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ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ਡ ਅਤੇ ਕੱਚਾ ਦੁੱ ਧ 
Pasteurized and raw milk 

ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ਡ ਕੀਤਾ ਗਿਆ ਦੁੱ ਧ ਕੱਚੇ ਦੁੱ ਧ ਤੋਂ ਗਕਵੇਂ ਵੱਖਰਾ 
ਹੈ? 

ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ਡ ਕੀਤਾ ਗਿਆ ਦੁੁੱ ਧ ਕੁੱਚਾ ਦੁੁੱ ਧ ਹੁੁੰ ਦਾ ਹੈ ਗਿਸ ਨ ੁੰ  ਕੁੱਚ ੇ
ਦੁੁੱ ਧ ਗ ੁੱਚ ਪਾਏ ਿਾਣ  ਾਲੇ ਿਰਾਸੀਮਾਂ ਨ ੁੰ  ਮਾਰਨ ਲਈ ਇੁੱਕ ਗਨਸ਼ਗਚਤ 
ਸਮੇਂ ਲਈ ਇੁੱਕ ਗਨਸ਼ਗਚਤ ਤਾਪਮਾਨ ਤੁੱਕ ਿਰਮ ਕੀਤਾ ਿਾਂਦਾ ਹੈ। 
ਿਰਾਸੀਮ ਬੈਕਟੀਰੀਆ  ਰਿੇ ਸ ਖਮ ਿੀ  ਹਨ ਿੋ ਸਾਨ ੁੰ  ਗਬਮਾਰ 

ਕਰਦੇ ਹਨ। ਕੁੱਚ ੇਦੁੁੱ ਧ ਗ ੁੱਚ ਕੈਂਪਾਈਲੋਬੈਕਟਰ, ਈ. ਕੋਲਾਈ  
O157:H7, ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ, ਗਲਸਟੀਰੀਆ  ਰਿੇ ਿਰਾਸੀਮ ਅਤੇ ਹੋਰ 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਕੁੱਚ ੇਦੁੁੱ ਧ ਗ ੁੱਚ ਿਾ ਾਂ, ਬੁੱਕਰੀਆਂ, ਮੁੱਝਾਂ, 
ਭੇਡਾਂ ਅਤੇ ਹੋਰ ਡੇਅਰੀ ਿਾਨ ਰਾਂ ਦਾ ਦੁੁੱ ਧ ਸ਼ਾਮਲ ਹੁੁੰ ਦਾ ਹੈ। 

ਕਨੇਡਾ ਗ ੁੱਚ ਕਨ ੁੰ ਨ ਦੁਆਰਾ, ਿਨਤਾ ਨ ੁੰ   ੇਚੇ ਿਾਣ  ਾਲੇ ਸਾਰੇ ਦੁੁੱ ਧ ਨ ੁੰ  
ਇੁੱਕ ਲਾਇਸੁੰਸਸੁ਼ਦਾ ਡੇਅਰੀ ਪਲਾਂਟ ਗ ੁੱਚ ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਅਤੇ ਪੈਕ 
ਕੀਤਾ ਗਿਆ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਗਸਹਤ ਲਾਭਾਂ ਲਈ ਦੁੁੱ ਧ ਗ ੁੱਚ ਗਸਰਫ਼ 

ਗ ਟਾਗਮਨ ਏ ਅਤੇ ਡੀ ਸ਼ਾਮਲ ਕੀਤੇ ਿਾ ਸਕਦੇ ਹਨ; ਦੁੁੱ ਧ ਗ ੁੱਚ ਕਾਨ ੁੰ ਨੀ 
ਤੌਰ 'ਤ ੇਕੋਈ  ੀ ਹੋਰ ਐਗਡਗਟ  ਿਾਂ ਪਰੀਜ਼ਰ ੇਗਟ  ਸ਼ਾਮਲ ਨਹੀਂ ਕੀਤੇ 
ਿਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਗ ਟਾਗਮਨ ਏ ਅੁੱਖਾਂ ਦੀ ਰੌਸ਼ਨੀ ਗ ੁੱਚ ਸੁਧਾਰ ਕਰਦਾ 
ਹੈ, ਰਾਤ ਨ ੁੰ  ਿਾਂ ਮੁੱਧਮ ਰੋਸ਼ਨੀ ਗ ੁੱਚ ਤੁਹਾਨ ੁੰ  ਗਬਹਤਰ ਦੇਖਣ ਗ ੁੱਚ 

ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ, ਅਤੇ ਰੁੰਿਾਂ ਗ ੁੱਚ ਫਰਕ ਦੁੱਸਣ ਗ ੁੱਚ ਤੁਹਾਡੀ ਮਦਦ 
ਕਰਦਾ ਹੈ। ਗ ਟਾਗਮਨ ਡੀ ਤੁਹਾਡੇ ਸਰੀਰ ਨ ੁੰ  ਕੈਲਸ਼ੀਅਮ ਨ ੁੰ  ਿਜ਼ਬ 
ਕਰਨ ਗ ੁੱਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਓਸਟੀਓਪੋਰੋਗਸਸ ਦ ੇਿੋਖਮ ਨ ੁੰ  
ਘਟਾਉਂਦਾ ਹੈ। 

ਕੱਚਾ ਦੁੱ ਧ ਪੀਣ ਦੇ ਕੀ ਜਖੋਮ ਹਨ? 

ਯ ਐਸ ਸੈਂਟਰ ਫਾਰ ਗਡਜ਼ੀਜ਼ ਕੁੰਟਰੋਲ ਐਡਂ ਪਰੀ ੈਂਸ਼ਨ ਸਟੁੱਡੀ ਦ ੇ

ਅਨੁਸਾਰ, ਕੁੱਚ ੇਦੁੁੱ ਧ ਅਤੇ ਇਸ ਤੋਂ ਬਣੇ ਉਤਪਾਦਾਂ ਦ ੇਕਾਰਨ 
ਆਉਟਬਰੇਕਾਂ ਦੀ ਦਰ ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕੀਤੇ ਹੋਏ ਦੁੁੱ ਧ ਨਾਲ ਿੁੜੀਆਂ 
ਆਉਟਬਰੇਕਾਂ ਨਾਲੋਂ 150 ਿੁਣਾ  ੁੱਧ ਸੀ। ਬੁੱਚੇ ਅਤੇ ਛੋਟੇ ਬਾਲਿ ਇਸ 
ਬੀਮਾਰੀ ਤੋਂ ਗਜ਼ਆਦਾ ਪਰਭਾਗ ਤ ਪਾਏ ਿਏ। 

ਕੁਝ ਲੋਕ ਦਲੀਲ ਗਦੁੰਦੇ ਹਨ ਗਕ ਗਕਉਂਗਕ ਉਹ ਗਬਮਾਰ ਹੋਏ ਗਬਨਾਂ ਕੁੱਚ ੇ

ਦੁੁੱ ਧ ਦਾ ਸੇ ਨ ਕਰਦੇ ਹੋਏ  ੁੱਡੇ ਹੋਏ ਹਨ, ਕੁੱਚਾ ਦੁੁੱ ਧ ਖਪਤ ਲਈ 

ਸੁਰੁੱ ਗਖਅਤ ਹੈ। ਇਸ ਦ ੇਬਾ ਿ ਦ, ਕੁੱਚ ੇਦੁੁੱ ਧ ਦਾ ਸੇ ਨ ਆਂਤਗਰਕ 
ਿੀ ਾਣ ਆਂ ਦੁਆਰਾ ਹੋਣ  ਾਲੀਆਂ ਕਈ ਆਉਟਬਰੇਕਾਂ ਨਾਲ ਇਸ ਦ ੇ
ਸਬੁੰਧ ਦ ੇਕਾਰਨ ਿਨਤਕ ਗਸਹਤ ਸੁੰਬੁੰਧੀ ਤਾਿੀਦੀ ਗਚੁੰਤਾ ਾਂ ਪੈਦਾ 

