത്തെകാണ്ട് നിര�ിയ

ഒരു  വളയ�ിലേ�ക്ക്  സ്വലേമധയാ

സൈകമാറുക.

ന്യൂമാറ്റിക് പ്രസ്്സ: വളകളിൽ സ്ഥാപിച്ചിട്ടുള്ള 

പനീർ പിണ്ഡം അമർത്തുന്നത് (MOC: SS) 
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പനീർ പിണ്ഡം കംപ്രസ് ത്തെചയ്ത വായുവിത്തെന്റ 

സഹായലേ�ാത്തെ$ അമർ�ി  സൈവയ്യ്  കളഞ്

ലേകാമ്പാക്ട് ലേÝാക്കുകൾ ആക്കുന്നു 

തണുപ്പിക്കൽ:  പനീർ ലേÝാക്കുകൾ 4-5 

ത്തെസൽഷ്യസിൽ 2 മണിക്കൂർ  പാസ്ചസൈറസ്

ത്തെചയ്ത തണു� ത്തെവള്ള�ിൽ മുക്കിവക്കുക . 

ഈ പ്രക്രിയ പനീർ ലേÝാക്കുകൾ 

തണുപ്പിക്കാൻ സഹായിക്കുന്നു.

ഇത് പനീറിത്തെന്റ ഈർപ്പം വർദ്ധിപ്പിക്കുകയും 

അവസാന പനീർ ലേÝാക്കുകളുത്തെ$ ശരീരവും 

ഘ$നയും ത്തെമച്ചത്തെപ്പടുത്തുകയും ത്തെചയ്യുന്നു

പനീർ സൈസ്ലസർ: ആവശ്യാനുസരണം

മാനുവൽ സൈസ്ലസിംഗ്: ആവശ്യാനുസരണം

അധിക ഈർപ്പം ഒഴുക്കി കളയുക

51-54% ഈർപ്പം ഉള്ള പനീർ യഥാക്രമം 

എരുമയിൽ നിന്നും പശുവിൻ പാ�ിൽ 

നിന്നും ഉണ്ടാക്കുലേമ്പാൾ 21-23%, 17-18%  

വിളവ് പ്രതീക്ഷിക്കുന്നു
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അച്ച$ി

1. എംആർപി

2. ബാച്്ച നമ്പർ

3. നിർമ്മാണ ലേകാഡ്

4. പാലേക്കജിംഗ് തീയതിയും സമയവും
പ്രാഥമിക പാലേക്കജിംഗ്, തൂക്കം, വാക്വം 

സീ�ിംഗ് 200 ഗ്രാം, 500 ഗ്രാം

ത്തെസക്കൻഡറി പാലേക്കജിംഗ്: �ാമിലേനറ്റഡ് 

പൗച്ചുകളിൽ പാലേക്കജുത്തെചയ്ത പനീർ 

ശീതീകരണ�ിൽ (6 ത്തെസൽഷ്യസ് ). 

ത്തെഷൽഫ് ആയുസ്്സ 30 ദിവസമാണ് 

ശീതീകരിച്ച സാഹചര്യങ്ങളിൽ 

സംഭരണ�ിനും ഗതാഗത�ിനുമുള്ള 

ദ്വിതീയ പാലേക്കജിംഗ് ലേവണം.

2.4 പനീർ തരങ്ങൾ
എരുമപ്പാ�ിൽ നിന്നുള്ള പനീർ

ഈ  പ്രക്രിയയിൽ,  5.8  മുതൽ  6.0%  വത്തെര  ത്തെകാഴുപ്പ്  അ$ങ്ങിയിരിക്കുന്ന  എരുമപ്പാൽ

90 ത്തെസൽഷ്യസിൽ   വത്തെര  ചൂ$ാക്കി  പി$ിക്കുന്നു.  ഈ  പാൽ  70 ത്തെസൽഷ്യസിൽ  ലേ�ക്ക്

തണുക്കുകയും  1  മുതൽ  1.5  %  വത്തെര  സിട്രിക്  ആസിഡ്  �ായനി  ഉപലേയാഗിച്്ച

കട്ടപി$ിക്കുകയും  ത്തെചയ്യുന്നു,  ഇത്  70 ത്തെസൽഷ്യസിൽ   നി�നിർത്തുന്നു.  സൈവയ്യ്

ലേവർതിരിക്കുന്നത് വത്തെര ഇളക്കി ത്തെകാണ്ടിരിക്കുന്നത് ആണ് അഭികാമ്യം. ഈ പ്രക്രിയയിൽ

എ�ാ സൈവയ്യ് ഉൽപന്നങ്ങളും നീക്കം ത്തെചയ്ത് കട്ടപി$ിച്ച പിണ്ഡം മസ്ലിൻ തുണി ത്തെകാണ്ട്

ത്തെപാതി�് ലേശഖരിക്കുക.  അരിക്കുന്ന സമയ�് സൈവയ്യ് താപനി�  63 ത്തെസൽഷ്യസിന്

മുകളിൽ  നി�നിർ�ണം.  പൂരിപ്പിച്ച  വളകൾ  10-20  മിനിറ്്റ  കൂടുതൽ  (സ്വലേമധയാ

അത്തെ�ങ്കിൽ ന്യൂമാറ്റിക്കായി)  അമർത്തുക.  ഇതിനു ലേശഷം സൈതരിത്തെന്റ കട്ട നീക്കം ത്തെചയ്ത്
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പാസ്ചസൈറസ് ത്തെചയ്ത തണു� ത്തെവള്ള�ിൽ മുക്കി  5-6o ത്തെസൽഷ്യസിൽ ഏകലേദശം  2

മണിക്കൂർ സൂക്ഷിക്കുക.

പനീർ  കഷണങ്ങൾ  മുക്കിവയ്ക്കുന്നത്  തണുപ്പിത്തെനാപ്പം  പനീർ  ശരീരവും  ഘ$നയും

ത്തെമച്ചത്തെപ്പടു�ാൻ  സഹായിക്കുന്നു.  കൂ$ാത്തെത,  അയ�  ത്തെവള്ളം  ഒഴുകാൻ

അനുവദിക്കുന്നതിന്  സുഷിരങ്ങളുള്ള  ലേട്രയിൽ  പനീർ  ലേÝാക്കുകൾ/കഷണങ്ങൾ

വക്കുക.  മുക്കിയ  ലേശഷം  അവസാന  പനീർ  ഈർപ്പ�ിത്തെന്റ  ശതമാനവും

വർദ്ധിക്കുന്നു.  ഒടുവിൽ,  ഇത്  കൂടുതൽ  വിൽപ്പനയ്ക്കായി  റഫ്രിജലേറഷൻ

പരിതസ്ഥിതിയിൽ പായ്ക്ക് ത്തെചയ്ത് സൂക്ഷിക്കുന്നു

പശുവിൻ പാ�ിൽ നിന്നുള്ള പനീർ
4.5 - 5.0 ശതമാനം  ത്തെകാഴുപ്പുള്ള സ്റ്റാൻലേഡർഡ് പശുവിൻ പാ�ിൽ നിന്്ന (പശുവിൻ
പാ�ിൽ  നിന്്ന  ലേവർതിരിത്തെച്ചടു�  ക്രീം  ഉപലേയാഗിച്്ച)  പനീർ  തയ്യാറാക്കാം.  0.05
മുതൽ 0.10% വത്തെര ഈ പാ�ിൽ കാൽസ്യം ലേക്ലാസൈറഡ് ലേചർക്കുന്നു. പാൽ  90oC
വത്തെര  ചൂ$ാക്കുകയും  അലേപ്പാൾ  തത്തെന്ന  85oC  വത്തെര  തണുപ്പിക്കുകയും  ത്തെചയ്യുന്നു.
കട്ടപി$ിക്ക�ിന്  ,  85oC  താപനി�യിൽ  തയ്യാറാക്കി  പരിപാ�ിക്കുന്ന  സിട്രിക്
ആസിഡ് �ായനി (2%) ഈ താപനി�യിൽ മാത്രം പാ�ിൽ ക�ർത്തുക.
മത്തെറ്റ�ാ ന$പ$ികളും എരുമപ്പാ�ിൽ നിന്നുള്ള പനീർ ലേപാത്തെ� തത്തെന്ന തു$രും

   പുനസംലേയാജിപ്പിച്ച പാൽ പനീർ

പുനസംലേയാജിപ്പിച്ച പാൽ എന്നാൽ പാൽത്തെപ്പാ$ി,  ക്രീം/ത്തെവണ്ണ,  ന� നി�വാരമുള്ള

ത്തെവള്ളം എന്നിവ ഉപലേയാഗിച്്ച  തയ്യാറാക്കുന്ന പാൽ എന്നാണ് അർത്ഥമാക്കുന്നത്.

ഈ  പാൽ  സ്റ്റാൻലേഡർഡ്  (ത്തെകാഴുപ്പ്  5.8%,  SNF  9.5%)  കൂ$ാത്തെത  കൂടുതൽ

പ്രക്രിയയ്ക്കായി  ഏകീകൃതവുമാണ്.  ഈ  പാൽ  പിന്നീ$്  90 ത്തെസൽഷ്യസ്   വത്തെര

ചൂ$ാക്കാത്തെത അലേത താപനി�യിൽ നി�നിർത്തുന്ന 10% സിട്രിക് ആസിഡ് �ായനി

ഉപലേയാഗിച്്ച  കട്ടപി$ിക്കുന്നു.  മത്തെറ്റ�ാ ന$പ$ികളും എരുമപ്പാ�ിൽ നിന്നുള്ള പനീർ

ലേപാത്തെ� തത്തെന്ന തു$രും.

   പുനർനിർമ്മിച്ച പാൽ പനീർ

ഈ  രീതിയിൽ,  മുഴുവൻ  പാൽത്തെപ്പാ$ിയും  ന�  നി�വാരമുള്ള  ത്തെവള്ള�ിൽ

ത്തെസൽഷ്യസിൽ   �യിപ്പിക്കുകയും  പാൽ  ഘ$കങ്ങളുത്തെ$  ശരിയായ  ജ�ാംശം

�ഭിക്കുന്നതിന്  3-4  മണിക്കൂർ  $ാങ്കിൽ  വക്കുകയും  ത്തെചയ്യുന്നു..  പാ�ിൽ  കാൽസ്യം

ലേക്ലാസൈറഡ്  (0.1  മുതൽ  0.15%വത്തെര)  ലേചർ�്  മിശ്രിത  പാൽ   90oC  വത്തെര
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ചൂ$ാക്കുന്നു.  മത്തെറ്റ�ാ  ന$പ$ികളും  പുനസംലേയാജിപ്പിച്ച  പ്പാ�ിൽ  നിന്നുള്ള  പനീർ

ലേപാത്തെ� തത്തെന്ന തു$രും

2.5 പനീറിത്തെന്റ  ഘ$ന

2.6 പനീറിത്തെന്റ ഗുണനി�വാര വിശക�നം

പനീർ  സാമ്പിൾ  തയ്യാറാക്കൽ  (Ref  –  IS  12758  -  1989  /  I.S.O  1735-1987  ചീസും

സംസ്കരിച്ച ചീസ് ഉൽപ്പന്നങ്ങളും  -  ഗ്രാവിത്തെമട്രിക് രീതി  -  റഫറൻസ് രീതി ഉപലേയാഗിച്്ച

ത്തെകാഴുപ്പിത്തെന്റ  അളവ്  നിർണ്ണയിക്കൽ.  ബ്യൂലേറാ  ഓഫ്  ഇന്ത്യൻ  സ്റ്റാൻലേഡർഡ്സ്,

ന്യൂഡൽഹി).

അനുലേയാജ്യമായ  ലേഗ്രറ്ററിലൂത്തെ$  പനീർ  സാമ്പിൾ  ലേവഗ�ിൽ  ചുരണ്ടുക.  ചുരണ്ടിയ

സാമ്പിൾ നന്നായി ഇളക്കുക.  വിശക�നം കാ�ിരിക്കുന്നതിനായി ചുരണ്ടിയ സാമ്പിൾ

വായു ക$ക്കാ� പാത്ര�ിലേ�ക്ക് മാറ്റുക,  ഇത്  ത്തെപാ$ിച്ചതിന്  ലേശഷം എത്രയും ലേവഗം

ത്തെകാണ്ടുലേപാകണം.  വിശക�നം  ത്തെചയ്യുന്നതുവത്തെര  സാമ്പിൾ  വായുസഞ്ചാരമി�ാ�

പാത്ര�ിൽ സൂക്ഷിക്കുക. കാ�താമസം ഒഴിവാക്കാനാകാ�താത്തെണങ്കിൽ, സാമ്പിളിത്തെന്റ

ശരിയായ  സംരക്ഷണം  ഉറപ്പുവരുത്തുന്നതിനും  കത്തെണ്ടയ്നറിത്തെന്റ  ആന്തരിക

ഉപരിത��ിൽ  ഈർപ്പം  ഘനീഭവിക്കുന്നത്  ത$യുന്നതിനും  എ�ാ  മുൻകരുതലുകളും

സ്വീകരിക്കുക.. സംഭരണ താപനി� 10 ത്തെസൽഷ്യസിന്  താത്തെഴയായിരിക്കണം.

