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आम ख 

व्यावसाययक यशक्षा एक गयिशील औि यवकासशील के्षि ह ैऔि यह सयुनयिि किना अत्यंि महत्वपणूव ह ैयक प्रत्येक यवद्याथी के 

पास गणुवत्तापणूव यशक्षण सामग्री उपलब्ध हो। पंयडि सुंििलाल शमाव कें द्रीय व्यावसाययक यशक्षा संस्थान 

(पी.एस.एस.सी.आई.वी.ई.) की व्यापक औि समावशेी अध्ययन सामग्री िैयाि किने की यािा कयिन औि समय लेने वाली ह ै

यजसके यलए गहन शोध, यवशेिज्ञ पिामशव औि िाष्ट्रीय शयैक्षक अनसंुधान औि प्रयशक्षण परििि ्(िा.श.ैअ.प्र.प्र.) द्वािा प्रकाशन 

की आवश्यकिा ह।ै हालााँयक, अयंिम अध्ययन सामग्री की अनपुयस्थयि हमािे यवद्यायथवयों की शयैक्षक प्रगयि में िाधा नहीं िननी 

चायहए। इस आवश्यकिा को िखेिे हुए हम प्रारूप अध्ययन सामग्री प्रस्ििु कििे ह ैजो एक अयंिम लेयकन व्यापक मागवियशवका 

ह.ै यजसे यशक्षण औि सीखने के िीच का अिंि ििू किने के यलए यडजाइन यकया गया ह,ै जि िक यक अध्ययन सामग्री का 

आयधकारिक संस्किण िा.श.ैअ.प्र.प. द्वािा उपलब्ध नहीं किा यिया जािा । प्रारूप अध्ययन सामग्री यशक्षकों औि यवद्यायथवयों के 

यलए अिंरिम अवयध में उपयोग किने के यलए सामग्री का एक संियचि औि सलुभ सेट प्रिान कििी ह।ै सामग्री को यनधावरिि 

पाि्यक्रम के साथ संिेयखि यकया गया ह ैिायक यह सयुनयिि यकया जा सके यक यवद्याथी अपने सीखने के उद्दशे्यों के साथ सही 

िास्िे पि िने िहें। 

मॉड्यलू की यवियवस्ि ुयशक्षा में यनिंिििा िनाए िखने औि व्यावसाययक यशक्षा में यशक्षण-अयधगम की गयि को िनाए िखने के 

यलए िैयाि की गई ह।ै इसमें पाि्यक्रम औि शयैक्षक मानकों के अनरुूप आवश्यक अवधािणाएाँ औि कौशल शायमल हैं। हम उन 

यशक्षायविों, व्यावसाययक यशक्षकों, यविय यवशिेज्ञों, उद्योग यवशिेज्ञों, शकै्षयणक सलाहकािों औि अन्य सभी लोगों के प्रयि आभाि 

व्यक्त कििे हैं यजन्होंने प्रारूप अध्ययन सामग्री के यनमावण में अपनी यवशेिज्ञिा औि अिंर्दवयि प्रिान की। 

यशक्षकों को अध्ययन सामग्री के प्रारूप मॉड्यलू को एक मागविशवक के रूप में उपयोग किने औि अपने यशक्षण को अयिरिक्त 

संसाधनों औि गयियवयधयों से पिूक पिूक िनाने के यलए प्रोत्साहन यिया जािा ह ैजो उनके यवद्यायथवयों की यवयशि यशक्षण 

शयैलयों औि आवश्यकिाओ ंको पिूा कििे हैं। सहयोग औि प्रयियक्रया महत्वपणूव हैं; इसयलए, हम अध्ययन सामग्री की यविय-

वस्ि ुमें सधुाि के यलए यवशेि रूप से यशक्षकों द्वािा, सझुावों का स्वागि कििे हैं। 

यह सामग्री कॉपीिाइट के अधीन ह ैऔि इसे िा.श.ैअ.प्र.प. पी.एस.एस.सी.आई.वी.ई. की अनमुयि के यिना मयुद्रि नहीं यकया 

जाना चायहए। 

र्ोपाि 

मई 2026  
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मॉड्यूि 1 

खाद्य स रक्षा मानक, स्वच्छता और सैलनटेशन 

 

मॉड्यूि अविोकन 

इस इकाई में हम खाद्य गुणवत्ता, स्वच्छिा औि साफ-सफाई िनाए िखने, पेस्री इकाई में संििूण (ियूिि होने) की िोकथाम 

िथा कच्चे, अर्द्व-प्रसंस्कृि औि िैयाि उत्पािों के भंडािण के िािे में चचाव किेंगे। हम खाद्य सिुक्षा मानकों औि यवयधक 

प्रावधानों, सुिक्षा संकेिों िथा पेस्री इकाई में अपयशि यनपटान के िािे में भी अध्ययन किेंगे। 

अलधगम पररणाम 

इस मॉड्यूि को पूरा करने के बाद आप लनम्नलिलखत करने में सक्षम िोंगे— 

• कायव क्षेि में खाद्य गुणवत्ता, स्वच्छिा औि साफ-सफाई िनाए िखने के यलए आवश्यक प्रयक्रयाओ ंको लाग ूकिना, 

यजसमें उयचि सफाई प्रोटोकॉल, व्ययक्तगि स्वच्छिा िथा क्रॉस-कंटैयमनेशन (पािस्परिक संििूण) की िोकथाम 

शायमल ह।ै 

• खाद्य सुिक्षा मानकों औि यवयधक प्रावधानों की व्याख्या किना िथा उपभोक्ता संिक्षण सयुनयिि किने के यलए खाद्य 

सिुक्षा यनयमों का पालन किने के महत्व को समझाना। 

• पेस्री इकाई में उपयोग होने वाले सुिक्षा संकेिों की पहचान औि उनका अथव समझना, िथा स्वच्छ औि सुियक्षि 

कायव वािाविण िनाए िखने के यलए प्रभावी अपयशि यनपटान यवयधयों का वणवन किना।. 

मॉड्यूि सरंचना 

• सि 1— कायव क्षेि में खाद्य गुणवत्ता, स्वच्छिा औि साफ-सफाई िनाए िखना 

• सि 2— खाद्य सुिक्षा मानक औि यवयधक प्रावधान 

सि 3— पेस्री इकाई में सिुक्षा संकेि औि अपयशि यनपटान 
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सत्र 1 — कायभ के्षत्र में खाद्य ग णवत्ता, स्वच्छता एवं साफ़-सफ़ाई का अन रक्षण 

 

खाद्य गणुवत्ता उन सभी वांछनीय गणुों का समचु्चय ह ैजो भोजन को उपभोक्ताओ ंके यलए स्वीकायव िनािे हैं। खाद्य गणुवत्ता को यनधावरिि 

किने वाले कािकों को िाह्य िथा आंिरिक यवशेििाओ ंमें वगीकृि यकया जािा ह,ै जैसा यक यचि 1.2 में िशावया गया ह।ै पोिण संिंधी 

गणुों की अनपुयस्थयि िथा खाद्य यविाक्त पिाथों औि हायनकािक िासाययनक योजकों की संभायवि उपयस्थयि भोजन की गणुवत्ता को 

प्रयिकूल रूप से प्रभायवि कििी ह,ै जो आग ेचलकि उपभोक्ता के स्वास््य के यलए हायनकािक हो सकिी ह।ै 

 
 समग्र स्वास््य पि भी प्रभाव पड़िा ह।ै इसयलए, खाद्य गणुवत्ता के यवयभन्न यनधाविकों के माध्यम से खाद्य गणुवत्ता यनयंिण किना भोजन 

की गणुवत्ता को सिुयक्षि िनाए िखने के यलए अत्यंि आवश्यक ह।ै 

  

 

 

 
Exteral  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

लचत्र 1.1—  खाद्य ग णवत्ता के लनधाभरक 

पेस्री इकाई में खाद्य ग णवत्ता बनाए रखने के उदे्दश्य 

पेस्री इकाइयों में खाद्य गणुवत्ता यनयंिण यनिीक्षण औि खाद्य सुिक्षा प्रथाओ ंके यक्रयान्वयन की एक सख्ि प्रयक्रया 

होिी ह।ै िेकिी औि पेस्री उत्पाि सामान्यिः नाजुक होिे हैं िथा िापमान औि भंडािण परियस्थयियों के प्रयि 

संवेिनशील होिे हैं, इसयलए उनमें संििूण औि खिाि होने की संभावना अयधक िहिी ह।ै िेकिी औि पेस्री इकाइयों 

में खाद्य गुणवत्ता यनयंिण िनाए िखने के यनम्नयलयखि उद्देश्य होिे हैं— 

•  वायणयययक िेकिी औि पेस्री इकाइयों में, जहााँ िडे़ पैमाने पि सामग्री का प्रिंधन औि प्रसंस्किण होिा ह,ै वहााँ 

भोजन को संियूिि होने से िोकना। 

•  िेकिी औि पेस्री उत्पािों की शेल्फ लाइफ (भंडािण अवयध) िढाना। 

• कच्चे माल के साथ-साथ िैयाि उत्पाि की गुणवत्ता सयुनयिि किना। 

•  िडे़ पैमाने पि उत्पािन, यवििण औि उपभोग के िौिान संभायवि जोयखमों का आकलन किना िथा सुिक्षा प्रिंधन 
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सयुनयिि किना। 

• खाद्य जयनि िीमारियों की घटनाओ ंको िोकना। 

• खाद्य कानूनों औि खाद्य सिुक्षा मानकों के यक्रयान्वयन को सयुनयिि किना। 

• अंिििाष्ट्रीय व्यापाि के यलए गुणवत्ता औि सुिक्षा के अंिििाष्ट्रीय मानकों को पूिा किना। 
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पेस्री इकाई में स्वच्छता और साफ-सफाई 

खाद्य स्वच्छिा की अवधािणा का अथव ह ैभोजन को इस प्रकाि संभालना, िैयाि किना औि संग्रहीि किना यक उसके सेवन से यकसी 

प्रकाि की िीमािी न हो। खाद्य स्वच्छिा का पालन भोजन को संििूण से िचाकि खाद्य सिुक्षा सयुनयिि कििा ह ैिथा खाद्य यविाक्तिा 

औि उससे संिंयधि िीमारियों के जोयखम को कम कििा ह।ै 

डायरिया, हजैा औि टायफाइड जैसी अनेक खाद्य जयनि िीमारियााँ असिुयक्षि भोजन के कािण हो सकिी हैं। िेकिी औि पेस्री में उपयोग 

होने वाली यवयभन्न कच्ची सामग्री जैसे अंडे, िधू, मक्ट्खन औि क्रीम अत्ययधक शीघ्र खिाि होने वाली होिी हैं। इसयलए िेकिी औि 

पेस्री के क्षिे में खाद्य स्वच्छिा का अत्ययधक महत्व ह।ै 

यद्ययप खाद्य स्वच्छिा औि खाद्य सुिक्षा की अवधािणाएाँ आपस में संिंयधि हैं, यफि भी इन िोनों को िेहिि ढंग से समझने के 

यलए हम पहले खाद्य स्वच्छिा के िािे में चचाव किेंगे। 

िेकिी औि पेस्री में उयचि खाद्य स्वच्छिा िनाए िखने के िीन मखु्य पहल ूहोिे हैं— 

• कयमवयों की स्वच्छिा औि साफ-सफाई 

• खाद्य संभालने के क्षेि की स्वच्छिा औि साफ-सफाई 

• ििवनों, उपकिणों औि औजािों की स्वच्छिा औि साफ-सफाई 

कलमभयों की स्वच्छता और साफ-सफाई 

खाद्य स्वच्छिा िनाए िखने का पहला किम यह सयुनयिि किना ह ै यक भोजन संभालने में लगे कयमवयों को 

व्ययक्तगि स्वच्छिा, खाद्य स्वच्छिा िथा सिुयक्षि खाद्य उत्पािन का ज्ञान, समझ औि प्रयशक्षण प्राि हो। व्ययक्तगि 

स्वच्छिा िनाए िखने का एक मखु्य उद्दशे्य सकू्ष्मजीवों के संचिण के चक्र को िोड़ना ह,ै िायक क्रॉस-कंटैयमनेशन 

(पािस्परिक संििूण) से िचा जा सके। व्ययक्तगि स्वच्छिा यनम्नयलयखि प्रथाओ ंको अपनाकि सयुनयिि की 

जािी ह—ै 

1. यनययमि रूप से स्नान किें। 

2. िालों को साफ िखें, उन्हें पीछे िााँधें औि हयेि नेट से ढकें । 

3. नाखनूों को कम से कम सिाह में एक िाि िीक से काटकि िखें। 

4. व्ययक्तगि सिुक्षा उपकिण (पीपीई यकट) पहनें। 

5. भोजन संभालिे समय आभिूण, घड़ी आयि न पहनें। 

6. भोजन का स्वाि चखने के यलए यडस्पोजेिल चम्मच का उपयोग किें। 

7. हाथों औि कायव सिहों को पोंछने के यलए यकचन पेपि टॉवल का उपयोग किें। 

8. हाथों को िाि-िाि धोएाँ। 

हाथ धोना— चूाँयक िेकिी उत्पािन की यवयभन्न गयियवयधयााँ हाथों औि उाँगयलयों से की जािी हैं, इसयलए िेकिी उद्यम में खाद्य सिुक्षा 

प्रणाली के यलए सही औि यनययमि रूप से हाथ धोना अत्यंि आवश्यक है। 

यनम्नयलयखि परियस्थयियों में हमेशा हाथ धोने चायहए— 

• कच्चे खाद्य पिाथों को संभालने से पहले।  

• मेज, खाद्य िैयािी सिहों या उपकिणों की सफाई औि पोंछने के िाि।    
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लचत्र 1.2— िाथ धोने के सिी चरण 

• छींकने, खााँसने या मुाँह अथवा नाक को छूने के िाि।    

• शौचालय/वॉशरूम का उपयोग किने के िाि।  

• गंिी वस्िुओ,ं कचिा या पैसे को संभालने के िाि। 

 

सही ििीके से हाथ धोने के यवयभन्न चिण नीच ेयचि 1.2 में िशावए गए हैं। 

 

 िाथ धोने की सिी लवलध  

 

 

1. हाथों को पानी से गीला किें। 

2. ििल सािनु लगाएाँ औि कम से कम 20–

30 सेकंड िक झाग िनािे हुए िगड़ें। 

3. हथेली से हथेली, सभी उाँगयलयों के िीच, 

अंगिेू, हाथ की पीि औि कलाई को अच्छी 

ििह साफ किें। 

4. िहिे पानी के नीचे हाथों को धोएाँ औि हाथों 

को नाली की ओि नीचे की ििफ िखें। 

5. नल िंि किने औि िाथरूम का ििवाजा 

खोलने के यलए पेपि टॉवल का उपयोग किें। 

6. िौयलये से हाथों को अच्छी ििह सखुाएाँ। 

 

 

 

 

 

खाद्य सरं्ािने वािे के्षत्र की स्वच्छता और साफ-सफाई 

खाद्य जयनि िीमारियों की िोकथाम के यलए स्वच्छ कायव वािाविण िनाए िखना अत्यंि आवश्यक है। हायनकािक सूक्ष्मजीव 

अस्वच्छ सिहों पि आसानी से यवकयसि हो जािे हैं, भोजन को ियूिि कि िेिे हैं औि िीमारियों का कािण िनिे हैं। सिहें 

िाहि से साफ यिखाई ि ेसकिी हैं, लेयकन इससे यह सयुनयिि नहीं होिा यक वे हायनकािक सूक्ष्मजीवों से मुक्त हैं। 

 

इसयलए िेकिी औि पेस्री उत्पािों की िैयािी से पहले कायव सिहों, खाद्य संभालने वाले क्षेि औि उपकिणों को साफ औि 

सैयनटाइज किना आवश्यक ह।ै सफाई में सािनु औि यडटजेंट जैसे सफाई एजेंटों से धोना शायमल होिा ह,ै जियक सैयनटाइजेशन 

उपयकु्त सैयनटाइजि के उपयोग से यकया जािा ह।ै सफाई से धूल औि यचकनाई हटिी ह,ै जियक सैयनटाइजेशन हायनकािक 

सूक्ष्मजीवों को नि किने में सहायिा कििा ह।ै 

 

बेकरी उद्योग में सैलनटाइजेशन के लिए सामान्यतः क्ट्लोिीन आधारिि ब्लीयचंग घोल, क्ट्वाटिनिी सॉल्यूशन (क्ट्वाट्स) 
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औि आयोडीन घोल का उपयोग यकया जािा है। इन सैयनटाइजि का उपयोग यनमाविा के यनिेशों के अनुसाि िथा उपयुक्त 

व्ययक्तगि सिुक्षा उपकिण पहनकि यकया जाना चायहए। 

चूाँयक सभी सिहों को यनययमि रूप से साफ औि सैयनटाइज किना आवश्यक होिा ह,ै इसयलए एक सफाई अनसुचूी 

िनाए िखी जािी ह।ै 

सफाई अनसुचूी में यह ििाया जािा ह ैयक प्रत्यके सिह औि उपकिण को कैसे साफ यकया जाएगा िथा उसके यलए 

कौन-से सफाई औि सैयनटाइयजंग एजेंट उपयोग यकए जाएगं।े इसमें सफाई के यलए यजम्मिेाि व्ययक्त औि सफाई की 

आवयृत्त (यकिनी िाि सफाई की जाएगी) का भी यवविण होिा ह।ै 

बतभनों, उपकरणों और औजारों की स्वच्छता और साफ-सफाई 

बतभनों की सफाई और सैलनटाइजेशन के लवलर्न्न चरण नीचे तालिका 1.1 में दशाभए गए िैं। 

िायलका 1.1— िीन यसंक धलुाई यवयध  

यवयनिशे धोना  कुल्ला किना  सैयनटाइज किना  

िापमान 110°F 110°F 180°F या 

घोल का प्रकाि सािनु यमला पानी साफ पानी सैयनटाइजि 

उपकरणों की सफाई के लिए लनम्नलिलखत दो लवलधयों का उपयोग लकया जाता िै— 

1. क्िीन-इन-प्िेस— यस्थि औि स्थायी उपकिणों की सफाई के यलए। 

2. क्िीन-आउट-ऑफ-प्िेस— चलायमान औि अलग यकए जा सकने वाले उपकिणों की सफाई के यलए।  

 

उपकिण के प्रकाि के आधाि पि उसकी सफाई के यलए उपयकु्त यवयध अपनाई जािी ह।ै इसके िािे में हम ययूनट–2 में यवस्िाि स े

चचाव किेंगे।उपकिणों की सफाई औि सैयनटाइजेशन के यवयभन्न चिण यनम्नयलयखि हैं—
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                                                 इयक्ट्वपमेंट 

से हटाने लायक पाट्वस को अलग 

किें। 

                                        

िायलका 1.1 में यिखाए 

अनसुाि एक सही िसायन 

समाधान िैयाि किें। 

 
                              लचत्र 1.3— उपकरणों की सफाई के चरण 

तालिका 1.2— उपकरणों के लिए सफाई घोि की तैयारी  

 

रासायलनक घोि सांद्रता स्तर न्यूनतम तापमान न्यूनतम ड बाने का 

समय 

क्िोरीन 

घोि 
50 – 99 ppm 100°F 7 सेकंड 

आयोडीन घोल 
12.5-25.0 ppm 68°F 30 सेकंड 

क्ट्वाटिनिी 

अमोयनयम घोल 

यनमाविा की यसफारिश के 

अनसुाि 
 

75°F 

 

30 सेकंड 

 

पेस्री इकाई में संदूषण की रोकथाम 

खाद्य सामग्री के खिाि ििीके से संभालने, अस्वच्छ उपकिणों औि कायव सिहों, िथा उत्पािन इकाई की खिाि रूपिेखा 

औि यडजाइन जैसे यवयभन्न कािणों से पेस्री इकाई में संििूण हो सकिा ह।ै इसयलए संििूण के संभायवि स्रोिों की पहचान 

किना आवश्यक ह।ै 
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संििूण के संभायवि स्रोिों की पहचान किना आवश्यक ह।ै पेस्री इकाई में संििूण की िोकथाम यनम्नयलयखि प्रथाओ ंके माध्यम से की 

जािी ह—ै 

खाद्य संर्ािने की प्रलक्रयाओ ंके दौरान संदूषण की रोकथाम 

 कच्चे माल को प्राि किने से लेकि उसके भंडािण, उत्पािन औि उत्पािन के िाि के भंडािण िक, खाद्य संभालने की यवयभन्न प्रयक्रयाओ ं

के िौिान संििूण हो सकिा ह।ै इसयलए संििूण को यनयंयिि किन ेके यलए उयचि सावधानी औि जााँच प्रयक्रयाएाँ अपनाई जािी हैं। 

मानक संचालन प्रयक्रयाओ ंके अनुसाि, खाद्य संभालने के यवयभन्न चिणों में संििूण को यनयंयिि किने के यलए आवश्यक 

उपाय शायमल यकए जािे हैं। 

1. कच्च ेमाल का परिवहन औि प्रायि मानक क्रय यवयनिशेों (SPSs) के अनसुाि की जािी ह ैिथा उन्हें इन 

वस्िओु ंके यलए यनधावरिि यिशायनिशेों के अनसुाि संग्रहीि यकया जािा ह।ै 

2. कच्चे माल को लाने वाले परिवहन वाहनों, खाद्य प्रायि क्षेिों िथा खाद्य भंडािण क्षेिों को हमेशा सैयनटाइज 

यकया जािा ह।ै 

3. खाद्य पिाथों को संभालने वाले कयमवयों को व्ययक्तगि स्वच्छिा की यिनचयाव का पालन किना चायहए। 

उपकरणों के माध्यम से संदूषण की रोकथाम 

1. िेयकंग औि पेस्री उत्पािों के भंडािण में उपयोग यकए जाने वाले उपकिण औि कंटेनि फूड गे्रड गणुवत्ता के होिे हैं 

िथा उन्हें स्वच्छिा को ध्यान में िखकि यडजाइन यकया जािा ह।ै 

2. पैकेयजंग मशीनें औि पैकेयजंग सामग्री जंग-िोधी, यविियहि िथा यचकनाई को न सोखने वाली होनी चायहए। 

िापमान यनयंयिि उपकिण जैस ेिेयिजिेटि, यचलि, प्रयूवंग चैंिि औि ओवन भोजन को गिम किने, िंडा किने, यचयलंग, 

पकान,े िेयकंग, िेयिजिेशन औि िीयजंग के यलए आवश्यक िापमान को प्राि औि िनाए िखने में सक्षम होने चायहए, 

िायक संििूण को िोका जा सके।. 

पेस्री इकाई के िेआउट के माध्यम से संदूषण की रोकथाम 

पेस्री इकाई के उयचि लेआउट के माध्यम से संििूण को िोकने के यलए पालन यकए जाने वाले यिशायनिेश यचि 1.4 में यिए 

गए हैं। 
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1.  पेस्री इकाई में काम किने, सामग्री के प्रवाह, उपकिणों की व्यवस्था औि उत्पािों के भंडािण के यलए 

पयावि स्थान होना चायहए।. 

 

 

 

2. उत्पािन की प्रयक्रयाओ ंमें कच्चे माल से िैयाि उत्पाि िक केवल एक ही यिशा 

में प्रवाह को प्राथयमकिा िी जािी ह।ै. 

 

 

3. हाथ धोन ेकी सयुवधा, शौचालय, कपडे़ ििलने के कमिे औि यवश्राम कक्ष जैसे 

गैि-खाद्य उत्पािन क्षिे खाद्य उत्पािन क्षेि से ििू िनाए जाने चायहए। 

 

 

4. हवा के माध्यम से होन े वाले संििूण औि िगुिंध को कम किन,े उपयकु्त 

िापमान िनाए िखन े िथा आद्रविा (नमी) को यनयंयिि किन े के यलए पयावि 

वेंयटलेशन (हवािाि) सयुवधाएाँ प्रिान की जानी चायहए।. 

 

5. छि औि िीवािों को इस प्रकाि यडजाइन यकया जाना चायहए यक उनमें कीड़ों औि अन्य कीटों के 

पनपने के यलए जगह न िने। 

 

 

 

6. स्वच्छ औि सिुयक्षि ििीके से कायव किन ेके यलए पयावि प्रकाश की व्यवस्था की 

जानी चायहए। 

  

 

7. फशव को यफसलन-ियहि िनाया जाना चायहए औि उसे उयचि ढलान के साथ इस प्रकाि यडजाइन यकया 

जाना चायहए यक पानी की सही यनकासी हो सके। 

 

 

 

लचत्र 1.4— पेस्री इकाई के िेआउट के माध्यम से संदूषण की रोकथाम के लदशालनदेश 
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कच्चे, अधभ-प्रसंस्कृत और तैयार उत्पादों का रं्डारण 

कच्च,े अधव-प्रसंस्कृि औि ियैाि िेकिी िथा पेस्री उत्पािों का अनयुचि भंडािण हमेशा सिंिूण का कािण िन सकिा 

ह।ै इसयलए इन वस्िओु ंका उयचि भंडािण किना आवश्यक ह।ै 

कच्चे माि का रं्डारण 

 कच्चे माल की प्रायि के िाि अगला चिण उसे उयचि ििीके से संग्रयहि किना होिा ह।ै यकसी भी िेकिी या पेस्री इकाई में भंडािण 

सयुवधाएाँ यनम्नयलयखि पहलुओ ंको ध्यान में िखकि यडजाइन औि यनयमवि की जािी हैं।— 

1. कच्चे माल के िीच क्रॉस-कंटैयमनेशन (आपसी संििूण) से िचाव 

यकया जाए। 

2. भंडािण क्षेि की उयचि सफाई संभव हो सके। 

3. कीटों के प्रवेश औि उनके जमाव को िोका जाए। 

4. यजन खाद्य पिाथों को 5°C से कम िापमान पि िखना आवश्यक 

ह,ै उनके यलए कोल्ड स्टोिेज सयुवधा उपलब्ध हो। 

5. पैकेयजंग सामग्री, अस्वीकृि या वापस यकए जाने वाले खाद्य पिाथव, 

एलजेन वाले खाद्य पिाथव (जैसे मूंगफली) औि सफाई िसायनों के 

यलए अलग भंडािण क्षेि उपलब्ध हो। 

6. कच्चे माल के भंडािण के यलए उपयोग यकए जाने वाले कंटेनि औि शेल्फ यविियहि होने चायहए, िायक कच्चे माल में 

यकसी भी प्रकाि का िासाययनक संििूण न हो। 

7. सभी कच्चे माल, खाद्य सामग्री, खाद्य योजक औि पैकेयजंग सामग्री को फशव से कम से कम 6 इचं ऊपि औि िीवाि से 

18 इचं ििू िखा जाना चायहए, िायक उन्हें संभालना औि साफ-सफाई किना आसान हो।. 

अधभ-प्रसंस्कृत उत्पादों का रं्डारण  

अधव-िैयाि उत्पािों में क्रीम, आइयसंग, ग्लेज, यसिप, गनाश, फोंडेंट औि फ्लेवि आयि शायमल होिे हैं। इनका उपयोग 

िाि में िेकिी औि पेस्री उत्पािों की सजावट, स्वाि िढाने िथा यवशेि स्वाि िनेे के यलए यकया जािा ह।ै 

क छ अधभ-तैयार उत्पादों के रं्डारण संबंधी लनदेश तालिका 1.3 में लदए गए िैं। 

 

क्रम 

संख्या 

उत्पाद रं्डारण लनदेश 

 
फें टी हुई मलाई प्रशीयिि (रेफ्रिजरेटेड) 

 
ग्लेज औि यसिप ययि ग्लेज सामान्य िापमान पि जम जािा है, िो इसे ढीले ढंग से ढककि िखा 

जािा ह।ै ययि यह गाढा हो जाए, िो इसे गमव पानी वाले ििवन में िखकि पिला 

यकया जा सकिा है। ग्लेज को िीज भी यकया जा सकिा है, लेयकन उसकी 

चमक वापस पाने के यलए उसे िोिािा गमव किना आवश्यक होिा ह।ै 

लवलशष्ट पररलस्थलतयों के लिए 

तापमान 

िीजि— -18°C पि िनाए िखा जािा ह।ै 

िेयिजिेटि— 5°C पि िनाए िखा जािा ह।ै 

 

कमिे का िापमान— लगभग 25°C होिा ह।ै 

 

हॉट होयल्डंग ययूनट (Hot Holding 

Unit): 63°C या उससे अयधक िापमान पि 

िनाए िखी जािी ह।ै 
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गनाचे गनाश – इसे कमिे के िापमान पि अयधकिम 2 यिनों िक िखा जा सकिा 

ह।ै भंडािण के समय गनाश की पूिी सिह को प्लायस्टक िैप से ढक यिया 

जािा ह।ै उपयोग से पहले गनाश को िोिािा हल्का गमव यकया जािा ह।ै 

 
फोंडेंट इसे िेयिजिेट या िीज नहीं यकया जािा, ियल्क हवािाि कंटेनि में िखा जािा 

ह ैऔि िंडी एवं सखूी जगह पि कमिे के िापमान पि अयधकिम 2 महीनों 

िक भंडारिि यकया जा सकिा ह।ै 

 
कस्टडव यफयलंग इसे िेयिजिेटि में अयधकिम 3 यिनों िक िखा जािा ह।ै 

 

िैयाि िेकिी उत्पािों का भंडािण 

 

क्र. संख् या  उत्पाद रं्डारण लनदेश 

1. ब्राउनीज इन्हें हवािाि कंटेनि या िीजि स्टोिेज िैग में िखा जा. 

2. यक्रस्पी कुकीज कमिे के िापमान पि एक सिाह िक िखा जा सकिा है। िेयिजिेटि में 

अयधकिम िीन महीने िक भंडारिि यकया जा सकिा ह।ै 

3. यिना िॉस्ट यकए गए केक, 

पेस्री, यियस्कट, मयफन, 

लोफ्स 

इन्हें िेयकंग कंटेनि में पूिी ििह िंडा होने यिया जािा ह ैऔि िंडा होने के 

िाि प्लायस्टक शीट में लपेटा जािा ह।ै प्रत्येक वस्िु को सख्िी से 

प्लायस्टक में लपेटें औि िेयिजिेटि में स्टोि किें। 

4. िॉस्टेड केक 

 

 

न्हें केक कीपि में िखा जािा ह।ै िॉस्टेड केक को िीज किना अनशुंयसि 

नहीं ह।ै 

5. फोंडेंट्स इन्हें एयिटाइट कंटेनि में, िंडी औि सूखी जगह पि कमिे के िापमान पि 

अयधकिम 2 महीने िक िखा जािा ह।ै इसे िेयिजिेट या िीज नहीं यकया 

जािा। 



 क्राफ्ट बेकर कक्षा 12  
 

12 
 

 

6. पाईज िेक की गई पाई को िंडा होने के िाि प्लायस्टक िैप से ढककि िेयिजिेटि 

में 3–5 यिन िक िखा जािा ह।ै 

 

 गलतलवलध 

1. वीलडयो प्रदशभन— खाद्य गुणवत्ता मानकों औि उपायों के महत्व पि वीयडयो िखेें। 

2. खाद्य नमूनों की जााँच— यिए गए खाद्य नमनूों में िासी या खिाि हुए खाद्य पिाथों की पहचान किें।. 

अपनी प्रगलत की जााँच  

बिुलवकल्पीय प्रश्न  

1. ……………… र्ोजन की सर्ी वांछनीय लवशेषताओ ं का योग िै, जो उपर्ोक्ताओ ं को 

स्वीकायभ िोती िैं। 

क. खाद्य गुणवत्ता ख. खाद्य खिािी 

ग. खाद्य सुिक्षा  घ. उपिोक्त में से कोई नहीं  

2. दूध …………… िै। 

क. अत्यंि नाशवान  ख. अधव-नाशवान  

ग.  गैि-नाशवान   घ.  उपिोक्त में से कोई नहीं  

3. व्यलक्तगत स्वच्छता बनाए रखने का म ख्य उदे्दश्य िै …………… के संचरण के चक्र को तोड़ना। 

क. ऑक्ट्सीजन  ख. सूक्ष्मजीव / जीवाण ु 

ग. प्रकाश  घ. उपिोक्त में से कोई नहीं  

4. िाथों को पानी और साब न से कम से कम लकतने समय तक धोना चालिए? 

क. 5 सेकंड ख. 20 सेकंड 

ग. 15 सेकंड घ. 10 सेकंड 

                  5. सीआईपी का पूरा नाम क्या िै? 

क. स्थान के अंिि सफाई    ख. उपकिण स्थान की सफाई  

ग. क्ट्लीन-इन-प्लेस     घ. उपिोक्त में से कोई नहीं  

 

आपने क्या सीखा?  

इस सत्र को पूरा करने के बाद, आप लनम्नलिलखत लवषयों का वणभन कर सकते िैं: 

• खाद्य गुणवत्ता के यनधाविक  

• पेस्री इकाई में स्वच्छिा औि साफ-सफाई की प्रथाएाँ  

• कच्चे, अधव-प्रसंस्कृि औि िैयाि उत्पािों का भंडािण  
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ररक् त स् थानों की पलूतभ कीलजए 

1. आयोडीन घोल का उपयोग िकेिी उद्योग में ...................... के यलए यकया जािा ह।ै 

2. क्ट्लीन-आउट-ऑफ-प्लसे का उपयोग मोिाइल औि ...................... की सफाई के यलए यकया जािा ह।ै 

3. िीजि को ...................... पि िखा जािा ह।ै 

4. हॉट होयल्डंग ययूनट को ...................... या उससे अयधक पि िखा जािा ह।ै 

5. िॉस्टेड केक को ...................... में िखा जािा ह।ै 

कथनों को सत्य या असत्य के रूप में लचलित करें 

1. व्ययक्तगि स्वच्छिा प्रथाएाँ सुझाव ििेी हैं यक नाखनू छोटे औि साफ िखें।  

2. डायरिया, कॉलिा औि टाइफाइड असुियक्षि भोजन से नहीं होिे।  

3. िेल अवशोिण क्षमिा खाद्य गुणवत्ता के यनधाविण की िाहिी यवशेििा ह।ै  

4. सफाई धूल औि यचकनाई हटािी ह,ै जियक सैयनटाइजेशन हायनकािक सूक्ष्मजीवों को हटािा ह।ै  

5. 50–90 पीपीएम क्ट्लोिीन घोल के यलए न्यनूिम डुिाने का समय 30 सेकंड है।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 क्राफ्ट बेकर कक्षा 12  
 

14 
 

Physical 

Adulterants Biological 

Categories 
of Food 
Safety 
Hazards 

Allergenic Chemical 

 

सत्र 2— खाद्य स रक्षा मानक और कानून 

खाद्य स रक्षा  

खाद्य जयनि िोग उन खाद्य पिाथों के सेवन से होिे हैं यजनमें हायनकािक सकू्ष्मजीव होिे हैं। ये सकू्ष्मजीव आिं में िढि े

औि गणुा कििे हैं, औि यिना उयचि उपचाि के मामलों में कभी-कभी मतृ्य ुका कािण िन सकि ेहैं। यकसी यवशेि भोजन 

के मानव उपभोग के यलए सिुयक्षि होने का आश्वासन खाद्य सिुक्षा की अवधािणा के अिंगवि आिा ह।ै खाद्य सिुक्षा 

उपाय यह सयुनयिि कििे हैं यक भोजन का सही ििीके से संभालना, िैयाि किना औि भंडािण किना हो, िायक खाद्य 

जयनि िोगों जैसे कॉलिा, टाइफाइड, टैपवमव संक्रमण से िचाव यकया जा सके। 

       खाद्य स रक्षा के पििू  

1. खाद्य सुिक्षा की अवधािणा में यनम्नयलयखि पहल ूशायमल होिे हैं— 

2. खाद्य को संििूण से िचाना – इसमें सूक्ष्मजीवजयनि, भौयिक, औि िासाययनक संििूण शायमल हैं। 

3. हायनकािक िैक्ट्टीरिया के िढने को िोकना – िायक वे खििनाक स्िि िक न पहुाँचें। 

4. खाद्य में हायनकािक िैक्ट्टीरिया को नि किना। 

5. अयोग्य या संियूिि खाद्य पिाथों को त्यागना। 

खाद्य स रक्षा खतरे  

खाद्य सिुक्षा की अवधािणा में खाद्य सिुक्षा खििे भी शायमल होिे हैं। हायनकािक खाद्य वह भोजन होिा ह ैयजसमें मानव 

जीवन के यलए हायन पहुाँचाने की संभावना होिी ह।ै ये खििे कच्च ेमाल में भी मौजिू हो सकिे हैं। या खाद्य उत्पािन के 

यकसी भी चिण में प्रवेश किें।  

खाद्य स रक्षा सबंधंी खतरों की शे्रलणयााँ 

खििों को व्यापक रूप से यनम्नयलयखि 5 श्रेयणयों में वगीकृि यकया गया ह,ै जैसा यक यचि 1.5 में यिखाया गया ह।ै 
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तालिका 1.4: ………………………….. 

लचत्र 1.5— खाद्य स रक्षा खतरों की शे्रलणयााँ 

खाद्य स रक्षा खतरों की लवलर्न्न शे्रलणयों को तालिका 1.4 में समझाया गया िै। 

 

  

खतरों की शे्रणी लववरण 

 
 

शारीररक खतरे 

िाल, धागे, जटू के िेश,े कीलें, िोल्ट, गहने, पत्थि 

के छोटे टुकडे़ आयि जसैी वस्िएुं यनगलने पि गंभीि 

चोट का कािण िन सकिी हैं। 

रासायलनक खतरे  रासायलनक खतरे  

िासाययनक खििे िेकिी उत्पािन के यकसी भी चिण 

में उत्पन्न हो सकि ेहैं। 

सफाई एजेंट औि कीटनाशक के भोजन के संपकव  में 

आने से गंभीि खििे हो सकिे हैं। 

ययि भोजन में अनमुयि स े अयधक मािा में 

ऐयडयटव्स, खाद्य िंग, या संिक्षक मौजिू हों, िो वह 

मानव उपभोग के यलए हायनकािक िन जािा ह।ै. 
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एिजी संबंधी खतरे 

 
प्रम ख खाद्य एिजी कारक 

कुछ लोग कुछ यवशेि खाद्य घटकों के प्रयि 

संवेिनशील होिे हैं। 

ऐसे लोग एलजवन जसैे ग्लटेून, लैक्ट्टोज, मेव,े 

सोयािीन, औि अंडे खाने पि एलयजवक प्रयियक्रया 

अनभुव कि सकिे हैं। 

इसे खाद्य एलजी कहा जािा ह।ै 

इसयलए, ऐसे एलजवन को पैकेयजंग पि या मेन ू में 

स्पि रूप से उल्लेख किना महत्वपणूव ह,ै िायक 

संवेिनशील उपभोक्ताओ ं की सिुक्षा सयुनयिि हो 

सके। 

 

खाद्य पदाथों में लमिावट 

 

 

 

खाद्य लमिावट  

खाद्य में जो यविेशी या यनम्न गणुवत्ता वाला पिाथव 

यमलाया जािा ह,ै उसे ‘यमलावट’ कहा जािा ह।ै खाद्य 

यमलावट एक अवैध प्रथा  ह,ै यजसमें मनुाफा िढाने के 

यलए यविेशी पिाथव (जैसे िधू में पानी), यनम्न गुणवत्ता 

वाले पिाथव (जैसे आटे में चाक पाउडि, काली यमचव 

में पपीिे के िीज) डाले जािे हैं, या महत्वपूणव ित्वों 

को यनकाल यिया जािा ह ै(जैसे िािाम के िीज से िेल 

यनकालना)। कभी-कभी यह यमलावट अनजाने में भी 

हो सकिी ह।ै 

 

खाद्य स रक्षा मानक और कानून 

िशे में खाद्य यनमावण इकाइयों को भािि सिकाि के स्वास््य औि परिवाि कल्याण मंिालय के िहि स्थायपि खाद्य सिुक्षा 

औि मानक प्रायधकिण, भािि द्वािा यनयंयिि यकया जािा ह।ै एफएसएसएआई की स्थापना खाद्य सिुक्षा एवं मानक 

अयधयनयम, 2006 के िहि की गई ह।ै एफएसएसएआई का कायव खाद्य पिाथों के यनयम औि यनगिानी के माध्यम स े

साववजयनक स्वास््य की सिुक्षा औि संवधवन किना ह।ै िेकिी औि पेस्री इकाइयों के यलए एफएसएसएआई के िहि 

खाद्य सिुक्षा लाइसेंस पंजीकिण अयनवायव ह।ै 

खाद्य स रक्षा प्रबंधन प्रणािी (एफएसएमएस) 

खाद्य में कोई भी हायनकािक ित्व या संििूक खाद्य श्रृंखला के यकसी भी चिण में प्रवेश कि सकिा ह,ै जैसे— उत्पािन, 

यनमावण, प्रसंस्किण, िैयािी, उपचाि, पैकेयजंग, परिवहन या भंडािण। इसयलए, खाद्य श्रृंखला के हि चिण में उयचि यनयंिण 

आवश्यक ह ैिायक खाद्य की सिुक्षा सयुनयिि की जा सके। खाद्य सिुक्षा प्रिंधन प्रणाली का अथव ह ैयनम्नयलयखि चीजों का 

कायावन्वयन— 

1. सयुवधाजनक हैंडयलंग प्रथाएाँ  

2. सयुवधाजनक यनमावण प्रथाएाँ  

3. हायन यवशे्लिण औि महत्वपणूव यनयंिण यिंि ु 

4. ISO 9001—2000 – गणुवत्ता प्रिंधन प्रणाली  
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5. अन्य प्रथाएाँ जो यनयमन द्वािा खाद्य व्यवसाय के यलए यनयिवि की जा सकिी हैं 

स लवधाजनक िैंडलिंग प्रथाएाँ (जीएचपी)  

जीएचपी एक व्यापक र्दयिकोण िशाविा ह ैजो खेिी से लकेि स्टोि या उपभोक्ता िक लाग ूहोिा ह,ै िायक संभायवि 

जोयखम के स्रोिों की पहचान की जा सके। जीएचपी यह ििािा ह ैयक संििूण के जोयखम को कम किने के यलए कौन 

से किम औि प्रयक्रयाएाँ आवश्यक हैं। इसके अयिरिक्त, जीएचपी यह सयुनयिि कििा ह ैयक खाद्य संभालने वाले सभी 

व्ययक्त अच्छी स्वच्छिा प्रथाओ ंका पालन किें।. 

स लवधाजनक लनमाभण प्रथाएाँ (जीएमपी) 

जीएमपी यह सयुनयिि कििी हैं यक पेस्री इकाइयों के यनमाविा अपने खाद्य उत्पािों की सिुक्षा के यलए सयक्रय किम उिाएाँ। 

जीएमपी गलि लिेयलंग को िोकिी ह ैऔि उपभोक्ता को ऐस ेउत्पाि खिीिने में सहायिा कििी ह ैजो हायनकािक न हों। 

 

जीएमपी  लनम्नलिलखत 10 लसद्ांतों पर आधाररत िै— 

1. सयुवधाओ ंऔि उपकिणों का सही ढंग से यडजाइन औि यनमावण किना। 

2. यलयखि प्रयक्रयाओ ंऔि यनिशेों का पालन किना। 

3. कायव प्रयक्रयाओ ंका िस्िावेजीकिण किना। 

4. कायव प्रयक्रयाओ ंका सत्यापन किना। 

5. चिण िि चिण संचालन प्रयक्रयाओ ंको रिकॉडव किना। 

6. सयुवधाओ ंऔि उपकिणों की यनगिानी  किना। 

7. कायव क्षमिा का यडजाइन, यवकास औि प्रिशवन किना। 

8. खाद्य को संििूण से िचाना । 

9. घटक औि उत्पाि सिंंयधि प्रयक्रयाओ ंको यनयंयिि किना। 

10. यनयि समय पि ऑयडट किना। 

िालन लवशे्लषण और मित्वपूणभ लनयंत्रण लबंद   

एचएसीसीपी साि यसर्द्ांिों पि आधारिि ह,ै जो खाद्य यनमावण प्रयक्रया में शायमल यवयभन्न खििों की पहचान किने के यलए 

उपयोग यकए जािे हैं।  

इसमें शालमि िै—  

खििों की पहचान  खाद्य श्रृंखला के प्रत्येक चिण में खििों के होने की संभावना का मलू्यांकन– जैसे कच्च ेमाल की खिीि, 

यनमावण, यवििण से लेकि खाद्य उत्पािों के उपयोग िक खििों को यनयंयिि किने के यलए यवयभन्न उपायों को परिभायिि 

किना। 

एचएसीसीपी के साि यसर्द्ांि यचि. 1.6 में िशावए गए हैं। 
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 लचत्र 1.6— एचएसीसीपी के सात लसद्ांत 

ISO 9001—2000 – ग णवत्ता प्रबंधन प्रणािी (क् यूएमएस) 

प्रिंधन प्रणाली उन पिस्पि यक्रयाशील ित्वों का समहू ह ैजो यकसी सगंिन को नीयियााँ यनधावरिि किने िथा अपने 

उद्दशे्यों को प्राि किने में सक्षम िनािे हैं। यकसी संगिन को गणुवत्ता के संिभव में यनियेशि औि यनयंयिि किने के 

यलए की जाने वाली समयन्वि गयियवयधयों को गणुवत्ता प्रिंधन प्रणाली कहा जािा ह।ै गणुवत्ता प्रिंधन प्रणाली का 

संिंध प्रिंधन की उस क्षमिा से ह ैयजसके द्वािा वह खाद्य सिुक्षा से जडेु़ खििों को यनयंयिि कििा ह।ै 

गणुवत्ता प्रिंधन प्रणाली के साि यसर्द्ांि नीच ेयचि 1.7 में िशावए गए हैं। 
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लचत्र 1.7— ग णवत्ता प्रबंधन के लसद्ांत 

 

इन यसर्द्ांिों का संयक्षि वणवन यनम्नयलयखि है— 

1. ग्रािक-कें लद्रतता— िेकिी इकाइयों को ग्राहकों की विवमान िथा भयवष्ट्य की आवश्यकिाओ ंको समझना चायहए 

औि उनकी अपेक्षाओ ंको पूिा किना चायहए। 

2. नेततृ्व— ऐसा वािाविण िनाना यजसमें िेकिी के कमवचािी यवश्वास स्थायपि कििे हुए औि सामयूहक प्रयासों के 

माध्यम से संगिन के लक्ष्यों को प्राि किने के यलए साथ यमलकि कायव किें। 

3. िोगों की सिर्ालगता— कमवचारियों की पूणव भागीिािी से उनकी क्षमिाओ ंका उपयोग संगिन के लाभ के यलए 

यकया जा सकिा ह।ै 

4. प्रलक्रया दृलष्टकोण— इयच्छि परिणाम प्राि किने के यलए िेकिी इकाई में उपयोग की जाने वाली यवयभन्न प्रयक्रयाओ ं

की व्यवयस्थि पहचान औि प्रिंधन किना। 

5. लनरंतर स धार— यह िेकिी इकाई का एक स्थायी उद्देश्य होना चायहए, यजससे समग्र कायव-प्रिशवन में यनिंिि सुधाि 

होिा िह।े 

6. लनणभय िेने के लिए साक्ष्य-आधाररत दृलष्टकोण— प्रभावी यनणवय यवश्वसनीय प्रमाण, आाँकड़ों औि सचूनाओ ंके 

यवशे्लिण के आधाि पि यलए जािे हैं। 

सबंंध प्रबंधन— मूल्य सजृन की क्षमिा िढाने के यलए आपयूिवकिावओ ंके साथ मजििू संिंध स्थायपि किना। 
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गलतलवलध 

1. एचएसीसीपी, जीएमपी औि क्ट्यएूमएस के यसर्द्ांिों का प्रयियनयधत्व किने वाला आिेख िनाइए। 

2. एचएसीसीपी के चिणों का वीयडयो प्रिशवन।. 

