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ಅಧಿಕೃತಜ್ಞಾ ಪನ ಪತಿ  

ವಿಷಯ:-  ಹೋಟೆಲ್ಗಳು, ಧಾಬಾಗಳು ಹಾಗೂ ಆಹಾರ ಸೇವಾ ಸಂಸೆ್ಥ ಗಳು 

ಪಾಲಿಸಬೇಕಾದ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತಾ ಮತ್ತು  ನೈಮಮಲೆ್  ನಿಯಮಗಳು 

***** 

ಇತ್ು ೋಚೆಗೆ ರಾಜೆ್ ಮಟ್ಟ ದಲಿಿ  ತ್ೋವ್ರ  ಜಾರಿ ಮತ್ತು  ತಪಾಸಣಾ ಕಾರ್ಯಮಚರಣೆಗಳ ಹಿನೆ್ನ ಲೆಯಲಿಿ  

ಅವ್ಧಿ ಮೋರಿದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಮಗಳ ಸಂಗರ ಹಣೆ ಹಾಗೂ ಕಳಪೆ ನೈಮಮಲೆ್  ಇರುವುದು 

ಕಂಡುಬಂದಿರುತು ದೆ. ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಗುಣಮಟ್ಟ  ಕಾಯೆ್ದ  ಹಾಗೂ 2011ರ 

ನಿರ್ಯಮಗಳನ್ವ ಯ ಈ ಕೆಳಕಂಡ ಮಾಗಮ ಸೂಚಿಗಳನೆ್ನ  ಸಣಣ  ಹೋಟೆಲ್ ಗಳು, ಧಾಬಾಗಳು, 

ರೆಸ್ಟ ೋರೆಾಂಟ ಗಳು ಹಾಗೂ ಇತರೆ ಆಹಾರ ಸೇವಾ ಕಾಂದರ ಗಳು ಕಟ್ಟಟ ನಿಟ್ಟಟ ಗಿ ಅನ್ನಸರಿಸುವಂತೆ 

ಸೂಚಿಸಿದೆ. 

ಆಹಾರ ವ್ಯ ವ್ಹಾರ ನಿರ್ವಾಹಕರು (FBOs) ಪಾಲಿಸಬೇರ್ಕದ ನಿಯಮಗಳು 

 ಆಹಾರ ವೆ್ ವ್ಹಾರದ ಪರವಾನ್ಗಿಯನೆ್ನ  ಸಂಸೆ್ಥ ಯ ಆವ್ರಣದಲಿಿ  ಎಲಿ್ರಿಗೂ ಗೋಚರಿಸುವ್ 

ಪರ ಮುಖ ಸೆ ಳದಲಿಿ  ಕಡ್ಡಾ ಯವಾಗಿ ಪರ ದರ್ಶಮಸಬೇಕು. 

 ಆಹಾರ ವೆ್ ವ್ಹಾರದ ಪರ ಕ್ರರ ಯ್ದಗಳು, ಚಟ್ಟವ್ಟಿಕೆಗಳು ಅರ್ವಾ ಇತರೆ ವಿವ್ರಗಳಲಿಿ  ರ್ಯವುದೇ 

ಬದಲಾವ್ಣೆ/ಮಾಪಾಮಡು ಮಾಡಿದಲಿಿ  ಸಂಬಂಧಿತ ಪಾರ ಧಿಕಾರಕೆೆ  ಮಾಹಿತ್ ನಿೋಡಬೇಕು. 

1. ಆಹಾರ ತಯಾರಿರ್ಕ ಪಿ ದೇಶ 

 ಅಡುಗೆ ಪರ ದೇಶವ್ನೆ್ನ  ಸದಾ ಸವ ಚಛ ವಾಗಿ, ವೆ್ ವ್ಸೆಿ ತವಾಗಿ ಹಾಗೂ ಸಮಪಮಕ 

ಗಾಳಿರ್ಯಡುವಂತೆ ನಿವ್ಮಹಿಸಬೇಕು. 

 ಪಾತೆರ  ತೊಳೆಯುವುದು, ಉಪಕರಣಗಳನೆ್ನ  ಸವ ಚಛ ಗಳಿಸುವುದು ಹಾಗೂ ಕಚ್ಚಾ  ಆಹಾರ 

ಪದಾರ್ಮಗಳನೆ್ನ  ತೊಳೆಯುವುದಕೆಾ ಗಿ ಪರ ತೆೆ ೋಕ ಸಿಾಂಕ್ಗಳನೆ್ನ  ವೆ್ ವ್ಸೆ್ಥ  ಮಾಡಬೇಕು. 

