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ਅਹਿਆਇ - 1 

ਅੱਲ੍ਹਾ ਮਾਲ੍ 

 

1.1  ਜਾਣ-ਪਛਾਣ 

ਦ ੱ ਿ, ਮਾਦਾ ਥਣਿਾਰੀ ਜੀਵਾਂ ਦੀਆਂ ਥਣਿਾਰੀ ਗਰੰ ਥੀਆਂ ਦ ਆਰਾ ਛ ਚਪ੍ਆ ਹੋਇਆ ਤਰਲ ਆਪ੍ਣੇ ਬੱਚਿਆਂ ਨੰੂ ਜਨਮ ਤੋਂ 

ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ ਸ਼ ਰੂ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਸਮੇਂ ਲਈ ਪੋ੍ਸ਼ਣ ਦੇਣ ਲਈ। ਪ੍ਾਲਤੂ ਜਾਨਵਰਾਂ ਦਾ ਦ ੱ ਿ ਮਨ ੱ ਖਾਂ ਲਈ ਇੱਕ ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ 

ਭੋਜਨ ਸਰੋਤ ਵੀ ਹੈ, ਜਾਂ ਤਾਂ ਇੱਕ ਤਾਜ਼ੇ ਤਰਲ ਦੇ ਰੂਪ੍ ਚਵੱਿ ਜਾਂ ਕਈ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਚਜਵੇਂ ਚਕ ਮੱਖਣ ਅਤ ੇਪ੍ਨੀਰ 

(https://www.britannica.com). ਦ ੱ ਿ ਇੱਕ ਪੌ੍ਸ਼ਚਟਕ ਚਵਕਲਪ੍ ਹੈ ਚਕਉਂਚਕ ਇਹ ਸਾਡ ੇਸਰੀਰ ਨੰੂ ਲੋੜੀਂਦੇ ਤੇ ਜ਼ਰੂਰੀ 

ਪੌ੍ਸ਼ਚਟਕ ਤੱਤ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਦ ੱ ਿ ਚਵੱਿ ਉੱਿ ਗ ਣਵੱਤਾ ਵਾਲੇ ਪ੍ਰੋਟੀਨ, ਕੈਲਸ਼ੀਅਮ, ਚਵਟਾਚਮਨ ਡੀ ਅਤ ੇਹੋਰ ਬਹ ਤ 

ਸਾਰੇ ਜ਼ਰੂਰੀ ਪੌ੍ਸ਼ਚਟਕ ਤੱਤ ਹ ੰ ਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਪੌ੍ਸ਼ਚਟਕ ਤੱਤ ਸਾਡ ੇਸਰੀਰ ਨੰੂ ਸਹੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਚਵੱਿ ਮਦਦ 

ਕਰਦ ੇਹਨ। ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ: ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਮਾਸਪੇ੍ਸ਼ੀਆਂ ਦੇ ਚਟਸੂ਼ ਨੰੂ ਬਣਾਉਣ ਅਤ ੇਮ ਰੰਮਤ ਕਰਨ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ 

ਕੈਲਸ਼ੀਅਮ ਅਤ ੇਚਵਟਾਚਮਨ ਡੀ ਮਜ਼ਬੂਤ ਹੱਡੀਆਂ ਅਤ ੇਦੰਦਾਂ ਨੰੂ ਬਣਾਉਣ ਅਤ ੇਬਣਾਈ ਰੱਖਣ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ 

ਦ ੱ ਿ ਚਵੱਿ ਬੀ ਚਵਟਾਚਮਨ ਵੀ ਹ ੰ ਦੇ ਹਨ, ਜੋ ਤ ਹਾਡੇ ਸਰੀਰ ਨੰੂ ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਊਰਜਾ ਚਵੱਿ ਬਦਲਣ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰ ਸਕਦਾ 

ਹੈ। 

1.2 ਭਾਰਤ ਹ ੱਚ ਡੇਅਰੀ ਉਦਯਗੋ 

ਭਾਰਤ ਚਵਸ਼ਵ ਚਵੱਿ ਦ ੱ ਿ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਦੇਸ਼ ਚਵੱਿ ਮੋਹਰੀ ਹੈ, ਜੋ ਚਕ ਗਲੋਬਲ ਮਾਰਕੀਟ ਚਹੱਸੇਦਾਰੀ ਦਾ 19 ਪ੍ਰਤੀਸ਼ਤ ਹੈ 

ਅਤ ੇਚਵੱਤੀ ਸਾਲ 2018 - 2023 ਦੇ ਚਵਿਕਾਰ 14.8% ਦੀ ਚਮਸ਼ਚਰਤ ਸਾਲਾਨਾ ਚਵਕਾਸ ਦਰ (ਸੀ ਏ ਜੀ ਆਰ) ਨਾਲ 

ਵਿਣ ਦੀ ਉਮੀਦ ਹੈ। ਚਵੱਤੀ ਸਾਲ 2019 ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ, ਭਾਰਤ ਚਵੱਿ ਦ ੱ ਿ ਦਾ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਲਗਭਗ 187 ਚਮਲੀਅਨ 

ਮੀਚਟਰਕ ਟਨ ਦੀ ਰਕਮ. ਚਵੱਤੀ ਸਾਲ - 2018 ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ, ਭਾਰਤੀ ਡੇਅਰੀ ਅਤੇ ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਮਾਰਕੀਟ ਦਾ 

ਲਗਭਗ 81% ਅਸੰਗਚਿਤ ਖੇਤਰ ਦੇ ਅਿੀਨ ਆਉਂਦਾ ਹੈ, ਚਜੱਥੇ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਗੈਰ-ਸਵੱਛ ਬ ਚਨਆਦੀ ਢਾਂਿ ੇ ਚਵੱਿ ਪ੍ਰੋਸੈਸ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਦ ੱ ਿ ਅਤ ੇਦ ੱ ਿ-ਅਿਾਚਰਤ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਸਮ ੱ ਿੀ ਗ ਣਵੱਤਾ ਨੰੂ ਪ੍ਰਭਾਚਵਤ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਖੇਤੀ ਪੱ੍ਿਰ 'ਤੇ 

ਤਰਲ ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਖਪ੍ਤ ਦੇ ਪੈ੍ਟਰਨ ਅਤ ੇਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਲਈ ਘੱਟ ਬ ਚਨਆਦੀ ਢਾਂਿਾ ਦ ੱ ਿ ਦੇ ਘੱਟ ਮ ੱ ਲ ਵਾਿੇ ਦਾ ਮ ੱ ਖ ਕਾਰਨ 

ਹੈ। ਵੈਲਯ ੂਐਚਡਡ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਰਵਾਇਤੀ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਮੰਗ ਚਦਨੋ-ਚਦਨ ਵੱਿ ਰਹੀ ਹੈ ਅਤ ੇਦੇਸ਼ ਦਾ 
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ਡੇਅਰੀ ਉਦਯੋਗ ਮੌਜੂਦਾ ਮੰਗ ਨੰੂ ਪੂ੍ਰਾ ਕਰਨ ਦੀ ਕੋਚਸ਼ਸ਼ ਕਰ ਚਰਹਾ ਹੈ।ਉੱਤਰ ਪ੍ਰਦੇਸ਼, ਰਾਜਸਥਾਨ ਅਤ ੇਗ ਜਰਾਤ 

ਭਾਰਤ ਦੇ ਮ ੱ ਖ ਦ ੱ ਿ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਰਾਜ ਹਨ। ਉੱਤਰ ਪ੍ਰਦੇਸ਼ ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਡਾ ਦ ੱ ਿ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਰਾਜ ਹੈ, ਚਕਉਂਚਕ ਇੱਥ ੇਸਭ ਤੋਂ 

ਵੱਿ ਮੱਝਾਂ ਦੀ ਆਬਾਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਦੇਸ਼ ਚਵੱਿ ਦੂਜੇ ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਿ ਪ੍ਸੂ਼ਆਂ ਦੀ ਆਬਾਦੀ ਵਾਲਾ ਰਾਜ ਹੈ। ਇਸ ਰਾਜ ਚਵੱਿ 

ਚਜ਼ਆਦਾਤਰ ਪ੍ੇਂਡ ੂਆਬਾਦੀ ਪ੍ਸੂ਼ ਪ੍ਾਲਣ ਅਤ ੇਡੇਅਰੀ ਫਾਰਚਮੰਗ ਚਵੱਿ ਰ ੱ ਝੀ ਹੋਈ ਹੈ। ਗ ਜਰਾਤ ਚਵੱਿ ਕਈ ਸਚਹਕਾਰੀ 

ਡੇਅਰੀ ਯੂਨੀਅਨਾਂ, ਦ ੱ ਿ ਸਚਹਕਾਰੀ ਸਭਾਵਾਂ ਅਤ ੇਚਨੈੱਜੀ ਡੇਅਰੀ ਪ੍ਲਾਂਟ ਹਨ, ਜੋ ਰਾਜ ਚਵੱਿ ਦ ੱ ਿ ਅਤ ੇਦ ੱ ਿ-ਅਿਾਰਤ 

ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਚਵੱਿ ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ ਭੂਚਮਕਾ ਚਨਭਾਉਂਦੇ ਹਨ। 

 

1.3  ੈਲ੍ਯ-ੂਐਹਡਡ ਉਤਪਾਦ ਬਾਰੇ ਜਾਣਕਾਰੀ 

ਪ੍ਰੋਸੈਸਡ ਤਰਲ ਦ ੱ ਿ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ, ਭਾਰਤੀ ਡੇਅਰੀ ਅਤ ੇਦ ੱ ਿ ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਉਦਯੋਗ ਕਈ ਮ ੱ ਲ-ਵਰਚਿਤ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਚਜਵੇਂ 

ਚਕ ਮੱਖਣ, ਦਹੀਂ, ਪ੍ਨੀਰ, ਚਘਓ, ਵਹੀ, ਸੋਆਦਲਾ ਦ ੱ ਿ, ਅਚਤ-ਉੱਿ ਤਾਪ੍ਮਾਨ (UHT) ਦ ੱ ਿ, , ਡੇਅਰੀ ਵਾਈਟਨਰ ਅਤੇ 

ਦ ਿੱ ਧ ਦੇ ਪਾਊਡਰ  ਤੋਂ ਮਾਲੀਆ ਪੈ੍ਦਾ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਚਵੱਤੀ ਸਾਲ 2016 - 2020 ਦੇ ਦੌਰਾਨ, ਡੇਅਰੀ ਸਮੱਗਰੀ ਦੇ ਬਾਜ਼ਾਰ 

ਦਾ ਆਕਾਰ ਲਗਭਗ 14% ਵਿਣ ਦੀ ਉਮੀਦ ਹੈ। 

1.4 ਹਨਰਯਾਤ-ਆਯਾਤ ਦੇ ਮੌਕ ੇ

ਭਾਰਤ ਤੋਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦਾ ਚਨਰਯਾਤ ਭੂਟਾਨ, ਅਫਗਾਚਨਸਤਾਨ, ਕੈਨੇਡਾ, ਚਮਸਰ ਅਤ ੇਸੰਯ ਕਤ ਅਰਬ ਅਮੀਰਾਤ 

ਵਰਗੇ ਦੇਸ਼ਾਂ ਨੰੂ ਵਚਿਆ ਹੈ। ਭਾਰਤ ਨੇ ਫਰਾਂਸ, ਚਨਊਜ਼ੀਲੈਂਡ, ਆਇਰਲੈਂਡ, ਫਰਾਂਸ, ਯੂਕਰੇਨ ਅਤੇ ਇਟਲੀ ਵਰਗ ੇਦੇਸ਼ਾਂ 

ਤੋਂ ਵੀ ਕਾਫੀ ਚਗਣਤੀ ਚਵੱਿ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦਰਾਮਦ ਕੀਤ ੇਹਨ। 

1.5 ਮਾਰਕੀਟ ਦੇ  ਾਿੇ ਲ੍ਈ ਮ ੱ ਖ ਰ ਕਾ ਟਾਂ 

ਦ ਿਾਰੂ ਪ੍ਸੂ਼ਆਂ ਦਾ ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ ਪ੍ਸੂ਼ ਿਨ ਹੋਣ ਦੇ ਬਾਵਜੂਦ, ਭਾਰਤ ਚਵੱਿ ਿੰਗੀ ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਸਹੂਲਤ ਅਤ ੇਕੋਲਡ ਸਟੋਰਾਂ 

ਦੀ ਉਪ੍ਲਬਿਤਾ ਦੀ ਘਾਟ ਹੈ ਚਜਸ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਦੀ ਬਰਬਾਦੀ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ। ਢ ਕਵੀਂ ਸਟੋਰੇਜ 

ਸਹੂਲਤਾਂ ਦੀ ਘਾਟ ਅਤ ੇਅਕ ਸ਼ਲ ਵੰਡ ਿੈਨਲ ਭਾਰਤੀ ਡੇਅਰੀ ਅਤ ੇਦ ੱ ਿ ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਉਦਯੋਗ ਦੇ ਚਵਕਾਸ ਚਵੱਿ ਰ ਕਾਵਟ 

ਪ੍ਾ ਰਹੇ ਹਨ। 
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ਸਹੀ ਪ੍ਸੂ਼ ਪ੍ਾਲਣ ਅਤ ੇਦ ੱ ਿ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਲਈ ਫੀਡ ਅਤ ੇਿਾਰੇ ਦੀ ਲੋੜੀਂਦੀ ਮਾਤਰਾ ਅਤ ੇਿੰਗੀ ਗ ਣਵੱਤਾ ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੰ ਦੀ 

ਹੈ। ਗਲਤ ਸੋਕੇ ਅਤ ੇਹੜਹ ਪ੍ਰਬੰਿਨ ਭਾਰਤ ਚਵੱਿ ਿਾਰੇ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਨੰੂ ਪ੍ਰਭਾਚਵਤ ਕਰਦ ੇਹਨ। ਫਾਈਬਰ ਬੋਰਡ, 

ਕਾਗਜ਼, ਅਤ ੇਤਰਲ ਬਾਲਣ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਕਾਂ ਦ ਆਰਾ ਖੇਤੀਬਾੜੀ ਫਸਲਾਂ ਦੀ ਰਚਹੰਦ-ਖੰੂਹਦ ਦੀ ਉੱਿ ਵਰਤੋਂ ਦੇ ਕਾਰਨ, 

ਦ ਿਾਰੂ ਪ੍ਸੂ਼ਆਂ ਲਈ ਸਹੀ ਫੀਡ ਅਤ ੇਿਾਰੇ ਦੀ ਘਾਟ, ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਅਤ ੇਦ ੱ ਿ ਦੀ ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਲਈ ਇਸਦੀ 

ਉਪ੍ਲਬਿਤਾ ਨੰੂ ਪ੍ਰਭਾਵਤ ਕਰਦੀ ਹੈ। 

ਭਾਰਤ ਹ ੱਚ ਡੇਅਰੀ ਮਾਰਕੀਹਟਿੰ ਗ ਚੈਨਲ੍ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ਹਵਾਲਾ: ਐਫ਼ ਏ ਓ 

1.6 ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਪਰਸੋੈਹਸਿੰ ਗ ਦੀ ਲੋ੍ੜ 

ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਮ ੱ ਖ ਤੌਰ 'ਤੇ ਇਸਦ ੇਉੱਿ ਪੌ੍ਸ਼ਚਟਕ ਮ ੱ ਲ ਦੇ ਕਾਰਨ ਪੌ੍ਸ਼ਚਟਕ ਭੋਜਨ ਮੰਚਨਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ 'ਤੇ ਕਾਰਵਾਈ 

ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਹੈ; 

             ਦ ਿੱ ਧ ਦੀ ਵਮਆਦ  ਵਿਾਓ, ਚਕਉਂਚਕ ਇਹ ਬਹ ਤ ਹੀ ਜਲਦੀ ਖਰਾਬ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। 

• ਿੰਗੀ ਚਸਹਤ ਲਈ ਦਹੀਂ, ਪ੍ਨੀਰ, , ਮੱਖਣ, ਚਘਓ, ਏ ਐਮ ਐਫ਼,  ਸੋਆਦਲਾ ਦ ਿੱ ਧ ,  ਦਹੀਂ, ਡੇਅਰੀ ਵਹਾਈਟਨਰ, 

ਚਮਲਕ ਪ੍ਾਊਡਰ ਆਚਦ ਅਤ ੇਹੋਰ ਬਹ ਤ ਸਾਰੇ ਡੇਅਰੀ ਅਿਾਰਤ ਉਤਪ੍ਾਦ ਚਤਆਰ ਕਰੋ।  

• ਇਸ ਤੋਂ ਵਪ੍ਾਰ ਕਰੋ, ਰ ਜ਼ਗਾਰ ਦੇ ਮੌਕੇ ਪੈ੍ਦਾ ਕਰੋ, ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਚਵੱਤੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮਜ਼ਬੂਤ ਰਾਸ਼ਟਰ ਦਾ ਚਨਰਮਾਣ 

ਕਰੋ। 
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1.7 ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਰਚਨਾ 
ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਰਿਨਾ ਸਪ੍ੀਸੀਜ਼, ਨਸਲ (ਹੋਲਸਟਾਈਨ, ਜਰਸੀ), ਫੀਡ, ਅਤ ੇਦ ੱ ਿ ਿ ੰ ਘਾਉਣ ਦੇ ਪ੍ੜਾਅ ਦੇ ਨਾਲ ਬਦਲਦੀ 

ਹੈ। ਐਫ਼ ਐਸ ਐਸਏਆਈ ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ, “ਦ ੱ ਿ ਇੱਕ ਜਾਂ ਇੱਕ ਤੋਂ ਵੱਿ ਚਸਹਤਮੰਦ ਦ ਿਾਰੂ ਜਾਨਵਰਾਂ ਦੇ ਪੂ੍ਰੀ ਤਰਹਾਂ ਦ ੱ ਿ 

ਿ ੰ ਘਾਉਣ ਦ ਆਰਾ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਚਗਆ ਇੱਕ ਪੂ੍ਰਾ, ਤਾਜ਼ਾ, ਸਾਫ਼ ਲੈਕਟੀਲ ਤਰਲ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਚਕ ਵੱਛ ੇਬਣਨ ਤੋਂ 15 

ਚਦਨਾਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਜਾਂ 5 ਚਦਨਾਂ ਬਾਅਦ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। ਬਾਜ਼ਾਰ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਚਵੱਿ ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਫੈਟ ਅਤ ੇਐਸ ਐਨ ਐੱਫ (ਸੋਚਲਡ 

ਨਾਟ ਫੈਟ) ਦੀ ਪੂ੍ਰਵ-ਚਨਰਿਾਰਤ ਪ੍ਰਤੀਸ਼ਤ ਹੋਣੀ ਿਾਹੀਦੀ ਹੈ।" 

ਵੱਖ-ਵੱਖ ਸ਼ਰੇਣੀਆਂ ਅਤ ੇ ਚਕਸਮਾਂ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਐਫ਼ ਐਸ ਐਸਏਆਈ ਦ ਆਰਾ ਚਨਰਿਾਰਤ ਮਾਪ੍ਦੰਡਾਂ ਦੇ ਅਨ ਕੂਲ ਹੋਣਾ 

ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਚਮਕਸਡ ਦ ੱ ਿ ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਗਾਂ ਅਤ ੇਮੱਝ ਜਾਂ ਚਕਸੇ ਹੋਰ ਦ ਿਾਰੂ ਜਾਨਵਰ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਦਾ ਸ ਮੇਲ। ਸ ਮੇਲ ਵੀ 

ਐਫ਼ ਐਸ ਐਸ ਏ ਆਈ ਮਾਪ੍ਦੰਡਾਂ ਦੇ ਬਰਾਬਰ ਹੋਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.8 ਦ ੱ ਿ ਦਾ ਪੌਸ਼ਹਟਕ ਮ ੱ ਲ੍ 

ਸਾਰਣੀ: ਦ ੱ ਿ ਦੇ ਪੌਸ਼ਹਟਕ ਮ ੱ ਲ੍ 

ਪੋਸ਼ਣ ਸਿੰ ਬਿੰ ਿੀ ਕਾਰਕ  ਰਣਨ ਊਰਜਾ ਮ ੱ ਲ੍ 

ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਦ ੱ ਿ ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਕੈਸੀਨ ਹੈ, ਇੱਕ ਉੱਿ-ਗ ਣਵੱਤਾ ਪ੍ਰੋਟੀਨ. ਦ ੱ ਿ ਚਵੱਿ ਸਾਰੇ 

ਜ਼ਰੂਰੀ ਅਮੀਨੋ ਐਚਸਡ ਮੌਜੂਦ ਹ ੰ ਦੇ ਹਨ। 
4.1 ਵਿਲੋ ਿੈਲੋਰੀ/ 
ਗਰਾਮ 

Milk (100%)

Water 

(86-87%)

Total Solid

(13 - 14%)

Solid not Fat 

(4 - 5%)

Lactose 

(4-5%)

Protein 

(3-4%)

Minerals 

(0.5 - 1.0%)

Salt

(0.15 - 0.2%)

