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प्रकरि - 1 

 

कच्चा माल 

 

1.1 परिचय 

स्तवी प्राण्यांवा ववजातांच्या पोषणासाठी मातेच्या स्तवातूव त्ांच्या (ववजातांच्या) जन्मावंति लगोलग 

स्रवणािा िव पदाथि म्हणजे दूध होय. पाळीव जवाविांचे दूध हे माववासाठी एक महत्त्वपूणि अन्न स्त्रोत आहे 

आर्ण त्ा दुधावि वेगवेगळे दुग्धजन्य पदाथि बवर्वले जातात जसे की ताजी दूध लोणी आर्ण चीज.  दूध हे 

अर्तर्य पौर्ष्टक अन्न आहे कािण यामुळे आपल्या र्िीिाला आवश्यक असणाि्या 9 आवश्यक पोषक 

तते्व पुिवली जातात. दुधामधे्य उच्च दजािचे प्रर्थवे, कॅल्शर्यम, र्वटार्मव डी आर्ण असे बिेच अर्ी 

आवश्यक पोषक तते्त्व उपलब्ध असतात. हे पोषक आपल्या र्िीिांवा योग्यरित्ा कायि किण्यास मदत 

कितात. 

उदाहिणाथि: प्रर्थवे स्नायंूच्या ऊती तयाि आर्ण दुरुस्त किण्यास मदत किते कॅल्शर्यम आर्ण ल्िटॅर्मव 

डी मजबूत हाडे आर्ण दात तयाि किण्यास आर्ण देखिेख किण्यास मदत किते दुधात बी जीववसते्त्व 

देखील असतात, जे आपल्या र्िीिात अन्नाचे रूपांति किण्यास मदत कितात. 

1.2 भारतीय दुग्ध उद्योर् 

भाित जगातील दुग्ध उत्पादक देर्ात आघाडीवि असूव जागर्तक बाजािपेठेतील 19 टके्क वाटा 

असूव ते आर्थिक वषि 2018 - 2023 दिम्यावच्या वार्षिक वाढीच्या दिात (सीएजीआि) 14.8 टके्क 

वाढ होण्याची अपेक्षा आहे. सव 2019 च्या आर्थिक वषािवुसाि, भाितातील दुधाचे उत्पादव सुमािे 

187 दर्लक्ष मेर्टिक टव होते. आर्थिक वषािवुसाि 2018, वुसाि, भाितीय दुग्ध व दुग्ध प्रर्िया 

बाजािाच्या जवळपास 81 % हे असंघर्टत के्षत्ांतगित आहेत, जेथे दुधावि प्रर्िया केली जात 

वसलेल्या पायाभूत सुर्वधांमधे्य दूध व दूध आधारित उत्पादवांच्या एकूण गुणवते्तवि परिणाम होतो. 

दुधाच्या कमी मूल्यात वाढ होण्याचे मुख्य कािण म्हणजे कृषी स्तिावि िव दुधाचे सेववचे वमुवे 

आर्ण प्रर्ियेसाठी कमी पायाभूत सुर्वधा. मूल्यवर्धित उत्पादवांची मागणी, र्वरे्षत: पािंपारिक 

दुग्धजन्य पदाथाांची मागणी र्दवसेंर्दवस वाढत आहे आर्ण देर्ातील दुग्ध उद्योग सध्याची मागणी 

पूणि किण्याचा प्रयत्न किीत आहेत. उत्ति प्रदेर्, िाजस्थाव आर्ण गुजिात ही भाितातील प्रमुख दूध 
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उत्पादक िाजे्य आहेत. उत्ति प्रदेर् हे सवाित मोठे दूध उत्पादक िाज्य आहे, कािण त्ात म्हर्ीचंी 

संख्या सवािर्धक असूव देर्ातील दुसि्या िमांकावि जवाविांची संख्या आहे. 

 या िाज्यातील ग्रामीण भागातील बहुतेक लोक परु्धव पालव आर्ण दुग्ध व्यवसाय कित 

आहेत. िाज्यात अवेक सहकािी दुग्ध संघटवा, दूध सहकािी संस्था आर्ण खाजगी दुग्ध संयंत् आहेत 

जे दुग्ध व दुधावि आधारित उत्पादवांच्या उत्पादवात महत्वाची भूर्मका बजावतात. 

 

1.3 मूल्यवक्रधगत उत्पादनावर अंतर्दगष्टी 

प्रोसेस्ड र्लल्िड दुधाव्यर्तरिक्त भाितीय दुग्ध व दूध प्रर्िया उद्योग बटि, दही, पवीि, तूप, मठ्ठा, 

चव असलेले दूध, अर्त-उच्च तापमाव (यूएचटी) दूध, चीज, दही, डेअिी िाइटवि आर्ण दुध 

पावडि अर्ा अवेक मूल्यवर्धित उत्पादवांमधूव महसूल र्मळर्वते. आर्थिक वषि 2016 - 2020, 

दिम्याव दुग्ध घटक बाजािपेठेतील आकािात सुमािे १% वाढ होण्याची अपेक्षा आहे. 

  1.4 क्रनयागत-आयात संधी 

भािताकडूव दुग्धजन्य पदाथाांच्या र्वयाितीत भूताव, अफगार्णस्ताव, कॅवडा, इर्जप्त आर्ण संयुक्त 

अिब अर्मिातीसािख्या देर्ांमधे्य वाढ झाली आहे. फ्रान्स, नू्यझीलंड, आयलांड, फ्रान्स, युिेव आर्ण 

इटलीसािख्या देर्ांकडूवही भाितावे लक्षणीय डेअिी उत्पादवे आयात केली आहेत. 

1.5 बाजाराच्या वाढीसाठी प्रमुख प्रक्रतबंधक तते्त्व / घटक 

दुधाळ जवाविे परु्धवाचा आधाि असूवही, भाितामधे्य चांगल्या प्रर्िया सुर्वधा व र्ीतगृहांची  

उपलब्धतांची  कमी असल्यावे अवेक दुग्ध  उत्पादवे वाया जातात.पुिेर्ा साठवण सुर्वधांचा अभाव 

आर्ण अकायिक्षम र्वतिण वार्हन्या भाितीय दुग्ध व दुध प्रर्िया उद्योगाच्या वाढीस बाधा आणत 

आहेत. जवाविांच्या योग्य संगोपवासाठी आर्ण दुधाच्या उत्पादवासाठी पुिेसे प्रमाण आर्ण चांगल्या 

गुणवते्तची फीड आर्ण चािा आवश्यक आहे. दुष्काळ आर्ण पूि व्यवस्थापव भािताच्या चािा 

उत्पादवावि परिणाम कितात. दुभत्ा जवाविांसाठी योग्य खाद्य आर्ण चािाची कमतिता  असणे 

कािण  फायबिबोडि , कागद आर्ण िव इंधव उत्पादकांकडूव रे्ती र्पकांचे अवर्र्ष्टभागांचा जास्त 

वापि  केल्यामुळे दुग्धजन्य उत्पादव व दुधाच्या प्रर्ियेवि त्ाचा परिणाम होतो. 

भाितातील दुग्ध र्वपणव वार्हन्या 
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 (संदभि: FAO) 

1.6  दूध प्रक्रिया  करण्याची र्रज-दुधाचे पौर्ष्टक मूल्य जास्त असल्यामुळे पूणि अन्न मावले 

जाते,  म्हणूव त्ावि प्रर्िया  किायला हवी. जेणेकरूव- 

 रे्ल्फ लाइफ  वाढवली जाईल, कािण  दूध हे खूप जास्त प्रमाणात वार्वंत आहे. 

 दही, चीज, पवीि, लोणी, तूप, एएमएफ, फे्लवडि  दूध, चीज आर्ण  योगटि, डेअिी िाइटवि, दुधाची 

पावडि इत्ादी व इति अवेक दुग्ध आधारित उत्पादवे तयाि  किण्यासाठी. 

 आर्ण त्ातूव व्यवसाय किण्यात यावा, जेणेकरूव वेगवेगळ्या िोजगािाची संधी र्वमािण किता 

येईल परिणामी  देर्ाला आर्थिक र्दष्ट्या बळकट किता येईल. 

1.7 दुधाची रचना 

वेगवेगळ्या प्रजाती ( होल्शिव,  जसी),  खाद्य आर्ण स्तवपावाच्या वेळेवुसाि  दुधाचे कंपोर्झर्व /  

िचवा  बदलत बदलते. FSSAI वुसाि,  स्तवी प्राण्यांवा ववजातांच्या पोषणासाठी मातेच्या स्तवातूव 

त्ांच्या (ववजातांच्या) जन्मावंति लगोलग स्रवणािा िव पदाथि म्हणजे दूध होय, अर्ी दुधाची 

व्यावहारिक व्याख्या आहे. गाय र्वण्यापूवी १५ र्दवस व व्याल्यावंति ५ र्दवस र्मळणाऱ्या दुधाचा 

‘दूध’ या संजे्ञत अंतभािव होत वाही. माकेट र्मल्कमधे्य र्मल्क फॅट आर्ण एसएवएफ/ SNF (सॉर्लड 

वॉटफॅट/ SNF ) ची पूवि र्वधािरित टके्कवािी असणे आवश्यक आहे. " वेगवेगळ्या वगाांचे आर्ण 

प्रकािांचे दूध FSSAI च्या र्वयमांवुसाि असले पार्हजे. र्मर्ित दुध म्हणजे गाय आर्ण म्हर्ी र्कंवा 

इति दुभत्ा जवाविांच्या दुधाचे र्मिण. हे  र्मर्ित  दूध देखील FSSAI च्या    मावकांवुसािअसावे. 
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1.8 दुधाची पौष्टीक मूल्य 

तक्ता: दुधाची पौष्टीक मूल्य 

पौक्रष्टक 

घटक 

विगन एनजी  

संख्या 

प्रर्थवे केर्सव हे  दुधातील एक उच्च दजािचे प्रर्थवे आहे. दुधामधे्य सवि आवश्यक 

अर्मवो ऍर्सडअसतात. 

