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आमुख 

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

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

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

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

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

हालााँयक, अंयिम अध्यिि सामग्री की अिुपस्थस्थयि हमारे यवद्यायर्थणिो ं की िैयक्षक प्रगयि में बाधा िही ं

बििी चायहए। इस आवश्यकिा को देखिे हुए हम प्रारूप अध्यिि सामग्री प्रसु्ति करिे हैं, िो एक 

अिंयिम लेयकि व्यापक मागणदयिणका है, यिसे यिक्षर् और सीखिे के बीच का अंिर दूर करिे के यलए 

यििाइि यकिा गिा है, िब िक यक अध्यिि सामग्री का आयधकाररक संस्करर् रा.िै.अ.प्र.प. द्वारा 

उपलब्ध िही ंकरा यदिा िािा। प्रारूप अध्यिि सामग्री यिक्षको ंऔर यवद्यायर्थणिो ंके यलए अंिररम अवयध 

में उपिोग करिे के यलए सामग्री का एक संरयचि और सुलभ सेट प्रदाि करिी है। सामग्री को यिधाणररि 

पाठ्यक्रम के सार्थ संरेस्थखि यकिा गिा है िायक िह सुयियिि यकिा िा सके यक यवद्यार्थी अपिे सीखिे 

के उदे्दश्यो ंके सार्थ सही रासे्त पर बिे रहें।  

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

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

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

यविेषज्ञो,ं उद्योग यविेषज्ञो,ं िैक्षयर्क सलाहकारो ंऔर अन्य सभी लोगो ंके प्रयि आभार व्यक्त करिे हैं 

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

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

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

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

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

यिक्षको ंद्वारा, सुझावो ंका स्वागि करिे हैं। 

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

यबिा मुयद्रि िही ंयकिा िािा चायहए। 
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िाड्रू्ि-1  

आमटयसन बेकरी और पैमटसरी (Artisan Bakery and Patisserie) 
 

पररचर्  (Introduction) 

इस माड्यलू में हम आशटवसन िेकरी एवं पैशटसरी के िारे में चचाव करेंग।े इसमें शवशभन्न प्रकार के िेकरी और पैशटसरी 

उत्पािों के साथ- साथ उनमें उपयोग शकए गए उपकरणों एवं औजारों की जानकारी िी जाएगी। इस माड्यलू में उन 

कच्ची सामग्री एवं घटकों पर भी चचाव की जाएगी शजनका उपयोग आशटवसन िेकरी व पैशटसरी उत्पािों के तैयार 

करन ेमें शकया जाता ह।ै 

आशटवसन िेकरी उत्पाि पारंपररक शनमावण शवशधयों का उपयोग करके िनाए जाते हैं। यह व्यावसाशयक िेकरी से इस 

मायने में शभन्न होते हैं शक इन उत्पािों को म ख्यतः हस्तशिल्प के रूप में तैयार शकया जाता ह,ै शजससे क्राफ्ट िेकर 

की नवाचार क्षमता और रचनात्मकता पररलशक्षत होती ह।ै 

 

क्राफ्ट बेकर की कार्य-भूमिका (Job profile of Craft Baker) 

एक क्राफ्ट िेकर वह व्यशक्त होता ह,ै जो आशटवसन िेकरी एवं पैशटसरी में शवशवध िेक्ट्ड उत्पाि तैयार करता ह।ै 

क्राफ्ट िेकर की कायव-भशूमका शचत्र 1.1 में ििावई गई ह।ै  

 

 

 चित्र 1.1— क्राफ्ट बेकर की कार्य भूचिकाए ँ
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सत्र 1-  आमटयसन बेकरी— बे्रड और बन 

(Breads and Buns of Artisan Bakery) 

 

1. आमटयसन बेकरी (Artisan Bakery) 
 

आशटवसन िेकरी उत्पािों में हस्तशनशमवत ब्रेड, िन, पाई और क कीज  िाशमल हैं। ग्राहकों की माूँग के अन सार इन उत्पािों 

के रंग, िनावट और स्वाि को अन कूशलत शकया जाता ह।ै शवशभन्न कच्च ेघटकों जैसे —  खजरू, अखरोट, लहस न, 

गाजर, मिरूम, हरे ऑशलव, जडी- िशूटयाूँ आशि को शमलाकर इन उत्पािों को शवशिष्ट रूप, स्वाि एव ंस गंध प्रिान की 

जाती ह।ै 

 

1.1 आमटयसन बेकरी के अन भाग (Sections of artisan bakery) 
 

आशटवसन िेकरी म ख्यतः िो प्रम ख अन भागों में शवभाशजत होती ह—ै िेकरी और पैशटसरी। यह शवभाजन उत्पािों की 

प्रकृशत और शिक्री की मात्रा पर आधाररत होता ह।ै उिाहरण के शलए, यशि िेकरी में चॉकलेट नहीं िनाई जाती ह ैतो 

वहाूँ चॉकलेट अन भाग की आवश्यकता नहीं होती ह।ै 

 

बे्रड और िन िेकरी में म ख्य रूप से ओवन में िेक शकए जाने वाले उत्पाि होत ेहैं, शजनकी शजम्मेिारी बे्रड अन भाग की 

होती ह।ै वहीं, पैशटसरी अन भाग में अंडे, ि ग्ध उत्पाि, चॉकलेट और अन्य उच्च जोशखम वाल ेखाद्य पिाथों का उपयोग 

शकया जाता ह,ै शजन्हें (जीवाण ) जशनत संक्रमण से िचाने के शलए शनयंशत्रत तापमान में रखा जाता ह।ै इसशलए, पेस्री, 

शमठाई और चॉकलेट अन भाग में पररवेि का तापमान शनयंशत्रत शकया जाता ह।ै अतः एक आशटवसन िेकरी में ब्रेड, 

पैशटसरी, डेजटव, पफ और चॉकलेट के अलग अलग अन भाग हो सकते हैं। 

  

आइए, अि ब्रडे और िन जसैे आशटवसन िेकरी के अंतगवत आने वाले लोकशप्रय िेकरी उत्पािों पर शवस्तार से चचाव 

करें—-  

 

1.2 बे्रड (Bread) 

ब्रेड शवशभन्न रूपों में शवश्वभर में प्रम ख आहार के रूप में खाई जाती ह।ै भारत में सफेि बे्रड सिसे सामान्य और 

लोकशप्रय ह।ै शकंत  यह जानकर आश्चयव होगा शक सफेि बे्रड के अशतररक्त भी शवश्व में कई प्रकार की पारंपररक बे्रड िनाई 

और खाई जाती हैं। स्वाि, स गंध, क्रम्ि, क्रस्ट की िनावट एव ंस्वास््य लाभों की दृशष्ट से पारंपररक बे्रड को श्रषे्ठ माना 

जाता ह।ै हालांशक, ब्रेड सामान्यतः आटा, खमीर (यीस्ट), जल और नमक से िनाई जाती ह।ै 

 

आजकल पारंपररक बे्रड का चलन भी िढ़ गया ह।ै ये बे्रड सामान्य बे्रड की त लना में शभन्न शवशधयों से िनती हैं, शजनमें 

केवल प्राकृशतक घटक होते हैं और व ेिखेने में आकिवक होती हैं। हालांशक, सामान्य और पारंपररक बे्रड में क छ स्पष्ट 
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अंतर होत ेहैं। पारंपररक ब्रेड का इस्तेमाल आम तौर पर माकेशटंग और शवज्ञापन में हाथ से िनी बे्रड के शलए शकया 

जाता ह।ै इसशलए, "पारंपररक (आशटवसन) बे्रड" िब्ि क छ अस्पष्ट ह ैऔर िेकसव द्वारा ग्राहकों को माकेशटंग के जररए 

यह िताने का एक प्रयास शकया जाता ह ैशक उनकी ब्रेड आम ब्रेड से िेहतर क्ट्यों ह।ै    

 

आशटवसन बे्रड के क छ उिाहरण ताशलका 1.1 में शिए गए हैं।  

 

तामिका 1.1—  पारंपररक बे्रड के प्रकार  

मब्रओश (Brioche) इस बे्रड की उत्त्पशत फ्ांस से हुई  ह,ै शजसे मैिा, अंडे, 

यीस्ट, मक्ट्खन से िनाया जाता ह ैऔर ऊपर से तरल 

अंडे से वॉि कर आकिवक िनाया जाता ह।ै 

 

चित्र 1.2— चिओश 

फ्रें च बे्रड (French 

Bread) 

यह बे्रड क रक री परत एवं चिाने योग्य अंिरूनी 

िनावट वाली होती ह ैऔर लिंे, पतले आकार 

(िगट्ेस) में िके की जाती ह।ै 

 

चित्र 1.3—  बगेट्स 

कैिजोन (Calzone) इसकी उत्पशि इटली से हुई ह,ै शजसे शपज्जा के आटे 

से िनाकर उसमें सशब्जयाूँ, माूँस और चीज भरी 

जाती  ह।ै  

 

चित्र 1.4—  कैलज़ोन 

मसर्ाबाटा 

(Ciabatta) 

इसकी भी उत्पशि इटली से हुई ह ैजो सफेि  होती ह ै, 

शजसमें शछद्रय क्त क्रम्ि होता ह।ै इसे चप्पल जैसे 

आकार में िेक शकया जाता ह ैऔर इसका सैंडशवच 

में उपयोग शकया जाता ह।ै 
 

चित्र 1.5—  चसर्ाबाटा 
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फोकामचर्ा 

(Focaccia) 

इसकी उत्पशि भी इटली से हुई ह,ै  शजसके ऊपर 

जैतनू के तेल की एक सतह लगाई जाती ह।ै और 

ऊपर से जडी - िशूटयों, सशब्जयों व चीज  से सजाया 

जाता ह।ै 
 

चित्र 1.6— फ़ोकाचिर्ा 

पंपरमनकेि 

(Pumpernickel) 

इस बे्रड की उत्पशि जमवन से हुई ह ै, जो गहरे रंग की, 

सघन और थोडी मीठी होती ह।ै यह मोटे शपसे राई के 

आटे से िनाई जाती ह।ै 

 

चित्र 1.7— पंपरचनकेल 

स्टोिन (Stollen) यह जमवनी की पारंपररक शक्रसमस बे्रड ह,ै जो 

खमीरय क्त, मीठी होती ह ैतथा सखेू फलों से भरी 

होती ह ैऔर इसे ऊपर से आइशसंग और चेरी से 

सजाया जाता  ह।ै  

चित्र 1.8— स्ट़ोलन 

इमंग्िश िमफन 

(English Muffin) 

यह एक गोल आकार की खमीरय क्त बे्रड होती ह,ै 

शजसे तवे पर पकाया जाता ह।ै यह अमेररका और 

ऑस्रेशलया में नाश्ते  के रूप में लोकशप्रय ह।ै 
 

चित्र 1.9— इचंललश िचफन  

चल्िाि (Challah) यह मीठी, अंडे वाली बे्रड होती ह,ै जो चोटी के 

आकार में गूंथी जाती ह।ै यह यहूिी सम िाय में 

लोकशप्रय ह।ै 

 

चित्र 1.10— िल्लाह 

बैगि (Bagel) यह एक पोशलि ब्रेड ह,ै जो घनी, चिाने योग्य और 

गोल आकार की होती ह।ै इसे िेक करने स ेपहले 

खमीरय क्त आटे को उिाल या भाप में पकाया जाता 

ह।ै 
 

चित्र 1.11— बैगल 
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1.3 बन (Buns) 

िन आम तौर पर ग थे हुए आटे से िनाए जाते हैं, शजनमें िक्ट्कर, मक्ट्खन, िधू और अंडा शमलाया गया हो। यशि इनमें से 

कोई एक भी घटक न हो, तो वह 'ब्रेड का आटा' (Bread Dough) कहलाएगा, 'िन का आटा' (Buns Dough) 

नहीं। िन आकार में छोटे और गोल होते हैं। क छ प्रम ख िन नीचे ताशलका 1.2 में शिए गए हैं— 

 

तामिका 1.2— बन के प्रकार 

दाि चीनी र् क्त बन 

(Cinnamon buns) 

यह समदृ्ध आटे से िनाए जाते हैं शजनमें शपसी हुई िालचीनी, 

ब्राउन ि गर और मक्ट्खन की भरावन होती ह।ै ऊपर से मक्ट्खन 

व आइशसंग ि गर डाली जाती ह ैऔर गमावगमव परोसे जाते हैं। 

 
चित्र 1.12— चसनेिन बन 

िॉट क्रॉस बन (Hot 

cross buns) 

 इसकी उत्पशि इगं्लैंड से हुई हैं शजसे ग ड फ्ाइडे को परोसने 

का प्रचलन ह।ै य ेफल य क्त मीठे िन होते हैं, शजनके ऊपर 

िटर और आइशसंग ि गर के साथ क्रॉस शचन्ह िना होता ह।ै 
 

 

चित्र 1.13— हॉट क्रॉस बन 

पाव यह भारत में व्यापक रूप स ेखाया जाने वाला िन ह,ै शजसे 

भाजी, मक्ट्खन या वडा के साथ खाया जाता ह।ै 

 

चित्र 1.14— पाव 

फू्रट बन यह फल, फलों के शछलके, मसाले और मवेों से िनाया गया 

मीठा िन होता ह।ै 

 

चित्र 1.15— फू्रट बन 

बगयर बन यह गोल आकार का िन होता ह,ै शजसे शवििे रूप से पैटी 

रखने के शलए िनाया जाता ह।ै 

 

 

चित्र 1.16— बगयर बन 

 

इस सत्र में आपने जाना शक क्राफ्ट िेकर आशटवसन िेकरी एवं पैशटसरी से ज डा होता ह।ै इस सत्र में बे्रड और िन की 

शवशभन्न प्रकारों को एक साथ समझाया गया ह ैक्ट्योंशक इनकी शनमावण प्रशक्रया समान होती ह।ै अगले सत्र में केक और  

पेस्री पर चचाव की जाएगी।  
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आपने क्र्ा सीखा? (What have you learned?) 

इस सत्र के पणूव होने के पश्चात आप शनम्नशलशखत कायव करन ेमें सक्षम होंगे — 

• आशटवसन िेकरी एवं पेस्री का वणवन करना। 

• बे्रड और िन को वगीकृत करना। 

• क्राफ्ट िेकर की कायव-भशूमका की चचाव करना। 

 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास (Practical Exercises) 

गमतमवमध 1 

• शकसी शनकटतम िेकरी की ि कान पर जाएूँ— 

क) वहाूँ उपलब्ध पारंपररक बे्रड एवं िन के प्रकारों की पहचान करें। 

ख) उपयोग की जा रही शवशध (रेशसपी) को नोट करें। 

ग) कक्षा में चचाव करें शक शवश्वभर में शकन- शकन प्रकार की बे्रड और िन का उपभोग शकया जाता ह।ै 
  

गमतमवमध 2 

• व्हाइट बे्रड की शविेिताओ ंकी त लना सत्र में चशचवत पारंपररक ब्रेड से करें और कक्षा में इनके िीच प्रम ख अंतरों  

पर चचाव करें। 

 

अपनी प्रगमत जााँचें (Check Your Progress) 

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. शब्रयोि बे्रड का मलू ििे ह ै— 

क. इटली       

ख. फ्ांस 

ग. डेनमाकव          

घ. जमवनी 

2. एक इटाशलयन ब्रेड जो शपज्जा के शलए गूूँथे हुए आटे (डो) से िनती ह ैऔर उसमें सशब्जयाूँ, मांस एवं पनीर भरे 

जाते हैं, कहलाती ह ै—  

क. शसिाटा       

ख. कैलज़ोन 

ग. फोकाशसया           

घ. स्टोलन 

 

3. शनम्न में से कौन-सी एक डाकव  रंग की, सघन और थोडी मीठी ब्रेड ह ैजो राई से िनती ह-ै  

क. स्टोलन       
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ख. िैगल  

ग. शसिाटा       

घ. पम्परशनकल 

 

4. शनम्न में से कौन-सी एक चोटी के आकार की अंडे वाली मीठी ब्रेड ह—ै 

क. शब्रयोि       

ख. कैलज़ोन 

ग. चल्लाह          

घ. फोकाशसया 
 

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. िन और ब्रेड की सामग्री समान होती ह।ै 

2. पाव ब्रडे की उत्पशि इगं्लैंड में  हुई और सामान्यतः ग ड फ्ाइडे पर परोसा जाने वाली ब्रडे ह।ै 

3. िगेल एक जमवन बे्रड ह ैऔर िहुत शछद्रय क्त होता ह।ै 

4. इशंग्लि मशफन अमेररका एवं ऑस्रेशलया का लोकशप्रय नाश्ता ह।ै 

5. िगेट एक इटाशलयन ब्रेड ह।ै 
 

III. ररक्त स्थान भररए— 

1. _____________ चप्पल के आकार में िके की जाती ह ैऔर सैंडशवच में उपयोग की जाती ह।ै 

2. __________ बे्रड के उठे हुए आटे (प्रफू़्ड डो) को िेक करने से पहल ेउिाला या भाप में पकाया जाता ह।ै 

3. िटर और आइशसंग ि गर से सजावट ___________ में की जाती ह।ै 

4. एक प्रकार का िन, शजस ेभारत में भाजी या वडा के साथ खाया जाता ह,ै उसे __________ कहते हैं। 

5. _________ में मैिा और यीस्ट के अशतररक्त चीनी, फल या फलों के शछलके, मसाल ेऔर मवेे डाल ेजाते 

हैं। 

 

VI. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न 

1. आशटवसन ब्रेड क्ट्या ह?ै 

2. शवशभन्न प्रकार की ब्रेड और वे शकन- शकन ििेों में लोकशप्रय हैं, सचूीिद्ध करें। 

3. बे्रड और िन में क्ट्या अंतर ह?ै 

4. इस सत्र में चचाव शकए गए उत्पािों में स ेआप कौन- सा िनाना चाहेंगे? 

5. पारंपररक िेकरी के शवशभन्न अन भाग कौन- कौन से होत ेहैं और वे एक- िसूरे से कैसे शभन्न होते हैं? 
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सत्र 2— आमटयसन बेकरी—  केक और पेस्री   

(Cakes and Pastries of Artisan Bakery)  
 

केक (Cakes) 

केक एक प्रकार की शमठाई ह,ै शजसे सामान्यतः मैिा, मक्ट्खन, चीनी, अंडे और क्रीम से िनाया जाता ह।ै िेक शकए गए 

केक की अंशतम िनावट और रंग इस िात पर शनभवर करता ह ैशक घोल (िटैर) को शकस प्रकार से तैयार शकया गया ह।ै 

एक सामान्य केक म ख्यतः स्पॉन्ज, शफशलगं, आइशसंग और सजावट से शमलकर िना होता ह ै(शचत्र 1.17)। केक स्पंज 

को िनाने में प्रय क्त सामग्री और शमश्रण शवशध के आधार पर मोटे तौर पर िो श्रेशणयों में शवभाशजत शकया जा सकता ह।ै  

 

सािमिर्ों के आधार पर वगीकरण (Classification based on ingredients)—  

सामशग्रयों के आधार पर केक को तीन वगों में शवभाशजत शकया जाता ह ै-  िॉटेंड केक, अन- िॉटेंड केक तथा शिफॉन 

केक। 
 

क. शॉटेंड केक— ये केक िॉटवशनंग (जैसे- माजवरीन और मक्ट्खन) का उपयोग करके िनाए जाते हैं। उिाहरण हैं — 

पाउंड केक, िटर क्रीम केक, रेड वेलवेट केक, चीज केक, िनाना केक, चॉकलेट ब्राउनी आशि। इन केकों की 

शमश्रण शवशध क्रीशमंग या शव्हशपंग हो सकती ह।ै  

 

ख. अन- शॉटेंड केक र्ा फोि/स्पॉन्ज केक— इनमें िॉटवशनंग का उपयोग नहीं होता ह ैऔर इन्हें सामान्यतः अंडों 

से एररएट (वाय  समाशहत) शकया जाता ह।ै उिाहरण -  एंजेल केक, जनेोइस, स्पॉन्ज केक आशि। इन केकों में 

शव्हशपंग तथा कशटंग और फोशल्डंग शवशधयों का उपयोग शकया जाता ह।ै 

 

ग. मशफॉन केक— यह िॉटेंड तथा अन- िॉटेंड केक का संयोजन होता ह।ै इसमें तरल िॉटवशनंग (जैसे- 

हाइड्रोजनीकृत वनस्पशत तेल) तथा अंडे की सफेिी का उपयोग शकया जाता ह।ै उिाहरण -  ऑरेंज शिफॉन केक, 

वनीला शिफॉन केक, िटर केक  इत्याशि। इन केकों को तैयार करने में शव्हशपंग तथा कशटंग और फोशल्डंग की 

शवशधयों का उपयोग होता ह।ै 
 

 

मिश्रण मवमध के आधार पर वगीकरण (Classification based on method of mixing)—   

केक िनान ेके शलए उपयोगी शमश्रण शवशधयाूँ क्रीशमंग और शवशस्कंग होती हैं। क्रीशमंग शवशध में वसा और चीनी को एक 

साथ क्रीम शकया जाता ह,ै शफर उसमें अंडे और मैिा शमलाए जात ेहैं। शवशस्कंग शवशध में अंडों और चीनी को झागिार 

होने तक फें टा जाता ह,ै तत्पश्चात उसमें मैिा फोल्ड शवशध स ेडाला जाता ह।ै  

 

केक स्पॉन्ज को स्वाि (फ्लेवर) के आधार पर भी वगीकृत शकया जा सकता ह,ै जैस ेचॉकलेट केक, वनीला केक, 

िटरस्कॉच केक, फू्ट केक आशि। ऊपर िी गई िो प्रणाली (घटक और शवशध आधाररत) को एक साथ अपनाकर 
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उपभोक्ताओ ंके िीच लोकशप्रय केकों का वगीकरण ताशलका 1.3 में प्रस्त त शकया गया ह।ै इन केकों की शवशधयाूँ और 

व्यंजन कक्षा XII की पाठ्यप स्तक में शवस्तार से िी जाएगी।  
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

चित्र 1.17—  एक सािान्र् केक के घटक 

 

तामिका 1.3—  िोकमप्रर् केकों के प्रकार (Popular type of cakes) 

स्पॉन्ज— 

स्पॉन्ज में कृशत्रम रूप से उठान ेवाले पिाथव जसै ेिेशकंग पाउडर या िेशकंग सोडा  
का उपयोग नहीं शकया जाता ह।ै इन्हें अंडों और चीनी को फें टकर तैयार शकया 

जाता ह,ै शजससे शमश्रण में वाय  िाशमल होती ह ैऔर उसका आयतन तीन ग ना 

तक िढ़ जाता ह।ै इसके िाि छाना हुआ मैिा और नमक धीरे - धीरे फोल्ड शवशध 

से शमलाया जाता ह।ै स्पॉन्ज केक हल्के, स्पजंी, क छ हि तक सखेू होते हैं और 

आइशसंग के शलए उपय क्त होते हैं। 

 

चित्र 1.18  —  स्पॉन्ज  

जेनोइस— 

यह एक प्रकार का स्पॉन्ज केक होता ह,ै जो परेू तरह से अंडों से तैयार शकया जाता 

ह।ै इसमें अंडों और चीनी को धीमी आूँच पर रखे गए पैन में एक साथ फें टा जाता 

ह,ै ताशक वह हल्का और फूला हुआ हो जाए। शफर उसमें मैिा, नमक और िेशकंग 

पाउडर को फोल्ड शवशध से शमलाया जाता ह।ै तैयार शमश्रण को िेशकंग मोल्ड में 

डालकर ओवन में िेक शकया जाता ह।ै िेक शकए गए केक को पतली आडी परतों 

में काटकर, उनके िीच में क्रीम/फ्ॉशस्टंग लगाकर परत- िर- परत रखा जाता ह।ै 

उिाहरण — शस्वस रोल, वनीला जेनोइस। 

 

चित्र 1.19— जेऩोइस 

बटर केक— 

िटर केक क्रीशमंग शवशध से िनाए जाते हैं, शजसमें मक्ट्खन और चीनी को एक साथ 

फें टत ेहैं। जि चीनी आंशिक रूप से घ ल जाती ह,ै ति उसमें मैिा, िेशकंग पाउडर, 

गायिणयिंग 

आइयसंग 

स्पॉन्ि 
यियलंग्स 
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नमक और वनीला एसेंस क्रमिः शमलाए जाते हैं। िटर केक की शवशवधताओ ंमें 

पाउंड केक, रेड वेलवटे केक और कैरट (गाजर) केक िाशमल हैं। 

चित्र 1.20  —  बटर केक  

फ्िॉरिेस बेक्ड केक— 

जैसा शक नाम से स्पष्ट ह,ै इसमें मैिा नहीं होता हैं, इसे क्रीम चीज, कोको पाउडर, 

शपघला हुआ चॉकलेट, मक्ट्खन, अंडे और चीनी से तैयार शकया जाता ह।ै कभी - 

कभी िेस िनाने के शलए शिशस्कट पाउडर या केक क्रम्ब्स का भी उपयोग शकया 

जाता ह।ै चॉकलेट और मक्ट्खन को डिल िॉयलर पर शपघलाया जाता ह,ै शफर 

उसमें फें टा हुआ अंडा शमश्रण और अन्य सामग्री शमलाकर तेल या वसा से शकए 

गए मोल्ड में डालकर ओवन में िेक शकया जाता ह।ै उिाहरण —   चीज केक, 

माउसी केक आशि। 

 

चित्र 1.21— फ्लॉरलेस  

बेक्ड केक 

फ्िॉरिेस अनबेक्ड केक— 

ये केक कोको पाउडर, शपघले हुए चॉकलेट, मक्ट्खन और चीनी से िनाए जाते हैं। 

इन्हें सामान्यतः डेजटव ररंग या शस्पं्रग फॉमव पैन में मोल्ड करके ठंडा शकया जाता ह ै

और शफर मोल्ड से शनकाला जाता ह।ै उिाहरण -  अनिेक्ट्ड चीज केक, मसू केस, 

चॉकलेट मसू, स्रॉिेरी मसू आशि। 

 

 

चित्र 1.22— फ्लॉरलेस 

अनबेक्ड केक 

 

पैमटसरी (Patisserie) 

पैशटसरी मलूतः एक फ्ें च िब्ि ह,ै शजसका उपयोग शवशभन्न अथों में शकया जाता ह ैजैसे- केक की ि कान, केक िनाना, 

शमठाई, हलवाई की ि कान, कन्फेक्ट्िनरी िॉप, पेस्री िनाने की कला अथवा एक प्रशिशक्षत पेस्री िेफ जो लिं ेसमय 

तक प्रशिक्षण एवं परीक्षा के िाि इस कायव में िक्ष हुआ हो। 

 

पहले िेकरी केवल ब्रेड और शिशस्कट के उत्पािन तक सीशमत थीं। लशेकन तकनीकी शवकास तथा डेयरी उत्पािों, 

चॉकलेट, एसेंस, लेवशनंग एजेंट्स, फ्लेवर आशि के उपयोग से िेशकंग के माध्यम से कई प्रकार की शमठाइयाूँ िनाई जाने 

लगीं। होटल में इन उत्पािों को तैयार करन ेवाले शवभाग को फ्ें च भािा में 'पेस्री शकचन' या 'पैशटसरी' कहा जाने लगा। 

 

अि आप यह समझ गए होंग ेशक केक एक िेक्ट्ड उत्पाि ह,ै शजसमें लेवशनंग एजेंट, मैिा, वसा और चीनी का उपयोग 

होता ह;ै वहीं पसे्री म ख्यतः मैिा और वसा से तैयार की जाती ह।ै आप इस िात से सहमत होंगे शक शवशभन्न केक िेक्ट्ड 

उत्पाि हैं और पेस्री में सभी िेक्ट्ड उत्पाि िाशमल हैं। इसशलए, हम स रशक्षत रूप से कह सकते हैं शक सभी केक पेस्री 

की श्रेणी में आते हैं। यह स्पष्ट होता ह ैशक पैशटसरी की कला और शिल्प म ख्यतः पेस्री पर कें शद्रत होती ह।ै  

 

पेस्री (Pastry) 

पेस्री एक िेक की हुई खाद्य वस्त  ह,ै शजसमें मैिा और वसा के शमश्रण से िनी चीजें िाशमल होती हैं, जसै-े पाई क्रस्ट, 
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टाटव आशि। पैशटसरी एक शविेि प्रकार की िेशकंग िैली ह,ै शजसमें छोटे शडजाइनर केक, पेस्री, टाटव आशि िाशमल होत े

हैं। इनका जन् म फ्ांस, िेशल्जयम एवं अन्य यरूोपीय ििेों से हुआ ह।ै सामान्यतः पैशटसरी उत्पािों की शिक्री िेकरी की 

ि कानों में ही होती ह।ै 

 

पैमटसरी उत्पाद (Patisserie Products) 

पैशटसरी उत्पाि जैसे-केक, टाटव, कस्टडव, पाशमयर, मैकरॉन, प्रोशफटरोल, चॉकलेट्स, कन्फेक्ट्िनरी, डेजटव आशि मिैा, 

चीनी, क्रीम, मक्ट्खन, अंडे, िधू आशि से तैयार शकए जाते हैं और सामान्यतः पैशटसरी ि कानों में िेचे जाते हैं। ये वस्त एूँ 

अत्यंत सजावटी और स्वाशिष्ट होती हैं।  

 

पेस्री (Pastry) 

पैशटसरी उत्पािों का म ख्य घटक पेस्री होती ह।ै इसमें उच्च मात्रा में वसा होने के कारण यह फ ल्की अथवा भ रभ री 

िनावट ितेी ह।ै एक अच्छी पेस्री हल्की, हवािार, समदृ्ध और अपनी आकृशत िनाए रखने में सक्षम होती ह।ै पसे्री का 

उपयोग शवशभन्न व्यंजनों जैसे- एक्ट्लेयर, प्रोशफटरोल, चॉक्ट्स पेस्री, पैटीज आशि की आधार सामग्री के रूप में होता ह।ै 

भारत में िालिूाही, चट्टी पशथरी, समोसा आशि को लोकशप्रय पेस्री के उिाहरण के रूप में शलया जा सकता ह।ै क छ 

प्रम ख पेस्री के प्रकार ताशलका 1.4 में ििावए गए हैं। 
 

तामिका 1.4— पेस्री के प्रकार  

पफ पेस्री (Puff Pastry) 

पफ पसे्री में वसा और मैिा का अन पात समान होता ह।ै यह पसे्री मैिा, नमक 

और नींि ू रस से िनाई जाती ह।ै आटे को क छ समय शवश्राम िनेे के िाि 

वगावकार िेलकर उस पर मलाईिार वसा को समान रूप से फैलाया जाता ह।ै 

शफर िीट को मोडकर 4 से 5 शडग्री सेशल्सयस पर कम से कम एक घंटे के शलए 

रखा जाता ह।ै पाशमयर, टनवओवर, वेशजटेिल पफ्स इसके उिाहरण हैं।  
चित्र 1.23—  पफ पेस्री  

फ्िेकी पेस्री (Flaky Pastry) 

इसे शब्लट्ज पसे्री भी कहा जाता ह।ै यह पफ पेस्री के समान होती ह,ै लेशकन 

इसमें वसा और मैिा का अन पात 1:1.5 होता ह,ै जिशक पफ पेस्री में यह 1:1 

होता ह।ै वोल - औ - वेंट, जैम पफ, सॉसेज रोल्स इसके उिाहरण हैं। 
 

चित्र 1.24— फ्लेकी पेस्री  

फीिो पेस्री (Filo Pastry) 

फीलो शिना खमीर वाला आटा होता ह,ै शजसका उपयोग पेस्री िनान ेमें शकया 

जाता ह।ै इस आटे को िहुत पतली परतों में िलेकर, तेल लगाकर कई परतों में 

एक के ऊपर एक एकशत्रत शकया जाता ह ैऔर शफर पकाया जाता ह।ै  
चित्र 1.25— फील़ो पेस्री  
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डेमनश पेस्री (Danish Pastry) 

यह एक िहुपरत और मीठी लेशमनेटेड पेस्री होती ह,ै शजसे मैिा, खमीर, चीनी, 

अंडे और िधू से िनाया जाता ह।ै आटे को कई िार मोडा जाता ह ैतथा िेलकर 

न्यनूतम 27 परतें िनाई जाती हैं। पकने के िाि, इस पर चीनी की चािनी लगाई 

जाती ह।ै क्रोइसां और शवडंशमल्स डेशनि पसे् री के प्रशसद्ध उिाहरण हैं।  
चित्र 1.26— डेचनश पेस्री 

शॉटय क्रस्ट पेस्री (Short Crust Pastry) 

यह सिसे सरल और सामान्य पेस्री ह,ै जो मैिा, वसा, नमक और पानी के 

शमश्रण से िनती ह।ै इसका उपयोग म ख्यतः टाटव, पाई और शक्ट्वच तैयार करने में 

शकया जाता ह।ै इसका मीठा रूप, शजसे ‘पाते सकेू्र (Pate Sucre)’ कहते हैं, 

उसमें मक्ट्खन के साथ चीनी फें टकर उसमे  मैिा और पानी शमलाया जाता ह।ै 

इस पेस्री स ेहनी एप्पल पाई, शपयर पाई जैस ेशवशभन्न मीठे और नमकीन उत्पाि 

िनाए जाते हैं। 

 
चित्र 1.27— शॉटय क्रस्ट पेस्री 

चॉक्स पेस्री (Choux Pastry) 

यह पेस्री पानी, मक्ट्खन और नमक को एक साथ उिालकर तैयार की जाती है, 

शफर उसमें मैिा डालकर एक पेस्ट िनाई जाती ह।ै इस पेस्ट को चमच ेसे अच्छी 

तरह शमलाकर िोिारा पकाया जाता ह ै जि तक यह चमकिार न हो जाए। 

पकाई गई पेस्ट में फें टे हुए अंडे धीरे - धीरे डालकर सतत फें टत ेहुए एक शचकनी 

और लचीली पेस्ट िनाई जाती ह,ै शजसे पाइशपंग के माध्यम से शवशभन्न आकारों 

जैसे  रोज़ट्ेस, शफंगसव या िॉल्स में ढालकर िेक शकया जाता ह।ै एक्ट्लेयर, क्रीम 

पफ, डचेस, प्रोशफटरोल्स और क्रीम पफ्स इसके उिाहरण हैं। 

 
चित्र 1.28— िॉक् स पेस्री  

चट्टी पमथरी (Chatti Pathiri) 

यह केरल राज्य में लोकशप्रय ह।ै इसे मीठे और नमकीन िोनों प्रकारों में तैयार 

शकया जाता ह।ै मीठे रूप में इसमें चीनी, फेटे हुए अंडे, मवेे, शकिशमि और 

इलायची शमलाई जाती ह।ै परतें जमाने के िाि इसे 180 शडग्री सेशल्सयस पर 

लगभग 20 शमनट तक िेक शकया जाता ह।ै 
चित्र 

1.29— िट्टी पचिरी 

सिोसा (Samosa) 

यह तली या िके की हुई पसे्री होती ह,ै जो मैि ेके आटे से िनाई जाती ह।ै आटे 

को शत्रकोणीय आकार में िेलकर उसमें मसले हुए आल,ू प्याज, हरे मटर, िाल 

और मसालों की भरावन डाली जाती ह।ै 
 

चित्र 1.30— सि़ोसा 

बािूशािी (Balushahi) 

यह घटकों और रूप में ग्लेज़्ड डोनट जैसी होती ह।ै यह मैिा, घी और िशेकंग 

पाउडर से िनती ह।ै आटे को हाथ से गोल शडस्क के आकार में िनाया जाता ह,ै 

शफर घी में तला जाता ह ैऔर चीनी की गाढ़ी चािनी में ड िोया जाता ह।ै   
चित्र 1.31  —  बालूशाही 
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मनष्कषय 

केकों का वगीकरण सामान्यतः उनके घटकों की संरचना अथवा शमश्रण की शवशधयों के आधार पर शकया जाता ह।ै 

प्रचशलत रूप में केक को स्पजं केक, जेनोइस केक, िटर केक, शिना मैि ेके िेक्ट्ड केक और शिना मैि ेके अनिेक्ट्ड केक 

के रूप में भी वगीकृत शकया जाता ह।ै इस सत्र में पशैटसरी की संकल्पना को शवस्तारपवूवक समझाया गया ह ै तथा 

भारतीय और शवििेी मलू की प्रम ख पेस्री प्रकारों का वणवन शकया गया ह।ै 

 

आपने क्र्ा सीखा? (What have you learned?)  

इस सत्र के पणूव होने के पश्चात आप शनम्नशलशखत कायव करन ेमें सक्षम होंगे — 

• पेशटसरी का वणवन करना 

• पेस्री का वगीकरण करना 

• भारतीय पसे्री के उिाहरणों पर चचाव करना 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास (Practical Exercises) 

गमतमवमध 1 

1. अपने शनकटतम शमठाई की ि कान पर जाएूँ— 

• समोसा या िालिूाही के शनमावण को िखेें। 

• उनकी रेशसपी को नोट करें। 

• कक्षा में चचाव करें शक इन्हें पसे्री के उिाहरण के रूप में क्ट्यों माना जा सकता ह।ै 

2. अपने क्षेत्र में उपलब्ध शवशभन्न प्रकार के केक और पेस्री की सचूी तैयार करें। 

3. पफ पेस्री, िॉटव क्रस्ट पेस्री और चॉक्ट्स पेस्री की रेशसपी व शनमावण शवशध खोजें और नोट करें। प्रत्येक रेशसपी के 

घटकों की त लना करते हुए अंतर या समानता पर चचाव करें।  
 

अपनी प्रगमत जााँचें (Check Your Progress) 

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. माजवरीन और मक्ट्खन का उपयोग शकस प्रकार के केक में शकया जाता ह—ै 

क. स्पंज केक 

ख. शिफॉन केक 

ग. िॉटेंड केक 

घ. फोम केक 
 

2. िॉटेंड और अन- िॉटेंड केक के संयोजन से कौन- सा केक िनता ह—ै 

क. स्पंज केक 
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ख. शिफॉन केक 

ग.  िॉटेंड केक  

घ.  फोम केक 
 

3. स्पंज केक को शकससे एररएट (aerated)  शकया जाता ह—ै 

क. अंडे 

ख. तेल 

ग. िेशकंग पाउडर 

घ. िेशकंग सोडा 

4. कृशत्रम तरीके से खमीर उठाने वाले पिाथों का सामान्यतः उपयोग इसमें नहीं होता— 

क. जेनोइस केक 

ख. िटर केक 

ग. स्पजं केक 

घ. अनिेक्ट्ड केक 
 

5. शनम्न में से कौन- सी िॉटव क्रस्ट पेस्री का मीठा रूप ह—ै 

क. पाते सकेू्र 

ख. फ्लेकी पेस्री 

ग. पफ पेस्री 

घ. डेशनि पेस्री 
 

II. मनम्नमिमखत कथनों को सिी (✓) अथवा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. क्रीशमंग शवशध में वसा को अंडों के साथ फें टा जाता ह।ै ( ) 

2. केक सामान्यतः क्रीशमंग या फें टने की शवशध से िनाए जाते हैं। ( ) 

3. पेस्री की फ्लकेी िनावट वसा या तेल की कम मात्रा के कारण होती ह।ै ( ) 

4. पफ पेस्री में वसा और मैिा का अन पात समान होता ह।ै ( ) 

5. फ्लेकी पेस्री में वसा और मैिा का अन पात 1:1.5 होता ह।ै ( ) 

 

III. ररक्त स्थान भररए— 

1. पेशटसरी एक __________ मलू का िब्ि ह,ै जो पेस्री, ठंडी शमठाइयाूँ और जमी हुई डेज़ट्वस में शविेिज्ञता 

रखता ह।ै 

2. टाटव, पाई और शक्ट्वच __________ पेस्री से िनाए जाते हैं। 

3. पाशमयर, टनवओवर, वेशजटेिल पफ्स __________ पेस्री से िनाए जाते हैं। 
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4. शब्लट्ज पेस्री का िसूरा नाम __________ पेस्री ह।ै 

5. __________ पेस्री एक लशेमनेटेड मीठी पसे्री ह,ै शजसमें कम से कम 27 परतें होती हैं। 

 

IV. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न  

1. पेशटसरी क्ट्या ह?ै 

2. पेशटसरी की श्रेणी में आने वाले उत्पाि कौन- से हैं? 

