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అధ్యట యం – 1  

రా  మెటీరియల్ 

1.1  పరిచయం 

ాలు, ఆడ క్షీరద్యల క్షీర ప్గంధుల ద్యవ ర్య ప్స్వించే ప్ద్వం, పుట్టటన వెంట్నే 

ప్ారంరమయా్య  కాలం వరక వారి పిలటలను పోష్టంచడానికి. పంపుడు జంతవుల ాలు 

కూడా మానవులక ఒక ముఖా మైన ఆహార వనర్ప, ఇది త్యజా ప్ద్వంగా లేద్య వెనన  

మరియు చీజ్ (https://www.britannica.com) వంట్ట అనేక ాల ఉతప తతలలో ప్ాసెస్ 

చేయబడుతంది. ాలు ఒక పోషకమైన ఎంపిక, ఎందుకంటే ఇది మన శ్రీర్యనికి 

అవస్రమైన తొమిి ది ముఖా మైన పోషకాలను అందిసతంది. ాలలో అధిక-నాణ్ా త 

ప్పోటీన్, కాలయిం, విట్మిన్ డి మరియు మరినిన  వంట్ట ముఖా మైన పోషకాలు ఉనాన యి. 

ఈ పోషకాలు మన శ్రీర్యలు స్ప్కమంగా రనిచేయడానికి స్హాయరడత్యయి. ఉద్యహరణ్క, 

ప్పోటీన్ కండర్యల కణ్జాలానిన  నిరిి ంచడంలో మరియు మరమి తత చేయడంలో 

కాలయిం మరియు విట్మిన్ డి బలమైన ఎముకలు మరియు ద్ంత్యలను నిరిి ంచడంలో 

మరియు నిరవ హంచడానికి స్హాయరడుతంది ాలలో కూడా B విట్మినుట ఉంట్యి, 

ఇది మీ శ్రీరం ఆహార్యనిన  శ్కి తగా మారచ డంలో స్హాయరడుతంది. 

1.2 భారత్దేశంలో ాడ పరిబ్రశమ 

భారతదేశ్ం ప్రరంచంలో ాల ఉతప ితలో అప్గగామిగా ఉంది, ప్రరంచ మార్కె ్ వాట్లో 

19 శాతం వాట్ను కలగ ఉంది మరియు FY 2018 - 2023 మధా  14.8% స్మేి ళనం వారికి 

వృది ిరేటు (CAGR) వద్ద పర్పగుతంద్ని అంచనా. 2019 ఆరి థక స్ంవతై రం ప్రకారం, ా ల 

ఉతప ితలో భారతదేశ్ం ద్యద్యపు 187 మిలయన్ మెప్ట్టక్ ట్నున లు. FY - 2018 ప్రకారం, 

భారతీయ డెయిరీ మరియు ాల ప్ాసెసంగ్ మార్కె ్లో ద్యద్యపు 81% అస్ంఘట్టత 

రంగం కింద్క వసతంది, ఇకె డ ాలు అరరిశుప్రమైన మౌలక స్దుాయలలో ప్ాసెస్ 

చేయబడత్యయి, ఇది మొతతం ాల నాణ్ా తను ప్రభావితం చేసతంది మరియు ాలు 

ఆధారిత ఉతప తతలు. వా వసయ ప్లసథయిలో ప్ద్వ ాల వినియోగం మరియు ప్ాసెసంగ్ 

కోస్ం తకె వ మౌలక స్దుాయలు ాలు తకె వ-విలువ జోడింపుక ప్రధాన కారణ్ం. 

విలువ ఆధారిత ఉతప తతలక ముఖా ంగా సంప్రద్యయ ాల ఉతప తతలక డిమాండ్ 

రోజురోజుక పర్పగుతంది మరియు దేశ్ంలోని ాడి రరిప్శ్మ ప్రసతత డిమాండ్ను 

తీరచ డానికి ప్రయిన సోతంది. 
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భారతదేశ్ంలో ఉతతరప్రదేశ్, ర్యజసథ న్ మరియు గుజర్యత్ ప్రధాన ాల ఉతప ిత ర్యస్ట్రటలు. 

ఉతతరప్రదేశ్ అిపద్ద ాలను ఉతప ిత చేస్ట ర్యస్ట్షటం, ఇది అతా ధిక గేదెల జనాభాను కలగ 

ఉంది మరియు దేశ్ంలో ర్కండవ అతా ధిక రశువుల జనాభాను కలగ ఉంది.. ఈ 

ర్యస్ట్షటంలోని ప్గామీణ్ జనాభాలో ఎకె వ మంది రశువుల పంరకం మరియు ాడి 

రరిప్శ్మలో నిమగన మై ఉనాన ర్ప. గుజర్యత్ ర్యస్ట్షటంలో ాలు మరియు ాల ఆధారిత 

ఉతప తతల ఉతప ితలో కీలక ాప్త పోష్టసతనన  అనేక స్హకార ాల స్ంఘాలు, ాల 

స్హకార స్ంఘాలు మరియు స్ట్పైవే్ డెయిరీ ప్ల ట ం్లను కలగ ఉంది. 

1.3 విలువ ఆధ్యరిత్ ఉత్ప తి్తపై అంత్రదృషిట్య 

ప్ాసెస్ చేయబడిన ప్ద్వ ాలు కాకండా, భారతీయ ాడి మరియు ాల ప్ాసెసంగ్ 

రరిప్శ్మ వెనన , పర్పగు, రనీర్, నయాి , ాలవిర్పగుడు, ప్ల టవర్ ్ మిలె్ , అస్ట్లాట -హై 

టంరరేచర్ (UHT) ాలు, చీజ్, పర్పగు, డైరీ వంట్ట అనేక విలువ ఆధారిత ఉతప తతల 

నుండి ఆద్యయనిన  పొందుతంది. whitener, మరియు ాల పొడి. FY 2016 - 2020 

స్మయంలో, ాల రద్యర్యథల మార్కె ్ రరిమాణ్ం ద్యద్యపు 14% పర్పగుతంద్ని 

అంచనా. 

1.4 ఎగుమత్త-దిగుమత్త అవక్నశాలు 

భూట్న్, ఆఫ్ఘనిసతన్, కెనడా, ఈజప్టట మరియు యునైటడ్ అరబ్ ఎమిరే్ై  వంట్ట 

దేశాలక భారతదేశ్ం నుండి ాల ఉతప తతల ఎగుమి పరిగంది. ప్ాన్ై , నా్య జలాండ్, 

ఐర్యట ండ్, ప్ాన్ై , ఉప్కెయిన్ మరియు ఇట్ల్త వంట్ట దేశాల నుండి కూడా భారతదేశ్ం 

గణ్నీయమైన స్ంఖా లో ాల ఉతప తతలను దిగుమి చేసకంది. 

1.5 మార్కె ్ వృదిిక ీలక నిరోధక్నలు 

ాలు ఇచేచ  జంతవులలో గణ్నీయమైన రశువుల ఆధారం ఉనన రప ట్టకీ, భారతదేశ్ంలో 

మంచి ప్ాసెసంగ్ సౌకరా ం మరియు కోల్ ్ప్లసోటరేజీ లరా త లేకపోవడం వలట ాడి ఉతప ిత 

వృధా అవుతంది. తగనంత నిలవ  సౌకర్యా లు లేకపోవడం మరియు అస్మరథ రంపిణీ 

మార్యగలు భారతీయ ాడి రరిప్శ్మ మరియు ాల ప్ాసెసంగ్ రరిప్శ్మ వృదికిి ఆట్ంకం 

కలగసతనాన యి. 

స్రైన జంతవుల పంరకం మరియు ాల ఉతప ిత కోస్ం తగనంత రరిమాణ్ం మరియు 

మంచి నాణా్ త కలగన మేత మరియు మేత అవస్రం. స్రికాని కర్పవు మరియు వరద్ 
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నిరవ హణ్ రశుప్గాస్ం ఉతప ితని ప్రభావితం చేసతంది భారతదేశ్ం లో. ఫైబర్బోర్,్ కాగతం 

మరియు ప్ద్వ ఇంధనాల ఉతప ితద్యర్పలు వా వసయ రంట్ అవశేరలను ఎకె వగా 

ఉరయోగంచడం వలట ాల ఉతప ిత మరియు ాల ప్ాసెసంగ్ కోస్ం ద్యని లరా తపై 

ప్రభావం చూపుతంది. 

 భారత్దేశంలో డెయిరీ మార్కె టంగ్ ఛానెల్లు 

 

 

 

 

 

 

 

 

Reference: FAO 

 

 

 

1.6 ాలను బ్రాసెస్ చేయడం అవసరం 

ముఖా ంగా అధిక పోషక విలువలు ఉనన ందున ాలు ఆరోగా కరమైన ఆహారంగా 

రరిగణంచబడుతంది. ఇది ప్ాసెస్ చేయబడాల; 

 షెల్్  జీవిత్యనిన  పంచండి, ఎందుకంటే ఇది చాలా ాడైపోతంది. 

 మంచి ఆరోగా ం కోస్ం పేడా, ద్హీ, చీజ్, రనీర్, వెనన , నయాి , AMF, ప్ల టవర్ ్ాలు, 

చీజ్, పర్పగు, డైరీ వై్నర్, మిలె్  పౌడర్ మొద్లైన విలువ ఆధారిత 

ఉతప తతలను, ఇంకా అనేక ాల ఉతప ప్లతతలను సద్ంి చేయండి. 

 ద్యని నుండి వాా ారం చేయండి, ఉదా్య గ అవకాశాలను స్ృష్టటంచండి, 

తత్ లతంగా ఆరి థకంగా బలమైన దేశానిన  నిరిి ంచండి. 

1.7 ాలు కూర్పప   

ాల కూర్పప  జాతలు, జాి (హోల్ప్లసెటయిన్, జెరైీ ), ఫీడ్ మరియు చనుబాలవవ డం 

ద్శ్ను బట్టట మార్పతంది. FSSAI ప్రకారం, “ాలు అనేది ఒకట్ట లేద్య అంతకంటే ఎకె వ 

ఆరోగా కరమైన ాలు పిికే జంతవులు పూరితగా ాలు పితకడం ద్యవ ర్య పొందిన మొతతం, 

త్యజా, స్వ చఛ మైన లాకీ టల్ ప్సవానిన  కలగ ఉంట్యి, ఇవి దూడక ముందు 15 
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రోజులలోపు లేద్య దూడ పుట్టటన 5 రోజుల తర్యవ త పొంద్బడత్యయి. మార్కె ్ ాలు 

తరప నిస్రిగా ాల కొవువ  మరియు SNF (సలడ్ నా్ ాా ్) ముందుగా నిర ణయించిన 

శాత్యనిన  కలగ ఉండాల.” 

