
 

Press note 

Standards related to standards of Rice, Basmati Rice, Chia Seeds, Gari (Cassava 

product), Edible Cassava Flour, Roasted Bengal Gram Flour -Chana Sattu, Ragi 

Flour, Almond Kernels, Coconut Milk Powder (Non Dairy), Mixed Masala Powder, 

Spice Oleoresins, Tejpat, Star Anise and Phytostanol. 

 

 The proposed draft Food Safety and Standards (Food Products Standards and Food 

Additives) Amendment Regulations, 2018 specifies the some new standards for Cereal & 

Cereal Products, spices, condiments and related products and Fruit and vegetable products  to 

effectively regulate them for their food safety and quality. 

   The above said draft specifies the standards of Basmati Rice, Chia Seeds, Gari 

(Cassava product), Edible Cassava Flour, Roasted Bengal Gram Flour -Chana Sattu, Ragi 

Flour, Almond Kernels, Coconut Milk Powder (Non Dairy), Mixed Masala Powder, Spice 

Oleoresins, Tejpat, Star Anise and Phytostanolin addition to existing standards of Cereal & 

Cereal Products, spices, condiments and related products and Fruit and vegetable products. 

           The FSSAI has proposed this draft Regulation for inviting comments from 

stakeholder within 30 days from the date of availability to public. 
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No.  292] NEW DELHI, FRIDAY, AUGUST 3, 2018/SHRAVANA 12, 1940 � वा� वा� वा� वा� �य� �य� �य� �य    एवंएवंएवंएवं    प�रवारप�रवारप�रवारप�रवार    क� याक� याक� याक� याणणणण    मं�ालयमं�ालयमं�ालयमं�ालय    [भारतीय खा� सुर�ा एव ंमानक �ािधकरण] अिधसूचनाअिधसूचनाअिधसूचनाअिधसूचना    नई �द�ली, 31 जुलाई, 2018     सं.सं.सं.सं.    �ट��स/सीपीएल एंड सीपी/अिधसूचना/01/�ट��स/सीपीएल एंड सीपी/अिधसूचना/01/�ट��स/सीपीएल एंड सीपी/अिधसूचना/01/�ट��स/सीपीएल एंड सीपी/अिधसूचना/01/एफएसएसएआईएफएसएसएआईएफएसएसएआईएफएसएसएआई----2017201720172017....—कितपय िविनयम� का िन�िलिखत �ा�प, खा� सुर�ा और  मानक (खा� उ�पारद मानक और  खा� सहयो"यं) िविनयम, 2011 का और संशोधन करने के िलए, िजसे भारतीय खा� सुर�ा  और  मानक �ािधकरण, के*+ीय सरकार के पूव- अनुमोदन से  खा� सुर�ा  और मानक अिधिनयम, 2006 (2006 का 34) क4 धारा 16 के साथ प7ठत धारा  92 क4 उप-धारा (2) के खंड (ड़) <ारा �द= शि?य� का �योग करते Aए बनाने का �Dताव करता ह,ै उ?  अिधिनयम क4 धारा 92 क4 उप-धारा (1) के <ारा  यथा अपेि�त सभी संभाF  Fि?य� क4 जानकारी के िलए �किशत �कया जाता ह ैऔर सूचना दी जाती  हH �क उ?  �ाIप िविनयम पर उस तारीख से जब इन �ा�प िविनयम� क4 राजपK �क �ितया आम जनता को उपलMध कराई जाती ह,ै से तीस �दन  क4 अविध समािN  के पOारत, िवचार �कया जाएगा;       आ�ेप या  सुझाव, य�द कोई हो, मुQयस काय-पालक अिधकारी, भारतीय खा� सुर�ा  और मानक �ािधकरण, एफडीए भवन, कोटला रोड़, नई �द�ली-्110002 को भेजे या  regulation@fssai.gov.in पर मेल �कये जा सकS गे ;       उ? �ाIप िविनयम� के संबंध मS �कसी Fि? से इस �कार  िवTन�दUय अविध क4 समा िN से पूव- �ाN पहले �ाNे आ�ेपो या  सुझाव� पर  खा� �ािधकरण <ारा िवचार �कया जाएगा।     



2   THE GAZETTE OF INDIA : EXTRAORDINARY  [PART III—SEC. 4]  �ा��ा��ा��ा�पपपप    िविनयमिविनयमिविनयमिविनयम 1. इन िविनयम� का संि�N  नाम  खा� सुर�ा एवं मानक (खा� उ� पाद मानक एवं खा� सहयो" य) संशोधन िविनयम, 2018 होगा।  2. खा� सुर�ा एवं मानक (खा� उ� पाद मानक एवं खा� सहयो" य) िविनयम, 2011 के,— (क) िविनमय 2.3  मS- (i) उप िविनयम 2.3.47 मS, खW ड 5 के पX चात, िनY निलिखत को अंतःDथािपत �कया जाएगा, अथा-त:- “6. बादाम िगरी -(1)बादाम क4 िगरी से अथ- प�नसअिमगडलस बट
च , िसन. प�नसदिु�सस(िमल.)डी.ए. वे�ब के पौधे से �ा\ त पके Aए बीज से ह ैिजसमS से आवरण (िल]ीयस एंडोकाप-) को हटा �दया गया हो। उ� पाद अ_ छा, साबुत, साफ और पया-\ त Iप से सुखाया गया हो। यह जीिवत या मृत क4ट�, खटवास, दXृ यवान बाहरी त� व�, दXृ यवान फंफूदी, एवं कृतंक� के संदषूण से मुc त हो। उ� पाद के रंग मS समानता के साथ अ_ छा D वाद तथा बादाम के D वाद क4 िवशेषताd, दगुeध एवं �कWवन से मुc त हो। उ� पाद िमलाये गए रंजको और सुवास कारको से मु?  होना चािहए।  (2) यह िनY न मानक� को पूरा करेगा: f.सं  िवशेषताएं  अपे�ाएं  (i) आ+-ता (िम/मी), �ितशत  6.0 से अिधक नहg  (ii) आवरण  सिहत बादाम मS, आवरण या िछलके के टुकड़े, (िम/मी), �ितशत  0.25 से अिधक नहg    कुल सहयता  सीमा  12.0 से अिधक नहg (iii) खटवास, क4ड़ ेया अ*य क4टो <ारा खराब, सड़ा Aआ और �ितhDत (िम/मी), �ितशत  1.0 से अिधक नहg (iv) िचपिचपा और भूरे दाग (िम/मी), �ितशत  2.0 से अिधक नहg (v) दाग और मिलनीकरण (िम/मी), �ितशत  4.0 से अिधक नहg (vi) िसकुड़ा Aआ या सूखा और अध पक4 िगरी (िम/मी), �ितशत  4.0 से अिधक नहg (vii) कड़वे बादाम (िम/मी), �ितशत  2.0 से अिधक नहg (viii) िवभािजत, टूटे Aए और आधे  (िम/मी), �ितशत  5.0 से अिधक नहg (ix) चटके Aए और खुदरे Aए (िम/मी), �ितशत  10.0 से अिधक नहg (x) युगल या जुड़वाँ (िम/मी), �ितशत  10.0 से अिधक नहg (xi) तनु हाइडc लो7रक अY ल मS अघुलनशील राख, �ितशत  0.1 से अिधक नहg (xii) तेल क4 माKा   (िम/मी), �ितशत   45.0 से कम नहg (xiii) िनकाले गए तेल क4 अYलता, ओिलक एिसड के �प मS F? क4 गई, �ितशत  1.25 से अिधक नहg (3) k याQ याएं:- इस खW ड के िलए,- क)))) कडवे बादाम: बादाम क4 िगरी िजनमS एमाईl डिेलन के <ारा कड़वापन पैदा  �कया गया हो, जो �क कडवे बादाम क4 �कD म� मS एक �ाकृितक त� व होता ह;ै  ख)))) युगल या जुड़वाँ: एक ही आवरण मS दो िग7रय� के िवकास के प7रणामDव�प एक तरफ सपाट या अवतल आकार क4 बादाम िगरी; ग)))) D व_ छता: �दखाई देने वाली गंदगी या अ* य बाहरी त� व� से लगभग मुc त होने चािहए;  घ)))) पया-\ त Iप से िवकिसत:  सामा* य आकार क4 बादाम क4 िगरी, अिवकिसत या सूखे अंश से मुc त; िसकुड़ ेAए और मुरझाया Aआ बादाम पया-\ त Iप से िवकिसत नहg होते हH;  



¹Hkkx IIIµ[k.M 4º Hkkjr dk jkti=k % vlk/kj.k 3 ङ)))) िसकुडे़ Aए और मुरझाये Aऐ: ऐसी बादाम क4 िगरी जो �क अ� यअिधक सपाट एवं झुरpदार है या ऐसी िगरी जो शुq क, सूखी, या कठोर हो और �भािवत भाग िगरी के एक चौथाई भाग से अिधक हो; च)))) टूटी Aई बादाम क4 िगरी: मशीन� के कारण टूटी Aई ऐसी बादाम क4 िगरी िजनका एक चौथाई से अिधक टूटा Aआ भाग गायब ह;ै Fास मS 3 िममी के एक चf के समक� से कम भाग क4 कमी को दोष के �प मS नहg माना जाएगा ; छ)))) खुदरी Aई बादाम क4 िगरी: ऐसी बादाम क4 िगरी िजसके िछलके के एक भाग ऊपर से मशीन� के कारण हट गया हो, िजसका अ*तबpज इस ��fया के कारण �भािवत Aआ हो या नहg;  3 िममी Fास के चf के समक� कुल िमलाकर, िछलके के हटे होने पर के दोष के �प मS नहg माना जाएगा; ज)))) आधा: अनुदsैय- Iप से िवभािजत बादाम िग7रयां जो �क दो िहDस� (बीजपK) मS अलग-अलग हो जाते हH;  झ)))) िवभािजत अथवा टूटी Aई बादाम क4 िगरी: मशीन�  के कारण टूटी Aई िजनका �क एक चौथाई से अिधक भाग गायब हो;  ञ)))) टुकडे : बादाम क4 िगरी के छोटे छोटे टुकडे जो �क 10 एमएम क4 जाली वाली गोल छलनी से छन जाए; ट)))) फंफूदी: फंफूदी के रेशे खुली आंख� से बादाम क4 िगरी के या तो अ* दर क4 ओर या बाहर क4 ओर से �दख जाए; ठ)))) बासी होना: चबp का ऑcसीकरण या मुc त वसायु? अY ल उ� पादन िजसके कारण D वाद मS खराब हो जाए; गुद ेक4 तेल क4 उपिDथित आवX यक Iप से बासी होने का संकेत नहg करती ह;ै  ड)))) सडा Aआ: सूu म �कटाणुd या अ* य जैिवक ��fयाd के कारण मह� वपूण- अपघटन या �य िजसके कारण आमतौर पर बनावट और/या रंग मS प7रवत-न हो; ढ)))) क4ट� के <ारा हािन: क4ड़े, कण, कृ*तक या अ*य क4ट�, िजनमS मृत क4ड़े, क4ट मलबे या मलमूK क4 उपिDथित शािमल ह ै के कारण हािन या संदषूण; ण)))) जीिवत क4ट: जीिवत क4ट� (क4ट, घुन या अ* य) क4 िवकास के �कसी भी D तर पर (वयD क, लावा-, िनY फ, अW डे इ� या�द) उपिDथित; त)))) िचपिचपा: राल जैसा �दखने वाला पदाथ- जो �क अ*तबpज को �भािवत करता ह ैया नहg, 6 िममी Fास के चf के समतु�य से अिधक �ेK को ढकते ह�; थ)))) भूरे धM बे: बादाम क4  िगरी पर ह� के दबे Aए भूरे धM बे जो �क अ*तबpज को �भािवत करते हH या नहg, या तो एक या बAत सारे, बॉcस बड़ ेक4ड़ े(ले\टोको7रDटिविवटससे) के डकं क4 वजह से, Fास मS 3 िममी के एक चf के समतु�य से अिधक कुल �ेKफल को ढकता हो। बादाम क4 िगरी पर दाग़ एवं D पq ट Iप से �ाकृितक रंग से िवरंिगत, बादाम क4 िगरी क4 सतह पर एक चौथाई से अिधक भाग को �भािवत करता ह;ै  रंग क4 सामा* य िविवधता को बादाम क4 िग7रय� क4 एक खेप मS दोष नहg माना जाएगा। असमा* य बाहरी आ+-ता: पानी का पाया जाना, उ� पाद क4 सतह पर �� य� Iप से नमी या सं�ेपण का पाया जाना; द)))) बाहरी बदबू और/या D वाद: कोई भी दगु-* ध या D वाद जो �क उ� पाद क4 िवशेषता नहg हो;  ध)))) बाहरी त� व: धूल सिहत कोई भी दXृ यमान और/या D पq ट पदाथ- या त� व जो �क खिनजीय अशु�दयृ� के अलावा सामा* य Iप से उ� पाद के साथ नहg जुडा हो।”  (ii)  उप िविनयम 2.3.62 के पX चात, िनY निलिखत को अंतःDथािपत �कया जाएगा, अथा-त:— “2.3.63. ना7रयल दlु ध का पाऊडर (गैर डयेरी)-(1) ना7रयल दधू के पाउडर का अथ- ना7रयल के पाम (कोकोसोनुइफेरै एल.) के फल के ताजा, पौिUक िगरी से �ाN ना7रयल के दधू से पानी को हटाकर �ाN �कए गए सूखे या िनज-लीकृत उ�पाद से है। उc त उ�पाद� के Dवाद और गंध क4 िवशेषता होगी। यह िचकनी और बनावट मS बहने वाला और रंग मS f4िमश, सफेद या थूिमल सफेद रंग मS होगा। उ� पाद अलग से िमलाये गये रंग�/D वादक सामिhय� से मुc त होगा।  उ� पाद िनY न आवX यकताd को पूरा करने वाला होगा: f.सं िवशेषताएं अपे�ाएं  (i)  आ+-ता, (िम/मी), �ितशत  2.5 से अिधक नहg   