Vit. & Enzymes 
(0.1 - 0.15%)

Fat (8 - 9%)
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ਖਚਣਜ ਦ ੱ ਿ ਫਾਸਫੋਰਸ ਅਤ ੇਕੈਲਸ਼ੀਅਮ. ਵਵਿੱ ਚ ਸਾਵਮਲ ਹ ੰ ਦ ੇਹਨ।  

ਚਵਟਾਚਮਨ ਦ ੱ ਿ ਚਵਟਾਚਮਨ ਏ, ਡੀ, ਚਥਆਮੀਨ ਅਤ ੇਚਰਬੋਫਲੇਚਵਨ ਸ਼ਾਮਲ 

ਹਨ। 
 

ਫੈਟ ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਫੈਟ ਿੰਗੇ ਸ ਆਦ ਅਤ ੇਭੌਚਤਕ ਗ ਣਾਂ ਲਈ ਚਜੰ਼ਮੇਵਾਰ ਹੈ। ਗਾਂ ਦੇ 

ਦ ੱ ਿ ਵਵਿੱ ਚ ਫੈਟ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 3.5 ਤੋਂ 4.5% ਤੱਕ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ। 
9.3 ਵਿਿੱ ਲੋ 

ਿੈਲੋਰੀ/ਗਰਮ 

ਲੈਕਟੋਜ਼ ਲੈਿਟੋਜ਼ ਸ਼ੂਗਰ ਦਾ ਵਹਿੱ ਸਾ ਹੈ ਦ ਿੱ ਧ ਅਤ ੇਇਹ ਊਰਜਾ ਦੀ ਸਪਲਾਈ 

ਿਰਦਾ ਹੈ। 

4.1 ਵਿਿੱ ਲੋ ਿੈਲੋਰੀ 
/ਗਰਾਮ 
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ਅਹਿਆਇ - 2 

ਪਰੋਸੈਹਸਿੰ ਗ ਅਤ ੇਮਸ਼ੀਨਰੀ 

2.1 ਜਾਣ-ਪਛਾਣ 

ਪ੍ਨੀਰ ਭਾਰਤੀ ਉਪ੍-ਮਹਾਂਦੀਪ੍ ਚਵੱਿ ਇੱਕ ਬਹ ਤ ਹੀ ਆਮ ਦੇਸੀ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਹੈ, ਇਹ ਨਰਮ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਇੱਕ ਗੈਰ-

ਪੱ੍ਕੀ ਚਕਸਮ ਦੇ ਸਮਾਨ ਹੈ ਜੋ ਚਕ ਕਈ ਤਰਹਾਂ ਦੇ ਰਸੋਈ ਪ੍ਕਵਾਨਾਂ ਅਤ ੇਸਨੈਕਸਾਂ ਨੰੂ ਚਤਆਰ ਕਰਨ ਚਵੱਿ ਵਰਚਤਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਗਰਮੀ ਅਤ ੇਐਚਸਡ ਦੇ ਜੰਮਣ ਦ ਆਰਾ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਲਗਭਗ ਸਾਰੀ ਫੈਟ ਨੰੂ ਲੈਂਦਾ 

ਹੈ, ਿੈਵਸਨ ਵਵਿਾਵਰਤ ਵਹੇ ਪਰੋਟੀਨ ਅਤ ੇਲ਼ੂਣ ਅਤ ੇਲੈਿਟੋਸ ਦੇ ਿੋਝ ਵਹਸੇ ਨਾਲ ਿੰਪਲੈਿਸ ਬਣਾਦਾ ਹੈ।ਪ੍ਨੀਰ ਚਦੱਖ ਚਵਿ  

ਚਿੱਟਾ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ, ਚਜਸ ਚਵਿ ਮਜ਼ਬੂਤ, ਇਕਸ ਰਤਾ ਵਾਲਾ ਅਤ ੇਸਪੰ੍ਜੀ ਸਰੀਰ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ ਚਜਸ ਚਵਿ ਨਜ਼ਦੀਕੀ ਬਣਤਰ 

ਅਤ ੇਚਮੱਿੇ-ਤੇਜ਼ਾਬੀ-ਨਟੀ ਸ ਆਦ ਹ ੰ ਦੇ ਹਨ। ਵੱਖ-ਵੱਖ ਚਕਸਮਾਂ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਅਤ ੇਵੱਖ-ਵੱਖ ਤਕਨੀਕਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਹੋਏ 

ਪ੍ਨੀਰ ਦੀ ਚਤਆਰੀ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਭੌਚਤਕ-ਰਸਾਇਣਕ, ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਅਤ ੇਸੰਵੇਦੀ ਗ ਣਵੱਤਾ 

ਚਵੱਿ ਚਵਆਪ੍ਕ ਪ੍ਚਰਵਰਤਨ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। ਲੋੜੀਂਦੇ ਆਕਾਰ ਦੇ ਪ੍ਨੀਰ ਬਲਾਕਾਂ ਨੰੂ ਤਰਜੀਹੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਲੈਮੀਨੇਟਡ 

ਪ੍ਲਾਸਚਟਕ ਪ੍ਾਊਿਾਂ ਚਵੱਿ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਵੈਚਕਊਮ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤਾ, ਤਾਪਮਾਨ ਨਾਲ ਸੀਲ ਅਤ ੇਫਚਰੱਜ ਹੇਿ ਸਟੋਰ. ਪ੍ਨੀਰ ਆਲੇ-ਦ ਆਲੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਲਗਭਗ 

ਇਕ ਚਦਨ ਲਈ ਅਤ ੇਫਚਰੱਜ (7 ਚਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ) ਚਵਿ ਲਗਭਗ ਇਕ ਹਫ਼ਤ ੇਤਕ ਿੀਕ ਰਚਹੰਦਾ ਹੈ। ਪ੍ਨੀਰ ਦਾ 

ਖਰਾਬ ਹੋਣਾ ਮ ੱ ਖ ਤੌਰ 'ਤੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ  ਕਾਰਨ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। 

ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨਜ਼ (FSSR) ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ, 2011 ਪ੍ਨੀਰ ਗਾਂ ਜਾਂ ਮੱਝ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਦੇ ਜੰਮਣ ਜਾਂ 

ਲੈਕਚਟਕ ਐਚਸਡ ਜਾਂ ਚਸਟਚਰਕ ਐਚਸਡ ਦੀ ਮਦਦ ਨਾਲ ਇਸ ਦੇ ਸ ਮੇਲ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਤਾਪ੍ ਸਹਾਇਤਾ ਵਾਲਾ 

ਕੋਗ ਲੇਚਟਡ ਉਤਪ੍ਾਦ ਹੈ। ਪ੍ਨੀਰ ਚਵੱਿ ਨਮੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ 70% ਤੋਂ ਘੱਟ ਹੋਣੀ ਿਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਪ੍ਨੀਰ ਦੀ ਫੈਟ ਪ੍ਰਤੀਸ਼ਤ 

ਸ ੱ ਕੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਦੇ 50.0 ਤੋਂ ਵੱਿ ਹੋਣੀ ਿਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਪ੍ਨੀਰ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਚਮਲਕ ਪ੍ਾਊਡਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਵੀ ਕੀਤੀ ਜਾ 

ਸਕਦੀ ਹੈ। ਘੱਟ ਫੈਟ ਵਾਲੇ ਪ੍ਨੀਰ ਦੀ ਨਮੀ ਅਤ ੇਫੈਟ ਪ੍ਰਤੀਸ਼ਤ ਸ ੱ ਕੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਦੇ ਆਿਾਰ 'ਤੇ ਕਰਮਵਾਰ 70 ਅਤ ੇ15 ਤੋਂ 

ਵੱਿ ਨਹੀਂ ਹੋਣੀ ਿਾਹੀਦੀ। ਚਬਊਰੋ ਆਫ਼ ਇੰਡੀਅਨ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ (IS 10484:1983) ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ, ਪ੍ਨੀਰ ਚਵੱਿ ਸ ੱ ਕੇ 

ਪ੍ਦਾਰਥ ਦੇ ਅਿਾਰ 'ਤੇ ਘੱਟ ੋਘੱਟ 50% ਫੈਟ ਹੋਣੀ ਿਾਹੀਦੀ ਹੈ ਪ੍ਰ ਨਮੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ 60% ਤੋਂ ਵੱਿ ਨਹੀਂ ਹੋਣੀ ਿਾਹੀਦੀ। 
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2.2ਪਨੀਰ ਪਰੋਸੈਹਸਿੰ ਗ ਫਲੋ੍ ਚਾਰਟ 

ਦ ੱ ਿ ਹਰਸੈਪਸ਼ਨ 

 

ਹਫਲ੍ਟਰੇਸ਼ਨ (ਜੇ ਕੋਈ ਬਾਹਰੀ ਿੀਜ਼ ਹੈ ਤਾਂ ਹਟਾਉਣ ਲਈ) 

 

ਮਾਨਕੀਕਰਨ 

 

ਮਾਨਕੀਕਰਨ (ਫੈਟ: ਐਸ ਐਨ ਐੱਫ 1:1.65 ਸਹਕਮ ਹਮਲ੍ਕ ਪਾਊਡਰ ਦੀ  ਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਿੋਏ) 

ਿੀਹਟਿੰ ਗ (5 ਚਮੰਟ ਲਈ 85 ਤੋਂ 90 ਚਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ) 

 

ਕੂਹਲ੍ਿੰ ਗ (70 ਤੋਂ 75 ਚਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ) 

 

ਕੋਗੂਲ੍ੈਂਟ ਦਾ ਸ਼ਾਮਮਲ ਹੋਣ਼ਾ (1% ਚਸਟਚਰਕ ਐਚਸਡ ਦਾ ਵਮਸਰਣ) 

 

ਲ੍ਗਾਤਾਰ ਮਹਲ਼ਾਨ਼ਾ ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਵਹੇ ਵੱਖ ਨਾ ਹੋ ਜਾਵੇ ਅਤ ੇ10 ਚਮੰਟ ਲਈ ਵਬਨਾ ਵਹਲਾਏ ਰਿੱ ਖਣਾ  

 

ਵਹੇ ਦ਼ਾ ਮਨਕ਼ਾਸ 

 

ਮਲ੍ਮਲ੍ ਦੇ ਕੱਪੜੇ ਹ ੱਚ ਭਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਕੋਗ ਲ੍ਮ ਨੂਿੰ  ਦਬਾਓ 

 

ਬਲ੍ਾਕਾਂ ਨੂਿੰ  ਿਟਾਉਣਾ ਅਤ ੇਲੋ੍ੜੀਂਦੇ ਆਕਾਰ ਹ ੱਚ ਕੱਟਣਾ 

 

ਪਨੀਰ ਦੇ ਬਲ੍ਾਕਾਂ ਨੂਿੰ  ਠਿੰ ਡੇ ਪਾਣੀ (4 ਹਡਗਰੀ ਸੈਲ੍ਸੀਅਸ) ਹ ੱਚ ਡ ਬੋ ਹਦਓ। 

 

4 ਮਿਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ 'ਤੇ ਪੈਕੇਹਜਿੰ ਗ ਅਤ ੇਸਟੋਰਜੇ  

 

 



ਪਨੀਰ ਬਣਾਉਣਾ 

11 | ਪ੍ ੰ ਨ ਾ  

 

2.3 ਪਨੀਰ ਦੇ ਹਨਰਮਾਣ ਦਾ ਪੜਾਅ ਾਰ  ੇਰ ਾ 

1. ਦ ੱ ਿ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨਾ: ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਇੱਕ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸਟਰਵਲਜ਼ਡ ਸਟੇਨਲੈਸ ਸਟੀਲ (SS-304) ਬਹ -ਮੰਤਵੀ ਵੈਟ 

ਚਵੱਿ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਫੈਟ ਅਤ ੇSNF (ਫੈਟ: ਐਸ ਐਨ ਐਫ 1:1.65) ਲਈ ਚਮਆਰੀ ਬਣਾਇਆ 

ਚਗਆ ਹੈ। ਚਫਰ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ 85-90 ਚਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੱਕ ਗਰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਉਸੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੰੂ 

ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਖਦੇ ਹੋਏ, ਇਸਨੰੂ 5 ਚਮੰਟਾਂ ਲਈ ਸਵਿਰ ਰੱਖੋ। ਇਸ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਨੰੂ ਬੈਿ ਪ੍ਾਸਿਰਾਈਜ਼ੇਸ਼ਨ ਵੀ 

ਚਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਬੈਿ ਪ੍ਾਸਿਰਾਈਜ਼ੇਸ਼ਨ ਦਾ ਉਦੇਸ਼ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਲ ਲੋਡ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣਾ ਹੈ। ਪ੍ਾਸਿ ਰਾਈਜ਼ਡ 

ਦ ੱ ਿ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਚਫਰ 70°C ਤੱਕ ਹੇਿਾਂ ਚਲਆਂਦਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

2. ਦ ੱ ਿ ਦੇ ਸਬੰਿ ਚਵੱਿ 1% ਚਸਟਚਰਕ ਐਚਸਡ ਦਾ ਘੋਲ ਚਤਆਰ ਕਰੋ, ਜੋ ਚਕ ਇੱਕ ਕੋਗ ਲੈਂਟ ਵਜੋਂ ਵਰਚਤਆ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ। ਕੋਗ ਲੈਂਟ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 70°C 'ਤੇ ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਚਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਚਕ ਕੋਗ ਲੈਂਟਸ ਨੰੂ ਪਾਉਣ ਵੇਲੇ ਦ ੱ ਿ ਦੇ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੇ ਬਰਾਬਰ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। 

3. ਕੋਗ ਲੈਂਟ ਨੰੂ ਸਰਵੋਤਮ ਮਾਤਰਾ ਚਵੱਿ ਪਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਹੌਲੀ-ਹੌਲੀ ਚਹਲਾਓ, ਤਾਂ ਚਕ ਇੱਕ 

ਸਪਿੱਸਟ ਵਹੇ ਨੰੂ ਵੱਖ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕੇ। ਵਹੇ ਦਾ ਹਰਾ ਰੰਗ ਸਹੀ ਗਠਨ ਹੋਣ ਦਾ ਸੰਕੇਤ ਚਦੰਦਾ ਹੈ। ਚਹਲਾਉਣਾ 

ਤੀਬਰ ਨਹੀਂ ਹੋਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਨਹੀਂ ਤਾਂ ਇਸ ਨਾਲ ਪਨੀਰ ਦਾ ਪ੍ ੰ ਜ ਟ ੱ ਟ ਜਾਵੇਗਾ। 

4. ਇੱਕ ਵਾਰ ਜਦੋਂ ਵਹੇ ਦੀ ਪੀ ਐਚ- 5.7 ਤੋਂ 6.0 ਦੀ ਰੇਂਜ ਚਵੱਿ ਪ੍ਹ ੰ ਿ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਤਾ ਦਹੀਂ ਦੇ ਪ੍ ੰ ਜ ਨੰੂ ਲਗਭਗ 5 

- 10 ਚਮੰਟਾਂ ਲਈ ਸੈਟਲ ਹੋਣ ਚਦਓ। ਵਹੇ ਨੰੂ ਮਲਮਲ ਦੇ ਕੱਪ੍ੜੇ ਰਾਹੀਂ ਬਾਹਰ ਕੱਢਣ ਚਦਓ ਅਤ ੇਗਠਨ ਿੀਤਾ 

ਹੋਇਆ ਦਹੀ ਵੈਟ/ਕੱਪ੍ੜੇ ਚਵੱਿ ਹੀ ਰਚਹ ਜਾਵੇ। ਇਹ ਸਲਾਹ ਚਦੱਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਚਕ ਸਾਰੀ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਦੌਰਾਨ ਵਹੇ 

ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 63 ਚਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੋਂ ਹੇਿਾਂ ਨਹੀਂ ਆਉਣਾ ਿਾਹੀਦਾ। 

5. ਦਹੀਂ ਦੇ ਪ੍ ੰ ਜ ਨੰੂ ਮਲਮਲ ਦੇ ਕੱਪ੍ੜ ੇਨਾਲ ਕਤਾਰਬੱਿ ਐਸ ਐਸ ਹੂਪ੍ਸ ਚਵੱਿ ਭਚਰਆ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ

15-20 ਚਮੰਟ ਲਈ ਦਬਾਇਆ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਦਬਾਉਣ ਨੰੂ ਮੈਨੂਅਲ ਪ੍ਰੈਸ ਜਾਂ ਚਨਊਮੈਚਟਕ ਪ੍ਰੈਸ ਦ ਆਰਾ 

ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 
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6. ਦੱਬ ੇਹੋਏ ਪ੍ਨੀਰ ਦੇ ਬਲਾਕਾਂ ਨੰੂ ਿੰਡ ੇਪ੍ਾਣੀ (4-60C) ਜਾਂ 5% ਨਮਕੀਨ ਘੋਲ (4-6%) ਚਵੱਿ 2-3 ਘੰਚਟਆਂ 

ਲਈ ਡ ਬੋ ਚਦਓ ਤਾਂ ਜੋ ਮਜ਼ਬੂਤੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕੇ। ਇਸ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਵਾਿੂ ਖਾਲੀ ਪ੍ਾਣੀ ਨੰੂ ਕੱਢਣ ਲਈ 

ਪ੍ਨੀਰ ਦੇ ਬਲਾਕ ਕੱਟੇ ਗਏ ਅਤ ੇਸ ਕਾਏ ਗਏ। 

7. ਅੰਤ ਚਵੱਿ, ਪ੍ਨੀਰ ਦੇ ਟ ਕਚੜਆਂ ਨੰੂ ਉੱਿ-ਘਣਤਾ ਵਾਲੇ ਪੋ੍ਲੀਥੀਨ (HDPE) ਦੇ ਬਣੇ ਵੈਚਕਊਮ-ਪੈ੍ਕੇਜ ਚਵੱਿ 

ਪੈ੍ਕ ਕੀਤਾ ਚਗਆ ਅਤੇ ਅੱਗੇ ਦੀ ਚਵਕਰੀ/ਵੰਡ ਲਈ 5 - 80C 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਚਗਆ। 

ਪਰਹਕਹਰਆ ਦਾ  ਰਣਨ ਹਚੱਤਰਕਾਰੀ ਪਰਤੀਹਨਿਤਾ 

ਦ ੱ ਿ ਚਰਸੈਪ੍ਸ਼ਨ ਅਤ ੇਮਾਨਕੀਕਰਨ  

ਹੀਵਟੰਗ 90°C ਤੇ ਿੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ । ਇਸ ਤਾਪਮਾਨ ਤੇ ਦ ਧ 

ਵਵਿੱ ਚ ਮੌਜ਼ੂਦ ਪਰੋਟੀਨ ਡੀਨੇਚਰ ਹੋ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 
 

 

70°C ਤੇ ਿ਼ੂਵਲੰਗ ਵਿਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਤਾਂਵਿ ਿੋਗ ਲੈਂਟ ਸਾਵਮਲ ਿੀਤਾ 
ਜਾਵੇ। 
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ਤਾਪਮਾਨ:ਐਚਸਡ ਨੰੂ ਿੋਗ ਲੈਂਟ ਪਾਉਣ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਦ ੱ ਿ ਦੇ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਜਾਂਿ ਕਰੋ 

 

ਐਹਸਡ ਕੋਗੂਲੇ੍ਸ਼ਨ ਦੀ ਹਤਆਰੀ: 1-2% ਚਸਟਚਰਕ ਐਚਸਡ 

ਪ੍ਨੀਰ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਿ ਵਰਚਤਆ ਜਾਣ ਵਾਲਾ 
ਕੋਗ ਲੈਂਟ ਹੈ। 

ਿੋਗ਼ੂਲੇਸਨ ਦਾ ਸਰਵੋਤਮ ਪੀ ਐਚ ਮੱਝ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਲਈ 5.3-

5.35 ਅਤ ੇਗਾਂ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਦੇ ਪ੍ਨੀਰ ਲਈ 5.20-5.25 ਦੀ ਰੇਂਜ 

ਚਵੱਿ ਹੋਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਪੀਐਚ ਚਵੱਿ ਕਮੀ ਦੇ ਨਾਲ, ਪ੍ਨੀਰ 

ਚਵੱਿ ਨਮੀ ਦੀ ਿਾਰਨਾ ਵੀ ਘੱਟ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਦੇ ਨਤੀਜੇ 
ਵਜੋਂ ਪਨੀਰ ਘਿੱਟ ਵਨਿਲਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਨਾਲ ਹੀ ਮ ਨਾਫ਼ਾ ਘਟਦਾ 
ਹੈ।  

70°C 'ਤੇ ਐਚਸਡ ਕੋਗੂਲੇਸ਼ਨ ਦਾ ਚਮਸ਼ਰਣ 

 

 

ਦਹੀਂ ਦਾ ਗਿਨ  
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ਆਊਟਲੈੈੱਟ ਤੋਂ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਵਹੇ ਨੰੂ ਹਟਾਉਣ ਲਈ ਦਹੀਂ ਨੰੂ 