వివిధ తరగతలు మరియు రకాల ాలు తరప నిస్రిగా FSSAI నిరే దశంచిన ప్రమాణాలక 

అనుగుణ్ంగా ఉండాల. మిక్ై ్ మిలె్  అంటే ఆవు మరియు గేదె లేద్య ఏదైనా ఇతర ాల 

జంతవు నుండి వచేచ  ాల కలయిక. కలయిక కూడా FSSAI ప్రమాణాలత స్మానంగా 

ఉండాల. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.8 ాలు యొకె  పోషక విలువ 

పటట్యక: ాల యొకె  పోషక విలువలు 

పోషక కారకం వివరణ్ శక ివిలువ 

ప్పొటీన్ ాల ప్పోటీన్ కేసైన్, అధిక-నాణా్ త ప్పోటీన్. అనిన  

ముఖా మైన అమైనో ఆమాటలు ాలలో ఉంట్యి. 

4.1 kCal/g 

ఖనిజాలు ాలలో ాస్ప రస్ మరియు కాలయిం ఉంట్యి.  

విట్మినుట ాలలో విట్మిన్ ఎ, డి, థయమిన్ మరియు రిబోేటవిన్ 

ఉనాన యి. 

 

లావు మంచి ర్పచి మరియు భౌిక లక్షణాలక ాలు కొవువ  

బాధా త వహసతంది. ఆవు ాలలో కొవువ  రద్యరంి 

సధారణ్ంగా 3.5 నుండి 4.5% వరక ఉంటుంది. 

9.3 kCal/g 

లాకోటస్ లాకోటస్ ాలలో చకెె ర భాగం మరియు ఇది శ్కి తని 

స్రఫ్ర్య చేసతంది . 

4.1 kCal/g 

పాలు(100%)

నీటి

(86-87%)

మొత్తం

ఘనమైనది(13 -
14%)

సాలిడ్ కాదు

ఫ్యా ట్(4 - 5%)

లాకో్టస్

(4-5%)

ప్రొటీన్

(3-4%)

ఖనిజాలు

(0.5 - 1.0%)

ఉప్పు (0.15 -
0.2%)

విట్. మరియు

ఎంజైములు(0.1 -
0.15%)

లావు (8 - 9%)
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అధ్యట యం – 2 

బ్రాసెింగ్ మరియు మెషినరీ 

2.1 పరిచయం 

భారతీయ స్ంప్రద్యయ స్వవ ్ మీ్ (స్వవ టుట/మిఠాయి) మన దేశ్ంలో మరియు 

ప్రరంచవాా రతంగా బాగా ప్ాచురా ం పొంద్యయి. భారతదేశ్ంలో ఉతప ిత చేయబడిన 

ద్యద్యపు 50% ాలు సంప్రద్యయ భారతీయ ాల ఉతప తతలక మారచ బడత్యయి. 

దేశ్ంలోని వివిధ ప్ాంత్యలలో అనేక రకాల స్వవ ట్టను తయర్పచేసతర్ప మరియు వివిధ 

పేర్పట మరియు ర్పచిని బట్టట వరీ గకరించబడత్యయి. ఎకె వగా, ఘనీకృత ాలు మరియు 

గడక్ట్టటన ాల ఉతప తతలను స్వవ ప్లటుట, తృణ్ధానాా ల ఆధారిత స్వవ టుట మరియు ఇతర్పల 

తయరీకి ఉరయోగసతర్ప. కండెన్ై డ్ మిలె్  ఆధారిత స్వవ టుట రప్ీ, పడా, బరీ్ , కలాకండ్, 

మిలె్  కేక్ మొద్లైనవి. 

ఉతప తతల రకం ముగంపు ఉతప తతలు 

గడక్ట్టటన ాల ఉతప తతలు 

లేద్య (ఛానా ఆధారిత 

స్వవ టుట) 

ర్యసోగొలట, స్ందేశ్, ాంటూ, రసోమలై, చమ్-చామ్, చన మురెి , 

ర్యజ్భోగ్, చనపోడో, మొద్లైనవి. 

ఘనీకృత ాలు ఆధారిత 

స్వవ టుట 

కల్త్ , రప్ీ, బాసండి, బర్ీ , పడా, గులాబాామున్, కలకండ్, 

ఖురచ న్, ధార్యవ డ్ పడా, కంద్య, 

 

రప్ీ అనేది చకెె ర, యలకలు, కేస్ర్ మరియు ప్ల టవర్ మొద్లైన వాట్టత కలపిన వేడి 

ఎండబెట్టటన ఉతప ిత, దీనిని మన దేశ్ంలో విరివిగా వినియోగసతర్ప. ఆహార రప్ద్త 

మరియు ప్రమాణాల నిబంధనలు (FSSR) ప్రకారం, 2011 రీ్/రప్ీ అనేది ాలు 

బాష్పప రవనం మరియు గాఢత ద్యవ ర్య పొంద్బడిన మంద్మైన మలై పొరత ియా గా 

ఉండే సంప్దీకృత మొతతం ాల ఉతప ిత. ఉతప ప్ల త దిగువ రట్టటకలో అందించబడిన 

కూర్పప  నిరే దశాలక అనుగుణ్ంగా ఉండాల: 

S. No రర్యమిి రబ్రీ (పరిధి) 

1.  తేమ,%, 45.0 – 59.30 

2.  లావు 10.0 – 19.80 
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3.  ప్పొటీన్ 3 - 9.5 

4.  లాకోటస్ 10.15 – 13.70 

5.  సప్కోజ్ 10.50 – 14.00 

6.  బూడిద్ Nil 

ఇది జోడించిన ప్లసట ర్చ  మరియు ప్లబాట ట్టంగ్ పేరర్ లేకండా ఉండాల. రప్ీ నుండి 

స్టకరించిన కొవువ  రీచెర్ ట మీస్ట విలువ, పోలెనైే ె  విలువ మరియు నయాి కి సూచించిన 

బూా ట్టరో-రిప్ాకోటమీట్ర్ రీడింగ్ ప్రమాణాలక అనుగుణ్ంగా ఉండాల..  

2.2 రబ్రీ మరియు బాసండ మధట  వట తాట సం 

రప్ీ తయరీలో, ా లు ద్యని రరిమాణానికి స్గం ఆవిరైపోత్యయి మరియు తది ఉతప తతల 

ప్రకారం చకెె ర, కేస్ర్, ఏలకలు మరియు ర్పచులత కలుపుత్యర్ప. ఇది చాలా గొరప , 

ప్కీము అలటకలను సధించే వరక నిరంతరం వేడి చేయబడుతంది మరియు ప్సె ప్ట 

చేయబడుతంది. తయర్పచేసన తర్యవ త, వడిం్చే లేద్య విప్కయించే ముందు రప్ీ 

తరచుగా బాద్ం ముకె లు, పిసత  ముకె లత అలంకరించబడుతంది. 

బాసండి కూడా (సమార్ప స్గం) అధిక కొవువ  ాలు, చకెె రత ఉడకబెట్టడం మరియు 

కొంత బాద్ం మరియు యలకల ర్పచికి తగ గంచబడుతంది. అపుప డు అది 

కలవరరడకండా చలటబడుతంది మరియు రిప్ిజరేట్ర్లో కూడా ప్కీమ్ యొకె  

మంద్ాట్ట పొరను ఏరప రచడానికి అనుమించబడదు. అపుప డు, ప్కీమ్ లేయర్ 

మిప్శ్మంగా ఉంటుంది లేద్య స్మానంగా విరిగపోతంది, తద్యవ ర్య బాసండి యొకె  ప్రి 

పొర ఒకే ఆకృిని మరియు నోట్ట అనుభూిని కలగ ఉంటుంది. రిప్ిజరేటడ్ బాసండిని 

ఒక స్వస లేద్య కపుప లో అలంకరించి లేద్య అలంకరించకండా అందించవచుచ . 

2.3  రబ్రీ బ్రాసెింగ్ పదిత్త 

2.3.1 సంబ్రపదాయ పదిత్త 

సంప్రద్యయకంగా రప్ీని ఎకె వ కాలం ాటు మొతతం ాలను ఉడకబెట్టడం ద్యవ ర్య 

మరియు కావలసన ఏకాప్గత సధించిన తర్యవ త చకెె రను జోడించడం ద్యవ ర్య చాలా 

చినన  ప్లసథయిలో తయర్పచేసతర్ప. రప్ీ తయరీకి గేదె ాలక ప్ాధానా త 

ఇవవ బడుతంది, ఎందుకంటే ఇది మలై యొకె  మంద్ాట్ట పొర ఏరప డట్నికి 

కారణ్మయ్యా  అధిక కొవువ  రద్యర్యథనిన  కలగ ఉంటుంది. ప్ాసెస్ ప్లలట  చార్ట ప్కింద్ 

ప్రద్రిశ ంచబడింది: 
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ఈ రకమైన తయరీ ప్రప్కియక చాలా గంట్లు అవస్రం, కానీ ఉతప తతలు 

ప్రతేా కమైన వాస్న మరియు ఆకృిని కలగ ఉంట్యి.  

ప్రప్కియ స్మయం తీసకంటుంది మరియు ప్శ్మ మరియు శ్కి తత కూడుకనన ది 

కాబట్టట, చాలా కొదిద మంది మిఠాయిలు రప్ీని తయర్ప చేయడానికి ఇషటరడత్యర్ప. 

అలాగే, శీతల్తకరణ్ సౌకర్యా లు లేకపోవడం మరియు వేస్వి నలలోట  రచిచ  ా లు చాలా 

ఎకె వ ధర కారణ్ంగా, చాలా మంది మిఠాయిద్యర్పలు ఈ స్వజన్లో రప్ీని తయర్ప 

చేయడం మానేసతర్ప, ఫ్లతంగా చాలా ఎకె వ ఖర్పచ  అవుతంది.. 

  2.3.2 మెర్పగైన పదిత్త 

 ప్ామాణకమైన గేదె ాలు (6% fat)  

 వద్ద వేడి చేయడం మరియు ఉడకబెట్టడం 85 to 90 deg C 

 మలై ఏరప డట్ం మరియు మలాల్త యొకె  ాక్షిక తొలగంపు 

 వరక నిరంతర ఆవిరి 1/3rd ాలు మిగల ఉనాన యి 

    చకెె ర అద్నంగా (6% v/v)                           

ియా ట్ట ఘనీకృత ాలు 

                                                                   రప్ీ 

2.3.3 ెదద ఎతి్తన రబ్రీ మేకంగ్ 

అధిక కొవుు శాత్ం

కలిగినపాలు

నిసాా రమైన

కరాహీలో

ఆవిరైపోయాయి

పాలుమొత్తం 3-4

రెట్లు కంప్రీకృత్మై

ఉనన ప్పు డు, చక్కె ర

జోడంచబడుతంది. 

