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᭭वा᭭᭝य और पᳯरवार क᭨याण मंᮢालय 

 (भारतीय खा᳒ सरुᭃा और मानक ᮧािधकरण) 

अिधसचूना 

नई ᳰद᭨ली, 16 अग᭭त, 2016 

फा.स.ं 1-10(8)/मानक/एसपी(म᭓ली और म᭓ली उ᭜पाद)/एफएसएसएआई.-2013.— खा᳒ सुरᭃा और 
मानक (खा᳒ उ᭜ पाद मानक और खा᳒ सहयो᭔य) िविनयम, 2011 का और सशंोधन करने के िलए कितपय 
िविनयमᲂ का िन᳜िलिखत ᮧाᱨप, िजस े भारतीय खा᳒ सरुᭃा और मानक ᮧािधकरण, कᱶ ᮤीय सरकार के 
पूवाᭅनुमोदन स,े खा᳒ सुरᭃा और मानक अिधिनयम, 2006 (2006 का 34) कᳱ धारा 16 के साथ पᳯठत धारा 92 
कᳱ उपधारा (2) के खंड (ड.) ᳇ारा ᮧद᭜ त शि᭍ तयᲂ का ᮧयोग करते ᱟए बनाने का ᮧ᭭ताव ह,ै उन सभी ᭪ यि᭍ तयᲂ कᳱ 
जानकारी के िलए, िजनके उससे ᮧभािवत होने कᳱ सभंावना ह,ै  उᲦ अिधिनयम कᳱ धारा 92 कᳱ उपधारा (1) कᳱ  
अपेᭃानुसार ᮧकािशत ᳰकया  जाता ह ैऔर यह सूचना दी जाती ह ैᳰक उ᭍ त ᮧाᱨप िविनयमᲂ पर उस तारीख स,े 
िजसको इस अिधसूचना वाले राजपᮢ कᳱ ᮧितयां, जनता को उपल᭣ ध करा दी  जाती ह,ै तीस ᳰदन कᳱ अविध कᳱ 
समाि᭡ त के प᭫ चात् िवचार ᳰकया जाएगा। 

आᭃेप या सुझाव, यᳰद कोई हᲂ, मु᭎ य कायᭅकारी अिधकारी, भारतीय खा᳒ सरुᭃा और मानक ᮧािधकरण, 
खा᳒ और औषिध ᮧशासन भवन, कोटला रोड, नई ᳰद᭨ ली-110002 को  अथवा ᮧािधकरण के ईमेल पते  
regulation@fssai.gov.in पर  भेजे जा सकᱶ गे।  

उ᭍ त ᮧाᱨप िविनयमᲂ के सबंंध मᱶ ᳰकसी भी ᭪ यि᭍ त से ᮧा᭡ त आᭃेपᲂ और सुझावᲂ पर इस ᮧकार िविन᳸द᭬ ट 
अविध कᳱ समाि᭡ त स ेपूवᭅ खा᳒ ᮧािधकरण ᳇ारा िवचार ᳰकया जाएगा। 
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ᮧाᱨप िविनयम 

1. सिंᭃ᳙ नाम और ᮧारंभ - (1) इन िविनयमᲂ का संिᭃ᳙ नाम खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜ पाद मानक और 
खा᳒ सहयो᭔ य) संशोधन िविनयम, 2016 ह।ै 

 (2) ये राजपᮢ मᱶ उनके अंितम ᮧकाशन कᳱ तारीख को ᮧवृᱫ हᲂगे । 

2. खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜पाद मानक और खा᳒ सहयो᭔य) िविनयम, 2011 मᱶ "मछली और मछली 
उ᭜ पाद" से संबंिधत िविनयम 2.6 के उपिविनयम 2.6.1 मᱶ,-  

(अ) खंड 1 के ᭭ थान पर िन᭥ निलिखत रखा जाएगा, अथाᭅत् :- 

“1. िहमᮧिशितत झᱭगी 

(क) ᮧिशितत झᱭगी से ᮧिशितत क᭒ चा या भागत: या पूणᭅतया पकाया ᱟआ झᱭगी या झᱭगा, िछला ᱟआ 
या जो िछला ᱟआ नहᱭ ह,ै अिभᮧेत ह ै।  

(ख) ᮧिशितत झᱭगी वह उ᭜ पाद ह ै िजसे पेनेइडईे, सोलेनोसेᳯरडईे, अᳯर᭭ टेइडईे, सरज᭭ टाइडईे, 
िहपोलाइटीडईे, ᮓᱶ गोनाइडईे, पेलेइमोिनडईे और एटाइडईे से संबंिधत ᮧजाितयᲂ से अिभᮧा᭡ त ᳰकया 
गया ह ै। ᳰकसी समुिचत तैयारी के प᭫ चात् उ᭜ पादकᲂ, ᮧिशतन ᮧᳰᮓया के अधीन ᳰकया जाएगा और वह 
इसमᱶ इसके प᭫ चात् अिधकिथत शतᲄ का अनुपालन करेगा :  

(i)   ᮧिशतन ᮧᳰᮓया को यथोिचत उप᭭ कर मᱶ इस ᮧकार पूरा ᳰकया जाएगा ᳰक अिधकतम 
ᳰᮓ᭭ टलीकरण के तापमान कᳱ रᱶज को ᭜ वᳯरत ᱨप से पास ᳰकया जा सके । ᮧिशतन ᮧᳰᮓया को 
तब तक पूरा नहᱭ माना जाएगा और जब तक उ᭜ पाद का तापमान तापीय ि᭭ थरीकरण के 
प᭫ चात् तापीय कᱶ ᮤ मᱶ -180 सᱶटीᮕेट उससे कम न हो जाए। 

(ii)   पकाने और ठंडा करने के िलए उपयोग ᳰकया गया जल पेय जल कᳱ ᭍ वािलटी का होगा या ᭭ व᭒ छ 
समुᮤी जल होगा जो उ᭠ हᱭ सु᭯ म जैवकᳱय मानकᲂ को पूरा करता हो, जो पेय जल के िलए ह ᱹ
और यह संभािवत संदषूण से मु᭍ त होगा।  

(iii)   उ᭜ पाद को अ᭜ यिधक ᮧिशतन मᱶ रखा जाएगा िजससे पᳯरवहन, भंडारण और िवतरण के दौरान 
᭍ वािलटी बने रह।े  

(iv)   ᮧिशितत झᱭगी को ᮧसं᭭ कृत और पैकेिजकृत ᳰकया जाएगा िजसस ेिडहाइᮟशेन और आ᭍ सीकरण 
᭠ यूनतम हो।  

(v)   िनयंिᮢत ि᭭ थितयᲂ के अधीन ᮧिशितत उ᭜ पादᲂ को पुन: पैक करने कᳱ मा᭠ यताᮧा᭡ त प᳍ित, जो 
उ᭜ पाद कᳱ ᭍ वािलटी को बनाए रखेगी िजसके प᭫ चात् यथापᳯरभािषत ᮧिशतन ᮧᳰᮓया को पुन: 
लागू करने को अनु᭄ात ᳰकया जाएगा।  

(ग) अपᭃेाए ं 

(i)   ᮧिशितत झᱭगी को ᭭ वा᭭ ᭝ य झᱭगी या झᱭगा से तैयार ᳰकया जाएगा, जो ᳰक मानव उपभोग के 
िलए ताजा के ᱨप मᱶ िवᮓय करने के िलए उपयु᭍ त ᭍ वािलटी के हᲂ । 

(ii)   यᳰद रोगन चढ़ाए ंᱟए हᲂ तो रोगन चढ़ाने के िलए या रोगन घोल तैयार करन ेके िलए उपयोग 
ᳰकया गया जल पेय जल कᳱ ᭍ वािलटी (आईएस 10500) का होगा या ᭭ व᭒ छ समुᮤी जल होगा, 
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जो उ᭠ हᱭ lw᭯ म जैवकᳱय मानकᲂ को पूरा करता हो, जो पेय जल के ह ᱹऔर संभािवत संदषूणᲂ से 
मु᭍ त हᲂ ।  

(iii)   अ᭠ य संघटक खा᳒ ᮰ेणी ᭍ वािलटी के हᲂगे और इन िविनयमᲂ मᱶ िविहत सभी लागू मानकᲂ के 
अनुᱨप हᲂगे ।  

(घ) खा᳒ सहयो᭔ य  

   केवल इन िविनयमᲂ के अधीन अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा ।  

(ङ) ᭭ व᭒ छता  

 उ᭜ पाद को खा᳒ सरुᭃा और मानक (खा᳒ कारबार का अनु᭄ि᭡ तकरण और िविनयमन) िविनयम, 
2011 कᳱ अनसुूची 4 के भाग 2 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ के अनुसार और खा᳒ सुरᭃा और मानक 
अिधिनयम, 2006 के उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य मागᭅिनदᱷश के अधीन तैयार 
ᳰकया जाएगा और ह᭭तालन ᳰकया जाएगा ।  

(च) सदंषूण, अिवष और अविश᭬ ट  

 इस मानक के अधीन आने वाले उ᭜ पाद खा᳒ सुरᭃा और मानक (संदषूण, अिवष और अविश᭬ ट) 
िविनयम, 2011 का अनुपालन करᱶगे ।  

इस मानक के अधीन आने वाले उ᭜ पाद इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवक 
अपेᭃाᲐ के अनुᱨप हᲂगे ।  

(छ) पकेैᳲजग और लबेलीकरण  

 उ᭜ पाद, खा᳒ सरुᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लबेलीकरण) िविनयम, 2011 के अधीन 
अिधकिथत पैकेᳲजग और लबेलीकरण अपेᭃाᲐ को पूरा करᱶगे और पूवᭅ पैकेिजकृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे । 
उ᭜ पाद का -180 सᱶटीᮕेट या उससे कम पर भंडारण ᳰकया जाएगा और इसकᳱ घोषणा लेबल पर कᳱ 
जाएगी ।”;  

(आ) खंड 4 और खंड 5 के ᭭ थान पर िन᭥ निलिखत खंड रखे जाएगें, अथाᭅत् :--  

“4. ᮧिशितत ᳰफनमछली   

(क) ᮧिशितत ᳰफनमछली स ेनीचे पᳯरभािषत ᳰफनमछली ᮧजाितयᲂ का ᮧिशितत उ᭜ पाद अिभᮧेत ह ैऔर 
िजसका ᮧ᭜ यᭃ उपभोग तथा और ᮧसं᭭ करण के िलए ᮧ᭭ ताव ᳰकया गया ह ै।  

(ख) ᮧिशितत ᳰफनमछली मानव उपभोग के िलए उपयु᭍ त िसर रिहत या िसर सिहत ᳰफनमछली ᮧजाित 
को िन᳸द᭬ ट करती ह ै िजसस े िवसरा या अ᭠ य अंगᲂ को पूणᭅतया या भागत: हटा ᳰदया गया हो । ᳰकसी 
समुिचत तैयारी के प᭫ चात ् उ᭜ पाद को ᮧिशतन ᮧᳰᮓया के अधीन ᳰकया जाएगा और वह इसमᱶ इसके 
प᭫ चात् अिधकिथत शतᲄ को अनुपालन करेगा :  

(i) ᮧिशतन ᮧᳰᮓया को समुिचत उप᭭ कर मᱶ ऐसी रीित मᱶ पूरा ᳰकया जाएगा ᳰक अिधकतम 
ᳰᮓ᭭ टलीकरण के तापमान के रᱶज को शीᮖता से पूरा ᳰकया जाए । ᮧिशतन ᮧᳰᮓया को तब तक 
पूरा नहᱭ माना जाएगा और जब तक उ᭜ पाद का तापमान तापीय ि᭭ थरीकरण के प᭫ चात ्
तापीय कᱶ ᮤ मᱶ -180 सᱶटीᮕेट उससे कम न हो जाए । उ᭜ पाद को अ᭜ यिधक ᮧिशतन मᱶ रखा 
जाएगा िजससे पᳯरवहन, भडंारण और िवतरण के दौरान ᭍ वािलटी बने  रह े।  
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(ii) इन उ᭜ पादᲂ को ᮧसं᭭ कृत और पैकेिजकृत ᳰकया जाएगा िजससे िडहाइᮟशेन और आ᭍ सीकरण 
᭠ यूनतम हो । 

(iii) िनयंिᮢत ि᭭ थितयᲂ के अधीन ᮧिशितत उ᭜ पादᲂ को पुन: पैक करन ेकᳱ मा᭠ यताᮧा᭡ त प᳍ित, 
जो उ᭜ पाद कᳱ ᭍ वािलटी को बनाए रखेगी िजसके प᭫ चात ्यथापᳯरभािषत ᮧिशतन ᮧᳰᮓया को 
पुन: लागू करने को अनु᭄ात ᳰकया जाएगा ।  

(ग) अपᭃेाए ं 

(i) ᮧिशितत ᳰफनमछली को ᭭ वा᭭ ᭝ य मछली से तैयार ᳰकया जाएगा, जो ᳰक मानव उपभोग के 
िलए ताजा के ᱨप मᱶ िवᮓय करने के िलए उपयु᭍ त ᭍ वािलटी के हᲂ । 

(ii) यᳰद रोगन चढ़ाए ंᱟए हᲂ तो रोगन चढ़ाने के िलए या रोगन घोल तैयार करने के िलए उपयोग 
ᳰकया गया जल पेय जल कᳱ ᭍ वािलटी (आईएस 10500 : 2012) का होगा या ᭭ व᭒ छ समुᮤी 
जल होगा, जो उ᭠ हᱭ सु᭯ म जैवकᳱय मानकᲂ को पूरा करता हो, जो पेय जल के ह ᱹ और 
संभािवत संदषूणᲂ से मु᭍ त हᲂ ।  

(iii) अ᭠ य संघटक खा᳒ ᮰ेणी ᭍ वािलटी के हᲂगे और इन िविनयमᲂ मᱶ िविहत सभी लागू मानकᲂ के 
अनुᱨप हᲂगे ।  

(iv) क᭒ ची सामᮕी मᱶ 100 िमलीᮕाम/ᳰकलोᮕाम िह᭭ टामाइन से अिधक अंतᳶव᭬ ट नहᱭ होगा । यह 
केवल कारिनजेडईे, चानीडईे, ᭍ लूपीडईे, कारीफेनीडईे, इंगराउलीडईे, इ᭭ टीओफोᳯरडईे, 
मुिजलीडईे, िᮧ᭭ टीगा᭭ ᮝीडईे, ᭭ को᭥ ᮩ ाइडईे तथा जाइफᳱडईे ᮧजाितयᲂ को लागू होगा ।  

(घ) खा᳒ सहयो᭔ य  

केवल इनके अधीन अनु᭄ेय खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा ।  

(ङ) ᭭ व᭒ छता  

 उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबार का अनु᭄ि᭡ तकरण और िविनयमन) िविनयम, 2011 
कᳱ अनुसचूी 4 के भाग 2 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ के अनुसार और खा᳒ सरुᭃा और मानक 
अिधिनयम, 2006 के उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य मागᭅिनदᱷश के अधीन तैयार 
ᳰकया जाएगा और ह᭭तालन ᳰकया जाएगा ।  

(च) सदंषूण, अिवष और अविश᭬ ट  

इस मानक के अधीन आने वाले उ᭜ पाद खा᳒ सुरᭃा और मानक (संदषूण, अिवष और अविश᭬ ट) 
िविनयम, 2011 का अनुपालन करᱶगे ।  

इस मानक के अधीन आने वाले उ᭜ पाद इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवक 
अपेᭃाᲐ के अनुᱨप हᲂगे ।  

(छ) पकेैᳲजग और लबेलीकरण  

उ᭜ पाद, खा᳒ सरुᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण) िविनयम, 2011 के अधीन अिधकिथत पैकेᳲजग 
और लेबलीकरण अपेᭃाᲐ को पूरा करᱶगे और पूवᭅ पैकेिजकृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे । उ᭜ पाद का -180 सᱶटीᮕेट 
या उससे कम पर भंडारण ᳰकया जाएगा और इसकᳱ घोषणा लेबल पर कᳱ जाएगी ।”;  
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5. ᮧिशितत मछली ᳰफलटे   

(क) ᮧिशितत मछली ᳰफलेट से नीचे पᳯरभािषत ᮧ᭜ यᭃ उपभोग के साथ-साथ और ᮧसं᭭ करण के िलए 
ᮧिशितत मछली का ᳰफलेट उ᭜ पाद अिभᮧेत ह ै।  

(ख) ᮧिशितत मछली ᳰफलेट मछली के टुकड़ᱶ ह,ᱹ िज᭠ हᱶ उसी ᮧजाितयᲂ कᳱ मछिलयᲂ से अलग ᳰकया जाता 
ह,ै जो रीड कᳱ ह᲻ी के समानांतर कट ᳇ारा मानव उपभोग के िलए उपयु᭍ त ह ᱹऔर ऐसे ᳰफलेट के भागᲂ को 
काटा जाता ह ैताᳰक उ᭠ हᱶ पैकेᳲजग और आगे ᮧसं᭭ करण के िलए सुकर बनाया जा सके । ᳰकसी समुिचत 
तैयारी के प᭫ चात् उ᭜ पाद को ᮧिशतन ᮧᳰᮓया के अधीन ᳰकया जाएगा और वह इसमᱶ इसके प᭫ चात ्
अिधकिथत शतᲄ को अनुपालन करेगा:  

