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प्रकरि– १ 

कच्चा माल 

१.१        पररचय 

दधू हे मादी सथतन प्राण्यांच्या थतन ग्रंिींद्वािे स्राववत द्रव आहे जे जन्मानंति लगेचच त्यांच्या वपलांचे 

पोषण किण्यासाठी वापिले जाते.  एकति ताजे द्रव म्हणून क्रकंवा लोणी आणण चीज सािख्या अनेक 

दगु्धजन्य पदािाांमध्ये प्रक्रिया केलेले पाळीव प्राण्यांचे दधू हे मानवांसाठी एक महत्त्वाचा अन्न थत्ोत आहे 

( https://www.britannica.com). दधू हा एक पौष्ष्टक पयािय आहे कािण त ेआपल्या शिीिाला आवश्यक 

असलेले नऊ पोषक घटक पुिवते. दधुामध्ये उच्च दजािचे प्रर्िने, कॅष्ल्शयम, ष्व्हटॅलमन  ी आणण यासािखे 

इति आवश्यक पोषक घटक असतात. हे पोषक घटक आपल्या शिीिाला योग्यरित्या कायि किण्यास मदत 

कितात. उदाहिणािि: प्रर्िने थनायूंच्या ऊती तयाि आणण दरुुथत किण्यास मदत कितात. कॅष्ल्शयम आणण 

ष्व्हटॅलमन  ी मजबूत हा े आणण दात तयाि किण्यास आणण त्यांची िखिखाव ठेवण्यास मदत कितात. 

दधुामध्ये बी जीवनसत्त्व ेदेखील असतात, जे आपल्या शिीिाला अन्नाचे उजेमध्ये रूपांति किण्यास मदत 

कितात. 

१.२ भारतातील दगु्ध उद्योग    

जागनतक बाजािपेठेत भािताचा वाटा 19 टक्के आहे आणण आर्ििक वषि 2018 - 2023 दिम्यान 14.8% 

संचयी वावषिक (CAGR) वाढ अपेक्षक्षत आहे. आर्ििक वषि 2019 नुसाि, भाितातील दधू उत्पादन सुमािे 187 

दशलक्ष मेहट्रक होते. आर्ििक वषि 201८ नुसाि, भाितीय  ेअिी आणण दधू प्रक्रिया बाजािात असंघहटत 

क्षेत्ाचंा वाटा सुमािे 81% आहे, ष्जिे दधुावि अथवच्छ पायाभूत सुववधांमध्ये प्रक्रिया केली जाते, ज्यामुळे 

दधू आणण दधू-आधारित उत्पादनांच्या एकूण गुणवते्तवि परिणाम होतो. दधुाचे कमी मूल्यवधिन होण्याचे 

मुख्य कािण म्हणज े शेतीच्या पातळीवि द्रव दधुाचा वापि आणण प्रक्रियेसाठी कमी पायाभूत 



5 
 

सुववधा. मूल्यवर्धित उत्पादनांची ववशेषतः पािंपारिक दगु्धजन्य पदािाांची मागणी हदवसेंहदवस वाढत आहे 

आणण देशातील  ेअिी उद्योग सध्याची मागणी पूणि किण्याचा प्रयत्न कित आहे. 

उत्ति प्रदेश, िाजथिान 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 दसुर्या 

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

गुंतलेली आहे. गुजिातमध्ये अनेक सहकािी दगु्ध संघ, दधू सहकािी संथिा आणण खाजगी  ेअिी पलांट 

आहेत, जे िाज्यातील दधू आणण दधू-आधारित उत्पादनांच्या उत्पादनात महत्त्वपूणि भूलमका बजावतात. 

१.३ मूल्यवर्धित उत्पादन एक दृजटिके्षप 

प्रक्रिया केलेल्या द्रव दधुाव्यनतरिक्त, लोणी, दही, पनीि, तूप, मठ्ठा, फ्लेव ि लमल्क, अल्ट्रा-हाय टेम्पिेचि 

(UHT) दधू, चीज, दही,  ेअिी व्हाइटनि आणण दधू पाव ि यासािख्या अनेक मूल्यवर्धित उत्पादनांमधून 

भाितीय  ेअिी आणण दधू प्रक्रिया उद्योगाला महसूल लमळतो. आर्ििक वषि 2016 - 2020 दिम्यान, 

दगु्धजन्य घटकांच्या बाजािात सुमािे 14% वाढ अपेक्षक्षत आहे. 

१.४ ननयाित-आयात संधी  

भूतान, अफगाणणथतान, कॅन ा, इष्जपत, संयुक्त अिब अलमिाती यांसािख्या देशांमध्ये भाितातून 

दगु्धजन्य पदािाांची ननयाित वाढली आहे. भािताने फ्रान्स, न्यूझीलं , आयलां , फ्रान्स, युिेन आणण इटली 

यांसािख्या देशांमधून मोठ्या प्रमाणात दगु्धजन्य पदािि 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 
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साठवण सुववधांचा अभाव आणण अकायिक्षम ववतिण वाहहन्या भाितीय दगु्ध व दधू प्रक्रिया उद्योगाच्या 

वाढीस बाधा आणत आहेत. 

योग्य पशुपालन आणण दगु्धोत्पादनासाठी पुिेशा प्रमाणात चांगल्या दजािचा चािा आवश्यक आहे. दषु्काळ, 

पूि व इति नैसगीक आपवत्तवेळी अयोग्य व्यवथिापनाचा भाितातील चािा उत्पादनावि परिणाम 

होतो. फायबिबो ि, कागद आणण द्रव इंधनाच्या उत्पादकांद्वािे कृषी वपकांच्या अवशेषांचा अनत वापि 

केल्यामुळे दभुत्या जनाविांसाठी आवश्यक योग्य खाद्य आणण चार्याची कमतिता होउन दगु्ध उत्पादनावि 

परिणाम होतो. 

 भारतातील दगु्ध व्यवसायाचे माकेहिगं चॅनेल  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

१.६ दधुावर प्रक्रक्रया करण्याची गर   

मुख्यतः उच्च पौष्ष्टक मूल्यामुळे दधू हे पौष्ष्टक अन्न मानले जाते. खालील बाबीमुळे दधुावि प्रक्रिया 

किने गिजेचे आहे. 

• दधुाची हटकवन क्षमता वाढवा, कािण त ेअत्यंत नाशवंत आहे. 

दधुाच ेशहिी ग्राहक हॉटेल्स आणण व्यवसायात दधू आणण 

 दगु्धजन्य पदािाांचा वापि 

सहकािी 
दधू सथंिा 

खाजगी 
दधू  अेिी 

शहिी 
दधूवाला 

खाजगी 
व्यापािी 

शेतकरी 
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• चांगल्या आिोग्यासाठी दही, चीज, पनीि, लोणी, तूप, बटि ऑइल, फ्लेव ि लमल्क, चीज, आणण दही, 

 ेअिी व्हाइटनि, लमल्क पाव ि इ. आणण इति अनेक  ेअिी आधारित उत्पादने तयाि करुण 

व्यवसाय किा. 

• त्यातून, नोकिीच्या संधी ननमािण किा, परिणामी आर्ििकदृष््या मजबूत िाष्ट्र ननमािण किा. 

१.७ दधुाची रचना 

जनाविांच्या प्रजाती, जाती (होल्थटेन, जसी), खाद्य आणण थतनपानाच्या टपपयानुसाि दधुाची िचना 

बदलते. FSSAI नुसाि, “दधू हे संपूणि, ताजे, थवच्छ दगु्धजन्य स्राव आहे जे एक क्रकंवा अर्धक ननिोगी दभुत्या 

जनाविांच्या पूणि दगु्धपानाने लमळवले जाते, बछड़े जन्मायच्या १५ हदवस अगोदि व नंतिचे ५ हदवस 

वगळून. बाजािातील दधुामध्ये ष्थनग्धाश (फॅट) व ष्थनग्धेत्ति घन घटक (सॉलल  नॉट फॅट) ची पूवि-

ननधािरित मात्ा (टक्केवािी) असणे आवश्यक असते.” 

ववववध वगि आणण प्रकािांचे दधू FSSAI द्वािे घालून हदलेल्या मानकांचे पालन किणे आवश्यक आहे. लमश्र 

दधू म्हणज ेगाय आणण म्हैस क्रकंवा इति दभुत्या जनाविांच्या दधुाचे लमश्रण. संयोजन देखील FSSAI 

मानकांच्या बिोबिीचे असावे. 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

दगु्ध शकि िा (लॅक्टोज) =४-

५% 
प्रर्िने (प्रोटीन) =३-४% 

खननजे (लमनिल्स) =0.५-१% 

क्षाि (साल्ट) =0.१५- 0.२% 

ष्जवनसत्वे व ववकिे =0.१- 

0.१५% 

(ष्व्हटालमन व एंझाइम) 

ष्थनग्धते्ति घन घटक = ८-

९% 

(सॉलल  नॉट फॅट) 

ष्थनग्धांश (फॅट)=४-५% पाणी 
८६-८७% 

एकुण घन 

घटक १३-१४% 

दधु 

१००% 
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१.८ दधुाचे पौजटिक मूल्य 

तक्ता: दधुाची पौजटिक मूल्ये 

पौजटिक घिक वििन ऊ ाि मूल्य 

प्रर्िने दधुाचे प्रर्िने केलसन हे उच्च दजािचे प्रर्िन 

आहे. सवि   अत्यावश्यक अमीनो ऍलस स ्दधुात असतात. 

