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అధ్యా యం-1 

ముడి పదార్థం 

1.1 పరిచయ 

పాలు, ఆడ క్షీర్దాల క్షీర్ శ్రంధుల దావ రా శ్సవింపజేర శ్రవం, పుటిన్ వంటనే 

శ్పార్ంభమయా్య  కాలానికి తమ పిలలోను పోషించడానికి. పంపుడు జంతువుల పాలు 

మానవులక్య ఒక్ ముఖా్ మైన ఆహార్ వనర్ప, తాజా శ్రవంగా లేదా వనీ  మరియు జునుీ  

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

పోషక్మైన ఎంపిక్, ఎందుక్ంటే ఇది మన శరీరానికి అవసర్మైన తొమిమ ది ముఖా్ మైన 

పోషకాలను అందిసి్ంది. పాలలో అధిక్ నాణ్ా త క్లగిన శ్పోటీన్, కాలయిం, విటమిన్ డి 

మరియు మరినిీ  అవసర్మైన పోషకాలు ఉంట్య. ఈ పోషకాలు మన శరీరాలు సరిగా 

పనిచేయడానికి సహాయపడతాయ. ఉదాహర్ణ్క్య: క్ండరాల క్ణ్జాలానిీ  నిరిమ ంచడానికి 

మరియు మర్మమ తిు చేయడానికి శ్పోటీన్ సహాయపడుతుంది కాలయిం మరియు విటమిన్ 

డి బలమైన ఎముక్లు మరియు రంతాలను నిరిమ ంచడానికి మరియు నిర్వ హంచడానికి 

సహాయపడుతుంది. పాలు కూడా బి విటమిననోు క్లగి ఉంట్య, ఇది మీ శరీర్ం ఆహారానిీ  

శకిగిా మార్చ డానికి సహాయపడుతుంది. 

1.2 భార్తదేశంలో పాల పరిశ్శమ 

భార్తదేశం పాలు ఉతప త్త ిచేర దేశాలలో అశ్రస్థథ నంలో ఉంది, శ్పపంచ మార్కె ట్ వాట్లో 

19 శాతం వాట్ ఉంది మరియు 2018 - 2023 ఆరి థక్ సంవతస ర్ం మధా  14.8% సమ్మమ ళనం వారికి్ 

వృది ి రేటు (సఎజిఆర్) వృది ి చందుతుంరని భావిసి్నాీ ర్ప. 2019 ఆరి థక్ సంవతస ర్ం 

శ్పకార్ం, భార్తదేశంలో పాల ఉతప త్త ి 187 మిలయన్ మెశ్టిక్ టనుీ లు. ఎఫ్వై - 2018 

శ్పకార్ం, భార్తీయ పాడి మరియు పాల శ్పాసెసంగ్ మార్కె టో్ల స్మార్ప 81% అసంఘటిత 

ర్ంరంలోకి వసి్ంది, ఇకె్ డ పాలు అపరిశుశ్భమైన మౌలక్ సదుపాయాలలో శ్పాసెస్ 

చేయబడతాయ, ఇది పాలు మరియు పాల ఆధ్యరిత ఉతప తిుల యొకె్  మొతంి నాణ్ా తను 

శ్పభావితం చేసి్ంది. వా వస్థయ ఫ్స్థథయలో శ్రవ పాలు వినియోగించే విధ్యనాలు మరియు 

శ్పాసెసంగ్ ోసం తక్యె వ మౌలక్ సదుపాయాలు పాలు తక్యె వ విలువక్య అరనంగా 

ఉండట్నికి శ్పధ్యన కార్ణ్ం. విలువ ఆధ్యరిత ఉతప తిులక్య ముఖా్ ంగా స్థంశ్పదాయ పాల 
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ఉతప తిులక్య డిమాండ్ రోజురోజుక్య పర్పగుతంది మరియు దేశంలోని పాల పరిశ్శమ శ్పసి్త 

డిమాండ్ను తీర్చ డానికి శ్పయత్తీ సి్ంది. 

భార్తదేశంలో పాలు ఉతప త్త ి చేర ముఖ్ా రాక్రర్లు ఉతరి్ శ్పదేశ్, రాజస్థథ న్ మరియు 

గుజరాత్. అతా ధిక్ గేదెలను క్లగి ఉనీ  దేశంలో ఉతరి్ శ్పదేశ్ అత్తపరద పాలు ఉతప త్త ిచేర 

రాక్రషం్ మరియు దేశంలో ర్కండవ అతా ధిక్ పశువుల జనాభా ఉంది. ఈ రాక్రషం్లో శ్గామీణ్ 

జనాభాలో ఎక్యె వ భారం పశువుల పంపక్ం మరియు పాడి పంపక్ంలో నిమరీ మై ఉనాీ ర్ప. 

గుజరాత్ అనేక్ సహకార్ పాల సంఘాలు, పాల సహకార్ సంఘాలు మరియు క్రపైవేట్ పాల 

క్రామ గారాలను క్లగి ఉంది, ఇవి రాక్రషం్లో పాలు మరియు పాల ఆధ్యరిత ఉతప తిుల 

ఉతప త్తలిో కీలక్ పాశ్త పోషిసి్థయ. 

1.3 విలువ-ఆధ్యరిత ఉతప తి్తపై అవగాహన 

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

పర్పగు, పనీీ ర్, నెయా , పాలవిర్పగుడు, ర్పచిరల పాలు, అక్రల్ా-హై ట్ంపరేచర్ (యుహెచ్టి) 

పాలు, జునుీ , పర్పగు, పాల వైట్నర్ మరియు పాల పొడి వంటి అనేక్ విలువలత కూడిన 

ఉతప తిుల నుండి ఆదాయానిీ  పొందుతుంది. FY 2016 - 2020 సమయంలో, పాల పదారాథల 

మార్కె ట్ పరిమాణ్ం స్మార్ప 14% పర్పగుతుంరని అంచనా. 

1.4 ఎగుమత్త-దిగుమత్త అవకాశాలు 

భూట్న్, ఆఫ్ఘనిసి్థన్, కెనడా, ఈజి్ ్మరియు యునైట్డ్ అర్బ్ ఎమిరేట్స  వంటి దేశాలక్య 

భార్తదేశం నుండి పాల ఉతప తిుల ఎగుమత్త పరిగింది. శ్ఫ్యన్స , నా్య జిలాండ్, ఐరోాండ్, 

శ్ఫ్యన్స , ఉశ్కెయన్ మరియు ఇటల్ట వంటి దేశాల నుండి కూడా భార్తదేశం రణ్నీయమైన 

పాల ఉతప తిులను దిగుమత్త చేస్క్యంది. 

1.5 మార్కె ట్ వృదిికి కీ వివరాలు 

కీలక్మైనవి పాల జంతువుల పశువుల ఫ్స్థథ వర్ం ఉనీ పప టికీ, మంచి శ్పాసెసంగ్ సౌక్ర్ా ం 

మరియు ోల్ ్ఫ్స్్రేజ్ల లభా త పర్ంగా భార్తదేశానికి కొర్త ఏర్ప డుతుంది, దీని ఫ్లతంగా 

పాల ఉతప త్త ివృథా అవుతుంది. తగినంత నిలవ  సౌక్రాా లు లేక్పోవడం మరియు అసమర్థ 
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పంపిణీ మారాాలు భార్త పాల మరియు పాల శ్పాసెసంగ్ పరిశ్శమ వృదికిి ఆటంక్ం 

క్లగిసి్నాీ య. 

సరైన జంతువుల పంపక్ం మరియు పాల ఉతప త్తకిి తగిన పరిమాణ్ం మరియు ఫీడ్ మరియు 

పశుశ్గాసం యొకె్  మంచి నాణ్ా త అవసర్ం. అశ్క్మ క్ర్పవు మరియు వర్ర నిర్వ హణ్ 

భార్తదేశంలో పశుశ్గాసం ఉతప త్తనిి శ్పభావితం చేసి్థయ. పాలపు జంతువులక్య సరైన ఫీడ్ 

మరియు పశుశ్గాసం లోపం, ఫైబర్బోర్,్ కాగితం మరియు శ్రవ ఇంధనాల ఉతప త్తదిార్పలు 

వా వస్థయ పంట అవశ్లరలను అధిక్ంగా ఉపయోగించడం వల ోపాల ఉతప త్త ిమరియు పాల 

శ్పాసెసంగ్ ోసం దాని లభా తను శ్పభావితం చేసి్ంది. 

భార్తదేశంలో పాల మార్కె టంగ్ మారాాలు 

 

సూచన : FAO 

1.6 పాలను శ్పాసెస్ చేయడానికి అవసర్ం 

పాలను శ్పోతస హంచడానికిపాలు అధిక్ పోషక్ విలువ కార్ణ్ంగా ఆరోరా క్ర్మైన ఆహార్ంగా 

భావిసి్థర్ప. దీనినీ శ్పాసెస్ చేయాల; 

షెల్ల  జీవితానిీ  పంచండి, ఎందుక్ంటే ఇది చాలా తొంరర్గా పాడైపోతుంది. 
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మంచి ఆరోరా ం ో సం పడా, దాహ, జునుీ , పనీీ ర్, వనీ , నెయా , ఎఎమ్ఎఫ్, ర్పచిరల పాలు, 

జునుీ  మరియు పర్పగు, పాడి వైట్నర్, పాలపొడి మొరలైన అనేక్ విలువ ఆధ్యరిత 

ఉతప తిులను తయార్ప చేయాల. 

దాని నుండి వాా పారానిీ  సంపాదించండి, ఉదా్య ర అవకాశాలను సృషిం్చండి, తతల లతంగా 

ఆరి థక్ంగా బలమైన దేశానిీ  నిరిమ ంచడం. 

1.7 పాలు మిశ్శమం 

జాత్త (హోలస ిన్, జెరీస ), పశువులక్య మరియు చనుబాలవవ డం యొకె్  రశ వల ోపాల 

మిశ్శమము మార్పతుంది. FSSAI శ్పకార్ం, “పాలు మొతంి, తాజా, శుశ్భమైన లాకియ్ల్ 

శ్స్థవం, ఒక్టి లేదా అంతక్ంటే ఎక్యె వ ఆరోరా క్ర్మైన పాల జంతువులను పూరిగిా పాలు 

పిత్తకేటపుప డు, దూడక్య 15 రోజులలోపు లేదా దూడల తరావ త 5 రోజులలో పొందిన వాటిని 

మినహాయంచి పితకాల. మార్కె ట్ పాలలో పాల కొవువ  మరియు ఎస్ఎన్ఎఫ్ (స్థలడ్ నాట్ 

ఫా్య ట్) ముందుగా నిర్ ణయంచిన శాతం ఉండాల.” 

వివిధ తర్రతులు మరియు ర్కాల పాలు FSSAI నిరే దశంచిన శ్పమాణాలక్య అనుగుణ్ంగా 

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

క్లయక్. క్లయక్ కూడా FSSAI శ్పమాణాలత సమానంగా ఉండాల. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

పాలు (100%) 

నీర్ప 

మొతంి 

ఘనపదారాథలు 

కొవువ  లేని 

ఘన 

కొవువ  

లాో్స్ 

శ్పోటీన్ 

ఖ్నిజాలు 

ఉపుప  

విటమినోు మరియు 

ఎంజైములు 
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1.8 పాలు యొక్ె  పోషక్ విలువ 

పటిక్: పాలు యొక్ె  పోషక్ విలువలు 

పోషక్ కార్కాల వివర్ణ శకి ివిలువ 

శ్పోటీన్ మిలె్  శ్పోటీన్ కేసన్, అధిక్-నాణా్ త 

శ్పోటీన్. అనిీ  ముఖా్ మైన అమైనో 

ఆమోాలు పాలలో ఉనాీ య. 

4.1 kCal / gపాలలో 

ఖ్నిజాలు భాసవ ర్ం మరియు కాలయిం ఉంట్య.   

