
Press Note 

Food Safety and Standards (Food Product Standards and Food Additives) 

Third Amendment Regulation, 2017 

Food Safety and Standards Authority of India has notified the Final Food Safety 

and Standards (Food Product Standards and Food Additives) Amendment 

Regulation, 2017 in the official gazette of India w.r.t microbiological 

requirements for fish and fishery products. 

This regulation prescribes revised microbiological requirements for sea foods 

and covers new varieties of fish and fisheries products, maximum permissible 

limits of hygiene indicator organisms and safety indicator organisms in vide 

range of fish and fishery products. In addition, the regulation also prescribes the 

sampling plan and reference test methods for microbiological parameters. 

These standards have been finalised after consideration of the comments 

received from stakeholders in this respect and shall come into force on 1
st
 

January, 2018. 

The revised microbiological standards are aimed at ensuring quality and food 

safety of sea food produce in the domestic market. 
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᭭वा᭭᭝य और पᳯरवार क᭨याण मंᮢ ालय 
(भारतीय खा᳒ सुरᭃा और मानक ᮧािधकरण) 

अिधसचूना 
नई ᳰद᭨ली, 13  फरवरी, 2017 

फा. स.ं 1-10(7)/᭭ टᱹडडᭅस/एसपी(म᭜ ᭭  य और म᭜ ᭭  य उ᭜ पाद) एफएसएसएआई- 2013.—  जबᳰक खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜ पाद मानक और खा᳒ सहयो᭔य) संशोधन 
िविनयम, 2015 का ᮧाᱨप खा᳒ सुरᭃा और मानक अिधिनयम, 2006 (2006 का 34) कᳱ धारा 92 कᳱ उपधारा (1) के अपेᭃानुसार भारतीय खा᳒ सुरᭃा और मानक ᮧािधकरण कᳱ 
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अिधसूचना सं. फा. सं. 1-10(7)/᭭ टैडडᭅस/एसपी(म᭜ ᭭  य और म᭜ ᭭  य उ᭜ पाद) एफएसएसएआई तारीख 12 जनवरी, 2016, ᳇ारा भारत के राजपᮢ असाधारण, भाग III , खंड 4, मᱶ ᮧकािशत 
ᳰकया गया था िजसमᱶ उन ᳞िᲦयᲂ से िजनके उससे ᮧभािवत होने कᳱ संभावना थी, उस तारीख से िजसको उᲦ अिधसूचना वाले राजपᮢ कᳱ ᮧितयाँ जनता को उपल᭣ध करा दी गयी थी, 
साठ ᳰदनᲂ कᳱ अविध कᳱ समाि᳙ के पूवᭅ आᭃेप और सुझाव आमंिᮢत ᳰकए गए थे; 

और उᲦ राजपᮢ कᳱ ᮧितयाँ जनता को 28 जनवरी, 2016, को उपल᭣ध करा दी गई थी; 

और भारतीय खा᳒ सुरᭃा और मानक ᮧािधकरण ᳇ारा उᲦ ᮧाᱨप िविनयमᲂ के संबंध मᱶ जनता से ᮧा᳙ आᭃेपᲂ और सुझावᲂ पर िवचार कर िलया गया ह;ै 

अतः अब भारतीय खा᳒ सुरᭃा और मानक ᮧािधकरण, उᲦ अिधिनयम कᳱ धारा 16 कᳱ उप-धारा (2) के साथ पᳯठत धारा 92 कᳱ उप-धारा (2) के खंड (ड.) ᳇ारा ᮧदᱫ शिᲦयᲂ 

का ᮧयोग करत ेᱟए, खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜ पाद मानक और खा᳒ सहयो᭔य) िविनयम, 2011 का संशोधन करन ेके िलए िन᳜िलिखत िविनयम बनाता ह,ै अथाᭅत:्-  

िविनयम 

1.सिंᭃ᳙ नाम और ᮧार᭥भ- (1) इन िविनयमᲂ का संिᭃ᳙ नाम खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜पाद मानक और खा᳒ सहयो᭔य) तीसरा संशोधन िविनयम, 2017 ह ै। 

(2) ये िविनयम 1 जनवरी, 2018 को ᮧवृᱫ हᲂगे ।। 

2.  खा᳒ सुरᭃा और मानक (खा᳒ उ᭜पाद मानक और खा᳒ सहयो᭔य) िविनयम, 2011 मᱶ “सू᭯म जैिवकᳱय अपेᭃाएं” से संबंिधत पᳯरिश᳥ ख मᱶ सारणी 1 और उससे संबंिधत ᮧिवि᳥यᲂ के 

᭭थान पर िन᳜िलिखत ᮓमशः सारिणयां और ᮧवि᳥यां रखी जाएंगी, अथाᭅत-् 

 “सारणी 1क 
म᭜᭭य और म᭜᭭य उ᭜पादᲂ के िलए सू᭯ म जैिवकᳱय अपᭃेाएं - ᭭व᭒छता सचूक जीव 

ᮓम 
स.ं 

उ᭜पाद ᮰णेी* ऐरोिबक  ᭡लटे काउंट कोए᭏यलूसे पोिजᳯटव 
᭭टैफᳱलोकोसी 

यी᭭ट और मो᭨ड काउंट चरण जहा ं मानदंड 
लाग ूहोता ह ै

असतंोषजनक 
पᳯरणाम के मामल े मᱶ 
कायᭅवाही नमनूा योजना सीमाएं 

(cfu/g) 
नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
(cfu/g) 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
(cfu/g) 

n c m M n c m M n c m M 

1.  शीितत/जमी ᱟई 
समुᮤ फेनी 

5 3 5X105  1X107  - - - - - - - - िहमीकरण/ 
ᮤतुशीतन के प᳟ात 

᭭व᭒छता, मू᭨य  
᮰ृंखला  के साथ समय 
ताप िनयंᮢण मᱶ सुधार 

2.  शीितत/जमी ᱟई 
ᮓ᭭टेिशय᭠स  

5 3 1X106  1X107  - - - - - - - - िहमीकरण/ 
ᮤतुशीतन के प᳟ात 

᭭व᭒छता, मू᭨य 
᮰ृंखला  के साथ समय 
ताप िनयंᮢण मᱶ सुधार 
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ᮓम 
स.ं 