४.१ KC/g 

खननजे फॉथफिस आणण कॅष्ल्शयम.   

जीवनसत्त्व े जीवनसत्त्वे ए,  ी, िायालमन आणण रिबोफ्लेववन असतात.   

ष्थनग्धांश 

 (फॅट)  

चांगली चव आणण भौनतक गुणधमाांसाठी जबाबदाि 

असते. गाईच्या दधुात फॅटचे प्रमाण साधािणपण े३.५ ते ४.५% 

असते. 

९.३० KC/g 

दगु्ध शकि िा 

(लॅक्टोज) 

लॅक्टोज हा दधुातील साखिेचा घटक आहे आणण तो ऊजाि पुिवतो. ४.१  KC/g 

  

. 
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प्रकरि – २ 

प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्री 

२.१ पररचय 

दही हे भाितीय उपखं ात ननलमित झालेले सेट-प्रकािचे आंबवलेले दगु्धजन्य पदािि आहे. दही हे प्राचीन 

काळापासून प्रलसद्ध उत्पादन आहे आणण लमथटी दही पूवेक ील भागात लोकवप्रय आहे. आंबलेल्या 
दगु्धजन्य पदािाांचे सेवन अनेक प्रकािच्या मानवी आिोग्याच्या फायद्यांशी संबंर्धत आहे कािण 

त्यांच्यामध्ये लैष्क्टक ऍलस  बॅक्टेरिया असतात. 

 दहीमध्ये मौल्यवान उपचािात्मक गुणधमि आहेत आणण गॅथट्रोइंटेथटाइनल ववकाि बिे किण्यात मदत 

कितात. प्रोबायोहटक बॅक्टेरियासह जो लेले दही त्याचे आिोग्य फायदे वाढवतात जसे की िोगप्रनतकािक 

शक्ती वाढवण,े िक्तदाब कमी किण,े अँटीिेिोजेननक प्रभाव, अँटी ायबेहटक प्रभाव, अँटीकालसिनोजेननक 

प्रभाव, अँटीऑक्सी ेहटव्ह प्रभाव आणण गॅथट्रोइंटेथटाइनल ववकाि बिे किणे इत्यादी.  

वैशशट्ये अन्न सुरक्षा ननयमन -२०११  बी.आय.एस 

आंबटपणा % लैष्क्टक 

ऍलस  

- ०.६ - ०.८ 

एकूण पलेट संख्या १००००००/मपेक्षा जाथत नाही - 

कोललफॉमि संख्या १० प्रनत गॅ्रम कमाल 1१० प्रनत गॅ्रम कमाल 

एथकेिेर्चया कोली १ गॅ्रम मध्ये अनुपष्थित - 

साल्मोनेला २५ गॅ्रम मध्ये अनुपष्थित - 

लशगेला २५गॅ्रम मध्ये अनुपष्थित - 

थटेक्रफलोकोकस ऑरियस १००/ गॅ्रम पेक्षा जाथत नाही - 

यीथट आणण मूस १०० प्रनत गॅ्रम कमाल १०० प्रनत गॅ्रम कमाल 

ऍनािोबबक बीजाणू १ गॅ्रम मध्ये अनुपष्थित - 

ललथटेरिया 
मोनोसाइटोजेन्स 

१ गॅ्रम मध्ये अनुपष्थित - 

फॉथफेट चाचणी - नकािात्मक 

इति आवश्यकता 
  

ज्या दधुापासून ते तयाि केले जाते 
त्यामध्ये फॅट आणण एसएनएफची 
क्रकमान टक्केवािी समान 

FSSR, २०११ मध्ये नमूद 

केल्यानुसाि दही दधू फॅट 

आणण MSNF च्या 
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असावी. जि कोणतेही मानक घोवषत 

केले नाहीत ति म्हशीच्या दधुापासून 

दहीसाठी ववहहत मानके लागू होतील 

  

आवश्यकतांचे पालन 

किेल 

  

 

२.२ भारतातील दिी उद्योगाची सद्यजस्िती 
भाितात उत्पाहदत केलेल्या एकूण दधुापैकी सुमािे ९% आंबलेल्या दगु्धजन्य पदािाांमध्ये रूपांतरित केले 

जाते. भाितात (संघहटत आणण असंघहटत अशा दोन्ही क्षेत्ांसह) उत्पाहदत होणार्या एकूण संथकृत दगु्ध 

उत्पादनांपैकी जवळपास ९०% दहीचा वाटा आहे. थिाननक लमठाई व्यनतरिक्त, सवि दधू सहकािी आणण 

खाजगी  ेअिी दही आणण दही आधारित उत्पादनांचे उत्पादन आणण ववपणन कितात. प्रोबायोहटक दही हे 

लॅक्टोबॅलसलस ऍलस ोक्रफलस क्रकंवा बबक्रफ ोबॅक्टेरियम बबक्रफ म सािख्या अद्ववतीय प्रोबायोहटक 

संथकृतींचा अनतरिक्त फायदा असलेले ननयलमत दही आहे. "इंड या प्रोबायोहटक्स माकेट - २०२० ते २०१५ 

पयांतचे अंदाज" या शीषिकासह प्रकालशत झालेल्या अहवालानुसाि, भाित प्रोबायोहटक्स माकेट अंदाज 

कालावधीत १३.५६% च्या चिवाढ वावषिक वाढ दिाने US$९६१.८५६ दशलक्ष पयांत पोहोचेल अशी अपेक्षा 
आहे. २०१९ मध्ये US$४४८.४५६ दशलक्ष वरून २०२५. 

२.३ दिीच ेरचनात्मक मानके 

उत्पादन खालील तक्त्यामध्ये प्रदान केलेल्या िचनात्मक वैलशष््यांशी सुसंगत असावे: 

घिक संपूिि दधू दिी (%) जस्कम शमल्क दिी (%) 

पाणी ८५-८८ ९०-९१ 

चिबी/ष्थनग्धांश (फॅट) ५ - ८ ०.०५ - ०.१ 

प्रर्िने ३.२-३.४ ३.३-३.५ 

लॅक्टोज /दगु्ध शकि िा ४.६-५.२ ४.७-५.३ 

लॅष्क्टक ऍलस  ०.५-१.१ ०.५-१.१ 

िाख ०.७-०.७५ ०.७-०.७५ 
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२.४ दिी प्रक्रक्रयेसाठी वापरल्या  ािार्या यंत्रांची यादी: 

उपकिणांची ननव  पूणिपणे उत्पादनाचे प्रमाण, अंनतम उत्पादन साठवण क्षमता आणण अंनतम उत्पादन 

पॅक प्रकाि आणण आकाि यावि अवलंबून असते. प्रमुख उपकिणांची यादी खाली सादि केली आहे: 

i)      कच्च्या दधुाची साठवण टाकी 

ii)   दधू पाश्चिायझि आणण होमोजेनायझि 

iii)पाश्चिाइज्  दधू साठवण टाकी 

iv) दही सेहटगं टाकी (कल्चि जो ल्यानंति) 

v)   कप भिण ेआणण सीललगं मशीन (१००/२००/४००gm - २५ कप प्रनत लमननट) 

vi) दही उष्मायन कक्ष 

vii) िं  खोली 

२.५ दिी प्रक्रक्रया फ्लो चािि ( पारंपाररक पद्धत)  

कच्चे दधू (अँटीबायोहटकफ्री, प्रोटीन: क्रकमान ३६%) 

 

बहुउद्देशीय VAT मध्ये संग्रहहत किा 

 

५ ते १० लमननटे उकळाव 

 

खोलीच्या सामान्य तापमानाला िं  किा  

 

आदल्या हदवशीचे दही क्रकंवा ताका टाका 

 

चांगले ढवळा आणण िात्भि न हलवता सेट सेट होण्यासाठी ठेवा 

 

ड थपॅच होईपयांत कोल्  थटोअिमध्ये ४-५0 ड ग्री सेष्ल्सअस तापमानात ठेवा  
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२.६        दिी प्रक्रक्रया फ्लो चािि (औद्योर्गक पद्धत) 

कच्चे दधू (अँटीबायोहटक-फ्री, प्रोटीन: क्रकमान 36%) 

प्रक्रिया आणण PMST मध्ये संग्रहहत किा 

प्रमाननकिण 

होमोजेनायझेशन: १५०/५० BAR दोन टपप,े पाश्चिायझेशन: ९५ 0 से, ६ लमननटे,४ 0 सी पयांत िं  किा 