ਸਾਈਡ-ਲਾਈਨ ਕਰੋ 

 

ਵਹੇ ਨੂਿੰ  ਿਟਾਉਣਾ: ਵਹੇ ਨੰੂ ਹੋਰ ਵਰਤੋਂ ਲਈ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾ 
ਸਕਦਾ ਹੈ 

 

ਮਲਮਲ ਦੇ ਕੱਪ੍ੜ ੇਨਾਲ ਛਾਣਨਾ  

ਿੂਹਪਿੰ ਗ: ਜਮਹਾ ਹੋਏ ਪ੍ ੰ ਜ ਨੰੂ ਵੈਟ ਤੋਂ ਇਕੱਿਾ ਕੀਤਾ ਚਗਆ ਸੀ 
ਅਤ ੇਮਲਮਲ ਦੇ ਕੱਪ੍ੜ ੇਨਾਲ ਕਤਾਰਬੱਿ, ਹੱਥੀਂ ਇੱਕ ਹੂਪ੍ 

ਚਵੱਿ ਤਬਦੀਲ ਕੀਤਾ ਚਗਆ ਸੀ। 

 

 

ਹਨਊਮੈਹਟਕ ਪਰੈਸ: ਹੂਪ੍ਸ (MOC: SS) ਚਵੱਿ ਰੱਖੇ ਪ੍ਨੀਰ 

ਦੇ ਪ੍ ੰ ਜ ਨੰੂ ਦਬਾਉਣ ਨੰੂ ਸੰਕ ਚਿਤ ਹਵਾ ਦੀ ਮਦਦ ਨਾਲ 

ਦਬਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਸੀ।  

ਇਸ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਚਵੱਿ ਵਾਿੂ ਵਹੇ  ਚਨਕਲ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ

ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਪ੍ਨੀਰ ਦਾ ਸੰਖੇਪ੍ ਬਲਾਕ ਹੋ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 
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ਕੂਹਲ੍ਿੰ ਗ:ਦਬਾਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਪ੍ਨੀਰ ਦੇ ਬਲਾਕਾਂ ਨੰੂ 4-5oC 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ 2 ਘੰਚਟਆਂ ਲਈ ਪੇ੍ਸਿਰਾਈਜ਼ਡ ਿੰਡ ੇਪ੍ਾਣੀ 
ਚਵੱਿ ਡ ਬੋਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਪ੍ਨੀਰ ਦੇ 

ਬਲਾਕਾਂ ਨੰੂ ਿੰਢਾ ਕਰਨ ਦੀ ਸਹੂਲਤ ਚਦੰਦੀ ਹੈ। 

ਇਹ ਪ੍ਨੀਰ ਦੀ ਨਮੀ ਨੰੂ ਵਿਾਉਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਅੰਤਮ ਪ੍ਨੀਰ 

ਬਲਾਕਾਂ ਦੇ ਸਰੀਰ ਅਤ ੇਬਣਤਰ ਨੰੂ ਚਬਹਤਰ ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ। 

 

ਪਨੀਰ ਸਲ੍ਾਈਸਰ: ਲੋੜ ਅਨ ਸਾਰ  

ਿੱਥੀਂ ਕੱਟਣਾ: ਲੋੜ ਅਨ ਸਾਰ  

 ਾਿੂ ਨਮੀ ਨੂਿੰ  ਇਕੱਠਾ ਕਰਨਾ ਅਤੇ ਹਨਕਾਸ ਕਰਨਾ  

51-54% ਨਮੀ ਵਾਲਾ ਪ੍ਨੀਰ ਕਰਮਵਾਰ 21-23% ਅਤ ੇ17-

18% ਵਨਿਲਦਾ  ਹੈ ਜਦੋਂ ਮਾਨਕੀਚਕਰਤ ਮੱਝ ਅਤ ੇਗਾਂ ਦੇ ਦ ੱ ਿ 

ਤੋਂ ਬਣਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

 

ਛਪਾਈ  

1. ਐੈੱਮ.ਆਰ.ਪ੍ੀ 

2. ਬੈਿ ਨੰਬਰ 

3. ਚਨਰਮਾਣ ਕੋਡ 

4. ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਦੀ ਚਮਤੀ ਅਤ ੇਸਮਾਂ 
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2.4 ਪਨੀਰ ਦੀਆਂ ਹਕਸਮਾਂ 

ਮੱਝ ਦ ੇਦ ੱ ਿ ਤੋਂ ਪਨੀਰ 

ਇਸ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਚਵੱਿ, 5.8 ਤੋਂ 6.0% ਫੈਟ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਵਾਲੇ ਮੱਝ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ 90°C ਤੱਕ ਗਰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ 

ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ 70°C ਤੱਕ ਿੰਢਾ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ1 ਤੋਂ 1.5% ਪ੍ਰਤੀਸ਼ਤ ਚਸਟਚਰਕ ਐਚਸਡ ਘੋਲ ਨਾਲ ਜਮਾਇਆ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ ਜੋ 70oC 'ਤੇ ਵੀ ਬਰਕਰਾਰ ਰਚਹੰਦਾ ਹੈ। ਸਾਫ਼ ਵਹੇ ਦੇ ਵੱਖ ਹੋਣ ਤੱਕ ਚਹਲਾਉਣ ਨੰੂ ਤਰਜੀਹ ਚਦੱਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਇਸ 

ਪ੍ਰਚਕਰਆ ਚਵੱਿ ਵਹੇ ਨ਼ੂੰ  ਹਟਾਓ ਅਤ ੇਮਲਮਲ ਦੇ ਕੱਪ੍ੜ ੇਨਾਲ ਕਤਾਰਬੱਿ ਹੂਪ੍ਸ ਚਵੱਿ ਜਮਹਾ ਹੋਏ ਪ੍ ੰ ਜ ਨੰੂ ਇਕੱਿਾ ਕਰੋ। 

ਚਨਕਾਸ ਦੌਰਾਨ ਮੱਖੀ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 63oC ਤੋਂ ਉੱਪ੍ਰ ਰੱਖਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਭਰੇ ਹੋਏ ਹੂਪ੍ਾਂ ਨੰੂ 10-20 ਚਮੰਟਾਂ ਲਈ ਅੱਗੇ 

ਦਬਾਇਆ ਚਗਆ (ਹੱਥੀਂ ਜਾਂ ਿੰਪਰੈਸਡ ਹਵਾ ਨਾਲ)। ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਦਹੀਂ ਦੇ ਬਲਾਕ ਨੰੂ ਹਟਾ ਚਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ 

ਲਗਭਗ 2 ਘੰਚਟਆਂ ਲਈ 5-6oC ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਪੇ੍ਸਿਰਾਈਜ਼ਡ ਿੰਡ ੇਪ੍ਾਣੀ ਚਵੱਿ ਡ ਬੋਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਪ੍ਨੀਰ ਦੇ ਟ ਕਚੜਆਂ ਨੰੂ ਡ ਬੋ ਕੇ ਿੰਡਾ ਹੋਣ ਦੇ ਨਾਲ-ਨਾਲ ਪ੍ਨੀਰ ਦੇ ਸਰੀਰ ਅਤ ੇਬਣਤਰ ਨੰੂ ਚਬਹਤਰ ਬਣਾਉਣ ਚਵਿ 

ਮਦਦ ਚਮਲਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ,  ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਚਨਕਾਸ ਦੀ ਆਚਗਆ ਦੇਣ ਲਈ ਪ੍ਨੀਰ ਦੇ ਬਲਾਕ/ਟ ਕਚੜਆਂ ਨੰੂ ਛੇਦ 

ਪਰਾਇਮਰੀ ਪੈਕੇਹਜਿੰ ਗ,  ਜ਼ਨ ਅਤੇ  ੈਹਕਊਮ ਸੀਹਲ੍ਿੰ ਗ 200 

ਗਰਾਮ, 500 ਗਰਾਮ ਚਵੱਿ 

 

ਸੈਕਿੰ ਡਰੀ ਪੈਕੇਹਜਿੰ ਗ: ਲੈਮੀਨੇਟਡ ਪ੍ਾਊਿਾਂ ਚਵੱਿ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤ ੇ

ਪ੍ਨੀਰ ਦੀ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਫਚਰੱਜ (6oC) ਅਿੀਨ 30 ਚਦਨ 

ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ। 

ਫਚਰੱਜ ਦੀਆਂ ਸਚਥਤੀਆਂ ਚਵੱਿ ਸਟੋਰੇਜ ਅਤ ੇਆਵਾਜਾਈ 

ਲਈ ਸੈਕੰਡਰੀ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ 
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ਵਾਲੀ ਟਰੇ 'ਤੇ ਰੱਚਖਆ ਚਗਆ ਸੀ। ਡ ਬੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ  ਪ੍ਨੀਰ ਦੀ ਨਮੀ ਵੀ ਵਿ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਅੰਤ ਚਵੱਿ, ਇਸਨੰੂ ਅੱਗ ੇਦੀ 

ਚਵਕਰੀ ਲਈ ਰੈਚਫਰਜਰੇਸ਼ਨ ਵਾਤਾਵਰਣ ਚਵੱਿ ਪੈ੍ਕ ਅਤ ੇਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਗਾਂ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਤੋਂ ਪਨੀਰ 

ਪ੍ਨੀਰ ਨੰੂ 4.5 - 5.0 ਦੀ ਰੇਂਜ ਚਵੱਿ ਫੈਟ ਪ੍ਰਤੀਸ਼ਤ ਦੇ ਨਾਲ ਚਮਆਰੀ ਗਾਂ ਦੇ ਦ ੱ ਿ (ਕੇਵਲ ਗਾਂ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਤੋਂ ਕੱਢੀ ਗਈ 

ਕਰੀਮ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ) ਤੋਂ ਚਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਦ ੱ ਿ ਚਵੱਿ 0.05 ਤੋਂ 0.10% ਤੱਕ ਕੈਲਸ਼ੀਅਮ 

ਕਲੋਰਾਈਡ ਵੀ ਚਮਲਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਦ ੱ ਿ ਨ਼ੂੰ  90oC ਤੱਕ ਗਰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਅੱਗੇ 85oC ਤੱਕ ਿੰਡਾ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਜੰਮਣ ਲਈ, ਚਸਟਚਰਕ ਐਚਸਡ ਘੋਲ (2%), ਜੋ ਚਕ 85oC ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਚਤਆਰ ਕੀਤਾ ਚਗਆ ਸੀ ਅਤ ੇ

ਬਣਾਈ ਰੱਚਖਆ ਚਗਆ ਸੀ, ਨੰੂ ਇਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਹੀ ਦ ੱ ਿ ਨਾਲ ਚਮਲਾਇਆ ਚਗਆ ਸੀ। 

 ਬਾਕੀ ਸਾਰੇ ਪਰੋਸੈਸ  ਮੱਝ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਤੋਂ ਪ੍ਨੀਰ ਵਾਂਗ ਹੀ ਰਹੇਗੀ। 

ਰੀਕੰਬ਼ਾਈਿਂ ਹਮਲ੍ਕ ਪਨੀਰ 

ਰੀਕੰਬਾਈਡਂ ਦ ੱ ਿ ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਉਹ ਦ ੱ ਿ ਜੋ ਸਕੀਮ ਚਮਲਕ ਪ੍ਾਊਡਰ, ਕਰੀਮ/ਮੱਖਣ ਅਤ ੇਿੰਗੀ ਗ ਣਵੱਤਾ ਵਾਲੇ ਪ੍ਾਣੀ 

ਨਾਲ ਚਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਮਾਨਕੀਚਕਰਤ (ਫੈਟ 5.8% ਅਤ ੇਐਸ ਐਨ ਐੱਫ 9.5%) ਅਤ ੇਅਗਲੀ 

ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਲਈ ਸਮਰੂਪ੍ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਚਫਰ ਉਸੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਖੇ 10% ਚਸਟਚਰਕ ਐਚਸਡ ਘੋਲ ਦੀ 

ਮਦਦ ਨਾਲ 90oC ਤੱਕ ਗਰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਜਮਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਬਾਕੀ ਸਾਰੇ ਪਰੋਸੈੱਸ ਮੱਝ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਤੋਂ ਪ੍ਨੀਰ 

ਵਾਂਗ ਹੀ ਰਹੇਗੀ। 

ਪ ਨਰਗਹਠਤ ਦ ੱ ਿ ਪਨੀਰ 

ਇਸ ਚਕਸਮ ਚਵੱਿ, ਪੂ੍ਰੇ ਦ ੱ ਿ ਦੇ ਪ੍ਾਊਡਰ ਨੰੂ ਿੰਗੀ ਗ ਣਵੱਤਾ ਵਾਲੇ ਪ੍ਾਣੀ ਚਵੱਿ 50oC 'ਤੇ ਘੋਲ ਚਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ

ਦ ੱ ਿ ਦੇ ਚਹੱਚਸਆਂ ਦੀ ਸਹੀ ਹਾਈਡਰੇਸ਼ਨ ਲਈ 3-4 ਘੰਚਟਆਂ ਲਈ ਟੈਂਕ ਚਵੱਿ ਰੱਖੋ। ਕੈਲਸ਼ੀਅਮ ਕਲੋਰਾਈਡ (0.1 ਤੋਂ 

0.15%) ਦ ੱ ਿ ਚਵੱਿ ਚਮਲਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਚਮਸ਼ਰਤ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਚਬਨਾਂ ਫੜ ੇ90oC ਤੱਕ ਗਰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਬਾਕੀ 

ਸਾਰੇ ਕਦਮ ਰੀਕੰਬਾਈਡਂ ਚਮਲਕ ਪ੍ਨੀਰ ਵਾਂਗ ਹੀ ਰਚਹਣਗੇ। 
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2.5 ਪਨੀਰ ਦੀ ਰਚਨਾ 

 

 

2.6 ਪਨੀਰ ਦੀ ਗ ਣ ੱਤਾ ਦਾ ਹ ਸ਼ਲੇ੍ਸ਼ਣ 

ਪਨੀਰ ਦੇ ਨਮੂਨੇ ਦੀ ਹਤਆਰੀ (ਹਵਾਲਾ - IS 12758 - 1989 / ISO 1735-1987 ਪ੍ਨੀਰ ਅਤ ੇਪ੍ਰੋਸੈਸਡ ਪ੍ਨੀਰ 

ਉਤਪ੍ਾਦ - ਗਰੈਵੀਮੈਚਟਰਕ ਚਵਿੀ ਦ ਆਰਾ ਫੈਟ ਦੀ ਸਮੱਗਰੀ ਦਾ ਚਨਰਿਾਰਨ - ਸੰਦਰਭ ਚਵਿੀ। ਭਾਰਤੀ ਚਮਆਰ ਚਬਊਰੋ, 

ਨਵੀਂ ਚਦੱਲੀ)। 

ਪ੍ਨੀਰ ਦੇ ਨਮੂਨੇ ਨੰੂ ਇੱਕ ਢ ਕਵੇਂ ਗਰੇਟਰ ਰਾਹੀਂ ਜਲਦੀ ਗਰੇਟ ਕਰੋ। ਪ੍ੀਸੇ ਹੋਏ ਨਮੂਨੇ ਨੰੂ ਿੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਚਮਲਾਓ। ਚਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ 

ਕਰਨ ਲਈ ਗਰੇਟ ਕੀਤ ੇਨਮੂਨੇ ਨੰੂ ਇੱਕ ਏਅਰ-ਟਾਈਟ ਕੰਟੇਨਰ ਚਵੱਿ ਟਰਾਂਸਫਰ ਕਰੋ, ਚਜਸ ਨੰੂ ਪ੍ੀਸਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਚਜੰਨੀ 

ਜਲਦੀ ਹੋ ਸਿੇ ਿਰਨਾ  ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਚਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਦੇ ਸਮੇਂ ਤੱਕ ਨਮੂਨੇ ਨੰੂ ਏਅਰਟਾਈਟ ਕੰਟੇਨਰ ਚਵੱਿ ਰੱਖੋ। ਜੇਕਰ ਦੇਰੀ 

ਅਟੱਲ ਹੈ, ਤਾਂ ਨਮੂਨੇ ਦੀ ਸਹੀ ਸੰਭਾਲ ਨੰੂ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ, ਅਤ ੇਡੱਬ ੇਦੀ ਅੰਦਰਲੀ ਸਤਹ 'ਤੇ ਨਮੀ ਦੇ ਸੰਘਣੇਪ੍ਣ 

ਨੰੂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਸਾਰੀਆਂ ਸਾਵਿਾਨੀਆਂ ਵਰਤ।ੋ ਸਟੋਰੇਜ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 10 ਚਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਹੋਣਾ ਿਾਹੀਦਾ 

ਹੈ। 

ਪਨੀਰ ਹ ੱਚ ਨਮੀ ਦਾ ਹਨਰਿਾਰਨ(ਰੈਫਰੀ – IS:2785:1979; 1995 ਦੀ ਮ ੜ ਪ੍ ਸ਼ਟੀ)। ਪ੍ਨੀਰ ਦੀ ਨਮੀ ਦੀ 

ਸਮਗਰੀ ਪ੍ ੰ ਜ ਚਵੱਿ ਘਾਟਾ ਹੈ, ਜਦੋਂ ਉਤਪ੍ਾਦ ਨੰੂ ਇੱਕ ਏਅਰ ਓਵਨ ਚਵੱਿ 102 ± 2 ਚਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੱਕ ਲਗਾਤਾਰ 

ਪ੍ ੰ ਜ ਤੱਕ ਗਰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਪ੍ ੰ ਜ ਦ ਆਰਾ ਪ੍ਰਤੀਸ਼ਤ ਵਜੋਂ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

2.7 ਰਸਾਇਣਕ/ਭੌਹਤਕ ਮਾਪਦਿੰ ਡ 

ਉਤਪਾਦ ਨਮੀ (%) ਫੈਟ(%) ਪਰੋਟੀਨ 

(%) 

ਲੈ੍ਕਟੋਜ਼ 

(%) 

ਸ ਆਿ 

(%) 

ਮੱਝ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਤੋਂ ਬਚਣਆ ਪ੍ਨੀਰ 52.3 27.0 15.8 2.2 1.9 

ਗਾਂ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਤੋਂ ਬਚਣਆ ਪ੍ਨੀਰ 52.5 25.0 17.3 2.2 2.0 

 ਰਣਨ ਹਮਆਰੀ 

ਗੰਿ + ਸ ਆਦ ਤਾਜ਼ਾ ਕਰੀਮੀ ਤੋਂ ਥੋੜਹਾ ਤਾਜ਼ਾ ਖੱਟਾ 



ਪਨੀਰ ਬਣਾਉਣਾ 

19 | ਪ੍ ੰ ਨ ਾ  

 

 

2.8 ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋ੍ਜੀਕਲ੍ ਮਾਪਦਿੰ ਡ 

10ਵੀਂ ਸੋਿ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨਜ਼, 2016 ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ, ਫੂਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਸਟੈਂਡਰਡ ਅਥਾਰਟੀ ਆਫ ਇੰਡੀਆ (FSSAI) ਨੇ 

ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਦੀ ਸਫਾਈ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਸ ਰੱਚਖਆ ਲਈ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਲੋੜਾਂ ਨੰੂ ਚਨਰਿਾਰਤ ਕੀਤਾ ਹੈ।  

ਪਨੀਰ ਲ੍ਈ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋ੍ਜੀਕਲ੍ ਡੇਟਾ 

ਰੋਗਾਣੂ 
ਘੱਟੋ-ਘੱਟ ਅਹਿਕਤਮ 

ਟੀ.ਪ੍ੀ.ਸੀ 150,000/ ਗਰਾਮ 350,000/ ਗਰਾਮ 

ਕੋਲੀਫਾਰਮ (cfu/gm) 10/ ਗਰਾਮ 100/ ਗਰਾਮ 

ਖਮੀਰ ਅਤ ੇਉੱਲੀ (cfu/gm 50/ਜੀ 150/ ਗਰਾਮ 

ਈ. ਕੋਲੀ 10/ਗਰਾਮ ਤੋਂ ਘੱਟ 

ਐਸ. ਔਰੀਅਸ  10/ ਗਰਾਮ 100/ ਗਰਾਮ 

 

 

 

 

ਰੰਗ  ਚਿੱਟੇ ਤੋਂ ਹਲਕਾ ਪ੍ੀਲਾ 

ਚਦੱਖ + ਬਣਤਰ ਿੋਸ ਡਾਇਸ ਜਾਂ ਬਲਾਕ 

ਚਵਦੇਸ਼ੀ ਕਣ ਕੋਈ ਚਵਦੇਸ਼ੀ ਕਣ ਨਹੀਂ 

ਫੈਟ ਡੀਐਮ ਚਵੱਿ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 50%  

ਨਮੀ ਸਮੱਗਰੀ 52 - 53 %  

ਫਰੀਆਵਬਵਲਟੀ ਿੰਗਾ 

ਐਚਸਚਡਟੀ 20 - 23% LA ਜਾਂ 22 - 25,5 ºN  

ਫਾਸਫਟੇ ਟੈਸਟ ਨਕਾਰਾਤਮਕ 
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ਅਹਿਆਇ - 3 