പനീർ ഈർപ്പ�ിത്തെന്റ നിർണ്ണയം (Ref – IS:2785:1979; Reaffirmed 1995).  പനീറിത്തെന്റ

ഈർപ്പ�ിത്തെന്റ അളവ് പിണ്ഡ�ിത്തെന്റ നഷ്ടമാണ്, ഇത് ഒരു ഓവനിൽ 102 ± 2 ° C ൽ

സ്ഥിരമായ  പിണ്ഡ�ിലേ�ക്ക്  ചൂ$ാക്കുലേമ്പാൾ  പിണ്ഡം  ഒരു  ശതമാനമായി

പ്രക$ിപ്പിക്കുന്നു.
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ഉത്പന്നം ഈർപ്പം ത്തെകാഴുപ്പ് ലേപ്രാട്ടീൻ
�ാലേക്ടാ
സ് ചാരം

(%) (%) (%) (%) (%)

എരുമപ്പാ�ിൽ നിന്നുള്ള
പനീർ 52.3 27.0 15.8 2.2 1.9



2.7 രാസപരവും ബൗദ്ധികപരവുമായ വിശക�നം

    

 സൂക്ഷ്മജീവികളുടെ
 മാനദണ്ഡം

2.8 സൂക്ഷ്മജീവികളുത്തെ$ മാനദണ്ഡം
പ�ാം  ലേഭദഗതി  ചട്ടങ്ങൾ,  2016  അനുസരിച്്ച,  ഭക്ഷ്യ  സുരക്ഷ  &   സ്റ്റാൻലേഡർഡ്

അലേതാറിറ്റി   ലേപ്രാസസ്്സ  ശുചിത്വ�ിനും  ഭക്ഷ്യസുരക്ഷയ്ക്കും  സൈമലേക്രാബലേയാളജിക്കൽ

ആവശ്യകതകൾ അതിൽ വ്യക്തമാക്കിയിട്ടുണ്ട്

പനീറിനുള്ള സൈമലേക്രാബലേയാളജിക്കൽ ഡാറ്റ
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വിവരണം സ്റ്റാൻഡേ�ർ�്

മണം+ രുചി       പുതിയ ക്രീം മുതൽ ടെചറുതായി പുളിച്ച പുളി വടെര

നിറം     ടെവള്ള മുതൽ ഇളം മഞ്ഞ വടെര

രൂപഭാവങ്ങൾ     ഖര കട്ടകൾ അല്ലെ്ടെല്ലെങ്കിൽ ബ്ല്ഡേല്ലൊക്കുകൾ

 അന്യ പദാർത്ഥങ്ങൾ   അന്യ പദാർത്ഥങ്ങൾ ഇല്ലെ്ല്ലെ

ടെകാഴുപ്പ്  ഉണങ്ങിയ  കുറഞ്ഞത് 50 % ഡേവണം

ഈർപ്പം 52–53%

വഴക്കം    നല്ലെ്ല്ലെത്

അമ്ല്ലെത്വം 20 - 23% LA or 22 - 25,5 ºN

 ഡേ;ാസ്ഫറ്റസ് ടെ
സ്റ്റ് ടെനഗറ്റീവ്

സൂക്ഷ്മാണുക്കൾ മിനിമം മാക്സിമം

  
ി പി സി 150,000/gm 350,000/gm

    ഡേകാളിഡേ;ാം (cfu/gm) 10/gm 100/gm

  ഈസ്റ്റും മൗൾഡും (cfu/gm 50/g 150/gm

 ഇ ഡേകാളി Less than 10/gm

സ്. ഓറിഡേയാസ് 10/gm 100/gm



                                                             അധ്യായം – 3
                                             പാലേക്കജിങ്  

3.1 പനീർ പാക്കിംഗിനായി പാക്കിംഗ് ത്തെമറ്റീരിയ�ിത്തെന്റ തിരത്തെ�ടുപ്്പ

1. പച്ചക്കറി ക$�ാസ്: പനീർ 3-4 ദിവസം 21-27 ത്തെസൽഷ്യസ്, 10 ദിവസം

ശീതീകരിച്ച സംഭരണ�ിൽ സൂക്ഷിക്കാൻ കഴിയും.

2. ന-ത്തെപ്രാപ്പിലേയാലേണറ്്റ ഉപലേയാഗിച്്ച ചികിത്സിക്കുന്ന പച്ചക്കറി ലേപപ്പർ 

ക$�ാസ് പനീർ സൂക്ഷിക്കുന്നതിത്തെന്റ ഗുണനി�വാരം വർദ്ധിപ്പിക്കുന്നു.

3. ത്തെമഴുക്/6ാസ്റ്റിക് പൂശിയ ലേപപ്പർ: 55-60 gsm / 0.02 mm ---0.009-0.02 mm.

4. ലേപാസ്റ്റർ ലേപപ്പർ/ അലൂമിനിയം ലേഫായിൽ/എൽഡിപിഇ - 150 ഗൗസ്.

5. എം സ് $ി  ത്തെസല്ലുലേ�ാസ് (300)/ൽ ഡി പി ഇ – 150 ഗൗസ്.

6. ലേപാസ്റ്റർ ലേപപ്പർ/ അലൂമിനിയം ലേഫായിൽ (0.02 മി�ി മീറ്റർ)/ എൽഡിപിഇ.

7. അലൂമിനിയം ലേഫായിൽ 0.009 മി�ി മീറ്റർ, 4-5 ത്തെസൽഷ്യസ് 100% ർ എച് 
ലേപാസ്റ്റർ ലേപപ്പർ �ാമിലേനറ്്റ (0.02 മി�ി മീറ്റർ).

8. അൽ-ലേഫായിൽ 0.009 മി�ിമീറ്റർ എം സ് $ി  -300/ എൽഡിപിഇ - ത്തെനക്കാൾ 

മികച്ചതായി കാണത്തെപ്പടുന്നു, ഇതിന് കുറ� സൂക്ഷിക്കൽ ഗുണനി�വാരം 

ഉണ്ട്.

പച്ചക്കറി  ക$�ാസ്  ലേപപ്പറും  പി  ഇ  ബാഗുകളും  സാധാരണയായി  ഉപലേയാഗിക്കുന്നു.

പച്ചക്കറി ക$�ാസ് ലേപപ്പർ നൽകുന്നതിലേനക്കാൾ കൂടുതൽ സൂക്ഷിക്കൽ ഗുണനി�വാരം

(50 ത്തെസൽഷ്യസിൽ  7  ദിവസം)  പി  ഇ നൽകുന്നു.  ചുരുക്കൽ ഫി�ിം  ഉപലേയാഗിക്കുന്ന

ക്രലേയാവാക്  സംവിധാനം  വിജയകരമായി  ഉപലേയാഗിക്കുന്നു.  തിരിത്തെച്ചടുക്കാവുന്ന

$ിന്നുകളും ഉപലേയാഗിക്കുന്നു. ത്തെമറ്റസൈ�സ്ഡ് ലേപാളിസ്റ്റർ അത്തെ�ങ്കിൽ സൈനലേ�ാൺ - പി ഇ

$ി  /  എം  ഇ  $ി  പി  ഇ  $ി  /  പി  ഇ  അത്തെ�ങ്കിൽ  അലൂമിനിയം  ലേഫായിൽ  അത്തെ�ങ്കിൽ

സൈനലേ�ാൺ അത്തെ�ങ്കിൽ ൽ ഡി പി ഇ / ൽ ൽ ഡി എന്നിവയ്ക്ക് ദീർഘായുസ്്സ നൽകാം
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ഉപ്പുത്തെവള്ള�ിത്തെനാപ്പം �ാമിലേനറ്റഡ് $ിൻ പാത്ര�ി�ാണ് പനീർ പായ്ക്ക് ത്തെചയ്തിരിക്കുന്നത്.

ഈ  $ിന്നുകൾ  അണുവിമുക്തമാക്കിയിട്ടുണ്ട്,  ഇതിന്  ത്തെചറിയ  ലേവവിച്ച  സുഗന്ധവും

ത്തെമയി�ാർഡ് ബ്രൗണിംഗും ഉണ്ടായിരിക്കാം, ഇത് സംഭരണ കാ�യളവിൽ വർദ്ധിക്കും.

3.2 വാക്വം പാലേക്കജിംഗ്
പാലുമായി  താരതമ്യത്തെപ്പടുത്തുലേമ്പാൾ  പനീർ  ത്തെകാഴുപ്പ്  കൂടുത�ാണ്,  ഗുണനി�വാരം

കുറയുന്നു. പനീറിത്തെന്റ ത്തെഷൽഫ് ആയുസ്്സ സാധാരണയായി ഒരു ദിവസത്തെ� അന്തരീക്ഷ

താപനി�യി�ാണ്, പലേക്ഷ വാക്വം പാലേക്കജിംഗിത്തെന്റ സഹായലേ�ാത്തെ$ ഇത് ഗണ്യമായി

വർദ്ധിലേച്ചക്കാം.  വാക്വം  സഹിതം  ഒരു  �ാമിലേനറ്റഡ്  അത്തെ�ങ്കിൽ  ലേകാ-എക്സ ്ട്രൂഡഡ്

പൗച്്ച ത്തെഷൽഫ് ജീവിതം കൂടുതൽ വർദ്ധിപ്പിക്കുന്നതിന് സഹായിക്കുന്നു. സാഹിത്യ�ിൽ

റിലേപ്പാർട്ടുത്തെചയ്തതുലേപാത്തെ�,  ഒരു  മിനിറ്റിന്  90  ത്തെസൽഷ്യസിൽ  വാക്വം,  ചൂ$്  ചികിത്സ

എന്നിവത്തെയ്ക്കാപ്പം  ഓക്സിജൻ  ബാരിയർ  ഫി�ിമിൽ  പാക്കിത്തെന്റ  പായ്ക്കിത്തെന്റ  ആയുസ്്സ  90

ദിവസം വത്തെര ഫ്രിഡ്ജിൽ വയ്ക്കാം.

3.3 വാക്വം പാക്കിംഗിത്തെന്റ പ്രലേയാജനങ്ങൾ 
വിപു�ീകരിച്ച  ത്തെഷൽഫ്  ജീവിതം-സാഹിത്യ�ിൽ  റിലേപ്പാർട്ടുത്തെചയ്തതുലേപാത്തെ�,  വാക്വം

പാലേക്കജിൽ  പായ്ക്ക്  ത്തെചയ്ത  പനീറിത്തെന്റ  ത്തെഷൽഫ്  ആയുസ്്സ  50%-400%ൽ  നിന്്ന

ത്തെമച്ചത്തെപ്പലേട്ടക്കാം.  ലേ�ാകത്തെമമ്പാടുമുള്ള  സംഘ$ിത  ക്ഷീരലേമഖ�യിൽ  ഇ�ര�ിലുള്ള

പാലേക്കജിംഗ് �ഭ്യമാണ്

1.കുറ�  ഉൽ പ്പന്ന  നഷ്ടം  -  പാലേക്കജിംഗ്  ഫി�ിമുകൾ  ജ��ിന്

പ്രലേവശനമി�ാ�തിനാൽ പനീറിൽ അ$ങ്ങിയിരിക്കുന്ന ഈർപ്പം വാക്വം തരം പാലേക്കജിംഗ്

രീതികളിൽ നി�നിർത്തും. ഇത് സംഭരണ കാ�യളവിലു$നീളം പാലേക്കജ് ഭാരം നി�നിർത്തും

2.  വാക്വം  പാലേക്കജിംഗിത്തെന്റ കാര്യ�ിൽ,  ദീർഘകാ� ത്തെഷൽഫ് ജീവിത�ിന്  ത്തെകമിക്കൽ

പ്രിസർലേവറ്റീവുകളുത്തെ$ ആവശ്യമി�.
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അധ്യായം – 4

                             ഭക്ഷ്യസുരക്ഷാ നിയന്ത്രണങ്ങളും മാനദണ്ഡങ്ങളും

4.1 ഭക്ഷ്യ ബിസിനസിത്തെന്റ രജിലേസ്ട്രഷനും സൈ�സൻസിംഗും

രാജ്യത്തെ�  എ�ാ  ഫുഡ്  ബിസിനസ്  ഓപ്പലേററ്റർമാരും  രജിസ്റ്റർ  ത്തെചയ്തിട്ടുള്ളലേതാ

സൈ�സൻസുള്ളലേതാ ആയ ന$പ$ിക്രമങ്ങൾ അനുസരിച്ചായിരിക്കും

ആകർഷകമായ ഫുഡ് ബിസിനസിത്തെന്റ രജിലേസ്ട്രഷൻ

a. ഓലേരാ  ത്തെചറുകി$  ഫുഡ്  ബിസിനസ്  ഓപ്പലേററ്ററും  സമർപ്പിച്്ച  രജിസ്ട്രിംഗ്

അലേതാറിറ്റിയിൽ സ്വയം രജിസ്റ്റർ ത്തെചയ്യണം

b. ഈ  ചട്ടങ്ങളുത്തെ$  ത്തെഷഡ്യൂൾ  2  പ്രകാരം  ലേഫാം  എയിൽ  രജിസ്റ്റർ

ത്തെചയ്യുന്നതിനുള്ള  അലേപക്ഷയും  ത്തെഷഡ്യൂൾ  3  ൽ  നൽകിയിട്ടുള്ള  ഫീസും

സഹിതം.

c.  ഈ ചട്ടങ്ങളുത്തെ$ ത്തെഷഡ്യൂൾ 4-ത്തെന്റ ഭാഗം 1-ൽ നൽകിയിരിക്കുന്ന അ$ിസ്ഥാന

ശുചിത്വവും  സുരക്ഷാ  ആവശ്യകതകളും  ത്തെചറുകി$  ഭക്ഷ്യ  നിർമ്മാതാവ്

പിന്തു$രുകയും ത്തെഷഡ്യൂൾ  2  പ്രകാരം  അനുബന്ധം  -1-ൽ നൽകിയിരിക്കുന്ന

ലേഫാർമാറ്റിലുള്ള  അലേപക്ഷലേയാത്തെ$ാപ്പം  ഈ  ആവശ്യകതകൾ

പാ�ിക്കുന്നതായി  സ്വയം  സാക്ഷ്യത്തെപ്പടു�ിയ  പ്രഖ്യാപനം  നൽകുകയും

ലേവണം.