4.1  

kCal/g 

खर्वजे दुधामधे्य फॉस्फिस आर्ण कॅल्शर्यम असतात.  

जीववसते्व दुधामधे्य अ, डी, थायर्मव आर्ण िाइबोफे्लर्वव जीववसते्त्व असतात.  

फॅट दुधातील फॅट हे चांगल्या चवीसाठी आर्ण र्ािीरिक गुणधमाांसाठी जबाबदाि 

असते. साधािणता  गाईच्या दुधामधे्य  3.5 ते 4.5 टके्क फॅट  असते 

9.3  

kCal/g 

दुग्धर्कि िा दुग्धर्कि िा दुधातील साखि घटक आहे आर्ण यामुळे ऊजाि र्मळते. 4.1 kCal/g 
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भार्-2 

प्रक्रिया आक्रि यंत्रसामग्री 

  

2.1 पररचय  

भाितीय पािंपारिक स्वीटमेट्स (र्मठाई / र्मठाई) आपल्या देर्ात आर्ण जगभिात खूप लोकर्प्रय 

आहेत. भाितात उत्पार्दत होणािे सुमािे 50% दूध हे  पािंपारिक भाितीय दुग्धजन्य पदाथाित रूपांतरित 

होते. देर्ाच्या र्वर्वध भागात र्मठाईचे बिेच प्रकाि तयाि केले जातात आर्ण वेगवेगळ्या वावावे आर्ण 

चववुसाि वगीकृत केले जातात. मुख्यतः  खोआ व चन्ना र्मठाई तयाि किण्यासाठी वापितात. खोआ 

आधारित र्मठाई या पेडा, बफी, कालकंद, दुधाचा केक इत्ादी आहेत ति चन्नावि आधारित 

र्मठाईंमधे्य िसगोला, िसमलाई, संदेर् इत्ादी आहेत. याव्यर्तरिक्त, काला-जामुव, पंतू इत्ादी सािख्या 

काही र्मठाई चन्ना आर्ण खोयाच्या मदतीवे तयाि केल्या जातात. 

उत्पादवांचा प्रकाि 

अंर्तम उत्पादवे 

 

  

 चन्ना-आधारित र्मठाई 

 

 

िसगुल्ला, संदेर्, पंतुआ, िसमलाई, चम-चम, चन्ना मुिकी,  

िाजभोग, चन्नापोडो इ. 

  

खोआ-आधारित र्मठाई 

कुल्फी, िबिी, बासंुदी, बफी, पेडा, गुलाबजामुव, कलाकंद, 

खुचिव, धािवाड पेडा, कंुडा, 
 

  

खोआ हीट उष्णता सोडणािी उत्पादवे आहेत आर्ण हलवाईसगोड्ांसाठी र्मठाई तयाि किण्यासाठी 

लागणािी  आधािभूत सामग्री आहे. 

फूड सेफ्टी अँड िँडड्िस िेगु्यलेर्न्स (एफएसएसआि) वुसाि २०११ खोआ ज्या वावावे आहे हे खोआ 

र्कंवा मावा र्कंवा इति कोणत्ाही प्रदेर्-र्वर्र्ष्ट लोकर्प्रय वावावे र्वकले जाते, म्हणजे र्वयंर्त्त 

परिल्स्थतीत दुधाच्या कोणत्ाही प्रकािातूव पाण्याचे आंर्र्क काढणे, दुधाच्या घव पदाथाांसह र्कंवा 

त्ार्र्वाय जाणािे उत्पादव. 

उत्पादव खाली र्दलेल्या तक्त्यात प्रदाव केलेल्या िचवात्मक तपर्ीलांर्ी सुसंगत असेल: 
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पॅिामीटि खोआ 

एकूण घव, र्कमाव,%,  55.0 

दुधाची फॅट, र्कमाव,%, कोिडे पदाथि आधािीत  30.0 

एकूण िाख, जास्तीत जास्त %, 6.0 

टायटि ेटेबल  ऍर्सर्डटी (% लॅल्िक ॲर्सड म्हणूव) जास्तीत जास्त,% 0.9 

  

हे अर्तरिक्त िाचि आर्ण साखिपासूव असावे. खोआमधूव काढलेल्या फॅटचे रिचटि मेसल मूल्य, 

पोलेन्स्के मूल्य आर्ण बुटेिो-िेफे्रिोमीटि व्यलू वुसाि िँडडिडाइजेसव केले जाते (जसे तुपासाठी 

असते). 

2.2 खोआ बेस्ड उत्पादनांचा बाजारपेठ आकार 

भाितात उत्पार्दत दुधापैकी जवळजवळ अधे दुध हे  (50-55%) पािंपारिक दुग्ध आधारित र्मठाई / 

उत्पादवांच्या उत्पादवासाठी वापिले जाते. दुधाचे एक मोठे प्रमाण खोआ आर्ण खोआ आधारित  

खोयाला खोया, खवा आर्ण मावा म्हणूवही ओळखले जाते. भाितात दुधाचे वार्षिक उत्पादव 190  

दर्लक्ष टन्स (मेर्टिक टव) आहे त्ापैकी खोयाचे वार्षिक उत्पादव सुमािे 10 ते 15. मे.टव आहे. 250 

रुपये प्रती र्कलो असलेल्या खोयाची बाजािपेठेची र्कंमत 50,000 कोटी रुपये असेल. उत्ति प्रदेर् हे 

खोया उत्पादक अग्रगण्यिाज्य आहे, ज्याचा वाटा 36% आहे (एकूण भािताच्या खोया  उत्पादवातूव). 

खोआ आधारित र्मठाईंचा बाजािपेठ अंदाजे  520 अब्ज भाितीय आहे.प्रोटीव फूड्स अँड नू्यर्टिर्व 

डेिलपमेंट असोर्सएर्व ऑफ इंर्डया (पीएफएवडीएआय) वुसाि  2019 मधे्य भाितातूव र्मठाईंची 

एकूण र्वयाित 750 कोटी रुपये आहे, त्ापैकी बिीच पािंपारिक र्मठाई आहे. 

2.3  खोया एक मुख्य घटक 

पािंपारिक दुग्ध आधारित र्मठाई ज्यामधे्य खोयावि आधारित सवि दुधाचे पदाथि असतात ते सवि 

प्रर्थवे, खर्वजे आर्ण ऊजाि देतािे चांगले स्रोत असतात ज्यामुळे फॅट आर्ण लॅिोज(दुग्धर्कि िा) 

र्मळतात. खोआला बि्याच प्रकािच्या र्मठायामधे्य वापिल्यामुळे त्ाचे व्यावसार्यकर्दष्ट्या मोठे 

महत्त्व आहे. खोआवि आधारित र्मठाईंवा धार्मिक महत्त्व आहे कािण ते पेडा, बफी, कलाकंद 

इत्ादी मंर्दिात देवाची पूजा कितावा “प्रसाद” म्हणूव र्दले जातात. खोआवि आधारित काही 

र्मठाई खाली र्दल्या आहेत. 
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2.4 खोयाचे वर्ीकरि 

खोआचे वगीकिण भाितीय िँडडि  बु्यिोद्वािे प्रमुख तीव प्रकािांमधे्य केले आहे र्पंडी, दावेदाि 

आर्ण धाप (रे्वटच्या वापिावि अवलंबूव असते) (IS 4883, 1980). 

 

खोवाप्रकाि एकूण घव % वसेचे प्रमाण % अंर्तम वापि 
    

धाप 56-63 20-23 गुलाबजामुव, पंतुआ 
    

र्पंडी   67-69 21-26 
बफी, पेडा 
 

    

दावेदाि 60-65 20-25 कलाकंद, दुधाचा केक 
    

(स्रोत: अवेजा एट अल. (2002)) 
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2.5 खोया प्रोसेक्रसंर् फ्लो चाटग   

 

 

 

 

 

 

2.6 /खोया बनक्रवण्याकररता प्रमाक्रित कायगप्रिाली 

• ताजे, सामान्य दुधाचे  वमुवा घ्या आर्ण सेन्सिी (संवेदी) तसेच िासायर्वक गुणधमाांचे र्वशे्लषण 

किा. 

• फॅटची पातळी सहसा गाईच्या दुधासाठी 4% आर्ण म्हर्ीच्या दुधासाठी 5% पातळीवि 

समायोर्जत केली जाते. 

• स्वच्छ आर्ण कोिडे कढईमधे्य दूध घ्या आर्ण धूि वसलेल्या आगीवि उकळवायला सुरुवात 

किा ,जळत िाहू वये म्हणूव सतत ढवळत िहा आर्ण अधूवमधूव सॅ्क्रर्पंगद्वािे ढवळा . 

