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पाठ – १ 

कच्चा माल 

१.१       पररचय 

दधू िे मादी सस्तन प्राण्यांच्या स्तन ग्रंथींद्वािे स्राववत द्रव आिे जे जन्मानंति लगेचच त्यांच्या 

वपलांचे पोषण किण्यासाठी वापिले जाते.  एकति ताजे द्रव म्िणून क्रकंवा लोणी आणण चीज सािख्या 

अनेक दगु्धजन्य पदाथाांमध्ये प्रक्रिया केलेले पाळीव प्राण्यांचे दधू िे मानवांसाठी एक मित्त्वाचा अन्न 

स्त्रोत आिे ( https://www.britannica.com). दधू िा एक पौष्ष्टक पयािय आिे कािण ते आपल्या 

शिीिाला आवश्यक असलेले नऊ पोषक घटक पुिवते. दधुामध्ये उच्च दजािचे प्रर्थने, कॅष्ल्शयम, 

ष्व्िटॅलमन डी आणण यासािखे इति आवश्यक पोषक घटक असतात. िे पोषक घटक आपल्या शिीिाला 

योग्यरित्या कायि किण्यास मदत कितात. उदाििणाथि प्रर्थने स्नायूंच्या ऊती तयाि आणण दरुुस्त :

किण्यास मदत कितात. कॅष्ल्शयम आणण ष्व्िटॅलमन डी मजबूत िाडे 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 वाटा 19 टक्के आिे आणण आर्थिक वषि 2018 - 2023 दिम्यान 14.8% 

संचयी वावषिक (CAGR) वाढ अपेक्षित आिे  .वषि आर्थिक  2019 नुसाि, भाितातील दधू उत्पादन सुमािे 

187 दशलि मेहट्रक िोते. आर्थिक वषि 201८ नुसाि, भाितीय डेअिी आणण दधू प्रक्रिया बाजािात 

असंघहटत िेत्रांचा वाटा सुमािे 81% आिे, ष्जथे दधुावि अस्वच्छ पायाभूत सुववधांमध्ये प्रक्रिया केली 

जाते, ज्यामुळे दधू आणण दधू -िोतो परिणाम गुणवते्तवि एकूण उत्पादनांच्या आधारित.  दधुाचे कमी 

मूल्यवधिन िोण्याच ेमुख्य कािण म्िणज ेशेतीच्या पातळीवि द्रव दधुाचा वापि आणण प्रक्रियेसाठी कमी 

पायाभूत सुववधा. मूल्यवर्धित उत्पादनांची ववशेषतः पािंपारिक दगु्धजन्य पदाथाांची मागणी 
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हदवसेंहदवस वाढत आिे आणण देशातील डेअिी उद्योग सध्याची मागणी पूणि किण्याचा प्रयत्न कित 

आिे . 

उत्ति प्रदेश, िाजस्थान आणण गुजिात िी भाितातील प्रमुख दधू उत्पादक िाज्ये आिेत. उत्ति प्रदेश िे 

सवाित मोठे दधू उत्पादक िाज्य आिे, कािण त्यात म्िशींची लोकसंख्या सवािर्धक आिे आणण देशातील 

दसुऱ्या िमांकाची पशुसंख्या आिे. या िाज्यातील बिुसंख्य ग्रामीण लोकसंख्या पशुपालन आणण दगु्ध 

व्यवसायात गुंतलेली आिे. गुजिातमध्ये अनेक सिकािी दगु्ध संघ, दधू सिकािी संस्था आणण खाजगी 

डेअिी पलांट आिेत, जे िाज्यातील दधू आणण दधू  -मित्त्वपूणि उत्पादनात उत्पादनांच्या रितआधा  

बजावतात भूलमका.  

१.३ मूल्यवर्धित उत्पादन एक दृजटिके्षप 

प्रक्रिया केलेल्या द्रव दधुाव्यनतरिक्त, लोणी, दिी, पनीि, तूप, मठ्ठा, फ्लेवडि लमल्क, अल्ट्रा -िाय  

टेम्पिेचि  (UHT) दधू, चीज, दिी, डेअिी व्िाइटनि आणण दधू पावडि यासािख्या अनेक मूल्यवर्धित 

उत्पादनांमधून भाितीय डेअिी आणण दधू प्रक्रिया उद्योगाला मिसूल लमळतो . आर्थिक वषि 2016 - 

2020 दिम्यान, दगु्धजन्य घटकाचं्या बाजािात सुमािे 14% वाढ अपेक्षित आिे. 

१.४ ननयाित -संधी आयात   

भूतान, अफगाणणस्तान, कॅनडा, इष्जपत, संयुक्त अिब अलमिाती यांसािख्या देशांमध्ये भाितातून 

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

इटली यांसािख्या देशांमधून मोठ्या प्रमाणात दगु्धजन्य पदाथि आयात केले आिेत . 

१.५ बा ाराच्या वाढीतील प्रमुख बाधा 

दभुत्या जनाविानंसािखा मित्त्वाचा पशुधन आधाि असूनिी, भाितामध्ये प्रक्रिया किण्याच्या चांगल्या 

सुववधा आणण शीतगिृांच्या उपलब्धतेचा अभाव आिे ज्यामुळे दगु्धजन्य उत्पादनाचा अपव्यय 

िोतो. पुिेशा साठवण सुववधांचा अभाव आणण अकायििम ववतिण वाहिन्या भाितीय दगु्ध व दधू प्रक्रिया 

उद्योगाच्या वाढीस बाधा आणत आिेत . 
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योग्य पशुपालन आणण दगु्धोत्पादनासाठी पुिेशा प्रमाणात चांगल्या दजािचा चािा आवश्यक 

आिे. दषु्काळ ,पूि व इति नैसगीक आपवत्तवेळी अयोग्य व्यवस्थापनाचा भाितातील चािा उत्पादनावि 

परिणाम िोतो. फायबिबोडि, कागद आणण द्रव इंधनाच्या उत्पादकांद्वािे कृषी वपकांच्या अवशेषांचा अनत 

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

उत्पादनावि परिणाम िोतो. 

 भारतातील दगु्ध व्यवसायाचे माकेटिगं चॅनेल  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

१.६दधुावर प्रक्रक्रया करण्याची गर   

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

किने गिजेचे आिे. 

• दधुाची हटकवन िमता वाढवा, कािण ते अत्यंत नाशवंत आिे . 

• चांगल्या आिोग्यासाठी दिी, चीज, पनीि, लोणी, तूप, बटि ऑइल, फ्लेवडि लमल्क, चीज, आणण 

दिी, डेअिी व्िाइटनि, लमल्क पावडि इ  .तयाि उत्पादने आधारित डेअिी अनेक इति आणण  करुण 

व्यवसाय किा. 

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

 

 

दधुाच ेशििी ग्रािक िॉटेल्स आणण व्यवसायात दधू 

आणण 

 दगु्धजन्य पदाथाांचा वापि 

सिकािी 
दधू ससं्था 

खाजगी 
दधू डअेिी 

शििी 
दधूवाला 

खाजगी 
व्यापािी 

शेतकरी 
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१.७ दधुाची रचना 

जनाविांच्या प्रजाती, जाती (िोल्स्टेन , जसी(, खाद्य आणण स्तनपानाच्या टपपयानुसाि दधुाची िचना 

बदलते. FSSAI नुसाि, “दधू िे संपूणि, ताजे, स्वच्छ दगु्धजन्य स्राव आिे जे एक क्रकंवा अर्धक ननिोगी 

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

हदवस वगळून. बाजािातील दधुामध्ये ष्स्नग्धाश (फॅट  (घटक घन ष्स्नग्धेत्ति व  (सॉललड नॉट फॅट  (ची  

पूवि-ननधािरित  मात्रा  ( टक्केवािी( असणे आवश्यक असते.” 

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

आिे. लमश्र दधू म्िणजे गाय आणण म्िैस क्रकंवा इति दभुत्या जनाविांच्या दधुाचे लमश्रण. संयोजन 

देखील FSSAI मानकांच्या बिोबिीचे असावे . 

  

 

  

 

 

 

 

१.८ दधुाचे पौजटिक मूल्य 

तक्ता  :मूल्ये पौजटिक दधुाची  

पौजटिक घिक वििन ऊ ाि मूल्य 

प्रर्थने दधुाचे प्रर्थने केलसन िे उच्च दजािचे प्रर्थन 

आिे. सवि   अत्यावश्यक अमीनो ऍलसडस ्दधुात असतात . 

