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पाठ – १ 

कच्चा माल 

१.१       पररचय 

दधू िे मादी सस्क्तन प्राण्यांच्या स्क्तन ग्रंथींद्वािे स्राववत द्रव आिे जे जन्मानंति लगेचच त्यांच्या 

वपलांचे पोषि किण्यासाठी वापिले जाते.  एकति ताजे द्रव म्ििून क्रकंवा लोिी आणि चीज सािख्या 

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

स्क्त्रोत आिे )https://www.britannica.com). दधू िा एक पौष्ष्िक पयािय आिे कािि त ेआपल्या 

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

ष्व्ििॅसमन डी आणि यासािखे इति आवश्यक पोषक घिक असतात. िे पोषक घिक आपल्या शिीिाला 

योग्यरित्या कायि किण्यास मदत कितात. उदािििाथि  प्रर्थने स्क्नायूंच्या ऊती तयाि आणि दरुुस्क्त :

किण्यास मदत कितात. कॅष्ल्शयम आणि ष्व्ििॅसमन डी मजबूत िाडे आणि दात तयाि किण्यास आणि 

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 वािा 19 िक्के आिे आणि आर्थिक वषि 2018 - 2023 दिम्यान 14.8% 

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

187 दशलक्ष मेहट्रक िोते. आर्थिक वषि 201८ नुसाि, भाितीय डेअिी आणि दधू प्रक्रिया बाजािात 

असंघहित क्षेत्राचंा वािा सुमािे 81% आिे, ष्जथे दधुावि अस्क्वच्छ पायाभूत सुववधांमध्ये प्रक्रिया केली 

जाते, ज्यामुळे दधू आणि दधू -िोतो परििाम गुिवते्तवि एकूि उत्पादनांच्या आधारित.  दधुाचे कमी 

मूल्यवधिन िोण्याच ेमुख्य कािि म्ििज ेशेतीच्या पातळीवि द्रव दधुाचा वापि आणि प्रक्रियेसाठी कमी 

पायाभूत सुववधा. मूल्यवर्धित उत्पादनांची ववशेषतः पािंपारिक दगु्धजन्य पदाथाांची मागिी 
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हदवसेंहदवस वाढत आिे आणि देशातील डेअिी उद्योग सध्याची मागिी पूिि किण्याचा प्रयत्न कित 

आिे . 

उत्ति प्रदेश, िाजस्क्थान आणि गुजिात िी भाितातील प्रमुख दधू उत्पादक िाज्ये आिेत . उत्ति प्रदेश िे 

सवाित मोठे दधू उत्पादक िाज्य आिे, कािि त्यात म्िशींची लोकसंख्या सवािर्धक आिे आणि देशातील 

दसुऱ्या िमांकाची पशुसंख्या आिे. या िाज्यातील बिुसंख्य ग्रामीि लोकसंख्या पशुपालन आणि दगु्ध 

व्यवसायात गुंतलेली आिे . गुजिातमध्ये अनेक सिकािी दगु्ध संघ, दधू सिकािी संस्क्था आणि खाजगी 

डेअिी पलांि आिेत, जे िाज्यातील दधू आणि दधू  -मित्त्वपूिि उत्पादनात उत्पादनांच्या आधारित  

बजावतात भूसमका.  

१.३ मूल्यवर्धित उत्पादन एक दृजटिके्षप 

प्रक्रिया केलेल्या द्रव दधुाव्यनतरिक्त, लोिी, दिी, पनीि, तूप, मठ्ठा, फ्लेवडि समल्क, अल्ट्रा -िाय  

िेम्पिेचि  ( UHT) दधू, चीज, दिी, डेअिी व्िाइिनि आणि दधू पावडि यासािख्या अनेक मूल्यवर्धित 

उत्पादनांमधून भाितीय डेअिी आणि दधू प्रक्रिया उद्योगाला मिसूल समळतो . आर्थिक वषि 2016 - 

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

१.४ ननयाित -संधी आयात   

भूतान, अफगाणिस्क्तान, कॅनडा, इष्जपत, संयुक्त अिब असमिाती यांसािख्या देशांमध्ये भाितातून 

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

इिली यांसािख्या देशांमधून मोठ्या प्रमािात दगु्धजन्य पदाथि आयात केले आिेत . 

१.५ बा ाराच्या वाढीतील प्रमुख बाधा 

दभुत्या जनाविानंसािखा मित्त्वाचा पशुधन आधाि असूनिी, भाितामध्ये प्रक्रिया किण्याच्या चांगल्या 

सुववधा आणि शीतगिृांच्या उपलब्धतेचा अभाव आिे ज्यामुळे दगु्धजन्य उत्पादनाचा अपव्यय 

िोतो. पुिेशा साठवि सुववधांचा अभाव आणि अकायिक्षम ववतिि वाहिन्या भाितीय दगु्ध व दधू प्रक्रिया 

उद्योगाच्या वाढीस बाधा आित आिेत . 
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योग्य पशुपालन आणि दगु्धोत्पादनासाठी पुिेशा प्रमािात चांगल्या दजािचा चािा आवश्यक 

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

परििाम िोतो. फायबिबोडि, कागद आणि द्रव इंधनाच्या उत्पादकांद्वािे कृषी वपकांच्या अवशेषांचा अनत 

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

उत्पादनावि परििाम िोतो. 

 भारतातील दगु्ध व्यवसायाच ेमाकेहिगं चॅनेल  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

१.६ दधुावर प्रक्ररया करण्याची गर   

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

किने गिजेचे आिे. 

• दधुाची हिकवन क्षमता वाढवा, कािि त ेअत्यंत नाशवंत आिे . 

• चांगल्या आिोग्यासाठी दिी, चीज, पनीि, लोिी, तूप, बिि ऑइल, फ्लेवडि समल्क, चीज, आणि 

दिी, डेअिी व्िाइिनि, समल्क पावडि इ  .तयाि उत्पादने आधारित डेअिी अनेक इति आणि  करुि 

व्यवसाय किा. 

• त्यातून, नोकिीच्या संधी ननमािि किा, परििामी आर्थिकदृष््या मजबूत िाष्ट्र ननमािि किा. 

 

 

दधुाच ेशििी ग्रािक िॉिेल्स आणि व्यवसायात दधू आणि 

 दगु्धजन्य पदाथाांचा वापि 

सिकािी 
दधू ससं्क्था 

खाजगी 
दधू डअेिी 

शििी 
दधूवाला 

खाजगी 
व्यापािी 

शेतकरी 
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१.७  दधुाची रचना 

जनाविांच्या प्रजाती, जाती  (िोल्स्क्िेन , जसी), खाद्य आणि स्क्तनपानाच्या िपपयानुसाि दधुाची िचना 

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

दभुत्या जनाविांच्या पूिि दगु्धपानाने समळवले जाते, बछड़े जन्मायच्या १५ हदवस अगोदि व नंतिचे ५ 

हदवस वगळून. बाजािातील दधुामध्ये ष्स्क्नग्धाश (फॅि  )घिक घन ष्स्क्नग्धेत्ति व  (सॉसलड नॉि फॅि  )ची  

पूवि-ननधािरित  मात्रा  ( िक्केवािी) असिे आवश्यक असते.” 

ववववध वगि आणि प्रकािांचे दधू FSSAI द्वािे घालून हदलेल्या मानकांचे पालन किि े आवश्यक 

आिे. समश्र दधू म्ििज ेगाय आणि म्िैस क्रकंवा इति दभुत्या जनाविांच्या दधुाचे समश्रि. संयोजन देखील 

FSSAI मानकांच्या बिोबिीचे असावे . 

  

 

  

 

 

 

 

१.८ दधुाचे पौजटिक मूल्य 

तक्ता  :मूल्ये पौजटिक दधुाची  

पौजटिक घिक वििन ऊ ाि मूल्य 

प्रर्थने दधुाचे प्रर्थने केससन िे उच्च दजािचे प्रर्थन 

आिे. सवि   अत्यावश्यक अमीनो ऍससडस ्दधुात असतात . 

४ .१  KC/g 

खननजे फॉस्क्फिस आणि कॅष्ल्शयम.   

जीवनसत्त्व े जीवनसत्त्वे ए, डी, थायासमन आणि रिबोफ्लेववन असतात .   

दगु्ध शकि िा (लॅक्िोज= )४ -
५%  प्रर्थने (प्रोिीन= )३ -४%  

खननजे (समनिल्स= )0.५-१%  

क्षाि (साल्ि= )0.१५- 0.२%  

ष्जवनसत्वे व ववकिे =0.१- 0.१५%  

(एंझाइम व ष्व्ििासमन)  

ष्स्क्नग्धते्ति घन घिक  =८ -
९%  

(सॉसलड नॉि फॅि) 

ष्स्क्नग्धांश  ( फॅि )= ४ -५%  पािी 
८६ -८७%  

एकुि घन 

घिक १३ -१४%  

दधु 

१००% 
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ष्स्क्नग्धांश 

)फॅि( 

चांगली चव आणि भौनतक गुिधमाांसाठी जबाबदाि 

असते. गाईच्या दधुात फॅिचे प्रमाि साधाििपि े३ .४ ते ५.५ %

असते .  

९ .३०  KC/g 

दगु्ध शकि िा 

)लॅक्िोज( 

लॅक्िोज िा दधुातील साखिेचा घिक आिे आणि तो ऊजाि पुिवतो. ४ .१   KC/g 

  

. 
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पाठ  – २ 

प्रक्ररया आणि यंत्रसामग्री 

२.१पररचय 

आइस्क्िीम िे गोठवलेले गोड अन्न आिे जे सामान्यत :स्क्नॅक क्रकंवा समष्िान्न म्ििून खाल्ले जाते .िे 

दगु्धजन्य दधुापासून क्रकंवा मलईपासून बनववलेले असू शकते आि,  एकति साखि क्रकंवा पयाियी 

गोडपदाथि  आणि कोको क्रकंवा व्िॅननला सािख्या कोित्यािी सुगंध/ चवीनुसाि तयाि केले जाऊ शकते .

