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अध्याय 1 

कच्चा माि 

1.1 पररचय 

दूध, िादा स्तनधाररयो ंकी स्तन गं्रगथयो ंद्वारा स्रागवत होते हैं जो जन्म के त रंत बाद र् रू होने वाली 

अवगध के गलए अपने य वा को पोषण देते हैं। पालतू जानवरो ंका दूध भी िन ष्ो ंके गलए एक िहत्वपूणि 

खाद्य स्रोत है, जो गक एक ताजा तरल पदाथि के रूप िें या िक्खन और पनीर जैसे कई डेयरी उत्पादो ंिें 

संसागधत गकया जाता है (https://www.britannica.com)। दूध एक पौगष्ट्क गवकल्प है क्ोगंक यह हिारे 

र्रीर के गलए आवश्यक नौ आवश्यक पोषक तत्व प्रदान करता है। दूध िें उच्च ि णवत्ता वाले प्रोटीन, 

कैस्ट्शर्यि, गवटागिन डी जैसे आवश्यक पोषक तत्व होते हैं। ये पोषक तत्व हिारे र्रीर को ठीक से 

काि करने िें िदद करते हैं। उदाहरण के गलए: प्रोटीन िांसपेगर्यो ंके ऊतको ंका गनिािण और िरम्मत 

करने िें िदद करता है कैस्ट्शर्यि और गवटागिन डी िजबूत हगियो ंऔर दांतो ंको बनाने और बनाए 

रखने िें िदद करता है दूध िें बी गवटागिन भी होते हैं, जो आपके र्रीर को भोजन को ऊजाि िें बदलने 

िें िदद कर सकते हैं। 

1.2 भारत में दुग्ध उद्योग 

भारत द गनया िें द ग्ध उत्पादक देर्ो ंका नेतृत्व कर रहा है रहा है, जो वैगिक बाजार वैगिक बाजार िें 

गहसे्सदारी का 19 प्रगतर्त है और गवत्त वषि 2018 - 2023 के बीच 14.8% की चक्रवृस्ट्ि वागषिक वृस्ट्ि दर 

(CAGR) के बढ़ने की उम्मीद है। गवत्त वषि 2019 के अन सार, भारत िें दूध का उत्पादन लिभि 187 

गिगलयन िीगटरक टन था। गवत्त वषि 2018 के अन सार, लिभि 81% भारतीय डेयरी और दूध प्रसंस्करण 

बाजार असंिगठत के्षत्र के अंतिित आता है, जहााँ दूध को अनहेल्दी अवसंरचना िें संसागधत गकया जाता 

है, जो दूध और दूध आधाररत उत्पादो ंकी सिग्र ि णवत्ता को प्रभागवत करता है। फािि स्तर पर तरल दूध 

का उपभोि पैटनि और प्रसंस्करण के गलए कि ब गनयादी ढांचा दूध के कि िूल्य संवधिन का ि ख्य 

कारण है। िूल्य वगधित उत्पादो ंगवरे्षकर पारंपररक डेयरी उत्पादो ंकी िांि गदन-ब-गदन बढ़ती जा रही 

है और देर् का डेयरी उद्योि वतििान िांि को पूरा करने की कोगर्र् कर रहा है। 

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

द ग्ध उत्पादक राज्य है, क्ोगंक इसिें सबसे अगधक भैंस आबादी और देर् िें दूसरी सबसे अगधक 

िवेर्ी आबादी है। इस राज्य िें ग्रािीण आबादी का अगधकांर् गहस्सा पर् धन पालन और डेयरी फागििंि 

िें लिा हुआ है। ि जरात िें कई सहकारी डेयरी यूगनयन, दूध सहकारी सगिगतयां और गनजी डेयरी संयंत्र 

हैं, जो राज्य िें दूध और दूध आधाररत उत्पादो ंके उत्पादन िें िहत्वपूणि भूगिका गनभाते हैं। 
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1.3 मूल्य र्लधवत उत्पाद पर अंतर्दवलि 

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

स िंगधत दूध, अल्ट्र ा-उच्च तापिान (यूएचटी) दूध, पनीर, दही, डेयरी व्हाइटनर और दूध पाउडर जैसे 

कई िूल्यवगधित उत्पादो ंसे राजस्व उत्पन्न करता है। गवत्त वषि 2016 - 2020 के दौरान, डेयरी सािग्री का 

बाजार आकार लिभि 14% बढ़ने की उम्मीद है। 

 

1.4 लनयावत-आयात के अर्सर 

भारत से डेयरी उत्पादो ंका गनयाित भूटान, अफिागनस्तान, कनाडा, गिस्र और संय क्त अरब अिीरात 

जैसे देर्ो ंिें बढ़ा है। भारत ने फ्ांस, नू्यजीलैंड, आयरलैंड, फ्ांस, यूके्रन और इटली जैसे देर्ो ंसे भी कई 

डेयरी उत्पादो ंका आयात गकया है। 

 

1.5 बाजार क़ी रृ्द्धि के लिए प्रमुख बाधाएं 

द धारू पर् ओ ंका एक िहत्वपूणि पर् धन आधार होने के बावजूद, भारत िें अच्छी प्रसंस्करण स गवधा 

और र्ीत भंडारण की उपलब्धता के िािले िें किी है, गजसके पररणािस्वरूप डेयरी उत्पादन का 

अपव्यय होता है। पयािप्त भंडारण स गवधाओ ंऔर अक्षि गवतरण चैनलो ंकी किी से भारतीय डेयरी और 

दूध प्रसंस्करण उद्योि की वृस्ट्ि िें बाधा आ रही है। 

उगचत पर्  पालन और दूध उत्पादन के गलए पयािप्त िात्रा िें फीड और चारे की अच्छी ि णवत्ता की 

आवश्यकता होती है। अन गचत सूखे और बाढ़ प्रबंधन भारत िें चारे के उत्पादन को प्रभागवत करते हैं। 

फाइबरबोडि , पेपर और तरल ईंधन के उत्पादको ंद्वारा कृगष फसल अवरे्षो ंके उच्च उपयोि के कारण 

द धारू पर् ओ ं के गलए उगचत चारे की किी, डेयरी उत्पादन और दूध प्रसंस्करण के गलए इसकी 

उपलब्धता को प्रभागवत करती है। 
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भारत में डेयरी विपणन चैनल 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

संदभि: एफएओ 

1.6 दूध के प्रसंस्करण के लिए 

 

दूध को ि ख्य रूप से उच्च पौगष्ट्क िूल्य के कारण पौगष्ट्क भोजन िाना जाता है। इसे संसागधत गकया 

जाना है; 

 रे्ल्फ जीवन बढ़ाएाँ , क्ोगंक यह अत्यगधक खराब होने वाला है। 

 अचे्छ स्वास्थ्य के गलए िूल्यवगधित उत्पाद जैसे दही, पनीर, पनीर, िक्खन, घी, एएिएफ, फे्लवडि 

गिल्क, पनीर, और दही, डेयरी व्हाइटनर, गिल्क पाउडर आगद और कई अन्य डेयरी आधाररत 

उत्पाद तैयार करें ।  

 इससे व्यापार करें , नौकरी के अवसर पैदा करें , फलस्वरूप आगथिक रूप से िजबूत राष्ट्र  का 

गनिािण करें । 

1.7 दूध क़ी संरचना 

दूध की संरचना प्रजागतयो,ं 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 अगधक 

स्वस्थ द धारू पर् ओ ंको पूरी तरह से दूध गपलाने के बाद प्राप्त होता है, जो गक बछडे होने से 15 गदनो ं
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के पहले या 5 गदनो ंके बाद प्राप्त होता है। बाजार के दूध िें दूध वसा और एसएनएफ (सॉगलड नॉट 