उ᭜पाद ᮰णेी* ऐरोिबक  ᭡लटे काउंट कोए᭏यलूसे पोिजᳯटव 
᭭टैफᳱलोकोसी 

यी᭭ट और मो᭨ड काउंट चरण जहा ं मानदंड 
लाग ूहोता ह ै

असतंोषजनक 
पᳯरणाम के मामल े मᱶ 
कायᭅवाही नमनूा योजना सीमाएं 

(cfu/g) 
नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
(cfu/g) 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
(cfu/g) 

n c m M n c m M n c m M 

3.  शीितत/जमी ᱟई 
िसफालोपोडस 

5 2 1x105  1X106  - - - - - - - - िहमीकरण/ 
ᮤतुशीतन के प᳟ात 

᭭व᭒छता, मू᭨य 
᮰ृंखला  के साथ समय 
ताप िनयंᮢण मᱶ सुधार 

4.  जीिवत िबवा᭨᭪स 
मो᭨यू᭭का# 

- - - - - - - - - - - - - - 

5.  शीितत/जमी ᱟई 
िबवा᭨᭪स 

5 2 1X105  1X106  - - - - - - - - िहमीकरण/ 
ᮤतुशीतन के प᳟ात 

᭭व᭒छता, मू᭨य 
᮰ृंखला  के साथ समय 
ताप िनयंᮢण मᱶ सुधार 

6.  जमी ᱟई पकाई ᱟई 
ᮓ᭭टेिशय᭠स/ 
जमी ᱟई हीट श᭍ड 
मो᭨यू᭭का  

5 2 1X105  1X106  5 2 1X102 1X103 - - - - िविनमाᭅण के अंत मᱶ ᭭व᭒छता, असं᭭कृत 
सामᮕी के चयन, मू᭨य 
᮰ृंखला  के साथ समय 
ताप िनयंᮢण, ᮧᳰᮓया 
िनयंᮢण मᱶ सुधार  

7.  सुखाया गया/ 
नमकᳱन और 
सुखाया गया म᭜᭭य 
उ᭜पाद   

5 0 1X105 
 

- - - - 5 2 100 500 िविनमाᭅण के अंत मᱶ ᭭व᭒छता, असं᭭कृत 
सामᮕी के चयन, 
पयाᭅ᳙ शु᭬कन मᱶ 
सुधार (जल गितिविध 
< 0.78) 

8.  ताप ᮧसं᭭कृत म᭜᭭य 
उ᭜पाद  

कᳶमशयली ᭭टेराइल** - - - - - - - - िविनमाᭅण के अंत मᱶ तापन ᮧᳰᮓया का 
पुनᭅवैधीकरण 

9.  ᳰकि᭛वत म᭜᭭य 
उ᭜पाद 

- - - - 5 1 1x102 1x103 
   

5 0 100 िविनमाᭅण के अंत मᱶ ᭭व᭒छता, असं᭭कृत 
सामᮕी के चयन मᱶ 
सुधार 
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ᮓम 
स.ं 

उ᭜पाद ᮰णेी* ऐरोिबक  ᭡लटे काउंट कोए᭏यलूसे पोिजᳯटव 
᭭टैफᳱलोकोसी 

यी᭭ट और मो᭨ड काउंट चरण जहा ं मानदंड 
लाग ूहोता ह ै

असतंोषजनक 
पᳯरणाम के मामल े मᱶ 
कायᭅवाही नमनूा योजना सीमाएं 

(cfu/g) 
नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
(cfu/g) 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
(cfu/g) 

n c m M n c m M n c m M 

10.  धूिमत म᭜᭭य उ᭜पाद 5 0 1X105 5 2 1X102 1X103  - - - - िविनमाᭅण के अंत मᱶ ᭭व᭒छता, मू᭨य 
᮰ृंखला  के साथ समय 
ताप िनयंᮢण मᱶ सुधार 
 

11.  ᭜वᳯरत जमाकर 
सुखाया गया  म᭜᭭य 
उ᭜पाद 

5 0 1x104 5 0 100 - - - - िविनमाᭅण के अंत मᱶ असं᭭कृत सामᮕी के 
चयन, ᭭व᭒छता मᱶ 
सुधार, मू᭨य ᮰ृंखला  
के साथ  

12.  ᳰफश मी᭠स/ सूरीिम 
एंड एनालौ᭏ स  

5 2 1X105  1X106  5 2 1X102 1X103 - - - - िविनमाᭅण के अंत मᱶ असं᭭कृत सामᮕी के 
चयन, ᭭व᭒छता मᱶ 
सुधार 

13.  म᭜᭭य अचार 5 0 1X103 5 1 1X102 1X103 5 0 100 िविनमाᭅण के अंत मᱶ 
(पैकेᳲजग से पहले) 

᭭व᭒छता मᱶ सुधार, 
अमू᭨यता/pH का 
िनयंᮢण, संघटकᲂ का 
चुनाव  

14.  बैटडᭅ और ᮩैिडड 
म᭜᭭य उ᭜पाद 

5 2 1X105 1X107  5 1 1X102 1X103 5 0 100 िविनमाᭅण के अंत मᱶ ᭭व᭒छता मᱶ सुधार, 
समय ताप िनयंᮢण  

15.  सुिवधा म᭜᭭य 
उ᭜पाद 

5 2 1x103  1x104  5 2 1X102 1X103 - - - 
 

िविनमाᭅण के अंत मᱶ ᭭व᭒छता मᱶ सुधार, 
बेटर िम᭍स के समय-
ताप िनयंᮢण  

16.  चूणᭅ म᭜᭭य आधाᳯरत 
उ᭜पाद 
 

5 2 1X104  1X105  5 2 1X10 1X102 5 0 100 िविनमाᭅण के अंत मᱶ ᭭व᭒छता मᱶ सुधार, 
असं᭭कृत सामᮕी के 
चयन 
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ᮓम 
स.ं 

उ᭜पाद ᮰णेी* ऐरोिबक  ᭡लटे काउंट कोए᭏यलूसे पोिजᳯटव 
᭭टैफᳱलोकोसी 

यी᭭ट और मो᭨ड काउंट चरण जहा ं मानदंड 
लाग ूहोता ह ै

असतंोषजनक 
पᳯरणाम के मामल े मᱶ 
कायᭅवाही नमनूा योजना सीमाएं 

(cfu/g) 
नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
(cfu/g) 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
(cfu/g) 

n c m M n c m M n c m M 

 टे᭭ट िविध IS: 5402/ISO 4833 IS 5887: Part 2 और IS 
5887: Part 8 (Sec 1)/ ISO 
6888-1 और IS 5887: Part 
8 (Sec 2)/ ISO 6888-2 

IS: 5403/ISO 21527   

• कमᳶशयल ᭭टेᳯरिलटी, APHA (2015) के अनुसार ᭭थािपत ह।ै कᱶ ड फूड- कमᳶशयल ᭭टेᳯरिलटी का िव᭫ लेषण । सू᭯म जैिवक िव᭫ लेषण कᳱ िविधयᲂ के िलए कंपᱶिडयम । 

# जीिवत िबवा᭨᭪स मो᭨यू᭭का के िलए अभी कोई ᭭व᭒छता सूचक िनधाᭅᳯरत नहᱭ ह ै। 

 
सारणी 1ख 

म᭜᭭य और म᭜᭭य उ᭜पादᲂ के िलए सू᭯ म जैिवकᳱय अपᭃेाएं - ᭭व᭒छता सचूक जीव 

ᮓम स.ं उ᭜पाद ᮰णेी*  इ᭭चᳯेरया कोलाई सालमोनलेा िविᮩयो कोलरेा 
(O1 और O139) 

िलि᭭टᳯरया 
मोनोसाइटोजी᭠स 

᭍लोि᭭ ᮝिडयम 
बोटुिलनम 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
MPN/g 

