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पाठ – १ 

कच्चा माल 

  

१.१        पररचय 

दधू हे मादी सस्तन प्राण्यांच्या स्तन ग्रंथींद्वािे स्राववत द्रव आहे जे जन्मानंति लगेचच त्यांच्या 
वपलांचे पोषण किण्यासाठी वापिले जाते.  एकति ताजे द्रव म्हणून क्रकंवा लोणी आणण चीज सािख्या 
अनेक दगु्धजन्य पदाथाांमध्ये प्रक्रिया केलेले पाळीव प्राण्यांचे दधू हे मानवांसाठी एक महत्त्वाचा अन्न 

स्िोत आहे ( https://www.britannica.com). दधू हा एक पौष्टिक पयािय आहे कािण ते आपल्या 
शिीिाला आवश्यक असलेले नऊ पोषक घिक पुिवते. दधुामध्ये उच्च दजािचे प्रर्थने, कॅष्ल्शयम, 

ष्व्हिॅशमन डी आणण यासािखे इति आवश्यक पोषक घिक असतात. हे पोषक घिक आपल्या शिीिाला 
योग्यरित्या कायि किण्यास मदत कितात. उदाहिणाथि: प्रर्थने स्नायूंच्या ऊती तयाि आणण दरुुस्त 

किण्यास मदत कितात. कॅष्ल्शयम आणण ष्व्हिॅशमन डी मजबूत हाडे आणण दात तयाि किण्यास आणण 

त्यांची िखिखाव ठेवण्यास मदत कितात. दधुामध्ये बी जीवनसत्त्वे देखील असतात, जे आपल्या 
शिीिाला अन्नाचे उजेमध्ये रूपांति किण्यास मदत कितात. 

१.२ भारतातील दगु्ध उद्योग    

जागनतक बाजािपेठेत भािताचा वािा 19 िक्के आहे आणण आर्थिक वषि 2018 - 2023 दिम्यान 14.8% 

संचयी वावषिक (CAGR) वाढ अपेक्षक्षत आहे. आर्थिक वषि 2019 नुसाि, भाितातील दधू उत्पादन सुमािे 
187 दशलक्ष मेट्रट्रक होते. आर्थिक वषि 201८ नुसाि, भाितीय डेअिी आणण दधू प्रक्रिया बाजािात 

असंघट्रित क्षेिांचा वािा सुमािे 81% आहे, ष्जथे दधुावि अस्वच्छ पायाभूत सुववधांमध्ये प्रक्रिया केली 
जाते, ज्यामुळे दधू आणण दधू-आधारित उत्पादनांच्या एकूण गुणवते्तवि परिणाम होतो. दधुाचे कमी 
मूल्यवधिन होण्याच ेमुख्य कािण म्हणज ेशेतीच्या पातळीवि द्रव दधुाचा वापि आणण प्रक्रियेसाठी कमी 
पायाभूत सुववधा. मूल्यवर्धित उत्पादनांची ववशेषतः पािंपारिक दगु्धजन्य पदाथाांची मागणी 
ट्रदवसेंट्रदवस वाढत आहे आणण देशातील डेअिी उद्योग सध्याची मागणी पूणि किण्याचा प्रयत्न कित 

आहे. 

उत्ति प्रदेश, िाजस्थान आणण गुजिात ही भाितातील प्रमुख दधू उत्पादक िाज्ये आहेत. उत्ति प्रदेश हे 

सवाित मोठे दधू उत्पादक िाज्य आहे, कािण त्यात म्हशींची लोकसंख्या सवािर्धक आहे आणण देशातील 

दसुऱ्या िमांकाची पशुसंख्या आहे. या िाज्यातील बहुसंख्य ग्रामीण लोकसंख्या पशुपालन आणण दगु्ध 

व्यवसायात गुंतलेली आहे. गुजिातमध्ये अनेक सहकािी दगु्ध संघ, दधू सहकािी संस्था आणण खाजगी 
डेअिी पलांि आहेत, जे िाज्यातील दधू आणण दधू-आधारित उत्पादनांच्या उत्पादनात महत्त्वपूणि 
भूशमका बजावतात. 
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१.३ मूल्यवर्धित उत्पादन एक दृजटिके्षप 

प्रक्रिया केलेल्या द्रव दधुाव्यनतरिक्त, लोणी, दही, पनीि, तूप, मठ्ठा, फ्लेवडि शमल्क, अल्ट्रा-हाय 

िेम्पिेचि (UHT) दधू, चीज, दही, डेअिी व्हाइिनि आणण दधू पावडि यासािख्या अनेक मूल्यवर्धित 

उत्पादनांमधून भाितीय डेअिी आणण दधू प्रक्रिया उद्योगाला महसूल शमळतो. आर्थिक वषि 2016 - 

2020 दिम्यान, दगु्धजन्य घिकाचं्या बाजािात सुमािे 14% वाढ अपेक्षक्षत आहे. 

१.४ ननयाित-आयात संधी  

भूतान, अिगाणणस्तान, कॅनडा, इष्जपत, संयुक्त अिब अशमिाती यांसािख्या देशांमध्ये भाितातून 

दगु्धजन्य पदाथाांची ननयाित वाढली आहे. भािताने फ्रान्स, न्यूझीलंड, आयलांड, फ्रान्स, युिेन आणण 

इिली यांसािख्या देशांमधून मोठ्या प्रमाणात दगु्धजन्य पदाथि आयात केले आहेत. 

१.५ बा ाराच्या वाढीतील प्रमुख बाधा 
दभुत्या जनाविानंसािखा महत्त्वाचा पशुधन आधाि असूनही, भाितामध्ये प्रक्रिया किण्याच्या चांगल्या 
सुववधा आणण शीतगहृांच्या उपलब्धतेचा अभाव आहे ज्यामुळे दगु्धजन्य उत्पादनाचा अपव्यय 

होतो. पुिेशा साठवण सुववधांचा अभाव आणण अकायिक्षम ववतिण वाट्रहन्या भाितीय दगु्ध व दधू प्रक्रिया 
उद्योगाच्या वाढीस बाधा आणत आहेत. 

योग्य पशुपालन आणण दगु्धोत्पादनासाठी पुिेशा प्रमाणात चांगल्या दजािचा चािा आवश्यक 

आहे. दटुकाळ, पूि व इति नैसगीक आपवत्तवेळी अयोग्य व्यवस्थापनाचा भाितातील चािा उत्पादनावि 
परिणाम होतो. िायबिबोडि, कागद आणण द्रव इंधनाच्या उत्पादकांद्वािे कृषी वपकांच्या अवशेषांचा अनत 

वापि केल्यामुळे दभुत्या जनाविांसाठी आवश्यक योग्य खाद्य आणण चाऱ्याची कमतिता होउन दगु्ध 

उत्पादनावि परिणाम होतो. 

भारतातील डेअरी माकेटिगं चॅनेल 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

दधुाचे शहिी 
ग्राहक 

हॉिेल्स आणण व्यवसायात दधू 

आणण 

 दगु्धजन्य पदाथाांचा वापि 

सहकािी 
दधू ससं्था 

खाजगी 
दधू डअेिी 

शहिी 
दधूवाला 

खाजगी 
व्यापािी 

शेतकरी 
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संदभि: FAO 

१.६ दधुावर प्रक्रक्रया करण्याची गर   

मुख्यतः उच्च पौष्टिक मूल्यामुळे दधू हे पौष्टिक अन्न मानले जाते. खालील बाबीमुळे दधुावि प्रक्रिया 
किने गिजेचे आहे. 

• दधुाची ट्रिकवन क्षमता वाढवा, कािण ते अत्यंत नाशवंत आहे. 

• चांगल्या आिोग्यासाठी दही, चीज, पनीि, लोणी, तूप, बिि ऑइल, फ्लेवडि शमल्क, चीज, आणण 

दही, डेअिी व्हाइिनि, शमल्क पावडि इ. आणण इति अनेक डेअिी आधारित उत्पादने तयाि करुण 

व्यवसाय किा. 
• त्यातून, नोकिीच्या संधी ननमािण किा, परिणामी आर्थिकदृट्या मजबूत िाटट्र ननमािण किा. 

१.७ दधुाची रचना 
जनाविांच्या प्रजाती, जाती (होल्स्िेन, जसी), खाद्य आणण स्तनपानाच्या िपपयानुसाि दधुाची िचना 
बदलते. FSSAI नुसाि, “दधू हे संपूणि, ताजे, स्वच्छ दगु्धजन्य स्राव आहे जे एक क्रकंवा अर्धक ननिोगी 
दभुत्या जनाविांच्या पूणि दगु्धपानाने शमळवले जाते, बछड़े जन्मायच्या १५ ट्रदवस अगोदि व नंतिचे ५ 

ट्रदवस वगळून. बाजािातील दधुामध्ये ष्स्नग्धाश (िॅि) व ष्स्नग्धेत्ति घन घिक (सॉशलड नॉि िॅि) ची 
पूवि-ननधािरित मािा (िक्केवािी) असणे आवश्यक असते.” 

ववववध वगि आणण प्रकािांचे दधू FSSAI द्वािे घालून ट्रदलेल्या मानकांचे पालन किण े आवश्यक 

आहे. शमश्र दधू म्हणजे गाय आणण म्हैस क्रकंवा इति दभुत्या जनाविांच्या दधुाचे शमश्रण. संयोजन 

देखील FSSAI मानकांच्या बिोबिीचे असावे. 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

दगु्ध शकि िा (लॅक्िोज) =४-

५% 
प्रर्थने (प्रोिीन) =३-४% 

खननजे (शमनिल्स) =0.५-१% 

क्षाि (साल्ि) =0.१५- 0.२% 

ष्जवनसत्वे व ववकिे =0.१- 

0.१५% 

(ष्व्हिाशमन व एंझाइम) 

ष्स्नग्धते्ति घन घिक = ८-

९% 

(सॉशलड नॉि िॅि) 

ष्स्नग्धाशं (िॅि)=४-

५% 
पाणी 

८६-८७% 

एकुण घन 

घिक १३-१४% 

दधु 

१००% 
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१.८ दधुाचे पौजटिक मूल्य 

तक्ता: दधुाची पौजटिक मूल्ये 

पौजटिक घिक वििन ऊ ाि मूल्य 

प्रर्थने दधुाचे प्रर्थने केशसन हे उच्च दजािचे प्रर्थन 

आहे. सवि   अत्यावश्यक अमीनो ऍशसडस ्दधुात असतात. 

४.१ KC/g 

खननजे िॉस्ििस आणण कॅष्ल्शयम.   

जीवनसत्त्व े जीवनसत्त्वे ए, डी, थायाशमन आणण रिबोफ्लेववन असतात.   

ष्स्नग्धांश 

 (िॅि)  

चांगली चव आणण भौनतक गुणधमाांसाठी जबाबदाि 
असते. गाईच्या दधुात िॅिचे प्रमाण साधािणपण े३.५ ते ४.५% 

असते. 

९.३० KC/g 

दगु्ध शकि िा 
(लॅक्िोज) 

लॅक्िोज हा दधुातील साखिेचा घिक आहे आणण तो ऊजाि पुिवतो. ४.१  KC/g 

  

१.९ ची साठी दधुाची ननवड 

चीज बनवण्याच्या प्रक्रियेत दधुाची ननवड हा सवाित महत्त्वाचा भाग आहे. गाईच्या दधुाचा वापि 
जगभिात चीज बनवण्यासाठी केला जातो, तथावप म्हशीचे दधू देखील ववशशटि प्रक्रियेत बदल करून 

चीज बनवण्यासाठी वापिले जाऊ शकते. चीज बनवण्यासाठी वापिल्या जाणाऱ्या कच्च्या दधुाची 
गुणवत्ता परिणामी चीजची गुणवत्ता ठिवते. िेनेि कोह्याग्युलेशन, स्िािििची वाढ आणण चीज िाइपननगं 

(वपकण्याच्या) वेळी पोत बदलण ेइत्यादी सवि दधुाच्या गुणवते्तवि अवलंबून असते. ऑगिनोलेष्पिक 

(ज्ांनेद्रीयाद्वािे)चाचणी, िासायननक आणण सूक्ष्मजीवशास्िीय बाबींच्या संदभाित दधुाच्या गुणवते्तचे 

मूल्यांकन केले जाते. 

 

१.१० ची  प्रक्रक्रयेसाठी दधुाची रचना 
पदाथािच्या उत्पादनाचा अंनतम उतािा हे सवाित महत्वाच्या घिकांपैकी एक आहे, जे कोणत्याही 
कंपनीचा निा/तोिा ठिवते. िचना, मुख्यतः केशसन आणण ष्स्नग्धांश ची मािा चीजचे उत्पादन 

ननधािरित किते. खालीलसामान्य समीकिण वापरून उत्पन्नाचा अंदाज लावता येतो; 
Y= aF + bC 

येथे,  

           Y = उत्पन्न 

            F =  दधुानतल ष्स्नग्धांश 

            C = दधुानतल कॅशसनचे प्रमाण  

    a आणण b = गुणांक, दधुाची िचना, उत्पादन प्रक्रिया, उपकिणाची िचना आणण चीजमधील 

ष्स्नग्धांश 
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                    आणण केसीन ट्रिकवून ठेवण्याची क्षमता. 
  