3. पेस्री के प्रकार सचूीिद्ध करें। 

4. पफ और फ्लेकी पेस्री में क्ट्या अंतर ह?ै 

5.  चॉक्ट्स पेस्री शकस प्रकार िनाई जाती ह?ै 

 

सत्र 3 — औजार और उपकरण (Tools and Equipment) 

अशधकांि आशटवसन िेकरी उत्पाि साधारण औजारों की सहायता से िनाए जा सकते हैं। तथाशप, क छ िडे उपकरण 

जैसे शमक्ट्सर, ओवन और आटा गूंथने वाले उपकरण जैसे—नीडर (kneader) और िीटर (sheeter) की भी 

आवश्यकता होती ह।ै इस सत्र में िेकसव और पेस्री िेफ द्वारा उपयोग शकए जाने वाल ेप्रम ख उपकरणों की रूपरेखा िी 

गई ह।ै 

 

औजारों और उपकरणों की शे्रमणर्ााँ (Categories of Tools and Equipment) 

आशटवसन िेकरी और पैशटसेरी में उपयोग शकए जाने वाले औजारों और उपकरणों को शनम्नशलशखत प्रम ख श्रेशणयों में 

वगीकृत शकया जा सकता ह—ै 

1. मापने वाले कप या ितवन  

2. पवूव तैयारी के औजार 

3. शमश्रण करने वाले उपकरण  

4. िेशकंग पैन और साूँच े

5. यंत्र/उपकरण 
 

इन सभी श्रेशणयों का शवस्तार से वणवन नीचे शकया गया ह—ै 

 

िापने वािे  उपकरण/बतयन (Measuring tools) 

िेशकंग एक कला के साथ- साथ शवज्ञान भी ह,ै और यशि शकसी भी सामग्री की मात्रा में थोडी सी भी त्र शट हो जाए, तो 

परूी शवशध शवफल हो सकती ह।ै अतः िेकरी में सटीक माप अत्यंत आवश्यक होते हैं। सटीक माप के शलए आवश्यक 

िेशकंग औजार ताशलका 1.5 में शिए गए हैं। 
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तामिका 1.5— आवश्र्क िापन औजारों  की सचूी  

(List of essential measuring tools) 

क्र .सं .  औजार का नाि कार्य 

1. मापने वाले कप 

 

यह शवशभन्न आकारों में होत ेहैं और सखूी व तरल 

िोनों प्रकार की आवश्यक सामशग्रयों को मापने के 

शलए उपयोग शकए जाते हैं। 

2. मापने वाले 

चम्मच 

 

यह शवशभन्न आकारों में शमलते हैं और थोडी मात्रा 

में तरल या सखूी सामग्री को मापने के शलए उपयोग 

शकए जाते हैं। 

3. तरल मापक कप 

 

यह िधू, तेल, पानी आशि तरल सामशग्रयों को 

मापने के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै 

4. तौल मिीन 

(Weighing 

Scale) 

 यह सामशग्रयों की सटीक मात्रा तौलने के शलए 

उपयोग में लाया जाता ह।ै 

 

पूवय तैर्ारी के  उपकरण (Preparatory tools) 

ये औजार उत्पाि तैयार करने की शवशभन्न अवस्थाओ ंको परूा करने में सहायक होते हैं। पवूव तैयारी के सही औजारों के 

उपयोग से वांशछत उत्पाि की ग णविा स शनशश्चत होती ह।ै िेशकंग में उपयोगी क छ प्रम ख पवूव तैयारी के औजारों और 

उनके कायों को ताशलका 1.6 में ििावया गया ह।ै 
 

तामिका 1.6—  क छ पवूयतैर्ारी औजारों की सूची (List of  some preparatory tools) 

क्र .सं .  औजार का नाि कार्य 

1. आटा छलनी आटे से भसूी और अवांछनीय पिाथों को अलग करने 

के शलए  उपयोग शकया जाता ह ै। सखूी सामशग्रयों को 

शमलाने और  उनमें हवा को समाशहत करने में भी 

सहायक होते ह।ै 
 

2. केक टनवटेिल केक को सजाने और आइशसंग करते समय उसे घ माने के 

शलए  उपयोगी होते हैं। 
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3. केक स्टैंड पेस्री की ि कानों में केक को प्रिशिवत करने के शलए  

उपयोगी होत ेहैं। 

 

4. केक शपलर िहु-परत केक को ढहने से िचाने के शलए सहारा िनेे 

वाला चार या छह पैरों वाला प्लाशस्टक का पाइप जैसा 

ढांचा। 
 

5. पाइशपंग िगै केक और  कपडे या प्लाशस्टक की थैली की सजावट 

तथा आइशसंग के शलए उपयोगी होते हैं। 
 

6. सजावटी नोजल केक और पेस्री पर पसंिीिा शडजाइन िनाने के शलए 

नोजल। 

 

7. पेस्री या शिशस्कट 

कटर 

क कीज, शिशस्कट और केक को काटने, आकार िनेे और 

सजाने के शलए मोल्ड या डाई। 

 

8. िेलन आटे को िेलन ेके शलए उपयोग की जान ेवाली लकडी 

का वेल्स। 
 

9. पेस्री व्हील पेस्री आटे और शपज् जा को काटने के शलए उपयोगी 

होता ह।ै 

 

10. रिर स्कै्रपर 

(शसशलकान) 

कटोरे या कायव सतह से सारा आटा या घोल इकट्ठा करने 

के शलए उपयोगी। 

 

11. पैलेट नाइफ केक पर क्रीम, आइशसंग, शफशलंग फैलाने तथा टॉशपगं 

को समतल करने के शलए उपयोगी। 

 

12. स्कै्रपर सतह से आटे को ख रचने तथा आटे को िरािर शहस्सों में 

काटने के शलए उपयोगी। 

 

13. पेस्री ब्रि िेशकंग के उपकरणों, केक शटन या पैन को शचकनाई िने े

के शलए उपयोग शकए जाते हैं।   

 

Pillar  
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14. सॉस पैन चीनी की चािनी, सॉस आशि उिालन ेके शलए उपयोग 

शकया जाता ह।ै  

 

15. चॉशपंग िोडव सशब्जयाूँ, फल, सखेू मेवे आशि काटने के शलए उपयोग 

शकया जाता ह।ै 

 

17. डिल िॉयलर चॉकलेट शपघलान,े मक्ट्खन मेल्ट करने आशि के शलए 

उपयोग शकया जाता ह।ै  
 

18. टाइमर िेशकंग प्रशक्रया जैसे  पशूफं्ग, िशेकंग आशि का समय 

शनधावररत करने के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै  

 

19. कूशलंग रैक िेक शकए गए उत्पािों जैसे केक, शिशस्कट, क कीज़ आशि 

को ठंडा करने के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै  
 

 

मिश्रण करने वािे उपकरण (Mixing tools) 

सामशग्रयों को शमलान,े फें टने, उनमें हवा ग जारने तथा क्रीम तैयार करने के शलए शमश्रण करने वाले औजारों का उपयोग 

शकया जाता ह।ै क छ प्रम ख शमश्रण औजारों की सचूी ताशलका 1.7 में िी गई ह।ै  

तामिका 1.7— क छ मिश्रण औजारों की सूची (List of  some mixing tools) 

क्र .सं .  औजार का नाि कार्य 

1. लकडी का चम्मच / शमश्रण 

चम्मच 

शवशभन्न प्रकार की सामशग्रयों को शमलाने और ब्लेंड 

करने के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै 
 

2. शवस्कर (Whisker) अंडे फें टने और क्रीम को फें टने के शलए उपयोगी 

होता ह।ै  
 

3. शमशक्ट्संग िाउल आटा, चीनी, मक्ट्खन और अन् य सामशग्रयों को 

शमलाने के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै  
 

4. हैंड शमक्ट्सर )इलेशक्ट्रक(  अंडे फें टने, िटैर शमलाने और आइशसंग क्रीम तैयार 

करने के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै  

 

5. ब्लेंडर )इलेशक्ट्रक(  तरल पिाथव शमलान,े स्मिूी और शडप तैयार करने, 

मेवे काटने और फलों–सशब्जयों को प्यरूी करने के 

शलए उपयोग शकया जाता ह।ै 
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सााँचे और बेमकंग पैन (Moulds and pans) 

िेशकंग पैन शवशभन्न प्रकार की धात ओ ं से िनाए जाते हैं, जैस—े ऐल्यशूमशनयम, कािवन- लेशपत लोह,े शटन और 

शसशलकॉन।  शवशभन्न धात  से िने हुए िेशकंग पैन िेशकंग समय को प्रभाशवत करती हैं। इसशलए, िेशकंग के तापमान और 

समय की सही समायोजन के शलए िेकसव को यह ज्ञान होना आवश्यक ह ैशक कौन- सी सामग्री ऊष्मा के प्रशत शकस 

प्रकार से प्रशतशक्रया करती ह।ै ऐल्यशूमशनयम एक अच्छा ऊष्मा चालक ह,ै इसशलए यह उद्योग में काफी लोकशप्रय ह।ै 

िेशकंग पैन का आकार और प्रकार भी उतना ही महत्त्वपणूव होता ह ैक्ट्योंशक यह िेशकंग समय को प्रभाशवत करता ह।ै 

क छ प्रचशलत िेशकंग साूँचे और पैन ताशलका 1.8 में शिए गए हैं। 
 
 

तामिका 1.8— प्रचमित सााँचे और पैन (Popular moulds and pans) 

क्रिांक उपकरण का 

नाि 

कार्य 

1. गोल केक साूँचा गोल आकार के केक को िके करने में उपयोग शकया जाता 

ह।ै  

 

2. पाई साूँचा पाई  एवं पाई आधाररत िेकरी उत्पाि को िके करने में 

उपयोग शकया जाता ह।ै  
 

3. टाटव साूँचा टाटव तथा मशफन को िेक करने में उपयोग शकया जाता ह।ै 

 
4. मशफन पैन मशफन और कप केक िेक करने में उपयोग शकया जाता ह।ै 

 
5. ब्रेड लोफ पैन ब्रेड को िेक करने में उपयोग शकया जाता ह।ै 

 
6. िंड्ट पैन एंजल केक जसेै शविेि केक को िेक करने में उपयोग शकए 

जाते हैं।  
 

7. िेशकंग रे ब्रेड रोल, पेस्री, क कीज, िीट केक, शस्वस रोल आशि को 

िेक करने के शलए उपयोग की जाती ह।ै  
 

8. केक ररंग परतिार केक, पेस्री और शफशलंग से िने डेजटव को आकार 

िनेे और थामन ेमें उपयोग की जाती ह।ै  
 

 

उपकरण (Equipment) 

शवशभन्न उपकरण श्रम की िचत करते हैं और क्राफ्ट िेकर को कम समय में िडी मात्रा में िेकरी उत्पाि िनाने में सक्षम 

िनात ेहैं। इन उपकरणों के शिना िेकरी संचालन आशथवक रूप से लाभकारी नहीं हो सकते। क छ आवश्यक उपकरण 

ताशलका 1.9 में शिए गए हैं। 
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तामिका 1.9— क छ आवश्र्क उपकरण (Some of the Essential equipment) 

क्रिांक उपकरण 

का नाि 

कार्य 

1. प्लैनेटरी 

शमक्ट्सर 

सामग्री को शमलान,े आटा  गूूँथने, अंडे और क्रीम को फें टने में 

उपयोगी होता ह।ै इसके तीन अटैचमेंट होते हैं—   डो हुक, फ्लैट 

िीटर और वायर शवस्कर।   

2. डो िीटर आटे को इशच्छत मोटाई की िीट में िेलने के शलए उपयोग शकया 

जाता ह।ै  

 
3. प्रशूफंग  

चेंिर 

ब्रेड, रोल, िन आशि के आटे को प्रशूवंग के शलए रखने के शलए 

उपयोग शकया जाता ह।ै  
 

 
4. ओवन केक, ब्रेड, शिशस्कट, टाटव और अन्य िेकरी उत्पािों को िेक करने में 

उपयोग शकया जाता ह।ै  

 
5. ब्लो गन कस्टडव, पाई आशि में चीनी को कैरामेलाइज करने के शलए गमव करन े

में उपयोग शकया जाता ह।ै  

 
6. फ्ीजर िेकरी उत्पािों को संग्रशहत कर उनकी िेल्फ लाइफ िढ़ाने के शलए 

उपयोग शकया जाता ह।ै  

 
 

मनष्कषय  

एक क िल क्राफ्ट िेकर अपनी कायवक्षमता में शवशभन्न औजारों और उपकरणों पर अत्यशधक शनभवर होत ेहैं । इस सत्र में 

मापन उपकरण, पवूव तैयारी उपकरण, शमश्रण उपकरण, साूँचे और पैन तथा अन्य महत्त्वपणूव उपकरणों पर चचाव की गई 

ह।ै साथ ही इनका उपयोग शकस उद्दशे्य के शलए शकया जाता ह ैयह भी शवद्याशथवयों को स्पष्ट शकया गया हैं।   

 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास (Practical Exercises) 

गमतमवमध 1  

1. अपनी प्रयोगिाला में उपलब्ध पाूँच औजारों और पाूँच उपकरणों की सचूी िनाकर उनके कायव शलशखए। 

2. इस सत्र में शजन उपकरणों पर चचाव नहीं की गई ह,ै उनके अशतररक्त िडे स्तर के उद्योगों में उपयोग शकए जाने वाले 

उपकरणों की सचूी िनाएं तथा उनके कायव शलशखए। 
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अपनी प्रगमत जााँचें (Check Your Progress) 

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. सामग्री  का सटीक मापन शनम्नशलशखत में से शकनके औजार द्वारा संभव ह-ै 

क. शमश्रण 

ख. पवूव तैयारी 

ग. मापन 

घ. उपरोक्ट् त सभी 
 

2. िहुत ही कम मात्रा में सामग्री की माप के शलए इनमें से कौन सा औजार/उपकरण उपयोग शकया जाता ह ै— 

क. मापन कप 

ख. तोल यंत्र  

ग. मापन ग्लास 

घ. तरल मापन कप 
 

3. आटे से अवांछनीय पिाथव हटाने के साथ- साथ वाय संचार और सामग्री के शमश्रण के शलए शनम्न में से कौन- 

सा उपकरण उपयोग शकया जाता ह—ै 

क. छलनी 

ख. स्कै्रपर 

ग. स्पचै ला 

घ. पसे्री ब्रि 

4. चॉकलेट को टेम्पर करने और मक्ट्खन को शपघलाने के शलए शनम्नशलशखत में से क्ट्या उपयोग  शकया जाता ह-ै 

क. सॉस पैन 

ख. ब्लेंडर 

ग. डिल िॉयलर 

घ. ओवन 
 

5. तैयार िेकरी उत्पािों में चीनी को कैरामेलाइज करने के शलए शनम्न में से कौन- सा उपकरण उपयोग शकया 

जाता ह-ै 

क. ब्लो गन 

ख. ओवन में हीशटंग 

ग. पशूफं्ग चेंिर 

घ. शमक्ट्सर 
 

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 
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1. केक टनव टेिल का उपयोग िेशकंग के िौरान केक घ माने के शलए शकया जाता ह।ै 

2. प्लैनेटरी शमक्ट्सर एक ऐसा उपकरण ह ैशजसका उपयोग  सॉस तैयार करन ेमें शकया जाता ह।ै 

3. इलेशक्ट्रक हैंड शमक्ट्सर का उपयोग क्रीशमंग, अंडे की सफेिी फें टने, केक िटैर और आइशसंग क्रीम को शमलाने 

के शलए शकया जाता ह।ै 

4. पशूफं्ग चेंिर का उपयोग केक के आटे की  पशूफं्ग करने के शलए शकया जाता ह।ै 

5. कूशलंग रैक का उपयोग केक को ठंडा करने के शलए शकया जाता ह।ै 
 

III. ररक्त स्थान भररए 

1. _______ का उपयोग िेकरी उत्पािों को संग्रशहत कर उनकी िेल्फ लाइफ िढ़ाने के शलए शकया जाता ह।ै 

2. _______का उपयोग सतहों को ख रचने तथा आटे को समान भागों में काटने के शलए शकया जाता ह।ै 

3. __________ एक सॉसपैन होता ह,ै शजसमें ऊपरी भाग अलग होता ह ैतथा शनचल ेभाग में उिालते पानी 

द्वारा ऊष्मा प्रिान की जाती ह।ै 

4. प्लैनेटरी शमक्ट्सर के तीन अटैचमेंट हैं-डो हुक, फ्लैट िीटर और __________। 

5. एंजल केक जसेै शविेि प्रकार के केक तैयार करने के शलए __________ पैन का उपयोग शकया जाता ह।ै 
 

IV. अमत िघ  उत्तरात्िक प्रश् न 

1. ओवन क्ट्या होता ह ैऔर इसका क्ट्या उपयोग ह?ै 

2. िेकरी अन भाग में  उपयोग शकए जाने वाल ेमापन उपकरणों की सचूी िनाएं। 

3. पवूव तैयारी उपकरण क्ट्या होत ेहैं? 
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सत्र 4— बेमकंग िें उपर्ोगी साििी (Ingredients used in baking)  

उपभोक्ता शकसी िेकरी और पैशटसेरी उत्पाि का स्वाि लकेर उसमें उपयोगी सामग्री की ग णविा को आसानी से 

पहचान सकते हैं। अतः शकसी भी आशटवसन िेकरी और पैशटसेरी की सफलता म ख्यतः उनमें उपयोग की जाने वाली 

सामग्री की ग णविा पर शनभवर करती ह।ै उच्च ग णविा वाल ेिेकरी उत्पाि िनाने के शलए सामग्री की उपय क्त मात्रा का 

उपयोग अत्यावश्यक होता ह।ै सामग्री की मात्रा यशि अशधक या कम हो, तो इसका िेक शकए गए उत्पाि की ग णविा 

पर प्रशतकूल प्रभाव पडता ह।ै इस सत्र में आप शवशभन्न िेकरी और पैशटसेरी उत्पािों के शनमावण में उपयोग की जाने 

वाली प्रम ख सामशग्रयों के िारे में जानेंगे। आशटवसन िेकरी और पैशटसेरी उत्पािों में आटा, उत्थापक पिाथव, वसा और 

तेल, चीनी, अंडा, क्रीम, स्वाि िनेे वाले घटक, िधू, चॉकलेट, फल, मेव,े नमक आशि शवशवध प्रकार की सामशग्रयाूँ 

उपयोग की जाती हैं। आइए, इन सामशग्रयों पर शवस्तार से चचाव करें— 

 

आटा (Flour) 

आटा, ब्रेड, केक, पसे्री तथा अन्य िेकरी उत्पािों का एक प्रम ख घटक होता ह।ै यह उत्पािों की संरचना, िनावट और 

स्वाि का शनधावरण करता ह।ै तयैार शकए जाने वाले उत्पाि के अन सार शवशभन्न प्रकार के आटे उपयोग में लाए जाते हैं। 

आटे की ग णविा उसमें उपशस्थत ग्लटेून प्रोटीन की मात्रा से ज डी होती ह।ै शवशभन्न प्रकार के आटे में ग्लटेून की मात्रा 

अलग- अलग होती ह ैऔर यह शकसी शविेि िेकरी उत्पाि के शलए उपय क्त आटा च नने का आधार िनती ह।ै 

उिाहरण के शलए, ऐसा आटा शजसमें 10–14 प्रशतित प्रोटीन हो, वह ब्रेड, िन और पैटीज िनाने के शलए उपय क्त होता 

ह,ै जिशक 6–8 प्रशतित प्रोटीन य क्त आटा केक और शिशस्कट िनाने के शलए उशचत होता ह।ै िेकरी में उपयोग शकए 

जाने वाल ेशवशभन्न प्रकार के आटे शनम्नशलशखत हैं— 

क) बे्रड आटा (Bread flour) - यह आटा ड्यरूम गेहूूँ को पीसकर प्राि शकया जाता ह ैऔर इसमें लगभग 12 

प्रशतित प्रोटीन होता ह।ै इसका उपयोग ब्रेड, िन, पाव और रोल िनान ेमें शकया जाता ह।ै 

ख) केक आटा (Cake flour) - यह आटा म लायम गेहूूँ को पीसकर प्राि शकया जाता ह ैऔर इसमें लगभग 6–8 

प्रशतित प्रोटीन होता ह।ै यह उन उत्पािों में उपयोग शकया जाता ह ैजहाूँ कोमल िनावट (crumb structure) 

अपेशक्षत हो, जसै-े केक, क कीज  और शिशस्कट। 

ग) सभी उदे्दश् र् के मिए (ऑि- पपयज) आटा (All- purpose flour) -जैसा शक नाम स ेस्पष्ट ह,ै यह आटा 

लगभग 10–11 प्रशतित प्रोटीन य क्त होता ह ैइसे मैिा के नाम से भी जाना जाता ह ैऔर अशधकांि िेकरी उत्पािों 

के शनमावण में उपयोग शकया जा सकता ह।ै 

घ) साब त गेि ाँ का आटा (Whole wheat flour) - यह आटा परेू गेहूूँ के िाने को पीसकर प्राि शकया जाता ह।ै 

शकन्त  इसका एक नकारात्मक पक्ष यह ह ैशक इसमें उपशस्थत भसूी (bran) के कण मंथन और गूंथन ेकी प्रशक्रया के 

िौरान ग्लटेून ततं ओ ंको काट ितेे हैं, शजससे ब्रेड का आटा छोटा और भारी हो जाता ह ैऔर पररणामस्वरूप ब्रेड 
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अशधक सघन िनती ह।ै अतः यह आटा प्रायः ब्रेड आटा या ऑल- पपवज आटे के साथ शमलाकर उपयोग में लाया 

जाता ह।ै 

 

वतवमान समय में िहु-अनाज ब्रेड की लोकशप्रयता िढ़ रही ह,ै शजनमें ओट्स, मक्ट्का, राई, राजशगरा (Amaranth) तथा 

मोटे अनाज (श्री अन्न) के आटे का उपयोग ऑल- पपवज  आटे के साथ शमलाकर शकया जाता ह।ै 
 

उत्थापक पदाथय (Leavening Agents) 

उत्थापक पिाथव ब्रेड, केक, मशफन तथा अन्य िेकरी उत्पािों में अपेशक्षत आयतन उत्पन्न करत ेहैं। शवशभन्न उत्पािों में 

आवश्यक  आयतन और वाय - संचारण (aeration) के अन सार शभन्न- शभन्न उत्थापक पिाथों का उपयोग शकया 

जाता ह।ै 

क) र्ीस्ट (Yeast)— यीस्ट अथावत सेकरोमाशसस सेरेशवशसया (Saccharomyces cerevisiae) एक एककोिीय 

सकू्ष्मजीव ह।ै यीस्ट को वशृद्ध के शलए वाय , नमी, गमी और िकव रा की आवश्यकता होती ह।ै उपय क्त पररशस्थशतयाूँ 

शमलने पर यीस्ट की वशृद्ध होती ह ैशजससे कािवन डाइऑक्ट्साइड उत्पन्न होता  ह ैऔर आटा फूलता ह।ै यीस्ट के 

शवशभन्न प्रकार शचत्र 1.7 में ििावए गए हैं।  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ख) बेमकंग पाउडर (Baking Powder) — यह एक रासायशनक उत्थापक पिाथव ह ैजो सोशडयम िाइ कािोनेट, 

क्रीम ऑफ टाटवर और एक भरावन पिाथव (शफलर) जैसे-कॉनव स्टाचव, माल्टोडेक्ट्सशरन  से िनता ह।ै उपय क्त वाय , 

चित्र 1.32— र्ीस्ट के प्रकार  

 

यीस्‍ट‍के‍
प्रकार 
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नमी और तापमान शमलने पर यह शमश्रण कािवन डाइऑक्ट्साइड उत्पन्न करता ह ैशजससे आटे या घोल में फ लाव 

आता ह।ै 

ग) अिोमनर्ि बाइकाबोनेट (Ammonium bicarbonate)— यह भी उपय क्त नमी, वाय  और तापमान की 

शस्थशत में कािवन डाइऑक्ट्साइड उत्पन्न करता ह।ै इसे अत्यंत सावधानी से सीशमत मात्रा में उपयोग शकया जाता ह,ै 

क्ट्योंशक थोडी भी अशधक मात्रा से शिशस्कट या क कीज का स्वाि कडवा हो सकता ह।ै 

 

घ) बेमकंग सोडा (Baking Soda)— सोशडयम िाइकािोनेट को सामान्यतः िेशकंग सोडा कहा जाता ह।ै यह 

िेशकंग प्रशक्रया के िौरान गमव करने पर सोशडयम कािोनेट, कािवन डाइऑक्ट्साइड और जल में टूट जाता ह।ै 

सोशडयम िाइकािोनेट गमव होने पर क ल कािवन डाइऑक्ट्साइड का केवल 50 प्रशतित ही म क्त करता ह।ै जि इसमें 

कोई अम्लीय घटक, जैस-ेनींि,ू शसरका या िही शमलाया जाता ह,ै तो यह िेि कािवन डाइऑक्ट्साइड भी म क्त कर 

ितेा ह।ै यह अम्ल, िेि िच ेहुए सोडा को शनशष्क्रय कर ितेा ह ैशजससे उत्पाि में कोई अशप्रय/कडवा  स्वाि नहीं रह 

जाता। 
 

वसा और तेि (Fats and Oil) 

िेकरी उत्पाि में उपयोग की जाने वाली वसा की मात्रा और प्रकार, उत्पाि की अंशतम िनावट को अत्यशधक प्रभाशवत 

करते हैं। वसा और तेल नमी को िनाए रखते हैं, स्वाि प्रिान करत ेहैं और उत्पाि को चमकिार िनाते हैं। िेकरी में 

उपयोग शकए जाने वाले शवशभन्न प्रकार के वसा और तेल इस प्रकार हैं— 
 

िक्खन (Butter) 

मक्ट्खन एक शवशिष्ट स्वाि प्रिान करता ह ैऔर सामान्यतः क कीज, केक, पेस्री आशि में उपयोग शकया जाता ह।ै यह 

िधू की मलाई को मथकर प्राि शकया जाता ह।ै मक्ट्खन के िो प्रकार होत ेहैं- सफेि मक्ट्खन और प्रसंस्कृत मक्ट्खन। 

सफेि मक्ट्खन ताजा  होता ह ै शजसमें अशधक नमी होती ह ैऔर यह प्राकृशतक स्वाि शलए होता ह,ै जिशक प्रसंस्कृत 

मक्ट्खन को पाश्च रीकृत कर ििाया और नमकीन िनाया जाता ह।ै 

 

तेि (Oils) 

ये शतलहन से शनकाले जाते हैं और िेकरी उत्पािों में शॉर्टव िंग, तलने एव ंचमक प्रिान करने के शलए उपयोग शकए जाते 

हैं। 
 

िाजयरीन (कृमत्रि िक् खन) (Margarine) 

यह मक्ट्खन का एक सस्ता शवकल्प  ह ै। यह गैर- ि ग्ध स्रोत से प्राि होता ह ैऔर हाइड्रोजनीकृत वनस्पशत तेलों और 

वसाओ ंसे िनता ह।ै 
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चीनी (Sugar) 

चीनी अशधकािं िेकरी और पसे्री उत्पािों का आवश्यक घटक होती ह।ै यह शमठास प्रिान करती ह ैऔर स्वाि, 

िनावट, स गंध व स्वरूप के शवकास में योगिान ितेी ह।ै आटे में शमलाई गई चीनी यीस्ट के शवकास और वशृद्ध के शलए 

आधार प्रिान करती ह।ै यह बे्रड की स नहरी- ब्राउन ऊपरी परत िनाने में भी सहायक होती ह।ै चीनी ग्लटेून के शनमावण 

को रोककर केक को म लायम िनाती ह।ै शवशभन्न उद्दशे्यों के शलए उपयोगी चीनी के प्रकारों में िाशमल हैं- गे्रन्य लर 

ि गर, कस्टर ि गर, आइशसंग ि गर, ब्राउन ि गर, गोल्डन शसरप, िहि, रैकल और शलशक्ट्वड ग्लकूोज । 
 

अंडे (Eggs) 

िेकरी उत्पािों में अंडे पोिण, कोमलता, िनावट, नमी, स्वाि और रंग प्रिान करने  के शलए उपयोग शकए जात ेहैं। अंडे 

का पीला भाग  योक एक इमल्सीफायर के रूप में कायव करती ह,ै क्ट्योंशक इसमें क छ एमीनो अम्ल होत ेहैं जो पानी को 

आकशिवत करते हैं और क छ जो पानी को प्रशतकशिवत करते हैं। जि अंडे के पील ेभाग को तेल और पानी के साथ 

अच्छी तरह शमलाया जाता ह,ै तो क छ प्रोटीन पानी से और क छ तेल से शचपकत ेहैं शजससे इमल्िन िनता ह।ै यह ग ण 

केक, रोल और पेस्री में उपयोग शकया जाता ह।ै अंडे की सफेिी एक उत्थापक (Leaveners) के रूप में कायव करती ह ै

और िेकरी उत्पाि की संरचना में योगिान ितेी ह।ै 

 

जि (Water) 

जल के शवशभन्न ग ण जैसे कठोरता और उसका pH िेकरी उत्पािों की तैयारी में महत्वपणूव भशूमका शनभाते हैं। पानी 

आटे में सख् ती लान ेके शलए आवश्यक होता ह।ै आटे का घनापन उसके जल- संवहन स्तर पर शनभवर करती ह,ै शजसे 

नीचे ताशलका 1.10 में ििावया गया ह—ै 

 

तामिका 1.10 — मवमभन्न प्रकार के आटे के मिए जि- सवंिन स्तर 

(Hydration level for different types of dough) 

प्रकार जि-सवंिन स्तर उत्पाद 

घोल )िैटर(  100–130% जलेिी, वॉफल, पैनकेक 

म लायम  आटा 55–70% ब्रेड और शिशस्कट 

मध्यम सघन 50–55% क्रस्टी, माल्टी और राई ब्रेड 

अत्यशधक सघन 30–40% सजावटी ब्रेड 
 

 

दूध (Milk) 

िधू िेकरी उत्पािों में पोिण मलू्य िढ़ाने के साथ-साथ नमी प्रिान करन ेकी भशूमका भी शनभाता ह।ै िधू को शवशभन्न 

रूपों में उपयोग शकया जाता ह,ै जैस-े मलाई रशहत िधू, कंडेंस्ड शमल्क, सखूा िधू पाउडर और शमल्क सॉशलड । 
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क्रीि (Creams) 

िेकरी उत्पािों के सजावट, भराव  और आइशसंग के शलए डेयरी क्रीम और गैर- डेयरी क्रीम िोनों का उपयोग शकया 

जाता ह।ै डेयरी क्रीम िधू से अलग की जाती ह ैजिशक गरै-डेयरी क्रीम वनस्पशत तेलों से िनाई जाती ह।ै डेयरी क्रीम 

कोमल और जल्िी खराि होने वाली होती ह,ै जिशक गैर-डेयरी क्रीम का उपयोग और भंडारण आसान होता ह ैतथा 

इसकी िेल्फ लाइफ अशधक होती ह।ै  

 

स गंमधत घटक (Flavouring agents)   

वेशनला िीन और कोको जसेै प्राकृशतक स्रोतों से प्राि अनेक प्रकार के प्राकृशतक अकव , फ्लवेररंग एजेंट्स के रूप में 

उपयोग होते हैं। इसके अशतररक्त स्रॉिेरी, पाइन एप्पल, वेशनला, ग लाि आशि के कृशत्रम (अकव ) भी िेकरी और पैशटसेरी 

उत्पािों में वांशछत स्वाि प्रिान करने के शलए उपयोग शकए जात ेहैं। 

 

 

कोको (Cocoa) 

कोको पॉड्स वियोब्रोमा‍कोको पेड के िीजों से प्राि शकए जाते हैं। कोको पाउडर में वसा की मात्रा कम होती ह ैऔर 

इसमें चीनी नहीं होती। कोको की शवशभन्न संरचनाएूँ जैसे कोको िटर और कोको पाउडर िेकरी शनमावण में शविेि रंग 

और स्वाि प्रिान करने  के शलए उपयोग शकए जात ेहैं। 

 

चॉकिेट (Chocolate) 

चॉकलेट म ख्यतः कोको पाउडर, कोको िटर और चीनी स ेिनाई जाती ह।ै यह तरल, पेस्ट या ठोस के रूप में उपलब्ध 

होती ह ैऔर डेसटव, केक, प शडंग, माउसी, चॉकलेट ब्राउनी और चॉकलेट शचप क कीज की सजावट एवं स्वाि के शलए 

उपयोगी होती ह।ै चॉकलटे और कोको का शवस्ततृ अध्ययन कक्षा 12 की‍क्राफ्ट िेकर पाठ्यप स्तक में शकया गया ह।ै 

िेकरी में प्रय क्त तीन प्रम ख प्रकार की चॉकलेट ताशलका 1.11 में  ििावई  गई ह—ै 

तामिका 1.11— चॉकिेट के प्रकार (Types Types of chocolates) 

डाकव  

चॉकलेट 

इसमें 50–90% कोको ठोस और कोको िटर होते हैं तथा इसमें अशतररक्त 

चीनी नहीं होती शजससे इसका स्वाि कडवा होता ह।ै 

 

शमल्क 

चॉकलेट 

इसमें कोको,  शमल्क सॉशलड, वेशनला, चीनी, इमल्सीफायर और कोको िटर 

होते हैं। इसमें 10–20% कोको ठोस होत ेहैं। 
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व्हाइट 

चॉकलेट 

इसमें कोको िटर, शमल्क सॉशलड और चीनी से िन ेहोते हैं और इसमें कोको 

पाउडर नहीं होता ह।ै यह हाथी के िातं के कलर का होता ह ैऔर हल्का 

चॉकलेटी स्वाि प्रिान करती ह।ै  
 

 

निक (Salt) 

नमक अथावत ्सोशडयम क्ट्लोराइड ग्लटेून को मजितू करता ह,ै स्वाि को िढ़ाता ह ैऔर नमी को िनाए रखता ह।ै नमक 

आटे या घोल में शकण्वन की गशत को शनयंशत्रत करता ह।ै 

 

िेवे और सूखे फि (Nuts and Dried Fruits) 

िािाम, काज,ू हजैलनट, मूूँगफली, पाइन नट, शपस्ता और अखरोट को मेवे कहा जाता ह।ै ख िानी, िेरी, अंगरू, ब्लिूेरी, 

कै्रनिेरी, चेरी और स्रॉिेरी जसेै ताजे फलों को शवशभन्न शवशधयों से स खाकर सखेू फलों के रूप में िेकरी में केक, पेस्री 

और डेसटव के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै 

 

ताजे फि और समब्जर्ााँ (Fresh Fruits and vegetable) 

सेि, आड़ू , नािपाती, कीवी, तरिजू, आम, केला, संतरा, कटहल, अनार, अंगरू, अनानास आशि जैसे ताजे फल और 

गाजर, च कंिर, मटर, आल,ू टमाटर, जतैनू आशि सशब्जयाूँ शविेि उद्दशे्य, प्रभाव और कलात्मकता के शलए  िेकरी एव ं

पैशटसेरी उत्पािों में उपयोग की जाती हैं। 

 

मनष्कषय 

इस सत्र में िेकरी और पैशटसेरी उत्पािों की तयैारी में व्यापक रूप से उपयोग होने वाली अशधकांि सामशग्रयों का वणवन 

शकया गया ह।ै आटा, उत्थापक पिाथव, वसा और तेल, चीनी, अंडा, िधू, क्रीम, स गंशधत घटक, कोको, चॉकलटे, 

नमक, मेव ेव सखेू फल, ताजे फल व सशब्जयाूँ और पानी के उपयोग एवं कायव को इस सत्र में शवस्तार से समझाया गया 

ह।ै 

 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास  
 

गमतमवमध 1 
 

2 ग्राम, 4 ग्राम और 6 ग्राम इसं्टेंट यीस्ट को तीन अलग-अलग कटोररयों में तौलें तथा प्रत्येक कटोरी में 5 ग्राम चीनी 

शमलाएूँ। यीस्ट और चीनी को 10 शम.ली. पानी में घोलें और 10 शमनट तक ऐसे ही छोड िें। अि 200 ग्राम मैिा को 

तीन सेट में लें और उन्हें क, ख और ग नाम िें। क नमनेू में 2 ग्राम, ख में 4 ग्राम और ग में 6 ग्राम यीस्ट का घोल 

शमलाएूँ। आटे को अच्छी तरह गूंधें और शचकनाई लगी कटोरी में रखकर 30°सेंटीग्रडे तापमान तथा 75% सापके्ष 

आद्रवता (RH) वाले प्रशूवंग चेम्िर में 90 शमनट तक शकण्वन (फमेंटेिन) के शलए रखें। यशि प्रशूवंग चमे्िर उपलब्ध न हो, 

तो सामान्य तापमान पर भी रखा जा सकता ह।ै  फमेंटेड आटे को 1 शमनट तक ििाकर िोिारा 25 शमनट तक शद्वतीय 
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फमेंटेड के शलए रखें। इसके िाि आटे को पहले से शचकनाई लगे ब्रेड पैन में डालकर 30° सेंटीग्रेड पर 30 शमनट के 

शलए फाइनल प्रशूफंग के शलए  रखें। अि 220° सेंटीग्रेड पर 25 शमनट तक िेक करें। िेक होने के िाि ब्रेड को पैन से 

शनकालें और जालीिार रैक पर ठंडा करें। शनम्नशलशखत शििं ओ ंका अवलोकन करें और शलखें— 

 

क. ब्रेड की मात्रा और वजन 

ख. ब्रेड का िाह्य स्वरूप  

ग. ब्रेड की परत (क्रस्ट) और  भीतरी भाग (क्रम्ि) का रंग 

घ. ब्रेड की िनावट (टेक्ट्सचर) 

 

गमतमवमध 2 

आपने ऊपर तयैार की गई ब्रेडों में क्ट्या शभन्नताएूँ िखेीं? उनके पीछे क्ट्या कारण हैं, स्पष्ट कीशजए। 

 

अपनी प्रगमत जााँचें  

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. मैि ेकी ग णविा को शनधावररत करने वाला घटक कौन-सा ह?ै 

क. नमी की मात्रा 

ख. ग्लटेून की मात्रा 

ग. स्टाचव की मात्रा 

घ. उपरोक्ट् त सभी 

2. अच्छी ग णविा की बे्रड तैयार करने के शलए मैि ेमें शकतने प्रशतित प्रोटीन होना चाशहए? 