पाश्चिाइज्  दही दधू साठवण टाकी 

दधु ४२ ड ग्री सेष्ल्सअस पयांत गिम करून पीएचई द्वािे इनोक्यूलेशन टाकीमध्ये थिानांतरित किा 

वविजण टाकणे : लशफािस केलेल्या  ोसच्या दिाने कल्चि टाका   

भिण ेआणण सील किण:े कप / पॉली पाउच / मटका आणण सी मध्ये कप हथतांतरित किण.े िेटमध्ये 

बॉक्स/ पॉली पाउच/ िेटमध्ये मटका ठेवा 

उबवने: ४२ ±२ 0 C ४-६ तास सामू (pH) ४.७± ०.५ होईपयांत 

ब्लाथट कूललगं: सामू  प्रापत होताच, जलद कूललगंसाठी  ायिेक्ट ब्लोअिसह ब्लाथट कोल्  रूममध्ये 

थिानांतरित किा – ३.५-४ तासांमध्ये ४२ 0 से १० ० सेष्ल्सअस तापमान प्रापत किा 

ड थपॅच होईपयांत कोल्  थटोअिमध्ये ४-५ 0 ड ग्री सेष्ल्सअस तापमानात ठेवा 

िेक्रफ्रजिेटे  ट्रक आणण व्हॅनमध्ये ८ 0 स े. पेक्षा कमी तापमान िाखून पाठवले जाते 

 

२.७ दिी उत्पादनासाठी मानक कायिपद्धती (sop's). 

१. कच्चे दधू ररसेप्शन: टँकि/फू  ग्रे  बॅिल्समध्ये लमळालेल्या कच्च्या दधुाचे वजन एकति 
तोलखानामध्ये क्रकंवा तोलण्याच्या भांड्यात बॅचनुसाि केले जाते आणण ननहदिष्ट आणण परिभावषत 

प्रक्रियेनुसाि त्याच्या पॅिामीटिसाठी नमुने आणण चाचणीच्या अधीन असतात. 

२. गाळण्याची प्रक्रक्रया: थवीकृत दधुाचे वजन करून  पं टाकीमध्ये उतिवले जाते आणण योग्यरित्या क्रफल्टि 
केल्यानंति र्चलिद्वािे पंप केले जाते, अस ेदधू पूवी साफ केलेल्या, ननजांतुकीकिण केलेल्या/वाफवलेल्या 
पाईप लाईन आणण सायलो ऍक्टद्वािे सायलोमध्ये साठवले जाते. 
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३. शीतकरि: क्रफल्टि केलेले दधू र्चलिद्वािे िं  केले जाते ज्यामुळे तापमान 5 अंशांपेक्षा जाथत 

नसावे. िं  केलेले दधू पूवी साफ केलेल्या, ननजांतुकीकिण केलेल्या/वाफवलेल्या पाईप लाईन, सायलो 
इत्यादींद्वािे सायलोमध्ये साठवले जाते. 

४. दधुाचे मानकीकरि: दधू पाश्चिायझेशन आणण दधुाचे मानकीकिण उत्पादनाच्या गिजेनुसाि 
ननयोष्जत केले जाते आणण फॅट आणण एसएनएफ िाखला जातो. 

५. िोमो नायझेशन आणि पाश्चरायझेशन: दधुाचे एकसंधीकिण १५०/५० बािवि दोन टपपयात केले जाते 
आणण नंति ९५ 0 सेष्ल्सअस तापमानावि पाश्चिायझेशन थवयंचललत होष्ल् गं ्यूबमधून ६ लमननटे पाि 
करून आणण ४0 ड ग्री सेष्ल्सअस पयांत िं  केले जाते. नंति दधू साठवण टाकीमध्ये थिानांतरित केले जात.े 

६. िोचि ेआणि कल्चर  ोडिे: आता दधू ४२ 0 सेष्ल्सअस तापमानात दधू गिम किण्यासाठी पीएचई द्वािे 
इनोक्यूलेशन टाकीमध्ये दधुाचे हथतांतिण किा . योग्य प्रमाणात दधू घ्या जेणेकरून एका तासात भिणे 
संपेल. लशफािस केलेल्या  ोसमध्ये कल्चि जो णी केली जाते. 

७. भरि ेआणि सील करिे: कल्चि असलेले दधू आवश्यक पॅक्रकंग आकािात भिले जाते आणण ट्रॉलीमध्ये 

थटॅक केले जाते. 

८. उटमायन: ट्रॉली नंति उष्मायन खोलीत हलवल्या जातात ज्याचे तापमान ४२ ±२0 सेष्ल्सअस असते . 
साम ू४.७ ±०.५  प्रापत होईपयांत ४  ते ६ तास उष्मायन केले जाते. 

९. ब्लास्ि कूशलगं: पीएच प्रापत होताच, ट्रॉली िेट ब्लोअिसह शून्य ड ग्रीवि ब्लाथट कोल्  रूममध्ये 

हथतांतरित केल्या जातात जेणेकरून उत्पादनाचे तापमान ३.५  ते ४  तासांच्या आत १०  0 से. 

१० . कल्ड स्िोरे : ३.५-४  तासांनंति ट्रॉली पाठवण्याच्या वेळेपयांत 50सेष्ल्सअस तापमानात कोल्  

थटोिेजमध्ये थिानांतरित किा. 

११. डडस्पॅच: उत्पादन रेक्रि रेिेड ट्रक आणि व्हॅनमध्ये 5 ड ग्री सेष्ल्सयसपेक्षा कमी तापमान िाखून 

पाठवले जाते. 
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२.८ दिी मध्ये सामान्य दोष 

अ . क्र.  दोष संभाव्य कारि उपाय 

चव दोष 

१ अपुिा चव 

  

दधुात सायटे्रटची पातळी 
कमी, 
  

कमी  ायसेहटल सामग्री   
  

थटाटिि कल्चि लमसळण्यापूवी ०.०२ ते 
०.०५% सोड यम सायटे्रट घाला. 
लागव ीनंति वेगाने िं  किा 

2 ऑष्क्स ाइज्  

चव 

तांबे दवूषत होणे 
फ्लोिोसेंट लाइटचे 

एक्सपोजि 

सूयिप्रकाशास एक्सपोजि 

तांब्याची भां ी वापिण ेटाळा 
उत्पादनास सूयिप्रकाश / अनतनील 

प्रकाशाच्या िेट प्रदशिनापासून संिक्षण किा 

3 यीथट / चीज दवूषत यीथट वाढ थवच्छता तपासणी 
4 उग्र चव ललपोललहटक क्रियाकलाप एकष्जनसीकिण किण्यापूवी पाश्चिाइज्  

आणण कच्च्या दगु्धजन्य पदािाांचे लमश्रण 

करू नका 
५ उच्च ऍलस  अर्धक संथकृतीची जो , 

वाढलेली उष्मायन वेळ 

आंबट दधुाचा वापि 

इष्टतम संथकृती जो  

इष्टतम पीएच गाठल्यानंति लगेच उत्पादन 

िं  किा 
चांगल्या प्रतीचे ताजे दधू वापिा 

शरीर आणि रचना दोष 

१ कमकुवत शिीि लमश्रणासाठी अपुिा उष्णता 
उपचाि 

खूप कमी दधू SNF 

क्रकण्वनानंति तीव्र आंदोलन 

उष्णता उपचाि ८५ oC/३०लमननटा  पेक्षा 
कमी नसावे 
होमोजेनायजेशन  किण्यापूवी दही लमश्रण 

एकसंध किा   
ष्थकम लमल्क पाव ि घालून MSNF सामग्री 
११% पयांत वाढवा 

2 दाणेदाि पोत उच्च आंबटपणा 
ष्थकम लमल्क पाव िचा 
अयोग्य फैलाव 

इष्टतम आम्लता प्रापत केल्यानंति 
उत्पादनास <५oC पयांत वेगाने िं  किा 
लाइन थिीन/क्रफल्टिमध्ये वापिा 
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3 

  

  

  

  

लसनेिेलसस 

  

लमश्रणासाठी अपुिा उष्णता 
उपचाि 

अयोग्य मानकीकिण आणण 

खूप कमी दधू SNF 

क्रकण्वन दिम्यान 

आंदोलन/ववघ्न 

उष्णता उपचाि ८५oC/३०लमननटा  पेक्षा कमी 
नसावे 
MSNF सामग्री क्रकमान पयांत वाढवा. ष्थकम 

लमल्क पाव ि घालून११% 

क्रकण्वन किताना कपांना त्ास देऊ नका 

4 रुपीपणा सायकोट्रॉवपक सूक्ष्मजीवांसह 

दधुाचे दवूषत होणे 
  

संथकृती दवूषत/अशुद्ध 

संथकृती 

दधुावि योग्य उष्णता उपचाि, 

पाश्चिायझेशन/िमाियझेशन किण्यापूवी 
दधुाचे कोल्  थटोिेज टाळा 
शुद्ध संथकृतीचा वापि 
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प्रकरि  – ३ 

पॅकेज गं 

३.१ दिी पॅक्रकंगसाठी पॅकेज गं साहित्य 

काचेच्या क्रकंवा ग्रीसप्रूफ पेपिचे सैल आविण असलेले मातीचे भां े सामान्यतः दही आणण लमथटी दहीच्या 
पािंपारिक पॅकेष्जंगसाठी वापिले जाते. 
मातीच्या भांड्याचे नुकसान: 

i)      खूप ज , 

ii)   सहज तो ण्यायोग्य आणण 

iii)मातीच्या भांड्यातील उत्पादनामध्ये भांड्यातून वाताविणात पाणी वाहल्यामुळे संकुर्चत भेगा 
ननमािण होतात. 