చివరగా కరాహి

యొకె చల్ుని వైప్ప

సేకరించినమలై, 

గాఢమైనతియ్ా టి

పాల్తో రీమికా్స

చేయ్బడంది..

ఇంతక 

ముందు 

తొలగంచబ

డిన మలైని 

చేరచ డం 
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ప్సె ప్ట ్ ఉరరితల ఉషణ వినిమాయకాలు (SSHE) ప్రప్లసతతం ఖోవా యొకె  నిరంతర 

తయరీకి ఉరయోగంచబడుతనాన యి. రప్ీ కూడా ఖోవా వంట్ట వేడి-ఎండిపోయిన 

ఉతప ిత కాబట్టట, కొంత వరక, SSHE ను రప్ీ వలె ఘనరద్యర్యథల ప్లసథయికి ాలను 

ముందుగా ఏకాప్గత చేయడానికి ఉరయోగంచవచుచ . ప్ల ట కీ ఆకృి, ఇది రప్ీ యొకె  

స్మప్గ మరియు కావాలై న లక్షణ్ం మరియు మలైని జోడించడం ద్యవ ర్య ఉతప ిత 

చేయబడుతంది, తరిమిన చనా/రనీర్ నుండి ఈ సంప్దీకృత ాలలో ఒకే విధమైన 

పీచు మరియు పొరలుగా ఉండే రద్యర్యథనిన  చేరచ డం ద్యవ ర్య అనుకరించవచుచ . ఈ 

భావనపై అభివృది ిచేయబడిన రద్ిి  ప్రవాహ రేఖాచిప్తంలో చూరబడింది (Fig). 

 ప్ామాణకమైన గేదె ాలు (6% fat)  

ప్సె ప్ట ్ఉరరితల ఉషణ వినిమాయకాలు  

 ఏకాప్గత సమార్ప 2.5 ర్కటుట  

               చకెె ర అద్నంగా (6% v/v)                               

                                                   ియా ట్ట ఘనీకృత ాలు  

                చకెె ర అద్నంగా (6% v/v)                                                        

                                                                   రప్ీ 

2.4 రబ్రీ యొకె  ఆదరశ  ఇంబ్రదియ నాణ్ట త్ 

ప్ల టవర్: కొదిదగా వండిన మరియు రంచద్యర ాకం చేసన ర్పచిత ాటు ఆహాటద్కరమైన 

తీపి ప్కీము ర్పచి వినియోగద్యర్పలచే ఆమోదించబడుతంది. 

శ్రీరం మరియు ఆకృి: కొనిన  ప్ద్వ భాగాలత ాటు మలై యొకె  ఎకె వ పొరలను 

కలగ ఉనన  నమూనాలు మార్కె ్లో అధికంగా రే్ చేయబడ్ాయి.  

రంగు మరియు స్వ రూరం: లేత రసపు మరియు తెలుపు రంగులను కలగ ఉండే రప్ీ 

నమూనాలు, కొదిదగా ప్ౌనింగ్ రంగును కలగ ఉంట్యి.. 

2.5 రబ్రీ దిగుబడ 
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రప్ీ దిగుబడి మొతతం ాల ఘనరద్యర్యథలు, ాల సంప్ద్త నిషప ిత మరియు 

జోడించిన చకెె ర రరిమాణ్ంపై ఆధారరడి ఉంటుంది. సధారణ్ంగా గేదె ాల నుండి 

25-28 శాతం దిగుబడిని ఆశంచవచుచ . 

 

2.6 రబ్రీ యొకె  షెల్్  జీవిత్ం 

రప్ీ గది ఉష్ణణ ప్గత వద్ద 2-3 రోజులు మరియు శీతల్తకరణ్ ఉష్ణణ ప్గత వద్ద 10-15 రోజులు 

బాగా ఉంచవచుచ .. 

2.7 రబ్రీలో కలి్త 

రప్ీలో ఒక లేయర్ లేద్య ప్కీమ్ లేద్య మలై ప్ల ట క్ై ను వినియోగద్యర్పలు ఎకె వగా 

ఇషటరడత్యర్ప. సధారణ్ంగా రీ్లో కల్తతకి ప్లబాట ట్టంగ్ పేరర్ని ఉరయోగసతర్ప. HCl 

స్హాయంత, ప్లబాట ట్టంగ్ పేరర్ ఉనికిని సలరంగా గురితంచవచుచ . విధానం ప్కింద్ 

పేరె్క నబడింది: 

టస్ట టాూ బ్లో ఒక టీసూప న్ రప్ీ తీసకోండి. 3 ml హైప్డోకోటరిక్ యసడ్ మరియు 3 ml 

స్టవ ద్నజలం జోడించండి. ఒక గాజు ర్యడోత కంటంటున  కదిలంచండి. ర్యడ్ తొలగంచి 

రరిశీలంచండి. ప్లగాటస్ ర్యడ్క చకె ట్ట ఫైబర్లు ఉండట్ం వలట రప్ీలో ప్లబాట ట్టంగ్ పేరర్ 

ఉనికిని సూచిసతంది.  
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అధ్యట యం – 3 

ాట కేజంగ్ 

3.1 రబ్రీ ాట కంగ్ కోసం ాట కంగ్ మెటీరియల్ ఎంపిక 

రప్ీ ాా కేజంగ్ ప్రధానంగా రప్ీని బయట్ట వాత్యవరణ్ం నుండి రక్షించడానికి 

చేయబడుతంది, ప్రతాే కించి ప్రప్కియ పూరతయిన తర్యవ త రప్ీ ఎకె వ కాలం తేమ, ర్పచి 

మరియు త్యజాద్నానిన  కలగ ఉంటుంది. రప్ీ ాా కేజంగ్ కోస్ం ప్కింది రకాల ాా కేజంగ్ 

మెటీరియల్ని ఉరయోగసతర్ప: 

a) LDPE రర్పై  

b) PP మరియు PS ప్ల ట సటక్ ప్టేలు, ట్బ్లు రప్ీని ాా క్ చేయడానికి ద్యని మార్కె ్ను 

మెర్పగురరచడానికి ఉరయోగసతర్ప. 

c) గాజు మరియు మట్టట కండ కూడా ఉరయోగసతనాన ర్ప. 

3.2 రబ్రీ యొకె  ొడగంచిన షెల్్  జీవిత్ం 

రప్ీ గది ఉష్ణణ ప్గత వద్ద 2-3 రోజులు మరియు శీతల్తకరణ్ ఉష్ణణ ప్గత వద్ద 10-15 రోజులు 

బాగా ఉంచవచుచ . మార్కె ట్లట  లభించే రప్ీ యొకె  షెల్్  జీవితం సధారణ్ంగా 4 ° C 

లేద్య అంతకంటే తకె వ ఉష్ణణ ప్గత వద్ద నిలవ  చేయబడినపుప డు తయరీ తేదీ నుండి 

10 రోజులు..  

కింది స్హాయంత రప్ీ షెల్్  జీవిత్యనిన  పంచవచుచ : 

a) N2 మరియు CO2 ఇంజెక్ ట చేయడం ద్యవ ర్య స్వరించిన వాత్యవరణ్ ాా కింగ్ 

ప్రప్కియను ఉరయోగంచి బహుళ-పొర ారద్రశ క లామినే్ రర్పై లో ాా క్ 

చేయబడితే, 10˚C వద్ద నిలవ  చేస్టత షెల్్  జీవితం 30 రోజుల వరక ఉంటుంది.  

 

 

 

 

 

                        PET కప్ట      కాా నింగ్ 
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                             అధ్యట యం – 4 

ఆహార భబ్రదతా నిబంధనలు మరియు బ్రపమాణాలు 

4.1 ఆహార వ్యట ారం యొకె  నమోదు మరియు లైసెనిస ంగ్ 

దేశ్ంలోని అనిన  ఫుడ్ బిజనస్ ఆరరేట్ర్పట నిరే దశంచిన విధానాలక అనుగుణ్ంగా 

నమోదు చేయబడత్యర్ప లేద్య లైసెన్ై  పొందుత్యర్ప  

చినన  ఆహార వాా ారం యొకె  నమోదు 

a. ప్రి చినన  ఫుడ్ బిజనస్ ఆరరేట్ర్ స్మరిప ంచడం ద్యవ ర్య రిజస్టరింగ్ అథారిటీ 

వద్ద తమను త్యము నమోదు చేసకోవాల 

b. షెడ్యా ల్ 3లో అందించిన విధంగా ర్పసముత ాటు ఈ నిబంధనల యొకె  

షెడ్యా ల్ 2 ప్కింద్ ారమ్ Aలో నమోదు కోస్ం ద్రఖాసత. 

c. చినన  ఆహార తయరీద్యర్పలు ఈ నిబంధనలలోని షెడ్యా ల్ 4లోని ార్ట Iలో 

అందించిన ప్ాథమిక రరిశుప్రత మరియు రప్ద్త్య అవస్ర్యలను అనుస్రించాల 

మరియు షెడ్యా ల్ 2 ప్కింద్ అనుబంధం-1లో అందించిన ార్యి ్లో అపిటకేషన్

త ఈ అవస్ర్యలక కటుటబడి ఉనన టుట స్వవ య-ధృవీకరించబడిన ప్రకట్నను 

అందించాల. 

d. రిజస్టరింగ్ అథారిటీ ద్రఖాసతను రరిగణ్నలోకి తీసకంటుంది మరియు 

రిజస్ట్స్టటషన్ కోస్ం ద్రఖాసతను స్వవ కరించిన 7 రోజులలోపు ప్వాతపూరవ కంగా 

నమోదు చేయడానికి లేద్య తనిఖీ కోస్ం నోటీస జారీ చేయడానికి కారణాలత 

రిజస్ట్స్టటషన్ మంజూర్ప చేయవచుచ  లేద్య ిరస్ె రించవచుచ .. 

e. తనిఖీకి ఆదేశంచబడిన స్ంద్రభ ంలో, 30 రోజుల వా వధిలో షెడ్యా ల్ 4లోని ార్ట 

IIలో ఉనన  ప్ాంగణ్ంలోని రప్ద్త, రరిశుప్రత మరియు శానిట్రీ రరిసథతలత 

స్ంతృపిత చెందిన తర్యవ త రిజస్టరింగ్ అథారిటీ ద్యవ ర్య రిజస్ట్స్టటషన్ మంజూర్ప 

చేయబడుతంది. 