फैट) का पूवि गनधािररत प्रगतर्त होना चागहए। 

गवगभन्न विों और प्रकारो ंके दूध को FSSAI द्वारा गनधािररत िानको ंके अन रूप होना चागहए। गिगित दूध 

का ितलब िाय और भैंस या गकसी अन्य द धारू जानवर के दूध से है। संयोजन भी एफएसएसएआई 

िानको ंके अन रूप होना चागहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.8 दूध का पोर्ण मूल्य 

तालिका: दूध के पोर्ण संबंध़ी मूल्य 

 

 

पोर्ण संबंध़ी कारक लर्र्रण ऊजाव मूल्य 

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

िें आवश्यक अिीनो एगसड िौजूद होते हैं। 

4.1 kcal/g 

खगनज पदाथि दूध  िें फास्फोरस और कैस्ट्शर्यि  िौजूद होते हैं।  

गवटागिन दूध िें गवटागिन ए, डी, थायगिन और राइबोफे्लगवन होता है।  

वसा दूध  का वसा अचे्छ स्वाद और र्ारीररक के गलए गजमे्मदार 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 आपूगति करता 

है। 

4.1 kcal/g 
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अध्याय दो 
 

प्रसंस्करण और मश़ीनऱी 

 

2.1 पररचय 
 
भारतीय पारंपररक गिठाइयााँ, हिारे देर् और द गनया भर िें बहुत लोकगप्रय हैं। भारत िें उत्पागदत 

लिभि 50% दूध को पारंपररक भारतीय डेयरी उत्पादो ंिें बदल गदया जाता है। देर् के अलि-अलि 

गहस्सो ंिें कई तरह की गिठाइयााँ बनाई जाती हैं और अलि-अलि नाि और स्वाद के अन सार विीकृत 

की जाती हैं। ज्यादातर, खोआ और छेना का उपयोि गिठाई बनाने के गलए गकया जाता है। खोआ 

आधाररत गिठाइयााँ पेडा, बफी, कलाकंद, गिल्क केक आगद हैं जबगक छेना आधाररत गिठाइयााँ 

रसि ल्ला, रसोिलाई, संदेर् आगद हैं।  

 

उत्पादो ंका प्रकार उत्पाद 
  

छेना आधाररत गिठाई रसि ल्ला, संदेर्, पंटूआ, रसोिालाई, चि -चि, छेना 

 ि की, राजभोि, छेनापोडो आगद। 
  

खोआ आधाररत गिठाई क ल्फी, रबडी, बास ंदी, बफी, पेडा, ि लाबजाि न, कलाकंद, 

 ख रचन, धारवाड पेडा, क ं डा, 
  

 

रबडी चीनी, इलायची, केसर और स्वाद आगद के साथ गिगित ििी से या आाँच पे स खाया हुआ एक 

उत्पाद है और हिारे देर् िें इसका व्यापक रूप से सेवन गकया जाता है। खाद्य स रक्षा और िानक 

गवगनयि (FSSR), 2011 के अन सार रबडी एक िीठा सांगित संपूणि दूध उत्पाद है गजसिें दूध के 

वाष्पीकरण और सांिता द्वारा प्राप्त िोटी िलाई परत होती है। उत्पाद नीचे दी िई तागलका िें गदए िए 

संरचना संबंधी गवगनदेर्ो ंके अन रूप होिा: 
 

क्रमांक पैराम़ीटर राबड़ी (रेंज) 
   

1. निी,%, 45.0 - 59.30 
   

2. वसा  10.0 - 19.80 
   

3. प्रोटीन 3-9.5 
   

4. लैक्टोज 10.15 - 13.70 
   

5. स क्रोज 10.50 - 14.00 
   

6. एर् (राख) रू्न्य 
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यह अगतररक्त राचि और ब्लॉगटंि पेपर से ि क्त होिा। रबडी से गनकाली िई वसा, घी के गलए गनधािररत 

रीचटि िीसल वैलू्य, पोलेन्स्से्क वैलू्य और बू्यटर ो-रेफे्क्टोिीटर रीगडंि के िानको ंको पूरा करेिी। 

 

 

 

2.2 रबड़ी और बासंुड़ी में अंतर: 

 

रबडी की तैयारी िें, दूध को उसकी िात्रा से आधा वास्ट्ष्पत गकया जाता है और गफर अंगति उत्पादो ंके 

अन सार चीनी, केसर, इलायची और फे्लवर के साथ गिलाया जाता है। इसे लिातार ििि गकया जाता है 

और तब तक सै्क्रप गकया जाता है जब तक गक बहुत सिृि, िलाईदार बनावट प्राप्त न हो जाए। तैयार 

करने के बाद रबडी को परोसने या बेचने से पहले अक्सर बादाि की कतरन, गपस्ता की कतरन आगद 

से सजाया जाता है. 

बास ंडी भी कि (लिभि आधा) उच्च वसा वाला दूध, चीनी और क छ बादाि और इलायची के फे्लवर के 

साथ उबाला जाता है। गफर इसे गबना गहलाए ठंडा गकया जाता है और गफ्ज िें भी क्रीि की िोटी परत 

नही ंबनने दी जाती है। गफर, क्रीि की परत को सिान रूप से गिलाया या तोडा जाता है तागक बास ंदी 

की प्रते्यक परत िें सिान बनावट और िाउथगफल हो। रेगफ्जेरेटेड बास ंदी को बोतल या कप िें 

िागनिगरं्ि के साथ परोसा जा सकता है। 
 

2.3 रबड़ी प्रसंस्करण लर्लध 

 
परंपराित रूप से रबडी को बहुत छोटे पैिाने पर लंबे सिय तक दूध को उबालकर और वांगछत 

एकाग्रता प्राप्त करने के बाद चीनी गिलाकर तैयार गकया जाता है। रबडी बनाने के गलए भैंस के दूध को 

प्राथगिकता दी जाती है क्ोगंक इसिें वसा की िात्रा अगधक होती है जो िलाई की एक िोटी परत के 

गनिािण के गलए गजमे्मदार होती है। प्रगक्रया चाटि नीचे प्रस्त त गकया िया है: 

2.3.1 पारंपररक लर्लध:  

 

 



 पीएम एफएमई - रबडी का प्रसंस्करण 

 

10 | P a g e  
 

 

 

इस प्रकार की गनिािण प्रगक्रया िें कई घंटो ंकी आवश्यकता होती है लेगकन उत्पादो ंिें अगद्वतीय 

स िंध और बनावट होती है। 
 

चंूगक इस प्रगक्रया िें काफी सिय लिता है और इसिें िि और ऊजाि भी लिती है, इसगलए बहुत 

कि हलवे रबडी बनाना पसंद करते हैं। इसके अलावा, प्रर्ीतन स गवधाओ ंकी किी और ििी के 

िहीनो ंिें कचे्च दूध की बहुत अगधक लाित के कारण, कई हलवे इस िौसि िें रबडी तैयार करने 

से बचते हैं गजसके पररणािस्वरूप बहुत अगधक लाित आती है। 

 

 

2.3.2 बेहतर लर्लध: 

 

                                              रैंडरीजेड भैंस का दूध (6% वसा)  
 
 

85 से 90 गडग्री सेस्ट्ियस पर ििि करना और उबालना  
 
 
 

िलाई का फेरिेंटर्न और आंगर्क गनष्कासन   

 

1/3 िात्रा तक दूध का गनरंतर वाष्पीकरण   
 

चीनी को गिलाना (6% v/v)  
 
 

                                                        िीठा िाढ़ा दूध   

 

                                                                    रब 

 

