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पाठ – १ 

कच्चा माल 

१.१        पररचय 

दधू हे मादी सस्त्तन प्राण्यांच्या स्त्तन ग्रंथींद्वािे स्राववत द्रव आहे जे जन्मानंति लगेचच त्यांच्या वपलांचे 

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

दगु्धजन्य पदाथाांमध्ये प्रक्रिया केलेले पाळीव प्राण्यांचे दधू हे मानवांसाठी एक महत्त्वाचा अन्न स्त्त्रोत आहे 

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

असलेले नऊ पोषक घिक पुिवते. दधुामध्ये उच्च दजािचे प्रर्थने, कॅष्ल्शयम, ष्व्हिॅलमन डी आणण यासािखे 

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

कितात. उदाहिणाथि: प्रर्थने स्त्नायूंच्या ऊती तयाि आणण दरुुस्त्त किण्यास मदत कितात. कॅष्ल्शयम आणण 

ष्व्हिॅलमन डी मजबूत हाडे आणण दात तयाि किण्यास आणण त्यांची िखिखाव ठेवण्यास मदत कितात. 

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

कितात. 

१.२ भारतातील दगु्ध उद्योग    

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

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

दशलक्ष मेट्रट्रक होते. आर्थिक वषि 201८ नुसाि, भाितीय डेअिी आणण दधू प्रक्रिया बाजािात असंघट्रित 

क्षेत्राचंा वािा सुमािे 81% आहे, ष्जथे दधुावि अस्त्वच्छ पायाभूत सुववधांमध्ये प्रक्रिया केली जात,े ज्यामुळे 

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

मुख्य कािण म्हणज े शेतीच्या पातळीवि द्रव दधुाचा वापि आणण प्रक्रियेसाठी कमी पायाभूत 
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सुववधा. मूल्यवर्धित उत्पादनांची ववशेषतः पािंपारिक दगु्धजन्य पदाथाांची मागणी ट्रदवसेंट्रदवस वाढत आहे 

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

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

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

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

गुंतलेली आहे. गुजिातमध्ये अनेक सहकािी दगु्ध संघ, दधू सहकािी संस्त्था आणण खाजगी डेअिी पलांि 

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

१.३ मूल्यवर्धित उत्पादन एक दृजटिके्षप 

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

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

भाितीय डेअिी आणण दधू प्रक्रिया उद्योगाला महसूल लमळतो. आर्थिक वषि 2016 - 2020 दिम्यान, 

दगु्धजन्य घिकांच्या बाजािात सुमािे 14% वाढ अपेक्षक्षत आहे. 

१.४ ननयाित-आयात संधी  

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

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

यांसािख्या देशांमधून मोठ्या प्रमाणात दगु्धजन्य पदाथि आयात केले आहेत. 

१.५ बा ाराच्या वाढीतील प्रमुख बाधा 

दभुत्या जनाविानंसािखा महत्त्वाचा पशुधन आधाि असूनही, भाितामध्ये प्रक्रिया किण्याच्या चांगल्या 

सुववधा आणण शीतगहृांच्या उपलब्धतेचा अभाव आहे ज्यामुळे दगु्धजन्य उत्पादनाचा अपव्यय होतो. पुिेशा 
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साठवण सुववधांचा अभाव आणण अकायिक्षम ववतिण वाट्रहन्या भाितीय दगु्ध व दधू प्रक्रिया उद्योगाच्या 

वाढीस बाधा आणत आहेत. 

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

पूि व इति नैसगीक आपवत्तवेळी अयोग्य व्यवस्त्थापनाचा भाितातील चािा उत्पादनावि परिणाम 

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

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

परिणाम होतो. 

 भारतातील दगु्ध व्यवसायाचे माकेहिगं चॅनेल  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

१.६ दधुावर प्रक्रक्रया करण्याची गर   

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

किने गिजेचे आहे. 

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

दधुाच ेशहिी ग्राहक हॉिेल्स आणण व्यवसायात दधू आणण 

 दगु्धजन्य पदाथाांचा वापि 

सहकािी 
दधू ससं्त्था 

खाजगी 
दधू डअेिी 

शहिी 
दधूवाला 

खाजगी 
व्यापािी 

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

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

व्यवसाय किा. 

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

१.७ दधुाची रचना 

जनाविांच्या प्रजाती, जाती (होल्स्त्िेन, जसी), खाद्य आणण स्त्तनपानाच्या िपपयानुसाि दधुाची िचना 

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

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

वगळून. बाजािातील दधुामध्ये ष्स्त्नग्धाश (फॅि) व ष्स्त्नग्धेत्ति घन घिक (सॉललड नॉि फॅि) ची पूवि-

ननधािरित मात्रा (िक्केवािी) असणे आवश्यक असते.” 

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

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

मानकांच्या बिोबिीचे असावे. 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

दगु्ध शकि िा (लॅक्िोज) =४-

५% 
प्रर्थने (प्रोिीन) =३-४% 

खननजे (लमनिल्स) =0.५-१% 

क्षाि (साल्ि) =0.१५- 0.२% 

ष्जवनसत्वे व ववकिे =0.१- 

0.१५% 

(ष्व्हिालमन व एंझाइम) 

ष्स्त्नग्धते्ति घन घिक = ८-

९% 

(सॉललड नॉि फॅि) 

ष्स्त्नग्धांश (फॅि)=४-५% पाणी 
८६-८७% 

एकुण घन 

घिक १३-१४% 

दधु 

१००% 
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१.८ दधुाचे पौजटिक मूल्य 

तक्ता: दधुाची पौजटिक मूल्ये 

पौजटिक घिक वििन ऊ ाि मूल्य 

प्रर्थने दधुाचे प्रर्थने केलसन हे उच्च दजािचे प्रर्थन 

आहे. सवि   अत्यावश्यक अमीनो ऍलसडस ्दधुात असतात. 

४.१ KC/g 

खननजे फॉस्त्फिस आणण कॅष्ल्शयम.   

जीवनसत्त्व े जीवनसत्त्वे ए, डी, थायालमन आणण रिबोफ्लेववन असतात.   

ष्स्त्नग्धांश 

 (फॅि)  

चांगली चव आणण भौनतक गुणधमाांसाठी जबाबदाि 

असते. गाईच्या दधुात फॅिचे प्रमाण साधािणपण े३.५ ते ४.५% 

असते. 

९.३० KC/g 

दगु्ध शकि िा 

(लॅक्िोज) 

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

  

. 
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पाठ – २ 

प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्री 

२.१ पररचय 

पनीि हे भाितीय उपखंडातील एक अनतशय सामान्य स्त्वदेशी दगु्धजन्य पदाथि आहे, ते अनिायपन मऊ 

चीज सािखेच आहे जे ववववध पाककृती(खाद्यपदाथि) आणण स्त्नॅक्स तयाि किण्यासाठी वापिले जाते. पनीि 

हा उटण दधुाला आम्लाच्या साह्याने साखळून तयाि केलेला पदाथि होय, ज्यामध्ये जवळजवळ सवि 

ष्स्त्नग्धांश, केशीन , ववकृत (डीनाचिड) व्हे प्रर्थने आणण काही प्रमाणात क्षाि आणण लॅक्िोजचा साठवले 

जातात. पनीि ट्रदसायला संगमिविी पांढिे, चवीला आंबिगोड असते व  त्याची िचना (बॉडी) घ्ि, एकसंध 

असते. ववववध प्रकािचे दधू आणण ववववध तंत्रांचा वापि करून पनीि तयाि केल्याने उत्पादनाच्या भौनतक-

िासायननक, सूक्ष्मजीवशास्त्त्रीय आणण संवेदी गुणवते्तत व्यापक फिक ट्रदसून येतो. आवश्यक आकािाचे 

पनीि ब्लॉक्स लॅलमनेिेड पलाष्स्त्िकच्या पाऊचमध्ये पॅक केले जातात, शक्यतो हवा वविहीत (व्हॅक्यूम) 

पॅकेज, उटणता सीलबंद आणण िेक्रफ्रजिेशन अंतगित साठववलेले जाते. पनीि सामान्य तापमानावि सुमािे 

एक ट्रदवस आणण िेक्रफ्रजिेशनमध्ये सुमािे एक आठवडा (7 डडग्री सेष्ल्सयस) चांगले िाहते. पनीि मुख्यतः 

ष्जवाणंूच्या क्रियेमुळे खिाब होते. 

