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आमुख 

व्यावसायिक यिक्षा एक गयििील और यवकासिील के्षत्र है और िह सुयियिि करिा अतं्यि महत्वपूर्ण है यक 

प्रते्यक यवद्यार्थी के पास गुर्वत्तापूर्ण यिक्षर् सामग्री उपलब्ध हो। पंयिि संुदरलाल िमाण कें द्रीि 

व्यावसायिक यिक्षा संस्थाि (पी.एस.एस.सी.आई.वी.ई.) की व्यापक और समावेिी अध्यिि सामग्री िैिार 

करिे की िात्रा कयिि और समि लेिे वाली है यिसके यलए गहि िोध, यविेषज्ञ परामिण और राष्ट्र ीि 

िैयक्षक अिुसंधाि और प्रयिक्षर् पररषद् (रा.िै.अ.प्र.प.) द्वारा प्रकािि की आवश्यकिा है। हालााँयक, 

अंयिम अध्यिि सामग्री की अिुपस्थस्थयि हमारे यवद्यायर्थणिो ंकी िैयक्षक प्रगयि में बाधा िही ंबििी चायहए। इस 

आवश्यकिा को देखिे हुए हम प्रारूप अध्यिि सामग्री प्रसु्ति करिे हैं, िो एक अिंयिम लेयकि व्यापक 

मागणदयिणका है, यिसे यिक्षर् और सीखिे के बीच का अंिर दूर करिे के यलए यििाइि यकिा गिा है, िब 

िक यक अध्यिि सामग्री का आयधकाररक संस्करर् रा.िै.अ.प्र.प. द्वारा उपलब्ध िही ं करा यदिा िािा। 

प्रारूप अध्यिि सामग्री यिक्षको ंऔर यवद्यायर्थणिो ंके यलए अंिररम अवयध में उपिोग करिे के यलए सामग्री 

का एक संरयचि और सुलभ सेट प्रदाि करिी है। सामग्री को यिधाणररि पाठ्यक्रम के सार्थ संरेस्थखि यकिा 

गिा है िायक िह सुयियिि यकिा िा सके यक यवद्यार्थी अपिे सीखिे के उदे्दश्यो ंके सार्थ सही रासे्त पर बिे 

रहें।  

मॉडू्यल की यवषिवसु्त यिक्षा में यिरंिरिा बिाए रखिे और व्यावसायिक यिक्षा में यिक्षर्-अयधगम की गयि 

को बिाए रखिे के यलए िैिार की गई है। इसमें पाठ्यक्रम और िैयक्षक मािको ंके अिुरूप आवश्यक 

अवधारर्ाएाँ  और कौिल िायमल हैं। हम उि यिक्षायवदो,ं व्यावसायिक यिक्षको,ं यवषि यविेषज्ञो,ं उद्योग 

यविेषज्ञो,ं िैक्षयर्क सलाहकारो ंऔर अन्य सभी लोगो ंके प्रयि आभार व्यक्त करिे हैं यिन्ोिें इस प्रारूप 

अध्यिि सामग्री के यिमाणर् में अपिी यविेषज्ञिा और अंिर्दणयष्ट् प्रदाि की। 

यिक्षको ंको अध्यिि सामग्री के प्रारूप मॉडू्यल को एक मागणदिणक के रूप में उपिोग करिे और अपिे 

यिक्षर् को अयिररक्त संसाधिो ंऔर गयियवयधिो ंसे पूरक बिािे के यलए प्रोत्साहि यदिा िािा है िो उिके 

यवद्यायर्थणिो ं की यवयिष्ट् यिक्षर् िैयलिो ं और आवश्यकिाओ ं को पूरा करिे हैं। सहिोग और प्रयियक्रिा 

महत्वपूर्ण हैं; इसयलए, हम अध्यिि सामग्री की यवषि-वसु्त में सुधार के यलए यविेष रूप से यिक्षको ंद्वारा, 

सुझावो ंका स्वागि करिे हैं। 

िह सामग्री कॉपीराइट के अधीि है और इसे रा.िै.अ.प्र.प.- पी.एस.एस.सी.आई.वी.ई. की अिुमयि के यबिा 

मुयद्रि िही ंयकिा िािा चायहए। 
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बे री के्षत्र  ा अविो न (Owerview of the Bakery Sector) 

 

आपने बाजार में बेकरी की द कानें अवश्य दखेी होंगी। क्या आप जानते हैं मक वहााँ क्या-क्या और कैसे बनाया जाता ह ै

और कैसे? आपने मबस्ट्क ट, मवमभन्न प्रकार की ब्रेड, केक और क कीज खाए होंगे।  ये सभी पकाने (बेमकंग) की एक 

मवशेष से बनते हैं, मजस ेबेमकंग कहत ेहैं। इस माड्यलू में आपको उन ब मनयादी अवधारणाओ ंको समझने में सिम 

बनाया जाएगा मजनका उपयोग बेमकंग प्रमिया िारा खाद्य वस्ट्त एाँ बनाने के मलए मकया जाता ह।ै इस प्रकार की द कान 

को बेकरी कहा जाता ह।ै 
 

यह जानकर शायद आपको आश्चयय हो सकता ह ै मक बेमकंग स्ट्वयं में एक उद्योग ह ैऔर इसका बहुत बडा िेि तथा 

बाजार ह।ै 

 

सत्र 1— बेक िं ग प्रकक्रया एविं बे री उत्पादों  ी शे्रकणयााँ 

(Baking Process and Categories of Bakery Products) 
 

बेमकंग एक मवमध ह ैमजसमें खाद्य पदाथों (जसेै डो, पेस्ट्री या घोल) को श ष्क ऊष्मा (Dry heat) स ेपकाया जाता ह,ै 

मजसमें भोजन सीधे आग के संपकय  में नहीं आता ह।ै यह प्रमिया आम तौर पर ओवन (Oven) नामक उपकरण में की 

जाती ह।ै बेमकंग प्रमिया में, ऊष्मा की मिया भाप के जररए पकाए जान ेवाले उत्पादों पर असर डालती ह।ै  

 

बेमकंग भोजन (जैस-ेआटा, पेस्ट्री या घोल) पकाने की एक मवमध ह,ै मजसमें खाद्य पदाथों को सीधे अमनन से संपकय  में 

लाए मबना श ष्क ऊष्मा में पकाया जाता ह।ै यह प्रमिया आम तौर पर ओवन नाम के एक मवशेष उपकरण में की जाती 

ह।ै बेमकंग के दौरान गमी की मिया भाप के प्रभाव से मनयंमित होती ह,ै मजससे बके मकए जाने वाले उत्पाद पर मवशषे 



 

2 
 

प्रभाव पडता ह।ै बेमकंग म ख्य रूप से ओवन में की जाती ह,ै लेमकन क छ पारंपररक खाद्य पदाथय गमय राख और पत्थरों 

पर भी बेक मकए जाते हैं। बेमकंग के दौरान ओवन के अंदर गमय हवा और सतह से उत्पन्न ऊष्मा खाद्य पदाथय के अंदर 

तक पहुाँचती ह।ै इस प्रमिया में उसमें उपमस्ट्थत नमी वामष्पत हो जाती ह।ै यह प्रमिया डो या घोल को सख्त, सखूी परत 

(िस्ट्ट) और बीच वाले महस्ट् स ेमें नरम  बेक मकया हुआ स्ट्वामदष्ट उत्पाद बना दतेी ह।ै  

 

जैसे ही डो ओवन में रख ेजाते हैं, उनकी सतह का तापमान बढ़ने लगता ह ैऔर ऊष्मा धीरे-धीरे खाद्य उत्पाद के मध् य 

तक पहुाँचती ह।ै बेमकंग प्रमिया में तीन चरण होते हैं। बेमकंग के इन तीन चरणों के दौरान डो का फैलना, सतह का 

सखूना और िस्ट्ट का भरूा होना ह।ै इन तीनों चरणों के दौरान कई प्रमतमियाएाँ होती हैं, जैसे आटे के स्ट्टाचय का 

मजलेमटनाइजेशन, चीनी का कैरामेलाइजेशन और पानी का वाष्पीकरण, मजससे उत्पाद का वांमछत आयतन, बनावट, 

स्ट्वाद और स्ट्वरूप प्राप्त होता ह।ै बेमकंग के मलए तापमान और समय प्रत्येक उत्पाद के अन सार मवमशष्ट होता ह।ै 

बे री उत्पादों  ी शे्रकणयााँ (Categories of Bakery Products) 

बकेरी उत्पाद द मनया भर में दमैनक जीवन का अमभन्न महस्ट्सा हैं। स बह के नाश्ते से लकेर रात के भोजन तक, बेकरी 

उत्पादों का उपयोग प्रमतमदन मकया जाता ह।ै अब आप सोच रह ेहोंग ेमक क्या इन बेकरी उत्पादों को श्रेमणयों में वगीकृत 

मकया जा सकता ह?ै  

नित्र‍1.1— बेकरी‍उत्पादों‍की‍श्रेनणयााँ 
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बेकरी उत्पादों को तीन प्रम ख श्रेमणयों में वगीकृत मकया गया ह—ै 

( ) बे्रड (Bread)— यह भारत में मबस्ट्क ट और क कीज के बाद दसूरा सबसे अमधक खाया जाने वाला बेकरी 

उत्पाद ह।ै बन (Buns), डोनट्स (Doughnuts) आमद इसी श्रेणी में आते हैं। 

 

(ख) कबस्  ट (Biscuits)— मबस्ट्क ट छोटे बेक्ड उत्पाद हैं, जो हर आय  वगय के मलए सबसे पसंदीदा खाद्य उत्पादों में 

से एक ह।ै नानखटाई, क कीज, िैकसय आमद इसी प्रकार के उत्पाद हैं। 

 

(ग)  े  और पेस्री (Cakes and Pastries)— जन्ममदन का उत्सव केक के मबना अधरूा लगता ह।ै स्ट्पॉन्ज 

केक, कप केक, कैरट केक, एंजल केक इसकी क छ प्रम ख श्रेमणयां हैं। बाजार में मवमभन्न प्रकार के केक उपलब्ध 

हैं। 

बे री उद्योग  ा अविो न (Overview of Bakery Industry) 

बेमकंग प्राचीन काल से ही गमय पत्थरों का उपयोग करके खाना पकाने का एक तरीका रहा ह ैऔर आध मनक य ग में अब 

यह प्रमिया स्ट्वचामलत इलेमक्रक एव ंगैस ओवनों के माध्यम से यह वैमश्वक स्ट्तर पर एक कला के रूप में मवकमसत हो 

च की ह।ै   

 

चित्र 1.2 — पारंपररक बेचकंग ओवन                                  चित्र 1.3 — आधुचनक घरेलू बेचकंग ओवन 

 

 

चित्र 1.4 — प्रािीन काल में बे्रड बनाने की प्रचिया 
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रोचक तथ्य  

• ‘क की’ शब्द डच शब्द 

कोएक्जे से आया है, 

मजसका अथय होता ह ै

‘छोटा केक’। इसे 

18वीं सदी के 

आरंमभक वषों में उत्तरी 

अमेररका में प्रयोग 

मकया गया। 

• आज के मबस्ट्क ट पहले 

‘मबस्ट्कॉटी’ कहलाते 

थे। ‘मबस्ट्कॉटी’ शब्द दो 

इतालवी भाषा से मलया 

गया ह,ै मजसमें मजस 

का अथय ह ै‘दो बार’ 

और कोट्टो का अथय ह ै

‘पका हुआ’। 

• बेमकंग पाउडर और 

बेमकंग सोडा का 

आमवष्कार 18वीं सदी 

में हुआ। इससे पहले 

केक बनाने के मलए 

यीस्ट्ट और अंडों का 

उपयोग मकया जाता 

था। 

 

बे्रड बनाने की श रुआत प्राचीन ग्रीक में लगभग 600 ईसा पवूय हुई थी। ऐसा माना जाता ह ैमक बेमकंग को ममस्रवामसयों 

िारा लगभग 2600 ईसा पवूय में आरंभ मकया गया था। वे जगंलों में उग ेहुए गेह ,ं जौ, चीनी और पानी से ब्रेड बनाते थ।े 

आध मनक भारतीय चपामतयााँ, जो मबना खमीर के साब त गेह ाँ के आटे से बनती हैं और मेमक्सकन टॉमटयला, जो मक्के स े

बनाई जाती ह,ै प रानी पीढ़ी की ब्रेड से ममलती-ज लती हैं।                                                              

 

 

बेकरी उत्पादों जैस-े रेडीमेड ब्रेड, पैटीज, मबस्ट्क ट, मपज़्जा आमद की मााँग मदन-प्रमतमदन 

बढ़ती जा रही ह।ै इसका म ख्य कारण उत्पदों की आसानी से उपलब्धता, स मवधाजनक 

उपयोग और लोगों की व्यस्ट्त जीवनशैली ह।ै 

उत्पादकों को अत्याध मनक स्ट्वचामलत मशीनों के मवकास ने बेमकंग प्रमिया अमधक 

प्रभावी, सरल और उत्पादों में अमधक मलू्यवमधयत बना मदया ह।ै 

भारतीय बे  क ए गए उत्पादों  ा अविो न 

भारत गेह ाँ, चावल और अन्य अनाजों के शीषय उत्पादकों में से एक ह,ै जो मक बेकरी 

उत्पादों के म ख्य सामग्री हैं। बमेकंग प्रमिया प्राचीन भारतीय रसोई का एक अमभन्न महस्ट्सा 

रही ह।ै बेमकंग से उत्पादों को मवमशष्ट स्ट्वाद, बनावट और स गंध प्राप्त होती ह।ै भारत में 

पारंपररक बेमकंग में चलू्हा, भट्टी और तंदरू का उपयोग मकया जाता ह।ै इनसे नान, रोटी, 

क लचा, बाटी, मलट्टी, बेक मकए हुए आल ूआमद पारंपररक खाद्य पदाथय तैयार मकए जाते 

हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

                 चित्र 1.5 — नानखटाई       चित्र 1.6 — बाटी                  चित्र 1.7 — चलट्टी 

अन्य कवकधयों  ी त िना िें बेक िं ग  े िाभ 

भोजन पकाने की मवमभन्न मवमधयााँ हैं जैसे — भनूना, तलना, मग्रल करना, और प्रेशर 

क मकंग। इन तरीकों की त लना में बेमकंग के कई लाभ हैं— 
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क्राफ्ट बे र : आमटयजन 

बेकरी और पैमटसरी में 

ब्रेड, पफ्स, क कीज, केक, 

पेस्ट्री, डेसटय आमद उत्पाद 

तैयार करता ह।ै 

क. बेमकंग क छ सामान्य अवयवों के उपयोग से मवमभन्न स्ट्वाद और बनावट 

(taste and textures) प्रदान करता ह।ै  

ख. बेकरी उत्पादों में पानी की मािा कम होने के कारण उनकी भंडारण अवमध 

अमधक होती ह।ै  

ग. बेमकंग प्रमिया में अमधकांश पोषक तत्व स रमित रहत ेह।ै अत: उपभोक्ताओ ं

को पौमष्टक मवकल्प प्रदान करती ह।ै   

घ. इसमें न्यनूतम ब मनयादी उपकरणों की आवश्यकता होती ह,ै इसमलए यह 

अन्य खाद्य व्यवसायों की अपेिा कम खचीली होती ह।ै 

बेक िं ग त नीकियन   ी भूकि ा और उत्तरदाकयत्व   

एक बेमकंग तकनीमशयन बेक मकए जाने वाले उत्पादों की ग णवत्ता और एकरूपता बनाए रखते  

हुए उन्हें तैयार करने के मलए उत्तरदायी होता ह।ै वह सभी मानक प्रचालन प्रमियाओ ं(SOPs)  

का पालन करता ह ैऔर ओवन, प्रफू बॉक्स तथा अन्य इकाइयों का समन्वय करते  हुए  

प्रचालन करता ह।ै वह िाफ्ट बेकर (Craft Baker) और पलांट बेकर (Plant Baker) को 

दमैनक प्रचालन में सहायता भी प्रदान करता ह।ै 
 

एक बेमकंग तकनीमशयन  के म ख्य कायय मनम्नमलमखत हैं—  

(क) आटे को तैयार करना और उसे बेमकंग हते  रे या पैन में रखना।  

(ख) अवयवों (ingredients) को मापना और ममलाना।  

(ग) उत्पादों को ग णवत्ता मानकों के अन रूप तैयार करना।  

(घ) ओवन, संयंि, मशीनें और उपकरण प्रमूफंग प्रमिया के अन सार प्रचामलत करना।  

(ङ) काययिेि, मशीनरी और उपकरणों की तयैारी एवं रखरखाव करना।  

(च) उत्पादन, उपकरणों के उपयोग और मानव संसाधन की योजना बनाना।  

(छ) उत्पादन उपरांत सफाई और उपकरणों का मनयममत रखरखाव करना।  

(ज) काययस्ट्थल पर खाद्य स रिा और स्ट्वच्छता का पालन एवं रखरखाव करना। 
 

 

अपनी प्रगकत जााँचें  

 . बिुकव ल्पी प्रश्न  

1. बेमकंग एक ऐसी मवमध ह ैमजसमें खाद्य पदाथों को ओवन में ___________ से पकाया जाता ह।ै  

(क) श ष्क ऊष्मा  

(ख) आद्रय ऊष्मा  

(ग) तलने  

पिािंट बे र : औद्योमगक 

इकाइयों में मवमभन्न मवमधयों 

और औद्योमगक उपकरणों 

का प्रयोग करते हुए बेक मकए 

गए उत्पादों का मनमायण एवं 

पययवेिण करता ह।ै 
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(घ) भनूने 
 

2. इनमें से कौन-सा बेक मकया हुआ उत्पाद नहीं ह?ै  

(क) ब्रेड  

(ख) फ्रें च फ्राई  

(ग) मबस्ट्क ट  

(घ) केक 

3. बेमकंग की श रुआत ___________ िारा लगभग 2600 ईसा पवूय मानी जाती ह।ै  

(क) फ्रें च  

(ख) ममस्री  

(ग) यरूोपीय  

(घ) उपरोक्त में से कोई नहीं 

 

4. बेक मकए गए उत्पादों की तीन प्रम ख श्रेमणयााँ हैं — ब्रेड, मबस्ट्क ट या क कीज और __________।  

(क) फ्रें च फ्राई  

(ख) केक और पेस्ट्री  

(ग) चॉकलटे  

(घ) उपरोक्त सभी 

 

5. मैमक्सकन टॉमटयला मकससे बनाए जाते हैं?  

(क) अंडा  

(ख) मक्का  

(ग) चीनी  

(घ) उपरोक्त सभी 

 

ख. सत्य/असत्य किकखए 

1. बेमकंग प्रमिया में ऊष्मा की मिया भाप िारा संशोमधत होती ह।ै 

2. 'क की' शब्द उत्तरी अमेररका में छोटे केक के मलए उपयोग होता था। 

3. टॉमटयला फ्रांस की पारंपररक बे्रड ह।ै 

4. तैयारी िेि को साफ रखना बेमकंग तकनीमशयन की मजम्मेदारी ह।ै 

5. ब्राउनी एक प्रकार का केक ह।ै 
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ग. ररक्त स्थान भररए 

1. नान, रोटी और क लचा पारंपररक रूप से ________ और भट्टी में पकाए जाते हैं। 

2. बेकरी उत्पादों में पानी की मािा कम होने से उनकी ___________ अवमध बढ़ती ह।ै 

3. चपामतयााँ __________ डो से बनाई जाती हैं। 

4. ‘मबस्ट्कॉटी’ शब्द की उत्पमत्त ___________ भाषा से हुई ह।ै 

5. बैगेट एक प्रकार की ___________ ब्रेड ह।ै 

 

घ. िघ  उत्तरात्ि  प्रश्न  

1. केक और पेस्ट्री उत्पादों के मवमभन्न प्रकारों की सचूी बनाइए। 

2. खाना पकाने की मवमभन्न मवमधयों के नाम बताइए। बेमकंग इनमें मकस प्रकार मभन्न ह?ै 

3. बेमकंग तकनीमशयन की भमूमका क्या होती ह?ै 

4. बेमकंग से बनाए गए मकसी भी पााँच उत्पादों के नाम मलमखए। 
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सत्र 2 — बे री िाड्यूि िें उपयोग क ए जाने वािे उप रण और औजार 

(Tools and Equipment Used in a Bakery Unit) 
 

बेमकंग की प्रमिया के मलए मवमभन्न प्रकार के उपकरणों, बतयनों और औजारों की आवश्यकता होती ह।ै उपकरणों की 

संरचना और आकार अपेमित मबिी की मािा पर मनभयर करता ह।ै 

 

इस सि में, हम बेकरी में उपयोग मकए जाने वाले मवमभन्न उपकरणों और औजारों के बारे में जानेंगे। नीचे मबस्ट्क ट, 

केक, पेस्ट्री और अन्य बेकरी उत्पाद तैयार करने में उपयोग की जाने वाली वस्ट्त ओ ंकी सचूी दी गई ह।ै 

 

बेक िं ग िें उपयोग क ए जाने वािे उप रण/ उपयोगी उप रण (Tools Used in Baking) 

मवमभन्न बेमकंग प्रमियाओ ं के मलए मवमशष्ट बेकरी उपकरणों की आवश्यकता होती ह,ै मजससे अंमतम उत्पाद की 

ग णवत्ता उत्तम और अपेमित हो सके। नीच ेक छ मलूभतू उपकरणों और साधनों का मववरण प्रस्ट्त त ह।ै 
 

 
 

चित्र 1.8 — मूल बेचकंग साधन, उपकरण और बर्तन 
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पैन, रे और सािंचे (Pans, Trays and Moulds) 

ये बेमकंग के मलए मलूभतू उपकरण हैं। केक, मबस्ट्क ट, क की और बे्रड को मनचाहा आकार और मडजाइन दनेे के मलए 

प्रत्येक आकार और सामग्री के मवमभन्न पैन, रे और साचंे का उपयोग मकया जाता ह।ै भारी और चााँदी के रंग के मटन 

अमधक ताप सोखते हैं और उत्पाद को मनचाह ेरंग व बनावट में पकात ेहैं।  

िेयर  े  पैन (Layer Cake Pan) 

लेयर केक पैन पारंपररक लेयर केक मवमधयों में उपयोग मकए जाते हैं, जहााँ केक की परतें बनाई जाती हैं। ये पैन 

सामान्यतः 8 या 9 इचं व्यास के होत ेहैं और कम से कम 2 इचं गहरे होत ेहैं तामक बैटर (घोल) के बहाव को रोका जा 

सके। 
     

 चित्र 1.9 — लेयर केक पैन      चित्र 1.10 — परर्दार केक  

 

िोफ पैन (Loaf Pans) 

लोफ पैन ब्रेड बनाने में उपयोग मकए जाते हैं। बडे लोफ के मलए आदशय लोफ का आकार 9 × 5 × 2 इचं और छोटे 

लोफ के मलए 8 × 4 × 2 इचं होता ह।ै लोह ेया मटन से बने पैन गहरे रंग के होते हैं और गहरे रंग की मिस्ट्पी बे्रड के 

मलए उपयोग मकए जाते हैं, जबमक एल्य मीमनयम पैन हल्के रंग की बे्रड के मलए उपय क्त होते हैं। आजकल नॉन-मस्ट्टक 

पैन का लोफे को आसानी से पैन से बाहर मनकालने के मलए उपयोग मकया जाता ह।ै  

 

चित्र 1.11 — बे्रड लोफ पैन 
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िकफन पैन (Muffin Pans) 

ममफन पैन का उपयोग ममफन, कपकेक और ब्राउनीज बनाने में मकया जाता ह।ै ये प्रायः धात  या मसमलकॉन से बने होत े

हैं और आयताकार होते हैं सामान्य ममफन पैन में छह या बारह कि होते हैं, मजनका माप लगभग 2 इचं ऊपर से और 

1 इचं गहरा होता ह।ै ये ममनी, स्ट्टैंडडय और जम्बो आकारों में उपलब्ध होते हैं। 
 

 

चित्र 1.12 — चसचलकॉन मचफन पैन                     चित्र 1.13 — धारु् मचफन बेचकंग पैन 

बेक िं ग  पस (Baking Cups) 

बेमकंग कपस कागज एल्यमूीमनयम, फॉयल या प न: प्रयोज्य मसमलकॉन से बने 

होते हैं और ममफन या कपकेक पैन को लाइन (आवरण) करने के मलए 

उपयोग मकए जाते हैं। य ेकपस बैटर को पकडते हैं, मजससे बेक मकए गए केक 

को पैन से आसानी से मनकाला जा सकता ह।ै  
 

 

चित्र 1.14 — चसचलकॉन बेचकंग कप 

 

कस्प्रिंग फॉिय पैन (Spring Form Pans) 

मस्ट्पं्रग फॉमय पैन गोल आकार के होते हैं मजन् हें साइड क्लैंप िारा बदं मकया जाता ह ैऔर उनकी तली हटाई जा सकती 

ह।ै इन पैन का उपयोग उन कोमल एवं म लायम केकों के मलए मकया जाता ह ैमजन्हें पलट कर मनकालने से न कसान हो 

सकता ह।ै जब क्लैंप खोला जाता ह,ै तब साइड फैलती हैं और तली स्ट्वतः मनकल जाती ह।ै 

 

        चित्र 1.15 — च्पं्रग फॉमत पैन      चित्र 1.16 — पैन की च्पं्रग खोलना 
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वगाय ार बेक िं ग पैन (Square Baking Pans) 

वगायकार बेमकंग पैन का उपयोग छोटे केक, ब्राउनी और बार क कीज के मलए 

मकया जाता ह।ै बैटर को बाहर मनकलने से रोकने के मलए पैन का आकार कम से 

कम 8 इचं और गहराई 2 से 3 इचं होनी चामहए । 

                                                                                                                                                 चित्र 1.17 — वगातकार बेचकंग पैन 

एिंजेि फूड  े  पैन (Angel Food Cake Pans) 

एंजेल फूड केक पैन ऊाँ चा, गोल और बीच में ट्यबू वाला होता ह।ै यह ट्यबू केक के बीच में छेद बनाता 

ह।ै इन पैन में एंजेल फूड केक बेक मकए जात ेहैं। इन्हें मचकना नहीं मकया जाता ह ैतामक केक ऊाँ चाई में 

फूल सके। इसे बंड्ट पैन और ट्यबू पैन भी कहा जाता ह।ै ये पैन खोखल ेसावाररन सांच ेजसैे होते हैं। 

         

                      चित्र 1.18 — एजेंल फूड केक पैन                      चित्र 1.19 — बंड्ट पैन में बना एजेंल फूड केक 

 

बेक िं ग िीट (Baking Sheets) 

बेमकंग शीट एक रे के समान होती ह ैमजसमें चारों ओर उठे हुए मकनारे होत ेहैं। यह लोह,े मटन या भारी 

एल्य मममनयम धात  से बनी होती ह ैऔर क कीज बेक करने या मेवे भनूने के मलए उपयोग की जाती ह।ै 

चित्र 1.20 — बेचकंग शीट 

   ी िीट (Cookie Sheets) 

क की शीट एक समतल धात  की शीट होती ह ै मजसमें मकनारे नहीं होते और यह क कीज को पंमक्तबध 

रखने के मलए उपयोग मकया जाता ह।ै हल्के रंग की भारी एल्य मममनयम की क कीज उष्मा को बेहतर 

प्रमतधाररत करता ह ैऔर एक समान बेमकंग स मनमश्चत करती ह।ै 
 

चित्र 1.21 — कुकी शीट 

िापन चम्िच (Measuring Spoons) 

थोडी मािा में साममग्रयााँ मापने के मलए मापन चम्मचों का उपयोग मकया जाता ह।ै नमक, बेमकंग 

पाउडर, बेमकंग सोडा, नींब ूका रस, यीस्ट्ट, मसाल ेऔर उत्थापक (leaveners) घटकों को मापने में य े

सहायक होते हैं। एक सामान्य मापने वाले चम्मच सेट में 6 मवमभन्न आकार के चम्मच होते हैं, मजनके 

आकार होत ेहैं— 

⅛ टीस्ट्पनू, ¼ टीस्ट्पनू, ½ टीस्ट्पनू, 1 टीस्ट्पनू, ½ टेबलस्ट्पनू और 1 टेबलस्ट्पनू। 

चित्र 1.22 — मापने वाले िम्मि 

इस केक का नाम 

'एंजेल फूड केक' इस 

कारण रखा गया 

क्योंमक इसकी बनावट 

इतनी हल्की होती ह ै

मक इसे परी दवेदतू भी 

खाकर मबना वजन के 

उड सकते थ।े 

(https://tinyurl.co

m/rwhbfp5t) 
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िाप   प और जार (Measuring Cups and Measuring Jar) 

आटा, चीनी, िीम, मक्खन आमद को सामान्यतः मापक कपों और मापक जार की सहायता से मापा 

जाता ह।ै एक मापक कप सटे में आम तौर पर मनम्न आकार होत े हैं — ¼ कप, ¹⁄³ कप, ½ कप  

और 1 कप। 

तरल सामग्री को मापने के मलए मापक मगलास का उपयोग मकया जाता ह।ै 
          

                       चित्र 1.23 — मापक चगलास

   

कव्िस् र (Whiskers) 

मव्हस्ट्कर का उपयोग अंडे फें टने, िीममंग, सामग्री को ममलाने तथा 

गीली और सखूी सामग्री को एक साथ ममलाने के मलए मकया जाता 

ह।ै केक बनान े में यह सामग्री में हवा ममला कर उसे हल्का करके 

उसका आयतन बढ़ाने के मलए मकया जाता ह।ै 

         चित्र 1.25 — चहि्कर 

                    चित्र 1.24 — मापक कप 
 

स्पैच िा (Spatula) 