आइस्क्िीम डडशमध्ये ,चमच्याने खाण्यासाठी क्रकंवा खाण्यायोग्य शंकूमधून चािण्यासाठी वाढले जाऊ 

शकते .आईस्क्िीम  इति समष्िान्नांसि हदले जाऊ शकते ,जस ेकी सफिचंद पाई ,क्रकंवा आइस्क्िीम 

फ्लो्स ,संडे ,समल्कशेक ,आइस्क्िीम केक आणि बेक्ड अलास्क्का सािख्या बेक केलेल्या पदाथाांमध्ये 

एक घिक म्ििून. 

आइस्क्िीम िे एक गोठवलेले दगु्धजन्य पदाथि आिे जे मलई आणि इति दधुाच्या उत्पादनांचे योग्य 

समश्रि आणि प्रक्रिया करून ,साखि आणि सुगंधी द्रव एकत्र करून ,स्क्िॅबबलायझि क्रकंवा िंगासशवाय 

क्रकंवा गोठवण्याच्या प्रक्रियेत िवेचा समावेश करून बनवले जाते .आइस्क्िीमच्या वाढत्या 

लोकवप्रयतेमुळे गोठलेले कस्क्िडि ,गोठवलेले दिी आणि नािळाच्या दधुासािख्या घिकांसि बनवलेल्या 

दगु्धपदाथि नसलेल्या आवतृ्त्यांसि अनेक आइस्क्िीमध्ये सभन्नता ननमािि झाली आिेत . 

बफि  कापिीचा ववकास आणि एकोणिसाव्या शतकात इन्सुलेिेड आइसिाऊसच्या शोधामुळे बफि  

सामान्य लोकांसाठी अर्धक सुलभ झाले .१८४६ मध्ये ,नॅन्सी जॉन्सनने िाताने िॅं क केलेले आइस्क्िीम 

फ्रीझि डडझाइन केले ज्यामुळे उत्पादनात क्रकंर्चत सुधाििा झाली .आईस्क्िीमचे पहिले 

दस्क्तऐवजीकिि पूििवेळ उत्पादन बाष्ल्िमोि ,मेिीलँड येथे  १८५१मध्ये झाले जेव्िा जेकब फुसेल 

नावाच्या दधुाच्या वविेत्याजवळ ताज्या िीमचे अनतरिक्त प्रमाि वाढले . िीम आंबि िोण्यापूवी 

त्विीत उपयोगात आित ,फसेलने भिपूि आइस्क्िीम बनवले आणि त ेसवलतीत ववकले .लोकवप्रय 
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मागिीमुळे लवकिच त्याला खात्री पिली की दधू ववकण्यापेक्षा आईस्क्िीम ववकि ेअर्धक फायदेशीि 

आिे . 

तथावप ,उत्पादन अजूनिी अवजड िोते ,आणि ववसाव्या शतकाच्या सुरुवातीच्या 

औद्योर्गकीकििाच्या चळवळीत ववद्युत उजाि ,वाफेची शक्ती आणि यांबत्रक िेक्रफ्रजिेशन येईपयांत 

उद्योग िळूिळू वाढला. 

२.२. आईस्क्रीमची बा ारपेठ संभाव्यता 

भािताचे आइस्क्िीम माकेि ,आसशया पॅससक्रफक   (APAC  ) प्रदेशातील सवाित वेगाने वाढिािी बाजािपेठ, 

असून सन २०१८ मधील १२१.४ बबसलयन रुपये (US$1.8bn)  पासून सन २०२३ पयांत २१३.६ बबसलयन 

रुपये (US$2.9bn) वाढण्याचा अंदाज आिे. ह्या काळात सामुहिक वावषिक  वाढीचा दि   (CAGR  ) १२% 

िािण्याचा अंदाज आिे.  बाजािाच्या ननिोगी वाढीचे शे्रय अनेक शक्तींना हदले जाऊ शकते .लोकसंख्या 

वाढ ,वाढती उत्पन्न ,शििीकििाचे दि ,ग्रािकांच्या पसंती बदलि े,सुधारित शीत पुिवठा साखळी आणि 

वाढती डीप फ्रीझि िे कािी घिक आिेत जे बाजािाच्या वाढीच्या पैलूंचा ववस्क्ताि कित आिेत .एकूि 

आईस्क्िीम बाजाि अंदाजे २५०दशलक्ष सलििपेक्षा जास्क्त आिे ज्याची क्रकंमत सुमािे रु .१७ अब्ज असून  

बाजािाचा जवळपास चतुथाांश भाग ५० दशलक्ष सलििच्या प्रमािात संघहित क्षेत्रात आिे ज्यामध्ये 

अमूल ,हिदंसु्क्तान युननसलव्िि ,मदि डेअिी ,वाडीलाल या कंपन्यांचा मोठा वािा आिे .मूल्याच्या दृष्िीने ,

संघहित क्षेत्राची एकूि बाजािपेठ रु. १०  अब्ज पेक्षा जास्क्त आिे. 

२.३ फ्रोझन डेझिि आणि आइस्क्रीम मधील फरक 

फूड सेफ्िी अँड स्क्िँडडि िेग्युलेशन  2011 नुसाि ,आईस्क्िीम ,कुल्फी ,चॉकलेि आइस्क्िीम क्रकंवा सॉफ्िी 

आइस्क्िीम  ( यापुढे असे उत्पादन म्ििून संदसभित )म्ििजे दधू आणि /क्रकंवा दधुापासून तयाि केलेल्या 

इति उत्पादनांपासून तयाि केलेले पाश्चिाइज्ड समश्रि गोठवून समळवलेले उत्पादन .पौष्ष्िक, गोड 

कििािे घिक ,फळे आणि फळ उत्पादने ,अंडी इ .सोबत क्रकंवा त्यासशवाय. 
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उत्पादन खालील तक्त्यामध्ये प्रदान केलेल्या िचनात्मक वैसशष््यांशी सुसंगत असावे: 

आवश्यकता आईसरीम मध्यम फॅि आइस्क्रीम कमी फॅि आइस्क्रीम 

एकूि घनघिक  ३६% पेक्षा कमी 
नािी 

30 % पेक्षा कमी नािी 26 % पेक्षा कमी नािी 

वजन g/L ५२० पेक्षा कमी नािी ४७० पेक्षा कमी नािी ४७० पेक्षा कमी नािी 
दधुाची चिबी 
)ष्स्क्नग्धांश( 

१०% पेक्षा कमी 
नािी 

२.५%पेक्षा जास्क्त पिंत ु

१०% पेक्षा कमी  
२.५% पेक्षा जास्क्त 

नािी 
एकूि प्रर्थने ३.५% पेक्षा कमी 

नािी 
३.५% पेक्षा कमी नािी ३.५% पेक्षा कमी नािी 

फ्रोझन डेझिि क्रकंवा फ्रोझन कन्फेक्शन म्ििज ेखाद्य वनस्क्पती तेल क्रकंवा चिबीसि तयाि केलेले 

पाश्चिाइज्ड समश्रि गोठवून समळवलेले उत्पादन ,ज्याचा ववतळण्याचा बबदं ू३७ डडग्री सेष्ल्सयसपेक्षा 

जास्क्त नािी क्रकंवा वनस्क्पती प्रर्थने उत्पादने क्रकंवा दोन्िी .त्यात दधुाची चिबी आणि दधुाचे इति घन 

पदाथि देखील असू शकतात ज्यात पौष्ष्िक स्क्वीिनसि आणि इति पिवानगी नसलेले दगु्धजन्य घिक 

अस ूशकतात .सांर्गतलेल्या उत्पादनात अंतभूित िवा असू शकते आणि ते कठोिपिे गोठलेले क्रकंवा 

मऊ सुसंगततेसाठी गोठलेले असू शकते. 

त्यामुळे ,ननयमांनुसाि आईस्क्िीममध्ये खाद्यतेल क्रकंवा चिबी क्रकंवा वनस्क्पती प्रर्थने नसतात पिंतु 

फ्रोझन डेझिि असतात. 

२.४  आइस्क्रीमचा प्रकार 

अ) िाडि आइस्क्रीम : हि  पािंपरिक प्रकािची  आइस्क्िीम आिे जी  दधू ,गोड ,मलई ,अंडी ,साखि आणि 

स्क्िेबलायझसि वापरून बनवली जाते. ह्या आइस्क्िीम दकुाने ,कॅफे आणि आइस्क्िीम पालििमध्ये 

वेगवेगळ्या आइस्क्िीम फ्लेवसिच्या यादीत समळतात. 

आ) फ्रें च आइसरीम: हि आइस्क्िीम दधू ,मलई ,अंड्यातील वपवळ बलक इत्यादींसोबत कस्क्िडि बेस 

वापरून बनवली जाते. हि आइस्क्िीम कस्क्िडि आइस्क्िीम म्ििूनिी प्रससद्ध आिेत. 
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इ) िलके आइस्क्रीम : हि आइस्क्िीम नेिमीच्या सोपया आइस्क्िीमसािणखच असते.हि आईस्क्िीम तयाि 

किण्यासाठी वापिल्या जािािय्ा दधुात२५% कमी फॅि असते. 

ई) ऑरगॅननक आइस्क्रीम: हि या प्रकािच्या आइस्क्िीममध्ये फक्त नैसर्गिक आणि सेंहद्रय घिक 

वापरून बनवलेल्या आइस्क्िीमची नावे असतात .या आइस्क्िीमचे शिीिावि कोितेिी दषु्परििाम िोत 

नसल्यामुळे ते सामान्यतः चांगले आइस्क्िीम मानले जातात . 

उ) साखर नसलेली आइसरीम:  नावाप्रमािेच,  िे आइस्क्िीम कृबत्रम स्क्वीिनसि क्रकंवा साखिेचा पयािय 

वापरून बनवले जातात .या िेससपीचा वापि करून कािी अत्याधुननक आइस्क्िीम बनवल्या जात आिेत 

जेिेकरून लोकांना त्यांच्या दैनंहदन आिािाची काळजी घेण्यासोबतच आइस्क्िीमची चव चाखता यावी .

