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अध्याय 1 

कच्चा माल 

 

1.1  परिचय 

दूध, िादा स्तनधाररयो ंकी स्तन गं्रप्टथयो ंद्वारा स्राप्टवत होते हैं जो जन्म के त रंत बाद श रू होने वाली अवप्टध के प्टलए अपने य वा 

को पोषण देते हैं। पालतू जानवरो ंका दूध भी िन ष्ो ंके प्टलए एक िहत्वपूणि खाद्य स्रोत है, जो प्टक एक ताजा तरल पदाथि के रूप 

िें या िक्खन और पनीर जैसे कई डेयरी उत्पादो ंिें संसाप्टधत प्टकया जाता है (https://www.britannica.com)। दूध एक पौप्टष्ट्क 

प्टवकल्प है क्ोपं्टक यह हिारे शरीर के प्टलए आवश्यक नौ आवश्यक पोषक तत्व प्रदान करता है। दूध िें उच्च ि णवत्ता वा प्रोटीन, 

कैस्ट्शशयि, प्टवटाप्टिन डी जैसे आवश्यक पोषक तत्व होते हैं। ये पोषक तत्व हिारे शरीर को ठीक से काि करने िें िदद करते 

हैं। उदाहरण के प्टलए: प्रोटीन िांसपेप्टशयो ंके ऊतको ंका प्टनिािण और िरम्मत करने िें िदद करता है कैस्ट्शशयि और प्टवटाप्टिन 

डी िजबूत हप्टियो ंऔर दांतो ंको बनाने और बनाए रखने िें िदद करता है दूध िें बी प्टवटाप्टिन भी होते हैं, जो आपके शरीर को 

भोजन को ऊजाि िें बदलने िें िदद कर सकते हैं। 

 

     1.2 भाित में दुग्ध उद्योग 

भारत द प्टनया िें द ग्ध उत्पादक देशो ंका नेतृत्व कर रहा है रहा है, जो वैप्टिक बाजार वैप्टिक बाजार िें प्टहसे्सदारी का 19 प्रप्टतशत 

है और प्टवत्त वषि 2018 - 2023 के बीच 14.8% की चक्रवृस्ट्ि वाप्टषिक वृस्ट्ि दर (CAGR) के बढ़ने की उम्मीद है। प्टवत्त वषि 2019 

के अन सार, भारत िें दूध का उत्पादन लिभि 187 प्टिप्टलयन िीप्टटरक टन था। प्टवत्त वषि 2018 के अन सार, लिभि 81% भारतीय 

डेयरी और दूध प्रसंस्करण बाजार असंिप्टठत के्षत्र के अंतिित आता है, जहााँ दूध को अनहेल्दी अवसंरचना िें संसाप्टधत प्टकया जाता 

है, जो दूध और दूध आधाररत उत्पादो ंकी सिग्र ि णवत्ता को प्रभाप्टवत करता है। फािि स्तर पर तरल दूध का उपभोि पैटनि और 

प्रसंस्करण के प्टलए कि ब प्टनयादी ढांचा दूध के कि िूल्य संवधिन का ि ख्य कारण है। िूल्य वप्टधित उत्पादो ंप्टवशेषकर पारंपररक 

डेयरी उत्पादो ंकी िांि प्टदन-ब-प्टदन बढ़ती जा रही है और देश का डेयरी उद्योि वतििान िांि को पूरा करने की कोप्टशश कर रहा 

है। भारत िें उत्तर प्रदेश, राजस्थान और ि जरात प्रि ख द ग्ध उत्पादक राज्य हैं। उत्तर प्रदेश सबसे बडा द ग्ध उत्पादक राज्य है, 

क्ोपं्टक इसिें सबसे अप्टधक भैंस आबादी और देश िें दूसरी सबसे अप्टधक िवेशी आबादी है। इस राज्य िें ग्रािीण आबादी का 

अप्टधकांश प्टहस्सा पश धन पालन और डेयरी फाप्टििंि िें लिा हुआ है। ि जरात िें कई सहकारी डेयरी यूप्टनयन, दूध सहकारी 

सप्टिप्टतयां और प्टनजी डेयरी संयंत्र हैं, जो राज्य िें दूध और दूध आधाररत उत्पादो ंके उत्पादन िें िहत्वपूणि भूप्टिका प्टनभाते हैं। 
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1.3 मूल्य र्वधवत उत्पाद पि अंतर्दववि 

प्रसंसृ्कत तरल दूध के अलावा, भारतीय डेयरी और दूध प्रसंस्करण उद्योि िक्खन, दही, पनीर, घी, िट्ठा, स िंप्टधत दूध, अल्ट्र ा-

उच्च तापिान (यूएचटी) दूध, पनीर, दही, डेयरी व्हाइटनर और दूध पाउडर जैसे कई िूल्यवप्टधित उत्पादो ंसे राजस्व उत्पन्न करता 

है। प्टवत्त वषि 2016 - 2020 के दौरान, डेयरी सािग्री का बाजार आकार लिभि 14% बढ़ने की उम्मीद है। 

1.4 वनयावत-आयात के अर्सि 

भारत से डेयरी उत्पादो ंका प्टनयाित भूटान, अफिाप्टनस्तान, कनाडा, प्टिस्र और संय क्त अरब अिीरात जैसे देशो ंिें बढ़ा है। भारत 

ने फ्ांस, नू्यजीलैंड, आयरलैंड, फ्ांस, यूके्रन और इटली जैसे देशो ंसे भी कई डेयरी उत्पादो ंका आयात प्टकया है। 

1.5 बाजाि की रृ्द्धि के वलए प्रमुख बाधाएं 

द धारू पश ओ ंका एक िहत्वपूणि पश धन आधार होने के बावजूद, भारत िें अच्छी प्रसंस्करण स प्टवधा और शीत भंडारण की 

उपलब्धता के िािले िें किी है, प्टजसके पररणािस्वरूप डेयरी उत्पादन का अपव्यय होता है। पयािप्त भंडारण स प्टवधाओ ंऔर 

अक्षि प्टवतरण चैनलो ंकी किी से भारतीय डेयरी और दूध प्रसंस्करण उद्योि की वृस्ट्ि िें बाधा आ रही है। 

उप्टचत पश  पालन और दूध उत्पादन के प्टलए पयािप्त िात्रा िें फीड और चारे की अच्छी ि णवत्ता की आवश्यकता होती है। 

अन प्टचत सूखे और बाढ़ प्रबंधन भारत िें चारे के उत्पादन को प्रभाप्टवत करते हैं। फाइबरबोडि , पेपर और तरल ईंधन के उत्पादको ं

द्वारा कृप्टष फसल अवशेषो ंके उच्च उपयोि के कारण द धारू पश ओ ंके प्टलए उप्टचत चारे की किी, डेयरी उत्पादन और दूध 

प्रसंस्करण के प्टलए इसकी उपलब्धता को प्रभाप्टवत करती है। 

 

                                                   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

                                                  

रत में डेयरी विपणन चैनल 

संदभि: एफएओ 
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1.6 दूध के प्रसंस्किण के वलए 

दूध को ि ख्य रूप से उच्च पौप्टष्ट्क िूल्य के कारण पौप्टष्ट्क भोजन िाना जाता है। इसे संसाप्टधत प्टकया जाना है; 

 शेल्फ जीवन बढ़ाएाँ , क्ोपं्टक यह अत्यप्टधक खराब होने वाला है। 

 अचे्छ स्वास्थ्य के प्टलए िूल्यवप्टधित उत्पाद जैसे दही, पनीर, पनीर, िक्खन, घी, एएिएफ, फे्लवडि  प्टिल्क, पनीर, और दही, डेयरी 

व्हाइटनर, प्टिल्क पाउडर आप्टद और कई अन्य डेयरी आधाररत उत्पाद तैयार करें ।  

 इससे व्यापार करें , नौकरी के अवसर पैदा करें , फलस्वरूप आप्टथिक रूप से िजबूत राष्ट्र  का प्टनिािण करें । 

1.7 दूध की संरचना 

दूध की संरचना प्रजाप्टतयो,ं नस्ल (होलरीन, जसी), फीड और स्तनपान के चरण के साथ बदलती है। एफएसएसएआई के 

अन सार, "दूध एक पूणि, ताजा, स्वच्छ स्तनपान स्राव है जो एक या एक से अप्टधक स्वस्थ द धारू पश ओ ंको पूरी तरह से दूध 

प्टपलाने के बाद प्राप्त होता है, जो प्टक बछडे होने से 15 प्टदनो ंके पहले या 5 प्टदनो ंके बाद प्राप्त होता है। बाजार के दूध िें दूध 

वसा और एसएनएफ (सॉप्टलड नॉट फैट) का पूवि प्टनधािररत प्रप्टतशत होना चाप्टहए। 

प्टवप्टभन्न विों और प्रकारो ंके दूध को FSSAI द्वारा प्टनधािररत िानको ंके अन रूप होना चाप्टहए। प्टिप्टित दूध का ितलब िाय और 

भैंस या प्टकसी अन्य द धारू जानवर के दूध से है। संयोजन भी एफएसएसएआई िानको ंके अन रूप होना चाप्टहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

दूध (100%)

पानी

(86-87%)

टोटल सॉप्टलड

(13 - 14%)

सॉप्टलड नॉट फैट

(4 - 5%)

लैक्टोज

(4-5%)

प्रोटीन

(3-4%)

खप्टनज पदाथि

(0.5 - 1.0%)

सॉल्ट्

(0.15 - 0.2%)

प्टवटाप्टिन

(0.1 - 0.15%)

वसा(8 - 9%)
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1.8 दूध का पोर्ण मूल्य 

तावलका: दूध के पोर्ण संबंधी मूल्य 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

पोर्ण संबंधी 
कािक 

 
  वर्र्िण 

ऊजाव मूल्य 

प्रोटीन दूध  िें  एक उच्च ि णवत्ता वाला प्रोटीन कैप्टसइन  होता है। दूध 

िें आवश्यक अिीनो एप्टसड िौजूद होते हैं। 

4.1 kcal/g 

खप्टनज पदाथि दूध  िें फास्फोरस और कैस्ट्शशयि  िौजूद होते हैं।  

प्टवटाप्टिन दूध िें प्टवटाप्टिन ए, डी, थायप्टिन और राइबोफे्लप्टवन होता है।  

वसा दूध  का वसा अचे्छ स्वाद और शारीररक के प्टलए प्टजमे्मदार है। 

िाय के दूध िें वसा की िात्रा सािान्यतः  3.5 से 4.5% होती है 

9.3  kcal/g 

लैक्टोज लैक्टोज चीनी  का घटक है दूध िें यह ऊजाि की आपूप्टति करता 

है। 

4.1 kcal/g 
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अध्याय दो 

प्रसंस्किण औि मशीनिी 

 

2.1 परिचय 

प्राथप्टिक प्रसंस्करण को िूल रूप से दूध का पाश्चराइजेशन कहा जाता है। क्रीि पृथक्करण, रैंडडरीज़ेशन और 

होिोजेप्टनज़शन पाश्च रीकरण की िध्यवती प्रप्टक्रया है  

2.2 एक डेयरी प्रसंस्करण संयंत्र िें प्टवप्टभन्न प्टवभाि  

उत्पादन प्टकसी भी खाद्य प्रसंस्करण इकाई का ि ख्य प्टनकाय है। डेयरी के प्टवप्टभन्न सहायक प्टवभािो ंने अपनी क्षिता और 

