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स्स्कतलंग एक बेहिर भारि का तनमा्जण 
कर रही है। अगर हमें भारि करो आगे 
बढ़ाना है तवकास तफर कौिल तवकास 
यही हमारा तमिन हरोना चातहए।

श्ी नरेंरि मोदी

भारि के प्रधान मंत्ी
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FICSI उन सभी संगठनरो ंऔर व्स्तियरो ंका आभारी है तरनरोंनने इस प्रतिभागी पुस्तिका करो िैयार करने में 
हमारी मिि की है।

हम उन सभी लेखकरो ं के प्रति भी आभार व्ति करना चाहिे हैं तरनरोंनने सामरिी की समीक्ा की और 
अध्ायरो ंमें गुणवत्ा, सुसंगििा और सामरिी प्रतुिति में सुधार के तलए बहुमयूल्य रानकारी प्रिान की।

इस भागीिार पुस्तिका करो िैयार करना खाद्य प्रसंस्करण उद्यरोगरो ंके सहयरोग के तबना संभव नही ंहरोिा। 
उद्यरोग की प्रतितक्या िुरू से अंि िक बेहि उत्ाहरनक रही है और यह उनके इनपुि के सा् है तक 
हमने उद्यरोग में आर मौरयूि कौिल अंिराल करो पािने की करोतिि की है।

यह भागीिार पुस्तिका उन सभी इचु्क युवाओ ंकरो समतप्जि है ररो तविेि कौिल हातसल करना चाहिे हैं 
ररो उनके भतवश के प्रयासरो ंके तलए आरीवन संपतत् हरोगी और उनें खाद्य प्रसंस्करण के्त् में एक उज्ज्वल 
कैररयर बनाने में मिि करेगी।

आभपार

v
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यह प्रतिभागी हैंडबुक तवतिष्ट यरोग्यिा पैक (क्यूपी) के तलए प्रतिक्ण करो सक्म करने के तलए तडज़ाइन की गई है। 

प्रते्क राष्टट् ीय व्ावसातयक (एनओएस) ययूतनि/एस में िातमल है।

ररोरगार के तलए आवशक कौिल हातसल करने के तलए। इस पुतिक की सामरिी पयूरी िरह से राष्टट् ीय व्वसाय 

मानकरो ंक्यू पी./एन. ओ एस. के अनुरूप है और राष्टट् ीय कौिल यरोग्यिा फे्मवक्ज  (एन ऐ क्यू एफ) के अनुरूप है।

आइसक्ीम प्ररोसेतसंग िकनीतियन, तिर 4 के यरोग्यिा पैक में तनम्नतलस्खि एनओएस िातमल हैं तरनें सभी 

इकाइयरो ंमें िातमल तकया गया हैः

1. FIC/N2013: आइसक्ीम के उत्ािन के तलए काय्ज के्त् और प्रसंस्करण मिीनरी िैयार करना और उनका 

रखरखाव करना

2. FIC/N2014: आइसक्ीम बनाने की िैयारी करें

3. FIC/N2015: आइसक्ीम का उत्ािन करें

4. FIC/N2016: आइसक्ीम के उत्ािन से संबंतधि पयूण्ज ितिावेर और ररकॉड्ज रखना

5. FIC/N9001: खाद्य उत्ािरो ंके प्रसंस्करण के तलए खाद्य सुरक्ा, स्च्िा और स्च्िा सुतनतचिि करें

6. DGT/VSQ/N0101: रोजगार कौशल (30 घंटे)

तवतिष्ट एनओएस के तलए प्रमुख सीखने के उदे्श उस एनओएस के तलए ययूतनि/एस की िुरुआि करो तचतनिि 

करिे हैं। इस पुतिक में प्रयुति प्रिीकरो ंका वण्जन नीचे तकया गया है।

इस पुस्तक के बपारे में

प्रतीक कपा प्रयोग

!!

सीखने के 
प्रमुख पररणाम

किम समय सलाह तिप्पतणयाँ इकाई उदे्श िारासं

प्रतिभागी पुस्तिका
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. प्रनिक्षण के उदे्श्य की व्ाख्ा कििे में

2. िाष्ट् ीय व्ावसानयक मािकयो ंऔि ययोग्यता पैक पि चचा्य कििे में

3. खाद्य प्रसंस्किण कयो परिभानित कििे में

4. खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग के नवनभन्न के्षतयो ंकी सूची बिािे में

5. कचे् माल कयो खाद्य उत्ादयो ंमें परिवनत्यत कििे के नलए खाद्य प्रसंस्किण के नवनभन्न चिणयो ंका वण्यि 
कििे में

6. दूध के प्रसंस्किण की आवश्यकता बतािे में

7. डेयिी प्रसंस्किण पांट के भीति नवनभन्न इकाइययो ंकी सूची बिािे में

8. एक आइसक्रीम प्रसंस्किण तकिीनियि की भूनमकाएं औि निमे्दारियां बतािे में

सीखने के मषुख्य उदे्श्य



आइसक्रीम 
प्रोसेससंग तकनरीसियन

3

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1.  प्रनिक्षण के उदे्श्य की व्ाख्ा कििे में

2.  िाष्ट् ीय व्ावसानयक मािकयो ंऔि ययोग्यता पैक पि चचा्य कििे में

रयूशनट 1.1 प्रशिक्षण कार्यक्रम का परिचर 

इकाई उदे्श्य

यह प्रनिक्षण काय्यक्रम उि व्क्तिययो ं कयो नवनिष् कौिल प्रदाि कििे के नलए नवकनसत नकया गया है ियो 
आइसक्रीम प्रसंस्किण तकिीनियि बििा चाहते हैं । प्रनिक्षण काय्यक्रम खाद्य प्रसंस्किण के्षत के नलए िाष्ट् ीय 
व्ावसानयक मािक पि आधारित है। िाष्ट् ीय व्ावसानयक मािकयो ं का वण्यि इस अध्ाय के निम्ननलक्खत 
उपखंड में नकया गया है।

प्रनिक्षण काय्यक्रम एक व्क्ति कयो सक्षम किेगा

 • आइसक्रीम के उत्ादि के नलए काय्य के्षत औि प्रसंस्किण मिीििी तैयाि कििा औि उिका िखिखाव 
कििा;

 • आइसक्रीम के उत्ादि के नलए की तैयािी कििा;

 • आइसक्रीम का उत्ादि;

 • आइसक्रीम के उत्ादि से संबंनधत संपूण्य दस्ावेि औि रिकॉड्य  िखिा;

 • खाद्य उत्ादयो ंके प्रसंस्किण के नलए खाद्य सुिक्षा, स्वच्छता औि स्वच्छता सुनिनचित कििा।

सफलतापूव्यक प्रनिक्षण पूिा कििे औि पिीक्षा पास कििे के बाद आपकयो एक प्रमाण पत िािी नकया िाएगा।

1.1.1 प्रशिक्षण कार्यक्रम के उदे्श्य औि लाभ

नचत.1.1.1 कौिल काड्य
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यह प्रनिक्षण काय्यक्रम खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में प्रदि्यि कििे के नलए आवश्यक िौकिी की भूनमका के 
अिुरूप बुनियादी कौिल औि ज्ाि प्रदाि कििे के नलए है। यह काय्यक्रम ययोग्यता पैक पि आधारित है निसे 
कहा िाता है आइसक्रीम प्रसंस्किण तकिीनियि। एक आइसक्रीम प्रसंस्किण तकिीनियि के नलए ययोग्यता 
पैक कयोड है एफ.आई.सी/कू्2004. इसे कू्.पी.  भी कहते हैं।

इस कू्.पी. में िाष्ट् ीय व्ावसानयक मािकयो ं(एि.ओए.स) का एक सेट हयोता है। एि.ओए.स उस मािक ययोग्यता 
कयो निनद्यष् किता है निसे एक काय्यकता्य कयो काय्यस्थल पि काम किते समय हानसल कििा चानहए।

आइसक्रीम प्रसंस्किण तकिीनियि कू्.पी. के तहत, पांच एि.ओ.एस हैं ियो एक आइस क्रीम प्रसंस्किण 
तकिीनियि के रूप में काय्य स्थलयो ंपि नकए िािे वाले काययों का नवविण देते हैं।

एनओएस कोड कार्य

FIC/N2013 आइसक्रीम के उत्ादि के नलए काय्य के्षत औि प्रसंस्किण मिीििी 

तैयाि कििा औि उिका िखिखाव कििा

FIC/N2014 आइसक्रीम बिािे की तैयािी किें

FIC/N2015 आइसक्रीम का उत्ादि किें

FIC/N2016 आइसक्रीम के उत्ादि से संबंनधत पूण्य दस्ावेि औि रिकॉड्य िखिा

FIC/N9001 खाद्य उत्ादयो ं के प्रसंस्किण के नलए खाद्य सुिक्षा, स्वच्छता औि 

स्वच्छता सुनिनचित किें

1.1.2 क्यू.पी. औि एन.ओए.स का परिचर

कू्आि कयोड कयो सै्कि किे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

 www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw          www.youtube.com/watch?v=S0wgyGgMngk

              खाद्य उद्ययोग का संनक्षप्त नवविण                                                    उनु्खीकिण

http://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
http://www.youtube.com/watch?v=S0wgyGgMngk 
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=S0wgyGgMngk
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1.  खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग के आकाि औि काय्यके्षत की संके्षप में चचा्य कीनिए।

2. भाित में िैम, िेली औि केचप प्रयोसेनसंग के्षत औि भूनमकाओं औि निमे्दारिययो ं के बािे में संके्षप में 
चचा्य किें ।

रयूशनट 1.2 खाद्य प्रसंस्किण उद्योग का परिचर 

इकाई उदे्श्य

कृनि, भाितीय अ्थ्यव्वस्था की बुनियाद है। अलग-अलग कृनि व्वसाययो ं से उत्ानदत की गई चीज़यो ं का 
इसे्माल मुख्तः  देि में खािे-पीिे के नलए हयोता है। इि चीज़यो ंकयो नवश्व के अलग-अलग देियो ंमें निया्यत भी 
नकया िाता है। कृनि उत्ादयो ंकयो फूड प्रयोसेनसंग उद्ययोग में कचे् माल के तौि पि भी इसे्माल नकया िाता है। 

फूड प्रयोसेनसंग वह प्रणाली है निसका इसे्माल कचे् माल कयो फूड उत्ादयो ंमें परिवनत्यत कििे के नलए नकया 
िाता है। ये प्रयोसेसड फूड्स, िेडी-टू-इट फूड्स, फूड एनडनटवस या अन्य फूड उत्ादयो ं कयो तैयाि कििे में 
इसे्माल नकए गए फूड्स हयो सकतें हैं। फूड प्रयोसेनसंग के अनतरिति, फूड संिक्षण पि भी फूड उद्ययोग निभ्यि 
िहता है ियो नक फूड उत्ादयो ंकयो लंबे समय तक स्योि कििे की एक महत्वपूण्य प्रणाली है। 

भाित में फूड प्रयोसेनसंग उद्ययोग कयो कई सब-सेक्टस्य में बांटा गया है। ये इस प्रकाि हैं: 

डेिी साबुत दूध पाउडि, क्स्कमड नमल्क पाउडि, 
कंडेंसड नमल्क, आइसक्रीम, मक्खि औि 
घी, पिीि आनद.

फल औि सक्जियां प्रसंस्किण पेय पदा्थ्य, िूस, सांद्र, लुगदी, स्ाइस, िमे हुए 
औि निि्यनलत उत्ाद, आलू के वेफि, अचाि औि 
पेस् आनद।

अिाि औि अिाि आटा, बेकिी, स्ाच्य गू्कयोि, कॉि्यफे्क्स, माले्ड 
खाद्य पदा्थ्य, सेंवई, बीयि औि माल् का अक्य , 
अिाि आधारित ििाब आनद।

मछली पालि मछली का तेल, िमे हुए औि नडब्ाबंद उत्ाद

मांस औि कुकु्ट प्रसंस्किण िमे हुए औि पैक नकए गए मांस, अंडे का 
पाउडि, आनद।

ियोटी औि बेकिी नबसु्कट, बे्ड, बि, केक, कने्क्शििी, पेस्ट् ी, 
कुकीि आनद।

1.2.1 खाद्य प्रसंस्किण
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उपभयोतिा खाद्य पदा्थ्य सै्क फूड, िमकीि, नबसु्कट, खािे के नलए तैयाि 
भयोिि, मादक औि गैि-मादक पेय

भाित का फूड उद्ययोग देिभि में एक प्रनसद्ध सेक्टि है निसके नवकनसत एवं उन्नत हयोिे की दृनष् से एक अच्छा 
भनवष्य है। भाितीय फूड एवं पिचूि बािाि का दुनिया में छठवाँ स्थाि है। फूड उद्ययोग, नविेितः  भाितीय फूड 
प्रयोसेनसंग सेक्टि िे, अपिी तेिी से हयो िही वृक्द्ध की विह से अत्यनधक क्षमता नदखाई है। उत्ादि,नवकास,निया्यत 
एवं उपभयोग के संदभ्य में फूड प्रयोसेनसंग का देि में पाँचवा स्थाि है। इस सेक्टि में सबसे हानलया रूझाि 
आॅिलाईि फूड आॅड्यि कििे के रूप में देखा गया है। हालांनक यह के्षत अभी भी नवकास के िुरुआती चिणयो ंमें 
ही है, मगि यह तीव्र गनत से नवकनसत हयो िहा है। 

फूड उद्ययोग द्ािा सख़्त फूड सुिक्षा एवं गुणवत्ा उपाययो ंकयो अपिाया िा िहा है तानक ज्ादा से ज्ादा निवेिक 
आकनि्यत हयो सकें  त्था मौिूदा ग्ाहकयो ंकी सुिक्षा सुनिनचित हयो। इि सभी कािकयो ंका इस सेक्टि की काय्यप्रणाली 
पि त्था देि में िौकरिययो ंके बािाि पि भी सकािात्मक प्रभाव पड़ेगा। 

मनहलाओं कयो हमेिा परिवाि या घि के नलए खािा बिािे के काम से ियोड़कि देखा िाता है, मगि आधुनिक 
समय में मनहलाऐ ंइस रूनिवादी पिंपिा कयो तयोड़ते हुए इस सेक्टि में उद्यमी बिती िा िही हैं। मनहलाऐ ंभी अब 
िेफ औि बेकि बि िही हैं , त्था इस सेक्टि एवं देि की तिक्ी में ययोगदाि दे िही हैं।

निम्ननलक्खत चाॅट्य , फूड सामग्ी के पैदा हयोिे से लेकि अंनतम पड़ाव तक पहँुचिे के सफि, नवनवध ग्ाहकयो ंके 
नलए उपभयोज् वसु्ऐ ंबििे, कयो दिा्यता है।

1.2.2 एक फयू ड का पैदावाि से लेकि ग्ाहक तक पहुँचने का सफि

नचत 1.2.2ः  पैदा नकए गए फूड का सफि

फसल काटने वाले

उपभो�ा

प्रसं�रण इकाइयाँबाज़ार

खा� प्रसं�रण

तैयार उ�ाद

िवतरण

स्थानीय बाजार (घरेलू)

खुदरा संस्थाग
(खानपान सेवाएं, रेलवे क� टीन, होटल और रे�रां)

िनया�त करना

पो�-कटाई

नचत 1.2.1ः खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग कई उप-के्षत
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1.  दूध के प्रसंस्किण की आवश्यकता बतािे में

2. डेयिी प्रसंस्किण पांट के भीति नवनभन्न इकाइययो ंकी सूची बिािे में

रयूशनट 1.3 भाित में डेरिी उद्योग का परिचर

इकाई उदे्श्य

दूध कयो मुख् रूप से अपिे उच् पयोिक मूल्य के कािण स्वस्थ भयोिि मािा िाता है। हालाँनक, यह इसकी 
खिाब हयोिे वाली प्रकृनत के कािण बहुत िल्द अपिा पयोिक मूल्य खयो देता है औि इसनलए संसानधत कििा 
पड़ता है। इसके अलावा, दूध कयो इसनलए भी संसानधत कििा पड़ता है क्योंकनक -

 • यह अन्य डेयिी उत्ादयो ंिैसे मक्खि, पिीि, पिीि आनद कयो तैयाि कििे में मदद किता है।

 • घिेलू औि अंतििाष्ट् ीय बािाि में दूध औि दूध उत्ादयो ंकी भािी मांग है।

1.3.1 दयू ध प्रसंस्किण की आवश्यकता

भाित में डेयिी फानमिंग पािंपरिक पारिवारिक व्वसाययो ंसे एक संगनठत डेयिी उद्ययोग की ओि बि िही है। 
हाल के वियों में तकिीकी नवकास के सा्थ, भाित िे डेयिी फानमिंग में िबिदस् वृक्द्ध देखी है। आधुनिक 
डेयिी फाम्य मवेनिययो ंके एक बड़े झंुड का प्रबंधि किते हैं औि बड़ी डेयिी उद्ययोग कयो प्रसंस्किण के नलए 
दूध की आपूनत्य किते हैं।

दूध औि दुग्ध उत्ादयो ंकी खपत के बािे में कुछ ियोचक तथ्य हैं -

 • दुनिया भि में 6 अिब से अनधक लयोग दूध औि दुग्ध उत्ादयो ं का उपभयोग किते हैं; इिमें से 
अनधकांि लयोग नवकासिील देियो ंमें िहते हैं।

 • 1960 के दिक की िुरुआत से, नवकासिील देियो ंमें प्रनत व्क्ति दूध की खपत लगभग दुगिा बि 
गई है। हालांनक, दूध की खपत अन्य पिुओ ंउत्ाद की तुलिा में धीमी गनत से बिी है। मांस की 
खपत तीि गुिा से अनधक हयो गई है औि अंडे की खपत पांच गुिा बि गई है।

 • भाित में, लगभग 50% दूध की खपत खेतयो ंमें की िाती है।

ये तथ्य दूध कयो संसानधत कििे की आवश्यकता कयो दिा्यता हैं।

1.3.2 भाित में डेरिी उद्योग
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एक डेयिी प्रसंस्किण पांट में आकाि औि परिचालि आवश्यकता के अिुसाि कई इकाइयाँ हयोती हैं।

इिमें से कुछ हैं:

दूध स्वागत अिुभाग एचएसीसीपी/आईएसओ

प्रनक्रया अिुभाग पिीि अिुभाग

बटि ऑयल सेक्शि नपज़्ा सेक्शि

पाउडि सेक्शि पाउच सेक्शि

आइसक्रीम अिुभाग आिटीएफ

एपीएस अिुभाग फ्योिि फूड्स नडसै्च

यूनटनलटीि एफपीएस - डट् ाई नडसै्च

स्योि औि खिीद पाउच नडसै्च

ईटीपी अिुभाग प्रिासि औि लेखा

गुणवत्ा आश्वासि अिुभाग दूध नवपणि अिुभाग

1.3.3 डेरिी प्रसंस्किण पांट की इकाइराुँ

नचत.1.3.1 एक बड़े आकाि के डेयिी प्रयोसेनसंग पांट का बाहिी दृश्य

नचत.1.3.2 दूध रिसेपिि अिुभाग नचत.1.3.3 मक्खि औि घी पैकेनिंग अिुभाग

नचत.1.3.4 पैक नकए गए उत्ादयो ंके नलए 
भंडािण के्षत

नचत.1.3.5 पिीि खंड

तानलका 1.3.1 डेयिी संयंत में नवनभन्न इकाइयां
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कू्आि कयोड कयो सै्कि किे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

https://www.youtube.com/watch?v=VrhXoXKW2-U&t=10s

डेयिी उद्ययोग का अवलयोकि

https://www.youtube.com/watch?v=h85Bs4exGPo

आइसक्रीम प्रयोसेनसंग का परिचय

https://www.youtube.com/watch?v=VrhXoXKW2-U&t=10s
https://www.youtube.com/watch?v=h85Bs4exGPo
https://www.youtube.com/watch?v=VrhXoXKW2-U&t=10s
https://www.youtube.com/watch?v=h85Bs4exGPo
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1.  आइसक्रीम प्रयोसेनसंग तकिीनियि की भूनमकाओं औि निमे्दारिययो ंका उले्ख कििे में

रयूशनट 1.4 एक आइसक्रीम प्रोसेशसंग तकनीशिरन के गषुण

इकाई उदे्श्य

निम्ननलक्खत तानलका एक आइसक्रीम प्रसंस्किण तकिीनियि की भूनमकाओ ंऔि निमे्दारिययो ंके बािे में 
नवसृ्त िािकािी प्रदाि किती है -

भयूशमकारें उत्तिदाशरत्व

कचे् माल कयो प्राक्प्त के समय से संभालें िब तक 
यह प्रनक्रया तक िही ंपहँुच िाता

 • गुणवत्ा के नलए कचे् माल की िाँच किें

 • कचे् माल की नू्यितम हानि सुनिनचित किें

रिकॉड्य-कीनपंग औि प्रलेखि  • कचे् माल, उत्ादि, अिुसूची, औि प्रनक्रया का 
दस्ावेज़ औि रिकॉड्य बिाए िखिा

 • तैयाि उत्ादयो ंके दस्ावेि औि रिकॉड्य बिाए िखें

स्वच्छता औि सफाई िखिखाव  • सुिक्षा औि स्वच्छता संबंधी उपाययो ंकयो अपिाएं

 • खाद्य सुिक्षा मािदंडयो ंऔि प्र्थाओ ंका पालि किें

डेयिी उपकिण औि मिीििी का संचालि किें ।  • मिीििी के उपययोग का अिुकूलि किें

 • उत्ादि लाइि कयो पूिा कििे के नलए मिीििी 
का सुचारू संचालि सुनिनचित किें

मिीियो ं का नििीक्षण किें  औि समस्ाओ ं का 
निवािण किें

 • मिीियो ं का नििीक्षण किें  औि आवश्यकता 
पड़िे पि उपकिणयो ंऔि मिीििी की मामूली 
मिम्त में भाग लें

 • सुनिनचित किें  नक सुिक्षा नियमयो ंऔि नवनियमयो ं
का पालि नकया िाता है

 • दुघ्यटिाओ ंकयो ियोकें
उत्ादि प्रनक्रया की ययोििा बिाएं औि 
निष्ानदत किें

 • उत्ादि के नवनभन्न चिणयो ं में उत्ादयो ं
की िांच कििा

 • अच्छी नवनिमा्यण प्र्थाओ ंका पालि (िीएमपी)

 • मध्वतती औि सा्थ ही तैयाि उत्ादयो ं का 
नििीक्षण किें

1.4.1 भयूशमकाएं औि शिमे्दारिरां
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 • सही माता में अच्छी गुणवत्ा वाले उत्ाद 
प्राप्त किें

 • सुनिनचित किें  नक संगठि उत्ाद द्ािा निधा्यरित 
गुणवत्ा मािकयो ंकयो पूिा किते हैं

भंडािण औि पैकेनिंग मािदंड का पालि किें   • कचे् माल, पैनकंग सामग्ी औि तैयाि माल का 
सुिनक्षत औि उनचत भंडािण सुनिनचित किें