स्ट्पचै ला का उपयोग ममश्रण को कटोरे के मकनारों और तले स ेआटा या घोल को ममलाने के मलए 

मकया जाता ह।ै इसका उपयोग सामग्री को ममलाने और मफमलंग को फैलान ेके मलए भी मकया जाता 

ह।ै 

 

बेंच स्कै्रपर (Bench Scraper) 

बेंच स्ट्िैपर की धार सीधी होती ह ैऔर इस पर माप-मचह्न बने होते हैं। इसके कायय मचि 1.28 में 

दशायए गए हैं।                चित्र 1.26 — ्पैिुला 

                                   चित्र 1.27 — बेंि ्िैपर 
                                         चित्र 1.28 — बेंि ्िैपर के कायत  
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चित्र 1.29 — डो ्िैपर 

    

डो स्कै्रपर (Dough Scraper) 

डो स्ट्िैपर एक ओर गोल और दसूरी ओर समतल धार वाला होता ह।ै गोल भाग का 

उपयोग बतयन से आटा, घोल और िीम मनकालने में होता ह,ै जबमक समतल भाग का 

उपयोग घोल को समतल करने और कायय सतह की सफाई में मकया जाता ह।ै 
 

  

 

आटा किड़ ने  ा उप रण (Flour Duster) 

इसे आटा शेकर या आटा वैंड भी कहते हैं। इसका उपयोग कायय सतह पर आटे की परत मछडकने के मलए मकया जाता 

ह,ै तामक आटा सतह पर नहीं मचपके। इसका उपयोग केक पर हल्के से कन्फेक्शनर श गर या कोको पाउडर मछडकने में 

भी मकया जाता ह।ै 

चित्र 1.30 — आटा चिड़कने का उपकरण 

िैदा िानने वािी ििनी (Flour Sifter) 

मैदा, कोको और मपसी चीनी को छानने के मलए मैदा छानन े वाली छलनी का 

उपयोग मकया जाता ह,ै मजससे उनकी महीनता बनी रह ेऔर सखूी सामग्री का समान 

रूप ममश्रण हो सके। यह बेमकंग सोडा और बेमकंग पाउडर जैसे उत्थापक घटाकों के 

सम मवतरण में सहायक होता ह।ै 
 

चित्र 1.31 — मैदा िानने वाली िलनी 

पाचयिेंट पेपर (Parchment Paper) 

पाचयमेंट पेपर का उपयोग केक मटन और बमेकंग रे को लाइन करने के मलए मकया जाता 

ह।ै यह ग्रीसरोधी (Greaseproof), नॉन-मस्ट्टक और नमी प्रमतरोधी होता ह,ै मजससे 

केक और मबस्ट्क ट रे से मचपकते नहीं। इसे बटर पेपर (Butter Paper) भी कहा जाता 

ह ैऔर इसे मोडकर पाइमपंग कोन भी बनाया जा सकता ह।ै 

  चित्र 1.32 — पाितमेंट पेपर 
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पाइकपिंग बैग (Piping Bags) 

आपन ेकेक, पसे्ट्री और क कीज पर की गई आइमसंग या चॉकलेट की सजावट दखेी होगी। 

ये सभी पाइमपंग बगै और नोजल की सहायता से की जाती हैं। पाइमपगं बैग पलामस्ट्टक-

लाइन कैनवस से बने प न: प्रयोज्य (ररयजूबेल) और मडस्ट्पोजेबल दोनों रूपों में ममलते हैं। 

        

चित्र 1.33 — पाइचपंग बैग 
 

सजावटी नोजि (Decorating Nozzles) 

सजावटी नोजल मवमभन्न मडजाइन और आकार में उपलब्ध हैं। य ेस्ट्टेनलेस स्ट्टील या िोम-पलेटेड होते हैं और एक 

पलामस्ट्टक ररंग (कपलर) की सहायता से पाइमपंग बगै में लगाए जाते हैं। इन्हें गमय साब न वाले पानी में धोकर अच्छी 

तरह स खाकर रखा जाता ह।ै 
   

               चित्र 1.34 — कपलर (Coupler)                                            चित्र 1.35 — सजावटी नोजल 

 

बेिन (Rolling Pin) 

बेलन का उपयोग मबस्ट्क ट, पफ्स, पाई पेस्ट्री, श गर क की आटा और बे्रड आटा को शीट के रूप में बेलने के मलए मकया 

जाता ह।ै 

 
 

चित्र 1.36 — बेलन 
 

वायर  ूकििंग रै  (Wire Cooling Rack) 

यह गमय बेमकंग पैन और मटन को ओवन से मनकालने के बाद ठंडा करने के मलए आवश्यक होती ह।ै क कीज, केक या 

पेस्ट्री पर आइमसंग या चॉकलटे मछडकत ेसमय अमतररक्त परत को हटाने में सहायक होती ह।ै 
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                                                                     चित्र 1.37 — वायर कूचलंग रैक 

 े  स्टैंड (Cake Stand) 

केक पर आइमसंग और सजावट के मलए केक स्ट्टैंड का उपयोग मकया जाता ह।ै इसे घ माकर मकसी भी मदशा में कायय 

करना सरल होता ह।ै क छ स्ट्टैंड टनय टेबल की तरह होते हैं, मजनका ऊपरी भाग 360 मडग्री घमूता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

चित्र 1.38 — केक ्टैंड 

 

 टर (Cutters) 

कटर का उपयोग डो की शीट को मबस्ट्क ट और क कीज के मनचाह ेआकार में काटन ेके मलए मकया जाता ह।ै इसकी 

धार तेज होती ह ैऔर यह लगभग 1 इचं मोटी मबस्ट्क ट शीट को आसानी से काट सकती ह।ै 

 

चित्र 1.39 — कटर 
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चा ू (Knife) 

बेकरी की दमैनक प्रमियाओ ंमें चार प्रकार के चाक ओ ंकी आवश्यकता होती ह ै— 

• हवेी ड्यटूी शेफ चाकू (8 स े12 इचं) , पेररंग चाकू (3 इचं), सेरेटेड बे्रड चाकू (10 इचं), पलैेट चाकू, पैलटे चाकू 

मवशेष रूप से केक पर फ्रॉमस्ट्टंग या िीम फैलाने के मलए मडजाइन मकया गया होता ह।ै 

 

 

शेफ चाकू 

 

 

 

 

 सेरेटेड ब्रेड नाइफ  

 

                                  पेररंग नाइफ 

 

पैलेट नाइफ 

 

 

 कचत्र 1.40 — बे री िें प्रय क्त कवकभन्न प्र ार  े चा ू 

 

बे री िें उपयोग क ए जाने वािे उपभोज्य वस्त एाँ और उन ा उपयोग 

 (Consumables in Bakery and their Usage) 

ब्राउन पेपर िीट 

1. बे्रड के मलए बेमकंग रे की सतह को लाइन करने के मलए उपयोग होता ह।ै 

बेक िं ग पेपर 

1. केक मोल्ड और क कीज के मलए बेमकंग रे को लाइन करने के मलए प्रम खता 

से उपयोगी। 

2. मस्ट्पं्रग रोल लपटेने के मलए। 

ऐल्य किकनयि फॉयि िीट 

1. खाद्य भंडारण और केक ररंग को लाइन करने के मलए। 

2. खाना पकाते समय नमी बनाए रखने में सहायक। 

िकफन  प 

1. ममफन रे की सतह पर आधार या लाइमनंग के रूप में। 

2. रम बॉल्स और चॉकलटे परोसने के मलए। 

 े  बेस 

1. केक बेचने के मलए आधार के रूप में उपयोग मकया जाता ह।ै 
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बे री िाड्यूि िें उपयोगी उप रण एविं बतयन (Equipment and Utensils used in a Baking Unit) 

बेमकंग के मलए आटा या घोल तैयार करने के मलए उपकरणों का उपयोग मकया जाता ह,ै जबमक अमधकतर उपकरणों 

का उपयोग वास्ट्तमवक बेमकंग के मलए मकया जाता ह।ै 

रेकिजरेटर (Refrigerator) 

  
चित्र 1.41 — रेचिजरेटर 

रेमफ्रजरेटर का उपयोग खाद्य वस्ट्त ओ ंको ताजा बनाए रखने और लबं ेसमय तक खराब होने से बचाने के मलए मकया 

जाता ह।ै यह 5°सें. से नीचे का तापमान बनाए रखता ह।ै वामणमज्यक बेकरी इकाइयों में आवश्यकता अन सार मवमभन्न 

आकारों के रेमफ्रजरेटरों का उपयोग मकया जाता ह।ै इसे साप्तामहक रूप से साफ़ और प नः व्यवमस्ट्थत मकया जाना 

चामहए।       

खाद्य प्रसिंस् रण (Food Processor) 

खाद्य प्रसंस्ट्करण के माध्यम से मवमभन्न कायय मकए जाते हैं जैसे— काटना, ट कडों में बााँटना, क छ पसे्ट्री के डो को 

ममलाना, पीसना और फलों व समब्जयों की पयरूी बनाना। 

 

  चित्र 1.42 — फूड प्रोसेसर          चित्र 1.43 — ब्लेंडर से िीचमंग      चित्र 1.44 — िैंड ब्लेंडर 

पैक िं ग बॉक्स 

1. ब्रेड, केक, क कीज और चॉकलेट को पैक करने हते  मवमभन्न प्रकार के बॉक्स 

का उपयोग मकया जाता ह।ै 
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िैंड किक्सर (Hand Mixer) 

हैंड ममक्सर का उपयोग िीम या अंडे की सफेदी को फें टने, अंडे की जदी को ममलाने और केक की परतों (फ्रॉमस्ट्टंग) 

को तैयार करने में मकया जाता ह।ै यह िीम या अंडे की सफेदी में हवा डाल कर उसे हल्का, फूला 

हुआ और अमधक आयतन य क्त बना दतेा ह।ै 

ओवन (Oven) 

ओवन एक कि,् जहााँ डो या बैटर को चारों ओर स ेगमय वातावरण में रखकर पकाया जाता ह ैऔर 

उसे ब्रेड, क कीज, स्ट्पॉन्ज या अन्य बेक्ड उत्पादों में पररवमतयत मकया जाता ह।ै होटल बेकरी, स्ट्वतंि 

बेकरी, बेकरी फैक्टरी या औद्योमगक बेकरी जैसे मवमभन्न उत्पादन प्रमतष्ठानों में आवश्यकतान सार 

मवमभन्न प्रकार के ओवन का उपयोग मकया जाता ह।ै गैस ओवन, कोयल ेसे चलने वाला ओवन, भट्टी 

और मवद्य त ओवन बेकरी में उपयोग होने वाले प्रम ख ओवन हैं। 

  चित्र 1.45 — कोयले से िलने वाला ओवन       चित्र 1.46 — माइिोवेव ओवन          चित्र 1.47 — वाचणचययक चवद्युर् ओवन 

 

पू्रकफिं ग चैंबर (Proofing Chamber) 

इन किों का उपयोग ब्रेड, रोल्स, बन आमद के मलए मकमववत आटे को अंमतम प्रमूफंग के मलए रखने उपयोग मकया 

जाता ह।ै प्रमूफंग के दौरान उमचत आयतन स मनमश्चत करने के मलए तापमान और आद्रयता का उमचत स्ट्तर बनाए रखना 

आवश्यक होता ह।ै 

 

          चित्र 1.48 — घरेलू पू्रचफंग िैंबर  चित्र 1.49 — वाचणचययक पू्रचफंग िैंबर 

पूववतापि 

(Preheating) 

ओवन को चाल ू करके 

मकसी मवशषे बेकरी 

उत्पाद के मलए उपय क्त 

तापमान तक गमय करना 

परू्ातापि (Preheating)  

कहलाता ह।ै 

पू्रन ंग‍

(Proofing)) 

प्रमूफंग अंनतम‍ नकण्र्ि  

होती ह,ै मजसका अथय 

ह ै— डो को आकार 

दनेे के बाद उस े बेक 

करने से पहल े फूलने 

के मलए छोडना। 
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पिैनेटरी किक्सर (Planetary Mixer) 

पलैनेटरी ममक्सर का उपयोग डो को मममश्रत करने के मलए मकया जाता ह।ै यह 

गूंथने, और फें टने जैसे कायय भी करता ह।ै यह अपने अि पर और उस बतयन की 

पररमध पर भी घमूता ह ैमजसमें आटा और अन्य सामग्री रखी जाती ह।ै इसमें डो 

हुक, मव्हस्ट्क और मममक्संग पैडल जैसे अदल-बदल मकए जा सकने वाले 

अटैचमेंट होते हैं, मजन्हें बेकरी उत्पाद की आवश्यकता के अन सार बदला जा 

सकता ह।ै 

                          चित्र 1.50 — प्लैनेटरी चमक्सर 

आटा गूिंथने वािा उप रण (Dough Kneader) 

डो नीडर का उपयोग वामणमज्यक बेकरी के मलए भारी मािा में आटा गूंथने के मलए 

मकया जाता ह।ै इसमें एक हटाने योनय बाउल और बीटर होता ह ैमजस ेप्रत्येक उपयोग 

के बाद धोकर साफ मकया जाता ह।ै 

वजन िाप  यिंत्र (Weighing Scale) 

बेमकंग में सामग्री को तौलने और बेक्ड उत्पाद की एकरूपता बनाए रखने के मलए 

वजन मापक यंि आवश्यक होता ह।ै मापक दो प्रकार के होते हैं — मैन अल वेइगं 

स्ट् केल और इलेक्रॉमनक स्ट् केल। इलेक्रॉमनक मापक यंि बेकरी के मलए अमधक 

स मवधाजनक और सटीक होती ह ैक्योंमक इसमें बहुत ही कम मािा को भी मापा जा 

सकता ह।ै 

                                                                                                                   

                                                                                                                     चित्र 1.51 — इलेक्रॉचनक चडचजटल मापक यंत्र 

डो िीटर (Dough Sheeter) 

डो शीटर (Dough Sheeter) का उपयोग मवमभन्न प्रकार के डो को समान और वांमछत मोटाई की शीट्स में बेलने के 

मलए मकया जाता ह।ै  
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ब्िो टॉचय (Blow Torch) 

ब्लो टॉचय ज्वलनशील गैस से भरी होती ह ैऔर इसका उपयोग बेक मकए गए उत्पादों की बाहरी परत या िस्ट्ट को 

कैरामेलाइज  करने के मलए मकया जाता ह।ै  

                        चित्र 1.52 — डो शीटर     चित्र 1.53 — ब्लो टॉित 

चीनी किि (Sugar Mill) 

वामणमज्यक बेकरी अपने उपयोग के मलए मपसी हुई चीनी प्राप्त करने के मलए चीनी ममल स्ट्थामपत करते हैं। मवमभन्न 

आकार के चीनी के कणों को बेकसय िारा मवमभन्न उपयोगों के मलए पीसा जाता ह।ै 

 
 

 

 

 

                                   

 

 

 

 

 

                                                                              चित्र 1.54 — िीनी चमल 

 

अपनी प्रगकत जााँचें  

 . बिुकव ल्पीय प्रश्न  

1. एक _______________ खाद्य पदाथों को 5°सें. से कम तापमान बनाए रखकर ताजा रखता ह ैऔर उन्हें 

खराब होन ेसे बचाता ह।ै 

(क) ओवन 

(ख) रेमफ्रजरेटर 
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(ग) प्रमूफंग चैंबर 

(घ) उपरोक्त सभी 

 

2. बेक मकए गए उत्पादों की बाहरी परत को कैरामेलाइज करने के मलए ________________ का उपयोग 

मकया जाता ह।ै 

(क) खाद्य प्रसंस्ट्करण 

(ख) छलनी 

(ग) ब्लो टॉचय 

(घ) उपरोक्त सभी 

3. इलेक्रॉमनक वजन मापने की मशीन का उपयोग ______________ के मलए मकया जाता ह।ै 

(क) सामग्री के सटीक मापन के मलए 

(ख) सामग्री को ममलाने के मलए 

(ग) बे्रड के प्रमूफंग के मलए 

(घ) उपरोक्त में से कोई नहीं 

4. बेकरी में चीनी ममल का उपयोग ________________ के मलए मकया जाता ह।ै 

(क) चीनी के मिस्ट्टलों को पाउडर बनान ेके मलए 

(ख) चीनी को कैरामेलाइज करने के मलए 

(ग) मदैा और चीनी को एक साथ छानने के मलए 

(घ) (क) और (ख) दोनों 

5. ब्रेड को आयतन मकससे प्राप्त होता ह?ै 

(क) मकववन  

(ख) वाय कषयण  

(ग) लेवमलंग  

(घ) उपरोक्त सभी 
 

ख. सिी या गित  ा कनधायरण  रें 

1. डो शीटर आटे को समान रूप से बेलने के मलए उपयोग मकया जाता ह।ै  

2. पलैनेटरी ममक्सर को खाद्य प्रसंस्ट्करण की तरह उपयोग मकया जाता ह।ै 

3. ओवन के अंदर गमी का फैलाव मवमकरण मवमध से होता ह।ै  

4. रेमफ्रजरेटर को सप्ताह में एक बार साफ और प नः व्यवमस्ट्थत मकया जाना चामहए।  

5. बेक करने से पहले मकववन समिय करने के मलए प्रमूफंग चैंबर का उपयोग मकया जाता ह।ै  
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ग. ररक्त स्थानों  ी पूकतय  रें 

1. बेमकंग कप _____________ से बन ेहोते हैं और ममफन पैन को लाइन करने के मलए उपयोग में लाए जाते 

हैं। 

2. ______________ के अंदर गमी समान रूप से संवहन मवमध िारा फैलती ह।ै  

3. ब्लो टॉचय ______________ गैस से भरी होती ह।ै 

4. ______________ तौलने के स्ट् केल बेकरी सेटअप के मलए अमधक बहुपयोगी और सटीक होते हैं। 

5. हैंड ममक्सर का उपयोग िीम या अंडे की सफेदी को _______________ के मलए मकया जाता ह।ै 
 

घ. िघ  उत्तरात्ि  प्रश्न 

1. बेकरी में प्रय क् त होने वाले हाथ से चलाए जाने वाल ेपाचं औजारों का मववरण दें एवं उनके कायय मलखें। 

2. बेमकंग के मलए उपयोगी पारंपररक ओवनों के नाम मलखें। 

3. बेंच स्ट्िैपर के कायों का वणयन करें। 

4. बेकरी में उपयोग होने वाले मापन चम्मचों की मवमभन्न मािाएाँ क्या होती हैं? 

5. बेकरी में उपयोग मकए जाने वाले पााँच भारी उपकरणों की सचूी तैयार करें। 
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सत्र 3— बे री सािग्री (Bakery Ingredients) 

बेमकंग  में उपयोग की जाने वाली मलू सामग्री जैसे—आटा, खाद्य तेल, चीनी, अंडे आमद 

की ग णवत्ता बकेरी में महत्त्वपणूय भमूमका मनभाती ह।ै अतः ग णवत्तापणूय कच्च ेमाल और 

सामग्री का चयन प्रारंमभक चरण होता ह।ै यह सि बेकरी उत्पादों की तैयारी में उपयोग की 

जाने वाली मवमवध साममग्रयों से संबंमधत ह।ै 

 

बे री सािग्री  ी शे्रकणयााँ (Categories of Bakery Ingredients) 

साममग्रयों को बेमकंग में उनकी प्राथममक भमूमका के आधार पर वगीकृत मकया जा सकता 

ह,ै जैसा मक मचि1.55 में दशायया गया ह।ै 

आटे (Flours) 

आटे को बेकरी उत्पादों का आधार कहा जा सकता ह।ै यह गेह ाँ, मक्का, जई जैसे कच्चे 

अनाजों को पीसकर मवमभन्न आकार के पाउडर के रूप में पीसकर तैयार मकया जाता ह।ै 

आटे में प्रोटीन (म ख्यतः नलटेून के रूप में), थोडी मािा में वसा, काबोहाइडे्रट, रेशा, खमनज, 

मवटाममन और नमी होती ह।ै मकसी मवशेष बकेरी उत्पाद के मलए उपय क्त प्रकार का आटा 

च नने स ेउत्तम बेमकंग पररणाम स मनमश्चत मकया जा सकता ह।ै 

बेकरी उत्पादों में प्रय क्त मवमभन्न प्रकार के आटे का मववरण नीचे मदया गया ह—ै 

गेि ाँ  ा आटा (Wheat Flour) 

यह मवश्व में सबसे अमधक उपयोग मकया जाने वाला आटा ह।ै इसे गेह ाँ के दाने को पीसकर 

प्राप्त मकया जाता ह।ै गेह ाँ के दाने के तीन प्रम ख भाग होत ेहैं (जैसा मक मचि 1.56 में मदखाया 

गया ह)ै—  

( ) एंडोस्ट्पमय— प्रोटीन और स्ट्टाचय से भरपरू (85%) 

(ख) चोकर (ब्रेन) — रेशे से भरपरू (12%) 

(ग) अंक र (जमय) — प्रोटीन, वसा एवं मवटाममन से भरपरू (3%) 

साफ़ मकया गया गेह ाँ का आटा केवल एंडोस्ट्पमय से प्राप्त मकया जाता ह,ै मजसमें चोकर और 

अंक र को हटा मदया जाता ह।ै इसके मवपरीत, साब त गेह ाँ का आटा इन तीनों भागों को 

समम्ममलत करता ह।ै जब आटे में पानी ममलाया जाता ह ैतो स्ट्टाचय कण पानी को अवशोमषत 

कर फूल जाते हैं और जेल बनाते हैं। जब इस डो को बेक मकया जाता ह ैतो जले मकया गया 

स्ट्टाचय सेट होकर बेक्ड उत्पाद की भौमतक संरचना बनाता ह।ै 

 

चित्र 1.56 — गेि ूँ के दाने की संरिना 
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चित्र 1.55 

— 

प्राथचमक 

भूचमका के 

आधार पर 

सामग्री का 

वगीकरण 
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गेह ाँ के आटे में नलटेून नामक एक मवशेष प्रकार का प्रोटीन होता ह।ै नलटेून मजतना अमधक मजबतू होगा, वह उतना ही 

अमधक पानी सोखेगा और आटा उतना ही लचीला होगा। जब इस आटे को गमय ओवन में बेक मकया जाता है, तो यह 

अपने मलू आकार से कई ग ना फूल जाता ह।ै इसमलए, ब्रेड बनाने में उच्च नलटेून प्रोटीन की आवश्यकता होती ह ै

जबमक पेस्ट्री और केक में कम प्रोटीन वांछनीय होता ह।ै  
 

 

 प्रोटीन और नलटेून की मािा के आधार पर आटे के प्रकार 

ि.सं. आटे  ा प्र ार प्रोटीन िात्रा (%) ग्िूटेन िात्रा उपयोग 

1. सशक्त आटा  10 से 14% अमधक ब्रेड, बन, रोल और 

पैटीज 

2. म लायम  आटा  5 से 10% कम केक, िैकसय और 

पेस्ट्री 
 

िक् े  ा आटा (Corn Flour) 

मक्के का आटा क रक री मकई की ब्रेड और ममफन बनाने में प्रय क्त होता ह।ै मक्के में नलटेून नहीं होता, परंत  यह मवमशष्ट 

स्ट्वाद और आकषयक पीला रंग प्रदान करता ह,ै जो कई उत्पादों में पसंद मकया जाता ह।ै 

जई  ा आटा (Oat Flour) 

जई का उपयोग म ख्यतः नाश्ते और स्ट्नैक्स में होता ह।ै इसे बे्रड को पोषणय क्त बनाने के मलए ममलाया जाता ह।ै इसमें 

मवटाममन बी, ई, खमनज, लौह तत्व तथा पयायप्त मािा में रेशा होता ह।ै 
 

िोटे अनाजों  े आटे (Millet Flours) 

जौ, ज्वार, और रागी जैसे मोटे अनाजों से बने आटे इस वगय में आते हैं। भारत और मध्य अमेररका में ये लोकमप्रय हैं। 

इनका उपयोग फ्लैट ब्रेड, टॉमटयया और पैनकेक बनाने में होता ह।ै ये आटे अपने उच्च पोषण मलू्य और स्ट्वास्ट्थ्य लाभों 

के कारण लोकमप्रय हो रह ेहैं। 
 

खिीर उठाने वािे  ार  (Leavening Agent) 

बेकरी उत्पादों के आकार और मािा में वमृध खमीर उठाने वाले कारकों के कारण होती ह।ै मवमभन्न उत्पादों के मलए 

अलग-अलग उत्थापक पदाथों का उपयोग मकया जाता ह।ै 
 

यीस्ट (Yeast) 

यीस्ट्ट एक खमीर उठान ेवाला  घटक ह,ै जो नमी और गमी की उपमस्ट्थमत में आटे को फूलने में मदद करता ह।ै यह 

काबयन डाइऑक्साइड गैस उत्पन्न करता ह ै मजससे आटे की मािा बढ़ती ह।ै यीस्ट्ट ताजे और सखेू दोनों रूपों में 

उपलब्ध ह।ै 
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बेक िं ग पाउडर (Baking Powder) 

बेमकंग पाउडर एक रासायमनक ममश्रण ह,ै मजसका उपयोग फ लान ेवाल ेकारक के रूप में मकया जाता ह।ै यह सोमडयम 

बाइकाबोनेट, एक अम्ल (जसै—ेिीम ऑफ टाटयर, टाटयररक अम्ल, साइमरक अम्ल) और एक मफलर (जैस—ेचावल, 

आल ूया मक्के का स्ट्टाचय) का ममश्रण होता ह।ै 
 

बेक िं ग पाउडर = सोकडयि बाइ ाबोनेट + क्रीि ऑफ टाटयर 

जब केवल सोमडयम बाइकाबोनेट को गमय मकया जाता है, तो यह क ल 

काबयन डाइऑक्साइड का केवल 50% ही छोडता ह।ै इसमें मकसी अम्ल 

को ममलाने से यह 100% काबयन डाइऑक्साइड छोडता ह।ै अम्ल सोडा के 

शेष भाग को मनमष्िय कर दतेा ह ै मजससे उत्पाद में कोई कडवापन या 

अवांमछत स्ट्वाद नहीं रहता। 

 

चित्र 1.57 — बेचकंग पाउडर 

बेक िं ग सोडा  

बेमकंग सोडा को सोमडयम बाइकाबोनेट  कहा जाता ह ै और इसका रासायमनक सिू NaHCO₃ होता ह।ै इस े

'बाइकाबोनेट ऑफ सोडा के नाम से भी जाना जाता ह।ै बेमकंग प्रमिया के दौरान यह काबयन डाइऑक्साइड गैस छोडता 

ह,ै जो मक एक खमीर उठाने वाली गैस (Leavening Gas) होती ह।ै बेमकंग सोडा, खट्टा दधू, मट्ठा या मसरका जसैे 

अम्लीय पदाथों के साथ ममलाकर उपयोग मकए जान ेपर भी काबयन डाइऑक्साइड गैस उत्पन्न करता ह।ै सोमडयम 

बाइकाबोनेट की लोकमप्रयता इसके कम मलू्य, मवषहीनता, आसान उपयोग और सरल उपलब्धता के कारण ह।ै 
 

अिोकनयि बाइ ाबोनेट (Ammonium Bicarbonate) 

इसका व्यापक उपयोग क कीज और लगभग सखेू बेकरी उत्पादों में मकया जाता ह।ै बमेकंग प्रमिया के दौरान यह परूी 

तरह से गैसों — अमोमनया, काबयन डाइऑक्साइड और पानी की वाष्प में मवघमटत हो जाता ह।ै इसका मापन अत्यंत 

सटीक रूप से मकया जाना चामहए, क्योंमक इसकी थोडी सी भी अमधक मािा मबस्ट्क ट या क कीज की ग णवत्ता को 

प्रभामवत कर सकती ह।ै 
 

दूध एविं द ग्ध उत्पाद (Milk and Milk Products) 

ये घटक क कीज और मबस्ट्क ट की बनावट को म लायम बनाने, ब्रडे को नम बनाए 

रखन,े तथा स्ट्वाद और पोषण बढ़ाने जैसे अनेक कायों के मलए उपयोग मकए जाते हैं। 

दधू को वसा की मािा के आधार पर मवमभन्न श्रेमणयों में वगीकृत मकया जाता ह।ै दधू 

की मवमभन्न मकस्ट्में इस प्रकार हैं — 
 

 

 

 

कंडेन्स्ट्ड दधू (Condensed 

Milk) 

वसा = 8%  

चीनी = 44% 
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िॉटयकनिंग एजेंट (Shortening Agents) 

शॉटयमनंग एजेंट्स का उपयोग उत्पाद को नरम और क रक रा बनाने के मलए मकया जाता ह।ै ये वसा, पश  एवं वनस्ट्पमत 

स्रोतों से प्राप्त होते हैं। बेकरी में प्रय क्त शॉटयमनंग एजेंट्स के प्रकार मनम्नमलमखत हैं — 

शॉटयमनंग एजेंट का नाम वसा की मािा स्रोत उपयोग 

मक्खन (Butter) 85% दधू मथने से प्राप्त मबस्ट्क ट, क कीज, केक में उपयोग मकया 

जाता ह।ै 

माजयरीन (Margarine) 80% हाइड्रोजेनेटेड तेल 

से प्राप्त 

मक्खन का सस्ट्ता मवकल्प, मबस्ट्क ट, 

क कीज, केक में उपयोग मकया जाता ह।ै 

वनस्ट्पमत घी (Vanaspati 

Ghee) 