औद्योर्गक थतिावि, इंजेक्शन मोल् े  पॉललथटीरिन आणण पॉलीप्रॉवपलीन/ HIPS कप अॅल्युलमननयम 

फॉइलवि आधारित काढण्यायोग्य झाकणांसह वापिले गेले आहेत. या पॅकेष्जंग सामग्रीसह िेक्रफ्रजिेशन 

ष्थितीत सुमािे १०हदवसांचे हटकवण क्षमता (शेल्फ-लाइफ) प्रापत केली जाऊ शकते. 
इंजेक्शन मोल् े  पॉललथटीरिन आणण पॉलीप्रॉवपलीन/ HIPS चा फायदा: 

i)      वजनाने हलके 

ii)   २०० गॅ्रम आणण ४०० गॅ्रम क्षमतेमध्ये उपलब्ध आणण 

iii) हाताळण्यास सोप ेआणण थवच्छ आहेत 

iv) पेंट केले जाऊ शकते, लेबल केले जाऊ शकते आणण सहजतेने ड झाइन केले जाऊ शकते 
v)   कमी खचि 
vi) चांगला प्रभाव प्रनतकाि, 

vii)   उत्कृष्ट यंत्क्षमता आणण 

दही पॅक्रकंगसाठी २००लमली, ५००लमली आणण अर्धक क्षमतेचे LDPE पाउच वापिले जातात. 

लमथटी दही फू  ग्रे  पॉललथटीरिन आणण पॉलीप्रॉवपलीन कपमध्ये १०० गॅ्रम, २०० गॅ्रम पॅक आकािात पॅक 

केली जाते. ४०० कप/लमननट थपी च्या ववववध पॅकेष्जंग मलशन्स वेगवेगळ्या आकािात संवर्धित  ेअिी 
उत्पादनांच्या पॅकेजसाठी उपलब्ध आहेत. 

कप क्रफललगं मशीन्सचा वापि दही कपमध्ये पॅक किण्यासाठी केला जातो. पलॅष्थटक कप एकति 
मशीनमधील क्रफल्ममधून तयाि केले जातात क्रकंवा तयाि कप वापिले जातात तेव्हा त े मशीनच्या 
थटॅकिमध्ये ठेवले जातात. 
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दिी साठवनन कररता  शिी व अिी: 

• साधी दही ३ हदवसांच्या साठवण कालावधीपयांत चांगल्या ष्थितीत होती 
• िेक्रफ्रजिेशन तापमानात साधी दही १२ हदवसांपयांत वापिण्यासाठी योग्य होती. 
• ववथतारित शेल्फ लाइफसाठी पॅकेज केलेले उत्पादन <५°C वि साठवले पाहहजे. 
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प्रकरि – ४ 

अन्न सुरक्षा ननयम आणि मानके 

  

४.१ अन्न व्यवसायाची नोंदिी आणि परवाना 

देशातील सवि  अन्न व्यावसायीक (फू  बबझनेस ऑपिेटि) खालील नमूद केलेल्या प्रक्रियेनुसाि 

नोंदणीकृत क्रकंवा पिवानाधािक असतील 

क्रकरकोळ अन्न व्यवसायाची नोंदिी 

a. प्रत्येक क्रकिकोळ अन्न व्यावसायीकने नोंदणी प्रार्धकिणाक े थवतःची नोंदणी किावी 

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

किावयाचे  शुल्क हदले आहे. 

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

थवच्छता आणण सुिक्षा आवश्यकतांचे पालन किावे आणण अनुसूची 2 अंतगित परिलशष्ट-1 मध्ये 

प्रदान केलेल्या नमुन्यातील अजािसोबत या आवश्यकतांचे पालन केल्याची थवयं-प्रमाणणत घोषणा 

प्रदान केली जाईल. 

d. नोंदणी प्रार्धकिण अजािचा ववचाि किेल आणण नोंदणीसाठी अजि लमळाल्याच्या 7 हदवसांच्या आत, 

ललणखत थवरुपात नोंदवण्याच्या कािणांसह नोंदणी मंजूि किेल क्रकंवा नाकारू शकेल क्रकंवा 

तपासणीसाठी नोटीस जािी किेल. 

e. तपासणीचे आदेश हदल्यास, 30 हदवसांच्या कालावधीत अनुसूची 4 च्या भाग II मध्ये समाववष्ट 

असलेल्या परिसिाची सुिक्षा, थवच्छता आणण थवच्छताववषयक परिष्थितींबाबत समाधानी 

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

नाही क्रकंवा 7 हदवसांच्या आत तपासणीचे आदेश हदले नाहीत क्रकंवा विील उपननयम (4) मध्ये प्रदान 

केल्याप्रमाणे 30 हदवसांच्या आत कोणताही ननणिय कळववला गेला नाही, ति क्षुद्र अन्न उत्पादक 

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

सुधािणांचे पालन किणे फू  बबझनेस ऑपिेटिवि बंधनकािक असेल. 

g. पिंतु अजिदािाला सुनावणीची संधी हदल्यालशवाय आणण ललणखत थवरुपात नोंदवण्याची कािणे 

हदल्यालशवाय नोंदणी नाकािली जाणाि नाही. 

h. नों क्रकिकोळ अन्न व्यावसायीकास नोंदणी प्रार्धकिण एक नोंदणी प्रमाणपत् आणण एक फोटो 

ओळखपत् जािी किेल, जे आवािात क्रकंवा वाहन क्रकंवा काटि क्रकंवा इति कोणत्याही हठकाणी जेिे 

व्यक्ती क्षुल्लक बाबतीत खाद्यपदािि वविी/उत्पादन कित असेल अशा प्रमुख हठकाणी प्रदलशित 

केले जाईल. 

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

एजन्सी वषाितून क्रकमान एकदा नोंदणीकृत आथिापनांची अन्न सुिक्षा तपासणी किेल. पिंतु, दधू 

उत्पादक जो सहकािी संथिा कायद्यांतगित नोंदणीकृत दगु्ध सहकािी संथिेचा नोंदणीकृत सभासद 

आहे आणण संथिेला संपूणि दधू पुिवतो क्रकंवा ववकतो, त्याला नोंदणीसाठी या तितदुीतून सूट देण्यात 

येईल. 

४.२ स्वच्छताववषयक आणि चागंल्या उत्पादन पद्धती (GMP/GHP) 

भाग-II व्यनतरिक्त, दगु्धशाळा आथिापना ज्यामध्ये  ेअिी आधारित अन्न हाताळले जाते, प्रक्रिया केली 

जाते, उत्पाहदत केली जाते, साठवले जाते, ववतिण केले जाते आणण शेवटी अन्न व्यवसाय ऑपिेटिद्वािे 

ववकले जाते अश्या आथिापणा आणण ते हाताळणार्या व्यक्तींनी थवच्छताववषयक आणण आिोग्यववषयक 

गिजा पूणि केल्या पाहहजेत, अन्न सुिक्षक्षतता उपाय आणण इति मानके खाली नमूद केल्याप्रमाणे. 
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1. थवच्छताववषयक आवश्यकता 

a. मोठ्या प्रमाणात लशतकिण करून ठेवलेले, कच्चा आणण खुला/गैि-पॅक क्रकंवा नॉन-गुं ाळले  ेअिी 

उत्पादने चढवने, उतिवणे, वाहतूक व संचयन किणे इत्यादी दिम्यान आिोग्यदायी हाताळणी 

आणण संिक्षणासाठी सुववधा. 