4   THE GAZETTE OF INDIA : EXTRAORDINARY  [PART III—SEC. 4] (ii)  वसा, शुqक आधार पर(िम/मी), �ितशत   60.0 से कम नहg (iii)  मुc त वसा अY ल (लौ7रक अY ल के �प मS िनकाली गई वसा का), (िम/मी), �ितशत   0.2 से अिधक नहg (iv)  घन� व  hा/c यूिबक से* टीमीटर  0.3-0.45 (ख). िविनयम 2.4 मS,-      (i) उप िविनयम 2.4.6 मS,-        (क) खW ड 5 को िवलोिपत �कया जायेगा;       (ख) खW ड 23 के पX चात िनY निलिखत उप-िविनयम को अंतःDथािपत �कया जायेगा, अथा-त:-  “24. चावल- (1) चावल साबुत एवं टूटे Aए त� व ओरयज़ा सटाइवा एल. और �जाितयां से �ाN और िन�िलिखत �कार के ह�गे: - (कककक) भूरा चावल (भूसीमुc त) को धान मS से भूसी हटाकर �ा\ त �कया जाता ह।ै भूसी हटाने क4 ��fया और हैW ड|लग मS चोकर क4 कुछ �ित हो सकती ह;ै  (खखखख) िमल के चावल को धान को गाहने या पॉिलश करके एवं भूसी एवं बीजाणु को पॉिलश करके हटाकर �ा\ त �कया जाता ह;ै   (गगगग) अध पके भूरे (भूसीमुc त) चावल (अध पक4 धान के भूरे चावल) को अधपके धान मS से भूसी को हटाकर �ा\ त �कया जाता ह;ै  (घघघघ) िमल के अधपके चावल को अधपके धान मS से भूसी को हटाकर एवं एवं बीजाणु को पॉिलश करके हटाकर �ा\ त �कया जाता है।   (2) यह चावल� के िलए िनधा-7रत मानक� को पूरा करते ह�: f.सं  िवशेषताएं   अपे�ाएं भूरा चावल (भूसीमुc त) िमल के चावल अध पके भूरे (भूसीमुc त) चावल (अध पक4 धान के भूरे चावल) िमल के अधपके चावल (i) आ+-ता �ितशत  +k यमान <ारा, (से अिधक नहg) 12.0 12.0 13.0 13.0   (ii)क . अ*य काब-िनक बा} पदाथ- (+Fमान <ारा �ितशत ) 1.5 0.5 1.5 0.5 (ii) ख. अकाब-िनक बा} पदाथ- (+Fमान <ारा �ितशत) 0.1 0.1 0.1 0.1 (iii) गंदगी (+Fमान <ारा �ितशत ), से अिधक नहg 0.1 0.1 0.1 0.1 (iv) घुन लगे धान  (गणना <ारा �ितशत), से अिधक नहg 5 5 5 5  दोषपूण- धान     (v) गमp से �ितhDत / िवरंिगत धान (�ितशत  िम/मी) 4.0 3.0 8.0 6.0 (vi) दोषपूण- धान  (�ितशत  िम/ मी) 4.0 3.0 4.0 3.0 (vii) िसरे से �ितhD त धान (�ितशत  िम/ मी) - 2.0 - 2.0 (viii) अधपके धान  (�ितशत  िम/मी) 12.0 2.0 12.0 2.0 



¹Hkkx IIIµ[k.M 4º Hkkjr dk jkti=k % vlk/kj.k 5 (ix) चाकमय धान  (�ितशत  िम/मी) 11.0 11.0 शू* य शू* य  (x) लाल /लाल रेखादार धान (�ितशत  िम/मी) 12.0 4.0 12.0 4.0 (xi) यूरीक अY ल (िमhा �ित�fhा), अिधकतम  100  100  100  100  (3) k याQ याएं:- इस खW ड के िलए,-  क)))) गमp से खराब/ िवरंिगत धान वे साबुत या टूटे Aए धान होते हH िजनका �ाकृितक रंग गमp के कारण बदल गया हो। इस ~ेणी मS वे साबुत या टूटे Aए धान शािमल हH िजनका रंग संशोधन के कारण पीला हो गया ह।ै चावल� क4 खेप मS अध पके चावल भी इसी ~ेणी मS आते हH;     ख))))  गमp के कारण खराब धान� के अलावा खराब धान मS वे साबुत या टूट ेAए धान आते है िजनमS आ+-ता, क4ट�, बीमा7रय� या अ* य कारण� से D पq ट �य �दखाई दतेा ह;ै  ग)))) अिवकिसत धान� वे साबुत या टूटे Aए धान आते हH जो �क अधपके या अिवकिसत  धान होते हH;   घ)))) िचपिचपे चावल� के अलावा चाकमय धान वे साबुत या टूटे Aए धान होते हH िजनक4 सतह का एक तीन चौथाई भाग अपारदशp और आटे जैसा दीखता हो;  ङ)))) लाल धान वे साबुत या टूटे Aए धान होते हH िजनक4 फली क4 सतह का ए क ितहाई से अिधक िहD सा लाल रंग का हो।  च)))) लाल धारी वाले धान वे साबुत या टूटे Aए धान होते हH िजन पर लाल धा7रय� क4 लंबाई कुल धान क4 लंबाई के बराबर या आधी से अिधक हो पर* तु ये लालधा7रय� सतह के कुल �ेK के ए क चौथाई से कम भाग मS ह�। छ)))) िसरे से खराब धान वे धान या धान के टुकडे होते हH िजनके िसरे पर छोट ेिपन के िनशान के बराबर काला धM बा होता है।    25.     बासमती चावल -(1) बासम ती चावल बीज अिधिनयम, 1966 (1966 का 54) के तहत अिधसूिचत �कDम� के ओरयज़ा सटाइवा एल. के प7रप� धान ह�गे। बासमती चावल मS �ाकृितक सुगंध जो बासमती चावल किमिशq ट  के गुण क_ चे एवं पके Aए दोन� �प मS ह�गी। यह कृिKम रंग�, चमकाने वाले त� व� और कृिKम खुशबु से मुc त ह�गे। यह अि�य गंध से भी मुc त होनी चािहए।  (2) बासमती चावल िनY न �कार के ह�गे:- क)))) भूरे बासमती चावल (भूसी मुc त) वे धान चावल होते हH िजनमS से िसफ-  भूसी को अलग �कया जाता है। भूसी को हटाने एवं हWै ड|लग क4 ��fया के दौरान कुछ चोकर का �य हो सकता है। इसके धान लY बे, सुग7ठत, रंग मS ह� के भूरे एवं �दखने मS कांच क4 चमक जैसे होने चािहए; ख)))) िमल के बासमती चावल वे चावल होते हH िजनमS से चोकर एवं बीजाणू को िमल मS अलग कर �दया जाता ह।ै इसके धान लY बे, सुग7ठत, सफेद से f4मी सफेद या D लेटी रंग और पारदशp होने चािहए; ग)))) अधपके भूरे (भूसी मुc त) बासमती चावल (अधपके धान के भूरे बासमती चावल) को पानी मS िभगोए Aए  धान से �संD कृत �कया जा सकता ह ैिज* हे गम- कर Dटाच- को पूरी तरह से सरेसीकृत �कया जाए और उसके बाद इ* हS सुखाया जाए। धान लंबे, सुग7ठत, भूरे रंग के होने चािहए; घ)))) िमल के  अधपके बासमती चावल को भूसी युc त चावल� पानी मS िभगोए Aए  धान से �संD कृत �कया जा सकता ह ैिज* हे गम- �कया जाए ता�क Dटाच- पूरी तरह से सरेसीकृत हो जाएं और उसके बाद इ* हS सुखाया जाए। धान लंबे, सुग7ठत, f4मी सफेद, भूरे या D लेटी रंग के एवं पारदशp होने चािहए; ङ))))  िमि~त बासमती चावल: यह िमल के बासमती चावल (िनY नतम 80 �ितशत) के साथ अ* य लYबे गैर बासमती चावल� का िम~ण ह।ै    



6   THE GAZETTE OF INDIA : EXTRAORDINARY  [PART III—SEC. 4]  (3) ये िनY न मानक� को पूरा करने वाले होने चािहए:- �.स ं िवशेषता अपे�ाए भूरेबासमती चावल (भूसी मु� त) िमल के बासम ती चावल अधपके भूरे(भूसी मु� त) बासम ती चावल(भूरे बासमती चावल अधपके धान) िमल के अधपके बासम ती चावल *िमि�त बासम ती चावल 
(i) ल� बाई  6.61 िममी और ऊपर  6.61 िममी और ऊपर  6.61 िममी और ऊपर  6.61 िममी और ऊपर  6.61 िममी और ऊपर  (ii) लंबाई - चौड़ाई अनुपात 3.5  और ऊपर 3.5  और ऊपर 3.5  और ऊपर 3.5  और ऊपर 3.5  और ऊपर (iii) औसत पकाये �ए चावल क� लंबाई 12.0 िममी और ऊपर  12.0 िममी और ऊपर  12.0 िममी और ऊपर  12.0 िममी और ऊपर  12.0 िममी और ऊपर  (iv) औसत आयतन िव�तार अनपुात 3.5 से अिधक 3.5 से अिधक 3.5 से अिधक 3.5 से अिधक 3.5 से अिधक (v) औसत पकाने से पूव! िमल चावल क� चौड़ाई  2 िममी स ेअिधक नह%  2 िममी से अिधक नह%  2 िममी से अिधक नह%  2 िममी से अिधक नह%  2 िममी से अिधक नह%  (vi) खाना पकाने के बाद बढ़ाव अनुपात 1.7 से कम नह%   1.7 से कम नह% 1.7 से कम नह% 1.7 से कम नह% 1.7 से कम नह% (vii) '(मान )ारा नमी*ितशत, (से अिधक नह%) 14.0 14.0 14.0 14.0 14.0 (viii) काब!िनक  बा- पदाथ! ('(मान )ारा *ितशत ) 1.5 0.5 1.5 0.5 0.5 (ix) गैर काब!िनक बा- पदाथ! ('(मान )ारा *ितशत ) 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 (x) धान के दाने ('(मान )ारा *ितशत ),  0.2 0.1 0.1 0.1 0.1 (xi) अ1य *कार क� गैर बासमती चावल (*ितशत  )ारा '(मान), अिधकतम 3.0 3.0 3.0 3.0 - 

(xii)  कम िमल �ए के एवं लाल धारी/लाल दाने के (*ितशत  )ारा '(मान), अिधकतम  2.0 2.0 लाल धारी/लाल दान:े 2.0 2.0 2.0 
(xiii) चाकमय दाने (*ितशत  )ारा '(मान), अिधकतम 10.0 10.0 शू1 य  शू1 य  10.0  (xiv) हरे दाने (*ितशत  )ारा '(मान), अिधकतम  4.0 - 4.0 - - 