उत्पाद संस्करण के आधार पर, उपभोक्ता को सही सिय पर सही उत्पाद देने के प्टलए और डेयरी के प्टलए राजस्व उत्पन्न 

प्टकया है । प्टवप्टभन्न प्टवभािो ंको ि ख्य रूप से विीकृत प्टकया िया है; 

 

1. उत्पादन और संचालन प्टवभाि: उत्पादन योजना, प्टनधािरण, दैप्टनक उत्पादन का प्रबंधन 

2. ि णवत्ता आिासन और प्टनयािक प्टवभाि: उत्पाद की ि णवत्ता स प्टनप्टश्चत करना, खाद्य स रक्षा स्थाप्टपत करना, आंतररक 

ऑप्टडट का आयोजन, प्रिाणपत्र (एफएसएसएआई, एफएसएससी 22000, एििाकि , हलाल, बीआरसी आप्टद) और खाद्य 

स रक्षा िैन अल का अद्यतन करना। 

3. अन संधान और प्टवकास प्टवभाि: नए उत्पाद का प्टवकास 

4. इंजीप्टनयररंि प्टवभाि: 

i) नई पररयोजनाओ ंिें लिे 

ii) िशीनरी और ब प्टनयादी ढांचे का रखरखाव 

iii) जल उपचार संयंत्र (WTP) का प्रबंधन 

iv) प्टबजली आपूप्टति इकाई (यूपीएस, जनरेटर, सौर पैनल और प्टबजली बोडि  के साथ सिन्वय) का प्रबंधन 

5. खरीद प्टवभाि: कचे्च िाल, पैप्टकंि सािग्री, इंजीप्टनयररंि आइटि, आप्टद की खरीद िें लिे होना प्टवके्रता प्टवकास का कायि 

करना। 

6. रोर प्टवभाि: इन्वेंटर ी और खरीद को बनाए रखना, फीफो, एलआईएफओ आप्टद को बनाए रखना। 

7. लॉप्टजस्ट्रक और सप्लाई चेन प्टवभाि: उत्पादो ंको सही सिय पर उपभोक्ता तक पहंुचना। 
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8. प्टबक्री और प्टवपणन प्टवभाि: प्रबंधक, प्टवपणन अवसरो ंके अन संधान और प्टवकास और नई प्टबक्री योजनाओ ंकी योजना 

और कायािन्वयन के प्टलए प्टजमे्मदार है। 

9. स रक्षा स्वास्थ्य और पयािवरण (SHE) प्टवभाि: कप्टिियो,ं पररसरो ंकी स रक्षा और पयािवरण को स प्टनप्टश्चत करना, प्रदूषण 

प्टनयंत्रण बोडि  के साथ सिन्वय करना 

10. िानव संसाधन और कानूनी प्टवभाि 

भूप्टिका और प्टजमे्मदाररयां: 

 रोल और संप्टवदात्मक िि कििचाररयो ंके प्टलए प्रप्टशक्षण: सभी कििचाररयो ंके प्टलए प्रप्टशक्षण देने और उप्टचत स्तर पर 

प्रप्टशक्षण ररकॉडि  बनाए रखने के प्टलए प्रप्टशक्षण की प्रप्टक्रया का वणिन करना। 

 कौशल िैप्टटरक्स: कििचारी के प्टलए व्यावसाप्टयक / कायि कौशल की प्रभावशीलता स प्टनप्टश्चत करना। 

 भती: यह स प्टनप्टश्चत करना प्टक सही लोि, सही स्ट्स्थप्टत के प्टलए और सही संख्या िें भती प्टकये िएाँ  हैं । 

 प्टचप्टकत्सा जााँच और स्वास्थ्य काडि  का ररकॉडि  रखना: कििचारी की प्टचप्टकत्सा जााँच यह स प्टनप्टश्चत करने के प्टलए की जाती 

है प्टक वे अपने काि को करने के प्टलए प्टचप्टकत्सकीय रूप से प्टफट हैं।  

 अन बंध िि सिाई: अन बंध िि सिाई के प्टलए एक प्रप्टक्रया का वणिन करने के प्टलए। 

 उपस्ट्स्थप्टत और छ ट्टी नीप्टत: कििचाररयो ंकी सिय की पाबंदी और अन शासन की प्टनिरानी के प्टलए एक प्रप्टक्रया का वणिन 

करना। 

  

2.3 वमल्क रिसेप्शन में अलग-अलग ऑपिेशन 

रॉ प्टिल्क ररसेप्शन डॉक (आरएिआरडी) 

भारत िें प्टिल्क प्रोसेप्टसंि यूप्टनट िूल रूप से दो तरह से प्टकया जाता है यानी दूध के केन और दूध के टैंकरो ंके साथ।टैंकर 

अलि-अलि क्षिता के होते हैं और प्टसंिल प्टडबे्ब से तीन प्टडबे्ब होते हैं। 

 

आरएिआरडी िें प्टजमे्मदाररयां 

 

QA गवतवर्वध उत्पादन गवतवर्वध 

प्राप्त QCR  का वमलान औि दूध का सैंपवलंग कच्चा दूध या गाढा दूध उतािना 

बुवनयादी िासायवनक पिीक्षण गाढा दूध या क्रीम लोड किना 

उतिाई के वलए मंजूिी अनुभाग की स्वच्छता बनाए िखना 
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              प्टचत्र: रॉ प्टिल्क ररसेप्शन डॉक 1. वाय  प्टनष्कासन टैंक 2. पंप 3. प्टफल्ट्र 4. द्रव्यिान प्रवाह िीटर 

 

निूनाकरण और ि णवत्ता परीक्षण 

टैंकर के सभी प्टडब्बो ंसे निूना 10-15 प्टिनट के प्टलए दूध (आितौर पर पं्लप्टजंि कहा जाता है) को प्टिलाने के बाद एकत्र 

प्टकया जाता है और प्टनम्नप्टलस्ट्खत परीक्षण आयोप्टजत प्टकए जाते हैं। 

i) प्टिथाइलीन बू्ल ररडक्शन टेर (MBRT): यह परीक्षण कचे्च दूध िें िाइक्रोप्टबयल लोड खोजने के प्टलए प्टकया जाता है। (10 

प्टिली दूध + 1 प्टिली िेप्टथलीन बू्ल) को 36-37 प्टडग्री सेस्ट्ियस पर ििि प्टकया जाता है और रंि िें बदलाव देखा जाता है। 

प्टजतना तेज रंि हटेिा उतना ही अप्टधक िाइक्रोप्टबयल लोड होिा। 

ii) डेल्वो टेर: यह परीक्षण दूध िें एंटीबायोप्टटक दवाओ ंकी उपस्ट्स्थप्टत का पता लिाने के प्टलए प्टकया जाता है। 

iii) तापिान िाप: यह 6 प्टडग्री सेस्ट्ियस से अप्टधक नही ंहोना चाप्टहए। 

iv) उपकरण " प्टिल्कोसै्कन" का उपयोि करके वसा, एसएनएफ और प्रोटीन का प्टनधािरण 

v) ऑिेनोलेप्टिक टेर: यह परीक्षण स्वाद, िंध और प्टदखावट / रूप का पता लिाने के प्टलए प्टकया जाता है यानी सािान्य स खद 

परीक्षण / खट्टा / िीठा / निकीन / कडवा / असािान्य परीक्षण।  

vi) अम्लता परीक्षण: 0.130-0.148 को स्वीकार प्टकया जाता है जबप्टक 0.150 और उससे अप्टधक को अस्वीकार कर प्टदया 

जाता है। 

vii) अल्कोहल टेर: (5 प्टिली दूध + 5 प्टिली अल्कोहल) प्टिलाया जाता है और प्टकसी भी थके्क या परत का प्टदखना सकारात्मक 
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परीक्षण प्टदखाती है। 

viii) क्लॉट और बोइप्टलंि (COB) टेर: 5ml का निूना टैर टू्यब िें प्टलया जाता है और 5 प्टिनट के प्टलए उबलते पानी िें 

रखा जाता है। थक्का का िठन एक सकारात्मक परीक्षण को दशािता है। एक सकारात्मक COB परीक्षण िें लैस्ट्क्टक एप्टसड 

के रूप िें 0.17% से अप्टधक अम्लता है और यह तरल दूध के रूप िें या प्रसंस्करण के प्टलए प्टवतरण के प्टलए उपय क्त नही ं

है। 

ix) नू्यटर लाइजेशन टेर: (5 प्टिली दूध + 5 प्टिली अल्कोहल + 5 प्टिली रसाप्टलक एप्टसड) प्टिलाया जाता है; लाल ि लाब का रंि 

काबोनेट की उपस्ट्स्थप्टत को दशािता है। 

परररक्षक परीक्षण: (प्टवसृ्तत ि ंह परीक्षण टू्यब िें 10 प्टिलीलीटर दूध + 5 प्टिलीलीटर संकेस्ट्ित सशयूररक एप्टसड); दो तरल के 

जंक्शन पर रंि का प्टनरीक्षण करें । बैंिनी या नीले रंि की उपस्ट्स्थप्टत फॉिािस्ट्िहाइड की उपस्ट्स्थप्टत को इंप्टित करती है। 

प्टिलावट परीक्षण:  

a. चीनी: (परखनली िें 15 प्टि.ली. अच्छी तरह से प्टिलाया हुआ दूध + 0.1 प्टि.ली. कें प्टद्रत हाइडर ोक्लोररक एप्टसड + 0.1 ग्राि 

रेसोररप्टसनॉल) उबलते पानी के स्नान िें टू्यब को 5 प्टिनट के प्टलए रखें। लाल रंि का प्टदखना चीनी की उपस्ट्स्थप्टत को दशािता 

है। 

b. राचि: (5 प्टिलीलीटर दूध को वाटर बाथ िें उबाला जाता है और किरे के तापिान तक ठंडा प्टकया जाता है) + 1% आयोडीन 

घोल। नीले रंि की उपस्ट्स्थप्टत (राचि के कारण) का प्टनरीक्षण करें  जो उबलने पर िायब हो जाता है और ठंडा होने पर 

प्टदखाई देता है। 

c. निक: (5 प्टिली प्टसल्वर नाइटर ेट + 2 बंूद संकेतक घोल + 1 प्टिली दूध) 2 प्टिनट के प्टलए रख दें। हलका-पीला रंि बनना 

निक + ve को इंप्टित करता है और यप्टद रंि भूरा रहता है, तो निक परीक्षण नकारात्मक है। 

d. यूररया टेर: (5 प्टिली दूध + 5 प्टिली डाईप्टिथाइल अिीनो बेंजास्ट्िहाइड) ठीक से प्टिलाएं और रंि पररवतिन का प्टनरीक्षण 

करें । चिकीले पीले रंि की उपस्ट्स्थप्टत यूररया की उपस्ट्स्थप्टत को दशािता है। 

2.3  दूध पाश्चराइजेशन  

फ्ांसीसी वैज्ञाप्टनक ल ई पाश्चर ने उन्नीसवी ंशताब्दी के दौरान पाश्चराइजेशन नािक प्रप्टक्रया का आप्टवष्कार 

प्टकया। पाश्चर ने पाया प्टक, दूध को एक उच्च तापिान पर ििि करना और प्टफर बोतल या पैकेप्टजंि से पहले 