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

प्रनतबंधक, नगंजनािे  ब्ब े (कंटेनि). अशा कच्चा माल क्रकंवा  ेअिी उत्पादने  ब्बे (कंटेनि) मधून 

काढले जातात तेिे, हे ति इति कच्चा माल क्रकंवा  ेअिी उत्पादनांना घाण किणाि नाहीत कीवा ं

कोणतीही बाधा पोहचवणाि नाहीत असी बांधणी केलेली असावी. 

c. घाण पाण्याची ववल्हेवाट लावणािी प्रणाली थवच्छ तसेच प्रदषूण ववषयक प्राधीकिणा द्वािे मंजूि 

असावी. 

d. दगु्धजन्य पदािि आणण कच्च ेदधू वाहतूक किण्यासाठी वापिल्या जाणार्या टाक्यांची थवच्छता 

आणण ननजांतुकीकिण किण्याची सुववधा असावी कािण हे कंटेनि प्रत्येक वापिानंति थवच्छ किावे 

लागतात. 

e. दगु्धशाळेच्या आथिापनेच्या मालकाने भाग II च्या बबदं ू 9.1 मध्ये ननहदिष्ट केलेल्या थवच्छता 

कायििमानुसाि दगु्धजन्य पदािाांचे िॉस-दवूषतीकिण टाळण्यासाठी योग्य उपाययोजना किणे 

आवश्यक आहे. 

f. जेिे दगु्धशाळा आथिापना इति घटकांसह दगु्धजन्य पदािि असलेले खाद्यपदािि तयाि किते, 

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

नाही, अशे दगु्धजन्य पदािि आणण कच्चे घटक िॉस-दवूषत होण्यापासून िोखण्यासाठी थवतंत्पणे 

संग्रहहत केले जावेत. 
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g. उष्मा-उपचाि केलेल्या दधुाचे उत्पादन क्रकंवा दधुावि आधारित उत्पादनांचे उत्पादन, जे इति 

दगु्धजन्य पदािाांना दवूषत करु शकतात, असी क्रिया थपष्टपण ेववभक्त कायिक्षेत्ात किावी. 

h. उत्पादनादिम्यान वापिल्या जाणार्या दगु्धजन्य पदािाांच्या क्रकंवा नाशवंत कच्च्या मालाच्या 

संपकाित येणािी उपकिणे, कंटेनि आणण प्रनतष्ठापनांची साफसफाई केली पाहहजे आणण आवश्यक 

असल्यास सत्यावपत आणण दथतऐवजीकिण केलेल्या थवच्छता कायििमानुसाि ननजांतुकीकिण 

केले जाव.े 

i. कंटेनि, उपकिण ेआणण थिापना जी सूक्ष्मजीवशाथत्ीयदृष््या ष्थिि दगु्धजन्य पदािाांच्या संपकाित 

येतात आणण ज्या खोल्यांमध्ये त ेसाठवले जातात ते सत्यावपत आणण दथतऐवजीकिणानुसाि 

थवच्छ आणण ननजांतुक केले जावेत. दगु्धशाळा आथिापनाच्या मालकाने अन्न सुिक्षा व्यवथिापन 

कायििम तयाि केलेला असावा. 

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

यंत्सामग्री, उपकिणे, कच्चा माल आणण दगु्धजन्य पदािाांवि कोणताही ववपिीत परिणाम होणाि 

नाही. ते थपष्टपण े ओळखता येण्याजोग्या कंटेनिमध्ये असले पाहहजेत ज्यामध्ये त्यांच्या 

वापिाच्या सूचना आहेत आणण त्यांच्या वापिासाठी अशी उपकिण ेआणण उपकिणे वपण्यायोग्य 

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

२.वैयजक्तक स्वच्छते संबंधी आवश्यकता 

a. अन्न व्यावसायीक अन्न आथिापनामध्ये फक्त अशा व्यक्तींना प्रत्यक्षपणे काम किण्यासाठी 

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

भितीच्या वेळी, वैद्यकीय प्रमाणपत्ाद्वािे व्यावसानयकाचे समाधान त्यांचा िोजगाि क्षमतेत 

लसद्ध केले असेल, की त्याला कोणताही आजाि नाही.  
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b. जे व्यक्ती िेट कच्चा माल क्रकंवा  ेअिी उत्पादने हाताळणी चे काम कितील ते सवि वेळा वैयष्क्तक 

थवच्छतेचे सवािर्धक मानके िाखतील.ववषेशताःखालील बाबीचे पालन किावे 

• योग्य, थवच्छ कप े आणणटोपी (हे र्गयि) 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/लशकंल्यानंति, शौचालयात जाण,े 

टेललफोन वापिणे, धूम्रपान किण ेइ. 

• हाताला दखुापत झालेल्या कोणत्याही व्यक्तीला, ड्रेलसगंसह देखील, कोणत्याही 

उत्पादनाच्या ननलमिती/हँ ललगं ववभागात ठेवू नये (त्वचेवि झालेल्या जखमा योग्य 

वॉटिप्रूफ ड्रेलसगंने झाकून ठेवा). 

• हाताच्या काही सवयी टाळा:  उदा. नाक खाजवणे, केसांतून बोटे क्रफिवणे  ोळे, कान आणण 

तों  चोळणे, दाढी खाजवण,े शिीिाच े काही भाग खाजवण े इ. जे दगु्धजन्य पदािि 

हाताळताना संभाव्य धोकादायक असतात आणण त्यामुळे अन्न दवूषत होऊ शकते व 

बॅक्टेरियाचे कमिचार्यांक ून उत्पादनामध्ये हथतांतिणहोऊ शकते. जेव्हा ह्या गोष्टी अटळ 

असताट, अशा कृतींनंति पुन्हा काम सुरू किण्यापूवी हात प्रभावीपणे धुवावेत 

३.अन्न पदािि साठविी साठी स्वच्छताववषयक आवश्यकता 

a. कच्चे दधू खिेदी केल्यानंति ताब तोब थवच्छ हठकाणी ठेवाव,े जेणेकरून कोणत्याही प्रकािची 

दवूषतता टाळता येईल. 

b. दधू आणण दधुाचे पदािि साठवणूक व वाहतूक साठी पलाष्थटक, लोखं ी धातू (सौम्य थटील मेटल) 

पासून बनलेले साहहत्य, कॅन / कंटेनि वापिण्याची पिवानगी हदली जाणाि नाही. 

c. जि अन्न पदािि उत्पादक क्रकंवा शेतकर्याने दगु्धशाळेत कच्चे दधू आणले असेल ति ते दधू 

काढल्यानंति शक्य नततक्या लवकि क्रकंवा चाि तासांच्या आत ते 4 ड ग्री सेष्ल्सअस क्रकंवा त्याहून 
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कमी तापमानापयांत िं  केले जावे आणण जोपयांत त्यावि कुठली प्रक्रिया केली जात नाही तो पयिन्त 

ते तापमान िाखले जाईल याची खात्ी केली जाईल. 

d. ष्जिेि उत्पादकाक ून कच्चे दधू दििोज गोळा केले जाते, नति ेत ेदधु ताब तोब 4 ते 6 ड ग्री 

सेष्ल्सअस क्रकंवा त्यापेक्षा कमी तापमानात ताब तोब िं  केले जावे आणण प्रक्रिया होईपयांत त्या 

तापमानात ठेवले पाहहजे. 

e. पाश्चिायझेशन प्रक्रिया पूणि झाल्यावि, पाश्चिाइज्  दधू ताब तोब ४ ड ग्री सेष्ल्सअस क्रकंवा 

त्यापेक्षा कमी तापमानाला िं  केले पाहहजे. खालील परिच्छेद 7 च्या अधीन, कोणतेही दगु्धजन्य 

पदािि सभोवतालच्या सामान्य तापमानात साठवायचे नसले तिी ते उत्पादनाच्या ननमाित्याने 

थिावपत केलेल्या तपमानावि शक्य नततक्या लवकि िं  केले पाहहजे जेणेकरुन त्याची हटकाऊपणा 

सुननष्श्चत होईल आणण त्यानंति त्या तापमानात साठवले जाईल. 

f. जेिे कच्च्या दधुाव्यनतरिक्त इति दगु्धजन्य पदािि िं  झालेल्या परिष्थितीत साठवले जातात, 

तेिे त्यांचे साठवण तापमान नोंदणीकृत केले जावे आणण िं  होण्याचा दि असा असावा की उत्पादने 

शक्य नततक्या लवकि आवश्यक तापमानापयांत पोहोचतील. 

a. पाश्चिाइज्  दधूाचे तापमान दगु्धशाळेतून अथिापनातून बाहेि प ेपयांत 5ºC पके्षा जाथत नसावे. 

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

a. दगु्धजन्य पदािाांचे िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग समाधानकािकरित्या आिोग्यदायी परिष्थितीत आणण 

त्या हेतूने तयािकेलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे. 

b. खालील अटींची पूतिता झाल्यास दगु्धजन्य पदािाांचे उत्पादन आणण पॅकेष्जंग एकाच खोलीत होऊ 

शकते: 

• खोली पुिेशी मोठी आणण सवि क्रिये दिम्यान  थवच्छता सुननष्श्चत किण्यासाठी सुसज्ज असावी; 
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• िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग साहहत्य दगु्धशाळेच्या आथिापनामध्ये संिक्षक कव्हिमध्ये आणले गलेे 

पाहहजे. जेणेकरून आथिापनापयिन्त वाहतूक किताना िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंग साहहत्याचे कोणत्याही 

प्रकािचे नुकसान होणाि नाही तसेच हे साहहत्य लगेचच उपयोगात आणले गेले पाहहजे. कींवा वापि 

होईपयांत साठवणी करिता बनववलेल्या ववलशष्ट खोलीत थवच्छ वाताविणात ठेवावे. 