या आइस्क्िीमला शुगि फ्री आईस्क्िीम असेिी म्ििता येईल . 

ऊ) सॉफ्ि आइसरीम :िे सॉफ्ि आइसिीम नेिमीच्या आइस्क्िीमपेक्षा जास्क्त तापमानात तयाि केले 

जातात .उच्च तापमानात उत्पादन प्रक्रियेमुळे आइस्क्िीमचे समश्रि जास्क्तीत जास्क्त वेळ मऊ ,

गुळगुळीत आणि मलईदाि िोण्यास मदत िोते. 

ए)लॅक्िो -मुक्त आईस्क्रीम: लॅक्िोज िी एक प्रकािची साखि आिे जी सामान्यतः दधू आणि बिुतेक 

दगु्धजन्य पदाथाांमध्ये आढळते .अस ेबिेच लोक आिेत ज्यांना लैक्िोज असहिष्िुता आिे ,याचा अथि 

त्यांना लैक्िोज पचण्यात समस्क्या आिे. 

ऐ) ग्लूिेन-मुक्त आइस्क्री :  ग्लूिेन-मुक्त आइस्क्िीम िे सेसलयाक िोग असलेल्या लोकांसाठी क्रकंवा 

ग्लूिेन संवेदनशीलतेने ग्रस्क्त असलेल्या लोकांसाठी आिेत .सेसलयाक िोगांची तपासिी किि ेकठीि 

आिे आणि अशा प्रकािे या लोकांसाठी ववशेष काळजी घेतली पाहिजे. 

२.५ आइस्क्रीम प्रोसेससगं फ्लो चािि 

आइस्क्िीमच्या उत्पादनातील मूलभूत पायऱ्या साधाििपिे खालीलप्रमािे आिेत: 

आईसक्रिमसाठी लागिाऱ्या सवि  घिकांचे समश्रि 
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पाश्चिायझेशन 

                               एकष्जनसीकिि)Homogenisation( 

समश्रि थंड तापमानावि४-५ ठेवि े)ageing( 

   गोठविे )Freezing( 

पॅकेष्जंग 

कडक किि े )Hardening( 

स्क्िोिेज 

 

आइस्क्िीम उत्पादनासाठी प्रक्रिया प्रवाि आकृती खाली सादि केली आिे. 
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२.६ आइस्क्रीम तयार करण्यासाठी आवश्यक घिक 

 आइस्क्िीमच्या उत्पादनासाठी वापिले जािािे घिक दोन शे्रिींमध्ये आिेत: 

१.दगु्ध उत्पादने 

२.नॉन-डेअिी उत्पादने 

आइस्क्िीम तयाि किण्यासाठी वापिले जािािे दगु्धजन्य पदाथि खाली सूचीबद्ध आिेत : 

a. गोड मलई 

b. मीठ न िाकलेले लोिी 

c. संपूिि दधू 

d. ष्स्क्नग्धांश वविहित दधू 

e. ष्स्क्कम समल्क पावडि 

नॉन-डेअरी उत्पादने :आईस्क्िीम तयाि किण्यासाठी अनेक प्रकािचे नॉन-डेअिी उत्पादने वापिली 

जातात . 

नॉन-डेअरी उत्पादन कायि 
गोड कििािे एजंि जसे 
सुिोज 

✓ आईस्क्िीम गोड किते 
✓ चव सुधािते 
✓ शिीि आणि पोत गुळगुळीत किते 
✓ आइस्क्िीम जलद ववतळण्याची गुिवत्ता देते 

स्क्िॅबबलायझसि 
 

✓ इमल्शन हिकवून ठेवण्यास मदत किते 
✓ स्क्िोिेज दिम्यान बफि  क्रिस्क्िल्सची वाढ कमी किण्यास 

मदत किते 
✓ आइस्क्िीम समक्समध्ये एकसमानता प्रदान किते 
✓ ववतळण्यास ववलंब किण्यास मदत किते 

फ्लेवसि  ✓ देखावा ,पोत आणि चव सुधािते 
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िंग  ✓ आईस्क्िीमचे स्क्वरूप सुधािते 
फळे आणि काजू ✓ आईस्क्िीमची चव वाढवते 

२.७ आइस्क्रीम उत्पादनासाठी रमवार पायऱ्या 

२.७.१ आईस्क्रीम समक्स तयार करिे : आइस्क्िीम तयाि किताना सवाित आधी  खालील बाबीची 

माहिती आवश्यक आिे. 

❖ समश्रिाची िचना 

❖ क्रकती आईस्क्िीम बनवायचे आिे 

❖ वापिल्या जािािय्ा घिकांची िचना 

फ्रोझन डेझिि समक्ससाठीचे साहित्य पलेन आइस्क्िीम समक्स क्रकंवा प्रीसमयम आइस्क्िीम समक्सच्या 

घिकांपेक्षा वेगळे आिे .फ्रोझन डेझिि समक्ससाठी ष्स्क्कम समल्क वापिले जाते ति प्रीसमयम 

आइस्क्िीम समक्ससाठी फुल फॅि दधू वापिले जाते. ३६-४०% एकून घन घिक असलेली आइस्क्िीम 

ऑगिनोलेष्पिकली स्क्वीकायि असते. प्रीसमयम आइस्क्िीम मध्ये मध्यम फॅि आइस्क्िीम पेक्षा कमी 

एस.न.फ.वजास्क्त फॅि असेते .अशा प्रकािे, १६% फॅि असलेल्या आईस्क्िीममध्ये १७% साखि असली 

पाहिज े,ति१०% फॅि असलेल्या आइस्क्िीमसाठी १५% साखि असावी . 

समक्स गिनेनुसाि वजन केले गेलेले सवि घिक जसे की दधू ,लोिी ,एसएमपी ,साखि ,स्क्िॅबबलायझि 

आणि इमल्सीफायि  वविघळण्यासाठी आणि समश्रि तयाि  किण्यासाठी स्क्िीम जॅकेि ब्लेंडिमध्ये 

ठेवले जाते.  ब्लेंडडगं िी आइस्क्िीम उत्पादन प्रक्रियेच्या ऑपिेशनसाठी प्रािंसभक िपपा आिे .या 

चििात ,प्रक्रियेनुसाि सवि घिक वेगवेगळ्या तापमानावि  दधुात सोडले जातात. 

वपअसिन स्क्क्वेअि पद्धत सामान्यतः उत्पादन समश्रिाच्या गिनेसाठी वापिली जाते .दसुिा 

मित्त्वाचा ववचाि म्ििजे एकूि घन ते पाण्याचे योग्य गुिोत्ति .जि िे प्रमाि खूप जास्क्त असेल ति 
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त्याचा परििाम आईस्क्िीमचा वालुकामयपिा आणि खडबडीत पोत बनतो .जि प्रमाि खूप कमी 

असेल ,ति त्याचा परििाम आईस्क्िीममध्ये काचेच्या क्रकंवा बफािळ पोतसि कमकुवत पिा येतो . 

२.७.२ आइस -रीम समक्सचे प्री-िीहिगं : सवि घिकांचे योग्य समश्रि किण्यासाठी समश्रिाचे तापमान 

वाढवि ेिे समश्रि प्री-िीहिंग किण्याचे उद्हदष्ि आिे .िे कोिड्या घिकांचा ढेकूळ िोण्याच ेिाळण्यास 

मदत किते .िे समश्रिाचे पाश्चिायझेशन आणि एकसंधपिाची कायिक्षमता देखील वाढवते .सिसा ,

प्री-िीहिगं २० ते २५  डडग्री सेष्ल्सअस तापमानावि केले जाते. 

२.७.३ आईस्क्रीम समक्सचे एकसंधीकरि(Homogenization): एकष्जनसीपिाचा मुख्य उद्देश 

चिबीचा कायमस्क्वरूपी आणि एकसमान ननलंबन किि ेआिे .िे फॅि ग्लोब्यूलचा आकाि कमी करून ,

शक्यतो  2 २ मायिॉनपेक्षा जास्क्त नसलेल्या व्यासापयांत केले जाते .समश्रिाचे एकसंधीकिि दोन 

स्क्िेज िोमोजेनायझिच्या मदतीने ६३-७७ डडग्री सेष्ल्सअस तापमानावि केले जाते.पहिल्या 

िपपयावि दाब २५०० PSI ति दसुिया िपपयावि दाब ५०० PSI असतो. 

एकज नसीपिाचे फायदे: 

➢ एष्जंग दिम्यान  ष्स्क्नग्धांश वेगळे िोण्यापासून प्रनतबंर्धत किते 

➢ गुळगुळीत संिचनेसि अर्धक एकसमान आइस्क्िीम तयाि किते 

➢ ष्व्िवपगं  क्षमता सुधािते 

➢ एष्जंग कालावधी कमी कितो 

➢ फ्रीजिमध्ये चननिग िोण्याचा धोका कमी िोतो 

➢ ष्स्क्थिीकिि प्रक्रियेत मदत िोत े

२.७.४ आइस्क्रीम समक्सचे पाश्चरायझेशन : आइस्क्िीम समक्समध्ये ववववध प्रकािचे सूक्ष्मजीव ,

ववशेषतः िोगजनक सूक्ष्मजीव असू शकतात .म्ििून ,आइस्क्िीम समक्स पाश्चिाइज कििे मित्वाचे 

आिे .आइस्क्िीम समक्स पाश्चिायणझगंसाठी सामान्य मानके खालीलप्रमािे आिेत : 
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✓ LTLT पद्धत  - : ६८.५डडग्री सेष्ल्सअस तापमान ३० समननिांपेक्षा कमी नसावे  

✓ HTST पद्धत  - : ८० डडग्री सेष्ल्सअस तापमान २५ सेकंदांपेक्षा कमी नसावे 

बिुतेक दगु्धशाळांमध्ये सतत प्रकािची पाश्चिायझेशन पद्धत वापिली जाते ष्जथे समश्रि २५ 

सेकंदांसाठी ८२ ते ८६  डडग्री सेष्ल्सअस तापमानावि पाश्चिायझेशन केले जाते . 

