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 आि ख 

व्यावसालयक लशक्षा एक गलिशीि औि लवकासशीि के्षि ह ैऔि यह स लनलिि किना अत्यंि महत्वपणूव ह ै लक प्रत्येक 

लवद्याथी के पास ग णवत्तापणूव लशक्षण सामग्री उपिब्ध हो। पंलडि स ंिििाि शमाव कें द्रीय व्यावसालयक लशक्षा संस्थान 

(पी.एस.एस.सी.आई.वी.ई.) की व्यापक औि समावशेी अध्ययन सामग्री िैयाि किने की यािा कलिन औि समय िेन े

वािी ह ैलजसके लिए गहन शोध, लवशिेज्ञ पिामशव औि िाष्ट्रीय शलैक्षक अन संधान औि प्रलशक्षण परििि ्(िा.श.ैअ.प्र.प.) 

द्वािा प्रकाशन की आवश्यकिा ह।ै हािााँलक, अलंिम अध्ययन सामग्री की अन पलस्थलि हमािे लवद्यालथवयों की शलैक्षक प्रगलि 

में िाधा नहीं िननी चालहए। इस आवश्यकिा को िखेिे हुए हम प्रारूप अध्ययन सामग्री प्रस्ि ि कििे हैं, जो एक अनंलिम 

िेलकन व्यापक मागविलशवका ह,ै लजसे लशक्षण औि सीखने के िीच का अिंि ििू किने के लिए लडजाइन लकया गया ह,ै जि 

िक लक अध्ययन सामग्री का आलधकारिक संस्किण िा.श.ैअ.प्र.प. द्वािा उपिब्ध नहीं किा लिया जािा। प्रारूप अध्ययन 

सामग्री लशक्षकों औि लवद्यालथवयों के लिए अिंरिम अवलध में उपयोग किने के लिए सामग्री का एक संिलचि औि स िभ 

सेट प्रिान कििी ह।ै सामग्री को लनधावरिि पाि्यक्रम के साथ संिेलखि लकया गया ह ैिालक यह स लनलिि लकया जा सके लक 

लवद्याथी अपने सीखने के उद्दशे्यों के साथ सही िास्िे पि िने िहें।  

मॉड्यिू की लवियवस्ि  लशक्षा में लनिंिििा िनाए िखने औि व्यावसालयक लशक्षा में लशक्षण-अलधगम की गलि को िनाए 

िखने के लिए िैयाि की गई ह।ै इसमें पाि्यक्रम औि शलैक्षक मानकों के अन रूप आवश्यक अवधािणाएाँ औि कौशि 

शालमि हैं। हम उन लशक्षालविों, व्यावसालयक लशक्षकों, लविय लवशिेज्ञों, उद्योग लवशेिज्ञों, शैक्षलणक सिाहकािों औि अन्य 

सभी िोगों के प्रलि आभाि व्यक्त कििे हैं लजन्होंने इस प्रारूप अध्ययन सामग्री के लनमावण में अपनी लवशेिज्ञिा औि अंिर्दवलि 

प्रिान की। 

लशक्षकों को अध्ययन सामग्री के प्रारूप मॉड्यिू को एक मागविशवक के रूप में उपयोग किने औि अपन े लशक्षण को 

अलिरिक्त संसाधनों औि गलिलवलधयों से पिूक िनाने के लिए प्रोत्साहन लिया जािा ह ैजो उनके लवद्यालथवयों की लवलशि 

लशक्षण शलैियों औि आवश्यकिाओ ंको पिूा कििे हैं। सहयोग औि प्रलिलक्रया महत्वपणूव हैं; इसलिए, हम अध्ययन सामग्री 

की लविय-वस्ि  में स धाि के लिए लवशेि रूप से लशक्षकों द्वािा, स झावों का स्वागि कििे हैं। 

यह सामग्री कॉपीिाइट के अधीन ह ैऔि इसे िा.श.ैअ.प्र.प.- पी.एस.एस.सी.आई.वी.ई. की अन मलि के लिना म लद्रि नहीं 

लकया जाना चालहए। 
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िॉि्यूल 1 खाद्य स रक्षा कानून और िानक 

परिचय 

 इस इकाई में हम खाद्य पिाथों की शले्फ िाइफ, खाद्य ग णवत्ता को प्रभालवि किने वािे कािकों िथा खाद्य ग णवत्ता 

लनयंिण के उपायों के लविय में अध्ययन किेंग।े साथ ही हम, खाद्य स िक्षा स लनलिि किने के लिए िनाए गए काननूों 

औि मानकों के लविय में भी जानकािी प्राि किेंग।े 

 

 

खाद्य की िेल्फ लाइफ 

हमािे आसपास उपिब्धस खाने योग्य सामग्री जो मानव को पोिण प्रिान कििे हैं, खाद्य पिाथव कहिािे 

हैं। खाद्य पिाथव हमािे शिीि के लवकास, िख-िखाव औि महत्वपूणव लक्रयाओ ंके लिए जरूिी हैं। भोजन से 

हमें ऊजाव, प्रोटीन, कािोहाइडे्रट, वसा, लवटालमन जैसे अन्यय आवश्य क खलनज प्राि होिे ह।ै लजससे 

शिीि को पयावि ेपोिक ित्व लमििे ह।ै खाद्य म ख्यिः िो प्रम ख स्त्रोनिों से प्राि होिा ह—ै 

क. पािप स्त्रोि (जैसे— गेह ाँ, चावि, ििहन, लििहन, मसाि,े फि एवं सलब्जयााँ आलि) 

ख. पश  स्त्रोि (जैसे— िधू, मक्ट्खन, पनीि, चीज, िही, घी, अंडे, मांस, मछिी आलि) 

 

क छ खाद्य पिाथों को खिाि होने में समय िगिा हैं, जिलक क छ अपनी कम शेल्फ िाइफ के कािण 

शीघ्र खिाि हो जािे हैं। यही कािण ह ैलक क छ खाद्य पिाथव पूिे विव उपिब्ध िहिे हैं, जिलक क छ केवि 

लवशिे ऋि ओ ंमें ही उपिब्ध होिे हैं। शेल्फ िाइफ वह समय-सीमा हलैजसके िौिान कोई खाद्य पिाथव 

हमािे खाने के लिए उपय क्ति िहिा ह।ै सामान्यिः शेल्फ िाइफ को लनलिि भंडािण परिलस्थलियों में लिनों, 

महीनों या विों के अन साि िांटा जािा ह।ै 

 

उिाहिण के लिए, लिना शीलिि (िेलिजिेशन) अंडे की शेल्फ िाइफ 7 से 10 लिन होिी ह,ै जिलक शीलिि 

अंडे की शेल्फ िाइफ िगभग 30 से 45 लिन होिी ह।ै इसी प्रकाि, शीलिि लव्हप्ड क्रीम की शेल्फ िाइफ 

14 लिन होिी ह ैिथा जमी हुई क्रीम की िगभग 3 महीने होिी ह।ै िापमान औि आद्रविा अलधकांश खाद्य 

पिाथों की शेल्फ िाइफ को प्रभालवि कििे हैं। 

अिः खाद्य प्रसंस्किण उद्योग में “शेल्फ िाइफ” शब्ि का उपयोग खाद्य पिाथों के खिाि होने की समय-

सीमा को िशावने के लिए लकया जािा ह।ै 

 

िेल्फ लाइफ के आधार पर खाद्य पदाथों का वगीकरण  

शले्फ िाइफ के आधाि पि खाद्य पिाथों को लचि 1.1 में िशावए अन साि लनम्नलिलखि िीन समहूों में वगीकृि लकया जािा 

ह।ै 

सत्र—1  खाद्य की िेल्फ लाइफ एविं ग णवत्ता कनयिंत्रण 
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    कचत्र 1.1 — िेल्फ लाइफ के आधार पर खाद्य पदाथों का वगीकरण 

 

खाद्य ग णवत्ता 

खाद्य ग णवत्ता उन सभी वांछनीय ग णों का सम च्चय ह,ै जो उपभोक्ताओ ंके लिए स्वीकायव होिे हैं। िाह्य लवशिेिाओ ंमें 

रूप -िंग , िनावट, िंग औि स्वाि शालमि होिे हैं। खाद्य ग णवत्ता की आिंरिक लवशिेिाएाँ इसके िासायलनक, भौलिक औि 

सकू्ष्मजीव संिंधी ग ण होिे हैं। खाद्य ग णवत्ता लनधावरिि किने वािे लवलभन्न मानकों को लचि 1.2 में िशावया गया ह।ै  

कचत्र 1.2 — खाद्य ग णवत्ता के िानक. 
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 खाद्य ग णवत्ता कनयिंत्रण 

खाद्य ग णवत्ता लनयंिण खाद्य के संििूण औि खिाि होने से िचाव के लिए सिसे महत्वपूणव उपाय ह।ै लकसी भी खाद्य 

उत्पाि की उपयोलगिा का अलंिम मापिडं उसकी ग णवत्ता होिी ह।ै 

लकसी खाद्य की समग्र ग णवत्ता उसके पोिण संिंधी, भौलिक, िासायलनक िथा संविेी ग णों पि लनभवि कििी ह।ै पोिण 

संिंधी ग णों की कमी िथा खाद्य लविाक्ट् ि पिाथों औि िासायलनक योजकों की संभालवि उपलस्थलि खाद्य की ग णवत्ता को 

प्रभालवि कििी ह,ै लजससे उपभोक्ट् िा को हालन पहुाँच सकिी ह।ै इसलिए खाद्य में ग णवत्ता लनयंिण अत्यंि आवश्यक हो 

जािा ह।ै 

खाद्य ग णवत्ता कनयिंत्रण के उदे्दश्य कनम्नकलकखत िैं— 

1. उपभोक्ट् िाओ ंको संिलूिि खाद्य के खििों से स िलक्षि िखना। 

2. यह स लनलिि किना लक उपभोक्ट् िा को सही मािा औि ग णवत्ता का खाद्य प्राि हो। 

3. सामग्री में उपलस्थि लमिावट या भौलिक अश लियों के कािण लकसी उपकिण को होने वािे न कसान से िचाव 

किना। 

4. अलधकिम उत्पािन प्राि कि खाद्य प्रसंस्किण में अलधकिम िक्षिा िाना। 

5. खाद्य काननूों औि खाद्य स िक्षा मानकों के पािन को स लनलिि किना। 

6. िोिपणूव उत्पाि को स धािने या िििने की जगह िोििलहि उत्पाि का लनमावण किना। 

प्रलिष्ठा औि आय की हालन को िोकना। 

 

खाद्य ग णवत्ता कनयिंत्रण के उपाय 

खाद्य ग णवत्ता लनयंिण लनिीक्षण िथा खाद्य स िक्षा प्रणािी औि प्रलक्रयाओ ंके लक्रयान्वयन का एक सख्ि चक्र ह।ै यह 

खाद्य उत्पािन के प्रत्येक चिण में जोलखमों को समाि कििा ह ैऔि परिणामस्वरूप उपभोक्ताओ ंको उच्च ग णवत्ता 

वािा, स िलक्षि, स्वच्छ, स्वास््यवधवक औि पोिक खाद्य प्रिान कििा ह।ै 

कनम्नकलकखत उपाय खाद्य की ग णवत्ता स कनकित करने िें सिायक िोते िैं— 

उत्पाद िानकों का कनधायरण 

मानक उत्पाि लवलनिेश )स्पेलसलफकेशन (वांलछि िैयाि उत्पाि की ग णवत्ता प्राि किने में सहायक होिे हैं। इनका 

लनधाविण उत्पाि की भौलिक, पोिण संिंधी िथा सकू्ष्मजीव संिंधी लवशिेिाओ ंके आधाि पि लकया जािा ह।ै इसका एक 

उिाहिण सािणी 1.1 में िशावया गया ह।ै  
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सारणी 1.1 — उत्पाद क्रय कवकनदेि का उदािरण 

 

िेकिी 

संयोजन की लिलथ — 

िेलसपी संख्या — 

िेलसपी का नाम — वलैनिा क की 

िैयाि किने वािा — 

स्वीकृि किने वािा — 

उत्पाद िानक कवकनदेि 

क्र. सिं.  भौकतक कविेषताए ँ पोषण प्रोफाइल/100 ग्राि  सूक्ष्िजीव सिंबिंधी कविेषताए ँ

1  िंग — स नहिा भिूा  प्रोटीन — 6 ग्राम लकसी भी प्रकाि के संििूण से म क्त 

2 िनावट — क िक िी  कािोहाइडे्रट — 40 ग्राम  शले्फ िाइफ 

3   आकाि — गोि  वसा — 40 ग्राम  एिजने  

 आकाि— 1 इचं व्यास  लवटालमन— अल्प मािा  

 श ि भाि— 22 ग्राम  िेशा—2 ग्राम  

 
 

सािग्री )इिंग्रीकिएिंट (कवकनदेि  

अलंिम खाद्य उत्पाि की ग णवत्ता औि एकरूपिा िनाए िखने में सामग्री के लवलनिशे महत्वपूणव भलूमका लनभािे हैं। यह 

कायव मानक क्रय लवलनिेश )स्टैंडडव पिचेज स्पेलसलफकेशन — SPS) िस्िावेज के माध्यम से लकया जािा ह,ै जसैा लक 

सािणी 1.2 में उिाहिण के रूप में िशावया गया ह।ै 
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सारणी 1.2 — वैकनला क की के कलए िानक क्रय कवकनदेि )एसपीएस ) का निूना 

 

बेकरी 

कनिायण कतकथ 

रेकसपी सिंख्या 

रेकसपी का नाि—वनीला क की 

कनिायता: 

अन िोकदत: 

िानक क्रय कवकनदेि 

क्र. 

सिं.  

घटक  कचत्र  ब्ािंि  िानक 

भार  

िानक 

आकार  

रिंग  िेल्फ 

जीवन  

पोषण 

प्रोफाइल  

लागत  

1 परिष्ट्कृि 

गहे ाँ का 

आटा  

 

 
 

XY

Z 

कंपनी 

(XY

Z 

co.) 

25 

लकग्रा 

िैग 

— अप्रक्षा

लि, 

सफेि  

3 माह प्रोटीन 

सामग्री 6-

8 % 

B29/लकग्रा 

2 मक्ट्खन   

 

PQR 

कंपनी 

(PQ

R 

co.) 

1 लकग्रा 

ब्िॉक 

4 इचं × 

6 इचं 

फीका 

पीिा  

न्यनूिम 

6 माह 

लिना 

नमक, 

वसा 

सामग्री 80 

% 

B 

400/लकग्रा 

3 कास्टि 

शक्ट्कि  

 

AB

C 

कंपनी 

(AB

C 

Co.) 

1 लकग्रा 

पैकेट 

0.1 

लममी 

आकाि 

के िाने 

सफेि न्यनूिम 

6 माह 

सल्फि 

म क्त 

— 
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स्वीकृत आपूकतयकताय  

स्वीकृि औि अलधकृि आपलूिवकिाव लवश्वसनीय होिे हैं, क्ट्योंलक व ेमानक क्रय लवलनिेश के अन साि कच्चे माि की 

आपलूिव कििे हैं। व ेआपलूिवकिाव औि फमव के िीच हुए समझौिे के अन साि कच्चे माि की लनिंिि आपलूिव भी स लनलिि 

कििे हैं। इसका एक उिाहिण सािणी  में लिया गया ह।ै  

 

सारणी— 1.3 स्वीकृत आपूकतयकतायओ िं की निूना सूची 

क्रि सिं. उत्पाद का नाि आपूकतयकताय का नाि अन बिंध की वैधता तक आपूकतयकताय का पता 

1 परिष्ट्कृि आटा  ABC कंपनी अप्रैि 2021 …… 

2 शक्ट्कि  BDC कंपनी माचव 2021 …… 

 
 

उत्पाद सिंयोजन (फॉि यलेिन) 

खाद्य उत्पािन की प्रलक्रया को लिलखि रूप में अलभिेलखि लकया जािा ह,ै लजसे “फॉमूविा” या “मानक िेलसपी” कहा 

जािा ह।ै यह प्रलक्रया अलंिम उत्पाि की ग णवत्ता औि मािा में एकरूपिा िनाए िखने में सहायक होिी ह।ै उत्पाि 

संयोजन के लिए िेलसपी शीट का एक उिाहिण सािणी 1.4 में लिया गया ह।ै 
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सारणी 1.4— वैकनला क की के कलए रेकसपी िीट 

“वैकनला क की” के कलए रेकसपी िीट 

रेकसपी का नाि — वैकनला क की 

प्रकत पैकेट भार — 250 ग्राि 

प्रकत पीस भार — प्रत्येक 25 ग्राि 

उत्पादन (यील्ि) — 10 क की 

बेककिं ग सिय — 20 किनट 

बेककिं ग तापिान — 160°से. 

िात्रा  इकाई  सािग्री  तैयारी की कवकध 

1 लकग्रा  मिैा 1— मक्ट्खन औि चीनी को अच्छी ििह लमिाकि क्रीम िैयाि किें। 

400 ग्राम  कास्टि श गि 2— मिैा लमिाकि एकसमान आटा िैयाि किें। 

500 ग्राम  मक्ट्खन 3— प्रत्येक 25 ग्राम के गोिे िनाए।ं 

1.9 लकग्रा  क िभाि 4— िेलकंग रे पि प्रत्येक क की के िीच 01 इचं की ििूी िखिे हुए िखें। 

 

 

सूक्ष्िजीव सिंबिंधी िानक 

यलि उत्पािन, उत्पािन के िाि या भडंािण के िौिान खाद्य में स िलक्षि सीमा से अलधक सकू्ष्मजीवों के कोई भी लचन्ह पाए 

जािे हैं, िो उन्हें ि िंि अस्वीकाि कि लिया जािा ह।ै उिाहिण के लिए, ब्रेड पि फफंूिी का लवकलसि होना। 

कनिायण प्रकक्रयाए ँ

िेकिी उत्पाि िैयाि किने की अलभिेलखि लनमावण प्रलक्रया का पािन किने से उत्पािक प्रत्येक िैच में उत्पाि की ग णवत्ता 

औि मानक िनाए िखिा ह।ै 

 

िित्वपूणय कनयिंत्रण कबिंद  (कक्रकटकल किं रोल पॉइिंट्स) 

महत्वपूणव लनयंिण लिंि ओ ंपि लनगिानी िखना अत्यंि आवश्यक ह,ै क्ट्योंलक छोटी-सी ि लट भी िैयाि उत्पाि में भौलिक, 

िासायलनक या जलैवक परिविवन उत्पन्न कि सकिी ह,ै लजससे स्वास््य संिंधी जोलखम या उत्पाि की ग णवत्ता में कमी 

आ सकिी ह।ै उिाहिण के लिए, यलि वलैनिा क की को गिि िापमान पि िेक लकया जाए, िो क की अधपकी िह 

सकिी ह ैया जि सकिी ह,ै क्ट्योंलक िापमान एक महत्वपणूव लनयंिण लिंि  ह।ै 
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प्रयोगिाला कवश् लेषण 

यह प्रलक्रया ग णवत्ता लनयंिण कायवक्रम का एक भाग होिी ह ैऔि खाद्य उत्पािन के िाि की जािी ह।ै िैयाि िेकिी 

उत्पाि के नमनूे एकि कि प्रयोगशािा लवशे्लिण के लिए भेजे जािे हैं। उत्पाि के लवश् िेिण के आधाि पि परिणाम प्राि 

लकए जािे हैं, जो िैयाि िेकिी उत्पाि की ग णवत्ता को िशाविे हैं। 

पैकेकजिंग और लेबकलिंग 

पैकेलजगं खाद्य सामग्री का गिै -खाद्य आविण होिा है , जो उसके प्रचाि में भी सहायक होिा ह।ै यह िाहिी पिाथों औि 

सकू्ष्मजीवों से स िक्षा प्रिान कििी ह ैिथा क्रॉस संििूण )क्रॉस कंटैलमनेशन (को िोकिी ह।ै िेिि वह िस्िावेज होिा है , 

लजसे पैकेलजगं सामग्री पि लचपकाया या म लद्रि लकया जािा ह,ै लजसमें लनमावण प्रलक्रया, उपभोग की अलंिम लिलथ )िेस्ट 

लिफोि( , सामग्री, पोिण संिंधी ि्य, एिजने िथा काननूी जानकािी िी जािी ह,ै जो सिकाि या संिंलधि प्रालधकिण 

द्वािा लनधावरिि होिी ह।ै 

 

उत्ति कनिायण प्रकक्रयाए ँ(ग ि िैन्य फैक्चररिंग पै्रकक्टसेज) 

उत्तम लनमावण प्रलक्रयाएाँ उन लवलधयों को संिलभवि कििी हैं, जो लनमावण, प्रसंस्किण, पैकेलजगं, भडंािण, लवििण या परिवहन 

के िौिान संििूण औि क्रॉस संििूण की संभावना को न्यनूिम कििी हैं। 

प्रकक्रया के दौरान अकभलेख (इन-प्रोसेस ररकॉि्यस) 

लनमावण प्रलक्रया का अलभिेख िखना आवश्यक होिा ह।ै उत्पािन िथा ग णवत्ता लनयंिण िोनों िि इन अलभिेखों औि 

प्रलक्रयाओ ंकी जााँच कििे हैं, लजससे उत्पाि की ग णवत्ता में लनिंिििा िनी िह।े 

कनष्ट्कषय 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूरा करने के बाद आप— 

• खाद्य की शेल्फ िाइफ (शेल्फ िाइफ) का वणवन किना 

• शले्फ िाइफ के आधाि पि खाद्य पिाथों का वगीकिण किना 

• खाद्य ग णवत्ता का पिीक्षण किना 

• खाद्य ग णवत्ता लनयंिण के उपायों पि चचाव किना 
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प्रायोकगक अभ्यास 

गकतकवकध 

1. लिए गए खाद्य पिाथों को उनकी शले्फ िाइफ/नाशवानिा के आधाि पि वगीकृि कि िेिि िगाइए— गहे ाँ, 

आटा, चावि, केिा, िधू, प्याज, चीनी िथा पािक की पलत्तयााँ। 

2. िो लगिासों में 100 लमिीिीटि िधू िें औि एक लगिास को िेलिजिेटि में िथा िसूिे लगिास को सामान्य 

िापमान पि 24 घटें के लिए िखें। 24 घटें िाि प्रत्येक लगिास में हुए परिविवनों का अविोकन किें। अपने 

अविोकन िथा िोनों नमनूों में हुए परिविवनों के कािण लिलखए। 

अपनी प्रगकत जाँचें 

I. बिुकवकल्पीय प्रश्न 

1. अत्यकधक नािवान खाद्य पदाथों को ककतने सिय तक सिंग्रकित ककया जा सकता िै— 

क. िंिी अवलध 

ख. 2–3 महीन े

ग. 1 विव 

घ. 2–3 लिन 

2. िक्खन ककस प्रकार के खाद्य का उदािरण िै— 

क. पश  

ख. पािप 

ग. उच्च प्रोटीन 

घ. अनाशवान 

3. बनावट, रिंग और स्वाद का उपयोग ककसका आकलन करने के कलए ककया जाता िै— 

क. खाद्य के भडंािण की आवश्यकिा 

ख. खाद्य का स्वाि 

ग. पकाने का समय 

घ. खाद्य की िाजगी 

4. कनम्नकलकखत िें से कौन-सा खाद्य के पोषण सिंबिंधी पिल ओ िं के अिंतगयत आता िै— 

क. सकू्ष्मजीव 

ख. खाद्य का िंग 

ग. ऊजाव औि प्रोटीन 
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घ. खाद्य का स्वरूप 

2. सिी या गलत बताइए 

1. ग ण या लवशिेिाएाँ जो लकसी उत्पाि का वणवन कििी हैं। 

2. खाद्य ऊजाव, प्रोटीन, वसा औि खलनज प्रिान कििा ह।ै 

3. स्वच्छिा औि साफ-सफाई खाद्य ग णवत्ता के सिसे महत्वपणूव मानक हैं। 

4. पैकेलजगं औि िेिलिंग खाने योग्य होनी चालहए। 

5. िेकिी खोिने से पहिे खाद्य पिीक्षण प्रयोगशािाएाँ स्थालपि की जानी चालहए। 

3. ररक्त स्थान भररए 

1. _____________ वह अवलध ह ैलजसमें खाद्य मानव उपभोग के लिए उपय क्त िहिा ह।ै 

2. _____________ औि _____________ व ेिो प्रम ख स्रोि हैं, लजनसे खाद्य प्राि होिा ह।ै 

3. _____________ प्रत्येक क्रय चक्र में समान ग णवत्ता, मािा औि भाि के कच्चे माि की प्रालि में 

सहायक होिा ह।ै 

           4. _____________ को खाद्य उत्पािन का फॉमूविा भी कहा जािा ह।ै 

 

4. अकत लघ  उत्तरीय प्रश्न 

1. ग णवत्ता लनयंिण क्ट्यों महत्वपणूव ह?ै 

2. खाद्य ग णवत्ता के कोई 5 मानक लिलखए औि समझाइए। 

3. मानक िेलसपी का प्रारूप िनाइए। 

4. प्रलक्रया के िौिान अलभिेख (इन-प्रोसेस रिकॉड्वस) से आप क्ट्या समझिे हैं? 
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पवूव समय में अलधकांश खाद्य पिाथव घि पि ही प्रसंस्कृि लकए जािे थे। प्रौद्योलगकी औि प्रसंस्किण में उन्नलि, प्रलि व्यलक्त 

आय में वलृि, िेहिि क्रय शलक्त िथा उपभोक्ताओ ंकी िढ़िी मांग के कािण लवलभन्न प्रकाि के प्रसंस्कृि खाद्य औि 

कायावत्मक खाद्य (फंक्ट्शनि फूड्स) का लनमावण होने िगा ह।ै ऐसे खाद्य पिाथों की स िक्षा का मलू्यांकन किना आवश्यक 

ह।ै इस सि में खाद्य उत्पािन औि प्रसंस्किण के लवलभन्न चिणों के िौिान उत्पन्न होने वािे लवलभन्न प्रकाि के खििों का 

भी अध्ययन लकया जाएगा। 

खाद्य स रक्षा 

स िलक्षि खाद्य वह ह,ै लजसका उपभोग किने पि उपभोक्ता को कोई हालन न हो। स िलक्षि खाद्य के उत्पािन, लवक्रय औि 

उपभोग के लिए अपनाए गए उपाय खाद्य स िक्षा काननूों औि मानकों के अिंगवि आिे हैं। 

जि खाद्य पिाथव खििनाक कािकों के संपकव  में आ जािा ह ैऔि उसके उपयोग से संिंलधि लनिशेों का पािन नहीं लकया 

जािा, िि वह संभालवि रूप से हालनकािक िन जािा ह।ैखाद्य स िक्षा से संिंलधि लवलभन्न लनयमों औि लवलनयमों के 

लक्रयान्वयन के लिएएफएसएसएआईसवोच्च संगिन ह।ै 

खाद्य स रक्षा के िित्वपणूय कारक 

खाद्य स िक्षा का अथव यह स लनलिि किना ह ैलक खाद्य उपभोक्ताओ ंको कोई हालन न पहुाँचाए। खाद्य स िक्षा की समझ को 

िेहिि िनाने के लिए िो अन्य अवधािणाओ ं — लविाक्तिा )टॉलक्ट्सलसटी (औ ि खििा )हजैडव (— को समझना आवश्यक 

ह।ैखाद्य स िक्षा औि ग णवत्ता घि के स्िि पि भी महत्वपूणव होिी ह,ै िेलकन िडे पैमाने पि खाद्य उत्पािन औि प्रसंस्किण 

में, िथा जहााँ भोजन िाजा िैयाि कि पिोसा जािा ह,ै वहााँ यह अत्यंि महत्वपूणव हो जािी ह।ै खाद्य स िक्षा के महत्वपणूव 

कािकों को लचि 1.3 में िशावया गया ह।ै 

सत्र—2, खाद्य स रक्षा 
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कचत्र 1.3— खाद्य स रक्षा के िित्वपूणय कारक 

खाद्य स रक्षा के खतरे (िैज़ि्यस) 

खििा वह कोई भी ित्व ह,ै लजसमें हालन पहुाँचाने की संभावना होिी ह।ै खििे कच्चे माि में मौजिू हो सकिे हैं या 

उत्पािन के लकसी भी चिण में प्रवशे कि सकिे हैं। 

खतरों का वगीकरण 

खििों को व्यापक रूप से लनम्नलिलखि 5 श्रेलणयों में वगीकृि लकया जा सकिा ह,ै जसैा लक लचि 1.4 में िशावया गया ह।ै
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कचत्र 1.4 — खाद्य स रक्षा के खतरों की शे्रकणयाँ 

भौकतक खतरे 

कााँच के ट कडे, कीि, िोल्ट, धागा, आभिूण, पत्थि के छोटे ट कडे जसेै िाहिी पिाथव, जो म ाँह को काट सकिे हैं, घ टन 

पैिा कि सकिे हैं, िााँि िोड सकिे हैं, या सेवन किने पि आिंरिक चोट या जिन उत्पन्न कि सकिे हैं, भौलिक खििे 

कहिािे हैं। खाद्य में भौलिक खििों के लवलभन्न प्रकाि लचि 1.5 में लिए गए हैं। 

 

 

कचत्र 1.5 — खाद्य िें भौकतक खतरे 

Chemical 
hazards 

Biological 
hazards 

Allergenic 
hazards 

Physical 
hazards 

Food 
Safety 

Hazards 

Adulterants 
hazards 
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जैकवक खतरे 

घ न, मक्ट्खी, कीडे, लििचटे्ट जैसे जीव िथा लविाण  (वायिस), जीवाण  (िैक्ट्टीरिया), फफूाँ ि (मोल्ड) औि पिजीवी जैसे 

सकू्ष्मजीव खाद्य के साथ शिीि में जाने पि िीमािी उत्पन्न कि सकिे हैं। इस प्रकाि के खििे को जलैवक खििा कहा जािा 

ह।ै ये जीव लचि 1.6 औि 1.7 में िशावए गए हैं। 

क्ट्योंलक खाद्य जलनि जीवाण  “खििा िापमान क्षेि” (टेम्पिेचि डेंजि 

जोन) में िेजी से िढ़िे औि ग लणि होिे हैं, इसलिए जलैवक खििों से 

िचने के लिए समय औि िापमान का संि िन िनाए िखना 

आवश्यक ह।ै अिः इस प्रकाि के खििे से िचने के लिए खाद्य को या िो 5°C से नीचे या 60°C से ऊपि संग्रलहि किना 

चालहए। 

 

कचत्र 1.6 — दृश्यिान जैकवक खतरे 

 

 

 

खतरा तापिान के्षत्र )िेंजर टेम्परेचर ज़ोन(  

5°C से 60°C के िीच का िापमान, जो 

जीवाण ओ ंकी वलृि के लिए अत्यंि उपय क्त होिा 

ह,ै खििा िापमान क्षेि कहिािा ह।ै 
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कचत्र 1.7 — अदृश्य जैकवक खतरे 

 

रासायकनक खतरे 

िेकिी उत्पािन के लकसी भी चिण में िासायलनक संििूण हो सकिा ह।ै सामान्यिः उपयोग लकए जाने वािे िसायन जि 

खाद्य के संपकव  में आिे हैं, िो व ेगभंीि स्वास््य समस्याएाँ उत्पन्न कि सकिे हैं। जि लकसी खाद्य में खाद्य योजक, खाद्य 

िंग या संिक्षक (लप्रजवलेटव) लनधावरिि सीमा से अलधक मािा में उपलस्थि होिे हैं, िो वह खाद्य मानव उपभोग के लिए 

हालनकािक हो जािा ह।ै 

एलजेन सिंबिंधी खतरे (एलजेकनक िैज़ि्यस) 

क छ लवशिे प्रकाि के खाद्य समहू औि उनके घटक, लवशिे रूप से क छ प्रोटीन, सेवन किन ेपि शिीि में प्रलििक्षा 

प्रलिलक्रया उत्पन्न कििे हैं। इससे शिीि में असामान्य प्रलिलक्रया होिी है, लजसे खाद्य एिजी कहा जािा ह।ै 

खाद्य एलजी 

मानव शिीि की प्रलििक्षा प्रणािी सामान्यिः खििों औि संक्रमणों से शिीि की िक्षा कििी ह।ै खाद्य एिजी शिीि की 

प्रलििक्षा प्रणािी द्वािा लकसी खाद्य के प्रलि उत्पन्न असामान्य प्रलिलक्रया ह।ै एिजी उत्पन्न किने वािे खाद्य की िहुि 

कम मािा भी एिजी के िक्षणों को उत्पन्न कि सकिी ह।ै 

खाद्य एलजी के लक्षण 
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खाद्य एिजी हल्के से गंभीि िक्षण उत्पन्न कि सकिी ह।ै खाद्य एिजी के सामान्य िक्षण लचि 1.7 में िशावए गए हैं। 

खाद्य एिजी की सिसे गंभीि लस्थलि एनालफिैलक्ट्सस होिी ह।ै 

एनालफिैलक्ट्सस एक ििह से पिेू शिीि में होने वािी जान िेवासंक्रमण )एिलजवक(प्रलक्रयाहै , लजससे सााँस िेने में कलिनाई, 

िक्तचाप में अचानक कमी िथा हृिय गलि में लगिावट हो सकिी ह।ै 
 

कचत्र 1.7 — खाद्य एलजी के लक्षण 

 