విటమిన్స  పాలలో విటమినోు ఎ, డి, థియామిన్ 

మరియు రిబోఫ్లవోిన్ ఉంట్య. 

  

కొవువ  పాలు కొవువ  మంచి ర్పచి మరియు భౌత్తక్ 

లక్షణాలక్య కార్ణ్ం. ఆవు పాలలో కొవువ  

పదార్ంి స్థధ్యర్ణ్ంగా 3.5 నుండి 4.5% 

9.3 kCal / g 

లాో్స్ లాో్స్ పాలలో చకెె ర్ భారం మరియు 

ఇది శకినిి సర్ఫ్రా చేసి్ంది. 

4.1 kCal / g 
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అధ్యా యం-2 

శ్పాసెసంగ్ మరియు మెషినరీ  

2.1 పరిచయ 

పనీర్ భార్త ఉపఖ్ండంలో చాలా స్థధ్యర్ణ్మైన దేశీయ పాల ఉతప త్త,ి ఇది పండిన 

ర్క్ర్కాల మృదువైన జునుీ త సమానంగా ఉంటుంది, దీనిని వివిధ ర్కాల పాక్ వంటకాలు 

మరియు స్థీ క్స  తయారీలో ఉపయోగిసి్థర్ప. ఇది పాలు యొకె్  వేడి మరియు యాసడ్ 

రడక్్టడ్ం దావ రా పొంరబడుతుంది, దాదాపు అనిీ  కొవువ ను క్లుపుతుంది, కేసైన్ 

డినాటచ ర్ ్పాలవిర్పగుడు శ్పోటీనతో సంకిషోం్గా ఉంటుంది మరియు లవణాలు మరియు 

లాో్స్ యొకె్  కొంత భారం. పనీీ ర్ పాలరాయ తెలుపు ర్ంగులో ఉంటుంది, రృ firm మైన, 

పొందిైన మరియు మెతటిి శరీరానిీ  రరరా్గా అలనో ఆక్ృత్త మరియు తీపి-ఆమో-నటి ్ర్పచి 

క్లగి ఉంటుంది. వివిధ ర్కాలైన పాలు మరియు వైవిధా మైన పరతిులను ఉపయోగించి 

పనీీ ర్ తయార్పచేయడం వల ో ఉతప త్త ి యొకె్  భౌత్తక్-ర్స్థయన, సూక్షమ జీవ మరియు 

ఇంశ్దియ నాణ్ా తలో విసృిత వైవిధా ం ఏర్ప డుతుంది. అవసర్మైన పరిమాణ్ంలోని పనీీ ర్ 

ఫ్బోాక్స  లామినేట్డ్ ఫ్పోాసక్్ పర్పస లలో పాా క్ చేయబడతాయ, శ్పాధ్యనా ంగా వాకాూ మ్ పాా క్ 

చేయబడతాయ, వేడి మూసవేయబడతాయ మరియు శీతల్టక్ర్ణ్లో నిలవ  చేయబడతాయ. 

పనీీ ర్ పరిసర్ ఉష్ణణ శ్రత వరద ఒక్ రోజు మరియు శీతల్టక్ర్ణ్ (7 ° C) కింర ఒక్ వార్ం పాటు 

బాగా ఉంచుతుంది. పనీీ ర్ చడిపోవడం శ్పధ్యనంగా బాా కీర్ియా చర్ా  వల ోవసి్ంది. 

ఫుడ్ రఫీ ్అండ్ ఫ్స్్థండర్ ్స  ర్కగుా లేషన్స  (ఎఫ్ఎస్ఎస్ఆర్) శ్పకార్ం, 2011 పనీర్ అనేది ఆవు లేదా గేదె పాలు 

రడక్్టడ్ం లేదా లాకిక్్ ఆమోం లేదా సశ్టిక్ యాసడ్ సహాయంత ఏర్ప డిన వేడి సహాయక్ రడక్్టిన్ ఉతప త్త.ి 

పనీీ ర్లో తేమ 70% క్నాీ  తకె్య వ ఉండాల. పనీీ ర్ యొకె్  కొవువ  శాతం పొడి పదార్ థంలో 50.0 క్నాీ  ఎకె్య వగా 

ఉండాల. పనీీ ర్ తయారీలో పాలపొడిని కూడా వాడవచుచ . తకె్య వ కొవువ  ఉనీ  పనీీ ర్ యొక్ె  తేమ మరియు 

కొవువ  శాతం పొడి పదారాథల ఆధ్యర్ంగా వర్పసగా 70 మరియు 15 క్ంటే ఎకె్య వ ఉండకూడదు. బ్యా రో ఆఫ్ 

ఇండియన్ ఫ్స్్థండర్ ్స  (IS 10484: 1983) శ్పకార్ం, పనీీ ర్ పొడి పదారాథల శ్పాత్తపదిక్న క్నీసం 50% కొవువ ను క్లగి 

ఉంటుంది, కాని తేమ 60% మించకూడదు. 
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2.2 పనీర్ శ్పాసెసంగ్  లో చార్ ి

పాలు రిసెపషన్ 

 

వడపోత (ఏదైనా అరనపు పదార్ థం ఉంటే తొలగించడానికి) 

 

శ్పామాణీక్ర్ణ 

 

శ్పామాణిక్త (కొవ్వు : SNF 1: 1.65 చెడిపోయిన పాలను ఉపయోగంచి 

శీతలీక్ర్ణ (70 నుండి 75 డిశ్ీల స) 

 

శీతలీక్ర్ణ (70 నుండి 75 డిశ్ీల స) 

 

కోగుా లంట్ (1% సశ్టిక్ యాసడ్ శ్దావణ్ం) 

 

నిర్ంతర్ం గందర్గోళానిి  పాలవిర్పగుడు వేర్పచేర వర్క్యమరియు 10 నిమిరలు పట్ుోండి 

 

పాలవిరుగుడు పారుదల 

 

మసనో్ వస్తసంి నింపిన తరాు త కోగుా లం నొక్ె డం 

 

 ా ో లలను తొలగంచడం మరియు కావలసన పరిమాణంలో క్తి్తరించడం 

 

పనీర్  ా ో లలను చలోట నీటలో ముంచండి (4 డిశ్ీ స) 



PMFME – Processing of panner 

11 | P a g e  
 

 

పాా కేజంగ్ మరియు నిలు  4 డిశ్ీల వదద. స 

2.3 పనీర్ మానాు ఫ్యా క్చ రింగ్ యొకె్   సెి్  వైజ్ వివరాలు 

1. పాలను స్వవ క్రించడం: పాలు శుశ్భమైన మరియు శ్కిమిర్హతం చేయబడిన ఫ్సెయ్నెసో్ ఫ్స్వల్్ 

(ఎస్ఎస్ -304) బహుళ శ్పయోజన వాటో్ల అందుతాయ. పాలు కొవువ  మరియు SNF (కొవువ : SNF 1: 

1.65) కొర్క్య శ్పామాణిక్ం. అపుప డు పాలు 85-900 స వర్క్య వేడి చేస 5 నిమిరలు పట్ుోండి, అదే 

ఉష్ణణ శ్రతను నిర్వ హసి్ంది. ఈ శ్పశ్కియను బాా చ్ పాశచ రైజేషన్ అని కూడా అంట్ర్ప. బాా చ్ 

పాశచ రైజేషన్ యొక్ె  ఉదేదశా ం సూక్షమ జీవుల భారానీి  తగింాచడం. పాశచ రైజ్్ పాలు యొక్ె  ఉష్ణణ శ్రత 

700 సకి తగింాచబడుతుంది. 

2. పాలు విషయంలో 1% సశ్టిక్ యాసడ్ శ్దావణానీి  సరంి చేయండి, దీనిని రడక్్టేద్ిగా 

ఉపయోగిసి్థర్ప. ోగుా లంట్ యొకె్  ఉష్ణణ శ్రత 700 స వరద నిర్వ హంచబడుతుంది, ఇది 

ోగుా లంటనోు క్లపే సమయంలో పాలు యొకె్  ఉష్ణణ శ్రతత సమానం. 

3. రడక్్టే ్ వాంఛనీయ పరిమాణ్ంలో క్లుపుతార్ప మరియు నెమమ దిగా క్దిలంచు, తదావ రా సప షమ్ైన 

పాలవిర్పగుడు విభజన స్థధించబడుతుంది. పాలవిర్పగుడు యొక్ె  ఆక్యపచచ  ర్ంగు సరైన రడక్్టడ్ానిీ  

సూచిసి్ంది. క్దిలంచు తీశ్వంగా ఉండకూడదు లేక్పోతే ఇది పర్పగు శ్రవా రాశని విచిి నీ ం చేసి్ంది. 

4. పాలవిర్పగుడు యొకె్  పిహెచ్ 5.7 నుండి 6.0 పరిధిలో చేర్పక్యనీ  తరావ త, పర్పగు శ్రవా రాశని 5 - 10 

నిమిరలు పరిషె రించడానికి అనుమత్తంచండి. పాలవిర్పగుడును మసనో్ వక్రసంి దావ రా బయటక్య తీయడానికి 

అనుమత్తంచండి మరియు రడక్్టిన్ పర్పగు వాట్ / వక్రసంిలో ఉంటుంది. మొతంి శ్పశ్కియలో 

పాలవిర్పగుడు ఉష్ణణ శ్రత 63 0C క్ంటే తరకాూడరని సలహా ఇసి్థర్ప 

5.      పర్పగు శ్రవా రాశని మసనో్ వక్రసంిత క్పప బడిన ఎస్ఎస్ హోపోస ూ నింపి 15- 20 నిమిరలు నొకిె  ఉంచాల. 

మానాు వల్ శ్పస్ లేదా నా్య మాటిక్ శ్పస్ దావ రా నొకె్ డం స్థధించవచుచ . 

6. నొకెి న పనీీ ర్ ఫ్బోాక్యలను చలటోి నీటిలో (4- 60 స) లేదా 5% ఉపుప నీర్ప శ్దావణ్ంలో (4- 6%) 2 - 3 

రంటలు నిమజజనం చేయండి. అరనపు ఉచిత నీటిని తొలగించడానికి పనీీ ర్ ఫ్బోాక్స  ోతలు మరియు 

ఎండబెటబ్డ్ాయ. 

7. చివరికి, పనీీ ర్ ముకె్ లు అధిక్-స్థంశ్రత క్లగిన పాలథిలన్ (HDPE) త తయార్ప చేసన వాకాూ మ్-

పాా కేజీలో పాా క్ చేయబడ్ాయ మరియు తదుపరి అమమ కాలు / పంపిణీ ోసం 5 - 80C వరద నిలవ  

చేయబడ్ాయ. 
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శ్పాసెస్ వివర్ణ పికిోరియల్ శ్పాత్తనిధ్ా ం 

  

పాలు రిసెపని్ మరియు శ్పామాణీక్ర్ణ్  

 

 

శ్పశ్కియ అవసర్ం శ్పకార్ం 90 స వరద వేడి 

చేయడం. పాలలో ఉనీ  శ్పోటీన్ ఈ ఉష్ణణ శ్రత 

వరద ఉంటుంది.  

ోగుా లంట్ చేరిక్ ోసం శ్పాసెస్ అవసర్ం 

శ్పకార్ం 70 0 స వరద శీతల్టక్ర్ణ్  

ఉష్ణణ శ్రత: యాసడ్ ోగాు లంట్ చేరిక్క్య 

ముందు పాలు యొకె్  ఉష్ణణ శ్రతను తనిఖీ 

చేసి్ంది  

  

యాసడ్ ోగుా లేషన్ తయారీ: 1-2% గా ration త 

వరద సశ్టిక్ యాసడ్ పనీీ ర్ తయారీకి ఎకె్య వగా 

ఉపయోగించే ోగుా లంట్. 

రడక్్టే ్వాంఛనీయ పిహెచ్ గేదె పాలక్య 5.3-5.35 

మరియు ఆవు పాలు పనీీ ర్పె  5.20-5.25 పరిధిలో 

ఉండాల. పిహెచ్ తరడాంత, పనీీ ర్లో తేమ 
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నిలుపురల కూడా తగాుతుంది. దీనివల ోదిగుబడి 

మరియు లాభం తగాుతాయ. 