क. 8% 

ख. 12% 

ग. 18% 

घ. 6% 
 

3. शनम्नशलशखत में से शकस मैि ेमें 10–11% प्रोटीन होता ह ैऔर जो अशधकांि िेकरी उत्पािों के शलए उपय क्त 

माना जाता ह—ै 

क. केक का आटा  

ख. ऑल पपवज आटा  

ग. साि त गेहूूँ का आटा  

घ.  िहु- अनाज आटा  
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4. ब्रेड के आटे को फमेंट करन ेके िौरान उठान ेवाला गैस कौन-सा ह?ै 

क. ऑक्ट्सीजन 

ख. कािवन डाइऑक्ट्साइड 

ग. सोशडयम िाइकािोनेट 

घ. अमोशनया 
 

5. सोशडयम िाइकािोनेट को सामान्यतः शकस नाम से जाना जाता ह?ै 

क. िेशकंग सोडा 

ख. िेशकंग पाउडर 

ग. िॉटवशनंग एजेंट 

घ. उपरोक्ट् त सभी 

 

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. कम प्रोटीन य क्त आटा बे्रड शनमावण के शलए उपय क्त होता ह।ै   

2. कंपे्रस्ड यीस्ट क्रीम यीस्ट से प्राि होती ह।ै  

3. कोको िीज कोको पेड से प्राि होता ह।ै  

4. तेल और मक्ट्खन िेकरी उत्पािों में िॉटवशनंग एजेंट के रूप में उपयोग होत ेहैं।  

5. िेशकंग सोडा सोशडयम िाइकािोनेट, क्रीम ऑफ टारटर और एक पथृक्ट्करण तत्व का शमश्रण होता ह।ै  
 

III. ररक्त स्थान भररए 

1. आटा उत्पाि को _________ प्रिान करता ह।ै 

2. __________ वनस्पशत उत्पशि वाला एक एक कोिकीय सकू्ष्मजीव ह।ै 

3. __________ उत्पािों में तीव्र गधं उत्पन्न करता ह।ै 

4. नमक में 40% _________ और 60% __________ होता ह।ै 

5. माजवरीन गैर-डेयरी मक्ट्खन ह,ै जो __________ वनस्पशत तेल और वसा से प्राि होता ह।ै 

 

IV. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न 

1. िेकरी में उपयोग शकए जाने वाले आटे के प्रकारों के नाम शलशखए। 

2. रासायशनक उत्थापक पिाथव क्ट्या होता ह?ै 

3. िॉटवशनंग एजेंट को समझाएं। 

4. शकण्वन क्ट्या ह?ै 

5. अंडों के कायों का वणवन कीशजए। 
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िाड्रू्ि- 2  

बेमकंग के घटक (Elements of Baking) 

पररचर् (Introduction) 

शकसी भी िेशकंग गशतशवशध को प्रभाशवत करने वाले प्रम ख घटक होते हैं— कायव क्षेत्र की पवूव तैयारी, कच्ची सामग्री, 

आवश्यक उपकरण, उत्पाि शनमावण में उपयोगी प्रशक्रयाएूँ और मानव संसाधन आशि। 

  

िेशकंग से पहले क छ आवश्यक तैयाररयाूँ की जाती हैं, जैस—े कायवस्थल की सफाई, सामग्री की माप, ओवन को 

पहल ेसे गरम करना आशि। उत्पािन स ेपहले, िौरान और िाि में की जाने वाली तैयाररयों को “कायव-योजना कहा 

जाता ह।ै कायव-योजना में तैयार शकए जाने वाले शवशिष्ट उत्पाि, उसकी शवशध (रेशसपी), सामग्री, औजार एवं उपकरण 

तथा कायवस्थल की व्यवस्था सशम्मशलत होती ह।ै इस माड्यलू में आप आटे की तैयारी, िीतलन, पैकेशजंग, उत्पाि के 

भंडारण की प्रशक्रया तथा िेशकंग से संिंशधत आवश्यक गणनाओ ंके शविय में भी जानेंगे। 

 

सत्र 1— उत्पादन र्ोजना एवं बेमकंग के मिए ओवन  

(Production Planning and Ovens for Baking) 
 

शकसी उत्पाि के शनधावररत समय सीमा में मात्रा और ग णविा मानकों की पशूतव के शलए उत्पािन के प्रत्येक चरण में 

योजना आवश्यक होती ह।ै संसाधनों जैस े—  सामग्री, समय और मानव संसाधन की दृशष्ट से उत्पािन योजना लक्ष्य 

प्राशि के शलए अत्यंत आवश्यक होती ह।ै 

 

1. उत्पादन र्ोजना के पििू (Aspects of Planning Production) 

पवूव-उत्पािन योजना, वास्तशवक उत्पािन योजना शजतनी ही महत्वपणूव होती ह।ै जैसे ही उत्पािन आििे प्राि होता ह,ै 

उसी समय से उत्पािन की योजना आरंभ हो जाती ह।ै आििे प्राि होते ही कच्ची सामग्री की आवश्यकता, उत्पािन 

की अवशध और आपशूतव की समय-सीमा शनधावररत और िजव की जाती ह।ै आवश्यक  कच्ची सामग्री, क िल मानव 

संसाधन और िाजार मांग की पशूतव के पवूावन मान का सटीक आकलन उत्पािन लागत को घटाता ह।ै 

िेकरी उत्पािन की योजना से संिंशधत शवशभन्न पक्ष नीचे शिए गए हैं— 

 

1.1 कच्ची साििी और िानव ससंाधन की आवश्र्कता (Raw Material and Manpower 

Requirement) 

आििे के अन सार क ल उत्पािन मात्रा शनधावररत करने के पश्चात, िेकर उस मात्रा को तैयार करने के शलए आवश्यक 

सामग्री की गणना करते ह।ै इसके शलए उसे शवशध का संिभव लेना होता ह ैऔर उत्पािन प्रशक्रया के िौरान संभाशवत 

अपव्यय व हाशन का अन मान लगाना होता ह।ै इस चरण में उत्पािन कायव करने के शलए आवश्यक क िल मानव 

संसाधन की संख्या भी शनधावररत की जाती ह।ै 
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1.2 उपकरण (Equipment) 

शकसी भी उत्पािन आििे को शनष्पाशित करने से पहले िकेर को यह स शनशश्चत करना होता ह ै शक सभी आवश्यक 

उपकरण कायविील अवस्था में हैं। उत्पािन के िौरान मिीनों और उपकरणों के अशधकतम उपयोग को स शनशश्चत करने 

तथा शविीय हाशन से िचाव के शलए प्रशक्रया समय की गणना की जाती ह।ै 

 

1.3 उत्पादन प्रमक्रर्ाएाँ (Production Processes) 

िेकरी में उपयोग की जाने वाली िो प्रकार की उत्पािन प्रशक्रयाएं हैं क्रशमक उत्पािन और शनरंतर उत्पािन।   
 

i. क्रमिक उत्पादन (Batch Production) 

इस प्रशक्रया में एक िैच को पणूव रूप से समाि करने के िाि ही अगला िचै आरंभ शकया जाता ह।ै लघ  स्तर की िेकरी 

इकाइयों में अशधकांि उत्पाि िैचों में िनाए जाते हैं। यह प्रशक्रया कम मात्रा में िेकरी उत्पाि िनाने के शलए उपयोग की 

जाती ह ैताशक ग णविा मानकों को स शनशश्चत शकया जा सके। 
 

ii. सतत उत्पादन (Continuous Production) 

इस प्रशक्रया में उत्पाि या प्रशक्रया की िार- िार जाूँच अथवा पररवतवन की आवश्यकता नहीं होती। सतत उत्पािन ति 

तक चलता ह ैजि तक परूा उत्पािन कायव समाि न हो जाए। इस प्रशक्रया में सामग्री उत्पािन की परूी अवशध में अंिर 

और िाहर प्रवाशहत होती रहती ह।ै 
 

1.4 पैकेमजंग साििी (Packaging material) 

पैकेशजंग उत्पािों की िेल्फ लाइफ और उनके सौंियावत्मक मलू्य िोनों को प्रभाशवत करती ह।ै पैकेशजंग सामग्री की 

आवश्यकता का अन मान उत्पािन मात्रा और आििेान सार पैकेटों के आकार के आधार पर लगाया जाता ह।ै पैकेशजगं 

सामग्री ऐसी होनी चाशहए जो एयरटाइट और मजितू हो, शजससे उत्पाि गीले न हो और टूटे नहीं। िकेरी उत्पािों की 

पैकेशजंग के शलए अपारििी सामग्री की अन िंसा की जाती ह।ै यह सामग्री खाद्य-ग्रेड की होनी चाशहए। आसान 

पररवहन और संचालन के शलए आम तौर पर तीन परतों की पैकेशजंग की जाती ह,ै जैसा शक शचत्र 2.1 में ििावया गया 

ह।ै 

 
चित्र 2.1 — बेकरी उत्पादों की तीन परतों वाली पैकेचजंग 
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1.5 उत्पादन के पश्चात की गमतमवमधर्ााँ (Post production activities) 

उत्पािन के पश्चात की गशतशवशधयों में िाशमल हैं — कच्चे माल की उपलब्धता की जाूँच और स शनशश्चतता, उपकरणों 

की कायविीलता की जाूँच तथा उपकरणों और कायवक्षेत्र की उशचत सफाई एव ंस्वच्छता। 

 

2. क्राफ्ट बेमकंग के मिए ओवन (Ovens for Craft Baking) 

ओवन के भीतर गमव वातावरण तीन प्रकार के ऊष्मा संचरण  (heat transfer) शवशधयों — संवहन, चालन और 

शवशकरण द्वारा उत्पन्न शकया जाता ह।ै इन शवशधयों द्वारा ओवन कक्ष के भीतर ऊष्मा का संचरण शचत्र 2.2 में ििावया 

गया ह।ै 
 

  
चित्र 2.2 — ओवन के भीतर ऊष्िा संिरण (heat transfer) 

 

2.1 बेमकंग के दौरान आटे िें िोने वािे पररवतयन (Changes in dough during baking) 

िेशकंग प्रशक्रया में म ख्यतः समय, तापमान, आद्रवता, वाय  प्रवाह और ऊष्मा जैसे मापिडं सशम्मशलत होते हैं। िेशकंग 

प्रशक्रया, िेक शकए गए उत्पािों को अंशतम संरचना प्रिान करती ह।ै ऊष्मा आसपास की वाय  और गमव सतह से आटे या 

घोल के अंिरूनी भाग तक पहुूँचती ह।ै आटे या घोल में उपशस्थत रासायशनक उत्थापक कारक (Chemical 

Leaveners) तथा यीस्ट  तैयार उत्पािों की मात्रा िढ़ाने में सहायक होते हैं। केक, क कीज, मशफन्स, शिशस्कट आशि 

रासायशनक उत्थापक वाले आटे स ेतैयार शकए जाते हैं, जिशक ब्रेड और िन यीस्ट उत्थापक वाले आटे स ेिनाए जाते 

हैं। िेशकंग से पवूव ओवन को गमव करना आवश्यक होता ह।ै यह ओवन को िेशकंग के शलए आवश्यक तापमान तक 

पहुूँचने में सक्षम िनाता ह।ै यशि ओवन का तापमान अपेशक्षत से कम होगा तो अंशतम उत्पाि अधपका और सघन  रह 

जाएगा। जि आटे को ओवन में िेशकंग के शलए रखा जाता ह,ै ति उसमें क्रमिः शनम्नशलशखत पररवतवन होत ेहैं, जैसा 

शक शचत्र 2.3 में शिखाया गया ह।ै 
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चित्र 2.3— बेचकंग के दौरान आटे िें ह़ोने वाले पररवतयन 

िेशकंग प्रशक्रया के िौरान पैन बे्रड्स और िन्स जैसे उत्पािों में नमी (8–12%) और वाष्पिील कािवशनक यौशगकों के 

नष्ट होन ेके कारण आटे या घोल का वजन कम हो जाता ह।ै रासायशनक उत्थापक पिाथो से शनशमवत िेकरी उत्पािों में 

सामान्यतः अशधक िेशकंग हाशन होती ह।ै क्राफ्ट िेशकंग के शलए सामान्यतः शनम्नशलशखत चार प्रकार के ओवनों का  

उपयोग  शकया जाता ह—ै 
 

डेक ओवन (Deck Oven) 

ये ओवन िेशकंग कक्ष को ऊपर और नीचे िोनों ओर से गमव करने के शलए शडजाइन शकए जाते हैं (शचत्र 2.4)। डेक 

ओवनों में चालन द्वारा ऊष्मा सीधे गमव पत्थर या डेक स ेब्रेड के लोफ 

अथवा िीट पैन तक पहुूँचती ह।ै ये ओवन शवशकरण ऊष्मा का भी 

उपयोग करते हैं, शजसमें अवरक्त तरंगें आटे में प्रवेि कर उसे अंिर से 

गमव करती हैं। 
 

 

िेक शकए जाने वाले उत्पािों को ओवन के शवशभन्न डेकों में सीधे रखा 

जाता ह।ै डेक ओवनों में पैन रखन े के शलए कोई रैक नहीं होते। ब्रेड 

िेशकंग के शलए ये ओवन स्टीम इजंेक्ट्टर से स सशज्जत होत ेहैं। डेक सतहें 

स्टेनलेस स्टील या पत्थर की हो सकती हैं। स्टेनलेस स्टील की सतहें 

शकफायती, साफ करन ेमें आसान, शटकाऊ होती हैं और पत्थर की त लना में कम टूटती हैं। वहीं पत्थर की सतह स े

ऊष्मा को िेहतर िनाए रखा जा सकता ह,ै शिजली की िचत होती ह,ै समान ऊष्मा शवतररत होती ह ैऔर क रक रा क्रस्ट 

स शनशश्चत की जाती ह।ै 
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क. रोटरी अथवा घूिने वािा ओवन (Rotary or Revolving Oven) 

रोटरी ओवन में िेकरी रॉली लगातार घमूती रहती ह ै (शचत्र 2.5)। इस यांशत्रक शक्रया से उत्पािों में हॉट स्पॉट या 

असमान िेशकंग की संभावना समाि हो जाती ह।ै ये ओवन आकार में िहुत िडे होते हैं और उच्च मात्रा में 

व्यावसाशयक िेशकंग कायों में उपयोग शकए जाते हैं। इनमें स्टीम इजंेक्ट्टर की स शवधा होती ह,ै जो नमी को िनाए रखने 

और उच्च ग णविा वाला अंशतम उत्पाि तैयार करने में सहायक होती ह।ै 

 

ख. रैक ओवन (Rack Oven) 

रैक ओवन (शचत्र 2.6) एक िडा ओवन होता ह ै शजसमें परूी रैक को िेशकंग के शलए 

लोड शकया जाता ह।ै ये ओवन शवद्य त या एलपीजी का उपयोग ईधंन के रूप में करते 

हैं। िेशकंग समय को तजे करने और उत्पािों में शविेि ग ण शवकशसत करने के शलए 

ओवन कक्ष में पंखे लगाए जाते हैं। पणूवतः स्वचाशलत रैक ओवनों में प्रोग्राम योग्य 

रेशसपी होती हैं, शजन्हें िेकर द्वारा संिोशधत शकया जा सकता ह।ै 

 

ग. ईटं ओवन (Brick oven) 

ईटं ओवन डेक ओवन का पारंपररक रूप ह,ै शजसका उपयोग प्रायः आशटवसन 

िेकर द्वारा उत्पाि में शविेि शमट्टी के स्वाि को िनेे के शलए शकया जाता ह।ै इस 

ओवन को लकडी की आग से गमव शकया जाता ह।ै ईटं ओवन आग से उत्पन्न 

ऊष्मा को संशचत करता ह,ै उसे िनाए रखता ह ैऔर धीरे- धीरे छोडता ह ैशजससे 

लंिे समय तक और समान रूप से ऊष्मा शवतररत होती ह।ै इस ओवन में एक 

ग ंििाकार संरचना होती ह ैऔर इसका आधार अशग्नरोधक ईटंों से िना होता ह ै

(शचत्र 2.7)। 
 

गैस- चशलत ईटं ओवन भी इसी प्रकार होते हैं, परंत  उनमें तापमान को शनयंशत्रत करना आसान होता ह।ै इस ओवन में 

शपज्जा, ब्रेड, लस्गना (lasagna), मांस और सशब्जयाूँ अशग्नकक्ष में ही पकाई जाती हैं शजससे उनमें लकडी के ध एूँ का 

शविेि स्वाि आता ह।ै ये ओवन मैन अल होते हैं और इनका संचालन करने के शलए शविेि क िलता की आवश्यकता 

होती ह।ै िेकरी ओवनों के शलए यह सिसे सामान्य, स शवधाजनक और शकफायती ईधंन शवकल्प ह।ै 
 

2.4 तापिान रूपांतरण (Temperature Conversion) 

तापमान सामान्यतः शडग्री सेशल्सयस (°C) या शडग्री फेरनहीट (°F) में मापा जाता ह।ै िेकरी में सेशल्सयस (°C) और 

फेरनहीट (°F) िोनों का व्यापक रूप स ेउपयोग शकया जाता ह।ै क छ रेशसपी शडग्री फेरनहीट में होती हैं और क छ शडग्री 

सेंटीग्रेड में। भारत में सामान्यतः शडग्री सेंटीग्रेड उपयोग की जाती ह।ै फेरनहीट को शडग्री सेंटीग्रेड में ििलने के शलए 

आपको शनम्न सतू्र का उपयोग करना होगा :     
 

फेरनिीट से सेंटीिेड िें रूपांतरण का सूत्र— 

(32°F – 32) × 5/9 = °C 

चित्र 2.5— ऱोटरी ओवन 

चित्र 2.6— रैक ओवन 

चित्र 2.7— पील चिक ओवन 
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उिाहरण के शलए, यशि तापमान 300°F ह,ै तो— 

(300 °F – 32) × 5/9 = 148.889°C अथावत ्149°C 

सेंटीिेड से फेरनिीट िें रूपांतरण का सतू्र—  शडग्री सेंटीगे्रड को फेरनहीट में ििलने के शलए आपको शनम्न सतू्र का 

उपयोग करना होगा :       

(32°C × 9/5) + 32 = 89.6°F 
 

उिाहरण— यशि तापमान 110°C ह,ै तो— 

(50 × 9/5) + 32 = 122°F 
  

ओवन का तापमान और समय शजस पर िेकरी उत्पािों को पकाया जाना है, वह काफी हि तक शभन्न होता ह,ै जो शक 

फामूवला की समशृद्ध, पैन के आकार और आटे और िैटर की नमी की मात्रा जैस ेकारकों पर शनभवर करता ह।ै ब्रडे को 

इसके प्रकार के अन सार सामान्यतः 175° सेंटीग्रेड से 220° सेंटीग्रेड तापमान पर िेक शकया जाता ह।ै शिशस्कट और 

क कीज को 175–200° सेंटीग्रेड पर िेक शकया जाता ह ैजिशक नानखटाई को अपेक्षाकृत कम तापमान 155–175° 

सेंटीग्रेड पर िके शकया जाता ह।ै उच्च मात्रा में चीनी य क्त केक िैटर को 160–175° सेंटीग्रेड तापमान पर िेक शकया 

जाता ह ैजिशक पतले शमश्रण को 175–200° सेंटीग्रेड के तापमान पर िेक शकया जाता ह।ै 

 

मनष्कषय  

इस सत्र में हमने शकसी भी िेकरी उत्पाि के उत्पािन की योजना िनाने के कायावत्मक पहल ओ ंपर चचाव की। िेशकंग 

कायव के शलए उपय क्त ओवन के चयन तथा िेशकंग के शवशभन्न चरणों के िौरान आटे में होने वाल े पररवतवनों की 

जानकारी िी गई। इसके अशतररक्त इस माड्यलू में फेरनहीट और सेंटीगे्रड तापमान के परस्पर रूपातंरण को भी समझाया 

गया। 

 

आपने क्र्ा सीखा? (What have you learned?) 

इस सत्र के पणूव होने के पश्चात आप शनम्नशलशखत कायव करन ेमें सक्षम होंगे — 

• िेकरी उत्पािों के उत्पािन की योजना िनाना। 

• ऊष्मा संचरण की शवशधयों और ओवन के प्रकारों का वणवन करना। 

• ओवन में िेशकंग के िौरान आटे में होने वाले पररवतवनों पर चचाव करना। 
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प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास  

गमतमवमध 1 

1. शकसी एक िेकरी उत्पाि को ओवन को पहले गरम शकए शिना तथा ओवन को शवशभन्न तापमानों पर पहले स ेगरम 

करके िेक करें और उत्पाि के पररणाम में आने वाल ेअंतर को िजव करें।   

2. 36 शडग्री फेरनहीट को शडग्री सेशल्सयस में पररवशतवत करें। 

3. यीस्ट य क्त आटे के िेशकंग के िौरान उसमें होने वाल ेपररवतवनों का एक शचत्र  िनाए। 

 

अपनी प्रगमत जााँचें  

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. शनम्नशलशखत में से कौन- से िकेरी उत्पािों की पैकेशजंग के शलए उपय क्त माना जाता ह?ै 

क. वाय रोधी, कठोर और अपारििी 

ख. खाद्य ग्रेड सामग्री 

ग. आद्रवता प्रशतरोधी 

घ. उपरोक्ट् त सभी 

2. पैकेशजंग की तीसरी परत को आसान संचालन और __________ के शलए प्रिान शकया जाता ह।ै 

क. पैकेशजगं 

ख. पररवहन 

ग. उत्पािन 

घ. लागत में िचत 

 

3. शनम्नशलशखत में से कौन-सा ओवन में ऊष्मा स्थानातंरण का तरीका नहीं ह?ै 

क. संवहन  

ख. संघनन  

ग. चालन  

घ. शवशकरण  
 

4. शनम्नशलशखत में से कौन-सा उत्थापक पिाथव केक, क कीज और शिशस्कट्स के िेशकंग के िौरान उनके आयतन 

को िढ़ाने के शलए उपयोग शकया जाता ह—ै 

क. िेशकंग पाउडर 

ख. इसं्टेंट यीस्ट 

ग. क्रीम ऑफ टाटवर 

घ. अमोशनया 
 

5. आटे में उपशस्थत स्टाचव के शजलेशटनाइजिेन की प्रशक्रया ि रू होती ह—ै 

क. 76 °C 
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ख. 50 °C 

ग. 40 °C 

घ. 98 °C 

 

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. यीस्ट और अन्य सकू्ष्मजीव 50 °C पर शनशष्क्रय हो जाते हैं। 

2. एक रोटरी ओवन एक िडा ओवन होता ह ैशजसमें परेू रैक को िेशकंग के शलए लोड शकया जाता ह।ै 

3. रैक ओवन में िेकरी रॉलीज घणूवन गशत में होती हैं। 

4. कन्वेयर ओवन का उपयोग िडे उत्पािन स्तर के शलए शकया जाता ह।ै 

5. ईटं के ओवन डेक ओवन का पारंपररक संस्करण होते हैं। 

 

III. ररक्त स्थान भररए— 

1. िकव रा का कैरामेलाइजेिन __________ तापमान पर होता ह।ै 

2. तापमान सामान्यतः शडग्री सेशल्सयस या __________ में मापा जाता ह।ै 

3. िेशकंग के िौरान आटे में उपशस्थत एंजाइम ______ °C पर शनशष्क्रय हो जाते हैं। 

4. प्रोटीन  शवसंचालन ______ °C पर होता ह।ै 

5. िेकरी में उपयोग की जान े वाली उत्पािन प्रशक्रयाएूँ िो प्रकार की होती हैं- क्रशमक और __________ 

उत्पािन। 

IV. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न 

1. ओवन में ऊष्मा स्थानातंरण की तीन शवशधयाूँ िताएं। 

2. क्राफ्ट िेशकंग में उपयोग शकए जाने वाले ओवन के प्रकार शलशखए। 

3. कन्वेक्ट्िन ओवन शकतने प्रकार के होते हैं?   

4. िेकरी उत्पािन के शनयोजन से ज डे पक्षों की सचूी िनाएं। 

5. शडग्री सेशल्सयस को फेरनहीट में पररवशतवत करने का सतू्र शलशखए। 
 

सत्र 2-  बेकर की गणना प्रणािी (Baker’s Math) 

 

एक क्राफ्ट िेकर को शवशभन्न घटकों को सटीक मात्रा में मापन े के शलए शवशभन्न मात्रक इकाइयों का उपयोग करना 

होता ह।ै िेकरी में ठोस और तरल िोनों प्रकार की सामग्री का उपयोग शकया जाता ह ैऔर उन्हें उपय क्त मात्रकों जैसे-

लीटर, शमलीलीटर, चम्मच, कप, ग्राम आशि में मापा जाता ह।ै िेकरी संचालन में शवशवध प्रकार की सामशग्रयों का 

उपयोग होता ह,ै शजनमें से प्रत्येक को शनधावररत माड्यलू के अन सार ही मापा जाता ह।ै लागत शनधावरण और शवशध 

शनमावण भी उपयोग की जा रही इकाइयों के आधार पर ही शकया जाता ह,ै इसशलए एक िेकर को मापन की इकाइयों एवं 

उनके अन्य प्रणाली में रूपांतरण का पणूव ज्ञान होना चाशहए। 
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िापन प्रणामिर्ााँ (Systems Measurement) 

शकसी व्यंजन शवशध  में उपयोगी सामग्री की मात्राएूँ प्रायः इम्पीररयल प्रणाली  या मीशरक प्रणाली में व्यक्त की जाती हैं। 

एक क्राफ्ट िेकर को इन िोनों प्रणाशलयों का अच्छा ज्ञान होना आवश्यक ह।ै इम्पीररयल प्रणाली पारंपररक मापन 

प्रणाली ह ैजो म ख्यतः अमेररकी व्यंजनों में उपयोग की जाती ह,ै जिशक मीशरक प्रणाली का  उपयोग अंतरराष्रीय स्तर 

पर होता ह।ै मीशरक प्रणाली और इम्पीररयल प्रणाली में  उपयोग की जाने वाली शवशभन्न मापन इकाइयाूँ ताशलका 2.1 

में िी गई हैं। 

 

तामिका 2.1 — िीमरक एवं इम्पीररर्ि प्रणािी िें िाप की इकाइर्ााँ 

 (Units of measurement in metric and imperial system) 

िापदडं िीमरक प्रणािी इम्पीररर्ि प्रणािी 

भार ग्राम (g) आउंस (oz), पाउंड (lb) 

आयतन (द्रव) लीटर (L) गैलन (gal.), शपंट (pt.), क्ट्वाटव (qt.) 

आयतन (ि ष्क) लीटर (L) पेक, शपंट (pt.), क्ट्वाटव (qt.) 

लंिी िरूी  मीटर (m) मील, गज 

 छोटी लम्िाई  सेंटीमीटर फ ट, इचं 

 

इम्पीररयल तथा मीशरक इकाइयों के मध्य भार, द्रव, आयाम और तापमान आशि के रूपांतरण का चाटव शचत्र 2.8 में 

ििावया गया ह।ै 

 

                                                        वित्र‍2.8—‍इिंपीरियल‍औि‍मीविक‍इकाइयों‍का रूपािंतिण‍िार्ट 

भार 

इम्पीररर्ि िीमरक 

½ oz 10 ग्राम  

¾ oz 20 ग्राम 

1 oz 25 ग्राम 

1½ oz 40 ग्राम 

2 oz 50 ग्राम 

तरि 

कप 

(Cup) 

िीमरक इम्पीररर्ि 

 
30 शम.ली. 1 fl oz 

1/4 60 शम.ली. 2 fl oz 

1/3 80 शम.ली. 3½ fl oz 
 

100 शम.ली. 2¾ fl oz 

आर्ाि (Dimensions) 

इम्पीररर्ि िीमरक 

1 इचं 2.5 से.मी. 

1¼ इचं 3 से.मी. 

1½ इचं 4 से.मी. 

1¾ इचं 4.5 से.मी. 

2 इचं 5 से.मी. 

कप और चम्िच )Cup and Spoons) 

कप )Cup) 

 कप  िीमरक 

1/4 कप 60  शम .ली .  

1/3 कप 80  शम .ली .  

1/2 कप 125  शम .ली .  

1 कप 250  शम .ली .  

चम्िच )Spoon) 

 चम्मच  मीशरक 

1/4 छोटा चम्मच 1.25 शम .ली .  

1/2 छोटा चम्मच 2.5 शम .ली .  

1 छोटा चम्मच 5 शम .ली .  

2 छोटा चम्मच 10 शम .ली .  

1 िडा चम्मच 20 शम .ली .  

ओवन तापिान )Oven Temperature) 

मबना फैन फैन र् क्त फेरनिीट )°F) 

120°C 100°C 250°F 

150°C 130°C 300°F 

160°C 140°C 325°F 

180°C 160°C 350°F 

190°C 170°C 375°F 

200°C 180°C 400°F 

230°C 210°C 450°F 
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2½ oz 60 ग्राम 

3 oz 75 ग्राम 

4 oz 110 ग्राम 

4½ oz 125 ग्राम 

5 oz 150 ग्राम 

6 oz 175 ग्राम 

7 oz 200 ग्राम 

8 oz 225 ग्राम 

9 oz 250 ग्राम 

10 oz 275 ग्राम 

12 oz 350 ग्राम 

1 lb 450 ग्राम 

1 lb 8 oz 700 ग्राम 

2 lb 900 ग्राम 

 

1/2 125 शम.ली. 4 fl oz 
 

150 शम.ली. 5 fl oz 

3/4 180 शम.ली. 6 fl oz 
 

200 शम.ली. 7 fl oz 

1 250 शम.ली. 8¾ fl oz 

1¼ 310 शम.ली. 10½ fl oz 

1½ 375 शम.ली. 13 fl oz 

1¾ 430 शम.ली. 15 fl oz 
 

475 शम.ली. 16 fl oz 

2 500 शम.ली. 17 fl oz 

2½ 625 शम.ली. 21½ fl oz 

3 750 शम.ली. 26 fl oz 

4 1 लीटर 35 fl oz 

5 1.25 लीटर 44 fl oz 

6 1.5 लीटर 52 fl oz 

8 2 लीटर 70 fl oz 

10 2.5 लीटर 88 fl oz 
 

2½ इचं 6 से.मी. 

3 इचं 7.5 से.मी. 

3½ इचं 9 से.मी. 

4 इचं 10 से.मी. 

5 इचं 13 से.मी. 

5¼ इचं 13.5 से.मी. 

6 इचं 15 से.मी. 

6½ इचं 16 से.मी. 

7 इचं 18 से.मी. 

7½ इचं 19 से.मी. 

8 इचं 20 से.मी. 

9 इचं 23 से.मी. 

9½ इचं 24 से.मी. 

10 इचं 25.5 से.मी. 

11 इचं 28 से.मी. से.मी. 

12 इचं 30 से.मी. 

 

िूि गमणत (Basic Mathematics) 

िेकरी उत्पािों को तैयार करने के शलए सामग्री की मापी गई और गणना की गई मात्रा का उपयोग शकया जाता ह।ै क्राफ्ट 

िेकर, िेकरी उत्पािों को तैयार करने के शलए सतू्र का उपयोग करत ेहैं। सभी िेकरी उत्पािों की ग णविा इस िात पर 

शनभवर करती ह ैशक उपयोग की जाने वाली सामग्री को शकतनी सटीकता और अन पात में मापा गया ह।ै एक क्राफ्ट िेकर 

को मलू गशणतीय कौिल जैसे— जोड, घटाव, अन पात, समान पात, िेकर का प्रशतित आशि का  कौिल होना 

चाशहए। इनका उपयोग िेकरी उत्पािन में शकसी भी रेशसपी को िढ़ाने या घटाने के शलए व्यापक रूप स ेशकया जाता ह।ै 

िेकरी में उपयोगी गशणत को प्रायः “िेकर की गशणत” कहा जाता ह।ै िेकर की गशणत में  िी गई शवशध के शलए सामग्री 

के अन पात और सतू्र की गणना की जाती ह।ै िेकर की गशणत में उपयोग होने वाली शवशभन्न गणनाओ ंको नीच े

समझाया गया ह—ै 

 

रूपांतरण करक (Conversion Factor) 

िेकर को अक्ट्सर मानक व्यंजनों के शलए िेकर की गशणत का उपयोग करना होता ह।ै एक मानक शवशध शकसी शनशश्चत 

संख्या में भागों के शलए उत्पाि तैयार करता ह।ै जि भागों की संख्या में पररवतवन करना हो, तो उस शस्थशत में रूपांतरण 

सतू्र का उपयोग करके भागों की संख्या िढ़ाई या घटाई जा सकती ह।ै उिाहरण के शलए, यशि कोई मानक शवशध 25 
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भागों के शलए शलखी गई ह ैऔर उसे 50 भागों के शलए तैयार करना ह,ै तो सामग्री की मात्रा को िोग ना कर सकत ेहैं या 

उसे ग णा करके ििल सकते हैं। इस प्रशक्रया के शलए िेकर “रूपांतरण कारक” िब्ि का उपयोग करते हैं। जि भागों का 

आकार या िैच का आकार ििलना हो, तो रूपांतरण कारक का उपयोग करके शवशध की सामग्री को समायोशजत 

करना सरल हो जाता ह।ै 

 

आवश्यक भाग/उपज के प राने भाग/उपज से शवभाशजत करके रूपांतरण ग णाकं प्राि करने का सतू्र इस प्रकार ह—ै 
 

 
 

उदाहिण‍के‍वलए‍यवद‍वकसी‍व्यिंज ‍विवि‍(कािक)‍से‍25‍भाग‍ब त‍ेहैं‍औि‍प्रत्येक‍भाग‍का‍भाि‍40‍ग्राम‍ह‍ै

औि‍इस‍विवि‍को‍परििवतटत‍किके‍ऐसा‍ब ा ा‍ह‍ैवक‍उससे‍200‍भाग‍तैयाि‍हों‍तिा‍प्रत्येक‍भाग‍का‍भाि‍10‍

ग्राम‍हो‍तो‍आिश्यक‍रूपािंतिण‍कािक‍ज्ञात‍कि े‍के‍वलए‍व म् वलवखत‍ििणों‍का‍पाल ‍वकया‍जाएगा— 

1. पिूट‍में‍प्राप्त‍उत्पाद‍= 25 भाग‍× 40 ग्राम‍प्रवत‍भाग‍‍=1000 ग्राम 

2. आिश्यक‍‍उत्पाद = 200 भाग‍× 10 ग्राम‍प्रवत‍भाग‍‍=2000 ग्राम 

3. ‍रूपािंतिण‍कािक‍= आिश्यक‍उत्पाद‍÷ ‍पिुा ा‍उत्पाद ‍‍= 2000 / 1000 = 2 

 

अि जि आपके पास रूपांतरण ग णांक ह ैतो आप इसका उपयोग नई शवशध की सभी सामशग्रयों को समायोशजत करने 

के शलए कर सकते हैं। इसकी शवशध यह ह ैशक मलू शवशध की प्रत्येक सामग्री की मात्रा को रूपांतरण ग णांक से ग णा 

शकया जाए। 

 
 

तामिका 2.2  —  रूपांतरण ग णांक 2 के साथ मकसी व्रं्जन के साििी तत्व 

(Ingredients of a recipe using a conversion factor of 2) 

साििी िानक मवमध रूपांतरण ग णांक नई मवमध के मिए आवश्र्क साििी 

आटा 1.75 शक.ग्रा. 2 3.5 शक.ग्रा. 