• •दुधाचा घट्टपणा हा सततच्या उष्णतेमुळे व प्रोटीवच्या कोयागुलेर्व मुळे त्ाच्या पृष्टभागावि 

र्दसूव येतो, ति िव दूध आर्ण हवा पृष्ठभागावि र्दसू लागतो.  

• घट्टझालेले कण िििवे एकत् आणले जातात आर्ण अधि-घव वसु्तमाव म्हणूव कॉमॅ्पि केले 

जातात. 

• हीर्टंग सुरू असतावा, फ्री फॅट बाहेि पडते. या टप्प्यातूव, त्ावंतिच्या हीर्टंगचा ठिार्वक 

परिणाम हा खोवाच्या चव आर्ण पोत यांच्या र्वकासावि स्पष्ट परिणाम र्दसूव येतो. 

• तापमाव कमी केल्यामुळे खोव्याचा िंग झपायावे बदलू  लागतो. तापमाव 8⁰C च्या आसपास  

असावे आर्ण ढवळण्याची गती 150rpm असावी. 

• हळूहळू, घव िव्यमाव हीर्टंग पृष्ठभाग स्वच्छतेवे सोडण्याची प्रवृत्ती किते आर्ण एक पॅट तयाि   

होतो. 

• र्पंडी खोया जास्त काळ गिम करूव तयाि केला जातो ति दावेदाि खोया तयाि किण्यासाठी 

र्सर्टिक ॲर्सड  (खोवाच्या सुमािे 1.0%) टाकले  जाते. 
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2.7 आदशग ज्ञानेंक्रियांचा रु्िवत्ता 

फे्लवि: उकळलेले दुधासािखे एक ताजे ताजे, आवंददायक, कॅिामलाईज्ड आर्ण सौम्य 

र्र्जवलेले चव स्वीकािाहि वाही. त्ाची चव र्क्यतो गोड असावी. 
 

 

बॉडी आर्ण टेक्चि: मऊ पिंतु टणक, एकसमाव आर्ण दाणेदाि पोत सवाित इष्ट असावे. र्पंडी 

खोआमधे्य अगदी बािीक कण असलेले गुळगुळीत, कॉमॅ्पि, एकसंध पोत असेल. धाप 

खोयामधे्य दाणेदाि पोत आर्ण र्कंर्चत मऊ असेल. दावेदाि खोयामधे्य तपर्किी िंगासह मोठ्या 

कणांची उपल्स्थती घेणे र्हतावह आहे. 

  

िंग आर्ण देखावा: गाईच्या दुधाचा खोवा तपर्किी िंगाचा बािीक र्पवळसि तपर्किी िंगाचा व 

ओलसि असेल ति म्हर्ीच्या दुधाचा खोवा पांढिा िंगाचा र्कंर्चत तपर्किी असेल ति र्कंर्चत 

र्चकट / तेलकट पृष्ठभाग असेल. 

2.8 उत्पन्न 

खोवाचे उत्पादव प्रामुख्यावे वापिल्या जाणाि्या दुधाच्या प्रकािावि आर्ण दुधाच्या टी.एस (एकूण 

घव) सामग्रीवि अवलंबूव असते. हे गाईच्या दुधातूव सुमािे 19%, म्हर्ीच्या दुधापासूव 21% 

आर्ण प्रमार्णत दुधापासूव 20% आहे. 

 

BIS च्या आवशक्यतानुसार 

 

वैर्र्ष्ट्ये   आवश्यकता  
     

  
 र्पंडी 

दाणेदाि  धाप 
     

एकूण घव %, र्कमाव  65 60 55 
     

  37 37 37 

 वसा %, र्कमाव     
     

  6.0 6.0 6.0 

एकूण ॲर् %, र्कमाव     

टायटि ेटेबल आंबटपणा (लैल्िक ॲर्सड 

म्हणूव) %वसु्तमाव आधािावि, कमाल 
 0.8 0.9 0.6 

कोर्लफोमि प्रर्त ग्राम, कमाल 
 90 90 90 

यीि आर्ण बुिर्ी संख्या प्रर्त गॅ्रम, कमाल 
 50 50 50 
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2.9 खोया बनवण्याची पद्धत 

 

प्रर्िया वणिव 

 

र्चत्मय सादिीकिण 

 

 

एका मोठ्या कढईमधे्य दूध घ्या आर्ण आटवत िहा 

 

 

 

 

घेतलेल्या दुधा चे एक र्तसिा भाग बवेल एवढ्या 

वेळापूि ते दूध कडवा /  गिम कित िहा.  गिम 

कित असतावा दुधाला पूणिवेळ ढवळत िहा. 

 

घेतलेल्या दुधा चे एक चौथा भाग बवेल एवढ्या 

वेळापूि ते दूध कडवा 

 

 

 

 

खोया टि े मधे्य काढूव घ्या आर्ण हातावे आकाि द्या. 

 

 

 

 

खोयाचा वापर 

  

 खोआ मुख्यतः  गुलाबजामुव, पेडा, बफी, कलाकंद, दुधाचा केक इत्ादी र्वर्वध 

प्रकािच्या खोआ आधारित र्मठाईच्या उत्पादवांमधे्य वापिला जातो. 

 खोआचा वापि गाजिचा हलवा, पालंगटोड, लाडू इत्ादीसाठी केला जातो. 
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भार्-3 

पॅक्रकंर् सामग्रीचे पॅकेक्रजंर् क्रनवड 

3.1 पेडा पॅक्रकंर् 

पेडा पेपि बॉक्समधे्य पॅक केला जाऊ र्कतो आर्ण 4 आर्ण 37 अंर्ांच्या दोव र्भन्न तापमावात संग्रर्हत 

केला जाऊ र्कतो. पिंतु 37℃ तापमावात त्ाच्या ओलावामधे्य सतत घट होऊ र्कते. पेडाचे र्वर्वध 

प्रकाि आहेत. बाजािपेठेत उपलब्ध लाल पेडा, र्संपल पेडा, ब्राउव पेडा आर्ण बिेच काही भािताच्या 

र्वर्वध भागात उपलब्ध आहेत. त्ांच्या  साठी र्वर्वध प्रकािचे पॅकेर्जंग असू र्कते र्कते. 

 ते सामान्यत:  पोचिमेंट पेपि पेपि र्कंवा ग्रीस पू्रफ पेपिवे तयाि केलेल्या पेपि बोडिच्या कंटेविमधे्य 

भिलेले असतात. 

 पेडे पॅक किण्यासाठी पॅ्लल्िकच्या टि े, टब वापिले जातात, ज्यायोगे ते र्वकले जातात. 

 पॉर्लथीव र्पर्व्या र्कंवा पोचिमेंट कागदासाठी ऑल्क्सजव कॅिेंजसि असलेल्या पेपि बोडिचा 

वापि केला जाऊ र्कतो. 

3.2  पेडा ची शेल्फ लाइफ 

आपल्याला मार्हत आहे की पेड्ा चा मुख्य घटक खोआ आर्ण साखि आहेत. कालांतिावे हा 

खिाब होण्याची र्क्यता असते. साधािणपणे खोलीच्या तपमावावि पेडा 5-7 र्दवसांपयांत चांगला ठेवता 

येतो. खालील मदतीवे पेढ्याची रे्ल्फ लाइफ वाढर्वली जाऊ र्कते: 

a) जि पेढा मल्टी-लेयि पािदर्ी लॅर्मवेट पाऊचमधे्य एवइंजेक्शवद्वािे N2 आर्ण CO2 सुधारित 

वाताविणीय पॅर्कंग प्रर्ियेचा वापि करूव पॅक केले असेल ति सामान्य खोलीच्या तापमावात रे्ल्फ 

लाइफ 15 र्दवसांपयांत आर्ण 20 र्डग्री सेल्िअस तापमावात असल्यास 30 र्दवसांपयांत साठवला 

जाऊ र्कतो. 

बी) जिा पेढासॅम्पल ऑल्क्सजव कॅिेंजि चा वापि करूव पाउचमधे्य पॅक केली असता 37˚Cच्या 

तापमावात सुमािे 2 मर्हवे रे्ल्फ लाइफ दाखवतात आर्ण 6 मर्हवे 20˚C वि दाखवतात.  

साठवि स्स्िती 

• 37 र्डग्री सेल्िअस ठेवलेला पेडा 9 र्दवसांपयांत स्वीकायि  असतो आर्ण 4 र्डग्री सेल्िअस 

तापमावात ठेवलेला पेडा 31 र्दवसांपयांत स्वीकायि असतो. 

• िोिेज दिम्याव पेडा मधील FFA आर्ण HMF सामग्रीत वाढ होते आर्ण हे बदल तापमावात 

संवेदवर्ील असल्याचे आढळले. 
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प्रकरि - 4 

अन्न सुरक्षा क्रनयमन आक्रि मानक 

 

4.1 वोदंणी व पिवावा 

4.1 देर्ातील सवि फूड र्बर्झवेस ऑपिेटि खाली र्दलेल्या प्रर्ियेवुसाि वोदंणीकृत र्कंवा पिवावाधािक 

होऊ र्कतील . 

कु्षम खाद्य व्यवसायाची वोदंणी 

• प्रते्क कु्षम खाद्य व्यवसाय ऑपिेटि वोदंणी करुव प्रार्धकिणाकडे प्रसु्तत किावी. 

• वोदंणीसाठी अजि फॉमि ए च्या अवुसूची 2 अंतगित या र्वयमांच् व अवुसूची 3 अंतगित फीस सादि 

किावी. 

