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પ્રસ્તાવના 
સિગ્ર યિક્ષાિાું પવૂચ-િાળાથી િરૂ કરીને ઉચ્ચતર િાધ્યયિક કક્ષાના યિક્ષણ િાટેના ટકાઉ યવકાસ લક્ષ્ય 

(SDG) અનસુાર સિાવેિક અને સિાન ગણુવતાયકુ્ત યિક્ષણ સયુનયિત કરવા િાટે િાળા યિક્ષણના 
વ્યવસાયીકરણની કલ્પના કરવાિાું આવે છે.  

અભ્યાસક્રિ અન ેપાઠ્યયવષય:  

પુંકડત સુુંદરલાલ િિાચ સેન્ટ્રલ ઇન્સન્ટ્સ્ટટયટુ ઓફ વોકેિનલ એજ્યકેુિન (PSSCIVE), જે NCERT, શ્યાિલા 
કિલ્સ, ભોપાલની એક ઘટક સુંસ્થાએ િીખવાના પકરણાિો આધાકરત અભ્યાસક્રિ અને પાઠ્યયવષય યવકયસત કયો 
છે.   

િાળા યિક્ષણના વ્યવસાયીકરણને નાણાું િુંત્રાલય દ્વારા જાિરે કરવાિાું આવેલા નેિનલ સ્સ્કલ 
ક્વૉલલકફકેિન ફે્રિવકચ (NSQF) સાથે જોડવાિાું આવ્યુું છે. તેને એવી રીતે યવકયસત કરવાિાું આવ્યુું છે કે તે 
િાળાિાુંના વ્યાવસાયયક યિક્ષણના યવયવધ તત્વોને સાિાન્ટ્ય યિક્ષણ, વ્યાપાર અને ઉદ્યોગના યવયવધ તત્વો સાથે 
જોડી દે છે, જેથી વ્યાવસાયયક પાસ કરનારાઓ રોજગારી સુંબુંયધત કૌિલ્યો સાથ ેઅન્સ્તત્વ ધરાવી િકે. ત ેકડઝાઇન, 
યવકાસ, કડલીવરી, મલૂ્યાુંકન અને કૌિલ્યોની સાિગ્રીના પ્રિાણીકરણિાું ઉદ્યોગ સાથ ેખબૂ જ નજીકની ભાગીદારીની 
કલ્પના કરે છે.  

  ભારત યવશ્વિાું ફળો અન ેિાકભાજીનો બીજો સૌથી િોટો ઉત્પાદક દેિ િોવાથી, ફૂડ પ્રોસેયસિંગ ક્ષેત્રની સૌથી 
ઊંચી િાુંગ અને અવકાિ છે. આ ફૂડ પ્રોસેયસિંગ અન ેજાળવણી યવિેના વ્યાવસાયયક અભ્યાસક્રિનો ઉચ્ચતર 
િાધ્યયિક વ્યાવસાયયક કક્ષાએ પકરચય કરાવવાનો યોગ્ય અને અનકૂુળ સિય છે.  

ખોરાકની જાળવણી એ ખોરાકની તેના િિિિ ફાયદા િાટેના ગણુધિો કે પ્રકૃયતના એક ઇન્સચ્છત સ્તરે 
જાળવણી કરવાની એક કક્રયા કે પદ્ધયત છે. સાિાન્ટ્ય રીતે, વ્યવિાર, પ્રકક્રયા, સુંગ્રિ, અને યવતરણનુું પ્રત્યેક પગલુું 
ખોરાકના ગણુધિોને અસર કરે છે, જે ઇચ્છનીય કે અયનચ્છનીય િોઇ િકે છે. આિ, ખોરાકની જાળવણીની પ્રત્યકે 
પદ્ધયત અને તનેી સાથ ેવ્યવિાર કરવાની પ્રત્યેક પ્રકક્રયાની અસરોને સિજવી એ ફૂડ પ્રોસેયસિંગિાું યનણાચયક છે. આ 
પસુ્તકની પ્રથિ આવયૃિ એ ખોરાકની જાળવણી યવિેની િાકિતીનો પ્રથિ ચોક્કસ સ્ત્રોત િતો. કરકસરયકુ્ત 
જાળવણી તથા પોષણ યવષયક અને સુંવેદનાત્િક પાસાુંઓ, અનકૂુલન, સુંગ્રાિકોની અનપુન્સ્થયત, ઊજાચની નીચી 
િાુંગ, અને પયાચવરણની સલાિતી બાબતે ઉપભોક્તાના સુંતોષની વતચિાન િાુંગને પિોંચી વળવા િાટે 
જાળવણીની સુંખ્યાબુંધ નવી તકયનકો યવકસાવવાિાું આવી રિી છે. જાળવણીની આ પ્રણાલીગત અને અત્યાધયુનક 
પદ્ધયતઓની વધારે સારી સિજ અને કુિળ વ્યવિાર એ પ્રકક્રયાઓ પરના વધ ુસારા અંકુિ અને ઘટક તત્વોની 
કાયચક્ષિ પસુંદગી દ્વારા ઉચ્ચ-ગણુવિાયકુ્ત, સલાિત ઉત્પાદનોનો યવકાસ કરવાિાું િદદરૂપ થઇ િકે. ખોરાકની 
જાળવણીિાું જાળવણીની સરળથી લઇને અત્યાધયુનક તકયનકોનો ઉપયોગ કરવાની જરૂર રિ ેછે; આિ, ખોરાક 
પરની કોઇ પણ પ્રકક્રયાએ પદ્ધયતઓ, ટેક્નોલોજી, અન ેકક્રયાની રીત યવિેની આવશ્યક જાણકારી પ્રાપ્ત કરવી જ 
જોઇએ.       
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ઉપરના મદુ્દાઓ ધ્યાને લઇને તેઓના વ્યવસાયને પસુંદ કરવાિાું અલભરૂલચ ઉત્પન્ન કરવા િાટે આ પસુ્તક 
ધોરણ-9 િાું પ્રસ્તતુ કરવાિાું આવ્યુું છે. આ પસુ્તક ખોરાકની જાળવણી અને પ્રકક્રયા ઉપર ધ્યાન કેસ્ન્ટ્દ્રત કરે છે, 
જે યવદ્યાથીઓને ખોરાક પરની; ખાસ કરીને ફળો અને િાકભાજી પરની પ્રકક્રયાના; નાના પાયાના એકિો િરૂ 
કરવાિાું ઉદ્યોગસાિયસક બનવાિાું િદદ કરિે. ત ેખોરાકની ખરીદી, સફાઇ, વગીકરણ, કાપણી અન ેપેકકિંગની 
મળૂભતૂ બાબતોનો યવદ્યાથીઓને પકરચય કરાવે છે (ન્ટ્યનૂતિ ફૂડ પ્રોસેયસિંગ). ખોરાક ઉદ્યોગિાું સકૂ્ષ્િ જીવોની 
ભયૂિકા અને આ ઉદ્યોગ િરૂ કરવા િાટે જરૂરી યુંત્રો યવિ ેપણ યવગતવાર ચચાચ કરવાિાું આવી છે. 

આ પસુ્તક ફૂડ પ્રોસેયસિંગ િીખવાનો એક તુંદુરસ્ત અનભુવ પરૂો પાડે છે. તે યવદ્યાથીઓને એક સમિૂ તરીકે 
ટીિની ભાવના દ્વારા િીખવા િાટે સિાયવષ્ટ કરીને તથા આત્િયવશ્વાસ વધારીને િીખવાનો અનભુવ રસપ્રદ 
બનાવવાિાું પણ િદદ કરે છે. આ પસુ્તક ખોરાક ઉદ્યોગના ભયવષ્યના અગ્રણીઓ િાટે એક મલૂ્યવાન ખજાનો 
બની રિિેે. તે યવુાનોને ફૂડ પ્રોસેયસિંગ ઉદ્યોગિાું નવા સાિસો િરૂ કરવાના પડકારનો સાિનો કરવા િાટે ઉિજેન 
આપિે. તે મળૂભતૂ કૌિલ્યો અને તકયનકોના ઉપયોગ દ્વારા એક સલાિત ઉપાર્જક બનવા િાટેની પરૂતી તકો 
આપિે. આિ, આ પસુ્તક યવુાનો દ્વારા નવા ખોરાકોના ભાયવ પ્રોસેયસિંગને પ્રોત્સાિન આપવા િાટે ટેન્ક્નકલ કૌિલ્યો 
લાગ ુકરવાનો ઉદે્દિ ધરાવી િકે છે.  
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આ પસુ્તકનો ઉપયોગ કેવી રીતે 
કરવો? 

અધ્યયન નીશ્પયિઓ 

 

વ્યાવસાયયક અભ્યાસક્રિના આધારે 
અધ્યયન નીશ્પયિઓ. અધ્યયન 
નીશ્પયિઓ એ સુંલક્ષપ્ત યનવદેનો છે જે 
વણચવે છે કે િાળા વષચ, અભ્યાસક્રિ, 

એકિ, પાઠ્ અથવા વગચ અવયધના અંત 
સધુીિાું યવદ્યાથીઓ શુું િીખવાની અપેક્ષા 
રાખિે.  

 

યવદ્યાથીઓન ેફૂડ પ્રોસેયસિંગ તરફ દોરી 
જવા િાટે આિયચજનક તથ્યો, િૌલખક 
પ્રશ્નો 

ઇન્ટ્ફોગ્રાકફક્સ 

 

યિક્ષણને સમદૃ્ધ બનાવવા પાઠ્નુું 
યવઝયઅુલ પ્રયતયનયધત્વ. 

મલૂ્યાુંકન 

 

થોભવા, યવચારવા અને તેિની સિજ 
તપાસવા િાટે યવદ્યાથીઓનુું મલૂ્યાુંકન 
કરો 

કારકકદી િાગચદિચન 

 
યવષય સુંબુંયધત વ્યવસાયોની સલૂચ 

સુંદભચ 
 

યવષયની વધ ુયવગતો િાટે સુંબુંયધત 
પસુ્તકોની યાદી 

િબ્દાવલલ 

 
વૈજ્ઞાયનક િબ્દોની સિજૂતી 
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કારકકદી િાગચદિચન – અભ્યાસક્રિનો અવકાિ 
િાળા કક્ષાના યિક્ષણિાું ફૂડ પ્રોસેયસિંગ પર આધાકરત કૃયષયવષયક 

કાયચક્રિો યવદ્યાથીઓને એક બાજુ કૃયષયવષયક અને ફૂડ પ્રોસેયસિંગ ક્ષેત્રિાું 
કારકકદીની યવપલુ તકો િાટે તૈયાર કરિે, તો બીજી બાજુ ખેડૂતો સિક્ષ 
રિલેા પડકારો સાથે વ્યવિાર કરવા િાટે ધુંધાદારી યનષ્ણાત જ્ઞાન ધરાવતુું 
કુિળ કાયચબળ તૈયાર કરિે. ભારતિાું, ફૂડ પ્રોસેયસિંગ ઉદ્યોગ ઉપભોક્તા 
ખોરાક ઉદ્યોગ તરીકે વેગ પકડી રહ્યો છે. ફૂડ પ્રોસેયસિંગની   આધયુનક 
તકયનકોએ વતચિાન દુકાનોના યવકાસ િાટેની િક્યતાઓ ઉત્પન્ન કરી છે. 

ફૂડ પ્રોસેયસિંગ ઉદ્યોગો તિાિ ઉદ્યોગિાું ઊંચી રોજગારી તરફ દોરી 
જાય છે. તે પરોક્ષ રીતે લગભગ લાખો લોકોને રોજગારી આપે છે. ભારતિાું 
ફૂડ પ્રોસેયસિંગ ઉદ્યોગ ઘણી પ્રત્યક્ષ અને પરોક્ષ રોજગારીની તકો પરૂી પાડે 
છે, કારણ કે તે કોઇક રીતે કૃયષને ઉત્પાદન સાથે જોડે છે. આવનારા વષોિાું, 
સ્વાસ્થ્યપ્રદ, આધયુનક ખોરાક ઉત્પાદનોની સારી િાુંગ રિિેે.  

એવુું અપેલક્ષત છે કે આવનારા વષોિાું ભારતિાું ખોરાકનુું કુલ 
ઉત્પાદન બિણુું થઇ જિે અને ફૂડ પ્રોસેયસિંગ અભ્યાસક્રિોના સ્નાતકો િાટે 
તકો રિિેે. રોજગારના સૌથી સાિાન્ટ્ય ક્ષેત્રો છે, કેયનિંગ, ડેરી અને ફૂડ 
પ્રોસેયસિંગ, પેકેજજિંગ, થીજાવેલો ખોરાક/ રેકફ્રજરેિન અને થિો-પ્રોસેયસિંગ. ફૂડ 
પ્રોસેયસિંગ ઉદ્યોગના પેટા-ક્ષેત્રોિાુંના કેટલાુંક છે, ફળો અને િાકભાજીનુું 
પ્રોસેયસિંગ, િત્સ્યોદ્યોગ, દૂધ અને દૂધની બનાવટો, િાુંસ અને િરઘાું-ઉછેર, 
આલ્કોિોલયકુ્ત પીણાું અને િળવા પીણાું તથા અનાજનુું પ્રોસેયસિંગ. 
ઉપભોક્તા ઉત્પાદન જૂથો જેવા કે, િીઠ્ાઇ, ચૉકલેટ અને કૉકોની બનાવટો, 
સોયા-આધાકરત ઉત્પાદનો, ખનીજયકુ્ત શદુ્ધ પાણી, ઊંચા પ્રોકટનયકુ્ત 
ખોરાકો, િળવા પીણાું, આલ્કોિોલયકુ્ત અને આલ્કોિોલ યવનાના ફળોનાું 
પીણાુંિાું પણ રોજગાર િેળવી િકાય.  

ઉચ્ચ અભ્યાસની દ્રસ્ષ્ટએ ઉધ્વચ ગયતિીલતા િાટે પરૂતી તકો છે. 
B.Voc તથા M.Voc એ યવશ્વયવદ્યાલયો દ્વારા પ્રસ્તતુ કરવાિાું આવી રિલેા 
વ્યવસાયલક્ષી અભ્યાસક્રિો છે. ફૂડ પ્રોસેયસિંગ અને જાળવણીિાું B.Voc એ 
રોજગાર અલભમખુ વ્યવસાયલક્ષી અભ્યાસક્રિ છે. આ િૈક્ષલણક કાયચક્રિ ફૂડ 
પ્રોસેયસિંગ અને તેને સુંલગ્ન ક્ષેત્રો ઉપર કેસ્ન્ટ્દ્રત છે.     
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વ્યવસાયલક્ષી અભ્યાસક્રિ 

• MSME: િાઇક્રો, સ્િોલ 
એન્ટ્ડ િીકડયિ એન્ટ્ટર- 

પ્રાઇઝીસ ડેવલપિેન્ટ્ટ 
ઇન્સન્ટ્સ્ટટયટુ, ચેન્નઇ, 
કોઇમ્બતરુ, તયુતકોકરન, 
યતરુનેલવેલલ. 
www.chennaimsmedi.com 

• TNAU: તાયિલનાડુ કૃયષ 
યવશ્વયવદ્યાલય, કોઇમ્બતરુ, 
િદુરાઇ. www.tnau.ac.in 

• EDI: આંત્રયપ્રન્ટ્યોરયિપ 
ડેવલપિેન્ટ્ટ ઇન્સન્ટ્સ્ટટયટુ 
ઑફ ઇસ્ન્ટ્ડયા. 
www.ediindia.org. 

• NAF: નેિનલ એગ્રો 
ફાઉન્ટ્ડેિન, ચેન્નઇ. 
https://naf.org. 
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1. બેકરી ક્ષેત્રનુું યવિુંગાવલોકન 
 

• બેકરી ક્ષેત્રના િિત્વનુું વણચન કરો. 
• બેકરી ઉત્પાદનો બનાવવા િાટેના ઓજારો અને સાધનોને 

ઓળખો. 
• તૈયારીની પ્રકક્રયાની જાણકારી. 
• બેકરીિાું વપરાતી કાચી સાિગ્રી (ઘટક તત્વો)ને ઓળખો. 

અધ્યયન નીશ્પયિઓ 

      
 

 

 

પકરચય 

 બેકરી ઉત્પાદનો, ઊંચા પોષણ મલૂ્યો અને કકફાયતીપણાના 
કારણે યવિાળ પ્રિાણિાું વપરાતી વસ્ત ુછે. વસ્તીિાું ઝડપી વધારાને 
કારણે, યવદેિનો વધતો પ્રભાવ, કાિ કરતી િકિલા વસ્તીનો ઉદ્ભવ 
અને લોકોની ખાવાની આદતોિાું થતી વધઘટ, આ તિાિે લોકોિાું 
લોકયપ્રયતા પ્રાપ્ત કરી છે, જેણે બેકરી ઉદ્યોગની વદૃ્ધદ્ધના િાગચિાું 
અસાિાન્ટ્ય યોગદાન આપ્યુું છે. બેકરી એ ફૂડ પ્રોસેયસિંગ ઉદ્યોગિાું 
અગત્યનુું સ્થાન ધરાવે છે. ગ્રાિકો બેકરી ઉત્પાદનોના સુંદભચિાું નવા 
યવકલ્પો િાુંગી રહ્યા છે, અને આ ઉદ્યોગ આરોગ્ય યવિે સભાન 
ભારતીયની વધતી જતી ભખૂને સુંતોષવા િાટે બેકરી ઉત્પાદનોના 
િજબતૂીકરણનો અનભુવ કરી રહ્યો છે. બેકરી યવભાગિાું ઘણા 
આરોગ્યપ્રદ ઉત્પાદનોનો પ્રારુંભ કરવાિાું આવ્યો છે, તથા તે ખબૂ જ 
ઊંચા દરે લોકયપ્રયતા પ્રાપ્ત કરી રહ્યા છે.   
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વ્યાખ્યા: 

બેકકિંગ એ સકૂી ઉષ્િા દ્વારા ભઠ્ઠીિાું ખોરાકને રાુંધવાની કક્રયા છે, જેિાું સકૂી 
સુંવિન થયેલી ઉષ્િા બાષ્પિાું રૂપાુંતકરત થાય છે. બેકકિંગની સકૂી ઉષ્િા ખોરાકિાુંના 
સ્ટાચોનુું સ્વરૂપ પકરવયતિત કરે છે, અને તેની બાહ્ય સપાટીને બદાિી રુંગની બનાવીને 
તેને એક આકષચક દેખાવ અને સ્વાદ આપે છે. બદાિી થવાની કક્રયા ખાુંડના બળવાથી 
થાય છે. િેકતી વખતે ખોરાકની વસ્તિુાું રિલેી ચરબીના પ્રિાણને પણ ધ્યાનિાું 
લેવુું જોઇએ. િાગચકરન, િાખણ કે વેજીટેબલ તેલો િેકવાની પ્રકક્રયા દરમ્યાન વસ્તનેુ 
બિાર ફેલાવિે.  

બેકરી (અથવા બેકસચની દુકાન) એ એક વેપારી સુંસ્થા છે, જે ભઠ્ઠીિાું િેકેલો 
લોટ-આધાકરત ખોરાક, જેવો કે, બ્રેડ, કેક, પેસ્રી અને કચોરી, વેગેરેનુું ઉત્પાદન અને 
વેચાણ કરે છે. 

બેકર એ એવી વ્યન્ક્ત છે, જે ભઠ્ઠીનો અથવા ઉષ્િાના અન્ટ્ય સુંકેસ્ન્ટ્દ્રત સ્ત્રોતનો 
ઉપયોગ કરીને બ્રેડ, રોલ્સ, લબસ્સ્કટ અથવા ગળી લબસ્સ્કટ, તથા કે્રકસચ બનાવે છે, િેકે 
છે અને વેચાણ કરે છે. બેકર જ્યાું કાિ કરે છે, તે જગ્યાને બેકરી કિવેાિાું આવે છે.  

                                         આપણા રોજજિંદા જીવનિાું બેકરી ઉત્પાદનોનુું િિત્વ 
• તિાિ વયના લોકો યવલભન્ન બેકરી ઉત્પાદનો પ્રત્યે, તેના સ્વાદ, રુંગ અને 

પચવાિાું સરળ પ્રકૃયતને કારણે પે્રિ ધરાવે છે. તેઓ તેિની યિજબાનીઓ અને 
તિવેારોિાું યવલભન્ન બેકરી ઉત્પાદનો આરોગે છે અને પીરસે છે. ખિુીની કોઇ 
પણ ક્ષણને ઉજવવી એ બેકરી ઉત્પાદનો યવના અધરૂૂું છે. 

• બેકરી ઉત્પાદનો કદવસે કદવસે લોકયપ્રય થતાું જાય છે. તે તેના સ્વાદ અને 
પચવાિાું સરળ િોવાના કારણે ખબૂ જ લોકયપ્રય છે. બેકરી ઉત્પાદનો સાિાન્ટ્ય 
રીતે બધાને ગિે છે. વાસ્તવિાું આજકાલ વ્યકકતઓ પાસે સવારનો નાસ્તો 
બનાવવા િાટે સિય જ નથી, તે બ્રેડ અને પાુંઉ અથવા લબસ્સ્કટ છે, જેણે અન્ટ્ય 
પ્રકારની સાિગ્રીનુું સ્થાન લીધુું છે. આનુંદના કોઇ પણ સિયનુું સન્ટ્િાન બેકરીની 
વસ્તઓુ યવના અધરુૂું છે. 

• તે નાસ્તાનો સારો પરૂવઠ્ો છે અને તેથી વ્યાપક પ્રિાણિાું ઉપલબ્ધ છે. બ્રેડ એ 
બેકરીની વસ્તઓુનુું મળૂ તત્વ િોઇ િકે. બ્રેડ યવના બેકરીની કોઇ પણ વસ્તઓુ 
સુંપણૂચ નથી. તેને લોટ અને પાણીની કણકને િેકીને બનાવવાિાું આવે છે. 
િાકભાજી, િાખણ, ફળો અને િસાલા અથવા વનસ્પયતઓ સાથે બ્રેડ ઉિેરવાથી 
સેન્ટ્ડયવચનુું એક સુંપણૂચ યિશ્રણ બને છે. બ્રેડિાું સફેદ અને બદાિી બ્રેડનો 
સિાવેિ થાય છે. સ્વાકદષ્ટ કેક, પેસ્રી, યપઝા અને બગચર એ આવનારી પેઢીની 
પસુંદ છે. વારુ, તિારી સવારની ચાનુું ઉદાિરણ લો, શુું તિને કરકરા લબસ્સ્કટ 
યવના ચા કે કોફીનો સ્વાદિાું કુંઇક ખટૂત ુું િોય તેવુું નકિ લાગે ?  

• બેકરી ઉત્પાદનોિાું સુંખ્યાબુંધ વૈયવધ્ય જોવા િળે છે, જેિ કે, કેક, લબસ્સ્કટ, 
બ્રાઉની, જે સિગ્ર યવશ્વિાું લોકયપ્રય છે. બેકરી    
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ઉત્પાદનો શે્રષ્ઠ્ યસદ્ધાુંત પ્રસ્તતુ કરે છે અને તિાિ ઉત્પાદનો આરોગ્યપ્રદ, 
ફળો, લોટ, કોચલાવાળા ફળો, િધ, ઇંડા, ખાુંડ, લિજેત િાટે સ્વાદ, અને 
દેખાવ િાટે રુંગોના બનેલા િોય છે. 

• કેક એ લાક્ષલણક રીતે સૌથી વધારે લોકયપ્રય બેકરીની વસ્તઓુ છે. કોઇ 
વ્યન્ક્ત કેક અથવા ચૉકલેટનુું નાિ સાુંભળે છે કે તરત જ િોંિાું પાણી આવી 
જાય છે. કેક આનુંદ અને ખિુીનુું સન્ટ્િાન કરવાનો ઉદે્દિ યસદ્ધ કરે છે. કેકનો 
અથચ છે ગોળ, સપાટ, આથા વગરની બ્રેડ, જેને ગરિ પથ્થર ઉપર 
પકાવવાિાું આવી િતી. જે ચૉકલેટ્સ, વેયનલા, સ્રોબેરી, ખાુંડ અને ઇંડાિાુંથી 
બનાવવાિાું આવે છે. કેક પણ બિોળી પસુંદગી આપે છે, જેિાું રિ, ક્રીિ 
ચીઝ કૉફી કેક, બોસ્ટન ક્રીિ કેક, ગાજરની કેક, ચૉકલેટ બદાિ ટોટચ , ચૉકલેટ 
બ્લ ુબેરી કેક, ચૉકલેટ િેકરિંગ્ય ુકેક, નાલળયેર કેક, નારુંગી યિફોન કેક, વગેરે. 
જો કેક વગત બથચડે અધરૂો િોય તો પછી નાસ્તા યવના નાસ્તો સારો નથી. 
કેક અને નાસ્તો એકબીજાનાું પરૂક છે. 

• બેકરી ઉત્પાદનોનો વધ ુ એક લાભ સિય બચાવવાનો છે. ઓલચિંતા 
અનપેલક્ષત િિિેાનોને બેકરી ઉત્પાદનો પીરસીને ગકૃિણીઓ તેઓનો સિય 
બચાવે છે અને તેિના ઘરેલ ુ કૌિલ્યો પરુવાર કરે છે. જો તિારી પાસે 
ઘરિાું તૈયાર બ્રેડ અથવા પાઉં િોય તો ભોજન તૈયાર કરવાિાું વધારે 
સિયની જરૂર િોતી નથી. તેઓનુું ટકાઉપણુું, સ્વાદ, અને ધ્યાનાકષચણ 
ઉત્પાદનને પ્રખ્યાત બનાવે છે.   

• બેકરી ઉત્પાદનો દૈયનક ધોરણે ઉપયોગિાું લેવાિાું આવે છે અને બધાને ગિે 
છે. તે કોઇ ખાસ પ્રસુંગ િાટે િોય કે ન િોય, બેકરી ઉત્પાદનો, તેિની િીઠ્ાિ 
અને આકષચક રુંગોના કારણે િવાને પે્રિની િીઠ્ી ખશુ્બથુી ભરી દે છે.  
1.1.1 િેકવાની પ્રકક્રયા 
 બેકકિંગ એ કણક અથવા પ્રવાિી સાથે લોટના યિશ્રણને િેકવાની 
પ્રકક્રયા છે. અને તે મળૂભતૂ રીતે બ્રેડથી લઇને ગળી લબસ્સ્કટ સધુીના તિાિ 
બેકરી ઉત્પાદનોિાું સિાન િોય છે. 
બેકકિંગ પ્રકક્રયાના સાત તબક્કા નીચે મજુબ છે: 
1. વાયઓુની રચના અને યવસ્તરણ 
   િેકેલી વસ્તઓુના આથવણ િાટે પ્રાથયિક રીતે જવાબદાર વાયઓુ 
કાબચન ડાયોક્સાઇડ છે, જે યીસ્ટની કક્રયા અને બેકકિંગ પાઉડર અને બેકકિંગ 
સોડા; િવા, જે યિશ્રણ કરવાની કક્રયા દરમ્યાન કણક અને પ્રવાિી સાથે 
લોટના યિશ્રણિાું સિાયવષ્ટ િોય છે; અને વરાળ, જે િેકવાની કક્રયા દરમ્યાન 
ઉત્પન્ન થાય છે; દ્વારા છૂટા પડે છે.  
કેટલાક ગેસો, જેવા કે કણકિાું રિલેો બુંયધયાર કાબચન ડાયોક્સાઇડ તથા 
નરિ કેક િાટેના પ્રવાિી સાથે લોટના યિશ્રણિાું રિલેી િવા એ કણકિાું 
પિલેેથી જ િાજર િોય છે. તેને ઉષ્િા િળતાું વાયઓુ યવસ્તરણ પાિે છે 
અને ઉત્પાદનને ફુલાવે છે. કેટલાક વાયઓુ ઉષ્િા આપવાિાું નઆવે ત્યાું 
સધુી ઉત્પન્ન થતાું નથી. યીસ્ટ   
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અને બેકકિંગ પાઉડર જ્યારે સૌપ્રથિ ભઠ્ઠીિાું મકૂવાિાું આવે ત્યારે વાયઓુને ઝડપથી 
ઉત્પન્ન કરે છે. 

 
2. િવાના કોષોિાું ફસાયેલ વાયઓુ 
વાયઓુ ઉત્પન્ન થાય છે અને યવસ્તરણ પાિે છે, તેઓ કણકિાુંના પ્રોટીન દ્વારા રલચત 
ખેંચી િકાય તેવી એક જાળીદાર રચનાિાું ફસાયેલા િોય છે. આ પ્રોટીન મખુ્યત્વે 
ગ્લટેુન અને ક્યારેક ઇંડાના પ્રોટીન િોય છે. ગ્લટેુન અથવા ક્યારેક ઇંડાના પ્રોટીન 
યવના િોટા ભાગના વાયઓુ મકુ્ત થઇ જિે, અને બનાવટ પરૂતા ઊભારવાળી નકિ 
િોય. પયાચપ્ત ગ્લટેુન યવનાની બ્રેડ વજનદાર િોય છે.   
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3. સ્ટાચચનુું જેલીિાું રૂપાુંતરણ  
 સ્ટાચચ ભેજને િોષે છે, યવસ્તરણ પાિે છે, અને કડક બને છે. તે 
િાળખાિાું યોગદાન આપે છે. સ્ટાચચનુું જેલીિાું રૂપાુંતરણ આિરે 140O F 
(60O C) પર િરૂ થાય છે.  

 
 
4. પ્રોટીનની ઘટ્ટ થવાની કક્રયા 
  બધા પ્રોટીનની જેિ, પયાચપ્ત ઊંચા ઉષ્ણતાિાન પિોંચે છે ત્યારે 
ગ્લટેુન અને ઇંડાના પ્રોટીન પણ ઘટ્ટ બને છે અથવા તો જાિી જાય છે. આ 
પ્રકક્રયા િેકેલી વસ્તઓુને િોટા ભાગનુું િાળખુું પરુૂું પાડે છે. જ્યારે કણકનુું 
ઉષ્ણતાિાન આિરે 165OF (74OC) પર પિોંચે છે, ત્યારે ઘટ્ટ થવાની કક્રયા 
િરૂ થાય છે. િેકવા િાટેનુું ઉલચત ઉષ્ણતાિાન િિત્વનુું છે. જો ઉષ્ણતાિાન 
ખબૂ જ વધારે ઊંચુું િિે તો ઘટ્ટ થવાની કક્રયા ખબૂ જલ્દી, વાયઓુનુું 
યવસ્તરણ તેની ટોચ પર પિોંચે તે પિલેા જ િરૂ થઇ જાય છે. પકરણાિી 
ઉત્પાદનનો ઓછો જથ્થો અને યવભાજજત પોપડો િોય છે. જો ઉષ્ણતાિાન 
ખબૂ જ નીચુું િોય, તો પ્રોટીન પયાચપ્ત સિયિાું ઘટ્ટ થતાું નથી, અને 
ઉત્પાદન યનષ્ફળ જાય છે.    

 
 
            5 

  



5. થોડા પાણીનુું બાષ્પીભવન  
તે િેકવાની સિગ્ર પ્રકક્રયા દરમ્યાન થતુું રિ ેછે. જો ચોક્કસ વજન ધરાવતા 

બેકકિંગ ઉત્પાદનની આવશ્યકતા િોય તો કણક ઊંચે ચઢાવવાની કક્રયા દરમ્યાન ભેજ 
ગિુાવવા િાટેની છૂટ આપવી જ જોઇએ. ઉદાિરણ તરીકે, 1 પાઉન્ટ્ડનો િેકેલી બ્રેડનો 
રોટલો િેળવવા િાટે, કણકને 18 અંિ ઊંચે ચડાવવો જરૂરી છે. વજનિાું ઘટાડાની 
ટકાવારી પકરબળો જેવા કે, જથ્થાના પ્રિાણિાું સપાટીના યવસ્તારનો કિસ્સો, િેકવાનો 
સિય, વસ્ત ુતવા પર િેકેલી છે કે સીધી જ ભઠ્ઠા સગડીિાું, ના આધારે િોટા પ્રિાણિાું 
બદલાય છે. 
6. સુંકોચનારી સાિગ્રીનુું પીગળવુું 
 

 
 

સુંકોચનારી યવલભન્ન સાિગ્રી જુદા-જુદા ઉષ્ણતાિાન પર પીગળે છે અને 
ફસાયેલા વાયઓુને મકુ્ત કરે છે, તેથી પ્રત્યેક ઉત્પાદન િાટે સુંકોચનારી યોગ્ય 
સાિગ્રી પસુંદ કરવી જોઇએ.  
7. પોપડો જાિવાની અને બદાિી થવાની કક્રયા  

પાણીનુું સપાટી પરથી બાષ્પીભવન થતાું તે સકૂી થઇ જાય છે અને તેના પર 
એક પોપડો જાિે છે. જ્યારે ઉષ્િાના કારણે ખાુંડનુું દિન થાય છે, સ્ટાચચ અને ખાુંડ 
ચોક્કસ રાસાયલણક ફેરફારોિાુંથી પસાર થાય છે, ત્યારે બદાિી થવાની કક્રયા થાય 
છે. તે સ્વાદ સ્વાદિાું યોગદાન આપે છે. દૂધ, ખાુંડ, અને ઇંડાથી બદાિી થવાની કક્રયા 
વધારે થાય છે.  
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િેકવાની પદ્ધયતઓ: 
િેકવાની ત્રણ પદ્ધયતઓને ઓળખી િકાય. 
• સકુૂું બેકકિંગ: િેકતી વખતે ખોરાકના પાણીના ભાગિાુંથી વરાળ બને 

છે; આ વરાળ ભઠ્ઠીિાુંની ખોરાકને પકાવવા િાટેની સકૂી ઉષ્િા સાથે 
જોડાય છે. દા.ત., કેક, પેસ્રી, િેકેલા જેકેટ બટેટા.    

• વધેલા ભેજવાળું બેકકિંગ: કેટલાક ચોક્કસ ખોરાકને િેકતી વખતે, 
દા.ત., બ્રેડ, ભઠ્ઠીિાુંનો ભેજ ભઠ્ઠીની અંદર પાણીનો વાટકો મકૂીને 
અથવા ઇન્ટ્જેક્િન વરાળ દ્વારા વધારવાિાું આવે છે. આિ, ખોરાકિાું 
પાણીનુું પ્રિાણ વધારીને ખાવાની ગણુવિાિાું સધુારો કરવાિાું આવે 
છે.  

• બેઇન િેરી: િેકતી વખતે, ખોરાકને પાણીના પાત્ર (બેઇન િેરી) િાું 
મકૂો, જે ઉષ્િાિાું ફેરફાર કરે છે, જેથી ખોરાક વધારે ધીિે પાકે, વધારે 
ગરિ ન થાય કે વધારે પાકી ન જાય.   

1.1.2 બકેરી ક્ષેત્રનુું યવિુંગાવલોકન 
ભારતિાું બેકરી ક્ષેત્રિાું ફૂડ પ્રોસેયસિંગ ક્ષેત્રનો યવિાળ ભાગનો 

સિાવેિ થાય છે અને વદૃ્ધદ્ધ િાટે યવિાળ ક્ષિતા પ્રસ્તતુ કરે છે. ભારતિાું 
આિરે 13 લાખ ટન બેકરી બનાવટોનુું ઉત્પાદન કરતી 2,000 કરતાું વધારે 
સુંગકઠ્ત અથવા અધચ-સુંગકઠ્ત બેકરીઓ અને 17 લાખ ટનનુું ઉત્પાદન કરતી 
10,00,000 નાના પાયાની અસુંગકઠ્ત બેકરીઓ છે. બ્રેડ અને લબસ્સ્કટ એ 
સૌથી વધારે લોકયપ્રય બેકરીની વસ્તઓુ છે, જે કુલ બજારિાું 80% કિસ્સો 
ધરાવે છે. આિયચજનક નથી કે, ભારત એ યવશ્વનુું ય.ુએસ.એ. પછીનુું બીજુ ું 
સૌથી િોટુું લબસ્સ્કટનુું ઉત્પાદક છે. બેકરી ઉદ્યોગે પ્રોસેસ્ડ ફૂડ ક્ષેત્રિાું આવક 
પ્રાપ્ત કરવાિાું ત્રીજુ ું સ્થાન પ્રાપ્ત કયુું છે. 2015 િાું આ ઉદ્યોગના બજારના 
કદનો અંદાજ ય.ુએસ. $ 7.6 લબલીયન જેટલો આંકવાિાું આવેલો છે. બેકરી 
ઉત્પાદનો એ તેની નીચી કકિંિતને ધ્યાને લેતાું સામકૂિક વપરાિની વસ્ત ુછે, 
તથા ઝડપી વદૃ્ધદ્ધ અને લોકોની ખાવાની આદતોિાું બદલાવના કારણે બેકરી 
ઉત્પાદનોએ લોકોિાું લોકયપ્રયતા િેળવી છે. બેકકિંગિાું વધ ુ િળવા, વધ ુ
આરોગ્યપ્રદ, , તથા એલર્જનમકુ્ત, ઓગેયનક, અને આખા-અનાજના ઘટક 
તત્વો ધરાવતાું ઉત્પાદનો તરફી વલણો ચાલ ુછે. બેક્ડ વસ્તઓુના ગ્રાિકોિાું 
સિાવેિકતા અને િજબતૂીકરણ પ્રત્યે અલભરૂલચ વધવાનુું ચાલ ુ છે. તેિાું 
ફાઇબર, એસ્ન્ટ્ટઑન્ક્સડન્ટ્ટ્સ, ઑિેગા-3 તેલો, તથા યવટાયિન અને ખનીજ 
િજબતૂીકરણનો સિાવેિ થાય છે. બેક્ડ ઉત્પાદનોિાું સિાયવષ્ટ તત્વોના 
ઉિેરા િાટે ઉત્પાદનની મળૂ ફૉમ્યુચલાિાું ફેરફારો અયનવાયચ િોય છે, આિ 
વતચિાન ઉત્પાદનિાુંથી નવુું ઉત્પાદન બનાવવાિાું આવે છે. આવા ફેરફારો 
બેકસચ િાટે પડકારજનક િોઇ િકે છે, કારણ કે રચનાિાું ફેરફારો સાધનો, 
પ્રકક્રયાઓ અને ઘટક તત્વોના ખચચિાું ફેરફારોની જરૂકરયાતિાું પકરણિી િકે. 
આખા અને વૈકન્સલ્પક અનાજ તથા અનાજના ઉત્પાદનોનો ઉપયોગ નવા 
ઉત્પાદનોના યવકાસ િાટે પે્રરે છે. ગ્લટેુન તથા અન્ટ્ય એલર્જનથી મકુ્ત 
ઉત્પાદનો િાટેની િાુંગના પ્રયતભાવિાું ઓટ્સ, ન્ક્વનોઆ, બાજરી, 
ગલુિખબલ, અળસી, િકાઇ, ચોખા, જુવાર, જ ુંગલી ચોખા, તથા ઘઉં 
યસવાયના અન્ટ્ય અનાજિાુંથી બનાવેલા લોટનો ઉપયોગ કરતા બેક્ડ િાલ 
એ બેકકિંગના    
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ક્ષેત્રિાું એક લોકયપ્રય વલણ રિ ે છે. આ લોટ આગવી રીતે ઘઉંના લોટથી અલગ 
સ્વાદ અને રચના રજૂ કરે છે, જે વધારે પ્રકારના કારીગરો અને િાથબનાવટની બ્રેડ 
તરફી વલણની સેવા પરૂી પાડે છે. વાલણજ્જ્યક બેકરીઓ જે ગ્લટેુન-મકુ્ત બનવટો 
ઉત્પાકદત કરે છે, તેઓએ જો બેકરીિાું ગ્લટેુન ધરાવતી બનાવટોનુું પણ ઉત્પાદન 
થતુું િોય, તો દૂયષતતાને ટાળવા િાટે સ્વચ્છતાના ચસુ્ત ધોરણો જાળવવા જ જોઇએ. 
ઉદ્યોગ જે ચાવીરૂપ મદુ્દાઓનો સાિનો કરી રહ્યો છે, તેિાું બેકરીની કાિગીરીના તિાિ 
સ્તરો પર કુિળ િાનવબળની પ્રાપ્યતા યસવાય આરોગ્યપ્રદ વ્યવિાર તેિજ 
ટેક્નોલોજી સધુારાની જરૂકરયાત સિાયવષ્ટ છે. ઉત્પાદન અને પેકેજીંગિાું ટેક્નોલોજી 
અને આધયુનકીકરણનો અભાવ એ ઉદ્યોગની વદૃ્ધદ્ધને અસર કરત ુું એક પકરબળ છે. 
ભારતની િોટા ભાગની બેકરીઓ યા તો િસ્તચાલલત અથવા અધચ-સ્વચાલલત છે. 
િકરફાઇિાું વધારો અને ગ્રાિકોની બદલાઇ રિલેી પસુંદગીઓએ બેકરીના સુંચાલકોને 
વદૃ્ધદ્ધ જાળવી રાખવા િાટે તથા ધોરણો સધુારવા િાટે   િેકવાના અત્યાધયુનક સાધનો 
અને ટેક્નોલોજી િોધવા િાટે પે્રકરત કયાચ છે. બેકરી અને આયતથ્ય ઉદ્યોગોિાું બેકરીના 
કૌિલ્યોની િજબતૂ િાુંગ છે. આ ક્ષેત્રને ફક્ત વેપાર જ નકિ, પરુંત ુદેિના ખોરાક 
સુંબુંયધત કાયદાઓથી યનધાચકરત ખોરાક સલાિતીના અિલીકરણિાું પણ સિથચ િોય 
તથા આરોગ્ય જરૂકરયાતો યવિે પણ જાણકાર િોય તેવા કુિળ કાિદારો ઘડી િકે 
તેવી તાલીિની વધારે સુંસ્થાઓની સખત જરૂર છે.  
1.1.3 બેકરી ઉત્પાદનોની શ્રેણીઓ 

બેકરી ઉત્પાદનો સરળ, તૈયાર ખાદ્ય વસ્તઓુ છે, જે િાુંગ પ્રિાણે સરળતાથી 
િળી રિ ેછે. આ ઘણા લાુંબા સિયથી ઉપલબ્ધ છે, પરુંત ુિવે આ વસ્તઓુની પસુંદગી 
ઝડપથી વધી રિી છે. વતચિાન યગુિાું, બજારિાું યવિાળ સુંખ્યાિાું બેકરી ઉત્પાદનો 
ઉપલબ્ધ છે. લોકયપ્રય બેકરી ઉત્પાદનો નીચે મજુબ વગીકૃત કરવાિાું આવી રિલે 
છે:  
1. બ્રેડ  

આધયુનક કદવસોિાું બ્રેડ એ તેની તૈયાર પ્રાપ્યતા અને ઊંચા પોષક મલૂ્યના 
કારણે િનષુ્યના આિારની સૌથી આવશ્યક વસ્ત ુછે. તે સૌથી વધ ુવપરાતી ઘઉં-
આધાકરત બેકરી બનાવટો છે. તે લગભગ દરેક પકરવારિાું સૌથી વધ ુલોકયપ્રય 
નાસ્તાની વસ્ત ુછે. તેનુું ઉત્પાદન કરવુું પણ સરળ છે અને અન્ટ્ય બેકરી ઉત્પાદનોની 
તલુનાિાું સસ્ત ુું પણ છે. તે બનાવવાિાું મખુ્યત્વે ઘઉંનો લોટ વપરાય છે.  

બ્રેડ એ ખબૂ જૂનુું બેકરી ઉત્પાદન છે. ઘટક તત્વોની ઉપલબ્ધતા, 
ટેક્નોલોજીિાું પ્રગયત, આયથિક ન્સ્થયત, સાિાજજક-સાુંસ્કૃયતક પ્રભાવો, કાયદાકીય 
અયધકારો અને યવકસતા સ્વાદો અનસુાર બ્રેડનો ઇયતિાસ નતૂન-પાષાણયગુથી િરૂ 
થાય છે અને સિયની સાથે આગળ વધે છે. સૌથી પ્રારુંલભક બ્રેડ ફુલાવ્યા યવનાની 
િતી. અનાજની દળ, આકાર અને રચનાિાું યવયવધતા એક સુંસ્કૃયતથી બીજી સુંસ્કૃયતિાું 
અલગ પડે છે.  
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2. લબસ્સ્કટ  
 લબસ્સ્કટ એ બેકરી ઉદ્યોગની એક અગત્યની વસ્તઓુ છે. તે િવે 
સમદુાયના તિાિ વગોિાું વપરાિની એક સાિાન્ટ્ય વસ્ત ુબની ગઇ છે. 
લબસ્સ્કટ એ ચા અથવા કૉફી સાથે એક સ્વાકદષ્ટ પોષક નાસ્તો બનાવે છે. 
આ અયત પોષક અને પચાવવાિાું સરળ ઉત્પાદનનો લાુંબા સિય સધુી 
સુંગ્રિ કરી િકાય છે. તે યનમ્ન-વગચના લોકોની પિોંચની અંદર પણ છે. તે 
નાની દુકાનોિાું તિાિ સ્થળોએ િળે છે. તે બધા જ લોકો દ્વારા ઉપયોગિાું 
લેવાિાું આવતો સૌથી સાિાન્ટ્ય નાસ્તો છે. લબસ્સ્કટ ઘઉંના સાદા લોટ, ખાુંડ, 
વગેરેિાુંથી બનાવવાિાું આવે છે. ઘટક તત્વો અને સ્વાદિાું ફેરફાર કરીને 
યવયવધ પ્રકારના લબસ્સ્કટનુું ઉત્પાદન કરી િકાય છે. આપણા દેિિાું 
લબસ્સ્કટના કુલ ઉત્પાદનના આિરે 50 ટકા ઉત્પાદન ગ્લકુોઝનુું છે. તે ઊંચી 
િાુંગ ધરાવતી બનાવટ છે. તે તિાિ વય-જૂથના લોકોને ગિે છે. તે બધા 
જ દરોથી િળે છે, સસ્તા તેિજ િોંઘા. તેની િાુંગ સતતપણે વધી રિી છે. 
તે સરળતાથી પચાવી િકાય તેવી વસ્તઓુ છે. લબસ્સ્કટ બનાવવાિાું 
ઉપયોગિાું લેવાિા આવતા પ્લાન્ટ્ટ અને યુંત્રો વજનદાર અને ખચાચળ નથી 
િોતા. લબસ્સ્કટ િીઠ્ા અને ખારા બને્ન સ્વાદિાું િળે છે. 
 લબસ્સ્કટનો ઇયતિાસ પણ જૂનો છે, પરુંત ુબ્રેડ જેટલા જૂના નથી. 
લબસ્સ્કટ તિાિ આકારોિાું િળે છે, જેિ કે ચોરસ, ગોળ, લુંબચોરસ, વગેરે. 
તેની વધતી િાુંગને કારણે નવા પ્રવેિકતાચઓ િાટે તેિજ વતચિાન ઉત્પાદકો 
િાટે ઊજળો અવકાિ છે. લબસ્સ્કટની મખુ્ય બ્રાન્ટ્ડ છે લબ્રટાયનયા, પારલે, 
બેકિેન, યપ્રયા ગોલ્ડ, એલાઇટ, કે્રયિકા, ડયકુ્સ, િોલલિક્સ, વગેરે. આ બ્રાન્ટ્ડ 
ઉપરાુંત, આ અભ્યાસના ક્ષેત્રિાું કોઇ પણ બ્રાન્ટ્ડ ન િોય તેવા એકિો દ્વારા 
પણ આ વસ્તઓુનુું યવિાળ ઉત્પાદન થાય છે. 
 બ્રેડ એ બીજા ઘણા બેકરી ઉત્પાદનોની કાચી સાિગ્રી છે. બ્રેડ 
બનાવવા િાટે કાચી સાિગ્રી તરીકે ઘઉંનો લોટ, યીસ્ટ, ખાુંડ, િીઠુું, પાણી 
અને સુંકોચનાર એજન્ટ્ટની જરૂર રિ ે છે. બ્રેડના ઉત્પાદન િાટે આવશ્યક 
પ્લાન્ટ્ટ, યુંત્રો અને ટેક્નોલોજી, ભારતિાું સુંપણૂચપણે ઉપલબ્ધ છે. બ્રેડનો 
વપરાિ રોજબરોજ ઝડપથી વધી રહ્યો િોવાથી િાુંગ પણ િોટા પ્રિાણિાું 
વધી રિી છે.  
 બ્રેડનુું ઉત્પાદન વાયષિક 11.5 લાખ ટન િોવાનો અંદાજ છે. આ 
ક્ષેત્રિાું ઉત્પાદનના 25-30% સુંગકઠ્ત ક્ષેત્રના એકિોિાુંથી આવે છે. 
િધપુ્રિેિ યવરોધી બ્રેડ અથવા ઊંચી/નીચી કેલરીવાળી બ્રેડ અને તેથી 
આગળ પ્રસ્તતુ કરવાનો ઘણો અવકાિ છે. બ્રેડ ઉદ્યોગિાું લબ્રટાયનયા અને 
િોડનચ ઇન્ટ્ડસ્રીઝ લી. જેવા મખુ્ય ખેલાડીઓ બજારનો આિરે 80% કિસ્સો 
ધરાવે છે.       
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3. કેક 
 કેક એ અન્ટ્ય બેકરી ઉત્પાદનો કરતા નવુું બેકરી ઉત્પાદન છે. પિલેાું તે પાિાત્ય 
દેિોિાું જ પ્રખ્યાત િતી, પરુંત ુિવે તે યવશ્વના અન્ટ્ય ભાગોિાું પણ લોકયપ્રય બની 
રિી છે. જૂના જિાનાિાું તેને ધનવાન િાણસની વસ્ત ુગણવાિાું આવતી િતી અને 
િોટાભાગે તે લિસ્તીઓિાું પ્રખ્યાત િતી. પરુંત,ુ આધયુનકીકરણની સાથે તે તિાિ 
સમદુાયોિાું લોકયપ્રયતા િેળવી રિી છે. તે ઘઉંના લોટ, િલાઇ, જેલ, ખાુંડ અને 
દૂધિાુંથી બનેલી એક ઝડપથી નાિ પાિે તેવી બનાવટ છે. તે બે પ્રકારની િોય છે, 
જેિ કે, ઇંડા કેક અને ફળ કેક. તેને નરિ બનાવવા િાટે તેિાું િોટા ભાગે ઇંડુું 
વાપરવાિાું આવે છે. ઇંડા કેક એ ફળ કેક કરતા વધ ુઝડપથી નાિ પાિે તેવી િોય 
છે.  
 કેક તિાિ યિજબાનીઓિાું અને તિાિ ખિુીના પ્રસુંગોિાું ઉપયોગિાું લેવાતી 
િોય છે. િોટા ભાગે યવુા પેઢી આ વસ્તનુા સ્વાદને યવકયસત કયો છે. પરુંત,ુ કેકનો 
ઉપયોગ િોટા ભાગે િિરેી યવસ્તારો સધુી િયાચકદત રહ્યો છે. તે તેની ઓછી 
સલુભતાના કારણે ગ્રામ્ય યવસ્તારોિાું ખબૂ લોકયપ્રય નથી. તે િોટી બેકરીઓ યસવાય 
દરેક જ્ગગ્યાએ ઉપલબ્ધ િોતી નથી. કેક બનાવવાિાું ઉપયોગિાું લેવાિાું આવતા 
પ્લાન્ટ્ટ અને યુંત્રો ખચાચળ િોય છે અને તેિાું સારા એવા રોકાણની જરૂર રિ ેછે. તેનો 
અવકાિ ભારતિાું પણ વધી રહ્યો છે. 
4. પેટીસ  
 પેટીસ એ ઘઉંના લોટ અને અન્ટ્ય િાકભાજીનુું બનેલુું બેકરી ઉત્પાદન છે. તે 
વતચિાનિાું સૌથી સાિાન્ટ્ય બેકરી ઉત્પાદન છે, જે ભકઠ્યારાઓ અને કુંદોઇની દુકાન 
પર સરળતાથી પ્રાપ્ય િોવાથી તે કોઇ વ્યન્ક્તની ભખૂને સરળતાથી સુંતોષી િકે છે. 
તે સ્વાદિાું ખારી િોય છે તથા તે ઘણા પ્રકારની િોય છે, જેિ કે, સાદી બટેટાની પેટ્ટી, 
િાકભાજીની પેટ્ટી, ચીઝ પેટ્ટી, િિરૂિ પેટ્ટી, લબન-િાકાિારી પેટ્ટી, વગેરે. તેને વધારે 
કરકરી બનાવવા િાટે તેના લોટિાું ઇંડુું ઉિેરવાિાું આવે છે. તેને ભઠ્ઠીઓિાું 
પકાવવાિાું આવે છે. તે એક ઝડપથી નાિ પાિતી ખાદ્ય બનાવટ છે અને બીજા 
કદવસે તે તેનો સ્વાદ ગિુાવી દે છે. તે આકારિાું યત્રકોણ તેિજ ચોરસ િોય છે. તે 
વ્યાપક પ્રિાણિાું લોકયપ્રય વસ્ત ુછે અને તિાિ વયના લોકોને ગિે છે, ખાસ કરીને 
યવુા પેઢીને. તેઓ તેને તેિના ભોજનિાું તેિજ અલ્પાિારિાું લે છે. આ બેકરી 
ઉત્પાદન િાટે એક યવિાળ બજાર છે, કારણ કે તે કકિંિતિાું વ્યાજબી છે અને િધ્યિ 
વગચના દરેક લોકોને પોસાઇ િકે છે. તે િોટા ભાગે િકેરી યવસ્તારોિાું ઉપલબ્ધ િોય 
છે તથા ગ્રામ્ય લોકો તેનો ઉપયોગ ભાગ્યે જ કરે છે. 
5. પેસ્રીસ  
 આ બેકરી ઉત્પાદન સ્વાદિાું િીઠુું િોય છે અને ઝડપથી નાિ પાિે તેવી ખાદ્ય 
બનાવટ છે. તેનો સ્વાદ િલાઇ કેકને ખબૂ જ િળતો આવે છે અને તે નાના ટુકડાઓિાું 
પણ િળે છે. તે ઘઉંનો લોટ, િલાઇ, ખાુંડ, ફળનો સ્વાદ, ચૉકલેટ, વગેરેિાુંથી 
બનાવવાિાું આવે છે. તે ખબૂ જ સુંવેદનિીલ બેકરી ઉત્પાદન છે અને તેનો સુંગ્રિ 
કરવા િાટે ઠ્ુંડી જગ્યાની જરૂર રિ ેછે. તે ફળના સ્વાદ અને ચૉકલેટના સ્વાદિાુંથી 
બનાવવાિાું આવે છે અને તેને કેકે જેવી જ બનાવવાિાું આવે છે. તેના ઉત્પાદન 
પછી તેનો સ્વાદ ફક્ત એક અથવા બે કદવસ સધુી જ સારો રિ ેછે. યિયાળાિાું તેનો 
બે-ત્રણ કદવસ સધુી સુંગ્રિ કરી િકાય છે,  
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પરુંત ુઉનાળાની ઋતિુાું તે બીજા કદવસે તેનો સ્વાદ ગિુાવવા લાગે છે, 
કારણ કે તેને બનાવવાિાું િલાઇ, જે દૂધની બનાવટ છે તેનો ઉપયોગ થાય 
છે. પેસ્રી િોટા ભાગે ચોરસ અને યત્રકોણ આકારિાું િળે છે. પાિાત્ય દેિોનુું 
બેકરી ઉત્પાદન િોવાના લીધે, તે િવે આપણા દેિિાું પણ લોકયપ્રય બની 
રિી છે. બાળકો, યવુાનો અને પખુ્તોએ પણ પેસ્રી િાટેનો સ્વાદ યવકસાવ્યો 
છે. તે વ્યાજબી ભાવે ઉપલબ્ધ િોય છે. પરુંત,ુ મખુ્ય ખાિી એ છે કે તેની 
ઝડપથી નાિ પાિવાની પ્રકૃયતના કારણે તે ગ્રામ્ય યવસ્તારોિાું સરળતાથી 
પ્રાપ્ય નથી િોતી. 
6. બગચર 
 બગચર એ એક ખારુું બેકરી ઉત્પાદન છે. તે ખબૂ જ પોષક તથા ભખૂ 
સુંતોષતુું ઉત્પાદન છે. કોઇ વ્યન્ક્ત આ ઉત્પાદનનો ઉપયોગ કરીને પોતાની 
ભખૂને સુંતોષી િકે છે. તે પાઉં તથા યવયવધ િાકભાજીનુુંન બનેલુું િોય છે. 
બગચર એ િાુંગવા પર તાત્કાલલક ઉપલબ્ધ તૈયાર બનાવટ છે અને તેને 
બનાવવાિાું ઓછો સિય લાગે છે. તેને ભઠ્ઠીિાું િેકવાિાું આવે છે તથા 
ચાુંદીના વરખિાું પેક કરવાિાું આવે છે. તેને ખાતા પિલેાું િાઇક્રોવેવ 
ભઠ્ઠીઓિાું ફરીથી ગરિ કરવાિાું  આવે છે. બગચર પણ એક ઝડપથી નાિ 
પાિતી બનાવટ છે અને થોડા સિય પછી તે વાસી થઇ જાય છે, પરુંત ુતે 
પેસ્રી, કેક જેવી દૂધની બેકરી બનાવટો કરતા ઓછી ઝડપથી નાિ પાિે છે. 
તે આકારિાું ગોળ તથા બનાવવાિાું તલુનાત્િક રીતે સરળ િોય છે. આ 
ઝડપથી બનતો નાસ્તો ઘઉંના લોટિાુંથી બનેલા બે પાઉંિાુંથી બનેલો િોય 
છે. એક પાઉંને તલળયે મકૂવાિા આવે છે, વચ્ચે યિશ્રણ કરેલા પકાવેલા 
તથા કાચા િાકભાજી મકૂવાિાું આવે છે અને પછી ઉપર બીજા પાઉંને 
મકૂવાિાું આવે છે. બ્રેડ સકૂી િોવાથી, તેને ભેજવાળું બનાવવા િાટે પાઉંની 
વચ્ચે ચોક્કસ પ્રકારના સૉસ/ િાખણ અથવા ચીઝ મકૂવાિાું આવે છે. આ 
વસ્તઓુને એક પાતળી સળી વડે જોડવાિાું આવે છે તથા ઊંચા ઉષ્ણતાિાન 
પર િાઇક્રોવેવ ભઠ્ઠીિાું િેકવાિાું આવે છે. તેને તિાિ િવાિાનિાું 
ઉપયોગિાું લેવાિાું આવે છે. તેની િાુંગ પિલેાના સિયથી યવિાળ પાયા 
પર છે, પરુંત ુવતચિાન સિયિાું તેની િાુંગ કદવસે કદવસે ઝડપથી વધી 
રિી છે.   
7. યપઝા 
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 યપઝા એ ગોળ આકારનુું બેકરી ઉત્પાદન છે. તે સ્વાદિાું ખારુું િોય છે. તે લોકોિાું, 
ખાસ કરીને યવુાનો અને  બાળકોિાું લોકયપ્રય સૌથી સાિાન્ટ્ય ઝડપથી બનતો નાસ્તો 
છે. તે ઘણા સ્વાદિાું બનાવવાિાું આવે છે, જેવા કે ચીઝ યપઝા, ડુુંગળી કેન્સપ્સકિ 
યપઝા, િિરૂિ યપઝા, વગેરે. તેને બનાવવા િાટે યવયવધ સાિગ્રીની જરૂર રિ ેછે. તેને 
યપઝાના આધારતલ પર ટાિેટાનો સૉસ તથા િાકભાજી, ચીઝ, િિરૂિ, િસાલાનો 
સૉસ, વગેરે ઉિેરીને બનાવવાિાું આવે છે. તે સ્વાદિાું િળવુું િોય  છે અને ઊંચુું 
કેલરી મલૂ્ય ધરાવે છે. તેને પણ ભઠ્ઠીિાું ઉંચા તાપિાને િેકવાિાું આવે છે. યપઝા એ 
ઝડપથી નાિ પાિતી બનાવટ છે અને તેને કાળજીપવૂચક સુંગ્રકિત કરવાિાું આવે છે. 
તે ભારતિાું એક નવુું બેકરી ઉત્પાદન છે, જે પિલેાું યવદેિોિાું જ લોકયપ્રય િત ુું. યવદેિી 
સુંસ્કૃયતના આગિનના કારણે યપઝા પણ યવુાનો અને બાળકોનો સ્વાદ બની રહ્યો છે.  
8. કડક લબસ્સ્કટ 
 કડક લબસ્સ્કટ એ ઘઉંના લોટ અને રવાિાુંથી બનાવવાિાું આવતુું બેકરી ઉત્પાદન 
છે. તે સ્વાદિાું િળવુું િીઠુું િોય છે અને તે ચા અને દૂધ સાથે નાસ્તા તરીકે વપરાય 
છે. તેને બનાવવાની પ્રકક્રયા ખબૂ જ સરલ છે. કડક લબસ્સ્કટ એ આપણા દેિિાું ખબૂ 
જ જૂની બનાવટ છે. તે ખબૂ જ સસ્તા બેકરી ઉત્પાદન છે તથા ગરીબ લોકોને પણ 
તેનો સરળતાથી વપરાિ કરવો પોસાય છે. તે િિરેી તેિજ ગ્રામ્ય યવસ્તારોિાું 
લોકયપ્રય છે.  
9. નિકીન 