इसे ठंडा करना दूध की शेल्फ लाइफ को बढ़ा सकता है। 

 

आज, पाश्चराइजेशन प्रप्टक्रया का व्यापक रूप से पेय और खाद्य उद्योि िें उपयोि प्टकया जाता है, और इसे 

सािान्य ििी उपचार प्रप्टक्रया िाना जाता है। पाश्चराइजेशन स प्टनप्टश्चत करता है, दूध उपभोि करने के प्टलए स रप्टक्षत है या नही।ं 
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इस के प्टसवा इसकी शेल्फ लाइफ भी बढ़ जाती है । पाश्चराइजेशन प्रप्टक्रया िें कि से कि 15 सेकंड (25 सेकंड से अप्टधक 

नही)ं के प्टलए 72 प्टडग्री सेस्ट्ियस तक ििि दूध प्टकया जाता है। सिय का तापिान संयोजन ऊंचाई के साथ बदलता रहता है, 

वही प्रप्टक्रया के स्वािी द्वारा पररभाप्टषत और िान्य होिा। ििी उपचार की प्रकृप्टत को देखते हुए, इसे कभी-कभी 'उच्च तापिान 

लघ  सिय' (HTST) प्रप्टक्रया के रूप िें जाना जाता है।  

एक बार जब दूध को पररभाप्टषत तापिान पर ििि प्टकया जाता है, तो इसे 4°C से कि तापिान तक जल्दी ठंडा प्टकया जाता 

है। दूध को ििि और ठंडा करने के प्टलए इसे्तिाल प्टकए जाने वाले उपकरण को 'हीट एक्सचेंजर' कहा जाता है। प्रोसेस उद्योि 

िें प्टवप्टभन्न प्रकार के हीट एक्सचेंजसि का उपयोि प्टकया जाता है। सबसे अप्टधक इसे्तिाल प्टकया जाने वाला हीट एक्सचेंजर 

पे्लट हीट एक्सचेंजर (PHE) है। यह प्टडजाइन िें कॉमै्पक्ट है और कि जिह की आवश्यकता होती है।  

दूध को पास्च रीकृत करने के बाद इसे बोतलबंद कर उपभोक्ताओ ंको बेचा जाता है। पाश्चरीकृत दूध को उपभोि होने तक 

5 °C से नीचे रखा जाता है। पाश्चराइजेशन के दो तरीके हैं बैच पाश्चराइजेशन और कंटीनू्यअस पाश्चराइजेशन। औद्योप्टिक 

पैिाने पर सािान्य रूप से उपयोि की जाने वाली प्टवप्टध प्टनरंतर पास्च रीकरण है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                            प्टचत्र: दूध पाश्चराइज़र इकाई 
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               प्टचत्र: दूध पाश्चराइजर प्रवाह आरेख। पे्रररत तापिान और सिय प्टभन्न हो सकते हैं 

 

2.4 क्रीि पृथक्करण  

दूध प्रसंस्करण िें कई इकाई संचालन हैं, उनिें से क्रीि पृथक्करण एक है। औद्योप्टिक स्तर पर, यह पास्च रीकरण िें एक 

िध्यवती प्रप्टक्रया है। क्रीि पृथक्करण ि ख्य रूप से प्टकया जाता है 

1. दूध से वसा को प नप्रािप्त करने के प्टलए: वसा का उपयोि िूल्य वप्टधित उत्पादो ंजैसे घी, िक्खन, आप्टद को तैयार करने के 

प्टलए प्टकया जाता है। 

2. कि वसा या वसा रप्टहत दूध (स्ट्स्कि प्टिल्क) प्राप्त करने के प्टलए: स्ट्स्कि दूध का उपयोि स्ट्स्कि प्टिल्क पाउडर, डेयरी 

व्हाइटनर, कंडेस्ड स्ट्स्कि प्टिल्क आप्टद तैयार करने के प्टलए प्टकया जाता है।  

3. दूध की वसा सािग्री को िानकीकृत करने के प्टलए। 

दूध से दूध से क्रीि को अलि करने के दो प्टवप्टधयााँ हैं; 
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1. ि रुत्वाकषिण प्टवप्टध: इस प्टवप्टध िें दूध को क छ सिय के प्टलए प्टबना रुके रखा जाता है। हल्की होने के कारण क्रीि ऊपर 

आती है और िैन्य अल रूप से प्टनकाली जाती है। यह एक प्टनयंप्टत्रत प्टवप्टध नही ंहै और इसप्टलए उप्टचत पृथक्करण स प्टनप्टश्चत 

नही ंप्टकया जा सकता है। 

2. केिापसारक प्टवप्टध: इस प्टवप्टध िें, दूध को केिापसारक आलोडन िैन्य अल रूप से या क्रीि सेपरेटर नािक एक सिप्टपित 

िशीन के साथ प्टदया जाता है। क्रीि सेपरेटर को आितौर पर प नजिनन अन भाि - 1 के बाद पेर राइज़र के साथ स्थाप्टपत 

प्टकया जाता है,. दूध से अलि होने वाली क्रीि का प्रप्टतशत िशीन िें सेट हो सकता है। 

 

                                                                   

 

                                                                                                                             

 

 

 

                                                      प्टचत्र:क्रीि पृथक्करण 

 

2.5 होमोजेवनज़शन  

दूध िें वसा ग्लोबू्यि के आकार को कि करने की प्रप्टक्रया होिोजेप्टनज़शन है। यह एक क्रीि परत के िठन को 

रोकता है और पाचन को आसान बनता है। होिोजेनीज़ेड दूध िें एक सिान स्वाद होता है और यह उनहोिोजेनीज़ेड दूध की 

त लना िें अप्टधक सिृि, प्टचकना और िलाईदार होता है।  होिोजेप्टनज़शन दूध िें सिान रूप से वसा ग्लोबू्यि प्टवतररत होते 

हैं। यूनाइटेड रेट्स पस्ट्ब्लक हेल्थ सप्टविसेज़ (USPHS) के अन सार, 'होिोप्टजनाइज्ड दूध वह है प्टजसे इस तरह से प्रोसेस प्टकया 

जाता है प्टक वसा ग्लोबू्यि का टूटना स प्टनप्टश्चत हो सके इस हद तक प्टक 48 घंटो ंके अचल भंडारण के बाद भी, दूध िें कोई 

क्रीि पृथक्करण नही ंहोता है और दूध का वसा प्रप्टतशत ऊपरी 10% भाि िें होता है, अथाित, शीषि 100 प्टिलीलीटर दूध िें 

एक क्वाटि बोतल िें या अन्य आकार के कंटेनरो ंिें आन पाप्टतक िात्रा िें, शेष दूध के वसा प्रप्टतशत से 10% से प्टभन्न नही ंहोते 

हैं, जैसा प्टक पूरी तरह से प्टििण के बाद प्टनधािररत प्टकया िया है। 
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2.6 स्टैंडडिीज़ेशन 

दूध का रैंडडरीज़ेशन का ितलब वसा और सॉप्टलड नॉट फैट (एसएनएफ) के प्रप्टतशत को संत प्टलत करने के प्टलए बताता 

है। यह आि तौर पर बाजार के दूध की कानूनी आवश्यकताओ ंका पालन करने के प्टलए संदप्टभित करता है। दूध को 

रैंडडरीज़ेशन करने के प्टलए केवल एक घटक (आितौर पर वसा) के प्टनयंत्रण की आवश्यकता हो सकती है, जबप्टक दूसरे 

को अलि-अलि या दो या अप्टधक घटको ंको एक साथ प्टनयंप्टत्रत करने की अन िप्टत होती है। स्ट्स्कि प्टिल्क पाउडर, कंडेस्ड 

स्ट्स्कि प्टिल्क और फे्श क्रीि को आितौर पर रैंडडरीज़ेशन करना होता है।  

 

गणना के तिीके 

उत्पाद प्टनिािण के प्टलए दूध या क्रीि के रैंडडरीज़ेशन के प्टलए, ज्ञात रचना के अवयवो ंके अन पात को प्टिप्टित करने की 

आवश्यकता होती है। इसके द्वारा प्टकया जा सकता है: 

1. प्टपयसिन की स्क्वायर प्टवप्टध 

2. बीजिप्टणतीय सिीकरण 

 प नििप्टठत दूध: यह स्ट्स्कि प्टिल्क पाउडर या पूरे प्टिल्क पाउडर िें पानी प्टिलाकर प्राप्त प्टकया िया तरल दूध है।  

 प ननिवीनीकरण दूध: यह तरल दूध है प्टजसे स्ट्स्कि प्टिल्क पाउडर िें पानी प्टिला कर और दूध वसा को अलि-अलि िात्रा िें 

प्टिलाकर वांप्टछत िात्रा वाला वसा प्रप्टतशत प्राप्त प्टकया जाता है। 

 

वचत्र: होमोजेनाइज़ि 
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2.7 स्टैंडडिीज़ेशन के वलए गणना 

उदाहिण 1: 

40% वसा य क्त क्रीि को हटाने से 2000 प्टकलोग्राि दूध (87.6% पानी, 3.8% वसा, 3.2% प्रोटीन, 4.6% लैक्टोज, और 0.7% 

राख सािग्री) के वसा प्रप्टतशत िें 3.8% से 2.5% तक किी आती है। प्टकतना दूध प्टनकालना पडेिा? 

समाधान: 

 TMB: 2000 = C + M 

 FMB:   2000*0.038 = 0.4*C + 0.025*M 

 2000*0.025 = 0.025*C + 0.025*M  

सिीकरणो ंको हल करने से C = 69.3 प्टकलोग्राि और शेष दूध M = 1930.7 प्टकलो का िान प्टिलेिा। 

उदाहिण - 2: 

3.9% वसा वाला प्टकतना दूध और 0.04% वसा वाले प्टकतना स्ट्स्कम्ड दूध के साथ आपको 2.5% वसा वाले 2000 प्टकलोग्राि 

िानकीकृत दूध का उत्पादन करने की आवश्यकता होिी? 

