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 రరిచయిం 

అధ్యయ యిం – 1  

రెడీ ఆహ్ర్మలు తినడానికి 

ఆధునిక్ ప్రరంచంలో సౌక్రా వంతమైన ఆహారం అనే భావన చాలా కాలంగా ఉంది, ఇది 

మార్సతనన  ామాజక్-ఆరి థక్ విధానాలు, జీవనశైల మరియు ఆహారపు అలవ్యట్తోో సులభంగా 

చొచుు క్యపోయేలా చేసుతంది. ఇది అభివృది ి చందిన దేశాలలో తన స్ట థ నానిన  

స్ంాదించుక్యనన రే టకీ, భారతీయ మార్కక ట్లో గత దశాబదంలో ఇది క్లగించిన బూ్ 

విరరీతమైనది. స్మయం మరియు ప్శ్మను ఆద్య చేసుతంది, అదే స్మయంలో షెల్్  

జీవితానిన  పొడిగించడంతో ఇటువంట ఆహార్యలక్య ప్రజాదరణ పెర్సగుతోంది. 

ర్కడీ-టు-ఈట్ లేద్య RTE ఆహార ఉతే తతలు అనేది జంతవులు లేద్య మొక్క ల నుండి 

తీసుకోబడిన ఆహార రక్ంగా వరి ణంచబడ్ాయి, వీటని వినియోగద్యర్సలు వ్యషంగ్, వంట్, 

స్టస్తంభింరచేసన మరియు ప్ాసెస్ చేసన తర్యవ త అందించవచుు . RTE ఆహార వసుతవులు 

ఇరే టకే తయార్స చేయబడ్ాయి మరియు వేడిచేసన తర్యవ త మాప్తమే ినవచుు . 

ఇటువంట వసుతవులు వినియోగద్యర్సలక్య సౌక్రా వంతంగా ఉంటాయి ఎందుక్ంే స్మయం 

మరియు శ్ర త ర్కండూ ఆద్య చేయబడతాయి. 

 భార్త్దేశింలో RTE 

ాంప్రద్యయ మరియు ాంప్రద్యయేతర ఉతే తతలను క్లగి ఉనన  మొతతం ఆహార రరిప్శ్మలో 

RTE ఉతే తతలు ప్రసుతతం అిపెదద విభాగంగా రరిగణంచబడుతనాన యి. కాలప్క్మేణా, 

భారతీయ RTE ఉతే తతలు, ముఖా ంగా తృణధానాా లు, కూరగాయలు మరియు మాంస్ంపై 

ఆధారరడిన ఉతే తతలు, ప్రవ్యస్ భారతీయులలో గణనీయమైన డిమాండ్ను ప్రదరిశ ంచాయి.. 

 కీలక వృదిధ క్నర్క్నలు 

ఇటీవల స్ంవత్ ర్యలలో, భారతీయుల స్గటు ఆద్యయ స్ట థ యి పెర్సగుతోంది. ద్యనిర తోడు ఈ 

రోజులోో స్త్ీత, పుర్సషులదదరూ రని చేసుతనాన ర్స. రరా వానంగా, ఒక్ నిరి దషట క్యటుంబంలో 

స్ంాదించే వ్యరి స్ంఖా  పెర్సగుతోంది. బదులుగా, ఇది తలస్రి వా యం ామర్యథ ా నిన  

పెంచింది. భారతదేశ్ంలో, ఈ కారకాలు RTE వసుతవుల స్గటు వినియోగానిన  పెంచుతాయి. 

యునైరడ్ నేషన్్  (UN) వరల్ ్అరబ నైజేషన్ ప్ాసేె క్ట ట్  2018 స్ర్వవ  ప్రకారం, 2009 జనాభా 

లెక్క ల నుండి రట్టణీక్రణ ర్వటు గణనీయమైన స్ట థ యిర పెరిగింది. వేగంగా అభివృది ి

చందుతనన  రట్టణ జీవనశైల మరియు చదువు మరియు ఉాధి ప్రయోజనాల కోస్ం ఇంటర 

దూరంగా నివసంచే తాజా ప్రండ్ ఫలతంగా భారతదేశ్ంలో RTE ఆహార్యనిర డిమాండ్ 
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 రరిధి 

భారతదేశ్ం యొక్క  ర్కడీ-టు-ఈట్ ఫుడ్ మార్కక ట్ 2017లో $261 మిలయనోుగా ఉంది మరియు 

2018-2023లో 16 శాతం క్ంే ఎక్యక వ CAGR వదద 2023 నాటర $647 మిలయనకో్య 

పెర్సగుతందని అంచనా వేయబడింది. పెర్సగుతనన  రట్టణీక్రణ, మధ్ా తరగి జనాభాక్య 

పునరివ నియోగరరచలేని ఆద్యయానిన  పెంచడం మరియు భారతీయ వినియోగద్యర్సలక్య 

మార్సతనన  అభిర్సచి ప్ాధానా తలు ఈ రంగంలో ఊహంచిన వృదిరి కారణమని చరే వచుు .. 

అదనంగా, ఫాస్ట ఫుడ్ కోస్ం పెర్సగుతనన  డిమాండ్ మరియు ఈ ఆహార్యలలో తాజాదనం 

మరియు అధిక్ పోషక్ విలువలు ఉండట్ం భారతదేశ్ంలో సదంిగా ఉనన  ఆహార మార్కక ట్ 

వృదిరి మరింత స్హాయరడతాయి. ర్కడీ-టు-ఈట్ ఫుడ్ ఐర్లక్య మెప్ో డిమాండ్లో 

బలమైన పెర్సగుదల ఉంది, ఇక్క డ చాలా మంది ప్శామిక్యలక్య స్రైన భోజనం సదంి 

చేయడానిర తగినంత స్మయం లేదు. అదనంగా, దేశ్మంతటా వ్యరి డిమాండ్ను ఎక్యక వ 

కాలం నిలవ  ఉంచడం మరియు ినడానిర సదంిగా ఉనన  ఆహార రద్యర్యథలను సులభంగా 

యాక్స్ స్ చేయడం ద్యవ ర్య మరింత ముందుక్య ా గుతంది. ర్కడీ-టు-ఈట్ ఉతే తతలలో రనీర్ట 

తయారీలు, చనా మాలా, ర్యజామ  మాలా, ావ్ భాజీ మొదలైనవి ఉనాన యి. ర్కడీ-టు-ఈట్ 

ఫుడ్ ఉతే తతలక్య డిమాండ్ పెరగడం చాలా క్ంపెనీలలో ఈ ప్రదేశ్ంలోర ప్రవేశంచడానిర 

ఆస్ర తని స్ృషటంచింది, ఇది దోహదం చేర అవకాశ్ం ఉంది. ర్యబోయే స్ంవత్ ర్యలోో మార్కక ట్ 

వృది.ి అదనంగా, ఉతే ిత స్మరే ణలలో ఆవిషక రణ, స్టసథరమైన ాా కేజంగ్, సంగిల్ స్రివ ంగ్ 

స్టస్తంభింరచేసన వసుతవులక్య ప్ాధానా త, దూక్యడు మార్కక టంగ్ మరియు ప్రచార వా్య హాలు, 

అంచనా వా వధిలో, మార్కక ట్ వృదినిి పెంచుతాయి.. 

 బెదిరిింపులు 

స్మరథవంతమైన వసుతవుల రంప్తణీ వా వస్థ లేక్పోవడం వల,ో భారతీయ ఆహార ప్ాసెసంగ్ 

రరిప్శ్మ తీప్వమైన స్మస్ా లను ఎదుర్క ంోంది. అదనంగా, దేశ్ంలోని వృద ిజనాభా ాా క్ట 

చేయబడిన RTE వసుతవుల పోషక్ విలువపై ప్రికూల అభిప్ాయానిన  క్లగి ఉంది. 

భారతీయులలో ఇటువంట మనస్తతావ లు మరియు పెరిగిన ఆరోగా  స్మసా్ లు 

వినియోగద్యర్సల ప్రవర తనపై ప్రికూల ప్రభావ్యనిన  చూపుతాయి. 

ఈ విభాగంలోని కొనిన  కీలక్ ఆట్గాళ్ళు  ఈ ప్రంది విధ్ంగా జాబితా చేయబడ్ాయి: 

 

 స్తా క్్  (ఎక్్ క్రూడెడ్ స్తా క్్ , చిప్్ , నామ్కీన్): పెప్త్ కో, ITC ఫుడ్్  లమిరడ్, 
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ప్రతాప్ ాన క్ట్ , బాలాజీ వేఫర్్ట , DFM ఫుడ్్ , బిక్నెర్యవ లా, హల్దదర్య్్ . 

 ఘనీభవించిన ఆహార్యలు: అపెక్ట్  ప్లజెన్ ఫుడ్్  లమిరడ్, గోప్ెజ్ అప్గోవెట్ లమిరడ్, 

ITC లమిరడ్, వెంకీస్ (ఇండియా) లమిరడ్, కాప్ప్తకార్టన  ఫుడ్ ప్పోడక్ట ట్  ఇండియా 

లమిరడ్, హైఫన్ ప్లజెన్ ఫుడ్్  స్త్పైవేట్. లమిరడ్, ఇనోన వేటవ్ ఫుడ్్  లమిరడ్, 

మదర్ట డైరీ ప్ూట్ అండ్ వెజట్బుల్ స్త్పైవేట్. లమిరడ్, టాప్ ప్ెష్ ఇంట్ర్వన షనల్ 

స్త్పైవేట్. Ltd, McCain Foods (India) Pvt. లమిరడ్, థరమ ల్ద ో ప్ాసెస్ ్ఫుడ్్ , ITC ఫుడ్్  

లమిరడ్, Gits ఫుడ్ ప్పొడక్ట ట్  స్త్పైవేట్. Ltd 

 తక్షణ ఆహార్యలు/వండడానిర సదంిగా ఉనాన యి: MTR ఫుడ్్ , హల్దదర్య్్ , నెర.ో 
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 కేరగిరీలు 

ాధారణంగా, సౌక్రా వంతమైన ఆహార్యనిన  ర్కండు వర్యగలుగా విభజంచవచుు : 

 

 షెల్్  స్టసథరమైన సౌక్రా వంతమైన ఆహారం 

 ఘనీభవించిన సౌక్రా వంతమైన ఆహారం 

 

 చిప్తంలో వివిధ్ వర్యగలు పేర్క నబడ్ాయి 1.1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

  

  

  

మారెక ్ క్రరవేశిం

 

 

 

 

 

అిత 1.1 RTE యొక్క  వర్యగలు 

RTE యొక్క  2 విభాగాలు స్టస్తంభింరచేసన సదంిగా ినడానిర మరియు షెల్్  స్టసథరంగా సదంిగా 

రండ ో

ానీయాలు/ఆరోగా  

ానీయాలు/సూప్

లు 

స్ర్టవ  చేయడానిర 

సదంిగా ఉంది 

తక్షణ మిక్ట్ /మిక్ట్  

చేయడానిర 

సదంిగా 

ఉడిరంచడానిర 

సదంిగా ఉంది 

షెల్్  స్టసథరంగా మాంస్ం 

ఉతే తతలు 

ాల ఉతే తతలు 

వేడి నిండింది 

అలేా హారం 

తృణధానాా లు 

ినడానిర సదంిగా 

ఉంది 

ిప్తే కొటాట ర్స 

థరమ ల్ద ోప్ాసెస్ 

చేయబడింది 

ాశ్ు రైజ్్ 

ాన క్ట్  

కాా న్ ్

భోజన రటోు 

మాంస్ం ఉతే తతలు 

Frozen 

ాల ఉతే తతలు 

చిర్సిం

డిs 

C
O

N
V

E
N

IE
N

C
E

 
F

O
O

D
S
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ఉండే ఆహారం. అధిక్ చొచుు క్యపోయే ర్వటు మరియు వివిధ్ రిటైల్ ాయింట్లలో విభినన  

ాా కేజంగ్ ఫార్యమ ట్లలో విస్తృత ప్ేణ సదంిగా ఉనన  వసుతవులను సులభంగా అందుబాటులో 

ఉంచడం వల,ో మునురటది మార్కక ట్లో ఆధిరతా ం చలాయిసుతంది మరియు అంచనా 

యుగం అంతటా ద్యని ఆధిరతాా నిన  కొనాగించాలని భావిసుతనాన ర్స. అదనంగా, క్స్టమర్ట 

అభిర్సచులు మరియు ప్ాధానా తలను రరిగణనలోర తీసుక్యని, ఘనీభవించిన ఆహార 

రద్యర్యథలను ప్రముఖ రరిప్శ్మ ఆట్గాళో్ళ విప్క్యి తార్స. ఉతతర భారతదేశ్ం ప్రధాన ర్యబడిగా 

నిలచింది 

ప్ాంతాల మధ్ా  భారతదేశ్ం యొక్క  ర్కడీ-టు-ఈట్ ఫుడ్ మార్కక ట్లో జనర్వట్ర్ట, ప్ాంతం 

వేగంగా అభివృది ి చందుతంది, ఫలతంగా జీవనశైల మెర్సగురడుతంది. అధిక్ ప్శామిక్ 

జనాభా కారణంగా తలస్రి పునరివ నియోగరరచదగిన ఆద్యయంలో పెర్సగుదల మరియు 

వలస్ద్యర్సల స్ంఖా  పెర్సగుదలతో ాటు అందుబాటులో ఉనన  ఉదోా గావకాశాలు ఉనాన యి. 

రరా వానంగా, ఈ కారకాలు అనుకూలమైన ఆహారం అవస్ర్యనిర ద్యరితీ తాయి, ఇది ినే 

ఆహార రద్యర్యథల యొక్క  ప్ాంతం యొక్క  విప్క్యాలను పెంచుతంది.. ఉతతర ప్ాంతంలో 

ఎక్యక వ డిమాండ్ ఢిల్ద ో మరియు NCR (జాతీయ ర్యజధాని ప్ాంతం) ప్ాంతం నుండి 

ఉదభ వించింది. NCR విభాగంలో, అనేక్ కార్యా లయాలు మరియు ఇతర వ్యణజా  కేంప్ద్యలు 

ఉనన ందున, గుర్యగవ్ మరియు నోయిడా ప్రధాన డిమాండ్ జనర్వట్రో్సగా ఉనాన యి. ఈ ప్ాంతం 

యొక్క  ప్రధాన కొనుగోలుద్యర్సలలో ప్శామిక్ జనాభా ఉంది. తయారీద్యర్సలు తమ రంప్తణీ నెట్

వర్టక ను విస్తరిసుతనాన ర్స, దూక్యడు మార్కక టంగ్ వా్య హాలను రూపొందిసుతనాన ర్స, ఆధునిక్ 

రిటైల్ అవుట్లెట్ల స్ంఖా ను పెంచుతనాన ర్స మరియు ఉతే ిత ఆఫర్టలలో ఆవిషక రణలు 

చేసుతనాన ర్స. ఫాస్ట ఫుడ్ రిటైల్ చైన్ యొక్క  వేగవంతమైన అభివృది ిభవిషా తతలో RTE యొక్క  

డిమాండ్ను ఖచిు తంగా పెంచుతంది. 

అిత 1.2 భారతదేశ్ం ఆహార మార్కక ట్ రరిమాణం, ప్ాంతాల వ్యరీగా, విలువ ప్రకారం ినడానిర 

సస్టదంిగా ఉంది -2013-2023F. 
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అధ్యయ యిం – 2 

క్రాసెసింగ్ మరియు మషినరీ 

 రరిచయిం 

RTE ఆహార్యల భప్దత కోస్ం అనిన  ఫుడ్ ప్ాసెసంగ్ రరిక్ర్యలను ఉరయోగించడం 

అతా వస్రం. ప్తండి కోస్ం మిక్్ రో్స, క్నేవ యరో్స, రండరో్స, డౌ కోస్ం డివైడరో్స, అలామ ర్యలు, 

ప్ూఫంగ్ కోస్ం రరిక్ర్యలు, ఓవెనోు, ాశ్ు రైజర్ట, హోమోజెనైజర్ట, రిటార్టట, బాటంోగ్ యూనిట్, 

రలే ర్ట, ఫలటరింగ్ యూనిట్, రోలరో్స, స్టసెైసో్రో్స, సఫటరో్స, ఇది శుప్భంగా, మంచి రిపేర్టలో మరియు 

ఉచితంగా ఉండాల. ాకా్ష ం యొక్క  ర్సజువు, తెరలు, మిర్ ంగ్ వ్యట్లు మొదలైనవి. ఎలుక్లు 

లేద్య కీట్కాలతో స్ంప్రదించండి. ఓవెన్ స్మయం మరియు ఉష్ణణ ప్గత నియంప్తణ, రిటార్టట, 

హీట్ ఎకే్ ఛ ంజర్ట. 

ఆహార రక్షణను నిరి్యరించడానిర శీతల్దక్రణ ప్రదేశ్ం ఖచిు తంగా క్టుటబడి ఉండాల. ఏదైనా 

రరిక్ర్యలను ఉరయోగించే ముందు, ద్యనిని శుప్భం చేయాల. వంట్ కోస్ం ఆవిరిని ఉతే ిత 

చేర రరిక్ర్యలు, వెంటలేషన్ మరియు యాంరనాన , రిటార్టట, ఓవెన్లు, ప్గిల్్  మరియు 

ప్ఫయా రో్స వంటవి అందించాల. రనిలో అధిక్ స్ంక్షేరణను నివ్యరించడానిర ఆోమేటక్ట 

ఆరేి వేయడం రరిక్రం ఆమోదించబడింది. ఇలా సౌక్ర్యా లు క్లే ంచక్పోతే సూక్షమ జీవులు 

దీని లోరల పెర్సగుతూనే ఉంటాయి. సేూ నోు, బీట్రో్స, క్పుే లు, ప్ేలు, గరిరలు మొదలైన 

ాప్తలను తయార్స చేసన తర్యవ త వ్యటని స్రఫర్య చేయాల. ఆహార భప్దత శుప్భరరిచే 

యంప్తం, వరిక ంగ్ ేబుల్లు, ాప్తలు, ఆహార స్ంరరక  ఉరరితలాల రరా వేక్షణ కోస్ం 

ఆహార వినియోగం కోస్ం వ్యట సూక్షమ జీవుల భప్దతను నిరి్యరించడానిర ప్క్మ వా వధిలో 

తీసుకోవ్యల. మొక్క  ప్రవేశ్ ద్యవ రం వదద ప్రమినాశ్క్/ ప్రమిస్ంహారక్ ఫుట్ బాత్ ఏర్యే టు చేయాల. 

RTEలో విస్తృత ప్ేణ కేట్గిరీలు ఉనన ందున, ప్రప్రయను మరియు ద్యని కోస్ం ఉరయోగించే 

మెకానియర్టలను వివరించడానిర రరిధి కూడా విస్తృతంగా ఉంటుంది. ఈ అధాా యం ప్రధాన 

2 విభాగాలక్య ఉరయోగించే ప్రప్రయ మరియు యంప్తాలు-ఘనీభవించిన ఆహార్యలు మరియు 

థరమ ల్ద ోప్ాసెస్ చేసన ఆహార్యలు. 