f. పైన పేరె్క నన  స్బ్-ర్కగుా లేషన్ (3)లో అందించిన విధంగా రిజస్ట్స్టటషన్ మంజూర్ప 

చేయబడకపోతే లేద్య ిరస్ె రించబడకపోతే లేద్య తనిఖీని 7 రోజులలోపు 

ఆదేశంచకపోతే లేద్య ఎగువ ఉర-నిబంధన (4)లో అందించిన విధంగా 30 

రోజులలోపు ఎటువంట్ట నిర ణయం తెలయజేయబడకపోతే, చినన  ఆహార 

తయరీద్యర్ప ద్యని వాా ార్యనిన  ప్ారంభించండి, రిజస్టరింగ్ అథారిటీ సూచించిన 
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ఏదైనా మెర్పగుద్ల తర్యవ త కూడా ఆహార వాా ారం ఆరరేట్ర్క కటుటబడి 

ఉంటుంది. 

g. అయితే, ద్రఖాసతద్యర్ప వినడానికి అవకాశ్ం ఇవవ కండా మరియు 

ప్వాతపూరవ కంగా రికార్ ్చేయడానికి కారణాల వలట రిజస్ట్స్టటషన్ ి రస్ె రించబడదు. 

h. రిజస్టరింగ్ అథారిటీ రిజస్ట్స్టటషన్ స్రి టి కే్ మరియు లట్ల గురితంపు కార్్పను జారీ 

చేసతంది, ఇది ఆవరణ్లో లేద్య వాహనం లేద్య కార్ ట లేద్య వా కి త పటీట విషయంలో 

ఆహార్యనిన  విప్కయించే/తయరీ చేస్ట ఏదైనా ఇతర ప్రదేశ్ంలో ఎపుప డైనా ఒక 

ప్రముఖ ప్రదేశ్ంలో ప్రద్రిశ ంచబడుతంది. ఆహార వాా ారం. 

i. రిజస్టరింగ్ అథారిటీ లేద్య ఈ ప్రయోజనం కోస్ం ప్రతేా కంగా అధికారం పొందిన 

ఏదైనా అధికారి లేద్య ఏజెనీై  కనీస్ం స్ంవతై ర్యనికి ఒకసరి నమోదిత స్ంస్థలలో 

ఆహార రప్ద్త తనిఖీని నిరవ హంచాల. స్హకార స్ంఘాల చట్టం కింద్ నమోదైన 

డెయిరీ కోఆరరేట్టవ్ సొసైటీలో రిజస్టర్ ్స్భుా నిగా ఉండి, మొతతం ాలను సొసైటీకి 

స్రఫ్ర్య చేసన లేద్య విప్కయించే ాల ఉతప ితద్యర్ప రిజస్ట్స్టటషన్ కోస్ం ఈ 

నిబంధన నుండి మినహాయించబడత్యర్ప. 

4.2 పరిశుబ్రభమైన, సనిటరీ మరియు మంచి త్యారీ పదిత్తలు 

(GMP/GHP) 

ార్ట-IIత ాటు, డైరీ ఆధారిత ఆహార్యనిన  నిరవ హంచడం, ప్ాసెస్ చేయడం, తయర్ప 

చేయడం, నిలవ  చేయడం, రంపిణీ చేయడం మరియు చివరికి ఆహార వాా ార 

నిర్యవ హకలు విప్కయించే డెయిరీ ప్లసథ రన మరియు వాట్టని నిరవ హంచే వా కతలు సనిట్రీ 

మరియు రరిశుప్రత అవస్ర్యలక అనుగుణ్ంగా ఉండాల, ఆహార రప్ద్త చరా లు 

మరియు దిగువ పేరె్క నన  ఇతర ప్రమాణాలు. 

1. సనిట్రీ అవస్ర్యలు 

a. లోడింగ్ మరియు అన్లోడ్, రవాణా స్మయంలో ముడి రద్యర్యథలు మరియు ాా క్ 

చేయని లేద్య చుట్టబడని ాల ఉతప తతల యొకె  రరిశుప్రమైన నిరవ హణ్ 

మరియు రక్షణ్ కోస్ం సౌకర్యా లు. 

b. మానవ వినియోగానికి ఉదేదశంచిన ముడి రద్యర్యథలు లేద్య ాల ఉతప తతలను 

ఉంచడానికి ప్రతేా క నీర్ప చొరబడని, తపుప  రట్టని కంటైనర్పట. వాహకాల ద్యవ ర్య 

అటువంట్ట ముడి రద్యర్యథలు లేద్య ాల ఉతప తతలు తొలగంచబడినపుప డు, ఇతర 



 PMFME – రబ్రీ  బ్రొడక్షన్ 

16 | P a g e  
 

ముడి రద్యర్యథలు లేద్య ాల ఉతప తతల కలుష్టత ప్రమాద్యనిన  నివారించే విధంగా 

వీట్టని నిరిి ంచి, వా వసథ పించాల.; 

c. రరిశుప్రమైన మరియు ఆమోదించబడిన ముర్పగునీట్ట ారవేయడం వా వస్థ; 

d. ాల ఉతప తతలు మరియు రచిచ  ాలను రవాణా చేయడానికి ఉరయోగంచే 

ట్ా ంకలను శుప్రరరచడానికి మరియు ప్కిమిస్ంహారక చేయడానికి సౌకర్యా లు. 

ప్రి ఉరయోగం తర్యవ త ఈ కంటైనర టను శుప్రం చేయల. 

e. ార్ట IIలోని ాయిం్ 9.1లో పేరె్క నన  విధంగా ప్లకీ టనింగ్ ప్పోప్గామ్క అనుగుణ్ంగా 

ాల ఉతప తతల యొకె  ప్కాస్-కాలురా నిన  నివారించడానికి డైరీ ప్లసథ రన యొకె  

ఆప్కమణ్ద్యర్ప తగన చరా లు తీసకోవాల. 

f. హీ్ ప్టీ్మెం్ లేద్య స్మానమైన ప్రభావానికి లోనైన మరేదైనా చికితై  చేయని 

ఇతర రద్యరి్యలత ాటు ాల ఉతప తతలను కలగ ఉనన  ఆహార రద్యర్యథలను ాల 

స్ంస్థ ఉతప ిత చేస్టత, అటువంట్ట ాల ఉతప తతలు మరియు రద్యర్యథలు ప్కాస్-

కాలురా నిన  నిరోధించడానికి విడిగా నిలవ  చేయబడత్యయి. 

g. వేడి-చికితై  చేసన ాల ఉతప ిత లేద్య ాలు ఆధారిత ఉతప ప్లతతల తయరీ, ఇతర 

ాల ఉతప తతలక కలుష్టతమయా్య  ప్రమాద్ం ఉంది, ఇది స్ప షటంగా వేర్ప 

చేయబడిన రని ప్రదేశ్ంలో నిరవ హంచబడుతంది.. 

h. ఉతప ిత స్మయంలో ఉరయోగంచే ాల ఉతప తతలు లేద్య ాడైపోయ్య ముడి 

రద్యర్యథలత స్ంబంధం ఉనన  రరికర్యలు, కంటైనర్పట మరియు ఇన్ప్లసట లేషన్లు 

ధృవీకరించబడిన మరియు డాకా మెం్ చేయబడిన ప్లకీ టనింగ్ ప్పోప్గామ్ ప్రకారం 

శుప్రరరచబడత్యయి మరియు అవస్రమైతే ప్కిమిస్ంహారక చేయబడత్యయి. 

i. మైప్కోబయోలాజకల్ ప్లసథరమైన ాల ఉతప తతలత స్ంబంధం ఉనన  రరికర్యలు, 

కంటైనర్పట, సధనాలు మరియు ఇన్ప్లసట లేషన్లు మరియు వాట్టని నిలవ  చేసన 

గదులు ధృవీకరించబడిన మరియు డాకా మెం్ చేయబడిన ప్రకారం 

శుప్రరరచబడత్యయి మరియు ప్కిమిస్ంహారకమవుత్యయి. డైరీ ప్లసథ రన 

యజమాని/ఆప్కమణ్ద్యర్పచే రూపొందించబడిన ఆహార రప్ద్త నిరవ హణ్ 

కారా ప్కమం. 

j. ప్కిమిస్ంహారకాలు మరియు ఉరయోగంచిన సరూరా  రద్యరి్యలు డైరీ ప్లసథ రనలో 

ఉంచిన యంప్త్యలు, రరికర్యలు, ముడి రద్యర్యథలు మరియు ాల ఉతప తతలపై 

ఎటువంట్ట ప్రికూల ప్రభావాలను కలగ ఉండని విధంగా 
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ఉరయోగంచబడత్యయి. అవి స్ప షటంగా గురితంచద్గన కంటైనర్లో ఉండాల వాట్ట 

ఉరయోగం మరియు వాట్ట వినియోగానికి స్ంబంధించిన సూచనలత కూడిన 

లేబుల్లను స్రఫ్ర్యద్యర్ప సూచనలను సూచిస్టత తరప , అటువంట్ట సధనాలను 

మరియు రని చేస్ట రరికర్యలను ప్త్యగునీట్టత పూరితగా శుప్రం చేయల.. 

2. వా కి తగత రరిశుప్రత అవస్ర్యలు 

a. ఫుడ్ బిజనస్ ఆరరేట్ర్ ఆ వా కతలను రిప్కూ్మెం్లో మెడికల్ స్రి టి కే్ ద్యవ ర్య 

ఆప్కమణ్ద్యర్పని స్ంతృపితరరిచినటుట ర్పజువు చేసనట్టయితే, ముడి రద్యర్యథలు 

లేద్య ాల ఉతప తతలత నేర్పగా రని చేయడానికి మరియు నిరవ హంచడానికి 

అటువంట్ట స్ంస్థలో మాప్తమే వారిని నియమించాల. ఆ హోద్యలో వారి ఉాధి. 

b. ముడి రద్యర్యథలు లేద్య ాల ఉతప తతలత నేర్పగా రనిచేస్ట మరియు నిరవ హంచే 

వా కతలు ఎలటపుప డ్య వా కి తగత రరిశుప్రత యొకె  అతా నన త ప్రమాణాలను 

నిరవ హంచాల. ముఖా ంగా, వార్ప చేయల 

 వారి జుటుటను పూరితగా కపిప  ఉంచే స్రిఅయిన, శుప్రంగా రని చేస్ట బట్టలు 

మరియు తలాగా ధరించండి; 

 రని పునఃప్ారంభించబడిన ప్రిసరీ మరియు వారి చేతలు కలుష్టతం 

అయినపుప డలాట  కనీస్ం వారి చేతలను కడగాల; ఉద్య ద్గుగ/తమిి న తర్యవ త, 

ట్యిలె్ను స్ంద్రిశ ంచడం, టలలన్ ఉరయోగంచడం, ధూమానం 

మొద్లైనవి. 