2.3.3 बडे पैमाने पर बन रह़ी रबड़ी: 

 

सै्क्रप्ड सरफेस हीट एक्सचेंजसि (एसएसएचई) का उपयोि वतििान िें खोआ के गनरंतर गनिािण के गलए 

गकया जाता है। चंूगक रबडी भी खोआ की तरह एक ििी-र् ष्क उत्पाद है, हालांगक क छ हद तक, 

एसएसएचई का उपयोि दूध को रबडी के रूप िें ठोस स्तर तक पूवि-सांिण के गलए गकया जा सकता 

है। परतदार बनावट, जो रबडी का एक अगभन्न और वांछनीय ि ण है को िलाई गिलाकर उत्पागदत 

गकया जाता है, इस कंसन्ट्र ेटेड दूध िें कटे हुए छेना / पनीर से सिान रेरे्दार और परतदार सािग्री को 

र्ागिल करके अन करण गकया जा सकता है। इस अवधारणा पर गवकगसत गवगध को फ्लो डायग्राि 

(गचत्र) िें गदखाया िया है। 

 

निकले गए 

मलाई को 

नमलािा  
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रैंडरीजेड भैंस का दूध (6% वसा)  
 
 

सै्क्रप सतह हीट एक्सचेंजसि  
 
 

2.5 ि ना तक कंसन्ट्र ेटेड  

 

चीनी को गिलाना (6% v/v)  
 

        िीठा िाढ़ा दूध  

 

चीनी को गिलाना (6% v/v) 

 

रबडी 
 

 

2.4 रबड़ी क़ी ग्रहण़ीय योग्य आदशव गुणर्त्ता 

 

फे्लवर: उपभोक्ताओ ंद्वारा स खद िीठे िलाईदार स्वाद के साथ थोडा पका हुआ और कैरािेगलज्ड 

फे्लवर स्वीकायि है। 

र्रीर और बनावट: क छ तरल गहसे्स के साथ िलाई की अगधक परतो ंवाले निूनो ंको बाजार िें उच्च 

दजाि गदया िया था। 

रंि और गदखावट : हले्क पीले और सफेद रंि की रबडी के निूने हले्क भूरे रंि के साथ 

उपभोक्ताओ ंद्वारा अगधक पसंद गकए जाते हैं। 

 

2.5 रबड़ी क़ी य़ील्ड: 

 

रबडी की यील्ड दूध के क ल ठोस पदाथि, दूध की सघनता के अन पात और गिलाई िई चीनी की िात्रा 

पर गनभिर करती है। सािान्य तौर पर भैंस के दूध से 25-28 फीसदी यील्ड  की उम्मीद की जा सकती 

है। 

 

2.6 राबड़ी क़ी शेल्फ िाइफ: 
 

रबडी को किरे के तापिान पर लिभि 2-3 गदन और रेगफ्जरेर्न तापिान पर 10-15 गदनो ंतक 

अच्छी तरह से रखा जा सकता है। 
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2.7 राबड़ी में लमिार्ट: 

 

रबडी िें िलाई या िलाई की परत ज्यादातर उपभोक्ताओ ंद्वारा पसंद की जाती है। रबडी िें गिलावट 

के गलए आितौर पर ब्लॉगटंि पेपर का इसे्तिाल गकया जाता है। एचसीएल की सहायता से ब्लॉगटंि 

पेपर की उपस्ट्स्थगत को आसानी से पहचाना जा सकता है। प्रगक्रया नीचे उस्ट्ल्लस्ट्खत है: 

 

एक परखनली िें एक चम्मच रबडी लें। 3 गिली हाइडर ोक्लोररक एगसड और 3 गिली गडस्ट्रल्ड वॉटर 

गिलाएं। सािग्री को कांच की छड से गहलाएं। रॉड गनकालें और जांच करें । कांच की छड पर िहीन 

रेर्ो ंकी उपस्ट्स्थगत रबडी िें ब्लॉगटंि पेपर की उपस्ट्स्थगत का संकेत देिी। 
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अध्याय 3 
 

पैकेलजंग 

 
 

3.1 रबड़ी पैलकंग के लिए पैलकंग सामग्ऱी का चयन 

 

रबडी की पैकेगजंि ि ख्य रूप से बाहरी वातावरण से रबडी को बचाने के गलए की जाती है, गवरे्ष रूप से प्रगक्रया 

पूरी होने के बाद तागक रबडी अपनी निी, स्वाद, ताजिी को लंबे सिय तक बरकरार रख सके। रबडी की 

पैकेगजंि के गलए गनम्नगलस्ट्खत प्रकार की पैकेगजंि सािग्री का उपयोि गकया जाता है: 

 

a) एलडीपीई पाउच 
 

b) रबडी की िाकेगटंि क्षिता बढ़ाने के गलए उसे पैक करने के गलए पीपी और पीएस प्लास्ट्रक टर े, टब का 

उपयोि गकया जाता है। 
 

c) कांच और गिट्टी के बतिन का भी उपयोि कर सकते हैं। 
  

३.२ रबड़ी का लर्स्ताररत शेल्फ िाइफ 

 

रबडी को किरे के तापिान पर लिभि 2-3 गदन और रेगफ्जरेर्न तापिान पर 10-15 गदनो ंतक अच्छी 

तरह से रखा जा सकता है। बाजार िें उपलब्ध रबडी की रे्ल्फ लाइफ आितौर पर गनिािण की तारीख 

से 10 गदन होती है जब इसे 4 गडग्री सेस्ट्ियस या उससे कि तापिान पर रखा जाता है। 
 
रबडी की रे्ल्फ लाइफ को गनम्नगलस्ट्खत की िदद से बढ़ाया जा सकता है: 

 

a) यगद इसे संर्ोगधत वाय िंडलीय पैगकंि (N2 और CO2 इंजेक्ट करके) प्रगक्रया का उपयोि 

करके बहु-परत पारदर्ी लैगिनेट पाउच िें पैक गकया जाता है तो 10 गडग्री सेस्ट्ियस पर संग्रहीत होने पर 

30 गदनो ंतक जा सकता है। 
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अध्याय 4 

खाद्य सुरक्षा लर्लनयम और मानक 

4.1 खाद्य व्यर्साय का पंज़ीकरण और िाइसेंलसंग 

देर् िें सभी खाद्य व्यवसाय संचालको ंको पंजीकृत या लाइसेंस प्राप्त प्रगक्रयाओ ंके अन सार लाइसेंस 

गदया जाएिा  

क्ष ि फूड गबजनेस का पंजीकरण 

i) प्रते्यक क्ष ि खाद्य व्यवसाय संचालक इन गनयिो ंके अन सूची 2 के तहत फॉिि ए िें पंजीकरण के गलए 

एक आवेदन जिा करने के साथ रगजरर 3 िें गदए िए अन सार र् ल्क जिा करके ख द को पंजीकृत 

करेिा। 

ii) छोटे खाद्य गनिािता इन गवगनयिो ंकी भाि I के अन सूची 4 िें प्रदान की िई ब गनयादी स्वच्छता और 

स रक्षा आवश्यकताओ ंका पालन करें िे और अन लग्नक -1 के अन सूची 2 िें प्रदान गकए िए आवेदन 

के प्रारूप िें इन आवश्यकताओ ंके साथ अन पालन की एक स्व-सत्यागपत घोषणा 

iii) गनरीक्षण का आदेर् गदए जाने की स्ट्स्थगत िें, पंजीकरण प्रागधकारी द्वारा अन सूची 4 के भाि II िें 

गनगहत स रक्षा, स्वच्छता और पररसर की स्वच्छता स्ट्स्थगतयो ं से संत ष्ट् होने के बाद पंजीकरण की 