 

  

 రిటారిట్యింగ్ 
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సూక్షమ జీవుల భార్యనిన  తగి గంచడానిర ఉతే ితని వేడిర గురిచేర ప్రప్రయ, దళాలక్య ఆహార్యనిన  

స్రఫర్య చేయడానిర US మిలట్రీ ఈ చిరత్ లను కాా నలోో ఉరయోగించినరే ట నుండి 

అమలులో ఉంది. రట్టణీక్రణ మరియు వేగంగా పెరిగిన ఆహార్యనిన  ినడానిర సదంిగా ఉనన  

డిమాండ్ కారణంగా ఇది చివరి స్ంవత్ ర్యలోో భినన మైన కోణానిన  తీసుక్యంది. ఉతే ిత ప్ేణ 

రరంగా మార్సే లు ఉనన రే టకీ, ాా కేజంగ్ మరియు వివిధ్ మార్కక టంగ్ ాధ్నాలు, ప్రప్రయ 

యొక్క  ప్ాథమిక్ భావన అలాగే ఉంది. పొడిగించిన షెల్్  జీవితానిన  ాధించడానిర 

సూక్షమ జీవుల జనాభాను తగి గంచడానిర, హెరిమ టక్టగా మూసవునన  క్ంటైనర్టలో ఆహార్యనిన  వేడి 

చేయడానిర బహరగతం చేయడం. 

రిటార్క టడ్ ఉతే ిత రూరక్లే న స్మయంలో రరిగణంచవలసన ప్రధాన అంశాలు ఉతే ిత 

సూప్తీక్రణ, ప్రప్రయ, భప్దత మరియు నాణా త. అంజీర్ట 2.1 ాధారణ రిటార్టటను చూపుతంది. 
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 క్రాసెస్స ార్మమిత్తలు 

ఫగ్ 2.1 రిటార్టట 

ఈ థరమ ల్ ప్ాసెసంగ్ విషయంలో, ప్ాసెసంగ్ తపుే లు లేద్య తపుే డు లెక్క లు స్ంభావా  

ఆహార ప్రమాద్యనిర ద్యరితీయవచుు , కొనిన  లకా్ష  సూక్షమ జీవుల ఉనిర జీవ ప్రమాద్యనిర 

ద్యరితీయవచుు , ఇది మరణానిర కూడా ద్యరితీయవచుు . ఇది స్ంరషోటమైన ాంకేిక్త 

మరియు ఉతే ిత లక్షణాలను కొనాగించేట్పుే డు భప్దతక్య అతా ంత ముఖా మైనది. లకా్ష ం 

సూక్షమ జీవులను నాశ్నం చేయడానిర ఉతే ితని అధిక్ వేడి మరియు ఒితడితో కూడిన 

రరిసథతలక్య గురి చేయడం ద్యవ ర్య వ్యణజా రరంగా శుప్భమైన ఉతే ితని అందించడం. 

అతా ంత ఆందోళన క్లగించే జీవి స్టకోోస్త్సటడియం బోటులన్. ఇది ఒక్ వ్యయురహత, 

వ్యయువును ఏరే ర్సచుక్యనే బాా కీ టరియా, ఇది ప్ాణాంతక్మైన ఎక్ో టార్ న్ను ఉతే ిత 

చేసుతంది, ఇది వినియోగంలో ప్ాణాంతక్ం కూడా కావచుు . 

అదనంగా, ఈ ప్రప్రయ ఆహారంలో స్ంభావా ంగా ఉనన  ఏవైనా ఇతర చడిపోయే జీవులను 

నాశ్నం చేసుతంది/ప్రయారహతం చేసుతంది. ప్రప్రయ ఈ జీవులను నిప్షక యం చేయడానిర / 

నాశ్నం చేయడానిర రూపొందించబడినరే టకీ, నిరి దషట బాా కీ టరియా ప్రప్రయను తటుటక్యనే 

అవకాశాలు ఉనాన యి, కాబటట ఉతే ిత సురక్షితంగా ఉంటుంది కానీ తరే నిస్రిగా శుప్భమైనది 

కాదు.. 

క్మరి షయల్ స్టసెటరిలైజేషన్ అనేది ాధారణ రరిసథతలోో నిలవ  చేయబడినపుే డు చడిపోవడం 

మరియు ప్రజారోగా ం ర్కండింటకీ ప్ాముఖా త క్లగిన కొనిన  జీవులను నిప్షక యం చేయడం. 

స్టకోోస్త్సటడియం బోటులన్.అతా ంత ఉషణ నిరోధ్క్ జీవి. స్టకోోస్త్సటడియం సేో ర్యంజెస్క్య 

స్ంబంధించిన ఇతర జీవి. ఈ జీవులు క్యళ్ళు న చడిపోవడానిన  స్ృషటా తయి. 

ఈ జీవుల వల ో క్లగే ఇతర రకాల చడిపోవడం స్టఫోాట్ సోర్ట చడిపోవడం లేద్య థరోమ ఫలక్ట 

వ్యయురహతం, ఇది హైప్ోజన్ స్ల్ై ట్ వంట ఏ వ్యయువును ఉతే ిత చేయదు. ఏదైనా 
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థరోమ ఫలక్ట బాకీ టరియా యొక్క  బీజాంశ్ం ఈ ప్రప్రయను తటుటక్యని ఉంే, అది ాధారణ 

రరిసథతలోో ఎలాంట స్మస్ా ను స్ృషటంచదు.. కానీ ఎక్యక వ కాలం ాటు అధిక్ ఉష్ణణ ప్గతల 

ప్రంద ఉంచినట్యోితే, స్రికాని శీతల్దక్రణ లేద్య వేడి నిలవ  రరిసథతల కారణంగా ాడైపోయే 

అవకాశ్ం ఉంది. 

"F0" అనే రదం 250°F (121°C) వదద ఒక్ లోడ్ (ఉతే ిత)ర రంప్తణీ చేయబడిన s స్టసెటరిలైజేషన్ 

యొక్క  స్మానమైన నిమిష్టల స్ంఖా గా నిరవ చించబడింది. ఉద్యహరణక్య, ఒక్ చప్క్ం F0 

విలువ 12 క్లగి ఉంే, ఆ చప్క్ం యొక్క  స్టసెటరిలైజేషన్ ప్రభావం ప్రప్రయతో స్ంబంధ్ం 

లేక్యండా 250°F (121°C) వదద 12 నిమిష్టలక్య స్మానం 

చప్క్ంలో ఉరయోగించిన ఉష్ణణ ప్గత మరియు స్మయం. F0 అనేది రిటార్క టడ్ ప్పోడక్ట ట యొక్క  

ప్ాసెస్ డిజైన్లో ఉరయోగించబడే స్టరషోటమైన రర్యమిి. లకా్ష  జీవిని స్టకోోస్త్సటడియం బోటులన్

గా రరిగణసూత  ూరిత స్టసెటరిలైజేషన్ ాధించడానిర F0 విలువ 3(12D) అవస్రం. సురక్షితమైన 

రక్షంలో మేము భప్దతను నిరి్యరించడానిర ప్ారంభ విలువ క్ంే ర్కటటంపు అయిన 6 యొక్క  

F0 విలువను రరిగణ తాము. ఉతే ిత అవస్రమైన వ్యటని ాధించడానిర నిరి దషట స్మయం 

వరక్య నిరవ చించబడిన ఉష్ణణ ప్గతక్య బహరగతమవుతంది F0. 
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ఉషణ బదిల్ద ర్వటు మరియు ఎక్ో ే జర్ట స్మయానిన  ప్రభావితం చేర కారకాలు ప్రంది విధ్ంగా ఉనాన యి: 

 

 ప్రప్రయ రక్ం 

 ామప్గి రూరక్లే న 

 ాా కేజీ రరిమాణం మరియు ఆకారం 

 ఘన క్ంరంట్, సన గతి, క్ణాలు వంట ఉతే ిత లక్షణం 

 హెడ్రే స్ 

 

ఉషణ ప్ాణాంతక్ం మరియు ఉషణ బదిల్దర మధ్ా  ఉనన  స్ంబంధ్ం ఏమిట్ంే, అధిక్ ఉష్ణణ ప్గత, 

వేగంగా చంపే ర్వటు మరియు ఎక్ో ే జర్ట స్మయానిన  తగి గంచడం. ఉషణ బదిల్ద ప్రప్రయ ప్రస్రణ 

మరియు ఉషణప్రస్రణ క్లయిక్గా ఉంటుంది. వేడి చిరత్ లను మూలాా ంక్నం చేయడంలో, 

ర్కండు అంశాలు ఉనాన యి. మైప్కోబయోలాజక్ల్ వైపు ఉంది, దీనిలో నిరి దషట జీవి యొక్క  స్హనం 

ఏమిో మనం తెలుసుకోవ్యల. అవస్రమైన వేడి మొతతం ద్యని ద్యవ ర్య లెరక ంచబడుతంది. 

ఉతే ిత ఎంత వేడిని పొందుతందో చూడటానిర తయారీ వైపు ఈ లెరక ంచిన వేడి మొతాతనిన  

వరి తంరజేయడం. ర్కండింటనీ క్లరడం వల ోథరమ ల్ మెకానిజం లభిసుతంది. 

తారన ర్వటును నిర ణయించడానిర 2 కాలక్యా లేటవ్ రదతిలు ఉనాన యి- ఫార్సమ లా రదిి  

మరియు స్ంఖ్యా  రదిి . ఫార్సమ లా రదతిలు వేడి మరియు ప్ాణాంతక్ం ర్వటును 

నిర ణయించడానిర గణత సూప్తం మరియు ఉషణ వా్య ప్తత డేటాను ఉరయోగి తాయి. ఉతే ిత యొక్క  

ఉషణ బదిల్ద లక్షణాలను తెలుసుకోవడం, అవస్రమైన ఉష్ణణ ప్గతను స్ంఖ్యా  సూప్తం ద్యవ ర్య 

లెరక ంచవచుు . 

మేము ప్ాణాంతక్ విలువను తెలుసుక్యనన  తర్యవ త, ప్ధువీక్రణను నిరి్యరించడానిర వ్యస్తవ 

ప్రప్రయ రరిసథతలను ఉరయోగించి థరమ ల్ ప్ాసెసంగ్ ా ర్యమితలను కొలవ్యల. వేడి చిరత్  

యొక్క  ార్యమితలు తది ఉతే ిత యొక్క  నాణా తను నేర్సగా ప్రభావితం చే తాయి. తగిన 

స్మయం/ఉష్ణణ ప్గత దృష్టటంతాల రరిమితలోో ప్రప్రయ, ఉతే ిత మరియు ాా కేజంగ్ ద్యవ ర్య 

ఉతే ితని ఆప్తటమైజ్ చేయడానిర భారీ స్ంభావా త ఉంది. థరోమ క్పుల్లను ఉరయోగించి 

ఉష్ణణ ప్గతను నిరి్యరించడం లేద్య సూక్షమ జీవుల బీజాంశ్ గణనల ప్ధువీక్రణ. వేడి అనేక్ నాణా త 

వేరియబుల్్ ను నాశ్నం చేసుతంది కాబటట, నాణా త కోణం నుండి, బహరగతమయాే  స్మయానిన  

తగి గంచడం అరమిే. అి శీతలమైన స్ట థ నం రర్స్ /క్ంటైనర్టలో ఉనన  ప్రదేశ్ం, ఇది నెమమ దిగా 

వేడి చేర స్ట థ నం. ఇది ఉషణ బదిల్ద మోడ్తో విభేదిసుతంది. ప్రస్రణ వేడిచేసన ఉతే తతల కోస్ం 

అతా ంత శీతలమైన స్ట థ నం ాధారణంగా క్ంటైనర్ట రర్స్  మధ్ా లో ఉంటుంది. ఉషణప్రస్రణ 

ద్యవ ర్య ాధారణంగా వేడి చేయబడిన ఉతే తతలు, అి శీతలమైన స్ట థ నం 
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క్ంటైనర్ట దిగువన చాలా స్ందర్యభ లలో ఉషణ బదిల్ద యొక్క  మిప్శ్మ మోడ్ ఉంటుంది, దీనిలో 

మనం థరోమ క్పుల్్  ఉరయోగించి వివిధ్ ప్ట్యల్్  ద్యవ ర్య అతా ంత శీతల బిందువును 

గురితంచాల.. 

 రిటార్ట్య ర్క్నలు 

రిటార్టట్  ప్రప్రయలు ఆవిరి ఆధారితమైనవి మరియు విస్తృతంగా ఉరయోగించబడే 4 రకాల 

రిటార్టట ప్రప్రయలు ఉనాన యి. ఆవిరిని ఉరయోగించడం ప్రతా క్ష రూరంలో (స్ంతృరత ఆవిరి) 

లేద్య రరోక్ష రూరంలో (ఆవిరి ద్యవ ర్య వేడి చేయబడిన నీర్స) ఉంటుంది. వివిధ్ రకాల రిటార్టటలు 

ప్రంద వివరించబడ్ాయి. 

 సింత్ృరు ఆవిరి రిటార్ట్య క్రరక్రకియ-డైరెక్ ట్య స్టస్ట్యమ్ హీటింగ్ 

స్రళమైన డిజైన్, ఆరర్వషన్ మరియు తక్యక వ మూలధ్న పెటుటబడితో ఇది పుర్యతన ఆవిరి 

రిటార్టట రక్ం. రరిమిత మూలధ్న బడ్జటె్ను క్లగి ఉనన  మరియు తయార్సగా ఉనన  

ఉతే తతలతో వా వహరించే వా క్యతలక్య ఇది మంచి ఎంప్తక్. లాభాలు మరియు నష్టటలు ేబుల్ 

2.1లో వివరించబడ్ాయి 

ేబుల్ 2.1 స్ంతృరత ఆవిరి రిటార్టట యొక్క  లాభాలు మరియు నష్టటలు. 
 

క్రోస్స క్రరతికూలత్లు 

తక్యక వ మూలధ్న పెటుటబడి, ముఖా ంగా 

కారబ న్ స్ట టల్ రిటార్టట్  

వెంటంగ్ చాలా ఆవిరిని ఉరయోగిసుతంది 

మరియు అది కాదు 

ఆరి థక్ దశ్. చాలా శ్ర తని వినియోగిసుతంది. 

మానవీయంగా ఆరర్వట్ చేయడం సులభం 
వంగనిది - ాధారణంగా ప్ాసెసంగ్క్య 

రరిమితం చేయబడింది 

డబాబ లు వంట భారీ సైడ్వ్యల్ క్ంటైనర్ట

లు. 

చాలా తయార్సగా ఉనన  ఉతే ితని ప్ాసెస్ 

చేయగలదు 

చాలా పెళ్ళసుగా ఉండే క్ంటైనర్టలను 

ప్ాసెస్ చేయడం ాధా్ ం కాదు 

రర్స్ లు, స్ట ో సటక్ట ీాలు మరియు స్ట ో సటక్ట 

జార్ట వంట 
 

 నీట ఇమా ర్ షన్ రిటార్ట్య (స్టస్తట్య టక్ మరియు రోరరీ) 

నీట ఇమమ ర షన్ ప్రప్రయ అనేది ఉతే ితని ప్రమిరహతం చేయడానిర ఓవర్టప్పెజర్ట ప్రప్రయను 

ఉరయోగించే అతా ంత ా ధారణంగా ఆమోదించబడిన రదిి . నీట ఇమమ ర షన్ రదిి  స్ంతృరత 

ఆవిరి ప్రప్రయ వలె ఉంటుంది, దీనిలో ఉతే ిత ూరితగా ఏదైనా శీతల్దక్రణ గాల నుండి వేర్స 



PMFME – Ready to Eat Products 

17 | P a g 
e 

 

 

చేయబడుతంది మరియు ఉతే ిత ూరితగా నీటలో మునిగిపోతంది. ఈ ప్రప్రయలో గాలని 

రిటార్టటలోర ప్రవేశ్పెట్టవచుు . గాల రరిచయం చేయబడింది అధిక్ ఒితడిని అందించడానిర 

నీట పైన. కొనిన  స్ందర్యభ లోో, గాలని ఆవిరిలోర ప్రవేశ్పెడతార్స, అది గాలని వేడి చేసుతంది. 

వేడిచేసన గాల నీట ప్రవ్యహానిర ఆందోళనను అందిసుతంది మరియు ప్రప్రయ లోడ్ను ఒితడి 

చేసుతంది. ఇది ఆరర్వషన్లో అనువైనది మరియు చాలా క్ంటైనర్టలను నిరవ హంచగలదు కానీ 

అనిన  పెళ్ళసుగా ఉండే క్ంటైనర్టలను కాదు. లాభాలు మరియు నష్టటలు ేబుల్ 2.2లో 

వివరించబడ్ాయి. 
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ేబుల్ 2.2 నీట ఇమమ ర షన్ రిటార్టట యొక్క  లాభాలు మరియు నష్టటలు. 

 

క్రోస్స క్రరతికూలత్లు 

కారబ న్ స్ట టల్ ాప్తలను 

ఉరయోగించుకోవచుు . అయితే అందరికీ 

స్టసెటయిన్లెస్ స్ట టల్ ఉరయోగించడం 

మంచిది అధిక్ ఒితడి ప్రప్రయలు. 

అధిక్ మూలధ్న పెటుటబడి - డబుల్ (ప్తగ్గ గ-

బాా క్ట స్టసెై టల్ కాని్ గర్వషన్) టాా ంక్ట సస్ట్  

ఉరయోగించినట్యోితే. 

స్ట ర్ో బుల్ - వ్యస్తవంగా అనిన  రకాల 

ప్ాసెస్ చేయవచుు  క్ంటైనరో్స 

మానవీయంగా రనిచేయడం వ్యస్తవంగా 

అాధా్ ం, పైప్తంగ్ యొక్క  స్ంరషోటత 

ఇవవ బడింది. 

ూరిత నీట ఇమమ ర షన్ ప్రప్రయలో లోడ్ 

యొక్క  తేలక్ కారణంగా రోట్రీ ప్రప్రయల 

కోస్ం అదుభ తమైన అప్తకోేషన్. 

రోట్రీ ప్రప్రయలతో కూడిన యంప్తాలక్య 

గణనీయంగా ఎక్యక వ నిరవ హణ స్మయం 

మరియు డబుబ  అవస్రం. 

ాక్షిక్ ఇమమ ర షన్ ప్రప్రయ కోస్ం 

అందించవచుు  రోట్రీ కాని్ గర్వషన్తో. 

 

మరింత రోట్రీ ప్రప్రయల కోస్ం ఉతతమ 

అప్తకోేషన్ 10 RPMల క్ంే. 

