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అధ్యయ యిం 1 

పరిచయిం 

1.1 పరిక్రరమను అిందించడానికి సరధింగా ఉనా  మామిడిని క్రార్ింభించే పరిధి 
 

సాఫ్ ైానీయాల పరిశ్రమ ఉత్ప ిు పరంగా గ్త్ కొనిా  సంవత్స రాలుగా గ్ణ్నీయమైన్ 

పురోగ్ిని సాధంచంద్ధ, అయితే భారత్దేరంలో పరిమిత్ శ్ేణ రుచులు మ్శ్త్మే 

అందుబాటులో ఉనాా యి. క్ృశ్ిమ పండ్ ోరుచులను క్లి ఉన్ా  అనేక్ రక్నల ిరప్లు, 

షరెె ్లు మరియు శీత్ల ానీయాలు శ్పపంచవ్యట పుంగా శ్పిద్ధ ిచందాయి. పరిగ్ణంచబడే 

శ్ాథమిక్ అంరం పోషక్ మరియు చిత్సస  విలువలు, ఇద్ధ వ్యటిని శ్పజాద్రణ్ మరియు 

ఆమోద్యోగ్ట మైన్ద్ధగా చేస్ుంద్ధ. శ్పస్ుత్ం పండ్ ోానీయాలు సాధారణ్ంగా ింథటిక్ రుచ, 

సీసాలు మరియు మ్రోె టో్ల విశ్క్యించబడుతునాా యి. 

పోషక్ విలువలు జోడించన్ ఉత్ప తుుల అభవృద్ధ ి వినియోగ్దారుల ఆరోగాట నాి  

మెరుగుపరచడ్ంలో చిత్సస పరంగా సహాయపడుతుంద్ధ. మ్మిడి గుజ్జును ఉత్ప ిుని 

చిత్సస , నివ్యరణ్ మరియు పోషక్నహార సమృద్ధగిా చేయడానిి ఉపయోించవచుు , ఇద్ధ 

ఆహార మరియు ానీయాల పరిశ్రమలో దాని డిమ్ండ్ను పంచుతుంద్ధ. కొత్ు రక్నల విలువ 

జోడించన్ ానీయాల పరిచయం దేరం యొక్ో  సామ్జక్-ఆరికి్ స్ట ిి ని మెరుగుపరుస్ుంద్ధ. 

మ్మిడి (Mangifera indica L.) ఉషణమండ్ల మరియు ఉప-ఉషణమండ్ల శ్ాంత్సలలో 

ఇషపైడే పండ్లోో ఒక్టి. ఇద్ధ అదుు త్మైన్ రుచ, ఆక్ర షణీయమైన్ స్వ్యసన్, రుచక్రమైన్ 

రుచ మరియు అధక్ పోషక్ విలువలను క్లి ఉంద్ధ, ఇద్ధ ఉత్ుమ పండ్లోో ఒక్టిగా మ్రింద్ధ. 

భారత్దేరం మరియు మలేషియా నుండి ఉద్ు వించన్ మ్మిడి ఒక్ సాధారణ్ ఉషణమండ్ల 

పండు. ఇద్ధ ఓవల్ మరియు లేత్ పస్పు రంగులో క్నిపిస్ుంద్ధ. మ్మిడిలో శ్పోటీనోు, 

విటమినోు, మిన్రల్స  మరియు ఇత్ర పోషక్నలు పుషో లంగా ఉనాా యి. ఇద్ధ యాంటీ-

ఆిస డేషన్ యొకో్  సామరిాట నిా  క్లి ఉంటుంద్ధ, ఇద్ధ క్నట న్స ర్వ శ్పమ్దానిా  త్ిసీ్ుంద్ధ, 

హృద్య సంబంధ వ్యట ధులను నివ్యరిస్ుంద్ధ, క్ఫానిా  పరిషో రిస్ుంద్ధ, వృదిా టా నిా  

ఆలసట ం చేస్ుంద్ధ, క్డుపుని బలపరుస్ుంద్ధ మరియు యాంటీ డిశ్పషన్. మ్మిడి పపుప లు 
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తీపి రుచ మరియు నేరుగా ిన్వచుు  లేదా డ్రై శ్ూ్స గా త్యారు చేయవచుు . 

సాధారణ్ంగా, మ్మిడిని మ్మిడి రసం, శ్ూడ్ వైన్, మ్మిడి వెనిగ్ర్వ, ఎండిన్ మ్మిడి 

మరియు త్యారుగా ఉన్ా  మ్మిడిలో శ్ాసెస్ చేసాురు. 

పండ్ ో ానీయాలు మరియు ానీయాలు శ్పపంచవ్యట పుంగా వినియోించబడే శ్పిద్ ి

ానీయాలలో ఒక్టి. పండ్ ోానీయాలు మరియు ానీయాలు తేలక్గా జీర ణమవుత్సయి, అధక్ 

రిశ్ెష్, దాహానిా  తీరు డ్ం, ఆక్ల పుటింైచేవి మరియు పోషక్నహారం చాలా ఎకుో వ. 

ింథటిక్ మరియు ఎరేట్డ్ ానీయాలు. ఇటీవల క్నలంలో, పండ్ ోఆధారిత్ ానీయాలు 

మరియు ానీయాల వినియోగ్ం వేగ్ంగా పరిింద్ధ. ఈ ఉత్ప తుుల త్యార్గి ఉపయోించే 

పండ్ ో రసాలు లేదా గుజ్జు వడ్పోత్, సప ష్టకై్రణ్ మరియు ారు రైజేషన్ వంటి క్నీస 

శ్ాసెింగ్ క్నరట క్లాాలకు లోబడి ఉంటుంద్ధ. పండ్ ో రసం లేదా గుజ్జు, ానీయాలు 

మరియు ానీయాలను అభవృద్ధ ి చేయడానిి చక్కో ర, యాిడ్, స్టసెలైైజజరోు, 

సూక్ష్మ పోషక్నలు మరియు సంరక్ష్ణ్క్నరి వంటి పదారిాలతో క్లుపుత్సరు. పండ్ ోరసం లేదా 

పల్ప  ఆధారిత్ ానీయాలు మరియు ానీయాల యొకో్  వివిధ వరీాలు శ్ింద్ ఇవవ బడాాయి. 

సహజ పండ్ ో రసాలు, ియట ని రసాలు, సర్వవ  చేయడానిి ిద్ంిగా ఉన్ా  ానీయాలు, 

మక్రంద్ం, క్నరియాల్, సాో వ ష్, శ్క్ష్, ిరప్, శ్ూ్ జ్యట స్ గాఢత్ మరియు పండ్ ోరసం పొడి 

వంటివి ఆలో హాల్ లేని మరియు క్నరోె నేటేడ్ క్నని ానీయాల వరీానిి చంద్ధన్వి. పండ్ ో

ానీయాల సూశ్త్ సమూహాలు శ్ింద్ధ విధంగా ఉనాా యి: 

1. రెడీ-టు-సర్వవ  (RTS) శ్ీ- టా కేజా్డ ానీయాలు 

 

2. పండ్ ోరసం మరియు మక్రందాలు 

 

3. పలుచన్ ానీయాలు 

 
FSSA సెప ిఫికేషన్ల శ్పక్నరం సర్వవ  చేయడానిి ిద్ంిగా ఉన్ా  ానీయాలు క్నీసం 10 

శాత్ం పండ్ ోక్ంట్ం్ను క్లి ఉండాల మరియు 10 శాత్ం TSS క్ంటే త్కుో వ క్నకుండా 

0.3% యాిడ్ గ్రిషంైగా ిశ్టిక్ యాిడ్గా ఉండాల. సలఫ ర్వ డ్యాక్సస డ్ క్కసం 70 ppm 

(గ్రిషంైగా) మరియు బంజోయిక్ ఆమోం క్కసం 120 ppm (గ్రిషంైగా) అనుమించబడిన్ 

సంరక్ష్ణ్క్నరుల స్టసిాయిలు. మొత్ుం స్ట ో్  కం్ మరియు ఈస్ ైమరియు అచుు  గ్ణ్న్లు 

వరుసగా 50.0 cfu/ml మరియు 2.0 cfu/ml మించకూడ్దు. 100 ml ానీయాల న్మూనాలలో 
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క్కలఫారమ్ గ్ణ్న్లు శూన్ట ం. 