¹Hkkx IIIµ[k.M 4º Hkkjr dk jkti=k % vlk/kj.k 7 (xv) टूटन या टूकडी चावल (*ितशत  )ारा '(मान), अिधकतम  5.0 5.0 3.0 3.0 5.0 (xvi) खराब िवरंिगत दान े(*ितशत  )ारा '(मान), अिधकतम 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 (xvii) एममाईलोज मा2ा (सीमा) 20-25 *ितशत  20-25 *ितशत  20-25 *ितशत  20-25 *ितशत  - (xviii) �ार का *सार मू3य (एएसवी), सीमा 4.0-7.0 4.0-7.0 4.0-7.0 4.0-7.0 - (xix) यू4रक अ� ल (िम5ा/7क5ा) अिधकतम 100  100  100  100   100  य�द आवXयक हो तो बासमती चावल क4 पुिU पोलीमरेज़ चेन 7रएcशन (पीसीआर) टेDट <ारा क4 जाएगी। 
∗ गैर बासमती चावल मS िमि~त बासमती के िलए  fम संQ या 2 से 6, 17 एवं 18 मS �दये गये मानक आवX यक नहg ह�गे।   (4) k याQ याएं:- इस खW ड के िलए,- (कककक) चावल धान के टूटन एवं टुकडी जो �क साबुत धान के तीन चौथाई से भी कम हो;  (खखखख) चाकमय दान� से अथ- उन चावल� के दान� से हH जो �क चावल के कुल भाग के आधे ह� एवं रंग मS दिूधया सफेद एवं �कृित मS नाजुक ह�;   (गगगग) �ितhDत, िवरंिगत अनाज मS वे चावल के दाने व पूरे दाने के टूटे Aए टुकड़,े धान शािमल हH जो �क आंत7रक �प से �ितhDत या फ4के (काले अनाज सिहत) गुणव=ा को �भािवत करते हH; (घघघघ)  िवD तार अनुपात (ईआर) का अथ- ह ैपके Aए चावल क4 लंबाई और क_ चे चावल क4 लंबाई का  अनुपात, जो चावल� को पकाने पर लंबाई के िवDतार को मापता ह;ै (ङङङङ) लंबाई/चौड़ाई अनुपात का अथ- चावल क4 लंबाई के अनुपात मS उसक4 मोटाई से ह;ै  (चचचच) अ* य �कD म� से अथ- चावल क4 उन �कD म� से ह ैिजनको �क बासमती के Iप मS अिधसूिचत नहg �कया ह;ै (छछछछ) लाल चावल के दाने साबुत या टूटे Aए दाने होते हH जो �क िजनक4 सतह 25 �ितशत या उस से अिधक लाल रंग क4 होती ह;ै  (जजजज) कम िमल Aए चावल का अथ- उस चावल से ह ैिजसका चोकर भाग चमकाने के दौरान पूरी तरह से नहg हटाया जाता है या उस पर पया-N चोकर के िछलके होते हH; (झझझझ) हरे चावल के दाने वे साबुत या टूटे Aए दाने होते हH िजनका रंग ह� का हरा होता है;  (ञञञञ) धान का अथ- भूसी युc त साबुत या टूटे Aए धान से ह;ै  (टटटट) औसत माKा िवD तार अनुपात का अथ- क_ चे चावल क4 माKा एंव पकाये Aए चावल क4 माKा के अनुपात से ह;ै  (ठठठठ) अ* य �कD म� का अथ- बासमती के Iप मS अिधसूिचत �कD म� के अलावा अ* य चावल क4 �कD म� से है।   (5) िमि~त बासमती चावल� के �� येक पैकेट मS िजस मS िमल के बासमती चावल के साथ अ* य लY बे चावल िमलाए गये ह� पर िन�िलिखत लेबल लगाया जाएगा, अथा-त्:- िमि~त बासमती चावल िजनमS िमल के बासम ती चावल ........ �ितशत एवं अ* य लY बे गैर बासमती चावल ....... �ितशत िमलाए गये हH    26. चीया बीज-(1) चीया बीज (साि�वया िह
पिनका एल) पुदीना क4 एक �कD म (लेबीटीस) से �ा\ त �कया जाता ह।ै  (2) यह िनY न मानक� को पूरा करना चािहए: 



8   THE GAZETTE OF INDIA : EXTRAORDINARY  [PART III—SEC. 4] f.सं  िवशेषता अपे�ाएं  (i) नमी (�ितशत  िम/ मी), से अिधक नहg 11.5 (ii) बाहरी त� व     +k यमान <ारा 1 �ितशत से अिधक नहg, िजसमS से  खिनज त� व +k यमान <ारा (बाहरी पदाथ-) 0.25 �ितशत से अिधक नहg और पशुd से उ� प* न अशु�दयृां +k यमान <ारा 0.10 �ितशत से अिधक नहg।  (iii) अ* य खा� अ* न +k यमान <ारा �ितशत   (से अिधक नहg) 0.5   (iv) खराब अ* न +k यमान <ारा �ितशत   (से अिधक नहg) 3.0  (v) 1000 अ* न माKा (hाम), सीमा 1.2 -1.6  (vi) िनकाले गए वसा क4 अYलता (िमलीhाम केओएच/hाम), से अिधक नहg 2.0 (vii) यू7रक अY ल (िमलीhाम �ित �कलो), अिधकतम 100   (ii)  उप िविनयम 2.4.28 के पOात, िनY निलिखत उप िविनयम को अंतःDथािपत जाएगा, अथा-त्: - “29. गरी (कसावा उ� पाद)- (1) गरी एक तैयार उ� पाद होता ह ैिजसे कसावा कंद (मिनहोत इ
कूल#टा $ांटज) को कुटीर  या औ�ोिगक �संD करण क4 ��fया से �ा\ त �कया जाता है। �संDकरण मS कंद� को छीलना, धोना  और झंझरी करना होता हH इसके बाद �कWवन, दबाना, िवखंडन, दानेदार बनाना, ज�री हो तो  सूखाना और छानना एवं उपयु? Iप से गम- करना शािमल होता ह।ै गरी को िविभ* न कण� के आकार मS �D तुत �कया जाता ह।ै गरी असमा* य D वाद�, ग* ध� और जीिवत क4ट� से मुc त होना चािहए।  (2) यह िनY न मानक� को पूरा करना चािहए: f.सं. िवशेषता  अपे�ाएं  (i) नमी (�ितशत  िम/ मी), से अिधक नहg 12.0 (ii) बाहरी त� व     1 �ितशत से अिधक नहg, िजसमS से खिनज त� व +k यमान <ारा (बाहरी पदाथ-) 0.25 �ितशत से अिधक नहg और पशुd से उ� प* न अशु�दयृां +k यमान <ारा 0.10 �ितशत से अिधक नहg। (iii) कुल अY लता, �ितशत  लैिcटक अY ल (सीमा) के �प मS िनधा-7रत   0.6 – 1.0 (iv) क_ चे रेशे �ितशत  (से अिधक नहg)  2.0 (v) कुल राख �ितशत  (से अिधक नहg) 2.75 (vi) अY ल अघुलनशील राख पतले मS एचसीएल (शुqक माKा आधार पर �ितशत) से अिधक नहg 0.5 भार अनुसार   (vii) अित7रc त महीन गरी   *यूनतम: 100 �ितशत  माKा 0.50 िममी क4 छलनी से गुजरनी होगी तथा *यूनतम: 40 �ितशत  माKा 0.25 िममी क4 छलनी से गुजरनी होगी  (viii) महीन गरी    *यूनतम: 100 �ितशत   माKा 1 िममी क4 छलनी से गुजरनी होगी और  



¹Hkkx IIIµ[k.M 4º Hkkjr dk jkti=k % vlk/kj.k 9 अिधकतम: 40 �ितशत  माKा 0.5 िममी क4 छलनी से गुजरनी होगी  (ix) मs यम गरी   *यूनतम: 100 �ितशत   माKा 1.25 िममी क4 छलनी से गुजरनी होगी और  अिधकतम: 40 �ितशत  माKा 1.00 िममी क4 छलनी से गुजरनी होगी  (x) दरदरी गरी  *यूनतम: 100 �ितशत   माKा 2  िममी क4 छलनी से गुजरनी होगी और  अिधकतम: 40 �ितशत  माKा 1.25 िममी क4 छलनी से गुजरनी होगी    30. खा� कसावा आटा-(1) खा� कसावा  (मिनहोत इ
कूल#टा $ांटज ) आटा सूखे कसावा िचप्  स� और पेD ट को कूटकर, पीसकर, और िमल ��fया के पX चात आटे मS से रेश� को अलग करके तैयार �कया जाता है। य�द खा� कसावा आट े को कडवे कसावा (मिनहोत यूटीिस'मा  पोहल) से बनाया जाता ह ैतो कंद� के कडवेपन को दरू करने के िलए कंद� को साबुत, कटे Aए (पेDट) या छोटे छोटे टुकड� मS काटने से पहले  कंद� को कुछ �दन� के िलए पानी मS डुबोकर रखते हH।       (2) यह िनY न मानक� को पूरा करने वाला होना चािहए: f.सं. िवशेषता  अपे�ाएं  (i) नमी (�ितशत  िम/ मी), से अिधक नहg 13.0 (ii) क_ चे रेशे, �ितशत  (से अिधक नहg) 2.0 (iii) कुल राख �ितशत  (से अिधक नहg) 3.0 (iv) अY ल अघुलनशील राख पतले एचसीएल (शुqक माKा आधार पर) �ितशत से अिधक नहg 0.5 (v) कण� का आकार  पतला आटा  दर दरा आटा  िनY नतम: 90 �ितशत   आटा 0.60 िममी क4 छलनी मS से गुजरना चािहए  िनY नतम: 90 �ितशत   आटा 1.20 िममी क4 छलनी मS से गुजरना चािहए    31.      भुने Aए काले चने का आटा (चना स� तु)-(1) स� तु साफ, धुले Aए, सूखे और अ_छे चन� (िससेर अ)रएनटीनुम)  के भुने Aए और फूलो Aए दान� को पीसने के बाद �ाN �कया जाएगा। इस मS उ� पाद के साथ जुडी Aई िवशेष D वाद, गंध, महक एवं रंग मS एकIपता होगी। यह क4ट� के संfमण, मृत और जीिवत क4ट�, क4ट� के टुकड,े मो�ड या घुन, और लावा- से मुc त होगा; कंृतक� के बाल और मलमूK से मु?; �किWवत और बासी गंध, या �कसी भी आपि=जनक गंध से मुc त होगा। यह बाहरी त� व� या �कसी भी �कार के संदषूक� से या फंफूदी से भी मुc त होगा।   (2) यह िनY न को पूरा करेगा:  f.सं  िवशेषताएं  अपे�ाएं  (i) नमी (�ितशत  िम/ मी), से अिधक नहg 6.0 (ii) अY ल अघुलनशील राख (शुqक माKा आधार पर) माKा <ारा �ितशत से अिधक नहg 0.5 (iii) म� अY लता, माKा <ारा �ितशत से अिधक नहg 0.15 (iv) क_ चे रेशे (शुq क आधार पर), माKा <ारा �ितशत से अिधक नहg 3.0 



10   THE GAZETTE OF INDIA : EXTRAORDINARY  [PART III—SEC. 4] (v) क_ चा �ोटीन (Nx6.25), �ितशत  (शुqक माKा आधार पर) माKा <ारा, से अिधक नहg 20.0 (vi) कण� का आकार  500 माइfोन छलनी  के माsयम से 100 �ितशत   छन जाए  (vii) यूरीक अY ल (िमhा �ित �कhा), से अिधक नहg 100   32.  रागी का आटा-(1) रागी का आटा एलेऊसाइनकोका-ना एल. गैरटन  के सूखे पके Aए दान� से िमल ��fया के माs यम से �ा\ त �कया जाता ह।ै यह अलग से िमलाए गए रंग�, D वादक त� व�, घुन, क4ड�, िवरंगीकरण, अि�य पदाथ- और नीचे बताई गई सीमा को छोड़कर अ*य सभी अशुि�य� से मुc त होगा।  यह कंृतक बाल और मलमूK से भी मु? होगा    (2) यह िनY न मानक� को पूरा करेगा: f.सं  िवशेषता आवX यकता (i) नमी (�ितशत  िम/ मी), से अिधक नहg 10.0 (ii) क_ चे रेशे (शुq क आधार पर), माKा <ारा �ितशत से अिधक नहg 3.0 – 4.5 (iii) क_ चा �ोटीन (Nx6.25), �ितशत   (शुqक माKा आधार पर) माKा <ारा, से अिधक नहg 8.0 (iv) अY ल अघुलनशील राख (शुqक माKा आधार पर) माKा <ारा �ितशत से अिधक नहg 0.15 (v) कण� का आकार  अिधकतम  80 �ितशत   आटा 80 एमएम क4 छलनी से छन जाए।  (vi) यूरीक अY ल (िमhा �ित �कhा), से अिधक नहg 100  ” (ग) िविनयम 2.9 मS,-  (i) उप-िविनयम 2.9.20 मS, खW ड 1 के बाद, िनY न Q W ड� का शािमल �कया जाएगा, अथा-त: - “2.िमि~त मसाला पाऊडर  (1). िमि~त मसाला पाऊडर का अथ- उस पाऊडर से ह ैिजसे मसाल� को उनके अक-  सिहत पीसकर, साफकर एवं सुखाकर �ा\ त �कया जाता है। इसमS िविभ* न �कार क4 सामhी जैसे खा� Dटाच-, खा� नमक, सूखे मेवे और सिMजयां या उनके उ� पाद, खा� वनD पित तेल या वसा या उनके उ� पाद, दाने या उनके उ� पाद अनाज और दालS और उनके उ� पाद, पौषक और गैर पौषक िमठासक हो सकते हH। इनमS इनके अलावा अ* य उपयुc त सामिhयां भी हो सकती हH।   (2) उपरोc त सभी सामिhयां खा� सुर�ा एवं मानक (खा� उ� पाद मानक और खा� सहयो" य) िविनयम, 2011 मS वTणत मानक� के अनुसार ही उपयोग मS लाई जाएगी।    (3) मसाल� और जड़ी-बू7टय� को मसाला बोड- और खा� सुर�ा और मानक (खा� या DवाD�य पूरक, *यू�ाDयु7टकल, िवशेष आहार उपयोग खा� पदाथ-, िवशेष िच�क�सा �योजन खा�, काया-�मक खा� पदाथ- और नोवल खा�) िविनयम मS शािमल मानक� के अनुIप होना चािहए। यह बाहरी त� व�, घुन रिहत, और क4ट� के संfमण से मुc त होगा।      