४ .१  KC/g 

खननजे फॉस्फिस आणण कॅष्ल्शयम.   

जीवनसत्त्व े जीवनसत्त्वे ए, डी, थायालमन आणण रिबोफ्लेववन असतात .   

दगु्ध शकि िा (लॅक्टोज= (४ -
५%  

प्रर्थने (प्रोटीन= (३ -४%  

खननजे (लमनिल्स= (0.५ -१%  

िाि (साल्ट= (0.१५- 0.२%  

ष्जवनसत्वे व ववकिे =0.१- 0.१५%  

(एंझाइम व ष्व्िटालमन(  

ष्स्नग्धते्ति घन घटक  =८ -
९%  

(सॉललड नॉट फॅट( 

ष्स्नग्धाशं  ( फॅट (= ४ -

५%  

पाणी 
८६ -८७%  

एकुण घन 

घटक १३ -१४%  

दधु 

१००% 
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ष्स्नग्धांश(फॅट) चांगली चव आणण भौनतक गुणधमाांसाठी जबाबदाि 

असते. गाईच्या दधुात फॅटचे प्रमाण साधािणपण े३ .४ ते ५.५ %

असते .  

९ .३०  KC/g 

दगु्ध शकि िा 

(लॅक्टोज) 

लॅक्टोज िा दधुातील साखिेचा घटक आिे आणण तो ऊजाि पुिवतो. ४ .१   KC/g 

  

. 
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पाठ – २ 

प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्री 

२.१ पररचय 

तूप (संस्कृत: Ghṛta ) िे स्पष्टीकिण केलेल्या लोण्याचा एक वगि आिे ज्याचा उगम प्राचीन भाितात 

झाला. वेदांनी इति अनेक भाितीय दगु्धजन्य पदाथाांसि तुपाच्या वापिाववषयी सांर्गतले आिे. घी िा 
शब्द जुन्या संस्कृत शब्द "घ्र" पासून आला आिे, ज्याचा अथि तेजस्वी क्रकंवा तेजस्वी किणे असा 
िोतो. हिदं ूसमुदायामध्ये जन्माच्या सोिळ्यापासून ते अंनतम अंत्यववधीपयांत तुपाचे धालमिक मित्त्व 

आिे. 

लोकवप्रयता, कमी उत्पादन खचि, सामान्य तापमानावि जास्त काळ दजाि िाखणे आणण प्रस्थावपत 

बाजािपेठ यामुळे तुपाचे उत्पादन भाितात खूप लिणीय आिे. भाितात उत्पाहदत केलेल्या एकूण 

तुपाच्या सुमािे ६०-७०% तूप थेटअन्नपदाथाांचे  ड्रेलसगंसाठी आणण जवळपास १५-२० % अन्न 

लशजवण्यासाठी आणण तळण्यासाठी वापिले जातात. या व्यनतरिक्त, भािताने कोववड-१९ दिम्यान 

५५०कोटी रुपयांच्या दगु्धजन्य पदाथाांची ननयाित केली, तूप 1,521 कोटी रुपयांसि अव्वल स्थानावि 
आिे. स्रोत: ( https://timesofindia.indiatimes.com/india/india-exports-rs-550-crore-dairy-items-during-covid-19-

gheetopslist/articleshow/79819321.cms#:~:text=Over%20four%20years%2C%20India's%20dairy,core%20this%2

0year%20so%20far .)  

फूड सेफ्टी अँड स्टँडर्डिस अथॉरिटी ऑफ इंडडया (FSSAI) च्या म्िणण्यानुसाि तूप म्िणजे केवळ दधू 

क्रकंवा दिी क्रकंवा देशी (स्वयंपाक) लोणी क्रकंवा मलईपासून लमळववलेले शुद्ध स्पष्टीकिण फॅट ज्यामध्ये 

कोणतेिी िंगद्रव्य क्रकंवा संििक टाकलेले नािीत. भाितातील िाज्य क्रकंवा कें द्रशालसत प्रदेशात उत्पाहदत 

केलेल्या तुपाच्या गुणवते्तची मानके तक्ता 1A आणण 1B मध्ये दशिववल्याप्रमाणे आिेत. तुपामध्ये 

०.०२% पेिा जास्त नसलेल्या एकाग्रतेमध्ये ब्युटाइलेटेड िायड्रॉष्क्सल अॅननसोल (बीएचए) असू 
शकते. Baudouin चाचणी नकािात्मक असावी. सकािात्मक चाचणी तुपात भेसळ म्िणून डालडा 
(िायड्रोजनेटेड व्िेष्जटेबल फॅट) ची उपष्स्थती दशिवते. 

तक्ता 1: FSSR-2011 तुपासाठी भारतातील राज्यानुसार मानके 

ि. नािी. िाज्य/कें द्रशालसत 

प्रदेशाचे नाव 

बुटायिो 
रिफॅ्रक्टोमीटि िीडडगं 

40 0 से 

आि. व्िल्यू 

(क्रकमान) 

टक्केवािी 
फ्री फॅटी 
अँसीड 

ओललक 

ऍलसड 

म्िणून 

(कमाल)  

ओलावा (कमाल) 

https://translate.google.com/translate?hl=mr&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://timesofindia.indiatimes.com/india/india-exports-rs-550-crore-dairy-items-during-covid-19-ghee-tops-list/articleshow/79819321.cms%23:~:text%3DOver%2520four%2520years%252C%2520India%27s%2520dairy,crore%2520this%2520year%2520so%2520far#:~:text=Over%20four%20years%2C%20India's%20dairy,crore%20this%20year%20so%20far
https://translate.google.com/translate?hl=mr&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://timesofindia.indiatimes.com/india/india-exports-rs-550-crore-dairy-items-during-covid-19-ghee-tops-list/articleshow/79819321.cms%23:~:text%3DOver%2520four%2520years%252C%2520India%27s%2520dairy,crore%2520this%2520year%2520so%2520far#:~:text=Over%20four%20years%2C%20India's%20dairy,crore%20this%20year%20so%20far
https://translate.google.com/translate?hl=mr&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=https://timesofindia.indiatimes.com/india/india-exports-rs-550-crore-dairy-items-during-covid-19-ghee-tops-list/articleshow/79819321.cms%23:~:text%3DOver%2520four%2520years%252C%2520India%27s%2520dairy,crore%2520this%2520year%2520so%2520far#:~:text=Over%20four%20years%2C%20India's%20dairy,crore%20this%20year%20so%20far
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१ आंध्र प्रदेश 40.0 ते 43.0 २४ 3 ०.५ 

2 अंदमान आणण 

ननकोबाि बेटे 

40.0 ते 43.0 २४ 3 ०.५ 

3 अरुणाचल प्रदेश ४१.० ते ४४.० २६ 3 ०.५ 

4 आसाम 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

५ बबिाि 40.0 ते 43.0 २८ 3 ०.५ 

6 चंदीगड 40.0 ते 43.0 २८ 3 ०.५ 

७ छत्तीसगड 40.0 ते 44.0 २६ 3 ०.५ 

8 दादिा आणण नगि 
िवेली 

40.0 ते 43.0 २४ 3 ०.५ 

९ हदल्ली 40.0 ते 43.0 २८ 3 ०.५ 

10 गोवा 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

11 दमण आणण दीव 40.0 ते 43.5 २४ 3 ०.५ 

१२ गुजिात 

12 अ कापसाचे िते्र सोडून 

इति िेत्र े

40.0 ते 43.5 २४ 3 ०.५ 

12 ब कापूस मागि िेत्र े ४१.५ ते ४५.० २१ 3 ०.५ 

13 िरियाणा         

13 अ कापसाचे िते्र सोडून 

इति िेत्र े

40.0 ते 43.0 २८ 3 ०.५ 

13 ब कापूस मागि िेत्र े 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

14 हिमाचल प्रदेश 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

१५ जम्मू आणण काश्मीि 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

१६ झािखंड 40.0 ते 43.0 २८ 3 ०.५ 

१७ कनािटक     3 ०.५ 

17 अ बेळगाव ष्जल्िा सोडून 

इति िेत्र े

40.0 ते 43.0 २४ 3 ०.५ 

१७ ब बेळगाव ष्जल्िा 40.0 ते 44.0 २६ 3 ०.५ 

१८ केिळा 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

19 लिद्वीप 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

20 मध्य प्रदेश         

20अ कापसाचे िते्र सोडून 

इति िेत्र े

40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

20 ब कापूस मागि िेत्र े ४१.५ ते ४५.० २१ 3 ०.५ 

२१ मिािाष्ट्र 
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21अ कापसाचे िते्र सोडून 