अपनी प्रगलत जााँचें 

क. ररक्त स्थान र्ररए — 

1. एचएसीसीपी, ................. प्रयक्रया में सयम्मयलि यवयभन्न खििों की पहचान कििा ह।ै 

2. गुणवत्ता के संिंध में यकसी संगिन को यनिेयशि एवं यनयंयिि किने के यलए समयन्वि गयियवयधयों को 

................. कहा जािा ह।ै 

3. ................. की जानकािी पैकेयजंग पि या मेन्यू में उयल्लयखि होिी ह।ै 

4. एफएसएसएआई का पूणव रूप ................. ह।ै 

5. एफएसएमएस का पूणव रूप ................. ह।ै 

ख. बिुलवकल्पीय प्रश्न 

1. खाद्य स रक्षा के पिि ओ ंमें शालमि िै— 

क. भोजन के संििूण को िोकना ख. हायनकािक िैक्ट्टीरिया की वयृर्द् को िोकना  

ग. हायनकािक िैक्ट्टीरिया को नि किना   घ. उपयुवक्त सभी 

2. र्ौलतक खतरे में शालमि िैं— 

क. िाल, धागे, जटू के िेश े ख. सकू्ष्मजीव 

ग. कीटनाशक घ. एलजेन  

3. अन मेय सीमा से अलधक मात्रा में लमिाए गए योजक, खाद्य रंग या संरक्षक िोते िैं— 

क. जैयवक खििे  ख. भौयिक खििे 

ग. िासाययनक खििे घ. उपयुवक्त में से कोई नहीं 

4. ............... को एिजेन घटक माना जाता िै। 

क. ग्लटेून  ख. चीनी 

ग. िेल  घ. चॉकलेट 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को परूा करने के बाद आप लनम्नलिलखत लवषयों का वणभन करने में सक्षम िोंगे— 

▪ खाद्य सुिक्षा के यवयभन्न पहलू 

▪ भािि में खाद्य सिुक्षा मानक औि कानून 

▪ खाद्य सुिक्षा प्रिंधन प्रणाली  
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5. र्ोजन में लमिाया गया बािरी या लनम्न ग णवत्ता वािा पदाथभ कििाता िै— 

क.  यमलावटकािक ख.पिूक 

 ग. स्वािकािक घ. सगुंयधि घटक 

                   6. वाक्यों को सिी या गित के रूप में लचलन्ित करें 

1. खाद्य यमलावट कोई गैिकानूनी कायव नहीं ह।ै 

2. व्ययक्तगि स्वच्छिा यकसी व्ययक्त की स्वच्छिा या स्वास््य संिंधी यस्थयि से संिंयधि ह।ै 

3. एफएसएसएआई की स्थापना खाद्य सुिक्षा औि मानक अयधयनयम, 2006 के िहि की गई ह।ै 

4. जीएमपी िस यसर्द्ांिों पि आधारिि ह।ै 

5. एचएसीसीपी भोजन यनमावण प्रयक्रया में शायमल यवयभन्न जोयखमों की पहचान के यलए नौ यसर्द्ांिों पि 

 आधारिि ह।ै 
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सत्र 3— एक पैलटसरी इकाई में स रक्षा संकेत और अपलशष्ट 

लनपटान 

स रक्षा संकेत 

सिुक्षा सकेंि प्रियशवि किने का मखु्य उद्दशे्य चोटों को िोकना औि यह सयुनयिि किना ह ैयक कमवचािी औि आगिंकु 

पैयटसिी इकाई में संभायवि खििों औि जोयखमों स ेपिूी ििह अवगि हों। इसयलए, यकसी भी पैयटसिी इकाई में आवश्यक 

सिुक्षा संकेिों का प्रिशवन आवश्यक ह।ै पैयटसिी इकाई में प्रयकु्त सिुक्षा सकेंिों की पांच मखु्य श्रेयणयााँ यचि 1.8 में 

यिखायी गई हैं। 

 

 

  अलनवायभ संकेत  

प्रिीकों को नीले िंग की वतृ्ताकाि पषृ्ठभयूम पि सफेि िंग में िशावया जािा ह।ै ये संकेि 

ऐसे यनिशेों को ििािे हैं यजनका पालन किना अयनवायव होिा ह।ै. 

  

                                          प्रलतबंध संकेत 

 ये संकेत उस लनलषद् लक्रया के ऊपर िाि रंग में प्रदलशभत लकए जाते िैं,  

लजसे कािे रंग में लदखाया गया िोता िै।  ये संकेत उन व्यविारों या   

                                     लक्रयाओ ंको लनलदभष्ट करते िैं जो अन मलत निीं िैं।. 

 

 

                चिेावनी संकेि  

                 ये संकेि यिभजु के भीिि पीली पषृ्ठभयूम पि काले िंग में खििे को  

                 िशाविे हैं। ये संकेि उन खििों के प्रयि चेिावनी ििेे हैं जो जीवन के यलए  

                 जोयखमपूणव हो सकिे हैं। 

 

  

 

 

  

 

  

  

 

 

 

 

 

 

खतरे के संकेत   

“खििा” शब्ि को एक लाल िंग के अडंाकाि में काले िंग के आयिाकाि के 

ऊपि यलखा जािा ह।ै ये संकेि चेिावनी ििेे हैं यक यह खििा जीवन के यलए 

घािक हो सकिा ह।ै 

 

आग के संकेत 

इनमें लाल पषृ्ठभयूम पि सफेि प्रिीक औि पाि होिे हैं। ये संकेि आग 

अलामव औि अयग्नशमन उपकिणों के स्थान की जानकािी ििेे हैं। 
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लचत्र 1.8 — स रक्षा संकेतों के प्रकार 

 

खाद्य तैयारी के्षत्रों में उपयोग लकए जाने वािे स रक्षा सकेंत और प्रतीक 

 

क्र.सं. संकेि / प्रिीक पट्ट यवविण 

1 
 

 

 

कमवचारियों को भोजन को फॉइल, िैप या ढक्ट्कन से ढककि िखने 

के यलए यनिशे िनेे हिे ुइस सकेंि का उपयोग यकया जािा ह।ै 

2 

 

यह संकेि कायव-स्थान (वकव  स्टेशन) पि या उसके पास लगाया जािा 

ह,ै िायक कमवचारियों को एप्रन पहनने की याि िह ेऔि उनकी विी 

गंिी या िागिाि होने से सिुयक्षि िह।े 

3. 
 

 

यह संकेि उन नलों पि लगाया जािा ह ैयजनका पानी खाद्य उपकिणों 

को धोने के यलए उपयोग यकया जािा ह।ै 
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4. 
 

 

यह संकेि उन पानी के नलों पि लगाया जािा ह ैयजनका पानी 

औि यसंक की िनावट खाद्य सामग्री को धोने के यलए उपयोग 

की जािी ह।ै 

5. 
 

 

यह संकेि प्रवेश द्वाि औि कायव-स्थान के पास लगाया जािा है, 

िायक कमवचारियों औि आगंिुकों को शेफ कैप, हयेिनेट आयि 

पहनने की याि िह।े 

6. 
 

 

यह संकेि िसोई के प्रवेश द्वाि, वॉश िेयसन िथा कमवचारियों के 

शौचालयों के पास लगाया जािा ह।ै 

7. 
 

 

कमवचारियों को भंडािण (स्टोिेज) के िापमान की यनययमि जााँच किने 

के यलए यनिेश िनेे हेिु इस संकेि का उपयोग यकया जािा है। 

8. 
 

 

 

यह संकेि हाथ धोने के यलए यनधावरिि पानी के नलों के पास लगाया 

जािा ह।ै 
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9. 
 

यह संकेि वॉक-इन, खाद्य भंडािण िैक औि कायव-

स्थान के पास लगाया जािा है, िायक भोजन को 

आवश्यक िापमान पि पकाया औि संग्रयहि यकया जा 

सके िथा यकसी भी प्रकाि के खाद्य जोयखम से िचा 

जा सके। 

10. 
 

 

 

यह सकेंि स्टोिेज वॉक-इन औि खाद्य भंडािण िैक के पास 

लगाया जािा ह,ै िायक संििूण (कंटैयमनेशन) की संभावना को 

िोका जा सके। 

11. 
 

 

 

यह संकेि उन पानी के नलों के पास लगाया जािा ह ै जो खाना 

पकाने औि सफाई के यलए गमव पानी की आपयूिव कििे हैं। 

12. 
 

 यह संकेि प्रवेश द्वाि, गयलयािों, साववजयनक क्षेिों, 

स्टाफ रूम, िसोई औि स्टाफ कैं टीन के पास लगाया 

जािा ह,ै िायक लोगों को धमू्रपान किने से िोका जा सके 
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13. 
 

 

यह संकेि उन पानी के नलों के पास लगाया जािा ह ैजो खाना पकाने 

औि सफाई के यलए गमव पानी की आपयूिव कििे हैं।  

14.  

 

यह संकेि सफाई औि धुलाई के िौिान फशव पि िखा जािा ह,ै िायक 

यकसी भी प्रकाि की िघुवटना या चोट से िचा जा सके।  

 

लचत्र 1.9 — खाद्य तैयारी के्षत्रों में उपयोग लकए जाने वािे स रक्षा संकेत और प्रतीक 

 

अपलशष्ट का पृथक्करण और उपचार 

पैयटसिी इकाइयों में ऐसा अपयशि उत्पन्न होिा ह ैयजसे या िो पनुचवयक्रि (िीसायकल) यकया जा सकिा ह ैया यनस्िारिि यकया जा 

सकिा है। इसयलए अपयशि की पहचान, पथृक्ट्किण, संग्रह िथा अंयिम यनपटान के िािे में जानकािी होना आवश्यक ह।ै िेकिी औि 

पैयटसिी में उत्पन्न अपयशि को यनम्नयलयखि प्रकािों में यवभायजि यकया जािा है— 

खाद्य अपलशष्ट 

िेकिी औि पेस्री में खाद्य अपयशि में यनम्नयलयखि शायमल होिे हैं— 

▪ आटा गूाँथा हुआ (डो) 

▪ मैिा / आटा 

▪ चीनी 

▪ जले औि टूटे हुए यिस्कुट 

▪ जले हुए िथा टूटे हुए यिस्कुट 

▪ जली हुई औि अस्वीकृि ब्रेड (लोफ) 

▪ केक के चिेू 
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▪ केक औि पेस्री की कयटंग या यरयमगं 

▪ वसा औि क्रीम जैसे खाद्य अवशेि 

यह अपयशि पश ुआहाि के यवके्रिाओ ंको िेच यिया जािा ह।ै यह सावधानी िखी जािी ह ैयक अपयशि यकसी भी 

प्रकाि के संििूण से मकु्त हो। 

ii. वसा, तेि और लचकनाई 

पैयटसिी इकाइयों में खाद्य उत्पािन के यलए वसा, िेल औि यचकनाई का अयधक मािा में उपयोग यकया जािा ह।ै प्रयकु्त वसा 

औि िेल से उत्पन्न अपयशि सामान्यिः यविाक्त नहीं होिा। इसे पनुचवक्रण किने वालों को िेचा जा सकिा ह।ै 

iii. गैर-खाद्य अपलशष्ट 

      लनम्नलिलखत प्रकार के गैर-खाद्य अपलशष्ट को पैकेलजंग सामग्री आपूलतभकताभओ ंद्वारा प नचभलक्रत लकया जा सकता िै— 

• प्लायस्टक यफल्म 

• एल्ययुमयनयम फॉयल 

• ग्रीस-प्रफू कागज 

• िैपि 

• काटवन 

• पॉलीथीन सामग्री 

• िोिे औि पैयकंग िैग 

• कागज 

iv. गैर-खाद्य ठोस अपलशष्ट 

• यटन 

• कााँच 

• काडविोडव के यडब्िे 

• धाि ुका किाड़ 

• धाि ुके किाड़ को स्कै्रप व्यापारियों को िेचा जा सकिा ह।ै 

v. अपलशष्ट जि 

पैयटसिी इकाइयों में सफाई कायों, जैस ेउपकिणों की सफाई औि फशव धोने से काफी मािा में अपयशि जल उत्पन्न होिा 

ह।ै इस पानी में आटा, चीनी, यीस्ट, िेल औि यचकनाई आयि होिे हैं। इस अपयशि जल का सिुयक्षि रूप से िगीचों में 

यसंचाई के यलए उपयोग यकया जा सकिा ह।ै 

अपयशि भंडािण स्थान औि कूडे़िान को साफ िखा जािा ह,ै वे कीटों से मकु्त होिे हैं औि उन पि ढक्ट्कन लगा होिा ह।ै 

एकयिि अपयशि का यनपटान स्थानीय यनयमों के अनसुाि यकया जािा ह।ै. 
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 गलतलवलध 

1.  यनधावरिि स्थान पि अपयशि को सिुयक्षि औि सही ििीके से यनपटान किने का प्रिशवन। 

 अपनी प्रगलत जााँचें 

बिुलवकल्पीय प्रश्न 

1. स रक्षा संकेत लकससे बचाव करते िैं? 

क. भोजन के खिाि होने से  

ख. संभायवि खििे से होने वाली चोट से 

ग. हायनकािक िैक्ट्टीरिया को नि कििे हैं 

घ. उपिोक्त में से कोई नहीं 

2. स रक्षा संकेतों को सामान्यतः लकतनी शे्रलणयों में वगीकृत लकया जाता िै? 

क. पााँच                        ख. चाि 

ग. िीन                           घ. छह 

3. अलग्न संकेत में …… पृष्ठरू्लम पर सफेद प्रतीक िोता िै। 

क. नीली                       ख. िैंगनी 

 ग. लाल                        घ. पीली 

4. खाना पकाने और सफाई के लिए गमभ पानी की आपूलतभ करने वािे निों के पास लनम्नलिलखत में से कौन-  

सा संकेत उपयोग लकया जाता िै? 

क. सावधान — िहुि गमव पानी                  ख. यह यसंक केवल खाद्य पिाथव धोने के यलए ह ै

ग. सावधान — फशव गीला ह ै                      घ. उपिोक्त सभी 

5. रं्डारण तापमान की लनयलमत जााँच के लिए कमभचाररयों को लनदेश देने िेत  लनम्नलिलखत में से कौन-सा 

लनदेश उपयोग लकया जाता िै? 

क. कम िापमान िनाए िखें                       ख. भंडािण िापमान की जााँच किें 

ग.   उच्च िापमान िनाए िखें                      घ. उपिोक्त में से कोई नहीं 

 

 ररक्त स्थान र्ररए 

• खाद्य अपयशि को पश ुआहाि के यवके्रिाओ ंको िेचा जािा ह।ै 

• एफओजी का अथव (वसा, िेल औि यचकनाई) ह।ै 

• प्लायस्टक यफल्म, एल्ययुमयनयम फॉयल, काटवन आयि गैि-खाद्य अपयशि हैं। 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूरा करने के बाद आप लनम्नलिलखत बातों का वणभन करने में सक्षम िोंगे— 

• खाद्य सिुक्षा के यवयभन्न पहल ू

• भािि में खाद्य सिुक्षा के मानक औि यवधायन  

• सिुक्षा प्रिंधन प्रणाली. 
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• चिेावनी संकेि खििे को काले िंग में पीले िंग की पषृ्ठभयूम पि िशाविे हैं। 

कथनों को सिी या गित लचलन्ित कीलजए 

• अयनवायव संकेि नीले गोलाकाि पषृ्ठभयूम पि सफेि िंग में िशावए जािे हैं।  

• यनिेध संकेि लाल िंग से िशावए जािे हैं औि यनयिर्द् यक्रया को काले िंग में यिखाया जािा ह।ै  

• चिेावनी संकेि का आकाि वगावकाि होिा ह।ै  

• यनिेध संकेि जीवन के यलए खििे के िािे में चिेावनी िनेे के यलए उपयोग यकए जािे हैं।  

• यनिेध संकेि उन व्यवहािों या कायों को िशाविे हैं जो अनमुयि नहीं हैं।  
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मॉड्यूि 2 

                    पैलटसरी के आवश्यक तत्व 

 

मॉड्यूि का पररचय 

यपछली इकाई में आपन ेखाद्य गणुवत्ता, खाद्य सिुक्षा िथा खाद्य अपयशि के यनपटान के यवयभन्न पहलओु ंके िािे में अध्ययन यकया 

था। आपने यह भी सीखा यक खाद्य उत्पािन के यवयभन्न चिणों के िौिान कौन-कौन से खाद्य सिुक्षा जोयखम उत्पन्न हो सकिे हैं। अि 

इस इकाई में आप पैयटसिी में उपयोग यकए जाने वाले कच्चे पिाथों के गणुवत्ता मानकों, पैयटसिी उत्पािन में प्रयकु्त औजािों औि 

उपकिणों के िािे में िथा पयैटसिी उत्पािों की पैकेयजंग औि भंडािण के िािे में सीखेंगे। 

आप पैयटसिी में प्रयकु्त खलेु औि िंि उपकिणों की सफाई की प्रयक्रयाओ ंको भी समझेंग।े. 

 

अलधगम पररणाम 

इस मॉड्यलू को पूिा किने के िाि आप यनम्नयलयखि कायव किने में सक्षम होंगे— 

 

• पैयटसिी उत्पािन में प्रभावी स्वच्छिा औि सैयनटेशन (स्वच्छिा) की प्रयक्रयाओ ंको लाग ूकिना िथा स्वच्छ 

कायव वािाविण िनाए िखना। 

 

• पैयटसिी उत्पािन में उपयोग यकए जाने वाले औजािों औि उपकिणों की पहचान किना, उनका वणवन किना िथा 

उच्च गुणवत्ता वाले पैयटसिी उत्पािों के यनमावण में उनकी भयूमका को समझना। 

 

• पैयटसिी उत्पािों की पैकेयजंग औि भंडािण की सवोत्तम प्रयक्रयाओ ं को समझाना, यजसमें पैकेयजंग सामग्री, 

भंडािण की परियस्थयियााँ िथा उत्पाि की िाजगी औि गुणवत्ता िनाए िखने के यलए शेल्फ-लाइफ से संिंयधि 

यवचाि शायमल हैं। 

 

• पैयटसिी में उत्पािन के िाि की प्रयक्रयाओ ंिथा यवििण की प्रयक्रयाओ ंका वणवन किना, िायक कायव कुशलिा 

औि ग्राहक संिुयि सुयनयिि की जा सके। 

 

मॉड्यूि की संरचना 

 

सि 1— स्वच्छिा औि सैयनटेशन िनाए िखना 

सि 2— पैयटसिी उत्पािन में औजाि औि उपकिण 

सि 3— पैयटसिी उत्पािों की पैकेयजंग औि भंडािण 

सि 4— उत्पािन के िाि की प्रयक्रयाएाँ  
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सत्र 1 — कच्ची सामग्री के ग णवत्ता मानक 

यकसी भी खाद्य पिाथव को िैयाि किने में उपयोग की जाने वाली कच्ची सामग्री की गुणवत्ता अत्यंि महत्वपूणव होिी ह।ै पैयटसिी 

में उपयोग की जाने वाली कच्ची सामग्री जैसे— मैिा (फ्लोि), चीनी, वसा, फुलाने वाले पिाथव, अंडे, फ्लेवि, मसाले िथा 

क्रीम आयि के गुणवत्ता मानकों का यवविण नीचे यिया गया है। 

1.1 मैदा  

पैयटसिी उत्पािन में मैि ेके प्रकाि औि उसकी गुणवत्ता को यनिंिि िनाए िखना आवश्यक होिा ह।ै मैि ेके प्रकाि या गुणवत्ता में 

यकसी भी प्रकाि का परिविवन अंयिम उत्पाि में असंगयि उत्पन्न कि सकिा ह।ै 

पेस्री उत्पाि िनाने के यलए उपयोग यकए जाने वाले मैि ेकी गुणवत्ता को फ्लोि इम्प्रवूि, कंडीशनि औि एंजाइम यमलाकि ििला 

या िेहिि यकया जा सकिा ह।ै 

भसूी ियहि सफेि मैिा आटे (डो) को चमकीला िंग औि मलुायम िनावट प्रिान कििा है। पेस्री उत्पािों के यलए केक फ्लोि 

का उपयोग किना उपयुक्त माना जािा ह,ै यजसमें लगभग 8 से 11 प्रयिशि प्रोटीन होिा ह।ै ययि केक फ्लोि उपलब्ध न हो, िो 

एपीएफ का उपयोग यकया जा सकिा ह।ै 

1.2 चीनी  

चीनी खाद्य पिाथों में मीिा स्वाि, कोमलिा, नमी, िनावट, कुिकुिापन औि िंग प्रिान कििी ह ैिथा केक औि पेस्री की शेल्फ 

लाइफ को भी िढािी है। 

केक औि पेस्री के यलए आइयसंग िैयाि कििे समय, वसा के साथ यमलाकि फें टने पि चीनी क्रीमयनंग एजेंट के रूप में कायव 

कििी ह।ै 

चीनी के कणों का आकाि उत्पाि में सही िनावट यवकयसि किने में महत्वपूणव भयूमका यनभािा ह।ै उिाहिण के यलए, ययि चीनी 

पिूी ििह घुलिी नहीं है िो कुकी के आटे का फैलाव कम हो जािा ह ैऔि इसकी सिह पि ििािें पड़ सकिी हैं िथा चीनी का 

पनुः यक्रस्टलीकिण हो सकिा है। 

चीनी के ग णवत्ता मानक  

• चीनी साफ हो िथा यकसी भी प्रकाि की िाहिी अशयुर्द्यों औि कीड़ों से मुक्त हो। 

• उयचि रूप से पैक की हुई हो। 

• इसमें नमी न हो िथा इसे िंडी औि सूखी जगह पि संग्रयहि यकया जाए। 

• ििल चीनी जैसे इनवटव शगुि औि ग्लकूोज यसिप साफ, पाििशी िथा यकसी भी प्रकाि के कणों या अवशेिों 

से मुक्त होने चायहए। 

• आइयसंग शगुि में गािें  (लम्प्स) नहीं होनी चायहए िथा इसमें कॉनव स्टाचव की मािा 5% से अयधक नहीं होनी 

चायहए।. 

1.3 वसा  

मक्ट्खन केक औि पेस्री में नमी िनाए िखने, स्वाि प्रिान किने िथा उयचि िनावट िनेे के यलए सिसे अयधक उपयोग 

की जाने वाली वसा ह।ै इसका उपयोग केक के यलए आइयसंग औि िॉयस्टंग िैयाि किने में भी यकया जािा ह।ै अच्छी 

गुणवत्ता वाला मक्ट्खन, यजसमें लगभग 80% िधू वसा होिी ह,ै िेकिी उत्पािों में समयृर्द्, िेहिि िनावट औि सुगंयधि 

स्वाि प्रिान कििा ह।ै मक्ट्खन के स्थान पि शॉटवयनंग या माजविीन का उपयोग किने से उत्पािन लागि कम हो जािी ह,ै 

लेयकन इससे पेस्री उत्पािों की गुणवत्ता प्रभायवि हो सकिी ह।ै 

 

मक्ट्खन िंडा होने पि किोि औि भंगुि होिा ह,ै जियक कमिे के िापमान पि यह िहुि निम हो जािा है औि आसानी 



 क्राफ्ट बेकर कक्षा 12  
 

32 
 

से यपघल सकिा ह।ै इसयलए मक्ट्खन से िने लैयमनेटेड आटे को संभालना, शॉटवयनंग या माजविीन से िने आटे की िुलना 

में अयधक कयिन होिा है, क्ट्योंयक शॉटवयनंग औि माजविीन की िनावट अयधक किोि, लचीली औि मोम जैसी होिी 

ह।ै 

वसा के ग णवत्ता मानक  

• प्राि होने पि वसा उयचि रूप से पैक की हुई हो। 

• इसमें यकसी भी प्रकाि के गहिे धब्िे न हों। 

• इसमें िगुिंध या िासीपन न हो। 

• इसकी शेल्फ लाइफ कम स ेकम 6 महीने हो। 

• इसमें यकसी भी प्रकाि के अवसाि या िाहिी पिाथव न हों।  

1.4 फ िाने वािे पदाथभ  

फ िाने वािे पदाथों का उपयोग आयतन, आकार तथा बनावट प्राप्त करने के लिए लकया जाता िै। ये पदाथभ ऐसी 

गैसें उत्पन्न करते िैं जो आटे (डो) को फूिने में सिायता करती िैं। उत्पन्न गैसों का बेकरी उत्पाद में तब तक बने 

रिना आवश्यक िोता िै, जब तक लक आटे (डो) या घोि (बैटर) में उपलस्थत प्रोटीन के जमने तथा स्टाचभ के 

लजिेलटनीकरण के कारण उसकी संरचना आकार बनाए रखने योग्य दृढ़ न िो जाए। 

 

बेकरी उत्पादन में उपयोग लकए जाने वािे फ िाने वािे पदाथभ तीन प्रकार के िोते िैं— यीस्ट, अंडे तथा रासायलनक 

फ िाने वािे पदाथभ, जैसे अमोलनयम बाइकाबोनेट, सोलडयम बाइकाबोनेट (बेलकंग पाउडर), पोटैलशयम 

बाइकाबोनेट तथा सोलडयम काबोनेट।  

✓ फुलाने वाले पिाथों के गणुवत्ता मापिडं 

✓ िासाययनक फुलाने वाले पिाथव चणूव रूप में िथा आसानी से   

िहने योग्य होन ेचायहए। 

✓ िासाययनक फुलाने वाले पिाथव नमी से पणूविः मकु्त होन ेचायहए। 

✓ सखूे यीस्ट िथा िासाययनक फुलाने वाले पिाथों के पैकेट अच्छी 

प्रकाि से सीलिंि हों िथा उनमें यकसी प्रकाि की कटाव या क्षयि न 

हो। 

✓ उनकी उपयोग अवयध (एक्ट्सपायिी डेट) समाि नहीं हुई होनी चायहए। 

✓ मानक ब्रांड के फुलान ेवाले पिाथव िेहिि िथा एकसमान  

✓ परिणाम प्रिान कििे हैं। 

 

 

 

1.5 अंडे  

अंडा मखु्यिः िीन भागों से िना होिा ह—ै जिी, सफेिी औि यछलका। 

जिी में मखु्य रूप से वसा होिी ह,ै जो फॉस्फोयलयपड, राइयग्लसिाइड औि कोलेस्रॉल के रूप में पाई जािी ह।ै 

िाजे अंडों की सफेिी में मखु्य रूप से एल्ब्ययूमन के रूप में प्रोटीन, थोड़ी मािा में शकव िा औि खयनज होिे हैं। िाजे अंडे की 

सफेिी गाढी होिी ह,ै जियक अंडा पिुाना होने पि यह पिली औि पानी जैसी हो जािी ह।ै इसयलए यवयभन्न प्रकाि के पैयटसिी 

उत्पािों में िाजे अंडों का उपयोग किना उयचि माना जािा ह।ै 

 

अंडे इमल्सीफायि, फुलाने वाले पिाथव, िाइयंडंग एजेंट औि नमी प्रिान किने वाले एजेंट के रूप में कायव किके उत्पाि की 

िनावट औि आयिन को प्रभायवि कििे हैं। 

अंडों के ग णवत्ता मानक 

फुलाने वाले पिाथों का उपयोग उयचि मािा में 

यकया जाना चायहए। फुलाने वाले पिाथव का 

उपयोग न किने अथवा उसकी कम मािा प्रयोग 

किने पि उत्पाि सघन िथा भािी िनिा ह।ै 

फुलाने वाले पिाथव की सही मािा उपयोग किने 

पि इयच्छि गणुवत्ता वाला उत्पाि प्राि होिा ह।ै 

फुलाने वाले पिाथव की अत्ययधक मािा प्रयोग 

किने पि उत्पाि अपना आयिन खो ििेा ह ै

िथा धाँस जािा ह।ै 
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• िेयसपी के अनसुाि अंडे का सही रूप चनुना चायहए, जैसे— िाजा, जमे हुए या पाउडि के रूप में। 

• अलग-अलग िेयसयपयों में अंडों का उपयोग अलग-अलग प्रकाि से यकया जािा है, इसयलए यकसी यवशिे उत्पाि के यलए मानक िेयसपी 

का पालन किना आवश्यक ह।ै 

• ययि जम ेहुए अंडों का उपयोग यकया जािा ह,ै िो उन्हें पाििुीकृि  यकया जािा ह ैिायक यकसी भी प्रकाि के संक्रमण से िचा जा सके। 

• पाउडि रूप में अंडे की सफेिी (एल्ब्ययूमन) का उपयोग मेिींग, माशवमलैो औि अन्य कन्फेक्ट्शनिी िनाने में यकया जािा ह।ै 

• पाउडि रूप में अंडे की जिी (लेयसयथन) का उपयोग केक औि स्पॉन्ज में इमल्सीफायि के रूप में यकया जािा ह।ै 

 

1.6 फ्िेवररंग एजेंट  

फ्लेवरिंग एजेंट ऐसे योजक होिे हैं यजनका उपयोग पैयटसिी उत्पािों के स्वाि 

औि सगुंध को िढाने के यलए यकया जािा ह।ै 

पैयटसिी उत्पािों में मनचाहा स्वाि िनेे के यलए यवयभन्न प्रकाि के प्राकृयिक 

अकव  जसैे— वनीला िीन एक्ट्सरैक्ट्ट, कोको एक्ट्सरैक्ट्ट िथा कृयिम एसेंस 

जैसे— स्रॉिेिी एसेंस, पाइनएप्पल एसेंस औि वनीला एसेंस का उपयोग 

यकया जािा ह।ै 

फ िाने वािे पदाथों के ग णवत्ता मानक 

• िासाययनक फुलाने वाल ेपिाथव पाउडि रूप में औि स्विंि रूप से िहने 

वाले होने चायहए। 

• इनमें यकसी भी प्रकाि की नमी नहीं होनी चायहए। 

• सखूे यीस्ट औि िासाययनक फुलाने वाले पिाथों के पैकेट सीलिंि औि 

यिना यकसी कट या क्षयि के होने चायहए। 

• इनका उपयोग समायि यियथ के भीिि ही यकया जाना चायहए। 

• ब्रांडेड फुलाने वाले पिाथव िेहिि औि समान परिणाम ििेे हैं। 

फ्िेवररंग एजेंट के ग णवत्ता मानक 

• यवश्वसनीय ब्रांड के होने चायहए। 

• पैकेयजंग में यकसी प्रकाि का रिसाव, अवसाि नहीं होना चायहए िथा 

वह समायि यियथ के भीिि होनी चायहए। 

• पैकेयजंग पि यह स्पि यलखा होना चायहए यक फ्लेवरिंग एजेंट प्राकृयिक 

ह ैया कृयिम। 

• इसमें यकसी प्रकाि का खिाि स्वाि या गंध नहीं होना चायहए। 

 

मसािे और जड़ी-बूलटयााँ  

पेस्री उत्पािों में स्वाि को िढाने के यलए यवयभन्न प्रकाि के मसालों औि जड़ी-

िूयटयों का भी उपयोग यकया जािा ह।ै िालचीनी, लौंग, इलायची औि अििक 

का उपयोग केक, पेस्री औि कुकीज में स्वाि िनेे के यलए यकया जािा ह।ै 

इसके अयिरिक्त िाजी जड़ी-िूयटयााँ औि खाने योग्य फूल जैस—े पिुीना, िलुसी, 

थाइम, िोजमेिी, ओिेगैनो, गलुाि, पैंसी औि यहयिस्कस का उपयोग कई प्लेटेड 

डेजटव, केक औि पेस्री को सजाने (गायनवश) के यलए यकया जािा ह।ै  

                                                                                                 लचत्र 2.1 — पैंसी फूिों से सजाया गया 

मलफन 

 

मसािों और जड़ी-बूलटयों के ग णवत्ता मानक  

• मसाले यकसी भी प्रकाि की िुिी गंध, स्वाि, िनावट या िाहिी अशयुर्द्यों से मकु्त होने चायहए। 
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• पैक यकए गए मसालों की शेल्फ लाइफ कम से कम 6 महीने होनी चायहए। 

• जड़ी-िूयटयों की िाजगी सयुनयिि किें। 

• िाजी जड़ी-िूयटयााँ खशुिूिाि, कुिकुिी औि िंग में जीविं होिी हैं। 

• सखूी जड़ी-िूयटयााँ अपनी मलू सगुंध औि स्वाि िनाए िखें औि उनका उपयोग समायि यियथ के भीिि ही यकया 

जाना चायहए।. 

 

   
अजवायन के फूल की पत्ती (थाइम) गलुमेहिंी (िोजमेिी) मरुआ 

(ओरिगैनो) 

 

लचत्र 2.2 — पैलटसरी में सामान्य रूप से उपयोग िोने वािी जड़ी-बूलटयााँ 

1.7 क्रीम  

पैयटसिी में उपयोग की जाने वाली क्रीम डेयिी या नॉन-डेयिी हो सकिी है। क्रीम का उपयोग यवयभन्न रूपों में यकया जािा है 

जैसे— क्रीम यफयलंग, कस्टडव औि केक/पेस्री पि िॉयस्टंग। 

क्रीम को िेयसपी के अनुसाि फें टकि यवयभन्न रूपों में िैयाि यकया जािा है। 

1.7.1 ताजी दूध आधाररत क्रीम (डेयरी क्रीम) 

इसका उपयोग मूस, आइसक्रीम, केक िथा पेस्री के यलए िॉयस्टंग आयि िनाने में यकया जािा ह।ै डेयिी क्रीम की भंडािण 

अवयध, नॉन-डेयिी क्रीम की िुलना में कम होिी ह।ै इसयलए डेयिी क्रीम से िने यमष्ठान्नों को िंडा िखकि िैयाि किने के िो से 

िीन यिनों के भीिि उपयोग कि लेना चायहए। डेयिी क्रीम मीिी नहीं होिी, इसयलए फें टिे समय इसमें चीनी यमलाई जािी ह।ै 

1.7.2 नॉन-डेयरी क्रीम (क लकंग क्रीम) 

नॉन-डेयिी क्रीम का यनमावण हाइड्रोजनीकृि वनस्पयि वसा िथा यस्थिकािी पिाथों (स्टेिलाइजि) से यकया जािा ह।ै यह डेयिी 

क्रीम की अपेक्षा सस्िी िथा उपयोग में सिल होिी ह।ै इस प्रकाि की क्रीम यनमावण के समय ही मीिी कि िी जािी ह ैिथा इसे 

डेयिी क्रीम की िुलना में अयधक पसंि यकया जािा ह,ै क्ट्योंयक यह जल्िी फें ट जािी ह ैऔि केकों पि लगाने के िाि अपनी 

संिचना िनाए िखिी ह।ै इसका उपयोग मूस, गनाश, केक िथा पेस्री के यलए िॉयस्टंग जैसे यमष्ठान्न िैयाि किने में यकया जािा 

ह।ै नॉन-डेयिी क्रीम को सामान्य िापमान पि 4 से 5 यिनों िक िथा प्रशीिन में 7 से 10 यिनों िक सुियक्षि िखा जा सकिा है। 

क्रीम के ग णवत्ता मानक  

• हमेशा कम से कम 35% फैट वाली क्रीम खिीिें िायक सही ढंग से फें ट सकें । 

• िाजाि से खिीिी गई क्रीम िंडी अवस्था में होनी चायहए। गिम क्रीम कभी फें ट नहीं पाएगी। िंडी क्रीम पिूी प्रयक्रया को 

िेज िनािी ह।ै 
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• खिीिी गई क्रीम को यिज में सगं्रयहि किें। 

 

 

 

व्याविाररक अभ्यास  

गलतलवलध  

 पैयटसिी में उपयोग होने वाली कच्ची सामग्री एकि किें औि उन्हें उनके गुणवत्ता मानकों (Quality Parameters) के आधाि पि 

मलू्यांकन किें। 

 

अपनी प्रगलत जााँचें  

 बिुलवकल्पीय प्रश्न  

       1. केक फ्िोर में लकतने प्रलतशत प्रोटीन िोता िै? 

क.7–9  ख8–11 %  

ग. 11–15 % घ. उपिोक्त में से कोई नहीं 

       2. वसा के साथ फें टते समय चीनी लकस एजेंट के रूप में कायभ करती िै? 

क. उपिोक्त सभी  ख. क्रीयमंग एजेंट  

ग. नमी िनेे वाला एजेंट  घ. स्वाि िनेे वाला एजेंट  

      3. आइलसंग श गर में कॉनभ स्टाचभ का प्रलतशत अलधकतम लकतना िोना चालिए? 

क. 3 %  ख. 2 % 

ग. 5 %  घ. 10 % 

     4. फ िाने वािे पदाथभ क्या उत्पन्न करते िैं जो आटे को फूिने में सिायता करता िै? 

क. गैस  ख. स्वाि  

ग. पानी  घ. उपिोक्त सभी 

      5. सोलडयम बाइकाबोनेट सामान्यतः लकस नाम से जाना जाता िै? 

क. बेलकंग पाउडर  ख. बेलकंग सोडा  

ग. शॉटभलनंग एजेंट  घ. उपरोक्त में से कोई निीं 

 ररक्त स्थान र्ररए  

1. अंडा जिी, सफेिी औि __________ से यमलकि िना होिा ह।ै 

2. नॉन-डेयिी क्रीम हाइड्रोजेनेटेड वनस्पयि वसा औि __________ से िनाई जािी ह।ै 

3. पाउडि अंडे की जिी (लेयसयथन) का उपयोग केक औि स्पंज में __________ के रूप में यकया जािा ह।ै 

4. पैकेयड कंयडमेंट्स (मसाला सॉस आयि) की न्यनूिम शेल्फ लाइफ __________ होनी चायहए। 

5. िेकिी उत्पािन में उपयोग होने वाले िीन प्रकाि के लीवयनंग एजेंट हैं — यीस्ट, अंडे औि __________।

 आपने क्या सीखा? 

 इस सि को पिूा किने के िाि आप यनम्नयलयखि वणवन किन ेमें सक्षम होंग—े 

• पैयटसिी िैयारियों में उपयोग होन ेवाली कच्ची सामग्री के प्रकाि 

• कच्ची सामग्री के गणुवत्ता मानक 
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सिी या गित बताइए  

1. िासाययनक लीवनि पाउडि के रूप में औि स्विंि रूप से िहन ेयोग्य होने चायहए। 

2. लीवयनगं एजेंट का अयधक उपयोग किने से उत्पाि अपना आयिन खो सकिा ह ैऔि यगि सकिा ह।ै 

3. िाजे अंडों के सफेि भाग में वसा होिी ह।ै 

4. डेयिी क्रीम की शेल्फ लाइफ नॉन-डेयिी क्रीम की िुलना में कम होिी ह।ै 

5. मक्ट्खन में 50% िधू वसा होिी ह।ै 
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सत्र 2— पेस्री उत्पादन में उपकरण और औजार 

िेकिी औि पेस्री उत्पािन में यवयभन्न प्रकाि के उपकिण औि औजाि उपयोग यकए जाि ेहैं। पेस्री उत्पािों की िड़ी मािा 

को हाथ स ेियैाि किना एक कयिन औि समय-साध्य कायव होिा ह।ै उयचि उपकिणों औि औजािों के उपयोग से यह 

कायव आसान, िेज औि अयधक व्यवयस्थि हो जािा ह ैिथा उत्पाि की गणुवत्ता औि एकरूपिा  भी िनी िहिी ह।ै पेस्री 

िनाने वाले कािीगि (पैयटयसयि) को उपयकु्त उपकिण औि औजाि चनुने से पहले उत्पािन की मािा का आकलन किना 

आवश्यक होिा ह।ै इसयलए यवयभन्न उपकिणों औि उनके कायव का पिूा ज्ञान होना िहुि आवश्यक ह।ै 

पेस्री यनमावण में उपयोग यकए जाने वाले यवयभन्न उपकिण औि औजाि यचि 2.3 में िशावए गए हैं।in Fig. 2.3. 

 

 

 

लचत्र 2.3 — सामान्यतः उपयोग लकए जाने वािे औजार और उपकरण 

 

 

 

 

औजाि 

▪ मापने वाले चम्मच, कप औि 

यगलास  

▪ यव्हस्क  

▪ यसयलकॉन स्पैटुला औि ब्रश 

▪ पैलेट नाइफ औि ऑफ़सेट 

स्पैटुला  

▪ यसयलकॉन मैट  

▪ मॉडयलंग टूल्स  

▪ कैं डी थमावमीटि  

▪ प्रोि थमावमीटि  

▪ िेंच स्के्रपि  

▪ पेस्री स्के्रपि 

▪ यमयक्ट्संग स्पैटुला  

▪ फ्लोि डस्टि  

▪ आटा छानने की छलनी  

▪ पाचवमेंट पेपि  

▪ पेस्री िैग  

▪ सजावट के नोजल  

▪ िेलन  

▪ चाकू औि कटि  

उपकिण 

▪ आटा यमक्ट्सि या नीड़ि  

▪ प्रयूफंग चैंिि  

▪ डो शीटि  

▪ ओवन  

▪ कूयलंग उपकिण  

▪ ब्लो टॉचव  

▪ शगुि यमल  

▪ वजन मापन ेकी मशीन  

▪ िेयिजिेटि  

▪ फूड प्रोसेसि  

▪ इलेयक्ट्रक ब्लेंडि  

बतभन आलद 

▪ पैन  

▪ रे  

▪ मोल्ड  

▪ िेयकंग शीट  

▪ वायि कूयलंग िैक  

▪ कायव किने की मेज  
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 आगे का लववरण 

ऊपि यिए गए यचि में िशावए गए अयधकांश औजाि औि उपकिणों का यवस्ििृ वणवन कक्षा 9 की पसु्िक “िेयकंग िकनीयशयन” 

िथा कक्षा 11 की पसु्िक “ क्राफ्ट िेकि” में यकया गया ह।ै यफि भी, पेस्री उत्पािन में व्यापक रूप से उपयोग यकए जाने वाले 

कुछ प्रमखु उपकिणों का यवविण आगे यिया गया ह।ै 

2.1 डो लमक्सर  

िेकिी औि पेस्री में यमश्रण की आवश्यकिा उत्पािन इकाई के आकाि, िैयाि यकए जाने वाले उत्पािों के प्रकाि औि उत्पािन क्षमिा 

के आधाि पि यभन्न होिी ह।ै उिाहिण के यलए, छोटे औि मध्यम आकाि की िेकिी में केक िैटि यमलाने के यलए प्लानेटिी यमक्ट्सि 

िहुि उपयुक्त होिा ह,ै जियक िडे़ पैमाने के उत्पािन के यलए हॉरिजॉन्टल यमक्ट्सि या कंटीन्यूअस यमक्ट्सि की आवश्यकिा होिी ह।ै 

यवयभन्न प्रकाि के यमक्ट्सिों का यवविण यचि 2.4 में यिया गया है।  

 

1. प्िानेटरी लमक्सर  

यमक्ट्सि में एक कें द्रीय यमश्रण िडं (यमयक्ट्संग वैंड) होिा ह,ै जो एक यस्थि कटोिे के 

चािों ओि घमूिा ह।ै इसमें िीन अलग यकए जा सकने वाले अटैचमेंट होिे हैं, अथावि् 

डो हुक, फ्लैट िीटि िथा वायि यव्हस्कि। इसका उपयोग िॉयस्टंग, केक िैटि िथा 

कुकीज के यलए आटा यमश्रण िैयाि किने में यकया जािा ह।ै 

2. स्पाइरि लमक्सर  

स्पाइिल यमक्ट्सि का उपयोग आटे को धीिे-धीिे औि 

प्रभावी ढंग से यमलाने के यलए यकया जािा ह।ै इसस े

सामग्री को अयधक काम में यलए यिना ग्लटेून संिचना 

का सही यवकास हो पािा ह।ै इसमें एक घमूने वाला 

िाउल होिा ह ैजो स्पाइिल आकाि के ब्लेड के चािों 

ओि घमूिा ह।ै 

3.  िॉररजॉन्टि लमक्सर  

हॉरिजॉन्टल यमक्ट्सि औद्योयगक उत्पािन में सिस े

लोकयप्रय यमक्ट्सिों में स ेएक ह ैक्ट्योंयक यह कम समय 

में आटा, चीनी औि डो की िड़ी मािा को प्रोसेस 

किने की अनमुयि ििेा ह।ै इसे इस प्रकाि िनाया गया 

ह ैयक जि एक िैच का आटा यमल िहा होिा ह,ै उसी 

समय अगला िैच मशीन में लगािाि डाला जािा 

िहिा ह।ै यमयक्ट्संग प्रयक्रया पिूी होने के िाि आटा 

आसानी से रफ में यनकल जािा ह,ै यजससे उसे आगे 

ले जाना सयुवधाजनक हो जािा ह।ै 
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4. कंटीन्यूअस लमक्सर  

 

कंटीन्यअूस यमक्ट्सि में एक िैिल के भीिि िोटि लगे 

होिे हैं। इसमें सामग्री को यमक्ट्सि के एक यसिे से डाला 

जािा ह,ै औि आटा िसूिे यसिे से लगािाि प्रवाह के 

रूप में िाहि यनकलिा िहिा ह।ै 

लचत्र 2.4 — पेस्री उत्पादन में उपयोग लकए जाने वािे लमक्सर के प्रकार 

2.2 पू्रलफंग चैंबर 

प्रयूफंग चैंिि का उपयोग यीस्ट से फुलाए जाने वाले पेस्री िथा अन्य िेकिी उत्पािों के उत्पािन के यलए आवश्यक उयचि 

िापमान औि आद्रविा प्रिान किने के यलए यकया जािा ह।ै इनका उपयोग यवशेि रूप से िडे़ पैमाने पि उत्पािन में आटे को 

प्रफू किने के यलए यकया जािा ह।ै 

2.3  डो शीटर 
 डो शीटि का उपयोग पेस्री के आटे को िलेन ेिथा केक सजान ेके यलए फोंडेंट को िोल 

किने में यकया जािा ह।ै िडे़ केकों के यलए फोंडेंट को हाथ से िलेन ेपि असमान परिणाम 

यमल सकिे हैं। इसयलए डो शीटि इस कायव को आसान िनािा ह ैऔि श्रम शयक्त की 

िचि कििा ह।ै इसका उपयोग क्रोइसां औि डेयनश पेस्री के आटे की लेयमनशेन में भी 

यकया जािा ह,ै यजससे आटे की सही मोटाई िनी िहिी ह ैऔि मक्ट्खन समान रूप से 

फैलिा ह।ै इससे आटा यचकना औि समान रूप से िोल यकया हुआ प्राि होिा ह।ै 

लचत्र 2.5 — डो शीटर 

2.4 ओवन 

प्राचीन समय में िेयकंग के यलए पािंपरिक लकड़ी से जलने वाले ओवन ही उपलब्ध थे। आजकल पेस्री औि िेकिी 

उत्पािों को िेक किने के यलए यवयभन्न प्रकाि के आधयुनक ओवन उपयोग यकए जाि ेहैं। औद्योयगक क्रांयि के िाि 

िेकिी औि पेस्री उद्योग में िजे यवकास हुआ औि िि से िेकिी उपकिण उद्योग लगािाि यवकयसि होिा िहा ह।ै 

नीच ेकुछ सामान्य रूप से उपयोग यकए जाने वाले ओवनों का वणवन यिया गया ह ै— 

 

1. ओ टी जी   

(ओवन, टोस् टि, यग्रलि) 

यह उपयोग किने, संचायलि किने औि िखिखाव में सिल होिा ह।ै छोटे स्िि की िेयकंग 

के यलए यह यकफायिी होिा ह।ै 

इस ओवन में ऊपि औि नीचे लगे यस्थि हीयटंग एयलमेंट से उत्पन्न िेयडएंट हीट का उपयोग 

यकया जािा ह।ै यह गमी पिेू िेयकंग चैंिि में फैल जािी ह ैऔि िेयकंग प्रयक्रया को पूिा 

कििी ह।ै 

2. डेक ओवन इन ओवनों को डेक ओवन इसयलए कहा जािा ह ैक्ट्योंयक इनमें िेयकंग के यलए अलग-

अलग डेक या कम्पाटवमेंट होिे हैं। ये ओवन एक या कई डेक वाले हो सकिे हैं। 

आमिौि पि इनकी िेयकंग सिह पत्थि या यसिेयमक की िनी होिी ह,ै यजस पि खाद्य 

पिाथव सीध ेिखकि िेक यकए जा सकि ेहैं। 

यह ओवन ड्राई िेयकंग औि स्टीम िेयकंग िोनों के यलए उपयोग यकया जा सकिा ह।ै 

इसमें ऊष्ट्मा का संचिण चालन, संवहन औि यवयकिण— इन िीनों ििीकों से होिा ह।ै 
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3. िोटिी िैक ओवन िैक ओवन का उपयोग ब्रेड, िैगेल औि पेस्री की अयधक मािा में उत्पािन के यलए 

यकया जािा ह।ै 

4. कन्वेयि ओवन इस ओवन का उपयोग औद्योयगक इकाइयों में िडे़ पैमाने पि उत्पािन के यलए यकया 

जािा ह।ै 

इन ओवनों में कन्वेयि िेल्ट होिी ह ैजो यनयिि गयि से िेयकंग चैंिि से गुजििी ह।ै इस 

िौिान ओवन यनयंयिि िीव्रिा की गमव हवा फंूकिा ह,ै यजससे उत्पाि सभी ििफ से समान 

रूप से िेक होिा है। 

5. कन्वेक्ट्शन ओवन इस ओवन में एक पंखा होिा ह ैजो पहले से गिम हवा को पिेू िेयकंग चैंिि में घमुािा 

ह।ै इससे गमी समान रूप स ेयविरिि होिी ह।ै 

यह ओवन कोल्ड या हॉट स्पॉट को समाि कि ििेा ह ैऔि उत्पाि को िजे िथा समान 

िंग के साथ िेक कििा ह।ै 
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2.5 कूल िंग उपकरण 

 

केक औि पेस्री को सिुयक्षि िखने के यलए सामान्यिः यिज औि िीजि का उपयोग यकया जािा ह।ै 

कई पैयटयसयि मसू आयि से िने पेस्री उत्पाि पहले से िैयाि किके उन्हें -18°C से कम िापमान वाले िीजि में संग्रयहि 

किना पसंि कििे हैं। आवश्यकिा होने पि इन जमे हुए उत्पािों को यपघलाकि, ग्लेज किके औि सजाकि ग्राहकों को 

पिोसा जािा ह।ै केक औि पेस्री के यडस्प्ले कैयिनेट को िेयिजिेशन द्वािा िंडा िखा जािा ह ैिायक उत्पािों की नमी, 

िाजगी औि शले्फ लाइफ िनी िह।े य ेकैयिनेट ग्राहकों को उत्पाि का र्दश्य आकिवण भी प्रिान कििे हैं। इनमें कूयलगं 

थमोस्टेट औि आद्रविा यनयंिण की व्यवस्था होिी ह।ै ये क्षैयिज औि ऊध्वावधि िोनों प्रकाि के होिे हैं। 

2.6  कायभ मेज 

यकसी भी िेयसपी की िैयािी के यलए एक कायव सिह  की आवश्यकिा होिी 

ह।ै पेस्री यनमावण में स्टेनलेस स्टील टेिल या पत्थि की सिह वाली टेिल का 

उपयोग यकया जािा ह।ै इनका प्रयोग आटा िेलने, काटने औि केक सजाने 

के यलए यकया जािा ह।ै. 