 

స్టసెటరిలైజేషన్ తర్యవ త ప్ాసెస్ వ్యట్ర్టని 

కాా రు ర్ట చేయడం ద్యవ ర్య స్టసోటర్వజీ టాా ంక్ట శ్ర త 

పొదుపును అనుమిసుతంది - ముఖా ంగా 

ఎనరీ ెరవింగ్్  మోడ్లో 

 

 
 

 

అిత 2.2 నీట ఇమమ ర షన్ రిటార్టట 
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 వారర్ క్రరప  రిటార్ట్య (స్టస్తట్య టక్ మరియు రోరరీ) 

నీట ఇమమ ర షన్ వలె, వ్యట్ర్ట ప్రే  రదిి  కూడా అధిక్ పీడన ాంకేిక్త, ఉతే ిత గాల ఓవర్ట 

ప్పెజర్ట ప్రభావ్యనిర గురికావడం మినహా. ఇది స్ంతృరత ఆవిరి యొక్క  రదిి  వలె ఉంటుంది, 

దీనిలో లోడ్ యొక్టక్ మధ్ా భాగానిన  కొేట చోదక్ శ్ర త ఆవిరి మరియు స్టసెటరిలైజేషన్ ప్రప్రయలో 

ఆవిరిలోర గాలని ప్రవేశ్పెటటనందున ద్యనిర భినన ంగా ఉంటుంది. క్ంటైనర్ట లేద్య రర్స్  

యొక్క  ఏదైనా వైక్లాా నిన  నివ్యరించడానిర రిటార్టటలో గాల లేద్య ఆవిరిని ప్రవేశ్పెట్టడం ద్యవ ర్య 

ఓవర్టప్పెజర్ట అందించబడుతంది. ప్రే  నాజల్లు ఆవిరిని ఆవిరి చే తాయి మరియు గాల 

యొక్క  ఇను్ లేటంగ్ ప్రభావ్యలను ఎదురోక వడానిర ఆవిరిని గాలతో మిళ్ళతం చే తాయి. కొనిన  

వ్యట్ర్ట ప్రే  రిటార్టటలు రోట్రీ రూరంలో కూడా వ తాయి. రిటార్టట అనువైనది మరియు కాా బ్ చాలా 

ాా కేజంగ్ రకాలను నిరవ హసుతంది కానీ అనిన  పెళ్ళసుగా ఉండే క్ంటైనర్టలను కాదు. లాభాలు 

మరియు నష్టటలు ేబుల్లో వివరించబడ్ాయి. 

ేబుల్ 2.3 వ్యట్ర్ట ప్రే  రిటార్టట యొక్క  లాభాలు మరియు నష్టటలు. 

 

క్రోస్స క్రరతికూలత్లు 

ాధారణంగా, తక్యక వ మూలధ్న 

పెటుటబడి - ఇతర రకాల అధిక్ ఒితడితో 

పోలరత అని ిప్తే కొడతాడు 

రోట్రీ ప్రప్రయలక్య ాధారణంగా మంచి 

ఎంప్తక్ కాదు - ప్రతేా రంచి మించిన వ్యటర 

10 RPMలు 

స్ట ర్ో బుల్ - వ్యస్తవంగా అనిన  రకాల 

క్ంటైనర్టలను ప్ాసెస్ చేయగలదు 

రోట్రీ ప్రప్రయలతో కూడిన యంప్తాలు 

అవస్రం 

గణనీయంగా ఎక్యక వ నిరవ హణ స్మయం 

మరియు డబుబ . 

శ్ర త ామస్టర థా ం - ప్రమిరహతం చేర నీర్స 

మరియు శీతల్దక్రణ నీర్స ర్కండింటనీ 

ిరిగి ప్రారం చేయడానిర ఉషణ 

వినిమాయక్ం మరియు రంపును 

ఉరయోగిసుతంది. 

అధిక్ RPM రోట్రీ ప్రప్రయల కోస్ం క్్ 

అప్ స్మయాలు ాధారణంగా ఎక్యక వ. 

స్టసెటరిలైజంగ్ / శీతల్దక్రణ నీటని తదురరి 

ప్రప్రయ కోస్ం రాయన చిరత్  లేక్యండా 

ిరిగి ఉరయోగించవచుు . 

రరోక్ష శీతల్దక్రణ (ఉషణ వినిమాయక్ం 

ద్యవ ర్య) మరియు ప్రే  కూలంగ్ 

ఉరయోగించే గటట ాా క్ట చేయబడిన 

ఉతే ిత కారణంగా శీతల్దక్రణ స్మయం 

పొడిగించబడవచుు .. 

స్టసోటర్వజ్ టాా ంక్టతో కాని్ గర్ట చేసనపుే డు - 

స్టసోటర్వజీ టాా ంక్ట ద్యవ ర్య శ్ర తని ఆద్య చేసుతంది 

స్టసెటరిలైజేషన్ తర్యవ త నీటని 

స్ంప్గహంచడం. 
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ఫగ్ 2.3 వ్యట్ర్ట ప్రే  రిటార్టట 

 

 స్టస్ట్యమ్ ఎయిర్ రిటార్ట్య (స్టస్తట్య టక్ మరియు రోరరీ) 

నీట ఇమమ ర షన్ వలె, ఆవిరి-గాల ప్రప్రయ అనేది అధిక్ పీడన ప్రప్రయ, ఉతే ిత గాల ఓవర్ట 

ప్పెజర్ట ప్రభావ్యనిర గురికావడం మినహా. వా వస్థలో చలనోి మచు లను నివ్యరించడానిర గాలతో 

ఆవిరిని స్మతలా ం చేయడానిర ఒక్ పెదద ఫాా న్ చోదక్ శ్ర తగా ఉరయోగించబడుతంది, 

ఎందుక్ంే అధిక్ పీడన గాల ఆవిరితో రిటార్టటలోర ప్రవేశసుతంది మరియు ఆవిరి మాప్తమే వేడి 

చేర మాధ్ా మం. వేడిచేసన ఆవిరి-గాల మిప్శ్మానిన  రిటార్టట లోడ్ మధ్ా లోర మళ్ళంోచడానిర, 

ఫాా న్ రిటార్టటలోని అడ్ురడే అమరిక్తో క్లప్త ఉరయోగించబడుతంది. ఇది చాలా అనువైనది. 

లాభాలు మరియు నష్టటలు ేబుల్లో వివరించబడ్ాయి. 

ేబుల్ 2.4 ఆవిరి గాల రిటార్టట యొక్క  లాభాలు మరియు నష్టటలు. 
 

క్రోస్స Cons 

ాధారణంగా, మితమైన మూలధ్న 

పెటుటబడి - నీట ఇమమ ర షన్ రిటార్టటలతో 

పోలరత 

అధిక్-RPM కోస్ం ాధారణంగా మంచి 

ఎంప్తక్ కాదు 

రోట్రీ ప్రప్రయలు - ముఖా ంగా 15 

RPMలను మించిన వ్యటర 

స్ట ర్ో బుల్ - వ్యస్తవంగా అనిన  రకాల 

క్ంటైనర్టలను ప్ాసెస్ చేయగలదు 

రోట్రీ ప్రప్రయలతో కూడిన యంప్తాలక్య 

గణనీయంగా ఎక్యక వ నిరవ హణ స్మయం 

మరియు డబుబ  అవస్రం. 

శ్ర త ామరథా ం - బలవంతంగా ఉషణప్రస్రణ 

కోస్ం ఫాా న్ని వినియోగిసుతంది. 

ఫాా న్ అనేది క్దిలే భాగం, ఇది స్ట ట్ -

ఎయిర్ట ప్రప్రయక్య ప్రతాే క్మైన రిటార్టట 

యొక్క  స్ంరషోటత / నిరవ హణక్య 

జోడించబడుతంది.. 

ఫాా న్ అదనంగా కాక్యండా, ది 

యంప్తం ాధారణంగా స్రళమైన డిజైన్ 

మరియు నిరవ హంచడానిర సులభమైన 

ప్రప్రయ. 
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ఫగ్ 2.4 స్ట ట్  ఎయిర్ట రిటార్టట 

 రిటారిట్యింగ్లో ద్శలు 

 వ్యట్ర్ట ఫల్-ఇది భినన ంగా ఉంటుంది మరియు రిటార్టట రకానిన  బటట ఐచిఛ క్ దశ్. రిటార్టట 

దిగువన నీర్స నిండి ఉంటుంది, కావలసన ఉష్ణణ ప్గత వచేు  వరక్య రీస్ర్సక ా లేషన్ కోస్ం 

ఉరయోగించబడుతంది. 

 క్్ అప్-ఇది ప్రప్రయ యొక్క  మొదట దశ్, సెట్ చేయబడిన లకా్ష  ార్యమితలు 

చరా లోర వచిు నపుే డు మరియు నిరీ ణత స్మయంలోనే లకా్ష్య నిన  క్యక్ట రంప్ని 

ాధించడానిర నిర్వ దశంచబడినపుే డు. సెట్ ార్యమితలు చేర్సకోక్పోతే వచేు  

స్మయం ఎక్యక వగా ఉంటుంది మరియు ప్రప్రయ ఆలస్ా ం అవుతంది 

 వంట్ స్మయం-ఈ దశ్లో ఇతర సెట్ షరతలతో రూపొందించిన స్మయ-తాతాక ల 

క్లయిక్లో ఉతే ితని స్టసెటరిలైజ్ చేయడం ఉంటుంది. లకా్ష్య నిన  ాధించడానిర ఉతే ిత 

నిరి దషట ఉష్ణణ ప్గత-స్మయం వంట షరతలక్య లోబడి ఉంటుంది F0. 

 ఉతే ితని రరిస్ర ఉష్ణణ ప్గతక్య తీసుక్యర్యవడానిర, వంట్ దశ్ తర్యవ త కూల్-

ప్క్మబదమిైన శీతల్దక్రణ అందించబడుతంది. శీతల్దక్రణ నీర్స మరియు ఒితడిని 

తగి గంచడం ద్యవ ర్య ప్క్మంగా శీతల్దక్రణ అందించబడుతంది. ఉతే ిత యొక్క  

ాా కేజంగ్ మరియు ఇతర భౌిక్-రాయన లక్షణాలక్య అంతర్యయం క్లగించే 

ఉతే ిత ఆక్సమ క్ ష్టక్టక్య గురికాక్యండా ఇది నిరి్యరిసుతంది. ఉతే ిత ఉష్ణణ ప్గతను రరిస్ర 

ఉష్ణణ ప్గతక్య తీసుక్యరండి, థరోమ ఫలక్ట చడిపోయే అవకాశ్ం లేదని కూడా నిరి్యరిసుతంది. 

 ప్రప్రయ రూరక్లే నలో సెట్ స్ట థ యిర స్ంబంధించి ప్రప్రయ ముగిర స్మయానిర 

ప్డ్జయిన్-నీర్స ార్సతంది 

 హీ్ ెనెక్రేషన్ 

ఉతే ిత యొక్క  వేడి మరియు శీతల్దక్రణ ర్వటును నిర ణయించడానిర, సురక్షితమైన థరమ ల్ 

ప్రప్రయను నిరి్యరించడానిర మరియు స్ంభవించిన విచలనాలను అంచనా వేయడానిర వేడి 

వా్య ప్తత ఉరయోగించబడుతంది. దీని ద్యవ ర్య F0 విలువలు, ఉష్ణణ ప్గత, స్మయం, పీడనం, 

శీతల్దక్రణ స్మయం మొదలైన వ్యటతో స్హా ప్రప్రయ రూరక్లే నక్య స్ంబంధించి వివిధ్ 

ప్ధువీక్రణలు చేయవచుు . ఉషణ బదిల్ద ర్వటు డేటాను రక్రించడానిర మరియు కోల్ ్ాయింట్

ను గురితంచడానిర థరోమ క్పుల్్  ఉరయోగించబడతాయి. 
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ాా క్ట చేయబడిన ఉతే ిత. ప్రప్రయను రూపొందించడానిర వివిధ్ ప్ట్యల్్  అమలు 

చేయబడతాయి. ఉషణ బదిల్ద ర్వటును ప్రభావితం చేర అనేక్ అంశాలు ఉనాన యి మరియు HP 

అధ్ా యనాలను నిరవ హంచేట్పుే డు రరిగణంచాల్ న అవస్రం ఉంది. అవి ఈ ప్రంది 

విధ్ంగా ఉనాన యి: 

 ఉత్ప తిు: బర్సవు, సూప్తీక్రణ, తయారీ ప్రప్రయ, ూరిత బర్సవు, ఘన మరియు ప్దవ 

నిషే ిత, స్టసథరతవ ం, భౌిక్-రాయన ార్యమితలు. 

 • ాయ కేజింగ్ ర్కిం: క్ంటైనర్ట లేద్య రర్స్  తయార్స చేయబడిన రద్యరథం, ఓరియంేషన్, 

మందం, హెడ్రే స్, రరిమాణం మరియు రరిమాణం, 

 • పూరిించే విధ్యనిం: రంప్ను ూరించండి, ూరించండి మరియు నిక్ర బర్సవు, హీట్ రే స్ 

 • స్లిింగ్: స్రైన ీలంగ్, డి ఎయిర్వషన్, వ్యకాూ ్. 

 • రిటార్ట్య: రిటార్టట మరియు ఆరర్వషన్ రదిి  యొక్క  రక్ం, స్మయం అప్ క్్ అప్, ప్ే ర్యా రంగ్ 

సస్ట్ ్  

 

HP అధ్ా యనాల నుండి డేటా థరోమ క్పుల్్  మరియు రూపొందించిన ాఫ్టటవేర్ట 

ద్యవ ర్య పొందబడుతంది. వివిధ్ దశ్లు అంజీర్ట 2.5లో చూరబడ్ాయి. 

 

 అిత 2.5 రిటారిటంగ్ యొక్క  వివిధ్ దశ్లు 

ఫగ్ 2.6 రిటార్క టడ్ ప్పోడక్ట ట యొక్క  వ్యస్తవ సైరల్ ప్గాఫ్ట

ప్పోబ్్  

ఉరయోగిం

చి ఉతే ిత 

Retort 
temp 

రిటార్టటలో ప్పోబ్

లను 

ఉరయోగించి 

వేర్వవ ర్స రర్్స ల 

ల విలువ 



PMFME – Ready to Eat Products 

23 | P a g 
e 

 

 

 రిటార్ట్య క్రరక్రకియ యొకక  స్టలో చార్ట్య 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ఫగ్ 2.7 రిటార్టట ప్ాసెస్ చేయబడిన ఉతే ిత యొక్క  స్టలో చార్టట 

ఇంకా్య బేషన్ 

.కేసులు/మాస్టర్ట కార టన్

లో సెక్ండరీ ాా రంగ్ 

నొక్క డం, 

రలెటోైజేషన్ 

మరియు 

డిాే చ్ 

ముడి రద్యర థం ీవ క్రించడం 

క్డగడం మరియు 

ప్క్మబదీకి్రించడం 

R.M యొక్క  

ముందసుత తయారీ 

మరియు తూక్ం 

క్సటల్్ లో ఉతే ితని 

వంట్ చేయడం లేద్య 

తయార్స చేయడం 

నాణా త తనిఖీ .అన్

లోడ్ చేయడం 

మరియు ాా రంగ్ 

కోస్ం బదిల్ద చేయడం రర్స్ లు/క్ంర

యినరలోో 

నింరడం మరియు 

ీలంగ్ చేయడం ముందసుత బర్సవు చక్ట 

మరియు ప్ేలలో 

రర్స్ ల ర్యా రంగ్ 

మరియు రిటార్టటలో లోడ్ 

చేయడం రూపొందించిన 

స్మయ-తాతాక లక్ 

వదద ఉతే ితని ిరిగి 

పొందడం 
అన్లోడ్ చేయడం, 

స్త్డైయింగ్ క్నేవ యర్ట 

ద్యవ ర్య రర్స్ లను 

ాస్ చేయడం 

మెట్ల్ 

డిరక్ టర్ట/ఎక్్ట -ర్వ 

గుండా 

వెళ్ళతంది 
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 సింత్ 

ఆహారం మరియు ానీయాల స్టసెటరిలైజేషన్లో రిటార్టట యంప్తాలు విస్తృతంగా 

ఉరయోగించబడుతనాన యి. స్టసెటరిలైజేషన్ అనేది బాా కీ టరియా, వైరస్లు, శల్దంప్ధాలు, ఏక్క్ణ 

జీవుల వంట సూక్షమ జీవుల కాలుషా్ట నిన  నిరోధించే ప్రప్రయ. ఆహార స్టసెటరిలైజేషన్ కోస్ం రిటార్టట 

సస్ట్  ఉరయోగించబడుతంది, దీనిని వడపోత, విరరణం, రాయనాలు మరియు వేడి 

చేయడం వంట వివిధ్ రదతిల ద్యవ ర్య ాధించవచుు . ఆహార మరియు ానీయాల 

రరిప్శ్మలో, శీతల్దక్రణ అవస్రం లేని షెల్్ -స్టరటబుల్ వసుతవులను తయార్స చేయడానిర 

రిటార్టట సస్ట్  అసెప్తటక్ట ాా కేజంగ్ కోస్ం ఉరయోగించబడుతంది. స్టసెటరిలైజేషన్ ప్రప్రయ 

కారణంగా, రిటార్టట సస్ట్  స్మరథవంతమైన షెల్్  స్టసథరతావ నిన  అందిసుతంది. రిటార్టట మెషన్ 

వంట్ చేర స్మయానిన  తగి గంచింది, ఫలతంగా శ్ర త ఆద్య అవుతంది మరియు ఆహార నషటం 

తగుగతంది. 

రిటార్టట సస్ట్ లో ఉష్ణణ ప్గత మరియు ఉతే ిత ర్కండింటనీ నియంప్ించాల్ న అవస్రం రిటార్టట 

రకాన లజీలో అభివృది ిద్యవ ర్య పెరిగింది. ఆహార ఉతే తతలు ఈ ప్రప్రయ ద్యవ ర్య మెట్ల్ 

డబాబ లు లేద్య రర్స్ లలో ాా క్ట చేయబడతాయి మరియు అధిక్ ఉష్ణణ ప్గతలక్య వేడి 

చేయబడతాయి, ప్రమిరహతం చేయబడతాయి మరియు వినియోగం కోస్ం సురక్షితంగా 

ఉంచబడతాయి. ఇది కూరగాయలు, పౌస్త్ల్దట, మాంస్ం మొదలైన వ్యట ప్ాసెసంగ్ సౌక్ర్యా లలో 

విస్తృతంగా ఉరయోగించబడుతంది. 

 రరిధి 

ఆహార ప్ాసెసంగ్లో పురోగతలు మరియు స్టసెటరిలైజేషన్ ప్రప్రయలో మెర్సగుదలలు రిటార్టటల 

కోస్ం డిమాండ్ను అంచనా వేసంది .ఆహారం ద్యవ ర్య పుటుటక్తో వచేు  అనారోగా ం గురించి 

పెర్సగుతనన  అవగాహన మరియు అదే ప్రబలమైన స్ంఘట్నలు కూడా స్త్డైవ్పై ప్రభావం 

చూపుతాయి. ప్రధాన స్త్డైవింగ్ దేశాలు చైనా మరియు భారతదేశ్ంతో ాటు జాన్తో ాటు 

స్టసెటరిలైజ్్ ఫుడ్ మార్కక ట్ను ఇరే టకే స్ట థ ప్తంచాయి. చైనా, ఇండియా, ఆస్త్రటలయా మరియు 

నా్య జలాండ్ వంట దేశాలోో పెర్సగుతనన  జనాభా మరియు తలస్రి ఆద్యయం కారణంగా 

వీటర డిమాండ్ పెర్సగుతందని అంచనా.. 