फूड सेफ्िी अँड स्त्िँडर्डिस िेग्युलेशन्स (FSSR) नुसाि, 2011 पनीि हे गाईच्या, म्हशीच्या क्रकंवा दोन्ही लमर्श्रत 

दधुापासून  लॅष्क्िक ऍलसड क्रकंवा सायट्रट्रक ऍलसडच्या मदतीने साखळूनतयाि केलेले उत्पादन 

होय. पनीिमध्ये 70 िक्के पेक्षा कमी आद्रिता व ष्स्त्नग्धांशाचे(फॅि) प्रमाण कोिर्डया पदाथािच्या 50.0 िक्के 

पेक्षा जास्त्त असावे. पनीि तयाि किण्यासाठी दधुाची पावडि देखील वापिली जाऊ शकते. कमी ष्स्त्नग्धांश 

पनीिची आद्रिता आणण ष्स्त्नग्धांशाची िक्केवािी कोिर्डया पदाथािच्या आधािावि अनुिमे 70 आणण 15 पेक्षा 

जास्त्त नसावी. ब्यूिो ऑफ इंडडयन स्त्िँडर्डिस (IS 10484:1983) नुसाि, पनीिमध्ये कोिर्डया पदाथािच्या 
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आधािावि क्रकमान 50 िक्के ष्स्त्नग्धांश (फॅि) असणे आवश्यक आहे पिंत ुआद्रिता 60 िक्केच्या पुढे जाऊ 

नये. 

२.२ पनीर प्रक्रक्रया चल र्चत्र (फ्लो चािि) 

दधू  जस्वकृती  (ररसेप्शन)  

                          दधु गाळिे (कािी बाह्य पदार्ि असल्यास ते काढून िाकण्यासाठी) 

प्रमािीकरि (फॅि:एस.न.फ 1:1.65) (standardisation) 

गरम करि े(८५ ते ९० अंश से. ५ ममननिांसाठी) 

 रं्ड करि े (७० ते ७५ अंश से.)  

आम्ल ओतिे (1% सायहिक ऍमसड द्रावि)  

हिरवि व्िे बािेर येईपयतं सतत 10 ममननिे ढवळत रिा  

मलमलच्या कापडात गुंडाळून व्िे चा ननचरा करावा  

मलमलच्या कापडातील तयार साका पननर प्रेस मधे दाबावा 

    तयार झालेले पननर इजच्छत आकारात कापूनघ्यावे  

पनीरच ेतुकडे रं्ड पाण्यात बुडवाव े(४ अंश स.े) 

पॅकेज ंग व साठवि(४ अंश से.) 

 

  

२.३ पनीर उत्पादनाचा क्रमशा: तपशील 

१.दधू जस्वकृती  : स्त्वच्छ आणण ननजांतुकीकृत स्त्िेनलेस स्त्िीलच्या (SS-304) बहुउद्देशीय व्हॅिमध्ये 

दधू घेतले जाते. दधुातील फॅि आणण एसएनएफ चे गुणोत्ति (फॅि: एसएनएफ 1:1.65) ठेवन्यासाठी 

दधुप्रमाणणत केले जाते. नंति हे प्रमाणणत दधू 85-90 o सेष्ल्सअस पयांत गिम केले जाते आणण त्याच 
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तापमानावि 5 लमननिे ठेवले जाते. या प्रक्रियेला बॅच पाश्चिायझेशन असेही 

म्हणतात. सूक्ष्मजीवाणूनंची संख्या (मायिोबबयल लोड) कमी किणे हा बॅच पाश्चिायझेशनचा उद्देश 

आहे. तदनंति ह्या दधुाचे तापमान 70-75 o सेष्ल्सअस पयांत कमी केले जाते  

२.दधुाच्या  प्रमाणात 1% सायट्रट्रक ऍलसडचे द्रावण तयाि करून ते दधु फाडण्यासाठी वापिले 

जाते.  वापिावेळी आम्लाचे तापमान 70-75 0 सेष्ल्सअस ठेवले जाते. 

३.आवश्यक प्रमाणात आम्लाचे द्रावण दधुात ओतून ते हळूहळू ढवळावे, जेणेकरून स्त्पटि व्हे वेगळे 

केले जाईल. व्हेचा ट्रहिवा िंग दधु योग्य रित्या  फािल्याचे दशिवीतो. ढवळण्याची क्रिया तीव्र नसावी 

अन्यथा यामुळे तयाि साका तुितो. 

४.एकदा दह्याचा सामू (pH) 5.7 त े 6.0 पयांत पोहोचला की, साका  5 त े 10 लमननिे ष्स्त्थि होऊ 

द्यावा. मलमलच्या कापडातून व्हे बाहेि पडून  साखलेला साका कपर्डयात िाहतो. ह्या  संपूणि प्रक्रिये 

दिम्यान व्हे व साक्याचे तापमान 630 सेष्ल्सअस पेक्षा कमी नसावे  . 

५.तयाि साका  मलमलच्या कापडाने बांधलेल्या स्त्िेनलेसस्त्िीलच्या साच्यात  मॅन्युअल क्रकंवा हवा 

ननयंबत्रत पनीि प्रेस मध्ये 15-20 लमननिे दाबला पाट्रहजे.  

६.दाबलेले पनीि ब्लॉक्स थंडगाि पाण्यात (4- 6 0 से.) क्रकंवा 5% लमठाच्या  द्रावणा (4- 6%) मध्ये 2-3 

तासांसाठी बुडवून ठेवावे. पुढे अनतरिक्त मोकळे पाणी काढून िाकण्यासाठी पनीिचे ब्लॉक कापुन घ्यावे. 

७.शेविी कापलेल्या पनीिचे तुकडे उच्च घनतेच्या पॅालीथीन (एचडीपीई) बॅगमध्ये हवा वविहीत 

(व्हॅक्यूम)  पॅक केले जाते. 0पुढील वविी / ववतिणाकरिता हे पननि पॅक 5-8 0 सेष्ल्सअस तापमानावि 

साठवले जाते. 
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प्रक्रक्रयेचे वििन सर्चत्र वििन 

दधू ष्स्त्वकृती (रिसेपशन) आणण प्रमाणीकिण 

 

प्रक्रियेच्या आवश्यकतेनुसाि 90 0 सेष्ल्सअस 

तापमानापयित  गरम करि.े या तापमानात दधुात 

असलेले प्रर्थने डीन्याचि (ववकृत) होतात. 

  
 

प्रक्रियेच्या आवश्यकतेनुसाि आम्ल िाकण्यासाठी 

दधु 70 0 सेष्ल्सअस तापमाना पयित रं्ड करि े. 

 

तापमान: आम्ल िाकण्यापूवी दधुाचे तापमान त  

पासण े
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आम्लाच्या साियाने दधु फाडण्याची 

(कोह्यागुलेशन) तयारी:  

1-2% नतव्रतेचे सायट्रट्रक ऍलसड पनीि 

बनवण्यासाठी सवाित मोठ्या प्रमाणावि वापिले 

जाते. 

म्हशीच्या दधुाच्या पनीिसाठी कोह्यागुलेशन वेळी  

साम ू(pH) 5.3-5.35 आणण गायीच्या दधुाच्या 

पनीिसाठी 5.20-5.25 च्या दिम्यान असावा. सामू 

(pH) कमी झाल्यामुळे पनीिमधील आद्रिताही कमी 

होते. त्यामुळे उत्पन्न आणण नफा कमी होतो. 