ਪੈਕੇਹਜਿੰ ਗ 

 

3.1 ਪਨੀਰ ਦੀ ਪੈਹਕਿੰ ਗ ਲ੍ਈ ਪੈਹਕਿੰ ਗ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਚੋਣ 

1. ਵੈਜੀਟੇਬਲ ਪ੍ਾਰਿਮੈਂਟ: ਪ੍ਨੀਰ ਨ਼ੂੰ  21-270 ਚਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ 3-4 ਚਦਨ, ਰੈਚਫਰਜਰੇਚਟਡ 

ਸਟੋਰੇਜ 'ਤੇ 10 ਚਦਨ ਿੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਰੱਖ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

2. ਵੈਜੀਟੇਬਲ ਪੇ੍ਪ੍ਰ ਪਾਰਚਮੇਂਟ ਸੋਡੀਅਮ ਪਰਪੋਰਸਨੇਟ  ਟਰੀਟਮੈਂਟ ਪ੍ਨੀਰ  ਦੀ ਗ ਣਵੱਤਾ ਨੰੂ ਵਿਾਉਂਦਾ ਹੈ। 

3. ਮੋਮ/ਪ੍ਲਾਸਚਟਕ ਕੋਟੇਡ ਪੇ੍ਪ੍ਰ: 55-60 ਜੀਐਸਐਮ / 0.02 ਚਮਲੀਮੀਟਰ ---0.009-0.02 ਚਮਲੀਮੀਟਰ। 

4. ਪੋ੍ਸਟਰ ਪੇ੍ਪ੍ਰ/ਅਲ-ਫੋਇਲ/ਐਲ ਡੀ ਪੀ ਈ - 150 ਜਾਲੀਦਾਰ। 

5. ਐਮ ਐਸ ਟੀ ਸੈਲੂਲੋਜ਼ (300)/ਐਲ ਡੀ ਪੀ ਈ  - 150 ਜਾਲੀਦਾਰ। 

6. ਪੋ੍ਸਟਰ ਪੇ੍ਪ੍ਰ/ਅਲ-ਫੋਇਲ (0.02 ਚਮਲੀਮੀਟਰ)/ ਐਲ ਡੀ ਪੀ ਈ 

7. ਅਲ-ਫੋਇਲ 0.009 mm, 4-50C 100% RH ਪੋ੍ਸਟਰ ਪੇ੍ਪ੍ਰ ਲੈਮੀਨੇਟ (0.02 mm)। 

8. ਅਲ-ਫੋਇਲ 0.009 ਚਮਲੀਮੀਟਰ ਐਮ ਐਸ ਟੀ-300/LDPE ਤੋਂ ਉੱਿਾ ਪ੍ਾਇਆ ਚਗਆ ਹੈ ਚਜਸਦੀ ਘੱਟ-ੋਘੱਟ 

ਰੱਖਣ ਦੀ ਗ ਣਵੱਤਾ ਹੈ। 

ਵੈਜੀਟੇਬਲ ਪ੍ਾਰਿਮੈਂਟ ਪੇ੍ਪ੍ਰ ਅਤ ੇPE ਬੈਗ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਰਤੇ ਜਾਂਦ ੇਹਨ। PE ਸਬਜ਼ੀਆਂ ਦੇ ਪ੍ਾਰਿਮੈਂਟ ਪੇ੍ਪ੍ਰ  

ਨਾਲੋਂ ਵਜ਼ਆਦਾ ਵਮਆਦ (50C 'ਤੇ 7 ਚਦਨ) ਚਦੰਦਾ ਹੈ। ਸ ੰ ਗੜਨ ਵਾਲੀ ਚਫਲਮ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਹੋਏ ਕਰਾਇਓਵੈਕ ਚਸਸਟਮ 

ਦੀ ਸਫਲਤਾਪੂ੍ਰਵਕ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾ ਰਹੀ ਹੈ। ਰੀਟੋਰਟੇਬਲ ਟੀਨ ਵੀ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦ ੇਹਨ। ਮੈਟਾਲਾਈਜ਼ਡ ਪੋ੍ਚਲਸਟਰ 

ਜਾਂ ਨਾਈਲੋਨ - ਪ੍ੀਈਟੀ / METPET / ਪ੍ੀਈ ਜਾਂ ਐਲੂਮੀਨੀਅਮ ਫੋਇਲ ਜਾਂ ਨਾਈਲੋਨ ਜਾਂ LDPE/LLD ਦ ਆਰਾ 

ਲੰਬੀ ਵਮਆਦ ਚਦੱਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਪ੍ਨੀਰ ਨੰੂ ਬਰਾਈਨ ਦੇ ਨਾਲ ਲੈਮੀਨੇਟਡ ਟੀਨ ਦੇ ਕੰਟੇਨਰ ਚਵੱਿ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਟੀਨ ਸਟਰਵਲਜ਼ਡ ਕੀਤੇ 

ਜਾਂਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਚਵੱਿ ਥੋੜਹਾ ਚਜਹਾ ਪਵਿਆ ਹੋਇਆ ਸ ਆਦ ਅਤ ੇਮੈਲਾਰਡ ਬਰਾਊਵਨੰਗ ਹੋ ਸਿਦੀ ਹੈ ਜੋ ਸਟੋਰੇਜ 

ਦੀ ਚਮਆਦ ਨ਼ੂੰ  ਵਧਾਉਂਦਾ ਹੈ। 
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3.2 ਵੈਮਕਊਮ ਪੈਕੇਹਜਿੰ ਗ: 

ਦ ੱ ਿ ਦੇ ਮ ਕਾਬਲੇ ਪ੍ਨੀਰ ਚਵੱਿ ਫੈਟ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਚਜ਼ਆਦਾ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਗ ਣਵੱਤਾ ਚਵੱਿ ਕਮੀ ਆਉਂਦੀ ਹੈ। ਪ੍ਨੀਰ ਦੀ 

ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਅੰਬੀਨਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਚਵੱਿ 1 ਚਦਨ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ ਪ੍ਰ ਵੈਚਕਊਮ ਪੈ੍ਚਕੰਗ ਦੀ ਮਦਦ ਨਾਲ ਇਸ 

ਨੰੂ ਕਾਫੀ ਵਿਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਵੈਚਕਊਮ ਦੇ ਨਾਲ ਲੈਮੀਨੇਟਡ ਜਾਂ ਕੋ-ਐਕਸਟੂਡ ਪ੍ਾਊਿ ਵੀ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ ਹੋਰ 

ਵਿਾਉਣ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਚਜਵੇਂ ਚਕ ਸਾਚਹਤ ਚਵੱਿ ਦੱਚਸਆ ਚਗਆ ਹੈ, ਇੱਕ ਆਕਸੀਜਨ ਬੈਰੀਅਰ ਚਫਲਮ ਚਵੱਿ 

ਵੈਚਕਊਮ ਅਤ ੇਹੀਟ ਟਰੀਟਮੈਂਟ ਦੇ ਨਾਲ 90 °C ਤੇ ਇੱਕ ਚਮੰਟ ਲਈ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤ ੇਪ੍ਨੀਰ ਦੀ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਫਚਰੱਜ ਚਵੱਿ 

90 ਚਦਨਾਂ ਤੱਕ ਪ੍ਹ ੰ ਿ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

3.3  ੈਹਕਊਮ ਪੈਹਕਿੰ ਗ ਦੇ ਫਾਇਦ ੇ

1. ਚਵਸਚਤਰਤ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ - ਚਜਵੇਂ ਚਕ ਸਾਚਹਤ ਚਵੱਿ ਦੱਚਸਆ ਚਗਆ ਹੈ, ਵੈਚਕਊਮ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤੇ ਪ੍ਨੀਰ ਦੀ ਸੈ਼ਲਫ-

ਲਾਈਫ 50% -400% ਤੋਂ ਸ ਿਰ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਚਕਸਮ ਦੀ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਪੂ੍ਰੀ ਦ ਨੀਆ ਚਵੱਿ ਸੰਗਚਿਤ ਡੇਅਰੀ 

ਸੈਕਟਰ ਚਵੱਿ ਉਪ੍ਲਬਿ ਹੈ। 

2. ਘੱਟ ਤੋਂ ਘੱਟ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦਾ ਨ ਕਸਾਨ - ਪ੍ਨੀਰ ਚਵੱਿ ਮੌਜੂਦ ਨਮੀ ਵੈਚਕਊਮ ਚਕਸਮ ਦੇ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਤਰੀਚਕਆਂ 

ਨਾਲ ਬਰਕਰਾਰ ਰਹੇਗੀ ਚਕਉਂਚਕ ਪੈ੍ਚਕੰਗ ਚਫਲਮਾਂ ਪ੍ਾਣੀ ਸੋਿਣ ਲਈ ਨਹੀਂ ਹ ੰ ਦੀਆਂ ਹਨ। ਇਹ ਸਟੋਰੇਜ ਦੀ 

ਪੂ੍ਰੀ ਚਮਆਦ ਦੇ ਦੌਰਾਨ ਪੈ੍ਕੇਜ ਦਾ ਭਾਰ ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਖੇਗਾ। 

3. ਵੈਚਕਊਮ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਚਵੱਿ, ਚਵਸਚਤਰਤ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਲਈ ਰਸਾਇਣਕ ਰੱਚਖਅਕਾਂ ਦੀ ਕੋਈ ਲੋੜ ਨਹੀਂ 

ਹੈ। 
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ਅਹਿਆਇ - 4  

ਭੋਜਨ ਸ ਰੱਹਖਆ ਹਨਯਮ ਅਤ ੇਹਮਆਰ 

 

4.1 ਫਡੂ ਹਬਜ਼ਨਸ ਦੀ ਰਹਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਅਤ ੇਲ੍ਾਇਸਿੰ ਹਸਿੰ ਗ 

ਦੇਸ਼ ਦੇ ਸਾਰੇ ਫੂਡ ਚਬਜ਼ਨਸ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਚਨਰਿਾਰਤ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆਵਾਂ ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ ਰਚਜਸਟਰਡ ਜਾਂ ਲਾਇਸੰਸਸ਼ ਦਾ 

ਹੋਣਗੇ 

ਪੇ੍ਟੀ ਫੂਡ ਚਬਜ਼ਨਸ ਦੀ ਰਚਜਸਟਰਸੇ਼ਨ 

a. ਹਰ ਛੋਟੇ ਫੂਡ ਚਬਜ਼ਨਸ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਨੰੂ ਰਵਜਸਟਰ ਕਰਵਾ ਕੇ ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਅਥਾਰਟੀ ਕੋਲ ਆਪ੍ਣੇ ਆਪ੍ ਨੰੂ 

ਰਚਜਸਟਰ ਕਰਨਾ ਹੋਵੇਗਾ 

b. ਇਹਨਾਂ ਚਨਯਮਾਂ ਦੇ ਅਨ ਸੂਿੀ 2 ਦੇ ਅਿੀਨ ਫਾਰਮ A ਚਵੱਿ ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਲਈ ਇੱਕ ਅਰਜ਼ੀ ਅਤ ੇਅਨ ਸੂਿੀ 

3 ਚਵੱਿ ਚਦੱਤੀ ਗਈ ਇੱਕ ਫੀਸ ਦੇ ਨਾਲ। 

c. ਮਾਮੂਲੀ ਭੋਜਨ ਚਨਰਮਾਤਾ ਇਹਨਾਂ ਚਨਯਮਾਂ ਦੇ ਅਨ ਸੂਿੀ 4 ਦੇ ਭਾਗ I ਚਵੱਿ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤੀਆਂ ਬ ਚਨਆਦੀ 

ਸਫਾਈ ਅਤ ੇਸ ਰੱਚਖਆ ਲੋੜਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰੇਗਾ ਅਤ ੇਅਨ ਸੂਿੀ 2 ਦੇ ਅਿੀਨ ਅਨ ਸੂਿੀ-1 ਚਵੱਿ ਚਦੱਤ ੇ

ਫਾਰਮੈਟ ਚਵੱਿ ਅਰਜ਼ੀ ਦੇ ਨਾਲ ਇਹਨਾਂ ਲੋੜਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਦਾ ਸਵੈ-ਪ੍ਰਮਾਚਣਤ ਘੋਸ਼ਣਾ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰੇਗਾ। 

d. ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਅਥਾਰਟੀ ਚਬਨੈ-ਪੱ੍ਤਰ 'ਤੇ ਚਵਿਾਰ ਕਰੇਗੀ ਅਤੇ ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਲਈ ਅਰਜ਼ੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹੋਣ ਦੇ 7 

ਚਦਨਾਂ ਦੇ ਅੰਦਰ, ਚਲਖਤੀ ਰੂਪ੍ ਚਵੱਿ ਦਰਜ ਕੀਤ ੇਜਾਣ ਦੇ ਕਾਰਨਾਂ ਨਾਲ ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰ ਸਕਦੀ ਹੈ 

ਜਾਂ ਇਸਨੰੂ ਰੱਦ ਕਰ ਸਕਦੀ ਹੈ ਜਾਂ ਜਾਂਿ ਲਈ ਨੋਚਟਸ ਜਾਰੀ ਕਰ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

e. ਚਨਰੀਖਣ ਦਾ ਆਦੇਸ਼ ਚਦੱਤੇ ਜਾਣ ਦੀ ਸੂਰਤ ਚਵੱਿ, ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਅਥਾਰਟੀ ਦ ਆਰਾ 30 ਚਦਨਾਂ ਦੀ ਚਮਆਦ 

ਦੇ ਅੰਦਰ ਅਨ ਸੂਿੀ 4 ਦੇ ਭਾਗ II ਚਵੱਿ ਸ਼ਾਮਲ ਪ੍ਚਰਸਰ ਦੀ ਸ ਰੱਚਖਆ, ਸਫਾਈ ਅਤੇ ਸੈਨੇਟਰੀ ਸ਼ਰਤਾਂ ਤੋਂ 

ਸੰਤ ਸ਼ਟ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਚਦੱਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। 

f. ਜੇਕਰ ਉਪ੍ਰੋਕਤ ਉਪ੍ ਚਨਯਮ (3) ਚਵੱਿ ਚਦੱਤ ੇਅਨ ਸਾਰ ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਦੀ ਮਨਜ਼ੂਰੀ ਨਹੀਂ ਚਦੱਤੀ ਜਾਂਦੀ, ਜਾਂ 

ਇਨਕਾਰ ਨਹੀਂ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ, ਜਾਂ 7 ਚਦਨਾਂ ਦੇ ਅੰਦਰ ਚਨਰੀਖਣ ਦਾ ਆਦੇਸ਼ ਨਹੀਂ ਚਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਉਪ੍ਰੋਕਤ 

ਉਪ੍ ਚਨਯਮ (4) ਚਵੱਿ ਚਦੱਤ ੇਅਨ ਸਾਰ 30 ਚਦਨਾਂ ਦੇ ਅੰਦਰ ਕੋਈ ਫੈਸਲਾ ਨਹੀਂ ਸ ਣਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਮਾਮੂਲੀ 
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ਭੋਜਨ ਚਨਰਮਾਤਾ ਇਸ ਨੰੂ ਸ਼ ਰੂ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਕਾਰੋਬਾਰ, ਬਸ਼ਰਤ ੇ ਚਕ ਬਾਅਦ ਚਵੱਿ ਵੀ ਰਚਜਸਟਚਰੰਗ 

ਅਥਾਰਟੀ ਦ ਆਰਾ ਸ ਝਾਏ ਗਏ ਚਕਸੇ ਵੀ ਸ ਿਾਰ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਨਾ ਫੂਡ ਚਬਜ਼ਨਸ ਆਪ੍ਰੇਟਰ 'ਤੇ ਚਜੰ਼ਮੇਵਾਰ 

ਹੋਵੇਗਾ। 

g. ਬਸ਼ਰਤ ੇ ਚਕ ਚਬਨੈਕਾਰ ਨੰੂ ਸ ਣਵਾਈ ਦਾ ਮੌਕਾ ਚਦੱਤੇ ਚਬਨਾਂ ਅਤ ੇ ਚਲਖਤੀ ਰੂਪ੍ ਚਵੱਿ ਦਰਜ ਕੀਤ ੇਜਾਣ ਦੇ 

ਕਾਰਨਾਂ ਕਰਕੇ ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਤੋਂ ਇਨਕਾਰ ਨਹੀਂ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

h. ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਅਥਾਰਟੀ ਇੱਕ ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਸਰਟੀਚਫਕੇਟ ਅਤ ੇਇੱਕ ਫੋਟ ੋਪ੍ਛਾਣ ਪੱ੍ਤਰ ਜਾਰੀ ਕਰੇਗੀ, ਜੋ 

ਚਕ ਅਹਾਤ ੇਜਾਂ ਵਾਹਨ ਜਾਂ ਕਾਰਟ ਜਾਂ ਚਕਸੇ ਹੋਰ ਜਗਹਾ ਦੇ ਅੰਦਰ ਹਰ ਸਮੇਂ ਇੱਕ ਪ੍ਰਮ ੱ ਖ ਸਥਾਨ 'ਤੇ ਪ੍ਰਦਰਚਸ਼ਤ 

ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ ਚਜੱਥੇ ਚਵਅਕਤੀ ਛੋਟੀ ਚਜਹੀ ਸਚਥਤੀ ਚਵੱਿ ਭੋਜਨ ਦੀ ਚਵਕਰੀ / ਚਨਰਮਾਣ ਕਰਦਾ ਹੈ।. 

i. ਰਚਜਸਟਰ ਕਰਨ ਵਾਲੀ ਅਥਾਰਟੀ ਜਾਂ ਕੋਈ ਅਚਿਕਾਰੀ ਜਾਂ ਏਜੰਸੀ ਚਵਸੇ਼ਸ਼ ਤੌਰ 'ਤੇ ਇਸ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ 

ਅਚਿਕਾਰਤ ਹੈ, ਸਾਲ ਚਵੱਿ ਘੱਟ-ੋਘੱਟ ਇੱਕ ਵਾਰ ਰਚਜਸਟਰਡ ਅਦਾਚਰਆਂ ਦੀ ਭੋਜਨ ਸ ਰੱਚਖਆ ਜਾਂਿ ਕਰੇਗੀ। 

ਬਸ਼ਰਤ ੇਚਕ ਦ ੱ ਿ ਦਾ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਜੋ ਸਚਹਕਾਰੀ ਸਭਾਵਾਂ ਐਕਟ ਅਿੀਨ ਰਚਜਸਟਰਡ ਡੇਅਰੀ ਸਚਹਕਾਰੀ ਸਭਾ 

ਦਾ ਰਚਜਸਟਰਡ ਮੈਂਬਰ ਹੈ ਅਤੇ ਸੋਸਾਇਟੀ ਨੰੂ ਪੂ੍ਰਾ ਦ ੱ ਿ ਸਪ੍ਲਾਈ ਕਰਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਵੇਿਦਾ ਹੈ, ਨੰੂ ਰਚਜਸਟਰੇਸ਼ਨ 

ਲਈ ਇਸ ਚਵਵਸਥਾ ਤੋਂ ਛੋਟ ਚਦੱਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। 

4.2 ਿਾਈਜੀਹਨਕ, ਸੈਨੇਟਰੀ ਅਤ ੇਚਿੰਗੇ ਹਨਰਮਾਣ ਅਹਭਆਸ (GMP/GHP) 

ਭਾਗ-2 ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ, ਡੇਅਰੀ ਸਥਾਪ੍ਨਾ ਚਜਸ ਚਵੱਿ ਡੇਅਰੀ ਅਿਾਰਤ ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰ ਸੰਿਾਲਕ ਦ ਆਰਾ 

ਸੰਭਾਚਲਆ, ਸੰਸਾਚਿਤ, ਚਨਰਮਾਣ, ਸਟੋਰ, ਵੰਚਡਆ ਅਤੇ ਅੰਤ ਚਵੱਿ ਵੇਚਿਆ ਜਾ ਚਰਹਾ ਹੈ, ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਸੰਭਾਲਣ 

ਵਾਲੇ ਚਵਅਕਤੀਆਂ ਨੰੂ ਸੈਨੇਟਰੀ ਅਤ ੇਸਵੱਛਤਾ ਸੰਬੰਿੀ ਲੋੜਾਂ, ਭੋਜਨ ਦੇ ਅਨ ਕੂਲ ਹੋਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਹੇਿਾਂ ਚਦੱਤ ੇਅਨ ਸਾਰ 

ਸ ਰੱਚਖਆ ਉਪ੍ਾਅ ਅਤ ੇਹੋਰ ਚਮਆਰ। 

1. ਸੈਨੇਟਰੀ ਲੋੜਾਂ 

a. ਬਲਕ ਚਮਲਕ ਕੂਚਲੰਗ ਸਹੂਲਤਾਂ ਸਮੇਤ ਲੋਚਡੰਗ ਅਤ ੇਅਨਲੋਚਡੰਗ, ਟਰਾਂਸਪੋ੍ਰਟ ਅਤੇ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਦੌਰਾਨ 