पाश्चिायझेशनचे फायदे आिेत : 

➢ समश्रिाच्या पौष्ष्िक आणि स्क्वीकािािि गुिवते्तला बाधा न आिता ,समश्रि पूििपिे िोगजनक 

जीवािंूपासून मुक्त किते 

➢ समश्रिाचे घिक समसळण्यास /वविघळण्यास मदत किते 

➢ समश्रिाची चव सुधािते 

➢ आईस्क्िीम ठेवण्याची गुिवत्ता सुधािते 

➢ उत्पादनात एकसमानता िाखण्यास मदत िोते 

२.७.५ आईस्क्रीम समक्स थंड करि ेआणि वदृ्ध (एज ंग) िोिे : गिम/पाश्चिायणझगं केल्यानंति ,

समश्रि कूसलगं ववभागात पाठवले जाते .या ववभागात ,तापमान ८२ ते ८६  वरून ६ डडग्री सेष्ल्सअस 

पयांत कमी केले जाते .आईस्क्िीम समक्स वदृ्धत्वाची )एष्जंग(     प्रक्रिया सुलभ किण्यासाठी िे केले 

जाते .वदृ्धत्व)एष्जंग( म्ििजे गोठण्याआधी ठिाववक वेळेसाठी समश्रि कमी तापमानात ठेवण्याची 

प्रक्रिया िोय .वदृ्धत्वाचे)एष्जंग(  तापमान ५ डडग्री सेष्ल्सअस वि िाखले पाहिजे . सिासिी 

व्यावसानयक परिष्स्क्थतीत वदृ्धत्वाची)एष्जंग(    वेळ३ते४ तास असू शकते. 

वदृ्धत्व)एष्जंग(   यासाठी वापिले जाते: 

•आईस्क्िीमचे शिीि आणि पोत सुधािावा 

•समश्रिाची ष्व्िवपगं क्षमता सुधािावी 

•कमाल ओव्िििन वाढावा 
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•ववतळण्यास प्रनतकाि वाढावा 

२.७.६ आइस्क्रीम समक्स गोठविे आणि ओव्िररन : वदृ्ध)एष्जंग(   झाल्यानंति ,समश्रि 

गोठण्यासाठी तयाि असत े.फ्रीणझगं मित्वाचे आिे कािि त ेतयाि उत्पादनाची गुिवत्ता ,चवदािता 

आणि समाधानकािक ओव्िििन सुननष्श्चत किण्यास मदत किते. सतत आइस्क्िीम फ्रीझसिसाठी 

फ्रीणझगं वेळ -५ ते -६ डडग्री सेष्ल्सअस तापमानासाठी २४ सेकंद आिे .गोठवण्याच्या प्रक्रियेचे कायि 

म्ििज े समश्रिातील पाण्याचा कािी  भाग गोठविे आणि समश्रिात िवा समाववष्ि किि े .या 

प्रक्रियेस २ समननिांपेक्षा कमी वेळ लागतो. 

िे याद्वािे केले जाते: 

•वदृ्धत्वाच्या )एष्जंग(    तापमानापासून गोठिबबदंपूयांत समश्रिाचे तापमान कमी कििे 

•समश्रिात पाण्याचा कािी भाग गोठविे 

•समश्रिात िवा समाववष्ि किि े

•फ्रीझिमधून ज्या तापमानात आईस्क्िीम काढले जाते त्या तापमानावरून थंड कििे 

•खोलीच्या तापमानापयांत आईस्क्िीम कडक किि े, 

ओव्िििन म्ििजे समश्रिाच्या व्िॉल्यूमपेक्षा जास्क्त प्रमािात समळिाऱ्या आइस्क्िीमची मात्रा .ते 

िक्केवािीत व्यक्त केले जाते .िे वाढलेले प्रमाि बफािच्या गोठवण्याच्या वेळी अंतभूित केलेल्या 

िवेमुळे आिे. 

िे प्रामुख्यान ेयावि अवलंबून आिे: 

•समश्रिाची िचना 

•प्रक्रिया किण्याची पद्धत 
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ओव्िििन आईस्क्िीम समक्सच्या शिीिाला योग्य पोत आणि दजेदाि उत्पादनासाठी आवश्यक चव 

देते .अनत ओव्िििन बफािच्छाहदत ,न रुचिािे आइस्क्िीम तयािकिते .खूप कमी ओव्िििन ओले ,

जड उत्पादने तयाि किते. 

२.७.७ आईस्क्रीमचे पॅकेज ंग :  

फ्रीझिमधून आइस्क्िीम काढल्यानंति ,िाडिननगं आणि माकेहिगं प्रक्रियेदिम्यान सोयीस्क्कि 

िाताळिीसाठी त्याला इष्च्छत आकाि देण्यासाठी ते सिसा कंिेनिमध्ये भिले  जाते .आइस्क्िीमच्या 

पॅकेष्जंगसाठी मुख्य आवश्यकता खालीलप्रमाि ेआिेतः 

•दवूषत िोण्यापासून संिक्षि 

•आकषिक देखावा 

•उघडिे आणि पुन्िा बंद कििे सोप े 

•ववल्िेवािीची सोय 

•ओलावा कमी िोण्यापासून संिक्षि 

•तापमान चढउताि सिन किण्याची क्षमता 

सामान्यतः वापरले  ािारे पॅकेज ंग साहित्य: 

•मेि लेवपत फायबि बोडि काििन 

•ओलावा आणि ऑष्क्सजनपासून संिक्षिासाठी पॉसलर्थन मेिाचे समश्रि  

•पलाष्स्क्िक ससलेंडि कंिेनि 

• पॉलीकप  

•कांडी 
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•बाि 

२.७.८ आइस्क्रीमचे िाडिननगं आणि स्क्िोरे :  आइस्क्िीम कडक िोण्यासाठी ,आइस्क्िीम टे्रमध्ये 

िाकले जाते आणि कडक बोगद्यांमध्ये)िाडिननगंिनेल(मध्ये ठेवले जाते .या िपपयावि ,

आइस्क्िीममध्ये अधि -द्रव पि असतो  आणि त ेआकाि ठेवण्यासाठी पुिेस ेकठोि नसते .कडक 

िोण्याच्या प्रक्रियेदिम्यान ,आइस्क्िीम  -२५ ते -३० डडग्री सेष्ल्सअस क्रकंवा त्यापेक्षा कमी पयांत 

आिले जात े  .फ्रीझिमध्ये ,त्विीत कडक िोिे इष्ि आिे कािि िळू कडक िोिे मोठ्या बफािचे 

स्क्फहिक आणि खडबडीतपिाला अनुकूल किते .कडक िोण्याच्या वेळेवि परििाम कििािे घिक िे 

आिेत : 

➢ आइस्क्िीम पॅकेजचा आकाि  

➢ िवेच्या असभसििाची गती 

➢ थंड िवेच ेतापमान 

➢ िाडिननगं रूमचे ववभाग 

➢ फ्रीजिमधून काढलेले आइस्क्िीमचे तापमान 

➢ समश्रिाची िचना 

➢ आईस्क्िीम मधील   % ओव्िििन 
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पाठ  – ३ 

पॅकेज गं 

३.१ आईस्क्रीम पॅक्रकंगसाठी पॅक्रकंग सामग्रीची ननवड 

जेव्िा फ्रीझिमधून आइस्क्िीम काढले जाते ,तेव्िा ते कंिेनिमध्ये ठेवले जाते जे त्यास कडक किि े,

सशवपगं आणि ववपिन प्रक्रियेदिम्यान सोयीस्क्कि िाताळिीसाठी इष्च्छत आकाि देते. पॅकेजचा प्रकाि 

कप ,िब ,कोन ,िॅपि इत्यादी असू शकतो .आइस्क्िीम कंिेनि ननवडण्यासाठी खालील घिकांचा ववचाि 

किि ेआवश्यक आिे 

a. खचि 

b. आद्रिता कमी िोिे ,तापमान कमी िोिे आणि दवूषत िोण्यापासून संिक्षि. 

c. िाताळिी आणि ववल्िेवाि लावि े सोपे )म्ििज े उघडिे आणि पुन्िा बंद किि े,

आवश्यक असल्यास( 

d. आइस्क्िीमच्या गुिवते्तवि िोिािा  परििाम 

e. देखावा नीिनेिकेपिा 

f. त्या पॅकेजची जाहििात. 

g. स्क्िोिेज समस्क्या. 

h.  उत्पादनाच्या स्क्थानापासून प्रत्यक्ष वापिाचा बबदं ू. 

i. इष्च्छत युननिचा आकाि 

j. मोठ्या आकािाचे कंिेनि 

आइस्क्िीमसाठी मोठ्या आकािाचे कंिेनि म्ििून  खालील तीन प्रकािच्या पॅकेष्जंग सामग्री 

वापिल्या जातात : 

➢ फायबि बोडि कंिेनि 
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➢ धातूचे कंिेनि 

➢ पलाष्स्क्िक  ( पॉलीर्थलीन )कंिेनि 

रॅपसि :िे भाज्या चमिपत्र क्रकंवा फॉइल लॅसमनेिचे बनलेले असतात . 

➢ कंिेनि 

 कंिेनि फायबिबोडिचे बनलेले असू शकतात   , एकति कागद क्रकंवा काडि बोडि ज्यावि ओलावा 

अभेद्य किण्यासाठी उपचाि केले गेले आिेत .पलाष्स्क्िक )पॉलीस्क्िीरिन( क्रकंवा मेि-लेवपत 

पेपिबोडि काििन देखील वापिले जाऊ शकतात. 

३.२   आइस्क्रीमचे शेल्फ लाइफ 

आइस्क्िीममध्ये वािंवाि आढळिािा िेक्सचिल दोष म्ििजे खडबडीत ,बफािळ पोत ववकससत िोिे .

बफािच्छाहदतपिा िी आईस्क्िीमच्या शेल्फ लाइफची प्राथसमक मयािदा देखील आिे आणि कदार्चत 

गुिवते्तबद्दल ग्रािकांच्या असंतोषामुळे असंख्य गमावलेल्या वविीसाठी देखील काििीभूत आिे .