  

 

70 0 सेष्ल्सअस तापमानावि आम्ल गिम दधुात 

ओताव े 

 
 

साका (दही) ननलमिती 
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आउिलेिमधून सहजरित्या व्हे  काढण्यासाठी 

साका बाजूला किा 

 

मठ्ठा काढून िाकिे: व्हे पुढील वापिासाठी 

साठवला जाऊ शकतो 

 

मलमलच्या कापडाने गाळणे 

 

साच्यात भरिे (िुपपगं): साकळलेला साका 

स्त्िेनलेस स्त्िील व्हॅिमधून गोळा करून मलमलच्या 

कापडाने बांधलेल्या साच्यामध्ये हाताने हस्त्तांतरित 

केला जाते .  
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िवा ननयंत्रत्रत दाब : स्त्िेनलेस स्त्िील  साच्या मध्ये 

ठेवलेले पनीि दाबलेल्या हवेच्या मदतीने 

दाबलेजाते .  

या प्रक्रियेत जास्त्तीच्या व्हेचा ननचिा होऊन  

पनीिच ेकॉम्पॅक्ि ब्लॉक बनतात. 
 

रं्ड करि े(कूमलगं): दाबल्यानंति, पनीिच ेब्लॉक्स 

पाश्चिाइज्ड थंड पाण्यात 2 तासांसाठी 4-

5o सेष्ल्सअस तापमानात ठेवले जातात . या 

प्रक्रियेमुळे पनीि ब्लॉक्स थंड होण्यास मदत होते.  

हे पनीिमधील आद्रिता वाढवते आणण अंनतम पनीि 

ब्लॉक्सची िचना आणण पोत सुधािते. 
 

पनीर स्लायसर: आवश्यकतेनुसाि पनीिच ेतुकडे 

केले जातात.  

 

िाताने तुकडे करि े(मॅन्युअल 

स्लाइमसगं): आवश्यकतेनसुाि 
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अनतररक्त ओलावा एकत्र करि ेआणि काढून 

िाकिे 

51-54% ओलावा असलेले पनीि प्रमाणणत म्हशी 

आणण गाईच्या दधुापासून बनवल्यास अनुिमे 21-

23% आणण 17-18% उत्पादन उतािा लमळतो. 
 

छपाई 

1. एमआिपी 

2. सांकेतीत िमांक 

3. मॅन्युफॅक्चरिगं कोड 

4. पॅकेष्जंगची तािीख आणण वेळ 

 

 

  

प्रार्ममक पॅकेज ंग, व न आणि िवा पवरिीत 

(व्िॅक्यूम ) सीमलगं 200 गॅ्रम, 500 गॅ्रम 

 

द्पवतीय पॅकेज ंग: लॅलमनेिेड पाउचमध्ये पॅक 

केलेल्या पनीिची ट्रिकवण क्षमता( शेल्फ लाइफ) 

िेक्रफ्रजिेशनमध्ये (6 o C) 30 ट्रदवस असते . 

िेक्रफ्रजिेिेड परिष्स्त्थतीत स्त्िोिेज आणण 

वाहतुकीसाठी द्ववतीय पॅकेष्जंग आवश्यक असते. 
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२.४ पनीरच ेप्रकार 

म्िशीच्या दधुाचे पनीर 

या प्रक्रियेत  5.8 ते 6.0 िक्के  ष्स्त्नग्धांश (फॅि)  असलेले म्हशीचे दधू  90o सेष्ल्सअस तापमाना पयांत  गिम 

केले जाते . हे दधू पुढे 70-75o सेष्ल्सअस पयांत थंड केले जाते आणण 1 ते 1.5 िक्के सायट्रट्रक ऍलसड द्रावणाने 

साखळले (फाडले) जाते. तदनंति 70o सेष्ल्सअस तापमानावि १० लमननिे तसेच ठेवून  स्त्पटि ट्रहिवि व्हे  

वेगळे होईपयांत ढवळणे पसंत केले जाते. या प्रक्रियेत सवि तयाि झालेला व्हे (ननवळी) काढून िाका आणण 

मलमलच्या कापडाने बांधलेल्या स्त्िील साच्या मध्ये केलेले साका जमा किा. ननचिा किताना व्हे (ननवळी) 

चे तापमान 63o सेष्ल्सअस च्या वि ठेवावे . भिलेले साचे (हूपस) पुढे 10-20 लमननिांसाठी दाबा ( हाताने 

क्रकंवा हवा ननयंबत्रत पद्धतीने ). यानंति दह्याचा पनीिचा साका (ब्लॉक) काढला जातो आणण पाश्चिाइज्ड 

थंड पाण्यात 5- 6o सेष्ल्सअस तापमानावि सुमािे 2 तास बुडवून ठेवला जातो . 

पनीिचे तुकडे थंड पाण्यात बुडववल्याने पनीिचा सवि भाग आणण पोत थंड होण्यास मदत होते. पुढे, पनीिच े

तुकडे/तुकडे नछट्रद्रत टे्रवि ठेवले गेले जेणेकरुन मोकळे पाणी वाहून जावे. थंड पाण्यात बुडववल्यान ेपनीि 

मधील  आद्रतेचे(पाणी) प्रमाण वाढते. शेविी, तो पॅक करून  पुढील वविीसाठी थंड (िेक्रफ्रजिेशन) 

वाताविणात साठवाव.े 

गायीच्या दधुापासून पनीर 

4.5 - 5.0 िक्के ष्स्त्नग्धांश (फॅि) असलेल्या गाईच्या प्रमाणणत दधुापासून (फक्त गायीच्या दधुापासून 

काढलेली मलई वापरून) सुद्धा पनीि तयाि केले जाऊ शकते. या दधुात 0.05 ते 0.01% कॅष्ल्शयम 

क्लोिाईड देखील लमसळले जाते. हे दधू 90o सेष्ल्सअस तापमाना पयांत  गिम  करून 85o सेष्ल्सअस पयांत 

थंड केले जाते व 2 िक्के सायट्रट्रक ऍलसड (85o सेष्ल्सअस पयांत गिम केलेले) हळुवाि ओतून द्रावणाने 

साखळले (फाडले) जाते. उविरित सवि पद्धत  म्हशीच्या दधुापासून पनीि बनववण्या सािखीच िाहील. 
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ररकम्बाइन्ड ममल्क पनीर (जस्नग्धांश पवरिीत दधु भुकिी,लोिी व पािी एकत्र करून तयार केलेल्या 

दधुापासून) 

रिकमबाईन्ड दधू म्हणजे ष्स्त्कम लमल्क पावडि, मलई/लोणी आणण चांगल्या दजािचे पाणी घालून तयाि 

केलेले दधू. हे दधू प्रमाणणत (फॅि 5.8% आणण SNF 9.5%) आणण होमोजेनाइज(एकरूप) करून पुढील 

प्रक्रियेसाठी वापिले जाते. हे दधू नंति हे दधू  90o सेष्ल्सअस तापमाना पयांत गिम करून त्याच तापमानावि 

ठेवलेल्या 10% सायट्रट्रक आम्लाच्या द्रावणाने साखळले (फाडले) जाते. उविरित सवि पद्धत  म्हशीच्या 

दधुापासून पनीि बनववण्या सािखीच िाहील. 

ररकॅानस्िीट्युिेड ममल्क पनीर(जस्नग्धांश असलेली दधु भुकिी पाण्यात पवरघळून तयार केलेल्या 

दधुापासून) 

ह्या पद्धतीमध्ये जस्नग्धांश असलेली दधु भुकिी 50o सेष्ल्सअस तापमान असलेल्या  पाण्यात पवरघळून 

3 त े4 तास त्याच िॅकं मधे ठेवली जाते. ह्या दधुात कॅष्ल्शयम क्लोिाईड (0.1 ते 0.1 िक्के) लमसळले जाते 

आणण हे लमर्श्रत दधू  90o सेष्ल्सअस तापमाना पयांत  गिम केले जाते . इति सवि पद्धत  ररकम्बाइन्ड 

लमल्क पनीि सािखीच िाहील. 