• पॅकेष्जंग मटेरियल साठवण्यासाठी वापिण्यात येणार्या खोल्या क्रकटकांपासून आणण धुळीपासून 

मुक्त असाव्या ज्यामुळे उत्पादनाच्या दवूषत होण्याचा अथवीकायि धोका टळू शकतो. उत्पादनांना 

दवूषत करू शकणािे पदािि पॅकेष्जंग साहहत्य असलेल्या खोल्यांपासून वेगळे केले जावे. पॅकेष्जंग 

साहहत्य िेट जलमनीवि ठेवू नये. 

• साठवणूक खोलीत आणण्यापूवी पॅकेष्जंग साहहत्य थवयंचललत  यंत्ाने थवच्छ परिष्थितीत एकत् 

केले जाव,े त्यामुळे इति उत्पादनांच्या दवूषत होण्याचा धोका नसतो; 

• पॅकेष्जंग ववलंब न किता केले पाहहजे. शक्यतोवि पॅकेष्जंग क्रियेची जवाबदािी पॅकेष्जंग साहहत्य 

हाताळणी आणण उत्पादन गुं ाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचार्यांच्या वेगळ्या गटावि सोपवावी. 

• पॅकेष्जंगनंति दगु्धजन्य पदािि लगेच आवश्यक तापमानात साठवणुकीसाठी तयाि केलेल्या 

ववलशष्ठ खोल्यांमध्ये ठेवावेत. 

c. उष्णतेवि प्रक्रिया केलेले दधू आणण दगु्धजन्य पदािि बाटली क्रकंवा कंटेनिमध्ये थवच्छ वाताविणात 

भिली पाहहजेत. 

d. दगु्धजन्य पदािाांसाठी िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंगचा पुनवािपि केला जाऊ शकत नाही, जेिे बाटली क्रकंवा 

कंटेनि अशा प्रकािचे आहेत जे पूणिपणे थवच्छ आणण ननजांतुकीकिणानंति पुन्हा वापिले जाऊ 

शकतात. 

e. शेवटी ज्या आथिापनामध्ये दधू क्रकंवा द्रव दधू-आधारित उत्पादनांवि उष्मा-उपचाि केले जातात 

त्या आथिापनामध्ये, पदािि भिल्यानंति लगेचच, सीललगं यंत्ाद्वािे सीललगं किावे  जे दधुाला 
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कोणत्याही प्रनतकूल परिणामांपासून संिक्षक्षत कितात. सीललगं यंत् अश्या प्रकािे िचना  केलेले 

असावे की कंटेनि उघ ल्यानंति, उघ ल्याचा पुिावा थपष्टपण ेतपासण ेसोपे िाहील. 

४.३ पॅकेज ंग आणि लेबशलगं 

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

शकेल अशी पॅकेष्जंग साहहत्याची िचना असावी जे उत्पादनांना दवूषत होण्यापासून दिू ठेवेल व योग्य 

संिक्षण प्रदान किेल. प्रािलमक पॅकेष्जंग मटेरियल म्हणून फक्त फू  ग्रे  पॅकेष्जंग मटेरियल 

वापिाव.े अॅल्युलमननयम, हटन आणण पलॅष्थटक यांसािखी पॅकेष्जंग सामग्री वेळोवेळी अन्न सुिक्षा कायदा -

२००६ ननयमात नमूद केल्यानुसाि भाितीय मानकांशी सुसंगत असावी. खिाब झालेले, दोषपूणि क्रकंवा दवूषत 

पॅकेष्जंग वापिण ेटाळण्यासाठी वापिण्यापूवी अन्न पॅकेष्जंग सामग्रीची तपासणी केली पाहहजे, ज्यामुळे 

उत्पादन दवूषत होण्याच ेटळेल.  

• दगु्धजन्य पदािाांचे िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग समाधानकािक आिोग्यदायी परिष्थितीत आणण त्या 

हेतूने प्रदान केलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे. 

• पॅकेष्जंग सामग्री साठवण्यासाठीच्या खोल्या क्रकटकांपासून आणण धुळीपासून मुक्त असतील 

ज्यामुळे उत्पादनाच्या दवूषत होण्याचा अथवीकायि धोका टळेल. उत्पादनांना दवूषत करू शकणािे 

पदािि अश्या खोल्यांपासून वेगळे केले जावे. पॅकेष्जंग िेट जलमनीवि ठेवू नये. 

• लेबललगं नंति ववलंब न किता पॅकेष्जंग केले पाहहजे. तसे नसल्यास, कोणतेही लमश्रण क्रकंवा चुकीचे 

लेबललगं होणाि नाही याची खात्ी किण्यासाठी योग्य प्रक्रिया लागू अवलंबवावी. हे काम पॅकेष्जंग 

साहहत्य हाताळणी आणण उत्पादन गुं ाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचार्यांच्या वेगळ्या 

गटाद्वािे केले जावे; दगु्धजन्य पदािि आवश्यक तापमानात साठवणुकीसाठी तयाि केलेल्या 

ववलशष्ट खोल्यांमध्ये ठेवावेत. 
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• पॅकेष्जंग मटेरियल/िॅवपगं मटेरियल हे वाहतूक आणण थटोिेज दिम्यान बाह्य वाताविणात दवूषत 

होण्यापासून संिक्षक्षत केले जाव.े  ेअिी पलांटमध्ये पॅक्रकंग मटेरियलच्या सुिक्षक्षत आणण थवच्छ 

थटोिेजसाठी सुववधा थिावपत केल्या जावी. 

• दगु्धजन्य पदािाांसाठी िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंगचा पुनवािपि केला जाऊ शकत नाही, जेिे कंटेनि अशा 

प्रकािचे आहेत जे पूणिपणे थवच्छ आणण ननजांतुकीकिणानंति पुन्हा वापिले जाऊ शकतात. 

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

ड झाइन केल्या पाहहजेत की ते  सामान्य हाताळणी/ऑपिेशन दिम्यान सहजपणे खिाब होणाि 

नाहीत. एकदा पॅकेज उघ ल्यानंति ते सहज ओळखता येण्याजोगे असाव.े प्रािलमक पॅकेष्जंग 

मटेरियलवि छपाईकरिता वापिण्यात येणािी शाई अन्न ग्रे  दजािची असावी.  त्याद्वािे 

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

किण्यात यावी. 

४.४ पॅकेज गं सामग्रीचे कोडडगं आणि लेबशलगं 

द्रव दधू: दधुाच्याबाटल्या/पाऊच/टेट्रापॅकच्या कॅपम त्यामध्ये असलेल्या दधुाचे थवरूप थपष्टपणे 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)                टोन्  दधू 'T' अक्षिाने दशिववले जाऊ शकते 

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

vii)           ष्थकम्  दधू 'K' अक्षिाने दशिवले जाऊ शकते 
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viii)        पाश्चिाइज्  दधू 'P' अक्षिाने दशिववले जाऊ शकते; त्यानंति दधुाचा वगि. उदाहिणािि, 

पाश्चिाइज्  म्हशीच्या दधुावि 'PB' अक्षिे असतील. 

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

थवरूप दशिवणािे असतील, ज्या हठकाणी दधू ववकले जाते/साठवले जाते क्रकंवा वविीसाठी 

प्रदलशित केले जाते त्या हठकाणी िंगांच ेवगीकिण दाखवले जात,े जि ते एकाच वेळी केले गेले 

असेल संबंर्धत पदननदेलशत अर्धकार्याला सूर्चत केले जाते आणण थिाननक माध्यमांद्वािे 

माहहती प्रसारित केली जाते. 

४.५ लेबशलगं आवश्यकतांमधून सूि 

पॅकेजच पषृ्ठभागाचे क्षेत्फळ 100 चौिस सेंटीमीटिपेक्षा जाथत नसेल ति, अशा पॅकेजच्या लेबलला 

घटकांची यादी, लॉट नंबि क्रकंवा बॅच नंबि क्रकंवा को  नंबि, पौष्ष्टक माहहती आणण वापिासाठीच्या 

सूचना या आवश्यकतांमधून सूट हदली जाईल, पिंतु ही माहहती होलसेल पॅकेजेस क्रकंवा मल्टीपीस 

पॅकेजेसवि हदले जातील, जसे की परिष्थिती असेल. 

1. 30 चौिस सेंटीमीटिपेक्षा कमी पषृ्ठभागाचे क्षेत्फळ असलेल्या पॅकेजवि 'उत्पादनाची तािीख' क्रकंवा 

'सवोत्तम तािखेपूवी' क्रकंवा 'एक्सपायिी  ेट' नमूद किणे आवश्यक नाही पिंतु ही माहहती घाऊक 

पॅकेजेस क्रकंवा मल्टीपीस पॅकेजेसवि हदली जाईल. 