अन िगत 30 गदनो ंकी अवगध के भीतर दी जाएिी। 

iv) यगद 7 गदनो ंके भीतर, उप-गवगनयिन (3) िें गदए िए गनयि के अन सार पंजीकरण की अन िगत नही ं

दी िई है, या इनकार नही ंगकया िया है, या गनरीक्षण नही ंगकया िया है, तो उप-गनयिन (4) िें गदए 

िए गनयि के अन सार 30 गदनो ं के भीतर कोई भी गनणिय नही ं गदया जाता है, क्ष ि खाद्य गनिािता 

अपना व्यवसाय र् रू कर सकता है, बर्ते गक यह पंजीकरण प्रागधकरण द्वारा बाद िें भी स झाए िए 

गकसी भी स धार का पालन करने के गलए खाद्य व्यवसाय ऑपरेटर पर गनभिर होिा। 

v) बर्ते गक आवेदक को स ने जाने और गलस्ट्खत िें दजि गकए जाने के कारणो ंके गबना पंजीकरण से 

इनकार नही ंगकया जाएिा। 

vi) पंजीकरण प्रागधकरण एक पंजीकरण प्रिाण पत्र और एक फोटो पहचान पत्र जारी करेिा, गजसे 

पररसर िें हर सिय एक प्रि ख स्थान पर या क्ष ि खाद्य व्यापार के िािले िें वाहन या िाडी या गकसी 

अन्य स्थान जहां भोजन की गबक्री / गनिािण पर प्रदगर्ित गकया जाएिा। 
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vii) पंजीकरण प्रागधकारी या इस उदे्दश्य के गलए गवरे्ष रूप से अगधकृत कोई भी अगधकारी या एजेंसी 

वषि िें कि से कि एक बार पंजीकृत प्रगतष्ठानो ंका खाद्य स रक्षा गनरीक्षण करेिी। बर्ते गक दूध का 

उत्पादक जो सहकारी सगिगत अगधगनयि के तहत पंजीकृत डेयरी सहकारी सगिगत का पंजीकृत 

सदस्य हो और आपूगति करता हो। या सोसाइटी को पूरा दूध बेचता है इस प्रावधान पंजीकरण से छूट 

दी जाएिी। 

 

 

 

4.2 स्वच्छ, स्वच्छता और अच्छ़ी लर्लनमावण पिलतयां (ज़ीएमप़ी/ज़ीएचप़ी) 

भाि- II के अलावा, डेयरी व्यवसाय गजसिें डेयरी आधाररत खाद्य संभाला जा रहा है, संसागधत, गनगिित, 

संग्रहीत, गवतररत 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 चागहए नीचे गदए िए अन सार 

उपाय और अन्य िानक। 

1. स्वच्छता संबंधी आवश्यकताएं 

i) लोगडंि और अनलोगडंि, पररवहन और भंडारण के दौरान कचे्च िाल और िैर-पैक या िैर-गलपटे 

उत्पादो ंके कचे्च िाल की स्वच्छता और संरक्षण के गलए स गवधाएं, बल्क गिल्क कूगलंि स गवधाओ ं

सगहत पररवहन और भंडारण। 

ii) िानव उपभोि के गलए कचे्च िाल या डेयरी उत्पादो ंको रखने के गलए गवरे्ष वॉटरटाइट, िैर-

संक्षारक कंटेनर। जहां इस तरह के कचे्च िाल या डेयरी उत्पादो ंको नाली के िाध्यि से हटा गदया 

जाता है, इनका गनिािण इस तरह से गकया जाएिा तागक अन्य कचे्च िाल या डेयरी उत्पादो ंके दूगषत 

होने के गकसी भी जोस्ट्खि से बचा जा सके; 

iii) एक अपगर्ष्ट् जल गनपटान प्रणाली जो स्वच्छ और अन िोगदत है; 

iv) डेयरी उत्पादो ंऔर कचे्च दूध के पररवहन के गलए उपयोि गकए जाने वाले टैंको ंकी सफाई और 

कीटाण रगहत करने की स गवधा। हर उपयोि के बाद टैंको ंको साफ करना पडता है। 

v) दूसरे भाि के गबंद  9.1 िें गवगनगदिष्ट् सफाई कायिक्रि के अन सार, डेरी उत्पादो ंके क्रॉस-संदूषण से 

बचने के गलए एक डेयरी प्रगतष्ठान के िागलक उगचत उपाय करें िे। 

vi) जहां एक डेयरी प्रगतष्ठान अन्य सािगग्रयो ंके साथ गिलकर डेयरी उत्पादो ंसे य क्त खाद्य सािग्री का 

उत्पादन करता है, गजसिें ििी उपचार या गकसी अन्य उपचार के बराबर प्रभाव नही ंपडा है, ऐसे 

डेयरी उत्पादो ंऔर सािग्री को क्रॉस-संदूषण को रोकने के गलए अलि से संग्रहीत गकया जाएिा। 
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vii) हीट-टर ीटेड दूध का उत्पादन या द ग्ध-आधाररत उत्पादो ंका गनिािण, जो अन्य डेयरी उत्पादो ंके गलए 

अगनयंत्रण का खतरा पैदा कर सकता है, स्पष्ट् रूप से अलि गकए िए कायि के्षत्र िें गकया जाएिा। 

viii) उपकरण, कंटेनर और स्थापना जो डेयरी उत्पादो ंया उत्पादन के दौरान खराब होने वाले 

कचे्च िाल के संपकि  िें आते हैं, उन्हें साफ गकया जाएिा और यगद आवश्यक हो तो एक सत्यागपत 

और प्रलेस्ट्खत सफाई प्रोग्राि के अन सार कीटाण रगहत गकया जाना चागहए। 

ix) उपकरण, कंटेनर, उपकरण और प्रगतष्ठान जो िाइक्रोबायोलॉगजकल रूप से डेयरी प्रोडक््टस के 

संपकि  िें आते हैं और गजन किरो ंिें वे संग्रहीत हैं, उन्हें एक सत्यागपत दस्तावेज के अन सार साफ 

और कीटाण रगहत गकया जाएिा। डेयरी स्थापना के स्वािी / व्यवसायी द्वारा खाद्य स रक्षा प्रबंधन 

कायिक्रि गकया जाना चागहए। 

x) इसे्तिाल गकए जाने वाले गनसं्सक्रािक या कीटाण नार्क और इसी तरह के पदाथों का इसे्तिाल इस 

तरह से गकया जाएिा गक उनका डेयरी प्रगतष्ठान िें रखी िर्ीनरी, उपकरण, कचे्च िाल और डेयरी 

उत्पादो ंपर कोई प्रगतकूल प्रभाव न पडे। वे स्पष्ट् रूप से पहचाने जाने योग्य कंटेनरो ंिें उनके 

उपयोि के गनदेर्ो ं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 चागहए, जब तक गक आपूगतिकताि 

के गनदेर् अन्यथा इंगित न करें । 

2. व्यद्धिगत स्वच्छता क़ी आर्श्यकताएं 

i) खाद्य व्यवसाय संचालक ऐसे प्रगतष्ठान िें कचे्च िाल या डेयरी उत्पादो ंके साथ सीधे काि करने 

और उन्हें संभालने के गलए केवल उन व्यस्ट्क्तयो ंको गनय क्त करेिा गजन  व्यस्ट्क्तयो ंने भती के 

सिय पर गचगकत्सा प्रिाण पत्र के िाध्यि से यह सागबत कर गदया है गक उनके रोजिार िें कोई 

गचगकत्सा बाधा नही ंहै। 

ii) कचे्च िाल या डेयरी उत्पादो ंके साथ सीधे काि करने वाले और हर सिय उच्चति िानक गक व्यस्ट्क्तित 