िेशकंग पाउडर 50 ग्राम 2 100 ग्राम 

नमक 25 ग्राम 2 50 ग्राम 

िॉटवशनंग 450 ग्राम 2 900 ग्राम 

िधू 1 शक.ग्रा. 2 2 शक.ग्रा. 
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बेकर का प्रमतशत (Baker’s Percentage) 

िेशकंग में सामग्री की मात्रा की गणना के शलए “िेकर का प्रशतित” का व्यापक उपयोग शकया जाता ह।ै िेशकंग में सभी 

सतू्र म ख्यतः आटे पर आधाररत होते हैं; प्रत्येक सामग्री का भार आटे के क ल भार का प्रशतित माना जाता ह,ै शजसे 

100% माना जाता ह।ै प्रशतित को (%) शचह्न से ििावया जाता ह।ै  

िेकर का प्रशतित ज्ञात करने का समीकरण ह—ै 
 

बेकर का % = (साििी का क ि भार / आटे का क ि भार) × 100 

आइए इसे शनम्नशलशखत उिाहरण से समझते हैं— मान लीशजए एक ब्रेड शवशध में 1000 ग्राम आटा का उपयोग शकया 

गया ह,ै तो अन्य सभी सामशग्रयों की गणना आटे के क ल भार के संिंध की जाएगी। 
 

साििी साििी का भार )िाि िें(  सूत्र बेकर का प्रमतशत (%) 

आटा 1000 1000 / 1000 × 100 100.0 

जल 600 600 / 1000 × 100 60.0 

नमक 20 20 / 1000 × 100 2.0 

चीनी 30 30 / 1000 × 100 3.0 

िॉटवशनंग 15 15 / 1000 × 100 1.5 

यीस्ट 25 25 / 1000 × 100 2.5 

िधू पाउडर 20 20 / 1000 × 100 2.0 

 

तरि पदाथों के मिए बेकर का प्रमतशत (%) (Baker's Percentage for liquids) 

जल अथवा अन्य तरल अवयवों जैस े-  िधू, एल् कोहल (alcohol), रस आशि के शलए िेकर का प्रशतित जल योजन  

‘हाइडे्रिन’ कहलाता ह।ै हाइडे्रिन शमश्रण की प्रशक्रया तथा उत्पाि के अंशतम रूप में अत्यंत महत्त्वपणूव भशूमका शनभाता 

ह।ै इससे शकसी उत्पाि की क्रम्ि की िनावट का अन मान लगान े में सहायता करता ह।ै हालाूँशक यह ध्यान में रखना 

आवश्यक ह ैशक शवशभन्न प्रकार के आटे जल को अलग-अलग मात्रा में अविोशित करते हैं, जो उनके ग्लटेून प्रोटीन 

की मात्रा पर शनभवर करता ह।ै अतः िेकर को आटे की  शस्थरता के अन सार समायोजन करना होता ह।ै आटे का आटे 

का जल योजन (Hydration) प्रशतित भी िकेर के प्रशतित के समान शवशध से शनकाला जाता ह।ै  

 

िेकरी उत्पािों में हाइडे्रिन स्तर शनम्न से उच्च तक हो सकता ह।ै ताशलका 2.3 में शवशभन्न िेकरी उत्पािों के हाइडे्रिन 

स्तर तथा उनकी शविेिताओ ंको ििावया गया ह।ै 
 

 
 

 तामिका 2.3— बेकरी उत्पादों का  जिर्ोजन स्तर (Hydration level 

of bakery products) 

 जि र्ोजन  स्तर  मस्थरता  उत्पाद 

शनम्न (50–57%) कठोर, सख्त और ि ष्क िगेल्स और पे्रट्जेल्स 
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मध्यम (58–65%) शचपशचपा नहीं सैंडशवच ब्रडे और रोल  

उच्च (65% स ेअशधक) गीला और शचपशचपा शचयािाटा और फोकाशसया 

 

 सािमिर्ों का अन पात (Proportions of ingredients) 

िेशकंग शवशधयों में शकसी एक सामग्री का अन्य सामशग्रयों के साथ एक शनशश्चत संिंध होता ह।ै शकसी एक सामग्री में 

थोडे से पररवतवन से भी अन्य सामशग्रयों की भशूमका पर प्रभाव पडता ह।ै यह पररवतवन िेशकंग प्रशक्रया में घशटत होने 

वाली रासायशनक अशभशक्रयाओ ंके कारण होता ह।ै 

 

िेकरी शवज्ञान में  सामशग्रयों के इस आपसी संिंध को ‘अन पात’ (Ratio) कहा जाता ह।ै यशि अवयवों की मात्रा का 

मलू्यांकन अशधक या कम शकया जाए, तो उत्पाि की ग णविा प्रभाशवत हो सकती ह—ै शविेि रूप से केक, ब्रेड और  

शिशस्कट जैसे उत्पािों में। अतः अवयवों को ठीक-ठीक अन पात में लनेा आवश्यक होता ह,ै ताशक वे एक- िसूरे के 

साथ उशचत रूप स े शक्रया करें। उिाहरण के शलए— यशि शकसी शवशध में 3 कप आटा तथा 2 कप चीनी की 

आवश्यकता ह ैतो िोनों के िीच का अन पात 3:2 या 3/2 होगा। 

 

मनष्कषय 

िेकरी उत्पािों के शनमावण में उपयोगी शवशभन्न अवयवों की मात्राएूँ अत्यंत सटीक रूप से मापी जानी चाशहए। इस के 

शलए िेकर 'रूपांतरण कारक' और 'िेकर का प्रशतित' का उपयोग शकया गया ह,ै शजनकी चचाव इस सत्र में की गई ह।ै 

साथ ही, ‘अवयवों के अन पात’ की अवधारणा को भी समझाया गया ह।ै भार, आयतन, तापमान आशि के मापन की 

इकाइयों को मीशरक तथा इम्पीररयल प्रणाली िोनों में स्पष्ट शकया गया ह।ै 

 

आपने क्र्ा सीखा?  

इस सत्र के पणूव होने के पश्चात आप शनम्नशलशखत कायव करन ेमें सक्षम होंगे — 

• िेकरी शक्रयाओ ंसे संिंशधत मलूभतू गणनाएूँ करना। 

• िेकरी उत्पािों की तैयारी  के शलए आवश्यक पवूव- कायव संपन्न करना। 

• िेशकंग से पहले अंशतम उत्पाि की तैयारी से संिंशधत महत्त्वपणूव चरणों को संपन्न करना। 

 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास  

गमतमवमध 1 

1. प्रिि शवशध के अन सार कच्च ेमाल का मापन (स्केशलगं) करें। 

2. बे्रड िेशकंग की प्रशक्रया का प्रवाह आरेख िनाएं। 
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अपनी प्रगमत जााँचें  

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. शनम्न में से शकसका शकसी शवशध के भागों की संख्या िढ़ाने या घटाने के शलए उपयोग होता ह?ै 

क. िेकर का प्रशतित         ख. रूपातंरण कारक  

ग. अन पात            घ. उपरोक्ट् त सभी 
 

2. िेकर का प्रशतित शकसके आधार पर प्रत्येक अवयव की मात्रा को शनधावररत करता ह?ै 

क. आटा            ख. शवशध 

ग. चीनी             घ. उत्पािन 
 

3. शचयािाटा में उच्च जल योजन  स्तर होता ह,ै जो शक _______ प्रशतित से अशधक होता ह।ै 

क. 50%            ख. 65% 

ग. 45%             घ. 55% 
 

4. शनम्न जल योजन स्तर वाले उत्पाि होते हैं— 

क. शचपशचपे नहीं           ख. कठोर और ि ष्क 

ग. गीले             घ. शचपशचप े

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. इम्पीररयल प्रणाली का उपयोग अशधकांितः अमेररकी शवशधयों में शकया जाता ह।ै  

2. मीशरक प्रणाली में भार औसं में मापा जाता ह।ै  

3. इम्पीररयल प्रणाली में लिंाई मीटर में मापी जाती ह।ै 

4. रूपांतरण कारक = आवश्यक प्राशि / मानक शवशध की प्राशि से की जाती ह।ै   

5. िेकर का प्रशतित  = अवयव के क ल भार / आटे का क ल भार से की जाती ह।ै   

III. ररक्त स्थान भररए 

1. मापन की िो प्रणाशलयाूँ हैं — मीशरक और _______ प्रणाली। 

2. िेकर का प्रशतित अवयवों की मात्रा को _______ के सापेक्ष गणना करता ह।ै 

3. जल या अन्य तरल अवयवों के शलए िेकर का प्रशतित _______ कहलाता ह।ै 

4. सैंडशवच ब्रडे और रोल्स में _______  जल योजन स्तर होता ह।ै 

5. िो अवयवों के मध्य संिंध को _______ कहते हैं। 

IV. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न 

1. शवशभन्न िेकरी उत्पािों के शलए  जल योजन स्तर का वणवन कीशजए। 

2. अन पात और रूपांतरण कारक को स्पष्ट कीशजए। 

3. िेकर का प्रशतित क्ट्या होता ह?ै 

4. मापन की इम्पीररयल और मीशरक प्रणाशलयों को समझाएं। 
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सत्र 3— गूाँथा िुआ आटा/डो(Dough) 

इस सत्र में आप शवशभन्न प्रकार के गूंथे हुए आटे, शजन्हें हम आगे ‘डो’ (Dough) के रूप में अध्ययन करेंगे, तथा उनके 

शनमावण की शवशधयों के िारे में जानेंगे। साथ ही, इन शवशभन्न प्रकार के डो से तैयार शकए जाने वाले उत्पािों पर भी चचाव 

की गई ह।ै वांशछत िेक्ट्ड उत्पाि प्राि करने के शलए अच्छे गूूँथे हुए आटे का होना अशनवायव होता ह।ै डो,  गेहूूँ के आटे 

को थोडे से पानी और कभी-कभी यीस्ट, तेल, उत्थापक पिाथों तथा स्वािवधवक पिाथों के साथ शमलाकर तैयार शकया 

जाता ह।ै गूूँथे हुए आटे की प्रकृशत उसमें उपयोगी सामग्री, उत्पाि के प्रकार, उत्थापक पिाथों के प्रकार, शमश्रण की 

शवशध और पकाने या सेंकने की तकनीक पर शनभवर करती ह।ै शजन आटों में वसा की मात्रा अशधक होती है, उनमें पानी 

की मात्रा कम होने के कारण ग्लटेून कम शवकशसत होता ह ैऔर वे कम लचीले होते हैं; ऐसे आटे को िेकसव "िॉटव" 

कहते हैं और यह क कीज व पाई की परत जैसे आटों में िखेा जाता ह,ै जैस े— िॉटव- क्रस्ट पसे्री। शक्ट्वक बे्रड्स में 

यीस्ट के अलावा अन्य उत्थापक पिाथव उपयोग होत ेहैं और इनमें अशधकांि क कीज, केक, शिस्क ट आशि सशम्मशलत 

होते हैं; इनका आधार आटे का घोल या गूूँथा हुआ आटा हो सकता ह।ै 
 

 

बेकरी उत्पादों को बनाने के मिए मनम्न प्रकार के गूाँथे िुए आटे उपर्ोग िोते िैं— 
 

आटे के प्रकार  

र्ीस्ट आटा   

यीस्ट शमशश्रत गूूँथे हुए डो का उपयोग ब्रेड, पाव, िन और शपज़्ज़ा िनाने में शकया जाता ह।ै यह डो गेहूूँ का आटा, चीनी, 

यीस्ट, वसा, नमक, अंडा या िधू तथा पानी के संयोजन से िनता ह।ै शवशभन्न प्रकार के यीस्ट डो इन्हीं सामशग्रयों के 

सभी या क छ के साथ तैयार शकए जाते हैं, शजनका शवस्ततृ वणवन पाठ्यप स्तक की माड्यलू 4 में शकया गया ह।ै 

उिाहरणस्वरूप ब्रेड आटा, शपज्जा आटा, शब्रयोि डो आशि। 
 

पेस्री के मिए डो (Pastry Dough) 

पेस्री के शलए गूूँथे डो को इस आधार पर वगीकृत शकया जाता ह ैशक वे परतिार हैं या नहीं। लेशमनेिन एक तकनीक ह ै

शजसमें वसा को आटे में िार-िार िेलकर और मोडकर उसकी परतें िनाई जाती हैं। पेस्री िनाने के शलए उपयोगी गूूँथे 

हुए आटों को शनम्नशलशखत प्रकारों में वगीकृत शकया गया ह,ै जैसा शक शचत्र 2.9 में ििावया गया ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

चित्र 2.9‍— पेस्री के चलए ड़ो के प्रकार और उनके उत्पाद 
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आइए अि उपरोक्त पेस्री आटों का शवस्तार से अध्ययन करें— 
 

िेमिनेटेड पेस्री डो 

लेशमनेटेड पेस्री डो यीस्ट के साथ या शिना यीस्ट के िन सकता ह।ै डैशनि पेस्री, क्रोइसां आशि यीस्ट उत्थाशपत  

लेशमनेटेड आटे स ेिनते हैं। लशेमनेटेड आटा शजसमें यीस्ट नहीं होता है, उसे पफ पेस्री कहा जाता ह ैऔर यह पैटीज, 

क्रीम हॉनव आशि िनान ेमें उपयोग शकए जात ेह।ै फ्लैकी पेस्री, पफ पेस्री का एक प्रकार ह।ै 

 

क. र्ीस्ट र् क्त िेमिनेटेड आटा (Laminated Dough with Yeast) 

इस प्रकार का डो गेहूूँ के आटे, पानी, नमक, चीनी, यीस्ट, मक्ट्खन 

या माजवरीन के शमश्रण स ेिनता ह।ै इस डो को आगे मक्ट्खन या 

माजवरीन के साथ लेशमनेट शकया जाता ह।ै उच्च ग्लटेून य क्त आटा 

इसकी संरचना को िेहतर िनाने के शलए उपय क्त होता ह।ै मक्ट्खन 

का उपयोग इसके स्वाि और 'म ूँह में शपघलने' वाले ग ण के कारण 

शकया जाता ह।ै आटे में नींि ूका रस या टाटवशटक अम्ल की क्रीम 

जैसे हल्के अम्ल का उपयोग भी शकया जाता ह ै शजससे ग्लटेून 

अशधक लचीला िनता ह।ै इसका उपयोग डैशनि पेस्री, क्रोइसां, 

शसनेमन रोल आशि िनाने में शकया जाता ह।ै 

 

ख. र्ीस्ट रमित िेमिनेटेड डो (Laminated Dough Without Yeast) 
 

पफ पेस्री (Puff Pastries) 

यह गेहूूँ का आटा, पानी, नमक, शसरका या नींि ू का रस और 

मक्ट्खन/माजवरीन के शमश्रण से िनता ह ैतथा इसमें कोई भी  उत्थापक 

पिाथव नहीं होता। सामान्यतः इसमें आटा और वसा की मात्रा समान 

होती ह।ै इसमें 1000 से अशधक परतें होती हैं। आटे को थोडी िरे छोडने 

के िाि (रेस् ट करने के िाि) िेलकर वगावकार िनाया जाता ह ैऔर वसा 

से क्रीम की गई ि ष्क परत को िीच में रखा जाता ह।ै शफर आटे को 

वसा के चारों ओर मोडा जाता ह ैऔर क छ समय के शलए प्रिीशतत 

शकया जाता ह।ै इसके पश्चात  

आटे को लगभग ½ इचं मोटाई में िलेकर आयताकार िनाया जाता ह।ै  

चित्र 2.10 — र्ीस्ट र्ुक्त लेचिनेटेड  ड़ो और 

उनके उत्पाद 

चित्र 2.11 — पफ पेस्री आटा 
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िोनों शसरों को िीच में मोडकर शफर आधा मोड (ि क फोल्ड) शकया जाता ह।ै शफर आटे को क छ समय के शलए छोड 

शिया जाता ह ैशजससे ग्लटेून शवकशसत हो सके। वसा और आटे की आयताकार परतें इस प्रकार िेलकर और मोडकर 

िनाई जाती हैं शक समान मोटाई की परतें िनें। पफ पेस्री आटे का उपयोग पाशमएर, टनवओवर, वेशजटेिल पफ, खारी, 

फैन, पैटीज आशि िनान ेमें शकया जाता ह।ै 

फ्िैकी पेस्री  
 

इसे शब्लट्ज पसे्री अथवा रफ पफ पसे्री भी कहा जाता ह।ै यह डो पफ पेस्री के समान ही िनाया जाता ह,ै शकंत  इसमें 

वसा की मात्रा केवल आटे की मात्रा का 2/3 भाग होती ह।ै वसा को एक समान शमश्रण में शमलाकर तीन भागों में िाूँट 

शलया जाता ह।ै आटे को ½ इचं मोटाई में िेलकर आयत िनाया जाता ह,ै शफर उसमें 2/3 शहस्से पर वसा की एक- 

शतहाई मात्रा फैलाई जाती ह।ै शफर आटे को इस प्रकार तीन तहों में मोडा जाता ह ैशजससे वसा और आटे की परतें िनें। 

शफर आटे को क छ समय के शलए छोड शिया जाता ह ैया प्रिीतन शिया जाता ह ैताशक ग्लटेून शवकशसत हो सके। यह 

प्रशक्रया िो िार और िोहराई जाती ह ैतथा अंशतम िार वसा के शिना मोडा जाता ह।ै हर िेलाई के िीच आटे को थोडे 

समय के शलए छोड शिया जाता ह।ै अि यह पेस्री अंशतम शनमावण के शलए तैयार होती ह।ै फ्लैकी पेस्री में वसा के िडे- 

िडे ट कडे (लगभग 1 इचं या 2.5 सें.मी.) आटे में शमलाए जाते हैं, जिशक पफ पेस्री में एक िडा आयताकार वसा 

ब्लॉक होता ह।ै वसा के ये ट कडे आटे की परतों को अलग-अलग िनाए रखते हैं, शजससे िेशकंग के समय ये परतें 

फूली हुई और फ ल्केिार िनती हैं। फ्लैकी पेस्री का उपयोग वोल- ओ- वों, जैम पफ, सॉसेज रोल आशि िनाने में 

शकया जाता ह।ै 

 

मफिो (फाइिो) पेस्री (Phyllo (Filo) Pastry) 
 

शफलो पसे्री के शलए गूूँथा हुआ आटा मैिा, पानी, नमक और तेल से िनाया जाता ह।ै शफलो आटे में पफ पेस्री आटे 

की त लना में वसा की मात्रा अपेक्षाकृत कम होती ह।ै इस प्रकार का आटा मोडने, िेलने और शवशभन्न आकार िने ेमें 

आसान होता ह।ै शफलो आटे से िनाए गए उत्पािों में िकलावा और स्पनेेकॉशपटा िाशमल हैं, शजनमें कई कोमल परतें 

िनी होती हैं। 

 

िेमिनेटेड पेस्री का डो तैर्ार करना (Preparation of Laminated Pastry Dough) 
 

लेशमनेटेड आटे को हाथ से या मिीन द्वारा तयैार शकया जा सकता ह।ै मैन अल शवशध में िेलन की सहायता से आटे को 

िेलकर लेशमनटेेड पेस्री डो िनाया जाता ह।ै आटे की परतों को समान मोटाई में लगभग 16 x 36 इचं (छोटे ट कडों के 

शलए इससे कम) आकार में फैलाया जाता ह।ै इसमें रोल- इन फैट (जैसे मक्ट्खन या माजवरीन) को सतह के 2/3 भाग 

(16 x 24 इचं) पर समान रूप से फैलाया जाता ह।ै शिना फैट वाले भाग को िीच के भाग पर मोडा जाता ह ैऔर शफर 

फैट लगे तीसरे भाग को उसके ऊपर मोडा जाता ह।ै इससे तीन आटे की परतें और िो फैट की परतें िन जाती हैं। शफर 

आटे को 90 शडग्री पर मोडकर लगभग 20 x 48 इचं के चौकोर कोनों के साथ समान मोटाई में िेलते हैं। अशतररक्त 
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सखेू मैि ेको ब्रि से हटाकर िोनों शकनारे शफर से कें द्र की ओर मोडे जात ेहैं ताशक अंत में आटे के सात परतें और छह 

फैट की परतें तैयार हो सकें । इसे पहली तीन परत मोड या “हाफ टनव” भी कहा जाता ह।ै इसके िाि डो को आटे स े

संवरण वाली रे पर रखकर 20–30 शमनट के शलए रेशफ्जरेटर में  रख शिया जाता ह।ै अि पेस्री को शवशभन्न उत्पािों के 

शलए अंशतम रूप िनेे के शलए तैयार शकया जाता ह।ै नीचे शिए गए शचत्र 2.12 और 2.13 में मैन अल रूप से और 

लेशमनेटर का उपयोग करके लैशमनेटेड पेस्री आटा तैयार करने के चरणों को ििावया गया ह:ै   

 

 चित्र 2.12 — लेचिनेटेड पेस्री ड़ो हाि से तैर्ार करना 

चरण‍1 

चरण‍2 

चरण‍3 

चरण‍4 
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मचत्र 2.13— िेमिनेटेड पेस्री आटा तैर्ार करना 
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नॉन-िेमिनेटेड पेस्री डो (Non- Laminated Pastry Dough) 

नॉन-लेशमनेटेड डो वह होता ह ै शजसमें वसा (आम तौर पर मक्ट्खन, िॉटवशनंग या लाडव) को मैि े में “कट- इन” या 

रगडकर शमलाया जाता ह।ै नॉन- लेशमनेटेड पेस्री आटे में िॉटव क्रस्ट पेस्री, चौक्ट्स पेस्री और पाई आटा (सामान्य व 

मीठा) िाशमल होते हैं। 

 

क. शॉटय क्रस्ट पेस्री डो (Short Crust Pastry Dough) 

िॉटव क्रस्ट पेस्री आटा मिैा, मक्ट्खन, चीनी और अंडे के संयोजन से िनता ह,ै शजसे क्रीशमंग या रि-इन शवशध (शचत्र 

2.14) से िनाया जाता ह।ै इस आटे को तैयार करने के शलए मैि ेको छानकर उसमें फैट शमलाया जाता ह।ै शफर रि- इन 

या कट- िॉटवशनंग तकनीक द्वारा इसे बे्रड क्रम्ि जैसी िनावट में ििला जाता ह।ै उसी समय नमक और चीनी को पानी 

में घोलकर उसे फैट–मैिा शमश्रण में शमलाया जाता ह।ै इस शमश्रण से आटा तैयार करके कम से कम 4 घंटे के शलए 

रेशफ्जरेटर में रखा जाता ह।ै अि यह आटा एपल पाई और फू्ट टाटव जैसे उत्पािों के शनमावण के शलए तैयार होता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

ख.  चॉक्स पेस्री डो (Choux Pastries Dough) 

चॉक्ट्स पेस्री आटा िो िार पकाया गया आटा होता ह ै(शचत्र 2.15)। चॉक्ट्स पेस्ट िनाने के शलए पानी, मक्ट्खन और 

नमक को एक साथ उिालते हैं और शफर उसमें मैिा डालते हैं  और शफर आंशिक रूप से शजलेशटनय क्त पेस्ट िनता ह।ै 

इस पेस्ट को लकडी के चम्मच से जोर से शमलाकर िोिारा पकाया जाता ह ैजि तक शक इसका रंग चमकीला न हो 

जाए। शफर इसमें फें टे हुए अंडे धीरे-धीरे शमलाए जाते हैं और लगातार शमलाया जाता ह ैताशक एक शचकना, लचीला व 

पाइशपंग के लायक शमश्रण िन सके। इसे शफर वांशछत आकारों में पाइप शकया जाता ह—ै जैसे रोसेट्स, शफंगसव या 

िॉल्स। एक्ट्लयेर, क्रीम पफ्स, डचेस, प्रोशफटरोल्स और क्रीम पफ्स सभी चौक्ट्स पेस्री पर आधाररत  

उत्पाि हैं। 

 

 

 

 

 

 

चित्र 2.14 — रब-इन चवचि 

चित्र 2.15— िॉक्स पेस्ट 
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मनष्कषय 

उशचत ग णविा वाल ेआटे की तैयारी िेकरी उत्पािन की पहली और सिसे महत्वपणूव प्रशक्रया होती ह।ै शवशभन्न पेस्री 

उत्पािों के शलए डो की तैयारी में सकू्ष्म अंतर होते हैं। इस सत्र में शवशभन्न प्रकार के आटे की तैयारी की शवशधयों पर 

चचाव की गई ह।ै 

 

आपने क्र्ा सीखा? (What have you learned?) 

इस सत्र के पणूव होने के पश्चात आप शनम्नशलशखत कायव करन ेमें सक्षम होंगे — 

• िेशकंग में उपयोगी शवशभन्न प्रकार के डो का वणवन करना। 

• शवशभन्न प्रकार के डो के उपयोग को समझाना। 

• शवशभन्न प्रकार के पेस्री आटे को तैयार करना और पहचानना। 

 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास (Practical Exercises) 

गमतमवमध 1  

1. लेशमनेटेड पेस्री डो तैयार कीशजए। 

2. यीस्ट से उठाया गया डो तैयार कीशजए। 
 

अपनी प्रगमत जााँचें (Check Your Progress) 

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न  

1. आटे में वसा की अशधक मात्रा से ……… का शवकास कम होता ह।ै 

क. ग्लटेून 

ख.  लोच  

ग. स्टाचव 

घ. गैस 
 

2. शक्ट्वक ब्रेड का आटा शकससे फ लाया जाता ह?ै 

क. िेशकंग पाउडर 

ख. वसा 

ग. यीस्ट 

घ. शकण्वन 
 

3. आटे में वसा को कई िार मोडते हुए पतली परतें िनाने की तकनीक कहलाती ह—ै 

क. िॉटवशनंग 

ख. लेशमनेिन 
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ग. शकण्वन 

घ. नॉन- लेशमनिेन 

4. शनम्न में से कौन-सा यीस्ट स ेफ लाया (फमेंट) शकया गया लशेमनेटेड डो ह?ै 

क. डेशनि 

ख. पफ 

ग. फ्लैकी 

घ. शफलो 
 

5. शनम्न में से शकसका वसा स्तर पफ पसे्री की त लना में कम होता ह?ै 

क. डेशनि 

ख. पफ 

ग. फ्लैकी 

घ. शफलो 
 

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. पफ पेस्री में वसा और मैिा की मात्रा समान होती ह।ै 

2.  परतिार पेस्री में वसा की मात्रा 1:1 होती ह।ै 

3. िॉटव क्रस्ट पेस्री आटा, लेशमनटेेड पेस्री डो का प्रकार ह।ै 

4. परतिार पेस्री का उपयोग वोल-ओ-वेंट, जमै पफ िनान ेमें होता ह।ै 

5. चौक्ट्स पेस्री डो के डो को िो िार पकाया जाता ह।ै 
 

III. ररक्त स्थान भररए 

1. आटे और  वसा की िटर या माजवरीन के साथ कई परतें आटे के ____________ में की जाती ह।ै 

2. एक ______________, में 1000 से अशधक परतें होती हैं। 

3. परतिार पेस्री को ______________ के नाम से भी जाना जाता ह।ै 

4. __________ आटे की तैयारी में वसा को मैि ेमें “कट- इन” या रगडकर शमलाया जाता ह।ै 

5. एक्ट्लेयर और क्रीम पफ्स ______________ आटे के उिाहरण हैं। 
 

IV. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न 

1. िेकरी में तैयार शकए जाने वाल ेआटे के शवशभन्न प्रकारों की सचूी िनाएं। 

2. पेस्री डो के प्रकार िताएं। 

3. लेशमनेटेड पेस्री डो से िनाए जाने वाले उत्पाि कौन- से हैं? 

4. नॉन- लेशमनेटेड पेस्री डो के प्रकार िताएं। 

5. चौक्ट्स पसे्री पर आधाररत क छ उत्पािों के उिाहरण िीशजए। 
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िाड्रू्ि- 3  

बे्रड बनाने की िूि बातें (Fundamentals of Bread Making) 

 

पररचर् (Introduction) 
 

बे्रड सभी िेकरी उत्पािों में सिसे अशधक पररशचत उत्पािों में से एक ह।ै प्रत्येक िेकरी ि कान और सामान्य स्टोर पर 

बे्रड आसानी से शमल जाती ह।ै अपनी लोकशप्रयता और स शवधाजनक उपभोग के कारण बे्रड, चपाती और परूी के िाि 

शद्वतीयक म ख्य भोजन िन गई ह।ै बे्रड शनमावण में उपयोग की जाने वाली सामग्री, तापमान, समयावशध और संिंशधत 

प्रशक्रयाओ ंके पीछे के शवज्ञान को समझना आवश्यक होता ह।ै इस माड्यलू में आप यह जानेंगे शक ब्रेड तैयार करन ेमें 

प्रत्येक सामग्री की क्ट्या भशूमका होती ह,ै ब्रडे आटा तैयार करने की शवशभन्न शवशधयाूँ कौन- सी हैं, ब्रेड के प्रकार क्ट्या हैं, 

ब्रेड शनमावण की प्रशक्रया में कौन- कौन से चरण होत ेहैं। 

 

सत्र 1— बे्रड बनाने की साििी और उनकी भूमिका  

(Ingredients and Their Role in Bread Making) 

बे्रड (Bread) 
 

ब्रेड गेहूूँ के आटे और पानी को गूंथकर तैयार की जाती ह,ै शजसमें स्वाि के शलए नमक शमलाया जाता ह ैतथा फमेंटेिन 

के शलए यीस्ट का उपयोग शकया जाता ह।ै इसके पश्चात आटे को ओवन में िेक कर ब्रेड प्राि की जाती ह।ै इस मलू बे्रड 

में शवशभन्न प्रकार के आटे जैसे— संपणूव गहूेूँ का आटा, जौ का आटा आशि, तकनीकों और आकारों का उपयोग करके 

अनेक प्रकार की शवशवधताएूँ िनाई जा सकती हैं। ब्रडे िीघ्र खराि होने वाला उत्पाि होता है और तथा गूूँथाई की 

प्रशक्रया ब्रेड िनाने का एक अत्यंत महत्वपणूव एव ंआधारभतू चरण होती ह।ै ब्रेड को िनाना शकण्वन प्रशक्रया द्वारा होता 

ह,ै शजसमें यीस्ट आटे में उपशस्थत चीनी को ग्रहण कर उसे कािवन डाइऑक्ट्साइड गैस, जल और ,ल्कोहल में पररवशतवत 

कर ितेा ह।ै 

 

यीस्ट को सशक्रय होन ेके शलए आवश्यक ऊजाव सामान्यतः आटे में स्वाभाशवक रूप से उपशस्थत लगभग 1% चीनी से 

प्राि होती ह।ै यशि शनमावण प्रशक्रया के िौरान अशतररक्त चीनी डाली जाती ह,ै तो वह भी यीस्ट की सशक्रयता में सहायक 

होती ह।ै शकण्वन प्रशक्रया के शलए चीनी तथा उपय क्त तापमान और आद्रवता की आवश्यकता होती ह।ै इस प्रशक्रया के 

फलस्वरूप आटा धीरे-धीरे फूलता ह ै और अंततः अपने आयतन में िोग ना हो जाता ह।ै यीस्ट की वशृद्ध और 

शक्रयािीलता के साथ- साथ, आटे में उपशस्थत ग्लटेून का शवकास भी आवश्यक होता ह।ै यही ग्लटेून आटे को 

लचीलापन या फैलाव ितेा ह,ै जो ब्रेड को फमेट करन ेके शलए आवश्यक होता ह।ै गूूँथने की प्रशक्रया के िौरान आटे में 
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उपशस्थत प्रोटीन पानी और नमक शमलाने पर ग्लटेून का शनमावण करत े हैं। जैसे-जैस े ब्रेड शकण्वन प्रशक्रया के िौरान 

फूलती ह,ै ग्लटेून फैलकर आटे में कोशिकीय संरचना का शनमावण करता ह ैजो हल्की और शछद्रय क्त होनी चाशहए। 

बे्रड बनाने िें साििी की भूमिका (Role of Ingredients in 

bread making) 

ब्रेड िनाने के फॉमूवलो में उपयोगी प्रत्येक सामग्री, उच्च ग णविा वाली बे्रड की 

प्राशि में एक शवशिष्ट कायव करती ह।ै आइए ब्रेड की शवशभन्न सामशग्रयों और उनकी 

भशूमकाओ ंका शवस्ततृ शववरण समझते हैं— 

आटा (Flour)  

ब्रेड िनान ेमें आटा म ख्य घटक होता ह।ै गहूेूँ का आटा बे्रड के शनमावण में सामान्यतः 

उपयोगी आटा ह ैऔर बे्रड की संरचना के शलए उिरिायी होता ह।ै गेहूूँ के आटे में 

ग्लटेून नामक प्रोटीन होता ह,ै जो िो प्रम ख घटकों—शग्लयाशडन और ग्लटेूशनन—से 

शमलकर िना होता ह।ै जि आटे में पानी शमलाया जाता है, तो शग्लयाशडन और 

ग्लटेूशनन आपस में शक्रया करके ग्लटेून प्रोटीन का शनमावण करते हैं। 
 

 

 

गेहूूँ के आटे की यह शविेिता लचील ेडो के शनमावण में सहायक होती ह,ै जो शकण्वन और प्रशूफंग चरणों के िौरान यीस्ट 

की शक्रया से उत्पन्न गैस को रोककर रखती ह।ै इस लचीलेपन के कारण ब्रेड शनमावण की प्रशक्रया में उत्पाशित कािवन 

डाइऑक्ट्साइड गैस संरशक्षत रहती ह ैऔर िके की गई बे्रड में छिेिार (हनी कॉम्ि) संरचना शवकशसत होती ह।ै संपणूव 

गेहूूँ का आटा बे्रड शनमावण के शलए उपय क्त नहीं माना जाता ह ैक्ट्योंशक उसमें भसूी की मात्रा अशधक और ग्लटेून की 

मात्रा कम होती ह,ै शजससे ग्लटेून (फाइिर) की संरचना कमजोर हो जाती ह,ै तथा गैस अवरोधन कम हो जाता ह ैऔर 

इस कारण से ब्रडे का क्रम्ि (भीतरी भाग) छोटा और सघन हो जाता ह।ै 

यीस्ट- संचाशलत बे्रड शनमावण के आधार पर गेहूूँ से शनशमवत आटे को िो प्रम ख श्रेशणयों में वगीकृत शकया जाता ह—ै 

सिक्त (Strong) और कमजोर (Weak)। "सिक्त" और "कमज़ोर" िब्ि गेहूूँ प्रोटीन की िशक्त को इशंगत करत ेहैं, जो 

उसकी िेशकंग ग णविा से संिशंधत होता  ह।ै   

तामिका 3.1  —  सशक्त और किजोर आटे िें अंतर  

(Difference between strong flour and weak flour) 

सशक्त आटा किजोर आटा 

अपेक्षाकृत अशधक मात्रा में ग्लटेून प्रोटीन होता ह।ै अपेक्षाकृत कम मात्रा में प्रोटीन होता ह।ै 

शकण्वन के िौरान उत्पन्न गैस को पयावि मात्रा में रोकने कमजोर और अशधक फैलने वाला ग्लटेून िनता ह,ै 

चित्र 3.1— िेड चनिायण की सािग्री 
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योग्य मजितू और लचीला ग्लटेून िनता ह।ै शजसमें गैस को रोकने की क्षमता कम होती ह।ै 

ब्रेड का उच्च उत्पािन होता ह।ै अपेक्षाकृत बे्रड का उत्पािन कम होता ह।ै 

सिक्त आटे से िनी बे्रड अशधक फूली हुई, अच्छे क्रम्ि 

गे्रन और म लायम िनावट वाली होती ह।ै 

कमजोर आटे से िनी बे्रड की फ लाव, क्रम्ि ग्रेन 

और िनावट कमजोर होती ह।ै 

 

अि आप समझ गए होंगे शक आटे में ग्लटेून की मात्रा अत्यंत महत्वपणूव होती ह,ै और यही कारण ह ैशक ब्रेड शनमावण के 

शलए मजितू आटा अशधक उपय क्त होता ह।ै 

 

पानी (Water) 

पानी लचील-े शचपशचपे ग णों (viscoelastic properties) वाले आटे के शनमावण में आवश्यक होता ह।ै डो की 

सान्द्रता उसके जल- सामग्री पर शनभवर करती ह।ै पानी की ग णविा—जसैे कठोरता (hardness) और पीएच मान 

(pH)—बे्रड शनमावण में महत्वपणूव भशूमका शनभाती ह।ै 100 पीपीएम से अशधक कठोरता वाला पानी ब्रेड शनमावण के 

शलए अन पय क्त माना जाता ह ैक्ट्योंशक यह ग्लटेून संरचना को अत्यशधक कठोर िनाकर शकण्वन को धीमा कर ितेा ह।ै 

पानी का तापमान भी शकण्वन की गशत को प्रभाशवत करता ह।ै यीस्ट शकण्वन के शलए ग नग ने पानी का उपयोग करना 

उपय क्त माना जाता ह।ै बे्रड शनमावण में पानी की अन्य म ख्य भशूमकाएूँ शचत्र 3.2 में ििावई गई हैं। 

 

चित्र 3.2— िेड बनाने िें पानी की भूचिकाए ँ
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र्ीस्ट (Yeast) 

यीस्ट, आटे में प्राकृशतक रूप से उपशस्थत िकव रा को शकण्वन प्रशक्रया द्वारा कािवन डाइऑक्ट्साइड के सकू्ष्म ि लि ले में 

पररवशतवत करता ह,ै जो आटे में  समाशहत हो जात ेहैं। िेशकंग प्रशक्रया के िौरान यही ि लि ले फैलत ेहैं और बे्रड में 

वांछनीय िनावट और हल्कापन प्रिान करते हैं। आटे के शकण्वन में यीस्ट की तीन प्रम ख भशूमकाएूँ होती हैं—उत्थापन 

(leavening), आटे का पररपक्ट्वन (dough maturation), और स गधं का शवकास (flavour development)। 

चीनी (Sugar) 

ब्रेड शनमावण में चीनी का म ख्य कायव यीस्ट (खमीर) के शलए प्राथशमक आहार के रूप में कायव करना ह,ै शजससे यीस्ट 

कािवन डाइऑक्ट्साइड गैस उत्पन्न करता ह ैऔर आटे को फूलने में सहायता करता ह।ै (फॉमूवला) में जो अशतररक्त चीनी 

शमलाई जाती ह,ै उसके अशतररक्त आटे में भी प्राकृशतक रूप से लगभग 3% चीनी (स क्रोज एवं माल्टोज के रूप में) 

शवद्यमान होती ह,ै जो शकण्वन (फमेन्टेिन) की प्रारंशभक अवस्था में यीस्ट के शलए आहार प्रिान करती ह।ै चीनी के 

प्रम ख कायों को शचत्र 3.3 में ििावया गया ह—ै 

 

चित्र 3.3—‍ िेड चनिायण िें िीनी के कार्य 
 

निक (Salt) 

नमक शकण्वन की गशत को शनयंशत्रत करता ह,ै ग्लटून तंत ओ ंको स दृढ़ िनाता ह,ै तथा ब्रडे की ऊपरी परत (क्रस्ट) और 

भीतरी भाग (क्रम्ि) के रंग के शनमावण में सहायक होता ह।ै आटे में उपयोग शकए जान ेवाले नमक की मात्रा अंशतम 

उत्पाि की शविेिताओ ंको प्रभाशवत करती ह।ै अशधक मात्रा में नमक का उपयोग करने से ग्लटून की संरचना सघन 
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होती ह,ै गैस उत्पािन कम होता ह ैऔर बे्रड की क्रस्ट का रंग गहरा हो जाता ह।ै वहीं जहाूँ अशधक मात्रा, हल्का रंग 

और कोमल क्रम्ि वांछनीय हो, वहाूँ कम मात्रा में नमक का उपयोग शकया जाता ह।ै 

 

दूध (Milk) 

सामान्य सफेि बे्रड में ग णविा स धार के शलए 1 से 2% िधू (ठोस रूप में, पाउडर के रूप में) शमलाया जाता ह,ै जो 

उसके पोिण स्तर को भी िढ़ाता ह।ै िधू को शकसी भी रूप में — ताज़ा तरल, वाष्पीकृत, गाढ़ा या पाउडर के रूप में— 

ब्रेड शनमावण में उपयोग शकया जा सकता ह।ै िधू बे्रड में नमी प्रिान करता ह,ै उसे अशधक सफेि, कोमल एवं शविेि 

स्वािय क्त िनाता ह।ै िधू में पाया जाने वाला कैसीन प्रोटीन ग्लटून को सख्त करता ह।ै िधू में उपशस्थत लैक्ट्टोज चीनी 

यीस्ट द्वारा शकशण्वत नहीं होती, अतः यह बे्रड में िनी रहती ह ैऔर वांछनीय क्रस्ट रंग ितेी ह।ै 

 

शॉटयमनंग्स (वसा एवं तेि) (Shortenings (fats and oil)) 

िॉटवशनंग्स का उपयोग िहुत ही अल्प मात्रा में — लगभग 1 से 2% शकया जाता ह।ै अशधक मात्रा में िॉटवशनंग्स शकण्वन 

की गशत को धीमा कर ितेी हैं, परंत  सीशमत मात्रा में यह ग्लटून ततं ओ ंपर शचकनाई का प्रभाव डालती हैं शजससे वे 

अशधक लचीले हो जाते हैं और ब्रेड को अच्छा आकार प्राि होता ह।ै 

 

अंडे (Eggs) 

अंडों में प्रोटीन, वसा और लेशसशथन पाए जाते हैं जो बे्रड को नम और कोमल िनाए रखते हैं। अंडों का प्रोटीन ग्लटून 

को स दृढ़ करने का कायव करता ह,ै शजससे बे्रड की मात्रा और क्रम्ि संरचना में स धार होता ह।ै कभी- कभी ब्रेड को 

िेहतर िनाने के शलए आटे के आधार पर 4 से 6% अंडों का उपयोग शकया जाता ह।ै 
  

मनष्कषय 

ब्रेड िनाने में उपयोगी प्रम ख सामशग्रयाूँ— जैसे आटा, यीस्ट, पानी, िक्ट्कर, नमक, िधू, िॉटवशनंग्स और अंडे — का 

वणवन इस सत्र में शकया गया। यह सत्र यह भी स्पष्ट करता ह ैशक ब्रेड िनान ेकी प्रत्येक सामग्री की एक शविेि भशूमका 

होती ह,ै जो उत्पाि की ग णविा को प्रभाशवत करती ह।ै 

 

आपने क्र्ा सीखा? (What have you learned?) 