d. രജിലേസ്ട്രഷൻ  അലേതാറിറ്റി  അലേപക്ഷ  പരിഗണിക്കുകയും       രജിലേസ്ട്രഷൻ

നൽകുകയും  അത്തെ�ങ്കിൽ  ലേരഖാമൂ�ം  ലേരഖത്തെപ്പടു�ാനുള്ള  കാരണങ്ങൾ

നിരസിക്കുകലേയാ  അത്തെ�ങ്കിൽ  രജിലേസ്ട്രഷനായി  അലേപക്ഷ  �ഭിച്്ച  7

ദിവസ�ിനുള്ളിൽ പരിലേശാധനയ്ക്ക് ലേനാട്ടീസ് നൽകുകലേയാ ത്തെചയ്യാം
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e. ഒരു പരിലേശാധനയ്ക്ക് ഉ�രവിട്ടാൽ, 30  ദിവസ�ിനുള്ളിൽ ത്തെഷഡ്യൂൾ  4 -ത്തെന്റ

രണ്ടാം  ഭാഗം  അ$ങ്ങിയിരിക്കുന്ന  പരിസര�ിത്തെന്റ  സുരക്ഷ,  ശുചിത്വം,

ശുചിത്വ  വ്യവസ്ഥകൾ  എന്നിവയിൽ  സംതൃപ്തനായ  ലേശഷം  രജിലേസ്ട്രഷൻ

അലേതാറിറ്റി രജിലേസ്ട്രഷൻ അനുവദിക്കും.

f. ലേമൽപ്പറ�  ഉപ  നിയന്ത്രണ�ിൽ  (3)  നൽകിയിട്ടുള്ളതുലേപാത്തെ�

രജിലേസ്ട്രഷൻ  അനുവദിക്കുകലേയാ  നിലേഷധിക്കുകലേയാ  7  ദിവസ�ിനുള്ളിൽ

പരിലേശാധനയ്ക്ക്  ഉ�രവിടുകലേയാ  ത്തെചയ്തിത്തെ�ങ്കിൽ  അത്തെ�ങ്കിൽ  ഉപ  ഉപ

നിയന്ത്രണ�ിൽ  (4)  നൽകിയിട്ടുള്ളതുലേപാത്തെ�  30  ദിവസ�ിനുള്ളിൽ

തീരുമാനത്തെമടു�ിട്ടിത്തെ�ങ്കിൽ,  ത്തെചറുകി$  ഭക്ഷ്യ  നിർമ്മാതാക്കൾക്ക്  അത്

ആരംഭിക്കാം  ബിസിനസ്്സ,  രജിസ്ട്രിംഗ്  അലേതാറിറ്റി  നിർലേäശിച്ച  ഏത്തെതങ്കിലും

പുലേരാഗതിക്ക്  അനുസൃതമായി  പ്രവർ�ിക്കാൻ  ഫുഡ്  ബിസിനസ്

ഓപ്പലേററ്റർക്ക് ബാധ്യത ഉണ്ട്.

g. അലേപക്ഷകന്  ലേകൾക്കാനുള്ള  അവസരവും  ലേരഖാമൂ�ം  ലേരഖത്തെപ്പടു�ാനുള്ള

കാരണങ്ങളും നൽകാത്തെത രജിലേസ്ട്രഷൻ നിരസിക്കരുത്.

h. രജിലേസ്ട്രഷൻ  അലേതാറിറ്റി  ഒരു  രജിലേസ്ട്രഷൻ  സർട്ടിഫിക്കറ്റും  ലേഫാലേട്ടായും

നൽകും ആകർഷകമായ ഫുഡ് ബിസിനസിത്തെന്റ കാര്യ�ിൽ ആ വ്യക്തിയുത്തെ$

വിൽപ്പന/ഉത്പാദനം  ന$ത്തുന്ന  സ്ഥ�ലേ�ാ  വാഹന�ിലേ�ാ  വണ്ടിയിലേ�ാ

മലേറ്റത്തെതങ്കിലും  സ്ഥ�ലേ�ാ  എലേപ്പാഴും  ഒരു  പ്രമുഖ  സ്ഥ��്

പ്രദർശിപ്പിലേക്കണ്ട തിരിച്ചറിയൽ കാർഡ്.

i. രജിലേസ്ട്രഷൻ  അലേതാറിറ്റി  ഒരു  രജിലേസ്ട്രഷൻ  സർട്ടിഫിക്കറ്റും  ലേഫാലേട്ടായും

നൽകും ആകർഷകമായ ഫുഡ് ബിസിനസിത്തെന്റ കാര്യ�ിൽ ആ വ്യക്തിയുത്തെ$

വിൽപ്പന/ഉത്പാദനം  ന$ത്തുന്ന  സ്ഥ�ലേ�ാ  വാഹന�ിലേ�ാ  വണ്ടിയിലേ�ാ

മലേറ്റത്തെതങ്കിലും  സ്ഥ�ലേ�ാ  എലേപ്പാഴും  ഒരു  പ്രമുഖ  സ്ഥ��്

പ്രദർശിപ്പിലേക്കണ്ട തിരിച്ചറിയൽ കാർഡ്.

j. രജിസ്ട്രിംഗ്  അലേതാറിറ്റി  അത്തെ�ങ്കിൽ  ഈ  ആവശ്യ�ിനായി  പ്രലേത്യകം

അധികാരത്തെപ്പടു�ിയ  ഏത്തെതങ്കിലും  ഉലേദ്യാഗസ്ഥൻ  അത്തെ�ങ്കിൽ  ഏജൻസി

വർഷ�ിൽ  ഒരിക്കത്തെ�ങ്കിലും  രജിസ്റ്റർ  ത്തെചയ്ത  സ്ഥാപനങ്ങളുത്തെ$  ഭക്ഷ്യ

സുരക്ഷാ  പരിലേശാധന  ന$�ണം.  എന്നാൽ,  സഹകരണ

ത്തെസാസൈസറ്റികളുത്തെ$  നിയമപ്രകാരം  രജിസ്റ്റർ  ത്തെചയ്തിട്ടുള്ള  ഒരു  ക്ഷീര
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സഹകരണ  സംഘ�ിൽ  രജിസ്റ്റർ  ത്തെചയ്ത  ഒരു  പാൽ  ഉൽപാദകത്തെന

ത്തെസാസൈസറ്റിക്ക്  മുഴുവൻ  പാൽ  വിതരണം  ത്തെചയ്യുകലേയാ  വിൽക്കുകലേയാ

ത്തെചയ്യുന്നത് രജിലേസ്ട്രഷനായി ഈ വ്യവസ്ഥയിൽ നിന്്ന ഒഴിവാക്കത്തെപ്പടും

4.2 സൈഹജീൻ, സാനിറ്ററി , ഗുഡ്  മാനുഫാക് റ്ററിങ്  പ്രാക്ടിസിസ് (ജിഎംപി)

ഭാഗം-II  കൂ$ാത്തെത,  ഡയറി  അധിഷ്ഠിത  ഭക്ഷണം  സൈകകാര്യം  ത്തെചയ്യുന്നതും  ലേപ്രാസസ്്സ

ത്തെചയ്യുന്നതും  നിർമ്മിക്കുന്നതും  സംഭരിക്കുന്നതും  വിതരണം  ത്തെചയ്യുന്നതും  ആത്യന്തികമായി

ഭക്ഷ്യ  ബിസിനസ്്സ  ഓപ്പലേററ്റർ  വിൽക്കുന്നതും  അവ  സൈകകാര്യം  ത്തെചയ്യുന്ന  വ്യക്തികൾ

സാനിറ്ററി,  ശുചിത്വ  ആവശ്യകതകൾക്ക്  അനുസൃതമായിരിക്കണം  ചുവത്തെ$  വ്യക്തമാക്കിയ

സുരക്ഷാ ന$പ$ികളും മറ്്റ മാനദണ്ഡങ്ങളും.

1. സാനിറ്ററി ആവശ്യകതകൾ
a) അസംസ്കൃത വസ്തുക്കളുത്തെ$യും പായ്ക്ക് ത്തെചയ്യാ�ലേതാ   ത്തെപാതിയാ�ലേതാ

ആയ പാൽ ഉൽപന്നങ്ങളുത്തെ$ ലേ�ാഡിംഗ്, അൺലേ�ാഡിംഗ്, ഗതാഗത

സമയ�്  ശുചിത്വമുള്ള  സൈകകാര്യം  ത്തെചയ്യ�ിനും

സംരക്ഷണ�ിനുമുള്ള സൗകര്യങ്ങൾ

b) മനുഷ്യ  ഉപലേഭാഗ�ിനായി  ഉലേäശിച്ചിട്ടുള്ള  അസംസ്കൃത  വസ്തുക്കലേളാ

പാലുൽപ്പന്നങ്ങലേളാ  ഇ$ാൻ  പ്രലേത്യക  വാട്ടർസൈ$റ്്റ,  ലേനാൺ-

ലേകാലേറാഡിബിൾ കത്തെണ്ടയ്നറുകൾ.  അ�രം അസംസ്കൃത വസ്തുക്കലേളാ

പാലുൽപ്പന്നങ്ങലേളാ  കുഴലുകളിലൂത്തെ$  നീക്കം  ത്തെചയ്യുലേമ്പാൾ,  മറ്്റ

അസംസ്കൃത  വസ്തുക്കളുത്തെ$ലേയാ  പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങളുത്തെ$ലേയാ

മ�ിനീകരണ സാധ്യത ഒഴിവാക്കുന്ന വിധ�ിൽ ഇവ നിർമ്മിക്കുകയും

ഇൻസ്റ്റാൾ ത്തെചയ്യുകയും ലേവണം;

c) ശുചിത്വമുള്ളതും അംഗീകൃതവുമായ ഒരു മ�ിനജ� സംസ്കരണ 
സംവിധാനം;

d) പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങളും  അസംസ്കൃത  പാലും  ത്തെകാണ്ടുലേപാകാൻ

ഉപലേയാഗിക്കുന്ന  $ാങ്കുകൾ  വൃ�ിയാക്കാനും  അണുവിമുക്തമാക്കാനും

ഉള്ള   സൗകര്യം.  ഓലേരാ  ഉപലേയാഗ�ിനും  ലേശഷം  ഈ  $ാങ്കുകൾ

വൃ�ിയാലേക്കണ്ടതുണ്ട്

e) ഒരു  ക്ഷീരസ്ഥാപന�ിത്തെ�  അധിനിലേവശം  ഭാഗം  II  ത്തെന്റ  9.1

ലേപായിന്റിൽ വ്യക്തമാക്കിയ ശുചീകരണ പരിപാ$ിക്ക് അനുസൃതമായി
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പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങളുത്തെ$  മ�ിനീകരണം  ഒഴിവാക്കാൻ  ഉചിതമായ

ന$പ$ികൾ സൈകത്തെക്കാള്ളും.

f) പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങൾ  അ$ങ്ങിയ  ഭക്ഷണ  പദാർത്ഥങ്ങൾ  മറ്്റ

ലേചരുവകൾത്തെക്കാപ്പം  ഉൽപാദിപ്പിക്കുലേമ്പാൾ,  ചൂ$്  ചികിത്സലേയാ

മലേറ്റത്തെതങ്കിലും  ചികിത്സലേയാ  ന$�ിയിട്ടിത്തെ�ങ്കിൽ,  അ�രം  പാൽ

ഉൽപന്നങ്ങളും  ലേചരുവകളും  ലേക്രാസ്-മ�ിനീകരണം  ത$യുന്നതിന്

പ്രലേത്യകം സൂക്ഷിക്കണം

g) ചൂ$്  സംസ്കരിച്ച  പാൽ  ഉൽപാദനം  അത്തെ�ങ്കിൽ  പാൽ  അധിഷ്ഠിത

ഉൽപന്നങ്ങളുത്തെ$  നിർമ്മാണം,  മറ്്റ  പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങളിൽ

മ�ിനീകരണ�ിന്  കാരണമാലേയക്കാവുന്ന,  വ്യക്തമായി  ലേവർതിരിച്ച

ലേജാ�ിസ്ഥ��് ന$�ണം

h) ഉൽപാദന  സമയ�്  ഉപലേയാഗിക്കുന്ന  പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങൾ

അത്തെ�ങ്കിൽ  നശിക്കുന്ന  അസംസ്കൃത  വസ്തുക്കളുമായി  സമ്പർക്കം

പു�ർത്തുന്ന  ഉപകരണങ്ങൾ,  കത്തെണ്ടയ്നറുകൾ,  ഇൻസ്റ്റാലേളഷനുകൾ

എന്നിവ  വൃ�ിയാക്കുകയും  ആവശ്യത്തെമങ്കിൽ  പരിലേശാധിക്കുകയും

ലേരഖത്തെപ്പടുത്തുകയും  ത്തെചയ്ത  ക്ലീനിംഗ്  ലേപ്രാഗ്രാം  അനുസരിച്്ച

അണുവിമുക്തമാക്കുകയും ലേവണം.

i) സൈമലേക്രാബലേയാളജിക്കൽ  സ്ഥിരതയുള്ള  പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങളുമായി

സമ്പർക്കം  പു�ർത്തുന്ന  ഉപകരണങ്ങൾ,  കത്തെണ്ടയ്നറുകൾ,

ഉപകരണങ്ങൾ,  ഇൻസ്റ്റാലേളഷനുകൾ,  അവ  സൂക്ഷിച്ചിരിക്കുന്ന

മുറികൾ  എന്നിവ  പരിലേശാധിക്കുകയും  ലേരഖത്തെപ്പടുത്തുകയും  ത്തെചയ്ത

പ്രകാരം വൃ�ിയാക്കുകയും അണുവിമുക്തമാക്കുകയും ലേവണം.  ക്ഷീര

സ്ഥാപന�ിത്തെന്റ ഉ$മ/താമസക്കാരൻ തയ്യാറാക്കിയ ഭക്ഷ്യ സുരക്ഷാ

മാലേനജ്ത്തെമന്്റ ലേപ്രാഗ്രാം.

j) വസ്തുക്കൾ,  പാൽ ഉൽപന്നങ്ങൾ എന്നിവയിൽ പ്രതികൂ� ഫ�ങ്ങൾ

ഉണ്ടാകാ�  വിധ�ിൽ  ഉപലേയാഗിക്കുന്ന  അണുനാശിനികളും

സമാനമായ  വസ്തുക്കളും  ഉപലേയാഗിക്കണം.  അവയുത്തെ$

ഉപലേയാഗ�ിനായുള്ള  നിർലേäശങ്ങളുള്ള  ലേ�ബലുകൾ  വഹിക്കുന്ന

വ്യക്തമായി  തിരിച്ചറിയാൻ  കഴിയുന്ന  പാത്രങ്ങളി�ായിരിക്കണം,

അവയുത്തെ$  ഉപലേയാഗ�ിന്  ലേശഷം  അ�രം  ഉപകരണങ്ങളും
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കു$ിത്തെവള്ളം ഉപലേയാഗിച്്ച പ്രവർ�ിക്കുന്ന ഉപകരണങ്ങളും നന്നായി

കഴുകുക, വിതരണക്കാരത്തെന്റ നിർലേäശങ്ങൾ സൂചിപ്പിക്കുന്നിത്തെ�ങ്കിൽ.

2. വ്യക്തിഗത ശുചിത്വ ആവശ്യകതകൾ
a) ഭക്ഷ്യ  ബിസിനസ്്സ  ഓപ്പലേററ്റർ  ആ  വ്യക്തികത്തെള  അ�രം

സ്ഥാപനങ്ങളിൽ  മാത്രം  ലേജാ�ി  ത്തെചയ്യാനും  അസംസ്കൃത  വസ്തുക്കലേളാ

പാലുൽപ്പന്നങ്ങലേളാ  സൈകകാര്യം  ത്തെചയ്യാനും ത്തെമഡിക്കൽ സർട്ടിഫിക്കറ്്റ

മുലേഖന,  ത്തെമഡിക്കൽ  സർട്ടിഫിക്കറ്്റ  മുലേഖന  ആ  വ്യക്തി

അട്ടിമറിക്കാരത്തെന്റ  സംതൃപ്തി  ത്തെതളിയിച്ചിട്ടുത്തെണ്ടങ്കിൽ  ആ  ലേശഷിയിൽ

അവരുത്തെ$ ത്തെതാഴിൽ.

b) അസംസ്കൃത വസ്തുക്കലേളാ പാലുൽപ്പന്നങ്ങലേളാ ലേനരിട്ട് പ്രവർ�ിക്കുകയും

സൈകകാര്യം  ത്തെചയ്യുകയും  ത്തെചയ്യുന്ന  വ്യക്തികൾ  എ�ായ്ലേപ്പാഴും

വ്യക്തിപരമായ  ശുചിത്വ�ിത്തെന്റ  ഉയർന്ന  നി�വാരം  പു�ർ�ണം.

പ്രലേത്യകിച്ചും  അവർ  അനുലേയാജ്യമായ,  വൃ�ിയുള്ള  ലേജാ�ി  ത്തെചയ്യുന്ന

വസ്ത്രങ്ങളും  ത�മു$ിയും  ധരിച്്ച  അവരുത്തെ$  ത�മു$ി  പൂർണമായും

ഉൾത്തെക്കാള്ളുന്നു;  ഓലേരാ  തവണയും  ലേജാ�ി  പുനരാരംഭിക്കുലേമ്പാഴും

സൈകകൾ  മ�ിനമാകുലേമ്പാഴും  സൈക  കഴുകുക;  ഉദാ.  ചുമ  /  തുമ്മൽ,

ലേ$ായ് �റ്്റ  സന്ദർശിക്കൽ,  ത്തെ$�ിലേഫാൺ,  പുകവ�ി  മുത�ായവയ്ക്ക്

ലേശഷം.  (അനുലേയാജ്യമായ  വാട്ടർപ്രൂഫ്  ഡ്രസ്സിംഗ്  ഉപലേയാഗിച്്ച

ചർമ്മ�ിത്തെ�  മുറിവുകൾ  മൂടുക.  സൈകയ്യിൽ  മുറിവുകളി�ാ�,

ഡ്രസ്സിംഗിത്തെനാപ്പം  ലേപാലും,  ഏത്തെതങ്കിലും  ഉൽപ്പന്ന

നിർമ്മാണം/സൈകകാര്യം ത്തെചയ്യൽ വിഭാഗ�ിൽ ഉൾത്തെപ്പടു�രുത്.  ചി�

സൈക  ശീ�ങ്ങൾ  ഒഴിവാക്കുക  -  ഉദാ:  മൂക്ക്  ത്തെചാറിച്ചിൽ,  മു$ിയിലൂത്തെ$

വിരൽ ഓ$ിക്കൽ , ത്തെചവിയും വായയും, താ$ി ഉരയ്ക്കുന്നതും, ശരീര�ിത്തെന്റ

ചി� ഭാഗങ്ങൾ മാന്തികുഴിക്കുന്നതും,  പാൽ ഉൽപന്നങ്ങൾ സൈകകാര്യം

ത്തെചയ്യുലേമ്പാൾ  അപക$കരമാലേയക്കാവുന്നതും,  ജീവനക്കാരനിൽ  നിന്്ന

ഉത്പന്ന�ിലേ�ക്ക്  ലേ�ക്ക്  ബാക്ടീരിയ  സൈകമാറുന്നതിലൂത്തെ$  ഭക്ഷ്യ

മ�ിനീകരണ�ിലേ�ക്ക് നയിലേച്ചക്കാം

3. സംഭരണ�ിനുള്ള സാനിറ്ററി ആവശ്യകതകൾ
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a) സംഭരിച്ചതിന്  ലേശഷം,  അസംസ്കൃത  പാൽ  ഒരു  വൃ�ിയുള്ള     സ്ഥ��്

സ്ഥാപിക്കണം, അത് ഏത്തെതങ്കിലും തര�ിലുള്ള മ�ിനീകരണം ത$യുന്നതിന്

അനുലേയാജ്യമാണ്.

b) പാലും  പാലുൽപ്പന്നങ്ങളും  സംഭരിക്കുന്നതിനും  ത്തെകാണ്ടുലേപാകുന്നതിനും

ഉപലേയാഗിക്കുന്ന  മൃദുവായ  ഉരുക്ക്  ലേ�ാഹവും  6ാസ്റ്റിക്  വസ്തുക്കളും  ത്തെകാണ്ട്

നിർമ്മിച്ച ക്യാനുകൾ/ പാത്രങ്ങൾ അനുവദനീയമ�.

c) അസംസ്കൃത  പാൽ  ഒരു  ഉൽപാദകലേനാ  കർഷകലേനാ  ലേചർന്്ന

പാലുൽപ്പാദന�ിലേ�ക്ക്  ത്തെകാണ്ടുവന്നാൽ,  അവൻ  അത്  കറവയുത്തെ$

നാ�് മണിക്കൂറിനുള്ളിൽ ത്തെകാണ്ടുവരുത്തെമന്്ന ഉറപ്പുവരുത്തുകയും അത് 4ºC

അത്തെ�ങ്കിൽ താഴ്ന്ന താപനി�യിൽ കഴിയുന്നത്ര ലേവഗ�ിൽ തണുക്കുകയും

ആ  താപനി�യിൽ  ലേപ്രാസസ്്സ  ത്തെചയ്യുന്നതുവത്തെര  നി�നിർത്തുകയും

ത്തെചയ്യും.

d) ഒരു  ഉൽപാദകനിൽ  നിന്്ന  അസംസ്കൃത  പാൽ  ദിവസവും

ലേശഖരിക്കുലേമ്പാൾ,  അത്  4ºC  മുതൽ  6ºC  അത്തെ�ങ്കിൽ  താഴ്ന്ന

താപനി�യിലേ�ക്ക്  തണുപ്പിക്കുകയും  ലേപ്രാസസ്  ത്തെചയ്യുന്നതുവത്തെര  ആ

താപനി�യിൽ നി�നിർത്തുകയും ലേവണം;

e) പാസ്ചസൈറലേസഷൻ  പ്രക്രിയ  പൂർ�ിയാകുലേമ്പാൾ,  പാസ്ചസൈറസ്

ത്തെചയ്ത  പാൽ  4ºC  അത്തെ�ങ്കിൽ  അതിൽ  താത്തെഴയുള്ള  താപനി�യിലേ�ക്ക്

ഉ$ൻ  തണുപ്പിക്കണം.  ചുവത്തെ$യുള്ള  ഖണ്ഡിക  7  -ന്  വിലേധയമായി,

ആംബിയന്്റ  താപനി�യിൽ  സൂക്ഷിക്കാൻ  ഉലേäശിക്കാ�  ഏത്തെതാരു

പാൽ  ഉൽപന്നവും  അതിത്തെന്റ  ഉൽപാദനക്ഷമത  ഉറപ്പുവരുത്തുന്നതിന്

അനുലേയാജ്യമായ  വിധ�ിൽ  ആ  ഉൽപ്പന്ന�ിത്തെന്റ  നിർമ്മാതാവ്

സ്ഥാപിച്ച താപനി�യിൽ കഴിയുന്നത്ര ലേവഗ�ിൽ തണുപ്പിക്കും.

f) അസംസ്കൃത  പാൽ  ഒഴിത്തെകയുള്ള  പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങൾ  തണുപ്പിച്ച

അവസ്ഥയിൽ  സൂക്ഷിക്കുലേമ്പാൾ,  അവയുത്തെ$  സംഭരണ  താപനി�

ലേരഖത്തെപ്പടുത്തുകയും തണുപ്പിക്കൽ നിരക്ക് ആയിരിക്കണം, ഉൽപന്നങ്ങൾ

ആവശ്യമായ താപനി�യിൽ കഴിയുന്നത്ര ലേവഗ�ിൽ എ�ിലേച്ചരുകയും

ത്തെചയ്യും

g) ചികിത്സാ  സ്ഥാപനം  വിടുന്നതുവത്തെര  പാസ്ചസൈറസ്  ത്തെചയ്ത  പാൽ

സംഭരിക്കാവുന്ന പരമാവധി താപനി� 5ºC യിൽ കൂ$രുത്
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4. ത്തെപാതിയലും പാലേക്കജിംഗും
a) പാലുൽപ്പന്നങ്ങളുത്തെ$ ത്തെപാതിയലും പാലേക്കജിംഗും തൃപ്തികരമായ ശുചിത്വ

സാഹചര്യങ്ങളിലും അതിനായി നൽകിയിട്ടുള്ള മുറികളിലും ന$ക്കും.

b) താത്തെഴ  പറയുന്ന  വ്യവസ്ഥകൾ  തൃപ്തികരമാത്തെണങ്കിൽ  പാൽ

ഉൽപന്നങ്ങളുത്തെ$  നിർമ്മാണവും  പാലേക്കജിംഗ്  പ്രവർ�നങ്ങളും  ഒലേര

മുറിയിൽ ന$ലേന്നക്കാം

c) പ്രവർ�നങ്ങളുത്തെ$  ശുചിത്വം  ഉറപ്പുവരു�ാൻ  മുറി  ആവശ്യ�ിന്

വലുതും സജ്ജീകരിച്ചിരിക്കണം

d) ത്തെപാതിയലും  പാലേക്കജിംഗും  ചികിത്സയ് ലേക്കാ  ലേപ്രാസസ്സിംഗ്

സ്ഥാപന�ിലേനാ സംരക്ഷണ കവറിൽ ത്തെകാണ്ടുവന്നിരിക്കണം,  അതിൽ

ഉൽപാദനം  കഴി�യു$ത്തെന  സ്ഥാപിക്കുകയും  പാലുൽപ്പാദന�ിലേ�ക്ക്

ത്തെകാണ്ടുലേപാകുന്ന  സമയ�്  എത്തെന്തങ്കിലും  ലേകടുപാടുകൾ

സംഭവിക്കുന്നതിൽ  നിന്്ന  ത്തെപാതിയുന്നതിലേനാ  പാലേക്കജിംഗിത്തെന

സംരക്ഷിക്കുന്നതിലേനാ  കീഴിൽ  അവ  സൂക്ഷിക്കുകയും  ത്തെചയ്യും.  ആ

ആവശ്യ�ിനായി ഉലേäശിച്ചിട്ടുള്ള ഒരു മുറിയിത്തെ� ശുചിത്വ വ്യവസ്ഥകൾ;

e) പാലേക്കജിംഗ്  ത്തെമറ്റീരിയൽ  സൂക്ഷിക്കുന്നതിനുള്ള  മുറികൾ  കീ$ങ്ങളിൽ

നിന്നും  ത്തെപാ$ിയിൽ  നിന്നും  മുക്തമായിരിക്കും,  അത്  ഉൽപ്പന്നത്തെ�

മ�ിനമാക്കുന്നതിനുള്ള അസ്വീകാര്യമായ അപക$സാധ്യതയുണ്ടാക്കുകയും

ഉൽപ്പന്നങ്ങത്തെള  മ�ിനമാക്കുന്ന  വസ്തുക്കൾ  അ$ങ്ങിയ  മുറികളിൽ  നിന്്ന

ലേവർതിരിക്കുകയും ലേവണം. പാലേക്കജിംഗ് ലേനരിട്ട് തറയിൽ സ്ഥാപിക്കരുത്;

f) ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ  മ�ിനമാകാനുള്ള  സാധ്യതയിത്തെ�ങ്കിൽ,  ഓലേട്ടാമാറ്റിക്