 खाद्य एलजेन 

160 से अलधक खाद्य पिाथव ऐसे हैं, जो िोगों में खाद्य एिजी उत्पन्न कि सकिे हैं, िेलकन लनम्नलिलखि आि सिसे 

सामान्य एिजने खाद्य पिाथव हैं (लचि 1.8)। िगभग 90 प्रलिशि खाद्य एिजी प्रलिलक्रयाएाँ इन्हीं 8 प्रकाि के खाद्य 

पिाथों के कािण होिी हैं, चाह ेव ेसीधे रूप में हों या खाद्य उत्पािों में सामग्री के रूप में प्रय क्त हों। 

 

कचत्र1.8—  सवायकधक सािान्य खाद्य एलजेन 
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खाद्य किलावट 

खाद्य लमिावट एक अवांछनीय प्रलक्रया ह,ै लजसमें लकसी खाद्य की ग णवत्ता या प्रकृलि को िाहिी पिाथव (जसेै— िधू में 

पानी), लनम्नस्ििीय पिाथव (जसैे— आटे में चाक पाउडि, कािी लमचव में पपीिे के िीज) लमिाकि या लकसी आवश्यक 

घटक को हटाकि (जसैे— िािाम से िेि लनकािना) कम लकया जािा ह।ै लमिावट के क छ उिाहिण सािणी 1.5 में 

िशावए गए हैं। 

खाद्य में लमिाया गया िाहिी या लनम्नस्ििीय पिाथव ‘लमिावटी पिाथव’ (एडल्टेिेंट) कहिािा ह।ै 

किलावट के प्रकार 

सिंककल्पत (जानबूझकर) किलावट 

इस प्रकाि की लमिावट में खाद्य उत्पाि का भाि िढ़ान ेके लिए जानिझूकि लनम्न ग णवत्ता वािे पिाथव लमिाए जािे हैं। 

उपभोक्ता मिू मलू्य का भ गिान कििा ह,ै जिलक उसे लनम्न स्िि औि हालनकािक पिाथों से य क्त खाद्य प्राि होिा ह।ै 

उिाहिण — उडि लमिानाआटे में चाक पा , िधू में पानी लमिाना आलि। 

असिंककल्पत (अनजाने िें) किलावट 

यह लमिावट जानिूझकि नहीं की जािी, िलल्क अनजाने में हो जािी ह,ै जसैे— कीटनाशकों के कािण लमिावट। 

उिाहिण के लिए, कीटों औि कृन्िकों के मि, शािीरिक स्राव िथा सकू्ष्मजीवों के कािण होने वािी खिािी से उत्पन्न 

लमिावट। धालत्वक लमिावट भी कभी-कभी आकलस्मक रूप से हो सकिी ह।ै 

किलावट के कारण 

• िाभ कमाने के लिए लमिावटी पिाथव लमिाकि खाद्य पिाथव का भाि िढ़ाना 

• कम मलू्य लिखाकि व्यापाि की मािा िढ़ाना 

• जि मााँग अलधक औि आपलूिव कम हो 

• उत्पाि की िागि कम कि उसकी उपिब्धिा िढ़ाना 

 •लमिावट की जााँच के लिए लनयंिण औि लनगिानी िंि का अभाव  

 

किलावट को कनयिंकत्रत करने के उपाय 

1. लमिावटी खाद्य पिाथव िेचने पि कडे लनयम औि िडं लनधावरिि किना। 

2. लमिावट के ि ष्ट्प्रभावों के िािे में जागरूकिा िढ़ाना। 

3. प्रमाणन औि लवक्रय की प्रलक्रया का मानकीकिण किना। 

4. लनयमों के लक्रयान्वयन की सख्ि लनगिानी किना। 

5. उद्योग से लनयलमि प्रलिलक्रया प्राि कि उनकी समस्याओ ंको समझना। 
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6. अलधक संविेनशीि औि अलधक मािा में उपयोग होने वािे पिाथों का लनयलमि एव ंआकलस्मक पिीक्षण 

किना। 

7. केवि लनयंलिि औि प्रलिलष्ठि लवके्रिाओ ंसे ही खिीि किना। 

 

सारणी 1.5 — बेकरी सािग्री िें किलावट के क छ उदािरण 

 

क्र. सिं. उत्पाद का नाि किलावटी 

पदाथय 

पिचान की कवकध 

1  िधू  पानी पानी की उपलस्थलि का पिा िगाने के लिए िधू की एक िूंि 

लकसी लचकनी लििछी सिह पि डािें। श ि िधू की िूंि धीिे-धीिे 

िहिी ह ैऔि पीछे सफेि िेखा छोडिी ह,ै जिलक पानी लमिा 

हुआ िधू लिना कोई लनशान छोडे ि िंि िह जािा ह।ै 

2  घी /मक्ट्खन  माजविीन एक िंि टेस्ट ट्यिू में एक चम्मच लपघिा हुआ घी िें औि उसमें 

समान मािा में सघन हाइड्रोक्ट्िोरिक अम्ि लमिाएाँ। 

उसमें एक च टकी चीनी डािें। 

एक लमनट िक लहिाएाँ औि पााँच लमनट िक लस्थि िहने िें। 

यलि िाि (लक्रमसन) िंग लिखाई ििेा ह,ै िो यह घी में वनस्पलि 

या माजविीन की लमिावट को िशाविा ह।ै 

3  मिैा  सस्िा आटा, 

चाक पाउडि 

यलि िैयाि लकए गए आटे में अलधक पानी की आवश्यकिा पडिी 

ह,ै िो यह लमिावट का संकेि हो सकिा ह।ै 

श ि गहे ाँ से िनी िोटी का स्वाि हल्का मीिा होिा ह,ै जिलक 

लमिावटी आटे से िनी िोटी का स्वाि फीका होिा ह।ै 

4  साि ि मसािे  लमट्टी, धिू, 

भसूा, कीडे, 

खिाि िीज, 

अन्य िीज 

इनकी पहचान र्दलिगि रूप से या सॉटेक्ट्स मशीन (सॉटेक्ट्स 

मशीन) द्वािा की जा सकिी ह।ै 

5  चीनी  चाक पाउडि, 

धिू, िेि 

10 ग्राम चीनी को पानी में घोिें। 

यलि चीनी में लमिावट ह,ै िो लमिावटी पिाथव नीचे िि में िैि 

जाएगा। 
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कनष्ट्कषय 

इस सि में आपने सीखा लक उपभोक्ता की स िक्षा स लनलिि किने के लिए खाद्य स िक्षा प्रिंधन के अिंगवि खाद्य स िक्षा 

खििों की पहचान किना िथा उन्हें लनयंलिि या समाि किना आवश्यक ह।ै इस सि में लवलभन्न प्रकाि के खििों के साथ-

साथ खाद्य लमिावट औि एिजी पि भी चचाव की गई ह।ै खाद्य स िक्षा प्रिंधन प्रणालियों का लवस्ििृ अध्ययन अगिे सि 

में लकया जाएगा। 

 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूरा करने के बाद आप— 

• खाद्य स िक्षा का वणवन कि सकिे हैं। 

• खाद्य खििों के प्रकािों का वगीकिण एव ंव्याख्या कि सकिे हैं। 

 

प्रायोकगक अभ्यास 

गकतकवकध 

अपने खाद्य प्रयोगशािा िथा आसपास के के्षि में खाद्य स िक्षा खििों की पहचान किें औि उनका वगीकिण किें। इन 

खििों को ििू किने के उपाय स झाइए। 

िधू, चीनी औि मिैा के नमनूे िेकि उनमें लमिावट की जााँच कीलजए। 

 

अपनी प्रगकत जाँचें 

I. बिुकवकल्पीय प्रश्न 

यकद खाद्य कोई िाकन निीं पिुचँाता िै, तो उसे िाना जाता िै— 

क. स िलक्षि खाद्य   ख. अच्छा खाद्य 

ग. नाशवान खाद्य   घ. श ि खाद्य 

खाद्य स रक्षा की सिझ को कवषाक्तता और ________ की अवधारणा से बेितर ककया जाता िै— 

क. िैयािी   ख. खििे 

ग. लनमावण   घ. भडंािण 

कनम्नकलकखत िें से कौन खाद्य स रक्षा िें जैकवक खतरे के अिंतगयत आता िै— 

क. कीि, िोल्ट   ख. खाद्य एजंाइम 

ग. घ न, मक्ट्खी, कीडे  घ. एिजने 
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ककसी खाद्य के प्रकत िरीर की प्रकतरक्षा प्रणाली द्वारा उत्पन्न असािान्य प्रकतकक्रया ि ख्यतः ककससे सिंबिंकधत 

िोती िै— 

क. वसा    ख. प्रोटीन 

ग. कािोहाइडे्रट   घ. लवटालमन 

खाद्य एलजी के कारण उत्पन्न जीवन-घातक कस्थकत को क्या किा जाता िै— 

क. िस्ि (डायरिया)  ख. लफिैलक्ट्सस 

ग. लनम्न िक्तचाप   घ. एनालफिैलक्ट्सस 

 II. सिी या गलत बताइए 

1. खाद्य का खििनाक कािकों के संपकव  में आना उसके ग णों को प्रभालवि नहीं कििा। 

2. खाद्य स िक्षा लविाक्तिा की संभावना को िोकिी ह।ै 

3. कीटनाशक भौलिक खििे होिे हैं। 

4. खििा िापमान क्षेि जीवाण ओ ंकी वलृि के लिए उपय क्त होिा ह।ै 

5. लनधावरिि सीमा से अलधक योजक (एलडलटव्स) खाद्य स िक्षा के भौलिक खििे माने जािे हैं। 

6. लमिावटी पिाथव खाद्य के पोिण मलू्य को िढ़ािा ह।ै 

III. ररक्त स्थान भररए 

1. ____________________ औि गहे ाँ खाद्य एिजने के उिाहिण हैं। 

2. जि िाभ िढ़ाने के लिए उत्पाि में लनम्न ग णवत्ता का पिाथव लमिाया जािा ह,ै िो यह 

____________________ प्रकाि की लमिावट कहिािी ह।ै 

3. सकू्ष्मजीवों की वलृि को िोकने के लिए खाद्य को 5⁰C से नीचे या ________________ से ऊपि िापमान 

पि संग्रलहि लकया जाना चालहए। 

4. _____________ औि _____________ भौलिक खििों के उिाहिण हैं। 

5. मक्ट्खी, लविाण  औि जीवाण  जसेै जीलवि जीव _____________ प्रकाि के खििे होिे हैं। 

 

IV. लघ  उत्तरीय प्रश्न 

1. खाद्य स िक्षा के लवलभन्न उद्दशे्य लिलखए। 

2. खाद्य स िक्षा के खििों का वगीकिण कीलजए िथा समझाइए। 

3. लवलभन्न प्रकाि के एिजने लिलखए। 
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लवलभन्न प्रकाि के खाद्य स िक्षा खििों की पहचान औि लनयंिण के लिए एक व्यवलस्थि र्दलिकोण अपनाना आवश्यक ह।ै 

इस उद्दशे्य को प्राि किने के लिए इस सि में खाद्य स िक्षा प्रिंधन के लवलभन्न उपायों को शालमि लकया गया ह।ै खाद्य 

श्रृंखिा के लकसी भी चिण में खििे प्रवशे कि सकिे हैं; इसलिए संपणूव खाद्य श्रृंखिा में उलचि लनयंिण अत्यंि आवश्यक 

ह।ै 

खाद्य स रक्षा और ग णवत्ता कनम्नकलकखत उपायों के िाध्यि से स कनकित की जा सकती िै— 

हजैडव एनालिलसस लक्रलटकि कंरोि पॉइट्ंस (HACCP) 

उत्तम लनमावण प्रलक्रयाएाँ (ग ड मनै्य फैक्ट्चरिंग प्रैलक्ट्टसेज — GMP) 

उत्तम संचािन प्रलक्रयाएाँ (ग ड हैंडलिंग प्रैलक्ट्टसेज — GHP) 

िैज़िय एनाकलकसस कक्रकटकल किं रोल पॉइिंट्स (HACCP) 

एचएसीसीपीका लवकास विव 1950 में खाद्य वजै्ञालनकों औि अलभयंिाओ ंकी एक टीम द्वािा लकया गया था। 

एचएसीसीपीका पणूव रूप ह—ै हजैडव एनालिलसस एडं लक्रलटकि कंरोि पॉइटं। यह खाद्य स िक्षा खििों औि जोलखम को 

कम किने िथा खाद्य स िक्षा स लनलिि किने के लिए एक अिंििाष्ट्रीय स्िि पि मान्यिा प्राि प्रणािी ह।ै 

खाद्य स िक्षा प्रिंधन प्रणािी के अिंगवि, संभालवि खििों की पहचान की जािी ह ैऔि एचएसीसीपीमें वलणवि ग णवत्ता 

लनयंिण प्रलक्रयाओ ंके माध्यम से उन्हें एक लवलशि चिण पि लनयंलिि लकया जािा ह।ै उत्पािन की प्रलक्रया के िौिान 

अनेक जलैवक, भौलिक या िासायलनक परिविवन होिे हैं। 

यह अत्यंि महत्वपणूव ह ैलक उन के्षिों की पहचान की जाए, जहााँ लवफििा की संभावना हो सकिी ह,ै औि वहााँ 

एचएसीसीपीके लसिांिों को िाग ूलकया जाए, िालक खाद्य स िक्षा खििों की संभावना या जोलखम को समाि लकया जा 

सके। 

 

एचएसीसीपीका िित्व 

एचएसीसीपीखाद्य खििों के जोलखम को कम किने के लिए एक अिंििाष्ट्रीय स्िि पि मान्यिा प्राि लनवािक र्दलिकोण ह।ै 

एचएसीसीपीप्रसंस्किण या लनमावण के लकसी भी चिण में खििों की पहचान कििा ह ैऔि लजस चिण पि समस्या उत्पन्न 

होिी ह,ै वहीं उपय क्त कािववाई किके उसे लनयंलिि कििा ह।ै इस प्रकाि, यह खाद्य स िक्षा की संस्कृलि को लवकलसि किने 

में सहायक होिा ह।ै 

एचएसीसीपी के कायावन्वयन से उत्पािकों, प्रसंस्किावओ,ं लवििकों औि लनयाविकों को संसाधनों का प्रभावी उपयोग किने 

में सहायिा लमििी ह,ै लजससे उद्यम की िागि में उल्िेखनीय कमी आिी ह।ै एचएसीसीपीके साि लसिांि होिे हैं, लजन्हें 

लचि 1.9 में िशावया गया ह।ै 

 

सत्र—3 — खाद्य स रक्षा प्रबिंधन प्रणाकलयाँ 
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एचएसीसीपीका िित्व 

एचएसीसीपीखाद्य खििों के जोलखम को कम किने के लिए एक अिंििाष्ट्रीय स्िि पि मान्यिा प्राि लनवािक र्दलिकोण ह।ै 

एचएसीसीपीप्रसंस्किण या लनमावण के लकसी भी चिण में खििों की पहचान कििा ह ैऔि लजस चिण पि समस्या उत्पन्न 

होिी ह,ै वहीं उपय क्त कािववाई किके उसे लनयंलिि कििा ह।ै इस प्रकाि, यह खाद्य स िक्षा की संस्कृलि को लवकलसि किने 

में सहायक होिा ह।ै 

एचएसीसीपी के कायावन्वयन से उत्पािकों, प्रसंस्किावओ,ं लवििकों औि लनयाविकों को संसाधनों का प्रभावी उपयोग किने 

में सहायिा लमििी ह,ै लजससे उद्यम की िागि में उल्िेखनीय कमी आिी ह।ै एचएसीसीपीके साि लसिांि होिे हैं, लजन्हें 

लचि 1.9 में िशावया गया ह।ै 

 
 
 

कचत्र 1.9 — एचएसीसीपीके सात कसद्ािंत 

 

ऊपि लिए गए लचि में िशावए गए लसिांिों का लवस्ििृ लवविण लनम्नलिलखि ह—ै 

खतरा कवशे्लषण करना (किं िक्ट िैज़िय एनाकलकसस) 

क्ट्या गिि हो सकिा ह?ै उन खििों की पहचान किें, जो प्रलक्रया को प्रभालवि कि सकिे हैं। यह लनधावरिि किें लक कौन-

से खििे महत्वपणूव हैं िथा उन्हें लनयंलिि किने के लिए आवश्यक उपायों का लनधाविण किें। 

Conductahazardanalysis 

DeterminetheCriticalControlPoints 

EstablishmentofCriticalControlPointslimit 

EstablishmentofasystemtomonitorandcontroltheCriticalControlPoints 

Establishmentofcorrectiveactionsandsolutions 

EstablishmentforverificationProcedures 

Establishmentofdocumentationandrecords 
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िित्वपूणय कनयिंत्रण कबिंद  (कक्रकटकल किं रोल पॉइिंट्स) 

व ेसिसे महत्वपणूव चिण या लिंि , जहााँ लनयंिण उपायों का उपयोग किके खििों को िोकना, समाि किना या स्वीकायव 

स्िि िक कम किना आवश्यक होिा ह।ै 

िित्वपूणय सीिाए ँ )कक्रकटकल कलकिट्स(  

इस चिण में मानकों की सीमाएाँ लनधावरिि की जािी हैं, जो स्वीकायव औि अस्वीकायव स्ििों के िीच अिंि स्पि कििी हैं, 

जसैे — पकाने का िापमान , भंडािण िापमान औि िखने का समय। 

कनगरानी प्रणाली (िॉकनटररिंग कसस्टि) 

यलि लकसी प्रणािी की लनगिानी नहीं की जािी, िो उसका कोई लवशेि महत्व नहीं िह जािा। इसलिए यह आवश्यक ह ै

लक एक ऐसी लनगिानी प्रणािी स्थालपि की जाए, लजससे सभी महत्वपणूव लनयंिण लिंि ओ ं(सीसीपीएस) (CCPs) का 

मापन लकया जा सके औि यह स लनलिि लकया जा सके लक व ेलनधावरिि सीमाओ ंके भीिि हैं। 

स धारात्िक कारयवाई (करेकक्टव एक्िन) 

लनगिानी प्रणािी स्थालपि होने के िाि स धािात्मक प्रणािी िाग ूकिना आवश्यक होिा ह।ै यलि कोई ि लट पाई जािी ह,ै 

िो क्ट्या लकया जाना चालहए— जसैे खाद्य को त्याग िनेा, प नः गिम किना या प्राि कच्चे माि को लवके्रिा को वापस 

किना। 

सत्यापन )वेररकफकेिन(  

यह स लनलिि किने के लिए लक एचएसीसीपीप्रणािी सही प्रकाि से कायव कि िही ह,ै आिंरिक जााँच की व्यवस्था की 

जािी ह,ै जसैे — यार्दलच्छक नमनूा पिीक्षण औि ऑलडट। जहााँ आवश्यक हो , वहााँ प्रलशक्षण भी प्रिान लकया जािा ह।ै 

दस्तावेज़ीकरण )िॉक्यूिेंटेिन(  

अिं में, संपणूव प्रलक्रया का िस्िावजेीकिण किना अत्यंि आवश्यक होिा ह।ै िापमान चाटव, खाद्य प्रालि िापमान चाटव, 

भडंािण उपकिण, सफाई कायवक्रम, कीट लनयंिण चाटव, प्रलशक्षण से संिंलधि आाँकडे आलि का अलभिेख िखा औि 

संधारिि लकया जािा ह।ै 

 

उत्ति कनिायण प्रकक्रयाए ँ )ग ि िैन्य फैक्चररिंग पै्रकक्टसेज — जीएिपी ) 

पररकध और अथय 

लनमावण इकाई में खाद्य का सवोत्तम ििीके से उत्पािन किना, िालक वह खििों से म क्त हो, उत्तम लनमावण प्रलक्रयाएाँ 

कहिािी हैं। 

उत्तम लनमावण प्रलक्रया )जीएमपी ) एक ऐसी प्रणािी ह,ै जो िेकिी उत्पािन में एकरूपिा, ग णवत्ता औि मानकों को 

स लनलिि कििी ह।ै यह उत्पािन में शालमि उन सभी जोलखमों को न्यनूिम किने में सहायक होिी ह,ै लजन्हें केवि अलंिम 
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उत्पाि की जााँच द्वािा समाि नहीं लकया जा सकिा। 

यह उत्पािन के सभी पहि ओ ंको शालमि कििी ह,ै जसैे — कच्चा माि , परिसि, उपकिण, प्रलशक्षण िथा कमवचारियों 

की व्यलक्तगि स्वच्छिा। प्रत्येक चिण की उलचि लनगिानी औि िस्िावजेीकिण आवश्यक होिा ह,ै िालक उत्पािन के 

िौिान सही प्रलक्रयाओ ंका पािन स लनलिि लकया जा सके। 

 

जीएिपी के 5 ‘ पी’ 

जीएमपी उत्पािों की ग णवत्ता औि स िक्षा में एकरूपिा स लनलिि किने में सहायक होिा ह।ै इसके अिंगवि पााँच प्रम ख 

ित्वों पि लवशेि ध्यान लिया जािा ह,ै लजन्हें जीएमपीके 5 ‘ पी’ कहा जािा ह,ै लजन्हें लचि 1.10 में िशावया गया ह।ै  

 

People Procedure Product 
 

 

Premisesand Processes 
equipment 

चित्र 1.10 — जीएमपीके 5 ‘पी’ 

 

लोग )पीपल(  

लकसी भी उत्पािन इकाई का सिसे महत्वपणूव भाग व ेिोग होिे हैं, जो उत्पािन प्रलक्रया में शालमि होिे हैं। उन्हें उत्तम 

लनमावण प्रलक्रयाओ ं )जीएमपी ) का प्रलशक्षण लिया जाना चालहए। यलि जीएमपीके पािन में कोई भी कमी पाई जािी है, िो 

उसे ि िंि स धाि कि प नः प्रलशक्षण लिया जाना चालहए। 

प्रकक्रयाए ँ )प्रोसीजसय(  

मानक उत्पाि लवलनिेश )एसपीएस ) का पािन कच्चे माि की प्रालि से िेकि उपभोक्ताओ ंको प्रस्ि ि लकए जाने वािे 

अलंिम उत्पाि िक लकया जािा ह।ै कच्चे माि औि िैयाि उत्पाि का स्वच्छ प्रिंधन, िेक लकए गए उत्पािों का उलचि 
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शीििन िथा सही पैकेलजगं अत्यंि महत्वपणूव ह।ै 

उत्पाद 

मानक उत्पाि लवलनिेश )एसपीएस (का पािन कच्चे माि की प्रालि से िेकि उपभोक्ताओ ंके समक्ष प्रस्ि ि अलंिम 

उत्पािों िक लकया जािा ह।ै कच्चे माि िथा िैयाि उत्पाि का स्वच्छ ििीके से संभािन, िेक लकए गए पिाथों का 

उलचि शीििीकिण, सही पैकेलजगं आलि अत्यंि महत्वपणूव हैं। कच्चे माि की प्रालि के चिण से िेकि अलंिम उत्पाि 

के लनमावण औि पैकेलजंग िक अच्छी लनमावण प्रलक्रयाओ ंका पािन लकया जाना चालहए िथा उनका अलभिेखीकिण 

लकया जाना चालहए। 

पररसर और उपकरण 

परिसि औि उपकिणों के संिभव में लनमाविा उपकिणों के अशंांकन के लिए उत्तििायी होिे हैं, स्वच्छ औि उपय क्त परिसि 

िनाए िखिे हैं जो पाि -संक्रमण को िोकिे हैं , मान्य अशंांलकि उपकिणों के अलभिेख िखिे हैं, सफाई प्रलक्रयाओ ंका 

पािन कििे हैं िथा परिसि की लस्थलियों का उलचि िखिखाव लकया जाना चालहए। 

प्रकक्रयाए ँ

यह लनिंिि स धाि से संिंलधि ह,ै जो उन प्रलक्रयाओ ंपि िाग ूहोिा ह ैलजनका िगािाि मलू्यांकन लकया जािा ह।ै लनमाविा 

को ऐसे अलभिेख िखने चालहए जो िेखा -पिीक्षक के समक्ष प्रमालणि लकए जा सके ंं िथा स्वयं लनिीक्षण के लिए भी 

उपिब्ध हों, िालक लकसी भी संभालवि स धाि को स गम िनाया जा सके। 

जीएिपी के लाभ 

िेकिी में जीएमपी के लक्रयान्वयन से अनेक िाभ प्राि होिे हैं; क छ प्रम ख िाभ लचि 1.11 में िशावए गए हैं।  
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कचत्र 1.11— अच्छी कनिायण प्रकक्रयाओिं )जीएिपी (के लाभ  

 

जीएिपी के प्रि ख कसद्ािंत 

जीएिपी के कनम्नकलकखत सात प्रि ख कसद्ािंत िैं— 

िानक काययकवकध को चरणबद् रूप िें कलखना 

इसमें उत्पािन की मानक संचािन प्रलक्रया )एसओपी (को चिणों में , यथासंभव अलधक लवविण के साथ, उलचि 

औपचारिक प्रारूप में िैयाि किना शालमि ह।ै 

एसओपी का पालन करना 

यह स लनलिि किने के लिए कडे लिशा - में एसओपीलनिशे औि लनिंिि पयववके्षण लकया जािा ह ैलक सभी परिलस्थलियों 

का पािन हो िथा उससे लकसी भी प्रकाि के लवचिन के लिए शनू्य सहनशीििा िखी जाए। 

कनगरानी और अकभलेखीकरण 

कडे अन पािन की लनगिानी के अलिरिक्त, चेकलिस्ट औि िेखा -पिीक्षण प्रारूपों का उपयोग कििे हुए प्रलक्रया के 

लनयलमि अलभिेखीकिण पि लवशिे िि लिया जािा ह।ै 

उपकरण, प्रणाकलयों और प्रकक्रयाओिं का प्रिाणीकरण 

सभी प्रलक्रयाओ,ं अलभिेखों औि उपकिणों का प्रमाणीकिण िथा िेखा -पिीक्षण लकया ज ंािा ह ैिालक यह लसि लकया 

जा सके लक प्रणािी प्रभावी रूप से कायव कि िही ह।ै 

पररसरों और उपकरणों की कनगरानी और अन रक्षण 

 
Prevents and control 

contaminationandcross 
contamination 

Ensuresfoodsafetybyquality 
management system 

 
Preventsmislabelingand 

adulteration 

 
Promotesefficiencyandreduces the 

cost 

 
Ensuresproperdocumentaion 

and record keeping 
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उत्पाि की समान ग णवत्ता िनाए िखने औि संचािन में लकसी भी प्रकाि की कमी से िचने के लिए उपकिणों औि 

परिसिों का अन िक्षण अत्यंि महत्वपूणव ह।ै खिाि होने की लस्थलि में मिम्मि किने की अपेक्षा अन िक्षण किना कम 

खचीिा होिा ह।ै 

 

कच्चे िाल, घटकों और उत्पाद सिंबिंधी प्रकक्रयाओिं का कनयिंत्रण 

कच्चे माि की प्रालि के समय ग णवत्ता की जााँच, अवयवों का उलचि भडंािण िथा संभािन प्रलक्रया की श ििा िनाए 

िखने के लिए अत्यंि महत्वपूणव ह।ै 

योजनाबद् और आवकधक लेखा -परीक्षण करना  

अिंिः, प्रणािी की कायवक्षमिा की प लि किने िथा स धाि के लिए लनष्ट्पक्ष प्रलिलक्रया प्राि किने हिे  िाहिी िेखा-

पिीक्षण भी इस प्रलक्रया का एक महत्वपणूव लसिांि ह।ै 

अच्छी सिंभालन प्रकक्रयाए ँ )जीएचपी(  

अच्छी संभािन प्रलक्रयाएाँ )जीएचपी (संभालवि जोलखम के स्रोिों की पहचान किने में सहायिा कििी हैं औि यह 

 कम किने के लिए कौनििािी हैं लक संििूण के जोलखम को-से किम औि प्रलक्रयाएाँ अपनाई जािी हैं। यह एक समग्र 

र्दलिकोण ह,ै लजसका पािन खेि से िेकि भडंाि या उपभोक्ता िक लकया जािा ह,ै िालक खाद्य पिाथों को संभािने वािे 

सभी व्यलक्त अच्छी स्वच्छिा प्रलक्रयाओ ंका पािन किें। 

कनष्ट्कषय 

व्यावसालयक िेकिी संचािन के लिए उत्पािन शृंखिा के लवलभन्न चिणों पि लवलभन्न प्रकाि के खििों की पहचान 

किना औि उन्हें लनयंलिि किना आवश्यक ह।ै इस उद्दशे्य से हमने जोलखम लवशे्लिण महत्त्वपूणव लनयंिण लिंि  

)एचएसीसीपी( , अच्छी लनमावण प्रलक्रयाएाँ )जीएमपी (लक्रयाएाँिथा अच्छी संभािन प्र )जीएचपी (के िीन र्दलिकोणों 

पि चचाव की ह,ै जो खाद्य उद्योग में अत्यंि प्रभावी औि व्यापक रूप से अपनाए जािे हैं। 

 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूणय करने के बाद आप— 

 •खाद्य स िक्षा का वणवन कि सकें गे  

 •कि सकें गे खाद्य खििों के प्रकािों का वगीकिण एव ंव्याख्या  

 •एचएसीसीपी , जीएमपी िथा जीएचपी सलहि खाद्य स िक्षा प्रिंधन प्रणािी पि चचाव कि सकें ग ेऔि उसका पािन कि 

सकें ग े।  

व्याविाररक अभ्यास 

गकतकवकध 

कनकटवती बेकरी का भ्रिण करें और कनम्नकलकखत का अवलोकन करें— 

िेकिी उत्पािों को िैयाि किने िथा पिोसने का क्षेि 
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खाद्य पिाथव कैसे िैयाि लकए जािे हैं औि कैसे संग्रहीि लकए जािे हैं? 

खाद्य पिाथव कैसे पिोसे जािे हैं? 