सफाई बनाए रखेंिे। गवरे्ष रूप से ये गनम्नगलस्ट्खत बातो ंका धयान रखेंिे: 

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

iv) 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 आगद का उपयोि करने के 

बाद । 

v) (एक उपय क्त डर े गसंि के साथ त्वचा के घाव को कवर करें । हाथ पर चोट के साथ कोई भी 

व्यस्ट्क्त, गकसी भी उत्पाद बनाने / हैंडगलंि अन भाि िें नही ंरखा जाएिा। 
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vi) हाथ की क छ आदतो ंसे बचें - जैसे गक नाक ख जलाना, बालो ंिें अंि ली चलाना, आंखें, कान और 

अंि ली को रिडना, दाढ़ी को ख जलाना, र्रीर के क छ गहस्सो ंको ख रचना आगद जो गक डेयरी 

उत्पादो ंके तैयारी के दौरान ज डे होने पर संभागवत खतरनाक हो सकते हैं, और बैक्टीररया के 

हस्तांतरण के िाध्यि से खाद्य संदूषण को जन्म देते हैं। जब अपररहायि हो, तो ऐसे कायों को 

गफर से र् रू करने से पहले हाथो ंको प्रभावी रूप से धोया जाना चागहए। 

3. भंडारण के लिए स्वच्छता आर्श्यकताएं 

i) खरीद के त रंत बाद, कचे्च दूध को एक साफ जिह पर रखा जाना चागहए, जो गकसी भी तरह के 

संदूषण को रोकने के गलए उपय क्त रूप से स सस्ट्ित हो। 

ii) दूध उत्पादो ं के भंडारण और पररवहन के गलए उपयोि गकए जाने वाले हले्क रील धात  और 

प्लास्ट्रक सािग्री से बने गडबे्ब / कंटेनर को अन िगत नही ंदी जाएिी। 

iii) यगद गकसी उत्पादक या गकसान द्वारा कचे्च दूध को डेयरी प्लांट िें लाया जाता है, तो यह स गनगित 

गकया जाएिा गक वह इसे दूध देने के चार घंटे के भीतर ले आए और इसे जल्द से जल्द 40C या 

उससे कि के तापिान के गलए व्यावहाररक रूप से ठंडा गकया जाए और संसागधत गकए जाने तक 

उस तापिान पर बनाए पर बनाए रखा जाए। 

iv) जहां कचे्च दूध का उत्पादन प्रगतगदन गकया जाता है, उसे त रंत 40C से 60C या उससे कि के 

तापिान तक ठंडा गकया जाता है और संसागधत होने तक उस तापिान पर बनाए रखा जाता है; 

v) जब पास्च रीकरण की प्रगक्रया पूरी हो जाती है, तो पािराइज्ड दूध को त रंत 4 गडग्री सेस्ट्ियस या 

उससे कि के तापिान पर ठंडा गकया जाएिा। पैराग्राफ 7 के अन सार, गकसी भी डेयरी उत्पाद को 

पररवेर् के तापिान पर संग्रहीत नही ंगकया जाना चागहए, गनिािता द्वारा स्थागपत तापिान पर जल्दी 

से ठंडा गकया जाएिा। उस उत्पाद के उपय क्तता स गनगित करने के गलए उस तापिान पर संग्रहीत 

गकया जाएिा। 

vi) जहां कचे्च दूध के अलावा अन्य डेयरी उत्पादो ंको ठंडे पररस्ट्स्थगतयो ंिें संग्रगहत गकया जाता है, उनके 

भंडारण तापिान को पंजीकृत गकया जाएिा और र्ीतलन दर ऐसी होिी गक उत्पाद गजतनी जल्दी 

हो सके आवश्यक तापिान तक पहंुच जाए। 

vii) अगधकति तापिान (50C से अगधक न हो जाए) गजस पर पाि रीकृत दूध को संग्रहीत गकया जा 

सकता है। 

4. रैलपंग और पैकेलजंग 

i) डेयरी उत्पादो ंकी रैगपंि और पैकेगजंि संतोषजनक स्वच्छता र्तों और उस उदे्दश्य के गलए प्रदान 

गकए िए किरे िें होनी चाइए 
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ii) डेयरी उत्पाद और पैकेगजंि संचालन का गनिािण एक ही किरे िें हो सकता है यगद गनम्नगलस्ट्खत र्तें 

संत ष्ट् हो:ं 

iii) संचालन की स्वच्छता स गनगित करने के गलए किरा पयािप्त रूप से बडा और स सस्ट्ित होिा; 

iv) रैगपंि और पैकेगजंि को स रक्षात्मक कवर िें उपचार या प्रसंस्करण प्रगतष्ठान िें लाया जाना चागहए 

गजसिें उन्हें गनिािण के त रंत बाद रखा िया था और जो डेयरी प्रगतष्ठान िें पररवहन के दौरान गकसी 

भी क्षगत से लपेटने या पैकेगजंि की रक्षा करता है, और उन्हें वहां उस उदे्दश्य के गलए अगभपे्रत किरे 

िें स्वच्छ पररस्ट्स्थगतयो ंिें संग्रहीत गकया जाना चागहए; 

v) पैकेगजंि सािग्री के भंडारण के गलए किरे वगििन से और धूल से ि क्त होिें जो उत्पाद के संदूषण के 

अस्वीकायि जोस्ट्खि को गनधािररत कर सकते हैं और पदाथों से अलि किरो ंसे अलि हो जाएंिे जो 

उत्पादो ंको दूगषत कर सकते हैं। पैकेगजंि को सीधे फर्ि पर नही ंरखा जाएिा; 

vi) किरे िें लाने से पहले पैकेगजंि को हाइजीगनक पररस्ट्स्थगतयो ंिें इकट्ठा गकया जाएिा, ऑटोिैगटक 

असेंबली या पैकेगजंि के गलए छोडकर, बर्ते गक उत्पादो ंके दूगषत होने का कोई खतरा न हो; 

vii) गबना देरी के पैकेगजंि की जाएिी। यह कििचाररयो ं के अलि-अलि सिूह द्वारा अन भव गकया 

जाएिा गजनके पास इनहैंडगलंि और उत्पाद रैगपंि और अन भव है 

viii) पैकेगजंि के त रंत बाद, डेयरी उत्पादो ंको आवश्यक तापिान के तहत उपलब्ध कराए िए गनगदिष्ट् 

किरो ंिें रखा जाएिा। 

ix) हीट-टर ीटेड दूध और दूध उत्पाद को बॉटगलंि या कंटेनरो ंका भरना हाइजीगनक रूप से गकया 

जाएिा। 

x) डेयरी उत्पादो ंके गलए रैगपंि या पैकेगजंि को गफर से उपयोि नही ंगकया जा सकता है, गसवाय इसके 

जहां कंटेनर एक प्रकार के होते हैं गजनका पूरी तरह से सफाई और कीटाण र्ोधन के बाद प न: 

उपयोि गकया जाता है। 

xi) सीगलंि उस प्रगतष्ठान िें की जाएिी गजसिें दूध या तरल दूध-आधाररत उत्पादो ंका अंगति बार ताप-

उपचार गकया िया है, भरने के त रंत बाद, एक सीगलंि गडवाइस के िाध्यि से जो यह स गनगित 

करता है गक दूध बाहरी िूल के गकसी भी प्रगतकूल प्रभाव से स रगक्षत है। सीगलंि गडवाइस इस तरह 

गडजाइन की जानी चागहए गक कंटेनर को अिर खोल गदया िया है, खोलने के प्रिाण स्पष्ट् और 