 ಅಡುಗೆ ಮತ್ತು  ಆಹಾರ ವಿತರಣೆಗೆ ಬಳಸುವ್ ಉಪಕರಣಗಳು, ಪಾತೆರ ಗಳು, ಕಾರ ಕರಿ ಹಾಗೂ 

ಕಟಿ್ ರಿಗಳನೆ್ನ  ಡಿಟ್ರ್ಮಾಂಟ ಮತ್ತು  ಬಿಸಿ ನಿೋರನೆ್ನ  ಬಳಸಿ ಸಮಪಮಕವಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು 

ಹಾಗೂ ಸವ ಚಛ ಗಳಿಸಬೇಕು. 

2. ಕಚ್ಚಾ  ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಾಗಳು 

 ಬಳಸುವ್ ಕಚ್ಚಾ  ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಮಗಳು ಉತು ಮ ಗುಣಮಟ್ಟ ದೆಾ ಗಿದೆು , ವಿಶ್ವವ ಸಾಹಮ 

ಮೂಲ್ದಿಾಂದ ಖರಿೋದಿಸಬೇಕು. 

 ಕಚ್ಚಾ  ಪದಾರ್ಮಗಳನೆ್ನ  ಸವ ಚಛ  ಮತ್ತು  ನೈಮಮಲೆ್ ಯುತ ಪರಿಸೆಿ ತ್ಯಲಿಿ , ಸೂಕು  

ತಾಪಮಾನ್ದಲಿಿ  ಸಂಗರ ಹಿಸಬೇಕು. 

 ಹಣ್ಣಣ  ಮತ್ತು  ತರಕಾರಿಗಳನೆ್ನ  ಬಳಸುವ್ ಮೊದಲು ಚೆನೆ ಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. 

 ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಮಗಳ ಗುಣಮಟ್ಟ ವ್ನೆ್ನ  ನಿಯಮತವಾಗಿ ಪರಿರ್ಶೋಲಿಸಿ ಅವು ಹಾಳಾಗದಂತೆ 

ಕರ ಮ ಕೈಗಳಳ ಬೇಕು. 

 ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಮಗಳನೆ್ನ  ಸೂಕು ವಾಗಿ ಮುಚಿಾ  ಸಂಗರ ಹಿಸಬೇಕು. 



 ಅಗತೆ ವಿರುವ್ಲಿಿ  ಆಹಾರ ಉತಪ ನೆ್ ಗಳಲಿಿ  ರಾಸಾಯನಿಕ ಹಾಗೂ ಸೂಕ್ಷಮ ಜೋವಿ ಮಾಲಿನೆ್ ಗಳ 

ಪರಿೋಕೆೆಯನೆ್ನ  ಖಚಿತಪಡಿಸಬೇಕು. 

3. ಅಡುಗೆ ಮತ್ತತ  ಆಹಾರ ಸಂಗಿ ಹಣೆ 

 ಆಹಾರವ್ನೆ್ನ  ಸಮಪಮಕವಾಗಿ ತರ್ಯರಿಸಿ, ಸಂಸೆ ರಿಸಿ ಮತ್ತು  ಸಂಪೂಣಮವಾಗಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. 

 ಆಹಾರ ತರ್ಯರಿಕೆಗೆ ಬಳಸುವ್ ಎಲಿಾ  ಪದಾರ್ಮಗಳು ತಾಜಾವಾಗಿದೆು , ಸಂಪೂಣಮವಾಗಿ 

ಬೇಯಿಸಿರುವುದನೆ್ನ  ಖಚಿತಪಡಿಸಬೇಕು. 

 ಸಸೆಾ ಹಾರಿ ಮತ್ತು  ಮಾಾಂಸಾಹಾರಿ ಆಹಾರ ತರ್ಯರಿಕೆಯನೆ್ನ  ಪರ ತೆೆ ೋಕವಾಗಿ ನಿವ್ಮಹಿಸಬೇಕು. 

 ಬಳಸಿದ ಅಡುಗೆ ಎಣೆಣ ಯನೆ್ನ  ಮರುಬಳಕೆ ಮಾಡುವುದನೆ್ನ  ತಪ್ಪಪ ಸಬೇಕು. 

 ಆಹಾರವ್ನೆ್ನ  ಸಂಪೂಣಮವಾಗಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. 

 ತಣಣ ನ್ನಯ ಆಹಾರವ್ನೆ್ನ  5°Cಕ್ಕ ೆಂತ ಕಡಿಮೆ ತಾಪಮಾನ್ದಲಿಿ  ಹಾಗೂ ಬಿಸಿ ಆಹಾರವ್ನೆ್ನ  

60°Cಕ್ಕ ೆಂತ ಹೆಚ್ಚಾ ನ ತಾಪಮಾನ್ದಲಿಿ  ಇಡಬೇಕು. 

