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पाठ – १ 

कच्चा माल 

१.१     पररचय 

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

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

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

स्िोत आहे (https://www.britannica.com). दधू हा एक पौष्ष्टक पयािय आहे कािि ते आपल्या 

र्िीिाला आवश्यक असलेले नऊ पोषक घटक पुिवते. दधुामध्ये उच्च दजािचे प्रर्थने, कॅष्ल्र्यम, 

ष्व्हटॅलमन डी आणि यासािखे इति आवश्यक पोषक घटक असतात. हे पोषक घटक आपल्या र्िीिाला 

योग्यरित्या कायि किण्यास मदत कितात. उदाहििाथि प्रर्थने स्नायूंच्या ऊती तयाि आणि दरुुस्त :

कॅष्ल्र्यम आणि ष्व्हटॅलमन डी मजबूत हाडे .किण्यास मदत कितात आणि दात तयाि किण्यास आणि 

त्यांची िखिखाव ठेवण्यास मदत कितातदधुामध्ये बी जीवनसत्त्वे देखील असतात ., जे आपल्या 

र्िीिाला अन्नाचे उजेमध्ये रूपांति किण्यास मदत कितात . 

१,२ भारतातील दगु्ध उद्योग    

जागनतक बाजािपेठेत भािताचा वाटा 19 टक्के आहे आणि आर्थिक वषि 2018 - 2023 दिम्यान 14.8% 

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

187 दर्लक्ष मेट्रट्रक होते. आर्थिक वषि 201८ नुसाि, भाितीय डेअिी आणि दधू प्रक्रिया बाजािात 

असंघट्रटत क्षेिांचा वाटा सुमािे 81% आहे, ष्जथे दधुावि अस्वच्छ पायाभूत सुववधांमध्ये प्रक्रिया केली 

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

मूल्यवधिन होण्याच ेमुख्य कािि म्हिजे र्ेतीच्या पातळीवि द्रव दधुाचा वापि आणि प्रक्रियेसाठी कमी 

पायाभूत सुववधा. मूल्यवर्धित उत्पादनांची ववर्ेषतः पािंपारिक दगु्धजन्य पदाथाांची मागिी 
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ट्रदवसेंट्रदवस वाढत आहे आणि देर्ातील डेअिी उद्योग सध्याची मागिी पूिि किण्याचा प्रयत्न कित 

आहे . 

उत्ति प्रदेर्, िाजस्थान आणि गुजिात ही भाितातील प्रमुख दधू उत्पादक िाज्ये आहेत. उत्ति प्रदेर् हे 

सवाित मोठे दधू उत्पादक िाज्य आहे, कािि त्यात म्हर्ींची लोकसंख्या सवािर्धक आहे आणि देर्ातील 

दसुऱ्या िमांकाची पर्ुसंख्या आहे. या िाज्यातील बहुसंख्य ग्रामीि लोकसंख्या पर्ुपालन आणि दगु्ध 

व्यवसायात गुंतलेली आहे. गुजिातमध्ये अनेक सहकािी दगु्ध संघ, दधू सहकािी संस्था आणि खाजगी 

डेअिी पलांट आहेत, जे िाज्यातील दधू आणि दधू  -महत्त्वपूिि उत्पादनात उत्पादनांच्या आधारित  

बजावतात भूलमका.  

१.३ मूल्यवर्धित उत्पादन एक दृजटिके्षप 

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

टेम्पिेचि  (UHT) दधू, चीज, दही, डेअिी व्हाइटनि आणि दधू पावडि यासािख्या अनेक मूल्यवर्धित 

उत्पादनांमधून भाितीय डेअिी आणि दधू प्रक्रिया उद्योगाला महसूल लमळतो  .वषि आर्थिक  2016 - 

2020 दिम्यान, दगु्धजन्य घटकांच्या बाजािात सुमािे 14% वाढ अपेक्षक्षत आहे. 

१.४ ननयाित -संधी आयात   

भूतान, अफगाणिस्तान, कॅनडा, इष्जपत, संयुक्त अिब अलमिाती यांसािख्या देर्ांमध्ये भाितातून 

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

इटली यांसािख्या देर्ांमधून मोठ्या प्रमािात दगु्धजन्य पदाथि आयात केले आहेत . 

१.५बा ाराच्या वाढीतील प्रमुख बाधा 

दभुत्या जनाविांनसािखा महत्त्वाचा पर्ुधन आधाि असूनही, भाितामध्ये प्रक्रिया किण्याच्या चांगल्या 

सुववधा आणि र्ीतगहृांच्या उपलब्धतेचा अभाव आहे ज्यामुळे दगु्धजन्य उत्पादनाचा अपव्यय 

होतो. पुिेर्ा साठवि सुववधांचा अभाव आणि अकायिक्षम ववतिि वाट्रहन्या भाितीय दगु्ध व दधू प्रक्रिया 

उद्योगाच्या वाढीस बाधा आित आहेत . 
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योग्य पर्ुपालन आणि दगु्धोत्पादनासाठी पुिेर्ा प्रमािात चांगल्या दजािचा चािा आवश्यक 

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

परििाम होतो. फायबिबोडि, कागद आणि द्रव इंधनाच्या उत्पादकांद्वािे कृषी वपकांच्या अवर्ेषांचा अनत 

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

उत्पादनावि परििाम होतो. 

 भारतातील दगु्ध व्यवसायाचे माकेटिगं चॅनेल  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

१.६ दधुावर प्रक्रक्रया करण्याची गर   

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

किने गिजेचे आहे. 

• दधुाची ट्रटकवन क्षमता वाढवा, कािि ते अत्यंत नार्वंत आहे . 

• चांगल्या आिोग्यासाठी दही, चीज, पनीि, लोिी, तूप, बटि ऑइल, फ्लेवडि लमल्क, चीज, आणि 

दही, डेअिी व्हाइटनि, लमल्क पावडि इ  .इति आणि  अनेक डेअिी आधारित उत्पादने तयाि करुि 

व्यवसाय किा. 

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

 

 

हॉटेल्स आणि व्यवसायात दधू 

आणि 

 दगु्धजन्य पदाथाांचा वापि 

दधुाच ेर्हिी ग्राहक 

खाजगी 
दधू डअेिी 

सहकािी 
दधू ससं्था 

र्हिी 
दधूवाला 

खाजगी 
व्यापािी 

शेतकरी 

हॉटेल्स आणि व्यवसायात दधू 

आणि 

 दगु्धजन्य पदाथाांचा वापि 
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१.७ दधुाची रचना 

जनाविांच्या प्रजाती, जाती (होल्स्टेन , जसी(, खाद्य आणि स्तनपानाच्या टपपयानुसाि दधुाची िचना 

बदलते. FSSAI नुसाि, “दधू हे संपूिि, ताजे, स्वच्छ दगु्धजन्य स्राव आहे जे एक क्रकंवा अर्धक ननिोगी 

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

ट्रदवस वगळून. बाजािातील दधुामध्ये ष्स्नग्धार् (फॅट (घटक घन ष्स्नग्धेत्ति व  (सॉललड नॉट फॅट  (ची  

पूवि-मािा ननधािरित  )िीटक्केवा (असते आवश्यक असिे. ” 

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

आहे. लमश्र दधू म्हिजे गाय आणि म्हैस क्रकंवा इति दभुत्या जनाविांच्या दधुाचे लमश्रि. संयोजन 

देखील FSSAI मानकांच्या बिोबिीचे असावे . 