तानलका 1.4.1 आइसक्रीम प्रयोसेनसंग तकिीनियि की भूनमकाएं औि निमे्दारियां
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ए. आइसक्रीम ___________ कचे् माल कयो प्रनक्रया लाइि से संभालिे के नलए निमे्दाि है।

 i    पयोस् प्रयोडक्शि    ii.   पूव्य उत्ादि

 iii.  िसीद     iv.  नवतिण

बी. खाद्य___________ खाद्य उत्ादयो ंकयो लंबी अवनध के नलए स्योि कििे की एक महत्वपूण्य नवनध है।

 i    तैयािी     ii   संिक्षण

 iii.  खपत     iv. आवंटि

सी. फसल से भयोिि की याता अंततः  ______________पहँुचती है

 i    उपभयोतिा     ii.   बैंकस्य

 iii.  नबल्डस्य     iv.   पैकि

डी. आइसक्रीम प्रसंस्किण तकिीनियि कचे् माल कयो ___________ प्रनक्रया लाइि तक संभालिे के नलए 
      निमे्दाि है।

 i    पयोस् प्रयोडक्शि    ii.   पूव्य उत्ादि

 iii.  िसीद     iv.  नवतिण

ई. _____________ भाितीय अ्थ्यव्वस्था की िीि है।

 i     कृनि     ii.   मछली पकड़िे

 iii.  खिि     iv.   माँस औि मुगती पालि

एफ. _______________उप-के्षत में िूस, िेली, पल्प, अचाि, िैम आनद का उत्ादि हयोता है।

 i    डेयिी     ii.   अिाि औि अिाि

 iii.  मत्स्य पालि    iv.   फल औि सजिी प्रसंस्किण

िी. आइसक्रीम प्रसंस्किण तकिीनियि कयो हि समय ___________ का पालि कििा चानहए।

 i    खाद्य खिाब हयोिे के मािदंड  ii.   खाद्य सुिक्षा मािदंड

 iii.  खाद्य टूटिा मािदंड   iv.   खाद्य नियंतण मािदंड

एच. _______________ सब-सेक्टि हयोल नमल्क पाउडि, क्स्कमड नमल्क पाउडि, गािा दूध, आइसक्रीम, 
      मक्खि औि घी, पिीि, आनद का उत्ादि किता है।

 i    उपभयोतिा खाद्य पदा्थ्य   ii.   अिाि औि अिाि

 iii.  मत्स्य पालि    iv.   डेिी

आई. आइसक्रीम तकिीनियि उत्ाद के ________ के सा्थ नकसी भी कीमत पि समझौता िही ंकिता है।

 i     माता     ii.   गुणवत्ा

 iii.   माता औि गुणवत्ा    iv.   नविेिताएँ

अभ्ास



यूनिट 2.1 - डेयिी प्रसंस्किण पांट में उपकिणयो ंका 
                 उपययोग औि िखिखाव

यूनिट 2.2 - काय्य के्षत की स्वच्छता

यूनिट 2.3 - सफाई प्रनक्रयाएं

यूनिट 2.4 - डेयिी उद्ययोग में अपनिष् प्रबंधि

 2. आइसक्रीम के उत्ादन के 

शलए कार्य के्षत्र औि प्रसंस्किण 

मिीनिी तैराि किना औि 

बनाए िखना
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. डेयिी प्रसंस्किण पांट में उपययोग की िािे वाली मिीििी की सूची बिािे मे

2. उत्ादि िुरू कििे से पहले नकए िािे वाले काययों की व्ाख्ा कििे मे

3. उत्ादि िुरू कििे से पहले डेयिी प्रसंस्किण मिीििी के नलए पालि की िािे वाली िखिखाव 
प्रनक्रया की व्ाख्ा कििे मे

4. डेयिी उद्ययोग में अपिाई िािे वाली लूनब्केिि प्रणाली की व्ाख्ा कििे मे

5. नवनभन्न प्रकाि की अिुिक्षण प्रनक्रयाओ ंका उले्ख कििे मे

6. काय्य के्षत की सफाई औि िखिखाव में प्रयुति सामग्ी औि उपकिणयो ंका उले्ख कििे मे

7. काय्य के्षत औि मिीििी की सफाई में उपययोग नकए िािे वाले सामान्य नडटिजेंट औि 
सैनिटाइटि बतािे मे

8. प्रयुति सफाई एिेंटयो ंके गुणयो ंका वण्यि किें

9. सफाई औि सेनिटाइिेिि के तिीके बताएं

10. सफाई की सी.आई.पी नवनध का वण्यि किें

11. सफाई की एस.आई.पी नवनध का वण्यि किें

12. अपनिष् पदा्थयों के प्रबंधि औि निपटाि की नवनध समझाइए

सीखने के मषुख्य उदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. डेयिी प्रसंस्किण पांट में उपययोग की िािे वाली मिीििी की सूची बिािे मे

2. उत्ादि िुरू कििे से पहले नकए िािे वाले काययों की व्ाख्ा कििे मे

3. उत्ादि िुरू कििे से पहले डेयिी प्रसंस्किण मिीििी के नलए पालि की िािे वाली िखिखाव 
प्रनक्रया की व्ाख्ा कििे मे

4. डेयिी उद्ययोग में अपिाई िािे वाली लूनब्केिि प्रणाली की व्ाख्ा कििे मे

5. नवनभन्न प्रकाि की अिुिक्षण प्रनक्रयाओ ंका उले्ख कििे मे

रयूशनट 2.1 डेरिी प्रसंस्किण पांट में उपकिणो ंका उपरोग औि 
                िखिखाव

इकाई उदे्श्य

डेयिी प्रसंस्किण इकाई में उपययोग नकए िािे वाले कुछ उपकिण िीचे वनण्यत हैं -

1. कच्ा दयू ध रिसेपिन डॉक

दूध कयो डेयिी पांट में या तयो नडबे् या टैंकियो ं(सड़क/िेल) में पहंुचाया िाता है। डेयिी पांट में वह िगह 
िहां दूध सबसे पहले आता है औि स्वीकृनत के नलए गे्नडंग के बाद प्राप्त नकया िाता है, वह दूध 
रिसेपिि डॉक या पेटफॉम्य या िॉ नमल्क रिसीनवंग डॉक (आिएमआिडी) के रूप में िािा िाता है।

चंूनक दूध की आगे की प्रनक्रया मुख् रूप से इसकी गुणवत्ा पि निभ्यि किती है, इसनलए दूध कयो 
स्वीकाि या अस्वीकाि कििे का निण्यय आगमि के तुिंत बाद औि पूिी िांच के बाद नकया िािा चानहए।

रिसेपिि में उतिाई, गे्नडंग, संदेि देिा, िमूिा लेिा, पिीक्षण कििा, तौलिा या मापिा, रिकॉनडिंग, डंनपंग 
औि पंनपंग िानमल हयोता है ।

2. भंडािण टैंक

भंडािण टैंक ऐसे कंटेिि हयोते हैं नििमें गम्य या ठंडे तिल पदा्थ्य हयोते हैं नििका उपययोग लघु या 
दीघ्यकानलक भंडािण के नलए नकया िाता है। डेयिी उद्ययोग में, भंडािण टैंकयो ंकयो संिचिा औि गमती 
संिक्षण क्षमता के आधाि पि वगतीकृत नकया िाता है। भंडािण टैंक कई आकाियो ंमें उपलब्ध हैं िैसे -

 • वनट्यकल औि हॉरिज़ॉंटल नसनलंनडट् कल 

 • खुला िीि्य औि बंद िीि्य

 • फै्ट तल औि िंकु तल 

 • ढलाि तल औि नडि तल

वनट्यकल नसनलंनडट् कल बड़े टैंकयो ंमें निनहत तिल दबाव का सामिा कििे के नलए गयोल कयोिे हयोते हैं। इि 

2.1.1 डेरिी प्रसंस्किण में प्ररषुक्त उपकिण
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भंडािण टैंकयो ंकयो परिवहि के दौिाि तिल दबाव की अलग-अलग नडग्ी कयो संभालिे के नलए नडज़ाइि 
नकया गया है।

3.  दयू ध शचलि

दूध कयो ठंडा कििा कचे् दूध कयो पया्यप्त रूप से 
कम तापमाि पि तेिी से ठंडा कििा है तानक 
मौिूद सूक्ष्मिीवयो ंकी वृक्द्ध कयो ियोका िा सके। 
नचनलंग प्रनक्रया में, दूध का तापमाि 10°C  से 
कम हयोिा चानहए, अनधमाितः  3 – 4°C ।

4. दयू ध शवभािक

एक नवभािक एक उपकिण है ियो दूध कयो क्रीम औि क्स्कमड दूध में 
अलग किता है।

5. होमोिेनाइज़ि

समरूपीकिण वह प्रनक्रया है निसका 
उपययोग दयो पिस्ि अघुलििील तिल पदा्थ्य 
का एक समाि नमश्रण बिािे के नलए नकया 

िाता है। यह तिल पदा्थयों में से एक कयो दूसिे तिल में समाि रूप से 
नवतरित अतं्यत छयोटे कणयो ंसे नमलकि एक अवस्था में बदलकि प्राप्त 
नकया िाता है। एक नवनिष् उदाहिण दूध का समरूपीकिण है िहां 
दूध में वसा के घटक आकाि में कम नकए िाते हैं औि बाकी दूध में 
समाि रूप से फैल दीये िाते हैं।

नचत 2.1.1 हॉरिज़ॉंटल इनु्लेटेड दूध भंडािण टैंक नचत 2.1.2 वनट्यकल इनु्लेटेड दूध भंडािण टैंक

नचत 2.1.3 घी बॉयलि नचत 2.1.4 बल्क नमल्क नचलि

नचत 2.1.5 दूध नचलि

नचत 2.1.6 दूध नवभािक

नचत 2.1.7 हयोमयोिेिाइज़ि
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6. पाश्चिाइज़ि

दूध का पाचििाइिेिि दूध कयो एक नवनिष् तापमाि पि एक निनचित अवनध के नलए सूक्ष्मिीवयो ंकयो माििे 
के नलए गम्य कििे की प्रनक्रया है ियो भयोिि के खिाब हयोिे, बीमािी या अवांनछत नकण्वि का कािण 
बि सकते हैं।

पाचुििीकिण के दौिाि, दूध कयो 63°C पि 30 नमिट के नलए या 72°C तापमाि पि 15 सेकंड के नलए 
स्वीकृत औि पूण्य काया्यत्मक उपकिण में गम्य नकया िाता है । पाचुििीकिण के बाद, दूध कयो तुिंत 5°C 
या इससे कम तापमाि पि ठंडा नकया िाता है।

पाश्चिाइिेिन की आवश्यकता है:

 • ियोग पैदा कििे वाले सूक्ष्मिीवयो ं(ियोगििक) ियो दूध में मौिूद हयो सकते हैं कयो िष् कि उपभयोतिा 
के नलए दुग्ध सुिक्षा बिािे के नलए

 • दुग्ध उत्ादयो ंकी गुणवत्ा बिािे के नलए सूक्ष्मिीवयो ंऔि एंिाइमयो ंकयो िष् कििे के नलए ियो दूध की 
घटती गुणवत्ा औि िैल्फ िीवि में ययोगदाि किते हैं 

अनधकांि डेयिी प्रसंस्किण पांट प्रसंसृ्कत दूध औि दूध उत्ाद कयो पैकेि कििे के नलए फॉम्य नफल सील 
(एफएसएस) मिीियो ंका उपययोग किते हैं। यह मिीि फ्ी-फ्योइंग प्रकाि या दािेदाि भयोिि की पैकेनिंग 
के नलए एक आदि्य उपकिण है।

आइसक्रीम प्रसंस्किण में प्ररषुक्त उपकिण

नवनिष् आइसक्रीम नमक्स रूम में उपययोग नकए िािे वाले नवनभन्न उपकिणयो ंकी सूची निम्ननलक्खत है -

नचत 2.1.8 पाचििाइिेिि इकाई नचत 2.1.9 दूध पैकेनिंग मिीि

नचत 2.1.10 फॉम्य नफल सील (एफएसएस) प्रनक्रया
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पाि्चिाइिि — I कट्टा — I

पाि्चिाइज़ि – II कट्टा — II

पाि्चिाइज़ि – III कट्टा पीडब्लूएस — कयोि

हयोमयोिेिाइज़ि — I Cerpaco - III PWS कप

हयोमयोिेिाइज़ि — Il वॉल्ज़ि

हयोमयोिेिाइज़ि - III हयोयि - II कॉमेट िंकु

डबल िैकेट ब्लेंडि डब्ल्यूसीबी ि्यू

मनक्स िूम में टैंक एक्सट्िूज़ि लाइि

क्िीम वनभािक वेक्टि लाइि

क्िेपाकयो — | (डबल बैिल फ्िीिि) हाि्डेिनंग टिल — I

WCB पुिािा फ्िीिि हाि्डेिनंग टिल — II

हयोयि फ्िीिि क्िेट कि्वेयि — I

पाि्चिाइिि-I क्िेट कि्वेयि — II

वास्नवक उत्ादि प्रनक्रया िुरू कििे से पहले, एक आइसक्रीम प्रसंस्किण तकिीनियि कयो प्रनक्रया 
मिीििी औि उपकिणयो ंकयो तैयाि कििा हयोगा औि बिाए िखिा हयोगा। उत्ादि के नलए मिीििी तैयािी 
के नलए चिण-दि-चिण माग्यदनि्यका निम्ननलक्खत है -

1. मिीििी की ययोििा बिाएं, िेडू्ल किें  औि व्वक्स्थत किें

2. उनचत स्थापिा सुनिनचित किें

3. समय-समय पि नििीक्षण सुनिनचित किें

4. मिीििी का पया्यप्त लूनब्केिि सुनिनचित किें

5. यनद आवश्यक हयो तयो मिीििी औि उपकिणयो ंकयो समाययोनित किें

6. घीसे हुये औि क्षनतग्स् नहसे् कयो बदलें 

इसके अलावा, एक डेरिी उत्ाद प्रोसेसि को रह भी किना चाशहए:

 • रिकॉड्य औि रिपयोट्य अवलयोकि, समाययोिि, मिम्त, औि प्रनतस्थापि

 • समय-समय पि नििीक्षण, लूनब्केिि, मिम्त औि उपकिणयो ंके प्रदि्यि पि रिकॉड्य की समीक्षा किें

 • से्यि पाट््यस की पया्यप्त आपूनत्य िखें

2.1.2 उत्ादन के शलए मिीनिी तैराि किना

तानलका 2.1.1 आइसक्रीम इकाई में प्रयुति उपकिणयो ंके प्रकाि
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 • िखिखाव लागत निधा्यरित किें

 • उपकिणयो ंकी नियनमत सफाई औि पेंकनटंग सुनिनचित किें

 • सभी आपात क्स्थनतययो,ं कनम्यययो ंऔि पांट सुिक्षा उपकिणयो ंका नििीक्षण औि िखिखाव किें

 • सभी उपययोनगताओ ंकी पूण्य सेवाक्षमता का िखिखाव सुनिनचित किें

1. दयू ध के शडबे्

 • दूध के नडबे् कयो बहुत सावधािी से संभालिा चानहए।

 • सुनिनचित किें  नक दूध के नडबे् पि कयोई डेंट िही ंहै

 • वे क्षनतग्स् क्स्थनत में िही ंहयोिे चानहए।

2. दयू ध ठंडा किने के उपकिण

 • हमेिा सुनिनचित किें  नक सनव्यनसंग औि निधा्यरित मिम्त पि निमा्यता के निददेियो ं का पालि 
नकया िाता है

 • कमे्पसि के लूनब्केिि औि सद्य  गैस रिसाव का पता लगािे औि समय पि मिम्त पि नविेि ध्ाि 
नदया िािा चानहए

3. दयू ध शवभािक

 • नगयि अच्छी तिह से लुनब्केटेड हयोिा चानहए।

 • लुनब्कें ट का स्ि क्स्थि िखा िािा चानहए। (दृनष् कांच के माध्म से तेल के स्ि कयो देखें।)

 • कटयोिा सावधािी से संतुनलत हयोिा चानहए।

 • नवभािक का उनचत कामकाि सुनिनचित कििे के नलए कटयोिे कयो अच्छी तिह से औि उपययोग के 
तुिंत बाद साफ नकया िािा चानहए।

4, मक्खन मंथन

 • म्थिे औि मक्खि बिािे वाले उपकिण कयो य्थािीघ्र धयो लेिा चानहए, अनधमाितः  िब लकड़ी के 
मं्थि के मामले में लकड़ी अभी भी िम हयो ।

 • म्थिे के भीतिी भाग कयो गम्य पािी से अच्छी तिह धयो लें। वेंकनटलेटि कयो साफ कििे के नलये म्थिी 
कयो ढक्ि लगाकि पलट दें  ।

 • वेंकनटलेटि कयो कभी-कभी पूिी तिह से साफ कििे के नलए खयोल देिा चानहए।

5. दयू ध पंप

 • निमा्यता के निददेियो ंऔि लूनब्केिि प्रनक्रयाओ ंका पालि किें

2.1.3 डेरिी प्रसंस्किण पांट में बषुशनरादी उपकिणो ंका िखिखाव
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6. पेट हीट एक्सचेंिि

 • निमा्यता के निददेियो ंऔि निवािक िखिखाव काय्यक्रम का पालि किें

 • नसस्म में हवा के रिसाव औि दूध का रिसाव के कािण पासचुिीकृत दूध के पुि - संदूिण औि 
कम-पासचिाइिेिि की संभाविाओ ंपि नविेि ध्ाि दें

 • स्वचानलत मॉनिटि के अलावा, मैनु्यअल रूप से सुनिनचित किें  नक उत्ाद का तापमाि उनचत 
स्थाि पि है।

 • सुनिनचित किें  नक प्रवाह मयोड़ वाल्व ठीक से काम कि िहा है

7. पैकेशिंग मिीन

 • िुरू कििे से पहले मिीि में तेल, पािी औि हवा की माता की िांच कि लें।

 • मिीि कयो गम्य पािी से सेिेटाइि किें

 • मिीि िुरू कििे से पहले, यूवी-टू्ब पि क्स्वच किें ।

 • पैकेनिंग के दौिाि पैकेट में दूध की माता औि कयोड की िांच किें ।

 • िाँच किें  नक क्ा पैकेट में कयोई रिसाव है

 • टेफ्ॉि टेप की िाँच किें । यनद यह खिाब क्स्थनत में है, तयो इसे बदल दें।

 • पैकेनिंग पूिी हयोिे के बाद, मिीि कयो साफ किें  औि हवा से सुखाएं।

डेरिी उद्योग में प्ररषुक्त से्रि पाट््यस

डेयिी उद्ययोग में उपययोग नकए िािे वाले से्यि पाट््यस की सूची निम्ननलक्खत है -

 • पाइप्स

 • नफनटंगस

 • बयोल्

 • िट

 • वािि

 • बास्य

 • नवनभन्न धातुओ ंकी ई पेट्स

 • इलेक्क्टट् क घटक

 • सामान्य इंिीनियरिंग सहायक उपकिण

 • दूध के पाइप के नलए ई िबि गैसकेट

 • हीट एक्सचेंिस्य के नलए ई पेट गासे्कट

 • पंपयो ंके नलए गे्फाइट औि िबि सीनलंग
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 • इलेक्क्टट् क रिले

 • नविेि बल्ब

 • चयनित बीयरिंग

 • क्पं्ग्स

 • स्वचानलत क्स्वच

 • एलू्यमीनियम कैनपंग फॉइल

लयूशरिकेिन प्रणाली

लूनब्केिि की कमी डेयिी उद्ययोग में उपकिणयो ं के खिाब हयोिे के प्रमुख कािणयो ं में से एक है। अत, 
निम्ननलक्खत का पालि कििा महत्वपूण्य है -

 • नियनमत लूनब्केिि अिुसूची

 • प्रते्यक मिीि के नलए एक लूनब्केिि चाट्य

 • लूनब्केिि की पूव्य-निधा्यरित आवृनत्

 • लूनब्केिि कििे के नलए स्थाियो ंकी सूची

आधुनिक उपकिण कुछ प्रकाि के नबयरिंग्स के नलए कुछ नियत प्रकाि के से्हक की मांग किते हैं िैसे 
हलके तेज़ गनत बेयरिंग के नलए हले्क तेल की आवश्यकता हयोगी, िबनक भािी कत्यव्, कम गनत वाले 
नबयरिंग्स के नलए भािी तेल की आवश्यकता हयोगी।

सभी उपकिणयो ंऔि मिीििी के सुचारू संचालि कयो सुनिनचित कििे के नलए, डेयिी उद्ययोग निम्ननलक्खत 
निवािक िखिखाव अिुसूची का अिुसिण किता है। इस अिुसूची में चाि प्रनक्रयाएं िानमल हैं, अ्था्यत् -

 • सफाई

 • नििीक्षण

 • तेल लगािा

 • रिटेनिंग

िखिखाव के प्रकाि

डेयिी उद्ययोग में अपिाई िािे वाली िखिखाव प्रनक्रयाओ ंकयो चाि शे्रनणययो ंमें बांटा गया है। निम्न तानलका 
अंति बताती है -

2.1.4 शनवािक िखिखाव
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िखिखाव के प्रकाि

आवनधक िखिखाव  • इसमें समय-समय पि उपकिण का नििीक्षण, सनव्यनसंग 
औि सफाई िानमल है

 • अचािक नवफलता औि प्रनक्रया की समस्ा कयो ियोकिे के 
नलए भागयो ंकयो समय-समय पि बदलिा िानमल है 

पूवा्यिुमानित िखिखाव  • नििीक्षण या निदाि के आधाि पि महत्वपूण्य भागयो ं / 
उपकिणयो ंके सेवाकाल की भनवष्यवाणी कििा िानमल है

 • पुिदे/उपकिण केवल उिके सेवाकाल तक उपययोग 
नकए िाते हैं

सुधािात्मक िखिखाव  • बेहति निवािक िखिखाव सुनिनचित कििे के नलए 
उपकिण औि उसके घटकयो ंमें सुधाि किता है

 • नवश्वसिीयता में सुधाि कििे के नलए उपकिणयो ंकयो नफि से 
नडिाइि कििा िानमल है

बे्कडाउि िखिखाव  • बे्कडाउि के बाद उपकिणयो ंकी मिम्त िानमल है

कू्आि कयोड कयो सै्कि किे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

https://www.youtube.com/watch?v=uZbfzGrUHHo

आइसक्रीम प्रयोसेनसंग में प्रयुति उपकिण

https://www.youtube.com/watch?v=uZbfzGrUHHo
https://www.youtube.com/watch?v=uZbfzGrUHHo
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खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में सफाई औि सेिेटाइिेिि प्रनक्रया सबसे आवश्यक काय्यक्रमयो ंमें से एक है। 
खाद्य सुिक्षा औि गुणवत्ा सुनिनचित कििे के नलए यह हमेिा एक महत्वपूण्य तत्व िहा है। मािक नवनियमयो ं
का अिुपालि सुनिनचित कििे औि  संदूिण कयो ियोकिे के नलए खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोगयो ंकयो बेदाग  िखिे 
की आवश्यकता हयोती है। खाद्य पदा्थयों मे, बेतितीब मलबे से लेकि िंग औि पेंट के गुचे्छ तक सब कुछ 
साफ िखिे की आवश्यकताहै। हयोती है, तानक यह सुनिनचित नकया िा सके नक उत्ाद उपभयोग के नलए पूिी 
तिह से सुिनक्षत है,  इसनलए खाद्य प्रसंस्किण काययों  मे लगाताि सफाई आवश्यक है।