 ಸಸೆಾ ಹಾರಿ ಮತ್ತು  ಮಾಾಂಸಾಹಾರಿ ಆಹಾರಕೆಾ ಗಿ ಪರ ತೆೆ ೋಕ ಕತು ರಿಸುವ್ ಫಲ್ಕಗಳು, ಚ್ಚಕುಗಳು 

ಹಾಗೂ ಪಾತೆರ ಗಳನೆ್ನ  ಬಳಸಬೇಕು. 

 ಸಸೆಾ ಹಾರಿ ಮತ್ತು  ಮಾಾಂಸಾಹಾರಿ ಆಹಾರವ್ನೆ್ನ  ಪರ ತೆೆ ೋಕ ಪಾತೆರ ಗಳಲಿಿ  ಸಂಗರ ಹಿಸಬೇಕು. 

 ತಣಣ ನ್ನಯ ಆಹಾರವ್ನೆ್ನ  5°Cಕ್ಕ ೆಂತ ಕಡಿಮೆ ತಾಪಮಾನ್ದಲಿಿ  ಮತ್ತು  ಫ್ರ ೋಜ್ನ್ ಆಹಾರ 

ಪದಾರ್ಮಗಳನೆ್ನ  –18°C ಅರ್ರ್ವ ಅದಕ್ಕ ೆಂತ ಕಡಿಮೆ ತಾಪಮಾನ್ದಲಿಿ  ಸಂಗರ ಹಿಸಬೇಕು. 

4. ಸಿಬ್ಬ ೆಂದ್ರಯ ವೈಯಕ್ತ ಕ ನೈಮಾಲ್ಯ  

 FSSAI ನಿಯಮಗಳನ್ವ ಯ ಆಹಾರ ನಿವ್ಮಹಿಸುವ್ ಸಿಬಬ ಾಂದಿಯ ಉನೆ್ ತ ಮಟ್ಟ ದ ವೈಯಕ್ರು ಕ 

ನೈಮಮಲೆ್ ವ್ನೆ್ನ  ಕಾಪಾಡಬೇಕು. 

 ಸಿಬಬ ಾಂದಿಯು ಸವ ಚಛ  ಸಮವ್ಸು ರ, ಹೇರ್ನ್ನಟ/ತಲೆಕವ್ಚ ಹಾಗೂ ಅಗತೆ ವಿರುವ್ಲಿಿ  ಮಾಸೆ್ಕ  

ಮತ್ತು  ಏಪರ ನ್ ಧರಿಸಬೇಕು. 

 ಸಿಬಬ ಾಂದಿಯ ಉಗುರುಗಳನೆ್ನ  ಚಿಕೆ ದಾಗಿ ಹಾಗೂ ಸವ ಚಛ ವಾಗಿ ಇಟ್ಟಟ ಕೊಳಳ ಬೇಕು. 

 ಅಡುಗೆಮನ್ನ ಮತ್ತು  ಆಹಾರ ಸೇವಾ ಸಿಬಬ ಾಂದಿಯ ವಾರ್ಷಮಕ ವೈದೆ ಕ್ರೋಯ ಆರೋಗೆ /ಫಿಟೆೆ ಸ್ಕ 

ದಾಖಲೆಗಳನೆ್ನ  ನ್ವಿೋಕರಿಸಿ ನಿವ್ಮಹಿಸಬೇಕು. 

 ದಿನ್ನಿತೆ ದ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ನೈಮಮಲೆ್  ಕರ ಮಗಳನೆ್ನ  ಮೇಲಿವ ಚ್ಚರಣೆ ಮಾಡಲು 

ತರಬೇತ್ ಪಡೆದ FoSTaC Food Safety Supervisor ಅನೆ್ನ  ನಿಯೋಜಸಬೇಕು. 

5. ಆಹಾರದ ಸಾಗಣೆ ಮತ್ತತ  ನಿವ್ಾಹಣೆ 

 ಆಹಾರ ಸಾಗಿಸಲು ಬಳಸುವ್ ವಾಹನ್ ಅರ್ವಾ ಸಾರಿಗೆ ವೆ್ ವ್ಸೆ್ಥ ಯು ಸವ ಚಛ  ಮತ್ತು  

ನೈಮಮಲೆ್ ಯುತವಾಗಿರಬೇಕು. 

 ಆಹಾರ ಉತಪ ನೆ್ ಗಳ ಸಾಗಣೆಗೆ ಬಳಸುವ್ ವಾಹನ್ಗಳನೆ್ನ  ಸಾಧೆ ವಾದಷ್ಟಟ  ಆಹಾರ ಸಾಗಣೆಯ 

ಉದೆೆ ೋಶಕೆಾ ಗಿಯೇ ಬಳಸಬೇಕು. 

 ಆಹಾರ ಸಾಗಣೆಯ ಅವ್ಧಿಯನೆ್ನ  ಸಾಧೆ ವಾದಷ್ಟಟ  ಕಡಿಮೆಗಳಿಸಬೇಕು. 