100% वनस्ट्पमत तेलों से 

मनममयत 

सभी तले हुए बेकरी उत्पादों में उपयोगी 

पररष्कृत तेल (Refined Oil) 100% मतलहन से प्राप्त उत्पादों की चमक के मलए, मटन/मोल्ड की 

लाइमनंग के मलए उपयोगी 

चीनी (Sugar) 

चीनी बेमकंग का एक अमभन्न महस्ट्सा ह।ै यह ममठास दने ेके साथ-साथ बेक मकए गए उत्पादों के स्ट्वाद, बनावट, रंग 

और आकषयण को भी प्रभामवत करती ह।ै बे्रड के आटे में मौजदू चीनी यीस्ट्ट  के मलए पोषण प्रदान करती ह,ै मजससे 

काबयन डाइऑक्साइड गैस उत्पन्न होती ह,ै जो आटे को फूलने में सहायता करती ह।ै इससे बे्रड की बाहरी परत में 

स नहरा-भरूा रंग आता ह।ै 

बेकरी में प्रय क्त प्रम ख प्रकार की चीनी मनम्नमलमखत हैं — 

सािान्य चीनी या सफेद चीनी (Granulated or White Sugar) — 

यह सबसे सामान्य रूप से प्रय क्त चीनी ह,ै जो गन्ने और श गर बीट स ेबनाई जाती ह।ै यह केक, क कीज और 

मबस्ट्क ट जैसे उत्पादों में उपयोग की जाती ह।ै 
 

अल्रा-फाइन चीनी (Superfine Sugar) — 

यह सामान्य चीनी का महीन रूप ह,ै जो िीममंग प्रमिया के मलए उपय क्त होती ह।ै इसे कास्ट्टर श गर भी कहा जाता 

ह।ै 
 

आइकसिंग ि गर (Icing Sugar) — 

इस ेकन्फेक्शनर श गर (Confectioners’ Sugar) भी कहा जाता ह।ै यह बारीक झाररयों से छानकर बनाए गए 

पाउडर के रूप में होती ह।ै इसमें लगभग 3% कॉनयस्ट्टाचय ममलाया जाता ह ैतामक यह नमी की वजह से नहीं मचपके। 

यह डमस्ट्टंग, आइमसंग, फ्रॉमस्ट्टंग और सजावट में उपयोग होती ह।ै 
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ब्राउन ि गर (Brown Sugar) —      

यह अपररष्कृत (अनररफाइडं) कच्ची चीनी होती ह,ै मजसमें मोलासेस की मािा होती ह।ै हल्के भरेू 

रंग में लगभग 3.5% और गहरे भरेू रंग में लगभग 6.5% मोलासेस होता ह।ै 

यह क कीज, केक और ममफन में कैरेमल स्ट्वाद और रंग जोडती ह।ै 
 

गोल्डन कसरप (Golden Syrup) — 

यह एक पीले-भरेू रंग का मसरप होता ह,ै जो चीनी पररष्करण का उप-उत्पाद ह।ै इसका उपयोग 

मजंजर केक और मबस्ट्क ट में मकया जाता ह।ै 

 

ििद (Honey) — 

यह मध ममक्खयों िारा फूलों के रस से मनममयत एक गाढ़ा प्राकृमतक मसरप ह।ै यह मजंजर बे्रड, नगट्ेस 

आमद में उपयोग होता ह।ै 
 

कर ि (Treacle) — 

यह गाढ़ा, अपररष्कृत मसरप होता ह ैजो चीनी के पररष्करण के दौरान बनता ह।ै यह रंग में गहरा 

और स्ट्वाद में अमधक तीव्र होता ह।ै 
 

किकक्वड ग्िू ोज़ या  ॉनय कसरप (Liquid Glucose or Corn Syrup) — 

यह स्ट्टाचय को पानी में उबालकर मजलेमटन की तरह बना कर, मफर उसमें हल्का अम्ल ममलाकर 

प्राप्त मकया जाता ह।ै यह केक, मबस्ट्क ट और श गर बॉयमलंग में उपयोग होता ह।ै यह उत्पादों को 

नरम और नम बनाए रखता ह।ै यह समधृ आइमसंग में उपयोगी ह ैक्योंमक इसके मिस्ट्टल नहीं 

बनत।े 
 

िैपि कसरप (Maple Syrup) — 

यह मैपल विृ से प्राप्त रस होता ह ैऔर चीनी या शहद के मवकल्प के रूप में बेकरी उत्पादों में 

उपयोग होता ह।ै 

 

 

 

 

नोट 

जान ारी — ताजा अिंडा पानी िें डूब जाता िै, 

जबक  बासी अिंडा तैरने िगता िै। 
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अिंडे (Eggs) 

आटे के बाद, अंडा बेमकंग में सबसे महत्वपणूय सामग्री मानी जाती ह।ै अंडे का सफेद भाग 

और पीला भाग दोनों ही अत्यंत उपयोगी होते हैं। 

• अिंडे  ा सफेद भाग (Egg White) — यह खमीर उठाने वाले कारक (Leavening 

Agent) की तरह कायय करता ह ैऔर केक व प मडंग को हल्का और फूला हुआ बनाता 

ह।ै बेमकंग के दौरान इसके जमने की वजह से हवा को बांधने या समामहत रखने में 

सहायक होता ह।ै 

• अिंडे  ी जदी (Egg Yolk) — यह इमल्सीफायर की तरह कायय करती ह ैऔर बेक मकए 

गए उत्पादों को समधृता और नमी प्रदान करती ह।ै 

 

एक सामान्य अंडे का वजन लगभग 50–55 ग्राम होता ह।ै अंडों को रेमफ्रजरेटर में एक या 

दो सप्ताह तक स रमित रखा जा सकता ह।ै 

जानकारी — ताजा अंडा पानी में डूब जाता ह,ै जबमक बासी अंडा तैरने लगता ह।ै 

 ो ो पाउडर (Cocoa Powder) 

यह चॉकलेट आधाररत बेक्ड उत्पादों के मलए उपयोग होता ह।ै यह कोको पेड के बीजों से 

तैयार मकया जाता ह ैऔर इसे केक, आइमसंग, फज और सॉस में उपयोग मकया जाता ह।ै 

चॉ िेट (Chocolate) 

यह बेकरी का शायद सबसे आकषयक उत्पाद होता ह।ै यह कोको पाउडर, कोको बटर और 

चीनी का ममश्रण होता ह।ै डाकय , मबटर-स्ट्वीट, सेमी-स्ट्वीट, ममल्क और व्हाइट चॉकलेट 

बेमकंग में सामान्यतः उपयोग होने वाले प्रकार हैं। 

नि  (Salt) 

ब्रेड बनान े में नमक नलटून संरचनाओ ं के मनमायण और मस्ट्थरीकरण में महत्वपणूय भमूमका 

मनभाता ह।ै यह यीस्ट्ट वाल ेउत्पादों में मकववन की गमत को मनयंमित करता ह।ै यह नमी 

बनाए रखन ेमें भी सहायक होता ह ैमजससे उत्पाद की बनावट बेहतर होती ह।ै थोडी मािा में 

डाला गया नमक बेमकंग के दौरान स्ट्वाद को उभारने का कायय भी करता ह।ै 
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      सखेू िेवे और नट्स (Dried Fruits and Nuts) 

ये केक, पसे्ट्री और प मडंग में सौंदयय, पोषण और मवशेष स्ट्वाद प्रदान करन ेके मलए उपयोग मकए जाते हैं। 

प्रम ख सखेू मेव े— मकशममश, करंट्स, प्रनू, नाररयल  

प्रम ख नट्स — बादाम, काज,ू अखरोट, मपस्ट्ता, मूाँगफली 
 

 ैं डीड फि (Candied Fruit) 

इनका उपयोग केक और क कीज में स्ट्वाद को बेहतर बनाने के मलए मकया जाता ह,ै बशत ेउमचत मािा 

में उपयोग हो। इसके प्रम ख उदाहरण हैं — 

संतरे का मछलका, नींब ूका मछलका, टूटी-फू्रटी आमद। 
 

स गिंध (Essence) 

केक और पेस्ट्री में मवमशष्ट स्ट्वाद प्रदान करने के मलए एसेन्स का उपयोग होता ह।ै यह सामान्यतः तरल 

रूप में होता ह ैऔर मसंथेमटक मवमध से तयैार मकया जाता ह।ै प्रम ख एसेन्स — वनीला, पाइनएपपल, 

ऑरेंज, लेमन, मैंगो, फू्रट ममक्स, स्ट्रॉबेरी। 
 

िसािे (Spices) 

मसाले बेकरी उत्पादों में खास स्ट्वाद और स गंध दनेे के मलए उपयोग मकए जाते हैं। प्रम ख मसाले — 

दालचीनी, जायफल, अदरक, लौंग, इलायची, लहस न आमद। 

 

अपनी प्रगकत जााँचें  

 . बिुकव ल्पीय प्रश्न  

1. बेकरी उत्पादों में स गंध प्रदान करने के मलए __________ ममलाया जाता ह।ै 

(क) नमक (ख) एसेंस (ग) आटा (घ) पानी 

 

2. स्ट्वाद को बेहतर बनान ेके मलए केक में __________ ममलाए जात ेहैं। 

(क) मीठे म रब्बे (ख) मसाले  (ग) यीस्ट्ट (घ) जडी-बमूटयााँ 
 

3. यीस्ट्ट से फूले उत्पादों में खमीर उठने की गमत को नमक __________ करता ह।ै 

(क) बढ़ाता ह ै (ख) धीमा करता ह ै (ग) मनमष्िय करता ह ै (घ) उपय यक्त में से कोई नहीं 

 

4. डाकय  चॉकलेट __________, कोकोआ मक्खन और चीनी का ममश्रण होता ह।ै 

(क) ठोस दधू (ख) कॉफी (ग) कोकोआ पाउडर (घ) उपय यक्त सभी 

 

5. एक ताजा अंडा पानी में __________ ह ैजबमक बासी अंडा तैरता ह।ै 

(क) डूबता ह ै (ख) तैरता ह ै (ग) परूा डूब जाता ह ै (घ) टूट जाता ह ै

नोट 

नोट 
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ख.  थनों  ो सत्य (✔) या असत्य (✘) कचकित  रें (Mark the statement 

True or False) 

1. आइमसंग श गर बनाने हते  लगभग 3% कॉनयस्ट्टाचय ममलाया जाता ह।ै 

2. एसेंस सामान्यतः पाउडर रूप में होता ह ैऔर कृमिम रूप से तैयार मकया जाता ह।ै 

3. माजयरीन हाइड्रोजेनेटेड तेल, दधू, रंग और नमक से बनाया जाता ह।ै 

4. फ ल िीम दधू में 3.5% से अमधक वसा होता ह।ै 

5. गोल्डन मसरप का उपयोग बेकसय िारा फ्रें च फ्राइज के मलए मकया जाता ह।ै 

 

ग. ररक्त स्थान भरें  

1. बेकरी में सही कच्चे घटकों का चयन __________ चरण होता ह।ै 

2. आटा __________ उत्पादों का आधार ह।ै 

3. __________ कोकोआ पाउडर, कोकोआ मक्खन और चीनी का ममश्रण होता 

ह।ै 

4. स्ट्वाद बढ़ाने के मलए ब्रेड में __________ और मसालों का उपयोग मकया जाता 

ह।ै 

5. एक सामान्य अंडे का वजन लगभग __________ ग्राम होता ह।ै 

 

घ. िघ  उत्तरीय प्रश्न  

1. केक बनान ेमें उपयोग मकए जाने वाल ेमवमभन्न प्रकार के मीठे म रब्बों की सचूी  

बनाइए। 

2. बेकरी में प्रय क्त ममठास प्रदान करने वाल ेमवमभन्न घटकों के नाम मलमखए। 

3. बेमकंग में एक घटक के रूप में नमक की क्या भमूमका ह?ै 

4. बेमकंग में उपयोग मकए जाने वाले दधू और द नध उत्पादों के मवमभन्न रूपों का 

संिेप में वणयन कीमजए। 

5. एक बेमकंग तकनीमशयन  िारा प्रय क्त खमीर उठाने वाले एजेंट के नाम मलमखए। 
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इस माड्यलू में आप उन महत्वपणूय प्रमियाओ ंको सीखेंग,े मजन्हें बेमकंग तकनीमशयन को कच्चे 

माल (Raw Material) और अंमतम उत्पाद के स्ट्वच्छ प्रचालन के मलए अपनाना आवश्यक ह।ै 

आप यह भी जानेंगे मक व्यमक्तगत स रिा उपकरण (पी.पी.ई.), कायय िेि की तैयारी, बेकरी उपकरणों 

और औजारों की दखेभाल व रखरखाव, सैमनटाइजेशन तथा खाद्य स रिा मानकों का क्या महत्त्व ह।ै 

सत्र 1 — व्यकक्तगत स्वच्िता, सफाई और सैकनटेिन 

(Personal Hygiene, Cleanliness and Sanitation) 
 

व्यमक्तगत स्ट्वच्छता  केवल व्यमक्तगत सफाई तक सीममत नहीं होती, बमल्क यह उससे कहीं अमधक 

व्यापक अवधारणा ह।ै व्यमक्तगत सफ़ाई का तात्पयय केवल शरीर की सफ़ाई से ह,ै जबमक व्यमक्तगत  

नित्र‍2.1 — व्यनिगत‍स्र्च्छता‍के‍आयाम 

स्ट्वच्छता का तात्पयय स्ट्वयं की सफ़ाई के साथ-साथ काययस्ट्थल और पररवेश की सफ़ाई को भी बनाए रखना ह।ै 
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बेकरी माड्यलू में कायय करने वाला व्यमक्त मवमभन्न प्रकार के कच्च ेमाल और तैयार उत्पादों के संपकय  में आता ह।ै ये 

उत्पाद काययरत कममययों के माध्यम से संदमूषत हो सकते हैं। अतः वहां काययरत प्रत्येक व्यमक्त के मलए व्यमक्तगत 

स्ट्वच्छता और सैमनटेशन बनाए रखना अमनवायय होता ह।ै 

व्यकक्तगत स रक्षा उप रण (Personal Protective Equipment - PPE) 

बेकरी काययकताय को कायय करते समय स रमित रखने के मलए मवमभन्न व्यमक्तगत स रिा उपकरण (पी.पी.ई.) का उपयोग 

करना आवश्यक होता ह।ै इन उपकरणों में बमेकंग तकनीमशयन  की वदी (यमूनफामय) शाममल होती ह,ै मजसमें शाममल 

होते हैं — 

• कोट  

• एप्रन  

• टाउजर शेफ कैप  

• दस्ट्तान े 

• सेफ्टी बटू  

नित्र‍2.2 — पणूा‍पी.पी.ई के‍साथ‍एक‍बेकरी कायाकताा 

शेफ की वदी बेकरी में पहनने वाले के दमैनक उपयोग के कपडों से संभामवत संदषूण को रोकती ह।ै साथ ही यह वदी 

कमयचारी को मवद्य त खतरों, अत्यमधक गमी या रासायमनक संपकय  से होने वाली चोटों से भी स रमित रखती ह।ै 
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बे री िें  ायय  रते सिय आवश्य  ब कनयादी पररधान 

(Basic Clothing Required While Working in a Bakery) 

 

िेफ  ैप (Chef's Cap) 

इसे पहनने वाले के बालों को समेटकर रखने के मलए मडजाइन मकया गया ह ैतामक बाल भोजन में न मगरें। इसे 

टोक  भी कहा जाता ह।ै 
 

िेफ  ोट (Chef's Coat) 

इसका मडजाइन बनयर और ओवन से मनकलने वाली गमय तरंगों को शरीर तक पहुचंने से रोकता ह।ै 
 

एप्रन (Apron) 

यह शेफ कोट के ऊपर पहना जाता ह ैऔर गमय तरल पदाथों, भोजन अथवा उपकरणों के छींटों से अमतररक्त 

स रिा प्रदान करता ह।ै यह कोट को भी गंदा होने से बचाता ह।ै 

 

स रक्षा बूट (Safety Boots) 

इनका उपयोग मफसलन भरे फशय पर स रिा के मलए मकया जाता ह।ै इनके तलवे गैर-मफसलनदार सामग्री से 

बने होते हैं। इन्हें सदवै मोजों के साथ पहना जाता ह।ै 

दस्ताने (Gloves) 

यह मवमभन्न प्रकार की सामग्री से बने होते हैं और अलग-अलग बेकरी कायों में हाथों की स रिा के मलए 

उपयोग मकए जाते हैं। कट प्रमतरोधी दस्ट्तान ेतेज चाकू का उपयोग करते समय उपयोग मकए जाते हैं। ओवन 

दस्ट्तान ेगमय रे, पैन और सााँचे को ओवन से मनकालते समय मकया जाता ह।ै मवनाइल दस्ट्ताने का उपयोग गमय 

ममचय, लहस न और ममची काटते समय जलन से बचाव के मलए मकया जाता ह।ै 

 

च. पतिून (Trousers) 

• ढीले-ढाल ेराउजर  पहनन ेस ेकमयचाररयों को आराम से घमूने-मफरन ेमें स मवधा होती ह ैऔर गमय तरल पदाथय 

के मगरने से चोट की संभावना भी कम होती ह।ै 

• पारंपररक रूप से शेफ के पैजामा काले और सफेद चेक पैटनय में मडजाइन मकए जाते हैं। 

 

अपनी प्रगकत जााँचें 
 

 . बिुकव ल्पीय प्रश्न  

1. व्यमक्तगत सफ़ाई का तात्पयय एक स्ट्वच्छ _____________ से ह।ै 

 (क) स्ट्वयं  (ख) उपकरण  (ग) वातावरण  (घ) जल 
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2. पी.पी.ई. का पणूय रूप ह ै— 

 (क) पसयनल पलांट इमक्वपमेंट  

 (ख) पसयनल प्रोटेमक्टव इमक्वपमेंट  

 (ग) प्रोटेक्शन पलान इमक्वपमेंट  

 (घ) पसयनल प्रोटेक्शन इमक्वपमेंट  
 

3. शेफ की वदी का कायय ह ै— 

 (क) दमैनक कपडों से संदषूण को रोकना 

 (ख) संदषूण को बढ़ाना 

 (ग) जोमखम को उजागर करना 

 (घ) उपरोक्त में से कोई नहीं 

 

4. शेफ कैप को और मकस नाम से जाना जाता ह?ै 

 (क) हटै  (ख) हयेर नेट  (ग) टोक  (घ) हडे कवर 
 

5. स रिा जतूों के तलवे मकस सामग्री से बने होते हैं? 

 (क) गैर-मफसलनदार (ख) चमडा (ग) मचकना (घ) पलामस्ट्टक 

 

ख.  थनों  ो सिी (✔) या गित (✘) कचकित  ीकजए (True or False) 

1. बेकरी में काययरत व्यमक्त खाद्य उत्पादों को संदमूषत कर सकता ह।ै 

2. व्यमक्तगत स रिा उपकरण गमी और रासायमनक खतरों से रिा नहीं करत ेहैं।  

3. शेफ कोट के ऊपर एप्रन का उपयोग व्यथय ह।ै 

4. कट प्रमतरोधी दस्ट्ताने ओवन संभालने के मलए उपयोग मकए जाते हैं। 

5. पारंपररक शेफ पैंट लाल और नीले चेक में मडजाइन मकए जाते हैं। 

 

ग. ररक्त स्थान भररए  

1. बनयर और ओवन से मनकलने वाली गमी से बचान ेके मलए _____________ का मडजाइन मकया गया ह।ै 

2. कट प्रमतरोधी दस्ट्ताने _____________ का उपयोग करते समय पहने जाते हैं। 

3. तीख ेममचय, ममची और लहस न को काटते समय _____________ का उपयोग मकया जाता ह।ै 

4. _____________ पहनने वाले के बालों को समेटकर रखने के मलए मडजाइन की गई ह।ै 

5. शेफ के पारंपररक पैजामा _____________ चेक पैटनय में होते हैं। 
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सत्र 2—  ायय के्षत्र  ी तैयारी (Work Area Preparation) 
 

इस सि में हम बेमकंग के मलए कायय िेि और उपकरणों की तैयारी पर ध्यान कें मद्रत करेंगे। इसमें सामग्री और उपकरणों 

को स रमित रूप से संभालने की महत्वपणूय प्रमियाएाँ शाममल हैं। 

 

 ायय के्षत्र  ी तैयारी 
 

 ायय के्षत्र (Work Area) 

कायय िेि को इस प्रकार से एगोनॉममक तरीके से व्यमवमस्ट्थत मकया जाता ह ैमजससे प्रचालन की दिता बढेे़ और खाद्य 

संरिण को रोका जा सके। बेकरी िेि का फशय न सोखने और धोने योनय फशय सामग्री से बना होता ह।ै  फशय की सतह 

को हर समय सखूा रखा जाता ह ैमजससे सफाई में आसानी हो। जल आपमूतय और नाली प्रणाली  की मनयममत रूप से 

जााँच और रखरखाव मकया जाता ह।ै कायय िेि को िॉस-कंटैममनेशन से बचाने के मलए मनयममत रूप से पोंछा लगाना  

और धमूीकरण मकया जाता ह।ै 

 

ए  व्यावसाकय  बे री  ा निूना िेआउट — बेकरी सेटअप तथा कायय िेि की प्रम ख मवशेषताएाँ मदखाई जाती 

हैं। बेकरी के मवन्यास में मनम्नमलमखत मबदं ओ ंपर मवचार मकया जाता ह ै— 

1. वॉटर मचलर, ममक्सर, डेक ओवन आमद जैसे बडे उपकरण दीवार के मकनारे लगाए जाते हैं। 

2. कच्चे माल और तैयार उत्पादों के आवागमन के मलए प्रवेश और मनकास मागय बाधा-रमहत होते हैं। 

3. कायय तामलका और सभी मशीनों जैसे स्ट्लाइसर, डेक ओवन, प्रफू़र, रैक ओवन आमद के चारों ओर पयायप्त स्ट्थान 

होता ह।ै 

4. आदशय मस्ट्थमत में, सभी बडे उपकरण कायय प्रवाह के अन सार व्यवमस्ट्थत मकए जाते हैं। मकसी भी रुकावट से बचने 

के मलए बडे उपकरण सामान्यतः दीवारों के पास रखे जाते हैं। 

5. जल और मवद्य त संयोजन मबदं  आसानी से उपलब्ध होने चामहए। 

6. मनकास और वेंमटलेशन की व्यवस्ट्था अमनवायय ह,ै तामक उमचत वाय  प्रचार स मनमश्चत मकया जा सके। 

यिंत्रों और उप रणों  ी तैयारी 

(Preparation of the Machines and Tools) 

उत्पादन प्रारंभ करने से पहले सभी उपकरणों और मशीनों को अच्छी तरह से साफ करें और उनकी कायय मस्ट्थमत की 

जााँच करें। 
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ताकि ा 2.1 —यिंत्रों और उप रणों  ी तैयारी 

(Table 2.1— Preparation of the Machines and Tools) 

िम 

सं. 

उप रण तैयारी 

1. मापक कप एव ंचम्मच  कप और चम्मच सखेू रखें। हमेशा सखूी सामग्री को पहल ेमाप लें। 

2. वजन पैमाना सही मडस्ट्पले की जााँच करें और वास्ट्तमवक माप के मलए बैलेंस को शनू्य पर सेट 

करें। 

3. चलनी  चलनी को सखूा रखें। इसकी जाली को साफ करन े के मलए मनयममत रूप से 

म लायम वायर ब्रश का उपयोग करें, मकसी ढीले तार की जााँच करें। 

4. फें टनी  मव्हस्ट्क को बहते पानी के नीच ेमडटजेंट से साफ करें और सखूा पोछ लें। 

5. स्ट्पचै ला  स्ट्पचै ला को बहते पानी के नीचे  मडटजेंट से साफ करें और सखूा लें। 

6. बेमकंग शीट, ममफन मटन, 

केक पैन, पाई मडश 

पेपर या कपडे से साफ करें और ग्रीस को हटाएाँ। 

7. स्ट्टैंड ममक्सर  मममक्संग बाउल, स्ट्पाइरल क्लैम्प की जााँच करें। धोकर स खाएाँ। उपयोग पवूय 

परीिण करें। 

8. बेलन  लकडी के बेलन को कभी साब न से न धोएाँ। लकडी या पलामस्ट्टक स्ट्िैपर से आटे 

को हटाएाँ और गरम पानी से पोंछें। मफर कपडे से स खा लें। 

9. बेमकंग स्ट्टोन  ओवन में रखे बेमकंग स्ट्टोन को साफ रखना चामहए। ब्रश से धलू-कण हटाएाँ। 

10. पेस्ट्री ब्रश  गमय साब न वाले पानी से कई बार धोएाँ, मफर साफ पानी से क ल्ला करें। ब्रश को 15 

ममनट तक मानक ब्लीच घोल में मभगोकर सैमनटाइज करें। 

11. बेमकंग ओवन  ओवन की बाहरी सतह को साफ कपडे से साफ करें। मनधायररत साब न घोल का 

उपयोग करें। कायय योजना के अन सार ओवन को प्रीहीट करें। 

12. प्रमूफं़ग चैंबर  बाहरी सतह को साफ कपडे और मनधायररत साब न घोल से साफ करें। आवश्यक 

तापमान सेट कर के चाल ूकरें। ररसाव, स्ट्टीम जटे, पतंग ेया फफूाँ द की जााँच और 

सफाई करें। 

13. कायय तामलका  टेबल को पानी में मसरका और नमक के घोल से साफ और सैमनटाइज करें। 

14. कनस्ट्तर या मबन्स  इनमें मकसी प्रकार के क तरने वाले जीव, जंग और ररसाव की जााँच करें। 

15. ब्रेड स्ट्लाइसर  ब्लेड, रोटर, बले्ट और ग्रीमसंग की मस्ट्थमत की जााँच करें। कन्वेयर बेल्ट से बे्रड के 

ट कडों या अन्य अवांमछत पदाथों को हटाएाँ। 
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बे री िाड्यूि  े  ायय प्रचािन(Bakery Unit Operations) 

बेकरी प्रचालन में कच्ची सामग्री की तैयारी और उसके प्रसंस्ट्करण की 

प्रमिया समम्ममलत होती ह ैमजससे वांमछत उत्पाद प्राप्त मकया जाता ह।ै 

सािग्री  ी तैयारी 

1. योजना और मवमध के अन सार आवश्यक साममग्रयों को अलग-

अलग पािों में एकि करें और व्यवमस्ट्थत रखें। 

2. सभी प्रकार के आटे को छान लें तामक कोई बाहरी पदाथय न ममले। 

ओट फ्लेक्स, चीनी, ममलटे, मोटा सजूी आमद को आाँखों से जााँच 

कर छांटें। 

3. जााँची और छानी गई सामग्री को साफ पािों में उमचत पहचान और वजन 

समहत रखा जाता ह।ै 

नित्र‍2.4 — प्रिालि‍के‍नर्निन्ि‍ 

िरणों‍के‍दौराि‍की‍जािे‍र्ाली‍नियाएाँ 

कवकभन्न िाड्यूि प्रचािन 

बेमकंग प्रचालन में प्रीमममक्संग, मममक्संग, बमेकंग, ठंडा करना, स्ट्लाइस करना और पैकेमजंग की प्रमियाएाँ होती हैं। इन 

सभी चरणों का मवस्ट्ततृ मववरण पाठ्यप स्ट्तक की माड्यलू 4 में मदया गया ह।ै 

खाद्य स रक्षा िान  और कवकनयि 

खाद्य स रिा का अथय ह ै मक उपभोग करने पर भोजन से उपभोक्ता को कोई हामन न पहुाँचाई जाती ह।ै खाद्य स रिा 

मानकों की मनगरानी और मवमनयमन मकसी दशे के काननू के अन सार मकया जाता ह।ै भारत में, (एफ.एस.एस.ए.आई.) 

खाद्य स रिा मानकों का मनयमन करता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           चित्र 2.5 — खाद्य सुरक्षा मानकों का पालन करने के लाभ 

खाद्य स रिा मानक और मवमनयम स मनमश्चत करते हैं मक संस्ट्था मनधायररत मानदडंों और प्रमियाओ ंका पालन करे। 
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अपनी प्रगकत जााँचें 
 

 . बिुकव ल्पीय प्रश्न 

1. कायय िेि को कैसे व्यवमस्ट्थत मकया जाता ह ैमजससे प्रचालन की दिता बढ़े? 

(क) एगोनोममक रूप से  (ख) रंगान सार 

(ग) स्ट्थानान सार   (घ) आवश्यकता अन सार 
 

2. कायय िेि की फशय मकस प्रकार की होनी चामहए? 

(क) अवशोषण रमहत और धोने योनय  (ख) धलू रमहत 

(ग) अवशोषक     (घ) मचकनी 
 

3. मापक कप या चम्मच उपयोग करते समय सबसे पहले मकसे मापना चामहए? 