समाधान: 

द्रव्यिान संत लन प्टवप्टध का उपयोि करना: 

TMB: W + S = 2000 

FMB: 0.039 * W + 0.0004 * S = 0.025 * 2000 

W = 1274.6 प्टकलोग्राि और S = 725.4 प्टकलोग्राि 

वपयसवन स्क्वायि स्क्वायि वर्वध का उपयोग किना 
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पूरे दूध का अन पात = 2.46 / 3.86 

पूरे दूध की िात्रा = (2.46/3.86)*2000 = 1274.6 प्टकलो 

स्ट्स्कम्ड दूध का अन पात = 1.4 / 3.86 

स्ट्स्कम्ड दूध की िात्रा आवश्यक = (1.4 / 3.86) * 2000 = 725.4 प्टकग्रा 

(या 2000 - 1274.6) 

2.8 प्रसंसृ्कत दूध की गुणर्त्ता के वलए वर्वभन्न पिीक्षण 

1) संगठनात्मक पिीक्षण: दूध का रंि, स्वाद और स्वाद 

2) क्लॉट औि बोइवलंग (COB): दूध के थके्क की जााँच करने के प्टलए 2ml दूध (डर ाई टेर टू्यब) को आंच पर चढ़ाया जाता 

है। पीपीटी के िठन से पता चलता है प्टक सीओबी परीक्षण सकारात्मक है। 

3) अम्लता पिीक्षण: 100 प्टिली बीकर िें 20 प्टिली दूध लें, इसिें 8 बंूद फेनोल्फथेप्टलन इंप्टडकेटर डालें और ि लाबी रंि प्टदखाई 

देने तक N/10 NaOH के साथ टाइटर ेट करें । 

% TA = 0.045 x प्टिलीलीटर NaOH का उपयोि प्टकया 

4) अल्कोहल टेस्ट: टेर टू्यब िें 5 प्टिली दूध (60 से 78%) अल्कोहल के साथ लिातार प्टहलाते हुए प्टिलाया जाता है। अवके्षप 

का िठन अल्कोहल टेर को सकारात्मक प्टदखाता है। 

5) तटस्थता पिीक्षण:एक टेर टू्यब िें 5 प्टिली दूध, 5 प्टिली अल्कोहल प्टिलाएं और प्टिलाएं, प्टफर 1% रोसोप्टलक एप्टसड की 4 

से 5 बंूदें  डालें। लाल ि लाब का रंि इंप्टित करता है प्टक तटस्थता परीक्षण सकारात्मक है और भूरा रंि प्टदखाता है प्टक परीक्षण 

नकारात्मक है। 

6) चीनी पिीक्षण:अटेर टू्यब िें 5 प्टिली दूध, रेसोररप्टसनॉल का एक च टकी डालें और प्टिलाएं। एचसीएल। अच्छी तरह से 

प्टिलाएं और 5 प्टिनट के प्टलए उबलते पानी िें टेर टू्यब रखें। ईंट लाल रंि का िठन चीनी परीक्षण को सकारात्मक प्टदखाता 

है। 

7) स्टाचव टेस्ट:एक परखनली िें 2 प्टिली दूध, उबाल लें और नल के पानी िें ठंडा करें । 1% आयोडीन घोल की 3-3 बंूदें  डालें। 

नीले रंि की उपस्ट्स्थप्टत राचि परीक्षण सकारात्मक इंप्टित करती है। 

8) यूरिया टेस्ट:टेर टू्यब िें 2 प्टिलीलीटर दूध, 2 प्टिलीलीटर डीएिएबी सिाधान जोडें  और सािग्री को प्टिलाएं। पीले रंि का 

प्टदखना यूररया टेर पॉप्टजप्टटव बताता है। 
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9) (नमक) दूध में सोवडयम क्लोिाइड का पता लगाने के वलए पिीक्षण: 0.134% चांदी नाइटर ेट के 5 प्टिलीलीटर िें, 1% 

पोटेप्टशयि क्रोिेट की 2-3 बंूदें  जोडें। प्टफर 1 प्टिली दूध डालें। पीले रंि की उपस्ट्स्थप्टत भंि क्लोराइड की उपस्ट्स्थप्टत को इंप्टित 

करती है। 

10)  फॉमेवलन पिीक्षण: टेर टू्यब िें 5 प्टिलीलीटर दूध, FeCl3 सिाधान के 0.5 प्टिलीलीटर जोडें  और अच्छी तरह प्टिलाएं। 

ऐड करें । H2SO4 टू्यब के प्टकनारे धीरे-धीरे। दो तरल के जंक्शन पर वाष्पशील अंिूठी का िठन फॉिेप्टलन पॉप्टजप्टटव की 

उपस्ट्स्थप्टत की प प्टष्ट् करता है। 

11) हाइडर ोजन पेिोक्साइड टेस्ट: परखनली िें 5 प्टिली दूध, 2 बंूद पैराप्टफनाइल डायिाइन हाइडर ोक्लोराइड (1%) प्टिलाएं। 

नीले रंि का िठन इंप्टित करता है प्टक हाइडर ोजन पेरोक्साइड िौजूद है। 

12)  वडटजेंट का पता लगाना:15ml टेर टू्यब िें 5ml दूध, 2ml क्लोरोफॉिि के बाद 1ml प्टिथाइलीन बू्ल डाई प्टिलाएं। लिभि 

15 सेकंड के प्टलए सािग्री भंवर। और 30 प्टिनट के प्टलए लिभि 1100rpm पर अपकें प्टद्रत्र। नीले रंि की तीव्रता को प्टनचले 

और ऊपरी स्तर पर ध्यान दें। प्टनचली परत िें अपेक्षाकृत अप्टधक तीव्र नीला रंि दूध िें प्टडटजेंट की उपस्ट्स्थप्टत को इंप्टित 

करता है, जबप्टक ऊपरी स्तर िें अप्टधक तीव्र नीला रंि प्टडटजेंट की अन पस्ट्स्थप्टत को इंप्टित करता है। 

13)  दूध में र्सा का वनधाविण (Gerber वर्वध): टू्यब की िदिन को िीला प्टकए प्टबना एक बू्यप्टटरिीटर टू्यब िें 10ml H2SO4 

िें भरें । दूध का निूना (27-290C पर 10.75 प्टिलीलीटर) धीरे से टू्यब िें भरें । 1ml अिाइल अल्कोहल जोडें। एक ताला डाट 

के साथ बंद, अच्छी तरह से प्टहला और पूणि प्रवेश के प्टलए पलटना। कचे्च दूध के प्टलए 5 प्टिनट और सिरूप दूध के प्टलए 10 

प्टिनट सेंटर ीयूज करें । रंि का तरल कि पढ़ें। 

14)  दूध के पास्चुिीकिण के वलए फॉसे्फट पिीक्षण: 5 प्टिलीलीटर बफर सब्सटर ेट सलूशन प्टपपेट के िाध्यि से लें और दूध 

का तापिान 2 घंटे के प्टलए 370C पर रखें । एक ही प्रकार के उबले हुए दूध से तैयार एक ब्लेंक सैंपल भी प्टलया जाता है। 2 

घंटे के बाद दूध प्टनकालें और सािग्री अच्छी तरह से प्टिप्टित की जानी चाप्टहए। कॉम्पटर के बाईं ओर उबला हुआ ब्लेंक सैंपल 

रखें और दाईं ओर निूना। परीक्षण करें  और  प्टडस्क पररक्रिा करके परावप्टतित प्रकाश िें रीप्टडंि लें। 

15)  दूध होमोजेनाइजेशन दक्षता टेस्ट (NIZO Test): 400C तक दूध ििि करें  और दूध के एक प्टहसे्स को 25ml अपकें प्टद्रत्र 

टू्यब िें स्थानांतररत करें , वसा प्टवशे्लषण के प्टलए दूध का एक और प्टहस्सा रखें (िेरबर दूध वसा प्टनधािरण प्टवप्टध द्वारा)। रेिी 

सेंटर ीयूज िें (1100-1200rpm) पर 20min के प्टलए अपकें प्टद्रत्र करें ।  

दक्षता% = {(अपकें वित दूध की र्सा)/(सामान्य दूध की र्सा)} X १०० 

16)  दूध में एसएनएफ% का वनधाविण: दूध को प्टिलते हुए 290C तक ििि करें । तैयार दूध को प्टसलेंडर िें भर दें। लैक्टोिीटर 

को उल्ट्ा करें  और स्वतंत्र रूप से तैरने की अन िप्टत दें। लैक्टोिीटर पढ़ने और सूत्र का उपयोि करके एसएनएफ की िणना 

करें । 
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दही के प्टलए, प्टडस्ट्रि जल (200 प्टिलीलीटर दूध + 100 प्टिलीलीटर प्टडस्ट्रि  जल) के साथ दूध पतला करें , प्टफर एलआर को 

िापने के प्टलए प्रप्टक्रया का पालन करें । CLR = (LR / 2) X 3 की िणना करें  

तप्टिलनाड  और छाछ के प्टलए; SNF% = (CLR / 4) + 0.36 + (0.2 F) 

कनािटक दूध के प्टलए; एसएनएफ% = (CLR/4) + 0.44 + (0.2 F) 

17) वमथाइलीन बू्ल रिडक्शन टेस्ट (MBRT): यह परीक्षण बैक्टीररया लोड के िोटे अन िान को प्राप्त करने के प्टलए 

प्टकया जाता है। (10 प्टिली दूध + 1 प्टिली िेप्टथलीन बू्ल) अच्छी तरह प्टिलाएाँ  और 370C पर िरि करें । रंि पररवतिन का 

प्टनरीक्षण करें । दूध िें जीवाण ओ ंकी संख्या होने पर रंि जल्दी िायब हो जाता है। 

2.9 पैवकंग मशीन 

तरल दूध की पैप्टकंि के प्टलए प्टवप्टभन्न प्रकार की पैप्टकंि िशीनो ंका उपयोि प्टकया जाता है। बाजार िें तरल दूध 

आितौर पर दो रूपो ंिें उपलब्ध है 

1. पाश्च रीकृत दूध 

2. अल्ट्र ा-हीट-टर ीटेड दूध (यूएचटी) 

पाश्च रीकृत दूध आितौर पर बहु-परत पाउच और बोतलो ं(पीईटी बोतलो,ं पीपी बोतलो ंऔर कांच की बोतलो)ं िें पैक 

प्टकया जाता है, हालांप्टक यूएचटी को टेटर ा-प्टिक्स, टेटर ा-प्टफनो या सिकक्ष पैक िें पैक प्टकया जाता है। 

मशीन का इसे्तमाल  

 

1. पाश्च रीकृत दूध 

a. वप्टटिकल फॉिि प्टफल िशीन (वीएफएफएस): यह दो प्रकारो ंिें उपलब्ध है, यानी प्टसंिल हेड और डबल हेड 

b. बॉटप्टलंि िशीन: यह दो प्रकारो ंिें भी आती है, यानी रोटरी और लीप्टनयर 

2.  यूएचटी दूध: यूएचटी दूध पैप्टकंि के प्टलए एसेप्टिक िशीनो ंका उपयोि प्टकया जाता है। एसेप्टिक  पैकेप्टजंि एक प्रप्टक्रया है 

प्टजसिें पैकेप्टजंि सािग्री या कंटेनर की ररलाइजेशन, एक रेराइल वातावरण िें एक व्यावसाप्टयक रूप से रेराइल 

उत्पाद को भरना, और ऐसे कंटेनरो ं(हिेप्टटकली सील) का उत्पादन करना है जो प नसिंक्रिण को रोकने के प्टलए पयािप्त 

हैं  
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वसंगल हेड र्ीएफएफएस                                    डबल हेड र्ीएफएफएस 

िोटिी बॉटवलंग मशीन                                           एसेविक पैवकंग मशीन   

        बोतल भिने की िैद्धखक मशी
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                                                 अध्याय 3 

खाद्य सुिक्षा वर्वनयम औि मानक 

3.1 खाद्य व्यर्साय का पंजीकिण औि लाइसेंवसंग 

देश िें सभी खाद्य व्यवसाय संचालको ंको पंजीकृत या लाइसेंस प्राप्त प्रप्टक्रयाओ ंके अन सार लाइसेंस प्टदया जाएिा  

क्ष द्र फूड प्टबजनेस का पंजीकरण 

 प्रते्यक क्ष द्र खाद्य व्यवसाय संचालक इन प्टनयिो ंके अन सूची 2 के तहत फॉिि ए िें पंजीकरण के प्टलए एक आवेदन जिा 