JBT క్ంపెనీ, Ventilex, Surdry SL, Cosmed Group, Steriflow, Allpax Products, LLC, Systec Gmbh, 

Hisaka Works, Ltd, De Lama SPA, Henan Dafu Mechanical Import and Export Co.Ltd, KM Grand, 

Lagarde వంట వ్యర్స రనిచేసుతనాన ర్స. రిటార్టట మెషన్ ఇండస్త్ీట. అనేక్ మంది స్ట థ నిక్ మరియు 

అస్ంఘటత ఆట్గాళ్ళు  రిటార్టట మెషన్ మార్కక ట్క్య స్హక్రి తా రని అంచనా వేయబడింది. 
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అధ్యయ యిం – 3 

ాయ కేజింగ్ 

 రరిచయిం 

ాా కేజంగ్ అనేది కాలుషా ం నుండి రక్షించడానిర, షెల్్ -జీవితానిన  మెర్సగురరచడానిర, 

వినియోగద్యర్స, నిలవ  మరియు రవ్యణా ద్యవ ర్య క్మాూ నికేట్ చేయడానిర రక్షణ ర్వరర్ట లేద్య 

క్ంటైనర్టను సూచిసుతంది, ఇది భౌిక్ వంట ాధారణ రక్షణక్య స్హాయరడుతంది.: 

 క్లగి 

 తెలయజేయడం/అమమ డం 

 రక్షించడం/నిలవ  చేయడం 

 రవ్యణా 

 

ద్యని ఉరయోగ ప్ాంతాల ఆధారంగా, ాా కేజంగ్ ప్రంది విధ్ంగా వరీ గక్రించబడింది: 

 

a) క్రాథమిక ాయ కేజింగ్ లేదా రల్్  ాయ కేజింగ్ - ఇది తది క్స్టమర్టక్య తెలసనటోుగా, 

ఉతే ితని క్వర్ట చేర ాా కేజంగ్. రల్్  యూనిట్ను ూరిత చేయడానిర అవస్రమైన 

ఉతే ిత మరియు ాా కేజంగ్లోని ఇతర భాగాలు (అనగా మూత, లేబుల్)తో ప్రతా క్ష 

స్ంబంధ్ంలో ఉనన  ాా కేజంగ్ ఇందులో ఉంటుంది. 

b) సెకిండరీ ాయ కేజింగ్ లేదా క్రూప్ ాయ కేజింగ్ -ాా కేజంగ్ అనేది శీప్ఘ రవ్యణా కోస్ం 

అమమ కాల సెటటంగ్లో అమమ కాల యూనిట్లను క్లప్త ఉంచడానిర 

ఉరయోగించబడుతంది. ఈ రదిి ని క్స్టమర్టక్య విప్క్యించే వసుతవులను బండిల్ 

చేయడం ద్యవ ర్య నిరవ హంచవచుు  (అనగా ప్షంక్ట ఫల్మ  ర్యా ప్ మరియు ముడతలు 

పెటటన కార్టబ్ోర్ట ్పెరట). 

c) త్ృతీయ ాయ కేజింగ్ లేదా ర్వాణా ాయ కేజింగ్- ాా కేజంగ్/డ్జలవరీ స్మయంలో 

భౌిక్ హానిని నివ్యరించేందుక్య (అనగా ముడతలు పెటటన కార్టబ్ోర్ట ్ పెరట) రల్్  

యూనిటోు లేద్య సెక్ండరీ ాా కేజంగ్ను సులభంగా రవ్యణా చేయడం/బటావ డా 

చేయడం కోస్ం ఉరయోగించబడుతంది.). 

d) యూని్ లోడ్ - అనేది ఒక్ద్యనితో ఒక్ట లోడ్ చేయడం/అన్లోడ్ చేర ప్రప్రయల 

కోస్ం ఒక్ట క్ంే ఎక్యక వ డిస్త్సటబాూ షన్ బాక్ట్ లను క్లగి ఉండే ాా కేజంగ్ వర గం 
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(అనగా, ాా లెట్లో స్త్సెటచ్ ఫల్మ తో ిరిగి ాా క్ట చేయబడిన యూనిట్). ద్యని లక్షణాలతో 

ాటు, ఒక్ ాా కేజీ ద్యని ర్యక్ యొక్క  పేర్క నన  ాయింట్ ద్యవ ర్య కూడా 

వరీ గక్రించబడుతంది. 

ాా కేజ్్ క్నీవ నియన్్  ఫుడ్ ప్పొడక్ట ట్  సెకాటర్ట భారతదేశ్ంలోని 250 మిలయన ో బలమైన 

మధ్ా తరగి యొక్క  గొరే  స్ంభావా తపై దృషట పెట్టడం ప్ారంభించింది. కానీ పెర్సగుతనన  

రట్టణీక్రణ కారణంగా డిమాండ్ మంచి వేగంతో పెరిగింది 

, అభివృది ి చందుతనన  ఆహార ప్ాధానా తలు మరియు అభివృది ి ప్రయతాన ల ద్యవ ర్య 

నొక్క డానిర తగినంత వినియోగద్యర్స స్ంభావా త ఉంది. 

ఆహార ాంకేిక్త మరియు ాా కేజంగ్ రకాన లజీలో పురోగి ఈ వసుతవుల షెల్్ -జీవితానిన  

పొడిగించడానిర అనుమించింది. ఏ ాా కేజంగ్, మెటీరియల్ని ఉరయోగించాలో నిర ణయించే 

ముందు, ఉతే ిత యొక్క  ాా కేజంగ్ సేె సఫకేషన్లను గురితంచాల, అనగా ఉతే ిత క్షీణతక్య 

కారణమయేా  ప్రమాద్యలు మరియు ాా క్ట చేయబడిన ఉతే ిత ద్యని షెల్్ -లైఫ్టలో 

బహరగతమయాే  రరిసథతలు. కొనిన  ముఖా మైన ాా కేజంగ్ కారకాలు హైలైట్ చేయబడ్ాయి, 

ఇది ాా కేజంగ్ మెటీరియల్్  ఎంప్తక్ కోస్ం ఎంప్తక్ ప్రమాణాలను ప్రభావితం చేసుతంది. 
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ఉతే ిత యొక్క  లక్షణాలు: 

 

 ఆహార రక్ం మరియు ద్యని నిర్యమ ణం, తేమ, కొవువ , ప్పోటీన్, ర్సచి మొదలైనవి. 

 ఉతే ిత రూరం మరియు ఆకారం-మృదువైన, ాధారణ, స్ప్క్మంగా, రదునైన అంచులు 

మొదలైనవి. 

 సు్ ట్మైన, పెళ్ళసు, జగట్ మొదలైనవి. రద్యరథం యొక్క  నాణా త 

 జలవిేషోణ, ఆకీ్ క్రణ మరియు ఎంజైమాటక్ట ప్రిచరా ల వంట రాయన ప్రిచరా ల వల ో

మైప్కోబయోలాజక్ల్ చడిపోవడం, అబియోటక్ట చడిపోవడం వంట ఆహారం చడిపోవడానిన  

ప్రభావితం చేర కారకాలు. 

 తేమ, ఉష్ణణ ప్గత, కాంి మొదలైన వివిధ్ రరా్య వరణ కారకాలు. 

 ప్ాసెసంగ్ రంప్, ప్పెజర్ట, టై్ మొదలైన వివిధ్ ప్ాసెసంగ్ ార్యమితలు. 

 ఉతే ిత మరియు నిలవ  ార్యమితల యొక్క  కావలసన షెల్్  జీవితం. 

 అవరోధ్ ఆసత, యాంప్ిక్ లక్షణాలు, యాంటీమైప్కోబయల్ ప్ారరీ ట, ఆవిరి అవరోధ్ం, 

థరమ ల్ లక్షణాలు, సుగంధ్ అవరోధ్ం, ఆప్తటక్ల్ లక్షణాలు, గాా స్ అవరోధ్ం, రరా్య వరణ 

అనుకూలమైన మొదలైన కావలసన లక్షణాలు 

పైన పేర్క నన  కారకాల ఆధారంగా విభినన  సౌక్రా వంతమైన ఆహార్యలక్య వేర్వవ ర్స ాా కేజంగ్ 

అవస్ర్యలు అవస్రం. ాన క్ట చిప్ల ాా కేజంగ్ మెటీరియల్లు థరమ ల్ద ో ప్ాసెస్ చేయబడిన 

లేద్య రిటార్క టడ్ ఉతే తతలక్య భినన ంగా ఉంటాయి. ఇడీలోు, దోసెలు, ప్తజెాలు వంట వసుతవులు 

నీట ఆవిరి మరియు ఆర్ జన్ తక్యక వ ారగమా త, వ్యస్న మరియు జడ్ును తటుటకోవడం 

మరియు మంచి భౌిక్ శ్ర తతో ాా కేజంగ్ మెటీరియల్లో చుట్టబడి ఉంటాయి. ఇంజెక్షన్ మౌల్ ్

స్ట ో సటక్ట టా్య బ్లు, స్ట ో సటక్ట ఫల్మ /బాా గ్ పౌచ్లు లేద్య పేరర్టబోర్ట ్ బాక్ట్ లు ాధారణంగా 

ఉరయోగించే ాా కేజంగ్ మెటీరియల్లు. 

ాధారణంగా, ి నడానిర సదంిగా ఉనన  ఆహార్యలు రరిమిత వా వధిలో వినియోగించబడతాయి, 

అయితే ాా కేజంగ్ ాంకేిక్త ర్యవడంతో, ఈ వసుతవులను ఇపుే డు వ్యణజా రరంగా తయార్స 

చేయవచుు  మరియు షెల్్  జీవితానిన  కొనిన  స్ంవత్ ర్యల వరక్య పొడిగించవచుు .. 
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 స్తధ్యర్ణ ాయ కేజింగ్ మిక్రశమాలు 

ాధారణంగా ఉరయోగించే ా ా కేజంగ్ లామినేటోు మరియు మిప్శ్మాలు ే బుల్ 3.1లో పేర్క నబడ్ాయి 

ేబుల్ 3.1 ాధారణ ాా కేజంగ్ మిప్శ్మాలు 

 

మటీరియల్ లక్షణాలు వా డ్బ 

9 మిమీ 

ఫాయిల్/అంటుక్యనే/కాగి
తం హీట్ ీలంగ్ వినైల్ 

ర్కసన్తో ూత 

చేయబడింది 

మంచి తేమ అవరోధ్ం 

యంప్తంలో బాగా 

నడుసుతంది 

 

పైగా మిఠాయిలు చుేటా తడు 

9 మిమీ ర్వక్య / అంటుక్యనే / 

కాగితం/ాలథిలన్ 

(బహషక రించిన) 

మంచి తేమ అవరోధ్ం 

యంప్తంలో బాగా 

నడుసుతంది 

ఫన్-ీల్ ్రర్స్ లు మరియు 

ాచట్లు - సూప్లు 

మొదలైనవి. 

1 in. ాలథిలన్ /9 mm ర్వక్య 

/ అంటుక్యనే / కాగితం 

క్ణజాలం ద్యవ ర్య మైనపు 

రక్ తప్ావం ద్యవ ర్య వేడి 

ీల్్  

మిఠాయి కోస్ం మూట్గటట 

9 mm ర్వక్య / అంటుక్యనే / 

కాగితం / మైప్కో-వ్యక్ట్  క్ంప్. 

క్ణజాలం (20 ప్గా/మీ2) 

తక్యక వ WVTR బిసెక టోు మొదలైన వ్యట కోస్ం 

ఓవర్ట మూట్లు. 

ర్వక్య 
అదుభ తమైన WVTR, 

మంచి యంప్త ామరథా ం మిఠాయి చుటుట, బిసెక ట్ చుటుట 

సెలోోఫేన్/వ్యడ్/సెలోోఫేన్ అదుభ తమైన WVTR, 

శాండ్విచ్ ప్ప్తంటంగ్, 

మంచి మెషన్ రనితీర్స 

హైప్గోసోక ప్తక్ట వసుతవుల కోస్ం 

బాా గ్లు లేద్య రర్స్ లు 

సెలోోఫేన్/అంటుక్యనే/స్టప్తయోోఫ

ల్మ  

అదుభ తమైన గాా స్ 

అవరోధ్ం, ారదరశ క్ 

ాా క్ట 

జడ వ్యయువుతో గింజ ాా రంగ్ 

సెలోోఫేన్/ాలథిలన్ అదుభ తమైన గాా స్ 

బారియర్ట ప్టాస్టప్ ్ప్ప్తంటంగ్ చా
క్సటో్, మొదలైనవి. 

ాలస్టర్ట ఫల్మ  / స్రన్ 
కోరడ్ 
ాలథిలన్ 

అధిక్ బలం, ానుకూల 
ీలంగ్ వ్యకాూ ్ ఫుడ్ రర్స్ లు 

ాలస్టర్ట / అంటుక్యనే 

/ ర్వక్య / ాలథిలన్ 

అదుభ తమైన గాా స్ 

అవరోధ్ం, మంచి వేడి 

నిరోధ్క్త, మంచి 

దృఢతవ ం, వ్యస్న 

నిలుపుదల 

 

సౌక్రా వంతమైన ప్ాసెస్ 

చేయగల డబాబ లు 

 

 రిటార్ట్యబుల్ ాయ కేజింగ్ 

1978 నుండి రిటార్టట ాా కేజంగ్ అనేది ర్కడీమేడ్, మైప్కోవేవ్ చేయగల ఆహార ఉతే తతల షెల్్  

స్టసథరతావ నిన  కాాడటానిర ఒక్ రరిష్టక రం. రిటార్టట ాా కేజంగ్ మార్కక ట్లోని చాలా ప్రధాన 

క్ంపెనీలు తమ ఉతే తతల ప్ేణని మార్సతనన  ఆహార రరిప్శ్మ డిమాండ్లతో 
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స్రిపోలుతాయని భావిసుతనాన ర్స. పేట్్ , మాంాలు, స్లాడోు మరియు ఆలవ్. రిటార్టట 

ాా కేజంగ్ అనేది ఆహారం మరియు ానీయాలను ాా కేజంగ్ చేయడానిర ఉరయోగించే వేడి-

నిరోధ్క్ ాా కేజీ. స్ట ర్ో బుల్ స్ట ో సటక్ట మరియు మెట్ల్ ర్వక్యలతో కూడిన అనేక్ పొరలతో లోరల 

లామినేరడ్, హెల్తకేర్ట ాా కేజంగ్ అధిక్ ఉష్ణణ ప్గతలు మరియు ఒితళనోు తటుటకోగలదు. వివిధ్ 

పొరలలో అలా్య మినియం ఫాయిల్, నైలాన్ మరియు ా లథిలన్ రర్కఫాతలేట్ (PET) ఉంటాయి, 

ఇవి ఆర్ జన్ మరియు నీట ఆవిరిర అవరోధ్ంగా రనిచేర ాల్దప్పొఫైలన్, అలా్య మినియం 

మరియు సలకా ఆక్స్ డ్ వంట రద్యర్యథలను క్లగి ఉంటాయి. రిటార్టట ాా క్టలు ప్రధానంగా వేడి-

చిరత్  చేసన ఆహార్యనిన  నిలవ  చేయడానిర ఉరయోగి తా ర్స. డబాబ లక్య ప్రతాా మాన యంగా 

ఆహార ాా కేజంగ్లో కూడా వీటని ఉరయోగి తా ర్స, ఎందుక్ంే అవి ాా క్ట చేసన వసుతవులను 

ఎక్యక వ షెల్్  లైఫ్టతో అంది తాయి. సౌే ట్లు మరియు ఫట్మెంట్లు, జరే ర్టలు, పోర్ట సౌే ట్

లు, స్టస్యోిడర్ట మూసవేతలు మరియు విడుదల వ్యల్వ లు వంట అనేక్ రకాల ాా కేజంగ్ 

వసుతవులను ఉతే ిత చేయడానిర, రిటార్టట ాా కేజంగ్ ప్ప్తంటంగ్, లామినేషన్, కోటంగ్ మరియు 

ఎక్ట్ ప్ట్యషన్తో స్హా స్మప్గమైన మారేి డి ప్రప్రయక్య లోనవుతంది. 
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 సింత్ 

రిటార్టట ాా కేజంగ్ కోస్ం డిమాండ్ 2020లో USD 41.65 బిలయనోుగా అంచనా వేయబడింది 

మరియు అంచనా వా వధిలో 7.11 శాతం CAGR (2021-2026) వసుతందని అంచనా వేయబడింది. 

ఆహార్యనిన  స్ంరక్షించే ాంప్రద్యయక్ ాధ్నం తక్యక వ-యాసడ్ ఆహార ఉతే తతల యొక్క  

థరమ ల్ స్టసెటరిలైజేషన్ మరియు రిటార్టట ాా కేజంగ్ యొక్క  రరిణామానిర ఆధారం. రిటార్టట 

ాా కేజంగ్ రకాన లజీ యొక్క  బహుముఖ ప్రజఞ మరియు అనుకూలత ఫలతంగా మార్కక ట్ 

వేగంగా అభివృది ిచందింది. 

 ాా కేజంగ్ సొలా్య షన్్ లో, స్రళత అనేది పెదద భేద్యతమ క్ అంశ్ం. రిటార్టట ాా కేజంగ్లో 

ఇటీవల పురోగతలు ాా కేజంగ్ యొక్క  స్టసథరతావ నిన  కోలేో క్యండా మొతతం మెటీరియల్ 

బర్సవును తగి గంచడానిన  నొరక చాే యి. రద్యర్యథల బర్సవు తగి గంపుపై దృషట విస్తృతంగా 

ప్రశ్ంసంచబడింది. 

 మార్కక ట్లో పోటీ ప్రయోజనానిన  ాధించడానిర, వినియోగ వసుతవుల క్ంపెనీలు 

ఎక్యక వగా ాా కేజంగ్ రరిష్టక ర్యలపై ఆధారరడుతనాన యి. వినియోగద్యర్సలు 

డిమాండ్ చేసుతనాన ర్స మరియు షెల్్  జీవితానిన  పొడిగించిన వసుతవులను తవ రగా 

ఉరయోగించుక్యంటార్స, ఇది వా్య ార్యలను ప్రతాా మాన య ాా కేజంగ్ రరిష్టక ర్యలను 

క్నుగొనేలా చేసుతంది. 