¹Hkkx IIIµ[k.M 4º Hkkjr dk jkti=k % vlk/kj.k 11  (4)  यह िनY न आवX यकताd को पूरा करेगा: f.सं िवशेषता अपे�ाए उ� मसाला िमि~त मसाला पाउडर मs यम मसाला िमि~त मसाला पाउडर िनY न मसाला िमि~त मसाला पाउडर  (i) मसाला सामhी, +Fमान <ारा �ितशत (*यूनतम) 85.0 40.0 25.0 (ii) नमी, +Fमान <ारा �ितशत से अिधक नहg  10.0 10.0 10.0 (iii) वाqपशील तेल, (शुq क आधार पर), प7रमाण <ारा �ितशत से अिधक नहg  0.4 0.2 0.1 (iv) गैर-वाqपशील ईथर के िलए �ितशत <ारा +Fमान (शुqक आधार पर) (*यूनतम) 10.0 5.0 3.0 (v) अY ल अघुलनशील राख (शुqक माKा आधार पर) माKा <ारा �ितशत से अिधक नहg 1.5 1.5 1.5    (5)  उ� मसाला या मsयम मसाला या कम मसाला िमि~त मसाला पाउडर क4 ~ेणी का उ� लेख लेबल पर  �कया जाएगा। इसके साथ ही, चना मसाला, सांY भर मसाला जैसे िविशU उ�पाद का नाम भी उ�लेख �कया जा सकता है। य�द �कसी मसाले मS नमक क4 माKा 5�ितशत  से अिधक ह ैतो इसका उ� लेख लेबल पर �कया जाएगा।           (ii)  उप-िविनयम 2.9.31 के पX चात, िनY न उप-िविनयम� को शािमल �कया जाएगा, अथा-त: - “2.9.32 मसाला ओिलयोरेिज* स -(1). मसाला ओिलयोरेिज* स / जड़ी-बू7टय� के वाq पशील और गैर-वाqपशील घटक हH। इ* हS मसाल�/ जड़ी बू7टय� से िनकासी के <ारा �ाN अनुमत खा� ~ेणी िवलायक (d) के साथ, अकेले या संयोजन मS, और बाद मS  िवलायक (d) और वाqपशील भाग के अलग होने के बाद �ाN �कया जाएगा। िवलायक के अलग होने के बाद गैर-वाqपशील भाग वापस वाqपशील भाग मS जोड़ �दया जाएगा।        (2) अनुमत खा� ~ेणी hेड िवलयन� और उनके अविशU सीमाd क4 सूची नीचे दी गई तािलका मS िन�दU �कया गया ह:ै- f.सं. िवलयन  सीमा  (पीपीएम मS, अिधकतम) (i)  एसीटोन 30 (ii)  इथाइल एसीटेट 50 (iii)  हcेसेन 25 (iv)  आइसो�ोिपल ए�कोहाल 30 (v)  िमथाइल अ�कोहल 50 (vi)  काब-न डाइआcसाइड जीएमपी  (vii)  पानी जीएमपी (viii)  डायइथाइल इथर 2 (ix)  एिथल अ�कोहल जीएमपी (x)  बूटन -1-ओएल  2 (xi)  बूटन -2-ओएल  2 (xii)  �ोपेन -1-ओएल 1 (xiii)  िमथाइल टेरट-Mयूटाईल ईथर 2  



12   THE GAZETTE OF INDIA : EXTRAORDINARY  [PART III—SEC. 4] (3) मशाला ओिलयोरेिसन तािल का मS वTणत आवX यकताd को पूरा करेगा: f.सं  मसाला ओिलयोरेिसन  मसाला/जडी बूटी का वानDपितक नाम  स�fय घटक वाqपशील तेल सामhी (एमओएल / 100 hा। ओलेरेिसन मS वीओसी) (i)  अजवाईन  *ेकया
पेमु+म ए'मी  एल.. थाइमॉल 1.5 – 9.0 (ii)  गंध+F पाईमनतडीओका  (एल.) मेर-.  इयूगनोल 20.0 - 50.0 (iii)  स�फ िपमपाइन�लािनसुम एल.  एनेथोल और फेनचोन 9.0 - 22.0 (iv)  काली िमच- पाइपर िन,ुम एल. पाईपराईन 10.0 - 35.0 (v)  तुलसी ओिसमुमबिसिलकुम एल.  ई-बीटा-कैरोपीलीन (बीसीपी) 4.0 - 17.0 (vi)  िशमला िमच- कि-सकुम .ू/सके0स एल. या  कि-सकुम ए1ुम  एल. कैपसेिसन  - (vii)  काला जीरा करामकाव2 एल. काव�न, कैरवोल और हाइ�ोकाkह-न 10.0 - 20.0 (viii)  इलायची (छोटी) इलेटटा)रयाकद3मुम मSटन 1,8-िसनेलाइनऔर α-टेरी�फनाईल एसीटेट 10.0 - 80.0 (ix)  सेलेरी एिपयम,वेऔल#स एल.  डी-िलमोनेन और सेडानोिल�स 7.0 - 20.0 (x)  िमच-1 कि-सकुम .ू/सके0स एल. या  कि-सकुम ए1ुम  एल. कैपसेिसन - (xi)  दालचीनी क4 छाल िसनामोमुमजेयलािनकम   िसनेमल डी हाईडडे 2.0 – 6.0 (xii)  ल�ग सै67गीयोमरोमटीकुम (एल) मेर- और पैरी  ईयूजीनोल  12.0 – 18.0 (xiii) धिनया कोरीअन8मसटाईवुम  एल.  िलनालूल 1.0 - 12.0 (xiv) जीरा :युिमनुमसा;मीनुम एल.  c यूिमनलिडहाइड  10.0 - 30.0 (xv) सोयो बीज एनेथुम,वेओल#स  एल. अिपयोले और िडिलिपयोले 10.0 - 20.0 (xvi) स�फ फ़ोएइिनकुलमवु�गारे िमल. एनीथोल  3.0 - 20.0 (xvii) अदरक ?जगीबरओि@फसनालाई रोDक. िज* जरेाल  10.0 - 40.0 (xviii) लॉरेल लीफ / बे लीफ लौरोसनोिबिलस एल.  1,8-िसनेलाइन, एिलनल, α-टेरिपिनल एसीटेट और िमथाइल यूजेनॉल 5.0 - 25.0 (xix) जािवK िम)र
टीका.ा,ंस हौत.   सिबनS और िपनेनेस 10.0 - 85.0 (xx) माज�रम मीठा मज3राएनाहोटBिसस मो�च.  िपनेस, ईथरल तेल 8.0 - 20.0 (xxi) जायफल िम)र
टीका.ा,ंस हौत.   सिबनS और िपनेनेस 10.0 - 85.0 (xxii) अजवायन क4 प=ी ओ)रगानुमव�गरी एल.  कारवाकोल, िथमोल, यूजेनॉल, रोज़िमरेिनकैड 20.0 - 45.0 (xxiii) लाल िशमला िमच- 2 कपिसकुम एंनुम एल. केपेसेिसन  - (xxiv) अजमोद प=ा पे*ोसेलेिनमC$
प  िमल. िम7रिDट�कन और एिपयोल 2.0 - 10.0 (xxv) अजमोद बीज पे*ोसेलेिनमC$
प  िमल. िम7रिDट�कन और एिपयोल 2.0 - 7.0 (xxvi) रोजमैरी रो
मा)रनुसओि@फिसनािलस एल.  कान�िसक एिसड और 2.0 - 15.0 



¹Hkkx IIIµ[k.M 4º Hkkjr dk jkti=k % vlk/kj.k 13 कान�सोल (xxvii) चf फूल इि�लकुइमवेDम Aक. एनीथोल  9.0 - 22.0 (xxviii) अजवायन के फूल थाइमस वुलगरीस  एल. थाईमोल  5.0 - 12.0 (xxix) ह�दी कुरकुमा लEगा  एल. करc यूिमन  - (xxx) सफ़ेद िमच- पाइपर िन,ुम एल.  पाईपराईन  10.0 - 35.0 1 रंग क4 माKा (नेDसेरिलमे7टक इकाइय� के �प मS F? �कया गया ह)ै: 4000 – 20,000 1 Dकोिवल गम- ईकाई, िनY नतम: 240000 2एएसटीए रंग ईकाई मS रंग क4 माKा (सीयू):250 -5000 2.9.33 तेजपात -(1)तेजपात का अथ- नीस  और एबेम�फ़ प7रवार के  लोरअसी, िसनेमोमु'टामाला,  पेड के सूखे प� त� से ह।ै इसमS िवशेष गंध होती ह।ै यह साफ और दगु-* ध, खराब D वाद, क4ट�, क4ट� के संfमण, कृतंक� के संदषूण एवं नीचे दी गई आवX यक सीमा के अलावा अ* य अश्ु�दयृ� से मुc त होगा। यह तेजपात के अलावा अ* य पेड� क4 प� तीय� क4 िमलावट से भी मुc त होगा।  (2) यह िनY न आवX यकताओS को परूा करने वाला होगा: f.सं  िवशेषताएं  आवX यकताएं  (i) आ+-ता, माKा <ारा �ितशत, शुq क आधार पर (अिधकतम) 10.0 (ii) बाहरी त� व, माKा <ारा �ितशत, शुq क आधार पर (अिधकतम)  1.0 (iii) सूखी िवरंिगत प� तीयां,  माKा <ारा �ितशत, शुq क आधार पर (अिधकतम) 10.0 (iv) कटी Aई एवं टूटी Aई प=ीया,ं माKा <ारा �ितशत, शुq क आधार पर (अिधकतम) 20.0 (v) क4ट� एवं रोगाणुयुc त पि=यां, माKा <ारा �ितशत, शुq क आधार पर (अिधकतम)  10.0 (vi) टहिनयां एवं प� ती के डंठल, माKा <ारा �ितशत, शुq क आधार पर (अिधकतम) 5.0 (vii) वाqपशील तेल सामhी, (िमली/100hा) शुq क आधार पर (िनY नतम) 0.5 (viii) यू7रक एिसड, िमhा/�कhा, शुq क आधार पर (अिधकतम) 100.0  (3) k याQ याएं:- इस उप-िविनयम के िलए,- ((((क))))  बाहरी त� व� से अथ-  प� थर, धूल, अ* य �कार क4 गंदगी, और वे सभी जैिवक और वानD पितक त� व� से है जो �क तेजपात मूल के नहg हH ।  ((((ख)))) सूखी एवं िवरंिगत प� तीय� का अथ- उन प� तीय� से ह ैिजनका रंग खराब ह ैया पूरी तरह से िवकिसत नहg हो पाई हH जो �क भौितक Iप से गुणव� ता को �भािवत करती हH, सूखी प� तीय� मS छोटी एंव मुलायम प� तीयां शािमल नहg ह।ै ((((ग)))) क4ट युc त और रोगhD त प� तीयां वे होती हH िजनके कुछ भाग को या पूरा क4ट� के <ारा खा िलया गया हो या रोगhD त कर �दया गया हो।  ((((घ)))) टहिनयां एवं प� तीय� के डठंल का अथ- छोटी टहिनयां एवं शाखाएं एवं डठंल से है जो �क तेजपात क4 प� तीय� के साथ जुड ेहोते हH।  2.9.34 अनासफल  -(1). अनासफल का अथ- इिलअसेइ प7रवार के इिलकुमवेDम  Aक पेड के सूखे पके Aए फल से ह।ै फल� मS एक नाव के आकार का रोम होता ह ैजो एक कS +ीय डठंल के आसपास होता ह।ै चfफूल का रंग भूरा लाल या लाल भूरा होता है। इसक4 एक िवशेष गंध होती ह ैऔर इसका D वाद मीठा, सुगि*धत, और िनज-ल-जैसा Dवाद होता है। यह जीिवत अथवा मृत क4ट�, घुन�, क4ट� के टुकड़े, और खुली आंख� से देखने पर कृतंक� के संदषूण से मुc त होगा।   (2) यह िनY न आवX यकताd को पूरा करेगा: f.सं  िवशेषताएं  अपे�ाए  (i) बाहरी त� व, माKा <ारा �ितशत, शुq क आधार पर (अिधकतम) 1.0 (ii) डठंल, माKा <ारा �ितशत, शुq क आधार पर (अिधकतम) 3.0 (iii) टूट ेएवं असमा* य फल, माKा <ारा �ितशत, शुq क आधार पर (अिधकतम)  25.0 