അസംÝി  അത്തെ�ങ്കിൽ  പാലേക്കജിംഗ്  ഒഴിത്തെക,  മുറിയിലേ�ക്ക്

ത്തെകാണ്ടുവരുന്നതിനുമുമ്പ്  ശുചിത്വമുള്ള  സാഹചര്യങ്ങളിൽ  പാലേക്കജിംഗ്

കൂട്ടിലേച്ചർലേക്കണ്ടതാണ്.

g) പാലേക്കജിംഗ് കാ�താമസമി�ാത്തെത ത്തെചയ്യണം. സൈകകാര്യം ത്തെചയ്യുന്നതിലും

ഉൽപ്പന്നം  ത്തെപാതിയുന്നതിലും  പരിചയമുള്ള  പ്രലേത്യക  സംഘം

ജീവനക്കാർ ഇത് സൈകകാര്യം ത്തെചയ്യും.

h) പാലേക്കജിംഗിന്  ലേശഷം,  ആവശ്യമായ  താപനി�യിൽ

സംഭരണ�ിനായി  നൽകിയിട്ടുള്ള  നിശ്ചിത  മുറികളിൽ  പാൽ

ഉൽപന്നങ്ങൾ സ്ഥാപിക്കണം.
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i) ചൂടുപി$ിച്ച  പാലും  പാലുൽപ്പന്നങ്ങളും  ഉപലേയാഗിച്്ച  പാത്രങ്ങളിൽ

നിറയ്ക്കുന്നത് ശുചിത്വലേ�ാത്തെ$ ന$�ണം.

j) ത്തെപാതിയുന്നലേതാ  പാലേക്കജിംലേഗാ  പാലുൽപ്പന്നങ്ങൾക്ക്  വീണ്ടും

ഉപലേയാഗിക്കാനാകി�,  കത്തെണ്ടയ്നറുകൾ  ഒരു  തരം  വൃ�ിയുള്ളതും

അണുവിമുക്തമാക്കിയതിനുലേശഷം  വീണ്ടും  ഉപലേയാഗിക്കാവുന്നതുമായ

തരം ഒഴിത്തെക.

k) പാൽ അത്തെ�ങ്കിൽ ദ്രാവക പാൽ അധിഷ്ഠിത ഉൽപന്നങ്ങളുത്തെ$ അവസാന

ചൂ$് ചികിത്സ ന$�ിയ സ്ഥാപന�ിൽ സീ�ിംഗ് ന$�ണം, പൂരിപ്പിച്ച

ഉ$ൻ,  ഏത്തെതങ്കിലും  പ്രതികൂ�  ഫ�ങ്ങളിൽ  നിന്്ന  പാൽ

സംരക്ഷിക്കത്തെപ്പടുന്നുത്തെവന്്ന  ഉറപ്പുവരുത്തുന്ന  ഒരു  സീ�ിംഗ്  ഉപകരണം

ഉപലേയാഗിച്്ച  അതിത്തെന്റ  സ്വഭാവ�ിൽ  ബാഹ്യ  ഉത്ഭവം.  സീ�ിംഗ്

ഉപകരണം  രൂപകൽപ്പന  ത്തെചയ്തിരിക്കുന്നത്  കത്തെണ്ടയ്നർ

തുറന്നുകഴി�ാൽ,  തുറക്കുന്നതിത്തെന്റ  ത്തെതളിവുകൾ  വ്യക്തവും

പരിലേശാധിക്കാൻ എളുപ്പവുമാണ്.

4.3 പാലേക്കജിംഗും ലേ�ബ�ിംഗും
പാലേക്കജിംഗ്  ഡിസൈസനും  ത്തെമറ്റീരിയലുകളും  ഫ്  സ്  സ്  ആക്ട്  പ്രകാരമുള്ള  ചട്ടങ്ങൾ,

ലേകടുപാടുകൾ,  ആവശ്യമായ  ലേ�ബ�ിംഗ്  എന്നിവ  ത$യുന്നതിനായി  ഉൽപ്പന്നങ്ങൾക്ക്

സംരക്ഷണം നൽകും.  പ്രാഥമിക പാലേക്കജിംഗ്  ത്തെമറ്റീരിയ�ായി  ഫുഡ്  ലേഗ്രഡ്  പാലേക്കജിംഗ്

ത്തെമറ്റീരിയലുകൾ  മാത്രലേമ  ഉപലേയാഗിക്കാവൂ.  അലുമിനിയം,  $ിൻ,  6ാസ്റ്റിക്  തു$ങ്ങിയ

പാലേക്കജിംഗ്  സാമഗ്രികൾ  കാ�ാകാ�ങ്ങളിൽ  എഫ്എസ്എസ്  നിയന്ത്രണങ്ങൾ  പ്രകാരം

സൂചിപ്പിച്ചിരിക്കുന്നതുലേപാത്തെ�  ഇന്ത്യൻ  നി�വാരങ്ങൾക്ക്  അനുസൃതമായിരിക്കണം.  ഭക്ഷണ

പാലേക്കജിംഗ് ത്തെമറ്റീരിയലുകൾ നിങ്ങൾക്ക് മുമ്പ് പരിലേശാധിക്കണം.

• പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങളുത്തെ$  ത്തെപാതിയലും  പാലേക്കജിംഗും  തൃപ്തികരമായ  ശുചിത്വ

സാഹചര്യങ്ങളിലും അതിനായി നൽകിയിട്ടുള്ള മുറികളിലും ന$ക്കും.

• പാലേക്കജിംഗ്  ത്തെമറ്റീരിയൽ  സൂക്ഷിക്കുന്നതിനുള്ള  മുറികൾ  കീ$ങ്ങളിൽ  നിന്നും

ത്തെപാ$ിയിൽ നിന്നും മുക്തമായിരിക്കും,  അത് ഉൽപ്പന്നത്തെ� മ�ിനമാക്കുന്നതിനുള്ള

അസ്വീകാര്യമായ അപക$സാധ്യതയുണ്ടാക്കുകയും ഉൽപ്പന്നങ്ങൾ മ�ിനമാക്കുന്ന

വസ്തുക്കൾ അ$ങ്ങിയ മുറികളിൽ നിന്്ന ലേവർതിരിക്കുകയും ലേവണം.  പാലേക്കജിംഗ്

ലേനരിട്ട് തറയിൽ
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• പാലേക്കജിംഗ്  കാ�താമസം കൂ$ാത്തെത ലേ�ബ�ിംഗിന്  ലേശഷം    ത്തെചയ്യണം.  ഇത്

അങ്ങത്തെനയത്തെ�ങ്കിൽ,  മിശ്രിതലേമാ  ത്തെതറ്റായ  ലേ�ബ�ിംലേഗാ  ഉണ്ടാകിത്തെ�ന്്ന

ഉറപ്പാക്കാൻ ഉചിതമായ ന$പ$ിക്രമം പ്രലേയാഗിക്കും.  സൈകകാര്യം ത്തെചയ്യുന്നതിലും

ഉൽപ്പന്നം  ത്തെപാതിയുന്നതിലും  പാലേക്കജിംഗിന്  ത്തെതാട്ടുപിന്നാത്തെ�യും  പ്രലേത്യക

പരിചയമുള്ള  ജീവനക്കാരുത്തെ$  പ്രലേത്യക  ഗ്രൂപ്പാണ്  ഇതസ്ൈകകാര്യം  ത്തെചയ്യുന്നത്;

ആവശ്യമായ  ഊഷ്മാവിൽ  സംഭരിക്കാനായി  നൽകിയിട്ടുള്ള  മുറികളിൽ

പാലുൽപ്പന്നങ്ങൾ സ്ഥാപിക്കണം.

• പാലേക്കജിംഗ്  ത്തെമറ്റീരിയൽ/റാപ്പിംഗ്  ത്തെമറ്റീരിയലുകൾ  ഗതാഗത�ിലും

സംഭരണ�ിലും  ബാഹ്യ  പരിതസ്ഥിതി/മ�ിനീകരണം  എന്നിവയിൽ  നിന്്ന

സംരക്ഷിക്കത്തെപ്പടും.  പാൽ  6ാന്റിൽ  പാക്കിംഗ്  സാമഗ്രികൾ  സുരക്ഷിതമായി

സൂക്ഷിക്കുന്നതിനുള്ള സൗകര്യങ്ങൾ സ്ഥാപിക്കും.

• പാൽ ഉൽപന്നങ്ങൾക്ക് ത്തെപാതിയുകലേയാ പാലേക്കജിംഗ് വീണ്ടും ഉപലേയാഗിക്കരുത്,

കത്തെണ്ടയ്നറുകൾ  ഒരു  തരം  വൃ�ിയുള്ളതും  അണുവിമുക്തമാക്കിയതിനുലേശഷം

വീണ്ടും ഉപലേയാഗിക്കാവുന്നതുമായ തരം ഒഴിത്തെക.

• "പാലും  പാൽ  ഉൽപന്നങ്ങളും  പാലേക്കജിംഗ്  ലേപ്രാസസ്സിംഗിന്  ലേശഷം

ത്തെകാണ്ടുലേപാകണം.  പാലേക്കജുകൾ രൂപകൽപ്പന ത്തെചയ്തിരിക്കുന്നത് അവ ത്തെതറ്റായ

ത്തെതളിവാത്തെണന്നും  ത്തെപാതുവായ  സൈകകാര്യം  ത്തെചയ്യൽ  /പ്രവർ�ന  സമയ�്

എളുപ്പ�ിൽ  ലേക$ാകിത്തെ�ന്നും  ഉറപ്പുവരുത്തുന്നതിനാണ്.  പാലേക്കജുകൾ

തുറന്നുകഴി�ാൽ അത് എളുപ്പ�ിൽ തിരിച്ചറിയാൻ കഴിയും, പുതിയ/തുറക്കാ�

പാലേക്കജിന് ലേനത്തെര തനിപ്പകർപ്പാക്കാൻ കഴിയി�.

• പ്രാഥമിക ഭക്ഷണ പാലേക്കജിംഗ് അച്ച$ിക്കാൻ ഉപലേയാഗിക്കുന്ന മഷി ഫുഡ്

ലേഗ്രഡ്  ഗുണനി�വാരമുള്ളതായിരിക്കണം.  ഇത്  IS  15495  മാനദണ്ഡങ്ങൾ

അത്തെ�ങ്കിൽ  ഭക്ഷ്യ  പാലേക്കജിംഗിലും  അച്ച$ിയിലും  ഉപലേയാഗിക്കുന്ന  മറ്്റ

അന്താരാഷ്ട്ര മാനദണ്ഡങ്ങൾ പാ�ിക്കണം.

4.4 പാലേക്കജിംഗ് ത്തെമറ്റീരിയ�ിത്തെന്റ ലേകാഡിംഗും ലേ�ബ�ിംഗും

i) ദ്രാവക പാൽ: പാൽ കുപ്പികൾ /സഞ്ചി /ത്തെ$ട്രാപാക്കിത്തെന്റ ത്തെതാപ്പികൾ അവയിൽ

അ$ങ്ങിയിരിക്കുന്ന  പാ�ിത്തെന്റ  സ്വഭാവം  വ്യക്തമായി  സൂചിപ്പിക്കും.  സൂചന
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പൂർണ്ണമാലേയാ  അത്തെ�ങ്കിൽ  താത്തെഴ  കാണിച്ചിരിക്കുന്ന  ചുരുത്തെക്കഴു�ാലേയാ

ആകാം:

ii) എരുമപ്പാ�ിത്തെന 'B' എന്ന അക്ഷരം ത്തെകാണ്ട് സൂചിപ്പിക്കാം.

iii) പശുവിൻ പാ�ിത്തെന 'C' എന്ന അക്ഷരം ത്തെകാണ്ട് സൂചിപ്പിക്കാം.

iv) ആ$് പാ�ിത്തെന 'G' എന്ന അക്ഷരം ത്തെകാണ്ട് സൂചിപ്പിക്കാം.

v) നി�വാരമുള്ള പാ�ിത്തെന 'S' എന്ന അക്ഷരം ത്തെകാണ്ട് സൂചിപ്പിക്കാം.

vi) ലേ$ാൺഡ് മിൽക്ക് 'T' എന്ന അക്ഷര�ിൽ സൂചിപ്പിക്കാം.

vii) ഇരട്ട ലേ$ാൺ പാൽ 'DT' എന്ന അക്ഷര�ിൽ സൂചിപ്പിക്കാം.

viii) ത്തെകാഴുപ്പ് നീക്കം ത്തെചയ്ത പാ�ിത്തെന 'K' എന്ന അക്ഷര�ിൽ സൂചിപ്പിക്കാം.  

ix) പാസ്ചസൈറസ്  ത്തെചയ്ത  പാൽ  'P;  പാ�ിത്തെന്റ  ക്ലാസ്  പിന്തു$രുന്നു.