 (తగన వాట్ర్ప్పూఫ్ ప్డెసై ంగ్త చరి్య నికి గాయలను కవర్ చేయండి. చేిపై 

గాయం ఉనన  వా కి తని, ప్డెసై ంగ్త కూడా ఏదైనా ఉతప ిత తయరీ/నిరవ హణ్ 

విభాగంలో ఉంచర్యదు. 

 కొనిన  చేి అలవాట్టను నివారించండి - ఉద్య. ముకె  గోకడం, వెంప్టుకల 

ద్యవ ర్య వేలు నడరడం, కళ్ళు , చెవులు మరియు నోట్టని ర్పద్దడం, గడం్ గోకడం, 

శ్రీర భాగాలను గోకడం మొద్లైనవి ాల ఉతప తతలను నిరవ హంచేట్పుప డు 

ప్రమాద్కరమైనవి, మరియు వాట్ట నుండి బాా కీ టరియ బదిల్త చేయడం ద్యవ ర్య 

ఆహార కలుష్టత్యనికి ద్యరితీయవచుచ . ద్యని తయరీ స్మయంలో ఉతప ితకి 

ఉదా్య గ. అనివారా మైనపుప డు, అటువంట్ట చరా ల తర్యవ త రనిని 

పునఃప్ారంభించే ముందు చేతలు స్మరథవంతంగా కడగాల 
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3. నిలవ  కోస్ం సనిట్రీ అవస్ర్యలు 

a. స్టకరించిన వెంట్నే, రచిచ  ాలను శుప్రమైన ప్రదేశ్ంలో ఉంచాల, అది 

ఎలాంట్ట కాలురా నిన  నిరోధించడానికి తగన విధంగా అమరచ బడి ఉంటుంది. 

b. ాలు మరియు ాల ఉతప తతలను నిలవ  చేయడానికి మరియు రవాణా 

చేయడానికి ఉరయోగంచే తేలకాట్ట ప్లస్వటల్ మెట్ల్ మరియు ప్ల ట సటక్ 

మెటీరియల్త తయర్ప చేసన డబాా లు/కంటయినర్పట అనుమించబడవు. 

c. ఒక ఉతప ితద్యర్పడు లేద్య రైత డైరీ ప్ల ట ం్క రచిచ  ాలను తీసకవస్టత, 

అతను ాలు పిికే నాలుగు గంట్లలోపు ద్యనిని తీసకవసత డని 

నిరి్యరించుకోవాల మరియు అది 4ºC లేద్య అంతకంటే తకె వ ఉష్ణణ ప్గత వద్ద 

ఆచరణ్ సధా మైన వెంట్నే చలటబడి ఆ ఉష్ణణ ప్గత వద్ద ఉంచబడుతంది. 

ప్ాసెస్ చేయబడింది. 

d. ఉతప ితద్యర్ప నుండి ప్రిరోజూ రచిచ  ాలను స్టకరిస్టత, అది వెంట్నే 4ºC 

నుండి 6ºC లేద్య అంతకంటే తకె వ ఉష్ణణ ప్గతక చలటబడుతంది మరియు 

ప్ాసెస్ అయ్యా  వరక ఆ ఉష్ణణ ప్గత వద్ద నిరవ హంచబడుతంది.; 

e. ాశ్చ రైజేషన్ ప్రప్కియ పూరతయినపుప డు, ా శ్చ రైజ్ చేసన ా లను వెంట్నే 4ºC 

లేద్య అంతకంటే తకె వ ఉష్ణణ ప్గతక చలటబరచాల. దిగువ 7వ పేర్యక లోబడి, 

రరిస్ర ఉష్ణణ ప్గత వద్ద నిలవ  చేయడానికి ఉదేదశంచబడని ఏదైనా ాల ఉతప ిత 

ద్యని మనిన కను నిరి్యరించడానికి తగనటుటగా ఆ ఉతప ిత తయరీద్యర్పచే 

ఏర్యప టు చేయబడిన ఉష్ణణ ప్గతక వీలైనంత తవ రగా చలటబర్పసతంది మరియు 

ఆ ఉష్ణణ ప్గత వద్ద నిలవ  చేయబడుతంది.. 

f. రచిచ  ాలు కాకండా ఇతర ాల ఉతప తతలు చలటబడిన రరిసథతలలో నిలవ  

చేయబడితే, వాట్ట నిలవ  ఉష్ణణ ప్గతలు నమోదు చేయబడత్యయి మరియు 

శీతల్తకరణ్ రేటు ఉతప తతలు వీలైనంత తవ రగా అవస్రమైన ఉష్ణణ ప్గతక 

చేర్పకనేలా ఉండాల. 

g. ాశ్చ రైజ్్ ాలను చికితై  ప్లసథ రన నుండి బయట్క వచేచ  వరక నిలవ  ఉంచే 

గరిషట ఉష్ణణ ప్గత 5ºC మించకూడదు. 

4. చుట్టడం మరియు ాా కేజంగ్ 
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a. ాల ఉతప తతలను చుట్టడం మరియు ాా కేజంగ్ చేయడం స్ంతృపితకరమైన 

రరిశుప్రమైన రరిసథతలలో మరియు ఆ ప్రయోజనం కోస్ం అందించిన 

గదులలో జర్పగుతంది. 

b. కింది షరతలు స్ంతృపిత చెందితే ాల ఉతప ప్లతతల తయరీ మరియు 

ాా కేజంగ్ కారా కలాాలు ఒకే గదిలో జర్పగుత్యయి: 

 గది తగనంత పద్దదిగా ఉండాల మరియు ఆరరేషనట రరిశుప్రతను 

నిరి్యరించడానికి అమర్యచ ల; 

 చుట్టడం మరియు ాా కేజంగ్ ప్టీ్మెం్ లేద్య ప్ాసెసంగ్ ప్లసథ రనక 

రక్షిత కవర్లో తీసకర్యవాల, అందులో వాట్టని తయర్ప చేసన వెంట్నే 

ఉంచుత్యర్ప మరియు ాడి స్ంస్థక రవాణా చేస్టట్పుప డు ఎటువంట్ట 

నషటం జరగకండా చుట్టడం లేద్య ాా కేజంగ్ను రక్షిసతంది మరియు అవి 

అకె డ నిలవ  చేయబడత్యయి. ఆ ప్రయోజనం కోస్ం ఉదేదశంచిన గదిలో 

రరిశుప్రమైన రరిసథతలలో; 

 ాా కేజంగ్ మెటీరియల్ని నిలవ  చేయడానికి గదులు ప్కిమికీట్కాలు 

మరియు ధూళి నుండి విముకి త పొంద్యల, ఇవి ఉతప ితని కలుష్టతం చేస్ట 

ప్రమాద్యనిన  కలగ ఉంట్యి మరియు ఉతప తతలను కలుష్టతం చేస్ట 

రద్యర్యథలను కలగ ఉనన  గదుల నుండి వేర్ప చేయబడత్యయి. ాా కేజంగ్ 

నేర్పగా నేలపై ఉంచర్యదు; 

 ఆట్లమేట్టక్ అసెంీట లేద్య ాా కేజంగ్ విషయంలో తరప , ఉతప తతలను 

కలుష్టతం చేస్ట ప్రమాద్ం లేకంటే, గదిలోకి తీసకర్యవడానికి ముందు 

ాా కేజంగ్ రరిశుప్రమైన రరిసథతలలో స్మీకరించబడుతంది.; 

 ాా కేజంగ్ ఆలస్ా ం లేకండా చేయబడుతంది. ఇది హాా ండిటంగ్ మరియు 

ప్పొడక్ ట ర్యా పింగ్లో అనురవం ఉనన  ప్రతేా క సబా ంది బృంద్ంచే 

నిరవ హంచబడుతంది 

 ాా కేజంగ్ చేసన వెంట్నే, ాల ఉతప తతలను అవస్రమైన ఉష్ణణ ప్గతలో 

నిలవ  చేయడానికి కేట్యించిన గదులలో ఉంచాల. 

c. వేడి-చికితై  చేసన ాలు మరియు ాల ఉతప ితత కంటైనర టను బాట్టల్ 

చేయడం లేద్య నింరడం రరిశుప్రంగా నిరవ హంచాల. 
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d. ాడి ఉతప తతల కోస్ం చుట్టడం లేద్య ాా కేజంగ్ మళ్లట ఉరయోగంచబడదు, 

కంటైనర్పట పూరితగా శుప్రరరచడం మరియు ప్కిమిస్ంహారక చేసన తర్యవ త మళ్లట 

ఉరయోగంచబడే రకానికి చెందినవి తరప . 

e. ాలు లేద్య ప్ద్వ ాల-ఆధారిత ఉతప తతల యొకె  చివరి వేడి-చికితై ను పూరిత 

చేసన వెంట్నే, స్వలంగ్ రరికరం ద్యవ ర్య ాలను ఏదైనా ప్రికూల ప్రభావాల 

నుండి రక్షించేట్టువంట్ట స్వలంగ్ రరికరం ద్యవ ర్య స్వలంగ్ 

నిరవ హంచబడుతంది. ద్యని లక్షణ్ంపై బాహా  మూలం. స్వలంగ్ రరికరం 

డిజైన్ చేయబడాల, కంటైనర్ తెరిచిన తర్యవ త, తెరవబడిన సకా్ష ం స్ప షటంగా 

మరియు సలరంగా తనిఖీ చేయబడుతంది. 

4.3 ాట కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్ 

ఎఫ్ఎస్ఎస్ చట్టం మరియు నిబంధనల ప్రకారం కలుష్టతం, నరటనిన  

నివారించడానికి మరియు అవస్రమైన లేబులంగ్క అనుగుణ్ంగా ాా కేజంగ్ డిజైన్ 

మరియు మెటీరియల్లు ఉతప తతలక రక్షణ్ కలప సతయి. ఫుడ్ ప్గేడ్ ాా కేజంగ్ 

మెటీరియలై్  మాప్తమే ప్ాథమిక ాా కేజంగ్ మెటీరియల్గా ఉరయోగంచబడత్యయి. 