(क) पानी   (ख) सखूी सामग्री 

(ग) गीली सामग्री   (घ) उपरोक्त में से कोई नहीं 

 

4. मनम्नमलमखत में से कौन-सी एक बेमकंग की प्रमिया ह?ै 

(क) ध लाई  (ख) सफाई 

(ग) ममश्रण  (घ) उपरोक्त सभी 

 

5. भारत में खाद्य स रिा मानकों का प्रचालन मकसके िारा मकया जाता ह?ै 

(क) एफ.सी.आई. (FCI)  (ख) एफ.एस.एस.ए.आई. (FSSAI) 

(ग) एफ.डी.ए. (FDA)  (घ) एफ.ए.ओ. (FAO) 
 

ख. सिी-गित बताइए 

1. कायय िेि का धमूीकरण  िॉस-कंटैममनेशन को नहीं रोकता ह।ै  

2. ममक्सर, डेक ओवन जैसे बडे उपकरण दीवार के पास स्ट्थामपत मकए जाते हैं।  

3. प्रमूफंग चैंबर का उपयोग केक के आटे के प्रमूफंग के मलए मकया जाता ह।ै  

4. ब्रेड स्ट्लाइसर में ब्लेड और रोटर होते हैं।  

5. खाद्य स रिा मानक मकसी खाद्य उत्पादन माड्यलू को काननूी कारयवाई से स रिा नहीं दतेे।  
 

ग. ररक्त स्थान भरें 

1. आसान सफाई की स मवधा के मलए फशय की सतह को हमेशा ________ रखा जाता ह।ै 

2. बडे उपकरणों और मशीनों को ________ के अन सार व्यवमस्ट्थत मकया जाता ह।ै 

3. ________ और वेंमटलेशन की व्यवस्ट्था आवश्यक ह ैऔर उमचत वाय  प्रचार स मनमश्चत करती ह।ै 

4. वजन मापने वाले पैमान ेकी सफाई के बाद उसे ________ पर सेट मकया जाता ह।ै 

5. एफ.एस.एस.ए.आई. का परूा नाम ह ै— _____________________। 



 

40 
 

सत्र 3—  ायय के्षत्र, ििीनों और उप रणों  ी सफाई, 

 ीटाण िोधन और अन रक्षण (Cleaning, Sanitising and 

Maintaining Work Area, Machines and Tools)  

 

यिंत्रों और उप रणों  ा रख-रखाव 

बेकरी में साफ-सफाई और कीटाण शोधन बनाए रखना सभी बेकरी कममययों का 

उत्तर दामयत्व होती ह।ै बेकरी में प्रमतमदन सफाई और कीटाण शोधन आवश्यक 

ह ैक्योंमक कच्चे और पके दोनों प्रकार के उत्पाद दमूषत होने की संभावना रखते 

हैं। सफाई और कीटाण शोधन  के बीच अंतर मचि 2.6 में दशायया गया ह।ै 

 

 

         नित्र‍2.6 — सफाई‍और‍कीटाणशुोधि‍के‍बीि‍अंतर 

 

नित्र‍2.7 — मािक‍सफाई‍प्रनिया‍की‍परस्पर‍कऩियााँ 
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सफाई  ी प्रकक्रया (Cleaning Procedure) 

एक मानक सफाई प्रमिया में मनम्नमलमखत चरण होते हैं— 

1. सफाई से पूवय तैयारी — जसेै ऑडयर का उत्पादन पणूय करना, कंटेनरों को खाली करना, यह स मनमश्चत करना मक 

उत्पादन आपमूतय बामधत न हो, सफाई की मवमध तय करना (सखूी या गीली) आमद। 

2. उप रण और के्षत्र  ा कनधायरण कजन ी सफाई  ी जानी िै — जैसे मवद्य त उपकरण का पलग हटाना, 

उपकरणों के भागों को अलग करना। 

3. सफाई सािग्री और उप रणों  ी आवश्य ता — जैसे उपय क्त सफाई और कीटाण शोधन रसायन तथा 

उपकरण (ब्रश, स्ट्िबर, दस्ट्ताने आमद)। 

उप रणों  ी सफाई  ी कवकधयााँ (Methods used for cleaning equipment) 

बेकरी उपकरणों की सफाई के साथ-साथ कीटाण शोधन भी आवश्यक होता ह।ै इसके मलए मरपल मसंक मवमध अपनाई 

जाती ह,ै मजसमें मनम्नमलमखत खंड शाममल होते हैं— 

नित्र‍2.8 — निपल‍नसंक‍नर्नध‍द्वारा‍सफाई 
 

उप रणों और औजारों  ा  ीटाण िोधन (Sanitation of Equipment and Tools) 

सफाई के बाद उपकरणों और औजारों को कीटाण रमहत बनाया जाता ह ैतामक वे स रमित रहें और मकसी प्रकार के 

रोगाण  न रहें। कीटाण शोधन की दो मवमधयााँ होती हैं— 

• तापीय कीटाण शोधन  

• रासायमनक कीटाण शोधन  
 

तापीय  ीटाण िोधन (Thermal Sanitisation) 

तापीय कीटाण शोधन में उपकरणों और औजारों को भाप या गमय पानी से कीटाण रमहत मकया जाता ह।ै 

• भाप मवमध में कैमबनेट में भाप का प्रवाह इतना लंब ेसमय तक बनाए रखा जाता ह ैमक तापमान कम-से-कम 77°C 

या अमधक तक पहुाँचे और 15 ममनट तक बना रह।े यमद उपकरण संयोमजत (assembled) हों, तो तापमान कम-

से-कम 93°C और समय 5 ममनट तक बनाए रखा जाता ह।ै 
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• यह मवमध अपिेाकृत महगंी और जमटल होती ह ैक्योंमक तापमान और समय को मनयंमित करना कमठन होता ह।ै 

भाप संघनन के उपोत्पादों को भी साफ करना कमठन होता ह।ै 

• गमय पानी की मवमध में उपकरणों को या तो पानी के प्रवाह से साफ मकया जाता ह ैया पानी में ड बोया जाता ह।ै 

• यमद प्रवाह के माध्यम से मकया जाए तो पानी का तापमान कम-से-कम 77°C पााँच ममनट तक बनाए रखना होता 

ह।ै 

• यमद उपकरणों को ड बोया जाए, तो पानी का तापमान 77°C या अमधक 30 सेकंड तक बनाए रखा जाता ह।ै 

 

नित्र‍2.9 — गमा‍पािी‍नर्नध‍के‍लाि‍और‍हानियााँ 
 

रासायकन   ीटाण िोधन (Chemical Sanitisation) 

कीटाण शोधन के मलए रासायमनक यौमगकों और अम्लों का उपयोग पाउडर, तरल या घोल के रूप में मकया जाता ह।ै 

रासायमनक कीटाण नाशकों के मापदडं मचि 2.10 में दशायए गए हैं। 
 

बेकरी में सामान्यतः प्रय क्त क छ रासायमनक कीटाण नाशक हैं— 

क्लोरीन, हाइड्रोजन परॉक्साइड, सफेद मसरका, बेमकंग सोडा और नींब ूका ममश्रण । 

 

 

 

 

 

 

 

                                            नित्र‍2.10 — रासायनिक‍कीटाणिुाशकों‍के‍मापदडं 

नोट 
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यिंत्रों और उप रणों  ा रख-रखाव (Maintenance of Machinery and 

Equipment) 

बेकरी उपकरणों का समय पर अन रिण और रखरखाव, माड्यलू के अप्रत्यि लाभ में 

योगदान दतेा ह।ै मनम्नमलमखत मबंद ओ ंका पालन करना आवश्यक ह—ै 

1. उपकरणों का मनयममत मनरीिण और रख-रखाव मकया जाए। 

2. उपकरणों और यंिों का मनवारक रख-रखाव समय-समय पर मकया जाए। 

3. खराब उपकरण या उनके महस्ट्सों की शीघ्र मरम्मत या प्रमतस्ट्थापन मकया जाए। 

4. मरम्मत इस प्रकार की जाए मक उत्पाद, कच्चा माल या अन्य उपकरण खराब न हों। 

5. प्रय क्त स्ट्नेहक, तेल और ग्रीस ऐसी सामग्री से बने हों जो बेकरी उत्पाद की ग णवत्ता  

     को प्रभामवत न करें। 

6. रख रखाव सेवा प्रदाता की संपकय  जानकारी हमेशा उपलब्ध हो। 

 

बे री िाड्यूि िें अपकिष्ट कनपटान (Disposal of Waste in a 

Bakery Unit) 

अपकिष्ट कनपटान  े किए िान  प्रचािन प्रकक्रया (Standard Operating 

Procedures - SOPs) 

 

बेकरी माड्यलू से उत्पन्न अपमशष्ट मवमभन्न प्रकार की सामग्री से बना होता ह।ै बेकरी 

अपमशष्टों में आमतौर पर एक्सपायडय  और िमतग्रस्ट्त उत्पाद, मबगडा हुआ आटा, सडी हुई 

सामग्री, मडब्ब,े रैपर आमद होते हैं मजन्हें समय-समय पर नष्ट करना आवश्यक होता ह।ै 

अपमशष्ट का मनपटान राज्य प्रदषूण मनयंिण बोडय के मनधाररत मनयमान सार मकया जाना 

चामहए। 
 

अपमशष्ट भंडारण और डस्ट्टमबन को उमचत रूप से साफ, कीट-म क्त और बदं मस्ट्थमत में रखा 

जाना चामहए। 
 

िान  प्रचािन प्रकक्रयाएाँ (Standard Operating Procedures) 

• स्थान (Space) — गीले, सखेू और रासायमनक अपमशष्ट के मलए रंग-कोमडत मडब्बों के मलए स्ट्थान 

मनधायररत करें। 

• पिुाँच (Access) — अपमशष्ट प्रबधंन प्रणाली का उपयोग सरल हो और संग्रहण वाहन आसानी से आकर 

स रमित व क शलतापवूयक अपमशष्ट हटा सकें । 
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सूखा  चरा (Dry Garbage) 

• यह स मनमश्चत मकया जाए मक अपमशष्ट न फैले मजससे जीवाण  संिमण 

(Bacterial Contamination) न हो। 

• अपमशष्ट को पलामस्ट्टक में लपेटकर बााँधा जाए और मडब्बे में रखा जाए। 

• सखेू अपमशष्ट को गीले कचरे से अलग रखा जाना चामहए। 
 

गीिा  चरा (Wet Garbage) 

• गीले अपमशष्ट को भी पलामस्ट्टक में लपेटकर बााँधा जाए और ढके हुए अपमशष्ट 

मडब्बे में रखा जाए। 

• इसे भी सखेू कचरे से अलग रखा जाना अमनवायय ह।ै 

रासायकन  अपकिष्ट (Chemical Waste) 

• रासायमनक पदाथों के सभी खाली कंटेनरों को अलग-अलग ढंग से जमा मकया 

जाता ह ैतामक मनस्ट्तारण िेि में कचरा मबखरे नहीं।  

• कचरे को पलामस्ट्टक में लपेटकर ढक्कन लगे मडब्बे में रखना चामहए। 

• कचरा िेि की सफाई मदन में दो बार अवश्य होनी चामहए। 

• कचरे के कमरे से कचरा हटान ेके बाद ही सफाई करनी चामहए। 

 

अपनी प्रगकत जााँचें 

 . बिुकव ल्पीय प्रश्न  

1. सफाई का अथय सतहों पर उपमस्ट्थत संदषूकों को पणूय रूप से ......... होता ह।ै 

 (क) संवमधयत करना  

 (ख) हटाना 

 (ग) धोना 

 (घ) स खाना 

 

2. बेकरी में उपकरणों की सफाई तथा मवसंिमण का काम ............. िारा मकया 

जाता ह।ै 

 (क) मिस्ट्तरीय मसंक मवमध  

 (ख) मिस्ट्तरीय मसंक मवमध  

 (ग) एकल मसंक मवमध  

 (घ) उपरोक्त में से कोई नहीं 
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3. — में बतयनों को साब न या मडटजेंट के पतले घोल और पानी से धोया जाता ह।ै 

 (क) कपडे धोने के खंड (Washing compartment) 

 (ख) मवसंिामक खंड (Sanitising compartment) 

 (ग) ध लाई खंड (Rinsing compartment) 

 (घ) इनमें से कोई नहीं 

 

4. मवसंिमण के मलए क्लोरीन के पतले घोल और गमय पानी का उपयोग मकया जाता ह ै— 

 (क) मवसंिमण  

 (ख) ध लाई  

 (ग) धमून  

 (घ) उपरोक्त सभी 

5. मवसंिमण की दो मवमधयााँ होती हैं — तापीय मवसंिमण और मवसंिमण। 

 (क) हबयल  

 (ख) स खाना  

 (ग) जैमवक  

 (घ) रासायमनक  

 

ख. सिी–गित  ा कचन्ि िगाइए  

1. सफाई और मवसंिमण की प्रमियाएाँ समान होती हैं। 

2. गमय पानी से मवसंिमण करना, भाप की त लना में अमधक प्रभावी होता ह।ै 

3. सखूा कचरा अपमशष्ट िेि में ख ले में छोड मदया जाता ह।ै 

4. मिस्ट्तरीय मसंक मवमध में धोने, क ल्ला करने और मवसंिमण करने के खंड होत ेहैं। 

5. भाप िारा मवसंिमण की मवमध, गमय पानी से मवसंिमण की मवमध की त लना में अमधक महगंी होती ह।ै 

 

ग. ररक्त स्थानों  ी पूकतय  ीकजए  

1. मवसंिमण --------------------- को कम करता ह।ै 

2. मवसंिमण के मलए ------------------- के पतले घोल का उपयोग मकया जाता ह।ै 

3. तापीय मवसंिमण में उपकरणों को --------------- और गमय पानी से मवसंिममत मकया जाता ह।ै 

4. ------------------------ एक रासायमनक मवसंिामक ह ैमजसका उपयोग बेकरी में मकया जाता ह।ै 

5. सखूा कचरा, गीला कचरा और ------------------- बेकरी में उत्पन्न होन ेवाले कचरे के प्रकार हैं। 
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सकू्ष्मजीव हमारे भोजन को कई प्रकार से प्रभामवत करते हैं। ये लाभकारी भी हो सकते हैं और हामनकारक भी। खाद्य 

सकू्ष्मजीवमवज्ञान उस मवज्ञान की शाखा ह,ै मजसमें खाद्य स रिा और भोजन में सकू्ष्मजीवों िारा उत्पन्न मवषैल ेतत्वों 

(toxins) का अध्ययन मकया जाता ह।ै इस माड्यलू में हम सकू्ष्मजीवों के प्रकारों और भोजन के खराब होने के कारणों 

को समझेंगे। इसके साथ-साथ दमूषत बेकरी उत्पादों के मनपटान और उनके मनपटान के तरीकों पर भी चचाय की जाएगी। 

 

सत्र 1 — खाद्य  ा खराब िोना (FOOD SPOILAGE) 
 

खाद्य सूक्ष्िजीवकवज्ञान (Food Microbiology) 

खाद्य सकू्ष्मजीवमवज्ञान वह िेि ह ै मजसमें उन सकू्ष्मजीवों का अध्ययन मकया जाता ह ैजो भोजन पर उत्पन्न 

होकर उसे दमूषत करते हैं और उसे खराब कर सकते हैं। यमद हम अपने भोजन को ठीक से संरमित नहीं करते 

तो य े सकू्ष्मजीव उसमें पनप कर भोजन को खराब कर रोग उत्पन्न कर सकते हैं। 

हमारा भोजन सकू्ष्मजीवों के मलए एक उपय क्त माध्यम होता ह ैमजसमें वे मवकमसत और बहुग मणत हो सकते हैं। 

हम खाद्य सकू्ष्मजीवमवज्ञान को समझने से क छ सकू्ष्मजीवों के मनयंमित उपयोग िारा बकेरी उत्पाद जसेै बे्रड, 

बन, स्ट्पजं आमद बना सकते हैं।  

खाद्य सकू्ष्मजीवमवज्ञान का िेि अत्यंत मवस्ट्ततृ ह,ै परंत  हम इसके बेकरी एवं कंफेक्शनरी में 

उपयोग से संबंमधत पिों पर ही कें मद्रत रहेंगे। 

खाद्य  ा खराब िोना (Food Spoilage) 

हमारा भोजन भौमतक, रासायमनक और सकू्ष्मजीवजमनत कारकों स ेखराब हो सकता ह।ै ऐसा 

भोजन मानव उपभोग के योनय नहीं होता और इसे खराब भोजन कहा जाता ह।ै बेकरी उत्पाद  

 

 

नित्र‍3.1 — खाद्य‍का‍खराब‍होिा 
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एक सीममत शेल्फ लाइफ के बाद सकू्ष्मजीवों के कारण खराब हो सकत ेहैं। बेकरी उत्पादों के 

खराब होने का म ख्य कारण सकू्ष्मजीव जैसे फफंूद और बैक्टीररया होते हैं। 

 
नित्र‍3.2 — खाद्य‍खराब‍होिे‍के‍प्रमखु‍संकेतक 

बेक्ड उत्पादों िें खराबी  े  ारण (Causes of spoilage in baked products) 

बेक्ड उत्पादों में खराबी के मवमभन्न कारण मचि 3.3 में मदए गए हैं। 

 

नित्र‍3.3 — बेक्ड‍उत्पादों‍में‍खराबी‍के‍कारण 

एन्ज़ाइि जकनत खराबी (Enzymatic Spoilage) 

प्रत्येक खाद्य उत्पाद में क छ एन्जाइम होते हैं जो उसमें रासायमनक मियाएाँ करते हैं। बेकरी 

उत्पादों के मामले में, उत्पाद की शेल्फ लाइफ समाप्त होने के बाद, उत्पाद के अंदर मौजदू 

एन्जाइम उत्पाद को मवघमटत करना श रू कर दते ेहैं। 

उदाहरण के मलए, बे्रड में सबसे पहले एन्जाइम िारा खराबी श रू होती ह।ै अमाइलेज एन्जाइम 

ब्रेड के स्ट्टाचय और शकय रा  पर मिया करता ह ैऔर ब्रेड को खराब कर दतेा ह।ै 

 

एन्जाइम जमनत खराबी आग ेचलकर सकू्ष्मजीवों की वमृध को भी उत्पे्रररत करती ह,ै मजसे आगे 

वमणयत मकया गया ह।ै इस प्रकार, ब्रेड में एन्जाइम जमनत और सकू्ष्मजीव जमनत दोनों प्रकार की 

खराबी होती ह।ै 
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सूक्ष्िजीव जकनत खराबी (Microbial Spoilage) 

जब सकू्ष्मजीव भोजन में प्रवेश करत ेहैं तो व ेउसमें उपमस्ट्थत पोषक तत्त्वों का उपयोग कर तेजी से संख् या में बढ़त ेहैं। व े

भोजन के स्ट्वाद को बदलत ेहैं और ऐसे नए यौमगक उत्पन्न करते हैं जो मानव स्ट्वास्ट्थ्य के मलए हामनकारक हो सकते 

हैं। 

 

बेकरी उत्पादों में सकू्ष्मजीव जमनत खराबी फफंूद, फफंूदी और बैक्टीररया िारा होती ह।ै ये सकू्ष्मजीव उत्पादों में मवषैले 

तत्व उत्पन्न कर उनकी रंगत, बनावट और गधं को बदल दतेे हैं। 

 

रासायकन  खराबी (Chemical Spoilage) 

भोजन रासायमनक अमभमिया के कारण खराब हो सकता ह।ै बेकरी उत्पादों 

में यमद संरिक, रंग या खमीर उठाने वाले पदाथय (leavening agents) 

अत्यमधक मािा में डाले जाएाँ, तो उत्पाद की ग णवत्ता खराब हो सकती ह।ै 
 

बासी या द गंधय क्त वसा (rancid fat) डालने से स्ट्वाद खराब हो जाता ह ै

और उत्पाद की शेल्फ लाइफ घट जाती ह।ै 

                     चित्र 3.4 — रैनसीड 

भौकत  रूप से खराब िोना (Physical Spoilage) 

भोजन का भौमतक रूप से खराब होना उत्पाद के गलत तरीके से हैंडल (हैंडमलंग) करने या अन मचत भंडारण के कारण 

होता ह।ै जब उत्पाद की बाहरी परत क चली जाती ह ैया िमतग्रस्ट्त हो जाती ह,ै तो सकू्ष्मजीव आसानी से खाद्य पदाथय में 

प्रवेश कर सकते हैं। भौमतक िमत से रासायमनक और सकू्ष्म जैमवक खराबी और संदषूण की संभावना भी बढ़ जाती ह।ै 

आपने यह अवश्य दखेा होगा मक यमद सेब की त्वचा दब जाए या कट जाए तो वह जल्दी सडने लगता ह।ै 

भोजन  ो खराब  रने वािे  ार  (Factors Affecting Food Spoilage) 

भोजन में मौजदू नमी, अम्लता, तापमान, समय, ऑक्सीजन और इसकी पोषक संरचना इसके खराब होने के मलए 

उत्तरदायी होत ेहैं। 

निी (Moisture) 

नमी की मािा मजतनी अमधक होती ह,ै सकू्ष्मजीवों की वमृध उतनी ही तेज होती ह।ै उदाहरण के मलए, ब्रडे और केक में 

नमी अमधक होती ह,ै इसमलए इनका शेल्फ जीवन (shelf life) लगभग चार से पााँच मदन होता ह।ै वहीं, मबस्ट्क ट में 

नमी कम होती ह,ै मजससे इनका शेल्फ जीवन दो से छह महीने तक हो सकता ह।ै 

अम्िता (Acidity) 

बैक्टीररया थोडा अम्लीय और उदासीन वातावरण (pH 4.6 से 7.5) में सबसे अच्छा पनपते हैं। 
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तापिान और सिय (Temperature and Time) 

खाद्य पदाथों को खराबी से बचाने के मलए समय और तापमान का संत लन बनाए रखना आवश्यक होता ह।ै 

खाद्य जमनत बैक्टीररया 5ºC से 63ºC के बीच के तापमान पर बहुत तीव्रता से बढ़ते और फैलते हैं, मजसे 

“तापमान संकट िेि” कहा जाता ह।ै ठंडे परोसे जाने वाल ेखाद्य पदाथय जसेै मक डेजटय को 5ºC या उससे कम 

तापमान पर रखा जाना चामहए, जबमक गमय परोसे जान ेवाले खाद्य पदाथय जैसे मक पैटीज को 63ºC स े70ºC 

तापमान पर मनधायररत समय तक ही भंडाररत करना चामहए। 

ऑक्सीजन (Oxygen) 

बैक्टीररया सजीव होत े हैं और उन्हें जीमवत रहने के मलए ऑक्सीजन और नमी की आवश्यकता होती ह।ै 

बैक्टीररया की ऑक्सीजन आवश्यकता अलग-अलग होती ह।ै अनएरोमबक बैक्टीररया ऑक्सीजन की 

उपमस्ट्थमत में जीमवत नहीं रह सकते, जबमक एरोमबक बैक्टीररया केवल ऑक्सीजन की उपमस्ट्थमत में ही पनप 

सकते हैं। इसके अमतररक्त क छ फैकल्टेमटव अनएरोमबक बकै्टीररया होते हैं, जो ऑक्सीजन की उपमस्ट्थमत या 

अन पमस्ट्थमत दोनों में पनप सकते हैं। 

भोजन (Food) 

सकू्ष्मजीव प्रोटीन और काबोहाइडे्रट पर जीमवत रहते हैं। मजन सामग्री में ये पोषक तत्व होते हैं, व ेसकू्ष्मजीवों 

की वमृध को बढ़ावा द ेसकते हैं। संभवतः जोमखमपणूय खाद्य पदाथों में संदषूण की अमधक संभावना होती ह ै

क्योंमक इनमें सकू्ष्मजीवों को पनपने और बढ़ने की अन कूलता होती ह।ै 

पै ेकजिंग और भिंडारण (Packaging and Storing) 

पैकेमजंग भोजन को कच्च ेरूप में अथवा प्रसंस्ट्करण या पकाने के बाद स रमित रखने का एक माध्यम ह।ै यह 

भोजन को हामनकारक संदषूकों और सकू्ष्मजीवों के मवकास के मलए अन कूल पररमस्ट्थमतयों जैसा मक आसपास 

के वातावरण में ऑक्सीजन और नमी की उपमस्ट्थमत से बचाता ह।ै 

सूक्ष्िजीवों  े स्रोत (Sources of Microorganisms) 

भोजन मवमभन्न स्रोतों में उपमस्ट्थत मवमवध प्रकार के सकू्ष्मजीवों के कारण खराब होता ह।ै खाद्य पदाथों को 

खराब करने के मलए उत्तरदायी सकू्ष्मजीवों के मवमभन्न स्रोत मनम्नमलमखत हैं — 

 

नोट 
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चित्र 3.5 — सूक्ष्मजीवों के स्रोर्  

प्रयोगात्ि  अभ्यास  

गकतकवकध - 1 

ब्रेड, कपकेक और मबस्ट्क ट जैसे क छ बेकरी उत्पादों को कमरे के तापमान पर छह मदनों तक रखें। हर मदन उनमें होने 

वाले पररवतयनों का अवलोकन करें और उन्हें मलखें। 

 

अपनी प्रगकत जााँचें  

 . बिुकव ल्पीय प्रश्न (Multiple Choice Questions) 
 

1. अमप्रय गंध और स्ट्वाद मकसका संकेत होत ेहैं — 

 (क) खाद्य खराबी  (ख) खाद्य स रिा  (ग) खाद्य ग णवत्ता  (घ) एचएसीसीपी  
 

2. बेक मकए गए उत्पादों में सकू्ष्मजीवीय खराबी मकससे होती ह ै— 

 (क) बैक्टीररया  (ख) फफंूदी  (ग) मोल्ड्स   (घ) उपरोक्त सभी 
 

3. नमी की मािा मजतनी अमधक होगी, सकू्ष्मजीवों की वमृध उतनी ही — 

 (क) तेज  (ख) धीमी  (ग) समान  (घ) उपरोक्त में से कोई नहीं 
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4. “तापमान संकट िेि” — 

   (क) सकू्ष्मजीवों के भोजन में प्रवेश को रोकता ह ै

             (ख) सकू्ष्मजीवों की वमृध को बढ़ावा दतेा ह ै

                                 (ग) सकू्ष्मजीवों की मिया को बामधत करता ह ै

                                 (घ) उपरोक्त में से कोई नहीं 
 

5. एरोमबक बैक्टीररया केवल मकसकी उपमस्ट्थमत में पनपत ेहैं — 

  (क) नमी  (ख) ऑक्सीजन  (ग) प्रकाश  (घ) अम्लता 
 

6. सकू्ष्मजीव मकस पर जीमवत रहते हैं — 

(क) वसा और काबोहाइडे्रट (ख) वसा और प्रोटीन (ग) प्रोटीन और 

काबोहाइडे्रट (घ) उपरोक्त सभी 
 

ख. सत्य या असत्य बताएिं  

1. बेक मकए गए उत्पादों में रासायमनक मिया से खराबी होती ह।ै 

2. एक सकू्ष्मजीव मवषाक्त पदाथय नहीं छोडता। 

3. सडी हुई बे्रड भौमतक खराबी को दशायती ह।ै 

4. बैक्टीररया सजीव होत ेहैं। 

5. एनेरोमबक बैक्टीररया को बढ़ने और जीमवत रहने के मलए ऑक्सीजन की आवश्यकता 

होती ह।ै 

 

ग. ररक्त स्थान भरें (Fill in the blanks) 

1. __________ बेक मकए गए उत्पादों को खराब करते हैं। 

2. जो भोजन मानव उपभोग के योनय नहीं होता, उसे __________ कहा जाता ह।ै 

3. एंजाइममक, सकू्ष्मजीवीय, रासायमनक और भौमतक िमत _______ के खराब होन े   

      के कारण होती ह।ै 

4. __________ एंजाइम ब्रेड के स्ट्टाचय और शकय रा पर मिया करता ह ैऔर उसे खराब  

     करता ह।ै 

5. बैक्टीररया थोडा अम्लीय और उदासीन वातावरण में सबस ेअच्छे स ेपनपते हैं, अथायत ् 

      pH 4.6 से __________ तक। 
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सत्र 2 — सूक्ष्िजीवों  े प्र ार (Types of Microorganism) 
 

सकू्ष्मजीव ममट्टी, जल, वाय , हमारे शरीर तथा अन्य जीवों और पौधों के शरीर में हर जगह मौजदू होते हैं। ये अत्यंत 

मवमवध प्रकार के होते हैं — प्रोटोजोआ, बैक्टीररया, कवक, सकू्ष्म आकार के जन्त  तथा पौधों के मवषाण  (दखेें मचि 

3.6)। ये सकू्ष्म, एककोशकीय जीव होते हैं जो केवल नेि से नहीं दखेे जा सकते। इन्हें सकू्ष्मजीव या सकू्ष्मदशीय जीव 

कहा जाता ह ैक्योंमक इन्हें केवल सकू्ष्मदशी के माध्यम से ही दखेा जा सकता ह।ै पथृ्वी पर पाए जाने वाल ेसभी जीवों में 

लगभग 60 प्रमतशत भाग इन्हीं का ह।ै 

 

ब्रेड, बन अथवा पाव जैस े उत्पादों के मलए तैयार मकए गए आटे को एक मवशेष प्रकार के कवक — यीस्ट्ट िारा 

मकमववत होता ह।ै आटे का फूला हुआ स्ट्वरूप उसमें उत्पन्न होने वाली CO₂ गैस के कारण होता ह।ै ब्रेड बनान ेके 

मलए प्रय क्त आटे में बेकसय यीस्ट्ट का उपयोग मकया जाता ह,ै मजस ेसैकरोमाइसीज‍सेरेनर्सीए कहते हैं । कई पारंपररक 

पेय और खाद्य पदाथों को भी सकू्ष्मजीवों िारा खमीर से तयैार मकया जाता ह।ै 

 