ਕੱਿ ੇਮਾਲ ਅਤ ੇਗੈਰ-ਪੈ੍ਕ ਜਾਂ ਗੈਰ-ਲਪੇ੍ਟੀਆਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਸਫਾਈ ਅਤ ੇਸ ਰੱਚਖਆ ਲਈ ਸਹੂਲਤਾਂ। 

b. ਕੱਿ ੇਮਾਲ ਜਾਂ ਮਨ ੱ ਖੀ ਖਪ੍ਤ ਲਈ ਬਣਾਏ ਗਏ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੰੂ ਰੱਖਣ ਲਈ ਚਵਸੇ਼ਸ਼ ਵਾਟਰਟਾਈਟ, ਗੈਰ-

ਰੋਿਯੋਗ ਕੰਟੇਨਰ। ਚਜੱਥੇ ਅਚਜਹੇ ਕੱਿੇ ਮਾਲ ਜਾਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨ਼ੂੰ  ਨਾਲੀ ਰਾਹੀਂ ਹਟਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇਹਨਾਂ 
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ਨੰੂ ਇਸ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਬਣਾਇਆ ਅਤ ੇਸਥਾਚਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਹੋਰ ਕੱਿੇ ਮਾਲ ਜਾਂ ਡੇਅਰੀ 

ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਗੰਦਗੀ ਦੇ ਚਕਸੇ ਵੀ ਜੋਖਮ ਤੋਂ ਬਚਿਆ ਜਾ ਸਕੇ; 

c. ਇੱਕ ਗੰਦ ੇਪ੍ਾਣੀ ਦੇ ਚਨਪ੍ਟਾਰੇ ਦੀ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਜੋ ਚਕ ਸਵੱਛ ਅਤ ੇਪ੍ਰਵਾਚਨਤ ਹੈ; 

d. ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਅਤੇ ਕੱਿ ੇਦ ੱ ਿ ਦੀ ਢੋਆ-ਢ ਆਈ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਟੈਂਕਾਂ ਦੀ ਸਫਾਈ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣੂ ਮ ਕਤ 

ਕਰਨ ਦੀਆਂ ਸਹੂਲਤਾਂ। ਇਨਹ ਾਂ ਡੱਚਬਆਂ ਨੰੂ ਹਰ ਵਰਤੋਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ ਪ੍ੈਂਦਾ ਹੈ। 

e. ਡੇਅਰੀ ਅਦਾਰੇ ਦੇ ਮਾਲਕ ਨੰੂ ਭਾਗ II ਦੇ ਪ੍ ਆਇੰਟ 9.1 ਚਵੱਿ ਦਰਸਾਏ ਗਏ ਸਫਾਈ ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ 

ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਅੰਤਰ-ਦੂਸ਼ਣ ਤੋਂ ਬਿਣ ਲਈ ਉਚਿਤ ਉਪ੍ਾਅ ਕਰਨੇ ਿਾਹੀਦ ੇਹਨ। 

f. ਚਜੱਥ ੇਇੱਕ ਡੇਅਰੀ ਅਦਾਰੇ ਹੋਰ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਦੇ ਨਾਲ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦਾ ਉਤਪ੍ਾਦਨ 

ਕਰਦਾ ਹੈ, ਚਜਸ ਚਵੱਿ ਤਾਪਮਾਨ ਨਾਲ ਇਲਾਜ਼  ਜਾਂ ਬਰਾਬਰ ਪ੍ਰਭਾਵ ਵਾਲਾ ਕੋਈ ਹੋਰ ਇਲਾਜ ਨਹੀਂ ਹੋਇਆ 

ਹੈ, ਅਚਜਹੇ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਅਤ ੇਸਮੱਗਰੀਆਂ ਨੰੂ ਅੰਤਰ-ਦੂਸ਼ਣ ਨੰੂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਵੱਖਰੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ 

ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

g. ਗਰਮੀ ਨਾਲ ਇਲਾਜ ਕੀਤ ੇਦ ੱ ਿ ਦਾ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਜਾਂ ਦ ੱ ਿ-ਆਿਾਚਰਤ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦਾ ਚਨਰਮਾਣ, ਜੋ ਚਕ ਹੋਰ 

ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਲਈ ਗੰਦਗੀ ਦਾ ਖਤਰਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਨੰੂ ਸਪੱ੍ਸ਼ਟ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵੱਖ ਕੀਤੇ ਕਾਰਜ ਖੇਤਰ ਚਵੱਿ 

ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

h. ਉਪ੍ਕਰਨ, ਕੰਟੇਨਰਾਂ ਅਤ ੇਸਥਾਪ੍ਨਾਵਾਂ ਜੋ ਚਕ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਦੌਰਾਨ ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਜਾਂ 

ਜਲਦੀ ਖਰਾਬ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਕੱਿੇ ਮਾਲ ਦੇ ਸੰਪ੍ਰਕ ਚਵੱਿ ਆਉਂਦ ੇਹਨ, ਨੰੂ ਇੱਕ ਪ੍ਰਮਾਚਣਤ ਅਤ ੇਦਸਤਾਵੇਜ਼ੀ 

ਸਫਾਈ ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ ਸਾਫ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਜੇਕਰ ਲੋੜ ਹੋਵੇ ਤਾਂ ਰੋਗਾਣੂ ਮ ਕਤ ਕੀਤਾ 

ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

i. ਉਪ੍ਕਰਨ, ਕੰਟੇਨਰਾਂ, ਯੰਤਰਾਂ ਅਤ ੇਸਥਾਪ੍ਨਾਵਾਂ ਜੋ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਚਥਰ ਡੇਅਰੀ 

ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਸੰਪ੍ਰਕ ਚਵੱਿ ਆਉਂਦੀਆਂ ਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਕਮਚਰਆਂ ਨੰੂ ਚਜਨਹ ਾਂ ਚਵੱਿ ਉਹ ਸਟੋਰ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦ ੇ

ਹਨ, ਨੰੂ ਇੱਕ ਪ੍ਰਮਾਚਣਤ ਅਤ ੇਦਸਤਾਵੇਜ਼ੀ ਅਨ ਸਾਰ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣੂ ਮ ਕਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਫੂਡ 

ਸੇਫਟੀ ਮੈਨੇਜਮੈਂਟ ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ ਜੋ ਡੇਅਰੀ ਅਦਾਰੇ ਦੇ ਮਾਲਕ/ਕਬਜ਼ਦਾਰ ਦ ਆਰਾ ਉਲੀਚਕਆ ਚਗਆ ਹੈ। 
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j. ਕੀਟਾਣੂਨਾਸ਼ਕ ਅਤ ੇਸਮਾਨ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਇਸ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਿਾਹੀਦੀ ਹੈ ਚਕ ਉਹਨਾਂ ਦਾ 

ਡੇਅਰੀ ਅਦਾਰੇ ਚਵੱਿ ਰੱਖੀ ਮਸ਼ੀਨਰੀ, ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ, ਕੱਿੇ ਮਾਲ ਅਤ ੇਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ 'ਤੇ ਕੋਈ ਮਾੜਾ ਪ੍ਰਭਾਵ 

ਨਾ ਪ੍ਵੇ। ਉਹ ਸਪੱ੍ਸ਼ਟ ਤੌਰ 'ਤੇ ਪ੍ਛਾਣੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਕੰਟੇਨਰਾਂ ਚਵੱਿ ਹੋਣੇ ਿਾਹੀਦ ੇਹਨ ਚਜਨਹ ਾਂ ਚਵੱਿ ਉਹਨਾਂ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਲਈ ਹਦਾਇਤਾਂ ਵਾਲੇ ਲੇਬਲ ਹ ੰ ਦ ੇਹਨ ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਅਚਜਹ ੇਯੰਤਰਾਂ ਅਤ ੇਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ 

ਉਪ੍ਕਰਣਾਂ ਨੰੂ ਪ੍ੀਣ ਯੋਗ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਿੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਿੋਣ ਦ ਆਰਾ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਨੀ ਿਾਹੀਦੀ ਹੈ, ਜਦੋਂ ਤੱਕ 

ਸਪ੍ਲਾਇਰ ਦੀਆਂ ਹਦਾਇਤਾਂ ਹੋਰ ਨਹੀਂ ਦਰਸਾਉਂਦੀਆਂ ਹਨ। 

2. ਚਨੈੱਜੀ ਸਫਾਈ ਦੀਆਂ ਲੋੜਾਂ 

a. ਫੂਡ ਚਬਜ਼ਨਸ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਚਸਰਫ਼ ਉਨਹ ਾਂ ਚਵਅਕਤੀਆਂ ਨੰੂ ਅਚਜਹੇ ਅਦਾਰੇ ਚਵੱਿ ਕੱਿੇ ਮਾਲ ਜਾਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ 

ਦੇ ਨਾਲ ਚਸੱਿੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਕੰਮ ਕਰਨ ਅਤ ੇਸੰਭਾਲਣ ਲਈ ਚਨਯ ਕਤ ਕਰੇਗਾ ਜੇਕਰ ਉਹ ਚਵਅਕਤੀਆਂ ਨੇ ਭਰਤੀ 

ਕਰਨ ਵੇਲੇ, ਮੈਡੀਕਲ ਸਰਟੀਚਫਕੇਟ ਦੇ ਜ਼ਰੀਏ ਕਬਜ਼ਾਿਾਰਕ ਦੀ ਸੰਤ ਸ਼ਟੀ ਲਈ ਸਾਬਤ ਕੀਤਾ ਹੈ, ਚਕ ਕੋਈ 

ਡਾਕਟਰੀ ਰ ਕਾਵਟ ਨਹੀਂ ਹੈ। ਉਸ ਸਮਰੱਥਾ ਚਵੱਿ ਉਹਨਾਂ ਦਾ ਰ ਜ਼ਗਾਰ। 

b. ਕੱਿ ੇਮਾਲ ਜਾਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨਾਲ ਚਸੱਿੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਅਤ ੇਸੰਭਾਲਣ ਵਾਲੇ ਚਵਅਕਤੀ ਹਰ 

ਸਮੇਂ ਚਨੈੱਜੀ ਸਫਾਈ ਦੇ ਉੱਿੇ ਚਮਆਰਾਂ ਨੰੂ ਕਾਇਮ ਰੱਖਣਗੇ। ਖਾਸ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਹ ਕਰਨਗੇ 

• ਢ ਕਵੇਂ, ਸਾਫ਼ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਕੱਪ੍ੜ ੇਅਤ ੇਹੈੈੱਡਗੇਅਰ ਪ੍ਚਹਨੋ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਵਾਲਾਂ ਨੰੂ ਪੂ੍ਰੀ ਤਰਹਾਂ ਨਾਲ 

ਘੇਰ ਲੈਂਦਾ ਹੈ; 

• ਘੱਟ-ੋਘੱਟ ਹਰ ਵਾਰ ਕੰਮ ਮ ੜ ਸ਼ ਰੂ ਹੋਣ ਤੇ ਅਤ ੇਜਦੋਂ ਵੀ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਹੱਥ ਗੰਦਗੀ ਹੋ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਆਪ੍ਣੇ 

ਹੱਥ ਿੋਵੋ; ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਖੰਘਣ / ਚਛੱਕਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਟਾਇਲਟ ਚਵੱਿ ਜਾਣਾ, ਟੈਲੀਫੋਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕਰਨਾ, ਚਸਗਰਟਨੋਸ਼ੀ ਆਚਦ। 

• (ਿਮੜੀ ਦੇ ਜ਼ਖਮਾਂ ਨੰੂ ਢ ਕਵੀਂ ਵਾਟਰਪ੍ਰੂਫ ਡਰੈਚਸੰਗ ਨਾਲ ਢੱਕੋ। ਚਕਸੇ ਵੀ ਚਵਅਕਤੀ ਨੰੂ ਚਜਸ ਦੇ ਹੱਥ 'ਤੇ 

ਸੱਟ ਲੱਗੀ ਹੋਵੇ, ਭਾਵੇਂ ਡਰੈਚਸੰਗ ਦੇ ਨਾਲ, ਚਕਸੇ ਵੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਬਣਾਉਣ / ਸੰਭਾਲਣ ਵਾਲੇ ਭਾਗ ਚਵੱਿ ਨਹੀਂ 

ਰੱਚਖਆ ਜਾਵੇਗਾ। 

• ਹੱਥਾਂ ਦੀਆਂ ਕ ਝ ਆਦਤਾਂ ਤੋਂ ਬਿ ੋ- ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਨੱਕ ਰਗੜਨਾ, ਵਾਲਾਂ ਚਵੱਿੋਂ ਉਂਗਲੀ ਵਗਣਾ, ਅੱਖਾਂ, 

ਕੰਨ ਅਤ ੇਮੰੂਹ ਰਗੜਨਾ, ਦਾੜਹੀ ਨੰੂ ਖ ਰਕਣਾ, ਸਰੀਰ ਦੇ ਅੰਗਾਂ ਨੰੂ ਖ ਰਕਣਾ ਆਚਦ ਜੋ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ 
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ਨੰੂ ਸੰਭਾਲਣ ਨਾਲ ਸੰਭਾਵੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖ਼ਤਰਨਾਕ ਹਨ, ਅਤ ੇਇਸ ਦ ਆਰਾ ਭੋਜਨ ਦੂਚਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦ ੇਹਨ। 

ਇਸਦੀ ਚਤਆਰੀ ਦੌਰਾਨ ਕਰਮਿਾਰੀ ਤੋਂ ਉਤਪ੍ਾਦ ਚਵੱਿ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦਾ ਤਬਾਦਲਾ। ਜਦੋਂ ਅਟੱਲ ਹੈ, ਤਾਂ 

ਅਚਜਹੀਆਂ ਕਾਰਵਾਈਆਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਕੰਮ ਮ ੜ ਸ਼ ਰੂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਹੱਥਾਂ ਨੰੂ ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਢੰਗ ਨਾਲ 

ਿੋਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ 

3. ਸਟੋਰੇਜ਼ ਲਈ ਸਨੇੈਟਰੀ ਲੋੜਾਂ 

a. ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਤੋਂ ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ, ਕੱਿ ੇਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਇੱਕ ਸਾਫ਼ ਜਗਹਾ 'ਤੇ ਰੱਚਖਆ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਚਕ ਚਕਸੇ 

ਵੀ ਤਰਹਾਂ ਦੀ ਗੰਦਗੀ ਨੰੂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਢ ਕਵੇਂ ਢੰਗ ਨਾਲ ਲੈਸ ਹੋਵੇ। 

b. ਦ ੱ ਿ ਅਤ ੇਦ ੱ ਿ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ ਅਤ ੇਢੋਆ-ਢ ਆਈ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਹਲਕੇ ਸਟੀਲ ਿਾਤ ਅਤ ੇ

ਪ੍ਲਾਸਚਟਕ ਸਮੱਗਰੀ ਦੇ ਬਣੇ ਡੱਚਬਆਂ/ਕੰਟੇਨਰਾਂ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਨਹੀਂ ਹੋਵੇਗੀ। 

c. ਜੇਕਰ ਕੱਿਾ ਦ ੱ ਿ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਜਾਂ ਚਕਸਾਨ ਦ ਆਰਾ ਡੇਅਰੀ ਪ੍ਲਾਂਟ ਚਵੱਿ ਚਲਆਂਦਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਇਆ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ ਚਕ ਉਹ ਦ ੱ ਿ ਵਨਿਾਲਣ ਦੇ ਿਾਰ ਘੰਚਟਆਂ ਦੇ ਅੰਦਰ ਅੰਦਰ ਚਲਆਵੇ ਅਤ ੇਇਸਨੰੂ 

4 ਚਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਤੱਕ ਿੰਡਾ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇ ਅਤ ੇਉਦੋਂ ਤੱਕ ਉਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

'ਤੇ ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਚਖਆ ਜਾਵੇ। ਕਾਰਵਾਈ ਕੀਤੀ. 

d. ਚਜੱਥ ੇਇੱਕ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਤੋਂ ਰੋਜ਼ਾਨਾ ਕੱਿਾ ਦ ੱ ਿ ਇਕੱਿਾ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇਸ ਨੰੂ ਤ ਰੰਤ 4ºC ਤੋਂ 6ºC ਜਾਂ ਇਸ 

ਤੋਂ ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਿੰਡਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਹੋਣ ਤੱਕ ਉਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਚਖਆ 

ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ; 

e. ਜਦੋਂ ਪ੍ਾਸਿਰਾਈਜ਼ੇਸ਼ਨ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਪੂ੍ਰੀ ਹੋ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਤਾਂ ਪ੍ਾਸਿ ਰਾਈਜ਼ਡ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਤ ਰੰਤ 4ºC ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ 

ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਿੰਡਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਹੇਿਾਂ ਚਦੱਤ ੇ ਪੈ੍ਰਾਗਰਾਫ 7 ਦੇ ਅਿੀਨ, ਚਕਸੇ ਵੀ ਡੇਅਰੀ 

ਉਤਪ੍ਾਦ ਨੰੂ ਵਾਤਾਵਰਣ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਦਾ ਇਰਾਦਾ ਨਹੀਂ ਹੈ, ਉਸ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੇ ਚਨਰਮਾਤਾ 

ਦ ਆਰਾ ਸਥਾਚਪ੍ਤ ਕੀਤੇ ਗਏ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਚਜੰਨੀ ਜਲਦੀ ਸੰਭਵ ਹੋ ਸਕੇ ਿੰਡਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ 

ਇਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਉਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
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f. ਚਜੱਥ ੇਕੱਿ ੇਦ ੱ ਿ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਹੋਰ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੰੂ ਿੰਢ ੇਹਾਲਾਤਾਂ ਚਵੱਿ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਉਹਨਾਂ ਦੇ 

ਸਟੋਰੇਜ਼ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੰੂ ਰਚਜਸਟਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਿੰਢਾ ਕਰਨ ਦੀ ਦਰ ਅਚਜਹੀ ਹੋਣੀ ਿਾਹੀਦੀ 

ਹੈ ਚਕ ਉਤਪ੍ਾਦ ਚਜੰਨੀ ਜਲਦੀ ਹੋ ਸਕੇ ਲੋੜੀਂਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਤੱਕ ਪ੍ਹ ੰ ਿ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

g. ਅਚਿਕਤਮ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਚਜਸ 'ਤੇ ਪ੍ਾਸਿ ਰਾਈਜ਼ਡ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਉਦੋਂ ਤੱਕ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਇਹ 

ਇਲਾਜ ਸਥਾਪ੍ਨਾ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਨਹੀਂ ਚਨਕਲਦਾ 5ºC ਤੋਂ ਵੱਿ ਨਹੀਂ ਹੋਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

4. ਲਪੇ੍ਟਣ ਅਤ ੇਪੈ੍ਚਕੰਗ 

a. ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਲਪੇ੍ਟਣ ਅਤ ੇਪੈ੍ਚਕੰਗ ਤਸੱਲੀਬਖਸ਼ ਸਵੱਛ ਸਚਥਤੀਆਂ ਦੇ ਅਿੀਨ ਅਤ ੇਇਸ ਉਦਸੇ਼ 

ਲਈ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤ ੇਗਏ ਕਮਚਰਆਂ ਚਵੱਿ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। 

b. ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦਾ ਚਨਰਮਾਣ ਅਤ ੇ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਓਪ੍ਰੇਸ਼ਨ ਇੱਕੋ ਕਮਰੇ ਚਵੱਿ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੇਕਰ ਹੇਿ 

ਚਲਖੀਆਂ ਸ਼ਰਤਾਂ ਸੰਤ ਸ਼ਟ ਹ ੰ ਦੀਆਂ ਹਨ: 

• ਓਪ੍ਰੇਸ਼ਨਾਂ ਦੀ ਸਫਾਈ ਨੰੂ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕਮਰਾ ਕਾਫ਼ੀ ਵੱਡਾ ਅਤ ੇਲੈਸ ਹੋਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ; 

• ਰੈਚਪੰ੍ਗ ਅਤ ੇਪੈ੍ਕਚਜੰਗ ਨੰੂ ਟਰੀਟਮੈਂਟ ਜਾਂ ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਅਦਾਰੇ ਚਵੱਿ ਸ ਰੱਚਖਆ ਕਵਰ ਚਵੱਿ ਚਲਆਇਆ ਜਾਣਾ 

ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ ਚਜਸ ਚਵੱਿ ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਚਨਰਮਾਣ ਤੋਂ ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ ਰੱਚਖਆ ਚਗਆ ਸੀ ਅਤੇ ਜੋ ਡੇਅਰੀ ਅਦਾਰੇ 

ਚਵੱਿ ਢੋਆ-ਢ ਆਈ ਦੌਰਾਨ ਚਕਸੇ ਵੀ ਨ ਕਸਾਨ ਤੋਂ ਲਪੇ੍ਟਣ ਜਾਂ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਦੀ ਰੱਚਖਆ ਕਰਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ 