ഉദാഹരണ�ിന്,  പാസ്ചസൈറസ്  ത്തെചയ്ത  എരുമപ്പാ�ിൽ  'PB'  എന്ന

അക്ഷരങ്ങൾ ഉണ്ടാകും.

x) പാക്കുകൾ/ക്യാപ്സ ്/ബാഗുകളുത്തെ$ അനുലേയാജ്യമായ സൂചക നിറങ്ങൾ അവയിൽ

അ$ങ്ങിയിരിക്കുന്ന  പാ�ിത്തെന്റ  സ്വഭാവം,  പാൽ  വിൽക്കുന്ന  സ്ഥ�ങ്ങളിൽ

പ്രദർശിപ്പിച്ചിരിക്കുന്ന  വർണ്ണങ്ങളുത്തെ$  വർഗ്ഗീകരണം  \  സംഭരിക്കത്തെപ്പടുകലേയാ

വിൽക്കാൻ  പ്രദർശിപ്പിക്കുകലേയാ  ത്തെചയ്യും.  ബന്ധത്തെപ്പട്ട  നിയുക്ത  ഓഫീസത്തെറ

ഒലേരസമയം  അറിയിക്കുകയും  പ്രാലേദശിക  മാധ്യമങ്ങളിലൂത്തെ$  വിവരങ്ങൾ

പ്രചരിപ്പിക്കുകയും ത്തെചയ്തു. 

4.5 ലേ�ബ�ിംഗ് ആവശ്യകതകളിൽ നിന്നുള്ള ഒഴിവാക്കലുകൾ

പാലേക്കജിത്തെന്റ  ഉപരിത�  വിസ്തീർണ്ണം  100  ചതുരശ്ര  ത്തെസന്റിമീറ്ററിൽ  കൂ$ാ�

സാഹചര്യ�ിൽ,  അ�രം  പാലേക്കജിത്തെന്റ  ലേ�ബൽ  ലേചരുവകളുത്തെ$  പട്ടിക,  ലേ�ാട്ട്  നമ്പർ

അത്തെ�ങ്കിൽ  ബാച്്ച  നമ്പർ  അത്തെ�ങ്കിൽ  ലേകാഡ്  നമ്പർ,  ലേപാഷകാഹാര  വിവരങ്ങൾ,

ഉപലേയാഗ�ിനുള്ള  നിർലേäശങ്ങൾ  എന്നിവയിൽ  നിന്്ന  ഒഴിവാക്കത്തെപ്പടും.  ത്തെമാ��ിലുള്ള

പാലേക്കജുകളിലേ�ാ മൾട്ടി പീസ് പാലേക്കജുകളിലേ�ാ നൽകാം.

1. 30  ചതുരശ്ര  ത്തെസന്റിമീറ്ററിൽ  താത്തെഴ  വിസ്തീർണ്ണമുള്ള  പാലേക്കജിൽ

'നിർമ്മാണ  തീയതി'  അത്തെ�ങ്കിൽ  'തീയതിക്ക്  മുമ്പ്'  അത്തെ�ങ്കിൽ

'കാ�ഹരണത്തെപ്പ$ൽ തീയതി' എന്നിവ സൂചിപ്പിലേക്കണ്ടതി�, എന്നാൽ ഈ
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വിവരങ്ങൾ  ത്തെമാ�  പാലേക്കജുകളിലേ�ാ  മൾട്ടിപീസിലേ�ാ  നൽകണം

പാലേക്കജുകൾ, ലേകസ് ലേപാത്തെ�;

2. കുപ്പികളിൽ വിപണനം ത്തെചയ്യുന്ന ദ്രാവക ഉൽപ്പന്നങ്ങളുത്തെ$ കാര്യ�ിൽ,

അ�രം  കുപ്പി  റീഫി�ിംഗിനായി  വീണ്ടും  ഉപലേയാഗിക്കാൻ

ഉലേäശിക്കുന്നുത്തെവങ്കിൽ,  ലേചരുവകളുത്തെ$  പട്ടികയുത്തെ$  ആവശ്യകത

ഒഴിവാക്കത്തെപ്പടും,  എന്നാൽ  2.2.2  (4)  നിയന്ത്രണ�ിൽ  വ്യക്തമാക്കിയ

ലേപാഷകാഹാര  വിവരങ്ങൾ  ഈ  നിയന്ത്രണങ്ങൾ നൽകത്തെപ്പടും

ലേ�ബ�ിൽ.  എന്നാൽ,  മാർച്്ച  19,  2009  ന്  ലേശഷം  നിർമ്മിച്ച  ഗ്ലാസ്

ലേബാട്ടിലുകളുത്തെ$  കാര്യ�ിൽ,  ലേചരുവകളുത്തെ$യും  ലേപാഷക

വിവരങ്ങളുത്തെ$യും പട്ടിക കുപ്പിയിൽ നൽകണം.

3. "ഈ  പാലേക്കജിത്തെന്റ  ഉള്ള$ക്കങ്ങൾ  ഉപലേയാഗിച്്ച  ലേ$ാൺഡ്  മിൽക്ക്

അത്തെ�ങ്കിൽ സ്കിംഡ് മിൽക്ക് (ലേകസ് ലേപാത്തെ�) ഘ$നയിൽ കുറയാ� ഒരു

ദ്രാവകം ഉണ്ടാക്കാൻ, ലേവാള്യം അനുസരിച്്ച ഒരു ഭാഗം ലേവാളിയം (ഇവിത്തെ$

ഭാഗങ്ങളുത്തെ$  എണ്ണം  ലേചർക്കുക)  ഈ  ബാഷ്പീകരിച്ച  പാൽ  അത്തെ�ങ്കിൽ

ഉണങ്ങിയ (ഉണങ്ങിയ) പാൽ ".

4. ഏഴ് ദിവസ�ിൽ കൂ$ാ� ത്തെഷൽഫ്-സൈ�ഫ് ഉള്ള ഭക്ഷണ�ിത്തെന്റ

കാര്യ�ിൽ,  പാലേക്കജുത്തെചയ് ത  ഭക്ഷ്യവസ്തുക്കളുത്തെ$  ലേ�ബ�ിൽ

'നിർമ്മാണ തീയതി' പരാമർശിലേക്കണ്ടതി�, പലേക്ഷ 'തീയതി പ്രകാരം

ഉപലേയാഗം'  എന്്ന  പരാമർശിലേക്കണ്ടതാണ്  നിർമ്മാതാവിത്തെന്റ

അത്തെ�ങ്കിൽ പാക്കറുത്തെ$ ലേ�ബൽ.

5. മൾട്ടി  പീസ്  പാലേക്കജുകളുത്തെ$  കാര്യ�ിൽ,  ലേചരുവകളുത്തെ$  പട്ടിക,

ലേപാഷകാഹാര വിവരങ്ങൾ,  നിർമ്മാണ തീയതി/  പാക്കിംഗ്,  ഏറ്റവും

മികച്ചത്,  വികിരണ  ഭക്ഷണ�ിത്തെന്റ  കാ�ഹരണ  തീയതി

ലേ�ബ�ിംഗ്,  ത്തെവജിലേറ്ററിയൻ  ലേ�ാലേഗാ/  ലേനാൺ  ത്തെവജിലേറ്ററിയൻ

ലേ�ാലേഗാ  എന്നിവ  സംബന്ധിച്ച  വിശദാംശങ്ങൾ  വ്യക്തമാക്കാൻ

പാ$ി�.

4.6 നിർമ്മാണ തീയതി അത്തെ�ങ്കിൽ പാക്കിംഗ്

ചരക്ക് നിർമ്മിക്കുന്ന, പായ്ക്ക് ത്തെചയ്തലേതാ മുൻകൂട്ടി പായ്ക്ക് ത്തെചയ്തലേതാ ആയ തീയതി, മാസം, 

വർഷം എന്നിവ ലേ�ബ�ിൽ നൽകണം: മാസവും നിർമ്മാണ വർഷവും, പാക്കിംഗ് 
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അത്തെ�ങ്കിൽ പ്രീ-പാക്കിംഗ് "മികച്ച തീയതിക്ക് മുമ്പ്" ഉൽപ്പന്നങ്ങളുത്തെ$ മൂന്്ന മാസ�ിൽ 

കൂടുതൽ:

കൂ$ാത്തെത,  ഏത്തെതങ്കിലും  പാലേക്കജിൽ  മൂന്്ന  മാസ�ിൽ  താത്തെഴ  മാത്രം  ആയുസ്സുള്ള  ചരക്ക്

അ$ങ്ങിയിട്ടുത്തെണ്ടങ്കിൽ, ചരക്ക് നിർമ്മിക്കുന്നലേതാ തയ്യാറാക്കിയലേതാ മുൻകൂട്ടി പായ്ക്ക് ത്തെചയ്തലേതാ

ആയ തീയതി, മാസം, വർഷം എന്നിവ ലേ�ബ�ിൽ സൂചിപ്പിക്കണം.

തീയതിക്ക് മുമ്പും ഉപലേയാഗ�ിനും ഏറ്റവും മികച്ചത്

i. ഉൽപ്പന്നം ഉപലേഭാഗ�ിന് ഏറ്റവും അനുലേയാജ്യമായ വ�ിയ അക്ഷരങ്ങളിൽ മാസവും

വർഷവും, താത്തെഴ പറയുന്ന രീതിയിൽ, അതായത്:

“മുമ്പ് ഉപലേയാഗിക്കുന്നത് ന�ത് ..... മാസങ്ങളും വർഷവും

                    അത്തെ�ങ്കിൽ
“മുമ്പ് ഉപലേയാഗിക്കുന്നത് ന�ത്......... പാലേക്കജിംഗിൽ നിന്നുള്ള മാസങ്ങൾ
                     അത്തെ�ങ്കിൽ
“മുമ്പ് ഉപലേയാഗിക്കുന്നത് ന�ത്.......... നിർമ്മാണ�ിൽ നിന്നുള്ള മാസങ്ങൾ

(ശൂന്യമായ സ്ഥ�ം പൂരിപ്പിക്കുക  )

ii. അണുവിമുക്തമായ അത്തെ�ങ്കിൽ അൾട്രാ സൈഹ ത്തെ$മ്പലേറച്ചർ അ$ങ്ങിയ പാൽ, ലേസായ

പാൽ,  സുഗന്ധമുള്ള  പാൽ,  ത്തെറാട്ടി,  ലേധാക്ല,  ലേഭൽപുരി,  പിസ,  ലേഡാനട്ട്സ്,  ലേഖാവ,

പനീർ,  അത്തെ�ങ്കിൽ  പഴങ്ങൾ,  പച്ചക്കറി,  മാംസം  എന്നിവയുത്തെ$  ഏത്തെതങ്കിലും

പാലേക്കജി�ാ�  പാലേക്കജ്  അത്തെ�ങ്കിൽ  കുപ്പിയിൽ  ,  മത്സ്യം  അത്തെ�ങ്കിൽ  ചരക്ക്

ലേപാലുള്ള മലേറ്റത്തെതങ്കിലും, പ്രഖ്യാപനം ഇനിപ്പറയുന്ന രീതിയിൽ ന$�ണം

“മുമ്പ് ഉപലേയാഗിക്കുന്നത് ന�ത്.......... തീയ്യതി / മാസം / വർഷം”

                         അത്തെ�ങ്കിൽ
“മുമ്പ് ഉപലേയാഗിക്കുന്നത് ന�ത്..... പാലേക്കജിംഗിൽ നിന്നുള്ള മാസങ്ങൾ
”

                         അത്തെ�ങ്കിൽ
“മുമ്പ് ഉപലേയാഗിക്കുന്നത് ന�ത്........ നിർമ്മാണ�ിൽ നിന്നുള്ള മാസങ്ങൾ

ലേനാട്ട്:

(എ) ഒഴിവുകൾ നികത്തുക

 (ബി) മാസവും വർഷവും അക്കങ്ങളിൽ ഉപലേയാഗിക്കാം 

(സി) വർഷം രണ്ട് അക്കങ്ങളിൽ നൽകാം
32



iii  അÚാർലേട്ടമിത്തെന്റ പാലേക്കജുകളിൽ,  ത്തെബസ്്റ്റ ബിലേഫാർ ലേഡറ്റിന് പകരം,  തീയതി/ശുപാർശ

ത്തെചയ്ത  അവസാന  ഉപലേഭാഗ  തീയതി/കാ�ഹരണ  തീയതി  പ്രകാരം  നൽകണം,  ഇത്

പാക്കിംഗ് തീയതി മുതൽ മൂന്്ന വർഷ�ിൽ കൂ$രുത്;

iv  ശിശു  പാ�ിന്  പകരക്കാരനും  ശിശു  ഭക്ഷണ�ിനുപകരം  ത്തെബസ്്റ്റ  ബി�റിന്  മുമ്പ്,

തീയതി/  ശുപാർശ  ത്തെചയ്ത  അവസാന  ഉപലേഭാഗ  തീയതി/  കാ�ഹരണ  തീയതി  പ്രകാരം

ഉപലേയാഗിക്കുക.

4.7 ലേഡാക്യുത്തെമലേന്റഷനും ത്തെറലേക്കാർഡ് സൂക്ഷിക്കൽ
ഓലേരാ  സ്ഥാപനവും  അസംസ്കൃത  വസ്തുക്കളുത്തെ$  സംഭരണം,  ഉൽപാദന  പ്രക്രിയകൾ,

വിൽപ്പന  എന്നിവയുത്തെ$  ലേരഖകൾ  സൂക്ഷിലേക്കണ്ടതുണ്ട്.  ബിസിനസ്്സ  ഫ�പ്രദമായും

�ാഭകരമായും  പ്രവർ�ിക്കുന്നുത്തെവന്്ന  ഉറപ്പുവരുത്തുന്നതിനാണിത്.  ലേഡാക്യുത്തെമലേന്റഷൻ

ആവശ്യമായി വരുന്നതിത്തെന്റ ചി� കാരണങ്ങൾ ചുവത്തെ$ പട്ടികത്തെപ്പടു�ിയിരിക്കുന്നു:

1. ബിസിനസ്്സ ന$ത്തുന്നതിത്തെനക്കുറിച്ചുള്ള വിശദമായ അറിവ് ഇത് നൽകുന്നു.