ਕਰਦਾ ਹੈ। ਦੁੁੱ ਧ ਦ ੇਲਾਜ਼ਮੀ ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ੇਸ਼ਨ ਨੇ ਕੈਨੇਡਾ ਗ ੁੱਚ ਦੁੁੱ ਧ ਤੋਂ 
ਪੈਦਾ ਹੋਣ  ਾਲੀਆਂ ਗਬਮਾਰੀਆਂ ਦੀਆਂ  ੁੱਡੀਆਂ ਆਉਟਬਰੇਕਾਂ ਨ ੁੰ  ਖਤਮ 

ਕਰ ਗਦੁੱਤਾ ਹੈ। ਪਰੁੰਤ , ਕੁੱਚ ੇਦੁੁੱ ਧ ਤੋਂ ਪੈਦਾ ਹੋਣ  ਾਲੀਆਂ ਆਉਟਬਰੇਕਾਂ 
ਅਿ ੇ ੀ ਹੁੁੰ ਦੀਆਂ ਹਨ ਅਤੇ ਸਾਨ ੁੰ  ਕੁੱਚਾ ਦੁੁੱ ਧ ਪੀਣ ਦ ੇਖ਼ਤਗਰਆਂ ਦੀ 
ਯਾਦ ਗਦ ਾਉਂਦੇ ਹਨ। 

ਬੀਮਾਰ ਹੋਣ ਦਾ ਜੋਖਮ ਗਕਸ ਨ ੂੰ  ਹੈ? 

ਕੁੱਚ ੇਦੁੁੱ ਧ ਗ ੁੱਚ ਪਾਏ ਿਾਣ  ਾਲੇ ਿਰਾਸੀਮਾਂ ਤੋਂ ਕੋਈ  ੀ ਗਬਮਾਰ ਹੋ 
ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਨ ਿੁੰ ਮੇ ਬੁੱਚ,ੇ ਬੁੱਚੇ, ਿਰਭ ਤੀ ਔਰਤਾਂ, ਬਜ਼ੁਰਿ, ਅਤੇ ਕੁਝ 
ਪੁਰਾਣੀਆਂ ਗਬਮਾਰੀਆਂ  ਾਲੇ ਲੋਕ ਇਨਫੈਕਸ਼ਨ ਲਈ  ਧੇਰੇ 
ਸੁੰ ੇਦਨਸ਼ੀਲ ਹੁੁੰ ਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਉਨਹ ਾਂ ਨ ੁੰ  ਕਮਜ਼ੋਰ ਿਾਂ ਗ ਕਾਸਸ਼ੀਲ 
ਇਗਮਊਨ ਗਸਸਟਮ ਹੋਣ ਕਾਰਨ ਕੁੱਚਾ ਦੁੁੱ ਧ ਪੀਣ ਨਾਲ ਗਬਮਾਰ ਹੋਣ ਦਾ 
 ਧੇਰੇ ਿੋਖਮ ਹੁੁੰ ਦਾ ਹੈ। 

ਤੁਸੀਂ ਆਪਣੀ ਅਤ ੇਆਪਣੇ ਪਗਰਵਾਰ ਦੀ ਰੱਗਖਆ ਲਈ ਕੀ 
ਕਰ ਸਕਦ ੇਹੋ? 