అలా్య మినియం, ట్టన్ మరియు ప్ల ట సటక్ వంట్ట ాా కేజంగ్ మెటీరియల్ై  ఎరప ట్టకపుప డు 

FSS నిబంధనల ప్రకారం పేరె్క నన  భారతీయ ప్రమాణాలక అనుగుణ్ంగా ఉండాల. 

ాడైపోయిన, లోరభూయిషటమైన లేద్య కలుష్టతమైన ాా కేజంగ్ను ఉరయోగంచకండా 

ఉండట్నికి ఆహార ాా కేజంగ్ రద్యర్యథలను ఉరయోగంచే ముందు తనిఖీ చేయల, ఇది 

ఉతప ిత కలుష్టత్యనికి ద్యరితీయవచుచ .  

 ాల ఉతప తతలను చుట్టడం మరియు ాా కేజంగ్ చేయడం స్ంతృపితకరమైన 

రరిశుప్రమైన రరిసథతలలో మరియు ఆ ప్రయోజనం కోస్ం అందించిన గదులలో 

జర్పగుతంది. 

 ాా కేజంగ్ మెటీరియల్ని నిలవ  చేయడానికి గదులు ప్కిమికీట్కాలు మరియు ధూళి 

నుండి విముకి త పొంద్యల, ఇవి ఉతప ితని కలుష్టతం చేస్ట ప్రమాద్యనిన  కలగ 

ఉంట్యి మరియు ఉతప తతలను కలుష్టతం చేస్ట రద్యర్యథలను కలగ ఉనన  గదుల 

నుండి వేర్ప చేయబడత్యయి. ాా కేజంగ్ నేర్పగా నేలపై ఉంచర్యదు. 

 లేబులంగ్ తర్యవ త ాా కేజంగ్ ఆలసా్ ం లేకండా చేయబడుతంది. అది 

కాకపోతే, మిక్ై -అప్టలు లేద్య తపుప గా లేబుల్ చేయడం జరగద్ని నిరి్యరించడానికి 
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తగన విధానం వరి తంచబడుతంది. ఇది నిరవ హణ్లో అనురవం ఉనన  ప్రతేా క 

సబా ంది బృంద్ంచే నిరవ హంచబడుతంది మరియు ఉతప ిత చుట్టడం మరియు 

వెంట్నే ాా కేజంగ్ తర్యవ త; ాల ఉతప తతలను అవస్రమైన ఉష్ణణ ప్గతలో నిలవ  

చేయడానికి కేట్యించిన గదులలో ఉంచాల.. 

 ాా కేజంగ్ మెటీరియల్/ర్యా పింగ్ మెటీరియలై్  రవాణా మరియు నిలవ  

స్మయంలో బాహా  వాత్యవరణ్ం/కాలుషా ం నుండి రక్షించబడాల. డెయిరీ ప్ల ట ం్

లో ాా కింగ్ మెటీరియల్లను సరక్షితంగా మరియు రరిశుప్రంగా నిలవ  

చేయడానికి సౌకర్యా లు ఏర్యప టు చేయల.” 

 ాడి ఉతప తతల కోస్ం చుట్టడం లేద్య ాా కేజంగ్ని మళ్లట ఉరయోగంచకూడదు, 

కంటైనర్లు పూరితగా శుప్రరరచడం మరియు ప్కిమిస్ంహారక చేసన తర్యవ త మళ్లట 

ఉరయోగంచబడే రకానికి చెందినవి తరప . 

 “ప్ాసెసంగ్ తర్యవ త ాలు మరియు ాల ఉతప తతల ాా కేజంగ్ తీసకవెళ్లట ల. 

ాా కేజీలు ట్ా ంరర్ ప్పూఫ్గా ఉనాన యని మరియు సధారణ్ నిరవ హణ్/ఆరరేషన్ 

స్మయంలో సలరంగా దెబా ినకండా ఉండేలా డిజైన్ చేయల. ాా కేజీలు 

తెరిచిన తర్యవ త అవి సలరంగా గురితంచబడాల మరియు త్యజా/తెరవని ాా కేజీకి 

వా ిరేకంగా నకిల్త చేయబడవు”. 

 ప్ాథమిక ఆహార ాా కేజంగ్ను ముప్దించడానికి ఉరయోగంచే ఇంక్ ఫుడ్-ప్గేడ్ 

నాణ్ా తత ఉండాల. ఇది ఆహార ాా కేజంగ్ మరియు ప్పింట్టంగ్లో 

ఉరయోగంచడానికి IS 15495 ప్రమాణాలు లేద్య ఇతర అంతరా్యతీయ ప్రమాణాలక 

అనుగుణ్ంగా ఉండాల.  

4.4 ాట కేజంగ్ మెటీరియల్ కోడంగ్ మరియు లేబులంగ్ 

ప్ద్వ ాలు: ాల స్వసలు/పౌచ్/అసెపిటక్ ాా క్ యొకె  మూతలు వాట్టలో ఉనన  ాల 

స్వ భావానిన  స్ప షటంగా సూచిసతయి. సూచన పూరితగా లేద్య దిగువ చూపిన స్ంక్షిరత 

రూరంలో ఉండవచుచ :  

i) గేదె ాలను 'B' అక్షరంత సూచించవచుచ . 

ii) ఆవు ాలను 'C' అక్షరంత సూచించవచుచ  

iii) మేక ాలను 'G' అక్షరంత సూచించవచుచ  

iv) ప్ామాణక ాలను 'S' అక్షరంత సూచించవచుచ  

v) ట్లన్ ్మిలె్ ని ‘T’ అక్షరంత సూచించవచుచ  
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vi) డబుల్ ట్లన్ ్ాలను అక్షరం ద్యవ ర్య సూచించవచుచ  ‘DT’ 

vii) సె మ్్ మిలె్ ని 'K' అక్షరంత సూచించవచుచ  

viii) ాశ్చ రైజ్్ ాలను 'P' అక్షరంత సూచించవచుచ ; ాల తరగి తర్పవాత. 

ఉద్యహరణ్క, ాశ్చ రైజ్్ గేదె ాలు 'PB' అక్షర్యలను కలగ ఉంట్యి ‘. 

ix) ప్రతా్య మాన యంగా, ా ా క్లు/కాా ప్టలు/బాా గ్లక తగన సూచిక రంగులు వాట్టలో 

ఉండే ాల స్వ భావానిన  సూచిసతయి, ాలను విప్కయించే ప్రదేశాలలో 

ప్రద్రిశ ంచబడే రంగుల వరీ గకరణ్ లేద్య అమి కానికి ప్రద్రిశ ంచబడుతంది. 

స్ంబంధిత నియమించబడిన అధికారికి ఏకకాలంలో తెలయజేయబడింది 

మరియు ప్లసథ నిక మీడియ ద్యవ ర్య స్మాచారం రంపిణీ చేయబడింది 

4.5 లేబులంగ్ అవసరాల నుండ మినహాయింపులు 

ాా కేజీ యొకె  ఉరరితల వైశాలా ం 100 చద్రపు సెంటీమీట్రట కంటే ఎకె వగా 

లేనట్టయితే, అటువంట్ట ా ా కేజీ యొకె  లేబుల్ రద్యర్యథల జాబిత్య, లా్ నంబర్ లేద్య 

బాా చ్ నంబర్ లేద్య కోడ్ నంబర్, పోషక స్మాచారం మరియు ఉరయోగం కోస్ం 

సూచనల నుండి మినహాయించబడుతంది. ఈ స్మాచారం హోల్స్టల్ ాా కేజీలు 

లేద్య బహుళ-ముకె  ాా కేజీలపై ఇవవ బడుతంది. 

1. 30 చద్రపు సెంటీమీట్రట కంటే తకె వ ఉరరితల వైశాలా ం కలగన ాా కేజీపై 

'తయరీ తేదీ' లేద్య 'ఉతతమ తేదీకి ముందు' లేద్య 'గడువు ముగంపు తేదీ' 

పేరె్క నవలసన అవస్రం లేదు కానీ ఈ స్మాచారం హోల్స్టల్ ాా కేజీలపై 

ఇవవ బడుతంది లేద్య బహుళ-ముకె  ాా కేజీలు, స్ంద్ర్యభ నుసరంగా 

ఉండవచుచ ; 

2. స్వసలలో విప్కయించబడే ప్ద్వ ఉతప తతల విషయంలో, అటువంట్ట స్వసని రీిల్ 

చేయడానికి ిరిగ ఉరయోగంచాలని భావించినట్టయితే, రద్యర్యథల జాబిత్య యొకె  

ఆవశా్ కత మినహాయించబడుతంది, అయితే నిబంధన 2.2.2 (4)లో పేరె్క నన  

పోషకాహార స్మాచారం ఈ నిబంధనలను కలగ ఉంటుంది. లేబుల్ మీద్ 

ఇవవ బడుతంది. మారిచ  19, 2009 తర్యవ త తయర్ప చేయబడిన అటువంట్ట గాజు 

స్వసల విషయంలో, రద్యర్యథల జాబిత్య మరియు పోషకాహార స్మాచారం స్వసపై 

ఇవావ ల. 
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3. ఈ ా ా కేజీలోని కంటం్లత ట్లన్ ్మిలె్  లేద్య సె మ్్ మిలె్  (స్ంద్రభ ంగా) కంటే 

తకె వ కాకండా ప్ద్వానిన  తయర్ప చేయడానికి, వాలా్య మ్ వారీగా నీట్టని ఒక 

భాగానికి జోడించి (ఇకె డ భాగాల స్ంఖా ను చొపిప ంచండి) ఈ ఘనీకృత ాలు 

లేద్య ఎండిన (ఎండిన) ాలు”. 

4. ఏడు రోజులక మించని షెల్్ -లైఫ్ ఉనన  ఆహారం విషయంలో, ా ా క్ చేయబడిన 

ఆహార వసతవుల లేబుల్పై 'తయరీ తేదీ' పేరె్క నవలసన అవస్రం లేదు, కానీ 

'తేదీ వారీగా ఉరయోగంచడం' తయరీద్యర్ప లేద్య ాా కర్ ద్యవ ర్య లేబుల్. 

5. బహుళ-ముకె  ాా కేజీల విషయంలో, రద్యర్యథల జాబిత్య, పోషక స్మాచారం, 

తయరీ తేదీ/ ాా కింగ్ తేదీ, ఉతతమంగా ముందు, రేడియ్యటడ్ ఆహారం యొకె  

గడువు తేదీ లేబులంగ్ మరియు శాఖాహారం లోగో/మాంసహార లోగోక 

స్ంబంధించిన వివర్యలు పేరె్క నబడకపోవచుచ .. 