इस प्रकार, सकू्ष्मजीव बेकरी िेि में भी एक अत्यंत महत्वपणूय भमूमका मनभाते हैं। 

सूक्ष्िजीवों  े प्र ार (Types of Microorganisms) 

बैक्टीररया   व   प्रोटोज़ोआ  कवषाण   आक य या  

• दही एवं आटे में उपयोग 

होने वाला लैक्टोबैनसलस 

(Lactobacillus) 

• सैकरोमाइसीज़  

क ल के सदस्ट्य 

• आटे एवं पेयों के 

खमीर उठन ेमें प्रय क्त 

• बेकरी 

उत्पादन में 

अप्रासंमगक 

• बेकरी 

उत्पादन में 

अप्रासंमगक 

• बेकरी 

उत्पादन में 

अप्रासंमगक 

 

 

कचत्र 3.7 — बैक्टीररया  े आ ार (Shapes of bacteria) 

बेक्ड उत्पादों िें खराबी (Spoilage in Baked Products) 

बेकरी उत्पाद कई दशेों में म ख्य खाद्य पदाथय माने जाते हैं। बेकरी उत्पाद एवं अनाज पोषक तत्वों का एक महत्त्वपणूय 

स्रोत हैं। भारत में भी मवमभन्न प्रकार की बे्रड एवं अन्य बेकरी उत्पादों की खपत बहुत अमधक बढ़ी ह।ै इन उत्पादों में 
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खराबी आने की संभावना रहती ह।ै यह खराबी भौमतक, रासायमनक और सकू्ष्मजीवजमनत कारणों से हो सकती ह।ै 

इनमें सबसे बडा कारण सकू्ष्मजीवजमनत खराबी (Microbial spoilage) होता ह।ै 

 

बेक्ड उत्पादों में बैक्टीररया और फफंूद की वमृध से होने वाली प्रम ख खरामबयों एवं उनके लिणों को नीचे दी गई 

तामलकाओ ंमें दशायया गया ह—ै 

 

बेक्ड उत्पादों  ी खराबी िें सिंिग्न बैक्टीररया (Bacteria involved in spoilage of baked 

products) 

बैक्टीररया  ा प्र ार खराब िुआ खाद्य 

पदाथय 

खराब उत्पाद  ा 

स्वरूप 

बेमसलस ब्रेड, केक, पेस्ट्री मचपमचपा  

क्लोमस्ट्रमडयम  ब्रेड सडा हुआ, द गधं के साथ 

लैक्टोबैमसलस  ब्रेड सडा हुआ, द गधं के साथ 

ल्यकूोनोस्ट्टॉक  ब्रेड, केक काले धब्ब े

स्ट्टैमफलोकोकस ऑररयस पाई  मचपमचपा 

साल्मोनेला  फ्रोजन मपज्जा सडा हुआ, द गधं के साथ 

 

बेक्ड उत्पादों की खराबी में शाममल कवक (Fungi involved in spoilage of baked products) 

फफूिं द  ा प्र ार खराब िुआ खाद्य पदाथय खराब उत्पाद  ा स्वरूप 

एस्ट्परमजलस  ब्रेड सतह पर काले धब्ब े

क्लैडोस्ट्पोररयम  ब्रेड भरेू या काले धब्ब े

पेमनमसमलयम  ब्रेड नीला-हरा फफंूद 

सैकरोमाइसीज  ब्रेड और पास्ट्ता रंग पररवतयन — सफेद से पीला 

 

प्रयोगात्ि  अभ्यास  

गकतकवकध - 1 

अपने मनकटतम बेकरी उत्पादन माड्यलू में जाएं और वहााँ उपयोगी सकू्ष्मजीवों की जानकारी प्राप्त करें। 

गकतकवकध - 2 

बेकरी प्रचालक से ऐसे उत्पाद को मदखाने का अन रोध करें मजसमें सकू्ष्मजीवों की वमृध के लिण स्ट्पष्ट हों। 
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अपनी प्रगकत जााँचें  
 

 . बिुकव ल्पीय प्रश्न  

1. ब्रेड के आटे में खमीर उठाने का काम मकसके िारा मकया जाता ह?ै 

 (क) सैकरोमाइसीज सेरेमवसीए  

 (ख) लैक्टोबैमसलस  

 (ग) क्लोमस्ट्रमडयम  

 (घ) ल्यकूोनोस्ट्टॉक  
 

2. ब्रेड पर नीला-हरा फफंूद मकसके कारण मदखाई दतेा ह?ै 

 (क) पेमनमसमलयम  

 (ख) लैक्टोबैमसलस  

 (ग) क्लोमस्ट्रमडयम  

 (घ) ल्यकूोनोस्ट्टॉक  
 

3. बेकरी उत्पादों के खराब होने का सबसे बडा कारण ह ै— 

 (क) सकू्ष्मजीवजमनत खराबी  

 (ख) भौमतक कारण  

 (ग) रासायमनक कारण  

 (घ) उपरोक्त सभी 
 

4. सैकरोमाइसीज के कारण बे्रड का रंग सफेद से मकस रंग में बदलता ह?ै 

 (क) काला 

 (ख) पीला 

 (ग) भरूा 

 (घ) हरा 
 

ख. सिी–गित बताइए  

1. सकू्ष्मजीव ममट्टी, जल, वाय  और हमारे शरीर में भी उपमस्ट्थत होत ेहैं।  

2. सकू्ष्मजीव केवल सकू्ष्मदशी से दखेे जा सकत ेहैं।  

3. आटे के फूलने का कारण ऑक्सीजन गैस का उत्पादन होता ह।ै  

4. पाई में मचपमचपा स्ट्वरूप बेमसलस के कारण होता ह।ै  

5. सैकरोमाइसीज एक प्रकार का बैक्टीररया ह।ै  

ग. ररक्त स्थान भररए  

1. __________ अत्यंत सकू्ष्म, एककोशकीय जीव होते हैं जो ख ली आंखों से नहीं मदखते। 
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2. ब्रेड, बन, पाव के आटे में खमीर उठाने का काम __________ नामक कवक िारा मकया जाता ह।ै 

3. __________ दही बनान ेमें उपयोग होता ह।ै 

4. बैक्टीररया के दो प्रम ख आकार होते हैं — रॉड (छडी) आकार और __________ आकार। 

5. ब्रेड की सतह पर काले धब्बे __________ के कारण होते हैं। 
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सत्र 3— िेल्फ िाइफ िूल्यािं न (Shelf Life Evaluation) 

सामान्यतः कोई भी बेकरी उत्पाद तब सबसे अमधक उपय क्त होता ह ैजब वह ताजा तैयार 

मकया गया हो। आपने यह कहावत अवश्य स नी होगी— ‘हॉट‍केक‍की‍तरह‍नबकिा’, मजसका 

अथय ह ैमक लोग ताजा बेक मकए गए उत्पादों को अमधक पसंद करते हैं। लमेकन जनसंख्या वमृध 

और जीवनशलैी में बदलाव के कारण सभी लोगों के मलए हमेशा ताजा बेकरी उत्पाद उपलब्ध 

हो पाना संभव नहीं होता। इन च नौमतयों का समाधान मनकालने के मलए कंपमनयों ने शेल्फ 

लाइफ़ और ताजगी बढ़ाने हते  कई योजकों (Additives) और संरिकों (Preservatives) 

का उपयोग करना आरंभ मकया। इस सि में, आप मवमभन्न बेकरी उत्पादों की शेल्फ लाइफ़ 

और इसके मलू्यांकन के क छ प्रम ख मानदडंों के बारे में जानेंगे। 

 

िेल्फ िाइफ (Shelf Life) 

वह अवमध मजसके दौरान कोई खाद्य उत्पाद स रमित, उपभोग योनय और अपनी वांमछत 

इमंद्रयगम्य (Sensory), रासायमनक (Chemical) तथा भौमतक (Physical) मवशेषताओ ं

समहत रहता ह,ै उसे शेल् फ लाइफ कहत ेहैं। बेकरी उत्पादों की शेल्फ लाइफ़ को कई कारक 

प्रभामवत करत े हैं, जैसे — पीएच (pH), नमी की मािा, पैकेमजंग, भंडारण की मवमध और 

संरिकों का उपयोग। 

 

बेकरी उत्पादों की शेल्फ लाइफ़ उनके संघटन, नमी की मािा और भंडारण की मस्ट्थमत के 

अन सार मभन्न-मभन्न होती ह।ै 

उदाहरण के मलए — ब्रेड में नमी अमधक होने के कारण इसकी शेल्फ लाइफ़ कम होती है, 

जबमक क कीज में नमी कम होने के कारण इनकी शेल्फ लाइफ़ अमधक होती ह।ै इसी प्रकार, 

यमद ब्रेड को उच्च तापमान पर रखा जाए तो उसकी शेल्फ लाइफ़ कम हो जाती ह,ै जबमक कम 

तापमान पर रखने से यह अमधक मदनों तक स रमित रह सकती ह।ै 

 

बे री उत्पादों  ा बासी िोना (Staling) 

कोई भी बेकरी उत्पाद तैयार होने के पश्चात धीरे-धीरे बासी होने लगता ह।ै बासीपन के कारण 

उत्पाद में उपभोक्ता का आकषयण घट जाता ह।ै उदाहरणस्ट्वरूप, यमद ब्रेड की शेल्फ लाइफ़ 5 

मदन ह ैतो इसका अथय ह ैमक यह ब्रेड धीरे-धीरे बासी होती जाएगी और 5वें मदन तक पणूय रूप 

से बासी हो जाएगी। इसका मतलब ह ैमक एक मदन प रानी बे्रड की ग णवत्ता चार मदन प रानी बे्रड 

नोट 
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की त लना में बहेतर होती ह।ै बासीपन को उसकी बनावट, स्ट्वाद और स गधं में आए पररवतयन 

से पहचाना जा सकता ह।ै 

 

बे री उत्पादों  ी िेल्फ िाइफ  ो प्रभाकवत  रने वािे  ार  

चित्र 3.8 — बेकरी उत्पादों की शेल्फ लाइफ़ को प्रभाचवर् करने वाले कारक 

बे री उत्पादों  ी िेल्फ िाइफ बढाने  े उपाय 

शेल्फ लाइफ़ बढ़ाने का अथय ह ैखाद्य को लंबे समय तक स रमित रखना, साथ ही उसकी मलू ग णवत्ता को बनाए 

रखना। बेकरी उत्पादों की शले्फ लाइफ़ को प्रभामवत करने वाले मवमभन्न कारकों को मचि 3.9 में दशायया गया ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चित्र 3.9 — बेकरी उत् पादों के ् थाचयत् व से जुड़ी बार्ें 
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बेकरी प्रसंस्ट्करण में हाल की तकनीकी प्रगमत और नए अवयवों के नवाचार के कारण शेल्फ लाइफ़ में  

उल्लेखनीय वमृध हुई ह।ै उदाहरण के मलए, पहले ब्रेड और बन 2–4 मदन तक ही ताजा रहते थे, लेमकन अब य े

दो सप्ताह तक म लायम, लोचदार और फफंूद-म क्त रहत ेहैं। 

  ि िो कप्रय बे री उत्पादों  ी िेल्फ िाइफ 

क्रिािं  बे री उत्पाद िेल्फ िाइफ प्रिीकतत (Refrigerated) 

1. ब्रेड 2–3 मदन अन शंमसत नहीं 

2. केक 1–2 मदन 2–4 मदन 

3. ताजे फलों वाला केक — 1–2 मदन 

4. मव्हपड िीम वाला केक — 1–2 मदन 

5. पैकेज्ड क कीज 1–2 माह — 

6. कपकेक 1–2 मदन 2–4 मदन 

7. पाई — 2–3 मदन 

8. बेक्ड पफ पेस्ट्री — 1–2 सप्ताह 

िेल्फ िाइफ स धारने  ी त नी ें  

 . भौकत  कवकधयााँ (Physical Method) 

बेकरी उद्योग में पारंपररक रूप से भौमतक मवमधयों का उपयोग मकया जाता रहा ह,ै जैसे 

— अल्रावायलेट (UV) प्रकाश, अवरक्त (IR) मवमकरण, अमत उच्च दबाव 

(UHP)। 

नोट 
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चित्र 3.10 — बन (Bun) को अल्रावायलेट चकरणों से उपिाररर् चकया जा रिा िै 

UV प्रकाश एक शमक्तशाली जीवाण -नाशक उपचार ह,ै मजसका उपयोग 

फफंूद और बीजाण  को मनयंमित करने के मलए मकया जाता ह।ै मलपटे हुए 

बेकरी उत्पादों की सतहों पर सीधे UV मवमकरण से उनकी शेल्फ लाइफ़ बढ़ 

जाती ह।ै  

 

ख. रासायकन  उपचार (Chemical Treatments) 

बेकरी उत्पादों में कैमल्शयम प्रोमपयोनेट (Calcium Propionate), सोबेट 

(Sorbate), बेंजोएट (Benzoate) जैसे संरिक रसायनों का व्यापक उपयोग 

मकया जाता ह।ै ये संरिक फफंूद और रोप बैक्टीररया जैसे अपघटनकारी 

सकू्ष्मजीवों की वमृध को रोकत ेहैं। 

      कचत्र 3.11 — सॉरडो स्टाटयर 

ग. सॉरडो (Sourdough) 

प्राचीन काल में, बे्रड की शेल्फ लाइफ़ को यांमिक रूप से एक पारंपररक दीघय प्रमिया — सॉरडो (Sourdough) — 

के माध्यम से बढ़ाया जाता था। यह एक जीमवत मकमववत सासं्ट्कृमतक स्ट्टाटयर (Starter) स ेतैयार मकया जाता ह,ै जो 

आटे और पानी से बनता ह ैऔर एक प्राकृमतक खमीरकारी एजेंट (Leavening Agent) के रूप में कायय करता ह।ै 

सॉरडो ब्रेड में मवशेष स्ट्वाद, चबाने योनय बनावट और क रक री सतह होती ह।ै 
 

घ. पै ेकजिंग (Packaging) 

पैकेमजंग का उद्दशे्य खाद्य उत्पादों की शेल्फ लाइफ़ बढ़ाना और उसे 

बाहरी संदषूण से बचाना होता ह।ै यह उत्पाद की ग णवत्ता बनाए 

रखने में सहायक होती ह ैऔर साथ ही उपभोक्ताओ ंको उत्पाद की 

जानकारी भी प्रदान करती ह।ै 

                      चित्र 3.12 — सॉरडो बे्रड 
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प्रयोगात्ि  अभ्यास (Activity) 

प्रयोगात्ि  अभ्यास 1 

अपने िेि की मकसी बेकरी माड्यलू में जाएं— 

1. बेकरी से संबंमधत व्यमक्त से बात करें और बेकरी उत्पादों की शेल्फ लाइफ़ के बारे में जानकारी लें। 

2. समामप्त मतमथ वाला कोई बेकरी उत्पाद/बे्रड प्राप्त करें और ताजा व समाप्त उत्पाद के ग णों की त लना करें। 

3. संरिकों के उपयोग और शेल्फ लाइफ़ बढ़ाने के उपायों के बारे में जानकारी प्राप्त करें। 

अपनी प्रगकत जााँचें (Check Your Progress) 

  . बिुकव ल्पीय प्रश्न (Multiple Choice Questions) 

1. सॉरडो (Sourdough) की होती ह—ै 

(क) लबंी शेल्फ लाइफ़ 

(ख) कम शेल्फ लाइफ़ 

(ग) कोई शेल्फ लाइफ़ नहीं 

(घ) उपरोक्त में से कोई नहीं 
 

2. बे्रड बहुत जल्दी खराब हो जाती ह ैक्योंमक— 

(क) उसमें नमी अमधक होती ह ै

(ख) उसका pH अमधक होता ह ै

(ग) ठंडे भंडारण के कारण 

(घ) उसमें ममठास होती ह ै

3. शेल्फ लाइफ़ समाप्त होने के बाद बेकरी उत्पाद— 

(क) मानव उपभोग के मलए अस रमित हो जाते हैं 

(ख) स रमित रहते हैं 

(ग) स्ट्वास्ट्थ्यवधयक बनते हैं 

(घ) अमधक म लायम हो जात ेहैं 

4. मनम्न में से कौन-सा रासायमनक संरिक बेकरी उत्पादों के मलए उपयोग होता ह?ै 

(क) एमसमटक अम्ल 

(ख) एस्ट्कॉमबयक अम्ल 

(ग) साइमरक अम्ल 

(घ) कैमल्शयम प्रोमपयोनेट 

ख. सिी या गित  ा उत्तर दें (True / False) 

1. बेक्ड उत्पाद के रासायमनक उपचार से उत्पाद की शेल्फ लाइफ बेहतर होती ह।ै 
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2. पैकेमजंग से बेक्ड उत्पादों को दमूषत होने से बचाने में मदद ममलती ह।ै 

3. बेक्ड उत्पादों में भौमतक िमत से खराबी नहीं होती ह।ै 

4. रैप मकए गए बेकरी उत्पादों की सतहों पर यवूी मवमकरण से उनकी शेल्फ लाइफ बढ़ जाती ह।ै 

ग. ररक्त स्थान भरें 

1. ब्रेड की शेल्फ लाइफ _______________ मदन ह।ै 

2. सॉबेट बेक्ड उत्पादों के मलए एक _______________ ह।ै 

3. यवूी प्रकाश बेमकंग में उपयोग मकया जाने वाला एक _______________ उपचार ह।ै 

4. पैकेमजंग का उद्दशे्य _______________ को बढ़ाना ह।ै  
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वास्ट्तमवक बेमकंग प्रमिया श रू करने से पहले क छ पवूय-तैयाररयााँ की जाती हैं, जैस—े 

काययस्ट्थल की सफाई, सामग्री मापना, ओवन को पहले स ेगरम करना आमद। उत्पादन स े

पहले, उसके दौरान और बाद में की जान ेवाली इन सभी तैयाररयों को समम्ममलत रूप स े

“कायय-योजना” कहा जाता ह।ै एक कायय योजना में उसकी मवमध (रेमसपी) तैयार करना, 

आवश्यक सामग्री, उपकरणों और यंिों की सचूी बनाना और कायय िेि को व्यवमस्ट्थत 

करना शाममल होता ह।ै इस माड्यलू में हम अंमतम रूप से बेक मकए गए उत्पाद को प्राप्त 

करने के मलए आवश्यक पवूय-तैयाररयों पर चचाय करेंगे।  

सत्र 1— बे र  ा किसाब (BAKER’S MATH) 

बेमकंग में मकसी रेमसपी की सामग्री को बढ़ाने या घटाने की प्रमिया को स्ट्केमलंग कहा जाता ह।ै 

मकसी उत्पाद की आवश्यक संख्या के अन सार रेमसपी को स्ट्केल करने के कई तरीके होत ेहैं। 

रेमसपी को सही तरीके से स्ट्केल करने के मलए बेकर का महसाब  सीखना आवश्यक होता ह।ै 

बेकर के महसाब में प्रमतशत, अन पात और य गपत समीकरण शाममल होत ेहैं, जो इस उद्योग में 

व्यापक रूप से उपयोग मकए जाते हैं। बेकर के महसाब की मवमभन्न मवमधयााँ मनम् नमलमखत हैं— 

• बेकर का प्रमतशत  

• अन पात 

• य गपत समीकरण 

 

 

 

बेकसय डजन 

बेकसय डजन में 13 इकाइयााँ 

होती हैं, जबमक सामान्य रूप से 

दजयन में केवल 12 इकाइयााँ 

होती हैं। उदाहरण के मलए यमद 

कोई व्यमक्त मकसी  बेकर से 

“बेकसय डजन” ब्रेड मााँगता ह ै

तो वह 13 ब्रेड दगेा। "बेकर की 

दजयन" परंपरा की श रुआत 

इनंलैंड में हुई थी तामक ग्राहकों 

को धोखा न मदया जाए। इनंलैंड 

में बेकर मकसी भी संभामवत 

कमी की भरपाई के मलए हर 

दजयन की खरीद पर एक 

अमतररक्त ब्रेड दतेे थे। 
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बे र  ा प्रकतित (Baker’s Per cent) 

बेकर का प्रमतशत एक गमणतीय मवमध ह ैजो बेमकंग में सामग्री की मािा की गणना के मलए 

प्रय क्त होती ह।ै बेमकंग की मवमधयााँ म ख्यतः आटे पर आधाररत होती हैं और प्रत्येक सामग्री 

का वजन क ल आटे के वजन (100%) के प्रमतशत के रूप में मापा जाता ह।ै 

अन पात (Ratios) 

मकसी बेमकंग रेमसपी में एक सामग्री का अन्य साममग्रयों के साथ अन पात होता ह।ै यमद 

मकसी एक सामग्री की मािा बदली जाती ह ैतो यह अन्य साममग्रयों को भी प्रभामवत करती 

ह ैक्योंमक बेमकंग में सामग्री के आपसी रासायमनक मिया-प्रमतमिया होती ह।ै इस आपसी 

संबंध को बेकरी मवज्ञान में अन पात कहा जाता ह।ै सामग्री की अत्यमधक या कम मािा 

मवशेष रूप से केक, बे्रड और मबस्ट्क ट जैसे उत्पादों को खराब कर सकती ह।ै इसमलए, 

साममग्रयााँ सटीक अन पात में होना आवश् यक ह।ै  

उदाहरण के मलए यमद मकसी रेमसपी में 3 कप आटा और 2 कप चीनी हो, तो इन दोनों 

साममग्रयों का अन पात 3:2 अथवा 3/2 के रूप में व् यक् त मकया जाएगा।  

य गपत सिी रण (Simultaneous Equation) 

यह एक महत्त्वपणूय मवमध ह ै मजसकी सहायता से आप अपनी रेमसपी को उस उत् पाद के 

ट कडों की संख् या के आधार पर बढ़ा अथवा घटा सकते हैं मजसे आप बनाना चाहते हैं। 

उदाहरण— यमद मकसी ब्रेड रेमसपी का क ल वजन 5 मकलोग्राम ह ैऔर उससे 1 मकलोग्राम 

की 5 ब्रेड बनती हैं, तो उसे बढ़ाकर 10 अथवा 20 ब्रेड बनाई जा सकती हैं। इसी तरह, 

उसी रेमसपी को घटाकर 1 अथवा 2 ब्रेड भी बनाई जा सकती ह।ै 

सटीक माप प्राप्त करने के मलए नीचे मदए गए सिू को दखे सकते हैं— 
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सफेद बे्रड  ी रेकसपी (Recipe of White Bread)  

आटा  1000 ग्राम 

पानी  600 ममलीलीटर 

चीनी  50 ग्राम 

नमक 20 ग्राम 

यीस्ट्ट  30 ग्राम 

  ि वजन 1,700 ग्राि 

उत् पादन (Yield) 850 ग्राि प्रत् ये   ी 2  च्चे बे्रड आटे 

 

कटपपणी (Note)— बेमकंग के बाद बे्रड का मनवल वजन लगभग 15% कम हो जाता ह।ै हालााँमक, 

ब्रेड बनाते समय कच् ची सामग्री के वजन को ही ध्यान में रखें और बेमकंग के बाद अंमतम मनवल 

वजन को पैकेट पर अंमकत करें। 

इसी प्रकार यमद आपको केवल एक ब्रेड बनानी हो तो उपरोक् त मािा को 2 से मवभामजत करना 

होगा। 

अब मान लीमजए मक आपके पास 50 ब्रेड का ऑडयर ह,ै तो प्रत्येक सामग्री की मािा इस प्रकार 

मनकाली जाएगी— 

हमने ऊपर दी गई मािा से 2 ब्रेड प्राप्त की थीं। अब 50 ब्रेड प्राप्त करन ेके मलए हमें सारी साममग्रयों 

को 2 से मवभामजत कर के 50 से ग णा करना होगा।  (1÷2×50 = 25) अतः हमें प्रत्येक सामग्री को 

25 से ग णा करना होगा। 
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भार और आयतन  े रूपािंतरण  ी िित् वपूणय सारकणयााँ 

ताकि ा 4.1— भार रूपािंतरण ताकि ा— क िोग्राि से ग्राि (Weight Conversion Table: 

Kilogram to Gram) 

क िोग्राि (क .ग्रा.) 100 ग्राि 10 ग्राि 1 ग्राि 0.5 ग्राि 

1 0.1 मक.ग्रा. 0.01 मक.ग्रा. 0.001 मक.ग्रा. 0.0005 मक.ग्रा. 

उदाहरण— 1100 ग्राम को 1.1 मकलोग्राम और इसके मवपरीत भी मलखा जा सकता ह।ै इसी 

प्रकार 1120 ग्राम को 1.120 मकलोग्राम और इसके मवपरीत मलखा जा सकता ह।ै 

ताकि ा 4.2— आयतन रूपािंतरण ताकि ा— िीटर से कििीिीटर (Volume 

Conversion Table: Litre to Millilitres) 

िीटर 100 कििीिीटर 

(कि.िी.) 

10 कििीिीटर 

(कि.िी.) 

1 कििीिीटर 

(कि.िी.) 

0.5 कििीिीटर 

(कि.िी.) 

1 0.1 लीटर 0.01 लीटर 0.001 लीटर 0.0005 लीटर 

उदाहरण के मलए 1100 मम.ली. को 1.1 लीटर और इसके मवपरीत मलखा जा सकता ह ै। इसी 

प्रकार, 1120 मम.ली. को 1.120 लीटर और इसके मवपरीत मलखा जा सकता ह।ै 

आटा 1000 ग्राम × 25 =25000 ग्राम / 25 मक.ग्रा. 

पानी 600 मम.ली. × 25 = 15000 मम.ली. / 15 लीटर 

चीनी 50 ग्राम × 25 = 1250 ग्राम / 1 मक.ग्रा. 250 ग्राम 

नमक 20 ग्राम × 25 = 500 ग्राम / 0.5 मक.ग्रा. 

यीस्ट्ट 30 ग्राम × 25 = 750 ग्राम / 0.75 मक.ग्रा. 

  ि वजन 42.5 क .ग्रा. 

42.5  ो 0.850 (प्रत्ये  बे्रड  ा वजन) से भाग दें = आप ो 50 कििेगा 

42.5/0.850 = 50 बे्रड िोफ  
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सिय और तापिान (Time and Temperature) 

बेमकंग में तापमान अत्यंत महत्त्वपणूय भमूमका मनभाता ह।ै अलग-अलग उत्पादों को उनके 

वजन और आकार के अन सार मभन्न-मभन्न तापमान पर बके मकया जाता ह।ै 

प्रत् यके उत्पाद में अलग-अलग प्रकार के ओवन में समय और तापमान का अंतर होता ह।ै 

मनयममत रूप से उपयोग और अभ्यास िारा आप मकसी रेमसपी के मलए समय और ता पमान 

का सही संयोजन समझ सकते हैं। उदाहरण के मलए 850 ग्राम की ब्रेड को 180° सेमल्सयस 

तापमान पर 50 ममनट तक बेक मकया जा सकता ह,ै जबमक 400 ग्राम की ब्रेड को 200° 

सेमल्सयस पर 30 ममनट में बेक मकया जा सकता ह।ै  

क छ व् यंजन मवमधयों (रेमसमपयों) में मडग्री फेरनहाइट और क छ में मडग्री सेमल्सयस मलखा 

होता ह।ै भारत में आमतौर पर मडग्री सेमल्सयस पैमाने का उपयोग मकया जाता ह।ै फेरनहाइट 

को सेमल्सयस में बदलने के मलए यह सिू उपयोग करें— 

(32° F – 32) × 5/9 = 0° C. 