यद्यनप उद्ययोगयो ंमें उपययोग की िािे वाली मिीििी औि उपकिणयो ंकी िनटलता के कािण पूिी प्रनक्रया 
काफी  कनठि हयो िाती है,l यह  वाताविण  कयो गीला बिाकि अनतरिति कनठिाई भी  उत्न्न कि सकती 
है। उपकिण कयो  ऐसे वाताविणयो ंका सामिा कििे के नलए नडज़ाइि औि निनम्यत नकया िािा चानहए, 
अ्था्यत केवल खाद्य-गे्ड से्िलेस स्ील का उपययोग कििा, आनद l  पिंतु िनटलता यहाँ समाप्त िही ंहयोती 
है। उपकिणयो ंकयो साफ कििे के नलए उपययोग नकए िािे वाले उच् दबाव वाले वािि मिीियो ंपि कयोनटंग्स 
कयो भी हटा सकते हैं औि कम्यचारिययो ंकयो चयोट पहंुचा सकते हैं, सा्थ ही गीला वाताविण अक्सि नफसलिे 
औि नगििे के खतिे के सा्थ-सा्थ खाद्य संदूिण भी पैदा किता है।

आम तौि पि सफाई औि  सेिटाईिेिि  की (कीटाणुिािक) दयो अलग-अलग प्रनक्रयाएं हयोती हैं। काय्यस्थल 
औि मिीििी कयो साफ कििे से पहले प्रभावी  रूप से सफाई की िािी चानहए,  यनद काय्य के्षत या मिीििी 
में सभी प्रकाि के संदूिण कयो हटाया िा िाए तयो सेनिटाईिि भी काम िही कि पाते l। अक्सि नडटिजेंट औि 
पािी के सही अिुपात का उपययोग किके सफाई की िाती है। नडटिजेंट ऐसे िसायि हयोते हैं ियो गंदगी औि 
ग्ीस कयो खत्म किते हैं। हालांनक,  इससे बैक्टीरिया औि अन्य सूक्ष्मिीव िही ंमिते । सफाई प्रनक्रया के 
दौिाि सूक्ष्मिीवयो ंकयो हटाया िा सकता है लेनकि इसे ठीक से िष् िही ंनकया िा सकता ।  अत्, इस उदे्श्य 
के नलए सेनिटाईिि की आवश्यकता है।

2.2.1 कार्य  सथल, मिीनिी, उपकिण औि  पषुिजो की सफाई 
         एवं सेनेटाईिेिन

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. काय्य के्षत औि मिीििी की सफाई औि िखिखाव में उपययोग की िािे वाली सामनग्ययो ं औि 
उपकिणयो ंका उले्ख किें

2. आवश्यक नवनभन्न सफाई िसायियो ंकी सूची बिाए

3. आइसक्रीम उत्ादि के बाद काय्य के्षत, मिीििी, औिाियो ंऔि उपकिणयो ंकयो साफ कििे के नलए 
उपयुति सफाई एिेंटयो ंऔि सैनिटाइज़ियो ंकी सूची बिाएं।

रयूशनट 2.2 कार्य के्षत्र की स्वच्छता

इकाई उदे्श्य
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कार्य के्षत्र औि मिीनिी की सफाई तथा सेशनटाईिेिन के प्राथशमक कािण हैं:

खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग मे काय्य  स्थल की सफाई के नलए मािक प्रनक्रयाओ ंका  अिुपालि  नकया िाता 
है,  तानक यह सुनिनचित नकया िा सके नक बचे हुए खाद्य कणयो ंकी उपक्स्थनत के कािण िीवाणु वृक्द्ध ि हयो। 
सफाई के उदे्श्य से, काय्य  स्थल कयो दयो शे्रनणययो ंमें बांटा गया है:

                  नचत 2.2.2 काय्य स्थल की   सफाई कीशे्रनणयाँ

काय्य स्थलयो ंकी उनचत औि नियनमत सफाई भयोिि कयो नकसी भी  प्रकाि के दूिण से बचाती है। काय्यस्थल 
में परिवेिी वायु की स्वच्छता कयो भी नियंनतत नकया िािा चानहए, िहां नकसी भी संक्रामक सामग्ी  से हयोिे 
वाला दूिण  घातक हयो सकता है। कम िमी वाले खाद्य पदा्थयों के उत्ादि औि भंडािण के नलए उपययोग 
की िािे वाली सतहें उपययोग के दौिाि हमेिा सूखी औि स्वच्छ हयोिी चानहए। िब गीली सफाई की 
आवश्यकता हयोती है, तयो इि सतहयो ंकयो भली भाँनत साफ नकया िािा चानहए औि उपययोग कििे से पूव्य 
अच्छी तिह से सुखाया िािा चानहए। गीले अिुप्रययोगयो ंमें पूिे काय्य के्षत कयो उपययोग कििे से पहले या संदूिण 
के ियोक्खम  से बचिे के नलए पूिी तिह से साफ औि  सेनिटाईंज़ नकया िािा चानहए। नकसी भी संदूिण 
ियोक्खम से  बचाव के नलए उपकिण  िब उपययोग में िही ंहयोते हैं तयो उन्ें ठीक से संग्हीत नकया िािा चानहए।

नचत 2.2.1 सफाई औि  सेनिटाईिेिि के कािण
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अिेक प्रकाि के सामान्य सफाई औि स्वच्छता एिेंट  उपलब्ध हैं, नििका उपययोग खाद्य-संपक्य  औि गैि-
खाद्य संपक्य  सतहयो ंकयो साफ कििे के नलए नकया िा सकता है। निययोनित नडटिजेंट की प्रकृनत औि िनटलता 
नमट्ी की नभन्नता, पािी की कठयोिता औि नवनध,  पांट के तापमाि पि निभ्यि किती  है।  आमतौि पि 
नडटिजेंट आपूनत्यकता्यओ ंके पास  अलग-अलग औि नवनिष् परिक्स्थनतययो ंमें उपययोग नकए िािे वाले नडटिजेंट 
की एक शंृ्रखला हयोती है। उत्ादयो ंकी शे्रणी में िानमल है:

उद्ययोग कयो अिुमयोनदत सफाई औि स्वच्छता िासायनिक एिेंटयो ंका उपययोग कििा चानहए औि  उत्ाद 
लेबल पि वनण्यत निददेियो ंके अिुसाि  इसे उपययोग कििे से पहले तैयाि नकया िािा चानहए। सफाई  काय्य 
के संचालि कयो सही ढंग से कििे के नलए  उपयुति नडटिजेंट की पहचाि कििा आवश्यक है।  प्रभावी 
सफाई के कािण   लंबी अवनध में  पैसे की बचत हयोगी l नकसी उत्ाद के काम कििे में नवफलता आमतौि 
पि खिाब गुणवत्ा वाले उत्ाद के कािण  ही िही ं अनपतु गलत उत्ाद  के चुिाव के कािण  हयोती है। 
अिुप्रययोग औि उपययोग भी  इसके महत्वपूण्य कािक हैं, औि एक अच्छा आपूनत्यकता्य आमतौि पि उत्ाद 
के सही उपययोग में प्रनिक्षण प्रदाि किेगा। नमट्ी कयो हटािे के नलए एक ‘नडटिजेंट’ बिाया गया है। प्रययोग में 
आिे   वाला एक  अन्य िब्द ‘सैनिटाइज़ि’ है निसका प्रययोग अक्सि इसी तिह के उत्ादयो ंका वण्यि कििे 
के नलए  नकया िाता है।  यह एक ऐसा ‘कीटाणुिािक’  उत्ाद है, ियो नमट्ी हटािे की नक्रया कयो निययोनित 
नकए नबिा ियोगाणुओ ंकयो मािता है।

िीचे  प्रसु्त तानलका मे नवनिष् सफाई एिेंटयो ंऔि उिके उनचत उपययोग, ियोक्खम औि सुिक्षा उपाययो ंकयो 
सूचीबद्ध नकया गया है ियो इि एिेंटयो ंका उपययोग किते समय नकए िािे चानहए।

2.2.2 सफाई एिेंट  तथा सफाई के शलए प्ररषुक्त सैशनटाइज़ि

नचत 2.2.2 नडटिजेंट की नवनभन्न िेंि
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साफ़ किने के रंत्र इसके शलए 
इसे्माल होता है

िोखखम सषुिक्षा उपार

• हाइपयोलियोिाइट िैसा

• पयोटैनियमहाइपयोलियोिाइट,

• सयोनडयमहाइपयोलियोिाइट, 
औि

• कैक््ियम हाइपयोलियोिाइड

से्िलेस स्ील के 
भयोिि की सफाई

संपक्य  सतह

िंग की ओि 
ले िाता है

पीएच सुनिनचित किें  
औि एकाग्ता का 
स्ि बिाए 
िखा िाता है

तिल लियोिीि से्िलेस स्ील की 
आंतरिक सफाई

उपकिण औि 
िहाियों

िंग की ओि 
ले िाता है

सुनिनचित किें  नक 
एकाग्ता का 
स्ि बिा िहे

हाइडट् योिि पेियोक्साइड िीवाणु बीिाणुओ ं
कयो माििा, 
ियोगििक, खिाब 
िीव, औि अन्य 
सूक्ष्मिीवयों

एक बलवाि गंध अच्छी तिह हवादाि 
में उपययोग किें  
औि खुली िगह

ओियोि भयोिि-संपक्य  औि 
भयोिि-संपक्य  
सतहयो ंकी सफाई 
िैसे उपकिण, 
दीवािें , दिवािे, 
िानलययो,ं कने्यि, 
टैंक, औि अन्य 
कंटेिि; माििा 
ियोगाणुओं

कयोई खतिा 
िही ंिानमल

तब से पते् 
िही ंअविेि

उपययोग कििे के 
नलए सुिनक्षत

तानलका 2.2.1 नवनभन्न प्रकाि के सफाई एिेंट, संबंनधत ियोक्खम  औि सुिक्षा उपाय

सफाई औि सेनिटाइिेिि में समय लगता है त्था धि  भी खच्य हयोता है.। यद्यनप , अच्छी तिह से नडिाइि 
औि संगनठत खाद्य प्रसंस्किण व्वसाय उनचत ययोििा के सा्थ पूिी तिह से सफाई के नलए आवश्यक 
समय कयो कम कि सकते हैं।
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नचत 2.2.3 काय्य  स्थलऔि उपकिणयो ंकी सफाई के नलए मािक अभ्ास

सैनिटिी िब्द एक खाद्य  पाद्थ्य  की संपक्य  सतह या मिीििी की उस क्स्थनत कयो संदनभ्यत किता है ,िहां 
इसमें  खाद्य सुिक्षा से  इसमे िानमल हयोिे   वाले सूक्ष्म िीव िानमल िही ं हयोते। सैनिटाइज़ि ऐसा पदा्थ्य हैं, 
ियो सूक्ष्मिीवयो ंकयो िष् कििे में सक्षम हैं,  इसमें वे बैक्टीरिया भी िानमल हैं ,ियो खाद्य नविातिता औि अन्य 
बीमारिययो ंका कािण बिते हैं।  इसके उनचत उपययोग से  बैक्टीरिया  कयो एक सुिनक्षत स्ि तक कम नकया 
िा सकता है। इसनलए िरूिी है नक सैनिटाइिि के  निददेियो ंकयो ध्ाि से पिें  औि उिका पालि किें । 
आमतौि पि  पािी या िसायियो,ं  अ्थवा दयोियो ंनवनधययो ंके संययोिि का उपययोग किके स्वच्छता की िाती है।

स्वच्छता के शलए प्रभावी अभ्ास

• सैनिटाइज़ि के प्रभावी औि सुिनक्षत उपययोग के नलए, निमा्यता द्ािा लेबल पि नदए गए  निददेियो ंका 
पालि  नकया िािा चानहए।

• कुछ सैनिटाइज़ि व्क्तिययो ंके नलए नविेले हयो सकते हैं, अत इसके अविेियो ंकयो धयो लेिा चानहए, 
िबनक अन्य सैनिटाइज़ि खाद्य-सुिनक्षत हयोते हैं औि उन्ें धयोिे की आवश्यकता िही ंहयोती ।  अत 
सैनिटाइज़ि के सुिनक्षत उपययोग कयो सुनिनचित कििे के नलए निमा्यता के निददेियो ंका हमेिा पालि 
नकया िािा चानहए।

• सैनिटाइज़ि ,सही डाइलू्यिि हयोिे पि  सव्यशे्रष्ठ काय्य किते हैं। यनद   डाइलयुिि कमियोि हैं, तयो वे 
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प्रभावी ढंग से  काय्य िही ंकिते , औि यनद वे िक्तििाली हैं तयो पैसा बबा्यद हयो िहा है।

• सैनिटाइज़ि कयो काम कििे के नलए समय चानहए। इसका संपक्य  समय  नभन्न नभन्न हयोता है , ियो काय्य 
के आधाि पि एक सेकंड से  एक नमिट तक हयो सकता है।

• उपययोग कििे से पहले सभी िसायियो ंके कमियोि पड़िे, संपक्य  समय, सुिक्षा सावधानिययो,ं िेल्फ 
िीवि औि भंडािण की िांच किें ।

कुछ मामलयो ंमें, सफाई औि कीटाणुियोधि कयो  सैनिटाइज़ि के  उपययोग द्ािा  ऑपिेिि में ियोड़ा िा 
सकता है, निसमें नडटिजेंट औि कीटाणुिािक दयोियो ंही नक्रया िील हयोते है। हालांनक, यह मािा िाता है नक 
नसंगल-से्ि सैनिटाइज़ि  की तुलिा में दयो-चिणीय  अनधक सुसंगत औि प्रभावी  दृनष्कयोण है। यह महत्वपूण्य 
है  नक खाद्य पदा्थयों में  गैि-सुगंनधत िसायियो ंका उपययोग  नकया िाए ।
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CIP मिीििी की आंतरिक सफाई के नलए उपययोग की िािे वाली एक नवनध है। यह पाइप, बिति, प्रनक्रया 
उपकिण, नफल्ि या नफनटंग कयो नवघनटत नकए नबिा नकया िाता है। इस प्रनक्रया में, एक सैनिटाइनज़ंग एिेंट 
पे् बॉल की मदद से पूिे प्रसंस्किण इकाई में प्रसारित नकया िाता है। बिाई गई उग्ता नमट्ी कयो हटा देती है, 
बैक्टीरिया औि िासायनिक अविेियो ंहटािा भी सुनिनचित किती है ।

एक प्रभावी सीआईपी प्रनक्रया संचानलत कििे के नलए युक्तियाँः

 • सही प्रनक्रया के नलए सही िहाियो ंका प्रययोग किें

 • सही सफाई औि सैनिटाइनिंग समाधाि का प्रययोग किें

 • सही प्रवाह दि सुनिनचित किें

 • सुनिनचित किें  नक सभी किेक्शि साफ हैं

 • पूिी प्रनक्रया की निगिािी औि सत्यापि किें

2.3.1 क्ीन इन पेस (सीआईपी)

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. सफाई की सी.आई.पी नवनध का वण्यि कििे मे
2. सफाई की एस.आई.पी नवनध का वण्यि कििे मे

रयूशनट 2.3 सफाई प्रशक्रराएं

इकाई उदे्श्य

सी.आई.पी सफाई का क्रम इस प्रकाि है:

1. िल निकासी से उत्ाद अविेि पुिप्रा्यप्त किें

2. पािी या संपीनड़त हवा के सा्थ गैि-पुिप्रा्यक्प्त ययोग्य अविेियो ंकयो हटा दें

3. 10 नमिट के नलए गम्य पािी (50-60 नडग्ी सेक्सियस) से धयो लें

4. क्षािीय नडटिजेंट (0.5-1.5% घयोल) कयो 75°C पि 30 नमिट के नलए परिचानलत किें

5. 5-8 नमिट के नलए गम्य पािी (50 नडग्ी सेक्सियस) से धयो लें

6. अम्ीय नडटिजेंट (0.5-1.0% घयोल) कयो 75 नडग्ी सेक्सियस पि 20 नमिट के नलए प्रसारित किें

7. 5-8 नमिट के नलए गम्य पािी (50 नडग्ी सेक्सियस) से धयो लें

8. ्थम्यल कीटाणुियोधि (90-95 नडग्ी सेक्सियस) का उपययोग किें  औि 10 नमिट के नलए ठंडा किें  या 
उपयुति सैनिटाइज़ि के सा्थ िासायनिक कीटाणुियोधि का उपययोग किें

2.3.2 सफाई क्रम
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सी.आई.पी. के लाभ

 • गािंटीकृत औि दयोहिािे ययोग्य गुणवत्ा आश्वासि

 • गुणवत्ा आश्वासि आवश्यकताओं के नलए पूण्य डेटा लॉनगंग का प्रावधाि

 • सफाई समाधाियो ंके पुिच्यक्रण द्ािा सफाई लागत में कमी

 • उपकिण पि दुग्यम के्षतयो ंकयो साफ कििे की संभाविा

 • ऑपिेटियो ंके नलए बेहति सुिक्षा क्योकंनक खतििाक सफाई सामग्ी कयो संभाला िही ंिाता है

 • दयो उत्ादि िि के बीच समय में कमी

 • सुिक्षा ऑपिेटियो ंकयो इसे साफ कििे के नलए पांट में प्रवेि कििे की आवश्यकता िही ंहै

 • श्रम आवश्यकताओं में कमी

 • सफाई सामग्ी का अनधक प्रभावी उपययोग औि नियंतण

 • पािी की खपत में कमी

एसआईपी वह प्रनक्रया है निसके द्ािा मैंकिे सीआईपी प्रनक्रया के बाद खाद्य प्रसंस्किण उपकिण कयो साफ 
नकया। यह नकसी भी अवनिष् सूक्ष्मिीवनवज्ािी संदूिण कयो समाप्त कििे में मदद किता है

एसआईपी तीि प्रनक्रयाओं का एक संययोिि है अ्था्यत। िसबंदी, कीटाणुियोधि, औि स्वच्छता

2.3.3 से्िॉशलशसंग-इन-पेस (एसआईपी)

नचत 2.3.1   एसआईपी प्रनक्रया
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अपनिष् प्रबंधि अपनिष् पदा्थयों की संग्ह, परिवहि, प्रसंस्किण, पुिच्यक्रण या निपटाि औि निगिािी है। 
अपनिष् पदा्थयों कयो इस प्रकाि वगतीकृत नकया िाता है:

 • ठयोस अपनिष्

 • तिल अपनिष्

 • तेल अपनिष्

 • गैसीय अपनिष्/िल वाष्

अनधकांि डेयिी प्रसंस्किण इकाइययो ंमें निपटाि से पहले अपनिष् पदा्थ्य औि पािी के उपचाि के नलए उिके 
भीति एक एफु्एंट टट् ीटमेंट पांट (ई.टी.पी.) हयोता है। यह सुनिनचित कििा महत्वपूण्य है नक प्रसंस्किण इकाई 
साफ औि स्वच्छ िहे। ई.टी.पी. चलािे के नलए सख्त कािूि औि मािदंड हैं नििका पालि नकया िािा चानहए। 
इि कािूियो ंका उलं्घि हयोगा तयो गंभीि कािूिी परिणाम भुगतिे हयोगें। इससे उपचारित कचिे की गुणवत्ा से 
समझौता भी हयोगा।

2.4.1 डेरिी उद्योग में अपशिष्ट प्रबंधन

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. अपनिष् सामग्ी के प्रबंधि औि निपटाि की नवनध की व्ाख्ा कििे मे

रयूशनट 2.4 डेरिी उद्योग में अपशिष्ट प्रबंधन

इकाई उदे्श्य

1. कॉलम का नमलाि किें  ।

सफाई प्रशक्ररा का नाम सफाई की शवशध

क. कीटाणुियोधि i मिीििी की आंतरिक सफाई

ख. नडटिजेंट ii, नवसंक्रमण, कीटाणुियोधि औि स्वच्छता 
की प्रनक्रया

ग. एसआईपी iii. लियोिीि घयोल का उपययोग कििा

घ. सीआईपी iv. िल कयो निम्यल बिािे वाला

अभ्ास
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2. सही नवकल्प से रिति स्थाियो ंकी पूनत्य कीनिए।

क. __________ औि __________एक डेयिी प्रसंस्किण इकाई में उपययोग नकए िािे वाले सैनिटाइज़ि हैं।

 i.    ्थम्यल, िैनवक     ii.   िैनवक, िासायनिक

 iii.  ्थम्यल, िासायनिक     iv.   िैनवक, माइक्रयोनबयल

ख. सेनिटाइिेिि का तात्य्य सभी ियोगििकयो ं िीव औि लगभग सभी गैि-ियोगििकयो ं िीव के 
__________ से है।

 i.    इसके अलावा     ii.   नविाि

 iii.   बयाि      iv.   एकाग्ता

ग. __________ वह प्रनक्रया है ियो नकसी सूक्ष्मिैनवक संदूिण कयो समाप्त कििे में सहायक हयोती है।

 i.    एस.आई.पी.     ii.    सी.ओ.पी.

 iii.   सी.आई.पी.     iv.    एस.ए.पी

घ. एस.आई.पी. का फुल फॉम्य है__________ ।

 i.    सेनिटाइिेिि -इि-पेस    ii.   सेनिटाइिेिि- इि-पेस

 iii.   सेनिटाइिेिि -इि-पाइप    iv.   साइड-इि-पेस

ङ आि.एम.आि.डी __________ का संनक्षप्त रूप है।

 i.    अनियनमत दूध रिसेपिि डॉक   ii.   नियनमत दूध रिसेपिि डॉक

 iii.   कच्ा दूध रिसेपिि डॉक    iv.   पका हुआ दूध रिसेपिि डॉक

3. कॉलम का नमलाि किें  ।

डेरिी प्रसंस्किण पांट में उपकिण प्ररोग

क. कच्ा दूध रिसेपिि डॉक i दूध का तेिी से ठंडा हयोिा

ख. दूध नचलि ii. दयो पिस्ि अघुलििील द्रवयो ंका एक समाि नमश्रण

ग. दूध नवभािक iii. लघु या दीघ्यकानलक भंडािण

घ. हयोमयोिेिाइज़ि iv. दूध कयो एक नवनिष् तापमाि पि गम्य कििे 
की प्रनक्रया

ङ  भंडािण टैंक v. स्वीकृनत के नलए गे्नडंग के बाद आगमि औि दूध 
प्राप्त कििा

च.  पाचििाइिि vi. दूध कयो मलाई औि मलाई िनहत दूध में 
अलग किता है



यूनिट 3.1 - उपकिण औि सामग्ी का आययोिि

यूनिट 3.2 - उत्ादि के दौिाि काय्य कुिलता कयो प्रभानवत 
                 कििे वाले कािक

यूनिट 3.3 - ययोििा उत्ादि अिुक्रम

3.  आइसक्रीम के उत्ादन की 

तैरािी

FIC/N2014
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. डेयिी उद्ययोग में अपिाई िािे वाली मािक संचालि प्रनक्रयाओ ंकी व्ाख्ा कििे मे

2. उत्ादि के नलए आवश्यक सामग्ी की सूची बिािे मे

3. उत्ादि के दौिाि संचालि काय्य कुिलता कयो प्रभानवत कििे वाले कािकयो ंका उले्ख कििे मे

4. साधि की क्षमता कयो अनधकतम उपययोग कििे के नलए उत्ादि अिुक्रम की ययोििा बिािे की 
प्रनक्रया का वण्यि कििे मे

5. उत्ादि ययोििा की प्रनक्रया का प्रदि्यि कििे मे

सीखने के मषुख्य उदे्श्य
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एक आइसक्रीम प्रसंस्किण तकिीनियि कयो डेयिी प्रसंस्किण पांट द्ािा निधा्यरित मािक संचालि 
प्रनक्रयाओ ं(एस.ओ.पी) का पालि कििे की आवश्यकता हयोती है। उत्ाद की गुणवत्ा औि सुिक्षा सुनिनचित 
कििे के नलए एस.ओ.पी. का पालि नकया िािा चानहए। एक प्रनक्रया के नलए एस.ओ.पी. की व्ाख्ा कििे 
के नलए यहां सूचीबद्ध एक उदाहिण है:

मक्खि म्थिे के नलए एस.ओ.पी.:

 • मिीि िुरू कििे से पहले नगयिबॉक्स में तेल की िांच किें ।

 • म्थि कयो क्रीम से भििे से पहले उसे साफ कि लें।

 • मैिहयोल खुला हयोिे पि मं्थि ि किें ।

 • म्थिी में 15 नडग्ी सेक्सियस से अनधक तापमाि वाली क्रीम ि डालें।

 • काम पूिा हयोिे के बाद पािी औि भाप के वाल्व कयो बंद कि दें।

डेयिी उत्ाद प्रयोसेसि कयो वाल्व खयोलिा औि बंद कििा महत्वपूण्य है। उसके नलए भाप लाइि औि ठंडा 
पािी लाइि का संचालि किते समय डेयिी उद्ययोग द्ािा निधा्यरित सावधािी कयो समझिा भी महत्वपूण्य है। 
उत्ादि िुरू कििे से पहले, बॉयलि औि िेनफ्ििेिि सेक्शि के सा्थ समन्य कि दयोियो ंलाइियो ंकी ठीक 
से िाँच की िािी चानहए।। उत्ादि इि वगयों के संचालि के अिुरूप हयोिा चानहए क्योंकनक अगि भाप या 
ठंडे पािी की आपूनत्य में कयोई बदलाव हयोता है, तयो दूध की गुणवत्ा प्रभानवत हयोगी।

आइसक्रीम बिािे के नलए आवश्यक सामग्ी

नचत 3.1.1 आइसक्रीम बिािे के नलए आवश्यक सामग्ी

3.1.1 मानक संचालन प्रशक्रराएं (एस.ओ.पी.)