ਆਪਣ ੇਿਰੋਸਰ ਿਾਂ ਹੋਰ  ਪਾਰਕ ਸਟੋਰਾਂ ਤੋਂ ਦੁੁੱ ਧ ਉਤਪਾਦ ਖਰੀਦੋ। 
ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਦੁੁੱ ਧ ਦ ੇਉਤਪਾਦ 'ਤ ੇਲੇਬਲ ਦੀ ਹਮੇਸ਼ਾ 
ਿਾਂਚ ਕਰੋ ਗਕ ਇਹ ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਹੋਇਆ ਹੈ। ਦੁੁੱ ਧ ਿੋ ਤੁਸੀਂ 
ਖਰੀਦਦੇ ਹੋ, ਉਸ ਦਾ ਇੁੱਕ ਲਾਇਸੁੰਸਸੁ਼ਦਾ ਡੇਅਰੀ ਪਲਾਂਟ ਗ ੁੱਚ 
ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਅਤੇ ਪੈਕ ਕੀਤਾ ਗਿਆ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਫਾਰਮ ਿੇਟ 

ਸੇਲਾਂ ਿਾਂ "ਕਾਓ ਸੇ਼ਅਰਾਂ" ਤੋਂ ਕੁੱਚ ੇਦੁੁੱ ਧ ਤੋਂ ਸਾ ਧਾਨ ਰਹੋ ਗਕਉਂਗਕ ਇਹ 

ਸਰਕਾਰ ਦੁਆਰਾ ਪਰ ਾਗਨਤ, ਗਨਰੀਖਣ ਕੀਤਾ ਗਿਆ ਿਾਂ ਗਨਿਰਾਨੀ 
ਅਧੀਨ ਨਹੀਂ ਹੈ। 

ਿੇਕਰ ਤੁਸੀਂ ਇੁੱਕ ਗਦਹਾਤੀ ਖੇਤਰ ਗ ੁੱ ਚ ਰਗਹੁੰਦੇ ਹੋ ਅਤੇ  ਪਾਰਕ ਤੌਰ 

'ਤ ੇਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਗਿਆ ਦੁੁੱ ਧ ਨਹੀਂ ਖਰੀਦ ਸਕਦੇ ਹੋ, ਤਾਂ ਤੁਸੀਂ 
ਘਰੇਲ  ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ੇਸ਼ਨ ਲਈ 5 ਆਸਾਨ ਕਦਮਾਂ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕਰਕ ੇ 

ਗਬਮਾਰੀ ਦ ੇਿੋਖਮ ਨ ੁੰ  ਘਟਾ ਸਕਦੇ ਹੋ:  

1. ਦੁੱ ਧ ਦੀਆਂ ਬੋਤਲਾਂ ਨ ੂੰ  ਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਰੋਿਾਣ -ਮੁਕਤ ਕਰੋ: ਕੁੱਚ ਦੀਆਂ 
ਖਾਲੀ ਦੁੁੱ ਧ ਦੀਆਂ ਬੋਤਲਾਂ ਅਤੇ ਢੁੱਕਣਾਂ ਨ ੁੰ  ਬਰਤਨ ਸਾਫ ਕਰਨ 
 ਾਲੇ ਿਰਮ ਸਾਬਣ ਨਾਲ ਸਾਫ ਕਰੋ। ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ 
ਕੁੰਟੇਨਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਖੁੰਿਾਲੋ ਅਤੇ ਿਾਂਚ ੋਗਕ ਸਾਰੀ ਗਦਸਣ  ਾਲੀ ਗਮੁੱਟੀ ਅਤੇ 



 

ਹੋਰ ਹੈਲਥਗਲੁੰ ਕਬੀਸੀ ਫਾਈਲ ਗ ਗਸ਼ਆਂ  ਾਸਤੇ www.HealthLinkBC.ca/more/resources/healthlink-bc-files 'ਤ ੇਿਾਂ ਆਪਣ ੇਪਬਗਲਕ 

ਹੈਲਥ ਯ ਗਨਟ ਕੋਲ ਿਾਓ। ਬੀ.ਸੀ. ਗ ੁੱਚ ਿੈਰ-ਐਮਰਿੈਂਸੀ ਗਸਹਤ ਿਾਣਕਾਰੀ ਅਤੇ ਸਲਾਹ ਦ ੇਲਈ www.HealthLinkBC.ca ਤ ੇਿਾਓ ਿਾਂ 8-1-1 