विील समीकिण हे दाखवते की, चीजचे उत्पन्न हे दधुातील ष्स्नग्धांश आणण केसीन सामग्रीशी थेि 

संबंर्धत आहे. र्चजच्या उत्पादनामधे कॅशसनचे मोठे योगदान असते, कािण त ेसतत पॅिाकेशसन 

स्पंजसािखे नेिवकि  तयाि किते ज्यामध्ये ष्स्नग्धांश आणण सेिमच ेिपपे समाववटि असतात, 

ष्स्नग्धांशची पाणी धरून ठेवण्याची क्षमता िािच कमी असते. चीजच्या पॅिाकेसीन नेिवकि च्या 
नछद्रांमध्ये ष्स्नग्धांश जमा होते आणण शसनेिेशसस (ओलावा बाहेि काढण्याची क्रिया) मध्ये अडथळा 
येते. बंद केलेले िॅि ग्लोब्यूल शािीरिकरित्या आसपासच्या पॅिाकेशसन नेिवकि चे एकिीकिण 

मयािट्रदत कितात आणण त्यामुळे मॅट्रट्रक्स आकंुचन आणण ओलावा बाहेि काढण्याची क्षमता कमी 
होते. म्हणून, दह्यामध्ये ष्स्नग्धांशाचे प्रमाण वाढले की, ओलावा बाहेि काढणे अर्धक कठीण होते 
आणण ओलावा-प्रर्थनांचे प्रमाण वाढते. तथावप, जि ष्स्नग्धांश नसलेल्या पदाथाितील ओलावा ष्स्थि 
ठेवला गेला (उदा. प्रक्रिया बदल जसे की दही कण आकाि कमी किणे आणण तापमानात क्रकंर्चत 

वाढ किण)े, चीज उत्पादनात ष्स्नग्धांश स्वतःच्या वजनापेक्षा कमी योगदान देते (~ ०.९ क्रकलो/ 
kg), साधािणपण े8-10% दधुातील ष्स्नग्धांश व्हे (ननवळी) मध्ये जाते. 
 

१.११ ची  बनवताना कच्च्या दधुाच्या साठवि तापमानाचे महत्त्व 

भाितात, साधािणपण े दधू वेगवेगळ्या संकलन/शीतकिण कें द्रांमधून बॅचमध्ये डेअिीमध्ये 

पोहोचते. िॉशमल्क रिसेपशन डॉक (RMRD) मध्ये, प्रापत झालेले दधू मूलभूत ऑगिनोलेष्पिक आणण 

इति दजािच्या चाचण्यांनंति लगेच थंड केले जाते आणण इन्सुलेिेड(पथृक) सायलो/िँकमध्ये साठवले 

जाते. एकदा आवश्यक मािेत (व्हॉल्यूम) दधू प्रापत झाल्यानंति, शशतकिनाची प्रक्रिया सुरू होते. थंड 

( िेक्रफ्रजिेिेड) तापमानात दधू काही तास साठवून ठेवल्याने दधुात काही भौनतक-िासायननक बदल 

होतात, ज्यात पुढील गोटिींचा समावेश होतो: 

• केशसन आणण कोलॉइडल कॅष्ल्शयम िॉस्िेिचे ववद्राव्यीकिण होते ज्यामुळे सीिम केसीनमध्ये 

वाढ होउन त्या घिकांचे व्हे मधील प्रमाण वाढते. 
• सायिोट्रॉक्रिक बॅक्िेरियाच्या वाढ़ीमुळे प्रोिीयेज आणण लायपेज सािखे एन्झाईम्स बाहेि 

पडतात. लायपेज च्या अभीक्रियेमुळे क्रफ्र िॅि ( ववघिन झालेले ष्स्नग्धांश)च्या पातळीत वाढ 

होते. 

वाढलेली सीिम केसीन पातळी पाश्चिायझेशनने पूविवत केली जाऊ शकते आणण अशा प्रकािे, 

कोल्ड स्िोिेजचा(शशतकिनाचा) दधुा विील प्रभाव िद्द केला जातो पिंत ु प्रोिीयेजच्या 
उत्पादनामुळे प्रोिीनचे (प्रर्थनांचे) पेपिाइड्समध्ये ववघिन होते. यातील काही पेपिाइड्स सीिम 

िपपयात वविघळतात आणण साका (दही) तयाि होत असताना त ेघ्ि होत नाहीत आणण ते व्हे 

मध्ये ननघून जातात त्यामुळे चीज उत्पादनात घि होते. कमी झालेल्या केसीन पातळीमुळे साका 
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(दही) घ्ि बनत नाही तसेच साक्यानतल ष्स्नग्धांश(िॅि) चे प्रमाण कमी होते. दह्यातील 

केसीन आणण ष्स्नग्धांश(िॅि)  कमी होण्याच्या दहेुिी परिणामामुळे चीजचे उत्पादन मोठ्या 
प्रमाणात कमी होते. 

  

१.१२ म्हशीच्या दधुापासून ची  तयार करण्यासाठी प्रक्रक्रये मध्ये करावयाचा बदल 

1. म्हशीचे दधू  ास्त तापमानाला गरम करि:े उच्च उटणतेच्या उपचािांमुळे कोलाइडल 

कॅष्ल्शयमचे  अंशतः प्रेशसपीिेशन होत.े तसेच, व्हे प्रर्थनांची केशसन मायसेल्स सोबत क्रिया 
(पिस्पिसंवाद) होउन त े कोह्यागुलेशनाश(गोठण्यास) प्रनतबंध किते. अशा प्रकािे तयाि 
केलेल्या चीज च्या साक्या(दह)मध्ये अर्धक ओलावा असतो, शेविी चीजची िचना आणण पोत 

सुधािते. 
2. दधुाचे रायपनीकरि  (आम्लीकरि): म्हशीच्या दधुात, त्याच्या अनत उदाशशनतेमुळे( बिरिगं 

क्षमतेमुळे) तुलनेने कमी आंबिपणा तयाि होतो, त्यामुळे सुमािे 2% इतक्या कमाल पातळीत 

लॅक्िीक वविजन िाकले जाते. 
3. रायपननगं(पपकपवन्याचे तापमान): गाईच्या दधुाच्या तुलनेत (३० अंश सेष्ल्सअस) म्हशीच्या 

दधुासाठी कमी िायपननगं तापमान (२८ डडग्री सेष्ल्सअस) आम्लता वाढीसाठी अर्धक अनुकूल 

असते. 
4. कुक्रकंग (शश वने) तापमान: गाईच्या दधुाच्या चीजच्या तुलनेत (६० शमननिांसाठी ३९-४० अंश 

सेष्ल्सअस) म्हशीच्या दधुाच्या चीज साठी, कमी कुक्रकंग तापमान (४०-४५ शमननिांसाठी ३७ 

अंश सेष्ल्सअस) जास्त आद्रिता ट्रिकवून ठेवण्यास मदत किते. 
5. चेडाररगं: म्हशीच्या चीजच्या बाबतीत; चेडारिगंच्या वेळी, जास्त ओलावा ट्रिकवून ठेवण्यासाठी 

चीज ब्लॉक्सचे ढीग वािंवाि वपशलगं आणण रिवपशलगं केले पाट्रहजेत. 

6. दाब: म्हशीच्या दधुाच्या चीजच्या बाबतीत चीज ब्लॉकवि गाईच्या दधुाच्या चीजच्या तुलनते 

कमी दाब द्यावा. 
7. स्िाििर कल्चर अॅड ंट्स (पवर न) आणि एन्झाईम तयार करि:े म्हशीच्या दधुापासून 

बनववलेल्या चीजच्या वपकण्याच्या (िायपननगंच्या) प्रक्रियेला गती देण्यासाठी स्िाििि 
अॅडजं्स आणण एक्सोजेनस एन्झाईम तयाि किण ेआवश्यक आहे. 
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पाठ -२ 

प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्री 
  

२.१ पररचय 

चीज हा मानवजातीच्या सवाित जुन्या प्रक्रिया केलेल्या पदाथाांपैकी एक आहे. असे मानले जाते की 
सुमािे 8000 वषाांपूवी, िायर्ग्रस आणण युफे्रट्रिसच्या नद्यांच्या सभोवताली असणािया भिक्या 
जमातींच्या काही क्रियाकलापांमुळे चीज अपघाताने ननमािण झाले. प्राण्यांच्या कातडीपासून बनवलेल्या 
वपशव्यांचा वापि अन्नपदाथि, ववशेषतः अनतरिक्त दधू साठवण्यासाठी केला जात अस.े उटण 

हवामानात, दगु्ध शकि िा(लॅक्िोज) आंबवल्यामुळे दधुाचे दह्यात रूपांतिहोते 

डोलणाऱ्या प्राण्यांनी प्रवासादिम्यान चक्का आणण मठ्ठा(व्हे) तयाि किण्यासाठी आबंि दही िोडले 

असेल. उटण मठ्ठा(व्हे)प्रवासात एक ताजेतवाने पेय म्हणून वापिले, ति दही आम्लाच्या  क्रकण्वन 

प्रक्रियेद्वािे संिक्षक्षत झाले असेल. या कृतीमुळे आंबलेल्या दधुापासून चीज ववकशसत झाल्याची धािणा 
ननमािण झाली आहे . 

18 व्या शतकापयांत चीज बनवण्याची पद्धत मुळात िामि हाऊस होणािी क्रिया  
होती. 19 व्या शतकाच्या सरुुवातीच्या काळात झालेल्या वैज्ाननक घडामोडींनी मागिदशिक तत्त्वे प्रदान 

केली आहेत, ज्याचा चीज बनवण्याच्या आणण वपकण्याच्या (िायपननगं) प्रक्रियेवि मोठा प्रभाव 

पडला. आणण म्हणूनच चीज बनवणे ही ववज्ानासह कला बनली. बदलत्या इनतहासाच्या काळात चीज 

बनवण्याच्या प्रक्रियेत यांत्रिकीकिण आणण स्वयंचलनाच्या(ऑिोमेशनच्या) दृटिीने अनेक घडामोडी 
घडल्या आहेत. इनलाइन पॅकेष्जंगसह चीजच्या ववववध प्रकािांसाठी अववित (सतत) आणण मोठ्या 
प्रमाणात उत्पादनासाठी अनेक मशीन ववकशसत केल्या गेल्या आहेत. 

पािंपारिकपण,े िायपननगं (वपकण्यासाठी) आणण ठिाववक पोत आणण चव ववकशसत किण्यासाठी चीज 

काही मट्रहने क्रकंवा कधीकधी वषाांनुवषि ठेवले जाते. वैज्ाननक ववकास आणण संशोधनाने चीज िायपननगं 

(वपकवण्याच्या) प्रक्रियेला गती ट्रदली आहे आणण त्यामुळे खूप कमी वेळात इष्च्छत पोत आणण चव 

प्रापत किता येते. 

अन्न सुिक्षा अर्धननयम-२०११ नुसाि, चीज म्हणजे िायपन (वपकलेले) क्रकंवा अनिायपन (न वपकलेले) 

मऊ क्रकंवा अधि-हाडि, कठोि आणण अनतरिक्त कठोि उत्पादन होय, ज्यावि िूड ग्रेड मेण क्रकंवा 
पॉलीक्रिल्म लेपन केले जाऊ शकते आणण ज्यामध्ये व्हे प्रोिीन/केशसनचे प्रमाण दधुापेक्षा जास्त नसते. 
चीज पूणिपणे क्रकंवा अंशतः दधू आणण/क्रकंवा दधुापासून शमळणािी उत्पादने, नॉन-ऍननमल िेनेि क्रकंवा 
इति योग्य गोठवणाऱ्या एजं्सच्या कृतीद्वािे आणण अशा गोठणे आणण/क्रकंवा प्रक्रिया तंिाचा समावेश 

असलेल्या दह्यातील दह्याचा अंशतः ननचिा करून शमळवला जातो. क्रकंवा दधुापासून शमळवलेली 
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उत्पादने जी समान भौनतक, िासायननक आणण ऑगिनोलेष्पिक वैशशट्यांसह अंनतम उत्पादन 

देतात. उत्पादनामध्ये ननरुपद्रवी लैष्क्िक ऍशसड आणण/क्रकंवा चव ननमािण किणािे बॅक्िेरिया आणण 

इति ननरुपद्रवी सूक्ष्मजीवांचे कल्चि, सुिक्षक्षत आणण योग्य एंजाइम आणण सोडडयम क्लोिाईडचे स्िाििि 
कल्चि असू शकतात. हे चीज ब्लॉक्स,् स्लाइस, कापलेले क्रकंवा क्रकसलेल्या स्वरूपात असू शकते. अन्न 

सुिक्षा अर्धननयम-२०११ नुसाि खालीलप्रमाण े िायपननगंच्या (वपकण्याच्या)आधािावि चीजची 
व्याख्या केली आहे: 

1. वपकवलेले (िायपन )चीज हे अस ेचीज आहे जे उत्पादनानंति लगेचच वापिासाठी तयाि होत 

नाही पिंतु जे काही काळ अशा तापमानात आणण अशा इति परिष्स्थतींमध्ये ठेवले पाट्रहजे 
ज्यामुळे त्या चीजमध्ये वैशशट्य असे आवश्यक जैविासायननक आणण शािीरिक बदल होतील. 

2. मोल्ड(कवक/बुिशी)द्वािे वपकवलेले (िायपन) चीज हे वपकवलेले असे चीज आहे ज्यामध्ये 

मुख्यतः आतील भागात आणण/क्रकंवा चीजच्या पटृठभागावि वैशशट्यपूणि कवक/बुिशी च्या 
ववकासाद्वािे वपकवण्याची(िायपननगंची ) क्रियापूणि केली जाते. 

3. ताज्या चीजसह न वपकलेले (अनिायपन) चीज हे असे चीज आहे जे उत्पादनानंति लवकिच 

वापिासाठी तयाि होते. चीज क्रकंवा चीजच्या ववववध प्रकािांना आनंददायी चव  असावी आणण 

कुबि वास व चव नसावी. त्यामध्ये पिवानगी असलेले ववववधखाद्य सामुग्री/साट्रहत्य असू 
शकते आणण अन्न सुिक्षा अर्धननयम-२०११ ने ववट्रहत केलेल्या सूक्ष्मजीवशास्िीय 

आवश्यकतांचे पूतिता केलेली असावी. 