करने के साथ रप्टजरर 3 िें प्टदए िए अन सार श ल्क जिा करके ख द को पंजीकृत करेिा। 

 छोटे खाद्य प्टनिािता इन प्टवप्टनयिो ंकी भाि I के अन सूची 4 िें प्रदान की िई ब प्टनयादी स्वच्छता और स रक्षा आवश्यकताओ ं

का पालन करें िे और अन लग्नक -1 के अन सूची 2 िें प्रदान प्टकए िए आवेदन के प्रारूप िें इन आवश्यकताओ ंके साथ 

अन पालन की एक स्व-सत्याप्टपत घोषणा 

 प्टनरीक्षण का आदेश प्टदए जाने की स्ट्स्थप्टत िें, पंजीकरण प्राप्टधकारी द्वारा अन सूची 4 के भाि II िें प्टनप्टहत स रक्षा, स्वच्छता 

और पररसर की स्वच्छता स्ट्स्थप्टतयो ंसे संत ष्ट् होने के बाद पंजीकरण की अन िप्टत 30 प्टदनो ंकी अवप्टध के भीतर दी जाएिी। 

 यप्टद 7 प्टदनो ंके भीतर, उप-प्टवप्टनयिन (3) िें प्टदए िए प्टनयि के अन सार पंजीकरण की अन िप्टत नही ंदी िई है, या इनकार 

नही ंप्टकया िया है, या प्टनरीक्षण नही ंप्टकया िया है, तो उप-प्टनयिन (4) िें प्टदए िए प्टनयि के अन सार 30 प्टदनो ंके भीतर 

कोई भी प्टनणिय नही ं प्टदया जाता है, क्ष द्र खाद्य प्टनिािता अपना व्यवसाय श रू कर सकता है, बशते प्टक यह पंजीकरण 

प्राप्टधकरण द्वारा बाद िें भी स झाए िए प्टकसी भी स धार का पालन करने के प्टलए खाद्य व्यवसाय ऑपरेटर पर प्टनभिर होिा। 

 बशते प्टक आवेदक को स ने जाने और प्टलस्ट्खत िें दजि प्टकए जाने के कारणो ंके प्टबना पंजीकरण से इनकार नही ं प्टकया 

जाएिा। 

 पंजीकरण प्राप्टधकरण एक पंजीकरण प्रिाण पत्र और एक फोटो पहचान पत्र जारी करेिा, प्टजसे पररसर िें हर सिय एक 

प्रि ख स्थान पर या क्ष द्र खाद्य व्यापार के िािले िें वाहन या िाडी या प्टकसी अन्य स्थान जहां भोजन की प्टबक्री / प्टनिािण पर 

प्रदप्टशित प्टकया जाएिा। 

 पंजीकरण प्राप्टधकारी या इस उदे्दश्य के प्टलए प्टवशेष रूप से अप्टधकृत कोई भी अप्टधकारी या एजेंसी वषि िें कि से कि एक 

बार पंजीकृत प्रप्टतष्ठानो ंका खाद्य स रक्षा प्टनरीक्षण करेिी। बशते प्टक दूध का उत्पादक जो सहकारी सप्टिप्टत अप्टधप्टनयि के 

तहत पंजीकृत डेयरी सहकारी सप्टिप्टत का पंजीकृत सदस्य हो और आपूप्टति करता हो। या सोसाइटी को पूरा दूध बेचता है 

इस प्रावधान पंजीकरण से छूट दी जाएिी 
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3.2 स्वच्छ, स्वच्छता औि अच्छी वर्वनमावण पिवतयां (जीएमपी/जीएचपी) 

 

भाि- II के अलावा, डेयरी व्यवसाय प्टजसिें डेयरी आधाररत खाद्य संभाला जा रहा है, संसाप्टधत, प्टनप्टिित, संग्रहीत, प्टवतररत 

और अंततः  खाद्य व्यवसाय ऑपरेटर द्वारा बेचा जाता है, और उन्हें संभालने वाले व्यस्ट्क्तयो ंको स्वच्छता और स्वच्छता की 

आवश्यकता, खाद्य स रक्षा के अन रूप होना चाप्टहए नीचे प्टदए िए अन सार उपाय और अन्य िानक। 

1. स्वच्छता संबंधी आवश्यकताएं 

 लोप्टडंि और अनलोप्टडंि, पररवहन और भंडारण के दौरान कचे्च िाल और िैर-पैक या िैर-प्टलपटे उत्पादो ंके कचे्च िाल की 

स्वच्छता और संरक्षण के प्टलए स प्टवधाएं, बल्क प्टिल्क कूप्टलंि स प्टवधाओ ंसप्टहत पररवहन और भंडारण। 

 िानव उपभोि के प्टलए कचे्च िाल या डेयरी उत्पादो ंको रखने के प्टलए प्टवशेष वॉटरटाइट, िैर-संक्षारक कंटेनर। जहां इस 

तरह के कचे्च िाल या डेयरी उत्पादो ंको नाली के िाध्यि से हटा प्टदया जाता है, इनका प्टनिािण इस तरह से प्टकया जाएिा 

ताप्टक अन्य कचे्च िाल या डेयरी उत्पादो ंके दूप्टषत होने के प्टकसी भी जोस्ट्खि से बचा जा सके; 

 एक अपप्टशष्ट् जल प्टनपटान प्रणाली जो स्वच्छ और अन िोप्टदत है; 

 डेयरी उत्पादो ंऔर कचे्च दूध के पररवहन के प्टलए उपयोि प्टकए जाने वाले टैंको ंकी सफाई और कीटाण रप्टहत करने की 

स प्टवधा। हर उपयोि के बाद टैंको ंको साफ करना पडता है। 

 दूसरे भाि के प्टबंद  9.1 िें प्टवप्टनप्टदिष्ट् सफाई कायिक्रि के अन सार, डेरी उत्पादो ंके क्रॉस-संदूषण से बचने के प्टलए एक डेयरी 

प्रप्टतष्ठान के िाप्टलक उप्टचत उपाय करें िे। 

 जहां एक डेयरी प्रप्टतष्ठान अन्य सािप्टग्रयो ंके साथ प्टिलकर डेयरी उत्पादो ंसे य क्त खाद्य सािग्री का उत्पादन करता है, प्टजसिें 

ििी उपचार या प्टकसी अन्य उपचार के बराबर प्रभाव नही ंपडा है, ऐसे डेयरी उत्पादो ंऔर सािग्री को क्रॉस-संदूषण को 

रोकने के प्टलए अलि से संग्रहीत प्टकया जाएिा। 

 हीट-टर ीटेड दूध का उत्पादन या द ग्ध-आधाररत उत्पादो ंका प्टनिािण, जो अन्य डेयरी उत्पादो ंके प्टलए अप्टनयंत्रण का खतरा 

पैदा कर सकता है, स्पष्ट् रूप से अलि प्टकए िए कायि के्षत्र िें प्टकया जाएिा। 

 उपकरण, कंटेनर और स्थापना जो डेयरी उत्पादो ंया उत्पादन के दौरान खराब होने वाले कचे्च िाल के संपकि  िें आते हैं, 

उन्हें साफ प्टकया जाएिा और यप्टद आवश्यक हो तो एक सत्याप्टपत और प्रलेस्ट्खत सफाई प्रोग्राि के अन सार कीटाण रप्टहत 

प्टकया जाना चाप्टहए। 

 उपकरण, कंटेनर, उपकरण और प्रप्टतष्ठान जो िाइक्रोबायोलॉप्टजकल रूप से डेयरी प्रोडक््टस के संपकि  िें आते हैं और प्टजन 

किरो ंिें वे संग्रहीत हैं, उन्हें एक सत्याप्टपत दस्तावेज के अन सार साफ और कीटाण रप्टहत प्टकया जाएिा। डेयरी स्थापना के 

स्वािी / व्यवसायी द्वारा खाद्य स रक्षा प्रबंधन कायिक्रि प्टकया जाना चाप्टहए। 



 

Page | 23 

 इसे्तिाल प्टकए जाने वाले प्टनसं्सक्रािक या कीटाण नाशक और इसी तरह के पदाथों का इसे्तिाल इस तरह से प्टकया जाएिा 

प्टक उनका डेयरी प्रप्टतष्ठान िें रखी िशीनरी, उपकरण, कचे्च िाल और डेयरी उत्पादो ंपर कोई प्रप्टतकूल प्रभाव न पडे। वे 

स्पष्ट् रूप से पहचाने जाने योग्य कंटेनरो ंिें उनके उपयोि के प्टनदेशो ंके साथ लेबल वाले होिें और उनके उपयोि के बाद 

ऐसे उपकरणो ंऔर काि करने वाले उपकरणो ंको पीने योग्य पानी से अच्छी तरह से धोना चाप्टहए, जब तक प्टक आपूप्टतिकताि 

के प्टनदेश अन्यथा इंप्टित न करें । 

2. व्यद्धिगत स्वच्छता की आर्श्यकताएं 

 खाद्य व्यवसाय संचालक ऐसे प्रप्टतष्ठान िें कचे्च िाल या डेयरी उत्पादो ंके साथ सीधे काि करने और उन्हें संभालने के प्टलए 

केवल उन व्यस्ट्क्तयो ंको प्टनय क्त करेिा प्टजन  व्यस्ट्क्तयो ंने भती के सिय पर प्टचप्टकत्सा प्रिाण पत्र के िाध्यि से यह साप्टबत 

कर प्टदया है प्टक उनके रोजिार िें कोई प्टचप्टकत्सा बाधा नही ंहै। 

 कचे्च िाल या डेयरी उत्पादो ंके साथ सीधे काि करने वाले और हर सिय उच्चति िानक प्टक व्यस्ट्क्तित सफाई बनाए 

रखेंिे। प्टवशेष रूप से ये प्टनम्नप्टलस्ट्खत बातो ंका धयान रखेंिे: 

 उपय क्त, साफ काि करने वाले कपडे और हेडिेयर पहनें जो पूरी तरह से उनके बालो ंको घेरे हुए हो;ं 

 हर बार काि करने के बाद हाथो ंको धोएं और जब भी उनके हाथो ंका संदूषण हुआ हो; जैसे खांसी / छीकंने के बाद, टॉयलेट 

का दौरा करना, टेलीफोन, धूम्रपान आप्टद का उपयोि करने के बाद । 

 (एक उपय क्त डर े प्टसंि के साथ त्वचा के घाव को कवर करें । हाथ पर चोट के साथ कोई भी व्यस्ट्क्त, प्टकसी भी उत्पाद बनाने / 

हैंडप्टलंि अन भाि िें नही ंरखा जाएिा। 

 हाथ की क छ आदतो ंसे बचें - जैसे प्टक नाक ख जलाना, बालो ंिें अंि ली चलाना, आंखें, कान और अंि ली को रिडना, दाढ़ी 

को ख जलाना, शरीर के क छ प्टहस्सो ंको ख रचना आप्टद जो प्टक डेयरी उत्पादो ंके तैयारी के दौरान ज डे होने पर संभाप्टवत 

खतरनाक हो सकते हैं, और बैक्टीररया के हस्तांतरण के िाध्यि से खाद्य संदूषण को जन्म देते हैं। जब अपररहायि हो, तो ऐसे 

कायों को प्टफर से श रू करने से पहले हाथो ंको प्रभावी रूप से धोया जाना चाप्टहए। 

3. भंडािण के वलए स्वच्छता आर्श्यकताएं 

 खरीद के त रंत बाद, कचे्च दूध को एक साफ जिह पर रखा जाना चाप्टहए, जो प्टकसी भी तरह के संदूषण को रोकने के प्टलए 