जांचने िें आसान हैं। 

4.3 पैकेलजंग और िेबलिंग 

पैकेगजंि गडजाइन और सािग्री संदूषण, क्षगत को रोकने के गलए उत्पादो ंके गलए स रक्षा प्रदान करेिी 

और आवश्यक लेबगलंि को सिायोगजत करने, जैसा गक एफएसएस अगधगनयि और गवगनयिो ं के तहत 
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गनधािररत है। केवल खाद्य गे्रड पैकेगजंि सािग्री का उपयोि पैकेगजंि सािग्री के रूप िें गकया जाएिा। सिय-

सिय पर एफएसएस गवगनयिो ंके तहत उस्ट्ल्लस्ट्खत भारतीय िानको ंके अन सार एलू्यिीगनयि, गटन और 

प्लास्ट्रक की पैकेगजंि जैसी सािग्री का उपयोि गकया जाना चाइए। क्षगतग्रस्त, दोषपूणि दूगषत पैकेगजंि का 

उपयोि करने से बचने के गलए उपयोि करने से पहले खाद्य पैकेगजंि सािग्री का गनरीक्षण गकया जाना 

चागहए, गजससे उत्पाद दूगषत हो सकता है। 

 डेयरी उत्पादो ंकी रैगपंि और पैकेगजंि संतोषजनक स्वच्छ पररस्ट्स्थगतयो ंऔर उस उदे्दश्य के गलए 

प्रदान गकए िए किरो ंिें गकया जाना चाइए।  

 पैकेगजंि सािग्री के भंडारण के गलए किरे वगििन 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 गजनिें दूगषत पदाथि 

हो सकते हैं। पैकेगजंि को सीधे फर्ि पर नही ंरखा जाएिा। 

 लेबगलंि के बाद गबना देरी के पैकेगजंि की जाएिी। यगद यह िािला नही ंहै, तो यह स गनगित करने 

के गलए उपय क्त प्रगक्रया लािू की जाएिी तागक  कोई भी ि िराह न हो सके। इसे संभालने और 

उत्पाद लपेटने और पैकेगजंि के अन भव वाले कििचाररयो ं के अलि सिूह द्वारा गनयंगत्रत गकया 

जाएिा; डेयरी उत्पादो ंको आवश्यक तापिान के तहत भंडारण के गलए प्रदान गकए िए गनगदिष्ट् 

किरो ंिें रखा जाएिा। 

 पैकेगजंि सािग्री / रैगपंि सािग्री को पररवहन और भंडारण के दौरान बाहरी वातावरण / संदूषण से 

बचाया जाएिा। डेयरी संयंत्र िें पैगकंि सािग्री के स रगक्षत और स्वच्छ भंडारण के गलए स गवधाएं 

स्थागपत की जाएंिी। 

 डेयरी उत्पादो ंके गलए रैगपंि या पैकेगजंि का प न: उपयोि नही ंगकया जा सकता है, गसवाय इसके 

गक कंटेनर एक प्रकार के होते हैं गजन्हें पूरी तरह से सफाई और कीटाण रगहत करने के बाद प न: 

उपयोि गकया जा सकता है। 

 “दूध और दूध उत्पादो ंकी पैकेगजंि प्रसंस्करण के बाद की जाएिी। पैकेज को इस तरह गडजाइन 

गकया जाना चागहए तागक यह स गनगित हो सके गक वे सािान्य हैंडगलंि / संचालन के दौरान आसानी 

से क्षगतग्रस्त नही ंहो सकें  और छेडछाड के सबूत पता चल सकें । पैकेज खोलने के बाद इसे आसानी 

से पहचाना जा सकता है और इसे नए / अनपेगक्षत पैकेज के स्ट्खलाफ बदला नही ंजा सकता है।  

 प्राथगिक खाद्य पैकेगजंि की छपाई के गलए उपयोि की जाने वाली स्याही खाद्य गे्रड ि णवत्ता की 

होनी चागहए। खाद्य पैकेगजंि और ि िण िें उपयोि के गलए IS 15495 िानको ंया अन्य अंतरराष्ट्र ीय 

िानको ंका अन पालन करना चागहए। 
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4.4 कूट संकेतन और पैकेलजंग सामग्ऱी क़ी िेबलिंग  

तरल दूध: दूध की बोतलो/ंपाउच/टेटर ापैक के ढक्कन स्पष्ट् रूप से दूध की प्रकृगत का संकेत देंिे। संकेत या 

तो पूणि या नीचे गदखाए िए संगक्षप्त नाि से हो सकता है: 

i) भैंस के दूध को 'बी' अक्षर से गनरूगपत गकया जा सकता है। 

ii) िाय के दूध को 'C' अक्षर से गनरूगपत गकया जा सकता है 

iii) बकरी के दूध को 'G' अक्षर से गनरूगपत गकया जा सकता है। 

iv) िानकीकृत दूध को 'S' अक्षर से गनरूगपत गकया जा सकता है 

v) टोन्ड दूध को 'T' अक्षर से गनरूगपत गकया जा सकता है। 

vi) डबल टन दूध को 'DT' अक्षर द्वारा गनरूगपत गकया जा सकता है 

vii) स्ट्स्कम्ड दूध को 'K' अक्षर से गनरूगपत गकया जा सकता है 

पाि रीकृत दूध को 'P' अक्षर से गनरूगपत गकया जा सकता है; इसके बाद दूध का विि आता है। उदाहरण के 

गलए, पािराइज्ड भैंस का दूध 'PB' अक्षर को वहन करेिा। 

i) वैकस्ट्ल्पक रूप से, पैक / कैप्स / बैि के उपय क्त सांकेगतक रंि उनिें गनगहत दूध की प्रकृगत के सूचक होिें, 

रंिो ंका विीकरण उन स्थानो ंपर प्रदगर्ित गकया जा रहा है जहााँ दूध बेचा जाता है \  गबक्री के गलए प्रदगर्ित 

गकया जाता है, बर्ते गक एक साथ सिान रूप से सूगचत गकया िया हो संबंगधत नागित अगधकारी को, और 

स्थानीय िीगडया के िाध्यि से प्रसाररत जानकारी | 

4.5 िेबलिंग आर्श्यकताओ ंसे छूट 

जहााँ पैकेज का भूतल के्षत्र 100 विि सेंटीिीटर से अगधक नही ं है, ऐसे पैकेज के लेबल को सािग्री की 

सूची, लॉट नंबर या बैच नंबर या कोड संख्या, पोषण संबंधी जानकारी और उपयोि के गलए गनदेर्ो ंकी 

आवश्यकताओ ंसे छूट दी जाएिी, नही ंहै। लेगकन यह जानकारी थोक पैकेज या िल्ट्ी पीस पैकेज पर 

गदया जा सकता है। 

1. 30 विि सेंटीिीटर से कि के सतह के्षत्र वाले पैकेज पर 'गनिािण की तारीख' या 'सबसे अच्छी तारीख 

से पहले' या 'एक्सपायरी डेट' का उले्लख करने की आवश्यकता नही ंहो सकती है। िािला हो 

सकता है; 

 

2. बोतलो ंिें गवपणन गकए िए तरल उत्पादो ंके िािले िें, अिर ऐसी बोतल को गफर से भरने के गलए 

उपयोि गकया जाता है, तो सािग्री की सूची की आवश्यकता को छूट दी जाएिी, लेगकन गवगनयिन   

2.2.2 (4) िें गनगदिष्ट् पोषण संबंधी जानकारी इन गवगनयिो ंपर दी जाएिी। लेबल। बर्ते गक 19 िाचि 
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2009 के बाद गनगिित ऐसी कांच की बोतलो ंके िािले िें, सािग्री और पोषण संबंधी जानकारी की 