२.२ ची चे वगीकरि 

जगभिात चीजचे सुमािे २००० पेक्षा जास्त प्रकाि आहेत आणण त्यांचे वगीकिण आणण गिबद्ध किणे 
खूप कठीण काम आहे. अंतगित व्यापािास मदत किण्यासाठी आणण िचना आणण पौष्टिक माट्रहती 
प्रदान किण्यासाठी, चीजचे वय, दधुाचा प्रकाि, मूळ देश, वपकण्याची(िायपननगं ची )प्रक्रिया/एजंि, 

महत्त्वाचे िचनात्मक वाण जस ेओलावा आणण चिबी, सामान्य स्वरूप, पोत आणण प्रवाह ववज्ान 

(िीयोलॅाजी)   इत्यादी च्या आधािावि वगीकृत केले गेले आहे. तथावप, विीलपैकी कोणतीही वगीकि 
स्वयंपूणि नाही. चेडाि, गौडा, एडम, ष्स्वस, त्रिक, हवे, कॅमेम्बिि, शलम्बगिि, पिमेसन, प्रोव्होलोन, िोमानो, 
िोकिोिि, सॅपसागो, कॉिेज, न्युिचेिेल, टॅ्रवपस्ि, िीम आणण व्हे चीज यांसािख्या नैसर्गिक चीजचे िक्त 

१८ प्रकाि आहेत. अशी गिबाजी जिी माट्रहतीपूणि असली तिी ती अपूणि आणण अपूणि आहे. त्यांचे 

वगीकिण त्यांच्या प्रवाह ववज्ानाच्या (रिओलॉजीच्या) आधािावि आणण वपकण्याच्या (िायपननगंच्या) 
पद्धतीनुसाि केले जाऊ शकते: 

1. खूप कठोि (जाळीदाि) - परिपक्व चीजवि ओलावा ३५% पेक्षा कमी आणण ष्जवाणंूनी 
वपकवलेला, उदा. पिमेसन, िोमानो. 

2. कठोि - आद्रिता 40% पेक्षा कमी 
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अ)    जीवाणंूनी वपकवलेले, डोळ्यांशशवाय: चेडि 

ब)    जीवाणंूनी वपकवलेले, डोळ्यांसह: ष्स्वस 

    3. अधि- कठोि - आद्रिता 40-47% 

अ) मुख्यतः जीवाणंूनी वपकवलेले: वीि. 

ब) जीवाणू आणण पटृठभागाविील सूक्ष्मजीवांनी वपकवलेले: शलबंगिि 

c) मुख्यतः ननळ्या कवंकानी(बुिशीनन) वपकवलेले: 

   4. मऊ - ओलावा > 47% 

अ) न वपकलेले – कुिीि 

ब) वपकलेले - न्यूिचेिेल 

२.३ ची चे कायदेशीर मानक 

 

ची  प्रकार ओलावा ( ास्तीत  ास्त) 

% 

कोरड्या आधारावर दगु्ध 

जस्नग्धांश(फॅि) (क्रकमान) % 

कठोि दाबलेले चीज ३९ ४८ 

अधि कठोि चीज ४५ ४0 

अधि मऊ चीज ५२ ४५ 

मऊ चीज ८० २० 

अनतरिक्त कठोि चीज ३६ ३२ 

मोझािेला चीज ६० ३५ 

वपझ्झा चीज ५४ ३५ 

  

२.४ ची ची रचना आणि पौजटिक मूल्य 

चीज पौष्टिक दगु्धजन्य पदाथाांपैकी एक आहे. पौष्टिक मूल्य अनेक घिकांवि अवलंबून असते जसे 
की प्राण्यांच्या प्रजाती आणण जाती, स्तनपानाचा िपपा, ष्स्नग्धांश(िॅि) चे प्रमाण, उत्पादन आणण 

वपकण्याची प्रक्रिया. सविसाधािणपणे, चीजमध्ये तुलनेने कमी प्रमाणात पाण्यात वविघळणािे घिक व्हे 

प्रर्थने, लैक्िोज आणण पाण्यात वविघळणािे जीवनसत्त्वे असतात. 
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तक्ता: ची ची रचना 
पवपवधता ओलावा जस्नग्धांश(फॅि) प्रर्िन े राख 

(मीठमुक्त) 

क्षार कॅजल्शयम स्फुरद ऊ ाि 
(कॅलरी/१०० 

गॅ्रम) 

चेडाि ३७.५ 32 २५ २ १.५ ०.८६ ०.६ ३९८ 

मोझािेला ५४ १८ २२.१ २.३ ०.७ - - २९० 

कॉिेज 

(िीम 

नसलेल)े 

७९.५ ०.३ १५.० ०.८ १.० ०.१ 0.१५ २०० 

  

२.५ दधुाचे प्रमािीकरि 

ॠतूमानाचा दधुाच्या गुणवते्तवि होणािा परिणाम जस े की परिवतिनशील प्रर्थने/केशसन गुणोत्ति 
ज्यामुळे कमी दजाि चे  दही बनते आणण अंनतम उत्पाट्रदत चीजच्या उत्पादनात आणण सुसंगततेमध्ये 

ििक पडतो इत्यादी परिणाम कमी किण्यासाठी प्रर्थने/केशसन पातळीच्या दृटिीने दधुाचे प्रमाणीकिण 

केले जाते. शशवाय, दधुाच्या प्रर्थनांचे सामान्य पातळीपेक्षा जास्त प्रमाणीकिण केल्याने अनतरिक्त 

चीज वॅ्स न बसवता चीज पलांिची क्षमता वाढवणे शक्य होते. प्रर्थनांचे प्रमाणीकिण खालीलप्रमाणे 
साध्य केले जाऊ शकते: दधुाचे यूएि क्रकंवा रिव्हसि ऑस्मोशसस (आिओ) करून उत्पाट्रदत कमी-संहत 

रििेन्िेि (एलसीआि) वापरून ; एमएिद्वािे केशसनचे संवधिन; क्रकंवा िॉस्िि केशसन पावडि (पीसी) 
क्रकंवा शमल्क प्रोिीन कॉन्सन्टे्रि (एमपीसी) चा वापि व तदनंति पािंपारिक उपकिणे वापरून चीज 

तयाि केले जाते. चीज साठी वापिल्या  जाणाऱ्या दधुाचे प्रमाणीकिण साधािणपणे केसीन/िॅि 

०.७०:१.० च्या गुणोत्तिानुसाि केले जाते. 

२.६ दधुावरील उटिता उपचार 
चीज बनवण्यासाठी वापिल्या जाणाऱ्या दधुाला थमाियझेशन, पाश्चिायझेशन इत्यादी उटमा उपचाि 
(गिमकिण्याच्या पद्धती) ट्रदले जातात. उटणतेच्या उपचािांमुळे व्हे प्रर्थनांचे ववकृतीकिण होते 
परिणामी त्यांचा जेलमध्ये समावेश होतो आणण त्यामुळे चीजचे उत्पादन वाढते. दह्यातील प्रर्थन 

ववकृतीचे प्रमाण चीजमध्ये त्यांची क्रकती प्रमाणात वसुली होते हे ननधािरित किते. चीज बनवण्याआधी 
जेव्हा दधू जास्त काळ साठवायचे असते तेव्हा थमाियझेशन केले जाते. मागील भागात चचाि 
केल्याप्रमाण,े दधुाच्या शशतकिणामुळे (कोल्ड स्िोिेजमुळे) प्रोिीयेज आणण लायपेजेस सािख्या 
ववकिांची (एन्झाईम्सची) ननशमिती होते. थमाियझेशन दधुात सायिोट्रॉि ष्जवाणंूचीची वाढ िोखते, 
केसीन वविघळण्यास प्रनतबंध किते आणण त्यामुळे चीज उत्पादन वाढते. दधुाचे पाश्चिायझेशन (७२ 

अंश स.े/१५ सेकंद ) व्हे (ननवळी) मधील प्रर्थनांचे थोड्या प्रमाणात ववकृतीकिण किते आणण त्यामुळे 

चीजचे उत्पादन थोड्या प्रमाणात वाढते. उटमा उपचाि ष्जतके जास्त परिणाम कािक  (गंभीि) असेल 

नततकी जास्त चीज उत्पादनात वाढ होईल. 
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उटमा उपचाि िोगजनक सूक्ष्म जीवाणू (बॅक्िेरिया) नटि कितात, त्यामुळेच शशतकिणा 
दिम्यान  प्रोिीओलाइट्रिक बॅक्िेरियाद्वािे केसीनचे कमी प्रमाणात होते. क्रकंवा दह्यामध्ये उटणता-
ववकृत व्हे प्रर्थने समाववटि कितात, ज्यामुळे चीज उत्पादन सुधाित.े 

 

२.६ CaCl2 िाकिे 

चीज साठी वापिात येणाऱ्या दधुात साधािणतः ०.०२% दिाने CaCl2 िाकण ेही एक सामान्य गोटि 

आहे. यामुळे चीजचे दही मजबूत होते, कापताना आणण ढवळत असताना ते तुिण्याची शक्यता कमी 
होते. तसेच व्हे मध्ये ष्स्नग्धांश(िॅि) आणण प्रर्थने वाहून जाण्याची शक्यता कमी होते आणण त्यामुळे 

चीज उत्पादन (उतािा) वाढते. 
  

 

२.८ चेडर ची  बनपवण्यासाठी चा फ्लो चािि 

   दधू 

   गाळणे 

प्रमाणीकिण (C/F – ०.६५ त े०.७) 

पाश्चिायझेशन (30 शमननिांसाठी 63°C क्रकंवा 15 सेकंदांसाठी 72°C) 

तापमान 32 डडग्री सेष्ल्सयस पयांत आणा 

                                      वविजण (स्िाििि कल्चि) िाकणे (०.५ - १.०%) 

आम्लता 0.01 - 0.02 % पयांत वाढण्याची प्रतीक्षा किा 

िेनेि िाकने (१.५ गॅ्रम/100 शलिि दधू) 

चीजचे दही सेि होऊ द्या 

 चीजचे कापणे 

गिम किण े(कुकींग) (३० शमननिांत ३०°C ते ३८°C); आम्लता ०.०२ – ०.०४% पयांत वाढते 

    व्हे चा ननचिा 

चेडरिगं (प्रत्येक 15 शमननिांनी पाइशलगं आणण िी-पाइशलगं) 

दळणे (शमशलगं)(दह्याची आम्लता ०.४५ - ०.५०%) 
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मीठ िाकने (सॉष्ल्िंग) 

साच्यामध्ये भिणे (हुवपगं) आणण दाबणे 

पॅिािीननगं (110 – 115°C, डूबवीन ेग 3 -5 से) 

पॅक्रकंग 

  

  

 

२.९ गाय आणि म्हैस च्या दधूा पासून बनपवलेल्या चेडार ची ची रासायननक रचना 
 

घिक % गायीच्या दधुा पासूनचे 

चेडार ची  

म्हैसीच्या दधुापासूनचे   

चेडार ची  

ओलावा ३७ ३४.७५ 

चिबी(ष्स्नग्धांश) ३२ ३३.३३ 

प्रर्थने २५ २५.३२ 

दगु्ध शकि िा (लॅक्िोज) २.१ १.९४ 

मीठ १.५ १.३७ 

ओलाव्या मध्ये मीठाचे प्रमाण ४.० ३.९३ 

िाख ३.७ ४.६६ 

कॅष्ल्शयम ०.७२५ ०.८४ 

स्िुिद ०.४९५ ०.४८ 

साम ू(pH) ५.२ - ५.४ ५.२ 

  
  

२.१० मोझरेला (Mozzarella) ची  साठी फ्लो चािि 

   दधू 

   प्रमाणीकिण (३-४% ष्स्नग्धांश) 

पाश्चिायझेशन ३० शमननिांसाठी (६३°C क्रकंवा १५ सेकंदांसाठी ७२°C) 

तापमान ३२ डडग्री सेष्ल्सयस पयांत आणा 

                                      वविजण (स्िाििि कल्चि) िाकणे (१:१@१-२%) 
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आम्लता 0.01 - 0.02 % पयांत वाढण्याची प्रतीक्षा किा 

िेनेि िाकने (१-१.५ गॅ्रम/100 शलिि दधू) 

चीजचे दही सेि होऊ द्या 

 चीजचे कापणे 

गिम किण े(कुकींग) (३० शमननिांत ३०°C ते ३८°C); आम्लता ०.०२ – ०.०४% पयांत वाढते 

 वपर्चगं  

व्हे चा ननचिा 

चेडारिगं (आम्लता ०.७%) 

गिम पाण्यामध्ये पलॅष्स्िकीकिण/स्टे्रर्चगं (तानणे) (80 - 85°C) 

िाइननगं (२०-२२% थंडगाि िाइन) 

पॅकेष्जंग 

स्िोिेज 

  

२,११ चेडार ची ची रचना 
घिक % मोझारेला ची  

चिबी (ष्स्नग्धांश) १८ 

ओलावा ५४ 

एकूण घन पदाथि  ४६ 

प्रर्थने २२ 

मीठ (साल्ि) ०.७ 

िाख २.३ 

सामू (pH) ५.२ 
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२.११ची  प्रक्रक्रया यंत्रिा 
  

अ) पूणि ओळ: दधू रिसेपशन आणण पाश्चिायझेशन 

 

आकृती. शमल्क ररसेप्शन आणि पाश्चरायझेशन युननि – िेट्रापॅक हँडबुक: 

अ) हवा ननिसक (एअि एशलशमनेिि), ब) क्रिल्िि, क) शमल्क मीिि, ड) इंििमीडडएि स्िोिेज 

िँक, ई) थमाियझेशन/पाश्चिायझेशन आणण कूशलगं, f) सायलो िँक  

 

ब)   OO (ओ ओ) व्हॅि क्रकंवा डबल ओ व्हॅि: याला बहुउद्देशीय व्हॅि असेही म्हणतात. ढवळणी 
यंिाचा   (एजीिेिि) चा वेग ननयंत्रित किण्यासाठी ढवळणी यंिाला ड्राइव्ह बसववले जाते. येथे 

आवश्यक तापमानाला दधू  गिम केले जाते आणण वविजण (स्िाििि कल्चि) िाकले जाते. 
 

