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                                                  అధ్యట యం – 1  

పరిచయం 

1.1 పరిచయం 

 గజక్ (గచక్ కూడా) అనేది వేరుశెనగ లేద్య నువ్వవ లు మరియు బెలటంతో తయారు 

చేయబడిన పొడి తీపి డెజర్ట ట లేద్య మిఠాయి. ఈ మిఠాయి ఉతతర-మధా  భారతదేశ్ంలో 

ఉద్భ వించిన ప్రసదిధ చందింది. ఈ ప్రై స్కవ ్ రెసపీలలో స్వ లప  మారుప తో మరియు 

ప్రధానంగా వివిధ పేరటతో గురితంచబడట్ంతో భారతదేశ్ం అంతటా బాగా ప్ాచురా ం 

పొందింది.  

 ఉతతర భారతదేశ్ంలోని ప్ాంాలలో, ముఖా ంగా బీహార్ట మరియు ఉతతరప్రదే్లో, 

ఈ స్కవ ్ను లయా  రటిట అంటారు. భారతదేశ్ంలోని సంధ్ మరియు సంధీ ప్ాంాలలో, 

దీనిని లేయీ లేద్య లై అని పిలుసాతరు మరియు ఇతర ఉతతర భారత ర్యప్రరటలోట  దీనిని 

గజక్ లేద్య మెరూండా అని కూడా పిలుసాతరు. రశిి మ బెంగాల్ మరియు ఇతర బెంగాలీ 

మాటాట డే ప్ాంాలలో దీనిని గుర్ట బాద్ం అంటారు. ద్క్షిణ భారతదేశ్ంలోని తెలంగాణ 

మరియు ఆంప్ధప్రదే్ ర్యప్రరటలలో దీనిని రలట రటిట అంటారు. కేరళలో దీనిని కరప లండి 

ముతెతత అంటారు.  

ప్రస్తతతం దేశ్ంలోని వివిధ ప్ాంాలోట  వివిధ రకాలైన గజక్లను తయారు చేస్తతనాె రు. 

ఉద్యహరణ- కాజు టిల్ గజక్, పిప్లసాత  గాజువాక్, గునిమల్ గజక్ మొద్లైనవి. 

ఈ ఉతప ిత, గజక్ ఇండియన్ ఫుడ్ కోడ్ క్కంద్ మిఠాయి ఉతప ిత (5.2) వర గంలోక్క వస్తతంది. 

1.2    గజాక్ యొకక  సంప్రపదాయ రక్నలు/రక్నలు 

రక్నలు/వెరైటీ లక్షణం  

గుడ్-టిల్ గజక్ ప్రధానంగా బెలటం-నువ్వవ లతో తయారుచేసాతరు. 

టిల్-రేవాడి గజక్ నువ్వవ ల గంజలతో బెలటంతో ప్రధానంగా తయారుచేసాతరు. 

వేరుశెనగ-బెలటం గజక్ ప్రధానంగా బెలటం-వేరుశెనగతో తయారుచేసాతరు. 

టిల్ మావా గజక్ ప్రధానంగా చక్కక ర, మావా మరియు నువ్వవ ల గంజలతో తయారు చేసాతరు. 
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                                                      అధ్యట యం – 2 

ప్రాసెసంగ్ మరియు మెషినరీ 

2.1 గజాక్ ప్రాసెసంగ్ యొకక  సధ్యరణ స్టలో చార్ట్య 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 స్టలో చార్ట్య (a): గజక్ ప్రాసెసంగ్ యొకక  సధ్యరణ స్టలో చార్ట్య 

 

 

 

 

ముడి రద్యర్యథనిె  స్కవ కరించడం  

ముడి రద్యర్యథలను శుప్రరరచడం మరియు 

ప్కమబదీధకరించడం 

వేరుశెనగ/నువ్వవ లు వేయించడం 

 వేరుశెనగ/నువ్వవ లను ముతకగా 

రుబబ డం seeds 

బెలటం సరప్ను అవస్రమైన 

ప్లసథర వా నిక్క సద్ధం చేసోతంది  

మెతతగా రుబ్లబ న నువ్వవ లు/ వేరుశెనగలు 

లేద్య మొతతం బెలటం సరప్/షుగర్ట సరప్

తో కలరండి 

మిప్శ్మానిె  ప్ీజు చేసన శుప్రమైన ఉరరితలంై 

స్మానంగా విస్తరించడం మరియు కట్టర్ట స్హాయంతో 

కితరించడం 

ాా క్కంగ్ & నిలవ  

సాగే సరప్ పిండిని లాగడం 

మరియు సాగదీయడం 
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2.2 వివిధ రక్నల గజాక్ యొకక  ప్రాసెసంగ్ 

 

2.2.1 బెలంో నువ్వు ల గజక్ (గ్యడ్ టిల్ గజక్) 

 ఈ ఉతప ిత నువ్వవ లు, బెలటం, నయాి /కూరగాయ నూనతో తయారు చేయబడింది.  

2.2.1.A. క్నవలసనవి 

  2.2.1.A.i- నువ్వు  గంజలు 

 చలుటబాట్యా్య  FSSAI లైసెన్ై ని కలగ ఉనె  స్రఫ్ర్యద్యరు నుండి పూరిత రరిరకవ  

నువ్వవ ల గంజల మంచి నాణా త పొంద్బడింది. ఇది తెలటగా శుప్రంగా ఉండాల మరియు 

టిల్ (సెస్మ్ ఇండికమ్) వితతనాలను ధవ నిస్తతంది. ఇది ర్యనిై డిటీ, ఇతర విదేశీ రద్యరథం 

లేకండా ఉండాల. 

 2.2.1.A.ii – బెలంో 

 గుర్ట లేద్య బెలటం అంటే చరక నుండి తీసన రసానిె  ఉడకబెట్టడం లేద్య ప్ాసెస్ 

చేయడం ద్యవ ర్య పొందిన ఉతప ిత. ఇది ఆరోగాా నిక్క హానికరమైన రద్యర్యధల నుండి విముక్క త 

పొంద్యల మరియు పొడి బరువ్వ ఆధారంగా ప్క్కంది విశ్ల టషణాతమ క ప్రమాణాలక 

అనుగుణంగా ఉండాల:- 

విలోమ చక్కక రగా వా క్త తకరించబడిన మొతతం 

చక్కక రలు 

90 శాతం కంటే తకక వ కాదు మరియు 

స్తప్కోజ్ కంటే తకక వ కాదు 

60 శాతం 

నీటిలో కరగని అద్నపు రద్యరథం అంతకనాె  ఎకక వ లేకండా  2 % 

మొతతం బూడిద్ అంతకనాె  ఎకక వ లేకండా  6 %  

హైప్ోకోటరిక్ యాసడ్ (HCl)లో కరగని బూడిద్ అంతకనాె  ఎకక వ లేకండా 0.5 % 

 

 లక్కవ డ్ లేద్య సెమీ లక్కవ డ్ రకాలు కాకండా గుర్ట లేద్య బెలటం 10% కంటే ఎకక వ 

తేమను కలగ ఉండకూడదు. సోడియం బ్సకారోబ నే్, స్ప ష్టటకరణ ప్రయోజనాల కోస్ం 

ఉరయోగంచినట్టయితే, ఆహార ప్గేడ్ నాణా తను కలగ ఉండాల 

2.2.1.B. ప్రాసెసంగ్  
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ముడి రద్యర్యథనిె  స్కవ కరించడం 

(తెలట నువ్వవ లు, బెలటం, శుదిధ చేసన 

కూరగాయల నూన మాప్తమే ప్ీజు 

కోస్ం)  

శుప్రరరచడం & ప్కమబదీధకరణ:  

తెలట నువ్వవ ల గంజలను శుప్రరరచి, 

మానవీయంగా లేద్య ప్ల టవర్ట/జలెటడ 

స్హాయంతో ఏదైనా ఉంటే వాటిని 

తొలగంచడానిక్క. 

బెలటం శుప్రం చేయబడుతంది 

మరియు బాహా  రద్యర్యథల కోస్ం 

ద్ృశ్ా మానంగా తనిఖీ 

చేయబడుతంది. 

 

 

కాలి డం: తెలట నువ్వవ లను రోస్టర్టలో 

వేయించాల. నూన జోడించబడదు. 

ఇది ప్రై రోస్ట అవ్వతంది. 

 

సరప్ తయారీ: తర్యవ త బెలటం 

మరియు కంత రరిమాణంలో నీరు 

కలుపుారు, బెలటం కరిగన తర్యవ త 

ద్యనిని ప్స్కక న్ మెష్ ద్యవ ర్య 

రంపుారు, తద్యవ ర్య విదేశీ 

మలనాలను తొలగంచి, ఆై ఈ 

సరప్ అవస్రమైన ప్లసథరతవ ంతో 

తయారు చేయడానిక్క మరింత 

వండుారు. బెలటం కోస్ం ప్డాప్ టెస్ట 

నిరవ హిసాత రు, తద్యవ ర్య అవస్రమైన 

ప్లసథరతవ ం బెలటం సరప్ లభిస్తతంది 

(చివరి ప్లసథరతవ ం నీటిలో రడిపోయిన 

తర్యవ త ప్కంచీగా ఉండాల). 
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గమనిక: సరప్ బరిె ంగ్ 

నివారించేందుక నిరంతర 

గంద్రగోళానిె  అవస్రం. 

 

విప్శాంి కాలం పూరతయిన తర్యవ త 

మరియు సరప్ యొకక  ఉషో్ణప్గత 

ప్క్కందిక్క రడిపోయిన తర్యవ త అది 

లాగ, టాఫ్ట పులటర్ట మెష్టన్ై 

విస్తరించబడుతంది..  

 

 

తరువాత తీసన మిప్శ్మానిె  

ప్లబెటండర్ట/కోటింగ్ మెషిన్లో 

వేయించిన నువ్వవ ల గంజలతో 

కలుపుారు, తద్యవ ర్య నువ్వవ లు 

బెలటం సరప్తో కలుపుారు.. 

 

మిప్శ్మం చలటబడే ముందు 

మంద్ాటి ష్ట్ను ష్ట్ మేకర్ట లేద్య 

మానుా వల్గా తయారు చేస, ఆై 

కట్టర్ట స్హాయంతో ష్ట్ను చద్రపు 

లేద్య దీర ఘచతరప్సాకార ముకక లుగా 

కితరించండి..   
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గజక్ చలటబడిన తర్యవ త, ాా క్కంగ్ 

చేయబడుతంది మరియు 

ఉతప తతలు శుప్రమైన మరియు పొడి 

ప్రదేశ్ంలో నిలవ  చేయబడాయి. 

 

 

2.2.2  టిల్ రేవాడ గజక్   

 ఈ ఉతప ిత నువ్వవ లు, బెలటం/చక్కక ర, నయాి /కూరగాయ నూనతో తయారు 

చేయబడింది. చక్కక ర సాధారణ చక్కక ర లేద్య శుదిధ చేసన చక్కక ర కావచుి . అలాగే చక్కక ర 

మరియు బెలటం పూరితగా రంచద్యర లేద్య బెలటం ఉరయోగంచకండా 1:1 నిషప ితలో 

ఉరయోగంచవచుి . 

2.2.2.A. క్నవలసనవి 

 2.2.2.A.i- నువ్వు  గంజలు 

 చలుటబాట్యా్య  FSSAI లైసెన్ై ని కలగ ఉనె  స్రఫ్ర్యద్యరు నుండి పూరిత రరిరకవ  

నువ్వవ ల గంజల మంచి నాణా త పొంద్బడింది. ఇది తెలటగా శుప్రంగా ఉండాల మరియు 

టిల్ (సెస్మ్ ఇండికమ్) వితతనాలను ధవ నిస్తతంది. ఇది ర్యనిై డిటీ, ఇతర విదేశీ రద్యరథం 

లేకండా ఉండాల. 

2.2.2.A.ii – బెలంో 

 గుర్ట లేద్య బెలటం అంటే చరక నుండి తీసన రసానిె  ఉడకబెట్టడం లేద్య ప్ాసెస్ 

చేయడం ద్యవ ర్య పొందిన ఉతప ిత. ఇది ఆరోగాా నిక్క హానికరమైన రద్యర్యధల నుండి విముక్క త 

పొంద్యల మరియు పొడి బరువ్వ ఆధారంగా ప్క్కంది విశ్ల టషణాతమ క ప్రమాణాలక 

అనుగుణంగా ఉండాల :- 

విలోమ చక్కక రగా వా క్త తకరించబడిన మొతతం 

చక్కక రలు 

90 శాతం కంటే తకక వ కాదు మరియు 

స్తప్కోజ్ కంటే తకక వ కాదు 

60 శాతం 

నీటిలో కరగని అద్నపు రద్యరథం అంతకనాె  ఎకక వ లేకండా  2 % 

మొతతం బూడిద్ అంతకనాె  ఎకక వ లేకండా  6 %  

హైప్ోకోటరిక్ యాసడ్ (HCl)లో కరగని బూడిద్ అంతకనాె  ఎకక వ లేకండా 0.5 % 
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 లక్కవ డ్ లేద్య సెమీ లక్కవ డ్ రకాలు కాకండా గుర్ట లేద్య బెలటం 10% కంటే ఎకక వ 

తేమను కలగ ఉండకూడదు. సోడియం బ్సకారోబ నే్, స్ప ష్టటకరణ ప్రయోజనాల కోస్ం 

ఉరయోగంచినట్టయితే, ఆహార ప్గేడ్ నాణా తను కలగ ఉండాల. 

2.2.2.A.iii- చక్కక ర 

 చక్కక ర అనేది చరక లేద్య చక్కక ర దుంరల నుండి పొందిన స్ఫ టిక్తకరించబడిన 

ఉతప ిత. ఇది మురిక్క, మురిక్క, ఇనుము ద్యఖలాలు మరియు జోడించిన రంగు రద్యర్యథలు 

లేకండా ఉండాల. అద్నపు రద్యరథం బరువ్వ ప్రకారం 0.1 శాానిక్క మించకూడదు. ఇది 

ప్క్కంది ప్రమాణాలక కూడా అనుగుణంగా ఉండాల, అవి- 

 తేమ (105 డిప్ీల ± 1 ° C వద్ద 3 గంట్లు 

వేడి చేసనపుప డు)  

బరువ్వ ద్యవ ర్య 0.5 శాతం కంటే ఎకక వ కాదు. 

స్తప్కోజ్ బరువ్వ ద్యవ ర్య 98 శాతం కంటే తకక వ కాదు. 

 

2.2.1.B. ప్రాసెసంగ్  

 

 

ముడి రద్యర్యథనిె  స్కవ కరించడం (తెలట 

నువ్వవ లు, బెలటం/చక్కక ర, శుదిధ చేసన 

కూరగాయల నూన/నయాి  మాప్తమే 

నయాి  కోస్ం)  

శుప్రరరచడం & ప్కమబదీధకరణ:  

తెలట నువ్వవ ల గంజలను శుప్రరరచి, 

మానవీయంగా లేద్య ప్ల టవర్ట/జలెటడ 

స్హాయంతో ఏదైనా ఉంటే వాటిని 

తొలగంచడానిక్క. 

బెలటం శుప్రం చేయబడుతంది 

మరియు బాహా  రద్యర్యథల కోస్ం 

ద్ృశ్ా మానంగా తనిఖీ 

చేయబడుతంది. 
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కాలి డం: తెలట నువ్వవ లను 

రోస్టర్ట/వంట్ క్కటిల్లో వేయించాల. 

నూన జోడించబడదు. ఇది ప్రై రోస్ట 

అవ్వతంది. 

 

సరప్ తయారీ: తర్యవ త బెలటం మరియు 

కంత రరిమాణంలో నీరు కలుపుారు, 

బెలటం కరిగన తర్యవ త ద్యనిని ప్స్కక న్ 

మెష్ ద్యవ ర్య రంపుారు, తద్యవ ర్య 

విదేశీ మలనాలు తొలగంచబడాయి 

మరియు ఈ సరప్ అవస్రమైన 

ప్లసథరతవ ంతో తయారు 

చేయబడుతంది. బెలటం కోస్ం ప్డాప్ 

టెస్ట నిరవ హిసాత రు, తద్యవ ర్య 

అవస్రమైన ప్లసథరతవ ం బెలటం సరప్ 

లభిస్తతంది (చివరి ప్లసథరతవ ం నీటిలో 

రడిపోయిన తర్యవ త ప్కంచీగా 

ఉండాల). 

గమనిక: సరప్ బరిె ంగ్ 

నివారించేందుక నిరంతర 

గంద్రగోళానిె  అవస్రం. 

 

 

 

విప్శాంి కాలం పూరతయిన తర్యవ త 

మరియు సరప్ యొకక  ఉషో్ణప్గత 

ప్క్కందిక్క రడిపోయిన తర్యవ త ద్యనిని 

లాగ, పులటంగ్ మెష్టన్ై సాగదీయడం 

వలన అది మరింత చలటబడి 

అవస్రమైన మెతతటి నిర్యమ ణానిె  

పొందుతంది.. 

 

 

అపుప డు మిప్శ్మ పిండిని ష్ట్ మేకర్ట

లో అమరిి న అచుి తో స్నె ని ష్ట్క 

విస్తరించి, తద్యవ ర్య చినె  మిఠాయి 

రకాల ఉతప తతలు లభిసాతయి.. 



                                                                                                                                                                         PMFME – గజక్  ప్రాసెసంగ్ 

13 | P a g e  
 

 

 

 

తర్యవ త కాా ండీలను ముకక లుగా చేస, 

3-5 నిమిరలు ప్లబెటండర్ట/మికై ర్టలో 

నువ్వవ ల గంజలతో కలరండి. తద్యవ ర్య 

నువ్వవ లు మిఠాయి ఉరరితలాలై 

కప్రను పొందుాయి. 

 

 

అపుప డు ప్లబెటండర్ట నుండి రేవాడిని 

తీసవేస, చలటబరచడానిక్క శుప్రమైన 

టేబుల్ై ఉంచండి. 

రెవిడి చలటబడిన తర్యవ త, ఆకృి 

గటిటరడుతంది.  

అపుప డు రెవిడిని ాా కేజీలో ాా క్ చేస, 

శుప్రమైన మరియు పొడి ప్రదేశ్ంలో 

నిలవ  చేయండి. 

 

 

2.2.3  వేరుశెనగ బెలంో గజక్ /చికక  

 ఈ ఉతప ిత వేరుశెనగ, బెలటం/చక్కక రతో తయారు చేయబడింది. ఈ వేరుశెనగ 

బెలటం గజక్ను భారతదేశ్ంలోని వివిధ ప్ాంాలలో చిక్కక  అని కూడా పిలుసాతరు. 

2.2.3 .A. క్నవలసనవి 

  2.2.3.A.i- వేరుశెనగ / నేల గంజలు 

 వేరుశెనగ క్కరె ల్ (డెషెల్ు)/మంగ్ఫాల అని పిలవబడే ప్రతా క్ష మానవ 

వినియోగం కోస్ం వేరుశెనగలు అర్యచిస్ హైపోగోలై్  అనే మొకక  నుండి 

పొంద్బడాయి. క్కరె లు మహువా, కాస్టర్ట, వేర లేద్య అరెమెోన్ వంటి ినద్గన 

వితతనాల నుండి విముక్క త పొంద్యల. 
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ఇది కలరింగ్ రద్యరథం మరియు స్ంరక్షణకారుల నుండి ఉచితం. ఇది ఆచరణాతమ కంగా 

ర్యళ్ళు , ధూళి, బంకమటిట మొద్లైన ఇతర రద్యర్యధల నుండి విముక్క త పొంద్యల. క్కరె లు 

ప్క్కంది ప్రమాణాలక అనుగుణంగా ఉండాల, అవి: 

తేమ అంతకనాె  ఎకక వ లేకండా 7.0 per cent 

కదిదగా దెబబ ినె  క్కరె ల్తో స్హా దెబబ ినె  

క్కరె ల్ 

అంతకనాె  ఎకక వ లేకండా 5.0 బరువ్వ 

ద్యవ ర్య శాతం 

అఫాటటాక్కై న్ కంటెం్ అంతకనాె  ఎకక వ లేకండా 30 

బ్లలయన్క భాగాలు. 