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. डेयिी उद्ययोग में अपिाई िािे वाली मािक संचालि प्रनक्रयाओ ंकी व्ाख्ा कििे मे

2. उत्ादि के नलए आवश्यक सामग्ी की सूची बिािे मे

रयूशनट 3.1 उपकिण औि सामग्ी का आरोिन

इकाई उदे्श्य
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डेरिी उत्ाद

 • स्वीट क्रीम

 • अिसाले्ड मक्खि

 • पाम किदेल ते

 • वसायुति दूध

 • क्स्कम दूध

 • क्स्कम नमल्क पाउडि

गैि-डेरिी उत्ाद

गैि-डेरिी उत्ाद प्ररोग

स्वीटनिंग एिेंट िैसे सुक्रयोि  • आइसक्रीम कयो मीठा किता है

 • स्वाद में सुधाि किता है

 • बॉडी औि टेक्चि कयो समतल बिाता है

 • आइसक्रीम कयो तेिी से नपघलिे की गुणवत्ा देता है
पायसीकािी  • आइसक्रीम नमश्रण की क्हिनपंग गुणवत्ा में सुधाि किता है

 • क्हिनपंग समय कम कि देता है

 • समतल बॉडी औि टेक्चि के सा्थ सूखी आइसक्रीम बिािे में 
मदद किता है

 • आइसक्रीम की नपघलिे की दि कयो कम कििे में मदद किता है

 • वसा फैलाव में सुधाि किता है
से्बलाइिस्य  • इम्िि कयो संिनक्षत कििे में मदद किता है

 • भंडािण के दौिाि बफ्य  के नक्रस्ल के नवकास कयो कम कििे में 
मदद किता है

 • आइसक्रीम नमश्रण कयो एकरूपता प्रदाि किता है

 • देिी से नपघलिे में मदद किता है

अनतरिति स्वाद  • नदखावट, बिावट औि स्वाद में सुधाि किता है

अनतरिति िंग  • आइसक्रीम की नदखावट में सुधाि किता है

फल औि मेवा  • आइसक्रीम के स्वाद कयो बिाता है

तानलका 3.1.1 आइसक्रीम प्रसंस्किण में उपययोग की िािे वाली गैि डेयिी सामग्ी
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डेयिी पांट का प्रभावी संचालि तभी संभव है िब सभी कािक एक सा्थ काम किें । यह हयो सकता है 
उपलब्ध संसाधियो ंऔि सुनवधाओ ंके इष्तम उपययोग से ही हानसल नकया िा सकता है। पांट संचालि काय्य 
कुिलता कयो प्रभानवत कििे वाले कुछ कािक हैं:

कािक सषुधािात्मक उपार

सेवाएं औि उपययोनगताएं सेवाओ ंऔि उपययोनगताओ ंकी निबा्यध आपूनत्य

कचे् माल की आपूनत्य
कचे् माल की पया्यप्त आपूनत्य औि उसका 
निधा्यरित आगमि

कचे् माल की गुणवत्ा उत्ादि के नलए प्रयुति दूध की गुणवत्ा िांच

काय्य अिुसूची काम के घंटयो ंकी बबा्यदी िही ं

कुिल श्रम कुिल श्रम कयो ियोिगाि दें

उनचत प्रसंस्किण इकाइयाँ फि्य की िगह का कुिलता से उपययोग कििा

उपययोनगताएँ पािी, नबिली, प्रिीति औि भाप की आसाि उपलब्धता

स्ॉक की आपूनत्य औि से्यि पाट््यस स्ॉक औि से्यि पाट््यस की पया्यप्त आपूनत्य

3.2.1 कचे् माल का चरन

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. उत्ादि के दौिाि प्रचालि काय्य कुिलता कयो प्रभानवत कििे वाले कािकयो ंका उले्ख कििे में

रयूशनट 3.2 उत्ादन के दौिान कार्य कषु िलता को प्रभाशवत किने वाले कािक

इकाई उदे्श्य

तानलका 3.2.1 उत्ादि कयो प्रभानवत कििे वाले कािक औि इसके सुधािात्मक उपाय
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खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में प्रते्यक संगठि उत्ादि िुरू कििे से पहले उत्ादि अिुक्रम तैयाि कििे की 
नवनध का अिुसिण किता है। यह निम्ननलक्खत सुनिनचित कििे में मदद किता है:

प्रसंस्किण उद्ययोग में प्रयुति सामग्ी कयो उिकी भूनमकाओ ंके अिुसाि समूहयो ंमें बांटा गया है। निम्न तानलका 
इस वगतीकिण की व्ाख्ा किता है।

 • संसाधियो ंका इष्तम उपययोग

 • िििक्ति का इष्तम उपययोग

 • मिीििी का इष्तम उपययोग

 • इन्ेंटट् ी पि बेहति नियंतण

 • बेहति गुणवत्ा नियंतण

निम्ननलक्खत सािणी उत्ादि ययोििा प्रनक्रया का एक अवलयोकि प्रदाि किती है:

3.3.1 उत्ादन अनषुक्रम

इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. साधि के अनधकतम क्षमता उपययोग कयो कििे के नलए उत्ादि अिुक्रम की ययोििा बिािे की 
प्रनक्रया का वण्यि कििे में

2. उत्ादि ययोििा की प्रनक्रया का प्रदि्यि कििे में

रयूशनट 3.3 रोिना उत्ादन अनषुक्रम

इकाई उदे्श्य

नचत 3.3.1 उत्ादि ययोििा प्रनक्रया 
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प्रनक्रया हानि वह िुकसाि है ियो कचे् माल कयो तैयाि उत्ाद में परिवनत्यत किते समय हयोता है। ऐसा 
िुकसाि के कािण हयो सकते है:

 • कचे् माल की प्रकृनत

 • कचे् माल/मिीििी का गलत प्रबंधि

3.3.2 प्रशक्ररा हाशन

1. उत्पादन क्रम को सही क्रम में व्यवस्थित करें।

प्रशक्ररा / कदम
चिणो ंकी व्यवसथा किें  

(1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 औि 9 
के रूप में)

ए) डेयिी उत्ाद बिािे की प्रनक्रया निष्ानदत किें

बी) कचे् माल की उपलब्धता की िाँच किें

सी) प्रनिनक्षत िििक्ति की ययोििा बिाएं औि निमे्दारियां 
आवंनटत किें

डी) ययोििा उत्ादि अिुक्रम (संसाधि का कुिल उपययोग, तत्ाल 
आदेियो ंकयो प्रा्थनमकता दें )

इ) बैच आकाि, मिीि की क्षमता औि कचे् सामग्ी माता 
की गणिा किें

एफ) उपकिण, उपकिण औि मिीििी की काम कििे की क्स्थनत 
की िाँच किें

िी) प्रनक्रया के नलए आवश्यक उपकिणयो ंके प्रदि्यि की िाँच किें

एच) िििक्ति औि मिीििी की उपलब्धता की िाँच किें

आई) प्रयोडक्शि अिुसूची पिें  औि समझे

अभ्ास
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2. कॉलम कपा ममलपान करें

कार्य कषु िलता को प्रभाशवत किने वाले कािक शनवािक उपार

ए) उपययोनगताएँ i. फि्य की िगह का कुिलता से उपययोग कििा

बी) कुिल श्रम ii. कचे् माल का उनचत समय निधा्यिण

सी) काय्य अिुसूची iii उत्ादि में इसे्माल हयोिे वाले दूध की 
गुणवत्ा की िांच

डी) कचे् माल की गुणवत्ा iv. काम के घंटयो ंकी बबा्यदी िही ं

इ) प्रसंस्किण इकाइयाँ v. पािी, नबिली, प्रिीति औि भाप की 
आसाि उपलब्धता 

एफ) कचे् माल की आपूनत्य vi. कुिल श्रनमकयो ंकयो ियोिगाि दें



यूनिट 4.1 - दूध का परिचय

यूनिट 4.2 - दुग्ध प्रसंस्किण पांट में गुणवत्ा नियंतण

यूनिट 4.3 - प्रसंस्किण दूध

यूनिट 4.4 - आइसक्रीम का परिचय

यूनिट 4.5 - आइसक्रीम औि नसिप की उत्ादि प्रनक्रया

यूनिट 4.6 - आइसक्रीम का उत्ादि

यूनिट 4.7 - आइसक्रीम की पैकेनिंग, हाड्यनिंग औि भंडािण

यूनिट 4.8 - उत्ादि के बाद की सफाई औि िखिखाव

4.  आइसक्रीम का उत्ादन 

किें

FIC/N2015
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. दूध का वण्यि कििे में

2. दूध का संघटि बतािे में

3. नवनभन्न प्रकाि के दुग्ध उत्ादयो ंकी सूची बिािे में

4. दुग्ध उत्ादयो ंकी संिचिा औि पयोिक मूल्य बतािे में

5. स्वीकृत गुणवत्ा मािकयो ंके नलए दूध के पिीक्षण की प्रनक्रया की व्ाख्ा कििे में

6. दूध की गुणवत्ा की िांच के नलए पिीक्षण का प्रदि्यि कििे में

7. दूध के ऑगदेियोलेनटिक पिीक्षण की प्रनक्रया का वण्यि कििे में

8. दूध के COB पिीक्षण की प्रनक्रया का वण्यि कििे में

9. पाचििाइिेिि की उत्ादि प्रनक्रया बतािे में

10. पृ्थक्िण औि बैक्टयोफुगेिि की प्रनक्रया की व्ाख्ा कििे में

11. दूध के मािकीकिण की नवनध बतािे में

12. दूध के समरूपीकिण की नवनध बतािे में

13. पाचििाइिेिि के दौिाि हीट एक्सचेंि की नवनध बतािे में

14. दूध के मािकीकिण की नवनध बतािे में

15. HTST पाचििाइिेिि की प्रनक्रया की व्ाख्ा कििे में

16. HTST पासचिाइिेिि की प्रनक्रया का प्रदि्यि कििे में

17. आइसक्रीम का संघटि बतािे में

18. नवनभन्न प्रकाि की आइसक्रीम की सूची बिािे में

19. आइसक्रीम बिािे की प्रनक्रया समझािे में

20. सादा आइसक्रीम बिािे की प्रनक्रया कयो प्रदनि्यत कििे में

21. िमे हुए डेसट्य बिािे की प्रनक्रया का प्रदि्यि कििे में

22. प्रीनमयम आइसक्रीम बिािे की प्रनक्रया का प्रदि्यि कििे में

23. कुल्फी बिािे की प्रनक्रया का प्रदि्यि कििे में

24. नवनभन्न प्रकाि की आइसक्रीम की संिचिा की सूची बिािे में

25. नमश्रण बिािे की प्रनक्रया प्रदनि्यत कििे में

26. आइसक्रीम के नमश्रण कयो प्री-हीनटंग कििे की नवनध बतािे में

27. नमलािे की नवनध बतािे में

28. छाििे की प्रनक्रया बतािे में

29. आइसक्रीम नमश्रण के समरूपीकिण की नवनध बतािे में

30. आइसक्रीम के नमश्रण कयो पाचुििीकिण की नवनध बतािे में

सीखने के मषुख्य उदे्श्य
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31. आइसक्रीम के नमश्रण कयो ठंडा कििे की नवनध बतािे में

32. आइसक्रीम के नमश्रण कयो वृद्ध कििे की नवनध बतािे में

33. आइसक्रीम के नमश्रण कयो िमिे की नवनध बतािे में

34. आइसक्रीम में अनतवृनष् का अिुमाि लगािे की नवनध बतािे में

35. उत्ादि के्षत, उपकिण औि उपययोग नकए गए उपकिणयो ंकी उनचत सफाई की व्वस्था कििे में

36. सभी उत्ादि मिीििी के आवनधक िखिखाव कयो व्वक्स्थत कििे में
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. दूध का वण्यि कििे में

2. दूध का संघटि बतािे में

3. नवनभन्न प्रकाि के दुग्ध उत्ादयो ंकी सूची बिािे में

4. दुग्ध उत्ादयो ंकी संिचिा औि पयोिक मूल्य बतािे में

रयूशनट 4.1 दयू ध का परिचर

इकाई उदे्श्य

एफ.एस.एस.ए.आई के अिुसाि, “दूध एक संपूण्य, तािा, स्वच्छ लैक्क्टयल स्ाव है ियो एक या अनधक स्वस्थ 
दुधारू िािवि के पूण्य दूध से प्राप्त हयोता है, नसवाय इसके नक बच्ा पैदा हयोिे से 15 नदियो ंपहले या बच्ा 
पैदा कििे के 5 नदियो ंके बाद प्राप्त नकया गया हयो । इसमें दूध वसा औि एस.एि.एफ (सॉनलड िॉट फैट) 
का निधा्यरित प्रनतित हयोिा चानहए।

नवनभन्न वगयों औि नवनभन्न पदिामयो ं के दूध द्ािा निधा्यरित एफएसएसएआई मािकयो ं के अिुरूप 
हयोिा चानहए। नमनश्रत दूध का अ्थ्य है गाय, भैंस, भेड़, बकिी या नकसी अन्य दुधारू िािवि के दूध 
का नमश्रण। संययोिि भी FSSAI द्ािा निधा्यरित मािकयो ंके अिुरूप हयोिा चानहए। निम्न तानलका दूध की 
संिचिा की व्ाख्ा किता है -

4.1.1 दयू ध
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पोषाहाि कािक शवविण ऊिा्य मयूल्य

प्रयोटीि दूध में प्रयोटीि कैनसइि हयोता है, ियो उच् गुणवत्ा वाला 
प्रयोटीि हयोता है

दूध में सभी आवश्यक अमीियो एनसड उनचत अिुपात 
माता में हयोते हैं

4.1 केसी/िी

खनिि दूध में कैक््ियम औि फास्योिस हयोता है

नवटानमि दूध नवटानमि ए, डी, ्थायनमि औि िाइबयोफे्नवि का 
अच्छा स्योत है

वसा दूध वसा दूध औि उसके उत्ादयो ंस्वाद औि भौनतक 
गुण में बहुत महत्वपूण्य भूनमका निभाता है

दूध में वसा की माता आमतौि पि 3.5 से 4.5% 
तक हयोती है

9.3 केसी/िी

लैक्टयोि लैक्टयोि दूध का िक्य िा घटक है

लैक्टयोि का मुख् काय्य ऊिा्य की आपूनत्य कििा है

4.1 केसी/िी

तानलका 4.1.1 दूध के पयोिक तत्व
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. स्वीकृत गुणवत्ा मािकयो ंके नलए दूध के पिीक्षण की प्रनक्रया की व्ाख्ा कििे में

2. दूध की गुणवत्ा की िांच के नलए पिीक्षण का प्रदि्यि कििे में

3. दूध के ऑगदेियोलेनटिक पिीक्षण की प्रनक्रया का वण्यि कििे में

4. दूध के COB पिीक्षण की प्रनक्रया का वण्यि कििे में

रयूशनट 4.2 दषुग्ध प्रसंस्किण पांट में गषुणवत्ता शनरंत्रण

इकाई उदे्श्य

दूध पिीक्षण औि गुणवत्ा नियंतण नकसी भी दुग्ध प्रसंस्किण उद्ययोग के आवश्यक घटक हैं। दूध की िुद्धता 
खयोिे का एक उच् ियोक्खम नबचौनलययो ंके हा्थयो ंहयोता है ियो सावधाि िही ंहैं या खेत में काम कििे वाले िही ं
हैं। दूध में पािी की माता औि इसका उच् पयोिक मूल्य इसे बैक्टीरिया के तेिी से गुणि के नलए एक आदि्य 
माध्म बिाता है, नविेि रूप से अस्वच्छ उत्ादि औि भंडािण के तहत।

दयू ध का नमयूना

नकसी भी िासायनिक नियंतण पिीक्षण के नलए दूध का िमूिा लेिे से 
पहले दूध की चबती कयो नतति-नबति कििे के नलए नडबे् औि बल्क 
टैंकयो ंमें दूध कयो अच्छी तिह नमलाया िािा चानहए। गुणवत्ा पि नकसी 
भी िांच के नलए पैक नकए गए उत्ादयो ं के प्रनतनिनध िमूिे नलए 
िािे चानहए।

4.2.1 दयू ध पिीक्षण औि गषुणवत्ता शनरंत्रण

नचत 4.2.1 दूध पिीक्षण औि गुणवत्ा नियंतण

नचत 4.2.2 हयोमयोिेिाइज़ि
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ऑगगेनोलेशटिक टेस्

ऑगदेियोलेनटिक पिीक्षण दूध प्राप्त कििे वाले पेटफॉम्य पि खिाब गुणवत्ा वाले दूध कयो तेिी से अलग कििे 
की अिुमनत देता है। इस पिीक्षण के नलए नकसी उपकिण की आवश्यकता िही ंहै। दूध गे्डि के पास दृनष्, 
गंध, औि स्वाद की अच्छी समझ हयोिी चानहए। पिीक्षण का परिणाम तुिंत प्राप्त हयोता है औि पिीक्षण की 
लागत भी कम हयोती है। दूध निसे पया्यप्त रूप से व्वक्स्थत रूप से िही ंआंका िा सकता है, उसे अन्य 
अनधक संवेदििील औि वसु्निष्ठ पिीक्षणयो ंके अधीि नकया िािा चानहए।

प्रशक्ररा:

1. दूध का एक कैि खयोलें ।

2. तुिंत दूध कयो संूघें।

3. दूध के नदखावट का नििीक्षण किें  ।

4. यनद गे्डि अभी भी स्ष् निण्यय लेिे में असम्थ्य है, तयो दूध का स्वाद लें। (इसे निगलें िही।ं दूध का 
िमूिा उस उदे्श्य के नलए प्रदाि की गई बाल्ी में ्ूथक दें  या िाली के बेनसि में डालें औि इसे पािी 
से बहा दें।)

5. साफ-सफाई की िांच के नलए कैि के ढक्ि औि दूध के नडबे् कयो देखें।

परिणाम:

असामान्य गंध औि स्वाद के कािण हयो सकते हैं -

 • वायुमंडलीय कलंक (िैसे बािती/काउ गंध)

 • िािीरिक कलंक (हाममोिल असंतुलि, देि से दूध नपलािे वाली गाययो ंके कािण सहि बासीपि)

 • बैक्टीरियल दाग

 • िासायनिक दाग या मनलिनकिण

 • उन्नत अम्ीकिण (पी.एच. <6.4)

क्ॉट ऑन बोइशलंग (C.O.B.) टेस्

यह पिीक्षण त्वरित औि सिल है। यह अत्यनधक अम्ीय दूध (पीएच <5.8) या असामान्य दूध (िैसे 
कयोलयोस्ट् म या माक्स्नटस दूध) की िांच के नलए सबसे पुिािे पिीक्षणयो ंमें से एक है। यनद दूध का िमूिा 
पिीक्षण में नवफल हयो िाता है, तयो दूध में अवश्य ही कई एनसड या िेिेट-उत्ादक सूक्ष्मिीव हयोते हैं या दूध 
में कयोलयोस्ट् म िैसे प्रयोटीि का असामान्य उच् प्रनतित हयोता है। ऐसा दूध गमती उपचाि का सामिा िही ंकि 
सकता है औि इसे खारिि कि नदया िािा चानहए।

प्रशक्ररा:

1. एक चम्च, टेस् टू्ब या अन्य उपयुति कंटेिि में दूध की ्थयोड़ी माता उबालें।

2. यनद कयोई दृश्य असामान्यता है, तयो दूध पिीक्षण में नवफल िहा है। अम्ता का स्ि 0.20 - 0.26% 
लैक्क्टक एनसड के बीच हयोिे पि तािे दूध में भािी संदूिण का पता िही ंलगाया िा सकता है।
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. पाचििाइिेिि की उत्ादि प्रनक्रया बतािे में