उपय क्त रूप से स सस्ट्ित हो। 

 दूध उत्पादो ंके भंडारण और पररवहन के प्टलए उपयोि प्टकए जाने वाले हले्क रील धात  और प्लास्ट्रक सािग्री से बने प्टडबे्ब 

/ कंटेनर को अन िप्टत नही ंदी जाएिी। 
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 यप्टद प्टकसी उत्पादक या प्टकसान द्वारा कचे्च दूध को डेयरी प्लांट िें लाया जाता है, तो यह स प्टनप्टश्चत प्टकया जाएिा प्टक वह इसे 

दूध देने के चार घंटे के भीतर ले आए और इसे जल्द से जल्द 40C या उससे कि के तापिान के प्टलए व्यावहाररक रूप से 

ठंडा प्टकया जाए और संसाप्टधत प्टकए जाने तक उस तापिान पर बनाए पर बनाए रखा जाए। 

 जहां कचे्च दूध का उत्पादन प्रप्टतप्टदन प्टकया जाता है, उसे त रंत 40C से 60C या उससे कि के तापिान तक ठंडा प्टकया जाता 

है और संसाप्टधत होने तक उस तापिान पर बनाए रखा जाता है; 

 जब पास्च रीकरण की प्रप्टक्रया पूरी हो जाती है, तो पाश्चराइज्ड दूध को त रंत 4 प्टडग्री सेस्ट्ियस या उससे कि के तापिान पर 

ठंडा प्टकया जाएिा। पैराग्राफ 7 के अन सार, प्टकसी भी डेयरी उत्पाद को पररवेश के तापिान पर संग्रहीत नही ंप्टकया जाना 

चाप्टहए, प्टनिािता द्वारा स्थाप्टपत तापिान पर जल्दी से ठंडा प्टकया जाएिा। उस उत्पाद के उपय क्तता स प्टनप्टश्चत करने के प्टलए 

उस तापिान पर संग्रहीत प्टकया जाएिा। 

 जहां कचे्च दूध के अलावा अन्य डेयरी उत्पादो ंको ठंडे पररस्ट्स्थप्टतयो ंिें संग्रप्टहत प्टकया जाता है, उनके भंडारण तापिान को 

पंजीकृत प्टकया जाएिा और शीतलन दर ऐसी होिी प्टक उत्पाद प्टजतनी जल्दी हो सके आवश्यक तापिान तक पहंुच जाए। 

 अप्टधकति तापिान (50C से अप्टधक न हो जाए) प्टजस पर पाश्च रीकृत दूध को संग्रहीत प्टकया जा सकता है। 

3.1  िैवपंग औि पैकेवजंग 

 डेयरी उत्पादो ंकी रैप्टपंि और पैकेप्टजंि संतोषजनक स्वच्छता शतों और उस उदे्दश्य के प्टलए प्रदान प्टकए िए किरे िें होनी 

चाइए 

 डेयरी उत्पाद और पैकेप्टजंि संचालन का प्टनिािण एक ही किरे िें हो सकता है यप्टद प्टनम्नप्टलस्ट्खत शतें संत ष्ट् हो:ं 

 संचालन की स्वच्छता स प्टनप्टश्चत करने के प्टलए किरा पयािप्त रूप से बडा और स सस्ट्ित होिा; 

 रैप्टपंि और पैकेप्टजंि को स रक्षात्मक कवर िें उपचार या प्रसंस्करण प्रप्टतष्ठान िें लाया जाना चाप्टहए प्टजसिें उन्हें प्टनिािण के 

त रंत बाद रखा िया था और जो डेयरी प्रप्टतष्ठान िें पररवहन के दौरान प्टकसी भी क्षप्टत से लपेटने या पैकेप्टजंि की रक्षा करता 

है, और उन्हें वहां उस उदे्दश्य के प्टलए अप्टभपे्रत किरे िें स्वच्छ पररस्ट्स्थप्टतयो ंिें संग्रहीत प्टकया जाना चाप्टहए; 

 पैकेप्टजंि सािग्री के भंडारण के प्टलए किरे वप्टििन से और धूल से ि क्त होिें जो उत्पाद के संदूषण के अस्वीकायि जोस्ट्खि 

को प्टनधािररत कर सकते हैं और पदाथों से अलि किरो ंसे अलि हो जाएंिे जो उत्पादो ंको दूप्टषत कर सकते हैं। पैकेप्टजंि 

को सीधे फशि पर नही ंरखा जाएिा; 

 किरे िें लाने से पहले पैकेप्टजंि को हाइजीप्टनक पररस्ट्स्थप्टतयो ंिें इकट्ठा प्टकया जाएिा, ऑटोिैप्टटक असेंबली या पैकेप्टजंि के 

प्टलए छोडकर, बशते प्टक उत्पादो ंके दूप्टषत होने का कोई खतरा न हो; 

 प्टबना देरी के पैकेप्टजंि की जाएिी। यह कििचाररयो ं के अलि-अलि सिूह द्वारा अन भव प्टकया जाएिा प्टजनके पास 

इनहैंडप्टलंि और उत्पाद रैप्टपंि और अन भव है।                                                                                  
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 पैकेप्टजंि के त रंत बाद, डेयरी उत्पादो ंको आवश्यक तापिान के तहत उपलब्ध कराए िए प्टनप्टदिष्ट् किरो ंिें रखा जाएिा। 

 हीट-टर ीटेड दूध और दूध उत्पाद को बॉटप्टलंि या कंटेनरो ंका भरना हाइजीप्टनक रूप से प्टकया जाएिा। 

 डेयरी उत्पादो ंके प्टलए रैप्टपंि या पैकेप्टजंि को प्टफर से उपयोि नही ंप्टकया जा सकता है, प्टसवाय इसके जहां कंटेनर एक 

प्रकार के होते हैं प्टजनका पूरी तरह से सफाई और कीटाण शोधन के बाद प न: उपयोि प्टकया जाता है। 

 सीप्टलंि उस प्रप्टतष्ठान िें की जाएिी प्टजसिें दूध या तरल दूध-आधाररत उत्पादो ंका अंप्टति बार ताप-उपचार प्टकया िया है, 

भरने के त रंत बाद, एक सीप्टलंि प्टडवाइस के िाध्यि से जो यह स प्टनप्टश्चत करता है प्टक दूध बाहरी िूल के प्टकसी भी प्रप्टतकूल 

प्रभाव से स रप्टक्षत है। सीप्टलंि प्टडवाइस इस तरह प्टडज़ाइन की जानी चाप्टहए प्टक कंटेनर को अिर खोल प्टदया िया है, खोलने 

के प्रिाण स्पष्ट् और जांचने िें आसान हैं। 

3.2  पैकेवजंग औि लेबवलंग 

पैकेप्टजंि प्टडजाइन और सािग्री संदूषण, क्षप्टत को रोकने के प्टलए उत्पादो ंके प्टलए स रक्षा प्रदान करेिी और आवश्यक 

लेबप्टलंि को सिायोप्टजत करने, जैसा प्टक एफएसएस अप्टधप्टनयि और प्टवप्टनयिो ंके तहत प्टनधािररत है। केवल खाद्य गे्रड पैकेप्टजंि 

सािग्री का उपयोि पैकेप्टजंि सािग्री के रूप िें प्टकया जाएिा। सिय-सिय पर एफएसएस प्टवप्टनयिो ंके तहत उस्ट्िस्ट्खत 

भारतीय िानको ंके अन सार एलू्यिीप्टनयि, प्टटन और प्लास्ट्रक की पैकेप्टजंि जैसी सािग्री का उपयोि प्टकया जाना चाइए। 

क्षप्टतग्रस्त, दोषपूणि दूप्टषत पैकेप्टजंि का उपयोि करने से बचने के प्टलए उपयोि करने से पहले खाद्य पैकेप्टजंि सािग्री का 

प्टनरीक्षण प्टकया जाना चाप्टहए, प्टजससे उत्पाद दूप्टषत हो सकता है। 

 डेयरी उत्पादो ंकी रैप्टपंि और पैकेप्टजंि संतोषजनक स्वच्छ पररस्ट्स्थप्टतयो ंऔर उस उदे्दश्य के प्टलए प्रदान प्टकए िए किरो ंिें 

प्टकया जाना चाइए।  

 पैकेप्टजंि सािग्री के भंडारण के प्टलए किरे वप्टििन से और धूल से ि क्त होिें जो उत्पाद के संदूषण के अस्वीकायि जोस्ट्खि का 

िठन कर सकते हैं और उन किरो ंसे अलि हो जाएंिे प्टजनिें दूप्टषत पदाथि हो सकते हैं। पैकेप्टजंि को सीधे फशि पर नही ंरखा 

जाएिा। 

 लेबप्टलंि के बाद प्टबना देरी के पैकेप्टजंि की जाएिी। यप्टद यह िािला नही ंहै, तो यह स प्टनप्टश्चत करने के प्टलए उपय क्त प्रप्टक्रया 

लािू की जाएिी ताप्टक  कोई भी ि िराह न हो सके। इसे संभालने और उत्पाद लपेटने और पैकेप्टजंि के अन भव वाले 

कििचाररयो ंके अलि सिूह द्वारा प्टनयंप्टत्रत प्टकया जाएिा; डेयरी उत्पादो ंको आवश्यक तापिान के तहत भंडारण के प्टलए 

प्रदान प्टकए िए प्टनप्टदिष्ट् किरो ंिें रखा जाएिा। 

 पैकेप्टजंि सािग्री / रैप्टपंि सािग्री को पररवहन और भंडारण के दौरान बाहरी वातावरण / संदूषण से बचाया जाएिा। डेयरी 

संयंत्र िें पैप्टकंि सािग्री के स रप्टक्षत और स्वच्छ भंडारण के प्टलए स प्टवधाएं स्थाप्टपत की जाएंिी। 

 डेयरी उत्पादो ंके प्टलए रैप्टपंि या पैकेप्टजंि का प न: उपयोि नही ंप्टकया जा सकता है, प्टसवाय इसके प्टक कंटेनर एक प्रकार के 



 

Page | 26 

होते हैं प्टजन्हें पूरी तरह से सफाई और कीटाण रप्टहत करने के बाद प न: उपयोि प्टकया जा सकता है। 

 “दूध और दूध उत्पादो ंकी पैकेप्टजंि प्रसंस्करण के बाद की जाएिी। पैकेज को इस तरह प्टडजाइन प्टकया जाना चाप्टहए ताप्टक 

यह स प्टनप्टश्चत हो सके प्टक वे सािान्य हैंडप्टलंि / संचालन के दौरान आसानी से क्षप्टतग्रस्त नही ंहो सकें  और छेडछाड के सबूत 

पता चल सकें । पैकेज खोलने के बाद इसे आसानी से पहचाना जा सकता है और इसे नए / अनपेप्टक्षत पैकेज के स्ट्खलाफ 

बदला नही ंजा सकता है।  

 प्राथप्टिक खाद्य पैकेप्टजंि की छपाई के प्टलए उपयोि की जाने वाली स्याही खाद्य गे्रड ि णवत्ता की होनी चाप्टहए। खाद्य पैकेप्टजंि 

और ि द्रण िें उपयोि के प्टलए IS 15495 िानको ंया अन्य अंतरराष्ट्र ीय िानको ंका अन पालन करना चाप्टहए। 