२.५ पनीरची रचना 

पनीरचा प्रकार 
ओलावा/आद्रता 

(%) 

ष्स्त्नग्धांश 

(फॅि)   

(%) 

प्रर्र्ने 

(%) 

दगु्ध 

शकि रा 

(लैक्िो ) 

(%) 

राख 

(%) 

म्हशीच्या दधुापासून बनवलेले पनीि ५२.३ २७.० १५.८ २.२ १.९ 

गायीच्या दधुापासून बनवलेले पनीि ५२.५ २५.० १७.३ २.२ २.० 
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२.६ पनीरच्या गुिवते्तचे पवश्लेषि 

पनीिचा नमुना(सॅम्पल)तयार करि े( संदभि – IS 12758 - 1989 / ISO 1735-1987) चीज आणण प्रक्रिया 

केलेले चीज उत्पादने - गॅ्रववमेट्रट्रक पद्धतीने जस्नग्धांश(फॅि) चे प्रमाण ननष्श्चत किणे. पद्धत संदभि: 

ब्यूिो ऑफ इंडडयन स्त्िँडर्डिस, नवी ट्रदल्ली). 

पनीिचा नमुना योग्य णखसणीच्या साहयाने पिकन णखसून घ्या. णखसलेला नमुना नीि 

लमसळा. ववश्लेषणाची प्रतीक्षा किण्यासाठी णखसलेला नमुना हवाबंद कंिेनिमध्ये स्त्थानांतरित किा, जो 

पीसल्यानंति शक्य नततक्या लवकि केले  पाट्रहजे. ववश्लेषणाच्या वेळेपयांत नमुना हवाबंद कंिेनिमध्ये 

ठेवा. ववलंब अिळ असल्यास, नमुन्याचे योग्य संिक्षण सुननष्श्चत किण्यासाठी आणण कंिेनिच्या आतील 

पटृठभागावि आद्रितेचे संक्षेपण िाळण्यासाठी सवि खबिदािी घ्या.नमुना स्त्िोिेज तापमान 10 डडग्री 

सेष्ल्सयसपेक्षा कमी असावे. 

पनीिमधील ओलावाचे प्रमाण ननधाििीत किण े (संदभि – IS:2785:1979; पुटिी 1995). पनीिची आद्रिता ही 

उत्पादनास गिम हवेच्या ओव्हनमध्ये 102 ± 2°C वि ष्स्त्थि वस्त्तुमाना येई पयिन्त गिम केल्यावि 

वस्त्तुमानात होणािी  घि आहे, जी वस्त्तुमानानुसाि िक्केवािी म्हणून व्यक्त केले जाते.  

२.७ रासायननक/भौनतक ननकष 

वििन मानक 

वास + चव ताजे मलईदाि त ेक्रकंर्चत ताजे आंबि 

िंग पांढिा ते हलका वपवळा 

स्त्वरूप + पोत घन फासे क्रकंवा ब्लॉक्स 

पिदेशी (दधुाव्यनतरिक्त इति) कण पिदेशी (दधुाव्यनतरिक्त इति) कण नाहीत 

ष्स्त्नग्धांश(फॅि) आद्रिता वविहीत तत्त्वावि क्रकमान 50% 
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आद्रितेचा अंश ५२ - ५३ % 

तळणक्षमता चांगली 

आंबिपणा 20 - 23% LA क्रकंवा 22 - 25,5 ºN 

फॉस्त्फेि चाचणी नकािात्मक 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

२.८ सूक्ष्म ीवशास्त्रीय ननकष 

भाितीय अन्न सुिक्षा आणण मानक प्रार्धकिण (FSSAI) ववननयम, 2016 मधील10वी दरुुस्त्ती नुसाि, 

प्रक्रिये दिम्यान स्त्वच्छता आणण अन्न सुिक्षेसाठी सूक्ष्मजीवशास्त्त्रीय आवश्यकता ननट्रदिटि केल्या आहेत. 

पनीरसाठी सूक्ष्म ीवशास्त्रीय मानके  

सूक्ष्म ंतू क्रकमान कमाल 

िोिल पलेि काउंि (एकून 

जीवाणंूची संख्या) 

150,000/gm 350,000/gm 

कोललफॉमि (cfu/gm) 10/गॅ्रम 100/गॅ्रम 
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यीस्त्ि आणण मोल्ड (बुिशी) 

(cfu/gm) 

५०/गॅ्र 150/gm 

ई कोलाय ् 10/gm पेक्षा कमी 

एस. ऑरियस 10/गॅ्रम 100/गॅ्रम 
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पाठ – ३ 

पॅकेज गं 

 

३.१ पनीर पॅक्रकंगसाठी पॅक्रकंग सामग्रीची ननवड 

1. भाजीपाला चमिपत्र (पाचिमेंि पेपि): 21-270C तापमानावि पनीि 3ते4 ट्रदवस व लशतकिण यंत्रात  

(िेक्रफ्रजिेिेड स्त्िोिेजमध्ये) 10 ट्रदवस चांगले िाहू शकते. 

2. सोडडयम प्रोपायनेि सोबत अलभक्रिया केलेला भाजीपाला चमिपत्र(पाचिमेंि पेपि) चा वापि केल्यास 

पनीिची गुणवत्ता वाढते. 

3. मेण (व्याक्स)/पलाष्स्त्िक लेवपत कागद: 55-60 gsm / 0.02 लममी ---0.009-0.02 लममी. 

4. पोस्त्िि पेपि/अल्युलमननयम फॉइल/एलडीपीई - 150 गॉझ. 

5. एमएसिी सेल्युलोज (300)/ एलडीपीई - 150 गॉझ. 

6. पोस्त्िि पेपि/ अल्युलमननयम फॉइल (0.02 लममी)/ एलडीपीई. 

7. अल्युलमननयम फॉइल 0.009 लममी, 4-50 सी 100% आिएच पोस्त्िि पेपि लॅलमनेि (0.02 लममी). 

8. अल्युलमननयम फॉइल 0.009 लममी हे एमएसिी -300/ एलडीपीई. पेक्षा शे्रटठ आढळते. 

भाजीपाला चमिपत्र कागद (पाचिमेंि पेपि) आणण पॅाललइर्थललन वपशव्या सामान्यतः वापिल्या जातात 

भाजीपाला चमिपत्र पेपि(पाचिमेंि पेपि) न े  ट्रदलेल्या गुणवते्तपेक्षा पॅाललइर्थललन (50C वि 7 ट्रदवस) जास्त्त 

ट्रिकवण क्षमता देते. आंकूनर्चत (श्रींक्ड) क्रफल्म वापरून िायओव्हॅक प्रणाली यशस्त्वीरित्या वापिली जात 

आहे. रििॉिेबल ट्रिन देखील वापिले जातात. मेिॅलाइज्ड पॉललस्त्िि क्रकंवा नायलॉन - पीईिी / एमईिीपीईिी 

/ पीई क्रकंवा अॅल्युलमननयम फॉइल क्रकंवा नायलॉन क्रकंवा एलडीपीई/एलएलडी द्वािे दीघि आयुटय ट्रदले जाऊ 

शकते. 
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पनीि लॅलमनेिेड ट्रिन कंिेनिमध्ये ब्राइनसह पॅक केले जाते. हे ट्रिन ननजांतुकीकिण केलेले असतात आणण 

त्याला थोडीशी जळकी चव आणण तपक्रकिी िंग (मैलाडि ब्राऊननगं) अस ूशकते जे स्त्िोिेज कालावधीसह 

वाढेल. 