आइस्क्िीमचे शेल्फ-लाइफ पूििपिे त्याच्या स्क्िोिेजच्या परिष्स्क्थतीवि अवलंबून असते .िे एक वषि 

अस ूशकते ,क्रकंवा ते दोन आठवडे क्रकंवा त्यािून कमी असू शकते. 

३.३ स्क्िोरे  अिी : 

सुिक्षक्षत स्क्िोिेजचे इष्ितम तापमान -१८ डडग्री सेष्ल्सअस क्रकंवा त्यािून अर्धक थंड असावे .रििेल 

माकेि स्क्िोअिच्या फ्रीझि केसमधील तापमान -१२ डडग्री सेष्ल्सअस पेक्षा जास्क्त नसावे .योग्य 

तापमानात ठेवल्यास ,आइस्क्िीम पूििपिे गोठले जाईल आणि स्क्पशािस कठीि वािेल. 
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पाठ– ४ 

अन्न सुरक्षा ननयम आणि मानके 

  

४.१ अन्न व्यवसायाची नोंदिी आणि परवाना 

देशातील सवि  अन्न व्यावसायीक )फूड बबझनेस ऑपिेिि( खालील नमूद केलेल्या प्रक्रियेनुसाि 

नोंदिीकृत क्रकंवा पिवानाधािक असतील 

क्रकरकोळ अन्न व्यवसायाची नोंदिी 

a. प्रत्येक क्रकिकोळ अन्न व्यावसायीकने नोंदिी प्रार्धकििाकडे स्क्वतःची नोंदिी किावी 

b. या ववननयमांच्या अनुसूची 2 अंतगित फॉमि A मध्ये नोंदिीसाठी अजि आणि अनुसूची 3 मध्ये 

प्रदान किावयाचे  शुल्क हदले आिे. 

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

मूलभूत स्क्वच्छता आणि सुिक्षा आवश्यकतांचे पालन किाव े आणि अनुसूची 2 अंतगित 

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

स्क्वयं -जाईल केली प्रदान घोषिा प्रमाणित .  

d. नोंदिी प्रार्धकिि अजािचा ववचाि किेल आणि नोंदिीसाठी अजि समळाल्याच्या 7 हदवसांच्या 

आत, सलणखत स्क्वरुपात नोंदवण्याच्या काििांसि नोंदिी मंजूि किेल क्रकंवा नाकारू शकेल क्रकंवा 

तपासिीसाठी नोिीस जािी किेल. 

e. तपासिीचे आदेश हदल्यास, 30 हदवसांच्या कालावधीत अनुसूची 4 च्या भाग II मध्ये समाववष्ि 

असलेल्या परिसिाची सुिक्षा, स्क्वच्छता आणि स्क्वच्छताववषयक परिष्स्क्थतींबाबत समाधानी 

झाल्यानंति नोंदिी प्रार्धकििाद्वािे नोंदिी मंजूि केली जाईल. 

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

नािी क्रकंवा 7 हदवसांच्या आत तपासिीचे आदेश हदले नािीत क्रकंवा विील उपननयम (4) मध्ये 
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प्रदान केल्याप्रमािे 30 हदवसांच्या आत कोितािी ननििय कळववला गेला नािी, ति क्षुद्र अन्न 

उत्पादक त्याचे उत्पादन सुरू करू शकतो  .व्यवसाय , नंति नोंदिी प्रार्धकििाने सुचववलेल्या 

कोित्यािी सुधाििांचे पालन किि ेफूड बबझनेस ऑपिेििवि बंधनकािक असेल. 

g. पिंतु अजिदािाला सुनाविीची संधी हदल्यासशवाय आणि सलणखत स्क्वरुपात नोंदवण्याची कािि े

हदल्यासशवाय नोंदिी नाकािली जािाि नािी . 

h. नों क्रकिकोळ अन्न व्यावसायीकास नोंदिी प्रार्धकिि एक नोंदिी प्रमािपत्र आणि एक फोिो 

ओळखपत्र जािी किेल, जे आवािात क्रकंवा वािन क्रकंवा कािि क्रकंवा इति कोित्यािी हठकािी 

जेथे व्यक्ती क्षुल्लक बाबतीत खाद्यपदाथि वविी  /उत ््पादन कित असेल अशा प्रमुख हठकािी 

प्रदसशित केले जाईल . 

i. नोंदिी प्रार्धकिि क्रकंवा या उद्देशासाठी ववशेषत  :क्रकंवा अर्धकािी कोितेिी केलेले अर्धकृत  

किेल तपासिी सुिक्षा अन्न आस्क्थापनांची नोंदिीकृत एकदा क्रकमान वषाितून एजन्सी.  पिंतु, 

दधू उत्पादक जो सिकािी संस्क्था कायद्यांतगित नोंदिीकृत दगु्ध सिकािी संस्क्थेचा नोंदिीकृत 

सभासद आिे आणि संस्क्थेला संपूिि दधू पुिवतो क्रकंवा ववकतो, त्याला नोंदिीसाठी या तितुदीतून 

सूि देण्यात येईल . 

४.२ स्क्वच्छताववषयक आणि चागंल्या उत्पादन पद्धती (GMP/GHP) 

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

केली जाते, उत्पाहदत केली जाते, साठवले जाते, ववतिि केले जाते आणि शेविी अन्न व्यवसाय 

ऑपिेििद्वािे ववकले जाते अश्या आस्क्थापिा आणि त ेिाताळिाऱ्‍या व्यक्तींनी स्क्वच्छताववषयक आणि 

आिोग्यववषयक गिजा पूिि केल्या पाहिजेत, अन्न सुिक्षक्षतता उपाय आणि इति मानके खाली नमूद 

केल्याप्रमाि.े 

1. स्क्वच्छताववषयक आवश्यकता 
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a. मोठ्या प्रमािात सशतकिि करून ठेवलेले, कच्चा आणि खुला/गैि -नॉन क्रकंवा पॅक-गुंडाळले 

उत्पादने डेअिी  चढवने, उतिविे, वाितूक व संचयन किि े इत्यादी दिम्यान आिोग्यदायी 

िाताळिी आणि संिक्षिासाठी सुववधा . 

b. कच्चा माल क्रकंवा मानवी वापिासाठी उपयोगी डेअिी उत्पादने ठेविी करिता लागिािी ववशेष 

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

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

कििाि नािीत कीवां कोितीिी बाधा पोिचविाि नािीत असी बांधिी केलेली असावी. 

c. घाि पाण्याची ववल्िेवाि लाविािी प्रिाली स्क्वच्छ तसेच प्रदषूि ववषयक प्राधीकििा द्वािे 

मंजूि असावी. 

d. दगु्धजन्य पदाथि आणि कच्चे दधू वाितूक किण्यासाठी वापिल्या जािाऱ्‍या िाक्यांची स्क्वच्छता 

आणि ननजांतुकीकिि किण्याची सुववधा असावी कािि िे कंिेनि प्रत्येक वापिानंति स्क्वच्छ 

किाव ेलागतात . 

e. दगु्धशाळेच्या आस्क्थापनेच्या मालकाने भाग II च्या बबदं ू9.1 मध्ये ननहदिष्ि केलेल्या स्क्वच्छता 

कायििमानुसाि दगु्धजन्य पदाथाांचे िॉस -िाळण्यास दवूषतीकिि ्ाठी योग्य उपाययोजना 

किि ेआवश्यक आिे. 

f. जेथे दगु्धशाळा आस्क्थापना इति घिकांसि दगु्धजन्य पदाथि असलेले खाद्यपदाथि तयाि किते, 

ज्यावि उष्िता उपचाि क्रकंवा समतुल्य परििाम िोिािी इति कोितीिी उपचाि प्रक्रिया झालेली 

नािी, अशे दगु्धजन्य पदाथि आणि कच्चे घिक िॉस -दवूषत  िोण्यापासून िोखण्यासाठी 

स्क्वतंत्रपिे संग्रहित केले जावेत . 

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

दगु्धजन्य पदाथाांना दवूषत करु शकतात, असी क्रिया स्क्पष्िपि ेववभक्त कायिक्षेत्रात किावी. 

h. उत्पादनादिम्यान वापिल्या जािाऱ्‍या दगु्धजन्य पदाथाांच्या क्रकंवा नाशवंत कच्च्या मालाच्या 

संपकाित येिािी उपकिि,े कंिेनि आणि प्रनतष्ठापनांची साफसफाई केली पाहिजे आणि 
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आवश्यक असल्यास सत्यावपत आणि दस्क्तऐवजीकिि केलेल्या स्क्वच्छता कायििमानुसाि 

ननजांतुकीकिि केले जाव.े 

i. कंिेनि, उपकिि ेआणि स्क्थापना जी सूक्ष्मजीवशास्क्त्रीयदृष््या ष्स्क्थि दगु्धजन्य पदाथाांच्या 

संपकाित येतात आणि ज्या खोल्यांमध्ये त े साठवले जातात त े सत्यावपत आणि 

दस्क्तऐवजीकििानुसाि स्क्वच्छ आणि ननजांतुक केले जावेत. दगु्धशाळा आस्क्थापनाच्या मालकाने 

अन्न सुिक्षा व्यवस्क्थापन कायििम तयाि केलेला असावा. 

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

यंत्रसामग्री, उपकििे, कच्चा माल आणि दगु्धजन्य पदाथाांवि कोितािी ववपिीत परििाम 

िोिाि नािी. ते स्क्पष्िपिे ओळखता येण्याजोग्या कंिेनिमध्ये असले पाहिजेत ज्यामध्ये 

त्यांच्या वापिाच्या सूचना आिेत आणि त्यांच्या वापिासाठी अशी उपकििे आणि उपकििे 

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

२.वैयजक्तक स्क्वच्छते संबंधी आवश्यकता 

a. अन्न व्यावसायीक अन्न आस्क्थापनामध्ये फक्त अशा व्यक्तींना प्रत्यक्षपिे काम किण्यासाठी 

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

भितीच्या वेळी, वैद्यकीय प्रमािपत्राद्वािे व्यावसानयकाचे समाधान त्यांचा िोजगाि क्षमतते 

ससद्ध केले असेल, की त्याला कोितािी आजाि नािी . 