सूची बोतल पर दी जाएिी। 

सात गदनो ं से अगधक के रै्ल्फ-जीवन के साथ भोजन के िािले िें, पैक गकए िए खाद्य लेखो ंके 

लेबल पर 'गनिािण की तारीख' का उले्लख करने की आवश्यकता नही ंहो सकती है, लेगकन लेबल 

द्वारा 'तारीख तक उपयोि' का उले्लख गकया जाएिा। गनिािता या पैकर। 

3. बहु ट कडा पैकेज के िािले िें सािग्री की सूची, पोषण संबंधी जानकारी, गनिािण की तारीख / 

पैगकंि, सवोत्ति से पहले, गवगकरगणत भोजन और, र्ाकाहारी लोिो / िैर र्ाकाहारी लोिो की 

सिास्ट्प्त की तारीख लेबगलंि के बारे िें गववरण गनगदिष्ट् नही ंगकया 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 गलए, इस संघगनत की िात्रा द्वारा एक भाि िें पानी की िात्रा (यहां भािो ं

की संख्या डालें) जोडें दूध या desiccated (सूखा) दूध”।  

 

4.6 लनमावण या पैलकंग क़ी ताऱीख 

गजस तारीख, िहीने और साल िें वस्त  का गनिािण, पैक या पहले से पैक गकया जाता है, लेबल पर गदया 

जाएिा: 

1. बर्ते गक उत्पादो ंका “बेर गबफोर डेट” तीन िहीने से अगधक हो, तो गनिािण और पैगकंि का 

िहीना या प्री-पैगकंि दी जाएिी: 

2. बर्ते गक गकसी भी पैकेज िें किोगडटी हो, गजसिें तीन िहीने से कि की अल्प रै्ल्फ लाइफ हो, 

उस तारीख, िहीने और वषि गजसिें किोगडटी तैयार की जाती है या तैयार की जाती है या प्री-पैक्ड 

लेबल पर उले्लख गकया जाता है। 

लतलि के “... से पहिे उपयोग कर िें और लदनांक के अनुसार उपयोग करें   

i) िहीने और पंूजी के अक्षरो ंिें वषि, जो उत्पाद खपत के गलए सबसे अच्छा है, गनम्नगलस्ट्खत 

तरीके से, अथाित्: 

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

या 

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

या 

"... से पहले उपयोि कर लें............... गनिािण से कई िहीने 
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(नोट: - खाली भरा जाना) 

ii) रलािइज्ड या अल्ट्र ा हाई टेमे्प्रचर वाले दूध, सोया गिल्क, फे्लवडि  गिल्क, बे्रड, ढोकला, भेलप री, 

गपिा, डोनट्स, खोआ, पनीर, या फू्ट्स, वेगजटेबल, िीट, िछली के गकसी भी अनकेटेड पैकेज 

वाले पैकेज या बोतल के िािले िें। या गकसी अन्य वस्त  की तरह, घोषणा गनम्नान सार की जानी 

चागहए 

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

या 

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

या 

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

ध्यान दें: 

(ए) ररक्त स्थान को भरा जाना चागहए 

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

(सी) साल दो अंको ंिें गदया जा सकता है 

(iii) असपाटेि के पैकेज पर, बेर गबफोर डेट के बजाय, तारीख / अन रं्गसत अंगति उपभोि गतगथ / 

एक्सपायरी डेट का उपयोि गकया जाएिा, जो पैगकंि की तारीख से तीन साल से अगधक नही ंहोिी; 

(iv) गर्र्  दूध गवकल्प और गर्र्  खाद्य पदाथों के िािले िें, बेर गबफोर डेट के बजाय, तारीख के अन सार 

उपयोि करें  / अन रं्गसत अंगति उपभोि गतगथ / सिास्ट्प्त गतगथ दी जाएिी, बर्ते गक खपत के गलए तारीख 

से पहले सवििेष्ठ की घोषणा लािू नही ंहोिी। 

4.7दस्तारे्ज़ीकरण और ररकॉडव क़ीलपंग 

प्रते्यक संिठन को कचे्च िाल की खरीद, उत्पादन प्रगक्रयाओ ंऔर गबक्री के ररकॉडि  को बनाए रखना 

होता है। यह स गनगित करने के गलए है गक व्यवसाय प्रभावी रूप से चलता है और लाभदायक है। नीचे 

सूचीबि क छ कारण हैं गक प्रलेखन की आवश्यकता क्ो ंहै: 

 यह व्यवसाय चलाने के बारे िें गवसृ्तत ज्ञान देता है। 

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

ii) यह व्यवसाय िें गनवेर् गकए ि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 गकसी गवरे्ष प्रगक्रया की उत्पादन लाित की पहचान करने िें िदद करता है। 

v) यह स गनगित करने िें िदद करता है गक उत्पादन के दौरान सभी ि णवत्ता आिासन प्रथाओ ंका 

पालन गकया िया था। 
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vi) यह स गनगित करने िें िदद करता है गक उत्पादन उपकरण स चारू रूप से / प्रभावी ढंि से चल 

रहा है। 

vii) यह कानूनी प्रगक्रयाओ ंके गलए एक सबूत के रूप िें काि करता है। 

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

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

 

4.8 ररकॉडव कैसे रखें? 

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

उत्पादन ररकॉडि  गनम्न िें से एक लॉि रखता है: 

 प्राप्त कचे्च िाल की िात्रा और प्रकार। 

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

 प्रसंस्करण की स्ट्स्थगत गजसिें उत्पादन हुआ (जैसे तापिान सेट या हवा का दबाव लािू) 

 उत्पाद की ि णवत्ता का उत्पादन गकया 

उत्पाद की ि णवत्ता तभी बरकरार रखी जा सकती है जब: 

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

 प्रते्यक बैच के गलए एक िानक सूत्रीकरण का उपयोि गकया जाता है। 

 प्रते्यक बैच के गलए िानक प्रगक्रया पैरािीटर लािू होते हैं। 

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

 रॉक गनयंत्रण प स्तकें  (जहां कचे्च िाल की खरीद का उले्लख गकया िया है।) 

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

 उत्पाद गबक्री ररकॉडि  (जहां गबक्री और गवतरण नोट गकया िया है।) 

बैच नंबर को उत्पाद कोड संख्या के साथ सहसंबंगधत होना चागहए, जो लेबल पर ि गित होता है। यह 

प्रोसेसर को बैच िें उपयोि गकए िए कचे्च िाल या उत्पादन प्रगक्रया िें पाई िई गकसी भी िलती का पता 

लिाने िें िदद करता है। 
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अध्याय 5 

सफाई और स़ी.आई.प़ी. 
5.1 टैंकर क़ी धुिाई 

इस इकाई का ि ख्य उदे्दश्य िाइक्रोगबयल और बैक्टीररयल वृस्ट्ि से बचने के गलए दूध या गकसी अन्य डेयरी 

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

से्टपर्ाइज र्ालशंग ऑपरेशन: 

 15 गिनट के गलए कास्ट्रक घोल पररचागलत करें । (1 - 1.5%) 70 - 750C पर। 

 पानी के साथ कास्ट्रक बाहर फ्लर् करें  । 

 15 गिनट के गलए ििि पानी के साथ पररचागलत करें । (80 - 850C) 

 तापिान को ठंडा होने दें  

 QA की िंजूरी प्राप्त करें  

5.2 कै्रट र्ालशंग: 

आि तौर पर कै्रट की सफाई के गलए एक अधि-स्वचागलत कै्रट वॉर्र का उपयोि गकया जाता है। वॉर्र 