नमनूा योजना सीमाएं 
 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
 

n c m M n c m M n c m M n c m M n c m M 

1. शीितत/ 
जमी ᱟई समुᮤ 
फेनी 
 

5 3 11 500 
 

5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/25g - - - - - - - - 

2. शीितत/ जमी ᱟई 
ᮓ᭭टेिशय᭠स 
 

5 3 11  500 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/25g - - - - - - - - 
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3. शीितत/जमी ᱟई 
िसफालोकोडस 

5 0 20 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/25g - - - - - - - - 

4. जीिवत िबवा᭨᭪स 
मो᭨यू᭭का 

5 1 230/ 
100g 

700/ 
100g 

- - - - - - - - - - - - - - - - 

5. शीितत/जमी ᱟई 
िबवा᭨᭪स 

5 0 46 10 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/25g - - - - - - - - 

6. जमी ᱟई पकाई 
ᱟई ᮓ᭭टेिशय᭠स/ 
जमी ᱟई हीट 
श᭍ड मो᭨यू᭭का 

5 2 1 10 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/ 
25g 
- 

- - - - 

7. सुखाया गया/ 
नमकᳱन और 
सुखाया गया 
म᭜᭭य उ᭜पाद   
 

5 0 20 5 0 अिव᳒मान/25g - - - - - - - - - - - - 

8. ताप ᮧसं᭭कृत 
म᭜᭭य उ᭜पाद 
 
 
 
 

- - - - - - - - - - - - - - - - ᭍लाि᭭ ᮝिडयम 
बोटुलीनम के जीवनᭃम 
जीवाणुᲐ या काियक 
कोिशकाᲐ कᳱ 
अनुपि᭭थित और 
बोटुिलनम टॉि᭍सन कᳱ 
अनुपि᭭थित 
 

9. ᳰकि᭛वत म᭜᭭य 
उ᭜पाद 
 
 
 
 

5 2 4 40 10 0 अिव᳒मान/25g - - - - - - - - ᭍लाि᭭ ᮝिडयम 
बोटुलीनम के जीवनᭃम 
जीवाणुᲐ या काियक 
कोिशकाᲐ कᳱ 
अनुपि᭭थित और 
बोटुिलनम टॉि᭍सन कᳱ 
अनुपि᭭थित 
 



¹Hkkx III µ[k.M 4º Hkkjr dk jkti=k % vlk/kj.k 7 
 

 
 

ᮓम स.ं उ᭜पाद ᮰णेी*  इ᭭चᳯेरया कोलाई सालमोनलेा िविᮩयो कोलरेा 
(O1 और O139) 

िलि᭭टᳯरया 
मोनोसाइटोजी᭠स 

᭍लोि᭭ ᮝिडयम 
बोटुिलनम 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
MPN/g 

नमनूा योजना सीमाएं 
 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
 

नमनूा 
योजना 

सीमाएं 
 

n c m M n c m M n c m M n c m M n c m M 

10. धूिमत म᭜᭭य 
उ᭜पाद 
 

5 3 11 500 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/ 
25g 

- - - - 

11. ᭜वᳯरत जमाकर 
सुखाया गया  
म᭜᭭य उ᭜पाद 

5 0 20 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/ 
25g 

- - - - 

12. ᳰफश मी᭠स/ 
सूरीिम एंड 
एनालो᭏ स 

5 0 20 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/ 
25g 

- - - - 

13. म᭜᭭य अचार 5 0 20 5 0 अिव᳒मान/25g - - - - - - - - - - - - 

14. बैटडᭅ और  ᮩैिडड 
म᭜᭭य उ᭜पाद 

5 2 11 500 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/25g 5 5 अिव᳒मान/ 
25g 

- - - - 

15. सुिवधा म᭜᭭य 
उ᭜पाद 

5 2 1 10 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/25g 5 0 अिव᳒मान/ 
25g 

- - - - 

16. चूणᭅ म᭜᭭य 
आधाᳯरत उ᭜पाद 

- - - - 5 0 अिव᳒मान/25g - 
 

- - - - - - - - - - - 

 टे᭭ट िविध  IS: 5887 Part1 और  
ISO: 16649-2  

IS: 5887 Part3/ ISO: 6579 Vibrio, Bacteriological 
Analytical  Manual, 
chapter 9, USFDA BAM 
Online, May, 2004  

IS:14988, 
Part1&2/ ISO: 
11290-1&2  

IS:5887 Part4 और   
ISO:17919 
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नमनूा योजना -   
इस मानक मᱶ ᮧयु᭍ त श᭣दᲂ n, c, m and M का िन᭥ निलिखत संदभᭅ ह;ᱹ  

n = नमूना इकाइयᲂ कᳱ सं᭎ या ।  

c= अिधकतम ᭭वीकायᭅ इकाईयां िजनकᳱ सू᭯म जैिवक गणना m योजना से अिधक ह ै।   

m=  सू᭯म जैिवक ᭭तर जो c इकाईयᲂ से अिधक हो सकती ह ै।  

M=  सू᭯म जैिवक ᭭तर िजनमᱶ कोई इकाई अिधक नहᱭ ह ै। 

 

पᳯरभाषाएं –  

(1) शीितत/जमी ᱟई समुᮤी फेनी के अंतगᭅत साफ और पोि᭬ टक समुᮤ फेनी, जो या तो क᭒ ची, शीितत या जमाई ᱟई दशा मᱶ ह ैऔर अ᭒ छी िविनमाᭅण प᳍ितयᲂ के अनुसार उनका 
हथालन ᳰकया गया ह।ै शीतलीकरण एक ऐसी ᮧᳰᮓया ह ैिजसके अंतगᭅत मछली या म᭜ ᭭  य उ᭜ पादᲂ को बफᭅ  िपघलने के तापमान के आसपास शीितत ᳰकया जाता ह।ै शीतलीकरण 
बफᭅ ,  शीितत जल, (समुᮤी जल या ताजे जल ) और ᮧशीितत समुᮤी जल (आर एस ड᭣ ᭨ यू) के बफᭅ  के घोल से ᮧा᭡ त ᳰकया जा सकता ह।ै इसी ᮧकार िहमीकरण एक ऐसी ᮧᳰᮓया ह ै
जो सभी उ᭜ पाद के तापमान को मछली कᳱ सहज ᭍ वािलटी संरिᭃत करने के िलए पयाᭅ᭡ त ᱨप से काम करने मᱶ सᭃम ह ैऔर पᳯरवहन, भंडारण और िवतरण िजसके अंतगᭅत अंितम 
िवᮓय का समय ह ैतक इस िन᭥ न तापमान को बनाए रखन ेके िलए पयाᭅ᭡ त ह।ै िहमीकरण ᮧᳰᮓया जो समुिचत उप᭭ कर मᱶ इस ᮧकार कᳱ जाती ह ै ᳰक तापमान कᳱ अिधकतम 
ᳰᮓस्  टलीकरण ज᭨ दी से गुजारी जाती ह।ै शीᮖ िहमीकरण ᮧᳰᮓया तब तक पूणᭅ नहᱭ समझी जाती ह ैजब तक उ᭜ पाद का तापमान -18 िडᮕी सी. (0 िडᮕी एफ.) या इससे कम  
तापीय कᱶ ᮤ मᱶ तापीय ि᭭ थरीकरण के प᭫ चात ्नहᱭ पᱟचं जाता। 