क  (लटप्पणी किें लक क्ट्या यह प्रलिष्ठान लकसी प्रकाि से एचएसीसीपी , जीएमपी िथा जीएचपी के र्दलिकोणों का पािन कि 

िहा ह ैया नहीं। 

ख  (णव लनयंिण लिंि ओ ंप्रलिष्ठान में महत्त्वपू की पहचान किें औि इस के्षि में स धाि हिे  स झाव िें। 

 

अपनी प्रगकत जाँचें 

I. बिुकवकल्पीय प्रश्न 

क. एचएसीसीपी का कवकास ककस वषय िुआ था…… 

क. 1955    ख. 1950 

ग. 1946    घ. 1959 

ख. सिंभाकवत खतरों की पिचान कनम्नकलकखत िें से ककस प्रणाली के अिंतगयत की जाती िै 

क. जीएमपी    ख. एचएसीसीपी 

ग. जीएचपी    घ. एचएपीसीपी 

ग. एचएसीसीपी का पिला चरण िै — 

क. खििा लवशे्लिण    ख. महत्त्वपणूव लनयंिण लिंि  का लनधाविण 

ग. सत्यापन    घ. अलभिेखीकिण 

घ. खाद्य उत्पादन के कवकभन्न पिल ओ िं को  …के अिंतगयत सकम्िकलत ककया जाता िै  

क. एफएसएमएस   ख. एचएसीसीपी 

ग. जीएमपी    घ. जीएचपी 

ङ. जीएिपी िें िाकिल िोते िैं 

क. 5 पी     ख. 5 सी 

ग. 5 डी    घ. 4 जी 

II. कथनों को सिी या गलत कचकित करें 

1. एचएसीसीपी पााँच लसिांिों पि आधारिि ह।ै 

2. एचएसीसीपी का िीसिा चिण लवलभन्न मानकों के लिए सीमाएाँ लनधावरिि किने से संिंलधि ह।ै 

3. जीएचपी उत्पािन के सभी पहि ओ ंसे संिंलधि ह।ै 
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4. िोग, प्रलक्रया, उत्पाि, परिसि औि प्रचाि जीएमपी के 5 पी हैं।  

5. खिे से उपभोक्ता िक सभी खाद्य संभािकों द्वािा अच्छी स्वच्छिा प्रलक्रयाओ ंका पािन जीएचपी के माध्यम 

से स लनलिि लकया जािा ह।ै 

III. ररक्त स्थान भरें 

1. एक खाद्य खििा __________ के लकसी भी चिण में खाद्य में प्रवशे कि सकिा ह।ै 

2. खाद्य स िक्षा औि ग णवत्ता स लनलिि किने के िीन र्दलिकोण हैं __________, जीएमपी औि जीएचपी। 

3. __________ व ेसीमाएाँ हैं जो लवचिन के लिए लनधावरिि की जािी हैं औि स्वीकायव िथा अस्वीकायव मानकों 

को अिग कििी हैं। 

4. जीएमपी __________ प्रम ख लसिांिों पि आधारिि ह।ै 

5. जीएमपी के पााँच पी हैं — िोग , प्रलक्रया, उत्पाि, परिसि, उपकिण िथा __________। 

IV. लघ  उत्तरीय प्रश्न 

1. खाद्य स िक्षा प्रिंधन प्रणािी पि चचाव कीलजए। 

2. खाद्य स िक्षा औि ग णवत्ता के लवलभन्न र्दलिकोणों की व्याख्या कीलजए। 

3. खाद्य स िक्षा में एचएसीसीपी के महत्व की व्याख्या कीलजए। 

4. जीएमपी के 5 पी की सचूी िनाइए औि उनका वणवन कीलजए।  
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“खाद्य स िक्षा काननू ”शब्ि से िात्पयव उन लनयमों औि लवलनयमों से ह ैजो सिकाि औि अलधकृि एजेंलसयों द्वािा खाद्य के 

उत्पािन, संभािन िथा व्यापाि को लनयंलिि औि लवलनयलमि किने के लिए िनाए जािे हैं। 

खाद्य िानक 

“खाद्य मानक” ऐसे लवधायी प्रावधानों का समहू ह ैजो क छ मानिडंों को परिभालिि कििा ह,ै जसैे— संिचना, स्वरूप, 

िाजगी, स्रोि, स्वच्छिा, अलधकिम जीवाण  संख्या, श ििा, योजकों की अलधकिम सांद्रिा आलि, लजन्हें खाद्य में 

होना आवश्यक ह ैिालक वह लवििण या लिक्री के लिए उपय क्त हो सके। 

खाद्य िानकों के कवकभन्न उदे्दश्यों को कचत्र 1.12 िें दिायया गया िै— 

कचत्र 1.12— खाद्य िानकों के उदे्दश्य 

भारत िें खाद्य िानक 

खाद्य मानकों की आवश्यकिा खाद्य के संभािन, उत्पािन औि सेवाओ ंके प्रत्येक पहि ूमें ग णवत्ता को समालहि किने 

के लिए होिी ह।ै ये स्वच्छ खाद्य आपलूिव स लनलिि किने के लिए एक लनयंिण प्रणािी प्रिान कििे हैं औि िाष्ट्रों के भीिि 

िथा उनके िीच व्यापाि को स गम िनािे हैं। भािि में खाद्य मानक लवलनयम समय -समय पि आवश्यकिान साि िागू 

औि संशोलधि लकए गए, िालक यह स लनलिि लकया जा सके लक खाद्य उत्पािक औि लवके्रिा खाद्य स िक्षा की 

आवश्यकिाओ ंका पािन किें। विव 2006 से पवूव प्रचलिि प्रम ख खाद्य मानक लवलनयम सािणी 1.6  में लिए गए हैं। 

सत्र 4— खाद्य स रक्षा कानून 
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सारणी 1.6— भारत िें खाद्य कवधायन 

 

क्र. सिं. कवधायन  कववरण 

1. खाद्य अपलमश्रण लनवािण अलधलनयम 

1954 (पीएफए, 1954) 

 

खाद्य पिाथों में लमिावट को िोकने के लिए िाग ूलकया गया। 

भािि में लनलमवि, आयालिि िथा लवक्रय लकए जाने वािे सभी 

खाद्य उत्पािों को इस अलधलनयम के अिंगवि लनधावरिि 

आवश्यकिाओ ंको पिूा किना होिा ह।ै 

2. फि एव ंसब्जी उत्पाि आिशे (1955) 

 

फि एव ंसब्जी उत्पािों के लिए लवलनिशे 

लनधावरिि लकए गए हैं। 

3. मांस खाद्य उत्पाि आिशे (1973) 

 

इस आिशे के अिंगवि मांस उत्पािों के प्रसंस्किण के लिए 

िाइसेंस प्रिान लकया जािा ह।ै 

4. वनस्पलि िेि उत्पाि आिेश (1998) 

 

वनस्पलि, माजविीन िथा शॉटवलनंग के लिए लवलनिशे लनधावरिि 

लकए गए हैं। 

5. िधू एव ंि ग्ध उत्पाि आिशे (1992) 

 

पंजीकिण िथा उसके नवीनीकिण की शिें, ग णवत्ता औि स िक्षा 

मानकों का लनयंिण, िधू के संग्रहण िथा ि ग्ध उत्पािों के 

उत्पािन के साथ-साथ संयंि, मशीनिी औि कलमवयों की 

स्वच्छिा संिंधी आवश्यकिाएाँ लनधावरिि की गई हैं। 

6. भाििीय मानक ब्यिूो (िीआईएस) का 

आईएसआई लचह्न 

 

लवलभन्न उपभोक्ता वस्ि ओ,ं लजसमें खाद्य 

उत्पाि भी शालमि हैं, का मानकीकिण लकया 

जािा ह ैिथा ‘आईएसआई’ लचह्न के नाम से 

एक स्वलैच्छक प्रमाणन योजना संचालिि की जािी ह,ै जो 

प्रसंस्कृि खाद्य पिाथों के लिए िाग ूहोिी ह।ै 

7. कृलि श्रेणीकिण एव ंलवपणन (एजीमाकव ) 

(1937) 

 

एजीमाकव  एक स्वलैच्छक प्रमाणन योजना ह,ै 

लजसके अिंगवि कृलि उत्पािों (कच्चे िथा 

प्रसंस्कृि) का प्रमाणन लकया जािा ह,ै िालक 

उपभोक्ताओ ंके स्वास््य की स िक्षा की जा सके। 

 
 
 

सिकाि के पास अनेक लनयम औि काननू होने के कािण खाद्य उद्योग के लिए उन्हें समझना औि पािन किना जलटि हो 

गया था। इसलिए यह आवश्यकिा महससू की गई लक खाद्य की ग णवत्ता को लनयंलिि किने के लिए सभी ऐसे काननूों 

को एकीकृि लकया जाए। इसी उद्दशे्य से भािि सिकाि ने खाद्य स िक्षा औि मानक अलधलनयम )एफएसएसए( , 2006 

पारिि लकया, िालक खाद्य स िक्षा से संिंलधि लवलभन्न लवधानों को एक ही छि के अिंगवि िाया जा सके। लचि 1.13 में 
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एफएसएसएआई के अिंगवि शालमि लवलभन्न प्रचलिि काननूों को िशावया गया ह।ै 

 
 
 
 

 

. 
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कचत्र 1.13— एफएसएसएआई के अिंतगयत िाकिल कवधायन 

 

भारतीय खाद्य स रक्षा और िानक प्राकधकरण )एफएसएसएआई(  

खाद्य स िक्षा औि मानक अलधलनयम 4 अगस्ि, 2006 को भाििीय संसि द्वािा 

पारिि लकया गया, िालक खाद्य स िक्षा के मानकों की िखेिेख की जा सके। इस 

अलधलनयम के पारिि होने के 2 विव िाि खाद्य मानकीकिण औि लवलनयामक 

संस्था भाििीय खाद्य स िक्षा औि मानक प्रालधकिण )एफएसएसएआई (का 

गिन लकया गया। एफएसएसएआई, भािि सिकाि के स्वास््य एव ंपरिवाि 

कल्याण मंिािय के अिंगवि कायव कििा ह।ै 

 

एफएसएसएआई की भूकिका और कायय 

एफएसएसएआई की म ख्य भलूमका िशे में वैज्ञालनक सम िाय औि लवलभन्न लवलनयामक एजेंलसयों को एक साथ िाकि 

एक समलन्वि खाद्य स िक्षा लवलनयामक ढााँचा स्थालपि किना ह।ै एफएसएसएआई लनम्नलिलखि कायव कििा ह—ै 

1. खाद्य उत्पािों के मानक लनधावरिि किना 
2. स िलक्षि खाद्य प्रथाओ ंका लवकास किना 

3. खाद्य व्यवसायों को िाइसेंस प्रिान किना 
4. लनिीक्षण के माध्यम से अन पािन स लनलिि किना 
5. मानकों के अन साि खाद्य का पिीक्षण किना 
6. प्रलशक्षण िनेा औि क्षमिा का लवकास किना 

7. नागरिकों िक पहुाँच िनाना 
 

एफएसएसएआई खाद्य स िक्षा के मानकों औि लिशा -लनिशेों के कायावन्वयन हिे  लवलनयम िैयाि किने , खाद्य व्यवसायों के 

लिए खाद्य स िक्षा िाइसेंस औि प्रमाणन प्रिान किने के लिए उत्तििायी ह।ै यह खाद्य उत्पािों में प्रििूकों से संिंलधि आाँकडे 

एकि कििा ह,ै जोलखमों की पहचान कििा ह,ै चेिावनी प्रणािी लवकलसि कििा ह ैिथा नागरिकों में खाद्य स िक्षा औि 

खाद्य मानकों के प्रलि जागरूकिा उत्पन्न कििा ह।ै 

कनष्ट्कषय 

खाद्य उद्योग को िाष्ट्रीय अथवा अिंिावष्ट्रीय स्िि पि लिना खाद्य काननूों के लवलनयामक ढााँचे के िखेना असंभव ह,ै 

क्ट्योंलक ये उद्योग में लवलभन्न मानकों को स लनलिि कििे हैं। इस सि में हमने अपने िशे के प्रासंलगक खाद्य मानकों के 

साथ -साथ एफएसएसएआई की भलूमका औि कायों पि चचाव की है , जो इस के्षि में एक प्रम ख प्रालधकिण ह।ै 

मैं र्दढ़िा से महससू कििा ह ाँ लक इसमें एक छोटा उप -लविय औि जोडा जाना चालहए , जसैे — ‘खाद्य लविाक्तिा 

की लस्थलि में उपभोक्ता द्वािा उिाए जाने वािे किम ’या ‘लमिावटी अथवा अस िलक्षि खाद्य प्रथाओ ंके लवरुि 

एफएसएसएआई के माध्यम से लशकायि कैसे िजव किें’।  
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आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूणय करने के बाद आप— 

• खाद्य मानकों औि खाद्य काननूों का वणवन कि सकें गे 

• भािि में खाद्य मानक लवलनयमों की व्याख्या कि सकें गे 

• भाििीय खाद्य स िक्षा औि मानक प्रालधकिण )एफएसएसएआई (पि चचाव कि सकें गे  

व्याविाररक अभ्यास 

गकतकवकध 

ब्रेड, लिस्क ट औि मसािों के पैकेट एकि किें। पैकेलजगं पि छपे लकसी भी लचह्न का अविोकन किें औि नोट किें। 

उत्पाि की पैकेलजगं पि छपे लचह्न का अथव ज्ञाि किें। 

एफएसएसएआई की विेसाइट पि जाएाँ 

https://fssai.gov.in/index.php?page=standards.php 

 

अपनी प्रगकत जाँचें 

I. बिुकवकल्पीय प्रश्न 

खाद्य अपलमश्रण लनवािण अलधलनयम लकस विव में िाग ूलकया गया था…… 

क .1955  ख .1954 

ग .1946  घ .1959 

फल एविं सब्ज़ी उत्पाद आदेि ककस वषय िें लागू ककया गया था…… 

क .1955  ख .1954 

ग .1946  घ .1959 

वनस्पकत तेल उत्पाद आदेि ककस वषय िें लागू ककया गया था 

क .1955  ख .1954 

ग . 1998  घ .1959 

 

 

लवलभन्न उपभोक्ता वस्ि ओ,ं लजसमें खाद्य उत्पाि भी शालमि हैं, का मानकीकिण लकया जािा ह ैिथा एक स्वलैच्छक 

https://fssai.gov.in/index.php?page=standards.php
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प्रमाणन योजना  …के नाम से संचालिि की जािी है  

क. क  .आईएसआई   ख  .पीएफए  

ख. ग  .एफपीओ    घ  .जीएचपी  

कृकष उत्पादों का प्रिाणन ककसके िाध्यि से ककया जाता िै 

क.  एजीमाकव    ख. एफपीओ 

ग. आईएसआई   घ. पीएफए 

II. कथनों को सिी या गलत कचकित करें 

1. एफएसएसएआई का गिन विव 2014 में लकया गया था। 

2. एफएसएसएआई खाद्य व्यवसायों को िाइसेंस प्रिान कििा ह।ै 

3. एफएसएसएआई 2006 से पवूव िनाए गए सभी काननूों को एक ही छि के अिंगवि िािा ह।ै 

4. आईएसआई लचह्न भाििीय मानक ब्यिूो )िीआईएस (द्वािा लनधावरिि लकया जािा ह।ै  

5. िधू एव ंि ग्ध उत्पाि आिशे विव 1995 में पारिि लकया गया था। 

III. ररक्त स्थान भरें 

1. एफएसएसएआई का पणूव रूप __________ ह।ै 

2. आवश्यक वस्ि  अलधलनयम __________ विव में िाग ूलकया गया था। 

3. मासं उत्पािों के प्रसंस्किण के लिए िाइसेंस __________ आिशे के अिंगवि लिया जािा था। 

4. खाद्य व्यवसाय का िाइसेंस __________ द्वािा जािी लकया जािा ह।ै 

5. िीआईएस का पणूव रूप __________ ह।ै 

IV. लघ  उत्तरीय प्रश्न 

1. एफएसएसएआई के लवलभन्न कायों का वणवन कीलजए। 

2. विव 2006 से पवूव प्रचलिि लवलभन्न लवधानों की व्याख्या कीलजए। 

3. एफएसएसएआई के अिंगवि शालमि लवधानों की सचूी िनाइए। 

एफएसएसएआई की भलूमका पि चचाव कीलजए। 
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िॉि्यूल 2 स्वच्छता और सैकनटेिन  

 पररचय 

आपने कक्षा 9 की पाि्यप स्िक “िेलकंग टेक्ट्नीलशयन ”में व्यलक्तगि स्वच्छिा , कायव क्षेि औि मशीनों की सफाई 

िथा सैलनटेशन के िािे में अध्ययन लकया ह।ै इस इकाई में आप इन पहि ओ ंको लवस्िाि से जानेंग।े लपछिी इकाई में 

आपने खाद्य स िक्षा औि ग णवत्ता के लवलभन्न पहि ओ ंके िािे में सीखा ह।ै आपने खाद्य उत्पािन के लवलभन्न चिणों 

के िौिान होने वािे लवलभन्न खाद्य स िक्षा खििों के िािे में भी अध्ययन लकया ह।ै खाद्य स िक्षा का एक अन्य महत्वपणूव 

आयाम स्वच्छिा औि सैलनटेशन को िनाए िखना ह,ै लजसे हम इस इकाई में सीखेंग।े 

 

 

खाद्य के्षि में स्वच्छिा अत्यंि महत्वपणूव लविय ह।ै उच्च स्िि की स्वच्छिा अलंिम उत्पािों की स िक्षा औि ग णवत्ता 

स लनलिि कििी ह ैऔि इस प्रकाि उपभोक्ता के स्वास््य की िक्षा कििी ह।ै स्वच्छिा का संिंध अच्छे स्वास््य के संिक्षण 

से ह ैऔि यह व्यावसालयक सफाई से ज डी होिी ह।ै इस प्रकाि, स्वच्छिा स्वास््य के अन िक्षण िथा िोगों के प्रसाि की 

िोकथाम में सहायक होिी ह।ै एक िेलकंग टेक्ट्नीलशयन की यह महत्वपूणव लजम्मिेािी होिी ह ैलक वह िेकिी उत्पािों को 

अत्यलधक स्वच्छिा औि सैलनटेशन के साथ िैयाि किे। 

यलि खिाि स्वच्छिा औि सैलनटेशन के कािण उपभोक्ता खाद्य जलनि िोग से िीमाि हो जािा है, िो िेकिी इकाई की 

छलव प्रभालवि होिी ह।ै अिः अन्य सभी पहि ओ ंके साथ -साथ स्वच्छिा औि सैलनटेशन का लकसी भी िेकिी प्रलिष्ठान 

में महत्वपणूव स्थान होिा ह।ै 

बेकरी िें स्वच्छता और सैकनटेिन 

िेकिी के संिभव में स्वच्छिा का अथव ह ैकमवचारियों औि िेकिी इकाई को साफ -स थिी औि संििूण-क्त लस्थलि में िनाएम  

िखना। स्वच्छिा का म ख्य उद्देश्य खाद्य स िक्षा के लनयमों औि लवलनयमों का पािन किना िथा उपभोक्ताओ ंके प्रलि नैलिक 

िालयत्वों को पिूा किना ह।ै 

खाद्य स्वच्छता 

खाद्य संक्रमण का संभालवि स्रोि होिा ह ैऔि उत्पािन से िेकि उपभोक्ता िक की यािा के लकसी भी चिण में 

सकू्ष्मजीवों द्वािा संिलूिि हो सकिा ह।ै खाद्य स्वच्छिा उन उपायों का समहू ह ैजो उत्पािन से िेकि अलंिम उपभोग िक 

सभी चिणों में खाद्य की स िक्षा औि श ििा स लनलिि किने के लिए आवश्यक होिे हैं। 

िेकिी के संिभव में, स्वच्छिापूणव प्रलक्रयाओ ंमें ऐसे िेकिी उत्पािों का उत्पािन औि पिोसना शालमि ह ैजो लकसी भी 

प्रकाि के संििूक या लवििेै पिाथों से म क्त हों। खाद्य स्वच्छिा का म ख्य उद्दशे्य खाद्य जलनि िोगों औि खाद्य जलनि 

लविाक्तिा की िोकथाम किना ह।ै 

बेकरी िें स्वच्छता और सैकनटेिन 

िेकिी के संिभव में स्वच्छिा का अथव ह ैकमवचारियों औि िेकिी इकाई को साफ -स थिी औि संििूण-म क्त लस्थलि में 

प्रलि नैलिक िालयत्वों को पिूा किना ह।ै 

सत्र 1— स्वच्छता और सैकनटेिन का अन रक्षण 
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खाद्य स्वच्छता 

खाद्य संक्रमण का संभालवि स्रोि होिा ह ैऔि उत्पािन से िेकि उपभोक्ता िक की यािा के लकसी भी चिण में 

सकू्ष्मजीवों द्वािा संिलूिि हो सकिा ह।ै खाद्य स्वच्छिा उन उपायों का समहू ह ैजो उत्पािन से िेकि अलंिम उपभोग िक 

सभी चिणों में खाद्य की स िक्षा औि श ििा स लनलिि किने के लिए आवश्यक होिे हैं। 

िेकिी के संिभव में, स्वच्छिापूणव प्रलक्रयाओ ंमें ऐसे िेकिी उत्पािों का उत्पािन औि पिोसना शालमि ह ैजो लकसी भी 

प्रकाि के संििूक या लवििेै पिाथों से म क्त हों। खाद्य स्वच्छिा का म ख्य उद्दशे्य खाद्य जलनि िोगों औि खाद्य जलनि 

लविाक्तिा की िोकथाम किना ह।ै 

खाद्य जकनत रोग 

खाद्य जलनि िोग हालनकािक सकू्ष्मजीवों से य क्त भोजन के सेवन के कािण होिे हैं, जो िाि में आिंों में िढ़िे औि ग लणि 

होिे हैं। 

खाद्य कवषाक्तता 

इसे खाद्य जलनि लविाक्तिा भी कहा जािा ह।ै यह ऐसे भोजन के सेवन से होिी ह ैलजसमें लविैिे पिाथव होिे हैं। ये लवििैे 

पिाथव हालनकािक सकू्ष्मजीवों द्वािा उत्पन्न हो सकिे हैं, िासायलनक संििूण के कािण हो सकिे हैं या पौधों में प्राकृलिक 

रूप से उपलस्थि हो सकिे हैं। 

खाद्य लविाक्तिा के सामान्य िक्षणों में िस्ि, उल्टी, लमििी, ि खाि शालमि हैं िथा सामान्य खाद्य जलनि िोगों में हजैा, 

टायफाइड ि खाि, फीिाकृलम संक्रमण शालमि हैं। 

बेकरी िें खाद्य स्वच्छता और सैकनटेिन 

खाद्य की प्रसंस्किण, िैयािी, परिवहन, संभािन औि पिोसने के िौिान स्वच्छिा िनाए िखना आवश्यक ह ैिालक यह 

मानव उपभोग के लिए स िलक्षि िह।े िेकिी उत्पाि भौलिक, िासायलनक औि जलैवक प्रकाि की खिािी के प्रलि 

संविेनशीि होिे हैं। िेकिी में संििूण के म ख्य स्रोि खाद्य संभािक, सिहें, वाय , जि औि कीट होिे हैं। अिः िेकिी में 

स्वच्छिा औि सैलनटेशन से संिंलधि लनम्नलिलखि व्यापक श्रेलणयों को ध्यान में िखना आवश्यक ह—ै 

व्यकक्तगत स्वच्छता और सैकनटेिन 

व्यलक्तगि स्वच्छिा का संिंध लकसी व्यलक्त की स्वच्छ या सैलनटिी लस्थलि से होिा ह।ै िेकिी कमवचािी अपने शिीि, 

िािों या कपडों के माध्यम से संभालवि संक्रमण को स्वच्छिा औि सैलनटेशन के मानकों का पािन किके समाि कि 

सकिे हैं। िेकिी में व्यलक्तगि स्वच्छिा िनाए िखने के लिए लनम्नलिलखि मानक संचािन प्रलक्रयाएाँ )एसओपी (

अपनाई जानी चालहए— 

2.4.1.1 िाथों की स्वच्छता का अन रक्षण 

हाथ खाद्य उद्योग में संििूण का प्रम ख स्रोि होिे हैं। स्वच्छिा मानकों के अन साि हाथ धोना अत्यंि आवश्यक ह।ै गिंगी, 

कीटाण  औि जीवाण ओ ंको हटाने के लिए साि न से 20 सेकंड िक हाथ धोएाँ। इससे िेकिी उत्पािों के संििूण को िोका 

जा सकिा ह।ै 
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स्वच्छ हाथों के लिए एसओपी में शालमि हैं— 

• अपने हाथ धोएाँ 

• अपने हाथों को सैलनटाइज किें 

• कायव प्रािंभ किने से पहिे िस्िाने पहनें 

हाथों को सही ििीके से धोने के चिण लचि 2.1 में िशावए गए हैं। 

 

 

कचत्र 2.1— िाथों को सिी तरीके से धोने के चरण 

 

िाथों की स्वच्छता कनम्नकलकखत उपायों को अपनाकर बनाए रखी जाती िै— 

1. खाद्य पिाथों को संभािने से पहिे औि िाि में हाथ धोएाँ। 

2. चेहिे या नाक को छूने, मजे साफ किने, शौचािय का उपयोग किने या कचिा संभािने के िाि हाथ अवश्य 
धोएाँ। 

3. हाथों को कीटाण िलहि किने के लिए हैंड सैलनटाइजि का उपयोग किें। 
4. नाखनूों को साफ, छोटे औि लिना नेि पॉलिश के िखें। 

5. खाद्य पिाथों को संभाििे समय अगंिूी, किाई घडी या चलूडयााँ कभी न पहनें। 
6. लजन व्यलक्तयों को त्वचा संिंधी िोग, मवाि, कट या जिन हो, उन्हें खाद्य पिाथों के संपकव  में नहीं आना 

चालहए। 

बालों की स्वच्छता का अन रक्षण 

िािों की स्वच्छिा अत्यंि महत्वपणूव ह ैऔि इसे िनाए िखने के उपाय लचि 2.2 में िशावए गए हैं।
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कचत्र 2.2— बालों की स्वच्छता बनाए रखने के चरण 

 

वस्त्रों की स्वच्छता का अन रक्षण 

वस्त्रों की स्वच्छिा िनाए िखने के लिए नीचे लिए गए उपायों का पािन किें, जसैा लक लचि 2.3 में िशावया गया ह।ै

Washhair 
regularly 

Shorthair 
for male 

and well 
tied hair 
forfemale Maintaining 

hair hygiene 

Donot 
touchhair 

while 
working 

Nevercomb 
yourhairin 

working 
premises 

Coverallhair 
bycap,orhair 

net, beard 
snood or or 

chef cap 
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कचत्र 2.3— वस्त्रों की स्वच्छता बनाए रखने के कलए ध्यान देने योग्य बातें 

 

सैकनटेिन की अच्छी प्रकक्रयाए—ँिेकिी में अपनाई जाने वािी अन्य महत्वपूणव िािों में लनम्नलिलखि शालमि हैं— 

1. खााँसिे या छींकिे समय अपने म ाँह औि नाक को ढकें । 

2. िेकिी इकाई में िंिाकू, लसगिेट, िीडी का सेवन या पान चिाना लनलिि ह।ै 

3. खाद्य िैयािी क्षेि में कायव कििे समय अपनी नाक, आाँख, कान या म ाँह को न छ एाँ। 

4. उत्पािन औि सेवा क्षेिों में कभी भी भोजन न किें। भोजन का स्वाि चखने के लिए हि िाि साफ चम्मच का 

उपयोग किें। 

5. सभी िेकिी कमवचारियों का लनयलमि लचलकत्सीय पिीक्षण किाया जाना चालहए। 
6. संक्रामक िोगों से पीलडि िेकिी कमवचारियों को खाद्य उत्पािन में कायव किने की अन मलि नहीं िी जानी चालहए। 
7. प्राथलमक उपचाि पेटी की व्यवस्था होनी चालहए। 

 

 

 

Alwayswearprotective 
uniform/chef 
coat/apron 

Wearcomfortable 
andlightcolored 

uniform 
Maintainingclothes' 

hygiene 

Repairtornclothes 
andreplacetheloose 

button 

Washuniform 
regularly 
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बेकरी इकाई की भवन सिंरचना और कवन्यास 

िेकिी इकाई के भवन औि उसके लवन्यास से संिंलधि प्रम ख लवशिेिाएाँ लचि 2.4 में वलणवि हैं। 

 
 

 

  कचत्र 2.4— बेकरी इकाई के भवन और कवन्यास की प्रि ख कविेषताए ँ

उपकरण और पात्रों का अन रक्षण 

1. उपकिण औि पाि स्वच्छिा के अन कूि रूप से लडजाइन लकए गए हों, लनलमवि हों िथा अच्छी लस्थलि में िनाए 

िख ेजाएाँ। 

2. ये खाद्य ग्रेड सामग्री )स्टेनिेस स्टीि , प्िालस्टक, िोहा, लसलिकॉन आलि  (से िने होने चालहए।  

3. टूटे या पिििाि )एनामले्ड (पािों का उपयोग नहीं लकया जाना चालहए।  

4. खाद्य संपकव  सिहें औि लकनािे लचकने िथा सम लचि रूप से ज डे होने चालहए, िालक खाद्य कण, गिंगी औि 

िाहिी पिाथों का संचय न्यनूिम हो। 

5. उपकिणों को इस प्रकाि स्थालपि लकया जाना चालहए लक उनकी सफाई औि अन िक्षण आसानी से हो सके। 

िीवाि से कम से कम 1 फ ट की ििूी िनाए िखना आवश्यक ह।ै 

6. गीिी प्रलक्रयाओ ंवािे के्षिों में उपकिण स्वयं जि लनकासी योग्य हों िथा उलचि रूप से लनकास पाइप से ज डे 

हों।  

7. जहााँ संभव हो, सीआईपी )क्ट्िीलनंग इन प्िेस (लवलध का पािन लकया जाना चालहए।  

Plantlayoutshouldbedesigned,constructedandmaintainedtoprevententryof 
insectsandrodents 

Thebuildingshallprovideadequateworkingspace,flowofmaterials,equipment, 
productsandpersonnel 

Physicalseparationofrawfoodareafromprocessedfoodareatopreventanycross- 
contamination 

Provisionforinwardandoutwardvehiclemovementforrecievinganddispatch 

Ceilingsandwallsmustbedesignedtopreventspacesforinsectsandpestsgrowth 

Wallsandceilingsmustbefreeofflakingpaintand plaster 

Floorsmustbenon-slipperyandslopedappropriately,toallowdrainage 
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ताकलका 2.1— स्वच्छ उपकरण बनाए रखने िेत  स कनकित की जाने वाली िित्त्वपूणय प्रथाए ँ

 

उपकरण /के्षत्र  स्वच्छ उपकरण बनाए रखने की प्रथाए ँ

ओवन )ओवन्स(  

 

सफाई से पहिे यह स लनलिि किें लक सभी िनवि औि हीलटंग ित्त्व िंि हों। प्रत्येक 

लशफ्ट या कायव चक्र के िाि ओवन को साफ औि कीटाण िलहि किना अलनवायव 

ह।ै 

ििवन, कडाही, उपकिण िथा 

औजाि 

सभी ििवन, कडाही, कलटंग िोडव, चाकू औि अन्य औजािों को प्रत्येक कायव चक्र 

के िाि धोना, साफ किना औि कीटाण िलहि किना अलनवायव ह।ै 

िेलिजिेटि औि िीजि 

)िेलिजिेटसव एडं िीजसव(  

 

िापमान को िजव लकया जाना चालहए िथा आवश्यकिा पडने पि समायोलजि 

)कैलिब्रेट (लकया जाना चालहए। पहिे लनलमवि िेकिी उत्पािों को आग ेिथा 

नवीनिम को पीछे िखना चालहए, िालक उन्हें प्रथम आगमन प्रथम लनगवमन 

)एफआईएफओ (िथा प्रथम समालि प्रथम लनगवमन )एफईएफओ (क्रम में 

 उपयोग लकया जा सके।आसानी से  

िेंज हुड /वेंलटिेशन लसस्टम 

)िेंज हुड्स/वेंलटिेशन लसस्टम(  

 

हुड या वेंलटिेशन लसस्टम का उद्दशे्य पकाने के िौिान उत्पन्न वाय , लचकनाई, 

गिंगी औि धिू को िाहि लनकािना होिा ह।ै अिः आग या संििूण के जोलखम 

को समाि किने के लिए िेंज हुड, वेंलटिेशन लसस्टम औि उसके लफल्टि को 

स्वच्छ िखना अलनवायव ह।ै 

लसंक )लसंक्ट्स(  

 

प्रत्येक लशफ्ट के अिं में लसंक की जााँच की जािी ह।ै गिं ेलसंक को कीटाण नाशक 

लडटजेंट से धोकि अच्छी ििह पोंछा जाना चालहए औि कीटाण िलहि लकया जाना 

चालहए। 

कायव िालिकाएाँ )वलकिं ग 

टेिल्स(  

कायव िालिकाओ ंको प्रत्येक कायव चक्र के िाि साफ औि कीटाण िलहि किना 

आवश्यक ह।ै 

खाद्य िैयािी क्षेि )फूड 

लप्रपिेशन एरियाज(  

प्रत्येक कायव चक्र के िाि पिेू खाद्य िैयािी के्षि को साफ औि कीटाण िलहि किना 

अलनवायव ह।ै 

 

जि स्वच्छिा का संिक्षण — च्छ जि की आपलूिव से संिंलधि प्रम ख लवशिेिाएाँ लचििेकिी इकाई में स्व 2.5 में वलणवि 

हैं। 
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Fig.2.5:Maintainingwaterhygieneinbakery 
 

बेकरी अपकिष्ट का प्रबिंधन 

1. संििूण को िोकने के लिए खाद्य, ििवनों औि उपकिणों की सफाई हिे  अिग -अिग स लवधाओ ंकी व्यवस्था।  

2. खाद्य सामग्री की सफाई के लिए लनधावरिि लसंक का उपयोग हाथ धोने या लकसी अन्य व्यलक्तगि गलिलवलध के 

लिए नहीं लकया जाना चालहए। 

3. स लवधाएाँ जगं -िोधी सामग्री से लनलमवि होनी चालहए।  

4. नालियों का लनमावण अपेलक्षि प्रवाह भाि के अन साि लकया जाना चालहए। 

5. जवै अपघटनीय एव ंअजवै अपघटनीय अपलशिों के पथृक भडंािण की व्यवस्था। 

6. अपलशि को ढक्ट्कनय क्त लडब्िों में िखा जाना चालहए, लजनमें पैि से संचालिि ढक्ट्कन िथा उपय क्त िाइनि /कचिा 

थैिे हों। 

7. कचिे को पथृक किके िंग -कोलडि लडब्िों में लनस्िािण िक स िलक्षि िखा जाना चालहए।  

कीट कनयिंत्रण )पेस्ट किं रोल(  

पक्षी, कीट औि कंृिक )िोडेंट्स (िेकिी में संििूण की एक िडी संभालव ि समस्या होिे हैं। कीट संक्रमण को न्यनूिम 

किने के लिए संयंि के सभी के्षिों को कवि कििे हुए एक लनवािक कीट लनयंिण कायवक्रम िनाए िखना चालहए। 

1. सभी िाहिी ख िे स्थानों को अच्छी ििह िंि िखें। 

2. लनयलमि सफाई कायवक्रम के अंिगवि ििवाजों की सही लफलटंग की जााँच किें। 

3. कीटों की वलृि से िचने के लिए कचिे का शीघ्र औि सही ििीके से लनपटान किें। 

4. केवि ढक्ट्कन वािे कचिा पािों का ही उपयोग किें। 

Watermustbesuppliedfromarealiablesource 

Onlytreatedwatertobeusedasaningredient;handlingrawfoodor 
cleaningfoodcontactsurfaces/equipment 

Watertanksmustbesuitablycoveredandcleanedinevery15days 

Watershouldbestoredinfoodgradecontainersonly 

Cleaningandsanitatzationproceduresmustbedocumented 
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5. कचिा लडब्िों को लनयलमि रूप से धोएाँ, क ल्िा किें औि कीटाण िलहि किें। 

स्वच्छता और सफाई िेत  सिंपे्रषण )कम्य कनकेिन्स फॉर िाइजीन एिंि सैनीटेिन( 

1. सफाई कायवक्रम, कायव -सारिणी )िोस्टसव( , प्रलक्रयाएाँ, प लस्िकाएाँ )मनै अल्स (औि कायव-लवलधयााँ प्रिेलखि 

)डॉक्ट्यमूेंटेड (होनी चालहए िथा कमवचारियों औि अन्य लहिधािकों िोनों को संप्रेलिि की जानी चालहए।  

2. खाद्य स िक्षा प्रथाओ ंको स्मिण किाने औि स लनलिि किने के लिए स्वच्छिा औि सफाई से संिंलधि पोस्टि 