 ಸಾಗಣೆ ಸಂದರ್ಮದಲಿಿ  ಆಹಾರಕೆೆ  ಅಗತೆ ವಿರುವ್ ಸೂಕು  ತಾಪಮಾನ್ವ್ನೆ್ನ  ಕಾಪಾಡಬೇಕು. 

 ರ್ಶೋತಲಿೋಕರಣ ಅಗತೆ ವಿರುವ್ ಆಹಾರವ್ನೆ್ನ  ಸೂಕು  ಪರ ಮಾಣಗಳಲಿಿ  ಸಣಣ  ಘಟ್ಕಗಳಾಗಿ 

ವಿತರಿಸಬೇಕು. 

 ಬಾಟ್ಲಿ ಪಾನಿೋಯಗಳು, ಸ್ಥಟ ರಿಲೈಸ್ಕ ಮಾಡಿದ ಹಾಲು, ಕೆಾ ನ್ ಆಹಾರ ಮುಾಂತಾದ ಪೆಾ ಕಜ್ 

ಮಾಡಿದ ಆಹಾರಗಳ ಪೆಾ ಕ್ರಾಂಗ್/ಸಿೋಲ್ಗಳು ಹಾನಿರ್ಯಗದಂತೆ ಸಾಗಣೆ ಸಂದರ್ಮದಲಿಿ  

ಸರಿರ್ಯಗಿ ಸಂಗರ ಹಿಸಬೇಕು. 

 ಆಹಾರವು ಅಾಂತ್ಮ ಗಾರ ಹಕರಿಗೆ ತಲುಪುವ್ವ್ರೆಗೂ ಅಗತೆ ವಿರುವ್ ತಾಪಮಾನ್ವ್ನೆ್ನ  

ಕಾಪಾಡಬೇಕು. 



6. ಸುರಕಿ್ತ ನಿೀರು 

 ಅಡುಗೆ, ಆಹಾರ ತರ್ಯರಿಕೆ, ಪಾತೆರ  ತೊಳೆಯುವುದು ಹಾಗೂ ಸವ ಚಛ ತಾ ಕಾಯಮಗಳಿಗೆ ಸುರಕೆ್ರತ 

ಮತ್ತು  ಕುಡಿಯಲು ಯೋಗೆ ವಾದ ನಿೋರನೆ್ನ  ಮಾತರ  ಬಳಸಬೇಕು. 

 ನಿೋರಿನ್ ಗುಣಮಟ್ಟ ವ್ನೆ್ನ  ನಿಯಮತವಾಗಿ ಪರಿೋಕೆ್ರ ಸಬೇಕು ಮತ್ತು  ಪರಿೋಕೆಾ  ದಾಖಲೆಗಳನೆ್ನ  

ನಿವ್ಮಹಿಸಬೇಕು. 

 ಹೋಟೆಲ್ಗಳಲಿಿ  ಸಾವ್ಮಜ್ನಿಕರಿಗೆ ಕುಡಿಯುವ್ ನಿೋರನೆ್ನ  ಉಚಿತವಾಗಿ ಒದಗಿಸಬೇಕು. 

 ಸಾವ್ಮಜ್ನಿಕರ ಕಡ್ಡಾ ಯವಾಗಿ ಬಿಸಿ ನಿೋರಿನ್ ವೆ್ ವ್ಸೆ್ಥ ಯನೆ್ನ  ಕಲಿಪ ಸಬೇಕು. 

7. ಶೌಚ್ಚಲ್ಯ 

 ಹೋಟೆಲ್ಗೆ ಭೇಟಿ ನಿೋಡುವ್ ಸಾವ್ಮಜ್ನಿಕರಿಗೆ ಶೌಚ್ಚಲ್ಯದ ಉಚಿತ ಬಳಕೆಗೆ ಅವ್ಕಾಶ 

ಕಲಿಪ ಸಬೇಕು. 

 ಹೋಟೆಲ್ ಕಾಯಮನಿವ್ಮಹಿಸುವ್ ಅವ್ಧಿಯಲಿಿ  ಶೌಚ್ಚಲ್ಯವ್ನೆ್ನ  ಸದಾ ಸವ ಚಛ ವಾಗಿ, 

ಶುಚಿರ್ಯಗಿ ಹಾಗೂ ನೈಮಮಲೆ್ ಯುತವಾಗಿ ನಿವ್ಮಹಿಸಬೇಕು. 

 ಶೌಚ್ಚಲ್ಯದಲಿಿ  ಸಮಪಮಕ ನಿೋರು, ಸಾಬೂನ್ನ ಹಾಗೂ ಕೈತೊಳೆಯುವ್ ವೆ್ ವ್ಸೆ್ಥ  ಇರಬೇಕು. 