लचत्र 2.6 — कायभ मेज 

 

2.7 कूलिंग और स्टोरेज रैक 

उत्पािों को िेयकंग से पहले औि िाि में व्यवयस्थि रूप से िखने के यलए शेयल्वंग यसस्टम का 

उपयोग यकया जािा ह।ै कई रे वाले कूयलंग िैक िेकसव को उत्पािन के पहले औि िाि के िैचों को 

व्यवयस्थि किने में सहायिा कििे हैं। इन िैक में चलने वाले रॉली, साधािण रे औि यग्रल्ड िैक लगे 

होिे हैं। 

 

  लचत्र 2.7 — कूलिंग और स्टोरेज रैक 

 

2.8 पेस्री उत्पादन में कूलिंग की आवश्यकताएाँ 

केक औि पेस्री िनाने में उपयोग होने वाली कई वस्िुओ ंको लंिे समय िक उपयोग योग्य िनाए िखने के यलए 

िीज किना आवश्यक होिा ह।ै कच्ची सामग्री जैसे — िधू, क्रीम, मक्ट्खन, चीज, स्प्रेड, सॉस, चॉकलेट गायनवश, िाजे फल 

औि िूट प्यिूी को 3°C से 5°C िापमान पि िखा जािा ह ैिायक खिाि होने से िचाया जा सके। अधव-प्रसंस्कृि उत्पाि जैसे 

— पफ पेस्री शीट, यफलो पेस्री शीट, केक, डेजटव, पेस्री को -18°C से -22°C िापमान पि िखा जािा ह ैिायक उनकी 

िाजगी िनी िह।े पेस्री की िकुानों, होटलों औि कैफे आयि में उत्पािों को िीज किके िखा जािा है, यजससे खाद्य अपव्यय 

कम होिा ह ैऔि आवश्यकिा पड़ने पि उत्पाि उपलब्ध किाया जा सकिा ह।ै िेजी से िंडा किने के यलए ब्लास्ट यचलि का 

उपयोग यकया जािा ह।ै यह उपकिण -30°C से -50°C िक की िंडी हवा फंूककि उत्पािों को जल्िी िंडा कििा ह।ै ब्लास्ट 

यचलि का कम िापमान एंजाइम यक्रया, ऑक्ट्सीडेयटव प्रयियक्रया औि सूक्ष्मजीवों की वयृर्द् को िोक ििेा ह ैक्ट्योंयक इसमें मुक्त 

जल (free water) की उपलब्धिा कम हो जािी ह।ै 
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लचत्र 2.8 — ब्िास्ट लचिर 

 

गलतलवलध 

1. अपने प्रयोगशाला में उपलब्ध औजािों औि उपकिणों की पहचान किें औि उनकी सचूी िनाएं।. 

 अपनी प्रगलत जााँचें 
बिुलवकल्पीय प्रश्न  

 

1. __________ में एक कें द्रीय लमलक्संग रॉड िोती िै जो एक लस्थर बाउि के चारों ओर घूमती िै। 

ख. प्िानेटरी लमक्सर ख. स्पाइरि लमक्सर 

ग. िॉररजॉन्टि लमक्सर घ.  कंटीन्यूअस लमक्सर 

2. __________ में एक घूमने वािा बाउि िोता िै जो स्पाइरि आकार के ब्िेड के चारों ओर  

     घूमता िै। 

क. प्लानेटिी यमक्ट्सि ख. स्पाइिल यमक्ट्सि 

ग. हॉरिजॉन्टल यमक्ट्सि घ. कंटीन्यअूस यमक्ट्सि 

3. __________ में बैरि के अंदर रोटर िगे िोते िैं। 

क. प्लानेटिी यमक्ट्सि ख. स्पाइिल यमक्ट्सि 

ग. हॉरिजॉन्टल यमक्ट्सि   घ. कंटीन्यअूस यमक्ट्सि 

4. पू्रलफंग चैंबर का उपयोग __________ के उत्पादन के लिए लकया जाता िै। 

क. यीस्ट से फुलाई गई पेस्री  ख. यिस्कुट 

ग. केक घ. उपिोक्त में स ेकोई नहीं 

5. ओटीजी का पूणभ रूप िै — 

क. ओवन टाइप यग्रलि ख. ओवन, टोस्टि, यग्रलि 

ग. ओवन, टोस्टि, ग्राइडंि घ. उपिोक्त में स ेकोई नहीं 

ररक्त स्थान र्ररए  

1. __________ का उपयोग पसे्री वस्िओु ंको िजेी से िीज किने के यलए यकया जािा ह।ै 

2. ब्लास्ट यचलि __________ िापमान की िंडी हवा फंूकिा ह।ै 

3. चॉकलेट गायनवश औि िूट प्यिूी को __________ िापमान के िीच िखा जािा ह।ै 

4. __________ का उपयोग पसे्री के आटे औि फोंडेंट को िेलने के यलए यकया जािा ह।ै 

5. प्लानेटिी यमक्ट्सि में िीन हटाने योग्य अटैचमेंट होिे हैं — डो हुक, फ्लैट िीटि औि _________ 

सिी या गित बताइए — 

1. डेक ओवन का उपयोग ड्राई िेयकंग औि स्टीम िेयकंग िोनों के यलए यकया जा सकिा ह।ै 

 

आपने क्ट्या सीखा? 

इस सि को पूिा किने के िाि आप यनम्नयलयखि यवियों का वणवन किने में सक्षम होंगे — 

पेस्री  की िैयािी में उपयोग होने वाले यवयभन्न प्रकाि के औजाि औि उपकिण। 

डो यमक्ट्सि, डो शीटि, ओवन िथा कूयलंग उपकिणों के िािे में जानकािी। 
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2. कन्वेयि ओवन का उपयोग छोटे औि मध्यम आकाि की पेस्री िकुानों में यकया जािा ह।ै 

3. िाजे अंडों के सफेि भाग में वसा होिी ह।ै 

4. डेयिी क्रीम की शेल्फ लाइफ नॉन-डेयिी क्रीम की िुलना में कम होिी ह।ै 

5. मक्ट्खन में 50% िधू वसा होिी ह।ै 
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यवशेि पोिण  

संिंधी जानकािी  

(ययि कोई हो)  

 

 

 

 

सत्र 3— पेस्री उत्पादों की पैकेलजंग और रं्डारण 

 पेस्री उत्पािों की पैकेयजंग उनके शेल्फ लाइफ, भंडािण, परिवहन औि ब्रांयडंग को प्रभायवि कििी ह।ै पैकेयजंग उत्पािों को खिाि होन े

से, गंिगी के सीधे संपकव  से िथा वािाविण के प्रयिकूल प्रभावों से िचािी ह।ै पेस्री उत्पािों की सही पैकेयजंग के यलए हमें यनम्न िािों की 

जानकािी होना आवश्यक ह ै— उत्पाि का प्रकाि (सखूा या गीला), उसकी अनमुायनि शेल्फ लाइफ, उसका भंडािण ििीकाए उत्पाि के 

गलि ििीके से संभालने से होन ेवाले जोयखम पैकेयजंग के चाि मखु्य पहलू यचि 2.9 में िशावए गए हैं।. 

. 

 

गैि-यविैले िथा फूड-

गे्रड गणुवत्ता के होन े

चायहए। 

 

 

 

पैकेयजंग सामग्री की 

अपनी कोई गंध नहीं 

होनी चायहए। 

 

 

Salient 

aspects of 

packaging 

पैकेयजंग पि मलू्य, 

सामग्री, भंडािण की 

यस्थयि, उपयोग की 

यवयध िथा यनमावण 

संिंधी जानकािी अंयकि 

होनी चायहए। 

 

 

 

 

लचत्र. 2.9— पैकेलजंग के प्रम ख पििू 
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िाजाि में यवयभन्न प्रकाि की फूड-ग्रेड पैकेयजंग सामग्री उपलब्ध हैं। पेस्री उत्पाि के यलए उयचि पैकेयजंग सामग्री का चयन यनम्न कािकों 

को ध्यान में िखकि यकया जािा है— 

1. उत्पाि का वजन औि आकाि 

2. उपभोक्ता की आवश्यकिाएाँ 

3. लागि प्रभावशीलिा  

4. सीयलंग का ििीका 

5. उत्पाि का भंडािण समय 

6. पैकेयजंग सामग्री की िायोयडगे्रडेयियलटी औि पनुचवक्रण क्षमिा 

 इन कािकों का यवशे्लिण किने के िाि ही िेकिी औि पेस्री उत्पािों की पैकेयजंग आवश्यकिाओ ंका यनणवय यलया जािा है। 

 

पैकेलजंग में अन्य लवचार 

1. अयधकांश िेकिी उत्पाि िाजे रूप में िेचे जािे हैं औि इन्हें सामान्य िापमान पि संग्रयहि यकया जा सकिा ह।ै 

2. पेस्री उत्पािों को उनकी शेल्फ लाइफ िनाए िखन ेके यलए यनयंयिि प्रशीिन में िखा जािा ह,ै क्ट्योंयक वे जल्िी खिाि होन ेकी प्रवयृत्त 

िखिे हैं। उिाहिण के यलए, क्रीम केक, मसू केक, फलों से भिे टाटव, पाई िथा पेस्री जैसे उत्पािों को 3 °C से 5 °C िापमान पि संग्रयहि 

यकया जािा ह।ै इन वस्िुओ ंके यलए प्रयकु्त पैकेयजंग सामग्री इिनी मजििू होिी ह ैयक वह उत्पाि की नाजकुिा औि सजावट को भौयिक 

क्षयि से सिुयक्षि िख सके। पेस्री उत्पािों को वायरुुर्द् कंटेनिों में िखा जािा ह ैअथवा खाद्य-ग्रेड जैव-अपघटनीय प्लायस्टक िैप (फूड गे्रड 

िायोयडगे्रडेिल प्लायस्टक िैप) से लपेटा जािा ह,ै िायक हवा िथा अन्य संििूक पिाथों को िाहि िखा जा सके। 

3. ब्रेड, िन आयि उत्पािों को सामान्यिः वाष्ट्पिोधी पैकेयजंग सामग्री अथवा नमीिोधी सेलोफेन प्लायस्टक िैग में पैक यकया जािा ह।ै इन्हें 

ऊष्ट्मा-सीलिंि यकया जािा ह,ै िायक ब्रेड की ऊपिी सिह पि किोि पिि िनने से िोका जा सके औि उन्हें निम िथा गीला होन ेसे िचाया 

जा सके। इस प्रकाि की पैकेयजंग से उत्पाि के भंडािण की अवयध िढ जािी ह ैिथा उसके प्रिंधन औि संभाल में सयुवधा होिी ह।ै 

4. िेकिी औि पेस्री उत्पािों में फफंूि की वयृर्द् को िोकन ेिथा उनकी शले्फ लाइफ िढाने के यलए संिक्षक औि योजकों का उपयोग यकया 

जािा ह।ै आजकल शेल्फ लाइफ में औि अयधक सधुाि परिवयिवि वािाविण पैकेयजंग (मॉयडफाइड एटमॉयस्फयि पैकेयजंग — एमएपी) के 

माध्यम से यकया जािा है, यजसमें CO2 (कािवन डाइऑक्ट्साइड) िथा 

N2 (नाइरोजन) का उपयोग होिा ह।ै एमएपी खाद्य पैकेट के भीिि 

ऑक्ट्सीजन की मािा को न्यनूिम किके सकू्ष्मजीवों की वयृर्द् को प्रभावी 

रूप से िोकिा ह।ै इससे उत्पाि की शेल्फ लाइफ िढिी ह ैिथा कुल लाभ 

में वयृर्द् होिी ह।ै उिाहिण के यलए, टी केक, मयफन, कुकीज, चॉकलेट 

िाि आयि को सामान्यिः एमएपी का उपयोग किके पकै यकया जािा ह।ै 

                                               लचत्र 2.10— बे्रड की पैकेलजंग।  

लचत्र— बे्रड की पैकेलजंग - गूगि सचभ 

 

3.1 पेस्री उत्पादों का शेल्फ िाइफ 

पेस्री उत्पाि सिसे अच्छा स्वाि िि ििेे हैं जि वे िाजा हों। पेस्री उत्पािों के शेल्फ 

लाइफ (अवयध) में िो मखु्य यचंिाएाँ होिी हैं— फफंूिी का यवकास औि िासीपन । फफंूिी 

का यवकास िेकिी उत्पािों में आम ह ैऔि यह िेकिी एवं पेस्री उत्पािों के शेल्फ लाइफ 

को प्रभायवि कििा ह।ै यवयभन्न परियस्थयियों में कुछ िेकिी औि पेस्री उत्पािों की शेल्फ 

लाइफ को िायलका 2.1 में यिया गया ह।ै 

 

लचत्र— 2.11— ……………….. 
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ता लि का  2.1— प्रम ख उत्पादों की शेल्फ िाइफ 

 

उत्पाद सामान्य तापमान लिज में स्टोर िीजर में 

स्टोर 

बे्रड (यप्रजवेयटव औि इम्प्रवूसव के साथ) 2-4 यिन 7-15 यिन 3 महीन े

केक िेस 1-2 यिन 4-7 यिन 4 महीन े

िूट केक (यप्रजवेयटव के साथ, यिना 

आइयसंग/िॉयस्टंग) 

1 महीन े 4-5 महीन े 12 महीन े

कुकीज 2-3 महीन े 2 महीन े 8-12 महीन े

ब्रेकफास्ट पेस्री,  

डेयनश पेस्री 

1-2 यिन 5 यिन 2 महीन े

 

इन्वेंरी प्रबंधन 

उत्पािों की शेल्फ लाइफ के आधाि पि, उद्योग में इस्िेमाल होने वाली िो लोकयप्रय इन्वेंटिी प्रिंधन यवयधयााँ हैं— पहले 

आया, पहले गया औि पहले समाि होने वाला, पहले गया । 

फीईफो  

फीईफो यवयध के अंिगवि हम उन उत्पािों को िेचिे हैं जो स्टोि में सिसे पहले आए थे। इसयलए, पिुाने उत्पािों को शेल्फ 

के सामने िखा जािा ह ैऔि नए उत्पािों को उनके पीछे। फीईफो यवयध िेच न पाने वाले उत्पाि (डेड स्टॉक) औि कंपनी 

को होने वाले नकुसान की समस्या से िचािी ह।ै 

फईफओ 

यह यवयध नाश्वनीय पेस्री उत्पािों के यलए यवशेि रूप से उपयोगी ह।ै इसमें समायि यियथ मखु्य यचिंा का यविय होिी ह।ै 

इसयलए, ऐसे उत्पाि यजनकी शेल्फ लाइफ सिस ेकम होिी है, उन्हें सामने िखा जािा ह,ै अगि सीध ेसामने नहीं िो 

उसके नजिीक। इससे ग्राहक को पहले इन्हें खिीिने के यलए प्रोत्साहन यमलिा ह।ै एफईएफओ यवयध का लाभ यह ह ै

यक यह उत्पाि की गणुवत्ता, ग्राहक संियुि औि प्रयिष्ठा की गािंटी सयुनयिि किने में सहायिा कििी ह।ै 

अपनी प्रगलत जांचें 

 

यहााँ पेस्री उत्पािों के कूयलंग, पैयकंग औि स्टोिेज प्रयक्रया का किम-िि-किम वणवन यिया गया ह।ै इसे आप प्रैयक्ट्टकल में 

यिखा सकिे हैं— 

 

बिुलवकल्पी प्रश्न  

1. पैकेलजंग सामग्री िोनी चालिए ……… 

आपने क्या सीखा? 

इस सि को पूिा किने के िाि, आप सक्षम हैं यक आप वणवन कि सकें : 

▪ पैकेयजंग के पहलू 

▪ पेस्री उत्पािों की शेल्फ लाइफ 

▪ पेस्री उद्योग में इन्वेंटिी प्रिंधन 
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क. गैि-यविैला  ख. गंध-मकु्त  

ग. खाद्य-मानक गणुवत्ता  घ. उपिोक्त सभी  

2. फि-र्रे टाटभ, पाई और पेस्री को किााँ संग्रलित लकया जाता िै? 

क. 3-5°C ख. 1-3°C 

ग. 11-18°C घ. 13-15°C 

3. बे्रड, बन आलद आमतौर पर लकस प्रकार की पैकेलजंग सामग्री में पैक लकए जाते िैं? 

क. वाष्ट्पिोधी  ख. हीट प्रफू  

ग. िेलिोधी  घ. उपिोक्त में से कोई नहीं  

4. सरंक्षक और एडीलटव्स का उपयोग लकसके रोकथाम के लिए लकया जाता िै? 

क. फफंूिी का यवकास  ख. गैस यनमावण 

ग. वाष्ट्प यनमावण  घ. उपिोक्त में से कोई नहीं  

5. केक बेस को 4 मिीने तक संग्रलित लकया जा सकता िै यलद इसे किााँ रखा जाए? 

क. यिज  ख. िीजि  

ग. कमिे के िापमान  घ. उपिोक्त में से कोई नहीं  

         ररक्त स्थान र्रें 

1. एफआईएफओ का पिूा रूप ह ै……… 

2. एफईएफओ का पिूा रूप ह ै……… 

3. मेप का पिूा रूप ह ै……… 

4. पैक यकए गए कंयडमेंट्स का न्यनूिम शेल्फ लाइफ होना चायहए ……… 

5. एफआईएफओ यवयध ………. औि कंपनी को होने वाले नकुसान की समस्या से िचािी ह।ै. 

 

कथनों को सिी या गित के रूप में लचलन्ित करें 

1. एफआईएफओ औि एफईएफओ इन्वेंटिी प्रिंधन की िो लोकयप्रय यवयधयााँ हैं। 

2. एफआईएफओ यवयध फमव में मिृ स्टॉक िथा हायन की समस्या से िचािी ह।ै 

3. मेप में CO₂ (कािवन डाइऑक्ट्साइड) औि N₂ (नाइरोजन) का उपयोग यकया जािा ह।ै 

4. पैकेयजंग का पेस्री उत्पािों के शेल्फ लाइफ, भंडािण, परिवहन औि ब्रांयडंग पि कोई प्रभाव नहीं पड़िा। 

5. पेस्री उत्पाि की समायि यियथ की जानकािी पैकेयजंग सामग्री पि िनेा आवश्यक नहीं ह।ै 
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सत्र 4 — उत्पादन–पश्चात ्संचािन 

 

वांयछि मािा में पेस्री उत्पाि िैयाि हो जाने के िाि कायवस्थल के साथ-साथ उपकिणों औि औजािों की सफाई किना 

आवश्यक होिा ह।ै इन सभी गयियवयधयों को सामयूहक रूप से उत्पािन-पिाि संचालन कहा जािा ह।ै य ेगयियवयधयााँ 

भयवष्ट्य में िनने वाले िैचों को संििूण से िचाने िथा यवयभन्न औजािों औि उपकिणों के िखिखाव के यलए की जािी 

हैं। 

 

उत्पािन प्रयक्रया के िौिान आटा, वसा, चीनी की चाशनी आयि खाद्य पिाथों के अवशिे उपकिणों औि मशीनों की 

ििािों िथा खाली स्थानों में िह जािे हैं, यजसके परिणामस्वरूप सकू्ष्मजीवों की वयृर्द् होने लगिी ह।ै यह जैयवक संििूण 

अगले उत्पािन िैच में पाि-संििूण (क्रॉस कंटैयमनेशन) का जोयखम उत्पन्न कि सकिा ह।ै इसयलए उपकिणों के यवयभन्न 

भागों को धोना, कुल्ला किना, स्वच्छ किना िथा हवा में सुखाना आवश्यक होिा ह,ै िायक सािी गंिगी औि यचकनाई 

को हटाया जा सके। 

 

मशीनों औि उपकिणों को िो श्रेयणयों में यवभायजि यकया जािा ह,ै अथावि ्खलुा उपकिण औि िंि उपकिण। िेकिी/पेस्री 

उत्पािों के यनमावण में प्रयकु्त प्रत्येक मशीन की सफाई औि िखिखाव के यलए यवशेि यनिशे होिे हैं। 

खलुे उपकिण वे होिे हैं यजन्हें यकसी यवशेि स्थान पि साफ नहीं यकया जा सकिा। इन्हें हाथ से अलग किना पड़िा ह,ै 

जैसे स्पाइिल यमक्ट्सि के अटैचमेंट, फूड प्रोसेयसगं मशीन के अटैचमेंट, कटि, चॉपि, ििाज,ू प्रफूि, कन्वयेि िेल्ट आयि। 

ऐसे भागों को फोम से धोया जािा है, यफि कुल्ला किके सखुाया जािा ह।ै इस प्रकाि के उपकिणों की सफाई सीओपी 

(क्ट्लीन-आउट-ऑफ-प्लेस) यवयध द्वािा की जािी ह।ै 

िंि उपकिण व ेहोिे हैं यजनके भाग सिुयक्षि रूप से जडेु़ होिे हैं औि यजन्हें धलू, िाहिी कण आयि के प्रवेश से िचाने 

के यलए खोला नहीं जा सकिा। ऐसी मशीनों को केवल योग्य अयभयंिाओ ंऔि अनिुक्षण कयमवयों द्वािा ही खोला जाना 

चायहए। इस उद्दशे्य के यलए समय-समय पि सफाई की एक यनधावरिि समय-सारिणी िनाई जािी ह ैऔि उसका पालन 

यकया जािा ह,ै यजसके अंिगवि इन मशीनों की सेवा मानक संचालन प्रयक्रयाओ ं(एसओपी) के अनसुाि की जािी ह।ै 

जैसा यक ऊपि ििाया गया ह,ै इन मशीनों का उपयोग िेकिी/पेस्री उत्पािों के िडे़ पैमाने पि उत्पािन में यकया जािा ह ै

औि इन्हें उनके स्थायपि स्थान पि ही साफ यकया जािा है, क्ट्योंयक इनके भािी वजन अथवा उत्पािन लाइन से जडेु़ 

अयिरिक्त सयंोजनों के कािण इन्हें इधि-उधि नहीं ले जाया जा सकिा। ऐसे उपकिणों की आिंरिक सफाई यनधावरिि 

कयमवयों, जसैे पयववेक्षक, द्वािा यनियेशि सहायिा के साथ केवल यवशेि स्थानों पि ड्राई रिंस, भाप या वैक्ट्यमू का उपयोग 

किके सीआईपी (क्ट्लीन-इन-प्लेस) यवयध से की जािी ह।ै  

4.1 ख िे और बंद उपकरणों के लिए सफाई प्रलक्रयाएाँ 

खलुे िथा िंि उपकिणों की सफाई के यलए प्रायः यनम्नयलयखि िो यवयधयााँ उपयोग की जािी हैं— 

1. क्ट्लीन-इन-प्लेस (सीआईपी)  

2. क्ट्लीन-आउट-ऑफ-प्लेस (सीओपी) 

 

4.1.1 क्िीन-इन-प्िेस (सीआईपी) 

क्ट्लीन-इन-प्लेस यवयध में पानी से कुल्ला किना, गमव क्षािीय अथवा अम्लीय घोल का पनुः परिसंचि, संक्रमणमुक्त किने 

के यलए उपयुक्त िापमान पि कुल्ला किना िथा अशांयि उत्पन्न किना शायमल होिा ह।ै इन प्रयक्रयाओ ंके माध्यम से 
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पाइप, यमयक्ट्संग टैंक, पंप, वाल्व िथा भंडािण इकाइयों जैसे खाद्य उत्पािन उपकिणों के भीििी भागों से मैल औि 

जीवाणओु ंको हटाया जािा ह।ै यह यवयध सफाई, कुल्ला किने िथा स्वच्छीकिण के यलए एक सिल औि प्रभावी 

समाधान प्रिान कििी ह।ै 

सीआईपी प्रणािी के िार् 

1. ियुटयों में कमी – सफाई की प्रयक्रया के स्वचालन स ेमानवीय ियुटयों की संभावना कम हो जािी ह,ै जो 

असिुयक्षि उत्पाि का कािण िन सकिी हैं। 

2. कमवचारियों की सिुक्षा – सफाई घोलों को प्रणाली के भीिि ही सीयमि िखने स ेिसायनों के संपकव  में आने की 

संभावना कम हो जािी ह।ै 

3. अयधक उत्पािन समय – सफाई में कम समय लगने के कािण उत्पािन के यलए अयधक समय उपलब्ध होिा 

ह।ै 

4. उत्पाि की गणुवत्ता – यवश्वसनीय औि िोहिाने योग्य सफाई से उत्पाि की गणुवत्ता औि एकरूपिा िनी िहिी 

ह।ै कम संििूण के कािण उत्पाि की वापसी कम होिी ह ैऔि ब्रांड पि यवश्वास िढिा ह।ै 

5. संसाधनों की िचि – चक्र यनयंिण के कािण जल औि ऊजाव के उपयोग में कमी आिी ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

लचत्र 2.12— क्िीन-इन-प्िेस की प्रलक्रयाएाँ 

4.2 क्िीन-आउट-ऑफ-प्िेस प्रणािी 

सीओपी यवयध का उपयोग उन उपकिणों औि ििवनों के यलए यकया जािा ह ैयजन्हें उनके उपयोग के स्थान पि साफ नहीं 

यकया जा सकिा औि यजन्हें अलग-अलग भागों में खोलना आवश्यक होिा ह।ै यह उन उपकिणों औि भागों के यलए भी 

उपयकु्त ह ैयजनकी स्थान पि ही सफाई किना आसान नहीं होिा। 

सीओपी में भी वही सफाई घोल उपयोग यकए जािे हैं जो सीआईपी में प्रयकु्त होिे हैं। स्वचायलि सीओपी प्रणाली में 

हाथ से की जाने वाली सफाई की िलुना में कम श्रम लगिा ह ैऔि मानवीय ियुटयों की सभंावना भी कम िहिी ह।ै 

 

सीओपी प्रणािी के िार् 

• सामान्यिः सीआईपी प्रणाली की िुलना में कम यनवेश की आवश्यकिा होिी ह।ै 

• यह समान औि यवश्वसनीय परिणाम प्रिान कििी ह।ै 

• मैनअुल सफाई की िलुना में लागि में िचि होिी ह ैिथा समय, िसायन औि पानी की खपि कम होिी ह।ै 

• उच्च िापमान औि प्रिल िासाययनक घोलों के संपकव  से ऑपिेटि की सिुक्षा सयुनयिि होिी ह।ै 
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अपनी प्रगलत जााँचें  

 अ. बिुलवकल्पीय प्रश्न  

1. मशीनों और औजारों को ______ शे्रलणयों में लवर्ालजत लकया जाता िै। 

क. एक    ख. िीन 

ग. पााँच   घ. िो 

2. स्पाइरि लमक्सर एक ______ िै। 

 क. खुला उपकिण  ख. िंि उपकिण 

 ग. छोटा उपकिण  घ. उपयुवक्त में से कोई नहीं 

3. ऐसे उपकरण लजन्िें अिग निीं लकया जा सकता और लजन्िें उनके स्थान पर िी साफ करना पड़ता िै, उन्िें 

______ किा जाता िै। 

क.  खलुे उपकिण ख. िंि उपकिण 

ग. हल्के उपकिण घ. उपयुवक्त में से कोई नहीं 

4. क्िीन-इन-प्िेस लवलध उन उपकरणों के लिए उपयोग की जाती िै जो ______। 

 क. खोले जा सकिे हैं ख . खोले औि स्थानांिरिि नहीं यकए जा सकिे 

 ग. उिाए जा सकिे हैं घ. उपयुवक्त में से कोई नहीं 

5. लनम्नलिलखत में से लकसे क्िीन-आउट-ऑफ-प्िेस लवलध से साफ लकया जा सकता िै? 

क. कटि    ख. चॉपि 

ग. स्पाइिल यमक्ट्सि के अटैचमेंट घ. उपयुवक्त सभी 

ब. ररक्त स्थान र्ररए  

• सीआईपी का पूणव रूप ______ ह।ै 

• सीओपी का पूणव रूप ______ ह।ै 
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• सीआईपी की ______ अवस्थाएाँ (चिण) होिी हैं। 

• पाइप, यमयक्ट्संग टैंक, पंप औि वाल्व की सफाई ______ यवयध से की जािी ह।ै 

• सीओपी प्रणाली में यनवेश, सीआईपी की िुलना में ______ होिा ह।ै 

 

स. कथनों को सिी या गित के रूप में लचलन्ित करें 

• उत्पािन-पिाि् सफाई आवश्यक नहीं होिी। 

• खलुे उपकिण वे होिे हैं यजन्हें यकसी यनधावरिि स्थान पि साफ यकया जा सकिा ह।ै 

• िंि उपकिणों की सफाई से पहले उन्हें अलग-अलग भागों में खोलना आवश्यक होिा ह।ै 

• क्ट्लीन-इन-प्लेस यवयध में पानी से कुल्ला किना, गमव क्षािीय औि/या अम्लीय घोल का उपयोग यकया 

जािा ह।ै 

• सीओपी में वही सफाई घोल उपयोग यकए जािे हैं जो सीआईपी में प्रयुक्त होिे हैं। 
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मॉड्यूि का अविोकन  

उयचि सामयग्रयों औि उपकिणों का उपयोग किके उत्कृि यमिाइयााँ औि केक िैयाि यकए जािे हैं। यह क्षिे मखु्यिः कािीगि िेकि या पेस्री शफे की 

कल्पनाशयक्त, नवाचाि िथा यवश्वभि में यवकयसि हो िही नई प्रवयृत्तयों पि आधारिि ह।ै इस इकाई में हम यवश्व के यवयभन्न भागों में लोकयप्रय यवयभन्न 

प्रकाि की यमिाइयों औि केकों की िैयािी िथा सजावट (गायनवयशंग) के िािे में अध्ययन किेंगे। यमिाई सामान्यिः भोजन के साथ पिोसी जाने वाली 

एक व्यंजन होिी ह।ै हम भाििीय यमिाइयों जैसे यफिनी, ििड़ी फलूिा, शाही टुकड़ा, खीि आयि िथा गलुाि जामनु, जलेिी, लड्डू जैसी यमिाइयों 

से परियचि हैं। इस इकाई में हम यवश्वभि में लोकयप्रय यमिाइयों जैसे के्रम कािमेल, चॉकलेट मसू, िेक्ट्ड अलास्का आयि की चचाव किेंगे। 

 

अलधगम पररणाम  

• इस मॉड्यलू को पिूा किने के िाि आप यनम्नयलयखि किने में सक्षम होंग—े 

• यवयभन्न यमिाई आधािों की िैयािी की िकनीकों का वणवन किना, यजसमें उनकी िनावट, स्वाि िथा यवयभन्न यमिाइयों के यलए उपयकु्तिा 

का ध्यान िखा जाएगा। 

• यवयभन्न प्रकाि की यमिाइयों को िैयाि किने की यवयधयों को स्पि किना, यजसमें सामग्री का चयन, पकाने की िकनीक िथा प्रस्ििुीकिण 

पि यवशेि ध्यान यिया जाएगा। 

• यमिाइयों की सजावट के यलए प्रयकु्त गायनवश िैयाि किन ेकी िकनीकों की पहचान किना औि उनका प्रिशवन किना। 

• मलूभिू केकों की िैयािी की प्रयक्रया का वणवन किना, यजसमें यमश्रण की यवयधयााँ, िेयकंग िकनीक िथा वांयछि िनावट औि स्वाि प्राि 

किने पि यवशेि िल यिया जाएगा। 

 

मॉड्यूि संरचना 

सत्र 1— लमठाई के आधार की तैयारी 

सत्र 2— लमठाइयों की तैयारी 

सत्र 3— लमठाइयों की सजावट के लिए गालनभश की तैयारी 

सत्र 4— मूिरू्त केकों की तैयारी 

 

सत्र 1 — लमष्ठान्न आधारों (डेजटभ बेस) की तैयारी। 

यकसी भी यमिाई का सिसे महत्वपणूव भाग उसका आधाि होिा ह,ै जो उसकी नींव के समान होिा ह;ै जैसे—कस्टडव, 

क्रीम, स्पंज, यफयलंग आयि। एक ही प्रकाि के यमिाई आधाि का उपयोग केवल िैयािी की िकनीक में परिविवन किके 

कई अन्य प्रकाि की यमिाइयों के यवयभन्न रूप ियैाि किने के यलए यकया जा सकिा ह।ै कभी-कभी एक या अयधक 

प्रकाि के यमिाई आधािों को यमलाकि भी एक नई यमिाई ियैाि की जा सकिी ह।ै 

सिसे अयधक उपयोग यकए जाने वाले यमिाई आधािों को उनकी यवयध औि िैयािी की प्रयक्रया सयहि नीच ेसमझाया 

गया ह।ै 

3.1 क्रीम  

यमिाइयों औि केकों की िैयािी में यवयभन्न प्रकाि की क्रीमों का उपयोग यकया जािा है। 

मॉड्यूि 3 

पेस्री क्राफ्ट्स 
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3.1.1 लव्िप्ड क्रीम 

यव्हप्ड क्रीम िंडी हवेी डेयिी क्रीम, यजसमें वसा की मािा 32–36% होिी ह,ै या नॉन-डेयिी क्रीम का उपयोग किके िनाई 

जािी ह।ै क्रीम को िंडे ििवन में हाथ से चलाए जाने वाले हैंड यव्हस्क या यव्हस्क अटैचमेंट वाले प्लैनेटिी यमक्ट्सि की सहायिा 

से फें टा जािा ह,ै जि िक यक वह हल्की औि फूली हुई न हो जाए। सामान्यिः डेयिी क्रीम फें टने के िाि अपने आयिन का 

लगभग िोगनुा हो जािी ह,ै जियक नॉन-डेयिी क्रीम फें टने के िाि अपने आयिन का लगभग िीन गनुा हो जािी ह।ै डेयिी 

क्रीम, नॉन-डेयिी क्रीम की िुलना में कम समय में फें ट जािी ह,ै इसयलए ययि इसे अयधक समय िक फें टा जाए िो यह फट 

सकिी ह।ै 

 

लवलध सखं्या 1— फें टी िुई क्रीम 

सामग्री  मात्रा 

नॉन-डेयरी लव्िलपंग क्रीम   500  लमिीिीटर 

लवलध 

1. क्रीम को एक िंडे यमयक्ट्संग िाउल में लें। सयुनयिि किें यक क्रीम का िापमान 3 

से 5°C के िीच हो। 

2. क्रीम को प्लैनेटिी यमक्ट्सि की सहायिा से फें टें; पहले स्पीड 1 पि 2 यमनट िक 

फें टें, यफि स्पीड 2 पि 2–3 यमनट िक या पैकेट पि यिए गए यनिशेानुसाि फें टें। 

3. क्रीम को यस्टफ पीक या मीयडयम यस्टफ पीक की यस्थििा िक फें टा जा सकिा ह।ै 

                   लचत्र 3.1 — लव्िप्ड क्रीम 

4. ययि डेयिी यव्हयपंग क्रीम का उपयोग यकया जा िहा हो, िो उसे फें टिे समय 50 

ग्राम िािीक चीनी (कैस्टि शुगि) यमलाएाँ। 

5. ययि क्रीम की गाढापन (कंयसस्टेंसी) ढीली हो, िो उसे कुछ औि यमनट िक फें टें। 

ययि क्रीम िहुि अयधक गाढी हो जाए या अयधक फें ट िी गई हो, िो उसमें यिना 

फें टी हुई क्रीम के कुछ चम्मच यमलाकि स्पैटुला से िि िक यमलाएाँ, जि िक 

वांयछि गाढापन प्राि न हो जाए। 
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3.1.2 चैलन्टिी क्रीम  

वनीला िीन्स से सुगंयधि की गई मीिी यव्हप्ड क्रीम को चैयन्टली क्रीम या के्रम चैयन्टली कहा जािा ह।ै इस क्रीम का उपयोग 

कई प्रकाि की पेस्री में यफयलंग के रूप में या केकों की आइयसंग के यलए यकया जा सकिा है। चैयन्टली क्रीम को िाजी िेिी 

औि फलों के साथ भी पिोसा जा सकिा ह।ै ययि िाजी वनीला िीन्स उपलब्ध न हों, िो आप 5 यम.ली. वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट 

का उपयोग कि सकिे हैं।. 

 

लवलध संख्या 2— के्रम चैलन्टिी 

सामग्री  मात्रा 

डेयिी यव्हयपंग क्रीम (35% वसा) 

कैस्टि शगुि 

वनीला िीन 

* ययि मीिी नॉन-डेयिी क्रीम का उपयोग यकया जा िहा हो, िो चीनी न 

डालें।. 

500 यमली ग्राम  

50 ग्राम  

एक चौथाई 

छोटा 

चम् मच 

लवलध 

1. सभी सामयग्रयों को एक िंडे यमयक्ट्संग िाउल में डालें। सयुनयिि किें यक क्रीम का 

िापमान 3–5°C के िीच हो। 

2. क्रीम को स्पीड 1 पि 2 यमनट िक फें टें, यफि स्पीड 2 पि 2–3 यमनट िक या पैकेट 

पि यिए गए यनिेशानुसाि फें टें। 

3. डेयिी क्रीम को यस्टफ पीक या मीयडयम यस्टफ पीक यस्थििा िक फें टा जािा ह।ै. 

                                                                                                                                        लचत्र 3.2— के्रम शांलतिी  

 

3.1.1 पेस्री क्रीम  

 

यह एक पकाई हुई क्रीम ह ैजो िधू, अंडे की जिी या पिेू अंडे, चीनी, कॉनव स्टाचव/कस्टडव पाउडि या मैिा का उपयोग 

किके िनाई जािी ह।ै इसे के्रम पैयटयसयि भी कहा जािा ह।ै यह एक पािंपरिक िांसीसी क्रीम ह ैयजसका उपयोग कई 

िांसीसी यमिाइयों, केकों औि पेस्री में यकया जािा ह।ै 

इसे श ूपेस्री (एक्ट्लेयि, क्रीम पफ्स, स्वान आयि), व्ययक्तगि केकों औि पेस्री, िेयजन स्वलव, फ्लान में यफयलंग के रूप 

में उपयोग यकया जािा ह ैिथा इसे अन्य यमिाइयों के यलए आधाि के रूप में भी उपयोग यकया जा सकिा ह।ै 
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लवलध संख्या 3— पेस्री क्रीम 

सामग्री  मात्रा 

फुल क्रीम िधू 

कैस्टि शगुि (िािीक चीनी) 

कैस्टि शगुि (2 भाग) 

वेयनला एक्ट्सरैक्ट्ट 

साििु अंडे (फें टे हुए) 

कॉनव फ्लोि 

मिैा 

यिना नमक का मक्ट्खन (निम यकया हुआ) 

500 ml 40gm 

+ 40g 10 ml 

100 g 

25 g 

25 g 

50 g 

लवधी  

1. एक सॉसपैन में िधू, 40 ग्राम चीनी औि वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट डालें। इस 

यमश्रण को मध्यम आाँच पि उिाल आने िक गमव किें। 

2. इसी िीच अंडे औि शेि 40 ग्राम चीनी को एक साथ फें टें, जि िक 

यमश्रण गाढा न हो जाए। 

3. कॉनव फ्लोि औि मैिा को छानकि अंडे औि चीनी के यमश्रण में डालें 

औि अच्छी ििह यमलाने िक फें टें। 

4. उिले हुए िधू को अंडे के यमश्रण में धीिे-धीिे औि लगािाि धाि के रूप 

में डालें िथा लगािाि फें टिे िहें, जि िक पिूा िधू यमश्रण में यमल न जाए। 

5. अि इस अंडे के यमश्रण को मध्यम आाँच पि पकाएाँ औि यमश्रण को लगािाि फें टिे िहें, जि िक सॉस गाढी 

होकि क्रीमी औि यचकनी िनावट का न हो जाए। 

6. जि वांयछि गाढापन प्राि हो जाए, िि सॉसपनै को आाँच से हटा लें। कटे 

हुए मक्ट्खन के टुकडे़ डालें औि इमल्सीफाई होन ेिक फें टें। 

7.  क्रीम को एक समिल ििवन में स्थानांिरिि किें औि िुिंि क्रीम की सिह 

को प्लायस्टक यफल्म से ढक िें। 

8.  इस क्रीम को 3–5°C िापमान के िीच संग्रयहि यकया जािा ह ैऔि इसे 

2 यिनों के भीिि उपयोग किना चायहए।. 

 

पेस्री क्रीम को प्लायस्टक यफल्म से ढकन ेसे 

उसकी िनावट यचकनी िनी िहिी ह,ै 

क्ट्योंयक यह सिह पि पिि िनन ेसे िोकिा 

ह।ै 
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3.1.4 बटर क्रीम  

यह क्रीम िटि औि आइयसंग शगुि को प्लैनेटिी डो यमक्ट्सि में पैडल अटैचमेंट की सहायिा से फें टकि िनाई जािी ह।ै इस क्रीम का 

उपयोग केक औि पेस्री की लेयरिंग औि आइयसंग किने, क्रीम िोल में यफयलंग किने िथा यडजाइनि पाइयपंग िनाने के यलए यकया 

जािा ह।ै इसे इच्छानुसाि फ्लेवि औि िंग यिया जा सकिा ह।ै इसे एयि टाइट कंटेनि में िखना चायहए औि िेयिजिेटि में 15 यिनों िक 

िथा कमिे के िापमान (22 से 24°C) पि 2–3 यिनों िक सुियक्षि िखा जा सकिा ह।ै टैयलयन, यस्वस, िें च आयि िटि क्रीम के अन्य 

प्रकाि हैं। िटि क्रीम की यवस्ििृ िेयसपी नीचे िी गई ह।ै 

 

लवलध संख्या 4— बटर क्रीम 

सामग्री  मािा 

यिना नमक का मक्ट्खन  

आइयसंग शगुि  

वेयनला एक्ट्सरैक्ट्ट   

1000 यम.ली. 