2. ഉൽപ്പന്ന�ിത്തെന്റ ഗുണനി�വാരം നിയന്ത്രിക്കാൻ ഇത് സഹായിക്കുന്നു.

3. ബിസിനസിൽ  നിലേക്ഷപിച്ച  പണ�ിത്തെന്റ  ട്രാക്ക്  സൂക്ഷിക്കാൻ  ഇത്

സഹായിക്കുന്നു.

4. അസംസ്കൃത  വസ്തുക്കളുത്തെ$  അത്തെ�ങ്കിൽ  ഉൽപ്പന്ന  ലേചരുവകളുത്തെ$  പ്രലേത്യക

ത്തെച�വുകൾ തിരിച്ചറിയാൻ ഇത് സഹായിക്കുന്നു.

5. ഒരു  പ്രലേത്യക  പ്രക്രിയയുത്തെ$  ഉൽപാദനത്തെച്ച�വ്  തിരിച്ചറിയാൻ  ഇത്

സഹായിക്കുന്നു.

6. ഉൽ പാദന  സമയ�്  എ�ാ  ഗുണനി�വാര  ഉറപ്പ്  രീതികളും  പിന്തു$ർന്നുത്തെവന്്ന

ഉറപ്പാക്കാൻ ഇത് സഹായിക്കുന്നു.

7. ഉൽപാദന  ഉപകരണങ്ങൾ  സുഗമമായി/ഫ�പ്രദമായി  പ്രവർ�ിക്കുന്നുത്തെവന്്ന

ഉറപ്പാക്കാൻ ഇത് സഹായിക്കുന്നു.

8. നിയമപരമായ ന$പ$ിക്രമങ്ങളുത്തെ$ ത്തെതളിവായി ഇത് പ്രവർ�ിക്കുന്നു.

9. ഉചിതമായ ഉൽപ്പന്ന വി� നിശ്ചയിക്കാൻ ഇത് സഹായിക്കുന്നു.

10. ശരിയായ  സമയ�്  തിരു�ൽ  ന$പ$ികൾ  സ്വീകരിക്കാൻ  ഇത്

സഹായിക്കുന്നു.
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4.8 ത്തെറലേക്കാർഡുകൾ എങ്ങത്തെന സൂക്ഷിക്കാം?

ഓലേരാ  ഭക്ഷ്യ  സംസ്കരണ  ഓർഗസൈനലേസഷനും  ത്തെറലേക്കാർഡുകൾ  സൂക്ഷിക്കുന്നതിനുള്ള

ഏത്തെറക്കുത്തെറ സമാനമായ രീതി പിന്തു$രുന്നു.  ഉൽപാദന ലേരഖകൾ ഇനിപ്പറയുന്നവയുത്തെ$

ഒരു ലേരഖ സൂക്ഷിക്കുന്നു:

�ഭിച്ച അസംസ്കൃത വസ്തുക്കളുത്തെ$ അളവും തരവും.

• ലേപ്രാസസ്സിംഗ് സമയ�് ഉപലേയാഗിക്കുന്ന ലേചരുവകളുത്തെ$ അളവും തരവും.

• ഉത്പാദനം ന$ന്ന ലേപ്രാസസ്സിംഗ് അവസ്ഥകൾ (ഉദാ. താപനി� ത്തെസറ്്റ 

അത്തെ�ങ്കിൽ പ്രലേയാഗിച്ച വായു മർäം).

ഉൽപ്പന്ന ഗുണനി�വാരം ഇനിപ്പറയുന്ന സമയ�് മാത്രലേമ നി�നിർ�ാൻ കഴിയൂ:

 ലേചരുവകളുത്തെ$യും അസംസ്കൃത വസ്തുക്കളുത്തെ$യും ഒലേര അളവും ഗുണനി�വാരവും എ�ാ

ബാച്ചിലും ക�ർ�ിയിരിക്കുന്നു.

 ഓലേരാ ബാച്ചിനും ഒരു സ്റ്റാൻലേഡർഡ് ലേഫാർമുലേ�ഷൻ ഉപലേയാഗിക്കുന്നു.

 എ�ാ ബാച്ചിനും സ്റ്റാൻലേഡർഡ് ലേപ്രാസസ് പാരാമീറ്ററുകൾ പ്രലേയാഗിക്കുന്നു.

ഓലേരാ ബാച്്ച ഭക്ഷണ�ിനും ഒരു ബാച്്ച നമ്പർ നൽകിയിരിക്കുന്നു. ൽ ഈ നമ്പർ 

ലേരഖത്തെപ്പടു�ിയിട്ടുണ്ട്:

 ലേസ്റ്റാക്ക് നിയന്ത്രണ പുസ്തകങ്ങൾ (അസംസ്കൃത വസ്തുക്കളുത്തെ$ സംഭരണം 

ശ്രദ്ധയിൽത്തെപ്പട്ടാൽ).

 ലേ�ാഗ്ബുക്കുകൾ ലേപ്രാസസ്്സ ത്തെചയ്യുന്നു (ഉൽപാദന പ്രക്രിയ ശ്രദ്ധയിൽത്തെപ്പട്ടാൽ).

 ഉൽപ്പന്ന വിൽപ്പന ലേരഖകൾ (വിൽപ്പനയും വിതരണവും ശ്രദ്ധിക്കത്തെപ്പടുന്നി$�്).

ബാച്്ച  നമ്പർ  ലേ�ബലുകളിൽ  അച്ച$ിച്ചിരിക്കുന്ന  ഉൽപ്പന്ന  ലേകാഡ്  നമ്പറുമായി

ബന്ധത്തെപ്പട്ടിരിക്കണം.  ഉപലേയാഗിച്ച  അസംസ്കൃത  വസ്തുക്കളിലേ�ലേക്കാ  ഉൽപാദന

പ്രക്രിയയിലേ�ലേക്കാ  ഒരു  ബാച്ചിൽ  കത്തെണ്ട�ിയ  ഏത്തെതങ്കിലും  ത്തെതറ്്റ  കത്തെണ്ട�ാൻ  ഇത്

ലേപ്രാസസറിത്തെന സഹായിക്കുന്നു.

സാമ്പിൾ പനീർ ലേപ്രാസസ്സിംഗ് ത്തെറലേക്കാർഡ്:

              പനീർ ലേപ്രാസസ്സിംഗ് ത്തെറലേക്കാർഡ്
     തീയതി:       ബാച്്ച നം: 
ലേപ്രാസസ്സിംഗ്            അളവുകൾ മൂ�്യം
പാൽ ത്തെകാഴുപ്പ്  %
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എസ്  എൻ എഫ്  %
എസ്  എൻ എഫും ത്തെകാഴുപ്പും 
തമ്മിലുള്ള അനുപാതം
$ി എസ്  %
അമ്ലത്വം % എൽ എ (= ºN x 
0.9/100)
ഒരു ഗ്രാമിലുള്ള ലേകാളിലേഫാം എണ്ണം
അമ്ലത്വം % എൽ എ (= ºN x 
0.9/100)
ഒരു ഗ്രാമിലുള്ള ലേകാളിലേഫാം എണ്ണം

ലേപ്രാസസ്സിംഗ് പാ�ിത്തെന്റ അളവ് (കിലേ�ാഗ്രാം)
ചൂ$് ചികിത്സ ºC (90 ºC)
മിനിറ്റുകൾക്കുള്ളിൽ ചൂ$ാക്കാൻ 
എടു� സമയം
കട്ടപി$ിക്ക�ിത്തെന്റ താപനി�. ºC (70 
ºC)
മിനിറ്റുകൾക്കുള്ളിൽ തണുപ്പിക്കാൻ 
എടു� സമയം
സിട്രിക് ആസിഡ് �ായനിയുത്തെ$ 
താപനി� ºC (70 ºC)
ലേകാഗു�ന്റുകളുത്തെ$ ഏകാഗ്രത (2%)
ഒരു �ിറ്റർ പാ�ിൽ ഉപലേയാഗിക്കുന്ന 
സിട്രിക് ആസിഡിത്തെന്റ അളവ് (1.65 
gr/L)
ലേകായകു�ന്റിത്തെന്റ അളവ് (82.5 ml/L 
milk)
മുക്കി വയ്ക്കുന്ന സമയം
ഹൂപ്പിംഗ് താപനി� ºC
ഒരു കിലേ�ാ അമർ�ിപ്പി$ിക്കുക
മിനിറ്റിൽ അമർത്തുന്ന സമയം.

തണു� ത്തെവള്ള�ിത്തെന്റ താപനി� ºC
മിനിറ്റിൽ കുതിർക്കുന്ന സമയം
കുതിർ�തിനുലേശഷം പനീർ 
താപനി� (40 ºC)
ഉണക്കുന്ന താപനി�. ºC
ഉണങ്ങുന്ന സമയം
ഉണങ്ങിയ ലേശഷം താപനി� ºC ൽ  
ത്തെവയിത്തെന്റ പി എച്
ഈർപ്പം %
അമ്ലത്വം % എൽ എ
ത്തെകാഴുപ്പ്  %
ഉണങ്ങിയ ദ്രവ്യ�ിത്തെ� ത്തെകാഴുപ്പ് %
കിലേ�ാഗ്രാമിലുള്ള അളവ്
ആദായം %
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ഒരു ഗ്രാമിലുള്ള എസ്  പി സി
ഒരു ഗ്രാമിലുള്ള ലേകാളിലേഫാം

നിറം

ഘ$ന 

മണവും രുചിയും   
വഴക്കം
200 ഗ്രാം പായ്ക്ക് നിർമ്മിച്ചതിത്തെന്റ 
എണ്ണം
കിലേ�ായിൽ യഥാർത്ഥ വിളവ്
ത്തെചയ്യുലേമ്പാളുള്ള നഷ്ടം %

ത്തെപ്രാഡക്ഷൻ സൂപ്പർസൈവസർ              ത്തെപ്രാഡക്ഷൻ മാലേനജർ
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അധ്യായം – 5
വൃ�ിയാക്കലും സി ഐ പി യും

5.1 $ാങ്കർ കഴുകൽ

ഈ  യൂണിറ്റിത്തെന്റ  പ്രധാന  �ക്ഷ്യം  സൂക്ഷ്മജീവികളുത്തെ$യും  ബാക്ടീരിയകളുത്തെ$യും  വളർച്ച

ഒഴിവാക്കാൻ  പാൽ  അത്തെ�ങ്കിൽ  മലേറ്റത്തെതങ്കിലും  പാൽ  ലേചരുവകൾ

അൺലേ�ാഡുത്തെചയ്തതിനുലേശഷം  അത്തെ�ങ്കിൽ  അലേ6ാഡുത്തെചയ്യുന്നതിന്  മുമ്പ്  $ാങ്കറുകൾ

ശരിയായി വൃ�ിയാക്കുക എന്നതാണ്.

ഘട്ടം ഘട്ടമായുള്ള കഴുകൽ പ്രവർ�നം:

 15 മിനിറ്്റ കാസ്റ്റിക് �ായനി പ്രചരിപ്പിക്കുക. (1 – 1.5%) at 70 – 750C.

 കാസ്റ്റിക് ത്തെവള്ള�ിൽ കഴുകി കളയുക.

 15 മിനിറ്്റ ചൂടുത്തെവള്ളം ഉപലേയാഗിച്്ച പ്രചരിപ്പിക്കുക. (80 – 850C)

 താപനി� തണുക്കാൻ അനുവദിക്കുക.

 ക്യുഎ ക്ലിയറൻസ് ലേനടുക.

5.2 ക്രാറ്റ്  കഴുകൽ:

സാധാരണയായി  ത്തെസമി  ഓലേട്ടാമാറ്റിക്  ക്രാറ്്റ  വാഷർ  ക്രാറ്റുകൾ  വൃ�ിയാക്കാൻ

ഉപലേയാഗിക്കുന്നു. വാഷർ ലേക്രറ്റുകൾ ഘട്ടം ഘട്ടമായി വൃ�ിയാക്കുന്നു.

  ഖരമാ�ിന്യങ്ങൾ നീക്കംത്തെചയ്യൽ - സൈകത്തെകാണ്ടു ത്തെചയ് ത

 മുൻകൂട്ടി കഴുകുക

 ചൂടുത്തെവള്ളവും കാസ്റ്റിക് പരിഹാരവും

 അന്തിമ കഴുകൽ

     

37



5.3 അസംസ്കൃത പാൽ $ാങ്കുകൾ/മൾട്ടിപർപ്പസ് വാറ്റ് തു$ങ്ങിയവയുത്തെ$ 
സിഐപി.