8. ಕ್ೀಟ ನಿಯಂತಿ ಣ 

 ಆಹಾರ ಸಂಗರ ಹಣಾ ಪರ ದೇಶ ಮತ್ತು  ಅಡುಗೆ ಪರ ದೇಶವ್ನೆ್ನ  ಸದಾ ಸವ ಚಛ ವಾಗಿ ಇಡಬೇಕು. 

 ಕ್ರೋಟ್ಗಳು, ನೊಣಗಳು, ಜರಳೆಗಳು, ಇಲಿಗಳು ಹಾಗೂ ಇತರೆ ದಂಶಕಗಳು ಪರ ವೇರ್ಶಸದಂತೆ 

ನಿಯಂತರ ಣ ಕರ ಮಗಳನೆ್ನ  ಕೈಗಳಳ ಬೇಕು. 

 ನಿಯಮತವಾಗಿ ಕ್ರೋಟ್ ನಿಯಂತರ ಣ (Pest Control) ಕಾಯಮವ್ನೆ್ನ  ಕೈಗಳಳ ಬೇಕು ಮತ್ತು  

ಸಂಬಂಧಿತ ದಾಖಲೆಗಳನೆ್ನ  ನಿವ್ಮಹಿಸಬೇಕು. 

9. ಅಡುಗೆಮನೆ ಮತ್ತತ  ಆವ್ರಣದ ಸವ ಚ್ಛ ತೆ 

 ಗೋಡೆಗಳು, ನ್ನಲ್ ಮತ್ತು  ಮೇಲಾಛ ವ್ಣಿಯನೆ್ನ  ಸವ ಚಛ ವಾಗಿ, ಸಮತಟ್ಟಟ ಗಿ ಮತ್ತು  ಉತು ಮ 

ಸೆಿ ತ್ಯಲಿಿ  ನಿವ್ಮಹಿಸಬೇಕು. 

 ಉದುರುವ್ ಬಣಣ , ಬಿರುಕುಗಳು, ತೆರೆದ/ನೇತಾಡುವ್ ವಿದೆು ತ್ ತಂತ್ಗಳು ಮುಾಂತಾದ 

ಅಪಾಯಕಾರಿ ಪರಿಸೆಿ ತ್ಗಳು ಇರದಂತೆ ನೊೋಡಿಕೊಳಳ ಬೇಕು. 

 ಧೂಳು ಮತ್ತು  ನೊಣಗಳ ಪರ ವೇಶವ್ನೆ್ನ  ತಡೆಯಲು ಕ್ರಟ್ಕ್ರ ಮತ್ತು  ಬಾಗಿಲುಗಳಿಗೆ ಜಾಲ್ರಿ 

(Mesh) ಅರ್ವಾ ಅಗತೆ ವಿರುವ್ಲಿಿ  ಏರ್ ಕಟ್ಮನ್ ಅಳವ್ಡಿಸಬೇಕು. 

 ಸಾಬೂನ್ನ ಮತ್ತು  ಶುದಧ  ಹರಿಯುವ್ ನಿೋರಿನೊಾಂದಿಗೆ ಪರ ತೆೆ ೋಕ ಕೈತೊಳೆಯುವ್ ಸಿಾಂಕ್ಗಳನೆ್ನ  

ಒದಗಿಸಬೇಕು. 

 ಕಚ್ಚಾ  ಆಹಾರ ತೊಳೆಯಲು ಮತ್ತು  ಪಾತೆರ /ಉಪಕರಣಗಳನೆ್ನ  ತೊಳೆಯಲು ಪರ ತೆೆ ೋಕವಾಗಿ 

ಗುರುತ್ಸಲಾದ ಸಿಾಂಕ್ಗಳನೆ್ನ  ಬಳಸಬೇಕು. 

 ಕಸದ ಬುಟಿಟ ಗಳನೆ್ನ  ನಿಯಮತವಾಗಿ ಖಾಲಿ ಮಾಡಿ, ಮುಚಾ ಳದಾಂದಿಗೆ ಇಡಬೇಕು. 

ಇದರಿಾಂದ ಕ್ರೋಟ್ಗಳು ಮತ್ತು  ಸೂಕ್ಷಮ ಜೋವಿಗಳ ಹರಡುವಿಕೆಯನೆ್ನ  ತಡೆಯಬಹುದು. 