चरणो ंिें कै्रट को साफ करता है 

ठोस कचरा हटाना - िैन्य अल रूप से 

1. सब से पहले पानी के साथ ररंगसंि करें  

2. ििि पानी और कास्ट्रक घोल का उपयोि करें  

3. अंगति ररंगसंि करें  पानी के साथ 

5.3 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 फ्लर् करें   

 िैनहोल का दरवाजा और निूना इकट्ठा करने वाले थूाँथनी को साब न और पानी के साथ ब्रर् द्वारा 

स्वच्छ करें । 

 20 गिनट के गलए कास्ट्रक (1-1.5%) का घोल को 70 – 750C पर पररचागलत करें । 

 पानी के साथ कास्ट्रक बाहर फ्लर् करें  । 

 20min के गलए एगसड (0.6-1.0%) का घोल को 60 – 650C पर पररचागलत करें ।  

 20 गिनट के गलए ििि पानी (80 - 850C) को पररचागलत करें ।  

 तापिान को ठंडा होने दें  
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    सगकि ट (दो रेर्न वाला) 

5.4 एफु्लएंट उपचार संयंत्र (ईट़ीप़ी) 

ईटीपी एक 24 घंटे  वाला सतत प्रगक्रया है गजसके तहत अपगर्ष्ट् )िंदा पानी(गनपटाया जाता है। यह इनलेट 

के रूप िें सभी प्रगक्रया  (प्रोसेस) से खतरनाक आउटलेट लेता है, पयािवरण िानक तक पहंुचने के गलए इसे 

तीन चरणो ं(प्राथगिक, िाध्यगिक और तृतीयक चरण) िें उपचार गकया जाता है। संयंत्र के आउटलेट अथाित् 

ठोस अपगर्ष्ट् और उपचाररत पानी को क्रिर्ः  ग्रीन बेल्ट् गवकगसत करने और खेत िें गसंचाई के गलए 

उपयोि गकया जाता है। 

अपलशि (गंदा पाऩी) के स्रोत: 

• सीआईपी: कास्ट्रक और नाइगटरक एगसड 

• बैकवार्: पानी 

• टैंकर वॉर्: कास्ट्रक और नाइगटरक एगसड  

• बॉयलर: पानी 

• कैरेट वॉर्: कास्ट्रक 

ईट़ीप़ी कामकाज का चरणर्ार लर्र्रण: 

1) स्क्रीन चेंबर: संयंत्र से कचे्च अपगर्ष्ट् को स्क्रीन चेंबर द्वारा प्राप्त गकया जाता है और गनलंगबत कणो ं

को यहां हटा गदया जाता है। 
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2) कलेक्शन और इक्वलाइजेर्न टैंक: स्क्रीगनंि के बाद एफ्ल एंट कलेक्शन और इक्वलाइजेर्न टैंक िें 

प्रवेर् करता है, जहां इसे हाइडर ोक्लोररक एगसड से बेअसर कर गदया जाता है और एफ्ल एंट को छोटे 

आकार का बना गदया जाता है। 

3) होस्ट्लं्डि टैंक: इसका ितलब केवल भंडारण के गलए है जब सीआईपी के दौरान अगधक िात्रा िें 

अपगर्ष्ट् को संयंत्र से गनकला जाता है। 

4) गवघगटत वाय  प्रवाह (डी ए फ): संग्रह और सित ल्य टैंक से गनष्प्रभावी अपगर्ष्ट् यहााँ प्राप्त होता है 

और एलू्यिीगनयि सले्फट (एक िैर-फेररक गफटकरी) गिलाया जाता है। सस्पेंडेड और 

एि स्ट्िगफएड ठोस यहां अलि हो जाते हैं। 

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

6) उप ब्लो अनएरोगबक 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 गवघगटत वाय  प्रवाह (डी ए फ) से 

एफ्ल एंट को प्राप्त करता है। यहां दो तरह के बैक्टीररया िौजूद हैं। 

a. एगसटोजेनेगसस: - यह बडी िंृखला के अण  को छोटी िंृखला के अण  िें पररवगतित करता है और 

अिीनो एगसड का उत्पादन करता है। 

b. िेथेनोजेनेगसस: - यह िीथेन िैस िें पररवगतित हो जाता है, और इसगलए काबिगनक भार कि हो 

जाता है। 

7) हॉपर बॉटि टैंक: यह UASSBR से भािे हुए रोिाण ओ ंको गनयंगत्रत करने के गलए गसफि  एक टैंक है 

और गफर से इसे गफर से इकट्ठा करना है। 

8) वातन टैंक: इस टैंक िें एरोगबक रोिाण ओ ंका गवकास होता है। 

9) लािेला क्लीफायर: इसका उपयोि ठोस बसने के उदे्दश्य के गलए गकया जाता है यानी ठोस तरल 

पृथक्करण यहााँ होता है 

10)  गद्वतीयक क्लीफायर: यहां एरोगबक कशचर को बसाया जाता है और गफर से िात्रा बनाए रखने के 

गलए वातन टैंक िें पररचागलत गकया जाता है। 

11)  टर ीटेड वॉटर टैंक: यहां सेकें डरी क्लीफायर या लािेला क्लीफायर से टर ीटेड पानी इकट्ठा गकया जाता 

है। 
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5.5 संयंत्र प्रदशवन और लनगराऩी: 

a) ररकाडिर के रखरखाव और प्रवाह के निूने के गवशे्लषण से ज डे गनयगित गनिरानी कायिक्रि। 

b) ईटीपी सहायको ंको गवशे्लषण के गलए ईटीपी प्रभारी की उपस्ट्स्थगत िें उपचार प्रणाली के गवगभन्न चरणो ं

िें निूने एकत्र करने हैं। 

c) ईटीपी प्रभारी को गवशे्लषण करना पडता है और पररणाि को ररकॉडि  करते हैं। इसके अलावा सिय 

सिय पर, ईएचएस-इंजीगनयर और ईएचएस-अगधकारी को पररणाि की सूचना भी दी जाती है। 

ईएचएस-इंजीगनयर और ईएचएस-अगधकारी दोनो ंप्रयोिर्ाला गवशे्लषण ररपोटि के आधार पर संयंत्र के 

प्रदर्िन का आकलन करें िे और सािान्य से गकसी भी गवचलन के िािले िें कारिवाई के बारे िें ईटीपी 

प्रभारी और सहायको ंको गनदेर् देंिे। 

d) उपचाररत अपगर्ष्ट् का दैगनक आधार पर गवशे्लषण गकया जाना चाहीये और पररणाि दजि गकया जाना 

चाहीये। 

5.6 पयावर्रण प्रबंधन प्रणाि़ी (ईएमएस): कायावन्वयन और संचािन: 

1. स्तर -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 गकए िए दस्तावेज की संरचना को 

रेखांगकत करता है, आईएसओ 14001-2004 की गवगभन्न आवश्यकताओ ंको कैसे कायािस्ट्न्वत गकया 

जाता है, इसके बारे िें भी गवसृ्तत रूप से प्रगक्रयाओ ंका वणिन करता है। 

2. स्तर -2: दस्तावेज; भरे हुए प्रारूप जो पयािवरण को प्रभागवत करने वाले डेटा को गदखाते हैं। जैसे - 

संचालन गनयंत्रण प्रगक्रया, पयािवरण प्रबंधन कायिक्रि, आपातकालीन प्रगक्रया, गनिरानी और प्रबंधन 

योजना, प्रगर्क्षण योजना आगद। 

3. स्तर -3: प्रारूप; पयािवरण को प्रभागवत करने वाले डेटा को ररकॉडि  करने और संदेर् देने के गलए 

उपयोि गकया जाता है। 

 
 
 