4.6 త్యారీ లేదా ాట కంగ్ తేదీ 

వసతవును తయర్ప చేసన, ాా క్ చేసన లేద్య ముందుగా ాా క్ చేసన తేదీ, నల మరియు 

స్ంవతై రం లేబుల్పై ఇవావ ల: 

ఉతప ిత యొకె  "బెస్ట బిలర్ డే్" మూడు నలల కంటే ఎకె వ ఉంటే, నల మరియు 

తయరీ స్ంవతై రం, ాా కింగ్ లేద్య ప్పీ-ాా కింగ్ ఇవవ బడుతంది: 

ఇంకా అందించబడినట్టయితే, ఏదైనా ాా కేజీలో మూడు నలల కంటే తకె వ షెల్్  

లైఫ్ ఉండే వసతవు ఉనన ట్టయితే, వసతవును తయర్ప చేసన లేద్య తయర్ప చేసన లేద్య 

ముందే ాా క్ చేసన తేదీ, నల మరియు స్ంవతై రం లేబుల్పై పేరె్క నబడాల.. 

మందు మరియు తేదీ వ్యరీగా ఉపయోగంచడం ఉతి్మం 

i) ఈ ప్కింది రద్ిి లో ఉతప ిత వినియోగానికి ఉతతమమైన ఉతప ితని పద్ద 

అక్షర్యలత నల మరియు స్ంవతై రం: 

“ముందు బెస్ట ....... నలలు మరియు స్ంవతై రం 

లేద్య 

“ముందు బెస్ట .......... ాా కేజంగ్ నుండి నలలు 

లేద్య 
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“ముందు బెస్ట ............ తయరీ నుండి నలలు 

(గమనిక: - ఖాళ్లని నింాల) 

ii) ప్లసెటరిలైజ్ చేసన లేద్య అస్ట్లాట  హై టంరరేచర్ ప్టీ్ చేసన ా లు, సోయ ా లు, 

ప్ల టవర్ ్మిలె్ , ప్బెడ్, ధోకాట, భేల్యప రి, పిజాా, డోన్ై , ఖోవా, రనీర్ లేద్య ఏదైనా 

సె న్ చేయని రండుట, కూరగాయలు, మాంస్ం ఉనన  ాా కేజీ లేద్య బాట్టల్ 

ఉనన ట్టయితే , చేరలు లేద్య ఏదైనా వసతవు వంట్ట ఏదైనా, డిక టరేషన్ ఈ ప్కింది 

విధంగా చేయబడుతంది 

“ముందు బెస్ట ……… తేదీ/నల/స్ంవతై రం” 

లేద్య 

“ముందు బెస్ట........ ాా కేజంగ్ నుండి రోజులు” 

లేద్య 

“ముందు బెస్ట …….. తయరీ నుండి రోజులు” 

గమనిక: 

(a) ఖాళ్లలు పూరించబడత్యయి 

(b) నల మరియు స్ంవతై ర్యనిన  స్ంఖా లలో ఉరయోగంచవచుచ  (స) స్ంవతై ర్యనిన  

ర్కండు అంకెలలో ఇవవ వచుచ  

(iii) Aspartame యొకె  ాా కేజీలపై, తేదీకి ముందు బెస్టకి బదులుగా, తేదీ వారీగా 

ఉరయోగంచండి/సార్పై  చేయబడిన చివరి వినియోగ తేదీ/గడువు తేదీ 

ఇవవ బడుతంది, ఇది ాా కింగ్ తేదీ నుండి మూడు స్ంవతై ర్యల కంటే ఎకె వ 

ఉండకూడదు; 

(iv) శశు ాల ప్రతా్య మాన యం మరియు శశు ఆహార్యల విషయంలో బెస్ట బిలర్ డే్క 

బదులుగా, తేదీ/ సార్పై  చేసన చివరి వినియోగ తేదీ/గడువు తేదీ ద్యవ ర్య వాడాల, అలాగే 

వినియోగానికి ముందు తేదీకి ఉతతమమైనది అనే ప్రకట్న వరి తంచదు. 

4.7 డాక్యట మెంటేషన్ మరియు రిక్నర్ ్ీపింగ్ 
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ప్రి స్ంస్థ ముడిస్ర్పక స్టకరణ్, ఉతప ిత ప్రప్కియలు మరియు విప్కయల రికార్్పలను 

నిరవ హంచాల. వాా ారం స్మరథవంతంగా నడుసతంద్ని మరియు లారద్యయకంగా 

ఉంద్ని నిరి్యరించడం. డాకా మెంటేషన్ అవస్రం కావడానికి కొనిన  కారణాలు ప్కింద్ 

ఇవవ బడ్ాయి: 

1. ఇది వాా ార్యనిన  నిరవ హంచడం గురించి వివరణాతి క ప్లజానానానిన  అందిసతంది. 

2. ఇది ఉతప ిత నాణ్ా తను నియంప్ించడంలో స్హాయరడుతంది. 

3. వాా ారంలో పటుటబడి పట్టటన డబుా ను ప్ట్క్ చేయడంలో ఇది 

స్హాయరడుతంది. 

4. ఇది ముడి రద్యరథం లేద్య ఉతప ప్ల త రద్యర్యథల ప్రతేా క ఖర్పచ లను గురితంచడంలో 

స్హాయరడుతంది. 

5. ఇది ఒక నిరి దషట ప్రప్కియ యొకె  ఉతప ిత వా యనిన  గురితంచడంలో 

స్హాయరడుతంది. 

6. ఉతప ిత స్మయంలో అనిన  నాణా్ త్య హామీ రద్తిలను అనుస్రించినటుట 

నిరి్యరించుకోవడానికి ఇది స్హాయరడుతంది. 

7. ఉతప ిత రరికర్యలు స్జావుగా/స్మరథవంతంగా నడుసతనాన యని 

నిరి్యరించుకోవడానికి ఇది స్హాయరడుతంది. 

8. ఇది చట్టరరమైన విధానాలక సకా్ష ంగా రనిచేసతంది. 

9. ఇది తగన ఉతప ిత ధరను సె్ చేయడానికి స్హాయరడుతంది. 

10. స్రైన స్మయంలో దిదుదబాటు చరా లు తీసకోవడానికి ఇది స్హాయరడుతంది. 

4.8 రిక్నర్్పలను ఎలా ఉంచాల? 

ప్రి ఫుడ్ ప్ాసెసంగ్ స్ంస్థ రికార్్పలను ఉంచడానికి ఎకె వ లేద్య తకె వ సరూరా  

మార్యగనిన  అనుస్రిసతంది. ఉతప ిత రికార్్పలు కింది వాట్ట లాగ్ను ఉంచుత్యయి: 

 అందుకనన  ముడి రద్యర్యథల రరిమాణ్ం మరియు రకం 

 ప్ాసెసంగ్ స్మయంలో ఉరయోగంచే రద్యర్యథల రరిమాణ్ం మరియు రకం 

 ఉతప ిత జరిగన ప్ాసెసంగ్ రరిసథతలు (ఉద్య. ఉష్ణణ ప్గత సె్ లేద్య వరి తంచే గాల 

పీడనం) 

 ఉతప ిత నాణ్ా త 
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ఉతప ిత నాణ్ా త ఉనన పుప డు మాప్తమే నిరవ హంచబడుతంది: 

  ప్రి బాా చ్లో ఒకే రరిమాణ్ంలో మరియు నాణ్ా తత కూడిన రద్యర్యథలు మరియు 

ముడి రద్యర్యథలు కలరబడత్యయి 

 ప్రి బాా చ్ కోస్ం ఒక ప్ామాణక సూప్తీకరణ్ ఉరయోగంచబడుతంది 

 ప్రి బాా చ్కి ప్ామాణక ప్రప్కియ ార్యమితలు వరి తంరజేయబడత్యయి 

ప్రి బాా చ్ ఫుడ్ బాా చ్ నంబర్ ఇవవ బడుతంది. లో ఈ స్ంఖా  నమోదు చేయబడింది: 

 ప్లసట క్ నియంప్తణ్ పుస్తకాలు (ముడి స్ర్పకల స్టకరణ్ గురితంచబడిన చోట్) 

 లాగ్బుక్లను ప్ాసెస్ చేయడం (ఉతప ిత ప్రప్కియ గురితంచబడిన చోట్) 

 ఉతప ిత విప్కయల రికార్్పలు (అమి కాలు మరియు రంపిణీ గురితంచబడినవి) 

బాా చ్ నంబర్ తరప నిస్రిగా ఉతప ిత కోడ్ నంబర్త రరస్ప ర స్ంబంధం కలగ ఉండాల, 

ఇది లేబుల్లపై ముప్దించబడుతంది. ఇది ఉరయోగంచిన ముడి రద్యరథం లేద్య 

ఉతప ిత ప్రప్కియక ిరిగ బాా చ్లో కనిపించే ఏదైనా లోానిన  గురితంచడానికి ప్ాసెస్ర్కి 

స్హాయరడుతంది. 
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అధ్యట యం – 5 

స్ట ననింగ్ మరియు CIP 

5.1 ట్ట ంకర్ వ్యషింగ్ 

ఈ యూని్ యొకె  ప్రధాన లకా్ష ం ట్ా ంకర్లను అన్లోడ్ చేసన తర్యవ త లేద్య ాలు 

లేద్య ఏదైనా ఇతర డైరీ రద్యర్యథలను అప్టలోడ్ చేస్ట ముందు సూకి్ష జీవులు మరియు 

బాా కీ టరియ పర్పగుద్లను నివారించడానికి ట్ా ంకర్లను స్రిగాగ  శుప్రం చేయడం. 

దశలవ్యరీ వ్యషింగ్ ఆపరేషన్: 

 15 నిమిరల ాటు కాసటక్ ప్ద్యవణానిన  ప్రసరం చేయండి. (1 - 1.5%) 70 - 750C 

వద్ద. 

 కాసటక్ను నీట్టత ప్లఫ్ ట్  చేయండి. 

 15నిమిరల ాటు వేడినీట్టత ప్రస్రించండి. (80 – 850C) 

 ఉష్ణణ ప్గతను చలటబరచడానికి అనుమించండి 

 QA ప్లకి టయర్కన్ై  పొంద్ండి 

5.2 బ్రకే్ వ్యషింగ్: 

సధారణ్ంగా డబాా లను శుప్రం చేయడానికి సెమీ ఆట్లమేట్టక్ ప్కే్ వాషర్ 

ఉరయోగంచబడుతంది. వాషర్ డబాా లను ద్శ్లోట  శుప్రరర్పసతంది  

ఘన వా ర్యథ ల తొలగంపు - మానవీయంగా  

1. ముందుగా శుప్రం చేయు 

2. వేడి నీర్ప మరియు కాసటక్ రరిరె రం 

3. చివరి ప్రక్షాళన 

5.3 మడ ాల ట్ట ంక్, బహుళారసిధక ట్ట ంక్ మొదలైన వ్యట 

యొకె  CIP. 