• कु्षि खाद्य उत्पादक या र्वयमांतील अवुसूची 4 च्या भाग 1 मधे्य प्रदाव केलेल्या मूलभूत स्वच्छता 

आर्ण सुिक्षा आवश्यकतांचे पालव किेल आर्ण अवुसूची 2 अंतगित परिर्र्ष्ट -1 मधे्य प्रदाव 

केलेल्या फॉमिमधे्य अवुप्रयोगासह या आवश्यकतांचे पालव किण्याची स्वत:ची साक्षांर्कत 

घोषणापात् द्यावे. 

• वोदंणी प्रार्धकिण या अजािचा र्वचाि किेल आर्ण एकति वोदंणी मंजूि किेल र्कंवा वोदंणीकृत 

अजि मागवल्याच्या 7 र्दवसांच्या आत लेखी वोदं होईल र्कंवा तपासणीसाठी वोटीस बजावेल या 

कािणासह ती वाकारू र्केल. 

• तपासणीचे आदेर् र्दल्यास, वोदंणी 30 र्दवसाच्या कालावधीत अवुसूची 4 च्या भाग 2 मधे्य 

समार्वष्ट असलेल्या आवािातील सुिक्षा, स्वच्छता आर्ण स्वच्छतार्वषयक परिल्स्थतीर्ी समाधावी 

झाल्यावंति वोदंणी प्रार्धकिणाद्वािे वोदंणी मंजूि केली जाईल. 

• विील उपर्वयम (3) मधे्य वमूद केल्याप्रमाणे वोदंणी मंजूि झाली वाही, र्कंवा वाकािली गेली 

वाही र्कंवा 7 र्दवसांच्या आत तपासणीचा आदेर् व र्मळाल्यास र्कंवा विील उपर्वयम (4) मधे्य 

प्रदाव केलेल्या 30 र्दवसांच्या आत कोणताही र्वणिय कळर्वला वसेल ति कु्षम खाद्य उत्पादक 

कंपवी सुरू करू र्केल, पिंतु व्यवसायासाठी वोदंणीकृत प्रार्धकिणावे सुचवलेल्या कोणत्ाही 

सुधािणेचे पालव किणे व अन्न व्यवसाय ऑपिेटिवि अवलंबूव असेल.  

• पिंतु अजिदािाला ऐकण्याची संधी व देता आर्ण लेखी वोदंी वोदंवण्यामागील कािणांमुळे वोदंणी 

वाकािली जाऊ र्कत वाही. 
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• वोदंणी प्रार्धकिणावे वोदंणी प्रमाणपत् आर्ण छायार्चत् ओळखपत् र्दले पार्हजे जेकी मुख्य 

र्ठकाणी र्दलेले असेल उत्पादव किणाि्या र्ठकाणी आवािात र्कंवा वाहव र्कंवा गाडीमधे्य 

र्कंवा इति कोणत्ाही र्ठकाणी दाखवावे लागेल व ओळखपत् कु्षम खाद्यअन्न व्यवसाय 

किणाऱ्या व्यक्तीस खाद्यपदाथाांची र्विी / असलेल्या  कोणत्ाही र्ठकाणी बाळगावे लागेल 

• वोदंणी प्रार्धकिण र्कंवा र्वरे्ष हेतूवे अर्धकृत केलेली कोणतीही अर्धकािी र्कंवा एजन्सी 

वषाितूव एकदा तिी वोदंणीकृत आस्थापवांची अन्न सुिक्षा तपासणी किेल. पिंतु दुध उत्पादक जो 

सहकािी संस्था अर्धर्वयमान्वये वोदंणीकृत दुग्ध सहकािी संस्थेचा वोदंणीकृत सदस्य आहे 

आर्ण संपूणि दूध सोसायटीला पुिर्वतो र्कंवा र्विी कितो त्ाला वोदंणीच्या तितुदीतूव सूट 

देण्यात येईल. 

4.2 स्वच्छताक्रवर्यक, स्वच्छताक्रवर्यक आक्रि चांर्ल्या उत्पादन पद्धती 

भाग -२ च्या वुसाि, दुग्धर्ाळा ज्यामधे्य दुग्धर्ास्त्रीय खाद्यपदाथि हाताळले जातात, त्ावि प्रर्िया केली 

जाते, उत्पादव केले जाते, साठवले जाते, र्वतरित केले जाते आर्ण रे्वटी खाद्य व्यवसाय ऑपिेटिद्वािे 

र्विी केली जाते आर्ण त्ांवा हाताळणाि्या व्यक्तीवंी स्वच्छतार्वषयक व आिोग्यर्वषयक गिजांची पूतिता 

केली पार्हजे, अन्न सुिर्क्षतता उपाय आर्ण इति मावक खाली र्वर्दिष्ट केले आहेत. 

1.  स्वच्छताक्रवर्यक र्रज 

a.  दुग्धजन्य पदाथाांचे सुर्वधा, आिोग्यर्वषयक हाताळणी आर्ण संिक्षण यासाठी   लोर्डंग आर्ण 

अवलोर्डंग, वाहतूक आर्ण साठवण कितावा कच्चा माल आर्ण पॅक वसलेलेदुग्धजन्य पदाथि .मोठ्या  

b.  माववी वापिासाठी असलेले कचे्च माल र्कंवा दुग्धजन्य पदाथि ठेवण्यासाठी र्वरे्ष वॉटिटाईट, गंज व 

लागणािे कंटेवि असतात अर्ा प्रकािच्या कच्च्च्या मालाचे र्कंवा दुग्धजन्य पदाथािच्या वळाच्या माध्यमातूव 

काढले जातात तेिा अर्ा प्रकािे ते तयाि आर्ण स्थार्पत केले जातील जेणेकरुव इति कच्चा माल र्कंवा 

दुग्धजन्य पदाथाांच्या दूर्षत होण्याचा धोका टाळता येईल 

c. खिाब पाण्याची र्वले्हवाट लावणािी प्रणाली जी स्वच्छ आर्ण मंजूि असावी; 

d. दुग्धजन्य पदाथि आर्ण कच्च्च्या दुधाच्या वाहतुकीसाठी वापिल्या जाणाि्या टाक्यांची स्वच्छता आर्ण 

र्वजांतुकीकिण किण्याची सुर्वधा असावी, हे कंटेवि प्रते्क उपयोगावंति साफ केले पार्हजेत. 
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d. दुग्धर्ाळेच्या आस्थापवाचा ताबा घेतलेल्यांवी दुग्धजन्य पदाथाांचे दूर्षत होण्यापासूव टाळण्यासाठी 

योग्य ती उपाययोजवा किावी  दुग्धर्ाळेच्या आस्थापवाचा भाग  II च्या पॉईंट 9.1 मधे्य वमूद 

केल्यावुसाि साफसफाई किावी. 

e. जेथे दुग्धर्ाळेद्वािे इति घटकांसह दुग्धजन्य पदाथि असलेले खाद्यपदाथि तयाि केले जातात, ज्यावि 

उष्णता वागणूक र्कंवा समाव उपचाि वसलेल्या इति प्रर्िया केले जात वाही, अर्ा प्रकािे दूर्षत  

होण्यापासूव टाळण्यासाठी पदाथि स्वतंत्पणे साठवले जाईल. 

f. उष्मा-उपचारित दुधाचे उत्पादव र्कंवा दुधावि आधारित उत्पादवांचे उत्पादव, ज्यामुळे इति 

दुग्धजन्य पदाथाांवा दूर्षत होण्याचा धोका असू र्कतो, हे कायि स्पष्टपणे र्वभक्त केलेल्या र्ठकाणी 

केले जाईल. 

g. दुग्धजन्य पदाथाांच्या र्कंवा उत्पादवा दिम्याव वापिल्या जाणाि्या वार्वंत कच्च्च्या मालाच्या संपकाित 

येणािी उपकिणे, कंटेवि व आस्थापवे साफ केली जातील आर्ण आवश्यक असल्यास पडताळणी व 

दस्तऐवजीकिण कायििमावुसाि र्वजांतुकीकिण केले जाईल.. 

h. मायिोबायोलॉर्जकल ल्स्थि दुग्धजन्य पदाथाांच्या संपकाित येणािी उपकिणे, कंटेवि, उपकिणे 

आर्ण प्रर्तष्ठापवे आर्ण ज्या खोल्यांमधे्य ते संग्रर्हत आहेत त्ा सत्ार्पत आर्ण 

दस्तऐवजीकिणावुसाि स्वच्छ आर्ण र्वजांतुकीकिण केल्या पार्हजेत. दुग्धर्ाळेच्या आस्थापवाच्या 

मालकाद्वािे र्कंवा व्यापाि्याद्वािे तयाि केलेला खाद्य सुिक्षा व्यवस्थापव कायििम. 

i. जंतुवार्क आर्ण वापिलेल्या तत्सम पदाथाांचा अर्ा प्रकािे वापि केला जाईल की दुग्धर्ाळेतील 

यंत्णा, उपकिणे, कच्चा माल आर्ण दुग्धर्ाळेतील दुग्धजन्य पदाथाांवि त्ाचा कोणताही र्वपिीत 

परिणाम होणाि वाही. ते स्पष्टपणे ओळखण्यायोग्य कंटेविमधे्य असतील जे त्ांच्या वापिाच्या 

सूचवांसह असतील आर्ण त्ांचा वापि त्ावंति अर्ा उपकिणांची कसूव व र्पण्यायोग्य पाण्यावे 

कायिित उपकिणे स्वच्छ किणे , जो पयांत पुिवठादािाच्या सूचवा अन्यथा दर्िर्वल्या जात वाहीत. 