 

2.2.3.A.ii – బెలంో 

 గుర్ట లేద్య బెలటం అంటే చరక నుండి తీసన రసానిె  ఉడకబెట్టడం లేద్య ప్ాసెస్ 

చేయడం ద్యవ ర్య పొందిన ఉతప ిత. ఇది ఆరోగాా నిక్క హానికరమైన రద్యర్యధల నుండి విముక్క త 

పొంద్యల మరియు పొడి బరువ్వ ఆధారంగా ప్క్కంది విశ్ల టషణాతమ క ప్రమాణాలక 

అనుగుణంగా ఉండాల :- 

విలోమ చక్కక రగా వా క్త తకరించబడిన మొతతం 

చక్కక రలు 

90 శాతం కంటే తకక వ కాదు మరియు స్తప్కోజ్ 

60 శాతం కంటే తకక వ కాదు 

నీటిలో కరగని అద్నపు రద్యరథం 2% కంటే ఎకక వ కాదు 

మొతతం బూడిద్ 6% కంటే ఎకక వ కాదు 

హైప్ోకోటరిక్ యాసడ్ (HCl)లో కరగని బూడిద్ 0.5% కంటే ఎకక వ కాదు 

 

 లక్కవ డ్ లేద్య సెమీ లక్కవ డ్ రకాలు కాకండా గుర్ట లేద్య బెలటం 10% కంటే ఎకక వ 

తేమను కలగ ఉండకూడదు. సోడియం బ్సకారోబ నే్, స్ప ష్టటకరణ ప్రయోజనాల కోస్ం 

ఉరయోగంచినట్టయితే, ఆహార ప్గేడ్ నాణా తను కలగ ఉండాల. 

2.2.4.A.iii- చక్కక ర 

 చక్కక ర అనేది చరక లేద్య చక్కక ర దుంరల నుండి పొందిన స్ఫ టిక్తకరించబడిన 

ఉతప ిత. ఇది మురిక్క, మురిక్క, ఇనుము ద్యఖలాలు మరియు జోడించిన రంగు రద్యర్యథలు 

లేకండా ఉండాల. అద్నపు రద్యరథం బరువ్వ ప్రకారం 0.1 శాానిక్క మించకూడదు. ఇది 

ప్క్కంది ప్రమాణాలక కూడా అనుగుణంగా ఉండాల, అవి- 

తేమ (105 డిప్ీ ± 1 ° C వద్ద 3 గంట్లు వేడి 

చేసనపుప డు) 

బరువ్వ ద్యవ ర్య 0.5 శాతం కంటే ఎకక వ కాదు. 

స్తప్కోజ్ బరువ్వ ద్యవ ర్య 98 శాతం కంటే తకక వ కాదు. 
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2.2.3.B. ప్రాసెసంగ్  

 

 

ముడి రద్యర్యథనిె  స్కవ కరించడం: 

(పొట్టట తీసన నేల గంజలు 

(మంగ్ఫ్ల), బెలటం/చక్కక ర, శుదిధ 

చేసన కూరగాయల 

నూన/నయాి ) 

   

శుప్రరరచడం & ప్కమబదీధకరణ:  

ప్రండ్ న్లను శుప్రరరచడం 

మరియు మానవీయంగా లేద్య 

వైప్ేట్రీ జలెటడల స్హాయంతో 

ప్కమబదీధకరించడం ద్యవ ర్య 

అద్నపు రద్యర్యథలను 

తొలగంచడం జరుగుతంది. 

రిఫైన్ు వెజట్బుల్ ఆయిల్ 

ఏదైనా ఉంటే, విదేశీ కణాలను 

తొలగంచడానిక్క మెష్ ద్యవ ర్య 

రరీక్షించబడుతంది. 

బెలటం శుప్రం చేయబడుతంది 

మరియు బాహా  రద్యర్యథల కోస్ం 

ద్ృశ్ా మానంగా తనిఖీ 

చేయబడుతంది. 

 

 

వేయించడం: వేరుశెనగలను 

రోస్టర్ట/వంట్ క్కటిల్లో కాలాి రు. 

నూన జోడించబడదు. ఇది ప్రై 

రోసటంగ్ అవ్వతంది.  

వేయించిన తర్యవ త నేల గంజల 

బయటి తొకక లు 

తీసవేయబడాయి. 

   

సరప్ తయారీ (చచి ని): తర్యవ త 

బెలటం మరియు కంత 
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రరిమాణంలో నీరు 

జోడించబడుతంది, బెలటం 

కరిగన తర్యవ త అది ప్స్కక న్ మెష్ 

ద్యవ ర్య రంరబడుతంది, 

తద్యవ ర్య విదేశీ మలనాలు 

తొలగంచబడాయి మరియు ఈ 

సరప్ అవస్రమైన ప్లసథరతవ ంతో 

తయారు చేయడానిక్క మరింత 

వండుారు. బెలటం కోస్ం ప్డాప్ 

టెస్ట నిరవ హిసాత రు, తద్యవ ర్య 

అవస్రమైన ప్లసథరతవ ం బెలటం 

సరప్ లభిస్తతంది (చివరి 

ప్లసథరతవ ం నీటిలో రడిపోయిన 

తర్యవ త ప్కంచీగా ఉండాల). 

గమనిక: సరప్ బరిె ంగ్ 

నివారించేందుక నిరంతర 

గంద్రగోళానిె  అవస్రం. 

 

 

 అవస్రమైన అనుగుణా త సరప్ 

సద్ధమైన తర్యవ త, నిరంతరం 

గంద్రగోళంతో కాలి న 

వేరుశెనగలు జోడించబడాయి..  

తర్యవ త వేడి బెలటం సరప్ను 

నూన ర్యస ఉనె  ాన్లో వేస 

కనిె  నిమిరలు విప్శాంి 

తీస్తకోవాల.. 

 

స్డన మిక్కై ంగ్ తర్యవ త 

మిప్శ్మానిె  greased ాన్ లోక్క 

తీస్తకంటారు. మరియు 

మిప్శ్మం మానుా వల్గా/ ష్ట్ 

మేకర్ట ద్యవ ర్య మంద్ాటి ష్ట్క 

రోల్ చేయబడుతంది. 
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అపుప డు ష్ట్ కట్టర్ట స్హాయంతో 

ముకక లుగా 

కితరించబడుతంది. 

 

 

రరిస్ర ఉషో్ణప్గతక చలటబడిన 

తర్యవ త వేరుశెనగ-బెలటం గజకను 

ాా క్ చేస, శుప్రమైన మరియు 

పొడి ప్రదేశ్ంలో నిలవ  చేయండి.. 

    

 

2.2.4 టిల్ మావా గజక్   

 ఈ ఉతప ిత నువ్వవ లు, ఖోయా (మావా), పొడి చక్కక ర మరియు నయాి తో తయారు 

చేయబడింది.  

2.2.2.A. క్నవలసనవి 

  2.2.2.A.i- నువ్వు  గంజలు 

 చలుటబాట్యా్య  FSSAI లైసెన్ై ని కలగ ఉనె  స్రఫ్ర్యద్యరు నుండి పూరిత రరిరకవ  

నువ్వవ ల గంజల మంచి నాణా త పొంద్బడింది. ఇది తెలటగా శుప్రంగా ఉండాల మరియు 

టిల్ (సెస్మ్ ఇండికమ్) వితతనాలను ధవ నిస్తతంది. ఇది ర్యనిై డిటీ, ఇతర విదేశీ రద్యరథం 

లేకండా ఉండాల. 

 2.2.2.A.ii చక్కక ర 

 చక్కక ర అనేది చరక లేద్య చక్కక ర దుంరల నుండి పొందిన స్ఫ టిక్తకరించబడిన 

ఉతప ిత. ఇది మురిక్క, మురిక్క, ఇనుము ద్యఖలాలు మరియు జోడించిన రంగు రద్యర్యథలు 

లేకండా ఉండాల. అద్నపు రద్యరథం బరువ్వ ప్రకారం 0.1 శాానిక్క మించకూడదు. ఇది 

ప్క్కంది ప్రమాణాలక కూడా అనుగుణంగా ఉండాల, అవి- 

తేమ (105 డిప్ీ ± 1 ° C వద్ద 3 గంట్లు వేడి 

చేసనపుప డు) 

బరువ్వ ద్యవ ర్య 0.5 శాతం కంటే ఎకక వ కాదు. 

స్తప్కోజ్ బరువ్వ ద్యవ ర్య 98 శాతం కంటే తకక వ కాదు. 
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 2.2.4.A.iii- ఖోయా (మావా) 

 ఖోయా అంటే పిండి, ద్యనేద్యర్ట, ధాప్, మావా లేద్య కవా వంటి ఏవైనా పేరటతో 

విప్కయించబడినా అంటే ఆవ్వ లేద్య గేదె లేద్య మేక లేద్య గొప్రె ాలు లేద్య ాల 

ఘనరద్యర్యథలు లేద్య వాటి కలయికతో తవ రగా ఎండబెట్టడం ద్యవ ర్య పొందిన ఉతప ిత 

అని అరథం. తది ఉతప ిత యొకక  పొడి బరువ్వ ఆధారంగా ాల కవ్వవ  రద్యరధం 30 శాతం 

కంటే తకక వ ఉండకూడదు. ఇది బరువ్వలో 0.1 శాానిక్క మించకండా సప్టిక్ యాసడ్ 

కలగ ఉండవచుి . ఇది జోడించిన ప్లసాట రి్ట , జోడించిన చక్కక ర మరియు జోడించిన 

కలరింగ్ రద్యరథం లేకండా ఉండాల. 

 2.2.4.A.iv. నెయ్యట  

 నయాి  అనేది ాలు లేద్య పెరుగు నుండి లేద్య దేశీ (వంట్) వెనె  లేద్య ప్క్తమ్ 

నుండి తీస్తకోబడిన స్వ చఛ మైన కవ్వవ . 

2.2.4.B. ప్రాసెసంగ్  

 

 

ముడి రద్యర్యథనిె  స్కవ కరించడం 

(తెలట నువ్వవ లు, ఖోయా (మావా), 

పొడి చక్కక ర, నయాి ) 
   

శుప్రరరచడం & ప్కమబదీధకరణ:  

తెలట నువ్వవ ల గంజలను 

శుప్రరరచి, మానవీయంగా లేద్య 

ప్ల టవర్ట/జలెటడ స్హాయంతో ఏదైనా 

ఉంటే వాటిని తొలగంచడానిక్క. 

పొడి చక్కక ర మరియు నయాి  

ఏదైనా ఉంటే వాటిని 

తొలగంచడానిక్క ప్స్కక న్ మెష్ 

ద్యవ ర్య ప్స్కక నింగ్ 

చేయబడుతంది. 

ఖోయా విదేశీ రద్యరథం కోస్ం 

ద్ృశ్ా మానంగా తనిఖీ 

చేయబడింది. 
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కాలి డం: తెలట నువ్వవ లను 

రోస్టర్ట/వంట్ క్కటిల్లో వేయించాల. 

నూన జోడించబడదు.  

 

ాన్/వంట్ క్కటిల్లో నయాి  

తీస్తకని, అందులో ఖోయా 

(మావా) జోడించండి. నిరంతర 

గంద్రగోళంతో తకక వ మంట్ై 

స్రిగాగ  కలరండి. అందులో పొడి 

చక్కక ర వేస, పూరితగా కరిగంచండి.  

 గమనిక: మిప్శ్మం కాలపోకండా 

ఉండటానిక్క నిరంతర గంద్రగోళం 

అవస్రం. 

 

  

 స్డన మిక్కై ంగ్ తర్యవ త 

మిప్శ్మంలో వేయించిన నువ్వవ ల 

గంజలను జోడించండి, 2-3 

నిమిరలు తకక వ వేడి మీద్ 

నిరంతరం కదిలంచు.. 

 

ఇపుప డు మంట్/వేడి ఆపి, 

మిప్శ్మానిె  చలటబరచడానిక్క 

ఉంచండి. మరియు ష్ట్ మేకర్ట 

స్హాయంతో లేద్య మానుా వల్గా 

ప్ీజు చేసన ఉరరితలంై 

మిప్శ్మం యొకక  ష్ట్ను తయారు 

చేయండి.  

మిప్శ్మానిె  బయట్క తీసన 

తర్యవ త, కట్టర్ట/కిత స్హాయంతో 

ష్ట్ను ముకక లుగా క్ చేస, 

ముకక లు సె్ చేయనివవ ండి.. 
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శీతలీకరణ తర్యవ త, కావలసన 

ాా కేజంగ్ మెటీరియల్లో గజక్ను 

ాా క్ చేయండి మరియు ద్యనిని 

శుప్రంగా మరియు పొడి ప్రదేశ్ంలో 

నిలవ  చేయండి. 

 

 

2.3 గజక్ యొకక  పోషక విలువ 

2.3.1 గజక్ చాలా పోషకమైన ఉతప ిత మరియు చలకాలంలో ఎకక వగా 

వినియోగంచబడుతంది. 

2.3.2 గజక్లో ఉండే టిల్, బెలటం మరియు ఇతర ఆరోగా కరమైన ఆహార్యలు 

చలకాలంలో శ్రీర్యనిె  వెచి గా ఉంచుాయి మరియు చలకాలం మరియు చల 

తరంగాల దుప్షప భావాలతో పోర్యడటానిక్క స్హాయరడాయి. 

2.3.3 నువ్వవ లు మరియు బెలటం రెండూ జీరపో్క్కయక ప్గే్ గా స్హాయరడుాయి 

మరియు వాటిలో ఉండే పీచు రద్యరథం కారణంగా ప్కమంగా ప్పేగు కద్లకలను 

నిర్యధ రిస్తతంది. 

2.3.4 గజకంలో బెలటం ఉండట్ం వలట అది గొరప  శ్క్క తనిస్తతంది. నువ్వవ లు కూడా ఎనరీ ె

లెవలై్ ను పెంచడంలో ప్గే్ గా స్హాయరడుాయి, ఎందుకంటే వాటిలో మంచి 

కవ్వవ లు ఎకక వగా ఉంటాయి. మీ వాా యామానిక్క ముందు లేద్య తర్యవ త చినె  గజకె్ 

ముకక ను ినడం వలట శ్క్క త ప్లసాథయిలు పెరుగుాయి. 

2.3.5 నువ్వవ లు చర్యమ నిక్క మేలు చేస్ట యాంటీ ఇన్ప్లఫ్టమేట్రీ గుణాలను కలగ 

ఉంటాయి, ఇవి చలకాలంలో పొడిగా మరియు పొరలుగా మారాయి. 

2.3.6 టిల్ మరియు బెలటంలో ఉండే కాలయిం కండర్యలను బలంగా చేస్తతంది. 

గజకలో ఉండే టిల్ మరియు బెలటం ఇనుము యొకక  మంచి మలం, ఇది రక తహీనత 

ఉనె వారిక్క కూడా స్హాయరడుతంది. ఆరోగా కరమైన టిల్ మరియు బెలటం 

కలయికలో పొటాషియం మరియు మెీె షియం వంటి ఖనిజాలు పుషక లంగా 

ఉంటాయి, కాలేయానిె  ఆరోగా ంగా ఉంచుతంది. 

2.4   పూరయా్యన ఉత్ప తా్తల యొకక  గ్యణాత్మ క అంచనాలు. 

 ఈ ఉతప ిత ప్పొప్రైట్రీ ఫుడ్ కేట్గరీ క్కంద్క వస్తతంది కాబటిట, నిరి దషట నాణా ా 

ప్రమాణాలు ఏవీ సె్ చేయబడవ్వ. కాబటిట అంతర గత భౌిక మరియు రసాయన 

ప్రమాణాలను ఏర్యప ట్ట చేయడం చాలా అవస్రం ఉద్య. తేమ, స్వ రూరం, రంగు, 

రుచి, ఆకృి, నాణా త విచలనానిె  నివారించడానిక్క మరియు వినియోగద్యరునిక్క 

ఉతతమ నాణా త ఉతప తతలను అందించడానిక్క. 

 గజక్ యొకక  లక్షణాలు ప్క్కందివి. 
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2.4.1 ఇది విదేశీ వాస్న, మొదుదబారడం మరియు ర్యనిై డిటీ లేకండా 

విలక్షణమైన రుచిని కలగ ఉంట్టంది. 

2.4.2 ఇది అచుి , జీవించి ఉనె  మరియు చనిపోయిన క్తట్కాలు, క్తట్కాల 

శ్కలాలు, ఎలుకల కాలుషా ం నుండి విముక్క త పొంద్యల. 

2.4.3 ఉతప ిత జోడించిన కలరింగ్ రద్యరథం మరియు ఏదైనా హానికరమైన 

రద్యరధం లేకండా ఉండాల. ఉరయోగంచిన అనిె  ఆహార స్ంకలతం ఆహార 

ఉతప తతల ప్రమాణాల అనుబంధం A ప్రకారం ఉండాల. 

2.4.4 ఇది ఆహార ఉతప తతల ప్రమాణాల అనుబంధం B ప్రకారం 

మైప్కోబయోలాజకల్ ప్రమాణాలక అనుగుణంగా ఉండాల. 

2.4.5 ఆహార ఉతప తతల ప్రమాణాల ప్రకారం & ఆహార స్ంకలనాల 

నిబంధనలు, 2011, ఈ ఉతప ిత యాజమానా  ఆహారం క్కంద్క వస్తతంది. 

యాజమానా  ఆహారం అంటే ఈ నిబంధనల ప్రకారం ప్రమాణీకరించబడని 

ఆహారం. ఈ నిబంధనల ప్క్కంద్ పేర్కక నె  లేబులంగ్ అవస్ర్యలతో స్హా 

నిబంధనలతో ాట్ట, యాజమానా  ఆహార్యలు క్కంది అవస్ర్యలక కూడా 

అనుగుణంగా ఉండాల, అవి:— 

- వీలైనంత స్ప షటంగా వివరించే పేరు, ఆహారం యొకక  స్వ భావం లేద్య 

కూరుప  మరియు/లేద్య ఈ నిబంధనలలో ఇది వచిే  ఆహారం యొకక  

వర్యగనిె  లేబుల్ై పేర్కక నాల. 

2.5 పరికరాలు మరియు యంప్రాలు 

2.5.1 సాధారణ అవస్రం 

i. ఆహారంతో ప్రతా క్ష స్ంబంధంలో ఉండే మరియు ఆహార నిరవ హణ, నిలవ , 

తయారీ, ప్ాసెసంగ్, ాా కేజంగ్ మరియు స్రివ ంగ్ కోస్ం ఉరయోగంచే 

రరికర్యలు మరియు కంటైనర్టలు తపుప  రట్టని రద్యర్యథలతో తయారు 

చేయబడాయి, ఇవి ఆహార రద్యర్యథనిక్క ఎట్టవంటి విరనిె  కలగంచవ్వ మరియు 

శుప్రం చేయడానిక్క స్తలరంగా ఉండాల మరియు / లేద్య ప్క్కమిస్ంహారక 

(డిసోప జబుల్ సంగల్ యూజ్ రకాలు కాకండా). 

ii. అనిె  రరికర్యలు మరియు కంటైనరుట మంచి ప్లసథి లో ఉండాల, మరమమ తత 

మరియు శుప్రమైన మరియు సానిట్రీ ప్లసథి లో ఉండాల. అలాంటి ాప్త లేద్య 

కంటైనర్టను ఇతర ప్రయోజనాల కోస్ం ఉరయోగంచకూడదు.  

iii. ఏదైనా ఆహారం లేద్య ఆహార రద్యర్యధలను కలగ ఉనె  ప్రి ాప్త లేద్య కంటైనర్ట

లో ఎలటపుప డూ స్రిగాగ  అమరి బడిన కవర్ట/మత లేద్య శుప్రమైన గాజుగుడు లేద్య 

ఇతర రకాల ఆకృితో ఆహార్యనిె  పూరితగా దుముమ  నుండి రక్షించడానిక్క తగన 

విధంగా అందించాల, మరియు ఈగలు మరియు ఇతర క్తట్కాలు. 
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iv. మెష్టనట యొకక  ప్రతా క్ష స్ంరరక  భాగాలు ఫుడ్ ప్గేడ్ మెటీరియల్తో తయారు 

చేయబడాల. ఉద్య. ప్ాధానా ంగా SS 304, SS 316, టెఫాటన్ ష్ట్ మొద్లైనవి. 