इति िेत्र े

40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

21 ब कापूस मागि िेत्र े ४१.५ ते ४५.० २१ 3 ०.५ 

22 मणणपूि 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

23 मेघालय 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

२४ लमझोिाम 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

२५ नागालँड 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

२६ ओरिसा 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

२७ पाँडडचेिी 40.0 ते 44.0 २६ 3 ०.५ 

२८ पंजाब 40.0 ते 43.0 २८ 3 ०.५ 

29 िाजस्थान 

29 अ जोधपूि ष्जल्िा सोडून 

इति िेत्र े

40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

29 ब जोधपूि ष्जल्िा ४१.५ ते ४५.० २१ 3 ०.५ 

30 तालमळनाडू ४१.० ते ४४.० २४ 3 ०.५ 

३१ बत्रपुिा 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

32 उत्ति प्रदेश 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

३३ उत्तिाखंड 40.0 ते 43.0 २६ 3 ०.५ 

३४ पष्श्चम बंगाल 

34अ बबष्णुपूि 
उपववभागाव्यनतरिक्त 

इति िेत्र े

40.0 ते 43.0 २८ 3 ०.५ 

३४ ब बबष्णुपूि उपववभाग ४१.५ ते ४५.० २१ 3 ०.५ 

35 लसक्कीम 40.0 ते 43.0 २८ 3 ०.५ 

  

२.२ तुपाची रासायननक रचना 
म्िशीच्या दधुापासून बनवलेले तूप हििवट पांढिे असते आणण गाईच्या दधुाचा िंग सोनेिी वपवळा 
असतो. िे सिसा गाईचे दधू, म्िशीचे दधू क्रकंवा लमश्र दधूा पासून तयाि केले जाते. तपशीलवाि 
िासायननक िचना खाली हदली आिे. 

 

तक्ता २: तुपाची रासायननक रचना 

घटक गाईचे तूप म्हशीचे तूप 

चिबी/ष्स्नग्धांश (फॅट) (%) ९९ - ९९.५ ९९ - ९९.५ 

ओलावा (%) <०.५ <०.५ 
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कॅिोटीन (mg/g) ३.२-७.४ - 

जीवनसत्व A(IU/g) १९-३४ १७-३८ 

कोलेस्ट्रॉल (mg/100g) ३०२-३६२ २०९-३१२ 

टोकोफेिॉल (mg/g) २६ - ४८ १८ - ३१ 

फ्री फॅटी ऍलसड (%) २.८ २.८ 

स्रोत: (RPAneja et al., भाितीय दधू उत्पादनांचे तंत्रज्ञान, डेअिी इंडडया प्रकाशन. ववभाग 3.4: 

चिबीयुक्त डेअिी उत्पादने, पषृ्ठ 187.) 

 

२.३ तुपाचे ववश्लेषिात्मक मापदंड 

गाई आणण म्िशीच्या दधुापासून तयाि केलेल्या तुपाचे वेगळेपण आणण वैलशष््यीकिणासाठी भौनतक 

आणण िासायननक गुणधमि ववचािात घेण्यात आले. िा भेदभाव ग्रािकांसाठी अत्यंत मित्त्वाचा आणण 

आवश्यक आिे. 

तक्ता ३: म्हैस आणि गाईच्या तूपाचे ववश्लेषिात्मक जस्िरांक 

जस्िरांक म्हशीचे तूप गाईचे तूप 

बुटायिो-रिफॅ्रक्टोमीटि (BR) वाचन ४२.० ४२.३ 

साफोननक्रफकेशन मूल्य २३०.१ २२७.३ 

िीशटि-लमसेल (RM) मूल्य ३२.३ २६.७ 

पोलेन्स्क मूल्य १.४१ १.७६ 

आयोडीन मूल्य २९.४ ३३.७ 

के मूल्य २८.५२ २२.१६ 

घनता बबदं ू( 0 C ) १६ - २८ १५ - २३.५ 

द्र्वणांक बबदं ू( 0 C ) ३२ - ४३.५ २८ - ४१ 

िंग (वपवळा युननट/जी) (हटंटोमीटि) ०.८ ८.८ 

 

२.४ तूप तयार करण्याची पद्धत: 

आपल्या देशात ववववध तयािी पद्धती प्रचललत आिेत आणण मुख्यतः उत्पादनाच्या प्रमाणात अवलंबून 

असतात .    

तूप बनवण्याच्या पाच पद्धती आिेत. 

१         देशी (देशी) पद्धत 
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2         थेट िीम पद्धत 

3         िीमिी बटि पद्धत 

4         पूवि-स्तिीकिण पद्धत 

५      अवविहित/सतत पद्धत 

 

तूप ननर्मिती फ्लो चािि (स्रोत: http://egyankosh.ac.in ) 

 

 

 

तूप उत्पादनासाठी औद्योर्गक पद्धतीचा प्रवाह रेखार्चत्र 

कच्च्या दधुाचे ष्स्वकृनत 

गाळणे 

5 डडग्री सेष्ल्सअस खाली थंड किण ेआणण साठवन 

मलई वेगळे किण ेष्स्कम दधू 

https://translate.google.com/translate?hl=mr&prev=_t&sl=en&tl=mr&u=http://egyankosh.ac.in
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90±2 ⁰ C वि िीमचे पाश्चिायझेशन 

िीमचे स्टोिेज८ 0 से. खाली 

िीम बटि दधुाचे मंथन 

लोणी ववतळण े65-70 ⁰ से 

लोणी 107-109 ⁰ C 

तुपाचे स्पष्टीकिण 

तपासणी आणण चाचणी तूप भिणे 40-45 ⁰ C 

 

तूप हटन्स/पॉलीपॅक 

 

18-22 0 सी तापमानात गॅ्रन्युलेशन रूममध्ये स्टोिेज 

 

मोनो काटोननगं आणण काटोननगं 

 
डडस्पॅच 

 

तक्ता ४: तूप बनवण्याच्या ववववध पद्धतींची तुलना 

तूप तयार करण्याची 
पद्धत 

जस्नग्धांश/ 

चरबी 
पुनप्रािप्ती 
(%) 

चरबी / जस्नग्धांश कमी 
करण्याच्या गोटिी* 

ऊ ेचा वापर 
 (kCal/kg तूप)  

देशी पद्धत 

पािंपारिक ८० i)   तुपाचे अवशेष 

ii) लस्सी 
१७०० 

सुधािले ८५ i)     तपुाचे अवशेष 

ii)  लस्सी 
१५०० 

थेट िीम पद्धत 

४० ते ५०% चिबी ८५ i)    ष्स्नग्धांश वविहित 

दधू 

ii)  तुपाचे अवशेष 

१३२५ 
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६५ ते ८५% चिबी ९५ i)    ष्स्नग्धांश वविहित 

दधू 

ii)  तुपाचे अवशेष 

८५० 

िीमिी बटि पद्धत ९२ i)  ष्स्नग्धांश वविहित 

दधू 

ii) लोणी दधू 

iii)     तुपाचे अवशेष 

५२५ 

पूवि-स्तिीकिण ९२ i)    ष्स्नग्धांश वविहित 

दधू 

ii) लोणी दधू 

iii)    तपुाचे अवशेष 

४०० 

सतत पद्धत ९२ i)    ष्स्नग्धांश वविहित 

दधू 

ii)   लोणी दधू 

iii) तुपाचे अवशेष 

३२५ 

  

२.५ तुपाची मानक कायिप्रिाली (SOP's).  

i)      कच्च्या दधुाचे स्वीकृती : टँकि/फूड ग्रेड बॅिल्स द्वािे प्रापत कच्च्या दधुाचे वजन एकति 
तोलका्यावि क्रकंवा वजनाच्या भांर्डयात केले जाते, बॅचननिाय नमुन ेआणण चाचणी परिभावषत 

प्रक्रियेनुसाि किणे आवश्यक आिे. 

ii)   गाळण्याची प्रक्रक्रया आणि शीतकरि: स्वीकृत दधुाचे वजन करून डपं टँकमध्ये उतिवले जात े