2.  वैयस्िक स्वच्छतेची आवश्यकता 

a. फूड र्बर्झवेस ऑपिेटि अर्ा व्यक्तीवंा फक्त अर्ा आस्थापवामधे्य कच्चा माल र्कंवा दुग्धजन्य 

पदाथाांसह थेट काम किण्यास आर्ण हाताळण्यासाठी र्वयुक्त किेल जि त्ा व्यक्तीवे वैद्यकीय 

प्रमाणपत्ावुसाि, भितीच्या वेळी, व्यापािाच्या समाधावाची वोदं केली असेल ति त्ा क्षमतेत त्ांचे 

िोजगािवि वैद्यकीय अडथळा वसेल. 

b. कच्चा माल र्कंवा दुग्धजन्य पदाथाांसह थेट काम किणािे आर्ण हाताळणािे लोक वैयल्क्तक 

स्वच्छतेचे सवोच्च मापदंड कायम ठेवतील.  
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•  काम कितावा योग्य, स्वच्छ कपडे आर्ण हेडर्गयि घाला जे त्ांचे केस पूणिपणे बंद कितील. 

• कमीतकमी प्रते्क वेळेस त्ांचे हात धुवूव घ्या आर्ण जेिा जेिा त्ांच्या हातांवी दूर्षतपणा 

आला असेल; उदा. खोकला / र्रं्का येणे, र्ौचालयाला भेट देणे, दूिध्ववी वापिणे, धूम्रपाव 

किणे इ. 

•  योग्य वॉटिपू्रफ डि े र्संग वे त्वचेवि झालेल्या जखमा झाकूव ठेवा. हाताला दुखापत झालेली 

कोणतीही व्यक्ती, अगदी डि े र्संगसह, कोणत्ाही उत्पादवाच्या / हाताळणी र्वभागात ठेवली जाऊ 

र्कत वाही. 

•   हाताच्या काही सवयी टाळा - उदा. वाक ओिखणे, केसांमधूव बोट चालर्वणे, डोळे, काव आर्ण 

तोडंाला चोळणे, दाढी सॅ्क्रच किणे, र्िीिीचें भाग खाजवणे इ. दुग्धजन्य पदाथि हाताळतावा 

संभाव्यत: घातक असतात आर्ण  उत्पादव स्थावांतिणामुळे कमिचाि्यांकडूव अन्न दूर्षत होऊ 

र्कते  व  बॅिेरियांचा समावेर् होऊ र्कतो. जि या गोष्टी टाळता येणाि वसतील ति काम पुन्हा 

सुरू किण्यापूवी हात प्रभावीपणे धुवावेत 

3.  स्टोरेजसाठी स्वच्छताक्रवर्यक आवश्यकता 

a. खिेदी केल्यावंति ताबडतोब कचे्च दूध स्वच्छ र्ठकाणी ठेवले जाईल जे योग्य प्रकािे सुसज्ज असेल 

जेणेकरूव कोणत्ाही प्रकािचा प्रदूषक टाळता येईल. 

b. दूध आर्ण दुधाच्या उत्पादवांच्या साठवण आर्ण वाहतुकीसाठी वापिल्या जाणाि्या सौम्य िीलच्या 

धातूपासूव व प्लाल्िक मटेरियलपासूव बवर्वलेले कॅव / कंटेवि वापिण्यास पिवावगी वाही. 

c. जि कचे्च दूध, दुधाच्या उत्पादक र्कंवा रे्तकि्यावे दुग्धर्ाळेत आणले असेल ति  ते दूध देण्याच्या 

चाि तासांत आणेल याची खात्ी करुव घ्यावी आर्ण ते 4 र्डग्री सेल्ियस र्कंवा त्ापेक्षा कमी 

तापमावात थंड होईपयांत थंड होईल आर्ण तोपयांत तापमावात िाखले जाईल याची काळजी घ्यावी. 

d. र्जथे कचे्च दूध दििोज उत्पादकाकडूव गोळा केले जाते, ते ताबडतोब 4 र्डग्री सेल्ियस ते 6 

र्डग्री सेल्ियस पयांत कमी तापमावात थंड किावे आर्ण प्रर्िया होईपयांत त्ा तापमावात िाखले 

जावे; 

e. जेिा पाश्चिायझेर्व प्रर्िया पूणि होते, तेिा पाश्चिायझाइड दूध त्वरित 4 र्डग्री सेल्ियस र्कंवा 

त्ापेक्षा कमी तापमावात थंड केले जाईल. खाली परिचे्छद 7 च्या अधीव िाहूव, दुग्धजन्य पदाथि 

सभोवतालच्या तापमावात साठवण्यात येऊ वये, जेणेकरूव त्ा उत्पादकाच्या  त्ाच्या 

र्टकाऊपणाची खात्ी करुव योग्य तापमाव स्थार्पत किेल आर्ण वंति त्ा तापमावात साठवले 

जावे.  
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f       जेथे कच्च्च्या दुधार्र्वाय इति दुग्धजन्य पदाथि थंड ल्स्थतीत साठवले जातात, त्ांचे साठवण तपमाव 

वोदंवले जावे आर्ण र्ीतलक दि अर्ी असेल की उत्पादवे आवश्यक तापमावात लवकिात लवकि 

पोहोचतील. 

g.       जास्तीत जास्त तापमाव ज्यावि पाश्चिाइज्ड दूध ठेवले जाते जोपयांत तो उपचाि स्थापवा सोडत 

वाही तोपयांत 5 र्डग्री सेल्ियसपेक्षा जास्त वसावा. 

4.   लपेटणे आर्ण पॅकेर्जंग 

a. दुग्धजन्य पदाथाांचे गंुडाळणे आर्ण पॅकेर्जंग समाधावकािक आिोग्यदायी परिल्स्थतीत आर्ण त्ा 

उदे्दर्ावे पुिर्वल्या गेलेल्या खोल्यांमधे्य होईल. 

b. पुढील अटी संतुष्ट झाल्यास दुग्धजन्य पदाथाांचे उत्पादव व पॅकेर्जंग ऑपिेर्न्स एकाच खोलीत 

होऊ र्कतात. 

c. ऑपिेर्न्सची स्वच्छता सुर्वर्श्चत किण्यासाठी खोली पुिेसे मोठे आर्ण सुसज्ज असेल; 

d. लपेटणे आर्ण पॅकेर्जंग उपचािावंति प्रर्ियेच्या स्थापवेत आणले जाईल ज्यात ते तयाि 

झाल्यावंति ताबडतोब सुिर्क्षत किि मधे्य ठेवण्यात यायला हवे आर्ण ज्यामुळे लपेटणे र्कंवा 

पॅकेर्जंगला कोणत्ाही वुकसावीपासूव संिक्षण होईल. दुग्धर्ाळेची प्रर्तष्ठापवा, आर्ण त्ा हेतूवे 

त्ा खोलीत हायजेर्वक परिल्स्थतीत तेथे ठेवल्या जातील; 

e. पॅकेर्जंग सामग्री साठवण्याकरिता खोल्या र्किर्मजी आर्ण धूळपासूव मुक्त असतील ज्यामुळे 

उत्पादवास दूर्षत होण्याचा अस्वीकायि धोका असू र्कतो आर्ण त्ा वसंू्तवा दूर्षत   करू 

र्कतात अर्ा पदाथाांपासूव वेगळे केले जातात. पॅकेर्जंग थेट जर्मवीवि ठेवले जाऊ वये; 

f. स्वयंचर्लत असेंब्ली र्कंवा पॅकेर्जंगच्या बाबतीत वगळता, उत्पादवांमधे्य दूर्षत होण्याचा धोका 

वसल्यास, खोलीत आणण्यापूवी पॅकेर्जंग आिोग्यदायी परिल्स्थतीत एकत् केले जावे. 

g. पॅकेर्जंग र्वलंब व किता केले जाईल. हे हाताळणी आर्ण उत्पादव लपेटण्याचा अवुभव 

असलेल्या कमिचाि्यांच्या वेगळ्या गटाद्वािे हाताळले जाईल आर्ण पॅकेर्जंगवंति ताबडतोब 

दुग्धजन्य पदाथि आवश्यक तापमावात साठवणुकीसाठी र्वयुक्त केलेल्या खोल्यांमधे्य ठेवल्या 

जावे. 

h. लपेटणे र्कंवा पॅकेर्जंग दुग्धजन्य उत्पादवांसाठी पुन्हा वापिला जाऊ वये, एक प्रकािचा कंटेवि 

जो पूणिपणे साफ केल्यावि आर्ण र्वजांतुकीकिणावंति पुन्हा वापिला जाऊ र्कतो. 

i. दूध र्कंवा िव दूध-आधारित उत्पादवांचे रे्वटचे उष्मा-उपचाि, भिल्यावंति लगेचच, सीर्लंग 

उपकिणाद्वािे सीर्लंग केले जाते ज्यामुळे दुधाच्या कोणत्ाही प्रर्तकूल परिणामापासूव दुधाचे 
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संिक्षण होते याची खात्ी करुव घेते. सीर्लंग र्डिाइस असे र्डझाइव केले जाते की एकदा 

कंटेवि उघडल्यावंति, उघडण्याचे पुिावे स्पष्ट आर्ण तपासणी किणे सोपे िाहतील. 