उपय क्त स्थानों पि िगाए जाने चालहए। 

3. खाद्य स्वच्छिा औि सफाई से संिंलधि प्रलशक्षण सि लनिंिि आयोलजि लकए जाने चालहए। 

कनष्ट्कषय )कन्क्लूजन(  

यह सि व्यलक्तगि स्वच्छिा के साथ -साथ िेकिी संचािन में स्वच्छिा औि सफाई क  आवश्यकिा पि िि िेिा ह।ै 

हाथों, िािों, वस्त्रों िथा सामान्य स्वच्छिा के लिए िेकिी इकाई के सभी कमवचारियों के लिए स्वच्छिा औि सफाई 

एक मिू लसिांि )के्रडो (पणूव उपायों िथा एक सफिहोना चालहए। यह सि स्वच्छ उपकिण िनाए िखने के महत्त्व 

स्वच्छिा कायवक्रम में संप्रेिण के महत्त्व को िेखांलकि कििा ह।ै 

 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूणय करने के बाद, आप— 

• कायव क्षेि में स्वच्छिा औि सफाई )हाइजीन एडं सैनीटेशन (प्रथाओ ंको समझा औि उनका पािन कि सकिे हैं।  

• उपकिणों औि ििवनों की सफाई औि कीटाण शोधन )क्ट्िीलनंग एडं सैनीटाइजेशन  (पि चचाव कि सकिे हैं।  

 

प्रायोकगक अभ्यास )पै्रकक्टकल एक्सरसाइजेस(  

गकतकवकध 

1. अपने लनकट लस्थि लकसी िेकिी का भ्रमण किें औि लनम्न का अविोकन किें— 

• कमवचािी )स्टाफ(  

• उत्पािन क्षेि 

• लवक्रय काउंटि 

िेकिी इकाई में अपनाई गई स्वच्छिा औि सफाई प्रथाओ ंपि लटप्पणी किें। 

2. अपने लशक्षक के समक्ष हाथ धोने की सही लवलध के चिणों का प्रिशवन किें। 
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अपनी प्रगकत जाँचें )चेक योर प्रोगे्रस(  

I. बिुकवकल्पीय प्रश्न )िकल्टपल चॉइस क्वेिन्स(  

1. स्वच्छता का अथय िै कियचाररयों और बेकरी इकाई को स्वच्छ और  ……ि क्त कस्थकत िें बनाए 

रखना। 

क .प्रििूण   ख  .धिू  

ग  .संििूण    घ  .नमी  

2. ……… उत्पादन के ककसी भी चरण िें भोजन को दूकषत कर सकते िैं और सिंक्रिण का कारण बन 

सकते िैं। 

क  .सकू्ष्मजीव )माइक्रोब्स(   ख  .कंृिक )िोडेंट्स(  

ग  .—     घ  .उपिोक्त सभी  

3. खाद्य जकनत रोग और खाद्य जकनत कवषाक्तता को  .……………का पालन करके रोका जाता िै। 

क  .संभािना )हैंडलिंग(   ख  .धोना )वॉलशगं(  

ग  .खाद्य स्वच्छिा   घ  .पकाना )क लकंग(  

4. ककसी व्यकक्त की स्वच्छता या साफ -सफाई की कस्थकत से तात्पयय  .…..…… से िै। 

क  .व्यलक्तगि स्वच्छिा   ख  .खाद्य स्वच्छिा  

ग  .िेकिी इकाई की स्वच्छिा  घ  .खाद्य स िक्षा  

5. िाथों को कि से कि  …………सेकिं ि तक धोया जाता िै।  

क .20    ख .10 

ग .5    घ .100 

II. कथन को सिी या गलत कचकित करें )रू या फॉल्स(  

1. अस्वच्छ भोजन औि कायव के्षि उपभोक्ताओ ंमें िीमारियााँ उत्पन्न नहीं कििे। 

2. हाथों के कीटाण शोधन के लिए सैनीटाइजि )सैलनटाइजि (का उपयोग लकया जािा ह।ै 

3. संक्रामक िोग से पीलडि खाद्य कमी को खाद्य उत्पािन के्षि में कायव किने की अन मलि होिी ह।ै 

4. कच्चे खाद्य के्षि को प्रसंस्कृि खाद्य के्षि से अिग किना लकसी भी क्रॉस -संििूण को नहीं िोकिा।  

5. स्टेनिेस स्टीि, प्िालस्टक, आयिन औि लसलिकॉन को खाद्य-ग्रेड सामग्री माना जािा ह।ै 
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III. ररक्त स्थान भरें )कफल इन द ब्लैंक्स(  

1. __________ वािे कचिा पािों के उपयोग की लसफारिश की जािी ह।ै 

2. पकाने से उत्पन्न वाय , लचकनाई, गिंगी औि धिू को हटाना  …………………िा संभव ह।ैकी व्यवस्था द्वा  

3. सीआईपी  (CIP) का पणूव रूप ………………… ह।ै 

4. एफआईएफओ (FIFO)का पूणव रूप __________ ह।ै 

5. एफआईएफओ (FEFO)का पणूव रूप __________ आधाि ह।ै 

IV. लघ  उत्तरीय प्रश्न  

1. अपने शब्िों में स्वच्छिा औि सफाई को परिभालिि किें। 

2. िेकिी में कीट लनयंिण के महत्त्व को समझाइए। 

3. कायव स्थि पि स्वच्छिा प्रथाओ ंके अन प्रयोग को रैक किने की लवलधयााँ लिलखए। 

4. िसोई उपकिणों की सफाई में शालमि चिणों की सचूी िनाइए। 

5. िलैनक उपयोग के िसोई ििवनों की सफाई में शालमि चिणों की सचूी िनाइए। 
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कायवस्थि की स िक्षा िेकिी कलमवयों के लिए अत्यंि महत्त्वपणूव ह,ै क्ट्योंलक व्यावसालयक िसोईघिों में अनेक प्रकाि के 

खििे होिे हैं। यलि इन खििों का सही ढंग से प्रिंधन नहीं लकया जाए, िो गभंीि चोट िगने की संभावना हो सकिी 

ह।ै यह सि उन लवलभन्न किमों को प्रस्ि ि कििा ह,ै लजन्हें अपनाकि ऐसे खििों से िचा जा सकिा ह ैिथा कलमवयों 

की स िक्षा स लनलिि की जा सकिी ह।ै 

कायवस्थि पि प्रम ख संभालवि स िक्षा खििों को लचि 2.11 में िशावया गया ह।ै  

कचत्र 2.6— काययस्थल पर सिंभाकवत स रक्षा खतरे 

 

 

चाकू से कटना )नाइफ कट्स(  

अलधकांश चोटें या िो चाकू के गिि चयन / कािण होिी हैं या क ं ि धाि के कािण। अच्छी ििह से िखप्रयोग के-िखाव 

लकए गए औि िेज धाि वािे चाक ओ ंका उपयोग किना चालहए, क्ट्योंलक क ं ि धाि वािे चाकू भोजन पि से आसानी से 

लफसि जािे हैं औि चोट का कािण िन सकिे हैं। 

सत्र 2— काययस्थल पर स रक्षा प्रथाए ँ

9.Electricshock 8.Firehazards 7.Chemicalhazards 

6.HeadandeyeInjuries 5.MuscleInjuries 4.Slips,tripsandfalls 

3.Injuryfrommachines 2.Burnhazards 1.Knifecuts 
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चाकू से कटने की कस्थकत िें कनम्नकलकखत उपाय अपनाए—ँ 

1. आिाम स ेिैिें। 

2. कटे हुए उंगिी को सीधा िखिे हुए मजििूी से पकडें। 

3. गहिी सााँस िें औि सामान्य रूप से सााँस िेने का प्रयास किें। 

4. घाव पि एटंीसेलप्टक क्रीम िगाएाँ। 

5. जि िक्तस्राव रुक जाए, िो रुई से घाव को स खाकि पट्टी िगाएाँ औि अिं में लफंगि कैप पहनें। 

6. यलि िक्तस्राव नहीं रुकिा ह,ै िो लचलकत्सक से पिामशव किें। 

िल्की जलन )िाइनर बनय(  

यह सिसे सामान्य खििा ह,ै क्ट्योंलक िेकिी कलमवयों को सीधे गिम सिहों, सीधी आग, गिम िेि, गिम ििवन, 

कडाही औि रे आलि के साथ कायव किना पडिा ह।ै सिवै स िक्षा परिधान जसेै शफे कोट, ऊष्ट्मा -िोधी िस्िाने 

स िक्षा जिेू पहनें। औि  

िल्की जलन की कस्थकत िें कनम्नकलकखत उपाय अपनाए—ँ 

क  (ि िंि जिे हुए भाग को िंडे िहिे नि के पानी के नीचे िखें।  

ख  (जिे हुए भाग पि ििूी िनाकि िनव रििीफ स्प्रे लछडकें , िालक स्प्रे अलधकिम सिह को ढक सके औि उसका 

ििाव जिे हुए भाग को न कसान न पहुाँचाए। 

ग  (शीघ्र स्वस्थ होने के लिए जिे हुए भाग को लकसी पट्टी से न ढकें । 

ििीनों से िोने वाली चोट )इिंजरी फ्रॉि ििीनस्(  

उच्च क्षमिा वािी व्यावसालयक मशीनों के साथ कायव किने में, यलि मशीनों का सही ढंग से उपयोग न लकया जाए, 

िापिवाही िििी जाए या व ेखिाि )लनंगमिैफंक्ट्श (हों , िो संचािक को शािीरिक चोट का उच्च जोलखम होिा ह।ै लकसी 

भी मशीन जैसे ओवन, डो शीटि )डो शीटि( , डो लमक्ट्सि )डो लमक्ट्सि (आलि को चिाने से पहिे कमवचािी को प्रलशक्षण 

लिया जाना चालहए। लकसी भी खििे से िचने के लिए मानक संचािन प्रलक्रयाओ ं )एसओपी (न लकयाका हि समय पाि 

जाना चालहए। सभी मशीनों की लनयलमि जााँच औि सलववलसंग की जानी चालहए िथा उसका अलभिेख िखा जाना चालहए। 

ऐसी लस्थलि में उपचाि औि चोट की गभंीििा की जााँच के लिए लचलकत्सक से संपकव  किें। 

कफसलना, ठोकर लगना और कगरना )कस्लप्स , करप्स एिंि फॉल्स( 

ििि पिाथव या िेि के फैिाव, गीिे या अत्यलधक लचकने फशव िथा असमिि सिहों के कािण भी चोट िग सकिी ह।ै 
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अिः फशव को साफ, सखूा औि लकसी भी प्रकाि के फैिाव से म क्त िखना चालहए। हमशेा लफसिन -िोधी स िक्षा जिेू 

िािंसपेकियों की चोट )िसल इिंजरीज़(  

भािी वस्ि  उिान,े धकेिने, खींचने या झ कने के िौिान गिि ििीके या गिि म द्रा अपनाने से मांसपेलशयों में लखचंाव 

औि चोट हो सकिी ह।ै इसलिए भािी वस्ि  उिािे समय सही म द्रा िनाए िखें औि आवश्यकिा पडने पि सहायिा िें। 

लकसी भी वस्ि  को आाँखों के स्िि से ऊपि न िखें। उपचाि औि चोट की गभंीििा की जााँच के लिए लचलकत्सक की 

सिाह िें। 

कसर और आखँों की चोट )िेि एिंि आई इिंजरीज़(  

इनमें से अलधकांश चोटें ऊपि िगी शेल्फ, संकिे स्थानों, िैक या वॉक -इन )वॉक-इन्स (में कायव कििे समय होिी हैं। लसि 

औि आाँखों की चोट के अन्य कािणों में गिम िेि, भाप या पानी का छींटा िगना शालमि ह।ै गिम िेि में कभी पानी न 

डािें। ओवन का ििवाजा खोििे समय भाप के झटके औि लसि की चोट से िचने के लिए उलचि ििूी िनाए िखें। ऐसी 

लस्थलि में लिना समय गंवाए ि िंि लचलकत्सीय सहायिा प्राि किें। 

रासायकनक खतरे )केकिकल िैज़ि्यस(  

अमोलनया )अमोलनया( , क्ट्िोिीन )क्ट्िोिीन (आलि लवलभन्न िसायनों के उपयोग , उनके प्रयोग िथा उनसे ज डे खििों को 

समझना अत्यंि आवश्यक ह।ै 

िसायनों को आाँखों के स्िि से नीचे िथा स िलक्षि औि सखू ेस्थान पि संग्रलहि लकया जाना चालहए। प्रत्येक िसायन पि 

उसका नाम, चेिावनी औि उपयोग की प्रलक्रया स्पि रूप से अलंकि होनी चालहए। प्रत्येक कमवचािी को ऐसे िसायनों के 

उपयोग औि प्रिंधन का प्रलशक्षण लिया जाना चालहए। ऐसी लस्थलि में उपचाि औि चोट की गभंीििा की जााँच के लिए 

लचलकत्सक से संपकव  किें। 

आग से सिंबिंकधत खतरे )फायर िैज़ि्यस(  

ज्विनशीि ईधंन, ििि पिाथव, गसैों औि लवलभन्न िसायनों की उपलस्थलि के कािण ईधंन स्रोिों के आकलस्मक रूप से 

प्रज्वलिि होने की संभावना अलधक िहिी ह।ै ऐसे ि घवटनाएाँ गंभीि जिन का कािण िन सकिी हैं, जो कभी -कभी मतृ्य  

िक का कािण िन सकिी हैं। अिंः ि िंि लचलकत्सीय सहायिा के लिए डॉक्ट्टि को ि िाएाँ औि साथ ही अलग्नशमन 

िि को आपािकािीन संिशे )एसओएस (भेजें।  

 

कवद्य त आघात )इलेकक्रक िॉक(  
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गिि उपयोग, िोिपणूव वायरिंग, उलचि अलथिंग का अभाव, गीिे हाथ आलि के कािण लवद्य ि आघाि हो सकिा ह।ै 

उपचाि औि चोट की गभंीििा की जााँच के लिए लचलकत्सक की सिाह िें। 

 

स रक्षा सिंकेत और प्रतीक )सेफ्टी साइन्स एिंि कसम्बल्स(  

स िक्षा संकेि औि प्रिीक स िक्षा िनाए िखने के लिए महत्त्वपूणव संप्रेिण उपकिण हैं। इनका उद्दशे्य कायवस्थि पि उपलस्थि 

लवलभन्न खििों की जानकािी िनेा िथा पािन लकए जान ेवािे स िक्षा लनिशेों को ििाना ह।ै स िक्षा संकेि औि प्रिीक 

मानकीकृि होिे हैं औि इनमें संिशे, शब्ि िथा लचिात्मक प्रिीक )लपक्ट्टोरियि लसम्िि (शालमि होिे हैं , लजनके लवलभन्न 

आकाि, आकृलियााँ औि िंग होिे हैं, जो अिग -अिग लवलशि अथव िशाविे हैं।  

स रक्षा सिंकेतों के आकार और रिंग )िेप्स एिंि कलसय ऑफ सेफ्टी साइन्स(  

कायवस्थि स्वास््य औि स िक्षा संकेिों के आकाि लिभ ज, वतृ्त िथा वगव या आयि होिे हैं। प्रत्येक आकाि का अिग 

उद्दशे्य होिा ह,ै लजसे िालिका 2.5 में लिया गया ह।ै कायवस्थि के स िक्षा संकेिों औि प्रिीकों में िाि, पीिा, नीिा औि 

हिा िंग उपयोग लकए जािे हैं, जो लवशेि प्रकाि की जानकािी को िशाविे हैं )िालिका 2.6)। 

ताकलका 2.5— स रक्षा सिंकेतों के आकार )सेफ्टी िेप्स(  

 

आकार अथय 

लिभ ज (रायएंगल्स) 

 

सावधानी (संभालवि खििे) या चेिावनी (लनलिि खििे) को 

िशाविा ह।ै उिाहिण के लिए, लवििैी गैस या लवद्य ि आघाि। 

वतृ्त (सकव ल्स) 

 

अलनवायव कायों को िशाविा ह ैऔि उस लक्रया को ििािा ह ै

लजसे किना आवश्यक ह।ै उिाहिण के लिए, गिम सिहों को 

संभाििे समय स िक्षा िस्िाने पहनना। 

वगव या आयि (स्क्ट्वयेसव या 

िेक्ट्टैंगल्स) 

 

यलि आयि हिे िंग का हो, िो यह सामान्य जानकािी को 

िशाविा ह ैिथा यलि आयि िाि िंग का हो, िो यह 

आपािकािीन जानकािी को िशाविा ह।ै 

लििछी िेखा वािा वतृ्त (सकव ि लवि 

डायगोनि स्िैश) 

 

लनलिि या प्रलििंलधि कायों को िशाविा ह।ै 
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ताकलका 2.6— स रक्षा रिंग )सेफ्टी कलसय(  

 

िंग अर्थ 
िाि  आपािकािीन उपकिणों जसेै अलग्नशमन यंिों को िशाविा ह ैया अस िलक्षि अथवा लनलिि 

कायों को इलंगि कििा ह।ै 

पीला  कर्थचारियों को सावधानी बितने औि खतिों के प्रतत सतकथ  िहने के तलए सचेत 
किता है, जिससे आवश्यक िोजखर्ों को कर् ककया िा सके। 

नीला  ककसी ववशेष कायथ या व्यवहाि को दशाथता है। उदाहिण के तलए, व्यविगत सिुक्षा 
उपकिण पहनने का तनदेश। 

हिा   आपातकालीन उपायों या उपकिणों के स्र्ान को दशाथता है, िैसे प्रार्तर्क 
उपचाि ककट, तनकासी र्ागथ, अजनन तनकास, बचाव सीक़ियााँ या एकत्रीकिण स्र्ल। 

 

ताकलका 2.7— काययस्थल पर उपयोग ककए जाने वाले स रक्षा प्रतीक 

 

क्रि 

सिंख्या  

प्रतीक  कववरण  

 
 
 

 
1 

 

यह प्रिीक कमवचारियों को भोजन को फॉयि )फॉयल्स( , िैप 

)िैप्स (या ढक्ट्कन से ढककि िखने का लनिशे ििेा है , िालक 

लगिावट, कीट, धिू आलि से िचाव लकया जा सके। 
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2. 

 

 

“खाद्य पिाथव को खििे के क्षेि से 

िाहि िखें  ”संकेि वॉक-इन 

)वॉक-इन्स( , खाद्य भंडािण िैक 

औि कायवस्थिों के पास िगाया 

जािा ह,ै िालक भोजन को उपय क्त 

िापमान पि पकाया औि संग्रलहि 

लकया जा सके िथा लकसी भी 

खाद्य जोलखम से िचाव हो सके। 

 
 
 

 
3. 

 

 

 
 

यह प्रिीक कमवचारियों को भडंािण िापमान की लनयलमि 

जााँच किने का लनिशे िनेे के लिए उपयोग लकया जािा ह।ै 

 
 

 
4. 

 

यह प्रिीक भडंािण वॉक -इन )वॉक-इन्स (िथा खाद्य 

भडंािण िैक के पास िगाया जािा ह,ै िालक संििूण की 

संभावना को िोका जा सके। 

 

 
5. 

 

 

यह प्रिीक भडंािण वॉक -इन )वॉक-इन्स (भंडािण िथा खाद्य 

िैक के पास इस उद्दशे्य से िगाया जािा ह ैलक खाद्य पिाथों का 

उपयोग उनके िैयाि होने के क्रम में लकया जाए। यह प्रिीक 

प्रथम आगमन–प्रथम लनगवमन )एफआईएफओ (पिलि को 

अपनाने की याि लििािा ह।ै 



बेककिं ग तकनीकियन                     कक्षा 10 

 
 
 

 

53  

 

 
 
 

 
6. 

 

 
 

 

यह प्रिीक कायवस्थि के पास िगाया जािा ह,ै िालक 

कमवचारियों को खाद्य स िक्षा मानकों औि कायव प्रलक्रयाओ ंकी 

याि लििाई जा सके। 

 

 
7 

 

 

यह प्रिीक उन जि निों पि िगाया जािा ह,ै लजनका जि 

औि लसंक का लडजाइन खाद्य िैयािी में उपयोग लकए जाने 

वािे उपकिणों को धोने के लिए उपय क्त होिा ह।ै 

 
 
 

8 

 

 
 

यह प्रिीक उन जि निों पि िगाया जािा ह,ै लजनका जि औि 

लसंक का लडजाइन कच्चे खाद्य पिाथों को धोने के लिए उपय क्त 

होिा ह।ै 

 

 
9. 

 

 

यह प्रिीक उन जि निों पि िगाया जािा ह,ै जो केवि हाथ 

धोने के लिए लनधावरिि होिे हैं िथा लजनमें हैंडवॉश, पेपि 

नैपलकन औि सैनीटाइजि की व्यवस्था होिी ह।ै 

 

 
10. 

 

 

यह प्रिीक उन जि निों पि िगाया जािा ह,ै जो पीने योग्य 

जि प्रिान कििे हैं। 

 

 
11. 

 

 

यह प्रिीक उन जि निों के पास िगाया जािा ह,ै लजनका 

जि पीने योग्य नहीं होिा, िेलकन ििवनों, कायवस्थि, फशव 

आलि की सफाई के लिए उपयोग लकया जा सकिा ह।ै 

 

 
12. 

 

यह प्रिीक िेकिी लवभाग के प्रवशे द्वाि पि िगाया जािा ह।ै 
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13. 

 

 

यह प्रिीक प्रवशे द्वाि औि कायवस्थि के पास िगाया जािा 

ह,ै िालक कमवचारियों को शफे कैप औि हयेिनेट पहनने की 

याि लििाई जा सके। 

 

 
14. 

 

 

यह प्रिीक कायवस्थि के पास िगाया जािा ह,ै िालक 

कमवचारियों को एप्रन पहनने की याि लििाई जा सके, लजससे 

विी गिंी या िागिाि होने से िची िह।े 

 

 
15. 

 

 

 

यह प्रिीक उन जि निों पि िगाया जािा ह,ै जो पकाने औि 

सफाई के लिए अत्यलधक गिम जि प्रिान कििे हैं। 

 
 
 

 
16. 

 

 

 
 
 

यह प्रिीक िसोई के प्रवशे द्वाि, वॉश िेलसन औि कमवचारियों 

के शौचाियों के पास िगाया जािा ह।ै 

 
 

 
17. 

 

 

 

इस प्रकाि के िोडव सफाई के िौिान फशव पि िगाए जािे हैं, 

िालक लफसिन के कािण होने वािी लकसी भी प्रकाि की 

ि घवटना या चोट से िचा जा सके। 

 
 

 
19 

 

 

 

यह प्रिीक प्रवशे द्वाि, गलियािों, साववजलनक क्षेिों, कमवचािी 

कक्ष, िसोई औि कमवचािी भोजनािय के पास िगाया जािा 

ह।ै 

 

 भारी उपकरणों के सिंचालन िें सावधाकनयाँ 

व्यावसालयक औि भािी -भिकम उपकिण लनिेशों के अन साि उपयोग लकए जाने पि कायव को सिि िनािे हैं। पिंि  यलि 

इनका सही ढंग से संचािन न लकया जाए, िो िसोई के भािी उपकिणों को संभािना कभी -कभी जोलखमपूणव हो सकिा 

ह।ै िेकिी में क छ भािी उपकिणों के संचािन में लनम्नलिलखि सावधालनयााँ अपनाई जानी चालहए—
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िो किक्सर )िो किक्ससय(  

यि उपकरण )कचत्र 2.7) बे्ि का आटा, कबकस्कट का आटा, केक बैटर )केक बैटर( , िेररिंग्यू )िेररिंग्यू (आकद 

र करने के कलए उपयोग ककया जाता िै।तैया  

सावधाकनयाँ 

• स िलक्षि संचािन के लिए लमक्ट्सि िाउि को मजििूी से स्थालपि किें। 

• स िलक्षि औि प्रभावी उपयोग के लिए उपय क्त पैडि का चयन किें। 

• लकसी भी ि घवटना से िचने के लिए संचािन के िौिान स िक्षा ढक्ट्कन िंि िखें। 

• लमक्ट्सि को हमशेा न्यनूिम गलि से प्रािंभ किें औि धीिे -धीिे इलच्छि गलि िक िढ़ाएाँ।  

• संचािन के िौिान शिीि औि हाथों को मशीन से ििू िखें। 

• कायव पणूव होने पि मशीन को िंि कि िें। 

• पैडि को स िलक्षि रूप से लनकािकि धोएाँ। 

• प्रत्येक उत्पािन चक्र के िाि मशीन औि स िक्षा ढक्ट्कन को साफ किें। 

• चििी हुई मशीन में कभी भी कोई सामग्री न डािें। 

• अत्यंि आवश्यक होने पि ही संचािन के िीच मशीन को िोकें । 

• चििी हुई मशीन में कायव की लस्थलि जााँचने के लिए स िक्षा ढक्ट्कन कभी न खोिें। 

• चििी हुई मशीन में स िक्षा ढक्ट्कन को कभी ख िा न छोडें। 

• चििी हुई मशीन में कपडा, ििवन या शिीि का कोई भाग न डािें, क्ट्योंलक इससे धीमी 

गलि पि भी गभंीि चोट िग सकिी ह।ै 

 

 
 
 

 

कचत्र 2.7— िो किक्सर 

िो िीटर  

यह मशीन आटे को िेिकि इलच्छि मोटाई की पिि )शीट (िनाने के लिए उपयोग की जािी है )लचि 2.8)। 
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सावधाकनयाँ 

1. मशीन को समिि सिह पि मजििूी से स्थालपि किें। 

2. संििूण से िचाव के लिए प्रत्येक उपयोग से पहिे औि िाि में डो शीटि को साफ किें। 

3. डो शीटि को हमशेा न्यनूिम गलि से प्रािंभ किें औि धीिे -धीिे इलच्छि गलि िक िढ़ाएाँ।  

4. संचािन के िौिान हाथों औि शिीि को िोिि से ििू िखें। 

5. कायव पणूव होने पि उपकिण को िंि कि िें। 

6. चििी हुई मशीन में कभी भी कोई सामग्री न डािें। 

7. अत्यंि आवश्यक होने पि ही संचािन के िीच मशीन 

को िोकें । 

8. चििी हुई मशीन में कपडे, ििवन या शिीि का कोई 

भाग न आने िें, क्ट्योंलक इससे धीमी गलि पि भी गंभीि 

चोट िग सकिी ह।ै 

9. आटे को कभी भी हाथों से न धकेिें।     कचत्र 2.8— िो िीटर 

 

ओवन  

ओवन का उपयोग लवलभन्न िेकिी खाद्य उत्पािों को पकाने के लिए लकया जािा ह।ै 

सावधाकनयाँ 

• प्रत्येक उत्पािन चक्र की श रुआि में ओवन की जााँच किें। 

• उपयोग से पहिे प्रलिलिन ओवन के कक्ष को खोिकि साफ किें औि पोंछें। 

• ओवन को वांलछि िापमान पि पवूव -उलष्ट्मि )प्रीहीट (किें।  

• िेलकंग के लिए केवि उपय क्त मोल्ड, रे औि पैन का उपयोग किें। 

• ओवन का संचािन कििे समय सिवै स िक्षा उपकिण पहनें। 

• कायव समाि होने पि ओवन को िंि कि िें। 

• ओवन िंडा होने के िाि उसके अिंि लगिे पिाथों को साफ किें। 

• ओवन के साथ कायव कििे समय स िक्षा जिेू पहनें। 

• अत्यंि आवश्यक होने पि ही िेलकंग के िौिान ओवन का ििवाजा खोिें। 
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• गिम ओवन के अिंि या उसके पास लकसी भी प्िालस्टक या ििि के उत्पाि को न िखें। 

• ओवन को अत्यलधक भाि से न भिें। 

• ओवन के िेलकंग कक्ष को कभी पानी से न धोएाँ। 

 

 

किक्सर ग्राइिंिर  

यह मशीन खाद्य पिाथों को लमलश्रि किने, लमिाने औि पीसने के लिए उपयोग की जािी ह ै )लचि 2.9)। 

सावधाकनयाँ 

• लमक्ट्सि ग्राइडंि को हमेशा समिि सिह पि िखें। 

• प्रत्येक उपयोग से पहिे जाि की स्वच्छिा औि लकसी भी िोि की जााँच किें। 

• जाि के ढक्ट्कनों को अच्छी ििह से िंि किें। 

• लमक्ट्सि की गलि को हमेशा धीिे -धीिे िढ़ाएाँ।  

• जाि लनकािने से पहिे लमक्ट्सि ग्राइडंि को हमशेा िंि किें। 

• उपयोग के िाि जाि को लसिका औि पानी के घोि से साफ किें औि क छ सेकंड िक चिाएाँ। लफि गधं हटाने के लिए 

ग नग ने पानी से अच्छी ििह धोएाँ। 

• जाि में गिम सामग्री कभी न डािें, क्ट्योंलक इससे संचािक को चोट 

िग सकिी ह।ै 

• स चारु औि प्रभावी संचािन के लिए जाि का कम से कम ¼ भाग 

खािी िहना चालहए। 

• िहुि किोि पिाथव कभी न डािें, क्ट्योंलक इससे जाि िथा लमक्ट्सि 

िोनों को न कसान हो सकिा ह,ै जसैे — सेंधा नमक।  

• लमक्ट्सि के चिने के िौिान जाि का ढक्ट्कन कभी न खोिें।                       कचत्र 2.9— वाकणकज्यक किक्सर 
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कनष्ट्कषय  

िेकिी इकाई में कमवचारियों की स िक्षा सवोपरि होिी ह।ै इस सि में िेकिी इकाई में होने वािे लवलभन्न स िक्षा खििों िथा 

ऐसी परिलस्थलियों में लकए जाने वािे उपायों पि चचाव की गई ह।ै इन खििों से िचाव के लिए िेकिी उद्योग में अनेक स िक्षा 

संकेि औि प्रिीकों का उपयोग लकया जािा ह,ै लजनका लवस्ििृ वणवन इस सि में लकया गया ह।ै भािी उपकिणों के संचािन 

से ज डे जोलखमों िथा उनसे िचने के लिए आवश्यक सावधालनयों को भी इस सि में प्रस्ि ि लकया गया ह।ै
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आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूणय करने के बाद, आप— 

• िेकिी में कायवस्थि स िक्षा प्रथाओ ंको समझा सकिे हैं। 

• कायवस्थि पि उपयोग लकए जाने वािे लवलभन्न स िक्षा संकेि औि प्रिीकों का वणवन िथा पहचान कि सकिे हैं। 

• िेकिी में भािी उपकिणों के संचािन के क्ट्या किें औि क्ट्या न किें )डूज एडं डोन्ट्स (पि चचाव कि सकिे हैं।  

प्रायोकगक अभ्यास )पै्रकक्टकल एक्सरसाइजेस(  

गकतकवकध 

अपने लवद्यािय में स िक्षा खििों की पहचान किें औि उनसे लनपटने के उपायों पि एक संलक्षि लटप्पणी िैयाि किें। 

अपने लवद्यािय में उपयोग लकए जाने वािे स िक्षा प्रिीकों की पहचान किें। 

कायवस्थि पि उपयोग लकए जाने वािे 5 स िक्षा संकेिों का लचि िनाइए। 

 

अपनी प्रगकत जाँचें  

बिुकवकल्पीय प्रश्न  

1. बेकरी रसोई िें अकधकािंि चोटें चाकू के कारण िोती िैं, क्योंकक— 

क . चाकू का गिि चयन    ख  .चाकू का गिि उपयोग  

ग  .जल्ििाजी औि असावधानी   घ .उपिोक्त सभी 

2. भारी वस्त  उठाने, धकेलने, खींचने या झ कने के दौरान गलत िारीररक ि द्रा के कारण— 

क  .मांसपेलशयों की चोट    ख  .िंलिका की चोट  

ग  .िक्तस्राव     घ  .जिन का खििा  

3. रसायनों को ……………… . आखँों के स्तर पर सिंग्रकित ककया जाना चाकिए। 

क  .नीचे      ख  .समान स्ि ि पि 

ग  .ऊपि      घ  .लछपाकि  

4. स रक्षा सिंकेतों के रिंगों िें लाल, पीला, नीला और  .……िाकिल िोते िैं, जो कविेष जानकारी दिायते िैं। 

क  .हिा      ख  .नािंगी  
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ग . धसूि     घ . कािा 

5. अकनवायय कायय, कजन्िें करना आवश्यक िोता िै, सािान्यतः  ..…आकार िें दिायए जाते िैं। 

क. वतृ्त     ख. लिभ ज 

ग . आयि    घ.  अडंाकाि  

सिी या गलत कचकित करें )रू या फॉल्स(  

1. यलि आयि िाि िंग का हो, िो वह सामान्य जानकािी को िशाविा ह।ै 

2. लििछी िेखा वािा वतृ्त लनलिि या प्रलििंलधि कायों को िशाविा ह।ै 

3. िाि िंग के प्रिीक लकसी लवशेि कायव या व्यवहाि या लनिशे को िशाविे हैं। 

4. प्राथलमक उपचाि लकट, लनकासी मागव, अलग्न आलि जसेै आपािकािीन उपायों या उपकिणों का स्थान हिे िंग 

से िशावया जािा ह।ै 

5. खाद्य पिाथव को खििे के क्षेि से िाहि िखें” संकेि भोजन को उपय क्त िापमान पि संग्रलहि किने का लनिशे ििेा  