 

3.3 कूट संकेतन औि पैकेवजंग सामग्री की लेबवलंग 

तरल दूध: दूध की बोतलो/ंपाउच/टेटर ापैक के ढक्कन स्पष्ट् रूप से दूध की प्रकृप्टत का संकेत देंिे। संकेत या तो पूणि या नीचे 

प्टदखाए िए संप्टक्षप्त नाि से हो सकता है: 

i) भैंस के दूध को 'बी' अक्षर से प्टनरूप्टपत प्टकया जा सकता है। 

ii) िाय के दूध को 'C' अक्षर से प्टनरूप्टपत प्टकया जा सकता है 

iii) बकरी के दूध को 'G' अक्षर से प्टनरूप्टपत प्टकया जा सकता है। 

iv) िानकीकृत दूध को 'S' अक्षर से प्टनरूप्टपत प्टकया जा सकता है 

v) टोन्ड दूध को 'T' अक्षर से प्टनरूप्टपत प्टकया जा सकता है। 

vi) डबल टन दूध को 'DT' अक्षर द्वारा प्टनरूप्टपत प्टकया जा सकता है 

vii) स्ट्स्कम्ड दूध को 'K' अक्षर से प्टनरूप्टपत प्टकया जा सकता है 

पाश्च रीकृत दूध को 'P' अक्षर से प्टनरूप्टपत प्टकया जा सकता है; इसके बाद दूध का विि आता है। उदाहरण के प्टलए, पाश्चराइज्ड 

भैंस का दूध 'PB' अक्षर को वहन करेिा। 

i) वैकस्ट्ल्पक रूप से, पैक / कैप्स / बैि के उपय क्त सांकेप्टतक रंि उनिें प्टनप्टहत दूध की प्रकृप्टत के सूचक होिें, रंिो ंका विीकरण 

उन स्थानो ंपर प्रदप्टशित प्टकया जा रहा है जहााँ दूध बेचा जाता है \  प्टबक्री के प्टलए प्रदप्टशित प्टकया जाता है, बशते प्टक एक साथ 

सिान रूप से सूप्टचत प्टकया िया हो संबंप्टधत नाप्टित अप्टधकारी को, और स्थानीय िीप्टडया के िाध्यि से प्रसाररत जानकारी 

3.4 लेबवलंग आर्श्यकताओ ंसे छूट 

जहााँ पैकेज का भूतल के्षत्र 100 विि सेंटीिीटर से अप्टधक नही ंहै, ऐसे पैकेज के लेबल को सािग्री की सूची, लॉट नंबर या बैच 

नंबर या कोड संख्या, पोषण संबंधी जानकारी और उपयोि के प्टलए प्टनदेशो ंकी आवश्यकताओ ंसे छूट दी जाएिी, नही ंहै। 

लेप्टकन यह जानकारी थोक पैकेज या िल्ट्ी पीस पैकेज पर प्टदया जा सकता है। 
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1. 30 विि सेंटीिीटर से कि के सतह के्षत्र वाले पैकेज पर 'प्टनिािण की तारीख' या 'सबसे अच्छी तारीख से पहले' या 'एक्सपायरी 

डेट' का उिेख करने की आवश्यकता नही ंहो सकती है। िािला हो सकता है; 

2. बोतलो ंिें प्टवपणन प्टकए िए तरल उत्पादो ंके िािले िें, अिर ऐसी बोतल को प्टफर से भरने के प्टलए उपयोि प्टकया जाता है, तो 

सािग्री की सूची की आवश्यकता को छूट दी जाएिी, लेप्टकन प्टवप्टनयिन 2.2.2 (4) िें प्टनप्टदिष्ट् पोषण संबंधी जानकारी इन 

प्टवप्टनयिो ंपर दी जाएिी। लेबल। बशते प्टक 19 िाचि 2009 के बाद प्टनप्टिित ऐसी कांच की बोतलो ंके िािले िें, सािग्री और 

पोषण संबंधी जानकारी की सूची बोतल पर दी जाएिी। 

सात प्टदनो ंसे अप्टधक के शैल्फ-जीवन के साथ भोजन के िािले िें, पैक प्टकए िए खाद्य लेखो ंके लेबल पर 'प्टनिािण की तारीख' 

का उिेख करने की आवश्यकता नही ंहो सकती है, लेप्टकन लेबल द्वारा 'तारीख तक उपयोि' का उिेख प्टकया जाएिा। 

प्टनिािता या पैकर। 

3. बहु ट कडा पैकेज के िािले िें सािग्री की सूची, पोषण संबंधी जानकारी, प्टनिािण की तारीख / पैप्टकंि, सवोत्ति से पहले, 

प्टवप्टकरप्टणत भोजन और, शाकाहारी लोिो / िैर शाकाहारी लोिो की सिास्ट्प्त की तारीख लेबप्टलंि के बारे िें प्टववरण प्टनप्टदिष्ट् नही ं

प्टकया जा सकता है। 

4.  "इस पैकेज की सािग्री के साथ टोडं दूध या स्ट्स्कम्ड दूध (जैसा भी िािला हो) की संरचना के नीचे एक तरल पदाथि बनाने के 

प्टलए, इस संघप्टनत की िात्रा द्वारा एक भाि िें पानी की िात्रा (यहां भािो ंकी संख्या डालें) जोडें  दूध या desiccated (सूखा) दूध”।  

3.5 वनमावण या पैवकंग की तािीख 

प्टजस तारीख, िहीने और साल िें वस्त  का प्टनिािण, पैक या पहले से पैक प्टकया जाता है, लेबल पर प्टदया जाएिा: 

1. बशते प्टक उत्पादो ंका “बेर प्टबफोर डेट” तीन िहीने से अप्टधक हो, तो प्टनिािण और पैप्टकंि का िहीना या प्री-पैप्टकंि दी जाएिी: 

2. बशते प्टक प्टकसी भी पैकेज िें किोप्टडटी हो, प्टजसिें तीन िहीने से कि की अल्प शैल्फ लाइफ हो, उस तारीख, िहीने और वषि 

प्टजसिें किोप्टडटी तैयार की जाती है या तैयार की जाती है या प्री-पैक्ड लेबल पर उिेख प्टकया जाता है। 

वतवथ के “... से पहले उपयोग कि लें औि वदनांक के अनुसाि उपयोग किें   

i) िहीने और पंूजी के अक्षरो ंिें वषि, जो उत्पाद खपत के प्टलए सबसे अच्छा है, प्टनम्नप्टलस्ट्खत तरीके से, अथाित्: 

“... से पहले उपयोि कर लें.......... िहीने और साल 

या 

“... से पहले उपयोि कर लें............. पैकेप्टजंि से क छ िहीने 

या 

"... से पहले उपयोि कर लें............... प्टनिािण से कई िहीने 

(नोट: - खाली भरा जाना) 
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ii) रलािइज्ड या अल्ट्र ा हाई टेमे्प्रचर वाले दूध, सोया प्टिल्क, फे्लवडि  प्टिल्क, िेड, ढोकला, भेलप री, प्टपिा, डोनट्स, खोआ, पनीर, 

या फू्ट्स, वेप्टजटेबल, िीट, िछली के प्टकसी भी अनकेटेड पैकेज वाले पैकेज या बोतल के िािले िें। या प्टकसी अन्य वस्त  की 

तरह, घोषणा प्टनम्नान सार की जानी चाप्टहए 

“... से पहले उपयोि कर लें... ... प्टदनांक / िहीने / वषि" 

या 

“... से पहले उपयोि कर लें........ पैकेप्टजंि से काि करता है" 

या 

“... से पहले उपयोि कर लें... ... प्टनिािण से दूर" 

ध्यान दें: 

(ए) ररक्त स्थान को भरा जाना चाप्टहए 

(बी) िहीने और साल अंको ंिें इसे्तिाल प्टकया जा सकता है  

(सी) साल दो अंको ंिें प्टदया जा सकता है 

(iii) असपाटेि के पैकेज पर, बेर प्टबफोर डेट के बजाय, तारीख / अन शंप्टसत अंप्टति उपभोि प्टतप्टथ / एक्सपायरी डेट का 

उपयोि प्टकया जाएिा, जो पैप्टकंि की तारीख से तीन साल से अप्टधक नही ंहोिी; 

(iv) प्टशश  दूध प्टवकल्प और प्टशश  खाद्य पदाथों के िािले िें, बेर प्टबफोर डेट के बजाय, तारीख के अन सार उपयोि करें  / 

अन शंप्टसत अंप्टति उपभोि प्टतप्टथ / सिास्ट्प्त प्टतप्टथ दी जाएिी, बशते प्टक खपत के प्टलए तारीख से पहले सवििेष्ठ की घोषणा लािू 

नही ंहोिी। 

a) दस्तारे्ज़ीकिण औि रिकॉडव कीवपंग 

प्रते्यक संिठन को कचे्च िाल की खरीद, उत्पादन प्रप्टक्रयाओ ंऔर प्टबक्री के ररकॉडि  को बनाए रखना होता है। यह स प्टनप्टश्चत 

करने के प्टलए है प्टक व्यवसाय प्रभावी रूप से चलता है और लाभदायक है। नीचे सूचीबि क छ कारण हैं प्टक प्रलेखन की 

आवश्यकता क्ो ंहै: 

1. यह व्यवसाय चलाने के बारे िें प्टवसृ्तत ज्ञान देता है। 

i) यह उत्पाद की ि णवत्ता को प्टनयंप्टत्रत करने िें िदद करता है। 

ii) यह व्यवसाय िें प्टनवेश प्टकए िए धन का टर ैक रखने िें िदद करता है। 

iii) यह कचे्च िाल या उत्पाद सािग्री की अलि-अलि लाितो ंकी पहचान करने िें िदद करता है। 

iv) यह प्टकसी प्टवशेष प्रप्टक्रया की उत्पादन लाित की पहचान करने िें िदद करता है। 

v) यह स प्टनप्टश्चत करने िें िदद करता है प्टक उत्पादन के दौरान सभी ि णवत्ता आिासन प्रथाओ ंका पालन प्टकया िया था। 
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vi) यह स प्टनप्टश्चत करने िें िदद करता है प्टक उत्पादन उपकरण स चारू रूप से / प्रभावी ढंि से चल रहा है। 

vii) यह कानूनी प्रप्टक्रयाओ ंके प्टलए एक सबूत के रूप िें काि करता है। 

viii) यह एक उपय क्त उत्पाद िूल्य प्टनधािररत करने िें िदद करता है। 

ix) यह सही सिय पर स धारात्मक उपाय करने िें िदद करता है। 

3.6 रिकॉडव  कैसे िखें? 