(ਟੋਲ-ਫਰੀ) ਤ ੋਫੋਨ ਕਰੋ। ਬੋਲੇ ਅਤੇ ਉੱਚਾ ਸੁਣਨ  ਾਗਲਆਂ ਲਈ, 7-1-1 ਤ ੇਫੋਨ ਕਰੋ। ਬੇਨਤੀ ਕਰਨ ਤ ੇ130 ਤੋਂ  ੁੱਧ ਭਾਸ਼ਾ ਾਂ ਗ ੁੱਚ ਅਨੁ ਾਦ ਸੇ ਾ ਾਂ 
ਉਪਲਬਧ ਹਨ। 

ਸਾਬਣ ਦੀ ਰਗਹੁੰਦ-ਖ ੁੰ ਹਦ ਨ ੁੰ  ਹਟਾ ਗਦੁੱਤਾ ਗਿਆ ਹੈ। ਉਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, 

ਹੇਠਾਂ ਗਦੁੱਤੇ ਅਨੁਸਾਰ, ਹੀਟ ਿਾਂ ਰਸਾਇਣਕ ਤਰੀਗਕਆਂ ਦੀ  ਰਤੋਂ 
ਕਰਕੇ, ਬੋਤਲਾਂ ਨ ੁੰ  ਰੋਿਾਣ -ਮੁਕਤ ਕਰੋ: 

• ਿਰਮੀ  ਰਤਣ  ਾਲੀ ਗ ਧੀ (Heat method): ਕੁੰਟੇਨਰਾਂ ਨ ੁੰ  
ਘੁੱਟੋ ਘੁੱਟ 2 ਗਮੁੰਟਾਂ ਲਈ ਿਰਮ ਪਾਣੀ (77°ਸੇਂਟੀਿਰੇਡ / 

171°ਫੈਰਨਹਾਇਟ ਿਾਂ ਗਜ਼ਆਦਾ ਿਰਮ) ਗ ੁੱਚ ਡੁਬਾਓ। 
ਰੋਿਾਣ -ਮੁਕਤ ਗਚਮਟੇ ਨਾਲ ਹਟਾਓ ਅਤੇ ਕੁੰਟੇਨਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਪਾਣੀ 
ਗਨਕਲਣ, ਠੁੰ ਡਾ ਹੋਣ ਅਤੇ ਹ ਾ ਨਾਲ ਸੁੁੱ ਕਣ ਗਦਓ 

• ਰਸਾਇਣਕ ਗ ਧੀ (200 ਪੀਪੀਐਮ ਨੋ-ਗਰੁੰਜ਼ ਸੈਨੀਟਾਈਗਜ਼ੁੰਿ 

ਘੋਲ): 15 ਗਮਲੀਲੀਟਰ (1 ਛੋਟ ੇਚਮਚ) ਘਰੇਲ  ਬਲੀਚ ਨ ੁੰ  4 

ਲੀਟਰ (1 ਿੈਲਨ) ਪਾਣੀ ਗ ੁੱਚ ਗਮਲਾਓ; ਿਾਂ 5 ਗਮਲੀਲੀਟਰ (1 

ਛੋਟੇ ਚਮਚਾ) ਘਰੇਲ  ਬਲੀਚ ਨ ੁੰ  1 ਲੀਟਰ (4 ਕੁੱਪ) ਪਾਣੀ ਗ ੁੱਚ 

ਗਮਲਾਓ। ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਨ ੁੰ  ਹ ਾ ਨਾਲ ਸੁੁੱ ਕਣ ਦੀ ਇਿਾਜ਼ਤ ਦੇਣ 