శీతలీక్ర్ణ: నొకెి న తర్పవాత, పనీీ ర్ ఫ్బోాక్స  4-5
o

C వరదనిర్వ హంచే పాశచ రైజ్్ చలటోి నీటిలో మునిగిపోతుంది 2 

రంటలు. ఈ శ్పశ్కియ పనీీ ర్ ఫ్బోాక్యల శీతల్టక్ర్ణ్ను స్లభతర్ం చేసి్ంది. 

ఇది పనీీ ర్ యొక్ె  తేమను పంచుతుంది మరియు తుది పనీీ ర్ ఫ్బోాక్యల శరీర్ం మరియు ఆక్ృత్తని 

మెర్పగుపర్పసి్ంది. 

పనీి ర్  సైెసోర్: అవసర్ం శ్పకార్ం 

మానుా వల్  సైెసోంగ్: అవసర్ం శ్పకార్ం 

 

 

అదనపు తేమను క్లుపడం మరియు  

ఎండబెటి్డం 

  

51-54% తేమ క్లగిన పనీీ ర్ వర్పసగా శ్పామాణిక్ గేదె మరియు ఆవు పాలత తయార్ప 

చేసనపుప డు 21-23% మరియు 17-18% దిగుబడిని శ్పరరిి సి్ంరని భావిసి్నాీ ర్ప 

శ్పింటంగ్ 

MRP 

బాా చ్ సంఖ్ా  

తయారీ ోడ్ 

పాా కేజింగ్ తేదీ మరియు సమయం 

శ్పాథమిక్ పాా కేజంగ్, బరువ్వ మరియు వాకా్య మ్ సీలంగ్ 200 శ్గాములు, 500 శ్గాములు 
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సెక్ండరీ పాా కేజంగ్: పనీీ ర్ యొకె్  షెల్ల  లైఫ్ లామినేట్డ్ పర్పస లలో పాా క్ చేయబడి 

30 రోజులు శీతల్టక్ర్ణ్ (6
o
C) కింర ఉంటుంది. 

 

 

 

రిశ్ఫిజిరేట్డ్ పరిసథతులలో నిలవ  మరియు ర్వాణా ోసం దివ తీయ పాా కేజింగ్ 

2.4 పనీర్ ర్కాలు 

గేదె పాలనుండి పనీీ ర్ 

ఈ శ్పశ్కియలో, 5.8 నుండి 6.0% కొవువ  పదార్ంి ఉనీ  గేదె పాలను పట్ుోక్యండా 90oC క్య వేడి 

చేసి్థర్ప. ఈ పాలు 70oC కి మరింత చలబోర్పసి్ంది మరియు 1 నుండి 1.5% శాతం సశ్టిక్ 

యాసడ్ శ్దావణ్ంత రడక్్డుతుంది, ఇది 70oC వరద కూడా సమరిథంచబడుతుంది. సప షమ్ైన 

పాలవిర్పగుడు వేర్ప చేర వర్క్య క్దిలంచుటక్య శ్పాధ్యనా త ఇవవ బడుతుంది. ఈ శ్పశ్కియలో 

అనిీ  పాలవిర్పగుడు ఉతప తిులను తొలగించి, మసనో్ వక్రసంిత క్పప బడిన హో స్ లో 

రడక్్టిన్ శ్రవా రాశని రక్రించండి. పాలంచేటపుప డు పాలవిర్పగుడు ఉష్ణణ శ్రత 63oC పైన 

ఉండాల. నిండిన హో్స  10-20 నిమిరలు మరింత (మానవీయంగా లేదా వాయుపర్ంగా) 

నొకిె నపుప డు. దీని తర్పవాత పర్పగు యొకె్  ఫ్బోాక్ తొలగించి, 5-6oC వరద 2 రంటల పాటు 

నిర్వ హంచబడే పాశచ రైజ్్ చలటోి నీటిలో ముంచండి. 

 

పనీీ ర్ ముకె్ లను ముంచడం వల ోశీతల్టక్ర్ణ్త పాటు పనీీ ర్ యొకె్  శరీర్ం మరియు 

ఆక్ృత్తని మెర్పగుపర్చవచుచ . ఇంకా, పనీీ ర్ ఫ్బోాక్స  / ముకె్ లు చిలోులు రల శ్టేలో 

ఉంచబడ్ాయ, అవి వదులుగా ఉనీ  నీటిని హరించడానికి అనుమత్తసి్థయ. తుది పనీీ ర్ 

యొకె్  తేమ శాతం కూడా ముంచిన తర్పవాత పర్పగుతుంది. చివర్గా, ఇది పాా క్ చేయబడి, 

మరింత అమమ క్ం ోసం శీతల్టక్ర్ణ్ వాతావర్ణ్ంలో నిలవ  చేయబడుతుంది 
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ఆవు పాలు నుండి పనీీ ర్ 

4.5 - 5.0 పరిధిలో కొవువ  శాతంత శ్పామాణిక్ ఆవు పాలు (ఆవు పాలు నుండి రక్రించిన శ్కీమ్

ను ఉపయోగించడం) నుండి పనీీ ర్ తయార్ప చేయవచుచ . ఈ పాలలో కాలయిం ఫ్ ోరైడ్ 0.05 

నుండి 0.10% వర్క్య ఉంటుంది. పాలు పట్ుోక్యండా 90oC క్య వేడి చేయబడతాయ మరియు 

85oC కి మరింత చలబోడతాయ. రడక్్టడ్ానికి, 850C ఉష్ణణ శ్రత వరద తయార్ప చేయబడిన 

మరియు నిర్వ హంచే సశ్టిక్ యాసడ్ శ్దావణ్ం (2%) ఈ ఉష్ణణ శ్రత వరద మాశ్తమ్మ పాలత 

క్లుపుతార్ప. 

మిరతా రశలనీీ  గేదె పాలు నుండి పనీీ ర్ మాదిరిగానే ఉంట్య. 

రేక్ంబినేడ్ పాల పనీీ ర్ 

రేక్ంబినేడ్ పాల పనీీ ర్ చేసన పాలు అంటే సె మ్ మిల్ె  పౌడర్, శ్కీమ్ / వనీ  మరియు మంచి 

నాణ్ా మైన నీటిత తయార్పచేసన పాలు. ఈ పాలు శ్పామాణిక్ం (కొవువ  5.8% మరియు SNF 9.5%) మరియు 

తదుపరి శ్పశ్కియ ోసం సజాతీయపర్చబడుతుంది. ఈ పాలు పట్ుోక్యండా 90oC క్య వేడి చేయబడతాయ 

మరియు అదే ఉష్ణణ శ్రత వరద నిర్వ హంచబడే 10% సశ్టిక్ యాసడ్ శ్దావణ్ం సహాయంత రడక్్టబ్డతాయ. 

మిరతా రశలనీీ  గేదె పాలు నుండి పనీీ ర్ మాదిరిగానే ఉంట్య.   

రికానిస ిటా్య ట్్ పాల పనీీ ర్ 

ఈ ర్క్ంలో, మొతంి పాలపొడిని 50oC వరద మంచి నాణ్ా మైన నీటిలో క్రిగించి, పాల భాగాల 

సరైన ఆక్రరీ దక్ర్ణ్ ోసం 3-4 రంటలు ట్ా ంక్లో ఉంచండి. కాలయిం ఫ్ ోరైడ్ (0.1 నుండి 0.15%) 

పాలలో క్లుపుతార్ప మరియు మిశ్శమ పాలను పట్ుోక్యండా 90oC క్య వేడి చేసి్థర్ప. మిరతా 

రశలనీీ  రీక్ంబైన్ ్మిలె్  పనీీ ర్ మాదిరిగానే ఉంట్య. 
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2.5 పనీర్ యొక్ె  క్యరుప  

ఉతప త్త ి తేమ (%) శ్ోవువ  (%) శ్పొటీన్ (%) లాో్స్ (%) బ్యడిర (%) 

గేదె పాలనుండి తయారైన పనీీ ర్ 52.3 27.0 15.8 2.2 1.9 

ఆవు పాలునుండి తయారైన పనీీ ర్ 52.5 25.0 17.3 2.2 2.0 

2.6 పనీి ర్ యొక్ె  నాణా త విశ్లషోణ 

పనీీ ర్ నమూనా తయారీ (Ref - IS 12758 - 1989 / ISO 1735-1987 జునుీ  మరియు శ్పాసెస్ చేసన చీజ్ ఉతప తిులు 

- శ్గావిమెశ్టిక్ పరతి్త దావ రా కొవువ  పదారాథనిీ  నిర్ ణయంచడం - సూచన పరతి్త. బ్యా రో ఆఫ్ ఇండియన్ ఫ్స్్థండర్ ్స , 

న్యా  ఢిల్ట)ో. 

తగిన తుర్పము పీట దావ రా పనీీ ర్ నమూనాను తవ ర్గా తుర్పముోండి. తురిమిన నమూనాను పూరిగిా క్లపండి. 

విశ్లషోణ్ ోసం ఎదుర్పచూడట్నికి తురిమిన నమూనాను గాల-రటి ్ క్ంటైనర్క్య బదిల్ట చేయండి, శ్రండింగ్ 

చేసన తరావ త వీలైనంత తవ ర్గా తీస్కెళో్లల. విశ్లషోణ్ సమయం వర్క్య నమూనాను గాల చొర్బడని క్ంటైనర్

లో ఉంచండి. ఆలసా ం అనివారా్ మైతే, నమూనా యొకె్  సరైన సంర్క్షణ్ను నిరిారించడానికి మరియు 

క్ంటైనర్ లోపల ఉపరితలంపై తేమ యొక్ె  సంశ్రహణ్ను నివారించడానికి అనిీ  జాశ్రతలిు తీస్ోండి. నిలవ  

ఉష్ణణ శ్రత 10 0C క్ంటే తకె్య వగా ఉండాల 

పనీీ ర్లో తేమను నిర్ ణయంచడం (Ref - IS: 2785: 1979; పునర్పదాఘ టించబడింది 1995). పనీీ ర్ యొక్ె  తేమ 

శ్రవా రాశలో నషం్, ఉతప త్తనిి గాల పొయా లో 102 ± 2 ° C వరద ఫ్సథర్మైన శ్రవా రాశకి వేడిచేసనపుప డు శ్రవా రాశ 

దావ రా ఒక్ శాతంగా వా కీకి్రించబడుతుంది. 
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2.7 కెమిక్ల్ / ఫిజక్ల్ స్తైటీరియా 

వివర్ణ  శ్పామాణిక్ం 

వాసన + ర్పచి  తాజా శ్కీము నుండి కొదిదగా తాజా పులనోి 

ర్ంగు  తెలుపు నుండి లేత పస్పు 

సవ రూపం + ఆక్ృత్త  ఘన పాచిక్లు లేదా ఫ్బోాక్స  

విదేశీ క్ణాలు  విదేశీ క్ణాలు లేవు 

కొవువ   DM లో క్నిషం్గా 50% 

తేమ శాతం  52–53% 

క్రఫైబిలటీ  మంచిది 

ఆమోతవ ం  20 - 23% LA or 22 - 25,5 ºN 

ఫ్యరల టేస్ పరీక్ష  శ్పత్తకూలత 

2.8 మైశ్కోబయోలాజక్ల్ స్తైటీరియా 

 

10 వ సవర్ణ్ నిబంధనల శ్పకార్ం, 2016, ఫుడ్ రఫీ ్& ఫ్స్్థండర్ ్స  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (ఎఫ్ఎస్ఎస్ఎఐ) 

శ్పశ్కియ పరిశుశ్భత మరియు ఆహార్ భశ్రత ోసం సూక్షమ జీవ అవసరాలను పేరె్ ంది. 