इस सत्र के पणूव होने के पश्चात आप शनम्नशलशखत कायव करन ेमें सक्षम होंगे — 

• ब्रेड िनान ेमें उपयोग की जाने वाली सामशग्रयों पर चचाव करना। 

• ब्रेड िनान ेमें सामशग्रयों की भशूमकाओ ंको स्पष्ट रूप से िताना। 

 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास  

गमतमवमध 1 

ब्रेड िनान ेमें उपयोग की जाने वाली शवशभन्न सामशग्रयों की शवशिष्ट भशूमकाओ ंको पहचान ेऔर लेिल करें। 
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अपनी प्रगमत जााँचें  

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. शनम्नशलशखत में से कौन-सा तत् व आटे को लचीला िनाता ह?ै 

क.  चॉक्ट्स पेस्री‍ 

ख. स्टाचव 

ग. वसा 

घ. कािवन डाइऑक्ट्साइड 
 

2. शनम्नशलशखत में से कौन ब्रेड शनमावण के शलए आवश्यक सामग्री ह?ै 

क. यीस्ट 

ख. चीनी  

ग. िधू 

घ. नमक 

3. ब्रेड शनमावण के शलए सिक्त आटे  का उपयोग शकया जाता ह ैक्ट्योंशक— 

क. इसमें प्रोटीन की मात्रा कम होती ह ै

ख. इसमें प्रोटीन की मात्रा अशधक होती ह ै

ग. इसे संभालना आसान होता ह ै

घ. इसमें स्टाचव की मात्रा कम होती ह ै
 

4. पानी की कठोरता शनम्नशलशखत में से शकस मान से अशधक नहीं होनी चाशहए? 

क. 100 पीपीएम 

ख. 200 पीपीएम 

ग. 300 पीपीएम 

घ. 400 पीपीएम 
 

5. शनम्न में से कौन यीस्ट की वशृद्ध को प्रोत्साशहत करता ह?ै 

क. गमव पानी 

ख. ठंडा पानी 

ग. ग नग ना पानी 

घ. उपरोक्त में से कोई नहीं 
 

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. ब्रेड शकण्वन प्रशक्रया द्वारा िनाई जाती ह।ै 

2. आटे को िेक करने के िौरान ग्लटून का शनमावण होता ह।ै 
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3. व् हाइट ब्रेड में 5 से 12% ठोस िधू (शमल्क पाउडर) होत ेहैं। 

4. पानी की कठोरता बे्रड की ग णविा को प्रभाशवत करती ह।ै 

5. यीस्ट एक िहुकोशिकीय सकू्ष्मजीव ह।ै 
 

III. ररक्त स्थान भररए— 

1. शकण्वन के िौरान यीस्ट चीनी का उपयोग कर उसे जल, _____________ और एल्कोहल में पररवशतवत 

करता ह।ै 

2. आटे में स्वाभाशवक रूप से शवद्यमान चीनी स क्रोज और _____________ होती हैं। 

3. ग्लटून प्रोटीन _____________ और शग्लयाशडन से शमलकर िना होता ह।ै 

4. पानी की कठोरता और __________ बे्रड शनमावण में महत्वपणूव भशूमका शनभाते हैं। 

5. अंडों का उपयोग बे्रड स धारक के रूप में _____________ की िर से शकया जा सकता ह।ै 

 

IV. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न 

1. बे्रड शनमावण की आवश्यक एव ंवैकशल्पक सामशग्रयों की सचूी िनाएं। 

2. यीस्ट के प्रकार और उनके िीच के अंतर स्पष्ट कीशजए। 

3. िक्ट्कर बे्रड की िनावट और रंग को कैसे प्रभाशवत करती ह?ै 

4. पानी बे्रड की ग णविा को कैसे प्रभाशवत करता ह?ै 

5. यशि आटा तैयार करते समय अशधक मात्रा में नमक डाला जाए तो क्ट्या होगा? 
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सत्र 2— बे्रड के मिए आटा (डो) तैर्ार करना (Bread Dough Preparation) 
 

शपछले सत्र में आपने ब्रेड शनमावण में उपयोग की जाने वाली सामग्री और उनकी शवशिष्ट भशूमकाओ ंके िारे में शवस्ततृ 

रूप से जाना। इन सभी सामशग्रयों को शमलाकर ब्रेड का आटा तैयार शकया जाता ह।ै शवशभन्न प्रकार की ब्रेडों को 

शवशभन्न सामशग्रयों को शवशभन्न शवशधयों के माध्यम से तैयार शकया जाता ह।ै इस सत्र में हम ब्रेड के शलए आटा तैयार 

करने की प्रम ख शवशधयों के िारे में अध्ययन करेंगे। 
 

बे्रड के मिए डो तैर्ार करने की मवमधर्ााँ (Methods of preparing dough for bread) 

ब्रेड डो तैयार करने के शलए प्रचशलत पाूँच प्रम ख शवशधयाूँ नीचे िी गई हैं— 
 

1. स्रेट डो मवमध (Straight Dough Method) 

स्रेट डो शवशध ब्रेड शनमावण में उपयोग की जाने वाली सिसे सरल और लोकशप्रय शवशध ह।ै जैसा शक इसके नाम से ही 

स्पष्ट ह,ै इस शवशध में सभी सामशग्रयों को एक साथ शमलाकर आटा गूंथा जाता ह ैऔर पवूव शनधावररत अवशध तक उसे 

शकण्वन (फमेंटेिन) के शलए रखा जाता ह।ै स्रेट डो शवशध में शकण्वन का समय आटे में उपयोग शकए जान ेवाले मिैा की 

ग णविा (ग्लटेून की मात्रा) पर शनभवर करता ह।ै उच्च ग्लटेून य क्त मैि ेके ग्लटेून को म लायम करने के शलए लंिे समय 

तक शकण्वन की आवश्यकता होती ह,ै जिशक संपणूव गेहू ंसे िनी बे्रड जैसे कमजोर मैि ेको कम समय की आवश्यकता 

होती ह।ै इसशलए, स्रेट डो शवशध में सिक्त मैि ेका उपयोग उपय क्त नहीं माना जाता ह।ै अशधकांि आटे को शनयंशत्रत 

वातावरण में 3 से 4 घंटे तक शकशण्वत शकया जाता ह।ै 
 

इस शवशध में तापमान अत्यंत महत्वपणूव होता ह ैऔर इसे 40°C स ेकम िनाए रखना आवश्यक होता ह।ै इस तापमान 

से अशधक होने पर यीस्ट (खमीर) का शवकास और प्रजनन रुक जाता ह।ै शकण्वन की प्रशक्रया के िौरान ग्लटेून का नरम 

होना, नमी का कम होना और नमक की अशधकता के कारण आटे का तापमान धीरे- धीरे िढ़ता ह ै शजससे ऊष्मा 

उत्पन्न होती ह।ै 
 

2. नो- टाइि डो मवमध (No- Time Dough Method) 

यह ब्रेड िनाने की सिसे संशक्षि प्रशक्रया होती ह ैशजसमें सामान्य से अशधक मात्रा में यीस्ट (2.5%) और पानी (4%) 

का उपयोग शकया जाता ह।ै इस शवशध में आटे को सामान्य शवशध की तरह शकशण्वत नहीं शकया जाता, िशल्क सीधे 

गूंथकर, साूँचा में डाल शिया जाता ह,ै तत्पश् चात लगभग 30 शमनट तक शवश्राम (रेस्ट) शिया जाता ह ैऔर शफर िेक 

शकया जाता ह।ै मैिा, यीस्ट, नमक और पानी के साथ (इपं्रवूर) को शमलाकर ढीला आटा तैयार शकया जाता ह।ै आटे 

को ति तक गूूँथा जाता ह ैजि तक उसमें पयावि मात्रा में ग्लटेून शवकशसत न हो जाए। इसमें अशधक मात्रा में यीस्ट का 

उपयोग करने से ग्लटेून की शस्थशत में स धार और गैस का शनमावण होता ह।ै आटे को ढीला एव ंगमव वातावरण में रखा 

जाता ह।ै इस शवशध से तैयार ब्रेड में कभी- कभी तेज यीस्ट की स गंध हो सकती ह।ै  
 

3. सॉल्ट–मडिेड मवमध (Salt–Delayed Method) 

नमक यीस्ट की शकण्वन गशत को शनयंशत्रत करने में सहायक होता ह।ै अतः जि पहली अवस्था में नमक नहीं शमलाया 

जाता ह ैतो यीस्ट की गशतशवशध िढ़ जाती ह।ै मैि ेमें मौजिू ग्लटेून तीव्र गसै शक्रया के कारण िीघ्र ही पररपक्ट्व या नरम 
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हो जाता ह।ै यह स्रेट डो शवशध का एक पररवतवन ह ै शजसमें नमक और वसा को छोडकर सभी सामशग्रयाूँ एक साथ 

शमलाई जाती हैं। नमक की अन पशस्थशत में शकण्वन तीव्र होता ह ैशजससे क ल शकण्वन समय में कमी आती ह।ै इस शवशध 

में नमक को "नॉक- िैक" अवस्था में जोडा जाता ह।ै प्रारंभ में क ल शमश्रण समय का तीन- चौथाई भाग शिया जाता ह,ै 

तत्पश्चात नमक व वसा शमलाकर िेि एक- चौथाई समय शमश्रण को शिया जाता ह।ै यह शवशध प्रायः मजितू मैि ेके 

साथ अपनाई जाती ह।ै नमक की अन पशस्थशत में शकण्वन प्रशक्रया तेज होती ह ैऔर ग्लटेून अपेक्षाकृत कम समय में 

पररपक्ट्व हो जाता ह।ै 
 

फिेंट एडं डो मवमध (Ferment and Dough Method) 

जि बे्रड की संरचना में िधू, अंडे, अशधक वसा या चीनी जैसी सामग्री होती ह ैजो यीस्ट की गशतशवशध को धीमा करती 

ह,ै ति इस शवशध को उपय क्त माना जाता ह।ै "फमेंट" पानी, मैिा और अल्प मात्रा में यीस्ट को शमलाकर तैयार शकया 

गया पतला घोल होता ह।ै यीस्ट जल में िीघ्र घ लकर उसमें घ ल ेहुए पोिक तत्वों का उपयोग करत ेहुए त रंत शकण्वन 

प्रारंभ कर ितेा ह।ै फमेंट को ति तक रखा जाता ह ैजि तक उसमें हल्की शगरावट न शिखे — यही उसका उपय क्त 

शस्थशत मानी जाती ह।ै आम तौर पर 30 शमनट से 1 घंटे का समय पयावि होता ह।ै 

 

यीस्ट के शलए चीनी की आििव मात्रा 10% मानी जाती ह।ै पहले चरण में लगभग 20% मैिा और संपणूव मापे हुए पानी 

के साथ फमेंट तैयार शकया जाता ह।ै यह प्रशक्रया शकसी प्रवूर या समत ल्य पररशस्थशत में रखकर की जाती ह।ै शफर इस 

फमेंट को िचे हुए मैिा, नमक, वसा और यशि हो तो िधू पाउडर के साथ शमलाकर डो तयैार शकया जाता ह।ै इसे िसूरा 

चरण या ‘डो स्टेज’ कहा जाता ह ैशजसे उसी अवशध तक थोक में शकशण्वत शकया जाता ह।ै यह शवशध शविेि रूप से 

समदृ्ध बे्रड, िन, डैशनि पेस्री, मीठा आटा, डोनट्स आशि के शनमावण में उपयोग होती ह।ै 
 

स्पॉन्ज एडं डो मवमध (Sponge and Dough Method) 

इस शवशध में पहले चरण में मिै ेका एक भाग, अन पातान सार पानी, परूी मात्रा में फामूवला यीस्ट और यीस्ट खाद्य सामग्री 

को शमलाया जाता ह।ै लिं ेशकण्वन वाले स्पॉन्ज में थोडी मात्रा में नमक भी होता ह।ै शमश्रण की प्रशक्रया केवल सामग्री 

के समान शवतरण तक सीशमत रहती ह।ै इस स्पॉन्ज को पवूव शनधावररत समय तक शकशण्वत शकया जाता ह।ै यह समय 

स्पॉन्ज में उपयोग शकए जाने वाले मैि ेकी मात्रा और उसकी ग णविा पर शनभवर करता ह।ै जि स्पॉन्ज तैयार हो जाता ह,ै 

तो उसमें पवूव मापे हुए पानी शमलाकर उसे तोडा जाता ह ैशजससे आटे में समान रूप से शमलाना स शनशश्चत हो सके। शफर 

इस टूटे हुए स्पॉन्ज को िेि मैिा, चीनी, नमक, वसा आशि के साथ शमलाकर आटा तैयार शकया जाता ह।ै शमश्रण के 

िाि इस आटे को 30 से 45 शमनट तक शिना शकसी शक्रया के शवश्राम की शस्थशत में छोड शिया जाता ह ैशजससे गूूँथना 

की प्रशक्रया से उत्पन्न तनाव समाि हो सके। उिाहरण — सावर डो ब्रेड। 

 

बे्रड बनाने की उत्पादन प्रमक्रर्ा (Production sequence in bread making) 

ब्रेड िनाने में कई चरण होते हैं शजनका सावधानीपवूवक पालन करना आवश्यक होता ह ैताशक उिम ग णविा की बे्रड 

प्राि हो सके। आइए अि हम इन चरणों का शवस्तार से अध्ययन करें। 
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िीज अन प्िास (mise en place) एकत्र करना 

ब्रेड शनमावण के शलए आवश्यक सामग्री और उपकरणों की तैयारी को मीज‍ अ ‍ प्लास कहा जाता ह।ै इसमें 

शनम्नशलशखत शिंि  सशम्मशलत हैं— 
 

1. मात्रांकन (Scaling)— सभी अवयवों की शवशधवत ्मापना, जैसा शक शवशध में शनशिवष्ट ह,ै तथा यह स शनशश्चत करना 

शक वे उशचत तापमान पर हों। बे्रड शनमावण में सटीकता अत्यंत महत्वपणूव होती ह,ै अतः शडशजटल तोल यंत्र का 

उपयोग करें। सभी तरल एवं ठोस घटकों को भार के अन सार मापे। "िेकर की  सतू्र" या "िेकर के प्रशतित" में 

व्यक्त सतू्र का उपयोग करें। यह चरण तभी पणूव माना जाता ह ैजि सभी अवयव उशचत मात्रा में माप शलए गए हों 

और उपयोग के क्रम में व्यवशस्थत रूप से स सशज्जत हों, साथ ही सभी उपकरण एव ंऔजार अगले चरण के शलए 

तैयार हों। 

2. बे्रड मोल्ड या साूँचे का चयन एवं तैयारी— ब्रेड के मोल्ड या शटन को ठीक प्रकार से तेल लगाकर शचकना करें 

ताशक पकी हुई बे्रड शचपके नहीं। 

3. आवश्यक ितवन, औजार एव ंउपकरण तैयार रखना। 

4. ओवन को प्री हीट (Pre heat) कर शनधावररत तापमान पर सेट करना, क्ट्योंशक तापमान का सटीक शनयंत्रण बे्रड की 

ग णविा के शलए अत्यंत महत्वपणूव होता ह।ै 

 

मिश्रण एवं मकण्वन (Mixing and fermentation) 

इस चरण में सभी अवयवों को शवशभन्न शमश्रण शवशधयों द्वारा एक समान, शचकने आटे में शमलाया जाता ह।ै जैसे— स्िेर्‍

डो‍(Straight Dough) विवि, सॉल्र्‍वडले‍(Salt Delayed) विवि,  ो‍र्ाइम‍डो‍(No Time Dough) विवि, फमेंर्‍

एिंड‍डो‍(Ferment and Dough) विवि या स्पॉन्ज‍एिंड‍डो‍(Sponge and Dough) विवि (इन शवशधयों का वणवन 

आटे की तैयारी में शकया गया ह)ै। शमश्रण और गूधंने की प्रशक्रया यीस्ट और अन्य अवयवों को समरूप रूप से शवतररत 

करती ह,ै ग्लटेून का शवकास करती ह,ै और शकण्वन की प्रशक्रया प्रारंभ करती ह।ै हाथ या मिीन द्वारा आटे को गूूँथना 

अवयवों को और अच्छी तरह फैलाने एवं ग्लटेून को शवकशसत करने में सहायक होता ह।ै 

 

पू्रमवंग (Proving) 

प्रशूवंग का अथव ह ैआटे को इस प्रकार शकशण्वत होने िनेा शक वह अपनी मलू मात्रा से ि ग ना हो जाए। यह वशृद्ध 

प्राथशमक शकण्वन के कारण होती ह ै शजसमें यीस्ट िकव रा और स्टाचव पर शक्रया करके कािवन डाइऑक्ट्साइड और 

अल्कोहल उत्पन्न करता ह।ै यशि आटे को लगभग 32°C पर रखा जाए तो यह अपने मलू आकार से ि ग ना हो जाता 

ह।ै प्रशूवंग तीन चरणों में होती ह—ै 

• पहली, गूूँथने के त रंत िाि, शजसे “प्रथम प्रशूवंग” कहा जाता ह।ै 

• िसूरी, “नॉक िैक” के िाि की जाती ह,ै शजसे “मध्य प्रशूवंग” कहते हैं। 
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• तीसरी, ब्रेड को आकार िने ेके िाि होती ह,ै शजसे “अंशतम प्रशूवंग” कहा जाता ह।ै 
 

आटे को हल्के तेल लगे ितवन में रखें ताशक वह शचपके नहीं, और उसे नम कपडे से ढकें । कपडा अत्यशधक गीला न हो, 

उसे अच्छी तरह शनचोडकर ही उपयोग करें। आटे को शनयंशत्रत तापमान और आद्रवता वाले वातावरण में रखें शजससे वह 

वांशछत मात्रा तक फूल सके। 

 

नॉक बैक (Knock back) 

पहली प्रशूवंग के िाि तैयार आटे को पचं मारकर उस िौरान िने वाय  के ि लि लों को शनकाल कर शिया जाता ह।ै 

इसका उद्दशे्य यीस्ट और अन्य अवयवों को प नः समान रूप से शवतररत करना होता ह।ै नॉक िैक से आटे का तापमान 

भी संत शलत होता ह।ै इसके पश्चात ्आटे को िोिारा शवश्राम के शलए रखा जाता ह ैशजससे वह प नः फूल सके। इसे ही 

मध्य‍प्रवूििंग भी कहा जाता ह।ै इस चरण में अशधक गूूँथना नहीं चाशहए, ताशक ग्लटेून की संरचना िनी रह।े 

 

मवभाजन एवं िात्रांकन (Dividing and Scaling) 

इस चरण में आटे को क छ समय के पश्चात आवश्यक भार के ट कडों में शवभाशजत शकया जाता ह।ै मात्रािंक  का अथव ह ै

आटे के प्रत्येक भाग को काटना एवं तौलना, जो आग ेचलकर बे्रड की लोई िनेगा। यह आटे के आकार एवं साूँचे की 

िनावट के अन सार शकया जाता ह।ै 

 

आकार देना / पैमनंग (Shaping / Panning) 

शवभाशजत आटे को ढीले  रूप से गोल आकार में गूंथ कर लोई िनाई जाती ह।ै यह प्रशक्रया आटे को समान रूप से 

व्यवशस्थत करती ह ैऔर अंशतम आकार िनेे की प्रशक्रया को सरल िनाती ह।ै इससे ग्लटेून की िाहरी परत तनती ह ैऔर 

एक शझल्ली िनती ह ैजो यीस्ट द्वारा उत्पाशित गैसों को भीतर िनाए रखती ह।ै अंशतम आकार िनेे से पवूव आटे को 20 

शमनट तक शवश्राम िनेा चाशहए शजससे शिना ििाव के उसे आकार शिया जा सके। इसके िाि आकार शिया गया आटा 

बे्रड पैन में अंशतम प्रशूवंग के शलए रखा जाता ह ै— इस प्रशक्रया को पैव िंग कहते हैं। 

 

अंमति पू्रमवंग (Final Proofing) 

इस चरण में आटे को शनयंशत्रत तापमान और आद्रवता वाले वातावरण में रखा जाता ह ैताशक वह िेशकंग से पवूव वांशछत 

मात्रा तक फूल सके। आम तौर पर अंशतम प्रशूवंग प्रवूििंग‍िैंबि या प्रवूििंग‍केवब ेर् में की जाती ह ै(िखेें — माड्यलू 1)। 

ये कक्ष 30°C तापमान और 90% आद्रवता िनाए रखत ेहैं, जो यीस्ट की शक्रया और शकण्वन के शलए आििव शस्थशत 

होती ह।ै प्रशूवगं चैंिर के अभाव में यह प्रशक्रया गमव स्थान पर पानी शछडका हुआ कपडा ढूँककर भी की जा सकती ह,ै 

ताशक आटे की सतह पर पपडी न िने। 

 

स्कोररंग (Scoring) 

यह एक वैकशल्पक प्रशक्रया ह ै शजसमें आटे की सतह पर तेज धार वाल ेचाकू से शचन्ह िनाए जाते हैं। यह प्रशक्रया 

िेशकंग के िौरान बे्रड को शिना फटे फैलने की अन मशत ितेी ह।ै 
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बेमकंग (Baking) 

अंशतम प्रशूवगं और स्कोररंग के पश्चात आटा िेशकंग के शलए तैयार होता ह।ै पैशनंग के िाि आटे को पहले से गमव शकए 

गए ओवन में िेक शकया जाता ह।ै िेशकंग के िौरान शनम्नशलशखत पररवतवन होते हैं— 

क. ओवन मस्पं्रग — ओवन की तीव्र ऊष्मा से आटे में फंसी गैसें फैलती हैं शजससे बे्रड तेजी से फूलती ह।ै यीस्ट 

अंशतम शकण्वन तक सशक्रय रहता ह ैऔर लगभग 63°C तापमान पर शनशष्क्रय हो जाता ह।ै 

ख. प्रोटीन का जिाव एव ंस्टाचय का मजिेमटनीकरण — इससे बे्रड की अंतःसंरचना (क्रम्ि) िनती ह ैऔर उसकी 

िनावट शनशश्चत होती ह।ै यह प्रशक्रया लगभग 60°C से प्रारंभ होकर 82°C से 90°C के मध्य तक चलती ह।ै 

ग. परत का मनिायण एवं भूरेपन का मवकास — जि आटे की सतह 100°C तक पहुूँचती ह,ै ति इसकी िाहरी 

परत िनती ह।ै गमी, नमी, प्रोटीन और िकव रा की उपशस्थशत में यह प्रशक्रया सतह के तापमान के 175°C तक 

पहुूँचने तक चलती ह।ै इसके पश्चात कैरामेलाइज़ेिन (149°C से 204°C के िीच) से परत में रंग और स्वाि का 

शवकास होता ह।ै जि बे्रड का आंतररक तापमान 99°C तक पहुूँचता ह,ै ति बे्रड को पणूवतः पका हुआ माना जाता 

ह।ै यह िेशकंग प्रशक्रया का अंशतम चरण होता ह।ै 

 

ठंडा करना (Cooling) 

ब्रेड को िेशकंग के पश्चात एक जालीिार रैक पर रखा जाता ह,ै ताशक चारों ओर से हवा का उशचत संचार हो सके और 

उसकी ऊपरी परत (क्रस्ट) नम न हो। ब्रडे को कम से कम िो घंटे तक ठंडा शकया जाना चाशहए, शजससे उसकी 

अंतःसंरचना (internal structure) शस्थर हो सके और उसका पणूव स्वाि शवकशसत हो सके। ब्रडे को 0°C से 10°C 

तापमान के िीच रखन ेपर वह िीघ्र िासी (stale) हो जाती ह,ै अतः शफ्ज में उसका भंडारण करन ेसे िचना चाशहए। 

 

रैमपंग / पैकेमजंग (Wrapping / Packaging) 

इस अंशतम चरण में ठंडी हुई ब्रेड को ऐसी पैशकंग सामग्री में संलग्न शकया जाता ह ैजो शचकनाहटय क्त (grease-

resistant) तथा नमी-रोधी (moisture-resistant) हो, शजससे उसकी िेल्फ लाइफ िढ़ाई जा सके और संििूण तथा 

सकू्ष्मजीवों की वशृद्ध का जोशखम न्यनूतम शकया जा सके। 

 

बे्रड  के प्रकार (Types of Bread) 

ब्रेड के शवशभन्न प्रकार होते हैं, शजन्हें या तो उनके अवयवों (Ingredients) के आधार पर या शफर उनके शलए उपयोग 

में ली गई आटे की प्रकृशत के आधार पर वगीकृत शकया जा सकता ह।ै हम पहले ही माड्यलू 1 में शवश्वभर में लोकशप्रय 

बे्रडो पर चचाव कर च के हैं। यहाूँ हम आटे के आधार पर ब्रेड के तीन प्रम ख प्रकारों पर चचाव कर रह ेहैं— 
 

नरि आटा बे्रड (Soft Dough Bread) 

नरम आटा, शजसे समदृ्ध आटा (Rich Dough) भी कहा जाता ह,ै में वसा, चीनी और कभी- कभी अंडों की मात्रा 

अशधक होती ह।ै इस प्रकार का आटा ब्रेड और रोल जसैे शक शडनर रोल्स और ब्रीयोि िनाने में उपयोग होता ह।ै 

ब्रीयोि आटा वसा (मक्ट्खन) और अंडों की उच्च मात्रा के साथ िनाया जाता ह।ै इसी प्रकार, स्वीट रोल्स जैसे कॉफी 
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केक और टी रोल्स में भी उच्च वसा और चीनी होती ह ैऔर प्रायः अंडे िाशमल होत ेहैं। इनमें सामान्यतः कोई मीठी 

भरावन या ऊपर से सजावट होती ह।ै 
 

सशक्त आटा बे्रड (Hard Dough Bread) 

कठोर आटा, शजसे लीन आटा (Lean Dough) भी कहा जाता ह,ै में वसा और चीनी की मात्रा कम होती ह।ै इस आटे 

से तैयार उत्पािों में शनम्नशलशखत िाशमल हैं— 

1. कठोर परत वाली ब्रेड और रोल, जैसे फ्ें च और इटाशलयन ब्रेड, कैज़र रोल्स (Kaiser Rolls) और शपज़्ज़ा। य े

सिसे कम वसा य क्त बे्रड उत्पाि हैं। 

2. अन्य सफेि तथा साि त गेहूूँ की ब्रेड और शडनर रोल्स। इनमें वसा और चीनी थोडी अशधक होती ह,ै और कभी- 

कभी अंडे और िधू ठोस पिाथव भी होत ेहैं। ये थोडी समदृ्ध होने के कारण इनकी परतें अपेक्षाकृत म लायम होती हैं। 

3. अन्य अनाजों से िनी ब्रडे— जैसे राय (Rye) ब्रेड, जो सिसे सामान्य ह।ै राय ब्रेड की अनेक शकस्में िनाई जाती 

हैं, शजनमें हल्के या गहरे आटे अथवा पम्परशनकल (Pumpernickel) आटे का उपयोग होता ह ैऔर शजनमें ग ड 

या कैरावे िीज जैसे फ्लेवररंग िाशमल होते हैं। 

 

परतदार आटा बे्रड र्ा रोल्ड इन र्ीस्ट आटा बे्रड (Flaky Bread or Rolled-in Yeast Dough Bread) 

 

रोल्ड- इन डो (Rolled- in Dough) या लेशमनेटेड डो (Laminated Dough) ऐसे आटे होते हैं शजनमें वसा की कई 

परतों को रोशलगं और फोशल्डंग प्रशक्रया द्वारा आटे में समाशहत शकया जाता ह।ै वसा और आटे की वैकशल्पक परतों से 

िना यह आटा िेशकंग के िाि परतिार िनावट ितेा ह।ै 
 

लेशमनेटेड आटे में चीनी की मात्रा क छ क्रोइसां (Croissant) आटे में 4% से लेकर डेशनि आटे में 15% या उसस े

अशधक तक होती ह।ै यद्यशप इन आटों की शमठास का म ख्य स्रोत इनमें भरी जाने वाली भरावन और ऊपर डाली जाने 

वाली सजावट होती ह।ै क्रोइसां और डेशनि यीस्ट आधाररत म ख्य लेशमनेटेड आटे के उत्पाि हैं। 

 

बे्रड िें दोष (Bread Faults) 

ब्रेड तैयार करत ेसमय शवशभन्न कारणों से िोि उत्पन्न हो सकते हैं— जैसे िेशकंग का गलत तापमान, तापमान में उतार- 

चढ़ाव, आटे में यीस्ट का जमाव, चीनी, नमक, आटे का गलत हैंडशलंग, घशटया ग णविा वाल ेअवयव, अन शचत शवशध 

आशि। शवशभन्न कारणों के अन सार ब्रेड में होन ेवाले िोिों को ताशलका 3.2 में ििावया गया ह।ै 
 

तामिका 3.2— रोटी िें दोष और उनके कारण (Faults in bread and their causes) 

बे्रड िें दोष संकेतक कारण 

1. फ्लाइगं टॉप्स को 

अशतरंशजत बे्रक, वाइल्ड ब्रेक 

या लेक्ट्ड क्रस्ट के रूप में भी 

ऊपर की परत फट 

जाती ह ै

1. ग्लटेून की अपणूव तैयारी 
2. अधरूी प्रोशफंग 

3. ओवन का अशधक तापमान 
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जाना जाता ह ै 4. कमजोर आटा का उपयोग  

5. प्रशूफंग चैंिर में कम आद्रवता 

6. प्रशूफंग या फमेंटेिन के िौरान त्वचा का िनना 

2. परत पर रंग का अभाव परत फीकी और 

चमकहीन 

1. अशधक प्रोशफंग और फमेंटेिन 

2. कम गूंथा गया आटा 

3. िहुत अशधक शवश्राम 

4. कम चीनी/नमक 

5. कम िेशकंग तापमान 

3. संघनन शचह्न ट कडे में जलवाष्प 

जमा होना 

1. यशि बे्रड को पकै करने से पहले ठीक से ठंडा नहीं शकया 
गया तो क छ जल वाष्प उसके ट कडों में जमा हो जाएंगे।  

2. िहुत नरम आटा 

3. िेशकंग के िौरान अशधक भाप 

4. असमान िनावट असमान िेशकंग 1. िहुत अशधक खमीर उठाना  
2. कम खमीर उठाना 
3. अन शचत शमश्रण 

4. ओवन का असमान तापमान 

5. जल्िी सखूना रोटी जल्िी सखू 

जाती ह ै

1. ओवन का कम िेशकंग तापमान 

2. िहुत लंिा िेशकंग समय 

3. अशधक तापमान पर गूंथना 
4. िहुत अशधक कडा या खमीर उठा आटा 

5. िहुत ज़्यािा सख्त आटा 

6. शकण्वन समय कम 

6. अत्यशधक नमी िहुत शचपशचपा 

ट कडा 

1. आटे में अशधक कािोहाइडे्रट 

2. अत्यशधक आद्रवता प्रशूफंग चैंिर  

7. सघन ट कडा िहुत कसा और 

घना ट कडा 

1. अशधक िधू 

2. अशधक वसा  
3. अशधक गूंधना 
4. अधरूी प्रोशफंग 

5. कडा आटा 

6. अशधक ओवन तापमान 

8. क्रम्िशलनेस यह ब्रेड सफाई से 

नहीं कटेगी और 

स्लाइसर ब्लेड के 

ििाव से ट कडों में 

टूट सकती ह ै 

1. अशधक या कम खमीर उठाना 
2. कडा आटा 

3. अशधक वसा 
4. कम नमक 

5. खराि आटा 
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6. अधरूा शमश्रण 

9. िहुत मोटी परत ब्रेड की परत मोटी 1. अशधक चीनी 
2. नमी की कमी 
3. मजितू आटा 

4. अशधक खमीर उठाना 
5. कम तापमान 

10. कम आयतन ब्रेड फूली नहीं 1. कडा आटा 

2. कम या मतृ यीस्ट 

3. अधरूी फमटे  
4. आटे पर पपडी िनना 

5. अशधक नमक 

6. अधरूी प्रोशफंग  
7. िहुत मजितू आटा 

11. अशधक आयतन ब्रेड िहुत अशधक 

फूली 

1. ढीला आटा 

2. ओवन का कम तापमान 

3. नमक की कमी 
4. अशधक यीस्ट 

5. ढीली मोशल्डंग 

6. अशधक चीनी 

12. छेि और स रंगें लंिे छेि या स रंगें 1. िहुत नरम आटा  

2. िहुत मजितू आटा  

3. यीस्ट का जमाव 

4. अन शचत शमश्रण 

5. अशधक तापमान 

6. गलत नॉकिैक 

7. मजितू और कमजोर आटे के संयोजन का उपयोग   

8. आटे की धलू 

9. िहुत अशधक वसा 

13. खट्टापन खमीर की 

अशधकता 

1. अशधक खमीर उठाना 
2. िहुत ज्यािा यीस्ट 

3. कम नमक 

4. कमरे या प्रशूवंग चेंिर का अशधक तापमान 
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इस सत्र में शवशभन्न प्रकार की ब्रेडों के उत्पािन के शलए आटे को तैयार करने की शवशभन्न शवशधयों पर चचाव की गई ह।ै 

ब्रेड िनाने की क्रमिद्ध प्रशक्रया, ब्रेड के प्रकार और उसमें पाए जाने वाले सामान्य िोि तथा उनके कारणों को समझाया 

गया ह।ै 

 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास  

गमतमवमध 1 

1. ब्रेड िनान ेके शलए शवशभन्न आटा तैयार करने की शवशधयों का उपयोग करके आटा तैयार कीशजए। 

2. ब्रेड िनाने की प्रशक्रया के सभी चरणों का पालन करते हुए ब्रेन तैयार कीशजए। 
 

अपनी प्रगमत जााँचें  

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. शनम्न में से कौन ब्रेड िनाने का सिसे सरल तरीका ह?ै 

क. स्रेट डो शवशध 

ख. नो- टाइम डो शवशध 

ग. नमक- शवलिं शवशध 

घ. स्पॉन्ज और डो शवशध 

2. जि आटे में नमक शमलाया जाता ह,ै तो यीस्ट की वशृद्ध और खमीर शक्रया की गशत— 

क. िढ़ जाती ह ै

ख. रुक जाती ह ै

ग. घट जाती ह ै

घ. उपरोक्त में से कोई नहीं 
 

3. पानी, आटा और थोडी मात्रा में यीस्ट का समशमत शमश्रण कहलाता ह—ै 

क. िटैर 

ख. फमेंट 

ग. पेस्ट 

घ. डो 
 

4. इनमें से शकस शवशध में यीस्ट की मात्रा अशधक होती ह?ै 

क. स्रेट डो 

ख. नो- टाइम डो 
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ग. नमक- शवलिं शवशध 

घ. स्पॉन्ज और डो शवशध 
 

5. सामान्यतः आटा शकतने तापमान पर अपने मलू आयतन से ि गना हो जाता ह?ै 

क. 52°C 

ख. 22°C 

ग. 32°C 

घ. 18°C 

 

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. ब्रेड शव्हशपंग प्रशक्रया से िनाई जाती ह।ै 

2. ग्लटेून का शवकास िेशकंग के िौरान होता ह।ै 

3. सफेि ब्रेड में 5 से 12% िधू ठोस पिाथव होते हैं। 

4. सिक्त और कमजोर आटे का संयोजन ब्रेड में छेि और स रंग उत्पन्न कर सकता ह।ै 

5. ओवन में अत्यशधक गमी के कारण ब्रेड में फ्लाइगं टॉप्स िन सकते हैं। 

 

III. ररक्त स्थान भररए 

1. प्रोटीन के जमन ेकी प्रशक्रया _____________ पर प्रारंभ होती ह।ै 

2. कैरामेलाइज़ेिन 149°C पर आरंभ होती ह ैऔर _____________। 

3. यीस्ट ___________ तापमान पर मर जाता ह।ै 

4. आटे के ट कडों को काटने और तौलने की प्रशक्रया को _____________ कहते हैं। 

5. शवकशसत हवा के ि लि ल े शनकालने और यीस्ट को प नः शवतररत करने की प्रशक्रया _____________ 

कहलाती ह।ै 

 

IV. अमत िघ  उत्तरात्िक प्रश् न 

1. ब्रेड के आटे की तैयारी की शवशधयाूँ क्ट्या हैं? 