તેનુું નાિ સચૂવે છે તેિ નિકીન એ સ્વાદિાું ખારા િોય છે અને યવલભન્ન 
સ્વાદિાું િળે છે. કેટલાક નિકીન સ્વાદિાું ખારા તેિજ િીઠ્ા કે ખાટા પણ િોય છે. 
તે ખબૂ જ જૂની બેકરી બનાવટો છે અને સિગ્ર દેિિાું િોટા પાયા પર વપરાિ 
કરવાિાું આવે છે. તે ખબૂ ઝડપથી નાિ પાિતુું નથી તથા તેને 2 થી 3 િકિના સધુી 
સુંગ્રકિત કરી િકાય છે. તેને બનાવવુું સરળ છે અને તે યવલભન્ન વસ્તઓુનુું યિશ્રણ 
િોય છે, જેિ વધ ુવસ્તઓુ આ યિશ્રણિાું ઉિેરવાિાું આવે તેિ તેના સ્વાદિાું વધારો 
થાય છે. તેનો સ્વાદ તેિાું વાપરવાિાું આવતી સાિગ્રીની ગણુવિા તથા તાજગી પર 
આધાર રાખે છે. આપણા દેિિાું નિકીનનુું બજાર બહુ પિલેાુંના કદવસોથી વ્યાપક 
છે અને તે કદવસે કદવસે વધી રહ્ુું છે. આ વસ્તનુી વધી રિલેી િાુંગના કારણે તેના 
ઉત્પાદકો િાટે એક સારો અવકાિ છે.  

10. સેન્ટ્ડયવચ 

 સેન્ટ્ડયવચ એ આપણા દેિિાું એક નવુું બેકરી ઉત્પાદન છે. પિલેાું તે ફક્ત 
યવદેિોિાું પ્રખ્યાત િત ુું. તે ઊંચા કેલરી મલૂ્યવાળી ખબૂ જ સાદી ખાદ્ય વસ્ત ુ છે. 
સેન્ટ્ડયવચ બનાવવાિાું િાત્ર થોડા િસાલાનો જ ઉપયોગ કરવાિાું આવે છે. તે િિરેી 
યવસ્તારોિાું એક સારી સલુભ વસ્ત ુછે તથા તે િોટા પ્રિાણિાું ભખૂને સુંતોષી િકે છે. 
તે સ્વાદિાું ખારી િોય છે. તે એક તૈયાર બનાવટ છે, જેને ખબૂ જ ઓછા સિયિાું 
બનાવી િકાય છે અને તેને બનાવવા િાટે વધારે ઉપકરણોની પણ જરૂર રિતેી નથી. 
સેન્ટ્ડયવચ એ એક ઝડપથી નાિ પાિતી બનાવટ છે તથા તેની અંદરની િલાઇના 
કારણે તે ખબૂ ઝડપથી વાસી થઇ જાય છે. તે યત્રકોણ આકારની િોય છે. તેને 
બનાવવાિાું બ્રેડ, િલાઇ, િાખણ 
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તથા િાકભાજીની જરૂર પડે છે. તેને પાતળા પ્લાસ્સ્ટકના પારદિચક ટુકડાિાું 
પેક કરવાિાું આવે છે અને તેને તિાિ પ્રકારના િવાિાનિાું વાપરવાિાું 
આવે છે. તેને સુંગ્રિ કરવા િાટે ભેજ યવનાની જગ્યાની જરૂર રિ ેછે. 
 સેન્ટ્ડયવચ બાળકો, યવુાનો, પખુ્તો અને વદૃ્ધ ઉંિરના લોકોિાું 
લોકયપ્રયતા િેળવી રિલે છે, કારણ કે તે ખબૂ જ િસાલેદાર નથી. તે 
િધ્યિસરની કકિંિતવાળું ઉત્પાદન છે અને િધ્યિ વગચના પકરવારો દ્વારા 
પણ વપરાિ થઇ િકે છે.   
1.1.4 બેકકિંગ ટેન્ક્નયિયનની ભયૂિકા અને જવાબદારીઓ :  
• પેસ્રી, બ્રેડ, રોલ, અને કેટલીક િીઠ્ાઇઓ તૈયાર કરે છે, ઉત્પાદન કરે 

છે અને િેકે છે. 
• િોટેલિાું જે પ્રકારની આવશ્યકતા છે તે અથવા ભાવ યાદી મજુબ 

ફરતા આધાર ઉપર નવી બનાવટો યવકયસત કરે છે. 
• િેકેલા િાલ, જેવા કે ક્રીિ પાઇ, પેસ્રી થેલીનો ઉપયોગ કરીને 

સિુોલભત કરે છે. 
• યિયશ્રત કરવાના યુંત્રો, અથવા સુંયિયશ્રત કરવાના યુંત્રો િાટે સિય 

અને ઝડપના અંકુિો યનયત કરે છે, જેથી ઘટક તત્વો સચૂનાઓ મજુબ 
બરાબર ભળી જાય અથવા પાકી જાય.  

• િાપના પ્રિાણ કે પાત્રોનો ઉપયોગ કરીને કણક, પરૂણીની વસ્ત,ુ 
અથવા વ્િીપ્ડ ક્રીિ બનાવવા િાટે લોટ અથવા અન્ટ્ય ઘટક તત્વોનુું 
િાપન કે વજન કરે છે.  

• જરૂકરયાત મજુબ િેકેલા િાલ િાટે સિુોભન તૈયાર કરે છે.  
• િાથ પરના તિાિ તૈયાર ઉત્પાદનોનો પયાચપ્ત પરૂવઠ્ો જાળવે છે 

તથા યોગ્ય સુંગ્રિ અને રેકફ્રજરેિન સયુનયિત કરે છે. 
• યોગ્ય જથ્થા અને વારફરતી ઉત્પાદનોના હુકિ તથા ઉપયોગ દ્વારા 

બગાડ/ દુવ્યચય ન્ટ્યનૂતિ રાખે છે. 
• િેકેલ બનાવટોને ચોક્કસ વેચાણ કેન્ટ્દ્ર કે કાયચની જરૂર મજુબ ચાલલત 

ગાડીઓિાું િરોળિાું ગોઠ્વે છે.  
• બચેલી કોઇ પણ અને બધી જ સાિગ્રીને ઉપયોગ કરી િકાય તેવી 

બનાવટોિાું ઉપયોગ કરે છે.  
• િેકવાના ભઠ્ઠીઓ, યિક્ષર, િવાચસુ્ત, જિીન, ફ્રીઝર, અને રેકફ્રજરેટર, 

વગેરે સકિત તિાિ સાધનોને સ્વચ્છ કરે છે, તોડી નાુંખે છે, અને દૂર 
ખસેડે છે.  

ભકઠ્યારાની લાયકાતો/ કૌિલ્યો:  
• િાન્ટ્ય ખાદ્યસેવા સાધનોને સરુલક્ષત રીતે તથા અસરકારક રીતે 

સુંચાલલત કરવાના કૌિલ્યની પ્રદયિિત જાણકારી 
• અનકૂુલનક્ષિતા 
• યનણચય લેવો 
• િૌલખક વાતચીત 
• સ્વ-પે્રકરત 
• ઉચ્ચ ઊજાચ સ્તર 
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• બહુયવધ કૌિલ્ય 
• આયોજન, સિસ્યાનો ઉકેલ અને ટીિવકચ 
યિક્ષણ, અનભુવ, અને પરવાનાની આવશ્યકતાઓ:  
• િાધ્યયિક િાળા અથવા કડપ્લોિા 
• ન્ટ્યનૂતિ બે(2) વષચનો િેકવાનો અનભુવ 
• વતચિાન SERVSAFE પ્રિાણપત્ર અથવા સ્વચ્છતાનો કોઇ અભ્યાસક્રિ ગત 

વષચની અંદર સફળતાપવૂચક પણૂચ કરેલ િોવો જોઇએ 
• િોટેલિાું એસોયસએટની પદવી અથવા સુંસ્થાકીય ખોરાકની તૈયારીને પ્રાધાન્ટ્ય 

આપવાિાું આવિે 
• વતચિાન ખોરાક સાથે વ્યવિાર કરનારનુું કાડચ તથા સુંઘીય/રાજ્ય/સ્થાયનક 

કાયદા મજુબ આવશ્યક અન્ટ્ય પ્રિાણપત્ર  
1.2 બેકરી એકિિાું ઉપયોગિાું લેવાિાું આવતાું ઓજારો અને સાધનો 
 ખોરાક સેવા ઉદ્યોગ પાસે બેકરી િરૂ કરવા િાટે સાધનોના આ 13 આવશ્યક 
નુંગ છે: 
1. યિક્સસચ 
 યિક્સર એ કોઇ ઉત્પાદક બેકરીનો પાયો છે. એક િોટુું કણક યિક્સર, ઝટકવાના 
જોડાણ સાથે એક પ્રવાિી યિશ્રણ િાટેનુું બ્લેન્ટ્ડર, તથા કાઉન્ટ્ટર ટોપ યિક્સસચ લાક્ષલણક 
રીતે જરૂરી ગણવાિાું આવે છે. 
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2. ભઠ્ઠી  
 જુદી-જુદી બેકરીઓ પાસે તેઓ શુું બનાવવા િાુંગે છે તેના આધારે 
યવલભન્ન ભઠ્ઠીઓ િિે. પથ્થરની ડેકવાળી ભઠ્ઠી સગડીની અદ્ભુત બ્રેડ બનાવે 
છે, તથા સુંવિન ભઠ્ઠીઓ કેક અને ગળી લબસ્સ્કટ િાટે સારી છે. 

 
3. કણક િાટેનુું પ્રફુર 

પ્રફુસચ ઉષ્િા અને ભેજને ઇષ્ટતિ રાખીને કણકને ફુલાવવાની 
પ્રકક્રયાને સરળ બનાવે છે. કણક સિાન રીતે પ્રફુ થાય છે, જે ઉત્પાદન 
પ્રકક્રયાને સવુ્યવન્સ્થત બનાવે છે. 

 
 

4. િેકવા િાટેનાું પાત્રો 
િેકવા િાટેનાું ગણુવિાયકુ્ત પાત્રો આવશ્યક છે કારણ કે તેનો પ્રત્યેક કદવસે 
િોટા પ્રિાણિાું ઉપયોગ કરવાિાું આવે છે. ખચચને વિલેા ઘટાડવો એ િેકવા 
િાટેનાું એવાું પાત્રોિાું પકરણિી િકે જેિાું ગોબા પડી જાય અથવા 
સરળતાથી તટૂી જાય. િુંિેિા ગણુવિાયકુ્ત બ્રેડ િાટેનાું પાત્રો, િકફનનાું 
વાસણો, કેક િાટેનાું પાત્રો, વગેરે િોધો.   
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5. નાનાું પાત્રો 
 સ્પેટયલુા, ચિચીઓ તથા યિશ્રણ કરવાની વાટકીઓ જેવી જરૂકરયાતો ઉપરાુંત, 
તિારે પેસ્રી િાટેની છરીઓ, આઇયસિંગ િાટેની અણીઓ અને લોટ િાટેની 
ચાળણીઓની પણ જરૂર રિિેે. એક સલૂચ બનાવવી એ ડિાપણભયુું છે, જેથી કુંઇ પણ 
ભલૂાઇ ન જાય. 

 
6. કણકના ટુકડા કરનાર  
 શુું તિે પેસ્રીની દુકાન ખોલવાનુું આયોજન કરી રહ્યા છો ? િાથ વડે કણકને 
પાથરવાનુું સિય િાુંગી લે છે. કણકના ટુકડા કરનાર આ પ્રકક્રયાનુું પ્રિાણીકરણ કરિે 
તથા પષુ્કળ સિય પણ બચાવિે. 
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7. બ્રડેની કાતરી કરનાર  
 શુું તિે તાજી બ્રેડ પ્રસ્તતુ કરવાનુું આયોજન કરી રહ્યા છો ? ઘણા 
સિથચકો તે કાપેલી િોવાનો યવકલ્પ ઇચ્છિે. જો બ્રેડ એ તિારા વ્યાપારનુું 
ધ્યાનકેન્ટ્દ્ર િોય, તો બ્રેડની કાતરી કરનાર એ એક જરૂકરયાત છે, કારણ કે 
તે તિને સરળ પેકેજીંગ િાટે ઝડપથી એકસરખી કાતરી કરવાની છૂટ 
આપિે.  

 
 
8. ટુકડા વાસણ િાટેનો ઘોડો 
 તિે જે બધો સ્વાકદષ્ટ િેકેલો િાલ બનાવી રહ્યા િિો, તેને ઠ્ુંડો 
કરવા િાટે જગ્યાની જરૂર પડિે. તિારી જગ્યા/ ક્ષિતાની જરૂકરયાતોને 
બુંધબેસતા વ્યાપક શે્રણીના ઉપલબ્ધ ટુકડા વાસણ િાટેના ઘોડાનુું સુંિોધન 
કરો.    
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9. સકૂા સુંગ્રિ િાટેનો ઘોડો 
 સકૂા ઘટક તત્વો એ ઘણી િેકેલી વસ્તઓુનો પાયો છે. લોટ અથવા ખાુંડ જેવા 
ઘટક તત્વો િાટે યોગ્ય સુંગ્રિ આવશ્યક છે. 

 
 
10. રેકફ્રજરેટર 
 ઇંડા, દૂધ અને િલાઇ એ ઘણી િેકેલી બનાવટોિાું ચાવીરૂપ ઘટક તત્વો િોય 
છે. તેને ઉલચત રેકફ્રજરેિન એકિિાું સુંગ્રિ કરવાિાું આવે તે સયુનયિત કરો.  
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11. ડૉનટને તળનાર  
 તિે વતચિાન કડઝાઇનર ડૉનટનો એક ભાગ બનવા િાુંગો છો ? 
તે ખાુંડયકુ્ત, સ્વાકદષ્ટ વસ્તઓુ જેનો કોઇ પણ પ્રયતકાર નકિ કરી િકે તેને 
બનાવવા િાટે ડૉનટ તથા ફનેલ કેક તળનાર જરૂરી છે.  

 
 
12. પ્રદિચન પટેી 
 ગ્રાિકો આગળના દરવાજાિાું ચાલતા િોય ત્યારે તેઓને આકષચવા 
િાટે કોઇ પણ બેકરી િાટે ઉત્પાદનની દ્રશ્યતા િાટે તિારા તિાિ િેકેલા 
િાલને પ્રદયિિત કરવા િાટે ગણુવિાયકુ્ત કાચની પ્રદિચન પેટી આવશ્યક 
છે.  

 
 
13. લાકડાની ટોચવાળું કાયચ િેજ  
 ભકઠ્યારા િાટે તેિની કારીગરીને સુુંદર બનાવવા િાટે લાકડાની 
ટોચવાળું એક તૈયારી િાટેનુું િેજ એ શે્રષ્ઠ્ સપાટી છે. તે કણકને ગ ૂુંદવા 
િાટે, લોટ છાુંટવા િાટે, તથા અન્ટ્ય યવયવધ તૈયારીનાું કાયો િાટે આદિચ છે. 
લાકડાની ટોચ એ કાિ કરતી વખતે ભકઠ્યારાનો શે્રષ્ઠ્ યિત્ર બની િકે છે.  
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1.3 બેકકિંગના ઘટક તત્વોની શ્રેણીઓ અને તેનાું કાયો 
બેકકિંગના ઘટક તત્વોની શ્રણેીઓ 
• લોટ 
• ખાુંડ 
• ચરબી 
• ઇંડા 
• દૂધ 
• સુંકોચનારી સાિગ્રી 
• ફૂલાવનારી સાિગ્રી 

લોટ 
 ઘઉં એ બ્રેડને િેકવા િાટે વાપરવાિાું આવતો સૌથી સાિાન્ટ્ય પ્રકારનો લોટ છે. 
તેિાું સવચિતે ુિાટેનો લોટ, બ્રેડ િાટેનો લોટ, તથા આખા ઘઉંનો લોટ સિાયવષ્ટ છે. 
ઘઉં એ ગ્લટેુન - એક પ્રોટીન જે કણકને તેની ન્સ્થયતસ્થાપકતા અને િજબતૂી આપે 
છે - િાું સમદૃ્ધ િોય છે. જ્યારે યીસ્ટ અને લોટને પ્રવાિી સાથે યિયશ્રત કરવાિાું આવે 
છે અને પછી ગ ૂુંદવાિાું કે ટોચવાિાું આવે છે, ત્યારે યીસ્ટ દ્વારા ઉત્પન્ન થયેલા કાબચન 
ડાયોક્સાઇડના પરપોટાઓને ફસાવી રાખી િકે તેવી એક જાળીદાર રચનાનુું યનિાચણ 
કરવા િાટે ગ્લટેુનની રચના થાય છે અને ખેંચાય છે. આખા ઘઉંના લોટ સાથેની 
રીતિાું ઓછું ગ્લટેુન િોય છે અને તે જાડા રોટલા બનાવે છે. આ કારણથી જ આ 
બનાવવાની રીતોિાું સાિાન્ટ્ય રીતે થોડો સવચિતે ુ િાટેનો લોટ જરૂરી િોય છે, જે 
ગ્લટેુનને વધારે છે અને રોટલાને વધારે િળવા, વધારે ઊંચા બનાવે છે.  
ખાુંડ 
 કોઇ પણ આપવાિાું આવેલી બનાવવાની રીતિાું, ખાુંડ ઘણા કાયો ભજવતી 
િોય છે, જેનાથી તિે કદાચ વાકેફ નકિ િોય. ઉદાિરણ તરીકે, તે રચના ઉિેરે છે, 
જેિ કે તિારા િેકેલા ખોરાકને નરિ અને ભેજયકુ્ત રાખવો. તે પણ અન્ટ્ય એક 

 
                                             20    
 
 
 
  



ફુલાવનાર છે, જો કે ચરબી, ઇંડા, અને પ્રવાિી ઘટક તત્વો સાથે િળીને. 
બનાવવાની રીતિાું ખાુંડના બળવાથી ખાુંડ િીઠ્ાિ આપે છે, તથા કેક અને 
ગળી લબસ્સ્કટના પોપડાઓિાું “કરકરાપણુું” ઉિેરે છે. 
ચરબી   
 િાખણ, િાગચકરન, સુંકોચનાર કે તેલ સ્વાદ ઉિેરો અને બ્રેડને 
કોિળ અને ભેજયકુ્ત બનાવો. ચરબી ભેજ ગિુાવવાનુું ધીમુું કરીને બ્રેડને 
વધ ુસિય િાટે તાજી રિવેાિાું િદદ કરે છે. ચરબીને પ્રવાિી સાથે ગરિ 
કરવાિાું આવે છે. જ્યારે ઝદપથી ફુલાવતી યીસ્ટનો ઉપયોગ કરવાિાું 
આવે. જો બનાવવાની રીતિાું કિવેાિાું ન આવ્યુું િોય તો 
િાગચકરન/સુંકોચનારના બદલે તેલ વાપરિો નકિ. 
ઇંડા 
 ઇંડા િેકવાિાું ઘણુું કરે છે, પરુંત ુ સૌથી િિત્વનુું એ છે કે તે 
ફુલાવનાર (કદ વધારનારી) સાિગ્રી છે, તથા એક બાુંધનાર છે, જેનો અથચ 
થાય છે, તેઓ તૈયાર બનાવટને એકસાથે રાખે છે. તિે સ્વાદ, બાુંધવા, ઘટ્ટ 
બનાવવા, કે ચિક લાવવા િાટે આખુું ઇંડુું પણ વાપરી િકો, અથવા તો 
તિે ઇંડાનો સફેદ ભાગ તથા ઇંડાની જરદીને અલગ અલગ વસ્તઓુ િાટે 
ઉપયોગ કરી િકો. ઇંડાનો સફેદ ભાગ એ સકૂવનારી સાિગ્રી છે, અને ભેજ 
તથા ન્સ્થરતા ઉિેરે છે. ઇંડાની જરદી રચના અને સ્વાદિાું યોગદાન આપે 
છે. ઇંડા બ્રેડિાું ખોરાક મલૂ્ય, રુંગ તથા સ્વાદિાું ઉિેરો કરે છે. તેઓ અંદરના 
પોચા ભાગને બારીક તથા પોપડાને કોિળ રાખવાિાું િદદ કરે છે. ઇંડા 
સમદૃ્ધદ્ધિાું તથા પ્રોટીનિાું ઉિેરો કરે છે. કેટલીક બનાવવાની રીતોિાું ઇંડાને 
ધોલાઇિાું વાપરવાિાું આવે છે, જે રુંગિાું ઉિેરો કરે છે.  
દૂધ 
 દૂધિાુંનુું પ્રોટીન નરિ બનાવે છે, ભેજિાું યોગદાન આપે છે, તથા 
િેકેલા િાલિાું રુંગ અને સ્વાદનો ઉિેરો કરે છે. કાિની દ્રસ્ષ્ટએ તે બેવડી 
બાબત છે, કારણ કે તે કણક અથવા લોટ યિયશ્રત પ્રવાિીને િજબતૂી અને 
િાળખુું આપે છે, તેિજ કોિળતા, સ્વાદ અને ભેજનો ઉિેરો કરે છે.   
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સુંકોચનાર ઉત્પ્રરેક 
 સુંકોચનાર એ ફક્ત 100%, વેજીટેબલ તેલિાુંથી બનાવવાિાું આવતી ઘન 
ચરબી છે, જેને લગભગ સુંપણૂચપણે િેકવાિાું ઉપયોગિાું લેવાિાું આવે છે. તિે િેકવા 
િાટે િાખણના બદલે સુંકોચનાર ઉપયોગિાું લો છો, ત્યારે તિે વધ ુનરિ અને વધ ુ
કોિળ, જો કે વધ ુઊંચી અને ઓછી સ્વાકદષ્ટ બનાવટ િેળવિો.  

 
 
ફુલાવનાર ઉત્પ્રરેક 
 ફુલાવનાર ઉત્પે્રરક પદાથચ આવા યિશ્રણોની અંદર વાયઓુ છોડીને કણક તથા 
લોટ યિયશ્રત પ્રવાિીનુું યવસ્તરણ કરીને યછદ્રાળ િાળખુું ધરાવતી િેકેલ બનાવટોનુું 
ઉત્પાદન કરે છે. આવા ઉત્પે્રરકોિાું િવા, વરાળ, યીસ્ટ, બેકકિંગ પાઉડર, અને બેકકિંગ 
સોડાનો સિાવેિ થાય છે. 
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બેકરી ક્ષેત્રના ફાયદા 
• સ્વાકદષ્ટ અને િીઠ્ા ખોરાકની એક વ્યાપક શે્રણીનુું ઉત્પાદન 

કરી િકાય છે                                         
• બેકરી ઉત્પાદનો આંખને આકષે તેવો અને િોિાું પાણી 

લાવનારી સગુ ુંધવાળો ખાવા લલચાવનારો િાલ ઉત્પન્ન કરે 
છે 

• રસોઇના રુંગ અને પ્રિાણની એકરૂપતા વડે જથ્થાબુંધ 
રસોઇ યસદ્ધ કરી િકાય છે 

• િેકવાની ભઠ્ઠીઓ પાસે અસરકારક િસ્તચાલલત અથવા 
સ્વચાલલત અંકુિો િોય છે 

• વસ્તઓુને મકૂવા અને િટાવવા િાટે તેિાું સીધો જ પ્રવેિ 
િોય છે 

બેકરી ક્ષેત્રના ગેરફાયદા: 
• યનયયિત ધ્યાન આપવાની જરૂર રિ ેછે                           
• ભઠ્ઠીઓને ગરિ કવવાનુું ખચાચળ છે 

-----------------------------------------------  
 
            વ્યાવિાકરક પ્રવયૃિ 

યવયવધ ઉત્પાદન અને બેકરી બનાવટોને સિજવા િાટે નજીકના 
બેકરી એકિની મલુાકાત લો. 
1. બ્રેડ રોલ  
ઉદે્દિ:  
 બ્રેડ રોલ કેવી રીતે બને છે તે જાણવુું 
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• દુયનયાની સૌથી જૂની ભઠ્ઠી ક્રોએયિયાિાું 2014 
િાું િોધી કાઢવાિાું આવી િતી, જે 6500 વષચ 
પિલેાુંની િતી. પ્રાચીન ઇજજપ્તના લોકો બ્રેડને 
યીસ્ટનો ઉપયોગ કરીને િેકતા િતા, જેને તેઓ 
પિલેાું બીયરને ગાળવા િાટે વાપરતા િતા. 
પ્રાચીન ગ્રીસિાું બ્રેડ િેકવાની િરૂઆત 600 
ઇ.સ.પવેૂ (લિસ્તી સુંવત પવેૂ) થઇ, જેના 
પકરણાિે બુંધ ભઠ્ઠીઓની િોધ થઇ.  

• લચન્સલ્લકોથે, યિસૌરીિાું 7 જુલાઇ, 1928 ના 
રોજ થયેલી સૌપ્રથિ બેકરીની િોધે ઑટો 
ફે્રડકરક રોહે્વડ્ડર દ્વારા િોધવાિાું આવેલ 
સ્વચાલલત બ્રેડની કાતરી પાડનાર યુંત્રનો 
ઉપયોગ કરીને પિલેાુંથી કાપેલી બે્રડ પ્રસ્તતુ 
કરી િતી. જો કે પ્રારુંભિાું તેના ઢાળવાળા 
દેખાવ અને તે વધારે જલ્દીથી વાસી થઇ જતી 
િતી તેના કારણે બે્રડનુું વેચાણ થઇ િક્ુું નકિ, 
પરુંત ુપાછળથી તે લોકયપ્રય બની.  

• િોટા ભાગના લોકો સૌપ્રથિ પ્રાચીન ઇજજપ્ત 
યવિે યવચારિે, જ્યાું બ્રેડ સૌપ્રથિ 17,000 
ઇ.સ.પવેૂ (લખસ્તી સુંવત પવેૂ) િેકવાિાું આવી 
િતી એવુું િાનવાિાું આવે છે. અને તો પણ, 
દિાચવવા િાટે પરુાવા છે કે 30,000 વષો 
પિલેા ઓસ્રેલલયાિાું લબયાુંિાુંથી લોટ 
બનાવવા િાટે ઘુંટીના પથ્થરોનો ઉપયોગ 
કરવાિાું આવતો િતો.  

• એવુું િાનવાિાું આવે છે કે સૌપ્રથિ 
જન્ટ્િકદનની વાસ્તયવક કેક િધ્ય યગુિાું 
જિચનીિાું બનાવવાિાું આવી િતી. જિચનીના 
લોકો બાળકોના જન્ટ્િકદન કેક સાથે ઉજવે છે, 
જેને તેઓ કકન્ટ્ડરફેસ્ટ કિ ે છે. કેક મળેૂ તો 
ભોજનિાું ક્રયિક રીતે પીરસાતી વાનગીઓનો 
એક ભાગ,  બ્રેડ જેવી બનાવટ િતી, અને 
પાછળથી તે Geburtstagorten તરીકે 
ઓળખાતી એક વધ ુિીઠ્ી આવયૃિ બની.     

શુું તિે જાણો છો ? 



સાિગ્રી: 
1.  લોટ               200 ગ્રાિ 
2. યીસ્ટ               5 ગ્રાિ 
3. િીઠુું                2.5 ગ્રાિ 
4. ખાુંડ                5 ગ્રાિ 
5. તેલ                10 િી.લી. 
6. ઇંડુું                 1 નુંગ 
7. ખસખસ            ભભરાવવા િાટે 
પ્રકક્રયા: 
1. તિાિ ઘટક તત્વોનુું બનાવવાની રીતની સલૂચ મજુબ વજન કરો. 
2. લોટને િીઠ્ા સાથે ચાળો. 
3. યીસ્ટને ખાુંડ, તથા 30 િી.લી. નવસેકા પાણીિાું5 ગ્રાિ લોટ સાથે ઓગાળો 

અને ઉડતો આથો બનાવવા િાટે તેને હુુંફાળી જગ્યાએ 15 યિયનટ િાટે  છોડી 
દો.  

4. ઉડતા આથાને લોટિાું ઉિેરો અને તેને તેલનો ઉપયોગ કરીને સારી રીતે ગુુંદીને 
નરિ તથા લચીલો કણક બનાવો. 

5. કણકને એક ભીના કપડા વડે ઢાુંકી દો અને પ્રથિ કસોટી િાટે તેને હુુંફાળી 
જગ્યાએ આિરે 20 યિયનટ િાટે છોડી દો. 

6.  કણકને િસળીને તેને આઠ્ ટુકડાઓિાું યવભાજજત કરો. 
7. પ્રત્યેક ટુકડાને ગોળ બનાવો અને આકષચક આકારિાું ઘાટ આપો. 
8. ફેલાવા િાટેની પરૂતી જગ્યા છોડીને તૈલી પદાથચ લગાવેલી બેકકિંગ િીટ પર 

મકૂો. 
9. કસોટી િાટેની કેલબનિાું તે જ્યાું સધુી કદિાું બિણો ન થઇ જાય ત્યાું સધુી 

ફૂલવા દો.  
10. પેસ્રીની પીંછી વડે ઇંડાનો ઘોળ લગાવો અને ખસખસ ભભરાવો. 
11. 210O પર 10-12 યિયનટ િાટે િેકો.  
12. ભઠ્ઠીિાુંથી બિાર કાઢો અને યોગ્ય રીતે ઠ્ુંડો પડવા િાટે તારવાળા ઘોડા પર 

મકૂો.  
િીઠ્ા પાઉં 
ઉદે્દિ: 
             િીઠ્ો પાઉં કેવી રીતે બનાવાય તે જાણવુું 
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સાિગ્રી:  
1. લોટ                                             200 ગ્રાિ 
2. યીસ્ટ                                           40-60 ગ્રાિ 
3. ઇંડાની જરદી                                   240 ગ્રાિ 
4. જવ અથવા િકાઇની ચાસણી                   60 ગ્રાિ 
5. એસ.એિ.પી.(િલાઇ યવનાના દૂધનો પાઉડર)   80 ગ્રાિ 
6. લીંબનુો અકચ                                     10 િી.લી. 
7. વેયનલા અકચ                                     10 િી.લી. 
8. પાણી                                            1000 િી.લી. 
9. િીઠુું                                              30 ગ્રાિ 
10 ખાુંડ                                              300 ગ્રાિ 
11 સુંકોચનાર સાિગ્રી                                240 ગ્રાિ 
12 પરૂણ િાટે મરુબ્બો 
પ્રકક્રયા:    
1. લોટને િીઠ્ા સાથે ચાળો. 
2. યીસ્ટનો આથો યીસ્ટ, ખાુંડ અને થોડા લોટ સાથે તૈયાર કરો. 
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3. યીસ્ટના આથાને તથા બાકીની સાિગ્રીને લોટિાું ઉિેરો અને ભેળવો. 
4. નરિ લચીલો કણક તૈયાર કરો. 
5. તેને પ્રથિ કસોટી િાટે હુુંફાળી જગ્યાએ છોડી દો. 
6. કણકને િસળો અને 30 યિયનટ િાટે રિવેા દો, િવે કણક આકષચક આકારો બનાવવા 

િાટે તૈયાર છે. કણકિાુંથી 30 ગ્રાિના ટુકડા બનાવો. 
7. ટુકડાઓને ગોળ બનાવો, બરછટ કણીદાર ખાુંડિાું ઝબોળો અને પાઉંની તાસક પર 

આિરે બે ઇંચના અંતરે મકૂો. 
8. પછી પ્રત્યેક પાઉંિાું વચ્ચે એક ખાડો બનાવો અને તેને મરુબ્બાથી ભરી દો. 
9. કસોટી પણૂચ કરો અને 210O પર િેકો.  
10. િેકી લીધા બાદ તરત જ તેના પર પીંછી વડે હુુંફાળો મરુબ્બો લગાવો.  
03. બેકરી ઉત્પાદનોની શ્રેણીઓ દિાચવતો ચાટચ 
1. લબસ્સ્કટ 

                                                                     યિશ્ર લોટ 
                                                                          
                                     સકૂી સાિગ્રી(લોટ, ખાુંડ, દૂધનો પાઉડર, બેકકિંગ પાઉડર અને િીઠુું)ને ભેળવવી   
                                                                       
                                                              ઇંડાું તથા પાણી ઉિેરવા 
                                                                          
                                                                  કણકને ગુુંદવો 
                                                                          
                                                                 કણકને વીંટાળવો 
                                                                          
                                                          તાસક ઉપર િાગચકરન લગાવવુું 
                                                                          
                                                                  કણકને કાપવો 
                                                                                                                                                                  
                                               ભઠ્ઠીને પિલેાુંથી ગરિ કરવી (200Oસે. 10 યિયનટ િાટે)  
                                                                                                                               
                                                         િેકવુું (200Oસે. 25 યિયનટ િાટે)  
                                                              
                                                       લબસ્સ્કટને ઠ્ુંડા પાડવા (5-10 યિયનટ) 
                                                                          
                                                                      લબસ્સ્કટ 
                                                                          
                                                                     પેક કરવા 
                                                                          
                                                                       સુંગ્રિ                                              
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04. બેકરી વગચ ખુંડિાું ભૌયતક પ્રદિચન દ્વારા ઓજારો અને સાધનોની    
     ઓળખ 
  
05. બેકકિંગિાું વપરાતા યવયવધ ઘટક તત્વોનુું સુંવેદનાત્િક મલૂ્યાુંકન   

a. સ્વાદ 
b. સ્પિચ 
c. સગુુંધ 
d. દ્રશ્ય 

 06. લોટની કસોટી: 
a. ગ્લટેુનનો યવકાસ 
b. પાણીને િોષવાની િન્ક્ત 

-------------------------------------------- 
 
                  િબ્દાવલલ 

િેકવુું                :    ભઠ્ઠીિાું સકૂી, ચળકતી ઉષ્િા વડે પકાવવુું. 
લોટ યિયશ્રત પ્રવાિી :    લોટ, ઇંડા, ડેરી અથવા અન્ટ્ય સાિગ્રી જે રેડી   
                          િકાય તેવી િોય. 
ફેંટવુું                :     િવા સિાવવા િાટે ખબૂ ઝડપથી એકસાથે  
                           િલાવવુું. તેને ચિચી, રવઇ, ઇલેસ્ક્રક યિક્સર  
                           કે ફુડ પ્રોસેસર વડે કરી િકાય છે.       
બ્લેન્ટ્ડ              :      ઘટક તત્વો ઉલચત રીતે યિયશ્રત ન થઇ જાય  
                           ત્યાું સધુી એકસાથે િલાવવુું         
કેરેિલાઇઝ        :       ખાુંડને તે બદાિી રુંગની ન થઇ જાય ત્યાું સધુી  
                           ગરિ કરવી. 
સુંયોજન કરવુું      :      ઘટક તત્વોને યિયશ્રત ન થઇ જાય ત્યાું સધુી  
                           િલાવવા. 
ક્રીિ                :      ખાુંડ અને િાખણને િળવુું, િલાઇ જેવી રચના    
                           અને રુંગ િળે નકિ ત્યાું સધુી એકસાથે ફેંટવા. 
                           આ પદ્ધયત લોટ યિયશ્રત પ્રવાિીિાું િવા ઉિેરે  
                           છે, જે ફુલાવવાની પ્રકક્રયાિાું િદદ કરે છે.  
                           કેટલીક વાર ક્રીિ બનાવવાના પગલા દરમ્યાન  
                           ઇંડા પણ ઉિેરવાિાું આવે છે.  
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ગ ૂુંદવુું              :      કણકને કઠ્ણ સપાટી ઉપર િાથ વડે સુંયોજજત કરવો.  
                           તેિાું કણકનુું આવરણ વાળવાનુું, નીચે દબાવવાનુું, 90  
                           ડીગ્રી ફેરવવાનુું અને પછી આ પ્રકક્રયાનુું પનુરાવતચન  
                           કરવાનુું સિાયવષ્ટ છે. ગુુંદવાની કક્રયા કણકને ભેળવી દે  
                           છે તેિજ ગ્લટેુનની સેરને યવકસાવે છે, જે બ્રેડ અને અન્ટ્ય      
                           િેકેલી વસ્તઓુને િજબતૂી આપે છે. 
પ્રફુ                :       બ્રેડના કણકને ફુલવા દેવો અથવા યીસ્ટને સકક્રય થવા  
                           દેવી 
વ્િીપ              :       િવા સિાવવા િાટે રવઇ વડે ઝડપથી િલાવવુું. 
રવઇ              :       તારના ગાળાવાળું રસોડાનુું એક ઓજાર જે પદાથોને  
                           એકસાથે ભેળવે છે ત્યારે િવાને ઉિેરવાનુું વલણ ધરાવે  
                           છે.  
બેવડો િાર        :       ગરિીનુું િોજુ ું અને વીજળીિાું યવક્ષેપની સિસ્યાઓ થતાું  
                           આ ઉનાળાિાું ભારતીયોને બેવડો િાર પડયો. 
                    ---------------------------------------- 
                                 મલૂ્યાુંકન  
1. સાચો જવાબ પસુંદ કરો                                (1 ગણુ) 
1. -------- એ લગભગ દરેક પકરવારિાું સૌથી લોકયપ્રય નાસ્તો છે. 

    a. કેક                           b. બ્રેડ 
    c. સેન્ટ્ડયવચ                     d. લબસ્સ્કટ         

2. પયાચપ્ત -------- યવનાની બ્રેડ ભારે િોય છે. 
  a. સ્ટાચચ                         b. ગેસ 
  c.  િાખણ                       d. ગ્લટેુન 

3. -------- એ ઉષ્િા અને ભેજને ઇષ્ટતિ રાખીને કણક ફુલાવવાની પ્રકક્રયાને સરળ 
બનાવે છે.  
  a.  યિક્સર                       b. ભઠ્ઠી 
  c.  કણકને ફુલાવનાર            d. કણકના ટુકડા કરનાર  

4. કણકનુું ઉષ્ણતાિાન આિરે -------- પર પિોંચે ત્યારે ઘટ્ટ થવાની કક્રયા િરૂ થાય 
છે. 
  a. 165O F                       b.  162O F 
  c. 145O F                       d.  160O F 
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5.  -------- ઊંચા કેલરી મલૂ્યવાળો ખબૂ જ સાદો નાસ્તો છે.  
  
     a. યપઝા                    b. પેટ્ટીસ 
     c. સેન્ટ્ડયવચ                 d. કડક લબસ્સ્કટ 
6.  -------- એ ઉત્પાદક બેકરીનો પાયો છે. 
     a. યિક્સર                   b. ભઠ્ઠી 
     c. કણકને ફુલાવનાર        d. બ્રેડની કાતરી કરનાર  
7.  બ્રેડને િેકવાિાું વપરાતો સૌથી સાિાન્ટ્ય લોટ -------- છે. 
     a. ચોખા                     b. નાચણી (રાગી) 
     c. બાજરી                    d. ઘઉં          
8.  -------- બ્રેડિાું ખોરાક મલૂ્ય, રુંગ તથા સ્વાદ ઉિેરે છે. 
     a. દૂધ                       b. ચરબી 
     c. ઇંડુું                        d. િાખણ 
9.  સ્ટાચચનુું જીલેકટનાઇઝેિનનો પ્રારુંભ આિરે -------- પર થાય છે. 
     a. 142O F                   b.  140O F 
     c. 141O F                   d.   140O F 
10. -------- એ પોષક અને ભખૂ સુંતોષતી બનાવટ છે.  
     a. પેસ્રી                     b.  બગચર 
     c. નિકીન                  d.  યપઝા  
 
II  બે વાક્યોિાું લખો 
1.  બેકકિંગની વ્યાખ્યા આપો. 
2.  બેકરીની વ્યાખ્યા આપો. 
3.  બેકરની વ્યાખ્યા આપો. 
4.  બેકકિંગિાું િાખણના બદલે િાનો ઉપયોગ થાય છે ?  
5.  બેકકિંગિાું દૂધની િી ભયૂિકા છે ? 
6.  િાણસના આિારિાું બ્રેડ િા િાટે સૌથી િિત્વની ખાદ્ય વસ્ત ુબની રિી  
    છે ?  
7.  િાુંગવા પર તાત્કાલલક પ્રાપ્ય િોય એવી તૈયાર બનાવટ કઇ છે ?  
    અને તે કેવી રીતે બનાવવાિાું આવે છે ?  
8.  સેન્ટ્ડયવચ ઉપર ટૂુંકનોંધ લખો 
9.  બેકરી ઉત્પાદનોિાું વપરાતા ઘટકતત્વો કયા છે ? 
10. ઘઉંના લોટિાું િાજર ગ્લટેુનની ભયૂિકા વણચવો. 
11. આખા ઘઉંના લોટ સાથેની બનાવવાની રીતિાું સવચિતે ુલોટની જરૂર  
    િા િાટે રિ ેછે ?   
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12. બેકકિંગિાું કઇ પદ્ધયતનો ઉપયોગ કરવાિાું આવે છે ?  
13. બેકકિંગ પ્રકક્રયાનો િો અથચ થાય છે ?  
14. બેકરી ઉત્પાદન સાિાન્ટ્ય રીતે યવુા પેઢી દ્વારા પસુંદ કરવાિાું આવે છે, જેનો  
     યિજબાનીઓિાું ઉપયોગ કરવાિાું આવે છે? ઉત્પાદનને ઓળખો અને ટૂુંકી  
     નોંધ આપો.     
15. કયા બેકરી ઉત્પાદનનુું ઊંચુું કેલરી મલૂ્ય છે ?  
 
III  ત્રણ વાક્યોિાું લખો                  (3 ગણુ)  
1. સરેુિ બેકકિંગ ટેન્ક્નયિયન બનવા િાુંગે છે, તેને બેકકિંગ ટેન્ક્નયિયનના યનયિો  
   અને જવાબદારીઓ યવિે જણાવો. 
2. બેકકિંગના ઘટક તત્વોની શે્રણીઓ તથા તેનાું કાયો યવિે યવગતવાર.સ્પષ્ટતા કરો.   
3. લબસ્સ્કટ એ બેકરી ઉદ્યોગની સૌથી અગત્યની વસ્ત ુછે. સ્પષ્ટતા કરો. 
4. રાિ નવુું બેકરી એકિ િરૂ કરવા િાુંગે છે. તેને બેકરી એકિિાું ઉપયોગિાું  
   લેવાિાું આવતા ઓજારો અને સાધનો યવિે જણાવો. 
5. બેકરી ક્ષેત્રના લાભો અને ગેરલાભો કયા છે ?  
6. કોઇ પણ પાુંચ બેકરી ઉત્પાદનો યવિે યવગતવાર સિજાવો.  
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2 આિાર પધ્ધયત કાયચક્ષેત્ર અને િિીનોની તૈયારી અને જાળવણી 
 

• બેકકિંગ ટેન્ક્નયિયનની વ્યન્ક્તગત સ્વચ્છતા અને અને સફાઇના 
પગલાુંનાું િિત્વનુું વણચન કરો. 
• પકાવવા ની ભઠ્ઠીિાું પકાવવા િાટે કાયચ યવસ્તાર અને સાધનો 
તૈયાર કરો. 
• કાયચક્ષેત્રની જાળવણી અને સફાઈ િાટે સાિગ્રી અને સાધનોનો 
ઉપયોગ કરો. 
• કાયચક્ષેત્રો, િિીનો અને સાધનોની જાળવણી કરો. 