३.२ िवा पवरिीत (व्िॅक्यूम) पॅकेज ंग: 

दधुाच्या तुलनेत पनीिमध्ये ष्स्त्नग्धांश/फॅि जास्त्त असते आणण त्याची गुणवत्ता कमी होते. सभोवतालच्या 

तापमानात पनीिच े ट्रिकवण क्षमता (शेल्फ लाइफ) साधािणपणे 1 ट्रदवस असते पिंत ु व्हॅक्यूम 

पॅकेष्जंगच्या मदतीने ते लक्षणीयिीत्या वाढवता येते. व्हॅक्यूमसह लॅलमनेिेड क्रकंवा को-एक्सट्रुडेड पाउच 

देखील ट्रिकवण क्षमता (शेल्फ लाइफ) वाढवण्यास मदत किते. साट्रहत्यात नोंदवल्याप्रमाणे, 90 डडग्री 

सेष्ल्सअसवि एक लमननिासाठी उटणता उपचािांसह ऑष्क्सजन बॅरियि क्रफल्ममध्ये व्हॅक्यूम पॅक केलेल्या 

पनीिची ट्रिकवण क्षमता (शेल्फ लाइफ)  लशतकिणातं (िेक्रफ्रजिेशनमध्ये) 90 ट्रदवसांपयांत वाढू शकते. 

३.३ िवा पवरिीत(व्िॅक्यूम)पॅक्रकंगचे फायदे 

1. ववस्त्तारित/जास्त्तीची ट्रिकवण क्षमता(शेल्फ लाइफ) - साट्रहत्यात नोंदवल्याप्रमाणे, व्हॅक्यूम पॅक 

केलेल्या पनीिच ेट्रिकवण क्षमता(शेल्फ लाइफ) ५० िक्के  वरून ४०० िक्के पयिन्त सुधारू शकते. या 

प्रकािचे पॅकेष्जंग जगभिातील संघट्रित डेअिी क्षेत्रामध्ये उपलब्ध आहे. 

2. उत्पादनाचे कमीत कमी नुकसान - पनीिमध्ये असलेली आद्रिता व्हॅक्यूम प्रकािच्या पॅकेष्जंग 

पद्धतींसह ट्रिकून िाहते कािण पॅकेष्जंग क्रफल्म्स मधून पाणी णझिप ूशकत नाही. हे संपूणि स्त्िोिेज 

कालावधीत पॅकेजचे वजन सािखेठेवेल. 

3. व्हॅक्यूम पॅकेष्जंगच्या बाबतीत, ववस्त्तारित शेल्फ लाइफसाठी िासायननक संिक्षकांची आवश्यकता 

नाही. 
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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 

नोंदणीकृत क्रकंवा पिवानाधािक असतील 

क्रकरकोळ अन्न व्यवसायाची नोंदिी 

a. प्रत्येक क्रकिकोळ अन्न व्यावसायीकने नोंदणी प्रार्धकिणाकडे स्त्वतःची नोंदणी किावी 

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

किावयाचे  शुल्क ट्रदले आहे. 

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

स्त्वच्छता आणण सुिक्षा आवश्यकतांचे पालन किावे आणण अनुसूची 2 अंतगित परिलशटि-1 मध्ये 

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

प्रदान केली जाईल. 

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

ललणखत स्त्वरुपात नोंदवण्याच्या कािणांसह नोंदणी मंजूि किेल क्रकंवा नाकारू शकेल क्रकंवा 

तपासणीसाठी नोिीस जािी किेल. 

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

असलेल्या परिसिाची सुिक्षा, स्त्वच्छता आणण स्त्वच्छताववषयक परिष्स्त्थतींबाबत समाधानी 

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

नाही क्रकंवा 7 ट्रदवसांच्या आत तपासणीचे आदेश ट्रदले नाहीत क्रकंवा विील उपननयम (4) मध्ये प्रदान 

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

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

सुधािणांचे पालन किणे फूड बबझनेस ऑपिेििवि बंधनकािक असेल. 

g. पिंतु अजिदािाला सुनावणीची संधी ट्रदल्यालशवाय आणण ललणखत स्त्वरुपात नोंदवण्याची कािणे 

ट्रदल्यालशवाय नोंदणी नाकािली जाणाि नाही. 

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

ओळखपत्र जािी किेल, जे आवािात क्रकंवा वाहन क्रकंवा कािि क्रकंवा इति कोणत्याही ट्रठकाणी जेथे 

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

केले जाईल. 

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

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

उत्पादक जो सहकािी संस्त्था कायद्यांतगित नोंदणीकृत दगु्ध सहकािी संस्त्थेचा नोंदणीकृत सभासद 

आहे आणण संस्त्थेला संपूणि दधू पुिवतो क्रकंवा ववकतो, त्याला नोंदणीसाठी या तितदुीतून सूि देण्यात 

येईल. 

४.२ स्वच्छतापवषयक आणि चागंल्या उत्पादन पद्धती (GMP/GHP) 

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

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

ववकले जाते अश्या आस्त्थापणा आणण ते हाताळणाऱ्या व्यक्तींनी स्त्वच्छताववषयक आणण आिोग्यववषयक 

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

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

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

आणण संिक्षणासाठी सुववधा. 

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

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

काढले जातात तेथे, हे ति इति कच्चा माल क्रकंवा डेअिी उत्पादनांना घाण किणाि नाहीत कीवा ं

कोणतीही बाधा पोहचवणाि नाहीत असी बांधणी केलेली असावी. 

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

असावी. 

d. दगु्धजन्य पदाथि आणण कच्च ेदधू वाहतूक किण्यासाठी वापिल्या जाणाऱ्या िाक्यांची स्त्वच्छता 

आणण ननजांतुकीकिण किण्याची सुववधा असावी कािण हे कंिेनि प्रत्येक वापिानंति स्त्वच्छ किावे 

लागतात. 

e. दगु्धशाळेच्या आस्त्थापनेच्या मालकाने भाग II च्या बबदं ू 9.1 मध्ये ननट्रदिटि केलेल्या स्त्वच्छता 

कायििमानुसाि दगु्धजन्य पदाथाांचे िॉस-दवूषतीकिण िाळण्यासाठी योग्य उपाययोजना किणे 

आवश्यक आहे. 

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

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

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

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

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

h. उत्पादनादिम्यान वापिल्या जाणाऱ्या दगु्धजन्य पदाथाांच्या क्रकंवा नाशवंत कच्च्या मालाच्या 

संपकाित येणािी उपकिणे, कंिेनि आणण प्रनतटठापनांची साफसफाई केली पाट्रहजे आणण आवश्यक 

असल्यास सत्यावपत आणण दस्त्तऐवजीकिण केलेल्या स्त्वच्छता कायििमानुसाि ननजांतुकीकिण 

केले जाव.े 

i. कंिेनि, उपकिण ेआणण स्त्थापना जी सूक्ष्मजीवशास्त्त्रीयदृट्या ष्स्त्थि दगु्धजन्य पदाथाांच्या संपकाित 

येतात आणण ज्या खोल्यांमध्ये त ेसाठवले जातात ते सत्यावपत आणण दस्त्तऐवजीकिणानुसाि 

स्त्वच्छ आणण ननजांतुक केले जावेत. दगु्धशाळा आस्त्थापनाच्या मालकाने अन्न सुिक्षा व्यवस्त्थापन 

कायििम तयाि केलेला असावा. 

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

यंत्रसामग्री, उपकिणे, कच्चा माल आणण दगु्धजन्य पदाथाांवि कोणताही ववपिीत परिणाम होणाि 

नाही. ते स्त्पटिपण े ओळखता येण्याजोग्या कंिेनिमध्ये असले पाट्रहजेत ज्यामध्ये त्यांच्या 

वापिाच्या सूचना आहेत आणण त्यांच्या वापिासाठी अशी उपकिण ेआणण उपकिणे वपण्यायोग्य 

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

२.वैयजक्तक स्वच्छते संबंधी आवश्यकता 

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

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

भितीच्या वेळी, वैद्यकीय प्रमाणपत्राद्वािे व्यावसानयकाचे समाधान त्यांचा िोजगाि क्षमतेत 

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

स्त्वच्छतेचे सवािर्धक मानके िाखतील.ववषेशताःखालील बाबीचे पालन किावे 

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

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

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

िेललफोन वापिणे, धूम्रपान किण ेइ. 

• हाताला दखुापत झालेल्या कोणत्याही व्यक्तीला, ड्रेलसगंसह देखील, कोणत्याही 

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

वॉििप्रूफ ड्रेलसगंने झाकून ठेवा). 