(2) शीितत/जमी ᱟई ᮓ᭭टेिशय᭠स के अंतगᭅत साफ, पूणᭅ या िछली ᱟई ᮓ᭭ टेिशय᭠ स (ᳲ᮰प/ ᮧान, ᮓै᭣ स और लो᭣ ᭭  टर) ह,ᱹ जो या तो क᭒ ची, शीितत या जमी ᱟई दशा मᱶ ह ैऔर उनका 
हथालन अ᭒ छी िविनमाᭅण प᳍ितयᲂ के अनुसार ᳰकया जाता ह।ै 

(3) शीितत/जमी ᱟई िसफालोकोडस के अंतगᭅत साफ कᳱ गई, पूणᭅ या खाल िनकाले गए िसफालोकोडस (ि᭭ ᭍ वड, कटल ᳰफश और आ᭍ टोपस) ह ᱹजो या तो क᭒ ची, शीितत या जमी ᱟई 
दशा मᱶ ह ैऔर उनका हथालन अ᭒ छी िविनमाᭅण प᳍ितयᲂ के अनुसार ᳰकया जाता ह।ै 

(4) जीिवत िबवा᭨᭪स मो᭨यू᭭का: इनमᱶ वह जीिवत बीवा᭨व मोलु᭭क (सीप, ᭍लैम, सीपी, मोती का सीप आᳰद) शािमल ह ैजो सेवन करन ेके तुरंत पहल ेतक जीिवत होते ह ैᮧ᭭तुित मᱶ 
खोल शािमल ह ैजीिवत बीवा᭨व मोलु᭭क उ᭜पिᱫ ᭃेᮢ से जीिवत एकᮢ ᳰकये जात ेह,ै जो या तो सीधे मानव उपभोग के िलए अनुमोᳰदत हो या अनुमोᳰदत शुि᳍करण कᳱ िविध के 
िलए एकᮢीकरण अनु᭄ा मᱶ वगᱮकृत हो जैसे मानव उपभोग से पहल ेरेलाᳲयग या डेपुरसन। दोनᲂ रेलाᳲयग या डेपुरसन अिधकार ᭃेᮢ ᮧा᳙ अिधकाᳯरक एजᱶसी ᳇ारा कायाᭅि᭠वत 
उिचत िनयंᮢण के अधीन होना चािहए। 

(5)  शीितत/जमी ᱟई िबवा᭨᭪स के अंतगᭅत साफ, पूणᭅ या िछली ᱟई िबवा᭨ स ह,ᱹ जो या तो जीिवत, शीितत या जमी ᱟई दशा मᱶ ह ᱹऔर उनका हथालन अ᭒ छी िविनमाᭅण प᳍ितयᲂ के 
अनुसार ᳰकया जाता ह।ै इस उ᭜ पाद के अतंगᭅत ᳰफ᭨ टर ᳰफᳲडग जलीय पश ुजैसे ओए᭭ टर, मस᭨ स, ᭍ ले᭥ स, का᭍ ᭨ स और ᭭ कैलो᭡ स ह।ᱹ 
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(6) जमी ᱟई पकाई ᱟइ ᮓ᭭टेिशय᭠स/जमी ᱟई हीट श᭍ड मो᭨यू᭭का से साफ, पूणᭅ या िछली ᱟई ᮓ᭭ टेिशय᭠ स  अिभᮧेत ह,ᱹ जो िनधाᭅᳯरत तापमान और समय के अनुसार पकाई जाती ह ै
और त᭜ प᭫ चात् जमाई जाती ह।ै ᮓ᭭ टेिशय᭠ स को पकाने का तरीका आव᭫ यक ᱨप से इस ᮧकार िडजाइन ᳰकया जाता ह ैᳰक िजससे ᳰक अिधकतम तापरोधी काियक जीवाणु अथाᭅत ्
िलि᭭ टᳯरया मोनोसाइटोजी᭠ स के छह लॉग ᳯरड᭍ शन ख᭜ म ᳰकये जा सकᱶ । जमी ᱟई हीट श᭍ड मो᭨यू᭭का, के अंतगᭅत िबवा᭨ स ह,ᱹजहां शलै से मांस िनकाला जाता ह ैऔर खाल उतारन े
से पूवᭅ पश ुको ह᭨ के ताप  मᱶ रखा जाता ह ैिजससे के एड᭍ टर मांस पेशी िशिथल पड़ जाती ह ᱹऔर त᭜ प᭫ चात ्जमाई जाती ह।ै  

(7) सुखाया गया /नमकᳱन और सुखाया गया म᭜᭭य उ᭜पाद से मछली या पोि᭬ टक ᳰफन ᳰफश या शलै ᳰफश से नमक िमलाकर या उसके िबना सुखाने के प᭫ चात ्तैयार ᳰकया गया उ᭜ पाद 
अिभᮧेत ह ै। नमक लगाने और सुखाने से पूवᭅ मछली का र᭍ त िनकाला जाएगा, आंत ेिनकाले जाएगी, िसर काटा जाएगा, ि᭭ ᭡ लट या कतला कᳱ जाएगी और धोयी जाएगी। नमकᳱन 
मछली उ᭜ पाद तैयार करन ेमᱶ उपयोग मᱶ लाया जान ेवाला नमक साफ, ᳰकसी बा᳭ त᭜ व से रिहत होगा और उसमᱶ ᳰकसी ᮧकार कᳱ भी गंदगी, तेल, गंदा पानी या अ᭠ य बा᳭ सामᮕी 
से संदषूण के लᭃण न हᲂ। 

(8) ताप ᮧसं᭭कृत म᭜᭭य उ᭜पाद से वायुᱧ᳍ ᱨप से सीलबंद पाᮢᲂ मᱶ वािणि᭔ यक जीवाणुहीनता ᮧा᭡ त करन ेके िलए पयाᭅ᭡ त समय के िलए ताप या तापमान के उपयोग ᳇ारा अिभᮧा᭡ त 
उ᭜ पाद अिभᮧेत ह।ᱹ  

(9) ᳰकि᭛वत म᭜᭭य उ᭜पाद  के अंतगᭅत कोई म᭜ ᭭  य उ᭜ पाद ह ैिजसमᱶ नमक कᳱ उपि᭭ थित या अनपुि᭭ थित मᱶ ए᭠ जाइममैᳯटक या सू᭯ म जैिवक ᳰᮓया कलाप के मा᭟ यम से अवᮓमणा᭜ मक 
पᳯरवतᭅन ᱟआ हो। अपारंपᳯरक उ᭜ पाद िजनको ᭜ वᳯरत ᳰक᭛ वन, एिसड एंिसलेज और रासायिनक हाइᮟोलाइिसस ᳇ारा िविनᳶमत ᳰकया जाता ह ैभी इस इस वगᭅ से संबंिधत ह।ै  