(i) ᮧिशतन ᮧᳰᮓया को समुिचत उप᭭ कर मᱶ ऐसी रीित मᱶ पूरा ᳰकया जाएगा ᳰक अिधकतम 
ᳰᮓ᭭ टलीकरण के तापमान के रᱶज को शीᮖता से पूरा ᳰकया जाए । ᮧिशतन ᮧᳰᮓया को तब तक 
पूरा नहᱭ माना जाएगा और जब तक उ᭜ पाद का तापमान तापीय ि᭭ थरीकरण के प᭫ चात ्
तापीय कᱶ ᮤ मᱶ -180 सᱶटीᮕेट उससे कम न हो जाए । उ᭜ पाद को अ᭜ यिधक ᮧिशतन मᱶ रखा 
जाएगा िजससे पᳯरवहन, भडंारण और िवतरण के दौरान ᭍ वािलटी बने  रह े।  

(ii) इन उ᭜ पादᲂ को ᮧसं᭭ कृत और पैकेिजकृत ᳰकया जाएगा िजससे िडहाइᮟशेन और आ᭍ सीकरण 
᭠ यूनतम हो । 

(iii) िनयंिᮢत ि᭭ थितयᲂ के अधीन ᮧिशितत उ᭜ पादᲂ को पुन: पैक करन ेकᳱ मा᭠ यताᮧा᭡ त प᳍ित, 
जो उ᭜ पाद कᳱ ᭍ वािलटी को बनाए रखेगी िजसके प᭫ चात ्यथापᳯरभािषत ᮧिशतन ᮧᳰᮓया को 
पुन: लागू करने को अनु᭄ात ᳰकया जाएगा ।  

(iv) ᳰफलेट को ह᲻ी रिहत के ᱨप मᱶ ᮧ᭭ तुत ᳰकया जा सकेगा परंतु यह ᳰक ह᲻ीकरण को िपन 
हि᲻यᲂ सिहत पूरा ᳰकया गया हो ।  

(ग) अपᭃेाए ं 

(क) ᮧिशितत मछली ᳰफलेट को ᭭ वा᭭ ᭝ य मछली से तैयार ᳰकया जाएगा, जो ᳰक मानव उपभोग के 
िलए ताजा के ᱨप मᱶ िवᮓय करने के िलए उपयु᭍ त ᭍ वािलटी के हᲂ । 

(ख) यᳰद रोगन चढ़ाए ंᱟए हᲂ तो रोगन चढ़ाने के िलए या रोगन घोल तैयार करने के िलए उपयोग 
ᳰकया गया जल पेय जल कᳱ ᭍ वािलटी (आईएस 10500) का होगा या ᭭ व᭒ छ समुᮤी जल 
होगा, जो उ᭠ हᱭ सु᭯ म जैवकᳱय मानकᲂ को पूरा करता हो, जो पेय जल के ह ᱹऔर संभािवत 
संदषूणᲂ से मु᭍ त हᲂ ।  

(ग) अ᭠ य संघटक खा᳒ ᮰ेणी ᭍ वािलटी के हᲂगे और इन िविनयमᲂ मᱶ िविहत सभी लागू मानकᲂ के 
अनुᱨप हᲂगे ।  

(घ) क᭒ ची सामᮕी मᱶ 100 िमलीᮕाम/ᳰकलोᮕाम िह᭭ टामाइन से अिधक अंतᳶव᭬ ट नहᱭ होगा । यह 
केवल कारिनजेडईे, चानीडईे, ᭍ लूपीडईे, कारीफेनीडईे, इंगराउलीडईे, इ᭭ टीओफोᳯरडईे, 
मुिजलीडईे, िᮧ᭭ टीगा᭭ ᮝीडईे, ᭭ को᭥ ᮩ ाइडईे तथा जाइफᳱडईे ᮧजाितयᲂ को लागू होगा ।  

(घ) खा᳒ सहयो᭔ य  
केवल इनके अधीन अनु᭄ेय खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा ।  
(ङ) ᭭ व᭒ छता  

उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबार का अनु᭄ि᭡ तकरण और िविनयमन) िविनयम, 
2011 कᳱ अनुसूची 4 के भाग 2 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ के अनुसार और खा᳒ सुरᭃा और मानक 
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अिधिनयम, 2006 के उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य मागᭅिनदᱷश के अधीन तैयार 
ᳰकया जाएगा और ह᭭तालन ᳰकया जाएगा ।  

(च) सदंषूण, अिवष और अविश᭬ ट  

इस मानक के अधीन आने वाले उ᭜ पाद खा᳒ सुरᭃा और मानक (संदषूण, अिवष और अविश᭬ ट) 
िविनयम, 2011 का अनुपालन करᱶगे ।  

इस मानक के अधीन आने वाले उ᭜ पाद इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवक अपेᭃाᲐ 
के अनुᱨप हᲂगे ।  

(छ) पकेैᳲजग और लबेलीकरण  

उ᭜ पाद, खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण) िविनयम, 2011 के अधीन अिधकिथत 
पैकेᳲजग और लेबलीकरण अपेᭃाᲐ को पूरा करᱶगे और पूवᭅ पैकेिजकृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे । उ᭜ पाद का -
180 सᱶटीᮕेट या उससे कम पर भंडारण ᳰकया जाएगा और इसकᳱ घोषणा लेबल पर कᳱ जाएगी ।”; 

(इ) खंड 13 के प᭫ चात् िन᭥ निलिखत खंड अंत:᭭ थािपत ᳰकया जाएगा ।  

“14. ᮧिशितत सफेालोपोड  

(क) ᮧिशितत सेफालोपोड से ᮧिशितत क᭒ चा सेफालोपोड और क᭒ चे सेफालोपोड के भाग अिभᮧेत ह,ै िजस े
नीचे पᳯरभािषत ᳰकया गया ह ैऔर िजनका ᮧ᭜ यᭃ उपभोग और अिᮕम ᮧसं᭭ करण के िलए ᮧ᭭ ताव ᳰकया 
जाता ह ै।  

(ख) ᮧिशितत सेफालोपोड और सेफालोपोड के भागᲂ को िन᭥ निलिखत ᮧवगᲄ से अिभᮧा᭡ त ᳰकया जाता ह ै:  

ᮧवगᭅ कुटंुब 
ि᭭ कवड लोलीजीनीडईे  

ओनीकोटेउथीडईे  
ओ᭥ मा᭭ ᮝेफᳱडईे  
थाइसेनोटयूथीडईे  

᭍टलᳰफश  सेफᳱडईे  
सेिपओलीडईे 

आ᭍ टोप् स आ᭍ टोपोिडडेई 

(i) समुिचत तैयारी के प᭫ चात ् उ᭜ पाद को ᮧिशतन ᮧᳰᮓया के अधीन ᳰकया जाएगा और वह 
िन᭥ निलिखत शतᲄ का अनुपालन करेगा :  

(1) समुिचत तैयारी के प᭫ चात् उ᭜ पाद को ᮧिशतन ᮧᳰᮓया के अधीन ᳰकया जाएगा और 
वह इसमᱶ इसके प᭫ चात् अिधकिथत शतᲄ का अनुपालन करेगा । ᮧिशतन ᮧᳰᮓया को 
समुिचत उप᭭ कर मᱶ ऐसी रीित मᱶ पूरा ᳰकया जाएगा ᳰक अिधकतम ᳰᮓ᭭ टलीकरण के 
तापमान के रᱶज को शीᮖता से पूरा ᳰकया जाए । ᮧिशतन ᮧᳰᮓया को तब तक पूरा 
नहᱭ माना जाएगा और जब तक उ᭜ पाद का तापमान तापीय ि᭭ थरीकरण के प᭫ चात् 
तापीय कᱶ ᮤ मᱶ -180 सᱶटीᮕेट उससे कम न हो जाए । उ᭜ पाद को अ᭜ यिधक ᮧिशतन मᱶ 
रखा जाएगा िजसस ेपᳯरवहन, भंडारण और िवतरण के दौरान ᭍ वािलटी बन ेरह े । 
ᮧिशितत सेफालोपोड और सेफालोपोड के भागᲂ को इस ᮧकार ᮧसं᭭ कृत और 
पैकेिजकृत ᳰकया जाएगा िजससे िडहाइᮟशेन और आ᭍ साइडशेन ᭠ यूनतम हो । 
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(2) िनयंिᮢत ि᭭ थितयᲂ के अधीन, जो उ᭜ पाद कᳱ ᭍ वािलटी को बनाए रखती ह,ᱹ म᭟ यवतᱮ 
ᮧिशितत सामᮕी कᳱ औ᳒ोिगक पुन: पैकेᳲजग के प᭫ चात् ऊपर यथा पᳯरभािषत 
᭜ वᳯरत ᮧिशतन ᮧᳰᮓया का पुन: उपयोग अनु᭄ात ह ै।  

(ग) अपᭃेाए ं 

(i) ᮧिशितत सेफालोपोड को ᭭ वा᭭ ᭝ य ि᭭ कवड, ᭍टलᳰफश या आ᭍ टो᭡ स से तैयार ᳰकया जाएगा, 
जो ᳰक मानव उपभोग के िलए ताजा के ᱨप मᱶ िवᮓय करने के िलए उपयु᭍ त ᭍ वािलटी के हᲂ ।  

(ii) यᳰद रोगन चढ़ाए ंᱟए हᲂ तो रोगन चढ़ाने के िलए या रोगन घोल तैयार करने के िलए उपयोग 
ᳰकया गया जल पेय जल कᳱ ᭍ वािलटी (आईएस 10500) का होगा या ᭭ व᭒ छ समुᮤी जल 
होगा, जो उ᭠ हᱭ सु᭯ म जैवकᳱय मानकᲂ को पूरा करता हो, जो पेय जल के ह ᱹऔर संभािवत 
संदषूणᲂ से मु᭍ त हᲂ ।  

(घ) खा᳒ सहयो᭔ य  

केवल इनके अधीन अनु᭄ेय खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा ।  

(ङ) ᭭ व᭒ छता  

उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबार का अनु᭄ि᭡ तकरण और िविनयमन) िविनयम, 
2011 कᳱ अनुसूची 4 के भाग 2 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ के अनुसार और खा᳒ सुरᭃा और मानक 
अिधिनयम, 2006 के उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य मागᭅिनदᱷश के अधीन तैयार 
ᳰकया जाएगा और ह᭭तालन ᳰकया जाएगा ।  

(च) सदंषूण, अिवष और अविश᭬ ट  

इस मानक के अधीन आने वाले उ᭜ पाद खा᳒ सुरᭃा और मानक (संदषूण, अिवष और अविश᭬ ट) 
िविनयम, 2011 का अनुपालन करᱶगे ।  

इस मानक के अधीन आने वाले उ᭜ पाद इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवक अपेᭃाᲐ 
के अनुᱨप हᲂगे ।  

(छ) पकेैᳲजग और लबेलीकरण  

उ᭜ पाद, खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण) िविनयम, 2011 के अधीन अिधकिथत 
पैकेᳲजग और लेबलीकरण अपेᭃाᲐ को पूरा करᱶगे और पूवᭅ पैकेिजकृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे । उ᭜ पाद का -
180 सᱶटीᮕेट या उससे कम पर भंडारण ᳰकया जाएगा और इसकᳱ घोषणा लेबल पर कᳱ जाएगी । 

15. धिूमत मछली उ᭜ पाद  

(क) धिूमत मछली उ᭜ पादᲂ स ेधिूमत, धिूमत ᭢लवेडᭅ और धिूमत शुि᭬ कत मछली उ᭜ पाद अिभᮧेत ह,ᱹ िज᭠ हᱶ 
ताजा, िशितत या ᮧिशितत क᭒ ची सामᮕी से तैयार ᳰकया गया ह,ै यह संपूणᭅ मछली, ᳰफनलेट और उसके 
टुकड़ᲂ और वैसे ही उ᭜ पादᲂ से ᭪ यौहार करता ह ै। यह मानक मछली को या तो सीध ेउपभोग के िलए, और 
ᮧसं᭭ करण के िलए या िवशेष᭄ या कᳱमा बनाए ᱟए उ᭜ पादᲂ मᱶ वधᭅन के िलए लागू होता ह ैजहां मछली 
खा᳒ अंतवᭅ᭭ तु का केवल एक भाग ह ै।  
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(ख) उ᭜ पाद िन᭥ निलिखत ᳰक᭭ मᲂ का होगा :  

(i) धूिमत मछली को उस मछली से तैयार ᳰकया जाता ह ैिजसे गमᭅ या शीत धूमन ᮧᳰᮓया से गुजारा 
गया ह ै। धूमर को अिनवायᭅ ᱨप स ेउप िविनयम 3.0 मᱶ पᳯरभािषत ᳰकसी एक ᮧᳰᮓया ᳇ारा लागू 
ᳰकया जाएगा और अंितम उ᭜ पाद मᱶ अिनवायᭅ ᱨप स ेधूिमत संवेदी िवशेषताए ंहᲂगी । मसालᲂ और 
अ᭠ य वैकि᭨ पक संघटकᲂ का उपयोग ᳰकया जा सकेगा ।  

(ii) धूिमत शुि᭬ कत मछली को उस मछली से तैयार ᳰकया जाता ह ैजो धूिमत और शु᭬ कन कᳱ संयु᭍ त 
ᮧᳰᮓया गुजरी ह ैऔर इसके अंतगᭅत उपिविनयम 3.0 मᱶ यथावᳶणत लवणीकरण ᮧᳰᮓया ह ै। धूिमत 
को अिनवायᭅ ᱨप से पारंपᳯरक या औ᳒ोिगक धूिमत शु᭬ कन ᮧᳰᮓया के मा᭟ यम से लागू ᳰकया जाएगा 
और अंितम उ᭜ पाद मᱶ अिनवायᭅ ᱨप से धूिमत संवेदी िवशेषताए ंहᲂगी । मसालᲂ और अ᭠ य वैकि᭨ पक 
संघटकᲂ का उपयोग ᳰकया जा सकेगा ।  

(iii) धूिमत ᭢लेवडᭅ मछली को ऐसी मछली से तैयार ᳰकया जाता ह ै िजस पर उपिविनयम 3.0 मᱶ 
यथावᳶणत धूिमत ᮧᳰᮓया का उपयोग ᳰकए िबना धूिमत ᭢लेवरᲂ का उपयोग ᳰकया ह ै । अंितम 
उ᭜ पाद मᱶ अिनवायᭅ ᱨप से धूिमत ᭭ वाद होगा । मसालᲂ और अ᭠ य वैकि᭨ पक संघटकᲂ का उपयोग 
ᳰकया जा सकेगा ।  

(ग) धूिमत मछली, धूिमत-शुि᭬ कत मछली धूिमत ᭢लेवडᭅ मछली के िलए ᮧᳰᮓया नीच ेᳰदए अनुसार ह ै:  

(i) धूिमतकरण मछली को जलती ᱟई लकड़ी या पादप सामिᮕयᲂ के धुए ंके सामने अनाि᮰त करन े
कᳱ ᮧᳰᮓया ᳇ारा मछली को उपचाᳯरत करना ह ै । इस ᮧᳰᮓया कᳱ ᮧाियक िवशेषता लवणीकरण, 
शु᭬ कन, तापन और धूिमत कदमᲂ को ᳰकसी धूिमत चै᭥ बर मᱶ एकᳱकृत संयोजन ह ै:  

परंतु धुए ंया धुए ंके संघनकᲂ सृिजत करने के िलए का᭬ ठ या अ᭠ य पादप सामᮕी मᱶ कोई िवषा᭍ त 
पदाथᭅ ᮧाकृितक ᱨप से या संदषूण के मा᭟ यम से या रसायनᲂ, पᱶट ᳇ारा उपचाᳯरत ᳰकए जाने के 
प᭫ चात् या िमलाई जाने वाली सामिᮕयᲂ के कारण अंतᳶव᭬ ट नहᱭ हᲂगे और उनका ह᭭ तालन ऐस े
ᳰकया जाएगा िजससे संदषूण से बचा जा सके :  
परंतु यह और ᳰक मछली का धूमन ऐसी रीित मᱶ ᳰकया जाएगा िजससे पोलीसाइि᭍ लक आरोमेᳯटक 
हाइᮟोकाबᭅन (पीएएच) कᳱ िविनᳶमती को ᭠ यूनतम ᳰकया जाए ।  

(ii) पुन: सृिजत धुए ंके मा᭟ यम से धूमन मछली को धुए ंके ᮧित अनाि᮰त करने कᳱ ᮧᳰᮓया ह ैिजसका 
पुन: सृजन ᳰकसी धूमर च᭥ै बर मᱶ उन समय और तापमान पᳯरि᭭ थितयᲂ के अधीन रहते ᱟए, जो गमᭅ 
या शीत धूिमत करने के समान ह,ै मᱶ धूमर संघनक का ᭭ वचालन करके पुन: सृजन ᳰकया जाता ह ै।  

(iii) धूिमत संघिनत उ᭜ पादᲂ को आ᭍ सीजन कᳱ सीिमत आपूᳶत मᱶ का᭬ ठ के िनयंिᮢत ताप अपकषᭅ 
᳇ारा अिभᮧा᭡ त उ᭜ पाद ह,ᱹ जो प᭫ चातवतᱮ पाᳯरणािमक धूिमत वा᭬ प और पाᳯरणािमक तरल 
उ᭜ पादᲂ का भाग ह ै।  