ఈ ానీయాలు పలచన్ లేకుండా వినియోిసాురు క్నబటి,ై దీనిని రెడీ-టు-సర్వవ  ానీయాలు 

అంటారు. టా క్ చేిన్ పండ్ ోానీయాలలో ఎకుో వ భాగ్ం ఈ వరీానిి చంద్ధన్వి. మ్మిడి, 

ిశ్టస్ పండోు, బశ్ర్గలు, లచీ, జామ, పైనాపిల్, శ్దాక్ష్ మొద్జన్ అనేక్ రక్నల పండోు RTS 

ానీయాలకు శ్ాధాన్ట త్ ఇవవ బడాాయి. అవసరమైన్ మొత్ుంలో చక్కో ర, యాిడ్, 

స్టసెలైైజజర్వ, క్లరింగ్ మరియు స్ట వోర్వ పదారిాలు నీటితో ాటు రసం లేదా గుజ్జులో 

క్లుపుత్సరు మరియు మిశ్రమం సరిగీా మిళిత్ం చేయబడుతుంద్ధ, క్నవ్యలనుకుంటే ఫిలరై్వ 

చేయబడుతుంద్ధ. RTS మిశ్రమ్నిా  ఒక్ సీసాలో (20-30 నిమిషాలు), నిరంత్ర జ్యట స్ 

ారు రైజర్వ (కొనిా  సెక్నోు) ారు రైజ్డ చేసాురు (80-90 ° C) 

 

ఒక్ నిమిషం వరకు) మరియు వెంటనే చలబోరుస్ుంద్ధ. ఈ రోజ్జలోో, RTS ానీయాల యొకో్  

UHT శ్ాసెింగ్ చాలా శ్పజాద్రణ్ పొంద్ధంద్ధ, ఎందుక్ంటే ఎకుో వ క్నలం షెల్ఫ -జఫ్ 

మరియు శ్ాసెింగ్ సమయంలో పోషక్నలను త్కుో వగా క్కలోప తుంద్ధ.. 

పండు మరియు ఖరుు -శ్పభావ్యనిి అనుగుణ్ంగా పండ్ ో రసం లేదా గుజ్జు పరిమ్ణ్ం 

మ్రవచుు . హెడ్స్పప స్లో ఆిస జన్ ఉండ్టం త్రచుగా ఆక్సస క్రణ్కు దారి తీస్ుంద్ధ, 

ఫలత్ంగా రుచి రుచ మరియు పోషక్ విలువను క్కలోప తుంద్ధ, అందువల ో ఆసాో రిె క్ 

యాిడ్ వంటి యాంటీ-ఆ సి డంటోు త్రచుగా RTS ానీయాలలో జోడించబడ్త్సయి. ఇద్ధ 

క్నకుండా, వేడి మరియు ఆిస జన్కు స్ట రింగా ఉండే రంగు మరియు రుచ పదారిాలకు 

శ్ాధాన్ట త్ ఇవవ బడుతుంద్ధ. 

1.2 మామిడి యొక్క  పోషక్ విలువలు: 
 

Sl. No పోషకాలు మామిడి పిండ్బ 

1 తేమ (%) 81.0 

2 శ్పొటీన్ (g) 0.6 

3 లావు (g) 0.4 

4 ఖనిజాలు (g) 0.4 
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5 ముడి ఫైబర్వ (g) 0.7 

6 క్నరోె హైశ్డేటోు (g) 16.9 

7 రి ు (kcal) 74 

8 క్నలషయం (mg) 14 

9 భాసవ రం (mg) 16 

10 ఇనుము (mg) 1.3 

                

                 1.3 మామిడి పిండ్బ యొక్క  ఆరోగ్య  క్రపయోజనాలు 
 

1. క్ంటి ఆరోగాట నిా  శ్పోత్స హిస్ుంద్ధ - విటమిన్ ఎ ఉత్ప ిుి  సహాయపడే బీటా-క్కరోటిన్ సమృద్ధగిా 

ఉంటుంద్ధ 

2. క్నట న్స ర్వను నివ్యరిస్ుంద్ధ - యాంటీఆ సి డంటోు -క్కవ రెస టిన్, ఐస్కక్కవ ర్విశ్టిన్ క్నట న్స ర్వ క్నరక్నల 

నుండి రక్షిస్ుంద్ధ 

3. కొలెడ్రసైాల్ స్టసిాయి - అధక్ విటమిన్ ి, ఫైబర్వ మరియు పినై్ కొవువ  స్టసిాయిని నిరవ హించడానిి 

సహాయపడుతుంద్ధ 
 

4. స్టక్కనోిస ంగ్ ిో న్ - ఇద్ధ మీ రర్గరంలోని లోతైన్ చరామ నిా  శుశ్భపరుస్ుంద్ధ. 

 

5.  రోగ్నిరోధక్ వట వస ి- విటమిన్ ి, క్కరోటినాయిడ్స  రోగ్నిరోధక్ రి ుని పంచే బాధట త్ 

 

6. రక్ ుహీన్త్ను నివ్యరిస్ుంద్ధ- మ్మిడిలో ఐరన్ క్ంట్ం్ రక్ ుహీన్త్ ఉన్ా వ్యరిి సహజ నివ్యరణ్.
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అధ్యయ యిం 2 

మామిడి RTS తయారీ 

2.1 మెటీరియల్్  మరియు 

పరధతులు  

           కావలసనవి: 

• శ్ద్వ స్టూోక్కజ్డ 

• ఇన్వ ర్వ ైషుగ్ర్వ 

• ఉ పుప  

• ాలు 

• రుచులు 

• పండ్ ోసారాంశాలు 

• ీల్ నూనె 

• చక్కో ర 

• నీటి 

యింక్రతాలు: 

 
• స్ట ననర్వ - అంటుకునే మురిిని తొలించడానిి, లేట్క్స  జాతులను 

తొలించడానిి, ఏదైనా ఉంటే ఉపరిత్ల జీవిని తొలించడానిి, సూక్ష్మ జీవుల 

క్నలుషాట నిా  నివ్యరించడానిి 50 ppm స్టకో్కరిన్తో క్డ్గాల. 

• పీలర్వ/ పలప ర్వ - శ్ేడడ్ మ్మిడి పండ్నోు బబుల్ వ్యషింగ్ మెష్టన్లో క్డుగుత్సరు, 

ఆపై ీ లంగ్ మరియు స్టసై్కన్ తొలింపు క్కసం క్నేవ యర్వ బల్ ైదావ రా బద్ధలీ చేసాురు, 

పండ్నోు పలప ంగ్ మెష్టన్కు పంపి పుర్గని అంద్ధసాురు. 

• చంప భాగాల నుండి మ్ంసానిా  ముకో్ లుగా చేి బయటకు తీయండి. 

• విత్ున్ం నుండి మిిలన్ మ్ంసానిా  ీల్ మరియు శ్సాో ప్ చేయండి. 

• నిరంత్ర పలప ంగ్ స్టబంోడ్ర్వలో మ్ంసానిా  శ్ద్వీక్రించండి. జాి. 

• హోమోజెనైజర్వ 
 

• మ్మిడి రసం 20-25 MPa ఒిుడిలో 2-3 సారోు హోమోజెనైజర్వలో 

సజాతీయంగా ఉంటుంద్ధ. 
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• అపుప డు మ్మిడి రసంలోని పద్ద క్ణాలు 1-5 μm పరిమ్ణ్ంలో చూరణం 

చేయబడ్త్సయి. 