పనీీ ర్ ోసం మైశ్ోబయోలాజిక్ల్ డేట్ 
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సూక్ష్మ జీవ్వలు క్నిష ి గరిషంి 

TPC 150,000/gm 350,000/gm 

ోలఫ్యర్ం (cfu/gm) 10/gm 100/gm 

ఈస్ ్మరియు అచుచ  (cfu/gm 50/g 150/gm 

E. ోల Less than 10/gm   

S. ఆరియస్ 10/gm 100/gm 
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అధ్యా యం - 3 

పాా కేజంగ్ 

3.1 పనీర్ పాా కింగ్ కోసం పాా కింగ్ మెటీరియల్ ఎంపిక్ 

1. కూర్గాయల పార్చ మెంట్: పనీీ ర్ 3-4 రోజులు 21-270 స వరద, 10 రోజులు రిశ్ఫిజిరేట్డ్ 

ఫ్స్్రేజ్లో ఉంచవచుచ . 

2.  నా-శ్పొపియోనేట్త చికితస  చేసన కూర్గాయల కాగితం పార్చ మెంట్ పనీీ ర్ యొకె్  

కీపింగ్ నాణ్ా తను పంచుతుంది. 

3. మైనపు / ఫ్పోాసక్్ పూత కాగితం: 55-60 gsm / 0.02 mm --- 0.009-0.02 mm. 

4. పోసర్్ పేపర్ / అల్-రేక్య / LDPE - 150 గాజుగుడ.్ 

5. MST సెలుా లోజ్ (300) / LDPE - 150 గాజుగుడ.్ 

6. పోసర్్ పేపర్ / అల్-రేక్య (0.02 మిమీ) / ఎలప్ిఇ. 

7. అల్-రేక్య 0.009 మిమీ, 4-50 స 100% ఆర్హెచ్ పోసర్్ పేపర్ లామినేట్ (0.02 మిమీ). 

8. అల్-రేక్య 0.009 మిమీ MST-300 / LDPE క్నాీ  మెర్పగైనదిగా క్నుగొనబడింది, ఇది క్నీస 

కీపింగ్ నాణ్ా తను క్లగి ఉంటుంది. 

కూర్గాయల పార్కచ మ ంట్ కాగితం మరియు పిఇ సంచులను స్థధ్యర్ణ్ంగా ఉపయోగిసి్థర్ప. కూర్గాయల 

పార్కచ మ ంట్ పేపర్ ఇచిచ న దానిక్ంటే ఎక్యె వ కీపింగ్ నాణ్ా తను (50 స వరద 7 రోజులు) PE ఇసి్ంది. శ్షింక్ ఫిల్మ  

ఉపయోగించి శ్కియోవాక్ వా వసథ విజయవంతంగా ఉపయోగించబడుతంది. రిట్ర్బ్ుల్ టిననోు కూడా 

ఉపయోగిసి్థర్ప. మెటలైజ్్ పాలసర్్ లేదా నైలాన్ - PET / METPET / PE లేదా అలా్య మినియం రేక్య లేదా నైలాన్ 

లేదా LDPE / LLD దావ రా దీరాఘయువు ఇవవ వచుచ . 

పనీీ ర్ ఉపుప నీర్పత పాటు లామినేట్డ్ టిన్ క్ంటైనర్లో నిండి ఉంటుంది. ఈ టినోు శ్కిమిర్హతం 

చేయబడతాయ మరియు ఇది కొదిదగా వండిన ర్పచి మరియు మెలోార్ ్ శ్ౌనింగ్ క్లగి ఉండవచుచ , ఇది నిలవ  

కాలంత పర్పగుతుంది. 
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3.2 వాకా్య మ్ పాా కేజంగ్ 

పనీర్త పోలర ి కొవువ  అధిక్ంగా ఉంటుంది మరియు నాణ్ా త తగుాతుంది. పనీీ ర్ యొక్ె  షెల్ల  జీవితం 

స్థధ్యర్ణ్ంగా పరిసర్ ఉష్ణణ శ్రతలో 1 రోజు ఉంటుంది, అయతే వాకాూ మ్ పాా కేజింగ్ సహాయంత అదే 

రణ్నీయంగా పర్పగుతుంది. వాకాూ మ్త పాటు లామినేట్డ్ లేదా ో-ఎక్స శ్ట్యడెడ్ పర్పస  కూడా షెల్ల  

జీవితానిీ  మరింత పంచడంలో సహాయపడుతుంది. స్థహతా ంలో నివేదించినటోుగా, ఒక్ నిమిరనికి 90 ° C వరద 

వాకాూ మ్ మరియు హీట్ శ్టీట్మెంట్త పాటు ఆకిస జన్ బారియర్ ఫిల్మ లో పాా క్ చేసన పనీీ ర్ యొకె్  షెల్ల  

లైఫ్ శీతల్టక్ర్ణ్ కింర 90 రోజుల వర్క్య చేర్పోవచుచ . 

3.3 వాకా్య మ్ పాా కింగ్ యొక్ె  శ్పయోజనాలు 

1.      విసరిించిన షెల్ల  లైఫ్ - స్థహతా ంలో నివేదించినటోుగా, వాకాూ మ్ పాా కేజీలో పాా క్ చేసన పనీీ ర్ యొక్ె  

షెల్ల -లైఫ్ 50% -400% నుండి మెర్పగుపడవచుచ . శ్పపంచవాా పంిగా వా వస్వథక్ృత పాల ర్ంరంత ఈ ర్క్మైన 

పాా కేజింగ్ అందుబాటులో ఉంది. 

2.      క్నిష్టక్్రించిన ఉతప త్త ినషం్ - పాా కేజింగ్ ఫిల్మ లు నీటికి పార్రమా ంగా లేనందున పనీర్లో ఉనీ  తేమ 

వాకాూ మ్ ర్క్ం పాా కేజింగ్ పరతిులత నిలుపుక్యంటుంది. ఇది నిలవ  వా వధిలో పాా కేజీ బర్పవును 

నిర్వ హసి్ంది. 

3. వాకాూ మ్ పాా కేజింగ్ విషయంలో, పొడిగించిన షెల్ల  జీవితానికి ర్స్థయన సంర్క్షణ్కార్పల అవసర్ం లేదు. 

  



PMFME – Processing of panner 

21 | P a g e  
 

అధ్యా యం – 4 

ఆహార్ భశ్దత నిబంధ్నలు మరియు శ్పమాణాలు 

4.1 ఆహార్ వాా పార్ం యొక్ె  రిజస్తరషిన్ మరియు లైసెనిస ంగ్ 

దేశంలోని అనిీ  ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటరో్ప నిరే దశంచిన విధ్యనాలక్య అనుగుణ్ంగా నమోదు చేయబడతార్ప 

లేదా లైసెన్స  పొందుతార్ప 

పటీ ్ఫుడ్ బిజినెస్ నమోదు 

a. శ్పత్త చినీ  ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్ సమరిప ంచడం దావ రా తమను రిజిక్రరష్న్ అథారిటీలో నమోదు 

చేస్ోవాల 

b. ఈ ర్కగుా లేషన్స  యొకె్  షెడ్యా ల్ 2 కింర ఫ్యర్ం A లో రిజిక్రరష్న్ ోసం ఒక్ రర్ఖాసి్త పాటు 

షెడ్యా ల్ 3 లో ఇవవ బడిన ర్పస్ము. 

c. చినీ  ఆహార్ తయారీదార్ప ఈ నిబంధనల షెడా్య ల్ 4 లోని పార్ ్I లో అందించిన శ్పాథమిక్ 

పరిశుశ్భత మరియు భశ్రతా అవసరాలను పాటించాల మరియు షెడ్యా ల్ 2 కింర అనెక్చ ర్ -1 లో 

అందించిన ఫ్యరామ ట్లోని అపికోేషన్త ఈ అవసరాలక్య క్ట్ుబడి ఉనీ టోు స్వవ య-ధృవీక్రించిన 

శ్పక్టనను అందించాల. 

d. రిజిక్రరష్న్ అథారిటీ రర్ఖాసి్ను పరిరణ్నలోకి తీస్క్యంటుంది మరియు రిజిక్రరష్న్ మంజూర్ప 

చేయవచుచ  లేదా రిజిక్రరష్న్ ోసం రర్ఖాసి్ స్వవ క్రించిన 7 రోజులలోపు, లఖితపూర్వ క్ంగా 

నమోదు చేయవలసన కార్ణాలత లేదా తనిఖీ ోసం నోటీస్ ఇవవ వచుచ  

e. తనిఖీ చేయమని ఆదేశంచిన సంరర్భ ంలో, 30 రోజుల వా వధిలో షెడ్యా ల్ 4 యొకె్  పార్ ్II లో 

ఉనీ  శ్పాంరణ్ంలోని భశ్రత, పరిశుశ్భత మరియు ఆరోరా  పరిసథతులత సంతృపి ిచందిన తర్పవాత 

రిజిక్రరష్న్ అథారిటీ దావ రా రిజిక్రరష్న్ మంజూర్ప చేయబడుతుంది.  

f. రిజిక్రరష్న్ మంజూర్ప చేయక్పోతే, లేదా త్తర్సె రించబడితే లేదా పైన పేరె్ నీ  సబ్ ర్కగుా లేషన్ 

(3) లో ఇచిచ న విధంగా 7 రోజులోోపు తనిఖీ చేయక్పోతే లేదా పై సబ్ ర్కగుా లేషన్ (4) లో అందించిన 

విధంగా 30 రోజులోోపు ఎటువంటి నిర్ ణయం తీస్ోక్పోతే, చినీ  ఆహార్ తయారీదార్ప దాని 

శ్పార్ంభంచవచుచ  వాా పార్ం, రిజిక్రరష్న్ అథారిటీ సూచించిన ఏవైనా మెర్పగురలలను 

పాటించడం ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్పై ఉంటుంది. 
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g. రర్ఖాసి్దార్పనికి వినడానికి అవకాశం ఇవవ క్యండా మరియు శ్వాతపూర్వ క్ంగా నమోదు చేయట్నికి 

కార్ణాలు లేక్యండా రిజిక్రరష్న్ త్తర్సె రించబడదు 

h. h. రిజిక్రరష్న్ అథారిటీ రిజిక్రరష్న్ సరిఫ్ికేట్ మరియు లట్ల ఐడెంటిటీ కార్్పను జారీ చేసి్ంది, ఇది 

శ్పాంరణ్ంలో లేదా వాహనం లేదా బండిలో లేదా పటీ ్విషయంలో ఆహార్ం అమమ క్ం / తయారీలో 

వా కి ితీస్క్యవళ్ళే  ఏ ఇతర్ శ్పదేశంలోనైనా ఒక్ శ్పముఖ్ శ్పదేశంలో శ్పరరిి ంచబడుతుంది. ఆహార్ 

వాా పార్ం. 

i.  రిజిక్రరష్న్ అథారిటీ లేదా ఈ శ్పయోజనం ోసం శ్పతేా క్ంగా అధికార్ం పొందిన ఏ అధికారి లేదా 

ఏజెనీస  అయనా సంవతస రానికి ఒక్స్థరి రిజిసర్్ ్సంసథల యొకె్  ఆహార్ భశ్రత తనిఖీని 

నిర్వ హసి్ంది. సహకార్ సంఘాల చటం్ శ్కింర రిజిసర్్ చేయబడిన పాల సహకార్ సంఘంలో 

రిజిసర్్ ్సభ్యా డైన పాల ఉతప త్తదిార్పడు మరియు మొతంి పాలను సొసైటీకి సర్ఫ్రా చేయడం లేదా 

అమమ డం వంటివి రిజిక్రరష్న్ ోసం ఈ నిబంధన నుండి మినహాయంచబడతాయ. 