2.5.2 యంప్ాలు మరియు రరికర్యల జాబ్లా; 

i. నిలవ  కంటైనరుట 

ii. వంట్ క్కటిలై్  

iii. రోస్టర్ట 

iv. సారిటంగ్ రటిటకలు 

v. పూత యంప్తం 

vi. టాఫ్ట పుప్లలటంగ్ మెషిన్ 

vii. కట్టర్ట మరియు SS ప్టేలు 

viii. ఇంక్క ె్  ప్పింట్ర్ట 

ix. హీ్ స్కలర్ట 

x. ాా క్కంగ్ యంప్తం 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   

SS మతతో కంటైనరుట                  SS ప్టేలు                               సారిటంగ్ టేబుల్ 

  

ప్కమబదీధకరణ యంప్తం  ఆవిరి ఆధారిత వంట్ క్కటిల్    గాా స్ మీద్ వంట్ కేటిల్ 
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అధ్యట యం – 3 

PACKAGING & LABELLING 

 

3.1  INTRODUCTION 

“packaging material” means materials such as cardboard, paper, glass, metal, plastic, multi-

layer packaging material used for packaging of food products. The selection of packaging 

materials should take care of functional as well as market requirements. Packaging material 

plays an important role in quality of food product. 

 

Functions of Packaging material: 

3.1.1 To contain the product- For the Packaging to contain the product, it must have the 

following characteristics: 

 An adequate size to hold the product 

 Paper constructural features 

 Strong enough to withstand hazards, and 

 Useful for distribution and sale 

3.1.2 To protect the product against: 

 Physical damages during transportation, distribution and storage 

 Environmental factors such as humidity, dust and contaminants, and 

 Water vapour and oxygen interactions, light rays and heat. 

  

         

 

 

కట్టర్ట          హాా ండ్ రోలర్ట                                 ఇంక్ జె్ ప్పింట్ర్ట 

 

        

 

ాా క్కంగ్ మెషిన్      హీ్ స్కలర్ట 
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3.1.3 ఉతప ితని గురితంచడంలో స్హాయం చేయడం మరియు చటాటలు, నిబంధనలు 

మరియు సెప సఫికేషన్లక అనుగుణంగా ఉండేలా చూస్తకోవడం ద్యవ ర్య మారెక టింగ్లో 

స్హాయం చేయడం. 

3.1.4 షెల్ఫ  జీవిానిె  పెంచడానిక్క 

3.1.5 వినియోగద్యరుల సౌలరా ం కోస్ం అందించడానిక్క 

3.1.6 వాడుకలో సౌలరా ం, రంపిణీ మరియు ారవేయడం కోస్ం సౌకరా్య నిె  

అందించడం. 

3.2 సధ్యరణ అవసరాలు  

ఆహార రప్ద్త మరియు ప్రమాణాలు (ాా కేజంగ్) నిబంధనలలో నిరే దశించిన గల్ు లైన్ 

ప్రకారం సాధారణ అవస్ర్యలు ఉండాల, 2018. 

3.2.1 ఆహారంతో ప్రతా క్ష స్ంబంధంలోక్క వచిే  లేద్య ాా కేజంగ్, తయారీ, నిలవ , 

చుట్టడం, రవాణా మరియు ఆహార విప్కయం లేద్య స్టవ కోస్ం ఉరయోగంచే ఆహారంతో 

స్ంబంధం ఉనె  ఏదైనా రద్యరథం ఫుడ్ ప్గేడ్ నాణా తతో ఉండాల. 

3.2.2 ాా కేజంగ్ మెటీరియలై్  ఉతప ిత రకం, నిలవ  కోస్ం అందించిన రరిసథతలు 

మరియు ఆహార్యనిె  నింరడం, స్కలంగ్ చేయడం మరియు ాా కేజంగ్ చేయడం కోస్ం 

రరికర్యలు అలాగే రవాణా రరిసథతలక అనుకూలంగా ఉండాల. 

3.2.3 ాా కేజంగ్ రద్యర్యథలు సాధారణ రవాణా స్మయంలో ఎదురయా్య  యాంప్ిక, 

రసాయన లేద్య ఉష ో ఒితడిని తట్టటకోగలవ్వ. ప్లఫెటకై్క బుల్ లేద్య సెమీ రిజడ్ కంటైనర ట 

విషయంలో, ఓవర్టర్యా ప్ ాా కేజంగ్ అవస్రం కావచుి . 

3.2.4 ఆహార ఉతప తతలను శుప్రమైన, రరిశుప్రమైన మరియు టాా ంరర్ట ప్పూఫ్ ాా కేజీ 

లేద్య కంటైనర్టలో ాా క్ చేయాల. 

3.2.5 స్కలంగ్ రద్యరథం ఉతప ిత మరియు కంటైనర్టలతో ాట్ట కంటైనర్టల కోస్ం 

ఉరయోగంచే మసవేత వా వస్థలక అనుకూలంగా ఉండాల. 

3.2.6 ఒకసారి ఉరయోగంచిన టిన్ కంటైనర్టలను ఆహార్యనిె  ాా కేజంగ్ చేయడానిక్క 

ిరిగ ఉరయోగంచకూడదు.. 

3.2.7 5 లీట్రుట మరియు అంతకంటే ఎకక వ సామరథా ం ఉనె  ప్ల ట సటక్ కంటైనరుట మరియు 

ఆహార్యనిె  ాా కేజంగ్ చేయడానిక్క ిరిగ ఉరయోగంచే గాజు స్కసాలు తగన మనిె కైనవి, 

శుప్రం చేయడం లేద్య ప్క్కమిస్ంహారక చేయడం స్తలరం. 

3.2.8 ఆహార ాా కేజీలై ఉరయోగంచే ప్పింటింగ్ ఇంక్లక అనుగుణంగా ఉండాల IS: 

15495. 

3.2.9 ాా కేజంగ్ మెటీరియల్ యొకక  ప్పింటెడ్ ఉరరితలం ఆహార ఉతప తతలతో ప్రతా క్ష 

స్ంబంధంలోక్క ర్యకూడదు. 
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3.2.10 వార్యతరప్ిక లేద్య అలాంటి రద్యర్యథలను ఆహార్యనిె  నిలవ  చేయడానిక్క మరియు 

చుట్టడానిక్క ఉరయోగంచకూడదు.. 

3.3 గజాక్ కోసం ఉపయోగంచే ాట కేజంగ్ మెటీరియల్్  

 ప్ల ట సటక్ ాలీప్పొఫైలన్ (PP) కాా ప్ై  లేద్య మెట్ల్ లేద్య ప్ల ట సటక్ మతతో కూడిన 

మెట్ల్ కంటైనరుట ప్ల ట సటక్ ఆధారిత బహుళసాథయి లామినేటెడ్ హీ్ స్కల్ు 

రరుై లు. 

 పేరర్ట ోర్టు లేద్య అలా్య మినియం ఫాయిల్ లేద్య ప్ల ట సటక్ లేద్య మెట్ల్ మతలతో 

కూడిన ప్ల ట సటక్ ేస్ ఫిల్మ లతో తయారు చేయబడిన మిప్శ్మ కంటైనరుట. 

 ప్ల ట సటక్ ఆధారిత ద్ృఢమైన కంటైనరుట. 

 రేక చుట్టట. 

 ప్ల ట సటక్ ఫిల్మ  ఆధారిత టివ స్ట ర్యా ప్లు (ాలథిలన్ టెరెఫాతలే్ (PET) లేద్య 

ాలీప్పొఫైలన్ (PP) లేద్య ాలీ వినైల్ ప్లకోటడడ్ (PVC) ). 

 మతతో థరోమ ఫార్టమ ్ ప్టే మరియు రనె ్. 

 మెట్ల్ లేద్య ప్ల ట సటక్ ోపీలతో గాజు స్కసా. 

 ఫిల్మ  మతతో ప్ల ట సటక్ కపుప లు. 

ఆహార ఉతప తతలను ాా క్కంగ్ చేయడానిక్క లేద్య నిలవ  చేయడానిక్క కంటైనర ట తయారీక్క 

ఉరయోగంచే మెట్ల్ మరియు మెట్ల్ మిప్శ్మాలు ఆహార రప్ద్త మరియు ప్రమాణాల 

(ాా కేజంగ్) నిబంధనల షెడూా ల్ – IIలో అందించిన భారతీయ ప్రమాణాల నిరే దశాలలో 

దేనికైనా అనుగుణంగా ఉండాల., 2018. 

SI. No  ప్రమాణాల జాబ్లా 

1.  కోల్ు-రిడూా స్ు ఎలప్రకోటలటిక్ టిన్ప్లపేట్  – IS 1993/ISO 11949 

2.  
చల తగ గన విదుా దివ ప్లశ్ల టషణ ప్కోమియం లేద్య ప్కోమియం ఆకైై డ్ – కోటెడ్ ప్లస్కటల్ - IS 

12591/ISO 11950 

3.  
సాధారణ ఇంజనీరింగ్ కోస్ం ప్వో్ అలా్య మినియం మరియు అలా్య మినియం 

అలాటయ్ ష్ట్ మరియు ప్రసటప్ - IS 737 

4.  
ఆహార ాా కేజంగ్ కోస్ం అలా్య మినియం మరియు అలా్య మినియం అలాటయ్ ేర్ట 

ఫాయిల్ – IS 15392 

5.  ప్ౌన్ ప్లకోటజరై్ట  కోస్ం సెప సఫికేషన్ – IS 1994 

6.  
ఆహార్యలు మరియు ానీయాల కోస్ం రండ్ ఓపెన్ టాప్ శానిట్రీ కాా న్ల సెప సఫికేషన్ 

– IS 9396 (ార్టట 1) 

7.  
ఫుడ్ై  మరియు ప్డింక్ై  కోస్ం రండ్ ఓపెన్ టాప్ శానిట్రీ కాా న్ల సెప సఫికేషన్ 

– IS 9396 (ాప్లర్ట ట 2) 
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ఆహార ఉతప తతలను ాా క్కంగ్ చేయడానిక్క లేద్య నిలవ  చేయడానిక్క కంటైనర ట తయారీక్క 

ఉరయోగంచే ప్ల ట సటక్ రద్యర్యథలు ఆహార రప్ద్త మరియు ప్రమాణాల (ాా కేజంగ్) 

నిబంధనలు, 2018 యొకక  షెడూా ల్ - IIIలో అందించిన భారతీయ ప్రమాణాల 

నిరే దశాలలో దేనికైనా అనుగుణంగా ఉండాల.. 

SI. No.  ప్రమాణాల జాబ్లా 

1.  
ఆహార రద్యర్యథలు, ఫార్యమ సా్య టికల్ై  మరియు ప్ాగునీటితో స్ంరరక ంలో స్తరక్షితమైన 

ఉరయోగం కోస్ం ాలథిలన్ సెప సఫికేషన్ - IS 10146 

2.  
ఆహారరద్యర్యథలు, ఔషధాలు మరియు ప్ాగునీటితో స్ంరరక ంలో ద్యని స్తరక్షితమైన 

ఉరయోగం కోస్ం ాలీసెతటరిన్ సెప సఫికేషన్ -IS 10142 

3.  

ాలీవినైల్ ప్లకోటడడ్ (PVC) మరియు ద్యని కోాలమర్టల సెప సఫికేషన్ ఆహారరద్యర్యథలు, 

ఫార్యమ సా్య టికల్ై  మరియు ప్డింక్కంగ్ వాట్ర్టతో స్తరక్షితమైన ఉరయోగం కోస్ం - IS 

10151 

4.  
ాలీప్పొఫైలన్ మరియు ద్యని కోాలమరట సెప సఫికేషన్ ఆహారరద్యర్యథలు, ఔషధాలు 

మరియు ప్ాగునీటితో స్తరక్షితమైన ఉరయోగం కోస్ం - IS 10910 

5.  
ఆహార రద్యర్యథలు, ఔషధాలు మరియు ప్ాగునీటితో స్ంరరక ంలో ద్యని స్తరక్షితమైన 

ఉరయోగం కోస్ం Ionomer రెసనట సెప సఫికేషన్ - IS 11434 

6.  

ఆహార రద్యర్యథలు, ఔషధాలు మరియు ప్ాగునీటితో స్ంరరక ంలో స్తరక్షితమైన 

ఉరయోగం కోస్ం ఇథిలీన్ యాప్క్కలక్ యాసడ్ (EAA) కోాలమరట సెప సఫికేషన్ - 

IS 11704 

7.  

ాలీక్కలీన్ టెరెఫాథలే్ల సెప సఫికేషన్ (PET & PBT) ఆహార రద్యర్యథలు, 

ఫార్యమ సా్య టికలై్  మరియు ప్ాగునీటితో వారి స్తరక్షితమైన ఉరయోగం కోస్ం - 

IS 12252 

8.  
ఆహార రద్యర్యథలు, ఔషధాలు మరియు ప్ాగునీటితో స్ంరరక ంలో స్తరక్షితమైన 

ఉరయోగం కోస్ం నైలాన్ 6 ాలమర్ట సెప సఫికేషన్ - IS 12247 

9.  
ఆహార రద్యర్యథలు, ఔషధాలు మరియు ప్ాగునీటితో స్ంరరక ంలో ద్యని స్తరక్షితమైన 

ఉరయోగం కోస్ం ఇథిలీన్ వినైల్ అసటే్ (EVA) కోాలమరట సెప సఫికేషన్ - IS 13601 

10.  

ఆహార రద్యర్యథలు, ఔషధాలు మరియు ప్ాగునీటితో స్ంరరక ంలో స్తరక్షితమైన 

ఉరయోగం కోస్ం ఇథిలీన్ మెథా యాప్క్కలక్ యాసడ్ (EMAA) కోాలమర్టలు మరియు 

టెర్టాలమర్టల సెప సఫికేషన్ - IS 13576 

11.  
ఆహార రద్యర్యథలు, ఔషధాలు మరియు ప్ాగునీటితో స్ంరరక ంలో స్తరక్షితమైన 

ఉరయోగం కోస్ం ాలకారోబ నే్ రెసనట సెప సఫికేషన్ - IS 14971 

12.  
ఎడిబుల్ ఆయిల్ై , నయాి  మరియు వనస్ప ి ాా కేజంగ్ కోస్ం ప్లఫెటకై్క బుల్ ాా కేజంగ్ 

మెటీరియల్ై  సెప సఫికేషన్ - IS 14636 

13.  ాలీక్కలీన్ టెరెఫాతలే్ై  కోస్ం సెప సఫికేషన్ (PET & PBT) మోలుంగ్ కోస్ం 
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మరియు వెలక్కతీత – IS 13193 

14.  ాలథిలన్ ఫిల్మ లు మరియు ష్ట్ల సెప సఫికేషన్ - IS 2508 

15.  లీనియర్ట లో డెనిై టీ ాలథిలన్ (LLDPE) ఫిల్మ ల సెప సఫికేషన్ – IS 14500 

16.  
మోలుంగ్ మరియు ఎకై్ ప్ూషన్ కోస్ం హై డెనిై టీ ాలథిలన్ మెటీరియలై్  

సెప సఫికేషన్ – IS 7328 

17.  

మెలమైన్-ఫారమ లుహైడ్ రెసనుట ఆహారరద్యర్యథలతో స్ంరరక ంలో స్తరక్షితంగా 

ఉరయోగంచడం కోస్ం వివరణ, 

ఫార్యమ సా్య టికలై్  మరియు ప్ాగునీరు – IS 14999 

18.  తకక వ సాంప్ద్త కలగన ాలథిలన్ ఫిల్మ లు – IS 2508 

 

3.4 లేబులంగ్  

3.4.1 లేబులంగ్ కోసం సధ్యరణ అవసరాలు  

3.4.1.1 ముందుగా ాా క్ చేయబడిన ప్రి ఆహారం ఇకక డ అవస్రమైన 

స్మాచార్యనిె  కలగ ఉనె  లేబుల్ను కలగ ఉండాల, లేకపోతే 

అందించకపోతే,; 

3.4.1.2 లేబుల్ై పేర్కక నడానిక్క ఈ నిబంధనల ప్రకారం అవస్రమైన డిక టరేషన్ 

వివర్యలు ఇంీ టషు లేద్య హిందీలో దేవ్నాప్గ లపిలో ఉండాల: అయితే 

ఇందులో ఉనె  ఏదీ ఈ నియంప్తణ క్కంద్ అవస్రమైన భాషతో ాట్ట 

మరే ఇతర భాష వాడకానిె  నిరోధించదు. 

3.4.1.3 ముందుగా ాా క్ చేయబడిన ఆహారం ఏదైనా లేబుల్ై లేద్య ఏదైనా 

లేబులంగ్ రద్ధి లో తపుప డు, తపుప ద్యరి రటిటంచే లేద్య 

మోస్పూరితమైన లేద్య ఏదైనా విషయంలో ద్యని ాప్తక స్ంబంధించి 

తపుప డు అభిప్ాయానెి  కలగంచే విధంగా వివరించకూడదు.; 

3.4.1.4 ముందుగా ాా క్ చేయబడిన ఆహార్యలలో లేబుల్ కంటైనర్ట నుండి వేరు 

చేయబడని విధంగా వరి తంచబడుతంది. 

3.4.1.5 లేబుల్ై ఉనె  కంటెం్లు స్ప షటంగా, ప్రముఖంగా, చరగనివి మరియు 

కనుగోలు మరియు ఉరయోగం యొకక  సాధారణ రరిసథతలలో 

వినియోగద్యరు ద్యవ ర్య స్తలరంగా చద్వబడాయి; 

3.4.1.6 కంటైనర్ట రేరర్టతో కరప బడి ఉనె  చోట్, రేరర్ట అవస్రమైన స్మాచార్యనిె  

కలగ ఉండాల లేద్య కంటైనర్టై ఉనె  లేబుల్ బయటి రేరర్ట ద్యవ ర్య 

స్తలరంగా చద్వగలగేలా ఉండాల మరియు ద్యని ద్యవ ర్య అస్ప షటంగా 

ఉండకూడదు.; 
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3.4.2 ప్రీ-ాట కేజ్్ ఫుడ్ యొకక  లేబులంగ్ 

 

3.4.2.1 ఆహారం యొకక  ప్రి ాా కేజీ ైన సాధారణ అవస్రంలో పేర్కక నె  

సాధారణ లేబులంగ్ అవస్ర్యలతో ాట్ట, లేబుల్ై క్కంది స్మాచార్యనిె  

కలగ ఉండాల, అవి,— 

i. ఆహారం పేరు: ఆహారం పేరులో వాణజా  పేరు లేద్య ాా కేజీలో ఉనె  

ఆహారం యొకక  వివరణ ఉంట్టంది. 

ii. రద్యర్యధల జాబ్లా: ఒకే రద్యరధం కలగన ఆహార్యలు మినహా, రద్యర్యథల 

జాబ్లాను ప్క్కంది రద్ధి లో లేబుల్ై ప్రకటించాల:— 

 రద్యర్యధల జాబ్లాలో “రద్యర్యథలు అనే రద్ం వంటి తగన శీరికి 

ఉంట్టంది”; 

 ఉతప ితలో ఉరయోగంచే రద్యర్యధల పేరు ద్యని తయారీ స్మయంలో, 

బరువ్వ లేద్య వాలా్య మ్ ద్యవ ర్య వాటి కూరుప  యొకక  అవరోహణ 

ప్కమంలో జాబ్లా చేయబడుతంది.; 

 రద్యర్యధల జాబ్లాలోని రద్యర్యథలక నిరి దషట పేరు 

ఉరయోగంచబడుతంది 

 ఒక రద్యరధం స్వ యంగా రెండు లేద్య అంతకంటే ఎకక వ రద్యర్యధల 

ఉతప ిత అయినట్టయితే, అట్టవంటి స్మేమ ళనం రద్యర్యథలు రద్యర్యథల 

జాబ్లాలో ప్రకటించబడాయి మరియు ప్బాక్కట్టలో, బరువ్వ లేద్య 

వాలా్య మ్ యొకక  అవరోహణ ప్కమంలో ద్యని రద్యర్యథల జాబ్లాతో 

ాట్టగా ఉంట్టంది. స్ంద్రభ ం ఇలా ఉండవచుి : ఆహారంలో ఐదు 

శాతం కంటే తకక వ స్మేమ ళనం రద్యరధం ఉనె ట్టయితే, ఆహార 

స్ంకలతం కాకండా స్మేమ ళనం రద్యరధం యొకక  రద్యర్యథల జాబ్లాను 

ప్రకటించాలై న అవస్రం లేదు.  