  

 

  

 

 

 

 

१ .८ दधुाचे पौजटिक मूल्य 

तक्ता  :मूल्ये पौजटिक दधुाची  

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 फॉस्फिस आणि कॅष्ल्र्यम.   

जीवनसत्त्व े जीवनसत्त्वे ए, डी, थायालमन आणि रिबोफ्लेववन असतात .   

दगु्ध र्कि िा (लॅक्टोज= (४ -
५%  

प्रर्थने (प्रोटीन= (३ -४%  

ष्स्नग्धांर् (फॅट(=४ -
५%  

पािी 
८६ -८७%  दधु 

१००% 

खननजे (लमनिल्स= (0.५ -१%  

क्षाि (साल्ट= (0.१५- 0.२%  

ष्जवनसत्वे व ववकिे =0.१- 0.१५%  

(एंझाइम व ष्व्हटालमन(  

ष्स्नग्धते्ति घन घटक  =८ -
९%  

(सॉललड नॉट फॅट( 

एकुि घन 

घटक १३ -१४%  
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ष्स्नग्धांर् 

 (फॅट (  

चांगली चव आणि भौनतक गुिधमाांसाठी जबाबदाि 

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

असते .  

९ .३०  KC/g 

दगु्ध र्कि िा 

(लॅक्टोज(  

लॅक्टोज हा दधुातील साखिेचा घटक आहे आणि तो ऊजाि पुिवतो. ४ .१   KC/g 

  

. 
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पाठ– २ 

प्रक्रक्रया आणि यंत्रसामग्री 

२.१ पररचय 

भाितीय पािंपारिक लमठाई (लमठाई / लमठाई) आपल्या देर्ात आणि जगभिात खूप लोकवप्रय 

आहेत. भाितात उत्पाट्रदत होिािे सुमािे 50% दधू पािंपारिक भाितीय दगु्धजन्य पदाथाांमध्ये रूपांतरित 

केले जाते. देर्ाच्या ववववध भागांमध्ये अनेक प्रकािच्या लमठाई तयाि केल्या जातात आणि वेगवेगळ्या 
नावाने आणि चवीनुसाि वगीकृत केल्या जातात. बहुतेक, घनरूप दधू आणि गोठलेले दधू उत्पादने 
लमठाई, अन्नधान्य आधारित लमठाई आणि इति तयाि किण्यासाठी वापिली जातात. कंडेन्स्ड लमल्क-

आधारित लमठाई म्हिजे िबिी, पेडा, बफी, कलाकंद, लमल्क केक इ. ति गोठलेल्या दधुावि आधारित 

उत्पादने चन्ना, िसोगोल्ला, िसमलाई, संदेर् इ. 

उत्पादनांचे प्रकार अंनतम उत्पादने  
गोठलेले दगु्धजन्य पदाथि क्रकंवा 
(छाना-आधारित लमठाई) 

िसोगोल्ला, संदेर्, पंतूआ, िसोमलाई, चम-चम, छना मुिकी, 
िाजभोग, छानापोडो इ. 

घनरूप दधू-आधारित लमठाई कुल्फी, िबिी, बासुंदी, बफी, पेडा, गुलाबजामुन, कलाकंद, खुिचन, 

धािवाड पेडा, कंुदा, 
  

िाबडी हे साखि, वेलची, केसि आणि चव इत्यादीमध्ये लमसळलेले उष्मायुक्त पदाथि आहे आणि ते 
आपल्या देर्ात मोठ्या प्रमािावि वापिले जाते. फूड सेफ्टी अँड स्टँडर्डिस िेग्युलेर्न्स (FSSR) नुसाि, 

2011 िबडी/िाबडी हे दधूाचे बाष्पीभवन आणि एकाग्रतेमुळे प्रापत होिािे घ्ट मलई थि असलेले एक 

गोड संकें ट्रद्रत संपूिि दधू उत्पादन आहे. उत्पादन खालील तक्त्यामध्ये प्रदान केलेल्या िचनात्मक 

वैलर्ष््यांर्ी सुसंगत असावे: 

S. क्र पॅरामीिर रबडी (शे्रिी) 

1.   ओलावा, %, ४५.० - ५९.३० 

2.   चिबी 10.0 - 19.80 

3.   प्रर्थने ३ - ९.५ 

4.   लॅक्टोज 10.15 - 13.70 

5.   सुिोज 10.50 - 14.00 
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6.   िाख र्ून्य 

 ते जोडलेले स्टाचि आणि ब्लॉट्रटगं पेपिपासून मुक्त असावे. िबिीमधून काढलेली चिबी िेचटि मेस्ल 

व्हॅल्य,ू पोलेन्स्के व्हॅल्यू आणि बुटायिो-रिफॅ्रक्टोमीटि िीडडगंसाठी ववट्रहत केलेल्या मानकांची पूतिता 
किते.              

२.२ रबडी आणि बासुंदी मधील फरक  

िबडी तयाि किताना, दधुाचे त्याच्या अध्याि प्रमािात बाष्पीभवन केले जाते आणि नंति अंनतम 

उत्पादनांनुसाि साखि, केसि, वेलची आणि फ्लेवसिमध्ये लमसळले जाते. खूप समदृ्ध, मलईदाि पोत 

प्रापत होईपयांत ते सतत गिम केले जाते आणि स्िॅप केले जाते. िबडीतयाि केल्यानंति, सव्हि 
किण्यापूवी क्रकंवा वविी किण्यापूवी अनेकदा बदामाच्या चकत्या, वपस्त्याचे तुकडे इत्यादींनी सजवले 

जाते. 

बासुंदी देखील कमी (सुमािे अधे) उच्च चिबीयुक्त दधू, साखि आणि काही बदाम आणि वेलची चव 

सह उकडलेले आहे. मग ते अबार्धत थंड केले जाते आणि िेक्रफ्रजिेटिमध्येही मलईचा जाड थि तयाि 
होऊ ट्रदला जात नाही. नंति, मलईचा थि समान िीतीने लमक्स केला जातो क्रकंवा तुटलेला असतो 
जेिेकरून बासुंदीच्या प्रत्येक थिाची िचना आणि तोंडाला एकसािखेपिा येईल. िेक्रफ्रजिेटेड बासुंदी 
बाटलीमध्ये क्रकंवा कपमध्ये गाननिलर्गंसह क्रकंवा त्यालर्वाय सव्हि केली जाऊ र्कते. 