  

  

c)     ढवळणे, कापण ेआणण ननचियाची एकिीत सुववधा असलेले चीज बनवण्याचे क्षक्षतीज संलग्न 

(आडवे) मशीन: 
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आकृती. िेट्रापॅक स्वयंचशलत ची  बनवण्याचे मशीन 

1. कापण ेव ढवळण्याचे एकत्रित साधन 

2. दह्यातील व्हे ननचिा किणेसाठी गाळणी 
3. वािंवािता ननयंत्रित मोिि 

4. गिम किण्यासाठी जाकेि 

5. मनुटय आत उतिण्यासाठी असलेल्या तोंडाचे झाकण (मॅनहोल कव्हि) 
6. मशीन धुण्यासाठीची तोिी (सीआयपी नोझल) 
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पाठ – ३ 

पॅकेज गं 

  

३.१ पररचय 

दवूषत होण्यापासून संिक्षण किण्यासाठी, ट्रिकवण क्षमता (शेल्ि-लाइि) सुधािण्यासाठी, ग्राहकानां 
माट्रहती कळववणेकरिता, साठवणूक (स्िोिेज) आणण  संप्रेषण किण्यासाठी संिक्षणात्मक आविण क्रकंवा 
कंिेनिचा वापि म्हणज ेपॅकेष्जंग होय. नैसर्गिक चीज पॅकेष्जंगसाठी वापिण्यात येणािया कोणत्याही 
सामग्री मध्ये खालील बाबीं आवश्यक आहे: 

अ)   सामान्य संिक्षण जस ेकी शािीरिक नुकसानापासून संिक्षण  

ब)   समाववटि आद्रिता (ओलावा) िाखणे 
क)  पदाथाांना  ग्राहका समोि आकषिक स्वरूपात प्रदशीत किण े 

ड)   सूक्ष्मजीवांपासून संिक्षण किणे आणण 

इ)   ऑष्क्सजन संसगाित (transmission)अडथळा प्रदान किणे 

चीजचे पॅकेष्जंग हे मुख्यतः साठवण्याच्या आणण वाहतुकीच्या वेळी चीज चे संिक्षन किण्यासाठी केले 

जाते. पािंपारिकपण,े आधाि आणण संिक्षण देण्यासाठी लाकडासह कापडाचा वापि केला जात अस,े पिंतु 
पॉशलमि क्रकंवा पलाष्स्िकच्या शोधामुळे चीज पॅकेष्जंगमध्ये िांती झाली आहे. चीज उत्पादनातन 

आजकाल मोठ्या प्रमाणात यांत्रिकीकिण झाले आहे आणण त्याच वेळी, चीज पॅकेष्जंगच्या क्षेिातही 
अनेक ववकास होत आहेत. चीज प्रामुख्याने दोन स्वरूपात पॅकेज केले जाते: 

अ)  साठवणूक (स्िोिेज) आणण वपकण्यासाठी (िायपननगं ) चीजचे पॅकेष्जंग (मोठ्या आकािात 

पॅकेष्जंग) 

ब)   ग्राहकांसाठी पॅकेष्जंग (क्रकिकोळ पॅकेष्जंग). 

३.२ ची चे मोठ्या आकारात पॅकेज ंग 

मोठ्या आकािात चीजच्या पॅकेष्जंगसाठी, ते पॅिाक्रिन केलेले (मेन लावने)  क्रकंवा लवर्चक क्रिल्ममध्ये 

हवा वविहीत (व्हॅक्यूम पॅक) केलेले असते. वॅष्क्संगसाठी, सक्शनच्या सहाय्याने अधे चीज उचलून 

मेणात बुडवता येते आणण नंति िाट्रहलेले अधे चीज बुडवता येते. व्हॅक्यूम पॅकेष्जंगसाठी, आता व्हॅक्यूम 

पॅकेष्जंग मशीन, गॅस फ्लशशगं मशीन, ओव्हि िॅवपगं मशीन आणण व्हॅक्यूम ष्स्कन पॅकेष्जंग मशीन 

उपलब्ध आहेत. पॅिाक्रिननगंची जागा आता पूणिपणे क्रिल्म पॅकेष्जंगने घेतली आहे कािण त्यामुळे 

पॅिाक्रिन काढताना चीजचे मोठ्या प्रमाणात नुकसान होत होते. अनेक स्वस्त आणण सहज लावता 
येतील अश्या क्रिल्म आता उपलब्ध आहेत. 
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३,३ क्रफल्म पॅकेज गं   

क्रिल्म पॅकेष्जंग हे रिडंलेस चीजचा समानाथी शब्द बनले आहेत. नंतिच्या काळात, एकसमान आकाि 
आणण आकािाचे ट्रहिव ेचीज पलॅष्स्िक क्रिल्मच्या वपशव्यामध्ये वपकवले (िायपण) जातात. गुंडाळलेले 

चीज त्याचा आकाि ट्रिकवून ठेवण्यासाठी लाकडी पेिीमध्ये क्रकंवा ष्जगमध्ये ठेवता येते. जि चीज 

पािंपारिक पद्धतीने बनवले आणण वपकवले ति ते क्रकिकोळ भागांमध्ये कापले जाऊ शकते आणण 

िायोव्हॅक सािख्या पद्धतीने गुंडाळले जाऊ शकते. 

३.४ पॅकेज ंगसाठी वापरात येिाऱ्या क्रफल्म मधील आवश्यक गुिधमि 
अ) क्रिल्म मजबूत असणे आवश्यक आहे जेणेकरुन तीक्ष्ण त्रबदंवूि घासल्यावि ती िािू नये क्रकंवा 
त्याचे गुणधमि बदलू नये. 

 ब) ते सहजपण ेलावून  सीलबंद किता आले पाट्रहज.े 

क) ते पाण्याची वाि आणण ऑष्क्सजनसाठी अभेद्य असणे आवश्यक आहे. 

ड) जेव्हा क्रिल्म चीजच्या संपकाित असते तेव्हा त्याचे मूळ गुणधमि बदलू नयेत. 

इ) पॅकेष्जंग सामग्री िासायननकदृट्या उदासीन (अक्रियाशील) आणण मानवांसाठी गैि-ववषािी असणे 

आवश्यक आहे. कॉिेज (ज्यात जास्त आद्रिता असते) आणण पािमेशन (ज्यामध्ये ओलावा खूपच कमी 
असतो) यांसािखे अत्यंत ववशशटठ प्रकाि वगळता इति प्रकािांच्या चीज साठी पलाष्स्िक क्रिल्म 

पॅकेष्जंग लागू आहे. क्रिल्म पॅकेष्जंगचे बिेच िायदे आणण काही तोिे आहेत ज्यांचा सािांश 

खालीलप्रमाण ेआहे: 

फायदे (गुि) 

i)    हे श्रमांमध्ये लक्षणीय बचत किते. 
ii)              हे बिुशी, कीिक, उंदीि आणण दोष-प्रेरित सूक्ष्मजीव यांच्या हल्ल्यांपासून चीजचे संिक्षण 

किते. 
iii)           हे सहजपण ेलागू केले जाते आणण पद्धत सहजपण ेयांत्रिक केली जाऊ शकते. 
iv)           िायपण चीजमध्ये ओलावा आणण वजन कमी होत नाही (पािंपारिक वपकण्यामध्ये तोिा ३ 

ते ७ % असू शकतो, अगदी १२% पयांत). 

v)               ही पद्धत लहान प्रमाणात पॅकेष्जंगसाठी योग्य आहे, ज्यामुळे हाताळणी आणण क्रकिकोळ 

व्यापाि सुलभ होतो.  
vi)           आयताकृती ब्लॉक्ससाठी ट्रह पद्धत सवाित सहजपण ेवापिली जाते. 
vii)        हे स्वस्त आणण सोयीस्कि आहे. 

viii)     वपकण्याच्या (िायपननगं) आणण साठवणुकीदिम्यान आद्रिता ननयंिण अनावश्यक आहे. 
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ix)           ट्रदलेल्या व्हॉल्यूममध्ये अर्धक चीज साठवले जाऊ शकते. 
x)              वपकण्याच्या दिम्यान वळणे अनावश्यक आहे. 

xi)           हे रिडंलेस क्यूरिगंला पिवानगी देते, जेणेकरून संपणूि चीज खाल्ले जाऊ शकते. (जेव्हा 
पािंपारिक पद्धतीप्रमाणे िींड तयाि होते, तेव्हा नुकसान १०% पयांत असू शकते). 

 तोिे 

i)                  क्रिल्म पॅकेष्जंगमधील सवि तांत्रिक समस्या सोडवल्या गेल्या नाहीत. (उदाहिणाथि, 
परिपूणि सील शमळवण्यात आणण सवि हवा काढून िाकण्यात अयशस्वी होण्याचा परिणामा 
मुळे बुिशी वाढू शकते). 

ii)              पॅकेष्जंगमध्ये चीजची आद्रिता पािंपारिक पॅकेष्जंगपेक्षा कमी असणे आवश्यक आहे आणण 

काळजीपूविक प्रमाणणत किण ेआवश्यक आहे. अस ेकिण्यात अयशस्वी झाल्यास कलंक-

उत्पादक जीवांणूची वाढ होऊ शकते. 
iii)           काही चीज (जसे की कॅमेम्बिि) मधील वपकण्याच्या (िायपननगं) प्रक्रियेवि परिणाम होऊ 

शकतो. 
iv)            पािंपरिक पद्धतींप्रमाणे क्रिल्म नेहमी चीजला समान यांत्रिक संिक्षण देत नाही. 
v)               क्रिल्म पॅकेष्जंगमध्ये तपशीलाकडे सवाित काळजीपूविक लक्ष देणे आवश्यक आहे. 

३.५ ची चे क्रकरकोळ पॅकेज गं 

क्रकिकोळ पॅकेष्जंग ही एक महत्त्वाची बाब आहे जी केवळ चीजच्या ट्रिकवन क्षमतेविच (शेल्ि 

लाइिविच) नाही ति त्याच्या वविीयोग्यतेवि देखील परिणाम किते. स्लाइस, क्यूब्स, िब, िॉइल 

ओव्हििॅपससह पेपि बोडि काििन इत्यादी स्वरूपात  चीज उपलब्ध आहे. हे 100 गॅ्रम, 200 गॅ्रम इत्यादी 
ववववध क्रकिकोळ आकािात उपलब्ध आहेत. पॅकेष्जंग तंिज्ानामध्ये होत असलेल्या ववकासामुळे, चीज 

पॅकेष्जंग मध्ये देखील िांती केली आहे. आजकाल क्रकिकोळ चीज पॅकेष्जंगसाठी सक्रिय 

(Active)पॅकेष्जंग आणण बदललेले वाताविण (Modified Atmospheric) पॅकेष्जंग मोठ्या प्रमाणात 

वापिले जात आहे. 

३.७ ची  साठवि (स्िोरे ) 

मलमप्िी आणण ड्रेशसगं सािख्या पोस्ि-प्रोसेशसगं उपचाि पूणि झाल्यानंति, चीज वपकण्याच्या 
(िायपननगंच्या) खोलीत ठेवल्या जातात. यामुळे वपकण्याची(िायपननगंची) प्रक्रिया सुरू होते. चेडाि 
आणण पािमेसन सािख्या चीजच्या काही जातींसाठी, वपकवण(ेिायपननगं) आणण साठवण सािखेच 

असते ति कॅमेम्बिि आणण िोकिोिि सािख्या इतिांसाठी, वपकवण ेआणण साठवणे या दोन शभन्न प्रक्रिया 
आहेत कािण त्यांना दोन्ही प्रक्रियेत ववशशटठ तापमान आणण आद्रिता आवश्यक 

असते. वपकण्याच्या(िायपननगंच्या) प्रक्रिये नंति साठवणूक (स्िोिेज) अपरिहायि आहे (काही 
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जातींसाठी तापमान आणण आद्रिता बदलणे वगळता) जेणेकरुन वपकण्याच्या कालावधीला लागू होणािे 
सवि ववचाि साठवणुक (स्िोिेज) कालावधीसाठी समानपणे लागू होतील. 

पारंपाररक पद्धतीमध्ये ची  पपकवण्यासाठी / साठवण्यासाठी शेल्फ् चा वापर:  शेल्ि् 'चे अव रुप 

बांधण्यासाठी लाकडाचा वापि केला जात अस.े पिंत ुत्याचे अनेक तोिे आहेत जसे की ते कीिकांना 
आश्रय देते आणण एकदा ते ओले झाल्यानंति बुिशी आणण इति सूक्ष्मजीवांच्या वाढीसाठी एक उत्कृटि 

माध्यम आहे. म्हणून, लाकडी कपािाचंी  खूप काळजी आणण देखभाल आवश्यक आहे. स्वच्छ 

किण्यासाठी सवाित सोपी सामग्री म्हणज ेकाच आणण स्िेनलेस स्िील.  

पपकण्यावर आणि साठविुकीवर पररिाम करिारे घिक: वपकवण ेआणण साठवण ननयंत्रित किणािे 
दोन महत्त्वाचे घिक म्हणजे तापमान आणण आद्रिता. अशाप्रकािे, या दोन घिकांवि ननयंिण ठेवण्याचे 

साधन वपकवणे क्रकंवा साठवण कक्षांमध्ये असायला हवे. 