प्रते्यक खाद्य प्रसंस्करण संिठन ररकॉडि रखने के अप्टधक या कि सिान तरीके का अन सरण करता है। उत्पादन ररकॉडि 

प्टनम्न िें से एक लॉि रखता है: 

 प्राप्त कचे्च िाल की िात्रा और प्रकार। 

 प्रसंस्करण के दौरान प्रय क्त सािग्री की िात्रा और प्रकार। 

 प्रसंस्करण की स्ट्स्थप्टत प्टजसिें उत्पादन हुआ (जैसे तापिान सेट या हवा का दबाव लािू) 

 उत्पाद की ि णवत्ता का उत्पादन प्टकया 

उत्पाद की ि णवत्ता तभी बरकरार रखी जा सकती है जब: 

 सािग्री और कचे्च िाल की सिान िात्रा और ि णवत्ता हर बैच िें प्टिप्टित होती है। 

 प्रते्यक बैच के प्टलए एक िानक सूत्रीकरण का उपयोि प्टकया जाता है। 

 प्रते्यक बैच के प्टलए िानक प्रप्टक्रया पैरािीटर लािू होते हैं। 

खाद्य पदाथि के हर बैच को एक बैच नंबर प्टदया जाता है। यह संख्या इसिें दजि है: 

 रॉक प्टनयंत्रण प स्तकें  (जहां कचे्च िाल की खरीद का उिेख प्टकया िया है।) 

 प्रसंस्करण लॉिब क (जहां उत्पादन प्रप्टक्रया नोट की िई है।) 

 उत्पाद प्टबक्री ररकॉडि  (जहां प्टबक्री और प्टवतरण नोट प्टकया िया है।) 

बैच नंबर को उत्पाद कोड संख्या के साथ सहसंबंप्टधत होना चाप्टहए, जो लेबल पर ि प्टद्रत होता है। यह प्रोसेसर को बैच िें 

उपयोि प्टकए िए कचे्च िाल या उत्पादन प्रप्टक्रया िें पाई िई प्टकसी भी िलती का पता लिाने िें िदद करता है। 
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अध्याय 4 

सफाई औि सी.आई.पी. 

4.1 टैंकि की धुलाई 

इस इकाई का ि ख्य उदे्दश्य िाइक्रोप्टबयल और बैक्टीररयल वृस्ट्ि से बचने के प्टलए दूध या प्टकसी अन्य डेयरी सािग्री को 

अपलोड करने से पहले या उतारने के बाद टैंकरो ंको अच्छी तरह से साफ करना है। 

से्टपर्ाइज र्ावशंग ऑपिेशन: 

 15 प्टिनट के प्टलए कास्ट्रक घोल पररचाप्टलत करें । (1 - 1.5%) 70 - 750C पर। 

 पानी के साथ कास्ट्रक बाहर फ्लश करें  । 

 15 प्टिनट के प्टलए ििि पानी के साथ पररचाप्टलत करें । (80 - 850C) 

 तापिान को ठंडा होने दें  

 QA की िंजूरी प्राप्त करें  

4.2 कै्रट र्ावशंग: 

आि तौर पर कै्रट की सफाई के प्टलए एक अधि-स्वचाप्टलत कै्रट वॉशर का उपयोि प्टकया जाता है। वॉशर चरणो ंिें कै्रट को साफ 

करता है 

ठोस कचरा हटाना - िैन्य अल रूप से 

1. सब से पहले पानी के साथ ररंप्टसंि करें  

2. ििि पानी और कास्ट्रक घोल का उपयोि करें  

3. अंप्टति ररंप्टसंि करें  पानी के साथ 

4.3 कचे्च दूध और दूध भंडारण प्रोसेस टैंक की सीआईपी 

 कच्चा दूध और प्रोसेस दूध भंडारण टैंक का सीआईपी 

 सब से पहले पानी के साथ साइलो फ्लश करें   

 िैनहोल का दरवाजा और निूना इकट्ठा करने वाले थूाँथनी को साब न और पानी के साथ िश द्वारा स्वच्छ करें । 

 20 प्टिनट के प्टलए कास्ट्रक (1-1.5%) का घोल को 70 – 750C पर पररचाप्टलत करें । 

 पानी के साथ कास्ट्रक बाहर फ्लश करें  । 

 20min के प्टलए एप्टसड (0.6-1.0%) का घोल को 60 – 650C पर पररचाप्टलत करें ।  

 20 प्टिनट के प्टलए ििि पानी (80 - 850C) को पररचाप्टलत करें ।  

 तापिान को ठंडा होने दें  
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                                                     सप्टकि ट (दो रेशन वाला) 

4.4 एफु्लएंट उपचाि संयंत्र (ईटीपी) 

ईटीपी एक 24 घंटे  वाला सतत प्रप्टक्रया है प्टजसके तहत अपप्टशष्ट् )िंदा पानी(प्टनपटाया जाता है। यह इनलेट के रूप िें सभी 

प्रप्टक्रया (प्रोसेस) से खतरनाक आउटलेट लेता है, पयािवरण िानक तक पहंुचने के प्टलए इसे तीन चरणो ं(प्राथप्टिक, िाध्यप्टिक 

और तृतीयक चरण) िें उपचार प्टकया जाता है। संयंत्र के आउटलेट अथाित् ठोस अपप्टशष्ट् और उपचाररत पानी को क्रिशः  

ग्रीन बेल्ट् प्टवकप्टसत करने और खेत िें प्टसंचाई के प्टलए उपयोि प्टकया जाता है। 

 

अपवशि (गंदा पानी) के स्रोत: 

1. सीआईपी: कास्ट्रक और नाइप्टटरक एप्टसड 

2. बैकवाश: पानी 

3. टैंकर वॉश: कास्ट्रक और नाइप्टटरक एप्टसड  

4. बॉयलर: पानी 

5. कैरेट वॉश: कास्ट्रक 
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ईटीपी कामकाज का चिणर्ाि वर्र्िण: 

1) स्क्रीन चेंबर: संयंत्र से कचे्च अपप्टशष्ट् को स्क्रीन चेंबर द्वारा प्राप्त प्टकया जाता है और प्टनलंप्टबत कणो ंको यहां हटा प्टदया जाता 

है। 

2) कलेक्शन और इक्वलाइजेशन टैंक: स्क्रीप्टनंि के बाद एफ्ल एंट कलेक्शन और इक्वलाइजेशन टैंक िें प्रवेश करता है, जहां 

इसे हाइडर ोक्लोररक एप्टसड से बेअसर कर प्टदया जाता है और एफ्ल एंट को छोटे आकार का बना प्टदया जाता है। 

3) होस्ट्िंि टैंक: इसका ितलब केवल भंडारण के प्टलए है जब सीआईपी के दौरान अप्टधक िात्रा िें अपप्टशष्ट् को संयंत्र से 

प्टनकला जाता है। 

4) प्टवघप्टटत वाय  प्रवाह (डी ए फ): संग्रह और सित ल्य टैंक से प्टनष्प्रभावी अपप्टशष्ट् यहााँ प्राप्त होता है और एलू्यिीप्टनयि 

सले्फट (एक िैर-फेररक प्टफटकरी) प्टिलाया जाता है। सस्पेंडेड और एि स्ट्िप्टफएड ठोस यहां अलि हो जाते हैं। 

5) बफर टैंक: यह एक ओवर फ्लो रोरेज टैंक है। 

6) उप ब्लो अनएरोप्टबक सस्पेंडेड स्लज ब्लैंकेट (UASSB) ररएक्टर (I & II): इस टैंक की क ल िात्रा का 12% से 15% 

बायोिास से भरा होता है। यह टैंक के नीचे से प्टवघप्टटत वाय  प्रवाह (डी ए फ) से एफ्ल एंट को प्राप्त करता है। यहां दो तरह 

के बैक्टीररया िौजूद हैं। 

a. एप्टसटोजेनेप्टसस: - यह बडी िंृखला के अण  को छोटी िंृखला के अण  िें पररवप्टतित करता है और अिीनो एप्टसड 

का उत्पादन करता है। 

b. िेथेनोजेनेप्टसस: - यह िीथेन िैस िें पररवप्टतित हो जाता है, और इसप्टलए काबिप्टनक भार कि हो जाता है। 

7) हॉपर बॉटि टैंक: यह UASSBR से भािे हुए रोिाण ओ ंको प्टनयंप्टत्रत करने के प्टलए प्टसफि  एक टैंक है और प्टफर से इसे 

प्टफर से इकट्ठा करना है। 

8) वातन टैंक: इस टैंक िें एरोप्टबक रोिाण ओ ंका प्टवकास होता है। 

9) लािेला क्लीफायर: इसका उपयोि ठोस बसने के उदे्दश्य के प्टलए प्टकया जाता है यानी ठोस तरल पृथक्करण यहााँ होता है 

10)  प्टद्वतीयक क्लीफायर: यहां एरोप्टबक कशचर को बसाया जाता है और प्टफर से िात्रा बनाए रखने के प्टलए वातन टैंक िें 

पररचाप्टलत प्टकया जाता है। 

11)  टर ीटेड वॉटर टैंक: यहां सेकें डरी क्लीफायर या लािेला क्लीफायर से टर ीटेड पानी इकट्ठा प्टकया जाता है। 
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4.5 संयंत्र प्रदशवन औि वनगिानी: 

 ररकाडिर के रखरखाव और प्रवाह के निूने के प्टवशे्लषण से ज डे प्टनयप्टित प्टनिरानी कायिक्रि। 

 ईटीपी सहायको ंको प्टवशे्लषण के प्टलए ईटीपी प्रभारी की उपस्ट्स्थप्टत िें उपचार प्रणाली के प्टवप्टभन्न चरणो ंिें निूने एकत्र करने 

हैं। 

 ईटीपी प्रभारी को प्टवशे्लषण करना पडता है और पररणाि को ररकॉडि  करते हैं। इसके अलावा सिय सिय पर, ईएचएस-

इंजीप्टनयर और ईएचएस-अप्टधकारी को पररणाि की सूचना भी दी जाती है। ईएचएस-इंजीप्टनयर और ईएचएस-अप्टधकारी 

दोनो ंप्रयोिशाला प्टवशे्लषण ररपोटि के आधार पर संयंत्र के प्रदशिन का आकलन करें िे और सािान्य से प्टकसी भी प्टवचलन 

के िािले िें कारिवाई के बारे िें ईटीपी प्रभारी और सहायको ंको प्टनदेश दें िे। 

 उपचाररत अपप्टशष्ट् का दैप्टनक आधार पर प्टवशे्लषण प्टकया जाना चाहीये और पररणाि दजि प्टकया जाना चाहीये। 

  

4.6 पयावर्िण प्रबंधन प्रणाली (ईएमएस): कायावन्वयन औि संचालन: 

1. स्ति -1: ईएिएस िैन अल; ईएिएस के िूल तत्वो ंऔर परस्पर प्रभाव का वणिन करता है। यह आईएसओ 14001-2004 

िैन अल के साथ ईएिएस िें उपयोि प्टकए िए दस्तावेज़ की संरचना को रेखांप्टकत करता है, आईएसओ 14001-2004 की 

प्टवप्टभन्न आवश्यकताओ ंको कैसे कायािस्ट्न्वत प्टकया जाता है, इसके बारे िें भी प्टवसृ्तत रूप से प्रप्टक्रयाओ ंका वणिन करता है। 

2. स्ति -2: दस्तावेज; भरे हुए प्रारूप जो पयािवरण को प्रभाप्टवत करने वाले डेटा को प्टदखाते हैं। जैसे - संचालन प्टनयंत्रण 

प्रप्टक्रया, पयािवरण प्रबंधन कायिक्रि, आपातकालीन प्रप्टक्रया, प्टनिरानी और प्रबंधन योजना, प्रप्टशक्षण योजना आप्टद। 

3. स्ति -3: प्रारूप; पयािवरण को प्रभाप्टवत करने वाले डेटा को ररकॉडि  करने और संदेश देने के प्टलए उपयोि प्टकया जाता है। 

 
 
 
 