2. पृ्थक्िण औि बैक्टयोफुगेिि की प्रनक्रया की व्ाख्ा कििे में

3. दूध के मािकीकिण की नवनध बतािे में

4. दूध के समरूपीकिण की नवनध बतािे में

5. पाचििाइिेिि के दौिाि हीट एक्सचेंि की नवनध बतािे में

6. दूध के मािकीकिण की नवनध बतािे में

7. HTST पाचििाइिेिि की प्रनक्रया की व्ाख्ा कििे में

8. HTST पासचिाइिेिि की प्रनक्रया का प्रदि्यि कििे में

रयूशनट 4.3 प्रसंस्किण दयू ध

इकाई उदे्श्य

पाचुििीकिण के बाद, दूध कयो तुिंत 5°C (41°F) या इससे कम तक ठंडा नकया िाता है। पाचुििीकिण दूध 
कयो 30 नमिट के नलए कम से कम 63 नडग्ी सेक्सियस (145 नडग्ी फािेिहाइट) या 15 सेकंड के नलए 72 
नडग्ी सेक्सियस (161 नडग्ी फािेिहाइट) तक गम्य कििे की प्रनक्रया कयो संदनभ्यत किता है (या नकसी भी 
तापमाि-समय संययोिि ियो आईडी समाि रूप से कुिल है) एक अिुमयोनदत में औि पूिी तिह 
काया्यत्मक उपकिण।

पाश्चिाइिेिन शनम्नशलखखत के शलए महत्वपयूण्य है:

 • खपत के नलए सुिनक्षत बिािे के नलए हानिकािक सूक्ष्मिीवयो ंका पूण्य नविाि

 • गुणवत्ा बिाए िखिे में सुधाि यािी लगभग सभी खिाब हयोिे वाले िीवयो ंका नविाि (85-99%)

पाचििाइिेिि आवश्यकताएँ

शवविण 30 शमनट 15 सेकंड

टीबी के कीटाणुओ ंकयो मािें 138°F/58.9°C 158°F/70°C

निक््रिय फॉसे्ट 142°F/61.1°C 160°F/71.1°C

पाचििाइिेिि आवश्यकताएँ 143°F/61.7°C 161°F/71.7°C

क्रीम लाइि में कमी 144°F/62.2°C 162°F/72.3°C

4.3.1 दयू ध का पाश्चिाइिेिन
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पाश्चिाइिेिन के प्रकाि: दूध का पाचििाइिेिि दयो तिीकयो ंसे नकया िाता है -

 • बैच नवनध निसे लयो टेम्पिेचि लॉनग टाइम (LTST) के रूप में िािा िाता है

 • सतत नवनध निसे उच् तापमाि लघु समय (HTST) के रूप में िािा िाता है

निम्न तानलका दयो प्रनक्रयाओ ंकयो नवस्ाि से बताती है -

कम तापमान लंबे समर (LTST) उच् तापमान कम समर (HTST)

 • दूध कयो 30 नमिट के नलए 63°C/145°F तक 
गम्य नकया िाता है औि नफि 5°C या उससे 
कम तक ठंडा नकया िाता है |

 • गमती हीनटंग के नलए एक धातु की दीवाि के 
माध्म से उत्ाद में िीचे की ओि िाती है 
औि िीतलि के नलए उत्ाद के बाहि

 • ज्ादाति क्रीम औि आइसक्रीम के 
पाचुििीकिण के नलए उपययोग नकया िाता है

 • दूध कयो 15 सेकंड के नलए 72°C (161°F) 
तक गम्य नकया िाता है औि नफि 50C या 
उससे कम तक ठंडा नकया िाता है

 • ताप औि िीतलि स्वचानलत प्रनक्रया हैं 
 • ज्ादाति बड़ी माता में दूध के प्रसंस्किण के 

नलए उपययोग नकया िाता है

पाश्चिाइज़ि

नचत 4.3.1 संपूण्य पाचििाइज़ि पांट
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एक पाचििाइज़ि पेट-प्रकाि का उपकिण है ियो गमती के आदाि-प्रदाि में मदद किता है। इसमें कई 
से्िलेस स्ील की पेटयो ंकयो िबि िैकेट से अलग किके एक सू्क पे्रस में एक सा्थ िखा िाता है तानक 
संकीण्य गुहाओ ंकी एक शंृ्रखला बिाई िा सके निसके माध्म से तिल प्रवानहत हयो सके। प्रते्यक पेट में 
दूध औि हीनटंग या कूनलंग मध्म कयो निददे कनित कििे के नलए भाग हयोते हैं।

पाश्चिाइिेिन के दौिान शनम्नशलखखत ऑपिेिन होते हैं:

 • निसं्दि (नफल्ट् ेिि) औि स्ष्ीकिण (लेिरिनफकेिि)

 • दूध का पृ्थक्िण (नवभािक)

 • बैक्टयोफू्गेिि

 • दूध का मािकीकिण

 • दूध का हयोमयोिेिाइिेिि

 • हीट एक्सचेंि

 • HTST पाचििाइिेिि

शनसं्दन (शफल्ट् ेिन) औि शविषुद्ीकिण (के्रिशफकेिन)

कुछ ऑपिेिि ियो निसं्दि (नफल्ट् ेिि) औि नविुद्धीकिण (लेिरिनफकेिि) प्रनक्रया का नहस्ा हैं, वे हैं -

पयूव्य हीशटंग

यह िब्द वास्व में दूध संसानधत कििे से पहले दूध कयो गम्य कििे के नलए संदनभ्यत किता है। कुिल 
निसं्दि/स्ष्ीकिण के नलए, दूध कयो पेट या टू्बलि हीटि का उपययोग कि लगभग 35-40 नडग्ी 
सेक्सियस तक पहले से गिम नकया िाता है।

छानना

छाििा नवदेिी सामग्ी के कुछ बड़े कणयो ंिैसे पुआल, बाल, कीड़े, घास, गंदगी, मक्क्खयाँ आनद कयो हटािे 
में औि दूध में नदखाई देिे वाली तलछट कयो कम कििे के नलए मदद किता है।

शनसं्दन (शफल्ट् ेिन)

दूध में से नदखिे वाले तलछट (नवदेिी पदा्थ्य) कयो हटािे के नलए दूध कयो छाििे का काम नकया िाता है 
तानक दूध गुणवत्ा में सुधाि हयो सके। इसे या तयो निसं्दि या केन्दापसािक स्ष्ीकिण (सेन्ट् ीफू्गल 
लेिरिनफकेिि) द्ािा हटाया िा सकता है। िबनक निसं्दि, नवतरित नवदेिी कणयो ंकयो छिाई प्रनक्रया द्ािा 
हटाता है, स्ष्ीकिण केन्दापसािक बल द्ािा उसी कयो हटा देता है।

शविषुद्ीकिण (के्रिशफकेिन)

दूध से गंदगी औि बाहिी पदा्थ्य कयो हटािे के नलए निसं्दि की तुलिा में नविुद्धीकिण अनधक कुिल है। 
नविुद्धीकिण लू्यकयोसाइट्स, ्थि ऊतकयो,ं अन्य बड़ी कयोनिकाओ ं औि महीि गंदगी कयो हटाता है। 
नविुद्धीकिण का उदे्श्य है, दूध की नदखावटऔि नवपणि क्षमता में सुधाि।
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दयू ध का शवभािन (शवभािक)

डेयिी उद्ययोग में दूध कयो मलाई औि मलाई िनहत दूध में अलग कििे की प्रनक्रया पृ्थक्िण कहलाती है। 
दूध वसा कयो क्रीम के रूप में हटाया िा सकता है औि िेि भाग कयो सीिम कहा िाता है निसे क्स्कम दूध 
कहा िाता है। क्स्कम दूध में मुख् रूप से एस.एि.एफ हयोता है औि इसमें बहुत कम वसा हयोता है। 

क्रीम शवभािन के शसद्ांत

क्रीम का पृ्थक्िण या तयो गुरुत्वाकि्यण (मलाई) द्ािा या केन्दापसािक बल लगाकि नकया िा सकता है। 
वसा (0.93) औि मलाई िनहत दूध (1.036) के बीच घित्व माता में अंति के कािण दूध का नवभािि संभव 
है। िब दूध ग्योबू्सि के रूप में वसा दूध की सतह तक बि िाती है, ग्योबू्सि अपिी पहचाि बिाए िखते 
हैं उिके गलिांक से िीचे का तापमाि वसा सांद्रण बिाता है निसे मलाई के रूप में िािा िाता है।

बैक्ोफ्यूगेिन

बैक्टयोफू्गेिि अपकें द्री बल का उपययोग किके दूध से सूक्ष्मिीवयो ंकयो हटािे की प्रनक्रया है। यह सूक्ष्मिीवयो ं
कयो अलग कििे का एक नविेि रूप नवभािि है, मुख् रूप से बीिाणु बिािे वाले (बैनसलीलियोक्स्ट् नडया) 
तानक दूध कयो कम तापमाि-समय संययोिियो ंपि निष्फल नकया िा सके। 

अनधकांि सूक्ष्मिीव पाचििाइिेिि द्ािा निक््रिय हयो िाते हैं। हालांनक, अत्यनधक गमती प्रनतियोधी बीिाणु 
पाचििाइिेिि से बचे िहते हैं। वे हाड्य चीज़, अध्य-कठयोि चीज़ या लंबे िीवि वाले उत्ाद में प्रयोनटययोनलनसस, 
नलपयोनलनसस औि गैस बििे के कािण महत्वपूण्य गुणवत्ा दयोि पैदा कि सकते हैं। इसनलए, बैक्टयोफू्गेिि 
मुख् रूप से इि उत्ादयो ंके निमा्यण में उपययोग नकया िाता है। बैक्टयोफू्गेिि के उदे्श्य इस प्रकाि हैं -

 • दूध की स्वास्थ्यकि गुणवत्ा में सुधाि कििे के नलए

 • अत्यनधक तापि का सहािा नलए नबिा गमती प्रनतियोधी बैक्टीरिया से बचिे के नलए

 • दूध में असाधािण रूप से उच् स्ि की बैक्टीरिययोलॉनिकल िुद्धता सुनिनचित कििे के नलए

4.3.2 दयू ध औि बैक्ोफ्यूगेिन का शवभािन

मानकीकिण

इसे दूध के एक या एक से अनधक घटकयो ंके िामांनकत स्ि पि समाययोिि के रूप में परिभानित नकया 
गया है। डेयिी उद्ययोग में, इसमें आम तौि पि क्स्कम दूध नमलाकि या मलाई हटाकि मक्खि की माता कयो 
कम कििा िानमल है।

मानकीकिण के उदे्श्य:

 • नविेि दूध/डेयिी उत्ादयो ंके नलए कािूिी आवश्यकताओ ंका अिुपालि कििे के नलए

 • उपभयोतिा कयो एक समाि उत्ाद प्रदाि कििे के नलए

 • यह सुनिनचित कििे के नलए नक उत्ादि लागत प्रभावी है

4.3.3 दयू ध का मानकीकिण
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दयू ध का मानकीकिण शनम्नशलखखत शवशध द्ािा शकरा िाता है:

 • क्स्कम दूध ियोड़िा (ियो नबक्री के नलए उपलब्ध दूध की माता कयो बिािे में मदद किता है)

 • क्रीम हटािा (ियो अन्य मूल्य वनध्यत डेयिी उत्ादयो ंिैसे टेबल क्रीम, मक्खि या अन्य उच् वसा वाले 
उत्ाद के उत्ादि की अिुमनत देता है)

गणना के तिीके

नकसी उत्ाद के निमा्यण के नलए दूध या क्रीम के मािकीकिण के नलए, नमनश्रत हयोिे वाली नवनभन्न सामनग्ययो ं
के अिुपात का अिुमाि लगािा चानहए। यह दयो तिीकयो ंसे नकया िा सकता है ियो नपयस्यि की वग्य नवनध या 
ऐले्बे्इक समीकिण।

शपरस्यन की वग्य शवशध: 

निम्ननलक्खत चिणयो ंका पालि कििा है -

1. एक वग्य बिाएं

2. वांनछत वसा प्रनतित कयो कें द्र में िखें।

3. नमनश्रत कििे के नलए सामग्ी का वसा प्रनतित वग्य के बाएं कयोिे पि िखें।

4. वग्य के बाईं ओि बड़ी संख्ा से कें द्र में संख्ा घटाएं।

5. िेि कयो नतिछे नवपिीत दानहिे हा्थ के कयोिे पि िखें।

दायी ंओि की संख्ा अब प्रते्यक मूल सामग्ी के भागयो ंकी संख्ा का प्रनतनिनधत्व किती है ियो अंनतम नमश्रण 
में वांनछत वसा सामग्ी िखिे के नलए नमनश्रत नकया िािा है।

ऊपिी दाएं कयोिे की संख्ा सामग्ी के उि नहस्यो ंकयो संदनभ्यत किती है नििका वसा पिीक्षण ऊपिी बाएँ 
कयोिे पि िखा गया ्था औि निचले दाएँ कयोिे की संख्ा सामग्ी के उि नहस्यो ंकयो संदनभ्यत किती है नििका 
वसा पिीक्षण निचले बाएँ कयोिे में िखा गया ्था।

यनद दाईं ओि की संख्ाओ ंकयो ियोड़ा िाता है, तयो प्राप्त िानि तैयाि उत्ाद के भागयो ंका प्रनतनिनधत्व किेगी।

उदाहिण -

इस उदाहिण में 4% दूध की अंनतम माता के 2/3 कयो 3% दूध प्राप्त 
कििे के नलए 1% दूध के 1/3 में ियोड़ा िािा चानहए। तयो अगि आपकयो 
3% दूध का 1000 लीटि चानहए, तयो आपकयो 4% दूध के 666 लीटि दूध 
की आवश्यकता हयोगी औि इसे 333 लीटि 1% दूध में नमला दें।

नचत 4.3.2 नपयस्यि की वग्य नवनध
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नचत 4.3.3 दूध का मािकीकिण

दयू ध का होमोिेनाइिेिन

हयोमयोिेिाइिेिि का तात्य्य वसा ग्योबू्सि कयो 2m या उससे कम के छयोटे आकाि में तयोड़िे के नलए 
यांनतक उपचाि से है औि उन्ें समाि रूप से दूध में नबखेि देिे से है । डेयिी उद्ययोग में हयोमयोिेिाइिेिि 
का उपययोग मुख् रूप से फैट ग्योबू्सि के व्ास कयो कम किके फुल क्रीम दूध में एक क्रीम पित के गठि 
कयो ियोकिे या देिी कििे के नलए नकया िाता है। । हयोमयोिेिाइिेिि के बाद, वसा ग्योबू्सि का आकाि 
2um से कम हयो िाता है। दूध में दूध वसा ग्योबू्ल का औसत आकाि 2-12,44m है। एक नमलीलीटि दूध 
में वसा ग्योबू्सि की संख्ा 3-4 नबनलयि हयोती है।

गममी शवशनमर

पेट हीट एक्सचेंिि में प्रवाह औि गमती हस्ांतिण के 4 नसद्धांत

4.3.4 दयू ध का होमोिेनाइिेिन

नचत 4.3.4 पेट हीट एक्सचेंिि
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पेट हीट एक्सचेंिि उपकिण व्ापक रूप से हीट एक्सचेंि उदे्श्य के नलए उपययोग नकया िाता है। इसमें 
एक पेटयो ंकी शंृ्रखला हयोती है, पेटयो ंके बीच के टनम्यिल हयोता है औि एक हेड टनम्यिल हयोता है निस पि 
पेटयो ंकयो अंत टनम्यिल से दबाया िाता है। पेट िबड़ की स्थापिा, सफाई औि बदलिे के नलए, पेट्स औि 
मध्वतती टनम्यिलयो ंकयो फे्म में बाि ले िािे पि आसािी से पीछे औि आगे ले िाया िा सकता है। इंटिमीनडएट 
हेड, औि अंत टनम्यिलयो ंके माध्म से तिल पदा्थ्य संयंत के अंदि औि बाहि पारित नकया िा सकता है। 
तिल उि पेटयो ंके माध्म से एक ठंडे या गम्य माध्म के सा्थ बािी-बािी से प्रवानहत हयो सकता है तानक 
प्रवाह की कम दियो ंके कािण दीवाियो ंके किीब के के्षतयो ंमें एक पेट हयो।

एच.टी.एस.टी पाचििाइिेिि की प्रनक्रया

4.3.5 एच.टी.एस.टी पाश्चिाइिेिन

नचत 4.3.5 एच.टी.एस.टी पाचििाइिेिि की प्रनक्रया
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इस नवनध में दूध औि अन्य तिल सामग्ी कयो एक बड़े टैंक में कम से कम 30 नमिट तक गम्य नकया िाता 
है। यह पिीि, दही, छाछ, के प्रसंस्किण औि कुछ निनचित डेयरिययो ंमें आइसक्रीम के नमश्रण कयो पाचुििाइज़ 
कििे के स्ाट्यि क्चि बिािे के नलए दूध तैयाि कििे के नलए उपययोग नकया िाता है।

बैच नवनध के नलए आइसक्रीम नमश्रण कयो पासचुिीकृत कििे के सामान्य मािक नमश्रण कयो 68.50°C पि गम्य 
बिाए िखें औि िैकेट में गम्य पािी के संचलि की मदद से तापमाि कयो कम से कम 30 नमिट तक 
बिाए िखें।

सबसे पहले, आइसक्रीम नमश्रण कयो वैट में डाला िाता है औि एक ऐनिटेटि मयोटि की मदद से नमश्रण 
लगाताि नहलाया िाता है। पाचुििीकिण की इस नवनध में नमश्रण कयो डबल िैकेट वाले वैट में गम्य नकया िाता 
है औि उपियोति तापमाि 30 नमिट तक बिा िहता है। इसके बाद ठंडे पािी के संचलि द्ािा 40 नडग्ी 
सेक्सियस से िीचे के तापमाि पि आइसक्रीम नमक्स कयो ठंडा नकया िाता है।

बैच पाश्चिाइज़ि का संचालन किते समर:

 • ्थमा्यमीटि के उनचत कामकाि की िाँच किें

 • िैकेट में हीनटंग माध्म (गम्य पािी) ि डालें (िीचे नचत देखें)।

 • नमश्रण कयो वैट में पंप किते समय, आंदयोलिकािी कयो एक सा्थ िुरू किें

 • एयि से्स कयो ध्ाि में िखें

4.3.6 एल.टी.एल.टी. पाश्चिाइिेिन

नचत 4.3.6 एलटीएलटी पाचििाइिेिि
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. आइसक्रीम का संघटि बतािे में

2. नवनभन्न प्रकाि की आइसक्रीम की सूची बिािे में

3. आइसक्रीम बिािे की प्रनक्रया समझािे में

आइसक्रीम

एफ.एस.एस.ए.आई के अिुसाि, आइसक्रीम औि इसके नवनभन्न प्रकाि के उत्ाद एक पाचुििीकृत नमश्रण 
कयो फ्ीि किके प्राप्त नकए िाते हैं ियो नक दूध औि/या दूध से प्राप्त अन्य उत्ादयो ंसे तैयाि हयोता है। इसमें 
नमठास एिेंट, फल औि फल उत्ाद, अंडे औि अंडा उत्ाद, कॉफी, कयोकयो, चॉकलेट, मसाले, अदिक, 
मेवा आनद हयो सकती है या िही ंभी हयो सकती है। इसमें बेकिी उत्ाद भी हयो सकते हैं िैसे केक या कुकीि 
एक अलग पित के रूप में औि/या कयोनटंग के रूप में।

आवश्यकता आइसक्रीम
मीशडरम फैट 
आइसक्रीम

लो फैट आइसक्रीम

कुल ठयोस कम से कम 36.0% 30.0% से कम िही ं 26.0% से कम िही ं

वाट/वॉलू्यम (ग्ाम/आई) से कम िही ं525 475 से कम िही ं 475 से कम िही ं

दुग्ध वसा 10.0% से कम िही ं 2.5% से अनधक 
10.0% से कम

2.5% से अनधक िही ं

दूध प्रयोटीि 3.5% से कम िही ं 3.5% से कम िही ं 3.0% से कम िही ं

एक शवशिष्ट डेरिी प्रसंस्किण पांट में आइसक्रीम की शकस्ें

डेयिी प्रसंस्किण पांट में उत्ानदत कुछ प्रकाि की आइसक्रीम निम्ननलक्खत हैं -

 • सादा आइसक्रीम

 • िट आइसक्रीम

 • कुल्फी

 • सने्

 • संडे स्वल्य

रयूशनट 4.4 आइसक्रीम का परिचर

इकाई उदे्श्य

4.4.1 आइसक्रीम का उत्ादन

तानलका 4.4.1 नवनभन्न प्रकाि की आइसक्रीम के नलए पैिामीटि
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 • क्स्क आइसक्रीम की नकस्ें

 • कयोि

 • कैं डी

 • प्रयोबाययोनटक आइसक्रीम

 • डॉली

आइसक्रीम की संिचना

निम्न तानलका आइसक्रीम की संिचिा की व्ाख्ा किती है -

शवविण संरोिन

दूध वसा 13-14%

दूध प्रयोटीि 3.7-4.25%

से्बलाइिि / इमसिीफायि 0.35%

कुल ठयोस 35.00 - 42.5%

चीिी 16.00%

नू्यितम विि (ग्ाम/लीटि) 540

एस.पी.सी. 1,00,000 सीएफयू/एमएल

कयोलीफॉम्य (सूक्ष्मिीव) एिएमटी 10 सीएफयू/एमएल (निया्यत 
आइसक्रीम में िून्य)

आइसक्रीम शनमा्यण की प्रशक्ररा का अवलोकन

नचत 4.4.1 आइसक्रीम निमा्यण की प्रनक्रया का अवलयोकि

तानलका 4.4.2 एक आइसक्रीम में नवनभन्न सामनग्ययो ंकी संिचिा
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. सादा आइसक्रीम बिािे की प्रनक्रया का प्रदि्यि कििे में

2. फ्योिि डेसट्य बिािे की प्रनक्रया कयो प्रदनि्यत कििे में

3. प्रीनमयम आइसक्रीम बिािे की प्रनक्रया का प्रदि्यि कििे में

4. कुल्फी बिािे की प्रनक्रया का प्रदि्यि कििे में

रयूशनट 4.5 आइसक्रीम औि शसिप की उत्ादन प्रशक्ररा

इकाई उदे्श्य

4.5.1 सादा आइसक्रीम के शलए उत्ादन
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नचत 4.5.1 सादे आइसक्रीम की उत्ादि प्रनक्रया
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4.5.2 फ्ोिन डेसट्य का उत्ादन

नचत 4.5.2 फ्योिि डेसट्य की उत्ादि प्रनक्रया

4.5.3 प्रीशमरम आइसक्रीम का उत्ादन

नचत 4.5.3 प्रीनमयम आइसक्रीम की उत्ादि प्रनक्रया
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4.5.4 कषु ल्ी का उत्ादन

नचत 4.5.4 कुल्फी की उत्ादि प्रनक्रया

4.5.5 शसिप का उत्ादन

नचत 4.5.5 नसिप की उत्ादि प्रनक्रया

चीिी औि 

से्बलाइिस्य ियोड़ें
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कू्आि कयोड कयो सै्कि किे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

https://www.youtube.com/watch?v=462VT_xVMU0

आइसक्रीम बिािे की प्रनक्रया

https://www.youtube.com/watch?v=GkdukciJ2Mo

आइसक्रीम प्रसंस्किण

https://www.youtube.com/watch?v=462VT_xVMU0
https://www.youtube.com/watch?v=GkdukciJ2Mo
https://www.youtube.com/watch?v=462VT_xVMU0
https://www.youtube.com/watch?v=GkdukciJ2Mo
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. नवनभन्न प्रकाि की आइसक्रीम की संिचिा की सूची बिािे में