(iv) गमᭅ धूिमत एक ᮧᳰᮓया ह ैिजसमᱶ मछली को तापमान और समय के समुिचत संयोजन मᱶ धूिमत 
ᳰकया जाता ह,ै जो मछली के मांस मᱶ ᮧोटीन के संपूणᭅ जमावट काᳯरत करने के िलए पयाᭅ᭡ त ह ै। गमᭅ 
घूिमत करना पराजीिवयᲂ को मारने के िलए और गैर बीजाणु बै᭍ टीᳯरया पैथोजीन को न᭬ ट करन े
और संबंिधत मानव ᭭ वा᭭ ᭝ य के बीजाणु कंदकु को ᭃित पᱟचंाने के िलए पयाᭅ᭡ त   ह ै।  

(v) शीत घूिमत करना मछली को धुए ं स े उपचाᳯरत करने कᳱ एक ᮧᳰᮓया ह ै िजसमᱶ समय और 
तापमान के संयोजन का उपयोग ᳰकया जाता ह ैिजससे मछली के मांस मᱶ ᮧोटीन कᳱ पयाᭅ᭡ त जमावट 
काᳯरत नहᱭ होती ह ै᳴कतु िजससे जल ᳰᮓयाशीलता मᱶ कुछ कटौती काᳯरत होती ह ै।  
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(vi) लवणीकरण मछली को खा᳒ ᮰ेणी कᳱ ᭍ वािलटी के लवण ᳇ारा उपचाᳯरत करन ेकᳱ ᮧᳰᮓया ह ै
ताᳰक मछली के मासं मᱶ जल कᳱ ᳰᮓयाशीलता िन᭥ नतर हो जाए और समुिचत लवणीकरण 
ᮧौ᳒ोिगकᳱ ᳇ारा ᭢लेवर मᱶ वृि᳍ हो (अथाᭅत् शु᭬ क लवणीकरण, िᮩᳲनग, इंजे᭍ शन लवणीकरण ।  

(vii) शु᭬ कन एक ᮧᳰᮓया ह ैिजसमᱶ मछली मᱶ आᮤᭅ अंतवᭅ᭭ तु को िनयंिᮢत ᭭ व᭒ छ ि᭭ थितयᲂ के अधीन 
समुिचत अपेिᭃत िवशेषताᲐ तक घटाया जाता   ह ै।  

(viii) पैकेजीकरण एक ᮧᳰᮓया ह ैिजसमᱶ धूिमत मछली को ᳰकसी आघान मᱶ या तो ऐरोिवकली या 
कम कᳱ ᱟई आ᭍ सीजन ि᭭ थितयᲂ, िजसके अंतगᭅत िनवाᭅत या उपांतᳯरत वातावरण ह,ै मᱶ रखा जाता 
ह ै।  

(ix) भंडारण एक ᮧᳰᮓया ह,ै िजसमᱶ धूिमत मछली को िशितत या ᮧिशितत रखा जाता ह ै ताᳰक 
उ᭜ पाद कᳱ ᭍ वािलटी और सुरᭃा का सुिन᭫ चय ᳰकया जा सके ।  

(x) धूिमत शु᭬ कन वह ᮧᳰᮓया ह ैिजसमᱶ मछली को संयु᭍ त धूिमत और शु᭬ कन कदमᲂ से उस िव᭭ तार 
तक उपचाᳯरत ᳰकया जाता ह ै िजससे अंितम उ᭜ पाद को ᮧिशतन के िबना भंडाᳯरत और पᳯरवहन 
ᳰकया जा सकता ह ैतथा 0.75 या उससे कम जल ᳰᮓयाशीलता को हािसल ᳰकया जा सकता ह ै(10 
ᮧितशत नमी अंतवᭅ᭭ तु या उससे कम), जो जीवाणु पैथोजन और फफंूदी ᭭ पोएलेज को िनयंिᮢत करन े
के िलए आव᭫ यक ह ᱹ।  

(xi) धूिमत ᭢लेवर या तो धूिमत संघनक ह ᱹ या रासायिनक ᱨप से पᳯरभािषत पदाथᲄ को ᭄ात 
माᮢाᲐ मᱶ िमि᮰त करके तैयार ᳰकए गए कृिᮢम ᭢लेवर ᭣ लᱹड ह ᱹया दोनᲂ का कोई संयोजन (धूिमत-
िविनᳶमितयां) ह ै।  

(xii) धूिमत ᭢लेवᳳरग एक ᮧᳰᮓया ह ैिजसमᱶ मछली या मछली िनिमᳶतयᲂ का धूिमत ᭢लेवर के साथ 
उपचार ᳰकया जाता ह ै। धूिमत ᭢लेवर को डूबोन,े ᭭ ᮧे करन,े इंजे᭍ ट करने या सोक करने ᳇ारा लागू 
ᳰकया जा सकता ह।ै  

(घ) अपᭃेाए ं 

(i) धूिमत मछली, धूिमत ᭢लेवडᭅ और धूिमत शुि᭬ कत मछली को ᭭ वा᭭ ᭝ य और संपूणᭅ मछली स े
तैयार ᳰकया जाएगा, जो ताजी, ठंडी या ᮧिशितत हो सकेगी और जो उपयु᭍ त तयैारी के 
प᭫ चात् मानव उपभोग के िलए िवᮓय  करने कᳱ ᭍ वािलटी कᳱ होगी । 

(ii) अ᭠ य संघटक खा᳒ ᮰ेणी ᭍ वािलटी के हᲂगे और इन िविनयमᲂ मᱶ िविहत सभी लागू मानकᲂ के 
अनुᱨप हᲂगे ।  

(ङ) खा᳒ सहयो᭔ य  

   केवल इनके अधीन अनु᭄ेय खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा ।  

(च) ᭭ व᭒ छता अपᭃेाए ं

उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबार का अनु᭄ि᭡ तकरण और िविनयमन) िविनयम, 
2011 कᳱ अनुसूची 4 के भाग 2 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ के अनुसार और खा᳒ सुरᭃा और मानक 
अिधिनयम, 2006 के उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य मागᭅिनदᱷश के अधीन तैयार 
ᳰकया जाएगा और ह᭭तालन ᳰकया जाएगा ।  
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(छ) सदंषूण, अिवष और अविश᭬ ट  

इस मानक के अधीन आने वाले उ᭜ पाद खा᳒ सुरᭃा और मानक (संदषूण, अिवष और अविश᭬ ट) 
िविनयम, 2011 का अनुपालन करᱶगे ।  

इस मानक के अधीन आने वाले उ᭜ पाद इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवक अपेᭃाᲐ 
के अनुᱨप हᲂगे ।  

(ज) पकेैᳲजग और लबेलीकरण  

(i) लेबल पर उ᭜ पाद के िलए यथोिचत भंडारण और ह᭭ तालन अनुदशेᲂ कᳱ घोषणा कᳱ जाएगी ।  

(ii) खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण) िविनयम, 2011 के उपबंध पूवᭅ 
पैकेजीकृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे ।  

16. ᳯरटोरटेबल पाउचᲂ मᱶ खान ेके िलए तयैार ᳰफन ᳰफश या शलै ᳰफश करी 

(क) ᳯरटोरटेबल पाउचᲂ मᱶ खाने के िलए तैयार ᳰफन ᳰफश या शैल ᳰफश करी से तापीय ᱨप से ᮧसं᭭ कृत 
तुरंत मछली या शैल मछली करी अिभᮧेत ह ै।  

(ख) पᳯरभाषा  

(i) उ᭜ पाद कᳱ पᳯरभाषा  

(1) ᳯरटोरटेबल पाउचᲂ मᱶ खाने के िलए तैयार ᳰफन ᳰफश या शैल ᳰफश करी को ᭃय के दृ᭫  य 
संकेतᲂ के िबना ᭭ वा᭭ ᭝ य ᭍ वािलटी कᳱ ᳰफन ᳰफश या शैल ᳰफश ᮧजाितयᲂ स े तैयार ᳰकया 
जाता ह ै।  

(2) उ᭜ पाद को ᭭ वा᭭ ᭝ य मछली के खा᳒ भागᲂ से तैयार ᳰकया जाता ह,ै िजसे मसालᲂ कᳱ तरी, 
वन᭭ पित वसा और उस उ᭜ पाद के अ᭠ य समुिचत संघटकᲂ मᱶ पैक ᳰकया जाता ह ैतथा आघान मᱶ 
सीलबंद करन ेके प᭫ चात् समुिचत रीित मᱶ ताप ᮧसं᭭ कृत ᳰकया जाता ह ैताᳰक ᭃय स ेबचा जा 
सके ।  

(ii) ᮧᳰᮓया कᳱ पᳯरभाषा  

  उ᭜ पादᲂ को पृथक् ᱨप स ेसीलबंद ᳰकया जाता ह ैऔर उनको वािणि᭔ यक िनजᱮवाणु᭍ ता 
का सुिन᭫ चय करने के िलए पयाᭅ᭡ त ᮧसं᭭ करण उपचार ᳰदया जाएगा ।  

(iii) उ᭜ पाद को करी पै᳴कग मा᭟ यम मᱶ ᮧ᭭ तुत ᳰकया जाएगा ।  

(ग) अपᭃेाए ं 

(i) क᭒ ची सामᮕी  

इस उ᭜ पाद को तैयार करन े के िलए उपयोग कᳱ गई सामᮕी ᭭ व᭭ ᭝ य ᳰफन ᳰफश या शैल ᳰफश 
ᮧजाितयᲂ से होगी और ऐसी ᭍ वािलटी कᳱ होगी िजसका मानव उपभोग के िलए ताजा के ᱨप मᱶ 
िवᮓय ᳰकया जा सके ।  

मछली के िलए िसरो और िग᭨ स को पूणᭅतया हटा ᳰदया जाएगा, श᭨ कᲂ और पंूछ को हटाया जा 
सकेगा । मछली कᳱ आंतᲂ को िनकाला जा सकेगा । यᳰद आंतᱶ िनकाली जाती ह ᱹतो यह ᭪ यवहाᳯरक 
ᱨप से िवसरा संबंधी भागᲂ और म᭜ ᭭  य᭛ डᲂ, म᭜ ᭭  यशुᮓ या वृ᭍ क से मु᭍ त होगी । यᳰद आंतडी को नहᱭ 
िनकाला गया हो तो वह ᭪ यवहाᳯरक ᱨप से अपचे ᱟए भोजन या उपयोग ᳰकए गए भोजन स ेमु᭍ त 
होगी । झᱭगी के िलए िसर, खोल, एᳯंटना को पूणᭅतया हटा ᳰदया जाएगा ।  
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(ii) अ᭠ य सघंटक  

पै᳴कग मा᭟ यम और इ᭭ तेमाल ᳰकए गए अ᭠ य संघटक खा᳒ ᮰ेणी ᭍ वािलटी के हᲂगे और इन िविनयमᲂ 
मᱶ िविहत सभी लागू मानकᲂ के अनुᱨप हᲂगे । ᳰक᭠ हᱭ कृिᮢम रंजक पदाथᭅ और फᳺमग अिभकताᭅᲐ 
का उपयोग नहᱭ ᳰकया जाएगा ।  

(iii) अपघटन  

क᭒ ची सामᮕी कᳱ कुल वा᭬ पशील आधारी नाइᮝोजन का ᭭ तर (ᳰफन ᳰफश या शैल ᳰफश) 35 
िम.ᮕा./100 ᮕाम से अिधक नहᱭ होना चािहए ।  

(घ)  अिंतम उ᭜ पाद  

(i) तैयार उ᭜ पाद कᳱ गंध, ᭢लेवर और रंजक िवशेषताए ंउ᭜ पाद कᳱ हᲂगी । हि᲻यां मुलायम और 
नमᭅ हᲂगी ।  

(ii) खोले जाने पर पाउच कᳱ अंतवᭅ᭭ तु कोई समुिचत िवघटन को ᮧदᳶशत नहᱭ करेगी । वह टुकड़,े 
िजनसे भागᲂ को पृथक् ᳰकया गया ह,ै को िवघᳯटत इकाईयां माना जाएगा । मछली के 
िवघᳯटत भाग कᳱ ᮧितशतता कᳱ संगणना िनकाले गए ᮤ᭪ य के आधार पर कᳱ जाएगी, जो 
पाँच पाउचᲂ कᳱ औसत के आधार पर पाँच ᮧितशत स ेअिधक नहᱭ होगी ।  

(iii) उ᭜ पाद बा᳭ सामिᮕयᲂ जैसे रेत, धूल और कᳱटᲂ, आपितजनक गंध या ᭢लेवर स ेमु᭍ त होगा ।  

(iv) ᮧसं᭭ करण के प᭫ चात ्पाउच मᱶ अपिश᭬ ट वायु पाउच कᳱ अंतवᭅ᭭ तु के ᮤ᭪ यमान के दो ᮧितशत 
से कम होगी ।  

(v) ᳯरटोट पाउच मᱶ मछली का करी मᱶ औसत समानुपात 60 : 40 के अनुपास मᱶ होगा ।  

(vi) उ᭜ पाद मᱶ लवण कᳱ ᮧितशतता अिधकतम एक ᮧितशत स ेदो ᮧितशत होगी ।  

(ङ)  खा᳒ सहयो᭔य  

केवल इन िनयमᲂ के अधीन अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा।  

(च)  ᮧसं᭭  करण  

(i) सामᮕी को ᳯरटोटेबल पाउचᲂ मᱶ ᭃीणकृत या िनवाᭅतीकृत ᳰकया जाएगा और ताप ᳇ारा पुन: 
सील ᳰकया जाएगा । ᭃीणीकरण को या तो वा᭬ प इंजे᭍ शन या गमᭅ ᳰफᳲलग ᳇ारा ᳰकया 
जाएगा, िजसस ेदो ᮧितशत से कम अपिश᭬ ट वायु ᭭ तर को हािसल ᳰकया जा सके ।  

(ii) ᮧसं᭭ करण (ᳯरटोᳳटग) को ओटो᭍ लेव मᱶ अित ताप पर तब तक ᳰकया जाएगा जब तक उ᭜ पाद 
8-10 िमनट के सबसे धीमे ताप िब᭠ द ुपर F0 मान पर न पᱟचं जाए ।  

(छ) ᭭ व᭒ छता  

उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबार का अनु᭄ि᭡ तकरण और िविनयमन) िविनयम, 2011 
कᳱ अनुसूची 4 के भाग 2 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ के अनुसार और खा᳒ सरुᭃा और मानक 
अिधिनयम, 2006 के उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य मागᭅिनदᱷश के अधीन तैयार 
ᳰकया जाएगा और ह᭭तालन ᳰकया जाएगा ।  
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(ज) सदंषूण, अिवष और अविश᭬ ट  

(i) इस मानक के अधीन आन े वाले उ᭜ पाद खा᳒ सरुᭃा और मानक (संदषूण, अिवष और 
अविश᭬ ट) िविनयम, 2011 का अनुपालन करᱶगे ।  

(ii) इस मानक के अधीन आने वाले उ᭜ पाद खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜ पाद मानक और 
खा᳒ सहयो᭔ य) िविनयम, 2011 के पᳯरिश᭬ ट ख कᳱ सारणी 1 मᱶ तापीय ᱨप स ेᮧसं᭭ कृत 
मछली उ᭜ पादᲂ कᳱ सू᭯ म जैिवक अपेᭃाᲐ का अनुपालन करᱶगे ।  

(झ) पकेैᳲजग और लबेलीकरण  

(i) पᳯरवहन के दौरान भौितक संघात से बचन ेके िलए ᳯरटोट पाउचᲂ को समुिचत खुदरा आधानᲂ 
मᱶ पैक ᳰकया जाएगा ।  

(ii) खा᳒ ᮰ेणी ᭍ वािलटी कᳱ ᳯरटोट पाउच सामिᮕयां, िजनका पोिलए᭭ टर/एलुिमिनयम 
फायल/का᭭ ट पोिलᮧोपीिलन का संयोजन ह ै या चार परतीय संयोजन ह,ै जो 
पोिलए᭭ टर/एलुिमिनयम फायल या एलुिमिनयम आ᭍ साइड/नाइलोन और पोिलᮧोपीिलन का 
उपयोग ᳰकया जा सकेगा । अ᭠ य समुिचत पैकेᳲजग सामिᮕयां, जो उ᭒ च तापमान और दाब सह 
सकती ह,ᱹ का भी उपयोग ᳰकया जा सकता ह ै।  

(iii) पाउच खा᳒ ᮰ेणी के हᲂगे । ᳯरटोट पाउच कᳱ िन᭥ निलिखत यांिᮢक िवशेषताए ंहᲂगी ।  

ᮓम स.ं  िवशषेताए ं अपᭃेाए ं 

1.  तनन शि᭍ त (kgf/15 mm) मशीन ᳰदशा  3.0-5.25 

2.  बᲂड शि᭍ त (kgf/15 mm)  0.225-0.750 

3.  उ᭬ मा सील शि᭍ त (kgf/15 mm), ᭠ यूनतम 4.60 

4.  ᮩᳲ᭭ टग शि᭍ त (kgf/15 mm), ᭠ यूनतम  1.74 

(iv) खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण) िविनयम, 2011 के उपबंध पूवᭅ 
पैकेजीकृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे ।  

17.  िड᭣ बा बदं मछली उ᭜ पाद  

(क) िड᭣ बा बंद मछली उ᭜ पादᲂ से िड᭣ बा बंद ᳰफन ᳰफश, ᮓ᭭ टेिशयंस और मोलसकस ठोस अिभᮧेत ह,ै 
िज᭠ हᱶ तेल, जल या अ᭠ य समुिचत मा᭟ यम मᱶ पैक ᳰकया गया ह ै।  
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(ख) िववरण  
(i) उ᭜ पाद कᳱ पᳯरभाषा  