यमद तापमान 300°F हो, तो (300° F – 32) × 5/9 = 148.889° C अथवा 149° C 

मटपपणी— बेमकंग के समय और तापमान को समझने का एक सामान्य मनयम यह ह ैमक पैन 

में उत्पाद की मािा मजतनी अमधक होगी, तापमान उतना ही कम और समय उतना ही 

अमधक होगा। 

उदाहरण के मलए  यमद आप 500 ग्राम चॉकलेट केक बैटर को 9 इचं के पनै में 180°सें. पर 

30–35 ममनट तक बेक करें और वही बैटर 12 इचं के पैन में डालें तो उसकी ऊाँ चाई कम हो 

जाती ह ैऔर इसे 20–25 ममनट तक ही बेक करना होता ह।ै 

इसी तरह, यमद आप उसी 500 ग्राम बैटर को 6 इचं के पैन में डालें तो ऊाँ चाई अमधक हो 

जाती ह।ै अतः तापमान को घटाकर 160° सें. और समय को बढ़ाकर 45–50 ममनट करना 

होगा, तामक गमी घोल में अच् छी तरह से पहुाँच सके और उसे परूी तरह पका सके। यमद आप 

तापमान 180° सें. पर 50–55 ममनट तक बेक करें तो ऊपर और नीचे की परत पक जाएाँगी 

या जल भी सकती हैं, लेमकन बीच का भाग कच्चा रह जाएगा।  
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प्रयोगात्ि  अभ्यास — 

माड्यलू में दी गई ब्रेड मवमध को 60 ब्रेड लोफ के मलए पैमाना बढ़ात ेहुए 

(Scale-up) तैयार करें। इसके मलए य गपत समीकरण (Simultaneous 

Equation) का उपयोग करें। 

अपनी प्रगकत जााँचें  

 . बिुकव ल्पीय प्रश् न (Multiple Choice Questions) 

1. बे र डजन की उत्पमत्त हुई — 

 (क) इनंलैंड  (ख) ग्रीस  (ग) भारत  (घ) इटली  

2. बेमकंग  में बेकर प्रमतशत का व्यापक रूप स ेउपयोग मकया जाता ह—ै 

 (क) सामग्री की गणना के मलए 

 (ख) चीनी की मािा के मलए 

 (ग) आटे की मािा के मलए 

 (घ) वसा की मािा के मलए 

3. एक सामग्री में पररवतयन का अन्य सामग्री पर प्रभाव पडता ह,ै इसका कारण ह—ै 

 (क) रासायमनक अमभमियाएाँ  

 (ख) सामग्री की कमी  

 (ग) वाष्पीकरण   

 (घ) उपरोक्त में से कोई नहीं 

4. 2.3 मकलोग्राम को ग्राम में दशायया जा सकता ह—ै 

 (क) 2300 ग्राम (ख) 230 ग्राम  

 (ग) 0.230 ग्राम  (घ) 23000 ग्राम  

ख. सत्य/असत्य किखें (Mark the statement True or False) 

1. सामग्री का अमधक या कम आकलन बेकरी उत्पाद  को खराब कर सकता ह।ै 

2. बेमकंग में प्रत्येक सामग्री का वजन क ल आटे के वजन  (100%) के प्रमतशत के रूप में  

     मापा जाता ह।ै 

3. ओवन का तापमान बेमकंग प्रमिया में कोई भमूमका नहीं मनभाता। 

नोट 
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4. तापमान को व्यक्त करने के मलए मडग्री सेंटीग्रेड और मडग्री फेरनहाइट का उपयोग मकया जाता ह।ै  

5. जब उत्पाद का आयतन अमधक होता ह ैतो सामान्यतः उसे उच्च तापमान पर कम अवमध के 

मलए बेक मकया जाता ह।ै 

    ग. ररक् त स्थान भरें (Fill in the Blanks) 

1. __________ में 13 इकाइयााँ होती हैं, जबमक मानक दजयन में 12 इकाइयााँ होती हैं। 

2. उत्पादन स ेपहल ेदौरान और बाद में की जाने वाली पवूय तयैारी गमतमवमधयााँ __________ 

कहलाती हैं। 

3. मकसी मवमध के उत्पादन को समायोमजत करन ेके मलए सामग्री को बढ़ाने या घटाने की प्रमिया को 

__________ कहा जाता ह।ै 

4. एक सामग्री का दसूरी सामग्री से संबंध __________ कहलाता ह।ै 

5. मकसी मवमध को बढ़ाने या घटाने के मलए __________ का उपयोग मकया जाता ह।ै 

सत्र 2— बेक िं ग  ी  ायय-योजना (Work Plan of Baking) 

बेमकंग मकस प्रकार की रसोई (घरेल,ू वामणमज्यक या फैक्टरी) में की जा रही ह,ै यह इस बात को 

प्रभामवत करता ह ैमक अंमतम उत्पाद प्राप्त करने के मलए मकन-मकन पवूय-तैयारी संबंधी गमतमवमधयों 

को मकया जाएगा। नीचे ऐसी गमतमवमधयााँ दी गई हैं मजन्हें अंमतम उत्पाद प्राप्त करने से पहले करना 

आवश्यक होता ह।ै 

पूवय-उत्पादन अन क्रि (Pre-production Sequence) 

उत्पाद  ी पररभाषा (Defining the Product) 

मकसी उत्पाद को एक दस्ट्तावजे के माध्यम से पररभामषत मकया जाता ह ैमजसे मेन्य ूकहा जाता ह।ै एक मेन्य ूमें बेकरी 

िारा मबिी के मलए उपलब्ध मवमभन्न उत्पादों की जानकारी होती ह।ै मकसी उत्पाद को मेन्य ूमें पररभामषत करना  

चित्र 4.1— उत्पाद की पररभाषा के मापदडं 

नोट 
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मनम्नमलमखत मापदडंों पर आधाररत होता ह,ै जैसा मक मचि 4.1 में दशायया गया ह।ै 

आवश्य  उप रणों और औजारों  ी सूची बनाना (Listing the Required Tools and Equipment) 

उत्पाद को पररभामषत करने के बाद उसे बनाने के मलए आवश्यक मवमभन्न औजार और उपकरण ज टाए जाते हैं। 

उदाहरण के मलए वनीला क कीज बनाने में उपयोग मकए जाने वाले क छ औजार और उपकरण नीचे मदए गए हैं— 

औजार (Tools) उप रण (Equipment)  

बेमकंग रे  पलेनेटरी ममक्सर  

स्ट्िेपर और स्ट्पचै ला  वजन तोलने वाली मशीन  

चाकू  ओवन  

स्ट्क्वेयर क की कटर  कूमलंग रैक  

रेकसपी िीट बनाना (Creating a Recipe Sheet) 

रेमसपी शीट एक मलमखत दस्ट्तावेज होता ह ैमजसमें मकसी मवशेष उत्पाद को एकरूपता से तैयार करन ेके मलए उपयोग 

की जाने वाली सामग्री और मवमध का उल्लेख होता ह।ै रेमसपी शीट हर उत्पाद के मलए अलग-अलग होती ह।ै उत्पाद 

को पररभामषत करने और औजार व उपकरणों की सचूी बनाने के बाद रेमसपी शीट तैयार की जाती ह ै मजसमें सभी 

सामग्री, उनकी मािाएाँ, बेमकंग समय, बेमकंग तापमान, कच्चे व तैयार उत्पाद का वजन, उसके महस्ट्से का आकार, 

उसका फोटोग्राफ और वांमछत उत्पाद प्राप्त करने की मवमध समूचबध होती ह।ै एक रेमसपी को आम तौर पर कई बार 

परीिण करन ेके बाद अंमतम रूप मदया जाता ह ैऔर वांमछत पररणाम प्राप्त होन ेके बाद मानकीकृत कर मदया जाता ह ै

और संबंमधत प्रामधकरण की स्ट् वीकृमत के मबना उसमें कोई पररवतयन नहीं मकया जाता ह।ै 

रेकसपी  ो अिंकति रूप देने  े चरण (Steps in Finalising a Recipe) 

1. रेमसपी शीट के अन सार उत्पाद को बार-बार बनाकर परीिण करें। 

2. प्रत्येक परीिण के मववरण जसै—े आकार, माप, वजन, बेमकंग समय और तापमान आमद का ररकॉडय रखना 

और यमद वांमछत पररणाम प्राप त न हों तो आवश्यक पररवतयन करें। 

3. जब वांमछत पररणाम ममल जाएाँ तो अंमतम पररवतयन करके रेमसपी को कंपयटूर की एक्सेल शीट में दजय करें या 

रेमसपी नोटब क में नोट कर लें।  

4. पणूय एकरूपता बनाए रखने के मलए उत्पाद की फोटो लें और रेमसपी शीट को मचपकाएाँ। 
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 “सफेद बे्रड (White Bread)”  े किए रेकसपी िीट 

रेकसपी  ा नाि— सफेद ब्रडे 

आटे  े  च्चे भाग  ा वजन— 800 ग्राम 

उपज— 750 ग्राम के 2 लोफ 

बेक िं ग सिय— 35 ममनट 

बेक िं ग तापिान— 200° समेल्सयस 

 

िात्रा  िाड्यूि  सािग्री तैयारी  ी कवकध 

1 मक.ग्रा. मैदा 1. तेल को छोडकर सभी सामग्री को आटा गूंथने की मशीन में ममलाएाँ। 

धीमी गमत पर 3 ममनट और मफर तेज गमत पर 5 ममनट तक गूंथें। 

2. अब तले डालें और प नः तेज गमत से 3–4 ममनट तक गूंथें। 

3. जब आटा मचकना हो जाए और बाउल के मकनारों से अलग हो जाए तो 

मशीन बंद करें और आटे को बाहर मनकाल लें।  

4. आटे को ढककर 30 ममनट के मलए रख दें। मफर 800 ग्राम के ट कडों में 

काट लें। 

5. आटे को मोडकर एक बॉल का आकार दें, ढककर 15 ममनट के मलए 

रख दें। मफर पचं करें, दोबारा मोडें और ब्रेड मोल्ड में रखें। 

6. कमरे के तापमान पर प्रफूर में 1.5 घंटे तक रखें। 

7. आटे को अपनी अंग ली से दबाकर जााँचें मक आटा प्रफू हो गया ह ैया 

नहीं। 

8. प्रफू होने के बाद, ओवन में 200°C पर 20 ममनट तक बके करें। मफर रे 

घ मा कर प नः 20 ममनट तक बेक करें। 

9. बेमकंग के बाद बे्रड को ओवन से मनकालें, मोल्ड से मनकालकर कूमलंग 

रैक पर रखें। परूी तरह ठंडा होने के बाद स्ट्लाइस करें और पकै करें। 

0.025 मक.ग्रा. चीनी का पाउडर 

(कैस्ट्टर श गर) 

0.03 मक.ग्रा. यीस्ट्ट  

0.001 मक.ग्रा. नमक  

0.55 लीटर पानी  

0.025 
 

लीटर 
 

तेल 
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 ायय स् थि  ो व् यवकस्थत  रना (Organising the Work Space) 

रेमसपी शीट, सामग्री सचूी और उपकरण सचूी तैयार करने के बाद, एक बेकर इन बमेकंग उत्पादों के उत्पादन के मलए 

आवश्यक कच्चे माल को व्यवमस्ट्थत करने के मलए तैयार होता ह।ै बेकर को भंडारण कंटेनर (जैसे मक पलामस्ट्टक जार, 

कटोरे, पैन आमद), भंडारण शले् फ और कच्चे माल को रखन ेके मलए पयायप्त स्ट्थान की व् यवस्ट् था करनी होगी। कायय मेज, 

बेमकंग उपकरणों और मशीनों की सफाई और कीटाण शोधन कर इन्हें मनधायररत स्ट्थानों पर रखना चामहए। यह प्रमिया 

स रमित उत्पादन अभ्यास स मनमश्चत करने में सहायक होती ह ैऔर कायय की दिता को बढ़ाती ह।ै 

सभी कच्चे माल को म ख्य भंडार कि या बजार से प्राप्त करें और उन्हें दमैनक उपयोग के मलए संबमंधत कंटेनरों में 

संग्रमहत करें। जब बेकर के पास सभी आवश्यक साममग्रयााँ अवयव उपलब्ध हों, तब वह अगले चरण में जाते हैं, 

मजसमें वे रेमसपी शीट में उमल्लमखत सभी साममग्रयों को तौलते ह।ै 

 

रेकसपी  ा तौिना और िात्रा कनधायरण (Weighing and Scaling a Recipe) 

जब सभी साममग्रयों के कंटेनर व्यवमस्ट्थत हो जाते हैं, तब बेकर रेमसपी शीट का अवलोकन 

करता ह ैऔर उसमें दी गई साममग्रयों को एक मनमश्चत संख्या में उत्पाद तयैार करने के मलए 

तौलना प्रारंभ करता ह।ै आवश्यकता के अन सार तौल कर वह रेमसपी की मािा को अमधक 

या कम कर सकता ह।ै  

     चित्र 4.2— आटा र्ौलना  

ओवन  ा तापिान कनधायररत  रना (Setting up Oven Temperature) 

जब रेमसपी की मािा मनधायररत कर ली जाती ह,ै तब बेकर ओवन को चाल ूकरता ह ै

और आवश्यक तापमान सेट कर उसे पहले से गरम करता ह ैतामक वास्ट्तमवक 

उत्पादन प्रमिया प्रारंभ की जा सके। 

 

बेक िं ग िें उत्पादन अन क्रि (Production Sequence in Baking) 

किश्रण और गूिंधना (Mixing and Kneading) 

जब सभी साममग्रयों को तौल मलया जाता ह,ै तो उन्हें संबंमधत मशीनों में प्रसंस्ट्करण के मलए 

डाला जाता ह।ै रेमसपी में मदए गए मनदशेों के अन सार साममग्रयों को िीमर मकया, ममलाया , 

चित्र 4.3— नॉब द्वारा ओवन 

का र्ापमान सेट करना 

चित्र 4.4— गूंधना 
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गूंधा और फें टा जाता ह।ै तैयार उत्पाद को खराब होने स ेबचाने के मलए रेमसपी के 

मनदशेों का सावधानीपवूयक पालन करें। 

  ि सिय त  िोड़ना और पू्रकफिं  ग (Resting and Proofing) 

जब ममश्रण को अच् छी तरह ममलाया या गूंथा जाता ह ैतो उसके बाद का चरण क छ 

समय तक छोड दनेा होता ह ै(जैस—े क की, िैकर, टी केक आमद में) क छ उत् पादों 

जैसे ब्रेड आमद में यह चरण क छ समय तक छोडना और प्रमूफंग दोनों होता ह।ै  

    बेक िं ग (Baking) 

जब क छ समय तक छोडने और प्रमूफंग की प्रमिया पणूय हो जाती ह,ै तब उत्पाद को 

आकार मदया जाता ह ै(जैसे मक क की के आटे को बेल कर आकार दनेा) या सीधे 

ओवन में बेक करने के मलए तैयार मकया जाता ह ै(जैसे बे्रड)। तापमान प नः जााँचें 

और उत्पाद को बेक करन ेके मलए ओवन में रख दें।  

मचि 4.5— आटे को क छ समय तक छोड दनेा     मचि 4.6— बेमकंग के बाद बे्रड लोफ   

उत्पादन  े पश्चात प्रकक्रया (Post-production Sequence) 

ठिंडा  रना और सिंग्रकित  रना (Cooling and Storing) 

एक बार उत्पाद को बेक कर लेने के बाद उसे ठंडा होने के मलए छोड मदया जाता ह।ै ठंडा हो जाने के बाद उसे भंडारण 

नीमत के अन सार पैक कर भंडाररत कर मदया जाता ह।ै 

आइए, मबस्ट्क ट तैयार करने की एक मवस्ट्ततृ कायय योजना को उदाहरण के माध्यम से इसे समझें। 
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कबस्  ट उत्पादन  े किए कवस्तृत  ायय योजना (Detailed Work Plan for Production of Biscuit) 

सिय — (प्रत्ये  

गकतकवकध  े किए 

सिय  ा 

कवभाजन) 

चरण— (कबस्  ट तैयार  रने  े किए क ए 

जाने वािे  ायय) 

उप रण— (आवश् य  सािग्री, औजार 

एविं उप रणों  ी सूची) 

चरण 1 — पवूय-उत्पादन अन क्रि 

प्रारिंभ  रने  ा 

सिय  

1:35 दोपिर 

एप्रन पहनें, हाथ धोएं, बनाए जाने वाले उत्पाद 

को पररभामषत करें, रेमसपी का संदभय लें, रेमसपी 

शीट के अन सार सामग्री और उपकरण एकि 

करें। पलेनेटरी ममक्सर की सफाई करें और पडैल 

अटैचमेंट लगाएं। 

सािग्री— आटा, चीनी, मक्खन, बेमकंग 

पाउडर 

उप रण— बमेकंग रे, पलेनेटरी ममक्सर, 

तौलने का तराज,ू चाकू, कटोरे, बेलन, 

चम्मच, छलनी, मबस्ट्क ट कटर, ग्रीज प्रफू 

पेपर, कूमलंग रे, हाथ के दस्ट्तान,े एयरटाइट 

कंटेनर, बतयन धोने का साब न, स्ट्िबर 

चरण 2— बेक िं ग िें उत्पादन अन क्रि 

1:45 दोपिर मक्खन और चीनी को एक साथ तक फें टें जब 

तक एक मचकना ममश्रण न बन जाए, मफर सखूी 

सामग्री डालें और धीरे-धीरे ममलाएाँ, जब तक 

मक सख्त आटा न बन जाए। आटे को मफ्रज में 

1 घंटे के मलए ठंडा होने के मलए रखें। 

— 

3:00 दोपिर आटे को डस्ट्ट मकए हुए संगमरमर के स्ट्लैब पर 

बेलें। 

— 

3:05 दोपिर मबस्ट्क ट कटर से काटें। — 

3:15 दोपिर बेमकंग रे पर ग्रीज प्रफू पेपर रखें और मबस्ट्क ट 

बेक करें। 

— 
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चरण 3— बेक िं ग  े पश्चात अन क्रि 

3:45 दोपिर मबस्ट्क ट को आधे घंटे या रेमसपी के अन सार 

ठंडा करें। 

— 

4:15 दोपिर जब तक मबस्ट्क ट ठंडे हो रह ेहों, तब तक 

उपयोग मकए गए उपकरणों और बतयनों की 

सफाई करें। 

— 

4:30 दोपिर ठंडा होने के बाद भंडारण नीमत के अन सार 

मबस्ट्क ट को पकै करें और संग्रमहत करें। 

— 

बेक िं ग िें प्रय क्त प्रकक्रयाएाँ (Processes Used in Baking) 

मकसी उत्पाद को बेक करन ेमें कई प्रमियाएाँ शाममल होती हैं, जैसे मक— शॉटयमनंग, लेवमनंग, मकववन, प्रमूफंग आमद। 

बे्रड बनाने में लवेमनंग और प्रमूफंग प्रमियाएाँ अत्यंत आवश्यक होती हैं, जबमक मबस्ट्क ट और केक बनाने में शॉटयमनंग 

प्रम ख भमूमका मनभाती ह।ै अतः यह जानना आवश्यक ह ैमक मकस मस्ट्थमत में कौन-सी प्रमिया का उपयोग मकया जाना 

चामहए। 

इसे 'िॉटयकनिंग' क्यों  िा जाता िै? (Why it is called Shortening?) 

‘शॉटयमनंग’ शब्द का अथय ह—ै ‘छोटा करना’। 

शॉटयमनंग आटे या घोल में नलटेून से होने वाला फैलाव बढ़ जाता ह,ै मजससे उत्पाद कोमल बनता ह।ै 

िॉटयकनिंग और रकबिंग-इन कवकध (Shortening and Rubbing-in) 

शॉटयमनंग एक प्रमिया ह ैजो ब्रडे आटे और परतदार पेस्ट्री तैयार करते समय अपनाई जाती ह।ै इस प्रमिया में आटे में 

खाने वाली वसा (जैस—े तेल, मक्खन या माजयरीन) को ममलाया जाता ह ैतामक बेक मकए गए उत्पाद की बनावट को 

मनचाहा बनाया जा सके। इन वसाओ ंको "शॉटयमनंग एजेंट" कहा जाता ह।ै   

प्रत्येक उत्पाद की आवश्यकताओ ं के अन सार शॉटयमनंग एजेंट के प्रकार और मािा में मभन्नता हो सकती ह।ै 

 उदाहरण के मलए ब्रेड आटा तैयार करत ेसमय तेल और मक्खन जैसे शॉटयमनंग एजेंट का उपयोग मकया जाता ह।ै इसी 

प्रकार टी केक या स्ट्पॉन्ज या स्ट् पॉन् ज जैसे उत् पादों में भी तेल, मक्खन या माजयरीन का उपयोग मकया जाता ह।ै 

हालााँमक, शॉटयमनंग मवमधयााँ उत्पाद के अन सार अलग-अलग होती हैं— जैस ेब्रेड आटा, शॉटय िस्ट्ट पाई आटा, पफ 

आटा, मबस्ट्क टऔर क की आटा। 
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यीस्ट्टय क्त बे्रड आटा की तैयारी में थोडी मािा में शॉटयमनंग एजेंट ममलाने से नलटून की फैलाव िमता बढ़ती ह ैऔर यह 

अच्छे आयतन वाला उत्पाद प्रदान करता ह।ै दसूरी ओर मबस्ट्क ट, क की और पसे्ट्री बनाने में शॉटयमनंग एजेंटों की मािा 

अपेिाकृत अमधक होती ह—ै लगभग 60% से 80% तक। 

क्रीकििंग (Creaming) 

िीममंग एक ऐसी तकनीक ह ैमजसमें ठोस वसा या मक्खन को नरम और मचकने द्रव्यमान में बदला जाता ह।ै इसके बाद 

उसमें चीनी, मदैा आमद अन्य सामग्री ममलाई जाती हैं। इस प्रमिया के दौरान वसा में हवा शाममल हो जाती ह ैजो 

बेमकंग के समय गमय होने पर फैलती ह ैऔर उत्पाद का आयतन बढ़ता ह।ै यह तकनीक म ख्य रूप से केक बैटर, क की 

डो, बटर िीम आमद बनाने में उपयोग की जाती ह।ै 

फें टना (Whipping) 

फें टना एक ऐसी प्रमिया ह ैमजसमें मकसी घटक को तीव्रता से फें टकर उसमें हवा समामहत 

की जाती ह ैमजससे वह झागदार या फोम जैसा बन जाता ह।ै यह कायय हाथ से मव्हस्ट्क या 

मशीन की सहायता से मकया जाता ह।ै उदाहरण के मलए जब अंडे की सफेदी को फें टा जाता 

ह ैतो उसमें हवा फाँ सने के कारण  वह फूल जाती ह ैऔर झागदार हो जाती ह।ै यह हवा 

बेमकंग के समय फैलती ह ैऔर केक को फ लाने में सहायता करती ह।ै स्ट्पॉन्ज केक इसका 

उदाहरण ह,ै जो फें टन ेसे उठता ह।ै इसी प्रकार, मव्हमपंग िीम को फें टन ेपर उसका 

आयतन दो या तीन ग ना तक बढ़ जाता ह।ै 

किश्रण अथवा सकम्िश्रण (Mixing or Blending) 

ममश्रण वह प्रमिया ह ैमजसमें दो या अमधक साममग्रयों को आपस में ममलाया जाता ह।ै 

( ) सूखा किश्रण— दो या अमधक सखूी साममग्रयों जैस—े मैदा, कोको पाउडर और बेमकंग पाउडर को छलनी या 

स्ट्पचै ला की सहायता से ममलाना। 

(ख) गीिा किश्रण— सखूी साममग्रयों जैस—ेमैदा, मपसी चीनी को मक्खन और अंडों जसेै गीली साममग्रयोंमें या 

इसके मवपरीत ममलाना अथवा दो गीली साममग्रयों को आपस में मव्हस्ट्क या स्ट्पचै ला की सहायता से ममलाना। 

गूिंधना (Kneading) 

गूंधना वह प्रमिया ह ैमजसका उपयोग खमीर वाले और मबना खमीर वाले आटे को बनान ेमें मकया जाता ह।ै इससे सखूी 

सामग्री जैस—े दधू, पानी, अंडे आमद के साथ हाथ अथवा मशीन की सहायता से ममलाया जाता ह ैतामक आटे में 

नलटेून बन सके, जो अंमतम उत्पाद को मजबतूी प्रदान करता ह।ै 

चित्र 4.7— फें टी गई अंडे की सफेदी 
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उदाहरण — चपाती आटा, नान आटा, ब्रेड आटा, पफ आटा आमद। 

खिीर उठाने  ी प्रकक्रया (Leavening Process) 

खमीर उठाने की प्रमिया बेकरी उत्पादों जैसे केक, ब्रेड, क कीज आमद को फ लाने और उनका आयतन बढ़ाने में 

सहायक होती ह।ै यह उत्पाद को आकार दतेी ह ैतथा उसमें मवशेष बनावट प्रदान करती ह।ै 

मवमभन्न रासायमनक खमीर उठाने वाले पदाथय एजेंट इस प्रकार हैं— 

1. बेमकंग सोडा 

2. अमोमनयम बाइकाबोनेट 

3. बेमकंग पाउडर 

रासायमनक खमीर उठाने वाल ेएजेंट का उपयोग केक, स्ट्पॉन्ज, क कीज, ममफन आमद में मकया जाता ह।ै 

खमीर उठाने वाले मवमभन्न जैमवक एजेंट हैं— 

1. बेकसय यीस्ट्ट  

2. सावर डो— प्राकृमतक यीस्ट्ट कल्चर 

जैमवक खमीर उठाने वाल ेएजेंट जब आटे में ममलाए जाते हैं तो व ेआटे की सामग्री में मौजदू 

चीनी पर मिया कर मकववन की प्रमिया प्रारंभ करते हैं। इनका प्रम ख उपयोग ब्रेड बनान ेमें मकया 

जाता ह।ै  

क ण्वन (Fermentation) 

मकववन (फमेंटेशन) वह प्रमिया ह ैमजसमें आटे में डाल ेगए यीस्ट्ट, उसमें उपमस्ट्थत चीनी को 

खाकर काबयन डाइऑक्साइड तथा अन्य गैसें उत्पन्न करता ह ैमजससे आटा फूलता ह।ै यह 

प्रमिया ब्रेड के आटे में भी होती ह।ै 

1. बल्  क ण्वन— जब आटा तैयार हो जाता ह ैतो उसे कायय सतह पर एक मनमश्चत 

समय तक मबना छेडे रखा जाता ह।ै 

2. प्रथि क ण्वन — आटे को भागों में काटकर आकार मदया जाता ह ैऔर एक 

मनधायररत समय तक उठन ेके मलए रखा जाता ह।ै इसके पश् चात उसे हल्का दबाकर 

दोबारा गूंधा और आकार मदया जाता ह।ै अब यह आटा मितीय मकव वन और फूलने के 

मलए तैयार होता ह।ै  

अंग ली से दबाव परीिण मवमध 

(मफंगर पोक मवमध) का उपयोग 

यह जांचने के मलए मकया जाता 

ह ै मक आटा सही रूप से प्रफू 

हुआ ह ै या नहीं। इस मवमध में 

आटे को अंग ली से दबाया 

जाता ह।ै यमद दबाने पर आटा 

त रंत वापस उठ जाए तो इसका 

अथय ह ै मक आटा अधपका 

(अपणूय रूप से प्रफू मकया गया) 

ह ैऔर उसे क छ और समय की 

आवश् यकता ह।ै 
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3. पू्रकफिं ग (Proofing)— दोबारा आकार मदए गए आटे को बेमकंग पैन में रखकर 

अंमतम बार मकव वन के मलए छोड मदया जाता ह।ै इसे ‘अंमतम मकववन’ भी कहा हैं, 

इसका अथय ह ै– आकार दनेे के बाद और बके करने से पहले आटे को क छ समय के 

मलए उठने दनेा।  

प्रमूफंग आम तौर पर 25° से 35°C तापमान एवं आद्रय वातावरण में की जाती ह।ै यह एक मनयत 

समय तक की जाती ह।ै धीमी प्रमूफंग में 10–12 घंटे और तजे प्रमूफंग में 1–2 घंटे लगते हैं। 

ओवन में उमचत रूप से प्रफू मकया गया आटा बेमकंग के दौरान और अमधक फूलता ह ैमजससे 

उत्पाद को अच्छा आयतन, बनावट और स्ट्वाद ममलता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

      मचि 4.8— प्रमूफंग से पहले आटा                 मचि 4.9— प्रमूफंग के बाद आटा 

बेक िं ग (Baking) 

बेमकंग अंमतम चरण ह ैमजसमें प्रफू मकए गए आटे को पवूय-गमय ओवन में मनमश्चत तापमान और 

समय के मलए रखा जाता ह।ै बेमकंग के दौरान आटे का आयतन, बनावट, आकार, और रंग 

और भी बढ़ जाता ह।ै पकने के बाद उत्पाद को ओवन से मनकालकर ठंडा मकया जाता ह।ै इसे 

त रंत खाया जा सकता ह ैया बाद में उपयोग के मलए संग्रमहत मकया जा सकता ह।ै 

बे्रड और पेस्री आटे  े प्र ार (Types of Bread and Pastry Dough) 

बे्रड आटा और पेस्ट्री आटे को पााँच प्रकारों में वगीकृत मकया जा सकता ह ै— 

यीस्ट डो — 

इस प्रकार का डो मैदा, चीनी, यीस्ट्ट, वसा, नमक, अंडा या दधू और पानी का ममश्रण होता ह।ै मवमभन्न प्रकार 
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के यीस्ट्ट आटे इन सभी या इनमें से क छ साममग्रयों के उपयोग से तैयार मकए जाते हैं। उदाहरण— ब्रेड आटा, 

मपज्जा आटा, बाबा आटा, ब्रीओश आटा आमद। 

िॉटय क्रस्ट पेस्री डो (Short Crust Pastry Dough)— 

यह डो मैदा, मक्खन, चीनी और अंडे के संयोजन से बनता ह,ै मजसे िीममंग या मलने की मवमध स ेतैयार 

मकया जाता ह।ै उदाहरण— एपपल पाई, फू्रट टाटय। 

पफ पेस्री डो (Puff Pastry Dough) — 

इस प्रकार का डो मैदा, पानी, नमक, मसरका या नींब ूरस और मक्खन या माजयरीन का ममश्रण होता ह।ै इसका 

उपयोग खारी, फैन, पैटीज, वोल-ऑ-वााँ बनाने में मकया जाता ह।ै 

खिीर उठाने वािे पफ पेस्री डो (Leavened Puff Pastry Dough) — 

इसमें मैदा, पानी, नमक, चीनी, यीस्ट्ट, मक्खन या माजयरीन होता ह।ै इस आटे को मक्खन या माजयरीन के साथ 

परत‍दर‍परत‍मकया जाता ह।ै  

चॉक्स पेस्री आटा (Choux Pastry Dough) — 

यह आटा दो बार पकाया जाता ह।ै इसमें मदैा, पानी, नमक, मक्खन, चीनी होता ह ैमजसे 

पहले आग पर पकाया जाता ह,ै मफर उसमें अंडे ममलाकर पेस्ट्ट जैसा आटा तैयार मकया 

जाता ह।ै इसके बाद इसे पाइमपगं बगै में भरकर बेमकंग रे पर डालकर बेक मकया जाता ह।ै 

इस आटे के बारे में और अमधक जानकारी किा 10 की बेनकंग‍तकिीनशयि‍पाठ्यप स्ट्तक 

में दी जाएगी। 

प्रयोगात्ि  अभ्यास 

गकतकवकध 1, सि में मदए गए सभी चरणों को शाममल करत ेहुए ब्रेड बनान ेकी कायय योजना 

तैयार कीमजए।  

गकतकवकध 2  

शॉटयमनंग, खमीर उठाने वाले पदाथय, मकववन और प्रमूफंग प्रमियाओ ंका प्रदशयन कीमजए। 

अपनी प्रगकत जााँचें  

 . बिुकव ल्पीय प्रश् न  

1. िीममंग प्रमिया के दौरान, _______ शॉटयमनंग एजेंट में फाँ स जाता ह ैजो बेमकंग प्रमिया के 