• हाताच्या काही सवयी िाळा:  उदा. नाक खाजवणे, केसांतून बोिे क्रफिवणे डोळे, कान आणण 

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

हाताळताना संभाव्य धोकादायक असतात आणण त्यामुळे अन्न दवूषत होऊ शकते व 

बॅक्िेरियाचे कमिचाऱ्यांकडून उत्पादनामध्ये हस्त्तांतिणहोऊ शकते. जेव्हा ह्या गोटिी अिळ 

असताि, अशा कृतींनंति पुन्हा काम सुरू किण्यापूवी हात प्रभावीपणे धुवावेत 

३.अन्न पदार्ि साठविी साठी स्वच्छतापवषयक आवश्यकता 

a. कच्चे दधू खिेदी केल्यानंति ताबडतोब स्त्वच्छ ट्रठकाणी ठेवाव,े जेणेकरून कोणत्याही प्रकािची 

दवूषतता िाळता येईल. 

b. दधू आणण दधुाचे पदाथि साठवणूक व वाहतूक साठी पलाष्स्त्िक, लोखंडी धातू (सौम्य स्त्िील मेिल) 

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

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

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

ते तापमान िाखले जाईल याची खात्री केली जाईल. 

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

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

तापमानात ठेवले पाट्रहजे. 

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

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

पदाथि सभोवतालच्या सामान्य तापमानात साठवायचे नसले तिी ते उत्पादनाच्या ननमाित्याने 

स्त्थावपत केलेल्या तपमानावि शक्य नततक्या लवकि थंड केले पाट्रहजे जेणेकरुन त्याची ट्रिकाऊपणा 

सुननष्श्चत होईल आणण त्यानंति त्या तापमानात साठवले जाईल. 

f. जेथे कच्च्या दधुाव्यनतरिक्त इति दगु्धजन्य पदाथि थंड झालेल्या परिष्स्त्थतीत साठवले जातात, 

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

शक्य नततक्या लवकि आवश्यक तापमानापयांत पोहोचतील. 

a. पाश्चिाइज्ड दधूाचे तापमान दगु्धशाळेतून अस्त्थापनातून बाहेि पडेपयांत 5ºC पके्षा जास्त्त नसावे. 

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

a. दगु्धजन्य पदाथाांचे िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग समाधानकािकरित्या आिोग्यदायी परिष्स्त्थतीत आणण 

त्या हेतूने तयािकेलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे. 

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

शकते: 

• खोली पुिेशी मोठी आणण सवि क्रिये दिम्यान  स्त्वच्छता सुननष्श्चत किण्यासाठी सुसज्ज असावी; 
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• िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग साट्रहत्य दगु्धशाळेच्या आस्त्थापनामध्ये संिक्षक कव्हिमध्ये आणले गलेे 

पाट्रहजे. जेणेकरून आस्त्थापनापयिन्त वाहतूक किताना िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंग साट्रहत्याचे कोणत्याही 

प्रकािचे नुकसान होणाि नाही तसेच हे साट्रहत्य लगेचच उपयोगात आणले गेले पाट्रहजे. कींवा वापि 

होईपयांत साठवणी करिता बनववलेल्या ववलशटि खोलीत स्त्वच्छ वाताविणात ठेवावे. 

• पॅकेष्जंग मिेरियल साठवण्यासाठी वापिण्यात येणाऱ्या खोल्या क्रकिकांपासून आणण धुळीपासून 

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

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

साट्रहत्य थेि जलमनीवि ठेवू नये. 

• साठवणूक खोलीत आणण्यापूवी पॅकेष्जंग साट्रहत्य स्त्वयंचललत  यंत्राने स्त्वच्छ परिष्स्त्थतीत एकत्र 

केले जाव,े त्यामुळे इति उत्पादनांच्या दवूषत होण्याचा धोका नसतो; 

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

हाताळणी आणण उत्पादन गुंडाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचाऱ्यांच्या वेगळ्या गिावि सोपवावी. 

• पॅकेष्जंगनंति दगु्धजन्य पदाथि लगेच आवश्यक तापमानात साठवणुकीसाठी तयाि केलेल्या 

ववलशटठ खोल्यांमध्ये ठेवावेत. 

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

भिली पाट्रहजेत. 

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

कंिेनि अशा प्रकािचे आहेत जे पूणिपणे स्त्वच्छ आणण ननजांतुकीकिणानंति पुन्हा वापिले जाऊ 

शकतात. 

e. शेविी ज्या आस्त्थापनामध्ये दधू क्रकंवा द्रव दधू-आधारित उत्पादनांवि उटमा-उपचाि केले जातात 

त्या आस्त्थापनामध्ये, पदाथि भिल्यानंति लगेचच, सीललगं यंत्राद्वािे सीललगं किावे  जे दधुाला 



पनीर उत्पादन  

 

30 
 

कोणत्याही प्रनतकूल परिणामांपासून संिक्षक्षत कितात. सीललगं यंत्र अश्या प्रकािे िचना  केलेले 

असावे की कंिेनि उघडल्यानंति, उघडल्याचा पुिावा स्त्पटिपण ेतपासण ेसोपे िाहील. 

४.३ पॅकेज ंग आणि लेबमलगं 

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

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

संिक्षण प्रदान किेल. प्राथलमक पॅकेष्जंग मिेरियल म्हणून फक्त फूड ग्रेड पॅकेष्जंग मिेरियल 

वापिाव.े अॅल्युलमननयम, ट्रिन आणण पलॅष्स्त्िक यांसािखी पॅकेष्जंग सामग्री वेळोवेळी अन्न सुिक्षा कायदा -

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

पॅकेष्जंग वापिण ेिाळण्यासाठी वापिण्यापूवी अन्न पॅकेष्जंग सामग्रीची तपासणी केली पाट्रहजे, ज्यामुळे 

उत्पादन दवूषत होण्याच ेिळेल.  

• दगु्धजन्य पदाथाांचे िॅवपगं आणण पॅकेष्जंग समाधानकािक आिोग्यदायी परिष्स्त्थतीत आणण त्या 

हेतूने प्रदान केलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे. 

• पॅकेष्जंग सामग्री साठवण्यासाठीच्या खोल्या क्रकिकांपासून आणण धुळीपासून मुक्त असतील 

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

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

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

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

साट्रहत्य हाताळणी आणण उत्पादन गुंडाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचाऱ्यांच्या वेगळ्या 

गिाद्वािे केले जावे; दगु्धजन्य पदाथि आवश्यक तापमानात साठवणुकीसाठी तयाि केलेल्या 

ववलशटि खोल्यांमध्ये ठेवावेत. 
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• पॅकेष्जंग मिेरियल/िॅवपगं मिेरियल हे वाहतूक आणण स्त्िोिेज दिम्यान बाह्य वाताविणात दवूषत 

होण्यापासून संिक्षक्षत केले जाव.े डेअिी पलांिमध्ये पॅक्रकंग मिेरियलच्या सुिक्षक्षत आणण स्त्वच्छ 

स्त्िोिेजसाठी सुववधा स्त्थावपत केल्या जावी. 

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

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

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

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

नाहीत. एकदा पॅकेज उघडल्यानंति ते सहज ओळखता येण्याजोगे असाव.े प्राथलमक पॅकेष्जंग 

मिेरियलवि छपाईकरिता वापिण्यात येणािी शाई अन्न ग्रेड दजािची असावी.  त्याद्वािे 

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

किण्यात यावी. 

४.४ पॅकेज गं सामग्रीचे कोडडगं आणि लेबमलगं 

द्रव दधू: दधुाच्याबािल्या/पाऊच/िेट्रापॅकच्या कॅपम त्यामध्ये असलेल्या दधुाचे स्त्वरूप स्त्पटिपणे सूर्चत 

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

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

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

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

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

v)                िोन्ड दधू 'T' अक्षिाने दशिववले जाऊ शकते 

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

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

पाश्चिाइज्ड म्हशीच्या दधुावि 'PB' अक्षिे असतील. 