 
અધ્યયન 
નીશ્પયિઓ 

 

 
પકરચય 
કોઈ પણ આિાર ઉધ્યોગ િાટે સ્વચ્છતા અને સફાઈ ખબૂ જ િિત્વપણૂચ છે. સ્વચ્છતા એ  
સ્વાસ્થ્યને જાળવવા િાટે કરવાિાું આવતી પ્રથાઓનો સમિૂ છે. યવશ્વ આરોગ્ય સુંસ્થા 
(WHO)  
અનસુાર, “સ્વચ્છતા િરતો અને પ્રથાઓનો ઉલ્લેખ કરે છે જે આરોગ્ય જાળવવાિાું િદદ કરે 

છે  
અને રોગોનાું ફેલાવાને અટકાવે છે. િબ્દ િાઇજજન એ ગ્રીક િબ્દ “િાઇજેલા” િતલબ કે “સારુું  
આરોગ્ય” િાુંથી ઉતરી આવ્યો છે. 
 
સ્વચ્છતાનો ખ્યાલ 
સ્વચ્છતાનો ખ્યાલ તબીબી, વ્યન્ક્તગત અને વ્યવસાયયક પ્રથાઓ અને જીવનનાું 
િોટાભાગનાું  
પાસાઓ સાથે સુંબુંયધત છે. બીિારીઓ અને અયનચ્છનીય આરોગ્ય જોખિોનો ફેલાવો 
યનયુંયત્રત  
કરવા અને ઘટાડવા િાટે સ્વચ્છતાની જાળવણી િિત્વની છે. લોકોનાું સ્વસ્થ્ય અને 

સલાિતીની  
જાળવણી િાટે સ્વચ્છતાનાું અભ્યાસો ને લાગ ુકરવાિાું આવે છે. રોજજિંદા જીવનિાું સારા 
સ્વચ્છતા  
અભ્યાસોને રજૂ કરવા એ સિાજ દ્વારા સારી ટેવો તરીકે ગણવાિાું આવે છે 
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LENOVO
Stamp



 
                                            જયારે સ્વચ્છતાની અવગણના ધણૃાસ્પદ, અયવનયી અથવા જીવન િાટે  
                                            જોખિી પણ ગણવાિાું  આવી િકે છે.  

સ્વચ્છતાનુું િિત્વ  
     સ્વચ્છતા એ સ્વાસ્થ્ય અને િજારો લોકોની સખુાકારીના પ્રચાર અને રક્ષણિાું 
િિત્વપણૂચ ભયૂિકા ભજવે છે. ખોરાક, સાિગ્રી અને સાધનો ખાદ્ય ઉત્પાદન અને 

સેવાના દરેક તબક્કાિાું લોકો દ્વારા સતત સુંચાલનને આધીન છે. તેથી િાનયસક , 

સાિાજજક અને િારીકરક તુંદુરસ્તી જાળવવાિાું િદદ કરે છે.  
2.1.1 વ્યન્ક્તગત સ્વચ્છતા અને આરોગ્ય  
વ્યન્ક્તગત સ્વચ્છતા વ્યન્ક્તના કપડાું અને િરીરની સ્વચ્છતા સયુનયિત કરવા િાટે 

તિાિ િરતો અને પગલાું નો સુંદભચ આપે છે.  

 
 

સેનીટેિન િબ્દ લેટીન િબ્દ સેનીટાસ, જેનો િતલબ છે સ્વાસ્થ્ય. સ્વચ્છતા 
આરોગ્યપ્રદ અને સ્વાસ્થ્યપ્રદ પકરન્સ્થતીઓની રચના અને જાળવણીનો સુંદભચ આપે 

છે.  
 
     સફાઈ અને વ્યન્ક્તગત સ્વચ્છતા ખોરાકને સરુલક્ષત રાખવા િાટે િિત્વના 
છે.ખોરાક તૈયાર કરવા િાટે ખાદ્ય કાયચકર સ્વસ્થ અને સ્વચ્છ િોવા જરૂરી છે. ખોરાક 

તૈયાર કરતી વખતે તેઓને સારી વ્યન્ક્તગત સ્વચ્છતા અને સ્વચ્છ સપાટીઓ, 

સાધનો અને વાસણોના ઉપયોગનો અિલ જરૂરી છે.  
 
     સરુલક્ષત ખોરાક તૈયાર કરવા િાટે ખોરાક સુંભાળનાર સ્વસ્થ અને સ્વચ્છ િોવા 
જરૂરી છે. ખોરાક સુંભાળનારાઓ એ તેનાું િાથ, ભજુાઓ અને પ્રદયિિત થતાું ભાગો 
ખબૂ સ્વચ્છ રાખવા જોઈએ. ખોરાકજન્ટ્ય બીિારીઓને રોકવા િાટે ખોરાક 

સુંભાળનારની વ્યન્ક્તગત  સ્વચ્છતા સૌથી વધ ુિિત્વની છે.  
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સરુલક્ષત આિાર પ્રસન્ન ગ્રાિકો બનાવે છે. 
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                                               નીચેની વ્યન્ક્તગત સ્વચ્છતા આદતો તેઓની વતચણકુનો ભાગ બનવી  જોઈએ.     
 

આિારની સરુલક્ષતતા તિારા િાથોિાું 
તિારા        
િાથ        
ધઓુ       

                                      →      ખોરાકને સુંભાળતા પિલેાું 
અને પછી  
                                       →      િાટીવાળા ઓજારો/ વાસણો 
વાપયાચ પછી  
                                       →       િૌચાલયનો ઉપયોગ કયાચ 
પછી  
                                       →       ઉધરસ, છીક, નાક નસીકવુું, 
જમ્યા / ધમુ્રપાન પછી  
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1. દરેક ખોરાક સુંભાળનારાઓએ અનકૂુળ સ્વચ્છ રક્ષણાત્િક કપડાું, િસ્તક ઢાુંકણ, 

મખુોટુ, િોજાઓ અને પગરખાું પિરેવા જોઈએ.  

 

2. ખોરાક સુંભાળનારાઓએ િિેિા તેઓનાું િાથ સાબ ુઅને સ્વચ્છ પીવાલાયક પાણીથી 
ધોવા જોઈએ, તેઓના િાથો જ ુંતમુકુ્ત કરવા અને પછી િને્ટ્ડ ડ્રાયર સ્વચ્છ કપડા અને 

યનકાલજોગ કાગળ વડે સકૂવવા જોઈએ. તેઓએ તેઓના િાથ યનયયિત રીતે અને ખાસ 

ધોવા જોઈએ. 

• કાિ િરુ કરતા પિલેા  
• દરેક યવશ્રાિ પછી કાિ પર પાછા ફરતાું પિલેા  
• કાચા આિાર અથવા અન્ટ્ય દુયષત સાિગ્રીઓ, ઓજારો, સાધનો 
અથવા કાયચ સપાટી, જમ્યા પછી, ધમુ્રપાન પછી, ઉધરસ કે નાક નાયસક્યા 
પછી  
• બગડેલા ખોરાકની વ્યવસ્થા કયાચ પછી  
• િૌચાલય વાપયાચ પછી  
 

3. સિયાુંતરે તેઓએ પોતાનાું નખ અને વાળ કાપવા જોઈએ.  

 

4. ખોરાકને સુંભાળનારાઓએ કેટલીક ચોક્કસ િાથ િાટેની આદતો ટાળવી જોઈએ.  

• નાક ખુંજવાળવુું,  
• વાળિાું આગળીઓ ફેરવવી, 
• આંખો, કાન અને િોં ઘસવા, 
• િરીરના ભાગો ખુંજવાળવા, વગેરે  

જયારે ટાળી િકાય તેિ ન િોય ત્યારે , આવી કક્રયાઓ પછી બાકીનુું કાિ પરુૂું કરતા 
પિલેા િાથો ને અસરકારક રીતે ધોવા જોઈએ. 

 

5. ખોરાકનુું સુંચાલન અને બનાવતી વખતે િેરીિાું પિરેવાનાું પગરખાું ખોરાક 

બનાવવાના યવસ્તારિાું ન પિરેવા જોઈએ. 

 

6. ક્રોસ દુષણ ટાળવા િાટે ખોરાક સુંભાળનારાઓએ િલલન ચલણી નોટો / કાડડચસ ન લેવા 
જોઈએ 

 

7. ખોરાક સુંભાળનારાઓએ કોઈ પણ ખોરાક પર ધમુ્રપાન, થ ૂુંકવુું, ચાવવુું, છીકવુું અથવા 
ઉધરસ ખાવીિાું પ્રવતૃ થવુું જોઈએ નિીં. 
 

8. ખોરાક બનાવવાનાું યવસ્તારિાું તેઓએ કોઈ ખોરાક ખાવો, પીણાું પીવા અથવા ગિ 

ચાવવા જોઈએ નિીં.  
 

9. ખોરાક સુંભાળનારાઓએ ભોજન પ્રકક્રયા અથવા ભોજન વ્યવસ્થા યવસ્તારિાું ઘરેણાું 
પિરેવા જોઈએ નિીં, કારણકે તેઓ ગુંદકી અને બેક્ટેકરયા ધરાવે છે. તે ખોરાકિાું પડી 
િકે છે અને ખોરાકને દુયષત કરી િકે છે.  

 

2.1.2 રક્ષણાત્િક કપડાુંન ુું િિત્વ  

     િોટાું ભાગના ઉદ્યોગોિાું કિચચારીઓ પોતાનુું અને પોતાનાું કપડાુંનુું તેઓ જે 

સાિગ્રીઓના સુંપકચિાું આવે છે તેનાુંથી રક્ષણ કરવા િાટે રક્ષણાત્િક કપડાું પિરેે છે. 

ખોરાક સુંચાલન યવસ્તારિાું કાિ કરતી દરેક વ્યન્ક્તએ ઉચ્ચ કક્ષાની વ્યન્ક્તગત 

ચોખ્ખાઈ જાળવવી જોઈએ.   
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અનકુુળ, સ્વચ્છ અને યોગ્ય કપડાું પિરેવા જોઈએ જેવાું કે િેફ કોટ, એપ્રન, 

િાથ િોજાું, વાળ ઢાુંકવાની ટોપીઓ, િોજાું, પગરખાું વગેરે. તે પિરેનારને 

બળવાની અસરો, યવદ્યતુ જોખિો, તાપ, રસાયણો અને વધથુી રક્ષણ આપે છે.  

 
     રક્ષણાત્િક કપડાું કિચચારીઓને ફક્ત ઈજાઓથી બચાવવા િાટે જ નથી પરુંત ુ

ભોજનની તૈયારી વખતે ખોરાક દુયષત થતો પણ રોકે છે . તે સરુલક્ષત અને સ્વસ્થ 

કાયચક્ષેત્રને પ્રોત્સાિન આપે છે અને સ્ટાફને વધારે વ્યાવસાયયક બતાવે છે.  

 

     રક્ષણાત્િક કપડાું િલકા રુંગનાું, િોટાું ભાગ ેસફેદ અને સતુરાઉ કાપડની પસુંદગી 
કરીને બનેલા િોવા જોઈએ. તે આરાિદાયક િોવા જોઈએ જેથી કરીને તે કાિ કરતી 
વખતે સરળ િલનચલનિાું અવરોધ ન કરે. તે યનયયિત રીતે સાફ / ધોવાવા જોઈએ 

અને ચોક્ખા રખાવા જોઈએ. યનયયિત સિારકાિ અને ખોવાયેલા બટનિાું બદલાવ 

વગેરે પણ જરૂરી છે.  

 

ઘણો ઘટાડો કરે છે રક્ષણાત્િક કપડાુંનો િતે ુ 

     રસોડાઓ કાિ કરવા િાટે વ્યસ્ત જગ્યાઓ છે, ગરિ ભઠ્ઠીઓ યતક્ષ્ણ છરીઓ, ખલુ્લી 
આગ અને ક્યારેક લપસણી, ચીકણી ભોંયતલળયા ધરાવે છે. જયારે સ્ટાફ રસોડાિાું 
યોગ્ય રક્ષણાત્િક કપડાું પિરેે (PPE) ત્યારે તે કપાવાથી, દાઝવાથી, પડવાથી અને 

વધારે થી થતી સુંભયવત ઈજાઓ. તેથી, તે કાિદારોને સરુલક્ષત રાખે છે.  

 

બેકરી કાિદારો દ્વારા ઉપયોગિાું લેવાિાું આવતાું કેટલાક રક્ષણાત્િક કપડાું 
િેફ કોટ  

     આ સતુરાઉ જાડુું કપડુું સ્ટોવ અને ભઠ્ઠીઓની ગરિીથી રક્ષણ કરે છે. તે રસોઈ 

દરયિયાન થતા ગરિ તેલ અથવા ગ્રીસના છુંટકાવથી પણ બચાવી િકે છે. ડબલ 

બ્રેસ્ટેડ જેકેટ પ્રવાિીઓનો છુંટકાવ કરતી વખતે પિરેનારની છાતી અને પેટના 
બચાવિાું ઉિેરો કરવા િાટે વપરાય છે. આ સફેદ કોટ સ્વચ્છતા બતાવવાિાું પણ િદદ 

કરે છે.  
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એપ્રન્ટ્સ  
 રસોડાના સ્ટાફ અથવા ખોરાક પ્રકક્રયા કાિદારો િાટે સૌથી 
વધારે જરૂરી વસ્ત ુ છે. એક સાદુું એપ્રન કાયચસ્થળે સ્વસ્ચ્્તાનુું 
સ્તર વધારી િકે છે અને સેવા િાટેનો વ્યાવસાયયક રુંગ સ્થાયપત 

કરી િકે છે. એપ્રન્ટ્સ ખોરાકનાું છાુંટા, દાગ અને દાઝવાથી 
કિચચારીનાું કપડાું િાટે ઢાલ બની િકે છે અને સરુક્ષાના અંયતિ 

સ્વરૂપ તરીકે કાયચ કરે છે.  
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િાથનાિોજા 

 

દરેક પ્રકારની ખાદ્ય વસ્તઓુ સુંચાલલત કરીત વખતે અને બનાવતી વખતે,ભઠ્ઠીના 
કારીગરોએિિેિા રક્ષણાત્િક િાથિોજા પિરેવા જોઈએ. મખુ્ય પ્રકારનાું િાથ િોજાું 
ની યાદી નીચે આપેલી છે :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ઓવન િાટેનાું િાથિોજા  

     ગરિ વાસણો જેવાું કે બેકકિંગ રે અને તવાઓ કે જે ભઠ્ઠી કે સ્ટોવ સાથે સીધા 
સુંપકચિાું િોય છે તેનાુંથી કિચચારીના િાથને સલાિતી આપે છે.  
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ફ્રીઝર િાટેનાું િાથિોજાું  
     િજબતૂ પકડ સાથેનાું અવાિક િાથિોજાું કે જે િાથોને કિિ લાગવાથી 
થતી ઈજાથી બચાવે છે, જયારે કિચચારી િોટા ભાગનો સિય  ફ્રીઝર 

અથવા રેફ્રીજરેિન સ્ટોરેજ યયુનટ સાથે યવતાવે ત્યારે થાય છે.  

 
કાપા પ્રયતરોધક િોજાું  
     િજબતૂ, ટકાઉ સાિાનથી બનેલા કે જે રસોઈની તૈયારી દરયિયાન 

ચાિડીને ધારદાર ચપ્પાઓ, કાતરો અથવા કાચથી કપાતી બચાવે છે.  
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યનકાલજોગ (કડસ્પોઝેબલ) પ્લાસ્સ્ટકનાું િોજાું  

                                                           િાથોને ગરિ બળતરા કરવાનાર ખોરાકથી બચાવે છે. જેવાું કે િરચાું.  

 

વાળ િાટે ટોપી  

ભઠ્ઠી કાિદારોએ ખોરાકને વાળથી બચાવવા સફેદ ટોપીઓ અથવા રક્ષણાત્િક 

િાથાનો પિરેવેિ પિરેવો જોઈએ. તે વાળ અને તાળવાને પણ વરાળ થી 
રક્ષણ આપે છે તે ખાતરી કરે છે કે વાળ અને ખોડો ખોરાક અથવા સપાટીને 

દુયષત ન કરે  

 

પગરખાું  

ભઠ્ઠી કાિદારોએ લપસવા પ્રયતરોધક પગરખાું પિરેવા જોઈએ. કારણ કે ત્યાું 
પ્રવાિી અથવા તેલ ઢોળાય છે અને નકુસાનકારક પદાથો રસોડાની ભોંય પર 

પડતાું િોય છે. તે ભોંયને ચીકણી અને લપસણી બનાવે છે. આ પગરખાું કાિની 
જગ્યાએ લપસી ને પડવાનાું અકસ્િાતનાું જોખિને ઓછું કરે છે. રક્ષણાત્િક 

કપડાું આિાર પકરસરની બિાર પિરેવા જોઈએ નિીં.  
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બેક્ટેકરયા અને ગુંદકી િાુંથી અને િારીકરક દુષણ રોકવા િાટે બટન્ટ્સ 

િાુંથી ખલુ્લા ખોરાકિાું પડવાથી.  

 

2.2.1 કાયચ ક્ષેત્રની તૈયારી  

દરેક બેકરી કાિદારે સ્વચ્છતાના યનયિો નો અભ્યાસ કરવો જોઈએ જેવાું 
કે િરીર સ્વચ્છ રાખવુું બેકરીએ બેકરી કાિદારો િાટે ગરિ સ્નાન પરુૂું 
પાડવુું જોઈએ.કાિગીરી દરયિયાન સ્વચ્છ, સફેદ ગણવેિ સિીત િાથાનો 
પિરેવેિ પિરેવો જોઈએ. બગલો િિેિા ઢુંકાયેલી િોવી જોઈએ. કોઈ 

ગેરિાજરી પછી, ખાસ કરીને િૌચાલય વાપયાચ પછી િાથ સાબ ુઅને ગરિ 

પાણીથી ધોયેલાું િોવા જોઈએ. ચાિડી પર જખિો, ચેપી કાપાઓ સાથેની 
વ્યન્ક્તને ક્યારેય પણ ખોરાક સાથે કાિ કરવા િાટે પરવાનગી આપવી 
જોઈએ નિીં.  

સ્થાનો અને આસપાસની પકરન્સ્થયત 

     બેકરીની સ્થાપનાનુું સ્થાન પયાચવરણીય દૂયષત યવસ્તારો અને 

ઔદ્યોલગક પ્રવયૃિઓથી જેવી કે અયપ્રય અથવા ખરાબ  દુગુંધ, ધિુાડો, 
અયતિય કાબચન કણો, ધળૂ, ધિુાડો, રાસાયલણક અથવા જૈયવક ઉત્સર્જનો 
અને પ્રદુષકોથી અને જેનાથી ખોરાક દુયષત થવાનો ગુંભીર ખતરો િોય, 

પરૂને આધીન યવસ્તારો, જીવતો દ્વારા ઉપદ્રવ િાટે સુંવેદનિીલ યવસ્તારો, 
અને યવસ્તારો કે જ્યાું કચરો, નક્કર અથવા પ્રવાિી અસરકારક રીતે દૂર 

કરી િકાતા નથી, તેનાુંથી દૂર િોવા જોઈએ. 

     ગટરનાું પાણીના યનકાલની પયાચપ્ત સગવડ કરવા િાટે ગટરનુું પાણી 
ખોરાકની તૈયારી / ઉત્પાદન પધ્ધયત પ્રવાિની યવરુદ્ધ કદિાિાું વિિેે. 

જીવજ ુંતઓુ અને ઉંદરોને પ્રકક્રયા યવસ્તારિાું પ્રવેિતા અટકાવવા િાટે 

ગટરોનાું મખુ તારની જાળી વડે સુંપણૂચપણે ઢુંકાયેલા િિે.  

     કદવાલો અભેદ્ય, અિોષક, ધોવા યોગ્ય અને લબન – ઝેરી સાિગ્રીઓની 
બનેલી જોઈએ અને સરળ સપાટી, કાિગીરી િાટે યોગ્ય ઉંચાઈ સધુી જ્યાું 
સધુી જરૂર િોય સાફ કરવાિાું સરળ, જ ુંતમુકુ્ત કરો.  
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     ગુંદકીનો સુંચય લઘિુિ થાય, ઘનીકરણ, અને િોલ્ડની વદૃ્ધદ્ધ અને પેઈન્ટ્ટ 
અથવા પ્લાસ્ટરના કણોનો યનકાલ થાય તે  રીતે અને છત ઉપરની 
ગોઠ્વણની ડીઝાઇન, બાુંધકાિ, પણૂચતા, અન ેજાળવણી કરવાિાું આવિે. 
ગુંદકી નો સુંચય ઘટાડવા પરૂતા પ્રિાણિાું બારીઓ અને અક્ઝોસ્ટ દ્વાર 
બનિે.  

     બારીઓ, છતની જગ્યાઓ, દરવાજા અને બિારના અન્ટ્ય તિા ખલુ્લા 
પકરસરને િાખી અને અન્ટ્ય જ ુંતઓુ / જીવાતો / પ્રાણીઓથી રક્ષણ કરવા 
િાટે વાયર- જાળી અથવા જીવાત અવરોધક આવરણ સારી રીતે 
લગાવવાિાું આવે છે અને દરવાજા સ્વયુંસુંચાલલત રીતે બુંધ થાય તેવી ન્સ્પ્રિંગ 
વડે ગોઠ્વવા જોઈએ. જાળી થવા પડદો એ પ્રકારના િોવા જોઈએ કે જે 
સફાઈ િાટે સરળતાથી દૂર કરી િકાય.  

     દરવાજા સરળ અને અિોષક સપાટીઓથી બનલેા િોવા જોઈએ જેથી 
કરીને,સાફ કરવાિાું સરળ િોય અને જયારે જરૂર િોય ત્યારે જ ુંતમુકુ્ત. કોઈ 
િોલ્ડની વદૃ્ધદ્ધ અથવા સિય સાથે ઉધઈ અટકાવવા િાટે દરવાજાની યનયયિત 
જાળવણી િાથ ધરવાિાું આવિે.  

     એક્ઝોસ્ટ પુંખાઓ બિારના ભાગે ફ્લેપ્સ સાથ ેઆપવાિાું આવિ ેઅન ે
પક્ષીઓ અન ેજીવતોને આવતા અટકાવવા િાટે અન્ટ્ય દરવાજાઓ પયાચપ્ત 
રીતે પડદાઓ વડે ઢાુંકવાિાું આવિ ેઅને તે જ જળવાિે.  

     લાઈટ ફીટીંગ્સ, કાચ, ધળૂ અથવા રજકણોથી ખોરાકને દુયષત થતો 
બચાવવા િાટે પ્રકક્રયા યવસ્તારની એકદિ ઉપર ફાટી ન જાય તેવા 
રક્ષણાત્િક પડદાઓ લગાવવા જોઈએ.  

ખાદ્ય પદાથચ સ્થાપના પકરસરનો નકિો અને ડીઝાઇન  
પકરન્સ્થયતઓ કે જે ખોરાકને દુયષત કરવાિાું પકરણિતી િોય તેને રોકવા િાટે 
ઈિારત અન ે તેની આસપાસના યવસ્તારની ડીઝાઇન, બાુંધકાિ અન ે
જાળવણી એ રીતે કરવાિાું આવિે. પ્રયતકૂળ દુષણ રોકવા િાટે સાિગ્રીની 
િરેફેર એક કદિાિાું થવી જોઈએ.(પાછળનો પ્રવાિ નિીં). ખોરાક પ્રકક્રયા 
િાળખુું / ખોરાક સેવા યવસ્તાર અભેદ્ય, અિોષક, ધોઈ િકાય તેવા અને 
લબન-ઝેરી સાિગ્રીઓનુું બનેલુું િિે. ભોંયતલળયાની સપાટી કોરી રિવેી 
જોઈએ અને સ્વસ્થ જળવાવી જોઈએ. સરળ સફાઈ સયુવધા િાટે દીવાલ – 
ભોંયતલળયા સાુંકળ ગોળાકાર અથવા ઢુંકાયેલુું િોવુું જોઈએ. પાણીની ન્સ્થરતા 
ટાળવા િાટે ગટર વ્યવસ્થા જળવાિે અન ેતેથી જીવાતોના આશ્રયને કોઈ 
તક પરૂી ન પાડો. ભોંયતલળયાને યોગ્ય ઢાલ અપાયેલો િોવો જોઈએ.  
 
2.2.2 યુંત્રો અને ઓજારોની તૈયારી  
યિક્ષર  
જયારે રોજ કદવસનો 50 કકલો લોટ વપરાતો િોય ત્યારે જ યિક્ષર વાપરવુું 
સલાિભયુું છે. બ્રેડ, કેક, લબસ્કીટસ જેવી યવયવધ બેકરી ઉત્પાદનોનુું ઉત્પાદન 
કરતા એકિે િવેી ડયટુી પ્રકારના બહુિતેકુ કેક યિક્ષરની સ્થાપના કરવી 
જોઈએ કારણકે તે બ્રેડ  
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ના લોટને ગ ૂુંથવા અને કેક યિક્ષ કરવા અને ઈંડાને ફીણવા અને ખાુંડ-
ચરબીને સુુંવાળું કરવા ઉપયોગી છે. સાિાન્ટ્ય રીતે, ઉંચી ગયત, ધીિી ગયત, 
પકરવતચનિીલ ગયતવાળા ઊભા / આડા યિક્ષરો ઉપલબ્ધ છે. સપાચકાર અને 
ઉંચી ગયતવાળા યિક્ષરો પસુંદ કરાય છે. 

     ઉંચી ગયતવાળ યિક્ષર ઘષચણ દ્વારા વધારે ઊજાચ ઉત્પન્ન કરે છે તેથી તેની 
સાથે જેકેટ આવે છે, જે કણકને ઠ્ુંડી રાખે છે. કણકનો એકસરખો યવકાસ 
જરૂરી છે. આધયુનક ઉંચી ગયત વાળા યિક્ષરો સ્વ – ઉંજણ િાટેની સગવડ 
સાથે આવે છે. તકેદારીના પગલાું રૂપે, પ્રચાલકને પિુ-બટન સ્વીચ આપવી 
જોઈએ.  

     કોઈ પણ યિક્ષરનુું િાળખુું િળવુું સ્ટીલ/ કાસ્ટ આયચન કે જેના પર ૦.33 
થી 10 hp (મખુ્યત્વે ૦.5 થી 1.5 નાની ભઠ્ઠીઓ િાટે)ની િોટર જરૂકરયાત 
મજુબ લગાવાય છે. તેઓને સાિાન્ટ્ય રીતે ગીયર પધ્ધયત િોય છે જેથી 
કરીને ગયત બદલી િકાય. બાઉલની ક્ષિતા 10- 200 કકલો સધુી અલગ 
અલગ િોય છે અને સ્ટેઇનલેસ સ્ટીલનુું બનેલુું િોય છે. ધીિી ગયત અને 
ઉચ્ચ ગયત િાટે િાથાઓની ગયત 70 થી – 370 rpm(રેવોલ્યસુન્ટ્સ પર 
યિયનટ)  સધુી અલગ અલગ િોય છે. િાથાનો આકાર એવી રીતે બનાવવાિાું 
આવ્યો છે કે તે ગડી વાળવી, ગ ૂુંથવુું અને ખેંચવાની કક્રયા (બ્રેડની કણકના 
કકસ્સાિાું) અને િવા ભરવી(ક્રીિીંગ િતેનુા કકસ્સાિાું) અથવા ફક્ત ભળેવવુું 
(કૂકીઝ, લબસ્કીટની કણકની બનાવટના કકસ્સાિાું) 

કણક યવભાજક  
     આ યુંત્ર જથ્થાબુંધ કણકને િક્ય તેટલુું વજન જાળવી રાખવા કદસર 
અલગ અલગ કણકના ટુકડાઓિાું યવભાજીત કરે છે. તેથી, કણકની ઘનતા(કે 
જે આથવણના વધારાને કારણે સૌથી વધારે અસર પાિે છે.) સરખી રિવેી 
જોઈએ નિીતર વજન બદલાઈ િકે છે. અત્યારના સિયિાું આ પ્રકારનાું 
કણક યવભાજક ઉપલબ્ધ છે કે જે એક જ સિયે 1થી 8 ટુકડા બનાવી િકે છે 
અને દર 20 થી 30 પ્રિારો / યિયનટ કરી િકે છે.(તેિ છતાું, િવે િાનવાિાું 
આવે છે કે તે સારુું છે કે 15 થી 18 પ્રિારો / યિયનટ ધરાવતુું યુંત્ર િોય). 
જયારે રોજ 200 થી 250 કી.ગ્રા. લોટ વાપરવાિાું આવતો િોય ત્યારે 
સલાિભયુું છે કે કણક યવભાજક ખરીદવુું. સાિાન્ટ્ય રીતે કાિદાર એક કલાકિાું 
500 થી 600 ટુકડાઓ કાપી િકે છે, તેથી તલુનાત્િક આયથિક ગણતરીઓિાું 
એક યવભાજક ખરીદવુું સલાિભયુું છે.  

રાઉન્ટ્ડર  
રાઉસ્ન્ટ્ડિંગ યુંત્ર મળૂભતૂ રીતે બાહ્ય અને આંતકરક ફરતી સપાટી ધરાવે છે 
જેની યવરુદ્ધ તાજી િાપ કરેલી કણકનાું ટુકડાઓ સપાચકાર પાટા અથવા ચાટ 
પર પકડાયેલા રિ ે છે. જેિ સપાટી ફરે છે, તે અયનયયિત રીતે આકાર 
અપાયેલા કણકનાું ટુકડાઓને કણકને ફરતી ગયત આપતા સપાચકાર ગોળાકાર 
પાટા ઉપર લઇ જાય છે. આ ગયત એકસરખા ગોળાકાર પાતળી, લીસ્સી અન ે
ઘટ્ટ બાહ્ય સપાટી સાથે કણક ગોળાઓિાું પકરણિે છે જે ફક્ત કણક કાપવાની 
સપાટીની ચીકાિ જ ઓછી નથી કરતી પરુંત ુ
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કાબચન ડાયોકસાઇડ જાળવી રાખતી પટલ તરીકે પણ કાિ કરે છે. ફરતી 
સપાટીનો િુંકુ આકારના વાડકા જેવો,એક છત્રી અથવા ડ્રિ જેવો ઘાટ 
િોઈ િકે છે.  
િધ્યિવતી પ્રોવર  
િધ્યિવતી પ્રોવરિાું સાિાન્ટ્ય રીતે ઉપર વાળી લીધેલી ખલુ્લી જગ્યા 
િોય છે જે એક અંતિીન, સ્તરવાળ વાિક ધરાવે છે જે કણકને આધાર 
આપી રે અથવા કેનવાસ આંટીઓના સ્વરૂપે વિન કરે છે. આ વાળી 
લીધેલી ખલુ્લી જગ્યાિાું કણકનાું ટુકડાું 10 થી 15 યિયનટ રાખવાિાું આવે 
છે. તેઓ યોગ્ય તાપિાન અને ભેજ યનયુંત્રક વડે સજ્ગજ િોય છે.  
િોલ્ડર  
     જયારે ત ે રોજ 150 થી 200 કકગ્રા. લોટ વાપરી રહ્યો િોય ત્યારે 
િોલ્ડર ખરીદવુું એક બેકર િાટે આયથિક રીતે વ્યવિારુ છે.  
અંયતિ પ્રોવર  
     કણકનુું િોસ્લ્ડિંગ અને પેનીંગ કયાચ પછી કણકના રોટલા વરાળ 
પેટીિાું લઇ જવાિાું આવ ેછે, કે જે વરાળ રૂિ જેવાું જ િોય છે. તાપિાન 
િાટે અને RH િાટે ઉત્પાદનની ગણુવિા જાળવી રાખવા િાટે ચોક્કસ 
યનયુંત્રક વ્યવસ્થા સ્થાયપત કરવાિાું આવે છે.અંયતિ પ્રોવર સ્ટેઇનલેસ 
સ્ટીલનુું બનેલુું િોય છે.  
     પ્રફૂ બોક્ષ, જાતે ભારવિન કરવા િાટે બનાવાયેલ, ઘડાયેલા રેક્સ 
સાથે બોક્ષ દ્વારા તેિની કિલચાલને સરળ બનાવવા િાટે ફ્લોર પાટા પર 
ફરતાું ચાર રેક્સની ઊંડાઈ સધુી િયાચકદત િોવી જોઈએ. જ્યાું વધારે 
ક્ષિતા સુંકળાયલેી િોય, ત્યારે સરળ સુંચાલન િાટે રેક્સને િોનોરેલિાુંથી 
બરખાસ્ત કરવાથી સુંતોષજનક ઉકેલ િળે છે. દાખલા તરીકે, જ્યાું 
બોક્ષની ઊંડાઈ વધારે િોય ત્યારે સાત રેક્સ જરૂરી છે. રેકની 
િલનચલનની સરળતા િાું સૌથી વધારે અસરકારક રીત િોટરવાળી 
િોનોરેલ તરીકે િળિે.  
ઓવન  
     ઓવનને બેકરી ઉદ્યોગના હૃદય તરીકે સુંદલભિત કરવાિાું આવ ેછે. 
આધયુનક ઓવનની રચના અને ડીઝાઇન િેકવા િાટેનાું ઉત્પાદનોના 
પ્રકાર, ઉપયોગિાું લવેાિાું આવનાર બળતણ, ગરિી આપવાની પદ્ધયત 
અને તેનાું વિનના પ્રકાર, જથ્થાને યનયુંયત્રત કરવાની સગુિતા, અને 
ગરિીની તીવ્રતા અને ઓવનની બનાવટના ખચચ, કાિગીરી અને 
જાળવણી પર આધાર રાખ ે છે. બધાું પકરબળોને જોતાું ભારતિાું િોટાું 
ભાગની નાની અને િધ્યિ ધોરણની બેકરીઓ ફાયર –વડુ ઓવન વાપરી 
રહ્યા છે અને િવે ગેસ ફાયરડ ઓવન સ્થાયપત કરી રહ્યા છે. ખબૂ જ નાના 
ધોરણના એકિો કાિગીરી નો ખચચ (દા.ત. ઇલેસ્ક્રક બળતણનો ખચચ) 
ગણીને ઇલેસ્ક્રક ઓવન વાપરી િકે છે. તેિ છતાું તે ઉચ્ચ કક્ષાની નાના 
દરજ્ગજાની બેકરીઓ જેવી કે પાુંચ તારા િોટેલ્સનો બેકરી યવભાગિાું વધારે 
લોકયપ્રય બનિે. ડીઝલ-ફાયર ઓવન પસુંદ કરવાિાું આવી રહ્યા છે 
કારણ કે િધ્યિ થી િોટાું દરજ્ગજાની કાિગીરી િાટે ઇલેસ્ક્રક ઓવન 
કરતા સસ્તા છે. તેિ છતાું જ્યાું ગેસ (LPG /CNG)નો પરુવઠ્ો સરળતાથી 
પ્રાપ્ય છે, ગેસ ઓવન પસુંદ કરાય છે.  
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બ્રેડ કૂલર  
     અત્યારે, યોગ્ય પકરન્સ્થયતઓથી સજ્ગજ ઓરડો બેકરી ઉત્પાદનોન ે
ઠ્ુંડા કરવા િાટે વપરાય છે જેથી વાતાવરણીય પકરન્સ્થયતઓ ઠ્ુંડકન ે
અસર ન કરે. વૈકન્સલ્પક રીતે, રેક કૂલસચ, બ્રેડ પ્રોસેયસિંગના રેક ઓવન 
જેવુું જ પસુંદ કરવાિાું આવે છે. તે સાિાન્ટ્ય રીતે વાનકુુલલત િોય છે 
અને તેથી બુંધ િોય છે અને રેકની બિારની પેનલ્સને વારુંવાર 
અવગણવાિાું આવે છે. જે કુદરતી સુંવિન પ્રવાિને  રેક્સ દ્વારા સરળ 
બનાવે છે. જો કે, સાિાન્ટ્ય રીતે રોટલાઓની ગાઢ સાુંદ્રતા કે જે રેક 
કૂલરિાું જોવા િળે છે કાયચવાિી દરયિયાન ઠ્ુંડકના દર ને સધુારવા 
િાટે બળપવૂચકના િવાના પકરભ્રિણની જરૂર પડી િકે છે.  
 
સ્લાઈસર  
     ઘણી સાવચેતીઓ રાખવા છતાું, બ્રેડનાું લોફને િાથ વડે કાતરી 
િકાતો નથી, તેથી દરેક બ્રેડ ઉત્પાદકે બ્રેડ સ્લાઈસર ખરીદવુું જ 
જોઈએ. સાિાન્ટ્ય રીતે, પારસ્પકરક સ્લાઈસરનો બ્રેડન ેકાપવાિાું િાટે 
ઉપયોગ કરવાિાું આવે છે. જેિાું, બે ફે્રિિાું સીધી બ્લેડો લગાવવાિાું 
આવે છે (બ્રેડની ઇન્સચ્છત જાડાઈની સ્લાઈસ િળી રિ ેતેટલા અંતરે) 
કે જે ઝડપી ગયતિાું ઉપર અને નીચે યવરુદ્ધ કદિાિાું ગયત કરે છે. આ 
પારસ્પકરક ગયત નાની ઇલસે્ક્રક િોટર દ્વારા ક્રેંક િાફ્ટ અને લીવર 
દ્વારા ફે્રમ્સને આપવાિાું આવે છે. બ્રેડની કાતરી પાડવાની પ્રકક્રયા લોફને 
િળવેથી બ્લેડસ વડે કુંપન આપીને કરવાિાું આવે છે. આ ફે્રમ્સ ક્યાું તો ઊભી 
લગાડવાિાું આવી િોઈ િકે, આ કકસ્સાિાું બ્રેડ વાિક કકટિંગ યવસ્તારને આપતો 
િોય તે નીચેની તરફનાું  ખણૂે સિજે ત્રાુંસો અથવા તેઓ ભરવાની બાજુએ 
નિેલા િોઈ િકે, પછી આ કકસ્સાિાું વાિક સપાટીના સ્તરે િોય છે.િતે ુ છે 
કોણીય કકટિંગ િેળવવાનો અને લોફના ઉપરના થરનો બ્લેડ સાથે પ્રથિ 
સુંપકચ થાય તે જોવુું.  
 
 પેકકિંગ િિીન  
     સાિાન્ટ્ય રીતે બેકરી ઉત્પાદનો પોલીથીલીન થેલીિાું પેક કરવાિાું આવે 
છે. ટેબલ સાથે એક પ્લેટ જેવુું ઇલેસ્ક્રક િીટર જોડેલુું િોય છે, જે બેગને અડકે 
ત્યારે સીલ કરે છે. તે નાના દરજ્ગજાના બેકરી ઉદ્યોગ િાટે પસુંદ કરવાિાું 
આવે છે. યુંત્રો એ જ આધાર પર યવકયસત કરવાિાું આવે છે કે જે પગ  અથવા 
િાથ વડે સુંચાલલત િોય. તે બેગને યુંત્રના બે િાથા વચ્ચે આવે ત્યારે સીલ 
કરે છે.  
 
2.2.3. એકિ કાિગીરી  
એકિ કાિગીરી પકરવિન ઘટનાના પ્રકાર મજુબ વગીકૃત કરવાિાું આવે છે 
અને ને અનસુરે છે : 

• સામકૂિક પકરવિન  
• ઊજાચ (ગરિી) પકરવિન  
• વેગ પકરવિન કાયચવાિી  

 
       
                                            45   

  



 

એકિ કાિગીરી ભૌયતક અને રસાયલણક ફેરફાર સલૂચત કરી િકે છે : 

ભૌયતક સધુારા  
     કદ ઘટાડો, ચાળવુું, ભેળવવુું, પમ્પીંગ કરવુું, વાયયુકુ્ત વિન, યાુંયત્રક 
વિન, કાુંપયકુ્ત, ગાળવુું, ગરિ કરવુું (દા.ત. િેકવુું, તળવુું, બિાર ધકેલવુું, 
જીવાણુુંનાિન, બાષ્પીભવન, યનસ્યુંદન, ગરિ સકુવણી)  
 
રસાયલણક સધુારા (રસાયલણક પ્રયતકક્રયાઓ ધરાવે છે જે નવુું ઉત્પાદન 
રજૂ કરે છે.) 
     આથવણ, તટસ્થીકરણ, બ્રાઉનીંગ, ઉત્સેચક પ્રકક્રયા, િાસ્લ્ટિંગ.  
     કેટલીક પ્રકક્રયાઓ ગરિી અને સમિૂ પકરવિન બુંને એક સાથે ધરાવે 
છે, એક ઉદાિરણ છે બેકરી ઉત્પાદનોનુું ઓવન બેકકિંગ. 
 
પ્રકક્રયા પ્રવાિ  િીકટિંગ  
     શે્રષ્ઠ્ પ્રકક્રયા રૂપરેખાુંકન પસુંદ કરવા િાટે ઈિારતની જરૂર છે સ્પષ્ટ 
પ્રકક્રયા ફ્લોિીટ . તે એક બધી પ્રકક્રયા પ્રવાિો, સાધનો, યનયુંત્રક પ્રણાલી, 
પકરવિન / વિન પ્રણાલીઓ, આડ – પેદાિો અને નકાિી વસ્તઓુના 
પ્રવાિો નુું “ પ્લાન્ટ્ટ િોડેલ” છે.  
     આનુું એક સરળ ઉદાિરણ ગરિીના સ્ત્રોતનુું સ્થળ િોઈ િકે છે.(દા.ત. 
કેસ્ન્ટ્દ્રત વરાળનુું બોઈલર કે જે પ્રફૂ બોક્ષ િાટે જરૂરી છે) અને ગરિીનુું 
લબિંદુ / ભેજનુું સ્થળાુંતર (દા.ત. એકઝોસ્ટ / વેસ્ન્ટ્ટિંગ પ્રકક્રયાઓ).  
 
િાલસાિાન અને ઊજાચ સિતોલનો  
     એક વખત પ્રકક્રયા પ્રવાિ િીકટિંગ અને એકિ કાિગીરીનુું યનયિત પરુૂું 
થયા પછી, પદાથચ  અને ઊજાચ સિતોલનો પ્રકક્રયા યોજના િાટે િિત્વનુું 
બની જાય છે. કોઈ પ્રકક્રયા પ્રવાિ અને તેનો સુંબુંયધત પ્રવાિના દરની 
કકિંિતો(દા.ત. ટન્ટ્સ, / જૂથ, પાઉન્ટ્ડસ/સેકુંડ) પદાથચ  અને ઊજાચ 
સિતોલનની પવૂચ કાિગીરી વગર  યનયિત થઇ િકે છે.  
     ઉત્પાદન રચના અને સુંબુંયધત એન્સન્ટ્જયનયકરિંગ ડેટા (ભૌયતક, ઉષ્ણતા, 
અને પકરવિન ગણુધિો) પદાથચ અને ઊજાચ સિતોલન પરૂા કરવા િાટે 
જરૂરી છે. પદાથોની સુંખ્યા અને ઉપયોગિાું લેવાયેલી ઊજાચ એ નીચેના 
તબક્કો જેવાું કે પ્રકક્રયા ખચચ અને સાધનની ડીઝાઇન િાટે ચાવીરૂપ છે.  
     પદાથો અને ઊજાચ સિતોલનો નમનુો તૈયાર કરવાના અને 
અનકુરણીત સાધનોનાું ઉપયોગ દ્વારા લઇ િકાય છે. આવાું સોફ્ટવેર 
સાધનો બધી પ્રકક્રયાઓ સુંકલલત થઇ જાય પછી જે સાચા ઉત્પાદન પ્લાન્ટ્ટ 
િાું જે બની િકે છે તેનુું અનકુરણ કરે છે. 
     જરૂરી એકિ કાિગીરીથી પ્રવેિ, શદુ્ધ ઘટકો અને મડૂી યિશ્રણ િાટે 
ડેટા બેંકસની રચના ,  કાિગીરીની યાદીની િક્યતા,  
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પ્રકક્રયાનાું ખરા િાપદુંડોનો ઉપયોગ અને એન્ટ્જીનીયરીંગ ડેટા, પદાથચ અને 
ઊજાચ સિતોલનના ચોક્કસ અને વાસ્તયવક અિલ િાટે બધાું જરૂરી છે.  
 
2.2.4 આિાર સલાિતી ધોરણો અને યનયિો  
1. આ યનયિો ખોરાક સલાિતી અને યનયિો કાનનુ 2019 ( ફાજલ 

ખોરાકની પનુઃપ્રાન્સપ્ત અને વિેંચણી) તેિ કિી િકાય છે. 
2. તેઓ તેઓના સિાવાર સરકારી િાકિતીપત્રકિાું પ્રકાિન થવાની 

તારીખે અિલિાું આવિે અને આિાર ઉદ્યોગ સુંચાલકો 1 લી જુલાઈ, 
2020 સધુીિાું આ યનયિોની તિાિ જોગવાઈઓ સાથે પાલન કરિે.  
 

1. વ્યાખ્યાઓ  
1. આ યનયિોિાું, યસવાય કે સુંદભો અન્ટ્યથા જરૂરી િોય, (a) 

“અયધયનયિ” આિાર સલાિતી અને ધોરણો કાનનુ, 2006 (2006 
િાું 34મ)ુ; (b) “આિાર દાતા” િતલબ કે કોઈ પણ વ્યન્ક્ત અથવા 
આિાર ઉદ્યોગ સુંચાલક કે જે વધારાનો ખોરાક દાન કરે છે; (c) 
“સિયપત્રક” િતલબ કે આ યનયિો સાથે જોડાયેલ સિયપત્રક. (d) 
“ ફાજલ ખોરાક” િતલબ કે કોઈ પણ વધેલો અથવા વણ વપરાયેલ 
સલાિત ખોરાકનો ભાગ કે જે ગ્રાિકોને પીરસવાિાું આવ્યો ન િોય; 
(e) “ ફાજલ ખોરાક વિેંચણી સુંસ્થા” િતલબ કે કોઈ પણ વ્યન્ક્ત 
અથવા કોઈ પણ સુંસ્થા કે જે ખોરાક દાતા પાસેથી ફાજલ ખોરાક 
એકઠ્ો કરે છે અને કોઈ પણ નફા વગર કોઈ પણ વ્યન્ક્તને ની:શલુ્ક 
વિેંચે છે.  

2. અિી વપરાયેલા દરેક િબ્દો અને િાવભાવ અને વ્યાખ્યાયયત નથી, 
પરુંત ુઅયધયનયિ િાું વ્યાખ્યાયયત છે, યનયિો અને કાનનૂો તે િઠે્ળ 
બનાવવાિાું આવ્યા છે અયધયનયિ, યનયિો અને કાનનૂો અનકુ્રિે 
તેિાું તેિણે સોંપેલ અથો િિે. 

 
અવકાિ  
     આ યનયિો ખોરાક દાતા અને ફાજલ ખોરાક યવતકરત કરતી સુંસ્થાઓ 
કે જે વધારાનો ખોરાક કોઈ પણ વ્યન્ક્તને ની:શલુ્ક યવતકરત કરે છે તેની 
જવાબદારી નક્કી કરે છે   
 
ખાદ્ય ઉદ્યોગ સુંચાલકની જવાબદારીઓ  
1. ફાજલ ખોરાક ધરાવતો કોઈ પણ ખોરાક દાતા આવો ખોરાક કોઈ પણ 

ફાજલ ખોરાક યવતરણ કરતી સુંસ્થાઓને આ યનયિોની જોગવાઈઓ 
અનસુાર દાન કરી િકે છે.  

2. વધારાના ખોરાકની પત્રક -1િાું દિાચવ્યા અનસુાર જાળવણી થિે.  
3. ખાદ્ય વ્યાપાર સુંચાલક લબનસલાિત ખોરાક કોઈ પણ ફાજલ ખોરાક 

યવતકરત કરતી સુંસ્થાઓને યવતકરત કરિે નિીં.  
4. ફાજલ ખોરાક ફાજલ ખોરાક યવતકરત કરતી સુંસ્થાઓને તે બગડી જય 

તેવા વ્યાજબી સિયે સોંપવાિાું આવિે.  
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અથવા તેની સિાન્સપ્ત અવધી, કોઈ કકસ્સાિાું િોઈ િકે,  તેથી ખોરાક 
જરૂરતિુંદ વ્યન્ક્તઓ િાટે ખોરાકની પોતાની અવધીની અંદર ઉપયોગિાું 
લેવા િાટે ઉપલબ્ધ કરાવી િકાય.  
 

                                            5. ફાજલ ખોરાક યવતરણ કરતી સુંસ્થાઓની જવાબદારીઓ  
1. ફાજલ ખોરાક યવતરણ કરતી સુંસ્થાઓ કે જે જરૂરતિુંદ લોકોને 

ખોરાક આપે છે તેને ખોરાક સલાિતી અને ધોરણો કાનનુ, 2011 
(ખાદ્ય ઉદ્યોગોના પરવાનાઓ અને નોંધણીઓ કરે છે)ની 
જોગવાઈઓ મજુબ યનયિબદ્ધ કરવી જોઈએ. અને આ પ્રકારના 
ખોરાક અયધયનયિની જોગવાઈઓ મજુબ િાન્ટ્ય નોંધણી અથવા 
પરવાનો ધરાવતા યવશ્વસનીય  સ્ત્રોતો પાસેથી િેળવવાિાું 
આવિે.  

2. ફાજલ ખોરાક યવતરણ કરતી સુંસ્થાઓ પાસે પકરવિન, સુંગ્રિ 
અને ફરીથી ગરિ કરવા િાટેની સગવડો િિે અને અનસુચૂી -
1િાું સ્પષ્ટ કરેલી જરૂકરયાતોનુું પાલન કરિે. 

3. ફાજલ ખોરાક યવતરણ કરતી સુંસ્થાઓ ફાજલ ખાદ્ય પદાથોનો 
પોતાનો ઉપયોગ કરવા લાયક રિવેાનો  અંયતિ સિય વીતી 
ગયા પછી યવતકરત કરિે નિીં.  
 

                                            6. દાન કરાયેલા ખોરાકનુું લેબલલિંગ  
1. દાન કરાયેલા ખાદ્ય પદાથચનુું લેબલલિંગ તેના પર આધાર રાખે છે 

કે  તે તેનાું મળૂભતૂ પેકેજિાું છે અથવા તેને ભોજન તરીકે તૈયાર 
કરવાિાું આવ્યો છે.  

2. દાન કરવાિાું આવેલ પિલેાથી પેક કરાયેલ ખાદ્ય પદાથચ તેનાું 
સુંપણૂચ અસલ વસ્તનુુું નાિ, ઉત્પાદન િાકિતી, વાપરવાિાું 
આવેલી સાિગ્રીઓ અને વાપરવાની અંયતિ તારીખ સિીતનુું 
લેબલ ધરાવતાું િિે. 

3. દાન કરવા બનાવાયેલા ખાદ્ય પદાથો ખાદ્ય પદાથચનુું નાિ, ખાદ્ય 
પદાથચનો સ્ત્રોત, તૈયાર કરવાિાું આવ્યાની તારીખ અને 
ઉપયોગિાું લઇ િકવાની અંયતિ તારીખ સાથે લેબલ કરવાિાું 
આવિે અને તે પણ સ્પષ્ટ કરિે કે ખાદ્ય પદાથચ િાકાિારી છે કે 
િાુંસાિારી.  

4. લેબલ પરની િાકિતી કોઈ પણ રીતે ઢાુંકવાિાું આવિે નિીં.  
 

                                            7. ફાજલ ખાદ્ય પદાથચની નોંધની જાળવણી  
અનસુચૂી –llિાું સ્પષ્ટતા મજુબ ખાદ્ય પદાથચ દાતા અને ફાજલ ખાદ્ય પદાથો 
યવતરણ કરતી સુંસ્થા ફાજલ ખાદ્ય પદાથચની નોંધ રાખિે.  
 

                                             8. દેખરેખ રાખતી સયિયત  
રાજ્યનાું ખોરાક સલાિતીનાું કયિિનર અથવા, કોઈ કકસ્સાિાું બની િકે, 
કેન્ટ્દ્રિાયસત પ્રદેિો ફાજલ પદાથો િાટે રાજ્ય કક્ષાએ બે સભ્યો રાજ્ય 
અિલીકરણ સુંસ્થાિાુંથી, એક પ્રયતયનયધ સુંબુંયધત રાજ્યના   ઉપભોક્તા 
બાબતો યવભાગિાુંથી  દેખરેખ સયિયતની રચના કરિે, એક  
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લબન સરકારી સુંસ્થાિાુંથી સદસ્ય, એક પ્રયતયનયધ ખાદ્ય પદાથચ યવતરણ કરતી 
સુંસ્થા િાુંથી અને એક પ્રયતયનયધ ઔદ્યોલગક સુંગઠ્ન અને અન્ટ્ય સસુુંગત િધ્યસ્થ 
વ્યન્ક્ત િાુંથી.  