िड᭣ बा बंद मछली उ᭜ पादᲂ को ᳰफन ᳰफश, ᮓ᭭ टेिशयंस और मोलसकस के िन᭥ निलिखत ᮧवगᲄ 
से अिभᮧा᭡ त ᳰकया जाता ह ै:  

ᳰफन ᳰफश ᮓ᭭ टेिशयन मोलसकस 

सरडीनलेा और दसूरे 
᭍लूएपओेइ᭙स 
सरडीनेला लᲂगीसे᭡स 
सरडीनेला िगबबोसा 
सरडीनेला ᳴फिᮩआटा 
सरडीनेला अलबेला 
ए᭥᭣लीग᭭टर िसमᭅ 
डु᭭सुिमएᳯरया एकुटा 
डु᭭सुिमएᳯरया एलो᭡सोइडसे 
टूना और बोिनटो 
थु᳖ुस अलालुंगा 
थु᳖ुस अ᭨बाकारेस 
थु᳖ुस ओबेसुस 
थु᳖ुस मᲥोयी 
थु᳖ुस ᭝य᳖ुस 
थु᳖ुस टंगगोल 
एउ᭝य᳖ुस अफᳱिनस 
क᭜सुवोनुस पेलािमस 
सदाᭅ ओᳯरएटंिलस 
सदाᭅ सदाᭅ  
मककेरेल 
रा᭭ᮝे᭨लीगर कनगुरता 
सीर म᭓ली 
᭭कᲂबेरोमोᱧस एसपीपी 
पोमᮨेट 
पैमपस अरगेनटेउस 
पैमपस िचनᱶिसस 

पेनाएड े पᳯरवार स े संबि᭠धत 
ᮧजाितयाँ , ᭭लोएनोकेᳯरडाए, 
एᳯर᭭टेड़ाए, सेगᱷि᭭टडे, 
िह᭡पोि᭨᭦तड़ाए, ᮓांगोनीड,े 
पलेमोनीड ेऔर अि᭜यड े

 

केकड़ा 
᭭᭍य᭨ला सेररटा 
पोतुᭅनुस पेलिगकुस 
पोतुᭅनुस संगुइनोले᭛टुस 

 

 

 

 

 

शंबकु 
पेरना िवरीिडस 
पेरना इंिडका 
ि᭭ Ფड 
लोिलगो डूवौसेली 

* िड᭣ बा बंद झᱭगी के िसर, कवच और एᳯंटना को हटा ᳰदया जाएगा ।  

** िड᭣ बा बंद केकड़ा के गो᭭ त को टाँग, पंजा, शरीर और कंधे के गो᭭ त से अकेल ेया संयोजन के ᱨप मᱶ तैयार ᳰकया 
जाएगा िजसमᱶ से कवच को हटा ᳰदया गया हो ।  
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(ii) ᮧᳰᮓया पᳯरभाषा  

िड᭣ बा बंद मछली उ᭜ पादᲂ को एकल ᱨप से सीलबंद आघानᲂ मᱶ इस ᮧकार पैक ᳰकया जाता ह ै
िज᭠ हᱶ वािणि᭔ यक िनजᱮवाणुकरण का सुिन᭫ चय करने के िलए पयाᭅ᭡ त ᮧसं᭭ करण उपचार ᳰदया 
गया हो ।  

(iii) ᮧ᭭ तिुत  

(1) उ᭜ पाद को िन᭥ निलिखत मᱶ से ᳰकसी एक मा᭟ यम मᱶ ᮧ᭭ तुत ᳰकया जाएगा : ᭭ वयं का रस, 
ᮩाइन या जल, खा᳒ तेल, टमाटर कᳱ सास या करी ।  

(2) िड᭣ बे ᳇ारा दृ᭫  य बा᳭ ᮢुᳯटयᲂ, जसैे डᱶᳳटग, पैनेᳲलग, ᭭ वैᳲलग या रᳲ᭭ टग को दᳶशत नहᱭ 
ᳰकया जाएगा ।  

(3) खोले जाने पर िड᭣ बे कᳱ अंतवᭅ᭭ तु ᳰकसी दृ᭫  य िवघटन को ᮧदᳶशत नहᱭ करेगी, िजसमᱶ स े
भाग मᱶ से टुकड़ े पृथक् हो गए हᲂ, को िवघᳯटत इकाईयां माना जाएगा । िनकाल े गए 
ᮤ᭪ यमान के आधार पर संगिणत मछली के अलग ᱟए भाग कᳱ ᮧितशतता पाँच िड᭣ बᲂ के 
औसत के आधार पर ᮤ᭪ यमान के पाँच ᮧितशत से अिधक नहᱭ   होगी ।  

(4) तैयार उ᭜ पाद कᳱ गंध, ᭢लेवर और रंजक िवशेषताए ंउ᭜ पाद कᳱ हᲂगी ।  

(5) िड᭣ बा बंद झᱭगी उ᭜ पादᲂ को िन᭥ निलिखत के ᱨप मᱶ ᮧ᭭ ततु ᳰकया जा सकेगा :  

(क) िछली ᱟई झᱭगी – झᱭगी के िसर को डोरसेल मागᭅ को हटाए िबना काट ᳰदया गया 
ह ैऔर िछल ᳰदया गया ह ै;  

(ख) साफ कᳱ ᱟई या नस िनकाली ᱟई - िछली ᱟई झᱭगी, िजसके पा᭫ वᭅ को काटकर 
खोल ᳰदया गया हो और डोरसेल पाथ को पंूछ से अगले अंितम भाग तक कम से 
कम हटा ᳰदया गया हो । साफ कᳱ ᱟई या नस िनकाली ᱟई झᱭगी का भाग झᱭगी 
अंतवᭅ᭭ तु का कम से कम 95 ᮧितशत तक होगा ;  

(ग) टूटी ᱟई झᱭगी – नसᲂ के साथ या उनको हटाकर चार भागᲂ से कम िछली ᱟई झᱭगी 
के टुकड़ᲂ से िमलकर बनने वाली 10 ᮧितशत से अिधक झᱭगी अंतवᭅ᭭ तु ;  

(घ) िड᭣ बा बंद झᱭगी को लेवल पर घोिषत वा᭭ तिवक गणन ᮰ंृखला के अनुसार आकार 
के अनुᱨप पदनािमत ᳰकया जा सकेगा ।  

(ग) अपᭃेाए ं 

(i) क᭒ ची सामᮕी  

1. मछली  

िड᭣ बा बंद ᳰफन ᳰफश को उपधारा 2.1 कᳱ ᮧजाितयᲂ कᳱ ᭭ वा᭭ ᭝ य मछली से तैयार ᳰकया 
जाएगा, जो ᳰक मानव उपभोग के िलए ताजा के ᱨप मᱶ िवᮓय करन े के िलए उपयु᭍ त 
᭍ वािलटी के हᲂ ।  

िसर और िग᭨ स को पूणᭅतया हटा ᳰदया जाएगा, श᭨ को और पंूछ को भी हटाया जा सकेगा । 
मछली कᳱ आंतिड़यᲂ को िनकाला जा सकेगा । यᳰद आंतिड़यां िनकाली गई हो तो वह 
᭪ यवहाᳯरक ᱨप स ेअंडᲂ, िप᭜ ता या वृ᭍ क से िभ᭠ न आंत के भागᲂ स ेमु᭍ त होगी । यᳰद आंतᱶ न 
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िनकाली गई हो तो वह ᭪ यवहाᳯरक ᱨप से अपचे भोजन या उपयोग ᳰकए गए भोजन से मु᭍ त 
होगी ।  

2. झᱭगी  

झᱭगी को उपधारा 2.1 कᳱ ᮧजाितयᲂ कᳱ ᭭ वा᭭ ᭝ य मछली से तैयार ᳰकया जाएगा, जो ᳰक 
मानव उपभोग के िलए ताजा के ᱨप मᱶ िवᮓय करन ेके िलए उपयु᭍ त ᭍ वािलटी के हᲂ ।  

3. केकड़ा गो᭭ त  

िड᭣ बा बंद केकड़ े के गो᭭ त को केकड़ े कᳱ िविन᳸द᭬ ट ᮧजाितयᲂ के ᭭ वा᭭ ᭝ य केकड़ᲂ से तैयार 
ᳰकया जाएगा, जो ᮧसं᭭ करण के ᮧारंभ होने से ठीक पूवᭅ जीिवत हᲂ और मानव उपभोग के 
िलए उपयु᭍ त ᭍ वािलटी के हᲂ ।  

4. शबंकु  

शंबुक ᭭ वा᭭ ᭝ य ᭍ वािलटी के हᲂगे और वह िवकृित और अपघटन के ᳰकसी सा᭯ य स ेमु᭍ त हᲂगे । 

5. ि᭭ Ფड ᳳर᭏ स 

ि᭭ Ფड ᳳर᭏ स को ᭭ वा᭭ ᭝ य ᭍ वािलटी के पूणᭅतया साफ ि᭭ Ფड से तैयार ᳰकया जाएगा और वह 
िवकृित और अपघटन के ᳰकसी सा᭯ य से मु᭍ त हᲂगे । 

(ii) अ᭠ य सघंटक  

पैकेᳲजग मा᭟ यम और उपयोग ᳰकए गए अ᭠ य संघटक खा᳒ ᮰ेणी कᳱ ᭍ वािलटी के हᲂगे और इन 
िविनयमᲂ मᱶ िविहत सभी लागू मानकᲂ के अनᱨुप हᲂगे ।  

(iii) अपघटन   

क᭒ चे माल  (मछली) मᱶ परीᭃण ᳰकए गए सᱹपल एकक कᳱ औसत पर आधाᳯरत िह᭭ टामाइन के 100 
एम जी/के जी से अनिधक अंतᳶव᭬ ट नहᱭ हᲂगे । यह केवल खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜ पाद 
मानक और खा᳒ सहयो᭔ य) िविनयम, 2011 मᱶ यथावᳶणत िह᭭ टामाइन के पᳯरसंकटमय ᭭ तर बनान े
वाले संभा᭪ य मछली कᳱ ᮧजाितयᲂ को लागू होगा।  

(iv) अिंतम उ᭜ पाद 

उ᭜ पाद बा᳭ सामᮕी, गंदगी और ᳰकरᳰकराहट स े मु᭍ त होगा । अ᭠ य ᮧाचल जैस े िन᭬ कािसत भार, 
िन᭬ कािसत भार के %   के ᱧप मᱶ अपघᳯटत भार, म᭟ यम, जल कᳱ ᮧितशतता, िनवाᭅत इ᭜ याᳰद नीच े
वᳶणत ᳰकए गए ह ᱹ।  
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ᮓम 
सं᭎ या
  

िवशेषताए ं ᳰफनᳰफश ᮓ᭭ टेिशयन मोल᭭ क 
टयूना
  

मैकरल  सारडीन
  

ᮧोमᮧेट/ 
िसयरᳰफश 

ᳲ᮰प/ᮧान
  

ᮓैब
  

मसल
  

ि᭭ कड 

1. म᭟ यम  तेल
  

तेल 
लवण-
जल 
कढ़ी 
टमाटर-
चटनी  

 तेल 
लवण-
जल 
कढ़ी 

तेल लवण-
जल 
 

लवण- 
जल 
 

तेल लवण- 
जल 
 

2. जल ᭃमता* 
 के % के ᱧप 
मᱶ िन᭬ का-  
िसत भार 

70
  

65  70
  

66 64  65
  

65 64 

3. िन᭬ कािसत 

तरल** 
मᱶ जल का 
%  

5
  

10 
  

10
  

10   5 - 

4. िन᭬ कािसत 
भार 
(अिधकतम) 
के % के ᱧप 
मᱶ अपघᳯटत 
भाग  

5 5 5 5 5 5 5 5 

5. िनवाᭅत 
(᭠ यूनतम) 

गोल कैन के िलए 100 िम.मी. और चपटे कैन मᱶ ऋणा᭜ मक दबाव  

6. हडै ᭭ पेस  5-10 िम.मी.  

7. केन बा᳭  जंग नहᱭ लगेगा, गᲾ ेनहᱭ पड़ᱶगे या फूलेगा नहᱭ । 

*   +  ᮧितशत कᳱ सहनशि᭍ त अनु᭄ात ह ै।  
** केवल तेल म᭟ यम के िलए लागू  
लवण जल उपचाᳯरत िड᭣ बᲂ कᳱ दशा मᱶ सारिडन और मैकरल के अंितम उ᭜ पाद मᱶ सोिडयम 
᭍ लोराइड कᳱ ᮧितशतता 3.5 ᮧितशत होगी । सीᳯᮝक अ᭥ ल िनजᭅल के ᱧप मᱶ लवण जल अ᭥ लता 
0.06 और 0.20 ᮧितशत (एम/वी) के म᭟ य होगी ।  
(v) सदंषूक, जीव-िवष और अविश᭬ ट   
इस मानक के अंतगᭅत आने वाले उ᭜ पाद खा᳒ सुरᭃा और मानक (संदषूक, जीव-िवष और अविश᭬ ट) 
िविनयम, 2011 का अनुपालन करेगा । इस मानक के अंतगᭅत आने वाले उ᭜ पाद इन िविनयमᲂ के 
पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवकᳱय अपेᭃाᲐ का अनुपालन करᱶगे ।  
(vi)  खा᳒ सहयो᭔ य  
केवल इन िविनयमᲂ के अधीन अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा ।  
(vii)  ᭭ व᭒ छता 
उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबारᲂ का अनु᭄ापन और रिज᭭ ᮝीकरण) िविनयम, 
2011 कᳱ अनुसूची 4 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ और खा᳒ सरुᭃा और मानक अिधिनयम, 
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2006 के उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य ऐसे मागᭅदशᭅन के अनुसार तैयार 
ᳰकया जाएगा और उसका हथालन ᳰकया जाएगा । 

(viii)   पै᳴कग और लबेलीकरण   

(क) िड᭣ बाबंद उ᭜ पाद जगं-मु᭍ त और वायᱨुदत: सीलबंद उपय᭍ु त पाᮢᲂ मᱶ पैक ᳰकए जाएगें । िड᭣ बे 
रोगनयु᭍ त हᲂगे, उपयोग मᱶ लाया गया रोगन अिवषेला होगा और ऐसी ᭍ वािलटी का होगा ताᳰक 
उसके कारण िड᭣ बᲂ कᳱ अंतवᭅ᭭ तु को कोई बा᳭ ᭭ वाद या गंध ᮧभािवत न करᱶ तथा रोगन उ᭜ पाद के 
ᮧसं᭭ करण और भंडारण के दौरान न उतरᱶ । रोगन तेल या लवण जल मᱶ घुलनशील नहᱭ होगा । 

(ख)  खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण ) िविनयम, 2011 के अधीन अिधकिथत 
उपबंध पूवᭅ-पैककृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे ।  

 

18. सारिडन तले 
 
 (क) सारिडन तेल से यह अिभᮧेत ह ै ᳰक उ᭜ पाद ताज़ी या अ᭒ छी ᮧकार से पᳯररिᭃत या जमी ᱟई सुदढ़ृ 

पौि᭬ टक तेल सारिडन मछली (सारिडनला लᲂजीसेपस) या तो पूणᭅ या ᮟै᭭  ड बोडी पोषण (अथाᭅत् िबना 
िसर, आतंᲂ और टेल ᳴फग के ) से तैयार ᳰकया जाएगा ।  

  
(ख) सारिडन तेल अपकᱶ ᮤ ᳇ारा या ᳰकसी अ᭠ य उपयु᭍ त साधनᲂ ᳇ारा ᮧैस लीकर से तेल को पकाकर, 
दबाकर और पृथक करते ᱟए तैयार ᳰकया जाएगा । 
  
(ग) अपᭃेाए ं 
 
(i)  सारिडन तेल शांत या ᮧलंिबत दशा मᱶ और पृथककृत जल मᱶ बा᳭ पदाथᲄ से मु᭍ त होगा । उ᭜ पाद जब 
40 िडᮕी सᱶटीᮕेड तक गमᭅ ᳰकया जाता ह ैतो चमकᳱला और साफ तरल होगा ।  
(ii) सारिडन तेल ᳰकसी अ᭠ य ᮧकार के तेल िजसके अंतगᭅत खिनज तेल ह,ᱹ से मु᭍ त होगा । 
(iii) सारिडन तेल गंदी और बुरी सडांधयु᭍ त दगुᲈध से मु᭍ त होगा और उसमᱶ से केवल मछली–तेल गंध 
लᭃण होने चािहए ।  
(iv) सारिडन तेल हरे ितनके, ह᭨ के सनुहरे पीले या ह᭨ के भूरे रंग का होगा ।   
(v) उ᭜ पाद सारणी मᱶ ᳰदए गए अपेᭃाᲐ के अनुᱧप भी होगा : 
  

ᮓम स᭎ं या िवशषेताए ं अपᭃेाए ं 
1.  ओिलक अ᭥ ल ᮧितशत के ᱧप मᱶ मु᭍ त 

वसा अ᭥ ल, भार/भार, अिधकतम 
1.0 

2.  नमी, भार ᳇ारा ᮧितशत, अिधकतम 0.5 

3.  आयोडीन मू᭨ य  145-180 

4.  साबुनीकरण मू᭨ य  185-205 

5.  असाबुनीकरण पदाथᭅ, ᮧितशत, 
भार/भार, अिधकतम 

2.0 

6.  अपवतᭅक सूचकांक (400 सी) 1.4739-1.4771 
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 (घ) ᭭ व᭒ छता 
उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबारᲂ का अनु᭄ापन और रिज᭭ ᮝीकरण) िविनयम, 
2011 कᳱ अनसुूची 4 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ और खा᳒ सुरᭃा और मानक अिधिनयम, 
2006 के उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य ऐस ेमागᭅदशᭅन के अनुसार तैयार 
ᳰकया जाएगा और उसका हथालन ᳰकया जाएगा । 
 