दौरान गमय होने पर फैलता ह।ै 

नोट 
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(क) वाय   

(ख) नमी  

(ग) गमी  

(घ) उपरोक्त में से कोई नहीं  

2. प्रमूफंग को अन्य नाम से भी जाना जाता ह—ै 

(क) पहला मकववन  

(ख) अंमतम मकववन 

(ग) थोक मकववन 

(घ) मितीय मकववन 

3. आटे की प्रमूफंग सही हुई ह ैया नहीं इसकी पहचान _______ से की जाती ह।ै  

(क) आटे को पंच करने से  

(ख) अंग ली से दबाव परीिण मवमध से 

(ग) रासायमनक परीिण से  

(घ) दृश्य मनरीिण से  

4. धीमी प्रमूफंग में 10–12 घंटे लगते हैं, जबमक तेज प्रमूफंग में लगते हैं— 

(क) 1–2 घंटे 

(ख) 2–3 घंटे 

(ग) 4–5 घंटे 

(घ) 20 ममनट 

5. परतदार पेस्ट्री बनाई जाती हैं— 

(क) शॉटय िस्ट्ट पेस्ट्री आटे स े

(ख) यीस्ट्ट आटे से 

(ग) पफ पसे्ट्री आटे स े

(घ) उठे हुए पफ पसे्ट्री आटे से 

ख.  थनों  ो सिी या गित कचकन्ित  ीकजए 

1. मकसी मवमध को सामान्यतः अनेक परीिणों के बाद अंमतम रूप मदया जाता ह।ै 

नोट 



 

80 
 

2. मबस्ट्क ट और केक बनाने में शॉटयमनंग की महत्त्वपणूय भमूमका होती ह।ै 

3. चॉक् स पेस्ट्री आटा तीन बार पकाया गया आटा होता ह।ै 

4. चॉक् स पेस्ट्री आटा खारी, फैन, पैटीज और वोल-ओ-वााँ (vol-au-vent) बनाने में 

उपयोग होता ह।ै 

5. प्रमूफंग, 25° से 35°C तापमान और नमीय क्त वातावरण में एक मनधायररत समय के 

मलए की जाती ह।ै 

ग. ररक्त स्थान भररए  

1. मकसी उत्पाद को एक दस्ट्तावेज के माध्यम स े पररभामषत मकया जाता ह,ै मजसे 

_______ कहा जाता ह।ै 

2. एक _______ एक मलमखत दस्ट्तावेज होता ह ैमजसमें मकसी मवशेष उत्पाद को एकरूपता से तैयार करने की 

सामग्री और मवमध दी जाती ह।ै 

3. खमीर उठाने और प्रमूफंग की प्रमियाएाँ _______ में अत्यंत महत्वपणूय होती हैं। 

4. _______ आटे में नलटून तंत ओ ंको छोटा करता ह।ै 

5. वह कोई भी प्रमिया मजसके माध्यम से आटे या घोल में गैस से बने मछद्र भर जात ेहैं और जो बेमकंग के दौरान 

बने रहते हैं, _______ प्रमिया कहलाती ह।ै 

सत्र 3— आटे  े प्र ार और उन ी तैयारी  ी कवकधयााँ (Types of Dough and Their Methods of 

Preparation) 

इमच्छत बेकरी उत्पाद प्राप्त करने के मलए उत्तम आटा (डो) आवश्यक होता ह।ै अतः इस सि में सबसे पहले हम 

मवमभन्न प्रकार के डो तथा उनकी तैयारी की मवमधयों पर चचाय करेंगे। इसके साथ ही यीस्ट्ट य क्त एवं मबना यीस्ट्ट वाल ेडो 

से बनने वाले उत्पादों के प्रकारों को भी समझेंगे। 

यीस्ट य क्त डो  ी तैयारी (Yeast Dough Preparation) 

मवमभन्न प्रकार के यीस्ट्टय क्त आटे की तैयारी की सामान्य चरणों को मचि 4.10 में दशायया गया ह।ै यीस्ट्टय क्त डो ब्रेड, 

पाव, बन तथा मपज् जा जैसे उत्पादों की तैयारी में उपयोग मकया जाता ह।ै 
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चित्र 4.10— बुचनयादी यी्टयुक्त डो की रै्यारी के िरण 

सत्र 3— यीस्ट डो तैयार  रने  ी कवकधयााँ (Methods for Yeast Dough Preparation)  

उमचत बेकरी उत्पाद प्राप्त करन ेके मलए उत्तम आटे की आवश्यकता होती ह।ै अतः इस सि में हम पहले 

डो के मवमभन्न प्रकारों तथा उन्हें तैयार करन ेकी मवमधयों पर चचाय करेंगे। इसके अमतररक्त यीस्ट्ट 

य क्त और मबना यीस्ट्ट वाल ेडो से बनाए जाने वाले उत्पादों के प्रकारों का भी वणयन मकया गया 

ह।ै 

यीस्ट डो तैयार  रना 

मवमभन्न प्रकार के यीस्ट्ट डो की तैयारी के सामान्य चरण मचि 4.10 में मदए गए हैं। यीस्ट्ट डो का 

उपयोग ब्रेड, पाव, बन तथा मपज् जा जैसे उत्पादों को तैयार करने के मलए मकया जाता ह।ै 

यीस्ट डो तैयार  रने  ी कवकधयााँ 

रोमटयों में स्ट्वाद एवं बनावट में मवमवधता लाने के मलए बेकरी में कई प्रकार की मवमधयााँ अपनाई 

जाती हैं। 

स्रेट डो कवकध (Straight Dough Method) 

यह सबसे सरल एवं लोकमप्रय मवमध ह।ै जसैा नाम से स्ट्पष्ट ह ैइस मवमध में सभी साममग्रयों को 

एक साथ ममलाकर पवूय मनधायररत समय तक मकववन मकया जाता ह।ै 

 

 

नोट 
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सॉल्ट कडिेड कवकध (Salt-delayed Method) 

इस मवमध में सभी साममग्रयों को ममलाया जाता ह,ै केवल नमक और वसा को छोडकर, मजन्हें गूंधने की प्रमिया के 

अंमतम चरण में जोडा जाता ह।ै श रुआत में क ल ममश्रण समय का तीन-चौथाई भाग ममलाया जाता ह,ै मफर नमक और 

वसा डालकर शेष एक-चौथाई ममश्रण मकया जाता ह।ै यह मवमध मवशेषतः तब उपय क्त होती ह ैजब मजबतू आटे का 

उपयोग करना हो। नमक यीस्ट्ट की एंजाइममक मिया को मनयंमित करता ह।ै अतः मबना नमक के आटे में मकववन तीव्र 

होता ह ैऔर नलटेून (Gluten) अपिेाकृत कम समय में पररपक्व हो जाता ह।ै 

नो-टाइि डो कवकध (No-time Dough Method) 

इस मवमध में सभी साममग्रयों को तीव्रता से ममलाकर सीधा तौलने, आकार दनेे और अंमतम फमेंटेशन के मलए तैयार 

मकया जाता ह।ै इसमें यीस्ट्ट की मािा सामान्य से 2 से 3 ग ना अमधक रखी जाती ह ैतामक गैस बनान ेऔर नलटेून की 

अवस्ट्था प्राप्त हो सके। इस मवमध से बने उत्पादों का आयतन कम, सखेू ट कडे के रूप में तथा ख शब ूरमहत होता ह।ै इसमें 

मकववन नहीं होने के कारण नलटेून और स्ट्टाचय परूी तरह से तैयार नहीं होत,े मजससे नमी नहीं रुकती और स्ट्वाद भी नहीं 

आता ह।ै अमधक यीस्ट्ट होन ेके कारण इसमें यीस्ट्ट की तीव्र गंध भी हो सकती ह।ै 

फिेंट और डो कवकध (Ferment and Dough Method) 

फमेंट एक पतला घोल होता ह,ै जो बराबर मािा में आटा और पानी तथा थोडी मािा में यीस्ट्ट स ेतैयार मकया जाता ह।ै 

इसके पहले चरण में लगभग 20% आटा और परूा पानी लकेर यीस्ट्ट ममलाकर पतला घोल तैयार मकया जाता ह।ै दसूरे 

चरण में इस फमेंट को शेष आटे, नमक, वसा और दधू पाउडर के साथ ममलाकर डो तैयार मकया जाता ह,ै मजसे फमेंट 

की तरह ही समय दकेर बल्क फमेंट मकया जाता ह।ै इस मवमध से एन्हांस्ट्ड बे्रड, बन, डेमनश पेस्ट्री, स्ट्वीट डो, डोनट 

आमद तैयार मकए जाते हैं। 

ङ. स्पॉन्ज और डो कवकध (Sponge and Dough Method) 

इस मवमध में सबसे पहले आटे का क छ भाग, सम मचत मािा में पानी, यीस्ट्ट और चीनी ममलाकर स्ट्पॉन्ज तैयार मकया 

जाता ह।ै दीघयकामलक फमेंटेशन के मलए इसमें थोडा नमक भी डाला जा सकता ह।ै सभी साममग्रयों को समान रूप से 

ममलाने के मलए केवल आवश्यक ममश्रण मकया जाता ह।ै स्ट्पॉन्ज को पवूय मनधायररत समय तक फमेंट मकया जाता ह।ै मफर 

स्ट्पॉन्ज को फॉमूयला पानी से तोडकर शेष आटे, चीनी, नमक, वसा आमद के साथ ममलाया जाता ह।ै आटा बनने के बाद 

इसे 30 से 45 ममनट तक मवश्राम मदया जाता ह ैमजससे वह ममश्रण के तनाव से म क्त हो जाए। यह मवमध खटे्ट आटे वाली 

बे्रड के मलए उपय क्त ह।ै 
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कबना यीस्ट वािे आटे  ी तैयारी (Non-leavened Doughs Preparation) 

फ्िे ी पेस्री डो या िॉटय क्रस्ट पेस्री डो (Flaky Pastry Dough or Short Crust Pastry Dough) 

इस प्रकार के आटे का उपयोग मबस्ट्क ट, शॉटय िस्ट्ट क कीज और पाई बनाने में होता ह।ै इसमें नलटेून का मवकास 

अवांछनीय होता ह।ै यह आटे हल्के बनावट वाले तथा लचीले नहीं होते। इसे रगडने और िीममंग तकनीकों से तैयार 

मकया जाता ह।ै 

• रगड़ना (Rubbing in)— इसमें मक्खन को पहले आटे में ममलाया जाता है, इसके बाद चीनी और अंडे ममलाकर 

आटा तैयार मकया जाता ह।ै 

• क्रीकििंग (Creaming)— इसमें मक्खन, चीनी और अंडों को एक साथ फें टकर आटे में ममलाया जाता ह।ै 

 

चित्र 4.11— फ्लेकी पे्री डो रै्यार करने के िरण  

पफ पेस्री डो 

यह आटा मैदा, पानी, नमक, मसरका या नींब ूरस तथा मक्खन के ममश्रण से तैयार मकया जाता ह।ै इसमें माजयरीन की 

परतें बनाई जाती हैं (Lamination)। इस आटे से फैन, खारी, पैटीज, वोल-औ-वेंट (Vol-au-vent) आमद तैयार 

मकए जाते हैं।  

 

 

 

 

चित्र 4.12 — पफ पे्री डो रै्यार करने के िरण  
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ग. यीस्टय क्त पफ पेस्री डो  ी तैयारी (Leavened Puff Pastries Dough Preparation) 

यह डो मैदा, पानी, नमक, चीनी, यीस्ट्ट, मक्खन या माजयरीन का ममश्रण होता ह।ै इसमें बटर या माजयरीन की परतें बनाई 

जाती हैं। इसका उपयोग िोइसेंट, डेमनश पसे्ट्री, मसनेमन रोल आमद बनाने में मकया जाता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चित्र 4.13— यी्टयुक्त पफ पे्री डो रै्यार करने के िरण  

बे्रड  ी तैयारी (Bread Preparation) 

बे्रड बेकरी उत्पादों में सबसे अमधक प्रचमलत ह।ै हर बेकरी द कान और सामान्य मकराना स्ट्टोर में यह उपलब्ध होती ह।ै 

परूी, चपाती और चावल के बाद ब्रडे एक लोकमप्रय मितीयक आहार बन गई है, जो खाने में भी आसान ह।ै 

ब्रेड बनान े के मलए साममग्रयों की वैज्ञामनक समझ, तापमान, समय और प्रमियाओ ं को समझना आवश्यक ह।ै 

बे्रड गेह  ंके आटे और पानी से बनती ह,ै मजसमें नमक डाला जाता ह ैऔर यीस्ट्ट की मिया से फूलाया जाता ह ैऔर 

इसके बाद इसे ओवन में पकाया जाता ह।ै इस मलू मवमध में मवमभन्न प्रकार के आटे जैसे साब त आटा, जौ आटा आमद 

मवमवध तकनीक और आकारों का उपयोग कर कई प्रकार की ब्रेड तैयार की जा सकती ह।ै  

बे्रड जल्दी खराब होने वाला उत्पाद ह ैऔर उसमें आटा एक महत्त्वपणूय चरण होता ह।ै बे्रड मकववन प्रमिया से बनती ह,ै 

मजसमें यीस्ट्ट चीनी को काबयन डाइऑक्साइड गैस, पानी और एल्कोहल में बदल दतेा ह।ै 
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              चि त्र 4.14— चकण्वन की प्रचिया 

यीस्ट्ट की मिया के मलए आवश्यक चीनी आटे में स्ट्वाभामवक रूप से 1% होती ह ैऔर 

तैयारी के दौरानअमतररक्त ममलाई जाती ह।ै मकववन के मलए चीनी तथा उपय क्त तापमान 

और आद्रयता की आवश्यकता होती ह।ै पररणामस्ट्वरूप आटा धीरे-धीरे फूलता ह ैऔर 

अंततः उसका आयतन दोग ना हो जाता ह।ै इस दौरान नलटेून का बनना आवश्यक होता ह,ै 

क्योंमक वही आटे को लचीलापन दतेा ह ै मजससे वह फूलता ह।ै 

गूंधने की प्रमिया में, आटे में मवद्यमान प्रोटीन, पानी और नमक के साथ ममलकर नलटेून 

बनाते हैं। मकववन के समय बे्रड जब फूलती ह ैतब नलटेून मखंचाव के साथ कोमशकीय 

संरचना बनाता ह ैजो हल्की और मछद्रय क्त होती ह।ै 

बे्रड बनाने  ी प्रकक्रया  े चरण (Steps in Bread Preparation) 

ब्रेड बनान ेमें शाममल मवमभन्न चरणों को मचि 4.15 में दशायया गया ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

नोट 
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                     चित्र 4.15— बे्रड बनाने की प्रचिया के िरण 

कबस्  ट बनाि    ीज (Biscuits vs. Cookies) 

कबस्  ट    ीज 

पतले और हल्के मोटे और भारी 

मवमभन्न प्रकार के आटे, चीनी, योजकों, स्ट्वादों और 

वसा से मनममयत 

अमतररक्त सामग्री जैसे मेवा, सखेू मेवे, चॉकलेट मचपस 

आमद हो सकते हैं 

स्ट्वाद में मीठे/नमकीन और क रक री बनावट स्ट्वाद में मीठे और बनावट में क रक री या भ रभ री दोनों हो 

सकते हैं 

आटे में नमी की मािा अमधक होती ह ै आटे में नमी की मािा कम होती ह ै

आटे में वसा की मािा कम होती ह ै आटे में वसा की मािा अमधक होती ह ै

सख् त आटे का उपयोग मकया जाता ह ै म लायम आटा उपयोग मकया जाता ह ै
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चित्र 4.16 — चब्कुट बनाने की अव्थाएूँ 

कबस्  ट और    ीज (Biscuit and Cookie) 

आपने मबस्ट्क ट और क कीज जरूर खाए होंगे और यह भी सोचा होगा मक इन्हें स्ट्वामदष्ट बनान े में कौन-कौन-सी 

साममग्रयों का उपयोग मकया जाता हैं। मबस्ट्क ट और क कीज कई प्रकार की होती हैं, मजनका स्ट्वाद, बनावट और खाने 

की ग णवत्ता मभन्न होती ह।ै ये दोनों द मनया में सबसे अमधक मबकने वाले पवूय-मनममयत तथा तैयार-खाद्य स्ट्नैक्स हैं। 

हालााँमक, मबस्ट्क ट और क कीज मदखने में एक जैसे होत ेहैं मफर भी इनमें क छ मवशेष अंतर होत ेहैं। 

कबस्  ट बनाने  ी अवस्थाएाँ (Stages in Biscuit Preparation) 

नान खटाई (Naan Khatai) 

यह एक पारंपररक भारतीय मबस्ट्क ट ह ैजो बेसन, मैदा, हाइड्रोजनेटेड वनस्ट्पमत वसा, चीनी और घी से बनाया जाता ह।ै 

यह एक समधृ मबस्ट्क ट ह ैजो दशे के मवमभन्न भागों में मवमभन्न शैमलयों में बनाया जाता ह।ै 

   ीज बनाने  ी अवस्थाएाँ (Stages in Cookies Preparation) 

क कीज के बनान ेमें आने वाली मवमभन्न अवस्ट्थाएाँ कचत्र 4.17 में दशायई गई हैं। 

 

 

 

 

 



 

88 
 

चित्र 4.17— कुकीज बनाने की अव्थाएूँ 

बे री उत्पादों िें दोष (Faults in Bakery Products) 

बेकरी उत्पादों में कई प्रकार की ि मटयााँ हो सकती हैं, जो उत्पाद की ग णवत्ता, स्ट्वाद, बनावट और शले्फ जीवन को 

प्रभामवत करती हैं। इसमलए यह अत्यंत आवश्यक ह ैमक रेमसपी में मदए गए सभी मनदशेों का पालन मकया जाए तामक 

वांमछत पररणाम प्राप्त हो सके। बेक मकए गए उत्पादों में स्ट्पष्ट रूप से दखेी जा सकने वाली प्रम ख ि मटयााँ मनमम् नमलखत 

हैं— 

चपटी बे्रड (Flattened Bread) 

यह आम तौर पर उन ब्रेड में होता ह ैमजन्हें सााँचे या मटन में नहीं बेक मकया जाता, जैस—े बगयर बन, हॉट डॉग बन, ब्रेड 

रोल आमद। चपटी ब्रेड के कारण मनम् नमलमखत हैं— 

 ारण — 

1. कम गूंथा हुआ आटा। 

2. आटे को सही तरीके से आकार नहीं मदया गया या मोडा नहीं गया। 

3. अमधक गूंधना और अत्यमधक प्रमूफंग से आटे में अत्यमधक गमी उत्पन्न होती ह ैऔर बना हुआ नलटेून नष्ट हो 

जाता ह।ै फलस्ट्वरूप आटा अपनी आकृमत बनाए नहीं रख पाता ह।ै 

4. प्रमूफंग के दौरान आटे को गलती से दबा मदया गया हो, मजससे CO₂बाहर मनकल जाती ह ैऔर ब्रेड चपटी हो 

जाती ह।ै 
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1. स धारात्ि  उपाय — 

रेमसपी में मदए गए गूंधने का समय, प्रमूफंग समय, तापमान और पररमस्ट्थमतयााँ जााँच 

करें। 

2. आटे में नलटेून का मवकास जााँचें, इसके मलए एक छोटा ट कडा लेकर दखेें मक वह 

रबर बैंड की तरह मखंचता और लौटता ह ैया नहीं। 

3. मजन बे्रड को मनमश्चत तापमान और आद्रयता पर प्रमूफंग की आवश्यकता होती ह,ै 

उन्हें केवल प्रमूफंग चैंबर में रखें। अन्यथा कमरे के तापमान पर रखें। 

4. मनदशेान सार आटे को ठीक प्रकार से मोडें और आकार दें। 

5. आटे को मफर से तैयार करें और मनधायररत अन सार प्रफू करें। 

6. स मनमश्चत करें मक प्रमूफंग के दौरान ब्रेड का आटा खराब न हो।  

 

बे्रड पर रेखाएाँ या चीरे (Cracks on the Bread) 

यह सामान् यत: उन ब्रेडों में दखेा जाता ह ैजो जो मटन, सााँच ेया बेमकंग रे पर सीधे बेक की 

जाती हैं। सैंडमवच ब्रेड, बगयर बन, हॉट डॉग बन, ब्रेड रोल आमद की सतह पर इस प्रकार की 

रेखाएाँ या चीरे उभर सकते हैं। 

 ारण— 

1. कम गूंधना 

2. कम प्रमूफंग 

स धारात्ि  उपाय— 

1. रेमसपी में मदए गए सही समय, तापमान और मकव वन की जााँच करें। 

2. वे ब्रेड मजनके मकववन के मलए मनमश्चत तापमान और आद्रयता की आवश्यकता होती ह,ै 

उन्हें मकववन कि में ही रखा जाता ह।ै जो ब्रेड सामान्य तापमान पर मकमववत हो सकती हैं, 

उन्हें कि के बाहर रखा जाता ह।ै  

• आटे को मनधायररत समय तक अवश्य गूंथें। 

• आटे को मफर से बनाकर प्रफू करें। 

नोट 

नोट 
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भारी और  े ी बनावट (Dense and Cakey Texture) 

ब्रेड में भारी और केक जैसी बनावट मकसी भी प्रकार की बे्रड में दखेी जा सकती ह,ै जैस े: 

सैंडमवच ब्रडे, बगयर बन, हॉट डॉग बन, ब्रेड रोल आमद। 

 ारण— 

1. ब्रेड परूी तरह से पकी हुई नहीं थी । 

2. यीस्ट्ट नहीं ममलाया गया या समाप्त हो च की यीस्ट्ट का उपयोग मकया गया। 

3. यीस्ट्ट कम मािा में ममलाया गया, मजससे उत्थापन नहीं हो पाया या केवल आंमशक रूप से हुआ। 

स धारात्ि  उपाय— 

सही सामग्री, मािा, प्रमूफंग समय, तापमान आमद दोबारा जााँचें और बनाए अन वार आटे को गूंथे 

और प्रवू करें। 

बे्रड िें भारीपन (Heaviness in the Bread) 

मकसी भी प्रकार की ब्रेड में भारीपन हो सकता ह,ै जैसे सैंडमवच ब्रेड, बगयर बन, हॉट डॉग बन, ब्रडे 

रोल आमद। 

 ारण —  

1. बे्रड को पयायप्त प्रफू नहीं मकया गया।  

2. यीस्ट्ट नहीं डाला गया या समामप्त मतमथ वाला यीस्ट्ट डाला गया। 

3. कम यीस्ट्ट का उपयोग मकया गया मजससे उठाव (leavening) नहीं हुआ। 

स धारात्ि  उपाय — 

• रेमसपी की प नः जााँच करें और सही सामग्री, मािा तथा मकववन का समय, तापमान और मस्ट्थमत 

स मनमश्चत करें।  

इसके पश् चात आटे को प न: बनाए और मनदशेान सार मकमववत करें। 

बे्रड  ा आ ार कबगड़ना (Sunken Bread) 

इस दोष में बेमकंग के दौरान बे्रड की ऊपरी सतह या मकनारे बैठ जात ेहैं, मजससे उसका आकार ठीक 

नहीं रहता। 

 ारण — 
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1. बेमकंग के समय मनधायररत तापमान में अचानक मगरावट आ गई।  

2. आटे को कम समय तक गूंथा गया, मजसके कारण आटे में आवश् यक मजबतूी नहीं आ 

सकी।  

3. आटे में उमचत मािा में यीस्ट्ट नहीं डाला गया। 

स धारात्ि  उपाय— 

न स्ट्खे में दी गई सामग्री और उनकी मािा की दोबारा जााँच करें और आटे को सही मवमध से मफर 

से तैयार करें। 

अत्यकध  फूिना (Over-rising While Baking) 

यह समस्ट् या मकसी भी प्रकार की ब्रेड जैस—े सैंडमवच ब्रेड, बगयर बन, हॉट डॉग बन, िोइसां, डोनट 

आमद आमद के साथ हो सकती ह।ै  

 ारण— 

1. आटे में अत्यमधक मािा में यीस्ट्ट डाला गया। 

2. आटे को आवश् यकता से अमधक समय तक प्रफू मकया गया (ओवर-प्रफू मकया गया)। 

3. ममश्रण और गूथंने की प्रमिया में नमक कम या मबल्क ल नहीं डाला गया। 

स धारात्ि  उपाय— 

 सही सामग्री, मािा के मलए रेमसपी की प नः जााँच कर आटा दोबारा गूंथ लें।  

बे  िोने  े दौरान  ि फूिना (Under-rising While Baking) 

बे्रड का कम फूलना आम तौर सैंडमवच ब्रडे, बगयर बन, डेमनश, डोनट आमद में दखेा जाता ह।ै  

 ारण — 

1. बे्रड परूी तरह से बेक नहीं हुई। 

2. ब्रेड ब्रेड को बेक करने के मलए मनधायररत तापमान से कम तापमान का उपयोग मकया गया। 

3. प्रमूफंग के दौरान आटे को गलत तरीके से रखा गया, जैसे मक उसे दबाने या महलान-ेड लाने से उसकी  काबयन 

डाइऑक्साइड गैस बाहर मनकल गई। 

4. कम प्रफू मकया गया आटा ओवन में बेक करने के मलए रख मदया गया।  
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स धारात्ि  उपाय— 

 

• रेमसपी को दोबारा जाचंें और सामग्री तथा मािा सही लेकर आटे को मफर से तैयार करें। 

• यह स मनमश्चत करें मक आटे को प्रमूफंग की अवमध के दौरान न महलाया जाए और अच्छी तरह से प्रफू होने मदया 

जाए। 

पेस्री और िॉटय क्रस्ट आटे िें दोष (Faults in Pastry and Short Crust Dough) 

बेक िं ग  े दौरान अकध  फैिना (Spreading too Much While Baking) 

बेमकंग के दौरान शॉटय िस्ट्ट पसे्ट्री जैसे टाटय या क कीज को बके करते समय अत्यमधक फैलाव होता ह।ै 

 ारण— 

1. आटे में अमधक मक्खन का उपयोग मकया गया। 

2. आटे में मनधायररत मािा से कम मैदा का उपयोग मकया गया। 

स धारात्ि  उपाय— 

रेमसपी की जााँच कर सामग्री की मािा ठीक करें। 

भिंग रता (Brittleness) 

यह दोष शॉटय िस्ट्ट पेस्ट्री और लेममनेटेड पेस्ट्री में होता ह,ै जैस—े टाटय, क कीज, पैटीज, फैन आमद। 

िॉटय क्रस्ट पेस्री िें भिंग रता (टूटने  ा ग ण)   े  ारण— 

1. अमधक मैदा डाला गया। 

2. कम तापमान पर अमधक समय तक बेक मकया गया। 

िेकिनेटेड पेस्री िें भिंग रता (टूटने  ा ग ण)   े  ारण— 

1. लेममनेशन ठीक से नहीं मकया गया था अथायत आटा कम लेममनेट मकया गया था।  

2. पेस्ट्री परूी तरह से नहीं पकी थी।  

िॉटय क्रस्ट पेस्री आटे  े किए स धारात्ि  उपाय 

1. शॉटय िस्ट्ट पेस्ट्री में आटे की मािा को ठीक करें। 

2. पेस्ट्री आटे के समय और तापमान को ठीक करें। 
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िेकिनेटेड पेस्री आटे  े किए स धारात्ि  उपाय 

रेमसपी की जाचं करें और लेममनेशन प्रमिया में फोल्ड की संख्या को ठीक करें। 

बेक िं ग  े दौरान कस  ड़न (Shrinking While Baking) 

यह एक मवशेष मस्ट्थमत ह ैजो उन ब्रेड के आटों में होती ह ैमजन्हें बेलन या डो शीटर की सहायता से बेलकर तैयार मकया 

जाता ह।ै आटे को बेलते समय उसमें अत्यमधक मखंचाव उत्पन्न होता ह ैऔर उसकी लचकदार प्रकृमत के कारण, 

बेमकंग के दौरान जब नमी वामष्पत होती ह ैतो आटा मसक डने लगता ह।ै यह मस्ट्थमत सामान्यतः फ्लैट बे्रड आटे जैसे मक 

शॉटय िस्ट्ट आटा, लवाश आटा, िैकर आटा, लेममनेटेड पफ पेस्ट्री आटा आमद में दखेने को ममलती ह।ै 

िॉटय क्रस्ट पेस्री  े कस  ड़ने  े  ारण — 

आटे को आवश्यकता से अमधक गूंधा गया या इतना गूंधा गया मक वह मखंचने योनय (स्ट्रेच होने योनय) हो गया। 