 కీలక మారెక ్ క్రటెిండ్్  

చాలా దేశాలక్య, ఆహార వా ర్యథ లను తగి గంచడం పెదద ఆందోళనగా మారింది. UN ఫుడ్ అండ్ 

అప్గిక్లు ర్ట ఆర గనైజేషన్ ప్రకారం, మానవ వినియోగం కోస్ం ఉతే ిత చేయబడిన ఆహారంలో 

ద్యద్యపు మూడింట్ ఒక్ వంత ప్రరంచవా్య రతంగా లేద్య స్ంవత్ ర్యనిర 1.3 బిలయన్ ట్నున లు 

వృధా అవుతందని అంచనా వేయబడింది. మాంస్ం, ాల ఉతే తతలు, బేక్రీ మరియు 

రోజువ్యరీ భోజన వసుతవులు వంట అనేక్ ఉతే తతలు గరిషటంగా ఒక్ నెల షెల్్  జీవితానిన  క్లగి 

ఉంటాయి. ఇది ఆరి థక్ నష్టటలక్య ద్యరితీర వృధా నష్టటనిర దోహదం చేసుతంది. ఈ ఉదభ విసుతనన  

స్మసా్ ను రరిషక రించడానిర, తయారీద్యర్సలు షెల్్  స్టసథరమైన ఎంప్తక్లపై దృషట 

ారిసుతనాన ర్స, వీటలో రిటార్క టడ్ ఉతే తతలు అంచుని క్లగి ఉంటాయి. 

మెట్ల్ క్ంటైనర్టలతో పోలు దగిన అధిక్ షెల్్  జీవితం, తపుే  నిరోధ్క్త, స్ర్సదబాటు 

చేయగల రరిమాణం మొదలైనవి వంట వివిధ్ ప్రయోజనాల కారణంగా, అందుబాటులో 

ఉనన  ఇతర ప్రతాా మాన యాలతో పోలరత రర్స్ లు ాధారణంగా ఉరయోగించే ాా కేజంగ్ 

రదతిలోో ఒక్ట.
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ఇతర రకాల ా ా రంగ్లతో పోలరత, రర్స్ ల ప్ాసెసంగ్ స్రళమైనది. వేగవంతమైన ఉషణ బదిల్ద 

ాా కేజంగ్ తయారీ మరియు స్టసెటరిలైజేషన్లో స్హాయరడుతంది. స్నన ని రర్స్  ప్పొఫైల్ 

ద్యద్యపు 30-40 % ప్ాసెసంగ్ స్మయాలను తగి గంచడానిర ద్యరితీసుతంది. ఈ కారకాలు రిటార్టట 

ాా కేజంగ్ పౌచ్ల పెర్సగుదలక్య ద్యరితీశాయి. 

వసుతవుల క్లుషతానిన  నిరోధించడానిర, భారతదేశ్ం పౌచ్లలో కూరగాయలు మరియు ఇతర 

సదంిగా ఉనన  ఆహార్యనిన  రండించడంపై ఆస్ర త చూపుతోంది. షెల్్ లో కొనిన  ఆహార్యలు 

అందుబాటులో ఉండట్ం కూడా దీనిర అవస్రం. సోమ క్ట ్ ాలమ న్ వంట వసుతవుల కోస్ం 

ఉరయోగించే ఈ పౌచ్లను కూడా వ్యకాూ ్ ాా క్ట చేయవచుు . ప్రయాణంలో ఆహార 

వినియోగం పెరగడం వల ో వినియోగం రరిమాణం తగి గంది, ఇది పౌచ్లక్య మరింత 

ప్పోత్ా హానిన  అందించింది. దృఢమైన ాా కేజంగ్తో పోలరత, పౌచ్ల పెర్సగుదలను 

అనుమించే స్ట ర్ో బుల్ ాా కేజంగ్ వైపు ఒక్ క్దలక్ ఉంది. 

 రిటార్ట్య రర్్స లు 

రిటార్టట రర్స్ /ప్ే అనేది తక్యక వ-యాసడ్ ర్వణువుల ఆహార రద్యర్యథల ఉషణ స్ంరక్షణ కోస్ం 

ఉదేదశంచబడిన ఒక్ రట్, అయితే ఇది అధిక్-యాసడ్ ఆహార్యలు, ప్దవ్యలు లేద్య రిప్ఫజర్వరడ్ 

ాశ్ు రైజ్్ ఆహార్యల కోస్ం ఉరయోగించడం కోస్ం ఏదైనా భౌిక్ లేద్య ఇతర నిబంధ్నల 

ద్యవ ర్య నిషేధించబడలేదు. టొమాో ాస్లు, ప్ూట్ ప్డింక్ట్ , చలబోడిన సూప్లు, ఎంప్టీలు 

మరియు సైడ్ డిష్లు వంట అనేక్ ఆహార్యలు రిటార్టట పౌచ్లు లేద్య ప్ేలు లేద్య ఈ ర్కండింట 

క్లయిక్లో ఒకే విధ్మైన ాంకేిక్తలను ఉరయోగించి ాా క్ట చేయబడతాయి. 

రిటార్టట రర్స్  అనేది స్ట ర్ో బుల్ ాా కేజంగ్ నిర్యమ ణం, ఇది తక్యక వ-యాసడ్ ఆహార్యలను 

ఉంచడానిర మరియు 12D తక్యక వ-యాసడ్ కాా నింగ్ ప్రప్రయ యొక్క  ర్కగుా లేట్రీ సేె సఫకేషన్

లక్య అనుగుణంగా క్ంరంట్లను ప్రమిరహతం చేయడానిర అవస్రమైన థరమ ల్ పోస్ట-ఫల్ 

ప్ాసెసంగ్ను తటుటకోవడానిర హెర్కమ టక్టగా వేడి-ీల్ చేయబడింది., రరిస్ర ఉష్ణణ ప్గత వదద 

డ్జలవరీ చేసనపుే డు, ాా కేజీ క్ంరంట్లు ఎటువంట మైప్కోబయోలాజక్ల్ కాలుషా ం నుండి 

ఉచితం. ఇవి ాధారణ స్ట ర్ో బుల్ క్ంటైనర్టల వలె కాక్యండా వేడి నిరోధ్క్ స్ట ో సటక్టల నుండి 

తయార్స చేయబడ్ాయి, ఇవి మంచి అవరోధ్ లక్షణాలతో సుమార్స 121 ° C ఉష్ణణ ప్గత వదద రిటార్టట 

ప్ాసెసంగ్క్య అనువైనవిగా ఉంటాయి. ఫగ్ 3.1 రిటార్టట రర్స్ లను చూపుతంది. 
 

 

ఫగ్ 3.1 రిటార్టట పౌచ్లు 
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రిటార్టట రర్స్ లో ాధారణంగా ప్ప్తంట్బిలటీ మరియు దృఢతవ ం/రక్షణ కోస్ం ాలస్టర్ట లేద్య 

నైలాన్ బయట పొర, ఆర్ జన్ మరియు నీట ఆవిరిర ప్రధాన అవరోధ్ంగా రనిచేర మధ్ా  

అలా్య మినియం ఫాయిల్ లేయర్ట మరియు ాల్దప్పొఫైలన్ ఇనన ర్ట లేద్య ఫుడ్-కాంటాక్ట ట వంట 

హీట్-ీలెంట్ మెటీరియల్ ఉంటాయి. పొర. రిటార్టట రర్స్  నిర్యమ ణంలో ాధారణంగా 

ఉరయోగించే ఇతర రద్యర్యథలలో నైలాన్ కోరడ్ సలకా, ఇథిల్దన్ వినైల్ ఆలక హాల్ (EVOH) 

మరియు ాల్దవినైలన్ స్టకోోరైడ్ (PVDC) ఉనాన యి. ఈ ఉతే తతలు అధిక్ తేమ నిరోధ్క్ 

లక్షణాలను క్లగి ఉంటాయి మరియు అధిక్ తేమతో ినడానిర సదంిగా ఉనన  భారతీయ 

ఆహార్యలను ాా కేజంగ్ చేయడానిర స్మరథవంతంగా ఉరయోగించబడతాయి. ఉరయోగించిన 

ాధారణ నిర్యమ ణాలు ేబుల్ 3.2లో ఇవవ బడ్ాయి మరియు చిప్తాలు అంజీర్ట 3.2లో 

చూరబడ్ాయి. 

రటటక్ 3.2 రిటార్టట రర్స్  యొక్క  ాధారణ నిర్యమ ణాలు 

 

ఉత్ప తిు ర్కిం నిర్మా ణిం లక్షణాలు 

 

 

మైప్కోవేవ్ చేయగల 

రర్స్ లు 

 

 

 

 

 

అధిక్ అవరోధ్ం 

పెట్/నైలాన్/CPP 

పెట్/AluFoil/PE 

పెట్/AluFoil/CPP 

పెట్/AluFoil/Nylon/CPP 

ాధారణంగా 

ఉరయోగించే 12 μ AlOx 

PET / 15 µ BON / 70 µ 

CPP 

ఇతర రూాలు దిండు (మూడు-వైపు-

ీల్) మరియు దిగువన ఉనన  స్ట ట ండ్-

అప్ ఫార్యమ ట్లు షెల్్  అపీే ల్ను 

అంది తాయిహీట్-ప్ీ-హాా ండిల్్ తో 

అందుబాటులోఉందిసులభంగా రంప్తణీ 

చేయడానిర మరియు తెరవడానిర సౌే ట్్ 

లేద్య టయర్ట-నాచ్ 

ప్తలోో రర్స్ లు 
మూడు వైపులా ీలు 

సులభంగా తెరవడానిర క్నీన ట గ్గత 

 

 

 

 
సౌే ట్్ రిటార్టట 

రర్స్  

రికోోజ్ చేయగల సౌే ట్లు ప్రయాణంలో 

సౌక్రా్య నిన అంది తాయిమైప్కోవేవేు యద

గినలేద్యనాన్-మైప్కోవేవ్ వేరియంట్లలో 

స్ట ట ండ్అపేదో్యప్తలోోపౌచయోొక్క ఏదైనాక్ల

యిక్క్యజోడించవచుు సౌే ట్నోుఎక్క డైనా 

ఉంచవచుు రర్స్ , టాప్ లేద్య వైపు 

 

మార్కక ట్లోని ముఖా  ఆట్గాళ్ళు : ఆమోక ర్ట, బెప్రీ స్ట ో సటక్ట్ , క్వర్్ట , మోండి, సోనోకో, ఆస్త్ టాాక్ట, 

బెమిస్, స్టకోోండాలక న్, స్ట యోిర్ట స్ట ర్ో బుల్ ాా కేజంగ్, స్టలోట్ర్ట ఇండియా, ప్ెస్-కో సస్ట్  USA, 

ప్గాహం ాా కేజంగ్, లోగోస్ ాా కేజంగ్, ని టోాక్ట, ఒటు్ కా. 
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(a) (b) 
 

 

(c) (d) 

ఫగ్ 3.2(ఎ) గుస్ె రడ్ స్ట ట ండ్ అప్ రర్స్ ,(b) చిముమ  రర్స్ లు (c) అలా్య మినియం/ారదరశ క్ దిండు 

రర్స్ లు (d) సౌే ట్ రర్స్ లు 
 

 రిటార్ట్యబుల్ క్రేలు 

ాధారణంగా, రిటార్టట ప్ే (లేద్య క్పుే , గినెన , క్ంటైనర్ట, బాటల్) విస్తృత ఓపెనింగ్ మరియు 

స్టఫోాట్ స్ట ర్ో బుల్ స్త్స్టక్ు ర్టతో అచుు  వేయబడిన బేస్ను క్లగి ఉంటుంది మరియు వేడి ద్యవ ర్య 

బేస్క్య హెర్కమ టక్టగా ీలు చేయబడింది. కో-ఎక్ట్ ప్టాషన్్  లేద్య లామినేషన్్  వ్యట్ర్ట-ఆవిరి-

బారియర్ట ాల్దప్పొఫైలన్. అదనంగా ఆర్ జన్-బారియర్ట ఇథిల్దన్ వినైల్ ఆలక హాల్ ఇటీవల 

స్ంవత్ ర్యలలో పునాది రద్యర్యథలుగా ఉనాన యి. ీాలు మరియు ాప్తల కోస్ం డిష్ లాంట 

ప్ేలు మరియు ఎక్ట్ ప్ట్యషన్-స్టబోో-మోల్ ్బారియర్ట కోఎక్్ట ప్ట్యషన్ల కోస్ం, బేస్ మెటీరియల్

లు ాధారణంగా నిా్ రమైన థరోమ ఫార్లు. రిటార్టట రర్స్ లు మరియు ప్ేలు స్టసూథాకార 

లేద్య దీర ఘచతరప్ాకార లోహపు డబాబ లు లేద్య ాప్తల క్ంే ఉరరితలం నుండి వ్యలా్య ్ 

యొక్క  అధిక్ నిషే తతలను క్లగి ఉంటాయి మరియు తద్యవ ర్య అవస్రమైన వా్య ధికారక్ 

మైప్కోబయోలాజక్ల్ రలంోగ్ను ాధించడానిర ఉతే ితని అిగా ఉడిరంచక్యండా వేడిని 

వేగంగా ప్రారం చే తాయి.
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రిటార్టట రర్స్ లు మరియు ప్ేలు మరియు వ్యట బంధువులు మెట్ల్ మరియు గాజు క్ంటైనర ో

క్ంే తక్యక వ ప్దవా ర్యశ నిర్యమ ణాలు. వ్యర్స సలండరో్స మరియు స్ంబంధిత రకాల క్ంే 

తక్యక వ స్టస్థలానిన  తీసుక్యంటార్స. సులభంగా ఓపెన్ స్టకోోజర్టలతో స్హా రర్స్ లు ాధారణంగా 

మెట్ల్ డబాబ లు మరియు గాజు ాప్తల క్ంే తెరవడం మరియు యాక్స్ స్ చేయడం 

సులభం. స్ట ర్ో బుల్ పౌచ్లు/ప్ేలలోని ఉతే తతలు తరచుగా కాా న్లలోని క్ంరంట్ల క్ంే 

మళ్ల ోవేడి చేయడం సులభం. ఫగ్ 3.3 రిటార్టట చేయగల ప్ేని చూపుతంది. 

ఇటీవల స్ంవత్ ర్యలలో, మరింత బాధ్ా తాయుతమైన క్నవ ర టరో్స మార్కక ోోర 

ప్రవేశంచినందున క్ంటైనర్ట నిర్యమ ణాల ధ్రలు మెట్ల్ డబాబ లు మరియు గాజు ాప్తల క్ంే 

చాలా దిగువక్య రడిపోయాయి. రిటార్టట చేయగల ప్ేల కోస్ం ఉరయోగించే ాధారణ 

నిర్యమ ణాలు ేబుల్ 3.2లో ఇవవ బడ్ాయి 

 

అిత 3.3 రిటారటబుల్ ప్ేలు 

 

రటటక్ 3.2 రిటార్టట రర్స్  యొక్క  ాధారణ నిర్యమ ణాలు 

 

ఆహ్ర్ అప్లకోేషన్ టైప్ చేయండి మటీరియల్్  లక్షణాలు 

 

 

 

 

ప్ే PP/EVOH/PP 1) అధిక్ పీడనం వదద 

(120 ℃ క్ంే ఎక్యక వ) మూత PET/EVOH/OPA/CPP 

OPA/PP 
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ప్గేవీలు/బియా ం/కూరగా

యలు మరియు ప్పోటీనోు 

 

 

 
 

గినెన  

 

 

 
 

PS/EVOH/PS 

స్టసెటరిలైజ్ చేయదగిన 

ఆహార ాా కేజీని రిటార్ట ట 

చేయండి2) మైప్కోవేవ్ 

ఓవెన్లో మళ్ల ో వేడి 

చేయవచుు  3) ఆర్ జన్ 

అవరోధ్ం మరియు 

అదుభ తమైన 

రరిశుప్భమైన 

రనితీర్సతో పొడవైన 

రరిస్ర షెల్్  స్టసథరతవ ం 

4) సులభమైన పీల్ 

మూత) 

 రరికర్మలు 

ద్యద్యపు మానుా వల్ వేగం యొక్క  ప్ారంభ స్ంవత్ ర్యల నుండి, రర్స్ లు మరియు ప్ేలను 

ఉతే ిత చేయడానిర, వ్యటని ూరించడానిర మరియు ీల్ చేయడానిర మరియు తర్సవ్యత 

వ్యటని ప్రమిరహతం చేయడానిర మరియు చలబోరచడానిర యంప్తాలు బాగా మెర్సగురడ్ాయి. 

ీలంగ్ రరిమితల కారణంగా రిటార్టట రర్స్  మరియు ప్ే ఉతే ిత వేగం మరియు ామర్యథ ా లు 

మెట్ల్ డబాబ లు లేద్య గాజు ా ప్తల క్ంే ద్యద్యపుగా చేర్సకోలేదు. 100/నిమి/లైన్ క్ంే తక్యక వ 

వేగం అర్సదుగా ఉండదు, అయినరే టకీ గాా ంగ్ ్ లైన్ల ద్యవ ర్య అధిక్ అవుట్పుట్లను 

ాధించవచుు . 

జాన్క్య చందిన ోయో జోర (www.alliedflex.com), U.S.ర చందిన ర్యబర్ట టలు మరియు 

యూరప్క్య చందిన బోా్ ర్ట (www.bossar.com) మరియు లాడ్జన్బర్ట గ వీటని అందించే ప్రధాన 

తయారీద్యర్సలు. రోల్ స్ట ట క్ట నుండి పౌచ్లను ఉతే ిత చేర రరిక్ర్యలు ఇటీవల 

స్ంవత్ ర్యలలో వ్యణజా రరంగా లాభాటగా మార్యయి. 

రర్స్  నింపే రరిక్ర్యల రహస్ా ం ఏమిట్ంే, ఆహార ఉతే ిత రర్స్  యొక్క  టాప్ ఓపెనింగ్ 

గుండా ప్రవహసుతంది మరియు ీల్ ప్ాంతానిన  క్లుషతం చేయదు, ఇది వేడి-ీలంగ్క్య 

అంతర్యయం క్లగిసుతంది. తారన మరియు శీతల్దక్రణ చప్కాల స్మయంలో, గాల తొలగింపు 

లోరల నుండి ఒితడి ప్రమాద్యనిన  తగి గసుతంది. 
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ప్ేలు, క్పుే లు లేద్య గినెన లు అలా్య మినియం ఫాయిల్, మెట్లైజ్్ స్ట ో సటక్ట లేద్య ఆల్-స్ట ో సటక్ట 

బారియర్ట లామినేషన్లతో క్రే బడి ఉంటాయి, ఇపుే డు ాధారణంగా పీల్ చేయగలగినవి 

మరియు ఖచిు తంగా వేడిగా మూసవేయబడతాయి. విస్తృతంగా ఉరయోగించే ప్ే తయారీ 

రరిక్ర్యలు సవ ట్రోె్యండ్ యొక్క  హన్్  రైచిగర్ట AG నుండి. 