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

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

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

असेल संबंर्धत पदननदेलशत अर्धकाऱ्याला सूर्चत केले जाते आणण स्त्थाननक माध्यमांद्वािे 

माट्रहती प्रसारित केली जाते. 

४.५ लेबमलगं आवश्यकतांमधून सूि 

पॅकेजच पटृठभागाचे क्षेत्रफळ 100 चौिस सेंिीमीििपेक्षा जास्त्त नसेल ति, अशा पॅकेजच्या लेबलला 

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

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

पॅकेजेसवि ट्रदले जातील, जसे की परिष्स्त्थती असेल. 

1. 30 चौिस सेंिीमीििपेक्षा कमी पटृठभागाचे क्षेत्रफळ असलेल्या पॅकेजवि 'उत्पादनाची तािीख' क्रकंवा 

'सवोत्तम तािखेपूवी' क्रकंवा 'एक्सपायिी डेि' नमूद किणे आवश्यक नाही पिंतु ही माट्रहती घाऊक 

पॅकेजेस क्रकंवा मल्िीपीस पॅकेजेसवि ट्रदली जाईल. 

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

वापिायची असेल, ति घिकांच्या यादीच्या आवश्यकतसे सूि ट्रदली जाईल, पिंतु ननयमन 2.2.2 (4) 

मध्ये ननट्रदिटि केलेल्या पौष्टिक माट्रहती या लेबल ट्रदले जातील. 19 माचि 2009 नंति उत्पाट्रदत अशा 

काचेच्या बािल्यांच्या बाबतीत, घिकांची यादी आणण पौष्टिक माट्रहती बािलीवि ट्रदली जाईल. 



पनीर उत्पादन  

 

33 
 

3. या पॅकेजमधील सामग्रीसह िोन्ड लमल्क क्रकंवा ष्स्त्कम्ड दधुाच्या िचनेपेक्षा कमी नसलेला द्रव तयाि 

किण्यासाठी, या कंडेन्स्त्डच्या आकािमानानुसाि (व्हॉल्यूमनुसाि) आिवलेले दधू क्रकंवा डेलसकेिेड 

(वाळलेले)दधुाच्याएका  भागामध्ये पाणी  घाला. 

4. सात ट्रदवसांपेक्षा जास्त्त ट्रिकवण क्षमता (शेल्फ-लाइफ) नसलेल्या अन्नाच्या बाबतीत, पॅकेज 

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

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

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

सवोत्तम तािखेपूवी /बेस्त्ि बबफोि, वापिाची अंनतम तािीख ,इिाडीयेिेड/ववक्रकिणणत अन्नाची 

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

४.६ उत्पादन क्रकंवा पॅक्रकंगची तारीख 

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

ती लेबलवि ट्रदली जाईल: 

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

क्रकंवा प्री-पॅक्रकंगचा मट्रहना आणण वषि ट्रदले जाईल: 

पिंतु, जि कोणत्याही पॅकेजमध्ये तीन मट्रहन्यांपेक्षा कमी कालावधीची ट्रिकवण क्षमता असलेला 

अन्नपदाथि  असल्यास, ती वस्त्तू ज्यातािखे मध्ये उत्पाट्रदत केली जाते क्रकंवा तयाि केली जाते क्रकंवा पॅक 

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

सवोत्तम आधी आणि तारखेनुसार वापरा 

i)                  मट्रहना आणण वषि कॅवपिल अक्षिांमध्ये ज्यापयांत उत्पादन वापिासाठी सवोत्तम 

आहे, खालील पद्धतीने, म्हणज:े 

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

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

क्रकंवा 

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

(िीप: - रिक्त भिणे आवश्यक आहे) 

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

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

क्रकंवा इति कोणत्याही वस्त्तूचे कॅन न केलेले पॅकेज क्रकंवा बािलीच्या बाबतीत. खालीलप्रमाणे 

घोषणा छापाव्या. 

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

क्रकंवा 

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

क्रकंवा 

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

िीप: 

(a) रिक्त जागा भिल्या जातील 

(b) मट्रहना आणण वषि अंकांमध्ये वापिले जाऊ शकतात (c) वषि दोन अंकांमध्ये ट्रदले जाऊ शकतात 

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

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

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

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

तािखेपूवीची घोषणा लागू होणाि नाही. 

४.७ दस्तऐव ीकरि आणि नोंदी (रेकॉडि) ठेविे 

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

व्यवसाय प्रभावीपणे आणण फायदेशीि चालतो क्रक नाही हे सुननष्श्चत किण्यासाठी आवश्यक 

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

1. ह्यातून व्यवसाय चालवण्याबाबत सववस्त्ति माट्रहती लमळते. 

2. हे उत्पादनाची गुणवत्ता ननयंबत्रत किण्यास मदत किते. 

3. व्यवसायात गुंतवलेल्या पैशाचा मागोवा ठेवण्यास मदत होते. 

4. हे कच्च्या मालाची क्रकंवा उत्पादनाच्या घिकांची स्त्वतंत्र क्रकंमत ओळखण्यास मदत किते. 

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

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

किते. 

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

8. हे कायदेशीि प्रक्रियेसाठी पुिावा म्हणून काम किते. 

9. हे उत्पादनाची योग्य क्रकंमत ठेवण्यास मदत किते. 

10. हे योग्य वेळी सुधािात्मक उपाय किण्यास मदत किते. 
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४.८  रेकॉडि कस ेठेवावे? 

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

कितात. उत्पादन िेकॉडि मध्ये खालील बाबींच्या नोंदी ठेवल्या जातात. 

• प्रापत कच्च्या मालाचे प्रमाण आणण प्रकाि 

• प्रक्रिया किताना वापिल्या जाणाऱ्या घिकांचे प्रमाण आणण प्रकाि 

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

• उत्पाट्रदत उत्पादनाची गुणवत्ता 

उत्पादनाची गुणवत्ता केवळ तेव्हाच िाखली जाऊ शकते जेव्हा: 

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

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

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

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

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

• प्रक्रिया लॉगबुक(जेथे उत्पादन प्रक्रियेची नोंद आहे) 

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

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

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

पनीर प्रक्रक्रया रेकॉडिचा नमुना: 

पनीर प्रक्रक्रया रेकॉडि 

तािीख:   बॅच िमांक: 
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घिक/ 

प्रक्रक्रया 
मापदंड (पॅरामीिसि) मूल्य 

दधू 

ष्स्त्नग्धांश(फॅि)%   

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

ष्स्त्नग्धांश: एस.एन,फ चे गुणोत्ति   

एकूण घन घिक (TS) %   

आंबिपणा % LA (= ºN x ०.९/१००)   

कोललफॉमि जीवाणंूचीची संख्या प्रनत गॅ्रम   

प्रक्रक्रया 

करत आिे 

दधुाचे प्रमाण (क्रकलो)   

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

गिम होण्यासाठी लागणािा वेळ (लमननिे)   

कोग्युलेशन तापमान. ºC (70 ºC)   

थंड होण्यासाठी लागणािा वेळ(लमननिे)   

सायट्रट्रक द्रावणाचे तापमान ºC (70 ºC)   

सायट्रट्रक द्रावणाची (कोह्यागुलं्सची) तीव्रता (2%)   

प्रनत ललिि दधुासाठी वापिलेले सायट्रट्रक ऍलसडचे प्रमाण 

(१.६५ गॅ्रम/लल.) 
  