• సజాతీయీక్రణ్ పండ్ ోరసంలోని క్ణాలను ఏక్సక్ృత్ం చేస్ుంద్ధ, 

అవక్షేాలను నియంశ్ిస్ుంద్ధ మరియు ానీయం రుచని 

మెరుగుపరుస్ుంద్ధ 

• ారచ రైజర్వ 

• మ్మిడి రసం యొకో్  షెల్ఫ  జీవిత్సనిా  నిరిారించడానిి స్టసెరైిజజేషన్ అవసరం. 

• రిజజేషన్ ఉష్ణణ శ్గ్త్ను 1 నిమిషం ాటు 62℃ నుండి 85℃ వరకు సరుదబాటు 

చేయవచుు . 

• ఇద్ధ పండ్ ోరసంలో బాట క్సరైియా, ఈస్ ైమరియు ఎంజైమ్ క్నరట క్లాాలను నిరోధస్ుంద్ధ 

• ాయ కేజింగ్ యింక్రతిం (బాటింోగ్ ఫిలంోగ్ మరియు సీలంగ్ మెషిన్, పరుస  టా కేజంగ్, 

2.2 క్రాసెస్స స్టలన  చార్వట్య 
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అధ్యయ యిం 3  

                                                                మామిడి RTS ాయ కేజింగ్ 

3.1 మామిడికాయ ాయ కేజింగ్ సర్వ్  చేయడానికి సరధింగా ఉింద 

 
సర్వవ  చేయడానిి ిద్ంిగా ఉన్ా  ానీయాలు అంటే పులయబటనైి క్ననీ పులయబటే ై

పండ్ ోరసం లేదా పుర్గతో త్యారు చేయబడిన్ లేదా ఏదైనా క్రిే సీవ ట్న్ర్వ మరియు 

పోరబైుల్ నీటిని క్లి ఉండే పల్ప తో లేదా లేకుండా ఏక్నశ్గ్త్తో త్యారుచేయబడిన్ 

పండ్ ోానీయం.. 

- సర్వవ  చేయడానిి ిద్ంిగా ఉన్ా  శ్ాథమిక్ అవసరాలు (మ్మిడి ానీయం/ తేనె/ పుర్గ) 
 
 

ర్సాయన పర్మమితి థర్ా ల్లన క్రాసెస్్స క్రూ్ క్రడిింక్ 

TSS (%) 15 

ఆమోత్వ ం (%) - 

నూట శ్టిటివ్ సీవ ట్న్రనోు 

జోడించారు (g/kg) 

- 

క్నీస పండ్ ోరసం క్ంట్ం్ (%) 10 

 
3.2 సరైన ాయ కేజింగ్ యొక్క  క్రాముఖ్య త 

• ఆసాో రిె క్ ఆమోం క్కలోప వడ్ం 

• pHలో మ్రుప  

• ఎిడిటీలో త్గీుద్ల 

• రంగులో మ్రుప  

• TSS లో పరుగుద్ల 
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• అధక్ సూక్ష్మ జీవుల లోడ్ 

3.3 RTS ఉతప తుులలో నాణ్య త మార్పప లకు కార్ణ్ిం 
 
 

S. No నిల్  సమయింలో 

మార్పప లు 

కార్

ణాలు 

1. రంగులో మ్రుప  • శ్పధాన్ వర ణశ్ద్వ్యట ల ఆక్సస క్రణ్ మరియు 

ఎంజైమ్టిక్ క్షీణ్త్ క్నరణ్ంగా / అధక్ నిలవ  

ఉష్ణణ శ్గ్త్ 

2. ఎిడిటీలో త్గీుద్ల • ాలసాక్రైడ్ ోజలవిేషోణ్. / స్దీరఘ నిలవ  

వట వధ. 

3. ఆసాో రెి క్ ఆమోం 

క్కలోప వడ్ం 
• ఆక్సస క్రణ్ం క్నరణ్ంగా 

4. TSS లో పరుగుద్ల • సాధారణ్ చక్కో రలుగా ాలసాక్రైడ్ల 

జలవిేషోణ్ క్నరణ్ంగా 

5. pH లో మ్రుప లు • నిలవ  పరిితిుల క్నరణ్ంగా, ఇద్ధ రసాయన్ 

మరియు ఎంజైమ్టిక్ మ్రుప లకు 

దారితీయవచుు . 

6. మొత్ుం ఫినాలక్ క్ంట్ం్

లో త్ింీపు 
• ాలీమెరిక్ ఆక్సస క్రణ్ క్నరణ్ంగా. 

7. β క్కరోటిన్లో మ్రుప లు • ఎంజైమ్టిక్ విధవ ంసం / ఆక్సస క్రణ్ 

శ్పిచరట ల క్నరణ్ంగా. 

8. సూక్ష్మ జీవుల లోడ్ • హోలంాగ్ ఉష్ణణ శ్గ్త్ మరియు సరిక్నని నిలవ లో 

హెచుు త్గీులు తుద్ధ ఉత్ప ిులో అధక్ 

జీవసంబంధమైన్ లోడ్కు దారితీసాుయి, ఇద్ధ 

వినియోగానిి పనిిరానిద్ధగా మ్రుతుంద్ధ. 

 
3.4 ా య కేజింగ్ను ఎించుకునా ప్పప డ్బ పరిగ్ణించవలసన ార్మమితులు 

 
• పంపిణీ 

 
• షెల్ఫ  జీవిత్ం 

 
• శాసన్ం 



ఇండియన్ ఇన్స్ట ూైట ్ ఆఫ్ ఫుడ్ శ్ాసెింగ్ 

ట్క్నా లజీ 

PMFME యొక్క  హ్య ిండ్బు క్ మామిడికాయ తయారీ  

రెడీ ానీయిం సర్వ్  [RTS] 

     11  

                                                                                                           

 

 

• కూరుప  మరియు నాణ్ట త్ 

 
• నిలవ  సమయంలో రక్ష్ణ్ 

 
• పంపిణీ రిటైల్ విశ్క్యం 

 
• టా క్ పరిమ్ణ్ం 

 
• శ్పింటింగ్ మరియు శ్పద్రశ న్ 

 
• వినియోగ్దారు విజఞపిు, ఉత్ప ిు యొకో్  చశ్త్ం 

 
3.5 ా య కేజింగ్ వరీకీ్ర్ణ్ 

 
• శ్ాథమిక్ ాట ింగ్ 

 

• సెక్ండ్ర్గ ాట ింగ్ 

 

•  త్ృతీయ ాట ింగ్ 

 
3.5.1 మారెక ్లో RTS ోసిం అిందుబాటులో ఉనా  క్రాథమిక్ ాయ కిింగ్ ర్కాలు 

 
క్రాథమిక్ ాయ కిింగ్ – అనేద్ధ మొద్ట ఉత్ప ిుని క్పిప  ఉంచే పదారంి. ఇద్ధ సాధారణ్ంగా 

పంపిణీ లేదా ఉపయోగ్ం యొకో్  అి చన్ా  యూని్ మరియు క్ంట్ం్లతో శ్పత్ట క్ష్ 

సంబంధంలో ఉండే ాట కేజీ. 

1. గాజ్జ 

2. స్ట ో ికై్ 

3. టిన్ 

4. అసెపికై్ ాట ింగ్ 

5. స్ట ోి స బుల్ ాట ింగ్ 

RTS ోసిం అిందుబాటులో ఉనా  ాయ కిింగ్ ఎింపిక్ల ర్కాలు (మామిడి) 

 
• స్టగాన స్స క్ింటైనర్పన 

 
• టా కేజంగ్ హా్-ఫిల్/హోల్/ాకూల్ శ్ాసెస్ క్కసం గాజ్జ సీసాల ఉపయోగ్ం. 
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• అధక్ నాణ్ట త్ గ్ల పండ్ ోానీయాల క్కసం గాజ్జ సీసాలు టా కేజంగ్ 

మ్ధట మ్నిి శ్ాధాన్ట త్నిసాుయి 

• క్ంటైన్రోు పగ్లకుండా ఉండ్టానిి మరింత్ జాశ్గ్త్ు అవసరం 

 
క్రపయోజనాలు 

• రాపిడి నిరోధక్త్ను పంచడానిి ఉపరిత్ల పూత్ 

 

• ఈజీ-ఓపన్-క్నట ప్స తో అమరు బడిన్ వెడ్లుప -నోరు క్ంటైన్ర్వలను ఉపయోించడ్ం. 