२.३      रबडी प्रक्रक्रया पद्धत 

2.3.1 पारंपाररक पद्धत 

पािंपारिकपि े िबडी खूप कमी प्रमािात संपूिि दधू दीघिकाळासाठी उकळवून आणि इष्च्छत 

एकाग्रता प्रापत केल्यानंति साखि घालून तयाि केली जाते. िबडी तयाि किण्यासाठी म्हर्ीच्या 
दधुाला प्राधान्य ट्रदले जाते कािि त्यात चिबीचे प्रमाि जास्त असते जे मलाईच्या जाड थिाच्या 
ननलमितीसाठी जबाबदाि असते. प्रक्रिया प्रवाह चाटि खाली सादि केला आहे: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

जास्त 

ष्स्नग्धांर् 

असलेले द ू

कढई मधे 

आटवले जाते  

र्ेवटी कढई 

च्या थंड 

भागावि जमा 
केलेली मलई 

आटलेल्या दधुा 
मध्ये  एकत्रित 

किावी   

३ते४ पट दधू 

आटल्यावि 
साखि तकावी   
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या प्रकािच्या उत्पादन प्रक्रियेसाठी अनेक तास लागतात पिंत ुउत्पादनांमध्ये अद्ववतीय सुगंध 

आणि िचना असते. 
ही प्रक्रिया वेळखाऊ आणि श्रम आणि ऊजाि घेिािी असल्याने फािच कमी लमठाईवाले िबडी तयाि 
किण्यास प्राधान्य देतात. तसेच, िेक्रफ्रजिेर्न सुववधेचा अभाव आणि उन्हाळ्याच्या मट्रहन्यांत 

कच्च्या दधुाच्या खूप जास्त क्रकंमतीमुळे, बिेच लमठाई या हंगामात िबडी तयाि किि ेटाळतात 

परििामी खूप जास्त खचि येतो. 

 

 2.3.2 सुधाररत पद्धत 

प्रमाणित म्हर्ीचे दधू (६% चिबी) 

85 ते 90 डडग्री सेष्ल्सअस तापमानात गिम किि ेआणि उकळिे 

मलईची ननलमिती आणि आंलर्क मलई काढून टाकिे      

                               1/3 दधुापयांत सतत बाष्पीभवन (आटवाव)े                     वेगळी केलेली  

                   साखि टाकने  (६%)                                  मलई पुन्हा टाका  

गोड कंडेन्स्ड दधू 

                                                                      िबिी 

2.3.3 मोठ्या प्रमािावर रबडी बनविे 

स्िॅपड सिफेस हीट एक्स्चेंजसि (SSHE) सध्या खोव्याच्या सतत उत्पादनासाठी वापितात. िबडी हे 

देखील खोव्यासािखे उष्ितेने सुर्ोलभत केलेले उत्पादन असल्याने, कमी प्रमािात, SSHE चा वापि 
दधुाच्या पूवि-सांद्रतासाठी िबिीप्रमािेच घन पातळीपयांत केला जाऊ र्कतो. िबिीचा अववभाज्य आणि 

वांछनीय गुिधमि असलेला आणि मलाई घालून तयाि केलेला फ्लॅकी टेक्सचि, र्चिलेल्या 
चिा/पनीिपासून या एकाग्र दधुामध्ये समान तंतुमय आणि फ्लॅकी सामग्री समाववष्ट करून तयाि 
केले जाऊ र्कते. या संकल्पनेवि ववकलसत केलेली पद्धत प्रवाह आकृती (र्चि) मध्ये दर्िववली आहे. 

प्रमाणित म्हर्ीचे दधू (६% चिबी) 

स्िॅप केलेले पषृ्ठभाग उष्िता एक्सचेंजसि 

    आटवने सुमािे 2.5 पट 
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साखि टाकने  (6% v/v) 

                                                           गोड कंडेन्स्ड दधू 

                      साखि जोडिे (6% v/v)                                                       

िबिी 
 

२.४  रबडीची आदशि संवेदी गिुवत्ता 
फ्लेवि: क्रकंर्चत लर्जवलेली आणि कॅिॅमलाइज्ड चव आणि गोड मलईदाि चव ग्राहकांना मान्य आहे. 

र्िीि आणि पोत: काही द्रव भागांसह मलाईचे अर्धक थि असलेले नमुने बाजािात उच्च दजािचे होते. 

िंग आणि िंग: हलका वपवळा आणि पांढिा िंग असलेल्या िबडी नमुन्यांना क्रकंर्चत तपक्रकिी िंगाची 
छटा ग्राहकांनी अर्धक पसंत केली आहे. 

२.५ रबरीचे उत्पन्न 

िबिीचे उत्पन्न दधुाचे एकूि घन पदाथि, दधुाचे प्रमाि आणि साखिेचे प्रमाि यावि अवलंबून 

असते. सविसाधाििपिे म्हर्ीच्या दधुापासून २५-२८ टक्के उत्पादन अपेक्षक्षत आहे. 

  

२.६ रबडीची  टिकवनक्षमता ( शेल्फ लाइफ) 

िबडी खोलीच्या तपमानावि सुमािे 2-3 ट्रदवस आणि िेक्रफ्रजिेर्न तापमानात 10-15 ट्रदवस चांगले 

िाहू र्कते. 

२.७ रबडी मधील भेसळ 

िबडीमध्ये मलई क्रकंवा मलईचा थि क्रकंवा फ्लेक्स ग्राहकांना अर्धक पसंती देतात. िाबडीतील 

भेसळीसाठी ब्लॉट्रटगं पेपिचा वापि केला जातो. एचसीएलच्या मदतीने, ब्लॉट्रटगं पेपिची उपष्स्थती 
सहजपि ेओळखली जाते. प्रक्रिया खाली नमूद केली आहे: 

टेस्ट ्यूबमध्ये एक चमचा िबडी घ्या. 3 लमली हायड्रोक्लोरिक ऍलसड आणि 3 लमली डडष्स्टल्ड वॉटि 
घाला. एका काचेच्या िॉडसह सामग्री नीट ढवळून घ्यावे. िॉड काढा आणि तपासा. काचेच्या िॉडमध्ये 

बािीक तंतूंची उपष्स्थती िबिीमध्ये ब्लॉट्रटगं पेपिची उपष्स्थती दर्िवेल. 
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पाठ – ३ 

 

पॅकेज गं 

 

३.१ रबडी पॅक्रकंगसाठी पॅक्रकंग सामग्रीची ननवड 

िबिीचे पॅकेष्जंग मुख्यत्वे िबडीचे बाह्य वातावििापासून संिक्षि किण्यासाठी केले जाते, ववर्ेषत: 

प्रक्रिया पूिि झाल्यानंति, जेिेकरून िबडी दीघि कालावधीसाठी ओलावा, चव, ताजेपिा ट्रटकवून ठेव ू

र्केल. िबडी पॅकेष्जंगसाठी खालील प्रकािचे पॅकेष्जंग साट्रहत्य वापिले जाते: 

अ)     LDPE पाउच 

ब)     PP आणि PS पलॅष्स्टक टे्र, टबचा वापि िबडी पॅक किण्यासाठी त्याची वविीक्षमता 
वाढववण्यासाठी केला जातो. 

c)     काचेचे व मातीचे भांडेही वापित आहेत. 

३.२ रबडीचेची   ास्ती ची टिकवन क्षमता (रबरीचे ववस्ताररत शेल्फ लाइफ) 

िबडी खोलीच्या तपमानावि सुमािे 2-3 ट्रदवस आणि िेक्रफ्रजिेर्न तापमानात 10-15 ट्रदवस चांगले 

िाहू र्कते. बाजािात उपलब्ध असलेल्या िाबिींचे र्ेल्फ लाइफ 4° सेष्ल्सअस क्रकंवा त्यापेक्षा कमी 
तापमानात साठवल्यावि उत्पादनाच्या तािखेपासून 10 ट्रदवस असते. 
िबडी र्ेल्फ लाइफ खालील सहाय्याने वाढवता येते: 

अ)   N 2 आणि CO 2 इंजेक्ट करून बदललेल्या वातावििातील पॅक्रकंग प्रक्रियेचा वापि करून 

मल्टी-लेयि पािदर्िक लॅलमनेट पाउचमध्ये पॅक केले असल्यास, 10˚C तापमानात 

साठवल्यास र्ेल्फ लाइफ 30 ट्रदवसांपयांत ट्रटकू र्कते. 