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

वैयष्क्तक स्क्वच्छतेचे सवािर्धक मानके िाखतील.ववषेशताःखालील बाबीचे पालन किाव े

• योग्य, स्क्वच्छ कपडे आणििोपी )िेडर्गयि( घाला जे त्यांचे केस पूििपिे बंद कितात; 

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

प्रत्येक वेळी त्यांचे िात धुवा; उदा., खोकल्यानंति /सशकंल्यानंति , शौचालयात जाि,े 

िेसलफोन वापिि,े धूम्रपान किि ेइ. 
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• िाताला दखुापत झालेल्या कोित्यािी व्यक्तीला, ड्रेससगंसि देखील, कोित्यािी 

उत्पादनाच्या ननसमिती /नये ठेवू ववभागात िँडसलगं  (त्वचेवि झालेल्या जखमा योग्य 

वॉििप्रूफ ड्रेससगंने झाकून ठेवा(. 

• िाताच्या कािी सवयी िाळा:  उदा. नाक खाजवि,े केसांतून बोिे क्रफिविे डोळे, कान 

आणि तोंड चोळि,े दाढी खाजविे, शिीिाच ेकािी भाग खाजवि ेइ  .पदाथि दगु्धजन्य जे  

िाताळताना संभाव्य धोकादायक असतात आणि त्यामुळे अन्न दवूषत िोऊ शकते व 

बॅक्िेरियाचे कमिचाऱ्‍यांकडून उत्पादनामध्ये िस्क्तांतिििोऊ शकते. जेव्िा ह्या गोष्िी 

अिळ असताि, अशा कृतींनंति पुन्िा काम सुरू किण्यापूवी िात प्रभावीपिे धुवावेत 

३.अन्न पदाथि साठविी साठी स्क्वच्छताववषयक आवश्यकता 

a. कच्चे दधू खिेदी केल्यानंति ताबडतोब स्क्वच्छ हठकािी ठेवावे, जेिेकरून कोित्यािी प्रकािची 

दवूषतता िाळता येईल. 

b. दधू आणि दधुाचे पदाथि साठविूक व वाितूक साठी पलाष्स्क्िक, लोखंडी धातू )सौम्य स्क्िील 

मेिल( पासून बनलेले साहित्य, कॅन / कंिेनि वापिण्याची पिवानगी हदली जािाि नािी . 

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

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

त्यािून कमी तापमानापयांत थंड केले जावे आणि 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 त्यापेक्षा कमी तापमानात ताबडतोब थंड केले जावे आणि प्रक्रिया िोईपयांत 

त्या तापमानात ठेवले पाहिजे. 

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

त्यापेक्षा कमी तापमानाला थंड केले पाहिजे. खालील परिच्छेद 7 च्या अधीन, कोितेिी 

दगु्धजन्य पदाथि सभोवतालच्या सामान्य तापमानात साठवायचे नसले तिी ते उत्पादनाच्या 
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ननमाित्याने स्क्थावपत केलेल्या तपमानावि शक्य नततक्या लवकि थंड केले पाहिज ेजेिेकरुन 

त्याची हिकाऊपिा सुननष्श्चत िोईल आणि त्यानंति त्या तापमानात साठवले जाईल. 

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

जातात, तेथे त्यांचे साठवि तापमान नोंदिीकृत केले जावे आणि थंड िोण्याचा दि असा असावा 

की उत्पादने शक्य नततक्या लवकि आवश्यक तापमानापयांत पोिोचतील . 

a. पाश्चिाइज्ड दधूाचे तापमान दगु्धशाळेतून अस्क्थापनातून बािेि पडेपयांत 5ºC पेक्षा जास्क्त 

नसावे. 

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

a. दगु्धजन्य पदाथाांचे िॅवपगं आणि पॅकेष्जंग समाधानकािकरित्या आिोग्यदायी परिष्स्क्थतीत 

आणि त्या िेतूने तयािकेलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे. 

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

िोऊ शकते: 

• खोली पुिेशी मोठी आणि सवि क्रिये दिम्यान  स्क्वच्छता सुननष्श्चत किण्यासाठी सुसज्ज असावी; 

• िॅवपगं आणि पॅकेष्जंग साहित्य दगु्धशाळेच्या आस्क्थापनामध्ये संिक्षक कव्ििमध्ये आिले गेले 

पाहिजे. जेिेकरून आस्क्थापनापयिन्त वाितूक किताना िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंग साहित्याचे 

कोित्यािी प्रकािचे नुकसान िोिाि नािी तसेच िे साहित्य लगेचच उपयोगात आिले गेले 

पाहिजे. कींवा वापि िोईपयांत साठविी करिता बनववलेल्या ववसशष्ि खोलीत स्क्वच्छ वातावििात 

ठेवावे. 

• पॅकेष्जंग मिेरियल साठवण्यासाठी वापिण्यात येिाऱ्या खोल्या क्रकिकांपासून आणि धुळीपासून 

मुक्त असाव्या ज्यामुळे उत्पादनाच्या दवूषत िोण्याचा अस्क्वीकायि धोका िळू शकतो. उत्पादनांना 

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

साहित्य थेि जसमनीवि ठेवू नये. 
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• साठविूक खोलीत आिण्यापूवी पॅकेष्जंग साहित्य स्क्वयंचसलत  यंत्राने स्क्वच्छ परिष्स्क्थतीत एकत्र 

केले जाव,े त्यामुळे इति उत्पादनांच्या दवूषत िोण्याचा धोका नसतो; 

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

िाताळिी आणि उत्पादन गुंडाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचाऱ्‍यांच्या वेगळ्या गिावि 

सोपवावी. 

• पॅकेष्जंगनंति दगु्धजन्य पदाथि लगेच आवश्यक तापमानात साठविुकीसाठी तयाि केलेल्या 

ववसशष्ठ खोल्यांमध्ये ठेवावेत . 

c. उष्ितेवि प्रक्रिया केलेले दधू आणि दगु्धजन्य पदाथि बािली क्रकंवा कंिेनिमध्ये स्क्वच्छ 

वातावििात भिली पाहिजेत . 

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

क्रकंवा कंिेनि अशा प्रकािचे आिेत जे पूििपिे स्क्वच्छ आणि ननजांतुकीकििानंति पुन्िा वापिले 

जाऊ शकतात. 

e. शेविी ज्या आस्क्थापनामध्ये दधू क्रकंवा द्रव दधू -उत्पादनां आधारित वि उष्मा -उप चाि केले 

जातात त्या आस्क्थापनामध्ये, पदाथि भिल्यानंति लगचेच, सीसलगं यंत्राद्वािे सीसलगं किाव े जे 

दधुाला कोित्यािी प्रनतकूल परििामांपासून संिक्षक्षत कितात  .यंत्र सीसलगं  अश्या प्रकािे िचना  

केलेले असावे की कंिेनि उघडल्यानंति, उघडल्याचा पुिावा स्क्पष्िपि ेतपासिे सोपे िािील. 

४.३पॅकेज ंग आणि लेबसलगं 

अन्न सुिक्षा कायदा -२००६ आणि त्यातील ननयमांनुसाि आवश्यक लेबसलगं योग्य रित्या सामावून 

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

योग्य संिक्षि प्रदान किेल. प्राथसमक पॅकेष्जंग मिेरियल म्ििून फक्त फूड ग्रेड पॅकेष्जंग मिेरियल 

वापिाव.े अ‍ॅल्युसमननयम, हिन आणि पलॅष्स्क्िक यांसािखी पॅकेष्जंग सामग्री वेळोवेळी अन्न सुिक्षा 

कायदा -२००६ ननयमात नमूद केल्यानुसाि भाितीय मानकांशी सुसंगत असावी. खिाब झालेले, दोषपूिि 
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क्रकंवा दवूषत पॅकेष्जंग वापििे िाळण्यासाठी वापिण्यापूवी अन्न पॅकेष्जंग सामग्रीची तपासिी केली 

पाहिज,े ज्यामुळे उत्पादन दवूषत िोण्याच ेिळेल.  

• दगु्धजन्य पदाथाांचे िॅवपगं आणि पॅकेष्जंग समाधानकािक आिोग्यदायी परिष्स्क्थतीत आणि त्या 

िेतूने प्रदान केलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे . 

• पॅकेष्जंग सामग्री साठवण्यासाठीच्या खोल्या क्रकिकांपासून आणि धुळीपासून मुक्त असतील 

ज्यामुळे उत्पादनाच्या दवूषत िोण्याचा अस्क्वीकायि धोका िळेल. उत्पादनांना दवूषत करू शकिािे 

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

• लेबसलगं नंति ववलंब न किता पॅकेष्जंग केले पाहिजे . तसे नसल्यास, कोितेिी समश्रि क्रकंवा 

चुकीचे लेबसलगं िोिाि नािी याची खात्री किण्यासाठी योग्य प्रक्रिया लागू अवलंबवावी. िे काम 

पॅकेष्जंग साहित्य िाताळिी आणि उत्पादन गुंडाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचाऱ्‍यांच्या 

वेगळ्या गिाद्वािे केले जावे; दगु्धजन्य पदाथि आवश्‍यक तापमानात साठविुकीसाठी तयाि 

केलेल्या ववसशष्ि खोल्यांमध्ये ठेवावेत . 

• पॅकेष्जंग मिेरियल /वातावि बाह्य नदिम्या स्क्िोिेज आणि वाितूक िे मिेरियल िॅवपगं िात दवूषत 

िोण्यापासून संिक्षक्षत केले जावे. डेअिी पलांिमध्ये पॅक्रकंग मिेरियलच्या सुिक्षक्षत आणि स्क्वच्छ 

स्क्िोिेजसाठी सुववधा स्क्थावपत केल्या जावी . 