14   THE GAZETTE OF INDIA : EXTRAORDINARY  [PART III—SEC. 4] (iv) आ+-ता, माKा <ारा �ितशत, शुq क आधार पर (अिधकतम) 10.0 (v) अY लीय अघुलनशील राख, माKा <ारा �ितशत, शुq क आधार पर (अिधकतम 1.0 (vi) वाqपशील तेल सामhी, (िमली/100hा) शुq क आधार पर (िनY नतम) 8.0 (3) k याQ याएं:- इस उप-िविनयम के िलए,- ((((क)))) बाहरी त� व� से अथ-  वे सभी त� व� से ह ैजो �क चfफूल के फल से संबंिधत नहg ह ैऔर वे सभी बाहरी त� व जो �क जीव�, वानD पितक त� व� या खिनज त� व मूल के हH ।  ((((ख)))) टूटे Aए फल वे होते हH िजनमS फिलय� क4 संQ या 5 से कम ह।ै  ((((ग)))) असामा* य या अिवकिसत फल वे होते हH िजनमS 3 या अिधक अिवकिसत फिलयां होती हH।  (घ) िविनयम 3.3 मS, उप-िविनयम 3.3.5 मS, पैरा 1 के िलए, िनY निलिखत पैरा को शािमल �कया जाएगा, अथा-त,- "फाईटो या D टेनोल एD टर� को िनY न उ� पाद मS शािमल �कया जा सकता है ता�क उपयोगकता- �ित�दन 3 hाम या तीन भाग� वाले ��येक 1 hाम के िहDसे के उपयोग के माsयम से आसानी से अपनी खपत को �ितबिंधत कर सकS । इस िवषय को खा� सुर�ा और मानक (पैके|जग और लेब|लग) िविनयम, 2011 क4 िविनयमन 2.4.5 के उप-िविनयमन 48 के तहत तािलका घोषणा के अधीन जोड़ा जा सकेगा:-"   पवन अhवाल,मुQ य काय-कारी अिधकारी [ िव�ापन III/4/असा./165/18] �ट� प�ट� प�ट� प�ट� पणीणीणीणी.— मुQ य िविनयम भारत के राजपK, असाधारण भाग 3, खंड 4  मS अिधसूचना सं. फाइल सं. 2-15015/30/2010, �दनांक 1 अगD त, 2011 के <ारा  �कािशत Aए थे  और बाद मS िनY निलिखत अिधसूचनाd <ारा संशोिधत �कये गए थे; -  i. फा.सं. 4/15015/30/2011, तारीख 7 जून, 2013;  ii. फा.सं. पी./15014/1/2011-पीफए/एफ़एसएसएआई, तारीख 27 जून, 2013;  iii. फा.सं. 5/15015/30/2012, तारीख 12 जुलाई, 2013;  iv. फा.सं. पी.15025/262/2013-पीए/एफ़एसएसएआई, तारीख 5 �दसंबर, 2014;  v. फा.सं. 1-83एफ/एससीआई॰ पीएएन–अिध॰/एफ़एसएसएआई-2012, तारीख 17 फरवरी, 2015;  vi. फा.सं. 4/15015/30/2011, तारीख 4 अगDत, 2015;  vii. फा.सं.पी॰15025/264/13-पीए/एफएसएसएआई, तारीख 4 नवYबर, 2015;   viii. (viii)फा.सं. पी. 15025/263/13-पीए/एफ़एसएसएआई, तारीख 4 नवYबर, 2015;  ix. फा.सं.पी.15025/261-पीए/एफएसएसएआई, तारीख 13 नवYबर, 2015;  x. फा.सं.पी.15025/208/2013-पीए/एफएसएसएआई, तारीख 13 नवYबर, 2015;  xi. फा.सं.7/15015/30/2012, तारीख 13 नवYबर, 2015;  xii. फा.सं.1-10(1)/DटWैड�स-/एसपी(�फश एंड �फश7रज �ोडc�स)/एफएसएसएआई-2013, तारीख 11 जनवरी, 2016;  xiii. फा.सं. 3-16/िविन�दU खा�/अिधसूचना (खा� सहयो"य/)/एफएसएसएआई-2014, तारीख 3 मई, 2016;   xiv. फा. सं. 15-03/ईएनएफ़/एफएसएसएआई-2014, तारीख 14 जून, 2016;  xv. फा. सं॰ 3-14 एफ़/ अिधसूचना (*यू�ािDटक�स)/एफ़एसएसएआई – 2013, तारीख 13 जुलाई, 2016;   xvi. फा.सं.1-12/मानक /एस. पी.(मधु, मधुकारक)/एफ.एस.एस.ए.आई.-2015, तारीख 15 जुलाई, 2016;  xvii. फा.सं.1-120(1)/मानक/�करिणत/एफएसएसएआई-2015, तारीख 23 अगDत, 2016;  xviii. एफ़.  सं. 11/09/रेग./हाम�नाइजेशन/2014, तारीख 5 िसतंबर, 2016;  xix. फा.सं. मानक/सीपीएलcयू.सीपी/ईएम/एफएसएसएआई-2015, तारीख 14 िसतंबर, 2016;  xx. फा.सं.11/12िविन./�ोप./एफ.एस.एस.ए.आई.-2016, तारीख 10 अ?ूबर, 2016;  xxi. एफ सं. 1-110(2)/एसपी (जैिवक खतरे)/एफएसएसएआई/2010, तारीख 10 अ?ूबर, 2016;  xxii. फा. सं. मानक/एसपी(जल और पेय)/अिध (2)/एफएसएसएआई-2016, तारीख 25 अ?ूबर, 2016;  xxiii. फा. सं. 1-11(1)/मानक/एसपी (जल और सुपेय) एफएसएसएआई-2015, तारीख 15 नवंबर, 2016; 



¹Hkkx IIIµ[k.M 4º Hkkjr dk jkti=k % vlk/kj.k 15  xxiv. फा. सं पी./15025/93/2011-पीएफ़ए/एफ़एसएसएआई, तारीख 2 �दसंबर, 2016;  xxv. फा. सं. पी.15025/6/2004-पीएफ़एस/एफएसएसएआई, तारीख 29 �दसंबर, 2016;  xxvi. फा. सं. मानक/ओ.एंड एफ./अिधसूचना(1)/एफ.एस.एस.ए.आई.-2016, तारीख 31 जनवरी, 2017;  xxvii. फा.सं. 1-12/मानक/2012-एफएसएसएआई, तारीख 13 फरवरी, 2017;  xxviii. फा. सं. 1-10(7)/DटHड�स-/एसपी(म�Dय और म�Dय उ�पाद) एफ़एसएसएआई-2013, तारीख 13 फरवरी, 2017;   xxix. फा. सं. मानक/एससीएसएसएंडएच/अिधसूचना(02)/एफएसएसएआई-2016, तारीख 15 मई, 2017;  xxx. फा. सं. DटHसड�स-/03/अिधसूचना(एलएस)/एफएसएसएआई-2017, तारीख 19 जून 2017।  xxxi. फा. सं. 1/योजक/मानक14.2 अिधसूचना/ एफएसएसएआई/2016,  तारीख 31 जुलाई,2017;  xxxii. फा. सं. मानक/एफ़और वीपी/अिधसूचना(01)/एफएसएसएआई-2016 तारीख 2 अगDत, 2017;  xxxiii. फा. सं. 1-94(1)/एफ़एसएसएआई/एसपी (लेब|लग)/2014, तारीख 11 िसतंबर, 2017;  xxxiv. फा.सं. मानक/एम. एंड एम. पी. आई. पी. (1)/एस. पी./ एफ.एस.एस.ए.आई.-2015, तारीख 15 िसतंबर, 2017;   xxxv. फा. सं मानक/एसपी (पानी और  पेय)/अिध. (1)/एफ़एसएसएआई/2016, तारीख 15 िसतंबर, 2017;   xxxvi. फा.सं. 1-10(8)/मानक/एसपी(म�ली और म�ली उ�पाद)/एफएसएसएआई.-2013, तारीख 15 िसतंबर, 2017;   xxxvii. फा.सं. 2/DटHडस/सी पी एल & सी पी/अिधसूचना/ऍफ़ एस एस ऐ आई-2016, तारीख 18 िसतंबर, 2017;  xxxviii. फा.सं. ए-1(1) मानक/एमएमपी/2012, तारीख 12 अcटूबर, 2017;  xxxix. फा.सं.मानक/ओऔर एफ/अिधसूचना(3)/एफएसएसएआई-2016, तारीख 12 अcटूबर, 2017;  xl. एफ. सं. 2/DटHडस/सी पी एल & सी पी/अिधसूचना/ऍफ़ एस एस ए आई-2016(भाग), तारीख 24 अcटूबर, 2017;  xli. फा.सं.ए-1/मानक/एगमाक- /2012-एफ.एस.एस.ए.आई.(भाग-1), तारीख 17 नवंबर, 2017;  xlii. एफ.सं.1/योजक/मानक/बीआईएस अिधसूचना/एफएसएसएआई/2016, तारीख 17 नवंबर, 2017;  xliii. एफ.सं.मानक/ओऔरएफ/अिधसूचना(5)/एफएसएसएआई-2017, 2016 तारीख 20 फरवरी,2018;   xliv. एफ.सं. DटHडड-/01-एस पी (फोर7टफाइड एंड एन7र_ड फ़ूड( - रेग / एफ़एसएसएआई-2017, तारीख 13 माच-, 2018;   xlv. एफ॰ सं॰ 1-110 (3)/ एसपी (जैिवक खतरे)/ एफएसएसएआई/ 2010, तारीख 21 माच-, 2018;   xlvi. एफ॰ सं॰ D टHड�स-/एससीएसएस एंड एच /अिधसूचना (03)/एफ़एसएसएआई-2016, तारीख 10 अ�ैल, 2018; और   xlvii. स. D टHड�स-/सी पी एल एंड सी पी/अिधसूचना/एफएसएसएआई-2016, तारीख 4 मई, 2018।    
MINISTRY OF HEALTH AND FAMILY WELFARE 

(Food Safety and Standards Authority of India) 

NOTIFICATION 

New Delhi, the 31st July,2018 

Stds/CPL & CP/Notification/01/FSSAI-2017.—The following draft of certain regulations, further to amend 

the Food Safety and Standards (Food Products Standards and Food Additives) Regulations, 2011, which the Food Safety 

and Standards Authority of India proposes to make with previous approval of the Central Government, in exercise of the 

powers conferred by clause (e) of sub-section (2) of  section 92 read with sections 16 of  the Food Safety and Standards 

Act, 2006 (34 of 2006) is hereby published as required by the said sub-section (1) of section 92 of the said Act for the 

information of all persons likely to be affected thereby and notice is hereby given that the said draft regulations shall be 

taken into consideration after the expiry of the period of thirty days from the date on which copies of the Official Gazette 

in which this notification is published are made available to the public. 

Objections and suggestions, if any, may be addressed to the Chief Executive Officer, Food Safety and Standards 

Authority of India, FDA Bhawan, Kotla Road, New Delhi- 110002 or sent on email at regulation@fssai.gov.in. 

Objections and suggestions, which may be received from any person with respect to the said draft regulations 

before the expiry of period so specified, shall be considered by the Food Authority. 
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Draft Regulations 

1. These regulations may be called the Food Safety and Standards (Food Products Standards and Food Additives) 

Amendment Regulations, 2018.  