 
మెరల్ క్ింటైనర్పన 

 
• 99.75% సవ చఛ త్ క్లిన్ త్కుో వ క్నరె న్ మైల్ ాస్టసీలై్తో త్యారు చేిన్ టిన్

స్ట ో్  క్నట న్లు, స్లభంగా తెరిచ ఉండే చవరలతో టిన్తో పూత్ 

వేయబడ్త్సయి. 

• ఈ టిన్స్ట ో్  క్ంటైన్ర్వలు 3 ీస్ లేదా 2 ీస్ క్ంటైన్ర్వలు. 

 
• అవి తుపుప  పటకైుండా ఉండ్టానిి అంత్రతీ్ంగా లకో్ తో ఉంటాయి. 

 
క్రపయోజనాలు 

 
• త్కుో వ బరువు 

 

• అల్యట మినియం వంటి లోహాలు శ్ిమిరహిత్ం చేయడ్ం చాలా స్లభం 

 

• మనిా క్ మరియు అధక్ అవరోధ రక్ష్ణ్. 

 

• సౌలభట ం. 

 
స్ట న సట్యక్ క్ింటైనర్పన 

 
• అటువంటి ఉత్ప తుుల టా కేజంగ్ హా్ ఫిలంోగ్ దావ రా జరుగుతుంద్ధ, 

పొడిించన్ షెల్ఫ -జఫ్ సాధంచడానిి, PET సీసాలు సాధారణ్ంగా హా్ 

ఫిలంోగ్ అపికోేషన్ల క్కసం ఉపయోించబడ్త్సయి.. 

క్రపయోజనాలు 

 
• ఉత్ప ిు చేయడానిి ఖరుు తో కూడుకున్ా ద్ధ మరియు రవ్యణా చేయడానిి త్కుో వ రి ు 

అవసరం. 

• విరిిపోయిన్ లేదా దెబె ిన్ా టయోితే పిలపోక్ండి మరియు శ్పమ్దానిా  క్లించవదుద 
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• స్రక్షిత్మైన్ మరియు తేలక్సన్, అవి శ్పయాణ్ంలో వినియోగానిి కూడా సౌక్రట వంత్ంగా 

ఉంటాయి. 

 
• ర్గ-సీలబుల్: మలీ-ైసర్వవ  టా క్లకు అనుకూలం. 

 

సౌక్ర్య వింతమైన ాయ కేజింగ్ 

 
• ఆిస జన్కు ారగ్మట త్ను త్ింీచే సౌక్రట వంత్మైన్ టా కేజీ. 

 
• మెటజజా్డ ాలసరై్వ/ాలయెసరై్వ/ాలీఇథిలన్ వంటి స్ట ోి స బుల్ 

లామినేట్డ్ పౌచ్లు ఆమో పండ్ ోరసాల క్కసం రిటార్వ ైచేయకుండా హా్ 

ఫిల్ టా కేజంగ్ పద్ిి  క్కసం ఉపయోిసాురు. 

• వీటిని స్టఫోా్ పరుస లు లేదా స్టసైాండ్-అప్ పౌచ్లుగా ఉపయోిసాురు. 

 
క్రపయోజనాలు 

 
• తేమ, ఆవిరి, దుముమ  మరియు UV క్నంిి కూడా నిరోధక్త్ను అంద్ధస్ుంద్ధ. 

 
• స్ఫ టమైన్, సప షమైైన్ చశ్త్సలను సృషింైచే ఆధునిక్ ముశ్ద్ణ్ పద్తిులు. 

 
• ర్గసైింోగ్ను శ్పోత్స హిస్ుంద్ధ మరియు ఉపయోించన్ పరుస లు లేదా సంచులను పలపోు 

శ్పదేశాల నుండి దూరంగా ఉంచడ్ంలో సహాయపడుతుంద్ధ 

 
అసెపిట్యక్ ాయ కేజింగ్ 

• థరమ ల్ శ్పశ్ియ దావ రా హానిక్రమైన్ బాక్సరైియా మరియు వ్యట ధక్నరక్ 

సూక్ష్మ -జీవులను నారన్ం చేయడ్ం దావ రా స్రక్షిత్మైన్ టా కేజంగ్ 

ఎంపిక్గా ఆహార స్పవ అనువర ునాలోో అసెపికై్ టా కేజంగ్ బాగా 

ఆమోద్ధంచబడింద్ధ. 

• అసెపికై్ టా కేజంగ్లో స్ట ో ికై్లను ఉపయోించడ్ం వలన్ రిశ్ఫిజరేట్డ్ 

క్నని షెల్ఫ  జఫ్ మరియు అనేక్ ాైపోయే ఉత్ప తుుల లభట త్ 

గ్ణ్నీయంగా పరుగుతుంద్ధ. 

3.5.2 మారెక ్లో RTS ోసిం సెక్ిండరీ ాయ కిింగ్ ర్కాలు అిందుబాటులో ఉనాా యి 

• సెక్ండ్ర్గ ాట ింగ్- శ్ాథమిక్ టా కేజంగ్కు వెలుపల ఉంటుంద్ధ, ఇద్ధ శ్ాథమిక్ 

టా కేజీలను సమూహపరచడానిి ఉపయోించబడుతుంద్ధ. 

• అద్న్పు రక్ష్ణ్ మరియు రవ్యణా బలానిా  అంద్ధస్ుంద్ధ 
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• ేపర్వ బోరాులు 

 
• క్నరనోైు 

 
• పున్రివ నియోగ్ స్ట ో ికై్ డ్బాె లు 

 
3.5.3 పిండన ఉతప తుుల ోసిం FSSAI ద్వ్ ర్మ ాయ కేజింగ్ అవసర్ిం 

 

ఆహార భశ్ద్త్ మరియు శ్పమ్ణాలు ( టా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) 

నిబంధన్లు, 2011 ఈ 2.1.3 ింద్ పండోు మరియు కూరగాయల 

ఉత్ప తుులకు టా కేజంగ్ అవసరం 

• పండ్ ోఉత్ప ిు టా క్ చేయబడి, జసెనిస ంగ్ న్ంబర్వ మరియు బాటిల్ 

పైభాగ్ంలో లేదా మెడ్పై శ్పద్రిశ ంచబడే లా్ న్ంబర్వను నారన్ం 

చేయకుండా తెరవలేన్ంత్గా సీలు వేయాల. 

•  త్యారుగా ఉన్ా  పండోు, రసాలు మరియు కూరగాయల క్కసం- త్ిన్ 

రక్మైన్ టిన్ స్ట ో్ లతో త్యారు చేయబడిన్ శానిటర్గ టాప్ క్నట న్లను 

ఉపయోించాల. 

•  బాటిల్ పండోు, రసాలు మరియు కూరగాయల క్కసం, హెరెమ టిక్ సీల్ 

ఇవవ గ్ల సామరిట ం గ్ల సీసాలు / జాడిలను మ్శ్త్మే ఉపయోించాల. 

RTS యొక్క  లేబులిింగ్ అవసర్మలు (మామిడి) 

 

• భారత్దేరంలో, ఫుడ్ టా కేజంగ్ నిబంధన్లను నిరే దశంచే భారత్ ఆహార 

భశ్ద్త్ మరియు శ్పమ్ణాల అథారిటీ (FSSAI). 