2. ब्रेड िनाने की प्रशक्रया के चरणों की सचूी िनाएं। 

3. ब्रेड में िोि और उनके कारणों का वणवन कीशजए। 
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िाड्रू्ि- 4  

पेस्री और केक (Pastry and Cakes) 
 

पररचर् (Introduction) 

पाठ्यप स्तक की माड्यलू 1 में आप पसे्री और केक से पररशचत हो च के हैं। इस माड्यलू में आप शवशभन्न प्रकार की 

पेस्री और केक तैयार करने की शवशधयों तथा उनके प्रकारों के िारे में अध्ययन करेंगे। साथ ही आप पेस्री और केक 

िनाते समय होने वाली त्र शटयों और उनके कारणों के िारे में भी जानेंगे।  

 

सत्र 1— पेस्री (Pastry) 
 

 

'पेस्री' िब्ि सामान्यतः मैिा, तरल, चीनी और वसा के शमश्रण को संिशभवत करता ह।ै पेस्री िब्ि उन पसे्ट्स (जैसे— 

चॉक्ट्स पेस्री) तथा डो (जैस—े पफ पेस्री) को भी ििावता ह,ै शजनका उपयोग शवशभन्न उत्पािों के आधार के रूप में 

शकया जाता ह।ै आप पाठ्यप स्तक की माड्यलू 2 में पेस्री डो के प्रकारों का अध्ययन कर च के हैं। आपको स्मरण होगा 

शक लेशमनेटेड और नॉन-लेशमनेटेड िो प्रकार के पेस्री डो होते ह।ै पेस्री डो के प्रकार और उनका उपयोग करके शवशभन्न 

उत्पाि िनाए जाते हैं। आइए शवशभन्न पेस्री उत्पािों का शवस्तार से अध्ययन करें— 

 

पेस्री उत्पाद (Pastry Products) 

पेस्री की एक प्रम ख शविेिता यह ह ै शक इन्हें सामान्यतः मैिा, वसा और जल से तैयार शकया जाता ह,ै तथा क छ 

प्रकारों में अंडों का भी उपयोग शकया जाता ह।ै केवल इन चार मलू घटकों के शवशवध अन पातों और संयोजनों के 

आधार पर असंख्य प्रकार की पेस्री उत्पाि शवकशसत शकए जा च के हैं। इस क्षेत्र में रचनात्मकता और नवाचार की कोई 

सीमाएूँ नहीं हैं। हालाूँशक, यह व्यापक शविय इस पाठ्यप स्तक के िायरे से परे ह,ै अतः हम केवल क छ प्रम ख और 

सामान्य पेस्री उत्पािों का ही संशक्षि उल्लेख करेंगे। 

 

शवशभन्न प्रकार की पेस्री तथा उनसे तैयार की जान ेवाली शमठासय क्त एवं नमकीन पेस्री को शनम्नशलशखत प्रकार से 

वगीकृत की जाती हैं— 
 

तामिका 4.1— पेस्री के प्रकार और उपर्ोग 

क्रि 

सं . 

पेस्री के 

प्रकार 

मिठासर् क्त और निकीन उत्पाद 

1 पफ पेस्री वसा और आटे का अन पात 1:1 ह,ै तीन िार वसा सशहत फोशल्डंग, एक िार 

शिना वसा, पाशमयर, टनवओवर, वेज पफ िनाने  के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै  
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2 फ्लेकी पेस्री वसा और आटे का अन पात 3:4 ह,ै एक िार वसा सशहत फोशल्डंग, तीन िार 

शिना वसा, वोल - ओ - वेंट, जैम पफ, सॉसेज रोल्स  के शलए उपयोग शकया जाता 

ह।ै  

3 डेशनि पसे्री वसा और मैिा का अन पात 1:2 ह,ै एक िार वसा सशहत फोशल्डंग, क्रोइसा,ं 

शवंडशमल्स आशि  के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै 

4 शफलो पेस्री िकलावा, स्पैनाकोशपटा आशि  के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै 

5 िॉटव क्रस्ट पेस्री वसा और आटे का अन पात 1:2 ह,ै टाट्वस, स्वीट पेस्रीज, िािाम क कीज़, पाई, 

शक्ट्वचे, एप्पल पाई आशि  के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै 

6  चॉक्ट्स पेस्री वसा,मैिा एवं पानी का अन पात 1:1:2 ह,ै एक्ट्लेयर, क्रीम पफ, डचेस, 

प्रोशफटरोल्स, क्रीम पफ िनाने  के शलए उपयोग शकया जाता ह।ै 

 

आइए हम इनमें से क छ पसे्री और उनसे िने उत्पािों की रेशसपी और तैयारी की शवशध पर चचाव करें।  

पफ पेस्री आटा (Puff Pastry Dough) 

पफ पेस्री में वसा और आटे का अन पात 1:1 होता ह।ै इसमें अनेक परतें होती हैं और इसकी िनावट िहुत परतिार 

होती ह।ै 
 

तामिका 4.2— पफ पेस्री आटा तैर्ार करने 

की मवमध 

साििी  िात्रा 

पररष्कृत आटा  200 ग्राम 

वसा 20 ग्राम (आटे  के शलए), 180 ग्राम (रोशलगं के 

शलए) 

शपसी चीनी 10 ग्राम 

नमक 5 ग्राम 

नींि ूरस वैकशल्पक 

पानी 100–120 शम.ली. (आटे की ग णविा के 

अन सार) 

 

मवमध— 

1. सभी सखूी सामग्री को तीन िार छान लें ताशक भसूी, अि शद्धयाूँ शनकल जाएूँ और आटे में वाय  संचार हो जाए। 

2. आटे में 10% वसा (शपघला हुआ  या मलाईिार) शमलाएूँ। 

3. वसा को मैि ेमें रगडें । 
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4. आटे में थोडा पानी डालकर गूूँथ लें। 

5. नरम आटा गूूँथ लें। 

6. आटे को 1 घंटे  के शलए ढककर रख िें। 

7. इस िौरान वसा को फें टकर तीन िरािर भागों में िाूँट लें। 

8. आटे को आग ेकी प्रशक्रया  के शलए अलग  िें। 

9. आटे को वांशछत मोटाई में िले लें। 

10.  वसा के एक भाग को िेलकर फैले हुए आटे पर समान रूप से लगाएूँ और तीन िार मोडे। 

11. आटे को 30 शमनट के शलए रेशफ्जरेटर में रखें। 

12. िेि िच ेवसा के िो भागों के  के शलए चरण 9, 10 और 11  िोहराएूँ। 

13. अि पफ पसे्री आटा तैयार ह।ै 

14. इस आटे को अच्छी तरह लपेटकर 1–5ºC पर संग्रशहत शकया जाना चाशहए। 

15. तैयार उत्पाि को 200–220ºC पर 30 से 45 शमनट तक िके शकया जाता ह।ै 

16. इस आटे से पैटीज , वोल- ओ- वेंट, क्रीम हॉन्सव, टनवओवर आशि तैयार शकए जाते हैं। 

 

पफ पेस्री डो का उपर्ोग कर पैटीज बनाना (Preparing patties using Puff pastry dough) 
 

तामिका 4.3— पफ पेस्री आटे से पैटीज 

तैर्ार करना 

साििी  िात्रा 

मैिा   200 ग्राम 

वसा 20 ग्राम (आटे  के शलए), 180 ग्राम (रोशलगं के शलए) 

शपसी चीनी 10 ग्राम 

नमक 5 ग्राम 

नींि ूरस वैकशल्पक 

पानी 100–120 शम.ली. (मैिा की ग णविा के अन सार) 

 

 पफ मफमिंग के मिए   

 साििी  िात्रा 

आल ू 500 ग्राम 

हल्िी पाउडर 10 ग्राम 

लाल शमचव पाउडर 10 ग्राम 

धशनया पाउडर 20 ग्राम 
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गरम मसाला 10 ग्राम 

अमचरू पाउडर 10 ग्राम 

नमक स्वािान सार 

तेल (तडके  के शलए) 20 शम .ली .  

 

मवमध— 
 

भरावन के मिए— 

1. आल ूउिालें, छीलें और मैि करें। 

2. एक कडाही में तेल गरम करें, उसमें सारे मसाले डालें और शफर मैि शकया हुआ आल,ू प्याज डालें। 

3. अच्छी तरह शमलाएूँ, क छ शमनट पकाएूँ और आूँच से हटाकर ठंडा होने िें। 

4. पफ पेस्री के शलए भरावन तैयार ह।ै 
 

पेस्री  के मिए— 

1. उपरोक्त ताशलका अन सार पफ पसे्री आटा तैयार करें। 

2. आटे को िेलकर िीट तैयार करें। 

3. िीट को मनचाह ेआयताकार आकार में काटें। 

4. िीट के िीच में भरावन रखें। 

5. िीट के शकनारों पर पानी लगाएूँ। 

6. िीट को मोडकर शकनारों को शमलाएूँ। 

7. ऊपर चमक  लाने के शलए अंडा या िधू ब्रि करें। 

8. 200–220ºC पर 20 शमनट िेक करें। 

 

डेमनश पेस्री (Danish Pastry) 

डेशनि पसे्री म लायम खमीरय क्त आटे से िनाई जाती ह,ै शजसमें आटा, वसा, चीनी, यीस्ट, नमक, अंडे और िधू  का 

उपयोग शकया जाता ह।ै इसे कई िार िेलकर और मोडकर कम से कम 27 परतें िनाई जाती हैं। िेशकंग के िाि पेस्री पर 

ऊपर से चीनी की चािनी लगाई जाती ह।ै  क्रोइसां, शवंडशमल्स इसके उिाहरण हैं। 
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डेमनश पेस्री डो तैर्ार करना (Preparation of Danish pastry dough) 
 

 

तामिका 4.4— डेमनश पेस्री आटा तैर्ार करना 

साििी  िात्रा 

मैिा 225 ग्राम 

शपसी चीनी 30 ग्राम 

वसा 170 ग्राम 

िधू 50 शम .ली .  

नमक 5 ग्राम 

यीस्ट 10 ग्राम 

अंडा 1 नग 

मवमध— 

1. सभी सखूी सामग्री को छान लें। 

2. ग नग ने िधू में एक च टकी चीनी के साथ यीस्ट शमलाएूँ। 

3. 30 ग्राम वसा को फें टें और आटे में शमला िें। 

4. आटे में जगह िनाकर उसमें िधू, यीस्ट शमश्रण और अंडा डालें और नरम आटा गूूँथ लें। आटे को 30 शमनट तक 

खमीर से उत्थापक के शलए रखें। 

5. आटे को ििाकर 1 घंटे के शलए रेशफ्जरेटर में रखें। 

6. िेि वसा को फें टकर तीन िरािर भागों में िाूँट लें। 

7. आटे को िेलकर मोटी िीट िनाएूँ। 

8. एक भाग वसा को िीट पर फैलाकर तीन फोल्ड करें। 

9. आटे को 30 शमनट रेशफ्जरेटर में रखें। 

10. ऊपर के चरणों को अन्य िो वसा भागों के साथ िोहराएूँ। 

11. आटे को िेलकर मनचाहा आकार िें। 

12. 30 शमनट के शलए प्रशूवंग के शलए रखें। 

13. अंडे से ऊपर ग्लेशजंग करें। 

14. 210ºC पर 30–40 शमनट तक िेक करें। 

 

मटप्पणी— 

इस आटे से शवशभन्न उत्पाि िनाए जा सकते हैं, जैस—े क्रोइसां। 
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शॉटय क्रस्ट पेस्री (Short Crust Pastry) 

िॉटव क्रस्ट अथवा िॉटव पेस्री सिसे सरल और सामान्य पेस्री होती ह।ै यह मैिा, वसा, नमक और पानी से िनाई जाती 

ह।ै इस आटे का उपयोग टाटव, पाई और शक्ट्वच जैसे उत्पािों का आधार (िेस) तैयार करन ेमें शकया जाता ह।ै िॉटव क्रस्ट 

पेस्री के शलए वसा और मैिा का मानक अन पात 1:2 होता ह,ै शजसकी शवशध नीचे िी गई ह—ै 

तामिका 4.4— शॉटय क्रस्ट 

पेस्री की मवमध 

साििी िात्रा 

मैिा 200 ग्राम 

वसा 100 ग्राम 

शपसी चीनी 10 ग्राम 

नमक 5 ग्राम 

िफव  वाला पानी शछडकने के शलए  

 

मवमध— 
 

1. सभी सखूी सामग्री को तीन िार छानें, शजससे भसूी, अि शद्धयाूँ हट सकें  और मैिा में वाय  समाशहत हो सके। 

2. आटे में वसा शमलाएूँ। 

3. वसा को आटे के साथ ‘कट इन’ करें। 

4. अंग शलयों की सहायता से 'रशिंग- इन' शवशध का उपयोग करते हुए िफव  वाले पानी के छींटे मारकर आटा गूूँथ लें। 

5. तैयार आटे को रेशफ्जरेटर में रख िें । 

6. अि िॉटव क्रस्ट पेस्री का आटा पाई, टाटव आशि उत्पािों के आधार के शलए तैयार ह।ै 

7. िॉटव क्रस्ट पेस्री को 180–200ºC तापमान पर िेक शकया जा सकता ह।ै 

8. आइए, अि िॉटव क्रस्ट पेस्री के आटे का उपयोग करत ेहुए जैम टाटव तैयार करें। 

 

तामिका 4.5— शॉटय क्रस्ट पेस्री के आटे से जैि टाटय तैर्ार करना 

साििी िात्रा 

मैिा   200 ग्राम 

वसा 100 ग्राम 

शपसी चीनी 30 ग्राम 

जैम 100 ग्राम 

नमक 3 ग्राम 
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मवमध— 

1. ऊपर िी गई ताशलका में िताई गई शवशध के अन सार िॉटव क्रस्ट पेस्री का आटा तैयार करें। 

2. आटे को लगभग 4 शम.मी. मोटाई में िेलें। 

3. टाटव कटर की सहायता से आटे की िीट काटें। 

4. टाटव मोल्ड में रखें और अंगठेू से ििाकर समान रूप से आकार िें। 

5. टाटव िैल को 190ºC पर 15 शमनट तक िेक करें। 

6. जि टाटव  िैल ठंडे हो जाएूँ, तो उनमें क्रीमय क्त जैम भरें। 

7. जैम भरे टाटव को पाूँच शमनट के शलए प नः िेक करें। 

8. िेक शकए गए टाटव के ठंडा होने पर उस पर आइशसंग ि गर शछडक कर सजाएूँ। 
 

मटप्पणी— यही प्रशक्रया पाई, टाटव और फ्लान िनाने के शलए अपनाई जाती ह।ै 

 

स्वीट पेस्री (Sweet Pastry) 

इसमें चीनी, वसा और मैि ेका मानक अन पात 1:2:3 होता ह।ै इस आटे का उपयोग शवशभन्न प्रकार की क कीज  िनाने 

के आधार के रूप में शकया जाता ह।ै 

तामिका 4.6— स्वीट पेस्री आटे 

की तैर्ारी 

साििी िात्रा 

मैिा   150 ग्राम 

वसा 100 ग्राम 

शपसी चीनी 50 ग्राम 

नमक 2 ग्राम 

िफव  वाला पानी वैकशल्पक 

 

मवमध— 

1. सभी सखूी सामग्री को तीन िार छानें। 

2. आटे में वसा शमलाएूँ। 

3. वसा को आटे में ‘कट इन’ करें। 

4. अंग शलयों की सहायता से रशिंग- इन शवशध से आटा तैयार करें। (यशि आवश्यक हो तो िफव  वाला पानी शछडकें ) 

5. तैयार डो को रेशफ्जरेटर में रख िें । 
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6. अि यह स्वीट डो शवशभन्न प्रकार की क कीज जैसे िािाम क कीज, चोको शचप क कीज आशि िनाने के शलए तैयार 

ह।ै 

7.  मीठे डो  को 180–200ºC तापमान पर िेक शकया जा सकता ह।ै 

 

िीठे पेस्री आटे से बादाि क कीज की तैर्ारी (Preparation of almond cookies using sweet pastry 

dough) 

तामिका 4.7— बादाि क कीज  की तैर्ारी 

साििी िात्रा 

 मैिा  150 ग्राम 

वसा 100 ग्राम 

शपसी चीनी 50 ग्राम 

नमक 2 ग्राम 

िािाम पाउडर 25 ग्राम 

िािाम फ्लेक (सजावट  के शलए) 20 ग्राम 

िधू (लपेन  के शलए) आवश्यकतान सार 

िफव  वाला पानी वैकशल्पक 

 

मवमध — 

1. िािाम पाउडर और फ्लेक को छोडकर सभी सखूी सामग्री को तीन िार छान लें । 

2. आटे में िािाम पाउडर और वसा शमलाएूँ। 

3. वसा को आटे के साथ ‘कट इन’ करें। 

4. अंग शलयों से रशिंग- इन शवशध का उपयोग करते हुए आटा गूूँथें। (यशि आवश्यक हो तो िफव  वाला पानी शछडकें ) 

5. आटे को  रेशफ्जरेटर में रख िें। 

6. आटे को 20 िरािर िॉल्स में शवभाशजत करें। 

7. क की स्टेंशसल की सहायता से िॉल्स को ििाएूँ और िेशकंग रे में एक इचं की िरूी रखत ेहुए रखें। 

8. िधू की लपेन करें और िािाम फ्लेक से सजाएूँ। 

9. 180ºC पर 20 शमनट तक िेक करें। 

 

चॉक्स पेस्ट (Choux Paste) 

चॉक्ट्स पेस्ट पानी, मक्ट्खन और नमक को एक साथ उिालकर िनाया जाता ह,ै शफर उसमें मैिा डालकर एक अंितः 

शजलेशटनय क्त शमश्रण तैयार शकया जाता ह।ै इसे इशच्छत आकार में पाइप करके डीप फ्ाई अथवा िेक शकया जाता ह।ै 
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तामिका 4.8— चॉक्स पेस्ट की तैर्ारी 

साििी िात्रा 

मैिा   375 ग्राम 

मक्ट्खन 250 ग्राम 

िधू 250 शम .ली.  

नमक 5 ग्राम 

चीनी 15 ग्राम 

पानी 250 शम .ली.  

अंडे 625 ग्राम (लगभग 14 नग) 

 

मवमध— 

1. पानी, िधू और मक्ट्खन शमलाकर उिालें। 

2. शमश्रण को आूँच से हटाएूँ। 

3. उिले शमश्रण में आटा डालें, अच्छी तरह शमलाएूँ और धीमी आूँच पर पकाएूँ। 

4. लकडी के चम्मच से ति तक चलाएूँ जि तक एक शचकना गाढ़ा शमश्रण तयैार न हो जाए। 

5. शमश्रण को लगभग 60ºC तक ठंडा करें। 

6. एक- एक करके फेटे हुए अंडे शमलाएूँ जि तक शमश्रण इन्हें सोख न ले। 

7. अि चॉक्ट्स पेस्ट एक्ट्लेयर और प्रोशफटरोल िनाने के शलए तैयार ह।ै 

 

चॉक्स पेस्ट से एक्िेर्र की तैर्ारी (Preparing éclair using Choux paste) 
 

तामिका 4.9— चॉक्स पेस्ट 

से एक्िेर्र बनाना 

साििी 

चॉक्ट्स पेस्ट 

शपघली हुई चॉकलेट 
 

मवमध— 

1. िेशकंग रे पर पाचवमेंट पेपर शिछाएूँ। 

2. एक िडे पाइशपगं िगै में सािा नोजल लगाएूँ और उसमें एक्ट्लेयर पेस्ट भरें। 

3.  आटे को लगभग 2 से.मी. चौडी और 8–10 सेमी लंिी परट्टयों में काटें। 

4. तापमान कम करें और 190ºC पर िेक करें जि तक यह क रक री और स नहरी न हो जाए। 

5. ओवन से शनकालें और गमव स्थान पर धीरे- धीरे ठंडा करें। 
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6. पेस्री क्रीम भरने के शलए एक शसरे पर छेि करें और पाइशपगं िैग से क्रीम भरें। 

7. एक्ट्लेयर के ऊपरी भाग को चॉकलेट फॉन्डेंट में ड िाएूँ।  

 

पेस्री िें िोने वािी सािान्र् त्र मटर्ााँ और उनके कारण (Common Faults in Pastries and Their 

Causes) 
 

पेस्री में होने वाली त्र शटयाूँ और उसके कारण ताशलका 4.10 में ििावए गए हैं। 
 

तामिका 4.10— पेस्री की सािान्र् त्र मटर्ााँ एवं कारण  

(Common Faults in Pastries and Their Causes) 

क्रि 

संख्र्ा 

पेस्री िें त्र मट कारण 

1 पेस्री का रंग फीका 1. कम िेशकंग,  

2. कम ओवन तापमान 

2 पेस्री शसक डती ह ै 1. आटे को अत्यशधक खींचना 

3 पेस्री पर फफोले 1. वसा का अपयावि रशिंग  

2. अशधक पानी का उपयोग 

4 पेस्री िहुत गहरा रंग लेती ह ै 1. अशधक ओवन तापमान  

2. अशधक िेशकंग 

5 पेस्री िहुत नरम और झ रीिार हो जाती ह ै 1. अशधक िेशकंग पाउडर  

2. अशधक वसा  

3. आटा तैयार करते समय पानी की अपयावि मात्रा 

का उपयोग शकया जाता ह ै  

6 पेस्री सखूी और झ रीिार 1. आटे को अशधक मात्रा में गूूँथना  

2. अशधक पानी का उपयोग 

3. नरम वसा का उपयोग 

7 पेस्री सख्त ह ै 1. अपयावि वसा का उपयोग  

2. पेस्री के आटे को अशधक िेलना   

3.  पेस्री के आटे को अशधक मात्रा में गूूँथना  
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मनष्कषय 

 

शवशभन्न प्रकार की मलू पेस्री उत्पािों की तयैारी में िो प्रम ख चरण सशम्मशलत होत ेहैं — उपय क्त आटे  की तैयारी 

करना और उस गूूँथे हुए आटे का उपयोग करके वांशछत पसे्री उत्पाि तैयार करना। इस सत्र में चार मलू प्रकार की पसे्री 

का उल्लेख उनकी शवस्ततृ शवशधयों और शनमावण प्रशक्रयाओ ंके साथ शकया गया ह।ै इनके शनमावण में संभाशवत िोिों 

और उनके कारणों पर भी इस सत्र में प्रकाि डाला गया ह।ै 
 

आपने क्र्ा सीखा?  
 

इस सत्र को पणूव करने के पश्चात ्आप शनम्नशलशखत कायव करन ेमें सक्षम होंगे — 

• पेस्री उत्पािों का वणवन करना और उन्हें तैयार करना। 

• पेस्री आटे का वगीकरण करना। 

• पेस्री में होन ेवाले िोिों और उनके कारणों की चचाव करना। 
 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास 
 

गमतमवमध 1 

1. मलू पाई  या टाटव  तैयार करें। 

2.  चॉक्ट्स पेस्री, एक्ट्लेयर  तथा प्रोफीटरोल  तैयार करें। 

3. पफ पेस्री तैयार करें। 
 

अपनी प्रगमत जााँचें  
 

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न  

1. शकस पेस्री में वसा और मैि ेका अन पात 1:1 होता ह?ै 

क. फ्लैकी पेस्री                    

ख. पफ पेस्री 

ग. डेशनि पसे्री                    

घ. शफलो पेस्री 

2. एक्ट्लेयर शनम्नशलशखत में से शकस पेस्री से िनाया जाता ह?ै 

क. फ्लैकी पेस्री                    

ख. पफ पेस्री 

ग.  चॉक्ट्स पेस्री                    

घ. शफलो पेस्री 

 

3. िकलावा शकस पेस्री का उिाहरण ह?ै 

क. फ्लैकी पेस्री                    



 

81 
 

ख. पफ पेस्री 

ग. डेशनि पसे्री                    

घ. शफलो पेस्री 
 

4. फ्लैकी पेस्री का उपयोग शनम्नशलशखत में से शकस उत्पाि को िनान ेमें शकया जाता ह?ै 

क. क्रोइसा ं

ख. वोल- ओ- वेंट  

ग. पाशमएर  

घ. टनवओवर  
 

5. िॉटव क्रस्ट पेस्री में वसा और मैि ेका अन पात क्ट्या होता ह?ै 

क. 1:4 

ख. 1:2 

ग. 4:1 

घ. 1:5 
 

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. पेस्री िब्ि पेस्ट और आटा (डो) िोनों को ििावता ह।ै 

2. पेस्री िनाने के शलए कमजोर आटे को प्राथशमकता िी जाती  ह।ै 

3. िॉटव क्रस्ट सिसे सरल पेस्री होती ह।ै 

4. पानी, मक्ट्खन और नमक को एक साथ उिालकर उसमें मैिा शमलाकर िॉटव क्रस्ट पेस्री िनाई जाती ह।ै 

5. जैम टाटव  िॉटव क्रस्ट पेस्री डो से तैयार की जाती ह।ै 
 

III. ररक्त स्थान भररए 

1. __________ का उपयोग टाटव, पाई और फ्लान िनाने में शकया जाता ह।ै 

2. __________ डो का उपयोग फ्लैकी और डेशनि पसे्री तयैार करने में शकया जाता ह।ै 

3. __________ में वसा और आटे का अन पात 1:1 होता ह।ै 

4. __________ का उपयोग पैटीज, क्रीम हॉन्सव, टनवओवर आशि तैयार करने में शकया जाता ह।ै 

5. पकाते समय पसे्री __________ के अशधक उपयोग के कारण शसक ड जाती ह।ै 

IV. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न 

1. पफ पेस्री क्ट्या ह?ै 

2. डेशनि पसे्री में शकतनी परतें िनती हैं? 

3. चॉक्ट्स पेस्ट शकस प्रकार तैयार की जाती ह?ै 

4. पेस्री में होने वाले चार िोिों की सचूी िनाएं और उनके कारण िताएं। 
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सत्र 2— केक (Cakes) 
 

केक एक प्रकार का मीठा िेक शकया गया उत्पाि ह,ै जो सामान्यतः आटा, मक्ट्खन, चीनी, अंडे और क्रीम से िनाई 

जाती ह।ै िेक शकए गए केक की अंशतम िनावट और रंग इस िात पर शनभवर करता ह ैशक उसका िैटर शकस प्रकार तैयार 

शकया गया ह।ै एक सामान्य केक प्रायः चार भागों से शमलकर िना होता ह ै— स्पंज, भरावन, आइशसंग और साज- 

सज्जा (garnishing)। 
 

केक म ख्य रूप से क्रीशमंग शवशध या फें टने की शवशध से िनाए जाते हैं। क्रीशमंग शवशध में वसा और चीनी को एक साथ 

शमलाकर फें टा जाता ह ैऔर शफर अंडे और आटा शमलाया जाता ह।ै फें टने की शवशध में अंडे और चीनी को एक साथ 

फें टकर उसमें धीरे- धीरे आटा शमलाया जाता ह।ै केक आम तौर पर तीन प्रकार की सामग्री से िनाए जात ेहैं—  

1. संरचनात्िक घटक — इसमें मैिा और अंडे िाशमल होते हैं, जो केक को संरचना प्रिान करने का कायव करते हैं। 

2. शॉटयमनगं एजेंट — इनमें वसा, मक्ट्खन, तेल, चीनी और फ लाने वाल ेरासायशनक पिाथव (chemical leaveners) 

िाशमल होते हैं। 

3. निी प्रदान करने वािे घटक — ये व ेतरल पिाथव होते हैं जो केक में नमी िनाए रखते हैं, जैस—े पानी, िधू, 

िरित, अंडे आशि। 

 

केकों के प्रकार (Types of Cakes) 

नीचे शवशभन्न प्रकार के केक की चचाव की गई ह—ै 

स्पंज केक (Sponge Cakes) 

स्पंज केक म ख्य रूप से तीन सामशग्रयों से िनाए जाते हैं— अंडा, चीनी और मैिा। क छ स्पंज में थोडी मात्रा में मक्ट्खन 

भी होता ह।ै स्पजं आम तौर पर टेम्पराइज्ड केक संयोजन का भाग होत ेहैं। स्पंज के शवशभन्न प्रकार हैं— जेनोइस केक, 

फैटलैस स्पंज, शस्वस रोल स्पजं, एगलेस स्पजं आशि। 
 

स्पंज केक (Sponge Cakes) 

साििी  वसा रमित स्पंज जेनोइस स्पंज मस्वस रोि स्पंज 

आटा  500 ग्राम 500 ग्राम 500 ग्राम  

चीनी 500 ग्राम 575 ग्राम 500 ग्राम  

मक्ट्खन — — — 

अंडे 20 नग 17 नग 15 नग 

िेशकंग पाउडर 15 ग्राम 20 ग्राम 10 ग्राम  

एसेंस 7.5 शम .ली .  7.5 शम .ली .  10 शम .ली .  

शपघला हुआ वसा — 150 शम .ली.  — 

नमक — — 5 ग्राम  

जेल — — 25 ग्राम  
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पानी — — 100 शम .ली.  

ररफाइडं तेल — — 75 शम .ली .  
 

जेनोइस केक (Genoese Cake)  

1. अंडों को धीरे- धीरे चीनी शमलाते हुए हल्का और गाढ़ा होने तक फें टें। 

2. वनीला एसेंस डालकर अच्छी तरह शमलाएूँ।  

3. छने हुए मैि ेको तीन भागों में िाूँटकर धीरे- धीरे अंडे के शमश्रण में शमलाएूँ 

(अशधक न शमलाएूँ)। 

4. शपघला हुआ वसा शमश्रण में धीरे से शमलाएूँ। 

5. शमश्रण को शचकनाई लग ेऔर िटर पपेर से लाइन शकए हुए केक शटन में 

डालें। 

 

6. 180 शडग्री सेशल्सयस पर 15–20 शमनट तक या परूी तरह पकने तक िेक करें। 

7. िेक शकए गए केक को पतली क्षैशतज परतों में काटकर उनमें क्रीम या फ्ॉशस्टंग की परत लगाकर लेयर केक (जैसे 

शस्वस रोल, वनीला जेनोइस) तैयार करें। 

 

 वसा रमित स्पंज (Fatless Sponge) बनाने की मवमध  

1. मैि ेको िेशकंग पाउडर के साथ छानें और नमक शमलाएूँ। 

2. अंडों को फें टें जि तक झाग न आ जाएूँ। 

3. धीरे- धीरे चीनी शमलाएूँ और ति तक फें टते रहें जि तक शमश्रण गाढ़ा ना हो जाए।  

4. आवश्यक एसेंस डालें और आटे को शमला लें। 

5. शमश्रण को सावधानीपवूवक संभालें ताशक झाग न टूटे और शमश्रण में गांठें न िनें। 

6. तैयार रे में शमश्रण डालें और 190 शडग्री सेशल्सयस पर 15–20 शमनट तक िेक करें। 

 

मस्वस रोि (Swiss Roll)  

1. अंडों को धीरे- धीरे चीनी शमलाते हुए हल्का और झागिार होने तक फें टें। 

2. वनीला एसेंस को अच्छी तरह शमलाएूँ। 

3. छने हुए  आटे को तीन भागों में िाूँटकर धीरे- धीरे अंडे के शमश्रण में शमलाएूँ (अशधक न शमलाएूँ)। 

4. शमश्रण को शचकनाई लगे और िटर पेपर से लाइन शकए हुए केक शटन में 

डालें।  

5. इस े190 शडग्री सेशल्सयस पर 15–20 शमनट तक या परूी तरह पकने तक 

िेक करें। 
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6. गमव रहने पर शटन से शनकालें, शपघला हुआ जमै लगाएूँ, सखेू कपडे या िटर पेपर की सहायता से कसकर रोल करें 

और 10 शमनट तक रेशफ्जरेटर में रखें। 

7. ½ इचं मोटे गोल ट कडों में काटें। 

 

क्रीि केक 

साििी िात्रा 

आटा  200  ग्राम 

चीनी 100 ग्राम  

अंडे 2 नग 

क्रीम 100 ग्राम 

िेशकंग पाउडर 5 ग्राम 

नमक 5 ग्राम 

वनीला एसेंस 5  शम .ली .  

 

मवमध 

1. अंडे, चीनी और वनीला एसेंस को अच्छी तरह से शमलाएूँ। 

2. सभी सखूी सामशग्रयों को छानकर  शमला लें। 

3. आटे के शमश्रण को तीन चरणों में फें टे हुए क्रीम के साथ वैकशल्पक रूप से शमलाएूँ। 

4. ति तक शमलाएूँ जि तक ररिन जैसी शचकनी िैटर न िन जाए। 

5. िैटर को केक पैन में डालें। 

6. 175 शडग्री सेशल्सयस पर 30–40 शमनट तक िेक करें। 

7. िेशकंग के िाि पैन को ओवन से शनकालें और ठंडा होने िें। 

 

टी केक / पाउंड केक (Tea Cake/ Pound Cake) 

शनम्नशलशखत ताशलका 4.11 में क छ सामान्य रूप से खाए जाने वाल ेटी केक की शवशधयाूँ िी गई हैं।fin 
 

तामिका 4.11 — पाउंड केक, फू्रट केक, कप केक और चॉकिेट िमफन की मवमधर्ााँ 

क्र. 

सं. 

साििी पाउंड केक 

 

फू्रट केक 

 

कप केक 

 

चॉकिेट िमफन 

 

1. आटा  1000 ग्राम 1000 ग्राम 1000 ग्राम 1000 ग्राम 
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2. चीनी 1000 ग्राम 1000 ग्राम 1000 ग्राम 1000 ग्राम 

3. वसा )फैट(  1000 ग्राम 1000 ग्राम 1000 ग्राम 1000 ग्राम 

4. अंडा 20 नग 20 नग 20 नग 20 नग 

5. िधू पाउडर 20 ग्राम  20 ग्राम 20 ग्राम 10 ग्राम 

6. केक जेल 

)वैकशल्पक(  

50 ग्राम 50 ग्राम 50 ग्राम 50 ग्राम 

7. िेशकंग पाउडर 20 ग्राम 20 ग्राम 20 ग्राम 20 ग्राम 

8. कैशल्ियम 

प्रोशपयोनेट 

4 ग्राम 4 ग्राम 4 ग्राम 4 ग्राम 

9. वनीला एसेंस 20 शम .ली .  20 शम .ली .  20 शम .ली .  20 शम .ली .  

10. ऑरेंज एसेंस 10 शम .ली .  10 शम .ली .  10 शम .ली .  — 

11. लेमन एसेंस 10 शम .ली .  10 शम .ली .  10 शम .ली .  — 

12. चोको शचप्स — — 400 ग्राम — 

13. कोको पाउडर — — — 175 ग्राम 

14. अखरोट — — — — 

15. सखेू मेव े — 250 ग्राम — — 

16. चॉकलेट एसेंस — — — 10 शम .ली .  

 

केक बेक करने से पवूय आवश्र्क तैर्ारी (Preparation Required Before Baking the Cakes) 

1. साूँचे/केक शटन को तेल से शचकना कर लेना चाशहए और ऊपर से थोडा आटा शछडकना चाशहए। 

2. अत्यशधक शचकनाई से िचना चाशहए क्ट्योंशक इससे केक के तल में तलन ेजैसा प्रभाव उत्पन्न हो सकता ह।ै 

3. साूँचे को उल्टा करके हल्के से थपथपाएं ताशक अशतररक्त आटा शनकल जाए। 

4. तैयार घोल को साूँच ेमें डालते समय उसमें हवा के ि लि ले न िनने िें, क्ट्योंशक पकने पर य ेकेक में शछद्र  हो 

जाते हैं। 

5.  साूँचे को केवल 2/3 भाग तक ही भरें ताशक केक के घोल को पकने पर फैलने के शलए पयावि स्थान शमल सके। 

6. हमेिा उत्पाि को पकाने स ेपहले ओवन को पहल ेसे गरम कर लेना चाशहए। ओवन को पहले से गरम करने से 

यह स शनशश्चत होता ह ैशक उत्पाि को सही तापमान पर उशचत समय तक पकाया जाए। 

7. जि तक केक की संरचना परूी तरह सेट न हो जाए, ओवन को नहीं खोलना चाशहए; ऐसा करन े से केक की 

ऊपरी सतह िैठ सकती ह ैया उसका आकार शिगड सकता ह।ै 



 

86 
 

8. िेशकंग उशचत तापमान पर ही की जानी चाशहए। अत्यशधक तापमान पर केक परूी तरह फूलने से पहल ेही सख्त 

हो सकता ह ैऔर उसका रंग अशधक गहरा हो सकता ह,ै जिशक िहुत कम तापमान से केक का आकार और 

िनावट खराि हो सकती ह।ै 

केक  के सािान्र् दोष और उनके कारण 

 (Common Cake Faults and Their Causes) 

दोष कारण 

िात्रा एवं आकार (Volume and Shape) 
कम मात्रा  • पयावि मात्रा में मैिा न होना 

• अशधक तरल पिाथव 

• कम उत्थापक पिाथव  

• िहुत अशधक गमव ओवन 

आकार असमान • गलत शमश्रण शवशध 

• घोल का असमान फैलाव 

• ओवन में असमान तापमान 

ऊपरी सति )क्रस्ट(  

अत्यशधक गहरा रंग • अत्यशधक चीनी 

•  उच्च ओवन तापमान 

िहुत हल्का रंग • चीनी  अपयावि  

• ओवन का तापमान पयावि न होना 

फटा या फूटा हुआ 

ऊपरी भाग 

• अशधक मात्रा में आटा  

• तरल पिाथव की कमी 

• गलत शमश्रण शवशध 

• िहुत अशधक ओवन तापमान 

गीला (Soggy) • अधपका   

• शिना पयावि वेंशटलेिन के पनै में ठंडा करना 

•  ठंडा शकए शिना लपेटना 

बनावट (Texture) 

सघन या भारी • कम उत्थापक पिाथव 

• अत्यशधक तरल 

• अत्यशधक चीनी 

• अत्यशधक वसा )िॉटवशनंग(  

• कम ओवन तापमान 

ख रि रा या असमान • अशधक उत्थापक पिाथव (Excessive 

leavening) 
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• अंडे की कमी 

• गलत शमश्रण शवशध  

भ रभ रा Crumbly • अत्यशधक उठाने वाला पिाथव 

• अत्यशधक वसा 

• अत्यशधक चीनी 

• गलत प्रकार का मैिा 

•  अन शचत शमश्रण  

कठोर • िहुत घना मिैा 

• अत्यशधक मैिा 

• चीनी या वसा की कमी 

• अशधक शमश्रण 

स्वाि खराि • शनम्न ग णविा की सामग्री 

• खराि भंडारण या स्वच्छता 

• सामग्री का गलत माप 
 

मनष्कषय 

केक  पेस्री का अशभन्न भाग होते हैं। इस सत्र में शवशभन्न प्रकार के केक, उनकी शवस्ततृ शवशधयाूँ तथा िेशकंग से पवूव की 

आवश्यक तैयाररयाूँ िी गई हैं। साथ ही केक में उत्पन्न होने वाले सामान्य िोिों एवं उनके कारणों का भी वणवन शकया 

गया ह।ै  

 

आपने क्र्ा सीखा?  