4.3 पॅकेक्रजंर् आक्रि लेबक्रलंर् 

पॅकेर्जंग र्डझाइव आर्ण सार्हत् एफ एस एस (FSS) कायद्यान्वये व त्ातील र्वयमांवुसाि दूर्षत होणे, 

वुकसाव टाळण्यासाठी आर्ण आवश्यक लेबर्लंगची व्यवस्था किण्यासाठी उत्पादवांवा संिक्षण प्रदाव 

किेल. केवळ अन्न गे्रड पॅकेर्जंग सार्हत् प्राथर्मक पॅकेर्जंग सामग्री म्हणूव वापिले जाईल. एफएसएस 

र्वयमांवुसाि वेळोवेळी अॅॅलु्यर्मर्वयम, र्टव आर्ण प्लाल्िकसािख्या पॅकेर्जंग सामग्री भाितीय 

मावकांवुसाि असतील. खिाब झालेल्या, सदोष र्कंवा दूर्षत पॅकेर्जंगचा वापि टाळण्यासाठी वापिापूवी 

अन्न पॅकेर्जंग सामग्रीची तपासणी केली जाईल. 

•   दुग्धजन्य पदाथाांचे गंुडाळणे आर्ण पॅकेर्जंग समाधावकािक आिोग्यदायी परिल्स्थतीत आर्ण त्ा 

उदे्दर्ावे पुिर्वल्या गेलेल्या खोल्यांमधे्य होईल. 

 

•   पॅकेर्जंग सामग्री साठवण्याकरिता खोल्या र्किर्मजी आर्ण धूळपासूव मुक्त असतील ज्यामुळे 

उत्पादवास दूर्षत होण्याचा अस्वीकायि धोका असू र्कतो आर्ण त्ा वसंू्तवा दूर्षत   करू र्कतात 

अर्ा पदाथाांपासूव वेगळे केले जातात. पॅकेर्जंग थेट जर्मवीवि ठेवले जाऊ र्कत वाही; 

 

•   पॅकेर्जंग र्वलंब व किता केले जाईल त्ावंति लेबर्लंग केले जाईल. जि तसे झाले वाही ति 

कोणत्ाही प्रकािची र्मक्स-अप र्कंवा गैिसमज होऊ वयेत यासाठी योग्य प्रर्िया लागू केली जाईल. 

हे हाताळणी आर्ण उत्पादव लपेटण्याचा अवुभव असलेल्या कमिचाि्यांच्या वेगळ्या गटाद्वािे आर्ण 

पॅकेर्जंगवंति ताबडतोब हाताळले जाईल; दुग्धजन्य पदाथि आवश्यक तापमावात िोिेजसाठी प्रदाव 

केलेल्या र्वयुक्त खोल्यांमधे्य ठेवल्या जातील. 

•   पॅकेर्जंग सार्हत् / लपेटणे सार्हत् वाहतुकीच्या आर्ण साठवण दिम्याव बाह्य वाताविण / 

दूर्षततेपासूव संिर्क्षत केले जाईल. डेअिी प्लांटमधे्य पॅर्कंग मटेरियलच्या सुिर्क्षत आर्ण 

आिोग्यदायी साठवणुकीसाठी सुर्वधा स्थार्पत केल्या जातील. ”  

•  लपेटणे र्कंवा पॅकेर्जंग दुग्धजन्य उत्पादवांसाठी पुन्हा वापिला जाऊ र्कत वाही, कंटेवि एक 

प्रकािचा आहे जो पूणिपणे साफ केल्यावि आर्ण र्वजांतुकीकिणावंति पुन्हा वापिला जाऊ र्कतो. 

•  प्रर्िया करूव दूध व दूध उत्पादवांचे पॅकेर्जंग केले जाईल. पॅकेजेस र्डझाइव  अर्ा केल्या 

पार्हजेत जेणेकरूव ते पुिावे असतील आर्ण सामान्य हाताळणी / ऑपिेर्व दिम्याव सहज खिाब 
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होणाि वाहीत. एकदा पॅकेजेस उघडल्यावंति ते सहज ओळखण्यायोग्य असावे आर्ण वव्या  व 

उघडलेल्या पॅकेजच्या र्वरूद्ध डुल्प्लकेट केले जाऊ र्कत वाही.  

•   प्राथर्मक अन्न पॅकेर्जंगच्या छपाईसाठी वापिली जाणािी र्ाई फूड गे्रड गुणवते्तची असावी. हे IS 

15495  फूड पॅकेर्जंग आर्ण छपाईच्या वापिासाठीमावक र्कंवा इति आंतििाष्टि ीय मावकांचे पालव 

केले पार्हजे. 

4.4 पॅकेक्रजंर् साक्रित्याचे कोक्रडंर् आक्रि लेबक्रलंर् 

िव दूध: दुधाच्या बाटल्या / पाउच / असेर्िक पॅकच्या टोया त्ात असलेल्या दुधाचे स्वरूप स्पष्टपणे 

दर्िर्वतात. संकेत एकति पूणि र्कंवा खाली दर्िर्वलेल्या संके्षप द्वािे असू र्कतात: 

i)  म्हर्ीचे दूध 'B' या अक्षिाद्वािे दर्िर्वले जाऊ र्कते. 

ii)       गाईचे दूध 'C' अक्षिावे दर्िर्वले जाऊ र्कते. 

iii)        बकिीचे दूध 'G' अक्षिावे दर्िर्वले जाऊ र्कते. 

iv)      प्रमार्णत दूध 'S' अक्षिाद्वािे दर्िर्वले जाऊ र्कते 

v)        टोव केलेले दूध 'T' अक्षिाद्वािे दर्िर्वले जाऊ र्कते 

vi)       डबल टोन्ड दुधाचा अथि “DT” अक्षिाद्वािे दर्िर्वला जाऊ र्कतो 

vii)        ल्कम्ड दुध 'K' अक्षिाद्वािे दर्िर्वले जाऊ र्कते 

viii)            पाश्चियुक्त दूध 'P' अक्षिाद्वािे दर्िर्वले जाऊ र्कते. त्ावंति दुधाचा वगि उदाहिणाथि, 

पास्चिाइज्ड म्हर्ीच्या दुधामधे्य 'PB' अक्षिे असतील. 

ix)                वैकल्िकरित्ा, पॅक / कॅप्स / र्पर्व्याचे योग्य सूचक िंग त्ामधे्य असलेल्या दुधाचे 

स्वरुप दर्िर्वतात, ज्या र्ठकाणी दूध र्वकले जाते त्ा र्ठकाणी िंगांचे वगीकिण \ साठवले जाते 

र्कंवा र्विीसाठी प्रदर्र्ित केले गेले आहे, पिंतु संबंर्धत पदर्वदेर्र्त व्यक्तीला एकाच वेळी 

मार्हती र्दली गेली असेल ति संबंर्धत र्वयुक्त अर्धका-यांवा मार्हती द्यावी आर्ण स्थार्वक 

माध्यमांद्वािे मार्हती प्रसारित किावी  
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4.5 लेबक्रलंर् आवश्यकतांमधून सूट 

जेथे पॅकेजचे पृष्ठभाग के्षत् 100 चौिस सेंटीमीटिपेक्षा जास्त वसते, अर्ा पॅकेजचे लेबल घटकांच्या सूची, 

लॉट वंबि र्कंवा बॅच िमांक र्कंवा कोड िमांक, पौर्ष्टक मार्हती आर्ण वापिण्यासाठीच्या सूचवांमधूव 

सूट र्मळू र्केल. होलसेल पॅकेजेस र्कंवा मल्टी पीस पॅकेजवि र्दले जाईल, जसे की. 

1 .    30 चौिस सेंटीमीटिपेक्षा कमी के्षत्फळ असलेल्या पॅकेजवि 'उत्पादवाची तािीख' र्कंवा 

'तािखेपूवीची सवोत्तम' र्कंवा 'कालबाह्यता तािीख' वमूद किण्याची आवश्यकता असू र्कत वाही 

पिंतु ही मार्हती मल्टी पॅकेज र्कंवा मल्टी पीस पॅकेजवि र्दली जाईल , केस असू र्कते म्हणूव; 

2.  बाटल्यांमधे्य र्विी केलेल्या िव उत्पादवांच्या बाबतीत, जि अर्ा बाटली पुन्हा भिण्यासाठी वापिल्या 

गेल्या असतील ति घटकांच्या यादीची आवश्यकता सूट र्दली जाईल, पिंतु र्वयम 2.2.2.मधे्य वमूद 

केलेली पौर्ष्टक मार्हती (4) या र्वयमांवि लेबलवि र्दली जाईल पिंतु अर्ा प्रकािच्या काचेच्या बाटल्या 

1  माचि, 2009  वंति तयाि झाल्यास त्ा घटकांची यादी व पौर्ष्टक मार्हती बाटलीवि देण्यात येईल. 

3      “िवपदाथि तयाि किण्यासाठी या पॅकेजमधील सामग्रीसह टोन्ड दुधाची र्कंवा ल्कम्ड दुधाच्या (जसे 

केस) च्या िचवे खाली असू र्कते, या कंडेन्स्स्डच्या परिमाणावुसाि एका भागामधे्य पाण्याची मात्ा 

(भागांची संख्या घाला) घालार्व. दूध र्कंवा र्वदोष (वाळलेले) दूध घालावे ". 