   

पीईटी कप                                  के ननगं 
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पाठ – ४ 

अन्न सुरक्षा ननयम आणि मानके 

  

४.१ अन्न व्यवसायाची नोंदिी आणि परवाना 

देर्ातील सवि  अन्न व्यावसायीक (फूड त्रबझनेस ऑपिेटि) खालील नमूद केलेल्या प्रक्रियेनुसाि 

नोंदिीकृत क्रकंवा पिवानाधािक असतील 

क्रकरकोळ अन्न व्यवसायाची नोंदिी 

a. प्रत्येक क्रकिकोळ अन्न व्यावसायीकने नोंदिी प्रार्धकििाकडे स्वतःची नोंदिी किावी 

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

प्रदान किावयाचे  र्ुल्क ट्रदले आहे. 

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

मूलभूत स्वच्छता आणि सुिक्षा आवश्यकतांचे पालन किाव े आणि अनुसूची 2 अंतगित 

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

स्वयं -जाईल केली प्रदान घोषिा प्रमाणित .  

d. नोंदिी प्रार्धकिि अजािचा ववचाि किेल आणि नोंदिीसाठी अजि लमळाल्याच्या 7 ट्रदवसांच्या 

आत, ललणखत स्वरुपात नोंदवण्याच्या काििांसह नोंदिी मंजूि किेल क्रकंवा नाकारू र्केल क्रकंवा 

तपासिीसाठी नोटीस जािी किेल. 

e. तपासिीचे आदेर् ट्रदल्यास, 30 ट्रदवसांच्या कालावधीत अनुसूची 4 च्या भाग II मध्ये समाववष्ट 

असलेल्या परिसिाची सुिक्षा, स्वच्छता आणि स्वच्छताववषयक परिष्स्थतींबाबत समाधानी 

झाल्यानंति नोंदिी प्रार्धकििाद्वािे नोंदिी मंजूि केली जाईल. 

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

नाही क्रकंवा 7 ट्रदवसांच्या आत तपासिीचे आदेर् ट्रदले नाहीत क्रकंवा विील उपननयम (4) मध्ये 
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प्रदान केल्याप्रमािे 30 ट्रदवसांच्या आत कोिताही ननििय कळववला गेला नाही, ति क्षुद्र अन्न 

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

कोित्याही सुधाििांचे पालन किि ेफूड त्रबझनेस ऑपिेटिवि बंधनकािक असेल. 

g. पिंतु अजिदािाला सुनाविीची संधी ट्रदल्यालर्वाय आणि ललणखत स्वरुपात नोंदवण्याची कािि े

ट्रदल्यालर्वाय नोंदिी नाकािली जािाि नाही . 

h. नों क्रकिकोळ अन्न व्यावसायीकास नोंदिी प्रार्धकिि एक नोंदिी प्रमािपि आणि एक फोटो 

ओळखपि जािी किेल, जे आवािात क्रकंवा वाहन क्रकंवा काटि क्रकंवा इति कोित्याही ट्रठकािी 

जेथे व्यक्ती क्षुल्लक बाबतीत खाद्यपदाथि वविी /ठ प्रमुख अर्ा असेल कित उत्पादन ष् कािी 

प्रदलर्ित केले जाईल . 

i. नोंदिी प्रार्धकिि क्रकंवा या उद्देर्ासाठी ववर्ेषत  :क्रकंवा अर्धकािी कोितेही केलेले अर्धकृत  

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

दधू उत्पादक जो सहकािी संस्था कायद्यांतगित नोंदिीकृत दगु्ध सहकािी संस्थेचा नोंदिीकृत 

सभासद आहे आणि संस्थेला संपूिि दधू पुिवतो क्रकंवा ववकतो, त्याला नोंदिीसाठी या तितुदीतून 

सूट देण्यात येईल . 

४.२स्वच्छताववषयक आणि चागंल्या उत्पादन पद्धती (GMP/GHP) 

भाग-II व्यनतरिक्त, दगु्धर्ाळा आस्थापना ज्यामध्ये डेअिी आधारित अन्न हाताळले जाते, प्रक्रिया 

केली जाते, उत्पाट्रदत केली जाते, साठवले जाते, ववतिि केले जाते आणि र्ेवटी अन्न व्यवसाय 

ऑपिेटिद्वािे ववकले जाते अश्या आस्थापिा आणि त ेहाताळिाऱ्‍या व्यक्तींनी स्वच्छताववषयक आणि 

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

केल्याप्रमाि.े 

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

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

हाताळिी आणि संिक्षिासाठी सुववधा . 

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

पािी प्रनतबंधक, नगंजनािे डब्बे (कंटेनि). अर्ा कच्चा माल क्रकंवा डेअिी उत्पादने डब्बे 

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

कििाि नाहीत कीवां कोितीही बाधा पोहचविाि नाहीत असी बांधिी केलेली असावी. 

c. घाि पाण्याची ववल्हेवाट लाविािी प्रिाली स्वच्छ तसेच प्रदषूि ववषयक प्राधीकििा द्वािे 

मंजूि असावी. 

d. दगु्धजन्य पदाथि आणि कच्चे दधू वाहतूक किण्यासाठी वापिल्या जािाऱ्‍या टाक्यांची स्वच्छता 

आणि ननजांतुकीकिि किण्याची सुववधा असावी कािि हे कंटेनि प्रत्येक वापिानंति स्वच्छ 

किाव ेलागतात . 

e. दगु्धर्ाळेच्या आस्थापनेच्या मालकाने भाग II च्या त्रबदं ू9.1 मध्ये ननट्रदिष्ट केलेल्या स्वच्छता 

कायििमानुसाि दगु्धजन्य पदाथाांचे िॉस -कििे उपाययोजना योग्य टाळण्यासाठी दवूषतीकिि  

आहे आवश्यक .  

f. जेथे दगु्धर्ाळा आस्थापना इति घटकांसह दगु्धजन्य पदाथि असलेले खाद्यपदाथि तयाि किते, 

ज्यावि उष्िता उपचाि क्रकंवा समतुल्य परििाम होिािी इति कोितीही उपचाि प्रक्रिया झालेली 

नाही, अर्े दगु्धजन्य पदाथि आणि कच्चे घटक िॉस -िोखण्यासाठी होण्यापासून दवूषत  

स्वतंिपिे संग्रट्रहत केले जावेत . 