2. बाटल्यांमध्ये वविी केलेल्या द्रव उत्पादनांच्या बाबतीत, जि अशी बाटली रिक्रफललगंसाठी पुन्हा 

वापिायची असेल, ति घटकांच्या यादीच्या आवश्यकतसे सूट हदली जाईल, पिंतु ननयमन 2.2.2 (4) 

मध्ये ननहदिष्ट केलेल्या पौष्ष्टक माहहती या लेबल हदले जातील. 19 माचि 2009 नंति उत्पाहदत अशा 

काचेच्या बाटल्यांच्या बाबतीत, घटकांची यादी आणण पौष्ष्टक माहहती बाटलीवि हदली जाईल. 
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3. या पॅकेजमधील सामग्रीसह टोन्  लमल्क क्रकंवा ष्थकम्  दधुाच्या िचनेपेक्षा कमी नसलेला द्रव तयाि 

किण्यासाठी, या कं ेन्थ च्या आकािमानानुसाि (व्हॉल्यूमनुसाि) आटवलेले दधू क्रकंवा  ेलसकेटे  

(वाळलेले)दधुाच्याएका  भागामध्ये पाणी  घाला. 

4. सात हदवसांपेक्षा जाथत हटकवण क्षमता (शेल्फ-लाइफ) नसलेल्या अन्नाच्या बाबतीत, पॅकेज 

केलेल्या खाद्यपदािाांच्या लेबलवि 'उत्पादनाची तािीख' नमूद किण े आवश्यक नाही, पिंतु 

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

5. मल्टीपीस पॅकेजेसच्या बाबतीत घटकांची यादी, पौष्ष्टक माहहती, उत्पादन/पॅक्रकंगची तािीख, 

सवोत्तम तािखेपूवी /बेथट बबफोि, वापिाची अंनतम तािीख ,इिा ीयेटे /ववक्रकिणणत अन्नाची 

लेबललगं आणण शाकाहािी लोगो/मांसाहािी लोगो यासंबंधीचे तपशील हदले जाऊ शकत नाहीत. 

४.६ उत्पादन क्रकंवा पॅक्रकंगची तारीख 

तािीख, महहना आणण वषि ज्या तािखेला वथतू तयाि केली जाते, पॅक केली जाते क्रकंवा प्री-पॅक केली जाते, 

ती लेबलवि हदली जाईल: 

पिंतु उत्पादनांचा “सवोत्तम वापिाची अंतीम तािीख ” तीन महहन्यांपेक्षा जाथत असल्यास उत्पादन, पॅक्रकंग 

क्रकंवा प्री-पॅक्रकंगचा महहना आणण वषि हदले जाईल: 

पिंतु, जि कोणत्याही पॅकेजमध्ये तीन महहन्यांपेक्षा कमी कालावधीची हटकवण क्षमता असलेला 

अन्नपदािि  असल्यास, ती वथतू ज्यातािखे मध्ये उत्पाहदत केली जाते क्रकंवा तयाि केली जाते क्रकंवा पॅक 

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

सवोत्तम आधी आणि तारखेनुसार वापरा 

i)                  महहना आणण वषि कॅवपटल अक्षिांमध्ये ज्यापयांत उत्पादन वापिासाठी सवोत्तम 

आहे, खालील पद्धतीने, म्हणज:े 

“ ....... महहने आणण वषि पूवी पयिन्त उत्तम” 
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क्रकंवा 

"पॅकेष्जंगपासून.......... महहने पूवी पयिन्त उत्तम” 

क्रकंवा 

“उत्पादनापासून ............महहने पूवी पयिन्त उत्तम” 

(टीप: - रिक्त भिणे आवश्यक आहे) 

ii)               ननजांतुकीकिण केलेले क्रकंवा अल्ट्रा हाय टेम्पिेचवि िीया केलेले दधू, सोया लमल्क, सुगंधी 

दधु, ब्रे , ढोकळा, भेळपुिी, वपझ्झा,  ोन्स, खोआ, पनीि क्रकंवा फळे, भाजीपाला, मांस,मास े

क्रकंवा इति कोणत्याही वथतूचे कॅन न केलेले पॅकेज क्रकंवा बाटलीच्या बाबतीत. खालीलप्रमाणे 

घोषणा छापाव्या. 

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

क्रकंवा 

                       ”पॅकेष्जंगपासून ........हदवस पूवी पयिन्त उत्तम" 

क्रकंवा 

                             "उत्पादनापासून ....... हदवस पूवी पयिन्त उत्तम” 

िीप: 

(a) रिक्त जागा भिल्या जातील 

(b) महहना आणण वषि अंकांमध्ये वापिले जाऊ शकतात (c) वषि दोन अंकांमध्ये हदले जाऊ शकतात 

(iii) असपाटेम (Aspartame) च्या पॅकेजेसवि, पूवी पयिन्त उत्तम (बेथट बबफोि पुवीच्या) तािखेऐवजी, 

तािखेनुसाि वापिा/लशफािस केलेली शेवटची उपभोग तािीख/एक्सपायिी तािीख हदली जाईल, जी 

पॅक्रकंगच्या तािखेपासून तीन वषाांपेक्षा जाथत नसावी; 
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(iv) अभिक दधुाचा पयािय आणण अभिक आहािाच्या बाबतीत, सवोत्तम तािखेच्या ऐवजी, तािखे पयिन्त 

वापिा/ वापिाची शेवटची तािीख/ कालबाह्यता तािीख हदली जाईल, पिंत ु वापिासाठी सवोत्तम 

तािखेपूवीची घोषणा लागू होणाि नाही. 

४.७ दस्तऐव ीकरि आणि नोंदी (रेकॉडि) ठेविे 

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

व्यवसाय प्रभावीपणे आणण फायदेशीि चालतो क्रक नाही हे सुननष्श्चत किण्यासाठी आवश्यक 

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

1. ह्यातून व्यवसाय चालवण्याबाबत सववथति माहहती लमळते. 

2. हे उत्पादनाची गुणवत्ता ननयंबत्त किण्यास मदत किते. 

3. व्यवसायात गुंतवलेल्या पैशाचा मागोवा ठेवण्यास मदत होते. 

4. हे कच्च्या मालाची क्रकंवा उत्पादनाच्या घटकांची थवतंत् क्रकंमत ओळखण्यास मदत किते. 

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

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

किते. 

7. हे उत्पादन उपकिण ेसुिळीत/प्रभावीपणे चालत असल्याची खात्ी 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. 
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४.८  रेकॉडि कस ेठेवावे? 

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

कितात. उत्पादन िेकॉ ि मध्ये खालील बाबींच्या नोंदी ठेवल्या जातात. 

• प्रापत कच्च्या मालाचे प्रमाण आणण प्रकाि 

• प्रक्रिया किताना वापिल्या जाणार्या घटकांचे प्रमाण आणण प्रकाि 

• ज्यामध्ये उत्पादन झाले त्या प्रक्रियेची परिष्थिती (उदा. तापमान क्रकंवा हवेचा दाब) 

• उत्पाहदत उत्पादनाची गुणवत्ता 

उत्पादनाची गुणवत्ता केवळ तेव्हाच िाखली जाऊ शकते जेव्हा: 

• प्रत्येक बॅचमध्ये समान गुणवते्तचे घटक आणण कच्चा माल समान प्रमाणात लमसळला जातो. 

• प्रत्येक बॅचसाठी मानक सूत्ीकिण (थटांन  ि फॉमुिलेशन) वापिले जाते. 

• प्रत्येक बॅचसाठी मानक प्रक्रिया मापदं  (थटांन  ि पॅिामीटसि) लागू केले जातात. 

खाद्यपदािािच्या प्रत्येक बॅचला बॅच नंबि हदला जातो. ह्या संख्येची नोंद खालील हठकाणी ठेवली जाते: 

• थटॉक कंट्रोल बुक्स (ष्जिे कच्च्या मालाच्या खिेदीची नोंद आहे) 

• प्रक्रिया लॉगबुक(जेिे उत्पादन प्रक्रियेची नोंद आहे) 

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

लेबलवि छापलेला बॅच िमांक उत्पादन को  िमांकाशी संबंर्धत असणे आवश्यक आहे. हे वापिलेला कच्चा 

माल क्रकंवा उत्पादन प्रक्रियेच्या बॅचमध्ये आढळलेल्या कोणत्याही दोषांचा शोध घेण्यास मदत किते. 
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प्रकरि– ५ 

उपकरि व इतर साहित्याची स्वछता,सीआयपी आणि सांडपािी प्रक्रक्रया 

 

५.१ िँकर धुिे 

सूक्ष्मजीव आणण इति ष्जवाणंूची वाढ टाळण्यासाठी टँकि मधून दधू क्रकंवा इति कोणतेही दगु्धजन्य पदािि 

उतिवल्यानंति क्रकंवा भिण्यापूवी टँकि व्यवष्थित थवच्छ किण ेहा या युननटचा मुख्य उद्देश आहे. 

उपकरिांची चरिबद्ध स्वच्छता क्रक्रया (स्िेप वाइ  वॉशशगं ऑपरेशन): 

➢      15 लमननटांसाठी कॉष्थटक द्रावण क्रफिवा (तीव्रता:1 - 1.5 टक्के व तापमान 70 ते 75 अंश.से). 