 
9. દેખરેખ રાખતી સયિયતનાું કાયો  
1. દેખરેખ સયિયત દેખરેખ રાખિે અને ફાજલ ખાદ્ય પદાથો યવતરણ કરતી સુંસ્થા 
અને ખાદ્ય પદાથચ દાતાઓની કાિગીરીની સધુારણા િાટે ભલાિણો કરિે.  
 
2. દેખરેખ સયિયત ખાદ્ય પદાથચ યવતરણ સુંસ્થાના ખાદ્ય પદાથો સાથે જોડાયેલાું 
લોકોના સ્વાસ્થ્ય અને સ્વચ્છતા િાટે તાલીિ િાટેનાું કાયચક્રિોનુું આયોજન કરિે. 
અને આ યનયિોની જોગવાઈઓનાું અિલીકરણિાું ઉદ્ભવટી સિસ્યાઓ પર 
ભલાિણો કરિે.  

 
10.  ખાદ્ય અયધકારીઓ દ્વારા િાગચદિચન અને સિકાર 
1. ખાદ્ય પદાથચ સિાયધકારી ખાદ્ય પદાથો,  કે જે તેનાું વાપરવાના અંયતિ સિય 
ની નજીક છે તેનાું સુંકલન અને સધુારા પર િાગચદયિિકા બિાર પાડી િકે છે, દાન 
િાટે અને આ યનયિોની િઠે્ળ આવતાું ખાદ્ય પદાથચ વ્યપાર સુંચાલકોને િાગચદિચન 
પરુૂું પાડે છે. 
 
2. ખાદ્ય પદાથચ અયધકારી એ ખાદ્ય પદાથચના સિાન્સપ્ત પિલેાનો સિય નક્કી કરી 
િકે છે, કે જયારે ખાદ્ય પદાથચ  અલગ પાડવાિાું આવિે. અનસુચૂી – l (યનયિ 
4 અને 5 જુઓ)1. ખાદ્ય પદાથચ ઉદ્યોગ સુંચાલક દ્વારા ફાજલ ખાદ્ય પદાથચનુું 
સુંચાલન – (1) ફાજલ ખોરાક કે જે ફાજલ ખોરાક યવતરણ સુંસ્થાઓને આપવાનો 
િોય તે સલાિત અને બગડી જાય તેવો  અને ન બગડે તેવો તેિ અલગ 
પાડવાિાું આવિે. (2) સુંચાલન અને સુંગ્રિ દરયિયાન ચેપ ટાળવા િાટે અલગ 
પાડવાિાું આવેલ ખાદ્ય પદાથચ યોગ્ય રીતે પેક કરવાિાું આવિે.  
 
3. બગડે તેવો અને ન બગડે તેવો ફાજલ ખોરાક આરોગ્યપ્રદ ન્સ્થયતિાું તેની 
સલાિતી સયુનયિત કરવા િાટે સવોિિ તાપિાને સુંગ્રિ કરવાિાું આવિે.  
 
4. ફાજલ ખાદ્ય પદાથચ કોઈ પણ નકાિી વસ્ત ુઅથવા પદાથચ સાથે રાખવાિાું 
નિીં આવે.  
 
5. ખાદ્ય પદાથચ દાતા ફાજલ ખાદ્ય પદાથચ યવતરણ સુંસ્થાને અગાઉથી જાણ કરિે 
જેથી કરીને ખાદ્ય પદાથચનો પોતાના જીવનકાળની અંદર સિયસર યવતરણ અને 
વપરાિ સયુનયિત થઇ જાય.  
 
2. ફાજલ ખાદ્ય પદાથોનુું યવતરણ કરતી સુંસ્થા દ્વારા ફાજલ ખાદ્ય પદાથોનુું 
સ ુંચાલન અને યવતરણ  
1. ફાજલ ખોરાક ખાદ્ય ઉદ્યોગ સુંચાલક પાસેથી તેની સયુવધા મજુબ િેળવી લેિે 
અને સ્વચ્છ અને ઢાુંકેલા પાત્રોિાું  ભરી લેિે. આવાું ખાદ્ય પદાથચ પદાથોનાું પાત્રો 
જરૂરી તારીખની યનિાની િિે જેવી કે લીધા ની તારીખ અને ખોરાકને ઉપયોગ 
કરવાની અંયતિ તારીખ.  
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2. ફાજલ ખોરાકનો સુંગ્રિ અને પકરવિન સ્વચ્છ અને જ ુંતમુકુ્ત વાિનોિાું યોગ્ય 
અને આરોગ્યપ્રદ ન્સ્થયતિાું બગડી જાય તેવા અને ન બગડે તેવા ખોરાક િાટે 
અલગથી અનકુુળ યોગ્ય શે્રષ્ઠ્ તાપિાને થિે., સુંચાલન અને પકરવિ દરયિયાન 
ખોરાકનુું તાપિાન જાળવી રાખવા વાિક પાત્રો અને આઈસ પેક્સ, જો જરૂર િોય 
તો ઉપયોગ થિે. ખાદ્ય પદાથચ પકરવિન સાધનો/ વાસણો કે જે ખાદ્ય પદાથચનાું 
સીધા સુંપકચિાું આવવા િતે ુિાટે છે તે લબન ઝેરી, ખાદ્ય પદાથોને અનકુુળ કક્ષાની 
સાિગ્રીઓથી બનાવવા જોઈએ, કે જે સાફ કરવાિાું અને જાળવણી કરવાિાું પણ 
સરળ િિે.  
3. ફાજલ ખોરાક જરૂકરયાતિુંદોને ફાજલ ખોરાકની સિાન્સપ્ત પિલેાું અથવા ખાદ્ય 
પદાથચ િાનવ ગ્રિણ િાટે યોગ્ય િોય ત્યાું સધુી યવતકરત કરવાિાું અથવા 
પીરસવાિાું આવિે, જેિ કે કકસ્સાિાું િિે. 
4. ખાદ્ય પદાથચ કે જે િાનવ ગ્રિણ િાટે યોગ્ય નથી તે “ યનકાલ િાટેનો ખોરાક” 
તેિ સ્પષ્ટ યનિાની કરેલા પાત્રિાું મકુવાિાું આવિે.  
5. ખાદ્ય પદાથોનો ભોંયતલળયાની બિાર અને કદવાલોથી અને અખાદ્ય વસ્તઓુથી 
દૂર  સુંગ્રિ કરવાિાું આવિે. સુંગ્રિ યવસ્તાર, ભોંયતલળયુું, પ્લેટફોિચ, અને છાજલીઓ 
સિીત યનયયિત રીતે સાફ થવુું જોઈએ.  
6. ફાજલ ખોરાકનાું સુંગ્રિ િાટે જયારે રેફ્રીજરેટરનો ઉપયોગ થાય છે, તે દાગ, 
બરફના કણો અને ખોરાકનાું કણો દૂર કરવા િાટે અઠ્વાકડયાિાું ઓછાિાું ઓછું એક 
વખત સાફ થિે. રેફ્રીજરેટરનુું તાપિાન˚  c.થી નીચુું જળવાિે.  
7. સુંગ્રિ સ્થાનનાું દરવાજા, બારીઓ અને છાપરાઓ જ ુંતઓુનાું પ્રવેિ રોકવા િાટે 
સારી રીતે સીલ થિે. અને આવા યવસ્તારિાું જ ુંત ુયનયુંત્રણ કાયચક્રિ િાથ ધરિે.  
8. યવતરણ સુંસ્થા સાથે જોડાયેલા અને ખાદ્ય પદાથોના સીધા સુંપકચિાું આવનારા 
બધાું કિચચારીઓ અથવા સ્વયું સેવકો પોતાની આંગળીઓનાું નખ કાપેલાું રાખિે 
અને સ્વચ્છ બિારનાું કપડાું પિરેિે અને કાિ િરુ કરતાું પિલેાું પોતાનાું િાથ ધોિે, 
અને વારુંવાર અને જરૂરી િોય ત્યારે, ખાસ કરીને જમ્યા પછી, િૌચાલયનુું સુંચાલન 
અથવા વપરાિ કરીને, વગેરે.  
9. જ્યાું ખોરાક ખલુ્લો િોય તેવાું યવસ્તારિાું,ભોજન કરવાનુું પીણાઓ પીવાનુું, 
અથવા કોઈ પણ સ્વરૂપે તિાકુ વાપરવાનુું ટાળો.અથવા સાધનો કે વાસણો ધોવા 
િાટે વપરાતા યવસ્તારો ટાળિે.  
10 કોઈ પણ બીિારી દરયિયાન,  કે જે ખોરાક દ્વારા ફેલાતી િોય કોઈ પણ વ્યન્ક્ત 
ખાદ્ય પદાથચનાું સુંપકચિાું આવિે નિીં. કાપાઓ, ઘા અને જખિો ઢાુંકીને રાખવાિાું 
આવિે.  
11. બધાું કિચચારીઓ અથવા સ્વયુંસેવકો કે જે ખાદ્ય પદાથચ યવતરણ કરતી સુંસ્થા 
સાથે કાિ કરે છે અને ખાદ્ય પદાથચનાું સીધા સુંપકચિાું આવે છે તેને સ્વાસ્થ્ય અને 
વ્યન્ક્તગત સ્વચ્છતાિાું તાલીિ િળિે.  
 
 

                                        50  

 

  



 

 

 

                                                      2.3.1. સફાઈની સાિગ્રીઓ અને સાધનો  
1.યિક્ષસચ  
• યસિંકને હુુંફાળા પાણીથી ભરો અને 3 કે 4 ચિચી વાસણ ધોવાનો 

ડીટરજન્ટ્ટ ભેળવો. સફાઈની પ્રકક્રયા િરુ કરો તે પિલેાું સ્ટેન્ટ્ડ યિક્ષરનુું 
પ્લગ કાઢી નાખો.  

• ફક્ત ધુંધાદારી યિક્ષરનાું બીટર સ્કીનિાું ઝબોળો અને ખાદ્ય પદાથચનાું 
અવિેષો દૂર કરવા વાદળી વડે ઘસો.  

• બાકી રિલેા ધુંધાદારી યિક્ષરને સાબવુાળા, નરિ, કપડાથી લછૂો. 
ફક્ત લછૂવાથી ખાદ્ય પદાથોનાું અવિેષો બિાર નથી આવી રહ્યા તો, 
ભીના કપડાને થોડી િીનીટો િાટે અવિેષો પર રેિવા દો અને નરિ 
કપડાનો ઉપયોગ કરીને ફરીથી ઘસો. 

• જો જરૂર લાગે તો દૂર કરવા અઘરા પદાથચને દૂર કરવા વાદળી નો 
ઉપયોગ કરો. બીટસચ અને બાકી રિલેા ધુંધાદારી યિક્ષરને હુુંફાળા સાફ 
પાણી અને નરિ કપડા વડે સાફ કરો.  

• ઉપકરણને ડીિ ટુવાલ વડે વડે લછૂો અને તેનાું પછીનાું ઉપયોગ 
િાટે સાચવો.  

2. ઓવન   
• 1:2નાું પ્રિાણિાું યનસ્યુંકદત સફેદ સરકાને બેકકિંગ સોડા સાથે ભેળવો. 

યિશ્રણિાું વાસણ ધોવાનાું સાબનુુું એક ટીપુું, અને જાડી લગુદી 
બનાવવા િાટે પરુત ુું પાણી ઉિેરો. આ લગુદીનો ઓવન નાું અંદરના 
ભાગિાું તે જ રીતે ઉપયોગ કરો જે રીતે તિે સ્ટોરિાુંથી લાવેલા 
ઓવન ક્લીનસચનો કરો છો .  

• છાજલીઓ દૂર કરો જો તિારા ઓવનિાું દૂર કરી િકાય તેવી 
છાજલીઓ છે તો તને તિે િરુ કરો તે પિલેાું દૂર કરો. હુુંફાળા પાણી 
અને વાસણ ધોવાનાું સાબથુી ભરેલા બેસીનિાું આ છાજ્લીઓને 
સરળતાથી બોળી, ધોઈ િકાય છે, લછુીને કોરી કરી િકાય છે. 

• ખાદ્ય પદાથોનાું અવિેષો દૂર કરો વધારાના ખાદ્ય પદાથોના અવિેષો 
દૂર થિે િતલબ કે તિારા ઓવન સાફ કરવાનાું ઉત્પાદનો વધારે 
અસરકારક છે.  

• અંદરનાું ભાગિાું ઓવન ક્લીનર લગાવો ફક્ત તલળયુું, બાજુઓ અને 
દરવાજાની પેનલ ઢાુંકો. બ્રિ વડે એકસિાન આવરણની ખાતરી કરો. 
દરવાજાના સીલ અને ભાગોિાું લગાડવાનુું ટાળો. િિેિા કોઈ પણ 
ઓવન ક્લીનરના લેબલ પરની સચૂનાઓને અનસુરવાની ખાતરી 
કરો.  

• યિશ્રણ ને કાિ કરવા િાટે છોડી દો. ઓવનનો દરવાજો બુંધ કરો 
અને ઓવન ક્લીનર ને કાિ કરવા િાટે લગભગ 30 યિયનટ આપો 
– યિશ્રણિાુંના તેલ અને રસાયણો મશુ્કેલ દાગોને ખેંચી લેવા િાટે 
સરળ બનાવવા તોડી નાખિે.  

• ઘસીને સાફ કરવુું પદાથો અને પુંખા યસવાયના આખા યવસ્તારને સાફ 
કરવા િધ્યિ દાુંતાવાળું બ્રિ વાપરો. સિસ્યાવાળા યવસ્તારિાું ખાસ 
ધ્યાન આપો.  
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    જેવા કે દરવાજાનો અંદરનો ભાગ અને ઓવનનુું તલળયુું.  
• ધોઈ િકાય તેવુું કપડુું વાપરીને વધારાનુું યિશ્રણ અને ગુંદકી લછુી 

નાખો. તે ખાતરી કરો કે ઓવનની આસપાસ ગુંદકી ફેલાતી 
અટકાવવા િાટે તિે તિારુું કપડુું ઘણી બધી વખત પાણીિાું ઝબોળો 
છો.  

                                       3. બેકકિંગ તવા  
• વધારાનુું લછુી નાુંખો. કાગળના રૂિાલનો ઉપયોગ કરીને બેકકિંગ તવા 

પરથી વધારાની લચકાસ અથવા ઘન અવિેષો લછુી નાુંખો.  
• લગુદી બનાવો. વધારે પ્રિાણિાું દાગવાળા યવસ્તારિાું, તવાઓ 

બેકકિંગ સોદા અને બહુ િતેકુ લીલા ક્લીનર વડે સાફ કરો.  
• લીલા યિશ્રણ વડે યસિંક ભરી દો.  
• પલાળો  
• ઘસો  
• ધઓુ  
 

                                       4. કણક પ્રફૂર  
     તિારા કણક પ્રફૂરનો અંદરનો ભાગ ઘટ્ટ પ્રવાિીથી બેક્ટેકરયા 
બનવાથી ટાળવા િાટે દરરોજ જ ુંતમુકુ્ત કરવાની જરૂર િિે. તિારી 
લગાડવાની વસ્ત ુિાટે સૌથી સારૂ દ્રાવણ િેળવવા િાટે તિે જે રસાયણ 
કુંપની સાથે કાિ કરો છો તેનો અને તિારા પ્રફૂરનાું ઉત્પાદકનો સુંપકચ 
કરો.  દ્રાવણ મળૂભતૂ બ્લીચ યિશ્રણ િિે.  

                                       5. બ્રેડ સ્લાઈસર  
                બ્લેડ સિીત સાધનને સાફ કરવા િાટે તેનાું પર થોડુું 

સેનેટાઇઝર વાળું ભીનુું કપડુું વાપરો. સફાઈ પછી બ્રેડનો સેનેટાઈઝર 
જેવા સ્વાદનુું જોખિ ટાળવા િાટે  બ્લેડ સ્લાઇસરને િિેિા ગરિ પાણી 
(કપડાું ને નીચવી લો જેથી તે ફક્ત ભીનુું રિ)ે  થી સાફ કરો.  

                                       2.3.2. સાિાન્ટ્ય ડીટરજન્ટ્ટ & સેનટેાઈઝસચ   
રેસ્ટોરન્ટ્ટિાું વપરાતા બે સાિાન્ટ્ય સેનેટાઈઝસચ છે ક્લોરીન અને QUAT. 
• ક્લોરીન આધાકરત સનેટાઇઝસચ : 

❖ િોટા ભાગે વેચાણ િાટેનો િાલ ધોવા િાટે ખાસ ઉપયોગિાું 
લેવાત ુું.  

❖ િકારાત્િક એ છે કે તે એક તરુુંત િારનાર છે. નકારાત્િક એ છે 
તે અન્સ્થર છે અને કાિગીરીને ખતિ કરે છે દ્રાવણ ભેળવ્યા બાદ 
તે તરુુંત નકામુું બની જાય છે.  

❖ તેનાું તરુુંત ફ્લેિ ઓફને કારણે, તેને વારુંવાર પકરક્ષણ કરવુું 
જોઈએ કારણકે 15 યિયનટની અંદર પણ તે સ્વાસ્થ્ય યવભાગની 
િયાચદાિાું લાુંબ ુરિી િકે નિીં. તેથી તે મખુ્યત્વે ડીિ િિીનિાું 
ઉપયોગિાું લેવાય છે.   
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❖ કારણ કે તેઓ પાસે યનયુંયત્રત પધ્ધયત છે કે જે સકુ્ષ્િ જ ુંતઓુ 
ને િારી નાખે છે અને દરેક ચક્ર પર બિાર કાઢી નાખે છે. 

❖ અન્ટ્ય નકારાત્િક એ છે કે તે સાધનને કાટ લગાડિે, ધાતનેુ 
ખાઈ જિે અને વસ્ત્રો કે કાપડને નકુસાન કરિે. તે ચાિડી 
ને સકૂી કરી નાખે છે અને અનેકયવધ રીતે રુક્ષ છે, તે અન્ટ્ય 
કારણ છે કે તે મખુ્યત્વે ડીિ િિીનોિાું વપરાય છે.    

❖ તેને અણગિતી ગુંધ િોય છે.  
• QUAT આધાકરત સેનીટાઇઝસચ  
❖ ઉત્પાદન કે જે Quaternary Ammonium(QA) પર આધાકરત 

યવદ્યતુ ભાકરત આયનો  
❖ રેસ્ટોરન્ટ્ટ નાું અન્ટ્ય બધાું યવસ્તારોિાું ઉપયોગિાું લેવાત ુું  
❖ 10 સેકુંડ િારક, િતલબ કે સકુ્ષ્િ જ ુંતઓુને િારવા િાટે તે 

10 સેકુંડ િાટે સુંપકચિાું આવવુું જોઈએ, પરુંત ુતે અચળ અને 
સસુુંગત છે.  

❖ તે િિેિા િાટે અચળ છે અને તે સિય જતા પોતાની 
સકુ્ષ્િજ ુંતઓુને િારવાની ક્ષિતા ગિુાવતુું નથી. તેને 
વાપરવાનુું પનુરાવતચન ગિે તે િોય તે િિત્વનુું નથી.  

❖ આકાર કે કે રચના કોઈ પણ રીતે તે કોઈ કઠ્ોર રસાયણ 
નથી.  

❖ તે ગુંધિાું િળવુું છે.  
2. QUAT સેનેટાઇઝસચ વધારે ખચાચળ છે : 

❖ ક્લોરીન એ સસ્ત ુું છે, છતાું, QUAT િકીકતિાું તેનાું િુંદન 
દરને કારણે વધારે ખચાચળ છે. QUATનાું દરેક ભાગ િાટે 
તિે  256 – 512 વચ્ચે ક્યાુંક છો તેટલા ભાગ પાણી અને 
1 ગેલન QUAT સેનેટાઈઝર 500 ગેલન જેટલુું સેનેટાઈલઝિંગ 
યિશ્રિ બનાવિે.  

❖ વધારાિાું, કુંપની સાથે ભાગીદારી કે જે લોકયપ્રય રીતે 
રસાયણોને પાતળું કરે છે તે પણ પૈસા બચાવિે કારણ કે 
તેઓ કોઈ પણ બગાડ વગર ફક્ત જરૂરી રસાયણ વાપરિે, 
જયારે કાિદારો વધારે રસાયણ વાપરિે, તિારે વધારે 
પૈસા ખચચ કરવા પડિે.  

❖ સાચો રસ્તો િિેિા ઓછો ખચાચળ િોય છે.  
3. સાુંદ્રતા વધારે િિત્વની છે :  

❖ સેનેટાઇઝસચ પદ્ધયતિાું વપરાય છે તેની ખાતરી કરવા 
રસાયણ યવકે્રતા સાથે કાિ કરવુું વધારે િિત્વનુું છે અને 
તેઓ પાસે બધા વખતે યોગ્ય સાન્ટ્દ્રતાઓ િોય છે.  

❖ પધ્ધયત વગર, કાિદારો યોગ્ય સાધન વગર ખબૂ જ ચોક્કસ 
અને નાના ગણુોતરોિાું િાપવા પ્રયત્ન કરિે જે યોગ્ય 
ગણુોિરિાું પાતળું કરવાિાું મશુ્કેલ કરે છે.  

❖ આ એક સિસ્યા છે કારણ કે ખબૂ ઓછું સેનેટાઈઝર 
અસ્વીકાયચ કાયચક્ષિતાિાું પકરણિી િકે છે, જયારે વધારે 
પડત ુું સેનેટાઈઝર અવિેષો પેદા કરી િકે છે જે ધોરણોને 
પણૂચ કરતા નથી.  
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 4. સેનેટાઈઝસચનુું દરરોજ પકરક્ષણ થવુું જોઈએ : 
• આરોગ્ય યવભાગ પ્રિાણે રેસ્ટોરન્ટ્ટસ પોતાનાું સેનેટાઈઝસચનુું દરેક 

કદવસે પકરક્ષણ કરવા િાટે જવાબદાર છે.  
• પકરક્ષણ કરવા િાટે પકરક્ષણ પટ્ટીઓ એ સરળ રસ્તો છે. 
• ક્લોરીન અસ્થાયી છે તેથી એક કદવસ સારુું િોય અને બીજા કદવસે 

નિીં, ખાસ કરીને હૂુંફાળી જગ્યાઓ જેિકે રસોડુું. જયારે QUAT ને 
આ સિસ્યા થતી નથી, સાચુું િુંદન કરવાની ખાતરી કરવા િાટે 
ચોકસાઈથી િાપ કરવા િાટે સિસ્યા છે, તેથી િાપવા િાટે 
કિચચારી પર યનભચર ન રિવે ુું િા િાટે િિત્વનુું છે પરુંત ુ તેના 
બદલે યોગ્ય સાધનો અને જાણકારી સાથે યોગ્ય રસાયલણક 
ભાગીદાર સાથે કાિ કરવુું .  
5. સેનેટાઈલઝિંગ કરતા પિલેા ધોવા જરૂરી છે.  

• વસ્ત ુધોવાથી તે સાફ થાય છે, બેકટેરીયા અને વાઇરસને િારવા 
િાટે સેનેટાઈલઝિંગ જરૂરી છે. તેથી જ કોઈ પણ સેનેટાઈલઝિંગ 
રસાયણો વાપરતા પિલેા તે ધોયેલુું િોય તેની ખાતરી કરવી 
િિત્વની છે. આ દરેક ડીિ થી વાસણો સધુી કિચચારીઓનાું િાથ 
સધુી દરેક િાટે છે.  

• બીજાું િબ્દોિાું, સેનેટાઈઝસચ ધોવા િાટે યોગ્ય નથી, પરુંત ુ તેના 
બદલે ધોવા ઉપરાુંત ઉપયોગ કરવો જોઈએ. આિ અથચ એ છે કે 
બ્લીચ જેવુું રસાયણ એ સારુું સફાઈકતાચ નથી, કારણ કે તે 
સકુ્ષ્િજ ુંતઓુને િારી નાખે છે. જયારે તે દાગને અદ્રશ્ય કરે છે તો 
એનો અથચ એ નથી કે દાગ ત્યાું નથી.  

6. સેનેટાઈઝસચ ખોરાકથી જન્ટ્િેલી બીિારીઓને ઘટાડે છે : 
• ખોરાકથી જન્ટ્િેલી બીિારીઓનુું જોખિ ઘટાડવા િાટે સેનેટાઈઝસચ 

િિત્વના છે. રસોડાની સપાટીઓ, સાધનો અને કિચચારીઓનાું 
િાથ,ની યોગ્ય સ્વચ્છતા યવના, સકુ્ષ્િ જીવાણઓુ એક ખાદ્ય પદાથચ 
િાુંથી બીજા િાું સ્થાનાુંતકરત થઇ િકે છે અને ખોરાકજન્ટ્ય બીિારી 
તરફ દોરી જાય છે.  
     સિગ્ર રેસ્ટોરન્ટ્ટિાું સેનેટાઈઝસચનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. 
તેનાું કેટલાક તેઓને ક્યાું વાપરવા જોઈએ અને તેનાું ઉપયોગો 
સધુારવાની ટીપ્સ સાથેનાું ઉદાિરણો નીચે આપ્યા છે.  

                                       1. ઘરની પાછળના ભાગે  
• કિચચારીના િાથની સ્વચ્છતા  
❖ આલ્કોિોલ આધાકરત સેનેટાઈઝસચ કે જે ઓછાિાું ઓછો 60% 

આલ્કોિોલ ધરાવે છે તેની િાથની સ્વચ્છતાના અંગભતૂ ઘટક 
તરીકે સેન્ટ્ટર ફોર ડીસીઝ કન્ટ્રોલ એન્ટ્ડ યપ્રવેન્ટ્િન (CDC) દ્વારા 
ભલાિણ કરવાિાું આવે છે.  

❖ િાથ જયારે ગુંદા અથવા ચીકણા િોય ત્યારે િાથ સેનેટાઈઝસચ 
એટલા અસરકારક િોતા નથી તેથી જ તો કિચચારીઓએ જયારે 
સેનેટાઈઝસચનો ઉપયોગ કરતી વખતે પ્રથિ પોતાનાું િાથ ધોવા 
જોઈએ અને પછી સેનેટાઈઝર વાપરવુું જોઈએ.  

❖ િાથ સેનેટાઈઝસચનો ઉપયોગ ક્યારે અને કઈ રીતે કરવો તેના 
યવિેવધારે િાકિતી િેળવવા િાટે CDC પેજનો ઉપયોગ કરો.  
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• સપાટી સેનેટાઈઝસચ અને જ ુંતનુાિક રસાયણો  
❖ સેનેટાઈઝસચનો ઉપયોગ બધી તૈયારીઓ અને રસોઈની 

સપાટીઓ, રસોઈના વાસણો, રસોડાની કદવાલો અને 
ભોંયતલળયા અને બધા સાધનો જેવાું કે ગ્રીલ્સ, હડૂ, યસિંકસ, 
ઓવન્ટ્સ, કૉફી િિીન્ટ્સ અને વધારે પર થવો જોઈએ. 

❖ સેનેટાઈઝર પરૂત ુું પ્રબળ છે તેની ખાતરી કરવી િિત્વની છે અને 
તે કે સિયની યોગ્ય િાત્રા સધુી સેનેટાઈઝર ઉપયોગ કરો છે.  

• ગ્લાસ અને ડીિવેર સેનેટાઈલઝિંગ  
❖ તિારા ગ્લાસ વોિર અથવા ડીિ વોિરનુું સૌથી િિત્વનુું કાયચ 

છે સકુ્ષ્િજ ુંતઓુને િારવા તે િકીકતને લીધે કે જો લોકો બીિાર 
પડી જિે તો તિારી પાસે િવે રેસ્ટોરન્ટ્ટ નકિ િોય.  

❖ સાધનો િાટે પછી બીજુ ું કાયચ છે વાસણો સાફ કરવા   
❖ જો તિારી પાસે સેનેટાઈલઝિંગ ચક્રિાું પરૂતા રસાયણો નથી અને 

/ અથવા તિારા ડીિ વોયિિંગ િિીનિાું સાચી તાપિાન 
ગોઠ્વણ નથી, પ્યાલાઓ અને ડીયિિ સારી રીતે જ ુંતમુકુ્ત અને 
સાફ નિીં થાય.  

2.ઘરની સાિે  
     તિારી પાસે ક્યા પ્રકારની રેસ્ટોરન્ટ્ટ છે તે િિત્વનુું નથી ઉચ્ચ ગ્રાિક 
સુંતસુ્ષ્ટ િેળવવા અને સકુ્ષ્િજ ુંતઓુ ફેલાવાનુું જોખિ ઘટાડવા તિારો વ્યાપાર 
સાફ રાખવો જરૂરી  છે. નીચે સેનેટાઈઝસચ અને જ ુંતનુાિકો વડે વારુંવાર સાફ 
કરવાના િિત્વના ભાગોની યાદી છે.  

❖ ટેબલ્સ, ખરુિીઓ અને િથકો  
❖ િસાલા યિશ્રણ કરવાના યુંત્રો, િીિીઓ અને ટેબલ પરની 

અન્ટ્ય વસ્તઓુ  
❖ દરવાજાના િાથાઓ  
❖ બારીઓ  
❖ ભોંયતલળયા  
❖ બાથરૂમ્સ  

     સેનેટાઈઝસચ અને જ ુંતનુાિકો ગ્રાિકો અને કિચચારીનાું સ્વાસ્થ્ય િાટે જરૂરી 
છે. આપવિાું આવેલી સફાઈ તિારા વ્યાપારની આજીયવકા પર અસર કરી િકે 
છે, રેસ્ટોરન્ટ્ટ િાલલકોએ તે ખાતરી કરવી જરૂરી છે કે તેઓ ગણુવિાયકુ્ત 
રસાયણો રેસ્ટોરન્ટ્ટની સાચી જગ્યાઓિાું વાપરી રહ્યા છે. તે ખાતરી કરવા કે 
તિારી પાસે સ્વચ્છ રેસ્ટોરન્ટ્ટ પ્રાપ્ત કરવા િાટે જરૂરી ઉત્પાદનો છે તિારી 
સ્થાયનક રસાયણ કુંપની સાથે જોડાવ.  
2.3.3.ઓજારો અને સાધનોને જ ુંતમુકુ્ત કરવા   
બેકરીઓિાું સફાઈ અને જ ુંતનુાિનનુું  યનકરક્ષણ  
     બેકરીઓની સફાઈ અને જ ુંતનુાિન એ સારા સ્વચ્છતા અભ્યાસ િાટે 
ચાવીરૂપ ઘટક છે. સફાઈ અને જ ુંતનુાિન એ બેકરીિાું  
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અને રસોડા અન્ટ્ય ખાદ્ય પદાથચ પ્રકક્રયા પ્લાન્ટ્ટિાું આ બાબતિાું સૌથી વધારે િિત્વનુું િાનવાિાું આવે છે. િેકવાિાું 
આવેલી વસ્તઓુિાું જૈયવક, રસાયલણક અને િારીકરક ચેપને રોકવા િાટે બેકરીના દરેક સાધનોનુું સ્વચ્છતાના ચોક્કસ 
િાપદુંડ સાથે પાલન કરવુું જોઈએ. બેકરી ઉદ્યોગ એ એ ખાદ્ય પદાથચ ઉદ્યોગિાું સૌથી િોટો ઉદ્યોગ છે, અને પકરણાિે, 
આવનારા સિયિાું બેકરી સ્વચ્છતા અને જ ુંતનુાિન િાટેની વસ્તઓુની જરૂકરયાત િાું વધારો થવાની અપેક્ષા છે. યોગ્ય 
સ્વચ્છતા અને જન્ટ્ત ુુંનાિનિાું બહુ જ નાની બેદરકારી િાું ગ્રાિક આધાર અને વ્યાપાર બુંનેને બરબાદ કરવાની ક્ષિતા 
છે. વધિુાું  જ ુંતનુા ઉપદ્રવ સાથે સુંકળાયેલી સિસ્યાઓ કે જે ઉધઈ થી ઉંદર સધુીની િરોળિાું છે. તેથી, વૈયશ્વક બેકરી 
સ્વચ્છતા અને જ ુંતનુાિન ઉત્પાદનો વદૃ્ધદ્ધ િાટેનો દ્રસ્ષ્ટકોણ આવનારા સિયિાું િોટા ભાગે િકારાત્િક થાય તેવી અપેક્ષા 
છે.  

  
 
બેકરીઓિાું સફાઈ અને જ ુંતનુાિન                               
બેકરી સફાઈ અને જ ુંતનુાિન ઉત્પાદનોનુું ગયતિાસ્ત્ર : 
     વૈયશ્વક બેકરી સ્વચ્છતા અને જતુુંનાિન ઉત્પાદનોની વદૃ્ધદ્ધની પષૃ્ઠ્ભયૂિ પર બજાર વધવાની અપેક્ષા છે, જે િાલિાું 
વષે 2 % પર પથરાયેલુું છે. સફાઈ અને જ ુંતનુાિન ઉત્પાદનોને બેકરી દ્વારા સકુ્ષ્િસજીવોની વદૃ્ધદ્ધ પર નજર રાખવા પર 
યનણાચયક ગણવાિાું આવે છે.   
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વધિુાું િિીનવોયિિંગ સાધનોના ઉત્પાદકો ઝડપી અને વધારે 
અસરકારક સફાઈને સક્ષિ કરવા િાટે તકનીક એકીકરણ પર 
ભાર મકૂી રહ્યા છે. આવનારા સિયગાળા દરયિયાન એયિયા 
પેયસકફક ક્ષેત્ર વૈયશ્વક બેકરી સ્વચ્છતા અને જ ુંતનુાિન ઉત્પાદન 
બજાર િાટે ચાવી રૂપ વદૃ્ધદ્ધની તકોનુું પ્રયતયનયધત્વ કરી રહ્ુું છે. 
એયિયા પેયસકફક ક્ષેત્રનાું મખુ્ય ઉભરતા દેિો જેવાું કે ગ્રેટર ચાઈના 
અને ઇસ્ન્ટ્ડયા ક્ષેયત્રય સ્વચ્છતા અને જ ુંતનુાિન ઉત્પાદનોના 
બજારિાું સરેરાિ વદૃ્ધદ્ધ કરતા વધારે યવકાસના સાક્ષી બનવા િાટે 
અપેલક્ષત છે, ઉદાિરણ તરીકે આવનારા સિયિાું  CAGRનુું  3% 
ની આસપાસ. તેથી, આ દેિો બેકરી સફાઈ અને જ ુંતનુાિન 
ઉત્પાદનોની નોંધપાત્ર િાુંગ સિય પર  પેદા કરવા િાટે અપેલક્ષત 
છે. 
  વૈયશ્વક બેકરી સફાઈ અને જ ુંતનુાિન ઉત્પાદન બજારનુું 
યવભાજન      
     વૈયશ્વક સ્તરે બેકરી સફાઈ અને જ ુંતનુાિન ઉત્પાદન િાકેટ – 
સબસ્રેટ અને ઉત્પાદનના પ્રકારના આધારે  –  યવભાજીત થાય 
છે.  
     સબસ્રેટના આધારે યવભાજન, વૈયશ્વક બેકરી સફાઈ અને 
જ ુંતનુાિન ઉત્પાદનોનુું બજાર યવભાજીત થાય છે તરીકે –  

• સ્ટેઇનલેસ સ્ટીલ  
• ઝીંક અને એલ્યિુીનીયિ  
• કોન્ટ્ક્રીટ  
• િુંદ સ્ટીલ  
• અન્ટ્ય  

               ઉત્પાદનના પ્રકારના આધારે , વૈયશ્વક બેકરી સફાઈ અને 
જ ુંતનુાિન ઉત્પાદનોનુું બજાર યવભાજીત થાય છે તરીકે – 

• જાતે સફાઈ 
❖ કપડાું  
❖ િોપ્સ  
❖ બ્રિ  
❖ પેડ્સ  
❖ અન્ટ્ય  

• રસાયલણક સફાઈ  
• યુંત્ર સફાઈ  

❖ સ્વયુંસુંચાલલત યુંત્રો   
❖ અધચ સ્વયુંસુંચાલલત યુંત્રો  

     િુંદ ડીિ સોપ અને ગરિ પાણી િોટા ભાગનાું બેકકિંગ િાટેનાું 
વાસણો અને સાધનો સફાઈ િાટેનાું ઉત્પાદનો જેટલા જ અસરકારક રીતે  
સાફ કરે છે. બેકકિંગ િીટને વાપરતા પિલેા િિેિા પાચચિેન્ટ્ટ પેપર વડે 
ભરી દો.  
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ખાુંડિાું િેકવાથી છોડાયેલ કાળાડાઘાઓ ઘસવાથી નીકળિે નિીં.  કેટલાુંક સાધનો 
જેવાુંકે િેકવા િાટેનાું પથ્થરો, પેસ્રી બ્રિ અને લાકડા ના વણવાના પાટલાઓ, ને 
અલગ રીત ની જરૂર છે. િાગચદયિિકા તરીકે, કોઈપણ સ્ટેઇનલેસ સ્ટીલ ડીિવોિરિાું 
જઈ િકે છે, અથવા તિે તેને સાબ ુઅને પાણીથી સાફ કરી િકો છે. િેકવાના 
સાધનો કોરા કબાટિાું સાચવો, અને િેકવાના પથ્થર પર કઈ પણ ખડકો નિીં. 
િેકવાના વાસણો રસોડાનાું ખાનાઓિાું અથવા વાસણ િોલ્ડરિાું સાચવો.  
     લાકડાનો વણવાનો પાટલો એ રસોડાનુું મળૂ છે – કે નજર અને તિે કિી િકો 
કે િાલલક યનયયિતરૂપે િેકે છે. લાકડાના વણવાના પાટલા સિય જતા કણકો કે 
જેને તેઓ સ્પિે છે તેનુું કુદરતી તેલ િોષી લે છે. લાકડાનાું વણવાના પાટલાને 
સાબ ુવડે ક્યારેય પણ ન ધઓુ.  
     કોઈ પણ કણકને પાટલા પરથી લાકડા અથવા પ્લાસ્સ્ટકનો તવેથો વાપરીને 
ખોતરો, અને ગરિ પાણીથી ધો લો. રૂિાલ વડે કોરો કરો. લાુંબા વપરાિ િાટે 
િકિનાિાું એક અથવા બે વખત પાટલા પર ખનીજ દ્રવ્ય ઘસો, વપરાિ પર 
આધાકરત. જો તિે બેકટેરીયા િાટે લચિંયતત િોવ તો 1 ચિચી બ્લીચ ને 1 ક્વાટચ  
પાણીિાું ભેળવો; યિશ્રણ વડે પાટલાને લછુી નાખો અને કોરુું થવા દો.  
2.4.1 કાયચરત એકિો અને તેઓનાું કાયો  
ઓવન  
     ઓવનના રસોઈ કાયો પ્રતીકો દ્વારા આગળની પેનલ પર દિાચવાિાું આવે છે. 
ઓવનનાું આ પ્રતીકોને ફક્ત સફળ રસોઈ પ્રકક્રયા િાટે જ સિજવા જરૂરી નથી 
પરુંત ુતિારા ઓવનની સારી ન્સ્થયત િાટે પણ જરૂરી છે. તેઓનો ખોટી રીતે ઉપયોગ 
કરવો તિારા ઓવન િાટે નકુસાનનુું કારણ બની િકે છે અથવા ફયઝુ ઉડી િકે છે 
અને એક િોટી અસયુવધા છે, પછી ભલે ને તિારી પાસે સારો ઓવન વીિો િોય.   
     ઓવનના યવયવધ પ્રતીકો અને તેઓનાું, િેકવા/ રાુંધવાના ના કાયોને સિજવા 
િાટે, અિી દસ સાિાન્ટ્ય રીતે વાપરવાિાું આવતા પ્રતીકો છે.  
1. ફેન ઓવન  
     વતુચળિાું પુંખો એ એવુું ઓવન બતાવે છે કે જે પકરભ્રિણ કરતા પદાથચકે જે 
પુંખાની આસપાસ િોય છે તેિાુંથી ઉત્પન્ન થતી ગરિીને પુંખાનો ઉપયોગ કરીને 
ફેલાવે છે. આદિચ રીતે, ગરિીનુું યવતરણ સિાન રીતે થવુું જોઈએ, જેથી કરીને એ 
ફરક ન પડે કે ઓવનિાું ખાદ્ય પદાથચ ક્યાું મકૂવાિાું આવ્યો છે, તે દરેક વખતે 
સુંપણૂચપણ ેરાુંધે છે.  
     ફેન ઓવન્ટ્સ ઝડપથી ગરિ થાય તે રીતે ડીઝાઇન કરવાિાું આવે છે, તે 
રાુંધવાનો સિય બચાવે છે અને ઊજાચનો વપરાિ ઘટાડે છે. ફેન ઓવન્ટ્સ એક સિયે 
યવવધ રે િાું િેકવા િાટે સૌથી સારુું છે. (લબસ્કીટસ, કપકેક્સ અને િફીન્ટ્સ સૌથી 
ઉપર, વચ્ચે અને નીચેની છાજ્લીઓિાું અનકુ્રિે). જો તિારે તિારુું િાુંસ રસોયાની 
રીતે િેકેલુું ,બિારની બાજુએ નરિ અને અંદરથી ઉત્કૃષ્ટ ગિતુું િોય તો તેઓની 
તો પણ ભલાિણ કરવાિાું આવે છે. જો તિારી પાસે સુંયોજજત ઓવન છે અને તિે 
પુંખાનો ઉપયોગ કરવા િાુંગો છો, પ્રયતકિાું પુંખાની ફરતે વતુચળ નિીં િોય.  
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2. કન્ટ્વેન્ટ્િનલ રીતે ગરિ કરવુું  
     પારુંપકરક રીતે ગરિ કરવાનો સુંકેત બે રેખાઓ છે, ચોરસના 
ઉપરના ભાગે એક અને એક તલળયાના ભાગે. રેખાઓ ગરિ 
કરવાના બે પદાથો ઉપયોગિાું આવી રહ્યા છે તેિ પ્રસ્તતુ કરે છે, 
એક ઓવનના ઉપરના ભાગે અને એક ઓવનના નીચેના ભાગે. 
પુંખાને બદલે ગરિી કુદરતી પ્રણાલીથી યવખેરાય છે. િાુંસ િેકવા 
િાટે, અને િાકભાજી અથવા કેક િેકવા િાટે પારુંપકરક કિટીંગ 
પ્રકારનો ઉપયોગ કરો.  
3. તલળયાના ભાગે ગરિી  
     સુંકેત છે ચોરસના તલળયે એકલ રેખા, કે જે બતાવે છે કે 
નીચેનો કિટીંગ ભાગ ઉપયોગિાું છે. આ પદ્ધયત એવુું િેકવા િાટે 
આદિચ છે કે જેનો નીચેનો ભાગ કડક િોવો જરૂરી છે જેિ કે યપઝ્ઝા.  
4. ગ્રીલ સાથે નીચેના ભાગે ગરિી  
     આ કાયચ િાટેનુું પ્રયતક છે ચોરસના ઉપરના ભાગે વાુંકીચ ૂુંકી 
(ગ્રીલ) રેખા. તે પાઈ, કચોરી, અને કડક યપઝ્ઝા િેકવા િાટે સારુું 
છે.  
5. ગ્રીલ સાથે પુંખો 
     સુંકેત છે ચોરસના ઉપરનાું ભાગે વાુંકીચ ૂુંકી રેખા સાથે નીચે 
પુંખાનુું લચન્ટ્િ . પુંખો ગરિીને ફેલાવે છે, જયારે ગ્રીલ ઉપરથી િેકે 
છે. તાપિાનની ગોઠ્વણ જાળવી રાખવા િાટે ગ્રીલ ચક્ર ચાલ ુઅને 
બુંધ થયા કરે છે. આ પધ્ધયત િાુંસ અને િરઘાું પકવવા િાટે આદિચ 
છે.  
6. ગ્રીલ  
     ચોરસના ઉપરનાું ભાગે ફક્ત વાુંકીચ ૂુંકી રેખા એ તેનુું લચન્ટ્િ છે. 
સુંપણૂચ ગ્રીલનો ઉપયોગ તિને વાસ્તવિાું તિારા સિગ્ર પકરવાર 
અને વધિુાું િિિેાનો િાટે ભોજન તૈયાર કરવાની પરવાનગી આપે 
છે. તેિાું અડધા ગ્રીલની ગોઠ્વણ પણ છે, જેનો િતલબ છે ફક્ત 
ગ્રીલનો વચ્ચેનો ભાગ ગરિી િેળવિે. એક સિાન પકવવા િાટે 
તિારે ખોરાકને એકદિ વચ્ચે મકુવો જરૂરી છે. ખોરાક કડક અને 
કથ્થાઈ બનાવવા ગ્રીલ્સ શે્રષ્ઠ્ છે, તેથી ટોસ્ટ અથવા ટોસ્ટ કરેલી 
સેન્ટ્ડયવચ બનાવવા િાટે, લસુંગા પર ચીઝ ને ઓગાળવા અને 
કથ્થાઈ કરવા  અને રુલચકર િિરૂમ્સ સ્ટીક્સ બનાવા તિારાનો 
ઉપયોગ કરો.  
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7. ઓવનની લાઈટ  
     ચોક્કસ દેખીતી રીતે, સુંકેત છે ચોરસિાું લાઈટ બલ્બ. કેટલાક 
ઓવનો સ્વયુંસુંચાલલત રીતે લાઈટ વડે પકાવે છે તેથી તિે 
પ્રગયતને સરળતાથી જોઈ િકો, પરુંત ુઅન્ટ્ય ઓવનોને િોટી લાઈટ 
સ્વીચ િોય છે. જેથી કરીને શુું રુંધાઈ રહ્ુું છે તે જોવા તિારે તે 
ચાલ ુકરવી પડે અને બુંધ કરવી પડે.  

 
 8. ઓવન ડીફ્રોસ્ટીંગ  
      દરેક ઓવનિાું  ડીફ્રોસ્ટ કાયચ િોત ુું નથી, પરુંત ુજો તિારાિાું છે તો, 
તિે તેને સુંકેત િાું જોિો  કે તે પાણીનાું ટીપા પર  બરફની પતરી જેવુું િિે.  
આ પ્રકારિાું ઓવનનો પુંખો ચાલ ુિોય છે પરુંત ુગરિી ઉત્પન્ન થતી નથી. 
િવાની પકરભ્રિણ ખોરાકિાુંથી બરફ કાઢી નાખે છે. તે ખોરાક િાુંથી બરફ 
દૂર કરવા િાટે તિે ખાદ્ય પદાથચને આખી રાત િાટે બિાર કાઢતા ભલૂી ગયા 
છો અને  તિારે ઝડપથી આયોજન કરવુું છે તો તો આ શે્રષ્ઠ્ છે.  

 
9. ગરિ કરવા િાટે વપરાત ુું ઓવન  
     પ્રયતક છે ઉપર ઉઠ્તી વરાળની રેખાઓ  સાથેની ડીિ. ખાદ્ય પદાથચને 
ગરિ કરવા િાટે તેને વધારે પકાવ્યા વગર આ પધ્ધયતનો ઉપયોગ કરો. 
ખાદ્ય પદાથચ ભેજવાળો રિિેે અને વોયિિંગ પધ્ધયતનો ઉપયોગ કરતી વખતે 
સકુાઈ નિીં જાય.    
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10 પ્લેટ વોયિિંગ  
     આ કાયચ િાટેનુું પ્રયતક છે એક બીજા પર આડી મકેુલી ત્રણ 
ડીિીસ. રાયત્ર ભોજન યિજબાની ફરિાવે છે કે તિારે વાનગીઓને ને 
હૂુંફાળી જ પીરસવી જોઈએ. આ ગોઠ્વણ તિારી ડીિીસને લચનાઈ 
િાટીનાું વાસણને નકુસાન કયાચ વગર સરુલક્ષત રીતે હૂુંફાળી રાખે છે.  

 
 
કક્ષાિાું પકરભ્રિણ કરનારુું (Planetary) કણક યિક્ષર  
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કક્ષાિાું પકરભ્રિણ કરનારૂું કણક યિક્ષર એ એક ઓજાર છે જેનો 
ઉપયોગ ઘણા ઉદ્યોગો દ્વારા કરવાિાું આવે છે, જે સાિાન્ટ્ય રીતે કેટલીક 
વસ્તઓુને અથવા એડિયેસવ, લગુદી, દાણાદાર તથા િધ્યિથી લઇને સુુંવાળી, 
ગઠ્ઠા-મકુ્ત, લગુદી જેવી રચના ધરાવતા, િધ્યિથી લઇને ઊંચી ચીકાિ 
ધરાવતા બીજા ઘણા વધારે ઉત્પાદનોનુું યોગ્ય યિશ્રણ બનાવવા િાટે વપરાય 
છે. 
કક્ષાિાું પકરભ્રિણ કરનારા કણક યિક્ષરની કાિ કરવાની રીત 

કક્ષાિાું પકરભ્રિણ કરનારા કણક યિક્ષરિાું યવલભન્ન નુંબર, આકર અને 
કદની બ્લેડ િોઇ િકે છે, જેને તેની ભેળવવાની વાટકી ઉપર લટકતી આગવી 
ધરી  ઉપર લગાવવાિાું આવે છે. તેને જરૂકરયાત મજુબ પસુંદ તેિજ રચના 
કરવાિાું આવે છે. કક્ષાિાું પકરભ્રિણ કરનારા કણક યિક્ષરની બ્લેડનો દેખાવ 
પુંખાની બ્લેડના દેખાવને િળતો આવે છે. કક્ષાિાું પકરભ્રિણ કરનારા કણક 
યિક્ષરિાું રિલેી બ્લેડ તેની ધરી ઉપર પકરભ્રિણ કરે છે જ્યારે ઉપયોગિાું 
લેવાતી સાિગ્રી ભેળવવાની વાટકીના કેન્ટ્દ્રની આસપાસ ફરે છે. તે સાિગ્રીનુું 
ઝડપી તથા અસરકારક રીતે યિશ્રણ કરવા િાટે ભેળવવાનુું સયુનયિત કરે છે.   

સાિાન્ટ્ય રીતે, કક્ષાિાું પકરભ્રિણ કરનારા કણક યિક્ષર યવલભન્ન કદિાું 
ઉપલબ્ધ િોય છે અને તેિના કદના આધારે, તેિાું યિયશ્રત કરવાના પદાથોનો 
જથ્થો નક્કી કરવાિાું આવે છે. તેનો તેના ઉપયોગના િતેનુા આધારે ખબૂ િોટા 
કદની બેચથી લઇને નાના કદની બેચને યિયશ્રત કરવા િાટે ઉપયોગ કરી િકાય 
છે. મળૂભતૂ રીતે, તેનો પ્રવાિી પદાથોને યિયશ્રત કરવા િાટે ઉપયોગ કરવાિાું 
આવતોન નથી, િકીકતિાું તેના બદલે તેનો ઉપયોગ મશુ્કેલ અને જાડી 
સાિગ્રીના યિશ્રણને યિયશ્રત કરવા િાટે કરવાિાું આવે છે. કક્ષાિાું પકરભ્રિણ 
કરનારૂું કણક યિક્ષર સાિાન્ટ્ય રીતે –નુું બનેલુું િોય છે –  
• એક વાટકી કે જ્યાું સાિગ્રીને વાસ્તયવક રીતે મકૂવાિાું આવે છે.  
• ભેળવનારૂું તત્વ, જેને સપાટ બીટર કે અન્ટ્ય તુંત્રિાું આંકડીિાું ભરાવી 

િકાય છે. 
• િોટર, જેનો તત્વને ફીણવાની પ્રકક્રયાને િરૂ કરવા િાટે ઉપયોગ કરવાિાું 

આવે છે. 
• સુંચાલક પેટી જે સુંચાલકને ભેળવવાની પ્રકક્રયા, સિય, ગયત, વગેરેને 

અંકુયિત કરવાની છૂટ આપે છે.  
બીટરની રચનાના યવલભન્ન પ્રકારોને આકૃયતિાું રજૂ કરવાિાું આવ્યા છે.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                      62 
 
 
 
  



સ્વીટ ડફ વાયર વ્િીપ િાિચ િેલ ૂ બેટર 

 

ડ્રોપ સેન્ટ્ટર સ્પુંજ હકૂ સ્કેપર 

 

 
2.4.2 પ્રોસેયસિંગ એકિિાું આરોગ્ય અને સ્વચ્છતાનાું ધોરણો 
પ્રિાણભતૂ આરોગ્યરક્ષા – તે જરૂકરયાત છે 

• ધોરણો િવે વધારે કડક બન્ટ્યાું છે. 
• સ્વ-ચાલલત પ્રકક્રયાિાું વધારો – બેકકિંગ, અનકૂુળ ઉત્પાદનો – ઉલચત સ્વચ્છતા તથા જ ુંતનુાિક પ્રકક્રયાઓની જરૂર 

રિ ેછે, જે ઉત્પાદનને અનકૂુળ િોય. 
આરોગ્યરક્ષાની તપાસ – પર થવી જોઇએ 

• સાિગ્રીનો સ્ત્રોત 
• સાિગ્રીની સોંપણી 
• સાિગ્રીનો સુંગ્રિ 
• ભેળવવાની કક્રયા/ પ્રકક્રયા 
• બેકકિંગ 
• પેકકિંગ/ બુંધ કરવા િાટે વીંટાળવુું 
• સુંગ્રિ 

સાિગ્રીનો સ્ત્રોત 
• જ ુંતનુાિકો, વનસ્પયતનાિકો, અન્ટ્ય રસાયણો, યવદેિી પદાથો તથા જ ુંતઓુ દ્વારા દૂયષત થઇ િકે છે. 
• પ્રયતસ્ષ્ઠ્ત પરૂવઠ્ાકાર 
• પરૂવઠ્ાકાર દ્વારા સાિગ્રીને વગીકૃત કરવી (ચાળવી, ગાળવી, ધાતનુી િોધ કરવી). 
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સાિગ્રીની સોંપણી 
• પ્રાપ્ત કરેલ સાિગ્રી – ક્ષયતગ્રસ્ત/ ગુંદી.  
• અન્ટ્ય બનાવટો દ્વારા દૂયષત, દા.ત., રસાયણો 
• ઉપદ્રવ િાટે તપાસવુું.  
• સાિગ્રી ખરાબ થવી (આચારસુંકિતાની બિાર) 
• જોઇને તપાસવુું જોઇએ. 