 స్మేమ ళనం ఆహారంలో ఉరయోగంచే ఉపుప నీరు, సరప్ లేద్య 

ఉడకబెటిటన పులుస్త వంటి రద్యర్యధలలో నీరు భాగమైన స్ంద్ర్యభ లలో 

మినహా రద్యర్యథల జాబ్లాలో చేరి బడిన నీరు ప్రకటించబడుతంది 

మరియు రద్యర్యధల జాబ్లాలో ప్రకటించబడుతంది: ఆ నీరు లేద్య 

ఇతర తయారీ స్మయంలో ఆవిడన అసథర రద్యర్యథలు ప్రకటించాలై న 

అవస్రం లేదు; 

 మిప్శ్మంగా లేద్య కలయికగా విప్కయించబడే ఆహారం యొకక  ప్రి 

ాా కేజీ, ఆహార తయారీ స్మయంలో (స్మేమ ళనం రద్యర్యథలు లేద్య 

రద్యర్యథల వర్యగలతో స్హా) ఉరయోగంచిన రద్యరధం శాానిె  బహిరగతం 

చేయాల.– 

3.4.3 పోషక్నహార సమాచారం – పోషకాహార స్మాచారం లేద్య 100 gm లేద్య 100ml 

లేద్య ఉతప ిత యొకక  ప్రి స్టవక పోషకాహార వాస్తవాలు ప్క్కంది వాటిని కలగ 

ఉనె  లేబుల్ై ఇవవ బడాయి:— 

 kcal లో శ్క్క త విలువ; 
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 ప్గాము (g) లేద్య ml లో ప్పోటీన్, కారోబ హైప్డే్ (చక్కక ర రరిమాణానిె  

పేర్కక నండి) మరియు కవ్వవ  మొతతం; 

 పోషకాహారం లేద్య ఆరోగా  ద్యవా చేయబడిన ఏదైనా ఇతర పోషకాల 

మొతతం:  

కవ్వవ  ఆమాట ల రరిమాణం లేద్య రకం లేద్య కలెప్రసాట ల్ రరిమాణానిక్క 

స్ంబంధించి ప్లక్క టయిమ్ చేయబడినపుప డు, ప్గామ్ (ప్గా)లో స్ంతృరత కవ్వవ  

ఆమాట లు, మోనోఅన్శాచురేటెడ్ కవ్వవ  ఆమాట లు మరియు ాలీఅన్

శాచురేటెడ్ కవ్వవ  ఆమాట లు మరియు మిలీటప్గామ్ (మిలీటప్గాముల) కలెప్రసాట ల్

ను ప్రకటించాల. , మరియు ప్గామ్ (ప్గా)లో ప్టాన్ై  ఫాా టీ యాసడ్ మొతతం 

ైన పేర్కక నె  ఇతర అవస్ర్యలక అద్నంగా ప్రకటించబడుతంది 

 ఎకక ైతే, విట్మినుట మరియు ఖనిజాలై స్ంఖా్య రరమైన స్మాచారం 

ప్రకటించబడిందో, అది మెప్టిక్ యూనిట్టలో వా క్త తకరించబడుతంది; 

 ఒకోక  స్రివ ంగ్క పోషకాహార ప్రకట్న చేసన చోట్, ప్గామ్ (g) లేద్య 

మిలీటలీట్ర్ట (ml)లో ఉనె  మొ తానిె  స్రివ ంగ్ కలతతో ాట్ట స్యచన 

కోస్ం చేర్యి ల; 

 లేబుల్ై ప్రకటించబడిన పోషకాల రరిమాణానిక్క అనుగుణంగా 

ఏర్యప ట్ట చేయబడిన రద్ధతల ప్రకారం ఉండాల. 

 ఆరోగా ం & తయారుచేసన ఆహారం FSS (ాా కేజంగ్)లో పేర్కక నె  

నిబంధనలు మరియు షరతలను అనుస్రించినట్టయితే పోషకాహార 

ద్యవాను పేర్కక నవచుి . 

3.4.4 శాఖ్యహార ఆహారం యొకక  ప్రి ాా కేజీ శాఖ్యహారం లోగోను కలగ ఉండాల, 

ప్పినిై రల్ డిస్ప్లపేట ాా నల్లో ప్రద్రిశ ంచబడాల 

3.4.5 ఆహార సంకలనాలకు సంబంధంచిన ప్రపకటన - 

3.4.5.1 స్ంబంధిత తరగతలక చందిన ఆహార స్ంకలనాల కోస్ం మరియు 

సాధారణంగా ఆహారంలో ఉరయోగంచడానిక్క అనుమించబడిన 

ఆహార స్ంకలనాల జాబ్లాలలో కనిపించే, క్కంది తరగి శీరికిలు నిరి దషట 

పేరుట లేద్య గురితంపు పొందిన అంతరె్యతీయ స్ంఖ్యా  గురితంపులతో కలపి 

ఉరయోగంచబడాయి: అసడిటీ రెగుా లేట్ర్ట, ఆమాట లు, యాంటీకేక్కంగ్ 

ఏజెం్ , యాంటీలమింగ్ ఏజెం్, యాంటీ ఆక్కై డెం్, బలక ంగ్ 

ఏజెం్, కలర్ట, కలర్ట రిటెనని్ ఏజెం్, ఎమలై ఫైయర్ట, 

ఎమలై ఫైయింగ్ సాల్ట, ఫిరిమ ంగ్ ఏజెం్, ప్లలట ర్ట ప్టీ్మెం్ ఏజెం్, 

ప్ల టవర్ట ఎన్హానై ర్ట, లమింగ్ ఏజెం్, జెలటంగ్ ఏజెం్, ప్లగే టజంగ్ ఏజెం్, 

హ్యా మెక్క టం్, ప్పిజరేవ టివ్, ప్పొపెలెటం్, డజంగ్ ఏజెం్, ప్లసెటబ్లలైజర్ట, 

స్కవ టెనర్ట, థికక నర్ట:: 

3.4.5.2 రంగులు మరియు/లేద్య రుచుల జోడింపు — 

లేబుల్ై పేర్కక నవలసన అద్నపు కలరింగ్ మాా ట్ర్ట – ఏదైనా వాా సానిక్క 

అద్నపు రంగు రద్యరథం జోడించబడితే, మలధనంలో క్కంది ప్లస్టట్ మెం్లలో 
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ఒకటి ప్రద్రిశ ంచబడుతంది అక్షర్యలు, లేబుల్ై ఉనె  రద్యర్యథల జాబ్లా 

ప్క్కంద్, అలా రంగులో ఉనె  ఏదైనా ఆహార ాా కేజీక్క జోడించబడి ఉంట్టంది, 

అవి: 

 

అనుమించబడిన స్హజ రంగును కలగ ఉంట్టంది (S) 

లేద్య 

అనుమించబడిన సంథటిక్ ఫుడ్ కలర్టను కలగ ఉంట్టంది (S) 

లేద్య 

అనుమించబడిన స్హజ మరియు సంథటిక్ ఆహార రంగును కలగ ఉంట్టంది 

(S) 

ఆహార రంగు యొకక  పేరు లేద్య INS స్ంఖా తో ాట్ట అట్టవంటి ప్రకట్న 

ప్రద్రిశ ంచబడినపుప డు, ఉతప ితలో ఉరయోగంచిన రంగు రద్యర్యథల జాబ్లాలో 

పేర్కక నవలసన అవస్రం లేదు. 

లేబుల్ై పేర్కక నవలసన అద్నపు స్తవాస్న ఏజెం్లు. ఏదైనా ఆహార 

రద్యర్యధనిక్క అద్నపు స్తవాస్న ఏజెం్ జోడించబడితే, అట్టవంటి రుచి కలగన 

ఏదైనా ాా కేజీక్క జోడించబడిన లేబుల్ై ఉనె  రద్యర్యథల జాబ్లా ప్క్కంద్ 

ప్వాయబడుతంది, ఒక ప్రకట్న దిగువన పెద్ద అక్షర్యలతో: 

 జోడించిన ప్ల టవర్ట (ఆహార రప్ద్త మరియు ప్రమాణాలు (ఆహార ఉతప ిత 

ప్రమాణాలు మరియు ఆహార స్ంకలతం) రెగాు లేషన్, 2011 యొకక  రెగుా లేషన్ 3.1.10(1) 

ప్రకారం ప్ల టవర్ట ఏజెం్ రకానిె  పేర్కక నండి 

 ఉతప ితలో రంగు మరియు రుచి రెండింటినీ ఉరయోగంచినట్టయితే, అట్టవంటి 

రంగు మరియు రుచి కలగన ఆహారం యొకక  ఏదైనా ాా కేజీక్క జోడించబడిన 

లేబుల్ై ఉనె  రద్యర్యథల జాబ్లా ప్క్కంద్, పెద్ద్ అక్షర్యలతో క్కంది స్ంయుక త 

ప్లస్టట్ మెం్లలో ఒకటి ప్రద్రిశ ంచబడుతంది, అవి: 

అనుమించబడిన స్హజ రంగు(లు) మరియు అద్నపు రుచిని కలగ ఉంట్టంది 

(S) 

లేద్య 

అనుమించబడిన సంథటిక్ ఫుడ్ కలర్ట (లు) మరియు జోడించిన రుచిని కలగ 

ఉంట్టంది (S) 

లేద్య 

అనుమించబడిన స్హజ మరియు సంథటిక్ ఆహార రంగు(లు) మరియు అద్నపు 

రుచిని కలగ ఉంట్టంది (S) 
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కృప్ిమ స్తవాస్న రద్యర్యథల విషయంలో, లేబుల్ రుచుల యొకక  సాధారణ పేరును 

ప్రకటించాల, అయితే స్హజ స్తవాస్న రద్యర్యథలు లేద్య ప్రకృి సారూరా  స్తవాస్న 

రద్యర్యధల విషయంలో, రుచుల తరగి పేరు లేబుల్ై పేర్కక నబడాల మరియు ద్యనిక్క 

అనుగుణంగా ఉండాల. నియంప్తణలో పేర్కక నె  విధంగా లేబుల్ డిక టరేషన్ అవస్రం 

2.2.2 (5) (ii). 

గమనిక: — ఆహార రప్ద్త మరియు ప్రమాణాల (ాా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) 

రెగుా లేషన్, 2011 మరియు రెగుా లేషన్ 3.2.1 యొకక  రెగుా లేషన్ 2.2.2(5) (ii) ప్రకారం 

రంగులు మరియు/లేద్య రుచుల జోడింపుక స్ంబంధించిన ప్రకట్న లేబుల్ై 

ప్రద్రిశ ంచబడినపుప డు ఆహార రప్ద్త మరియు ప్రమాణాలు (ఆహార ఉతప ిత 

ప్రమాణాలు మరియు ఆహార స్ంకలతం) నియంప్తణ, 2011, అట్టవంటి రంగులు 

మరియు/లేద్య రుచుల జోడింపు రద్యర్యథల జాబ్లాలో పేర్కక నవలసన అవస్రం లేదు. 

అలాగే, ైన పేర్కక నె  ప్లస్టట్ మెం్తో ాట్ట, రుచి యొకక  సాధారణ పేరు లేద్య తరగి 

పేరు. 

 రంగులు మరియు రుచుల మిప్శ్మ ప్రకట్న ఇచిి నపుప డు, ఉరయోగంచిన 

రంగుల అంతరె్యతీయ స్ంఖ్యా  గురితంపు స్ంఖా  కూడా రద్యర్యథల జాబ్లా ప్క్కంద్ లేద్య 

ప్రకట్నతో ాట్టగా స్యచించబడుతంది.. 

 అద్నంగా, సంథటిక్ ఫుడ్ కలర్టై  తయారీ మరియు మిప్శ్మం యొకక  ప్రి 

ాా కేజీై ఒక లేబుల్ ఉంట్టంది, ద్యనిై మొతతం ై కంటెం్ శాానిె  ఇచిే  ప్రకట్న 

ముప్దించబడుతంది. 

3.4.6 త్యారీదారు పేరు మరియు పూరి ాచిరునామా 

3.4.6.1 తయారీద్యరు మరియు తయారీ యూని్ యొకక  పేరు మరియు పూరిత 

చిరునామా ఇవి వేరేవ రు ప్రదేశాలలో ఉనె ట్టయితే మరియు 

తయారీద్యరు ాా కర్ట లేద్య బాటిలర్ట కానట్టయితే, ాా క్కంగ్ లేద్య బాటిటంగ్ 

యూని్ పేరు మరియు పూరిత చిరునామా ఆహారం యొకక  ప్రి 

ాా కేజీై ప్రకటించాల; 

3.4.6.2 ఏదైనా ఇతర తయారీద్యరు లేద్య కంపెనీ యొకక  ప్వాతపూరవ క అధికారం 

ప్క్కంద్ ఒక వా క్క త లేద్య కంపెనీ తన లేద్య ద్యని ప్బాండ్ పేరుతో ఆహార 

రద్యర్యథలను తయారు చేసన లేద్య ాా క్ చేసన లేద్య బాటిల్ 

చేసనట్టయితే, లేబుల్ తయారీ పేరు మరియు పూరిత చిరునామాను కలగ 

ఉంట్టంది. లేద్య ాా క్కంగ్ లేద్య బాటిటంగ్ యూని్ స్ంద్ర్యభ నుసారంగా 

ఉండవచుి , అలాగే తయారీద్యరు లేద్య కంపెనీ పేరు మరియు పూరిత 

చిరునామా, మరియు ఎవరి తరపున, ఇది తయారు చేయబడింది లేద్య 

ాా క్ చేయబడింది లేద్య బాటిల్ చేయబడింది; 
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3.4.6.3 భారతదేశ్ంలోక్క ఆహార రద్యరధం దిగుమి అయినపుప డు, ఆహార ాా కేజీ 

భారతదేశ్ంలో దిగుమిద్యరు పేరు మరియు పూరిత చిరునామాను కలగ 

ఉంట్టంది. 

 భారతదేశ్ం వెలురల తయారు చేయబడిన ఏదైనా ఆహార వస్తతవ్వలు 

భారతదేశ్ంలో ాా క్ చేయబడినా లేద్య బాటిల్ చేయబడినా, అట్టవంటి ఆహార 

వస్తతవ్వలను కలగ ఉనె  ాా కేజీ లేబుల్ై, ఆహార వస్తతవ్వ యొకక  మలం దేశ్ం పేరు 

మరియు దిగుమిద్యరు పేరు మరియు పూరిత చిరునామాై కూడా ఉంట్టంది. మరియు 

భారతదేశ్ంలో ాా క్కంగ్ లేద్య బాటిలంగ్ ప్ాంగణాలు. 

3.4.7 నకర పరిమాణం 

3.4.7.1 బరువ్వ లేద్య వాలా్య మ్ లేద్య స్ంఖా  ద్యవ ర్య నికర రరిమాణం, 

స్ంద్ర్యభ నుసారంగా, ప్రి ఆహార ాా కేజీై ప్రకటించబడుతంది; 

మరియు  

వివరణ – 1: ాా కేజీలో ఉనె  వస్తతవ్వ యొకక  నికర రరిమాణానిె  ప్రకటించడంలో, రేరరుట 

మరియు ాా కేజంగ్ మెటీరియల్ల బరువ్వ మినహాయించాల: 

3.4.8 ఒక ాా కేజీలో పెద్ద స్ంఖా లో మిఠాయి వస్తతవ్వలు ఉంటాయి, వీటిలో ప్రి ఒకక టి 

విడిగా చుట్టబడి ఉంట్టంది మరియు వస్తతవ్వ యొకక  నికర బరువ్వ నుండి 

మినహాయించడం స్హేతకంగా ఆచరణాతమ కం కాదు, అట్టవంటి తక్షణ రేరర ట 

బరువ్వ ాా కేజీలో ఉనె  మిఠాయి, అట్టవంటి మిఠాయిని కలగ ఉనె  ాా కేజీై 

లేద్య ద్యని లేబుల్ై ప్రకటించబడిన నికర బరువ్వ అట్టవంటి తక్షణ రేరర్ట 

యొకక  మొతతం బరువ్వ లేకంటే అట్టవంటి తక్షణ రేరర్ట యొకక  బరువ్వను కలగ 

ఉండవచుి  మించిపోాయి – 

i. ఎనిమిది శాతం, అట్టవంటి తక్షణ రేరర్ట మైనపు కాగతం లేద్య ప్రసటప్ 

క్కంద్ మైనపు లేద్య అలా్య మినియం రేకతో కూడిన ఇతర కాగతం; 

లేద్య  

ii. . ఆరు శాతం. ాా కేజీలో ఉనె  అనిె  మిఠాయి వస్తతవ్వల మొతతం నికర 

బరువ్వ యొకక  ఇతర కాగతం విషయంలో తక్షణ రేరర్ట యొకక  

బరువ్వను మైనస్ చేయండి. 

3.4.9 లా్/కోడ్/బ్యట చ్ గ్యరింాపు 

బాా చ్ నంబర్ట లేద్య కోడ్ నంబర్ట లేద్య లా్ నంబర్ట, ఇది తయారీలో ఆహార్యనిె  

గురితంచగల మరియు రంపిణీలో గురితంచబడే గురితంపు చిహె ంగా ఉంట్టంది, ఇది 

లేబుల్ై ఇవవ బడుతంది. 

3.4.10 త్యారీ లేదా ాట కంగ్ తేదీ & FSSAI లైసెన్్  నెం. 
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వస్తతవ్వను తయారు చేసన, ాా క్ చేసన లేద్య ముందుగా ాా క్ చేసన తేదీ, నల 

మరియు స్ంవతై రం లేబుల్ై ఇవావ ల: 

ఉతప ిత యొకక  "బెస్ట బ్లలర్ట డే్" మడు నలల కంటే ఎకక వ ఉంటే, నల 

మరియు తయారీ స్ంవతై రం, ాా క్కంగ్ లేద్య ప్పీ-ాా క్కంగ్ ఇవవ బడుతంది: 

ఇంకా అందించబడినట్టయితే, ఏదైనా ాా కేజీలో మడు నలల కంటే తకక వ 

షెల్ఫ  జీవితం ఉనె  వస్తతవ్వ ఉనె ట్టయితే, ఆ వస్తతవ్వను తయారు చేసన లేద్య 

తయారు చేసన లేద్య ముందుగా ాా క్ చేసన తేదీ, నల మరియు స్ంవతై రం 

లేబుల్ై పేర్కక నబడాల.. 

అలాగే FSS చట్టం మరియు నిబంధనలలో నిరే దశించిన ఆవశా్ కత ప్రకారం 

చలుటబాట్ట అయ్యా  FSSAI లైసెన్ై  నంబర్టను లేబుల్లో ప్రద్రిశ ంచాల. 

3.4.11 తేదీక మందు మరియు వినయోగానక ఉతా్మం 

3.4.11.1 ఈ ప్క్కంది రద్ధి లో ఉతప ిత వినియోగానిక్క ఉతతమమైన పెద్ద 

అక్షర్యలలో నల మరియు స్ంవతై రం.: 

“ముందు బెస్ట ....... నలలు మరియు స్ంవతై రం 

లేద్య 

“ముందు బెస్ట .......... ాా కేజంగ్ నుండి నలలు 

లేద్య 

“ముందు బెస్ట ............ తయారీ నుండి నలలు 

                     (గమనిక: - ఖ్యళీని నింాల)  

గమనక: 

a) ఖ్యళీలు పూరించబడాయి 

b) నల మరియు స్ంవతై ర్యనిె  స్ంఖా లలో ఉరయోగంచవచుి  

c) స్ంవతై ర్యనిె  రెండు అంక్కలలో ఇవవ వచుి  

3.4.12 ప్రపకటన పదధతి 

3.4.12.1 ఏదైనా స్మాచారం లేద్య చిప్తమైన రరికరం ప్వాసన, ముప్దించిన లేద్య 

ప్గాఫిక్ విషయం ఈ నిబంధనల అవస్ర్యలక విరుప్లద్ధంగా లేబుల్లో 

ప్రద్రిశ ంచబడవచుి . 