500ग्राम 

20 यम.ली 

यवयध  

1. यमक्ट्सि के पैडल अटैचमेंट का उपयोग कििे हुए मक्ट्खन को धीमी 

गयि पि 1 यमनट िक क्रीम किें। 

2. इसी िीच आइयसगं शगुि को 2-3 िाि छान लें। 

3. जि मशीन धीमी गयि पि चल िही हो, िि चीनी को चम्मच-

चम्मच किके मक्ट्खन में डालना प्रािम्भ किें, जि िक यक पिूी 

चीनी घलु न जाए। इसे धीिे-धीिे किें, एक साथ नहीं। इसके िाि 

गयि को 2 िक िढाएाँ औि यमश्रण को िि िक फें टें जि िक 

उसका िंग हल्का औि िनावट फूली हुई न हो जाए। 

4. अि इसमें वनीला अकव  (वेयनला एक्ट्सरैक्ट्ट) डालें औि अच्छी 

ििह यमलाएाँ। 

5. उपयोग किने से पहले क्रीम को कम-स-ेकम 1 घंटे िक यिना 

छेडे़ िखें। 

6. भयवष्ट्य में उपयोग के यलए क्रीम को ढककि प्रशीिक में िखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         लचत्र 3.4 — बटर क्रीम 

प्रशीिक में िखी गई िटि क्रीम को उपयोग 

से पहले कमिे के िापमान (22 से 24 यडग्री 

सेयल्सयस) िक आन ेिें िथा स्पैचलुा से 

यचकना कि लें। 



 क्राफ्ट बेकर कक्षा 12  
 

57 
 

 

 

 

लवधी 5— इटालियन बटर क्रीम 

सामग्री  मात्रा 

एग व्हाइट 

चीनी 

पानी 

यिना नमक का िटि 

नमक  

225 ग्राम 

250 ग्राम 

200 ग्राम 

750 ग्राम 

0.5 ग्राम 

लवलध 

1. सिसे पहले शगुि यसिप िैयाि किें। एक पैन में चीनी औि पानी 

डालें औि िि िक पकाएाँ जि िक यह 117 °C िक न पहुाँच 

जाए औि सॉफ्ट िॉइल अवस्था प्राि न कि ले। िापमान की 

जााँच कैं डी/प्रोि थमावमीटि से किें। 

2. इसी समय मेरिंग्य ूिैयाि किें। एग व्हाइट को 15 सेकंड िक फें टें। 

थोड़ा-थोड़ा किके नमक यमलाएाँ, गयि िढाएाँ औि एग व्हाइट 

िथा नमक के यमश्रण को स्पीड नंिि 3 या उच्च गयि पि िि 

िक फें टें जि िक फूली हुई औि हल्की यस्थििा प्राि न हो 

जाए। 

3. जि एग व्हाइट फूले हुए हो जाएाँ, िि यमक्ट्सि की गयि 1 कि िें 

औि िैयाि यकया हुआ शगुि यसिप यमक्ट्सि में डालें। अि 

यमक्ट्सि की गयि 3 कि िें औि िि िक फें टिे िहें जि िक मेरिंग्य ू

हल्का औि फूला हुआ न हो जाए औि इसका िापमान 35–

36 °C न हो जाए। 

4. अि कमिे के िापमान का िटि छोटी-छोटी मािाओ ंमें यमलाएाँ 

औि उच्च गयि पि फें टिे िहें जि िक पिूा िटि उपयोग न हो 

जाए। प्रािम्भ में यमश्रण का आयिन कम हो जािा है, पिन्ि ुकुछ 

यमनट िक लगािाि फें टने पि यह यफि से क्रीम का रूप ले लेिा 

ह।ै 

5. इस िटि क्रीम में माशवमैलो जैसा अनभुव औि मलुायम िनावट 

होिी ह।ै 

6. केक की लेयरिंग के अयिरिक्त इसका उपयोग टाटव शेल्स की 

यफयलंग, क्रीम िन या क्रीम िोल िनाने, िथा यवयभन्न केक औि 

पेस्री पि यडजाइनि पाइयपंग किने के यलए यकया जा सकिा ह।ै  

लित्र 3.5— इटाल यन बटर क्रीम 
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3.1.5 लडप्िोमैट क्रीम  

यह क्रीम पेस्री क्रीम का व्यतु्पन्न रूप ह ैऔि इसे पेस्री क्रीम को यव्हप्ड क्रीम औि जेलायटन के साथ यमलाकि िनाया जािा ह,ै यजससे 

यस्थि संिचना प्राि होिी ह।ै 

 

लवधी संख्या 6— लडप्िोमैट क्रीम 

सामग्री मात्रा 

पेस्री क्रीम  

यिना चीनी की यव्हप्ड क्रीम  

यजलेयटन पाउडि  

पानी  

400 ग्राम  

250 ग्राम  

3 ग्राम  

15 ग्राम  

लवलध 

1. यजलेयटन पाउडि को 15 ml पानी में 10 यमनट िक फूलने (ब्लूम किने) के 

यलए िखें। 

2. पेस्री क्रीम को ऊपि िी गई िेयसपी संख्या 3 में ििाए अनुसाि िैयाि किें। 

3. यजलेयटन को डिल िॉयलि पि या माइक्रोवेव में यपघला लें। 

4. यपघले हुए यजलेयटन को गमव पेस्री क्रीम में यमलाएाँ औि अच्छी ििह फें टें 

िायक यजलेयटन समान रूप से यमयश्रि हो जाए। 

5. सिह को प्लायस्टक यफल्म से ढक िें औि इसे कुछ घंटों के यलए िेयिजिेटि 

में िंडा होने के यलए िखें। 

6. कुछ घंटों िाि िंडी यव्हप्ड क्रीम को पेस्री क्रीम में यमलाएाँ औि िि िक 

धीिे-धीिे फोल्ड किें जि िक मुलायम यस्थििा प्राि न हो जाए। 

7. आवश्यकिा के अनुसाि फ्लेवि औि िंग यमलाएाँ। 

8. इस क्रीम का उपयोग एंरेमेट्स, व्ययक्तगि केक औि पेस्री, टाटव औि टाटवलेट में यफयलंग या िेस के रूप में यकया 

जािा ह।ै 

 

3.2 कस्टडभ 

पिम्पिागि रूप से, कस्टडव िधू औि चीनी को उिालकि िथा संपणूव अंडों या अंडे की जिी से गाढा किके िनाया जािा 

ह।ै इन कस्टडव को सॉस के रूप में पिोसा जा सकिा ह ैया िावािोइस, मसू, सफू्ले आयि जैसे डेजटव िनाने के यलए आधाि 

के रूप में उपयोग यकया जा सकिा ह।ै 

कस्टडव को अडंों के यिना भी िनाया जा सकिा ह,ै यजसमें व्यावसाययक कस्टडव पाउडि या कॉनव स्टाचव को गाढा किन े

वाले पिाथव के रूप में उपयोग यकया जािा ह।ै 

 

 

लित्र 3.5— इटाल यन बटर क्रीम 
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3.2.1 के्रम आंग्िेज 

यह अंडों पि आधारिि एक कस्टडव ह,ै यजसे अडें, चीनी औि िधू का उपयोग किके िनाया जािा ह।ै के्रम एगं्लेज को 

वेयनला सॉस, इयंग्लश क्रीम िथा िवेरियन क्रीम के नाम से भी जाना जािा ह।ै 

 

लवलध क्रमांक 7— के्रम एगं्िेज 

सामग्री  मात्रा 

िधू  

अंडे की जिी  

चीनी  

वेयनला एक्ट्सरैक्ट्ट  

500 

यमली 

120 ग्राम 

75 ग्राम 

10 यमली 

लवलध 

1. एक सॉस पैन में िधू, वेयनला औि आधी चीनी यमलाकि धीमी 

आाँच पि उिाल आने िक गमव किें। 

2. इसी िीच एक िाउल में िची हुई चीनी को अंडे की जिी के 

साथ फें टें, जि िक यक यमश्रण क्रीमी औि हल्का गाढा न हो 

जाए। 

3. जि िधू में उिाल आ जाए, िो उसमें से थोड़ा िधू जिी वाले 

यमश्रण में डालकि अच्छी ििह यमलाएाँ। शेि िधू को पनुः आाँच 

पि िखें। अि जिी का यमश्रण िधू में डालें औि अच्छी ििह 

यमलािे हुए मध्यम आाँच पि पकाएाँ, जि िक िापमान 83°C िक न पहुाँच जाए। अयधक गमव न किें, 

अन्यथा कस्टडव फट सकिा ह।ै 

4. कस्टडव को एक महीन छलनी से छानकि एक छोटे 

िाउल में यनकाल लें। 

5. इसे िफव  की पिि (आइस िाथ) पि िखकि िंडा किें औि 

ऊपि पिि िनने से िोकने के यलए लगािाि चलािे िहें।  

 

3.2.2 लबना अंडे का कस्टडभ  

यिना अंडे का कस्टडव िधू औि चीनी को उिालकि िनाया जािा ह ैिथा इसे गाढा किने के यलए कस्टडव पाउडि का उपयोग 

यकया जािा ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

कस्टडव की जााँच किने के यलए चम्मच को कस्टडव में 

डुिोएाँ। ययि कस्टडव चम्मच के पीछे समान रूप से 

पिि िना ले औि टपके नहीं, िो वह उपयोग के 

यलए िैयाि ह।ै 

लचत्र 3.7— के्रम 

एगं्िेज 
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3.3.1 वेलनिा सॉस  
वेयनला सॉस औि के्रम एंग्लेज स्वाि औि यिखावट में लगभग समान होिे हैं। के्रम 

एंग्लेज को थोड़ा अयधक समय िक पकाया जािा ह,ै जियक वेयनला सॉस के्रम 

एंग्लेज की िुलना में थोड़ा पिला होिा ह।ै हालााँयक, िोनों का उपयोग एप्पल पाई, 

आइसक्रीम, पैनकेक, फल आयि जैसे डेजटव के साथ पिोसने के यलए यकया जा 

सकिा ह।ै इसके यलए ऊपि यिए गए खंड में के्रम एंग्लेज की यवयध िखेें।  

 लचत्र. 3.9— वेलनिा सॉस 

 

3.2.2 चॉकिेट सॉस  

चॉकलेट आधारिि सॉस सिसे अयधक लोकयप्रय होि ेहैं क्ट्योंयक इन्हें यवयभन्न प्रकाि के 

डेजटव के साथ उपयोग यकया जा सकिा ह।ै इसे आइसक्रीम के ऊपि टॉयपंग के रूप में पिोसा 

जा सकिा ह ैया चॉकलेट ब्राउनी के साथ सहायक सॉस के रूप में यिया जा सकिा ह।ै इसके 

अयिरिक्त, चॉकलेट आधारिि डेजटव को पिोसने के यलए इसे प्लेयटंग सॉस के रूप में भी 

उपयोग यकया जािा ह।ै चॉकलेट सॉस का उपयोग चॉकलेट यमल्कशेक औि कोल्ड कॉफी 

में गायनवश या टॉयपंग के रूप में भी यकया जािा ह।ै 

                                                          लचत्र. 3.10— चॉकिेट सॉस 

  

 

 

 

लवलध क्रमांक 8— लबना अंडे का कस्टडभ 

सामग्री  मात्रा 

िधू  

कस्टडव पाउडि  

चीनी  

वेयनला एक्ट्सरैक्ट्ट  

500 यमली  

30 ग्राम 

75 ग्राम  

10 यमली 

लवलध 

 

एक सॉस पैन में िधू, वेयनला औि चीनी को यमलाकि धीमी आाँच पि उिाल 

आने िक गमव किें। जि िधू में उिाल आ जाए, िो उसमें स ेथोड़ा िधू कस्टडव पाउडि 

के यमश्रण में डालकि अच्छी ििह यमलाएाँ। इसके िाि िचा हुआ िधू कस्टडव यमश्रण 

में डालें। 
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3.3.3 िूट कॉम्पोट  

िूट कॉम्पोट, जैसा यक इसके नाम से स्पि है, एक या कई प्रकाि के िाजे फलों 

से िनाया जािा ह ैयजन्हें चीनी, शहि, पानी, फलों के िस या मसालों के साथ 

धीमी आाँच पि पकाया जािा है। इसे यवयध औि उपयोग के उद्देश्य के अनुसाि 

यवयभन्न प्रकाि से स्वाियुक्त िनाया जा सकिा ह।ै 

उिाहिण के यलए, सेि को िालचीनी के साथ स्वाियकु्त यकया जािा ह ैऔि इसे 

पैनकेक के साथ पिोसा जािा है। ययि िाजे िेिी उपलब्ध न हों, िो संपूणव जमे हुए 

िेिी  का भी उपयोग यकया जा सकिा ह।ै 

लित्र 3.11— िूट कॉम्पोट 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

लवलध सखं्या 9 — डाकभ  चॉकिेट सॉस 

सामग्री मात्रा 

डाकव  चॉकलेट  

कुयकंग क्रीम  

500 ग्राम  

400 यमली 

लवलध 

1. चॉकलेट को छोटे-छोटे टुकड़ों में काट लें। क्रीम को उिालें औि इसे लगभग 80°C िक िंडा होने िें। इसके िाि 

गिम क्रीम को कटी हुई चॉकलटे के ऊपि डाल िें। 

2. यमश्रण को 3–5 यमनट िक ऐसे ही िहने िें। 

3. 5 यमनट िाि चॉकलेट औि क्रीम को यव्हस्क की सहायिा से अच्छी ििह यमलाएाँ, जि िक चॉकलेट पिूी ििह 

घलु न जाए। 

4. िैयाि सॉस को एक साफ औि सखूे कंटेनि में संग्रयहि किें। िेयिजिेटि में िखा गया सॉस 7–10 यिनों िक उपयोग 

यकया जा सकिा ह।ै 
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लचत्र 3.11— िूट कॉम्पोट 

सामग्री मात्रा 

िास्पिेिी 

ब्लूिेिी 

ब्लैकिेिी  

िेड किंट  

स्रॉिेिी  

कैस्टि शुगि  

पानी  

वेयनला पॉड 

पेयक्ट्टन  

कैस्टि शुगि 

100 ग्राम 

100 ग्राम 

100 ग्राम 

200 ग्राम 

200 ग्राम 

300 यमली 

1 नग 

1 ग्राम 

1 ग्राम 

50 ग्राम 

लवलध 

1. सभी िेिी फलों को अच्छी ििह धो लें। 

2. 50 ग्राम कैस्टि शगुि को 1 ग्राम पेयक्ट्टन के साथ यमलाकि अलग िख िें। 

3. एक ििवन में सभी िेिी, कैस्टि शगुि, वेयनला औि पानी डालकि आाँच पि िखें। जि िापमान 40°C िक पहुाँच 

जाए, िि चीनी-पेयक्ट्टन का यमश्रण डालकि अच्छी ििह चलाएाँ। 

4. यमश्रण को उिालें, जि िक िापमान 110°C िक न पहुाँच जाए (इस ेकैं डी थमावमीटि स ेजााँचा जा सकिा ह)ै औि 

यमश्रण थोड़ा गाढा न हो जाए। 

5. पकने के िाि इसे 30 यमनट िक यवश्राम किने िें, यफि जसू स्रेनि की सहायिा से कॉम्पोट से अयिरिक्त िस छान 

लें। 

6. अि कॉम्पोट को एक स्टेरिलाइज़्ड कंटेनि में संग्रयहि कि िेयिजिेटि में िखा जा सकिा ह।ै छना हुआ िस डेजटव 

को प्लेयटंग कििे समय सॉस के रूप में उपयोग यकया जा सकिा ह।ै 

 

3.3.4 कूिी  

कूली पके हुए फलों या सयब्जयों को पीसकि (प्यिूी िनाकि) िैयाि 

यकया जािा ह,ै यजसे िाि में छानकि एक मलुायम औि यचकना सॉस 

प्राि यकया जािा ह,ै यजसे कूली कहा जािा ह।ै 

उिाहिण के यलए, ययि ऊपि िी गई िेिी कॉम्पोट की यवयध को 

पीसकि औि छान यलया जाए, िो इससे िेिी कूली प्राि होगी। 

 

लित्र 3.12 — कू ी 
3.4 पाई या टाटभ क्रस्ट  

एक पाई शेल या टाटव एक आधाि होिा ह ैजो शॉटव क्रस्ट पेस्री डो से िनाया जािा है, यजसे स्वीट पेस्ट या साब्ले भी कहा जािा ह।ै 

यह पेस्ट या डो मक्ट्खन, चीनी, आटा औि अंडा या िधू जैसी सामग्री का उपयोग किके िनाया जािा ह।ै इसका उपयोग एप्पल पाई, 

िूट टाटव, लेमन मेरिंग्य ूटाटव आयि डेजटव िनाने में यकया जािा ह।ै 
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लवलध क्रमांक 11— स्वीट पेस्ट डो 

सामग्री मात्रा 

परिष्ट्कृि आटा  

आइयसंग शुगि  

मक्ट्खन  

पिेू अंडे  

नमक  

250 ग्राम 

120 ग्राम 

130 ग्राम 

50 ग्राम 

1 ग्राम 

लवलध 

1. एक यमयक्ट्संग िाउल में अडें औि नमक को हल्का 

फें टें। 

2. आटा औि आइयसंग शगुि को एक साथ छान लें। 

3. आटे में िंडा मक्ट्खन क्ट्यबू्स में डालें औि अपनी 

उंगयलयों की सहायिा स ेिगड़ें जि िक यक यमश्रण 

िेि जैसा जसैा मोटा औि िेि जसैा िनावट न हो जाए। 

4. 170 यडग्री सेयल्सयस िापमान पि ओवन में 12–14 

यमनट िक या कुिकुिा होने िक िेक किें। 

5.  कुछ पाई/टाटव यिना यकसी भिावन के िेक यकए जाि े

हैं, यजसे टाटव का ब्लाइडं िेयकंग (ब्लाइडं िेयकंग) 

कहा जािा ह।ै जियक कुछ मामलों में पाई या टाटव को 

भिावन के साथ ही िेक यकया जािा ह।ै उिाहिण के 

यलए, एप्पल पाई के मामले में टाटव मोल्ड को सेि की 

पाई यमश्रण से भिकि िेक यकया जािा ह।ै 

 

3.5 शू पेस्री  

श ूपेस्री को पाटे आ शू भी कहा जािा ह।ै यह एक पेस्ट होिा ह,ै जो आटा, मक्ट्खन, िधू, पानी औि अंडों से िनाया जािा 

ह।ै यह पेस्ट के रूप में होिा है, यजसे िो िाि पकाया जािा ह—ैपहली िाि पेस्ट िनािे समय औि िसूिी िाि जि पेस्ट को 

िेयकंग शीट पि पाइप यकया जािा ह।ै इसका उपयोग िें च डेजटव जैस ेएक्ट्लेयि, पेरिस ब्रसे्ट, स्वान्स औि प्रोयफटिोल्स  िनाने 

में यकया जािा ह,ै जो खोखली पेस्री होिी हैं औि इनमें वेयनला क्रीम, यडप्लोमेट क्रीम, शांयटली क्रीम आयि भिी जािी हैं। 

  

लवलध क्रमांक 12— शू पेस्री बटर 

सामग्री मात्रा 

ययि िैयाि टाटव शेल्स को िेक किने से पहले 

कुछ घंटों के यलए प्रशीिक में िखा जाए, िो 

वे अपना आकाि िनाए िखिे हैं। 
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पानी  

िधू 

नमक का मक्ट्खन 

आटा 

अंडे 

नमक 

चीनी   

एग वॉश   

अंडे   

अंडे की जिी   

िधू   

वेयनला    

यफयलंग यव्हप्ड क्रीम  

वेयनला पेस्री क्रीम 

125 यमली 

125 यमली 

125 ग्राम 

150 ग्राम 

250 ग्राम 

3 ग्राम 

5 ग्राम  

 

50 ग्राम  

50 यमली 

200 ग्राम 

20 यमली 

100 ग्राम 

लवलध – शू पेस्री  

1. एक सॉसपैन में पानी, िधू, नमक, चीनी औि मक्ट्खन को गमव किें। जि मक्ट्खन पिूी ििह यपघल जाए, िो 

यमश्रण को िेज उिाल िक ले आएाँ। 

2. आाँच से हटाकि सािा मैिा एक साथ डालें औि लकड़ी की स्पैटुला स े

यमलाएाँ। 

3. पैन को पनुः आाँच पि िखें औि मध्यम आाँच पि आटे को पकाएाँ, जि 

िक यक वह पैन के यकनािों को छोड़कि एक आटे की गेंि के रूप में 

एकि न हो जाए। 

4. इस आटे को एक यमयक्ट्संग िाउल में यनकालें। कुछ यमनट िक चलाि े

िहें िायक यह िंडा हो जाए। जि यह लगभग 50°C िक िंडा हो जाए, 

िि अंडों को एक-एक किके डालें औि लगािाि यमलािे िहें, यजसस े

अंडे आटे में अच्छी ििह यमलकि एक पेस्ट िना िें। 

5. पेस्ट की यस्थििा जााँचने के यलए स्पैटुला को आटे के िीच में चलाएाँ। ययि िीच का भाग धीिे-धीिे िंि 

हो जाए िो पेस्ट सही ह।ै ययि ऐसा न हो, िो थोड़ा औि अंडा यमलाएाँ। 

6. िैयाि पेस्ट को अंयिम उत्पाि के अनसुाि प्लेन या स्टाि नोजल  लगी पाइयपंग िैग में भिें। 

7. ओवन का िापमान 180°C पि सेट किें। एक िेयकंग रे को यसयलकॉन शीट या पाचवमेंट पेपि से लाइन 

किें। 

8. एक्ट्लेयि (Éclair) िनाने के यलए – पेस्ट को लगभग 12–14 सेमी लंिी सीधी िेखा में पाइप किें औि 

प्रत्येक पाइयपंग के िीच 2–3 इचं का अिंि िखें। ऊपि से एग वॉश लगाएाँ औि 180°C पि 30–35 

यमनट िक िेक किें। 

लचत्र 3.14— शू पेस्री बटर 
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9. प्रोयफटिोल (Profiteroles) िनाने के यलए – पेस्ट को रे पि हाथों को गोलाकाि घमुािे हुए लगभग 2 

इचं व्यास की गेंि के आकाि में पाइप किें औि प्रत्येक के िीच 2–3 इचं का अंिि िखें। ऊपि से एग 

वॉश लगाकि 180°C पि 25–30 यमनट िक िेक किें। 

10. पेरिस ब्रेस्ट (Paris Brest) िनाने के यलए – पेस्ट को गोलाकाि गयि में 

पाइप किि ेहुए रिंग या फूली हुई ट्यिू का आकाि िें। ऊपि से एग वॉश 

लगाएाँ औि कुछ िािाम के फ्लेक्ट्स यछड़कें । इसे 170°C पि 30–35 

यमनट िक िेक किें। 

11. स्वान िनाने के यलए – पाइयपंग िैग पि ििाव डालिे हुए पेस्ट को 

आाँस ू की िूाँि (tear drop) के आकाि में पाइप किें औि यफि 

पाइयपंग िैग को अचानक अपनी ओि खींच लें। इसका यपछला 

यसिा (पूाँछ) यसि की िलुना में पिला होगा। अि 3 यममी व्यास वाल े

पिले गोल ट्यिू नोजल  का उपयोग किके यचि 3.16 में यिखाए 

अनसुाि स्वान का मुाँह औि गिवन पाइप किें। स्वान की गिवन को 

160°C पि 12–14 यमनट िक िेक किें। स्वान के शिीि को 

180°C पि 25–30 यमनट िक िेक किें।  

लवलध – लफलनलशंग  

1. एक्ट्लेयि  के  यलए – एक्ट्लेयि  शेल  

को  िीच से  काटें  या  नीचे /साइड में  

छेि  िनाकि  पा इ यपंग  की  सहायिा  

से  अं ि ि  यफयलंग  भिें ।  

2. प्रो यफटिोल  या  शू  िन  के  यलए – शू  

िन  के  नीचे  छेि  किें  औि उसमें  

क्रीम भिें ।  

3. स्वान  के  यलए  – यचि 3.16  के  

अनुसा ि  स्वान  के  शिी ि  को  काटें ।  

उसमें  क्रीम भिें  औि यफि पंख  िथा  गिवन  को  लगाएाँ ।  

 

लचत्र 3.15— 

अंडा िेप (एग वॉश) की लवलध 

सभी अंडों औि िधू को एक साथ यमलाएाँ, 

अच्छी ििह फें टें िथा छान लें। 

र्रावन की लवलध 

क्रीम को वनीला के साथ फें टें। 
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आपने क्या सीखा? 

इस सि को पूिा किने के िाि आप यनम्नयलयखि किने में सक्षम होंगे: 

• क्राफ्ट िेकि की व्ययक्तगि स्वच्छिा औि सैयनटेशन के महत्व का वणवन किना। 

• भािि में खाद्य मानकों औि यवयनयमों का वणवन किना। 

• खाद्य सुिक्षा प्रिंधन प्रणाली पि चचाव किना। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्रायोलगक अभ्यास 
गलतलवलध 

1. श ूपेस्री (एक्ट्लेयि, प्रोयफटिोल्स औि स्वान), िूट टाटव, लेमन मेरिंग्य ूटाटव औि एप्पल पाई िैयाि किें। 

2. यििायमस,ु चॉकलेट मसू औि कोल्ड सूफ्ले िैयाि किें। 

अपनी प्रगलत जााँचें 

अ. बिुलवकल्पीय प्रश्न 

1. पाई शेि या टाटभ एक आधार िोता िै जो शॉटभ क्रस्ट पेस्री डो से बनाया जाता िै। 

क. शॉटव क्रस्ट पेस्री डो   ख. लैयमनेटेड पेस्री डो 

       ग. फमेंटेड डो   घ. उपयुवक्त में से कोई नहीं 

2. शू पेस्री को लकस नाम से र्ी जाना जाता िै? 

क. कूली    ख. पािे आ श ू 

ग. िटि क्रीम   घ. टाटव 

3. प्रोलफटरोल्स, एक्िेयर और स्वान लकसका उपयोग करके तैयार लकए जाते िैं? 

क. स्वीट पेस्ट डो   ख.  श ूपेस्री िैटि 

ग. कूली     घ. िूट कंपोट 

4. डेयरी क्रीम फें टने पर अपने आयतन का दोग ना िो जाती िै, जबलक नॉन-डेयरी क्रीम फें टने के बाद आयतन में ______ िोती िै। 

क. िीन गनुा   ख. समान िहिी ह ै

ग. िोगनुा   ग. उपयुवक्त में से कोई नहीं 

5. पेस्री क्रीम एक शास्त्रीय ______ िै। 

क. इटायलयन क्रीम   ख. यस्वस क्रीम 

ग. िें च क्रीम    घ. उपयुवक्त में से कोई नहीं 
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ब. ररक्त स्थान र्रें 

1. इटायलयन क्रीम, यस्वस क्रीम औि िें च क्रीम ______ के प्रकाि हैं। 

2. चीनी की चाशनी के िापमान को जााँचने के यलए ______ का उपयोग यकया जािा ह।ै 

3. ______ पेस्री क्रीम को यव्हप्ड क्रीम औि यजलेयटन के साथ यमलाकि िनाया जािा ह।ै 

4. ______ को वनीला सॉस, इयंग्लश क्रीम औि िावेरियन क्रीम के नाम से भी जाना जािा ह।ै 

5. ______ पके हुए फलों औि सयब्जयों को प्यूिी िनाकि िथा छानकि िैयाि यकया जािा ह,ै यजससे एक 

यचकनी सॉस प्राि होिी ह।ै 

स. कथन को सिी या गित के रूप में लचलन्ित कीलजए 

1. डेजटव सामान्यिः भोजन के साथ पिोसा जाने वाला एक सहायक व्यंजन होिा ह।ै 

2. यफिनी, ििड़ी फ़ालिूा औि शाही टुकड़ा भाििीय डेजटव हैं। 

3. यव्हप्ड क्रीम िंडी हवैी डेयिी क्रीम का उपयोग किके िनाई जािी ह,ै यजसमें वसा की मािा 20–26% होिी है। 

4. के्रम शांयटली वनीला िीन्स के स्वाि वाली मीिी यव्हप्ड क्रीम होिी ह।ै 

5. के्रम शांयटलीको के्रम पैयटयसयि भी कहा जािा ह।ै. 
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सत्र 2—डेजटभ की तैयारी 

अंगे्रजी में एक लोकयप्रय कहावि ह—ै “अंि भला िो सि भला”, औि यह कहावि डेजटव के संिभव में यिल्कुल उपयुक्त ह।ै 

एक सुन्िि ढंग से प्रस्िुि यकया गया डेजटव उपभोक्ताओ ंके मन में मीिी स्मयृियााँ छोड़ जािा ह,ै इसयलए यह अत्यंि आवश्यक 

हो जािा ह ैयक डेजटव एक ही समय में आकिवक औि िोचक यिखाई ि।े इस खंड में हम ऊपि चचाव यकए गए आधािों का 

उपयोग कििे हुए िथा उपयकु्त गायनवश के साथ यवयभन्न प्रकाि के डेजटव िनाना सीखेंगे। 

अंिििाष्ट्रीय स्िि पि अनेक प्रकाि के डेजटव िैयाि यकए जािे हैं, यकंिु इस खंड में हम उन लोकयप्रय डेजटों को शायमल किेंगे 

जो हमािे िेश के अयधकांश िेस्ििााँ औि होटलों में पिोसे जािे हैं। चॉकलेट मूस, सफू्ले, के्रम ब्रूले औि यििायमस ूजैसे डेजटव 

लगभग हि डेजटव मेनू में िखेे जा सकिे हैं। 

मूस  

मसू एक हल्की औि फूली हुई िनावट वाला डेजटव होिा ह,ै यजसे सामान्यिः फें टे हुए अंडे की सफेिी, फें टी हुई क्रीम, या िोनों के प्रयोग से 

िनाया जािा ह।ै इसमें स्वाि के यलए चॉकलेट, कॉफी, कैिामले, प्यिूी यकए हुए फल, या यवयभन्न जड़ी-ियूटयााँ औि मसाले जैसे पिुीना या 

वनीला यमलाए जािे हैं। मसू मीिा या नमकीन िोनों प्रकाि का हो सकिा ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

यचि— 3.17— ……………….. 

 

 

 
 

वनीिा मूस  

यह एक हल्का औि फूला हुआ डेजटव ह,ै यजसे अंडे, चीनी, फें टी हुई क्रीम औि यजलेयटन के उपयोग से िनाया जािा ह।ै इसे सीधे भी खाया जा 

सकिा ह ैया स्पंज, यियस्कट, क्रस्ट आयि के िीच पिि के रूप में भी लगाया जा सकिा ह।ै 

 

पकाने की विवि सखं्या 13— िेवनला मूस 

सामग्री मािा   

िेवनला मूस बेस 

अंडे की जर्दी 120 ग्राम 

चीनी अरंडी 75 ग्राम 
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र्दधू 25 ममली 

 
मचत्र 3.18— ................... 

व्हीप्ड क्रीम 500 ग्राम 

मजलेमिन 34 ग्राम 

वेमनला अकक  20 ममली छमव के्रमडि- भोपाल बेमकंग कंपनी 

वेमनला बीज 0.5 ग्राम  

िेवनला स्पंज/सादा सफेद स्पंज 

मकई का आिा 30 ग्राम  

आिा 73 ग्राम  

चीनी अरंडी 90 ग्राम  

परूा अंडा 150 ग्राम  

मक्खन 23 ग्राम  

 

लवलध— स्पंज  

1. ओवन को 210 यडग्री सेयल्सयस पि पहले से गिम किें। 

2. एक िेयकंग रे को ग्रीस-प्रूफ पेपि से लाइन किें। 

3. अंडा औि चीनी को यव्हस्क अटैचमेंट वाले यमयक्ट्संग िाउल में िखें। 

4. अंडे औि चीनी को मध्यम गयि पि िि िक फें टें जि िक यमश्रण हल्का औि फूला हुआ न हो जाए। 

5. इस िीच मैिा औि कॉनव फ्लोि को एक साथ छान लें िायक वे अच्छी ििह यमल जाएाँ। जि अंडे का यमश्रण कड़ा  हो 

जाए, िि उसमें मैि ेका यमश्रण धीिे-धीिे कट एंड फोल्ड यवयध से यमलाएाँ। 

6. माइक्रोवेव में मक्ट्खन को यपघला लें। 

7. अंि में मक्ट्खन को मैि ेके यमश्रण में फोल्ड किें औि यमश्रण को रे पि फैला िें। 

8. रे को पहले से गिम यकए गए ओवन में िखें औि 210 यडग्री सेयल्सयस पि 10–12 यमनट िक िेक किें या जि स्पंज में 

टूथयपक डालकि 10 सेकंड िाि यनकाली जाए औि वह साफ िाहि आए। 

डेजटभ कप या लगिास तैयार करना 

1. अपनी पसंि के 100 यम.ली. के 8 से 10 यगलास लें। 

2. अि गोल कटि की सहायिा से कुछ स्पंज यडस्क काट लें। ययि स्पंज िहुि मोटा ह ैिो उसे 5 यम.मी. मोटी स्पंज यडस्क 

में स्लाइस कि लें। इन्हें प्लायस्टक िैप से ढककि अलग िख िें।. 

मूस  

1. िंडी क्रीम को फें टें जि िक उसमें सॉफ्ट पीक न िन जाए, यफि उसे िेयिजिेटि में िख िें। 

2. एक यमयक्ट्संग िाउल में अंडा, िधू, वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट औि चीनी डालकि पिेू यमश्रण को अच्छी ििह फें टें। 

3. अि एक अन्य पैन में पानी लेकि उसे मध्यम आाँच पि स्टोव पि िखें, इसे डिल िॉयलि कहिे हैं। पानी को गिम होने िें। 

4. इस िीच 25 ग्राम पानी में यजलेयटन को 10–15 यमनट के यलए यभगो िें (ब्लमू किें)। 

5. अंडे वाले िाउल को डिल िॉयलि पैन पि िखें, ध्यान िखें यक िाउल पैन के पानी को न छुए। ययि पानी अयधक हो िो उसे कम कि िें। 

यव्हस्क की सहायिा से यमश्रण को फें टना शरुू किें जि िक वह हल्का औि गाढा न हो जाए। इस यमश्रण को सािायोन (Sabayon) 

कहा जािा ह।ै सािायोन की छोटी मािा को पकने में लगभग 10–15 यमनट लगिे हैं। िापमान यनयंयिि किन ेके यलए िीच-िीच में 
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िाउल को आाँच से हटािे िहें, अन्यथा सािायोन फट सकिा ह।ै 

6. यजलेयटन को माइक्रोवेव में िखें औि 30 सेकंड िक फुल पावि पि गिम किें जि िक वह पिूी ििह घलु न जाए औि उसमें कोई अवशेि 

न िह।े 

7. जि यजलेयटन यपघल जाए, िो उसे सािायोन में डालकि अच्छी ििह यमला िें। 

8. सािायोन को आाँच से हटाकि िंडा होने िें। 

9. अि क्रीम को यिज से िाहि यनकालें। 

10. लगभग 50 ग्राम यव्हप्ड क्रीम लेकि उसे सािायोन में फोल्ड किें। अच्छी ििह यमलाएाँ, यफि 50 ग्राम औि क्रीम लेकि उसे भी यमला िें। 

इससे सािायोन का िापमान कम होगा औि यमश्रण िाकी क्रीम के साथ आसानी से यमल जाएगा। 

11. अि सािायोन औि क्रीम के यमश्रण को शेि क्रीम के ऊपि डालें औि कट एंड फोल्ड यवयध से हाथों की सहायिा से फोल्ड किें। 

 

 

 

 

 

 

संयोजन

सामान्यतः लबना दूध से बनी क्रीम 

1. एक सािा यटप नोजल  वाला पाइयपंग िैग लें। मसू यमश्रण को पाइयपंग िैग में भिें। 

2. मसू को यगलासों में आधा भिने िक पाइप किें। मसू के ऊपि स्पंज की एक यडस्क िखें औि यफि मसू की एक औि 

पिि पाइप किें, जि िक यक यगलास भि न जाए औि यकनािे (रिम) से 1 सेमी स्थान खाली न िह जाए। 

3. यकसी भी वाय ुिुलिुल ेको हटाने के यलए यगलास के आधाि को हल्के से अपनी हथेली पि थपथपाएाँ। मसू को 

िेयिजिेटि में िख िें। 

लफलनलशंग  

1. व्हाइट चॉकलेट को माइक्रोवेव में यपघलाएाँ। इसे टेम्पि किें , एसीटेट शीट पि फैलाएाँ, मनचाह ेआकाि में काटें 

औि िेयिजिेटि में िखें। जम जाने पि इसे एसीटेट शीट से यनकालकि अलग िख िें। 

2. मसू को िेयिजिेटि से िाहि यनकालें, चॉकलेट गायनवश से सजाएाँ औि ििंुि पिोसें। 

 

पकाने की विवि संख्या 14— अनानास मूस 

सामग्री मािा   

 

वित्र 3.19— अनानास माउस 

वेमनला मसू 500 ग्राम 

ताजा अनानास पासे 150 ग्राम 

चीनी 60 ग्राम 

पानी 50 ममली 

पीला भोजन रंग 2 बूूँर्दें 

अनानास एसेंस 5-6 बूूँर्दें छमव के्रमडि- भोपाल बेमकंग कंपनी 

 

तैयारी की लवलध 

स्ट्यूड पाइनएप्पि  

1. अनानास को छोटे-छोटे टुकड़ों में काट लें औि गायनवश के यलए कुछ िडे़ 1×1 इचं के टुकडे़ िखें। इसे चीनी, पानी, पीले 

यह यमश्रण िहुि गमव सािायोन के 

संपकव  में आने पि फट या जम सकिा 

ह।ै इसयलए सयुनयिि किें यक 

सािायोन का िापमान 45 यडग्री 

सेयल्सयस से अयधक न हो। 
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िंग औि पाइनएप्पल एसेंस के साथ एक पैन में िखें। 

2. अनानास के कम्पोट को मध्यम आाँच पि निम होने िक पकाएाँ, उपयोग से पहले इसे िंडा कि लें। िडे़ टुकड़ों को गायनवश 

के यलए सिुयक्षि िखें। 

मूस की तैयारी  

  वनीला मूस िनाने के यलए ऊपि ििाई गई वही प्रयक्रया का पालन किें। 

संयोजन और पररष्ट् करण  

1. यगलासों में मसू को आधा भिें, उसमें एक चम्मच पाइनएप्पल कम्पोट डालें, कम्पोट के ऊपि थोड़ा औि मसू डालें 

औि अंि में स्पंज िखें। 

2. मसू को िेयिजिेटि में िखें। वनीला मसू के यलए ऊपि ििाई गई वही यफयनयशंग प्रयक्रया का पालन किें। 

3. इस िीच व्हाइट चॉकलेट को टेम्पि किें औि एसीटेट शीट पि फैलाएाँ। मनचाह ेआकाि में काटकि जमाने के यलए 

िेयिजिेटि में िखें। जम जाने पि इसे एसीटेट शीट से यनकालें औि पाइनएप्पल मसू को चॉकलेट गायनवश िथा 

अनानास के टुकड़ों स ेसजाएाँ। 

सफू्िे  

1. “सफू्ल”े शब्ि िें च यक्रया से यलया गया है, यजसका अथव ह ैऊपि 

उिना। यह एक गिम व्यंजन ह,ै यजसे ओवन से सीधे पिोसा जािा 

ह,ै क्ट्योंयक यमश्रण सााँचे (मोल्ड) की ऊाँ चाई से ऊपि िक उि जािा 

ह।ै 

2. सफू्ल ेको गिम या िंडा िोनों प्रकाि से िनाया जा सकिा ह।ै गिम 

सफू्ल ेको गिम ही पिोसा जािा ह ैऔि िंडे सूफ्ले को िंडा पिोसा 

जािा ह।ै यह एक क्ट्लायसक िें च डेजटव ह,ै यजसे डेजटव के िेस 

कस्टडव में हल्के से फें टी हुई कड़ी अंडे की सफेिी को फोल्ड किके िनाया जािा ह।ै 

3. फें टी हुई अंडे की सफेिी सूफ्ले में हल्की औि फूली हुई िनावट प्रिान कििी ह।ै िेक किने पि गिम सूफ्ले सााँचे में अपनी 

वास्ियवक ऊाँ चाई से लगभग िगुुना िक उि जािा ह।ै िंडा सफू्ले िेक नहीं यकया जािा, ियल्क अंडे की सफेिी को क्रीम, 

सािायोन, यजलेयटन औि फ्लेवि वाले िेस यमश्रण में फोल्ड यकया जािा है। इसके िाि इसे यिज में जमने के यलए िखा 

जािा ह।ै 

पकाने की विवि संख्या 15— हॉट िॉकलेट सूफले 

सामग्री मािा   

र्दधू 250 ममली 

अंडे की जर्दी 40 ग्राम 

अरंडी चीनी 30 ग्राम 

आिा 30 ग्राम 

सूफ् े को ओवन से सीधे क्यों परोसा जाता है? 

सूफ् े में फें टी हुई अिंडे की सफेदी लम ाकर उसमें हवा 
भरी जाती है। ओवन की गमी अिंडे की सफेदी के प्रोटीन 
को जमा देती है और उसके अिंदर फँसी हुई गरम हवा के 
कारण उसकी सिंरिना बनी रहती है। यफ्रद इसे कुछ समय 
तक रखा रहने फ्रदया जाए, तो भीतर की हवा ठिंडी हो 
जाती है, जजससे सूफ् े बैठ जाता है।  
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वेमनला एसेंस 2 बूूँर्दें  

 

मचत्र 3.20— हॉि चॉकलेि सूफल 

अनानास एसेंस 10 ममली  

डाकक  चॉकलेि 75 ग्राम 

अंडे का सफेर्द भाग 180 ग्राम 
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लवलध  

1. िधू को वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट के साथ उिालें औि यफि स्टोव से हटा लें। 

2. एक सॉसपैन में अंडे की जिी, 20 ग्राम चीनी औि मैिा को एक साथ फें टें जि िक यमश्रण यचकना न हो जाए। 

3. गिम िधू को अंडे के यमश्रण में थोड़ी-थोड़ी मािा में डालें औि लगािाि यमलािे िहें जि िक पूिा िधू यमश्रण में यमल न 

जाए। 

4. पैन को मध्यम आाँच पि िखें औि यमश्रण को िि िक पकाएाँ जि िक यह गाढा होकि पेस्री क्रीम का रूप न ले ले। 

5. जि यमश्रण गिम हो, िि उसमें चॉकलेट यचप्स या कटी हुई चॉकलेट डालें औि अच्छी ििह फें टें िायक वह पूिी ििह 

यमल जाए। 

6. जि चॉकलेट पेस्री क्रीम िैयाि हो जाए, िो इसे एक स्टोिेज कंटेनि में डालें औि क्रीम की सिह पि प्लायस्टक यफल्म 

लगाकि ढक िें। इसे यिज में िंडा होने िें। 

7. अंडे की सफेिी को 10 ग्राम चीनी के साथ िि िक फें टें जि िक कडे़ यशखि (stiff peak) न िन जाएाँ। 

8. पेस्री क्रीम को यिज से यनकालें औि सावधानीपवूवक उसमें अंडे की सफेिी को फोल्ड किें, ध्यान िखें यक यमश्रण िैिने 

न पाए। 

9. यमश्रण को पहले से यचकनाई लगे िेमेयकन मोल्ड्स में डालें। 

10. 190 यडग्री सेयल्सयस पि 20 यमनट िक िेक किें। 

11. िाजे फलों से सजाकि िुिंि वनीला आइसक्रीम के एक स्कूप के साथ पिोसें।  

 

 

लचल्ड िेमन सफू्िे  

यचल्ड सफू्ले सामान्यिः िैयाि किके िीजि के िजाय िेयिजिेटि में जमने के यलए िखा जािा ह।ै इसमें यजलेयटन होिा है, जो डेजटव को एक 

साथ िााँधे िखिा ह ैऔि उसे आकाि ििेा ह।ैयचल्ड सफू्ले के यलए मोल्ड को िाहि की ओि मोटी प्लायस्टक शीट लगाकि इस प्रकाि िैयाि 

यकया जािा ह ैयक वह मोल्ड की ऊाँ चाई से कम से कम एक सेंटीमीटि ऊपि िक उिी िह।े इसके िाि सफू्ले का यमश्रण मोल्ड में डालकि 

िेयिजिेटि में जमन ेके यलए िखा जािा हजैि सफू्ले िेयिजिेटि में जम जािा ह,ै िि प्लायस्टक शीट को हटा यिया जािा है, यजससे ऐसा प्रिीि 

होिा ह ैयक सफू्ले मोल्ड की ऊाँ चाई से ऊपि उि गया ह।ै 

 

पकाने की विवि संख्या 16— ठंडा नींबू सूफले 

सामग्री मािा   

 

वित्र 3.21— ठंडा नींबू 

सूफल 

नींब ूका रस 50 ममली 

नींब ूउत्तेजकता 4 नहीं। 

अरंडी की चीनी 25 ग्राम 

व्हीप्ड क्रीम 200 ग्राम 

मजलेमिन 8 ग्राम 

पानी 40 ममली  

अंडे का सफेर्द भाग 60 ग्राम 
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लवलध  

1. यजलेयटन को 40 यम.ली. पानी में 10 यमनट के यलए यभगोकि (ब्लूम किके) िखें। 

2. लगभग 2 इचं ऊाँ चाई वाले 2.5 इचं िेमयेकन मोल्ड को हल्का िेल लगी एसीटेट शीट की 

पट्टी से इस प्रकाि लाइन किें यक वह मोल्ड से 1 सेंटीमीटि ऊाँ ची िह।े नींि ूका िस औि 

चीनी को एक साथ पकाएाँ औि उिाल आन ेिें। उिाल आन ेके िाि यमश्रण को आाँच से 

हटाकि िंडा होने िें, जि िक यक उसका िापमान 35 यडग्री सेयल्सयस न हो जाए। 

3. क्रीम को फें टें। नींि ूके िस वाले यमश्रण को क्रीम में फोल्ड किें। 

4. यजलेयटन को माइक्रोवेव में यपघलाएाँ। इसे जल्िी लेयकन समान रूप से यमश्रण में फोल्ड 

किें। 

5. इस िीच अंडे की सफेिी को फें टें औि उसे धीिे-धीिे सफू्ले यमश्रण में फोल्ड किें। 

6. िैयाि सफू्ले यमश्रण को िैयाि यकए गए िेमेयकन मोल्ड में डालें। इसे 3–4 घटें के यलए 

िेयिजिेटि में िखें जि िक यह जम न जाए। 

सयंोजन और सजाना 

1. एसीटेट शीट की पट्टी को सावधानीपवूवक हटा िें। िेयिजिेट यकया हुआ सफू्ले एक डेजटव प्लेटि पि िखें। 

2. ऊपि िाजी क्रीम की एक घुमाविाि पिि पाइप किें औि इसे नींि ूके एक स्लाइस िथा िाजे पिुीने की टहनी स े

सजाएाँ। 

के्रम बू्रिे  

यह एक क्ट्लायसक िें च डेजटव है, यजसे अंडे की जिी, चीनी, िधू, क्रीम औि यकसी फ्लेवरिंग एजेंट से िनाया जािा ह ैिथा 

इसे कम िापमान पि लंिे समय िक िेक यकया जािा ह।ै इसे ब्रूले कहा जािा ह,ै यजसका अथव जला हुआ होिा ह,ै क्ट्योंयक 

िेक यकए हुए कस्टडव के ऊपि चीनी यछड़ककि उसे ब्लो टॉचव की सहायिा से कैिामेलाइज यकया जािा ह।ै 

इसे वनीला, लेमन ग्रास, चाय, कॉफी, हेजलनट आयि यवयभन्न सामयग्रयों से फ्लेवि यकया जा सकिा ह ैऔि िाजी क्रीम या 

फलों के साथ पिोसा जा सकिा ह।ै. 

 

पकाने की विवि सखं्या 17— िेवनला क्रीम बू्रली 

सामग्री मािा   

 

र्दधू 

फे्रश क्रीम कैस्िर 

शगुर एग जर्दी 

वेमनला एक्सटै्रक्ि 

स्रोत— गगूल.कॉम 

500 ममली 

500 ममली 

150 ग्राम 

240 ग्राम 

20 ममली 

  मचत्र 3.22— क्रीम बू्रली 

 

लवलध  

1. िेयकंग ओवन को 140 यडग्री सेयल्सयस पि सेट किें। 

2. िधू औि क्रीम को एक साथ उिालें। 

3. एक अलग िाउल में अंडे की जिी औि चीनी को अच्छी ििह यमल जाने िक फें टें। 

4. जि िधू औि क्रीम उिल जाएाँ, िो थोड़ी मािा अंडे की जिी वाले यमश्रण में डालें औि लगािाि फें टिे िहें। इसके िाि क्रीम यमश्रण को 

थोड़ा-थोड़ा किके डालें औि फें टिे िहें जि िक पिूी क्रीम यमश्रण में न यमल जाए। अिं में वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट यमलाएाँ। 

लजिेलटन का तापान कूिन (टेम्पररंग 

ऑफ लजिेलटन) 

जि यपघले हुए यजलेयटन को सीधे िंडे 

मसू यमश्रण में यमलाया जािा ह,ै िो उसमें 

यजलेयटन के िेशे िन जािे हैं, यजससे मूस 

िीक प्रकाि से सेट नहीं हो पािा। इससे 

िचने के यलए िंडे यमश्रण की थोड़ी मािा 

यपघले हुए यजलेयटन में यमलाएाँ औि यफि 

उसे शेि यमश्रण के साथ अच्छी ििह 

यमला िें। इस प्रयक्रया को यजलेयटन का 

िापानुकूलन (टेम्परिंग ऑफ यजलेयटन) 

कहा जािा ह।ै 
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5. यमश्रण को छान लें। िेमयेकन्स को एक िेयकंग रे पि िखें औि उनमें यमश्रण 

डालें। रे को ओवन में िखें, रे में गिम पानी डालें औि रे को ओवन के 

अंिि सिका िें। 

6. 140 यडग्री सेयल्सयस पि 50–60 यमनट िक िेक किें। िेक होन ेके िाि 

रे से यनकालकि इसे िंडा होने के यलए िेयिजिेटि में िखें। 

7. यिज से यनकालें औि ऊपि कैस्टि शगुि यछड़ककि समान रूप से फैला 

िें। 

8. ब्लो टॉचव को मध्यम आाँच पि जलाएाँ औि चीनी पि चलाएाँ िायक वह 

सामान्य कैिामले िंग से गहिे िंग िक कैिामलेाइज हो जाए। 

9. के्रम ब्रलेू को िाजे फलों औि िेिीज से सजाएाँ। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

के्रम कैरामेि  

के्रम कैिामले या कैिामले कस्टडव, जैसा यक इसे सामान्यिः कहा जािा है, कस्टडव िैयाि किन ेकी यवयध के संिभव में के्रम ब्रलेू के समान 

होिा ह।ै सिसे पहले सनुहिा कैिामले िैयाि यकया जािा ह ैऔि उसे अलग-अलग डेरिओल मोल्ड्स में डाला जािा ह।ै इसके िाि पिेू 

अंडे, िधू औि वनीला से कस्टडव िैयाि यकया जािा ह ैऔि इसे कैिामले के ऊपि डाल यिया जािा ह।ै यफि इसे के्रम ब्रलेू की ही ििह िेक 

यकया जािा ह।ै 

िेक होने के िाि इसे मोल्ड से िाहि यनकाला जािा ह ैऔि कैिामेल ऊपि सॉस की एक पिि के रूप में यिखाई ििेा ह।ै 

 

पकाने की विवि सखं्या 17— िेवनला क्रीम बू्रली 

सामग्री मात्रा   

 

र्दधू 

फे्रश क्रीम कैस्िर 

शगुर एग जर्दी 

वेमनला एक्सटै्रक्ि 

स्रोत— Google.com 

500 ममली 

500 ममली 

150 ग्राम 

240 ग्राम 

20 ममली 

  मचत्र 3.22— क्रीम बू्रली 

 

लवलध  

1. चीनी को मध्यम आाँच पि पकाएाँ जि िक उसका िापमान 165–170 यडग्री सेयल्सयस िक पहुाँचकि सुनहिे एम्िि िंग का न 

हो जाए। इसे अलग-अलग मोल्ड्स में लगभग 20 यम.ली. प्रत्येक में डालें। 

2. ओवन को 140 यडग्री सेयल्सयस पि सेट किें। 

3. अि िधू, चीनी, अंडे औि वनीला को एक साथ फें टें जि िक यक सािी चीनी अच्छी ििह घुल न जाए। यमश्रण/कस्टडव को एक 

आग को एक ही स्थान पि न िखें, अन्यथा चीनी जल सकिी 

ह।ै समान कैिामले पिि प्राि किन े के यलए ब्लो टॉचव को 

चीनी की सिह पि समान रूप से लगािाि घमुािे िहें। 

चीनी को अयधक न जलाएाँ, क्ट्योंयक इससे कड़वा स्वाि आ 

सकिा ह।ै 

जली हुई चीनी 

आप चिण 2 में लेमन ग्रास, इलायची, अििक, िलुसी 

आयि जैसी कोई भी जड़ी-िटूी/मसाला/चाय यमला सकिे 

हैं औि स्वाि को यमश्रण में समान े(इन्फ्यजू होने) िने ेके 

यलए इसे 30 यमनट िक ढककि छोड़ िें। उपयोग से पहल े

यमश्रण को छान लें औि पनुः गिम कि लें। कुछ ऐसे 

फ्लेवि भी होिे हैं यजन्हें यमश्रण के उिलने के िुिंि िाि 

यमलाना चायहए, जैसे हजेलनट पेस्ट, पीनट िटि, कॉफी, 

चॉकलेट गनाश आयि। 
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िािीक छलनी से छान लें। कस्टडव को अलग-अलग मोल्ड्स में लगभग 60 यम.ली. से 80 यम.ली. िक डालें। यह मोल्ड के 

आकाि पि यनभवि कििा ह ैयक उसमें यकिना यमश्रण डाला जाए। 

4. मोल्ड्स को एक गहिी िेयकंग रे में िखें। रे को ओवन में िखें औि उसमें गिम पानी डालें जि िक यक पानी मोल्ड्स की ऊाँ चाई 

िक न पहुाँच जाए। इससे कस्टडव समान रूप से िेक होिा है। 

5. कस्टडव को ओवन में िखें औि 60–80 यमनट िक िेक किें जि िक वह छूने पि सख्ि न हो जाए। यह जााँचने के यलए टूथयपक 

डालें यक सिह पि ििल कस्टडव िो नहीं यनकल िहा है। आवश्यकिा होने पि औि िेक किें। 

6. िेक होने के िाि ओवन से यनकालें औि कुछ यमनट िक कमिे के िापमान पि िहने िें। रे से यनकालकि िंडा किने के यलए 

यिज में िखें। 

7. 6 से 8 घंटे िाि मोल्ड से यनकालें। इसके यलए ऊपि से कस्टडव को धीिे-धीिे ििाएाँ औि मोल्ड के यकनािों से अलग किें , यफि 

इसे उल्टा किके प्लेट पि िखें िायक कैिामेल वाला भाग ऊपि िहे। 

8. िाजे फल, िेिीज औि के्रम शांयटली के साथ पिोसें। 

 

एप्पि पाई  

यह एक क्ट्लायसक डेजटव ह,ै जो स्ट्य ूयकए हुए सेिों को मीिी शॉटवक्रस्ट पेस्री में भिकि िनाया जािा ह।ै इस डेजटव को पिंपिागि रूप से 

गिम पिोसा जािा ह ैऔि इसके साथ वनीला आइसक्रीम का एक स्कूप िथा कस्टडव सॉस यिया जािा ह।ै. 