સાિગ્રીનો સુંગ્રિ 
• બિારનુું પેકકિંગ દૂયષત થવુું, ખોલીને અંિત: ઉપયોગ કરેલી બનાવટોનુું 

દૂયષત થવુું. 
• સુંગ્રકિત કરેલી સાિગ્રીનુું દૂયષત થવુું. 

સાવચેતીઓ 
• ઢાુંકેલો જથ્થો 
• તારીખ – સુંકેતયકુ્ત 
• પ્રથિ આવક પ્રથિ જાવકના ધોરણે ઉપયોગ. 
• વારાફરતી જથ્થો 

ભેળવવાની કક્રયા/ પ્રકક્રયા 
• ક્ષયતગ્રસ્ત વાસણો કે સાધનો વડે દૂષણ. 
• કોઇક તબકે્ક ધાતનુુ ું દૂષણ. 

કેવી રીતે ટાળી િકીએ ? 
• યનયયિત યનરીક્ષણ, જાળવણી, િરાિત. 
• ક્ષયતગ્રસ્ત વસ્તઓુની ફેરબદલ. 
• કિચચારીગણની આરોગ્યરક્ષા પ્રકક્રયાઓ તથા વ્યન્ક્તગત આરોગ્યરક્ષા 

યનયિો યવિે જાગરૂકતા/ તાલીિ. 
બેકકિંગ 

• બીજકણોની ઉિરજીયવતા, જે ફૂગ અથવા રેસાઓ ઉત્પન્ન કરી િકે.  
અનસુરવાના વ્યવિારો 

• સારી ગણુવિાવાળો લોટ. 
• ઠ્ુંડી જગ્યાએ સુંગ્રિ. 
• બેકકિંગના સાધનોની સાફ કરવા. 

પેકકિંગ/ બુંધ કરવા િાટે વીંટાળવાની કક્રયા 
• પેકેજીંગના ટુકડાઓ દ્વારા દૂષણ અથવા ગુંદી ટોપલીઓ કે તાસકો દ્વારા 

દૂષણ.  
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આરોગ્યરક્ષા પગલાું 
• પેકેજીંગ કચરાથી મકુ્ત િોય તે સયુનયિત કરો. 
• કચરા, પેકેજીંગના બગાડને યનયયિતપણે દૂર કરો. 
• ચોખ્ખી ટોપલીઓ અથવા તાસકોનો ઉપયોગ. 

સુંગ્રિ 
• ધળૂ અથવા કચરા દ્વારા દૂષણ. 
• સ્વચ્છ યવસ્તારિાું સુંગ્રિ કરો. 

િિાન સ્વચ્છતા એ િુંિેિા કરતા વધારે િિત્વની છે 
          સ્વચ્છતા એ બેકરીઓિાું અને અન્ટ્ય ખાદ્ય સેવા સુંસ્થાઓિાું િુંિેિા 
િિત્વની રિી છે. પરુંત,ુ િવે જોખિ વધારે ઊંચુું છે. 
          કોયવડ-19 િિાિારી બેકરી અને અન્ટ્ય ખાદ્ય સેવા સુંસ્થાઓને, 
પાસચલ સેવાના અપવાદ યસવાય, યવશ્વભરિાું તેઓના દરવાજા કાિચલાઉ 
રીતે બુંધ કરવાનુું કારણ બની િતી. દરવાજા જ્યારે ફરીથી ખલુે, ત્યારે 
ગ્રાિકો અને યનયિનકારો િોટે ભાગે િજુ પણ વધારે ઊંચા સ્વચ્છતાના 
ધોરણોની િાુંગ કરિે. વાસ્તવિાું સ્વચ્છતા, વ્યાપાર જે ટકી રિ ેછે તે, અને 
જે તેિના દરવાજા િુંિેિ િાટે બુંધ કરી દે છે, તેનો જ ફરક પડે છે. 
દેખીતી રીતે જ સ્વચ્છ બેકરી એ િાકેકટિંગનો એક લાભ છે 
          દેખીતી રીતે જ સ્વચ્છ અને સઘુડ બેકરી જાળવી રાખવી એ િુંિેિા 
િિત્વનુું રહ્ુું છે. સારી રીતે જાળવવાિાું આવતી ખાદ્ય સેવા સુંસ્થાઓ 
અવ્યવન્સ્થત સુંસ્થાઓ કરતાું સાિાન્ટ્ય સિયિાું પણ વધારે સારૂું પ્રદિચન 
કરે છે. આ જ કારણથી સ્વચ્છતાના વ્યવિારો જે કાિના સ્થળને સ્વચ્છ અને 
વ્યવન્સ્થત રાખે છે, તે િુંિેિા આવશ્યક િોય છે. તે કિચચારીઓ અને ગ્રાિકો, 
બુંનેનુું રક્ષણ કરે છે, યનયિનકારી અનપુાલન જાળવે છે તથા બેકરી 
સાતત્યપણૂચ રીતે સારી બનાવટોનુું ઉત્પાદન કરે તે સયુનયિત કરે છે.  
          બેકકિંગ અને પેસ્રીિાું પદવી અથવા કડપ્લોિાનો અભ્યાસ કરતા 
યવદ્યાથીઓ સ્વાકદષ્ટ પ્રીયતભોજન અને બ્રેડના કારીગરીયકુ્ત રોટલા 
બનાવવાના ઘણા અગત્યના પાઠ્ો િીખે છે. તેઓ ખાદ્ય સલાિતી અને 
સ્વચ્છતાના ઊંચા ધોરણો પ્રાપ્ત કરવાનુું િિત્વ પણ િીખે છે.  
          તિે બેકકિંગિાું કારકકદીની િક્યતાઓ િોધો ત્યારે આ આવશ્યક 
િાગચદયિિકાઓને ધ્યાનિાું રાખો:  
વ્યન્ક્તગત આરોગ્યરક્ષા િિત્વની છે 
          “સારી સ્વચ્છતાનો પ્રારુંભ દરેક વ્યન્ક્ત સાથે થાય છે.” 
          સારી સ્વચ્છતાનો પ્રારુંભ દરેક વ્યન્ક્ત સાથે થાય છે, જે બેકરીિાું 
કાિ કરે છે. વ્યન્ક્તગત આરોગ્યરક્ષા પ્રત્યે કાળજીપવૂચક ધ્યાનથી જ ખોરાકને 
રોગના જીવાણઓુ, જે કિચચારીગણના સભ્યો તેિના િરીર, વાળ કે કપડાું 
પર વિન કરતાું િોઇ િકે, થી મકુ્ત રાખવાથી જ બધો ફરક પડે છે. દરેક 
બેકરીએ તિાિ કિચચારીઓ િાટે સ્વચ્છતાનાું ચસુ્ત ધોરણો સ્થાપવા જોઇએ 
અને અિલિાું મકૂવા જોઇએ, 
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ખાસ કરીને તેિના િાટે જેઓ સાિગ્રી કે તૈયાર વસ્તઓુના સીધા સુંપકચિાું આવે 
છે. 
          બેકરીના કાિદારો િાટે સાિાન્ટ્ય યનયિોિાું વ્યાપારિાું િુંિેિા સાફ 
પોિાક પિરેીને આવવા તથા સિગ્ર કદવસ દરમ્યાન વાળ િાટેની જાળી 
પિરેીને રાખવા િાટેના યનદેિોનો સિાવેિ થાય છે. તે એક જરૂકરયાત છે કે, 
જેવી કે પેસ્રી અથવા બ્રેડ, ખોરાક બનાવતા પિલેાું, કાચી સાિગ્રી સાથે વ્યવિાર 
કરતા પિલેા તથા તેઓ જ્યારે પણ સ્નાનગિૃની મલુાકાત લે ત્યારે, ખાવા િાટે 
તૈયાર વસ્તઓુને સ્પિચ કરતા પિલેાું તિાિ કિચચારીઓ િાથ ધએુ.  

વાસણો તથા સપાટીઓને ધઓુ 

          રસોડાના ગુંદા વાસણો કે સપાટીઓ, જે ખોરાકના સુંપકચિાું આવે છે, 
તે િોટુું જોખિ બની િકે છે. રસોઇ બનાવનાર અને બેકકિંગ કરનાર 
ધુંધાદારીઓએ િુંિેિા પ્રયત-દૂષણની િોધિાું રિવે ુું પડે છે, જે ગ્રાિકો િાટે 
જોખિી િોઇ િકે છે. સિાન ઓજારોને અથવા યવયવધ કાયો િાટે કાપનારાું 
પાકટયાને સાફ કયાચ યવના બેદરકારીપવૂચક ઉપયોગિાું લેવાથી ખોરાકજન્ટ્ય 
લબિારી કે અનપેલક્ષત એલજીક પ્રયતકક્રયા તરફ દોરી જઇ િકે.   

          વધિુાું, કોઇ પણ વસ્તઓુ જેને ગુંદી છોડી દેવાિાું આવે તે જ ુંતઓુ 
અથવા ઉંદરોને આકષી િકે છે. તિે છેલ્લી વસ્ત ુઇચ્છિો તે એ છે કે, જીવાતોને 
તિારી બેકરીિાું તેઓના ઘર જેવુું લાગે છે. જો કે, યનયયિત સફાઇ સ્વાસ્થ્યના 
ગુંભીર જોખિો સાિે એક આવશ્યક સુંરક્ષણરેખા છે. 
સાધનોની જાળવણી બાબતે જાગરૂક રિો 

          બેકસચ તેિના િાલને કાયચક્ષિ રીતે બનાવવા િાટે યુંત્રોની એક શે્રણી 
ઉપર આધાર રાખે છે, જેવા કે યિક્સર, કણક-આશ્રય, તથા બ્રેડની કાતરી 
કરનાર. કેટલાક કકસ્સાઓિાું, િિીનને છૂટુું પાડીને તેની સફાઇ કરવી તે એક 
પડકાર િોઇ િકે છે. િજુ પણ, આ કાયોને કરવા િાટે યનયયિતપણે સિય 
બચાવવો એ િિત્વનુું છે, જેથી ખોરાકના ટુકડાઓ અંદર રિી ન જાય.  

          ખાસ કરીને, પ્રકુફિંગ કબાટને સાફ રાખવો એ  અયત આવશ્યક છે. 
આ હુુંફાળા પયાચવરણ એ બેકકિંગ પિલેાું બ્રેડને ફુલવા દેવા િાટે આદિચ છે, પરુંત ુ
તેઓ બેક્ટેકરયા િાટે આયતથ્યિીલ જગ્યા પણ િોઇ િકે છે. બેકરીઓ પાસે પ્રકુફિંગ 
કબાટને દૈયનક ધોરણે નવસેકા પાણી અને કોિળ સાબ ુવડે ધોઇ કાઢવાની નીયત 
િોવી જોઇએ. 

          સુંગ્રિસ્થાનની સફાઇ અને કચરાનો યોગ્ય રીતે યનકાલ એ બેકરીને 
સરળતાથી ચાલ ુરાખે છે.  

તિાિ ખોરાકનો યોગ્ય રીતે સુંગ્રિ કરો 

          રેકફ્રજરેિન તથા કફ્રઝીંગ એકિો એ સ્વચ્છતાના પ્રયાસો િાટે ટોચ 
અગ્રતા છે. તેની િરૂઆત ઠ્ુંડા સુંગ્રિસ્થાનને ઉલચત તાપિાન ઉપર રાખવાથી 
તથા ખોરાકને અંદર મકૂતા પિલેા ઢાુંકવાથી થાય છે. પ્રથિ આવક, પ્રથિ 
જાવકનો ચસુ્ત વ્યવિાર અને નાિપટ્ટી કરવાની પ્રકક્રયાઓ અયોગ્ય વ્યવિાર કે 
બગાડવાળા ઘણા સુંભયવત મદુ્દાઓને ટાળી િકે છે.  

          અંદર જઇ િકાય તેવા કુલસચ અને ફ્રીઝસચ િાટે જ્યારે અંદર કોઇ ન િોય 
ત્યારે િુંિેિા લાઇટો બુંધ કરો.  
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તિે તિારા વીજળી બીલનો ખચચ બચાવિો અને એકિ િાટે ખોરાકને જરૂર મજુબના તાપિાન 

પર રાખવાનુું સરળ બનાવિો. કિચચારીઓએ રેકફ્રજરેટસચ અને ફ્રીઝસચને યનયયિતપણે સાફ 

કરવાના તથા જે ખોરાકને િવે ઉપયોગિાું લઇ િકાય તેવો ન િોય તેનો યનકાલ કરવાના 

ઉત્પાદકના સચૂનોને અનસુરવા જોઇએ.  

          કોયવડ-19 ના કકસ્સાઓનો પ્રસાર ચાલ ુછે ત્યારે, ખોરાકની સેવાના વ્યાપારે ગ્રાિકો 

અને કિચચારીઓની સરુક્ષા િાટે સફાઇના ઉચ્ચતિ ધોરણો પ્રદયિિત કરવાું જ જોઇએ. 

           બકેકિંગ તથા પેસ્રીની કલાિાું કૌિલ્યો યવકસાવવા એ આકષચક બ્રેડ, પેસ્રી તથા કેક 

બનાવવાથી વધારે િોય છે. તેનો અથચ કોઇ વ્યાપારને કેવી રીતે શે્રષ્ઠ્ રીતે ચાલ ુરાખવો તે 

િીખવા અંગે તથા રાબેતા મજુબની જાળવણી અને સ્વચ્છતાની િાુંગોને પરૂી કરવા યવિે છે. 

2.4.3 કચરાની સાિગ્રીના યનકાલની પ્રિાણભતૂ સુંચાલન પદ્ધયતઓ (SOPs) 

બેકરીનો કચરો અને તેના યનકાલનુું વ્યવસ્થાપન  

          બેકરીની પ્રકક્રયા ઘણો કચરો ઉત્પન્ન કરે છે, જેનો યાતો યનકાલ કરી િકાય છે, અથવા 

તો ઘણા કકસ્સાઓિાું પનુ:ઉપયોગ કરી િકાય તેવો બનાવી િકાય છે. બકેરીના કચરાના 

વ્યવસ્થાપન િાટે ઓળખ, યવભાજન, સુંગ્રિ તથા યનકાલ િાટેની સ્પષ્ટ વ્યિૂરચનાની જરૂર રિ ે

છે. 

          ઉત્પન્ન થતો બેકરીનો કચરો છે 

પ્રકક્રયાનો કચરો 

• કણક 

• લોટના કણો 
• ખાુંડના કણો 
• બળેલા લબસ્સ્કટ 

• તટેૂલા લબસ્સ્કટ 

• બળેલા રોટલા કે છોડી દીધેલા રોટલા 
• બજારિાુંથી પરત આવેલ જૂના બેકરી ઉત્પાદનો 

તેનુું પશ-ુદાણ સાથે વ્યવિાર કરતા પરૂવઠ્ાકારોને વેચાણ કરી િકાય. 
સાવચેતી રાખવી જોઇએ કે, આિાુંનુું કોઇ પણ દૂયષત ન િોય, જેથી તેને 
પશ-ુખાણ િાટે ઉપયોગિાું લઇ િકાય.  

પેકેજીંગ 

• બુંધ કરવા િાટે વીંટાળવુું 
• ડબ્બા 
• પ ૂુંઠ્ાની પેટીઓ 

• થેલીઓ 

• કેન્ટ્દ્રવતી ભાગ 

• પોલીથીન 
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• બોરીઓ 

• પ્લાસ્ટીકની તાસકો તથા પાટ 

આિાુંના િોટા ભાગના  પેકેજીંગ સાિગ્રીના પરૂવઠ્ાકારો દ્વારા ફરીથી ઉપયોગિાું 
લઇ િકાય તેવા બનાવી િકાય છે. 
ઘન કચરો 
• ધાતનુો ભુંગાર 

• લાકડાની પાટ તથા અન્ટ્ય 

• કાગળો 
• બેકરીનુું નકામુું પાણી સકૂો ગાળ 

ધાતનુો ભુંગાર ભુંગારના વેપારીઓને વેચી િકાય છે, સકૂા ગાળ તથા અન્ટ્યને 
જિીન પરૂાણ કરતા ઇજારદારોને વેચાણ કરી િકાય છે. બેકરીના નકાિા પાણી 
ઉપર પ્રકક્રયા કરીને તેને િાળીકાિ તથા અન્ટ્ય સફાઇના િતેસુર ઉપયોગ કરી 
િકાય છે.  

અન્ટ્ય કચરો છે 

• ચરબી તથા તેલથી દૂયષત 

• યુંત્રોિાું વપરાયેલુું તેલ 

પનુ:પ્રકક્રયા કરનારાઓને વેચી િકાય છે. બેકરીના કચરાની પનુ:પ્રકક્રયાને ખચચ 
બચાવવા તથા સ્ત્રોત સુંરક્ષણના અિલ િાટે યવયવધ કુંપનીઓ દ્વારા 
અપનાવવાિાું આવી રિલે છે.  

2.4.4 યુંત્રો તથા સાધનોની સફાઇ અને જાળવણી  
બેકરીના સાધનો ઉત્પાદનને ચાલ ુતથા રસોડાને ખલુ્લુું રાખે છે. જ્યારે તેિાું 
ભુંગાણ પડે ત્યારે , તે તિારા કાયચ-પ્રવાિિાું એક િોટો યવક્ષેપ ઊભો કરે છે અને 
વેચાણિાું નકુસાન કરે છે. ભુંગાણોને ન્ટ્યનૂતિ બનાવવા િાટે, બેકરીના 
સાધનોની જાળવણીને અગ્રતા આપો. 
તિારા કાિના સ્થળને સ્વચ્છ રાખવાની થોડી રીતો: 
1.  કાિના સ્થળની યનયયિત સફાઇ (દા.ત., કચરો વાળવો અને ઝાપટવુું). 
2.  સાધનો અને વાસણોની યનયયિત સફાઇ અને જાળવણી. 
3.  યનયયિત ધોરણે એંઠ્વાડનો યોગ્ય યનકાલ. 
4.  જીવાતો પર અંકુિ િાટેની તુંત્રવ્યવસ્થા યવકસાવવી. (દા.ત., પેસ્ટ-ઓ-
ફ્લેિ)  

અિીં તિારી ભઠ્ઠીઓ, યિક્સર અને અન્ટ્ય સાધનોને સરળતાથી કાિ કરતા 
રાખવા િાટેની પાુંચ રીતો છે:  

1. સફાઇ િાટેની યનયયિત અનસુલૂચને અનસુરો  

          બીજા બધાની ઉપર, બેકરીના સાધનોની જાળવણીની સૌથી િિત્વનો 
સુંકેત તિારા યુંત્રોને યનયયિતપણે સાફ કરવાનો છે. સાધનિાું ભુંગાણ સાિાન્ટ્ય 
રીતે સફાઇના અભાવના કારણે ઉત્પન્ન થતુું િોય છે. લોટના કણો, કણકના 
ટુકડાઓ તથા બેકકિંગના તેલને યુંત્રિાું છોડી દેવા તે ફક્ત અસ્વચ્છ જ નથી,  
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પરુંત ુતે જિાવ પણ ઉત્પન્ન કરી િકે જે યોગ્ય કાિગીરીિાું ઘટાડો કરે 
છે. યુંત્રોની દરેક પાળી પછી સફાઇ કરવાિાું આવે તે સયુનયિત કરો, 
તથા સાપ્તાકિક કે િાયસક ઊંડાણપવૂચકની સફાઇની અનસુલૂચનો અિલ 
કરો.  
2. ઉલચત ઉત્પાદનો વડે સફાઇ કરો 
          કેટલાક યુંત્રોને સફાઇ િાટે ફક્ત પાણીની જ જરૂર રિ ે છે, 
જ્યારે કેટલાકને સાબનુી જરૂર પણ પડે છે. ઉત્પાદકની ભલાિણોને 
અનસુરવાનુું  સયુનયિત કરો. જ્યાું સધુી આપણને ખાતરી ન િોય કે 
સફાઇ િાટેની નવી બનાવટ યુંત્ર િાટે ઉપયોગ કરી િકાય તેિ નથી 
ત્યાું સધુી તેને અજિાવો નકિ. સાધનોની કેટલીક બાિેંધરીઓ 
જાળવણીનાું સચૂનોને ઉલચત રીતે અનસુરવાિાું આવેલ િતાું કે કેિ 
તેના પર આધાકરત િરતોને આધીન િોય છે. તેિાું િિીનની યોગ્ય 
રીતે સફાઇ સિાયવષ્ટ છે. જો તે સાલબત થઇ જાય કે િિીનની 
સિસ્યાઓ ઉપયોગકતાચની ભલૂના કારણે છે, તો આપણે બાિેંધરીનુું 
કવરેજ ગિુાવી િકીએ.   
3.  યનવારાત્િક જાળવણી કરો 
          િિીનની ઊંડાણપવૂચકની સફાઇના સત્રો દરમ્યાન તેનુું 
યનરીક્ષણ કરો, તથા         તિાિ દ્રશ્ય ભાગોને તપાસો. જો આપણે 
જોઇએ કે કેટલાક ભાગો ઘસાઇ ગયેલા, ઢીલા કે ઊંજણની 
જરૂકરયાતવાળા છે, તો તેની ત્યારે જ કાળજી લો. િરાિત િાટે 
કક્રયાિીલ રિવેાનુું પણ ભુંગાણોને ન્ટ્યનૂતિ કરિે. નાના મદુ્દાઓની 
કાળજી લેવાનુું િોટી સિસ્યાઓને અટકાવવાિાું િદદ કરિે.   
4.  છૂટક ભાગોનો સુંગ્રિ કરો 
          ભઠ્ઠી કે યિક્સર િાટે છૂટા ભાગોના બેક-અપ િાટે ઓડચર 
આપવો એ ખરાબ યવચાર નથી. ભલે તે પટ્ટો િોય કે બ્લેડ, સુંગ્રિ 
રાખવાથી બેકરીના સાધનોનો યનસ્ષ્ક્રય સિય ઘટાડવાિાું િદદ િળી 
િકે છે. બેકરીએ તે ભાગના આવવાની રાિ જોવી નકિ પડે – આપણે 
ફક્ત િરાિત સેવા ને બોલાવવી પડિે અને આિાસ્પદરીતે તે જ 
કદવસે પકરણાિો િળિે. 
5.  ઉત્પાદકની ઉપયોગ િાટેની સચૂનાઓને અનસુરો 
તિે ચલાવવા િાટેની પનુ્સ્તકાને સુંપણૂચપણે વાુંચી જવાનુું તથા 
ઉત્પાદકની િાગચદયિિકાઓને ધ્યાનથી અનસુરવાનુું સયુનયિત કરો. 
બેકરીના કિચચારીગણના દરેક સભ્યને બેકરીના સાધનોને ઉલચત રીતે 
ઉપયોગ કરવા િાટેની તાલીિ આપો. તે ફક્ત િિીનને જાળવવા 
િાટે જ િિત્વનુું નથી, પરુંત ુતે બાિેંધરીના રક્ષણ િાટે આવશ્યક છે. 
પ્રવયૃિ: 
1.  કુંદોઇકાિિાું ઉપયોગિાું લેવાિાું આવતા નાના તથા િોટા 
સાધનોના યવલભન્ન   
    પ્રકારો દિાચવતો એક ચાટચ તૈયાર કરો.  
2.  તિે વ્યન્ક્તગત આરોગ્ય દ્વારા શુું સિજો છો ? 
3.  વ્યન્ક્તગત આરોગ્ય જાળવવાની કોઇ પણ પાુંચ રીતો દિાચવો.    
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• 15 ઓક્ટોબર એ યવશ્વ 
િસ્તપ્રક્ષાલન કદન છે 

• િે 15 એ િાથ આરોગ્ય કદન છે 

• દરેક  ઘટક  તત્વનુું  એક  
ચોક્કસ રાસાયલણક કાયચ છે  

• લોટ એ િીઠ્ાઇને એક િાળખુું 
આપે છે 

• બેકકિંગ પાઉડર અથવા સોડા 
િવાના પરપોટા ઉિેરે છે  

• ઇંડુું ગુુંદરની જેિ પકડી રાખ ેછે 

• તેલ તથા િાખણ તેને કોિળ 
બનાવે છે  

• દૂધ અથવા પાણી ભીનાિ આપે 
છે 

• વાસ્તવિાું, િેકેલી વસ્તઓુને 
ફ્રીજિાું મકૂવાથી તે વધારે 
ઝડપથી વાસી થાય છે 

 
 

શુું તિે જાણો છો ?  



વ્યાવિાકરક પ્રવયૃિ 

1.  િાથા પર પિરેવાની ટોપી, બકિવચસ્ત્ર, િાથિોજાું, િોજાું, બટૂ, વગેરે સકિત રક્ષણાત્િક પોિાક કેવી રીતે પિરેવો તેનુું 
યનદિચન 

ઉદે્દિ: રક્ષણાત્િક પોિાક કેવી રીતે પિરેવો તે જાણવુું 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ઉપયોગો લખો 

a) િાથા પર પિરેવાની ટોપી 
b) એપ્રન/બકિવચસ્ત્ર 

c) િાથિોજાું 
                                                   d) િોજાું અને બટૂ. 
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02.  વ્યન્ક્તગત આરોગ્ય અને સ્વચ્છતા  
િતે ુ: 
     િાથ ધોવાની તકયનકનુું યનદિચન કરવુું  
પધ્ધયત : 

1. પાણીથી િાથ ભીના કરો.  
2. સાબનુો એક ભાગ લગાવો  
3. િાથોની િથેળીઓ ઘસો  
4. દરેક િાથનો પાછળનો ભાગ બીજા િાથની િથેળી વડે 

આગળીઓને એકબીજા સાથે જોડાયેલી રાખીને ઘસો 
5. આંગળીઓ એકબીજા સાથે ભરાવીને િથેળી થી િથેળી 

ઘસો  
6. આંગળીઓ એક બીજાિાું ભરાવીને આંગળીઓના 

પાછળના ભાગ વડે યવરુધ્ધ િાથની િથેળીને ઘસો 
7. દરેક અંગઠૂ્ાને યવરુધ્ધ અંગઠુ્ા વડે જોડીને વારાફરતી 

ગયતનો ઉપયોગ કરીને ઘસો 
8. યવરુધ્ધ િાથની િથેળીિાું આંગળીઓનો ઉપરનો ભાગ 

વતુચળાકાર ગયતિાું ઘસો  
9. યવરુધ્ધ િાથ વડે દરેક કાુંડાને ઘસો  
10. િાથને પાણી વડે ધઓુ  
11. સુંપણૂચ કોરુું કરો  

 
03 કાયચ ક્ષેત્ર અને સાધનો  
િતે ુ: 
     ઉત્પાદન િાટે જરૂરી યુંત્રો અને સાધનોની તૈયારીનુું યનદિચન 
કરવુું 
પધ્ધયત : 
     િીઠ્ાઇના વ્યવસાયિાું જરૂરી યવયવધ પ્રકારના નાના િોટાું 
સાધનોને ચોંટાડીને ચાટચ તૈયાર કરો. 

i. યિક્સર  
ii. કણક યવભાજક  
iii. બ્રેડ કૂલર  
iv. સ્લાઇસર  

 
04 એકિની કાિગીરીનુું યનદિચન કરવુું – (બ્રેડની બનાવટ) 
િતે ુ: 
     તકનીકી પ્રવાિની દેખરેખ રાખવી – અવસ્થા પર યનયુંત્રણ  
     તકનીકી પ્રવાિના દરેક પગલાું િાટે, દેખરેખ રાખવા િાટેનાું 
કેટલાક ચોક્કસ િાપદુંડો છે : 
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પધ્ધયત: 
નીચેનાનુું અવલોકન કરો  

• યિશ્રણ : સાિગ્રીઓનુું તાપિાન, સિય અને યિક્સરની ગયત, અંયતિ તાપિાન  
• જથ્થાબુંધ આથવણ : સિય, તાપિાન, અમ્લતા  
• કણક યિશ્રણ : સિય અને ગયત, તાપિાન  
• આરાિ : સિય, વ્યાપક તાપિાન અને ભેજ  
• અંયતિ યિશ્રણ : સિય અને ગયત, અંયતિ તાપિાન  
• ભાગ પાડવા : ટુકડાઓનુું વજન, સિય  
• કણકના ટુકડાઓને ફુલાવવા : સિય, ઓરડીનુું તાપિાન અને ભેજ  
• િેકવુું : સિય, તાપિાન  
• ઠ્ુંડુ પાડવુું :  સિય, તાપિાન  

 
05 ખાધ્ય પદાથચ સલાિતીના િાપદુંડો અને યનયયિતતાનુું યનદિચન ધ્વયન – 
દ્રસ્ષ્ટ યવષયક સાધનો વડે યનદિચન  
િતે ુ: 
     ખાધ્ય પદાથચ સલાિતી અને યનયયિતતા િાટે ચાટચ તૈયાર કરો  
પધ્ધયત : 
     યવયવધ પ્રકારના ચાટચ બનાવો  
 
06 બેકરી લેબોરેટરીિાું સફાઈ પધ્ધયતના પ્રાયોલગક યવડીયોનુું યનદિચન  
િતે ુ:  
     યવડીયો જુઓ અને સફાઈ પધ્ધયતઓ લખો. 
 
07 એકિોની કાિગીરીનુું યનદિચન  
િતે ુ:  
     નીચેના કાિગીરી એકિોનાું કાયો લખો  

i. ઓવન  
ii. પકરભ્રિણ કરનારુું યિક્ષર  
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                            િબ્દસલૂચ  
વ્યન્ક્તગત રક્ષણાત્િક :  કપડાું, સાિગ્રીઓ અથવા ઉપકરણો કે જે 
જ ુંતનુિાકોથી      
સાધન (PPE)            રક્ષણ આપે છે; ઝેરી જ ુંતનુાિકોનુું સ ુંચાલન 
અથવા લાગ ુ 
                          કરતી વખતે ખાસ િિત્વન.ુ દા.ત. િાથિોજાું, 
એપ્રન,  
                          પગરખાું, આવરણો, ટોપી, રેન્સ્પરેટર અને ગોગલ્સ.  
 
ગૌણ                 :   સાિાન્ટ્ય રીતે જ ુંતનુાિક લેબલ અથવા પાત્રની 
પાછળની  
િાકિતી                  બાજુએ,  ગૌણ  િાકિતી  જ ુંતનુાિકનો ઉપયોગ  
કઈ રીતે  
                          કરવો  અને   લગાડનાર   અને  લોકોનાું  
સ્વાસ્થ્ય  અને  
                          સલાિતીને જાળવવા િાટે શુું કરવુું તેનાું સચૂનો 
આપે છે.  
 
ભેજની                :  પદાથચન ુું પાણીની યવગતો. 
સ્વાભાયવક ચીકણાિ  :  સુંકોચનની અનભુયૂતની સસુ ુંગતતા  
લેવલુોઝ               :  દૂધની િકચરા  
 
                           ............................................................ 
                               મલૂ્યાુંકન  
1. સાચો જવાબ પસુંદ કરો            (1 ગણુ) 
 
1. ......... એ સ્વાસ્થ્યની જાળવણી િાટે કરવાિાું આવતા અભ્યાસનો સમિૂ 
છે.  
(a) આરોગ્ય રક્ષણ                    (b)  સ્વચ્છતા   
(c) સફાઈ                             (d) ખાદ્ય પદાથચ સલાિતી  
 
2. .......એ બેકરી ઉધ્યોગનાું હ્રદય તરીકે સુંદલભિત કરાય છે.  
(a) િોલ્ડર                            (b) રાઉંડર  
(c) ઓવન                            (d) કણક યવભાજક  
 
3. કડિ સાથે ઉપર ઉઠ્તી વરાળો ..........નુું પ્રયતક છે.  
(a) ઓવન કડફ્રોસ્સ્ટિંગ                  (b) ઓવન હુફાળું કરવુું  
(c) ગ્રીલ                               (d) વાનગી હુુંફાળી કરવી  
 
4. ...... એ િરચાું જેવા બળતરા પેદા કરનારાું ખાધ્ય પદાથોથી રક્ષણ આપે 
છે.  
(a) િેફ કોટ                              (b) યનકાલ કરી િકાય તેવાું 
પ્લાસ્સ્ટકનાું િોજા 
(c) કાપાઓ થી રક્ષણ આપે તેવાું િોજા  (d) ઓવનનાું િોજા 
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5. ચોરસના ઉપરનાું ભાગિાું સાિાન્ટ્ય વાુંકીચ ૂુંકી રેખા એ ...... નુું પ્રયતક છે.  
(a) પરુંપરાગત ગરિી                   (b) પ્લેટ હ ૂુંફાળી કરવી  
(c) ગ્રીલ                                 (d) ઓવન હુુંફાળું કરવુું  
 
2. નીચેનાું પ્રશ્નોનાું જવાબ આપો.  

1. વ્યાખ્યાયયત કરો : આરોગ્યના યસધ્ધાુંતો  
2. આરોગ્યના યસધ્ધાુંતોનુું િિત્વને સયવસ્તર વણચવો  
3. વ્યન્ક્તગત સ્વચ્છતા અને સફાઈનો િો અથચ છે? 
4. રક્ષણાત્િક કપડાુંની યાદી બનાવો  
5. િારીકરક સધુારાનો િો અથચ છે? 
6. રાસાયલણક સધુારાનો િો અથચ છે? 
7. બેકરીિાું સફાઈ િાટે કઈ કઈ સાિગ્રીઓ અને સાધનનો ઉપયોગ થાય છે? 
8. રેસ્ટોરેંટિાું સાિાન્ટ્ય રીતે વપરાતા બે સેનેટાઈઝસચના નાિ આપો.  
9. વોયિિંગ ઓવન પર ટૂુંક નોંધ લખો. 
10. સિજાવો – SOP  

 
                                   3. યવગતવાર જવાબ આપો :        (3 ગણુ) 

1. વ્યન્ક્તગત સ્વચ્છતા આદતોને સયવસ્તર વણચવો  
2. રક્ષણાત્િક કપડાુંનો િતે ુિો છે ? અને કોઈ પણ પાુંચ સિજાવો. 
3. ખાધ્ય પદાથચ સુંચાલક અને ફાજલ ખોરાક યવતરણ કરતી સુંસ્થાઓની 

જવાબદારીઓ લખો. 
4. સફાઈની સાિગ્રીઓ અને સાધનો સિજાવો.  
5. કોઈ પણ પાુંચ કાયચ એકિો અને તેઓનાું કાયો સિજાવો. 
6. નકાિા પદાથોના યનકાલ િાટેની પ્રિાણભતૂ સુંચાલન પધ્ધયતઓ (SOP) 

સિજાવો.  
7. યુંત્રો અને સાધનોની સફાઈ અને જાળવણી યવિે યવગતવાર સિજાવો.  
8. એકિની કાિગીરી યવિે યવગતવાર સિજાવો.  
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૩.  ફૂડ િાઈક્રોબાયોલોજી 

 અધ્યયન યનષ્પયતઓ: 

* ફૂડ પ્રોસેયસિંગિાું સકૂ્ષ્િજીવાણઓુના િિત્વની ગણતરી કરવી અને બેક્ડ ફૂડિા િાઇક્રોબાયલ 

કન્ટ્ટેિીનેિન(બેક્ટેકરયા, યીસ્ટ,િોલ્ડ, ફૂગ)ના પ્રકારો ઓળખવા. 

* બેકરી પ્રોડક્ટ્સિા િાઇક્રોબાયલ કન્ટ્ટેિીનેિનને િને્ટ્ડલ અને ડીસ્પોઝ કરવા. 

* બેકરી પ્રોડક્ટ્સના િેલ્ફ લાઈફનુું વણચન કરવુું. 

પ્રસ્તાવના 

આપણે પિલેેથી જ જાણીએ છીએ કે સકુ્ષ્િસજીવો આપણા ખોરાકનો તેિના પોતાના યવકાસ િાટે 

પોષકતત્વોના સ્ત્રોત તરીકે ઉપયોગ કરે છે. અલબિ, આ ખોરાકના બગાડિાું પકરણિે છે. ઉત્પાદનના 

ભુંગાણ અથવા સુંશ્લેષણના નવા સુંયોજનોના િાધ્યિ દ્વારા તેિની સુંખ્યા વધારીને, પોષકતત્વોનો 

ઉપયોગ કરીને, એન્ટ્ઝાઈિેકટક ફેરફારો ઉત્પન્ન કરવા અને સ્વાદને  કિસ્સો ન આપીને તઓે ખોરાકન ે

"બગાડી" િકે છે. 

ફૂડ િાઇક્રોબાયોલોજી ખાસ કરીને સકુ્ષ્િજીવાણઓુની ખાદ્ય ઉત્પાદનોની સલાિતી ગણુવિા પર 

ઇચ્છનીય અને અયનચ્છનીય અસરો સાથે સુંબુંયધત છે  

3.1. ખોરાકનો બગાડ 

બગાડ એ એક પ્રકક્રયા છે કે જેિાું મળૂ પોષક મલૂ્ય, ખોરાકની રચના, સ્વાદને નકુસાન થાય છે, આવા 

ખોરાક લોકો િાટે નકુસાનકારક બને છે અન ેખાવા િાટે અયોગ્ય િોય છે. િોટાભાગના લણણી, કતલ 

અથવા ઉત્પાદન પછી, એવી રીતે કે જે ખોરાકના પ્રકાર, તેની રચના અને  

75 

  

LENOVO
Stamp



સુંગ્રિની ન્સ્થયત પર આધાકરત િોય ખોરાકની ગણુવિા બગડે છે. ખોરાકના બગાડ િાટે યવયવધ બાહ્ય 

િન્ક્તઓ જવાબદાર છે. 

 

ખોરાકના બગાડને તેની સાિાન્ટ્ય ન્સ્થયતિાુંથી ખોરાકની રચના અને ગણુવિાિાું અયનચ્છનીય ફેરફાર 

તરીકે વ્યાખ્યાયયત કરી િકાય છે. તેના  ગુંધ, રુંગ, સ્વાદ અથવા દેખાવિાું દેખીતો ફેરફાર જોઈ િકાય 

છે. 

 ખોરાકનો બગાડ અને ખરાબી  કોઈ અકસ્િાત નથી. તે એક કુદરતી રીતે બનતી પ્રકક્રયા છે. બગડેલા 

ખોરાકથી કદાચ બીિારી ન થઈ િકે કારણ કે તેિાું  કોઈ પેથોજેન્ટ્સ અથવા ઝેર િાજર નથી, પરુંત ુતેની 

રચના, ગુંધ, સ્વાદ અથવા દેખાવિાું બદલાય છે તેથી તનેે નકારવાિાું આવે છે. ખોરાકની ગણુવિા કેવી 

રીતે જાળવવી અને કેવી રીતે તેનો બગાડ અટકાવવો તેની સિજ  િાટે આપણે તેના કારણો જાણવાની 

જરૂર છે.  
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3.1.1 ખોરાકને બગાડતા પકરબળો 

1. સકુ્ષ્િસજીવો. 

2. ઉત્સચેકો. 

3. િવા. 

4. જ ુંતઓુ, ઉંદરો, પરોપજીવીઓ અને અન્ટ્ય જીવો. 

5. િારીકરક નકુસાન. 

6. તાપિાન. 

7. સિય. 

a) સકુ્ષ્િસજીવો  

ઘણા પ્રકારના સકુ્ષ્િજીવો ખોરાકની સિસ્યાઓનુું કારણ બની િકે છે. સકૂ્ષ્િજીવો કે જે ખોરાકજન્ટ્ય બીિારીનુું 

કારણ બની િકે છે તેને પેથોજેયનક સકુ્ષ્િસજીવો કિવેાિાું આવે છે. આ સકુ્ષ્િસજીવો ઓરડાના તાપિાન ે

(60-90 °F) શ્રેષ્ઠ્ રીતે વધ ે છે, પરુંત ુિોટાભાગ ે રેકફ્રજરેટર અથવા ફ્રીઝરના તાપિાને સારી રીતે વદૃ્ધદ્ધ 

પાિતા નથી. પેથોજેયનક સકુ્ષ્િસજીવો ગુંધ, દેખાવ અથવા સ્વાદિાું કોઈ નોંધપાત્ર ફેરફાર યવના ખોરાકિાું 

વદૃ્ધદ્ધ પાિી િકે છે. બગડલે  સકુ્ષ્િસજીવો, જેવા કે બકે્ટેકરયા, યીસ્ટ અને િોલ્ડ સકિત કેટલાક પ્રકારના, 

40°F જેટલુું નીચુું તાપિાન પર પણ  સારી રીતે યવકાસ કરી િકે છે. જ્યારે ખરાબ સકુ્ષ્િસજીવો િાજર 

િોય, ત્યારે ખોરાક સાિાન્ટ્ય રીતે ભયાનક દેખાય છે અને/અથવા ગુંધ આવે છે. 
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ખોરાકના બગાડના મખુ્ય કારણો 
ભૌયતક 

• તાપિાન 

• આર.એચ. 
• પ્રકાિ 

• યાુંયત્રક નકુસાન 

રાસાયલણક  

• એન્ટ્ઝાઈિેકટક પ્રયતકક્રયા 
• લબન એન્ટ્ઝાઈિેકટક પ્રયતકક્રયાઓ 

• રેંસીડીટી (ખોરૂ) 

• રાસાયલણક કક્રયાપ્રયતકક્રયા 
સકૂ્ષ્િ જીવો  

• બેક્ટેકરયલ 

• યીસ્ટ 

• િોલ્ડ 

અન્ટ્ય 

• જ ુંતઓુ 

• ઉંદરો 
• પ્રાણીઓ 

• પક્ષીઓ 

 

b) ઉત્સેચકો 

ઉત્સેચકો, ખોરાકિાું કુદરતી રીતે િાજર પદાથો છે ફળો અને િાકભાજીિાું પાકવાની પ્રકક્રયા િાટે જવાબદાર 

છે. ઉત્સેચકો રચના, રુંગ અને સ્વાદના ફેરફારો િાટે જવાબદાર છે. ઉદાિરણ તરીકે, જેિ કે કેળા લીલાથી પીળા અને 

પીળાથી ભરૂા થઈ જાય છે, તેટલુું જ નિીં તેના રુંગ સાથે તેના ફળની રચનાિા પણ ફેરફાર થાય છે આ એન્ટ્ઝાઇિની 

કક્રયાનુું પકરણાિ છે. 

c) િવા 

ઓન્ક્સડેિન, એક રાસાયલણક પ્રકક્રયા  છે જ્યારે િવા ખોરાકના ઘટકો સાથે પ્રયતકક્રયા આપે છે. ત્યારે તે રુંગ, સ્વાદ 

અને પોષક તત્ત્વોિાું અયનચ્છનીય ફેરફાર કરે છે જ્યારે ખોરાકિાું ચરબી બગડી(ખોરી બની) જાય છે, ત્યારે 

ઓન્ક્સડેિન જવાબદાર છે. એન્ટ્ટીઑકકસડન્ટ્ટ જેવા કે ફ્રીઝીંગ પિલેા એસ્કોલબિક એયસડ અથવા સાઇકરક એયસડ િળવા 

રુંગના ફળોનુું યવકૃયતકરણ ઘટાડી િકાય છે. બાષ્પ-પ્રફૂ પેકેજજિંગ જે િવાને બિાર રાખે છે તે ઓન્ક્સડેિન સિસ્યાઓ 

ઘટાડવાિાું િદદ કરે છે. 
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d) પ્રકાિ 

પ્રકાિના સુંપકચિાું રુંગ અન ેયવટાયિનની ખોિી થઈ િકે છે. ચરબીના ઓન્ક્સડેિન િાટે પ્રકાિ 

પણ જવાબદાર િોઈ િકે છે. ઘેરા રુંગના કાચના કન્ટ્ટેનરિાું સુંગ્રકિત ખોરાક ઓન્ક્સડેિનને  દૂર કરવાિાું 

િદદ કરી િકે છે. 

 

e) જ ુંતઓુ, ઉંદરો, પરોપજીવીઓ અને અન્ટ્ય જીવો  

આ જીવોન ેટકી રિવેા અને ખોરાકના નકુસાન િાટે ખોરાકની જરૂર િોય છે  તેને વધ ુબગાડ િાટે 

વધ ુસુંવેદનિીલ બનાવે છે.  ખોરાકની સલાિતી જાળવવા િાટે યોગ્ય િને્ટ્ડલલિંગ અને સ્ટોરેજની જરૂર છે. 

f) િારીકરક નકુસાન 

કાચા ઉત્પાદન પર ઉઝરડા અને યતરાડો તે યવસ્તારોન ેછે જ્યાું સકુ્ષ્િસજીવો સરળતાથી યવકસી િકે છે. 

સકુ્ષ્િસજીવો િાટે અયોગ્ય રીતે પેકેજ્ડ ખોરાક, ડેન્ટ્ટેડ કેન અને તટેૂલા પેકેજો, િવા, પ્રકાિ અને જીવો દાખલ 

થવા િાટે જગ્યાઓ પરૂી પાડે છે. ખાદ્ય ચીજવસ્તઓુની યોગ્ય િને્ટ્ડલલિંગ લાુંબા સિયગાળા િાટે ખોરાકની 

ગણુવિા અને સલાિતી જાળવવાિાું િદદ કરિે. 

g) તાપિાન 

તાપિાન સુંગ્રિ સિયને અસર કરે છે, અન ેઊંચા તાપિાને ખોરાક ઝડપથી બગડ ેછે. ખોરાકના સુંગ્રિ 

યવસ્તારો િાટે સલૂચત અને  ભલાિણ કરેલ તાપિાન આ મજુબ છે:  

કબાટ/પેન્ટ્રી 50-70°F  

રેકફ્રજરેટર 34-40°F  

ફ્રીઝર 0°F અથવા નીચ ે

 

210°F 

165°F ડેન્ટ્જર ઝોન 

41 - 135°F ખોરાક આ ઝોનની બિાર રાખો! 

 

32°F પાણી થીજી જાય છે 

0°F થીજી ગયલેો ખોરાક સુંગ્રિ 
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ઓરડાના તાપિાન ેબુંન ેસકૂ્ષ્િજીવો, બગાડ અને રોગકારક, ઝડપથી વધ ેછે િાઇક્રોબાયલની  વદૃ્ધદ્ધ ધીિી 

કરવા િાટે, એન્ટ્ઝાઇિેકટક અને ઓન્ક્સડેિન પ્રકક્રયાઓ, ખોરાકને યનમ્ન તાપિાને  સ્તરે સુંગ્રિ કરે છે 

h) સિય 

સકુ્ષ્િસજીવોને વધવા અને બહુયવધ થવા િાટે સિયની જરૂર છે. અન્ટ્ય પ્રયતકક્રયાઓ, જેિ કે ઓન્ક્સડેિન 

અને એન્ટ્ઝાઇિ કક્રયાને પણ યવકાસ કરવા િાટે સિયની જરૂર છે. લાુંબાગાળાના સુંગ્રિને ટાળવા િાટે જરૂર 

પરૂતી િાત્રાિાું ખાદ્ય સાિગ્રી ખરીદો ખાસ કરીને નાિવુંત ખાદ્ય સાિગ્રી. 

3.1. 2. ખોરાકિાું સકૂ્ષ્િજીવોનો સ્ત્રોત 

આપણા જીવન પર સકુ્ષ્િસજીવોનુું ઘણુું િિત્વ અને અસર છે, પરુંત ુિુંિેિા સખુદ રીતે નિીં. કેટલાક ખાદ્ય 

ઉત્પાદનો િેળવવા િાટે તઓે મળૂભતૂ રીતે જરૂરી છે , પરુંત ુિોટાભાગના ખોરાક કલ્ટીવાર બગાડના 

કકસ્સાઓનુું મખુ્ય કારણ પણ તે જ છે. યવયવધ સ્વરૂપોના સકૂ્ષ્િજીવોના ઘણા પ્રકારો છે અને િોટે ભાગ ે

ઓછાવિા પ્રિાણિાું જકટલ િાળખા ધરાવે છે., સાિાન્ટ્ય રીતે ખોરાકના બગાડ પર વધ ુઅસર કરનાર 

પકરબળોિાુંિાું બકે્ટેકરયા, િોલ્ડ અને યીસ્ટનો સિાવેિ થાય છે. ઘણા પકરબળો ખોરાકિાું સકુ્ષ્િસજીવોની 

િાજરી િાટે ફાળો આપે છે, ખોરાકિાું સકુ્ષ્િસજીવોના પ્રવેિના પ્રાથયિક સ્ત્રોતો આ મજુબ છે: 

 

• િાટી 

•   પાણી 

• િવા  

•   ખોરાક 

•   ફૂડ િને્ટ્ડલસચ 

•   વાસણો અન ેસાધનો 

• ક્રોસ-કન્ટ્ટેિીનેિન 
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a)િાટી 

યવયવધ પ્રકારના સકુ્ષ્િસજીવોનો સમદૃ્ધ સ્ત્રોત  િોવાથી િાટી તરત જ છોડ અને ખાદ્ય છોડના ભાગોને અને જિીન 

સાથે સુંકળાયેલા સકુ્ષ્િસજીવો સાથે પ્રાણીઓની સપાટીને દુયષત કરે છે.. જેિ પવન, વરસાદ અને પાણીના બગાડના 

અન્ટ્ય િાધ્યિથી િાટીના કણો જળચર વાતાવરણિાું વિન કરે છે તે િાટીની અનેક સકૂ્ષ્િ વનસ્પયતઓને દુયષત કરે 

છે. તેથી, વાતાવરણિાું અનેક સકુ્ષ્િજીવો જિીન અને પાણી પર િોધવા અસાિાન્ટ્ય નથી. (દા.ત., બેયસલસ, 

ક્લોસ્સ્રકડયિ કોલલફોમ્સચ, સાલ્િોનેલા, એન્ટ્ટરકોકી વગેરે,). 

b) પાણી 

પાણી સકૂ્ષ્િ વનસ્પયત ધરાવે છે કે જેની રચના તેના મળૂને અને પ્રદૂષણનુું સ્તરને પ્રયતલબિંલબત કરે છે. જાિરે 

આરોગ્યના દૃસ્ષ્ટકોણથી, ફેકલ(faecel) સકુ્ષ્િસજીવોની િાજરી પર ખાસ ધ્યાન આપવ ુ જરૂરી છે કારણ કે આ 

સકુ્ષ્િસજીવોની િાજરી પેથોજેયનક સકુ્ષ્િસજીવો  િાજરી સચૂવે છે, જે આ સ્ત્રોત દ્વારા સરળતાથી અન્ટ્ય ખોરાક િાટે 

પ્રચાર કરી િકે છે.  