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

दगु्धजन्य पदाथाांना दवूषत करु र्कतात, असी क्रिया स्पष्टपि ेववभक्त कायिक्षेिात किावी. 

h. उत्पादनादिम्यान वापिल्या जािाऱ्‍या दगु्धजन्य पदाथाांच्या क्रकंवा नार्वंत कच्च्या मालाच्या 

संपकाित येिािी उपकिि,े कंटेनि आणि प्रनतष्ठापनांची साफसफाई केली पाट्रहजे आणि 
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आवश्यक असल्यास सत्यावपत आणि दस्तऐवजीकिि केलेल्या स्वच्छता कायििमानुसाि 

ननजांतुकीकिि केले जाव.े 

i. कंटेनि, उपकिि ेआणि स्थापना जी सूक्ष्मजीवर्ास्िीयर्दष््या ष्स्थि दगु्धजन्य पदाथाांच्या 

संपकाित येतात आणि ज्या खोल्यांमध्ये त े साठवले जातात त े सत्यावपत आणि 

दस्तऐवजीकििानुसाि स्वच्छ आणि ननजांतुक केले जावेत. दगु्धर्ाळा आस्थापनाच्या मालकाने 

अन्न सुिक्षा व्यवस्थापन कायििम तयाि केलेला असावा. 

j. वापिलेले जंतुनार्क आणि तत्सम पदाथि अर्ा प्रकािे वापिावेत की त्यांचा दगु्धर्ाळेत ठेवलेल्या 

यंिसामग्री, उपकििे, कच्चा माल आणि दगु्धजन्य पदाथाांवि कोिताही ववपिीत परििाम 

होिाि नाही. ते स्पष्टपिे ओळखता येण्याजोग्या कंटेनिमध्ये असले पाट्रहजेत ज्यामध्ये 

त्यांच्या वापिाच्या सूचना आहेत आणि त्यांच्या वापिासाठी अर्ी उपकििे आणि उपकििे 

वपण्यायोग्य पाण्याने पूििपिे धुवून घ्यावीत, जोपयांत पुिवठादाि ववर्ेष  सूचना कित नाहीत . 

२.वैयजक्तक स्वच्छते संबंधी आवश्यकता 

a. अन्न व्यावसायीक अन्न आस्थापनामध्ये फक्त अर्ा व्यक्तींना प्रत्यक्षपिे काम किण्यासाठी 

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

भितीच्या वेळी, वैद्यकीय प्रमािपिाद्वािे व्यावसानयकाचे समाधान त्यांचा िोजगाि क्षमतते 

लसद्ध केले असेल, की त्याला कोिताही आजाि नाही . 

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

वैयष्क्तक स्वच्छतेचे सवािर्धक मानके िाखतील.ववषेर्ताःखालील बाबीचे पालन किाव े

• योग्य, स्वच्छ कपडे आणिटोपी (हेडर्गयि) घाला जे त्यांचे केस पूििपिे बंद कितात; 

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

प्रत्येक वेळी त्यांचे हात धुवा; उदा., खोकल्यानंति/लर्कंल्यानंति, र्ौचालयात जाि,े 

टेललफोन वापिि,े धूम्रपान किि ेइ. 
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• हाताला दखुापत झालेल्या कोित्याही व्यक्तीला, ड्रेलसगंसह देखील, कोित्याही 

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

वॉटिप्रूफ ड्रेलसगंने झाकून ठेवा). 

• हाताच्या काही सवयी टाळा:  उदा. नाक खाजवि,े केसांतून बोटे क्रफिविे डोळे, कान 

आणि तोंड चोळि,े दाढी खाजविे, र्िीिाच ेकाही भाग खाजवि ेइ. जे दगु्धजन्य पदाथि 

हाताळताना संभाव्य धोकादायक असतात आणि त्यामुळे अन्न दवूषत होऊ र्कते व 

बॅक्टेरियाचे कमिचाऱ्‍यांकडून उत्पादनामध्ये हस्तांतििहोऊ र्कते. जेव्हा ह्या गोष्टी 

अटळ असताट, अर्ा कृतींनंति पुन्हा काम सुरू किण्यापूवी हात प्रभावीपिे धुवावेत 

३.अन्न पदार्ि साठविी साठी स्वच्छताववषयक आवश्यकता 

a. कच्चे दधू खिेदी केल्यानंति ताबडतोब स्वच्छ ट्रठकािी ठेवावे, जेिेकरून कोित्याही प्रकािची 

दवूषतता टाळता येईल. 

b. दधू आणि दधुाचे पदाथि साठविूक व वाहतूक साठी पलाष्स्टक, लोखंडी धातू (सौम्य स्टील 

मेटल) पासून बनलेले साट्रहत्य, कॅन / कंटेनि वापिण्याची पिवानगी ट्रदली जािाि नाही . 

c. जि अन्न पदाथि उत्पादक क्रकंवा र्ेतकऱ्याने दगु्धर्ाळेत कच्चे दधू आिले असेल ति त ेदधू 

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

त्याहून कमी तापमानापयांत थंड केले जावे आणि जोपयांत त्यावि कुठली प्रक्रिया केली जात 

नाही तो पयिन्त ते तापमान िाखले जाईल याची खािी 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 होईपयांत 

त्या तापमानात ठेवले पाट्रहजे. 

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

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

दगु्धजन्य पदाथि सभोवतालच्या सामान्य तापमानात साठवायचे नसले तिी ते उत्पादनाच्या 
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ननमाित्याने स्थावपत केलेल्या तपमानावि र्क्य नततक्या लवकि थंड केले पाट्रहज ेजेिेकरुन 

त्याची ट्रटकाऊपिा सुननष्श्चत होईल आणि त्यानंति त्या तापमानात साठवले जाईल. 

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

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

की उत्पादने र्क्य नततक्या लवकि आवश्यक तापमानापयांत पोहोचतील . 

a. पाश्चिाइज्ड दधूाचे तापमान दगु्धर्ाळेतून अस्थापनातून बाहेि पडेपयांत 5ºC पेक्षा जास्त 

नसावे. 

4. दगु्ध र्ाळा सोडेपयांत साठवले जाऊ र्कते असे कमाल िॅवपगं आणि पॅकेष्जंग केलेले असाव.े 

a. दगु्धजन्य पदाथाांचे िॅवपगं आणि पॅकेष्जंग समाधानकािकरित्या आिोग्यदायी परिष्स्थतीत 

आणि त्या हेतूने तयािकेलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे. 

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

होऊ र्कते: 

• खोली पुिेर्ी मोठी आणि सवि क्रिये दिम्यान  स्वच्छता सुननष्श्चत किण्यासाठी सुसज्ज असावी; 

• िॅवपगं आणि पॅकेष्जंग साट्रहत्य दगु्धर्ाळेच्या आस्थापनामध्ये संिक्षक कव्हिमध्ये आिले गेले 

पाट्रहजे. जेिेकरून आस्थापनापयिन्त वाहतूक किताना िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंग साट्रहत्याचे 

कोित्याही प्रकािचे नुकसान होिाि नाही तसेच हे साट्रहत्य लगेचच उपयोगात आिले गेले 

पाट्रहजे. कींवा वापि होईपयांत साठविी करिता बनववलेल्या ववलर्ष्ट खोलीत स्वच्छ वातावििात 

ठेवावे. 

• पॅकेष्जंग मटेरियल साठवण्यासाठी वापिण्यात येिाऱ्या खोल्या क्रकटकांपासून आणि धुळीपासून 

मुक्त असाव्या ज्यामुळे उत्पादनाच्या दवूषत होण्याचा अस्वीकायि धोका टळू र्कतो. उत्पादनांना 

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

साट्रहत्य थेट जलमनीवि ठेवू नये. 
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• साठविूक खोलीत आिण्यापूवी पॅकेष्जंग साट्रहत्य स्वयंचललत  यंिाने स्वच्छ परिष्स्थतीत एकि 

केले जाव,े त्यामुळे इति उत्पादनांच्या दवूषत होण्याचा धोका नसतो; 

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

हाताळिी आणि उत्पादन गुंडाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचाऱ्‍यांच्या वेगळ्या गटावि 

सोपवावी. 