पकाने की विवि सखं्या 19— सेब पाई 

सामग्री मािा   

 

वित्र 3.24— सेब पाई 

मीठा पेस्ि 200 ग्राम 

सेब मछलका 500 ग्राम 

र्दालचीनी पाउडर 2 ग्राम 

मकशममश 20 ग्राम 

अरंडी की चीनी 150 ग्राम 

मक्खन 50 ग्राम 

 

लवलध  

एप्पि लमश्रण  

1. सेिों को छीलकि छोटे टुकड़ों में काट लें। एक सॉसपैन में मक्ट्खन िखें, उसमें चीनी डालें औि उसके ऊपि सेि िथा 

िालचीनी िखें। सभी को धीिे-धीिे चलाकि अच्छी ििह यमला लें। यमश्रण को धीमी आाँच पि िखें औि सेि के यमश्रण की 

सिह को िटि पेपि से ढक िें िायक भाप सेिों के अंिि ही िनी िह,े पिन्िु पैन को ढकें  नहीं। लगभग 10–15 यमनट िक 

पकाएाँ जि िक सेि पक न जाएाँ औि यमश्रण चमकिाि यिखाई िेने लगे। 

2. यमश्रण को िंडा होने िें। 

पाई शेि  

1. ओवन का िापमान 180 यडग्री सेयल्सयस पि सेट किें। 

2. इस िीच मीिे पेस्री आटे को िेलन की सहायिा से लगभग 2 यम.मी. मोटाई िक िेलें। इस शीट को पाई मोल्ड पि 

िखें औि धीिे-धीिे ििाएाँ िायक यह मोल्ड की सिह औि यकनािों पि अच्छी ििह िैि जाए। पेस्री को नीच ेऔि 

यकनािों पि ििाकि समान रूप से फैला िें। ययि कोई िुलिलुे हों िो हवा के िुलिुले यनकालने के यलए पेस्री में 

छोटे-छोटे छेि किें। 

3. चाकू के यपछले भाग की सहायिा से मोल्ड के यकनािों से अयिरिक्त पेस्री काटकि हटा िें। 
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4. एक प्लायस्टक िैप में कुछ चावल िखें औि उसे लपेटकि िीन िैग जसैा िना लें। इस िीन िैग को मोल्ड में िखें। 

5. मोल्ड्स को िेयकंग रे में िखें औि ओवन में िखकि 12–14 यमनट िक िेक किें जि िक यक यह लगभग 90% 

िक िेक न हो जाए। इसे ब्लाइडं िेयकंग कहा जािा ह।ै 

6. िेक होने के िाि ओवन से यनकालें औि िंडा होने िें। 

7. िेक यकए हुए शेल में एप्पल पाई का यमश्रण भिें। पेस्री आटे की एक औि शीट िेलें औि पाई मोल्ड के व्यास के 

अनसुाि गोल यडस्क काट लें। पाई यमश्रण को इस यडस्क स ेढक िें। अयिरिक्त भाग काट िें, ऊपि अंडे का वॉश 

लगाएाँ औि चाकू की सहायिा से ऊपि यक्रस-क्रॉस यडजाइन िना िें। 

8. 180 यडग्री सेयल्सयस पि 10–12 यमनट िक िेक किें जि िक ऊपि की पिि पक न जाए। 

9. ओवन से यनकालें, िंडा होने िें औि यफि पाई शेल से िाहि यनकालें। 

10. पिोसने से पहले पाई को ओवन में 160 यडग्री सेयल्सयस पि या माइक्रोवेव में 25–35 सेकंड िक गिम किें। ऊपि 

वनीला आइसक्रीम का एक स्कूप िखें औि कस्टडव सॉस के साथ पिोसें। 

पाइनएप्पि अपसाइड डाउन केक  

पाइनएप्पल अपसाइड डाउन केक एक अमेरिकी केक िेयसपी है, जो 1920 के िशक में यडब्िािंि पाइनएप्पल के प्रचलन 

के साथ अमेरिका में िहुि लोकयप्रय हो गई। इस केक को िनाने की शरुुआि मोटे िले वाले पैन में मक्ट्खन औि ब्राउन 

शगुि को यपघलाकि की जािी ह,ै जि िक यक वह कैिामेलाइज होना शरुू न हो जाए। इसके िाि इस यमश्रण को एक 

यचकनाई लगे केक पैन में डाला जािा ह ैऔि उसके ऊपि पाइनएप्पल के स्लाइस िखे जािे हैं। यफि पाइनएप्पल स्लाइस 

के ऊपि िटियकु्त व्हाइट टी केक या पाउंड केक का िैटि डाला जािा ह ैऔि केक को गहिे सनुहिे भिेू िंग का होने िक 

िेक यकया जािा ह।ै िेक होने के िाि इसे उलट यिया जािा ह ैऔि ऊपि कैिामेलाइज यकए हुए पाइनएप्पल के साथ 

उल्टी यिशा में पिोसा जािा ह।ै 

 

पकाने की विवि सखं्या 20— अनानास उल्टा केक 

सामग्री मािा   

 
 

मचत्र 3.24— सेब पाई 

उपरी परत 

मक्खन 55 ग्राम 

ब्राउन शगुर 150 ग्राम 

मडब्बाबंर्द अनानास 5 स्लाइस 

मैरामशनो चरेी 14 पीसी 

केक बैटर 

आिा 195 ग्राम 

बेमकंग पाउडर 8 ग्राम 

मक्खन 113 ग्राम 

अरंडी की चीनी 200 ग्राम 

वेमनला अकक  4 ग्राम 

अंडा (अलग) 100 ग्राम 

र्दधू 120 ममली 

िैिार की क्रीम 1 ग्राम 

 

लवलध  



 क्राफ्ट बेकर कक्षा 12  
 

78 
 

टॉलपंग  

1. एक छोटे सॉसपैन में मक्ट्खन औि ब्राउन शगुि िखें औि मध्यम आाँच पि चलािे हुए गिम किें जि िक मक्ट्खन 

यपघल न जाए औि चीनी पिूी ििह घलु न जाए। 

2. इसके िाि यिना चलाए कुछ यमनट औि पकाएाँ, जि िक यमश्रण के िाहिी यकनािों पि छोटे-छोटे िुलिुल ेयिखाई 

िनेे न लगें (अथावि चीनी कैिामेलाइज होना शरुू हो जाए)। यफि इस ेआाँच स ेहटाकि ियैाि यकए गए 9 इचं व्यास 

औि 2 इचं ऊाँ चाई वाले केक पैन में डाल िें। 

3. चीनी के यमश्रण के ऊपि पाइनएप्पल के स्लाइस समान रूप से सजाएाँ। प्रत्येक पाइनएप्पल स्लाइस के िीच में एक 

मैिायशनो चिेी िखें। आप केक के िाहिी यकनािों के चािों ओि भी अयिरिक्त चिेी लगा सकि ेहैं। 

केक बैटर  

1. ओवन को 170 यडग्री सेयल्सयस पि पहले से गिम किें। 

2. एक िडे़ िाउल में मैिा, िेयकंग पाउडि औि नमक को छान लें या अच्छी ििह फें टकि यमला लें। 

3. इलेयक्ट्रक स्टैंड यमक्ट्सि के िाउल में (पैडल अटैचमेंट के साथ) या हैंड यमक्ट्सि की सहायिा से मक्ट्खन, चीनी औि वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट को 

िि िक फें टें जि िक यमश्रण हल्का औि फूला हुआ न हो जाए। 

4. अंडों को अलग किें (अंडे की जिी औि सफेिी अलग-अलग)। 

5. आवश्यकिा अनसुाि िाउल के यकनािों औि िले को खिुचकि साफ किें। अि अंडे की जिी डालें औि िि िक फें टें जि िक वह यमश्रण 

में अच्छी ििह यमल न जाए। 

6. अि मैि ेका यमश्रण (िीन िाि में) औि िधू (िो िाि में) िािी-िािी से यमलाएाँ, अंि में सखूी सामग्री यमलाएाँ। (िैटि गाढा होगा।) 

7. एक साफ िाउल में अंडे की सफेिी को क्रीम ऑफ टाटवि के साथ िि िक फें टें जि िक सफेिी में कड़ा यशखि (firm peak) न िन जाए। 

8. एक िडे़ स्पैटुला की सहायिा से फें टी हुई अंडे की सफेिी को केक िैटि में िो िाि में धीिे-धीिे फोल्ड किें। िैटि को केक पनै में डालें औि 

चम्मच के पीछे के भाग या ऑफसेट स्पैटुला से ऊपि की सिह को समिल कि िें। 

9. पहले से गिम ओवन में 35–45 यमनट िक िेक किें या जि िक केक का ऊपि का भाग गहिे सनुहिे भिेू िंग का न हो जाए औि पनै के 

यकनािों से थोड़ा अलग न होने लग।े (केक में—पाइनएप्पल में नहीं—डाली गई टूथयपक साफ िाहि आनी चायहए।) 

10. ओवन से यनकालकि लगभग 10 यमनट िक वायि िैक पि िंडा होने िें। पैन के यकनािों के चािों ओि एक िेज चाकू चलाएाँ औि यफि केक 

को सयविंग प्लेट पि उल्टा कि िें। 

11. गिम-गिम पिोसें। यह केक उसी यिन सिसे अच्छा लगिा ह ैयजस यिन इसे िेक यकया गया हो। िचे हुए केक को ढककि कुछ यिनों िक 

िेयिजिेटि में िखा जा सकिा ह।ै पिोसने से पहले माइक्रोवेव में गिम किें। 

नोट— यडब्िािंि पाइनएप्पल स्लाइस के स्थान पि आप 1 मध्यम आकाि का िाजा पाइनएप्पल भी उपयोग कि सकिे हैं। पाइनएप्पल को 

छीलकि, स्लाइस किके उसका िीच का किोि भाग यनकाल िें औि यफि इसे ¼ इचं (0.5 सेमी) मोटे स्लाइस में काट लें। 

 

िूट टाटभ  

िूट टाटव िाजे फलों, यडप्लोमैट क्रीम या के्रम शांयटली औि मीिी पेस्री से िने िेक यकए हुए टाटव शेल के संयोजन से िैयाि 

यकया जािा ह।ै ये िीनों घटक यमलकि डेजटव को क्रीमी औि कुिकुिा (कं्रची) स्वाि अनुभव प्रिान कििे हैं। 

इस टाटव को िनाने के यलए यवयभन्न प्रकाि के फलों का उपयोग यकया जा सकिा है, लेयकन यह ध्यान िखना आवश्यक है यक 

िाजे फल क्रीम के साथ अच्छी ििह मेल खािे हों। यजन फलों में पानी की मािा िहुि अयधक होिी ह,ै उनका उपयोग नहीं 

किना चायहए, जैसे िििूज औि खििूजा। ययि ऐसे पानी वाले फल उपयोग यकए जाएाँ िो टाटव को िुिंि खा लेना चायहए, 

क्ट्योंयक अयधक समय िक िखने पि टाटव निम (सोगी) हो सकिा ह।ै 

स्रॉिेिी, आम, पीच, सेि, िास्पिेिी औि ब्लूिेिी जैसे फल क्रीम औि टाटव शेल के साथ िहुि अच्छे लगिे हैं, इसयलए इन्हें 

प्राथयमकिा िनेी चायहए। 
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पकाने की विवि सखं्या 21— फल तीखा 

सामग्री मात्रा   

 

वित्र 3.25— सेब पाई 

मीठा पेस्ि 200 ग्राम 

व्हीप्ड क्रीम 100 ग्राम 

पेस्ट्री क्रीम 50 ग्राम 

वेमनला अकक  10 ममली 

सफेर्द चॉकलेि 50 ग्राम 

सेब 100 ग्राम 

आम/स्ट्रॉबेरी 150 ग्राम 

किा हुआ मपस्ता 20 ग्राम 

शीशे का आवरण जेल 20 ग्राम 

 

यवयध  

1. स्वीट पेस्ट को 3 यम.मी. मोटाई िक िेलें। 

2. एक साि ेकटि की सहायिा स ेएक गोल यडस्क काटें, जो टाटव मोल्ड के व्यास से थोड़ी िड़ी हो। 

3. इस यडस्क को टाटव मोल्ड में िखें औि नीच ेकी सिह पि हल्के से ििाएाँ। अपनी उाँगयलयों को मोल्ड के यकनािों की 

ओि ले जािे हुए समान ििाव िें िायक आटा चािों ओि समान रूप से फैल जाए औि आटे िथा टाटव के िीच कोई 

हवा की जगह न िह।े 

4. इसके िाि चाकू के यपछले भाग की सहायिा से अयिरिक्त आटा काटकि हटा िें। 

5. प्रत्येक शेल में चावल के िीन िैग िखें औि 170 यडग्री सेयल्सयस पि 12–15 यमनट िक ब्लाइडं िेक किें। 

6. इस िीच क्रीम को फें टें औि उसे पेस्री क्रीम िथा वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट के साथ यमला लें। 

7. जि टाटव शेल िेक हो जाए, िो उसे िंडा होने िें। िेक यकए हुए टाटव शेल के अंिि यपघली हुई व्हाइट चॉकलेट को पेंट 

ब्रश की सहायिा से लगाएाँ औि उसे जमने िें। इससे टाटव निम (सोगी) होने से िचिा ह।ै 

8. चॉकलेट से लाइन यकए हुए टाटव शेल के अंिि क्रीम को पाइप किें। 

9. फलों को मनचाह ेआकाि में काटें औि क्रीम के ऊपि आकिवक ढंग से सजाएाँ। 

10. पेंट ब्रश की सहायिा से टाटव शेल के यकनािों पि कोल्ड जले ग्लेज लगाएाँ। 

11. टाटव के यकनािों पि कुटे हुए यपस्िा यचपकाएाँ। 

12. अंि में ऊपि लगे फलों पि कोल्ड ग्लेज लगाएाँ औि ििंुि पिोसें। 

 

 

 

 

 



 क्राफ्ट बेकर कक्षा 12  
 

80 
 

 

 

प्रायोलगक अभ्यास  

 

गलतलवलध  

अपनी प्रगलत जााँचें  

अ. बिुलवकल्पीय प्रश्न  

1. मूस िो सकता िै … 

क. मीिा ख. नमकीन 

ग. कड़वा घ. मीिा औि नमकीन िोनों 

2. साबायोन लकससे बनाया जाता िै? 

क. यव्हप्ड क्रीम  ख. अंडे 

ग. िटि क्रीम  घ. मैिा 

3. सूफ्िे को परोसा जा सकता िै 

क. गिम या िंडा िोनों ख. केवल िंडा 

ग. केवल गिम  घ. उपिोक्त में से कोई नहीं 

4. “सूफ्िे” शब्ि यकस यक्रया “Soufflir” से यलया गया ह?ै 

क. िें च   ख. इटायलयन 

ग. अंग्रजेी  घ. उपिोक्त में से कोई नहीं 

5. यचल्ड लेमन सफू्ले को आकाि िनेे औि िनाए िखने में कौन सहायक होिा ह?ै 

क. लेमन जेस्ट  ख. यव्हप्ड क्रीम 

ग. यजलेयटन  घ. उपिोक्त में से कोई नहीं 

ब. ररक्त स्थान र्रें  

1. पाइनएप्पल अपसाइड डाउन केक की उत्पयत्त __________ से हुई ह।ै 

2. के्रम ब्रलूे को लंिे समय िक __________ िापमान पि िेक यकया जािा ह।ै 

3. के्रम कैिामेल को __________ के नाम से भी जाना जािा ह।ै 

4. __________ िाजे फलों, यडप्लोमैट क्रीम या के्रम शांयटली के संयोजन से िने मीिे पेस्री टाटव शेल में िैयाि 

यकया जािा ह।ै 

5. एप्पल पाई िनाने के यलए __________ पेस्री का उपयोग यकया जािा ह।ै. 

स. कथन को सिी या गित लचलन्ित करें  

 

1. “Soufflir” का अथव ह ैऊपि उिना। 

2. के्रम ब्रलूे एक क्ट्लायसक यस्वस डेजटव ह।ै 

3. चीनी का कैिामेलाइजेशन ब्लो टॉचव की सहायिा से यकया जािा ह।ै 

4. अयधक नमी वाले फलों का उपयोग िूट टाटव िनाने में यकया जािा ह।ै 

5. कोल्ड सफू्ले को िेक यकया जािा ह।ै 

 आपने क्या सीखा? 

 इस सत्र को पूणभ करने के बाद आप सक्षम िोंगे— 

▪ डेजटव की िैयािी का वणवन किने में। 

▪ मसू, सूफ्ले, ब्रूले, एप्पल पाई, केक औि टाटव पि चचाव किने िथा उन्हें िैयाि किने में। 
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सत्र 3— डेजटभ के लिए गालनभश/डेकोरेशन की तैयारी 

हि डेजटव को आकिवक िनाने के यलए सजाना या गायनवश किना आवश्यक होिा ह।ै गायनवश औि डेकोिेशन खाद्य योग्य होना 

चायहए औि अंयिम डेजटव के स्वाि औि रूप के साथ मेल खाना चायहए। इन्हें यवयभन्न सामग्री से िनाया जा सकिा ह ैजैसे 

चॉकलेट, क्रीम, फल, नट्स, टुइल, मेरिंग्य,ू जड़ी-िूयटयााँ आयि। नीचे कुछ सामान्य गायनवश के िािे में ििाया गया है— 

चॉकिेट लसगार और स्िैब 

 ट इि  

ट्यलू (Tuille) एक पिला, महेिाििाि वेफि होिा ह ैजो कुिकुिा होिा ह ैिथा मीिा या नमकीन िोनों प्रकाि का हो सकिा ह।ै यह एक 

िांसीसी शब्ि ह,ै यजसका अथव छि की टाइल होिा ह,ै औि इसका आकाि मेहिाििाि छि की टाइलों जैसा यिखाई ििेा ह।ै इसे मैिा, 

मक्ट्खन, चीनी, िधू िथा/अथवा अडंों के यमश्रण से िैयाि यकए गए पेस्ट द्वािा िनाया जािा ह।ै इस पेस्ट को नॉन-यस्टक िेयकंग पपेि या 

यसलपटै (यसलपटै) पि पिली पिि के रूप में फैलाकि िेक यकया जािा ह।ै जि यह गमव होिा ह,ै िि लचीला िहिा ह,ै लेयकन िंडा होन े

पि भंगिु औि कुिकुिा हो जािा ह।ै शेफ इसी गणु का लाभ उिाकि इसके किोि होने से पहले इसे यवयभन्न आकिवक आकािों में ढालिे 

हैं। इसे कभी नली के समान लपेटा जािा है, कभी यकसी िेलनाकाि पाइप पि मोड़ा जािा ह,ै अथवा कटिों की सहायिा से काटकि यवयशि 

सजावटी आकृयियााँ िनाई जािी हैं। पिली पिि के रूप में फैलाए गए इस पेस्ट पि िािाम, काज,ू मूंगफली या हजेलनट जैसे कटे हुए मेव े

अथवा खसखस औि यिल जैसे िीज भी यछड़के जा सकिे हैं, यजससे यह अयधक आकिवक औि रुयचकि िन जािा ह।ै टुइल एक पिली, 

यििछी वेफि होिी ह ैजो कुिकुिी होिी ह ैऔि मीिी या नमकीन हो सकिी ह।ै यह िें च शब्ि ह ै यजसका अथव ह ै “टाइल” औि यह 

मेहिाििाि छि की टाइल के आकाि जैसी होिी ह।ै इसे मैिा, मक्ट्खन, चीनी, िधू औि/या अंडे के यमश्रण से पेस्ट िनाकि िैयाि यकया 

जािा ह।ै 

 

 

 

 

 

पकाने की विवि संख्या 22— सादा ट्यूल 

सामग्री मािा   

 

वित्र 3.26— सादा ट्यूल 

आिा 

अरंडी की चीनी 

अंडे का सफेर्द भाग 

मपघला हुआ 

मक्खन वेमनला 

अकक  

55 ग्राम 

150 ग्राम 

90 ग्राम 

120 ग्राम 

10 ममली 
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लवलध  

1. अंडे की सफेिी औि चीनी को िि िक फें टें जि िक चीनी पिूी ििह घलु न जाए। 

2. यपघला हुआ मक्ट्खन डालें औि मैिा यमलाएाँ। इच्छानसुाि वनीला या कोई अन्य फ्लेवि डालें। 

3. िैटि को 4–5 घंटे के यलए यिज में िख िें। 

4. ओवन को 170 यडग्री सेयल्सयस पि सेट किें। 

5. नॉन-यस्टक िेयकंग पेपि के साथ िेयकंग रे ियैाि किें। चम्मच के पीछे के भाग स ेिैटि को यसलपैट या नॉन-यस्टक पेपि 

पि गोलाकाि गयि में औि यजिना संभव हो उिना पिला फैलाएाँ। 

6. ओवन में 170 यडग्री पि 7–8 यमनट िक िेक किें, जि िक यकनािे हल्के सनुहिे न हो जाएाँ। पहले कुछ पीस पिीक्षण के 

यलए िेक किें, यफि िाकी िैटि का उपयोग किें। 

7. िेक होने के िाि ओवन से यनकालें। ऑफसेट स्पैटुला की सहायिा से टुइल को उिाएाँ औि िोयलंग यपन, पाइप या कव्डव 

रे पि िखकि मेहिाििाि टाइल का आकाि िें। 

8. इसे कोन या यसलेंडि के आकाि में भी िनाया जा सकिा ह,ै यजसमें िोनों यसिे खलुे हों। कोन औि यसलेंडि को फलों 

औि पेस्री क्रीम से भिा जा सकिा ह।ै 

9. िेक की गई टुइल को एयि टाइट कंटेनि में कमिे के िापमान पि स्टोि किें। 

फि  

यवयभन्न प्रकाि के फल जैसे आम, िििूज, कीवी, स्रॉिेिी, ब्लिेूिी, िास्पिेिी, 

डै्रगन िूट, स्टाि िूट, अनानास आयि का उपयोग यकसी भी डेजटव, केक या 

पेस्री को सजाने के यलए यकया जा सकिा ह।ै इन्हें व्यंजन के अनरुूप िनाने 

के यलए यवयभन्न आकािों औि आकाि-प्रकाि में काटा जा सकिा ह।ै िाज े

फलों जैसे सेि औि केला का उपयोग कििे समय यवशेि सावधानी िखनी 

चायहए, क्ट्योंयक ये िहुि जल्िी ऑक्ट्सीकिण हो जािे हैं, यजससे उनका रूप 

कम आकिवक औि खाने में कम मनभावन लग सकिा ह।ै 

लचत्र 3.27—फि 

 इन्हें काटने के ििंुि िाि आप इन पि नींिू का िस हल्के से लगा सकिे हैं या 

इन्हें साफ़ पाििशी जैल स ेग्लजे कि सकिे हैं। मलुायम औि सख्ि फलों का 

संयोजन डेजटव में एक िोचक िनावट जोड़ सकिा ह।ै 
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मेवे  

मेवे (नट्स) यमिाइयों औि केक को सजान ेमें िहुि िहुमखुी भयूमका यनभािे हैं। 

इन्हें मखु्य रूप से भनूकि कई यमिाइयों जैसे आइसक्रीम, पयुडंग आयि के ऊपि 

यछड़का जािा ह ैऔि केक के यकनािों पि भी लगाया जािा है, जैसे काज ूके टुकडे़, 

िािाम के फ्लेक्ट्स, कटा हुआ हजेलनट या यनब्स आयि। मेवे का उपयोग ट्यलू, 

िटिस्कॉच आयि िनाने में भी यकया जा सकिा है, जो केक को सजाने के यलए 

इस्िेमाल होिे हैं। सजावट के अलावा, य ेयमिाई में कुिकुिापन या यक्रस्प टेक्ट्सचि 

भी जोड़िे हैं औि उसके पोिण मलू्य को िढािे हैं।. 

 

लचत्र. 3.28— मेवे 

क्रीम 

क्रीम को सामान्यिः मध्यम या सख्ि पीक िक फें टा जािा ह ैऔि यफि इस े

यकसी पसंिीिा नोजल  लग ेपाइयपंग िैग में भि यलया जािा ह।ै इसके िाि 

यह क्रीम यमिाइयों या केक पि पाइप किके सजावट के यलए इस्िेमाल की 

जािी ह।ै केक सजाने में यव्हप्ड क्रीम औि िटि क्रीम का आमिौि पि उपयोग 

यकया जािा ह,ै यजन्हें इच्छानसुाि स्वाि औि िंग यिया जा सकिा ह।ै 

आजकल िाजाि में यवयभन्न प्रकाि के फैं सी पाइयपंग नोजल्स उपलब्ध हैं, 

यजनका उपयोग कप केक औि अन्य यमिाइयों को सजाने के यलए यकया जा 

सकिा ह।ै 

      लचत्र. 3.29— क्रीम 

 

मेररंग्यू 

मेरिंग्य ूमलू रूप से अंडे की सफेिी औि चीनी को फें टकि िनाया जािा ह,ै यजसे सीधे 

यमिाई पि पाइप यकया जा सकिा ह ैया िेयकंग शीट पि पाइप किके गमव ओवन में िाि 

भि सखुाया जा सकिा ह।ै सखुाने के िाि यह हल्का औि कुिकुिा हो जािा ह।ै इसके 

िाि इस ेयवयभन्न यमिाइयों औि केक को सजाने के यलए इस्िमेाल यकया जा सकिा ह।ै 

मेरिंग्य ूके िीन प्रकाि होिे हैं – इटायलयन, िें च औि यस्वस, औि हि प्रकाि की िैयािी 

औि उपयोग की यवयध अलग होिी ह।ै. 

 

                                            

लचत्र.3.30— मेररंग्यू 

 

इटालियन मेररंग्यू 

इटायलयन मेरिंग्य ूिो चिणों में िनाई जािी है— पहले चिण में अंडे की सफेिी को थोड़ी मािा में चीनी के साथ फें टिे हैं, औि 

िसूिे चिण में 117 यडग्री सेयल्सयस पि पकाया हुआ गमव चीनी का यसिप फें टिे समय अंडे की सफेिी में यमलाया जािा ह।ै 

फें टना िि िक जािी िहिा ह ैजि िक मेरिंग्य ूसख्ि न हो जाए औि कटोिी में िंडा न हो जाए। 

िंडा होने के िाि, मेरिंग्य ूको यवयभन्न यमश्रणों में फोल्ड यकया जािा ह,ै जैसे मूस, िटि क्रीम, या इसे िें च मैकिॉन िनाने के 

यलए आधाि के रूप में उपयोग यकया जािा ह।ै यह मेरिंग्य ूसखुी मेरिंग्य ूिनाने के यलए उपयुक्त नहीं ह,ै लेयकन इसे मखु्य रूप 

से पोयलश यब्रयोश, िेक्ट्ड अलास्का (आइसक्रीम औि स्पॉन्ज केक पि मेरिंग्य ूकी कोयटंग औि ब्लो टॉचव से कैिामेलाइज 

यकया हुआ) सजाने औि स्वाियुक्त मूस में हल्कापन औि फूलेपन के यलए इस्िेमाल यकया जािा ह।ै 
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पकाने की विवि संख्या 23— इतालिी मेररंग्यू 

सामग्री मािा   

 

वित्र 3.31— इतालिी मेररंग्यू 

अंडे का सफेर्द भाग 100 ग्राम 

अरंडी की चीनी 20 ग्राम 

पानी 80 ममली 

अरंडी की चीनी 180 ग्राम 

नमक चिुकी 

  

 

 

 

लवलध 

1. ओवन को 90 यडग्री सेयल्सयस पि प्रीहीट किें। िेयकंग शीट को यसलपट या नॉन-यस्टक पेपि से लाइन किें। सयुनयिि किें यक यव्हस्क 

औि कटोिी पिूी ििह से यचकनाई औि पानी मकु्त हों, क्ट्योंयक यह मरेिंग्य ूको खिाि कि िगेा। 

2. 180 ग्राम चीनी को पानी में घोलें औि 117–119 यडग्री सेयल्सयस िक उिालें (कैं डी थमावमीटि से जांचें)। 

3. जि यसिप का िापमान 110 यडग्री सेयल्सयस पहुाँच जाए, िि अंडे की सफेिी को 20 ग्राम चीनी औि एक चटुकी नमक के साथ 

स्टैंड यमक्ट्सि में यव्हस्क अटैचमेंट से स्पीड 3 पि फें टना शरुू किें, जि िक यह फमव औि फोमी न हो जाए। 

4. जि यसिप का आवश्यक िापमान प्राि हो जाए, िो इसे िहुि सावधानी से धीिे औि लगािाि एक पिली धािा में आंयशक रूप से 

फें टी हुई अंडे की सफेिी पि डालें। ध्यान िखें यक यसिप यव्हस्क से न छुए। लगािाि फें टिे िहें जि िक मरेिंग्य ूसख्ि औि चमकिाि न 

हो जाए। यव्हस्क उिान ेपि यमश्रण फमव पीक िनाए िखे। 

5. 2 यमनट िाि स्पीड 2 पि कि िें औि 1–2 यमनट औि फें टें। 

6. मेरिंग्य ूिैयाि होन ेके िाि, इसका उपयोग मैकिॉन, मसू औि अन्य िंडी यमिाइयों में यकया जा सकिा ह।ै 

 

िें च मेररंग्यू 

यह सभी मेरिंग्य ूमें सिसे आसान ह।ै पहले चिण में अंडे की सफेिी को हल्का फें टें औि इसमें एक चटुकी नमक, क्रीम 

ऑफ़ टाटवि/नींिू का िस, या सफेि वाइन यसिका डालें। यह मरेिंग्य ूके यगिने स ेिचािा ह।ै जि हल्का फोम िनना शरुू 

हो जाए, िि कैस्टि शगुि को चम्मच-चम्मच यनययमि अंििाल पि डालें। फें टना िि िक जािी िखें जि िक सािी चीनी 

यमल न जाए औि मेरिंग्य ूिोगनुा आकाि का, चमकिाि औि फमव न हो जाए। इसके िाि इसे िेयकंग शीट पि पाइप किके 

गमव ओवन में िाि भि सखुाया जािा ह।ै आवश्यकिानसुाि इसमें िंग औि फ्लेवि भी डाले जा सकिे हैं। िें च मेरिंग्य ूका 

उपयोग सफ्ले, मसू जसैी यमिाइयों के आधाि के रूप में यकया जा सकिा ह ैऔि इसे एंजल केक जैसी फूली स्पॉन्ज 
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िनाने के यलए भी इस्िेमाल यकया जा सकिा ह।ै. 

 

िें च मेररंग्य ू

यह सभी मेरिंग्य ूमें सिसे आसान ह।ै पहले चिण में अंडे की सफेिी को हल्का फें टें औि इसमें एक चटुकी नमक, क्रीम ऑफ़ टाटवि/नींि ूका 

िस, या सफेि वाइन यसिका डालें। यह मेरिंग्य ूके यगिन ेसे िचािा ह।ै जि हल्का फोम िनना शरुू हो जाए, िि कैस्टि शगुि को चम्मच-चम्मच 

यनययमि अंििाल पि डालें। फें टना िि िक जािी िखें जि िक सािी चीनी यमल न जाए औि मेरिंग्य ूिोगनुा आकाि का, चमकिाि औि फमव न 

हो जाए। इसके िाि इसे िेयकंग शीट पि पाइप किके गमव ओवन में िाि भि सखुाया जािा ह।ै आवश्यकिानसुाि इसमें िंग औि फ्लेवि भी डाले 

जा सकिे हैं। िें च मेरिंग्य ूका उपयोग सफ्ले, मसू जैसी यमिाइयों के आधाि के रूप में यकया जा सकिा ह ैऔि इसे एंजल केक जैसी फूली 

स्पॉन्ज िनान ेके यलए भी इस्िेमाल यकया जा सकिा ह।ै 

 

लवलध 

1. ओवन को 90 यडग्री सेयल्सयस िापमान पि पहले से गिम किें। एक िेयकंग रे पि यसलपटै (यसलपैट) या नॉन-यस्टक पेपि यिछा िें। 

सयुनयिि किें यक यव्हस्क औि कटोिा यकसी भी प्रकाि की यचकनाई िथा पानी से मकु्त हों, क्ट्योंयक इससे मेरिंग खिाि हो सकिी ह।ै 

2. अंडे की सफेिी, यसिका औि नमक को मध्यम गयि पि िि िक फें टें, जि िक यमश्रण र्दढ औि झागिाि न हो जाए। इसके िाि िािीक 

िानेिाि चीनी को चम्मच-चम्मच किके धीिे-धीिे यमलािे हुए फें टें, जि िक पिूी चीनी घलु न जाए। 

3. फें टना जािी िखें, जि िक चीनी पिूी ििह घलु न जाए औि अंडे की सफेिी कड़ी िथा चमकिाि न हो जाए। जि आप यव्हस्क को 

ऊपि उिाएाँ, िो यमश्रण में र्दढ यशखि (फमव पीक) िने िहने चायहए। 

4. छनी हुई आइयसंग शगुि को लचीले स्पचैलुा की सहायिा से शीघ्रिा औि सावधानीपवूवक यमलाएाँ, ध्यान िखें यक मरेिंग की फूली हुई 

िनावट कम न होन ेपाए। 

5. मेरिंग को उपयकु्त नोजल लगे पाइयपंग िैग में भिें। रे पि इयच्छि आकाि में पाइप किें। 90 यडग्री सेयल्सयस िापमान पि 2–4 घटें िक 

िेक किें अथवा 50–60 यडग्री सेयल्सयस िापमान पि पिूी िाि ओवन में िखें। िंडा होन ेके िाि वायरुुर्द् यडब्िे में संग्रयहि किें। 

क. लस्वस मेररंग्यू 

यह मेरिंग्य ूअंडे की सफेिी औि चीनी को डिल िॉयलि पि गमव (40–45 यडग्री सेयल्सयस) होने िक पकाकि िनाया 

जािा ह।ै इस प्रयक्रया स ेचीनी जल्िी घलु जािी ह ैऔि यह छोटे मेरिंग्य ूऔि सजावट िनाने के यलए सिसे उपयकु्त होिा 

ह।ै 

 

 

 

 

लवलध संख्या 24 — िें च मेररंग 

सामग्री  मात्रा 

 
लचत्र 3.32 — िें च मेररंग 

अडें की सफेिी 

िािीक िानेिाि चीनी (कैस्टि शगुि) 

नमक  

सफेि यसिका/नींि ूका िस  

आइयसंग शगुि  

 

100 ग्राम 

175 ग्राम 

                 एक चटुकी 

5 यमलीलीटि 

25 ग्राम 
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पकाने की विवि संख्या 25— वस्िस मेररंग्यू 

सामग्री मात्रा   

 
वित्र 3.33— वस्िस मेररंग्यू 

अंडे का सफेर्द अरंडी 

चीनी आइमसंग शगुर 

100 ग्राम 

200 ग्राम 

डमस्िंग के मलए 

 

लवलध 

1. ओवन को 70 यडग्री सेयल्सयस पि प्रीहीट किें। िेयकंग शीट पि यसलपटै या नॉन-यस्टक पपेि लगाएाँ। सयुनयिि किें यक यव्हस्क औि 

िाउल यकसी भी ििह की यचकनाई या पानी से मकु्त हों, क्ट्योंयक इससे मेरिंग्य ूखिाि हो सकिा ह।ै 

2. मध्यम आंच पि एक सॉस पनै में पानी िखें। 

3. अंडे की सफेिी औि कास्टि शगुि को यमयक्ट्संग िाउल में डालें औि इस िाउल को डिल िॉयलि के ऊपि िखें। अंडे की सफेिी औि 

कास्टि शगुि को लगािाि औि जोि से हाथ के यव्हस्क से फें टिे िहें जि िक यक सािी चीनी 

घलु न जाए औि ध्यान िखें यक गमी से अंडे की सफेिी पक न जाए। यमश्रण को 45 यडग्री 

सेयल्सयस िक गमव किें। 

4. िाउल को मशीन में स्थानांिरिि किें औि स्पीड निंि 3 पि फें टें जि िक यक सफेिी सख्ि औि 

चमकिाि न हो जाए। जि आप यव्हस्क उिाएाँ, िो यमश्रण में मजििू चोयटयााँ िननी चायहए। 

5. मेरिंग्य ूको पाइयपगं िैग में डालें, यजसमें नोजल  लगी हो। रे पि इयच्छि आकाि औि आकाि में 

पाइप किें। मेरिंग्य ूपि आइयसंग शगुि यछड़कें  औि ओवन में 90 यडग्री सेयल्सयस पि 2–4 घटें 

िक िेक किें, आकाि के अनसुाि, या िािभि 50–60 यडग्री सेयल्सयस पि िेक किें। 

6. जि मेरिंग्य ूिैयाि हो जाए, इसे िंडा किें औि एयि-टाइट कंटेनि में िखें। इसका उपयोग डेसटव 

औि केक सजान ेके यलए किें। 

लचत्र 3.34— …………….



 क्राफ्ट बेकर कक्षा 12  
 

87 
 

 

प्रायोलगक अभ्यास 

गलतलवलध 

 

अपनी प्रगलत जााँचें 

बिुलवकल्पीय प्रश्न 

1. ट्य इि शब्द लकस र्ाषा से लिया गया िै? 

क) फ़्रें च ख) इटायलयन  

ख) ग) अंग्रजेी घ) उपिोक्त में से कोई नहीं 

2. सेब और केिे पर नींबू का रस क्यों िगाया जाता िै? 

 क) पकने से िोकने के यलए ख) ऑक्ट्सीडेशन से िोकने के यलए  

ग) खिाि होने से िोकने के यलए घ) िासी होने से िोकने के यलए 

3. नट्स क्या जोड़ते िैं? 

क) कुिकुिापन ख) पोिण मलू्य  

ग) किािीपन  घ) उपिोक्त सभी 

4. डेसटभ पर लव्िप्ड क्रीम पाइप करने के लिए क्या इस्तेमाि लकया जाता िै? 

क) पाइयपंग नोजल   ख) पाइयपंग िैग  

 ग) स्पैचलुा  घ) a औि b िोनों 

5. मेररंग्यू कैसे बनाया जाता िै? 

क) अंडे की सफेिी औि चीनी  ख) यव्हप्ड क्रीम  

 ग) यजलेयटन  घ) चॉकलेट 

आपने क्या सीखा? 

▪ इस सि को पूिा किने के िाि, आप सक्षम होंगे: 

▪ डेसटव सजाने के यलए उपयोग की जाने वाली गायनवश का वणवन किना। 

▪ ट्युइल, मेरिंग्य,ू फलों औि नट्स की गायनवश पि चचाव किना औि उन्हें िैयाि किना। 
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ररक्त स्थान र्रें 

1. मेरिंग्य ूकी िैयािी ____ सभी मेरिंग्य ूमें सिसे आसान ह।ै 

2. मेरिंग्य ूके िीन मूल प्रकाि हैं— ____, ____, औि यस्वस। 

3. यस्वस मेरिंग्य ूपहले ____ पि गमव होने िक पकाई जािी ह।ै 

4. ____ डेसटव को औि आकिवक िनाने के यलए यकया जािा ह।ै 

5. िंडा होने के िाि ट्युइल भंगुि औि ____ हो जािा ह।ै. 

सिी या गित अंलकत करें 

1. िें च मेरिंग्य ूका उपयोग हवािाि स्पंज िनाने के यलए यकया जा सकिा ह।ै 

2. इटायलयन मेरिंग्य ूिीन चिणों में िनाई जािी ह।ै 

3. ट्युइल एक पिली आचव वाली वेफ़ि होिी ह ैजो कुिकुिी होिी ह ैऔि मीिी या नमकीन हो सकिी ह।ै 

4. सखुाने के िाि मेरिंग्य ूनिम हो जािे हैं। 

5. इटायलयन मेरिंग्य ूकी िैयािी के िसूिे चिण में, शुगि यसिप को 150 यडग्री सेयल्सयस पि पकाया जािा ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 क्राफ्ट बेकर कक्षा 12  
 

89 
 

 

सत्र 4— ब लनयादी केक की तैयारी 

 

बेलसक स्पंज और मूस केक 

केक एक प्रकाि का डेसटव है, यजसे आमिौि पि आटा, मक्ट्खन, चीनी, अंडे औि क्रीम स े

िनाया जािा ह।ै ये आमिौि पि िडे़ आकाि के होिे हैं औि इसयलए इन्हें टुकड़ों में काटकि 

पिोसा जािा ह।ै केक के कटे हुए टुकड़ों को आमिौि पि पेस्री कहा जािा ह,ै जो पिेू केक 

के छोटे यहस्से होिे हैं। समय के साथ, केक िनाने की प्रयक्रया में काफी ििलाव आया ह।ै 

पिुाने क्ट्लायसक केक पिूी ििह से हाथ से िनाए जािे थे, जियक आधयुनक केक आधयुनक 

मशीनों, मोल्ड औि ओवन का उपयोग किके िनाए जाि ेहैं। ऊपि ििाए गए सामग्री 

आमिौि पि केक िनाने में उपयोग होिी हैं, लेयकन फलों, फल की प्यिूी, नट्स, नट पेस्ट 

औि अन्य सामग्री का उपयोग किके पिेू केक को यडजाइन यकया जा सकिा ह।ै एक 

सामान्य केक में आमिौि पि स्पंज, यफयलंग, आइयसंग औि गायनवश शायमल होिे हैं। नीचे 

हम कुछ िुयनयािी स्पंज औि मसू केक के िािे में जानेंगे। 

 

लचत्र 3.35— …… 

स्पंज केक  

स्पंज अपने आप में एक केक होिा ह ैयजसे वैसे ही खाया जा सकिा ह ैऔि इसे लेयि किके क्रीम, फल, नट्स आयि के साथ 

सजाकि कई अन्य प्रकाि के केक भी िनाए जा सकिे हैं।स्पंज पािंपरिक रूप से अंडे, आटा, चीनी औि िेयकंग पाउडि या 

सोडा से िनाया जािा है, लेयकन आजकल यिना अंडों वाले स्पंज भी लोकयप्रय हो िह ेहैं।सभी स्पंज का स्वाि औि िनावट 

अलग-अलग होिी ह ै क्ट्योंयक इनमें उपयोग की गई सामग्री औि मािा यभन्न होिी है। यफि भी, स्पंज केक की मूल 

आवश्यकिाएाँ समान िहिी हैं, अथावि् यह निम, हल्का औि अच्छी ििह से िनुा हुआ होना चायहए। 
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यवधी क्रमांक 26— स् पांज 

सामग्री मािा   

 

वित्र 3.36— स्पंज केक 

अंडे की जर्दी 200 ग्राम 

अरंडी की चीनी 500 ग्राम 

वेमनला अकक  10 ममली 

मैर्दा छना हुआ 125 ग्राम 

मकई का आिा 125 ग्राम 

अंडे का सफेर्द भाग 300 ग्राम 

नमक चिुकी 

 

लवलध  

1. 6 इचं व्यास औि 2 इचं ऊाँ चाई वाले िेयकंग पनै को यचकना किें। ययि एल्ययूमयनयम मोल्ड का उपयोग कि िह ेहों, िो नीचे िटि 

पेपि लगाएाँ। 

2. ओवन को कन्वेक्ट्शन मोड में 160°C या डेक ओवन में 180°C पि सेट किें। 

3. मैि ेको िािीक छलनी से 2–3 िाि छान लें। ययि चॉकलेट स्पॉन्ज िनाना हो, िो 125 ग्राम मैि ेके स्थान पि 125 ग्राम कोको पाउडि 

लें। 

4. स्टैंड यमक्ट्सि के एक साफ िाउल में 10 अंडों की जिी, चीनी औि वनीला डालें। इसे मध्यम गयि पि 2 यमनट िक फें टें, यफि गयि 

िढाकि स्िि 3 या िेज कि िें औि िि िक फें टें जि िक यमश्रण हल्का (फीका) िंग का होकि रििन जैसी यस्थििा प्राि न कि ले। 

इसके िाि सावधानीपवूवक मैि ेके यमश्रण को जिी में यमलाएाँ। 

5. िैयाि यमश्रण को एक ििफ िख िें। अि यमक्ट्सि के िसूिे िाउल में 10 अंडों की सफेिी औि एक चटुकी नमक डालें िथा िेज गयि 

पि िि िक फें टें जि िक कड़ा झाग न िन जाए। 

6. अंडों की सफेिी को जिी वाले यमश्रण में धीिे-धीिे यमलाएाँ, ध्यान िखें यक यमश्रण की फुलावट (एयि) कम न हो। 

7. जि सफेिी अच्छी ििह यमल जाए, िो यमश्रण को सावधानीपवूवक िैयाि केक मोल्ड में डालें औि कन्वेक्ट्शन ओवन में 170°C िथा 

डेक ओवन में 180°C पि 15–20 यमनट िक िेक किें। केक के पकने की जााँच के यलए उसमें चाकू या टूथयपक डालें। 
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जेनोइस स्पॉन्ज  

इसे जेनोवेज केक भी कहा जािा है, जो इटली के जेनोआ शहि के नाम पि िखा गया 

एक इ  टायलयन स्पॉन्ज केक ह।ै इसमें िेयकंग सोडा या िेयकंग पाउडि जैसे यकसी 

िासाययनक फुलाने वाले एजेंट का उपयोग नहीं यकया जािा। इसके स्थान पि अंडे औि 

चीनी को मशीन में वायि यव्हस्क की सहायिा से मध्यम से िेज गयि पि फें टा जािा है, 

िायक अयधकिम हवा यमश्रण में समा सके। इसके उपिांि मैिा को सावधानीपवूवक 

यमलाया जािा ह ैऔि अंि में यपघला हुआ मक्ट्खन यमलाया जािा ह,ै यह ध्यान िखिे 

हुए यक यमश्रण की फुलावट (एयि) कम न हो। इसके िाि इसे पैन या शीट रे में िेक यकया 

जािा ह।ै 

 

पकाने की विवि सखं्या 27— िेवनला जेनोइस स्पजं 

सामग्री मात्रा   

 

वित्र 3.37— िेवनला जेनोइस स्पंज 

अंडा साबतु 200 ग्राम 

वेमनला एसेंस 20 ममली 

अनाज चीनी 120 ग्राम 

आिा 120 ग्राम 

मक्खन अनसाल्िेड 35 ग्राम 

 

लवलध  

1. 6 इचं व्यास औि 2 इचं ऊाँ चाई वाले िेयकंग पैन को यचकना किें। ययि एल्ययूमयनयम मोल्ड का उपयोग कि िह ेहों, 

िो नीच ेिटि पेपि लगाएाँ। 

2. ओवन को कन्वेक्ट्शन मोड में 160°C या डेक ओवन में 180°C पि सेट किें। 

3. मैि ेको िािीक छलनी से 2–3 िाि छान लें। ययि चॉकलेट जेनोइस िनाना हो, िो 30 ग्राम मैि ेके स्थान पि 30 

ग्राम कोको पाउडि लें। 

4. स्टैंड यमक्ट्सि के एक साफ िाउल में 200 ग्राम अंडे डालें। 

5. डिल िॉयलि ियैाि किने के यलए मध्यम आचं पि पानी स ेभिा एक सॉसपैन िखें। यह पनै यमक्ट्सि िाउल के 

आधाि को सहािा िनेे योग्य होना चायहए। यमक्ट्सि िाउल को पैन पि िखें, ध्यान िखें यक िाउल का यनचला भाग 

पानी को स्पशव न किे। इसमें चीनी औि वनीला डालें औि हैंड यव्हस्क से िि िक फें टें जि िक सािी चीनी घलु न 

जाए औि अंडों का िापमान लगभग 40°C या स्पशव किने पि गनुगनुा न हो जाए। 

6. िाउल को डिल िॉयलि से हटाकि यमक्ट्सि में यव्हस्क अटैचमेंट के साथ लगाएाँ। मध्यम से िेज गयि पि िि िक 

फें टें जि िक यमश्रण हल्का, झागिाि औि यस्थि न हो जाए। इसका आकाि लगभग िोगनुा हो जाना चायहए औि 

रििन जैसी यस्थििा िननी चायहए। 

7. िाउल को यमक्ट्सि से हटाएाँ औि मैि ेको थोड़ी-थोड़ी मािा में यमलाना शरुू किें। ध्यान िखें यक मैि ेको “कट एडं 

फोल्ड” यवयध से यमलाएाँ, सीध ेचलाएाँ नहीं, क्ट्योंयक इससे अडंों का यमश्रण िैि सकिा ह।ै 

8. अंि में यपघला हुआ मक्ट्खन िाउल के यकनािों से डालें औि धीिे-धीिे यकनािों से कें द्र की ओि फोल्ड कििे हुए 

यमलाएाँ, जि िक मक्ट्खन पिूी ििह यमयश्रि न हो जाए। 

व्यावसाययक स्िि पि अनेक िेकिी प्रयिष्ठान स्पंज 

केक िनािे समय केक जले (केक जेल) का उपयोग 

कििे हैं। यह एक यस्थिकािी पिाथव होिा ह,ै जो फें टे 

हुए अंडों की फूली हुई िनावट को िनाए िखन ेमें 

सहायिा कििा ह ैऔि उन्हें िैिने नहीं ििेा। इसके 

उपयोग से अंडों को अलग-अलग किने (जिी औि 

सफेिी को पथृक किने) की आवश्यकिा नहीं पड़िी 

िथा पिेू अंडों को एक साथ फें टा जा सकिा ह।ै 
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9. िैयाि घोल (िैटि) को पहले स ेिैयाि केक यटन में डालें। 

10. गैस या डेक ओवन में 180°C िथा कन्वेक्ट्शन या िोटिी ओवन में 160°C पि 10–15 यमनट िक िेक किें। पकने 

की जााँच के यलए स्पॉन्ज में चाकू या टूथयपक डालें। इसका िंग हल्का सनुहिा भिूा होना चायहए। 

11. मोल्ड को ओवन से यनकालें, 5 यमनट िक िंडा होने िें, यफि सावधानीपवूवक स्पॉन्ज को मोल्ड से िाहि यनकालें। 

12. वायि िैक पि िंडा किें, प्लायस्टक िैप से ढकें  औि आगे उपयोग िक िेयिजिेटि में िखें।. 