ਤੋਂ ਪਗਹਲਾਂ ਘੁੱਟੋ-ਘੁੱਟ 1 ਗਮੁੰਟ ਲਈ ਸਤਹਾ ਿਾਂ ਬਰਤਨ ਨਾਲ 
ਸੁੰਪਰਕ ਕਰਨ ਗਦਓ 

• ਆਪਣ ੇਬਲੀਚ ਉਤਪਾਦ ਦ ੇਿਾੜਹੇਪਨ ਦ ੇਆਧਾਰ 'ਤ ੇ

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਦੀ ਸਹੀ ਤਾਕਤ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਬੀ.ਸੀ. ਦ ੇ
ਫ ਡਸੇਫ਼ ਕਲੋਰੀਨ ਡਾਇਗਲਊਸ਼ਨ ਕੈਲਕੁਲੇਟਰ ਟ ਲ ਦੀ  ਰਤੋਂ 
ਕਰੋ www.foodsafe.ca/dilution-

calculator.html 

2. ਦੁੱ ਧ ਨ ੂੰ  ਡਬਲ ਬਾਇਲਰ ਗਵੱਚ ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕਰੋ: ਕੁੱਚ ੇਦੁੁੱ ਧ ਨ ੁੰ  
ਡਬਲ ਬਾਇਲਰ ਦ ੇਉੱਪਰਲੇ ਗਹੁੱ ਸੇ ਗ ੁੱ ਚ ਰੁੱ ਖੋ। ਹੌਲੀ-ਹੌਲੀ ਦੁੁੱ ਧ ਦ ੇ

ਤਾਪਮਾਨ ਨ ੁੰ  74°ਸੇਂਟੀਿਰੇਡ (165°ਫਰੈਨਹਾਇਟ) ਿਾਂ ਉਸ ਤੋਂ  ੁੱਧ 

ਤੁੱਕ  ਧਾਓ ਅਤੇ ਉਸਨ ੁੰ  ਘੁੱਟੋ-ਘੁੱਟ 15 ਸਗਕੁੰਟਾਂ ਲਈ ਇਸ 

ਤਾਪਮਾਨ ਤ ੇਰੁੱ ਖੋ। ਸਾਰੇ ਦੁੁੱ ਧ ਨ ੁੰ  ਇੁੱਕ ੋਤਾਪਮਾਨ 'ਤ ੇਰੁੱਖਣ ਲਈ 

ਅਕਸਰ ਗਹਲਾਓ। ਨੋਟ: ਗਜ਼ਆਦਾ ਿਰਮ ਕਰਨ ਨਾਲ ਦੁੁੱ ਧ ਦਾ 
ਸੁਆਦ ਬਦਲ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਨੋਟ: ਦੁੁੱ ਧ ਦ ੇਅਸਮਾਨ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ 

ਿਰਮ ਹੋਣ ਕਰਕ ੇਘਰ ਗ ੁੱਚ ਦੁੁੱ ਧ ਨ ੁੰ  ਪੇਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ 
ਮਾਈਕਰੋ ੇ  ਓ ਨ ਦੀ  ਰਤੋਂ ਨਾ ਕਰੋ 

3. ਤਾਪਮਾਨ 74°ਸੇਂਟੀਿਰੇਡ ਤੱਕ ਪਹੁੂੰ ਚਣਾ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ: ਇੁੱਕ 

ਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਰੋਿਾਣ -ਮੁਕਤ ਫ ਡ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨਾਲ ਦੁੁੱ ਧ ਦਾ 
ਤਾਪਮਾਨ ਅਕਸਰ ਚੈੈੱਕ ਕਰੋ। ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨ ੁੰ  ਲਿਭਿ ਦ ੋ

ਗਤਹਾਈ ਗਹੁੱ ਸੇ ਤੁੱਕ ਦੁੁੱ ਧ ਗ ੁੱ ਚ ਪਾਓ; ਇਸ ਨ ੁੰ  ਕੁੰਟੇਨਰ ਦੇ ਪਾਸੇ 'ਤੇ 
ਿਾਂ ਤਲੇ 'ਤ ੇਨਾ ਰੁੱ ਖੋ। ਿੇਕਰ ਤੁਸੀਂ ਦੇਖਦੇ ਹੋ ਗਕ ਤਾਪਮਾਨ 