2.   In the Food Safety and Standards (Food Products Standards and Food Additives) Regulations, 2011,- 

      (a) in Regulation 2.3.- 

       (i) in Sub regulation 2.3.47, after clause 5, following shall be inserted namely:- 

“6. ALMOND KERNELS-(1) Almond kernels means product obtained from mature seeds of PrunusamygdalusBatsch, 

syn. Prunusdulcis(Mill.) D.A. Webb,  from which the shell (ligneous endocarp) has been removed. The product shall be 

sound, whole, clean and sufficiently dried. It shall be free from living or dead insects, rancidity, visible foreign matter, 

visible moulds and rodent contamination. The product shall be uniform in colour with pleasant taste and characteristic 

flavor of nuts, free from off odour and evidence of fermentation. The product shall be free from added colouring and 

flavouring matter.  

(2) It shall conform to the following requirements: 

S. no. Characteristics Requirements 

(i) Moisture (m/m), per cent Not more than 6.0 

(ii) Inshell almonds, shell or skin fragments, (m/m), per cent Not more than 0.25  

 

 

Total tolerance 

Not more than 

12.0 

(iii) Rancid, rotten and damaged by insects or other pests 

(m/m), per cent 

Not more than 1.0 

(iv) Gummy and brown spot (m/m), per cent Not more than 2.0 

(v) Blemishes and discoloration(m/m), per cent Not more than 4.0 

(vi) Shrunken or shrivelled and not sufficiently developed 

kernels(m/m), per cent 

Not more than 4.0 

(vii) Bitter almonds(m/m), per cent Not more than 2.0 

(viii) Split, broken and halves (m/m), per cent Not more than 5.0 

(ix) Chipped and scratched (m/m), per cent Not more than 10.0 

(x) Doubles or twins (m/m), per cent Not more than 10.0 

(xi) Acid insoluble ash in dil. HCl, per cent Not more than 0.1  

(xii) Oil content  (m/m), per cent  Not less than 45.0 

(xiii) Acidity of extracted oil, expressed as oleic acid , per cent Not more than 1.25 

 

(3) Explanations:- for the purpose of this clause,- 

 

a) Bitter almond: almond kernel with a characteristic bitter taste produced by amygdalin, a natural compound of 

bitter almond varieties; 

b) Double or Twin: almond kernel of characteristic shape, with one side flat or concave, as a consequence of the 

development of two kernels in the same shell; 

c) Clean: practically free from plainly visible adhering dirt or other foreign material; 

d) Sufficiently developed: almond kernel of normal shape, without aborted or dried out portions; shrunken and 

shrivelled kernels are not sufficiently developed; 

e) Shrunken or shrivelled: almond kernel which is extremely flat and wrinkled, or almond kernel with desiccated, 

dried out or tough portions when the affected portion represents more than one quarter of the kernel; 
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f) Chipped kernel: mechanically damaged almond kernel from which less than one quarter of the kernel is missing; 

it is not considered as a defect the loss, in aggregate, of less than the equivalent of a circle of 3 mm in diameter; 

g) Scratched kernel: superficially mechanically damaged almond kernel with absence of part of the skin, affecting 

or not the endosperm; it is not considered as a defect lacks of skin or scratched areas of less, in aggregate, than 

the equivalent of a circle of 3 mm in diameter; 

h) Half: longitudinally split almond kernel from which the two halves (cotyledons) are separated; 

i) Split or broken kernel: mechanically damaged almond kernel from which more than one quarter of the kernel is 

missing; 

j) Piece: small fragment of almond kernel which pass through a 10 mm round meshed sieve; 

k) Mould: mould filaments visible to the naked eye, either inside or outside of the almond kernel; 

l) Rancidity: oxidation of lipids or free fatty acid production giving a characteristic disagreeable flavour; an oily 

appearance of the flesh does not necessarily indicate a rancid condition; 

m) Rotten: significant decomposition or decay caused by the action of micro-organisms or other biological 

processes, normally accompanied by changes in texture and/or colour; 

n) Insect or pest damage: visible damage or contamination caused by insects, mites, rodents or other animal pests, 

including the presence of dead insects, insect debris or excreta; 

o) Living pests: presence of living pests (insects, mites or others) at any stage of development (adult, nymph, larva, 

egg, etc.); 

p) Gummy: resinous appearing substance, affecting or not the endosperm, covering in aggregate an area more than 

the equivalent of a circle of 6 mm in diameter; 

q) Brown spot: slightly depressed brown spots on the almond kernel, affecting or not the endosperm, either single 

or multiple, caused by the sting of insects as the box elder bug (LeptocoristrivittatusSay), covering in aggregate 

an area more than the equivalent of a circle of 3 mm in diameter. Blemish and discoloration apparent and spread 

stains, other than gum and brown spot, or severe dark or black discoloration contrasting with the natural colour 

of the kernel skin, affecting in aggregate more than one quarter of the surface of the almond kernel; it is not 

considered as a defect the normal colour variations between the kernels of one lot. Abnormal external moisture: 

presence of water, moisture or condensation directly on the surface of the product; 

r) Foreign smell and/or taste: any odour or taste that is not characteristic of the product; 

s) Foreign matter: any visible and/or apparent matter or material, including dust, not usually associated with the 

product, except mineral impurities.” 

 (ii)  After Sub regulation 2.3.62, the following shall be inserted namely:- 

“2.3.63. COCONUT MILK POWDER (NON DAIRY)-(1) Coconut milk powder means dehydrated or spray dried 

product obtained by removal of water from the coconut milk obtained from fresh, wholesome kernels of the fruits of 

coconut palm (CocosnuciferaL.). It shall have flavour and odour characteristic of the products. It shall be smooth & free 

flowing in texture and creamish to white or off white in colour. The product shall be free from added colouring / 

flavouring matter.  

The product shall conform to the following requirements: 

Sl.No. Characteristics Requirements 

(i)  Moisture, (m/m), per cent Not more than 2.5  

(ii)  Fat, on dry basis(m/m), per cent  Not less than 60.0 

(iii)  FFA (of extracted fat as lauric acid) ,(m/m), per cent  Not more than  0.2 

(iv)  Density g/cc 0.3-0.45 

  

(b). in regulation 2.4,- 

     (i) In sub-regulation 2.4.6,-  

      (A) clause 5 shall be omitted; 

      (B) after clause 23 the following sub-regulations shall be inserted, namely:-  
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“24. Rice- (1) Rice shall be whole and broken kernels obtained from the species Oryza sativa L and shall be following 

types:- 

a) Brown Rice (De- Husked) is obtained from paddy by removing husk. The process of de -husking and handling 

may result in some loss of bran; 

b) Milled Rice is obtained by milling or polishing of dehusked rice of paddy and also removal of all or part of the 

bran and germ by polishing; 

c) Parboiled brown (De- Husked) rice (Brown rice of parboiled paddy) is obtained by removing husk of parboiled 

paddy; 

d) Milled Parboiled rice is obtained from de- husked parboiled paddy and removal of all or part of the bran and 

germ by polishing.  

 (2) They shall conform to the following standards for Rice: 

S.No. Characteristics Requirements 

Brown Rice (De- 

Husked) 

Milled Rice Parboiled brown (De- 

Husked) Rice(Brown rice 

of parboiled paddy) 

Milled 

Parboiled 

Rice 

(i) Moisture per cent by 

mass, (Not more than) 

12.0 12.0 13.0 13.0 

(ii)a. Other organic 

extraneous matter (per 

cent by mass) 

1.5 0.5 1.5 0.5 

 

 

(ii) b. Inorganic extraneous 

matter (per cent by 

mass) 

0.1 0.1 0.1 0.1 

(iii) Filth (per cent by 

mass), Not more than 

0.1 0.1 0.1 0.1 

(iv) Weevilled kernels(per 

cent by count), Not 

more than 

5 5 5 5 

 Defective Kernels     

(v) Heat – 

Damaged/Discoloured 

Kernels (per 

centm/m) 

4.0 3.0 8.0 6.0 

(vi) Damaged Kernels  

(per centm/m) 

4.0 3.0 4.0 3.0 

(vii) Pin point damaged 

Kernels(per centm/m) 

- 2.0 - 2.0 

(viii) Immature Kernels 

(per centm/m) 

12.0 2.0 12.0 2.0 

(ix) Chalky Kernels (per 

centm/m) 

11.0 11.0 Nil Nil 

 

(x) Red / Red Streaked 

Kernels (per 

centm/m) 

12.0 4.0 12.0 4.0 

(xi) Uric acid (mg per kg), 

Maximum 

100  100  100  100  

 

(3) Explanation:- for the purpose of this clause,-  

a) Heat-Damaged/ Discoloured Kernels are kernels, whole or broken, that have changed their normal colour as a 

result of heating. This category includes whole or broken kernels that are yellow due to alteration. Parboiled rice 

in a batch of non-parboiled rice is also included in this category; 

b) Damaged Kernels are kernels, whole or broken, showing obvious deterioration due to moisture, pests, diseases, 

or other causes, but excluding heat-damaged kernels; 

c) Immature Kernels are unripe and/or undeveloped whole or broken kernels; 

d) Chalky Kernels are whole or broken kernels except for glutinous rice, of which at least three quarters of the 

surface has an opaque and floury appearance; 
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e) Red Kernels are whole or broken kernels with a red-coloured pericarp covering more than one quarter of their 

surface; 

f) Red-Streaked Kernels are kernels, whole or broken, with red streaks, the lengths of which may be equal to or 

greater than one-half of that of the whole kernel, but the surface area covered by these red streaks shall be less 

than one-quarter of the total surface; 

g) Pinpoint Damaged kernels are Kernels or pieces of kernels having minute black spot of pin point size.  

25.     Basmati Rice-(1) Basmati Rice shall be mature kernels of Oryza sativa L. of the varieties notified under the Seeds 

Act, 1966 (54 of 1966). Basmati rice shall possess natural fragrance, characteristic of basmati rice both in raw and 

cooked forms. It shall be free from artificial colouring, polishing agents and artificial fragrances. It shall also be free from 

obnoxious smell. 

(2) The Basmati Rice shall be following types:- 

a) Brown Basmati Rice (De- Husked) is paddy rice from which the husk only has been removed. The process of 

husking and handling may result in some loss of bran. The kernels shall be long, slender, light brown in colour 

and having vitreous luster (glossy in appearance); 

b) Milled Basmati Rice is husked rice from which all or part of the bran and germ has been removed by milling. 

The kernels shall be long, slender, white to creamy white or grayish colour and translucent; 

c) Parboiled brown (De- Husked) basmati rice (Brown basmati rice of parboiled paddy) may be processed from 

paddy that has been soaked in water and subjected to a heat treatment so that the starch is fully gelatinized, 

followed by a drying process.  The kernels shall be long, slender, brownish in colour; 

d) Milled Parboiled Basmati Rice may be processed from husked rice that has been soaked in water and subjected 

to a heat treatment so that the starch is fully gelatinized, followed by a drying process. The kernels shall be long, 

slender, creamy white, brownish or grayish in colour and translucent; 

e) Blended Basmati Rice: It shall be mixture of milled basmati rice (Minimum 80 per cent) with other elongated 

long grain non basmati rice. 

 (3) They shall conform to the following standards:- 

S. No. Characteristic Requirement 

  Brown 

Basmati 

Rice (De- 

Husked) 

Milled Basmati 

Rice 

Parboiled 

brown (De- 

Husked) 

basmati rice 

(Brown 

basmati rice of 

parboiled 

paddy) 

Milled Parboiled 

Basmati Rice 

* Blended 

Basmati Rice 

(i) Length 6.61 mm 

and above 

6.61 mm and 

above 

6.61 mm and 

above 

6.61 mm and 

above 

6.61 mm and 

above 

(ii) Length – breadth 

ratio 

3.5 and 

above 

3.5 and above 3.5 and above 3.5 and above 3.5 and above 

(iii) Average cooked 

rice length 

12.0 mm 

and above 

12.0 mm and 

above 

12.0 mm and 

above 

12.0 mm and 

above 

12.0 mm and 

above 

(iv) Average volume 

expansion ratio 

More than 

3.5 

More than 3.5 More than 3.5 More than 3.5 More than 3.5 

(v) Average pre-

cooked milled rice 

breadth  

Not more 

than 2 mm 

Not more than 2 

mm 

Not more than 

2 mm 

Not more than 2 

mm 

Not more than 

2 mm 

(vi) Elongation ratio 

after cooking 

Not less 

than 1.7   

Not less than 1.7 Not less than 

1.7 

Not less than 1.7 Not less than 

1.7   

(vii) Moisture per cent 

by mass, (Not 

more than) 

14.0 14.0 14.0 14.0 14.0 

(viii) 
Organic 1.5 0.5 1.5 0.5 0.5 
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extraneous matter 

(per cent by mass) 

(ix) Inorganic 

extraneous matter 

(per cent by mass) 

0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

(x) Paddy grains (per 

cent by mass), 

Max. 