क्रीम केक  

क्रीम केक यवयभन्न प्रकाि के स्पॉन्ज से िनाए जािे हैं, यजन्हें िाजा फें टी हुई डेयिी 

या नॉन-डेयिी क्रीम की पििों के साथ सजाया जािा ह।ै इन्हें जैम, कम्पोट, फलों, 

चॉकलेट गनाश आयि से स्वाि यिया जािा ह।ै एक साधािण वनीला क्रीम केक 

वनीला स्पॉन्ज स ेिनाया जािा ह,ै यजसे क्रीम शांयटली की पििों के साथ सजाया 

जािा ह ैिथा ऊपि औि यकनािों पि क्रीम स ेआइयसगं की जािी ह।ै इसे यवयभन्न 

प्रकाि की सजावट जैस ेमेवे, चॉकलेट, क्रीम की घमुाविाि सजावट (स्वल्सव) औि 

कभी-कभी िाजे फलों से सजाकि इसकी आकिवकिा िढाई जािी ह।ै 

लचत्र 3.38—वनीिा िेश क्रीम केक 

 

क्रीम केक कई प्रकाि के फ्लेवि में िनाए जािे हैं, जैसे चॉकलेट, िाजे फल, वनीला, 

िटिस्कॉच, पाइनएप्पल, लेमन आयि। केक को उसी या उससे मेल खािे अवयवों से 

सजाया औि गायनवश यकया जाना चायहए, जो उसके फ्लेवि का आधाि होिे हैं।. 

 

 

 

 

 

                 यचि 3.39— िेश क्रीम चॉकलेट के
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बटर क्रीम केक  

िटि क्रीम केक भी क्रीम केक की ििह ही िनाए जािे हैं। केवल अंिि यह ह ैयक इसमें क्रीम शांयटली के 

स्थान पि िटि क्रीम की पििें लगाई जािी हैं औि उसी से आइयसंग की जािी ह।ै िटि क्रीम की यवयध इस 

इकाई के यपछले सि में समझाई जा चकुी ह।ै िटि क्रीम िहुि िहुउपयोगी, यस्थि, समरृ्द् िथा कम नमी वाली 

होिी ह,ै इसयलए इसका उपयोग फोंडेंट केक िनान ेमें यकया जािा ह।ै यवयभन्न प्रकाि के स्पॉन्ज जैसे जेनोइस, 

पाउंड केक आयि को िटि क्रीम की पििों के साथ िैयाि यकया जािा है, यजसे थीम के अनसुाि फ्लेवि या 

िंग भी यिया जा सकिा ह।ै ध्यान िखना चायहए यक इसमें यकसी भी प्रकाि का पानी-आधारिि िंग या फ्लेवि 

न यमलाया जाए, क्ट्योंयक वे िटि क्रीम की वसा के साथ अच्छी ििह यमयश्रि नहीं होिे।  

   लचत्र 3.40— स्रॉबेरी के साथ वनीिा केक 

मूस केक  

मसू केक यवयभन्न प्रकाि के स्पॉन्ज की पििों के साथ क्रीमी मसू यफयलंग लगाकि िनाए जािे हैं। िांस में आधयुनक 

प्रवयृत्त के अनसुाि यवयभन्न प्रकाि के स्पॉन्ज औि अलग-अलग यफयलंग्स को यमलाकि ऐसे केक िनाए जािे हैं, यजनमें 

यवयभन्न िनावट औि स्वािों का संयोजन होिा ह।ै ऐसे केक सामान्यिः एंरेमे कहलािे हैं। ये केक स्वाि, िनावट औि 

िकनीक की र्दयि से अयधक जयटल होिे हैं, इसयलए इन्हें साधािण क्रीम या िटि क्रीम केक की िलुना में अयधक उत्कृि 

माना जािा ह।ै जैसा यक इस इकाई में पहले ििाया गया ह,ै मसू यवयभन्न यवयधयों औि िकनीकों से िैयाि यकए जािे हैं। 

जि इन्हें एंरेमे में यफयलंग के रूप में उपयोग यकया जािा ह,ै िो िचनात्मकिा की कोई सीमा नहीं होिी। चॉकलेट मसू 

केक के मामले में, मसू को एक स्पॉन्ज के ऊपि डाला या पाइप यकया जािा ह,ै यजसे एक रिंग या मोल्ड में िखा जािा ह ै

औि यफि उसे िीज यकया जािा ह।ै िीज किने से केक को मोल्ड से यनकालना आसान हो जािा ह।ै इसके िाि केक को 

ग्लेज, सजावट औि गायनवश यकया जा सकिा ह।ै पिोसने से पहले केक को डीिॉस्ट (सामान्य िापमान पि लाना) किना 

आवश्यक ह।ै अि हम चॉकलटे मसू केक िनाने की यवयध पि चचाव किेंगे— 
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पकाने की विवि संख्या 28— िॉकलेट मूस केक 

सामग्री मात्रा   

 

वित्र 3.40— िॉकलेट माउस केक 

चॉकलेि जेनोइस स्पंज 250 ग्राम 6 इचं 

 व्यास 400 ग्राम 

चॉकलेि मूस (र्दखेें  

पषृ्ठ 16 पर र्दी गई रेमसपी )  

शीशा लगाना 

चॉकलेि कूवचकर कुमकंग क्रीम 
100 ग्राम 

150 ग्राम 

गावनिश 

डाकक  चॉकलेि 

 

            100 ग्राम 

 

लवलध  

 

केक ररंग या मोल्ड तैयार करना 

1. इचं ऊाँ चाई औि 6 इचं व्यास वाले केक रिंग लें। रिंग के अंिरूनी यहस्से को 2 इचं ऊाँ चाई की प्लायस्टक शीट से लाइन किें। रिंग के 

एक यसिे से यक्ट्लंग िैप कसकि लगाएाँ िायक यह संगीि ड्रम जैसा यिखे। यक्ट्लंग िैप वाला साइड नीचे की ओि िखकि इसे यसलपैट या 

यसयलकॉन पेपि लगी साफ रे पि िखें। 

2. अि स्पॉन्ज को िो ििािि स्लाइस में काटें औि कटि की सहायिा से ऐसा आकाि िें यक स्पॉन्ज का व्यास 5½ इचं हो। ययि स्पॉन्ज 

िहुि मोटा हो, िो इसे 5 यममी मोटी स्पॉन्ज यडस्क में स्लाइस किें। प्लायस्टक िैप से ढककि एक ििफ िख िें। 

संयोजन 

1. एक पाइयपंग िैग लें, यजसमें सािा यटप नोजल  लगा हो। मसू का यमश्रण पाइयपंग िैग में डालें। 

2. रिंग में मसू को आधा िक पाइप किें। स्पॉन्ज यडस्क िखें औि ब्रश की सहायिा से चीनी के यसिप से गीला किें। अि ऊपि से औि 

चॉकलेट मसू पाइप किें, लेयकन ऊपि 5 यममी खाली जगह छोड़ िें। िसूिी चॉकलेट स्पॉन्ज यडस्क िखें औि इसे भी ब्रश की सहायिा 

से यसिप से गीला किें। केक स्पैटुला से सिह को समिल किें औि अयिरिक्त मसू हटा िें। 

3. जि रिंग भि जाए, िो रे को हल्का सा टेिल पि थपथपाएाँ िायक यकसी भी हवाई जेि को हटा यिया जाए। 

4. मसू को िीजि में िाि भि सेट होन ेके यलए िखें। 

ग्िेज  

• चॉकलेट ग्लेज को गनाश की ििह िैयाि किें। गनाश िैयाि होने के िाि औि जि यह अभी गमव हो, उसमें मक्ट्खन के टुकडे़ 

डालें औि हैंड ब्लेंडि से यमलाएाँ जि िक यह चमकिाि न हो जाए। ध्यान िखें यक इसमें कोई हवा के िलुिलेु न िनें। 

लफलनलशंग  

1. डाकव  चॉकलेट को माइक्रोवेव में यपघलाएाँ। इसे टेंपि किें, एसीटेट शीट पि फैलाएाँ, वगावकाि काटें औि िेयिजिेटि में िखें। सेट 

होन ेके िाि एसीटेट शीट से यनकालकि अलग िख िें। 

2. मसू को िीजि से यनकालें। केक को रे पि एक जाि या यटन के ऊपि िखें, यजसकी व्यास केक से थोड़ी छोटी हो, िायक स्पॉन्ज 

नीच ेऔि मसू ऊपि िह।े 

3. सावधानीपवूवक रिंग यनकालें औि यफि प्लायस्टक शीट को छील िें। 

4. ययि ग्लेज िंडा हो, िो इसे 35°C िक गमव किें। चॉकलेट ग्लेज को केक के ऊपि डालें औि सभी यकनािों को ढक िें, अयिरिक्त 

ग्लेज रे पि यगिन ेिें। 

5. केक को केक िोडव पि स्थानांिरिि किें औि 3–4 घटें यहममकु्त होने िें। 

6. केक के यकनािों औि ऊपि चॉकलेट गायनवश लगाएाँ। 
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क्िालसक केक की तैयारी 

क) ब्िैक फॉरेस्ट केक 

यह केक जमवनी से उत्पन्न हुआ ह ैऔि जमवनी के स्वायिया क्षेि के काले जंगलों का प्रयियनयधत्व कििा ह।ै इसयलए इसे ब्लैक 

फ़ॉिेस्ट चेिी केक भी कहा जािा ह।ै 

इसमें चॉकलेट स्पॉन्ज को यकशव यलकि (चेिी फ्लेवि वाला यलकि) औि मोिेलो चेिी फ्लेवडव शगुि यसिप में यभगोया जािा ह।ै 

इसके िाि इसे वनीला चांयटली क्रीम औि मोिेलो चेिी की पििों के साथ लेयि यकया जािा है। केक के िाहि भी चांयटली 

क्रीम लगाई जािी ह ैऔि यफि इसे चॉकलेट फ्लेक्ट्स या शेव्ड चॉकलेट से ढका जािा है, िायक जमवनी के ब्लैक फॉिेस्ट का 

प्रिीक िन सके। 

 

 

पकाने की विवि संख्या 29— ब्लैक फॉरेस्ट केक 

सामग्री मात्रा   

 

वित्र 3.41— ब्लैक फॉरेस्ट केक 

चॉकलेि जेनोइस स्पंज 

 

वकशि वसरप 

पानी 

चीनी 

मोरेलो या खट्टी चरेी का रस 

या मकशक मलकर पानी 

चैंमिली क्रीम मव्हमपंग क्रीम गैर-डेयरी 

वेमनला अकक  

भरना और सजावि Kirsch में 

मोरेलो चेरी या कोई खट्टा चेरी 

डाकक  चॉकलेि शेमवगं 

250 ग्राम (3 स्लाइस 

2 सेमी मोिाई 

का) 50 ममली 

50 ग्राम 

 

50 ममली 

20 ममली 

25 ममली 

 

200 ममली 

2 ममली 

 

150 ग्राम 

 

150 ग्राम 
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लवलध 

लकशभ लसरप तैयार करना 

1. यकशव यसिप िनाने के यलए पानी, चीनी औि मोिेलो चेिी का जूस 

उिालें औि यफि इसे िंडा होने िें। 

2. ययि यकशव यलकि (चेिी यलकि) का उपयोग कि िह ेहैं, िो इसे 

यसिप िंडा होने के िाि ही डालें। 

 

चांलटिी क्रीम तैयार करना 

क्रीम औि वनीला को यमलाकि सॉफ्ट पीक्ट्स आने िक यव्हप किें औि अलग िख िें। 

िेयररंग (केक सजाना) 

1. जेनोइस स्पॉन्ज केक को िीन समान मोटाई की स्लाइस में काटें। 

2. एक केक िोडव को टनवटेिल पि िखें। 6 इचं का रिंग िखें औि इसके अिंि स्पॉन्ज िखें। 

3. चांयटली क्रीम को पाइयपंग िैग में डालें। स्पॉन्ज को यकशव यसिप से ब्रश की सहायिा से यभगोएाँ। पाइयपंग िैग की सहायिा से क्रीम को 

स्पॉन्ज पि सकुव लि मोशन में लगाएाँ। ऊपि से सॉि चिेी यछड़कें । 

4. िसूिी स्पॉन्ज की पिि िखें औि इसी प्रयक्रया को िोहिाएाँ। अिं में िीसिी स्पॉन्ज की पिि िखें औि इसे भी यसिप में यभगोएाँ। 

5. ऊपि से यव्हप्ड क्रीम लगाएाँ औि पलेॅट नाइफ से सिह को स्मिू किें। 

6. केक को यिज में 30 यमनट के यलए िखें। यफि यिज से यनकालकि केक रिंग हटाएाँ औि केक के साइड पि भी चांयटली क्रीम लगाएाँ, सिह 

को स्मिू किें। 

7. केक को प्रेजेंटेशन केक िोडव पि रांसफि किें। चॉकलेट शयेवंग्स से सजाएाँ। यव्हप्ड क्रीम की िोसेट्स समान ििूी पि पाइप किें औि हि िोसेट 

पि सॉि चिेी िखें। 

a) बटरस्कॉच केक 

िटिस्कॉच हमािे िशे के कई पेस्री शॉप्स में सवव यकए जाने वाले सिस ेसामान्य केकों में से एक ह।ै इसे ियैाि किने के 

यलए वनीला स्पॉन्ज को के्रम चांयटली औि क्रश यकए हुए चीनी औि मक्ट्खन में किमेलाइज यकए हुए काज ूके साथ 

लेयि यकया जािा ह।ै इसी फ्लेवि को िटिस्कॉच के नाम से जाना जािा ह।ै 

केक को िाहि से औि अयधक िटिस्कॉच से सजाया जािा ह ैऔि अक्ट्सि केक के िीच में कैिामेल सॉस की पिि भी 

डाली जािी ह।ै 

ययि िोजन खटे्ट चिेी का उपयोग कि िह ेहैं, 

िो उन्हें ििािि मािा में चीनी के साथ पकाएाँ, 

उिालें औि यफि चिेी को छान लें। िचा हुआ 

यसिप यकशव यसिप के रूप में इस्िेमाल यकया 

जा सकिा ह।ै 

अक्ट्सि मोिेलो या मिायस्कनो चिेी यकशव 

यलकि में पकै होकि यगलास की िोिल में 

आिी हैं। 



 क्राफ्ट बेकर कक्षा 12  
 

97 
 

पकाने की विवि संख्या 30— बटर स्कॉि केक 

सामग्री मात्रा   

 

वित्र 3.42— बटर स्कॉि केक 

चॉकलेि जेनोइस स्पंज 

 

चैंमिली क्रीम  

वसंपल वसरप  

ग्रने शगुर वािर 

नींबू 

बटर स्कॉि  

काज ूशगुर 

अनसाल्िेड मक्खन 

चॉकलेि मडस्क ताजे फल 

मममित 

250 ग्राम 6 इचं व्यास 

250 ग्राम 

100 ममली 

50 ग्राम 

50 ममली 

1 िुकडा 

 

50 ग्राम 

100 ग्राम 

25 ग्राम 

(गामनकश के 

मलए)   

(गामनकश के मलए) 

 

लवलध – बटरस्कॉच केक 

लसरप बनाने के लिए 

यसंपल यसिप िैयाि किें— पानी, चीनी औि नींि ूकी स्लाइस को उिालें औि यफि िंडा होने िें। 

चांलटिी क्रीम बनाने के लिए 

क्रीम औि वनीला एक्ट्सरेक्ट्ट को यमलाकि सॉफ्ट पीक्ट्स आने िक यव्हप किें औि अलग िख िें। 

बटरस्कॉच बनाने के लिए 

• काज ूको 160°C पि ओवन में 8–10 यमनट या हल्का भिूा होने िक भनूें। िंडा किके अलग िख िें। 

• चीनी को हल्के कैिामेल िंग िक (लगभग 170°C) पकाएाँ। इसमें भुने हुए काजू औि मक्ट्खन डालकि अच्छी ििह 

यमलाएाँ। 

• अि इस किमेलाइयड यमश्रण को नॉन-यस्टक िेयकंग शीट या यसलपट पि फैलाएाँ औि िंडा होने िें, िायक यह सख्ि 

औि कुिकुिा हो जाए। िोयलंग यपन की सहायिा से किमेल को छोटे टुकड़ों में क्रश किें। 

नोट— यलद उपिब्ध िो तो रेडीमेड बटरस्कॉच लनब्स का र्ी उपयोग लकया जा सकता िै। 

िेयररंग (सजावट) 

1. जेनोइस स्पॉन्ज केक को िीन समान मोटाई की स्लाइस में काटें। 

2. केक िोडव को टनवटेिल पि िखें। 6 इचं का रिंग िखें औि स्पॉन्ज इसके अंिि िखें। 

3. चांयटली क्रीम को पाइयपंग िैग में डालें। ब्रश की सहायिा से स्पॉन्ज को यसिप में यभगोएाँ। पाइयपंग िैग की सहायिा 

से क्रीम को सकुव लि मोशन में लगाएाँ। ऊपि से क्रश यकए हुए िटिस्कॉच यछड़कें । 

4. िसूिी स्पॉन्ज की पिि िखें औि प्रयक्रया िोहिाएाँ। अंि में िीसिी स्पॉन्ज की पिि िखें, इसे यसिप में यभगोएाँ औि ऊपि 

से क्रीम लगाएाँ। 

5. केक को यिज में 30 यमनट के यलए िखें। यफि यिज से यनकालें, केक रिंग हटा िें औि साइड पि भी चांयटली क्रीम 

लगाएाँ। 

6. पॅलेट नाइफ या स्पैटुला की सहायिा से केक की सिह औि साइड को स्मिू किें। 

7. केक को प्रेजेंटेशन केक िोडव पि स्थानांिरिि किें। ऊपि स ेथोड़ा औि िटिस्कॉच डालें, यव्हप्ड क्रीम की िोसेट्स 

पाइप किें औि िाजे फल औि चॉकलेट यडस्क से गायनवश किें।. 
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पकाने की विवि संख्या 31— अनानास केक 

सामग्री मात्रा   

 

 

वित्र 3.43— पाइपेपल 

केक 

वेमनला जेनोइस स्पंज 

 

चैंमिली क्रीम मसंपल 

मसरप ग्रने शगुर वािर 

नींबू अनानास भरना 

ताजा अनानास चीनी 

पानी या मडब्बाबंर्द अनानास 

गामनकश 

भनेु हुए बार्दाम के गचु्छे और 

अनानास के िुकडे 

6 इचं व्यास का 1 िुकडा 

 

100 ग्राम 

100 ममली 

50 ग्राम 

50 ममली 

1 िुकडा 

 

200 ग्राम 

100 ग्राम 

50 ममली 

 

लवलध – पाइनएप्पि केक 

लसरप बनाने के लिए 

यसंपल यसिप िैयाि किें— पानी, चीनी औि नींि ूकी स्लाइस को उिालें औि यफि िंडा होने िें। 

चांलटिी क्रीम बनाने के लिए 

क्रीम औि वनीला एक्ट्सरेक्ट्ट को यमलाकि सॉफ्ट पीक्ट्स आने िक यव्हप किें औि अलग िख िें। 

 

पाइनएप्पि लफलिंग 

आप िेडीमेड पाइनएप्पल यफयलंग का उपयोग कि सकिे हैं या कैन पाइनएप्पल स्लाइस को काटकि इस्िेमाल कि सकिे हैं। 

आप िाजा पाइनएप्पल से अपनी खिु की पाइनएप्पल कम्पोट भी िना सकिे हैं। 

पाइनएप्पल कम्पोट िनाने के यलए, पिूी ििह पका हुआ पाइनएप्पल छीलकि ½ इचं के क्ट्यबू्स में काटें। इसे सॉस पैन में डालें, 

साथ में चीनी औि 50 यमली पानी डालें। इसे िि िक उिालें जि िक पाइनएप्पल निम औि हल्का गाढा न हो जाए। िंडा 

होने के यलए यिज में िखें। 

 

िेयररंग (केक सजाना) 

1. जेनोइस स्पॉन्ज केक को िीन समान स्लाइस में काटें। 

2. केक िोडव को टनवटेिल पि िखें। 6 इचं का रिंग िखें औि इसके अंिि स्पॉन्ज िखें। 

3. चांयटली क्रीम को पाइयपंग िैग में डालें औि इसमें प्लेन नोजल  लगाएाँ। 

4. ब्रश की सहायिा से स्पॉन्ज को यसंपल यसिप से यभगोएाँ। पाइयपंग िैग की सहायिा से क्रीम को सकुव लि मोशन में 

लगाएाँ। ऊपि से डाइस यकए हुए कैन पाइनएप्पल या पाइनएप्पल कम्पोट यछड़कें । 

5. िसूिी स्पॉन्ज की पिि िखें औि प्रयक्रया िोहिाएाँ। अंि में िीसिी स्पॉन्ज की पिि िखें, इसे यसिप में यभगोएाँ औि ऊपि 

से चांयटली क्रीम लगाएाँ। 

6. केक को यिज में 30 यमनट के यलए िखें। यफि यिज से यनकालें, केक रिंग हटा िें औि साइड पि भी चांयटली क्रीम 

लगाएाँ। 

7. पॅलेट नाइफ या स्पैटुला की सहायिा से केक की सिह औि साइड को स्मिू किें। 
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8. केक को प्रेजेंटेशन केक िोडव पि स्थानांिरिि किें। 

 

9. यव्हप्ड क्रीम की िोसेट्स पाइप किें औि केक के साइड पि पाइनएप्पल क्ट्यूब्स औि टोस्ट यकए हुए िािाम के फ्लेक्ट्स 

से सजाएाँ। 

 

पकाने की विवि संख्या— 32 िॉकलेट ट्रफल केक 

सामग्री मात्रा   

 
 

वित्र 3.44— िॉकलेट ट्रफल 

केक 

डाकव  चॉकलटे कूवचवि (55%) 

गनाश  

कुयकंग क्रीम 

लयेरिंग चॉकलटे स्पंज 

यसंपल यसिप 

शीशा लगाना 

चॉकलटे कूवचवि (55%) 

कुयकंग क्रीम 

अनसाल्टेड मक्ट्खन 

गायनवश 

डाकव  चॉकलटे 

230 ग्राम 

200 ग्राम 

200 ग्राम 

50 ममली 

100 ग्राम 

150 ग्राम 

25 ग्राम 

 100 ग्राम  

 

लवलध  

गनाश  

1. चॉकलेट को काटकि एक कटोिी में िख लें। क्रीम को उिालें औि 80 यडग्री सेयल्सयस िक िंडा होन ेिें, यफि इसे चॉकलेट पि डालें। 

5 यमनट के यलए ढककि िखें औि यफि इसे यचकना औि चमकिाि होन ेिक फें टें। 

2. गनाश को कमिे के िापमान पि िंडा होने िें जि िक यह गाढा न हो जाए। 

िेयररंग  

1. चॉकलेट स्पंज को िीन ििािि स्लाइस में काटें। केक िोडव पि 6 इचं का रिंग िखें औि एक स्पंज स्लाइस िखें। 

2. गनाश को पाइयपंग िैग में डालें यजसमें सािा नोजल यफट यकया हुआ हो। 

3. पेस्री ब्रश की सहायिा से स्पंज को यसंपल यसिप में यभगोएं। 

4. गनाश को स्पंज पि गोलाकाि गयि में पाइप किें। िसूिी स्पंज की पिि िखें औि प्रयक्रया को िोहिाएं। िीसिी पिि िखें औि अंि में 

गनाश को स्पंज के ऊपि लगाए।ं 

5. केक को यिज में 30 यमनट के यलए िंडा किें। यिज से केक यनकालें औि ध्यानपवूवक रिंग हटा िें। यकनािों पि औि गनाश लगाए ं

औि स्पटुैला की सहायिा से इसे यचकना औि समिल किें। केक को यफि से सेट होन ेके यलए यिज में िखें। 

चॉकिेट ग्िेज  

1. चॉकलेट ग्लेज को गनाश की ििह िैयाि किें। जि गनाश िैयाि हो औि अभी गमव हो, िि इसमें मक्ट्खन के टुकडे़ डालें औि 

हैंड ब्लेंडि की सहायिा से फें टें जि िक यह चमकिाि न हो जाए, ध्यान िह ेयक इसमें कोई हवा के िलुिलेु न िनें। 

2. केक को यिज से यनकालें। एक रे पि केक से छोटी डायमीटि वाला यटन या ग्लास जाि िखें। ययि ग्लेज िंडी हो िो इसे 35 यडग्री 

सेयल्सयस िक गमव किें। चॉकलेट ग्लेज को केक के ऊपि डालें, ऊपि औि सभी यकनािों को कवि किें। अयिरिक्त ग्लेज को रे 

पि यगिन ेिें। 

3. केक को प्रस्िुयि केक िोडव पि रांसफि किें औि यकनािों व ऊपि चॉकलेट स्क्ट्वायि गायनवश लगाएं। 
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1. चॉकिेट मूस केक  

यह एक हल्का औि समरृ्द् यमिाई ह ैजो अंडे, चीनी, व्हीप्ड क्रीम, चॉकलेट औि यजलेयटन से िनाई जािी है। इसे वैसे ही 

खाया जा सकिा ह ैया स्पंज, यियस्कट क्रस्ट आयि के िीच पििों में लगाया जा सकिा ह।ै 

पकाने की विवि संख्या 32— िॉकलेट मूस केक 

सामग्री मात्रा   

 

वित्र 3.45— िॉकलेट मूस केक 

मूस बेस  

अंडे की जर्दी 120 ग्राम 

चीनी अरंडी 75 ग्राम 

र्दधू 25 ममली 

व्हीप्ड क्रीम 500 ग्राम 

मजलेमिन 15 ग्राम 

चॉकलेि कूवचकर 400 ग्राम 

स्पंज  

मकई का आिा 30 ग्राम 

आिा 60 ग्राम 

कोको पाउडर 13 ग्राम 

चीनी अरंडी 150 ग्राम 

मक्खन 23 ग्राम 

शीशा लगाना 

चॉकलेि कूवचकर कुमकंग क्रीम 

गावनिश 

डाकक  चॉकलेि 

 

100 ग्राम 

150 ग्राम 

100 ग्राम 

 

 

लवलध  

स्पंज  

1. ओवन का िापमान 210 यडग्री सेयल्सयस पि सेट किें। िेयकंग रे को ग्रीस प्रफू पेपि से लाइन किें। 

2. अंडे औि चीनी को एक यमयक्ट्संग िाउल में डालें यजसमें यव्हस्क अटैचमेंट लगा हो। 

3. अंडे औि चीनी को मध्यम गयि पि िि िक फें टें जि िक यह हल्का औि फूला हुआ न हो जाए। 

4. इसी िौिान, मैिा, कोको औि कॉनवफ्लोि को छानकि अच्छी ििह यमलाएं। 

5. मक्ट्खन को माइक्रोवेव में यपघलाएं। 

6. जि अंडे सख्ि अवस्था िक फें टे जाएं, िो आटे के यमश्रण को धीिे-धीिे “कट औि फोल्ड” यवयध से यमलाएं। 

7. अंि में मक्ट्खन यमलाए ंऔि यमश्रण को रे पि फैलाएं। 

8. इसे 210 यडग्री सेयल्सयस पि 10–12 यमनट िक िेक किें, या जि िक टूथयपक डालन ेपि 10 सेकंड िाि साफ िाहि न आए। 

केक रिंग्स या मोल्ड िैयाि किना 

1. िो केक रिंग्स लें, यजनकी ऊाँ चाई 2 इचं औि व्यास 6 इचं हो। रिंग्स के अंिरूनी यहस्सों को 2 इचं ऊाँ चाई की प्लायस्टक 

शीट से लाइन किें। रिंग्स के एक ििफ यक्ट्लंग िैप को कसकि लगाए ंिायक यह म्ययूजक ड्रम जैसा यिखे। यक्ट्लंग िैप 
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वाला पक्ष यसलपट या यसयलकॉन पेपि लगी साफ रे पि नीचे िखें। 

2. अि उसी कटि की सहायिा से कुछ स्पंज काटें। अगि स्पंज िहुि मोटा हो िो इसे 5 यममी मोटाई की यडस्क में काट 

लें। प्लायस्टक िैप से ढककि अलग िख िें। 

केक ररंग्स या मोल्ड तैयार करना 

1. िो केक रिंग्स लें, यजनकी ऊाँ चाई 2 इचं औि व्यास 6 इचं हो। रिंग्स के अिंरूनी यहस्सों को 2 इचं ऊाँ चाई की प्लायस्टक शीट 

से लाइन किें। रिंग्स के एक ििफ यक्ट्लंग िैप कसकि लगाएाँ िायक यह म्ययूजक ड्रम जैसा यिखे। यक्ट्लंग िैप वाला पक्ष यसलपट 

या यसयलकॉन पेपि लगी साफ रे पि नीचे िखें। 

2. उसी कटि की सहायिा से कुछ स्पजं काटें। अगि स्पंज िहुि मोटा हो िो इसे 5 यममी मोटाई की यडस्क में काट लें। प्लायस्टक 

िैप से ढककि अलग िख िें। 

  

मूस  

 

1. िंडी क्रीम को िि िक फें टें जि िक यह सॉफ्ट पीक अवस्था में न पहुाँच जाए। इसे िंडी जगह या यिज में िखें। 

2. अंडे, िधू, वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट औि चीनी को एक यमयक्ट्संग िाउल में डालें औि अच्छी ििह फें टें। एक पैन में पानी िखें औि 

मध्यम आंच पि गमव किें, यह डिल िॉयलि कहलािा ह।ै पानी को गमव होने िें। 

3. इसी िीच, यजलेयटन को 150 ग्राम पानी में 10–15 यमनट के यलए यभगो िें। 

4. अंडों का िाउल डिल िॉयलि पि िखें, ध्यान िह ेयक िाउल पानी को न छुए। अगि पानी ययािा हो िो इसे कम किें। यव्हस्क 

की सहायिा से यमश्रण को हल्का, फूला हुआ औि गाढा होन ेिक फें टें। इस यमश्रण को सिायोन (Sabayon) कहिे हैं। छोटे 

िैच को पकाने में लगभग 10–15 यमनट लगिे हैं। समय-समय पि इसे गमी से हटाकि िापमान यनयंयिि किें, नहीं िो सिायोन 

फट सकिा ह।ै 

5. यजलेयटन को माइक्रोवेव में डालकि 30 सेकंड के यलए पणूव शयक्त पि गमव किें, जि िक यह पिूी ििह घलुकि साफ न हो जाए। 

6. चॉकलेट को माइक्रोवेव में यपघलाएाँ। डाकव  चॉकलेट को 30 सेकंड के अंििाल पि पणूव शयक्त पि गमव किें औि हि 30 सेकंड 

में यहलाएाँ जि िक यह पिूी ििह यपघल न जाए। 

7. जि यजलेयटन यपघल जाए, िो इसे िैयाि सिायोन में डालें औि अच्छी ििह यमलाएाँ। 

8. सिायोन को गमी से हटाएाँ। िंडी यव्हप्ड क्रीम को अलग िाउल में िखें। 

मूस  

1. िंडी क्रीम को िि िक फें टें जि िक यह सॉफ्ट पीक अवस्था में न पहुाँच जाए। इसे िंडी जगह या यिज में िखें। 

2. अंडे, िधू, वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट औि चीनी को एक यमयक्ट्संग िाउल में डालें औि अच्छी ििह फें टें। एक पैन में पानी िखें औि मध्यम 

आंच पि गमव किें, यह डिल िॉयलि कहलािा ह।ै पानी को गमव होने िें। 

3. इसी िीच, यजलेयटन को 150 ग्राम पानी में 10–15 यमनट के यलए यभगो िें। 

4. अंडों का िाउल डिल िॉयलि पि िखें, ध्यान िह ेयक िाउल पानी को न छुए। अगि पानी ययािा हो िो इसे कम किें। यव्हस्क की 

सहायिा से यमश्रण को हल्का, फूला हुआ औि गाढा होने िक फें टें। इस यमश्रण को सिायोन (Sabayon) कहिे हैं। छोटे िचै को 

पकान ेमें लगभग 10–15 यमनट लगिे हैं। समय-समय पि इसे गमी से हटाकि िापमान यनयंयिि किें, नहीं िो सिायोन फट सकिा 

ह।ै 

5. यजलेयटन को माइक्रोवेव में डालकि 30 सेकंड के यलए पणूव शयक्त पि गमव किें, जि िक यह पिूी ििह घलुकि साफ न हो जाए। 

6. चॉकलेट को माइक्रोवेव में यपघलाएाँ। डाकव  चॉकलेट को 30 सेकंड के अंििाल पि पणूव शयक्त पि गमव किें औि हि 30 सेकंड में यहलाएाँ 

जि िक यह पिूी ििह यपघल न जाए। 

7. जि यजलेयटन यपघल जाए, िो इसे िैयाि सिायोन में डालें औि अच्छी ििह यमलाएाँ। 

8. सिायोन को गमी से हटाएाँ। िंडी यव्हप्ड क्रीम को अलग िाउल में िखें।  

नोट— नॉन-डेयिी क्रीम िहुि गमव सिायोन के संपकव  में आन ेपि फट सकिी ह।ै सयुनयिि किें यक सिायोन 55 यडग्री सेयल्सयस से 

अयधक न हो।  

9. लगभग 50 ग्राम यव्हप्ड क्रीम लें औि इसे सिायोन में यमलाएाँ। अच्छी ििह यमलाएाँ, यफि औि 50 ग्राम क्रीम यमलाएाँ। इससे सिायोन 
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का िापमान घटेगा औि यमश्रण िाकी क्रीम के साथ आसानी से यमल जाएगा। 

10. पिूी यमश्रण को िची हुई क्रीम पि डालें औि कट औि फोल्ड यवयध से यमलाएाँ। 

11. जि सिायोन पिूी क्रीम में यमल जाए, िि चॉकलेट यमलाने का समय ह।ै 

12. चॉकलेट हल्की गमव होनी चायहए, न यक कमिे के िापमान की। 

नोट— अगि चॉकलेट कमिे के िापमान की होगी, िो इसे क्रीम में यमलािे समय चॉकलेट जल्िी जम सकिी ह ैऔि यमश्रण में छोटे-छोटे 

टुकडे़ िन सकिे हैं। 

13. चॉकलेट को पहले 200 ग्राम क्रीम यमश्रण में यमलाएाँ। अच्छी ििह यमलाएाँ। यफि इस यमश्रण को िाकी क्रीम में यमलाएाँ। मसू अि 

पाइयपंग के यलए िैयाि ह।ै 

 

सयंोजन (असेंबिी)  

1. सािा यटप वाली पाइयपगं िैग लें औि मसू यमश्रण इसमें डालें। 

2. मसू को रिंग्स में ऊपि िक पाइप किें, ऊपि 5 यममी की जगह छोड़ िें। सभी रिंग्स भिने के िाि रे को हल्के से टैप किें िायक 

यकसी भी हवा का िलुिलुा यनकल जाए। हि मसू रिंग के ऊपि स्पजं िेस िखें। केक स्पटुैला से सिह को यचकना किें औि 

अयिरिक्त क्रीम हटा िें। 

3. मसू को िाि भि सेट होन ेके यलए िीजि में िखें। 

ग्िेज  

ग्लेज को गनाश की ििह िैयाि किें। गनाश िैयाि होन ेके िाि औि जि यह अभी भी गमव हो, मक्ट्खन के टुकडे़ डालें औि धीिे-धीिे फें टें। ध्यान िह े

यक हवा के िलुिलेु न िनें। 

लफलनलशंग 

1. डाकव  चॉकलेट को माइक्रोवेव में यपघलाएाँ। इसे टेम्पि किें, एसीटेट शीट पि फैलाएाँ, वगावकाि काटें औि यिज में सेट किें। सेट होने के 

िाि एसीटेट शीट से हटा िें औि अलग िख िें। 

2. मसू को िीजि से यनकालें, रिंग्स हटाएाँ औि प्लायस्टक शीट उिािें। रे पि केक से छोटी डायमीटि वाला यटन या ग्लास जाि िखें औि 

केक को उस पि िखें। 

3. अगि ग्लेज िंडी हो िो इसे 35 यडग्री सेयल्सयस िक गमव किें। ग्लेज को केक के ऊपि डालें, ऊपि औि सभी यकनािों को कवि किें, 

अयिरिक्त ग्लेज को रे पि यगिन ेिें। 

4. केक को केक िोडव पि रांसफि किें औि 3–4 घटें िक यडिॉस्ट होन ेिें। 

5. चॉकलेट गायनवश को यकनािों औि ऊपि सजाएाँ। 

 

 

प्रायोलगक अभ्यास  

गलतलवलध  

अपनी प्रगलत जांचें  

A. बिुलवकल्पी प्रश्न  

आपने क्या सीखा? 

 इस सि को पूिा किने के िाि, आप सक्षम हैं: 

▪ केक के मलू प्रकािों का वणवन किना 

▪ यवयभन्न प्रकाि के केक िैयाि किना 
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1. केक जेि का उपयोग लकया जाता िै 

क) यस्थिक  ख) स्वीटनि  

ग) संिक्षक  घ) उपिोक्त में से कोई नहीं  

2. जेनोवेस केक का अन्य नाम िै 

क) स्पंज केक   ख) जेनोइस केक  

ग) क्रीम केक     घ) िटि क्रीम केक  

मूस केक सामान्यतः जाने जाते िैं 

क) वनीला केक    ख) चॉकलेट केक  

ग) एंरेमेट          घ) स्पॉन्जेस  

ब्िैक फॉरेस्ट केक की आइलसगं लकस क्रीम से िोती िै 

क) यजलेयटन    ख) शैंयटली  

ग) वनीला क्रीम    घ) िटि क्रीम  

लकशभ लिकर क्या िै 

क) चिेी फ्लेवडव यलकि  ख) क्रीम  

ग) यजलेयटन      घ) चॉकलेट मसू  

B. ररक्त स्थान र्रें  

1. ब्लैक फॉिेस्ट केक को जमवनी में _______ टॉटे कहा जािा ह।ै 

2. िेश क्रीम केक में मखु्य घटक के रूप में _______, _______ औि आपकी पसंि का 

_______ शायमल होिा ह।ै 

3. िटि क्रीम का उपयोग _______ औि _______ केक में यकया जािा ह।ै 

4. एक _______ सामान्यिः केक के ऊपि डाला जािा ह ैिायक इसे यमिि जसैी सिह यमल।े. 