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

अशा प्रकािचे आिेत जे पूििपिे स्क्वच्छ आणि ननजांतुकीकििानंति पुन्िा वापिले जाऊ शकतात. 

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

डडझाइन केल्या पाहिजेत की त े सामान्य िाताळिी /िोिाि खिाब सिजपिे दिम्यान ऑपिेशन  

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

मिेरियलवि छपाईकरिता वापिण्यात येिािी शाई अन्न ग्रेड दजािची असावी.  त्याद्वािे 

आ.एस 15495 मानक क्रकंवा अन्न पॅकेष्जंग आणि मुद्रि संबंधी इति आंतििाष्ट्रीय मानकाची 

पूतिता किण्यात यावी . 
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४.४  पॅकेज गं सामग्रीचे कोडडगं आणि लेबसलगं 

द्रव दधू: दधुाच्याबािल्या  /पाऊच/िेट्रापॅकच्या  कॅपम त्यामध्ये असलेल्या दधुाचे स्क्वरूप स्क्पष्िपिे 

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

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

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

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

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

v)                िोन्ड दधू 'T' अक्षिाने दशिववले जाऊ शकते 

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

vii)           ष्स्क्कम्ड दधू 'K' अक्षिाने दशिवले जाऊ शकते 

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

पाश्चिाइज्ड म्िशीच्या दधुावि 'PB' अक्षिे असतील. 

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

स्क्वरूप दशिविािे असतील, ज्या हठकािी दधू ववकले जाते /जाते साठवले  क्रकंवा वविीसाठी 

प्रदसशित केले जाते त्या हठकािी िंगांच ेवगीकिि दाखवले जाते, जि ते एकाच वेळी केले 

गेले असेल संबंर्धत पदननदेसशत अर्धकाऱ्याला सूर्चत केले जाते आणि स्क्थाननक 

माध्यमांद्वािे माहिती प्रसारित केली जाते. 

४.५ लेबसलगं आवश्यकतांमधून सूि 

पॅकेजच पषृ्ठभागाचे क्षेत्रफळ 100 चौिस सेंिीमीििपेक्षा जास्क्त नसेल ति, अशा पॅकेजच्या लेबलला 

घिकांची यादी, लॉि नंबि क्रकंवा बॅच नंबि क्रकंवा कोड नंबि, पौष्ष्िक माहिती आणि वापिासाठीच्या 

सूचना या आवश्यकतांमधून सूि हदली जाईल, पिंतु िी माहिती िोलसेल पॅकेजेस क्रकंवा मल्िीपीस 

पॅकेजेसवि हदले जातील, जसे की परिष्स्क्थती असेल. 
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1. 30 चौिस सेंिीमीििपेक्षा कमी पषृ्ठभागाचे क्षेत्रफळ असलेल्या पॅकेजवि 'उत्पादनाची तािीख' 

क्रकंवा 'सवोत्तम तािखेपूवी' क्रकंवा 'एक्सपायिी डेि' नमूद किि ेआवश्यक नािी पिंत ुिी माहिती 

घाऊक पॅकेजेस क्रकंवा मल्िीपीस पॅकेजेसवि हदली जाईल. 

2. बािल्यांमध्ये वविी केलेल्या द्रव उत्पादनांच्या बाबतीत, जि अशी बािली रिक्रफसलगंसाठी पुन्िा 

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

(4) मध्ये ननहदिष्ि केलेल्या पौष्ष्िक माहिती या लेबल हदले जातील. 19 माचि 2009 नंति 

उत्पाहदत अशा काचेच्या बािल्यांच्या बाबतीत, घिकांची यादी आणि पौष्ष्िक माहिती बािलीवि 

हदली जाईल. 

3. या पॅकेजमधील सामग्रीसि िोन्ड समल्क क्रकंवा ष्स्क्कम्ड दधुाच्या िचनेपेक्षा कमी नसलेला द्रव 

तयाि किण्यासाठी, या कंडेन्स्क्डच्या आकािमानानुसाि )व्िॉल्यूमनुसाि( आिवलेले दधू क्रकंवा 

डेससकेिेड (वाळलेले) दधुाच्याएका  भागामध्ये पािी  घाला. 

4. सात हदवसांपेक्षा जास्क्त हिकवि क्षमता )शेल्फ -लाइफ ( नसलेल्या अन्नाच्या बाबतीत, पॅकेज 

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

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

5. मल्िीपीस पॅकेजेसच्या बाबतीत घिकांची यादी, पौष्ष्िक माहिती, उत्पादन /तािीख पॅक्रकंगची , 

सवोत्तम तािखेपूवी /बेस्क्ि बबफोि, वापिाची अंनतम तािीख ,इिाडीयेिेड/ववक्रकिणित अन्नाची 

लेबसलगं आणि शाकािािी लोगो /तपशील यासंबंधीचे लोगो मांसािािी हदले जाऊ शकत नािीत . 

४.६  उत्पादन क्रकंवा पॅक्रकंगची तारीख 

तािीख, महिना आणि वषि ज्या तािखेला वस्क्तू तयाि केली जाते, पॅक केली जाते क्रकंवा प्री -केली पॅक 

जाते, ती लेबलवि हदली जाईल: 

पिंतु उत्पादनांचा “सवोत्तम वापिाची अंतीम तािीख ” तीन महिन्यांपेक्षा जास्क्त असल्यास उत्पादन, 

पॅक्रकंग क्रकंवा प्री -जाईल हदले वषि आणि महिना पॅक्रकंगचा:  
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पिंतु, जि कोित्यािी पॅकेजमध्ये तीन महिन्यांपेक्षा कमी कालावधीची हिकवि क्षमता असलेला 

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

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

सवोत्तम आधी आणि तारखेनुसार वापरा 

i)                  महिना आणि वषि कॅवपिल अक्षिांमध्ये ज्यापयांत उत्पादन वापिासाठी सवोत्तम 

आिे, खालील पद्धतीने, म्ििज:े 

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

क्रकंवा 

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

क्रकंवा 

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

(िीप  :- आिे आवश्यक भििे रिक्त)  

ii)               ननजांतुकीकिि केलेले क्रकंवा अल्ट्रा िाय िेम्पिेचवि िीया केलेले दधू, सोया समल्क, सुगंधी 

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

मांस,मास ेक्रकंवा इति कोित्यािी वस्क्तचेू कॅन न केलेले पॅकेज क्रकंवा बािलीच्या बाबतीत .

खालीलप्रमािे घोषिा 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 आणि वषि अंकांमध्ये वापिले जाऊ शकतात (c) वषि दोन अंकांमध्ये हदले जाऊ शकतात 

(iii) असपािेम )Aspartame( च्या पॅकेजेसवि, पूवी पयिन्त उत्तम )बेस्क्ि बबफोि पुवीच्या( तािखेऐवजी, 

तािखेनुसाि वापिा /तािीख उपभोग शेविची केलेली सशफािस/ताि एक्सपायिी ्ीख हदली जाईल, जी 

पॅक्रकंगच्या तािखेपासून तीन वषाांपेक्षा जास्क्त नसावी; 

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

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

तािखेपूवीची घोषिा लागू िोिाि नािी. 

४.७ दस्क्तऐव ीकरि आणि नोंदी (रेकॉडि) ठेविे 

प्रत्येक संस्क्थेला कच्च्या मालाची खिेदी, उत्पादन प्रक्रिया आणि वविीच्या नोंदी ठेवाव्या लागतात. िे 

व्यवसाय प्रभावीपिे आणि फायदेशीि चालतो क्रक नािी िे सुननष्श्चत किण्यासाठी आवश्यक 

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

1. ह्यातून व्यवसाय चालवण्याबाबत सववस्क्ति माहिती समळते. 

2. िे उत्पादनाची गुिवत्ता ननयंबत्रत किण्यास मदत किते . 

3. व्यवसायात गुंतवलेल्या पैशाचा मागोवा ठेवण्यास मदत िोते . 

4. िे कच्च्या मालाची क्रकंवा उत्पादनाच्या घिकांची स्क्वतंत्र क्रकंमत ओळखण्यास मदत 

किते . 

5. िे एका ववसशष्ि प्रक्रियेची उत्पादन क्रकंमत ओळखण्यास मदत किते. 

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

किते . 

7. िे उत्पादन उपकिि ेसुिळीत /असल्याची चालत प्रभावीपिे  खात्री किण्यात मदत किते . 

8. िे कायदेशीि प्रक्रियेसाठी पुिावा म्ििून काम किते. 

9. िे उत्पादनाची योग्य क्रकंमत ठेवण्यास मदत किते. 

10. िे योग्य वेळी सुधािात्मक उपाय किण्यास मदत किते . 
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४ .८  रेकॉडि कसे ठेवाव?े 

प्रत्येक अन्न प्रक्रिया संस्क्था नोंदी ठेवण्याच्या कमी -अर्धक  प्रमािात समान पद्धतीचा अवलंब 

कितात. उत्पादन िेकॉडि मध्ये खालील बाबींच्या नोंदी ठेवल्या जातात. 

• प्रापत कच्च्या मालाचे प्रमाि आणि प्रकाि 

• प्रक्रिया किताना वापिल्या जािाऱ्‍या घिकांचे प्रमाि आणि प्रकाि 

• ज्यामध्ये उत्पादन झाले त्या प्रक्रियेची परिष्स्क्थती (उदा .ता पमान क्रकंवा िवेचा दाब) 

• उत्पाहदत उत्पादनाची गुिवत्ता 

उत्पादनाची गुिवत्ता केवळ तेव्िाच िाखली जाऊ शकते जेव्िा : 

• प्रत्येक बॅचमध्ये समान गुिवते्तचे घिक आणि कच्चा माल समान प्रमािात समसळला जातो. 

• प्रत्येक बॅचसाठी मानक सूत्रीकिि )स्क्िांनडडि फॉमुिलेशन( वापिले जाते. 