(10) धूिमत म᭜᭭य उ᭜पाद से मछली या म᭜ ᭭  य उ᭜ पाद अिभᮧेत ह ैिजसे सुलगती लकड़ी या वन᭭ पित सामᮕी से जिनत धुएं के साथ उपचार कᳱ ᮧᳰᮓया के अ᭟ यधीन ᳰकया जाता ह।ै यहां 
उ᭜ पाद का अथᭅ गमᭅ धूिमत मछली से ह ैजहां मछली को ᳰकसी तापमान और समय के समुिचत संयोजन पर धूिमत ᳰकया जाता ह ैिजससे ᳰक मछली के मांस मᱶ ᮧोᳯटनᲂ का पूणᭅ 
जमाव हो सके।  

(11) ᭜वᳯरत जमाकर सुखाया गया  म᭜᭭य उ᭜पाद से ऐसे मछली, ᳲ᮰प या कोई म᭜ ᭭  य उ᭜ पाद अिभᮧेत ह ैिजसका त᭜ काल िहमीकरण ᳰकया जाता ह ैिजसके प᭫ चात् उ᭒ च िनवाᭅत शु᭬ कन 
ᳰकया जाता ह ैताᳰक जल को उ᭟ वᭅपातन दो ᮧितशत से कम अंितम आᮤᭅता अंतवᭅ᭭ त ुरहने तक हटाया जा सके। 

(12) ᳰफश मी᭠स/ सूरीिम एंड एनालो᭏स से िवखंिडत, यांिᮢकत: हटाया गया मांस अिभᮧेत ह ैिजसे पृथक ᳰकया गया ह ैऔर आव᭫ यक ᱨप से अि᭭ थयᲂ, आंतᲂ और ᭜ वचा से मु᭍ त ह।ै 
सुरीिम ि᭭ थरीकृत मायोफᳱिᮩलर ᮧोटीन ह ैिजसे यांिᮢकत: अि᭭ थ रिहत मछली का मांस, िजसे पानी से धोया गया ह ैऔर ᮓायोᮧोटै᭍ टे᭠ स के साथ िमि᮰त ᳰकया गया ह,ैअिभᮧा᭡ त 
ᳰकया जाता ह।ै सूरीिम एनालो᭏ स अनुकृित उ᭜ पादᲂ के ᮧकार ह ᱹिज᭠ हᱶ सूरीिम को संघटकᲂ और खुशबू के योग से िनᳶमत ᳰकया जाता ह।ै 

(13) म᭜᭭य अचार से मसालेदार और अ᭥ लीय ᭭ वाद वाले कोई तलेीय, अ᳍ᭅ ठोस उ᭜ पाद अिभᮧेत ह,ᱹ िजनको आंिशक ᱨप से मछली और िसरके के साथ पᳯरप᭍ वन से अिभᮧा᭡ त ᳰकया 
गया ह।ै इसे मछली के खान ेयो᭏ य काढ़े, ᳲ᮰प या मोल᭭ क को तलन ेसे बनाया जाता ह ैत᭜ प᭫ चात् आंिशक ᱨप से मसालᲂ, नमक या तले के साथ पकाया जाता ह ैऔर 1-3 ᳰदनᲂ तक 
िमलाये गए काबᭅिनक अ᭥ लᲂ के साथ पᳯरप᭍ वन ᳰकया जाता ह।ै यह उ᭜ पाद मसाल ेया खा᳒ िमचᭅ मसाले के ᱨप मᱶ सीध ेमानव उपभोग हतेु आशियत ह।ै 

(14) बैटडᭅ एंड ᮩैिडड कोई म᭜᭭य उ᭜पाद के अतंगᭅत मछली काढ़ा, कतला या िम᭠ स ओᳯटड िवद बैटडᭅ और/या ᮩैिडड ह।ै बैटर से िपसे ᱟए अनाज, मसाल,े नमक, चीनी और अ᭠ य संघटकᲂ 
और/या लपे हते ुयोजकᲂ से तैयार ᳰकया गया तरल उ᭜ पाद अिभᮧेत ह।ै ᮧतीका᭜ मक बैटर के ᮧकार: गैर खमीरा बैटर और खमीरा बैटर ह।ᱹ ᮩैिडड से शु᭬ क ᮩैड चूणᭅ या अ᭠ य शु᭬ क 
उ᭜ पाद अिभᮧेत ह,ᱹ जो अनाजᲂ मᱶ रंग िमलाकर और अ᭠ य संघटकᲂ का उपयोग करते ᱟए म᭜ ᭭  य उ᭜ पादᲂ पर अंितम लपे के िलए उपयोग मᱶ लाया जाता ह।ै 
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(15) सुिवधा म᭜᭭य उ᭜पाद के अंतगᭅत सुिवधा म᭜ ᭭  य उ᭜ पाद और ततृीयक खा᳒ उ᭜ पाद ह,ᱹ जो खाने के िलए तैयार ह।ᱹ इन उ᭜ पादᲂ का ᭠ यूनतम हथालन और ᮧसं᭭ करण के पश्  चात् सीधा 
उपभोग ᳰकया जा सकता ह।ै इस वगᭅ के अतंगᭅत सोउस-वाइड पके ᱟए उ᭜ पाद, सुरीिम आधाᳯरत उ᭜ पाद, पकाए ᱟए (पैकेट मᱶ), पा᭫ ᭒ युरीकृत कᱶ कड़ा मांस, पा᭫ ᭒ युरीकृत मोल᭭ कस, 
िजनको यथा शीितत िवतᳯरत ᳰकया जाता ह,ैपरंतु यह ᭠ यूनतम या िबना पकाए सीधे मानव उपभोग के िलए आशियत ह।ᱹ इस वगᭅ के अंतगᭅत मछली और मछली उ᭜ पादᲂ से तैयार 
कᳱ गई ᭭ नैक आधाᳯरत मदᱶ भी ह,ᱹ जो सीधे मानव उपभोग के िलए आशियत ह ᱹजैसे िन:᮲ािवत म᭜ ᭭  य उ᭜ पाद, तली ᱟई मदᱶ अथाᭅत् मछली वैफसᭅ, ᮓैकसᭅ, मछली कटलट, मछली 
बगᭅर इ᭜ याᳰद। 

(16) चूणᭅ म᭜᭭य आधाᳯरत उ᭜पाद के अंतगᭅत चूणᭅ म᭜᭭य आधाᳯरत उ᭜पाद ह,ैजो ᳰफन ᳰफश, शैल ᳰफश या उसके ᳰकसी भाग से हमने खा᳒ संघटकᲂ को चूणᭅ के ᱨप मᱶ िमलाकर या िबना 
िमलाए, जो मानव उपभोग के िलए उपयु᭍ त हो, तैयार ᳰकया जाता ह।ै इनका सीधा उपभोग ᳰकया जा सकता ह ैया पूरकᲂ के ᱨप मᱶ और जलयोजन के प᭫ चात भी उपभोग ᳰकया 
जा सकता ह।ै इस वगᭅ के अंतगᭅत चूणᭅ और शु᭬ क म᭜ ᭭  य उ᭜ पाद ह,ᱹ िजनका उपयोग साधारणत: खा᳒ा᭠ नᲂ मᱶ संघटकᲂ के ᱨप मᱶ ᳰकया जाता है, जैसे मछली सूप चूणᭅ, मछली चटनी 
चूणᭅ, रेडी टू यूस ᳰफश िम᭍ स इ᭜ याᳰद।  