ਨੰੂ ਉੱਥੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਉਸ ਮੰਤਵ ਲਈ ਬਣਾਏ ਗਏ ਕਮਰੇ ਚਵੱਿ ਸਫਾਈ ਦੀਆਂ ਸਚਥਤੀਆਂ; 

• ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਸਮਗਰੀ ਨੰੂ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਲਈ ਕਮਰੇ ਕੀੜ ੇਅਤ ੇਿੂੜ ਤੋਂ ਮ ਕਤ ਹੋਣੇ ਿਾਹੀਦੇ ਹਨ ਜੋ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੇ 

ਗੰਦਗੀ ਦੇ ਅਸਵੀਕਾਰਨਯੋਗ ਖਤਰੇ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਕਮਚਰਆਂ ਤੋਂ ਵੱਖ ਕੀਤ ੇਜਾਣੇ 

ਿਾਹੀਦ ੇਹਨ ਜੋ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੰੂ ਦੂਚਸ਼ਤ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਨੰੂ ਚਸੱਿੇ ਫਰਸ਼ 'ਤੇ ਨਹੀਂ ਰੱਚਖਆ ਜਾਣਾ 

ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ; 

• ਪੈ੍ਚਕੰਗ ਨੰੂ ਕਮਰੇ ਚਵੱਿ ਚਲਆਉਣ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਸਵੱਛ ਸਚਥਤੀਆਂ ਚਵੱਿ ਇਕੱਿਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ, 

ਆਟੋਮੈਚਟਕ ਅਸੈਂਬਲੀ ਜਾਂ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਨੰੂ ਛੱਡ ਕੇ, ਬਸ਼ਰਤੇ ਚਕ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਗੰਦਗੀ ਦਾ ਕੋਈ ਖਤਰਾ 

ਨਾ ਹੋਵ;ੇ 
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• ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਚਬਨਾਂ ਚਕਸੇ ਦੇਰੀ ਦੇ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇ। ਇਸ ਨੰੂ ਹੈਂਡਚਲੰਗ ਅਤ ੇਉਤਪ੍ਾਦ ਸਮੇਟਣ ਦਾ ਤਜਰਬਾ ਰੱਖਣ 

ਵਾਲੇ ਸਟਾਫ ਦੇ ਵੱਖਰੇ ਸਮੂਹ ਦ ਆਰਾ ਸੰਭਾਚਲਆ ਜਾਵੇਗਾ 

• ਪੈ੍ਚਕੰਗ ਤੋਂ ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ, ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੰੂ ਲੋੜੀਂਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੇ ਹੇਿਾਂ ਸਟੋਰੇਜ ਲਈ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤੇ ਗਏ 

ਮਨੋਨੀਤ ਕਮਚਰਆਂ ਚਵੱਿ ਰੱਚਖਆ ਜਾਵੇਗਾ। 

c. ਤਾਪਮਾਨ ਨਾਲ ਇਲਾਜ ਕੀਤੇ ਦ ੱ ਿ ਅਤੇ ਦ ੱ ਿ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨਾਲ ਬੋਤਲਾਂ ਚਵੱਿ ਭਰਨਾ ਜਾਂ ਭਰਨਾ ਸਵੱਛਤਾ 

ਨਾਲ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

d. ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਲਈ ਰੈਚਪੰ੍ਗ ਜਾਂ ਪੈ੍ਕਚਜੰਗ ਦੀ ਦ ਬਾਰਾ ਵਰਤੋਂ ਨਹੀਂ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ, ਚਸਵਾਏ ਚਕ ਚਜੱਥ ੇ

ਕੰਟੇਨਰ ਇੱਕ ਚਕਸਮ ਦੇ ਹੋਣ ਜੋ ਪੂ੍ਰੀ ਤਰਹਾਂ ਸਫਾਈ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣੂ ਮ ਕਤ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਦ ਬਾਰਾ ਵਰਤ ੇਜਾ 

ਸਕਦ ੇਹਨ। 

e. ਸੀਚਲੰਗ ਉਸ ਅਦਾਰੇ ਚਵੱਿ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ ਚਜਸ ਚਵੱਿ ਦ ੱ ਿ ਜਾਂ ਤਰਲ ਦ ੱ ਿ-ਅਿਾਚਰਤ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਆਖਰੀ 

ਤਾਪਮਾਨ-ਇਲਾਜ ਿੀਤਾ ਜਾ ਸਿੇ ,ਭਰਨ ਤੋਂ ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ, ਇੱਕ ਸੀਚਲੰਗ ਯੰਤਰ ਦ ਆਰਾ, ਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ ਚਕ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ ਚਕਸੇ ਵੀ ਮਾੜ ੇਪ੍ਰਭਾਵਾਂ ਤੋਂ ਸ ਰੱਚਖਅਤ ਰੱਚਖਆ ਚਗਆ ਹੈ। ਇਸਦੀ ਚਵਸੇ਼ਸ਼ਤਾ 'ਤੇ 

ਬਾਹਰੀ ਮੂਲ. ਸੀਚਲੰਗ ਯੰਤਰ ਨੰੂ ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਚਡਜ਼ਾਇਨ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ ਚਕ ਇੱਕ ਵਾਰ ਡੱਬੇ ਨੰੂ ਖੋਲਹਣ 

ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਖ ੱ ਲਹਣ ਦਾ ਸਬੂਤ ਸਪੱ੍ਸ਼ਟ ਅਤ ੇਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਜਾਂਚਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

4.3ਪੈਕੇਹਜਿੰ ਗ ਅਤ ੇਲੇ੍ਬਹਲ੍ਿੰ ਗ 

ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਚਡਜ਼ਾਈਨ ਅਤ ੇਸਮੱਗਰੀ ਗੰਦਗੀ, ਨ ਕਸਾਨ ਨੰੂ ਰੋਕਣ ਅਤ ੇFSS ਐਕਟ ਅਤੇ ਉੱਥੇ ਦੇ ਚਨਯਮਾਂ ਦੇ 

ਤਚਹਤ ਚਨਰਿਾਰਤ ਲੇਬਚਲੰਗ ਨੰੂ ਅਨ ਕੂਚਲਤ ਕਰਨ ਲਈ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਲਈ ਸ ਰੱਚਖਆ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰੇਗੀ। ਕੇਵਲ ਫੂਡ ਗਰੇਡ 

ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਸਮੱਗਰੀ ਹੀ ਪ੍ਰਾਇਮਰੀ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਸਮੱਗਰੀ ਵਜੋਂ ਵਰਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। ਅਲਮੀਨੀਅਮ, ਟੀਨ ਅਤੇ ਪ੍ਲਾਸਚਟਕ 

ਵਰਗੀਆਂ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਸਮੇਂ-ਸਮੇਂ 'ਤੇ FSS ਚਨਯਮਾਂ ਦੇ ਤਚਹਤ ਦੱਸੇ ਗਏ ਭਾਰਤੀ ਮਾਪ੍ਦੰਡਾਂ ਦੇ ਅਨ ਕੂਲ 

ਹੋਣਗੀਆਂ। ਖਰਾਬ, ਨ ਕਸਦਾਰ ਜਾਂ ਦੂਚਸ਼ਤ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਿਣ ਲਈ ਵਰਤੋਂ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਭੋਜਨ ਪੈ੍ਚਕੰਗ 

ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਜਾਂਿ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਿਾਹੀਦੀ ਹੈ, ਚਜਸ ਨਾਲ ਉਤਪ੍ਾਦ ਗੰਦਗੀ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

• ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਲਪੇ੍ਟਣ ਅਤ ੇਪੈ੍ਚਕੰਗ ਤਸੱਲੀਬਖਸ਼ ਸਵੱਛ ਸਚਥਤੀਆਂ ਦੇ ਅਿੀਨ ਅਤ ੇਇਸ ਉਦੇਸ਼ 

ਲਈ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤ ੇਗਏ ਕਮਚਰਆਂ ਚਵੱਿ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। 
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• ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਸਮਗਰੀ ਨੰੂ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਲਈ ਕਮਰੇ ਕੀੜ ੇਅਤ ੇਿੂੜ ਤੋਂ ਮ ਕਤ ਹੋਣੇ ਿਾਹੀਦੇ ਹਨ ਜੋ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੇ 

ਗੰਦਗੀ ਦੇ ਅਸਵੀਕਾਰਨਯੋਗ ਖਤਰੇ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਕਮਚਰਆਂ ਤੋਂ ਵੱਖ ਕੀਤ ੇਜਾਣੇ 

ਿਾਹੀਦ ੇਹਨ ਜੋ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੰੂ ਦੂਚਸ਼ਤ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਨੰੂ ਚਸੱਿੇ ਫਰਸ਼ 'ਤੇ ਨਹੀਂ ਰੱਚਖਆ ਜਾਣਾ 

ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

• ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਚਬਨਾਂ ਚਕਸੇ ਦੇਰੀ ਦੇ ਲੇਬਚਲੰਗ ਦੇ ਬਾਅਦ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। ਜੇਕਰ ਅਚਜਹਾ ਨਹੀਂ ਹੈ, ਤਾਂ ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਢ ਕਵੀਂ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਲਾਗੂ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ ਚਕ ਕੋਈ ਚਮਲਾਵਟ ਜਾਂ ਗਲਤ ਲੇਬਚਲੰਗ ਨਾ ਹੋ ਸਕੇ। 

ਇਸ ਨੰੂ ਹੈਂਡਚਲੰਗ ਅਤੇ ਉਤਪ੍ਾਦ ਸਮੇਟਣ ਦਾ ਤਜਰਬਾ ਰੱਖਣ ਵਾਲੇ ਸਟਾਫ ਦੇ ਵੱਖਰੇ ਸਮੂਹ ਦ ਆਰਾ ਅਤ ੇ

ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਤੋਂ ਤ ਰੰਤ ਬਾਅਦ ਸੰਭਾਚਲਆ ਜਾਵੇਗਾ; ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੰੂ ਲੋੜੀਂਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੇ ਹੇਿਾਂ ਸਟੋਰੇਜ 

ਲਈ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤ ੇਗਏ ਮਨੋਨੀਤ ਕਮਚਰਆਂ ਚਵੱਿ ਰੱਚਖਆ ਜਾਵੇਗਾ। 

• ਟਰਾਂਸਪੋ੍ਰਟ ਅਤ ੇਸਟੋਰੇਜ ਦੌਰਾਨ ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਸਮੱਗਰੀ/ਰੈਚਪੰ੍ਗ ਸਮੱਗਰੀ ਨੰੂ ਬਾਹਰੀ ਵਾਤਾਵਰਣ/ਦੂਸ਼ਣ ਤੋਂ 

ਸ ਰੱਚਖਅਤ ਰੱਚਖਆ ਜਾਵੇਗਾ। ਡੇਅਰੀ ਪ੍ਲਾਂਟ ਚਵਖੇ ਪੈ੍ਚਕੰਗ ਸਮੱਗਰੀ ਦੇ ਸ ਰੱਚਖਅਤ ਅਤ ੇਸਵੱਛ ਭੰਡਾਰਨ 

ਲਈ ਸ ਚਵਿਾਵਾਂ ਸਥਾਚਪ੍ਤ ਕੀਤੀਆਂ ਜਾਣਗੀਆਂ।" 

• ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਲਈ ਰੈਚਪੰ੍ਗ ਜਾਂ ਪੈ੍ਕਚਜੰਗ ਦੀ ਦ ਬਾਰਾ ਵਰਤੋਂ ਨਹੀਂ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ, ਚਸਵਾਏ ਚਕ ਚਜੱਥ ੇ

ਕੰਟੇਨਰ ਇੱਕ ਚਕਸਮ ਦੇ ਹੋਣ ਜੋ ਪੂ੍ਰੀ ਤਰਹਾਂ ਸਫਾਈ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣੂ ਮ ਕਤ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਦ ਬਾਰਾ ਵਰਤ ੇਜਾ 

ਸਕਦ ੇਹਨ। 

• “ਦ ੱ ਿ ਅਤ ੇਦ ੱ ਿ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਪੈ੍ਚਕੰਗ ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਿਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਪੈ੍ਕੇਜਾਂ ਨੰੂ ਇਸ ਤਰਹਾਂ 

ਚਡਜ਼ਾਇਨ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕੇ ਚਕ ਉਹ ਛੇੜਛਾੜ ਦੇ ਸਬੂਤ ਹਨ 

ਅਤ ੇਆਮ ਹੈਂਡਚਲੰਗ/ਓਪ੍ਰੇਸ਼ਨ ਦੌਰਾਨ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਨ ਕਸਾਨੇ ਨਹੀਂ ਜਾਂਦੇ। ਇੱਕ ਵਾਰ ਪੈ੍ਕੇਜ ਖੋਲਹੇ  ਜਾਣ ਤੋਂ 

ਬਾਅਦ ਇਹ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਪ੍ਛਾਣੇ ਜਾਣ ਯੋਗ ਹੋਣੇ ਿਾਹੀਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਨਵੇਂ/ਨਾ ਖੋਲਹੇ  ਪੈ੍ਕੇਜ ਦੇ ਚਵਰ ੱ ਿ 

ਡ ਪ੍ਲੀਕੇਟ ਨਹੀਂ ਕੀਤੇ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

• ਪ੍ਰਾਇਮਰੀ ਫੂਡ ਪੈ੍ਕਚਜੰਗ ਦੀ ਚਪ੍ਰੰ ਚਟੰਗ ਲਈ ਵਰਤੀ ਜਾਣ ਵਾਲੀ ਚਸਆਹੀ ਫੂਡ ਗਰੇਡ ਕ ਆਚਲਟੀ ਦੀ ਹੋਣੀ 

ਿਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਨੰੂ IS 15495 ਮਾਨਕਾਂ ਜਾਂ ਫੂਡ ਪੈ੍ਚਕੰਗ ਅਤੇ ਚਪ੍ਰੰ ਚਟੰਗ ਚਵੱਿ ਵਰਤੋਂ ਲਈ ਹੋਰ 

ਅੰਤਰਰਾਸ਼ਟਰੀ ਚਮਆਰਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਨੀ ਿਾਹੀਦੀ ਹੈ। 
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4.4 ਪਕੈੇਹਜਿੰ ਗ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਕੋਹਡਿੰਗ ਅਤ ੇਲੇ੍ਬਹਲ੍ਿੰ ਗ 

ਤਰਲ ਦ ੱ ਿ: ਦ ੱ ਿ ਦੀਆਂ ਬੋਤਲਾਂ/ਪ੍ਾਊਿ/ਟੈਟਰਾਪੈ੍ਕ ਦੀਆਂ ਟੋਪ੍ੀਆਂ ਸਪੱ੍ਸ਼ਟ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਨਹ ਾਂ ਚਵੱਿ ਮੌਜੂਦ ਦ ੱ ਿ ਦੀ 

ਪ੍ਰਚਕਰਤੀ ਨੰੂ ਦਰਸਾਉਣਗੀਆਂ। ਸੰਕੇਤ ਜਾਂ ਤਾਂ ਸੰਪੂ੍ਰਨ ਰੂਪ੍ ਚਵੱਿ ਜਾਂ ਹੇਿਾਂ ਚਦਖਾਇਆ ਚਗਆ ਸੰਖੇਪ੍ ਰੂਪ੍ ਚਵੱਿ ਹੋ 

ਸਕਦਾ ਹੈ: 

i) ਮੱਝ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ 'ਬੀ' ਅੱਖਰ ਨਾਲ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ii)  ਗਾਂ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ 'C' ਅੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

iii) ਬੱਕਰੀ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ 'ਜੀ' ਅੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

iv) ਸਟੇਂਡਵਰਜ਼ਡ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ 'S' ਅੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

v) ਟੋਨਡ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ 'ਟੀ' ਅੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

vi) ਡਬਲ ਟੋਨਡ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ 'DT' ਅੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

vii) ਸਚਕਮਡ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ 'ਕੇ' ਅੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

viii) ਪ੍ਾਸਿ ਰਾਈਜ਼ਡ ਦ ੱ ਿ ਨੰੂ 'P' ਅੱਖਰ ਦ ਆਰਾ ਦਰਸਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ; ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਸ਼ਰੇਣੀ ਦੇ ਬਾਅਦ. 

ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਪ੍ਾਸਿ ਰਾਈਜ਼ਡ ਮੱਝ ਦੇ ਦ ੱ ਿ ਚਵੱਿ 'PB' ਅੱਖਰ ਹੋਣਗੇ। 

ix) ਚਵਕਲਪ੍ਕ ਤੌਰ 'ਤੇ, ਪੈ੍ਕ/ਕੈਪ੍ਸ/ਬੈਗਾਂ ਦੇ ਢ ਕਵੇਂ ਸੰਕੇਤਕ ਰੰਗ ਉਹਨਾਂ ਚਵੱਿ ਮੌਜੂਦ ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਪ੍ਰਚਕਰਤੀ 

ਦਾ ਸੂਿਕ ਹੋਣੇ ਿਾਹੀਦ ੇਹਨ, ਉਹਨਾਂ ਸਥਾਨਾਂ 'ਤੇ ਪ੍ਰਦਰਚਸ਼ਤ ਕੀਤ ੇਜਾ ਰਹੇ ਰੰਗਾਂ ਦਾ ਵਰਗੀਕਰਨ ਚਜੱਥੇ 

ਦ ੱ ਿ ਵੇਚਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ / ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਜਾਂ ਚਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ਰਦਰਚਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਚਗਆ ਹੈ, ਬਸ਼ਰਤੇ 

ਚਕ ਇਸ ਨੰੂ ਨਾਲ ਹੀ ਸਬੰਿਤ ਮਨੋਨੀਤ ਅਚਿਕਾਰੀ ਨੰੂ ਸੂਚਿਤ ਕੀਤਾ ਚਗਆ ਹੋਵੇ, ਅਤ ੇਜਾਣਕਾਰੀ 

ਸਥਾਨਕ ਮੀਡੀਆ ਦ ਆਰਾ ਪ੍ਰਸਾਚਰਤ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੋਵੇ 

4.5 ਲੇ੍ਬਹਲ੍ਿੰ ਗ ਲੋ੍ੜਾਂ ਤੋਂ ਛਟੋਾਂ 

ਚਜੱਥ ੇਪੈ੍ਕੇਜ ਦਾ ਸਤਹ ਖੇਤਰਫਲ 100 ਵਰਗ ਸੈਂਟੀਮੀਟਰ ਤੋਂ ਵੱਿ ਨਹੀਂ ਹੈ, ਅਚਜਹ ੇਪੈ੍ਕੇਜ ਦੇ ਲੇਬਲ ਨੰੂ ਸਮੱਗਰੀ 

ਦੀ ਸੂਿੀ, ਲਾਟ ਨੰਬਰ ਜਾਂ ਬਿੈ ਨੰਬਰ ਜਾਂ ਕੋਡ ਨੰਬਰ, ਪੋ੍ਸ਼ਣ ਸੰਬੰਿੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਅਤ ੇਵਰਤੋਂ ਲਈ ਚਨਰਦੇਸ਼ਾਂ 

ਦੀਆਂ ਲੋੜਾਂ ਤੋਂ ਛੋਟ ਚਦੱਤੀ ਜਾਵਗੇੀ, ਪ੍ਰ ਇਹ ਜਾਣਕਾਰੀ ਥੋਕ ਪੈ੍ਕੇਜਾਂ ਜਾਂ ਮਲਟੀ-ਪ੍ੀਸ ਪੈ੍ਕੇਜਾਂ 'ਤੇ ਚਦੱਤਾ ਜਾਵੇਗਾ, 

ਚਜਵੇਂ ਚਕ ਕੇਸ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 
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1. 30 ਵਰਗ ਸੈਂਟੀਮੀਟਰ ਤੋਂ ਘੱਟ ਸਤਹ ਖੇਤਰ ਵਾਲੇ ਪੈ੍ਕੇਜ 'ਤੇ 'ਚਨਰਮਾਣ ਦੀ ਚਮਤੀ' ਜਾਂ 'ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੀਆ ਚਮਤੀ 

ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ' ਜਾਂ 'ਚਮਆਦ ਸਮਾਪ੍ਤੀ ਦੀ ਚਮਤੀ' ਦਾ ਚਜ਼ਕਰ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਨਹੀਂ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ ਪ੍ਰ ਇਹ 

ਜਾਣਕਾਰੀ ਥੋਕ ਪੈ੍ਕੇਜਾਂ ਜਾਂ ਮਲਟੀਪ੍ੀਸ ਪੈ੍ਕੇਜਾਂ 'ਤੇ ਚਦੱਤੀ ਜਾਵੇਗੀ, ਚਜਵੇਂ ਚਕ ਕੇਸ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ; 

2. ਬੋਤਲਾਂ ਚਵੱਿ ਵੇਿ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਤਰਲ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਚਵੱਿ, ਜੇਕਰ ਅਚਜਹੀ ਬੋਤਲ ਨੰੂ ਮ ੜ ਭਰਨ ਲਈ 

ਦ ਬਾਰਾ ਵਰਤਣ ਦਾ ਇਰਾਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਸੂਿੀ ਦੀ ਲੋੜ ਨੰੂ ਛੋਟ ਚਦੱਤੀ ਜਾਵੇਗੀ, ਪ੍ਰ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 

2.2.2 (4) ਚਵੱਿ ਦਰਸਾਏ ਗਏ ਪੋ੍ਸ਼ਣ ਸੰਬੰਿੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਇਹ ਚਨਯਮਾਂ 'ਤੇ ਚਦੱਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। ਲੇਬਲ. ਬਸ਼ਰਤੇ 

ਚਕ 19 ਮਾਰਿ, 2009 ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਬਣਾਈਆਂ ਗਈਆਂ ਅਚਜਹੀਆਂ ਕੱਿ ਦੀਆਂ ਬੋਤਲਾਂ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਚਵੱਿ, ਬੋਤਲ 

'ਤੇ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਸੂਿੀ ਅਤ ੇਪੋ੍ਸ਼ਣ ਸੰਬੰਿੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਚਦੱਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। 

3. “ਇਸ ਪੈ੍ਕੇਜ ਦੀ ਸਮਗਰੀ ਦੇ ਨਾਲ ਟੋਨਡ ਦ ੱ ਿ ਜਾਂ ਸਚਕਮਡ ਦ ੱ ਿ (ਚਜਵੇਂ ਵੀ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ) ਦੀ ਰਿਨਾ ਤੋਂ 

ਹੇਿਾਂ ਨਾ ਹੋਣ ਵਾਲਾ ਤਰਲ ਬਣਾਉਣ ਲਈ, ਇਸ ਸੰਘਣੇ ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਦੇ ਚਹਸਾਬ ਨਾਲ ਇੱਕ ਚਹੱਸੇ ਚਵੱਿ 

ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ (ਇੱਥੇ ਭਾਗਾਂ ਦੀ ਸੰਚਖਆ ਪ੍ਾਓ) ਸ਼ਾਮਲ ਕਰੋ। ਦ ੱ ਿ ਜਾਂ ਖ ਸ਼ਕ (ਸ ੱ ਚਕਆ) ਦ ੱ ਿ”। 

4. ਸੱਤ ਚਦਨਾਂ ਤੋਂ ਵੱਿ ਦੀ ਸੈ਼ਲਫ-ਲਾਈਫ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਚਵੱਿ, ਪੈ੍ਕ ਕੀਤ ੇਭੋਜਨ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੇ ਲੇਬਲ 'ਤੇ 

'ਚਨਰਮਾਣ ਦੀ ਚਮਤੀ' ਦਾ ਚਜ਼ਕਰ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਨਹੀਂ ਹੋ ਸਕਦੀ, ਪ੍ਰ 'ਤਾਰੀਖ ਅਨ ਸਾਰ ਵਰਤੋਂ' ਦਾ ਚਜ਼ਕਰ 

ਲੇਬਲ 'ਤੇ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। ਚਨਰਮਾਤਾ ਜਾਂ ਪੈ੍ਕਰ. 