 లాభాలు మరియు నష్టట్యలు 

క్రోస్స 

a) అవి తేలక్సనవి, తవ రగా తెరవడం, ఉరయోగించడం, రవ్యణా చేయడం మరియు ిరిగి 

మూసవేయడం. 

b) వ్యడుక్లో సౌలభా ం కోస్ం, మీర్స ఎరోగనామిక్ట ఆక్ృతలను క్లగి ఉండవచుు . 

c) మైప్కోవేవ్, నాన్-మైప్కోవేవ్ మొదలైన వివిధ్ ఫార్యమ ట్లలో టయర్ట-నోచస్, సౌే ట్లు మొదలైన 

లక్షణాలను చేరు డానిర ఇది స్వరించబడుతంది. 

d) రీకోోజంగ్ మరియు డిసేె ని్ ంగ్ కోస్ం రరిష్టక ర్యలను అందించండి 

e) తక్యక వ నిలవ  స్టస్థలం అవస్రం 

f) స్ంరక్షణకార్సలను ఉరయోగించక్యండా మరియు కోల్ ్చైన్ లేక్యండా పొడిగించిన 

షెల్్  జీవితానిన  అందిసుతంది 

g) షెల్్  అపీే ల్ని మెర్సగురరచండి, ఇది ప్గాఫక్్ట  ప్బాండింగ్ యొక్క  మరింత 

దృశ్ా మానతను అందిసుతంది. 

h) మెట్ల్, స్టగోాస్, దృఢమైన స్ట ో సటక్ట వంట ఇతర ాా కేజంగ్ ఫార్యమ ట్లతో పోలరత అదే 

ఉతే ిత వ్యలా్య ్క్య అవస్రమైన ముడిస్ర్సక్య రరిమాణంలో 97% వరక్య తగి గంపు 

i) 35:1 వర్్క స్ దృఢమైన క్ంటైనర్టల వరక్య ఉతే ితర బాక్ట్  నిషే ితని తగి గంచడం ద్యవ ర్య 

ాా కేజంగ్ నాణా తను మెర్సగురరచడం 

క్రరతికూలత్లు 

a) రర్స్ లు యాంప్ిక్ నష్టటలక్య మరింత సునిన తంగా ఉంటాయి, ఉతే ిత యొక్క  

సూక్షమ జీవుల చడిపోవడానిర ద్యరితీర ాన గింగ్. 

b) ాధారణంగా, ఉషణప్రస్రణ రిటార్టట రర్స్ లు రీసైరల్ చేయదగినవి కావు, అయితే 

ఇటీవల కొనిన  క్ంపెనీలు పునరివ నియోగరరచదగిన రర్స్ లను అభివృది ిచేర దశ్లో 

ఉనాన యి. 
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 ఘనీభవిించిన ఆహ్ర్ ాయ కేజింగ్ 

స్టస్తంభింరచేసన ఆహార్యల కోస్ం ాా కేజంగ్ ప్రతేా క్మైనది, ఎందుక్ంే మారు బడిన క్షీణత 

విధానాలు మరియు ర్వట్నోు తరే నిస్రిగా నివ్యరించాల. ఘనీభవించిన అమరిక్లో కొనిన  

అధోక్రణ ప్రిచరా లు తగుగతాయి, అయితే మరికొనిన  పెర్సగుతాయి లేద్య స్టస్తంభింరచేసన 

ఉతే తతలక్య ప్రతేా క్ంగా ఉంటాయి. తక్యక వ-ఉష్ణణ ప్గత వ్యతావరణాలక్య అనుగుణంగా 

ఉండట్ం మరియు ప్ీజర్టలలోని వసుతవులను రక్షించే ాా కేజంగ్తో వేగవంతమైన శీతల్దక్రణ 

మరియు స్టస్థల ామర్యథ ా నిన  ప్పోత్ హంచడం చాలా ముఖా ం. స్టస్తంభింరచేసన ప్తజెాల కోస్ం 

పేరర్టబోర్ట ్ఆధారిత లలం్గ్ కార టన్లు తేమ అడం్క్యలతో ూసన ాా కేజంగ్క్య ఉద్యహరణలు. 

ఈ రక్మైన ాా కేజంగ్పై ూతలు తక్యక వగా ఉంటాయి మరియు పేరర్టబోర్టన్ు ఇరే టకీ 

రీసైరల్ లేద్య ారిప్శామిక్ంగా అవస్రమైన విధ్ంగా క్ంపోస్ట చేయవచు ని నిరి్యరించడానిర 

రూపొందించబడింది. 

ఆహార్యనిన  బటట, నిలవ  రరిసథి  మరియు అంిమ వినియోగంలో ఇది నిరవ హంచబడే విధానం, 

ఉతే ిత యొక్క  భప్దత మరియు నాణా తక్య అనుగుణంగా ాా రంగ్ రూపొందించబడుతంది.. 

 సింత్ 

స్టస్తంభింరచేసన ఆహార ాా కేజంగ్ కోస్ం డిమాండ్ 2020లో USD 41.53 మిలయనోుగా అంచనా 

వేయబడింది మరియు అంచనా వా వధిలో (2021 - 2026) CAGR 5.18%తో 2026 నాటర USD 56.2 

మిలయనకో్య చేర్సక్యంటుందని అంచనా వేయబడింది. ఇటీవల, క్స్టమర్ట సౌక్ర్యా ల ప్రకారం, 

ప్ీజ్ ాా కేజంగ్ తేలక్సన, విడదీయలేని మరియు పునరివ నియోగరరచదగిన ాా రంగ్లు, 

శలాజ ఇంధ్నం యొక్క  తక్యక వ వినియోగం మరియు ప్గ్గన్హౌస్ వ్యయువుల ఉద్యగ ర్యల 

ామరథా ం, రరా్య వరణ అనుకూల వ్యతావరణానిన  స్ృషటంచడానిర నీట వినియోగం వంట 

లక్షణాలను అందిసుతంది. 

స్టస్తంభింరచేసన ఆహార ఉతే తతల యొక్క  ప్రధాన కొనుగోలుద్యర్సలచే విస్తృత డిార్టటమెంట్ 

అవుట్లెట్లు, సూరర్ట మార్కక ట్లు మరియు హైరర్టమార్కక ట్లు ఇషటరడతాయి. స్టగోోబల్ 

మార్కక ట్లో భారీ ఉనిరని క్లగి ఉనన  ఆర గనైజ్్ డిార్టటమెంట్ స్టసోటర్టలు ప్రధాన రిటైల్ చయిన్

లలో అంతర్యభ గం. వా వీథక్ృత రిటైల్ గొలుసులో పెర్సగుదల నేర్సగా ఆహార ాా కేజంగ్ 

రరిష్టక ర్యల కోస్ం ఘనీభవించిన ఆహార రరిప్శ్మ యొక్క  డిమాండ్గా అనువదిసుతంది. 

 వ్యల్మార్టట ప్రరంచవా్య రతంగా Amazon Goతో స్హా 11,000 క్ంే ఎక్యక వ దుకాణాలను 
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హోస్ట చేయడానిర షెడూా ల్ చేయబడింది. 2021 నాటర, అమెజాన్ 3,000 క్ంే ఎక్యక వ 

కాా షయర్ట-లెస్ స్టసోటరనోు తెర్ససుతందని అంచనా వేయబడింది. ఆహార ాా కేజంగ్ కోస్ం 

ఘనీభవించిన డిమాండ్ వృది ిచందుతందని భావిసుతనాన ర్స. 

 ప్బిటీష్ ఫుడ్ జరన ల్లోని నివేదిక్ ప్రకారం, వ్యర్స ఉతే ిత చేర వా ర్యథ ల మొతాతనిన  

తగి గంచడానిర, వినియోగద్యర్సలు కూడా స్టస్తంభింరచేసన ఆహార్యనిర మార్సతనాన ర్స, 

స్టస్తంభింరచేసన ఆహార్యనిర మారడం ద్యవ ర్య క్యటుంబాలు తమ ఆహార వా ర్యథ లను 47 

శాతానిర పైగా తగి గంచుక్యనాన యని క్నుగొనాన ర్స.. 

 ప్రధాన ఘనీభవించిన ఆహార అనువర తనాలోో అతా ంత వేగవంతమైన లాభాలు గొడ్ు 

మాంస్ం, పౌస్త్ల్దట మరియు ీఫుడ్ వంట ఘనీభవించిన ప్రతేా క్తలను ాా కేజంగ్ 

చేయడం. ఉతతర అమెరికా మరియు ఆసయా-రసఫక్టలో, అనేక్ ప్రధాన ఆహార 

ాా కేజంగ్ క్ంపెనీలు విన్యతన  మరియు అలంక్రణ ాా కేజంగ్లో విరరీతంగా 

పెటుటబడి పెడుతనాన యి.. 
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 కీలక ోకడలు 

గణనీయమైన మార్కక ట్ వ్యటా కోస్ం బాా గ్ల ాా కేజంగ్ ఫార్ 

 

 మార్సతనన  జీవనశైల, పునరివ నియోగరరచలేని ఆద్యయాలు మరియు అభివృది ి

చందుతనన  దేశాలలో వేగవంతమైన రట్టణీక్రణ, ముఖా ంగా మధ్ా -ఆద్యయ 

దేశాలలో పెర్సగుతనన  జనాభా వంట అనేక్ కారణాల వల ో స్టస్తంభింరచేసన ఆహార 

స్ంచులక్య డిమాండ్ పెర్సగుతోంది. ప్ీజర్ట బాా గ్లను ఎక్యక వగా ీవ క్రించడం 

యునైరడ్ స్టరటట్్ లో స్టస్తంభింరచేసన ఫుడ్ ాా కేజంగ్ మార్కక ట్ వృదినిి పెంచింది. 

 వివిధ్ రకాల మరియు రరిమాణాల స్ట ో సటక్ట స్ంచులు అందుబాటులో ఉనాన యి. ఇది 

ఉష్ణణ ప్గతలను తటుటకోగల ామరథా ం మరియు స్టస్తంభింరచేసన ఆహార ాా కేజంగ్ బాా గ్

ల కోస్ం మార్కక ట్ను మరింత ముందుక్య నడిప్తంచే ాంకేిక్ ప్రయోజనాల వంట 

అనేక్ ప్రయోజనాలను అందిసుతంది. 

 బాా గ్ ాా కేజంగ్క్య ప్రధాన ఉద్యహరణ Ziploc బాా గ్. ఈ రక్మైన బాా గ్ వివిధ్ 

రరిమాణాలలో లభిసుతంది మరియు మాంస్ం మరియు ాల ఆహార నిలవ  కోస్ం 

ఉరయోగించవచుు . ఉద్యహరణక్య, ప్ీజర్ట బాా గ్లలో, ాల ఉతే తతలను 

స్టస్తంభింరజేయవచుు , ఎందుక్ంే ఇవి స్వ లే కాలక్ ఉరయోగం మరియు స్టస్థలానిన  

ఆద్య చేయడానిర అనుకూలంగా ఉంటాయి. క్స్టమర్ట అవస్ర్యలక్య అనుగుణంగా 

ఉతే ిత యొక్క  అనుకూల్దక్రణ మర్క్ ముఖా మైన ధోరణ. 

 ాయ కేజింగ్ 

కార్టబ్ోర్ట,్ మెట్ల్ డబాబ లు, పేరర్టబోస్టర్ట,్ మైనపు ూతతో కూడిన కాగితం మరియు ఇతర 

సౌక్రా వంతమైన ా ా కేజంగ్ ా మాప్గి తరచుగా, కానీ వీటకే రరిమితం కాక్యండా, ఘనీభవించిన 

ఆహార ాా కేజంగ్క్య అతా ంత ప్రజాదరణ పొందిన ఎంప్తక్లు. ాలథిలన్ (PE) ప్షంక్ట ఫల్మ  

అనేది స్టస్తంభింరచేసన ఆహార ాా కేజంగ్ యొక్క  అతా ంత ప్రజాదరణ పొందిన రూాలలో 

ఒక్ట, ఇది ఉష్ణణ ప్గతలను -40 డిప్గ్గల వరక్య తటుటకోగలదు. ఘనీభవించిన ఆహార ఉతే తతలు 

ాా కేజంగ్ రద్యర్యథల ఎంప్తక్పై ప్రభావం చూపే ప్రతేా క్ లక్షణాలు మరియు లక్షణాలను క్లగి 

ఉంటాయి. ఘనీభవించిన వసుతవు యొక్క  స్ంభావా  రదునైన అంచులతో ాటు, ాా కేజంగ్ 

ీలంగ్, గడక్్ట్టడం, నిలవ  చేయడం, రవ్యణా చేయడం, డీప్ఫాసటంగ్ మరియు నిలవ  చేయడం 

మరియు కొనిన  స్ందర్యభ లోో వంట్ చేయడం వంట ఒితడిని తటుటకోగలగడం చాలా ముఖా ం. 

గడక్్ేట స్మయంలో ఉతే ిత విస్తరిసుతంది, నీట శాతానిన  బటట, మంచుగా మారిు నపుే డు నీర్స 
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9% వరక్య విస్తరించవచుు . ఇది క్నిషట WVTR (నీట ఆవిరి ప్రార ర్వటు) మరియు OTR 

(ఆర్ జన్ బదిల్ద ర్వటు)తో కాంి సెని్ టవ్గా ఉండకూడదు. మరియు అది ప్దవీభవన 

విషయానిర వరత, అది ప్దవంగా ఉండాల ల్దకేజీలను నివ్యరించడానిర ాా కేజంగ్ మెటీరియల్

లక్య గటటగా ఉంటుంది. అందువల,ో ఈ రక్మైన ఉతే తతలను ాా కేజంగ్ చేరట్పుే డు, 

ాా కేజంగ్ రద్యరథం యొక్క  ఎంప్తక్ మరియు ాా కేజంగ్ ఫల్మ  యొక్క  మందం ముఖా మైన 

లక్షణాలు. 

సంగిల్ లేయర్ట ఫల్మ లు అందుబాటులో ఉనన రే టకీ, ా ా కేజంగ్ అందుబాటులో ఉంది. ఫల్మ

లు ాధారణంగా వివిధ్ ాలమర్టల యొక్క  అనేక్ పొరలపై దృషట ారించాయి. నిరి దషట 

చలనచిప్తానిన  క్లరడం ద్యవ ర్య అడం్క్యల లక్షణాలు, ీలబిలటీ రరంగా అవస్రమైన వ్యట 

ఆధారంగా వివిధ్ లామినేట్ లక్షణాలతో ాధించవచుు ., ప్ప్తంట్బిలటీ మొదలైనవి. బాా గ్ 

ప్రప్రయలో ఉడక్బెట్టడానిన  సఫార్స్  చేర ఉతే తతల కోస్ం, ా ధారణంగా PP/PE గాని ా లస్టర్ట 

లామినేట్లను ఉరయోగి తా ర్స. PET (ాలథిలన్ రర్కఫాతలేట్) అధిక్ ఉష్ణణ ప్గతలను తటుటకోగల 

PE యొక్క  హీట్ ీలబుల్ పొరను క్లగి ఉంటుంది. 

స్టస్తంభింరచేసన ఆహార ాా కేజంగ్ యొక్క  కొనిన  లక్షణాలు ప్రంది విధ్ంగా ఉనాన యి: 

 చడిపోవడం మరియు రంగు వేయక్యండా రక్షణ 

 నింరడం సులభం 

 ీలబుల్ 

 నిలవ  చేయడం సులభం 

 తేమ, న్యనె, ప్గ్గజు మొదలైన వ్యటర నిరోధ్క్త 

 FDA నుండి ఫుడ్-ప్గేడ్ స్బ్స్త్రటట్లతో ఉతే ిత చేయబడింది 

 ఉతే ిత స్టస్తంభింరచేసన తర్యవ త రగుళో్ళ ర్యకూడదు 
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 ాయ కేజింగ్ మటీరియల్్  ర్క్నలు 

దవ ందవ  ఓవెనబిలటీ, అంే మైప్కోవేవ్ ఓవెన్ లేద్య ాంప్రద్యయ ఓవెన్లో వేడి చేయగల 

ఉతే తతలు, స్టస్తంభింరచేసన ఆహారంలో తాజా ప్రండ్. మైప్కోవేవ్ హీటంగ్ కోస్ం షెల్్ -స్టరటబుల్ 

రిటార్టట చేయగల ఆహార్యలు బాగా స్రిపోతాయి. పేరర్టబోర్ట,్ థరోమ సెట్ స్ట ో సటక్టలు మరియు 

థరోమ ాోసటక్టలు వంట ఇతర ఉతే తతలు ఎనభైలలో 85% డిమాండ్ ఉనన  అలా్య మినియం 

ప్ేలను భరీ త చేసుతనాన యి. 

పేరర్టబోర్టన్ు క్స్టమర్టలు నాణా త లేని వసుతవుగా చూ తార్స. అలాగే, అధిక్ ఉష్ణణ ప్గత రరిసథతలోో, 

తేమ స్మక్షంలో మృదువుగా ఉంటుంది. థరోమ సెట్ స్ట ో సటక్టలక్య కొనిన  లోాలు కూడా 

ఉనాన యి. ఇది ఖరీదైనది మరియు అధిక్ం, ఇది షప్తే ంగ్ ఖర్సు లను పెంచుతంది. ఇది 

పెళ్ళసుగా, తవ రగా మరక్ మరియు ప్ాసెస్ చేయడానిర నెమమ దిగా ఉంటుంది. ప్ాసెస్రో్స 

థరోమ ాోసటక్ట్  వంట ఇతర రద్యర్యథల కోస్ం వెతక్యతనాన యి. దవ ందవ -ఓవెన్ కోస్ం 158 

థరోమ ాోసటక్టలను ఎనున క్యనేట్పేు డు రరిగణనలోర తీసుకోవలసన మూడు ముఖా మైన 

లక్షణాలు 200 °-250 ° C వరక్య డైమెనషనల్ స్టసెటబిలటీ, షప్తే ంగ్ మరియు నిలవ క్య నష్టటనిన  

తగి గంచడానిర ప్ీజర్ట ఉష్ణణ ప్గతల వదద బలమైన ప్రభావ బలం మరియు మైప్కోవేవ్ ామరథా ం.. 

అలాగే రద్యరథం వ్యస్న లేక్యండా ఉండాల మరియు ఆహార ఉతే ిత ఉరరితలంపై 

అంటుకోకూడదు, ముఖా ంగా కాలు న ఆహారం కోస్ం. వివిధ్ రకాల ాా కేజంగ్ రద్యర్యథలు ప్రంది 

విధ్ంగా ఉనాన యి: 
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a) క్రషిింక్ ఫిలా్  

ఘనీభవించిన ఆహార ాా కేజంగ్ యొక్క  అతా ంత ప్రజాదరణ పొందిన రకాలోో ఒక్ట ప్షంక్ట 

ఫల్మ  (దీనిని ప్షంక్ట ర్యా ప్ అని కూడా ప్తలు తార్స). ఇది ప్రరంచంలోని అిపెదద ఆహార 

ాా కేజంగ్ క్ంపెనీలతో స్హా మిలయన ో ాా కేజంగ్ లైన్లలో ప్రరంచవా్య రతంగా 

ఉరయోగించబడుతంది. ప్షంక్ట ఫల్మ  అనేది ాధారణంగా ాలథిలన్, ాలయోలఫన్ లేద్య 

ాల్ద-వినైల్-స్టకోోరైడ్తో తయార్స చేయబడిన స్ట ో సటక్ట ఫల్మ , ఇది మూడు ప్రధాన సూప్తీక్రణలలో 

ఒక్ట. ఫగ్ 3.4 చిప్తం క్యదించును చూపుతంది. 