 

पवन अᮕवाल, मु᭎ य कायᭅकारी अिध कारी 

[िव᭄ापन-III /4/असा./411/16] 

ᳯट᭡पण : मूल िव िन यम भारत के राजपᮢ, असाधारण, भाग- III , खंड 4  मᱶ अिध सूचना सं᭎ यांक फा.सं.2-15015/30/2010, तारीख 1 अग᭭ त, 2011 ᳇ारा ᮧकािश त ᳰक ए गए थ ेउसके 
प᭫ चात् िन ᭥ निल िख त अिध सूचना सं. ᳇ारा संशोधन ᳰक ए गए: 

 

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

 (ii) फा .सं . पी/.15014/1/2011 -पीएफए/एफ़एसएसएआई , तारीख 27 जनू , 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; 
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 (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 और  

 (xii)  फा .सं. 1 -10)1 /(᭭टै᭛ड᭙सᭅ/एसपी)ᳰफश एडं ᳰफशᳯरज ᮧोड᭍᭗स/(एफएसएसएआई - 2013, तारीख 11 जनवरी , 2016 

 (xiii) एफ  .सं 3 -16/िविश᳥ खा᳒ /अिधसूचना )खा᳒ योजक(एफएसएसएआई- 2014 तारीख 3 मई , 2016; 

 (xiv) एफ  .सं . 15-03 /एफं/.एफएसएसएआई/ 2014, तारीख 14 जनू , 2016; 

 (xv) एफ  .सं . 3 -14एफ  /अिधसूचना )᭠यूᮝा᭭युᳯटक᭨स /(एफएसएसआई- 2013 तारीख     13 जुलाई , 2016; 

 (xvi) एफ  .सं . 1 -12 /मानक/एस .पी) .मधु . मधुकारक  /(एफ .एस .एस .आई.- 2015 तारीख 15 जुलाई , 2016; 

 (xvii) एफ  .सं . 11/09 /रेग/.हामᲃनाइज़ेशन/ 2014 तारीख 5 िसत᭥बर , 2016;  

 (xviii) फा .सं .मानक/सीपीएल᭍यू.सीपी/ईएम/एफएसएसआई - 2015 तारीख 14   िसत᭥बर , 2016; 

 (xix) एफ  .सं . 1 -110)2 /(एसपी )जैिवक खतरे/(एफएसएसएआई/2010 तारीख 10   अ᭍टूबर , 2016; 

 (xx) फा .सं . 11/12 /िविन/.ᮧोप/.एफ.एस.एस.ए.आई.- 2016, तारीख 10 अ᭍टूबर , 2016; 

 (xxi) फा  .सं .मानक/एसपी)जल एवं पये/(िअध) 2 /(एफएसएसएआई - 2016, तारीख 25 अ᭍टूबर , 2016;  

 (xxii) फा  .सं . 1 -11)1 /(मानक/एसपी )जल और सपुये (एफएसएसएआई- 2015, तारीख 15 नवंबर , 2016; 

 (xxiii) एफ  .सं.  पी/.15025/93/2011  -पीएफ़ए/एफ़एसएसएआई , तारीख 2 ᳰदस᭥बर , 2016; 

 (xxiv) फा .सं.  पी.15025/6/2004 -पीएफ़एस/एफएसएसएआई , तारीख 29 ᳰदस᭥बर , 2016; 

 (xxv) फा .सं.  मानक /ओ.एडं एफ/.अिधसूचना) 1 /(एफएसएसएआई - 2016, तारीख 31 जनवरी , 2017; और 

 (xxvi) फा .सं . 1 -12 /मानक/ 2012 -एफएसएसएआई , तारीख 10 फरवरी , 2017।  
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MINISTRY OF HEALTH AND FAMILY WELFARE 

(Food Safety and Standards Authority of India) 

NOTIFICATION 

New Delhi, the 13th February, 2017. 

F.No.1-10(7)/Standards/SP (Fish & Fisheries Products)/FSSAI-2013.— Whereas the draft of the Food Safety and Standards (Food 
Products Standards and Food Additives) Amendment Regulations, 2016, were published as required under sub- section (1) of section 92 of the Food 
Safety and Standards Act, 2006 (34 of 2006), vide notification of the Food Safety and Standards Authority of India number F.No.1-
10(7)/Standards/SP (Fish & Fisheries Products)/FSSAI-2013, dated the 12th January, 2016 in the Gazette of India, Extraordinary, Part III, section 4, 
inviting objections and suggestions from the persons likely to be affected thereby, before the expiry of the period of sixty days from the date on which 
the copies of the Official Gazette containing the said notification were made available to the public;  

And whereas the copies of the said Gazette were made available to the public on the 28th January, 2016; 

And whereas the objections and suggestions received from the public in respect of the said draft regulations have been considered by the Food 
Safety and Standards Authority of India; 

Now, therefore, in exercise of the powers conferred by clause (e) of sub section (2) of section 92 read with sub-section (2) of section 16 of the 
said Act, the Food Safety and Standards Authority of India hereby makes the following regulations further to amend the Food Safety and Standards 
(Food Products Standards and Food Additives) Regulations, 2011, namely:- 

 

REGULATIONS 

 

1. Short title and commencement.- (1)These regulations may be called the Food Safety and Standards (Food Products Standards and Food Additives) 
Third Amendment Regulations, 2017. 

 (2) These regulations shall come into force on 1st January, 2018. 

2. In the Food Safety and Standards (Food Products Standards and Food  Additives)  Regulations, 2011, in APPENDIX B,  relating to 
“Microbiological Requirements”, for  the TABLE 1 and the entries relating thereto, the following Tables and the entries shall respectively be  
substituted,  namely:- 
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 “Table 1A 

 Microbiological Requirements for Fish and Fishery products -Hygiene Indicator Organisms 

Sl. 
No. 

Product Category* Aerobic Plate Count Coagulase positive 
Staphylococci 

Yeast &mold count Stage where 
criterion applies 

Action in case of 
unsatisfactory 

results Sampling Plan Limits (cfu/g) Sampling 
Plan 

Limits (cfu/g) Sampling 
Plan 

Limits 
(cfu/g) 

n c m M n c m M n c m M 
1. Chilled/Frozen 

Finfish 

5 3 5x105 1x107 - - - - - - - - 

After 
Chilling/Freezing. 