5. ਮਲਟੀ-ਪ੍ੀਸ ਪੈ੍ਕੇਜਾਂ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਚਵੱਿ, ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਸੂਿੀ, ਪੋ੍ਸ਼ਣ ਸੰਬੰਿੀ ਜਾਣਕਾਰੀ, ਚਨਰਮਾਣ/ਪੈ੍ਚਕੰਗ ਦੀ 

ਚਮਤੀ, ਸਭ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ, ਇਰਡੀਏਚਟਡ ਭੋਜਨ ਦੀ ਚਮਆਦ ਪ੍ ੱ ਗਣ ਦੀ ਚਮਤੀ ਲੇਬਚਲੰਗ ਅਤ ੇਸ਼ਾਕਾਹਾਰੀ 

ਲੋਗੋ/ਗੈਰ-ਸ਼ਾਕਾਹਾਰੀ ਲੋਗ ੋਬਾਰੇ ਵੇਰਵੇ ਚਨਰਿਾਰਤ ਨਹੀਂ ਕੀਤ ੇਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ। 

4.6 ਹਨਰਮਾਣ ਜਾਂ ਪੈਹਕਿੰ ਗ ਦੀ ਹਮਤੀ 

ਚਮਤੀ, ਮਹੀਨਾ ਅਤ ੇਸਾਲ ਚਜਸ ਚਵੱਿ ਵਸਤ ੂਦਾ ਚਨਰਮਾਣ, ਪੈ੍ਕ ਜਾਂ ਪ੍ਰੀ-ਪੈ੍ਕ ਕੀਤਾ ਚਗਆ ਹੈ, ਲੇਬਲ 'ਤੇ ਚਦੱਤਾ ਜਾਵੇਗਾ: 

ਬਸ਼ਰਤ ੇਚਕ ਉਤਪ੍ਾਦਨ, ਪੈ੍ਚਕੰਗ ਜਾਂ ਪ੍ਰੀ-ਪੈ੍ਚਕੰਗ ਦਾ ਮਹੀਨਾ ਅਤ ੇਸਾਲ ਚਦੱਤਾ ਜਾਵੇਗਾ ਜੇਕਰ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ "ਬੈਸਟ 

ਬੀਫੋਰ ਡੇਟ" ਚਤੰਨ ਮਹੀਚਨਆਂ ਤੋਂ ਵੱਿ ਹੈ: 
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ਬਸ਼ਰਤ ੇਅੱਗੇ ਇਹ ਚਕ ਜੇਕਰ ਚਕਸੇ ਪੈ੍ਕੇਜ ਚਵੱਿ ਵਸਤ ੂਸ਼ਾਮਲ ਹੈ ਚਜਸਦੀ ਚਮਆਦ ਚਤੰਨ ਮਹੀਚਨਆਂ ਤੋਂ ਘੱਟ ਹੈ, ਤਾਂ 

ਚਮਤੀ, ਮਹੀਨਾ ਅਤ ੇਸਾਲ ਚਜਸ ਚਵੱਿ ਵਸਤ ੂਦਾ ਚਨਰਮਾਣ ਜਾਂ ਚਤਆਰ ਕੀਤਾ ਚਗਆ ਹੈ ਜਾਂ ਪ੍ਰੀ-ਪੈ੍ਕ ਕੀਤਾ ਚਗਆ ਹੈ, 

ਲੇਬਲ 'ਤੇ ਚਜ਼ਕਰ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਤਾਰੀਖ ਤੋਂ ਪਹਿਲ੍ਾਂ ਅਤੇ  ਰਤੋਂ ਲ੍ਈ ਸਭ ਤੋਂ  ਿੀਆ 

i) ਵੱਡ ੇਅੱਖਰਾਂ ਚਵੱਿ ਮਹੀਨਾ ਅਤੇ ਸਾਲ ਚਜਸ ਤੱਕ ਉਤਪ੍ਾਦ ਖਪ੍ਤ ਲਈ ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੀਆ ਹੈ, 

ਹੇਿਾਂ ਚਦੱਤ ੇਢੰਗ ਨਾਲ, ਅਰਥਾਤ: 

"ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੀਆ ....... ਮਹੀਨੇ ਅਤ ੇਸਾਲ 

ਜਾਂ 

“ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਤੋਂ ਮਹੀਨੇ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੀਆ 

ਜਾਂ 

“ਚਨਰਮਾਣ ਤੋਂ ............ਮਹੀਨੇ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੀਆ 

(ਨੋਟ: - ਖਾਲੀ ਭਚਰਆ ਜਾਵੇ) 

ii) ਪੈ੍ਕੇਜ ਜਾਂ ਬੋਤਲ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਚਵੱਿ ਜਰਮ ਜਾਂ ਅਲਟਰਾ ਹਾਈ ਟੈਂਪ੍ਰੇਿਰ ਟਰੀਚਟਡ ਦ ੱ ਿ, ਸੋਇਆ ਦ ੱ ਿ, 

ਸੋਆਦਲਾ ਦ ੱ ਿ, ਰੋਟੀ, ਢੋਕਲਾ, ਭੇਲਪ੍ ਰੀ, ਪ੍ੀਜ਼ਾ, ਡੋਨਟਸ, ਖੋਆ, ਪ੍ਨੀਰ, ਜਾਂ ਫਲਾਂ, ਸਬਜ਼ੀਆਂ, ਮੀਟ 

ਦਾ ਕੋਈ ਵੀ ਡੱਬਾਬੰਦ ਪੈ੍ਕੇਜ ਵਾਲਾ ਕੋਈ ਵੀ ਪੈ੍ਕੇਜ , ਮੱਛੀ ਜਾਂ ਕੋਈ ਹੋਰ ਸਮਾਨ ਚਜਵੇਂ ਚਕ, ਘੋਸ਼ਣਾ ਹੇਿ 

ਚਲਖੇ ਅਨ ਸਾਰ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇ 

"ਸਭ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ………ਤਾਰੀਖ/ਮਹੀਨਾ/ਸਾਲ" 

ਜਾਂ 

"ਪੈ੍ਕੇਚਜੰਗ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੀਆ........ਚਦਨ" 

ਜਾਂ 
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"ਚਨਰਮਾਣ ਤੋਂ ਚਦਨ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਸਭ ਤੋਂ ਵਿੀਆ" 

ਨੋਟ: 

(a) ਖਾਲੀ ਥਾਂਵਾਂ ਭਰੀਆਂ ਜਾਣ 

(b) ਮਹੀਨੇ ਅਤ ੇਸਾਲ ਨੰੂ ਅੰਕਾਂ ਚਵੱਿ ਵਰਚਤਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ (c) ਸਾਲ ਦੋ ਅੰਕਾਂ ਚਵੱਿ ਚਦੱਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

(iii) ਅਸਪਾਰਟੈਮ ਦੇ ਪੈ੍ਕੇਜਾਂ 'ਤੇ, ਸਭ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਦੀ ਚਮਤੀ ਦੀ ਬਜਾਏ, ਚਮਤੀ ਦ ਆਰਾ ਵਰਤੋਂ/ਚਸਫਾਰਸ਼ੀ ਆਖਰੀ 

ਖਪ੍ਤ ਦੀ ਚਮਤੀ/ਚਮਆਦ ਸਮਾਪ੍ਤੀ ਦੀ ਚਮਤੀ ਚਦੱਤੀ ਜਾਵੇਗੀ, ਜੋ ਚਕ ਪੈ੍ਚਕੰਗ ਦੀ ਚਮਤੀ ਤੋਂ ਚਤੰਨ ਸਾਲਾਂ ਤੋਂ ਵੱਿ ਨਹੀਂ 

ਹੋਵੇਗੀ; 

(iv) ਬੱਿ ੇਦੇ ਦ ੱ ਿ ਦੇ ਬਦਲ ਅਤੇ ਬੱਿ ੇਦੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਚਵੱਿ ਸਭ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਦੀ ਚਮਤੀ ਦੀ ਬਜਾਏ, ਚਮਤੀ ਦ ਆਰਾ 

ਵਰਤੋਂ/ਚਸਫਾਰਸ਼ੀ ਆਖਰੀ ਖਪ੍ਤ ਦੀ ਚਮਤੀ/ਚਮਆਦ ਸਮਾਪ੍ਤੀ ਦੀ ਚਮਤੀ ਚਦੱਤੀ ਜਾਵੇਗੀ, ਬਸ਼ਰਤੇ ਚਕ ਖਪ੍ਤ ਲਈ ਸਭ 

ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਦੀ ਚਮਤੀ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਦੀ ਘੋਸ਼ਣਾ ਲਾਗੂ ਨਹੀਂ ਹੋਵੇਗੀ। 

4.7 ਦਸਤਾ ੇਜ਼ ਅਤ ੇਹਰਕਾਰਡ ਰੱਖਣਾ 

ਹਰ ਸੰਸਥਾ ਨੰੂ ਕੱਿ ੇਮਾਲ ਦੀ ਖਰੀਦ, ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆਵਾਂ ਅਤ ੇ ਚਵਕਰੀ ਦਾ ਚਰਕਾਰਡ ਰੱਖਣਾ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। ਇਹ 

ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਹੈ ਚਕ ਕਾਰੋਬਾਰ ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਿੱਲਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਲਾਭਦਾਇਕ ਹੈ. ਹੇਿਾਂ ਕ ਝ ਕਾਰਨ 

ਦੱਸੇ ਗਏ ਹਨ ਚਕ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ਾਂ ਦੀ ਲੋੜ ਚਕਉਂ ਹੈ: 

1. ਇਹ ਕਾਰੋਬਾਰ ਨੰੂ ਿਲਾਉਣ ਬਾਰੇ ਚਵਸਥਾਰਪੂ੍ਰਵਕ ਜਾਣਕਾਰੀ ਚਦੰਦਾ ਹੈ। 

2. ਇਹ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਗ ਣਵੱਤਾ ਨੰੂ ਕੰਟਰੋਲ ਕਰਨ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ. 

3. ਇਹ ਕਾਰੋਬਾਰ ਚਵੱਿ ਚਨਵੇਸ਼ ਕੀਤ ੇਪੈ੍ਸੇ ਦਾ ਚਰਕਾਰਡ ਰੱਖਣ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

4. ਇਹ ਕੱਿੇ ਮਾਲ ਜਾਂ ਉਤਪ੍ਾਦ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀਆਂ ਵੱਖਰੀਆਂ ਲਾਗਤਾਂ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕਰਨ ਚਵੱਿ ਮਦਦ 

ਕਰਦਾ ਹੈ। 

5. ਇਹ ਇੱਕ ਖਾਸ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਦੀ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਲਾਗਤ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕਰਨ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ. 
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6. ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ ਚਕ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਦੇ ਦੌਰਾਨ ਸਾਰੇ ਗ ਣਵੱਤਾ ਭਰੋਸਾ 

ਅਚਭਆਸਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕੀਤੀ ਗਈ ਸੀ। 

7. ਇਹ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ ਚਕ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਉਪ੍ਕਰਣ ਸ ਿਾਰੂ/ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ 

ਢੰਗ ਨਾਲ ਿੱਲ ਚਰਹਾ ਹੈ। 

8. ਇਹ ਕਾਨੰੂਨੀ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆਵਾਂ ਲਈ ਸਬੂਤ ਵਜੋਂ ਕੰਮ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

9. ਇਹ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਉਚਿਤ ਕੀਮਤ ਚਨਰਿਾਰਤ ਕਰਨ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

10. ਇਹ ਸਹੀ ਸਮੇਂ 'ਤੇ ਸ ਿਾਰਾਤਮਕ ਉਪ੍ਾਅ ਕਰਨ ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

4.8 ਹਰਕਾਰਡ ਹਕ ੇਂ ਰੱਖਣੇ ਿਨ? 

ਹਰ ਫੂਡ ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਸੰਸਥਾ ਚਰਕਾਰਡ ਰੱਖਣ ਦੇ ਘੱਟ ਜਾਂ ਘੱਟ ਸਮਾਨ ਤਰੀਕੇ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਦੀ ਹੈ। ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਦੇ 

ਚਰਕਾਰਡ ਹੇਿ ਚਲਚਖਆਂ ਦਾ ਲੌਗ ਰੱਖਦ ੇਹਨ: 

• ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹੋਏ ਕੱਿੇ ਮਾਲ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਅਤ ੇਚਕਸਮ 

• ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਦੌਰਾਨ ਵਰਤੀ ਗਈ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਅਤ ੇਚਕਸਮ 

• ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਦੀਆਂ ਸਚਥਤੀਆਂ ਚਜਨਹ ਾਂ ਚਵੱਿ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਹੋਇਆ (ਚਜਵੇਂ ਚਕ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਸੈੈੱਟ ਜਾਂ ਹਵਾ ਦਾ ਦਬਾਅ 

ਲਾਗੂ) 

• ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਗ ਣਵੱਤਾ ਪੈ੍ਦਾ ਕੀਤੀ 

ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਗ ਣਵੱਤਾ ਕੇਵਲ ਉਦੋਂ ਹੀ ਬਣਾਈ ਰੱਖੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ: 

• ਸਮੱਗਰੀ ਅਤ ੇਕੱਿ ੇਮਾਲ ਦੀ ਇੱਕੋ ਮਾਤਰਾ ਅਤ ੇਗ ਣਵੱਤਾ ਹਰ ਬੈਿ ਚਵੱਿ ਚਮਲਾਈ ਜਾਂਦੀ ਹੈ 

• ਹਰੇਕ ਬੈਿ ਲਈ ਇੱਕ ਚਮਆਰੀ ਫਾਰਮੂਲੇ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ 

• ਚਮਆਰੀ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਪੈ੍ਰਾਮੀਟਰ ਹਰ ਬੈਿ ਲਈ ਲਾਗੂ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ 

ਭੋਜਨ ਦੇ ਹਰ ਬੈਿ ਨੰੂ ਇੱਕ ਬੈਿ ਨੰਬਰ ਚਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਨੰਬਰ ਇਸ ਚਵੱਿ ਦਰਜ ਹੈ: 

• ਸਟਾਕ ਕੰਟਰੋਲ ਬ ੱ ਕ (ਚਜੱਥ ੇਕੱਿ ੇਮਾਲ ਦੀ ਖਰੀਦ ਨੋਟ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ) 
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• ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਲੌਗਬ ੱ ਕ (ਚਜੱਥ ੇਉਤਪ੍ਾਦਨ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਨੋਟ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ) 

• ਉਤਪ੍ਾਦ ਚਵਕਰੀ ਚਰਕਾਰਡ (ਚਜੱਥੇ ਚਵਕਰੀ ਅਤ ੇਵੰਡ ਨੋਟ ਕੀਤਾ ਚਗਆ ਹੈ) 

ਬੈਿ ਨੰਬਰ ਉਤਪ੍ਾਦ ਕੋਡ ਨੰਬਰ ਨਾਲ ਸਬੰਚਿਤ ਹੋਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਲੇਬਲਾਂ 'ਤੇ ਛਾਚਪ੍ਆ ਚਗਆ ਹੈ। ਇਹ ਪ੍ਰੋਸੈਸਰ 

ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤ ੇਗਏ ਕੱਿੇ ਮਾਲ ਜਾਂ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਦੇ ਬੈਿ ਚਵੱਿ ਪ੍ਾਏ ਗਏ ਚਕਸੇ ਵੀ ਨ ਕਸ ਦਾ ਪ੍ਤਾ ਲਗਾਉਣ 

ਚਵੱਿ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

ਨਮੂਨਾ ਪ੍ਨੀਰ ਪ੍ਰੋਸੈਚਸੰਗ ਚਰਕਾਰਡ: 

ਪਨੀਰ ਪਰੋਸੈਹਸਿੰ ਗ ਹਰਕਾਰਡ 

ਤਾਰੀਖ਼:  ਬੈਿ ਨੰ: 

   

ਕਾਰ ਾਈ ਪੈਰਾਮੀਟਰ ਮ ੱ ਲ੍ 

ਦ ੱਿ
 

ਫੈਟ%  

ਐਸ ਐਨ ਐੱਫ %  

ਐਸ ਐਨ ਐੱਫ ਤੋਂ ਫੈਟ ਦਾ ਅਨ ਪ੍ਾਤ  

ਟੀ ਐਸ%  

ਐਚਸਚਡਟੀ % LA (= ºN x 0.9/100)  

ਕੋਲੀਫਾਰਮ ਦੀ ਚਗਣਤੀ ਪ੍ਰਤੀ ਗਰਾਮ  

ਕਾਰ ਾਈ
 

ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਮਾਤਰਾ (ਚਕਲੋ)  

ਤਾਪਮਾਨ ਦਾ ਇਲਾਜ ºC (90 ºC)  

ਚਮੰਟਾਂ ਚਵੱਿ ਗਰਮ ਕਰਨ ਲਈ ਸਮਾਂ ਚਲਆ ਚਗਆ  

ਜੰਮਣ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ. ºC (70 ºC)  

ਚਮੰਟਾਂ ਚਵੱਿ ਿੰਢਾ ਹੋਣ ਲਈ ਸਮਾਂ ਚਲਆ ਚਗਆ  

ਚਸਟਚਰਕ ਘੋਲ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ºC (70 ºC)  

ਕੋਗ ਲੈਂਟਸ ਦੀ ਗਾੜਹਾਪ੍ਣ (2%)  

ਪ੍ਰਤੀ ਲੀਟਰ ਦ ੱ ਿ (1.65 ਗਰਾਮ/ਲੀਟਰ) ਵਰਤੇ ਗਏ ਚਸਟਚਰਕ ਐਚਸਡ 

ਦੀ ਮਾਤਰਾ 
 

ਮਾਤਰਾ ਕੋਗ ਲੈਂਟਸ (82.5 ਚਮ.ਲੀ./ਲੀਟਰ ਦ ੱ ਿ)  

ਡ ੱ ਬਣ ਦਾ ਸਮਾਂ  

ਹੂਚਪੰ੍ਗ ਟੈਂਪ੍ ºC  

ਦਬਾਉਣ ਦੇ ਚਕਲੋਗਰਾਮ ਚਵੱਿ ਲੋਡ ਕਰੋ  
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ਚਮੰਟ ਚਵੱਿ ਦਬਾਉਣ ਦਾ ਸਮਾਂ।  