अ) तापमान :साठवणुकी (स्िोिेज) दिम्यान तापमान ननयंत्रित किण ेआणण एकसमान तापमान 

िाखण े आवश्यक आहे कािण जवळजवळ सवि जैविासायननक प्रनतक्रिया तापमानावि अवलंबून 

असतात. उच्च तापमानामळेु वपकण्याची (िायपननगंची) गती वाढते पिंत ुचीजची गुणवत्ता धोक्यात 

येते कािण त्यामुळे अननटि सूक्ष्मजीवांची वाढ होते. चेडाि आणण संबंर्धत जातींच्या चीजसाठी, ५-७°C 

तापमान आदशि आहे पिंतु ८-१२°C हे आर्थिकदृट्या सवोत्तम मानले जाते. १८ डडग्री सेष्ल्सअसपेक्षा 
जास्त तापमान कडकपणे िाळले पाट्रहजे. 

b) सापेक्ष आर्द्िता (Relative Humidity): सापेक्ष आद्रिता म्हणजे पाण्याच्या वािेचे प्रमाण, आणण 

वायूच्या संपकृ्ततेसाठी आवश्यक असलेल्या िक्केवािीनुसाि व्यक्त केले जाते. जास्त आद्रितेमुळे 

बुिशीची वाढ होते, चीज त्विीत वपकते आणण पटृठभागावि ष्जवाणूचे डाग पडतात. कमी आद्रितेमुळे 

वजन कमी होण्याव्यनतरिक्त िॅक्रकंग, आकंुचन, ववकृती आणण वपकण्याची क्रियेत मंदता 
येते. वपकण्यासाठी योग्य आद्रिता चीजच्या प्रकािावि अवलंबून असते. सॉफ्ि चीजला(९५%) ओपन-

िेक्स्चि हाडि चीज ८५%) पेक्षा जास्त आद्रिता आवश्यक असते आणण त्यांना पुन्हा क्लोज-िेक्श्चि हाडि 
चीज (८०%) पेक्षा जास्त आद्रिता आवश्यक असते. पुढे, मोल्डच्या क्रियेमुळे वपकलेल्या चीजला चीजच्या 
इति प्रकािांपेक्षा जास्त आद्रिता आवश्यक असते 

c) चेडि कुिंुबातील (चेडाि, चेशायि, इ.) चीज प्रकािातील काही चीजसाठी स्िोिेज अिी: सुमािे ४-८ 

डडग्री सेष्ल्सअस कमी तापमानात आणण ८०% पेक्षा कमी सापेक्ष आद्रिता (RH) मध्ये काही चीज 

वपकतात. वपकण्याची वेळ काही मट्रहन्यांपासून ८-१० मट्रहने क्रकंवा १२ मट्रहन्यांपयांत बदलू 
शकते. एममेंिल सािखे इति प्रकािचे चीज प्रथम ८-१२°C तापमानात ३-४  आठवड्यांसाठी ग्रीन चीज 

रूममध्ये साठवले जाते आणण त्यानंति २२-२५°C तापमानात ६-७ आठवड्यांसाठी आंबवण्याच्या 
खोलीत साठवले जाते. यानतंि चीज 8-12 डडग्री सेष्ल्सअस तपमानावि वपकण्याच्या दकुानात अनेक 

मट्रहने साठवले जाते. सवि खोल्यांमध्ये सापेक्ष आद्रिता साधािणपण े ८५-९०% असते. स्मीअि-ट्रीि 
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केलेले चीज - ट्रिलशसिि, हवाती आणण इति - साधािणपणे २ आठवडे १४-१६  डडग्री सेष्ल्सअस 

तापमानात आणण सुमािे ९० % च्या RH तापमानात आंबवण्याच्या खोलीत साठवले जातात, त्या वेळी 
पटृठभागावि मीठ द्रावणात शमसळलेल्या  ववशेष संवर्धित स्मीअिने स्मीअि केले जाते. एकदा 
स्मीअिचा इष्च्छत थि तयाि झाल्यानंति, चीज साधािणपणे १०-१२°C तापमानात आणण ९०% च्या 
RH तापमानात आणखी २-३  आठवडे वपकवण्याच्या खोलीत हस्तांतरित केली जाते. अखेिीस, स्मीअि 
धुऊन झाल्यावि आणण चीज अॅल्युशमननयम िॉइलमध्ये गुंडाळल्यानंति, ते एका कोल्ड स्िोअिमध्ये, 

६-१०°C आणण सुमािे ७०-७५% RH मध्ये स्थानांतरित केले जाते, जेथे ते ववतरित होईपयांत 

िाहते. चीजचे इति कठोि आणण अधि-कठीण प्रकाि, गौडा, एडम, प्रथम काही आठवड्यांसाठी ग्रीन चीज 

रूममध्ये १०-१२ डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात आणण सुमािे ७५% च्या RH मध्ये साठवले जाऊ 

शकतात. त्यानतंि १२-१८°C आणण ७५-८०% RH वि सुमािे ३-४ आठवड्यांचा वपकण्याचा कालावधी 
येऊ शकतो. शेविी, चीज स्िोिेज रूममध्ये सुमािे १०-१२ डडग्री सेष्ल्सयस आणण सुमािे ७५% सापेक्ष 

आद्रिता येथे हस्तातंरित केली जाते, ष्जथे अंनतम वैशशट्ये ववकशसत केली जातात. 

३.७ ची  मध्ये ओलावा कमी होण्याच ेप्रमाि ननयंत्रत्रत करिारे घिक 

चीजमधील आद्रिता कमी होण्यावि ननयंिण किणािे प्राथशमक घिक म्हणज ेतापमान, आद्रिता, चीजचा 
आकािमान आणण हवेची सापेक्ष आद्रिता. तापमानासह ओलावा कमी होण्याच े प्रमाण झपा्याने 
वाढते. ५, १० आणण १५ डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात साठवणुकीसह, ६ मट्रहन्यांतील नुकसान अनुिमे 
४.४, ६.४ आणण ८.७% आढळले. आद्रितेचे प्रमाण जास्त असेल, तोिा होण्याचा दि जास्त असेल आणण 

मुक्त ओलावा जास्त असेल. चीज ष्जतके लहान असेल नततक्या लवकि ओलावा कमी होईल. चीज 

स्िोिेज रूममध्ये हवेची सापेक्ष आद्रिता ष्जतकी जास्त असेल नततका ओलावा कमी होण्याचा दि कमी 
होईल. स्िोिेज दिम्यान ओलावा कमी होण्यावि परिणाम किणािे इति घिक म्हणजे चीजच्या बाहेिील 

भागावि लावलेल्या मेण क्रकंवा क्रिल्मचा प्रकाि आणण गुणवत्ता आणण चीजचा प्रकाि. 

३.८  ची चे पवतरि 

उत्पादकाकडून ववतिक/क्रकिकोळ वविेत्यापयांत चीजचे ववतिण योग्य तापमानाच्या कठोि 
परिष्स्थतीत केले पाट्रहजे. जे चीज वाण, स्िोिेज कालावधीत वपकत िाहतात त्यांच्या साठी 
ववतिणादिम्यान वपकण्यासाठी आवश्यक तापमान िाखणे देखील महत्त्वाचे आहे. उदाहिणाथि, चेडि 
चीज ५-८डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात ववतरित केले जावे. यासाठी िेक्रफ्रजिेिेड आणण इन्सुलेिेड वाहने 
वापिली जातात. 
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पाठ – ४ 

अन्न सुरक्षा ननयम आणि मानके 

  

४ .१  अन्न व्यवसायाची नोंदिी आणि परवाना 

देशातील सवि  अन्न व्यावसायीक (िूड त्रबझनेस ऑपिेिि) खालील नमूद केलेल्या प्रक्रियेनुसाि 

नोंदणीकृत क्रकंवा पिवानाधािक असतील 

क्रकरकोळ अन्न व्यवसायाची नोंदिी 

a. प्रत्येक क्रकिकोळ अन्न व्यावसायीकने नोंदणी प्रार्धकिणाकडे स्वतःची नोंदणी किावी 

b. या ववननयमांच्या अनुसूची 2 अंतगित िॉमि A मध्ये नोंदणीसाठी अजि आणण अनुसूची 3 मध्ये 

प्रदान किावयाचे  शुल्क ट्रदले आहे. 

c. क्रकिकोळ अन्न व्यावसायीकने या ननयमांच्या अनुसूची 4 च्या भाग I मध्ये प्रदान केलेल्या 

मूलभूत स्वच्छता आणण सुिक्षा आवश्यकतांचे पालन किाव े आणण अनुसूची 2 अंतगित 

परिशशटि-1 मध्ये प्रदान केलेल्या नमुन्यातील अजािसोबत या आवश्यकतांचे पालन केल्याची 

स्वयं -जाईल केली प्रदान घोषणा प्रमाणणत .  

d. नोंदणी प्रार्धकिण अजािचा ववचाि किेल आणण नोंदणीसाठी अजि शमळाल्याच्या 7 ट्रदवसांच्या 

आत, शलणखत स्वरुपात नोंदवण्याच्या कािणांसह नोंदणी मंजूि किेल क्रकंवा नाकारू शकेल क्रकंवा 

तपासणीसाठी नोिीस जािी किेल. 

e. तपासणीचे आदेश ट्रदल्यास, 30 ट्रदवसांच्या कालावधीत अनुसूची 4 च्या भाग II मध्ये समाववटि 

असलेल्या परिसिाची सुिक्षा, स्वच्छता आणण स्वच्छताववषयक परिष्स्थतींबाबत समाधानी 

झाल्यानंति नोंदणी प्रार्धकिणाद्वािे नोंदणी मंजूि केली जाईल. 

f. उपिोक्त उपननयम )3) मध्ये प्रदान केल्याप्रमाणे नोंदणी मंजूि केली नाही, क्रकंवा नाकािली गेली 

नाही क्रकंवा 7 ट्रदवसांच्या आत तपासणीचे आदेश ट्रदले नाहीत क्रकंवा विील उपननयम )4) मध्ये 
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प्रदान केल्याप्रमाणे 30 ट्रदवसांच्या आत कोणताही ननणिय कळववला गेला नाही, ति क्षुद्र अन्न 

उत्पादक त्याचे उत्पादन सुरू करू शकतो  .व्यवसाय , नंति नोंदणी प्रार्धकिणाने सुचववलेल्या 

कोणत्याही सुधािणांचे पालन किण ेिूड त्रबझनेस ऑपिेििवि बंधनकािक असेल. 

g. पिंतु अजिदािाला सुनावणीची संधी ट्रदल्याशशवाय आणण शलणखत स्वरुपात नोंदवण्याची कािण े

ट्रदल्याशशवाय नोंदणी नाकािली जाणाि नाही . 

h. नों क्रकिकोळ अन्न व्यावसायीकास नोंदणी प्रार्धकिण एक नोंदणी प्रमाणपि आणण एक िोिो 

ओळखपि जािी किेल, जे आवािात क्रकंवा वाहन क्रकंवा कािि क्रकंवा इति कोणत्याही ट्रठकाणी 

जेथे व्यक्ती क्षुल्लक बाबतीत खाद्यपदाथि वविी /ट्रठकाणी प्रमुख अशा असेल कित उत्पादन  

प्रदशशित केले जाईल . 

i. नोंदणी प्रार्धकिण क्रकंवा या उद्देशासाठी ववशेषत  :क्रकंवा अर्धकािी कोणतेही केलेले अर्धकृत  

किेल तपासणी सुिक्षा अन्न आस्थापनांची णीकृतनोंद एकदा क्रकमान वषाितून एजन्सी.  पिंतु, 

दधू उत्पादक जो सहकािी संस्था कायद्यांतगित नोंदणीकृत दगु्ध सहकािी संस्थेचा नोंदणीकृत 

सभासद आहे आणण संस्थेला संपूणि दधू पुिवतो क्रकंवा ववकतो, त्याला नोंदणीसाठी या तितुदीतून 

सूि देण्यात येईल . 

४ .२  स्वच्छतापवषयक आणि चागंल्या उत्पादन पद्धती (GMP/GHP) 

भाग-II व्यनतरिक्त, दगु्धशाळा आस्थापना ज्यामध्ये डेअिी आधारित अन्न हाताळले जाते, प्रक्रिया 

केली जाते, उत्पाट्रदत केली जाते, साठवले जाते, ववतिण केले जाते आणण शेविी अन्न व्यवसाय 

ऑपिेििद्वािे ववकले जाते अश्या आस्थापणा आणण त ेहाताळणाऱ्या व्यक्तींनी स्वच्छताववषयक आणण 

आिोग्यववषयक गिजा पूणि केल्या पाट्रहजेत, अन्न सुिक्षक्षतता उपाय आणण इति मानके खाली नमूद 

केल्याप्रमाण.े 

1. स्वच्छताववषयक आवश्यकता 
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a. मोठ्या प्रमाणात शशतकिण करून ठेवलेले, कच्चा आणण खुला/गैि -नॉन क्रकंवा पॅक-गुंडाळले 

उत्पादने डेअिी  चढवने, उतिवणे, वाहतूक व संचयन किण े इत्यादी दिम्यान आिोग्यदायी 

हाताळणी आणण संिक्षणासाठी सुववधा . 

b. कच्चा माल क्रकंवा मानवी वापिासाठी उपयोगी डेअिी उत्पादने ठेवणी करिता लागणािी ववशेष 

पाणी प्रनतबंधक, नगंजनािे डब्बे (कंिेनि). अशा कच्चा माल क्रकंवा डेअिी उत्पादने डब्बे 

(कंिेनि) मधून काढले जातात तेथे, हे ति इति कच्चा माल क्रकंवा डेअिी उत्पादनांना घाण 

किणाि नाहीत कीवां कोणतीही बाधा पोहचवणाि नाहीत असी बांधणी केलेली असावी. 

c. घाण पाण्याची ववल्हेवाि लावणािी प्रणाली स्वच्छ तसेच प्रदषूण ववषयक प्राधीकिणा द्वािे 

मंजूि असावी. 

d. दगु्धजन्य पदाथि आणण कच्चे दधू वाहतूक किण्यासाठी वापिल्या जाणाऱ्या िाक्यांची स्वच्छता 

आणण ननजांतुकीकिण किण्याची सुववधा असावी कािण हे कंिेनि प्रत्येक वापिानंति स्वच्छ 

किाव ेलागतात . 

e. दगु्धशाळेच्या आस्थापनेच्या मालकाने भाग II च्या त्रबदं ू9.1 मध्ये ननट्रदिटि केलेल्या स्वच्छता 

कायििमानुसाि दगु्धजन्य पदाथाांचे िॉस -किणे उपाययोजना योग्य िाळण्यासाठी दवूषतीकिण  

आहे आवश्यक .  

f. जेथे दगु्धशाळा आस्थापना इति घिकांसह दगु्धजन्य पदाथि असलेले खाद्यपदाथि तयाि किते, 

ज्यावि उटणता उपचाि क्रकंवा समतुल्य परिणाम होणािी इति कोणतीही उपचाि प्रक्रिया झालेली 

नाही, अशे दगु्धजन्य पदाथि आणण कच्चे घिक िॉस -िोखण्यासाठी होण्यापासून दवूषत  

संग्र स्वतंिपणे ट्रहत केले जावेत . 

g. उटमा -उत्पादन उत्पादनांचे आधारित दधुावि क्रकंवा उत्पादन दधुाचे केलेल्या उपचाि , जे इति 

दगु्धजन्य पदाथाांना दवूषत करु शकतात, असी क्रिया स्पटिपण ेववभक्त कायिक्षेिात किावी. 

h. उत्पादनादिम्यान वापिल्या जाणाऱ्या दगु्धजन्य पदाथाांच्या क्रकंवा नाशवंत कच्च्या मालाच्या 

संपकाित येणािी उपकिण,े कंिेनि आणण प्रनतटठापनांची सािसिाई केली पाट्रहजे आणण 
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आवश्यक असल्यास सत्यावपत आणण दस्तऐवजीकिण केलेल्या स्वच्छता कायििमानुसाि 

ननजांतुकीकिण केले जाव.े 

i. कंिेनि, उपकिण ेआणण स्थापना जी सूक्ष्मजीवशास्िीयदृट्या ष्स्थि दगु्धजन्य पदाथाांच्या 

संपकाित येतात आणण ज्या खोल्यांमध्ये त े साठवले जातात त े सत्यावपत आणण 

दस्तऐवजीकिणानुसाि स्वच्छ आणण ननजांतुक केले जावेत. दगु्धशाळा आस्थापनाच्या मालकाने 

अन्न सुिक्षा व्यवस्थापन कायििम तयाि केलेला असावा. 

j. वापिलेले जंतुनाशक आणण तत्सम पदाथि अशा प्रकािे वापिावेत की त्यांचा दगु्धशाळेत ठेवलेल्या 

यंिसामग्री, उपकिणे, कच्चा माल आणण दगु्धजन्य पदाथाांवि कोणताही ववपिीत परिणाम 

होणाि नाही. ते स्पटिपणे ओळखता येण्याजोग्या कंिेनिमध्ये असले पाट्रहजेत ज्यामध्ये 

त्यांच्या वापिाच्या सूचना आहेत आणण त्यांच्या वापिासाठी अशी उपकिणे आणण उपकिण े

वपण्यायोग्य पाण्याने पूणिपणे धुवून घ्यावीत, जोपयांत पुिवठादाि ववशेष  सूचना कित नाहीत . 