દૂયષત ખોરાક સાથે પાણીના સકુ્ષ્િસજીવોના  જોખિને ટાળવા િાટે, ગણુવિાયકુ્ત પાણી, જ્યારે: - ખોરાક ધોવા; - 

ખોરાકની તૈયારી અને પીણાું - ખોરાકને ઠ્ુંડો કરવા/જાળવવા િાટે બરફ અથવા ઠ્ુંડુું પાણી બનાવવુું  વગેરે િાટે 

સારા િાઇક્રોબાયોલોજીકલનો ઉપયોગ કરવો પરૂતો છે. 

c) િવા 

િવા અન્ટ્ય સ્ત્રોતોિાુંથી સકુ્ષ્િસજીવોનુું ઉિિ વાિક છે. િવાની રચના સકુ્ષ્િસજીવોનો  યવકાસ થવા દેતી નથી કારણ 

કે તેઓ તેિાું કોઈ પોષક તત્વો િોધી િકતા નથી. તેથી, આપણે િવાિાું જે િોધીએ છીએ તે આસપાસના સકૂ્ષ્િજીવો 

છે. િાણસ દ્વારા કરવાિાું આવતી કેટલીક પ્રવયૃિઓ  િવાિાું સકુ્ષ્િસજીવોના "પકરચય" િાટેનુું મખુ્ય કારણ છે. 

સાિાન્ટ્ય િાવભાવ જેિ કે િવાિાું તિારા િાથાને િલાવવા- ખાસ કરીને લાુંબા મકુ્ત વાળ, છીંક કે ઉધરસ વગેરે 

િનષુ્યોના પયાચવરણિાથી સકુ્ષ્િસજીવો િવાિાું રાન્ટ્સફર કરે છે. 

 એરબોનચ સકૂ્ષ્િજીવોના દૂષણને ઘટાડવા િાટે, આપણે ફક્ત કેટલાક સરળ યનયિોનુું પાલન કરવાનુું છે: -જ્યારે પણ 

િક્ય િોય ત્યારે ખોરાકને ઢાુંકીને રાખો; - યનયયિતપણે સપાટીઓ પરથી  ધળૂ દૂર કરો; - જ્યાું ઘણુું િવાનુું એજીટેિન 

( વેન્ટ્ટીલેટસચ, એઅર કરુંટસ વગેરે) િોય ત્યાું ખોરાક રાખવાનુું ટાળો.; - િવાનો લોડ ઓછો કરો (ઉદાિરણ તરીકે, 

ગાળણ દ્વારા); - વધ ુભીડવાળી જગ્યાઓ ટાળો. 

ડી) ખોરાક 

દરેક ઉત્પાદન, પ્રાણી કે વનસ્પયતજન્ટ્ય વનસ્પયતની લાક્ષલણકતા ધરાવે છે, જે અયનવાયચપણે પયાચવરણ પર આધાર 

રાખે છે જ્યાું તેનો ઉછેર અથવા ઉત્પાદન કરવાિાું આવ્યુું િત ુું. સાિાન્ટ્ય રીતે, આંતકરક  
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વનસ્પયત ઉત્પાદનોની પેિીઓિાું થોડા સકુ્ષ્િસજીવો િોય છે. પર તેનાથી યવપરીત, બાહ્ય પેિીઓ ખબૂ જ યવસ્તતૃ 

અને સકુ્ષ્િસજીવોના સ્ત્રોત, િવા, િાટી અને અન્ટ્યના વધ ુસુંપકચને કારણે વૈયવધ્યસભર ભાર વિન કરે છે. 

e) ફૂડ િને્ટ્ડલસચ 

ફૂડ િને્ટ્ડલસચ ખાદ્ય વનસ્પયત અને ખાદ્ય ઉત્પાદનો સુંબુંયધત િિત્વની ભયૂિકા ભજવે છે. િવા સાથે, તેઓ ખાદ્ય 

સકુ્ષ્િસજીવોના મખુ્ય સ્ત્રોતિાના એકની રચના કરે છે. જેિ પ્રાણીઓનો ખોરાક તરીકે ઉપયોગ થાય છે  તેિ  િાણસ 

પાસે યવયવધ પયાચવરણ અનકૂુલલત ચોક્કસ વનસ્પયત પણ છે કે જે િાનવ િરીર પર જોવા િળે છે. કોલલફોમ્સચ અને 

સ્ટેફાયલોકોકસ એરેયસ િાણસ દ્વારા ખોરાકનુું દૂષણ કરવા સુંબુંયધત મખુ્ય સકુ્ષ્િસજીવો છે. આ સકુ્ષ્િસજીવોની 

ઉત્પયિ ફેકલ િેટર (કોલલફોિચ) અને િને્ટ્ડલસચની ત્વચાિાુંથી થાય છે. િને્ટ્ડલલિંગ કૂકડ ફૂડ(રાુંધેલ ખોરાક) અથવા કાચુું 

ફૂડ જ ઉપયોગિાું લેવાનુું િોય ત્યારે ખાસ સ્વચ્છતાની  કાળજી લેવી જરૂરી છે. 

 

f) વાસણો અને સાધનો 

વાસણો અને સાધનોની પોતાની સકૂ્ષ્િ વનસ્પયત િોતી નથી. તેિની પાસે જે િાઇક્રો-ફ્લોરા છે તે સફાઈ અને 

જાળવણીનુું અને જે રીતે તેિની કાળજી લેવાય છે તેનુું પ્રયતલબિંબ છે. નબળી રીતે સ્વચ્છ કરેલ િિીનો અને એસેસરીઝ 

અયનવાયચપણે દૂયષત સ્ત્રોતો છે. બીજા વાસણો, છરીઓ, કટીંગ બોડચ અને પ્રાપ્તકતાચઓ સાથે પણ એવુું જ બને છે. તે 

મળૂભતૂ પાયાની બાબત છે કે ક્રોસ દૂષણ ટાળવા િાટે ખોરાક િાટે વપરાતા એક જ વાસણને અનેકયવધ વખત ન 

વાપરવુું અને અલગ અલગ ખોરાકને અલગ વાસણિાું સુંગ્રિ કરવો. 

g) ક્રોસ-દૂષણ 

આ રાન્ટ્સફર વાસણો, િાથ, કપડા વગેરે દ્વારા થઈ િકે છે. સીલબુંધ ખોરાકના કન્ટ્ટેનરના  ઉપયોગ સાથે જીવાતો, 

ખાસ કરીને ઉડતા જ ુંતઓુની િાજરી, ક્રોસ દૂષણની ઘટના િાટે િોટુું જોખિ બનાવે છે. આની  
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જેિ, સ્વચ્છ સપાટી અથવા અશદુ્ધ ખોરાક બીજી જગ્યાએથી લાવેલ સકુ્ષ્િસજીવો દ્વારા દૂયષત િોઈ િકે છે 

સકુ્ષ્િસજીવો બીજી જગ્યાએથી લાવવાિાું આવેલ કાચા ખોરાક વચ્ચે ક્રોસ દૂષણ ટાળવા ખબૂ િિત્વનુું છે, 

જે લગભગ િુંિેિા દૂયષત િોય છે. જે કઈ પણ કાચા ખોરાક (વાસણો, સાધનો, િાથ, વગેરે) રાુંધેલા ખોરાક સાથે 

સુંપકચિાું આવે તે પિલેા જ સારી રીતે ધોઈ લેવા જોઈએ.  

3.1.3. ખોરાકિાું િાઇક્રોબાયલ વદૃ્ધદ્ધ 

િોટાભાગના ખોરાક યવયવધ સકુ્ષ્િસજીવો સારા યવકાસ િાધ્યિ તરીકે સેવા આપે છે. ખોરાકની યવયવધતા અને તેને 

બનાવવાની પ્રકક્રયાિાું વપરાતી પદ્ધયતઓને ધ્યાનિાું લેતા, તે સ્પષ્ટ છે કે વ્યવિાકરક રીતે તિાિ પ્રકારના 

સકુ્ષ્િસજીવો દૂષકો સુંભયવત છે અને દેખાવ, સ્વાદ, ગુંધ અને ખોરાકના અન્ટ્ય ગણુોિા ફેરફાર લાવી િકે છે. 

ખાદ્ય સકૂ્ષ્િજીવાણઓુ એ સકુ્ષ્િજીવાણઓુ છે જેનો ઉપયોગ પ્રકક્રયા કરવા અને ઉપભોજ્યિાું અસરુલક્ષત ઉત્પાદન 

બદલવા િાટે કરી િકાય છે.  ખાદ્ય સકૂ્ષ્િજીવાણઓુ જીવુંત બેક્ટેકરયા, યીસ્ટ અથવા િોલ્ડ િોઈ િકે છે. ખાદ્ય 

સકૂ્ષ્િજીવાણઓુ ખાદ્ય સાિગ્રીિાું આથાની પ્રકક્રયા કરે છે અને નાિવુંત ખોરાકને સાચવવાિાું િદદ કરે છે તેિના 

પોષક અને ઓગેનોલેસ્પ્ટક ગણુોિાું સધુારો લાવે છે. સકૂ્ષ્િજીવો બનાવવા િાટે પ્રાચીન સિયથી બ્રેડ, ચીઝ, દિીં અને 

વાઇનનો ઉપયોગ કરવાિાું આવે છે. 

ખાદ્ય ઉત્પાદનિાું સકુ્ષ્િસજીવો 

સાિાન્ટ્ય રીતે, આપણા જીવનિાું સકુ્ષ્િસજીવો ખબૂ િિત્વ ધરાવે છે. કેટલાક  સકુ્ષ્િસજીવોની ગેરિાજરીની 

ટેવને આપણા દૈયનક િાવભાવથી અલગ પાડવી મશુ્કેલ છે. આપણા ભોજન દરયિયાન આપણે એવા ખોરાકનુું સેવન 

કરીએ છીએ જેિાું સકુ્ષ્િસજીવો િોય અથવા તેની મળૂભતૂ કક્રયાિા સૌથી વધ ુસકુ્ષ્િસજીવો ઉપયોગિાું લેવાતા િોય. 

આથો, બેક્ટેકરયા, િોલ્ડ અથવા આનુું યિશ્રણ ખબૂ સાિાન્ટ્ય સકૂ્ષ્િજીવો છે. આથાની પ્રકક્રયા એ ખાદ્ય ઉત્પાદનિાું 

સકુ્ષ્િસજીવોના ઉપયોગનુું સારુું ઉદાિરણ છે, જે કાબચયનક એયસડ, આલ્કોિોલ અને એસ્ટરના ઉત્પાદનિાું પકરણિે છે. 

તે ખોરાકને સાચવો / યવયિષ્ટ નવા ખાદ્ય ઉત્પાદનો બનાવવા: આ બેિાુંથી એકિાું િદદ કરે છે.  

ખાદ્ય ઉત્પાદનિાું યીસ્ટ. 

 ખિીરવાળી(યીસ્ટ નાખીને ફુલાવેલ) બ્રેડ અને બેકરી ઉત્પાદનો: સેકરોિીસીસ\ cervisiae CO2 ગેસ ઉત્પન્ન 

કરવા િાટે ખાુંડને આથો આપે છે, જે બેકરી ઉત્પાદનોની યછદ્રાળ િાળખુું આપે છે. તે આલ્કોિોલ, એલ્ડીિાઇડ્સ, એસ્ટર 

વગેરેની રચના દ્વારા સ્વાદ િાટે. દા.ત., બીયર, વાઇન, યવનેગર, અથાણુું બનાવવાિાું પણ ફાળો આપે છે. 
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ખોરાક ઉત્પાદનિાું બેક્ટેકરયા 

આથો આવેલા  દૂધ ઉત્પાદનો: લેક્ટોબેયસલસ, લેક્ટોકોકસ, બાયકફડોબેક્ટેકરયિ. ભારતીય ઢોસા, રબડી સકિત યવયવધ 

પ્રકારના ખોરાક: લ્યકુોનોસ્ટોક િેસેન્ટ્ટરોઇડ્સ, એસ. ફેકલલસ દ્વારા આથો. પ્રોબાયોટીક્સ  

પ્રોબાયોટીક્સ દિીં અને અન્ટ્ય આથાયકુ્ત દૂધ ઉત્પાદનોિા વપરાતા જીવુંત ખોરાકના પરૂક છે. તેિાું લેક્ટોબેયસલસ 

એયસડોકફલસ અને લબકફડોબેક્ટેકરયિ લબકફડિનો સિાવેિ થાય છે. 1 ml દીઠ્ ઓછાિાું ઓછા 108 બેક્ટેકરયા કોઈ 

નોંધપાત્ર અસર કરવા િાટે કોલોન સધુી જીવુંત પિોંચવા જોઈએ. આ બેક્ટેકરયા આંતરડાિાું િાઇક્રોબાયલ સ્પેક્રિિાું 

સધુારો કરે છે અને આિ નીચેની અસરોિાું ફાળો આપે છે: 

પ્રોયપયોનીબેક્ટેકરયિ           લેક્ટોબેયસલસ  લેક્ટોકોકસ 

 

બાયકફડોબેક્ટેકરયિ  સ્રેપ્ટોકોકસ એસ્ચેરીચીયા કોલી 

    થિોકફલસ 

 

a. ઈમ્યુુંનીટીને અસર કરે છે અને તેથી DIARROHEAL રોગોને ઓછો કરવા અથવા રોકવા િદદ કરે છે. 
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b.  કોલોન કેન્ટ્સરનુું જોખિ ઘટાડવુું. 

c.  કોલેસ્રોલનુું િોષણ ઘટાડવુું. 

d. એયસડ ઉત્પન્ન કરે છે જે આંતરડાિાું પીએચ ઘટાડે છે અને આિ કેન્સલ્િયિ અને ફોસ્ફરસ જેવા  ખયનજોના િોષણિાું 

વધારો કરે છે. 

ખાદ્ય ઉત્પાદનિાું ઘાટ(િોલ્ડ) 

ચીઝ: 

પેયનયસલલયિ રોકફોટી અને પેયનયસલલયિ કેિેમ્બટી (નોંધ કે આ 25 કડગ્રી સેન્સલ્સયસ પર િાયકોટોન્ક્સન ઉત્પન્ન કરે 

છે, તેથી ચીઝ ઉત્પાદન 15 કડગ્રી સેન્સલ્સયસ પર થવુું જોઈએ) સકૂી સલાિી: પેયનયસલલયિ અને સ્કોપ્યલુકરઓયપસ 

િોલ્ડનો ઉપયોગ કરે છે. સોયા સોસ: એસ્પરલગલસ એસપીપી, ખાસ કરીને A. oryzae, આ ઉત્પાદનિાું સાિેલ છે. 

તેિાું અનગુાિી લેસ્ક્ટક આથો પણ છે જ્યાું લેસ્ક્ટક બેક્ટેકરયા ઉત્પન્ન થાય છે લેસ્ક્ટક એયસડ. સેક: એસ્પરલગલસ 

ઓરીઝા અને યીસ્ટ િોલ્ડના યિશ્રણનો ઉપયોગ કરીને બનાવવાિાું આવે છે. 

 

3.1.4. સકૂ્ષ્િજીવાણઓુને અસર કરતા પકરબળો 

સકુ્ષ્િસજીવોને પકરબળોના સમિૂની જરૂર િોય છે જે તેિને અમકુ ચોક્કસ વાતાવરણિાું વધવા/જીવવા િાટે 

પરવાનગી આપે છે. યવયવધ પકરબળો કે જે ખોરાકિાું સકુ્ષ્િસજીવોના યવકાસને અસર કરે છે તેને આંતકરક અને બાહ્ય 

પકરબળો તરીકે ઓળખવાિાું આવે છે. પ્રથિ અનરુૂપ ખોરાકની ભૌયતક રાસાયલણક લાક્ષલણકતાઓ જ્યારે બીજી 

પયાચવરણીય પકરન્સ્થયતઓને અનરુૂપ સુંગ્રિ. 

 

આંતકરક પકરબળો    બાહ્ય પકરબળો 

1.પોષક તત્વો    1. તાપિાન 

2. પીએચ     2. સુંબુંયધત ભેજ 

3. પાણીની પ્રવયૃિ    3. ઓન્ક્સજન (વાતાવરણ) 

4. ઉપલબ્ધ ઓન્ક્સજન 

 

A. આંતકરક પકરબળો 

આંતકરક પકરબળો તે છે જે ખોરાકને ભૌયતક અને રસાયલણક લાક્ષલણકતાઓ સાથે જોડાયેલ છે. તેઓ પોષક તત્વો 

છે કે જે ખોરાક, ખોરાકનુું pH, પાણીની પ્રવયૃિ, ઓન્ક્સજનની ઉપલબ્ધ િોય છે. 
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1.પોષક તત્વો 

ઓછાવિા અંિે પ્રોટીન, િકચરા અને અન્ટ્ય પોષક તત્વો કયા પ્રકારના સકુ્ષ્િસજીવો ખોરાક પર વધવા િાટે સક્ષિ છે 

તે નક્કી કરે છે. યવટાયિન્ટ્સની િાજરી, એયિનો એયસડ, વગેરે, સજીવોની િાુંગ, પોષણ મજુબ  સૌથી વધ ુકેટલાકની 

વદૃ્ધદ્ધને િુંજૂરી આપિે. સાિાન્ટ્ય રીતે, િોલ્ડ પોષણ મજુબની ઓછાિાું ઓછી િાુંગ છે, યીસ્ટ દ્વારા અને પછી બેક્ટેકરયા 

અનસુરવાિાું આવે છે  

2. પીએચ 

pH ખોરાકની એયસકડટી િાપે છે. એયસડ પદાથો સાથે એ 1 અને 6 ની વચ્ચે pH સ્તર (ઉદાિરણ તરીકે: 

લીંબ,ુ સરકો, િોટાભાગના ફળો)7 ની નજીક pH સ્તર સાથે તટસ્થ પદાથો (ઉદાિરણ તરીકે: પાણી)8 અને 14 ની 

વચ્ચે પીએચ સ્તર સાથે આલ્કલાઇન અથવા મળૂભતૂ પદાથો (ઉદાિરણ તરીકે : ડીટરજન્ટ્ટ, સાબ,ુ કોસ્સ્ટક સોડા). 

પીએચ સ્તર વાતાવરણિાું એયસડ અથવા મળૂભતૂ સુંયોજનોની િાત્રા સાથે બદલાય છે. પકરણાિે, એયસડનુું 

પ્રિાણ વધારે છે ખોરાકિાું પદાથો, પીએચ સ્તર જેટલુું ઓછું િોય છે જેનો અથચ થાય છે ખોરાક વધ ુએયસડ છે. ખાદ્ય 

ઉદ્યોગિા એયસકડકફકેિન િોટે ભાગે લાગ ુકરવાિાું આવ્યુું છે અને તે પણ સ્થાયનક સ્તરે, પદ્ધયત સક્ષિ તરીકે ખોરાકની 

િેલ્ફ લાઇફ વધારવા િાટે. તે સુંદભચ િાટે અનકૂુળ છે કે પીએચ સ્તર િાત્ર ખોરાકિાું સકૂ્ષ્િજીવોના યવકાસને અસર 

કરત ુું નથી, પણ સુંગ્રિ અને યવયવધ સુંરક્ષણ દરયિયાન અન્સ્તત્વ સારવાર પર અસર કરે છે. 

   એસીડીક                             નેચરલ                      આલ્કલાઈન 

 

3. પાણીની પ્રવયૃિ 

ખોરાકિાું પાણીની િાત્રા એ મખુ્ય પકરબળોિાુંનુું એક છે જે ચોક્કસ સકુ્ષ્િસજીવો તેના પર ઉગી િકે તે સયુવધા નક્કી 

કરે છે અને પકરણાિે તે બગડે છે. પિલેાના સિયથી , િાણસ પદ્ધયતઓ કે જે િેલ્ફ લાઇફ અને િાઇક્રોબાયોલોજીકલ 

ન્સ્થરતાિાું વધારો કરે છે ખોરાક, ઉપલબ્ધ પાણીની િાત્રાિાું ઘટાડો કરીને ઉપયોગ કરે છે. પવૂચજોનો ખોરાક જાળવણી 

પદ્ધયતઓ, જેિ કે સકૂવણી, િીઠુું ચડાવવુું અને ઉિેરવુું પાણીિાું ઉપલબ્ધ ખાુંડની િાત્રા ઘટાડવાના મળૂભતૂ યસદ્ધાુંત 

પર આધાકરત િતી. ખોરાકિાું ખાુંડ કે િીઠ્ાની િાત્રા જેટલી વધારે તેિ પાણીનો ઉપલબ્ધ જથ્થો ઓછો અન્સ્તત્વિાું 

રિિેે અને િાઇક્રોબાયલની  વદૃ્ધદ્ધ પણ ઓછી થિે. 
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4. ઉપલબ્ધ ઓન્ક્સજન 

પયાચવરણિાું ઓન્ક્સજનની િાત્રા પણ સકુ્ષ્િસજીવોના પ્રકાર પર જે ચોક્કસ ખોરાકિાું યવકાસ કરી િકે છે અને તેિના 

બહુયવધ ગણુોિરના દર પર પ્રભાયવત કરે છે. એર ટાઈટ પેકેજોનો ઉપયોગ ખોરાકિાું ઉપલબ્ધ ઓન્ક્સજનિાું 

ઘટાડાિાું પકરણિે છે. 

બાહ્ય પકરબળો 

બાહ્ય પકરબળો તે સુંબુંયધત ખોરાક સુંગ્રિ ન્સ્થયત અને પયાચવરણીય પકરન્સ્થયતઓ છે સાિાન્ટ્ય રીતે : તાપિાન, ભેજ 

અને ઓન્ક્સજન આ એવા પકરબળો છે જેનુું આપણ ેદૈયનક ધોરણે સૌથી વધ ુિરેફેર અને યનયુંત્રણ કરીએ છીએ. 

1. તાપિાન 

તાપિાન એ િાઇક્રોબાયલ વદૃ્ધદ્ધ િાટે સૌથી સુંબુંયધત પકરબળોિાુંનુું એક છે. જો આપણે ખાદ્ય સરુક્ષા યવિે યવચારીએ, 

તો આ ચોક્કસપણે બધા પકરબળોિાું સૌથી િિત્વપણૂચ છે. જ્યારે આપણે  ખોરાક-જન્ન્ટ્િત નિોને ધ્યાનિાું રાખીએ 

ત્યારે, તે સુંયોગ નથી કે ખોરાક/ભોજનના સુંરક્ષણ દરયિયાન તાપિાન, તેિજ ખોરાકની તૈયારી/પ્રકક્રયા દરયિયાન 

અયોગ્ય તાપિાનનો ઉપયોગ (પ્રકક્રયા િઠે્ળ) ખોરાકના નિાની ઘટનાના મખુ્ય કારણો તરીકે દિાચવવાિાું આવ્યા 

છે  

િાઇક્રોબાયલ વદૃ્ધદ્ધ ધીિી છે, જો તેઓ શે્રષ્ઠ્તિ તાપિાનના સુંબુંધિાું ઘટે છે અથવા વધે છે જ્યારે તાપિાન લઘિુિ 

મલૂ્ય િઠે્ળ અથવા િિિિ મલૂ્યથી ઉપર િોય ત્યારે િાઇક્રોબાયલ વદૃ્ધદ્ધ અટકે છે, પરુંત ુ િુંિેિા સકુ્ષ્િસજીવોના 

મતૃ્યિુાું પકરણિતુું નથી. જ્યાું સધુી ખબૂ ઊંચા તાપિાને (ભોજન રાુંધતી વખતે વપરાય છે) સકુ્ષ્િસજીવોના મખુ્ય 

ભાગનો યવનાિની  પરવાનગી આપે છે, સિાન નીચા તાપિાને તેવુું થત ુું નથી. ઠ્ુંડુું થવાનુું એ  સકુ્ષ્િસજીવોના  

યવનાિ કારણ નથી; તે િાત્ર તેિની યનસ્ષ્ક્રય ન્સ્થયત જાળવે છે. અનફ્રીલઝિંગ આખરે તેિને યવકાસ કરવાની િુંજૂરી 

આપિે. તેથી, જાળવણી દરયિયાન યોગ્ય તાપિાનનો ઉપયોગ ખોરાક અને ખાદ્ય ઉત્પાદનો તેની જાળવણી િાટે 

લાુંબા સિય સધુી િેલ્ફ જીવન.મળૂભતૂ છે  

2. સાપેક્ષ ભેજ 

ખબૂ જ ઊંચુું સાપેક્ષ ભેજનુું સ્તર િાઇક્રોબાયલની વદૃ્ધદ્ધની તરફેણ કરે છે, ખાસ કરીને જે સપાટી પર જોવા િળે છે. 

ખોરાક ઓછી સાપેક્ષ ભેજની ન્સ્થયતિાું જ સુંગ્રકિત કરવો જોઈએ ; અન્ટ્યથા, આસપાસના વાતાવરણિાું િાજર ભેજ 

કે જે આખરે ખોરાકિાું પાણીની િાત્રાિાું વધારો થાય છે, અને પકરણાિે, િાઇક્રોબાયલ પ્રસારનુું જોખિ વધે છે. 
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3. ઓન્ક્સજન (વાતાવરણ) 

ઘણા જીવોના અન્સ્તત્વ િાટે ઓન્ક્સજન મળૂભતૂ છે. પ્રથિ કકસ્સાિાું, સજીવોને એરોલબક તરીકે અને બીજો કેસિાું 

એનારોલબક તરીકે યનયકુ્ત કરવાિાું આવે છે. અન્ટ્ય સજીવો આ બે ચરિસીિાઓના િધ્યિાું અન્સ્તત્વ ધરાવે છે કે 

જે ઓન્ક્સજનની િાજરીગેરિાજરીિાું વધવા િાટે સક્ષિ છે;  અમકુ કાબચન ડાયોક્સાઇડની ઊંચી સાુંદ્રતા, વગેરે  િોય 

તો વધ ુસારી રીતે વદૃ્ધદ્ધ પાિે છે. આસપાસના વાતાવરણિાું કેટલાક ફેરફાર કરવાથી સકુ્ષ્િસજીવો પર નકારાત્િક 

અસરો થઈ િકે છે અને અન્ટ્ય પર સકારાત્િક, થોડા વષોથી ફેરફાર કરેલ વાતાવરણ, યનયુંયત્રત વાતાવરણ અથવા 

પ્રોડક્ટ્સને તાજા રાખવા િાટે વેક્િુ ફૂડ પેકેજનો ઉપયોગ કરવા િાટે દોરે/ પે્રકરત કરે છે. 

  

3.2. સકુ્ષ્િસજીવોના પ્રકાર 

બેક્ટેકરયા, યીસ્ટ, િોલ્ડ, અને વાયરસ, તેિના સૌથી નાના જીવન સ્વરૂપો અને બીજો કેસિાું એનારોલબક તરીકેના 

કદને કારણે "સકૂ્ષ્િ જીવો" તરીકે ઓળખાય છે (સકૂ્ષ્િ એટલે નાનુું અને સજીવ વ્યન્ક્ત એટલે કે જીવુંત અને બીજો 

કેસિાું એનારોલબક તરીકે). ખોરાકિાું સકુ્ષ્િસજીવોિાું ચારિાુંથી ઓછાિાું ઓછું એક કાયચ િોઈ િકે છે. તેિાું કદાચ 

ઉપયોગી કાયચ, બગાડના કારણ, આરોગ્ય િાટે ખતરો અથવા યનસ્ષ્ક્રયતા િોઈ િકે. યનસ્ષ્ક્રય સકુ્ષ્િસજીવો યવકાસ િાટે 

અનકૂુળ વાતાવરણ િોધી િકતા નથી. િોટા ભાગના કકસ્સાઓિાું િાુંદગી, બગાડ અથવા ઉપયોગી પ્રવયૃિ ખોરાકજન્ટ્ય 

સકુ્ષ્િસજીવો વધે છે અને બહુયવધ સજીવો કે જે ખોરાકજન્ટ્ય બીિારીનુું કારણ બને છે અન્ટ્ય પ્રકારના સકુ્ષ્િસજીવો 

કરતાું વધ ુલાગ ુપડે  છે. જે ઇચ્છનીય ઉત્પાદન કરે છે તે ઉપયોગી સજીવો છે. 

ખોરાકિાું ઈન્સચ્છત ફેરફાર, જેિ કે દૂધને ચીઝિાું, ખાુંડને આલ્કોિોલિાું અને કોબીને સાવચક્રાઉટિાું રૂપાુંતકરત કરવુું તે 

ઉપયોગી સકૂ્ષ્િજીવો છે. આ ફેરફારોને આથાયકુ્ત ફેરફાર તરીકે ઉલ્લેલખત કરવાિાું  
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આવે છે. સકૂ્ષ્િજીવો િુંિેિા ઉપયોગી કાયચ કરવા િાટે િાજર િોતા નથી કારણ કે ઉત્સેચકો સજીવથી અલગ િોઈ િકે 

છે, અને ઉત્સેચકો ઇન્સચ્છત પ્રયતકક્રયા ઉત્પન્ન કરવા િાટે વપરાય છે. સજીવોનુું  બીજુ ું કાયચ  યસિંગલ-સેલ પ્રોટીનનુું 

ઉત્પાદન ઉપયોગી જેનો ખોરાક તરીકે ઉપયોગ કરી િકાય છે. બગડેલા જીવો અને ઉપયોગી સજીવો  સિાન છે 

કારણકે બુંને ખોરાકિાું પકરવતચન લાવે છે. તેિની વચ્ચે તફાવત છે કે એક ઇચ્છનીય છે અને બીજુ ું અયનચ્છનીય છે. 

a) બેક્ટેકરયા 

બેક્ટેકરયા ખાદ્ય પ્રકક્રયક િાટે સૌથી િિત્વપણૂચ સકુ્ષ્િસજીવો છે. િોટાભાગના િાયનરકિત છે, ઘણા અત્યુંત ફાયદાકારક 

છે, કેટલાક ગુંદકી, બગાડ અને થોડા કારણ રોગ સજીવોની સુંભયવત િાજરી સચૂવે છે. બેક્ટેકરયાની િજારો પ્રજાયતઓ 

છે,  પરુંત ુબધા એક-કોષીય છે અને ત્રણ મળૂભતૂ આકારોિાું આવે છે: ગોળાકાર, સીધા સલળયા અને સપાચકાર સલળયા.  

બીજકણ રચવાની તેિની ક્ષિતા પર આધાકરત બેક્ટેકરયાને બે જૂથોિા મકૂી િકાય છે : બીજકણ પવૂચવતી અને 

નોન-સ્પોર ફોરિસચ. જેિ તિે અનિુાન લગાવ્યુું િિે, બીજકણ ફૉિચસચ બીજકણ બનાવી િકે છે, અને લબન-બીજકણ 

બીજકણ બનાવી િકતા નથી. ચાર મખુ્ય બીજકણ બનાવતા બેક્ટેકરયા છે C. બોટયલુલનિ, C. perfringens, B.cereus, 

અને Bacillus anthra. સીઆઈએસ (બી. એન્ટ્રેસીસ). આ બેક્ટેકરયા સાિાન્ટ્ય રીતે પયાચવરણિાું દરેક જગ્યાએ િાજર 

િોય છે, કે જે તેિને ફૂડ-પ્રોસેયસિંગ સયુવધાિાું યનયુંયત્રત કરવાનુું મશુ્કેલ બનાવે છે. કેટલાક ઉપયોગી બેક્ટેકરયાનુું ફૂડ 

પ્રોસેયસિંગિાું ખબૂ િિત્વ છે. એસીટોબેક્ટર એસપી. આ બેક્ટેકરયા, જેને "સરકો" તરીકે પણ ઓળખવાિાું આવે છે. 

વાઇન ઉદ્યોગિાું નોંધપાત્ર બગાડનુું કારણ બને છે પરુંત ુસરકો ઉત્પાદન િાટે જરૂરી છે. આ બેક્ટેકરયા એરોબ છે 

અને ઓન્ક્સજનની િાજરીિાું એયથલ આલ્કોિોલને એયસકટક એયસડિાું રૂપાુંતકરત કરે છે. આ બેક્ટેકરયાને 65 ° સે સધુી 

ગરિ કરીને સરળતાથી નાિ કરી િકાય છે. 

 

  

(a) બેયસલી [છબી સીડીસી/બ્રાયન જે.બેક 

(એટીસીસી)ના સૌજન્ટ્યથી] 

(બી) Cocci (છબી સીડીસી/પીટ વોડેલના 

સૌજન્ટ્યથી) 
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(સી) કોિાસ (છબી સીડીસીના સૌજન્ટ્યથી/જેમ્સ 
ગાથેની દ્વારા રુંગીન) 

(ડી) ન્સ્પકરલા (છબી સૌજન્ટ્ય : સીડીસી/ક્લાઉકડયા 
િોલલન્ટ્સની) 

 

બેક્ટેકરયાના યવયવધ આકારો 
b) યીસ્ટ 

યીસ્ટ એ યયુનસેલ્યલુર ફૂગ છે જે પ્રકૃયતિાું વ્યાપકપણે યવતકરત થાય છે. તેઓ બેક્ટેકરયા કરતા  કુંઈક અંિે િોટા 

છે. િોટા ભાગના આથો ગોળાકાર અથવા લુંબગોળ િોય છે. યીસ્ટ્સ જે િાધ્યિ દ્વારા બહુયવધ  કરે છે  તેને  'બકડિંગ'ને 

'સાચા ખિીર' તરીકે ઓળખવાિાું આવે છે. યીસ્ટ્સ વૈભવી રીતે િધ્યિ તાપિાને પષુ્કળ પાણીિાું ખાુંડના દ્રાવણિાું 

અને યોગ્ય પકરન્સ્થયતઓિાું ખાુંડને આલ્કોિોલિાું રૂપાુંતકરત કરવાિાું આવે છે અને કાબચન ડાયોક્સાઇડનો યવકાસ 

થાય છે. આ જ કારણ છે કે કાબચન ડાયોક્સાઇડ ખિીર દ્વારા બગડેલી ખાદ્ય સાિગ્રીિાુંથી યવકયસત થાય છે અને અયત 

બળ સાથે બોટલિાુંથી કોકચ  બિાર ધકેલવાિાું આવે છે. ઉકાળવાથી યીસ્ટના કોષોનો અને બીજકણ સુંપણૂચપણે નાિ 

થાય છે. કેટલાક યીસ્ટ જે ફળો પર ઉગે છે Saccharomyces, Candida અને Brettanomyces છે. 

 

c) િોલ્ડ 

િોલ્ડ બહુકોષીય, કફલાિેન્ટ્ટસ ફૂગ છે જે િકરતદ્રવ્યથી રકિત છે. તેઓ યીસ્ટ કરતા િોટા િોય છે. તેઓ કડક એરોબ 

છે અને તેને વદૃ્ધદ્ધ તેિજ બહુયવધ થવા િાટે ઓન્ક્સજનની જરૂર છે અને બેક્ટેકરયા કરતાું વધ ુ 
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ધીિે ધીિે વદૃ્ધદ્ધ કરે છે. તેઓ બુંધ, ભીની અને અંધારી પકરન્સ્થયતઓિા ગરિ, ભેજવાળી િવાના પયાચપ્ત પરુવઠ્ાિાું 

શે્રષ્ઠ્ રીતે ખીલે છે, પરુંત ુઆથો અને બેક્ટેકરયા કરતાું ઓછી મકુ્ત ભેજની જરૂર છે. તેઓ ખાુંડ આધાકરત  પદાથોને 

પ્રાધાન્ટ્ય આપે છે  અને જાિ, જેલી અને અન્ટ્ય ખાુંડ આધાકરત ઉત્પાદનોને બગાડી િકે છે. એયસડ તેિની વદૃ્ધદ્ધ િધ્યિ 

કરે છે અને તેથી, તેઓ અથાણાું, રસ વગેરેિાું સારી રીતે ઉગે છે. િોલ્ડ ગરિી પ્રત્યે સુંવેદનિીલ છે  ; ઉકાળવાથી 

િોલ્ડ અને તેિના બીજકણ ઝડપથી નાિ પાિે છે. સૌથી િિત્વપણૂચ િોલ્ડ આ મજુબ  છે: a) પેયનયસલલયિ એસ.પી. 

(વાદળી િોલ્ડ) b) Aspergillus sp. (બ્લેક િોલ્ડ) c) Mucor sp. (ગ્રે િોલ્ડ) d.Bysslchlamyces fulva. 

 

d) વાયરસ 

વાયરસ એ સૌથી નાના અને સરળ સકુ્ષ્િસજીવો છે. બેક્ટેકરયા, યીસ્ટ અને િોલ્ડથી યવપરીત, વાયરસ સ્વતુંત્ર રીતે 

પ્રજનન કરવા અસિથચ છે. તેના બદલે, તેઓએ બહુયવધ થતા પિલેા યજિાન તરીકે ઓળખાતા અન્ટ્ય જીવુંત 

જીવોના કોષો પર આક્રિણ કરવુું જોઈએ. તેથી, તેઓ પરોપજીવી છે, વાયરસ જે બેક્ટેકરયાને ચેપ લગાડે છે, 

બેક્ટેકરયોફેજેસ કિવેાય છે, જે િનષુ્ય અથવા અન્ટ્ય પ્રાણીઓને ચેપ લગાડી િકતા નથી. બીજી બાજુ, કેટલાક પ્રાણી 

વાયરસ ઝૂનોકટસ તરીકે ઓળખાય છે અને તે િનષુ્યને સુંક્રયિત કરી િકે છે. 

ખોરાકની પ્રકક્રયા િાટે વાયરસ બે રીતે િિત્વપણૂચ છે 

લેસ્ક્ટક બેક્ટેકરયોફેજ અથવા અન્ટ્ય આથાયકુ્ત બેક્ટેકરયા તરીકે. િરૂઆતની સુંસ્કૃયતઓના બેક્ટેકરયોફેજ ચેપ ચીઝ, 

છાિ, સાવચક્રાઉટ, અથાણાુંના ઉત્પાદન સાથે, વાઇન, બીયર અને અન્ટ્ય ઇચ્છનીય ઉત્પાદનોિા આથો  ગુંભીર રીતે 

દખલ કરી િકે છે.  

િનષુ્યિાું ખોરાક દ્વારા રોગ ફેલાઈ છે. જોકે વાયરસને જીવુંત યજિાન કોષની જરૂર િોય છે અને તેઓ ખોરાકિાું 

બહુયવધ થઇ  િકતા નથી,તેઓ અત્યુંત પ્રયતકૂળ પકરન્સ્થયતઓ િઠે્ળ, જેિ કે સકૂવણી, ઠ્ુંડુું અને પાિરાઇઝેિનિા 

લાુંબા સિય સધુી ફળદ્રપુ અને ચેપી રિી િકે છે  
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3.2.1. બેકડ ઉત્પાદનોિાું બગાડ 

ખિીર સકિત અને બેખિીર બ્રેડ, , રોલ્સ, બન, ક્રોસન્ટ્ટ્સ, અંગ્રેજી િકફન્ટ્સ, ક્રમ્પેટ્સ, કેક, પેસ્રી, વેફલ્સ, પેનકેક, કપકેક 

અને િીઠ્ા(ગળ્યા) રોલ્સ જેવી  બેકરી ઉત્પાદનોની યવિાળ યવયવધતા અન્સ્તત્વિાું છે બેકરી ઉત્પાદનો પોષક તત્વોનો 

િિત્વનો સ્ત્રોત છે જેિ કે. ઉજાચ, પ્રોટીન, આયનચ, કેન્સલ્િયિ અને કેટલાક યવટાયિન્ટ્સ. કોિયિિયલ બ્રેડ અને લબસ્સ્કટિાું 

અનકુ્રિે લગભગ 7.5 ટકાથી 7.8 ટકા પ્રોટીન િોય છે. આ બેકરી ઉત્પાદનો સાિાન્ટ્ય રીતે બધા બેક્ટેકરયા, યીસ્ટનો 

નાિ કરવા િાટે અને ઉત્પાદનિાું િોલ્ડ પરૂતા તાપિાને િેકવાિાું આવે છે. િોટાભાગના બેકડ ઉત્પાદનો બાહ્ય 

દેખાવિાું શષુ્ક અને પોપડીવાળા  િોય છે જે બેક્ટેકરયાના યવકાસને અટકાવે છે જે ઉત્પાદનો પનુઃ સુંક્રયિત થઈ િકે 

છે. જો કે, લાક્ષલણક pH મલૂ્યો (5.4 અને 7.5 વચ્ચે), ઉચ્ચ ભેજનુું પ્રિાણ (0.75-0.98 ની રેન્ટ્જિાું પાણીની પ્રવયૃિ) 

અને આસપાસના સુંગ્રિ તાપિાન િાટે અનકૂુળ પકરબળો તરીકે કાિ કરે છે સકુ્ષ્િસજીવોની વદૃ્ધદ્ધ અને નોંધપાત્ર 

બગાડ જથ્થાબુંધ બેકરીઓને આયથિક નકુસાનિા પકરણિી િકે છે. િાઇક્રોબાયલ બગાડ બેક્ટેકરયા, યીસ્ટ અને ફૂગ 

અને એન્ટ્ઝાઈિેકટક બગાડને કારણે થાય છે લલપોન્ક્સજેનેઝ દ્વારા એક બીજાથી અને તેનાથી ક્લસ્ટર યવશ્લેષણનો 

ઉપયોગ કરીને 48 કલાક દૃશ્યિાન બગાડના લચહ્નો પિલેા અને પછી અનસ્પોઇલ્ડ બ્રેડ એનાલોગ અલગ કરી િકાય 

છે 

 

a) બેક્ટેકરયલ બગાડ 

બેક્ટેકરયાિાું બેકડ ઉત્પાદનોને દૂયષત કરવાની ક્ષિતા પણ િોય છે, જોકે તેિની વદૃ્ધદ્ધ ઓછા પાણી પ્રવયૃિ અને ઓછી 

pH દ્વારા વધ ુપ્રયતબુંયધત છે. ઉદાિરણો િાટે બેયસલસ સબકટલલસના બીજકણ ગરિી  
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પ્રયતરોધક છે; 20 યિયનટ પછી 65°C પર એિીલેઝિાું 55 ટકા સકક્રય રિ ેછે. આ સકુ્ષ્િસજીવો, જે કાચાિાું િાજર 

ઘટકો, દા.ત., લોટ, ખાુંડ અને યીસ્ટ, બ્રેડિાું રેસાનુું કારણ બને છે. રોપી બ્રેડ બ્રાઉનથી યવકૃયતકરણ દ્વારા વગીકૃત 

થયેલ છે આ સિસ્યા સાિાન્ટ્ય રીતે કાળો, સડેલા ફળની ગુંધનુું પ્રકાિન અને અત્યુંત ભેજવાળી િોવા, કડક બ્રેડનો 

ટુકડાિાું થાય છે 

ઉનાળાની ઋત ુજ્યારે આબોિવા ગરિ અને ભેજવાળી િોય છે. રોપીનેસ ગરિ અને ભેજવાળી પકરન્સ્થયતઓિાું ખબૂ 

જ ઝડપથી યવકાસ કરી િકે છે. રોપી બ્રેડિાું બગાડ પ્રથિ વખત તેના જેવી જ ગુંધ દ્વારા િોધવાિાું આવે છે અનેનાસ 

પાછળથી, નાનો ટુકડો બટકુું રુંગીન, નરિ અને સ્પિચ િાટે ચીકણુું બને છે જે બ્રેડને અખાદ્ય બનાવે છે. રેસાનુું યનવારણ 

સિસ્યાઓ િાટે કડક સેયનટરી તેિજ સારા ઉત્પાદનની બેયસલસ પ્રજાયતઓના બીજકણને યનયુંયત્રત કરવા િાટે 

રચાયેલ પદ્ધયતઓની જરૂર પડે છે. યપ્રઝવેકટવ્સ, જેિ કે પ્રોયપયોનેટ, સાિાન્ટ્ય આ સિસ્યા રીતે દૂર કરવા િાટે વાપરી 

િકાય છે. સ્ટેફાયલોકોકસ એરેયસ એક પ્રકારનુું બેક્ટેકરયા છે જે પાઇ ભરણને દૂયષત કરવા જાણીત ુું છે. આ સકૂ્ષ્િજીવો 

પણ ક્રીિ ભરેલી બેકરી ઉત્પાદનો અન્ટ્ય બેકરી ઘટકો, જેિ કે ચોકલેટ, ડેસીકેટેડ નાકરયેળ અને કોકો પાવડરિાુંથી ફૂડ 

પોઈઝયનિંગ ફાટી નીકળે છે  અને સાલ્િોનેલા સાથે દૂયષત િોવાનુું જાણવા િળે છે. બેકડ સાિાન જેિાું આવા ઉચ્ચ-

ભેજના સુંલગ્ન િોય છે અને પાઇ કફલલિંગ અને પેસ્રી ક્રીિ દૂષણ િાટે સુંવેદનિીલ િોય છે સાલ્િોનેલા અને સકિત 

ખોરાકને બગાડનારા સજીવો દ્વારા સ્રેપ્ટોકોકસ. જ્યારે કોઈ સિય િાટે ઓરડાના  

 

  



તાપિાને સુંગ્રકિત કરવાિાું આવે ત્યારે ક્રીિ અને કસ્ટાડચ પાઈ આરોગ્ય િાટે નકુસાનકારક છે, અને કેટલાક સમદુાયો 

ઉનાળા દરયિયાન તેિના વેચાણ પર પ્રયતબુંધ મકેૂ છે. ઠ્ુંડા સ્વરૂપિાું અને વાતાવરણિાું સુંગ્રિ તેને નકુસાન અને 

જોખિથી  દૂર કરે છે. 

 

b) યીસ્ટનો બગાડ  

બેકરી ઉત્પાદનોિાું યીસ્ટની સિસ્યાઓને બે પ્રકારે યવભાજજત કરી િકાય છે: (a) દૃશ્યિાન યીસ્ટ  જે બ્રેડની સપાટી 

પર સફેદ અથવા ગલુાબી રુંગના ધબ્બા તરીકે ઉગે છે અને (b) આથા  આલ્કોિોલલક અને એસેન્ટ્સ ગુંધ સાથે સુંબુંયધત 

બગાડ અને તેથી ઓસ્િોકફલલક ખિીર આથો, જે બ્રેડની સપાટીને બગાડે છે તે મખુ્યત્વે છે યપલચયા બટોની ("ચાક 

િોલ્ડ"). સાિાન્ટ્ય રીતે અસ્વચ્છ વાસણોિાુંથી દ્વારા ઉત્પાદનોનુું દૂષણ ઓસ્િોકફલલક યીસ્ટિાું પકરણિે છે અને તેથી 

સારી સાધનસાિગ્રી સાથેની  ઉત્પાદન પદ્ધયતઓ જાળવી રાખવી એ ઓસ્િોકફલલક યીસ્ટના દૂષણને ઘટાડિે. 

 

c) િોલ્ડનો બગાડ 

સાિાન્ટ્ય રીતે તાજી બ્રેડ અને અન્ટ્ય બેકડ ઉત્પાદનોિાું પકવવાની પ્રકક્રયા દ્વારા િોલ્ડ બીજકણ િાયાચ જાય છે તેથી, 

બ્રેડ િાટે ઘાટા બનવા િાટે, તે કાું તો િવાિાુંથી, બેકરીની સપાટીઓ, સાધનસાિગ્રી, ફૂડ િને્ટ્ડલસચ અથવા પછી કાચા 

ઘટકો ઠ્ુંડક, સ્લાઇયસિંગ અથવા રેયપિંગ કાિગીરી દરયિયાન  દૂયષત િોવુું જોઈએ. આનો િતલબ એ થાય છે કે િોલ્ડને 

કારણે થતી તિાિ બગાડની સિસ્યાઓ પકવવા પછી જ થવી જોઈએ. બ્રેડનો પોપડો શષુ્ક િોય છે અને જો સુંબુંયધત 

ભેજ વાતાવરણ 90%ની નીચે છે, તેના પર િોલ્ડ વધિે નિીં. ઉપરાુંત, િોલ્ડ યવકયસત થવાિાું પ્રિાણિાું ધીિા િોય 

છે, જેથી શષુ્ક આબોિવાિાું બ્રેડના ટુકડાની સપાટી સકૂાઈ િકે છે તે પિલેાું િોલ્ડની વદૃ્ધદ્ધ દેખાઈ િકે તે િાટે પરૂતી 

છે. સૌથી સાિાન્ટ્ય બ્રેડ બગાડ  
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િોલ્ડ પેયનયસલલયિ એસપીપી છે. જોકે એસ્પરલગલસ એસપીપી. િોઈ િકે છે ઉષ્ણકકટબુંધીય દેિોિાું વધ ુિિત્વ 

ધરાવે છે. પેન્ન્ટ્સલલયિ એસપીપી સાિાન્ટ્ય વાદળી લીલા બ્રેડ િોલ્ડ છે જે ખબૂ જ સપાટ દેખાવ ધરાવે છે. 

એસ્પરલગલસ એસપીપી. ફ્લફીનો કાળા sporangia દેખાવનો  બીજો િોલ્ડ છે. 

સ્ટેલલિંગ  

િાઇક્રોબાયલની સ્વતુંત્ર કક્રયાથી બેકરી ઉત્પાદનોિાું અયનચ્છનીય 

ફેરફારો થઈ િકે છે. સ્ટેલલિંગિાું રચના, સ્વાદ અને દેખાવિાું 

ફેરફારોનો સિાવેિ થાય છે. બ્રેડિાું આંતકરક ભાગનુું અને નાના 

ટુકડાનુું યનિાચણ અને બીજા  ઓછી ઘનતા, નબળા  ઉત્પાદનો પણ 

ખબૂ જ નોંધપાત્ર ફેરફાર છે. ન્સ્થયતસ્થાપકતા ખોવાઈ જાય છે અને 

િાળખુું ક્ષીણ થઈ જાય છે. જોકે ભેજનુું નકુસાન ઘણી સિાન અસર પેદા કરે છે, કોઈપણ સકૂવણી યવના ટેક્સચર 

સ્ટેલલિંગ થઈ િકે છે. આવા ફયિિંગ સ્ટાચચની પરિાણ ુન્સ્થયતિાું ફેરફારને કારણે થાય છે, ખાસ કરીને એ લાુંબી સાુંકળના 

અણઓુના યવભાગોના એકત્રીકરણનો પ્રકાર અણઓુને વધ ુકઠ્ોર અને ઓછા નવા જજલેટીનાઇઝ્ડ ગ્રાન્ટ્યલુ કરતાું 

દ્રાવ્ય બનાવે છે. બ્રેડ કે ટેક્ષ્ચર સ્ટેલલિંગ પસાર થયુું છે તેને લગભગ 60–65 °C (140–150 °F) સધુી ગરિ કરીને નરિ 

કરી િકાય છે. જો કે, તેની રચના વધ ુચીકણી અને વધ ુન્સ્થયતસ્થાપકતાને લીધે તાજી બ્રેડ જેવી નથી થઇ િકતી. 

ઉપરાુંત ગરિી આપતા તે સકુાઈ ના જાય તેનુું ધ્યાન રાખવુું જોઈએ. 

છૂટક બેકસચ- આ બેકસચ કે તિે જે બેકસચ સાથે વધ ુપકરલચત છો તે જ છે. છૂટક બેકસચ મખુ્યત્વે કકરયાણાની 

દુકાનો, બેકરીઓિાું, કલાત્િક સ્ટોસચિાું કાિ કરે છે. મખુ્ય તફાવત તે છે આ બેકસચ સાિાન્ટ્ય રીતે સ્ટોર સારી 

રીતે સુંગ્રકિત રાખવા અને ઓછી ગણુવિાિાું કાિ કરે છે. ક્યારેક તેઓ કાઉન્ટ્ટરની પાછળ ગ્રાિકો પાસેથી 

ઓડચર લેવાનુું કાિ કરે છે. 