 అవస్రమైన నీట్టత సలోను ప్లఫ్ ట్  చేయండి 

 స్బుా  న్యన మరియు నీట్టత మాా న్హోల్ మరియు నమూనా ాయిం్ యొకె  

తలుపును (ప్బ్ చేయడం ద్యవ ర్య) శుప్రం చేయండి. 

 20 నిమిరల ాటు కాసటక్ ప్ద్యవణానిన  ప్రసరం చేయండి. (1 - 1.5%) 70 - 750C 

వద్ద. 

 కాసటక్ను నీట్టత ప్లఫ్ ట్  చేయండి. 

 20నిమిరల ాటు యసడ్త స్ర్పె ా లే్ చేయండి. (0.6 – 1.0%) 60 – 

650¬¬¬¬¬¬¬ వద్ద 

 20నిమిరల ాటు వేడినీట్టత స్ర్పె ా లే్ చేయండి. (80 – 850C) 

 ఉష్ణణ ప్గతను చలటబరచడానికి అనుమించండి 
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అిత: ర్కండు ప్లస్టటషనట CIP స్రూె ా ్(నమూనా) 

 

5.4 ఎఫ్లన యం్ బ్రటీ్మెం్ స్ట న ం్ (ETP) 

ETP అనేది 24 గంట్లు. నిరంతర ప్రప్కియ. ఇది అనిన  ప్రప్కియల నుండి ప్రమాద్కర 

అవు్లె్ను ఇన్లె్గా తీసకంటుంది, రరా్య వరణ్ ప్రమాణానిన  చేర్పకోవడానికి 

ద్యనిని మూడు ద్శ్లోట  (ప్ాధమిక, దివ తీయ మరియు తృతీయ ద్శ్) రరిగణసతంది. ప్ల ట ం్ 

యొకె  అవు్లె్లు అంటే ఘన వా ర్యథలు మరియు శుది ిచేసన నీర్ప వర్పస్గా పొలంలో 

ారవేయబడత్యయి మరియు ప్ీన్ బెల్టను అభివృది ి చేయడానికి ప్ల ట ం్లోని 

నీట్టార్పద్ల ప్రయోజనాల కోస్ం ఉరయోగసతర్ప. 

బ్రపసరించే మూలాలు: 

1. CIP: కాసటక్ మరియు నైప్ట్టక్ యసడ్ 

2. బాా క్వా్: నీర్ప 

3. ట్ా ంకర్ వా్: కాసటక్ మరియు నైప్ట్టక్ యసడ్ 

4. బాయిలర్: నీర్ప 

5. కాా ర్క్ వా్: కాసటక్ 
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ETP పనితీర్ప యొకె  దశలవ్యరీ వివరణ్: 

1) ప్స్వె న్ చాంబర్: ప్ల ట ం్ నుండి వచేచ  ముడి వా రి్యలను ప్స్వె న్ ఛాంబర్ ద్యవ ర్య 

స్వవ కరించి, స్సెప ండ్ చేయబడిన కణాలు ఇకె డ తొలగంచబడత్యయి. 

2) స్టకరణ్ మరియు స్మీకరణ్ ట్ా ంక్: ప్స్వె నింగ్ తర్యవ త, ప్రస్రించే నీర్ప స్టకరణ్ 

మరియు స్మీకరణ్ ట్ా ంక్లోకి ప్రవేశసతంది, ఇకె డ అది హైప్డోకోటరిక్ ఆమటంత 

తట్స్వథకరించబడుతంది మరియు ప్రస్రించేది స్జాతీయంగా 

చేయబడుతంది.. 

3) హోలం్గ్ ట్ా ంక్: CIP స్మయంలో ప్ల ట ం్ నుండి అధిక మొతతంలో 

వా ర థరద్యర్యథలు విడుద్లైనపుప డు నిలవ  చేయడానికి మాప్తమే ఉదేదశంచబడింది. 

4) కరిగన ఎయిర్ ప్లలటటేషన్ (DAF): స్టకరణ్ మరియు ఈకవ లైజేషన్ ట్ా ంక్ నుండి 

తట్స్వథకరించబడిన వా ర థరద్యర థం ఇకె డ స్వవ కరించబడుతంది మరియు 

అలా్య మినియం స్లే్ ్ (ఫెప్రిక్ కాని ఆలమ్) జోడించబడుతంది. స్సెప ండ్ 

మరియు ఎమలై ఫైడ్ ఘనరద్యర్యథలు ఇకె డ వేర్ప చేయబడత్యయి. 

5) బఫ్ర్ ట్ా ంక్: ఇది ఓవర్ ప్ల ట  ప్లసోటరేజీ ట్ా ంక్ 

6) 6) అప్ట ప్లబోట  వాయురహత స్సెప ండ్ ప్లస్టడ్ ాప్లబాట ంకె్ (UASSB) రియక టర్ (I మరియు 

II): ఈ ట్ా ంక్ మొతతం వాలా్య మ్లో 12% నుండి 15% వరక బయోమాస్త నిండి 

ఉంటుంది. ఇది ట్ా ంక్ దిగువ నుండి DAF నుండి ప్రస్రించే నీట్టని 

అందుకంటుంది. ఇకె డ ర్కండు రకాల బాా కీ టరియ ఉంటుంది. 

7) a. ఎసట్లజెనిసస్: - ఇది పద్ద గొలుస అణువును చినన  గొలుస అణువుగా 

మార్పసతంది మరియు అమైనో ఆమాట నిన  ఉతప ిత చేసతంది. 

8) బి. మెథనోజెనిసస్: - ఇది మీథేన్ వాయువుగా మార్పతంది, అందువలట ఆర్యగనిక్ 

లోడ్ తగుగతంది 

9) 7) హారప ర్ బాట్మ్ ట్ా ంక్: ఇది కేవలం UASSBR నుండి తపిప ంచుకనన  

సూక్షి జీవులను నియంప్ించడానికి మరియు ద్యనిని మళ్లట రీస్ర్పె ా లే్ 

చేయడానికి ఒక ట్ా ంక్. 

10) వాయు ట్ా ంక్: ఈ ట్ా ంక్లో ఏరోబిక్ సూక్షి జీవులు అభివృది ిచెందుత్యయి 
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11) లామెలాట  ప్లకాటరిఫైయర్: ఇది ఘన ప్లసథరీకరణ్ ప్రయోజనాల కోస్ం 

ఉరయోగంచబడుతంది అంటే, ఘన-ప్ద్వ విరజన ఇకె డ జర్పగుతంది 

12) సెకండరీ ప్లకాటరిఫైయర్: ఇకె డ ఏరోబిక్ కలచ ర్ ప్లసథరరడింది మరియు మొత్యతనిన  

నిరవ హంచడానికి మళ్లట ఎయిరేషన్ ట్ా ంక్క ప్రసరం చేయబడుతంది. 

13) శుది ిచేయబడిన నీట్ట ట్ా ంక్: ఇకె డ సెకండరీ ప్లకాటరిఫైయర్ లేద్య లామెలాట  

ప్లకాటరిఫైయర్ నుండి శుది ిచేయబడిన నీర్ప స్టకరించబడుతంది..  

5.5 మొకె ల పనితీర్ప మరియు పరట వేక్షణ్: 

 రికార్్ప నిరవ హణ్ మరియు ప్రస్రించే నమూనా యొకె  విశే టషణ్త కూడిన 

కాా రీఅవు్ ర్కగుా లర్ మానిట్రింగ్ ప్పోప్గామ్. 

 ETP స్హాయకలు విశే టషణ్ కోస్ం ETP ఛార్ ాస్మక్షంలో చికితై  వా వస్థ యొకె  

వివిధ ద్శ్లలో నమూనాలను స్టకరించాల. 

 ETP ఇన్ ఛార్ ావిశే టషణ్ చేస, ఫ్లత్యనిన  రికార్ ్చేయల మరియు ఫ్లత్యనిన  EHS-

ఇంజనీర్ మరియు EHS-అధికారికి నివేదించాల. EHS-ఇంజనీర్ మరియు EHS-

ఆఫీస్ర్ ఇద్దరూ ప్రయోగశాల విశే టషణ్ నివేదిక ఆధారంగా ప్ల ట ం్ రనితీర్పను 

అంచనా వేసతర్ప మరియు సధారణ్ం నుండి ఏదైనా విచలనం 

స్ంరవించినపుప డు తీసకోవలసన చరా  గురించి ETP ఇన్ఛార్ ా మరియు 

స్హాయకలక నిరే దశసత ర్ప. 

 శుది ిచేయబడిన వా రి్యలను రోజువారీగా విశే టష్టంచాల మరియు ఫ్లత్యలు నమోదు 

చేయబడత్యయి 
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5.6 ఎనిి రాన్మెంటల్ మేనేజ్మెం్ ిసట్యమ్ (EMS): అమలు మరియు 

ఆపరేషన్: 

2. స్టసయ యి-1: EMS మానుా వల్; EMS యొకె  ప్రధాన అంశాలు మరియు వాట్ట రరస్ప ర 

చరా లను వివరిసతంది. ఇది ISO 14001-2004 మానుా వల్క అనుగుణ్ంగా EMSలో 

ఉరయోగంచిన రప్తం యొకె  నిర్యి ణానిన  వివరిసతంది, ISO 14001-2004 యొకె  

వివిధ అవస్ర్యలు ఎలా అమలు చేయబడత్యయో విపులంగా విధానాలను 

వివరిసతంది. 

3. స్టసయ యి-2: రప్త్యలు; రరా్య వరణానిన  ప్రభావితం చేస్ట డేట్ను తెలయజేస్ట నిండిన 

ార్యి ్లు. ఉద్య – కార్యా చరణ్ నియంప్తణ్ ప్రప్కియ, రరా్య వరణ్ నిరవ హణ్ 

కారా ప్కమాలు, అతా వస్ర విధానాలు, రరా వేక్షణ్ మరియు నిరవ హణ్ ప్రణాళికలు, 

శక్షణ్ ప్రణాళిక మొద్లైనవి. 

4. లావెల్-3: ార్యి ్లు; రరా్య వరణానిన  ప్రభావితం చేస్ట డేట్ను రికార్ ్

చేయడానికి మరియు తెలయజేయడానికి ఉరయోగసతర్ప 