ాలయోల్ న్ అనేది ప్షంక్ట ఫల్మ ర ఉతతమ ఎంప్తక్ మరియు ఆహార-సురక్షిత ఉరయోగం కోస్ం 

FDA ఆమోదించబడింది మరియు కోషర్టగా కూడా తయార్స చేయబడుతంది. పైస్, ప్తజెాలు, 

కేక్యలు, కాలు న వసుతవులు, కూరగాయలు, రండోు మరియు ద్యద్యపు అనిన  ఇతర రకాల 

స్టస్తంభింరచేసన ఆహార్యలు వంట బాక్ట్ ్ ప్లజెన్ ఫుడ్లను ీలంగ్ చేయడానిర, ాలయోల్ న్ 

ప్షంక్ట ఫల్మ  స్రైనది. బాక్ట్ ను ప్షంక్ట ఫల్మ తో చుటట, హీటంగ్ ట్నెన ల్గా మార్యు ర్స, ఇది ఆవిరి, 

తేమ ఏరే డక్యండా నిరోధిసుతంది మరియు ప్ీజర్ట బర్టన ను నిరోధిసుతంది.. 

 

 

ఫగ్ 3.4 ప్షంక్ట ఫల్మ  

 

b) క్నర్బ్ోర్/్చిప్బోర్ ్

ఘనీభవించిన ఆహార రద్యర్యథల ాా కేజంగ్లో, చిప్బోర్ట ్విస్తృతంగా ఉంటుంది. ాా కేజంగ్ 

పైస్, కూరగాయలు, ప్తజెా, కేక్యలు మరియు అనేక్ ఇతర రకాల స్టస్తంభింరచేసన ఆహార 

ఉతే తతల కోస్ం, చిప్బోర్టత్ో తయార్స చేసన పెరటలు తరచుగా ఉరయోగించబడతాయి. 

దృఢమైన, మనిన క్సన మరియు సులభంగా క్యదించగలగే ర్యా ప్ chipboard బాక్ట్ లు (Fig. 3.5లో 

చూప్తన విధ్ంగా). వ్యర్స దేశ్వా్య రతంగా రవ్యణా చేయడానిర ాా లెట్లను ఏకీక్ృతం చేయడానిన  

కూడా సులభతరం చే తా ర్స. ాధారణంగా ప్షంక్ట ఫల్మ తో క్లప్త ఉరయోగి తా ర్స, చిప్బోర్ట ్

పెరటలు కూడా ప్ాచురా ం పొంద్యయి ఎందుక్ంే అవి శ్ర తవంతమైన మరియు రంగుల 

ప్బాండింగ్ చిప్తాలు, వచనం మరియు ప్గాఫక్టలతో ముప్దించబడతాయి, అంచు నుండి అంచు 

వరక్య ఉంటాయి.. 
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అిత 3.5 కార్టబ్ోర్ట/్చిప్బోర్ట ్

 

c) ఓవెన్ చేయద్గిన బోర్్స 

మునురట ాంకేిక్తలు ాలమీథైలెే ంరన్ (PMP) ూతతో కూడిన పేరర్టబోర్టప్ై ఆధారరడి 

ఉనాన యి. ఇది ఖర్సు తో కూడుక్యనన ది మరియు ఎక్ట్ ప్ట్యషన్ కోరడ్ ాలథిలన్ రర్కఫాతలేట్ 

(PET)తో ఘన స్టబీచో్ ్స్ల్ే ట్ షీట్తో భరీ త చేయబడింది. ఈ రద్యరథం వేడి-గాల ఓవెన్లలో 200-

250 °C ఎక్ట్ పోజర్ట మరియు ఉష్ణణ ప్గతలక్య నిరోధ్క్తను క్లగి ఉంటుంది. మైప్కోవేవ్ ఓవెనలోో 

ఆహార క్ంటైనరనోు ిరిగి వేడి చేయడానిర కూడా ఇది ఉరయోగించబడుతంది. 

ూతతో కూడిన బోర్్సని క్ంటైనర్టలలోర మారు డానిర ర్కండు రదతిలు 

ఉరయోగించబడతాయి. ఒక్ ప్రప్రయ ప్ేలు లేద్య ా ంప్రద్యయక్ంగా నొరక న ర్వక్య ప్ేలు వంట 

వంట్కాలను స్రఫర్య చేయడానిర ప్పెస్లను రూపొందించడం ద్యవ ర్య క్ంటైనర్టలను 

స్ృషటసుతంది. ప్రతాా మాన య రరిక్రం ప్రసుతత కార్టబ్ోర్ట ్ాంకేిక్తపై ఆధారరడి ఉంటుంది 

మరియు కార టన్ల నుండి స్టఫోాట్ ప్ేలను ఏర్యే టు చేసుతంది. ఓవెన ోద్యవ ర్య మళ్ల ోవేడి చేయడం 

వల ోఓవెన్ చేయదగిన బోర్్సలు ప్రజాదరణ పొందుతనాన యి. 

ఓవెన్ చేయగల బోర్్స క్ంటైనరో్స స్మరథత కోస్ం అనేక్ ప్రమాణాలను క్లగి ఉండాల. 

అనిన ంటలో మొదటది, రద్యరథం మైప్కోవేవ్-ర్వడియేషన్-ారగమా ంగా ఉండాల. మెట్ల్ 

ఉరరితలం మైప్కోవేవ్ ర్వడియేషన్ను ప్రిబింబిసుతంది, తద్యవ ర్య మైప్కోవేవ్ ఓవెన్ల 

వినియోగానిర అలా్య మినియం ర్వక్య వంట్కాలు స్రిపోవు ఓవెన్బుల్ బోర్్స క్ంటైనరో్స స్మరథత 

కోస్ం అనేక్ ప్రమాణాలను క్లగి ఉండాల. అనిన ంటలో మొదటది, రద్యరథం మైప్కోవేవ్-

ర్వడియేషన్-ారగమా ంగా ఉండాల. థరమ ల్ ఆకీ్ క్రణ, ప్ౌనింగ్ లేద్య వ్యస్న ఉతే ిత 

జరగక్యండా 200-250oC ఉష్ణణ ప్గత రరిధి వరక్య తరే నిస్రిగా వేడిని తటుటకోగలగాల. ఆహార-
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స్ంరరక  రద్యరథం తరే నిస్రిగా రాయనిక్ంగా జడమైనది మరియు ఆహార రరిచయం కోస్ం 

ఆమోదించబడాల. ఇది ప్గ్గజుక్య కూడా నిరోధ్క్తను క్లగి ఉండాల. 

ూత వేడి-ీలబులాగ  ఉండాల మరియు రద్యర్యథనిన  మారు డం సులభం. ఓవెన్ బోర్్స 

తరే నిస్రిగా మంచి డీప్-ప్ీజ్ ామర్యథ ా నిన  క్లగి ఉండాల ఎందుక్ంే నింప్తన క్ంటైనరో్స 

ాధారణంగా డీప్-ప్ీజ్ రరిసథతలోో నిలవ  చేయబడతాయి. బలమైన ముప్దణ కూడా ఒక్ 

అవస్రం. PET-కోరడ్ బోర్ట ్ ప్ాసెసంగ్ ఎక్ట్ ప్టాషన్ కోటంగ్ ద్యవ ర్య నిరవ హంచబడుతంది. 

ూతక్య మంచి స్ంేషోణ ఇవవ డానిర, బోర్్స యొక్క  ముందసుత చిరత్  అవస్రం. అంజీర్ట 3.6 

ఓవెన్ చేయదగిన బోర్్సని చూపుతంది. 

 

 

 

 

అిత 3.6 ఓవెన్ చేయదగిన బోర్్సలు 
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d) గాజు 

కొనిన  ఆహార రద్యర్యథల కోస్ం ఆసయా దేశాలలో నిరి దషట ఆహార ప్గేడ్జడ్ స్టగోాస్తో తయార్స చేసన 

క్ంటైనర్టలను ఉరయోగి తా ర్స. 

e)  స్ట క్ోి బుల్ రర్స్ లు 

 

అిత 3.7 స్ట ర్ో బుల్ రర్స్ లు 

 

ాన క్ట్  వంట చాలా ఉతే తతలలో ఈ ాా కేజంగ్ ఉంటుంది. ఉతే ిత 12 నెలల క్ంే 

ఎక్యక వ షెల్ లైఫ్టను క్లగి ఉంటుంది, కాబటట ాా కేజంగ్ మెటీరియల్ మనిన క్సనదిగా 

ఉండాల మరియు ఎక్యక వ కాలం ప్ఫాస్టసటంగ్ జరిగేట్పేు డు తక్యక వ ఉష్ణణ ప్గత స్టసథరతావ నిన  

క్లగి ఉండాల. ాధారణంగా ఉరయోగించే కొనిన  నిర్యమ ణాలు ేబుల్ 3.4లో 

పేర్క నబడ్ాయి.ఉద్య. స్ట ర్ో బుల్ రర్స్  కోస్ం అంజీర్ట 3.7లో చూరబడింది. 



PMFME – Ready to Eat Products 

46 | P a g 
e 

 

 

ేబుల్ 3.4 సౌక్రా వంతమైన రర్స్  యొక్క  ాధారణ నిర్యమ ణాలు 

 

యా కేజింగ్ 

టైప్ చేయిండి 
నిర్మా ణిం లక్షణాలు 

 ారదరశ క్ లేద్య మాేట రంక్ు ర్ట ఇ, అధిక్ స్టసథి థా రక్తర నిరోధ్క్త 

 PET/అంటుక్యనే పొర/ారదరశ క్ మరియు 0oC క్ంే తక్యక వ ఉష్ణణ ప్గత 

వదద మనిన క్ 

 లేద్య వైట్ PE PET: మంచి అవరోధ్ లక్షణాలను క్లగి 

ఉంటుంది 

 ారదరశ క్ లేద్య మాేట 

PP/అంటుక్యనేది 

నీట స్ంక్షేరణక్య నిరోధ్క్త మరియు 

 పొర/ారదరశ క్ లేద్య తెలుపు PE అధిక్ ారదరశ క్తను క్లగి ఉంటాయి 

అనువైన 

 

 

PE : స్త్స్టక్ు రల్ మరియు ీలంగ్ లేయర్ట  

రర్స్ లు/ 

స్ంచులు 

 మంచు మరియు నీటర వా ిర్వక్ంగా 

మనిన క్ 

  ఆవిరి, రంక్ు ర్ట.మంచి స్టసథి థా రక్త. 

మంచిది 

 ారదరశ క్ లేద్య తెలుపు 

PE/అంటుక్యనే 

ఆర్ జన్ అవరోధ్ం ఆసత. 

 పొర/ారదరశ క్ లేద్య తెలుపు PE PP: మంచి అవరోధ్ లక్షణాలను క్లగి 

ఉంటుంది 

  నీట స్ంక్షేరణక్య నిరోధ్క్త మరియు 

  మంచి ారదరశ క్త. 

 

f) మూత్ె టే్య చలనచిక్రతాలు 

 

లడిం్గ్ ఫల్మ  అనేది వివిధ్ రకాల క్ంటైనర్టల కోస్ం మూతలను ఉతే ిత చేయడానిర 

ఉరయోగించే ఫుడ్ ప్గేడ్ స్ట ో సటక్ట ఫల్మ . ఇది ఫార్-ఫల్ ీల్ ప్ాసెస్లో లేద్య స్వరించిన 

వ్యతావరణ ాా కేజంగ్/వ్యకాూ ్ ాా కేజంగ్లో ఉరయోగించే థరోమ ఫార్టమ ్ ప్ేలలో 

ఉరయోగించబడుతంది, అధిక్-నాణా త, ూరిత-రంగు ప్బాండింగ్ మరియు ప్గాఫక్ట డిజైన్ 

మూలకాలను స్టస్తంభింరచేసన వినియోగద్యర్సల దృషటని ఆక్రి షంచడానిర ఉరయోగరడే 

మూత చిప్తాలతో ముప్దించవచుు . ఆహార నడవ. లోరల క్నిప్తంచే రద్యరంి యొక్క  గరిషట 

దృశ్ా మానత కోస్ం, అవి కూడా ా రదరశ క్ంగా ఉంటాయి. ఎక్యక వగా ఉరయోగించేవి ప్షంక్ట 

లడిం్గ్ లేయర్ట (ఫార్, ఫల్ మరియు ీల్ కోస్ం) మరియు వ్యకాూ ్ సక న్ ాా కేజంగ్ 

(VSP) ఇవి అధిక్ అవరోధ్ లక్షణాలను క్లగి ఉంటాయి, వీటని ాధారణంగా మాంస్ం, 

చేరలు మరియు పౌస్త్ల్దటర ఉరయోగి తా ర్స. ఈ చిప్తాలక్య మంచి స్టకోారిటీ మరియు యాంటీ ఫాగ్ 

లక్షణాలు ఉనాన యి. ఫగ్ 3.8 వివిధ్ మూత చిప్తాలను చూపుతంది. ఇవి అంజీర్ట 3.8లో 

చూరబడ్ాయి. 
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(a) (b) 

 

ఫగ్ 3.8 (ఎ) ప్షంక్ట లడిం్గ్ ఫల్మ  (బి) వ్యకాూ ్ సక న్ ాా కేజంగ్ ఫల్మ లు (VSP) 

 

g) హై బారియర్ థరాో ఫారిా ింగ్ ఫిలా్  

 

ఇది ఆక్టుటక్యనే థరోమ ఫార్యమ బిలటీని క్లగి ఉంది, ఇది విభినన  అనువర తనాలక్య 

ఆదరశ వంతమైన రరిష్టక రంగా చేసుతంది. ఇది స్ట ో సటక్ట ర్కసనతోో తయార్స చేయబడింది 

మరియు ఈ రక్మైన ప్రతేా క్ చిప్తాల కోస్ం ప్రతేా క్ంగా తయార్స చేయబడింది. మందాట 

మూలలు మరియు మెర్సగైన ఫల్మ  మెమరీని ఈ ఫార్ ఫల్మ  అందించింది. ఫగ్ 3.9 ారజ్ల 

కోస్ం ఉరయోగించే థరోమ ఫారిమ ంగ్ ఫల్మ లను చూపుతంది. బలమైన అవరోధ్ం థరోమ ఫారిమ ంగ్ 

ఫల్మ లు అదుభ తమైన బలం మరియు రంక్ు ర్టక్య పెరిగిన ప్రిఘట్నను క్లగి ఉంటాయి. 

 

 

ఫగ్ 3.9 థరోమ ఫారిమ ంగ్ ఫల్మ  

h) IQF ాలిథిలిన్ 

IQF అంే "వా ర తగత శీప్ఘ గడక్్ట్టడం", ఇది ఆహార్యనిన  గడక్్ట్టడం చాలా వేగంగా జరిగే 

ప్రప్రయ, కాబటట ఘనీభవించిన ఆహారం యొక్క  క్ణ నిర్యమ ణానిర ఎటువంట నషటం ఉండదు. 

IQF ాలథిలన్ చుట్టబడిన ఆహారం 40oF/(-18oC చుట్యట  స్టబోాస్ట ప్ీజర్ట ద్యవ ర్య 

రంరబడుతంది). ూరతయిన ఆహార రద్యర్యథలను శీతల దుకాణాలక్య రంపుతార్స. ఐకాూ ఎఫ్ట 

ాల్ద బాా గ్లు/లామినేట్లు కూరగాయలు, ీఫుడ్ వంట ఉతే తతలక్య విస్తృతంగా 

ఉరయోగించబడతాయి. 

, పౌస్త్ల్దట మరియు మాంస్ం. ఇవి PE/లేద్య ఇతర లేయర్టల మిప్శ్మంతో తయార్స చేయబడ్ాయి. 

గెసెట్్, స్ట ట ండ్ అప్, ప్తలోో మొదలైన అనిన  రూాలోో అందుబాటులో ఉంది. ఫగ్ 3.10 IQF 

ాలథిలన్ బాా గ్లను చూపుతంది. 
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అిత 3.10 IQF ాలథిలన్ 

 

i) సక న్ ఫిలా్  

సక న్ ఫల్మ  అనేది ఉతే తతలను స్మానంగా చుట్టడానిర మరియు ప్ప్తంరడ్ సక న్ బోర్ట ్

లేద్య ముడతలు పెటటన కార్టబ్ోర్ట ్స్టపేటో్పై ఉతే ితని మూసవేయడానిర రూపొందించబడిన 

ఒక్ ప్రతేా క్ చిప్తం. ీఫుడ్ ాా కేజంగ్ కోస్ం ముఖా ంగా ాలమ న్, ప్ౌట్ మరియు ఇతర 

రకాల ఘనీభవించిన ీఫుడ్, సక న్ ఫల్మ  విస్తృతంగా ఉరయోగించబడుతంది. ఫగ్ 3.11 

చేరల కోస్ం ఉరయోగించే సక న్ ఫల్మ . 

 

 

ఫగ్ 3.11 సక న్ ఫల్మ  

 

j) ఓవెన్ చేయద్గిన స్ట ో సట్యక్ ఆధ్యరిత్ ఆహ్ర్ క్రేలు 

ఈ ప్ేలు ా ల్దప్పొఫైలన్ (PP), హై ఇంాక్ట ట ా ల్దసెైటరిన్ (HIPS) మరియు ప్రస్టలైన్ ా లథిలన్ 

రర్కఫాతలేట్ (CPET) థరోమ ఫారిమ ంగ్ షీట్లను ఉరయోగించి ఉతే ిత చేయబడతాయి, 

వీటలో ప్రి ఒక్క ట ప్రతేా క్మైన రనితీర్స మరియు ఆరి థక్ ప్రయోజనాలను అందిసుతంది. 