इस सत्र को पणूव करने के पश्चात आप शनम्नशलशखत कायव करने में सक्षम होंगे — 

• मलू केक का वणवन एव ंतैयारी करना। 

• केक में उत्पन्न होने वाल ेिोिों एवं उनके कारणों पर चचाव करना। 

 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास  

गमतमवमध 1— िेशसक केक तैयार करना — स्पॉन्ज केक, जेनोइस केक, टी केक, पाउंड केक, फू्ट केक, मशफन्स 

और कपकेक। 
 

गमतमवमध 2— केक तैयार करते समय उत्पन्न िोिों एव ंउनके कारणों की पहचान करना। 

 

अपनी प्रगमत जााँचें  

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. शनम्नशलशखत में से कौन- सी केक की संरचना प्रिान करने वाली सामग्री ह?ै 

क. अंडा       
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ख. िेशकंग पाउडर       

ग. वसा       

घ. िधू 
 

2. जेनोइस केक शनम्न में से शकस श्रेणी का उिाहरण ह?ै 

क. क्रीम केक       

ख. स्पॉन्ज केक       

ग. पाउंड केक       

घ. उपरोक्ट् त में से कोई नहीं 

3. केक के तल पर फ्ाइगं जैसा प्रभाव शकस कारण उत्पन्न होता ह?ै 

क. आटे का अत्यशधक शछडकाव (excessive dusting)    

ख. अत्यशधक शचकनाई 

ग. अत्यशधक गमी       

घ. ओवन का तापमान कम होना 
 

4. शनम्न में से शकस कारण केक की ऊपरी परत का रंग िहुत गहरा हो जाता ह?ै 

क. ओवन की असमान गमी    

ख. अत्यशधक चीनी 

ग. गलत शमश्रण शवशध        

घ. अत्यशधक तरल 
 

5. केक का आयतन कम होने का कारण शनम्नशलशखत में से कौन- सा ह?ै 

क. चीनी की कमी        

ख. कम उठान ेवाला पिाथव 

ग. िहुत अशधक मैिा        

घ. ओवन का कम तापमान 
 

II. कथनों को सिी (✔) र्ा गित (✘) के रूप िें मचमन्ित करें 

1. केक क्रीशमंग या फें टने की शवशध से िनाए जाते हैं। 

2. मैिा केक को संरचना प्रिान करता ह।ै 

3. क्रीशमंग शवशध में अंडे को चीनी के साथ फें टा जाता ह ैजि तक वह कठोर झाग न िन जाए। 

4. केक की िाहरी परत शजसे सजावट के शलए उपयोग शकया जाता ह,ै उसे आइशसंग कहते हैं। 

5. त्वररत ब्रडे जैशवक उत्थापक एजेंट से उठाए जाते हैं। 
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III. ररक्त स्थान भररए 

1. ____________ केक को संरचना प्रिान करते हैं। 

2. पानी और िधू _____________ जोडते हैं। 

3. __________ असेंिल टेम्पराइज्ड केक का एक घटक होते हैं। 

4. __________ का उपयोग शस्वस रोल, वनीला जेनोइस िनाने में होता ह।ै 

5. अत्यशधक चीनी ___________ के रंग को गहरा कर ितेी ह।ै 
 

IV. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न 

1. केक के मलू प्रकार कौन-कौन से होते हैं? 

2. केक के घोल को शमलाने की शवशभन्न शवशधयाूँ क्ट्या हैं? 

3. केक पकाने से पहले की जान ेवाली तैयाररयाूँ क्ट्या हैं? 

4. केक में कम आयतन आने के कारण कौन स ेहैं? 

5. फटा या फूटा हुआ ऊपरी भाग होने के क्ट्या कारण हैं? 
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िाड्रू्ि- 5  

 

खाद्य स रक्षा प्रबंधन प्रणामिर्ााँ  (Food Safety Management Systems) 
 

पररचर् (Introduction) 

िेकरी में संििूण के प्रम ख स्रोत खाद्य प्रचालक अथावत इन् हें तैयार करन ेवाले लोग, सतहें, वाय , जल और कीट हैं। इन 

स्रोतों से होने वाल े संििूण के जोशखम को खाद्य‍सिुक्षा‍प्रबिंि ‍प्रणाली का उपयोग करके कम शकया जाता ह।ै इस 

माड्यलू में हम खाद्य स रक्षा प्रिंधन प्रणाली का अध्ययन करेंगे और यह समझेंग े शक िेकरी माड्यलू के लेआउट, 

काशमवक स्वच्छता तथा कायवस्थल की स्वच्छता और सैशनटेिन से यह प्रणाली कैसे प्रभाशवत होती ह।ै हम शवशभन्न 

प्रकार के सफाई एजेंटों, सफाई उपकरण और औजार की सफाई व रखरखाव की शवशभन्न शवशधयों के िारे में भी जानेगें।  

 

सत्र 1— खाद्य स रक्षा प्रबंधन प्रणािी – I 

 (Food Safety Management System - I) 
 

भारतीय खाद्य स रक्षा और मानक प्राशधकरण (एफ.एस.एस.ए.आई.) द्वारा शनधावररत खाद्य‍सिुक्षा‍प्रबिंि ‍प्रणाली िेकरी 

इकाइयों में खाद्य स रक्षा स शनशश्चत करने के शलए अशनवायव शििा-शनििे प्रिान करती ह।ै एक क्राफ्ट िेकर को िेकरी 

संचालन के िौरान खाद्य स रक्षा िनाए रखने के शलए एफएसएमएस के शनम्नशलशखत घटकों से पररशचत होना चाशहए— 

1. जोशखम शवशे्लिण और महत्वपणूव शनयंत्रण शिंि  ( एच.ए.सी.सी.पी.) 

2. अच्छी शनमावण पद्धशतयाूँ (जी.एम.पी.) 

3. अच्छी प्रचालन पद्धशतयाूँ ( जी.एच.पी.) 

4.  परस्पर संचार   

5. प्रिंधन प्रणाली  

6. वैधाशनक एवं शवशनयामक आवश्यकताएूँ 

7. िेकरी माड्यलू का लेआउट  

8. उपकरण 

9. व्यशक्तगत स्वच्छता 

10. सफाई  एजेंट और  उपकरण 
 

उपरोक्त सभी शिंि ओ ंपर कक्षा 10 की बेवकिं ग‍तक ीवशय  पाठ्यप स्तक में शवस्तार से चचाव की गई ह।ै यहाूँ संक्षेप में 

प नरावलोकन प्रस्त त ह ै— 
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जोमखि मवशे्लषण और िित्वपूणय मनरं्त्रण मबंद  (एच.ए.सी.सी.पी.)   

एच.ए.सी.सी.पी. एक अंतरराष्रीय स्तर पर मान्यता प्राि प्रणाली ह,ै जो खाद्य स रक्षा जोशखमों को कम करती ह ैऔर 

खाद्य पिाथव की स रक्षा स शनशश्चत करती ह।ै उत्पािन की प्रशक्रया के िौरान जैशवक, भौशतक या रासायशनक खतरों की 

संभावना हो सकती ह।ै संभाशवत खतरों की पहचान कर उन्हें एच.ए.सी.सी.पी. की ग णविा शनयंत्रण प्रशक्रयाओ ंद्वारा 

शविेि शिंि  पर शनयंशत्रत शकया जाता ह।ै इसके अंतगवत शनम्नशलशखत  चरण अपनाए जाते हैं— 

1. खतरों की पहचान के शलए जोशखम शवशे्लिण करना 

2. महत्वपणूव शनयंत्रण शिंि ओ ं(सी.सी.पी.) की पहचान करना 

3. उत्पािन की प्रत्येक प्रशक्रया के शलए सी.सी.पी. का शवशे्लिण करना 

4. स रक्षा शनयमावली में िी गई महत्वपणूव सीमाओ ंका संिभव लेना 

5. उत्पाि के शलए महत्वपणूव सीमाओ ंको शनधावररत करना 

6. महत्वपणूव सीमाओ ंके शलए शनगरानी प्रणाली स्थाशपत करना 

7. महत्वपणूव सीमाओ ंको शनयंशत्रत करने के शलए स धारात्मक उपाय लाग ूकरना 

8. शटप्पशणयों को ररकॉडव लॉग ि क में प्रशवष्ट करना 
 

अच्छी मनिायण पद्धमतर्ााँ (Good Manufacturing Practices) (जी.एि.पी.) 

अच्छी शनमावण पद्धशतयाूँ में खाद्य उत्पािन की वह प्रशक्रया सशम्मशलत होती है, शजससे यह स शनशश्चत होता ह ै शक 

उत्पािन माड्यलू में खाद्य शिना शकसी खतरे के िनाया गया ह।ै ये पद्धशतयाूँ उन संभाशवत खतरों को न्यनूतम करने में 

सहायक होती हैं, शजन्हें केवल अंशतम उत्पाि की जाूँच से समाि नहीं शकया जा सकता। जी.एम.पी., कच्चे माल, 

पररसर, उपकरण, प्रशिक्षण एवं कमवचाररयों की व्यशक्तगत स्वच्छता जैसे सभी पहल ओ ंको समाशहत करती ह।ै यह पाूँच 

म ख्य तत्वों पर आधाररत ह ै— व्यशक्त, प्रशक्रया, उत्पाि, पररसर और उपकरण एव ंप्रशक्रयाएूँ। जी.एच.पी. — शजन्हें  

जी.एम.पी. के "5 पी" कहा जाता ह।ै  
 

अच्छी संचािन पद्धमतर्ााँ  (Good Handling Practices) (जी.एच.पी.) 

जी.एच.पी. एक व्यापक दृशष्टकोण ह ैजो खेत से लेकर उपभोक्ता तक की संपणूव श्रृंखला में अपनाया जाता ह।ै इसमें यह 

स शनशश्चत शकया जाता ह ै शक खाद्य पिाथव को सूँभालने वाले सभी व्यशक्त स्वच्छता के अच्छे मानकों का पालन करें। 

खाद्य स रक्षा जोशखम के संभाशवत स्रोतों की पहचान और संििूण के जोशखम को कम करने के शलए अपनाई गई 

शवशधयाूँ जी.एच.पी. के अंतगवत आती हैं।      
 

संचार  (Communication) 

 संचार सचूना के िो-तरफा प्रवाह को कहते हैं। इसमें आिंतरिक‍संचार और बाह्य संचार िोनों सशम्मशलत होते हैं। 

• आंतररक संचार — कमवचाररयों के साथ खाद्य स रक्षा से संिंशधत म द्दों जैसे नई उत्पाि शवकास, प्रशक्रया शनयंत्रण 

में पररवतवन, सामग्री की ग णविा, संरचना में पररवतवन आशि पर प्रभावी संचार स्थाशपत करता ह।ै 
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•  बाह्य संचार— आपशूतवकतावओ,ं ग्राहकों, खाद्य प्राशधकरणों और िेकरी से िाहर की अन्य संस्थाओ ं के साथ  

संचार स्थाशपत करता ह,ै शजनका प्रभाव एफ.एस.एम.एस. पर पडता ह।ै 
 

प्रबंधन प्रणािी (Management System)  

यह प्रणाली उपभोक्ता स्तर तक खाद्य स रक्षा खतरों को शनयंशत्रत करने के शलए कायावशन्वत की जाती ह।ै यह खाद्य 

श्रृंखला से ज डी सभी प्रकार की संस्थाओ,ं चाह ेवह शकसी भी आकार की हों, पर लाग ूहोती ह ैऔर इनका उद्दशे्य यह 

होता ह ैशक वे एक ऐसी प्रणाली अपनाएूँ जो लगातार स रशक्षत उत्पाि प्रिान कर सके। 

वैधामनक आवश्र्कताएाँ (Statutory requirements) 
 

िेकरी और िेकरी उत्पािों के शलए  एफ.एस.एम.एस. शििा-शनििे खाद्य‍सिुक्षा‍औि‍मा क‍अविव यम, 2006 की 

शवशभन्न संिंशधत धाराओ ं का अन परूक ह।ै एफ.एस.एम.एस. शििा-शनििे िेकरी उद्योग की शनम्नशलशखत प्रम ख 

गशतशवशधयों को कवर करते हैं— 
 

क) कच्च ेमाल की प्राशि और भंडारण 

ख) िेकरी उत्पािों का शवशनमावण एवं पैशकंग 

ग) िेकरी उत्पािों का भंडारण, गोिाम व्यवस्था एवं पररवहन 

 

उपरोक्त सभी गशतशवशधयाूँ एक ही िेकरी माड्यलू द्वारा संचाशलत की जाती ह ैअथवा नहीं भी की जा सकती है।  यह 

आवश्यक नहीं ह।ै यशि शवशनमावण, गोिाम और पररवहन अलग-अलग इकाइयों द्वारा शकया जा रहा हो, तो प्रत्येक 

माड्यलू को अपनी संचालन प्रशक्रया में संिंशधत एफ.एस.एम.एस. शििाशनििेों का कडाई से पालन करना होगा। 

एफ.एस.एम.एस. शििा-शनििे शिशस्कट, ब्रडे, केक और पाई जैसे सभी उत्पािों पर लाग ूहोते हैं। 

  

एफ.एस.एम.एस. शििाशनििेों की अन्य प्रम ख शविेिताएूँ— 

1. िेकरी उत्पािों के शलए उपय क्त जी.एम.पी.और जी.एच.पी. का शवस्ततृ शववरण 

2. एफ.एस.एम.एस. िस्तावजे में उपयोगी भािा शनििेात्मक होती ह।ै खाद्य और िेकरी क्षते्र के अशधकािं व्यवसायों 

के शलए "shall" िब्ि का उपयोग शकया गया ह,ै जो अशनवायवता ििावता ह।ै 

3. खाद्य व्यवसायों द्वारा जोशखम शवशे्लिण और महत्वपणूव शनयंत्रण शििं  (एच.ए.सी.सी.पी.) प्रणाली को लाग ूकरने 

के शलए शििा-शनििे शिए गए हैं। िस्तावेज में शिए गए जोशखम शवशे्लिण की ताशलकाएूँ उद्योग को प्रत्येक 

प्रसंस्करण चरण में खाद्य स रक्षा जोशखम की पहचान करने में सहायता करते हैं तथा महत्वपणूव शनयंत्रण शिंि  

(सी.सी.पी.) के साथ स धारात्मक उपाय भी स झाते हैं। 

4. प्रशसद्ध िेकरी उद्योगों से शलया गया नमनूा एच.ए.सी.सी.पी. योजनाओ ंके शलए ह,ै शजनका उपयोग उद्योग संिभव 

के रूप में कर सकता ह ैऔर अपनी आवश्यकता अन सार संिोशधत कर सकता ह।ै   
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5. िेकरी इकाइयों द्वारा अपनी स शवधाओ ंऔर प्रचालन का लखेा परीक्षण (ऑशडट) करने के शलए शनरीक्षण जाूँच 

सचूी प्रिान की गई ह।ै इकाइयाूँ स्वयं अपने स्कोर के अन सार मलू्यांकन कर सकती हैं। 

6. आवश्यक अशभलेखों का रखरखाव करन े के शलए आवश्यक टेम्पलेट्स और प्रपत्र भी एफ.एस.एम.एस. शििा-

शनििेों में सशम्मशलत हैं। एफ.एस.एस.ए.आई. द्वारा शनधावररत अशनवायव प्रपत्रों के साथ एच.ए.सी.सी.पी. 

अशभलेखों को रखने के शलए अन्य टेम्पलेट भी एफ.एस.एम.एस. शििाशनििेों में शिए गए हैं।   

 

मनष्कषय  

एफ.एस.एम.एस. एक समग्र प्रणाली ह,ै शजसमें इस सत्र में वशणवत 10 प्रम ख घटक सशम्मशलत हैं। इस सत्र में 

एच.ए.सी.सी.पी.,  जी.एम.पी.,  जी.एच.पी., संवाि, प्रिंधन प्रणाली और वधैाशनक आवश्यकताओ ंकी चचाव की गई 

ह।ै िेकरी माड्यलू की िनावट, उपकरण, व्यशक्तगत स्वच्छता तथा सफाई रसायन एव ंऔजार संिंधी पहल ओ ंपर 

अगले सत्रों में चचाव की जाएगी। 

 

आपने क्र्ा सीखा?  

इस सत्र को पणूव करने के पश्चात आप शनम्नशलशखत कायव करने में सक्षम होंगे—  

• खाद्य स रक्षा प्रिंधन प्रणाली पर चचाव करना। 

• एच.ए.सी.सी.पी., जी.एम.पी. और जी.एच.पी. का वणवन करना। 
 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास  

गमतमवमध 1 

1. अपने आसपास की शकसी िेकरी में जाकर शनम्नशलशखत शिंि ओ ं का अवलोकन करें— 

• वह क्षेत्र जहाूँ िेकरी उत्पाि तैयार शकए और परोसे जात ेहैं। 

• भोजन कैसे तैयार शकया जाता ह ैऔर कहाूँ संग्रशहत शकया जाता ह?ै 

• भोजन शकस प्रकार परोसा जाता ह?ै 

2. शटप्पणी करें शक क्ट्या यह शवक्रय कें द्र शकसी रूप में एच.ए.सी.सी.पी., जी.एम.पी. और जी.एच.पी. दृशष्टकोणों का 

पालन कर रहा ह ैया नहीं। 

3. शवक्रय कें द्र में आलोचनात्मक शनयंत्रण शिंि ओ ंकी पहचान करें तथा इस क्षेत्र में स धार के शलए स झाव िें। 

4. वेिसाइट https://www.fssai.gov.in/cms/guidance-document.php पर जाकर िेकरी क्षेत्र के शलए खाद्य 

स रक्षा प्रिंधन प्रणाली मागवििवन िस्तावेज पढ़ें। 
 

अपनी प्रगमत जााँचें  

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. शनम्नशलशखत में से कौन-सी प्रणाली में खतरों की पहचान की जाती ह ै और खाद्य स रक्षा  के शलए 

आलोचनात्मक सीमाएूँ शनधावररत की जाती हैं? 

https://www.fssai.gov.in/cms/guidance-document.php
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क.  जी.एम.पी.                                         

ख.  एच.ए.सी.सी.पी.  

ग.  जी.एच.पी.   

घ. प्रिंधन प्रणाली 
 

2. खाद्य उत्पािन के शवशभन्न पहल ओ ंको शनम्न में से कौन-सी प्रणाली के अंतगवत सशम्मशलत शकया गया ह?ै 

क.  एफ.एस.एम.एस.   

ख.  एच.ए.सी.सी.पी.  

ग.  जी.एम.पी.   

घ.  जी.एच.पी. 
 

3. जी.एम.पी. में शनम्नशलशखत में से कौन-से तत्व सशम्मशलत होते हैं? 

क. 5 पी (5 P’s)  

ख. 5 सी (5 C’s)  

ग. 5 डी (5 D’s)  

घ. 4 जी (4 G’s) 

4. सी.सी.पी. का अथव ह—ै 

क. शक्रशटकल केयर प्वाइटं  

ख. केयर एंड कंरोल प्वाइटं  

ग. शक्रशटकल कंरोल प्वाइट्ंस  

घ. कू्रशियल केयर प्वाइटं 

 

5. खेत से उपभोक्ता तक स रशक्षत खाद्य प्रचालन से संिंशधत ह—ै 

क. कू्रशियल कंरोल प्वाइटं  

ख. संचार (Communication)  

ग.  जी.एच.पी.  

घ. प्रिंधन प्रणाली 
 

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. िेकरी उद्योग में खाद्य स रक्षा पर स्वच्छता एव ंसाफ-सफाई की शस्थशत का कोई प्रभाव नहीं पडता। 

2. एच.ए.सी.सी.पी. पाूँच शसद्धातंों पर आधाररत ह।ै 

3. व्यशक्त, प्रशक्रया, उत्पाि, पररसर और प्रचार— जी.एम.पी.  के “5 पी” हैं। 

4. भारतीय संसि ने खाद्य स रक्षा एवं मानक अशधशनयम (एफ.एस.एस.ए.) विव 2002 में पाररत शकया गया था। 

5. जी.एम.पी. में संभाशवत खतरों की पहचान कर उन्हें शकसी शवशिष्ट शििं  पर शनयंशत्रत शकया जाता ह।ै 
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III. ररक्त स्थान भररए 

1. िेकरी में संििूण के म ख्य स्रोत __________, सतहें, वाय , जल और कीट होते हैं। 

2. एफ.एस.एस.ए. का पणूव रूप __________ ह ै। 

3.  एफ.एस.एम.एस. का पणूव रूप __________ ह ै। 

4. संचार  __________ प्रकार की सचूना प्रवाह प्रशक्रया ह।ै 

5. संचार में आंतररक एवं __________  संचार िोनों सशम्मशलत होते हैं। 

 

IV. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न 

1. एफ.एस.एम.एस. के प्रम ख घटकों की सचूी िनाएूँ। 

2. एफ.एस.एम.एस. शििाशनििेों की चार शविेिताएूँ शलशखए। 

3. एच.ए.सी.सी.पी. की प्रभाविीलता पर शटप्पणी कीशजए।  
 

सत्र 2— खाद्य स रक्षा प्रबंधन प्रणािी – II  

(Food Safety Management System -II) 
 

खाद्य स रक्षा प्रबंधन प्रणािी ( एफ.एस.एि.एस.) का एक अन्य महत्वपणूव पक्ष ह ै— िेकरी माड्यलू का उशचत 

(लेआउट) तथा व्यशक्तगत स्वच्छता और साफ-सफाई िनाए रखना, ताशक खतरों और प्रििूकों की संभावनाओ ंको 

न्यनूतम शकया जा सके। इस सत्र में आप िकेरी माड्यलू के लेआउट तथा व्यशक्तगत स्वच्छता और साफ-सफाई स े

संिंशधत प्रम ख शविेिताओ ंके िारे में जानेंगे। 

 

बेकरी िाड्रू्ि का िेआउट (Layout of bakery unit) 

िेकरी संयंत्र का लेआउट स रशक्षत और खतरे रशहत संचालन के शलए कई िातों पर शवचार करता ह।ै संयंत्र के लेआउट 

में कायव क्षेत्र, फिव, शखडशकयाूँ, िरवाजे, सफाई क्षेत्र और अन्य स शवधाएूँ सशम्मशलत होती हैं। इस लआेउट में िेकरी 

संसाधनों के अशधकतम उपयोग तथा संभाशवत खतरों की न्यनूता स शनशश्चत की जाती ह।ै 

िेकरी लेआउट से संिंशधत क छ म ख्य शिंि  शनम्नशलशखत हैं— 
 

फशय और दीवारें (Floors and Walls) 

1. फिव को भारी उपकरणों, रॉशलयों की गशत और सफाई सामग्री का भार 

सहने में सक्षम होना चाशहए। 

2.  जल के शनकासी के शलए फिव में उशचत ढलान होना चाशहए। 

3. फिव शफसलन रशहत और साफ करने में आसान होनी चाशहए। 

4. िीवारों की सतह पर उखडता हुआ पेंट या प्लास्टर नहीं होना चाशहए। 

गैर-शछद्रय क्त टाइलें िेहतर  होती हैं क्ट्योंशक इन्हें आसानी से साफ  

शकया जा सकता ह।ै 

 

  

चित्र 5.1— चिकना फशय 
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मखड़मकर्ााँ (Windows) 

1. िेकरी संचालन के िौरान उत्पन्न अशधक आद्रवता और भाप को हटाने तथा वेंशटलेिन के शलए पयावि संख्या में 

शखडशकयाूँ, छत वेंट तथा एक्ट्जॉस्ट फैन होने चाशहए। शखडशकयों की समय-समय पर सफाई होनी चाशहए। 

2. शनमावण सामग्री के रूप में लकडी का उपयोग नहीं शकया जाना चाशहए, क्ट्योंशक यह फफूूँ ि और िीमक को िढ़ावा 

ितेी ह।ै 

3. पयावि प्राकृशतक या कृशत्रम प्रकाि की व्यवस्था होनी चाशहए। उत्पािन क्षेत्र में रोिनी के उपकरण सिवै कवर से 

ढूँके होने चाशहए। 
 

दरवाजे  (Doors) 

1. िरवाज़ ेस्वचाशलत रूप से ििं होने वाले होने चाशहए और िरवाजे तथा फिव के िीच कोई अंतराल नहीं होना 

चाशहए। 

2. िरवाज़ों की सतह शचकनी होनी चाशहए और अविोिक नहीं होनी चाशहए। 

3. खाद्य पिाथों के क्षेत्र में कीट आशि की प्रशवशष्ट को रोकने के शलए िरवाजो पर शस्रप पिाव, एयर कटवन, वायर जाली 

आशि लगे होन ेचाशहए। 

कार्य सतिें (Working surfaces) 

1. कायव सतहें जंगरशहत, अशभशक्रयारशहत सामग्री जैसे स्टेनलेस स्टील, संगमरमर आशि की िनी होनी चाशहए। 

2. सतहें िरारों, शछद्रम क्त और अच्छी शस्थशत में होनी चाशहए। 

3. सतहों पर तीव्र आंतररक कोण, कोना अथवा उभरे हुए ररवेट, नट-िोल्ट आशि नहीं होने चाशहए। 

 

जि आपूमतय (Water Supply) 

1. जल आपशूतव शवश्वसनीय स्त्रोत स ेहोना चाशहए। 

2. पयावि जल संग्रहण स शवधाओ ंकी व्यवस्था होनी चाशहए। 

3. पयावि संख्या में नलों की उशचत स्थानों पर व्यवस्था होनी चाशहए। 

4. पानी की टंशकयों की समय-समय पर सफाई के शलए आसान पहुूँच होनी चाशहए। 

 

अपमशष्ट मनष्पादन (Waste disposal) 

1. खाद्य पिाथव या पेयजल स्रोत के िशूित होने की संभावना को रोकने के शलए उशचत अपशिष्ट शनष्पािन की स शवधाएूँ 

होनी चाशहए। 

2. जैशवक और अजैशवक अपशिष्टों को अलग-अलग एकशत्रत करने की व्यवस्था होनी चाशहए। 

 

जि मनकासी एव ंअन्र् स मवधाएाँ (Drainage and other facilities) 

1. जल शनकासी की व्यवस्था स गम हो सके। 

2. सीवरेज प्रणाली में रैप और वेंट होने चाशहए। 
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3. शनकासी पाइप ढूँके हुए तथा क्षरण प्रशतरोधी होने चाशहए। 

4. व्यशक्तगत स्वच्छता, खाद्य सामग्री, ितवनों, उपकरणों की सफाई, डे्रशसंग तथा िौचालय की स शवधाएूँ उपलब्ध 

होनी चाशहए। 

5. सम शचत फशल्िंग स शवधा सशहत पयावि मात्रा में िौचालय उपलब्ध हों। 
 

व्र्मक्तगत स्वच्छता और साफ-सफाई (Personal Hygiene and Sanitation) 

स्वच्छ पररशस्थशतयों में तैयार उत्पाि सिवै उपभोक्ताओ ंको आकशिवत करते हैं। अतः िकेरी माड्यलू में स धारात्मक 

उपायों की िजाय रोकथाम पर  ध्यान केशन्द्रत शकया जाता ह।ै व्यशक्तगत स्वच्छता और साफ-सफाई का म ख्य उद्दशे्य 

खाद्य स रक्षा शनयमों का पालन करते हुए उपभोक्ताओ ंके प्रशत अपनी  शजम्मेिारी शनभाना ह।ै िेकरी में स्वच्छता और 

सफाई का तात्पयव वचैाररक रूप से काशमवकों द्वारा इसे अपनाए जाने और कायव क्षेत्र में इसके कायावन्वयन से ह।ै  िेकरी 

में स्वच्छता का तात्पयव यह ह ैशक कमवचारी एवं कायव क्षेत्र िोनों स्वच्छ और प्रििूण रशहत हों। यशि िकेरी कायवकताव 

स्वच्छता मानकों का पालन करें तो वे िरीर, िालों या वस्त्रों से संक्रमण फैलने की संभावनाओ ंको समाि कर सकत े

हैं। 

 

व्यशक्तगत स्वच्छता और सफाई िनाए रखने के पहल ओ ंमें हाथ, िाल, कपडे और व्यशक्तगत आितें िाशमल हैं, जसैा 

की नीचे शिया जा रहा ह—ै 
 
 

िाथों की स्वच्छता (Hands Hygiene) 

खाद्य उद्योग में हाथों का संििूण का सिसे प्रम ख स्रोत और वाहक हैं।  इसशलए इन्हें साि न के घोल और पानी से कम 

से कम 20 सेकंड तक धोना चाशहए, शफर िहते हुए पानी से अच्छी तरह से धोना चाशहए। 

1. खाद्य सामग्री को छूने से पहले और िाि में हाथ  

अवश्य धोने चाशहए। 

2. कायव करते समय स रक्षात्मक िस्ताने पहनें। िस्तानों 

को प्रत्येक कायव चक्र के िाि साफ और 

कीटाण रशहत शकया जाना आवश्यक ह।ै 

3. िेकरी कायवकताव को हाथों में आभिूण, कलाई घडी 

या चशूडयाूँ  नहीं पहननी चाशहए। 

4. शकसी भी प्रकार की त्वचा रोग या ख ले घाव से 

ग्रशसत व्यशक्त को कायव करने की अन मशत नहीं  ह।ै 

5. कायव क्षेत्र के पास हाथ धोने की िेशसन उपलब्ध 

होनी चाशहए। हाथ धोन े की शवशध शचत्र 5.2 में 

ििावई गई ह।ै 

 

 

 

चित्र 5.2 — हाि ि़ोने की सही चवचि 
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बािों की स्वच्छता (Hair hygiene) 

1. िाल छोटे और साफ-स थरे होने चाशहए। 

2. कायव क्षेत्र में िालों में कंघी करने से िचना चाशहए। 

3. िालों को हयेरनेट, िफे कैप या हडे स्काफव  से ढक कर रखा जाना चाशहए। 

 

वस्त्रों की स्वच्छता (Cloth hygiene) 

1. हल्के रंग का स रक्षात्मक सतूी वस्त्र, जहां तक संभव हो सके, सफेि रंग के वस् त्र पहनना चाशहए। 

2. वस्त्र ऐसे होने चाशहए शजससे िरीर की गशत में िाधा न आए और शजसे पहनना स शवधाजनक हो। 

3. विी (Uniform) को शनयशमत रूप से साफ शकया जाना चाशहए। 

4. िेकरी माड्यलू के लआेउट में कपडे ििलन ेके शलए उपय क्त कक्ष, शवश्राम कक्ष और व्यशक्तगत  सामग्री रखने के 

शलए अलमाररयाूँ उपलब्ध हों। 

 

प्रमतबंमधत गमतमवमधर्ााँ (Prohibited activities) 

1. कायव करते समय नाक, आूँख, कान, म ूँह या िालों को छूना सख्त वशजवत ह,ै क्ट्योंशक इनसे िैक्ट्टीररया फैलकर खाद्य 

सामग्री को िशूित करत ेहैं। 

2. म ूँह और नाक को ढूँके शिना खाूँसना या छींकना वशजवत ह।ै 

3. कायव क्षेत्र में भोजन करना, पेय पिाथव पीना, तिंाकू उत्पािों का सेवन या च्य इगं गम चिाना सख्त  वशजवत ह।ै 

 

मनष्कषय  

जैसा शक शपछले सत्र में िताया गया, व्यशक्तगत स्वच्छता और सफाई के साथ-साथ िेकरी माड्यलू का उपय क्त 

लेआउट भी खाद्य स रक्षा प्रिधंन प्रणाली (एफ.एस.एम.एस.) के अशनवायव तत्व हैं। इस सत्र में िेकरी माड्यलू के फिव, 

िीवारें, शखडशकयाूँ, िरवाजे, कायव सतहें, जल आपशूतव, अपशिष्ट शनष्पािन, जल शनकासी आशि के िारे में जानकारी िी 

गई। इसके साथ ही हाथों, िालों, वस्त्रों और अन्य आितों से ज डी व्यशक्तगत स्वच्छता के आवश्यक कायों और 

सावधाशनयों को भी स्पष्ट शकया गया ह।ै 

 

आपने क्र्ा सीखा? (What have you learned?) 

इस सत्र के पणूव होने के पश्चात आप शनम्नशलशखत कायव करन ेमें सक्षम होंगे — 

• िेकरी लेआउट के शलए खाद्य स रक्षा प्रिंधन प्रणाली (एफ.एस.एम.एस.) के घटकों का वणवन करना। 

• व्यशक्तगत स्वच्छता और साफ-सफाई के महत्व को स्पष्ट करना। 

• कायवस्थल पर स्वच्छता और सफाई के महत्व को समझाना। 

 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास  
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गमतमवमध 1 

शनम्नशलशखत शिन्ि ओ ंको समझने के शलए शकसी नजिीकी िेकरी माड्यलू/प्लांट का िौरा करें— 

क. माड्यलू में अपनाए जाने वाले स्वच्छता एवं सैशनटेिन मानक 

ख. माड्यलू की योजना (लेआउट) तथा उपकरणों की शस्थशत 

ग. िेकरी के िौरे के िौरान िखेे गए अच्छे एव ंखराि स्वच्छता अभ्यासों पर कक्षा में चचाव करें। 

 

गमतमवमध 2 

अपने कक्षा में िेफ कोट, एप्रन, िस्तान,े िाल कवर (हयेर कैप), मोजे तथा जतूे को सही प्रकार से पहनने की शवशध का 

प्रििवन करें। 

 

अपनी प्रगमत जााँचें  

I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. स्वच्छता का अथव ह ैकमवचाररयों और िेकरी माड्यलू को स्वच्छ और …… से म क्त अवस्था में िनाए 

रखना— 

क. कीट 

ख. धलू 

ग. संििूण 

घ. नमी 

 

2. .................खाद्य उद्योग में संििूण के सिसे संभाशवत स्रोत और वाहक होते हैं— 

क. हाथ 

ख. चहू े

ग. उपकरण 

घ. उपरोक्त में से कोई नहीं 
 

3. शनम्नशलशखत में से कौन वेंशटलेिन में सहायता करता ह ैऔर आद्रवता हटाता ह?ै 

क. एक्ट्जॉस्ट फैन 

ख. जल शनकासी स शवधा 

ग.  िरवाजा  

घ. शस्रप परिा 
 

4. शकसी व्यशक्त की स्वच्छता अथवा स्वच्छ शस्थशत को कहा जाता ह—ै 

क. व्यशक्तगत स्वच्छता 
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ख. खाद्य स्वच्छता 

ग. िेकरी माड्यलू की स्वच्छता 

घ. खाद्य स रक्षा 
 

5. हाथों को कम से कम …… सेकंड तक धोना चाशहए— 

क. 20 

ख. 10 

ग.  5 

घ. 100 
 

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. कायव क्षेत्र की तयैारी से िेकरी स शवधाओ ंका अशधकतम उपयोग संभव होता ह।ै 

2. गैर-शछद्रय क्त टाइल्स सफाई के शलए उपय क्त मानी जाती  ह।ै 

3. लकडी के िरवाजे और शखडशकयाूँ समय के साथ फफंूिी और िीमक के प्रशत संवेिनिील होती हैं। 

4. स्टेनलेस स्टील और संगमरमर की सतहों को कायव सतहों के शलए पसंि शकया जाता ह।ै 

5. जैशवक और अजैशवक अपशिष्ट को अलग-अलग संग्रशहत करना एक अच्छा अभ्यास ह।ै  

 

III. ररक्त स्थान भररए— 

1. कायव सतहें __________ सामग्री की िनी होनी चाशहए। 

2. शस्रप परिा, एयर कटवन और तार की जाली __________ और संििूकों को खाद्य प्रसंस्करण क्षेत्र में प्रवेि 

करने से रोकत ेहैं। 

3. उत्पािन क्षेत्र में लाइट्स __________ होनी चाशहए। 

4.  फिव __________ होना चाशहए और सफाई में सहायक होना चाशहए। 

5.  फिव का उपय क्त ढलान उशचत __________ को स शनशश्चत करता ह।ै 

IV. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न 

1. जल की स्वच्छ आपशूतव स शनशश्चत करने के तीन प्रम ख शिंि ओ ंको सचूीिद्ध  करें। 

2. कायवस्थल को व्यवशस्थत और स्वच्छ िनाए रखने की तीन प्रथाओ ंका उल्लेख करें। 

3. आप अपने घर में स्वच्छता और सफाई कैसे िनाए रखत ेहैं? 