िेकिनेटेड पफ पेस्री आटे  े कस  ड़ने  े  ारण 

1. आटे को बेलने या शीमटंग करने के बाद उसे छोड नहीं मदया गया। 

2. कम प्रफू मकया गया आटा ओवन में बेक करने के मलए रख मदया गया। 

स धारात्ि  उपाय — 

• शॉटय िस्ट्ट पसे्ट्री के मलए “रब-इन मवमध” का उपयोग करें और अमधक गूंधने से बचें। 

• लेममनेटेड पेस्ट्री आटे के संबधं में बेलने के बाद हल्के से उठाकर हथेली को 2-3 बार हल् के से उठाकर और छोडकर 

चलाएं। इससे आटे में तनाव को कम मकया जा सकेगा। रोमलंग और शीमटंग की प्रमिया को सही तरीके से करने के 

मलए रेमसपी को दोबारा जांचें।  

अपनी प्रगकत जााँचें  

 . बिुकव ल्पीय प्रश् न  

1. ____________ का उपयोग ब्रेड, पाव, बन और मपज् जा तैयार करने में मकया जाता ह।ै 

(क) फ्लेकी पसे्ट्री आटा  

(ख) यीस्ट्ट आटा  

(ग) शॉटय िस्ट्ट पेस्ट्री आटा  

(घ) पफ पेस्ट्री आटा  

2. __________ आटा मबस्ट्क ट, शॉटय िस्ट्ट क कीज और पाई बनान ेमें उपयोग मकया जाता ह।ै 

(क) फ्लेकी पसे्ट्री  
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(ख) यीस्ट्ट 

(ग) पफ पसे्ट्री  

(घ) उपरोक्त में से कोई नहीं  

3. जब मक्खन, चीनी और अंडों को एक साथ फें टा जाता ह ैऔर मफर उसमें मैदा ममलाकर आटा तैयार मकया 

जाता ह ैतो इस तकनीक को ___________ कहा जाता ह।ै 

(क) िीममंग  

(ख) रमबगं-इन  

(ग) प्रमूफंग  

(घ) उपरोक्त में से कोई नहीं  

4. मजस मवमध में मैदा में पहले मक्खन ममलाया जाता ह,ै मफर उसमें चीनी और अंडे ममलाकर आटा बनाया जाता 

ह,ै उसे ___________ मवमध कहा जाता ह।ै 

(क) शॉटयमनंग  

(ख) गूधंना  

(ग) खमीर उठाना  

(घ) रमबगं-इन  

5. िोइसॉ,ं डैमनश पेस्ट्री और मसनेमन रोल तैयार करने के मलए ___________ का उपयोग मकया जाता ह।ै 

(क) फ्लेकी पसे्ट्री आटा 

(ख) यीस्ट्ट आटा  

(ग) शॉटय िस्ट्ट पेस्ट्री आटा  

(घ) खमीरय क्त पफ पसे्ट्री आटा  

ख. सिी या गित  ा कचन्ि िगाइए 

1. बे्रड यीस्ट्ट की मिया से फूलती ह।ै 

2. ब्रेड जल् दी खराब नहीं होती। 

3. फ्लेकी पेस्ट्री आटा एक मबना खमीर वाला आटा होता ह।ै 

4. नो-टाइम डो प्रमिया बे्रड बनाने की सबसे लबंी प्रमिया ह।ै 

5. नॉक बैक मबस्ट्क ट बनाने की एक प्रमिया ह।ै 
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ग. ररक्त स्थान भररए  

1. __________ मवमध में सभी सामग्री एक साथ ममलाई जाती ह ैऔर आटे को एक पवूयमनधायररत अवमध तक 

खमीर उठाया जाता ह।ै 

2. फरमेंट समान मािा में पानी, _____________ और थोडी मािा में _____________ ममलाकर एक 

पतला घोल तैयार मकया जाता ह।ै 

3. लेममनेशन एक तकनीक ह ैमजसमें आटे और _____________ की कई परतें बनाई जाती हैं। 

4. __________ आटे में नलटेून का मवकास अवांछनीय होता ह।ै 

5. यीस्ट्ट जब चीनी पर मिया करता ह ैतो वह काबयन डाइऑक्साइड, पानी और _____________ उत्पन्न 

करता ह।ै 

उत्तरिािा (Answer Key) 

िाड्यूि 1 — बे री के्षत्र  ा पररचय (Overview of the Bakery Sector) 

सत्र 1 — बेक िं ग प्रकक्रया और बे री उत्पादों  ी शे्रकणयााँ (Baking Process and Categories of 

Bakery Products) 

 . बिुकव ल्पी प्रश्न (Multiple Choice Questions) 

1. (क) 2. (ख) 3. (ख)  

2. (ख) 5. (ख)  

ख. सिी या गित किकखए (State True or False) 

1. सही 2. सही 3. गलत  

2. सही 5. सही  

ग. ररक्त स्थान भररए (Fill in the blanks) 

1. तंदरू 

2. शेल्फ लाइफ (Shelf life) 

3. मबना खमीरय क्त (Unleavened) 

4. इटली (Italy) 

5. फ्रें च (French) 
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सत्र 2 — बे री िाड्यूि िें प्रय क्त औज़ार और उप रण (Tools and Equipment used in a Bakery 

Unit) 

 . बिुकव ल्पी प्रश्न 

1. (ख) 2. (ग) 3. (क)  

2. (क) 5. (क)  

ख. सिी या गित किकखए 

1. सही 2. गलत 3. गलत  

2. सही 5. सही  

ग. ररक्त स्थान भररए 

1. कागज 

2. ओवन 

3. ज्वलनशील (Inflammable) 

4. इलेक्रॉमनक (Electronic) 

5. फें टना (Whipping) 

सत्र 3 — बे री  ी सािग्री (Bakery Ingredients) 

 . बिुकव ल्पी प्रश्न 

1. (ख) 2. (क) 3. (ख)  

2. (ग) 5. (क)  

ख. सिी या गित किकखए 

1. सही 2. गलत 3. सही  

2. सही 5. गलत  

ग. ररक्त स्थान भररए 

1. प्रथम 

2. बेकरी 
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3. चॉकलेट 

4. स्ट्वाद (Flavours) 

5. 50–55 

िाड्यूि 2 —  ायय के्षत्र और ििीनरी  ी तैयारी और रखरखाव (Preparation and Maintenance of 

Work Area and Machineries) 

सत्र 1 — व्यकक्तगत स्वच्िता, सफाई और सैकनटेिन (Personal Hygiene, Cleanliness and 

Sanitation) 

 . बिुकव ल्पी प्रश्न 

1. (क) 2. (ख) 3. (क)  

2. (ग) 5. (क)  

ख. सिी या गित किकखए 

1. सही 2. गलत 3. गलत  

2. गलत 5. गलत  

ग. ररक्त स्थान भररए 

1. शेफ की कोट (Chef’s coat) 

2. धारदार चाकू 

3. मवनाइल दस्ट्ताने (Vinyl gloves) 

4. शेफ की टोपी (Chef cap) 

5. शेफ की पैंट 

सत्र 2 —  ायय के्षत्र  ी तैयारी (Work Area Preparation) 

 . बिुकव ल्पी प्रश्न 

1. (क) 2. (क) 3. (ख)  

2. (ग) 5. (ख)  

ख. सिी या गित किकखए 
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1. गलत 2. सही 3. गलत  

2. सही 5. गलत  

ग. ररक्त स्थान भररए 

1. सखूा 

2. कायय प्रवाह (Work flow) 

3. एनजॉस्ट्ट (Exhaust) 

4. शनू्य 

5. भारतीय खाद्य स रिा एवं मानक प्रामधकरण (Food Safety Standards Authority of India) 

सत्र 3 —  ायय के्षत्र, ििीनों और औज़ारों  ी सफाई, सैकनटाइकजिंग और रखरखाव (Cleaning, 

Sanitising and Maintaining Work Area, Machines and Tools) 

 . बिुकव ल्पी प्रश्न 

1. (ख) 2. (क) 3. (क)  

2. (क) 5. (घ)  

ख. सिी या गित किकखए 

1. गलत 2. सही 3. गलत  

2. सही 5. सही  

ग. ररक्त स्थान भररए 

1. सकू्ष्मजीव (Microorganisms) 

2. क्लोरीन 

3. भाप (Steam) 

4. हाइड्रोजन पेरॉक्साइड (Hydrogen peroxide) 

5. रासायमनक कचरा (Chemical waste) 

िाड्यूि 3 — खाद्य सूक्ष्िजीवकवज्ञान (Food Microbiology) 

सत्र 1 — खाद्य पदाथय खराब िोना (Food Spoilage) 
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 . बिुकव ल्पी प्रश्न 

1. (क) 2. (घ) 3. (क)  

2. (ख) 5. (ख) 6. (ग)  

ख. सिी या गित किकखए 

1. सही 2. गलत 3. सही  

2. सही 5. गलत  

ग. ररक्त स्थान भररए 

1. सकू्ष्मजीव 

2. खराब भोजन 

3. कारण 

4. ऐमाइलेज (Amylase) 

5. 7.5 

सत्र 2 — सूक्ष्िजीवों  े प्र ार ( Types of Microorganism) 

 . बिुकव ल्पी प्रश्न 

1. (क) 2. (क)  

2. (क) 4. (ख)  

ख. सिी या गित किकखए 

1. सही 2. सही 3. गलत  

2. गलत 5. गलत  

ग. ररक्त स्थान भररए 

1. सकू्ष्मजीव (Microbes) 

2. यीस्ट्ट (Yeast) 

3. लैक्टोबैमसलस (Lactobacillus) 

4. गोलाकार (Spherical) 
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5. एस्ट्परमजलस (Aspergillus) 

सत्र 4 — िेल्फ िाइफ िूल्यािं न (Shelf Life Evaluation) 

 . बिुकव ल्पी प्रश्न 

1. (क) 2. (क)  

2. (क) 4. (घ)  

ख. सिी या गित किकखए 

1. सही 2. सही 3. गलत  

2. सही  

ग. ररक्त स्थान भररए 

1. 2–3 मदन 

2. संरिक (Preservative) 

3. जीवाण नाशक (Antibacterial) 

4. शेल्फ लाइफ (Shelf life) 

िाड्यूि 4 — प्री-कप्रपरेिन और ओवन िें उत्पाद बे   रना (Pre-preparation and Baking 

Products in the Oven) 

सत्र 1 — बे र  ा किसाब (Baker’s Math) 

 . बिुकव ल्पी प्रश्न 

1. (क) 2. (क) 3. (क)  

2. (क)  

ख. सिी या गित किकखए 

1. सही 2. सही 3. गलत  

2. सही 5. गलत  

ग. ररक्त स्थान भररए 

1. बेकर का दजयन (Baker’s dozen) 
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2. कायय योजना (Work plan) 

3. स्ट्केमलंग (Scaling) 

4. अन पात (Ratio) 

5. समवती समीकरण (Simultaneous equation) 

सत्र 2 — बेक िं ग  ी  ायय योजना (Work Plan of Baking) 

 . बिुकव ल्पी प्रश्न 

1. (क) 2. (ग) 3. (ख)  

2. (क) 5. (क)  

ख. सिी या गित किकखए 

1. सही 2. सही 3. गलत  

2. गलत 5. सही  

ग. ररक्त स्थान भररए 

1. मेन ू

2. रेमसपी शीट 

3. ब्रेड तैयारी 

4. शॉटयमनंग 

5. खमीर उठाना (Leavening) 

सत्र 3 — आटे  े प्र ार और उन ी तैयारी  ी कवकधयााँ (Types of Dough and their Methods of 

Preparation) 

 . बिुकव ल्पी प्रश्न 

1. (ख) 2. (क) 3. (क)  

2. (घ) 5. (घ)  

ख. सिी या गित किकखए 

1. सही 2. गलत 3. सही  
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2. गलत 5. गलत  

ग. ररक्त स्थान भररए 

1. स्ट्रेट डो (Straight dough) 

2. आटा, यीस्ट्ट 

3. वसा (Fat) 

4. फ्लैकी पेस्ट्री (Flaky pastry) 

5. अल्कोहल (Alcohol) 
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िब्दाविी (Glossary) 

एररएिन (Aeration) — बेकरी उत्पादों को बेक (Bake) करने स ेपहले बनान ेकी एक या अमधक अवस्ट्थाओ ंमें 

उसमें हवा या गैस का समावशेन। यह हवा यीस्ट्ट (Yeast) या बेमकंग पाउडर (Baking Powder) से काबयन 

डाइऑक्साइड गैस (CO₂) उत्पन्न करके डाली जाती ह।ै 

बाटी (Baati) — भारत मलू का उत्पाद जो मबना खमीर वाल ेआटे से तैयार होता ह ैऔर तदंरू या भट्ठी में पकाया 

जाता ह।ै यह राजस्ट्थान में सामान्यतः खाया जाता ह।ै 

बैगि (Bagel) — यह दी मलू की पोलैंड से उत्पन्न ररंग (Ring) आकार की ब्रेड, जो खमीरय क्त आटे से बनती ह ै

और बेक करने से पहल ेआंमशक रूप से उबाली जाती ह।ै 

बगेट (Baguette) — फ्रासंीसी मलू की पतली व लम्बी सफेद बे्रड जो क रक री होती ह।ै 

बेक्ड आिू (Baked Potatoes) — ओवन में मछलके समहत या मबना मछलके के पकाया गया आल।ू 

बेक िं ग पाउडर (Baking Powder) — वह रासायमनक पदाथय या ममश्रण जो गीला और गमय होने पर गैस 

(अमधकतर CO₂) उत्पन्न करता ह ैमजससे बे्रड और केक फूलत ेहैं। 

बेक िं ग िीट (Baking Sheet) — धात  की परट्टका मजस पर बन, केक, पसे्ट्री और मबस्ट्क ट बेक मकए जात ेहैं। 

बैटर (Batter) — आटे को तरल (पानी, दधू आमद) के साथ ममलाकर बहाव योनय घोल बनाना। 

बीकटिंग (Beating) — वसा, चीनी, अंडा और अन्य सामग्री को जोर से फें टकर उसमें हवा भरना। 

ब्िै  फॉरेस्ट  े  (Black Forest Cake) — लेयर वाले चॉकलेट स्ट्पजं (Sponge) से बना केक, मजसे िीम 

आइमसंग (Cream Icing) और चॉकलेट फ्लेक्स (Chocolate Flakes) से सजाया जाता ह।ै 

बे्रड (Bread) — ओवन या गमय पत्थर पर मबना खमीर या खमीरय क्त आटे से बेक मकया गया उत्पाद। 

कब्रयोि (Brioche) — फ्रासं मलू की परतदार, खमीरय क्त व समधृ बे्रड जो छोटे सााँच ेमें बनाई जाती ह।ै 

ब्राउनी (Brownies) — चॉकलेट और अखरोट के ट कडों से य क्त समधृ बैटर से बनी बके की हुई ममठाई, मजसे 

वगायकार में काटा जाता ह।ै 

बिंड्ट (Bundt) — नलीदार मकनारों वाल ेमवशेष प्रकार के ट्यबू पैन (Tube Pan) का नाम। 

बन (Buns) — खमीरय क्त बे्रड का प्रकार, मजसे िैमतज रूप से काटकर खाने योनय सामग्री भरी जा सकती ह।ै 

 े  (Cakes) — बेक मकए गए उत्पाद जो खमीरय क्त और छोटा मकए गए बैटर से बनाए जाते हैं। इनमें आटा, 

चीनी, नमक, अंडा, दधू, तरल, स्ट्वाद, शॉटयमनंग (Shortening) और खमीर कारक (Leavening Agent) होता ह।ै 
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 ैरेििाइज़्ड ि गर (Caramelised Sugar) — सखूी चीनी को लगातार महलाते हुए गमय कर मपघलाना और 

गहरा रंग प्राप्त करना। 

गाजर  े  (Carrot Cake) — मवशेष केक जो मघसी हुई गाजर को आटा, अंडा, मक्खन, चीनी के बैटर में 

ममलाकर 180°C पर बेक मकया जाता ह।ै 

चपाती (Chapatti) — भारत मलू की बे्रड जो मबना खमीर वाल ेआटे से बनाई जाती ह ैऔर गरम तवे पर पकाई 

जाती ह।ै 

किफॉन  े  (Chiffon Cake) — बहुत हल्का केक जो आटा, अंडा, चीनी, बेमकंग पाउडर, वनस्ट्पमत तेल और 

स्ट्वाद से तैयार होता ह।ै 

चोखा (Chokha) — ओवन में भ ने हुए आल ूया बैंगन से बना नमकीन व्यंजन। 

कचआबत्ता (Ciabatta) — इटली मलू की सफेद बे्रड जो चपटी, चौडी और लम्बी होती ह।ै 

दािचीनी (Cinnamon) — लॉरेल पररवार के क छ पडेों की स गंमधत छाल मजसे पीसकर मसाले के रूप में उपयोग 

मकया जाता ह।ै 

 न्वेक्िन (Convection) — तरल या गसै में अण ओ ंकी साममूहक गमत के कारण गमी का संचरण। 

   ीज़ (Cookies) — शॉटय िस्ट्ट पसे्ट्री आटे से क रक री छोटी केक के रूप में बेक मकया गया उत्पाद। 

कै्र सय (Crackers) — गहे  ंया बहु-अनाज के आटे से बनी पतली क रक री मबस्ट्क ट। 

क्रीकििंग (Creaming) — वसा, चीनी और आटे को ममलाकर फें टने की प्रमिया मजससे उसमें हवा भरती ह।ै 

क्रोइसािं (Croissants) — फ्रांसीसी अधयचंद्राकार रोल जो मीठे परतदार खमीरय क्त आटे से बनत ेहैं, आम तौर पर 

नाश्ते में खाए जाते हैं। 

क्रस्ट (Crust) — बे्रड या केक की सबसे बाहरी परत जो हल्की भरूी होती ह।ै 

क्रकस्टिंग (Crusting) — सतह पर पानी के वाष्पीकरण से सखूी परत का बनना। 

 प  े  (Cup-Cake) — बैटर (आटा, अंडा, चीनी आमद से बना) से तैयार छोटा केक मजसे 180°C पर 35–45 

ममनट तक बेक मकया जाता ह।ै 

डीफ़्रॉस्ट (Defrost) — रेमफ्रजरेटर या फ्रीजर से जमी हुई बफय  को हटाना, सामान्यतः मबजली बदं करके। 

आटा (Dough) — म ख्यतः आटे और तरल को ममलाकर बना अधय-ठोस ममश्रण। 

आटा तापिान (Dough Temperatures) — बनान ेकी मवमभन्न अवस्ट्थाओ ंमें आटे का तापमान। 
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डोनट्स (Doughnuts) — खमीरय क्त आटे से बना छल्ले के आकार का डीप-फ्राय (Deep-Fried) उत्पाद जो 

स नहरा होने तक तला जाता ह;ै इसे चॉकलटे या पाउडर श गर से ढका जा सकता ह।ै 

ड्रॉप कबस्  ट (Drop Biscuits) — गेह  ंका आटा, अंडा और चीनी से बने बैटर से मगरने योनय मस्ट्थरता में बने चपटे 

और क रक रे क की। 

ड्राई यीस्ट (Dry Yeast) — यीस्ट्ट का मनजयमलत रूप। यह ताजा यीस्ट्ट की त लना में अमधक समय तक मटकाऊ 

होता ह।ै 

डकस्टिंग (Dusting) — पैन, काययस्ट्थान या मशीन की सतह पर आटा या स्ट्टाचय की पतली परत मबछाना तामक आटा 

मचपके नहीं। 

डकस्टिंग फ्िोर (Dusting Flour) — आटा जो उपकरणों पर मछडकने के मलए उपयोग होता ह ैतामक आटा मचपके 

नहीं। 

एगोनॉकि  (Ergonomically) — ऐसी प्रणाली जो भौमतक प्रयास या अस मवधा को न्यनूतम करते हुए 

काययक शलता को अमधकतम बनाती ह।ै 

फरिेंटेिन (Fermentation) — खमीर या बैक्टीररया जैसे जीवों की मिया से मकसी जैमवक यौमगक में होने वाले 

रासायमनक पररवतयन, मजससे आम तौर पर खमीर पैदा करने वाली गैस (CO₂) उत्पन्न होती ह।ै 

फोि (Foam) — अंडा और चीनी को फें टकर बना झाग जैसा ममश्रण, जैसा मक स्ट्पजं केक में आटे से पहले उपयोग 

मकया जाता ह।ै 

फोकल्डिंग (Folding) — ममश्रण में धीरे-धीरे सामग्री को ममलाना तामक उसमें हवा बनी रह।े 

िॉकस्टिंग (Frostings) — केक या पसे्ट्री को सजाने हते  चीनी, मक्खन, स्ट्वाद, जल या अन्य तरल, अंडे की सफेदी 

आमद का ममश्रण। 

कग्ियाकडन (Gliadin) — नलटेून में पाई जाने वाली दो प्रोटीनों में से एक जो लचक प्रदान करता ह।ै 

ग्िू ोज़ (Glucose) — स्ट्टाचय पर अम्ल की मिया से बना सरल शकय रा। 

ग्िूटेन (Gluten) — गेह  ंके आटे में प्रोटीन को पानी से ममलाने पर बनने वाला लचीला पदाथय। 

ग्िूटेकनन (Glutenin) — नलटेून में पाई जाने वाली दसूरी प्रोटीन जो मजबतूी प्रदान करती ह।ै 

ग्रीकसिंग (Greasing) — मकसी सतह पर वसा की परत चढ़ाना। 

िाइग्रोस् ोकप  (Hygroscopic) — वातावरण से नमी को आसानी से आकमषयत करने की प्रवमृत्त। 
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इन्वटय ि गर (Invert Sugar) — शकय रा (स िोज) को अम्ल या एंजाइम की मिया से तोडकर बना ममश्रण मजसमें 

डेक्स्ट्रोज और लेव लोज होते हैं। 

  िचा (Kulcha) — भारत मलू की स्ट्पंजी बे्रड जो खमीरय क्त आटे से तंदरू में बनती ह,ै कभी-कभी इसमें 

मसालेदार भरावन होता ह।ै 

िैक्टोज़ (Lactose) — दधू में पाई जाने वाली प्राकृमतक शकय रा। 

िेकिनेिन (Lamination) — आटे की कई पतली परतें बनाकर उनके बीच मक्खन भरना तथा बार-बार मोडकर 

बेलना। 

िवाि बे्रड (Lavash Bread) — पारंपररक रूप से तंदरू में बेक की जाने वाली म लायम और पतली मबना खमीर 

की फ्लैटब्रेड। 

िीवकनिंग (Leavening) — मकसी आटे या बैटर में हवा, भाप या गैस (CO₂) िारा खमीर उठाना । आम तौर पर 

यीस्ट्ट या बेमकंग पाउडर इसका स्त्रोत होता ह।ै 

किट्टी (Litti) — भारत मलू का उत्पाद मजसमें मबना खमीर वाल ेआटे में भनेू हुए काले चने के मसालदेार आटे की 

भरावन होती ह ैऔर इस ेकोयले या उपलों पर पकाया जाता ह।ै 

किकििंग (Milling) — अनाज को पीसकर आटा बनान ेकी प्रमिया। 

िोिेसेस (Molasses) — गन्ने से चीनी बनाते समय प्राप्त हल्के से गहरे भरेू रंग का गाढ़ा मसरप। 

िकफन्स (Muffins) — अलग अलग परोसने योनय, खमीरय क्त, समधृ और बेक मकया गया उत्पाद, सामान्यतः 

नाश्ते में परोसा जाता ह।ै 

नान (Naan) — भारत मलू की बे्रड जो खमीरय क्त आटे से बनती ह ैऔर तंदरू में बेक की जाती ह।ै 

नानखटाई (Nankhatai) — परंपरागत भारतीय क की जो आटा, चीनी, दही, बेमकंग पाउडर और अमोमनयम 

बाइकाबोनेट स ेबनाई जाती ह।ै 

पेस्री (Pastries) — सामान्यतः केक के छोटे कटे भाग जो अलग अलग परोसे जाते हैं। 

पैटीज़ (Patties) — आम तौर पर परतदार पेस्ट्री आटे से बनी सामग्री मजसमें नमकीन भरावन होता ह।ै 
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पाई (Pie) — शॉटय िस्ट्ट पेस्ट्री (Short Crust Pastry) से तैयार मकया गया एक उत्पाद, मजसमें नमकीन या 

मसालेदार भरावन भरा जाता ह,ै ऊपर से उसी पेस्ट्री की परत से ढका जाता ह ैऔर मफर बेक मकया जाता ह।ै 

कपज्जा (Pizza) — इटली से उत्पन्न म ख्य बे्रड उत्पाद, मजसे बेक करन ेसे पहले सामान्यतः टमाटर की चटनी और 

चीज से सजाया जाता ह।ै 

पॉट वॉि (Pot Wash) — कम से लकेर अत्यमधक जली हुई वस्ट्त ओ ंजैसे मक बतयन, तव,े रे, टब आमद की सफाई 

की प्रमिया। 

पू्रफ बॉक्स (Proof Box) — एक बंद मडब्बा या अलमारी मजसमें आकार मदए हुए आटे के ट कडों से भरे पैन 

अंमतम मकववन (Fermentation) चरण के मलए रखे जाते हैं। इसमें मनयंमित तापमान और आद्रयता (Humidity) 

बनाए रखने की स मवधा होनी चामहए। 

रैकन्सड (Rancid) — ऐसा खाद्य पदाथय मजसमें तेलीय अंश में रासायमनक पररवतयन या मवघटन के कारण द गंध या 

खराब स्ट्वाद उत्पन्न हो जाता ह।ै 

रोकििंग कपन (Rolling Pin) — मचकनी सतह वाला लकडी का उपकरण मजसका उपयोग आटे को बेलन ेके मलए 

मकया जाता ह।ै 

सेवरी (Savoury) — कोई भी समधृ नमकीन या मसालेदार तैयारी। 

स् ोन (Scones) — स्ट्कॉटलैंड में उत्पन्न एक छोटा मक्वक ब्रेड (Quick Bread) जो गेह  ंया जौ के आटे से बनता ह ै

और बेमकंग पाउडर को खमीर उठाने वाले एजेंट के रूप में उपयोग करता ह।ै 

िेल्फ-िाइफ (Shelf-life) — वह अवमध मजसमें कोई खाद्य उत्पाद खराब नहीं होता और मानव उपभोग के मलए 

स रमित रहता ह।ै 

िॉटय े  (Shortcakes) — एक प्रकार का मबस्ट्क ट, मजसे सामान्यतः मैदा, चीनी, बमेकंग पाउडर या सोडा, नमक 

और मक्खन स ेबनाया जाता ह।ै 

िॉटयकनिंग एजेंट (Shortening Agent) — वसा (Fat) या तेल (Oil) जो बेक की गई वस्ट्त ओ ंको म लायम बनाने 

या तलने के मलए उपयोग मकया जाता ह।ै 

िानना (Sifting) — मकसी सामग्री को बारीक छलनी से छानना तामक बेहतर ममश्रण हो सके और उसमें मौजदू 

मकसी भी अवामंछत या बडे कणों को हटाया जा सके। 
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एस.ओ.पी. (SOPs) — मानक प्रचालन प्रमिया या स्ट्टैवडडय ऑपरेमटंग प्रोसीजर (Standard Operating 

Procedure) के मलए प्रय क्त शब्दावली। यह मकसी कायय के मलए एक स व्यवमस्ट्थत प्रचालन रूपरेखा होती ह।ै 

सॉरडो (Sourdough) — खमीरय क्त आटा मजससे बे्रड बनाई जाती ह;ै यह मलूतः मपछले बेमकंग से बचा हुआ 

मकमववत आटा होता ह।ै 

स्पॉन्ज  े  (Sponge Cake) — मदैा, अंडा और चीनी के घोल से बना उत्पाद मजसे 180ºC पर 35 से 45 ममनट 

तक, आकार और मािा के अन सार, बेक मकया जाता ह।ै 

िजबूत आटा (Strong Flour) — ऐसा आटा मजसमें नलटेून की मािा अमधक होती ह ैऔर जो अच्छी ग णवत्ता 

तथा मािा वाली बे्रड बनाने के मलए उपय क्त होता ह।ै 

टाटय (Tart) — छोटे आकार की पेस्ट्री मजनमें भारी मािा में फल या िीम की भरावन होती ह।ै 

टो े (Toque) — बेकरी काययकताय िारा मसर ढकने हते  पहना जाने वाला शेफ कैप। 

टॉकटयिा (Tortilla) — मैमक्सकन मलू की म ख्य बे्रड जो मबना खमीर वाले मक्का या गहे  ंके आटे से बनती ह ैऔर 

ओवन में बेक की जाती ह।ै 

वोि-ऑ-वों (Vol-au-vent) — फ्रांस में उत्पन्न पफ पेस्ट्री (Puff Pastry) की एक छोटी खोखली परतदार 

आकृमत। 

वॉि (Wash) (बेक िं ग  े सन्दभय िें) — कोई तरल पदाथय जैसे पानी, दधू, स्ट्टाचय घोल या अंडे की पतली चाशनी 

मजसे मबना बेक मकए उत्पाद की सतह पर चमक और स नहरा रंग लाने हते  ब्रश मकया जाता ह।ै 

कव्िप (Whip) — एक हाथ से या यांमिक रूप से चलने वाला तार संरचना वाला बीटर, मजसका उपयोग िीम या 

अंडे की सफेदी को फें ट कर झागदार बनाने के मलए मकया जाता ह।ै 

यीस्ट (Yeast) — एक सकू्ष्म पौधा जो मकववन (Fermentation) की प्रमिया िारा प नरुत्पन्न होता ह ैऔर काबयन 

डाइऑक्साइड गैस उत्पन्न करता ह।ै 
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