4.     सात र्दवसांपेक्षा जास्त वसलेल्या रे्ल्फ लाइफच्या अन्नपदाथि बाबतीत, 'उत्पादवाची तािीख' 

पॅकेज केलेल्या लेबलवि वमूद किण्याची आवश्यकता असू र्कत वाही, पिंतु 'तािखेवुसाि वापि' 

हे लेबलवि र्वमािता र्कंवा पॅकि कडूव वमूद केले जाईल. 

5      मल्टी पीस पॅकेजेसच्या बाबतीत घटकांची यादी, पौर्ष्टक मार्हती, उत्पादव / पॅर्कंगची तािीख, 

सवाित आधी, र्किणोत्सगी वसलेल्या अन्नाची समाप्ती तािीख लेबर्लंग आर्ण र्ाकाहािी लोगो / 

मांसाहािी लोगो या संदभाित तपर्ील र्वर्दिष्ट किण्याची गिज वाही. 

4.6 उत्पादन क्रकंवा पॅक्रकंर्ची तारीख 

 उत्पार्दत वसू्त, पॅक र्कंवा प्री-पॅक केलेली तािीख, मर्हवा व वषि लेबलवि र्दले जाईल: “उत्पादवाच्या“ 

बेि पूवीची तािीख ”तीव मर्हन्यांपेक्षा जास्त असल्यास उत्पादव व मर्हवा, पुढे असे म्हटले आहे की 

कोणत्ाही पॅकेजमधे्य कमोर्डटी असेल ज्यात तीव मर्हन्यांपेक्षा कमी कालावधीचा सेल्फ लाइफ असेल, 

ज्या वसू्तची र्वर्मिती र्कंवा तयाि केलेली र्कंवा प्री-पॅक केलेली तािीख, मर्हवा आर्ण वषि असेल त्ा 

लेबलवि वमूद केले जाईल. 
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Best Before and Use By Date 

a. मर्हवा व वषािची अक्षिे ज्यात उत्पादव उपभोगासाठी सवाित योग्य आहे, खालीलप्रमाणे: 

“BEST BEFORE ........ MONTHS AND YEAR 

“……..मर्हवा आर्ण वषि पूवी वापिण्यास उत्तम “ 

OR 

“BEST BEFORE ........... MONTHS FROM PACKAGING 

“पॅकेर्जंग झाल्यावि--------------या मर्हन्यापयांत वापिण्यासाठी योग्य आहे . 

OR 

“BEST BEFORE ............ MONTHS FROM MANUFACTURE 

“उत्पादव झाल्यावि  --------------या मर्हन्यापयांत वापिण्यासाठी योग्य आहे.  

(टीप: - रिक्त भिा ) 

ii)  र्वजांतुकीकृत र्कंवा अल्टि ा हाय टेम्पिेचि टि ीक केलेले दूध, सोया दूध, चव असलेले 

दूध, बे्रड, ढोकळा, भेलपुिी, र्पझ्झा, डोवट्स, खोआ, पवीि र्कंवा फळ, भाजीपाला, 

मांस, मासे यांचे कोणतेही असलेले पॅकेज र्कंवा बाटली असल्यास र्कंवा 

कमोर्डटीसािखी इति कोणतीही घोषणा खालीलप्रमाणे असावी. 

“BEST BEFORE ............ DATE/MONTH/YEAR” 

“ तािीख/मर्हवा/ वषि पयांत वापिण्यास उत्तम”. 

OR 

“BEST BEFORE. ...... DAYS FROM PACKAGING” 

“पॅकेर्जंग झाल्यावि--------------या र्दवसापयांत वापिण्यासाठी योग्य आहे  

OR 
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“BEST BEFORE .......... DAYS FROM MANUFACTURE” 

उत्पादव झाल्यावि  --------------या र्दवसापयांत वापिण्यासाठी योग्य आहे.  

Note:  

 (a)  रिक्त जागा भिल्या पार्हजे. 

 (b)   मर्हवा आर्ण वषि अंकांमधे्य वापिले जाऊ र्कते  

 (c) वषि दोव अंकी र्दले जाऊ र्कते 

  

 (iii) या  तािखेच्या आधी ऐवजी  पॅकेजेसवि, तािखेवुसाि / र्र्फािस केलेल्या रे्वटच्या वापिाची 

तािीख / कालबाह्यता तािीख देण्यात येईल, जी पॅर्कंगच्या तािखेपासूव तीव वषाांपेक्षा जास्त वसेल;  

 (iv)   तािखेपूवी बेि दुधाचा र्वकि आर्ण त्ाऐवजी लहाव मुलांच्या पदाथाांच्या बाबतीत, 

तािखेवुसाि / र्र्फािस केलेल्या रे्वटच्या वापिाची तािीख / कालबाह्यता तािीख देण्यात येईल, 

पिंतु त्ाअथी की उपभोगासाठीच्या /वापिण्यासाठी  तािखे पूवी या आधी उत्तम घोषणा लागू होणाि 

वाही 

4.7 दस्तऐवजीकरि आक्रि रेकॉडग ठेविे 

प्रते्क संस्थेला कच्चा माल खिेदी, उत्पादव प्रर्िया आर्ण र्विीची वोदं ठेवली पार्हजे. व्यवसाय 

प्रभावीपणे चालू आहे आर्ण फायदेर्ीि आहे याची खात्ी किण्यासाठी हे आहे. कागदपत्ांची 

आवश्यकता का आहे याची काही कािणे खाली सूचीबद्ध आहेतः  

1   हे व्यवसाय चालर्वण्याबद्दल र्वसृ्तत ज्ञाव देते. 

2   हे उत्पादवाची गुणवत्ता र्वयंर्त्त किण्यात मदत किते. 

3.   हे व्यवसायात गंुतर्वलेल्या पैर्ांचा मागोवा ठेवण्यास मदत किते. 

4 .  हे कच्च्च्या मालाचे र्कंवा उत्पादवांच्या घटकांचे स्वतंत् खचि ओळखण्यास मदत किते. 

5 . हे एका र्वर्र्ष्ट प्रर्ियेची उत्पादव र्कंमत ओळखण्यास मदत किते. 
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6.   उत्पादव दिम्याव सवि गुणवत्ता आश्वासव पद्धतीचें पालव केले गेले हे सुर्वर्श्चत किण्यात 

हे मदत किते. 

7. हे उत्पादव उपकिणे चालू असल्याचे सुर्वर्श्चत किण्यात मदत सहजतेवे / प्रभावीपणे 

किते. 

     8.   हे कायदेर्ीि प्रर्ियेसाठी पुिावा म्हणूव कायि किते. 

     9.   हे योग्य उत्पादव र्कंमत सेट किण्यात मदत किते. 

        10  हे योग्य वेळी सुधािात्मक उपाय किण्यास मदत किते. 

4.8 रेकॉडग कसे ठेवायचे ?  

प्रते्क अन्न प्रर्िया किणाि्या संस्था िेकॉडि  ठेवण्याच्या अर्धक र्कंवा कमी तत्सम मागािचा अवलंब 

कितात. उत्पादव वोदंी खालीलप्रमाणे लॉग ठेवतात: 

•   प्राप्त झालेल्या कच्च्च्या मालाचे प्रमाण आर्ण प्रकाि 

•   प्रर्ियेदिम्याव वापिल्या जाणाि्या घटकांचे प्रमाण आर्ण प्रकाि. 

•   ज्या उत्पादवांमधे्य प्रर्िया झाली त्ा प्रर्ियेची ल्स्थती (उदा. तापमाव सेट र्कंवा हवेचा दाब 

लागू) 

•   उत्पादव गुणवत्ता उत्पादवांची  

 उत्पादवाची गुणवत्ता केवळ तेिाच िाखली जाऊ र्कते जेिा: 

•   प्रते्क बॅचमधे्य समाव प्रमाणात आर्ण गुणवत्ता सामग्री आर्ण कच्चा माल र्मसळला जातो. 

•   प्रते्क बॅचसाठी एक मावक फॉमु्यिलेर्व वापिले जाते. 

•   प्रते्क बॅचसाठी मावक प्रर्िया मापदंड लागू केले जातात. 

 प्रते्क बॅचच्या अन्नपदाथि ला बॅच िमांक र्दला जातो. ही संख्या यात वोदंली जाते: 

•   िॉक कंटि ोल बुक (र्जथे कच्चा माल खिेदी वोदंली जाते) 
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•   प्रर्िया लॉगबुक (जेथे उत्पादव प्रर्ियेची वोदं जाते) 

•   उत्पादव र्विी िेकॉडि  (र्जथे र्विी आर्ण र्वतिण वोदंले गेले जाते) 

लेबलांवि छापलेल्या उत्पादव कोड वंबिसह बॅच िमांक सािखा असणे आवश्यक आहे. बॅचमधे्य 

वापिल्या गेलेल्या कच्च्च्या मालावि र्कंवा उत्पादव प्रर्ियेत सापडलेल्या कोणत्ाही दोषांचा र्ोध घेण्यात 

हे प्रोसेसिला मदत किते. 
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प्रकरि - 5 

स्वच्छता आक्रि सीआयपी 

  

5.1 टँकर धुिे 

या युर्वटचे मुख्य उद्दीष्ट म्हणजे सूक्ष्मजंतू आर्ण बॅिेरियांची वाढ टाळण्यासाठी दूध उतिाईवंति र्कंवा 

इति दुग्धजन्य पदाथि अपलोड किण्यापूवी टँकि व्यवल्स्थत साफ किणे. 