 ആവശ്യമായ ത്തെവള്ളം ഉപലേയാഗിച്്ച സിലേ�ാ കഴുകുക.
 മാൻലേഹാളിത്തെന്റ വാതിലും സാമ്പ ്ലിംഗ് ലേപായിന്റും ലേസാപ്പ് ഓയിലും 

ത്തെവള്ളവും ഉപലേയാഗിച്്ച (ബ്രഷ് ത്തെചയ്ത്) വൃ�ിയാക്കുക.
 20 മിനിറ്റിനുള്ളിൽ കാസ്റ്റിക് പരിഹാരം പ്രചരിപ്പിക്കുക. (1 – 1.5%) at 

70 – 750C.
 കാസ്റ്റിക് ത്തെവള്ള�ിൽ കഴുകി കളയുക.
 20 മിനുട്ട് ആസിഡ് ഉപലേയാഗിച്്ച പരത്തുക. (0.6 – 1.0%) at 60 – 650

 20 മിനിറ്്റ ചൂടുത്തെവള്ളം ഉപലേയാഗിച്്ച പരത്തുക. (80 – 850C)
 താപനി� തണുക്കാൻ അനുവദിക്കുക.

          രണ്ട് ലേസ്റ്റഷൻ സിഐപി സർക്യൂട്ട് (ലേമാഡൽ)

5.4  മാ�ിന്യ സംസ്കരണ 6ാന്്റ പ്രവർ�നവും നിരീക്ഷണവും പരിസ്ഥിതി 
മാലേനജ്ത്തെമന്്റ സിസ്റ്റം:

ഇ$ിപി  ഒരു  24  മണിക്കൂറാണ്.  തു$ർച്ചയായ  പ്രക്രിയ.  എ�ാ  പ്രക്രിയകളിൽ  നിന്നും

അപക$കരമായ  out ത്തെട്ട ്ലറ്്റ  ഇൻത്തെ�റ്്റ  ആയി  എടുക്കുന്നു,  പാരിസ്ഥിതിക

നി�വാര�ിലേ�ക്ക്  എ�ാൻ മൂന്്ന  ഘട്ടങ്ങളായി  (പ്രാഥമിക,  ത്തെസക്കൻഡറി,  ത്രിതീയ

ഘട്ടം)  പരിഗണിക്കുക.  6ാന്റിത്തെന്റ  ഖരമാ�ിന്യവും  ശുദ്ധീകരിച്ച  ത്തെവള്ളവും  യഥാക്രമം

വയ�ിൽ സംസ്കരിക്കുകയും ഗ്രീൻ ത്തെബൽറ്്റ വികസിപ്പിക്കുന്നതിന് 6ാന്റിത്തെ� ജ�ലേസചന

ആവശ്യ�ിനായി ഉപലേയാഗിക്കുകയും ത്തെചയ്യുന്നു.
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മാ�ിന്യ ലേസ്രാതസ്സുകൾ:

1. സി ഐ പി : കാസ്റ്റിക്, സൈനട്രിക് ആസിഡ്

2. എതിത്തെരാഴുക്ക് : ത്തെവള്ളം

3. $ാങ്കർ വാഷ്: കാസ്റ്റിക്, സൈനട്രിക് ആസിഡ്

4. ലേബായി�ർ: ത്തെവള്ളം

5. കാരറ്്റ വാഷ്: കാസ്റ്റിക്

ഇ $ി പി പ്രവർ�ന�ിത്തെന്റ ഘട്ടം ഘട്ടമായുള്ള വിവരണം:

1. സ്ക്രീൻ  ലേചമ്പർ:  6ാന്റിൽ  നിന്നുള്ള  അസംസ്കൃത  മാ�ിന്യങ്ങൾ

സ്ക്രീൻ  ലേചമ്പർ  വഴി  സ്വീകരിക്കുകയും  സത്തെÚൻഡ്  ത്തെചയ്ത

കണങ്ങൾ ഇവിത്തെ$ നീക്കം ത്തെചയ്യുകയും ത്തെചയ്യുന്നു.

2. ലേശഖരണവും സമീകരണ $ാങ്കും: സ്ക്രീനിംഗിന് ലേശഷം, മ�ിനജ�ം

ലേശഖരണ�ിലും  തു�്യത  $ാങ്കിലും  പ്രലേവശിക്കുന്നു,  അവിത്തെ$  അത്

സൈഹലേഡ്രാലേക്ലാറിക്  ആസിഡ്  ഉപലേയാഗിച്്ച  നിർവീര്യമാക്കുകയും

മ�ിനജ�ം ഏകതാനമാക്കുകയും ത്തെചയ്യുന്നു.

3. ലേഹാൾഡിംഗ്  $ാങ്ക്:സി  ഐ  പി  സമയ�്  6ാന്റിൽ  നിന്്ന

അധികമായി  മ�ിനജ�ം  പുറന്തള്ളത്തെപ്പടുലേമ്പാൾ  മാത്രലേമ

സംഭരണ�ിന് ഉലേäശിച്ചുള്ളൂ.

4. പിരിച്ചുവിട്ട  എയർ  ലേxാലേട്ടഷൻ  (ഡിഎഎഫ്):  ലേശഖരണ�ിൽ

നിന്നും  ഇക്വസൈ�ലേസഷൻ  $ാങ്കിൽ  നിന്നും  നിർവീര്യമാക്കിയ

മ�ിനജ�ം ഇവിത്തെ$ �ഭിക്കുകയും അലുമിനിയം സൾലേഫറ്്റ (ലേനാൺ-

ത്തെഫറിക്  ആ�ം)  ലേചർക്കുകയും  ത്തെചയ്യുന്നു.  സത്തെÚൻഡ്  ത്തെചയ്തതും

എമൽസിസൈഫഡ്  ത്തെചയ്തതുമായ  ഖരപദാർത്ഥങ്ങൾ  ഇവിത്തെ$

ലേവർതിരിച്ചിരിക്കുന്നു.

5. ബഫർ $ാങ്ക്: ഇത് ഒരു ഓവർ xൗ ലേസ്റ്റാലേറജ് $ാങ്കാണ്

6. വായുരഹിതമായ സത്തെÚൻഡ്  സ്ലഡ്ജ്  Ýാങ്കറ്്റ  (യുഎസ് സ്  ബി  )

റിയാക്ടർ  (I&II):  ഈ $ാങ്കിത്തെന്റ ത്തെമാ�ം  ഉള്ളളവിത്തെന്റ  12%  മുതൽ

15% വത്തെര ബലേയാമാസ് നിറ�ിരിക്കുന്നു. $ാങ്കിത്തെന്റ അ$ിയിൽ നിന്്ന

ഡിഎഎഫിൽ നിന്നുള്ള മ�ിനജ�ം ഇത് സ്വീകരിക്കുന്നു. രണ്ട് തരം

ബാക്ടീരിയകൾ ഇവിത്തെ$യുണ്ട്.
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a) അത്തെസലേറ്റാത്തെജനിസിസ്: - ഇത് വ�ിയ ത്തെചയിൻ തന്മാത്രത്തെയ ത്തെചറിയ

ത്തെചയിൻ  തന്മാത്രയാക്കി  മാറ്റുകയും  അമിലേനാ  ആസിഡ്

ഉത്പാദിപ്പിക്കുകയും ത്തെചയ്യുന്നു.

b) ത്തെമത്തെഥലേനാത്തെജനിസിസ്: -  ഇത് മീലേഥൻ വാതകമായി പരിവർ�നം

ത്തെചയ്യുന്നു, അതിനാൽ ഓർഗാനിക് ലേ�ാഡ് കുറയുന്നു.

7.ലേഹാപ്പർ  ലേബാട്ടം  $ാങ്ക്:യുഎഎസ്എസ്ബിആർ-  ൽ  നിന്്ന  രക്ഷത്തെപ്പട്ട

സൂക്ഷ്മാണുക്കത്തെള  നിയന്ത്രിക്കാനും  വീണ്ടും  അത്  പുനരുൽപ്പാദിപ്പിക്കാനും  ഉള്ള

ഒരു $ാങ്ക് മാത്രമാണ്.

8.വായുസഞ്ചാര  $ാങ്ക്:  ഈ  $ാങ്കിൽ  എയ്ലേറാബിക്  സൂക്ഷ്മാണുക്കൾ

വികസിപ്പിത്തെച്ചടു�ിട്ടുണ്ട്.

9.�ാത്തെമ�ാ ക്ലാരിഫയർ:  ഇത് ഖര പദാർത്ഥം അ$ിയാൻ   ഉപലേയാഗിക്കുന്നു,

അതായത് ഖര ദ്രാവക വിഭജനം ഇവിത്തെ$ ന$ക്കുന്നു.

10.ത്തെസക്കണ്ടറി ക്ലാരിഫയർ: ഇവിത്തെ$ എയലേറാബിക് കൾച്ചർ    തീർപ്പാക്കുകയും

തുക  നി�നിർ�ാൻ  വീണ്ടും  വായുസഞ്ചാര  $ാങ്കിലേ�ക്ക്  പ്രചരിപ്പിക്കുകയും

ത്തെചയ്യുന്നു.

11.ശുദ്ധീകരിച്ച  ജ�സംഭരണി:  ഇവിത്തെ$  ദ്വിതീയ  ക്ലാരിഫയറിൽ  നിലേന്നാ

�ാത്തെമ�ാ ക്ലാരിഫയറിൽ നിലേന്നാ ശുദ്ധീകരിച്ച ത്തെവള്ളം ലേശഖരിക്കുന്നു.

5.5 6ാൻറ് പ്രവർ�നവും നിരീക്ഷണവും

✓ ത്തെറലേക്കാർഡ് പരിപാ�നവും മ�ിനജ� സാമ്പിളിത്തെന്റ വിശക�നവും 
ഉൾത്തെപ്പടുന്ന പതിവ് നിരീക്ഷണ പരിപാ$ി ന$ത്തുക.

✓ ഇ$ിപി  അസിസ്റ്റന്റുകൾ  വിശക�ന�ിനായി  ഇ$ിപി  ഇൻചാർജിത്തെന്റ
സാന്നിധ്യ�ിൽ  ചികിത്സാ  സംവിധാന�ിത്തെന്റ  വിവിധ  ഘട്ടങ്ങളിൽ
സാമ്പിളുകൾ ലേശഖരിലേക്കണ്ടതുണ്ട്

✓ ഇ$ിപി  ഇൻചാർജ്  വിശക�നം ന$ത്തുകയും ഫ�ം ലേരഖത്തെപ്പടുത്തുകയും
ഇഎച്എസ്   -  എഞ്ചിനീയർ,  ഇഎച്എസ്   -  ഓഫീസർ എന്നിവർക്ക്
ഫ�ം  റിലേപ്പാർട്ട്  ത്തെചയ്യുകയും  ലേവണം.  �ലേബാറട്ടറി  വിശക�ന
റിലേപ്പാർട്ടിത്തെന്റ  അ$ിസ്ഥാന�ിൽ  ഇഎച്എസ്    -  എഞ്ചിനീയറും
ഇഎച്എസ്   -  ഓഫീസറും 6ാന്റിത്തെന്റ പ്രവർ�നം വി�യിരുത്തുകയും
ഇ$ിപി  ഇൻചാർജിത്തെനയും  സഹായികത്തെളയും  സാധാരണയിൽ  നിന്്ന
വ്യതിച�ിക്കുന്ന  സാഹചര്യ�ിൽ  സ്വീകരിലേക്കണ്ട  ന$പ$ികത്തെളക്കുറിച്്ച
നിർലേäശിക്കുകയും ത്തെചയ്യും..
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✓ ശുദ്ധീകരിച്ച  മാ�ിന്യങ്ങൾ  ദിവലേസന  വിശക�നം  ത്തെചയ്യുകയും
ഫ�ങ്ങൾ ലേരഖത്തെപ്പടുത്തുകയും ലേവണം.

5.6  പരിസ്ഥിതി മാലേനജ്ത്തെമന്്റ സിസ്റ്റം (ഇഎംഎസ്): ന$പ്പാക്കലും 
പ്രവർ�നവും

ത്തെ�വൽ  -1:  ഇഎംഎസ്  മാനുവൽ;  ഇഎംഎസിത്തെന്റ  പ്രധാന  ഘ$കങ്ങളും  അവയുത്തെ$

ഇ$ത്തെപ$ലുകളും  വിവരിക്കുന്നു.  ഐഎസ്ഒ  14001-2004  മാനുവ�ിൽ  ഇഎംഎസിൽ

ഉപലേയാഗിച്ചിരിക്കുന്ന  പ്രമാണ�ിത്തെന്റ  ഘ$നയും  ഐഎസ്ഒ  14001-2004  ത്തെന്റ  വിവിധ

ആവശ്യകതകൾ എങ്ങത്തെനയാണ് ന$പ്പാക്കത്തെപ്പടുന്നത്തെതന്്ന വിശദമായി വിവരിക്കുന്നു.

ത്തെ�വൽ  -2:  ലേരഖകൾ;  പരിസ്ഥിതിത്തെയ  ബാധിക്കുന്ന  ഡാറ്റ  സൈകമാറുന്ന  പൂരിപ്പിച്ച

ലേഫാർമാറ്റുകൾ.  മുൻ  -  പ്രവർ�ന  നിയന്ത്രണ  പ്രക്രിയ,  പരിസ്ഥിതി  മാലേനജ്ത്തെമന്്റ

ലേപ്രാഗ്രാമുകൾ,  അ$ിയന്തര  ന$പ$ിക്രമങ്ങൾ,  നിരീക്ഷണവും  മാലേനജ്ത്തെമന്്റ  പദ്ധതികളും,

പരിശീ�ന പദ്ധതി തു$ങ്ങിയവ.

ത്തെ�വൽ  -3:  ലേഫാർമാറ്റുകൾ;  പരിസ്ഥിതിത്തെയ  ബാധിക്കുന്ന  ഡാറ്റ  ത്തെറലേക്കാർഡുത്തെചയ്യാനും

സൈകമാറാനും ഉപലേയാഗിക്കുന്നു.
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