ह।ै 

ररक्त स्थान भरें )कफल इन द ब्लैंक्स(  

1. िेकिी में जिन सिसे सामान्य ____________ ह।ै 

2. __________ का उपयोग खाद्य पिाथों को लमलश्रि किने के लिए लकया जािा ह।ै 

3. खाद्य पिाथों को संभािने से पहिे कट औि घाव को हमेशा __________ होना चालहए। 

4. __________ िंग कमवचारियों को सावधानी िििने औि खििों के प्रलि सचेि कििा ह,ै लजससे जोलखम कम 

होिा ह।ै 

5. जाि में __________ सामग्री को कभी न लमिाएाँ, क्ट्योंलक इससे संचािक को चोट िग सकिी ह।ै 

III. लघ  उत्तरीय प्रश् न 

1. कायवस्थि पि होने वािे कोई 5 संभालवि खििों की सचूी िनाइए। 

2. कोई 5 संकेि पट्ट )साइन िोडव (िनाइए।  

3. डो शीटि के क्ट्या किें औि क्ट्या न किें लिलखए। 

4. यलि चाकू से उंगिी कट जाए, िो अपनाए जाने वािे चिण लिलखए। 
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िेकिी में िचा हुआ भोजन, खिाि कच्चा माि, खाद्य अवशेि, प्िालस्टक, कंटेनि औि पैकेलजगं सामग्री जैसे लवलभन्न 

प्रकाि के अपलशि उत्पन्न होिे हैं। इस अपलशि को प नचवलक्रि )रिसाइकि (लकया जा सकिा ह ैया भौलिक िथा जलैवक 

लवलधयों से उपचारिि लकया जा सकिा ह।ै अपलशि प्रिंधन प्रणािी िेकिी अपलशि के लनपटान में सहायिा कििी है 

औि पयावविण पि इसके ि ष्ट्प्रभावों को कम कििी ह।ै 

रसोई अपकिष्ट प्रबिंधन  

बेकरी रसोई िें उकचत अपकिष्ट प्रबिंधन के कलए कनम्नकलकखत िित्त्वपूणय कबिंद  िैं— 

1. खाद्य संचािकों को भोजन को संभािने से पहिे या उसके िौिान कभी भी अपलशि को नहीं छूना चालहए। 

2. संचािन में स लवधा औि लडब्िों को स्वच्छ िखने के लिए कचिा पािों के अिंि िाइनि या पॉिीथीन का 

उपयोग किें। पैि से संचालिि लडब्िों को प्राथलमकिा िी जािी ह।ै 

3. कचिा पािों के ढक्ट्कन हमशेा िंि िखें। कचिा पािों को कभी भी अलधक न भिें। 

4. सखू ेऔि गीिे अपलशि को अिग -अिग एकि किें। सखू ेकचिे को प नचवक्रण के आधाि पि अिग लकया 

जािा ह।ै कााँच के ट कडों जसेै न कीिे पिाथों को अिग िखें। 

5. लनधावरिि समय -सारिणी के अन साि या आवश्यकिा होने पि कचिे को कचिा पािों से हटा िें।  

अपकिष्ट उपचार की भौकतक कवकध )कफकजकल िेथि ऑफ वेस् ट रीटिेंट( 

इस लवलध में अपलशि को लिना उसके िासायलनक या जलैवक ग णों में परिविवन लकए प नः उपयोग या प नचवलक्रि 

किके नए उपयोगी उत्पाि में िििा जािा ह।ै िसोई अपलशि के भौलिक उपचाि के लवलभन्न प्रकाि लनम्नलिलखि 

हैं— 

प नचयक्रण )ररसाइकक्लिंग(  

प नचवक्रण का अथव ह ैउपयोग लकए गए उत्पािों का सीधे प नः उपयोग किना या उन्हें 

लकसी अन्य उद्दशे्य के लिए प नः संसालधि किना। धाि , कााँच, प्िालस्टक, कागज आलि 

जसेै उपयोग लकए गए पिाथों को नए उत्पाि िनाने के लिए प नचवलक्रि लकया जािा ह।ै 

लचि 2.10 में लिया गया प्रिीक उन सामलग्रयों पि अलंकि होिा ह ैजो प नचवक्रण योग्य 

सत्र 3— अपकिष्ट का कनपटान 
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होिी हैं।             कचत्र 2.10— प नचयक्रण प्रतीक 

 

दिन )इिंकसनरेिन(  

जो ज्विनशीि अपलशि प नचवक्रण के लिए उपय क्त नहीं होिे, उन्हें िहन संयंिों या अपलशि िकडी भरट्टयों में जिाया 

जािा ह।ै 

भूकि भराव )लैंिकफल्स(  

व ेअवशेि या अपलशि जो प नचवक्रण या िापीय उपचाि के लिए उपय क्त नहीं होिे, उन्हें भलूम भिाव स्थिों पि भजेा 

जािा ह।ै 

अपकिष्ट सिंपीड़न )वेस्ट कम्पैक्िन(  

धाि , लडब्ि,े कंटेनि औि प्िालस्टक की िोििों जसेै पिाथों को ििाकि िोस 

ब्िॉकों में ििि लिया जािा ह ैऔि प नचवक्रण के लिए भजेा जािा ह।ै यह प्रलक्रया 

अपलशि के लनपटान में सहायिा कििी ह ैऔि परिवहन िागि को भी कम कििी 

ह।ै                                                                                                             कचत्र 2.11— सिंपीड़न ििीन 

अपकिष्ट उपचार की जैकवक कवकध )बायोलॉकजकल िेथि ऑफ वेस्ट रीट िेंट( 

जलैवक लवलधयों में सकू्ष्मजीव जवै अपघटनीय अपलशि को िोडकि उसे कािवलनक पिाथव में परिवलिवि कि ििेे हैं। इस 

उद्दशे्य के लिए लनम्नलिलखि लवलधयााँ उपयोग की जािी हैं— 

 

बायोगैस  

जवै अपघटनीय िसोई अपलशि जसैे खाद्य अवशेि, सलब्जयों के 

ट कडे आलि को िैक्ट्टीरिया, फफूाँ ि औि अन्य सकू्ष्मजीवों की 

सहायिा से लवघटन प्रलक्रया द्वािा गसै में परिवलिवि लकया जािा ह।ै 

इस प्रलक्रया से उत्पन्न गसै को िायोगसै कहा जािा ह।ै इस 

िायोगसै का उपयोग ईधंन के रूप में लकया जा सकिा ह ैिथा 

शिे पिाथव को खाि के रूप में उपयोग लकया जािा ह।ै 
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                                                                                             कचत्र 2.12— बायोगैस टैंक 
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कम्पोकस्टिंग  

प्रत्येक जलैवक पिाथव समय के साथ लवघलटि होिा ह।ै यलि इन 

जलैवक अपलशि पिाथों को उलचि रूप से संसालधि लकया जाए, िो 

इन्हें उच्च ग णवत्ता वािी खाि में परिवलिवि लकया जा सकिा ह।ै 

कम्पोलस्टंग की प्रलक्रया में इन अपलशिों को लमट्टी की पििों के नीचे 

िैक्ट्टीरिया औि फफूाँ ि जसेै सकू्ष्मजीवों के साथ िखा जािा ह।ै इसके 

परिणामस्वरूप पोिक ित्वों से भिपिू खाि प्राि होिी ह,ै जो लमट्टी में 

जि धािण क्षमिा िढ़ाने में भी सहायक होिी ह।ै 

 

कचत्र 2.13— कम्पोस्ट गि्ढा

 

विीकम्पोकस्टिंग  

इस प्रलक्रया में कें च ओ ंको जलैवक िसोई अपलशि के साथ िखा जािा ह,ै 

लजससे लवघटन की प्रलक्रया होिी ह।ै कें च ए अपलशि के कािवलनक पिाथव को 

खाकि पचािे हैं औि जो उप -उत्पाि लनकििा है , वह लमट्टी के लिए अत्यंि 

पोिक ित्वों से य क्त खाि होिा ह।ै     

        कचत्र 2.13— कें च ए 

कनष्ट्कषय  

इस सि में िसोई अपलशि लनपटान के क छ प्रम ख लसिांिों सलहि अपलशि उपचाि की भौलिक औि जलैवक लवलधयों पि 

चचाव की गई ह।ै लवलभन्न प्रकाि के िेकिी अपलशि का उलचि औि शीघ्र लनपटान उत्पािन इकाई के वािाविण को स्वच्छ 

औि स्वस्थ िनाए िखिा ह।ै 

 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूणय करने के बाद, आप— 

• िसोई अपलशि का वणवन कि सकिे हैं। 

• अपलशि प्रिंधन की भौलिक औि जलैवक लवलधयों को समझा सकिे हैं। 

• िसोई अपलशि का स िलक्षि औि सही ििीके से लनपटान कि सकिे हैं। 
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प्रायोकगक अभ्यास  

गकतकवकध 

1. अपने कनकट कस्थत ककसी बेकरी का भ्रिण करें और कनम्न का अवलोकन करें— 

(क  (प्रकाि िलैनक आधाि पि उत्पन्न होने वािे िेकिी िसोई अपलशि के  

(ख  (िेकिी िसोई अपलशि प्रिंधन के लिए अपनाई गई प्रलक्रया  

अपलशि के पथृक्ट्किण औि लनपटान के लिए अपनाई गई प्रलक्रयाओ ंपि लटप्पणी किें। 

2. अपने आसपास उपिब्ध प नचवक्रण योग्य अपलशि की पहचान किें औि स झाव िें लक इन अपलशिों को लकस प्रकाि 

प नचवलक्रि लकया जा सकिा ह।ै 

 

अपनी प्रगकत जाँचें  

1. कचिा पािों के अिंि कचिे को आसानी से लनकािने औि लडब्िों को स्वच्छ िखने के लिए _________ का 

उपयोग लकया जािा ह।ै 

क.  लिन िाइनि   ख. लिफाफे 

ग. कागज   घ. जटू के थैिे 

च. प नचवक्रण अपलशि उपचाि की एक __________ लवलध ह।ै 

क. भौलिक    ख. िासायलनक  

ग. जलैवक   घ. उपिोक्त सभी 

छ. __________ जलैवक अपलशि पिाथों को उच्च ग णवत्ता वािी खाि में परिवलिवि कििा ह।ै 

क. प नचवक्रण   ख. िहन 

ग. कम्पोलस्टंग   घ. संपीडन 

ज. ___________ लमट्टी के लिए पोिक ित्वों से भिपिू खाि ह।ै 

क. वमीकम्पोस्ट   ख. लिभ ज 

ग. आयि    घ. अडंाकाि 
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I. कथन को सिी या गलत कचकित करें  

1. कागज का प नचवक्रण लकया जा सकिा ह।ै 

2. गीिे औि सखू ेकचिे को एक साथ संग्रलहि लकया जािा ह।ै 

3. सलब्जयों के अवशेिों को खाि में परिवलिवि लकया जा सकिा ह।ै 

4. धाि  अपलशि का प नचवक्रण नहीं लकया जा सकिा। 

5. वमीकम्पोलस्टंग की प्रलक्रया में कें च ओ ंका उपयोग लकया जािा ह।ै 

II. ररक्त स्थान भरें  

1. ___________ प्रय क्त उत्पािों के सीधे प नः उपयोग को संिलभवि कििा ह।ै 

2. ___________ संचालिि लडब्िों को प्राथलमकिा िी जानी चालहए। 

3. _____________ औि _____________ प नचवक्रण योग्य अपलशि हैं। 

4. प्रत्येक जलैवक पिाथव समय के साथ _____________। 

5. __________ भिाव प्रकृलि के लिए हालनकािक हो सकिा ह।ै 

 

III. लघ  उत्तरीय प्रश्न  

1. लकसी भी 4 जवै अपघटनीय िसोई अपलशिों की सचूी िनाइए। 

2. वमीकम्पोलस्टंग की व्याख्या कीलजए। 

3. भलूम भिाव )िैंडलफि (िोिों की सचूी िनाइए।के लवलभन्न  
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सत्र 1— कच्चा िाल 

 
 

िॉि्यूल 3 बेककिं ग के िूल तत्व 

पररचय  

िेलकंग के चाि म ख्य आधाि कच्चा माि, ओवन, िैयािी की लवलधयााँ िथा िैयाि उत्पािों की पैकेलजगं औि भडंािण हैं। 

इस इकाई में हम प्रत्येक सि में इन सभी आधािों का लवस्िाि से अध्ययन किेंग।े इस इकाई में लवलभन्न प्रकाि के ओवन 

औि उनके िख -िखाव पि भी चचाव की जाएगी। आप िैटि औि आटा )डो (की िैयािी िथा िेकिी उत्पािों को िंडा 

किन,े पैकेलजगं औि भडंािण की प्रलक्रया के िािे में भी सीखेंग।े 

 

 

 

कच्चे माि की ग णवत्ता अलंिम उत्पाि की ग णवत्ता लनधावरिि किने में महत्त्वपणूव भलूमका लनभािी ह।ै व्यावसालयक िेकिी, 

जो अपनी प्रलिष्ठा िनाए िखने के प्रलि सजग होिी हैं, अपने ग्राहकों को 

िगािाि उच्च ग णवत्ता वािे िेक्ट्ड उत्पाि प्रिान किने के लिए उच्च 

ग णवत्ता वािे कच्चे माि का उपयोग कििी हैं। 

जसैा लक कक्षा 9वीं की पाि्यप स्िक “टेक्ट्नीलशयन िेलकंग ”में चचाव की 

गई ह,ै िेकिी में लवलभन्न प्रकाि की सामलग्रयों का उपयोग लकया जािा ह।ै 

इन सामलग्रयों का चयन सोच -समझकि लकया जाना चालहए। प्रत्येक सामग्री की ग णवत्ता के मानकों को समझना अत्यंि 

आवश्यक ह।ै इस उद्दशे्य के लिए “मानक क्रय लवलनिशे )डव पिचेज स्पेलसलफकेशन्सस्टैंड( ” का उपयोग लकया जािा ह,ै 

िालक उच्च ग णवत्ता वािे कच्चे माि की खिीि स लनलिि की जा सके। 

बेकरी िें उपयोग ककए जाने वाले कवकभन्न अवयवों की खरीद के कलए ग णवत्ता के िानक कनम्नकलकखत िैं— 

आटा  

लवलभन्न प्रकाि के आटे लमलिंग प्रलक्रया से प्राि होिे हैं। िेकिी में सिसे अलधक उपयोग होने वािे आटे गहे ाँ का आटा 

)आटा (औि परिष्ट्कृि आटा )मिैा (हैं। ओट्स , िागी, िाई, लक्ट्वनोआ, अमिनाथ )िाजगीिा (िथा क ट्ट  जसेै अन्य आटे भी 

ि अच्छी ििह साफ लकए गएिढ़िी स्वास््य जागरूकिा के कािण िोकलप्रय हो िह ेहैं। लवश्वसनीय आपलूिवकिाव से प्रा 

अनाज उच्च ग णवत्ता का िेलकंग आटा प्रिान कििे हैं। ब्रेड के आटे में 12%–14% प्रोटीन, केक के आटे में 6%–8% 

प्रोटीन िथा क की के आटे में 4%–6% प्रोटीन होना चालहए। आटे की ग णवत्ता के मानकों को लचि 3.1 में िशावया गया 

ह।ै 

“मानक क्रय लवलनिेश )एसपीएस( ” िेकिी 

में खिीि ेजाने वािे कच्चे माि की उलचि 

ग णवत्ता औि मािा के चयन के लिए प्रय क्त 

लिलखि साधन होिे हैं। 
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कचत्र 3.1— आटे की ग णवत्ता के िानक 

 

चीनी  

चीनी िेकिी उत्पािों में पिि )क्रस्ट( , िंग, िनावट औि कोमििा प्रिान कििी ह।ै इसका उपयोग लवलभन्न प्रकाि की 

िैयारियों में िोस से िेकि ििि रूप में लकया जािा ह।ै चीनी के ग णवत्ता मानक लनम्नलिलखि हैं— 

1. यह स्वच्छ होनी चालहए, लकसी भी िाहिी पिाथव से म क्त हो िथा उलचि रूप से पैक की गई हो। 

2. िानेिाि, आइलसंग, कैस्टि औि ब्राउन श गि नमी से म क्त होनी चालहए िथा इनके िाने िािीक औि समान होने 

चालहए। 

3. आइलसंग श गि में गांिें  नहीं होनी चालहए िथा इसमें कॉनव स्टाचव की मािा 2–5% के िीच होनी चालहए। 

इनवटव श गि )इनवटव श गि( , ग्िूकोज लसिप )ग्िकूोज लसिप (जैसे ििि शकव िा साफ होनी चालहए िथा प्रालि के 

समय िीक से सीििंि होनी चालहए। 

खिीर  

खमीि एक प्राकृलिक फ िाने वािा पिाथव ह,ै जो अनेक सकू्ष्म जीवों से िना होिा ह।ै यह आटे में उपलस्थि शकव िा को 

कािवन डाइऑक्ट्साइड औि एथेनॉि में परिवलिवि कििा ह।ै व्यावसालयक खमीि के िो प्रकाि होिे हैं — श ष्ट्क खमीि 

)ड्राई यीस्ट (औि िाजा खमीि )िेश यीस्ट(। श ष्ट्क खमीि को एक विव िक उपयोग लकया जा सकिा है , जिलक िाजा 

खमीि को 10 लिनों के भीिि उपयोग किना आवश्यक होिा ह।ै उद्योग में म ख्य रूप से श ष्ट्क खमीि का उपयोग लकया 

जािा ह।ै खमीि के ग णवत्ता मानक लनम्नलिलखि हैं— 

Adequate 
protein 

contentas 
per the 

specification 

Cleanand 
free from 

any foreign 
materialand 

insects Quality 
parameters 

of flour 

Properly 
packedand 
notopened 
orhaveany 

cut 

Freefrom 
moisture 

Mustnot 
be more 
than 4 

monthsold 
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यह सलक्रय होना चालहए, नमी से म क्त होना चालहए, इसमें िीव्र खमीि की गधं होनी चालहए िथा इसमें गांिें  नहीं होनी 

चालहए। 

1. श ष्ट्क खमीि को वाय िोधी पैकेटों में िीक से पैक लकया जाना चालहए। 

2. िाजा खमीि अच्छी ििह ििा हुआ, लिपटा हुआ होना चालहए िथा प्रालि के समय इसका िापमान 2—10°C 

के िीच होना चालहए। यह नम होना चालहए, पिंि  अत्यलधक गीिा या लचपलचपा नहीं होना चालहए। 

 

रासायकनक फ लाने वाले पदाथय )केकिकल लीवकनिंग एजेंट्स(  

िेलकंग पाउडि, िेलकंग सोडा )सोलडयम िाइकािोनेट (या अमोलनयम िाइकािोनेट का उपयोग उत्पाि की आवश्यकिा 

के अन साि उन िैटि )िैटि (की िैयािी में लकया जािा है , जहााँ खमीि की आवश्यकिा नहीं होिी। ये सभी फ िाने वािे 

पिाथव पवूव -पैक रूप में उपिब्ध होिे हैं। इन्हें अच्छी ििह पैक, पाउडि रूप में, म क्त प्रवाह वािे िथा नमी िलहि होना 

चालहए। ये पिाथव समालि लिलथ )एक्ट्सपायिी पीरियड (के भीिि होने चालहए। केवि मानक )ब्रांडेड (फ िाने वािे पिाथव 

ही अच्छे औि लस्थि परिणाम प्रिान कििे हैं। 

 

अिंिे  

अडें अनेक प्रकाि के िेकिी उत्पािों का अलभन्न अगं होिे हैं। अडें नमी िनाए िखने, लवलभन्न अवयवों को िााँधने, उत्पाि 

के आयिन औि पोिण मलू्य को िढ़ाने में सहायक होिे हैं। अडंों के ग णवत्ता मानक लचि 3.2 में लिए गए हैं। 

 

 

कचत्र 3.2— अिंिों के ग णवत्ता िानक 

वसा और तेल  

वसा औि िेि का उपयोग िेकिी में शॉटवलनंग, ििने औि सौिे )सौिे (किने के लिए लकया जािा ह।ै िेकिी में  

सिसे अलधक उपयोग होने वािे वसा मक्ट्खन औि वनस्पलि िेि हैं। इसके अलिरिक्त माजविीन, घी औि हाइड्रोजनीकृि 

वनस्पलि वसा का भी उपयोग लकया जािा ह।ै वसा औि िेि के ग णवत्ता मानकों में यह जााँचना आवश्यक ह ैलक व े

Freshandevenly sized 

Cleanandfreefromanycracksoranyoffsmell 

Withbrightyellowyolkandfreefromanybloodclots 

Eggwhitesmustnotbewatery 
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िीक से पैक हों, उन पि कािे धब्िे, फफूाँ ि, ि गिंध, िासीपन )िैंलसलडटी( , अवसाि या कोई िाहिी पिाथव न हो। इनकी 

शले्फ िाइफ कम से कम 6 महीने होनी चालहए। 

स गिंध एविं स्वाद देने वाले पदाथय  

फ्िेवरिंग एजेंट्स प्राकृलिक या िासायलनक िोनों प्रकाि के हो सकिे हैं। इनका उपयोग िेकिी उत्पािों के स्वाि औि 

स गधं को िढ़ान ेके लिए लकया जािा ह।ै इन्हें उन खाद्य पिाथों में स्वाि प्रिान किने के लिए भी उपयोग लकया जािा 

ह,ै लजनका अपना लवशिे स्वाि नहीं होिा, जसैे — कैं डी औि अन्य नाश्िे। प्राकृलिक फ्िेवरिंग एजेंट्स के सलक्रय 

मसािों घटक सामान्यिः लवलभन्न , फिों, सलब्जयों, जडी -िलूटयों , पौधों की छाि, प ष्ट्प कलियों, जडों या पलत्तयों स े

प्राि होिे हैं। 

कृकत्रि फ्लेवररिंग एजेंट्स )आकटयकफकियल फ्लेवररिंग एजेंट्स(  

कृलिम फ्िेवरिंग एजेंट्स िासायलनक रूप से संशे्ललिि यौलगक होिे हैं, जो प्राकृलिक स्वाि की नकि कििे हैं। इन्हें उन्हीं 

यौलगकों के आधाि पि िैयाि लकया जािा ह,ै जो प्राकृलिक फ्िेवरिंग एजेंट्स में पाए जािे हैं। 

फ्िेवरिंग एजेंट्स की पैकेलजगं पि यह स्पि रूप से अलंकि होना चालहए लक वह प्राकृलिक ह ैया कृलिम। प्रालि के समय 

इनकी न्यनूिम शेल्फ िाइफ 1 विव होनी चालहए िथा इनमें लकसी प्रकाि का अवसािन या रिसाव नहीं होना चालहए। 

सिायक िसाले )ककन्ििेंट्स(  

ये अवयव िेक्ट्ड उत्पािों के वास्िलवक स्वाि औि स गधं को िढ़ािे हैं। िािचीनी, िौंग, िहस न, इिायची, जीिा, 

अजवाइन, अििक िथा लवलभन्न प्रकाि के फि सहायक मसािों के रूप में उपयोग लकए जािे हैं। उिाहिण के लिए, 

िहस न ब्रेड में भ ना हुआ िहस न उपयोग लकया जािा ह।ै सहायक मसािे िाज ेया संिलक्षि िोनों रूपों में हो सकिे हैं। 

जसैे — केक में टॉलपंग के रूप में िाज ेकटे हुए फि या लडब्िािंि फि उपयोग लकए जा सकिे हैं। इनका चयन उस 

 अन रूप होना चालहएउत्पाि के , लजसमें इनका उपयोग लकया जा िहा ह।ै संिलक्षि औि पैक लकए गए सहायक मसािों की 

शले्फ िाइफ कम से कम 6 महीने होनी चालहए िथा व ेलकसी भी िाहिी पिाथव, ि गिंध, खिाि स्वाि या िनावट से म क्त 

होने चालहए। 

निक )सॉल्ट(  

नमक उत्पािों में स्वाि औि िनावट प्रिान कििा ह।ै आयोडीन य क्त नमक, लपंक सॉल्ट औि कािा नमक सामान्यिः 

िेकिी में उपयोग लकए जािे हैं। नमक नमी, गांिों औि लकसी भी िाहिी कणों से म क्त होना चालहए। 

एकिकटव्स )एकिकटव्स(  

व ेअवयव जो िेकिी उत्पािों की शले्फ िाइफ िढ़ाने, स्वाि, पोिण मलू्य औि िनावट को स धािने के लिए उपयोग 
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लकए जािे हैं, सामलूहक रूप से एलडलटव्स कहिािे हैं। एलडलटव्स के क छ उिाहिण हैं — लवलभन्न प्रकाि के ब्रेड 

इम्प्रवूि )ब्रेड इम्प्रवूि( , ग्िटेून )ग्िटेून( , कैलल्शयम प्रोलपयोनेट )कैलल्शयम प्रोलपयोनेट (औि पोटैलशयम सोिेट 

)पोटैलशयम सोिेट( उपयोग केवि लनधावरिि मािा में ही लकया जाना। इनका  चालहए। 

 

कचत्र 3.3— सािान्यतः उपयोग ककए जाने वाले एकिकटव्स 

 

 

बे्ि इम्पू्रवर )बे्ि इम्पू्रवर(  

यह सिसे सामान्य प्रकाि का एलडलटव ह,ै लजसमें लवलभन्न एजंाइम, प्रोटीन औि लवटालमन सलम्मलिि होिे हैं। यह ब्रेड को 

अच्छा आयिन, समान पिि )क्रस्ट (औि िंग प्रिान कििा ह।ै यह प्रलूवगं समय को कम कििा है , आटे को लस्थििा प्रिान 

कििा ह ैिालक गसैों को िनाए िखा जा सके औि ब्रेड को इलच्छि क्रम्ि िनावट प्रिान कििा ह।ै 

ब्रेड इम्प्रवूि का उपयोग लनधावरिि मािा में ही किना चालहए, क्ट्योंलक अलधक मािा उत्पाि की ग णवत्ता को खिाि कि 

सकिी ह ैऔि मानव स्वास््य के लिए हालनकािक हो सकिी ह।ै 

ग्लूटेन )ग्लूटेन(  

ग्िटेून गहे ाँ से प्राि एक प्रोटीन ह।ै इसका उपयोग उन आटों में एलडलटव के रूप में लकया जािा ह,ै लजनमें ग्िटेून की मािा 

कम होिी ह,ै जसैे — ट्सलमिे , िालक ब्रेड िनाने के िौिान उत्पन्न गसैों को िनाए िखा जा सके। 

कैकल्ियि प्रोकपयोनेट )कैकल्ियि प्रोकपयोनेट(  

यह एलडलटव एक संिक्षक )लप्रजवलेटव (के रूप में उपयोग लकया जािा ह,ै जो फफूाँ ि औि अन्य सकू्ष्मजीवों की वलृि को 

लनयंलिि कििा ह।ै इसके उपयोग की लनधावरिि मािा 1—5 ग्राम प्रलि लकिोग्राम सूख ेआटे में होिी ह।ै इसके प्रभावी होने 

के लिए आटे का pH 5.5 से कम होना चालहए। 

सोकियि प्रोकपयोनेट )सोकियि प्रोकपयोनेट(  

यह एलडलटव केक के संिक्षण के लिए उपयोग लकया जािा ह,ै जो सकू्ष्मजीवों की वलृि को लनयंलिि कििा ह।ै यह लकण्वन 

प्रलक्रया को भी धीमा कििा ह,ै इसलिए ब्रेड या िोल्स के लिए अन शलंसि नहीं ह।ै

COMMONLYUSEDADDIIVESINBAKERYPRODUCTS 
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सॉकबयक अम्ल  )सॉकबयक एकसि(  

यह एक कािवलनक यौलगक ह,ै लजसमें स्वाभालवक रूप से प्रिि िोगाण िोधी ग ण होिे हैं औि इसका उपयोग िेकिी 

उत्पािों में यीस्ट औि फफूाँ ि की वलृि को िोकने के लिए लकया जािा ह।ै 

उपिोक्त पााँच प्रकाि के एलडलटव्स के सामान्य ग णवत्ता मानकों में नमी, पििों  )फ्िेक्ट्स (या लकसी अन्य िाहिी पिाथव , 

कीट या कीडों की अन पलस्थलि शालमि ह ैिथा इनके पैकेट फटे हुए नहीं होने चालहए। इनकी न्यनूिम शले्फ िाइफ 6 

महीने होनी चालहए। 

कनष्ट्कषय )कन्क्लूजन(  

लवलभन्न िेकिी उत्पािों में आटा, चीनी, खमीि, िासायलनक फ िाने वािे पिाथव, अडें, वसा औि िेि, फ्िेवरिंग 

एजेंट्स, सहायक मसािे, नमक औि एलडलटव्स जसैे अनेक अवयवों का उपयोग लकया जािा ह,ै जो िेलसपी के अन साि 

लभन्न होिे हैं। उच्च ग णवत्ता वािे अलंिम िेकिी उत्पाि प्राि किने के लिए यह आवश्यक ह ैलक इन सभी अवयवों 

की ग णवत्ता भी उत्तम िनी िह।े इस सि में इन सभी पहि ओ ंका लवस्ििृ वणवन लकया गया ह।ै 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूणय करने के बाद, आप— 

• कच्चे माि के ग णवत्ता मानकों पि चचाव कि सकिे हैं। 

• िेकिी उत्पािों में सवावलधक उपयोग लकए जाने वािे एलडलटव्स की सचूी िना सकिे हैं। 

• िेकिी उत्पािों में लवलभन्न एलडलटव्स के कायों का वणवन कि सकिे हैं। 

प्रायोकगक अभ्यास )पै्रकक्टकल एक्सरसाइजेस(  

गकतकवकध 

1. परिष्ट्कृि गहे ाँ का आटा )मिैा( , साि ि गहे ाँ का आटा, कॉनव फ्िोि औि ओट्स फ्िोि में से प्रत्येक के 50 ग्राम को 

अिग -अिग कटोिों में िें। अि पानी की स हायिा से प्रत्येक आटे को अिग -अिग गूधंकि आटा )डो (िैयाि 

किें। िखेें औि लटप्पणी किें लक कौन सा आटा आसानी से लमि जािा ह ैऔि सिसे अलधक िोचिाि 

)इिालस्टक (ह भी समझाइए लक क छ आटे अच्छी ििह क्ट्यों लमि जािे हैं जिलक अन्य नहीं।ह।ै साथ ही य  

2. आइलसंग श गि के 20 ग्राम को िो अिग -अिग कटोिों में िौिें। एक कटोिे को ख िे वािाविण में िखें 

लिलखए। 

3. िीन टेस्ट ट्यिू या छोटी िोििों में 2-2 चम्मच ड्राई यीस्ट िें। पहिी टेस्ट ट्यिू में 1 चम्मच चीनी औि 2 

चम्मच ग नग ना पानी डािें, िसूिी में 1 चम्मच उिििा पानी औि िीसिी में 1 चम्मच िंडा पानी डािें। अि 

प्रत्येक ट्यिू /ििह ढक िें। अच्छी ििह लहिाकििोिि के म ाँह पि ग ब्िािा िगाकि पिूी  30 लमनट के लिए लिना 

लहिाए छोड िें। 30 लमनट िाि जो परिविवन लिखाई ि,े उसे लिखें औि िीनों में हुए परिविवन का कािण ििाइए। 
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अपनी प्रगकत जाँचें  

I. बिुकवकल्पीय प्रश्न  

1. कच्चे माि की सही ग णवत्ता औि मािा के चयन के लिए उपयोग लकया जाने वािा मागविशवक उपकिण 

कहिािा ह—ै 

क. फूड मने्य ू  ख. एसपीएस 

ग. सामग्री की सचूी  घ. फूड ऑडवि 

2. 10–12% प्रोटीन वािा आटा ……… के उत्पािन के लिए सिसे उपय क्त माना जािा ह।ै 

क. ब्रेड   ख.  लिलस्कट 

ग. क कीज   घ.  केक फ्िोि 

3. केक फ्िोि में 6%–8% ………. होना चालहए। 

क. वसा   ख.  प्रोटीन 

ग. कैिोिी   घ.  कािोहाइडे्रट 

4. कम प्रोटीन वािे आटे का उपयोग ……..…. के उत्पािन के लिए उपय क्त ह।ै 

क. ब्रेड   ख.  िोटी 

ग. क कीज औि लिलस्कट घ.  केक फ्िोि 

5. कैलल्शयम प्रोलपयोनेट की लनधावरिि मािा ……… सखू ेआटे में होिी ह।ै 

क. 1–5  ग्राम/लकिोग्राम ख. 10–15 ग्राम/लकिोग्राम 

ग. 5–10  ग्राम/लकिोग्राम घ.  10–20 ग्राम/लकिोग्राम 

II. कथन को सिी या गलत कचकित करें  

1. ब्राउन श गि में कॉनव स्टाचव होिा ह।ै 

2. यीस्ट एक िासायलनक फ िाने वािा पिाथव ह।ै 

3. इनवटव श गि ििि शकव िा का एक उिाहिण ह।ै 

4. िेलकंग पाउडि एक प्राकृलिक फ िाने वािा पिाथव ह।ै 

5. पििे )पानी जसैे (अंडे का सफेि भाग िेकिी में अच्छा माना जािा ह।ै  
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III. ररक्त स्थान भरें  

1. ___________ औि ___________ का उपयोग िेकिी में शॉटवलनंग, ििने औि सौिे किने के लिए लकया 

जािा ह।ै 

2. एसपीएस का पणूव रूप ___________ ह।ै 

3. कैलल्शयम प्रोलपयोनेट औि __________ एलडलटव्स के प्रकाि हैं। 

4. ……………… ऐसे िासायलनक यौलगक हैं, जो प्राकृलिक स्वाि की नकि कििे हैं। 

5. यीस्ट शकव िा को __________ औि __________ में परिवलिवि कििा ह।ै 

IV. लघ  उत्तरीय प्रश्न  

1. आटे के ग णवत्ता मानक क्ट्या हैं? 