3.4.12.2 ఈ నిబంధనల ప్రకారం ాా కేజీై చేయవలసన ప్రి ప్రకట్న: 

i. స్ప షటంగా మరియు ప్రముఖమైనది, ఖచిి తమైనది, సాద్య మరియు 

స్ప షటమైనది 

ii. రరిమాణం స్ంఖా  మరియు రంగు వంటి ప్రస్తఫ ట్ంగా, 
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iii. ఆచరణ సాధా మైనంత వరక, ఇతర రకానిక్క భినె ంగా ధైరా ంగా, 

స్ప షటంగా మరియు ప్రస్తఫ ట్ంగా ఉండేట్ట్టవంటి శైల లేద్య 

అక్షర్యల రకంలో, ాా కేజీై ఉరయోగంచే అక్షర్యలు లేద్య ప్గాఫిక్ 

మెటీరియల్, మరియు లేబుల్ నేరథాా నిక్క స్ప షటంగా విరుద్ధంగా 

ఉండే రంగులో ాా కేజీై ముప్దించబడాల లేద్య చకక బడి ఉండాల 

3.4.12.3 అందించినది — ఏదైనా లేబుల్ స్మాచారం ఊద్బడిన చోట్, గాజు లేద్య 

ప్ల ట సటక్ ఉరరితలంై ఏరప డిన లేద్య అచుి  వేయబడిన చోట్ లేద్య 

అట్టవంటి స్మాచారం ాా కేజీై చిప్తీకరించబడిన లేద్య చిలుటలు 

కలగన చోట్, ఆ స్మాచార్యనిె  విరుద్ధమైన రంగులలో స్మరిప ంచాలై న 

అవస్రం లేదు: ాా కేజీై ఏదైనా ప్రకట్న చేిప్వాత లేద్య చేి ప్సక ప్ ట 

రూరంలో ముప్దించబడినట్టయితే, అట్టవంటి ప్రకట్న స్ప షటంగా, 

అస్ప షటంగా మరియు స్ప షటంగా ఉండాల. 

3.4.12.4 బయట్ కంటైనర్ట లేద్య రేరర్టతో ాా కేజీ అందించబడినపుప డు, 

అట్టవంటి కంటైనర్ట లేద్య రేరర్ట కూడా ారద్రశ కంగా మరియు 

ాా కేజీై ప్రకట్నలు స్తలరంగా ఉనె  చోట్ మినహా ాా కేజీై 

కనిపించడానిక్క అవస్రమైన అనిె  డిక టరేషన్లను కలగ ఉండాల. 

అట్టవంటి బయటి కంటైనర్ట లేద్య రేరర్ట ద్యవ ర్య చద్వవచుి . 

3.4.12.5 లేబుల్లు తపుప డు లేద్య తపుప ద్యరి రటిటంచే ప్లస్టట్ మెం్లను కలగ 

ఉండకూడదు: ాా కేజీలో ఉనె  ఆహారం లేద్య రరిమాణానిక్క 

స్ంబంధించి ఏదైనా నిరి దషటంగా తపుప  లేద్య తపుప ద్యరి రటిటంచే ప్రకట్న, 

ద్యవా, డిజైన్, రరికరం, ఫాా నీై  పేరు లేద్య స్ంక్షిపీతకరణ లేబుల్లో 

ఉండకూడదు. లేద్య పోషక విలువ లేద్య పేర్కక నె  ఆహారం యొకక  

మలానిక్క స్ంబంధించి. 

లేబులంగ్ అవసరాల నుండ మినహాయ్యంపులు 

ాా కేజీ యొకక  ఉరరితల వైశాలా ం 100 చద్రపు సెంటీమీట్రట కంటే ఎకక వ 

లేకపోతే, అట్టవంటి ాా కేజీ యొకక  లేబుల్ రద్యర్యథల జాబ్లా, లా్ నంబర్ట లేద్య 

బాా చ్ నంబర్ట లేద్య కోడ్ నంబర్ట, పోషక స్మాచారం మరియు ఉరయోగం కోస్ం 

స్యచనల నుండి మినహాయించబడుతంది, అయితే ఈ స్మాచారం 

స్ంద్ర్యభ నుసారంగా హోల్స్టల్ ాా కేజీలు లేద్య బహుళ ముకక  ాా కేజీలై 

ఇవవ బడుతంది. 

1. 30 చద్రపు సెంటీమీట్రట కంటే తకక వ ఉరరితల వైశాలా ం కలగన ాా కేజీై 

తయారీ తేదీ లేద్య 'ఉతతమ తేదీక్క ముందు' లేద్య 'గడువ్వ ముగంపు తేదీ' 

పేర్కక నవలసన అవస్రం లేదు కానీ ఈ స్మాచారం హోల్స్టల్ ాా కేజీలు లేద్య 

బహుళ ముకక లై ఇవవ బడుతంది. ాా కేజీలు, స్ంద్రభ ంలో ఉండవచుి . 

2. ఏడు రోజులక మించని షెల్ఫ -లైఫ్ ఉనె  ఆహారం విషయంలో, ాా క్ 

చేయబడిన ఆహార వస్తతవ్వల లేబుల్ై 'తయారీ తేదీని పేర్కక నవలసన 

అవస్రం లేదు, కానీ 'తేదీ వారీగా ఉరయోగంచడం' లేబుల్ై 
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పేర్కక నబడుతంది తయారీద్యరు లేద్య ాా కర్ట ద్యవ ర్యఏడు రోజులక మించని 

షెల్ఫ -లైఫ్ ఉన్న ఆహారం విషయంలో, ాా క్ చేయబడిన ఆహార వస్తతవ్వల 

లేబుల్ై 'తయారీ తేదీని పేర్కక నవలసన అవస్రం లేదు, కానీ 'తేదీ వారీగా 

ఉరయోగంచడం' లేబుల్ై పేర్కక నబడుతంది తయారీద్యరు లేద్య ాా కర్ట 

ద్యవ ర్య. 

3. మలీట పీస్ ాా కేజీల విషయంలో రద్యర్యథల జాబ్లా, పోషకాహార స్మాచారం, 

తయారీ తేదీ/ ాా క్కంగ్ తేదీ, ఉతతమమైన ముందు, రేడియ్యటెడ్ ఆహారం యొకక  

గడువ్వ తేదీ లేబులంగ్ మరియు శాఖ్యహారం లోగో/మాంసాహార లోగోక 

స్ంబంధించిన వివర్యలు పేర్కక నబడకపోవచుి . 

4.  

3.5 గజాక్ కోసం నలు  పరిసితి 

గజక్ స్రిగాగ  నిలవ  చేయబడినపుప డు, అది 2 నలల నుండి 4 నలల వరక ఉంట్టంది, 

ఇది గజాక్ రకం, రకం మరియు ప్ాసెసంగ్ మీద్ ఆధారరడి ఉంట్టంది..  

గజక్ను నిలవ  చేస్టట్పుప డు ఈ ప్క్కంది చరా లు తీస్తకోవాల: 

 కంటెయినరటను ఎండ, వాన మరియు తేమతో కరప బడిన ప్ాంగణంలో దూరంగా 

ఉంచాల.  

 గజక్ను నిలవ  చేయాలై న నిలవ  ప్రదేశ్ం పొడి వాావరణం కలగ ఉండాల, 

అవాంఛిత వాస్న లేకండా అలాగే క్తట్కాలు, ఎలుకలు మరియు ప్క్కమిక్తట్కాలు 

ప్రవేశించకండా ప్పూఫ్ చేయబడి ఉండాల.  

 గది పొడి రరిసథతలోట  మంచి వెంటిలేషన్ ఇవవ గలగేలా నియంప్ించద్గన 

వెంటిలేషన్ కలగ ఉండాల మరియు తడిగా ఉనె  రరిసథతలోట  పూరితగా 

మసవేయబడిన వెంటిలేషన్ ఉండాల. ధూమానం సౌకర్యా లు కూడా 

ఉండాల. 

 పూరతయిన ఉతప ితని ఎలటపుప డూ ాా లెట్టై  ఉంచాల. 
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                                                       అధ్యట యం – 4 

ఆహార భప్రదా నబంధనలు మరియు ప్రపమాణాలు 

4.1 ఆహార వాట ారం యొకక  నమోదు మరియు లైసెన్ ంగ్ 

 

దేశ్ంలోని అంద్రు ఫుడ్ బ్లజనస్ ఆరరేట్రుట ఫుడ్ స్టఫ్టట అండ్ ప్లసాట ండర్ట ుై  (లైసెనిై ంగ్ 

అండ్ రిజప్రస్టటషన్ ఆఫ్ ఫుడ్ బ్లజనస్లు) రెగుా లేషన్ై  2011లో నిరే దశించిన విధానాలక 

అనుగుణంగా రిజస్టర్ట చేయబడి ఉండాల లేద్య లైసెన్ై  పొంద్యల. 

వాా ారం యొకక  స్వ భావం, ప్ాసెసంగ్ సామరథా ం మరియు ట్రెో వర్ట ఆధారంగా 

FBOక్క ప్రధానంగా మడు రకాల రిజప్రస్టటషనుట మరియు లైసెనిై ంగ్ ఉనాె యి. 

 FSSAI నమోదు -  

- 12 లక్షల కంటే తకక వ ట్రెో వర్ట ఉనె  చినె  ఆహార వాా ార 

నిర్యవ హకలక 

 FSSAI ర్యప్రషట లైసెన్ై  - 

- 12 లక్షల నుండి 20 కోట్ట మధా  ట్రెో వర్ట ఉనె  ఫుడ్ బ్లజనస్ ఆరరేట్ర ట 

కోస్ం. 

- ఉతప ిత సామరథా ం రోజుక 1 MT కంటే ఎకక వ ఉనె  తయారీద్యరు. 

 FSSAI సెంప్ట్ల్ లైసెనై్  -  

- ఆహార రప్ద్త మరియు ప్రమాణాల (ఆహార వాా ార్యల లైసెనిై ంగ్ 

మరియు రిజప్రస్టటషన్) రెగుా లేషన్ై  2011 యొకక  షెడూా ల్ I (I) నుండి 

(IV) ప్క్కంద్ పేర్కక నె  అనిె  ఫుడ్ ప్ాసెసంగ్ యూనిట్టట, ధానాా లు మినహా 

2 MT/రోజు కంటే ఎకక వ సామరథా ం కలగన రీలాబెలటర్టలు మరియు 

రీాా కర టతో స్హా , తృణధానాా లు మరియు రపుప లు మిలటంగ్ యూనిట్టట. 

- 100 % ఎగుమి ఆధారిత యూనిట్టట. 

- రెండు లేద్య అంతకంటే ఎకక వ ర్యప్రరటలోట  రనిచేస్తతనె  ఫుడ్ బ్లజనస్ 

ఆరరేట్ర్ట. 

- ఆహార వాా ారం దీని వారికి ట్రెో వర్ట 20 కోట్ట రూాయల కంటే ఎకక వ. 

చినా  ఆహార వాట ారం యొకక  నమోదు 

a. ప్రి చినె  ఫుడ్ బ్లజనస్ ఆరరేట్ర్ట స్మరిప ంచడం ద్యవ ర్య రిజస్టరింగ్ అథారిటీ 

వద్ద తమను ాము నమోదు చేస్తకోవాల 

b. ఫుడ్ స్టఫ్టట అండ్ ప్లసాట ండర్ట ుై  (ఆహార వాా ార్యల లైసెనిై ంగ్ మరియు రిజప్రస్టటషన్) 

రెగుా లేషన్ై  2011 షెడూా ల్ 2 క్కంద్ ఫారమ్ Aలో నమోదు కోస్ం ద్రఖ్యస్తత, 

షెడూా ల్లో అందించిన విధంగా రుస్తము 3.  

c. చినె  ఆహార తయారీద్యరులు ఈ నిబంధనలలోని షెడూా ల్ 4లోని ార్టట Iలో 

అందించిన ప్ాథమిక రరిశుప్రత మరియు రప్ద్ా అవస్ర్యలను అనుస్రించాల 

మరియు షెడూా ల్ ప్క్కంద్ అనుబంధం-1లో అందించిన ఫార్యమ ్లో అపిటకేషన్తో 

ఈ అవస్ర్యలక కట్టటబడి ఉనె ట్టట స్కవ య-ధృవీకరించబడిన ప్రకట్నను 

అందించాల. 2. 
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d. రిజస్టరింగ్ అథారిటీ ద్రఖ్యస్తతను రరిగణనలోక్క తీస్తకంట్టంది మరియు 

రిజప్రస్టటషన్ కోస్ం ద్రఖ్యస్తతను స్కవ కరించిన 7 రోజులలోపు ప్వాతపూరవ కంగా 

నమోదు చేయడానిక్క లేద్య తనిఖీ కోస్ం నోటీస్త జారీ చేయడానిక్క కారణాలతో 

రిజప్రస్టటషన్ మంజూరు చేయవచుి  లేద్య ిరస్క రించవచుి . 

e. తనిఖీక్క ఆదేశించబడిన స్ంద్రభ ంలో, 30 రోజుల వా వధిలో షెడూా ల్ 4లోని ార్టట 

IIలో ఉనె  ప్ాంగణంలోని రప్ద్త, రరిశుప్రత మరియు శానిట్రీ రరిసథతలతో 

స్ంతృపిత చందిన తర్యవ త రిజస్టరింగ్ అథారిటీ ద్యవ ర్య రిజప్రస్టటషన్ మంజూరు 

చేయబడుతంది.. 

f. ైన పేర్కక నె  స్బ్రెగుా లేషన్ (3)లో అందించిన విధంగా రిజప్రస్టటషన్ మంజూరు 

చేయబడకపోతే లేద్య ిరస్క రించబడకపోతే లేద్య తనిఖీని 7 రోజులలోపు 

ఆదేశించకపోతే లేద్య ై ఉర నియంప్తణ (4)లో అందించిన విధంగా 30 

రోజులలోపు ఎట్టవంటి నిరయోం తెలయజేయబడకపోతే, చినె  ఆహార 

తయారీద్యరు తన వాా ార్యనిె  ప్ారంభించవచుి , తర్యవ త కూడా రిజస్టరింగ్ 

అథారిటీ స్యచించిన ఏదైనా మెరుగుద్లక అనుగుణంగా ఫుడ్ బ్లజనస్ 

ఆరరేట్ర్టక బాధా త ఉంట్టంది. 

g. అయితే, ద్రఖ్యస్తతద్యరు వినడానిక్క అవకాశ్ం ఇవవ కండా మరియు 

ప్వాతపూరవ కంగా నమోదు చేయడానిక్క కారణాల వలట రిజప్రస్టటషన్ 

ిరస్క రించబడదు. 

h. రిజస్టరింగ్ అథారిటీ రిజప్రస్టటషన్ స్రి టఫికే్ మరియు లో గురితంపు కారుును జారీ 

చేస్తతంది, ఇది ఆవరణలో లేద్య వాహనం లేద్య కార్ట ట లేద్య వా ప్లక్క త పెటీట విషయంలో 

ఆహార్యనిె  విప్కయించే/తయారీ చేస్ట ఏదైనా ఇతర ప్రదేశ్ంలో ఎపుప ైనా ఒక 

ప్రముఖ ప్రదేశ్ంలో ప్రద్రిశ ంచబడుతంది. ఆహార వాా ారం. 

i. రిజస్టరింగ్ అథారిటీ లేద్య ఈ ప్రయోజనం కోస్ం ప్రతేా కంగా అధికారం పొందిన 

ఏదైనా అధికారి లేద్య ఏజెనీై  కనీస్ం స్ంవతై ర్యనిక్క ఒకసారి నమోదిత 

స్ంస్థలలో ఆహార రప్ద్త తనిఖీని నిరవ హించాల. 

 

4.2  మంచి త్యారీ పదధత్తలు (GMP) 

4.2.1 స్టసినం & పరిసర 

i. రరా్య వరణ కాలుషా ం మరియు అస్హా కరమైన లేద్య అస్హా కరమైన 

వాస్న, పొగలు, అధిక మస, దుముమ , పొగ, రసాయన లేద్య జీవ 

ఉద్యగ ర్యలు మరియు కాలుషా  కారకాలను ఉతప ిత చేస్ట ారిప్శామిక 

కారా కలాాల నుండి ఆహార ప్లసాథ రన ఆద్రశ వంతంగా ఉండాల 

మరియు ఇది ముట్టడిక్క గురయా్య  ఆహార ప్ాంాలను కలుషితం చేస్ట 

ముపుప ను కలగస్తతంది. తెగుళ్ళట  లేద్య వా ర్యథలు, ఘన లేద్య ప్ద్వ, 

స్మరథవంతంగా తొలగంచబడవ్వ. 
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ii. స్మీరంలోని ఇతర రరా్య వరణ కాలుషా  రరిప్శ్మల ప్రమాద్యలు 

ఉనె ట్టయితే, ఉ పా ద్క ప్ాంానిె  ఏదైనా స్ంభావా  కాలుషా ం 

నుండి రక్షించడానిక్క తగన చరా లు తీస్తకోవాల.. 

iii. తయారీ ప్ాంగణంలో ఏ నివాస్ ప్ాంానిక్క నేరుగా యాక్కై స్ 

ఉండకూడదు. 

4.2.2 ఆహార స్టసిపన ప్రాంగణాల లేఅవ్వ్ మరియు డజైన్ 

i. వీలైనంత వరక, ఆహార ప్లసాథ రన యొకక  లేఅవ్వ్ ఆహార తయారీ / 

తయారీ ప్రప్క్కయలు వస్తతవ్వలను స్కవ కరించడం, ప్పీ-ప్ాసెసంగ్ 

(అనగా. ాా కేజంగ్, వాషింగ్ / పోరనిింగ్ వంటి ఇతర తయారీక్క 

ముందు మరియు పోస్ట తయారీ కారా కలాాల నుండి ప్కాస్-

కాలురా నిక్క అవకాశ్ం లేని విధంగా ఉండాల. ినడానిక్క సద్ధంగా 

ఉనె  ఆహారం మొద్లైనవి). 

ii. మురిక్క చేరడం, స్ంక్షేరణం మరియు అవాంఛనీయ అచుి ల 

పెరుగుద్లను తగ గంచడానిక్క అంతస్తతలు, ైకపుప లు మరియు గోడలు 

మంచి ప్లసథి లో నిరవ హించబడాల. అవి చొచుి కపోని రద్యరథంతో 

తయారు చేయబడాల మరియు ప్ల టక్కంగ్ పెయిం్ లేద్య ప్ల ట స్ టర్ట 

లేకండా మృదువైన మరియు స్తలరంగా శుప్రం చేయాల. 

iii. తలుపులు కూడా నునుైన మరియు శోషించని ఉరరితలాలతో 

తయారు చేయాల, తద్యవ ర్య వాటిని శుప్రం చేయడం స్తలరం 

మరియు అవస్రమైన చోట్ ప్క్కమిస్ంహారకమవ్వతంది. 

iv. ఫుడ్ ప్ాసెసంగ్ / ఫుడ్ స్రీవ స్ ఏరియా యొకక  ప్లలట ర్ట తగనంత మరియు 

స్డన ప్రైనేజీని కలగ ఉండాల మరియు శుప్రరరచడం స్తలరం 

మరియు అవస్రమైన చోట్ ప్క్కమిస్ంహారక చేయాల. ప్రైనేజీని 

స్తలరతరం చేయడానిక్క అంతస్తతలు తగన విధంగా వాలుగా ఉండాల 

మరియు ప్రైనేజీ ఆహార తయారీ / తయారీ ప్రప్క్కయ ప్రవాహానిక్క 

వా ిరేక దిశ్లో ప్రవహించాల. 

v. కాలువల నుండి ప్ాసెసంగ్ ప్ాంతంలోక్క క్తట్కాలు మరియు ఎలుకలు 

ప్రవేశించకండా నిరోధించడానిక్క తగన నియంప్తణ చరా లు 

ఉండాల. 

vi. క్కటిక్తలు, తలుపులు & ఈగ మరియు ఇతర క్తట్కాలు / తెగుళ్ళట  / 

జంతవ్వల నుండి ఆవరణను రక్షించడానిక్క వరి తంచే విధంగా బయటి 

వాావరణంలోని అనెి  ఇతర ఓపెనింగ్లు వైర్ట-మెష్ లేద్య ప్క్కమి 

ప్పూఫ్ ప్స్కక న్తో బాగా రరీక్షించబడాయి. & తలుపులు ఆోమేటిక్ 
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ప్లకోటజంగ్ ప్సప ంగ్లతో అమరి బడి ఉంటాయి. మెష్ లేద్య ప్స్కక న్ 

శుప్రరరచడం కోస్ం స్తలరంగా తీసవేయగలగే రకంగా ఉండాల. 

vii. లైసెనిై ంగ్ అథారిటీ స్ంతృపిత చందేలా ఏ వా క్క త అయినా తయారు 

చేయకూడదు, నిలవ  చేయకూడదు లేద్య అమమ కానిక్క బహిరగతం 

చేయకూడదు లేద్య ఏదైనా ప్రైవే్, మత్ర విస్రనె, మురిక్కనీరు, 

మురుగు లేద్య చతత మరియు వా ర థ రద్యర్యథల నిలవ  ప్లస్థలం నుండి 

స్మరథవంతంగా వేరు చేయబడని ఏదైనా ప్ాంగణంలో ఆహార 

రద్యర్యథల అమమ కాలను అనుమించకూడదు.. 