 िेपवाईड वॉर्रं्ग ऑपिेर्व:  

✓  कॉल्िक सोलू्यर्व सकुि लेट किा 15 र्म. (1 - 1.5%) 70 - 750से. 

✓      पाण्यावे कॉल्िक बाहेि टाकणे. 

✓   15 र्मवीटे गिम पाण्यावे र्फिवा. (80 - 850से) 

✓      तापमाव थंड होऊ द्या. 

✓      QA मंजुिी र्मळवा. 

5.2 िेट धुिे 

सामान्यत: िेट्स साफ किण्यासाठी अधि-स्वयंचर्लत िेट वॉर्ि वापिला जातो. वॉर्ि टप्प्याटप्प्यावे 

िेट्स साफ किते. 

घवकचिा काढूव टाकणे - व्यल्क्तचर्लतरित्ा 

1.       पूवि-स्वच्छ धुवा 

2.    गिम पाणी आर्ण कॉल्िक िावण 

3.        अंर्तम रिल्नं्सग/ स्वच्छ धुवा 
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5.3 कच्या आर्ण प्रोसेस दुधाच्या टाक्याची सी आय पी 

 आवश्यक पाण्यावे र्सलो फ्लर् किा 

 मॅवहोलचा दिवाजा व सॅम्पलपॉईंट(ब्रर् वे) साबण  आर्ण पाण्यावे साफ किा. 

 20 .मी. साठी काल्िक िावण र्फिवा . (1 - 1.5%) 70 - 75
0से. 

 पाण्यावे कॉल्िक बाहेि टाकणे.  20 र्मवीट आम्ल सह (0.6 - 1.0%) 60 - 650 वि र्फिवा. 

 20 र्मवीटे गिम पाण्यावे र्फिवा. (80 - 85
0
से)  

  तापमाव थंड होऊ द्या. 

 

 

 

  

  

  

 

 

 

 

 

A two station CIP Circuit 
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5.4 सांडपािी  उपचार प्रक्रिया 

ईटीपी 24 तास  असते. सतत प्रर्िया सवि घातक प्रर्ियेतूवआउटलेट इवलेट म्हणूव घेते, पयािविणाच्या 

मावकांपयांत पोहोचण्यासाठी तीव चिणांमधे्य (प्राथर्मक, माध्यर्मक आर्ण तृतीयक टप्पा) त्ावि 

उपचाि किा. घवकचिा आर्ण उपचाि केलेल्या पाण्याचे आउटलेट्स अवुिमे रे्तात र्वले्हवाट लावले 

जातात आर्ण  िोपे र्हिव्या पट्ट्या र्वकर्सत किण्यासाठी ववस्पतीमधे्य र्संचवासाठी वापितात. 

संपन्न स्रोत  

1      CIP: काल्िक आर्ण वायर्टिक ॲर्सड 

2      बॅकवॉर्: पाणी 

3      टँकि वॉर्ः  काल्िक आर्ण वायर्टिक ॲर्सड 

4      बॉयलि: पाणी 

5      कॅिेट वॉर्: कॉल्िक 

ईटीपीच्या कायागचे चरि-चरि विगनः  

1)स्क्रीव चेंबि: झाडाचा कच्चा प्रवाह स्क्रीव चेंबिद्वािे प्राप्त होतो आर्ण र्वलंर्बत कण येथे 

काढूव टाकले जातात. 

2)र्ववड आर्ण समतेचे टँक: ल्स्क्रर्वंग केल्यावि प्रवाह संग्रह आर्ण बिाबिीच्या टाकीमधे्य प्रवेर् 

कितो, र्जथे तो हायडि ोक्लोरिक ॲर्सडर्सडसह तटस्थ होतो आर्ण प्रवाही आहे एकसंध केले. 

3) होल्डंग टाकीः  जेिा केवळ सीआयपीच्या वेळी टाकीमधूव जास्त प्रमाणात मलर्व: सािण 

केले जाते तेिा ते फक्त साठवणुकीसाठी होत. 

4)  र्डसॉशि  एअि फ्लोटेर्व (DAF): संकलव आर्ण सर्मकिण टाकीमधूव तटस्थ झालेला 

सांडपाणी येथे प्राप्त होतो आर्ण  ॲलु्यर्मर्वयम सले्फट (एक वॉव-फेरिककलम) जोडली जाते. 

र्वलंर्बत आर्ण  र्भंवघव येथे वेगळे केले जाते. 

5) बफि टँक: ही एक ओिि फ्लो िोअिेज टाकी असते.  
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6)      अप ब्लो अवॅिोर्बक सस्पेंर्व स्लज बँ्लकेट (UASSB) रिएिि (I & II): या टाकीच्या 

एकूण खंडातील 12% ते 15% बायोमासवे भिलेले  असते. हे टाकीच्या तळापासूव DAFकडूव 

मल प्राप्त किते. येथे दोव प्रकािचे बॅिेरिया उपल्स्थत आहेत. 

a. एर्सटोजेवेर्सस: - हे मोठ्या साखळीच्या िेणूला लहाव साखळीच्या िेणूमधे्य 

रूपांतरित किते आर्ण एर्मवो ॲर्सड तयाि किते. 

b.      मेथेवोजेवेर्सस: - हे र्मथेव गॅसमधे्य रूपांतरित होते आर्ण म्हणूवच सेंर्िय भाि 

कमी होते. 

7)      हॉपि बॉटम टंॅक:  UASSBR येथूव सुटलेल्या सूक्ष्मजंतंूवा र्वयंर्त्त किण्यासाठी आर्ण 

पुन्हा त्ाचे पुवििचवा किण्यासाठी ही एक टाकी असते. 

      8)       एरिएर्व टंॅक : या टाकीमधे्य एिोर्बक सूक्ष्मजंतू तयाि होतात 

\ 

9)      लॅमेला क्लारिफायि : हे घव र्विाकिण किण्याच्या उदे्दर्ावे वापिले जाते म्हणजे येथे घव 

िव र्वलगीकिण केले जाते  

10)      सेकंडिी क्लारिफायि: येथे एिोर्बक कशचिची पुतिता केली जाते आर्ण िार्ी  

 िाखण्यासाठी एिेर्व टँकवि पुन्हा प्रसारित केले जाते. 

11)   टि ीटेड  वॉटि टँक: येथे दुय्यम स्पष्टीकिणकताि र्कंवा लॅमेला के्लरिफायिकडूव उपचारित 

पाणी गोळा केले जाते. 

5.5 क्रवभार्ाची कामक्रर्री आक्रि देखरेख: 

 िेकॉडिची देखभाल आर्ण प्रवाही वमुन्यांच्या र्वशे्लषणासह र्वयर्मत देखिेखीचा कायििम चालवावा. 

 ईटीपी सहाय्यकांवा उपचाि पद्धतीच्या वेगवेगळ्या टप्प्यांवि वमुवे र्वशे्लषणासाठी (ईटीपी 

प्रभािीच्या उपल्स्थतीमधे्य) गोळा किावे लागतात . 

 प्रभािी ईटीपीला र्वशे्लषण किावे लागेल आर्ण र्वकालाची वोदं किावी लागेल आर्ण परिणामी 

ईएचएस-अर्भयंता आर्ण ईएचएस-अर्धकािी यांवाही अहवाल द्यावा लागेल. ईएचएस-अर्भयंता 

आर्ण ईएचएस-अर्धकािी दोघेही प्रयोगर्ाळेच्या र्वशे्लषण अहवालावि आधारित यंत्संच 

कामर्गिीचे मूल्यांकव कितील आर्ण ईटीपी प्रभािी आर्ण सहाय्यकांवा सामान्यपासूव काही 

र्वचलव झाल्यास कािवाईची सूचवा देतील. 

 उपचारित सांडपाण्या दििोज र्वशे्लषण केले पार्हजे आर्ण परिणाम वोदंर्वले जातील 
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5.6 पयागवरि व्यवस्िापन प्रिाली (ईएमएस): अंमलबजाविी आक्रि ऑपरेशन 

स्तर -1: ईएमएस मॅनु्यअल; ईएमएसचे मूलभूत घटक आर्ण त्ांच्या पिस्पि र्िया 

 वणिव किते. तो ईएसएस 14001- 2004 मॅनु्यअल वुसाि ईएमएसमधे्य वापिल्या गेलेल्या 

दस्तऐवजाच्या संिचवेची रूपिेषा देखील आयएसओ 14001-2004 च्या र्वर्वध आवश्यकता कर्ा 

अंमलात आणल्या जातात याबद्दल र्वसृ्ततपणे कायिपद्धतीचें वणिव किते. 

 

 

स्तर -2: कागदपते्; भिलेल्या स्वरुपाचे जे डेटावि परिणाम किणािे व वाताविण प्रभाव पाडतात. 

उदाहिणाथि - कायािन्वयव र्वयंत्ण प्रर्िया, पयािविण व्यवस्थापव कायििम, आपत्कालीव प्रर्िया, 

देखिेख आर्ण व्यवस्थापव योजवा, प्रर्र्क्षण योजवा इ. 

 

 

 लैव्हल -3: स्वरूप; पयािविणावि परिणाम किणािे डेटा िेकॉर्डांग आर्ण पोहोचर्वण्यासाठी 

वापिले जाते 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 