C. कथन सिी या गित लचलन्ित करें  

1. िटिस्कॉच चॉकलेट जेनोइस स्पंज की पिि डालकि िैयाि यकया जािा ह।ै 

2. डाकव  चॉकलेट चॉकलेट रफल केक में गायनवश के यलए उपयोग यकया जािा ह।ै 

3. गनाश चॉकलेट औि क्रीम से िैयाि यकया जािा ह।ै 

4. शैंयटली क्रीम फें टे हुए क्रीम औि वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट का यमश्रण ह।ै 

5. िटिस्कॉच केक में कैिमलाइयड िािाम का उपयोग यकया जािा ह।ै 
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मॉड्यूि अविोकन  

चॉकलेट का पेस्री यनमावण में िहुि महत्वपणूव स्थान ह।ै इसका उपयोग इसकी अनोखी खशुि,ू स्वाि औि िनावट िनेे के यलए यकया जािा ह।ै 

चॉकलेट का उपयोग गायनवश औि सजावट के यलए भी यकया जािा ह।ै इस इकाई में, आप चॉकलेट क्राफ्ट के यवयभन्न पहलुओ ंके िािे में सीखेंग,े 

जैसे यक चॉकलेट के प्रकाि, उनके िैयािी के ििीके, चॉकलेट का टेम्परिंग, टेम्परिंग में ियुटयां, चॉकलेट क्राफ्ट में प्रयकु्त उपकिण औि यवयभन्न 

चॉकलेट आधारिि पेस्री उत्पाि। 

 

सीखने के पररणाम  

 

इस मॉड्यिू को पूरा करने के बाद, आप सक्षम िोंगे— 

 

1. चॉकलेट क्राफ्ट की मलू िािें समझाने में, यजसमें चॉकलेट टेम्परिंग, मोयल्डंग िकनीकें  औि चॉकलेट सजावट व आंकडे़ िनाना शायमल 

ह।ै 

2. यवयभन्न चॉकलेट आधारिि उत्पािों का वणवन किन ेमें, औि उनके घटक, िैयािी के ििीके औि प्रस्िुयि िकनीकों को समझन ेमें। 

मॉड्यूि सरंचना  

सत्र 1— चॉकिेट क्राफ्ट की मूि बातें  

सत्र 2— चॉकिेट आधाररत उत्पाद  

 

मॉड्यूि 4 

चॉकिेट क्राफ्ट 
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सत्र 1— चॉकिेट की तैयारी 

चॉकलेट का उत्पािन कोको (काकाओ) वकृ्ष से यकया जािा ह।ै कोको का वकृ्ष 

स्टकुव यलयासी परिवाि से संिंयधि ह।ै इसका वैज्ञायनक नाम यथयोब्रोमा कोको ह।ै 

इसका सामान्य नाम ग्रीक शब्िों थोब्रोमा थोओस का अथव “ईश्वि” औि ब्रोमाआ 

का अथव “भोजन” से यलया गया ह।ै इसका अथव होिा ह ै“िवेिाओ ंका भोजन”। 

कोको के पेड़ नाजकु होि ेहैं औि उन्हें सीध ेसयूव के प्रकाश से िचाना आवश्यक 

होिा ह,ै इसयलए इन्हें लंिे पडे़ों की छाया में लगाया जािा ह।ै औसिन, एक 

कोको का पडे़ प्रयि विव 20-30 कोको फली उत्पन्न कििा ह,ै औि प्रत्यके फली 

से केवल लगभग 56 ग्राम सखूे िीन्स प्राि होि ेहैं। य ेकोको फली जमीन पि 

काटकि खोली जािी हैं औि ििंुि यकयववि (फमेंट) की जािी हैं, यजससे इनका 

िंग औि स्वाि यवकयसि होिा ह।ै कोको िीन्स का उपयोग चॉकलेट, कोको 

पाउडि औि कोको िटि िनाने के यलए यकया जािा ह।ै 

कोको के प्रकाि 

कोको को मखु्य रूप स े िीन प्रकािों में वगीकृि यकया जािा ह,ै यजन्हें नीच े

िायलका 4.1 में वयणवि यकया गया ह।ै 

लचत्र 4.1— …………… 

तालिका 4.— कोको के प्रकार 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

लथयोब्रोमा कोको 

 

कोको का प्रकार वक्रओलो 

 

 

फॉरेस्टेरो 

 

 

वट्रवनटाररयो 

(मक्रयोलो और फोरास्िेरो की 

क्रॉस नस्ल) 

 

 
र्दशे का उत्पार्दन मेमक्सको, 

मनकारागआु, 

वेनेजएुला, कोलंमबया, 

मेडागास्कर 

और कोमोरोस 

घाना, नाइजीररया, आइवरी 

कोस्ि, ब्राजील, कोस्िा 

ररका, डोमममनकन गणराज्य 

और 

कोलंमबया, 

वेनेजुएला 

मेमक्सको, मनकारागआु, 

वेनेजएुला, कोलंमबया, 

मेडागास्कर और कोमोरोस 

कोको के फू  

पेड़ पर कोको के फ  
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में योगर्दान  

कुल कोको उत्पार्दन 

10% 70% 20% 

खुशबू सुखर्द अम्लीय सुखर्द 

स्वार्द हल्का बहुत ठंडा अच्छा 
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कोको बीन्स से चॉकिेट बनाने की प्रलक्रया 

चॉकलेट िनाने की प्रयक्रया कोको िीन्स के यकववन (फमेंटेशन) से शरुू होिी ह।ै यकववन 

के िाि, िीन्स को सखुाया औि साफ यकया जािा ह,ै औि यफि इन्हें भनुा जािा ह।ै भनेु 

हुए कोको िीन्स  की छाल यनकालकि कोको यनब्स िैयाि यकए जािे हैं। यनब्स को पीसकि 

औि कोंयचगं किके कम से कम 72 घंटे िक यमलाया जािा ह,ै िायक इसकी खशुिू, चमक 

औि इमल्सीफाइड यमश्रण यवकयसि हो सके। इससे जो पेस्ट िनिा ह,ै उसे कोको यलकि 

या कोको मास कहा जािा ह,ै यजसमें लगभग 54% कोको िटि होिा ह।ै यह चॉकलेट 

िनाने की प्रयक्रया का एक िहुि महत्वपणूव चिण ह।ै इस चिण में कोई भी स्वाि िनेे वाल े

पिाथव जैसे यक चीनी, िधू िोस पिाथव, औि यस्थिीकिण के यलए सोय लेयसयथन यमलाए 

जािे हैं, िायक व्यावसाययक चॉकलेट िैयाि हो सके। 

चॉकलेट का िंग औि स्वाि कोकोआ िीजों के चयन, उनके यकववन की मािा िथा िीजों को भनून े

की सीमा से प्रभायवि होिा ह।ै कोकोआ पाउडि चॉकलेट यलकि से हाइड्रॉयलक प्रेस मशीनों की 

सहायिा से कोकोआ िटि यनकालने के िाि प्राि यकया जािा ह।ै 

कॉयन्चंग (कॉयन्चंग) की प्रयक्रया िोलि 

यमलों, यडस्कों अथवा िेलनों की 

सहायिा से की जािी ह।ै यह चॉकलेट में 

कोकोआ िटि के समान यवििण को 

सयुनयिि कििी ह ैिथा कणों को यचकना 

औि परिष्ट्कृि िनाने का कायव कििी है। 

कॉयन्चंग नाम उन पािों के आकाि से 

यलया गया ह,ै यजनका प्राियम्भक काल में 

इस प्रयक्रया के यलए उपयोग यकया जािा 

था औि जो शंख (कॉन्च शेल) के समान 

यिखाई ििेे थे। 
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लचत्र 4.2— चॉकिेट का कॉलन्चंग 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

लचत्र 4.3— …………………………. लचत्र 4.4— चॉकिेट बनाने की प्रलक्रया 

चॉकलेट उत्पािों का अयधकांश उपयोग पेस्री में यकया जािा ह,ै जैसे यक कड़वा चॉकलेट, मीिा चॉकलेट, यमल्क चॉकलेट, 

सफेि चॉकलेट, कोको िटि औि कोको पाउडि। पेस्री में सामग्री के रूप में इस्िेमाल होने के अलावा, इसे स्वयं भी चॉकलेट 

कॉन्फेक्ट्शनिी उत्पािों को िैयाि किने के यलए व्यापक रूप से उपयोग यकया जािा है, जैसे यक िॉनिॉन्स, प्रेयलन्स, रफल्स, 

पैन यकए हुए चॉकलेट। ये कॉन्फेक्ट्शन्स उपभोक्ताओ ंके िीच िहुि लोकयप्रय हो िह ेहैं, यजन्हें वे सीधे खिीिकि सेवन या 

उपहाि िनेे के यलए पसंि कििे हैं। 

चॉकिेट के प्रकार 

चॉकलेट को यनम्नयलयखि िो श्रेयणयों में वगीकृि यकया गया है— 

1) कंपाउंड  

2) कुवेिूवि  

1) कंपाउंड कोको 

कंपाउंड कोको का सिसे सामान्य उपयोग कोयटंग चॉकलेट या िेयकंग चॉकलेट के रूप में यकया जािा ह।ै इसका स्वाि 
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औि रूप चॉकलेट के समान होिा ह,ै लेयकन यह शरु्द् चॉकलेट का रूप नहीं ह।ै 

कंपाउंड कोको लनम्नलिलखत से बना िोता िै— 

कंपाउंड कोको का सिसे सामान्य उपयोग कोयटंग चॉकलेट या िेयकंग चॉकलेट के रूप में यकया जािा ह।ै इसका स्वाि 

औि रूप चॉकलेट के समान होिा ह,ै लेयकन यह शरु्द् चॉकलेट का रूप नहीं ह।ै 

कंपाउंड कोको लनम्नलिलखत से बना िोता िै— 

• कोको मास (पाउडि कोको) 

• वनस्पयि वसा (हाइड्रोजनेटेड फैट्स) 

• चीनी 

• सोया लेयसयथन 

• वैयनयलन 

यह कुवेिूवि चॉकलेट की िलुना में यकफायिी होिा ह,ै इसयलए कई पेस्री ययूनट्स इसे चॉकलेट फ्लेवि वाले कॉन्फेक्ट्शन 

औि डेसटव िनाने के यलए पसंि कििी हैं। 
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क वेतूभर  

िें च में "क वेतूभर " का अथव ह ै“कविेज” या “आविण”। यह सिसे उच्च गुणवत्ता वाली चॉकलेट होिी ह,ै जो केवल कोको 

मास औि कोको िटि से िनाई जािी ह।ै कुवेिूवि का उपयोग मुख्य रूप से चॉकलेट पेशेवि औि उच्च स्ििीय कॉन्फेक्ट्शनिी 

उद्योग में यकया जािा ह।ै 

िायलका 4.2 में कंपाउंड औि कुवेिूवि चॉकलेट के सामग्री-आधारिि अंिि को िशावया गया ह।ै 

 

सामग्री वमश्रण कूिििर (शुद्ध िॉकलेट) 

कोको 

द्रव्यमा

न 

कोको पाउडर कोको मनब 

िसा हाइड्रोजनीकृत वसा कोकोआ मक्खन 

िीनी हाूँ हाूँ 

पायसीकारक सोया लेमसमिन सोया या सूरजमखुी लेमसमतण 

दूि के ठोस 

पदार्ि 

र्दधू और सफेर्द यौमगक में मौजरू्द र्दधू और सफेर्द चॉकलेि में मौजूर्द 

स्िाद वैमनमलन वैमनमलन या शुद्ध वेमनला 

 

 

टेम्पररंग  

चॉकिेट का टेम्पररंग 

चॉकलेट का टेम्परिंग एक महत्वपूणव प्रयक्रया ह,ै यवशेि रूप से उन 

चॉकलेट्स के यलए यजनमें कोको िटि की मािा अयधक होिी है। कुवेिूवि 

चॉकलेट में उपयस्थि कोको िटि को आगे की प्रयक्रया के यलए िैयाि 

किने हिेु पवूव-यक्रस्टलीकृि किना आवश्यक होिा ह।ै 

इस प्रयक्रया में, िोस चॉकलेट को पहले 45°C िक गमव किके यपघलाया 

जािा ह।ै इसके िाि इसे िंडा किके 28°C िक लाया जािा ह।ै ित्पिाि 

इसे पनुः कायव िापमान, अथावि 31°C िक गमव यकया जािा ह ैिायक आगे 

की प्रयक्रया की जा सके। 

इसके िाि टेम्पडव चॉकलेट को सांचे या िेम में डाला जािा ह ैऔि िंडा 

होने के यलए छोड़ यिया जािा है, यजससे यह िोस अवस्था में सेट हो जािी 

ह।ै यह प्रयक्रया सामान्यिः 22°C या उससे कम कमिे के िापमान पि पिूी 

की जािी है 

 

टेम्पररिंग बनाम िॉक ेट का पपघ ाना 

टेम्पररिंग, िॉक ेट को पपघ ाने की प्रफ्रक्रया 
से लभन्न होती है। पपघ ाने (Melting) का 
अर्थ है िॉक ेट को पबना तापमान लनयिंपत्रत 
फ्रकए गमथ करना और ठिंडा करना, जजससे 
िॉक ेट में असमान फ्रक्रस्ट  बनते हैं। 
पपघ ी हुई िॉक ेट में बने ये असमान 
फ्रक्रस्ट  उसके रूप को फीका (dull) बना देते 
हैं तर्ा उसमें ब् ूलमिंग और सफेद धब्बे 
फ्रदखाई देने  गते हैं। 

 

इसके पवपरीत, टेम्पररिंग लनयिंपत्रत तापमान 
पर की जाती है, जजससे समान रूप से छोटे 
फ्रक्रस्ट  बनते हैं। इसके पररणामस्वरूप 
िॉक ेट का रूप िमकदार, आकर्थक तर्ा 
बनावट बेहतर होती है। 
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                                           यचि 4.5— ………………… औि टेम्पडव चॉकलेट
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चॉकिेट के टेम्पररंग की तकनीक 

अंयिम िैयाि चॉकलेट कॉन्फेक्ट्शन में यस्थि औि समान यक्रस्टलीकिण प्राि किन ेके यलए िो 

यवयधयााँ, अथावि ्टैियलंग औि सीयडंग का उपयोग यकया जािा ह।ै इनका यवविण यनम्नयलयखि 

ह—ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

लचत्र 4.6— चॉकिेट के टेम्पररंग की लवलधयााँ 

टेम्पररंग तापमान 

चॉकलेट का टेम्परिंग िापमान चॉकलेट के प्रकाि, उसमें उपयस्थि कोको िटि की मािा िथा अन्य सामग्री पि यनभवि कििा ह।ै 

िॉकलेट का प्रकार 
वपघलना 

तापमान 

वक्रस्टलीकरण 

तापमान 

कामिलाऊ 

तापमान 

सफेि 45 मडग्री सेमल्सयस 27°C 28-29 मडग्री सेमल्सयस 

र्दधू 45 मडग्री सेमल्सयस 27°C 29-30 मडग्री सेमल्सयस 

गहिा (डाकव )  45 मडग्री सेमल्सयस 27° सी 30-31 मडग्री सेमल्सयस 

 

सही ििीके स ेटेम्पडव चॉकलेट की यवशेििाएाँ 

किं पाउिं ड िॉक ेट को टेम्पर करने की 
आवश्यकता नहीिं होती है, क्योंफ्रक इसे 24–

30°C तापमान पर केव  पपघ ाकर आसानी 
से उपयोग फ्रकया जा सकता है। 

टैब लिंग लवलध  

 

सामग्री— 500 ग्राम डाकभ  चॉकिेट (कटी िुई या कैििेट्स) 

लवलध— 

• चॉकलेट को 45°C िक यपघलाएाँ। 

• चॉकलेट का 3/4 भाग (375 ग्राम) टेिल पि डालें औि 1/4 भाग (125 ग्राम) कटोिे में ही िखें। 

• 3/4 भाग चॉकलेट को पत्थि की सिह पि स्टील स्कै्रपि की सहायिा से चलािे िहें, जि िक िापमान 

27°C िक न पहुाँच जाए। 

• उयचि िापमान प्राि होने पि, इस 3/4 चॉकलेट को वापस 1/4 चॉकलेट वाले कटोिे में डालें। 

• चॉकलेट को हल्के हाथों से यमलाएाँ, िायक इसमें हवा न यमले, औि इसे 31°C के यस्थि िापमान पि मोयल्डंग 

या यडयपंग के यलए उपयोग किें। 

 

  सीलडगं लवलध  

 

 
सामग्री—500 ग्राम डाकव  चॉकलेट (कटी हुई या कैललेट्स) 

लवलध— 

• चॉकलेट का 3/4 भाग (375 ग्राम) एक कटोिे में लेकि 45°C िक 

यपघलाएाँ। 

• शेि 1/4 भाग (125 ग्राम) चॉकलेट को यिना यपघलाए िखें। 

• जि चॉकलेट का िापमान 45°C हो जाए, िि यिना यपघली हुई 1/4 

चॉकलेट को यपघली हुई 3/4 चॉकलेट में डालें। 

चॉकलेट को िि िक चलािे िहें, जि िक यिना यपघली हुई चॉकलेट पिूी ििह से यमयश्रि न हो जाए औि उपयोग के यलए 

िापमान 30°C पि यस्थि न हो जाए। 
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 सही ििीके से टेम्पडव चॉकलेट में यनम्नयलयखि यवशेििाएाँ होिी हैं— 

1. कमिे के िापमान (23–25°C) पि यस्थि िहिी है। 

2. इसमें कोई ब्लमू या धािीिाि यनशान नहीं होिे। 

3. यह चमकिाि होिी ह ैऔि टूटने पि आसानी से “स्नैप” कििी है। 

4. मोल्ड या एसीटेट सिह से आसानी से हटाई जा सकिी ह ैऔि सही अनुपाि में यसकुड़िी ह।ै 

चॉकिेट के टेम्पररंग में दोष  

चॉकलेट को टेम्पि कििे समय कई प्रकाि की खायमयााँ हो सकिी हैं। अक्ट्सि चॉकलेट पि छोटे सफेि धब्िे, फीका िंग 

औि सफेि धािीिाि यनशान यिखाई ििेे हैं, यजन्हें ब्लमू कहा जािा ह।ै ब्लमू के िीन प्रकाि होिे हैं— 

1. श गर ब्िूम— 

ययि चॉकलेट की सिह पि खिुििी िनावट हो, िो इसे शगुि ब्लमू कहा जािा ह।ै शगुि ब्लमू आमिौि पि संघनन के 

कािण होिा ह,ै जि चॉकलेट नमी के संपकव  में आिी ह।ै 

• प्रयक्रया— चॉकलेट में उपयस्थि चीनी नमी में घलु जािी ह।ै 

• जैसे ही पानी वायष्ट्पि होिा ह,ै चीनी यफि से यक्रस्टल के रूप में सिह पि आ जािी ह।ै 

• परिणाम— चॉकलेट की सिह पि अनचाही मोटी िनावट िन जािी ह।ै 

 

 2. फैट ब्िूम  

 

जि चॉकलेट की सिह स्पशव किने पि यचकनी औि िैलीय लगे, िो इस ेफैट ब्लमू कहा जािा 

ह।ै   

कारण— यह िि होिा ह ैजि कोको िटि अन्य सामयग्रयों से अलग हो जािा है, यजसके 

कािण इसका मेयल्टंग पॉइटं कम हो जािा ह,ै या थमवल शॉक औि असंगि भडंािण के कािण। 

प्रर्ाव— फैट ब्लमू चॉकलेट को फीका औि मैट यफयनश ििेा ह।ै अक्ट्सि चॉकलेट सेट होने 

के िाि वसा की धािी यिखाई ििेी हैं 

लचत्र 4.6— फैट ब्िूम 

गे्र ब्िूम  

टेम्परिंग के िाि चॉकलेट की जााँच किने की आिि होनी चायहए, जैसे यक पचवमेंट पेपि या चाकू पि टेम्पि 

टेस्ट किना। ययि टेम्परिंग सही ििीके से नहीं यकया गया ह,ै िो चॉकलेट में ऊपि ििाए गए िोि न होने के 

िावजिू सफेि धािीिाि यनशान यिखाई ि ेसकिे हैं। 

कारण— यह कोको फैट के सही ििीके से न यमल पाने के कािण होिा ह।ै 

प्रर्ाव— चॉकलेट पि सफेि धािी यिखाई ििेी हैं, यजससे यह पिुानी औि िोिपणूव यिखाई ििेी ह।ै 

लचत्र 4.7— गे्र ब्िूम 

 

ब लनयादी चॉकिेट तैयारी  

मोल्डेड चॉकिेट  
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मोल्डेड चॉकलेट वह िैयाि उत्पाि ह ैयजसे पैयकंग के यलए िैयाि यकया जािा ह।ै चॉकलेट की सुसंगििा उसके िनावट औि 

रूप को यनधावरिि कििी ह।ै यकसी भी चॉकलेट उत्पाि को िनाने से पहले चॉकलेट को टेम्पि यकया जािा ह।ै 

मोलल्डगं की प्रलक्रया में शालमि म ख्य चरण लनम्नलिलखत िैं— 

 

 

1. टेम्परिंग 2. यडपॉयजयटंग 3. कूयलंग 

 

 

गनाच भिना 
शेल्स को सील 

किना 

 

चॉकलेटों को 

 सााँच ेसे यनकालना 
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लचत्र 4.8— चॉकिेट मोलल्डंग के चरण 

1. टेम्पररंग 

 चॉकलेट को पहले ऊपि वयणवि अनसुाि टेम्पि यकया जािा ह।ै 

2. लडपॉलजलटंग  

1. सांच ेको टेम्पडव चॉकलेट स ेभिा जािा ह ैऔि सांच ेके ऊपि औि यकनािों से अयिरिक्त चॉकलेट को खिुच कि हटा 

यिया जािा ह।ै 

2. यकसी भी हवा को यनकालने के यलए सांच ेको वकव टॉप पि मजिूिी स ेिोक यिया जािा ह।ै 

3. चॉकलेट से भिे सांच ेको उल्टा किके अयिरिक्त चॉकलेट को वापस कटोिी में यनकाल यिया 

जािा ह।ै 

4. सांच ेकी सभी सिहें औि कोने भिे औि समान रूप से कवि यकए जािे हैं। यकसी भी अयिरिक्त 

चॉकलेट को यफि से सांच ेसे हटा यिया जािा ह।ै 

लचत्र 4.9— चॉकिेट से र्रे सांचे को उिटना 

3. 3. कूलिंग  

1. चॉकलेट को सेट होने के यलए एयि-कंडीशन्ड कमिे में 5 यमनट के यलए िखा जािा ह।ै 

2. चॉकलेट से भिे सांचे को कुछ यमनटों के यलए 14°C से 16°C िापमान वाले यिज में िखा जािा ह।ै 

4. चॉकिेट शैल्स में गनाश र्रना  

1. इयच्छि भिाव को गमव किें, िापमान 28°C से अयधक न होने िें िायक चॉकलेट शैल्स न यपघलें। 

2. अि एक पाइयपंग िैग में सािा यटप या यिना यटप के इसे भिें।  

3. प्रत्येक चॉकलेट शैल में भिाव को ऊपि िक पाइप किें , 1.5 यममी िचा कि िायक चॉकलेट से 

िंि यकया जा सके। 

4. जि शैल्स गनाश से भि जाएाँ, िो भिाव को सेट होने के यलए छोड़ िें।    

लचत्र 4.10— चॉकिेट शैल्स में र्राव करना 

 

5. शैि का सीलिंग  

1. शैल्स को कैप किने से पहले, सांचे को हल्के से हीट गन से गमव किें। 

2. ऊपि पि थोड़ी मािा में टेम्पडव चॉकलेट लगाएाँ औि इसे समान रूप से फैलाएाँ। 

3. ऊपि को यचकना किें औि अयिरिक्त चॉकलेट को खिुच कि हटा िें। 

4. यकसी भी हवा के िुलिलुे यनकालने के यलए सांचे को वकव टॉप पि मजििूी से िोकें । 

5. यक्रस्टलीकिण के यलए इसे 14°C से 16°C िापमान वाले यिज में 45 यमनट के यलए िखें। 

            लचत्र 4.11— चॉकिेट शैल्स का सीलिंग 

6. चॉकिेट का अनमोलल्डगं  

1. सांचे को यिज से यनकालें औि चॉकलेट को ढीला किने के यलए इसे हल्का मोड़ें। 

2. यफि इसे उल्टा किें औि सावधानीपवूवक वकव टॉप पि िोकें  िायक चॉकलेट 

सांचे से िाहि यनकल जाए। 

 

 4.12— ढािी िुई चॉकिेट शैल्स
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गनाश  

चॉकलेट औि क्रीम को यमलाकि िनाए गए यमश्रण को गनाश कहिे हैं। गनाश 

एक यस्थि, वसा-इन-वाटि इमल्शन होिा ह।ै इसमें पयावि जल-आधारिि सामग्री 

होनी चायहए िायक इमल्शन का लगािाि चिण िन सके। चमकिाि औि अच्छी 

ििह इमयल्सफाइड गनाश पाने के यलए हैंड ब्लेंडि का उपयोग किने की सलाह 

िी जािी ह।ै 

लचत्र 4.13— गनाश  

गनाश के प्रकार  

1.क्रीम गनाश— यह क्रीम औि चॉकलेट का यमश्रण होिा ह।ै 

2.िटि गनाश— यह मक्ट्खन औि चॉकलेट का यमश्रण होिा ह।ै 

अच्छा गनाश बनाने की म ख्य लवशेषताएाँ  

1.अच्छी गणुवत्ता वाली क्रीम का उपयोग किें, यजसमें न्यनूिम 25% वसा हो। 

2.अच्छी गणुवत्ता वाली चॉकलेट का उपयोग किें। 

3.क्रीम को ययािा गमव न किें (50°C से अयधक नहीं), क्ट्योंयक इससे गनाश जम सकिा ह।ै 

4.गनाश को इमयल्सफाई किने के यलए हैंड ब्लेंडि का उपयोग किें। 

गनाश की सिह को प्लायस्टक यफल्म से ढकें  िायक स्केयलंग न हो औि इसे कमिे के िापमान पि िाि भि िखें िायक 

यह परिपक्ट्व औि यक्रस्टलीकृि हो सके। 

1. बार िॉकलेट 

सामग्री— टेम्पडि वमल्क िॉकलेट— 500 ग्राम 

लवधी   

1. िेम्पडक चॉकलेि को पॉली काबोनेि बार मोल्ड में डालें। 

2. सतह पर मकसी भी अमतररक्त चॉकलेि को स्कै्रप करें। 

3. मोल्ड को 40 ममनि के मलए मफ्रज में ठंडा करें। 

4. बार मोल्ड को रेमफ्रजरेिर से बाहर मनकालें और इसे मडमोल्ड करें। 

5. चॉकलेि को कमरे के तापमान (लगभग 22 मडग्री सेमल्सयस) पर रखें, 

तामक चॉकलेि को पैक करने से पहले पूरी तरह से मक्रस्िलीकृत होने र्दें। 

  

                                                                                                             वित्र 4.14— बार िॉकलेट 

2. िॉकलेट ट्रफल 
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सामग्री 

क्रीम 25% वसा   75 

ग्राम ममल्क चॉकलेि (किा हुआ) 75 ग्राम 

डाकक  चॉकलेि (किा हुआ)  75 ग्राम 

अनसाल्िेड मक्खन  35 ग्राम 

सेमी स्वीि कोको पाउडर 120 ग्राम   

लवधी  

1. एक भारी सॉस पैन में क्रीम को 50 मडग्री सेमल्सयस पर गरम करें। 

2. इसे किी हुई चॉकलेि के ऊपर डालें और 5 ममनि के मलए आराम र्द।े  

3. ममिण को हल्के से महलाए,ं अनसाल्िेड मक्खन डालें और समरूप और चमकर्दार होने तक ममलाएूँ। 

4. सतह पर मकसी भी चीनी मक्रस्िलीकरण से बचने के मलए गन्ने को प्लामस्िक रैप से ढक र्दें और इस ेआधे घंिे के 

मलए आराम र्दें। 

5. गन्ने को महलाए ंऔर इसे एक पाइमपंग बैग में भरें। 

6. चमकपत्र कागज के साि पंमक्तबद्ध एक टे्र में, पाइप लगभग 10-12 ग्राम गमुडया। 

7. तैयार टे्र को मक्लंग रैप से ढक र्दें और 2 घंिे के मलए मफ्रज में ठंडा करें। 

8. अंत में, अपनी हिेमलयों का उपयोग करके चॉकलेि गन्ने की गमुडया को हल्के स ेरोल करें और इन ट्रफल्स 

को सेमीस्वीि कोको पाउडर में रोल करें। (कृपया इस बात का ध्यान रखें मक ट्रफल्स को रोल करत ेसमय हाि 

बहुत गमक न हों, अन्यिा चॉकलेि गन्ने 

खराब हो जाएगा और मफर से ठंडा करने की आवश्यकता होगी) 

9. इन चॉकलेि ट्रफल्स को ट्रफल मडमपंग िूल का उपयोग करके िेम्पडक चॉकलेि में 

भी डुबोया जा सकता ह।ै इस तरह की मडप्ड चॉकलेि को एनरोब्ड चॉकलेि के 

रूप में भी जाना जाता ह।ै 

 

            वित्र 4.15— रोब्ड िॉकलेट
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चॉकिेट का रं्डारण  

कक्ष का वािाविण चॉकलेट के भडंािण में िहुि महत्वपणूव भयूमका यनभािा ह।ै इसे 8-10°C के िापमान पि िखा जाना 

चायहए। कायव क्षेि में सापेक्ष आद्रविा लगभग 35% से 45% के िीच होनी चायहए। यह चॉकलेट की यक्रस्टल संिचना को 

िनाए िखने में सहायिा कििा ह,ै जो उत्पाि की उच्च गणुवत्ता िनाए िखने औि उसकी रूप-िंग में यिना यकसी हायन के 

यलए अत्यंि महत्वपणूव ह।ै 

चॉकिेट लशल्प में उपयोग िोने वािे उपकरण और सामग्री 

नाम छवि 

वडवपंग उपकरण 

चॉकलेि ट्रफल्स और चॉकलेि प्रामलन की मडमपंग में उपयोग मकया जाता 

ह ै

 

 
स्टेनलेस स्टील स्कै्रपर 

संगमरमर या ग्रेनाइि िेबल पर चॉकलेि को तडका लगाने और 

मोल्ड से अमतररक्त चॉकलेि मनकालने के मलए उपयोग मकया जाता 

ह ै

 

 

वमव्सगं बाउल (खाद्य गे्रड माइक्रोिेबल प्लावस्टक) चॉकलेि ममिण 

के मलए उपयोग मकया जाता ह,ै माइक्रोवेव में चॉकलेि को गमक करता है 

 

लेजर र्मािमीटर 

सामग्री और उत्पार्दों की सतह के तापमान की जांच के मलए उपयोग मकया 

जाता है 

 

जांि र्मािमीटर 

सामग्री और उत्पार्दों के आतंररक तापमान की जांच के मलए उपयोग मकया 

जाता है 

 

पॉली काबोनेट मोल्ड्स 

कैमविी आकार के अनुसार मवमभन्न आकारों और वांमछत वजन में चॉकलेि 

को ढालने के मलए उपयोग मकया जाता है 
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िॉकलेट मेल्टर (सूखी गमी) 

वांमछत तापमान पर चॉकलेि को मपघलाने के मलए और उपयोग के मलए 

मस्िर तापमान पर स्िोर करने के मलए भी उपयोग मकया जाता ह।ै 

 

िॉकलेट टेम्पररंग मशीन 

िोक उत्पार्दन के मलए चॉकलेि तडके के मलए उपयोग मकया जाता ह।ै 

 

िॉकलेट एनरोबर 

चॉकलेि िेम्पररंग मशीन के साि, बडे चॉकलेि मनमाकण प्रमतष्ठान में 

प्रामलन, मबस्कुि आमर्द की कोमिंग के मलए उपयोग मकया जाता ह ै

 

पैवनंग मशीन 

चॉकलेि लेमपत नि्स, सॉफ्ि सेंिर डे्रजेज, पैन की गई चॉकलेि का 

उत्पार्दन करन ेके मलए उपयोग मकया जाता ह ै

 

 

विवि संख्या 33— िॉकलेट मूस 

सामग्री बड़ तादाद  

 

वित्र 4.16— िॉकलेट माउस 

मूस बेस अंडे की 

जर्दी चीनी अरंडी 

र्दधू 

व्हीप्ड क्रीम मजलेमिन 

डाकक  कवरचर (55%) िॉकलेट 

स्पजं कॉनक फ्लोर 

आिा 

कोको पाउडर 

चीनी अरंडी 

मपघला हुआ 

मक्खन गामनकश 

डाकक  चॉकलेि कूवचकर 

 

120 ग्राम 

75 ग्राम 

25 ममली 

500 ग्राम 

5 ग्राम 

400 ग्राम 

 

30 ग्राम 

60 ग्राम 

13 ग्राम 

150 ग्राम 

23 ग्राम 
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चॉकिेट मूस 

 

यह सिसे लोकयप्रय चॉकलेट-आधारिि यमिाइयों में से एक है, जो हल्की औि समरृ्द् िनावट वाली होिी ह।ै इसे िनान ेमें अंडे, चीनी, यव्हप्ड 

क्रीम, चॉकलेट औि यजलेयटन का उपयोग यकया जािा ह।ै इसे यिना अंडे औि यजलेयटन के भी िनाया जा सकिा ह।ै इसे स्वयं एक यमिाई के 

रूप में खाया जा सकिा ह ैया यवयभन्न यमिाइयों को िनाने के यलए भिावन के रूप में इस्िेमाल यकया जा सकिा ह।ै यजस प्रकाि की चॉकलेट 

का उपयोग यकया जाएगा, वही यमिाई का नाम यनधावरिि किेगी; उिाहिण के यलए डाकव  चॉकलेट मसू, यमल्क चॉकलेट मसू, वाइट चॉकलेट 

मसू। 

 

 

 

100 ग्राम 
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लवलध 

 स्पॉन्ज 

1. ओवन का िापमान 210°C पि सेट किें। िेयकंग रे को ग्रीस प्रफू पेपि से लाइन किें। 

2. एक यमयक्ट्संग िाउल में अंडे औि चीनी डालें, साथ ही यव्हस्क अटैचमेंट लगाएाँ। 

3. अंडे औि चीनी को मध्यम गयि पि िि िक फें टें जि िक यमश्रण हल्का औि फूला हुआ न 

हो जाए। 

4. इस िीच, मैिा, कोको औि कॉनवफ्लोि को छानकि अच्छी ििह यमलाएाँ। 

5. मक्ट्खन को माइक्रोवेव में यपघलाएाँ। 

6. जि अंडे यस्टफ पीक्ट्स िक फें टे जाएाँ, िो फ्लोि यमश्रण को धीिे-धीिे कट औि फोल्ड यवयध से यमलाएाँ। 

7. अंि में मक्ट्खन डालकि फोल्ड किें औि यमश्रण को रे पि फैलाएाँ। 

8. इसे 210°C पि 10–12 यमनट िेक किें। 

9. िेक होने की जााँच के यलए टूथयपक को 10 सेकंड के यलए डालें; अगि यह साफ यनकलिा ह,ै िो स्पॉन्ज िैयाि ह।ै 

डेजटभ कप या ग्िास तैयार करना 

1. अपनी पसंि के 100 यमलीलीटि के 8 से 10 ग्लास ले लें। 

2. अि िाउंड कटि की सहायिा से कुछ स्पॉन्ज यडस्क काटें। ययि स्पॉन्ज िहुि मोटा हो िो इसे 5 यममी मोटी 

यडस्क में काट लें। प्लायस्टक िैप से ढककि अलग िख िें। 

 

 

मूस 

1. िंडी क्रीम को सॉफ्ट पीक िक फें टें औि यिज में िखें। 

2. अंडा, िधू, वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट औि चीनी को एक यमयक्ट्संग िाउल में िखें औि पूिे यमश्रण को अच्छी ििह यव्हस्क 

किें। 

3. एक अन्य पैन में पानी डालकि स्टोव पि मध्यम हीट पि िखें, इसे डिल िॉयलि कहा जािा ह।ै पानी को गमव होने िें। 

4. इस िीच यजलेयटन को 25 ग्राम पानी में 10–15 यमनट के यलए ब्लमू किें। 

5. अंडे वाला िाउल डिल िॉयलि पैन पि िखें, ध्यान िह ेयक िाउल पानी को न छुए। ययि पानी अयधक ह ैिो कम 

किें। यव्हस्क की सहायिा से यमश्रण को िि िक फें टें जि िक यह पेल औि गाढा न हो जाए। इस यमश्रण को सािायॉन 

कहा जािा ह।ै एक छोटे िैच के सािायॉन को पकने में लगभग 10–15 यमनट लगिे हैं। समय-समय पि गमी से हटािे 

िहें िायक सािायॉन किडल न हो। 

6. यजलेयटन को माइक्रोवेव में िखें औि 30 सेकंड िक फुल पावि पि गमव किें जि 

िक यह घलुकि साफ न हो जाए। 

7. चॉकलेट को डिल िॉयलि या माइक्रोवेव में यपघलाएाँ। फुल पावि पि डाकव  

चॉकलेट को 30 सेकंड के यलए गमव किें। हि िीस सेकंड पि यस्टरिंग कििे िहें जि 

िक चॉकलेट यपघल न जाए। 

8. जि यजलेयटन यपघल जाए, इसे सािायॉन में डालें औि अच्छी ििह यमक्ट्स किें। 

9. सािायॉन को हीट से हटाएाँ औि िंडा होने िें। यिज से क्रीम यनकालें। 

10. लगभग 50 ग्राम फें टे हुए क्रीम को सािायॉन में फोल्ड किें औि अच्छी ििह यमलाएाँ। यफि अन्य 50 ग्राम क्रीम को 

यमलाएाँ। इससे सािायॉन का िापमान कम होगा औि यमश्रण िाकी क्रीम के साथ आसानी से ब्लेंड होगा।  

11. पिेू यमश्रण को लें औि शेि क्रीम के ऊपि डालकि कट औि फोल्ड मेथड से फोल्ड किें। 

12. जि सािायॉन पूिी क्रीम के साथ यमक्ट्स हो जाए, अि चॉकलेट को फोल्ड किने का समय ह।ै 

13. चॉकलेट टच किने पि गमव होनी चायहए, कोल्ड या रूम टेम्पिेचि पि नहीं। 

14. पहले चॉकलेट को 200 ग्राम क्रीम यमश्रण में फोल्ड किें। अच्छी ििह यमक्ट्स किें। अि इस यमश्रण को शेि क्रीम में 

फोल्ड किें। 

मसू अि ग्लास में पाइयपंग के यलए िैयाि है। 

 

नोट— नॉन-डेयिी क्रीम आम िौि पि 

िहुि गमव सािायॉन के संपकव  में आने 

पि फट सकिी ह ै या जम सकिी ह।ै 

इसयलए सयुनयिि किें यक सािायॉन 

45°C से अयधक न हो। 

नोट— ययि चॉकलेट रूम टेम्पिेचि पि 

ह,ै िो जि इसे क्रीम यमश्रण में फोल्ड 

यकया जाएगा, िो यह चॉकलेट का 

िापमान औि कम कि िगेा औि 

चॉकलेट छोटे-छोटे टुकड़ों में जम सकिी 

ह।ै 
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संयोजन  

1. एक पाइयपंग िैग लें यजसमें प्लेन यटप नोजल  लगा हो। मसू यमश्रण को पाइयपंग िैग में भिें। 

2. मसू को ग्लास में आधा भिन ेिक पाइप किें। मसू के ऊपि स्पॉन्ज की यडस्क िखें औि यफि चॉकलेट मसू की एक औि पिि पाइप 

किें, जि िक यक ग्लास भि न जाए, यकनािे (रिम) से 1 सेमी स्थान खाली छोड़िे हुए। 

3. यकसी भी एयि पॉकेट को हटान ेके यलए ग्लास के िेस को हल्के से अपनी हथेली पि टैप किें। मसू को िेयिजिेटि में िखें। 

लफलनलशंग  

1. डाकव  चॉकलेट को माइक्रोवेव में यपघलाएं। 

2. इसे टेम्पि किें, एसीटेट शीट पि फैलाए,ं मनचाह ेआकाि में काटें औि िेयिजिेट किें। सेट होन ेके िाि, एसीटेट शीट से यनकालकि 

अलग िखें। 

3. मसू को िेयिजिेटि से यनकालें, चॉकलेट गायनवश लगाए ंऔि ििंुि पिोसें। 

चॉकिेट एक्िेयर  

एक्ट्लेयि चकू्ट्स पेस्री या पािे आ चूक्ट्स से िनाए जािे हैं, जैसा यक ऊपि चकू्ट्स पेस्री में ििाया गया 

ह।ै खोखले एक्ट्लेयि शेल को यवयभन्न प्रकाि की फ्लेवडव क्रीम जैसे यडप्लोमैट, क्रीम िैश, क्रीम 

पायटसिी आयि से भिा जािा ह।ै चॉकलेट एक्ट्लेयि को नीचे वयणवि अनुसाि चॉकलेट फ्लेवि वाली 

क्रीम से भी भिा जा सकिा ह।ै 

 

 

 

 

 

पकाने की विवि संख्या 34— िॉकलेट ए्लेयर 

सामग्री बड़ तादाद  

 

वित्र 4.17— िॉकलेट 

ए्लेयर 

एक्लेयर शेल 10 पीसी 

कुमकंग क्रीम 50 ग्राम 

डाकक  चॉकलेि किा हुआ (55%) 55 ग्राम 

व्हीप्ड क्रीम 100 ग्राम 

 

लवलध 

चॉकिेट गनाश 

1. क्रीम को उिालें औि इसे चॉकलेट के ऊपि डालें। इसे ढक िें औि 5 यमनट के यलए छोड़ िें। यव्हस्क की सहायिा से क्रीम औि 

चॉकलेट को यमलाकि एक स्मिू चॉकलेट गनाश िनाएं। 

2. इसे कमिे के िापमान पि कुछ घटंों के यलए िंडा होने िें। 

चॉकिेट क्रीम 

1. यव्हप्ड क्रीम को गनाश में 1/3rd मािा में एक-एक किके फोल्ड किें औि अच्छी ििह यमलाएं। 

2. एक्ट्लेयि शले के नीचे 2 छेि िनाएं। 

3. पाइयपंग िैग में प्लेन िाउंड ट्यिू नोजल  लगाएं। िैग को चॉकलेट क्रीम से भिें औि क्रीम को एक्ट्लेयि में पाइप किें। 

4. आप थोड़ा औि डाकव  चॉकलेट यपघला सकिे हैं औि उसे टेम्पि कि सकिे हैं (चॉकलेट सेक्ट्शन िखेें …. ययूनट 3)। 

आप चॉकलेट कंपाउंड का भी उपयोग कि सकिे हैं (यजसे टेम्पि किने की आवश्यकिा नहीं होिी औि यपघलान ेके 

िाि सीधे उपयोग यकया जा सकिा ह)ै। यफि एक्ट्लेयि के ऊपि वाले यहस्से को चॉकलेट में डुिो िें। कमिे के िापमान पि 

यफ्रद िॉक ेट मूस को ऐसे 
मोल्ड में सेट फ्रकया जा 
रहा है जहाँ से उसे 
फ्रडमोल्ड करना हो, तो उसी 
रेलसपी में जज ेफ्रटन की 
मात्रा बढाकर 15 ग्राम कर 
दें और उसे 75 लम. ी. 
पानी में ब् ूम करें। मूस 
को सेट होने तक िीज़र 
में रखें। 
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या िंडा किके पिोसें। 

चॉकिेट ब्राउनी 

ब्राउनी एक कन्फेक्ट्शन ह ैजो चॉकलेट, अंडा, िटि, शगुि, फ्लोि औि कोको पाउडि से िनाया जािा ह।ै ब्राउनी यवयभन्न 

प्रकाि के होिे हैं औि यह फयडी या केक जैसे हो सकिे हैं, जो उनकी घनत्व औि िेयकंग समय पि यनभवि कििा ह।ै इसमें 

नट्स, िॉयस्टंग, क्रीम चीज, चॉकलेट यचप्स औि अन्य सामग्री भी शायमल की जा सकिी ह।ै िैटि में डाकव  चॉकलेट के 

स्थान पि व्हाइट शगुि, व्हाइट चॉकलेट औि वनीला से िनाई गई एक वैरिएशन को ब्लॉन्ड ब्राउनी या ब्लॉन्डी कहा 

जािा ह।ै 

 

पकाने की विवि सखं्या 35— अखरोट ब्राउनी 

सामग्री बड़ तादाद  

 

वित्र 4.18— अखरोट ब्राउनी 

अंडे पूरे 150 ग्राम 

अरंडी चीनी 300 ग्राम 

वेमनला अकक  10 ममली 

आिा 125 ग्राम 

कोको पाउडर 40 ग्राम 

मक्खन 125 ग्राम 

डाकक  चॉकलेि 150 ग्राम 

अखरोि 200 ग्राम 
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लवलध  

 

1. ओवन को 180 यडग्री C पि सेट किें। 7 इचं × 7 इचं के वगावकाि स्टेनलेस स्टील िेम को एल्ययुमयनयम फॉइल से लाइन 

किें। फॉइल को िेम के चािों ओि अच्छी ििह ििाकि लगाएं िायक यह यहले नहीं। सयुनयिि किें यक मोटी फॉइल का 

उपयोग किें या इसे डिल फॉइल किें। फॉइल को अंिि से िटि लगाकि ग्रीस किें। इस िेम को एक िेयकंग रे पि िखें। 

2. अंडों को िोड़कि स्टैंड यमक्ट्सि के िाउल में डालें, इसमें शुगि औि वनीला एक्ट्सरैक्ट्ट यमलाएं। 

3. यव्हस्क अटैचमेंट की सहायिा से अंडे के यमश्रण को मध्यम गयि पि फें टें। िि िक फें टिे िहें जि िक अंडा औि शगुि 

फूलकि हल्के िंग के न हो जाएं। 

4. िटि औि डाकव  चॉकलेट को यमलाकि माइक्रोवेव में यपघलाएं। यमश्रण को लगािाि चलािे िहें जि िक यह अच्छी ििह 

इमल्सीफाइड न हो जाए। ध्यान िखें यक यमश्रण िहुि अयधक गमव न हो। 

5. मैिा औि कोको पाउडि को िेयकंग पेपि पि छानें। छानने के िाि इसे एक िाउल में स्थानांिरिि किें। 

6. अखिोट को थोडे़ से मैिा औि एक चम्मच यपघले हुए चॉकलेट यमश्रण के साथ यमलाएं िायक नट्स पि समान रूप से पिि 

चढ जाए। 

7. यपघला हुआ चॉकलेट औि िटि का यमश्रण, जि यह गमव हो, अंडे के यमश्रण में डालें। इसे गयि 1 पि धीिे-धीिे यमलाएं। 

8. अि मैिा को चम्मच-चम्मच किके डालें जि िक सि अच्छी ििह यमल न जाए। अंि में नट्स को हल्के हाथ से यमलाएं 

(फोल्ड किें)। सयुनयिि किें यक िाउल के नीचे िक खिुचें िायक यमश्रण समान रूप से यमल जाए। 

9. उपिोक्त यमश्रण को लाइन यकए हुए िेयकंग िेम में डालें। 

10. ब्राउनी को 180 यडग्री C पि 18–20 यमनट िक िेक किें। 

11. इसका िनावट िहुि फयडी औि गूई होगा। ययि अयधक समय िक िेक यकया जाए िो यह केक जैसी िनावट में ििल 

जाएगा। 

12. ब्राउनी को इयच्छि आकाि में काटने से पहले िंडा होने िें। 

13. पिोसने के यलए इसे 15–20 सेकंड के यलए माइक्रोवेव में गिम किें, यफि इसके ऊपि वनीला आइसक्रीम औि यपघली हुई 

चॉकलेट सॉस डालें। 

 

चॉकिेट िावा केक  

चॉकलेट लावा केक को मोल्टन चॉकलेट केक या सॉफ्ट-सेंटिड मोल्टन केक भी कहा जािा ह।ै यह एक िहुि लोकयप्रय अमेरिकी 

यमिाई ह ैजो अंडा, शगुि, िटि, चॉकलेट औि मैिा से िनाई जािी ह।ै इस यमिाई को उच्च िापमान पि कम समय के यलए पकाया 

जािा ह,ै यजससे इसका कें द्र ििल िहिा ह,ै जो यमिाई को काटने पि यिखाई ििेा है। कभी-कभी चॉकलेट के स्वाि को िढाने के यलए 

नमक औि कॉफी भी यमलाई जािी ह।ै इसे सामान्यिः पहले से ग्रीस यकए हुए व्ययक्तगि िेमेयकन मोल्ड में िनाया जािा ह,ै यजससे 

यमिाई को सावधानीपवूवक प्लेट में यनकालकि आइसक्रीम, िाजे फल औि कूली के साथ पिोसा जािा है। 

 

पकाने की विवि संख्या 36— िॉकलेट लािा केक 

सामग्री बड़ तादाद  

 

वित्र 4.19— िॉकलेट लािा केक 

अंडे पूरे  

अरंडी चीनी 100 ग्राम 

अंडे का सफेर्द भाग 25 ग्राम 

अरंडी की चीनी 60 ग्राम 

एक चुिकी नमक डालें 15 ग्राम 

आिा 38 ग्राम 

मक्खन अनसाल्िेड 125 ग्राम 

डाकक  चॉकलेि 55% 125 ग्राम 
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लवलध  

1. 80 यमली के 8 यसिेयमक िाउल या एल्ययुमयनयम डारिओल मोल्ड िैयाि किें। अंिि से सॉफ्ट िटि लगाकि ग्रीस 

किें औि यकनािों पि हल्का सा मैिा यछड़कें । यह इसयलए यकया जािा ह ैिायक िेयकंग के िौिान केक मोल्ड में 

यचपके नहीं। 

2. ओवन को 200 यडग्री सेल् सीयस पि प्रीहीट किें। 

3. िटि औि चॉकलेट को एक स्टील कंटेनि में डिल िॉयलि पि यपघलाएं। धीिे-धीिे यव्हस्क किें िायक िोनों अच्छी 

ििह यपघलकि आपस में यमल जाएं। यमश्रण को गमव िखने के यलए इसे गमव पानी वाले ििवन के ऊपि ही िहने िें। 

4. अंडों औि 25 ग्राम शक्ट् कि को स्पीड 2 पि फें टें जि िक यह हल्का औि फूला हुआ न हो जाए। यफि स्पीड 1 कि 

िें औि धीिे-धीिे गमव चॉकलेट यमश्रण को अंडों में डालें औि यमलाएं। 

5. अि ऊपि के यमश्रण में मैिा को कट औि फोल्ड यवयध से यमलाएं। इसे यव्हस्क न किें। स्पैटुला की सहायिा से मैिा 

को फोल्ड किें। 

6. एक अलग िाउल में एग व्हाइट्स औि नमक को हल्का फें टें। यफि स्पीड िढाएं औि धीिे-धीिे शगुि डालिे जाएं 

जि िक फूला हुआ मेरिंग्य ूिैयाि न हो जाए। 

7. मेरिंग्य ूको चॉकलेट यमश्रण में कट औि फोल्ड यवयध से यमलाएं। 

8. िैटि को ग्रीस यकए हुए मोल्ड में डालें। 200 यडग्री सेल् सीयस पि 8 यमनट िक िेक किें। मोल्टन चॉकलेट के सही 

फ्लो के यलए समय औि िापमान को उपयोग यकए जा िह ेओवन के अनुसाि समायोयजि किना होगा। पूिे िैच को 

िेक किने से पहले कुछ रायल किें। 

9. िेक होने के िाि िुिंि यडमोल्ड किके सीधे सयविंग प्लेट पि यनकालें औि वनीला आइसक्रीम िथा िाजी पिुीने की 

पयत्तयों से सजाकि पिोसें। 

चॉकिेट गालनभशेस 

चॉकलेट गायनवशेस सजावट का सिसे िहुउपयोगी प्रकाि हैं, जो यवयभन्न प्रकाि के डेजटव औि केक के साथ अच्छी ििह मेल 

खािे हैं। इन्हें कुवचवि चॉकलेट या चॉकलेट कंपाउंड से िनाया जा सकिा है। कुवचवि चॉकलेट को गायनवश िनाने से पहले 

टेम्पि किना आवश्यक होिा है, जियक चॉकलेट कंपाउंड को यपघलाकि सीधे उपयोग यकया जा सकिा है। कुछ सामान्य 

चॉकलेट गायनवशेस का वणवन नीचे यकया गया है। 

अ. चॉकिेट लसगासभ 

पकाने की विवि संख्या 36— िॉकलेट लािा केक 

सामग्री बड़ तादाद  

 

वित्र 4.19— िॉकलेट लािा केक 

अंडे पूरे  

अरंडी चीनी 100 ग्राम 

अंडे का सफेर्द भाग 25 ग्राम 

अरंडी की चीनी 60 ग्राम 

एक चुिकी नमक डालें 15 ग्राम 

आिा 38 ग्राम 

मक्खन अनसाल्िेड 125 ग्राम 

डाकक  चॉकलेि 55% 125 ग्राम 
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लवलध 

1. चॉकलेट को माइक्रोवेव में 45 यडग्री सेल् सीयस िक गमव किें। इसे 20 सेकंड के अंििाल में गमव किें जि िक यह 

यपघलकि स्मिू न हो जाए। 

2. यपघली हुई चॉकलेट का िो यिहाई भाग मािवल स्लैि पि रांसफि किें औि यिकोणीय स्के्रपि की सहायिा से चॉकलेट 

को आगे-पीछे गयि में स्लैि पि फैलाएं, जि िक इसका िापमान 28 यडग्री सेल् सीयस िक न पहुाँच जाए (यडयजटल 

थमावमीटि से जााँच किें)। 

3. िंडी की गई चॉकलेट को वापस उस िाउल में डालें यजसमें शेि एक यिहाई चॉकलेट ह ैऔि अच्छी ििह यमलाएं। 

4. अि िापमान को यफि से जााँचें। आिशव रूप से िापमान 31–32 यडग्री सेल् सीयस के िीच होना चायहए। ययि यह कम 

हो, िो 10 सेकंड के यलए माइक्रोवेव किें। ययि चॉकलेट का िापमान 31–32 यडग्री सेल् सीयस ह,ै िो यह टेम्पडव ह ै

औि गायनवश िनाने के यलए िैयाि ह।ै 

5. टेम्पडव चॉकलेट को ऑफसेट स्पैटुला की सहायिा से स्लैि पि 2 यममी मोटाई 

में फैलाएं। चॉकलेट को थोड़ा सेट होने िें िायक यह सख्ि हो जाए लेयकन 

किोि न हो।  

6. समान ििाव के साथ िडे़ स्के्रपि को चॉकलेट की लंिाई में ििािे हुए चलाएं 

िायक लंिी, पिली यसगासव िन जाएं। 

7. इन्हें एयि टाइट कंटेनि में िखकि िेयिजिेटि में स्टोि किें। 

 

चॉकिेट स्क्वेयसभ 

 

पकाने की विवि संख्या 38— िॉकलेट िगि 

सामग्री बड़ तादाद  

 

 

मचत्र 4.21— चॉकलेि वगक 

िेम्पडक डाकक  चॉकलेि (ऊपर मवमध र्दखेें) 

उपकरण एंगल्ड स्पैिुला 

तेज चाकू संगमरमर स्लैब 

एसीिेि शीि 

स्िील मापने वाला शासक 

मडमजिल िमाकमीिर 

500 ग्राम 

 

 

लवलध  

मािवल स्लैि पि एक एसीटेट शीट िखें। 

टेम्पडव चॉकलेट को छोटे िैच में एसीटेट शीट पि ऑफसेट स्पैटुला की सहायिा से लगभग 2 

यममी  मोटाई में फैलाएं। 

चॉकलेट को थोड़ा सेट होने िें िायक यह सख्ि हो जाए लेयकन किोि न हो। 

शीट के यकनािे से लगभग 1.5 इचं ििूी पि चॉकलेट शीट पि स्केल िखें। चाकू की सहायिा से 

स्केल के साथ-साथ चलािे हुए चॉकलेट को स्क्ट्वेयसव में काटें। ऊपि एक औि एसीटेट शीट िखें 

औि यफि उसके ऊपि एक फ्लैट रे या शीट िखें। इसे िेयिजिेटि में िखें। 

यिज से यनकालें, रे औि एसीटेट शीट हटाएं। शीट को पलट िें औि एसीटेट शीट को धीिे-धीिे 

हटाएं। आपको चमकिाि छोटे-छोटे स्क्ट्वेयसव गायनवश प्राि होंग।े

. 