4.2 పరిశుశ్భత, శానిట్రీ మరియు మంచి మానాు ఫ్యా క్చ రింగ్ శ్పాకీసిెస్ (GMP 

/ GHP) 

పార్ ్ -2 త పాటు, పాడి ఆధ్యరిత ఆహారానిీ  నిర్వ హంచడం, శ్పాసెస్ చేయడం, తయార్ప చేయడం, నిలవ  

చేయడం, పంపిణీ చేయడం మరియు చివరికి ఆహార్ వాా పార్ ఆపరేటర్ విశ్క్యంచడం మరియు వాటిని 

నిర్వ హంచే వా కి్యలు ఆరోరా  మరియు పరిశుశ్భమైన అవసరాలక్య అనుగుణ్ంగా ఉండాల, ఆహార్ం భశ్రతా 

చర్ా లు మరియు ఇతర్ శ్పమాణాలు శ్కింర పేరె్ నీ వి. 

1. ఆరోరా  అవసరాలు 

a. ముడి పదారాథల పరిశుశ్భమైన నిర్వ హణ్ మరియు ర్క్షణ్ ోసం సౌక్రాా లు మరియు లోడ్ 

మరియు అన్లోడ్ చేరటపుప డు పాా క్ చేయని లేదా చుటబ్డని పాల ఉతప తిుల ర్వాణా, 

ర్వాణా &   బల్ె  మిలె్  శీతల్టక్ర్ణ్ సౌక్రాా లత సహా నిలవ  చేయడం. 

b. మానవ వినియోరం ోసం ఉదేదశంచిన ముడి పదారాథలు లేదా పాల ఉతప తిులను ఉంచడానికి 

శ్పతేా క్మైన నీటిత నిండిన, నాన్-ోరోడిబుల్ క్ంటైనరో్ప. అటువంటి ముడి పదారాథలు లేదా పాల 

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

క్లుషితానికి గురికాక్యండా ఉండట్నికి వీటిని నిరిమ ంచి, వా వస్థథ పించాల; 

c. పరిశుశ్భమైన మరియు ఆమోదించబడిన వా ర్ థ నీటి పార్వేయడం వా వసథ; 

d. పాల ఉతప తిులు మరియు ముడి పాలను ర్వాణా చేయడానికి ఉపయోగించే ట్ా ంక్యలను 
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శుశ్భపర్చడం మరియు శ్కిమిసంహార్క్ చేయడానికి సౌక్రాా లు. ఈ క్ంటైనరో్ప శ్పత్త ఉపయోరం 

తరావ త శుశ్భం చేయాల. 

e. పార్ ్ II యొక్ె  పాయంట్ 9.1 లో పేరె్ నీ  విధంగా శుశ్భపరిచే కారా్ శ్క్మానికి అనుగుణ్ంగా పాల 

ఉతప తిుల యొకె్  క్లుషితానిీ  నివారించడానికి పాడి ఫ్స్థథ పన యొకె్  యజమాని తగిన చరా్ లు 

తీస్ోవాల. 

f. ఒక్ పాడి ఫ్స్థథ పన పాల పదారిాలను క్లగి ఉనీ  ఆహార్ పదారాథలను ఇతర్ పదారిాలత క్లపి ఉతప త్త ి

చేసి్ంది, అవి వేడి చికితస క్య గురికావు లేదా సమానమైన శ్పభావానిీ  క్లగి ఉనీ  ఇతర్ చికితస లు 

చేయక్పోతే, అటువంటి పాల ఉతప తిులు మరియు పదారాథలు శ్కాస్-కాలురా నిీ  నివారించడానికి 

విడిగా నిలవ  చేయబడతాయ. 

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

క్లుషితమయ్యా  శ్పమారం ఉంది, సప షం్గా వేర్ప చేయబడిన పని శ్పదేశంలో నిర్వ హంచబడుతుంది. 

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

సంబంధంలోకి వచేచ  పరిక్రాలు, క్ంటైనరో్ప మరియు సంస్థథ పనలు శుశ్భం చేయబడతాయ మరియు 

అవసర్మైతే ధృవీక్రించబడిన మరియు డాకా్య మెంట్ చేయబడిన శుశ్భపరిచే కారా్ శ్క్మం శ్పకార్ం 

శ్కిమిసంహార్క్మవుతాయ. 

i. సూక్షమ జీవశాక్రసపిర్ంగా ఫ్సథర్మైన పాల ఉతప తిులత సంబంధం ఉనీ  పరిక్రాలు, క్ంటైనరో్ప, స్థధన 

మరియు సంస్థథ పనలు మరియు అవి నిలవ  చేయబడిన రదులు ధృవీక్రించబడిన మరియు 

డాకా్య మెంట్ చేయబడిన శ్పకార్ం శుశ్భపర్చబడతాయ మరియు శ్కిమిసంహార్క్మవుతాయ. పాడి 

ఫ్స్థథ పన యొక్ె  యజమాని / ఆశ్క్మణ్దార్పడు రూపొందించిన ఆహార్ భశ్రత నిర్వ హణ్ కారా్ శ్క్మం. 

j. పాడి ఫ్స్థథ పన వరద ఉంచిన యంశ్తాలు, పరిక్రాలు, ముడి పదారాథలు మరియు పాల ఉతప తిులపై 

ఎటువంటి శ్పత్తకూల శ్పభావాలను క్లగించని విధంగా శ్కిమిసంహార్కాలు మరియు ఉపయోగించిన 

పదారాథలు ఉపయోగించబడతాయ. అవి వాటి ఉపయోరం ోసం సూచనలత లేబుల్లను క్లగి 

ఉనీ  సప షం్గా గురింిచరగిన క్ంటైనర్లలో ఉండాల మరియు సర్ఫ్రాదార్ప సూచనలు లేక్పోతే 

సూచించక్పోతే, వాటి స్థధన మరియు పని స్థమశ్గిని శ్తాగునీటిత పూరిగిా క్డిగివేయాల. 

2. వా కిరిత పరిశుశ్భత అవసరాలు 

a. ఫుడ్ బిజినెస్ ఆపరేటర్ అటువంటి వా కి్యలను నేర్పగా నియమించట్నికి మరియు ముడి పదారాథలు 

లేదా పాల ఉతప తిులను నిర్వ హంచడానికి మాశ్తమ్మ నియమించాల, ఆ వా కి్యలు వైరా  ధృవీక్ర్ణ్ 

పశ్తం దావ రా, నియామకాలపై, వైరా పర్మైన అడం్క్యలు లేవని ఆ వా కి ిఆశ్క్మణ్దార్పడి సంతృపికిి 
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ర్పజువు చేర.ి ఆ స్థమర్థా ంలో వారి ఉపాధి. 

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

సమయాలోో వా కిరిత శుశ్భత యొక్ె  అతుా నీ త శ్పమాణాలను పాటించాల. శ్పతేా కించి వార్ప తమ 

జుట్ును పూరిగిా క్పిప  ఉంచే తగిన, శుశ్భమైన పని బటల్ు మరియు తలపాగా ధరించాల; పని 

శ్పార్ంభమైన శ్పత్తస్థరీ వారి చేతులను క్డుోె ండి మరియు వారి చేతుల కాలుషా ం 

సంభవించినపుప డలోా; ఉదా. రగాు / తుముమ  తరావ త, మర్పగుదొడిన్ి సంరరిి ంచడం, ట్లలన్, 

ధూమపానం మొరలైనవి ఉపయోగించడం. (తగిన జలనిరోధిత శ్డెసస ంగ్త చరామ నికి 

గాయాలను క్పప ండి. చేత్తలో గాయంత ఉనీ  వా కినిి, శ్డెసస ంగ్త కూడా, ఏదైనా ఉతప త్త ి

తయారీ / నిర్వ హణ్ విభారంలో ఉంచకూడదు. కొనిీ  చేత్త అలవాటనోు నివారించండి - ఉదా. 

, చవులు మరియు నోర్ప, రడం్ గోక్డం, శరీర్ భాగాలను గోక్డం మొరలైనవి పాల 

ఉతప తిులను నిర్వ హంచేటపుప డు శ్పమారక్ర్ంగా ఉంట్య మరియు తయారీ సమయంలో 

బాా కీర్ియాను ఉదా్య గి నుండి ఉతప త్తకిి బదిల్ట చేయడం దావ రా ఆహార్ క్లుషితానికి 

దారితీయవచుచ . అటువంటి చర్ా ల తరావ త పనిని త్తరిగి శ్పార్ంభంచే ముందు 

సమర్థవంతంగా క్డగాల) 

3. నిలవ  ోసం శానిటరీ అవసరాలు 

a. రక్రించిన వంటనే, ముడి పాలను శుశ్భమైన శ్పదేశంలో ఉంచాల, ఇది ఎలాంటి కాలురా నీి  

నివారించడానికి తగిన విధంగా అమర్చ బడి ఉంటుంది. 

b. తేలక్పాటి ఉకె్య  లోహంత తయార్ప చేసన డబాా లు / క్ంటైనరో్ప మరియు పాలు మరియు పాల 

ఉతప తిుల నిలవ  మరియు ర్వాణాక్య ఉపయోగించే ఫ్పోాసక్్ పదారాథలు అనుమత్తంచబడవు. 

c. ముడి పాలను ఒక్ ఉతప త్తదిార్ప లేదా రైతు పాడి క్రామ గారానికి తీస్క్యవర,ి అతను దానిని పాలు 

పిత్తకే నాలుగు రంటలలోపు తీస్క్యవసి్థడు మరియు అది 4ºC లేదా అంతక్ంటే తకె్య వ 

ఉష్ణణ శ్రతక్య ఆచర్ణీయమైన వంటనే చలబోర్పసి్ంది మరియు ఆ ఉష్ణణ శ్రత వరద 

నిర్వ హంచబడుతుంది శ్పాసెస్ చేయబడింది. 

d. ముడి పాలను ఒక్ నిరామ త నుండి శ్పత్తరోజూ రక్రిర,ి అది వంటనే 4ºC నుండి 6ºC ఉష్ణణ శ్రతక్య 

చలబోర్పసి్ంది లేదా శ్పాసెస్ చేయబడే వర్క్య ఆ ఉష్ణణ శ్రత వరద నిర్వ హంచబడుతుంది; 

e. పాశచ రైజేషన్ శ్పశ్కియ పూర్యినపుప డు, పాశచ రైజ్్ పాలు 4ºC లేదా అంతక్ంటే తకె్య వ ఉష్ణణ శ్రతక్య 

వంటనే చలబోడుతుంది. దిగువ పేరా 7 కి లోబడి, పరిసర్ ఉష్ణణ శ్రత వరద నిలవ  చేయట్నికి 
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ఉదేదశంచని ఏదైనా పాల ఉతప త్త ిఆ ఉతప త్త ియొకె్  తయారీదార్పచే దాని మనిీ క్ను 

నిరిారించడానికి తగినటోుగా ఏరాప టు చేయబడిన ఉష్ణణ శ్రతక్య వీలైనంత తవ ర్గా చలబోడుతుంది 

మరియు ఆ ఉష్ణణ శ్రత వరద నిలవ  చేయబడుతుంది. 