• કોિયિિયલ બેકર- આ બેકસચ છૂટક બેકસચથી અલગ બેકસચ છે કારણ કે તેઓ ઉત્પાદન સયુવધાઓ કે બ્રેડ 

અને પેસ્રીઝનુું ઉત્પાદન કરતી ઉચ્ચ ઉપજિાું કાિ કરે છે. જ્યારે તિે તેિના કાિના વાતાવરણિાું ઉત્પાદન 

સયુવધાઓ કે બ્રેડ અને પેસ્રીઝનુું ઉત્પાદન ઉચ્ચ ઉપજિાું કરો ત્યારે  તિે ઉચ્ચ વોલ્યિુવાળા િીક્સસચ અને 

િોટા ઓવન(ભઠ્ઠી) જોવાની અપેક્ષા રાખી િકો છો. તેિજ, તેઓ ઘણીવાર િોટા, સ્વચાલલત િિીનો જેિ કે 

કોિયિિયલ યિક્સસચ, ઓવન અને કન્ટ્વેયસચ સાથે કાિ કરે છે 

• યીસ્ટ - બધી વ્યાવસાયયક બ્રેડ, િીઠુું વધતા પ્રકારો યસવાય અને કેટલીક રાઈ બ્રેડ, બેકસચ યીસ્ટ સાથે 

બનેલ િોય છે.ખિીરવાળી આથા -તાણના જીવુંત કોષો સેકરોિીસીસ સેરેયવસીઆથી બનેલ િોય છે. એ 

લાક્ષલણક યીસ્ટ ઉિેરાનુું સ્તર કણકના વજનનુું 2 ટકા િોઈ િકે છે  
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3.3. દૂયષત બેકડનુું સુંચાલન અને યનકાલ 

બેકરી ઉત્પાદનો,  ઘણા પ્રોસેસ્ડ ખોરાકની જેિ ભૌયતક, રાસાયલણક અને િાઇક્રોબાયોલોજીકલ બગાડ આધીન છે. જ્યારે 

ભૌયતક અને રાસાયલણક બગાડ નીચા અને િધ્યવતી િેલ્ફ જીવનને િયાચકદત કરે છે ત્યારે ભેજયકુ્ત બેકરી ઉત્પાદનો, 

બેક્ટેકરયા દ્વારા િાઇક્રોબાયોલોજીકલ બગાડ, ઉચ્ચ ભેજવાળા ઉત્પાદનોિાું યીસ્ટ અને િોલ્ડ લચિંતાનો યવષય છે. ઘણા 

ઔદ્યોલગક રીતે ઉત્પાકદત બેકડ સાિાન એવી સપાટી સાથે કે જે પકવવાની પ્રકક્રયાિાુંથી બિાર આવે છે આવશ્યકપણે 

જ ુંતરુકિત િોય પરુંત ુબેક િને્ટ્ડલલિંગ પછી ઝડપથી ફુંગલ, િાઇક્રોબાયલ સપાટીના એરબોનચ દૂષકો તેિજ સાધનોના 

સુંપકચિાું આવવાના દૂષણ તરફ દોરી િકે છે. 

 યવયવધ બેકરી િેનેજિેન્ટ્ટના યનણચયોથી બેકરી બગાડ થાય છે અને બેકરી ઉત્પાદનના દરેક તબકે્ક થઈ િકે છે:  
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• તેિાું ન વેચાયેલી બ્રેડ અને બેકરી ઉત્પાદનોનો સિાવેિ થઈ િકે છે. કે જે તેિના િેલ્ફ-લાઇફના અંત 

સધુી પિોંચી ગયા છે અને પછી કચરો તરીકે કાઢી નાખવાિાું આવે છે.  

• તે અયોગ્ય લોટ સાઈઝ/ન્ટ્યનૂતિ ઓડચરથી પકરણિી િકે છે જથ્થો પવૂચ-યિયશ્રત ઘટકોના િોટા કદના પેક 

ઉપજ આપી િકે છે સરપ્લસ કે જે સુંગ્રકિત અથવા કાઢી નાખવાની જરૂર છે. એવી જ રીતે, બેકરીનો કચરો 

ઉત્પાદનના અયોગ્ય કદને કારણે પકરણિી િકે છે બેચ અને વેડફાઇ જતી કણક પકરણિે છે. 

•  તે ઓછી ગણુવિાવાળા ઉત્પાદનો િોઈ િકે છે: કડફોલ્ટ કદ અથવા ટેક્સચર, બળી/દાઝી ગયેલ  ઉત્પાદનો, 

વગેરે. 

•  ખોરાકનો કચરો, ઉત્પાદન દ્વારા અખાદ્ય અને અન્ટ્ય કચરો ફૂડ િને્ટ્ડલલિંગ અથવા સ્ટોરેજ યવસ્તારોિાું એકઠ્ા કરવાની િુંજૂરી 

ન આપવી જોઈએ. તે ઓછાિાું ઓછા દૈયનક યનરાકરણ સાથે સિયાુંતરે દૂર કરવાિાું આવે  જેથી ખાદ્યપદાથોના સુંચાલન, 

ખોરાકિાું સુંચય અને ઓવરફ્લો ટાળી િકાય સુંગ્રિ, અન્ટ્ય કાયચકારી યવસ્તારો અને સુંલગ્ન વાતાવરણ. લેબલ થયેલ સાિગ્રી, 

ઉત્પાદનો અથવા યપ્રન્ટ્ટેડ પેકેજજિંગ કચરો તરીકે યનયકુ્ત યવકૃત અથવા નાિ કરવાિાું આવે. અયધકૃત કોન્ટ્રાક્ટરો દ્વારા યવનાિ 

અને યનકાલની કાિગીરી િાથ ધરવાિાું આવવી જોઈએ. કચરો સ્ટોસચ અને ડસ્ટબીન યોગ્ય રીતે સ્વચ્છ, જ ુંતમુકુ્ત અને બુંધ 

ન્સ્થયતિાું રાખવા જોઈએ  અને તે મજુબ પ્લાસ્સ્ટક િાટેના સ્થાયનક યનયિો અને યનયિો સકિત અન્ટ્ય લબન-પયાચવરણ પે્રિી 

સાિગ્રી યનકાલ કરવાિાું આવે. 

3.4. બેકડ ઉત્પાદનોના િેલ્ફ લાઇફનુું મલૂ્યાુંકન 

બધા ખોરાક િયાચકદત િેલ્ફ જીવન ધરાવે છે. આ પર આધાર રાખીને ખોરાકનો પ્રકાર, તે કેવી રીતે પેક કરવાિાું આવે છે અને 

તેને કેટલી કાળજીપવૂચક સુંગ્રકિત કરવાિાું આવે તેના પર  બદલાય છે. આ િેલ્ફ લાઇફને "ખોરાકની સલાિતી અને ગણુવિા 

જાળવતી સલૂચત સુંગ્રિ િરતો મજુબના સિયગાળાને” તરીકે વ્યાખ્યાયયત કરવાિાું આવે છે. ખોરાકની િેલ્ફ લાઇફનુું કાળજીપવૂચક 

મલૂ્યાુંકન કરવુું અને તેિાું સાિેલ જોખિોની સુંપણૂચ જાણકારી આવશ્યક છે અને, ગ્રાિક અને આખરે ફૂડ લબઝનેસ ઓપરેટર (FBO) 

મકૂવાનુું જોખિ ટાળવુું જોઈએ . િેલ્ફ-લાઇફ સેટ કરવાિાું સાિાન્ટ્ય રીતે સુંખ્યાબુંધ પગલાું િાિેલ િોય છે. આ ઘણીવાર િેલ્ફ-

લાઇફના  અભ્યાસિાું સિાવેિ થાય છે જે ઉત્પાદન સુંબુંધિાું ચોક્કસ ધોરણો જેવા કે સિયની લુંબાઈ િાઇક્રોબાયોલોજી, સ્વાદ, 

દેખાવ, યવટાયિન જેવા પકરિાણો િાટે સ્તર અને ગુંધ નક્કી કરવાિાું િદદ કરે છે.  

સકક્રય પેકેજો પણ િાઇક્રોબાયલ વદૃ્ધદ્ધને રોકવા િાટે કડઝાઇન કરી િકાય છે. પ્રસ્તતુકતાચઓએ નોંધ્યુું િત ુું કે સુંખ્યાબુંધ 

બગાડ સજીવો એરોલબક છે, જેનો અથચ છે કે ઓન્ક્સજન િોષકને સિાયવષ્ટ કરત ુપેકેજ તેિની વદૃ્ધદ્ધ ધીિી કરી િકે 

છે. વધિુાું, આ ઓન્ક્સજન િોષક યવટાયિન્ટ્સ અને એન્ટ્ટીઑકકસડન્ટ્ટોના ઓન્ક્સડેિનને ધીમુું કરે, જે ઉત્પાદન સુંગ્રિ 

અને યવતરણ દરયિયાન ખોવાઈ િકે છે.  
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તે ફરજજયાત જરૂકરયાત છે કે ખોરાક દ્વારા ઉપયોગ થાય છે તારીખ અથવા ન્ટ્યનૂતિ ટકાઉપણુુંની તારીખ - શે્રષ્ઠ્ 

સ્વરૂપિાું તારીખ પિલેાું આના દ્વારા ઉપયોગ કરે: 

'Use By' (યઝુ્ડ બાય) 

િાઇક્રોબાયોલોજીકલ દૃસ્ષ્ટકોણથી પ્રિાણિાું ટૂુંકા સિયગાળા દરયિયાન તે ખોરાક િાટે ઉપયોગ કરવો જોઈએ જે 

અત્યુંત નાિવુંત છે., આ ખોરાક ખોરાકના ઝેરનુું જોખિ રજૂ કરે છે, અને તેથી આ ખોરાકની સલાિતી સાથે સુંબુંયધત 

છે.  

'Use By' બતાવેલ તારીખે િધ્યરાયત્રની સિયસીિા સિાપ્ત થાય છે. સાિાન્ટ્ય રીતે, તારીખ કોકડિંગ આ ફોિચ ક્રીિ કેક 

જેવા તાજા અને ખાવા િાટે તૈયાર  ખોરાક અને રાુંધેલુું િાુંસ પર જોવા િળે છે. તારીખના 'ઉપયોગ' પછી ખોરાકને 

અસરુલક્ષત િાનવાિાું આવે છે અને તે તેને વેચવુું એ ફોજદારી ગનુો છે. 

 

બેસ્ટ બીફોર/બેસ્ટ બીફોર એન્ટ્ડ:  

આ પ્રકારની સિાન્સપ્ત તારીખનો ઉપયોગ સિયગાળો દિાચવવા િાટે થાય છે જે ખોરાકને તેની શે્રષ્ઠ્તા જાળવી 

રાખવાની વ્યાજબી રીતે અપેક્ષા રાખી િકાય છે તેથી ન્સ્થયત અને ખોરાકની ગણુવિા સાથે સુંબુંયધત છે. આ સુંકેત 

છે જેિાું સ્વાદ અથવા ખાવાની ગણુવિાિાું ઘટાડો થવાનુું િરૂ થઈ િકે છે. આ લબિંદુથી આગળ ખોરાક ખાવા િાટે 

સલાિત રિિેે નિીં. શે્રષ્ઠ્ ખાદ્ય ઉત્પાદનોની યવિાળ શે્રણીને ધ્યાનિાું રાખીને, અપેલક્ષત િેલ્ફ ઉત્પાદનની ગણુવિા 

સાથે સુંબુંયધત(બ્રેડ અને બેકડ સાિાન) એક વષચથી વધ ુ(તૈયાર િાલ, સકૂો િાલ, ન્સ્થર ખોરાક)  િેલ્ફ લાઈફ  થોડા 

કદવસો સધુીની િોઈ િકે છે તેવી જ રીતે, 'બેસ્ટ લબફોર' આવા ઉત્પાદનો પર લાગ ુિેલ્ફ લાઇફની યવિાળ શે્રણીની 

તારીખ સિાવે છે. તદનસુાર,  કોકડિંગના ફોિેટ યનયિો ઓળખે છે જેની નોંધ જરૂરી છે તેિાું આવેલી તારીખોની શે્રણી 

િાટે લવચીક  
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આવરી લેવાિાુંઆવે છે. િઠે્ળ િેલ્ફ જીવન િાટે 3 િકિના, કદવસ અને િકિનાનો સુંકેત પરૂતો છે; 3 િકિના અને 18 

િકિનાની વચ્ચે િકિનાનો સુંકેત અને વષચ પરૂત ુું છે; 18 િકિનાથી વધ ુિાટે, એક સુંકેત વષચ એ ન્ટ્યનૂતિ આવશ્યક 



છે સિાન્સપ્ત તારીખનો પ્રકાર આવશ્યક છે તેને  િેલ્ફ-લાઇફની સિીક્ષા કરતી વખતે ધ્યાનિાું લેવાિાું આવે છે 

ઉત્પાદનો કે જે ઘટકોને વેચાણ િાટે સોંપવાિાું આવે છે,  

િેલ્ફ લાઇફને અસર કરતા પકરબળો 

 આંતકરક અને બાહ્ય ખોરાક ઉત્પાદનો બુંને પકરબળો િેલ્ફ લાઇફને પ્રભાયવત કરે છે. આંતકરક પકરબળોિાું પ્રારુંલભક 

ગણુવિાનો સિાવેિ થાય છે ખોરાક (ગણુવિાવાળા ઘટકોનો ઉપયોગ અને ઓછા િાઇક્રોબાયલ લોડ), ઉત્પાદનની 

સિજ પ્રકૃયત (તાજા, નાિવુંત ખોરાક, પ્રોસેસ્ડ, િેલ્ફ ન્સ્થર ખોરાકની તલુનાિાું ટૂુંકા િેલ્ફ જીવન) અને ઉત્પાદન રચના 

(યપ્રઝવેકટવ અથવા એન્ટ્ટી-ઓન્ક્સડન્ટ્ટની િાજરી િેલ્ફ લાઇફ લુંબાવે છે).  

 

િેલ્ફ લાઇફને અસર કરતા બાહ્ય પકરબળો પ્રકક્રયા પદ્ધયતઓ છે(િીટ રીટિેન્ટ્ટ અથવા િાઇ-પે્રિર પ્રોસેયસિંગ 

િાઇક્રોબાયલ લોડ ઘટાડિે  અને િેલ્ફ લાઇફ યવસ્તતૃ કરો), પેકેજજિંગના અવરોધ ગણુધિો (ઓન્ક્સજન રાન્ટ્સયિિન 

રેટ અને ઓછા પાણી સાથેની સાિગ્રી વરાળ રાન્ટ્સયિિન રેટ ઉત્પાદનને અને અનકુ્રિે ભેજ વધારો અથવા નકુિાન 

ઓન્ક્સડેિનથી સરુલક્ષત કરે છે), પકરવિન અને સુંગ્રિ િરતો (ઉન્નત તાપિાન અને સુંબુંયધત ભેજ િેલ્ફ લાઇફ ટૂુંકી 

કરે છે), અને ઉપભોક્તા િને્ટ્ડલલિંગ (તાપિાન યનયુંત્રણ ઘરના વાતાવરણિાું પકરવતચનિીલ છે).  

િેલ્ફ લાઇફ એક્સ્ટેંિન શુું છે?  

િેલ્ફ લાઇફ એક્સટેન્ટ્િન એ ખોરાકને લાુંબા સિય સધુી સરુલક્ષત બનાવવાનો પ્રયાસ છે િજુ પણ તેની મળૂ ગણુવિા 

જાળવી રાખે છે. બેકડ ઉત્પાદનો તેિની િેલ્ફ લાઇફ બિાર બની િકે છે: 

• વાસી, કડક અને શષુ્ક  
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• ઓછી ન્સ્થયતસ્થાપક 

• તેટલુું સ્વાકદષ્ટ નથી 

• િાઇક્રોબાયલ વદૃ્ધદ્ધને કારણે અસરુલક્ષત 

 બેકરી પ્રોસેયસિંગ ટેક્નોલોજીિાું પ્રગયત અને ઘટકોની નવીનતા એ નોંધપાત્ર િેલ્ફ-લાઇફ યવસ્તરણ તરફ 

દોરી છે. ઉદાિરણ તરીકે, બ્રેડ અને બન જે પરુંપરાગત રીતે 6 અથવા 10 કદવસો સધુી ચાલે છે, િવે 3 

અઠ્વાકડયા સધુી નરિ, ન્સ્પ્રિંગી અને િોલ્ડ-ફ્રી રિ ેછે.  

ઉપયોજન 

ઉત્પાદનોની િેલ્ફ લાઇફને યવસ્તારવા િાટે, યવયવધ ઘટકો અને પ્રકક્રયાઓનો ઉપયોગ કરી િકાય છે. 

વ્યિૂરચનાઓ અંયતિ ઉત્પાદન પર આધાર રાખે છે, અને જો તે સ્વચ્છ લેબલ છે કે કેિ?. અિીં િોલ્ડ અને 

સ્ટેલલિંગ બુંનેને ધીમુું કરવા િાટે કેટલાક ઉકેલો છે.  

 

 

 

િોલ્ડને બગાડતા અટકાવવુું: 

• િોલ્ડ ઇસ્ન્ટ્િલબટસચ : ક્લીન લેબલ કરેલ િોલ્ડ ઇસ્ન્ટ્િલબટસચ અથવા કૃયત્રિ યપ્રઝવેકટવ્સ િોઈ િકે છે. 

• pH અને એયસકડટી : ખાટા અને પવૂચ આથા જેવા એયસડયલુેટ અથવા લાુંબા કણકના ઉપયોગ કરીને અંયતિ 

ઉત્પાદનનો pH ઘટાડવો. 

• સફાઈ અને સ્વચ્છતા: સારી સફાઈ અિલીકરણ કરી અને યનણાચયક ઉત્પાદન-સુંપકચ સપાટીઓિાું સેયનટાઇલઝિંગ 

પે્રસ્ક્ટસ. ઉદાિરણ તરીકે, યિક્સર, યવભાજક, કન્ટ્વેયસચ અને કુલર પર ધ્યાન આપો િોલ્ડ  
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બીજકણ પકવવાની પ્રક્રિયામાાં ટકી શકતા નથી, તેથી મોલ્ડ વદૃ્ધિ અથવા પકવવા પછી પનુઃપ્રાપ્તત ઉત્પાદનને 

નનયાંનિત કરવા માટે સ્વચ્છતા એ ચાવીરૂપ છે. 

• HACCP નિિાાંતોનુાં અમલીકરણ: HACCP એ યોજના છે ખાદ્ય સરુક્ષા વ્યવસ્થાપન માટે વ્યવસ્સ્થત અભિગમને  ઓળખે 

છે અને ખાદ્ય સરુક્ષા જોખમોનુાં મલૂ્યાાંકન કરે છે. 

• પાણીનુાં પ્રમાણ : પાણીની પ્રવનૃિ અને િેજને નનયાંનિત કરે છે બેકડ ઉત્પાદનોમાાં શે્રષ્ઠ િામગ્રી પકવવા િાથે અને 

ઠાંડકની સ્સ્થનત નક્કી  કરી શકાય છે. 

• પેકેજજિંગ: પયાાતત પેકેજજિંગ પિનત અને િામગ્રીનો ઉપયોગ કરવો. ઉદાહરણ તરીકે, િાંશોનિત વાતાવરણ પેકેજજિંગ 

(MAP) ઘાટની વદૃ્ધિ ઘટાડે છે અને શેલ્ફ લાઇફ વિે છે.  

સ્થભગત થવાના દર અને િેજની ખોટને િીમી કરવી: 

• ઇમપ્લ્િફાયર િમ્બ િોફ્ટનિા : જો કે તેઓ નરમ તાજી બ્રેડ ઉત્પન્ન કરતા નથી, તેઓ વધ ુકડક થવાનો િમય દર 

િીમો કરે છે. કેટલાક ઉદાહરણો છે- લેિીનથન, મોનો- અને ડી-પ્લલિરાઈડ્િ, એમ્મ્ફક્રફભલક પ્રોટીન, આલ્ફા-

િાયક્લોડેપ્ક્સ્િન, ડેટેમ, એિએિએલ અને િીએિએલ. 

• હાઇડ્રોકોલોઇડ્િ: નાનો ટુકડો િેજનુાં નકુશાન ઓછાં કરી શકે છે. ક્યારે હાઇડ્રોકોલોઇડ્િ પિાંદ કરતી વખતે, તેમને 

ગાઢ પ્રવાહી બનાવવાની ક્ષમતાને ધ્યાનમાાં રાખો. ઉપરાાંત, તેમની પાણી રાખવાની ક્ષમતા, હાઇડે્રશન દર, અને 

હાઇડે્રશન પર તાપમાનની અિર પર પણ ધ્યાન આપવુાં. 

• ઉત્િેચકો : આલ્ફા- નવરોિી સ્ટેભલિંગ એમીલેઝ, ઝાયલેનેઝ અને ભલપેઝ નોંિપાિ અિરો છે. આલ્ફા-એમીલેઝ દ્વારા 

સ્ટાચાનુાં હાઇડ્રોભલનિિ ડેક્સ્િીન્િ અને અન્ય ઓભલગોિેકરાઇડ્િ મકુ્ત કરે છે. 

• લાાંબા આથો : નમશ્રણ કરતા પહલેા જથ્થાબાંિ આથો કણક પ્રણાલીઓનો ઉપયોગ કરવો લાાંબા િમયની જરૂર પડે. 

ઉદાહરણ તરીકે, ખાટા અથવા સ્પોન્જ અને પલુીશ જેવા યીસ્ટની પિાંદગી. 

• ઠાંડક : ઠાંડુાં તાપમાન લગિગ તમામ રાિાયભણક પ્રનતક્રિયાઓ અને પરમાણ ુગનત બાંિ કરે છે. તેથી, આ સ્ટાચાને 

અટકાવે છે પકવવા પછી પનુઃસ્થાનપત કરવુાં.  

ગડુ મેન્યફેુક્ચક્રરિંગ પે્રમ્ક્ટિ (GMPs) િારી મેન્યફેુક્ચક્રરિંગ પે્રમ્ક્ટિ* (GMPs) એ મળૂભતૂ ઓપરેશનલ છે અને િલામત 

ખોરાક બનાવવા માટે જરૂરી પયાાવરણીય પક્રરસ્સ્થનતઓ પરૂી પાડે છે. તેઓ ખાતરી કરે છે કે ઘટકો, ઉત્પાદનો અને 

પેકેજજિંગ િામગ્રી છે િલામત રીતે હને્ડલ કરવામાાં આવે છે અને ખાદ્ય ઉત્પાદનોને યોલય રીતે પયાાવરણપ્રક્રિયા 

કરવામાાં આવે છે 
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વ્યવહારુ પ્રવનૃિઓ 

1. બેકરી ઉત્પાદનો માટે ઉપયોગી સકુ્ષ્મિજીવોની યાદી બનાવો. 

જરૂરી િામગ્રી: 

1. બેક્ટેક્રરયા, ફૂગ, યીસ્ટના ભચિો. 

2. કાતર 

3. એડહનેિવ/ગુાંદર. 

4. રેકોડા નોટ બકુ. 

પ્રક્રિયા. 

સકુ્ષ્મિજીવોના ભચિો શોિો અને એકનિત કરો. ભચિોને યોલય રીતે કાપો. 

ગુાંદર લગાવો  અને તેને રેકોડા નોટબકુમાાં ચોટાડો 

ભચિોને લેબલ લગાવો. 

બેકરીમાાં સકૂ્ષ્મજીવોના ઉપયોગ નવશે ટૂાંકી નોંિ લખો. 

2. બેકડ િામાનમાાં માઇિોબાયલ વદૃ્ધિને ઓળખો 

જરૂરી િામગ્રી: 

1. બે્રડનો ટુકડો, કેક. 

2. નાનુાં તલામ્સ્ટક બોક્િ - 2 નાંગ. 

3. મેસ્લનફાઈંગ લલાિ (ભબલોરી કાચ)/માઈિોસ્કોપ. 

પ્રક્રિયા: 

 1. બે્રડ અને કેકનો ટુકડાને એક િતતાહ માટે અલગ તલામ્સ્ટક બોક્િમાાં મકૂો અને નીચનેી બાબતોનુાં અવલોકન કરો. તમારા 

અવલોકનો રેકોડા નોટબકુમાાં લખો. 

a સકુ્ષ્મિજીવોની વદૃ્ધિ. 

b રાંગ પક્રરવતાન. 

c સ્વાદ. 

ડી. રચના. 

3. બેક્ટેક્રરયા, અને ફૂગ મોલ્ડ દ્વારા િાંિનમત બેકડ ફૂડની ઓળખ 

જરૂરી િામગ્રી: 

1. બે્રડનો ટુકડો. 

2. નાનુાં તલામ્સ્ટક બોક્િ - 1. 

3. મેસ્લનફાઈંગ લલાિ/માઈિોસ્કોપ. 

પ્રક્રિયા: 

1. તલામ્સ્ટકના બોક્િમાાં એક અઠવાક્રડયા માટે બે્રડનો ટુકડો મકૂો અને નીચેની માઇિોબાયલ વદૃ્ધિનુાં અવલોકન કરો. તમારા 

અવલોકનો લખો. 
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િમ સકુ્ષ્મિજીવો  દેખાવ  રાંગ પક્રરવતાન  ગાંિ 



1 બેક્ટેક્રરયા    

2  ઘાટ    

3  યીસ્ટ    

નનષ્કર્ા: 

4. માઇિોબાયલ દૂર્ણ (કોન્ટેમીનેશન)ને નનયાંનિત કરવા પર વ્યવહાક્રરક પ્રવનૃિ 

જરૂરી િામગ્રી: 

1. નોટબકુ, પેન. 

2. કેમેરા/કેમેરા િાથે મોબાઈલ ફોન. 

પ્રક્રિયા: 

તમારા નશક્ષક િાથે. નજીકના બેકરી ઉદ્યોગ/યનુનટ/દુકાન/સ્થાનનક નવતરકની મલુાકાત લો 

નીચેની બાબતોનુાં અવલોકન કરો. (a) માઇિોબાયોલ વદૃ્ધિને નનયાંનિત કરવા માટેની નવનવિ પ્રક્રિયા  

(b) પેકેજજિંગ (c) તારીખ દ્વારા ઉપયોગ. (d) કચરાનો નનકાલ. 

ક્ષેિની મલુાકાતનો અહવેાલ તૈયાર કરો. 

5. તૈયાર ઉત્પાદનો અને ખાદ્ય િામગ્રીમાાં  શેલ્ફ લાઇફ મલૂ્યાાંકન પર પ્રાયોભગક પ્રવનૃિ. 

જરૂરી િામગ્રી: 

1. બ્રેડ, કેક, ભબસ્કીટનો ટુકડો. 

2. ભબલોરી કાચ. 

પ્રક્રિયા: 

બે અલગ અલગ બેકરીઓમાાંથી બ્રેડ, ભબસ્કીટ અને કેકના નમનૂાઓ એકનિત કરો 

અને નીચેની બાબતોની ચકાિણી કરો. તમારુાં અવલોકન લખો 

બ્રેડ - a. પોપડો b. સ્વાદ c. એર પોકેટિ d. આંતક્રરક ચળકાટ e. િમાતત કરો. 

ભબસ્કીટ - a. મોઢાની લાગણી b. કડક c. નરમાઈ d. િરળતા e. કડક (િીસ્પીનેિ) 

કેક - a. દેખાવ b. સ્વાદ c. ફ્રોમ્સ્ટિંગ d.ફ્લેવર 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



શબ્દાવભલ 

એરોભબક : તે સકુ્ષ્મિજીવો  છે, જેને  વદૃ્ધિ માટે મકુ્ત ઓસ્ક્િજનની જરૂર છે.  

એનારોભબક : તે સકુ્ષ્મિજીવો છે, જે મકુ્ત ઓસ્ક્િજનની ગેરહાજરીમાાં શે્રષ્ઠ રીતે  વિે છે 

ઉત્િેચકો : ઉત્િેચકો જૈનવક ઉત્પે્રરક છે કાયાક્ષમતા અને નવનશષ્ટતા િરાવે છે અને મોટે િાગે તેની પ્રકૃનતમાાં પ્રોટીન 

હોય છે. 

આથો: વાઇનના ઉત્પાદન માટે ઉપયોગ થતો હતો પરાંત ુહાલમાાં તેનો િમાવેશ  લેમ્ક્ટક એિીડ બેક્ટેક્રરયા (LAB) 

િક્રહતના  સકુ્ષ્મિજીવોના ઉપયોગથી બનતા ખોરાકમાાં થાય છે.  

સકૂ્ષ્મ વનસ્પનત : પરાવલાંબી ઓગેનીઝ્મ અથવા ચોક્કિ સ્થળ પર રહતેા બેક્ટેક્રરયા, મોલ્ડ અને યીસ્ટનો 

સકુ્ષ્મિજીવોનો િમદુાયમા િમાવેશ  થાય છે  

પેથોજેન: જીવો જે બીમારીનુાં કારણ બને છે. આ િજીવોમાાં બેક્ટેક્રરયા, પ્રોટોઝોઆ અથવા વાયરિનો િમાવેશ થાય 

છે. 

pH :  ઉત્પાદનમાાં એનિક્રડટી અથવા આલ્કલાઇનનટીનુાં સ્તર  

ઓછા એનિડવાળા ખોરાક : 5.3 થી વધ ુપીએચ વાળા ખોરાકને ઓછા એનિડવાળા ખોરાક કહવેાય છે. દાખલા તરીકે: 

વટાણા, મકાઈ, લીમા બીજ વગેરે. 

મધ્યમ એનિડ ખોરાક : જે ખોરાક વચ્ચે 4.3 અને 5.3નુાં pH હોય છે તેને મધ્યમ એનિડ ખોરાક કહવેામાાં આવે છે 

ઉદાહરણ તરીકે: શતાવરીનો છોડ, બીટ, કોળાં, પાલક વગેરે 

એનિડ ખોરાક : જે ખોરાક પીએચ 3.7 થી 4.5  વચ્ચે હોય છે તેને એનિડ ખોરાક કહવેાય છે. દાખલા  તરીકે: 

નાશપતી, અનાનિ, ટામેટાાં વગેરે. 

ઉચ્ચ એનિડવાળા ખોરાક : 3.7 અથવા તેનાથી ઓછાં પીએચ  િરાવતા ખોરાકનો આ શે્રણીમાાં િમાવેશ થાય છે. 

દાખલા તરીકે: બેરી અને િાવાિાઉટ. 
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નપભચયા બટોની : (હને્િેનલુા અને હાયફોનપભચયા  અપ્રચભલત િમાનાથી છે) Saccharomycetaceae કુટુાંબમાાં  યીસ્ટની 

એક જીનિ છે ગોળાકાર, લાંબગોળ અથવા લાંબગોળ િાથે એક્યનુમનેટ કોર્ો. 

Sake : જાપાનીઝ આલ્કોહોભલક પીણુાં જે આથેલા ચોખામાાંથી બનાવેલ છે અને  પરાંપરાગત રીતે નાના પોિેલેઇન 

કપમાાં ગરમ પીવાય છે. 

િાવાિાઉટ : તે 2-3% મીઠાવાળી કોબી ના લેમ્ક્ટક આથાની લાક્ષભણકતાવાળા સ્વાદનુાં ઉત્પાદન છે. 

બીજકણ : અત્યાંત પ્રનતરોિક, નનમ્ષ્િય માળખુાં પ્રનતકૂળ પ્રનતક્રિયામાાં રચના પયાાવરણીય પક્રરસ્સ્થનતઓમા બનાવેલ 

હોય છે. બેક્ટેક્રરયલ બીજકણ િામાન્ય રીતે ગરમી, લાાંબા િમય સિુી શષુ્કતા, અને અન્ય પ્રનતકૂળ પક્રરસ્સ્થનતઓ 

િામે ખબૂ પ્રનતરોિક હોય છે જે િામાન્ય છે જેમાાં િામાન્ય રીતે વનસ્પનતય કોર્ો ટકી શકતા નથી. 

નવનેગર : નવનેગર શબ્દ બે ફે્રન્ચ શબ્દો ‘ નવન’ અને ‘આઈગ્રે’ નો બનેલ છે જેનો અથા ખાટી વાઇન થાય છે  પરાંત ુ

આ શબ્દ આલ્કોહોભલક અને અનગુામી દ્વારા િામગ્રી, એનિક્રટક એનિડ આથાથી તૈયાર કરવામાાં આવેલ ખાાંડ, સ્ટાચા 

અને નવનવિ િામગ્રી માટે વપરાય છે. 

બેકિાનુાં યીસ્ટ: િેકરોમીિીિ યવેુરમની બ્રેડ બનાવવા માટે વપરાય છે. 

વાઇન યીસ્ટ : S. cerevisiae var. લાંબગોળ 

ક્રડમ્સ્ટલિા યીસ્ટ : ઉચ્ચ આલ્કોહોલ ઉપજ આપતી એિ. cerevisiae var ellipsoid ઉચ્ચ નશીલા પીણાાં.કરવા માટે 

વપરાય છે 
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મલૂ્યાાંકન 

I. િાચો જવાબ પિાંદ કરો (1 માકા) 

1. ખોરાકનો બગાડ અને ખરાબી  કોઈ અકસ્માત નથી. તે એક___________ બનતી પ્રક્રિયા છે. 

(a) કેનમકલ (b) કુદરતી(c) પિાંદગીયકુ્ત (d) જૈનવક. 

2. હવાની રચના સકુ્ષ્મિજીવોનાનવકાિની માંજૂરી આપતી નથી કારણ કે તેઓ તેમાાં કોઈ ____________ 

શોિી શકતા નથી 

 (a) બેક્ટેક્રરયા (b) પોર્ક તત્વો (c) વાયરિ (d) ખોરાક 

3. મોલ્ડ મમ્લ્ટ િેલ્યલુર, ક્રફલામેન્ટિ ફૂગ છે જે ...........રક્રહત છે. 

(a) હક્રરતદ્રવ્ય (b) નવટાનમન્િ (c) ખનનજો (d) ઓસ્ક્િજન 

4. 4.3 અને 5.3 વચ્ચે પીએચ િરાવતા ખોરાક શોિો. 

(a) વટાણા, મકાઈ, ભલમા બીન્િ. (b) શતાવરીનો છોડ, બીટ, કોળાં, પાલક. 

(c) નાશપતી, અનેનાિ, ટામેટાાં. (d) બેરી અને િાવાિાઉટ. 

5. નીચેના જોડકા જોડો.: 

(a) આલ્ફા-િાયક્લોડેપ્ક્સ્િન  (1) ઉત્િેચકો. 

(b) એમ્ન્ટ-સ્ટેભલિંગ   (2) ખોરાકની ગણુવિા 

(c) બાહ્ય પક્રરબળ   (3) emulsifiers 

(d) આંતક્રરક પક્રરબળ   (4) ઓછો ઓસ્ક્િજન 

6. કોભલફોમ્િા અને ___________ ઓરીયિ મખુ્ય છે માણિ દ્વારા ખોરાકના દૂર્ણથી િાંબાંનિત સકુ્ષ્મિજીવો. 

(a) સ્ટેફાયલોકોકિ (b) િેકરોમીિીિ   (c) ઘાટ  (d) યીસ્ટ 

II. નીચેનાનો જવાબ આપો: (2 ગણુ) 

1. ખોરાકના બગાડને વ્યાખ્યાનયત કરો. 

2. નવનવિ પ્રકારના સકુ્ષ્મિજીવોની યાદી બનાવો. 

3. ઉત્િેચકો શુાં છે? 
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4. ઓસ્ક્િડેશનનો અથા શુાં છે? 

5. ખોરાકના િાંગ્રહ માટે િલામણ કરેલ તાપમાનની યાદી બનાવો. 

6. પાણી દ્વારા દૂનર્ત ખોરાક ટાળવા માટે તમે કયા નનયાંિણના પગલાાં સચૂવશો? 

7. તમે િોિ દૂર્ણ દ્વારા શુાં િમજો છો?  તેને ટાળવાની રીતો સચૂવો. 

8. ખાદ્ય સકૂ્ષ્મજીવાણઓુ શુાં છે? 

9. પ્રોબાયોટીક્િ શુાં છે? 

10. બેક્ટેક્રરયોફેજ શુાં છે ? 

11. શેલ્ફ લાઇફ એક્સ્ટેંશન શુાં છે? 

12. બેકરી પ્રોડક્ટના ઉપયોગની તારીખ પર નોંિો લખો. 

III. નવગતવાર જવાબ આપો: (3 ગણુ) 

1. ખોરાકમાાં સકૂ્ષ્મજીવોનો સ્ત્રોત િમજાવો. 

2. ખાદ્ય ઉત્પાદનમાાં સકુ્ષ્મિજીવોનો ઉપયોગ િમજાવો. 

3. ખોરાકમાાં માઇિોબાયલ વદૃ્ધિને પ્રિાનવત કરતા પક્રરબળો કયા ક્યાાં છે? 

4. ખોરાકના બગાડમાાં પોર્ક તત્વોની ભનૂમકા િમજાવો. 

5. ખોરાકની શેલ્ફ લાઇફ વિારવા માટે pH ની ભનૂમકા િમજાવો. 

6. જ્યારે તાપમાન નીચે હોય ત્યારે માઇિોબાયલ વદૃ્ધિ અટકે છે ન્યનૂતમ મલૂ્ય અથવા મહિમ મલૂ્ય કરતાાં વધ.ુ ચચાા 

કરો. 

7. તમારી બેકરીમાાં ન વેચાયેલી બ્રેડ અને બેકરી ઉત્પાદનો તેમની શેલ્ફ લાઇફના અંત સિુી પહોંચી ગયા છે. તેમને 

કાઢી નાખવા માટે તમે અનિુરતા  હો તેવી પિનતઓ સચૂવો. 

8. ખાદ્ય ઉત્પાદનમાાં ઘાટ(મોલ્ડ)ની ભનૂમકા િમજાવો. 

9. બેકરી ઉત્પાદનોમાાં યીસ્ટની ભનૂમકા શુાં છે? 

10. ખોરાકના બગાડમાાં નવનવિ પ્રકારના સકૂ્ષ્મજીવાણઓુ િમજાવો. 

િાંદિા 

Microorganisms Associated with Food. George J. Banwart 1989. (માઈિોઓગેનીઝમિ એિોિીએટેડ નવથ ફૂડ. જ્યોર્જ જે.બનવટા 

1989) 

 

Introduction to the Microbiology of Food Processing. United States Department of Agriculture Food Safety and Inspection 
Service. August 2012.(ઈનિોડકશન ટુ િ માઈિોબાયોલોજી ઓફ ફૂડ પ્રોિેનિિંગ.યનુાઇટેડ સ્ટેટ્િ ડીપાટા મેન્ટ ઓફ એગ્રીકલ્ચર ફૂડ 

િેફટી એન્ડ ઇન્સ્પેકશન િનવિિ. ઓગસ્ટ 2012) 

 

Bakery and Confectionary Products Dr. Lakshmi .J, ACHARYA N. G. RANGA AGRICULTURAL UNIVERSITY. (બેકરી એન્ડ 

કન્ફેકશનરી પ્રોડક્ટ્િ. ડૉ. લક્ષ્મી જે આચાયા એન.જી. રાંગા એગ્રીકલ્ચરલ યનુનવિીટી) 
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Guidance document. Food Safety and Management. Bakery and Bakery Products. FSSAI. Oct 2017. (ગાઈડન્િ 

ડોક્યમેુન્ટ. ફૂડ િેફટી એન્ડ મેનેજમેન્ટ બેકરી એન્ડ બેકરી પ્રોડક્ટ્િ FSSAI ઓકટોબર 2017) 

 

Validation of Product Shelf-life (Revision ) 4.Food Safety Authority of Ireland. IFSC, Dublin FSAI 2019. (વેલીડેશન 

ઓફ પ્રોડક્ટ શેલ્ફ-લાઈફ (રીવીઝન) 4. ફૂડ ઓથોરીટી ઓફ આયલેન્ડ. IFSC ડબ્લીન FSAI 2019) 

 

Microbial Spoilage of Bakery Products and Its Control by Preservatives .Shafa Khan ,(માઈિોબાયલ સ્પોઈલેજ 

ઓફ બેકરી પ્રોડક્ટ્િ એન્ડ ઇટ્િ કાંિોલ બાય પ્રીઝવેટીવિ. શફા ખાન ) 

 

Seema hashmi & Quazi saleem Shodhankan vol 2 Issue 3 July 2013 169-177.(િીમા હાશમી એન્ડ કોઝી િલીમ 

શોિાાંકન વોલ્યમુ 2 ઇસ્ય ુ૩ જુલાઈ 2013169-177) 

 

Food Microbiology Sources of Food-borne microorganisms - Presented by D. Mona Othman Albureikan. Feb 26, 

2015 . (ફૂડ માઈિોબાયોલોજી િોિીઝ ઓફ ફૂડ બોના માઈિો ઓગેનીઝમ્િ. પે્રઝન્ટેડ બાય ડૉ મોના ઓથમાન 

અલ્બરેુલ્કન ફેબ્રઆુરી 26 2015) 

 

Technology of Bread making. Stanley P. Cauvain., Linda S. Young. (ટેકનોલોજી ઓફ બ્રેડ મેક્રકિંગ સ્ટેન્લી પી. કોવીન, 

લીંડા એિ. યાંગ) 

 

https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/144f4059- 2c28-4150-8a88 

a8a7da993629/10_IM_Food_Micro.pdf?MOD=AJPERES. 

h t t p s : / / l i n k . s p r i n g e r . c o m / c o n t e n t / 

pdf/10.1007%2F978-1-4684-6453-5_10.pdf. 

https://www.fdf.org.uk/corporate_pubs/shelf-life-guidance. pdf 

https://www.newfoodmagazine.com/article/21317/shelflife-determination/ 

https://bakerpedia.com/processes/shelf-life-extension/ 

https://food.unl.edu/how-food-spoils 

https://www.newfoodmagazine.com/article/21317/shelflife-determination/ 

https://www.longdom.org/foodmicrobiology-safetyhygiene.html 

http://www.epralima.com/infoodquality/English_materials/Manuais/3.Microorganisms.pdf 

https://aggie-horticulture.tamu.edu/food technology/foodprocessingentrepreneurs/microbiology-of-food/ 

https://www1.agric.gov.ab.ca/$Department/deptdocs.nsf/all/afs12301/$FILE/appendix_c_basic-micro.pd 
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4. ઓવનમાાં નવનવિ બેક્રકિંગ પ્રોડક્ટ પકવતા અગાઉની 
પવૂા તૈયારી 
અધ્યયન નીશ્પનિઓ 
*** બેક્રકિંગ પ્રોડક્ટ માટે ઓવનનો ઉપયોગ 
*** ઓવનમાાં નવનવિ બેક્રકિંગ પ્રોડક્ટ પકાવવાની યોજના ઘડો 
*** નવનવિ પ્રકારના કણકનો ઉપયોગ કરીને િામાન્ય બેકરી ઉત્પાદનો તયૈાર કરો 
 

પક્રરચય 
બેક્રકિંગ એ કદાચ િૌથી પરુાણી રિોઈ પિનત છે. બ્રેડ, રોલ્િ, કુકીઝ, પાઈ, પેસ્િી અને મક્રફન્િનો 
િમાવેશ કરતા બેકરી ઉત્પાદનો િામાન્ય રીતે લોટ અથવા તો કેટલાક અનાજમાાંથી તૈયાર થયેલા 
પદાથોમાાંથી તૈયાર કરવામાાં આવે છે. અગાઉથી જ પ્રાગનૈતહાનિકમાાં મખુ્ય એવી બ્રેડ માનવ આહારમાાં 
ઘણા પોર્ક તત્વો પરૂા પાડે છે. 
બેક્રકિંગ એ ‘સકૂી ગરમીથી રાાંિવાની’ પ્રક્રિયાનો િાંદિા આપે છે અને તેથી જ ત ેકાચા અનાજમાાંથી ખોરાક 
રાાંિવાની અન્ય આવશ્યક રીત પરૂી પાડે છે. બેક્રકિંગ પ્રક્રિયા દરનમયાન કણક ખાદ્ય પદાથા (પોર્ણ 
સિુારણા)માાં રૂપાાંતક્રરત થાય છે અને િાથે િાથે ઉત્પાદનના બગાડનુાં કારણ બનેલા સકુ્ષ્મજીવાણઓુ 
લાાંબા િમય માટે નાશ પામ ેછે (ખોરાકની જાળવણી). અન્ય રિોઈ પિનતથી નવપરીત બેક્રકિંગને કારણે 
ખાદ્ય પદાથાના પોર્ક મલૂ્યમાાં ખાિ ફેરફાર થતો નથી. ઉદાહરણરૂપે ખોરાકની ચરબી કે કેલરીમાાં ફરક 
પડતો નથી. 
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બેક્રકિંગ મોટા િાગ ેમાનવજાત જેટલી જ પ્રાચીન છે. નોંિાયેલા ઇનતહાિમાાં પ્રથમ િાંસ્કૃનતમાાં 
ઇજજતતવાિીઓ તથા મિેોપોટેનમયન લોકોએ ઘઉંની ખતેી કરી હતી. ઘઉંના દાણાન ેદળીને તથા તેનો 
લોટ બાાંિીને તથા ત્યારબાદ તેમાાં પાણી ઉમેરીને તેને સ્વાક્રદષ્ટ સ્વરૂપમાાં તૈયાર કરીને ખાઈ શકાય છે 
તેની કળા અને હસ્તકલા તેઓ શીખ્યા. તે િમયે ખોરાક રાાંિવાની પ્રક્રિયા આગ અને મેન્યઅુલ કાયા 
તેના નવકાિ માટે ચાવીરૂપ હતા. 
ઇજજતતવાિીઓએ પ્રથમ ઓવનની શોિ કરી. િૌથી પ્રારાંભિક જાણીત ુાં ઉદાહરણ છે પકાવેલી માટીના 
નળાકાર વાિણો જેની ઉપરના િાગે શાંકુ આકાર આપીને અને આડી દ્વારા અંદર નવિાજજત પાટીશન 
શેલ્ફ. નીચેના નવિાગમાાં આગ માટેના ખાના છે, ઉપરના નવિાગમાાં બેક્રકિંગ ચેમ્બર છે. ઉપલા િાગમાાં 
આપવામાાં આવેલી જલયામાાંથી કણકના ટુકડા મકૂવામાાં આવતા હતા. તેમાાં બેક્રકિંગના વાિણોની શોિ 
િાથે બેક્રકિંગ ટેકનનકમાાં સિુારા થયો અને જાડી બકે્ડ કેક અથવા તો રોટલી બનાવવાનુાં શક્ય બન્યુાં. 
 
 
4.1 ઓવન 
ઓવન એ એક બાંિ પોલાણ અથવા ટનલ છે જ્યાાં અત્યાંત ગરમ હવામાનમાાં કણક ઘેરાયેલુાં રહ ેછે અને 
તેને શેકવામાાં આવે છે તેને બ્રેડ, કુકીઝ કે અન્ય ઉત્પાદનોમાાં રૂપાાંતક્રરત કરવામાાં આવે છે. ઉત્પાદનને 
બેક્રકિંગ કરવામાાં ઓવનનો ઉપયોગ ઉજાા ઉત્પાદન સ્રોત તરીકે થાય છે. ઉદાહરણરૂપે ગેિ અથવા તો 
નવજળી જેવા ઇંિણનુાં દહન કરવુાં.  આ સ્રોતમાાંથી પિાર થતી ઉજાા રેક્રડયેશન, વહન અને અથવા 
િાંવહન દ્વારા ઉજાા ઉત્પાદનોમાાં સ્થાનાાંતક્રરત થાય છે. ઓવન ગરમીના પ્રવાહ, િજેની યોલય સ્સ્થનત િેટ 
કરે છે અને બેક્રકિંગ પ્રક્રિયા આગળ િપાવવા માટે તથા ઉત્પાદનોમાાંથી િેજને દૂર કરવાની પ્રક્રિયાને 
જાળવી રાખે છે.  
110 
 



બેકરી ઉદ્યોગમાાં કેટલાક કારણોિર ઓવન એ િૌથી મહત્વનુાં પ્રક્રિયા પાસુાં છે. 
1. બેકરી માટે ઓવન મહત્વનુાં કાયાસ્થળ છે. બેકરીના ઉત્પાદનનુાં પક્રરણામ િામાન્યપણે ઓવનની 
ક્ષમતા પર આિાક્રરત હોય છે. 
2. આ િાિન (ઓવન)ની અંદર ગરમી અને િામકૂ્રહક સ્થાનાાંતરણની પ્રક્રિયા એક િાથે થાય છે અને 
તેનાથી ઉત્પાદનમાાં િૌનતક રાિાયભણક અને બાયોકેનમકલ ફેરફારો પણ િજ ેછે. 
3. ઓવનમાાં બેક્રકિંગ કરવુાં તે એક એવી પ્રક્રિયા છે જે ઉત્પાદનને અંનતમ લાક્ષભણકતા આપે છે જેવી કે 
શેલ્ફ લાઇફ, સ્વાદ, રચના, રાંગ અને સગુ ાંિ  નવગેરે). 
4. આ એક નનણાાયક પગલુાં છે જે ઉત્પાદનને અંદરથી િમિૃ બનાવવા પેથોજેન્િને અટકાવે છે. 
 

4.1 A ઓવનના પ્રકારો 
તેના પ્રક્રિયાના મોડ અને ગરમીના પ્રવાહના નમકેનનઝમ પર આિાક્રરત ઓવનને કાાં તો બચે અથવા તો 
િતત કાયારત તરીકે વગીકૃત કરી શકાય છે. તેનો પ્રત્યક્ષ કે પરોક્ષ ગરમી પરાવનતિત તરીકે ઉપયોગ 
કરી શકાય છે. ઓવનનો એક પ્રકાર જે બેકરીની કામગીરીને અનકૂુળ હોય તે એક કાયા હોઈ શકે છે તો 
તેની ઉત્પાદન ક્ષમતા, ઉત્પાદન નવનશષ્ટતાઓ, ફ્લોર સ્પેિ, ઉપલબ્િ ઉજાા સ્રોતો કાયાક્ષમતા, બાંિારણ 
માટેની િામગ્રી અને જાળવણીની જરૂક્રરયાતો પર પણ આિાક્રરત હોય છે. 

 

1. ડાયરેક્ટ ફાયડા ઓવન (ડીએફઓ) 

ડીએફઓની જલયામાાં બેક્રકિંગ ચેમ્બરની અંદર ગરમ કરવા માટે હવા અને ચીજવસ્તઓુને ગરમ કરવા 
માટે કમ્બમ્સ્ટિંગ ગેિ (ઉજાા સ્ત્રોત) મકેૂ છે. ડાયરેક્ટ ગિે ફાયડા ઓવનમાાં બેક્રકિંગ ચેમ્બરના ટોપ, તળીયા 
તથા દીવાલોમાાંથી પ્રગટતી જ્વાળાઓમાાંથી રેક્રડએશન દ્વારા (ક્રરબન બનાર ઓવનની ઉપર અને નીચે 
મકૂવામાાં આવ ેછે) પ્રાથનમક રીતે ગરમી િાન્િફર થાય છે. ડાયરેક્ટ ફાયડા ઓવન ખબૂ જ કાયાક્ષમ હોય 
છે કેમ કે તે મોટા િાગના બળતણને ગરમીમાાં રૂપાાંતક્રરત કરે છે અને ચીજોની પ્રક્રિયા કરે છે અને 
બળતણનો વપરાિ ઘટાડે છે તથા તેની મળૂ ક્રકિંમતમાાં પણ ઘટાડો કરે છે. 
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2. ઇનડાયરેક્ટ ફાયડા ઓવન (આઇએફઓ) 
આઇએફઓ એક્િચેન્જિાનો ઉપયોગ કરીને પ્રત્યક્ષ રીત ેજ બેક્રકિંગ ચેમ્બિાન ેગરમ કરે છે. કેક અન 
પેસ્િી જેવા િાંવેદનશીલ બેક્રકિંગ ઉત્પાદન માટે આ ઓવન યોલય છે કેમ કે કમ્બશનની આડપેદાશો 
ગરમી પરાવનતિત થવાની અંદર જ રહ ેછે અને કણકના  ટુકડા તેના િીિા િાંપકામાાં આવતા નથી. આ 
બાબત ચેપના જોખમને દૂર કરે છે અને તે ઉત્પાદનમાાં દુગંિ ફેલવતા પણ અટકાવે છે. આ પ્રકારના 
ઓવન ચીજવસ્તનુા ઉત્પાદન દરનમયાન ગરમી િાન્િફર કરવાની તેની મયાાક્રદત શસ્ક્ત અને ઉજાા 
ક્ષમતાને કારણે (નનયત િમયમાાં ઇંિણનુાં બળતણ અને પાણીની અછત (બાષ્પીિવન થયેલો િેજ) 
હાલના ક્રદવિોમાાં ઓછા ઉપયોગમાાં લેવાય છે 

 

3. ઇલેમ્ક્િક ઓવન 
ઇલેમ્ક્િક ઓવન ચીજવસ્તનેુ બેક્રકિંગ કરવા માટે લગિગ ડીએફઓ જેવુાં જ બાંિારણ િરાવે છે અને 
ગરમી િાન્િફરના નમકેનનઝમની રીતે પણ તેની માફક જ કામ કરે છે. આ પ્રકારના ઓવન ડીએફઓના 
પરાંપરાગત ગેિ બનારની િરખામણીએ ઇલેમ્ક્િક માધ્યમથી કામ કરે છે. જોકે તનેા નવજળીના બળતણ 
અને ક્રકલોવોટ દીઠ પડતરને કારણે બેક્રકિંગ ઉદ્યોગમાાં ઇલમે્ક્િક ફાયડા ઓવનનો મયાાક્રદત ઉપયોગ થાય 
છે. આ પ્રકારના ઓવન વ્યાપક પડકારોનો િામનો કરે છે કેમ કે તેમાાં વધ ુિાંશોિન અને ઉદ્યોગો તેનો 
ઉપયોગ કરી શકે તે માટે િાંશોિનની જરૂક્રરયાત છે. 
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4. નપલ ભબ્રક ઓવન 
માનવ ઇનતહાિમાાં નપલ ભબ્રક ઓવન (ઇંટોની િઠ્ઠી) એ પ્રથમ એકમ હતુાં. તે િાંખ્યાબાંિ ઇંટોમાાંથી બેક્રકિંગ  
યનુનટ બનાવવામાાં આવે છે. તેનુાં ચેમ્બર ટાઇલ્િના તળીયા પર બનાવેલુાં હોય છે જ્યાાં કણક મકૂવામાાં 
આવે છે. તેમાાં બળતણ તરીકે કોલિા તથા લાકડાનો ઉપયોગ કરવામાાં આવે છે. તનેી બાાંિકામ 
સનુવિાઓને કારણે  (િામગ્રીને ગોઠવવાની ક્ષમતા અને દીવાલોની જાડાઈ) આ પ્રકારના ઓવન 
ઉત્પાદનોમાાં તેજસ્વી ગરમીને િતત સ્થાનાાંતક્રરત કરવામાાં િક્ષમ છે અને લાાંબા િમય સિુી બેક્રકિંગ 
ચેમ્બરમાાં ઉચ્ચ તાપમાન જાળવી રાખે છે.  આ પ્રકારના ઓવન સ્વયાં માનવ દ્વારા ચલાવાતા હોય છે 
અને બેકર પાિે તેના માટે નવશેર્ આવડત હોવી જરૂરી બની જાય છે. 