आणण योग्यरित्या क्रफल्टि केल्यानंति र्चलिद्वािे (दधू तापमान 5 अंशांपेिा जास्त नािी) पंप 

केले जाते; अस ेदधू कच्च्या दधुाच्या सायलोमध्ये साठवले जाते. 

iii)क्रीम सेपरेशन आणि पाश्चरायझेशन: लमल्क पाश्चिायझ, िीम सेपिेटि आणण िीम 

पाश्चिायझेशन योग्य सीआयपी प्रोग्रामिमधून गेल्यानंति त्याच्या ऑपिेशनसाठी तयाि केले 

जातात. पुिेसे प्रमाण सुननष्श्चत केल्यानंति दधू पाश्चिायझेशन आणण मलई वेगळे किण्याचे 

ननयोजन केले जाते. क्रकमान ५ ते ६ तासांच्या ऑपिेशनसाठी कच्चे दधू. िीम वेगळे किण े

आणण मलई पाश्चिायझेशन एकाच वेळी केले जाते. पाश्चिायझेशन९०±२०oC वि केले जाते 

iv) मलईच े मंथन (चनिि) आणण बटि लमल्क काढून टाकण:े लोणी बनवण्यासाठी बटि-मंथन 

(चनिि) वापिला जात असे. बटि- चनिि ऑपिेशनमध्ये चनिि ला विपासून खालपयांत 
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वेगवेगळ्या वेगाने क्रफिवणे आणण पुनप्रिक्रिया किण्यासाठी बटि लमल्क गोळा किणे क्रकंवा 
काढून टाकणे समाववष्ट आिे. 

v)   लोणी ववतळण:े लोणीच्या मंथनातून (चनिि) तयाि केलेले लोणी पुढे ववतळण्यासाठी 
६५ ⁰ सेष्ल्सअस तापमानावि, जॅकेट केलेल्या व्िॅटमध्ये गिम पाण्याच्या 
मदतीने ववतळण्यासाठी ठेवले जाते. ववतळलेले लोणी पूवि-स्तिीकिण व्िॅटमध्ये पंप केले जाते 
आणण स्तिीकिणासाठी ष्स्थि ठेवले जाते. 

vi) लोणी लशजवण:े ववतळलेले लोणी (प्री-स्टॅ्रहटफाइड) आणी तूपाच्या क्रकटलीमध्ये वाफेच्या 
सािाय्याने िळूिळू तापमान वाढवून आणखी उकळलेले (१०७⁰C-१०९⁰C), गाळण्याआधी 
तुपाच्या क्रकटलीमध्ये सुमािे १५-२०लमननटे ते आणखी 2 तासांसाठी सेटल िोते. 

vii)  तुपाचे स्पटिीकरि (Clarification): तुपातील सवि तुपाचे अवशेष कण अंदाजे 

७०⁰C तापमानावि स्पष्ट किण्यासाठी तूपाचे स्पष्टीकिण केले जाते. 

viii)           \ तूप तपासिी आणि चाचिी: ववननहदिष्ट मानकांनुसाि तुपाच्या इष्टतम गुणवते्तचे 

पिीिण आणण ननयंत्रण किण्यासाठी ववननहदिष्ट प्रक्रियेनुसाि ववननहदिष्ट कालांतिाने स्पष्टीकृत 

तुपाचे नमुने सॅननटाइज्ड डबल जॅकेटेड तूप साठवण टाकीमधून काढले जातात. 

ix) तूप भरिे आणि पाठविे: गुणवत्ता ननयंत्रण ववभागाच्या मंजुिीनंति. तूप सिसा CEKA पॅकच्या 
हटन, ग्लास/पीईटी जािमध्ये भिले जाते. भिण्याआधी वजनामशीनची कॅललब्रेशन पूवि-
तपासली जाते. तूप िवेदाि बनववण्यासाठी डबे १८ते २२ डडग्री सेष्ल्सयसतापमान असलेल्या  
खोली  मध्ये साठवले जातात.. 

 

२.६  तुपाचे AGMARK मानक 

पॅरामीिसि ववशेष शे्रिी सामान्य शे्रिी मानक ग्रेड 

Baudouin चाचणी  नकािात्मक नकािात्मक नकािात्मक 

बुटायिो-रिफॅ्रक्टोमि िीडडगं 

40 0 सी  
४०-४३ ४०-४३ ४०-४३ 

Reichert Meissl मूल्य   २८.0 पेिा कमी नािी २८.0 पेिा कमी 
नािी 

२८.0 पेिा कमी 
नािी 

Polenske मूल्य  १.० - २.० १.० - २.० १.० - २.० 

आद्रितेचा अंश ०.३% पेिा जास्त 

नािी 
०.३% पेिा जास्त 

नािी 
०.३% पेिा जास्त 

नािी 
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फ्री फॅटी ऍलसडची टक्केवािी 
(ओललक ऍलसड म्िणून) 

१.४ पेिा जास्त नािी २.५ पेिा जास्त 

नािी 
३.० पेिा जास्त 

नािी 
  

 

२.७  तुपातील भेसळ  

तुपातील भेसळ किणािे प्रमुख घटक खालीलप्रमाणे आिेत. 

i). वनस्पती तूप (िायड्रोजनेटेड तेल). त्याच्या िचनेत जवळचे साम्य असल्यामुळे याचा 
वापि तुपात भेसळ किणािा म्िणून केला जातो .         

ii). परिष्कृत (गंधमुक्त) वनस्पती तेल.    

iii) प्राण्यांच्या शिीिातील चिबी. 
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पाठ – ३ 

पॅकेज गं 

३.१ तूप पॅक्रकंगसाठी पॅक्रकंग साटहत्याची ननवड 

तुपाचा दजाि दीघिकाळ हटकतो आणण ते सभोवतालच्या तापमानात 6 ते १२ महिने साठवले जाऊ 

शकते. तुपाच्या पॅकेष्जंगसाठी खालील पॅकेष्जंग सामग्री वापिली जाऊ शकते: 
  

i)      काचेच्या बािल्या/ ार: उत्कृष्ट संििण प्रदान कितात, कािण ते अन्न सामग्रीवि प्रनतक्रिया 
देत नािीत; पिंतु तुपाची नाजूकता आणण जास्त वजन यामुळे तुपाच्या पॅकेष्जंगसाठी फािसा 
उपयोग िोत नािी. 

ii)   फूड ग्रडे प्लाजस्िक कंिेनर  स ेकी HDPE/PET: हटन पलेट कंटेनि बदलत आिेत. ते माफक 

प्रमाणात जास्त हटकवनिमता (शेल्फ लाइफ) देतात (हटनच्या डब्याइतके लांब नािी), 
वजनाने िलके, क्रकफायतशीि आणण वाितुकीस योग्य आिेत. ब्लो मोल्डेड एचडीपीई बाटल्या 
(२००, ४०० गॅ्रम), जाि (१ क्रकलो आणण २ क्रकलो.), आणण जेिी कॅन (२ क्रकलो, ५ क्रकलो आणण १५ 

क्रकलो) या स्वरूपात उपलब्ध आिे. पीईटी बाटल्यांमध्ये उत्कृष्ट स्पष्टता असते, त्या 
गंधवविहित असतात आणण गॅस बॅरियि गुणधमि असतात. 

iii)     मेिॅर्लक लेयर सपोिि (अॅल्युर्मननयम) असलेले लॅलमनेट : पीव्िीडीसी-अल फॉइल-पीपीपासून 

बनवलेले लॅलमनेटेड पाउच तूप दीघिकाळ साठवण्यासाठी योग्य आिेत. सेल्फ-स्टँडडगं लॅलमनेट 

२५० एमएल आणण ५०० एमएल पॅकसाठी वापिले जातात जे ओलावा, िवा आणण प्रकाशासाठी 
अडथळा आिेत. तुपाच्या पॅकेष्जंगसाठी बिुस्तिीय लॅलमनेट उपलब्ध आिेत. लॅलमनेट क्रकंवा 
मल्टीलेअि क्रफल्मची ननवड प्रामुख्याने कॉन्टॅक्ट लेयिची सुसंगतता, उष्णता सील िमता, 
उष्णता-सील शक्ती आणण सुगंध, ग्रीस, पाण्याची वाफ, ऑष्क्सजन आणण प्रकाश अविोध 

गुणधमाांव्यनतरिक्त आवश्यक शेल्फ लाइफद्वािे ननयंबत्रत केली जाते. 
iv) टिन कंिेनर:  ववववध आकािच्या (२५० गॅ्रम, ५०० गॅ्रम, १ क्रकलो आणण १५ क्रकलो) lacquered 

क्रकंवा अगदी unlacquered कथील cans चा वापि तूप पॅकेष्जंगसाठी िोतो. हटन कॅनचा एकमात्र 

दोष म्िणजे त्यांची उच्च क्रकंमत. बाजािात उपलब्ध ननयलमत हटन पॅक पॅकेष्जंगचा आकाि १५, 

५ आणण १ ललटि आणण ५०० लमलीलीटि आिेत. 
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पाठ – ४ 

अन्न सुरक्षा ननयम आणि मानके 

  

४.१ अन्न व्यवसायाची नोंदिी आणि परवाना 

देशातील सवि  अन्न व्यावसायीक (फूड बबझनेस ऑपिेटि) 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 फॉमि A मध्ये नोंदणीसाठी अजि आणण अनुसूची 3 मध्ये 

प्रदान किावयाचे  शुल्क हदले आिे. 