२.वैयजक्तक स्वच्छते संबंधी आवश्यकता 

a. अन्न व्यावसायीक अन्न आस्थापनामध्ये िक्त अशा व्यक्तींना प्रत्यक्षपणे काम किण्यासाठी 

आणण कच्चा माल क्रकंवा दगु्धजन्य पदाथि हाताळण्यासाठी ननयुक्त किेल, जि त्या व्यक्तींनी 

भितीच्या वेळी, वैद्यकीय प्रमाणपिाद्वािे व्यावसानयकाचे समाधान त्यांचा िोजगाि क्षमतते 

शसद्ध केले असेल, की त्याला कोणताही आजाि नाही . 

b. जे व्यक्ती थेि कच्चा माल क्रकंवा डेअिी उत्पादने हाताळणी चे काम कितील ते सवि वेळा 

वैयष्क्तक स्वच्छतेचे सवािर्धक मानके िाखतील.ववषेशताःखालील बाबीचे पालन किाव े

• योग्य, स्वच्छ कपडे आणणिोपी (हेडर्गयि) घाला जे त्यांचे केस पूणिपणे बंद कितात; 

• क्रकमान काम पुन्हा सुरू झाल्यावि आणण जेव्हा जेव्हा त्यांचे  हात दवूषत होतात तेव्हा 

प्रत्येक वेळी त्यांचे हात धुवा; उदा., खोकल्यानंति /शशकंल्यानंति , शौचालयात जाण,े 

िेशलिोन वापिण,े धूम्रपान किण ेइ. 
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• हाताला दखुापत झालेल्या कोणत्याही व्यक्तीला, ड्रेशसगंसह देखील, कोणत्याही 

उत्पादनाच्या ननशमिती /नये ठेवू ववभागात हँडशलगं  (त्वचेवि झालेल्या जखमा योग्य 

वॉििप्रूि ड्रेशसगंने झाकून ठेवा). 

• हाताच्या काही सवयी िाळा:  उदा. नाक खाजवण,े केसांतून बोिे क्रििवणे डोळे, कान 

आणण तोंड चोळण,े दाढी खाजवणे, शिीिाच ेकाही भाग खाजवण ेइ  .पदाथि दगु्धजन्य जे  

त्यामुळ आणण असतात धोकादायक संभाव्य हाताळताना ेे अन्न दवूषत होऊ शकते व 

बॅक्िेरियाचे कमिचाऱ्यांकडून उत्पादनामध्ये हस्तांतिणहोऊ शकते. जेव्हा ह्या गोटिी 

अिळ असताि, अशा कृतींनंति पुन्हा काम सुरू किण्यापूवी हात प्रभावीपणे धुवावेत 

३.अन्न पदािि साठविी साठी स्वच्छतापवषयक आवश्यकता 

a. कच्चे दधू खिेदी केल्यानंति ताबडतोब स्वच्छ ट्रठकाणी ठेवावे, जेणेकरून कोणत्याही प्रकािची 

दवूषतता िाळता येईल. 

b. दधू आणण दधुाचे पदाथि साठवणूक व वाहतूक साठी पलाष्स्िक, लोखंडी धातू (सौम्य स्िील 

मेिल) पासून बनलेले साट्रहत्य, कॅन / कंिेनि वापिण्याची पिवानगी ट्रदली जाणाि नाही . 

c. जि अन्न पदाथि उत्पादक क्रकंवा शेतकऱ्याने दगु्धशाळेत कच्चे दधू आणले असेल ति त ेदधू 

काढल्यानंति शक्य नततक्या लवकि क्रकंवा चाि तासांच्या आत त े4 डडग्री सेष्ल्सअस क्रकंवा 

त्याहून कमी तापमानापयांत थंड केले जावे आणण जोपयांत त्यावि कुठली प्रक्रिया केली जात 

नाही तो पयिन्त ते तापमान िाखले जाईल याची खािी केली जाईल. 

d. ष्जथेथ उत्पादकाकडून कच्चे दधू दििोज गोळा केले जाते, नतथ ेते दधु ताबडतोब 4 त े6 डडग्री 

सेष्ल्सअस क्रकंवा त्यापेक्षा कमी तापमानात ताबडतोब थंड केले जावे आणण प्रक्रिया होईपयांत 

त्या तापमानात ठेवले पाट्रहजे. 

e. पाश्चिायझेशन प्रक्रिया पूणि झाल्यावि, पाश्चिाइज्ड दधू ताबडतोब ४ डडग्री सेष्ल्सअस क्रकंवा 

त्यापेक्षा कमी तापमानाला थंड केले पाट्रहजे. खालील परिच्छेद 7 च्या अधीन, कोणतेही 

दगु्धजन्य पदाथि सभोवतालच्या सामान्य तापमानात साठवायचे नसले तिी ते उत्पादनाच्या 
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ननमाित्याने स्थावपत केलेल्या तपमानावि शक्य नततक्या लवकि थंड केले पाट्रहज ेजेणेकरुन 

त्याची ट्रिकाऊपणा सुननष्श्चत होईल आणण त्यानंति त्या तापमानात साठवले जाईल. 

f. जेथे कच्च्या दधुाव्यनतरिक्त इति दगु्धजन्य पदाथि थंड झालेल्या परिष्स्थतीत साठवले 

जातात, तेथे त्यांचे साठवण तापमान नोंदणीकृत केले जावे आणण थंड होण्याचा दि असा असावा 

की उत्पादने शक्य नततक्या लवकि आवश्यक तापमानापयांत पोहोचतील . 

a. पाश्चिाइज्ड दधूाचे तापमान दगु्धशाळेतून अस्थापनातून बाहेि पडेपयांत 5ºC पेक्षा जास्त 

नसावे. 

4. दगु्ध शाळा सोडेपयांत साठवले जाऊ शकते असे कमाल िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग केलेले असाव.े 

a. दगु्धजन्य पदाथाांचे िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग समाधानकािकरित्या आिोग्यदायी परिष्स्थतीत 

आणण त्या हेतूने तयािकेलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे. 

b. खालील अिींची पूतिता झाल्यास दगु्धजन्य पदाथाांचे उत्पादन आणण पॅकेष्जंग एकाच खोलीत 

होऊ शकते: 

• खोली पुिेशी मोठी आणण सवि क्रिये दिम्यान  स्वच्छता सुननष्श्चत किण्यासाठी सुसज्ज असावी; 

• िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग साट्रहत्य दगु्धशाळेच्या आस्थापनामध्ये संिक्षक कव्हिमध्ये आणले गेले 

पाट्रहजे. जेणेकरून आस्थापनापयिन्त वाहतूक किताना िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंग साट्रहत्याचे 

कोणत्याही प्रकािचे नुकसान होणाि नाही तसेच हे साट्रहत्य लगेचच उपयोगात आणले गेले 

पाट्रहजे. कींवा वापि होईपयांत साठवणी करिता बनववलेल्या ववशशटि खोलीत स्वच्छ वाताविणात 

ठेवावे. 

• पॅकेष्जंग मिेरियल साठवण्यासाठी वापिण्यात येणाऱ्या खोल्या क्रकिकांपासून आणण धुळीपासून 

मुक्त असाव्या ज्यामुळे उत्पादनाच्या दवूषत होण्याचा अस्वीकायि धोका िळू शकतो. उत्पादनांना 

दवूषत करू शकणािे पदाथि पॅकेष्जंग साट्रहत्य असलेल्या खोल्यांपासून वेगळे केले जावे. पॅकेष्जंग 

साट्रहत्य थेि जशमनीवि ठेवू नये. 
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• साठवणूक खोलीत आणण्यापूवी पॅकेष्जंग साट्रहत्य स्वयंचशलत  यंिाने स्वच्छ परिष्स्थतीत एकि 

केले जाव,े त्यामुळे इति उत्पादनांच्या दवूषत होण्याचा धोका नसतो; 

• पॅकेष्जंग ववलंब न किता केले पाट्रहजे. शक्यतोवि पॅकेष्जंग क्रियेची जवाबदािी पॅकेष्जंग साट्रहत्य 

हाताळणी आणण उत्पादन गुंडाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचाऱ्यांच्या वेगळ्या गिावि 

सोपवावी. 

• पॅकेष्जंगनंति दगु्धजन्य पदाथि लगेच आवश्यक तापमानात साठवणुकीसाठी तयाि केलेल्या 

ववशशटठ खोल्यांमध्ये ठेवावेत . 

c. उटणतेवि प्रक्रिया केलेले दधू आणण दगु्धजन्य पदाथि बािली क्रकंवा कंिेनिमध्ये स्वच्छ 

वाताविणात भिली पाट्रहजेत . 

d. दगु्धजन्य पदाथाांसाठी िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंगचा पुनवािपि केला जाऊ शकत नाही, जेथे बािली 

क्रकंवा कंिेनि अशा प्रकािचे आहेत जे पूणिपणे स्वच्छ आणण ननजांतुकीकिणानंति पुन्हा वापिले 

जाऊ शकतात. 

e. शेविी ज्या आस्थापनामध्ये दधू क्रकंवा द्रव दधू -उत्पादनां आधारित वि उटमा  -केले उपचाि  

जातात त्या आस्थापनामध्ये, पदाथि भिल्यानंति लगचेच, सीशलगं यंिाद्वािे सीशलगं किाव े जे 

दधुाला कोणत्याही प्रनतकूल परिणामांपासून संिक्षक्षत कितात  .यंि सीशलगं  अश्या प्रकािे िचना  

केलेले असावे की कंिेनि उघडल्यानंति, उघडल्याचा पुिावा स्पटिपण ेतपासणे सोपे िाहील. 

४ .३  पॅकेज ंग आणि लेबशलगं 

अन्न सुिक्षा कायदा -२००६ आणण त्यातील ननयमांनुसाि आवश्यक लेबशलगं योग्य रित्या सामावून 

घेऊ शकेल अशी पॅकेष्जंग साट्रहत्याची िचना असावी जे उत्पादनांना दवूषत होण्यापासून दिू ठेवेल व 

योग्य संिक्षण प्रदान किेल. प्राथशमक पॅकेष्जंग मिेरियल म्हणून िक्त िूड ग्रेड पॅकेष्जंग मिेरियल 

वापिाव.े अॅल्युशमननयम, ट्रिन आणण पलॅष्स्िक यांसािखी पॅकेष्जंग सामग्री वेळोवेळी अन्न सुिक्षा 

कायदा -२००६ ननयमात नमूद केल्यानुसाि भाितीय मानकांशी सुसंगत असावी. खिाब झालेले, दोषपूणि 
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क्रकंवा दवूषत पॅकेष्जंग वापिणे िाळण्यासाठी वापिण्यापूवी अन्न पॅकेष्जंग सामग्रीची तपासणी केली 

पाट्रहज,े ज्यामुळे उत्पादन दवूषत होण्याच ेिळेल.  

• दगु्धजन्य पदाथाांचे िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग समाधानकािक आिोग्यदायी परिष्स्थतीत आणण त्या 

हेतूने प्रदान केलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे . 

• पॅकेष्जंग सामग्री साठवण्यासाठीच्या खोल्या क्रकिकांपासून आणण धुळीपासून मुक्त असतील 

ज्यामुळे उत्पादनाच्या दवूषत होण्याचा अस्वीकायि धोका िळेल. उत्पादनांना दवूषत करू शकणािे 

पदाथि अश्या खोल्यांपासून वेगळे केले जावे. पॅकेष्जंग थेि जशमनीवि ठेवू नये. 

• लेबशलगं नंति ववलंब न किता पॅकेष्जंग केले पाट्रहजे . तसे नसल्यास, कोणतेही शमश्रण क्रकंवा 

चुकीचे लेबशलगं होणाि नाही याची खािी किण्यासाठी योग्य प्रक्रिया लागू अवलंबवावी. हे काम 

पॅकेष्जंग साट्रहत्य हाताळणी आणण उत्पादन गुंडाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचाऱ्यांच्या 

वेगळ्या गिाद्वािे केले जावे; दगु्धजन्य पदाथि आवश्यक तापमानात साठवणुकीसाठी तयाि 

केलेल्या ववशशटि खोल्यांमध्ये ठेवावेत . 

• पॅकेष्जंग मिेरियल /वातावि बाह्य दिम्यान स्िोिेज आणण वाहतूक हे मिेरियल िॅवपगं णात दवूषत 

होण्यापासून संिक्षक्षत केले जावे. डेअिी पलांिमध्ये पॅक्रकंग मिेरियलच्या सुिक्षक्षत आणण स्वच्छ 

स्िोिेजसाठी सुववधा स्थावपत केल्या जावी . 