• FSSAI నిబంధన్లు అనిా  ఆహార ఉత్ప తుుల త్యార్గదారులు మరియు 

శ్బాండ్లు అనుసరించాలస న్ పూరిు మ్రదీ్రశ క్నల సమిి. 

• శ్టేడ్ మ్ర్వో  చహా ంతో శ్బాండ్ ేరు 

• వస్ువు ేరు 

• మూలం దేరం 

• వెజ్డ లోగో 

• నిక్ర విషయాలు 
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• త్యార్గ యూని్ చరునామ్ 

• FSSAI జసెన్స  న్ంబర్వ మరియు లోగో 

• సూచన్లను అంద్ధస్కుంద్ధ 

• క్సమైర్వ కేర్వ వివరాలు 

• త్యార్గ తేదీ, లా్ న్ంబర్వ, ముందు బస్.ై 

 
 

 
అధ్యయ యిం 4 

 
ఆహ్ర్ భక్రరతా నిబింధనలు మరియు క్రపమాణాలు 

 
4.1 అవలోక్నిం 

 
ఫుడ్ స్పఫ్ట ైస్టసైాండ్ర్వ ాఅథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (Fssai) ఫుడ్ స్పఫ్ట ైఅండ్ స్టసైాండ్ర్వ ాయాక్ ై2006 

ింద్ స్టసిాపించబడింద్ధ, ఇద్ధ ఇపప టివరకు వివిధ మంశ్ిత్వ  శాఖలలో ఆహార సంబంధత్ 

సమసట లను నిరవ హించే వివిధ చటైాలు మరియు ఆదేశాలను ఏక్సక్ృత్ం చేస్ుంద్ధ. 

Fssai ఆహార వస్ువుల క్కసం సైన్స  ఆధారిత్ శ్పమ్ణాలను నిరే దశంచడానిి మరియు వ్యటి 

త్యార్గ, నిలవ , పంపిణీ, అమమ క్ం మరియు ద్ధగుమిని నియంశ్ించడానిి మ్న్వ 

వినియోగానిి మరియు విభాగాలకు స్రక్షిత్మైన్ మరియు ఆరోగ్ట క్రమైన్ ఆహారాల 

లభట త్ను నిరిారించడానిి త్యార్గలో ాలీ్గన్ా  శ్పి ఆహార వ్యట ార నిరావ హకుడు 

సృషింైచబడింద్ధ. , శ్ాసెింగ్, ఆహార ఉత్ప తుుల నిలవ  పంపిణీ మరియు విశ్క్యం 

త్పప నిసరిగా FSSAI రిజడ్రస్పషైన్ లేదా జసెన్స  పొందాల. ఇద్ధ 14-అంక్కల రిజడ్రస్పషైన్ లేదా 

అనిా  ఆహార టా కేజీలపై ముశ్ద్ధంచబడిన్ జసెన్స  న్ంబర్వ. 14-అంక్కల రిజడ్రస్పషైన్ న్ంబర్వ 

అసెంలైంోగ్ రాడ్రషంై, నిరామ త్ అనుమి గురించ వివరాలను అంద్ధస్ుంద్ధ. 

4.1.1 నమోదు క్రపక్రకియ: - 
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4.1.2 FSSAIలో RTS వరీకీ్ర్ణ్ 

 

ఆహ్ర్ భక్రరత మరియు క్రపమాణాలు (ఆహ్ర్ ఉతప తుుల క్రపమాణాలు మరియు 

ఆహ్ర్ సింక్లనాలు) నిబింధనలు, 2011, 2.3.10: థర్ా ల్లన క్రాసెస్్స క్రూ్ 

ానీయాలు / క్రూ్ క్రడిింక్/ పిండన ానీయాలు సర్వ్  చేయడానికి సరధింగా 

ఉనాా యి 

1. థరమ లీ ో శ్ాసెస్ ా శ్ూ్ బవరేజెస్ / శ్ూ్ శ్డింక్/ శ్ూ్ బవరేజెస్ (క్నట న్,ా బాటిల్,ా 

స్ట ోి స బుల్ టా క్ మరియు/లేదా అసెపికై్స ో టా క్)ా సర్వవ  చేయడానిి ిద్ంిగా ఉంద్ధ 

అంటే జ్యట స్ లేదా పల్ప /పూట ర్గ లేదా సాంశ్దీక్ృత్ రసం లేదా ధవ ని గుజ్జుతో త్యారు 

చేయబడిన్ పులయబటనైి క్ననీ పులయబటగై్ల ఉత్ప ిు. పరిపక్వ  పండు. పండ్ ోరసం 

లేదా గుజ్జులో నీరు, తొకో్  నూనె, పండ్ ోసారాంశాలు మరియు రుచులు, ఉపుప , చక్కో ర, 

విలోమ చక్కో ర, శ్ద్వ స్టూోక్కజ్డ, ాలు మరియు ఉత్ప ిుి  త్ిన్ ఇత్ర పదారిాలు 

మరియు వేడి దావ రా శ్ాసెస్ చేయబడే పదారిాలు, చడిపోకుండా ఉండ్టానిి, 

క్ంటైన్ర్వలో సీలు చేయడానిి ముందు లేదా త్రావ త్. 

2. ఉత్ప ిు ింద్ధ అవసరాలను తీరాు ల: — 

 

(i) మొత్ుం క్రిే ఘన్ (m/m) 10.0 శాత్ం క్ంటే త్కుో వ క్నదు 

 

(ii) శ్ూ్ జ్యట స్ క్ంట్ం్ (m/m) (a) ానీయానిా  అంద్ధంచడానిి ిద్ంిగా 

ఉన్ా  నిమమ /నిమమ క్నయ 5.0 శాత్ం క్ంటే త్కుో వ క్నదు (b) అనాి  ఇత్ర 

ానీయం/ానీయం 10.0 శాత్ం క్ంటే త్కుో వ క్నదు. 

3. క్ంటైన్ర్వను ఉత్ప ిుతో బాగా నింాల మరియు ద్ృఢమైన్ క్ంటైన్ర్వలలో టా క్ 

చేిన్పుప డు క్ంటైన్ర్వ యొకో్  నీటి సామరిట ంలో 90.0 శాత్ం క్ంటే త్కుో వ క్నకుండా 

ఆశ్క్మించాల. క్ంటైన్ర్వ యొకో్  నీటి సామరిట ం 20ºC వద్ద స్పవ ద్న్జలం యొకో్  

పరిమ్ణ్ం, ఇద్ధ పూరిుగా నిండిన్పుప డు మూివున్ా  క్ంటైన్ర్వ పటైుక్కగ్లదు.. 

4.2 ఆహ్ర్ భక్రరత 

 

ార్వ ైI - రిజడ్రస్పషైన్ క్కసం ద్రఖాస్ు చేస్కునే చన్ా  ఫుడ్ లైజనెస్ ఆపరేటరోు 

అనుసరించాలస న్ సాధారణ్ పరిశుశ్భత్ మరియు ారిశుద్ిట  పద్తిులు (నిబంధన్ 2.1.1(2) 

చూడ్ండి)) 
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ఆహ్ర్ తయారీద్వర్ప/క్రాసెసర్వ/హ్య ిండనర్వ ోసిం శానిరరీ మరియు హైజీనిక్ 

అవసర్మలు 

ఆహారం త్యారు చేయబడిన్, శ్ాసెస్ చేయబడిన్ లేదా నిరవ హించబడే శ్పదేరం శ్ింద్ధ 

అవసరాలకు అనుగుణ్ంగా ఉండాల: 

1. శ్ాంగ్ణ్ం ారిశుధట  శ్పదేరంలో ఉండాల మరియు మురిి పరిసరాలు లేకుండా ఉండాల 

మరియు మొత్ుం పరిశుశ్భమైన్ వ్యత్సవరణానిా  నిరవ హించాల. అనిా  కొత్ు యూనిటోు 

పరాట వరణ్ క్నలుషట  శ్ాంత్సల నుండి దూరంగా ఏరాప టు చేయబడ్త్సయి. 