➢       पाण्याने कॉष्थटक फ्लश किा. 

➢      15 लमननटे गिम पाणी क्रफिवा (तापमान ८० ते ८ अंश.से). 

➢      गिम पषृ्ठ भाग िं  होऊ द्या. 

➢      गुणवत्ता हमी/ननयंत्ण ववभागाक ून मंजुिी लमळवा. 

५.२ के्रि धुिे:  

साधािणपण े सेमी-ऑटोमॅहटक िेट वॉशिचा वापि िेट साफ किण्यासाठी केला जातो. वॉशि 

टपपयाटपपयाने िेट साफ कितो 

घनकचिा हाताने काढणे  

1. प्रिमतः पाण्याने थवच्छ धुवा 

2. कॉष्थटक द्रावण  

3. अंनतमतः गिम पाण्याने धुवा 
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५.३ प्रक्रक्रया न केलेल्या कच्च्या दधुाचे मोठे िॅकं (सायलो), बिुउद्देशीय िॅकं इत्यादीची 

स्वच्छता. 

➢      सायलोला आवश्यक पाण्याने फ्लश किा 

➢    मानवी प्रवेशाचा (मॅनहोलचा) दिवाजा आणण सॅम्पललगं पॉइंट साबण तेल आणण पाण्याने 

थवच्छ किा (ब्रश करून). 

➢      20 लमननटांसाठी कॉष्थटक द्रावण क्रफिवा (तीव्रता: 1त े1.5 टक्के व तापमान 70 ते 75 अंश.से). 

➢       पाण्याने कॉष्थटक फ्लश किा. 

➢      20 लमननटांसाठी नायहट्रक आम्ल द्रावण क्रफिवा (तीव्रता: 0.6 - 1.0 टक्के व तापमान 60 त े65 

अंश.से). 

➢      20 लमननटे गिम पाणी क्रफिवा (तापमान 70 ते 75 अंश.से). 

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

 

५.४ सांडपािी प्रक्रक्रया सयंत्र (एफ्लुएंि ट्रीिमेंि प्लांि )(ETP) 

सां पाणी प्रक्रिया हे २४ तास आहे सतत चालणािी प्रक्रिया. हे सवि प्रक्रियेतून बाहेि प णािे धोकादायक 

द्रव्य(पाणी) इनलेट म्हणून घेते. पयािविणीय मानकापयांत पोहोचण्यासाठी ह्यावि तीन टपपयांत 

(प्रािलमक, माध्यलमक आणण ततृीय टपपा) क्रिया/उपचाि कितात. घनकचिा आणण प्रक्रिया केलेल्या 

पाण्याची शेतात ववल्हेवाट लावली जाते. हे  हरित प्टा ववकलसत किण्यासाठी वनथपतीमध्ये लसचंनासाठी 

वापिले जाते. 

सांडपाण्याचे स्त्रोत: 

1. उपकिणांची थवछता (CIP) : कॉष्थटक आणण नायहट्रक आम्ल 

2. बॅकवॉश: पाणी 

3. टँकि वॉश: कॉष्थटक आणण नायहट्रक आम्ल 
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4. बॉयलि: पाणी 

5. कॅिेट वॉश: कॉष्थटक 

सांडपािी प्रक्रक्रया (ETP) कायािचे चरिवार वििन: 

१)   थिीन चेंबि: प्रक्रिया न केलेले पलांटमधील सां पाणी चाळणी (थिीन) चेंबिमध्ये  प्रापत होते 

आणण येिे तिंगणािे  (ननलंबबत) घटक वेगळे काढले जातात. 

२)   संकलन आणण समानीकिण टाकी: थिीननगंनंति सां पाणी संकलन आणण समानीकिण 

टाकीमध्ये प्रवेश किते, ष्जिे ते हायड्रोक्लोरिक आम्ला सोबत अलभक्रिया करून उदासीन केले 

जाते आणण सां पाणी एकसंध बनवले जाते. 

३)   होष्ल् गं टँक: जेव्हा उपकिणांची थवछता (CIP) दिम्यान पलांटमधून जाथत प्रमाणात सां पाणी 

सो ले जाते तेव्हाच हे  टँक साठवणुकीसाठी वापिले जाते. 

४)   वविघळलेली हवा फ्लोटेशन ( ी.ए.एफ): संकलन आणण समानीकिण टाकीमधून उदासीन 

सां पाणी येिे प्रापत होते आणण ह्या मध्ये अॅल्युलमननयम सल्फेट (नॉन-फेरिक तुिटी) टाकले 

जाते. तिंगणािे/वगेळे किता येऊ शकणािे आणण इमष्ल्सफाइ  घन पदािि येिे वेगळे केले 

जातात. 

५)   बफि टँक: ही एक ओव्हि फ्लो थटोिेज टँक आहे 

६)   अप फ्लो अॅनएिोबबक सथपें े  थलज ब्लँकेट (UASSB) अणुभ्टी (I&II): या टाकीच्या एकूण 

आकािमांना पैकी (व्हॉल्यूमपैकी) 12% त े15% बायोमासने असते. ते टाकीच्या तळापासून 

 ी.ए.एफ मधून येणािे सां पाणी प्रापत किते. येिे दोन प्रकािचे जीवाणू असतात. 

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

आणण अलमनो आम्ल तयाि किते. 

b. लमिेनोजेनेलसस:- ते लमिेन वायूमध्ये रूपांतरित होते आणण त्यामुळे सेंहद्रय भाि कमी होतो 
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७)   हॉपि बॉटम टँक: ही टाकी फक्त UASSBR मधून सुटलेल्या सूक्ष्मजंतूंवि ननयंत्ण ठेवण्यासाठी 

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

८)   वायुवीजन टाकी (एिोबबक टॅकं: या टाकीत एिोबबक सूक्ष्मजंत ूववकलसत होतात. 

९)   लॅमेला क्लॅरिफायि: हे घन पदािि ष्थििीकिणाच्या उद्देशाने वापिले जाते, म्हणजे, घन 

द्रवपदािािचे पिृक्किण येिे होते. 

१०)  दयु्यम क्लॅरिफायि: येिे एिोबबक कल्चि ष्थििावले जाते आणण पुन्हा त्याचे वायुवीजन 

टाकीमध्ये पुनिावतिन(सकुि लेशन) केले्र जाते. 

11)   प्रक्रिया केलेल्या पाण्याची टाकी: येिे दयु्यम क्रकंवा लॅमेला क्लॅरिफायिमधून प्रक्रिया केलेले 

पाणी गोळा केले जाते. 

५.५ सयंत्राची कामर्गरी आणि देखरेख 

➢      सां पाण्याच्या नमुन्याचे ववश्लेषण आणण देखभाल िेकॉ िची देखिेख किण्याचा कायििम ननयलमत 

किा. 

➢      ETP सहाय्यकांना ववश्लेषणासाठी ETP प्रभािीच्या उपष्थितीत उपचाि प्रणालीच्या वेगवेगळ्या 

टपपयांविचे नमुने गोळा किावे लागतात. 

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

EHS-अर्धकार्याला कळवावा. EHS-अलभयंता आणण EHS-अर्धकािी दोघेही प्रयोगशाळेच्या 

ववश्लेषण अहवालाच्या आधािे पलांटच्या कायिक्षमतेचे मूल्यांकन कितील आणण ईटीपी प्रभािी 

आणण सहाय्यकानंा सामान्य मापदं ा पासून काही ववचलन झाल्यास किावयाच्या कािवाईबद्दल 

सूचना देतील. 

➢      प्रक्रिया केलेल्या सां पाण्याचे दििोज ववश्लेषण किावे लागते आणण त्याचे ननकाल नोंदवले जातात 

 



37 
 

५.६ पयािवरि व्यवस्िापन प्रिाली (EMS): अमंलब ाविी आणि ऑपरेशन 

स्तर-1: EMS मॅन्युअल; ईएमएसच ेमुख्य घटक आणण त्यांच्या पिथपिसंवादांचे वणिन किते. हे 

ISO 14001-2004 मॅन्युअलच्या अनुषंगाने EMS मध्ये वापिल्या जाणार्या दथतऐवजाच्या 

संिचनेची रूपिेषा देते तसेच ISO 14001-2004 च्या ववववध आवश्यकता कशा अंमलात आणल्या 

जातात त्या प्रक्रियेचे तपशीलवाि वणिन किते.  

स्तर-२: कागदपते्; भिलेले थवरूप जे पयािविणावि परिणाम किणािा  ेटा पोहोचवते. उदा - 

ऑपिेशनल कंट्रोल प्रक्रिया, पयािविण व्यवथिापन कायििम, आपत्कालीन प्रक्रिया, देखिेख आणण 

व्यवथिापन योजना, प्रलशक्षण योजना इ.  

स्तर-३: थवरूप; पयािविणावि परिणाम किणािा  ेटा िेकॉड ांग आणण प्रचललत किण्यासाठी वापिला 

जातो. 

 