10. ಆಹಾರ ಸಂಗಿ ಹಣೆ ಮತ್ತತ  ನಿವ್ಾಹಣೆ 

 ಕಚ್ಚಾ  ಮಾಾಂಸ, ಮೋನ್ನ/ಸಿೋಫುಡ್ ಮತ್ತು  ತರಕಾರಿಗಳನೆ್ನ  ಪರಸಪ ರ ಪರ ತೆೆ ೋಕವಾಗಿ ಸಂಗರ ಹಿಸಿ 

ಅಡಾ  ಮಾಲಿನೆ್  (Cross-contamination) ಉಾಂಟ್ಟಗದಂತೆ ನೊೋಡಿಕೊಳಳ ಬೇಕು. 

 ರ್ಶೋತಲಿೋಕರಿಸಿದ ಆಹಾರವ್ನೆ್ನ  4°Cಕ್ಕ ೆಂತ ಕಡಿಮೆ ತಾಪಮಾನ್ದಲಿಿ  ಮತ್ತು  ಫ್ರ ೋಜ್ನ್ ಆಹಾರ 

ಪದಾರ್ಮಗಳನೆ್ನ  –18°C ತಾಪಮಾನ್ದಲಿಿ  ಸಂಗರ ಹಿಸಬೇಕು. 

 ಅವ್ಧಿ ಮೋರಿದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಮಗಳು, ಹಾಳಾದ ತರಕಾರಿ/ಹಣ್ಣಣ ಗಳು ಅರ್ವಾ ರ್ಶಲಿೋಾಂಧರ  

(Fungal Growth) ಕಾಣಿಸಿಕೊಾಂಡಿರುವ್ ಆಹಾರವ್ನೆ್ನ  ತಕ್ಷಣವೇ ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡಬೇಕು. 



 ಅಸುರಕೆ್ರತ ಕೃತಕ ಬಣಣ ಗಳು ಅರ್ವಾ ಅನ್ನಮತ್ಯಿಲಿ್ದ ಆಹಾರ ಸೇಪಮಡೆಗಳನೆ್ನ  ಆಹಾರ 

ತರ್ಯರಿಕೆಯಲಿಿ  ಬಳಸಬಾರದು. 

11. ಸಿಬ್ಬ ೆಂದ್ರಯ ಆರೀಗಯ  ಮತ್ತತ  ನಿವ್ಾಹಣೆ 

 ಎಲಿಾ  ಆಹಾರ ನಿವ್ಮಹಿಸುವ್ ಸಿಬಬ ಾಂದಿಯು ಸವ ಚಛ ವಾದ ಸಮವ್ಸು ರ ಧರಿಸಿ, 

ಹೇರ್ನ್ನಟ/ತಲೆಕವ್ಚ ಹಾಗೂ ಅಗತೆ ವಿರುವ್ ರಕ್ಷಣಾತಮ ಕ ಉಡುಪುಗಳನೆ್ನ  ಬಳಸಬೇಕು. 

 ಸಿಬಬ ಾಂದಿಯ ಕೈಗಳು ಮತ್ತು  ಉಗುರುಗಳನೆ್ನ  ಸದಾ ಸವ ಚಛ ವಾಗಿಡಬೇಕು. 

 ಎಲಿಾ  ಅಡುಗೆ ಮತ್ತು  ಆಹಾರ ಸೇವಾ ಸಿಬಬ ಾಂದಿಯ ಮಾನೆ್  ವೈದೆ ಕ್ರೋಯ ಫಿಟೆೆ ಸ್ಕ 

ದಾಖಲೆಗಳನೆ್ನ  ನಿವ್ಮಹಿಸಬೇಕು. 

 ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತಾ ನಿಯಮಗಳು ಮತ್ತು  ವೈಯಕ್ರು ಕ ನೈಮಮಲೆ್ ದ ಕುರಿತ್ತ ಸಿಬಬ ಾಂದಿಗೆ 

ನಿಯಮತ ತರಬೇತ್ ನಿೋಡಬೇಕು. 

12. ತ್ಯಯ ಜ್ಯ  ಮತ್ತತ  ಬ್ಳಸಿದ ಅಡುಗೆ ಎಣೆೆ ಯ ವಿಲೇರ್ವರಿ 

 ಅಡುಗೆಮನ್ನಯ ಆಹಾರ ತೆಾ ಜೆ್ ವ್ನೆ್ನ  ಸಮಪಮಕವಾಗಿ ಸಂಗರ ಹಿಸಿ ನಿಯಮಾನ್ನಸಾರ 

ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡಬೇಕು. 

 ಬಳಸಿದ ಅಡುಗೆ ಎಣೆಣ ಯನೆ್ನ  ಅನ್ಧಿಕೃತವಾಗಿ ಮರುಬಳಕೆ ಮಾಡಬಾರದು. 

 ಬಳಸಿದ ಅಡುಗೆ ಎಣೆಣ ಯನೆ್ನ  ಅಧಿಕೃತ/ಅನ್ನಮೊೋದಿತ ಮಾಗಮಗಳ ಮೂಲ್ಕ ಮಾತರ  

ವಿಲೇವಾರಿ ಮಾಡಬೇಕು. 