Improvement in 
hygiene; Time-
Temperature Control 
along value chain 

2. Chilled/Frozen 
Crustaceans 

5 3 1x106 1x107 - - - - - - - - 

After 
Chilling/Freezing 

Improvement in 
hygiene; Time-
Temperature Control 
along value chain 

3. Chilled/Frozen 
Cephalopods 

5 2 1x105 1x106 - - - - - - - - 

After 
Chilling/Freezing 

Improvement in 
hygiene; Time-
Temperature Control 
along value chain 

4. Live Bivalve 
Molluscs# - - - - - - - - - - - - - - 

5. Chilled/Frozen 
Bivalves 

5 2 1x105 1x106 -  - - - - - - 

After 
Chilling/Freezing 

Improvement in 
hygiene; Time-
Temperature Control 
along value chain 

6. Frozen Cooked 
Crustaceans/Frozen 
Heat Shucked 
Mollusc 

5 2 1x105 1x106 5 2 1x102 1x103 - - - - 

End of 
Manufacturing 

process 

Improvement in 
hygiene; Selection of 
raw material; Time-
Temperature Control 
along value chain; 
process control 

7. Dried/Salted and 
Dried Fishery 
Products 5 0 1x105 - - - - 5 2 100 500 

End of 
Manufacturing 

process 

Improvement in 
hygiene; Selection of 
raw material; 
Adequate drying 
(water activity ≤ 0.78) 

8. Thermally Processed 
Fishery Products Commercially Sterile** - - - - - - - - 

End of 
Manufacturing 

process 

Revalidation of 
thermal process 



14       THE   GAZETTE   OF  INDIA : EXTRAORDINARY              [PART III—SEC. 4] 
 
Sl. 
No. 

Product Category* Aerobic Plate Count Coagulase positive 
Staphylococci 

Yeast &mold count Stage where 
criterion applies 

Action in case of 
unsatisfactory 

results Sampling Plan Limits (cfu/g) Sampling 
Plan 

Limits (cfu/g) Sampling 
Plan 

Limits 
(cfu/g) 

n c m M n c m M n c m M 
9. Fermented Fishery 

Products - - - - 5 1 1x102 1x103 5 0 100 
End of 

Manufacturing 
process 

Improvement in 
hygiene; Selection of 
raw material 

10. Smoked Fishery 
Products 

5 0 1x105 5 2 1x102 1x103 - - - - 

End of 
Manufacturing 

process 

Improvement in 
hygiene; Time-
Temperature Control 
along value chain 

11. Accelerated Freeze 
Dried Fishery 
Products 5 0 1x104 5 0 100 - - - - 

End of 
Manufacturing 

process 

Selection of raw 
material: 
Improvement in 
hygiene; along value 
chain 

12. Fish Mince/Surimi 
and Analogues 

5 2 1x105 1x106 5 2 1x102 1x103 - - - - 

End of 
Manufacturing 

process 

Selection of raw 
material: 
Improvement in 
hygiene 

13. Fish Pickle 

5 0 1x103 5 1 1x102 1x103 5 0 100 

End of 
manufacturing 
process (before 

packing) 

Improvement in 
hygiene; Control of 
pH/acidity, selection 
of ingredients 

14. Battered and Breaded 
Fishery Products 5 2 1x105 1x107 5 1 1x102 1x103 5 0 100 

End of 
Manufacturing 

process 

Improvement in 
hygiene; Time-
Temperature Control 

15. Convenience Fishery 
Products 

5 2 1x103 1x104 5 2 1x102 1x103 - - - 

End of 
Manufacturing 

process 

Improvement in 
hygiene; Time-
Temperature control 
of batter mix 

16. Powdered Fish Based 
Products 5 2 1x104 1x105 5 2 1x10 1x102 5 0 100 

End of 
Manufacturing 

process 

Improvement in 
hygiene; Selection of 
raw material 

 Test method 

IS: 5402/ISO 4833 

IS 5887 : Part 2 or 
IS 5887 Part 8 (Sec 1)/ 
ISO : 6888-1 or 
IS 5887 Part 8 (Sec 2)/ISO 
6888-2 

IS:5403/ISO 21527 
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** Commercial sterility should be established as per APHA (2015). Canned Foods—Tests for Commercial Sterility. Compendium of Methods for the Microbiological Examination 

of Food. 
#  No hygienic indicators are currently prescribed for the Live Bivalve Molluscs 

Table 1B 
Microbiological Requirements for Fish and Fishery Products –Safety Indicator Organisms 

Sl. 
No. 
 
 

Product 
Category* 

 
Escherichia coli Salmonella 

Vibriocholerae 
(O1 and O139) 

Listeria  
monocytogenes 

Clostridium  
botulinum 

Sampling 
Plan 

Limits 
(MPN/g) 

Sampling 
Plan 

 
Limits  

Sampling 
Plan 

Limits Sampling 
Plan 

Limits Sampling 
Plan 

  Limits 
(MPN /g) 

n c m M  n c m M  n c m M  n c m M  n c m M 

1. 
Chilled/Frozen 
Finfish 

5 3 11 500 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g - - - - - - - - 

2. 
Chilled/Frozen 
Crustaceans 

5 3 11 500 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g - - - - - - - - 

3. 
Chilled/frozen 
Cephalopods 

5 0 20 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g - - - - - - - - 

4. 
Live Bivalve 
Molluscs 

5 1 230/ 
100g 
 

700/ 
100g 

- - - - - - - - - - - - - - - - 

5. 
Chilled/Frozen 
Bivalves 

5 0 46 10 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g - - - - - - - - 

6. 

Frozen cooked 
crustaceans/Frozen 
heat shucked 
mollusca 

5 2 1 10 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g - - - - 

7. 
Dried/ Salted and 
dried fishery 
products 

5 0 20 5 0 Absent/25g - - - - - - - - - - - - 

8. 
Thermally 
processed fishery 
products 

- - - - - - - - - - - - - - - - Absence of viable spores  

or vegetative cells of  

Clostridium botulinum  

and absence of botulinum  
toxin. 

9. 
Fermented fishery 
products 

5 2 4 40 10 0 Absent/25g - - - - - - - - Absence of viable spores 
or vegetative cells of 
Clostridium botulinum and 
absence of botulinum  
toxin 
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Sampling Plan:    

The terms n, c, m and M used in this standard have the following meaning: 

n = Number of units comprising a sample.  

c = Maximum allowable number of units having microbiological counts above m. 

m = Microbiological limit that may be exceeded number of units c. 

M = Microbiological limit that no sample unit may exceed.   

 
Product Definitions: 
 
(1) Chilled/Frozen Finfish includes clean and wholesome finfish, which are either in raw, chilled or frozen condition and handled in accordance with good manufacturing 

practices. Chilling is the process of cooling fish or fish products to a temperature approaching that of melting ice. Chilling can be achieved either by using ice, chilled water, 
ice slurries of both seawater and freshwater or refrigerated seawater. Similarly, freezing is the process which is sufficient enough to reduce the temperature of the whole 
product to a level low enough to preserve the inherent quality of the fish and that have been maintained at this low temperature during transportation, storage and distribution 
up to and including the time of final sale. Freezing process that is carried out in appropriate equipment in such a way that the range of temperature of maximum 
crystallization is passed quickly. The quick freezing process shall not be regarded as complete unless and until the product temperature reached –18oC (0oF) or lower at the 
thermal centre after thermal stabilization. 