2. త్యార్గ క్కసం ఆహార వ్యట ారానిా  నిరవ హించే శ్ాంగ్ణ్ంలో మొత్ుం పరిశుశ్భమైన్ 

వ్యత్సవరణానిా  నిరవ హించడానిి త్యార్గ మరియు నిలవ  క్కసం త్ిన్ స్టసలిం ఉండాల. 

3. శ్ాంగ్ణ్ం శుశ్భంగా ఉండాల, త్ిన్ంత్ వెలుతురు మరియు వెంటిలేషన్ ఉండాల మరియు 

క్ద్లక్ క్కసం త్ిన్ంత్ ఖాళీ స్టసలిం ఉండాల. 

4. అంత్స్ులు, పైక్పుప లు మరియు గోడ్లు త్పప నిసరిగా ధవ ని స్ట ిి లో నిరవ హించబడాల. 

స్ట ోి ంగ్ పయిం్ లేదా స్ట ో సరై్వ లేకుండా అవి మృదువుగా మరియు స్లభంగా శుశ్భం 

చేయాల. 

5. స్టలోర్వ మరియు సో రెడై్ గోడ్లు శ్పభావవంత్మైన్ శ్ిమిసంహారిణతో అవసరానిి అనుగుణ్ంగా 

క్డుగుత్సరు, ఆవరణ్లో అనిా  క్సటక్నలు లేకుండా ఉంచాల. వ్యట ారం నిరవ హించే 

సమయంలో పిచక్నర్గ చేయరాదు, బదులుగా, ఆవరణ్లోి వచేు  శ్స్పప  స్ట టలోను చంపడానిి 

స్ట ట  ోసావ ్లు/స్టఫోాప్లను ఉపయోించాల. విండోస్, ఆవరణ్ను శ్ిమిరహిత్ంగా చేయడానిి 

త్లుపులు మరియు ఇత్ర ఓపనింగ్లను నె్ లేదా శ్సీో న్తో అమరాు ల, త్యార్గలో 

ఉపయోించే నీరు శ్త్సగ్డానిి యోగ్ట మైన్ద్ధ మరియు అవసరమైతే ఏదైనా గురిుంపు పొంద్ధన్ 

శ్పయోగ్శాలలో నీటి యొకో్  రసాయన్ మరియు బాక్సరైియా పర్గక్ష్లను శ్క్మం త్పప కుండా 

చేయాల. 

6. శ్ాంగ్ణ్ంలో నిరంత్రం శ్త్సగునీటి సరఫరా ఉండేలా చూడాల. అడ్ాద్డ్ా నీటి సరఫరా 

విషయంలో, ఆహారంలో ఉపయోించే నీటిి త్ిన్ నిలవ  ఏరాప టు లేదా క్డ్గ్డ్ం పిచు గా 

ఉంటుంద్ధe. 

7. పనిలో పనిచేిన్పుప డు పరిక్రాలు మరియు యంశ్త్సలు స్లభంగా శుశ్భపరచడానిి 

అనుమించే డిజైన్తో ఉండాల. క్ంటైన్రోు, పటికై్లు, యంశ్త్సల పని భాగాలు 

మొద్జన్వ్యటిని శుశ్భపరిచే ఏరాప టోు అంద్ధంచబడ్త్సయి. 
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8. ఆహారానిా  త్యారు చేయడ్ం, ాట ింగ్ చేయడ్ం లేదా నిలవ  చేయడ్ంలో ఆరోగాట నిి హాని 

క్లించే లోహ క్నలుషాట నిి క్నరణ్మయేట  ాశ్త్, క్ంటైన్ర్వ లేదా ఇత్ర పరిక్రాలను 

ఉపయోించకూడ్దు. (రాి లేదా ఇత్ుడి ాశ్త్లకు సరైన్ జనింగ్ ఉండాల). 

9. అచుు /శలీంశ్ధాలు మరియు ముటడైి నుండి విముి ుని నిరిారించడానిి అనిా  పరిక్రాలను 

శుశ్భంగా ఉంచాల, క్డిి, ఎండ్బటైాల మరియు వ్యట ారం ముిస్ప సమయానిి ేరాు ల.. 

10. సరైన్ త్నిఖీని అనుమించడానిి అనిా  పరిక్రాలను గోడ్ల నుండి దూరంగా 

ఉంచాల. 

11. సమరవింత్మైన్ డ్రైనేజీ వట వస ి ఉండాల మరియు చత్ును ారవేస్పందుకు త్ిన్ 

నిబంధన్లు ఉండాల. 

12. శ్ాసెింగ్ మరియు త్యార్గలో పనిచేస్ప క్నరిమ కులు స్టక్సనో్ అశ్ానోు, హాట ండ్ స్టగోోవ్స  

మరియు హెడ్ వేరనోు ఉపయోించాల. 

13. అంటు వ్యట ధులతో బాధపడుతున్ా  వట కుులు పని చేయడానిి అనుమించబడ్రు. 

ఏదైనా క్కత్లు లేదా గాయాలు అనిా  సమయాలలో క్పప బడి ఉంటాయి మరియు వట ి ు 

ఆహారంతో శ్పత్ట క్ష్ సంబంధంలోి రావడానిి అనుమించకూడ్దు. 

14. ఫుడ్ హాట ండ్రోంోద్రూ త్మ గోళనోు క్ిురించ, శుశ్భంగా ఉంచుక్కవ్యల మరియు పనిని 

శ్ారంభంచే ముందు మరియు టాయిలె్ ఉపయోించన్ శ్పిసార్గ సబెు , డిటరె ుం్ 

మరియు నీటితో వ్యరి చేతులను క్డ్గాల. ఆహార నిరవ హణ్ శ్పశ్ియల సమయంలో రర్గర 

భాగాల గోక్డ్ం, జ్జటైుకు దూరంగా ఉండాల. 

15. ఫుడ్ హాట ండ్రోంోద్రూ ధరించడ్ం, త్పుప డు గోరోు లేదా ఇత్ర వస్ువులు లేదా వదులుగా 

ఉన్ా  ఆభరణాలు ఆహారంలో పడ్కుండా ఉండాల మరియు వ్యరి ముఖం లేదా 

వెంశ్టుక్లను త్సక్కూడ్దు. 

16. శ్ాంగ్ణ్ంలో ముఖట ంగా ఆహారానిా  నిరవ హించేటపుప డు ిన్డ్ం, న్మలడ్ం, 

ధూమాన్ం చేయడ్ం, ఉమిమ వేయడ్ం మరియు ముకుో  ఊద్డ్ం నిషేధంచబడాల. 

17. నిలవ  చేయబడిన్ లేదా అమమ క్ననిి ఉదేదశంచన్ అనిా  వస్ువులు వినియోగానిి 

సరిపోత్సయి మరియు క్నలుషాట నిా  నివ్యరించడానిి సరైన్ క్వర్వ క్లి ఉండ్ండి. 

18. ఆహార పదారిాలను రవ్యణా చేయడానిి ఉపయోించే వ్యహనాలు త్పప నిసరిగా మంచ 

రిేర్వలో మరియు శుశ్భంగా ఉంచాల. 

19. టా క్ రూపంలో లేదా క్ంటైన్రలోో రవ్యణా చేస్ున్ా పుప డు ఆహారాలు అవసరమైన్ 

ఉష్ణణ శ్గ్త్ను నిరవ హించాల. 
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20. పురుగుమందులు / శ్ిమిసంహారక్నలను విడిగా ఉంచాల మరియు నిలవ  చేయాల 

మరియు `ఆహార త్యార్గ / నిలవ  / నిరవ హణ్ శ్ాంత్సలకు దూరంగా ఉండాల. 