 ಆಹಾರ ತೆಾ ಜೆ್  ಮತ್ತು  ಇತರೆ ತೆಾ ಜೆ್ ಗಳನೆ್ನ  ಅಡುಗೆ ಪರ ದೇಶದಲಿಿ  ದಿೋಘಮಕಾಲ್ 

ಸಂಗರ ಹಿಸಿಡಬಾರದು. 

ಕಟ್ಟು ನಿಟ್ಟು ನ ಅನುಸರಣೆ 

ಮೇಲೆ್ ಾಂಡ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ, ನೈಮಮಲೆ್ , ಸಂಗರ ಹಣೆ, ಸಿಬಬ ಾಂದಿಯ ವೈಯಕ್ರು ಕ ಸವ ಚಛ ತೆ, ಕ್ರೋಟ್ 

ನಿಯಂತರ ಣ ಹಾಗೂ ತಾಪಮಾನ್ ನಿಯಂತರ ಣಕೆೆ  ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಎಲಿಾ  ಕರ ಮಗಳನೆ್ನ  ಹೋಟೆಲ್ಗಳು, 

ಧಾಬಾಗಳು ಮತ್ತು  ಇತರೆ ಆಹಾರ ಸೇವಾ ಸಂಸೆ್ಥ ಗಳು ಕಡ್ಡಾ ಯವಾಗಿ ಪಾಲಿಸಬೇಕು. 

ಅವಧಿ ಮುಗಿದ ಆಹಾರ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳ ಬಳಕೆ ಅಥವಾ ಸಂಗರ ಹಣೆ, ಕಳಪೆ ನೈರ್ಮಲ್ಯ , ಆಹಾರ 

ಕಲುಷಿತ್ಗೊಳ್ಳು ವಿಕೆ, ಅಸುರಕಿ್ಷತ್ ನೀರಿನ್ ಬಳಕೆ ಅಥವಾ ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತಾ ಮಾನ್ದಂಡಗಳ 

ಉಲ್ಲ ಂಘನೆ ಕಂಡುಬಂದಲ್ಲಲ , ನಯರ್ಗಳ ಪ್ರ ಕಾರ ಕಾನೂನು ಕರ ರ್ ಕೈಗೊಳು ಲಾಗುವುದು. 

 

 

 

ಆಯುಕು ರು 

ಆಹಾರ ಸುರಕ್ಷತೆ ಮತ್ತು  ಔಷಧ ಆಡಳಿತ 

ಬಾಂಗಳೂರು 

 

 

 

 

 

 

 



 
Food Safety and Drug Administration  

Palace Road, Bangalore-560001 

E-mail: cfskarnataka@gmail.com 

NO :HFW/FSSA/ENF/      /2026-27                                                                          Date:11.08.2026 

 

Advisory 

Sub: - Food Safety and Hygiene Requirements for Hotels, Dhabas and Food Service 

Establishments. 

***** 

During the recent intensive state-level enforcement and inspection drives, instances of 

storage of expired food products and poor hygienic conditions have been observed. 

Accordingly, small hotels, dhabas, restaurants and other food service establishments are 

hereby instructed to strictly comply with the following guidelines in accordance with the Food 

Safety and Standards Act and the applicable Regulations, 2011. 

The Food Business Operators (FBOs) are required to follow the rules mentioned below: 
 

 The license holder must display the license at a prominent place on the premises. 

 The food business operator must inform the authorities about modifications and 

changes in processes and activities. 

1. Food Preparation Area 

 The cooking area must be clean, properly managed and ventilated. 

 There must be separate sinks for washing utensils, cleaning equipment and cleaning 

raw food. 

 The equipment, utensils, crockery, and cutlery used for cooking and serving food must 

be washed properly using detergent and hot water. 

2. Raw material 

 All raw food materials shall be of good quality and procured from reliable and approved 

sources. 

 Raw materials shall be stored under clean and hygienic conditions and at appropriate 

temperatures. 

 Fruits and vegetables shall be thoroughly washed before use. 

 The quality and condition of food ingredients shall be checked regularly, and 

appropriate measures shall be taken to prevent spoilage. 

 Food ingredients and products shall be properly covered and protected during storage 

 Wherever required, chemical and microbiological testing of food products shall be 

ensured to verify their safety and quality. 
 

3.  Cooking and Storing 
 

 Food shall be properly prepared, processed and thoroughly cooked to ensure food 

safety. 

 All ingredients used for food preparation shall be fresh, wholesome and fit for 

consumption, and shall be adequately cooked where required. 
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 Vegetarian and non-vegetarian food preparation shall be carried out separately to 

prevent cross-contamination. 

 Reuse of used cooking oil shall be avoided, and used cooking oil shall be managed and 

disposed of through authorised channels as applicable. 