चॉकलेट गायनवशेस को नंग ेहाथों से न 

संभालें, 

क्ट्योंयक वे यपघल सकिे हैं, अपनी चमक 

खो सकिे हैं 

औि चमकिाि सिह पि यफंगियपं्रट छोड़ 

सकिे हैं। 

इन्हें संभालन ेसे पहले हमेशा ग्लव्स का 

उपयोग किें। 

 

उच्च िापमान औि नमी चॉकलेट के िो 

सिसे िडे़ शि ुहैं। 

चॉकलेट के यलए आिशव कायव कक्ष 

का िापमान 19 से 21 यडग्री 

सेल् सीयस के िीच होिा ह ै िथा 

सापेक्ष आद्रविा 50% होिी ह।ै 
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आपने क्या सीखा?  

1. इस सि को पिूा किने के िाि, आप सक्षम हैं— 

• पेस्री में चॉकलेट के प्रकािों औि उनके उपयोग का वणवन किना 

• चॉकलेट में होन ेवाली िोिों के प्रकाि, चॉकलेट का भंडािण िथा चॉकलेट क्राफ्ट में उपयोग होन ेवाले उपकिणों पि चचाव 

किना 

• चॉकलेट आधारिि उत्पािों के प्रकािों िथा उनकी िैयािी की यवयध का वणवन किना। 

2. इसे एयि टाइट कंटेनि में िखकि िेयिजिेटि में स्टोि किें। 

 

प्रायोलगक अभ्यास  

 

गलतलवलध  

• चॉकलेट मूस, गनाश औि चॉकलेट लावा केक िैयाि किें। 

• चॉकलेट यसगासव औि चॉकलेट स्क्ट्वेयसव िैयाि किें। 

• चॉकलेट का टेम्परिंग औि मेयल्टंग किें, िथा चॉकलेट के टेक्ट्सचि औि अपीयिेंस में अंिि का अवलोकन कि उसे 

यलखें। 

अपनी प्रगलत जांचें 

बिुलवकल्पीय प्रश्न  

कोको वृक्ष का वैज्ञालनक नाम िै 

क. स्टिकुयलएसी  ख. यथयोब्रोमा काकाओ 

ग. काकाओ   घ. उपिोक्त में से कोई नहीं 

औसतन एक कोको वकृ्ष प्रलत वषभ 20–30 कोको पॉड्स उत्पन्न करता िै, लजनमें से प्रत्येक से िगर्ग ……… 

ग्राम सखेू बीन्स प्राप्त िोते िैं। 

क.  56  ख.  67 

ग. 34    घ. 29 

Forestero का …… फ्िेवर िोता िै 

क. मीिा  ख.  कड़वा 

ग.  हल्का चॉकलेट फ्लेवि  घ. उपिोक्त में से कोई नहीं 

…… प्रलक्रया रोिर लमल्स, लडस्क्स या लसलिंडसभ की सिायता से की जाती िै। 

क. टेम्परिंग  ख. क्रीयमंग 

ग. कॉयन्चंग  घ. चॉकलेट सेयटंग 

कोको पाउडर तब प्राप्त िोता िै जब चॉकिेट लिकर से …… को िाइड्रोलिक पे्रस मशीन की सिायता से िटाया 

जाता िै। 

क.कोको िटि  ख. शगुि 

ग. चॉकलेट   घ. उपिोक्त में से कोई नहीं 

 

ररक्त स्थान र्रें  

1. चॉकलेट …… वकृ्ष से प्राि होिी ह।ै 

2. जि संघयनि पानी शगुि के साथ प्रयियक्रया कििा ह,ै जो िाि में वायष्ट्पि होकि चॉकलेट की सिह पि यक्रस्टल िनािा है, 

उसे …… ब्लमू कहा जािा ह।ै 

3. खिाि ििीके से यहलाया गया कोको फैट चॉकलेट पि सफेि धारियााँ छोड़िा है, यजसे …… ब्लूम कहा जािा ह।ै 

4. गनाश एक यस्थि …… इमल्शन ह।ै 
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5. चॉकलेट रूम में सापेक्ष आद्रविा का स्िि लगभग ……… % होना चायहए। 

 

सिी या गित बताइए  

1. कंपाउंड चॉकलेट, चॉकलेट का शरु्द् रूप नहीं ह।ै 

2. कुवचवि का अथव “कवरिंग” होिा ह।ै टेम्परिंग सामान्यिः 45°C के उच्च िापमान पि की जािी ह।ै 

3. कम कोको िटि वाली चॉकलेट के यलए टेम्परिंग आवश्यक होिी ह।ै 

4. चॉकलेट लावा केक को मोल्टन चॉकलेट केक या सॉफ्ट सेंटिड मोल्टन केक भी कहा जािा ह।ै 
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  मॉड्यूि 5 

प्रिेखन एव ंअलर्िेख सधंारण  

(डॉक्यूमेंटेशन और ररकॉडभ कीलपंग) 
 

मॉड्यूि अविोकन 

रिकॉडव कीयपंग पेशेवि रूप से संचायलि यकचन का एक अत्यंि महत्वपूणव पहल ूह।ै ये रिकॉडव व्यवसाययक गयियवयधयों 

को व्यवयस्थि िनाए िखने में सहायिा कििे हैं औि ऑयडयटंग के उद्देश्य से डॉक्ट्यमूेंटेशन के रूप में भी कायव कििे हैं। 

पहले अयधकांश रिकॉडव यवयभन्न प्रारूपों औि कागजों का उपयोग किके मैन्यअुली िनाए जािे थे। िकनीक की प्रगयि 

के साथ, अि कई उन्नि सॉफ्टवेयि संगिनों को अयधक कुशल औि व्यवयस्थि ििीके से रिकॉडव िखने में सहायिा 

कििे हैं। इस इकाई में, हम यवयभन्न प्रकाि के फॉमव औि प्रारूपों के िािे में चचाव किेंगे, जो कच्चे माल की प्रायि, उत्पािन, 

भंडािण औि उत्पािों की यिक्री िक िनाए जािे हैं। 

अलधगम पररणाम  

इस मॉड्यूि को पूरा करने के बाद, आप सक्षम िोंगे— 

• पेस्री से संिंयधि रिकॉडव-कीयपंग प्रथाओ ंमें िक्षिा प्रियशवि किना, यजसमें इन्वेंटिी प्रिंधन, यिक्री रिकॉडव औि यवत्तीय 

लेन-िने शायमल हैं, िायक संगिनात्मक िक्षिा औि अनुपालन िनाए िखा जा सके। 

• पेस्री के यलए अनुकूयलि उद्यम संसाधन यनयोजन प्रणाली की अवधािणा को समझाना, यजसमें संचालन को 

सुव्यवयस्थि किने, प्रयक्रयाओ ंके एकीकिण औि व्यवसाय की वयृर्द् एवं यस्थििा के यलए यनणवय लेने की क्षमिा को 

िढाने में इसके लाभ शायमल हैं। 

मॉड्यूि सरंचना 

• सत्र 1— ररकॉडभ कीलपंग 

• सत्र 2— पेस्री के लिए एटंरप्राइज ररसोसभ प्िालनंग 

सत्र 1 — अलर्िेख संधारण 

रिकॉडव कीयपगं िस्िावेजों का उनकी प्रकृयि औि समय के आधाि पि व्यवयस्थि रूप से संकलन ह।ै यह एक सिि प्रयक्रया ह ैऔि 

गयिशील प्रकृयि की होिी ह,ै यजसका अथव ह ैयक इस प्रयक्रया को व्यवसाय की प्रकृयि औि प्रयक्रयाओ ंके अद्यिन के अनसुाि 

संशोयधि यकया जा सकिा ह।ै 

सभी िस्िावेज औि रिकॉडव स्पि रूप से पढ ेजान ेयोग्य रूप में िनाए िख ेजािे हैं, उन्हें अच्छी यस्थयि में सिुयक्षि िखा जािा ह ै

िायक त्वरिि औि आसान संिभव प्राि हो सके। इन्हें भौयिक औि यडयजटल िोनों प्रारूपों में संधारिि यकया जािा ह।ै रिकॉडव कीयपगं 

कच्चे माल के िरुुपयोग, उत्पाि के गमु होने, अपव्यय औि हायन को कम किने में सहायक होिी ह।ै 

पैलटसरी में संधाररत लकए जाने वािे पररचािन अलर्िेखों के प्रकार 

क्राफ्ट िेकि/पैयटयसयि को यनम्नयलयखि गयियवयधयों के अयभलेख िैयाि किन ेऔि संधारिि किने की आवश्यकिा होिी है— 
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लचत्र 5.1— पैलटसरी में संधाररत लकए जाने वािे पररचािन अलर्िेखों के प्रकार 

 

यचि 5.1— िेकिी औि पैयटसिी के यलए संधारिि परिचालन अयभलेखों के प्रकाि। आइए यवयभन्न प्रकाि के परिचालन 

अयभलेखों पि यवस्िाि से चचाव किें— 

कच्चे माि का प्रिेखन  

कच्चे माल की खिीि, प्रायि औि भंडािण की प्रयक्रया एक उत्तम गुणवत्ता वाले अंयिम उत्पाि के यलए अत्यंि महत्वपूणव 

चिणों में से एक ह।ै प्रत्येक चिण पि इस प्रयक्रया का प्रलेखन किना आवश्यक ह।ै एक अच्छे गणुवत्ता वाले अंयिम उत्पाि के 

िीन प्रमुख पहल ूहोिे हैं— 

1. कच्चे माल की मानक औि समान गणुवत्ता 

2. खिीि ेगए उत्पाि की गुणवत्ता को िनाए िखना 

3. उत्पािन प्रयक्रया के िौिान सही प्रयक्रयाओ ंका पालन 

 

मानक खरीद लवलनदेशन  

सिसे पहली औि महत्वपूणव आवश्यकिा उस मानक उत्पाि का चयन किना ह,ै यजसका उपयोग एक पेस्री शेफ (पायियसये) 

अपनी िसोई में किेगा। इसके यलए एसपीएस (SPS) अथावि् मानक क्रय यवयनिेश नामक एक िस्िावेज िैयाि यकया जािा है। 

आियेशि वस्िुओ ंकी गणुवत्ता का यनिीक्षण इसी आधाि पि यकया जािा ह।ै यह वस्िुओ ंका एक सहमि यवयनिशे होिा ह,ै यजसे 

आपयूिवकिाव द्वािा यनयविा में स्वीकाि यकया जािा ह ैऔि वह उसी गणुवत्ता की वस्िुएाँ उपलब्ध किाने के यलए िाध्य होिा ह,ै 

यजसके यलए मूल्य यनधावरिि यकया गया ह।ै यचि 5.2 में मानक क्रय यवयनिेश के प्रारूप को िशावया गया ह।ै 

मानक क्रय यवयनिेश का प्रारूप 
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                                         होटल एबीसी 

मानक खरीद विवनदेश 

उत्पार्द का नाम—      

उपयोग का उद्दशे्य—      

ग्रडे/गणुवत्ता—    

इकाई—   प्रमत यमूनि मलू्य    

उपलब्धता— मौसमी/पूरे वर्क र्दौर     

प्रकाशन—    

बनावि—   

रंग—    

स्वार्द—   

पैमकंग—    

आकार और आकार—    

नहीं। प्रमत मकलो।    

कोई अन्य आवश्यकता—     

एस एडं पी अविकारी के हस्ताक्षर                                    तारीख 

यचि 5.2— मानक खिीि यवयनिशे का प्रारूप 

क्रय आदेश 

क्रय की प्रयक्रया यवके्रिा को क्रय आिेश जािी किने से प्रािम्भ होिी है, यजसमें आवश्यक कच्चे माल की मािा औि गुणवत्ता 

का उल्लेख होिा है। भंडाि प्रभािी उपलब्ध स्टॉक के आधाि पि क्रय आिशे िैयाि कििा ह।ै उपयोग में आने वाले क्रय 

आिेश प्रपि का एक नमनूा यचि 5.2 में यिया गया ह।ै 

दैलनक प्रालप्त प्रलतवेदन 

ियैनक प्रायि प्रयिवेिन प्रायि यवभाग द्वािा िैयाि यकया जािा ह ैऔि यह लेखा िथा क्रय यवभाग के यलए यिलों के यनपटान 

िथा यह जााँचने में उपयोगी होिा ह ैयक आिशे की आपयूिव हुई ह ैया नहीं। प्राि की गई वस्िुएाँ क्रय आिेश िथा नाशवान 

वस्िुओ ंकी आिेश पयचवयों के अनुसाि होिी हैं। इसका प्रारूप यचि 5.4 में िशावया गया ह।ै 
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लचत्र 5.3— क्रय आदेश प्रारूप का उदािरण 
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S. No. Items 
Quantity 

Ordered 
Specification Issued Remark 

दैलनक प्रालप्त रलजस्टर 

लदनांक : ……………………. 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्राप्तकताभ के िस्ताक्षर ____________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

लचत्र 5.4— दैलनक प्रालप्त प्रलतवेदन का प्रारूप 

 

दैलनक उत्पादन के लिए कच्चे माि की मांग 

जि सामग्री प्राि हो जािी ह,ै िो उसे उसकी भंडािण आवश्यकिाओ ंके अनसुाि संग्रहीि यकया जाना चायहए। छोटे 

प्रयिष्ठानों में अलग से भडंाि यवभाग नहीं होिा ह ैऔि सभी वस्िएुाँ सीध ेिसोई में स्थानांिरिि कि िी जािी हैं। इसयलए, 

िसोई प्रभािी के यलए इन्वेंटिी का संधािण किना अत्यंि आवश्यक हो जािा ह ैिायक कोई अपव्यय या चोिी न हो। िडे़ 

प्रयिष्ठानों में इस कायव के यलए “भंडाि” नामक एक अलग यवभाग होिा ह।ै 

 

इडंेंलटंग और लनगभम 

इडंेंट या मांग-पि, पेस्री िसोई द्वािा ियैनक कायव के यलए आवश्यक कच्ची सामग्री औि आपयूिव की सचूी होिी ह।ै इसे 

पैयटयसयि/उत्पािन प्रभािी द्वािा मैन्यअुल रूप स ेमांग-पयुस्िका में या कंप्यटूि सॉफ्टवेयि के माध्यम स ेियैाि यकया जािा 

ह।ै 

पेस्री द्वािा मांगी गई सामग्री के यनगवम के अयभलेख भंडाि यवभाग द्वािा एक यनगवम ियजस्टि या कंप्यटूि सॉफ्टवेयि के 

माध्यम से संधारिि यकए जािे हैं। इडंेंट प्रारूप/भंडाि कक्ष मांग-पि का एक उिाहिण यचि 5.5 में यिया गया ह।ै 

 

 

आवश्यकता प्रपत्र / मांग प्रपत्र XYZ बेकरी 
 

आवश्यकता की लतलथ                                                      आवश्यकता की लतलथ 

मांग करने वािा व्यलक्त स्वीकृत करने वािा 

 

 
 

प्राप्त करने वािा—                                                                               जारी करने वािा— 

लदनांक एवं समय—                                                                              लदनांक एव ंसमय— 

 

लचत्र 5.5— इडंेंट फॉमभ/ रं्डार कक्ष मांग प्रपत्र का उदािरण 

 

कभी-कभी ऑडवि की गई मािा औि प्राि मािा के िीच थोड़ा अंिि हो सकिा ह,ै यजसे िजव किना आवश्यक होिा ह।ै 

 

क्रम सखं्या वस्त  मात्रा लटप्पलणयााँ 

    

    

    

    

    



 

134 
 

 

सतत रं्डार सूची पत्रक 

 

सिि भंडाि सचूी पिक प्रत्येक कच्चे माल के यलए उपलब्ध शेि मािा का यनिंिि अयभलेख होिा ह।ै इसे स्टॉक ियजस्टि 

भी कहा जािा है। यह खाद्य सामग्री, उपलब्ध कच्चे माल, प्राि आपयूिव िथा उपयोग यकए गए कच्चे माल का यनिंिि 

यवविण प्रिान कििा ह।ै यचि 5.5 में िशावया गया प्रारूप भंडाि सचूी पिक का एक उिाहिण है। 

 

 

इन्िेंटरी शीट XYZ बेकरी 

                                                                                         तारीख................. 

स. 

क्र. 

वस्त  अलधकतम 

मानक रं्डार 

न्यूनतम मानक 

रं्डार 

प्रारंलर्क 

रं्डार 

प्राप्त रं्डार उपयोग 

लकया 

गया 

रं्डार 

शेष मात्रा 

1. चीनी 

अरंडी 

      

2. चीनी 

अनाज 

      

2. चीनी 

अनाज 

      

3. आिा 

पररमामजकत 

      

4. आिा 

पूरा गेह  ं

      

 

लचत्र 5.6— सतत रं्डार सूची पत्रक का उदािरण 

र्ौलतक रं्डार 

भौयिक भडंाि पिक सभी भंडािण क्षेिों में वस्िओु ंकी वास्ियवक गणना ह,ै जो समय-समय पि सामान्यिः पखवाडे़ या 

मायसक आधाि पि की जािी ह ै(िायलका 5.6)। सभी भडंाि वस्िओु ंकी एक मयुद्रि सचूी जािी की जािी ह।ै प्रत्येक 

वस्ि ुकी भौयिक गणना औि सत्यापन के िाि उसकी मािा सचूी में अंयकि की जािी ह।ै 

भौयिक भंडाि, सिि भंडाि अयभलेखों के यवरुर्द् एक जााँच के रूप में भी कायव कििा ह।ै ययि इनके िीच कोई िड़ा अंिि 

पाया जािा ह,ै िो उसकी जााँच की जानी चायहए। 
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तालिका 5.6— र्ौलतक रं्डार प्रारूप का उदािरण 

 

भौयिक भंडाि प्रारूप XYZ िेकिी 

                                                     यियथ— ................. 

 

क्र. सिं. वस्त  प्रारंलर्क र्ंडार 

(लपछिे माि का 

समापन र्ंडार) 

प्राप्त र्ंडार 

 

 

उपयोग लकया गया 

र्ंडार 

 

 

िाथ में शेष र्ंडार 

    

    

    

    

    

1. कैस्टर िीनी     

2. दानेदार िीनी     

3. पररष्कृत आटा     

4. सिंपणूथ गेहँू का 
आटा 

    

 

उत्पादन अलर्िेखों का संधारण 

जािी यकए गए कच्च ेमाल का उपयोग ियैनक उत्पािन योजना के अनसुाि पेस्री उत्पािों के यनमावण में यकया जािा ह।ै 

िैयाि यकए गए उत्पािों को ियैनक उत्पािन पिक में िैच संख्या, यिनांक एवं समय िथा उत्पायिि मािा के साथ िजव 

यकया जािा ह।ै ये अयभलेख अधव-यनयमवि एवं ियैाि भंडाि की उपलब्ध मािा के संधािण में सहायक होिे हैं। 

उत्पादन अन सूची पत्रक 

उत्पािन का अनसुचूीकिण, उत्पािन पवूावनमुान का यवस्िाि ह।ै पवूावनमुान यकसी यनधावरिि यियथ के यलए यिए गए मेन ू

आइटमों के अपेयक्षि भागों पि आधारिि होिे हैं। अनसुयूचयााँ प्रत्येक वस्ि ुकी ियैाि की जाने वाली मािा, समय क्रम, 

अपेयक्षि एवं वास्ियवक उत्पािन, अयिरिक्त यनिशे िथा यनयुक्त कमवचािी को परिभायिि कििी हैं। 
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तालिका 5.7— उत्पादन अन सूची पत्रक का उदािरण 

 

उत्पादन अन सूची पत्रक 

अनसुयूचि यियथ— 

उत्पाि का नाम— 

यनयकु्त किन ेवाला— 

यनयकु्त यकया गया— 

लवधी आवश्यक 

मात्रा 

िाथ में 

उपिब्ध रं्डार 

वास्तलवक उत्पादन 

मात्रा 

समय अन सूची लटप्पलणयााँ 

      

अलतररक्त लनदेश 

 

उत्पादन प्रलक्रया के अलर्िेखों का संधारण 

यह प्रारूप प्रयियिन उत्पायिि खाद्य या पेस्री वस्िुओ ंके अयभलेखों को िनाए िखने के यलए उपयोग यकया जािा ह।ै इसे इकाई के 

आधाि पि (संख्या, यकलोग्राम आयि) िजव यकया जािा है। उत्पािन अयभलेख प्रारूप का एक उिाहिण िायलका 5.8 में यिया गया 

ह।ै 

तालिका 5.8— उत्पादन अलर्िेख प्रारूप का उदािरण— 

 

दैवनक उत्पादन ररकॉडि XYZ बेकरी 

मर्दनांक ................. 

गुणनफल पकाने 

की 

विवि 

नहीं। 

कच्िे उत्पाद 

का िजन 

तैयार उत्पाद का 

िजन 

तैयार माल की 

पैकेवजंग इकाइयााँ 

(संख्या) 

बेकर का 

नाम 

बैि नं। 

ब्रेड 1 5 मकलो 6 मकलो 400 ग्राम x 15 

पैक 

एक्सवाई

जेड.... 

0032 

कुकीज़ 5 5 मकलो 4.5 मकग्रा 100 ग्राम x 45 

पैक 

एसीडी.... 0035 

केक 4 5 मकलो 4.5 मकग्रा 450 ग्राम x 10 

स्पंज 

वाईजेडए

क्स..... 

0041 

वशफ्ट पयििेक्षक— उत्पादन प्रबंिक/ 

शेफ प्रभारी— 
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मानक रेलसपी प्रारूप  

मानक िेयसपी काडव, संचाि के साथ-साथ व्यंजन िैयाि किने के यनयंिण के यलए उपयोग यकए जाने वाले सिसे 

महत्वपणूव उपकिणों में से एक ह।ै इसमें व्यंजन का यचि, सामग्री की सचूी उनकी प्राि मािा के साथ िथा व्यंजन िैयाि 

किने की यवयध शायमल होिी ह।ै 

यह काडव यकसी यवशेि व्यंजन को िैयाि किने में उपयोग यकए गए कच्च ेमाल की लागि की गणना कििा ह ैऔि 

मानक िेयसपी काडव से प्राि लागि को ‘संभायवि खाद्य लागि’ कहा जािा ह।ै इस शीट के ियैाि होने के िाि ही व्यंजन 

का यवक्रय मलू्य यनधावरिि यकया जािा ह।ै 

 

 

लचत्र 5.7— मानक रेलसपी काडभ का प्रारूप 

 

र्ोजन नमूना सगं्रि ररपोटभ  

सकू्ष्मजीव यवज्ञानी भी यार्दयच्छक रूप से नमनेू एकि कििे हैं औि उन्हें फूड लैि में जांचिे हैं। कोई भी असफल 
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नमनूा फूड सैम्पल रिपोटव में िजव यकया जािा ह ैऔि रिकॉडव िथा सधुािात्मक कािववाई के यलए शेफ को यिया जािा 

ह।ै शेफ का किवव्य होिा ह ैयक वह यवशे्लिण किें यक क्ट्या गलिी हुई औि भयवष्ट्य में इस िोि को कैसे सधुािा जा 

सकिा ह।ै 

 

खाद्य नमूना ररपोटि 

 क्र.स.ं नमूना 

विफल 

वजम्मेदारी मुक़दमा 

वलया 

लक्ष्य 

तारीख 

वटप्पवणयां  

      

      

      

      

      

 

माइक्रोबायोलॉवजस्ट का संकेत  कायिकारी शेफ का संकेत

  

 

लचत्र 5.8— खाद्य नमूना ररपोटभ 

 

तापमान अलर्िेख प्रारूप 

पेस्री उत्पािों को यकसी भी संििूण स ेिचाने के यलए यनयिवि िापमान पि ियैाि औि सगं्रयहि यकया जाना 

चायहए। िेयिजिेटि का िापमान 3 से 5 यडग्री सेयल्सयस के िीच औि िीजि का िापमान -18 से -22 यडग्री 

सेयल्सयस के िीच िनाए िखना चायहए। इन उपकिणों के ििवाजों के िाि-िाि खोलने औि िंि किने स ेिापमान 

में वयृर्द् होिी ह।ै इसयलए, इन उपकिणों के िापमान की यार्दयच्छक जााँच किना आवश्यक ह।ै यह कायव 

सामान्यिः इजंीयनयरिंग यवभाग द्वािा यकया जािा ह ैऔि यकसी भी यवचलन की सचूना यकचन प्रभािी को िी 

जािी ह।ै 

 

तालिका 5.9— तापमान लनयंत्रण अलर्िेख का उदािरण 

 

क्र.स.ं तारीख समय तापमान। 

गेज 

संख्या 

विस् तृत जानकारी/ 

रेंज की 

अनुमवत है 

िास्तवि

क 

पररणा

म 

वटप् पणी 

करना 

संकेत 
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तैयार उत्पादों के अलर्िेखों का संधारण 

यपछले सि में हमने पढा यक यकसी उत्पाि को कैसे प्राि यकया जािा है, संग्रयहि यकया जािा ह,ै जािी यकया जािा ह ै

औि संसायधि यकया जािा ह।ै अि हम उन यवयभन्न अयभलखेों पि चचाव किेंगे जो ियैाि उत्पािों की सेवा के िौिान 

िनाए जाि ेहैं। उत्पािों की यिक्री यह यनधावरिि कििी ह ैयक यकसी संचालन का व्यवसाययक पक्ष यकिना सफल ह,ै 

इसयलए िैयाि उत्पाि को खिािी, िरुुपयोग या चोिी से सिुयक्षि िखना अत्यिं महत्वपणूव ह।ै सयुनयिि किने के यलए 

यक िैयाि उत्पाि सिुयक्षि ििीके से उपभोक्ता िक पहुाँच सके, कई िस्िावेज िनाए जािे हैं। 

तैयार उत्पादों का रं्डार और लवतरण अलर्िेख प्रारूप 

यह प्रारूप हि ियैाि उत्पाि के ियैनक यवििण अयभलेख को िनाए िखने के यलए उपयोग यकया जािा है, जो आउटलेट्स 

या यवके्रिाओ ंको यिक्री के यलए भेजा जािा ह।ै िैयाि उत्पाि के िेकिी यकचन या फैक्ट्री से प्रेिण के समय इसका एक 

प्रयियलयप जािी की जािी ह ैऔि इसे रिसीप्ट के रूप में आउटलेट को सौंप यिया जािा ह ै(िायलका 5.10)। 

तालिका 5.10— तैयार उत्पाद का रं्डार और लवतरण अलर्िेख प्रारूप का उदािरण 

तैयार उत्पाद स्टॉक हार् में और जारी ररकॉडि 

एबीसी बेकरी 

मर्दनांक— ............ 

गुणनफल खोलना 

भंडार 

नया 

उत्पादन 

समस्या समापन 

भंडार 

दर वटप् पणी 

करना 

ब्रेड       

कुकीज़       

केक       

 

वशफ्ट पयििेक्षक— 

 

आउटलेट 

मैनेजर/ शेफ 

प्रभारी— 

 

लडिीवरी रसीद/चािान 

 

एक िाि जि माल यविरिि कि यिया जािा है, िो प्राि किने वाली िकुान/आउटलेट को यडलीविी िसीि/चालान पि 

हस्िाक्षि किना आवश्यक होिा ह।ै यह िस्िावेज इस िाि की पयुि कििा ह ैयक माल उयचि यस्थयि में प्राि हो चकुा 

ह।ै 

 

तालिका 5.11— लडिीवरी रसीद/चािान का उदािरण 
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वडवलिरी रसीद/िालान एबीसी बेकरी 

उद्यमों नाम...................................... तारीख ............ 

गुणनफल जारी की गई मात्रा दर वटप्पवणयां 

ब्रेड    

कुकीज़    

केक    

    

वशफ्ट पयििेक्षक— आउटलेट मैनेजर/शेफ 

प्रभारी— 

 

लकचन ऑडभर लटकट  

 

सामान्यिः इसे केओटी के नाम से जाना जािा ह।ै यकचन ऑडवि यटकट एक िस्िावेज ह ैजो डुयप्लकेट में िैयाि यकया 

जािा ह ैऔि यकचन को सौंपा जािा ह।ै यह एक अयियथ का खाद्य ऑडवि होिा ह ैयजसे यलयखि रूप में यकचन को 

औपचारिक रूप से ििाया जािा ह।ै इसमें आवश्यक जानकािी शायमल होिी ह ैजैसे यक अयियथयों की संख्या, टेिल 

नंिि, ऑडवि का समय औि अयियथ द्वािा ऑडवि यकए गए खाद्य पिाथों की सचूी। केओटी के यिना खाद्य उत्पाि जािी 

नहीं यकए जाने चायहए, क्ट्योंयक यह एक यनयंिण प्रयक्रया ह ैऔि अंयिम यियलंग में महत्वपूणव भयूमका यनभािी ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

लचत्र 5.9— लकचन ऑडभर लटकट का प्रारूप 

 

इटंर लकचन रांसफर  

 

कोट 

 

 
ताल का सिंख्या  पकै्स वेटर नहीिं समय 

     

मात्रा  वक़स् म वटप्पवणयां 

    

    

    

    

    

    

 
िस् ताक्षर  
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नाम से ही स्पि ह,ै यह फॉमव अन्य यकचन से खाद्य सामग्री या कच्चा माल उधाि लेने के यलए उपयोग यकया जािा ह।ै यह यनयंिण उद्दशे्यों औि 

लागि का यहसाि िखने के यलए यकया जािा ह।ै उिाहिण के यलए, ययि कॉफी शॉप के पास सैंडयवच के यलए ऑडवि है, िो व ेआईकेटी  के 

माध्यम से िेकिी से ब्रेड ले लेंगे। एफ औि िी सेवा टीम भी इस प्रारूप का उपयोग यकचन से नींि,ू पिुीना आयि जैसी खाद्य सामग्री लेन ेके यलए 

कििी ह।ै 

 

 

वकिन ट्रांसफर 

से— …………………. वदनांक— 

………………. 

पंजीकरण सं सामग्री आकार 

िाला 

स्थानांिरिि मािा लागत 

इकाई कुल 

      

      

      

      

      

       

 

द्वारा अनुरोि 

वकया 

गया 

 

द्वारा वितररत 

वकया 

गया 

 

द्वारा प्राप्त वकया गया 

 

लागत वनयंत्रक 

 

सेिा में— ........................ 

लचत्र 5.10— इटंर लकचन रांसफर फॉमभ 
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पेस्री शॉप लपकअप प्रारूप 

पेस्ट्री शॉप वपक अप वदनांक— ............ पयििेक्षकों के हस्ताक्षर— शेफ 

साइन— ................ 

सामग्री  

 

इकाइयों युवि पहला 

उठाना 

दूसरा 

उठाना 

लौटा 

 

 

बे्रड 

1. Baguette - सार्दा पीसी 350 ग्राम    

2. Baguette - जैतनू पीसी 350 ग्राम    

3. Baguette - रमस्िका पीसी 350 ग्राम    

4. राई की रोिी पीसी 350 ग्राम    

 

 

नाश्ता पेस्ट्री 

1. क्रोइसैन पीसी 50 ग्राम    

2. बार्दाम क्रोइसैन पीसी 55 ग्राम    

3. ममफन - केला पीसी 35 ग्राम    

4. ममफन - खजरू पीसी 35 ग्राम    

 

 

केक 

 

 

1. 

न्यूयॉकक  पनीर केक 

पीसी 500 ग्राम 

प्रमत 

1/2 पौंड 

   

 

 

2. 

 

 

चॉकलेि कॉनकॉडक 

पीसी 500 ग्राम 

प्रमत पीसी / 

1/2 

पौंड 

   

 

 

3. 

 

 

मालाकॉफ गेिौ 

पीसी 500 ग्राम 

प्रमत 

1/2 पौंड 

   

 

 

4. 

मनजकन प्रर्देश बेरी 

चालोि 

पीसी 500 ग्राम 

प्रमत 

1/2 पौंड 
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फ्रें ि पेस्ट्री 

 

1. 

क्लामसक मलंजर 

िॉिक 

पीसी  

60 ग्राम 

   

 

2. 

एस्पे्रसो 

क्राउक्वांि 

पीसी  

60 ग्राम 

   

 

3. 

ऑमस्ट्रयाई 

चॉकलेि स्लाइस 

पीसी  

60 ग्राम 

   

4. ममल फ्यूइल पीसी 60 ग्राम    

 

 

ट्रफल्स और प्रालाइन्स 

 

1. 

 

डाकक  रम ट्रफल 

पकेैट प्रमत 

100 ग्राम 

   

 

2. 

 

मपस्ता वेमनला 

पकेैट प्रमत 

100 ग्राम 

   

 

3. 

 

वेमनला शहर्द 

पकेैट प्रमत 

100 ग्राम 

   

 

4. 

नारंगी 

मरुब्बा 

पकेैट प्रमत 

100 ग्राम 

   

घर का बना कुकीज़ 

 

1. 

 

ऑरेंज बिर 

पकेैट प्रमत 

100 ग्राम 

   

 

2. 

 

शॉिक ब्रेड हॉनक 

पकेैट प्रमत 

100 ग्राम 

   

 

3. 

 

बार्दाम मक्खन 

पकेैट प्रमत 

100 ग्राम 

   

 

4. 

 

चॉकलेि ओि 

पकेैट प्रमत 

100 ग्राम 

   

 

लचत्र 5.11— पेस्री शॉप लपकअप शीट 

 

यह पिक पेस्री शॉप के सेवा प्रभािी द्वािा भिा जािा ह।ै प्रत्येक सिुह, जि पेस्री उत्पाि पेस्री यकचन से उिाए जािे हैं, िो इन्हें इस पिक के 

माध्यम से उिाया जािा ह।ै इस पिक में कई िाि पेस्री शॉप से माल उिाने की संख्या िशावने वाले कई कॉलम हो सकिे हैं। जि माल अंििः 

पेस्री शॉप से वापस आिा ह,ै िो लौटाए गए माल का कॉलम भी भिा जािा ह ैऔि शेफ द्वािा जांचा जािा ह।ै यह पिक F&B यनयंिण यवभाग 

को भी ऑयडट औि लागि यनधाविण के उद्दशे्य से भेजा जािा ह।ै 

 

लबक्री अलर्िेख 

यिक्री अयभलेख यकसी उत्पाि/उत्पािों की कुल यिक्री को ियैनक, मायसक या वायिवक आधाि पि कवि कििा ह।ै 
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लबक्री अलर्िेख प्रारूप 

यह प्रारूप प्रत्येक उत्पाि की ियैनक यिक्री अयभलेख को िनाए िखन ेके यलए उपयोग यकया जािा ह।ै इस ियजस्टि में यिक्री के यलए जािी यकए 

गए उत्पाि, वास्िव में िेच ेगए आइटम, उनका मलू्य औि आय ियैनक रूप से िजव की जािी ह।ै 



 

 

तालिका 5.12— लबक्री अलर्िेख का उदािरण 

 

वबक्री ररकॉडि 

एबीसी बेकरी 

वदनांक— .......... 

गुणनफल बेिी गई कुल मात्रा दर जाल 

वबक्री 

वटप्पवणयां 

ब्रेड     

कुकीज़     

केक     

   कुल 

वबक्री 

 

वशफ्ट सुपरिाइजर— ........................ आउटलेट मैनेजर/ 

शेफ प्रभारी— 

 

आपने क्या सीखा? 

इस सत्र को पूरा करने के बाद, आप सक्षम िोंगे— 

• िेकिी में िस्िावेजीकिण औि अयभलेख संधािण के महत्व पि चचाव किना। 

• िेकिी में उपयोग यकए जाने वाले यवयभन्न अयभलेख प्रारूपों का वणवन किना। 

• कच्चे माल औि अन्य आवश्यक जानकािी के अयभलेख िनाए िखना। 

• उत्पािन अनसुचूी में िजव यकए जान ेवाले यवविण का मलू्यांकन किना। 

 

व्याविाररक अभ्यास 

गलतलवलध— 

• यकसी खाद्य उद्योग/िेकिी आउटलेट का िौिा कि अयभलेख संधािण का र्दश्य अवलोकन किना। 

• सिि भंडाि औि भौयिक भंडाि का नमनूा िैयाि किना। 

• िैयाि उत्पाि का भंडाि औि यवििण अयभलेख प्रारूप का नमनूा िैयाि किना। 

 

अपनी प्रगलत जााँचें 

. बिुलवकल्पीय प्रश्न 

 

अलर्िेख सधंारण िै ……………. 

• एक िाि की प्रयक्रया 

• गयिशील 

• यनिंिि 

• B औि C िोनों 

 

एसपीएस का अथभ िै ……… 

• मानक खिीि यवयनिशेन 

• मानक उत्पाि यवयनिशेन 

• छोटा पैयटसिी यसस्टम 

• उपिोक्त में से कोई नहीं 
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खरीद प्रलक्रया की श रुआत लकसके जारी िोने से िोती िै …………. 

• इडंेंट फॉमव 

• खिीि आिशे 

• उपकिण 

• उपिोक्त सभी 

 

डेिी ररसीलवंग ररपोटभ लकसके द्वारा तैयार की जाती िै? 

• रिसीयवंग यवभाग 

• जािी किने वाला यवभाग 

• स्टोि 

• यवत्त यवभाग 

कोट का अथव ह ै

• यकचन ऑडवि यटकट 

• यकचन ओपन यटकट 

• यकचन ऑडवि टोकन 

• उपिोक्त में से कोई नहीं 

मित्व— 

KOT के यिना कोई भी भोजन सामग्री जािी नहीं की जािी। 

 

यह यकचन में यनयंिण प्रयक्रया औि अंयिम यियलंग में महत्वपणूव भयूमका यनभािा ह।ै 

 

 ररक्त स्थान र्रें 

 

1. _______ – िेकिी के ियैनक संचालन के यलए आवश्यक कच्चा माल औि आपयूिव की सचूी। 

2. _______ – िेकिी में यकए गए यवयभन्न कायों को िजव किन ेकी प्रयक्रया। 

3. ______ – इस िाि की पयुि यक माल सही यस्थयि में प्राि हुआ ह।ै 

4. _______ – िेकिी में प्रत्येक कच्चे माल के यलए उपलब्ध शेि िायश का यनिंिि अयभलेख। इसे _______ भी कहा जािा ह।ै 

5. िेयिजिेटि का िापमान _______ के िीच औि िीजि का िापमान _______ के िीच होना चायहए। 

 

सिी या गित लचलित करें 

1. खाद्य लागि प्रयिशि का यहसाि उत्पािन लागि िनाम यिक्री के रूप में यकया जािा ह।ै  

2. भौयिक भंडाि सिि भंडाि अयभलेखों के यवरुर्द् जााँच का कायव कििा ह।ै  

3. यिक्री अयभलेख यकसी उत्पाि/उत्पािों की कुल यिक्री को ियैनक, मायसक या वायिवक आधाि पि कवि कििा ह।ै  

4. भौयिक भंडाि पिक सभी भंडािण क्षेिों में प्राि वस्िुओ ंकी वास्ियवक गणना ह।ै  

5. उत्पािन अनसुचूीकिण यिक्री पवूावनमुान का यवस्िाि ह।ै  

 

 

 

 

 



 

147 
 

 

सत्र 2— पैलटसरीज के लिए एटंरप्राइज ररसोसभ प्िालनंग  

पेस्री उद्योग उत्पाि की यस्थििा औि उपभोक्ता की भलाई सयुनयिि किने के यलए सटीकिा औि सिुक्षा पि यनभवि 

कििा ह।ै इन्वेंटिी प्रिंधन, िेयसपी यनयंिण, यनयामक अनपुालन, औि सामग्री प्रिंधन योजना सही ढंग से कायव किें, 

इसके यलए सही उपकिण आवश्यक हैं। एंटिप्राइज रिसोसव प्लायनंग  सॉफ़्टवेयि कई व्यावसाययक कायों को एक प्रोग्राम 

में एकीकृि कििा ह,ै लेखांकन से लेकि रेसयियलटी िक। िेकिी में ईआपी के उपयोग के यवयभन्न लाभ यचि 5.12 में 

िशावए गए हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

लचत्र 5.12— पैलटसरीज में ईआरपी के उपयोग के िार् 

 

 

ईआपी के सचंािनात्मक उपयोग 

 

इन्वेंटरी प्रबधंन 

सामग्री को सिसे कुशल ििीके से ऑडवि, संग्रयहि औि उपयोग यकया जाना चायहए िायक इन्वेंटिी लागि, अपव्यय औि इन्वेंटिी यलख-ऑफ 

कम हो सके। 

 

रेलसपी लनयंत्रण 

पेस्री संचालन में उत्पािन में प्रयकु्त सिूों औि िेयसपी पि यनयंिण आवश्यक ह।ै िेयसपी प्रिंधन सयुनयिि कििा ह ैयक उत्पाि लगािाि िनाए जाएाँ 

औि प्रत्येक िैच में समान गणुवत्ता स्िि हो। एक मजििू िेयसपी प्रिंधन क्षमिा वाला ERP िेयसपी के स्केलेयियलटी में आसानी भी प्रिान कििा 
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ह।ै 

 

लनयामक अन पािन 

पेस्री संचालन में यनयामक अनपुालन का प्रिंधन आवश्यक हो जािा ह।ै ईआपी के माध्यम से, पयैटसिीज प्रमखु अनपुालन मदु्दों को सधुािने के 

यलए कई उपकिणों का उपयोग कि सकिे हैं, यजनमें प्रयक्रयाएाँ औि ििीके, अनकु्रमण, प्रयशक्षण आयि शायमल हैं। 

 

र्ौलतक आवश्यकताओ ंकी योजना  

एमआिपी कच्चे माल की खिीि औि इन्वेंटिी स्िि को अनकूुयलि किने में सहायिा कििा ह,ै यजससे लागि औि अपव्यय कम होिा ह।ै 

एमआिपी के यलए ईआपी उपकिण के साथ, कंपयनयााँ अनमुायनि मांग के आधाि पि खिीि आिशे िैयाि कि सकिी हैं, उत्पािन िैच खोल 

सकिी हैं औि यिक्री आिशे िथा पवूावनमुान की यनगिानी कि सकिी हैं। 

 

स धारी िुई उत्पाद लबक्री 

ईआिपी संभायवि ग्राहकों का यवशे्लिण किके उत्पाि की यिक्री िढाने में सहायिा कििा ह।ै इस प्रकाि, पैयटस्री उद्योग के यलए ईआपी प्रत्येक 

कायव को स्वचायलि किन,े उत्पाि िोटेशन में गणुात्मक ििलाव लान ेऔि व्ययक्तगि यिक्री को लाग ूकिने में पयैटसिीज की सहायिा कििा ह।ै 

 

सचंािन िागत में कमी 

ईआपी पैयटस्री संचालन की प्रत्येक योजना औि अनसुचूी को सवु्यवयस्थि किने में सहायिा कििा ह।ै यह उद्योग में प्रत्येक महत्वपणूव कायव 

औि संचालन को स्वचायलि किके अयिरिक्त श्रम लागि को काफी हि िक कम कििा ह ैऔि साथ ही क्ट्लीनडाउन औि अन्य ििलावों से 

संिंयधि ओविहडे लागि भी घटािा ह।ै 

 

 

गलतलवलध 

यकसी खाद्य उद्योग या व्यावसाययक पैयटस्री का िौिा किके एटंिप्राइज रिसोसव प्लायनंग का र्दश्य प्रिशवन िखेना। 

 

अपनी प्रगलत जााँचें 

 

क. रिक्त स्थानों की पयूिव कीयजए 

1. पेस्री प्रयिष्ठानों में उत्पािन में प्रयकु्त __________ िथा व्यजंनों पि यनयंिण आवश्यक होिा ह।ै 

2. ईआिपी का पणूव रूप __________ ह।ै 

3. पेस्री प्रयिष्ठान प्रयक्रयाओ,ं कायवयवयधयों िथा __________ सयहि प्रमखु यवयनयामक अनपुालन संिंधी 

समस्याओ ंके समाधान के यलए यवयभन्न साधनों का उपयोग कि सकिे हैं। 

4. __________ कच्चे माल की खिीि िथा भडंाि स्ििों के अनकूुलन में सहायिा कििा ह,ै यजससे पेस्री प्रयिष्ठान 

के संचालन में लागि औि अपव्यय को कम यकया जा सकिा ह।ै 

 

सिी या गित लचलित करें 

 

• एंटिप्राइज रिसोसव प्लायनगं सॉफ़्टवेयि कई व्यावसाययक कायों को एक प्रोग्राम में एकीकृि कििा ह,ै लेखांकन से लेकि रेसयियलटी 

िक।  

• पैयटस्री संचालन में उत्पािन में प्रयकु्त सिूों औि िेयसपी पि यनयंिण की आवश्यकिा नहीं होिी।  

आपने क्या सीखा? 

इस सि को पिूा किने के िाि, आप सक्षम होंग—े 

• पैयटस्री में एटंिप्राइज रिसोसव प्लायनंग व ईआपी के लाभों पि चचाव किना। 

• एटंिप्राइज रिसोसव प्लायनंग के संचालनात्मक उपयोगों का वणवन किना। 
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• ईआपी अपव्यय कम किन ेमें सहायिा नहीं कििा।  

• ईआपी उत्पािों के यवपणन में सहायिा कििा ह।ै  