ప్ేలు షీట్ రీల్ నుండి వ్యకాూ ్-ఫార్వమ డ్ లేద్య థరోమ ఫార్టమ  చేయబడతాయి. పొడిగించిన 

షెల్్ -లైఫ్ట అవస్రమైనపుే డు ఆక్ృి చేయడానిర అవరోధ్ లక్షణాలను 

మెర్సగురరచడానిర EVOH వంట అవరోధ్ ర్కసన్లతో PP స్హ-బహషక రణ చేయబడింది. 
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PP ప్ేలు ాంప్రద్యయ ఓవెన్ల ఉష్ణణ ప్గతలను నిరవ హంచవు మరియు ప్రధానంగా 

మైప్కోవేవ్ ఓవెన్లక్య ఉరయోగి తా ర్స. ప్రతేా క్మైన తక్యక వ-ాంప్దత ాల్దసెైటరిన్ 

మిప్శ్మాలతో ల్్ ాల్దసెైటరిన్ ప్ేలు చాలా ఎక్యక వ ఉష్ణణ ప్గతలను తటుటకోగలవు, అయితే 

ాధారణంగా మైప్కోవేవ్ల కోస్ం మాప్తమే ఉరయోగి తా ర్స, అయితే CPET ప్ేలు ర్కండింటకీ 

ఉరయోగించబడతాయి. ఫగ్ 3.12 వివిధ్ ఓవెన్ చేయగల ప్ేలను చూపుతంది. వ్యరి ఇతర 

ప్రయోజనాలు స్రళతను క్లగి ఉంటాయి 

డిజైన్, న్యనె మరియు ప్గ్గజు స్హనం మరియు ఆహార ర్సచిపై గణనీయమైన ప్రభావం 

ఉండదు. CPET ప్ేలు 40 °C -200 °C వరక్య స్టసథరంగా ఉంటాయి .అనిన  ఆహార ప్ేలు హీట్ 

ీలబుల్ లడిం్గ్ ఫల్మ లుగా ఉంటాయి. 

 

 

అిత 3.12 ఓవెన్ చేయగల స్ట ో సటక్ట ప్ేలు 
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అధ్యయ యిం – 4 

 

ఆహ్ర్ భక్రద్తా నిబింధనలు మరియు క్రరమాణాలు 

 

 రరిచయిం 

వా్య ార్యనిన  స్ట థ ప్తంచడానిర రిజస్త్రటషన్, లైసెని్ ంగ్, శానిట్రీ మరియు రరిశుప్భత అవస్ర్యల కోస్ం 

FSSAI అవస్ర్యలను నిరవ చించింది. 

దయచేస రంది వ్యటని క్వర్ట చేర FSSAI ర్కగుా లేషన్, 2011ని అనుస్రించండి: 

I. ఆహ్ర్ భక్రద్త్ మరియు క్రరమాణాలు (ఆహ్ర్ వాయ ార్ిం యొకక  లైసెని్ ింగ్ 

మరియు రిజస్ట్రట్యషన్) నిబింధనలు,2011 

 చారటర్ట 2-ఆహార వా్య ారం యొక్క  లైసెని్ ంగ్ మరియు నమోదు. 

o షెడూా ల్ 1- సెంప్ట్ల్ లైసెని్ ంగ్ అథారిటీ రరిధిలోర వచేు  ఆహార వా్య ారం 

జాబితా 

o షెడూా ల్ 2- సెంప్ట్ల్ లైసెని్ ంగ్ అథారిటీ రరిధిలోర వచేు  ఆహార వా్య ారం 

జాబితా 

o ఫార్ A- ఫుడ్ రీట అండ్ స్ట ట ండర్ట ్్  యాక్ట ట, 2006 రంద రిజస్త్రటషన్ / 

రిజస్త్రటషన్ పునర్సదరిణ కోస్ం దరఖ్యసుత 

 ఫారం B- ఆహార భప్దత మరియు ప్రమాణాల చట్టం, 2006 ప్రకారం 

లైసెన్్  / లైసెన్్  పునర్సదరిణ కోస్ం దరఖ్యసుత

 ఫారం స- లైసెన్్  ఫార్యమ ట్ 

  ఫారం D-1- వ్యరిషక్ రిట్ర్టన  

 (ాలు మరియు ాల ఉతే తతలు కాక్యండా ఇతర వా్య ారం కోస్ం) 

 ఫారం E- హామీ ఫారం

o షెడూా ల్ 3- మంజూర్స/ లైసెన్్  రిజస్త్రటషన్ పునర్సదరిణ కోస్ం ర్ససుము/ 

స్ంవత్ ర్యనిర లైసెన్్  ర్ససుము రూాయిలలో 

o షెడూా ల్ 4- ఆహార వా్య ార నిర్యవ హక్యలు అనుస్రించాల్ న ాధారణ 

రరిశుప్భత మరియు ారిశుదిా  రదతిలు 

 ార్టట-I- రిజస్త్రటషన్ కోస్ం దరఖ్యసుత చేసుక్యనే చినన  ఫుడ్ బిజనెస్ 

ఆరర్వట్రో్స అనుస్రించాల్ న ాధారణ రరిశుప్భత మరియు శానిట్రీ 

రదతిలు

 ార్టట-II- లైసెన్్  కోస్ం దరఖ్యసుత చేసుక్యనన  ఫుడ్ బిజనెస్ 

ఆరర్వట్రంోదరూ అనుస్రించాల్ న రరిశుప్భత మరియు ారిశుదిా  

రదతిలపై ాధారణ అవస్ర్యలు 

 ఎ టా బిషోెమ ంట్ -డిజైన్ 



PMFME – Ready to Eat Products 

51 | P a g 
e 

 

 

 స్ట థ రన-నిరవ హణ మరియు ారిశుధ్ా ం 

 స్ట థ రన-వా ర తగత రరిశుప్భత 

 ఎ టా బిషో్మెంట్-ఉతే ిత స్మాచారం మరియు వినియోగద్యర్సల 

అవగాహన 

 ఎ టా బిషో్మెంట్-స్త్టైనింగ్ అండ్ మేనేజ్మెంట్ 

 ఎ టా బిషో్మెంట్-ఆడిట్, డాకా్య మెంేషన్ మరియు రికార్ట ్కీప్తంగ్. 

 ార్టట V- కాా ట్రింగ్ లేద్య ఫుడ్ స్రీవ స్ కారా క్లాాలలో నిమగన మై ఉనన  

లైసెన్్  పొందిన ఫుడ్ బిజనెస్ ఆరర్వట్రో్స అనుస్రించాల్ న మంచి 

రరిశుప్భత మరియు తయారీ రదతిలు.

II. ఆహ్ర్ భక్రద్త్ మరియు క్రరమాణాలు(ఆహ్ర్ ఉత్ప త్తుల క్రరమాణాలు మరియు 

ఆహ్ర్ సింకలనాలు)నిబింధనలు,2011 

 అధాా యం 3 

o అనుబంధ్ం B:మైప్కోబయోలాజక్ల్ అవస్ర్యలు: ేబుల్ 4A 

 

 ఆహ్ర్ వరా్మలు 

ప్రధాన ఆహార వర్యగల నుండి, ా డి, రండోు మరియు కూరగాయలు, మాంస్ం మరియు మాంస్ం 

ఉతే తతలు, చేరలు మరియు చేరల ఉతే తతలు, గుడ్ు మరియు గుడ్ు ఉతే తతలు, 

ానీయాలు మొదలైన అనేక్ ఆహార రద్యర్యథలలో థరమ ల్ద ో ప్ాసెస్ చేయబడిన మరియు 

ఘనీభవించిన ఆహార్యలు భాగం కావచుు . ఇది చాలా పెదదది. సెకాటర్టలో నిరి దషట వర గం ఉనన ంత 

వరక్య అనేవ షంచబడుతంది. ఈ అధాా యంలో, థరమ ల్ద ో ప్ాసెస్ చేయబడిన ఆహారం 

(రిటార్క టడ్ వెజేబుల్్ ) మరియు ప్లజెన్ వెజట్బుల్్  కేట్గిరీలు క్వర్ట చేయబడతాయి. ప్రంద 

ఫగ్ 4.1 వండిన లేద్య వేయించిన కూరగాయల కోస్ం ఉరయోగించే వర్యగనిన  చూపుతంది. 
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వర్ిాం నిం:4.2.2.8 

 

  

 

 
 

ఫగ్ 4.1 వండిన లేద్య వేయించిన కూరగాయల కోస్ం వర గం 

వర్ిాం 

స్టస్తయ యి 1 

ఉర వర్ిాం 

స్టస్తయ యి 3 

వర్ిాం సింఖ్య  

FSSR 

క్రరమాణానికి 

లిింక్ 

చేయబడిింది 

ఉర వర్ిాం 

స్టస్తయ యి 2 
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04.2.2.8 

విండిన లేదా వేయిించిన 

కూర్గాయలు (పురట్యగొడ్బగులు 

మరియు శిలింక్రధ్యలు, వేరో్స మరియు 

దింరలు, తాజా రపుప లు మరియు 

చిక్కక ళ్ళు  మరియు కలబింద్తో 

సహ్) మరియు సముక్రద్పు ాచి: 

ఆవిరితో ఉడిరంచిన, ఉడక్బెటటన, 

కాలు న, వండిన లేద్య వేయించిన, 

ూతతో లేద్య ూత లేక్యండా, కూరతో 

లేద్య లేక్యండా, వినియోగద్యర్సనిర 

ప్రదరశ న కోస్ం. ఉద్యహరణలు: 

ఉడక్బెటటన బీన్్ , ముందుగా 

వేయించిన బంగాళదుంరలు, 

వేయించిన ఓప్కా మరియు సోయా ాస్

లో ఉడిరంచిన కూరగాయలు 

(సుక్యడాని), రనీరమ ఖ్యని, క్ధైరనీర్ట 

వంట కూరలు ినడానిర సదంిగా 

ఉనాన యి, ాలక్టరనీర్ట, బైగాంక్భర త, 

ఆల్యటామట్ర్ట, మిక్ట్ డ్ వెజట్బుల్, 

ద్యల్ మఖ్యని, ప్లజెన్ క్ప్రీడ్ 

వెజేబుల్్  / కూరగాయలు ినడానిర 

సదంిగా ఉనాన యి; 

కూరగాయల ప్గేవీలు మొదలైనవి. 
 

 వర్ిాం నిర్వ చనాలు 

a. థర్ా ల్గా క్రాసెస్స చేసన కూర్గాయ కూర్గాయలు / కూర్గాయలు తినడానికి సద్ధింగా 

ఉనాా యి 

అంే తాజా, డీహైప్డేరడ్ లేద్య స్టస్తంభింరచేసన లేద్య గతంలో ప్ాసెస్ చేసన కూరగాయలు, 

చిక్యక ళ్ళు , తృణధానాా లు లేద్య రపుే లు, మొతతంగా లేద్య ముక్క లుగా క్ట్ చేస తయార్స 

చేసన ఉతే ిత అని అరథం. కూరగాయ(లు), ఒంట్రిగా లేద్య క్లయిక్లో, వ్యటర వరి తంచే ఏదైనా 

తగిన శైలలో తయార్స చేయవచుు  

ాధారణ ాక్ తయారీలో స్ంబంధిత కూరగాయలు. ఇందులో ఉపుే , పోషక్మైన తీప్త 

రద్యర్యథలు, సుగంధ్ ప్దవా్య లు మరియు మాలాలు, ినదగిన కూరగాయల న్యనెలు మరియు 

కొవువ లు, ా ల కొవువ  మరియు ఉతే ితర అనువైన ఏవైనా ఇతర రద్యర్యథలు మరియు వేడి ద్యవ ర్య 

ప్ాసెస్ చేయబడి, క్ంటైనర్టలో ముందు లేద్య తర్యవ త, చడిపోక్యండా నిరోధించవచుు .. 

2. ఉతే ిత రటటక్లో పేర్క నన  ఈ నిబంధ్నలలో అనుమించబడిన ఆహార స్ంక్లనాలను క్లగి 
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ఉండవచుు , ఉతే ిత 3వ అధాా యం, FSS యొక్క  అనుబంధ్ం Bలో ఇవవ బడిన 

మైప్కోబయోలాజక్ల్ అవస్ర్యలక్య అనుగుణంగా ఉండాల.. 

3. టైనర్ట ఉతే ితతో బాగా నింరబడి ఉండాల మరియు దృఢమైన క్ంటైనరలోో ాా క్ట 

చేసనపుే డు, క్ంటైనర్ట యొక్క  నీట ామరథా ంలో 90.0 శాతం క్ంే తక్యక వ కాదు. క్ంటైనర్ట 

యొక్క  నీట ామరథా ం 20ºC వదద రవ దనజలం యొక్క  రరిమాణం, ఇది ీల్ ్ క్ంటైనర్ట 

నింప్తనపుే డు రటుటకోగలదు.. 

b. ఘనీభవిించిన కరివేాక్క కూర్గాయలు/తినడానికి సద్ధింగా ఉనా  కూర్గాయలు 

అంే తాజా, డీహైప్డేరడ్ లేద్య ఘనీభవించిన లేద్య గతంలో ప్ాసెస్ చేసన కూరగాయలు, 

చిక్యక ళ్ళు , తృణధానాా లు లేద్య రపుే లు, ూరితగా లేద్య ముక్క లుగా క్ట్ చేసన ఉతే ిత. 

ాధారణ ాక్ తయారీలో స్ంబంధిత కూరగాయలక్య వరి తంచే ఏదైనా తగిన శైలలో 

కూరగాయలు (లు) ఒంట్రిగా లేద్య క్లయిక్లో తయార్స చేయవచుు . ఇందులో ఉపుే , 

పోషక్మైన వీ రనరో్స, సుగంధ్ ప్దవా్య లు మరియు మాలాలు, ినదగినవి ఉండవచుు  

కూరగాయల న్యనెలు మరియు వ్యస్తవ్యలు మరియు ాల కొవువ  మరియు ఉతే ితర తగిన 

ఏవైనా ఇతర రద్యర్యథలు మరియు తగిన రరిక్ర్యలలో గడక్్ేట ప్రప్రయక్య లోబడి ఉంటాయి. 

థరమ ల్ స్టసెటరిలైజేషన్ తర్యవ త థరమ ల్ సెంట్ర్టలో ఉతే ిత ఉష్ణణ ప్గత (మైనస్) - 18°C చేర్సక్యనే 

వరక్య, ఘనీభవన ఆరర్వషన్ ూరతయినటోు రరిగణంచబడదు.. 
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 ాయ కేజింగ్ మరియు లేబులిింగ్ అవసర్మలు 

ఆహార భప్దత మరియు ప్రమాణాలు (ాా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) నిబంధ్నలు, 

2011లో పేర్క నన  ప్రంది అధాా యాలను రరిశీలంచండి 

 చారటర్ట 2-ాా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్ 

o 2.1.2 ఉతే ిత నిరి దషట అవస్ర్యలు- రండోు మరియు కూరగాయల 

ఉతే తతల కోస్ం ాా కేజంగ్ అవస్ర్యలు 

o 2.2 లేబులంగ్ 

o 2.3 డిక్రో్వషన్ రదిి  

o 2.6: లేబులంగ్ అవస్ర్యల నుండి మినహాయింపులు - 
 

 డాక్కయ మింేషన్ మరియు రిక్నర్ ్కీప్లింగ్ 

ప్రి స్ంస్థ తరే నిస్రిగా ముడిస్ర్సక్య రక్రణ, ఉతే ిత ప్రప్రయలు మరియు విప్క్యాల 

రికార్్సలను నిరవ హంచాల. వా్య ారం స్మరథవంతంగా నడుసుతందని మరియు లాభద్యయక్ంగా 

ఉందని నిరి్యరించడం. డాకా్య మెంేషన్ అవస్రం కావడానిర కొనిన  కారణాలు ప్రంద 

ఇవవ బడ్ాయి: 

1. ఇది వా్య ార్యనిన  నిరవ హంచడం గురించి వివరణాతమ క్ స్టజాఞనానిన  అందిసుతంది. 

2. ఇది ఉతే ిత నాణా తను నియంప్ించడంలో స్హాయరడుతంది. 

3. వా్య ారంలో పెటుటబడి పెటటన డబుబ ను ప్టాక్ట చేయడంలో ఇది 

స్హాయరడుతంది. 

4. ఇది ముడి రద్యరథం లేద్య ఉతే ిత రద్యర్యథల ప్రతేా క్ ఖర్సు లను గురితంచడంలో 

స్హాయరడుతంది. 

5. ఇది ఒక్ ప్రప్రయ యొక్క  ఉతే ిత వా యానిన  గురితంచడంలో 

స్హాయరడుతంది. 

6. ఉతే ిత స్మయంలో అనిన  నాణా తా హామీ రదతిలను అనుస్రించినటోు 

నిరి్యరించుకోవడానిర ఇది స్హాయరడుతంది. 

7. ఉతే ిత రరిక్ర్యలు స్జావుగా/స్మరథవంతంగా నడుసుతనాన యని నిరి్యరించుకోవడానిర 

ఇది స్హాయరడుతంది. 

8. ఇది చట్టరరమైన విధానాలక్య ాకా్ష ంగా రనిచేసుతంది. 
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9. ఇది తగిన ఉతే ిత ధ్రను సెట్ చేయడానిర స్హాయరడుతంది. 

10. స్రైన స్మయంలో దిదుదబాటు చరా లు తీసుకోవడానిర ఇది స్హాయరడుతంది. 

 రిక్నర్్సలను ఎలా ఉించాలి? 

ప్రి ఫుడ్ ప్ాసెసంగ్ స్ంస్థ రికార్్సలను ఉంచడానిర ఎక్యక వ లేద్య తక్యక వ ారూరా  

మార్యగనిన  అనుస్రిసుతంది. ఉతే ిత రికార్్సలు రంది వ్యట లాగ్ను ఉంచుతాయి: 

 అందుక్యనన  ముడి రద్యర్యథల రరిమాణం మరియు రక్ం 

 ప్ాసెసంగ్ స్మయంలో ఉరయోగించే రద్యర్యథల రరిమాణం మరియు రక్ం 

 ఉతే ిత జరిగిన ప్ాసెసంగ్ రరిసథతలు (ఉద్య. ఉష్ణణ ప్గత సెట్ లేద్య వరి తంచే గాల పీడనం) 

 ఉతే ిత నాణా త 

 

ఉతే ిత నాణా త ఉనన పుే డు మాప్తమే నిరవ హంచబడుతంది: 

 

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

రద్యర్యథలు క్లరబడతాయి 

 ప్రి బాా చ్ కోస్ం ఒక్ ప్ామాణక్ సూప్తీక్రణ ఉరయోగించబడుతంది 

 ప్రి బాా చ్ర ప్ామాణక్ ప్రప్రయ ార్యమితలు వరి తంరజేయబడతాయి 

 

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

 

 స్ట ట క్ట నియంప్తణ పుస్తకాలు (ముడి స్ర్సక్యల రక్రణ గురితంచబడిన చోట్) 

 లాగ్బుక్టలను ప్ాసెస్ చేయడం (ఉతే ిత ప్రప్రయ గురితంచబడిన చోట్) 

 ఉతే ిత విప్క్యాల రికార్్సలు (అమమ కాలు మరియు రంప్తణీ గురితంచబడతాయి) 

 

బాా చ్ నంబర్ట తరే నిస్రిగా ఉతే ిత కోడ్ నంబర్టతో రరస్ే ర స్ంబంధ్ం క్లగి ఉండాల, ఇది 

లేబుల్లపై ముప్దించబడుతంది. ఇది ఉరయోగించిన ముడి రద్యరథం లేద్య ఉతే ిత 

ప్రప్రయక్య ిరిగి బాా చ్లో క్నిప్తంచే ఏదైనా లోానిన  గురితంచడానిర ప్ాసెస్ర్టర 

స్హాయరడుతంది. 
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