सायट्रट्रक आम्लाचे(कोह्यागुलं्सचे) प्रमाण (82.5 

लमली/ललिि दधू) 
  

पननि ब्लॉक पाण्यात डूबववण्याची वेळ   
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पनीिचा साका साच्यात भितांनाचे(हुवपगं) तापमान ºC   

ट्रदलेला दाब (क्रकलो/सेमी2)   

दाबण्याची वेळ (लमननिे)   

थंड पाण्याचे तापमान ºC   

लभजण्याची वेळ (लमननिे)   

लभजवल्यानंति पनीिच ेतापमान ºC (40 ºC)   

कोिडे तापमान. ºC   

वाळवण्याची वेळ   

िेंप. ºC मध्ये कोिडे झाल्यानंति    

पननि ननवळीचा(व्हे)  सामू (pH)   

पनीर 

ओलावा %   

आंबिपणा % LA   

ष्स्त्नग्धांश(फॅि)%   

कोिर्डया तत्त्वाविील ष्स्त्नग्धांश(फॅि)%   

उत्पाट्रदत पनीिचे अंनतम वजन (क्रकलोगॅ्रम)   

उत्पन्न उतािा%   

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

कोललफॉमि जीवाणंूची प्रनत गॅ्रम संख्या   

िंग   

पोत   
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सुगंध आणण चव   

नाजूकपणा   

तयाि केलेल्या 200 गॅ्रम पनीि पॅकची संख्या   

पनीिच ेवास्त्तववक उत्पादन (क्रकलोगॅ्रम)   

हाताळणी दिम्यान चे नूकसान(%)   

उत्पादन पयिवेक्षक उत्पादन व्यवस्र्ापक 
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पाठ – ५ 

उपकरि व इतर साहित्याची स्वछता,सीआयपी आणि सांडपािी प्रक्रक्रया 

 

५.१ िँकर धुिे 

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

उतिवल्यानंति क्रकंवा भिण्यापूवी िँकि व्यवष्स्त्थत स्त्वच्छ किण ेहा या युननिचा मुख्य उद्देश आहे. 

उपकरिांची चरिबद्ध स्वच्छता क्रक्रया (स्िेप वाइ  वॉमशगं ऑपरेशन): 

➢      15 लमननिांसाठी कॉष्स्त्िक द्रावण क्रफिवा (तीव्रता:1 - 1.5 िक्के व तापमान 70 ते 75 अंश.से). 

➢       पाण्याने कॉष्स्त्िक फ्लश किा. 

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

➢      गिम पटृठ भाग थंड होऊ द्या. 

➢      गुणवत्ता हमी/ननयंत्रण ववभागाकडून मंजुिी लमळवा. 

५.२ के्रि धुिे:  

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

िपपयािपपयाने िेि साफ कितो 

घनकचिा हाताने काढणे  

1. प्रथमतः पाण्याने स्त्वच्छ धुवा 

2. कॉष्स्त्िक द्रावण  

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

स्वच्छता. 

➢      सायलोला आवश्यक पाण्याने फ्लश किा 

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

स्त्वच्छ किा (ब्रश करून). 

➢      20 लमननिांसाठी कॉष्स्त्िक द्रावण क्रफिवा (तीव्रता: 1त े1.5 िक्के व तापमान 70 ते 75 अंश.से). 

➢       पाण्याने कॉष्स्त्िक फ्लश किा. 

➢      20 लमननिांसाठी नायट्रट्रक आम्ल द्रावण क्रफिवा (तीव्रता: 0.6 - 1.0 िक्के व तापमान 60 त े65 

अंश.से). 

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

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

 

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

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

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

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

पाण्याची शेतात ववल्हेवाि लावली जाते. हे  हरित प्िा ववकलसत किण्यासाठी वनस्त्पतीमध्ये लसचंनासाठी 

वापिले जाते. 

सांडपाण्याचे स्त्रोत: 

1. उपकिणांची स्त्वछता (CIP) : कॉष्स्त्िक आणण नायट्रट्रक आम्ल 

2. बॅकवॉश: पाणी 

3. िँकि वॉश: कॉष्स्त्िक आणण नायट्रट्रक आम्ल 



पनीर उत्पादन  

 

43 
 

4. बॉयलि: पाणी 

5. कॅिेि वॉश: कॉष्स्त्िक 

सांडपािी प्रक्रक्रया (ETP) कायािचे चरिवार वििन: 

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

आणण येथे तिंगणािे  (ननलंबबत) घिक वेगळे काढले जातात. 

२)   संकलन आणण समानीकिण िाकी: स्त्िीननगंनंति सांडपाणी संकलन आणण समानीकिण 

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

जाते आणण सांडपाणी एकसंध बनवले जाते. 

३)   होष्ल्डगं िँक: जेव्हा उपकिणांची स्त्वछता (CIP) दिम्यान पलांिमधून जास्त्त प्रमाणात सांडपाणी 

सोडले जाते तेव्हाच हे  िँक साठवणुकीसाठी वापिले जाते. 

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

सांडपाणी येथे प्रापत होते आणण ह्या मध्ये अॅल्युलमननयम सल्फेि (नॉन-फेरिक तुििी) िाकले 

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

जातात. 

५)   बफि िँक: ही एक ओव्हि फ्लो स्त्िोिेज िँक आहे 

६)   अप फ्लो अॅनएिोबबक सस्त्पेंडेड स्त्लज ब्लँकेि (UASSB) अणुभ्िी (I&II): या िाकीच्या एकूण 

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

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

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

आणण अलमनो आम्ल तयाि किते. 

b. लमथेनोजेनेलसस:- ते लमथेन वायूमध्ये रूपांतरित होते आणण त्यामुळे सेंट्रद्रय भाि कमी होतो 
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७)   हॉपि बॉिम िँक: ही िाकी फक्त UASSBR मधून सुिलेल्या सूक्ष्मजंतूंवि ननयंत्रण ठेवण्यासाठी 

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

८)   वायुवीजन िाकी (एिोबबक िॅकं: या िाकीत एिोबबक सूक्ष्मजंत ूववकलसत होतात. 

९)   लॅमेला क्लॅरिफायि: हे घन पदाथि ष्स्त्थिीकिणाच्या उद्देशाने वापिले जाते, म्हणजे, घन 

द्रवपदाथािचे पथृक्किण येथे होते. 

१०)  दयु्यम क्लॅरिफायि: येथे एिोबबक कल्चि ष्स्त्थिावले जाते आणण पुन्हा त्याचे वायुवीजन 

िाकीमध्ये पुनिावतिन(सकुि लेशन) केले्र जाते. 

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

पाणी गोळा केले जाते. 

५.५ सयंत्राची कामर्गरी आणि देखरेख 

➢      सांडपाण्याच्या नमुन्याचे ववश्लेषण आणण देखभाल िेकॉडिची देखिेख किण्याचा कायििम ननयलमत 

किा. 

➢      ETP सहाय्यकांना ववश्लेषणासाठी ETP प्रभािीच्या उपष्स्त्थतीत उपचाि प्रणालीच्या वेगवेगळ्या 

िपपयांविचे नमुने गोळा किावे लागतात. 

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

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

ववश्लेषण अहवालाच्या आधािे पलांिच्या कायिक्षमतेचे मूल्यांकन कितील आणण ईिीपी प्रभािी 

आणण सहाय्यकांना सामान्य मापदंडा पासून काही ववचलन झाल्यास किावयाच्या कािवाईबद्दल 

सूचना देतील. 

➢      प्रक्रिया केलेल्या सांडपाण्याचे दििोज ववश्लेषण किावे लागते आणण त्याचे ननकाल नोंदवले जातात 
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५.६ पयािवरि व्यवस्र्ापन प्रिाली (EMS): अमंलब ाविी आणि ऑपरेशन 

स्तर-१: EMS मॅन्युअल; ईएमएसच ेमुख्य घिक आणण त्यांच्या पिस्त्पिसंवादांचे वणिन किते. हे 

ISO 14001-2004 मॅन्युअलच्या अनुषंगाने EMS मध्ये वापिल्या जाणाऱ्या दस्त्तऐवजाच्या 

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

जातात त्या प्रक्रियेचे तपशीलवाि वणिन किते.  

स्तर-२: कागदपते्र; भिलेले स्त्वरूप जे पयािविणावि परिणाम किणािा डेिा पोहोचवते. उदा - 

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

व्यवस्त्थापन योजना, प्रलशक्षण योजना इ.  

स्तर-३: स्त्वरूप; पयािविणावि परिणाम किणािा डेिा िेकॉडडांग आणण प्रचललत किण्यासाठी वापिला   

जातो. 