10. 
Smoked fishery 
products 

5 3 11 500 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g - - - - 

11. 
Accelerated 
Freeze Dried 
Fishery Products 

5 0 20 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g - - - - 

12. 
Fish Mince/Surimi 
and analogues 

5 0 20 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g - - - - 

13. Fish Pickle 5 0 20 5 0 Absent/25g - - -  - - - - - - - —  

14. 
Battered and 
Breaded fishery 
products 

5 2 11 500 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g 5 5 Absent/25g - - - - 

15. 
Convenience 
fishery products 

5 2 1 10 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g 5 0 Absent/25g - - - - 

16. 
Powered Fish 
based products 

- - - - 5 0 Absent/25g - - - - - - - - - - — 

 Test Methods IS: 5887 Part1 or  

ISO 16649-2 

 IS: 5887 Part 3/  

 ISO 6579 

Vibrio, Bacteriological  

Analytical Manual, 
Chapter 9. USFDA BAM 
Online, May, 2004 

IS: 14988,  

Part 1&2/ISO 11290-1 & 
2 

IS:5887, Part 4 or ISO 
17919 
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(2) Chilled/Frozen Crustaceans includes clean, whole or peeled crustaceans (shrimp/prawn, crabs and lobster) which are either in raw, chilled or frozen condition and handled in 

accordance with good manufacturing practices.   

(3) Chilled/Frozen Cephalopods includes cleaned, whole or de-skinned cephalopods (squid, cuttlefish and octopus) which are either in raw, chilled or frozen condition and 
handled in accordance with good manufacturing practices.  

(4) Live Bivalve Molluscs includes Oyster, Clam, Mussel, Scallop, Abalone which are alive immediately prior to consumption. Presentation includes the shell. Live bivalve 
molluscs are harvested alive from a harvesting area either approved for direct human consumption or classified to permit harvesting for an approved method of purification, 
like relaying or depuration, prior to human consumption. Both relaying and depuration must be subject to appropriate controls implemented by the official agency having 
jurisdiction. 

(5) Chilled/Frozen Bivalves includes clean, whole or shucked bivalves, which are live either in chilled or frozen condition and handled in accordance with good manufacturing 
practices.  This product category includes filter feeding aquatic animals such as oysters, mussels, clams, cockles and scallops. 

(6)  Frozen cooked Crustaceans or Frozen heat shucked Mollusca means clean, whole or peeled crustaceans, which are cooked at a defined temperature and time and 
subsequently frozen. Cooking of crustaceans must be designed to eliminate six log reduction of most heat resistant vegetative bacteria i.e. Listeria monocytogenes. Frozen 
heat shucked mollusca includes bivalves where meat is removed from the shell by subjecting the animals to mild heat before shucking to relax the adductor muscle and 
subsequently frozen.  

(7) Dried or Salted and Dried fishery Products means the product prepared from fresh or wholesome finfish or shellfish after drying with or without addition of salt. The fish 
shall be bled, gutted, beheaded, split or filleted and washed prior to salting and drying. Salt used to produce salted fish shall be clean, free from foreign matter, and has no 
visible signs of contamination with dirt, oil, bilge or other extraneous materials.  

(8) Thermally Processed Fishery Products means the product obtained by application of heat or temperature for sufficient time to achieve commercial sterility in hermetically 
sealed containers. 

(9) Fermented Fishery Products includes any fish product that has undergone degradative changes through enzymatic or microbiological activity either in presence or absence of 
salt. Non-traditional products manufactured by accelerated fermentation, acid ensilage and chemical hydrolysis also belong to this category. 

(10) Smoked Fishery Products means fish or fishery product subjected to a process of treatment with smoke generated from smouldering wood or plant materials. Here the product 
category refers to hot smoked fish where fish is smoked at an appropriate combination of temperature and time sufficient to cause the complete coagulation of the proteins in 
the fish flesh.   

(11) Accelerated Freeze dried Fishery Products means fish, shrimp or any fishery product subjected to rapid freezing, followed by drying under high vacuum so as to remove the 
water by sublimation to a final moisture content of less than two percent.  

(12) Fish Mince/Surimi and analogues means comminuted, mechanically removed meat which have been separated from and are essentially free from bones, viscera and skin. 
Surimi is the stabilized myofibrillar proteins obtained from mechanically deboned fish flesh that is washed with water and blended with cryoprotectants. Surimi analogues are 
variety of imitation products produced from surimi with addition of ingredients and flavor.  

(13) Fish Pickle means an oily, semi-solid product with spices and acidic taste obtained from maturation of partially fried fish with vinegar. It is produced by frying edible 
portions of fish, shrimp or mollusc, followed by partial cooking with spices, salt and oil and maturing for 1-3 days with added organic acids. The product is intended for 
direct human consumption as a seasoning, or condiment for food. 
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(14) Battered and Breaded Fishery Products include fish portions, fillets or mince coated with batter and/or breading. Batter means liquid preparation from ground cereals, spices, 
salt, sugar and other ingredients and/or additives for coating. Typical batter types are non-leavened batter and leavened batter. Breading means dry breadcrumbs or other dry 
preparations mainly from cereals with colourants and other ingredients used for the final coating of fishery products.   

(15) Convenience Fishery Products are tertiary food products made of fish, which are in ready to eat form and also includes snack based items prepared from fish and fishery 
products meant for direct human consumption such as extruded fishery products, fried items namely fish wafers, crackers, fish cutlets, fish burgers and other such products. 
These products can be consumed directly after minimal handling and processing. This category includes Sous‐vide cooked products, surimi‐based products cooked (in‐pack), 
pasteurized crab meat, pasteurized molluscs which are distributed as refrigerated, but meant for direct human consumption with minimal or no cooking.  

(16) Powdered Fish based Products include the products which are prepared from finfish/shellfish or parts thereof, with or without other edible ingredients in powdered form, 
suitable for human consumption. These may be consumed directly or as supplements and also after hydration and this category includes powdered and dried fish products 
generally used as ingredients in food preparations such as fish soup powder, fish chutney powder, ready to use fish-mix, and such other food. ” . 

 

PAWAN KUMAR AGARWAL, Chief Executive Officer 

[ADVT.-III/4/Exty./411/16] 

 

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, 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; 

 (ix)  F.No.7/15015/30/2012, dated the 13th November, 2015; 

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

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

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

 (xiii)  No. 3-16/ Specified Foods/Notification(Food Additive)/FSSAI-2014, dated  the 3rd May, 2016; 
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 (xiv)  F.No. 15-03/Enf/FSSAI/2014, dated the 14th June, 2016; 

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

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

 (xvii) F.No. 11/09/Reg/Harmoniztn/2014, dated the 5th September 2016; 

 (xviii)  Stds/CPLQ.CP/EM/FSSAI-2015, dated the 14th September 2016; 

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

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

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

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

 (xxiii) F. No. P.15025/93/2011-PFA/FSSAI, dated the 2nd December, 2016;  

 (xxiv) F. No. P.15025/6/2004-PFS/FSSAI, dated the 29th December, 2016; 

 (xxv) F.No.Stds/O&F/Notification(1)/FSSAI-2016, dated the 31st January, 2017; and 

 (xxvi) F.No. 1-12/Standards/2012-FSSAI, dated the 10th February, 2017. 
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