    (ड.) सदंषूक, जीव-िवष और अविश᭬ ट   
इस मानक के अंतगᭅत आन ेवाले उ᭜ पाद खा᳒ सुरᭃा और मानक (संदषूक, जीव-िवष और अविश᭬ ट ) 
िविनयम, 2011 का अनुपालन करेगा । इस मानक के अंतगᭅत आने वाले उ᭜ पाद इन िविनयमᲂ के 
पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवकᳱय अपेᭃाᲐ का अनुपालन करᱶगे ।  
 

(च) पकेैᳲजग और लबेलीकरण  
खा᳒ सरुᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण ) िविनयम, 2011 के अधीन अिधकिथत उपबंध पूवᭅ-
पैककृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे ।  
 

19. खा᳒ मछली चणूᭅ  
 

(क)  खा᳒ मछली चूणᭅ से ऐसा उ᭜ पाद अिभᮧेत ह ैजो अतेलीय सफेद मछली जैसे ᭭ ᮧैटस, या तो एकल 
ᮧजाित स ेया िम᮰ण स ेतैयार ᳰकया जाता ह ै। खा᳒ ᭍ वािलटी कᳱ ताजा मछली िजसका सामा᭠ यता साबुत 
उपभोग ᳰकया जाता ह ैको तयैार करने के िलए उपयोग मᱶ लाया जाना चािहए ।  

 
(ख)  मछली को मसाले लगाने कᳱ आव᭫ यकता नहᱭ ह ैपरंतु चणूᭅ तैयार करने के िलए अ᭒ छी ᮧकार स े
धोना और पकाना चािहए ।  

 
(i)   िवषैली मछिलयां जैस ेसमुᮤी सांप, यूᳯरया कᳱ उ᭒ च माᮢा वाली इलासमोᮩाचं मछली, तेलीय 

मछली और काली आतंᲂ वाली मछली खा᳒ मछली चूणᭅ तैयार करने के िलए उपयु᭍ त नहᱭ 
समझी जाती ह ै।  

 
(ग) अपᭃेाए ं 
 

(i) खा᳒ मछली चूणᭅ, सुई जसैी हि᲻यᲂ से मु᭍ त बᳰढ़या चणूᭅ होगा । यह अनाज के आटे के साथ 
आसानी स ेिमि᮰त हो जाए । इसका ह᭨ का पीला रंग होगा और सूखी मछली जैसा ᭭ वाद और 
सुगंध होगा । यह दगुᲈध और बदबू से मु᭍ त होगा । 

(ii) इसको तैयार करन े मᱶ कोई काबᭅिनक घुलनशील पदाथᭅ या रासायिनक उपयोग मᱶ नहᱭ लाया 
जाएगा । 

(iii) कण-आकार – जब तक अ᭠ यथा िविन᳸द᭬ ट हो, खा᳒ मछली चूणᭅ ऐसा बारीक होगा ᳰक वह 
100-िछᮤ छलनी मᱶ से पूरी तरह छन जाए । 

(iv) खा᳒ मछली चूणᭅ नीचे दी गई सारणी मᱶ अपेᭃाᲐ के अनपुालन मᱶ होगा  
(v) ᮧोटीन दᭃता अनुपात (पीईआर) 2.5 (आई एस : 7481) से कम नहᱭ होगा । 
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सारणी 
 खा᳒ मछली चणूᭅ के िलए अपᭃेाए ं

 
ᮓम 

स᭎ं या 
िवशषेताए ं अपᭃेाए ं 

(1)
  

(2)  (3) 

1.  नमी, भार ᳇ारा ᮧितशत  अिधकतम 10 

2.  क᭒ च ेᮧोटीन कᳱ माᮢा(एन * 6.25), शु᭬ क आधार 
पर भार ᳇ारा ᮧितशत, ᭠ यूनतम 

65 

3.  ᮧोटीन कᳱ कुल उपल᭣ ध लाइसीन ᮕा./100 ᮕा., 
᭠ यूनतम  

6 

4.  वसा कᳱ माᮢा शु᭬ क आधार पर  भार ᳇ारा 
ᮧितशत, अिधकतम  

6 

5.  राख शु᭬ क आधार पर  भार ᳇ारा ᮧितशत,    
अिधकतम 

18 

6.  अ᭥ ल अघुलनशील, शु᭬ क आधार पर  भार ᳇ारा 
ᮧितशत, अिधकतम 

0.5 

(घ) खा᳒ सहयो᭔ य  

केवल इन िविनयमᲂ के अधीन अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा।  

(ड.) ᭭ व᭒ छता  

उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबारᲂ का अनु᭄ापन और रिज᭭ ᮝीकरण) िविनयम, 2011 कᳱ 
अनुसूची 4 के भाग 2 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ और खा᳒ सुरᭃा और मानक अिधिनयम, 2006 के 
उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य ऐसे मागᭅदशᭅन के अनसुार तयैार ᳰकया जाएगा और 
उसका हथालन ᳰकया जाएगा । 

(च) सदंषूक, जीव-िवष और अविश᭬ ट   

(i)  इस मानक के अंतगᭅत आने वाला खा᳒ मछली चणूᭅ   सुरᭃा और मानक (संदषूक, जीव-िवष और 
अविश᭬ ट ) िविनयम, 2011 का अनुपालन करेगा ।  

(ii)  उ᭜ पाद इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवकᳱय अपेᭃाᲐ का अनपुालन करᱶगे ।  

(छ) पै᳴ कग और लबेलीकरण   

 (i)  खा᳒ मछली चूणᭅ को िबखरने, संदिूषत होने, वातावरण से नमी या वायु के ᮧᮯजन और पै᳴कग 
सामᮕी के मा᭟ यम स ेवसा के सामᮕी मᱶ ᳯरसाव से सुरिᭃत करने के िलए ᳯटन ᭡ लटे, पो᭭ ट कं᭔ यूमर 
ᳯरसाइᳰकल कंटे᭠ ट (पीसीआरसी) शीट, काडᭅबोडᭅ पेपर या अ᭠ य खा᳒ ᮰ेणी संबंधी स ेिनᳶमत साफ, सुदढ़ृ 
पाᮢᲂ मᱶ पैक ᳰकया जाएगा । जब लचीली सामᮕी मᱶ पैक ᳰकया जाता ह ैतो पैकेᳲजग सामᮕी पᳯरवहन के 
दौरान हथालन सहन करन े मᱶ सᭃम होनी चािहए । खा᳒ मछली चूणᭅ ᮕीस-ᮧूफ या स᭨ फेट पेपर 
से᭨ यूलोज पेपर या ᳰकसी अ᭠ य अिवषैली पै᳴कग सामᮕी, जो नमी-सह लैमीनेट या कोᳯटड पेपर स े
अ᭠ यथा ढका हो, पैकेᳲजग सामᮕी के सीधे संपकᭅ  मᱶ नहᱭ आएगा । जब धातु के पाᮢᲂ मᱶ पैक ᳰकया जाता 
ह ैतो पाᮢ वायुᱧद और पूणᭅत: भरा ᱟआ होना चािहए ताᳰक ᭠ यूनतम हवा आए या खािल᭭ तान को जड़ 
गैस के साथ भरा जाना चािहए या अंतवᭅ᭭ तु िनवाᭅत मᱶ रखी जानी चािहए । 
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(ii)  खा᳒ सरुᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण ) िविनयम, 2011 के अधीन अिधकिथत 
उपबंध पूवᭅ-पैककृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे ।  

 

20.  मछली आचार 
 

(क) मछली आचार से ऐसा उ᭜ पाद अिभᮧेत ह ैिजसका अ᭒ छा एक समान रंग और ᱧप हो तथा ᭪ यवहाᳯरक 
ᱧप से दोषᲂ, दृ᭫  य फंफूद वृि᳍ और मास के िवखंडन से मु᭍ त होगा ।  

  
(ख) सामᮕी कᳱ अ᭒ छी बनावट होगी, अस᭥ यक ᱧप स ेस᭎ त या दढ़ृ नहᱭ होगी और ᳰकसी ᮧकार से नरम होन े
से मु᭍ त होगी ।  
(ग) अपᭃेाए ं

(1) क᭒ चा माल ; 
(2) खा᳒ मछली; 
(3) मसाले जैसे ᳰक अदरक, लहसुन, िमचᭅ, कड़ी चूणᭅ; 
(4) खा᳒ सामा᭠ य नमक; 
(5) पᳯररᭃण मा᭟ यम ; 
(6) िसरका (4% एिसᳯटक अ᭥ ल) ; और 
(7) खा᳒ वन᭭ पित तेल । 

 
उ᭜ पाद कᳱ लाᭃिणक अ᭒ छी सुगंध और ᭭ वाद होगा तथा ᳰकसी बुरे ᭭ वाद, गंध या दगुᲈध से रिहत होगा ।  
सामᮕी अᮧाकृितक रंग वाले पदाथᭅ तथा खा᳒ सामा᭠ य नमक और िसरके से अ᭠ यथा फरᳲमग एजᱶटस स ेमु᭍ त 
होगी । 
सामᮕी नीचे दी गई सारणी मᱶ िविहत अपेᭃा के अनुᱧप होगी ।   

 
सारणी 

   मछली आचार के िलए अपᭃेाए ं
 

ᮓम स᭎ं या िवशषेताए ं अपᭃेाए ं 
1 फलूड  पोशᭅन भार ᳇ारा ᮧितशत, अिधकतम  40 
2 पीएच 4.0-4.5 
3 फलूड  पोशᭅन के एिसᳯटक अम्  ल के ᱧप मᱶ 

अ᭥ लता ᮧितशत ᳇ारा भार, अिधकतम 
2.5-3.0 

4 सोिडयम ᭍ लोराइड ᮧितशत ᳇ारा भार, 
अिधकतम 

12.0 
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(घ) खा᳒ सहयो᭔ य  

केवल इन िविनयमᲂ के अधीन अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा।  

(ड.) ᭭ व᭒ छता  

 उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबारᲂ का अनु᭄ापन और रिज᭭ ᮝीकरण) िविनयम, 2011 कᳱ 
अनुसूची 4 के भाग 2 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ और खा᳒ सुरᭃा और मानक अिधिनयम, 2006 के 
उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य ऐसे मागᭅदशᭅन के अनसुार तयैार ᳰकया जाएगा और 
उसका हथालन ᳰकया जाएगा । 

(च) सदंषूक, जीव-िवष और अविश᭬ ट   

(i)  इस मानक के अंतगᭅत आने वाला खा᳒ मछली चूणᭅ   सुरᭃा और मानक (सदंषूक, जीव-िवष और 
अविश᭬ ट ) िविनयम, 2011 का अनुपालन करेगा ।  

(ii)  उ᭜ पाद इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवकᳱय अपेᭃाᲐ का अनपुालन करᱶगे ।  

(छ) पै᳴ कग और लबेलीकरण   

 (i) मछली आचार साधारणत: कांच के पाᮢ मᱶ या खा᳒ ᮰ेणी पोिलथीन पाउच, जो उपयु᭍ त पाया जाए 
ताᳰक उस ेखराब होने स ेसुरिᭃत रखा जा सके, मᱶ पैक ᳰकया जाएगा । 

(ii)  खा᳒ सरुᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण ) िविनयम, 2011 के अधीन अिधकिथत उपबंध 
पूवᭅ-पैककृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे ।  

21. जमा ᱟआ कᳱमा मछली मासं  

(क) जमा ᱟआ कᳱमा मछली मांस से जमा ᱟआ कᳱमा मछली मांस उ᭜ पाद जैसा नीच ेपᳯरभािषत ᳰकया 
गया ह ैऔर सीधे उपभोग के िलए तथा और ᮧसं᭭ करण के िलए ᮧ᭭थािपत ᳰकया गया ह,ै अिभᮧेत ह ै।  

(ख) क᭒ चा माल  

(i) साफ और ताजा मछली, िजसमᱶ िवकार या खराब होने के कोई संकेत न हो, का उपयोग ᳰकया 
जाएगा; 
(ii) मछली कᳱ आंते िनकाली जाएगी; पंूछ, अंतिड़यां, अि᭭ थयां, ᳯटप, ᭜ वचा, िसर और टांगे और खा᳒ 
भाग हटाये जाएगें और आंते िनकाली जाएगंी । मछली को पूरी तरह से साफ पेय जल से र᭍ त इ᭜ याᳰद 
को हटाने के िलए साफ ᳰकया जाएगा ।  उपयोग मᱶ लाई गई मछली कᳱ ᳰक᭭ म िविन᳸द᭬ ट कᳱ जाएगी ।  

(iii) मछली को िहमीकरण कारखाने तक ल ेजाने तक उिचत ᮧकार से बफᭅ  मᱶ जमाया जाएगा और 
पांच िडᮕी सी. से अनिधक तापमान पर रखा जाएगा ।  

(ग) अपᭃेाए ं 

(i) ᮧसं᭭  करण 

(1) ᮧसं᭭ करण ताजा मछली को सभी बा᳭ पदाथᲄ से मु᭍ त करने के िलए अिधमानत:᭭ व᭒ छता 
दशा मᱶ मछली से पृथककृत उपल᭣ ध मांस और ᭍ लोᳯरन के पांच िम.ᮕा./के.जी. (पीपीएम) वाले 
आठवᱶ शीितत पेय जल (5 िडᮕी सी. ) ᳇ारा साफ ᳰकया जाएगा ।  
(2) सामᮕी को पोलीथीन रैपर मᱶ -30 िडᮕी सी. से अनिधक तापमान पर तुरंत जमाया 
जाएगा और ᭠ यूनतम संभव समय मᱶ मोम वाले िड᭣ बᲂ मᱶ पैक ᳰकया जाएगा ।  
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(3) तुरंत जमाई गई सामᮕी शीितत भंडार मᱶ -23 िडᮕी सी. से अ᭠ यून तापमान पर भंडाᳯरत 
कᳱ जाएगी ।  

 
(ii) तयैार उ᭜ पाद  

 
(1) जमाया ᱟआ कᳱमा मछली मांस, िपघलाने पर साफ ᳰकया जाएगा और अᭃितᮕ᭭ त तथा दोष 
रिहत पाया जाएगा । खराब होना जसैे िनजᭅलीकरण, आ᭍ सीडᳯेटड बदबू और बनावट मᱶ ᮧितकूल 
पᳯरवतᭅन उपि᭭ थत नहᱭ हᲂगे ।  उ᭜ पाद बा᳭ पदाथᲄ और ᳰफनीᳲशग ऐजᱶटस से मु᭍ त होगा ।  
(2) उ᭜ पाद नीचे दी गई सारणी मᱶ िविहत अपेᭃाᲐ के अनुᱧप होगा ।  

 
सारणी 

जमाए गए कᳱमा मछली मासं के िलए अपᭃेाए ं
 

ᮓम 
स᭎ं या 

िवशषेताए ं अपᭃेाए ं 

(1)
  

(2)  (3) 

(1) कᳱमा मछली मास का रंग ᮧजाितयᲂ कᳱ िवशेषता 

(2) कᳱमा मांस कᳱ बनावट  ᮧजाितयᲂ कᳱ िवशेषता 

(3) दगुᲈध ᮧजाितयᲂ कᳱ िवशेषता, बासी, 
दगुᲈध या बा᳭ दगुᲈध से मु᭍ त  

(4) सुगंध ᮧजाितयᲂ कᳱ िवशेषता, मीठी सी 
और आनंददायक, खराब या बा᳭ 

सुगंध से मु᭍ त  
(5) अि᭭ थ माᮢा, भार ᳇ारा ᮧितशत 

अिधकतम  
1.0 

 
 

(iii) खा᳒ सहयो᭔ य  
 

केवल इन िविनयमᲂ के अधीन अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा ।  
 

(iv) ᭭ व᭒ छता  
 

 उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबारᲂ का अनु᭄ापन और रिज᭭ ᮝीकरण) िविनयम, 
2011 कᳱ अनुसचूी 4 के भाग 2 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ और खा᳒ सरुᭃा और मानक 
अिधिनयम, 2006 के उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य ऐसे मागᭅदशᭅन के 
अनुसार तैयार ᳰकया जाएगा और उसका हथालन ᳰकया जाएगा । 
 
 



¹Hkkx III µ[k.M 4º Hkkjr dk jkti=k % vlk/kj.k 23 
 

(v) सदंषूक, जीव-िवष और अविश᭬ ट   
 

    इस मानक के अंतगᭅत आने वाला खा᳒ मछली चूणᭅ   सुरᭃा और मानक (संदषूक, जीव-िवष और 
अविश᭬ ट ) िविनयम, 2011 का अनुपालन करेगा ।  
  उ᭜ पाद खा᳒ सरुᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜ पाद मानक और खा᳒ सहयो᭔ य) िविनयम, 2011 के 
पᳯरिश᭬ ट ख के साथ मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवकᳱय अपेᭃाᲐ का अनुपालन करᱶगे ।  

 
(vi) पै᳴ कग और लबेलीकरण   
खा᳒ सरुᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण ) िविनयम, 2011 के अधीन अिधकिथत उपबंध 
पूवᭅ-पैककृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे ।  

 
22. ᮧशीितत सखुाई गई झᱭगा (ᳲ᮰᭡ ड)  