4.3 లేబులిింగ్       

లేబులిింగ్ 

అవసర్మలు 

భారత్దేరంలో విశ్క్యించబడే అనిా  ఆహార ఉత్ప తుులు ముందుగా టా క్ చేయబడి, ఆహార 

భశ్ద్త్ మరియు శ్పమ్ణాలు ( టా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) నిబంధన్లు, 2011ి 

అనుగుణ్ంగా ఉండాల. ఆహార భశ్ద్త్ మరియు శ్పమ్ణాల నియంశ్త్ణ్, 2011 అనేద్ధ ఆరోగ్ట  

మరియు కుటుంబ సంక్షేమ మంశ్ిత్వ  శాఖ ఆధవ రట ంలోని ఫుడ్ స్పఫ్ట ైఅండ్ స్టసైాండ్ర్వ ాస  

అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా దావ రా జార్గ చేయబడిన్ నోటిఫికేషన్. ఈ క్థన్ంలో, భారత్దేరంలో 

ఆహార లేబులంగ్కు సంబంధంచన్ నిబంధన్లను మేము పరిశీలసాుము. 

ఆహ్ర్ లేబులిింగ్ నిబింధనల యొక్క  వరిుింప్ప 

 

ఫుడ్ లేబులంగ్ నిబంధన్లకు భారత్దేరంలోని లేబులంగ్ నిబంధన్లకు అనుగుణ్ంగా 

అనిా  "శ్ీ టా కేజా్డ" లేదా "శ్ీ- టా క్ ాఫుడ్" అవసరం. నిబంధన్ల శ్పక్నరం, శ్ీ టా కేజా్డ ఫుడ్ 

అంటే ఆహారానిా , ఏదైనా శ్పక్ృి టా కేజీలో ఉంచ, క్ంట్ం్ను త్సరుమ్రు చేయకుండా 

మ్రు లేని విధంగా మరియు వినియోగ్దారునిి విశ్క్యించడానిి ిద్ంిగా ఉంటుంద్ధ.. 

సాధ్యర్ణ్ లేబులిింగ్ అవసర్మలు 

 

భారత్దేరంలో విశ్క్యించబడే అనిా  శ్ీ టా కేజా్డ ఫుడ్ దావ రా ఈ శ్ింద్ధ లేబులంగ్ 

అవసరాలు త్పప నిసరిగా ాటించాల: 

 లేబుల్ త్పప నిసరిగా ఇంగ్లషో్ లేదా హిందీ లేదా దేవనాశ్ి భాషలో ఉండాల. పైన్ 

ేరో్క న్ా  వ్యటిి అద్న్ంగా, లేబుల్లో అవసరమైన్ విధంగా ఏదైనా ఇత్ర భాషలో 

సమ్చారం ఉండ్వచుు . 

 లేబుల్ ఆహారం గురించ త్పుప గా భావించే, త్పుప దారి పటింైచే, మోసపూరిత్మైన్ 

లేదా ఉత్ప ిుి  సంబంధంచ త్పుప డు అభశ్ాయానిా  క్లించే సమ్చారానిా  క్లి 

ఉండ్కూడ్దు. 

 క్ంటైన్ర్వ నుండి స్లభంగా వేరు చేయబడ్ని విధంగా లేబుల్ త్పప నిసరిగా 

క్ంటైన్ర్వకు అిించబడాల. 

 లేబుల్లో సమరిప ంచబడిన్ క్ంట్ం్లు లేదా సమ్చారం సప షంైగా, శ్పముఖంగా, 

చరగ్ని మరియు వినియోగ్దారు స్లభంగా చద్వగ్లేలా ఉండాల. 
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 క్ంటైన్ర్వ రేపర్వతో క్పప బడి ఉంటే, రేపర్వ త్పప నిసరిగా అవసరమైన్ సమ్చారానిా  

క్లి ఉండాల లేదా అసప షంైగా లేకుండా ఉత్ప ిు యొకో్  లేబుల్ను స్లభంగా 

చద్వగ్లేలా చేయాల. 

 ఆహార ేరు త్పప నిసరిగా వ్యణజట  ేరు మరియు క్లి ఉన్ా  ఆహారం యొకో్  

వివరణ్తో ాటు ేరో్క నాల. ఆహారంలో ఒక్టి క్ంటే ఎకుో వ పదారిాలు 

ఉన్ా టయోితే, దాని త్యార్గ సమయంలో, బరువు లేదా వ్యల్యట మ్ దావ రా వ్యటి 

కూరుప  యొకో్  అవరోహణ్ శ్క్మంలో పదారిాల జాలైత్సను త్పప నిసరిగా 

సమరిప ంచాల.. 

పోషకాహ్ర్ సమాచార్ిం 

పోషక్నహార సమ్చారం లేదా 100 gm లేదా 100ml లేదా ఉత్ప ిు యొకో్  శ్పి స్పవకు 

పోషక్నహార వ్యసువ్యలు శ్ింద్ధ సమ్చారంతో ాటు త్పప నిసరిగా లేబుల్పై ఇవ్యవ ల: 

 kcal లో రి ు విలువ; 

 శ్గాము (g) లేదా ml లో శ్పోటీన్, క్నరోె హైశ్డే్ (చక్కో ర పరిమ్ణానిా  ేరో్క న్ండి) 

మరియు కొవువ  మొత్ుం; 

 పోషక్నహారం లేదా ఆరోగ్ట  దావ్య చేిన్ ఏదైనా ఇత్ర పోషక్నల మొత్ుం: 

 లేబుల్లో చేిన్ ఏదైనా “హెల్ు స్టక్కయోిమ్” లేదా “నూట శ్టిషన్ స్టక్కయోిమ్” లేదా “రిస్ో  

రిడ్క్ష్న్” స్టక్కయోిమ్ను FSSAI అధక్నరులు క్షుణ్ణంగా పరిశీలసాు రని గ్మనించడ్ం 

ముఖట ం. అందువల,ో అటువంటి దావ్య ఏదైనా త్పప నిసరిగా పర్గక్ష్ డేటా దావ రా 

ధృవీక్రించబడాల. నియమ్ల శ్పక్నరం, “ఆరోగ్ట  దావ్య”, “పోషక్నహార దావ్య” 

మరియు “రిస్ో  త్ింీపు” దావ్య క్కసం శ్ింద్ధ నిరవ చన్ం ఉంద్ధ: “ఆరోగ్ట  స్టక్కయోిమ్లు

” అంటే ఆహారం లేదా ఆ ఆహారం మరియు ఆరోగ్ట ం యొకో్  భాగ్ం మధట  

సంబంధం ఉంద్ని సూచంచే లేదా సూచంచే ఏదైనా శ్ాినిధట ం మరియు 

రర్గరం యొక్ో  పరుగుద్ల, అభవృద్ధ ి మరియు సాధారణ్ విధులోో పోషక్నల 

యొకో్  శార్గరక్ ాశ్త్ను వివరించే పోషక్నహార దావ్యలు ఉంటాయి, ఆరోగ్ట  స్టక్కయోిమ్

లు” అంటే ఆహారం లేదా ఆ ఆహారం మరియు ఆరోగ్ట ం యొకో్  భాగ్ం మధట  

సంబంధం ఉంద్ని సూచంచే, సూచంచే లేదా సూచంచే ఏదైనా శ్ాినిధట ం 

మరియు రర్గరం యొకో్  పరుగుద్ల, అభవృద్ధ ి మరియు సాధారణ్ విధులోో 

పోషక్నల యొకో్  శార్గరక్ ాశ్త్ను వివరించే పోషక్నహార దావ్యలు ఉంటాయి. 
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ఆరోగ్ట ం లేదా పనితీరును మెరుగుపరచడ్ం లేదా ఆరోగాట నిా  సవరించడ్ం లేదా 

సంరక్షించడ్ంలో సహక్నరం ఆరోగ్ట  సంబంధత్ పరిిిి ; 