• पॅकेष्जंगनंति दगु्धजन्य पदाथि लगेच आवश्यक तापमानात साठविुकीसाठी तयाि केलेल्या 

ववलर्ष्ठ खोल्यांमध्ये ठेवावेत . 

c. उष्ितेवि प्रक्रिया केलेले दधू आणि दगु्धजन्य पदाथि बाटली क्रकंवा कंटेनिमध्ये स्वच्छ 

वातावििात भिली पाट्रहजेत . 

d. दगु्धजन्य पदाथाांसाठी िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंगचा पुनवािपि केला जाऊ र्कत नाही, जेथे बाटली 

क्रकंवा कंटेनि अर्ा प्रकािचे आहेत जे पूििपिे स्वच्छ आणि ननजांतुकीकििानंति पुन्हा वापिले 

जाऊ र्कतात. 

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

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

दधुाला कोित्याही प्रनतकूल परििामांपासून संिक्षक्षत कितात  .यंि सीललगं  अश्या प्रकािे िचना  

केलेले असावे की कंटेनि उघडल्यानंति, उघडल्याचा पुिावा स्पष्टपि ेतपासिे सोपे िाहील. 

४.३ पॅकेज ंग आणि लेबललगं 

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

घेऊ र्केल अर्ी पॅकेष्जंग साट्रहत्याची िचना असावी जे उत्पादनांना दवूषत होण्यापासून दिू ठेवेल व 

योग्य संिक्षि प्रदान किेल. प्राथलमक पॅकेष्जंग मटेरियल म्हिून फक्त फूड ग्रेड पॅकेष्जंग मटेरियल 

वापिाव.े अ‍ॅल्युलमननयम, ट्रटन आणि पलॅष्स्टक यांसािखी पॅकेष्जंग सामग्री वेळोवेळी अन्न सुिक्षा 

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

पाट्रहज,े ज्यामुळे उत्पादन दवूषत होण्याच ेटळेल.  

• दगु्धजन्य पदाथाांचे िॅवपगं आणि पॅकेष्जंग समाधानकािक आिोग्यदायी परिष्स्थतीत आणि त्या 

हेतूने प्रदान केलेल्या खोल्यांमध्ये केले जावे . 

• पॅकेष्जंग सामग्री साठवण्यासाठीच्या खोल्या क्रकटकांपासून आणि धुळीपासून मुक्त असतील 

ज्यामुळे उत्पादनाच्या दवूषत होण्याचा अस्वीकायि धोका टळेल. उत्पादनांना दवूषत करू र्किािे 

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

• लेबललगं नंति ववलंब न किता पॅकेष्जंग केले पाट्रहजे . तसे नसल्यास, कोितेही लमश्रि क्रकंवा 

चुकीचे लेबललगं होिाि नाही याची खािी किण्यासाठी योग्य प्रक्रिया लागू अवलंबवावी. हे काम 

पॅकेष्जंग साट्रहत्य हाताळिी आणि उत्पादन गुंडाळण्याचा अनुभव असलेल्या कमिचाऱ्‍यांच्या 

वेगळ्या गटाद्वािे केले जावे; दगु्धजन्य पदाथि आवश्‍यक तापमानात साठविुकीसाठी तयाि 

केलेल्या ववलर्ष्ट खोल्यांमध्ये ठेवावेत . 

• पॅकेष्जंग मटेरियल /वातावि बाह्य दिम्यान स्टोिेज आणि वाहतूक हे मटेरियल िॅवपगं िात दवूषत 

होण्यापासून संिक्षक्षत केले जावे. डेअिी पलांटमध्ये पॅक्रकंग मटेरियलच्या सुिक्षक्षत आणि स्वच्छ 

स्टोिेजसाठी सुववधा स्थावपत केल्या जावी . 

• दगु्धजन्य पदाथाांसाठी िॅवपगं क्रकंवा पॅकेष्जंगचा पुनवािपि केला जाऊ र्कत नाही, जेथे कंटेनि 

अर्ा प्रकािचे आहेत जे पूििपिे स्वच्छ आणि ननजांतुकीकििानंति पुन्हा वापिले जाऊ र्कतात. 

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

डडझाइन केल्या पाट्रहजेत की त े सामान्य हाताळिी /होिाि खिाब सहजपिे दिम्यान ऑपिेर्न  

नाहीत.  एकदा पॅकेज उघडल्यानंति त ेसहज ओळखता येण्याजोगे असावे. प्राथलमक पॅकेष्जंग 

मटेरियलवि छपाईकरिता वापिण्यात येिािी र्ाई 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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४.४पॅकेज गं सामग्रीचे कोडडगं आणि लेबललगं 

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

सूर्चत कितात. संकेत एकति पूिि क्रकंवा खाली दर्िववलेल्या संक्षेपाने असू र्कतात : 

i)                  म्हर्ीचे दधू 'B' अक्षिाने सूर्चत केले जाऊ र्कते . 

ii)                गाईचे दधू 'C' अक्षिाने दर्िववले जाऊ र्कते. 

iii)             र्ेळीचे दधू 'G' अक्षिाने दर्िववले जाऊ र्कते. 

iv)             प्रमाणित दधू 'S' अक्षिान ेदर्िववले जाऊ र्कते. 

v)                टोन्ड दधू 'T' अक्षिाने दर्िववले जाऊ र्कते 

vi)             दहेुिी टोन्ड दधू 'DT' अक्षिान ेसूर्चत केले जाऊ र्कते 

vii)           ष्स्कम्ड दधू 'K' अक्षिाने दर्िवले जाऊ र्कते 

viii)        पाश्चिाइज्ड दधू 'P' अक्षिाने दर्िववले जाऊ र्कते; त्यानंति दधुाचा वगि. उदाहििाथि, 

पाश्चिाइज्ड म्हर्ीच्या दधुावि 'PB' अक्षिे असतील. 

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

दर्िविािे स्वरूप  असतील, ज्या ट्रठकािी दधू ववकले जाते /जाते साठवले  क्रकंवा वविीसाठी 

प्रदलर्ित केले जाते त्या ट्रठकािी िंगांच ेवगीकिि दाखवले जाते, जि ते एकाच वेळी केले 

गेले असेल संबंर्धत पदननदेलर्त अर्धकाऱ्याला सूर्चत केले जाते आणि स्थाननक 

माध्यमांद्वािे माट्रहती प्रसारित केली जाते. 

 

४.५ लेबललगं आवश्यकतांमधून सूि 

पॅकेजच पषृ्ठभागाचे क्षेिफळ 100 चौिस सेंटीमीटिपेक्षा जास्त नसेल ति, अर्ा पॅकेजच्या लेबलला 

घटकांची यादी, लॉट नंबि क्रकंवा बॅच नंबि क्रकंवा कोड नंबि, पौष्ष्टक माट्रहती आणि वापिासाठीच्या 

सूचना या आवश्यकतांमधून सूट ट्रदली जाईल, पिंतु ही माट्रहती होलसेल पॅकेजेस क्रकंवा मल्टीपीस 

पॅकेजेसवि ट्रदले जातील, जसे की परिष्स्थती असेल. 
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1. 30 चौिस सेंटीमीटिपेक्षा कमी पषृ्ठभागाचे क्षेिफळ असलेल्या पॅकेजवि 'उत्पादनाची तािीख' 

क्रकंवा 'सवोत्तम तािखेपूवी' क्रकंवा 'एक्सपायिी डेट' नमूद किि ेआवश्यक नाही पिंत ुही माट्रहती 

घाऊक पॅकेजेस क्रकंवा मल्टीपीस पॅकेजेसवि ट्रदली जाईल. 