 
(क) ᮧशीितत सुखाई गई झᱭगा (ᳲ᮰᭡ ड) से ᮧशीितत सुखाई गई झᱭगा  उ᭜ पाद जैसा नीचे 

पᳯरभािषत ᳰकया गया ह ैऔर उपभोग के िलए ᮧ᭭थािपत ᳰकया गया ह,ै अिभᮧेत ह ै। 
(ख) ᮧशीितत सुखाई गई झᱭगा ᳰकसी भी खा᳒ ᮧजाित कᳱ होगी ।  
(ग) ᮧशीितत सुखाई गई झᱭगा िन᭥ निलिखत ᮧकार कᳱ होगी: 

(i)  िछली ᱟई, नॉन-िडवᱭड और पकाई ᱟई – िसर और शैल पूरी तरह हटाया ᱟआ और 
पकाई ᱟई  

 
(ii) िछली ᱟई, िडवᱭड और पकाई ᱟई – िसर, शैल और डोरसेल टै᭍ ट हटाया ᱟआ और 
पकाई ᱟई 
(iii) पकाई ᱟई और िछली ᱟई – पकाने के प᭫ चात् छीली गई  
 

(घ) अपᭃेाए ं- 
 
(i) क᭒ ची सामᮕी साफ,᭭ व᭒ छता और ताजी झᱭगा स ेतयैार कᳱ जाएगी और उसमᱶ खराब होन ेके 
कोई संकेत नहᱭ हᲂगे । 
(ii) क᭒ ची सामᮕी का रंग ताजा पकड़ी गई झᱭगा के ᮧतीका᭜ मक होगा । मांस स᭎ त होगा और उसमᱶ 
ताजा पकड़ी गई झᱭगा के ᮧतीका᭜ मक दगुᲈध होगी । सामᮕी ᳰकसी ᮧकार रंग खराब होने और बदबू 
से मु᭍ त होगी । 
(iii)  झᱭगा के ᮧसं᭭ करण मᱶ उपयोग मᱶ लाए गए जल पेय ᭍ वािलटी का होगा और उसमᱶ पांच एम 
जी/ᳰक.ᮕा. उपल᭣ ध ᭍ लोᳯरन अंतᳶव᭬ ट होगी । 
(iv) नमी माᮢा के िलए अिधकतम मू᭨ य 2.0 ᮧितशत होगा ।  
(v)  पुन:जलयोजन का िव᭭ तार ᭠ यूनतम 300 ᮧितशत (आईएस:आईएस 14949) होगा ।  
(vi) जब दृ᭫  यत: संᮧेᭃण ᳰकया जाता ह ैतो िविभ᭠ न िवशेषताᲐ के िलए भौितक दोष नीचे दी गई 
सारणी मᱶ मू᭨ यᲂ से अिधक नहᱭ हᲂगे ।  
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    सारणी 
िविभ᭠ न िवशषेताᲐ के िलए भौितक दोष  

ᮓम 
स᭎ं या 

िवशषेताए ं गणना ᳇ारा अपᭃेा ᮧितशत 

(1)
  

(2)  (3) 

1 खराब ᱟए पीस के साथ िवकृित  शू᭠ य 
2 िववणᭅन  3 
3 काले ध᭣ बे शू᭠ य 
4 टूटे ᱟए और ᭃितᮕ᭭ त पीस  2 
5 लेजेस, वे᭠ स कᳱ िबटस इ᭜ याᳰद  शू᭠ य 
6 बा᳭ पदाथᭅ या गंदगी  शू᭠ य 

 
(ड.) खा᳒ सहयो᭔ य  
 
केवल इन िविनयमᲂ के अधीन अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा ।  

 
 (च) ᭭ व᭒ छता  

 
 उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबारᲂ का अनु᭄ापन और रिज᭭ ᮝीकरण) िविनयम, 

2011 कᳱ अनुसूची 4 के भाग 2 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ और खा᳒ सुरᭃा और मानक 
अिधिनयम, 2006 के उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य ऐसे मागᭅदशᭅन के 
अनुसार तैयार ᳰकया जाएगा और उसका हथालन ᳰकया जाएगा । 

 
(छ) सदंषूक, जीव-िवष और अविश᭬ ट   

 
    इस मानक के अंतगᭅत आन ेवाला खा᳒ मछली चूणᭅ   सुरᭃा और मानक (संदषूक, जीव-िवष और 

अविश᭬ ट ) िविनयम, 2011 का अनुपालन करेगा ।  
  इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवकᳱय अपेᭃाᲐ का अनुपालन करᱶगे ।  
 

(ज) पै᳴ कग और लबेलीकरण   
खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण ) िविनयम, 2011 के अधीन अिधकिथत उपबंध 
पूवᭅ-पैककृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे ।  

 
23. ᮧशीितत ᭍ लमे मासं  

 

(क) ᮧशीितत ᭍ लेम मांस से ᮧशीितत ᭍ लेम मांस उ᭜ पाद जैसा नीचे पᳯरभािषत ᳰकया गया ह ैऔर 
उपभोग के िलए ᮧ᭭ थािपत ᳰकया गया ह,ै अिभᮧेत ह ै।  
(ख) ᮧशीितत ᭍ लेम मांस वलारटा ᮧजाित या मैरीᳯᮝ᭍ स ᮧजाित या ᭍ लेम कᳱ ᳰकसी अ᭠ य खा᳒ 
ᮧजाित से क᭒ चा या गमᭅ करने के प᭫ चात् िपक ᳰकया जाता ह ैऔर क᭒ चा या पकाने के प᭫ चात् 
ᮧशीितत ᳰकया जाता ह ै। 
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(ग) ᮧशीितत ᭍ लेम मांस िन᭥ निलिखत दो ᮧकार का होगा :  
 

(i) क᭒ चा ᮧशीितत ᭍ लेम मांस (आर एफ सी एम), और  
(ii) पकाया ᱟआ ᮧशीितत ᭍ लेम मांस (सीएफसीएम)  

 
ᳯट᭡ पण – गमᭅ जल के साथ उपचाᳯरत ᭍ लेम इसस ेᳰदए गए मांस के साथ शैल को खोलने के िलए 
और प᭫ चातवतᱮ ᮧशीितत पकाई गई ᳰक᭭ म के ᱧप मᱶ उपचाᳯरत नहᱭ ᳰकया जाएगा ।  

 
(घ) ᮧशीितत ᭍ लेम मांस कᳱ िविश᭬ ट आकृित और रंग होगा । वह िववणᭅन, िवकृित रेतकण, शैल के 
टुकड़ᲂ, गंदगी या ᳰकसी अ᭠ य बा᳭ पदाथᲄ से मु᭍ त होगा ।  

 
(ड.) अपᭃेाए ं 
  ᮧशीितत ᭍ लेम मांस कᳱ मुलायम और मज़बूत बनावट होगी । सामᮕी गणना ᳇ारा 10 ᮧितशत से 
अनिधक मांस के टूटे ᱟए पीस सिहत युि᭍ तयु᭍ त ᱧप मᱶ समान आकार कᳱ होगी ।  

 
(च) खा᳒ सहयो᭔ य  

 
केवल इन िविनयमᲂ के अधीन अनु᭄ात खा᳒ सहयो᭔ यᲂ का उपयोग ᳰकया जाएगा ।  

 (छ) ᭭ व᭒ छता  
 उ᭜ पाद को खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ कारबारᲂ का अनु᭄ापन और रिज᭭ ᮝीकरण) 
िविनयम, 2011 कᳱ अनसुूची 4 के भाग 2 मᱶ उपबंिधत मागᭅदशᭅक िस᳍ांतᲂ और खा᳒ सरुᭃा और 
मानक अिधिनयम, 2006 के उपबंधᲂ के अधीन समय-समय पर उपबंिधत ᳰकसी अ᭠ य ऐसे मागᭅदशᭅन 
के अनुसार तैयार ᳰकया जाएगा और उसका हथालन ᳰकया जाएगा । 

 (ज) सदंषूक, जीव-िवष और अविश᭬ ट   
 (i) इस मानक के अंतगᭅत आने वाला खा᳒ मछली चणूᭅ   सुरᭃा और मानक (संदषूक, जीव-िवष 
और अविश᭬ ट ) िविनयम, 2011 का अनुपालन करेगा ।  
(ii) इन िविनयमᲂ के पᳯरिश᭬ ट ख मᱶ दी गई सू᭯ म जैिवकᳱय अपेᭃाᲐ का अनुपालन करᱶगे ।  

 
(झ) पै᳴ कग और लबेलीकरण   
खा᳒ सुरᭃा और मानक (पैकेᳲजग और लेबलीकरण ) िविनयम, 2011 के अधीन अिधकिथत उपबंध 
पूवᭅ-पैककृत उ᭜ पाद को लागू हᲂगे ।” 

[पवन अᮕवाल, मु᭎ य कायᭅकारी अिध कारी] 
[िव᭄ापन-III/4 /असा./210(187) 

ᳯट᭡पण : मूल िव िन यम भारत के राजपᮢ, असाधारण, भाग-III , खंड 4  मᱶ अिध सूचना सं᭎ याकं  

फा. सं. 2-15015/30/2010, तारीख 1 अग᭭ त, 2011 ᳇ारा ᮧकािश त ᳰक ए गए थे उसके प᭫ चात् िन ᭥ निल िख त 
अिध सूचना स.ं ᳇ारा संशोधन ᳰक ए गए: 

(i) फा.सं. 4/15015/30/2011, तारीख 7 जनू, 2013; 
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(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 ᳰदसंबर, 2014; 

(v) फा.सं. 1-83एफ/एससीआई॰ पीएएन–अिध॰/एफ़एसएसएआई-2012, तारीख 17 फरवरी, 2015; 

(vi) फा.सं. 4/15015/30/2011, तारीख 4 अग᭭त, 2015; 

(vii)  फा.सं. पी. 15025/263/13-पीए/एफ़एसएसएआई, तारीख 4 नव᭥बर, 2015; 

(viii)  फा.सं.पी॰15025/264/13-पीए/एफएसएसएआई, तारीख 4 नव᭥बर, 2015; 

(ix) फा.सं.पी.15025/261/2013-पीए/एफएसएसएआई, तारीख 13 नव᭥बर, 2015; 

(x) फा.सं.पी.15025/208/2013-पीए/एफएसएसएआई, तारीख 13 नव᭥बर, 2015; 

(xi) फा.सं.7/15015/30/2012, तारीख 13 नव᭥बर, 2015; 

(xii)  फा.सं.1-10(1)/᭭टै᭛ड᭙सᭅ/एसपी(ᳰफश एडं ᳰफशᳯरज ᮧोड᭍᭗स)/एफएसएसएआई-   2013, तारीख 

11 जनवरी, 2016;  

(xiii)  सं. 3-16/िविन᳸द᳥/ खा᳒/अिधसूचना (खा᳒ सहयो᭔यफ)/एफएसएसएआई-2014, तारीख 3 मई, 

2016 और 
(xiv) फा. सं. 15-03/ईएनएफ़/एफएसएसएआई-2014, तारीख 14 जनू, 2016 ।  

 
 

MINISTRY OF HEALTH AND FAMILY WELFARE 

(FOOD SAFETY AND STANDARDS AUTHORITY OF INDIA) 

NOTIFICATION 

New Delhi, the 16th August, 2016 

F.No.1-10(8)/standards/SP(Fish and Fisheries Products)/FSSAI-2013.—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 the 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 under sub-section 
(1) of section 92 of the said Act for information of all persons likely to be affected thereby and notice is hereby given 
that the said draft regulations will 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 or suggestions, if any, may be addressed to the Chief Executive Officer, Food Authority, Food and 
Drug Administration Bhawan, Kotla Road, New Delhi- 110002 or sent on email at regulation@fssai.gov.in . 

Objections or suggestions, which may be received with respect to the said draft regulations before the expiry of 
the period so specified will be considered by the Food Authority. 

 

Draft regulations 

 

1. Short title and commencement. - (1) These regulations may be called the Food Safety and Standards (Food 
Products Standards and Food Additives) Amendment Regulations, 2016.  
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(2)  They shall come into force on the date of their final publication in the Official Gazette.  

2.   In the Food Safety and Standards (Food Products Standards and Food Additives)   Regulations, 2011, in 
regulation 2.6 relating to “Fish and Fish Products”, in sub-regulation 2.6.1,- 

(A) for clause 1, the following shall be substituted, namely:- 

 “1. Frozen Shrimp 

(a) Frozen Shrimp means the product frozen raw or partially or fully cooked shrimps or prawns, peeled or 
unpeeled. 

(b) Frozen shrimp is the product obtained from species belonging to Penaeidae, Solenoceridae, Aristeidae, 
Sergestidae, Hippolytidae, Crangonidae, Palaemonidae and Atyidae.The product after any suitable preparation 
shall be subjected to a freezing process and shall comply with the conditions laid down hereafter: 

(i)  The freezing process shall be carried out in appropriate equipment in such a way that the range of 
temperature of maximum crystallization is passed quickly.  The freezing process shall not be regarded as 
complete unless and until the product temperatures  has reached  -180C or  lo wer  at the thermal centre 
after thermal stabilisation.   

( i i ) The water used for cooking and cooling shall be of potable quality or clean seawater, which meets the same 
microbiological standards as potable water and is free from potential contaminants. 

( i i i ) The product shall be kept deep frozen so as to maintain the quality during transportation, storage and 
distribution.  

( i v )   Frozen shrimps shall be processed and packaged so as to minimise dehydration and oxidation. 

( v )  The recognised practice of repacking frozen products under controlled conditions which will maintain the 
quality of the product, followed by the reapplication of the freezing process as defined, is permitted. 

(c) Requirements  

(i) Frozen shrimp shall be prepared from sound shrimps or prawns which are of a   quality fit to be sold fresh 
for human consumption. 

(ii) If glazed, the water used for glazing or preparing glazing solutions shall be of potable quality (IS 10500) or 
shall be clean sea-water, which meets the same microbiological standards as potable water and is free from 
potential contaminants. 

(iii)  Other ingredients shall be of food grade quality and conform to all applicable standards prescribed in these 
regulations. 

(d) Food Additives 

Only the food additives permitted under these regulations shall be used. 

(e) Hygiene 

The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in part-II of Schedule 4 of 
the Food Safety and Standards (Licensing and Regulation of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other 
such guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006. 

(f)   Contaminants, Toxins and Residues 

The products covered in this standard shall comply with the Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins 
and Residues) Regulations, 2011. 

The products covered in this standard shall confirm to the microbiological requirements as given in Appendix B 
of these regulations. 

(g) Packaging and Labelling 

The products shall comply with the packaging and labelling requirements as laid down under the Food Safety and 
Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 2011 and shall apply to the pre-packaged product. The product 

shall be stored at -18°C or lower and shall be declared on the label.” ; 

(B)   for clauses 4 and 5, the following clauses shall be substituted, namely:- 

“4.   Frozen finfish  

(a) Frozen finfish means the product frozen finfish species as defined below and offered for direct consumption 
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and for further processing.  

(b) Frozen finfish refers to finfish species suitable for human consumption, with or without the head, from which 
the viscera or other organs may have been completely or partially removed. The product after any suitable 
preparation shall be subjected to a freezing process and shall comply with the conditions laid down hereafter: 

(i)   The freezing process shall be carried out in appropriate equipment in such a way that the range of 
temperature of maximum crystallization is passed quickly.  The freezing process shall not be regarded as 
complete unless and until the product temperature has reached -18°C or lowers at the thermal centre after 
thermal stabilization.  The product shall be kept deep frozen so as to maintain the quality during 
transportation, storage and distribution. 

(ii)  These products shall be processed and packaged so as to minimize dehydration and oxidation. 

(iii)  The recognized practice of repacking frozen products under controlled conditions which will maintain the 
quality of the product, followed by the reapplication of the freezing process as defined above is permitted. 

(c) Requirements  

(i) Frozen finfish shall be prepared from sound fish which are of a quality fit to be sold fresh for human 
consumption. 

(ii)  If glazed, the water used for glazing or preparing glazing solutions shall be of potable quality (IS 10500: 
2012) or shall be clean sea-water, which meets the same microbiological standards as potable water and is 
free from potential contaminants. 

(iii)  Other ingredients shall be of food grade quality and conform to all applicable standards prescribed in these 
regulations. 

(iv) The raw material shall not contain more than 100 mg/Kg of histamine. This shall only apply to species of 
Carangidae, Chanidae, Clupeidae, Coryphaenidae, Engraulidae, Istiophoridae, Mugilidae, Pristigasteridae, 
Scombridae and Xiphiidae.  

(d)  Food Additives 

Only the food additives permitted under these shall be used. 

(e) Hygiene 

The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in part-II of Schedule 4 of 
the Food Safety and Standards (Licensing and Regulation of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other 
such guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006. 

(f) Contaminants, Toxins and Residues 

The products covered in this standard shall comply with Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and 
Residues) Regulations, 2011. 

The products covered in this standard shall confirm to the microbiological requirements as given in Appendix B of 
these regulations. 

(g) Packaging and Labelling 

The products shall comply with the packaging and labelling requirements as laid down under the Food Safety and 
Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 2011, shall apply to the pre-packaged product. The product 
shall be stored at -18°C or lower and shall be declared on the label. 

       5. Frozen fish fillets 

(a) Frozen fish fillets means the product frozen fillets of fish as defined below for direct consumption as well as 
for further processing.   