2. नमश्रण बिािे की प्रनक्रया का प्रदि्यि कििे में

3. आइसक्रीम के नमश्रण कयो पहले से गम्य कििे की नवनध बतािे में

4. नमलािे की नवनध बतािे में

5. छाििे की प्रनक्रया बतािे में

6. आइसक्रीम नमश्रण के समरूपीकिण की नवनध बतािे में

7. आइसक्रीम नमश्रण के पाचुििीकिण की नवनध बतािे में

8. आइसक्रीम के नमश्रण कयो ठंडा कििे की नवनध बतािे में

9. आइसक्रीम के नमश्रण की उम्र बििे की नवनध बतािे में

10. आइसक्रीम के नमश्रण कयो िमिे की नवनध बतािे में

11. आइसक्रीम में अनतवृनष् का अिुमाि लगािे की नवनध नलक्खिे में

आइसक्रीम बिाते समय नमश्रण का पता लगािा सबसे महत्वपूण्य प्रनक्रया है। ऐसा इसनलए है क्योंकनक नमश्रण 
का पता लगािे के नलए, एक आइसक्रीम प्रसंस्किण तकिीनियि कयो यह कििा हयोगा -

 • नमश्रण की संिचिा पि नवचाि किें
 • बिािे के नलए आइसक्रीम की माता तय किें
 • उपययोग की िािे वाली सामग्ी की संिचिा तय किें

निम्ननलक्खत सािणी नवनभन्न प्रकाि की आइसक्रीमयो ंके संघटि कयो दिा्यती हैं -

फ्ोिन डेसट्य शमक्स मात्रा के शलए सामग्ी प्रशत 100 शकलो शमश्रण

मलाई िनहत दूध 65 नकग्ा (8.5% एसएिएफ)

पाम किदेल तेल 9.0 नकग्ा

चीिी 16.5 नकग्ा

माल्यो डेक्सनटट् ि 2.0 नकग्ा

संपूण्य (से्बलाइिि) 0.35 नकग्ा

पािी 1.71 नकलयो

रयूशनट 4.6 आइसक्रीम का उत्ादन

इकाई उदे्श्य

4.6.1 शमश्रण का पता लगाना

तानलका 4.6.1 फ्योिि डेसट्य में सामग्ी की माता
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पेन आइसक्रीम शमक्स के शलए सामग्ी प्रशत 100 शकलो शमश्रण

दूध (वसा 6%, एसएिएफ 8.5%) 66.50 नकग्ा

मक्खि (80% वसा) 9.26 नकग्ा

एसएमपी 5.31 नकग्ा

एमडी 1.00 नकग्ा

चीिी 16.5 नकग्ा

संपूण्य (से्बलाइिि) 0.35 नकग्ा

पािी 1.08 नकग्ा

प्रीशमरम आइसक्रीम शमश्रण के शलए सामग्ी प्रशत 100 शकलो शमश्रण

दूध (वसा 6%, एसएिएफ 8.5%) 65.00 नकग्ा

मक्खि 11.38 नकग्ा

एसएमपी 6.48 नकग्ा

चीिी 16.5 नकग्ा

से्बलाइिि (एसई-40) 0.10 नकग्ा

से्बलाइिि (102C) 0.25 नकग्ा

शमक्स बनाना

ब्ेंडि में, सामग्ी कयो घुलिे औि सक्म्श्रण में मदद कििे के नलए गिम नकया िाता है। नमश्रण प्रनक्रया में 
छयोटे बैच ऑपिेिि िानमल है िहां प्रते्यक घटक कयो ब्ेंडि में तौला िाता है।

नमक्स फॉमू्यलेिि की मूलभूत आवश्यकता एक अच्छी तिह से संतुनलत नमश्रण प्राप्त कििा है, ियो कािूिी 
मािकयो ंकयो संतुष् भी किता है। अन्य महत्वपूण्य नवचाि, पािी के अिुपात के नलए एक सही कुल ठयोस है। 
यनद अिुपात बहुत अनधक है, इसके परिणामस्वरूप आइसक्रीम की बिावट िेतीली औि खुिदिी हयोती है। 
यनद अिुपात बहुत कम है, तयो इसका परिणाम हयोता है कमियोि बॉडी के सा्थ बेिाि या बफतीली बिावट 
वाली आइसक्रीम।

आमतौि पि, 36.0% से 40.0% के कुल ठयोस का परिणाम ऑगदेकनिक रूप से स्वीकाय्य आइसक्रीम में हयोता 
है। आइसक्रीम नमश्रण में वसा औि एसएिएफ के बीच नवपिीत संबंध है। उदाहिण के नलए, सुपि प्रीनमयम 
आइसक्रीम (उच् वसा) में औसत (मध्म वसा) आइसक्रीम की तुलिा में कम एसएिएफ हयोगा। इस 
प्रकाि, 16% वसा वाली आइसक्रीम में आदि्य रूप से 17% चीिी हयोिी चानहए, िबनक 10% वसा वाली 
आइसक्रीम के नलए 15% चीिी हयोिी चानहए।

तानलका 4.6.2 पेि आइसक्रीम में सामग्ी की माता

तानलका 4.6.3 प्रीनमयम आइसक्रीम में सामग्ी की माता
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अवरवो ंके सही अनषुपात की गणना किने के शलए उपरोग की िाने वाली शवशधराुँ हैं:

 • नपयस्यि वग्य नवनध

 • सीिम नबंदु नवनध

 • फॉमू्यला टेबल ग्ानफक्स नवनध

 • ऐले्बे्इक नवनध

नमश्रण कयो पहले से गिम कििे का उदे्श्य उनचत नमश्रण के नलए नमश्रण के सभी अवयवयो ंका तापमाि कयो 
बिािा है। यह सूखी सामग्ी की गांठ से बचिे में मदद किता है। यह नमश्रण का पाचुििीकिण औि 
समरूपीकिण की काय्य कुिलता भी बिाता है। आमतौि पि, प्री-हीनटंग एक 20 से 25 नडग्ी सेक्सियस के 
बीच तापमाि पि आययोनित की िाती है।

4.6.2 प्री-हीशटंग

आइसक्रीम निमा्यण प्रनक्रया के संचालि के नलए बे्क्नं्ग प्रािंनभक चिण है। इस चिण में, प्रनक्रया के 
अिुसाि सभी सामग्ी कयो नवनभन्न तापमाियो ंपि दूध में नमलाया िाता है। इसके बाद नवनभन्न सामनग्ययो ंके 
नलए छयोटे बैच ऑपिेिि नकए िाते हैं।

4.6.3 बे्ख्ंडग

नचत 4.6.1 बे्क्नं्ग
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नमक्कं्सग सेक्शि में नफल्ट् ेिि का उदे्श्य नमश्रण से बाहिी सामग्ी कयो हटािा है। इसके नलए आमतौि पि 
80-मेि स्कीि वाले डुपेक्स नफल्ि का इसे्माल नकया िाता है। निसं्दि लगभग 45-460C पि पुिि्यिि 
खंड से नमश्रण का निव्यहि के बाद नकया िाता है। पुिि्यिि अिुभाग का उपययोग कििे का मुख् उदे्श्य 
है - नमश्रण का तापमाि बिािे के सा्थ-सा्थ पाचििाइिि की काय्य कुिलता बिािा।

4.6.4 शफल्ट् ेिन

यह आइसक्रीम बिािे की सबसे िरूिी प्रनक्रया है। हयोमयोिेनिसिि का मुख् उदे्श्य हयोमयोिेिाइिेिि का 
मुख् उदे्श्य वसा का स्थायी औि एक समाि फेलािा है। यह वसा ग्योबू्ल के आकाि कयो बहुत कम 
किके नकया िाता है, छयोटा व्ास अनधमाितः  2 माइक्रयोि से अनधक िही ंहयोता है।

होमोिेशनसिन के लाभ हैं:

 • एनिंग के दौिाि वसा कयो अलग हयोिे से ियोकता है

 • नचकिी बिावट के सा्थ अनधक समाि आइसक्रीम का उत्ादि किता है

 • क्हिनपंग क्षमता में सुधाि किता है

 • उम्र बििे की अवनध कयो छयोटा किता है

 • फ्ीिि में हयोिे वाले मं्थि के ियोक्खम कयो कम किता है

 • क्स्थिीकिण की प्रनक्रया में मदद किता है

नमश्रण के हयोमयोिेनिसिि की नविेि व्वस्था है, निसे 63-77°C पि नकया िाता है। निचले स्ि पि 
तापमाि, समरूपीकिण वसा ग्योबू्सि के निमा्यण कयो बिाता है।

होमोिेशनसिन दबाव

प्र्थम चिण में - 2500 साई

दूसिे चिण में - 500 साई

आइसक्रीम शमक्स का पाश्चिाइिेिन

एक आइसक्रीम नमश्रण में नवनभन्न प्रकाि के सूक्ष्मिीव, नविेि रूप से ियोगििक हयो सकते हैं। इसनलए, 
आइसक्रीम नमश्रण कयो पासचुिाइि कििा महत्वपूण्य है। पाचििाइिेिि के फायदे हैं -

 • नमश्रण की स्वीकाय्य गुणवत्ा औि पयोिक तत्वयो ंकयो पिेिाि नकए नबिा नमश्रण कयो पूिी तिह से 
ियोगििक बैक्टीरिया से मुति किता है

 • घुल िाता है औि नमश्रण की सामग्ी कयो नमलािे में मदद किता है

 • नमश्रण के स्वाद में सुधाि किता है

 • आइसक्रीम की गुणवत्ा में सुधाि किता है

4.6.5 आइसक्रीम शमक्स का होमोिेशनसिन
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 • उत्ादि में एकरूपता बिाए िखिे में मदद किता है

उशचत पाश्चिाइिेिन में शनम्न िाशमल हैं:

 • नमश्रण कयो एक निनचित तापमाि पि तेिी से गम्य कििा

 • इसे उस तापमाि पि एक निनचित नू्यितम अवनध के नलए धािण कििा

 • इसे तेिी से 5 नडग्ी सेक्सियस से िीचे ठंडा कि दें

आइसक्रीम शमश्रण को पासचषुिीकृत किने के सामान्य मानक हैं:

 • एल.टी.एल.टी. नवनध - 68.5 नडग्ी सेक्सियस कम से कम 30 नमिट के नलए

 • एच.टी.एस.टी. नवनध - 80 नडग्ी सेक्सियस कम से कम 25 सेकंड के नलए

आइसक्रीम के प्रसंस्किण के नलए, अनधकांि समय नििंति प्रकाि की पाचििाइिेिि नवनध का उपययोग 
नकया िाता है। नमश्रण कयो 25 सेकंड के नलए 82 से 86°C पि पासचुिीकृत नकया िाता है।

िीतलक

गम्य कििे/पाचुििाइज़ कििे के बाद, नमश्रण कयो कूनलंग सेक्शि में भेि नदया िाता है। इस खंड में, तापमाि 
कम हयो िाता है 82°C/84°C से 6°C तक। यह आइसक्रीम के नमश्रण की एनिंग की प्रनक्रया कयो सुनवधाििक 
बिािे के नलए नकया िाता है।

एशिंग

एनिंग िीतलक से पहले एक निनचित समय के नलए नमश्रण कयो कम तापमाि पि िखिे की प्रनक्रया कयो 
संदनभ्यत किता है। एनिंग के तापमाि कयो 5 नडग्ी सेक्सियस पि बिाए िखा िािा चानहए। औसत 
व्ावसानयक क्स्थनतयां के तहत एनिंग का समय 3-4 घंटे हयो सकती हैं। एनिंगका उपययोग नकया िाता है -

 • आइसक्रीम के ििीि औि बिावट में सुधाि

 • नमश्रण की क्हिनपंग क्षमता में सुधाि

 • अनधकतम ओवििि बिाएँ

 • नपघलिे के नलए प्रनतियोध बिाएँ

4.6.6 आइस-क्रीम शमक्स का िीतलक औि एशिंग

शमक्स को फ्ीि किना

एनिंग के बाद, नमश्रण िमिे के नलए तैयाि है। फ्ीनिंग महत्वपूण्य है क्योंकनक यह गुणवत्ा सुनिनचित कििे में 
तैयाि उत्ाद में स्वानदष्ता, औि संतयोिििक वृक्द्ध में मदद किता है।

4.6.7 आइसक्रीम शमक्स को फ्ीि किना
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िब आइसक्रीम आंनिक रूप से एक निनचित क्स्थिता के नलए िमी हयोती है, तयो इसे पैकेि में औि िल्दी से 
डाल नदया िाता है कयोल्ड स्योिेि रूम में स्थािांतरित कि नदया िाता है। यही ंपि िमिे औि सख्त हयोिे 
की प्रनक्रया, ऐनिटेनटंग प्रनक्रया के नबिा पूिी हयोती है। नििंति आइसक्रीम फ्ीिि के नलए तापमाि -6 से -5 
नडग्ी सेक्सियस के बीच िमिे का समय 24 सेकंड है।

िमने की प्रशक्ररा

फ्ीनिंग प्रनक्रया का काय्य नमश्रण के पािी के एक नहसे् कयो फ्ीि कििा औि उस नमश्रण में हवा नमलािा 
है। यह नकया िाता है -

 • नमश्रण के तापमाि कयो एनिंग के तापमाि से नहमांक तक कम कििा

 • नमश्रण में पािी के एक नहसे् कयो िमिे दें

 • नमश्रण में हवा िानमल कििा

 • आइसक्रीम कयो उस तापमाि से ठंडा कििा निस पि इसे फ्ीिि से निकाला िाता है

 • आइसक्रीम कयो कमिे के तापमाि तक सख्त कििा िबनक नकसी भी बफ्य  के नक्रस्ल के गठि से 
पहले संवेदििील गमती कयो हटाया िा िहा है I 

इस प्रनक्रया में 2 नमिट से भी कम समय लगता है।

आइसक्रीम में ओवििन

ओवििि नमश्रण की माता से अनधक प्राप्त आइसक्रीम की माता है। यह प्रनतित में व्ति नकया गया है। 
यह बिी हुई माता आइसक्रीम में िमिे के दौिाि िानमल हवा के कािण है। यह मुख् रूप से इस पि 
निभ्यि किता है -

 • नमश्रण की संिचिा

 • प्रसंस्किण की नवनध

ओवििि आइसक्रीम के बॉडी कयो एक अच्छी गुणवत्ा उत्ाद के नलए आवश्यक उनचत बिावट औि 
स्वानदष्ता का नमश्रण देता है। बहुत अनधक ओवििि से बफतीली, ियोएँदाि, स्वादहीि आइसक्रीम पैदा हयोती 
है। बहुत कम ओवििि गीला औि भािी उत्ादयो ंका उत्ादि किता है।

आइसक्रीम में ओवििन का शनधा्यिण

आइसक्रीम में ओवििि विि या माता पि निभ्यि किता है।

विि के आधाि पि -

% overrun = {(नमश्रण की इकाई माता का विि - आइसक्रीम की इकाई माता का विि) x 100} + 
आइसक्रीम की इकाई माता

4.6.8 आइसक्रीम में ओवििन
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 का विि

माता के आधाि पि -

% overrun = {(आइसक्रीम की माता - नमश्रण की माता) x100} + नमश्रण की माता

कू्आि कयोड कयो सै्कि किे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

https://www.youtube.com/watch?v=TarvglQ3cPg

आइसक्रीम  प्रयोसेनसंग

https://www.youtube.com/watch?v=TarvglQ3cPg
https://www.youtube.com/watch?v=TarvglQ3cPg
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. आइसक्रीम की पैनकंग के दौिाि ध्ाि िखिे ययोग्य कािकयो ंकी सूची बिाएं

2. आइसक्रीम की पैकेनिंग के नलए प्रयुति सामग्ी की सूची बिाएं

3. आइसक्रीम में सख्त औि भंडािण की नवनध बताएं

फ्ीिि से आइसक्रीम खीचंिे के बाद, इसे आमतौि पि वांनछत आकाि देिे के नलए कंटेिियो ंमें एकत नकया 
िाता है या सख्त औि नवपणि प्रनक्रयाओ ंके दौिाि सुनवधाििक संचालि के नलए आकाि नदया िाता है । 
आइसक्रीम की पैकेनिंग के नलए हैं मुख् आवश्यकताएं -

 • संदूिण से सुिक्षा

 • आकि्यक उपक्स्थनत

 • खयोलिे औि नफि से बंद कििे में आसािी

 • निपटाि में आसािी

 • िमी के िुकसाि के क्खलाफ संिक्षण

 • तापमाि में उताि-चिाव का सामिा कििे की क्षमता

आमतौि पि उपरोग की िाने वाली पैकेशिंग सामग्ी हैं:

 • मयोम लेनपत फाइबि बयोड्य नडबे्

 • िमी औि ऑक्सीिि से सुिक्षा के नलए पॉलीन्थि मयोम का नमश्रण

 • पाक्स्क नसलेंडि कंटेिि

 • पॉलीकप्स

 • लाठी

 • बास्य

रयूशनट 4.7 आइसक्रीम की पैकेशिंग, हाड्यशनंग औि भंडािण

इकाई उदे्श्य

4.7.1 पैकेशिंग
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सख्त कििे के नलए, आइसक्रीम कयो टट् े  में डाला िाता है औि सख्त सुिंगयो ंमें िखा िाता है। इस नबंदु पि, 
आइसक्रीम एक अध्य-द्रव क्स्थिता औि अपिे आकाि कयो धािण कििे के नलए पया्यप्त कठयोि िही ंहै। सख्त 
हयोिे की प्रनक्रया के दौिाि, आइसक्रीम कयो -25 से -35 नडग्ी सेक्सियस या उससे िीचे के तापमाि पि लाया 
िाता है। फ्ीिि में, त्वरित सख्त वांछिीय है क्योंकनक धीमी गनत से सख्त हयोिे से बड़े बफ्य  के नक्रस्ल औि 
मयोटेपि का सम्थ्यि हयोता है। सख्त समय कयो प्रभानवत कििे वाले कािक हैं -

 • आइसक्रीम पैकेि का आकाि औि आकाि

 • हवा परिसंचिण की गनत

 • ठंडी हवा का तापमाि

 • सख्त कक्ष के अिुभाग

 • फ्ीिि से निकाली गई आइसक्रीम का तापमाि

 • नमश्रण की संिचिा

 • आइसक्रीम के सख्त हयोिे में % ओवििि

4.7.2 आइसक्रीम का सख्त औि भंडािण
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. उत्ादि के्षत, उपकिण औि प्रयुति उपकिणयो ंकी उनचत सफाई की व्वस्था कििे में

2. सभी उत्ादि मिीििी के आवनधक िखिखाव कयो व्वक्स्थत कििे में

यह उत्ादि के बाद काय्य के्षत की सफाई की नवनध की व्ाख्ा किता है।

रयूशनट 4.8 उत्ादन के बाद की सफाई औि िखिखाव

इकाई उदे्श्य

4.8.1 पोस् प्रोडक्शन क्ीशनंग मेथड

नचत 4.8.1 उत्ादि के बाद सफाई नवनध
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1. सही ववकल् से ररकत ्थिपानों की ्ूरत ति कीसिए।

ए। ्पाश्चरपाइिेशन में हपारनकपारक सूक्मिीवों कपा ___________ ववनपाश शपाममल है।
 i. ्ूरति    ii आंमशक   iii. अधूरपा   iv. धीमपा

बी। ऑर्गेनोलेस्टिक ्रीक्षर __________ के मपाध्यम से दधू के ्रीक्षर के बपारे में है
 i. दृस्टि, रं्ध और ्वपाद की भपावनपा    ii. मशीनरी दवपारपा
 iii. अग्रिम उ्करर दवपारपा     iv. सूक्मिवैवक रू् से

सी। C.0.B कपा ्ूरति रू् ्रीक्षर है __________
 i. उबले हुए ्र कलॉटि     ii. बॉ्यलर ्र कलॉटि
 iii. उबलने ्र कलॉटि     iv. उबलने ्र एकपारितपा

डिI रनरंतर आइसक्रीम फ्ीिर के मलए िमने के मल्ेय सम्य 24 सेकंि है और ड्पाइंर् तपा्मपान __________
 i. -36 से-35 डिरिी सेसलस्यस     ii. 36 से 35 डिरिी सेसलस्यस
 iii. -6 से - 5°C      iv. 6 से 5°C

इI एल.टिी.एल.टिी ववग्ध कपा प्र्योर् ¬¬¬¬¬__________ क्रीम और आइसक्रीम के मलए कक्यपा िपातपा है।
 i. ्पाश्चरपाइसिंर्      ii. र्रम करनपा
 iii. शीतलन       iv धोने

एफI आइसक्रीम के ममश्रर को ्हले से र्मति करके सूखी सपामरिी की र्पांठ को _________ करने के मलए 
कक्यपा िपातपा है।
 i. टिपालने       ii बढोतरी
 iii. कमी              iv. सहपा्यतपा के मलए

िीI __________आइसक्रीम के ममश्रर से बपाहरी सपामरिी को हटिपाने में मदद करतपा है।
 i. सस्मश्रर       ii. छपानने कपा कपाम
 iii. प्रसं्करर       iv. सफपाई

ए्चI एसिंर् िमने से ्हले कम तपा्मपान ्र ___________ ममश्रर की प्रकक्र्यपा है।
 i. एसिंर्      ii. ठंिपा
 iii. धपारर       iv. सुखपाने

आईI सखत होने से ्हले, आइसक्रीम में ______ स्थिरतपा होती है।
 i. तरल       ii कठठन
 iii. ठोस       iv. अदतिध ठोस

अभ्ास
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िेI ओवररन, ममश्रर के आ्यतन के ___________ में प्रपा्त आइसक्रीम कपा आ्यतन है।
 i. कम        ii. अग्धक
 iii. रन्चलपा       iv. न्यूनतम

2. रन्नमलखखत को सही क्रम में व्यवस्थित करें।

प्रशक्ररा
चिणो ंकी व्यवसथा किें  (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 

8, 9, 10 के रूप में)

ए. नमश्रण एनिंग

बी. पे्रिण के नलए भेिा िा िहा है

सी. नमश्रण कयो पाचििाइि कििा

नड. फॉमू्यलेिि तैयाि कििा

इ. नमश्रण कयो फ्ीि कििा

एफ. सख्त औि भंडािण

िी. नमश्रण कयो समरूप बिािा

एच. नमश्रण कयो ठंडा कििा

आई. सक्म्श्रण सामग्ी

िे. सामग्ी का चयि
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1. आइसक्रीम ममकस तै्यपार करें

पै्रखक्कल के शलए आवश्यक सामग्ी

 • दूध 

 • मीठा कििे वाले एिेंट 

 • फल औि फल उत्ाद 

 • अंडे औि अंडे के उत्ाद 

 • कॉफी, कयोकयो

 • चॉकलेट 

 • फलेवरिंग मसाले 

 • सीक़््िंग मसाले 

 • अदिक 

 • मेवे 

 • केक या कुकीि 

 • हयोमयोिेिाइज़ि 

 • पाचििाइज़ि 

 • पी.पी.ई 

 • टूल बॉक्स 

 • एस.ओ.पी 

 • सुिक्षा मैिुअल

पयूव्य-आवश्यक ज्ान: 