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

मूलभूत स्वच्छता आणण सुििा आवश्यकतांचे पालन किाव े आणण अनुसूची 2 अंतगित 

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

स्वयं -प्र घोषणा प्रमाणणत दान केली जाईल . 

d. नोंदणी प्रार्धकिण अजािचा ववचाि किेल आणण नोंदणीसाठी अजि लमळाल्याच्या 7 हदवसाचं्या 

आत, ललणखत स्वरुपात नोंदवण्याच्या कािणांसि 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 सुििा, स्वच्छता आणण स्वच्छताववषयक परिष्स्थतींबाबत समाधानी 

झाल्यानंति नोंदणी प्रार्धकिणाद्वािे नोंदणी मंजूि केली जाईल. 

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

नािी क्रकंवा 7 हदवसांच्या आत तपासणीचे आदेश हदले नािीत क्रकंवा विील उपननयम (4) मध्ये 
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प्रदान केल्याप्रमाणे 30 हदवसांच्या आत कोणतािी ननणिय कळववला गेला नािी, ति िुद्र अन्न 

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

कोणत्यािी सुधािणांचे पालन किण ेफूड बबझनेस ऑपिेटिवि बंधनकािक असेल. 

g. पिंतु अजिदािाला सुनावणीची संधी हदल्यालशवाय आणण ललणखत स्वरुपात नोंदवण्याची कािण े

हदल्यालशवाय नोंदणी नाकािली जाणाि नािी . 

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

ओळखपत्र जािी किेल, जे आवािात क्रकंवा वािन क्रकंवा काटि क्रकंवा इति कोणत्यािी हठकाणी 

जेथे व्यक्ती िुल्लक बाबतीत खाद्यपदाथि वविी /हठकाणी प्रमुख अशा असेल कित उत्पादन  

जाईल केले प्रदलशित .  

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

एजन्सी वषाितून क्रकमान एकदा नोंदणीकृत आस्थापनांची अन्न सुििा तपासणी किेल. पिंतु, 

दधू उत्पादक जो सिकािी संस्था कायद्यांतगित नोंदणीकृत दगु्ध सिकािी संस्थेचा नोंदणीकृत 

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

सूट देण्यात येईल . 

४.२स्वच्छताववषयक आणि चागंल्या उत्पादन पद्धती (GMP/GHP) 

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

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

ऑपिेटिद्वािे ववकले जाते अश्या आस्थापणा आणण त ेिाताळणाऱ्या व्यक्तींनी स्वच्छताववषयक आणण 

आिोग्यववषयक गिजा पूणि केल्या पाहिजेत, अन्न सुिक्षितता उपाय आणण इति मानके खाली नमूद 

केल्याप्रमाण.े 

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

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

िाताळणी आणण संििणासाठी सुववधा . 

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

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

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

किणाि नािीत कीवां कोणतीिी बाधा पोिचवणाि नािीत असी बांधणी केलेली असावी. 

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

मंजूि असावी. 

d. दगु्धजन्य पदाथि आणण कच्चे दधू वाितूक किण्यासाठी वापिल्या जाणाऱ्या टाक्यांची स्वच्छता 

आणण ननजांतुकीकिण किण्याची सुववधा असावी कािण िे कंटेनि प्रत्येक वापिानंति स्वच्छ 

किाव ेलागतात . 

e. दगु्धशाळेच्या आस्थापनेच्या मालकाने भाग II च्या बबदं ू9.1 मध्ये ननहदिष्ट केलेल्या स्वच्छता 

कायििमानुसाि दगु्धजन्य पदाथाांचे िॉस -किणे उपाययोजना योग्य टाळण्यासाठी दवूषतीकिण  

आिे आवश्यक .  

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

ज्यावि उष्णता उपचाि क्रकंवा समतुल्य परिणाम िोणािी इति कोणतीिी उपचाि प्रक्रिया झालेली 

नािी, अशे दगु्धजन्य पदाथि आणण कच्चे घटक िॉस -िोखण्यासाठी िोण्यापासून दवूषत  

जावेत केले संग्रहित स्वतंत्रपणे .  

g. उष्मा -उत्प उत्पादनांचे आधारित दधुावि क्रकंवा उत्पादन चेदधुा केलेल्या उपचाि ेादन, जे इति 

दगु्धजन्य पदाथाांना दवूषत करु शकतात, असी क्रिया स्पष्टपण ेववभक्त कायििेत्रात किावी. 

h. उत्पादनादिम्यान वापिल्या जाणाऱ्या दगु्धजन्य पदाथाांच्या क्रकंवा नाशवंत कच्च्या मालाच्या 

संपकाित येणािी उपकिण,े कंटेनि आणण प्रनतष्ठापनांची साफसफाई केली पाहिजे आणण 
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आवश्यक असल्यास सत्यावपत आणण दस्तऐवजीकिण केलेल्या स्वच्छता कायििमानुसाि 

ननजांतुकीकिण केले जाव.े 

i. कंटेनि, उपकिण ेआणण स्थापना जी सूक्ष्मजीवशास्त्रीयर्दष््या ष्स्थि दगु्धजन्य पदाथाांच्या 

संपकाित येतात आणण ज्या खोल्यांमध्ये त े साठवले जातात त े सत्यावपत आणण 

दस्तऐवजीकिणानुसाि स्वच्छ आणण ननजांतुक केले जावेत. दगु्धशाळा आस्थापनाच्या मालकाने 

अन्न सुििा व्यवस्थापन कायििम तयाि केलेला असावा. 

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

यंत्रसामग्री, उपकिणे, कच्चा माल आणण दगु्धजन्य पदाथाांवि कोणतािी ववपिीत परिणाम 

िोणाि नािी. ते स्पष्टपणे ओळखता येण्याजोग्या कंटेनिमध्ये असले पाहिजेत ज्यामध्ये 

त्यांच्या वापिाच्या सूचना आिेत आणण त्यांच्या वापिासाठी अशी उपकिणे आणण उपकिणे 

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

२.वैयजक्तक स्वच्छते संबंधी आवश्यकता 

a. अन्न व्यावसायीक अन्न आस्थापनामध्ये फक्त अशा व्यक्तींना प्रत्यिपणे काम किण्यासाठी 

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

भितीच्या वेळी, वैद्यकीय प्रमाणपत्राद्वािे व्यावसानयकाचे समाधान त्यांचा िोजगाि िमतते 

लसद्ध केले असेल, की त्याला कोणतािी आजाि नािी . 

b. जे व्यक्ती थेट कच्चा माल क्रकंवा डेअिी उत्पादने िाताळणी चे काम कितील ते सवि वेळा 

वैयष्क्तक स्वच्छतेचे सवािर्धक मानके िाखतील.ववषेशताःखालील बाबीचे पालन किाव े

• योग्य, स्वच्छ कपडे आणणटोपी (िेडर्गयि) घाला जे त्यांचे केस पूणिपणे बंद कितात; 

• क्रकमान काम पुन्िा सुरू झाल्यावि आणण जेव्िा जेव्िा त्यांचे  िात दवूषत िोतात तेव्िा 

प्रत्येक वेळी त्यांचे िात धुवा; उदा., खोकल्यानंति/लशकंल्यानंति, शौचालयात जाण,े 

टेललफोन वापिण,े धूम्रपान किण ेइ. 
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• िाताला दखुापत झालेल्या कोणत्यािी व्यक्तीला, ड्रेलसगंसि देखील, कोणत्यािी 

उत्पादनाच्या ननलमिती/िँडललगं ववभागात ठेवू नये (त्वचेवि झालेल्या जखमा योग्य 

वॉटिप्रूफ ड्रेलसगंने झाकून ठेवा). 