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

చేయబడినపుప డు, వాటి నిలవ  ఉష్ణణ శ్రతలు నమోదు చేయబడతాయ మరియు శీతల్టక్ర్ణ్ 

రేటు ఉతప తిులు అవసర్మైన ఉష్ణణ శ్రతక్య వీలైనంత తవ ర్గా చేర్పతాయ. 

g. చికితస  ఫ్స్థథ పన నుండి నిశ్షె మించే వర్క్య పాశచ రైజ్్ పాలను నిలవ  చేర రరిష ్ఉష్ణణ శ్రత 5ºC 

మించకూడదు 

4. చుటడ్ం మరియు పాా కేజింగ్ 

a.  పాల ఉతప తిుల చుటడ్ం మరియు పాా కేజింగ్ సంతృపికి్ర్మైన పరిశుశ్భమైన పరిసథతులలో 

మరియు ఆ శ్పయోజనం ోసం అందించిన రదులలో జర్పగుతుంది 

b.  కింది పరిసథతులు సంతృపి ిచందితే పాల ఉతప తిుల తయారీ మరియు పాా కేజింగ్ కారా్ క్లాపాలు 

ఒకే రదిలో జర్రవచుచ : 

c.  కారా్ క్లాపాల పరిశుశ్భతను నిరిారించడానికి రది తగినంత పరదదిగా మరియు అమర్చ బడి 

ఉండాల; 

d.  చుటడ్ం మరియు పాా కేజింగ్ను ర్క్షణ్ క్వచంలో చికితస  లేదా శ్పాసెసంగ్ ఫ్స్థథ పనక్య 

తీస్క్యవచాచ ర్ప, వీటిని తయార్ప చేసన వంటనే ఉంచార్ప మరియు పాడి ఫ్స్థథ పనక్య ర్వాణా 

చేరటపుప డు ఏదైనా నషం్ నుండి చుటడ్ం లేదా పాా కేజింగ్ను ర్క్షిసి్ంది మరియు అవి అక్ె డ 

నిలవ  చేయబడతాయ ఆ శ్పయోజనం ోసం ఉదేదశంచిన రదిలో పరిశుశ్భమైన పరిసథతులు; 

e. పాా కేజింగ్ స్థమశ్గిని నిలవ  చేయడానికి రదులు శ్కిమికీటకాలు మరియు ధూళి నుండి 

ఉచితం, ఇది ఉతప త్తనిి క్లుషితం చేర ఆమోరయోరా ం కాని శ్పమారం మరియు 

ఉతప తిులను క్లుషితం చేర పదారాథలను క్లగి ఉనీ  రదుల నుండి 

వేర్పచేయబడుతుంది. పాా కేజింగ్ నేర్పగా నేలపై ఉంచబడదు; 

f. రదిలోకి తీస్క్యరావడానికి ముందు పాా కేజింగ్ పరిశుశ్భమైన పరిసథతులలో సమావేశమవుతుంది, 

ఆట్లమ్మటిక్ అసెంబ్ల ోలేదా పాా కేజింగ్ విషయంలో తపప , ఉతప తిులను క్లుషితం చేర శ్పమారం 

లేరని; 
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g. పాా కేజింగ్ ఆలసా ం లేక్యండా జర్పగుతుంది. నిర్వ హణ్ మరియు ఉతప త్త ిచుటడ్ంలో అనుభవం 

ఉనీ  శ్పతేా క్ బృంరం సబా ందిచే ఇది నిర్వ హంచబడుతుంది మరియు పాా కేజింగ్ చేసన 

వంటనే, పాల ఉతప తిులను అవసర్మైన ఉష్ణణ శ్రతలో నిలవ  చేయడానికి అందించిన 

నియమించబడిన రదులలో ఉంచాల. 

h.  పాా కేజింగ్ చేసన వంటనే, పాల ఉతప తిులను అవసర్మైన ఉష్ణణ శ్రతలో నిలవ  చేయడానికి 

కేట్యంచిన రదులలో ఉంచాల. 

i. చుటడ్ం లేదా పాా కేజింగ్ పాల ఉతప తిుల ోసం త్తరిగి ఉపయోగించబడదు, 

థియోంట్యనరో్ప ఒక్ ర్కానికి చందినవి తపప , వీటిని పూరిగిా శుశ్భపర్చడం మరియు 

శ్కిమిసంహార్క్ తరావ త త్తరిగి వాడవచుచ . 

j. పాలు లేదా శ్రవ పాల-ఆధ్యరిత ఉతప తిుల యొకె్  చివరి వేడి-చికితస ను, స్వలంగ్ పరిక్ర్ం దావ రా, 

స్వలంగ్ పరిక్ర్ం దావ రా, పాలు ఏవైనా శ్పత్తకూల శ్పభావాల నుండి ర్క్షించబడతాయని 

నిరిారిసి్ంది. దాని లక్షణ్ంపై బాహా  మూలం. స్వలంగ్ పరిక్ర్ం ఎంతగా రూపక్లప న 

చేయబడింరంటే, క్ంటైనర్ తెరిచిన తరావ త, తెరిచిన స్థక్షా ం సప షం్గా మరియు తనిఖీ చేయడం 

స్లభం. 

4.3 పాా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్ 

పాా కేజింగ్ రూపక్లప న మరియు స్థమశ్గి ఎఫ్ఎస్ఎస్ చటం్ మరియు అక్ె డ ఉనీ  నిబంధనల 

శ్పకార్ం కాలుషా ం, నషం్ మరియు అవసర్మైన లేబులంగ్ను నివారించడానికి ఉతప తిులక్య ర్క్షణ్ 

క్లప సి్ంది. ఫుడ్ శ్గేడ్ పాా కేజింగ్ మెటీరియల్స  మాశ్తమ్మ శ్పాధమిక్ పాా కేజింగ్ మెటీరియల్గా 

ఉపయోగించబడతాయ. అలా్య మినియం, టిన్ మరియు ఫ్పోాసక్్ వంటి పాా కేజింగ్ పదారాథలు ఎపప టిక్పుప డు 

ఎఫ్ఎస్ఎస్ ర్కగుా లేషన్స  శ్కింర పేరె్ నీ  విధంగా భార్తీయ శ్పమాణాలక్య అనుగుణ్ంగా ఉండాల. దెబా త్తనీ , 

లోపభూయష ్ లేదా క్లుషితమైన పాా కేజింగ్ను ఉపయోగించక్యండా ఉండట్నికి ఆహార్ పాా కేజింగ్ 

పదారాథలను వాడట్నికి ముందు తనిఖీ చేయాల, ఇది ఉతప త్తనిి క్లుషితం చేయడానికి దారితీసి్ంది. 

 

• పాల ఉతప తిుల చుటడ్ం మరియు పాా కేజింగ్ సంతృపికి్ర్మైన పరిశుశ్భమైన పరిసథతులలో మరియు ఆ 

శ్పయోజనం ోసం అందించిన రదులలో జర్పగుతుంర 

• పాా కేజింగ్ మెటీరియల్ను నిలవ  చేయడానికి రదులు శ్కిమికీటకాలు మరియు ధూళి నుండి 

ఉచితం, ఇవి ఉతప త్తనిి క్లుషితం చేర ఆమోరయోరా ం కాని శ్పమారం క్లగి ఉంట్య మరియు 
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ఉతప తిులను క్లుషితం చేర పదారాథలను క్లగి ఉనీ  రదుల నుండి వేర్ప చేయబడతాయ. 

పాా కేజింగ్ నేర్పగా నేలపై ఉంచబడదు. 

• పాా కేజింగ్ లేబులంగ్ తర్పవాత ఆలసా ం లేక్యండా జర్పగుతుంది. ఇది కాక్పోతే, మిక్స -అ్స  లేదా మిస్

లాబెలంోగ్ జర్రక్యండా చూస్ోవడానికి తగిన విధ్యనం వరింిచబడుతుంది. ఇది నిర్వ హణ్ మరియు ఉతప త్త ి

చుటడ్ంలో అనుభవం ఉనీ  శ్పతాే క్ బృంరం సబా ందిచే నిర్వ హంచబడుతుంది మరియు పాా కేజింగ్ చేసన 

వంటనే; పాల ఉతప తిులను అవసర్మైన ఉష్ణణ శ్రతలో నిలవ  చేయడానికి కేట్యంచిన రదులలో ఉంచాల. 

• పాా కేజింగ్ మెటీరియల్ / చుటడ్ం పదారాథలు ర్వాణా మరియు నిలవ  సమయంలో బాహా  వాతావర్ణ్ం / 

కాలుషా ం నుండి ర్క్షించబడతాయ. పాడి క్రామ గార్ంలో పాా కింగ్ పదారాథల స్ర్క్షితమైన మరియు పరిశుశ్భమైన 

నిలవ  ోసం సౌక్రాా లు ఏరాప టు చేయబడతాయ. ” 

• పాల ఉతప తిుల ోసం చుటడ్ం లేదా పాా కేజింగ్ త్తరిగి ఉపయోగించబడదు, క్ంటైనరో్ప ఒక్ ర్కానికి చందినవి 

తపప , పూరిగిా శుశ్భపర్చడం మరియు శ్కిమిసంహార్క్ తరావ త త్తరిగి వాడవచుచ . 

• "పాలు మరియు పాల ఉతప తిుల పాా కేజింగ్ శ్పాసెసంగ్ తరావ త తీస్క్యవళ్లే ల. పాా కేజీలు ర్పజువును 

దెబా తీరలా మరియు స్థధ్యర్ణ్ నిర్వ హణ్ / ఆపరేషన్ సమయంలో స్లభంగా దెబా త్తనక్యండా ఉండేలా 

వాటిని రూపొందించాల. పాా కేజీలు తెరిచిన తరావ త దానిీ  స్లభంగా గురింిచరలగాల మరియు తాజా / 

తెర్వని పాా కేజీకి వా త్తరేక్ంగా నకిల్ట చేయలేము ”. 

• శ్పాధమిక్ ఆహార్ పాా కేజింగ్ ముశ్రణ్క్య ఉపయోగించే సరా ఫుడ్ శ్గేడ్ నాణ్ా తత ఉండాల. ఇదిఅనుగుణ్ంగా 

ఉండాల IS 15495 ఫుడ్ పాా కేజింగ్ మరియు శ్పింటింగ్లో ఉపయోగించడానికిశ్పమాణాలు లేదా ఇతర్ 

అంతరాజతీయ శ్పమాణాలక్య. 

4.4 పాా కేజంగ్ మెటీరియల్ యొక్ె  కోడింగ్ మరియు లేబులంగ్ 

శ్రవ పాలు: పాల స్వస్థలు / పర్పస  / ట్శ్ట్పాా క్ యొకె్  ట్లపీలు వాటిలో ఉనీ  పాలు యొకె్  సవ భావానిీ  

సప షం్గా సూచిసి్థయ. సూచన పూరిగిా లేదా శ్కింర చూపిన సంక్షిపీకి్ర్ణ్ దావ రా కావచుచ : 

a. గేదె పాలను 'బి' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచుచ . 

b.   ఆవు పాలను 'స' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచుచ  

c. మ్మక్ పాలను 'జి' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచుచ  

d. శ్పామాణిక్ పాలను 'S' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచుచ  

e. ట్లన్ ్పాలను 'టి' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచుచ  
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f. డబుల్ ట్లన్ ్పాలను 'డిటి' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచుచ  

g. సె మ్్ పాలను 'K' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచుచ  

h. పాశచ రైజ్్ పాలను 'P' అక్షర్ం దావ రా సూచించవచుచ ; తర్పవాత పాలు తర్రత్త. ఉదాహర్ణ్క్య, 

పాశచ రైజ్్ బఫెలో పాలు 'పిబి' అక్షరాలను క్లగి ఉంట్య. 

i. శ్పతాా మీా యంగా, పాా క్లు / ట్లపీలు / సంచుల యొకె్  తగిన సూచిక్ ర్ంగులు వాటిలో ఉనీ  పాలు 

యొకె్  సవ భావానీి  సూచిసి్థయ, పాలు విశ్క్యంచే శ్పదేశాలలో శ్పరరిి ంచబడే ర్ంగుల వరీకా్ర్ణ్-

నిలవ  లేదా అమమ క్ం ోసం శ్పరరిి ంచబడతాయ, అదే సమయంలో ఒకే విధంగా ఉంటే సంబంధిత 

నియమించబడిన అధికారికి తెలయజేయబడింది మరియు ఫ్స్థథ నిక్ మీడియా దావ రా సమాచార్ం 

వాా పి ిచందుతుంది 

4.5 లేబులంగ్ అవసరాల నుండి మినహాయింపులు 

పాా కేజీ యొకె్  ఉపరితల వైశాలా ం 100 చరర్పు సెంటీమీటర్కో్య మించని చోట, అటువంటి పాా కేజీ యొకె్  

లేబుల్ పదారాథల జాబితా, లాట్ నంబర్ లేదా బాా చ్ నంబర్ లేదా ోడ్ నంబర్, పోషక్ సమాచార్ం మరియు 

ఉపయోరం ోసం సూచనలు, కానీ ఈ సమాచార్ం హోల్రల్ పాా కేజీలు లేదా మల్ట ్ పీస్ పాా కేజీలపై 

ఇవవ బడుతుంది. 

a. 30 చరర్పు సెంటీమీటర్ ోక్ంటే తకె్య వ ఉపరితల వైశాలా ం క్లగిన పాా కేజీపై 'తయారీ తేదీ' లేదా 

'తేదీకి ముందు ఉతమిమైనది' లేదా 'రడువు తేదీ' గురించి శ్పసి్థవించాలస న అవసర్ం లేదు, అయతే 

ఈ సమాచార్ం ట్లక్య పాా కేజీలు లేదా మల్టప్ీస్ పాా కేజీలపై ఇవవ బడుతుంది, కేస్ ఉండవచుచ ; 

b. స్వస్థలలో విశ్క్యంచే శ్రవ ఉతప తిుల విషయంలో, అటువంటి బాటిల్ను త్తరిగి నింపడానికి 

ఉదేదశంచినటయోతే, పదారాథల జాబితా యొకె్  అవసర్ం మినహాయంచబడుతుంది, అయతే 

నియంశ్తణ్ 2.2.2 (4) లో పేరె్ నీ  పోషక్ సమాచార్ం ఈ నిబంధనలపై ఇవవ బడుతుంది లేబుల్. 