4.2.3 పరికరాలు మరియు కంటైనరోు 

i. ఆహారంతో స్ంబంధం ఉనె  మరియు ఆహార నిరవ హణ, నిలవ , 

తయారీ, ప్ాసెసంగ్, ాా కేజంగ్ మరియు స్రివ ంగ్ కోస్ం ఉరయోగంచే 

రరికర్యలు మరియు కంటైనరుట తపుప  రట్టని రద్యర్యథలతో తయారు 

చేయబడాయి, ఇవి ఆహార రద్యర్యథనిక్క ఎట్టవంటి విరనిె  

కలగంచవ్వ మరియు శుప్రం చేయడానిక్క మరియు / లేద్య స్తలరంగా 

ఉండాల. ప్క్కమిస్ంహారక (డిసోప జబుల్ సంగల్ యూజ్ రకాలు 

కాకండా). 

ii. ఆహార తయారీలో ఉరయోగంచే రరికర్యలు మరియు ాప్తలు 

ఎలటపుప డూ మంచి ప్కమంలో మరియు మరమమ తత మరియు శుప్రమైన 

మరియు ారిశుద్ధా  ప్లసథి లో ఉంచబడాయి. అలాంటి ాప్త లేద్య 

కంటైనర్టను ఇతర ప్రయోజనాల కోస్ం ఉరయోగంచకూడదు. 

iii. ఏదైనా ఆహార్యనిె  లేద్య ఆహార రద్యర్యధలను కలగ ఉనె  ప్రి ాప్త 

లేద్య కంటైనర్టను ఎలటపుప డూ స్రిగాగ  అమరిి న కవర్ట/మతతో లేద్య 

శుప్రమైన గాజుగుడు లేద్య ఇతర రద్యర్యథలతో ఆహార్యనిె  పూరితగా 

దుముమ , ధూళి నుండి రక్షించడానిక్క తగన విధంగా అందించాల. 

మరియు ఈగలు మరియు ఇతర క్తట్కాలు. 

iv. అశుద్ధమైన గాల లేద్య దుముమ  లేద్య ఏదైనా ప్రమాద్కరమైన, 

హానికరమైన లేద్య హానికరమైన కారణంగా ఏదైనా ాప్త లేద్య కంటైనర్ట

ను ఏదైనా ప్లస్థలంలో ఉంచకూడదు. వాయువ్వ లేద్య రద్యరధం లేద్య 

ఏదైనా హానికరమైన లేద్య హానికరమైన ఉద్యగ ర్యలు, ఉచాఛ వ స్ము, లేద్య 

ఎఫుటవియం, కలుషితమై తద్యవ ర్య ఆహార్యనిె  హానికరంగా మారుస్తతంది. 

v. రరికర్యలు ద్యని ఉప్లదేదశించిన ఉరయోగం ప్రకారం అవస్రమైన 

నిరవ హణ మరియు శుప్రరరిచే విధులను అనుమించే విధంగా 

గురితంచబడి, రూపొందించబడి మరియు రూపొందించబడి ఉండాల 

మరియు రరా వేక్షణ మరియు ఆడి్తో స్హా ఆవరణలో మంచి 

రరిశుప్రత రద్ధతలను స్తలరతరం చేస్తతంది. 
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vi. రరికర్యలు మరియు సాధనాలను శుప్రరరచడానిక్క మరియు 

ప్క్కమిస్ంహారక చేయడానిక్క తగన సౌకర్యా లు మరియు సాధా మైన చోట్ 

ప్లక్త టనింగ్ (CIP) వా వస్థను అవలంబ్లంచాల. 

vii. వా ర్యథలు, ఉర-ఉతప తతలు మరియు ినద్గని లేద్య ప్రమాద్కరమైన 

రద్యర్యథల కోస్ం రరికర్యలు మరియు కంటైనరుట ప్రతేా కంగా 

గురితంచద్గనవి మరియు తగన విధంగా నిరిమ ంచబడాయి.. 

viii. ప్లక్త టనింగ్ క్కమికలై్  మరియు ఇతర ప్రమాద్కరమైన రద్యర్యధలను 

ఉంచడానిక్క ఉరయోగంచే కంటైనరుట గురితంచబడాయి మరియు 

ఆహారం హానికరమైన లేద్య ప్రమాద్వశాత్తత  కలుషితం కాకండా 

నిరోధించడానిక్క విడిగా నిలవ  చేయబడాయి. 

ix.  అవస్రమైతే, వా ర థ జలాల ారవేస్ట వా వస్థ / ఎఫ్లట యం్ ప్టీ్

మెం్ ప్ల ట ం్ను ఏర్యప ట్ట చేయాల. 

x. ఆహార్యనిె  ాకే లేద్య ాకే అనిె  వస్తతవ్వలు, ఫిటిటంగ్లు మరియు 

రరికర్యలు తరప నిస్రిగా ఉండాల: 

- వాటిని శుప్రంగా ఉంచడానిక్క మరియు అవస్రమైన చోట్ 

ప్క్కమిస్ంహారక చేయడానిక్క వీలు కలప ంచే విధంగా మంచి 

ప్లసథి లో ఉంచబడుతంది. 

- చిప్ు ఎనామెప్లల్ు కంటైనరుట ఉరయోగంచబడవ్వ. ప్లసెటయిన్లెస్ 

ప్లస్కటల్/అలా్య మినియం/ప్లగాటస్ కంటైనర్టలు, మగ్లు, జగ్లు, 

ప్టేలు వండడానిక్క మరియు నిలవ  చేయడానిక్క అనువైనవి 

వాడాల. ఇతతడి ాప్తలు తరచుగా లైనింగ్తో 

అందించబడాయి. 

4.2.4 సౌకరాట లు 

i. నీటి 

- ప్ాసెసంగ్ మరియు వంట్లో ద్యని నిలవ  మరియు రంపిణీక్క తగన 

సౌకర్యా లతో కూడిన ాగునీరు మాప్తమే 

ఉరయోగంచబడుతంది.. 

- ఆహార నిరవ హణ, కడగడం కోస్ం ఉరయోగంచే నీరు, పూరిత చేసన 

ఆహార రద్యర్యథలను స్తరక్షితంగా మారి డానిక్క ఎట్టవంటి హాని 

లేద్య కాలురా నిె  రరిచయం చేయని నాణా తతో ఉండాల.. 

- నీటి నిలవ  టాా ంకలను కాలానుగుణంగా శుప్రం చేయాల మరియు 

వాటి రికారుులను రిజస్టర్టలో నిరవ హించాల. 
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-  ఆహార ఆవిరి ఉతప ిత, అగె మారక చరా లతో స్ంబంధంలోక్క ర్యని, 

ఆహారంతో స్ంబంధం లేని రరికర్యలను శుప్రం చేయడానిక్క 

మాప్తమే ఉదేదశించబడినట్టయితే, ప్ాగడానిక్క యోగా ం కాని నీటిని 

ఉరయోగంచవచుి . & శీతలీకరణ రరికర్యలు మరియు ఈ 

ప్రయోజనం కోస్ం వా వసాథ పించిన ైపులు ఇతర ప్రయోజనాల 

కోస్ం ఈ నీటిని ఉరయోగంచడానిె  నిరోధించాయి మరియు ముడి 

రద్యరథం, ాల ఉతప తతలు లేద్య అలా ప్ాసెస్ చేయబడిన, ాా క్ 

చేయబడిన ఆహార ఉతప తతలు కలుషితమయా్య  ప్రతా క్ష లేద్య 

రరోక్ష ప్రమాద్ం లేదు. 

- ాగడానిక్క యోగా ం కాని నీటి ైపులు, ప్ాగు నీటి కోస్ం 

ఉరయోగంచే వాటి నుండి స్ప షటంగా వేరు చేయబడాల 

ii. ాప్తలు/రరికర్యలను శుప్రరరచడం కోస్ం 

- ాప్తలు మరియు రరికర్యలను శుప్రరరచడానిక్క, ప్క్కమిస్ంహారక 

చేయడానిక్క తగన సౌకర్యా లను అందించాల. సౌకర్యా లు 

అవస్రమైతే తగనంత వేడి మరియు చలటని నీటిని కలగ ఉండాల. 

iii. ఆవిరి (వంట్ కేటిల్ విషయంలో) 

ఆహారంతో ప్రతా క్ష స్ంబంధంలో ఉరయోగంచే ఆవిరిని తగన నిలవ  

మరియు రంపిణీ సౌకర్యా లతో ప్ాగునీటి నుండి తయారు చేయాల. 

కాలుషా ం జరగని విధంగా ఆవిరిని ఉతప ిత చేయాల, నిరవ హించాల 

మరియు నిలవ  చేయాల. 

iv. ారుద్ల మరియు వా ప్లర్యథ ల తొలగంపు 

- ఆహార వా ర్యథలు మరియు ఇతర వా ర థ రద్యర్యథలను ఆహార్యనిె  

నిరవ హించే లేద్య వండిన లేద్య తయారు చేసన ప్రదేశ్ం నుండి 

ప్కమానుగతంగా తొలగంచాల. వా ర థ రద్యర్యథల స్టకరణ కోస్ం 

ప్ాంగణంలో స్డన కవర్టతో తగన రరిమాణంలో చతత బ్లన్ను 

ఉంచాల. దీనిె  ఖ్యళీ చేస, ప్రిరోజూ ప్క్కమిస్ంహారక మందుతో 

కడిగ, తదురరి ఉరయోగం ముందు ఎండబెటాట ల. 

- మురుగు మరియు వా ర్యధ లను (ఘన, ప్ద్వ మరియు వాయువ్వ) 

ారవేయడం ఫాా క టరీ / రరా్య వరణ కాలుషా  నియంప్తణ మండల 

యొకక  అవస్ర్యలక అనుగుణంగా ఉండాల. తగనంత ప్రైనేజీ, 

వా ర్యథ లను ారవేస్ట వా వస్థలు మరియు సౌకర్యా లు 

అందించబడాయి మరియు ఆహారం లేద్య ప్ాగునీటి స్రఫ్ర్య 

కలుషితమయా్య  ప్రమాద్యనిె  తొలగంచే విధంగా వాటిని 

రూపొందించాల మరియు నిరిమ ంచాల.. 
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- వా ర థ నిలవ  ఆహార ప్రప్క్కయ, నిలవ  ప్ాంాలు, ఆహార స్ంస్థ లోరల 

మరియు వెలురల రరా్య వరణానిె  కలుషితం చేయని విధంగా 

ఉండాల మరియు వా ర్యథ లను కవర్ట కంటైనర్టలలో ఉంచాల 

మరియు నిరీతో వా వధిలో తొలగంచాల.. 

- చతత/వా ర్యథ లను ఎరప టికపుప డు ారవేయడం తరప నిస్రి చేయాల. 

ఆవరణలో ఎట్టవంటి వా ర్యథ లను తెరిచి ఉంచకూడదు మరియు 

ప్ల ట సటక్లు మరియు ఇతర రరా్య వరణ అనుకూల రద్యర్యథలతో స్హా 

ప్లసాథ నిక నియమాలు మరియు నిబంధనల ప్రకారం తగన రద్ధి లో 

ారవేయాల.. 

v. సబబ ంది సౌకర్యా లు మరియు మరుగుదొడుట 

- వాష్ ేసన్లతో స్హా ఆహార రద్యర్యథలను ాకడానిక్క ముందు చేతలు 

స్రిగాగ  కడగడం మరియు ఎండబెట్టడం మరియు తగన విధంగా వేడి 

మరియు / లేద్య చలటటి నీటి స్రఫ్ర్య వంటి వాటిని సబబ ంది 

సౌకర్యా లు కలగ ఉండాల; మగ మరియు ఆడవారిక్క విడివిడిగా తగన 

రరిశుప్రమైన డిజైన్ యొకక  ప్రతేా క మరుగుదొడుట; మరియు సబబ ంది 

కోస్ం మారుతనె  సౌకర్యా లు మరియు అట్టవంటి సౌకర్యా లు తగన 

విధంగా ఉంటాయి, తద్యవ ర్య అవి నేరుగా ఆహార ప్ాసెసంగ్, 

హాా ండిటంగ్ లేద్య నిలవ  ప్ాంాలలోక్క తెరవబడవ్వ. 

- ప్లసాథ రనలోని ఉదాో గుల (పురుష/ఆడ) స్ంఖా ను బటిట టాయిలెట్ట స్ంఖా  

స్రిరడా ఉండాల మరియు ఆహార్యనిె  నిరవ హించేట్పుప డు శుప్రత 

ఆవశా్ కత గురించి వారిక్క అవగాహన కలప ంచాల.  

- విప్శాంి మరియు రిప్ఫెష్మెం్ గదులు ఆహార ప్రప్క్కయ మరియు 

స్టవా ప్ాంాల నుండి వేరుగా ఉండాల మరియు ఈ ప్ాంాలు 

నేరుగా ఆహార ఉతప ిత, స్టవ మరియు నిలవ  ప్ాంాలక 

ద్యరితీయవ్వ. 

- చేయవలసన రనులను ప్రసాతవిస్యత  ఒక ప్రద్రశ న ోరుు & కారిమ కల 

కోస్ం చేయకూడనివి అంద్రిక్క అరథమయా్య లా ఇంీ టషులో లేద్య ప్లసాథ నిక 

భాషలో ప్ాంగణంలో ఒక ప్రముఖ ప్రదేశ్ంలో ఉంచబడాయి. 

vi. గాల నాణా త మరియు వెంటిలేషన్ 

- గాల వడపోతలు, ఎగెాస్ట ఫాా న్లతో స్హా స్హజమైన మరియు/లేద్య 

యాంప్ికమైన వెంటిలేషన్ సస్టమ్లు, అవస్రమైన చోట్, 

కలుషితమైన ప్ాంాల నుండి శుప్రమైన ప్ాంాలక గాల 

ప్రవహించకండా రూపొందించాల మరియు నిరిమ ంచబడాల. 

vii. లైటింగ్ 
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- ఉదాో గులు/కారిమ కలు రరిశుప్రమైన రద్ధి లో రనిచేయడానిక్క వీలుగా 

ఆహార స్ంస్థలక స్హజ లేద్య కృప్ిమ లైటింగ్ అందించాల. 

ఎలప్రక్క టకల్ ఫిటిటంగ్ల రగలడం వలట ఆహారం కలుషితం కాకండా 

ఉండేలా లైటింగ్ ఫికి ర్టలు తగన చోట్ తరప నిస్రిగా ఉండాల.. 

4.2.5 ఆహార క్నరట కలాాలు మరియు నయంప్రత్ణలు 

i. ముడి రద్యర్యథల స్టకరణ 

- రర్యనె జీవ్వలు, అవాంఛనీయ స్యక్షమ జీవ్వలు, పురుగుమందులు, 

రశువైద్ా  మందులు లేద్య విషపూరితమైన రద్యర్యథలు, కళిు న లేద్య 

బాహా  రద్యర్యథలు, సాధారణ ఆమోద్యోగా మైన ప్లసాథయిక్క తగ గంచబడని 

వాటిని కలగ ఉనె ట్టట తెలస్టత, ఏ ముడి రద్యరథం లేద్య ద్యనిలోని 

రద్యర్యధలను ప్లసాథ రన అంీకరించదు. ప్కమబదీధకరణ మరియు/లేద్య 

ప్ాసెసంగ్. 

- అనిె  ముడి రద్యర్యథలు, ఆహార స్ంకలనాలు మరియు రద్యర్యథలు, 

వరి తంచే చోట్, చట్టం ప్క్కంద్ నిరే దశించిన అనిె  నిబంధనలు మరియు 

ప్రమాణాలక అనుగుణంగా ఉండాల. 

- ముడి రద్యర్యథలు, ఆహార స్ంకలనాలు మరియు రద్యర్యథల రికారుులు 

అలాగే వాటి స్టకరణ మలం తనిఖీ కోస్ం రిజస్టర్టలో 

నిరవ హించబడాయి. 

- అనిె  ముడి రద్యర్యథలను తనిఖీ చేయాల & భౌికంగా పూరితగా శుప్రం 

చేయబడింది. 

- ముడి రద్యర్యథలను నిలవ /స్ంరక్షణ సామర్యథ ా నిక్క అనుగుణంగా ఉండే 

రరిమాణంలో కనుగోలు చేయాల. 

- ాా క్ చేయబడిన ముడి రద్యర్యథనిె  తరప నిస్రిగా 'గడువ్వ ముగంపు 

తేదీ'/ 'ముందు ఉతతమం'/ 'ఉరయోగం ద్యవ ర్య' తేదీ, ాా కేజంగ్ 

స్మప్గత మరియు నిలవ  రరిసథతల కోస్ం తనిఖీ చేయాల. 

ii. ముడి రద్యర్యథలు మరియు ఆహార నిలవ  

- నిలవ  స్మయంలో ఆహార్యనిె  కలుషితం కాకండా స్మరథవంతంగా 

రక్షించడానిక్క ఆహార నిలవ  సౌకర్యా లు రూపొందించబడాుయి మరియు 

నిరిమ ంచబడాయి; పెస్ట యాక్కై స్ మరియు చేరడం నివారించడానిక్క, 

తగన నిరవ హణ మరియు శుప్రరరచడానిక్క అనుమిసాతయి. 

- శీతల నిలవ  సౌకరా ం, అవస్రమైన చోట్, రకానిె  మరియు అవస్ర్యనిె  

బటిట ముడి, ప్ాసెస్ చేయబడిన / ాా క్ చేసన ఆహార్యనిక్క 

అందించబడుతంది. 
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- ముడి, ప్ాసెస్ చేయబడిన, ిరస్క రించబడిన, రీకాల్ చేయబడిన లేద్య 

ిరిగ వచిి న మెటీరియలై్  లేద్య ఉతప తతల నిలవ  కోస్ం వేరుచేయడం 

అందించబడుతంది, ఇవి ప్రతేా కంగా గురితంచబడాయి మరియు 

రప్ద్రరచబడాయి. ముడి రద్యర్యథలు మరియు ఆహార్యనిె  ప్పింటెడ్ 

ాా కేజంగ్ మెటీరియలై్ , ప్లస్టటషనరీ, హార్టువేర్ట మరియు ప్లక్త టనింగ్ 

మెటీరియలై్  / క్కమికల్ై  నుండి వేరు వేరు ప్రదేశాలలో నిలవ  చేయాల. 

- ముడి ఆహారం, ముఖా ంగా నయాి , ఖోవా రనిలో ఉనె  ప్ాంతం, ప్ాసెస్ 

చేయబడిన, వండిన మరియు ాా క్ చేసన ఉతప తతల నుండి విడిగా 

చలటగా నిలవ  చేయబడుతంది. స్ంబంధిత ఆహార రద్యర్యథలు / ఉతప తతల 

షెల్ఫ  జీవిానిె  పెంచడానిక్క అవస్రమైన ఉషో్ణప్గత మరియు తేమ 

రరంగా నిలవ  రరిసథతలు నిరవ హించబడాయి. 

- ముడి రద్యర్యథలు, రద్యర్యథలు, రనిలో ఉనె  రని మరియు ప్ాసెస్ 

చేయబడిన/వండిన లేద్య ాా క్ చేయబడిన ఆహార ఉతప తతల నిలవ  FIFO 

(ఫ్స్ట ఇన్, ఫ్స్ట అవ్వ్), FEFO (ఫ్స్ట ఎక్ై ైర్ట ఫ్స్ట అవ్వ్) ప్లసాట క్ ర్కటేషన్ 

సస్టమ్క వరి తస్తతంది. 

- ముడి రద్యర్యథల నిలవ  కోస్ం, రనిలో ఉనె  మరియు పూరతయిన / సద్ధంగా 

ఉనె  ఉతప తతలను నిలవ  చేయడానిక్క విషరహిత రద్యర్యథలతో తయారు 

చేసన కంటైనర్టలను అందించాల. ఆహార రద్యర్యథలను ర్యక్లు/ాా లె్

లై నిలవ  చేయాల, అవి నేల మట్టం కంటే బాగా ఎకక వగా ఉంటాయి 

మరియు గోడక దూరంగా ఉంటాయి, తద్యవ ర్య ప్రభావవంతమైన 

శుప్రరరచడం మరియు ఏదైనా తెగుళ్ళట , క్తట్కాలు లేద్య ఎలుకల 

ఆప్శ్యానిె  నిరోధించవచుి .. 