ਿੰਡ ੇਪ੍ਾਣੀ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ºC  

ਚਭੱਜਣ ਦਾ ਸਮਾਂ ਚਮੰਟ ਚਵੱਿ।  

ਚਭੱਜਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਪ੍ਨੀਰ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ºC (40 ºC)  

ਸ ਕਾਉਣ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ. ºਸੀ  

ਸ ਕਾਉਣ ਦਾ ਸਮਾਂ   

ਸ ੱ ਕਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ  

ਵਹੇ ਦੀ pH  

ਪਨੀਰ
 

ਨਮੀ %  

ਐਚਸਚਡਟੀ % LA  

ਫੈਟ  %  

ਖ ਸ਼ਕ ਪ੍ਦਾਰਥ 'ਤੇ ਫੈਟ %  

ਚਕਲੋ ਚਵੱਿ ਮਾਤਰਾ  

ਪੈ੍ਦਾਵਾਰ %  

SPC ਪ੍ਰਤੀ ਗਰਾਮ  

ਕੋਲੀਫਾਰਮ ਪ੍ਰਤੀ ਗਰਾਮ  

ਰੰਗ  

ਬਣਤਰ  

ਸ ਆਦ   

ਫਰੀਆਵਬਲਟੀ  

200 ਗਰਾਮ ਦੇ ਬਣੇ ਪੈ੍ਕ ਦੀ ਚਗਣਤੀ  

ਚਕਲੋ ਵਵਿੱ ਚ ਵਿੰਨਾ ਪਨੀਰ ਵਨਿਵਲਆ  

% ਚਵੱਿ ਘਾਟੇ ਨੰੂ ਸੰਭਾਲਣਾ⁹  

 

ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਸ ਪ੍ਰਵਾਈਜ਼ਰ      ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਮੈਨੇਜਰ 
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ਅਹਿਆਇ - 5  

ਸਫਾਈ ਅਤ ੇਸੀ.ਆਈ.ਪੀ 

 

5.1 ਟੈਂਕਰ ਿੋਣਾ 

ਇਸ ਯੂਚਨਟ ਦਾ ਮ ੱ ਖ ਉਦੇਸ਼ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਲ ਅਤ ੇਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਚਵਕਾਸ ਤੋਂ ਬਿਣ ਲਈ ਟੈਂਕਰਾਂ ਨੰੂ ਅਨਲੋਡ ਕਰਨ 

ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਜਾਂ ਦ ੱ ਿ ਜਾਂ ਚਕਸੇ ਹੋਰ ਡੇਅਰੀ ਸਮੱਗਰੀ ਨੰੂ ਅਪ੍ਲੋਡ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਚਹਲਾਂ ਸਹੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ ਹੈ। 

ਪੜਾਅ ਾਰ ਿੋਣ ਦੀ ਕਾਰ ਾਈ: 

➢ ਕਾਸਚਟਕ ਘੋਲ ਨੰੂ 15 ਚਮੰਟ ਲਈ ਸਰਕੂਲੇਟ ਕਰੋ। (1 - 1.5%) 70 - 750C 'ਤੇ। 
➢ ਕਾਸਚਟਕ ਨੰੂ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਫਲੱਸ਼ ਕਰੋ। 
➢ 15 ਚਮੰਟ ਲਈ ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਸਰਕੂਲੇਟ ਕਰੋ। (80 – 850C) 

➢ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੰੂ ਿੰਢਾ ਹੋਣ ਚਦਓ 

➢ QA ਕਲੀਅਰੈਂਸ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰੋ 

5.2 ਕਰੇਟ ਿੋਣਾ: 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਬਕਸੇ ਦੀ ਸਫਾਈ ਲਈ ਅਰਿ-ਆਟੋਮੈਚਟਕ ਕਰੇਟ ਵਾਸ਼ਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਵਾੱਸ਼ਰ ਪ੍ੜਾਵਾਂ 

ਚਵੱਿ ਬਕਸੇ ਸਾਫ਼ ਕਰਦਾ ਹੈ 

ਿੋਸ ਰਚਹੰਦ-ਖੰੂਹਦ ਨੰੂ ਹਟਾਉਣਾ - ਹੱਥੀਂ  

1. ਪ੍ਰੀ-ਕ ਲੀ 

2. ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਅਤ ੇਕਾਸਚਟਕ ਹੱਲ 

3. ਅੰਤਮ ਵਰੰਵਸੰਗ 

5.3 ਕੱਚੇ ਦ ੱ ਿ ਦੀ ਟੈਂਕੀ, ਮਲ੍ਟੀਪਰਪਜ਼ ਟੈਂਕ ਆਹਦ ਦੀ ਸੀ.ਆਈ.ਪੀ. 

➢ ਚਸਲੋ ਨੰੂ ਲੋੜੀਂਦੇ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਫਲੱਸ਼ ਕਰੋ 

➢ ਸਾਬਣ ਦੇ ਤੇਲ ਅਤੇ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਮੈਨਹੋਲ ਅਤ ੇਸੈਂਪ੍ਚਲੰਗ ਪ੍ ਆਇੰਟ ਦੇ ਦਰਵਾਜ਼ੇ ਨੰੂ (ਬ ਰਸ਼ ਕਰਕੇ) ਸਾਫ਼ 

ਕਰੋ। 
➢ ਕਾਸਚਟਕ ਘੋਲ ਨੰੂ 20 ਚਮੰਟ ਲਈ ਸਰਕੂਲੇਟ ਕਰੋ। (1 - 1.5%) 70 - 750C 'ਤੇ। 
➢ ਕਾਸਚਟਕ ਨੰੂ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਫਲੱਸ਼ ਕਰੋ। 
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➢ 20 ਚਮੰਟ ਲਈ ਐਚਸਡ ਨਾਲ ਘ ੰ ਮਾਓ. (0.6 - 1.0%) 60 - 650 'ਤੇ 

➢ 20 ਚਮੰਟ ਲਈ ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਘ ੰ ਮਾਓ. (80 – 850C) 

➢ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੰੂ ਿੰਢਾ ਹੋਣ ਚਦਓ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ਚਿੱਤਰ: ਇੱਕ ਦੋ ਸਟੇਸ਼ਨ ਸੀਆਈਪ੍ੀ ਸਰਕਟ (ਮਾਡਲ) 

 

5.4 ਐਫਲ੍ਐੂਟਂ ਟਰੀਟਮੈਂਟ ਪਲ੍ਾਂਟ (ਈਟੀਪੀ) 

ETP 24 ਘੰਟ ੇਦੀ ਲਗਾਤਾਰ ਪਰਵਿਵਰਆ ਹੈ।. ਇਹ ਇਨਲੇਟ ਦੇ ਤੌਰ ਤੇ ਸਾਰੀ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ ਤੋਂ ਖਤਰਨਾਕ ਆਊਟਲੈਟ 

ਲੈਂਦਾ ਹੈ, ਵਾਤਾਵਰਣ ਦੇ ਚਮਆਰ ਤੱਕ ਪ੍ਹ ੰ ਿਣ ਲਈ ਇਸਨੰੂ ਚਤੰਨ ਪ੍ੜਾਵਾਂ (ਪ੍ਰਾਇਮਰੀ, ਸੈਕੰਡਰੀ ਅਤ ੇਤੀਸਰੀ ਪ੍ੜਾਅ) 

ਚਵੱਿ ਇਲਾਜ ਕਰੋ। ਪ੍ਲਾਂਟ ਦੇ ਆਊਟਲੈਟਸ ਅਰਥਾਤ ਿੋਸ ਰਚਹੰਦ-ਖੰੂਹਦ ਅਤ ੇਟਰੀਚਟਡ ਪ੍ਾਣੀ ਨੰੂ ਕਰਮਵਾਰ ਖੇਤ ਚਵੱਿ 

ਚਨਪ੍ਟਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਹਰੀ ਪੱ੍ਟੀ ਨੰੂ ਚਵਕਸਤ ਕਰਨ ਲਈ ਪੌ੍ਦ ੇਚਵੱਿ ਚਸੰਿਾਈ ਦੇ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ ਵਰਚਤਆ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ। 

ਪਰ ਾਿ ਸਰੋਤ: 

1. CIP: ਕਾਸਚਟਕ ਅਤ ੇਨਾਈਚਟਰਕ ਐਚਸਡ 

2. ਬੈਕਵਾਸ਼: ਪ੍ਾਣੀ 
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3. ਟੈਂਕਰ ਵਾਸ਼: ਕਾਸਚਟਕ ਅਤ ੇਨਾਈਚਟਰਕ ਐਚਸਡ 

4. ਬੋਇਲਰ: ਪ੍ਾਣੀ 

5. ਕੈਰੇਟ ਵਾਸ਼: ਕਾਸਚਟਕ 

ETP ਕਿੰ ਮਕਾਜ ਦਾ ਪੜਾਅ ਾਰ  ਰਣਨ: 

1) ਸਕਰੀਨ ਿੈਂਬਰ: ਪ੍ਲਾਂਟ ਤੋਂ ਕੱਿਾ ਗੰਦਾ ਪ੍ਾਣੀ ਸਕਰੀਨ ਿੈਂਬਰ ਦ ਆਰਾ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਮ ਅੱਤਲ 

ਕੀਤ ੇਕਣਾਂ ਨੰੂ ਇੱਥ ੇਹਟਾ ਚਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

2) ਸੰਗਰਚਹ ਅਤ ੇਬਰਾਬਰੀ ਵਾਲਾ ਟੈਂਕ: ਸਕਰੀਚਨੰਗ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਗੰਦ ਇਕੱਿਾ ਕਰਨ ਅਤ ੇਬਰਾਬਰੀ ਵਾਲੇ ਟੈਂਕ 

ਚਵੱਿ ਦਾਖਲ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ, ਚਜੱਥ ੇਇਸਨੰੂ ਹਾਈਡਰੋਕਲੋਚਰਕ ਐਚਸਡ ਨਾਲ ਚਨਰਪੱ੍ਖ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਗੰਦ ੇ

ਪ੍ਾਣੀ ਨੰੂ ਇਕੋ ਚਜਹਾ ਬਣਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

3) ਹੋਲਚਡੰਗ ਟੈਂਕ: ਇਸਦਾ ਮਤਲਬ ਚਸਰਫ ਸਟੋਰੇਜ ਲਈ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ ਜਦੋਂ CIP ਦੌਰਾਨ ਪ੍ਲਾਂਟ ਤੋਂ ਚਜ਼ਆਦਾ 

ਮਾਤਰਾ ਚਵੱਿ ਗੰਦਾ ਪ੍ਾਣੀ ਛੱਚਡਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

4) ਭੰਗ ਏਅਰ ਫਲੋਟੇਸ਼ਨ (DAF): ਇੱਥ ੇਸੰਗਰਚਹ ਅਤ ੇਬਰਾਬਰੀ ਵਾਲੇ ਟੈਂਕ ਤੋਂ ਚਨਰਪੱ੍ਖ ਪ੍ਾਣੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ 

ਅਤ ੇਅਲਮੀਨੀਅਮ ਸਲਫੇਟ (ਇੱਕ ਗੈਰ-ਫੈਚਰਕ ਐਲਮ) ਜੋਚੜਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਮ ਅੱਤਲ ਅਤ ੇਐਮ ਲਵਸਫਾਇਡ 

ਸਾਲੀਡ ਇੱਥ ੇਵੱਖ ਿੀਤਾ ਗਏ ਹਨ। 

5) ਬਫਰ ਟੈਂਕ: ਇਹ ਇੱਕ ਓਵਰ ਫਲਾ ਸਟੋਰੇਜ ਟੈਂਕ ਹੈ 

6) ਅਪ੍ ਬਲੋ ਐਨੇਰੋਚਬਕ ਸਸਪ੍ੈਂਡਡ ਸਲੱਜ ਬਲੈਂਕੇਟ (UASSB) ਚਰਐਕਟਰ (I&II): ਇਸ ਟੈਂਕ ਦੀ ਕ ੱ ਲ 

ਮਾਤਰਾ ਦਾ 12% ਤੋਂ 15% ਬਾਇਓਮਾਸ ਨਾਲ ਭਚਰਆ ਹੋਇਆ ਹੈ। ਇਹ ਟੈਂਕ ਦੇ ਹੇਿਾਂ ਤੋਂ DAF ਤੋਂ ਗੰਦਾ 

ਪ੍ਾਣੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਇੱਥ ੇਦੋ ਤਰਹਾਂ ਦੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਮੌਜੂਦ ਹਨ। 

a. ਐਸੀਟੋਜੇਨੇਚਸਸ: - ਇਹ ਵੱਡੀ ਲੜੀ ਦੇ ਅਣੂ ਨੰੂ ਛੋਟੇ ਿੇਨ ਅਣੂ ਚਵੱਿ ਬਦਲਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਅਮੀਨੋ ਐਚਸਡ 

ਪੈ੍ਦਾ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

b. ਚਮਥੇਨੋਜੇਨੇਚਸਸ: - ਇਹ ਮੀਥੇਨ ਗੈਸ ਚਵੱਿ ਬਦਲਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਇਸਲਈ ਜੈਚਵਕ ਲੋਡ ਘਟਦਾ ਹੈ 

7) ਹੌਪ੍ਰ ਤਲ ਟੈਂਕ: ਇਹ ਚਸਰਫ਼ ਇੱਕ ਟੈਂਕ ਹੈ ਜੋ ਯੂਏਐਸਐਸਬੀਆਰ ਤੋਂ ਬਿ ੇਹੋਏ ਰੋਗਾਣੂਆਂ ਨੰੂ ਚਨਯੰਤਚਰਤ 

ਕਰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸਨੰੂ ਦ ਬਾਰਾ ਮ ੜ ਪ੍ਰਸਾਚਰਤ ਕਰਦਾ ਹੈ। 
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8) ਏਰੇਸ਼ਨ ਟੈਂਕ: ਇਸ ਟੈਂਕ ਚਵੱਿ ਐਰੋਚਬਕ ਰੋਗਾਣੂ ਚਵਕਚਸਤ ਹ ੰ ਦ ੇਹਨ 

9) ਲੈਮੇਲਾ ਿਲੈਰੀਫਾਇਰ: ਇਹ ਿੋਸ ਚਨਪ੍ਟਾਰੇ ਦੇ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ ਵਰਚਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਭਾਵ, ਇੱਥ ੇਿੋਸ ਤਰਲ 

ਵੱਖਰਾ ਹ ੰ ਦਾ ਹੈ। 

10) ਸੈਕੰਡਰੀ ਸਪ੍ਸ਼ਟੀਕਰਨ: ਇੱਥੇ ਏਰੋਚਬਕ ਕਲਿਰ ਦਾ ਚਨਪ੍ਟਾਰਾ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਮਾਤਰਾ ਨੰੂ ਕਾਇਮ 

ਰੱਖਣ ਲਈ ਦ ਬਾਰਾ ਏਰੇਸ਼ਨ ਟੈਂਕ ਚਵੱਿ ਘ ੰ ਮਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

11) ਟਰੀਚਟਡ ਵਾਟਰ ਟੈਂਕ: ਇੱਥ ੇਸੈਕੰਡਰੀ ਕਲੈਰੀਫਾਇਰ ਜਾਂ ਲੈਮੇਲਾ ਕਲੈਰੀਫਾਇਰ ਤੋਂ ਟਰੀਚਟਡ ਪ੍ਾਣੀ ਇਕੱਿਾ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।  

5.5 ਪਲ੍ਾਂਟ ਦੀ ਕਾਰਗ ਜ਼ਾਰੀ ਅਤ ੇਹਨਗਰਾਨੀ: 

➢ ਚਰਕਾਰਡ ਦੀ ਸਾਂਭ-ਸੰਭਾਲ ਅਤ ੇਗੰਦ ੇਨਮੂਨੇ ਦਾ ਚਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਚਨਯਮਤ ਚਨਗਰਾਨੀ ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ ਨੰੂ 

ਪੂ੍ਰਾ ਕਰੋ। 

➢ ETP ਸਹਾਇਕਾਂ ਨੰੂ ਚਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਲਈ ETP ਇੰਿਾਰਜ ਦੀ ਮੌਜੂਦਗੀ ਚਵੱਿ ਇਲਾਜ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਦੇ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਪ੍ੜਾਵਾਂ 

'ਤੇ ਨਮੂਨੇ ਇਕੱਿੇ ਕਰਨੇ ਪ੍ੈਂਦ ੇਹਨ। 

➢ ETP ਇੰਿਾਰਜ ਨੰੂ ਚਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਕਰਨਾ ਪ੍ੈਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਨਤੀਜਾ ਚਰਕਾਰਡ ਕਰਨਾ ਪ੍ੈਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਨਤੀਜੇ ਦੀ 

ਚਰਪੋ੍ਰਟ EHS-ਇੰਜੀਨੀਅਰ ਅਤ ੇEHS-ਅਚਿਕਾਰੀ ਨੰੂ ਵੀ ਕਰਨੀ ਪ੍ੈਂਦੀ ਹੈ। EHS-ਇੰਜੀਨੀਅਰ ਅਤ ੇEHS-

ਅਚਿਕਾਰੀ ਦੋਵੇਂ ਪ੍ਰਯੋਗਸ਼ਾਲਾ ਚਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਚਰਪੋ੍ਰਟ ਦੇ ਅਿਾਰ 'ਤੇ ਪ੍ਲਾਂਟ ਦੀ ਕਾਰਗ ਜ਼ਾਰੀ ਦਾ ਮ ਲਾਂਕਣ 

ਕਰਨਗੇ ਅਤ ੇETP ਇੰਿਾਰਜ ਅਤ ੇਸਹਾਇਕਾਂ ਨੰੂ ਆਮ ਨਾਲੋਂ ਚਕਸੇ ਵੀ ਭਟਕਣ ਦੀ ਸਚਥਤੀ ਚਵੱਿ ਕੀਤੀ ਜਾਣ 

ਵਾਲੀ ਕਾਰਵਾਈ ਬਾਰੇ ਹਦਾਇਤ ਕਰਨਗੇ। 

➢ ਇਲਾਜ ਕੀਤ ੇਗੰਦ ੇਪ੍ਾਣੀ ਦਾ ਰੋਜ਼ਾਨਾ ਅਿਾਰ 'ਤੇ ਚਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਿਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਨਤੀਜੇ ਦਰਜ 

ਕੀਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ 

5.6  ਾਤਾ ਰਣ ਪਰਬਿੰ ਿਨ ਪਰਣਾਲ੍ੀ (EMS): ਲ੍ਾਗੂ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਸਿੰ ਚਾਲ੍ਨ: 

2. ਪੱਿਰ-1:EMS ਮੈਨ ਅਲ; EMS ਦੇ ਮ ੱ ਖ ਤੱਤਾਂ ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਪ੍ਰਸਪ੍ਰ ਪ੍ਰਭਾਵ ਦਾ ਵਰਣਨ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

ਇਹ ISO 14001-2004 ਮੈਨੂਅਲ ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ EMS ਚਵੱਿ ਵਰਤ ੇਗਏ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ ਦੀ ਬਣਤਰ ਦੀ 
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ਰੂਪ੍ਰੇਖਾ ਚਦੰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਪ੍ਰਚਕਚਰਆਵਾਂ ਦਾ ਵੀ ਚਵਸਤਾਰ ਨਾਲ ਵਰਣਨ ਕਰਦਾ ਹੈ ਚਕ ISO 14001-2004 

ਦੀਆਂ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਲੋੜਾਂ ਨੰੂ ਚਕਵੇਂ ਲਾਗ ੂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

3. ਪੱਿਰ-2:ਦਸਤਾਵੇਜ਼; ਭਰੇ ਹੋਏ ਫਾਰਮੈਟ ਜੋ ਵਾਤਾਵਰਣ ਨੰੂ ਪ੍ਰਭਾਚਵਤ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਡੇਟਾ ਨੰੂ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਦੇ 

ਹਨ। ਸਾਬਕਾ - ਸੰਿਾਲਨ ਚਨਯੰਤਰਣ ਪ੍ਰਚਕਚਰਆ, ਵਾਤਾਵਰਣ ਪ੍ਰਬੰਿਨ ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ, ਸੰਕਟਕਾਲੀਨ 

ਪ੍ਰਚਕਚਰਆਵਾਂ, ਚਨਗਰਾਨੀ ਅਤ ੇਪ੍ਰਬੰਿਨ ਯੋਜਨਾਵਾਂ, ਚਸਖਲਾਈ ਯੋਜਨਾ ਆਚਦ। 

4. ਲੈ੍ ਲ੍-3:ਫਾਰਮੈਟ; ਵਾਤਾਵਰਣ ਨੰੂ ਪ੍ਰਭਾਚਵਤ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਡਟੇਾ ਨੰੂ ਚਰਕਾਰਡ ਕਰਨ ਅਤ ੇਪ੍ਹ ੰ ਿਾਉਣ ਲਈ 

ਵਰਚਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 