74°ਸੇਂਟੀਿਰੇਡ (165°ਫੈਰਨਹਾਇਟ) ਤੋਂ ਘੁੱਟ ਹੋ ਗਿਆ ਹੈ, ਤਾਂ 
ਤਾਪਮਾਨ ਨ ੁੰ  74°ਸੇਂਟੀਿਰੇਡ (165°ਫਰੈਨਹਾਇਟ) ਿਾਂ ਉਸ ਤੋਂ  ੁੱਧ 

ਤੁੱਕ  ਧਾਓ ਅਤੇ 15 ਸਗਕੁੰਟ ਟਾਈਮਰ ਦੁਬਾਰਾ ਚਾਲ  ਕਰੋ 

4. ਦੁੱ ਧ ਨ ੂੰ  ਠੂੰ ਡਾ ਕਰੋ: ਡਬਲ ਬਾਇਲਰ ਦ ੇਉੱਪਰਲੇ ਗਹੁੱ ਸੇ ਨ ੁੰ  ਆਈਸ 
 ਾਟਰ ਬਾਥ ਗ ੁੱਚ ਪਾ ਕੇ ਦੁੁੱ ਧ ਨ ੁੰ  ਿਲਦੀ ਠੁੰ ਡਾ ਕਰੋ। ਉਸਨ ੁੰ  ਤੇਜ਼ੀ 
ਨਾਲ ਠੁੰ ਡਾ ਕਰਨ ਗ ੁੱਚ ਮਦਦ ਕਰਨ ਲਈ ਅਕਸਰ ਗਹਲਾਓ ਿਦੋਂ 
ਤੁੱਕ ਇਹ 20°ਸੇਂਟੀਿਰੇਡ (68°ਫੈਰਨਹਾਇਟ) ਿਾਂ  ੁੱਧ ਠੁੰ ਡਾ ਨਾ ਹੋ 
ਿਾ ੇ 

5. ਦੁੱ ਧ ਨ ੂੰ  ਬੂੰ ਤਲਾਂ ਗਵੱਚ ਪਾਓ: ਠੁੰ ਡੇ ਕੀਤੇ ਹੋਏ ਦੁੁੱ ਧ ਨ ੁੰ  ਰੋਿਾਣ -ਮੁਕਤ 

ਕੀਤੀਆਂ ਬੋਤਲਾਂ ਪਾਓ। ਦੁੁੱ ਧ ਨ ੁੰ  4°ਸੇਂਟੀਿਰੇਡ (40°ਫੈਰਨਹਾਇਟ) 
ਿਾਂ ਉਸ ਤੋਂ  ੁੱਧ ਠੁੰ ਡਾ ਕਰਨ ਲਈ ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਤੁਰੁੰਤ ਫਗਰੁੱਿ ਗ ੁੱ ਚ 

ਰੁੱ ਖੋ। ਆਦਰਸ਼ ਸਗਥਤੀਆਂ ਗ ੁੱਚ, ਘਰ ਗ ੁੱਚ ਪੇਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕੀਤੇ 
ਿਏ ਦੁੁੱ ਧ ਨ ੁੰ  2 ਹਫ਼ਗਤਆਂ ਤੁੱਕ ਫਗਰੁੱਿ ਗ ੁੱਚ ਰੁੱ ਗਖਆ ਿਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

ਹੋਰ ਜਾਣਕਾਰੀ ਲਈ 

ਦੁੁੱ ਧ ਦੀ ਸੁਰੁੱ ਗਖਆ ਬਾਰੇ ਹੋਰ ਿਾਣਕਾਰੀ ਲਈ, 

www.bccdc.ca/health-info/prevention-public-
health/dairy-safety 'ਤ ੇਿਾਓ ਿਾਂ fpinfo@bccdc.ca 'ਤ ੇ

BCCDC ਫ ਡ ਸੇਫਟੀ ਐਡਂ ਏਨ ਾਇਰਨਮੈਂਟਲ ਹੈਲਥ ਨਾਲ ਸੁੰਪਰਕ 

ਕਰੋ। 
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