4. खाद्य उत्पािन क्षेत्र में कौन-कौन सी गशतशवशधयाूँ प्रशतिंशधत हैं?  
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सत्र 3— खाद्य स रक्षा प्रबंधन प्रणािी – III  

(Food Safety Management System - III) 
 

 

इस सत्र में हम चचाव करेंगे शक उपकरण खाद्य स रक्षा प्रिंधन प्रणाली से शकस तरह संिंशधत हैं। स्वच्छ उपकरण शकसी 

भी प्रकार की संििूण या सकू्ष्मजीवों के शवकास की संभावना को रोकते हैं। खाद्य तैयारी से संिंशधत उपकरणों की 

िनावट स्वच्छता पणूव  होनी चाशहए और उन्हें िनाए रखना आसान होना चाशहए । इस सत्र में शवशभन्न िेकरी उपकरणों 

की सफाई और रखरखाव के िारे में भी चचाव की गई ह।ै 

 

उपकरणों की स्वच्छता (Cleanliness of equipment) 
 

आम तौर पर िेकरी में ऐसे उपकरणों का उपयोग शकया जाता ह ै जो खाद्य ग्रेड सामग्री जैसे— स्टेनलेस स्टील, 

प्लाशस्टक, लोह,े शसशलकॉन आशि से िने होते हैं। इन उपकरणों की शनयशमत सफाई और रखरखाव से स्वच्छ उत्पािन 

स शनशश्चत होता ह ैऔर उपकरणों  का उपयोगकाल भी िढ़ता ह।ै उपकरणों की सफाई के शलए िो शवशधयाूँ अपनाई 

जाती हैं — क्ली ‍इ ‍प्लेस (सी.आई.पी.) तथा क्ली ‍आउर्‍ऑफ‍प्लेस (सी.ओ.पी.)। सी.आई.पी. शवशध शस्थर और 

भारी उपकरणों की सफाई के शलए अपनाई जाती ह ैशजन्हें एक स्थान से िसूरे स्थान पर ले जाना संभव नहीं होता। वहीं  

सी.ओ.पी. शवशध उन उपकरणों के शलए अपनाई जाती ह ैशजन्हें आसानी से अलग शकया जा सकता है, जैस—ेआटा 

गूंथने वाले यंत्र के सहायक उपकरण। 
 

उपकरणों को इस प्रकार स्थाशपत शकया जाता ह ैशजससे उनकी सफाई और रखरखाव सरल हो। सामान्यतः उपकरण को 

िीवार स ेकम से कम एक फीट की िरूी पर स्थाशपत शकया जाता ह।ै स्वयं नाशलयों में जल शनकासी करने वाले उपकरणों 

को शनकास नाशलयों से सही ढगं से जोडा जाता ह।ै सभी उपकरणों की शनयशमत सफाई और  कीटाण रशहत शकया जाता 

ह।ै शनधावररत सफाई प्रशक्रयाओ ंका हमेिा पालन शकया जाता ह ैऔर समय-समय पर उनकी समीक्षा की जाती ह।ै शजन 

रसायनों, शडटजेंट या साि नों का उपयोग खाद्य संपकव  सतहों की सफाई  के शलए शकया जाता ह,ै उन्हें सीध ेखाद्य 

सामग्री से संपकव  में नहीं आने शिया जाता। उपकरणों को साफ करन ेके िाि उन्हें ठीक प्रकार से धोया जाता ह ैताशक 

क्ट्लीशनंग एजेंट का कोई अंि न रह जाए। क छ भारी उपकरणों की सफाई प्रशक्रया ताशलका 5.1 में िी गई ह।ै  
 

तामिका 5.1— क छ भारी उपकरणों की सफाई की प्रमक्रर्ा  

(Cleaning procedure for some heavy equipment) 

उपकरण आवश्र्क साििी सफाई प्रमक्रर्ा 

प्रशूवंग चैंिर गरम साि नय क्त पानी, साफ 

तौशलए, स्क्रिर पैड या ब्रि, 

सैशनटाइजर, शडग्रीजर  

चैंिर से पानी शनकालें। अंिरूनी सतह को स्क्रिर से साफ करें और 

पोंछें। स्क्रि शकया हुआ पानी शनकालें और साफ पानी से धोएूँ। िाहरी 

सतह को भी स्क्रि करें और पोंछें। आवश्यकता हो तो ग्रीस हटाने के 

शलए रसायन का उपयोग करें। अन मोशित सैशनटाइजर से चैंिर को 
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सैशनटाइज करें। हवा में स खाएूँ। 

ओवन लम्िे हैंडल वाला  ब्रि, 

डस्ट पैन, गरम साि नय क्त 

पानी, साफ तौशलए, ओवन 

क्ट्लीनर तरल/स्प्र े

ओवन की ऊपरी और िाहरी सतह को गरम साि नय क्त पानी से पोंछें। 

चैंिर से बे्रड के ट कडे ब्रि से साफ करें। उपयोग की जान ेवाली रे को 

ििलकर साफ रे लगाएूँ। गहन सफाई सिाह में एक िार की जाती ह।ै 

वॉक-इन 

कूलर/फ्ीजर 

झाड़ू , डस्ट पैन, मॉप, 

िाल्टी, फिव क्ट्लीनर, काूँच 

क्ट्लीनर, पेपर टॉवल 

कूलर का फिव साफ करें। गरम पानी और क्ट्लीनर के साथ सखेू कपडे 

से पोछें। हवा में सखूने िें। िरवाजे की अंिर और िाहर की सतह को 

साफ करें, हैंडल और गसै्केट पर शविेि ध्यान िें। काूँच िरवाजे वाली 

फ्ीजर के शलए काूँच क्ट्लीनर से काूँच को साफ करें। हैंडल और गसै्केट 

को गरम साि नय क्त पानी से साफ करें। 

माइक्रोवेव गरम साि नय क्त पानी, साफ 

तौशलए, ब्लीच घोल वाला 

स्प्रे िोतल 

चैंिर की ऊपरी और िाहरी सतह को 65 शडग्री सेशल्सयस गरम 

साि नय क्त पानी से पोंछें। सखेू और साफ तौशलए से पोंछकर हवा में 

स खाएूँ। 

डीप फ्ायर गरम पानी, शडग्रीजर, स्कै्रपर 

और डस्टर 

डीप फ्ायर के कंटेनर से िच ेहुए तेल को शनकालें। स्कै्रपर की सहायता 

से अविेि और जमी हुई गंिगी हटाएूँ। शडग्रीजर से फ्ाइगं चैंिर की 

सफाई करें। गरम साि नय क्त पानी से धोएूँ, शफर धोकर स खाएूँ। 

हुड शडस्पोजिेल िस्ताने, ओवन 

और शग्रल क्ट्लीनर, डस्टर, 

शडग्रीजर 

हुड की स्क्रीन को शडग्रीजर से साफ करें। अंिर और िाहर की सतह को 

गरम साि नय क्त पानी और शडग्रीजर से साफ करें। हुड के ऊपर की 

सतह को भी इसी शवशध से साफ करें। 

 

स्वच्छ उपकरणों का रखरखाव (Maintenance for clean equipment) 

रखरखाव से तात्पयव शनयशमत और शवशधपवूवक की जाने वाली प्रशक्रयाओ ंसे ह ैशजससे उपकरण कायविील शस्थशत में िने 

रहें। उपकरणों का शनयशमत शनरीक्षण, समायोजन और िखेभाल उनके प्रििवन को उिम िनाए रखता है, शजससे उत्पाि 

की ग णविा शस्थर िनी रहती ह।ै 

 

रखरखाव के प्रकार (Types of maintenance) 

शवशभन्न प्रकार की रखरखाव गशतशवशधयों को शनम्नशलशखत िो व्यापक श्रेशणयों के अंतगवत माना जा सकता ह:ै  

 

मनर्ोमजत रखरखाव (Planned Maintenance) 

शनयोशजत रखरखाव के अंतगवत पहल ेसे तय और शनधावररत रखरखाव गशतशवशधयाूँ आती हैं। ये गशतशवशधयाूँ शनवारक 

या स धारात्मक हो सकती हैं। शनवारक गशतशवशधयाूँ शकसी खरािी के होने से पहल ेशनशश्चत समय अंतराल पर की जाती 
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हैं। स धारात्मक रखरखाव की आवश्यकता ति होती ह ै जि उपकरण का उपयोग शकया जा रहा हो। रखरखाव 

काशमवकउपकरण का शनरीक्षण करते हैं और मिीन को कम से कम समय में चलान ेके शलए मरम्मत कायव करते हैं। 

अमनर्ोमजत रखरखाव (Unplanned Maintenance) 

रखरखाव की क छ समस्याएं अप्रत्याशित रूप से होती ह।ै अशनयोशजत रखरखाव आम तौर पर उपकरण के टूटने का 

पररणाम होता ह।ै  ब्रेक डाउन रखरखाव में उपकरण की मरम्मत, भागों की अिला-ििली अथवा संपणूव प नशनवमावण 

शकया जाता ह।ै यह म ख्यतः उन्नत तकनीकी उपकरणों के शलए लाग ूहोता ह।ै 

 

सफाई एजेंट और उपकरण (Cleaning agents and tools) 

िेशकंग कायव प्रारंभ करने से पहले सभी उपकरण, ितवन और खाद्य संपकव  सतहों को अच्छी तरह से  साफ और 

सैशनटाइज  शकया जाता ह।ै िेकरी सामग्री जैसे— घी, मैिा, िक्ट्कर, शसरप, आटा आशि शचपशचपी प्रकृशत के होते हैं जो 

उपकरणों पर जम जाते हैं। इसशलए, ऐसे खाद्य अविेिों और गिंगी को हटाने के शलए उपकरणों की सफाई और 

स्वच्छता की जाती ह।ै इन्हें हटाने के शलए उपय क्त सफाई एजेंट और औजारों का उपयोग शकया जाता ह।ै इसे प्राि करने 

के शलए शचत्र 5.3 में शिए गए शनम्नशलशखत सफाई क्रम को अपनाया जाता ह।ै 
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चित्र 5.3— उपकरणों की सफाई की क्रचिक प्रचक्रर्ा 
 

सफाई एजेंटों का चर्न (Selection of cleaning agents) 

उपकरणों की सफाई के शलए सामान्यतः शडटजेंट, कीटाण नािक  और सैशनटाइज़र का उपयोग शकया जाता ह।ै शडटजेंट 

में क्षार (जैसे काशस्टक सोडा), अम्ल (जैसे हाइड्रोक्ट्लोररक एशसड) और ऑक्ट्सीकारक (जैसे हाइपोक्ट्लोराइट, 

पेरॉक्ट्साइड) िाशमल होत ेहैं। सफाई एजेंट का अन शचत उपयोग खाद्य संििूण का कारण िन सकता ह।ै सतह की गिंगी, 

पानी की कठोरता और तापमान के अन सार सफाई एजेंट च ना जाता ह।ै रासायशनक शडटजेंट का उपयोग करत ेसमय 

स रक्षात्मक वस्त्र और सावधाशनयाूँ अपनाई जाती हैं। ताशलका 5.2 िेकरी माड्यलू में सफाई के शलए उपयोग शकए जाने 

वाले क छ सफाई एजेंटों को ििावया गया ह ै:   

 

तामिका 5.2— बेकरी िें उपर्ोग मकरे् जाने वािे सफाई एजेंट  

(Cleaning agents used in bakeries) 

क्र. स ं. सफाई एजेंट  उपर्ोग स्थान  

1 शडटजेंट (साि न, वाशिंग शलशक्ट्वड, वाशिंग 

पाउडर आशि) 

गंिगी, शचकनाई, तेल और खाद्य कण हटान ेके शलए 

2 फोम क्ट्लीनर और शडग्रीजर उपकरणों पर जमा शचकनाई हटाने के शलए  

3 ितवन धोने वाला घोल ितवनों और धात  सतहों की  सफाई के शलए  

4 एंटी-माइक्रोशियल हैंड वॉि / हैंड सैशनटाइजर कमवचाररयों के हाथों की सफाई और संक्रमण 

रोकथाम  के शलए  

5 कीटाण नािक (क्ट्लोरीन, क्ट्वटैनवरी अमोशनयम 

आधाररत, आयोडीन घोल आशि) 

खाद्य तैयारी क्षते्रों की कीटाण नािन के शलए 

(शडटजेंट से सफाई के िाि) 

6 सैशनटाइजर शडटजेंट और कीटाण नािक का शमश्रण, कायव सतहों 

से सकू्ष्मजीव हटाने  के शलए  

7 काूँच क्ट्लीनर, प्लाशस्टक क्ट्लीनर, सी.आर.टी. 

क्ट्लीनर 

काूँच, प्लाशस्टक व कोमल सतहों से धलू, गिंगी 

और शचकनाई हटाने के शलए  

8 स्टेनलेस स्टील क्ट्लीनर, पॉशलि )एरोसोल(  िेकरी के प्रििवन काउंटर की चमक िनाए रखने के 

शलए  

 

सफाई उपकरण (Cleaning Tools) 

िेकरी में सफाई कायव को शविेि उद्दशे्यों के शलए शवशभन्न उपकरणों की सहायता से परूा शकया जाता ह,ै जैस—ेटपकने 

वाले पिाथों को ख रचकर शनकालना, शवशभन्न प्रकार के जमाव, तलछट और शचकनाई को उपकरणों और कायव सतहों 

से हटाना तथा फिव की सफाई करना इन कायों के शलए उपयोग शकए जाने वाले उपकरणों में िाशमल हैं— रिर के 

िस्तान,े काउंटर स्कै्रपर, फिव स्कै्रपर, सख्त झाड़ू , पोछा (मॉप), कागज तौशलया (पेपर टॉवल), रसोई का डस्टर, वाइपर, 
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स्क्रि ब्रि, स्क्रि पैड इत्याशि। िेकरी में शनयशमत रूप से एक सफाई शनरीक्षण जांचसचूी संधाररत की जाती ह,ै शजसका 

उिाहरण ताशलका 5.3 में शिया गया ह।ै 

तामिका 5.3— बेकरी की सफाई मनरीक्षण जांचसूची  

(Cleaning inspection checklist of bakery) 

क्र. स ं. जांचसूची  मदनांक एवं 

सिर् 

कियचारी का नाि एव ं

िस्ताक्षर 

1 कायव सतहों एव ंतैयारी टेिलों को साफ और स्वच्छ करें।  
  

2 िनवर एव ंओवन की सफाई करें। 
  

3 ओवन के अंिर एवं िाहर की सफाई करें। 
  

4 सभी िेशकंग रैक एवं रे की सफाई करें। 
  

5 शग्रल, स्टोव, स्टीम टेिल तथा सभी खाना पकाने वाले 

उपकरणों को शडग्रीजर से साफ करें।  

  

6 िडे उपकरणों के अंिर और िाहर की सफाई करें।  
  

7 िेल्फ, काउंटर और तैयारी टेिलों की सफाई करें। 
  

8 सभी शडस्प्ले कैशिनेट के अंिर और िाहर की सफाई करें। 
  

9 रेशफ्जरेटर, डीप फ्ीजर और अन्य उपकरणों के अंिर 

और िाहर की सफाई करें। 

  

10 हुड और वेंट के अंिर और िाहर की सफाई करें।  
  

11 कीटों की उपशस्थशत के शलए िेकरी आपशूतव वस्त ओ ंका 

शनरीक्षण करें। 

  

12 शसंक के अंिर और िाहर की सफाई करें। 
  

13 सभी क शसवयों और टेिलों की सफाई करें। 
  

14 फिव और फिव मैट की सफाई करें।  
  

15 फिव पर झाड़ू  लगाएूँ और पोछा लगाएूँ।  
  

16 फिव के नालों की सफाई एवं कीटाण िोधन करें।  
  

 

मनष्कषय 

खाद्य स रक्षा प्रिंधन प्रणाली (एफ.एस.एम.एस.) के अंतगवत िेकरी में साफ-स थरे उपकरणों की व्यवस्था अशनवायव ह।ै 

इस सत्र में स्वच्छ उपकरणों के शवशभन्न पक्षों सफाई की प्रशक्रयाओ,ं उपकरणों की स्वच्छता िनाए रखन ेके शलए रख-

रखाव की आवश्यकताओ,ं सफाई एजेंटों, सफाई उपकरणों तथा सफाई की जाचंसचूी पर चचाव की गई। इस सत्र के 

साथ एफ.एस.एम.एस. की वतवमान माड्यलू पणूव होती ह।ै 
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आपने क्र्ा सीखा? (What have you learned?) 
इस सत्र के पणूव होने के पश्चात आप शनम्नशलशखत कायव करन ेमें सक्षम होंग—े 

• सफाई के मलूभतू तरीकों की चचाव करना। 

• िेकरी उपकरणों की सफाई एवं सैशनटाइज़ेिन में उपयोग शकए जाने वाल े उपकरणों एव ंअशभकमवकों की सचूी 

िनाना। 

• उपकरणों की सफाई के अन क्रम का वणवन करना। 

 

प्रर्ोगात्िक अभ्र्ास (Practical Exercises) 
गमतमवमध   

शकसी िेकरी माड्यलू का िौरा करें और शनम्नशलशखत पक्षों का अवलोकन करके नोट्स तैयार करें— 

• उपकरणों और औजारों की सफाई शकस प्रकार की जाती ह?ै 

• उपकरणों और औजारों की सफाई की आवशृि क्ट्या ह?ै 

• उपकरणों और औजारों की स्थापना का क्रम क्ट्या ह?ै 

• उत्पािन कायव प्रारंभ होने से पहले कायव क्षेत्र और उपकरणों की तैयारी शकस प्रकार की जाती ह?ै 

अपनी प्रगमत जााँचें (Check Your Progress) 
I. बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. खाद्य उत्पािन में उपयोग शकए जाने वाले उपकरण शनम्नशलशखत में से शकस सामग्री के िने होते हैं? 

क. अशभशक्रयािील सामग्री 

ख. खाद्य ग्रेड सामग्री 

ग. मजितू सामग्री 

घ. ऊष्मारोधक सामग्री 
 

2. उपकरण और िीवार के िीच अन िंशसत न्यनूतम िरूी शकतनी होनी चाशहए? 

क. 1 फ ट 

ख. 5 से.मी. 

ग. 2 मीटर 

घ. उपरोक्त में से कोई नहीं 
 

3. उपकरणों को कायविील शस्थशत में िनाए रखने की शनयशमत या पद्धशतपणूव प्रशक्रया को क्ट्या कहते हैं? 

क. अन रक्षण 

ख. सफाई 

ग. सैशनटाइजेिन 

घ. मरम्मत 
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4. शनम्नशलशखत में से कौन-सी अन रक्षण गशतशवशध शनवारक प्रकृशत की ह?ै 

क. प राने गसै्केट को ििलना 

ख. टूटे हुए गसै्केट की मरम्मत करना 

ग. टूटी हुई शवद्य त तार को ििलना 

घ. उपरोक्त में से कोई नहीं 
 

5. उपकरणों पर जमी शचकनाई को हटाने के शलए आप शनम्नशलशखत में से क्ट्या उपयोग करेंगे? 

क. शडि वॉशिंग सॉल्यिून 

ख. सैशनटाइज़र 

ग. फोशमंग क्ट्लीनर 

घ. कीटाण नािक  

 

II. नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. काशस्टक सोडा एक अम्ल आधाररत सफाई एजेंट ह।ै  

2. क्ट्लीन इन प्लसे (सी.आई.पी.) प्रशक्रया में उपकरणों को अलग करना आवश्यक होता ह।ै  

3. क्ट्लीन आउट ऑफ प्लेस (सी.ओ.पी.) चलायमान उपकरणों के शलए उपयोगी होता ह।ै 

4. प्री-क्ट्लीन में उपकरणों की सफाई के शलए कीटाण नािक का उपयोग होता ह।ै  

5. जल की कठोरता और तापमान, उपकरणों की सफाई को प्रभाशवत करते हैं।  
 

III. ररक्त स्थान भररए 

1. ____________ प्रशक्रया में उपकरणों को खोलना, अलग करना, धोना, जाूँचना, सत्यापन करना और प नः 

जोडना िाशमल होता ह।ै 

2. ____________ सफाई के शलए एक ऑशक्ट्सडेंट का उिाहरण ह।ै 

3. ___________ शडटजेंट के उपयोग के समय स रक्षात्मक वस्त्र पहनना अशनवायव होता ह।ै 

4. __________ उपकरणों से सकू्ष्मजीवों को हटाने के शलए उपयोग होता ह।ै 

5. __________ शडस्प्ले काउंटर की चमक एवं िपवण जैसी चमक िनाए रखने के शलए उपयोग होता ह।ै 
 

IV. अमत िघ  उत्तरीर् प्रश् न 

1. िेकरी उपकरणों की सफाई का क्रम क्ट्या ह?ै 

2.  ि शनयािी सफाई एजेंटों की सचूी िनाएं। 

3. िेकरी में अपनाए जाने वाल ेसफाई के मलूभतू तरीकों का वणवन कीशजए। 

4. अपनी उपयोगिाला में उपलब्ध उपकरणों और औजारों को सी.आई.पी. और सी.ओ.पी. दृशष्टकोण के 

आधार पर वगीकृत कीशजए। 



 

108 
 

शब्दाविी 
 

बैटर (Batter) — पतला आटा जो आसानी से पैन में डाला जा सकता ह।ै इस का उपयोग म ख्यतः पनैकेक,  हल्के 

केक और तले हुए खाद्य पिाथों  की परत चढ़ान ेमें शकया जाता ह।ै 

िसािे (Condiments) — ये  स्वाि िढ़ाने वाले पिाथव होते ह ैजो म ख्य व्यंजन के स्वाि और स गधं को उभारते ह।ै 

इन्हें अलग से या व्यंजन पर भी परोसा जाता ह।ै  

कंडक् शन (Conduction) — ऊष्मा ऊजाव का प्रत्यक्ष संपकव  द्वारा संचरण। 

दूमषत िोना (Contamination) — शकसी अि शद्ध या अवांछनीय तत्व का सशम्मलन जो खाद्य या शकसी वस्त  को 

खराि, िशूित, संक्रशमत या अन पयोगी िना ितेा ह।ै 

संविन (Convection) —  वाय  की गशत के माध्यम से ऊष्मा ऊजाव का संचार। 

डीप  फ्रीजर (Deep freezer) — एक प्रकार का रेशफ्जरेटर शजसमें खाद्य पिाथव को तीव्र गशत स े -18 शडग्री 

सेशल्सयस तापमान पर लंि ेसमय तक स रशक्षत रखा जा सकता ह।ै 

 एनािेल्ड (Enamelled) — शकसी धात  या कठोर वस्त  पर एनमेल की परत चढ़ाना या सजाना। 

मकण्वन (Fermentation) — यह एक प्रशक्रया ह ै शजसमें यीस्ट या िैक्ट्टीररया कािोहाइडे्रट को अल्कोहल या 

जैशवक अम्ल में पररवशतवत करते हैं। 

स्वाद-सवंधयक (Flavourings) — िेक्ट्ड खाद्य पिाथों में स्वाि िढ़ान ेके शलए उपयोग शकए जाने वाले पिाथव। 

एफ.एस.एस.ए.आई. (FSSAI) — भारतीय खाद्य स रक्षा और मानक प्राशधकरण। 

ग्िूटेन (Gluten) — यह एक प्रकार का प्रोटीन ह ैजो शविेितः गेहूूँ में पाया जाता ह।ै 

जीएिपी (GMP) — ग ड मैन्य फैक्ट्चररंग पै्रशक्ट्टसेस,  स संगशठत शनमावण प्रशक्रयाएूँ। 

एचएसीसीपी (H.A.C.C.P.) — खतरों के शवशे्लिण और शनवारण के महत्वपणूव शिंि  (Hazard Analysis and 

Critical Control Point)। 

खतरा (Hazard) — कोई भी खतरनाक या जोशखमपणूव  शस्थशत। 

स्वच्छता (Hygiene) —स्वयं को और वस्त ओ ंको स्वच्छ रखना ताशक िीमाररयों और संक्रमण से िचा जा सके। 

उत्थापक (Leavening) — कोई भी ऐसा पिाथव जो आटे या िैटर में झाग उत्पन्न कर शमश्रण को हल्का और फ ला 

हुआ िनाता ह।ै 

पू्रमफंग (Proofing) — िेशकंग से पहल ेआटे को शवश्राम िकेर फ लने िनेा। 

मवमकरण (Radiation) — ऊष्मा ऊजाव का शवशकरण के माध्यम से  संचरण। 

रेमफ्रजरेटर (Refrigerator) — रसोईघर का एक रसोई उपकरण शजसमें खराि होने वाले खाद्य पिाथव को ठंडे 

तापमान पर संरशक्षत शकया जाता ह।ै 

कृदतंक (Rodents) — गमव रक्त वाले स्तनधारी शजनके आगे के िाूँत िडे होत ेहैं और ये आसपास काफी हाशन 

पहुूँचाते हैं, जैस े— चहू।े 

स्वच्छता प्रमक्रर्ा (Sanitation) — खाद्य पिाथव को स्वच्छ, स्वास््यप्रि और स रशक्षत तरीके से संभालने की 

प्रशक्रया। 
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शेल्फ िाइफ (Shelf life) — वह समयावशध शजसमें कोई वस्त  मानव उपभोग के शलए स रशक्षत िनी रहती ह।ै 

शॉटयमनगं (Shortening) — ऐसा वसा पिाथव जो सामान्य तापमान पर ठोस होता ह ैऔर शजसका उपयोग पेस्री 

तथा अन्य िेक्ट्ड उत्पािों को क रक रा िनाने  के शलए शकया जाता ह।ै 

एस.ओ.पी. (SOP) — मानक प्रचालन प्रशक्रया । 

सावर डो (Sourdough) — ऐसा आटा शजसमें प्राकृशतक रूप से पाए जाने वाले लैक्र्ोबैवसलस और यीस्ट द्वारा 

शकण्वन शकया जाता ह।ै 

स्पॉइिज (Spoilage) — खाद्य या अन्य खराि होने वाले वस्त ओ ंकी ग णविा में शगरावट। 

प्रोफीटेरोि (Profiterole) — एक छोटा पफ जो एक्ट्लरे पेस्ट से िना होता है, सामान्यतः इसमें आइसक्रीम भरी 

जाती ह ैऔर ऊपर से चॉकलेट सॉस डाली जाती ह।ै 

पफ पेस्री (Puff Pastry) — एक िहुत हल्की और परतिार पेस्री जो रोल-इन आटे से िनती ह ैऔर भाप द्वारा 

फ लाई जाती ह।ै 

पम्परमनकेि आटा (Pumpernickel Flour) —साि त राई के िानों से िना मोटा और परतिार आटा। 

ररटामडिंग (Retarding) — यीस्ट वाल ेआटे को शकण्वन धीमा करने के शलए रेशफ्जरेट करना। 

ररच डो (Rich Dough) — ऐसा डो  शजसमें वसा, चीनी और/या अंडों की मात्रा अशधक होती ह।ै 

रोल्ड-इन डो (Rolled-in Dough) — वह डो शजसमें वसा को परत िर परत िेलने और मोडने की प्रशक्रया स े

िाशमल शकया जाता ह।ै 

स्पॉन्ज (Sponge) — ऐसा िैटर या आटा जो यीस्ट, आटा और पानी से िनता ह ैऔर शकशण्वत शकया जाता है, शफर 

इसमें अन्य सामग्री शमलाकर आटा तैयार शकया जाता ह।ै 

स्पॉन्ज केक (Sponge Cake) — ऐसा केक जो अंडों और चीनी को फें टकर झाग िनाकर तैयार शकया जाता ह ै

और उसमें आटा शमलाया जाता ह।ै 

स्पॉन्ज मवमध (Sponge Method) — अंडों और चीनी को फें टकर केक का शमश्रण तैयार करने की शवशध। 

स्टोिन (Stollen) — फल य क्त मीठी यीस्ट बे्रड का एक प्रकार। 

वॉश (Wash) — 1) ऐसा तरल जो सामान्यतः िेशकंग से पहले उत्पाि की सतह पर ब्रि से लगाया जाता ह।ै 

वीक फ्िोर (Weak Flour) — ऐसा आटा शजसमें प्रोटीन की मात्रा कम होती ह।ै 

ओवन मस्पं्रग (Oven Spring) — िेशकंग के िौरान यीस्ट उत्पािों का तीव्र गशत से उठना, जो ओवन की गमी स े

उत्पन्न गैसों के कारण होता ह।ै 

नो-टाइि डो (No-Time Dough) — ऐसा ब्रेड आटा शजसमें यीस्ट की अशधक मात्रा होती ह ैऔर इसे शकण्वन का 

समय नहीं शिया जाता, केवल शमश्रण के िाि थोडा शवश्राम कराया जाता ह।ै 

िीन डो (Lean Dough) — ऐसा आटा शजसमें वसा और चीनी की मात्रा िहुत कम होती ह।ै 

जेनोइस (Genoise) — ऐसा स्पॉन्ज केक शजसमें घ ला हुआ मक्ट्खन य क्त िैटर होता ह।ै 

जेिैमटनाइजेशन (Gelatinization) — वह प्रशक्रया शजसमें स्टाचव के कण पानी सोखकर फूलते हैं। 

गनाश (Ganache) — मीठे चॉकलटे और गाढ़ी क्रीम से िनी समदृ्ध क्रीम। 



 

110 
 

क्रोइसां (Croissant) — परतिार, मक्ट्खनय क्त, यीस्ट य क्त रोल जो अद्धवचंद्राकार आकार में होता ह ैऔर रोल्ड-इन 

डो से िनता ह।ै 

क्रीमिंग (Creaming) — वसा और चीनी को फें टकर समान रूप से शमशश्रत करन ेऔर उसमें हवा समाशहत करने 

की प्रशक्रया। 

कोंपोट (Compote) — फलों को चीनी की चािनी में पकाना। 

मशफॉन केक (Chiffon Cake) — एक हल्का केक जो शिफॉन शवशध से िनाया जाता ह।ै 

मशफॉन मवमध (Chiffon Method) — ऐसा केक शमश्रण शवशध शजसमें अंडे की सफेिी को आटे, अंडे की जिी 

और तेल से िने िैटर में शमलाया जाता ह।ै 

मब्रर्ोश (Brioche) — एक समदृ्ध यीस्टय क्त आटा शजसमें अंडों और मक्ट्खन की अशधक मात्रा होती ह,ै या इस  

आटे से िना उत्पाि। 

बकिावा (Baklava) — एक ग्रीक या मध्य-पवूी मीठा िेक्ट्ड उत्पाि जो मवेे और शफलो डो से िनती ह ैऔर 

चािनी में डूिी होती ह।ै 

स्पानाकोमपटा (Spanakopita) — एक ग्रीक स्पाइनच पाई, जो आटे की परतों और पालक-चीज भरावन से िनाई 

जाती ह।ै 
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िाड्रू्ि — 1 

सत्र —1 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. फ्ें च 

2. कैलजोन 

3. पम्परशनकेल 

4. चाला 

5. गलत 

 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें 

1. गलत 

2. गलत 

3. गलत 

4. सही 

5. गलत 

 

ररक्त स्थानों की पूमतय करें 

1. शसयािट्टा 

2. िैगल 

3. शसनेमन िन 

4. पाव 

5. फू्ट िन 

 

सत्र —2 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. िॉटेंड केक 

2. शिफॉन केक 

3. अंडे 

उत्तर क ं जी 
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4. स्पॉन्ज केक 

5. पाटे ि करे 

 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. गलत 

2. सही 

3. गलत 

4. सही 

5. सही 
 

ररक्त स्थानों की पूमतय करें 

1. फ्ें च 

2. िॉटव क्रस्ट 

3. पफ 

4. फ्लैकी 

5. डैशनि 

 

सत्र —3 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. मापना 

2. वजन तराज ू

3. छलनी 

4. डिल िॉयलर 

5. ब्लो गन 

 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. गलत 

2. गलत 

3. सही 

4. गलत 

5. सही 
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ररक्त स्थानों की पूमतय करें 

1. फ्ीजर 
2. स्कै्रपर 
3. डिल िॉयलर 
4. वायर शवस्कर 
5. िंड्ट 
 

 

सत्र— 4 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. ग्लटून सामग्री 

2. 12% 

3. ऑल-पपवज आटा 

4. कािवन डाइऑक्ट्साइड 

5. िेशकंग सोडा 
 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें—  

1. गलत 

2. सही 
3. सही 
4. सही 
5. गलत 

 

ररक्त स्थानों की पूमतय करें 

1. संरचना 
2. यीस्ट 

3. अमोशनयम िाइकािोनेट 

4. सोशडयम और क्ट्लोरीन 

5. हाइड्रोजेनेटेड 
 

िाड्रू्ि— 2 

सत्र —1 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. उपरोक्ट् त सभी 

2. पररवहन 

3. संघनन 
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4. िेशकंग पाउडर 

5. 76°C 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. गलत 

2. गलत 

3. गलत 

4. सही 
5. सही 

 

ररक्त स्थानों की पूमतय करें 

1. 160°C 

2. फेरनहीट 

3. 80–95 

4. 60–75 

5. सतत 

 

सत्र— 2 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. पररवतवन ग णाकं 

2. मैिा 
3. 65% 

4. कठोर और सखूा 

 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. सही 

2. गलत 

3. गलत 

4. सही 

5. सही 

 

ररक्त स्थानों की पूमतय करें 

1. इपंीररयल 

2. मैिा 

3. जल–आवेिन (Hydration) 

4. मध्यम 
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5. अन पात 

 

सत्र— 3 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. ग्लटून 

2. िेशकंग पाउडर 

3. लेशमनेिन (Lamination) 

4. डैशनि 

5. शफल्लो (Phyllo) 

 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. सही 

2. गलत 

3. गलत 

4. सही 

5. सही 
 

ररक्त स्थानों की पूमतय करें 

1. लेशमनेिन 

2. पफ पेस्री 

3. शब्लट्ज पेस्री 

4. नॉन-लेशमनेटेड आटा 

5. चॉक्ट् स पेस्री 
 

िाड्रू्ि — 3 

सत्र — 1 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. चॉक्ट् स पेस्री 

2. यीस्ट 

3. उच्च प्रोटीन सामग्री 

4. 100 पीपीएम 

5. ग नग ना पानी 
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नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. सही 

2. गलत 

3. गलत 

4. सही 

5. गलत 
 

ररक्त स्थानों की पूमतय करें 

1. कािवन डाइऑक्ट्साइड गैस 

2. माल्टोज 

3. ग्लटेूशनन 

4. पीएच 

5. 4 से 6% 
 

सत्र —2 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. स्रेट डो 

2. घटा हुआ 

3. शकण्वन करें 

4. नॉटाइम डो 

5. 32 °C 
 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. गलत 

2. गलत 

3. गलत 

4. सही 

5. सही 
 

ररक्त स्थानों की पूमतय करें 

1. 60°C 

2. 204°C 

3. 63°C 

4. स्केशलंग 

5. नॉक-िैक 
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िाड्रू्ि — 4 

सत्र —1 
 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. पफ पेस्री 

2. चॉक्ट् स पेस्री 

3. शफलो पेस्री 

4. वोल-ओ-वेंट 

5. 1:2 
 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें—  

1. सही 

2. सही 

3. सही 

4. गलत 

5. गलत 
 

ररक्त स्थानों की पूमतय करें 

1. िॉटव क्रस्ट पेस्री 

2. लेशमनेटेड पेस्री 

3. पफ पेस्री 

4. पफ पेस्री डो 

5. स्रेशचगं 
 

सत्र — 2 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. अंडा 

2. स्पॉन्ज केक 

3. अत्यशधक शचकनाई 

4. अत्यशधक चीनी 

5. अपयावि लेवशनंग 
 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. सही 
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2. सही 
3. गलत 

4. सही 
5. गलत 

 

ररक्त स्थानों की पूमतय करें 

1. संरचनात्मक घटक 

2. नमी 

3. स्पॉन्ज केक 

4. जेनोइज 

5. क्रस्ट 
 

िाड्रू्ि — 5  

सत्र —1 

बिुमवकल्पीर् प्रश् न 

1. एच.ए.सी.सी.पी.  

2. जी.एम.पी.  

3. 5पी (5P’s) 

4. महत्वपणूव शनयंत्रण शिंि  

5. जी.एच.पी. 
 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें—  

1. गलत 

2. गलत 

3. गलत 

4. सही 

5. गलत 
 

3. ररक्त स्थान भररए 

1. खाद्य संचालक 

2. खाद्य स रक्षा और मानक अशधशनयम 

3. खाद्य स रक्षा प्रिंधन प्रणाली 

4. शद्व-शििात्मक 

5. िाहरी 

सत्र —2 

ररक्त स्थान भररए 
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1. संििूण 

2. हाथ 

3. एग्जॉस्ट फैन 

4. व्यशक्तगत स्वच्छता 
5. 20 

 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें—  

1. सही  
2. सही 
3. सही 
4. सही 
5. सही 

 

ररक्त स्थान भररए 

1. गैर-प्रशतशक्रयािील 

2. कीट 

3. ढका हुआ 

4. शफसलन रशहत 

5. जल शनकासी 
 

सत्र —3 

ररक्त स्थान भररए 

1. खाद्य-ग्रेड सामग्री 

2. 1 फ ट 

3. अन रक्षण  

4. प राना गैस्केट ििलना 

5. झाग वाला क्ट्लीनर 
 

नीचे मदए गए कथनों को सिी (✓) र्ा गित (✗) के रूप िें मचमन्ित करें— 

1. गलत 

2. गलत 

3. गलत 

4. गलत 

5. सही 
 

ररक्त स्थान भररए 
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1. COP (साफ करने की प्रशक्रया) 

2. हाइपोक्ट्लोराइट 

3. रासायशनक 

4. सैशनटाइजर 

5. एरोसोल 
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शचत्र— 1.14— https://tinyurl.com/xjptiz31 

शचत्र— 1.15— https://tinyurl.com/ytl7h62z 

शचत्र— 1.16— https://tinyurl.com/yb8fhfo8 

शचत्र— 1.17—https://tinyurl.com/t4oqzhju 

शचत्र— 1.18— https://tinyurl.com/366amo3l 

शचत्र— 1.19— https://tinyurl.com/1i54k448 

शचत्र— 1.20— https://tinyurl.com/7gmsmcr8 

शचत्र— 1.21— https://tinyurl.com/8dq8um4o 

शचत्र— 1.22— https://tinyurl.com/2d2cjhpc 

शचत्र— 1.23— https://tinyurl.com/3nxxrv5o 

शचत्र— 1.24—https://tinyurl.com/6e6gi21w 

शचत्र— 1.25— https://tinyurl.com/1eql4h9m 

शचत्र— 1.26— https://tinyurl.com/yju28xj7 

शचत्र— 1.27— https://tinyurl.com/ko4zvrb3 

शचत्र— 1.30— https://tinyurl.com/mmr173y6 

शचत्र— 1.31— https://tinyurl.com/1473rlzm 

शचत्र— 1.32— https://tinyurl.com/3am8jb76 

शचत्र— 1.36— https://tinyurl.com/flsgu2b6 

शचत्र— 1.39— https://tinyurl.com/1gpi0ird 

शचत्र— 1.40— By Donovan Govan. - https://tinyurl.com/4r9zkl3x  

शचत्र— 1.41— https://tinyurl.com/b5qwjwin 

शचत्र— 1.42— https://tinyurl.com/1proyeeq 

शचत्र— 1.43— By Dr. Preeti Dixit, PSSCIVE, Bhopal  

https://tinyurl.com/ytl7h62z
https://tinyurl.com/yb8fhfo8
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शचत्र— 1.44— https://tinyurl.com/fhyjvxbe 

शचत्र— 1.45— https://tinyurl.com/1iy555ha 

शचत्र— 1.46— https://tinyurl.com/2ihjduwa 

शचत्र— 1.47— https://tinyurl.com/3h5urjb6 

शचत्र— 1.48— https://tinyurl.com/gbrvrlqq 

शचत्र— 1.49— https://tinyurl.com/4dcl83bx 

शचत्र— 1.50— https://tinyurl.com/46y93x9l 

शचत्र— 1.51— https://tinyurl.com/1cqoxipi 

शचत्र— 1.52— https://tinyurl.com/yw4sr938 

शचत्र— 1.53— https://tinyurl.com/3cdqkcye 

शचत्र— 1.58— https://tinyurl.com/lapc7aaj 

शचत्र— 2.3— Bhopal Baking Company (BBC), Bhopal 

शचत्र— 3.1— https://tinyurl.com/ylw46n6k 

शचत्र— 3.4— https://tinyurl.com/cf2fg6nu 

शचत्र— 3.7—  https://tinyurl.com/1r6knvbb 

शचत्र— 3.8— https://tinyurl.com/54kap9p9 

शचत्र— 3.11— https://tinyurl.com/ms4h6fwf 

शचत्र— 3.12— https://tinyurl.com/1sw2i79r 

शचत्र— 4.2—Bhopal Baking Company (BBC), Bhopal  

शचत्र— 4.4— Bhopal Baking Company (BBC), Bhopal  

शचत्र— 4.5— Bhopal Baking Company (BBC), Bhopal  

शचत्र— 4.6— Bhopal Baking Company (BBC), Bhopal  

शचत्र— 4.7— https://tinyurl.com/yqyb3cuq 

शचत्र— 4.8— https://tinyurl.com/gjwe7bdz 

शचत्र— 4.9—  https://tinyurl.com/y56mjdy9 

शचत्र— 1 and 2— Bhopal Baking Company (BBC), Bhopal 

 

 

पंमडत स ंदरिाि शिाय कें द्रीर् व्र्ावसामर्क मशक्षा संस्थान  

(भारत सरकार के शिक्षा मंत्रालय के अधीन रा. िै. अ. प्र. प. की घटक माड्यलू) 

श्र्ाििा मिल्स, भोपाि-462002, िध्र् प्रदेश, भारत 

https://tinyurl.com/lapc7aaj
https://tinyurl.com/1sw2i79r