• िाताच्या कािी सवयी टाळा:  उदा. नाक खाजवण,े केसांतून बोटे क्रफिवणे डोळे, कान 

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

िाताळताना संभाव्य धोकादायक असतात आणण त्यामुळे अन्न दवूषत िोऊ शकते व 

बॅक्टेरियाचे कमिचाऱ्यांकडून उत्पादनामध्ये िस्तांतिणिोऊ शकते. जेव्िा ह्या गोष्टी 

अटळ असताट, अशा कृतींनंति पुन्िा काम सुरू किण्यापूवी िात प्रभावीपणे धुवावेत 

३.अन्न पदािि साठविी साठी स्वच्छताववषयक आवश्यकता 

a. कच्चे दधू खिेदी केल्यानंति ताबडतोब स्वच्छ हठकाणी ठेवावे, जेणेकरून कोणत्यािी प्रकािची 

दवूषतता टाळता येईल. 

b. दधू आणण दधुाचे पदाथि साठवणूक व वाितूक साठी पलाष्स्टक, लोखंडी धातू (सौम्य स्टील 

मेटल) पासून बनलेले साहित्य, कॅन / कंटेनि वापिण्याची पिवानगी हदली जाणाि नािी . 

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 

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

नािी तो पयिन्त ते तापमान िाखले जाईल याची खात्री केली जाईल. 

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

सेष्ल्सअस क्रकंवा त्यापेिा कमी तापमानात ताबडतोब थंड केले जावे आणण प्रक्रिया िोईपयांत 

त्या तापमानात ठेवले पाहिजे. 

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

त्यापेिा कमी तापमानाला थंड केले पाहिजे. खालील परिच्छेद 7 च्या अधीन, कोणतेिी 

दगु्धजन्य पदाथि सभोवतालच्या सामान्य तापमानात साठवायचे नसले तिी ते उत्पादनाच्या 



24 
 

ननमाित्याने स्थावपत केलेल्या तपमानावि शक्य नततक्या लवकि थंड केले पाहिज ेजेणेकरुन 

त्याची हटकाऊपणा सुननष्श्चत िोईल 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 िोण्याचा दि असा असावा 

की उत्पादने शक्य नततक्या लवकि आवश्यक तापमानापयांत पोिोचतील . 

a. पाश्चिाइज्ड दधूाचे तापमान दगु्धशाळेतून अस्थापनातून बािेि पडेपयांत 5ºC पेिा 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 िेतूने तयािकेलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे. 

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

िोऊ शकते: 

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

• िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग साहित्य दगु्धशाळेच्या आस्थापनामध्ये संििक कव्ििमध्ये आणले गेले 

पाहिजे. जेणेकरून आस्थापनापयिन्त वाितूक किताना िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंग साहित्याचे 

कोणत्यािी प्रकािचे नुकसान िोणाि नािी तसेच िे साहित्य लगेचच उपयोगात आणले गेले 

पाहिजे. कींवा वापि िोईपयांत साठवणी करिता बनववलेल्या ववलशष्ट खोलीत स्वच्छ वाताविणात 

ठेवावे. 

• पॅकेष्जंग मटेरियल साठवण्यासाठी वापिण्यात येणाऱ्या खोल्या क्रकटकांपासून आणण धुळीपासून 

मुक्त असाव्या ज्यामुळे उत्पादनाच्या दवूषत िोण्याचा अस्वीकायि धोका टळू शकतो. उत्पादनांना 

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

साहित्य थेट जलमनीवि ठेवू नये. 



25 
 

• साठवणूक खोलीत आणण्यापूवी पॅकेष्जंग साहित्य स्वयंचललत  यंत्राने स्वच्छ परिष्स्थतीत एकत्र 

केले जाव,े त्यामुळे इति उत्पादनांच्या दवूषत िोण्याचा धोका नसतो; 

• पॅकेष्जंग ववलंब न किता केले पाहिजे. शक्यतोवि पॅकेष्जंग क्रियेची जवाबदािी पॅकेष्जंग साहित्य 

िाताळणी आणण उत्पादन गुंडाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचाऱ्यांच्या वेगळ्या गटावि 

सोपवावी. 

• पॅकेष्जंगनंति दगु्धजन्य पदाथि लगेच आवश्यक तापमानात साठवणुकीसाठी तयाि केलेल्या 

ववलशष्ठ खोल्यांमध्ये ठेवावेत . 

c. उष्णतेवि प्रक्रिया केलेले दधू आणण दगु्धजन्य पदाथि बाटली क्रकंवा कंटेनिमध्ये स्वच्छ 

वाताविणात भिली पाहिजेत . 

d. दगु्धजन्य पदाथाांसाठी िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंगचा पुनवािपि केला जाऊ शकत नािी, जेथे बाटली 

क्रकंवा कंटेनि अशा प्रकािचे आिेत जे पूणिपणे स्वच्छ आणण ननजांतुकीकिणानंति पुन्िा वापिले 

जाऊ शकतात. 

e. शेवटी ज्या आस्थापनामध्ये दधू क्रकंवा द्रव दधू -उत्पादनां आधारित वि उष्मा  -केले उपचाि  

जातात त्या आस्थापनामध्ये, पदाथि भिल्यानंति लगचेच, सीललगं यंत्राद्वािे सीललगं किाव े जे 

दधुाला कोणत्यािी प्रनतकूल परिणामांपासून संिक्षित कितात  .यंत्र सीललगं  अश्या प्रकािे िचना  

केलेले असावे की कंटेनि उघडल्यानंति, उघडल्याचा पुिावा स्पष्टपण ेतपासणे सोपे िािील. 

४.३ पॅकेज गं आणि लेबर्लगं 

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

घेऊ शकेल अशी पॅकेष्जंग साहित्याची िचना असावी जे उत्पादनांना दवूषत िोण्यापासून दिू ठेवेल व 

योग्य संििण प्रदान किेल. प्राथलमक पॅकेष्जंग मटेरियल म्िणून फक्त फूड ग्रेड पॅकेष्जंग मटेरियल 

वापिाव.े अॅल्युलमननयम, हटन आणण पलॅष्स्टक यांसािखी पॅकेष्जंग सामग्री वेळोवेळी अन्न सुििा 

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

पाहिज,े ज्यामुळे उत्पादन दवूषत िोण्याच ेटळेल.  

• दगु्धजन्य पदाथाांचे िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग समाधानकािक आिोग्यदायी परिष्स्थतीत आणण त्या 

िेतूने प्रदान केलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे . 

• पॅकेष्जंग सामग्री साठवण्यासाठीच्या खोल्या क्रकटकांपासून आणण धुळीपासून मुक्त असतील 

ज्यामुळे उत्पादनाच्या दवूषत िोण्याचा अस्वीकायि धोका टळेल. उत्पादनांना दवूषत करू शकणािे 

पदाथि अश्या खोल्यांपासून वेगळे केले जावे. पॅकेष्जंग थेट जलमनीवि ठेवू नये. 

• लेबललगं नंति ववलंब न किता पॅकेष्जंग केले पाहिजे . तसे नसल्यास, कोणतेिी लमश्रण क्रकंवा 

चुकीचे लेबललगं िोणाि नािी याची खात्री किण्यासाठी योग्य प्रक्रिया लागू अवलंबवावी. िे काम 

पॅकेष्जंग साहित्य िाताळणी आणण उत्पादन गुंडाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचाऱ्यांच्या 

वेगळ्या गटाद्वािे केले जावे; दगु्धजन्य पदाथि आवश्यक तापमानात साठवणुकीसाठी तयाि 

केलेल्या ववलशष्ट खोल्यांमध्ये ठेवावेत . 

• पॅकेष्जंग मटेरियल /वातावि बाह्य दिम्यान स्टोिेज आणण वाितूक िे मटेरियल िॅवपगं णात दवूषत 

िोण्यापासून संिक्षित केले जावे. डेअिी पलांटमध्ये पॅक्रकंग मटेरियलच्या सुिक्षित आणण स्वच्छ 

स्टोिेजसाठी सुववधा स्थावपत केल्या जावी . 