 Food shall be thoroughly cooked to ensure that it is safe for consumption. 

 Cold food shall be maintained below 5°C, while hot food shall be maintained above 60°C 

during storage/display, as applicable. 

 Separate chopping boards, knives and utensils shall be used for vegetarian and non-

vegetarian food preparation. 

 Cold food shall be stored below 5°C, and frozen food products shall be stored at –18°C 
or below. 

4. Staff Health 
 

 As per FSSAI regulations, food handlers shall maintain a high standard of personal 
hygiene. 

 All food handlers shall wear clean uniforms, hairnets/head covers, and appropriate 

protective clothing as required. 

 Staff shall keep their hands and fingernails clean at all times. 

 Valid medical fitness records of all kitchen and food service staff shall be maintained. 

 All food handlers shall be provided with regular training on food safety practices and 
personal hygiene. 

5. Transportation and handling of food 

 The vehicles or the transportation mode used to carry the food must be clean and 

hygienic. 

 The vehicles must be used only for the sole purpose of delivering and carrying food 

products. 

 The transportation duration must be minimal. 

 During transportation, the temperature of the vehicle must be maintained at the 

correct temperature. 

 The food to be kept for cold storage should be distributed in small quantity. 

 All packaged food like bottled beverages, sterilized milk, canned foods etc. must be 

stored properly during transportation to ensure that seals remain intact and 

undamaged. 

 The temperature of the food must be maintained until it reaches the end customer. 
 

6. Clean Water:  

 Only safe and potable water shall be used for cooking, food preparation, washing 

utensils, and cleaning activities. 

 Water quality shall be tested regularly, and proper records of water quality testing shall 

be maintained. 

 Safe drinking water shall be provided free of charge to the public/customers at the 

hotel. 

 Hot water facilities shall be mandatorily provided for the public. 

 



 

7. Toilet 

 Free access to toilet facilities shall be provided to members of the public/customers 

visiting the hotel. 

 During the hotel’s operating hours, the toilets shall be kept clean, hygienic, sanitary and 

well-maintained at all times. 

 The toilets shall have adequate water supply, soap and proper hand-washing facilities. 
 

8. Pest Control 
 

 The food storage and cooking areas shall be kept clean and hygienic at all times. 

 Appropriate pest control measures shall be implemented to prevent the entry and 

infestation of insects, flies, cockroaches, rats and other rodents. 

 Pest control activities shall be carried out regularly, and proper records of such activities 

shall be maintained. 
 

9. Kitchen and Premises Cleanliness 
 

 The walls, floors and ceilings shall be kept clean, smooth and maintained in good 
condition. 

 The premises shall be free from peeling paint, cracks, exposed or hanging electrical 
wires, and other hazardous conditions. 

 Mesh screens or air curtains, wherever necessary, shall be installed on windows and 
doors to prevent the entry of dust, flies and other insects. 

 Separate hand-washing sinks shall be provided with soap and a clean, continuous 

supply of running water. 

 Separate and clearly designated sinks shall be used for washing raw food and for 

washing utensils/equipment to prevent cross-contamination. 

 Waste bins shall be emptied regularly and kept covered with lids to prevent the entry 

of pests and the spread of microorganisms. 

10. Storage Standards 
 

 Raw meat, fish/seafood and vegetables shall be stored separately to prevent cross-
contamination. 

 Chilled food shall be stored at temperatures below 4°C, and frozen food products shall 
be stored at –18°C. 

 Expired food products, spoiled fruits/vegetables, and food showing signs of fungal 
growth shall be immediately removed and disposed of safely. 

 Unsafe artificial colours or unauthorised food additives shall not be used in the 
preparation of food. 

11. Waste & Oil Disposal 

 Food waste generated in the kitchen shall be properly collected, segregated and 

disposed of in accordance with applicable rules and regulations. 

 Used cooking oil shall not be reused or recycled for food preparation beyond the 

permissible limits. 

 Used cooking oil shall be disposed of only through authorised/approved collection 

and disposal channels, as applicable. 

 



 Food waste and other waste materials shall not be stored in the kitchen or food 

preparation area for prolonged periods and shall be removed regularly to maintain 

hygienic conditions. 
 

Strict Compliance 

   All the above-mentioned measures relating to food safety, hygiene, storage, 

personal hygiene of food handlers, pest control, and temperature control shall be strictly 

complied with by hotels, dhabas, and other food service establishments. 

   In the event of use or storage of expired food products, poor hygiene, food 

contamination, use of unsafe water, or any violation of food safety standards, appropriate 

legal action shall be initiated in accordance with the applicable provisions of the law and 

regulations. 

 

 

Commissioner 
Food Safety and Drug Administration 

Bangalore 

 

 