(b) Frozen fillets are slices of fish which are removed from the carcass of the same species of fish suitable for 
human consumption by cuts made parallel to the backbone and sections of such fillets cut so as to facilitate 
packing, and further processing. The product after any suitable preparation shall be subjected to a freezing process 
and shall comply with the conditions below: 

(i) The freezing process shall be carried out in appropriate equipment in a way that the range of temperature 
of maximum crystallization is passed quickly.  The freezing process shall not be regarded as complete 
unless and until the product temperature has reached -18°C or lower at the thermal centre after thermal 
stabilization.  The product shall be kept deep frozen so as to maintain the quality during transportation, 
storage and distribution. 

(ii)  These products shall be processed and packaged so as to minimize dehydration and oxidation. 
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(iii)  Repacking of the frozen products can be carried out under controlled conditions, which will maintain the 
quality of the product, followed by the reapplication of freezing process as mentioned above.  

(iv) Fillets may be presented as boneless, provided that boning has been completed including the removal of pin- 
bones. 

  (c) Requirements 

(i) Frozen fish fillets shall be prepared from sound fish which are of a quality fit to be sold fresh for human 
consumption. 

(ii)  If glazed, the water used for glazing or preparing glazing solutions shall be of potable quality (IS 10500) or 
clean sea-water, which meets the same microbiological standards as potable water and is free from 
potential food contaminants. 

(iii)  Other ingredients shall be of food grade quality and conform to all applicable standards prescribed in these 
regulations. 

(iv) The raw material shall not contain more than 100 mg/Kg of histamine. This shall only apply to species of 
Carangidae, Chanidae, Clupeidae, Coryphaenidae, Engraulidae, Istiophoridae, Mugilidae, Pristigasteridae, 
Scombridae and Xiphiidae.  

(d)  Food Additives 

Only the food additives permitted under these regulations shall be used. 

(e)  Hygiene 

The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in part-II of Schedule 4 of 
the Food Safety and Standards (Licensing and Regulation of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other 
such guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006. 

(f) Contaminants, Toxins and Residues 

The products covered in this standard shall comply with Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and 
Residues) Regulations, 2011. 

The products covered in this standard shall confirm to the microbiological requirements as given in Appendix B of 
these regulations. 

(g) Packaging and Labelling 

The products shall comply with the packaging and labelling requirements as laid down under the Food Safety and 
Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 2011, shall apply to the pre-packaged product. The product 
shall be stored at -18°C or lower and shall be declared on the label.’’; 

 (C) after clause 13, the following clauses shall be inserted, namely:- 

  “14. Frozen cephalopods 

(a) Frozen cephalopods means the product frozen raw cephalopods and parts of raw cephalopods, as defined below 
and offered for direct consumption and for further processing. 

(b) Frozen cephalopods and parts of cephalopods are obtained from the following categories: 

 

Category Family 

Squid Loliginidae 

Onychoteuthidae 

Ommastrephidae 

Thysanoteuthidae 

Cuttlefish Sepiidae 

Sepiolidae 

Octopus Octopodidae 

 

(i)  The product after any suitable preparation shall be subjected to a freezing process  and shall comply with the 
following conditions: 
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(1)  The product after any suitable preparation shall be subjected to a freezing process and shall comply 
with the conditions laid down hereafter.  The freezing process shall be carried out in appropriate 
equipment in such a way  that the range of temperature of maximum crystallization is passed quickly. 
The freezing process shall not be regarded as complete unless and until the product temperature has 
reached -18°C or lower at the thermal centre after thermal stabilization.  The product shall be kept deep 
frozen so as to maintain the quality during transportation, storage and distribution. Frozen cephalopods  
and  parts  of  cephalopods  shall  be  processed  and  packaged  so  as  to  minimize dehydration and 
oxidation. 

(2)  Industrial repacking of intermediate frozen material under controlled conditions which maintain the 
quality of the product, followed by the reapplication of the quick freezing process as defined above is 
permitted. 

   (c) Requirements 

(i) Frozen cephalopods shall be prepared from sound squid, cuttlefish or octopus which is of a quality fit to 
be sold fresh for human consumption. 

(ii)  If glazed, the water used for glazing or preparing glazing solutions shall be of potable quality (IS 10500) or 
shall be clean sea-water, which meets the same microbiological standards as potable water and is free from 
potential contaminants. 

(d) Food Additives 

Only the food additives permitted under these regulations shall be used. 

(e) Hygiene 

The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in part-II of Schedule 4 of 
the Food Safety and Standards (Licensing and Regulation of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other 
such guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006. 

 
(f) Contaminants, Toxins and Residues 

The products covered in this standard shall comply with Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and 
Residues) Regulations, 2011. 

The products covered in this standard shall confirm to the microbiological requirements as given in Appendix B of 
these regulations. 

       (g) Packaging and Labelling 

The products shall comply with the packaging and labelling requirements as laid down under the Food Safety and 
Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 2011, shall apply to the pre-packaged product. The product 
shall be stored at -18°C or lower and shall be declared on the label. 

15. Smoked fishery products  

(a)  Smoked fishery products means the product smoked, smoke-flavoured and smoke-dried fish prepared from 
fresh, chilled or frozen raw material. It deals with whole fish, fillets and sliced and similar products thereof. 
The standard applies to fish, either for direct consumption, for further processing, or for addition into speciality 
or minced products where fish constitutes only part of the edible contents. 

(b)  The product shall be of following types:  

(i) Smoked fish is prepared from fish that has undergone a hot or cold smoking process. The smoke must be 
applied through one of the smoking processes defined in sub regulation 3.0 and the end product must 
have smoked sensory characteristics. Spices and other optional ingredients may be used. 

(ii)  Smoke-dried fish is prepared from fish that has undergone a combined smoking and drying process and 
may include a salting process as described in sub regulation 3.0. The smoke must be applied through a 
traditional or industrial smoke-drying process and the end product must have smoke-dried sensory 
characteristics. Spices and other optional ingredients may be used.  

(iii)  Smoke-flavoured fish is prepared from fish that has been treated with smoke flavours, without employing a 
smoking process as described in sub regulation 3.0. The end product must have a smoked taste. Spices and 
other optional ingredients may be used. 

(c) Process for smoked fish, smoke – dried fish and smoke-flavoured fish is as follows: 

(i) Smoking is a process of treating fish by exposing it to smoke from smouldering wood or plant materials. 
This process is usually characterised by an integrated combination of salting, drying, heating and smoking 
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steps in a smoking chamber: 

Provided that wood or other plant material for generation of smoke or smoke- condensates shall not contain 
toxic substances either naturally or through contamination, or after having been treated with chemicals, paint 
or impregnating materials and shall be handled in a way to avoid contamination: 

Provided further that smoking of fish shall be done in a manner that minimises the formation of polycyclic 
aromatic hydrocarbons (PAH).   

 (ii) Smoking by regenerated smoke is a process of treating fish by exposing it to smoke which is regenerated by 
atomizing smoke condensate in a smoking chamber under the time and temperature conditions similar to those 
for hot or cold smoking. 

 (iii) Smoke Condensates are products obtained by controlled thermal degradation of wood in a limited supply 
of oxygen (pyrolysis), subsequent condensation of the resultant smoke vapours, and fractionation of the resulting 
liquid products. 

 (iv) Hot smoking is a process in which fish is smoked at an appropriate combination of temperature and time 
sufficient to cause the complete coagulation of the proteins in the fish flesh. Hot smoking is generally 
sufficient to kill parasites, to destroy non-sporulating bacterial pathogens and to injure spores of human health 
concern. 

 (v) Cold smoking is a process of treating fish with smoke using a time and temperature combination that 
will not cause significant coagulation of the proteins in the fish flesh but that will cause some reduction of the 
water activity. 

 (vi) Salting is a process of treating fish with salt of food grade quality  to lower water activity in fish flesh 
and to enhance flavour by any appropriate salting technology (e.g., dry salting, brining, injection salting). 

 (vii) Drying is a process in which the moisture content in the fish is decreased to appropriate required 
characteristics under controlled hygienic conditions. 

 (viii) Packaging is a process in which smoked fish is put in a container, either aerobically or under reduced 
oxygen conditions, including under vacuum or in a modified atmosphere. 

 (ix) Storage is a process in which smoked fish is kept refrigerated or frozen to assure quality and safety of 
the product.  

 (x) Smoke drying  is a process in which fish is treated by combined smoking and drying steps to such an extent 
that the final product can be stored and transported without refrigeration and to achieve a water activity of 0.75 
or less (10% moisture content or less), as necessary to control bacterial pathogens and fungal spoilage. 

       ( x i ) Smoke flavours are either smoke condensates or artificial flavour blends prepared by mixing chemically-
defined substances in known amounts or any combination of both (smoke-preparations). 

        (xii) Smoke flavouring is a process in which fish or fish preparations are treated with smoke flavour. The smoke 
flavour can be applied by dipping, spraying, injecting, or soaking. 

(d) Requirements  

 (i) Smoked fish, smoke-flavoured fish and smoke-dried fish shall be prepared from sound and wholesome fish, 
which may be fresh, chilled or frozen, and of a quality to be sold for human consumption after appropriate 
preparation. 

 (ii) Other ingredients shall be of food grade quality and conform to all applicable standards prescribed in these 
regulations. 

(e) Food Additive 
Only the food additives permitted under these regulations shall be used. 

(f) Hygienic Requirements 

 The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines  provided in Schedule 4 of the 
Food Safety and Standards (Licensing and Registration of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other 
such guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006. 

(g) Contaminants, Toxins and Residues  

The products covered in this standard shall comply with Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and 
Residues) Regulations, 2011.  

The products covered in this standard shall comply the microbiological requirements given in Appendix B of 
these regulations. 
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(h) Packaging and Labelling  

(i) The label shall declare storage and handling instructions appropriate for the product.  
(ii)  The provisions laid down under Food Safety and Standards (Packaging and Labelling) Regulations, 2011, shall 

apply to the pre-packaged product. 

16. Ready –to-Eat Finfish or Shell Fish Curry in Retortable Pouches 

(a) Ready-to-Eat finfish or Shell fish curry in Retortable Pouches means the product thermal processed instant fish or 
shell fish curry in retortable pouches.  
(b) Definition  

(i) Product Definition 
(1) Ready-To-Eat Finfish/Shellfish Curry in Retortable Pouches is prepared from finfish or shellfish 

species of sound quality without any visible sign of decomposition.  
(2) The product is prepared from the edible portions of sound fish, packed in gravy of spices, 

vegetable fat and other ingredients appropriate to the product and heat processed by an 
appropriate manner after being sealed in a container so as to prevent spoilage.  

(ii) Process Definition 
Products are hermetically sealed and shall have received a processing treatment sufficient to ensure commercial 
sterility.  

(iii)  The product shall be presented in curry packing medium. 
 (c) Requirements  

(i) Raw Material 
The material used for preparation of this product shall be from sound finfish or shellfish species and of a quality 
fit to be sold fresh for human consumption. 
For fish, heads and gills shall be completely removed, scales and tail may be removed. The fish may be 
eviscerated. If eviscerated it shall be practically free from visceral parts other roe, milt or kidney. If ungutted, it 
shall be practically free from undigested feed or used feed. For shrimps, heads, shell, antennae shall be 
completely removed.  
(ii) Other Ingredients 
The packing medium and all other ingredients used shall be of food grade quality and conform to all applicable 
standards prescribed in these regulations. No artificial colouring matter and firming agents shall be used. 
(iii) Decomposition 
The total volatile base nitrogen (TVBN) level of raw material (fin fish or shell fish) should not exceed 
35mg/100g.  

(d) Final Product  
(i) The finished product shall have the odour, flavour and colour characteristic of the product. The bones 

shall be soft and yielding. 
(ii)  The contents of the pouch on opening shall not display any appreciable disintegration. Pieces from 

which portions have separated out would be treated as disintegrated units. The percentage disintegrated 
portions of the fish, calculated on the basis of the drained mass shall not exceed 5 %  based on the 
average of five pouches. 

(iii)  The product shall be free from foreign materials such as sand, dirt and insects, objectionable odour, or 
flavour. 

(iv) The residual air in the pouch after processing shall be less than 2 % of the volume of the pouch 
contents. 

(v) The average proportion of fish to curry in retort pouch shall be in the ratio of 60: 40.  
(vi)  The percentage of salt in the product shall be 1% to 2 %, maximum. 

(e) Food Additives 
Only the food additives permitted under these regulations shall be used. 

(f) Processing 
(i) The material shall be packed in retortable pouches, exhausted or vacuumized and heat-sealed. Exhausting 

can be done either by steam injection or hot filling to achieve residual air level of less than 2%. 
(ii) Processing (Retorting) shall be done in over pressure autoclave till the product reaches a F0 value of 8-10 

minutes at the slowest heating point. The water used for cooling of retort pouches shall be as per IS 
10500:2012 standards and chlorinated to maintain free residual chlorine of less than 2 mg/l.  

(g) Hygienic  
The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in Schedule 4 of the 
Food Safety and Standards (Licensing and Registration of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other 
such guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006.  

(h) Contaminants, Toxins and Residues 
(i)  The products covered in this standard shall comply with Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins 

and Residues) Regulations, 2011.  
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(ii) The products covered in this standard shall comply with the microbiological requirements of thermally 
processed fishery products given in Table 1 of Appendix B of Food Safety and Standards (Food Products 
Standards and Food Additives) Regulations, 2011. 

(i) Packing and Labelling 
(i)   The retort pouches shall be packed in suitable retail containers to prevent physical impact during 

transportation.  
(ii) Retort pouch materials of food grade quality having the configuration of polyester/aluminium foil/cast 

polypropylene or four layers consisting of polyester/aluminium foil or aluminium oxide/nylon and cast 
polypropylene may be used. Other suitable packaging materials which can withstand high temperature and 
pressure can also be used. 

(iii) The pouches shall be of food grade. The retort pouch shall have the mechanical properties as follows:  
Sr. No. Characteristics Requirement 

1.  Tensile strength (Kgf/15 mm) machine direction 3.0-5.25 

2.  Bond Strength (Kgf/15 mm) 0.225 – 0.750 

3.  Heat seal strength (Kgf/15 mm), Min 4.60 

4.  Bursting strength (Kg/cm2), Min 1.74 

 
(iv) The provisions laid down under Food Safety and Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 2011, 

shall apply to the pre-packaged product. 
17. Canned fishery products  

(a) Canned fishery products means canned finfish, crustaceans and molluscs solid packed or packed in oil, water or 
other suitable medium.  

(b) Description 

(i) Product Definition 

Canned fishery products are obtained from the following categories of finfish, crustaceans and molluscs: 

Finfish Crustacean Molluscs 

Sardine and other clupeoids 

Sardinella longiceps 

Sardinella gibbosa 

Sardinella fimbriata 

Sardinella albella 

Amblygaster sirm 

Dussumieria acuta 

Dussumieria elopsoides  

Tuna and Bonito 

Thunnus alalunga 

Thunnus albacares 

Thunnus obesus  

Thunnus maccoyii  

Thunnus thynnus 

Thunnus tonggol 

Euthynnus affinis  

Katsuwonus pelamis  

Sarda orientalis 

Sarda sarda 

 

Shrimp/prawn* 

Species belonging to the family 
Penaeidae, Solenoceridae, Aristeidae, 
Sergestidae, Hippolytidae, 
Crangonidae, Palaemonidae and 
Atyidae 

 

 

Crab** 

Scylla serrata 

Portunus pelagicus 

Potrunus sanguinolentus 

Mussels 

Perna viridis 

Perna indica 

Squid 

Loligo duvauceli 
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Mackerel 

Rastrelliger kanagurta 

Seer fish 

Scomberomorus spp. 

Pomfret 

Pampus argenteus 

Pampus chinensis 

Parastromateus niger 

* For canned shrimp the head, shell and antennae shall be removed 

** Canned crab meat is prepared singly or in combination from the leg, claw, body and shoulder meat from which 
the shell has been removed. 

(ii) Process Definition 

Canned fishery products are packed in hermetically sealed containers and shall have received a processing 
treatment sufficient to ensure commercial sterility.  

(iii) Presentation 

(1) The product shall be presented in one of the following packing media: own juice, brine or water, edible oil, 
tomato sauce or curry. 

(2) The can shall not show any visible external defects like denting, paneling, swelling or rusting. 

(3) The contents of the can, on opening shall not display any appreciable disintegration. Pieces from which 
portions have separated out would be treated as disintegrated units. The percentage of detached portion of 
fish calculated on the basis of the drained mass shall not exceed 5 percent by mass based on the average of 5 
cans. 

(4) The product shall have the odor, flavor and color characteristic of the species.  

(5) The canned shrimp product may be presented as:   

(a) Peeled shrimp- shrimp which have been headed and peeled without removal of the dorsal tract; 

(b) Cleaned or de-veined – peeled shrimp which have had the back cut open and the dorsal tract removed 
at least up to the last segment next to the tail. The portion of the cleaned or de–veined shrimp shall 
make up 95% of the shrimp contents; 

(c) Broken shrimp – more than 10% of the shrimp contents consist of pieces of peeled shrimp of less than 
four segments with or without the vein removed; 

(d) Canned shrimp may be designated as to size in accordance with the actual count range declared on the 
label. 

(c) Requirements  

(i) Raw Material 

1. Fish 

The material used for preparation of canned finfish shall be from sound fish of the species in sub-section 2.1 
and of a quality fit to be sold fresh for human consumption. 

Heads and gills shall be completely removed, scales and tail may be removed. The fish may be eviscerated. If 
eviscerated it shall be practically free from visceral parts other than roe, milt or kidney. If ungutted, it shall be 
practically free from undigested feed or used feed.   