0.2 0.1 0.1 0.1 0.1 

(xi) Other varieties of 

non basmati rice 

(per cent by 

mass), Max. 

3.0 3.0 3.0 3.0 - 

(xii) Under milled and 

red striped/ red 

grains (per cent by 

mass), Max. 

2.0 2.0 Red striped/ 

red grains: 2.0 

2.0 2.0 

(xiii) Chalky grains (per 

cent by mass), 

Max. 

 

10.0 10.0 NIL 

 

NIL 10.0 

 

(xiv) Green grains (per 

cent by mass), 

Max. 

4.0 - 4.0 - - 

(xv) Broken and 

fragments (per 

cent by mass), 

Max. 

5.0 5.0 3.0 3.0 5.0 

(xvi) Damaged 

discoloured grains 

(per cent by 

mass), Max. 

1.0 1.0 1.0 1.0 1.0 

(xvii) Amylose content 

(range) 

20-25per 

cent 

20-25per cent 20-25per cent 20-25per cent - 

(xviii) Alkali  spreading 

value (ASV), 

range 

4.0-7.0 4.0-7.0 4.0-7.0 4.0-7.0 - 

(xix) 
Uric acid (mg per 

kg), Maximum 
100  100  100  100  

 

100 

 

The confirmation for Basmati Rice variety shall be done by Polymerase Chain Reaction (PCR) test, if required. 

∗ Parameters given in S.No. 2 to 6, 17 and 18 will not be the requirement for non basmati rice in Blended basmati 

rice. 

 (4) Explanations:-for the purpose of this clause- 

a) Broken and fragments includes pieces of rice kernels which are less than three fourth of a whole kernel; 

b) Chalky Grains means the grain at least half of which are milky white in colour and brittle in nature; 

c) Damaged, discoloured grains include rice kernels, broken fragments of whole kernels that are internally 

damaged or discoloured (including black grains), materially affecting the quality; 

d) Elongation ratio (ER) means the ratio of the length of cooked rice to that of uncooked rice which measures the 

expansion of length upon cooking; 

e) Length/ Breadth ratio means the ratio of the length of a grain to its breadth; 

f) Other varieties means varieties of rice other than those notified as Basmati; 



¹Hkkx IIIµ[k.M 4º Hkkjr dk jkti=k % vlk/kj.k 21 

g) Red grains shall be the kernels, whole or broken which have 25 per cent or more of their surface coated with red 

bran; 

h) Under milled grain means grain whose bran portion is not completely removed during polishing or which has 

substantial bran streaks left on it; 

i) Green grains mean the kernels whole or broken, which are greenish in colour; 

j) Paddy grains mean the kernels whole or broken, with husk; 

k) Average volume expansion ratio means ratio of volume of cooked rice to volume of raw rice; 

l) Other varieties means varieties of rice other than those notified as Basmati. 

(5) Every package of Blended Basmati Rice containing an admixture of Milled Basmati Rice with other elongated long 

grain rice shall carry the following label, namely:- 

BLENDED BASMATI RICE contains an admixture of 

Milled Basmati Rice........ percent 

Other elongated long grain non basmati rice ....... percent 

 

26. Chia Seeds-(1) Chia seeds (Salvia hispanica L) are obtained from the plant of mint family (Labiatae).  

(2) It shall conform to the following standards: 

S.No. Characteristic Requirement 

(i) Moisture (per cent m/m), Not more than  11.5 

(ii) Extraneous matters 

 

  

Not more than 1 per cent. by mass of which not 

(Extraneous matter) more than 0.25 per cent. by mass 

shall be mineral matter and not more than 0.10 per cent. 

by mass shall be impurities of animal origin 

(iii) Other edible grains per cent by mass (Not more 

than) 

0.5  

 

(iv) Damaged grains per cent by mass (Not more than) 3.0  

(v) 1000 grain mass (gm), Range 1.2 -1.6  

(vi) Acidity of extracted fat (mg KOH/gm), Not more 

than 

2.0 

(vii) Uric acid (mg per kg), Maximum 100  

” 

 (ii)  after sub-regulation 2.4.28, the following sub-regulations shall be inserted, namely,- 

“29. Gari (Cassava product)- (1) Gari is the finished product obtained by artisanal or industrial processing of cassava 

tubers (Manihot esculenta Crantz). The processing consists of peeling, washing and grating of the tubers, followed by 

fermentation, pressing, fragmentation, granulation, drying if necessary, sifting and suitable heat treatment. Gari is 

presented as flour of variable granule size. Gari shall be free from abnormal flavours, odours, and living insects.  

(2) It shall conform to the following standards: 

S.No. Characteristic Requirement 

(i) Moisture, per cent by mass (Not more than) 12.0 

(ii) Extraneous matter Not more than 1 per cent. by mass of which not (Extraneous 

matter) more than 0.25 per cent. by mass shall be mineral 

matter and not more than 0.10 per cent. by mass shall be 

impurities of animal origin 

(iii) TOTAL ACIDITY, per cent determined as 

lactic acid (Range) 
0.6 – 1.0 

(iv) Crude fiber per cent (Not more than) 2.0 

(v) Total Ash, per cent (Not more than) 2.75 

(vi) Acid insoluble ash in dilute HCl (percent on 

dry mass basis), Not more than 

0.5 

(vii) extra-fine gari MIN: 100 per cent by mass shall pass through a 0.50 mm sieve 
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 and 

MIN: 40 per cent by mass shall pass through a 0.25 mm sieve 

(viii) fine gari  

 

MIN: 100 per cent by mass shall pass through a 1 mm sieve 

and 

MAX: 40 per cent by mass shall pass through a 0.5 mm sieve 

(ix) Medium gari 

 

MIN: 100 per cent by mass shall pass through a 1.25 mm sieve 

and 

MAX: 40 per cent by mass shall pass through 1.00 mm sieve 

(x) coarse gari 

 

MIN: 100 per cent by mass shall pass through a 2 mm sieve 

and 

MAX: 40 per cent by mass shall pass through a 1.25 mm  sieve 

 

30. Edible Cassava Flour-(1) Edible cassava (Manihot esculenta Crantz) flour is the product prepared from dried cassava 

chips or paste by a pounding, grinding or milling process, followed by sifting to separate the fibre from the flour. In case 

of edible cassava flour prepared from bitter cassava (Manihot utilissima Pohl), detoxification is carried out by soaking 

the tubers in water for a few days, before they undergo drying in the form of whole, pounded tuber (paste) or in small 

pieces. 

(2) It shall conform to the following standards: 

S.No. Characteristic Requirement 

(i) Moisture, per cent by mass (Not more than) 13.0 

(ii) Crude fiber, per cent (Not more than) 2.0 

(iii) Total Ash, per cent (Not more than) 3.0 

(iv) Acid insoluble ash in dilute HCL (per cent on dry weight 

basis), Not more than 
0.5 

(v) PARTICLE SIZE 

Fine flour 

Coarse flour 

Min: 90 per cent shall pass through a 0.60 

mm sieve 

Min: 90 per cent shall pass through a 1.20 

mm sieve 

 

31.      Roasted Bengal Gram Flour ( Chana Sattu)-(1) Sattu shall be obtained from clean, washed, dried and sound grains 

of gram (Cicer arietinum) after grinding of roasted and puffed form. It shall be of uniform color, having characteristic 

taste, smell and flavour associated with the product. It shall be free from insect infestation, live and dead insects, insect 

fragments, mould or mites, and larvae; free from rodent hair and excreta; fermented and musty odour, or any 

objectionable odour. It shall also be free from extraneous matter or any other adulterant and fungal contamination. 

(2) It shall conform to the following: 

S.No. Characteristic Requirement 

(i) Moisture, per cent by mass, Not more than 6.0 

(ii) Acid insoluble ash (dry basis), per cent by mass, Not more than 0.5 

(iii) Alcoholic acidity, percent by mass, Not more than 0.15 

(iv) Crude fibre (on dry basis), per cent by mass, Not more than 3.0 

(v) Crude protein (Nx6.25), per cent by mass (on dry basis), Not less than 20.0 

(vi) Particle size 100 per cent pass 

through 500 Micron 

mesh 

(vii) Uric acid (mg per kg), Not more than 100  

 

32.  Ragi Flour-(1) Ragi flour is the product obtained from dried mature grains of Eleusinecoracana L. Gaertn. through a 

process of milling. It shall be free from added colouring matter, flavouring substances, moulds, weevils, obnoxious 

substances, discolouration, and all other impurities except to the extent indicated below. It shall be free from rodent hair 

and excreta. 

(2) It shall conform to the following standards: 
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S.No. Characteristic Requirement 

(i) Moisture, per cent by mass, Not more than 10.0 

(ii) Crude fiber, per cent by dry mass basis 3.0 – 4.5 

(iii) Crude protein, per cent on dry mass basis (NX6.25), Not less than 8.0 

(iv) Acid insoluble ash, per cent on dry mass basis, Not more than 0.15 

(v) Particle Size, per cent Max 80 per cent shall pass through a 180 

micron sieve (80 mesh) 

(vi) Uric acid (mg per kg), Maximum 100  

” 

(c) In regulation 2.9,- 

 (i) In sub-regulation 2.9.20, after clause 1, the following clause shall be inserted, namely: - 

“2. MIXED MASALA POWDER-(1). Mixed masala powder means the powder obtained from grinding clean and dried 

spices and herbs, including their extracts. It may contain ingredients such as edible starches, edible salt, dried fruits and 

vegetables or their products, edible vegetable oil and fats or their products, nuts and their products, cereals and pulses or 

their products, nutritive or non-nutritive sweeteners. It may also contain other ingredients suitable to the product. 

(2) All the above ingredients should either be standardised or permitted for use in the preparation of other standardised 

food under Food Safety and Standards (Food Product Standards and Food Additives) Regulations, 2011. 

(3) The spices and herbs covered under Spices Board and Food Safety and Standards (Food or Health Supplements, 

Nutraceuticals, Foods for Special Dietary Uses, Foods for Special Medical Purpose, Functional Foods and Novel Food) 

Regulations, 2016 may also be used. It shall be free from extraneous matter, mould growth, and insect infestation. 

(4)  It shall meet the following requirements: 

Sr. No. Characteristic                                  Requirement 

High spice mixed 

masala powder 

Medium spice mixed 

masala powder 

Low spice 

mixed masala 

powder 

(i) Spice Content, per cent by mass 

(Minimum) 

85.0 40.0 25.0 

(ii) Moisture, per cent by mass (Maximum) 10.0 10.0 10.0 

(iii) Volatile oil, per cent volume by mass 

(on dry basis) (Minimum) 

0.4 0.2 0.1 

(iv) Non-volatile ether extract per cent by 

mass (on dry basis) (Minimum) 

10.0 5.0 3.0 

(v) Acid Insoluble Ash per cent by mass 

(on dry basis) (Maximum) 

1.5 1.5 1.5 

 

  (5)  The category High Spice or Medium spice or Low Spice mixed masala powder shall be mentioned on the label. In 

addition, the name of the specific product such as Chana masala, Sambar Masala may also be mentioned. Salt content 

above 5per cent shall be declared on the label.” 

         (ii)  after sub-regulation 2.9.31, the following sub-regulation shall be inserted, namely,- 

“2.9.32 SPICE OLEORESINS-(1). Spice Oleoresins are the volatile and non-volatile constituents of spices/ herbs. These 

shall be obtained by extraction of the spice/herb with permitted food grade solvent(s), either singly or in combination, 

followed by separation of solvent(s) and volatile portion. The non-volatile portion after separation of the solvent shall be 

added back to the volatile portion. 