 • डेयिी उत्ादयो ंकयो संसानधत किें ।

शवशध: 

 • आइसक्रीम िचिा:

क्रमांक शवविण संरोिन

1 दूध वसा 13 – 14%

2 दूध प्रयोटीि 3.7 – 4.25%

3 से्बलाइिि / इमसिीकािक 0.35%

4 कुल ठयोस 35.00 - 42.5%

5 चीिी 16.00%

6 नू्यितम विि (ग्ाम/लीटि) 540

पै्रखक्कल
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1. आइसक्रीम के प्रकाि के अिुसाि कचे् माल का चयि किें : 

2. आइसक्रीम नमश्रण के नलए प्रनक्रया प्रवाह का पालि किें :

सूत तैयाि किें

सामग्ी का चयि किें

सामग्ी कयो नमलाए

नमश्रण कयो पाचििाइि किें

नमश्रण कयो समरूप बिाएं

नमश्रण कयो ठंडा किें

नमश्रण की ऐनगंग हयोिे दे

नमश्रण कयो फ्ीि किें

प्रयोसेसड आइसक्रीम पैक किें

आइसक्रीम कयो सख्त किके स्योि किें

तैयाि लॉट भेिे

3. ऑगदेकनिक रूप से स्वीकाय्य आइसक्रीम के नलए कुल ठयोस औि पािी का अिुपात 36.0 से 40.0% िखें। 

4. आइसक्रीम का वसा औि चीिी का अिुपात 16% वसा औि 17% चीिी िखें। 

5. िांचें नक एम.एस.एि.एफ धीमी टि्यओवि के नलए लगभग 15.6 फीसदी औि तेिी से टि्यओवि के नलए 
18.5 फीसदी है। 

6. नमश्रण कयो नमलािा िुरू कििे के नलए, सुनिनचित किें  नक तिल सामग्ी एक सा्थ नमनश्रत हयो गई है औि सभी 
सूखी सामग्ी कयो ियोड़िे से पहले 49 नडग्ी सेक्सियस तक गिम नकया गया है। 

7. धीिे-धीिे चीिी के एक नहसे् के सा्थ तिल सयोनडयम एक्गििेट नमलाएं औि इसे 71.1 नडग्ी सेक्सियस पि 
एक मूनवंग ऐनिटेटि नबंदु पि बिाए िखें। 
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8. यनद आप निलेनटि का उपययोग कि िहे हैं , तयो तिल तापमाि 49 नडग्ी सेक्सियस तक पहंुचिे से पहले इसे 
समाि माता में चीिी के सा्थ िौ गुिा पािी की माता में पािी में घयोलें। 

9. यनद मक्खि, पाक्स्क क्रीम, फ्योिि क्रीम या अन्य िमे हुए उत्ादयो ंका उपययोग नकया िाता है, तयो सुनिनचित 
किें  नक इसे छयोटे टुकड़यो ंमें काट नदया गया है औि पाचििाइिेिि से पहले पूिी तिह नपघलाया गया है।

सावधाशनरां: 

 • मिीि चलाते समय पी.पी.ई. पहिें।

 • सभी नवद्त प्रणानलययो ंकयो सुिनक्षत रूप से संभालें। 

 • सुनिनचित किें  नक ऑपिेिि के बाद मिीियो ंकयो बंद कि नदया गया है।

अवलोकन:

क्रमांक प्रशक्ररा का नाम शनष्ाशदत गशतशवशध

1

2

3

4

5

6

शनष्कष्य:

क्रमांक अपने शनष्कष्य रहाुँ शलखें:

1

2

3

4

5

6
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नोट्स 



यूनिट 5.1 - दस्ावेिीकिण औि रिकॉड्य कीनपंग

5.आइसक्रीम के उत्ादन 
से संबंशधत पयूण्य दस्ावेि औि 
रिकॉड्य िखना

FIC/N2016
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. कचे् माल, प्रनक्रया औि तैयाि उत्ादयो ंके अनभलेखयो ंके दस्ावेिीकिण औि िखिखाव की आवश्यकता 
बताएं

2. अंनतम तैयाि उत्ाद के नलए कचे् माल के नवविण के दस्ावेिीकिण औि रिकॉनडिंग की नवनध बताएं

3. डेिी प्रसंस्किण उद्ययोग में नवनभन्न सुनवधाओ,ं मिीििी का नििीक्षण किें ।

सीखने के मषुख्य उदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. कचे् माल, प्रनक्रया औि तैयाि उत्ादयो ंके अनभलेखयो ंके दस्ावेिीकिण औि िखिखाव की आवश्यकता 
बताएं

2. अंनतम तैयाि उत्ाद के नलए कचे् माल के नवविण के दस्ावेिीकिण औि रिकॉनडिंग की नवनध बताएं

रयूशनट 5.1 दस्ावेिीकिण औि रिकॉड्य कीशपंग

इकाई उदे्श्य

प्रते्यक संगठि कयो कचे् माल की खिीद, उत्ादि प्रनक्रयाओं औि नबक्री का रिकॉड्य  िखिा हयोता है। यह 
सुनिनचित कििे के नलए है नक व्वसाय प्रभावी ढंग से चलता है औि लाभदायक है। दस्ावेिीकिण की 
आवश्यकता के कुछ कािण िीचे सूचीबद्ध हैंः

 • व्वसाय चलािे के बािे में नवसृ्त िािकािी देता है।

 • उत्ाद की गुणवत्ा कयो नियंनतत कििे में मदद किता है।

 • व्वसाय में निवेि नकए गए धि का टट् ैक िखिे में मदद किता है।

 • कचे् माल या उत्ाद सामग्ी की अलग-अलग लागतयो ंकी पहचाि कििे में मदद किता है।

 • एक नविेि प्रनक्रया की उत्ादि लागत की पहचाि कििे में मदद किता है।

 • सुनिनचित कििे में मदद किता है नक गुणवत्ा आश्वासि प्रनक्रयाओं का पालि नकया िाता है।

 • सुनिनचित कििे में मदद किता है नक उत्ादि इकाई सुचारू रूप सेध्प्रभावी ढंग से चल िही है।

 • कािूिी प्रनक्रयाओं के नलए एक सबूत के रूप में काम किता है।

 • यह उनचत उत्ाद मूल्य निधा्यरित कििे में मदद किता है।

 • यह सही समय पि सुधािात्मक उपाय कििे में मदद किता है।

5.1.1 दस्ावेिीकिण की आवश्यकता

प्रते्यक खाद्य प्रसंस्किण संगठि कमयोबेि इसी तिह के रिकॉड्य  िखिे का तिीका अपिाता है। उत्ादि रिकॉड्य 
एक लॉग िखते हैं ः

 • कचे् माल की माता औि प्रकाि

 • प्रयुति सामग्ी की माता औि प्रकाि

 • प्रसंस्किण की क्स्थनत निसमें उत्ादि हुआ (िैसे तापमाि सेट या लागू वायु दाब)

 • उत्ाद की गुणवत्ा

5.1.2 रिकॉड्य कैसे िखें?
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उत्ाद की गुणवत्ा तभी बिी िह सकती है िबः

 • सामग्ी औि कचे् माल की समाि माता औि गुणवत्ा हि बैच में नमनश्रत हयोती है

 • प्रते्यक बैच के नलए एक मािक सूतीकिण का उपययोग नकया िाता है

 • मािक प्रनक्रया पैिामीटि हि बैच के नलए लागू हयोते हैं

खािे के हि बैच कयो एक बैच िंबि नदया िाता है। यह संख्ा दि्य की गई हैः

 • स्ॉक नियंतण पुस्कें  (िहां कचे् माल की खिीद ियोट की िाती है)

 • लॉग बुक का प्रसंस्किण (िहां उत्ादि प्रनक्रया ियोट की िाती है)

 • उत्ाद नबक्री रिकॉड्य  (िहां नबक्री औि नवतिण ियोट नकया िाता है)

प्रयोडक्ट का िाम बैच संख्ा
कच्ा माल प्रदायक नििीक्षण के परिणामः

A B C
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सही ववकल्ों कपा ्च्यन करें
1. द्तपावेिीकरर की क्यपा आवश्यकतपा है?

a) ्यह व्यवसपा्य ्चलपाने के बपारे में वव्ततृत िपानकपारी देतपा है।
b) ्यह उत्पाद की रु्रवत्पा को रन्यंत्रित करने में मदद करतपा है।
c) ्यह व्यवसपा्य में रनवेश ककए र्ए धन कपा टै्क रखने में मदद करतपा है।
d) ्यह कच्ेच मपाल ्यपा उत्पाद सपामरिी की अलर्-अलर् लपार्तों की ्ह्चपान करने में मदद करतपा है।

2. ्यह ककसी ववशषे प्रकक्र्यपा की उत्पादन लपार्त की ्ह्चपान करने में मदद करतपा है।
a) ्यह कच्ेच मपाल के भंिपारर में मदद करतपा है।
b) ्यह सुरनसश्चत करने में मदद करतपा है कक र्ुरवत्पा आशवपासन प्रकक्र्यपाओं कपा ्पालन कक्यपा िपातपा है।
c) ्यह सुरनसश्चत करने में मदद करतपा है कक उत्पादन इकपाई सु्चपारू रू् सेधप्रभपावी ढंर् से ्चल रही है।
d) ्यह कपानूनी प्रकक्र्यपाओं के मलए एक सबूत के रू् में कपाम करतपा है।

3. ्यह खपाद्य हैंिमलरं् उ्करर और मशीनरी को सपाफ करने में मदद करतपा है।
a) ्यह उ्ि को बपािपार में भेिने में मदद करतपा है।
b) ्यह उग््चत उत्पाद मूल्य रनधपातिररत करने में मदद करतपा है।
c) ्यह सही सम्य ्र सुधपारपातमक उ्पा्य करने में मदद करतपा है।
d) उत्पादन ररकॉिति कपा एक लॉर् रखत ेहैं।

4. कच्ेच मपाल की मपारिपा और प्रकपार।
a) तै्यपार उत्पादों की मपारिपा संरिहीत।
b) प्र्युकत सपामरिी की मपारिपा और प्रकपार।
c) प्रसं्करर की स्थिरत सिसमें उत्पादन हुआ (िसेै तपा्मपान सेटि ्यपा लपार्ू वपा्यु दपाब)।
d) उत्पाद की र्ुरवत्पा।

स्तंभों का मिलान करें

कॉलि ए कॉलि बी

्ूरति की र्ई प्रत्ेयक उत्पादन प्रकक्र्यपा को एक नंबर 
ठद्यपा िपातपा है

्टिॉक रन्यंरिर ्ु्तकें

कच्ेच मपाल की खरीद कपा वववरर नोटि कक्यपा िपातपा 
है

बै्च संख्यपा

उत्पादन प्रकक्र्यपा कपा वववरर नोटि कक्यपा र््यपा है र्ुरवत्पा प्रकक्र्यपाओं कपा ्पालन कक्यपा िपातपा है

उत्पाद की त्बक्री कपा वववरर दिति है कपानूनी सबूत

ररकॉिति के रू् में कपा्यति करत ेहैं लॉर् बुक संसपाग्धत करनपा

उग््चत रू् से बनपाए र्ए ररकॉिति ्यह ्ह्चपानने में 
मदद करत ेहैं कक क्यपा

त्बक्री और ववतरर लॉर्

अभ्ास
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नोट्स 



यूनिट 6.1 - व्क्तिगत स्वच्छता 

यूनिट 6.2 - सुिक्षा अभ्ास

यूनिट 6.3 - अच्छी नवनिमा्यण प्र्थाएं (िीएमपी)

यूनिट 6.4 - खतिा नवशे्िण औि महत्वपूण्य नियंतण नबंदु (एचएसीसीपी)

यूनिट 6.5 - खाद्य सूक्ष्म िीव नवज्ाि का परिचय, खाद्य खिाब औि खाद्य 
संिक्षण

6. खाद्य उत्ादो ंके प्रसंस्किण के 
शलए खाद्य सषुिक्षा, स्वच्छता औि 
सैशनटेिन

FIC/N9001
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इस मॉड्यूल के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. व्क्तिगत स्वच्छता औि स्वच्छता नदिानिददेि बताएं

2. काम के माहौल में पालि कििे के नलए खाद्य सुिक्षा स्वच्छता मािकयो ंका उले्ख किें

3.  काय्य के्षत औि मिीििी की सफाई औि िखिखाव में उपययोग की िािे वाली सामनग्ययो ंऔि उपकिणयो ं
का उले्ख किें

4.  खाद्य प्रसंस्किण उपकिणयो ंकी समय पि सफाई, िख-िखाव औि निगिािी के महत्व कयो बताएं औि 
उिका उपययोग केवल निनद्यष् उदे्श्ययो ंके नलए किें

5.  सभी सामनग्ययोधं्उपकिणयो ं के नलए निनद्यष् के्षत बिाकि औि उन्ें निनद्यष् के्षतयो ं में संग्हीत किके 
हाउसकीनपंग प्र्थाओं का पालि किें

6.  मिीियो ंकयो बिाए िखिे का अभ्ास किें

7.  काय्य के्षत में अननि सुिक्षा प्र्थाओं का पालि किें

8.  खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में सुिक्षा, स्वच्छता औि स्वच्छता के महत्व का उले्ख कीनिए

9.  काय्यस्थल कयो सुिनक्षत औि स्वच्छता बिाए िखिे के नलए उद्ययोग मािकयो ंका पालि किें

10.  भंडािण औि स्ॉक ियोटेिि मािदंड बताएं

11. प्रनक्रया औि उत्ादयो ंमें खाद्य सुिक्षा खतियो ंकयो खत्म कििे के नलए एचएसीसीपी नसद्धांतयो ंका पालि किें

12.  खाद्य ियोगाणुओं के प्रकाियो ंका उले्ख कीनिए

13.  भयोिि के खिाब हयोिे के कािणयो ंका उले्ख कीनिए

14.  भयोिि के खिाब हयोिे की प्रनक्रया का उले्ख कीनिए

15.  भयोिि के खिाब हयोिे की िांच के नलए मािदंड बताएं

16.  खाद्य संिक्षण की आवश्यकता का उले्ख कीनिए

17. नवनभन्न प्रकाि की खाद्य परििक्षण प्रनक्रयाओं का उले्ख कीनिए

सीखने के मषुख्य उदे्श्य
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. व्क्तिगत स्वच्छता औि स्वच्छता नदिानिददेि बताएं

2. काम के माहौल में पालि कििे के नलए खाद्य सुिक्षा स्वच्छता मािकयो ंका उले्ख किें

3.  काय्य के्षत औि मिीििी की सफाई औि िखिखाव में उपययोग की िािे वाली सामनग्ययो ंऔि उपकिणयो ं
का उले्ख किें

रयूशनट 6.1 व्यखक्तगत स्वच्छता 

इकाई उदे्श्य

खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में काम किते समय स्वच्छता औि स्वच्छता सबसे महत्वपूण्य पहलू हैं। कुछ महत्वपूण्य 
स्वच्छता औि स्वच्छता प्र्थाओं का पालि नकया िािा चानहएः

व्क्तिगत साफ-सफाई का उच् स्ि बिाए िखें। प्रनतनदि िहाएं औि काम पि 
िािे के नलए साफ कपड़े पहिें।

काम के घंटयो ंके दौिाि हि समय व्क्तिगत सुिक्षा उपकिण (पीपीई) िैसे एप्रि, 
माउ्थ मास्क, हेड कवि, फेस मास्क, हैंड ग्वस, गम बूट्स औि नबयड्य  कवि 
मास्क पहिें।

अपिी उंगनलययो ंके िाखूियो ंकयो हमेिा नटट् म किवाते िहें।

अपिे बालयो ंकयो हमेिा नटट् म किवाएं औि काम किते समय हेयि िेट पहिें।

अपिे हा्थयो ंऔि पैियो ंकयो निनद्यष् के्षत या प्रदाि नकए गए वॉि से्िियो ं
पि धयोएं।

उत्ादि के्षत में प्रवेि कििे से पहले हि बाि अपिे हा्थ साबुि औि 
पािी से धयोएं।

उत्ादि के्षत में नकसी भी भयोिि पि धूम्रपाि, ्ूथकिा, पाि चबािे, 
छीकंिे या खांसिे से बचिा चानहए।

बीमािी, बीमािी, िलि, चयोट या संक्रमण से पीनड़त हयोिे पि भयोिि 
कयो ि संभालें।

ग््चरि 6.1.1: व्यसकतर्त ्वचछतपा

ग््चरि 6.1.2: सपाबुन और ्पानी से हपाथि धोनपा

ग््चरि 6.1.3: धूम्र्पान, थिूक, खपांसी न करें

6.1.1 व्यखक्तगत स्वच्छता
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. काय्य के्षत में अननि सुिक्षा प्र्थाओं का पालि किें

रयूशनट 6.2 सषुिक्षा अभ्ास

इकाई उदे्श्य

कुछ प्रतीक हैं निन्ें आपकयो आपात क्स्थनत या आग की क्स्थनत में सुिक्षा सुनिनचित कििे के नलए िाििा औि 
समझिा चानहए । वे हैं :

 नचत 6.2.1: प्रतीक

6.2.1 प्रतीक
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 नचत 6.2.2: अननि सुिक्षा नचह्न

नकसी आपात क्स्थनत के दौिाि, आपकयो संगनठत तिीके से क्स्थनत से निपटिे के नलए कुछ उपाययो ंका पालि 
कििा चानहए। ये उपाय हैं:

 • घबिाएं िही ं

 • अपिे वरिष्ठ कयो तुिंत िवाब दें  या मामले कयो संबंनधत व्क्ति तक पहंुचाएं

 • आग की बाल्ी औि पािी के स्योत कयो संभाल कि आपातकालीि क्स्थनत से निपटिे की तैयािी किें

 • काय्य के्षत कयो खाली किाएं

आपातकाल के बाद, आपकयो चानहए:

 • नकसी वरिष्ठ या संबंनधत प्रानधकािी कयो क्स्थनत की रिपयोट्य  किें

 • वसूली के उपाय कििा

अशनि सषुिक्षा उपार

आपातकालीि उपाययो ंकी तिह, आग लगिे की क्स्थनत में कुछ सामान्य अननि सुिक्षा उपाययो ंका पालि नकया 
िािा चानहए। वे हैं :

 • निकटतम फायि अलाम्य बटि दबाएं (यनद उपलब्ध हयो)

6.2.2 आपातकालीन उपार
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 • फायि नब्गेड कयो बुलाओ

 • सुिक्षा के नलए नवधािसभा स्थल या निनद्यष् के्षत में इकट्ा हयों

 • निकटतम आग निकास से इमाित कयो खाली किाएं
                  

                        नचत 6.2.4: अननििामक

फायर बकेट का उपयोग करने के चरण

                                                                              ग््चरि 6.2.5: फपा्यर बकेटि कपा उ््योर्

नचत 6.2.3: अननििामक के प्रकाि
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. खाद्य प्रसंस्किण उद्ययोग में सुिक्षा औि स्वच्छता के महत्व का उले्ख कीनिए

2. काय्यस्थल कयो सुिनक्षत औि स्वच्छता बिाए िखिे के नलए उद्ययोग मािकयो ंका पालि किें

3.  भंडािण औि स्ॉक ियोटेिि मािदंड बताएं

रयूशनट 6.3 गषुड मैन्यषुफैक्चरिंग पै्रखक्सेि (िीएमपी)

इकाई उदे्श्य

िीएमपी उच् गुणवत्ा औि सुिनक्षत प्रसंसृ्कत खाद्य पदा्थयों के उत्ादि कयो सुनिनचित कििे के नलए फूड 
सेफ्ी एंड सै्ण्डड्य  अ्थॉरिटी ऑफ इंनडया (एफएसएसएआई) द्ािा प्रस्ानवत नदिानिददेियो ंका एक समूह है। 
माइक्रयोनबयल संदूिण, खिाब हयोिे औि तुनटययो ंकी संभाविा कयो कम कििे के नलए नवनिमा्यण के प्रनत गुणात्मक 
दृनष्कयोण की आवश्यकता है।

फोकस का के्षत्र िीएमपी

कानम्यक स्वच्छता

    

नचत 6.3.1 कानम्यक स्वच्छता        नचत 6.3.2 िौचालय की सुनवधा

 • आपका संगठि सख्त स्वच्छता औि स्वच्छता 
नदिानिददेियो ंका पालि किता है

 • आपकयो अच्छी नवनिमा्यण पद्धनतययो ं(िीएमपी) पि 
प्रनिक्षण प्रदाि नकया िाता है

 • काम के घंटयो ंके दौिाि आपका स्वास्थ्य ठीक िहता 
है

 • आप स्वच्छता के उच् मािकयो ंका पालि किते हैं

 • आपकी प्रसंस्किण इकाई में िौचालय औि वॉि 
से्िि के नलए पया्यप्त सुनवधाएं हैं

6.3.1गषुड मैन्यषुफैक्चरिंग पै्रखक्सेि (िीएमपी)
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काय्य क्ेत्र की स्वच्छ्ा

            

ग््चरि 6.3.3 बततिन रखने के मलए        ग््चरि 6.3.4 कपा्यति क्षेरि की ् वचछतपा 
रनधपातिररत क्षेरि

 • प्रसं्करर इकपाई िहपां आ् कपाम करत ेहैं, एक 
्वचछ, प्रदषूर मुकत क्षेरि में स्थित है

 • ्ूरी प्रसं्करर इकपाई अचछछी तरह हवपादपार है 
और इसमें ््यपाति्त रोशनी है

 • सं्ूरति कपा्यति क्षेरि सफपाई और ्वचछतपा के उच्च 
मपानकों कपा ्पालन करतपा है

 • बततिन और उ्करर रखने के मलए एक रनठदति्टि 
क्षेरि है। इसे हर सम्य सपाफ और कीटि मुकत 
रखपा िपातपा है

उपकरण रखरखा्व

   

ग््चरि 6.3.5 उ्करर रखरखपाव  ग््चरि 6.3.6 मपामसक कपा्यतिक्रम

 • खपाद्य ्दपाथिथों को संसपाग्धत करने के मलए 
उ््योर् ककए िपाने वपाले उ्करर ्नेहक, धपातु 
के टुिकड़,े ईंधन और दवूषत ्पानी से दवूषत होने 
से सुरक्क्षत हैं

 • औिपारों, सपामग्रि्यों और उ्कररों की सफपाई 
और रखरखपाव एक आसपान प्रकक्र्यपा है

 • संर्ठन दैरनक, सपा्तपाठहक और मपामसक 
कपा्यतिक्रम के अनुसपार सफपाई और ्वचछतपा 
अभ्यपास कपा ्पालन करतपा है

प्रक्रिया की ्ैवध्ा

 

  

   ग््चरि 6.3.7 प्रकक्र्यपा सत्यपा्न  ग््चरि 6.3.8 रु्रवत्पा िपां्च

 • उत्पादन की सभी प्रकक्र्यपाएं, िसेै कच्ेच मपाल की 
खरीद,

 • रन््पादन, भंिपारर, ्ैकेसिंर् और रसद सखत 
संर्ठनपातमक मपानकों कपा ्पालन करत ेहैं

 • उत्पादन के प्रत्ेयक ्चरर में र्ुरवत्पा िपां्च की 
िपाती है। इस

 • ्यह सुरनसश्चत करने में मदद करतपा है कक 
रनधपातिररत मपानदंिों और मपानकों के अनुसपार 
भोिन की र्ुरवत्पा बनपाए रखी िपाती है

 • तै्यपार उत्पाद कपा ्टिॉक रोटेिशन थ्थव व् और 
थ्थव व् ववग्ध्यों कपा अनुसरर करतपा है। ्यह 
सुरनसश्चत करने के मलए है कक भोिन खरपाब 
होने की न्यूनतम संभपावनपा हो। ्यह प्रसं्कतृ त 
खपाद्य ्दपाथिथों के ्वपाद को बनपाए रखने में भी 
मदद करेर्पा
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. प्रनक्रया औि उत्ादयो ंमें खाद्य सुिक्षा खतियो ंकयो खत्म कििे के नलए एचएसीसीपी नसद्धांतयो ंका पालि किें

रयूशनट 6.4 हज़ाड्य एनाशलशसस एंड शक्रशटकल कंटट् ोल पॉइंट्स 
                (एचएसीसीपी)

इकाई उदे्श्य

हज़ाड्य  एिानलनसस एंड नक्रनटकल कंटट् योल पॉइंट्स (एचएसीसीपी) एक अंतििाष्ट् ीय खाद्य सुिक्षा नवनियमि है 
निसका पालि खाद्य प्रसंस्किण इकाई में खतियो ंके ियोक्खम कयो कम कििे के नलए नकया िाता है। यह एक ऐसी 
प्रणाली है ियो संभानवत खतियो ंकी पहचाि किती है औि उत्ादि प्रनक्रया के नवनभन्न नबंदुओं पि उन्ें नियंनतत 
किती है। एचएसीसीपी सात नसद्धांतयो ंपि आधारित है। वे हैं ः

6.4.1 एचएसीसीपी क्ा है?