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

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

(4) मध्ये ननट्रदिष्ट केलेल्या पौष्ष्टक माट्रहती या लेबल ट्रदले जातील. 19 माचि 2009 नंति 

उत्पाट्रदत अर्ा काचेच्या बाटल्यांच्या बाबतीत, घटकांची यादी आणि पौष्ष्टक माट्रहती बाटलीवि 

ट्रदली जाईल. 

3. या पॅकेजमधील सामग्रीसह टोन्ड लमल्क क्रकंवा ष्स्कम्ड दधुाच्या िचनेपेक्षा कमी नसलेला द्रव 

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

डेलसकेटेड (वाळलेले( दधुाच्याएका  भागामध्ये पािी  घाला. 

4. सात ट्रदवसांपेक्षा जास्त ट्रटकवि क्षमता (र्ेल्फ -लाइफ ( नसलेल्या अन्नाच्या बाबतीत, पॅकेज 

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

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

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

सवोत्तम तािखेपूवी /बेस्ट त्रबफोि, वापिाची अंनतम तािीख ,इिाडीयेटेड/ववक्रकिणित अन्नाची 

लेबललगं आणि र्ाकाहािी लोगो /तपर्ील यासंबंधीचे लोगो मांसाहािी ट्रदले जाऊ र्कत नाहीत . 

४.६ उत्पादन क्रकंवा पॅक्रकंगची तारीख 

तािीख, मट्रहना आणि वषि ज्या तािखेला वस्तू तयाि केली जाते, पॅक केली जाते क्रकंवा प्री -केली पॅक 

जाते, ती लेबलवि ट्रदली जाईल: 

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

पॅक्रकंग क्रकंवा प्री -जाईल ट्रदले वषि आणि मट्रहना पॅक्रकंगचा:  
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पिंतु, जि कोित्याही पॅकेजमध्ये तीन मट्रहन्यांपेक्षा कमी कालावधीची ट्रटकवि क्षमता असलेला 

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

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

सवोत्तम आधी आणि तारखेनुसार वापरा 

i)                  मट्रहना आणि वषि कॅवपटल अक्षिांमध्ये ज्यापयांत उत्पादन वापिासाठी सवोत्तम 

आहे, खालील पद्धतीने, म्हिज:े 

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

क्रकंवा 

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

क्रकंवा 

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

(टीप  :- आहे आवश्यक भििे रिक्त(  

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

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

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

खालीलप्रमािे घोषिा छापाव्या. 

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

क्रकंवा 

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

क्रकंवा 

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

(a) रिक्त जागा भिल्या जातील 

(b) मट्रहना आणि वषि अंकांमध्ये वापिले जाऊ र्कतात (c) वषि दोन अंकांमध्ये ट्रदले जाऊ र्कतात 

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

तािखेनुसाि वापिा /तािीख उपभोग र्ेवटची केलेली लर्फािस/ताि एक्सपायिी  ीख ट्रदली जाईल, जी 

पॅक्रकंगच्या तािखेपासून तीन वषाांपेक्षा जास्त नसावी; 

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

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

तािखेपूवीची घोषिा लागू होिाि नाही. 

४.७ दस्तऐव ीकरि आणि नोंदी (रेकॉडि) ठेविे 

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

व्यवसाय प्रभावीपिे आणि फायदेर्ीि चालतो क्रक नाही हे सुननष्श्चत किण्यासाठी आवश्यक 

असते. कागदपिांची आवश्यकता का आहे याची काही काििे खाली सूचीबद्ध केली आहेत : 

1. ह्यातून व्यवसाय चालवण्याबाबत सववस्ति माट्रहती लमळते. 

2. हे उत्पादनाची गुिवत्ता ननयंत्रित किण्यास मदत किते . 

3. व्यवसायात गुंतवलेल्या पैर्ाचा मागोवा ठेवण्यास मदत होते . 

4. हे कच्च्या मालाची क्रकंवा उत्पादनाच्या घटकांची स्वतंि क्रकंमत ओळखण्यास मदत 

किते . 

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

6. उत्पादनादिम्यान सवि गुिवत्ता र्ाश्वनत पद्धतींचे पालन केले गेले आहे हे सुननष्श्चत 

किते . 

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

8. हे कायदेर्ीि प्रक्रियेसाठी पुिावा म्हिून काम किते. 
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9. हे उत्पादनाची योग्य क्रकंमत ठेवण्यास मदत किते. 

10. हे योग्य वेळी सुधािात्मक उपाय किण्यास मदत किते . 

 

४ .८  रेकॉडि कस ेठेवावे? 

प्रत्येक अन्न प्रक्रिया संस्था 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 घटकांचे प्रमाि आणि प्रकाि 

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

• उत्पाट्रदत उत्पादनाची गुिवत्ता 

उत्पादनाची गुिवत्ता केवळ तेव्हाच िाखली जाऊ र्कते जेव्हा : 

• प्रत्येक बॅचमध्ये समान गुिवते्तचे घटक आणि कच्चा माल समान प्रमािात लमसळला जातो. 

• प्रत्येक बॅचसाठी मानक सूिीकिि (स्टांनडडि फॉमुिलेर्न) वापिले जाते. 

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

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

• स्टॉक कंट्रोल बुक्स (आहे नोंद खिेदीची मालाच्या कच्च्या ष्जथे(  

• प्रक्रिया लॉगबुक (आहे नोंद प्रक्रियेची उत्पादन जेथे(  

• उत्पादन वविी नोंदवही  (जाते दवलेनों ववतिि आणि वविी जेथे(  

लेबलवि छापलेला बॅच िमांक उत्पादन कोड िमांकार्ी संबंर्धत असि ेआवश्यक आहे. हे वापिलेला 

कच्चा माल क्रकंवा उत्पादन प्रक्रियेच्या बॅचमध्ये आढळलेल्या कोित्याही दोषांचा र्ोध घेण्यास मदत 

किते . 
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पाठ – ५ 

उपकरि व इतर साटित्याची स्वछता ,सीआयपी  आणि सांडपािी प्रक्रक्रया 

 

५.१ िँकर धुिे 

सूक्ष्मजीव आणि इति ष्जवािंूची वाढ टाळण्यासाठी टँकि मधून दधू क्रकंवा इति कोितेही दगु्धजन्य 

पदाथि उतिवल्यानंति क्रकंवा भिण्यापूवी टँकि व्यवष्स्थत स्वच्छ किि ेहा या युननटचा मुख्य उद्देर् 

आहे . 

उपकरिांची चरिबद्ध स्वच्छता क्रक्रया (स्िेप वाइ  वॉलशगं ऑपरेशन): 

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

अंर्.से). 

➢       पाण्याने कॉष्स्टक फ्लर् किा. 

➢      15 लमननटे गिम पािी क्रफिवा (तापमान ८० ते ८ अंर्.से(. 

➢      गिम पषृ्ठ भाग थंड होऊ द्या. 

➢      गुिवत्ता हमी/ननयंिि ववभागाकडून मंजुिी लमळवा. 