• दगु्धजन्य पदाथाांसाठी िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंगचा पुनवािपि केला जाऊ शकत नािी, जेथे कंटेनि 

अशा प्रकािचे आिेत जे पूणिपणे स्वच्छ आणण ननजांतुकीकिणानंति पुन्िा वापिले जाऊ शकतात. 

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

डडझाइन केल्या पाहिजेत की त े सामान्य िाताळणी /िोणाि खिाब सिजपणे दिम्यान ऑपिेशन  

नािीत.  एकदा पॅकेज उघडल्यानंति त ेसिज ओळखता येण्याजोगे असावे. प्राथलमक पॅकेष्जंग 

मटेरियलवि छपाईकरिता वापिण्यात येणािी शाई अन्न ग्रेड दजािची असावी.  त्याद्वािे 

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

पूतिता किण्यात यावी . 
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४.४ पॅकेज गं सामग्रीचे कोडडगं आणि लेबर्लगं 

द्रव दधू: दधुाच्याबाटल्या  /पाऊच/टेट्रापॅकच्या  कॅपम त्यामध्ये असलेल्या दधुाचे स्वरूप स्पष्टपणे 

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

i)                  म्िशीचे दधू 'B' अििाने सूर्चत केले जाऊ शकते . 

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

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

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

v)                टोन्ड दधू 'T' अििाने दशिववले जाऊ शकते 

vi)             दिेुिी टोन्ड दधू 'DT' अििान ेसूर्चत केले जाऊ शकते 

vii)           ष्स्कम्ड दधू 'K' अििाने दशिवले जाऊ शकते 

viii)        पाश्चिाइज्ड दधू 'P' अििाने दशिववले जाऊ शकते; त्यानंति दधुाचा वगि. उदाििणाथि, 

पाश्चिाइज्ड म्िशीच्या दधुावि 'PB' अििे असतील. 

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

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

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

गेले असेल संबंर्धत पदननदेलशत अर्धकाऱ्याला सूर्चत केले जाते आणण स्थाननक 

माध्यमांद्वािे माहिती प्रसारित केली जाते. 

४.५  लेबर्लगं आवश्यकतांमधून सूि 

पॅकेजच पषृ्ठभागाचे िेत्रफळ 100 चौिस सेंटीमीटिपेिा जास्त नसेल ति, अशा पॅकेजच्या लेबलला 

घटकांची यादी, लॉट नंबि क्रकंवा बॅच नंबि क्रकंवा कोड नंबि, पौष्ष्टक माहिती आणण वापिासाठीच्या 

सूचना या आवश्यकतांमधून सूट हदली जाईल, पिंतु िी माहिती िोलसेल पॅकेजेस क्रकंवा मल्टीपीस 

पॅकेजेसवि हदले जातील, जसे की परिष्स्थती असेल. 
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1. 30 चौिस सेंटीमीटिपेिा कमी पषृ्ठभागाचे िेत्रफळ असलेल्या पॅकेजवि 'उत्पादनाची तािीख' 

क्रकंवा 'सवोत्तम तािखेपूवी' क्रकंवा 'एक्सपायिी डेट' नमूद किण ेआवश्यक नािी पिंत ुिी माहिती 

घाऊक पॅकेजेस क्रकंवा मल्टीपीस पॅकेजेसवि हदली जाईल. 

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

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

(4) मध्ये ननहदिष्ट केलेल्या पौष्ष्टक माहिती या लेबल हदले जातील. 19 माचि 2009 नंति 

उत्पाहदत अशा काचेच्या बाटल्यांच्या बाबतीत, घटकांची यादी आणण पौष्ष्टक माहिती बाटलीवि 

हदली जाईल. 

3. या पॅकेजमधील सामग्रीसि टोन्ड लमल्क क्रकंवा ष्स्कम्ड दधुाच्या िचनेपेिा कमी नसलेला द्रव 

तयाि किण्यासाठी, या कंडेन्स्डच्या आकािमानानुसाि (व्िॉल्यूमनुसाि) आटवलेले दधू क्रकंवा 

डेलसकेटेड (वाळलेले( दधुाच्याएका  भागामध्ये पाणी  घाला. 

4. सात हदवसांपेिा जास्त हटकवण िमता (शेल्फ -लाइफ ( नसलेल्या अन्नाच्या बाबतीत, पॅकेज 

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

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

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

सवोत्तम तािखेपूवी /बेस्ट बबफोि, वापिाची अंनतम तािीख ,इिाडीयेटेड/ववक्रकिणणत अन्नाची 

लेबललगं आणण शाकािािी लोगो /तपशील यासंबंधीचे लोगो मांसािािी हदले जाऊ शकत नािीत . 

४.६उत्पादन क्रकंवा पॅक्रकंगची तारीख 

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

जाते, ती लेबलवि हदली जाईल: 

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

पॅक्रकंग क्रकंवा प्री -जाईल हदले वषि आणण महिना पॅक्रकंगचा:  
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पिंतु, जि कोणत्यािी पॅकेजमध्ये तीन महिन्यांपेिा कमी कालावधीची हटकवण िमता असलेला 

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

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

सवोत्तम आधी आणि तारखेनुसार वापरा 

i)                  महिना आणण वषि कॅवपटल अििांमध्ये ज्यापयांत उत्पादन वापिासाठी सवोत्तम 

आिे, खालील पद्धतीने, म्िणज:े 

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

क्रकंवा 

"पॅकेष्जंगपासून  ..........पूवी महिने  पयिन्त उत्तम” 

क्रकंवा 

“उत्पादनापासून ............महिने  पूवी पयिन्त उत्तम” 

(टीप  :- आिे आवश्यक भिणे रिक्त(  

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

दधु, ब्रेड, ढोकळा, भेळपुिी, वपझ्झा, डोन्स, खोआ, पनीि क्रकंवा फळे, भाजीपाला, 

मांस,मास ेक्रकंवा इति कोणत्यािी वस्तचेू कॅन न केलेले पॅकेज क्रकंवा बाटलीच्या बाबतीत .

घोषणा खालीलप्रमाणे छापाव्या. 

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

क्रकंवा 

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

क्रकंवा 

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

िीप : 

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

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

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

पॅक्रकंगच्या तािखेपासून तीन वषाांपेिा जास्त नसावी; 

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

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

तािखेपूवीची घोषणा लागू िोणाि नािी. 

४.७  दस्तऐव ीकरि आणि नोंदी (रेकॉडि) ठेविे 

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

व्यवसाय प्रभावीपणे आणण फायदेशीि चालतो क्रक नािी िे सुननष्श्चत किण्यासाठी आवश्यक 

असते. कागदपत्रांची आवश्यकता का आिे याची कािी कािणे खाली सूचीबद्ध केली आिेत : 

1. ह्यातून व्यवसाय चालवण्याबाबत सववस्ति माहिती लमळते. 

2. िे उत्पादनाची गुणवत्ता ननयंबत्रत किण्यास मदत किते . 

3. व्यवसायात गुंतवलेल्या पैशाचा मागोवा ठेवण्यास मदत िोते . 

4. िे कच्च्या मालाची क्रकंवा उत्पादनाच्या घटकांची स्वतंत्र क्रकंमत ओळखण्यास मदत 

किते . 

5. िे एका ववलशष्ट प्रक्रियेची उत्पादन क्रकंमत ओळखण्यास मदत किते. 

6. उत्पादनादिम्यान सवि गुणवत्ता शाश्वनत पद्धतींचे पालन केले गेले आिे िे सुननष्श्चत 

किते . 

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

8. िे कायदेशीि प्रक्रियेसाठी पुिावा म्िणून काम किते. 

9. िे उत्पादनाची योग्य क्रकंमत ठेवण्यास मदत किते. 

10. िे योग्य वेळी सुधािात्मक उपाय किण्यास मदत किते . 
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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 घटकांचे प्रमाण आणण प्रकाि 

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

• उत्पाहदत उत्पादनाची गुणवत्ता 

उत्पादनाची गुणवत्ता केवळ तेव्िाच िाखली जाऊ शकते जेव्िा : 

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

• प्रत्येक बॅचसाठी मानक सूत्रीकिण (स्टांनडडि फॉमुिलेशन) वापिले जाते. 

• प्रत्येक बॅचसाठी मानक प्रक्रिया मापदंड (स्टांनडडि पॅिामीटसि) लागू केले जातात. 