4.2.6 ఫుడ్ ప్రాసెసంగ్ / ప్రిపరేషన్, ాట కేజంగ్ మరియు డస్ట్సట్యబ్యట షన్ / సరీు స్ 

i. సమయం మరియు ఉషో్ణప్రగత్ నయంప్రత్ణ 

- ఆహారం యొకక  రప్ద్త మరియు అనుకూలతక క్తలకమైన చోట్ 

స్మయం మరియు ఉషో్ణప్గత స్మరథవంతంగా నియంప్ించబడేలా ఆహార 

వాా ారం వా వస్థలను అభివృదిధ చేస్తతంది మరియు నిరవ హించాల. 

అట్టవంటి నియంప్తణలో వరి తంచే విధంగా వినియోగద్యరునిక్క 

స్కవ కరించడం, ప్ాసెసంగ్, వంట్ చేయడం, శీతలీకరణ, నిలవ , 

ాా కేజంగ్, రంపిణీ మరియు ఆహార స్టవ యొకక  స్మయం మరియు 

ఉషో్ణప్గత ఉంట్టంది. 

- ఎకక ైనా ఓపెన్ ఫైర్టలో వంట్ చేసనా, పొగ/ఆవిరి కోస్ం స్డన అవ్వ్లె్

లు, చిమీె , ఎగెాస్ట ఫాా న్ మొద్లైనవి అందించాల. 

ii. ఆహార ాా కేజంగ్ 
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- కలుషితం, నషటం జరగకండా అనిె  ఆహార ఉతప తతలక ాా కేజంగ్ 

రద్యర్యథలు రక్షణ కలప సాతయి మరియు FSS చట్టం క్కంద్ నిరే దశించిన 

విధంగా అవస్రమైన లేబులంగ్ను కలగ ఉండాల & క్కంద్ FSS 

(ాా కేజంగ్) నిబంధనలు. 

- ప్ాథమిక ాా కేజంగ్ కోస్ం (అనగా, ఆహారం లేద్య రద్యరధం లేద్య 

స్ంకలతం ాా కేజంగ్ మెటీరియల్తో ప్రతా క్ష స్ంబంధంలో ఉండే 

ాా కేజంగ్), ఫుడ్ ప్గేడ్ ాా కేజంగ్ మెటీరియల్లను మాప్తమే 

ఉరయోగంచాల. అలా్య మినియం ప్ల ట సటక్ మరియు టిన్ వంటి ాా కేజంగ్ 

మెటీరియలై్  కోస్ం, అనుస్రించాలై న ప్రమాణాలు FSS నిబంధనలు 

మరియు ప్క్కంద్ రూపొందించబడిన నియమాల ప్క్కంద్ పేర్కక నె వి. 

- ాా కేజంగ్ మెటీరియలై్  లేద్య వాయువ్వలు ఉరయోగంచిన చోట్, 

విషపూరితం కానివి మరియు నిలవ  మరియు ఉరయోగం యొకక  నిరి దషట 

రరిసథతలలో ఆహారం యొకక  రప్ద్త మరియు అనుకూలతక ముపుప  

ఉండదు. 

iii. ఆహార రంపిణీ / స్టవ 

- రవాణా స్మయంలో ఆహార చడిపోవడానిె  తగ గంచడానిక్క స్రఫ్ర్య 

గొలుస్తలోని అనిె  క్తలకమైన లంక్లను గురితంచడం మరియు 

అందించడం అవస్రం. రవాణా మరియు / లేద్య స్టవ స్మయంలో 

అవస్రమైన నిలవ  రరిసథతల ప్రకారం ప్ాసెస్ చేయబడిన / ాా క్ 

చేయబడిన మరియు / లేద్య ినడానిక్క సద్ధంగా ఉనె  ఆహారం 

రక్షించబడుతంది. 

- ఆహార రప్ద్త మరియు నాణా తను కనసాగంచడానిక్క అవస్రమైన 

ఉషో్ణప్గతలు మరియు తేమను నిరవ హించాల. 

- రవాణా మరియు/లేద్య కంటైనర్టలు అవస్రమైన ఉషో్ణప్గత, తేమ, 

వాావరణం మరియు ఆహార రవాణా మరియు / లేద్య ఆహార రద్యర్యథలను 

రవాణా చేయడానిక్క / అందించడానిక్క ఉరయోగంచే కంటైనర్టలను 

రక్షించడానిక్క అవస్రమైన ఇతర రరిసథతలను స్మరథవంతంగా 

నిరవ హించగలగే విధంగా రూపొందించబడాయి, నిరిమ ంచబడాయి 

మరియు నిరవ హించబడాయి. విషపూరితమైనది, ఏదైనా కాలుషా ం 

నుండి ఆహార రద్యర్యధలను రక్షించడానిక్క, శుప్రంగా ఉంచబడుతంది 

మరియు మంచి ప్లసథి లో నిరవ హించబడుతంది. 

- వాహనాలు మరియు/లేద్య కంటైనర్టలలోని రెసె టా క్కలై్  ఆహారరద్యర్యథలు 

కలుషితం కావడానిక్క ద్యరితీస్ట ఆహారరద్యర్యథలు తరప  మరేదైనా రవాణా 

చేయడానిక్క ఉరయోగంచబడవ్వ. ఒకే రవాణా లేద్య కంటైనర్ట వివిధ 

ఆహార్యలు లేద్య చేరలు, మాంస్ం, పౌప్రలీట, గుడుట మొద్లైన అధిక 
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ప్రమాద్కర ఆహార్యల రవాణా కోస్ం ఉరయోగంచబడుతంది., ప్కాస్-

కాలుషా ం ప్రమాద్యనిె  నివారించడానిక్క లోడట మధా  ప్రభావవంతమైన 

శుప్రరరచడం మరియు ప్క్కమిస్ంహారకాలను నిరవ హించాల. ఆహార్యనిె  

పెద్దమొతతంలో రవాణా చేయడానిక్క, కంటైనర్టలు మరియు రవాణాలు 

ఆహార వినియోగం కోస్ం మాప్తమే నియమించబడాయి మరియు 

గురితంచబడాయి మరియు ఆ ప్రయోజనం కోస్ం మాప్తమే 

ఉరయోగంచబడాయి. 

4.2.7 నరు హణ మరియు పరట వేక్షణ 

i. స్డన నిరవ హణ కోస్ం ఆహార్యనిె  అలాగే ద్యని ాా క్కంగ్, డెసాప చ్ మరియు 

ప్లసోటరేజీని ప్ాసెస్ చేయడానిక్క ఒక వివరణాతమ క ప్ామాణక ఆరరేటింగ్ 

ప్పొస్కజర్ట (SOP) అభివృదిధ చేయబడుతంది, తద్యవ ర్య ఏదైనా స్మస్ా  

మరియు ఖచిి తమైన ాయిం్ను గుప్లరి తంచడంలో స్హాయరడుతంది, 

తద్యవ ర్య నషటం నియంప్తణ వేగంగా ఉంట్టంది. 

ii.  ఆహార రప్ద్త మరియు ఉతప తతల నాణా తను నిర్యధ రించడం, ఆహార 

ప్రమాద్యలను నిర్యధ రించడం, తగన నివారణ మరియు దిదుదబాట్ట చరా లు 

తీస్తకోవడం మరియు నిర్యధ రించడానిక్క సాంకేిక నిర్యవ హకలు మరియు 

రరా వేక్షకలు ఆహార రరిశుప్రత స్యప్ాలు మరియు అభాా సాలై తగన 

అరహతలు, ప్లజాన నం మరియు నైపుణాా లను కలగ ఉండేలా ఫుడ్ బ్లజనస్ 

నిర్యధ రిస్తతంది. స్మరథవంతమైన రరా వేక్షణ మరియు రరా వేక్షణ. 

4.2.8 ఆహార పరీక్ష సౌకరాట లు 

i. నియమాలు మరియు నిబంధనల ప్రకారం నిరే దశించిన 

సెప సఫికేషన్/ప్రమాణాలక అనుగుణంగా ఆహార రద్యర్యథలు / భౌిక, 

మైప్కోబయోలాజకల్ మరియు రసాయన విశ్ల టషణ కోస్ం ఆహార్యనిె  

రరీక్షించడానిక్క చకక టి స్నె ద్ధమైన, ప్రయోగశాల సాధారణ / ఆవర తన 

రరీక్ష కోస్ం మరియు ఎపుప ైనా అవస్రమైనపుప డు ఆవరణలో 

ఉంట్టంది.. 

ii.  ఏదైనా అనుమానం లేద్య కలుషితమయా్య  అవకాశ్ం ఉనె ట్టయితే, ఫాా క టరీ 

నుండి రంపించే ముందు ఆహార రద్యర్యథలు / ఆహార్యనిె  రరీక్షించాల. 

iii. ఇం టో  లేబొరేట్రీ స్దుాయం లేనట్టయితే, FSSAI ద్యవ ర్య 

తెలయజేయబడిన గురితంపు పొందిన లాా బ్ ద్యవ ర్య సాధారణ రరీక్ష 

జరుగుతంది. ఫిరా్య దులు అందిన స్ంద్రభ ంలో మరియు అవస్రమైతే, 

స్ంస్థ స్వ చఛ ంద్ంగా ఇన్ హౌస్ లాబొరేట్రీలో లేద్య FSSAI ద్యవ ర్య 

తెలయజేయబడిన గురితంపు పొందిన లాా బ్ లేద్య లాా బ్లో రరీక్షను 

నిరవ హించాల. 
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4.2.9 ఆడ్, డాకుట మెంటేషన్ మరియు రిక్నర్ులు 

i. GMP/GHP సస్టమ్లో ఏదైనా తపుప  / గాా ప్ని కనుగొనడానిక్క SOP 

ప్రకారం మొతతం సస్టమ్ యొకక  ఆవర తన ఆడి్ చేయబడుతంది.. 

ii. ఆహార ప్ాసెసంగ్ / తయారీ, ఉతప ిత / వంట్, నిలవ , రంపిణీ, స్టవ, 

ఆహార నాణా త, ప్రయోగశాల రరీక్ష ఫ్లాలు, శుప్రరరచడం మరియు 

ారిశుధా ం, తెగులు నియంప్తణ మరియు ఉతప ిత రీకాల్ యొకక  

తగన రికారుులు ఒక స్ంవతై రం లేద్య షెల్ఫ -లైఫ్ వరక 

ఉంచబడాయి మరియు రప్ద్రరచబడాయి. ఉతప ిత యొకక , ఏది 

ఎకక వ అది. 

iii. డాకా మెంటేషన్ అవస్రం కావడానిక్క కనిె  కారణాలు ప్క్కంద్ 

ఇవవ బడాుయి: 

- ఇది వాా ార్యనిె  నిరవ హించడం గురించి వివరణాతమ క ప్లజాననానిె  

అందిస్తతంది. 

- ఇది ఉతప ిత నాణా తను నియంప్ించడంలో స్హాయరడుతంది. 

- ఇది వాా ారంలో పెట్టటబడి పెటిటన డబుబ ను ప్టాక్ చేయడంలో 

స్హాయరడుతంది. 

- ఇది ముడి రద్యరథం లేద్య ఉతప ిత రద్యర్యథల ప్రతేా క ఖరిు లను 

గురితంచడంలో స్హాయరడుతంది. 

- ఇది ఒక నిరి దషట ప్రప్క్కయ యొకక  ఉతప ిత వా యానిె  గురితంచడంలో 

స్హాయరడుతంది. 

- ఉతప ిత స్మయంలో అనిె  నాణా ా హామీ రద్ధతలను అనుస్రించినట్టట 

నిర్యధ రించుకోవడానిక్క ఇది స్హాయరడుతంది. 

- ఉతప ిత రరికర్యలు స్జావ్వగా/స్మరథవంతంగా నడుస్తతనాె యని 

నిర్యధ రించుకోవడానిక్క ఇది స్హాయరడుతంది. 

- ఇది చట్టరరమైన విధానాలక సాకా్ష ంగా రనిచేస్తతంది. 

- ఇది తగన ఉతప ిత ధరను సె్ చేయడానిక్క స్హాయరడుతంది. 

- ఇది స్డన స్మయంలో దిదుదబాట్ట చరా లు తీస్తకోవడానిక్క 

స్హాయరడుతంది. 

iv. రిక్నర్ులను ఎలా ఉంచాల? 

ప్రి ఫుడ్ ప్ాసెసంగ్ స్ంస్థ రికారుులను ఉంచడానిక్క ఎకక వ లేద్య తకక వ సారూరా  

మార్యగనిె  అనుస్రిస్తతంది. ఉతప ిత రికారుులు క్కంది వాటి లాగ్ను ఉంచుాయి: 

  అందుకనె  ముడి రద్యర్యథల రరిమాణం మరియు రకం 

 ప్ాసెసంగ్ స్మయంలో ఉరయోగంచే రద్యర్యథల రరిమాణం మరియు రకం 

 ఉతప ిత జరిగన ప్ాసెసంగ్ రరిసథతలు (ఉద్య. ఉషో్ణప్గత సె్ లేద్య వరి తంచే గాల 

పీడనం) 
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 ఉతప ిత నాణా త 

ఉతప ిత నాణా త ఉనె పుప డు మాప్తమే నిరవ హించబడుతంది: 

 ప్రి బాా చ్లో ఒకే రరిమాణంలో మరియు నాణా తతో కూడిన రద్యర్యథలు మరియు 

ముడి రద్యర్యథలు కలరబడాయి 

 ప్రి బాా చ్ కోస్ం ఒక ప్ామాణక స్యప్తీకరణ ఉరయోగంచబడుతంది 

 ప్రి బాా చ్క్క ప్ామాణక ప్రప్క్కయ ార్యమితలు వరి తంరజేయబడాయి 

ప్రి బాా చ్ ఫుడ్ బాా చ్ నంబర్ట ఇవవ బడుతంది. లో ఈ స్ంఖా  నమోదు చేయబడింది: 

 ప్లసాట క్ నియంప్తణ పుస్తకాలు (ముడి స్రుకల స్టకరణ గురితంచబడిన చోట్) 

 లాగ్బుక్లను ప్ాసెస్ చేయడం (ఉతప ిత ప్రప్క్కయ గురితంచబడిన చోట్) 

 ఉతప ిత విప్కయాల రికారుులు (అమమ కాలు మరియు రంపిణీ గురితంచబడినవి) 

బాా చ్ నంబర్ట తరప నిస్రిగా ఉతప ిత కోడ్ నంబర్టతో రరస్ప ర స్ంబంధం కలగ ఉండాల, 

ఇది లేబుల్లై ముప్దించబడుతంది. ఇది ఉరయోగంచిన ముడి రద్యరథం లేద్య 

ఉతప ిత ప్రప్క్కయక ిరిగ బాా చ్లో కనిపించే ఏదైనా లోానిె  గురితంచడానిక్క ప్ాసెస్ర్టక్క 

స్హాయరడుతంది. 

4.2.10  స్టసిపన ప్రాంగణాల ారిశుధట ం మరియు నరు హణ 

i. శుప్రభపరచడం మరియు నరు హణ 

-  శుప్రరరచడం మరియు ారిశుద్ధా  కారా ప్కమం రూపొందించబడింది 

మరియు గమనించబడుతంది మరియు ద్యని రికారుును స్రిగాగ  

నిరవ హించాల, ఇది శుప్రరరచవలసన నిరి దషట ప్ాంాలను స్యచిస్తతంది, 

శుప్రరరిచే ప్ఫ్టక్కవ నీై  మరియు శుప్రరరిచే విధానానిె  అనుస్రించాల, 

శుప్రరరచడానిక్క ఉరయోగంచే రరికర్యలు మరియు సామప్గతో స్హా. 

తయారీలో ఉరయోగంచే రరికర్యలు సె్ ప్ఫ్టక్కవ నీై లలో 

శుప్రరరచబడాయి మరియు ప్క్కమిరహితం చేయబడాయి. 

- శుప్రరరిచే రసాయనాలు తయారీద్యరు స్యచనలక అనుగుణంగా 

నిరవ హించబడాయి మరియు జాప్గతతగా ఉరయోగంచబడాయి 

మరియు ఆహార్యనిె  కలుషితం చేస్ట ప్రమాద్యనిె  నివారించడానిక్క ఆహార 

రద్యర్యథలక దూరంగా, స్ప షటంగా గురితంచబడిన కంటైనర టలో విడిగా నిలవ  

చేయబడాయి. 

- లోహపు ముకక లు, ప్ల టక్కంగ్ ప్ల ట స్ టర్ట, ఆహార శిధిలాలు మరియు రసాయనాలు 

మరియు వాటి రికారుుల వంటి ఆహార్యనిె  కలుషితం చేయకండా 

నిరోధించడానిక్క ఫుడ్ ప్ాసెసంగ్ రరికర్యలు మరియు రరా్య వరణం 

రరిశుప్రమైన ప్లసథి లో ఉండేలా ప్లక్త టనింగ్ మరియు శానిటైజంగ్ ప్పోప్గామ్లను 

ఏర్యప ట్ట చేయాల. నిరవ హించాల. ప్పోప్గామ్లోని అనిె  భాగాలు ఉండేలా 
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చూస్తకోవాల ధంగా శుప్రంగా ఉంట్టంది మరియు శుప్రరరిచే 

రరికర్యలను శుప్రరరచడం కూడా ఉంట్టంది. 

- చక్లస్టల ద్యవ ర్య మొతతం సౌకరా ం కోస్ం మాస్టర్ట శానిటేషన్ షెడూా ల్ 

నిరవ హించబడుతంది: 

 ప్ాంాలు, శుప్రరరచవలసన రరికర్యలు మరియు ాప్తల 

వస్తతవ్వలు; 

  నిరి దషట రనులక బాధా త; 

 శుప్రరరిచే రద్ధి  మరియు శుప్రరరిచే ప్ఫ్టక్కవ నీై ; మరియు 

 శుప్రరరచడం యొకక  ప్రభావానిె  తనిఖీ చేయడానిక్క రరా వేక్షణ 

ఏర్యప ట్టట 

 శుప్రరరిచే బాధా త కలగన వా క్క త 

 రరా వేక్షణక బాధా త వహించే వా కతలు & శుప్రరరచడం యొకక  

ప్రభావం యొకక  ధృవీకరణ 

 ఏదైనా విచలనం విషయంలో ఏ దిదుదబాట్ట & దిదుదబాట్ట చరా లు 

తీస్తకంట్టనాె రు. 

 ఉతప ిత గాల గణనతో స్యక్షమ జీవ్వల ప్రమాద్యనిక్క అవకాశ్ం ఉనె  

చోట్ & శుప్రమురరచు రరీక్ష సఫారుై  చేయబడింది. 

- శుప్రరరచడం మరియు ప్క్కమిస్ంహారక రసాయనాలు రరికర్యలు లేద్య 

మొకక ల ఉరరితలాల ద్యవ ర్య ప్రతా క్షంగా లేద్య రరోక్షంగా స్ంరర్యక నిక్క 

అవకాశ్ం ఉనె  చోట్ ఆహార ప్గేడ్గా ఉండాల, జాప్గతతగా మరియు 

తయారీద్యరుల స్యచనలక అనుగుణంగా నిరవ హించబడాయి 

మరియు ఉరయోగంచబడాయి, ఉద్యహరణక, స్డన రలుచనలను 

ఉరయోగంచి, మరియు అవస్రమైన చోట్, వేరుచేయబడి నిలవ  

చేయబడాయి. ఆహారం నుండి, ఆహార్యనిె  కలుషితం చేస్ట ప్రమాద్యనిె  

నివారించడానిక్క స్ప షటంగా గురితంచబడిన కంటైనర టలో. 

- ప్లక్త టనింగ్ ఆహార అవశ్లరలు మరియు ధూళిని తొలగస్తతంది మరియు అది 

వేడి, ప్స్క బ్లబ ంగ్, అలటకలోటల ప్రవాహం మరియు వాకాూ మ్ ప్లక్త టనింగ్ లేద్య 

నీటి వినియోగానిె  నివారించే ఇతర రద్ధతలు మరియు తగన శుప్రరరిచే 

రసాయన రద్ధతల వంటి భౌిక రద్ధతల యొకక  మిప్శ్మ ఉరయోగం 

ద్యవ ర్య వేరుచేయబడుతంది. ఏజెంట్టట. 