५.२ के्रि धुिे:  

साधाििपि े सेमी -जातो केला किण्यासाठी साफ िेट वापि वॉर्िचा िेट ऑटोमॅट्रटक.  वॉर्ि 

टपपयाटपपयाने िेट साफ कितो 

घनकचिा हाताने काढिे  

1. प्रथमतः पाण्याने स्वच्छ धुवा 

2. कॉष्स्टक द्रावि  

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 फ्लर् किा 

➢    मानवी प्रवेर्ाचा (मॅनहोलचा) दिवाजा आणि सॅम्पललगं पॉइंट साबि तेल आणि पाण्याने 

स्वच्छ किा (करून ब्रर्.(  

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

अंर्.से). 

➢       पाण्याने कॉष्स्टक फ्लर् किा. 

➢      20 लमननटांसाठी नायट्रट्रक आम्ल द्रावि क्रफिवा (तीव्रता: 0.6 - 1.0 टक्के व तापमान 60 त े

65 अंर्.से). 

➢      20 लमननटे गिम पािी क्रफिवा (तापमान 70 ते 75 अंर्.से). 

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

 ४.५ सांडपािी प्रक्रक्रया सयंत्र (एफ्लुएंि ट्रीिमेंि पलांि )(ETP) 

सांडपािी प्रक्रिया हे २४ तास आहे सतत चालिािी प्रक्रिया. हे सवि प्रक्रियेतून बाहेि पडिािे धोकादायक 

द्रव्य(पािी) इनलेट म्हिून घेते. पयािवििीय मानकापयांत पोहोचण्यासाठी ह्यावि तीन टपपयांत 

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

पाण्याची र्ेतात ववल्हेवाट लावली जाते. हे  हरित प्टा ववकलसत किण्यासाठी वनस्पतीमध्ये 

लसचंनासाठी वापिले जाते . 

सांडपाण्याचे स्त्रोत: 

1. उपकििांची स्वछता (CIP( : कॉष्स्टक आणि नायट्रट्रक आम्ल 

2. बॅकवॉर्  :पािी  

3. टँकि वॉर्  :नायट्रट्रक आणि कॉष्स्टक आम्ल 

4. बॉयलि  :पािी  

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

१(   स्िीन चेंबि :प्रक्रिया न केलेले पलांटमधील सांडपािी चाळिी (स्िीन) चेंबिमध्ये  प्रापत होते 

आणि येथे तिंगिािे  (ननलंत्रबत) घटक वेगळे काढले जातात . 

२(   संकलन आणि समानीकिि टाकी  :स्िीननगंनंति  सांडपािी संकलन आणि समानीकिि 

टाकीमध्ये प्रवेर् किते, ष्जथे ते हायड्रोक्लोरिक आम्ला सोबत अलभक्रिया करून उदासीन केले 

जाते आणि सांडपािी एकसंध बनवले जाते . 

३(   होष्ल्डगं टँक  :जेव्हा उपकििांची स्वछता (CIP( दिम्यान पलांटमधून जास्त प्रमािात 

सांडपािी सोडले जाते तेव्हाच हे  टँक साठविुकीसाठी वापिले जाते. 

४(   वविघळलेली हवा फ्लोटेर्न (डी .ए.एफ  :(टाकीमधून समानीकिि आणि संकलन उदासीन 

सांडपािी येथे प्रापत होते आणि ह्या मध्ये अॅल्युलमननयम सल्फेट (नॉन-तुिटी फेरिक ( टाकले 

जाते. तिंगिािे/वगेळे किता येऊ र्किािे आणि इमष्ल्सफाइड घन पदाथि येथे वेगळे केले 

जातात . 

५(   बफि टँक  :ओव्हि एक ही फ्लो स्टोिेज टँक आहे 

६(   अप फ्लो अॅनएिोत्रबक सस्पेंडेड स्लज ब्लँकेट (UASSB) अिुभ्टी (I&II): या टाकीच्या 

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

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

a. एसीटोजेनेलसस :- किते रूपांति िेिूमध्ये साखळीच्या छो्या िेिूचे साखळीच्या मोठ्या हे 

किते तयाि आम्ल अलमनो आणि.  

b. लमथेनोजेनेलसस :- ि वायूमध्ये लमथेन ते  ूपांतरित होते आणि त्यामुळे सेंट्रद्रय भाि कमी 

होतो 

७(   हॉपि बॉटम टँक  :फक्त टाकी ही  UASSBR मधून सुटलेल्या सूक्ष्मजंतूंवि ननयंिि 

ठेवण्यासाठी आणि पुन्हा त्याचे पुनिावतिन(सकुि लेर्न) किण्यासाठी वापिली जाते. 
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८(   वायुवीजन टाकी (एिोत्रबक टॅकं  :एिोत्रबक टाकीत या  सूक्ष्मजंत ूववकलसत होतात. 

९(   लॅमेला क्लॅरिफायि  :घन हे  पदाथि ष्स्थिीकििाच्या उद्देर्ाने वापिले जाते, म्हिजे, घन 

द्रवपदाथािचे पथृक्किि येथे होते . 

१०(  दयु्यम क्लॅरिफायि  :कल्चि एिोत्रबक येथे ष्स्थिावले जाते आणि पुन्हा त्याचे वायुवीजन 

टाकीमध्ये पुनिावतिन(सकुि लेर्न) केले्र जाते . 

11)   प्रक्रिया केलेल्या पाण्याची टाकी  :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 

ननयलमत किा. 

➢      ETP सहाय्यकांना ववश्लेषिासाठी ETP प्रभािीच्या उपष्स्थतीत उपचाि प्रिालीच्या 

वेगवेगळ्या टपपयांविचे नमुन ेगोळा किाव ेलागतात. 

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

आणि EHS-अर्धकाऱ्याला कळवावा. EHS-अलभयंता आणि EHS-अर्धकािी दोघेही 

प्रयोगर्ाळेच्या ववश्लेषि अहवालाच्या आधािे पलांटच्या कायिक्षमतेचे मूल्यांकन कितील 

आणि ईटीपी प्रभािी आणि सहाय्यकांना सामान्य मापदंडा पासून काही ववचलन झाल्यास 

किावयाच्या कािवाईबद्दल सूचना देतील. 

➢      प्रक्रिया केलेल्या सांडपाण्याचे दििोज ववश्लेषि किाव ेलागते आणि त्याचे ननकाल नोंदवले 

जातात 

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

स्तर-1: EMS मॅन्युअल; ईएमएसच े मुख्य घटक आणि त्यांच्या पिस्पिसंवादांचे वििन 

किते. हे ISO 14001-2004 मॅन्युअलच्या अनुषंगाने EMS मध्ये वापिल्या जािाऱ्‍या 
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दस्तऐवजाच्या संिचनेची रूपिेषा देते तसेच ISO 14001-2004 च्या ववववध आवश्यकता कर्ा 

अंमलात आिल्या जातात त्या प्रक्रियेचे तपर्ीलवाि वििन किते.  

स्तर-2: कागदपिे; भिलेले स्वरूप जे पयािवििावि परििाम कििािा डेटा पोहोचवते. उदा - 

प्रक्रिया कंट्रोल ऑपिेर्नल , पयािविि व्यवस्थापन कायििम, आपत्कालीन प्रक्रिया, देखिेख 

आणि व्यवस्थापन योजना, प्रलर्क्षि योजना इ.  

Lavel-3: स्वरूप; पयािवििावि परििाम कििािा डेटा िेकॉडडांग आणि प्रचललत किण्यासाठी 

वापिला जातो. 

 