 नचत 6.4.1: एचएसीसीपी
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ऑ्रेशनल 
्टेि् _

िोखखम
रन्यंरिर 
मपा्न

र्ंभीर सीमपा
मॉनी-टिोरररं् 

ववग्ध
सुधपारपातमक 
कक्र्यपा _

स़ि्मेदपारी अमभलेख

सपामरिी की 
खरीद

भौरतक 
(र्ंदर्ी 
्तथिर के 
कर)

र्ुरवत्पा 
आशवपासन 
ववभपार् 
दवपारपा 
्थिपाव्त 
आ्ूरत तिकतपाति 
र्पारंटिी 
ववरनदगेश

कं्नी के 
आतंररक 
ववरनदगेशों के 
अनुसपार

आ्ूरत तिकतपाति 
र्पारंटिी 
प्रमपार ्रि 
की दृस्टि से 
्ुस्टि की 
िपाती है

आ्ूरत तिकतपाति 
र्पारंटिी के 
सपाथि नहीं 
होने ्र 
सपामरिी को 
अ्वीकपार 
करें

्टिोर 
प्रबंधक

आ्ूरत तिकतपाति 
र्पारंटिी

रपासपा्यरनक 
(ववषपाकत 
्दपाथिति, 
सपामरिी से 
कीटिनपाशक)

्टिोर की 
सपा्ेक्ष 
आर्तितपा 
को बनपाए 
रखपा िपानपा 
्चपाठहए 

मपाइक्रोबपा्यो 
-लॉसिकल 
(बेककंर् कपा 
उच्च भपार) 
सपामरिी , 
रोर्िनक 
बकैटिीरर्यपा 
की 
उ्स्थिरत)

फीफो 
मस्टिम 
्थिपाव्त 
कक्यपा िपाए

भंिपारर की 
आर्तितपा की 
रनर्रपानी 
करें

तपा्मपान 
लॉर् ्टिोर 
करें

तानलका 6.4.1: एचएसीसीपी ययोििा का उदाहिण
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इस इकाई के अंत में, प्रशिक्षषु सक्षम होगें:

1. खाद्य ियोगाणुओं के प्रकाियो ंका उले्ख कीनिए

2. भयोिि के खिाब हयोिे के कािणयो ंका उले्ख कीनिए

3.  भयोिि के खिाब हयोिे की प्रनक्रया का उले्ख कीनिए

4. खाद्य खिाब हयोिे की िांच के नलए मािदंड बताएं

5. खाद्य संिक्षण की आवश्यकता का उले्ख कीनिए

6. नवनभन्न प्रकाि की खाद्य परििक्षण प्रनक्रयाओ ंका उले्ख कीनिए

रयूशनट 6.5 खाद्य सयूक्ष्म िीव शवज्ान का परिचर, खाद्य खिाब औि 
खाद्य संिक्षण

इकाई उदे्श्य

खाद्य सूक्ष्म िीव नवज्ाि खाद्य उत्ादयो ंमें पाए िािे वाले सूक्ष्मिीवयो ंका अध्यि है। सूक्ष्मिीवयो ंकयो इस प्रकाि 
वगतीकृत नकया गया हैः

                   नचत 6.5.1 क्ा है फूड माइक्रयोबाययोलॉिी

6.5.1 खाद्य सयूक्ष्म िीव शवज्ान क्ा है?
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खाद्य नवकृनत वह प्रनक्रया है निसके द्ािा मूल पयोिण मूल्य, बिावट, स्वाद औि भयोिि का रूप क्षनतग्स् हयो 
िाता है। भयोिि तब हानिकािक औि मािव उपभयोग के नलए अिुपयुति हयो िाता है।

खाद्य पदा्थयों में कुछ प्रकाि के संदूिक हैंः

दयू शषत पदाथथों 
के प्रकाि

उदाहिण

माइक्रयोनबयल 
संदूिक

बैक्टीरिया, मयोल्ड, यीस्, वायिस आनद।

िैनवक संदूिक बाल, मलमूत, हड्ी के टुकड़े आनद।

िासायनिक 
संदूिक

कीटिािक अविेि, नडटिजेंट आनद।

भौनतक संदूिक मिीििी, पत्थि, कांच आनद के बयोल्।

तानलका 6.5.1: खाद्य संदूिकयो ंके प्रकाि

6.5.2 खाद्य संदयू षको ंके प्रकाि
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खाद्य खिाब होने की प्रशक्ररा

निम्ननलक्खत प्रनक्रया चाट्य  से पता चलता है नक भयोिि कैसे खिाब हयोता हैः

खिाब होने के आधाि पि भोिन का वगमीकिण

निम्न तानलका दिा्यती है नक खिाब हयोिे के आधाि पि भयोिि कयो नकस प्रकाि वगतीकृत नकया िाता हैः

गैि-नािरोग्य खाद्य पदाथ्य अध्य-नािरोग्य खाद्य पदाथ्य खिाब होने वाले खाद्य पदाथ्य

िब तक लापिवाही से संभाला 
िही ं िाता तब तक 
खिाब िही ंहयोता

िैसेः  चीिी

खिाब तभी हयोता है िब 
लापिवाही से संभाला िाता है 
या अिुनचत तिीके से संग्हीत 
नकया िाता है

िैसेः  आलू 

आसािी से खिाब हयो िाता है 
औि नविेि परििक्षकयो ं
्प्रनक्रयाओ ं के सा्थ संग्हीत 
कििे की आवश्यकता हयोती है

िैसेः  दूध

निम्ननलक्खत पैिामीटि आपकयो भयोिि के खिाब हयोिे की िांच कििे में मदद किें गेः

lw{etho Hkkstu esa 
ços'k djrs gSa

lw{etho Hkkstu dks iks"kd rRoksa 
ds lzksr ds :i esa mi;ksx djrs 
gSa vkSj xq.kk djrs gSa

lw{etho ,atkbesfVd ifjorZu 
mRiUu djrs gSa

,atkbeh ifjorZu Hkkstu ds 
Lokn] cukoV] vkdkj/:i] jax 
vkSj xa/k dks çHkkfor djrs gSa

Hkkstu [kjkc gksus dh vksj ys 
tkrk gS

 नचत 6.5.2: खिाब दूध

 नचत 6.5.3: सड़ा हुआ पिीि

 नचत 6.5.4: खाद्य खिाब हयोिे की िांच के नलए पैिामीटस्य
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खाद्य संिक्षण वह प्रनक्रया है निसके द्ािा संसानधत औि असंसानधत भयोिि कयो ियोगाणुओं, खिाब कििे वाले 
एिेंटयो ंऔि दूनित पदा्थयों से बचाया िाता है। प्रसंसृ्कत खाद्य कयो संिनक्षत कििे का उदे्श्य हैः

 • मूल पयोिक मूल्य बिाए िखें

 • मूल िंग बिाए िखें

 • मूल स्वाद बिाए िखें

 • भयोिि की मूल बिावट कयो बिाए िखें

 • भयोिि की िेल्फ लाइफ बिाएँ

 • साल भि उपलब्धता सुनिनचित किें

 • खिाब हयोिे से ियोकें  या देिी किें

खाद्य संिक्षण के सामान्य तिीके

खाद्य संिक्षण की सबसे अनधक पालि की िािे वाली नवनधयाँ हैं ः

 • तािा भंडािण 

 • कयोल्ड स्योिेि

 • बफतीली 

 • सुखािेननिि्यलीकिण

 • एकाग्ता 

 • िासायनिक संिक्षण

 • चीिी के सा्थ परििक्षण 

 • पाचििाइिेिि

 • बंध्ाकिण 

 • निसं्दि

 • नवनकिण 

 • इलाि

 • नकण्वि 

 • िमकीि बिािा

6.5.3 खाद्य संिक्षण क्ा है?
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1. कॉलम कपा ममलपान करें

कॉलम ए कॉलम बी

खाद्य संिक्षण एप्रि, माउ्थ मास्क, हेड कवि औि फेस मास्क

भयोिि का िुकसाि अच्छा औि हानिकािक

सूक्ष्मिीवयों मूल पयोिण मूल्य, बिावट, स्वाद औि भयोिि का 
रूप क्षनतग्स् हयो िाता है

व्क्तिगत सुिक्षा उपकिण लंबे समय तक खाद्य उत्ादयो ंका भंडािण

2. भोिन खरपाब होने कपा सही क्रम व्यवस्थित करें

प्रशक्ररा रा कदम
चिणो ंका आदेष दें

(1, 2, 3, 4 औि 5 के रूप में)

भयोिि खिाब हयोिे की ओि ले िाता है

सूक्ष्मिीव एंिाइमेनटक परिवत्यि उत्न्न किते हैं

सूक्ष्मिीव भयोिि में प्रवेि किते हैं

एंिाइमी परिवत्यि भयोिि के स्वाद, बिावट, आकािधू्प, िंग औि गंध 
कयो प्रभानवत किते हैं

सूक्ष्मिीव भयोिि कयो पयोिक तत्वयो ंके स्योत के रूप में उपययोग किते 
हैं औि गुणा किते हैं

3. नी्ेच दी र्ई सू्ची से िीएम्ी के सही फोकस क्षेरि की ्ह्चपान करें। सही ववकल् को ग््चस्नत करें

िीएमपी फोकस का के्षत्र

क. कचे् माल की खिीद, निष्ादि, भंडािण, 
पैकेनिंग औि िसद िैसी उत्ादि की सभी 
प्रनक्रयाएं सख्त संगठिात्मक मािकयो ं का 
पालि किती हैं।

कानम्यक स्वच्छता

काय्य के्षत की स्वच्छता

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया की वैधता

अभ्ास
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िीएमपी फोकस का के्षत्र

ख. खाद्य पदा्थयों कयो संसानधत कििे के नलए 
उपययोग नकए िािे वाले उपकिण से्हक, 
धातु के टुकड़े, ईंधि औि दूनित पािी से 
दूनित हयोिे से सुिनक्षत हैं।

कानम्यक स्वच्छता

काय्य के्षत की स्वच्छता

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया की वैधता

ग. आपकी प्रयोसेनसंग यूनिट में िौचालय औि 
वॉि से्िि के नलए पया्यप्त सुनवधाएं हैं।

कानम्यक स्वच्छता

काय्य के्षत की स्वच्छता

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया की वैधता

घ. पूिा काय्य के्षत सफाई औि स्वच्छता के उच् 
मािकयो ंका पालि किता है।

कानम्यक स्वच्छता

काय्य के्षत की स्वच्छता

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया की वैधता

ड. पूिी प्रयोसेनसंग यूनिट अच्छी तिह हवादाि है 
औि इसमें पया्यप्त ियोििी है।

कानम्यक स्वच्छता

काय्य के्षत की स्वच्छता

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया की वैधता

झ. घंटयो ं काम के दौिाि आपका स्वास्थ्य 
ठीक िहता है

कानम्यक स्वच्छता

काय्य के्षत की स्वच्छता

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया की वैधता

च. संगठि दैनिक, साप्तानहक औि मानसक 
काय्यक्रम के अिुसाि सफाई औि स्वच्छता 
अभ्ास का पालि किता है।

कानम्यक स्वच्छता

काय्य के्षत की स्वच्छता

उपकिण िखिखाव

प्रनक्रया की वैधता
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4. ्तंभों कपा ममलपान करें

िोखखम शवशे्षण एचएसीसीपी शसद्ांत

ियोक्खम कयो नियंनतत कििे के नलए उस महत्वपूण्य 
नबंदु पि निवािक उपाययो ंकी ययोििा बिाएं

रिकॉड्य िखिे की प्रनक्रयाओ ंका पालि किें

सुिनक्षत औि असुिनक्षत प्रनक्रयाओ ं के बीच की 
सीमा िेखा बताएं

िाज् सत्यापि प्रनक्रया

सुधािात्मक काि्यवाइयाँ निनद्यष् किें  नििका पालि 
महत्वपूण्य सीमाएँ पाि कििे पि नकया िािा चानहए

महत्वपूण्य सीमाएं स्थानपत किें

एचएसीसीपी ययोििा का पिीक्षण किें  औि नियनमत 
आधाि पि अिुपालि सुनिनचित किें

निगिािी प्रणाली स्थानपत किें

परिक्स्थनतययो ंका एक लॉग बिाए िखें िब महत्वपूण्य 
सीमाएं पाि हयो गई हयों

एक ियोक्खम नवशे्िण का संचालि किें

उत्ादि प्रनक्रया का मूल्यांकि किें  औि उि 
नबंदुओ ंकी पहचाि किें  िहां खतियो ंकयो पेि नकया 
िा सकता है

महत्वपूण्य नियंतण नबंदुओ ंकी पहचाि किें

महत्वपूण्य नबंदुओ ं औि महत्वपूण्य सीमाओ ं की 
निगिािी की प्रनक्रया बताएं

सुधािात्मक उपाय स्थानपत किें

कू्आि कयोड कयो सै्कि किे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

www.youtube.com/watch?v=daNjRoP_I0c&t=83s       www.youtube.com/watch?v=kcpGlHBpphA&t=62s

                         व्क्तिगत स्वच्छता                                                          दस्ावेज़ीकिण

https://www.youtube.com/watch?v=daNjRoP_I0c&t=83s
https://www.youtube.com/watch?v=kcpGlHBpphA&t=62s
https://www.youtube.com/watch?v=daNjRoP_I0c&t=83s
https://www.youtube.com/watch?v=kcpGlHBpphA&t=62s
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नोट्स 



िोिगाि कौिल

DGT/VSQ/N0101
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कू्आि कयोड कयो सै्कि किे या समं्नदत वीनडययो कयो देखिे के नलए नलंक पे क्लिक किे

https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list

ियोिगाि कौिल

https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
https://eskillindia.org/NewEmployability 
https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list


पीएच में उपययोग नकए िािे वाले कू्आि कयोड की सूची

अनषुलनिक
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अनषुलनिक - क्यूआि कोड

क्र.सं. मॉडू्ल संख्ा यूनिट संख्ा नविय का िाम पृष्ठ सं कू्आि कयोड 
(एस)

URL

1 1. प्रनिक्षण 
काय्यक्रम का 
परिचय

यूनिट 1.1 
प्रनिक्षण काय्यक्रम 
का परिचय

खाद्य उद्ययोग 
का संनक्षप्त 
नवविण

4 https://www.
youtube.com/
watch?v=KGXg-
GQdaIQw

2 यूनिट 1.1 
प्रनिक्षण काय्यक्रम 
का परिचय

उनु्खीकिण 4 https://www.
youtube.com/
watch?v=
S0wgyGgMngk

3 यूनिट 1.3 - भाित 
में डेयिी उद्ययोग 
का परिचय

डेयिी उद्ययोग 
का अवलयोकि

9 https://www.
youtube.com/
watch?v=VrhX-
oX-
KW2-U&t=10s

4 यूनिट 1.3 - भाित 
में डेयिी उद्ययोग 
का परिचय

आइसक्रीम 
प्रयोसेनसंग का 
परिचय

9 https://www.

youtube.com/

watch?v=h85B-

s4exGPo

5 2. आइसक्रीम 
के उत्ादि के 
नलए काय्य के्षत 
औि प्रनक्रया 
मिीििी तैयाि 
कििा औि 
बिाए िखिा

यूनिट 2.1 

- डेयिी 

प्रसंस्किण पांट 

में उपकिणयो ंका 

उपययोग 

औि िख-िखाव

आइसक्रीम 
प्रयोसेनसंग में 
प्रयुति 
उपकिण

22 https://www.

youtube.com/

watch?v=uZbfz-

GrUHHo

https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
https://www.youtube.com/watch?v=S0wgyGgMngk
https://www.youtube.com/watch?v=S0wgyGgMngk
https://www.youtube.com/watch?v=S0wgyGgMngk
https://www.youtube.com/watch?v=S0wgyGgMngk
https://www.youtube.com/watch?v=VrhXoXKW2-U&t=10s
https://www.youtube.com/watch?v=VrhXoXKW2-U&t=10s
https://www.youtube.com/watch?v=VrhXoXKW2-U&t=10s
https://www.youtube.com/watch?v=VrhXoXKW2-U&t=10s
https://www.youtube.com/watch?v=VrhXoXKW2-U&t=10s
https://www.youtube.com/watch?v=h85Bs4exGPo
https://www.youtube.com/watch?v=h85Bs4exGPo
https://www.youtube.com/watch?v=h85Bs4exGPo
https://www.youtube.com/watch?v=h85Bs4exGPo
https://www.youtube.com/watch?v=uZbfzGrUHHo
https://www.youtube.com/watch?v=uZbfzGrUHHo
https://www.youtube.com/watch?v=uZbfzGrUHHo
https://www.youtube.com/watch?v=uZbfzGrUHHo
https://www.youtube.com/watch?v=uZbfzGrUHHo
https://www.youtube.com/watch?v=h85Bs4exGPo
https://www.youtube.com/watch?v=VrhXoXKW2-U&t=10s
https://www.youtube.com/watch?v=S0wgyGgMngk
https://www.youtube.com/watch?v=KGXgGQdaIQw
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6 4. आइसक्रीम 
का उत्ादि किें

यूनिट 4.5 

- आइसक्रीम 

औि नसिप की 

उत्ादि प्रनक्रया

आइसक्रीम 
बिािे की 
प्रनक्रया

62 https://www.
youtube.com/
watch?v=462VT_
xVMU0

7 यूनिट 4.5 

- आइसक्रीम 

औि नसिप की 

उत्ादि प्रनक्रया

आइसक्रीम 
प्रसंस्किण

62 https://www.
youtube.com/
watch?v=Gk-
dukciJ2Mo

8 यूनिट 4.6 - 

आ इ स क्र ी म 

का उत्ादि

आइसक्रीम  
प्रयोसेनसंग

69 https://www.
youtube.com/
watch?v
=TarvglQ3cPg

9 6. खाद्य उत्ादयो ं
के प्रसंस्किण के 
नलए खाद्य 
सुिक्षा, स्वच्छता 
औि सैनिटेिि

यूनिट 6.5 
- खाद्य सूक्ष्म 
िीव नवज्ाि 
का परिचय, 
खाद्य खिाब 
औि 
खाद्य संिक्षण

व्क्तिगत 
स्वच्छता

101 https://www.
youtube.com/
watch?v=daN-
jRoP_I0c&t=83s

10 यूनिट 6.5 
- खाद्य सूक्ष्म 
िीव नवज्ाि 
का परिचय, 
खाद्य खिाब 
औि 
खाद्य संिक्षण

दस्ावे 
ज़ीकिण

101 https://www.
youtube.com/
watch?v=kcpGl-
HBpphA&t=62s

11 ियोिगाि कौिल 
(30 घंटे)

ियोिगाि 
कौिल 
(30 घंटे)

ियोिगाि 
कौिल (30 
घंटे)

104 https://www.
skillindiadigital.
gov.in/content/
list

https://www.youtube.com/watch?v=462VT_xVMU0
https://www.youtube.com/watch?v=462VT_xVMU0
https://www.youtube.com/watch?v=462VT_xVMU0
https://www.youtube.com/watch?v=462VT_xVMU0
https://www.youtube.com/watch?v=GkdukciJ2Mo
https://www.youtube.com/watch?v=GkdukciJ2Mo
https://www.youtube.com/watch?v=GkdukciJ2Mo
https://www.youtube.com/watch?v=GkdukciJ2Mo
https://www.youtube.com/watch?v=GkdukciJ2Mo
https://www.youtube.com/watch?v=TarvglQ3cPg
https://www.youtube.com/watch?v=TarvglQ3cPg
https://www.youtube.com/watch?v=TarvglQ3cPg
https://www.youtube.com/watch?v=TarvglQ3cPg
https://www.youtube.com/watch?v=TarvglQ3cPg
https://www.youtube.com/watch?v=daNjRoP_I0c&t=83s
https://www.youtube.com/watch?v=daNjRoP_I0c&t=83s
https://www.youtube.com/watch?v=daNjRoP_I0c&t=83s
https://www.youtube.com/watch?v=daNjRoP_I0c&t=83s
https://www.youtube.com/watch?v=daNjRoP_I0c&t=83s
https://www.youtube.com/watch?v=kcpGlHBpphA&t=62s
https://www.youtube.com/watch?v=kcpGlHBpphA&t=62s
https://www.youtube.com/watch?v=kcpGlHBpphA&t=62s
https://www.youtube.com/watch?v=kcpGlHBpphA&t=62s
https://www.youtube.com/watch?v=kcpGlHBpphA&t=62s
https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
https://www.skillindiadigital.gov.in/content/list
https://www.youtube.com/watch?v=462VT_xVMU0


प्रतिभागी पुस्तिका

108



जैम, जेली और केचप 
प्रोसेससंग तकनीसियन

109



Food Industry Capacity and Skill Initiative (FICSI)
श्रीराम भारतरीय कला कें द्र, तरीसररी मंजिल, 1, कोपरजिकस मार्ग, 
मंडरी हाउस, िई जिल्री - 110001 
ईमेल admin@ficsi.in,  
वेब www.ficsi.in 
फोन 011-65001273

Price: 