మారిచ  19, 2009 తర్పవాత తయార్ప చేయబడిన అటువంటి గాజు స్వస్థల విషయంలో, పదారాథల 

జాబితా మరియు పోషక్ సమాచార్ం స్వస్థలో ఇవవ బడుతుంది. 

c.  “ఈ పాా కేజీలోని విషయాలత ట్లన్ ్మిలె్  లేదా సె మ్్ మిలె్  (ఒక్వేళ) కూర్పప  క్ంటే తక్యె వ 

కాక్యండా ఒక్ శ్రవానిీ  తయార్ప చేయడానికి, వాలా్య మ్ దావ రా నీటిని వాలా్య మ్ దావ రా ఒక్ 

భాగానికి (ఇకె్ డ భాగాల సంఖ్ా ను చొపిప ంచండి) జోడించండి. ఈ ఘనీక్ృత పాలు లేదా 

నిర్ జలమైన (ఎండిన) పాలు ”. 

d. ఏడు రోజులక్య మించని షెల్ల -లైఫ్ ఉనీ  ఆహార్ం విషయంలో, పాా కేజీ చేసన ఆహార్ వాా స్థల 
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లేబుల్పై 'తయారీ తేదీ' గురించి శ్పసి్థవించాలస న అవసర్ం లేదు, అయతే 'తేదీ దావ రా ఉపయోరం' 

లేబుల్పై పేరె్ నబడుతుంది తయారీదార్ప లేదా పాా క్ర్. 

e.  మల్ట ్పీస్ పాా కేజీల విషయంలో పదారాథల జాబితా, పోషక్ సమాచార్ం, తయారీ తేదీ / పాా కింగ్ తేదీ, 

ముందు ఉతమిమైనది, రేడియ్యట్డ్ ఆహార్ం యొకె్  రడువు తేదీ లేబులంగ్ మరియు శాఖాహార్ం 

లోగో / నాన్ వజిటేరియన్ లోగో గురించి వివరాలు పేరె్ నబడక్పోవచుచ . 

4.6 మానాు ఫ్యా క్చ ర్ లేదా పాా కింగ్ తేదీ 

సర్పక్య తయారైన, పాా క్ చేయబడిన లేదా ముందే పాా క్ చేసన తేదీ, నెల మరియు సంవతస ర్ం లేబుల్పై 

ఇవవ బడుతుంది: “బెస్ ్ బిలర్ బిట్ డేట్” ఉంటే, తయారీ, పాా కింగ్ లేదా శ్పీ-పాా కింగ్ నెల మరియు 

సంవతస ర్ం ఇవవ బడుతుంది. ఉతప తిుల యొకె్  మూడు నెలల క్నాీ  ఎక్యె వ: 

ఏదైనా పాా కేజీలో మూడు నెలల క్నాీ  తక్యె వ షెల్ల  జీవితానిీ  క్లగి ఉనీ  వసి్వు ఉంటే, వసి్వు తయారైన 

లేదా తయార్పచేసన లేదా ముందే పాా క్ చేసన తేదీ, నెల మరియు సంవతస ర్ం లేబుల్లో పేరె్ నబడాల. 

తేదీ ముందు ఉతమి మరియు ఉపయోరం 

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

పరతి్తలో, అవి: 

“ముందు బెస్ ్.............................నెలలు మరియు సంవతస ర్ం 

లేదా 

“ముందు బెస్ ్.................... పాా కేజింగ్ నుండి నెలలు 

లేదా 

“ముందు బెస్ ్ తయారీ నుండి నెలలు 

2. శ్కిమిర్హతం చేయబడిన లేదా అక్రల్ా హై ట్ంపరేచర్ క్లగిన పాలు, స్యా పాలు, ర్పచిరల 

పాలు, ర్ట్,్ ధోకోా, భెలుప రి, పిజాజ , డోనట్స , ఖోవా, పనీీ ర్ లేదా పండోు, కూర్గాయలు, 

మాంసం , చేపలు లేదా వసి్వు వంటి ఏదైనా, డిక్రోేషన్ ఈ శ్కింది విధంగా చేయాల 

“ముందు బెస్ ్……… తేదీ/నెల/సంవతస ర్ం” 

లేదా 
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“ముందు బెస్ ్................ పాా కేజింగ్ నుండి రోజులు” 

లేదా 

“ముందు బెస్ ్ తయారీ నుండి రోజులు” 

గమనిక్: 

a. ఖాళీలు నింపబడతాయ 

b. నెల మరియు సంవతస రానిీ  అంకెలోో ఉపయోగించవచుచ  

c. సంవతస ర్ం ర్కండు అంకెలోో ఇవవ వచుచ  

3. అసప ర్మ్్మ యొకె్  పాా కేజీలపై, బెస్ ్బిలర్ తేదీకి బదులుగా, తేదీ / సఫ్యర్పస  చేసన చివరి వినియోర 

తేదీ / రడువు తేదీ ఇవవ బడుతుంది, ఇది పాా కింగ్ తేదీ నుండి మూడు సంవతస రాలక్య 

మించకూడదు; 

4. బెస్ ్బిలర్ తేదీకి బదులుగా శశు పాలు శ్పతాా మీా యం మరియు శశు ఆహారాల విషయంలో, తేదీ / 

సఫ్యర్పస  చేసన చివరి వినియోర తేదీ / రడువు తేదీ శ్పకార్ం వాడాల, వినియోరం ోసం తేదీకి ముందు 

ఉతమిమైన శ్పక్టన వరింిచదు 

4.7 డాలా మెంటేషన్ మరియు రికార్ ్కీపింగ్ 

శ్పత్త సంసథ ముడిసర్పక్య రక్ర్ణ్, ఉతప త్త ిశ్పశ్కియలు మరియు అమమ కాల రికార్్పలను నిర్వ హంచాల. వాా పార్ం 

సమర్ థవంతంగా నడుసి్ంరని మరియు లాభదాయక్ంగా ఉంరని నిరిారించడానికి ఇది. డాకా్య మెంటేషన్ 

అవసర్ం ఉండట్నికి కొనిీ  కార్ణాలు శ్కింర ఇవవ బడ్ాయ: 

1. ఇది వాా పారానిీ  నడపడం గురించి వివర్ణాతమ క్ ఫ్జానానానీి  ఇసి్ంది. 

2. ఇది ఉతప త్త ినాణా్ తను నియంశ్త్తంచడంలో సహాయపడుతుంది 

3. ఇది వాా పార్ంలో పట్ుబడి పటిన్ డబుా ను శ్ట్క్ చేయడానికి సహాయపడుతుంది. 

4. ముడి పదార్థం లేదా ఉతప త్త ిపదారిాల శ్పతేా క్ ఖ్ర్పచ లను గురింిచడానికి ఇది సహాయపడుతుంది. 

5. ఇది ఒక్ నిరి దష ్శ్పశ్కియ యొకె్  ఉతప త్త ివా యానీి  గురింిచడానికి సహాయపడుతుంది. 

6. ఉతప త్త ి సమయంలో అనిీ  నాణ్ా తా భరోస్థ పరతిులు అనుమత్తంచబడ్ాయని 
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నిరిారించుోవడానికి ఇది సహాయపడుతుంది. 

7. ఉతప త్త ి పరిక్రాలు సజావుగా / సమర్థవంతంగా నడుసి్నీా యని నిరిారించుోవడానికి ఇది 

సహాయపడుతుంది. 

8. ఇది చటప్ర్మైన విధ్యనాలక్య స్థక్షా ంగా పనిచేసి్ంది. 

9. ఇది తగిన ఉతప త్త ిధర్ను నిర్ ణయంచడానికి సహాయపడుతుంది. 

10.  ఇది సరైన సమయంలో దిదుదబాటు చరా్ లు తీస్ోవడానికి సహాయపడుతుంది. 

4.8 రికార్ులను ఎలా ఉంచాల? 

శ్పత్త ఆహార్ శ్పాసెసంగ్ సంసథ రికార్్పలను ఉంచడానికి ఎక్యె వ లేదా తకె్య వ స్థరూపా  మారాానిీ  

అనుసరిసి్ంది. ఉతప త్త ిరికార్్పలు కింది వాటి యొక్ె  చిట్్ను ఉంచుతాయ: 

• అందుక్యనీ  ముడి పదారాథల పరిమాణ్ం మరియు ర్క్ం 

• శ్పాసెసంగ్ సమయంలో ఉపయోగించే పదారాథల పరిమాణ్ం మరియు ర్క్ం 

• ఉతప త్త ిజరిగిన శ్పాసెసంగ్ పరిసథతులు (ఉదా. ఉష్ణణ శ్రత సెట్ లేదా వాయు పీడనం 

వరింిచబడుతుంది) 

• ఉతప త్త ినాణ్ా తను ఉనీ పుప డు మాశ్తమ్మ నిర్వ హంచవచుచ : 

• శ్పత్త బాా చ్లో పదారాథలు మరియు ముడి పదారాథల యొకె్  అదే పరిమాణ్ం మరియు 

నాణ్ా త క్లుపుతార్ప 

• శ్పత్త బాా చ్క్య శ్పామాణిక్ సూశ్తీక్ర్ణ్ ఉపయోగించబడుతుంది 

• శ్పత్త బాా చ్క్య శ్పామాణిక్ శ్పాసెస్ పారామితులు వరింిచబడతాయ 

 

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

• ఫ్స్్థక్ నియంశ్తణ్ పుసకిాలు (ముడి పదారాథల రక్ర్ణ్ గురింిచబడిన చోట) 

• లాగ్బుక్లను శ్పాసెస్ చేసి్ంది (ఇకె్ డ ఉతప త్త ిశ్పశ్కియ గురింిచబడింది) 
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• ఉతప త్త ిఅమమ కాల రికార్్పలు (అమమ కాలు మరియు పంపిణీ గురింిచబడిన చోట) 

బాా చ్ సంఖా్  ఉతప త్త ి ోడ్ సంఖా్ త పర్సప ర్ సంబంధం క్లగి ఉండాల, ఇది లేబుళే లో 

ముశ్దించబడుతుంది. బాా చ్లో క్నిపించే ఏదైనా లోపానిీ  ఉపయోగించిన ముడి పదారాథనికి లేదా ఉతప త్త ి

శ్పశ్కియక్య త్తరిగి తెలుస్ోవడానికి ఇది శ్పాసెసర్క్య సహాయపడుతుంది. 

నమూనా పనీీ ర్ శ్పాసెసంగ్ రికార్:్ 
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అధ్యా యం - 5 

శుశ్భపర్చడం మరియు సఐపి 

5.1 టా్ ంక్ర్ వాషింగ్ 

సూక్షమ జీవుల మరియు బాా కీర్ియా పర్పగురలను నివారించడానికి టా్ ంక్ర్నోు అన్లోడ్ చేసన తరావ త 

లేదా పాలు లేదా ఇతర్ పాల పదారాథలను అ్లోడ్ చేర ముందు సరిగాా శుశ్భపర్చడం ఈ యూనిట్ 

యొకె్  ముఖా్  లక్షా ం. 