• दगु्धजन्य पदाथाांसाठी िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंगचा पुनवािपि केला जाऊ शकत नाही, जेथे कंिेनि 

अशा प्रकािचे आहेत जे पूणिपणे स्वच्छ आणण ननजांतुकीकिणानंति पुन्हा वापिले जाऊ शकतात. 

• “दधू आणण दगु्धजन्य पदाथाांचे पॅकेष्जंग प्रक्रियेनंति लगेचच केले जावे. पॅकेजेस अशा प्रकािे 

डडझाइन केल्या पाट्रहजेत की त े सामान्य हाताळणी /होणाि खिाब सहजपणे दिम्यान ऑपिेशन  

नाहीत.  एकदा पॅकेज उघडल्यानंति त ेसहज ओळखता येण्याजोगे असावे. प्राथशमक पॅकेष्जंग 

मिेरियलवि छपाईकरिता वापिण्यात येणािी शाई अन्न ग्रेड दजािची असावी.  त्याद्वािे 

आ.एस 15495 मानक क्रकंवा अन्न पॅकेष्जंग आणण मुद्रण संबंधी इति आंतििाटट्रीय मानकाची 

पूतिता किण्यात यावी . 
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४ .४  पॅकेज गं सामग्रीचे कोडडगं आणि लेबशलगं 

र्द्व दधू: दधुाच्याबािल्या  /पाऊच/िेट्रापॅकच्या  कॅपम त्यामध्ये असलेल्या दधुाचे स्वरूप स्पटिपणे 

सूर्चत कितात. संकेत एकति पूणि क्रकंवा खाली दशिववलेल्या संक्षेपाने असू शकतात : 

i)                  म्हशीचे दधू 'B' अक्षिाने सूर्चत केले जाऊ शकते . 

ii)                गाईचे दधू 'C' अक्षिाने दशिववले जाऊ शकते. 

iii)             शेळीचे दधू 'G' अक्षिाने दशिववले जाऊ शकते. 

iv)             प्रमाणणत दधू 'S' अक्षिान ेदशिववले जाऊ शकते. 

v)                िोन्ड दधू 'T' अक्षिाने दशिववले जाऊ शकते 

vi)             दहेुिी िोन्ड दधू 'DT' अक्षिान ेसूर्चत केले जाऊ शकते 

vii)           ष्स्कम्ड दधू 'K' अक्षिाने दशिवले जाऊ शकते 

viii)        पाश्चिाइज्ड दधू 'P' अक्षिाने दशिववले जाऊ शकते; त्यानंति दधुाचा वगि. उदाहिणाथि, 

पाश्चिाइज्ड म्हशीच्या दधुावि 'PB' अक्षिे असतील. 

ix)             वैकष्ल्पकरित्या, पॅक /िोपी/दधुाचे असलेल्या त्यांच्यामध्ये िंग सूचक योग्य यांचे वपशव्या  

असतील दशिवणािे स्वरूप , ज्या ट्रठकाणी दधू ववकले जाते /जाते साठवले  क्रकंवा वविीसाठी 

प्रदशशित केले जाते त्या ट्रठकाणी िंगांच ेवगीकिण दाखवले जाते, जि ते एकाच वेळी केले 

गेले असेल संबंर्धत पदननदेशशत अर्धकाऱ्याला सूर्चत केले जाते आणण स्थाननक 

माध्यमांद्वािे माट्रहती प्रसारित केली जाते. 

४ .५  लेबशलगं आवश्यकतांमधून सूि 

पॅकेजच पटृठभागाचे क्षेििळ 100 चौिस सेंिीमीििपेक्षा जास्त नसेल ति, अशा पॅकेजच्या लेबलला 

घिकांची यादी, लॉि नंबि क्रकंवा बॅच नंबि क्रकंवा कोड नंबि, पौष्टिक माट्रहती आणण वापिासाठीच्या 

सूचना या आवश्यकतांमधून सूि ट्रदली जाईल, पिंतु ही माट्रहती होलसेल पॅकेजेस क्रकंवा मल्िीपीस 

पॅकेजेसवि ट्रदले जातील, जसे की परिष्स्थती असेल. 
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1. 30 चौिस सेंिीमीििपेक्षा कमी पटृठभागाचे क्षेििळ असलेल्या पॅकेजवि 'उत्पादनाची तािीख' 

क्रकंवा 'सवोत्तम तािखेपूवी' क्रकंवा 'एक्सपायिी डेि' नमूद किण ेआवश्यक नाही पिंत ुही माट्रहती 

घाऊक पॅकेजेस क्रकंवा मल्िीपीस पॅकेजेसवि ट्रदली जाईल. 

2. बािल्यांमध्ये वविी केलेल्या द्रव उत्पादनांच्या बाबतीत, जि अशी बािली रिक्रिशलगंसाठी पुन्हा 

वापिायची असेल, ति घिकांच्या यादीच्या आवश्यकतसे सूि ट्रदली जाईल, पिंतु ननयमन 2.2.2 

(4) मध्ये ननट्रदिटि केलेल्या पौष्टिक माट्रहती या लेबल ट्रदले जातील. 19 माचि 2009 नंति 

उत्पाट्रदत अशा काचेच्या बािल्यांच्या बाबतीत, घिकांची यादी आणण पौष्टिक माट्रहती बािलीवि 

ट्रदली जाईल. 

3. या पॅकेजमधील सामग्रीसह िोन्ड शमल्क क्रकंवा ष्स्कम्ड दधुाच्या िचनेपेक्षा कमी नसलेला द्रव 

तयाि किण्यासाठी, या कंडेन्स्डच्या आकािमानानुसाि (व्हॉल्यूमनुसाि) आिवलेले दधू क्रकंवा 

डेशसकेिेड )वाळलेले( दधुाच्याएका  भागामध्ये पाणी  घाला. 

4. सात ट्रदवसांपेक्षा जास्त ट्रिकवण क्षमता (शेल्ि -लाइि ) नसलेल्या अन्नाच्या बाबतीत, पॅकेज 

केलेल्या खाद्यपदाथाांच्या लेबलवि 'उत्पादनाची तािीख' नमूद किण ेआवश्यक नाही, पिंत ु

'तािखेपयांत वापि' या लेबलवि नमूद किणे ननमािता क्रकंवा पॅकि यांना आवश्यक आहे . 

5. मल्िीपीस पॅकेजेसच्या बाबतीत घिकांची यादी, पौष्टिक माट्रहती, उत्पादन /तािीख पॅक्रकंगची , 

सवोत्तम तािखेपूवी /बेस्ि त्रबिोि, वापिाची अंनतम तािीख ,इिाडीयेिेड/ववक्रकिणणत अन्नाची 

लेबशलगं आणण शाकाहािी लोगो /तपशील यासंबंधीचे लोगो मांसाहािी ट्रदले जाऊ शकत नाहीत . 

४ .६  उत्पादन क्रकंवा पॅक्रकंगची तारीख 

तािीख, मट्रहना आणण वषि ज्या तािखेला वस्तू तयाि केली जाते, पॅक केली जाते क्रकंवा प्री -केली पॅक 

जाते, ती लेबलवि ट्रदली जाईल: 

पिंतु उत्पादनांचा “सवोत्तम वापिाची अंतीम तािीख ” तीन मट्रहन्यांपेक्षा जास्त असल्यास उत्पादन, 

पॅक्रकंग क्रकंवा प्री -जाईल ट्रदले वषि आणण मट्रहना पॅक्रकंगचा:  
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पिंतु, जि कोणत्याही पॅकेजमध्ये तीन मट्रहन्यांपेक्षा कमी कालावधीची ट्रिकवण क्षमता असलेला 

अन्नपदाथि  असल्यास, ती वस्तू ज्यातािखे मध्ये उत्पाट्रदत केली जाते क्रकंवा तयाि केली जाते क्रकंवा 

पॅक केली जाते ती तािीख, मट्रहना आणण वषि लेबलवि नमूद केले जावे. 

सवोत्तम आधी आणि तारखेनुसार वापरा 

i)                  मट्रहना आणण वषि कॅवपिल अक्षिांमध्ये ज्यापयांत उत्पादन वापिासाठी सवोत्तम 

आहे, खालील पद्धतीने, म्हणज:े 

“   .......वषि आणण मट्रहने  पूवी पयिन्त उत्तम” 

क्रकंवा 

"पॅकेष्जंगपासून  ..........पूवी मट्रहने  पयिन्त उत्तम” 

क्रकंवा 

“उत्पादनापासून ............मट्रहने  पूवी पयिन्त उत्तम” 

(िीप  :- आहे आवश्यक भिणे रिक्त(  

ii)               ननजांतुकीकिण केलेले क्रकंवा अल्ट्रा हाय िेम्पिेचवि िीया केलेले दधू, सोया शमल्क, सुगंधी 

दधु, िेड, ढोकळा, भेळपुिी, वपझ्झा, डोन्स, खोआ, पनीि क्रकंवा िळे, भाजीपाला, 

मांस,मास ेक्रकंवा इति कोणत्याही वस्तचेू कॅन न केलेले पॅकेज क्रकंवा बािलीच्या बाबतीत .

घोषणा खालीलप्रमाणे छापाव्या. 

“………तािीख /मट्रहना/वषाि  पूवी पयिन्त उत्तम” 

क्रकंवा 

                       ”पॅकेष्जंगपासून ........ट्रदवस  पूवी पयिन्त उत्तम" 

क्रकंवा 

                             "उत्पादनापासून  .......पूवी ट्रदवस  पयिन्त उत्तम” 

िीप : 

(a) रिक्त जागा भिल्या जातील 
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(b) मट्रहना आणण वषि अंकांमध्ये वापिले जाऊ शकतात )c) वषि दोन अंकांमध्ये ट्रदले जाऊ शकतात 

(iii) असपािेम (Aspartame) च्या पॅकेजेसवि, पूवी पयिन्त उत्तम (बेस्ि त्रबिोि पुवीच्या) तािखेऐवजी, 

तािखेनुसाि वापिा /तािीख उपभोग शेविची केलेली शशिािस/जाईल ट्रदली तािीख एक्सपायिी , जी 

पॅक्रकंगच्या तािखेपासून तीन वषाांपेक्षा जास्त नसावी; 

(iv) अभिक दधुाचा पयािय आणण अभिक आहािाच्या बाबतीत, सवोत्तम तािखेच्या ऐवजी, तािखे पयिन्त 

वापिा / वापिाची शेविची तािीख / जाईल ट्रदली तािीख कालबाह्यता , पिंत ु वापिासाठी सवोत्तम 

तािखेपूवीची घोषणा लागू होणाि नाही. 

४ .७  दस्तऐव ीकरि आणि नोंदी (रेकॉडि) ठेविे 

प्रत्येक संस्थेला कच्च्या मालाची खिेदी, उत्पादन प्रक्रिया आणण वविीच्या नोंदी ठेवाव्या लागतात. हे 

व्यवसाय प्रभावीपणे आणण िायदेशीि चालतो क्रक नाही हे सुननष्श्चत किण्यासाठी आवश्यक 

असते. कागदपिांची आवश्यकता का आहे याची काही कािणे खाली सूचीबद्ध केली आहेत : 

1. ह्यातून व्यवसाय चालवण्याबाबत सववस्ति माट्रहती शमळते. 

2. हे उत्पादनाची गुणवत्ता ननयंत्रित किण्यास मदत किते . 

3. व्यवसायात गुंतवलेल्या पैशाचा मागोवा ठेवण्यास मदत होते . 

4. हे कच्च्या मालाची क्रकंवा उत्पादनाच्या घिकांची स्वतंि क्रकंमत ओळखण्यास मदत 

किते . 

5. हे एका ववशशटि प्रक्रियेची उत्पादन क्रकंमत ओळखण्यास मदत किते. 

6. उत्पादनादिम्यान सवि गुणवत्ता शाश्वनत पद्धतींचे पालन केले गेले आहे हे सुननष्श्चत 

किते . 

7. हे उत्पादन उपकिण ेसुिळीत /खािी असल्याची चालत प्रभावीपणे  किण्यात मदत किते . 

8. हे कायदेशीि प्रक्रियेसाठी पुिावा म्हणून काम किते. 

9. हे उत्पादनाची योग्य क्रकंमत ठेवण्यास मदत किते. 

10. हे योग्य वेळी सुधािात्मक उपाय किण्यास मदत किते . 



36 

 

 

४ .८  रेकॉडि कस ेठेवावे? 

प्रत्येक अन्न प्रक्रिया संस्था नोंदी ठेवण्याच्या कमी -अर्धक  प्रमाणात समान पद्धतीचा अवलंब 

कितात. उत्पादन िेकॉडि मध्ये खालील बाबींच्या नोंदी ठेवल्या जातात. 

• प्रापत कच्च्या मालाचे प्रमाण आणण प्रकाि 

• प्रक्रिया किताना वापिल्या जाणाऱ्या घिकांचे प्रमाण आणण प्रकाि 

• ज्यामध्ये उत्पादन झाले त्या प्रक्रियेची परिष्स्थती )उदा .क्रकंव तापमान ेा हवेचा दाब( 

• उत्पाट्रदत उत्पादनाची गुणवत्ता 

उत्पादनाची गुणवत्ता केवळ तेव्हाच िाखली जाऊ शकते जेव्हा : 

• प्रत्येक बॅचमध्ये समान गुणवते्तचे घिक आणण कच्चा माल समान प्रमाणात शमसळला जातो. 

• प्रत्येक बॅचसाठी मानक सूिीकिण (स्िांनडडि िॉमुिलेशन) वापिले जाते. 

• प्रत्येक बॅचसाठी मानक प्रक्रिया मापदंड (स्िांनडडि पॅिामीिसि) लागू केले जातात. 