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

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

• स्क्िॉक कंट्रोल बुक्स (आिे नोंद खिेदीची मालाच्या कच्च्या ष्जथे)  

• प्रक्रिया लॉगबुक (आिे नोंद प्रक्रियेची उत्पादन जेथे)  

• उत्पादन वविी नोंदविी  (जाते नोंदवले ववतिि आणि वविी जेथे)  

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

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

किते . 
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पाठ – ५ 

उपकरि व इतर साहित्याची स्क्वछता ,सीआयपी  आणि सांडपािी प्रक्ररया 

 

५.१  िँकर धुिे 

सूक्ष्मजीव आणि इति ष्जवािंूची वाढ िाळण्यासाठी िँकि मधून दधू क्रकंवा इति कोितेिी दगु्धजन्य 

पदाथि उतिवल्यानंति क्रकंवा भिण्यापूवी िँकि व्यवष्स्क्थत स्क्वच्छ किि ेिा या युननिचा मुख्य उद्देश 

आिे . 

उपकरिांची चरिबद्ध स्क्वच्छता क्ररया (स्क्िेप वाइ  वॉसशगं ऑपरेशन): 

➢      15 समननिांसाठी कॉष्स्क्िक द्रावि क्रफिवा (तीव्रता:1 - 1.5 िक्के व तापमान 70 ते 75 

अंश.से(. 

➢       पाण्याने कॉष्स्क्िक फ्लश किा. 

➢      15 समननिे गिम पािी क्रफिवा (तापमान ८० ते ८ अंश.से). 

➢      गिम पषृ्ठ भाग थंड िोऊ द्या. 

➢      गुिवत्ता िमी/ननयंत्रि ववभागाकडून मंजुिी समळवा. 

५.२  रेि धुिे:  

साधाििपि े सेमी -जातो केला किण्यासाठी साफ िेि वापि वॉशिचा िेि ऑिोमॅहिक.  वॉशि 

िपपयािपपयाने िेि साफ कितो 

घनकचिा िाताने काढिे  

1. प्रथमतः पाण्याने स्क्वच्छ धुवा 

2. कॉष्स्क्िक द्रावि  

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

स्क्वच्छता . 

➢      सायलोला आवश्यक पाण्याने फ्लश किा 

➢    मानवी प्रवेशाचा )मॅनिोलचा( दिवाजा आणि सॅम्पसलगं पॉइंि साबि तेल आणि पाण्याने 

स्क्वच्छ किा (करून ब्रश.)  

➢      20 समननिांसाठी कॉष्स्क्िक द्रावि क्रफिवा (तीव्रता: 1त े1.5 िक्के व तापमान 70 ते 75 

अंश.से(. 

➢       पाण्याने कॉष्स्क्िक फ्लश किा. 

➢      20 समननिांसाठी नायहट्रक आम्ल द्रावि क्रफिवा (तीव्रता: 0.6 - 1.0 िक्के व तापमान 60 त े

65 अंश.से(. 

➢      20 समननिे गिम पािी क्रफिवा )तापमान 70 ते 75 अंश.से(. 

➢      गिम पषृ्ठ भाग थंड िोऊ द्या.  
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र्चत्र  :सक्रकि ि सीआयपी स्क्िेशन दोन )मॉडेल(  

 

 

५.४ सांडपािी प्रक्ररया सयंत्र (एफ्लुएंि ट्रीिमेंि पलांि )(ETP) 

सांडपािी प्रक्रिया िे २४ तास आिे सतत चालिािी प्रक्रिया. िे सवि प्रक्रियेतून बािेि पडिािे धोकादायक 

द्रव्य)पािी( इनलेि म्ििून घेते. पयािवििीय मानकापयांत पोिोचण्यासाठी ह्यावि तीन िपपयांत 

(प्राथसमक , माध्यसमक आणि ततृीय िपपा )क्रिया/उपचाि कितात. घनकचिा आणि प्रक्रिया केलेल्या 

पाण्याची शेतात ववल्िेवाि लावली जाते. िे  िरित प्िा ववकससत किण्यासाठी वनस्क्पतीमध्ये 

ससचंनासाठी वापिले जाते . 

सांडपाण्याचे स्क्त्रोत: 

1. उपकििांची स्क्वछता )CIP( : कॉष्स्क्िक आणि नायहट्रक आम्ल 

2. बॅकवॉश  :पािी  

3. िँकि वॉश  :नायहट्रक आणि कॉष्स्क्िक आम्ल 

4. बॉयलि :पािी 
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5. कॅिेि वॉश  :कॉष्स्क्िक  

सांडपािी प्रक्ररया (ETP( कायािचे चरिवार वििन : 

१)   स्क्िीन चेंबि :प्रक्रिया न केलेले पलांिमधील सांडपािी चाळिी )स्क्िीन( चेंबिमध्ये  प्रापत िोते 

आणि येथे तिंगिािे  )ननलंबबत( घिक वेगळे काढले जातात . 

२)   संकलन आणि समानीकिि िाकी :स्क्िीननगंनंति सांडपािी संकलन आणि समानीकिि 

िाकीमध्ये प्रवेश किते, ष्जथे ते िायड्रोक्लोरिक आम्ला सोबत असभक्रिया करून उदासीन केले 

जाते आणि सांडपािी एकसंध बनवले जाते . 

३)   िोष्ल्डगं िँक  :जेव्िा उपकििांची स्क्वछता )CIP( दिम्यान पलांिमधून जास्क्त प्रमािात 

सांडपािी सोडले जाते तेव्िाच िे  िँक साठविुकीसाठी वापिले जाते. 

४)   वविघळलेली िवा फ्लोिेशन (डी .ए.एफ  :)िाकीमधून समानीकिि आणि संकलन उदासीन 

सांडपािी येथे प्रापत िोते आणि ह्या मध्ये अॅल्युसमननयम सल्फेि (नॉन-तुििी फेरिक )

िाकले जाते. तिंगिािे/वेगळे किता येऊ शकिािे आणि इमष्ल्सफाइड घन पदाथि येथे वेगळे 

केले जातात. 

५)   बफि िँक  :ओव्िि एक िी फ्लो स्क्िोिेज िँक आिे 

६)   अप फ्लो अॅनएिोबबक सस्क्पेंडेड स्क्लज ब्लँकेि (UASSB) अिुभ्िी (I&II): या िाकीच्या 

एकूि आकािमांना पैकी )व्िॉल्यूमपैकी( 12% ते 15% बायोमासने असते. ते िाकीच्या 

तळापासून डी.ए.एफ मधून येिािे सांडपािी प्रापत किते. येथे दोन प्रकािचे जीवािू असतात. 

a. एसीिोजेनेससस :- किते रूपांति िेिूमध्ये साखळीच्या छो्या िेिूचे साखळीच्या मोठ्या िे 

किते तयाि आम्ल असमनो आणि.  

b. समथेनोजेनेससस :- समथेन ते वायूमध्ये रूपांतरित िोते आणि त्यामुळे सेंहद्रय भाि कमी 

िोतो 
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७)   िॉपि बॉिम िँक  :फक्त िाकी िी  UASSBR मधून सुिलेल्या सूक्ष्मजंतूंवि ननयंत्रि 

ठेवण्यासाठी आणि पुन्िा त्याचे पुनिावतिन)सकुि लेशन( किण्यासाठी वापिली जाते. 

८)   वायुवीजन िाकी )एिोबबक िॅकं  :िाकीत या  एिोबबक सूक्ष्मजंत ूववकससत िोतात. 

९)   लॅमेला क्लॅरिफायि  :घन िे  पदाथि ष्स्क्थिीकििाच्या उद्देशाने वापिले जाते, म्ििजे, घन 

द्रवपदाथािचे पथृक्किि येथे िोते . 

१०)  दयु्यम क्लॅरिफायि  :कल्चि एिोबबक येथे ष्स्क्थिावले जाते आणि पुन्िा त्याचे वायुवीजन 

िाकीमध्ये पुनिावतिन)सकुि लेशन( केले्र जाते . 

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

जाते केले गोळा पािी.  

 

 

 

 

५.५ सयंत्राची कामर्गरी आणि देखरेख 

➢      सांडपाण्याच्या नमुन्याचे ववश्लेषि आणि देखभाल िेकॉडिची देखिेख किण्याचा कायििम 

ननयसमत किा. 

➢      ETP सिाय्यकांना ववश्लेषिासाठी ETP प्रभािीच्या उपष्स्क्थतीत उपचाि प्रिालीच्या 

वेगवेगळ्या िपपयांविचे नमुन ेगोळा किाव ेलागतात. 

➢      ETP प्रभािीने ववश्लेषि किाव ेआणि ननकालाची नोंद किावी तसेच ननकाल EHS-असभयंता 

आणि EHS-अर्धकाऱ्याला कळवावा. EHS-असभयंता आणि EHS-अर्धकािी दोघेिी 

प्रयोगशाळेच्या ववश्लेषि अिवालाच्या आधािे पलांिच्या कायिक्षमतेचे मूल्यांकन कितील 

आणि ईिीपी प्रभािी आणि सिाय्यकांना सामान्य मापदंडा पासून कािी ववचलन झाल्यास 

किावयाच्या कािवाईबद्दल सूचना देतील. 
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➢      प्रक्रिया केलेल्या सांडपाण्याचे दििोज ववश्लेषि किाव ेलागते आणि त्याचे ननकाल नोंदवले 

जातात 

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

स्क्तर-1: EMS मॅन्युअल; ईएमएसच े मुख्य घिक आणि त्यांच्या पिस्क्पिसंवादांचे वििन 

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

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

अंमलात आिल्या जातात त्या प्रक्रियेचे तपशीलवाि वििन किते.  

स्क्तर-2: कागदपते्र; भिलेले स्क्वरूप जे पयािवििावि परििाम कििािा डेिा पोिोचवते. उदा - 

प्रक्रिया कंट्रोल ऑपिेशनल , पयािविि व्यवस्क्थापन कायििम, आपत्कालीन प्रक्रिया, देखिेख 

आणि व्यवस्क्थापन योजना, प्रसशक्षि योजना इ.  

Lavel-3: स्क्वरूप; पयािवििावि परििाम कििािा डेिा िेकॉडडांग आणि प्रचसलत किण्यासाठी 

वापिला जातो. 

 