      (2) The list of permitted food grade solvents and their residual limits are specified in the Table given below:- 

Sr. No. Solvent Limit (Max, in ppm) 

(i)  Acetone 30 

(ii)  Ethyl Acetate 50 

(iii)  Hexane 25 
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(iv)  Isopropyl alcohol 30 

(v)  Methyl alcohol 50 

(vi)  Carbon dioxide GMP 

(vii)  Water GMP 

(viii)  Diethyl Ether 2 

(ix)  Ethyl alcohol GMP 

(x)  Butan-1-ol 2 

(xi)  Butan-2-ol 2 

(xii)  Propan-1-ol 1 

(xiii)  Methyl tert-butyl ether 2 

(3) Spice Oleoresin shall meet the requirements as specified in the Table given below: 

Sr. No. Spice Oleoresin Botanical Name of the Spice/ Herb Active component 

Volatile Oil 

Content (VOC in 

ml/100g of 

oleoresin) 

(i)  
Ajowan or 

Bishop’s weed 
Trachyspermum ammi L. Thymol 1.5 – 9.0 

(ii)  Allspice Pimentadioica (L) Merr. Eugenol 20.0 - 50.0 

(iii)  Aniseed Pimpinellaanisum L. 
Anethole and 

fenchone 
9.0 - 22.0 

(iv)  Black Pepper Piper nigrum L. Piperine 10.0 - 35.0 

(v)  Basil Ocimumbasilicum L. 
E-Beta-Caryo 

Phyllene (BCP) 
4.0 - 17.0 

(vi)  Capsicum 
Capsicum frutescens L. or Capsicum 

annum L. 
Capsaicin  - 

(vii)  Caraway Carumcarvi L. 
Carvone, Carveol 

and Hydrocarvone 
10.0 - 20.0 

(viii)  
Cardamom 

(Small) 
Elettariacardamomum Maton 

1,8-cineole and α-

terpinyl acetate 
10.0 - 80.0 

(ix)  Celery Apiumgraveolens L. 
d- limonene and 

sedanolides 
7.0 - 20.0 

(x)  Chilli1 Capsicum annum L. or Capsicum 

frutescens L.,  
Capsaicin - 

(xi)  Cinnamon Bark 
Cinnamomumzeylanicum 

 
Cinnamaldehyde 2.0 – 6.0 

(xii)  Clove Syzygiumaromaticum (L) Merr. & Perry Eugenol 12.0 – 18.0 

(xiii) Coriander Coriandrumsativum L. Linalool 1.0 - 12.0 

(xiv) Cumin Cuminumcyminum L. Cuminaldehyde 10.0 - 30.0 

(xv) Dillseed Anethumgraveolens L. Apiole and dillapiole 10.0 - 20.0 

(xvi) Fennel Foeniculumvulgare Mill. Anethole 3.0 - 20.0 

(xvii) Ginger Zingiberofficinale Rosc Gingerol 10.0 - 40.0 

(xviii) 
Laurel Leaf / Bay 

Leaf  
Laurusnobilis L. 

1,8-cineole, linalool, 

α-terpinyl acetate 

and methyl eugenol 

5.0 - 25.0 

(xix) Mace Myristicafragrans Houtt. 
Sabinene and 

Pinenes 
10.0 - 85.0 

(xx) Marjoram Sweet Marjoranahortensis Moench. Pinenes, Ethereal oil 8.0 - 20.0 

(xxi) Nutmeg Myristicafragrans Houtt. 
Sabinene and 

Pinenes 
10.0 - 85.0 

(xxii) Oregano Origanumvulgare L. 

Carvacrol, Thymol, 

Eugenol, 

Rosmarinicacid 

20.0 - 45.0 

(xxiii) Paprika
2 

Capsicum annuum L Capsaicin  - 

(xxiv) Parsley Leaf Petroselinumcrispum Mill. 
Myristicin and  

Apiole 
2.0 - 10.0 

(xxv) Parsley Seed Petroselinumcrispum Mill. Myristicin and  2.0 - 7.0 
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Apiole 

(xxvi) Rosemary Rosmarinusofficinalis L. 
Carnosic acid and 

Carnosol 
2.0 - 15.0 

(xxvii) Star Anise Illiciumverum Hook. Anethole 9.0 - 22.0 

(xxviii) Thyme Thymus vulgaris L. Thymol 5.0 - 12.0 

(xxix) Turmeric Curcuma longa L. Curcumin - 

(xxx) White Pepper Piper nigrum L. Piperine 10.0 - 35.0 

1
Color Value (expressed as Nesselerimetric units): 4000 – 20,000 

1Scoville Heat Units, Min: 240000 

2
Color Value in ASTA Color Units (CU):250 -5000 

2.9.33 TEJPAT-(1) Tejpat means the dried leaves of the tree Cinnamomumtamala, Nees and Ebermof family 

lauraceae. It shall have characteristic aroma. It shall be clean and free from musty odour, off-flavor, mould growth, 

insect infestation, rodent contamination and other impurities except to the extent as per the requirements given below. It 

shall be free from admixture of leaves other than Tejpat. 

(2) It shall conform to the following requirements: 

S.No Characteristics  Requirements 

(i) Moisture content, per cent by mass, on dry basis (Maximum)  10.0 

(ii) Extraneous matter, per cent by mass, on dry basis (Maximum) 1.0 

(iii) Shrivelledand discoloured leaves,percent by mass, on dry basis (Maximum) 10.0 

(iv) Cut and broken leaves, per cent by mass, on dry basis (Maximum) 20.0 

(v) Insect bored and diseased leaves, percent by mass, on dry basis (Maximum) 10.0 

(vi) Twigs, leafs talk, per cent by mass, on dry basis (Maximum) 5.0 

(vii) Volatile oil content, (ml/100g) on dry basis (Minimum) 0.5 

(viii) Uric acid, mg/kg, on dry basis (Maximum) 100.0 

 

(3) Explanations :- for the purpose of this sub-regulation,- 

 

(a) Extraneous matter means stones, dust, other dirt and all organic and vegetable maters not of Tejpat 

origin; 

(b) Shrivelled and discoloured leavesmeans leaves that are discoloured or not properly developed which 

materially affect the quality, shrivelled leaves do not include small and tender leaves; 

(c) Insect board and diseased leaves that are partly or wholly bored or eaten by insects or diseased; 

(d)  Twigs and leaf stalkmeans small branches and stalks attached with the tejpat leaves. 

2.9.34 STAR ANISE-(1). Star Anise means the dried mature fruit of the tree Illiciumverum Hook. of the family 

Illiaceae. The fruit shall comprise of boat-shaped follicles arranged radially around a central stalk. The colour of star 

anise shall be brownish red or reddish brown. It shall have a characteristic odour and an aromatic, sweet and anise-like 

flavour. It shall be free from living and dead insects, moulds, insect fragments and rodent contamination visible to the 

naked eye. 

(2) It shall conform to the following requirements: 

S. No Characteristics  Requirements 

(i) Extraneous matter, percent by mass on dry basis (Maximum) 1.0 

(ii) Stalks,percent by masson dry basis (Maximum) 3.0 

(iii) Broken and abnormal fruits, percent by masson dry basis (Maximum) 25.0 

(iv) Moisturecontent, percent by masson dry basis (Maximum) 10.0 

(v) Acid insoluble ash, percent by mass on dry basis (Maximum) 1.0 

(vi) Volatile oil, per cent (ml/100 g) on dry basis (Minimum) 8.0 
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(3) Explanations:- for the purpose of this sub-regulation,- 

(a) Extraneous matter means all that does not belong to the star anise fruit and all other extraneous matter of 

animal, vegetable or mineral origin; 

(b) Broken fruits are those which contain fewer than five follicles; 

(c) Abnormal or undeveloped fruits are those containing three or more under-developed follicles.” 

 (d) in regulation 3.3, in sub-regulation 3.3.5, for para1 , the following para shall be substituted, namely,- 

"Phyto or Plant stanol esters may be added to the following products so as to allow users to easily restrict their 

consumption to maximum 3 g stanol per day through the use of either one portion containing maximum 3 g or three 

portions each containing 1 g and it shall be added subject to the table declaration under sub-regulation 48 of Regulation 

2.4.5 of the Food Safety and Standards (Packaging and Labelling) Regulations, 2011:-". 

 

PAWAN AGARWAL, Chief Executive Officer 

[ADVT.-III/4/Exty./165/18] 

Note:- The principal regulations were published in the Gazette of India, Extraordinary Part III, Section 4 vide 

notification number F. No. 2-15015/30/2010, dated the 1st August, 2011 and subsequently amended vide 

notification numbers- 

i. F.No. 4/15015/30/2011, dated 7th June, 2013; 

ii. F.No. P. 15014/1/2011-PFA/FSSAI, dated 27th June, 2013; 

iii. F. No. 5/15015/30/2012, dated 12th July, 2013; 

iv. F.No. P. 15025/262/2013-PA/FSSAI, dated 5th December, 2014; 

v. F.No. 1-83F/Sci. Pan- Noti/FSSAI-2012, dated 17th February, 2015; 

vi. F.No. 4/15015/30/2011, dated 4th August, 2015; 

vii. F.No. P.15025/264/13-PA/FSSAI, dated 4th November, 2015; 

viii. F.No. P. 15025/263/13-PA/FSSAI, dated 4th November, 2015; 

ix. F.No. P. 15025/261-PA/FSSAI, dated 13th November, 2015; 

x. F.No. P. 15025/208/2013-PA/FSSAI, Dated 13th November, 2015; 

xi. F.No. 7/15015/30/2012, dated 13th November, 2015; 

xii. F.No. 1-10 (1) Standards/SP (Fish and Fisheries Products) FSSAI-2013, dated 11th   January, 2016; 

xiii. No. 3-16/Specified Foods/Notification (Food Additives)/FSSAI-2014, dated 3rd May, 2016; 

xiv. F.No. 15-03/Enf/FSSAI/2014, Dated 14th June, 2016; 

xv. No. 3-14F/Notification (Nutraceuticals)/FSSAI-2013, dated 13th July, 2016; 

xvi. F.No. 1-12/Standards/SP (Sweets, Confectionery)/FSSAI-2015, dated 15th July, 2016; 

xvii. F.No. 1-120(1)/Standards/Irradiation/FSSAI-2015, dated 23rd August, 2016; 

xviii. F. No. 11/09/Reg/Harmoniztn/2014, dated 5th September, 2016; 

xix. F.No. Stds/CPLQ.CP/EM/FSSAI-2015, dated 14th September, 2016; 

xx. F.No. 11/12 Reg/Prop/FSSAI-2016, dated 10th October, 2016; 

xxi. F.No. 1-110(2)/SP (Biological Hazards)/FSSAI/2010, dated 10th October, 2016; 

xxii. F.No. Stds/SP (Water & Beverages)/Notif (2)/FSSAI-2016, dated 25th October, 2016; 

xxiii. F.No. 1-11(1)/Standards/SP (Water & Beverages)/FSSAI-2015, Dated 15th November, 2016; 

xxiv. F.No. P.15025/93/2011-PFA/FSSAI, Dated 2nd December, 2016; 

xxv. F.No. P. 15025/6/2004-PFS/FSSAI, dated 29th December, 2016; 
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xxvi. F.No. Stds/O&F/Notification(1)/FSSAI-2016, dated 31st January, 2017; 

xxvii. F.No. 1-12/Standards/2012-FSSAI, dated 13th February, 2017; 

xxviii. F.No. 1-10(7)/Standards/SP (Fish & Fisheries Products)/FSSAI-2013, dated 13th February, 2017; 

xxix. F. No. Stds /SCSS&H/ Notification (02)/FSSAI-2016, dated 15th May, 2017;  

xxx. F. No. Stds/03/Notification (LS)/ FSSAI-2017, dated 19th June, 2017; 

xxxi. F.No. 1/Additives/Stds/14.2Notification/FSSAI/2016, dated   31st July, 2017; 

xxxii. F.No. Stds/F&VP/Notification(01)/FSSAI-2016, dated 2nd August, 2017; 

xxxiii. F.No. 1-94(1)/FSSAI/SP(Labelling)/2014, dated 11th September, 2017; 

xxxiv. F.No. Stds/M&MPIP(1)/SP/FSSAI-2015, dated 15th September, 2017;  

xxxv. No. Stds/SP (Water & Beverages)/Noti(1)/FSSAI-2016,dated 15th September,2017; 

xxxvi. F.No.1-10(8)/Standards/SP (Fish and Fisheries Products)/FSSAI-2013, dated   15th September,2017;  

xxxvii. File No. 2/Stds/CPL & CP/Notification/FSSAI-2016, dated 18th September, 2017; 

xxxviii. F. No. A-1 (1)/Standard/MMP/2012, dated 12th October, 2017; 

xxxix. F. No. Stds/O&F/Notification (3)/FSSAI-2016, dated 12th October, 2017; 

xl.      F. No. 2/Stds/CPL & CP/Notification/FSSAI-2016(part), dated the 24th October, 2017; 

xli.  F. No. A-1/Standards/Agmark/2012-FSSAI(pt.I), dated 17th November, 2017;  

xlii.     F.No. 1/Additives/Stds/BIS Notification/FSSAI/2016, dated 17th November, 2017; 

xliii. F. No. Stds/O&F/Notification (5)/FSSAI-2016, dated  20th February  , 2018; 

xliv. F.No. Stds/01-SP(fortified & Enriched Foods)-Reg/FSSAI-2017, dated   13th March, 2018; 

xlv. F. No.1-110(3)/SP (Biological Hazards)/FSSAI/2010, dated the 21st  March, 2018;   

xlvi. File No. Stds/SCSS&H/ Notification (03)/FSSAI-2016, dated the 10th    April, 2018; and 

xlvii. No. Stds/CPL&CP/Notification/FSSAI-2016, dated 4th May, 2018. 
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