खाद्यपदाथािच्या प्रत्येक बॅचला बॅच नंबि ट्रदला जातो. ह्या संख्येची नोंद खालील ट्रठकाणी ठेवली जाते: 

• स्िॉक कंट्रोल बुक्स )आहे नोंद खिेदीची मालाच्या कच्च्या ष्जथे(  

• प्रक्रिया लॉगबुक )उत्पादन जेथे  प्रक्रियेची नोंद आहे( 

• उत्पादन वविी नोंदवही  )जाते नोंदवले ववतिण आणण वविी जेथे(  

लेबलवि छापलेला बॅच िमांक उत्पादन कोड िमांकाशी संबंर्धत असण ेआवश्यक आहे. हे वापिलेला 

कच्चा माल क्रकंवा उत्पादन प्रक्रियेच्या बॅचमध्ये आढळलेल्या कोणत्याही दोषांचा शोध घेण्यास मदत 

किते . 
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प्रक्रक्रया रेकॉडिचा नमुना: 

पनीर प्रक्रक्रया रेकॉडि 

तािीख:   बॅच िमांक : 

      

घिक/ 

प्रक्रक्रया 
मापदंड (पॅरामीिसि) मूल्य 

दधू 

ष्स्नग्धांश(िॅि)%   

ष्स्नग्धांश विरहीत घन घटक (एस.एन,फ) %   

ष्स्नग्धांश: एस.एन,फ चे गुणोत्ति   

एकूण घन घिक (TS) %   

आंबिपणा  %LA (= ºN x ० .९/१००(    

कोशलिॉमि जीवाणंूचीची संख्या प्रनत गॅ्रम   

प्रक्रीये 

दरम्यान 

दधुाचे प्रमाण )क्रकलो(    

गिम किण्याची क्रिया (उटणता उपचाि) ºC (90 ºC)   

गिम होण्यासाठी लागणािा वेळ (शमननिे)   

कोग्युलेशन तापमान. ºC (70 ºC)   

थंड होण्यासाठी लागणािा वेळ(शमननिे)   

सायट्रट्रक द्रावणाचे तापमान ºC (70 ºC)   

सायट्रट्रक द्रावणाची (कोह्यागुलं्सची) तीव्रता  ) 2%)   

प्रनत शलिि दधुासाठी वापिलेले सायट्रट्रक ऍशसडचे प्रमाण 

)१.६५ गॅ्रम /शल(. 
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सायट्रट्रक आम्लाचे(कोह्यागुलं्सचे) प्रमाण )82.5 

शमली /दधू शलिि(  
  

पननि ब्लॉक पाण्यात डूबववण्याची वेळ   

पनीिचा साका साच्यात भितांनाचे(हुवपगं) तापमान ºC   

ट्रदलेला दाब (क्रकलो/सेमी2)   

दाबण्याची वेळ (शमननिे)   

थंड पाण्याचे तापमान ºC   

शभजण्याची वेळ (शमननिे)   

शभजवल्यानंति पनीिच ेतापमान ºC (40 ºC)   

कोिडे तापमान. ºC   

वाळवण्याची वेळ   

िेंप. ºC मध्ये कोिडे झाल्यानंति    

पननि ननवळीचा(व्हे)  सामू (pH)   

पनीर 

ओलावा %   

आंबिपणा  %LA   

ष्स्नग्धांश(िॅि)%   

कोिड्या तत्त्वाविील ष्स्नग्धांश(िॅि)%   

उत्पाट्रदत पनीिचे अंनतम वजन (क्रकलोगॅ्रम)   

उत्पन्न उतािा%   

जीवाणंूची प्रती गॅ्रम  संख्या (एस.पी.सी. प्रनत गॅ्रम)   

कोशलिॉमि जीवाणंूची प्रनत गॅ्रम संख्या   

िंग   
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पोत   

सुगंध आणण चव   

नाजूकपणा   

तयाि केलेल्या 200 गॅ्रम पनीि पॅकची संख्या   

पनीिच ेवास्तववक उत्पादन (क्रकलोगॅ्रम)   

हाताळणी दिम्यान चे नूकसान(%)   

उत्पादन पयिवेक्षक उत्पादन व्यवस्िापक 
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पाठ – ५ 

उपकरि व इतर साटहत्याची स्वछता ,सीआयपी  आणि सांडपािी प्रक्रक्रया 

 

५ .१  िँकर धुिे 

सूक्ष्मजीव आणण इति ष्जवाणंूची वाढ िाळण्यासाठी िँकि मधून दधू क्रकंवा इति कोणतेही दगु्धजन्य 

पदाथि उतिवल्यानंति क्रकंवा भिण्यापूवी िँकि व्यवष्स्थत स्वच्छ किण ेहा या युननिचा मुख्य उद्देश 

आहे . 

उपकरिांची चरिबद्ध स्वच्छता क्रक्रया (स्िेप वाइ  वॉशशगं ऑपरेशन): 

➢      15 शमननिांसाठी कॉष्स्िक द्रावण क्रििवा (तीव्रता:1 - 1.5 िक्के व तापमान 70 ते 75 

अंश.से). 

➢       पाण्याने कॉष्स्िक फ्लश किा. 

➢      15 शमननिे गिम पाणी क्रििवा (तापमान ८० ते ८ अंश.से(. 

➢      गिम पटृठ भाग थंड होऊ द्या. 

➢      गुणवत्ता हमी/ननयंिण ववभागाकडून मंजुिी शमळवा. 

५ .२  के्रि धुिे:  

साधािणपण े सेमी -साि िेि वापि वॉशिचा िेि ऑिोमॅट्रिक  किण्यासाठी केला जातो. वॉशि 

िपपयािपपयाने िेि साि कितो 

घनकचिा हाताने काढणे  

1. प्रथमतः पाण्याने स्वच्छ धुवा 

2. कॉष्स्िक द्रावण  

3. अंनतमतः गिम पाण्याने धुवा 
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५ .३  प्रक्रक्रया न केलेल्या कच्च्या दधुाचे मोठे िॅकं (सायलो), बहुउद्देशीय िॅकं इत्यादीची 

स्वच्छता . 

➢      सायलोला आवश्यक पाण्याने फ्लश किा 

➢    मानवी प्रवेशाचा (मॅनहोलचा) दिवाजा आणण सॅम्पशलगं पॉइंि साबण तेल आणण पाण्याने 

स्वच्छ किा )करून िश.(  

➢      20 शमननिांसाठी कॉष्स्िक द्रावण क्रििवा (तीव्रता: 1त े1.5 िक्के व तापमान 70 ते 75 

अंश.से). 

➢       पाण्याने कॉष्स्िक फ्लश किा. 

➢      20 शमननिांसाठी नायट्रट्रक आम्ल द्रावण क्रििवा (तीव्रता: 0.6 - 1.0 िक्के व तापमान 60 त े

65 अंश.से). 

➢      20 शमननिे गिम पाणी क्रििवा (तापमान 70 ते 75 अंश.से). 

➢      गिम पटृठ भाग थंड होऊ द्या.  
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र्चत्र  :सीआयपी स्िेशन दोन सक्रकि ि )मॉडेल(  

 

५ .४ सांडपािी प्रक्रक्रया सयंत्र (एफ्लुएंि ट्रीिमेंि प्लांि ))ETP) 

सांडपाणी प्रक्रिया हे २४ तास आहे सतत चालणािी प्रक्रिया. हे सवि प्रक्रियेतून बाहेि पडणािे धोकादायक 

द्रव्य(पाणी) इनलेि म्हणून घेते. पयािविणीय मानकापयांत पोहोचण्यासाठी ह्यावि तीन िपपयांत 

)प्राथशमक , माध्यशमक आणण ततृीय िपपा (क्रिया/उपचाि कितात. घनकचिा आणण प्रक्रिया केलेल्या 

पाण्याची शेतात ववल्हेवाि लावली जाते. हे  हरित प्िा ववकशसत किण्यासाठी वनस्पतीमध्ये 

शसचंनासाठी वापिले जाते . 

सांडपाण्याचे स्त्रोत: 

1. उपकिणांची स्वछता (CIP) : कॉष्स्िक आणण नायट्रट्रक आम्ल 

2. बॅकवॉश  :पाणी  

3. िँकि वॉश  :नायट्रट्रक आणण कॉष्स्िक आम्ल 

4. बॉयलि  :पाणी  

5. कॅिेि वॉश  :कॉष्स्िक  
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सांडपािी प्रक्रक्रया (ETP) कायािचे चरिवार वििन : 

१(   स्िीन चेंबि :प्रक्रिया न केलेले पलांिमधील सांडपाणी चाळणी (स्िीन) चेंबिमध्ये  प्रापत होते 

आणण येथे तिंगणािे  (ननलंत्रबत) घिक वेगळे काढले जातात . 

२(   संकलन आणण समानीकिण िाकी  :स्िीननगंनंति  सांडपाणी संकलन आणण समानीकिण 

िाकीमध्ये प्रवेश किते, ष्जथे ते हायड्रोक्लोरिक आम्ला सोबत अशभक्रिया करून उदासीन केले 

जाते आणण सांडपाणी एकसंध बनवले जाते . 

३(   होष्ल्डगं िँक  :जेव्हा उपकिणांची स्वछता (CIP) दिम्यान पलांिमधून जास्त प्रमाणात 

सांडपाणी सोडले जाते तेव्हाच हे  िँक साठवणुकीसाठी वापिले जाते. 

४(   वविघळलेली हवा फ्लोिेशन )डी .ए.एि  :(िाकीमधून समानीकिण आणण संकलन उदासीन 

सांडपाणी येथे प्रापत होते आणण ह्या मध्ये अॅल्युशमननयम सल्िेि )नॉन-तुििी िेरिक ( िाकले 

जाते. तिंगणािे/वगेळे किता येऊ शकणािे आणण इमष्ल्सिाइड घन पदाथि येथे वेगळे केले 

जातात . 

५(   बिि िँक  :ओव्हि एक ही फ्लो स्िोिेज िँक आहे 

६(   अप फ्लो अॅनएिोत्रबक सस्पेंडेड स्लज ब्लँकेि )UASSB) अणुभ्िी )I&II): या िाकीच्या 

एकूण आकािमांना पैकी (व्हॉल्यूमपैकी) 12% ते 15% बायोमासने असते. ते िाकीच्या 

तळापासून डी.ए.एि मधून येणािे सांडपाणी प्रापत किते. येथे दोन प्रकािचे जीवाणू असतात. 

a. एसीिोजेनेशसस :- किते रूपांति िेणूमध्ये साखळीच्या छो्या िेणूचे साखळीच्या मोठ्या हे 

अशमनो आणण आम्ल तयाि किते. 

b. शमथेनोजेनेशसस :- कमी भाि सेंट्रद्रय त्यामुळे आणण होते रूपांतरित वायूमध्ये शमथेन ते  

होतो 

७(   हॉपि बॉिम िँक  :िक्त िाकी ही  UASSBR मधून सुिलेल्या सूक्ष्मजंतूंवि ननयंिण 

ठेवण्यासाठी आणण पुन्हा त्याचे पुनिावतिन(सकुि लेशन) किण्यासाठी वापिली जाते. 



44 

 

८(   वायुवीजन िाकी (एिोत्रबक िॅकं  :होतात ववकशसत सूक्ष्मजंतू एिोत्रबक िाकीत या . 

९(   लॅमेला क्लॅरििायि  :घन हे  पदाथि ष्स्थिीकिणाच्या उद्देशाने वापिले जाते, म्हणजे, घन 

द्रवपदाथािचे पथृक्किण येथे होते . 

१०(  दयु्यम क्लॅरििायि  :कल्चि एिोत्रबक येथे ष्स्थिावले जाते आणण पुन्हा त्याचे वायुवीजन 

िाकीमध्ये पुनिावतिन(सकुि लेशन) केले्र जाते . 

11)   प्रक्रिया केलेल्या पाण्याची िाकी  :केलेले प्रक्रिया क्लॅरििायिमधून लॅमेला क्रकंवा दयु्यम येथे  

जाते केले गोळा पाणी.  

५ .५  सयंत्राची कामर्गरी आणि देखरेख 

➢      सांडपाण्याच्या नमुन्याचे ववश्लेषण आणण देखभाल िेकॉडिची देखिेख किण्याचा कायििम 

ननयशमत किा. 

➢      ETP सहाय्यकांना ववश्लेषणासाठी ETP प्रभािीच्या उपष्स्थतीत उपचाि प्रणालीच्या 

वेगवेगळ्या िपपयांविचे नमुन ेगोळा किाव ेलागतात. 

➢      ETP प्रभािीने ववश्लेषण किाव ेआणण ननकालाची नोंद किावी तसेच ननकाल EHS-अशभयंता 

आणण EHS-अर्धकाऱ्याला कळवावा. EHS-अशभयंता आणण EHS-अर्धकािी दोघेही 

प्रयोगशाळेच्या ववश्लेषण अहवालाच्या आधािे पलांिच्या कायिक्षमतेचे मूल्यांकन कितील 

आणण ईिीपी प्रभािी आणण सहाय्यकांना सामान्य मापदंडा पासून काही ववचलन झाल्यास 

किावयाच्या कािवाईबद्दल सूचना देतील. 

➢      प्रक्रिया केलेल्या सांडपाण्याचे दििोज ववश्लेषण किाव ेलागते आणण त्याचे ननकाल नोंदवले 

जातात 

५ .६  पयािवरि व्यवस्िापन प्रिाली )EMS): अमंलब ाविी आणि ऑपरेशन 

स्तर-1: EMS मॅन्युअल; ईएमएसच ेमुख्य घिक आणण त्यांच्या पिस्पिसंवादांचे वणिन किते. हे 

ISO 14001-2004 मॅन्युअलच्या अनुषंगाने EMS मध्ये वापिल्या जाणाऱ्या दस्तऐवजाच्या 
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संिचनेची रूपिेषा देते तसेच ISO 14001-2004 च्या ववववध आवश्यकता कशा अंमलात आणल्या 

जातात त्या प्रक्रियेचे तपशीलवाि वणिन किते.  

स्तर-2: कागदपिे; भिलेले स्वरूप जे पयािविणावि परिणाम किणािा डेिा पोहोचवते. उदा - 

प्रक्रिया कंट्रोल ऑपिेशनल , पयािविण व्यवस्थापन कायििम, आपत्कालीन प्रक्रिया, देखिेख 

आणण व्यवस्थापन योजना, प्रशशक्षण योजना इ.  

Lavel-3: स्वरूप; पयािविणावि परिणाम किणािा डेिा िेकॉडडांग आणण प्रचशलत किण्यासाठी 

वापिला जातो. 

 