 సెి్ వైస్ వాషింగ్ ఆపరేషన్: 

✓   15 నిమిరల ోసం కాసక్్ శ్దావణానిీ  శ్పస్థర్ం చేయండి. (1 - 1.5%) 70 - 75వరద
0
స.

 

✓ కాసక్్ను నీటిత ఫ్ఫ్ ో్  చేయండి.
 

✓ 15 నిమిరలు వేడి నీటిత శ్పస్థర్ం చేయండి. (80 - 850
స

 

✓  ఉష్ణణ శ్రత చలబోర్చడానికి అనుమత్తంచండి
 

✓ QA ఫ్కియోర్కన్స  పొంరండి
 

5.2 శ్కేట్ వాషింగ్: 

డబాా లను శుశ్భం చేయడానికి స్థధ్యర్ణ్ంగా సెమీ ఆట్లమ్మటిక్ శ్కేట్ వాషర్ ఉపయోగించబడుతుంది. 

ఉత్తకే యంశ్తం డబాా లను రశలోో శుశ్భపర్పసి్ంది 

ఘన వా రాథల తొలగింపు - మానవీయంగా 

1. ముందుగా శుశ్భం చేయు 

2. వేడి నీర్ప మరియు కాసక్్ శ్దావణ్ం 

3. తుది శ్పక్షాళన 
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5.3 సఐపి రా మిలె్  టా్ ంక్, మలిీపర్పోస్ టా్ ంక్ ఇటస. 

✓  అవసర్మైన నీటిత సలోను ఫ్ఫ్ ో్  చేయండి
 

✓ సబుా  న్యనె మరియు నీటిత మాా నోోల్ మరియు మాదిరి పాయంట్ యొక్ె  తలుపును శుశ్భపర్చండి (శ్బ్ 

చేయడం దావ రా).
 

✓ 20 నిమిరలక్య కాసక్్ శ్దావణానిీ  శ్పస్థర్ం చేయండి. (1 - 1.5%) 70 – 75 0C వరద.
 

✓ కాసక్్ను నీటిత ఫ్ఫ్ ో్  చేయండి.
 

✓ 20 నిమిరలు ఆమోంత శ్పస్థర్ం చేయండి. (0.6 - 1.0%) 60 – 650C వరద
 

✓  20 నిమిరలు వేడి నీటిత శ్పస్థర్ం చేయండి. (80 - 850
స)

 

✓ ఉష్ణణ శ్రత చలబోర్చడానికి అనుమత్తంచండి.
 

 

 

 

 

 

Fig: 

 

 

 

ర్కండు ఫ్రష్న్ CIP సరెూ ా ట్ (మోడల్) 

 



PMFME – Processing of panner 

35 | P a g e  
 

5.4 ఎఫ్ఫ్ల ూయంట్ శ్టీట్మ ంట్  పోాంట్ (ఇటపి) 

ETP 24 రంటలు. నిర్ంతర్ శ్పశ్కియ. ఇది అనిీ  శ్పశ్కియల నుండి శ్పమారక్ర్మైన అవుట్లట్ను ఇన్లట్గా 

తీస్క్యంటుంది, పరాా వర్ణ్ శ్పమాణానిీ  చేర్పోవడానికి మూడు రశలోో (శ్పాథమిక్, దివ తీయ మరియు 

తృతీయ రశ) చికితస  చేసి్ంది. మొక్ె  యొకె్  అవుట్లట్లు అవి ఘన వా రాథలు మరియు శుది ిచేసన నీర్ప 

వర్పసగా పొలంలో పార్వేయబడతాయ మరియు శ్ీన్ బెల్్ను అభవృది ిచేయడానికి మొక్ె లో నీటిపార్పరల 

శ్పయోజనం ోసం ఉపయోగిసి్థర్ప. 

శ్పసరించే మూలాలు: 

1.   CIP: కాసక్్ మరియు నైశ్టిక్ యాసడ్ 

2. బాా క్వా్: నీర్ప 

3. ట్ా ంక్ర్ వా్: కాసక్్ మరియు నైశ్టిక్ యాసడ్ 

4. బాయలర్: నీర్ప 

5. కేర్కట్ వా్: కాసక్్ 

ETP పనితీరు యొక్ె  దశలవారీ వివర్ణ: 

1. శ్స్వె న్ చాంబర్: మొకె్  నుండి ముడి శ్పసరించే శ్సె్వ న్ చాంబర్ దావ రా అందుతుంది మరియు 

ససెప ండ్ చేయబడిన క్ణాలు ఇకె్ డ తొలగించబడతాయ. 

2. రక్ర్ణ్ మరియు ఈక్వ లైజేషన్ ట్ా ంక్: శ్స్వె నింగ్ తర్పవాత శ్పసరించే రక్ర్ణ్ మరియు 

ఈక్వ లైజేషన్ ట్ా ంక్లోకి శ్పవేశసి్ంది, ఇక్ె డ అది హైశ్డోోోరిక్ ఆమోంత 

తటస్వథక్రించబడుతుంది మరియు శ్పసరించేది సజాతీయంగా తయార్వుతుంది. 

3. హోలం్గ్ ట్ా ంక్: ఇది CIP సమయంలో మొక్ె  నుండి అధిక్ మొతంిలో శ్పసరించేటపుప డు 

మాశ్తమ్మ నిలవ  చేయడానికి ఉదేదశంచబడింది 

4. క్రిగిన ఎయర్ ఫ్లోటేషన్ (డిఎఎఫ్): రక్ర్ణ్ మరియు ఈక్వ లైజేషన్ టా్ ంక్ నుండి 

తటస్వథక్రించిన శ్పస్థర్ం ఇక్ె డ స్వవ క్రించబడుతుంది మరియు అలా్య మినియం సలేల ట్ 

(నాన్-ఫెశ్రిక్ అలుమ్) జోడించబడుతుంది. ససెప ండ్ చేయబడిన మరియు ఎమలస ఫైడ్ 

ఘనపదారాథలు ఇకె్ డ వేర్ప చేయబడతాయ. 

5. బఫ్ర్ ట్ా ంక్: ఇది ఓవర్ లోపం నిలవ  ట్ా ంక్ 
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6. అ్ ఫ్బోో వాయుర్హత ససెప ండ్ ఫ్సడో్జ ఫ్బోాంకెట్ (UASSB) రియాక్ర్్ (I&II): ఈ టా్ ంక్ యొక్ె  

మొతంి వాలా్య మ్లో 12% నుండి 15% వర్క్య బయోమాస్త నిండి ఉంటుంది. ఇది ట్ా ంక్ 

దిగువ నుండి DAF నుండి శ్పసరించేది. ఇకె్ డ ర్కండు ర్కాల బాా కీర్ియా ఉనాీ య. 

a. ఎసట్లజెనిసస్: - ఇది పరద గొలుస్ అణువును చినీ  గొలుస్ అణువుగా మార్పసి్ంది మరియు 

అమైనో ఆమోానీి  ఉతప త్త ిచేసి్ంది. 

b. మీథనోజెనిసస్: - ఇది మీథేన్ వాయువుగా మార్పతుంది, అందువల ోరంశ్దీయ భార్ం 

తగాుతుంది 

7. హాపప ర్ బాటమ్ ట్ా ంక్: UASSBR నుండి తపిప ంచుక్యనీ  సూక్షమ జీవులను నియంశ్త్తంచడానికి 

మరియు దానిీ  త్తరిగి పునరివ నియోరం చేయడానికి ఇది కేవలం ట్ా ంక్. 

8. వాయు ట్ా ంక్: ఈ ట్ా ంక్లో ఏరోబిక్ సూక్షమ జీవులు అభవృది ిచందుతాయ 

9. లామెలోా ఫ్కోారిఫైయర్: ఇది ఘన ఫ్సథర్నివాస శ్పయోజనం ోసం ఉపయోగించబడుతుంది, అనగా 

ఘన శ్రవ విభజన ఇక్ె డ జర్పగుతుంది 

10. సెక్ండరీ ఫ్కోారిఫైయర్: ఇకె్ డ ఏరోబిక్ క్లచ ర్ ఫ్సథర్పడి, మొతిానీి  నిర్వ హంచడానికి మళీ ోవాయు 

ట్ా ంక్యక్య పంపబడుతుంది. 

11. చికితస  చేసన నీటి ట్ా ంక్: ఇకె్ డ సెక్ండరీ ఫ్కోారిఫైయర్ లేదా లామెలోా ఫ్కోారిఫైయర్ నుండి శుది ి

చేసన నీటిని రక్రిసి్థర్ప. 

5.5  పోాంట్ పనితీరు మరియు పరా్ వేక్ష్ణ 

✓ రికార్్ప నిర్వ హణ్ మరియు శ్పసరించే నమూనా యొక్ె  విశ్లషోణ్త కూడిన స్థధ్యర్ణ్ పరా్ వేక్షణ్ కార్ా శ్క్మం.
 

✓  విశ్లషోణ్ ోసం ETP ఇన్ఛారి జ సమక్షంలో చికితస  వా వసథ యొకె్  వివిధ రశలలో ETP సహాయక్యలు 

నమూనాలను రక్రించాల.
 

✓ ETP ఇన్-ఛార్జ విశ్లషోణ్ చేయాల మరియు ఫ్లతానిీ  రికార్ ్చేయాల కూడా ఫ్లతానిీ  EHS- ఇంజనీర్ మరియు 

EHS- ఆఫీసర్క్య నివేదిసి్ంది. EHS- ఇంజనీర్ మరియు EHS- ఆఫీసర్ ఇరదరూ శ్పయోరశాల విశ్లషోణ్ నివేదిక్ 

ఆధ్యర్ంగా మొకె్  యొక్ె  పనితీర్పను అంచనా వేసి్థర్ప మరియు స్థధ్యర్ణ్ నుండి ఏదైనా విచలనం జరిగితే 

తీస్ోవలసన చర్ా ల గురించి ETP ఇన్ఛారి జ మరియు సహాయక్యలక్య ఆదేశసి్థర్ప.
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✓ చికితస  చేయబడిన శ్పస్థరానిీ  రోజువారీగా విశ్లషోించాలస  ఉంటుంది మరియు ఫ్లతాలు నమోదు 

చేయబడతాయ
 

5.6 పరాా వర్ణ     నిర్ు హణ     ససంి     (EMS): అమలు మరియు 

ఆపరేషన్ 

 ా థ యి -1: ఇఎంఎస్ మానుా వల్; EMS మరియు వాటి యొక్ె  శ్పధ్యన అంశాలను 

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

ఉపయోగించిన పశ్తం యొకె్  నిరామ ణానిీ  ఇది వివరిసి్ంది, ISO 14001-2004 యొకె్  

వివిధ అవసరాలు ఎలా అమలు చేయబడుతునాీ యో కూడా వివర్ంగా వివరిసి్ంది. 

 ా థ యి -2: పశ్తాలు; నింపిన ఫ్యరామ ట్లు డేట్ను శ్పభావితం చేసి్థయ పరాా వర్ణ్ం. ఉదా 

- కారాా చర్ణ్ నియంశ్తణ్ శ్పశ్కియ, పరాా వర్ణ్ నిర్వ హణ్ కార్ా శ్క్మాలు, అతా వసర్ 

విధ్యనాలు, పరా్ వేక్షణ్ మరియు నిర్వ హణ్ శ్పణాళిక్లు, శక్షణ్ శ్పణాళిక్ మొరలైనవి. 

లావెల్ -3: ఆక్ృతులు; డేట్ను రికార్ ్చేయడానికి మరియు తెలయజేయడానికి 

ఉపయోగిసి్థర్ప పరాా వర్ణ్ం 

 

 

 

 

 