 “నూట శ్టిషన్ స్టక్కయోిమ్” అంటే ఆహారంలో నిరి దష ైపోషక్నహార లక్ష్ణాలు ఉనాా యని, 

అవి రి ు విలువకు పరిమిత్ం క్నకుండా శ్పోటీన్, కొవువ  క్నరోె హైశ్డేటోు, విటమినోు 

మరియు ఖనిజాలను క్లి ఉనాా యని సూచంచే, సూచంచే లేదా సూచంచే 

ఏదైనా శ్ాినిధట ం.; 

 “ఆరోగ్ట  స్టక్కయోిమ్ల సంద్రు ంలో రిస్ో  త్ింీపు” అంటే వ్యట ధ లేదా ఆరోగ్ట  

సంబంధత్ స్ట ిి ి సంబంధంచన్ శ్పధాన్ శ్పమ్ద్ క్నరక్ననిా  గ్ణ్నీయంగా 

మ్రు డ్ం.; 

వెజ్ లేద్వ నాన్ వెజ్ సింబల్ 

"నాన్-వెజటేరియన్" అయిన్ అనిా  టా క్ చేిన్ ఆహారం త్పప నిసరిగా శ్ నౌ్ అవు్జన్తో 

చతురశ్సం లోపల గోధుమ రంగుతో నిండిన్ వృత్ుం చహా ంగా ఉండాల. ఒక్ ఆహారంలో 

మ్ంసాహార పదారంిగా గుడాు మ్శ్త్మే ఉన్ా టయోితే, త్యార్గదారు ఆ ఉత్ప ిులో గుడాు 

మ్శ్త్మే ఉంద్ని డిక్రోేషన్ ఇవవ వచుు  మరియు మ్ంసాహార చహాా నిా  జోడించవచుు .. 

 

 

 

 
 

నాన్ వెజ్ సింబల్ 

 
టా క్ చేయబడిన్ శాఖాహారం ఆహారంలో ఆకుపచు  రంగుతో కూడిన్ చతురశ్సం లోపల 

ఆకుపచు  రంగు నిండిన్ వృత్ుం ఉండే చహా ం ఉండాల. 

 

 

వెజ్ సింబల్ 
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ఆహ్ర్ సింక్లనాలు, ర్ింగులు మరియు ర్పచులకు సింబింధిించిన సమాచార్ిం 
 

ఆహార ఉత్ప ిులో ఉనా్  ఆహార సంక్లనాలు త్పప నిసరిగా నిరి దష ైేరోు లేదా గురిుంచబడిన్ 

అంత్రాుతీయ సంఖాట  గురిుంపులతో ాటు త్రగ్ి శీరి షక్లతో ాటు ేరో్క న్బడాల. 

“అనుమించబడిన్ సహజ రంగు(లు) వంటి నిరి దష ై స్టస్పై్ మెం్లతో ాటు క్లరింగ్ 

మ్ట టర్వను జోడించడ్ం లేబుల్పై ేరో్క న్బడాల)”, లేబుల్పై ఉనా్  పదారిాల జాలైత్స 

శ్ింద్ మ్శ్త్మే. అద్న్పు స్వ్యసన్ ఏజెం్ను జోడించన్ సంద్రు ంలో, లేబుల్పై ఉన్ా  

పదారిాల జాలైత్స శ్ింద్ “జోడించన్ రుచని క్లి ఉంద్ధ” వంటి శ్పక్టన్లో ేరో్క నాల.. 

తయారీద్వర్ప పేర్ప మరియు పూరిు చిర్పనామా 

శ్పి ఆహార టా కేజీపై త్యార్గదారు ేరు మరియు పూరిు చరునామ్ త్పప నిసరిగా 

ేరో్క న్బడాల. ద్ధగుమి చేస్కున్ా  ఆహారం విషయంలో, టా కేజీలో త్పప నిసరిగా 

భారత్దేరంలోని ద్ధగుమిదారు ేరు మరియు పూరిు చరునామ్ ఉండాల. 

నిక్ర్ పరిమాణ్ిం 

 

అనిా  టా క్ చేయబడిన్ ఆహారం త్పప నిసరిగా బరువు లేదా వ్యల్యట మ్ లేదా సంఖట  

ఆధారంగా పందెం పరిమ్ణానిా  క్లి ఉండాల. టా కేజీలో ఉన్ా  వస్ువు యొకో్  నిక్ర 

పరిమ్ణ్ం త్పప నిసరిగా రేపర్వలు మరియు టా కేజంగ్ మెటీరియల్ల బరువును 

మిన్హాయించాల. 

బాయ చ్ గురిుింప్ప చాలా సింఖ్య  

 

అనిా  టా క్ చేిన్ ఆహారంపై లా్ న్ంబర్వ లేదా బాట చ్ న్ంబర్వ లేదా క్కడ్ న్ంబర్వ 

త్పప నిసరిగా ేరో్క న్బడాల, త్దావ రా త్యార్గ మరియు పంపిణీ సమయంలో దానిా  

గురిుంచవచుు . 
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తయారీ లేద్వ ాయ కిింగ్ తేదీ 

వస్ువు త్యారు చేయబడిన్, ా ట క్ చేయబడిన్ లేదా ముందుగా ా ట క్ చేయబడిన్ తేదీ, నెల 

మరియు సంవత్స రం త్పప నిసరిగా లేబుల్పై ేరో్క న్బడాల. మూడు నెలల క్ంటే ఎకుో వ 

నిలవ  ఉండే ఆహార ఉత్ప తుుల విషయంలో, "బస్ ైలైలర్వ డే్"తో నెల మరియు త్యార్గ 

సంవత్స రం ఇవవ వచుు . మూడు నెలల క్ంటే త్కుో వ షెల్ఫ  జీవిత్సనిా  క్లి ఉన్ా  

ఉత్ప తుుల విషయంలో, వస్ువును త్యారు చేిన్ లేదా త్యారు చేిన్ లేదా ముందే టా క్ 

చేిన్ తేదీ, నెల మరియు సంవత్స రం త్పప నిసరిగా లేబుల్పై తేదీి ముందు ఉత్ుమంగా 

ేరో్క నాల.. 

 

గుమతి చేసుకునా  ఆహ్ర్ిం ోసిం మూలిం దేరిం 

 
ద్ధగుమి చేస్కున్ా  ఆహారం క్కసం, ఆహారం యొకో్  మూలం దేరం ఆహారం యొకో్  లేబుల్

పై శ్పక్టించాల. ఒక్ ఆహార ఉత్ప ిు దాని సవ భావ్యనిా  మ్రేు  రెండ్వ దేరంలో శ్ాసెింగ్కు 

గురైన్టయోితే, లేబులంగ్ శ్పయోజనాల క్కసం శ్ాసెింగ్ నిరవ హించబడే దేశానిా  మూల 

దేరంగా పరిగ్ణంచాల.. 

ఉపయోగ్ిం ోసిం సూచనలు 

 
ఉత్ప ిు యొకో్  సరైన్ వినియోగానిా  నిరిారించడానిి, అవసరమైతే, పున్రాి రామ ణ్ంతో సహా 

ఉపయోగ్ం క్కసం సూచన్లను లేబుల్పై చేరాు ల. 
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మమా లిా  సింక్రపదించిండి 

రర్శ కుడ్బ 

ఇిండియన్ ఇన్స్టసట్యూయ ్ ఆఫ్ ఫుడ్ క్రాసెసింగ్ టెకాా లజీ 

(ఆహార శుద్ధ ిపరిశ్రమల మంశ్ిత్వ  శాఖ, భారత్ శ్పభుత్వ ం) పుదుక్కో ట్ట ై

రోడ్, త్ంజావూరు - 613 005, త్మిళనాడు 

లన్  నో.: +91- 4362 - 228155, ఫాట క్స .: +91 - 4362 - 227971 

 ఇమెయిల్: director@iifpt.edu.in; వెబ్: www.iifpt.edu.in 

mailto:director@iifpt.edu.in
http://www.iifpt.edu.in/