- ఈ సౌకర్యా లు తపుప  నిరోధక రద్యర్యథలతో నిరిమ ంచబడాల, శుప్రరరచడం 

స్తలరం మరియు తగన చోట్ వేడి మరియు చలటని ప్ాగునీటిని 

తగనంతగా స్రఫ్ర్య చేయాల. వేడి మరియు చలటని ైపులక వేరేవ రు 

రంగులను కలగ ఉండాలని సఫారుై  చేయబడింది. అనిె  శుప్రరరిచే 

ప్పోప్గామ్లక ప్ధువీకరణ విధానం ఉండాల. 

- ప్లక్త టనింగ్ విధానం సాధారణంగా కలగ ఉండాల; 
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 ఉరరితలాల నుండి ప్లస్యథ లంగా కనిపించే చతతను 

తొలగంచడం. 

 మటిట మరియు బాక్త టరియా ఫిల్మ ను విపుప ట్క డిట్రెంె్ 

ప్ద్యవణానిె  వరి తంరజేయడం (ప్లక్త టనింగ్) 

 వదులుగా ఉనె  మటిట మరియు డిట్రెంె్ అవశ్లరలను 

తొలగంచడానిక్క నీటితో (సాధా మైన చోట్ వేడి నీరు) శుప్రం 

చేయడం. 

 ప్రై ప్లక్త టనింగ్ లేద్య అవశ్లరలు మరియు శిధిలాలను 

తొలగంచడం మరియు స్టకరించడం కోస్ం తగన ఇతర 

రద్ధతలు మరియు 

 అవస్రమైన చోట్, శుప్రరరచడం తరువాత శుప్రరరచడం 

ద్యవ ర్య ప్క్కమిస్ంహారక చేయాల. 

- లాక్తో నియమించబడిన ప్ాంతం & శుప్రరరిచే రరికర్యలక క్తలకమైన 

కేటాయింపులు చేయాల & రసాయనాలు. అవస్రమైన చోట్ & రరికర్యలు 

శుప్రరరచడానిక్క వరి తంచే CIP విధానానిె  నిరవ చించాల. 

- హౌస్ కీింగ్ 

 తయారీ మరియు నిలవ  ప్ాంాలను కవర్ట చేస్ట హౌస్ క్తపింగ్ 

షెడూా ల్ నిరవ హించబడాల. 

 రోడుట, ారిక ంగ్ ప్లస్థలాలు మరియు ప్డెయినటతో స్హా 

చుప్లట్టటరకక ల ప్ాంాలను బాగా నిరవ హించాల. 

 గోడలు మరియు అంతస్తతలు చకక గా మరియు శుప్రంగా 

ఉంచాల. స్కలంగ్లు మరియు లై్ ఫికి ర్టలు శుప్రం 

చేయడానిక్క స్తలరంగా ఉండాల. 

 కాలువలు తగనంత రరిమాణంలో మరియు బాగా వాలుగా 

ఉండాల. శుప్రరరిచే సౌలరా ం కోస్ం ప్రైనేజీలు 

తొలగంచగల ప్గే్లను వా వసాథ పించాల. 

 3వ రక్షం (కాంప్టాకట ) శుప్రరరిచే కంపెనీల కోస్ం, 

స్రఫ్ర్యద్యరు స్ప షటమైన రరిధిని, స్టవల వివర్యలను 

మరియు బాధా తలను నిరవ చించాల. 

 వా ర థ నిలవ  ప్ాంాలను స్ప షటంగా గురితంచాల మరియు 

వా ర్యథ లను స్కాలంలో ారవేయాల. 

ii. పెస్ట కంప్ోల్ 

- తెగులు ర్యకండా నిరోధించడానిక్క మరియు స్ంభావా  స్ంానోతప ిత 

ప్రదేశాలను తొలగంచడానిక్క రరికర్యలు మరియు రవనంతో స్హా ఆహార 

వా వస్థను మంచి మరమమ తలో ఉంచాల. రంప్ధాలు, కాలువలు మరియు 

తెగుళ్ళట  వచిే  అవకాశ్ం ఉనె  ఇతర ప్రదేశాలను మసవ్వనె  ప్లసథి లో 

ఉంచాల లేద్య మెష్ / ప్గలై్  / ప్లకాటడింగ్లు లేద్య అవస్రమైన ఇతర తగన 
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సాధనాలు మరియు జంతవ్వలు, రక్షులు అమర్యి ల. మరియు పెంపుడు 

జంతవ్వలు ఆహార ప్లసాథ రన ప్ాంాలు/ ప్ాంగణంలోక్క ప్రవేశించడానిక్క 

అనుమించబడవ్వ. 

- ఆహార రద్యర్యథలను పెస్ట ప్పూఫ్ కంటైనర టలో నేల ైన మరియు గోడలక 

దూరంగా పేర్యి ల. 

-  తెగుళు  ముట్టడిని తక్షణమే మరియు ఆహార రప్ద్త లేద్య అనుకూలతను 

ప్రికూలంగా ప్రభావితం చేయకండా రరిషక రించాల. 

అనుమించద్గన రసాయన, భౌిక లేద్య జీవ ఏజెంట్టతో చిక్కతై , తగన 

రరిమితలోట , ఆహారం యొకక  రప్ద్త లేద్య అనుకూలతక ముపుప  

లేకండా నిరవ హించబడుతంది. తేదీలు మరియు ప్ఫ్టక్కవ నీై తో ాట్ట 

ఉరయోగంచిన పురుగుమందులు / పురుగుమందుల రికారుులను 

నిరవ హించాల. 

4.2.11  వట కగాత్ పరిశుప్రభత్ 

i. ఆరోగట  స్టసితి 

- ఆహారం ద్యవ ర్య స్ంప్కమించే అవకాశ్ం ఉనె  వాా ధి లేద్య అనారోగా ంతో 

బాధరడుతనె ట్టట తెలసన, లేద్య విశ్వ సంచబడిన సబబ ంది, ఏదైనా ఆహార 

నిరవ హణ ప్ాంతంలోక్క ప్రవేశించడానిక్క అనుమించబడరు. ఆహార 

వాా ారం వా వస్థను అభివృదిధ చేస్తతంది, దీని ద్యవ ర్య ఎవడనా ప్రభావితమైన 

వా క్క త, అనారోగా ం లేద్య అనారోగా  లక్షణాలను వెంట్నే నిరవ హణక 

నివేదించాల మరియు వైద్ా రరంగా లేద్య ఎపిడెమియోలాజకల్గా 

స్యచించినట్టయితే, ఆవర తన చకప్లు కాకండా ఫుడ్ హాా ండటర్ట యొకక  వైద్ా  

రరీక్ష నిరవ హించబడుతంది. 

- ఏదైనా అంట్టవాా ధి, అంట్టవాా ధి మరియు ఇతర అంట్టవాా ధుల నుండి 

వారు విముక్క త పొంద్యరని నిర్యధ రించుకోవడానిక్క ప్లసాథ రనలోని ఆహార 

నిర్యవ హకలు / ఉదాో గులు స్ంవతై ర్యనిక్క ఒకసారి వైద్ా  రరీక్షలు 

చేయించుకనేలా ఏర్యప ట్టట చేయాల. రిజస్టర్ట ు మెడికల్ ప్ాక్త టషనర్ట స్ంతకం 

చేసన ఈ రరీక్షల రికారుు తనిఖీ ప్రయోజనం కోస్ం నిరవ హించబడుతంది. 

- వాా క్కై న్ యొకక  సఫారుై  షెడూా ల్ ప్రకారం ఫాా క టరీ సబబ ంది తరప నిస్రిగా 

ఎంట్రిక్ ప్ూప్ వాా ధులక వా ిరేకంగా టీకాలు వేయాల మరియు తనిఖీ 

కోస్ం ఒక రికాప్లరుు ఉంచబడుతంది. 

- అంట్టవాా ధి విషయంలో, షెడూా ల్ చేయబడిన టీకాతో స్ంబంధం లేకండా 

కారిమ కలంద్రిక్త టీకాలు వేయాల. 

ii. వా క్క తగత శుప్రత 



                                                                                                                                                                         PMFME – గజక్  ప్రాసెసంగ్ 

52 | P a g e  
 

- ఆహార నిర్యవ హకలు వా క్క తగత రరిశుప్రతను అధిక ప్లసాథయిలో నిరవ హించాల. 

ఆహార వాా ారులంద్రిక్త తగన మరియు స్రిఅయిన శుప్రమైన రక్షిత 

దుస్తతలు, తలై కరప డం, ముఖ్యనిక్క కస్యత రి, చేి తొడుగులు మరియు 

ాద్రక్షలు అందించాల మరియు ఆహార వాా ారం చేస్టవారు రనిలో ఉనె  

ఆహార్యనిె  నిరవ హించే వారు ప్రిరోజూ శుప్రమైన రక్షణ దుస్తతలు, తలై 

కరప డం మరియు ాద్రక్షలను మాప్తమే ధరిసాత రు. 

- ఫుడ్ హాా ండటరుట ఎలటపుప డూ స్బుబ  మరియు శుప్రమైన ప్ాగునీటితో తమ 

చేతలను కడుకోక వాల, వారి చేతలను ప్క్కమిస్ంహారక చేస, ఆై ఆహార 

నిరవ హణ కారా కలాాల ప్ారంరంలో ముడి ఆహారం లేద్య ఏదైనా 

కలుషితమైన రద్యర్యథలు, సాధనాలు, మొద్లైన వెంట్నే హాా ండ్ ప్రైయర్ట 

లేద్య ప్లక్త టన్ ప్లకాటత్ ట్వల్ లేద్య డిసోప జబుల్ పేరర్టతో ఆరబెటాట ల. రరికర్యలు లేద్య 

రని ఉరరితలం, ఇది ఇతర ఆహార రద్యర్యథల కలుషిానిక్క ద్యరితీయవచుి  

లేద్య టాయిలె్ ఉరయోగంచిన తర్యవ త. 

- ఆహార నిరవ హణ కారా కలాాలలో నిమగె మైన ఆహార నిర్యవ హకలు 

ధూమానం, ఉమిమ వేయడం, నమలడం, తముమ లు లేద్య ద్గుగక దూరంగా 

ఉండాల మరియు ఆహార్యనిె  తయారుచేయడం మరియు ఆహార్యనిె  

అందించే ప్రదేశాలలో ఆహారం తీస్తకోవడం మానుకోవాల. 

- ఫుడ్ హాా ండటరుట తమ గోళ్ళట  మరియు వెంప్ట్టకలను కాలానుగుణంగా 

కితరించుకోవాల, ఆహార్యనిె  నిరవ హించేట్పుప డు అరరిశుప్రమైన 

అలవాట్టను ప్పోతై హించవదుద లేద్య ఆచరించవదుద. 

-  ముడి రద్యర్యథలు లేద్య ఆహార ఉతప తతలతో నేరుగా రనిచేస్ట మరియు 

నిరవ హించే వా కతలు ఎలటపుప డూ వా క్క తగత రరిశుప్రత యొకక  అధిక 

ప్రమాణాలను కలగ ఉండాల. ముఖా ంగా: 

a. ముడి రద్యర్యథలు మరియు ఆహార ఉతప తతలను నిరవ హించే లేద్య 

నిలవ  చేస్ట ప్రదేశాలలో లేద్య గదులలో వారు పొగ, ఉమిమ , ినకూడదు 

లేద్య ప్ాగకూడదు; 

b.  రని పునఃప్ారంభించబడిన ప్రిసారీ మరియు వారి చేతలు 

కలుషితం అయినపుప డలాట  వారి చేతలను కడగడం; ఉద్య ద్గుగ / 

తముమ , టాయిలె్ స్ంద్రిశ ంచడం, టెలలన్ ఉరయోగంచడం, 

ధూమానం మొద్లైన తర్యవ త.  

c. కనిె  చేి అలవాట్టను నివారించండి - ఉద్య. ముకక  గోకడం, 

వెంప్ట్టకల ద్యవ ర్య వేలు రరిగెతతడం, కళ్ళు , చవ్వలు మరియు నోరు 

రుద్దడం, గడుం గోకడం, శ్రీర భాగాలను గోకడం మొద్లైనవి- ఆహార 

ఉతప తతలను నిరవ హించడంలో స్ంబంధం కలగ ఉనె పుప డు 

ప్రమాద్కరమైనవి మరియు ఉదాో గ నుండి బాా క్త టరియా బదిలీ చేయడం 
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ద్యవ ర్య ఆహార కలుషిానిక్క ద్యరితీయవచుి . ద్యని తయారీ 

స్మయంలో ఉతప ితక్క. అనివారా మైనపుప డు, అట్టవంటి చరా ల 

తర్యవ త రనిని పునఃప్ారంభించే ముందు చేతలు స్మరథవంతంగా 

కడగాల. 

iii. స్ంద్రశ కలు 

- సాధారణంగా స్ంద్రశ కలు ఫుడ్ హాా ండిటంగ్ ప్ాంాలలోక్క వెళటకండా 

నిరుాై హరరచాల. ఆహార రప్ద్త ఉండేలా తగు జాప్గతతలు తీస్తకోవాల & 

ప్లలట ర్ట ఏరియాలో స్ంద్రశ కల కారణంగా రరిశుప్రత ర్యజీ రడడం లేదు. 

- ఆహార వాా ారం, ద్యని ఆహార తయారీ, వంట్, తయారీ, నిలవ  లేద్య నిరవ హణ 

ప్ాంాలక స్ంద్రశ కలు తగన చోట్ తరప నిస్రిగా రక్షిత దుస్తతలు, 

ాద్రక్షలు ధరించాల మరియు ఈ విభాగంలో స్యచించిన ఇతర వా క్క తగత 

రరిశుప్రత నిబంధనలక కట్టటబడి ఉండాల. 

4.2.12 ఉత్ప తాి సమాచారం మరియు వినయోగదారుల అవగాహన 

ఆహార రప్ద్త మరియు ప్రమాణాల చట్టం, 2006 మరియు ఆహార రప్ద్త మరియు 

ప్రమాణాల (ాా కేజంగ్) నిబంధనలు, 2018లోని నిబంధనల ప్రకారం అనిె  ాా క్ 

చేయబడిన ఆహార ఉతప తతలు లేబుల్ మరియు అవస్రమైన స్మాచార్యనిె  కలగ 

ఉంటాయి, తద్యవ ర్య ప్రి ఒకక రిక్త తగన మరియు ప్ారా త స్మాచారం 

అందుబాట్టలో ఉండేలా చూస్తకోవాల. ఆహార గొలుస్తలోని వా క్క త ఆహార 

ఉతప తతలను స్తరక్షితంగా మరియు స్రిగాగ  నిరవ హించడానిక్క, నిలవ  చేయడానిక్క, 

ప్ాసెస్ చేయడానిక్క, సద్ధం చేయడానిక్క మరియు ప్రద్రిశ ంచడానిక్క వీలు కలప సాతడు 

మరియు అవస్రమైతే లా్ లేద్య బాా చ్ను స్తలరంగా గురితంచవచుి  మరియు 

రీకాల్ చేయవచుి . 

4.2.13 శిక్షణ 

i. ఆహార్యనిె  కలుషితం లేద్య చడిపోకండా కాాడట్ంలో ఫుడ్ హాా ండటర టంద్రూ 

తమ ాప్త మరియు బాధా త గురించి తెలుస్తకనేలా ఫుడ్ బ్లజనస్ 

నిర్యధ రిస్తతంది. ఫుడ్ హాా ండటప్లరుట ఆహార రప్ద్త మరియు ఆహార నాణా తను 

నిర్యధ రించడానిక్క ఫుడ్ ప్ాసెసంగ్ / తయారీ, ాా క్కంగ్, నిలవ  మరియు 

వడిుంపుక స్ంబంధించిన అవస్రమైన ప్లజాన నం మరియు నైపుణాా లను కలగ 

ఉండాల. 

ii. ఆహార వాా ారులంద్రిక్త వారి రని కారా కలాాలు, ఆహారం యొకక  స్వ భావం, 

ద్యని నిరవ హణ, ప్ాసెసంగ్, తయారీ, ాా కేజంగ్, నిలవ , స్టవ మరియు వాటిక్క 

అనుగుణంగా వా క్క తగత రరిశుప్రత అవస్ర్యలతో ాట్ట ఆహార రరిశుప్రత 

మరియు ఆహార రప్ద్త అంశాలలో శిక్షణ మరియు శిక్షణ పొందినట్టట ఫుడ్ 

బ్లజనస్ నిర్యధ రిస్తతంది. రంపిణీ. 
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iii. శిక్షణ యొకక  ప్రభావం, రప్ద్ా అవస్ర్యలు మరియు యోగా త ప్లసాథయిై 

అవగాహన, అలాగే ఆహార రరిశుప్రత మరియు ఆహార రప్ద్ా విధానాలు 

ప్రభావవంతంగా నిరవ హించబడుతనాె యని నిర్యధ రించడానిక్క సాధారణ 

రరా వేక్షణ మరియు తనిఖీలను కాలానుగుణంగా అంచనా వేయాల.. 

iv. అవస్రమైన చోట్ శిక్షణ కారా ప్కమాలు నితా ం స్మీక్షించబడాయి మరియు 

నవీకరించబడాయి. 

4.3 HACCP (హాజర్ ్అనాలసస్ మరియు ప్రకటికల్ కంప్రోల్ ాయ్యం్) విధ్యనం 

4.3.1 ప్రపతి ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటర్ HACCP స్ట ో న్న ఏరాప టు చేస ఉండాల. 

4.3.2 ఆహార భప్రదత్కు మఖ్ట మైన ప్రపమాదాలను గ్యరింాచడానక, మూలాట ంకనం 

చేయడానక మరియు నయంప్రతించడానక HACCP ఒక ప్రకమబదధమైన 

విధ్యనంగా నరు చించబడంది.. 

4.3.3 ఆరరేషన్ యొకక  స్వ భావం మరియు రరిమాణానిక్క తగనది మరియు HACCP 

నియంప్తణలు అమలులో ఉనాె యని మరియు నిరవ హించబడుతనాె యని 

ధృవీకరించడానిక్క వాా ార్యనిక్క స్హాయం చేయడానిక్క స్రిపోతంది. 

డాకా మెంటేషన్ క్కంది వాటిని (కనిషటంగా) కలగ ఉండాల: 

 HACCP జట్టట కూరుప ; 

 ఉతప ిత వివరణ; 

 నిశిి తమైన ఉరయోగం; 

 ప్లలట  చార్టట; 

 ప్రమాద్ విశ్ల టషణ; 

 CCP నిరయోం; 

 ప్లక్క టషటమైన రరిమిి నిరయోం; 

 ప్ధువీకరణ ప్రప్క్కయ; మరియు 

 HACCP ప్రణాళిక 

గ్యరింాచబడన ప్రపతి CCP కోసం HACCP స్ట ో న్ కంది సమాచారానా  కలగ 

ఉంటుంది: 

 ఆహార రప్ద్త ప్రమాద్ం(లు) CCP వద్ద్ నియంప్ించబడాయి; 

 నియంప్తణ చరా లు); 

 ప్లక్క టషటమైన రరిమిి(లు); 

 రరా వేక్షణ ప్రప్క్కయ(లు); 

 ప్లక్క టషటమైన రరిమితలు ద్యటితే తీస్తకోవలసన దిదుదబాట్టట మరియు దిదుదబాట్ట 

చరా లు(లు); 

 రరా వేక్షణ, దిదుదబాట్ట చరా  మరియు ధృవీకరణ కోస్ం బాధా తలు మరియు 

అధికారులు; 
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 రరా వేక్షణ యొకక  రికార్ట ు(లు).. 

చేరచ వలసన రిక్నర్ులు 

 CCP రరా వేక్షణ కారా కలాాలు; 

 విచలనాలు మరియు స్ంబంధిత దిదుదబాట్ట చరా లు; 

 నాన్-కనాఫ రిమ ంగ్ ఉతప తతల ప్లసాథ నప్రంశ్ం; 

 ధృవీకరణ విధానాలు నిరవ హించబడాుయి; 

 HACCP ప్ల ట న్క మారుప లు; 

 ప్ధువీకరణ రికారుు; ఉతప ిత విడుద్ల రికారుులు మరియు రరీక్ష రికారుులు. 

 

 