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

• स्टॉक कंट्रोल बुक्स (आिे नोंद खिेदीची मालाच्या कच्च्या थेष्ज(  

• प्रक्रिया लॉगबुक (आिे नोंद प्रक्रियेची उत्पादन जेथे(  

• उत्पादन वविी नोंदविी  (जाते नोंदवले ववतिण आणण वविी जेथे(  

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

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

किते . 
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पाठ – ५ 

उपकरि व इतर साटहत्याची स्वछता ,सीआयपी  आणि सांडपािी प्रक्रक्रया 

 

५.१ िँकर धुिे 

सूक्ष्मजीव आणण इति ष्जवाणंूची वाढ टाळण्यासाठी टँकि मधून दधू क्रकंवा इति कोणतेिी दगु्धजन्य 

पदाथि उतिवल्यानंति क्रकंवा भिण्यापूवी टँकि व्यवष्स्थत स्वच्छ किण ेिा या युननटचा मुख्य उद्देश 

आिे . 

उपकरिांची चरिबद्ध स्वच्छता क्रक्रया (स्िेप वाइ  वॉर्शगं ऑपरेशन): 

➢      15 लमननटांसाठी कॉष्स्टक द्रावण क्रफिवा (तीव्रता:1 - 1.5 टक्के व तापमान 70 ते 75 

अंश.से). 

➢       पाण्याने कॉष्स्टक फ्लश किा. 

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

➢      गिम पषृ्ठ भाग थंड िोऊ द्या. 

➢      गुणवत्ता िमी/ननयंत्रण ववभागाकडून मंजुिी लमळवा. 

५.२ के्रि धुिे:  

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

टपपयाटपपयाने िेट साफ कितो 

घनकचिा िाताने काढणे  

1. प्रथमतः पाण्याने स्वच्छ धुवा 

2. कॉष्स्टक द्रावण  

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

स्वच्छता . 

➢      सायलोला आवश्यक पाण्याने फ्लश किा 

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

स्वच्छ किा (करून ब्रश.(  

➢      20 लमननटांसाठी कॉष्स्टक द्रावण क्रफिवा (तीव्रता: 1त े1.5 टक्के व तापमान 70 ते 75 

अंश.से). 

➢       पाण्याने कॉष्स्टक 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 थंड िोऊ द्या.  
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र्चत्र  :सक्रकि ि सीआयपी स्िेशन दोन )मॉडेल(  

 

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

सांडपाणी प्रक्रिया िे २४ तास आिे सतत चालणािी प्रक्रिया. िे सवि प्रक्रियेतून बािेि पडणािे धोकादायक 

द्रव्य(पाणी) इनलेट म्िणून घेते. पयािविणीय मानकापयांत पोिोचण्यासाठी ह्यावि तीन टपपयांत 

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

पाण्याची शेतात ववल्िेवाट लावली जाते. िे  िरित प्टा ववकलसत किण्यासाठी वनस्पतीमध्ये 

लसचंनासाठी वापिले जाते . 

सांडपाण्याचे स्त्रोत: 

1. उपकिणांची स्वछता (CIP( : कॉष्स्टक आणण नायहट्रक आम्ल 

2. बॅकवॉश  :पाणी  

3. टँकि वॉश  :नायहट्रक आणण कॉष्स्टक आम्ल 

4. बॉयलि  :पाणी  

5. कॅिेट वॉश  :कॉष्स्टक  
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सांडपािी प्रक्रक्रया (ETP) कायािचे चरिवार वििन : 

१(   स्िीन चेंबि :प्रक्रिया न केलेले पलांटमधील सांडपाणी चाळणी (स्िीन) चेंबिमध्ये  प्रापत िोते 

आणण येथे तिंगणािे  (ननलंबबत) घटक वेगळे काढले जातात . 

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

टाकीमध्ये प्रवेश किते, ष्जथे ते िायड्रोक्लोरिक आम्ला सोबत अलभक्रिया करून उदासीन केले 

जाते आणण सांडपाणी एकसंध बनवले जाते . 

३(   िोष्ल्डगं टँक  :जेव्िा उपकिणांची स्वछता (CIP( दिम्यान पलांटमधून जास्त प्रमाणात 

सांडपाणी सोडले जाते तेव्िाच िे  टँक साठवणुकीसाठी वापिले जाते. 

४(   वविघळलेली िवा फ्लोटेशन (डी .ए.एफ  :(टाकीमधून समानीकिण आणण संकलन उदासीन 

सांडपाणी येथे प्रापत िोते आणण ह्या मध्ये अॅल्युलमननयम सल्फेट (नॉन-तुिटी फेरिक ( टाकले 

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

जातात . 

५(   बफि टँक  :ओव्िि एक िी फ्लो स्टोिेज टँक आिे 

६(   अप फ्लो अॅनएिोबबक सस्पेंडेड स्लज ब्लँकेट (UASSB) अणुभ्टी (I&II): या टाकीच्या 

एकूण आकािमांना पैकी (व्िॉल्यूमपैकी) 12% ते 15% बायोमासने असते. ते टाकीच्या 

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

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

किते तयाि आम्ल अलमनो आणण.  

b. लमथेनोजेनेलसस :- ि वायूमध्ये लमथेन ते ेूपांतरित िोते आणण त्यामुळे सेंहद्रय भाि कमी 

िोतो 

७(   िॉपि बॉटम टँक  :फक्त टाकी िी  UASSBR मधून सुटलेल्या सूक्ष्मजंतूंवि ननयंत्रण 

ठेवण्यासाठी आणण पुन्िा त्याचे पुनिावतिन(सकुि लेशन) किण्यासाठी वापिली जाते. 
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८(   वायुवीजन टाकी (एिोबबक टॅकं  :एिोबबक टाकीत या  सूक्ष्मजंत ूववकलसत िोतात. 

९(   लॅमेला क्लॅरिफायि  :घन िे  पदाथि ष्स्थिीकिणाच्या उद्देशाने वापिले जाते, म्िणजे, घन 

द्रवपदाथािचे पथृक्किण येथे िोते . 

१०(  दयु्यम क्लॅरिफायि  :कल्चि एिोबबक येथे ष्स्थिावले जाते आणण पुन्िा त्याचे वायुवीजन 

टाकीमध्ये पुनिावतिन(सकुि लेशन) केले्र जाते . 

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

जाते केले गोळा पाणी. . 

 

 

५.५ सयंत्राची कामर्गरी आणि देखरेख 

➢      सांडपाण्याच्या नमुन्याचे ववश्लेषण आणण देखभाल िेकॉडिची देखिेख किण्याचा कायििम 

ननयलमत किा. 

➢      ETP सिाय्यकांना ववश्लेषणासाठी ETP प्रभािीच्या उपष्स्थतीत उपचाि प्रणालीच्या 

वेगवेगळ्या टपपयांविचे नमुन ेगोळा किाव ेलागतात. 

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

आणण EHS-अर्धकाऱ्याला कळवावा. EHS-अलभयंता आणण EHS-अर्धकािी दोघेिी 

प्रयोगशाळेच्या ववश्लेषण अिवालाच्या आधािे पलांटच्या कायििमतेचे मूल्यांकन कितील 

आणण ईटीपी प्रभािी आणण सिाय्यकांना सामान्य मापदंडा पासून कािी ववचलन झाल्यास 

किावयाच्या कािवाईबद्दल सूचना देतील. 

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

जातात 

 

 

 



37 
 

५.६  पयािवरि व्यवस्िापन प्रिाली )EMS): अंमलब ाविी आणि ऑपरेशन 

स्तर-1: EMS मॅन्युअल; ईएमएसच े मुख्य घटक आणण त्यांच्या पिस्पिसंवादांचे वणिन 

किते. िे ISO 14001-2004 मॅन्युअलच्या अनुषंगाने EMS मध्ये वापिल्या जाणाऱ्या 

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

अंमलात आणल्या जातात त्या प्रक्रियेचे तपशीलवाि वणिन किते.  

स्तर-2: कागदपते्र; भिलेले स्वरूप जे पयािविणावि परिणाम किणािा डेटा पोिोचवते. उदा - 

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

आणण व्यवस्थापन योजना, प्रलशिण योजना इ.  

Lavel-3: स्वरूप; पयािविणावि परिणाम किणािा डेटा िेकॉडडांग आणण प्रचललत किण्यासाठी 

वापिला जातो. 

 