2. सामान्यिः उपयोग लकए जाने वािे एलडलटव्स की सचूी िनाइए। 

3. िेकिी उत्पािों में अडंों के कायों की सचूी िनाइए। 

4. कृलिम फ्िेवरिंग एजेंट्स को परिभालिि कीलजए 
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ओवन एक िंि कक्ष होिा ह,ै लजसमें आटा )डो (या िैटि )िैटि (को गमव वािाविण से घिेकि ब्रेड, क कीज, स्पंज या अन्य 

उत्पािों में िेक लकया जािा ह।ै लवलभन्न प्रकाि की उत्पािन इकाइयााँ जसैे होटि िेकिी, स्विंि िेकिी या औद्योलगक िेकिी 

अपनी आवश्यकिा औि उत्पाि के प्रकाि के अन साि अिग -अिग प्रकाि के ओवन का उपयोग कििी हैं।  

उत्पािों को िेक किने के लिए ओवन लवलभन्न ऊजाव स्रोिों का उपयोग कििे हैं। इन स्रोिों से प्राि ऊजाव का स्थानांििण 

लवलकिण )िेलडएशन( , संचिण )कंडक्ट्शन (औि/या संवहन )कन्वके्ट्शन (के माध्यम से उत्पािों िक लकया जािा ह।ै ओवन 

में गसै, लवद्य ि, कोयिा, िकडी या डीजि जसेै लवलभन्न प्रकाि के ईधंनों का उपयोग लकया जािा ह।ै 

गसै औि लवद्य ि ओवन सिसे अलधक िोकलप्रय हैं, क्ट्योंलक इनमें लवलभन्न कायों जसैे डेक, िोटिी औि कन्वके्ट्शन का 

संयोजन उपिब्ध होिा ह।ै वहीं िकडी से चिने वािे ओवन लपज़्जा औि अन्य चपटे ब्रेड िनाने के लिए उपय क्त होिे हैं, 

क्ट्योंलक ये ध एाँ जसैा स्वाि औि क िक िी पिि प्रिान कििे हैं। कोयिे से चिने वािे ओवन संचािन िागि के कािण कम 

उपयोग लकए जािे हैं, पिंि  नान, क िचा, िोटी औि अन्य िेकिी उत्पािों के लिए ये िोकलप्रय लवकल्प हैं। िडे पैमाने पि 

औद्योलगक उत्पािन की आवश्यकिाओ ंको पिूा किने के लिए लनम्नलिलखि प्रकाि के ओवन समय औि िागि की र्दलि 

से प्रभावी लसि हुए हैं। इन ओवनों में लनिंिि स धाि लकए जािे िह ेहैं। इनकी मिू संिचना औि कायव लनम्नलिलखि हैं— 

िेक ओवन  

ये ओवन इस प्रकाि िनाए जािे हैं लक िेलकंग कक्ष को ऊपि औि नीचे िोनों ओि से गमव लकया जा सके। ये सामान्यिः 

आयिाकाि आकाि के होिे हैं औि इनमें लवलभन्न प्रकाि के ििवाजों की संिचना होिी ह।ै इनमें लवलकिण औि संचिण 

िोनों प्रकाि की ऊष्ट्मा का उपयोग होिा ह।ै ये ओवन लवद्य ि, गसै या डीजि से संचालिि हो सकिे हैं। 

कन्वेक्िन ओवन 

कन्वके्ट्शन ओवन को पंखा -सहालयि ओवन )फैन-अलसस्टेड ओवन (भी कहा जािा ह।ै इसमें हीलटंग ित्त्व एक ब्िोअि 

के चािों ओि िगाए जािे हैं, जो गमव हवा को भोजन के चािों ओि प्रवालहि कििे हैं, लजससे समान औि प्रभावी ऊष्ट्मन 

होिा ह ै )लचि 3 .5)। कन्वके्ट्शन ओवन के प्रम ख प्रकाि हैं — िैक  िीि, िोटिी, कन्वयेिाइज़्ड औि टनि। 

 

 

 

सत्र 2— ओवन 
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कचत्र 3.5— कन्वेक्िन ओवन 

िायरेक्ट फायरि ओवन )िीएफओ ) 

इन ओवनों में गसै को सीधे िेलकंग कक्ष के अिंि जिाया जािा ह,ै लजससे वाय  औि उत्पाि िोनों गमव होिे हैं। डायिेक्ट्ट 

फायिड ओवन में ऊष्ट्मा का स्थानांििण म ख्यिः ज्वािाओ ंिथा िेलकंग कक्ष की छि, आधाि औि िीवािों से लवलकिण 

के माध्यम से होिा ह।ै ये ओवन अत्यंि क शि होिे हैं, क्ट्योंलक इनमें ईधंन का अलधकांश भाग ऊष्ट्मा में परिवलिवि होकि 

उत्पािों को िेक कििा ह।ै इनकी संचािन िागि औि ईधंन खपि अपेक्षाकृि कम होिी ह।ै 

इनिायरेक्ट फायरि ओवन )आईएफओ ) 

इन ओवनों में हीट एक्ट्सचेंजि की सहायिा से िेलकंग कक्ष को अप्रत्यक्ष रूप से गमव लकया जािा ह।ै िहन से उत्पन्न 

उप -उत्पाि जसैे कािवन मोनोऑक्ट्साइड , कािवन डाइऑक्ट्साइड, जि वाष्ट्प आलि हीट एक्ट्सचेंजि के भीिि ही िहिे 

हैं औि िेक होने वािे पिाथव के सीधे संपकव  में नहीं आिे। इस प्रकाि उत्पािों में संििूण औि अवांलछि गधं का 

जोलखम समाि हो जािा ह।ै इसलिए यह ओवन केक औि पेस्री जसेै नाज क िेकिी उत्पािों के लिए उपय क्त ह।ै यह 

ओवन एिपीजी, डीजि या लवद्य ि से चिाया जा सकिा ह।ै 

पील कब्क ओवन  

पीि लब्रक ओवन का उपयोग प्राचीन काि से लकया जािा िहा ह।ै इसमें ईटंों से िना एक कक्ष होिा ह ै )लचि 3.6)। इस 

कक्ष का फशव अलग्निोधी टाइिों से िना होिा है, जो उच्च िापमान को सहन कि सकिा ह ैिथा इसकी ऊष्ट्मा चािकिा 

कम होिी ह,ै लजससे ऊजाव की िचि होिी ह।ै िेलकंग के लिए आटा आलि इसी फशव पि िखा जािा ह।ै ये ओवन उत्पािों 

को लनिंिि लवलकिण ऊष्ट्मा प्रिान कििे हैं औि िंिे समय िक उच्च िापमान िनाए िखिे हैं। इनमें सामान्यिः कोयिा औि 

िकडी ईधंन के रूप में उपयोग लकए जािे हैं। इनका संचािन हाथ से लकया जािा ह ैऔि इसके लिए िेकिी कमी को 

लवशेि कौशि की आवश्यकिा होिी ह।ै 
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कचत्र 3.6— पील कब्क ओवन 

 

तिंदूर  

िशे के अलधकांश िाजमागों पि िेजी से िढ़िे िंििूी ढािों को िखेिे हुए यह कहा जा सकिा ह ैलक िंििू हमािे िशे का 

िाष्ट्रीय ओवन ह ै )लचि 3 .7)। ऐलिहालसक रूप से उत्ति -पलिम भािि के अलधकांश गााँवों में अपने-अपने िंििू होिे थे , 

जहााँ गााँव की मलहिाएाँ अपना गूाँधा हुआ आटा िाकि सामलूहक रूप से गीि गािे हुए िोलटयााँ पकािी थीं। यह ओवन 

िकडी, कोयिा या गसै पि कायव कििा ह।ै इसे लमट्टी से िेिनाकाि या ड्रम के आकाि में ऊपि की ओि ख िे म ाँह के साथ 

िनाया जािा ह ै )लचि 3 .8)। इसे भलूम के ऊपि िखा जा सकिा ह ैया भलूम के भीिि स्थालपि लकया जा सकिा ह।ै इसका 

उपयोग भाििीय फ्िैट ब्रेड जसैे नान, िोटी, पिािा, शीिमि औि क िचा िनाने में लकया जािा ह।ै 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

               कचत्र 3.7— पारिंपररक तिंदूर       कचत्र 3.8— आध कनक तिंदूर 
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ओवन का रख -रखाव )िेंटेनेंस ऑफ ओवन्स(  

ओवन का िख -िखाव किने से यांलिक , लवद्य ि िथा िाप संिंधी खिालियों की संभावना कम हो जािी ह ैऔि खाद्य 

स िक्षा से ज डे खििों जसेै संचािन के िौिान उत्पाि का स्नेहक या ग्रीस से िलूिि होना िोका जा सकिा ह।ै ये खििे 

उपभोक्ताओ ंके लिए जोलखम उत्पन्न कि सकिे हैं, लजससे िेकिी की प्रलिष्ठा औि आय में कमी हो सकिी ह।ै इसलिए 

इन जोलखमों से िचने के लिए ओवन का लनयलमि लनिीक्षण औि िख -िखाव लकया जािा ह।ै  

उन भागों पि लवशेि ध्यान लिया जािा ह,ै लजनमें लघसावट की संभावना अलधक होिी ह,ै जसैे — वले्डेड भाग , िेल्ट औि 

लगयि, स्टीम िाइन, सीि औि गसै्केट, िापमान मापक, टाइमि, आद्रविा लनयंिक, एग्जॉस्ट फैन, वेंट, लस्वच औि नॉि। 

संचािन के िौिान खिािी को कम किने के लिए लनयलमि रूप से लनवािक िख -िखाव लकया जािा ह।ै आवश्यकिा होने 

पि स धािात्मक कायववाही भी की जािी ह।ै 

कनष्ट्कषय  

िेलकंग की वास्िलवक प्रलक्रया ओवन के भीिि ही होिी ह।ै इस सि में िेलकंग उद्योग में व्यापक रूप से उपयोग लकए जाने 

वािे ओवन जसैे डेक ओवन, कन्वके्ट्शन ओवन, डायिेक्ट्ट फायिड ओवन, इनडायिेक्ट्ट फायिड ओवन औि पीि लब्रक 

ओवन की मिू संिचना औि कायों पि चचाव की गई ह।ै भािि में िंििू की िोकलप्रयिा को िखेिे हुए इसका भी वणवन 

लकया गया ह।ै अिं में ओवन के िख -िखाव से संिंलधि महत्वपणूव लिंि ओ ंको ििाया गया ह।ै  

 

आपने क्या सीखा? 

इस सि को पणूव किने के िाि, आप— 

• ओवन के प्रकािों की व्याख्या कि सकिे हैं। 

• ओवन के संचािन में उपयोग लकए जाने वािे ईधंनों के प्रकािों का वणवन कि सकिे हैं। 

• ओवन के िख-िखाव की प्रलक्रयाओ ंपि चचाव कि सकिे हैं। 

प्रायोकगक अभ्यास  

गकतकवकध 

लकसी लनकट लस्थि िेकिी इकाई का भ्रमण किें औि लनम्नलिलखि पि एक संलक्षि लवविण िैयाि किें— 

• िेकिी में लकस प्रकाि का ओवन उपयोग लकया जा िहा ह?ै 

• है िहा जा लकया उपयोग ईधंन का प्रकाि सलक लिए के संचािन के ओवन ? 
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• ओवन का िख-िखाव लकस प्रकाि लकया जा िहा है ? 

 

अपनी प्रगकत जाँचें  

I. िहुलवकल्पीय प्रश्न  

1. ओवन में उत्पाि ………… वािाविण के कािण िेक होिा ह।ै 

क. गमव  ख. गसैीय 

ग. िंडा  घ. संक लचि 

2. ओवन में ऊष्ट्मा के स्थानांििण के िीन माध्यम हैं— संचिण, संवहन औि ……….. 

क. लवलकिण  ख. वाय  परिसंचिण 

ग. माइक्रोववे  घ. ऊष्ट्मा उिाि-चढ़ाव 

3. िकडी से चिने वािे ओवन ………. िनाने के लिए उपय क्त माने जािे हैं। 

क. केक  ख. लपज़्जा 

ग. ब्रेड  घ. पिािा 

4. भोजन के चािों ओि गमव वाय  का परिसंचिण ब्िोअि द्वािा ……….. ओवन में लकया जािा ह।ै 

क. िोटिी  ख. िकडी चालिि 

ग. पीि लब्रक ओवन घ. िंििू 

5. आि की िपटों िथा िेलकंग कक्ष की छि, आधाि औि िीवािों से लवलकिण द्वािा ऊष्ट्मा का स्थानांििण 

……….. ओवन में होिा ह।ै 

क. डायिेक्ट्ट फायिड ख. इनडायिेक्ट्ट फायिड 

ग. पीि लब्रक ओवन घ. िंििू 

 

II. कथन को सिी या गलत कचकित करें  

1. ओवन का उपयोग आटे के लकण्वन के लिए लकया जािा ह।ै 

2. लवलकिण ऊष्ट्मा प्रणािी में ऊष्ट्मा का स्थानांििण ऊपि से उत्पाि िक गमव वाय  के माध्यम से होिा ह।ै 

3. कन्वके्ट्शन ओवन को पंखा -सहालयि ओवन भी कहा जािा ह।ै  

4. िेलकंग कक्ष का अप्रत्यक्ष ऊष्ट्मन हीट एक्ट्सचेंजि द्वािा डायिेक्ट्ट फायिड ओवन में लकया जािा ह।ै 

5. ओवन को फशव से कम से कम 10 इचं ऊपि िखा जािा ह।ै
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III. ररक्त स्थान भरें  

1. _________ भाििीय पािंपरिक ओवन ह,ै जो कोयिा या गैस पि कायव कििा ह।ै 

2. डीएफओका पणूव रूप ___________ ह।ै 

3. ___________ टाइि, जो उच्च िापमान का प्रलििोध कििी ह,ै पीि लब्रक ओवन में उपयोग की जािी ह।ै 

4. डेक ओवन में लवलकिण औि  …………ऊष्ट्मा प्रणािी िोनों होिी हैं।  

5. ओवन में िहन के उप -उत्पाि ___________, कािवन डाइऑक्ट्साइड औि जि वाष्ट्प होिे हैं। 

IV. लघ  उत्तरीय प्रश्न  

1. लवलभन्न प्रकाि के ओवनों की सचूी िनाइए। 

2. आईएफओऔि डीएफओओवन में अिंि स्पि कीलजए। 

3. ओवन में उपयोग लकए जाने वािे ईधंनों के प्रकाि लिलखए। 

4. ओवन के िख -िखाव के महत्व का वणवन कीलजए।  
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‘िैटि  ’कशब्ि का शालब्िक अथव ह ैलकसी वस्ि  को जोि से फें टना। िैटि का उपयोग म ख्यिः के , मलफन, कपकेक, 

वॉफल्स औि पैनकेक आलि िनाने में लकया जािा ह,ै िथा ििे हुए खाद्य पिाथों पि कोलटंग किने के लिए भी लकया 

जािा ह।ै िैटि सामान्यिः पििा होिा ह ैऔि इसे इिेलक्ट्रक लमक्ट्सि में लव्हस्क अटैचमेंट के साथ, हैंड ब्िेंडि से या 

हाथ से लव्हस्क अथवा चम्मच की सहायिा से लमिाया जािा ह।ै 

यह सामान्यिः मिैा, अडंा, चीनी औि पानी या िधू का लमश्रण होिा ह।ै इसकी गाढ़ापन ऐसी होिी ह ैलक इसे चम्मच 

से लगिाया जा सकिा ह ैऔि पाइलपंग िैग से भी लनकािा जा सकिा ह।ै इसे आकाि िने ेके लिए िेलकंग लटन या मोल्ड 

की आवश्यकिा होिी ह,ै लजससे यह अपना आकाि िनाए िख सके। 

िैटि की िहने वािी लस्थििा )कंलसस्टेंसी (उत्पाि की आवश्यकिा के अन साि पििी )लचि 3.9) से िेकि गाढ़ी 

)लचि 3.10) िक लभन्न हो सकिी ह।ै 

 

          कचत्र 3.9—पैनकेक के कलए पतला बैटर   कचत्र 3.10—कपकेक के कलए गाढा बैटर 

 

बैटर तैयार करने की कवकधयाँ 

िैटि िैयाि किना एक प्रलक्रया ह ैलजसमें केक के मिू अवयवों को लमिाकि एक लचकना, फूिा हुआ )एिेटेड (औि अधव-

द्रव )सेमी-फ्ि इड (लमश्रण िनाया जािा ह।ै िैटि की िैयािी , डो )आटा (की िैयािी से लभन्न होिी ह।ै सामान्यिः िैटि में 

नीडो की ि िना में अलधक पा , वसा )फैट( , चीनी औि अडें होिे हैं। यह ध्यान िखना आवश्यक ह ैलक लवलभन्न प्रकाि के 

िेकिी उत्पािों के लिए िैटि िैयाि किने की अिग -अिग लवलधयााँ अपनाई जािी हैं।  

केक औि मलफन के लिए िैटि लनम्नलिलखि लवलधयों से िैयाि लकया जािा है— 

 

क्रीिीकरण कवकध )क्रीिींग िेथि(  

िोस वसा या मक्ट्खन जसेै शॉटवलनंग एजेंट्स को म िायम किके एक लचकनी क्रीमी अवस्था में िाना िथा उसमें चीनी को 

सत्र 3—बैटर और िो (आटा) की तैयारी 
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अच्छी ििह लमिाना क्रीमीकिण लवलध कहिािा ह।ै इसमें यह स लनलिि लकया जािा ह ैलक मक्ट्खन उलचि िापमान पि 

हो। फें टने के िौिान चीनी के कण मक्ट्खन में कटाव कििे हैं, लजससे क्रीम में छोटे -छोटे वाय  कण )एयि पॉकेट्स (फाँ स 

जािे हैं। यही कािण ह ैलक िैटि िैयाि किने की इस लवलध को क्रीमीकिण लवलध कहा जािा ह।ै 

चीनी के कण लजिने छोटे होिे हैं, उिनी ही अलधक मािा में छोटे -छोटे वाय  कण िनिे हैं। इससे केक की िनावट िहुि 

हल्की औि फूिी हुई हो जािी ह।ै इस क्रीमी लकए गए िैटि में फाँ सी हुई वाय  िेलकंग प्रलक्रया के िौिान फैििी ह।ै क्रीमीकिण 

लवलध से िैयाि लकया गया िैटि अलंिम िेकिी उत्पाि को अच्छा आयिन औि हल्की िनावट प्रिान कििा ह।ै इस लवलध 

का उपयोग टी केक औि मलफन के लिए िैटि िैयाि किने में लकया जािा ह।ै 

 

कव्िकपिंग कवकध  

लव्हलपंग एक प्रलक्रया ह ैलजसमें लकसी ििि या सखूी सामग्री अथवा उनके लमश्रण को वायि लव्हस्क )वायि लव्हस्क (की 

सहायिा से हाथ से या मशीन द्वािा जोि से फें टा जािा है, िालक वािाविण की हवा को िैटि में फाँ साकि उसका आयिन 

िढ़ाया जा सके। पानी, िेि औि िधू जसेै ििि पिाथों को फें टकि उनका आयिन नहीं िढ़ाया जा सकिा, िेलकन अंडे 

औि क्रीम का आयिन िो या िीन ग ना िक िढ़ाया जा सकिा ह।ै िेकिी में इस िकनीक का उपयोग सामान्यिः अंडे औि 

चीनी को एक साथ फें टने के लिए लकया जािा ह,ै जि िक लक उनका आयिन िो या िीन ग ना न हो जाए, इसके िाि स्पजं 

केक का िैटि िनािे समय इसमें मिैा औि फूिाने वािे पिाथव लमिाए जािे हैं। यह वाय संचाि )एिेशन (िेलकंग के िौिान 

िैटि को िोग ना उिने में मिि कििा ह ैऔि िेलकंग के िाि म िायम स्पंजी िनावट वािा केक प्राि होिा ह।ै हािांलक, िैटि 

को अलधक लमिाने से िचा जािा ह,ै क्ट्योंलक इससे िैटि में फाँ सी हुई हवा लनकि सकिी ह,ै लजसके कािण केक िेलकंग के 

िौिान नहीं फूिेगा औि इलच्छि स्पंजी िनावट प्राि नहीं होगी। 

 

ऑल -इन-वन कवकध  

इस लवलध में सभी सखूी सामग्री को िासायलनक फूिाने वािे पिाथव जसेै िेलकंग पाउडि )िेलकंग पाउडि (औि िेलकंग सोडा 

)िेलकंग सोडा (के साथ छानकि एक ििवन में िखा जािा है , इसके िाि िधू, पानी, अडें, िही आलि अन्य ििि सामग्री 

लमिाई जािी ह ैऔि इन्हें हाथ के लव्हस्क )हैंड लव्हस्क (या मशीन लव्हस्क से धीिे-धीिे लमिाया जािा है , जि िक लक सभी 

सामग्री लमिकि एक लचकना, डािने योग्य गाढ़ापन वािा िैटि न िन जाए। केिा केक औि िेड विेवटे स्पंज केक इस 

लवलध से िैयाि लकए जाने वािे िैटि के उिाहिण हैं। 

 

केक बैटर की तैयारी 

यहााँ िैटि िैयाि किन ेका एक उिाहिण नीचे लिया गया ह।ै इस िैटि का उपयोग लवलभन्न िेलकंग सांचों )मोल्ड्स (का प्रयोग 

किके टी केक, मलफन या कपकेक िनाने के लिए लकया जा सकिा ह।ै 
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तैयारी के चरण 

1. ओवन को 160 °C पि पहिे से गिम किें औि केक के सांचों को पहिे से लचकना )ग्रीस (कि िें।  

2. प्िैनेटिी लमक्ट्सि )प्िैनेटिी लमक्ट्सि (में िैटि पैडि )िैटि पैडि (िगाएाँ। लमलक्ट्संग िाउि में मक्ट्खन औि चीनी 

डािें। मशीन को चिाकि धीमी गलि )स्पीड नं . 1) पि 3–4 लमनट िक चिाएाँ, जि िक मक्ट्खन औि चीनी 

अच्छी ििह लमि न जाएाँ। लमि जाने के िाि गलि को मध्यम )ड नंस्पी . 2) कि िें। 

3. इस िीच सभी अडंों को एक िाउि में िोडें, उसमें वनीिा डािें औि हैंड लव्हस्क )हैंड लव्हस्क (से फें टें , जि 

िक अडें की जिी औि सफेिी अच्छी ििह लमि न जाए। इससे अडंों का वसा के साथ लमश्रण )इमल्शन (िनाना 

आसान हो जािा ह।ै 

4. फें टे हुए अडंों को 3–4 भागों में डाििे हुए िैटि में लमिाएाँ औि अच्छी ििह लमलश्रि किें। यह हमािा फें टा हुआ 

लमश्रण ह।ै 

टी केक बैटर की कवकध )रेकसपी(  

क्र  .सिं .  सािग्री  िात्रा 

1.  मिैा )फ्िौि(  1000 ग्राम 

2.  िािीक चीनी )कास्टि श गि (  1000 ग्राम 

3.  मक्ट्खन )िटि (  1000 ग्राम 

4.  अडें )एग(  1000 ग्राम )20 संख्या( 

5.  िधू )लमल्क (  100 लमिीिीटि 

6.  वनीिा अकव  )वनीिा एक्ट्सरैक्ट्ट (  20 लमिीिीटि 

7.  िेलकंग पाउडि )िेलकंग पाउडि (  50 ग्राम 

8.  नमक )सॉल्ट(  2.0 ग्राम  
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5. इस िीच मिैा, िेलकंग पाउडि औि नमक को एक साथ िो िाि छान िें। 

6. अि मिैा के लमश्रण को चम्मच -चम्मच किके फें ट ंे हुए लमश्रण में लमिाएाँ औि िि िक लमिािे िहें, जि िक 

सािा मिैा अच्छी ििह शालमि न हो जाए। 

7. अि िैटि में िधू डािकि अच्छी ििह लमिा िें। 

8. िैयाि िैटि को पहिे से लचकन ेलकए हुए केक पैन या मलफन अथवा कपकेक के सांचों में डािें। 

9. केक, मलफन या कपकेक के सांचों को ओवन में िखें औि 160 °C पि केक के लिए 30–35 लमनट िथा मलफन 

या कपकेक के लिए 18–20 लमनट िक िेक किें। 

10. यह जााँचने के लिए लक केक िीक से िेक हुआ ह ैया नहीं, केक में टूथलपक )टूथलपक (डािें। 10 सेकंड िाि 

टूथलपक को लनकािकि िखेें —यलि वह साफ िाहि आिी ह ैिो केक िैयाि ह,ै औि यलि उस पि लचपलचपा 

पिाथव िगा हो िो केक को औि िेक किने की आवश्यकिा ह।ै 

बैटर को बेक करते सिय िित्वपूणय कवचार 

लवलभन्न केक िैटि को उनके आयिन औि घनत्व के अन साि अिग -अिग समय औि िापमान पि िेक लकया जािा ह।ै 

अलधक आयिन वािे िैटि को कम िापमान पि अलधक समय िक िेक लकया जािा ह,ै जिलक कम आयिन वािे िैटि 

को अलधक िापमान पि कम समय के लिए िेक लकया जािा ह।ै इसी प्रकाि, अलधक घनत्व वािे िैटि को कम िापमान 

पि अलधक समय िक िेक लकया जािा ह,ै जिलक कम घनत्व वािे िैटि को अलधक िापमान पि कम समय के लिए िेक 

लकया जािा ह।ै 

आइए इस अवधािणा को उिाहिणों की सहायिा से समझिे हैं। स्पंज केक शीट िैटि को िडे रे में 200–220 °C के 

उच्च िापमान पि 10–12 लमनट िक िेक लकया जािा ह,ै जिलक उसी स्पंज िैटि को जि छोटे केक सांचों में अलधक 

मोटाई के साथ डािा जािा ह,ै िो उसे 170 °C के कम िापमान पि 20–25 लमनट िक िेक लकया जािा ह।ै मलफन िैटि, 

जो लक अलधक घनत्व वािा होिा ह,ै उसे 170 °C के कम िापमान पि 15–18 लमनट िक िेक लकया जािा ह।ै 
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मिैा औि ििि के लमश्रण में अन्य सामग्री जसेै फूिाने वािे पिाथव, शॉटवलनंग, चीनी, नमक, अडें िथा लवलभन्न स्वाि िनेे 

वािी सामग्री लमिाकि जो लमश्रण िैयाि लकया जािा ह,ै उसे डो कहा जािा ह।ै 

इसकी लस्थििा निम से किोि िक हो सकिी ह,ै लजससे ब्रेड, लिस्क ट, टाटव आलि 

लवलभन्न उत्पाि िनाए जािे हैं। अलधकांश डो स्वभाव से िचीिे होिे हैं। डो के 

प्रकािों का वगीकिण उपयोग की गई सामग्री, िनाए जाने वािे उत्पाि के प्रकाि, 

प्रय क्त फूिाने वािे पिाथव, अपनाई गई लमश्रण लवलध िथा पकाने या िेलकंग 

िकनीक के आधाि पि लकया जािा ह।ै 

 

कचत्र 3.11— िो 

फूलाने वाले पदाथय के आधार पर िो के प्रकार 

डो के प्रकाि औि वगव को प्रभालवि किने वािे लवलभन्न कािकों में से, फूिाने वािे पिाथव की उपलस्थलि या अन पलस्थलि 

डो के प्रकाि लनधाविण में म ख्य भलूमका लनभािी ह।ै फूिाने वािा पिाथव या उसकी अन पलस्थलि लवलभन्न प्रकाि के डो के 

लवकास में महत्वपणूव भलूमका लनभािी ह,ै लजन्हें नीचे समझाया गया ह—ै 

फिेंटेि या खिीरय क्त िो )लीवन्ि या फिेंटेि िो(  

ये डो सामान्यिः मिैा, पानी औि यीस्ट )यीस्ट (िे हैं। ऐसे ब्रेड डो में नमकको लमिाकि गूधंे जा , िेि या वसा, चीनी औि 

िधू का भी उपयोग लकया जािा ह।ै खमीिय क्त डो को यीस्ट डो या ब्रेड डो भी कहा जािा ह ैऔि इसका उपयोग लवलभन्न 

प्रकाि की ब्रेड िनाने में लकया जािा ह।ै पीटा, नान, मट्जो औि टॉलटविा जसेै फ्िैटब्रेड भी इसी प्रकाि के डो से िनाए 

जािे हैं। सॉफ्ट िोल्ड, हाडव िोि डो औि मल्टीग्रेन डो जसेै लवलभन्न प्रकाि के डो खमीिय क्त डो से िैयाि लकए जािे हैं। 

सॉफ्ट िोल्ड डो में िधू, मक्ट्खन औि चीनी होिी ह ैिथा इन्हें कम िापमान पि िेक लकया जािा ह।ै हाडव िोि डो को 

किोि पिि )क्रस्ट ( किने के लिए अलधक िापमान पि िेक लकया जािा ह।ैप्राि  

िॉटय क्रस्ट िो )िॉटय क्रस्ट िो(  

अलधक वसा औि कम पानी की मािा से िैयाि लकए गए डो में ग्िटेून के छोटे िंि  िनिे हैं औि इन्हें शॉटव क्रस्ट डो कहा 

जािा ह।ै यह डो, यीस्ट से फूिे हुए डो की ि िना में कम िचीिा होिा ह।ै इस प्रकाि के डो के उिाहिण हैं — क की डो , 

शॉटव क्रस्ट पेस्री डो औि पाई क्रस्ट डो। 

कक्वक बे्ि िो )कक्वक बे्ि िो(  
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इन डो में यीस्ट के अिावा अन्य फूिाने वािे पिाथव जसेै िेलकंग पाउडि या िेलकंग सोडा का उपयोग लकया जािा ह।ै इन 

डो का उपयोग क की, केक, लिस्क ट आलि िनाने के लिए लकया जािा ह।ै 

पू्रकफिं ग  

आप यह सोच िह ेहोंग ेलक ब्रेड िनाने में प्रलूफंग शब्ि का उपयोग क्ट्यों लकया जािा ह ैऔि हम वास्िव में क्ट्या प्रमालणि 

किना चाहिे हैं। ऐलिहालसक रूप से, िीयि िनाने वािे कािीगि िीयि की श ििा औि ग णवत्ता जााँचने के लिए थोडी 

मािा में िीयि को आटे के साथ लमिािे थे। यलि यह लमश्रण फूि जािा था, िो व ेइसे इस िाि का प्रमाण मानिे थे लक 

िीयि सही प्रकाि से िैयाि हुई ह।ै समय के साथ, यीस्ट लमिाने के िाि डो को फूिने के लिए छोडने की प्रलक्रया को भी 

प्रलूफंग कहा जाने िगा। अिः प्रलूफंग शब्ि लकसी भी लकण्वन (फमेंटेशन) की अवस्था को िशाविा ह।ै हािांलक, िेकिी की 

भािा में यह शब्ि डो को आकाि िनेे के िाि होने वािी ‘अलंिम फूिने की अवस्था’ के लिए प्रयोग लकया जािा ह।ै 

डो िैयाि होने के िाि उसे लवश्राम के लिए छोड लिया जािा ह।ै इस लवश्राम अवलध के िौिान पहिा लकण्वन अथावि 

पहिी प्रलूफंग होिी ह।ै इसके िाि डो को प्रलूफंग कक्ष (प्रलूफंग चैम्िि) से लनकािकि समिि सिह पि हल्के से ििाया 

(नॉक िैक) जािा ह ैऔि लफि िसूिी िाि लकण्वन अथावि िसूिी प्रलूफंग के लिए िखा जािा ह।ै िसूिी प्रलूफंग के िाि डो को 

प नः समिि सिह पि हल्के से ििाया जािा ह।ै इसके िाि आवश्यकिा अन साि डो को आकाि लिया जािा ह ैऔि 

अलंिम लकण्वन अथावि अलंिम प्रलूफंग के लिए प्रलूफंग कक्ष में िखा जािा ह।ै अलंिम प्रलूफंग के िाि आकाि लिए गए डो 

को प्रलूफंग कक्ष से लनकािकि लचि 3.12 में िशावए अन साि उस पि चीिे (स्कोरिंग) िगाए जािे हैं। इसके िाि इस स्कोि 

लकए गए डो को पहिे से गिम ओवन में िेक किने के लिए िखा जािा ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

                                   कचत्र 3.12— अिंकति पू्रफ ककए गए िो पर स्कोररिंग
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पू्रकफिं ग क्यों आवश्यक िै? 