2.  Shrimp  

Shrimp shall be prepared from sound shrimp of the species in sub-section 2.1 which are of a quality fit to be 
sold fresh for human consumption. 

3. Crab meat 

Canned crab meat shall be prepared from sound crab of the species specified, which are alive immediately prior 
to the commencement of processing and of a quality suitable for human consumption. 
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4. Mussels 

The mussels shall be of sound quality and free from any evidence of spoilage and degradation 

5. Squid Rings 

Squid rings shall be prepared from sound quality whole cleaned squids without any evidence of spoilage and 
deterioration. 

(ii) Other Ingredients 

The packing medium and all other ingredients used shall be of food grade quality and conform to all applicable 
standards prescribed in these regulations. 

(iii) Decomposition 

The raw material (fish) shall not contain more than 100 mg/Kg of histamine based on the average of the sample unit 
tested. This shall apply only to species of fish with potential to form hazardous level of histamine as mentioned in 
Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and Residues) Regulations, 2011.   

(iv) Final Product  

The product shall be free from foreign materials, filth and from grittiness. Other parameters like drained weight, 
disintegrated portion as % of drained weight, medium, percentage of water, vacuum, etc. are mentioned below:  

Sr. 
No. 

Characteristi
cs 

Finfish Crustaceans Molluscs 

Tuna Mackerel Sardine Pomfret/ 

Seerfish 

Shrimp/ 

Prawn 

Crab Mussel Squid 

1.  Medium Oil Oil 

Brine 

Curry 

Tomato 
Sauce 

Oil 

Brine 

Curry 

Oil Brine Brine Oil Brine 

2.  Drained wt. 
as % of water 
capacity* 

70 65 

 

70 66 64 65 65 64 

3.  % of water in 
the drained 
liquid** 

5 10 

 

10 

 

10   5 - 

4.  Disintegrated 
portion as % 
of drained 
weight (max) 

5 5 

 

5 5 5 5 5 5 

5.  Vacuum 
(Minimum) 

For round cans 100 mm and negative pressure in flat cans 

6.  Head Space 5-10 mm 

7.  Can Exterior shall not be rusted, dented or bulged 

*A tolerance of ±5 percent is permitted  

** Only applicable for oil medium 

The percentage of sodium chloride in the final product of sardine and mackerel shall be 3.5 percent in the case of 
brine treated cans. The acidity of brine as citric acid anhydrous shall be between 0.06 and 0.20 percent (m/v). 

(v) Contaminants, Toxins and Residues 

The products covered in this standard shall comply with Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and 
Residues) Regulations, 2011. 

The products covered in this standard shall comply with the microbiological requirements given in Appendix B of 
these regulations. 
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(vi) Food Additives 

Only the food additives permitted under these regulations shall be used. 

    (vii) Hygienic  

The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in Schedule 4 of the Food 
Safety and Standards (Licensing and Registration of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other such 
guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006. 

    (viii) Packing and Labelling 

 (a) Canned products shall be packed in suitable containers, free from rust and hermetically sealed. Cans shall 
be lacquered, the lacquer used shall be non-toxic and shall be of such quality that it does not impart any 
foreign taste and smell to the contents of the cans and does not peel off during processing and storage of 
the product. The lacquer shall not be soluble in oil or brine. 

(b) The provisions laid down under Food Safety and Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 2011, 
shall apply to the pre-packaged product. 

18. Sardine Oil 

(a)   Sardine oil means the product shall be prepared from fresh or well preserved or frozen sound wholesome oil 
sardine fish (Sardinella longiceps) either whole or dressed body portion (that is without head entrails and tail 
fin).   

(b)   The Sardine oil shall be prepared by cooking pressing and separating oil from press   liquor by centrifugation 
or by any other suitable means.  

(c) Requirements  

(i) Sardine oil shall be free from foreign matters in settled or suspended condition, and separated water. The 
product shall be a bright and clear liquid when heated to a temperature of 40°C. 

(ii)   Sardine oil shall be free from any other kind of oil including mineral oils. 

(iii)   Sardine oil shall be free from foul and offensive putrefactive odour and should have  only characteristic 
fish- oil odour. 

(iv)  Sardine oil shall be of greenish straw light golden yellow or light brown colour. 

(v)  Product shall also conform to the requirement given in Table: 

Sr. No. Characteristics Requirements 

1.  Free faty acids as percent oleic acid, w/w, Max 1.0 

2.  Moisture, percent by weight, Max 0.5 

3.  Iodine Value 145-180 

4.  Saponifaction value 185-205 

5.  Unsaponifiable matter, percent, w/w, Max 2.0 

6.  Refractive Index (40°C) 1.4739-1.4771 

(d) Hygienic  

The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in Schedule 4 of the Food 
Safety and Standards (Licensing and Registration of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other such 
guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006. 

(e) Contaminants, Toxins and Residues  

The products covered in this Standard shall comply with Food Safety and Standards (Contaminants, Toxins and 
Residues) Regulations, 2011. 

The products covered in this standard shall comply with the microbiological requirements as given in Appendix B of 
these regulations. 

(f) Packaging and Labelling 

The provisions laid down under Food Safety and Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 2011, shall 
apply to the pre-packaged product. 
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19. Edible fish powder 

(a)   Edible fish powder means the product prepared from non-oily white fish like sprats, either from a single 
species or their mixture. Fresh fish of edible quality which is normally consumed whole should be used for the 
preparation.  

(b)  The fish need not be dressed but should be washed and cooked well for the preparation of the powder. 

(i) Poisonous fish like marine snakes, elasmobranch fish with a high quantity of urea, oily fish and fish with 
black viscera are not considered suitable for preparation of edible fish powder. 

(c) Requirement  

(i) Edible fish powder shall be a fine powder free from needle-like bones. It shall blend easily with cereal 
flours. It shall have a faint yellow color and the characteristic flavor and taste of dry fish. It shall be free 
from rancidity and off-flavors. 

(ii) No organic solvent or chemicals shall be used in its preparation.   

(iii) Particle Size – Unless otherwise specified, the edible fish powder shall be of such fineness that it passes  
completely through a 100-mesh sieve. 

(iv) The edible fish powder shall comply with the requirements given in Table below. 

(v) The Protein Efficiency Ratio (PER) shall not be less than 2.5 (IS : 7481). 

Table  

Requirement for Edible Fish Powder 

Sr. No. 

(1) 

Characteristic 

(2) 

Requirement 

(3) 

1.  Moisture % by weight, Max 10 

2.  Crude protein content (N X 6.25) 

on dry basis percent by weight, Min 

65 

3.  Total available lysine g/100g of  Protein, Min 6 

4.  Fat content on dry basis % by Weight, Max 6 

5.  Ash on dry basis % by weight, Max 18 

6.  Acid insoluble as on dry basis % by weight, Max 0.5 

(d) Food Additives 

Only the food additives permitted under these regulations shall be used. 

(e) Hygiene 

The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in part-II of Schedule 4, of 
the Food Safety and Standards (Licensing and Regulation of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other 
such guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006. 

(f) Contaminants, Toxins and Residues  

(i) The Edible Fish Powder covered in this standard shall comply with the Food Safety and Standards 
(Contaminants, Toxins and Residues) Regulations, 2011. 

  (ii) The product shall comply the microbiological requirements as given in Appendix B of these regulations. 

(g) Packaging and Labelling 

(i) The Edible Fish Powder shall be packed in clean sound containers made of tinplate, Post Consumer 
Recycled Content (PCR C) sheets, cardboard paper or other food grade material to protect it from spillage, 
contamination, migration of moisture, or air from the atmosphere and seepage of fat into the material 
through the packing material. When packed in flexible material the packaging material should be capable of 
withstanding handling during transportation. The edible fish powder shall not come in direct contact with 
packaging material other than grease proof or sulphate paper cellulose paper or any other nontoxic packing 
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material which may be covered with moisture proof laminate or coated paper. When packed in metallic 
container the container shall be airtight and completely filled to have minimum air, or the space shall be 
filled with inert gas or the content held in vacuum. 

(ii) The provisions laid down under the Food Safety and Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 
2011, shall apply to the pre-packaged product. 

20.  Fish Pickles  

(a) Fish pickle means the product shall possess a good uniform colour and appearance and shall be practically free 
from defects, visible fungal growth and disintegration of meat. 

(b) The material shall possess a good texture, shall not be unduly hard, or tough, and shall be free from 
development of any softening. 

(c)  Requirements 

(1) Raw material; 
(2) Edible fish; 
(3) Spices and condiments such as ginger garlic, chillies, curry powder;  
(4) Edible common salt;  
(5) Preservation media; 
(6) Vinegar (4 % acetic acid); and  
(7) Edible vegetable oils. 

The product shall possess the characteristic pleasant aroma and flavor and shall be  devoid of any 
objectionable off -taste smell or odour. 

The material shall be free from artificial colouring matter and firming agents other than edible common salt 
and vinegar. 

The material shall conform to the requirement prescribed in Table below. 

 

Table  
 Requirement for Fish Pickles 

 
Sr. No. Characteristics Requirement 

1.  Fluid portion % by weight, Max 40 

2.  pH 4.0-4.5 

3.  Acidity as acetic acid of fluid Portion % by weight, Max 2.5-3.0 

4.  Sodium chloride % by weight, Max 12.0 

 

(d) Food Additives 

Only the food additives permitted under these regulations shall be used. 

(e) Hygiene 

The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in part-II of Schedule 4 of 
the Food Safety and Standards (Licensing and Regulation of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other 
such guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006. 

(f)  Contaminants, Toxins and Residues  

(i) The Edible Fish Powder covered in this standard shall comply with Food Safety and Standards 
(Contaminants, Toxins and Residues) Regulations, 2011. 

  (ii) The product shall comply the microbiological requirements as given in Appendix B of these regulations. 

(g) Packaging and Labelling 

(i) Fish pickles shall ordinarily be packed in glass containers or in food grade  polyethylene pouches as may 
be found suitable so as to protect it from deterioration. 

(ii)  The provisions laid down under the Food Safety and Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 
2011, shall apply to the pre-packaged product. 
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21. Frozen minced fish meat 

(a) Frozen minced fish meat means the product frozen minced fish meat as defined below and offered for direct 
consumption and for further processing.  

(b) Raw Material  

(i) Clean, and fresh fish which do not show any signs of degradation and spoilage shall be used. 

(ii)  The fish shall be gutted; the tail, entrails, bones, tips, skin, head and other non- edible portion shall be 
removed and eviscerated. Fish shall be washed thoroughly with clean potable water to remove the blood, 
etc. Variety of fish used shall be specified. 

(iii)  The fish shall be properly iced and maintained at a temperature not exceeding 5˚C till transported to the 
freezing factory. 

(c) Requirements  

(i) Processing  

(1) Fresh fish, shall be washed to make free of all foreign matter preferably by eighth chilled potable 
water (5˚C) having 5 mg/kg (ppm) of available chlorine and meat separated from fish in wholesome 
condition. 

(2) The material shall be quick frozen at a temperature not exceeding -30˚C in polyethylene wrappers and 
packed in waxed cartons in the minimum possible time. 

(3) The quick frozen material shall be stored in the cold storage at a temperature not less than -23 ˚C.  

(ii)  Finished Products 

(1) The frozen minced fish meat, on thawing be clean and shall be found undamaged and free from 
defects. Deterioration, such as dehydration, oxidative rancidity and adverse changes in the texture shall 
not be present. The product shall be free from foreign matter and finishing agents. 

(2) The products shall conform to the requirements prescribed in Table below: 

Table  

Requirement for Frozen minced fish meat 

(iii) Food Additives 
Only the food additives permitted these regulations shall be used. 

(iv) Hygiene 

The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in part-II of Schedule 4 
of the Food Safety and Standards (Licensing and Regulation of Food Businesses) Regulations, 2011 and any 
other such guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 
2006. 

(v)  Contaminants, Toxins and Residues  

The Edible fish powder covered in this standard shall comply with the Food Safety and Standards (Contaminants, 
Toxins and Residues) Regulations, 2011. 

Sr. No. (1) Characteristic 

(2) 

Requirement 

(3) 

1.  Colour of minced fish meat Characteristic of the species 

2.  Texture of the minced meat Characteristic of the species 

3.  Odour Characteristic of the species, free from rancid, 
putrid of foreign odour 

4.  Flavour Characteristic of the species, sweetish and pleasant, 
free from spoilt or foreign flavour. 

5.  Bone content, % by weight, Max 1.0 
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  The product shall comply the microbiological requirements with appendix B of Food Safety and Standards (Food 
Products Standards and Food Additives) Regulations, 2011. 

(vi) Packaging and Labelling 

The provisions laid down under Food Safety and Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 2011, shall 
apply to the pre-packaged product. 

22.  Freeze dried prawns (Shrimps)  
 

(a) Freeze dried prawns (Shrimps) means the product freeze dried prawns as defined below and offered for 
consumption.   

(b) The freeze dried prawns shall be of any edible species. 

(c) Freeze dried prawns shall be of the following types: 

(i) Peeled, Non-deveined and Cooked – Head and shell removed completely and cooked. 

(ii)   Peeled, Deveined and Cooked – Head, shell and dorsal tract removed and cooked. 

(iii)  Cooked and Peeled – Peeled after cooking. 

(d) Requirements  

(i) The raw material shall be prepared from clean, wholesome and fresh prawns, and shall not show any 
visible sign of spoilage. 

(ii)  The colour of the raw material shall typically be of freshly caught prawns. The meat shall be firm and 
shall have the typical odour of freshly caught prawns. The material shall be free from any discoloration 
and off odours. 

(iii)  The water used in the processing of prawns shall be of potable quality and shall contain 5 mg/kg available 
chlorine. 

(iv)  The maximum value for moisture content shall be 2.0 percent. 

(v) The extent of rehydration shall be minimum 300 percent (IS: IS 14949). 

(vi) When observed visually, physical defects for various characteristics shall not exceed the values given in 
Table below. 

 

Table  

 Physical Defects for Various Characteristics  

Sr. No. (1) Characteristic (2) Requirement Percent by Count (3) 

1.  Deterioration with spoiled pieces  Nil 

2.  Discoloration 3 

3.  Black spots   Nil 

4.  Broken and damaged pieces 2 

5.  Leges, bits of veins etc.  Nil 

6.  Foreign matter or filth   Nil 

 

(e) Food Additives 
Only the food additives permitted under these regulations shall be used. 

(f) Hygiene 

The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in part-II of the Schedule 4 
of the Food Safety and Standards (Licensing and Regulation of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other 
such guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006. 

(g)  Contaminants, Toxins and Residues  

The Edible fish powder covered in this standard shall comply with Food Safety and Standards (Contaminants, 
Toxins and Residues) Regulations, 2011. 
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  The product shall comply the microbiological requirements as given in Appendix B of these regulations. 

(h) Packaging and Labelling 

The provisions laid down under Food Safety and Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 2011, shall 
apply to the pre-packaged product. 

23.  Frozen clam meat   
 

(a) Frozen clam meat means the product frozen clam meat as defined below and offered for consumption.   

(b) Frozen Clam Meat is the picked either raw or after heating from Vallarta species or Meretrix species or any 
other edible species of clams and frozen either raw or after cooking.  

(c) Frozen clam meat shall be of following two types: 

(i) Raw Frozen Clam Meat (RFCM), and  
(ii)  Cooked Frozen Clam Meat (CFCM) 

 Note.– The clams treated with hot water for opening the shell with the meat picked up from it and subsequently 
frozen shall not be treated as cooked variety. 

(d) The frozen clam meat shall have the characteristic appearance and colour. It shall be free from discolouration, 
deterioration, sand particles, pieces of shell, filth or any other foreign matter. 

(e) Requirements 

       The frozen clam meat shall have a soft and firm texture. The material shall be of reasonably uniform size with 
broken pieces of meat not exceeding 10 % by count. 

(f) Food Additives 

 Only the food additives permitted under these regulations shall be used. 

(g) Hygiene 

 The product shall be prepared and handled in accordance with the guidelines provided in part-II of Schedule 4 of 
the Food Safety and Standards (Licensing and Regulation of Food Businesses) Regulations, 2011 and any other 
such guidance provided from time to time under the provisions of the Food Safety and Standard Act, 2006. 

(h)  Contaminants, Toxins and Residues  

(i) The edible fish powder covered in this standard shall comply with Food Safety and Standards 
(Contaminants, Toxins and Residues) Regulations, 2011. 

(ii)  The product shall comply the microbiological requirements as given in Appendix B of these regulations. 

(i) Packaging and Labelling 

The provisions laid down under the Food Safety and Standards (Packaging and Labelling), Regulations, 2011, shall 
apply to the pre-packaged product.’’ 

PAWAN AGARWAL, Chief Executive Officer 

[ADVT.-III/4/Exty./210(187)] 

 

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 the 7th June, 2013; 

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

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

(iv) F.No. P.15025/262/13-PA/FSSAI dated the 5th December, 2014; 

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

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

(vii) F.No P. 15025/263/13-PA/FSSAI, dated the 4th November, 2015; 

(viii) F.No. P.15025/264/13-PA/FSSAI, dated the 4th November, 2015; 
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(ix) F.No P.15025/261/2013-PA/FSSAI, dated the 13th November, 2015; 

(x) F.No. P.15025/208/2013-PA/FSSAI, dated the 13th November,  2015; 

(xi) F.No. 7/15015/30/2012, dated the 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 Additive)/FSSAI-2014, dated  3rd May,  2016 and 

(xiv) F.No. 15-03/Enf/FSSAI/2014, dated 14th June, 2016. 
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