प्रलूफंग ब्रेड िनाने की एक आवश्यक प्रलक्रया ह ैिथा क्रोइसााँ जसैे अन्य उत्पािों के लिए भी जरूिी है, लजनमें यीस्ट 

की लक्रया से डो में वाय  कण (एयि पॉकेट्स) िनिे हैं। यलि यीस्ट वािे डो को प्रलूफंग के लिए नहीं छोडा जािा, िो 

यीस्ट कािवन डाइऑक्ट्साइड नहीं छोड पाएगा औि डो में उपलस्थि ग्िटेून गसैों को िोककि िखने के लिए पयावि रूप 

से फैि नहीं पाएगा। प्रलूफंग के लवलभन्न कायव लचि 3.13 में िशावए गए हैं। 
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लचि 3.13— प्रलूफंग के कायव 
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पू्रकफिं ग िें िोने वाली गलकतयाँ 

आप कैसे पहचानेंग ेलक डो कम प्रफू हुआ ह ैया अलधक प्रफू हुआ ह?ै अलधक प्रलूफंग के कािण डो में उिने से अलधक 

वाय  कण िन जािे हैं, लजिने को वह ओवन में िखने के समय संिचनात्मक रूप से संभाि सकिा ह।ै परिणामस्वरूप, 

पिि )क्रस्ट (औि अिंरूनी भाग )क्रम्ि (के सेट होने से पहिे ही डो िैि जािा है , लजससे उत्पाि का आयिन कम हो 

जािा ह ैऔि उसकी सिह झ िीिाि हो जािी ह।ै अलधक प्रफू लकया हुआ डो संिचनात्मक रूप से कमजोि होिा ह ैऔि 

जिेी की ििह लहििा ह।ै कम प्रफू लकया हुआ डो घना होिा ह ैऔि उसका आयिन पयावि नहीं होिा, क्ट्योंलक उसमें 

अभी उपय क्त संिचना लवकलसि नहीं हुई होिी ह।ै कम प्रफू लकए गए डो को अलधक समय िक लकण्वन के लिए िखकि 

स धािा जा सकिा ह,ै िेलकन अलधक प्रफू लकए गए डो को स धािना िहुि कलिन होिा ह।ै 

कफिं गर पोक परीक्षण )कफिं गर पोक टेस्ट(  

डो की सही प्रलूफंग की जााँच उंगिी से हल्के से ििाकि की जा सकिी ह।ै यलि डो धीिे -धीिे अपनी अवस्था में वापस 

आिा ह,ै िो वह सही प्रकाि से प्रफू हुआ ह।ै यलि डो ि िंि वापस उछिकि अपनी लस्थलि में आ जािा ह,ै िो वह कम 

प्रफू हुआ ह।ै यलि डो लिल्क ि भी वापस नहीं आिा, िो यह िशाविा ह ैलक वह अलधक प्रफू हो च का ह।ै 

सफल पू्रकफिं ग के कलए स झाव 

 

1. प्रलूफंग के लिए उपय क्त िापमान िगभग 28°C से 30°C होिा ह।ै यलि िापमान 30°C से अलधक हो जािा ह,ै 

िो यीस्ट िहुि िेजी से िढ़िा ह ैऔि वांलछि ग्िटेून संिचना के साथ िािमिे नहीं िना पािा। ऐसी लस्थलि में 

ग्िटेून संिचना वाय  कणों को िोक नहीं पािी औि स्वयं ही ढह जािी ह।ै डो को कभी भी 45°C से अलधक 

िापमान पि प्रफू न किें। यलि िापमान 28°C से कम हो, िो यीस्ट अपेलक्षि रूप से वलृि नहीं कि पाएगा। यलि 

प्रलूफंग कक्ष उपिब्ध न हो, िो डो को पयावि इन्स िेशन )इन्स िेशन (से ढकें , िालक लकण्वन के िौिान उत्पन्न 

ऊष्ट्मा का उपयोग डो का िापमान िढ़ाने में लकया जा सके। 

2. डो को गूथंिे औि आकाि ििेे समय हमेशा हल्के हाथों का उपयोग किें, िालक डो में िने वाय  कण नि न हों। 

यलि प्रलूफंग कक्ष उपिब्ध न हो, िो प्रलूफंग के िौिान डो को सखूने या उसकी सिह पि पिि िनने से िचाने के 

लिए उसे प्िालस्टक िैग या कपडे से ढककि िखें। 

3. ऐसे ििवनों का उपयोग किें लजनमें डो आसानी से फूि सके। व ेडो के आकाि से कम से कम िो या िीन ग ना 

िडे होने चालहए। 

4. लचपकने से िचाने के लिए हाथों औि अन्य सिहों पि हल्का मिैा लछडकें  या उन्हें लचकना )ग्रीस (कि िें।  
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िो की तैयारी 

बे्ि िो की तैयारी 

यहााँ हम प्िैनेटिी लमक्ट्सि का उपयोग किके सफेि ब्रेड डो िैयाि किने का उिाहिण िे िह ेहैं। ब्रेड डो की लवलध 

औि चिणिि िैयािी नीचे िी गई ह—ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

तैयारी की कवकध 

पूवय तैयारी 

प्रलूफंग कक्ष )प्रलूफंग चैम्िि (को चाि ूकिें औि िापमान 28 °C िथा आद्रविा 70% पि सेट किें। यलि प्रलूफंग कक्ष 

उपिब्ध न हो, िो ब्रेड डो के सांचों को िखने के लिए नमीय क्त स्थान की व्यवस्था किें, जहााँ ब्रेड को प्रलूफंग के लिए िखा 

जाएगा। डो को हि समय ढककि िखना आवश्यक ह,ै िालक वह सखू ेनहीं। 

प्िैनेटिी लमक्ट्सि ) लमक्ट्सिप्िैनेटिी (के लमलक्ट्संग िाउि को साफ किें औि उसमें डो हुक )डो हुक (िगाएाँ।  

 

सफेद बे्ि िो की कवकध )रेकसपी(  

क्र  .सिं .  सािग्री  िात्रा 

1. मिैा )रिफाइडं व्हीट फ्िौि (  1000 ग्राम 

2. स्टेंट ड्राई यीस्ट )इसं्टेंट ड्राई यीस्ट (  20 ग्राम 

3. चीनी )श गि (  25 ग्राम 

4 नमक )सॉल्ट (  20 ग्राम 

5 ब्रेड इम्प्रवूि )ब्रेड इम्प्रवूि(  1 ग्राम 

6. मिैा )रिफाइडं व्हीट फ्िौि (  1000 ग्राम 1.  

7. स्टेंट ड्राई यीस्ट )इसं्टेंट ड्राई यीस्ट (  20 ग्राम 2.  

8. चीनी )श गि (  25 ग्राम 3.  
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िो की तैयारी 

1. सभी सामलग्रयों को एक -एक किके माप िें।  

2. पानी को िफव  के साथ मापने वािे जग में िें। भाििीय जिवाय  में यह आवश्यक ह ैलक पानी िंडा िखा जाए, 

िालक गूधंिे समय डो में लकण्वन न हो। 

3. लमक्ट्सि िाउि में िंडा पानी डािें, लफि िेि को छोडकि सभी सामग्री प्िैनेटिी लमक्ट्सि के िाउि में डािें। 

4. लमक्ट्सि चाि ूकिें औि सभी सामलग्रयों को धीमी गलि )स्पीड 1) पि 3 लमनट िक गूथंें। 

5. जि सभी सामग्री लमि जाए, िो गलि को मध्यम )स्पीड 2) किें औि 3–4 लमनट िक गूथंें, जि िक डो म िायम 

औि िचीिा न हो जाए। 

6. अि िेि डािें औि मध्यम गलि पि 3 लमनट िक लफि से गूथंें, िालक डो म िायम औि िचीिा िन जाए। 

7. इस अवस्था पि डो िाउि के लकनािों औि ििे से नहीं लचपकिा। यह जााँचने के लिए लक डो िैयाि ह ैया नहीं, 

उसका एक छोटा भाग खींचकि िखेें लक वह पििी पिि की ििह फैििा ह ैया नहीं। यलि पिि नहीं टूटिी, िो 

डो प्रलूफंग के लिए िैयाि ह।ै यलि पिि टूट जािी ह,ै िो डो को 2 लमनट औि गूथंें। 

8. िैयाि डो को कायव सिह पि िखें। लकनािों को अिंि की ओि मोडिे हुए उसे िीच में िाएाँ औि गोि आकाि िें। 

उसे गीिे कपडे या प्िालस्टक शीट से ढककि 15 लमनट के लिए लवश्राम िें। 

9. डो को काटकि 4 ििािि भागों में िााँटें, प्रत्येक का वजन 418 ग्राम हो। 

10. प्रत्येक भाग को अिंि की ओि मोडकि गोि आकाि िें। डो के ट कडों को ढककि 15 लमनट के लिए लफि से 

लवश्राम िें। 

11. अि प्रत्येक डो को हथेिी के पीछे वािे भाग से हल्के से ििाकि उसमें से गसै लनकािें औि उसे चपटा किें। 

12. चपटे डो को अिंि की ओि कसकि िोि किें औि उसे िेिनाकाि आकाि िें। 

13. डो के जोड को उंगलियों से ििाकि िंि किें। 

14. इस िीच ब्रेड के सांचों को लचकना )ग्रीस(  कि िें। 

15. डो को लचकने लकए हुए ब्रेड सांचे में िखें। ऊपि ढक्ट्कन िखें औि उसे थोडा ख िा छोड िें, िालक अलिरिक्त गसै 

िाहि लनकि सके। 

16. डो को 1–1.5 घटें के लिए प्रलूफंग कक्ष में िखें। जि डो सांचे में िगभग िोग ना हो जाए, िो सांचे का ढक्ट्कन 

िंि कि िें। इस िीच, प्रलूफंग पिूी होने से िगभग 15 लमनट पहिे ओवन को 160 °C पि पहिे से गिम किें। 

17. प्रफू लकए गए डो वािे सांचों को िेलकंग रे पि िखें औि ओवन में िखें। कन्वके्ट्शन ओवन )कन्वके्ट्शन ओवन (

में 160 °C पि 35–40 लमनट िथा डेक ओवन )डेक ओवन (में 200 °C पि 30 लमनट िक िेक किें। 
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18. िेक की हुई ब्रेड को िाहि लनकािें औि काटने से पहिे कम से कम 1 घटें िक िंडा होने िें। 

कनष्ट्कषय 

िेकिी में इलच्छि िैटि औि डो की िैयािी पहिा चिण होिा ह।ै इस इकाई में िैटि िैयाि किने की महत्वपणूव 

लवलधयों अथावि क्रीमीकिण लवलध, लव्हलपंग लवलध औि ऑि -इन-वन लवलध को  केक के िैटि की िैयािी के 

उिाहिण के साथ िथा िैटि को िेक कििे समय ध्यान िखने योग्य महत्वपणूव लिंि ओ ंके साथ समझाया गया ह।ै 

इसी प्रकाि, डो का वणवन भी फूिाने वािे पिाथव के आधाि पि उसके प्रकािों के साथ लकया गया ह।ै लकसी डो 

को िेलकंग के लिए उपय क्त िनाने के लिए पहिे उसे प्रफू किना आवश्यक होिा ह।ै इसलिए प्रलूफंग का महत्व 

िथा प्रलूफंग में होने वािी सामान्य गिलियों को इस सि में लवस्िाि से समझाया गया ह।ै इस सि में डो की एक 

व्यावहारिक लवलध भी िी गई ह,ै लजसमें िैयािी औि िेलकंग के लवस्ििृ चिण शालमि हैं, िालक आप िैटि, डो 

औि प्रलूफंग के संिंध को समग्र रूप से समझ सकें । 

 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूणय करने के बाद आप— 

• मिू डो औि िैटि िैयाि कि सकिे हैं। 

• डो के प्रकािों का वणवन कि सकिे हैं। 

• प्रलूफंग औि ब्रेड िनाने में उसके महत्व को समझा सकिे हैं। 

 

प्रायोकगक अभ्यास 

गकतकवकध 

इस सि में लिए गए चिणों का पािन कििे हुए एक डो औि एक िैटि िैयाि किें। उनकी िैयािी की प्रलक्रया औि 

अलंिम उत्पाि में जो अिंि लिखाई िें, उन्हें पहचानें औि लिखें। 

िीन ब्रेड डो िैयाि किें — पहिे डो को गिम वािाविण या कमिे के िापमान पि िखें , िसूिे डो को िेलिजिेशन 

)िेलिजिेशन (में िखें औि िीसिे डो को 30 लमनट के लिए प्रलूफंग कक्ष में िखें। िीनों डो में होने वािे परिविवनों का 

अविोकन किें औि उन्हें लिखें। साथ ही कम प्रफू औि अलधक प्रफू डो की पहचान किे 

िीन ब्रेड डो िैयाि किें औि पहिे डो को 140 °C पि 35 लमनट, िसूिे डो को 170 °C पि 35 लमनट औि िीसिे डो 

को 200 °C पि िेक किें। िेलकंग के िाि उन्हें िंडा होने िें औि पणूव िंडा होने के िाि हुए परिविवनों का अविोकन 
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किें िथा अधपके, िीक से पके औि अलधक पके उत्पािों की पहचान किें। 

अपनी प्रगकत जाँचें 

I. बिुकवकल्पीय प्रश्न 

1. बैटर का िाकब्दक अथय िै…….. जोर से। 

क. फें टना   ख. पीटना 

ग. क्रीमीकिण किना   घ. लकण्वन किना 

2. केक और िकफन तैयार ककए जाते िैं  ………से।  

क. िैटि ख. पेस्ट 

ग . डो  घ. उपिोक्त में से कोई नहीं 

3. ठोस वसा या िक्खन को एक कचकनी क्रीि िें बदलकर चीनी के साथ किलाने की प्रकक्रया 

………. कवकध किलाती िै। 

क. शॉटवलनंग  ख. क्रीमीकिण 

ग. लकण्वन   घ. प्रलूफंग 

4. छोटे चीनी कण ……..…. छोटे वाय  कण उत्पन्न करते िैं। 

क. कम  ख. भािी 

ग . अलधक  घ. क छ 

5. कव्िकपिंग के दौरान बैटर का आयतन दोग ना िोने का कारण  …………िै।  

क. वाय संचाि  ख. लमश्रण 

ग. लकण्वन  घ. शॉटवलनंग 

II. कथन सिी या गलत बताइए— 

1. िैटि मिैा औि ििि के साथ अन्य सामग्री का लमश्रण होिा ह।ै 

2. लव्हलपंग लवलध में चीनी औि मक्ट्खन को लमिाकि एकसमान लमश्रण िनाया जािा ह।ै 

3. स्पंज केक लव्हलपंग लवलध से िनाए जािे हैं। 

4. अलधक आयिन औि अलधक घनत्व वािे िैटि को कम िापमान पि अलधक समय िक िेक लकया जािा ह।ै 

5. लफंगि पोक पिीक्षण का उपयोग िैटि की लस्थििा जााँचने के लिए लकया जािा ह।ै 



बेककिं ग तकनीकियन                     कक्षा 10 

 
 
 

 

93  

III. ररक्त स्थान भररए— 

1. _________ लकसी भी लकण्वन की अवस्था को िशाविा ह।ै 

2. खमीिय क्त डो, _________ औि लक्ट्वक ब्रेड डो, डो के प्रकाि हैं। 

3. िेलकंग के संिभव में _________ फूिना, प्रलूफंग को िशाविा ह।ै 

4. प्रलूफंग के लिए आिशव वािाविण िगभग _________ होिा ह,ै लजसमें आद्रविा 70% होिी ह।ै 

5. डो को ……°C से अलधक िापमान पि कभी भी प्रफू नहीं किना चालहए। 

IV. लघ  उत्तरीय प्रश्न 

1. प्रलूफंग क्ट्या ह?ै 

2. प्रलूफंग की प्रलक्रया का वणवन किें। 

3. डो को प्रफू किने के क्ट्या िाभ हैं? 

4. िैटि औि डो का वणवन किें। 
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िेकिी उत्पाि िैयाि होन ेके िाि अगिे चिण होिे हैं — उन्हें िंडा किना , पैकेलजगं किना औि भडंािण किना। यह प्रलक्रया 

खाद्य स िक्षा के उच्चिम मानकों के अन साि की जािी ह,ै िालक संििूण औि उत्पाि के शीघ्र खिाि होने से िचाव लकया 

जा सके। िंडा किने के िाि उत्पाि को आवश्यकिा अन साि काटा जािा ह।ै ब्रेड औि टी केक को िंडा किके, काटकि, 

पैक लकया जािा ह ैऔि लफि संग्रलहि लकया जािा ह।ै पेस्री औि पिेू केक को िंडा किके उपय क्त पैकेलजगं के साथ संग्रलहि 

लकया जािा ह।ै 

ठिंिा करना 

िंडा किने की प्रलक्रया िेक लकए गए उत्पाि में फफंूिी औि िैक्ट्टीरिया की वलृि को लनयंलिि किने के लिए की जािी ह।ै 

जि उत्पाि अच्छी ििह िंडा हो जािा ह,ै िो उसमें मौजिू अलिरिक्त नमी, जो िंडा होने से पहिे भाप के रूप में होिी ह,ै 

िाहि लनकि जािी ह,ै लजससे उत्पाि की िनावट लस्थि होिी ह।ै पिूी ििह िंडा होने के िाि उत्पाि को इलच्छि आकाि 

औि रूप में काटना आसान हो जािा ह।ै 

ठिंिा करने िें िित्वपूणय कबिंद  

अलधकांश िेकिी उत्पािों को िंडा किने के लिए कूलिंग िैक या वायि िैक 

)वायडव िैक (का उपयोग लकया जािा है , लजससे उसके चािों ओि हवा का संचाि 

हो सके। प्रािंलभक िंडा किने के चिण में िेलकंग लटन या शीट को सीधे िैक पि 

िखा जािा ह।ै इसके िाि िेक लकए गए उत्पािों को कूलिंग िैक पि स्थानांिरिि 

लकया जािा ह।ै 

 

कचत्र 3.14— वायर रैक 

 

कवकभन्न बेकरी उत्पादों को ठिंिा करते सिय अन्य िित्वपूणय कबिंद  कनम्नकलकखत िैं— 

1. ब्रेड को िंडी हवा वािे वािाविण में िंडा न किें, इससे उसकी पिि में ििािें पड सकिी हैं। 

2. यलि निम पिि चालहए, िो िंडा किने से पहिे ब्रेड पि लपघिा हुआ वसा या िेि िगाया जािा ह।ै 

3. छोटे ब्रेड िोि, िन औि मलफन जो िेलकंग शीट पि छोटे िैच में िनाए जािे हैं, उन्हें सामान्यिः उसी रे पि िंडा 

लकया जािा ह।ै उन्हें ऐसे स्थान पि िंडा किना चालहए जहााँ पयावि वाय  संचाि हो। 

सत्र 4— ठिंिा करना, पैकेकजिंग और भिंिारण 
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4. यलि उत्पाि की मािा अलधक हो औि उनके िीच स्थान कम हो, िो िंडा होने पि संघनन के कािण उत्पाि का 

लनचिा औि लकनािे का भाग गीिा हो सकिा ह।ै इसलिए ऐसे उत्पािों को जल्िी िंडा किने के लिए कूलिंग िैक 

या जािी पि िखा जािा ह।ै 

5. छोटे िोि या केक लजन्हें िेलकंग के ि िंि िाि गिम अवस्था में ही उपयोग किना हो, उन्हें पैक नहीं लकया जािा। 

यलि पैकेलजगं आवश्यक हो, िो उन्हें पहिे अच्छी ििह िंडा लकया जािा ह।ै 

 

पैकेकजिंग 

पैकेलजगं िैक्ट्टीरिया की वलृि को धीमा कििी ह ैऔि संििूण से िचािी ह।ै िंडा किने के िाि िेकिी उत्पािों को साफ औि 

वाय रुि )एयि टाइट (कंटेनि में िखा जािा  ह ैया उपय क्त पैकेलजगं सामग्री से पैक लकया जािा ह।ै पैकेलजगं के र्दलिकोण से 

िेकिी उत्पािों को िो श्रेलणयों में िााँटा जािा है — श ष्ट्क औि नम। श ष्ट्क श्रेणी में लिस्क ट  क की, कै्रकसव, क्रीम वफेि लिस्क ट 

आलि आिे हैं, जिलक ब्रेड, िन, केक, पेस्री, मलफन, डोनट आलि नम श्रेणी में शालमि होिे हैं। 

श ष्ट्क िेकिी उत्पाि भ िभ िे, क िक िे औि कम नमी वािे होिे हैं िथा अत्यलधक आद्रविाग्राही )इग्रोस्कोलपकहा (होिे हैं। 

इनके लिए उलचि पैकेलजगं आवश्यक ह,ै िालक उनकी िनावट िनी िह,े टूट -फूट औि िासीपन से िचाव हो िथा लकसी 

भी अवांलछि गधं का प्रवशे न हो। नम िेकिी उत्पािों में नमी अलधक होिी ह ैऔि उनकी संिचना कोमि होिी ह।ै इसलिए 

इनके पैकेलजगं में म ख्य उद्दशे्य नमी अविोध प्रिान किना होिा ह,ै लजससे उत्पाि की नमी िनी िह ेऔि िाहिी नमी भी 

अिंि प्रवशे न कि सके, िालक उत्पाि की िाजगी औि आकाि स िलक्षि िह।े 

 

बेकरी उत्पादों के कलए पैकेकजिंग सािग्री के प्रि ख कबिंद  कनम्नकलकखत िैं— 

1. नमी के वाष्ट्पीकिण को िोकें , िाहिी वािाविण के संपकव  को कम किें औि स गधं के ह्रास को न्यनूिम किें। 

2. पैकेलजगं सामग्री वसा औि िेि के प्रलि अभदे्य होनी चालहए। 

3. पैकेलजगं सामग्री म द्रण योग्य, आकिवक औि पयावविण के अन कूि होनी चालहए। पैक पि उत्पाि की संिचना, 

पोिण मलू्य, मलू्य आलि का लवविण अवश्य होना चालहए। 

4. िाहिी वािाविण से आने वािी अवांलछि गधंों के अवशोिण को िोकें । 

5. उत्पाि के आकाि की स िक्षा किें औि पैकेट खोिने की स लवधा सिि हो। 
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कबस्क ट की पैकेकजिंग 

लिस्क ट एक श ष्ट्क औि भ िभ िा िेकिी उत्पाि होने के कािण परिवहन औि ख ििा हैंडलिंग के िौिान टूटने के प्रलि 

अत्यलधक संविेनशीि होिा ह।ै पैकेलजगं सामग्री ऐसी होनी चालहए जो लिस्क ट को यांलिक स िक्षा प्रिान किे। इसके लिए 

िचीिे प्िालस्टक पाउच का उपयोग लकया जािा है, जो िाहिी वािाविण के संपकव  को सीलमि कििे हैं। लिस्क ट 

सामान्यिः िैपि या पहिे से िने पाउच )लचि 3.15) िथा प्िालस्टक रे )लचि 3.16) में पैक लकए जािे हैं। प्रचलिि 

पैकेलजगं सामग्री में नमीिोधी सीि लकए जाने योग्य पाििशी सेिोफेन, कोटेड सेिोफेन, लनम्न घनत्व पॉिीएलथिीन 

)एिडीपी( , पॉिीप्रोपाइिीन )पीपी( , पॉलिएस्टि, पॉिीएलथिीन लफल्म औि पॉिीलवनाइि क्ट्िोिाइड )पीवीसी (

लमि हैं।शा  

 

कचत्र 3.15— कबस्क ट पैकेकजिंग के कलए पूवय कनकियत पाउच  कचत्र 3.16— कबस्क ट के कलए प्लाकस्टक रे 

 

बे्ि की पैकेकजिंग 

आजकि िगभग 80% ब्रेड प्िालस्टक लफल्म जैसे एिडीपीई, एिएिडीपीई-

एिडीपीई औि पीपी में पैक की जािी ह।ै 1 से 1.5 लममी मोटाई वािे एिएिडीपीई 

या एिडीपीई िैग, लजन्हें प्िालस्टक लक्ट्िप या ट्लवस्टेड वायि टाई से िंि लकया जािा 

ह,ै ब्रेड की पैकेलजगं के लिए उपयोग लकए जािे हैं। एडं फोल्ड िैलपंग औि लपिो पैक 

िैलपंग, ब्रेड औि लिस्क ट के लिए अपनाई जाने वािी सिसे सामान्य पैकेलजगं शिैी 

हैं।       कचत्र 3.17— एिंि -फोल्ि िैली िें पैक की गई बे्ि
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भिंिारण 

उलचि पैकेलजंग िेकिी उत्पािों को खिाि होने से िचािी ह,ै जिलक सही स्थान औि िापमान पि भडंािण उनकी शेल्फ 

िाइफ को िढ़ािा ह।ै पैकेलजगं में यह लनिशे भी शालमि होिे हैं लक उत्पाि को कैसे औि कहााँ संग्रलहि लकया जाना ह।ै 

पैकेलजगं के िाि उत्पाि को या िो कमिे के िापमान पि िंडी औि सखूी जगह में िखा जािा ह ैया िेलिजिेशन )िेलिजिेशन (

अथवा िीलजंग )िीलजगं (में संग्रलहि लकया जािा ह।ै  

 

नि बेकरी उत्पादों का भिंिारण 

अलधकांश नम िेकिी उत्पाि िाज ेिेचे जािे हैं औि सामान्य िापमान पि संग्रलहि लकए जािे हैं। टी केक, मलफन औि 

कपकेक जसैे नम उत्पािों को 2–5 °C के िापमान पि िेलिजिेशन में िखा जािा ह।ै 

श ष्ट्क या गमव जिवाय  में ब्रेड जल्िी िासी हो जािी ह,ै इसलिए इसे िंडी औि सूखी जगह पि धपू से ििू िखा जािा ह।ै 

कम संिक्षक वािे ब्रेड, अलधक संिक्षक वािे ब्रेड की ि िना में जल्िी िासी हो 

जािे हैं, इसलिए उन्हें जल्ि से जल्ि उपयोग किना चालहए। 

ब्रेड को सामान्यिः िेलिजिेटि में नहीं िखा जािा, क्ट्योंलक इससे ब्रेड की नमी कम 

हो जािी ह ैऔि वह सूखी हो जािी ह।ै यलि ब्रेड को ि िंि या 2–3 लिनों के भीिि 

उपयोग नहीं किना हो, िो उसे डीप िीज में िखा जा सकिा ह।ै डीप िीज किन े

से ब्रेड की िाजगी 12–14 लिनों िक िनाए िखी जा सकिी ह।ै जमी हुई ब्रेड को 

यलि पिेू िोफ के रूप में 180 °C पि 10–15 लमनट िक ओवन में गिम लकया 

जाए या स्िाइस्ड ब्रेड को आधे घटें के लिए कमिे के िापमान पि िखा जाए, िो 

वह अपनी मिू अवस्था में वापस आ जािी ह।ै गमी के कािण ब्रेड में पानी का 

संचिन प नः श रू हो जािा ह।ै 

 

ि ष्ट्क बेकरी उत्पादों का भिंिारण 

लिस्क ट औि अन्य श ष्ट्क िेकिी उत्पाि जसेै कै्रकसव औि क्रीम वफेि को कमिे के िापमान पि िंडी औि सखूी जगह में, 

सीधे धपू औि गमी से ििू िखा जािा ह।ै इन्हें मजििू लडब्िों औि के्रट्स में िखा जािा ह,ै िालक परिवहन में आसानी हो 

औि भौलिक क्षलि से िचाव हो सके। यलि संिक्षक का उपयोग लकया गया हो, िो उलचि पैकेलजगं के साथ श ष्ट्क िेकिी 

उत्पािों को सामान्य परिलस्थलियों में 6 महीन ेिक स िलक्षि िखा जा सकिा ह।ै 

कनष्ट्कषय 

इस सि में िेक लकए गए उत्पािों को सही ििीके से िंडा किने के महत्व िथा उससे संिंलधि आवश्यक लिंि ओ ंपि चचाव 

की गई ह।ै िेकिी उत्पािों के लिए लवलभन्न प्रकाि की पैकेलजगं आवश्यकिाएाँ होिी हैं, लजन्हें प्िालस्टक सामग्री जसैे 

लफल्म, िेलमनेट औि रे आलि के माध्यम से पिूा लकया जािा ह।ै ये सामग्री नमी के ह्रास या अवशोिण से स िक्षा प्रिान 

बे्ि को कभी-कभी िीप फ्रीज क्यों 

ककया जाता िै? 

ब्रेड को अलधक समय िक िाजगी िनाए 

िखने के लिए डीप िीज लकया जािा ह।ै 

िेलिजिेशन (िेलिजिेशन) ब्रेड में स्टाचव के 

प नः लक्रस्टिीकिण की प्रलक्रया को िेज 

कििा ह,ै जिलक िीलजंग (िीलजगं) इस 

प्रलक्रया को िोक ििेी ह।ै ब्रेड के भीिि पानी 

का संचिन होिा ह।ै 
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कििी हैं, स्वाि औि स गधं को िनाए िखिी हैं िथा खाद्य संपकव  के लिए स्वच्छ औि स िलक्षि होिी हैं। इसके अलिरिक्त, 

म द्रण योग्यिा औि िागि प्रभावशीििा जसैी लवशेििाएाँ इन्हें पैकेलजगं के लिए उपय क्त िनािी हैं। इस सि में श ष्ट्क औि 

नम िेकिी उत्पािों के भडंािण के प्रम ख लिंि ओ ंपि भी चचाव की गई ह।ै 

 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूणय करने के बाद आप— 

• िेकिी उत्पािों को िंडा किने के महत्वपणूव लिंि ओ ंपि चचाव कि सकिे हैं। 

• श ष्ट्क औि नम िेकिी उत्पािों के लिए पैकेलजगं सामग्री के ग णवत्ता मानकों का वणवन कि सकिे हैं। 

• िेकिी उत्पािों की पैकेलजगं औि भडंािण के उद्दशे्य को समझा सकिे हैं। 

प्रायोकगक अभ्यास 

गकतकवकध 

• श ष्ट्क औि नम िेकिी उत्पािों के लिए पैकेलजगं सामग्री के ग णवत्ता मानकों का वणवन किें। 

• िेकिी उत्पािों की पैकेलजगं औि भडंािण के उद्दशे्य को समझाएाँ।  

• ब्रेड को िंडा किने, पैक किने औि संग्रलहि किने की प्रलक्रया का प्रिशवन किें।  

• िाजाि में उपिब्ध िेकिी उत्पािों की पैकेलजगं सामग्री के क छ नमनूे एकि किें।  

• ब्रेड के नमनूों को िीजि िथा िेलिजिेटि (िेलिजिेटि) में 7 लिनों िक िखें।  

• िोनों नमनूों में हुए परिविवनों का अविोकन किें, उन्हें लिखें औि कािण सलहि चचाव किें। 

अपनी प्रगकत जाँचें 

I. बिुकवकल्पीय प्रश्न 

1. उकचत ठिंिा करना आवश्यक िै ताकक अकतररक्त ……… जो उत्पाद िें भाप के रूप िें िोता िै, बािर 

कनकल सके। 

क. वाय   ख. नमी 

ग. ऊष्ट्मा  घ. गधं 

6. उत्पादों को ठिंिा करने के कलए ……… का उपयोग ककया जाता िै। 

क. वायि िैक ख. समिि रे 

ग. सांचा  घ. िेलकंग लटन 
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7. ठिंिे वातावरण िें बे्ि को ठिंिा करने से ………. िो सकता िै। 

क. पिि में ििाि  ख. गीिापन 

ग. घना क्रम्ि   घ. संिचना का अलस्थि होना 

8. कि प्रोटीन वाली िैदा का उपयोग ……..…. बनाने के कलए उपय क्त िै। 

क. ब्रेड   ख.  िोटी 

ग. क की औि लिस्क ट  घ. केक फ्िौि 

II. कथन सिी या गलत बताइए— 

1. पैकेलजगं पि पोिण मलू्य का उल्िेख लकया जािा ह।ै 

2. ब्रेड को जमी हुई अवस्था में िंिे समय िक संग्रलहि लकया जा सकिा ह।ै 

3. वायि िैक का उपयोग पैकेलजगं के लिए लकया जािा ह।ै 

4. पैकेलजगं िासीपन को धीमा कििी ह,ै िैक्ट्टीरिया की वलृि को कम कििी ह ैऔि संििूण से िचािी ह।ै 

III. ररक्त स्थान भररए— 

1. िंडा किना, पैकेलजगं औि भडंािण िीन आवश्यक ……………. चिण हैं। 

2. उत्पाि की ……………. उपभोक्ता को सामग्री, पोिण मलू्य, िैच संख्या आलि की जानकािी िनेे के लिए की 

जािी ह।ै 

3. पैकेलजगं के र्दलिकोण से िेकिी उत्पािों की िो श्रेलणयााँ होिी हैं— श ष्ट्क औि …………….। 

4. पैकेलजगं में ……………. अविोध प्रिान होना चालहए। 

IV. लघ  उत्तरीय प्रश्न 

1. िेकिी उत्पािों को िंडा किने के महत्वपणूव लिंि  लिलखए। 

2. पैकेलजगं के र्दलिकोण से िेकिी उत्पािों की श्रेलणयााँ ििाइए। 

3. श ष्ट्क िेकिी उत्पािों के लिए पैकेलजगं सामग्री के ग णवत्ता मानक क्ट्या हैं? 

4. नम िेकिी उत्पािों के लिए पैकेलजगं सामग्री के ग णवत्ता मानक क्ट्या हैं? 

5. ब्रेड की ग णवत्ता को आप कैसे स िलक्षि िखेंग?े 
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िॉि्यूल 4 प्रलेखन और अकभलेख सिंधारण 

पररचय 

िेकिी में प्रिेखन औि अलभिेख संधािण एक िेलकंग िकनीलशयन की सिसे महत्वपूणव लजम्मिेारियों में से एक ह।ै इस 

इकाई में हम िेकिी में लकए जाने वािे लवलभन्न प्रकाि के प्रिखेन औि अलभिेख संधािण के िािे में जानेंग।े आप इस उद्दशे्य 

के लिए एक उपकिण के रूप में एटंिप्राइज रिसोसव प्िालनंग (एटंिप्राइज रिसोसव प्िालनंग) की उपयोलगिा के िािे में भी 

सीखेंग।े 

खिीि, लिक्री औि उत्पािन अलभिेख जसैी लवलभन्न गलिलवलधयों का िेकिी में लनिंिि प्रिेखन लकया जाना आवश्यक होिा 

ह।ै अलभिेख संधािण िेकिी की सफििा की क ं जी ह।ै 

लवलभन्न प्रकाि के िस्िावजेों का व्यवलस्थि रूप से संकिन औि व्यवस्था किना अलभिेख संधािण कहिािा ह।ै यह एक 

सिि प्रलक्रया ह।ै लवलभन्न प्रकाि के िस्िावजे औि अलभिेख स्पि भािा में िैयाि लकए जािे हैं औि उन्हें इस प्रकाि स िलक्षि 

िखा जािा ह ैलक आवश्यकिा पडने पि आसानी स ेउपिब्ध हो सकें । िस्िावजे औि अलभिेख िलजस्टि के रूप में या 

लडलजटि रूप में िोनों प्रकाि स ेिख ेजा सकिे हैं। 

प्रिेखन औि अलभिेख संधािण की प्रणािी के िाभों में कच्चे माि औि िैयाि उत्पाि के ि रुपयोग िथा गिि स्थान पि 

िख ेजाने को कम किना शालमि ह।ै इस प्रकाि, िेकिी द्वािा अपनाई गई प्रिेखन औि अलभिेख संधािण प्रणािी 

अनावश्यक अपव्यय औि हालन को कम कििी ह।ै 

 

िेकिी इकाई के लवलभन्न पहि,ू लजन्हें प्रिेखन औि अलभिेख संधािण प्रणािी के अिंगवि शालमि लकया जािा ह,ै लचि 

4.1 में िशावए गए हैं। 
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कचत्र 4.1— प्रलेखन और अकभलेख सिंधारण के अिंतगयत िाकिल पिलू 

यह प्रणािी ऊपि ििाए गए लवलभन्न पहि ओ ंका समय-समय पि ऑलडट किने में सहायिा कििी ह।ै 

अकभलेखों के प्रकार 

िेलकंग िकनीलशयन को लनम्नलिलखि पहि ओ ंपि प्रिेखन औि अलभिेख िनाए िखने होिे हैं
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कचत्र 4.2— बेकरी िें रखे जाने वाले अकभलेखों के प्रकार 

 
 

अि हम लवलभन्न प्रकाि के परिचािन अलभिेखों पि लवस्िाि से चचाव कििे हैं— 

कच्चे िाल के अकभलेख 

इन अलभिेखों में कच्चे माि की खिीि से िेकि उसकी प्रालि औि भडंािण (इन्वेंरी) िक की सभी गलिलवलधयााँ शालमि 

होिी हैं। कच्चे माि के अलभिेख में खिीिी गई वस्ि ओ ंऔि प्राि मािा का लवविण िखा जािा ह।ै खिीि औि प्रालि 

अलभिेख का सामान्य प्रारूप नीचे लिया गया ह—ै 

खरीद अकभलेख का प्रारूप 

खिीि की प्रलक्रया लवके्रिा को खिीि आिशे जािी किने से श रू होिी ह,ै लजसमें कच्चे माि की मािा औि ग णवत्ता 

का उल्िेख होिा ह।ै भंडाि लवभाग का प्रभािी उपिब्ध स्टॉक के आधाि पि मानक उत्पाि लवलनिशे (स्टैंडडव पिचेज 

स्पेलसलफकेशन) आिेश िैयाि कििा ह।ै एक नमनूा एसपीएस आिशे लचि 4.3 में लिया गया ह।ै 

िानक खरीद कवकनदेि/ खरीद आदेि का निूना 

क्र. सिं सािग्री  ब्ािंि   िानकवजन िानक 

आकार   

रिंग  िेल्फ 

लाइफ  

पोषण 

प्रोफाइल   

लागत 

1  मिैा 

(रिफाइडं 

व्हीट फ्िौि)  

XYZ 

कंपनी  

25 लकग्रा 

िैग  

लिना 

ब्िीच 

लकया 

हुआ, 

सफेि  

3 महीने  प्रोटीन 

मािा 6 

8%  B 

29/लकग्रा 

2  मक्ट्खन 

(िटि)  

PQR 

कंपनी  

1 लकग्रा 

ब्िॉक  

4 इचं × 

6 इचं  

हल्का 

पीिा  

न्यनूिम 6 

महीने  

लिना 

नमक, 

वसा मािा 

80%  

B 

400/लकग्रा 

3  िािीक चीनी 

(कास्टि 

श गि) 

 

ABC 

कंपनी  

1 लकग्रा 

पैकेट  

0.1 लममी 

िाने का 

आकाि  

सफेि  न्यनूिम 6 

महीने  

सल्फि 

िलहि  

 

 िैयाि लकया गया द्वािा— 

स्वीकृि लकया गया द्वािा— 

लिनांक— 
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कचत्र 4.3— एसपीएस आदेि का निूना 

 

प्राकि अकभलेख का प्रारूप 

इस प्रारूप का उपयोग खिीि आिशे औि लिि (इनवॉइस) के आधाि पि प्राि कच्चे माि को िजव किने के लिए लकया 

जािा ह।ै कच्चे माि की मािा, ग णवत्ता औि िोिों की जााँच एसपीएस आिशे के अन साि की जािी ह।ै यलि कोई िोि या 

कमी पाई जािी ह,ै िो उसे ि िंि स धाि के लिए पयववके्षक को सलूचि लकया जािा ह।ै प्रालि अलभिेख का एक नमनूा लचि 

4.4 में लिया गया ह।ै 

 

प्राकि अकभलेख का निूना प्रारूप 

कदनािंक   कच्चा 

िाल 

(आदेकित)  

िात्रा  कवके्रता  कबल 

सिंख्या 

(इनवॉइस 

निं.)  

प्राि ककया 

गया द्वारा  

कटप्पणी 

       

सत्यालपि लकया गया द्वािा— 

कचत्र 4.4— प्राकि अकभलेख का निूना 

स्टॉक अकभलेख 

इडंेंट की आवश्यकिाएाँ उपिब्ध स्टॉक अलभिेख से पिूी की जािी हैं। इडंेंट को रिलक्ट्वलजशन (रिलक्ट्वलजशन) भी कहा 

जािा ह।ै इडंेंट वह सचूी होिी ह,ै लजसमें िलैनक कायों के लिए िेकि द्वािा आवश्यक कच्चे माि औि अन्य सामग्री का 

लवविण होिा ह।ै इडंेंट की गई सामग्री का अलभिेख भडंाि लवभाग द्वािा लनगवम िलजस्टि (इश्य ूिलजस्टि) में िखा जािा ह।ै 

िेकिी इकाई में उपिब्ध स्टॉक को सिि भडंाि (पिपेच अि इन्वेंरी) औि भौलिक भडंाि (लफलजकि इन्वेंरी) के माध्यम 

से रैक लकया जािा ह।ै पिपेच अि इन्वेंरी में सामग्री के ज डने या लनकिने के साथ-साथ उसका लनिंिि रिकॉडव िखा जािा 

ह,ै जिलक लफलजकि इन्वेंरी में लनधावरिि समयांििाि, सामान्यिः पंद्रह लिन या एक माह में, भौलिक रूप से गणना की 

जािी ह।ै इडंेंट, पिपेच अि इन्वेंरी औि लफलजकि इन्वेंरी के सामान्य प्रारूप नीचे लिए गए हैं— 

 

इिंिेंट प्रपत्र (इिंिेंट फॉिय) 

एक िेकि को प्रलिलिन आवश्यक सामग्री औि अन्य वस्ि ओ ंका लवविण इडंेंट प्रपि में भिकि भडंाि लवभाग को भजेना 
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चालहए, िालक इडंेंट की गई सामग्री जािी की जा सके। भडंाि प्रभािी लनधावरिि लिलथ पि इडंेंट के अन साि सामग्री जािी 

कििा ह।ै यह अलभिेख प्रलिलिन के आधाि पि संधारिि लकया जािा ह।ै इडंेंट का एक नमनूा लचि 4.5 में लिया गया ह।ै 

 

इिंिेंट का निूना 

क्र. सिं.  वस्त ए ँ िात्रा 

(आदेकित) 

कवकनदेि  जारी की गई  कटप्पणी 

      

इडंेंट की लिलथ — आवश्यक लिलथ — 

इडंेंट लकया गया द्वािा — स्वीकृि लकया गया द्वािा — 

प्राि लकया गया द्वािा — जािी लकया गया द्वािा — 

लिनांक औि समय — लिनांक औि समय — 

कचत्र 4.5— इिंिेंट का निूना 

 

परपेच अल इन्वेंरी  

पिपेच अि इन्वेंरी को स्टॉक िलजस्टि भी कहा जािा ह।ै पिपेच अि इन्वेंरी का नमनूा लचि 4.6 में िशावया गया ह।ै 

 

परपेच अल इन्वेंरी का निूना 

कदनािंक — ………………… 

क्र. सिं.  वस्त   अकधकति 

स्टॉक स्तर  

न्यूनति 

स्टॉक स्तर  

प्रारिंकभक 

स्टॉक  

प्राि स्टॉक  उपयोग 

ककया गया 

स्टॉक  

िेष स्टॉक 

1  िािीक 

चीनी 

(कास्टि 

श गि) 

      

2  िानेिाि 

चीनी (ग्रेन 

श गि) 
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3  मिैा 

(रिफाइडं 

फ्िौि) 

      

4  गहे  ंका 

आटा (होि 

व्हीट 

फ्िौि) 

      

 

 

कचत्र 4.6— परपेच अल इन्वेंरी का निूना 

कफकजकल इन्वेंरी (कफकजकल इन्वेंरी) 

यह िेकिी इकाई में उपयोग की जाने वािी लवलभन्न वस्ि ओ ंकी समय-समय पि की जाने वािी भौलिक गणना ह।ै लफलजकि 

इन्वेंरी, पिपेच अि इन्वेंरी अलभिेखों के सत्यापन औि जााँच का कायव भी कििी ह।ै यलि िोनों में कोई अिंि पाया जािा 

ह,ै िो उसकी जााँच की जािी ह।ै सभी स्टॉक वस्ि ओ ंकी एक म लद्रि सचूी जािी की जािी ह।ै प्रत्येक वस्ि  की भौलिक 

गणना औि सत्यापन के िाि उसकी मािा सचूी में अद्यिन की जािी ह।ै लफलजकि इन्वेंरी का नमनूा लचि 4.7 में िशावया 

गया ह।ै 

 

कफकजकल इन्वेंरी का निूना 

लिनांक — ………………… 

क्र.सिं. वस्त   प्रारिंकभक 

स्टॉक 

(कपछले 

ििीने का 

सिापन 

स्टॉक)  

प्राि स्टॉक  उपभोग 

ककया गया 

स्टॉक  

— उपलब्ध 

स्टॉक 

 

1  बारीक 

चीनी 

(कास्टर 

ि गर) 

     

2  िानेिाि चीनी 

(ग्रेन श गि) 

     

3  मिैा (रिफाइडं 

फ्िौि) 
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4  गहे  ंका आटा 

(होि व्हीट 

फ्िौि) 

     

 

कचत्र 4.7— कफकजकल इन्वेंरी का निूना 

 

उत्पादन अकभलेख 

उत्पािन अन सचूी औि िलैनक उत्पािन से संिंलधि अलभिेख उत्पािन अलभिेखों के अिंगवि आिे हैं, लजन्हें नीचे 

समझाया गया ह—ै 

उत्पादन अन सूची 

इसमें प्रत्येक िेकिी उत्पाि की िैयाि की जाने वािी मािा, िैयािी का समय, अपेलक्षि औि वास्िलवक उत्पािन िथा 

उत्पािन के लिए उत्तििायी िेकि का लवविण शालमि होिा ह।ै उत्पािन अन सचूी का नमनूा लचि 4.8 में िशावया गया ह।ै 

 

उत्पादन अन सूची का निूना 

उत्पाि का नाम — __________सौंपा गया द्वािा — __________ 

सौंपा गया — __________                                         लनधावरिि लिलथ — __________ 

िेलसपी  उपिब्ध स्टॉक  उत्पाि का 

अपेलक्षि 

उत्पािन  

उत्पाि का 

वास्िलवक 

उत्पािन  

समय सािणी  लटप्पलणयााँ 

      

अलिरिक्त लनिशे— 

 

कचत्र 4.8— उत्पादन अन सूची का निूना 

 

उत्पादन अकभलेख 

इसमें प्रलिलिन िैयाि लकए गए खाद्य या िेकिी उत्पािों का अलभिेख िखा जािा ह।ै िलैनक उत्पािन अलभिेख का एक 

नमनूा लचि 4.9 में लिया गया ह।ै 
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दैकनक उत्पादन अकभलेख का निूना — 

(कदनािंक) _________  

उत्पाद  रेकसपी 

सिंख्या  

कच्चे उत्पाद 

का वजन  

तैयार उत्पाद 

का वजन  

तैयार उत्पाद 

की पैकेकजिंग 

इकाइयाँ 

(सिंख्या)  

बेकर का 

नाि  

बैच सिंख्या 

ब्रेड  1  5 लकग्रा  6 लकग्रा  400 ग्राम × 

15 पैक  

XYZ  0032 

क कीज  5  5 लकग्रा  4.5 लकग्रा  100 ग्राम × 

45 पैक  

ACD  0035 

केक  4  5 लकग्रा  4.5 लकग्रा  450 ग्राम × 

10 स्पंज  

YZX  0041 

लशफ्ट पयववके्षक  उत्पािन प्रिंधक/म ख्य शेफ—  

 

कचत्र 4.9— दैकनक उत्पादन अकभलेख का निूना 

तैयार उत्पाद भिंिार अकभलेख 

प्रलिलिन लवके्रिाओ ंको जािी लकए गए प्रत्येक िैयाि उत्पाि की मािाएाँ िथा उनकी लिक्री कीमि इस अलभिेख में 

शालमि की जािी हैं (लचि 4.10)। 

                                        तैयार उत्पाद भिंिार अकभलेख का निूना 

कदनािंक— 

उत्पाद  प्रारिंकभक 

भिंिार 

 

नया 

उत्पादन 

 

जारी भिंिार 

िाथ िें 

 

दर कटप्पणी 

बे्ि       

क कीज़       
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केक       

       

किफ्ट पययवेक्षक— 

 

आउटलेट प्रबिंधक 

/िेफ प्रभारी— 

 

कचत्र 4.10— तैयार उत्पाद भिंिार अकभलेख का निूना 

 

कबक्री अकभलेख 

प्रत्येक उत्पालिि वस्ि  की िलैनक लिक्री का अलभिेख यहााँ िखा जािा ह ै(लचि 4.11)। इस िलजस्टि में प्रलिलिन िेची गई 

वस्ि ओ ंकी मािा, उनकी िि िथा क ि लिक्री का मलू्य िजव लकया जािा ह।ै 

 

कबक्री अकभलेख का निूना — (कदनािंक) 

उत्पाद  क ल बेची गई 

िात्रा 

दर ि द् कबक्री कटप्पणी 

ब्रेड     

क कीज     

केक     

   क ि लिक्री  

लशफ्ट पयववके्षक—  

 

आउटिेट प्रिंधक 

/शफे प्रभािी— 

 
कचत्र 4.11— कबक्री अकभलेख का निूना 

 

 

खाद्य स रक्षा अकभलेख 

 

खाद्य स िक्षा अलभिेख में स िलक्षि खाद्य प्रिंधन औि प्रलक्रयाओ ंको स लनलिि किने के लिए लवलभन्न प्रकाि के अलभिेख 

औि जााँच-सलूचयााँ शालमि होिी हैं। लचि 4.12 में खाद्य स िक्षा अलभिेखों के प्रकाि िशावए गए हैं।
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कचत्र 4.12— बेकरी के कलए सिंधाररत कवकभन्न खाद्य स रक्षा अकभलेख 

 

एिंटरप्राइज ररसोसय प्लाकनिंग (ईआरपी) 

िेकिी उद्योग उत्पाि की एकरूपिा औि उपभोक्ताओ ंके कल्याण को स लनलिि किने के लिए सटीकिा औि स िक्षा पि 

लनभवि कििा ह।ै भडंाि प्रिंधन, िेलसपी लनयंिण, लनयामकीय अन पािन, सामग्री प्रिंधन िथा योजना संिंधी कायों को 

सही ढंग से संचालिि किने के लिए उपय क्त साधनों की आवश्यकिा होिी ह।ै इन सभी कायों को एटंिप्राइज रिसोसव 

प्िालनंग (ईआिपी) सॉफ्टवयेि (सॉफ्टवयेि) की सहायिा से आसानी से लकया जा सकिा ह,ै जो लवलभन्न व्यावसालयक 

कायों को एक ही प्रोग्राम में एकीकृि कििा ह।ै िेकिी में ईआिपी के उपयोग के लवलभन्न िाभ लचि 4.13 में िशावए गए 

हैं। 

 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

कचत्र 4.13— बेकरी िें ईआरपी के उपयोग के लाभ 

 

 
Hygieneof theworkingpersonnel 

Nonconfirmingmaterialtemplate 

Temperature control record 

Machine calibration records 

Pestmonitoringrecords 

Waste disposal records 

Preventivemaintenancerecords 
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ईआरपी के पररचालन उपयोग 

एक बेकरी इकाई ईआरपी से प्राि जानकारी और कनष्ट्कषों का लाभकारी उपयोग कनम्नकलकखत उदे्दश्यों के 

कलए कर सकती िै— 

1. भिंिार प्रबिंधन 

सामग्री को इस प्रकाि ऑडवि, संग्रलहि औि उपयोग लकया जािा ह ैलक भडंाि िागि, अपव्यय औि भडंाि 

हालन को न्यनूिम लकया जा सके। 

2. कवधी (रेकसपी) कनयिंत्रण 

िेकिी संचािन में उत्पािन के लिए उपयोग की जाने वािी लवलधयों औि िेलसलपयों पि लनयंिण आवश्यक 

होिा ह।ै िेलसपी प्रिंधन यह स लनलिि कििा ह ैलक प्रत्येक िैच में उत्पाि समान ग णवत्ता के साथ िैयाि हों। 

मजििू िेलसपी प्रिंधन क्षमिा वािा ईआिपी आवश्यकिान साि िेलसलपयों के लवस्िाि (स्केिेलिलिटी) को 

आसान िनािा ह।ै 

3. कनयािकीय अन पालन 

िेकिी के लिए लवलभन्न प्रकाि के लनयामकीय अन पािनों का प्रिंधन आवश्यक ह।ै ईआिपी की सहायिा से 

िेकिी इकाइयााँ प्रलक्रयाएाँ, कायवलवलधयााँ, क्रम लनधाविण, कमवचारियों का प्रलशक्षण आलि जसेै प्रम ख 

अन पािन संिंधी म द्दों को स धािने के लिए लवलभन्न उपकिणों का उपयोग कि सकिी हैं। यलि लकसी उत्पाि 

को वापस मगंाना पडे, िो ईआिपी िेलसलपयों औि िैचों का आसानी से पिा िगाकि प्रलिलक्रया समय को 

िेहिि िनाने में सहायिा कििा ह।ै 

4. सािग्री आवश्यकता योजना 

सामग्री आवश्यकिा योजना कच्चे माि की खिीि औि भंडाि स्िि को अन कूलिि किने में सहायिा कििी 

ह,ै लजससे िागि औि अपव्यय कम होिा ह।ै ईआिपी की सहायिा से िेकिी अन मालनि मांग के आधाि 

पि खिीि आिशे िैयाि कि सकिी हैं, उत्पािन िैच प्रािंभ कि सकिी हैं िथा लिक्री आिशे औि पवूावन मान 

की लनगिानी कि सकिी हैं। 

5. उत्पाद कबक्री िें वृकद् 

ईआिपी संभालवि ग्राहकों का लवशे्लिण किके उत्पाि की लिक्री में स धाि किने में सहायिा कििा ह।ै 

इस प्रकाि, िेकिी उद्योग के लिए ईआिपी प्रत्येक कायव को स्वचालिि िनाने, उत्पािों के चक्र में 

ग णात्मक स धाि िाने िथा व्यलक्तगि लिक्री को िढ़ावा िनेे में सहायक होिा ह।ै 
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कनष्ट्कषय 

लकसी िेकिी इकाई द्वािा प्राि श ि िाभ या हालन का आकिन केवि लवलभन्न प्रकाि के िस्िावजेों औि अलभिेखों के 

गहन लवशे्लिण के िाि ही लकया जा सकिा है, लजन्हें िेकिी इकाई द्वािा संधारिि लकया जाना आवश्यक होिा ह।ै इस सि 

में महत्वपूणव प्रकाि के अलभिेखों, उनके संधािण के ििीके िथा आध लनक िेकिी व्यवसायों के लिए एटंिप्राइज रिसोसव 

प्िालनंग र्दलिकोण की उपयोलगिा पि चचाव की गई ह।ै 

अपनी प्रगकत जाँचें 

I. बिुकवकल्पीय प्रश्न 

1. कवकभन्न प्रकार के दस्तावेजों की व्यवकस्थत व्यवस्था को किा जाता िै ……….. 

क. अलभिेख गलिलवलध  ख. िस्िावजेीकिण 

ग. अलभिेख संधािण  घ. लडलजटिीकिण 

2. एसपीएस (एसपीएस) का उपयोग िाथ िें उपलब्ध भिंिार के आधार पर कच्चे िाल का आदेि देने के कलए 

ककया जाता िै, अतः यि एक ……… अकभलेख प्रारूप िै। 

क. प्रालि    ख. खिीि 

ग. भडंाि    घ. लिक्री 

3. इिंिेंट को ……… भी किा जाता िै। 

क. खिीि   ख. लिक्री अलभिेख 

ग. अन िोध   घ. भडंाि 

4. सतत भिंिार को ……… भी किा जाता िै। 

क. खिीि   ख. लिक्री अलभिेख 

ग. भडंाि िलजस्टि   घ. भडंाि 

5. तापिान कनयिंत्रण अकभलेख एक ……… अकभलेख िै। 

क. िैयाि उत्पाि   ख. खाद्य स िक्षा 

ग. खाद्य प्रिंधन   घ. खाद्य ग णवत्ता 
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II. कथनों को सिी या गलत कचकन्ित करें 

1. भौलिक भंडाि, सिि भडंाि अलभिेखों की जााँच के रूप में भी कायव कििा ह।ै 

2. लिक्री अलभिेख प्रलिलिन उत्पािों की क ि लिक्री को िशाविा ह।ै 

3. भौलिक भंडाि पिक में वस्ि ओ ंको िगािाि िजव लकया जािा ह,ै जि भी व ेभडंाि में जोडी या घटाई जािी हैं। 

4. लनधावरिि लिलथ पि इडंेंट के अन साि सामग्री जािी किने का अलभिेख सािालहक आधाि पि संधारिि लकया 

जािा ह।ै 

5. एटंिप्राइज रिसोसव प्िालनंग (ईआिपी) सॉफ्टवयेि िेखांकन से िेकि अन िेखण (रेसलिलिटी) िक अनेक 

व्यावसालयक कायों को एक ही प्रोग्राम में एकीकृि कििा ह।ै 

III. ररक्त स्थान भरें 

1. _________ िेकिी के िलैनक संचािन के लिए आवश्यक कच्ची सामग्री औि आपलूिवयों की सचूी ह।ै 

2. _________ अलभिेख प्रारूप का उपयोग क्रय आिशे औि चािानों के आधाि पि प्राि कच्चे माि को िजव 

किने के लिए लकया जािा ह।ै 

3. इडंेंट की आवश्यकिाओ ंको __________ अलभिेख से पिूा लकया जािा ह।ै 

4. __________ कच्चे माि की खिीि औि भडंाि स्िि को अन कूलिि किने में सहायिा कििा ह,ै लजससे 

िागि औि अपव्यय कम होिा ह।ै 

5. ईआिपी का पणूव रूप ह ै— __________ 

IV. लघ  उत्तरीय प्रश्न 

1. ‘अलभिेख संधािण’ को परिभालिि किें। 

2. ‘मानक क्रय लवलनिशेन (एसपीएस)’ से आप क्ट्या समझिे हैं? 

3. िेकिी इकाई के लिए खाद्य स िक्षा अलभिेखों की सचूी िनाइए। 

4. ईआिपी से आप क्ट्या समझिे हैं? 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूरा करने के बाद आप— 

• िेकिी में िस्िावजेीकिण औि अलभिेख संधािण के महत्व पि चचाव कि सकिे हैं। 

• िेकिी में उपयोग लकए जाने वािे लवलभन्न प्रकाि के अलभिेख प्रारूपों का वणवन कि सकिे हैं। 

• उत्पािन अन सचूी में िजव लकए जाने वािे लवविणों का आकिन कि सकिे हैं। 
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िब्दावली 

अिंगे्रज़ी िब्द कििंदी अथय 

योज्य पदाथय  ऐसे पिाथव लजन्हें लकसी लवशिे उद्दशे्य की पलूिव के लिए लकसी वस्ि  में अल्प मािा में 

लमिाया जािा ह।ै 

किलावटकारी 

पदाथय  

ऐसे पिाथव लजनका खाद्य पिाथव में लमिाया जाना अवांछनीय एव ंलनलिि होिा ह।ै 

किलावट   लकसी मिू उत्पाि में लनम्न ग णवत्ता वािे या अन्य पिाथव लमिाने की प्रलक्रया, लजससे 

उसकी प्राकृलिक संिचना एव ंग णवत्ता प्रभालवि हो जािी ह।ै 

एलजीकारक  ऐसे खाद्य पिाथव जो एिजी उत्पन्न कि सकिे हैं। 

घोल (बैटर) आटे का पििा लमश्रण, लजसे आसानी से लकसी पाि में डािा जा सकिा ह।ै इसका 

उपयोग म ख्यिः पैनकेक, हल्के केक िथा ििे जाने वािे खाद्य पिाथों पि पिि 

(कोलटंग) चढ़ाने के लिए लकया जािा ह।ै 

सिंपीिन लकसी उत्पाि पि िि िगाकि उसे अलधक सघन या िोस िनाना। 

चालन प्रत्यक्ष संपकव  द्वािा ऊष्ट्मा का स्थानांििण। 

सिंदूषण लकसी पिाथव में अश लियों अथवा अन्य अवांलछि ित्वों का सलम्मश्रण, लजससे वह 

िलूिि, खिाि अथवा उपयोग के अयोग्य हो जािा ह।ै 

सिंविन वाय  या द्रव की गलि के माध्यम से ऊष्ट्मा का स्थानांििण। 

तािचीनी-लेकपत िामचीनी (इनैमि) की पिि से िेलपि या सजाया गया। 

ककण्वन  वह प्रलक्रया लजसमें यीस्ट अथवा जीवाण  कािोहाइडे्रट को अल्कोहि या कािवलनक 

अम्ि में परिवलिवि कििे हैं। 

स्वादवधयक पदाथय िेकिी उत्पािों में स्वाि एव ंस गंध िढ़ाने के लिए लमिाए जाने वािे योज्य पिाथव। 

स्वच्छता िोगों एव ंसंक्रमण से िचाव के लिए स्वयं िथा आसपास की वस्ि ओ ंको स्वच्छ 

िखना। 

दिन द्वारा कनपटान अपलशि पिाथों को जिाकि नि किने की प्रलक्रया। 

िािंग-पत्र (इिंिेंट)  आवश्यक कच्चे माि एव ंअन्य सामलग्रयों की सचूी। 

भिंिार सूची  लिक्री हिे  उपिब्ध अथवा उत्पाि लनमावण में प्रय क्त वस्ि ओ ंका लवविण। 

फ लाने वाले 

पदाथय 

ऐसे पिाथव जो आटे या घोि को फूिाकि उसे हल्का एव ंम िायम िनािे हैं। 

कवकवध लवलभन्न प्रकाि की वस्ि एाँ या गलिलवलधयााँ। 

िीघ्र नष्ट िोने 

वाले 

ऐसे उत्पाि लजनकी भंडािण क्षमिा कम होिी ह ैिथा जो जल्िी खिाि हो जािे हैं। 

कनरिंतर लिना रुके िंिे समय िक चििा िहने वािा। 

पू्रकफिं ग िेलकंग से पहिे आटे को लवश्राम िकेि उसे फूिने िनेा। 

कवककरण ऊष्ट्मीय लवलकिण के माध्यम से ऊष्ट्मा का स्थानांििण। 

कृिं तक िडे अग्रििं वािे गमव िक्त वािे स्िनधािी, जो खाद्य पिाथों एव ंअन्य वस्ि ओ ंको 

गभंीि क्षलि पहुाँचािे हैं; जसैे—चहू।े 
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भिंिारण अवकध वह अवलध लजसके िौिान कोई खाद्य पिाथव स िलक्षि रूप से मानव उपभोग के लिए 

उपय क्त िहिा ह।ै 

िॉटयकनिंग ऐसा वसा जो सामान्य िापमान पि िोस िहिा ह ैिथा भ िभ िी पेस्री एव ंअन्य िेकिी 

उत्पाि िनाने में प्रय क्त होिा ह।ै 

सॉरिो ऐसा आटा जो प्राकृलिक रूप से उपलस्थि िैक्ट्टोिैलसिी एव ंयीस्ट द्वािा लकलण्वि 

लकया जािा ह।ै 

खाद्य अपक्षय  खाद्य पिाथों एव ंअन्य शीघ्र नि होने वािी वस्ि ओ ंका खिाि हो जाना। 

कवषाक्त पदाथय जीलवि कोलशकाओ ंअथवा जीवों द्वािा उत्पन्न लवििेै पिाथव। 
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उत् तर क िं जी  
 

Unit Session  Trueor 

false 

Fillintheblanks 

Unit 

1 

Session 

1 

1. 2-3days 

2. Animal 

3. freshnessoffood 

4. energyandprotein 

1 True 

2 True 

3 True 

4 False 

5 False 

1 Shelflife 

2 Plants, animals 

3 Standard 

Purchase 

Specification 

4 StandardRecipe 

 Session 

2 

1. safefood 

2. hazards 

3. weevils,fly,worms 

4. protein 

5. anaphylaxis 

1. False 

2. True 

3. False 

4. true 

5. False 

6. False 

1. Peanuts 

2. Intentional 

3. 60⁰C 

4. Hairs, Stones 

5. biological 

 Session 

3 

1. 1950 

2. HACCP 

3. hazardanalysis 

4. GMP 

5. 5P’s 

1. False 

2. True 

3. False 

4. False 

5. True 

1. foodchain 

2. HACCP 

3. critical 

limits 

4. seven 

5. processes 

 Session 

4 

1. 1954 

2. 1955 

3. 1998 

4. ISI 

5. AGMARK 

1. False 

2. True 

3. True 

4. True 

5.False 

1. Food safety 

Standard 

authority of India 

2. 1955 

3. MeatFood 

Products 

4. FSSAI 

Unit 

2 

Session 

1 

1. contamination 

2. alloftheabove 

3. foodhygiene 

4. Personalhygiene 

5. 20 

1. False 

2.True 

3. False. 

4. False 

5. True 

1. lid 

2. ventilation 

system 

3. Cleaningin 

Place 
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    4. Firstinfirstout 

5. First expire first 

out 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Unit 

3 

Session 

2 

1. alloftheabove 

2. muscleinjury 

3. below 

4. green 

5. circle 

1. False 

2. True 

3. False 

4. True 

5. True 

1. Hazards 

2. Mixergrinder 

3. covered 

4. Yellow 

5. hot 

Session 

3 

1. binliners 

2. Physical 

3. Composting 

4. Vermi-compost 

1. True 

2. False 

3. True 

4. False 

5. True 

1. recycling 

2. Foot 

3. Metal, 

plastic 

4. decompose 

5. Land 

Session 

1 

1. SPS 

2. Bread 

3. Protein 

4. cookies and biscuit 

5. 1-5gm/kg 

1. False 

2. False 

3. True 

4. False 

5. False 

1. Fatsand 
oil 
2. Standard 
purchase 
specification 
3. Gluten 
4. Artificial 
flavouring agents 
5. CO2 and 
ethanol 

Session 

2 

1. Hot 

2. Radiation 

3. Pizzas 

4. Rotary 

5. directfired 

1. False 

2. True 

3. True 

4. False 

5. False 

1. Tandoor 

2. Direct 

Fired Ovens 

3. refractory 

4. Conduction 

5. carbon 

monoxide 

Session 

3 

1. beat 

2. batter 

3. creaming 

4. larger 

5. aeration 

1. True 

2. False 

3. True 

4. True 

5. False 

1. Proofing 

2. Poolish 

3. final 

4. 28 °C 

5. 45 

 Session 

4 

1. Moisture 

2. wiredrack 

1. True 

2. True 

3. False 

1. Post 

production 

2. Labelling 
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  3. crackingofthe 

crust 

4. cookiesand 

biscuit 

4. True 3. Moist 

bakery products 

4. Moisture 

Unit 

4 

 1. recordkeeping 

2. purchase 

3. requisition 

4. Stockregister 

5. foodsafety 

1. True 

2. True 

3. False 

4. False 

5. True 

1. Indent 

2. Receipt 

3. stockin- 

hand 

4. Material 

requirement 

planning 

5. enterprise 

resource 

planning 
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