 

5. રેક ઓવન 
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રેક ઓવન એ નવનવિ ખાના િરાવતુાં ઓવન છે જેમાાં ઉપરા ઉપરી ખાનાઓ હોય છે જે બેક્રકિંગ માટે 
નાના નાના વ્હીલ દ્વારા ખિેડી શકાય છે. આ ઓવન એક િાથે આઠથી 20 પતરા િરાવતુાં હોય છે. 
કેટલાક યનુનટ ઇલેમ્ક્િક અથવા ઇંિના સ્રોતથી ચાલતા હોય છે  અને બેક્રકિંગના િમયમાાં વેગ લાવવા 
અને ઉત્પાદનમાાં નવશરે્ પદાથા નવકિાવી શકાય તે માટે બેક્રકિંગ ચેમ્બિાની અંદર પાંખા (પદાથાને 
સકૂવવા માટે). જલયાની િવલત તથા મધ્યમથી લાાંબા બેક્રકિંગ િમયન ેકારણે આ પ્રકારના ઓવન 
છૂટક વેપારીઓ માટે અનકૂુળ હોય છે. 1. ચીજ વસ્ચ ુગ્રાહકની ઓડાર મજુબ બેક્રકિંગ થઈ શકે છે અને 
તાત્કાભલક ઉપયોગ કરવા માટે અવારનવાર તે િીિે િીધુાં જ (પેક્રકિંગ કયાા નવના) આપી શકાય છે. 2. 
આ પ્રકારના ઓવનમાાં િામાન્ય રીતે અગાઉથી નનનિત (ફીડ કરેલુાં) પિનત હોય છે જેથી તેને 
ચલાવનારા બેક્રકિંગના િમય અને તાપમાન મજુબ તાપમાનની તીવ્રતા બદલી શકે છે. 
  

6. રીલ ઓવન (ક્રરવોપ્લ્વિંગ િે ઓવન તરીકે પણ જાણીત ુાં છે) 
રીલ ઓવન એ પ્રકારનુાં ઓવન છે જેમાાં િે અથવા તો છાજલીઓ મકૂવામાાં આવે છે જે કેન્દ્રીય આડી 
િરી પર તલેટફોમા પર ફરતી રહ ેછે. રીલ માળખાને િમાવવા માટે ઉચ્ચ બેક્રકિંગ ચેમ્બર જરૂરી હોય 
છેજેથી ફ્લોર સ્પેિ બચાવી શકાય છે.રીલ ઓવન િામાન્ય રીતે ગેિ અથવા નવજળીથી જ પ્રજ્જવભલત 
કરાય છે જેમાાં બળતણના સ્રોત ચેમ્બરના તળીયાના કેન્દ્રમાાં સ્સ્થત હોય છે. આ પ્રકારના ઓવન 
િામાન્યપણે છૂટક બેકરી અથવા તો નાના પાયાના ઉત્પાદન િરાવતા બેક્રકિંગ તલાન્ટ માટે તૈયાર 
કરવામાાં આવે છે. આ પ્રકારના ઓવન ઘણી વાર તેની ફરતી પ્રકૃનત તથા રેક્રડયન્ટમાાં િકલ કરતી 
રચનાને કારણે ગરમીને િમાન રીતે િાન્િફર કરતા નથી. પતરા પર અથવા તો િે પર મકૂાયેલી 
પ્રોડક્ટ િતત ફરતી રહતેી હોવાને કારણે અિમાન રાંગ બદલે છે અથવા તો તેની ઉપર િેજ રહી જાય 
છે. 
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7. કન્વેયર આિાક્રરત ઓવન (િાવેભલિંગ િે તરીકે પણ ઓળખાય છે) 
આ પ્રકારના ઓવન ક્રરલ ઓવનના અભિગમનુાં સ્થાન લે છે જેમાાં બે એક િાથે િતત ફરતી ચઇેન હોય 
છે જે બેક્રકિંગ ચેમ્બરની લાંબાઈ જેટલી પ્રોડક્ટની ચઇેનને ફરતી રાખે છે જેને કારણે કણકના ટુકડા િતત 
ઓવનની અંદર જાય છે અને બહાર નીકળે છે. તેનો મખુ્ય લાિ તેની ક્રડઝાઇનની િાદાઈ છે અને 
બેક્રકિંગમાાં િમાનતા રહ ેછે કેમ કે  ઉત્પાદન આખા બેક્રકિંગ માગામાાં િતત ફરતુાં રહ ેછે.  એક મોટર 
બેન્ડની ઝડપ પર િીિો જ અંકુશ રાખે છે જેથી બેક્રકિંગનો િમય નનનિત કરી શકાય છે. આ પ્રકારનુાં 
ઓવન એક અથવા તો બે આંટા ફરત ુાં હોય છે. એક આંટો ફરતા ઓવનમાાં ચીજ વસ્તઓુને લઈ જતી િે 
એક વાર આખુાં ચિ ફરે છે. બે વાર ફરતીિે િરાવતા ઓવનમાાં િે ચાર ક્રહટ ઝોનમાાંથી પિાર થાય છે 
જ્યારે એક વાર ફરતા ઓવનમાાં તે બ ેવાર ક્રહટ ઝોનમાાંથી પિાર થાય છે. 

 

8. ટનલ ઓવન 
ટનલ ઓવન બેક્રકિંગ એકમની િતત ફરતી રહતેી પ્રક્રિયા છે અને િામાન્ય રીતે ત ેમોટા પાયાની 
બેકરીમાાં ઉપયોગમાાં લવેાય છે. આ એકમમાાં લાાંબા બેક્રકિંગ ચેમ્બર હોય છે (િામાન્ય રીતે 80 મીટર 
કરતા વધ ુલાંબાઈ િરાવતા)જે એક તરફથી (ચીજો િરવાની જલયા)થી બીજા સ્થળે (ચીજ ખાલી 
કરવાની જલયા) િીિા જ કનવેયર બેલ્ટ મારફતે પહોંચ ેછે. કન્વેયર બલે્ટનુાં મક્રટક્રરયલ વાયરો અથવા 
તો કાબાન સ્ટીલ શીટ્િનુાં બનેલુાં હોય છે. ટનલ ઓવન મોટા િાગે ગેિ અથવા તો નવજળી િાંચાભલત 
(હવાની અવરજવર અને કન્વેઇંગ નિસ્ટમ) હોય છે. બેક્રકિંગ ચેમ્બિાને નવનવિ બેક્રકિંગ ઝોનમાાં વહેંચી 
દેવામાાં આવે છે. તેને કારણે તાપમાનની માિા લાગુાં કરવાનુાં શક્ય બને છે જે બેકિાને ચીજો 
બનાવવામાાં વિારે સગુમતા પરૂી પાડે છે અને બેક્રકિંગ પક્રરમાણોને નનયાંનિત કરવાની જક્રટલતા દૂર કરે 
છે. 
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9. હાઇભબ્રડ ઓવન 
હાઇભબ્રડ ઓવન ગરમી પરાવનતિત કરવાના િણ મોડને િાાંકળે છે અને ઉત્પાદન પર  તેની નિનજર્જમ્સ્ટક 
અિરનો લાિ મળે છે. આ પ્રકારના ઓવનમાાં િામાન્ય રીતે ઉચ્ચ કક્ષાના ઓટોમશેનની જરૂર પડતી 
હોય છે કેમ કે તેનુાં માળખુાં, નનયાંિણ નિસ્ટમ અને ઉજાા સ્રોત માનવ દ્વારા િાંચાભલત કરવા જક્રટલ હોય 
છે. 
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4.1 B ઓવન બેક્રકિંગ પ્રક્રિયા અન ેજાળવણી 
કણકથી બ્રડે – બકે્રકિંગ પગલાાંઓ 
બેક્રકિંગ એ ઉચ્ચ તાપમાનની પ્રક્રિયા છે જેમાાં આથેલા કણકના ટુકડાને બાફેલા લોટમાાં પરાવનતિત 
કરવાના હોય છે. બેક્રકિંગ દરનમયાન કેટલીક ઘટનાઓ બનતી હોય છે જેમ કે ઉત્પાદનના પ્રમાણમાાં 
વિઘટ, નાના ટુકડા થઈ જવા કે પોપડા બની જવા કે સ્વાદ અને રાંગ બદલાઈ જવો તથા િેજ આવી 
જવો કે તેના વજનમાાં ઘટાડો થઈ જવો. 

કણકના ટુકડાને બેક્રકિંગ દરનમયાન આકરી ગરમી મળતી હોય છે જે તેના િરફેિ પરથી આવતી હોય છે 
(ઓવનના પ્રકાર મજુબ તેના વહન, િાંવહન અને રેક્રડએશન મજુબ) જે  લગિગ 100 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ 
જેટલી હોય છે અને આ તાપમાન િતત વિતુાં રહતે ુાં હોય છે. આ ગરમ કૃનિમ પડ તેના અંદરના 
આવરણ મજુબ વિઘટ થતુાં રહ ેછે અને પ્રક્રિયાને અંતે તે 100 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ જેટલુાં પહોંચી જાય છે. 
ગરમીના નવનનમય માટે ઓવનનુાં િેજ પણ અત્યાંત મહત્વપણૂા હોય છે. માિ બ્રેડની પ્રકૃનિ (જથ્થો, 
આકાર, દેખાવ, રાંગ અને પડની જાડાઈ) માટે જ નહીં પરાંત ુપકવવાની ઝડપ માટે પણ મહત્વપણૂા હોય 
છે. ઓવનમાાં જેટલો વિારે િેજ અને બ્રેડની િરી પર ઓછાં પાણી હોય એ જ િમયે ગરમીમાાં વિારો 
થતાાં ચીજ વસ્તનુ ુાં તાપમાન ઝડપથી વિી જાય છે. 
િપાટીનુાં તાપમાન 100 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયશ (પાણીનુાં બાષ્પીિવન) સિુી પહોંચે નહીં ત્યાાં સિુી પામી 
ઘનીકરણની પ્રક્રિયાને અનિુરે છે અને ત્યાર બાદ તેનાથી નવપરીત પ્રક્રિયાનો પ્રારાંિ થાય છે. િપાટીના 
સ્તરમાાંથી પાણીનુાં બાષ્પીિવન થાય છે અને ત્યાર બાદ અંદરથી તેનો પ્રારાંિ થાય છે. આથી જ અત્યાંત 
મહત્વના તબકે્ક બેક્રકિંગને અટકાવવુાં મહત્વપણૂા બની જાય છે. જેથી બ્રેડના પાાંઉની અંદર ખાિ માિામાાં 
િેજ રહી જવો જોઇએ. કૂભલિંગની પ્રક્રિયા દરનમયાન આ અંદરનો િેજ િપાટીની ઉપરના િાગમાાં પહોંચી 
જાય છે. 
બેક્રકિંગનો િમય લોટની માિા પર આિાક્રરત હોય છે. આમ કણકના ટુકડાનુાં વજન જેટલુાં વિારે તેટલો 
તેને બેક્રકિંગમાાં િમય વિારે લાગે છે. આ જ બાબત ચીજવસ્તનુી ઉંચાઈ િાથે પણ િાંબાંિ િરાવે છે. 
ચોક્કિ બેક્રકિંગ તાપમાન પર મોટી બ્રેડ માટે વધ ુિમય લાગતો હોય છે. 
 
ઓવનની જાળવણી (મેન્ટેનન્િ) 
ઓવનનુાં મેન્ટેનન્િ બ ેમહત્વના લક્ષ્યાાંકો પર ધ્યાન કેમ્ન્દ્રત કરે છે. 
નવદેશી િામગ્રીની િાંિાવના, અંડર પ્રોિેનિિંગ તથા લભુબ્રકેન્ટ િરાવતા પદાથાના ઉપયોગને ઘટાડીને 
તેના કારણે થતાાં ખાદ્ય સરુક્ષાના જોખમોને અટકાવો (િૌનતક, જૈનવક અને રાિાયભણક). આ પ્રકારના 
દૂર્ણો ગ્રાહકોની ખાદ્ય સરુક્ષાનુાં જોખમ પેદા કરે છે અને કહવેાની જરૂર નથી કે તેનાથી િારી પ્રનતષ્ઠાને 
નકુિાન પહોંચે છે અને નાણાના વ્યય થાય છે. 
નમકેનનકલ, ઇલેમ્ક્િકલ અન ેથમાલ િાિનો ખરાબ થાય નહીં તેની કાળજી રાખો અન ેતેને અટકાવો 
િામાન્ય ઓવનની પ્રક્રિયા પર નકારાત્મક અિર કરતા હોય છે. અન ેપ્રક્રિયામાાં વધ ુિમય લેતા તે 
આનથિક નકુિાન તરફ દોરી જાય છે.  
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4.1.2 ઓવનમાાં આગ માટે  વપરાત ુાં ઇંિણ 
 
િૈિાાંનતક રીતે એમ મનાય છે કે જે ચીજ પ્રગટી શકે છે તેનો બેક્રકિંગ ઓવનમાાં ગરમી પેદા કરવા માટે 
ઉપયોગ કરવામાાં આવે છે પરાંત ુિામાન્ય હકીકતમાાં ઇંિણની કાળજીપવૂાકની પિાંદગી જરૂરી છે. આનથિક 
બાબતને ધ્યાનમાાં રાખીને દર વખતે િસ્તામાાં િસ્તા ઉજાા સ્રોતની પિાંદગી કરવી યોલય નથી.  આ 
બાબત માટે ધ્યાનમાાં લેવા જેવા અન્ય પાિાઓ ઇંિણની િતત ઉપલબ્િતા, તેમાાંથી નીકળનારી 
રાખની માિા અને તેના પ્રકાર, ઇંિણની ઉજાાનુાં મલૂ્ય અને ધમુાડાથી પડતી ખલેલને રોકવા બેકરીના 
સ્થળ જેવી બાબતો કે પાિાઓને પણ ઘ્યાનમાાં રાખવા જોઇએ. 
બેક્રકિંગમાાં મોટા પ્રમાણમાાં થમાલ ઉજાાના ઇનપટુની જરૂર પડતી હોય છે જેમકે લાકડુાં અને ત્યાર બાદ 
કૂક્રકિંગ. આથી જ બેકરીઓ માટે ઇંિણની ઉપલબ્િતા અને તેની ક્રકિંમત અગત્યની બની જાય છે કેમ કે 
તેમાાં જ પ્રક્રિયાના ખચાનો મોટો ક્રહસ્િો િમાયેલો હોય છે. બ્રેડની કુલ ક્રકિંમતનો 30 ટકા ક્રહસ્િો તો તેના 
ઇંિણ પાછળ ખચાાઈ જતો હોય છે. આમ બેકિે તેમની ઉજાાની જરૂક્રરયાતની કાળજીપવૂાક િમીક્ષા કરી 
લેવી જોઇએ. 

 

આ મજુબના ઇંિણ ઉપલબ્િ હોઈ શકે છે 
એ. મખુ્ય ગિે (એલપીજી) : જે દેશમાાં ગેિ નવતરણ વ્યવસ્થા િારી રીતે ગોઠવાયલેી છે ત્યાાં એલપીજી 
ગેિ પિાંદગીયકુ્ત નવકલ્પ છે કેમ કે તે સ્વચ્છ રીતે િળગે છે અને ગરમીના પ્રવાહનુાં નનયમન િત્વરે 
થઈ જાય છે અને ઉત્પાદનને જરાય દૂનર્ત કરતો નથી. કેટલાક પ્રાાંતોમાાં ગેિ થોડો મોંઘો હોય છે અને 
તે કદાચ કેટલાક શહરેી ક્ષેિોમાાં જ ઉપલબ્િ હોય છે. 
બી. ઇલકેિીનિટીઃ તેની ઉપલબ્િતા અને તે પોર્ાય તવેી હોય છે કે નહી તે હાંમેશાાં િમસ્યા રહ ેછે. 
િી. િોલીડ ઇંિણઃ મોટા િાગમાાં િોલીડ ઇંિણ િૌથી ઓછો ખચા િરાવતો નવકલ્પ છે. પરાંપરાગત રીતે 
લાકડુાં િસ્ત ુાં અથવા તો નવનામલૂ્યે મળી રહતે ુાં હોવાથી બેકરી ઓવનમાાં તે િૌથી વિારે વપરાય છે. 
પરાંત ુઘણા દેશોમાાં વનિાંરક્ષણના કાયદાને કારણે તેના ઉપયોગ પર કાનનૂી પ્રનતબાંિ આવી જતા હોય 
છે અને/અથવા તેની પડતર ક્રકિંમતમાાં વિારો થઈ જાય છે. તેનાથી હળવી રાખ પણ પેદા થતી હોય છે 
જે ચીજવસ્તઓુને આિાનીથી દૂનર્ત કરી શકે છે. 
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પરાંત ુગમે તે િમસ્યા હોય પણ આનથિક રીતે આ શે્રષ્ઠ નવકલ્પ છે. િક્ષમ ટેકનોલોજી કદાચ પયાાવરણની 
િમસ્યા અને આરોલયના મદુ્દાઓને દૂર કરી શકે છે. 

 

જ્યાાં ઉપલબ્િ હોય ત્યાાં કોલિો બેકરી ઓવન માટે િોલીડ ઇંઘણની જરૂક્રરયાત પરૂી પાડે છે કેમ કે તે 
ગાઢ અને સગુક્રઠત હોય છે, તે ઉચ્ચ માિામાાં ગરમી પદેા કરે છે, તે પ્રમાણમાાં િરળતાથી નનયાંનિત થઈ 
શકે છે, તે પ્રમાણમાાં ઓછી રાખ પેદા કરે છે જેનો લાકડાની રાખની િરખામણીએ આિાનીથી નનકાલ 
કરી શકાય છે. 

  

લાકડાનો કોલિો િામાન્યપણે લાકડા અથવા તો કોલિા કરતાાં વિારે મોંઘો હોય છે પરાંત ુતે ઓછા 
ધમુાડાથી તીવ્ર ગરમી પેદા કરી શકે છે. િોલીડ ઇંિણ માટે આગને અંકુશમાાં લેવા માટેના કૌશલ્ય અને 
અનિુવ અત્યાંત મહત્વપણૂા બની જાય છે. 
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વારાંવાર બદલાતા રહતેા તાપમાનને કારણે ચીજવસ્તનુી ગણુવિા પર માઠી અિર પડે છે અને 
ઇંિણનો બગાડ ખચામાાં વિારો કરનારા બની જતા હોય છે. 
ડી. પ્રવાહી ઇંિણઃ કેરોિીન કે ડીઝલ જેવા પ્રવાહી ઇંિણ બેક્રકિંગ ઓવનમાાં વ્યાપકપણે ઉપયોગમાાં 
લેવાતા નથી કેમ કે તેમાાં ઉત્પાદન બગડી જવાનુાં જોખમ રહલેુાં છે અને િાથે િાથે આગ અથવા તો 
નવસ્ફોટ (પેિોલ)નુાં પણ જોખમ રહલેુાં છે. 
ઇ. િોલર એનજીઃ બેક્રકિંગ હતે ૂમાટે િોલર એનજી પણ એક સ્રોત બની શકે છે.  

 
નપ્રક્રહક્રટિંગ ઓવન 
જ્યારે તમે નયસ્ટ, બેક્રકિંગ િોડા કે બેક્રકિંગ પાવડરનો ઉપયોગ કરો છો ત્યારે ઓવનમાાં અગાઉથી જ 
ગરમી પેદા થઈ ગઈ હોય તે મહત્વનુાં છે કેમ કે આ તમામ પદાથો ગરમી િામે િારી પ્રનતક્રિયા આપે 
છે. અગાઉથી જ ગરમ થઈ ગયેલા ઓવનમાાં તમારી વાનગી પણ ઝડપથી રાંિાય છે કારણ કે તમે 
શરૂઆતથી જ યોલય તાપમાન પ્રાતત કરેલુાં હોય છે અને તમે ઓવનમાાં મકૂો તે ક્ષણથી જ તમારી 
વાનગી યોલય રીતે રાંિાવાની શરૂઆત કરી દે છે. ઓવન થમોમીટર તમને તમારા ઓવનનુાં તાપમાન 
નનનિત કરવામાાં મદદ કરે છે અને તમે ઓવનનુાં તાપમાન જરૂર મજુબ અત્યાંત ઠાંડુ કે અત્યાંત ગરમ કરી 
શકો છો. 
4.1.3 વકા તલાન 
કાચા માલની માિા, તાપમાન અને વજનમાાં રૂપાાંતરણ મજુબ બેકિાનુાં ગભણત 
 
અલગ અલગ જરૂક્રરયાતોને પહોંચી વળવા માટે અવારનાર વાનગીઓન ેિમાયોજજત કરવાની જરૂર 
પડતી હોય છે. જે વાનગી પેદા થાય છે તમેાાં અલગ અલગ પાિાઓ િમાયલેા હોય છે અને તેની 
િાંખ્યા એક િામાન્ય કારણ છે જેને કારણે વાનગી બનાવવાની પિનતમાાં વારાંવાર ફેરફાર કરવા પડતા 
હોય છે. દાખલા તરીકે પ્રમાણભતૂ રેનિપી તૈયાર કરવા માટે 25 િાગ લખવામાાં આવે છે. એક ચીજ 
બનાવવા માટે 60 વસ્તનુી જરૂર પડે તેવી પક્રરસ્સ્થનત ઉદિવે તો રેનિપીને યોલય રીતે એડજસ્ટ કરવી 
પડે છે. 
રેનિપીમાાં ફેરફાર કરવાનુાં અન્ય કારણ તેના નવનવિ પાિાઓના કદનુાં પણ હોઈ શકે (જેમાાં રેનિપીની 
બેચ િાઇઝમાાં ફેરફાર કરવો પડે) અને તેને પકવવા માટેના િાિનોની ઉપલબ્િતાનો િારી રીતે 
ઉપયોગ કરી શકાય (ઉદાહરણરૂપે તમારે રેનિપીને બે િાગમાાં વહેંચવી પડે અને ઓવનની જલયાને 
અનકૂુળ ચીજવસ્ત ુબે િાગમાાં તૈયાર કરવી પડે). 
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કન્વઝાન ફેક્ટર પિનત 
  
ખાદ્યચીજોને ગરમ કરવા માટેનો-રાાંિવા માટેનો િૌથી િરળ ઉપાય કન્વઝાન પ્રક્રિયાનો ઉપયોગ 
કરવાનો છે. આ કામ બે તબક્કામાાં થઈ શકેઃ યોલય કન્વઝાન પ્રક્રિયા ઓળખવી અને તેના દ્વારા મળૂ 
ખાદ્ય પદાથા અનિુાર ફેરફાર કરવો. 
 
કન્વઝાનના પાિાઓની શોિ 
રેનિપીમાાં ફેરફાર કરવા માટે યોલય કન્વઝાન પાિાને શોિવા માટે આ પ્રકારના પગલાને અનિુરો. 
1. રેનિપીની જે ઘટકમાાં ફેરફાર કરવાનો છે તે પાિાની નોંિ કરી લો. રેનિપીના પ્રારાંિે કેટલા િાગનો 
િમાવેશ કરવાનો છે (અથવા તો તેની રચના) અથવા તો રેનિપીન ેઅંતે કોનો િમાવેશ કરવાનો છે તે 
નોંિી લો. આ માક્રહતી તમારી પાિે છે જ. 
2. કઈ ઉપજની જરૂર છે ત ેનક્કી કરી લો.  આ માક્રહતીની તમારે જરૂર છે. જરૂરી ઉપજ (બીજા 
પગલામાાંથી) અને અગાઉની ઉપજ (પ્રથમ પગલામાાંથી)ને નવિાજજત કરીને કન્વઝાન પાિાને નનનિત 
કરો. આ કન્વઝાન પ્રક્રિયા છે = (જરૂરી ઉપજ)/રેનિપી ઉપજ અથવા તો કન્વઝાન પાસુાં = તમારી શુાં 
જરૂક્રરયાત છે/તમારી પાિે શુાં છે. 
કન્વઝાન પાિા શોિવા માટે એવી રેનિપી શોિવાની જરૂર છે જે 25 િાગની િામે 60 િાગ પેદા કરી 
શકે. 
નવિાગો, આ એવા પગલા છે તમે િરશો. 
1. રેનિપી ઉપજ = 25 િાગ 
2. જરૂરી ઉપજ = 60 િાગ 
કન્વઝાન પાસુાં 
1. જરૂરી ઉપજ /રેનિપી ઉપજ 
2. 60 િાગ / 25 િાગ 
3. = 2.4 
જો નવનવિ િાગની િાંખ્યા અને તે િાગના કદમાાં ફેરફાર થાય તો તમારે કન્વઝાન શોિવુાં પડશે. 
આ પાસુાં િમાન વલણ અપનાવે છે. 
1. નવનવિ િાગની િાંખ્યા અને િાગના કદનો ગણુાકાર કરીને રેનિપીનુાં કુલ ઉપજ નનનિત કરો. 
2. િાગની નવી િાંખ્યા અને િાગના નવા કદનો ગણુાકાર કરીને રેનિપીની જરૂરી ઉપજને નનનિત  કરો. 
જરૂરી ઉપજને રેનિપીની ઉપજથી િાગીન ેકન્વઝાન પાિાને નક્કી કરો. 
આ કન્વઝાન પાસુાં છે = જરૂરી ઉપજ/રેનિપી ઉપજ. 
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ઉદાહરણરૂપે, કન્વઝાન પાસુાં નક્કી કરવા માટે 150 ગ્રામ વજનના એક એવા 20 િાગ જરૂરી હોય તેવી 
રેનિપી નક્કી કરો અને જે રેનિપી 120 ગ્રામના એક એવા 60 િાગ ઉત્પાક્રદત કરતી હોય તેની િાથ ે
િરખામણી કરો. આ પગલા તમારે લેવા જરૂરી છે.  
1. જૂની ઉપજની રેનિપી = 20 િાગ x 150 ગ્રામ પ્રનત િાગ = 3000 ગ્રામ 
2. રેનિપી માટે જરૂરી ઉપજ = 40 િાગ x 120 ગ્રામ પ્રનત િાગ = 4800 ગ્રામ 
કન્વઝાન પાસુાં 
1. = જરૂરી ઉપજ / જૂની ઉપજ 
2. = 4800/3000 
3. = 1.6 
ચાવીરૂપ તારણ 
તમે .યોલય રીતે કન્વઝાન પાિાને શોિી કાઢ્ુાં છે તે સનુનનિત કરવા યાદ રાખો કે જો તમે તમારી 
ક્રકિંમત (રકમ) વિારી રહ્યા છો તો કન્વઝાન પાસુાં એક કરતાાં વિારે હશે અને જો તમે તમારી ક્રકિંમત 
(રકમ) ઘટાડી રહ્યા છો તો આ પાસુાં એક કરતાાં ઓછાં હશે.  
 
કન્વઝાન પાિાનો ઉપયોગ કરીને રેનિપીમાાં ફેરફાર કરવા 
હવે તમારી પાિે કન્વઝાન પાિા આવી ગયા છે જેને તમે રેનિપીના તમામ ઘટકોમાાં િમાવેશ કરીને 
ઉપયોગ કરી શકો છો. 
પ્રક્રિયા એવી છે કે મળૂ રેનિપીમાાં કન્વઝાન પાિા દ્વારા તમામ પદાથાની રકમને ગણુવી. તમે શરૂ કરો તે 
અગાઉ એક મહત્વનુાં પ્રથમ પગલુાં. 
તમે રેનિપીને કન્વટા કરો તે અગાઉ તમામ પદાથોને જ્યાાં સિુી શક્ય હોય ત્યાાં સિુી વજન કરી લો. 
સકૂા પદાથો માટે તેનુાં વજન અત્યાંત મહત્વનુાં છે. કમનશિયલ રિોડામાાં મોટા િાગની રેનિપી તેના 
ઘટકોના વજન પર આિાક્રરત હોય છે. જ્યારે ઘરમાાં રાાંિવામાાં આવતી ચીજોમાાંથી મોટા િાગની ચીજો 
તેના ઘટકોની િાંખ્યા પર આિાર રાખતી હોય છે. જયારે કોઈ પદાથા વજનમાાં એકદમ સકુ્ષ્મ હોય (જેમ 
કે મરી મિાલા) તો તેને ગણતરીના માપમાાંથી અલગ રાખી શકાય છે. પ્રવાહી ઘટકો પણ ક્યારેક 
વજનના માપમાાંથી અલગ રાખી શકાય છે કેમ કે પ્રવાહીને વજન કરતાાં લીટરમાાં માપવુાં આિાન રહ.ે  
જોકે પ્રવાહીને માપવામાાં કેટલાક મોટા અપવાદ પણ હોય છે જેમાાં ખાાંડનુાં તત્વ હોય છે જેમ કે મિ 
અથવા તો નિરપ. આ પ્રકારના ઘટક હાંમેશાાં તેની માિા નહીં પરાંત ુવજનથી માપવામાાં આવે છે. 
િાંખ્યામાાંથી વજનમાાં પરાવનતિત કરવુાં ક્યારેક ગ ૂાંચવણિયુ ંહોઈ શકે છે અને તેના માટે કોઠાનો ઉપયોગ 
કરવો જરૂરી બને છે જે િામાન્યપણે વપરાશમાાં આવતી રેનિપીના ઘટકોની િાંખ્યાના નવનવિ અંદાજજત 
વજન પરૂા પાડે છે.  એક વાર તમારી પાિે તમામ પદાથો વજનમાાં આવી જાય છે ત્યાર બાદ તમે 
રેનિપીમાાં ફેરફાર કરવા માટે તેને કન્વઝાન પાિામાાં ગણુી શકો છો. 
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75 ભબમ્સ્કટ બનાવવા માટે નનયત એવા પ્રમાણભતૂ બાંિારણને 150 ભબમ્સ્કટની નવી ઉપજ બનાવવા 
માટે િમાયોજજત કરો. 
ટેબલ1: મેક્રિક નિસ્ટમમાાં રેનિપીના કન્વઝાન માટે નવનવિ પદાથોનુાં ટેબલ 
 

પદાથો માિા 
લોટ 1.75 ક્રકલોગ્રામ 
બેક્રકિંગ પાવડર 50 ગ્રામ 
મીઠુાં (નમક) 25 ગ્રામ 
શોટા નનિંગ 450 ગ્રામ 
દૂિ 1.25 લીટર 

 
ઉકેલ 
કનવઝાન પાસુાં શોિો 
કન્વઝાન પાસુાં = નવી ઉપજ/જૂની ઉપજ 
= 150 ભબમ્સ્કટ/75 ભબમ્સ્કટ 
= 2 

કન્વઝાન પાિા દ્વારા આ પ્રક્રિયાનો ગણુાકાર કરો. આ પ્રક્રિયા બીજા ટેબલમાાં દશાાવવામાાં આવી છે. 
ટેબલ 2 : મેક્રિક નિસ્ટમમાાં રેનિપીના કન્વઝાન માટે નવનવિ પદાથોનુાં ટેબલ 
 

પદાથા માિા કન્વઝાન પાસુાં નવી માિા 
લોટ 1.75 ક્રકલોગ્રામ 2 3.5 ક્રકલોગ્રામ 
બેક્રકિંગ પાવડર 50 ગ્રામ 2 100  ગ્રામ 
મીઠુાં (નમક) 25 ગ્રામ 2 50 ગ્રામ 
શોટા નનિંગ 450 ગ્રામ 2 900 ગ્રામ 
દૂિ 1.25 લીટર 2 2.5 લીટર 
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રેનિપીની કન્વટા  કરતી વખતની તકેદારી 
દર વખતે રેનિપી કન્વઝાન કરતી વખતે કેટલીક િમસ્યા પેદા થતી હોય છે જેમાાંની કેટલીક આ 
મજુબની છે. 
***  ઘરમાાં નાની રિોઈની વાનગીઓમાાં નોંિપાિ વિારો ક્યારેક િમસ્યારૂપ બની શકે છે કેમ કે 
તમામ ઘટકોમાાં િામાન્યપણે િાંખ્યાની રીતે માપ આપવામાાં આવતા હોય છે જે ચોકાંકિ હોઈ શકે છે 
અને વિી શકે છે જે આ િમસ્યામાાં નાટકીય ઢબ ેવિારો કરી શકે છે. 
*** મરી મિાલામાાં વિારો િાવચેતીપવૂાક કરવો જોઇએ કેમ કે કન્વઝાન પાિાને િાંતોર્કારક બનાવવા 
તેમાાં બમણો કે િણ ગણો કરવાથી તેના નકારાત્મક પક્રરણામ આવી શકે છે. શક્ય હોય તો તેન ે
પકાવવાથી દૂર રાખીને ચીજ તૈયાર થયા બાદ તેનો ઉપયોગ કરવો શે્રષ્ઠ માગા છે. 
*** મળૂ રેનિપી બનાવતી વખતે ઉપયોગમાાં લવેાયેલા િાિન અને રેનિપીમાાં ફેરફાર કરાયા બાદ 
ઉપયોગમાાં લેવાયેલા િાિનો અલગ અલગ હોય તો રાાંિવાનો અને નમશ્રણનો િમય રેનિપીના 
ફેરફારમાાં અિર કરી શકે છે. 
જ્યારે રેનિપીના ફેરફાર માિ અનિુને આિારે થતા હોય ત્યારે િારી રીતે પક્રરવતાન શક્ય બને છે કેમ 
કે તેમાાં કોઈ આકરા કે ઝડપી નનયમો િામલે હોતા નથી. િામાન્ય રીતે જો તમારી પાિે વારાંવાર 
ઉપયોગમાાં લેવાતી રેનિપી હોય , તેને કન્વટા કરો, ચાખી લો અને નવનવિ પદાથા માટે આ રેનિપીનુાં 
અનકુરણ કરો. ટેબલ 3.1 અને ટેબલલ 3.2માાં ચીઝ પફની નવનવિ ઉપજ માટેની રેનિપી દશાાવેલી છે. 

ટેબલ 3.1: ચીઝ પફ, ઉપજ 30  

પદાથો માિા 
બટર (માખણ) 90 ગ્રામ 
દૂિ 135 નમલી 
પાણી 135 નમલી 
મીઠુાં (નમક) 5 નમલી 
ચાળેલો લોટ 150 ગ્રામ 
મોટા ઇંડા 3 
ચીઝ 75 ગ્રામ 
મરી સ્વાદ મજુબ 
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ટેબલ 3.2 : ચીઝ પફ, ઉપજ 60 
 

પદાથા માિા 
બટર (માખણ) 180 ગ્રામ 
દૂિ 270 નમલી 
પાણી 270 નમલી 
મીઠુાં (નમક) 10 મીલી 
ચાળેલો લોટ 300 ગ્રામ 
મોટા ઇંડા 6 
ચીઝ 150 ગ્રામ 
મરી સ્વાદ મજુબ 

 
બેકિાની ટકાવારી 
ઘણી બ્રેડ અને પેસ્િીની ફોમ્યુાલાને બેકરની ટકાવારી મજુબ આપવામાાં આવે છે. બકેરની ટકાવારી દરેક 
પદાથાને લોટના પ્રમાણ મજુબ વજન આપે છે (ટેબલ 4) તેને કારણે કોઇ પણ કણકને તેના જથ્થા 
મજુબ ગણતરી કરવામાાં િરળ બનાવે છે.  
ટેબલ 4 : બેકરની ટકાવારી મજુબ નનયત કરાયેલી ફોમ્યુાલા 
 

પદાથા % કુલ પ્રમાણ (યનુનટ) 

લોટ 100.0% 15 ક્રકગ્રા 
પાણી 62.0% 9.3 ક્રકગ્રા 
મીઠુાં (નમક) 2.0% 0.3 ક્રકગ્રા ક્રકગ્રા 
ખાાંડ 3.0% 0.45 ક્રકગ્રા 
શોટા નનિંગ 1.5% 0.225 ક્રકગ્રા 
આથો 2.5% 0.375 ક્રકગ્રા 
કુલ વજન 171.0% 25.65 ક્રકગ્રા 
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બેકરની ટકાવારીનો ઉપયોગ કરીને ફોમ્યુાલાને કન્વટા કરવા માટે આ મજુબના નવકલ્પો છે. 
જો તમે પદાથોની ટકાવારી અને લોટનુાં પ્રમાણ જાણતા હો તો લોટની માિાની ટકાવારીને અન્ય પદાથો 
િાથે ગણુીને જથ્થાની ગણતરી કરી શકો છો. ટેબલ 5 આ પ્રક્રિયાને 20 ક્રકલોગ્રામ લોટ માટે દશાાવે છે. 
 

પદાથા % કુલ (ક્રકલોગ્રામ) 
લોટ 100.0% 20 
પાણી 62.0% 12.4 
મીઠુાં (નમક) 2.0% 0.4 
ખાાંડ 3.0% 0.6 
શોટા નનિંગ 1.5% 0.3 
આથો 2.5% 0.5 
કુલ વજન 171.0% 34.20 

 

જો તમે પદાથાઓની માિા જાણતા હો તો તમે દરેક પદાથાના વજન અને લોટના વજનના િાગાકાર 
દ્વારા ટકાવારી જાણી શકો  છો.  યાદ રાખો કે લોટ હાંમેશાાં 100% હોય છે. દાખલા તરીકે પાણીની 
ટકાવારી 6.2/10 =0.62X100 અથવા 62%. ટેબલ 6 આ પ્રક્રિયાને દિ ક્રકલોગ્રામ માટે દશાાવે છે. 
ટેબલ 6 : પદાથોના જાણીતા હોય તેવા જથ્થા માટે બકેિાની ટકાવારી આપેલી છે. 
 

પદાથા ટકાવારી કુલ (ક્રકલોગ્રામ) 

લોટ 100.0% 10 
પાણી 62.0% 6.2 
મીઠુાં (નમક) 2.0% 0.2 
ખાાંડ 3.0% 0.3 
શોટા નનિંગ 1.5% 0.15 
આથો 2.5% 0.25 
કુલ વજન 171.0% 17.10 
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જ્યારે કુલ કણકનુાં વજન આપવામાાં આવ્યુાં હોય ત્યારે પદાથોના વજનથી બેકરની ટકાવારીનો ઉપયોગ 
કરો. 
જેમ કે તમે 500 ગ્રામનો એક એવા 50 પાઉં બનાવવા માગતા હો તો વજન થશે 50x0.5 ક્રકગ્રા = 

કણકના 25 ક્રકગ્રા 
તમે જાણો છો કે કુલ લોટના વજનના 171% કણકનુાં વજન છે.  
લોટની માિા જાણવા માટે 100% (લોટ) એટલે કે 171% (કુલ %)  તે N (અજાણ) 25 બરાબર 
છે. (ટેબલ 7)  
તે છે 
1. 100/171 = N/25 

2. 25 X 100 / 171 = N 

3. 14.62 = N 

ટેબલ 7 : કણકના કુલ વજનની બરાબરીએ ફોમ્યુાલા નનનિત કરાઈ છે. 
 

પદાથા ટકાવારી % કુલ (ક્રકગ્રા) 

લોટ 100.0% 14.62 
પાણી 62.0% 9.064 
મીઠુાં (નમક) 2.0% 0.292 
ખાાંડ 30% 0.439 
શોટા નનિંગ 1.5% 0.219 
આથો 2.5% 0.366 
કુલ વજન 171.0% 25.00 

 
તમે જોઇ શકો છો કે કન્વઝાન પાિાની પિનત અને બેકિાની ટકાવારીની પિનત તમને રેનિપીમાાં ફેરફાર 
કરવાના માગો દશાાવે છે. જો તમે બેકિાની ટકાવારીની લેભખત રેનિપી જોશોતો રેનિપીમાાં ફેરફાર કરવા 
માટે બેકિાની ટકાવારીની પિનતનો ઉપયોગ કરો. અને જો તમે નનનિત માળખામાાં લખાયેલી પિનત 
જોશો તો કન્વટા ફેક્ટરની પિનત અપનાવો. 
બેકરની ટકાવારીના વલણનો ઉપયોગ કરવાના લાિોમાાં આ મજુબ િમાવેશ કરી શકાય. 
*** વિતી કે ઘટતી માાંગને ધ્યાનમાાં રાખીને ફોમ્યુાલામાાં િરળતાથી વિારો કે ઘટાડો કરી શકાય. 
*** પક્રરણામમાાં િાતત્યતા. 
*** ફોમ્યુાલામાાં ખામીને ઝડપથી સિુારી શકાય ( કોઈ રેનિપી સકૂી છે, મીઠી છે કે ખારી છે તે અન્ય 
રેનિપીની િરખામણીએ આિાનીથી પારખી શકાય છે.) 
*** ફોમ્યુાલા િારી રીતે િાંતભુલત હોય તો િરળતાથી તેની ઉપર અંકુશ રાખી શકાય છે. 
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*** માપનની ચોકિાઇ અને સ્કેલની ભલૂોને દૂર કરવી/સઘુારવી 
*** ફોમ્યુાલાની િરખામણી થતી હોય ત્યારે બેકિા વચ્ચ ેિમાન િાર્ા 
*** લોટમાાં પાણીના શોર્ણ અથવા તો હાઇડે્રશનની ગણતરીમાાં િરળતા 
*** અંનતમ પ્રોડક્ટ કેવી દેખાશે તેનો તાગ મેળવવામાાં િરળતા 
ઓવનનુાં તાપમાન 
ઓવનનુાં તાપમાન એ બેક્રકિંગનુાં ચાવીરૂપ પક્રરમાણ છે. પ્રક્રિયાની િીિી પક્રરસ્સ્થનતને અિર કરી શકે તે 
રીતે તેને માપી, સિુારી કે અંકુનશત કરી શકાય છે જેથી ચીજ વસ્તનુા અંનતમ ચક્રરિને અિર કરી શકે. 

 

તાપમાનઃ તાપમાન એ અત્યાંત મહત્વનુાં પાસુાં છે કેમ કે તે કાચા માલિામાનથી લઈને ચીજ વસ્તનેુ 
સ્ટોરેજ કરવાના અંનતમ ઓપ સિુી િમગ્ર ટેકનોલોજીકલ પ્રક્રિયા પર પ્રિાવ પાડે છે. દરેક રેનિપીમાાં 
પ્રક્રિયાના પ્રત્યેક તબકે્ક નનનિત તાપમાન જરૂરી હોય છે પરાંત ુકેટલીક ચીજો ક્રદમાગમાાં રાખવી પડે છે 
અને અન્ય તાપમાન વખત ેતેનો ઉપયોગ કરી શકાય છે. 
આથાની મળેવણી વખતે મહિમ તાપમાન 25-30 િેપ્લ્િયિ રખાય છે  જેથી તેમાાં ઉમેરો થઈ શકે 
જ્યારે કણકન ુતાપમાન 25થી 28 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ રખાય છે પરાંત ુતેમાાં કણકના પ્રકાર પર પણ આિાર 
રાખવાનો હોય છે. 
25 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ – નરમ કણક 
27 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ – અત્યાંત નરમ કણક 
23 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ – સકૂા કણક 
128 
 

  



કણકનુાં અંનતમ તાપમાનનો આિારઃ આિપાિના તાપમાન, લોટના તાપમાન, પાણીના તાપમાન અને 
અને તાપમાનમાાં વિારો ઉપકરણના નમશ્રણન ેકારણે થતો હોય છે. 
બીજી તરફ પાણીનુાં તાપમાન કણકના અંનતમ તાપમાન, આિપાિના તાપમાન અને લોટના 
તાપમાનને આિારે ગણતરી થતી હોય છે. 
4.2 બેક્રકિંગ માટેનો વકા તલાન 
પ્રક્રિયા 
1. નમશ્રણ 
2. નવિાજજત/સ્કેભલિંગ (બહુનવિ કણક માટે) અને રાઉમ્ન્ડિંગ (વૈકપ્લ્પક) 
3. જથ્થાબાંિ આથો 
4. નશક્રટિંગ અને મોમ્લ્ડિંગ 
5. પેનનિંગ 
6.  અંનતમ ચકાિણી 
7. બેક્રકિંગ 
8. કૂભલિંગ 
9. બ્રેડનુાં મલૂ્યાાંકન (સ્કોક્રરિંગ) 
 
બ્રેડની ઉત્પાદન પ્રક્રિયા માટે ફ્લો ચાટા 
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નમશ્રણ 
અગાઉની 
સ્સ્થનત

નમશ્રણ નવિાજન
ઇન્ટરપ્રનુવિં

ગ મોમ્લ્ડિંગ
અંનતમ પ્રનુવિંગ

બેક્રકિંગ ઓવનપેનમાાંથી ખિેડવ ુાંકૂભલિંગ
કાપકૂપ અને પેકેજજિંગ



4.2.1 બેક્રકિંગ માટે ઉત્પાદન અગાઉનો િમ 
1. ચાળવઃુ િામાન્ય રીતે લોટને તેમાાં નવનવિ પદાથો ઉમેરતા અગાઉ ચાળવામાાં આવે છે. (એ) 
વાયયુકુત (બી) બરછટ કણો અને અશકુ્રદ્દઓ દૂર કરવા અને (િી) વધ ુિક્ષમ બનાવવા માટે તેને 
ચાળવામાાં આવે છે.  

 

 2. વજન કરવઃુ ફોમ્યુાલા મજુબ તમામ પદાથોનુાં વજન કરવામાાં આવે છે. જોકે સકુ્ષ્મ પદાથોને િાંતલુન 
જાળવીને વજનમાાં ગણતરી કરવી મહત્વની છે. 
3. નમશ્રણઃ કણક નમશ્રણ પ્રક્રિયાના મખુ્ય ઉદે્દશ્યો... 
(એ) પદાથોનુાં િાંપણૂા અને એકિમાન નમશ્રણ બનાવો જેથી નમશ્રણ એકરિ બની જાય. 
(બી) કણકને એકિમાન બાંિારણમાાં લાવવા માટે લલટેુનનો શારીક્રરક નવકાિ લાવવા માટે તેને ઇપ્ચ્છત 
કણક લાક્ષભણકતાઓ, સ્સ્થનતસ્થાપકતા અને સ્સ્નલિતાના િાંદિામાાં નમનશ્રત કરવા જોઇએ. 
બ્રેડ માટેના જરૂરી પદાથોમાાં લોટ, વેફર આથો અને મીઠાનો િમાવેશ થાય છે. જ્યારે વૈકપ્લ્પક ઘટકોમાાં 
દૂિની બનાવટો, શોટા નનિંગ, ગળ્યા પદાથા, આથાવાળા પદાથા, આવરણ, કણક કમ્ન્ડશનર, ઉત્િેચક, 
િાંવિાન ઘટક  તથા આકાર આપતા ઘટકો િામેલ કરી શકાય. 
આ તમામ ઘટકોના યોલય નમશ્રણથી કણ કનો ઇપ્ચ્છત નવકાિ થઈ શકે છે. ત્યાર બાદ કણકને ખેંચો, 
િાંનમશ્રણ કરો, તેની પર દબાણ લાવો અને જરૂરી માિામાાં િાંકુભચત પણ કરી શકાય છે. નમશ્રણને જે 
બાબત િાંચાભલત કરે છે તેમાાં નમસ્ક્િિંગના પદાથો વચ્ચે આપિમાાં યોલય નમશ્રણ હોવુાં જરૂરી છે. 
 
130 

 

  



કણકનુાં નમસ્ક્િિંગ કરવાનો તબક્કો 

 

1. નપક અપઃ કણક ચીકણો, ઠાંડો અને ગઠ્ઠો છે. 
2. પ્રારાંભિક ડેવલપમેન્ટઃ કણક ગરમ, નરમ અને સકૂો થશે. 
3. ક્લીન અપઃ કણક મહિમ િખત હોય છે અને એક સ્સ્નલિ િમહૂ તરીકે એકિાથે આવે છે. 
4. અંનતમ ડેવલપમેન્ટઃ કણક યોલય તાપમાન અને હને્ડભલિંગ ગણુવિા પર છે (લલટેુન ક્રફલ્મ દેખાય છે, 

અને કણક નમક્િરમાાંથી અલગ થવા તૈયાર છે). 
5. લેટડાઉનઃ લલટેુન મેક્રિક્િે ક્રડગ્રેડ થવાનુાં શરૂ કયુ ંછે. કણક ખબૂ ગરમ અને ચીકણુાં હોય છે, તેમાાં 
સ્સ્થનતસ્થાપકતાનો અિાવ હોય છે અને ખબૂ જ પ્રવાહ હોય છે. 
6. બ્રેકડાઉનઃ કણક પ્રવાહી બનવાનુાં શરૂ થયુાં. આ તબકે્ક, કણક બચાવી શકાય તેવુાં નથી અને તેનો 
ઉપયોગ બ્રેડ બનાવવા માટે કરી શકાતો નથી. 
 

નમસ્ક્િિંગ એ િઘન નમકેનનકલ ઓપરેશન છે જે ઘર્ાણથી ગરમી ઉત્પન્ન થાય છે. કણકમાાં રૂપાાંતક્રરત થતા 
િમહૂમાાં તાપમાનમાાં વિારો થવાથી તેનો પરુાવો મળે છે. મેકઅપ દરનમયાન યોલય મશીનનિંગ માટે, 

અંનતમ કણકનુાં તાપમાન 76–82°F (25–28°C)ની નજીક હોવુાં જોઈએ. 

 

કણક યોલય રીતે નવકનિત છે કે કેમ તેનુાં મલૂ્યાાંકન કરવા માટે, લલટેુન ક્રફલ્મ પરીક્ષણ કરો. કણકનો એક 
નાનો િાગ હાથ વચ્ચે પાતળી, િરળ, અિાપારદશાક ક્રફલ્મમાાં ખેંચાય છે જેથી તેની નવસ્તતૃતા અને 
સ્સ્થનતસ્થાપકતા ચકાિવામાાં આવે છે. 
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4.2.2 કણક 

એ) શોટા િસ્ટઃ પેસ્િી શબ્દ મખુ્યત્વે પેસ્િીના કણકના અમકુ સ્વરૂપમાાં લપેટેલા સ્વાક્રદષ્ટ અથવા ગળ્યા 
ઉત્પાદનોનો િાંદિા આપે છે. પેસ્િી કણકના ઘણા બિા પ્રકારો છે, તેમ છતાાં શોટા િસ્ટ પેસ્િી કણક િૌથી 
િામાન્ય છે. પેસ્િી કણકના બેભઝક ઘટકોમાાં લોટ, ખાાંડ, દૂિ, શોટા નનિંગ, બેક્રકિંગ પાઉડર અને ઈંડા છે. જ્યારે 
આ ઘટકોને િેગા કરવામાાં આવે છે, ત્યારે તે કણકનુાં સ્વરૂપ લઈ લે છે જે બ્રેડના કણક કરતાાં વધ ુ
પડવાળ અથવા ભકૂા જેવુાં છે. પેસ્િીના કણકમાાં ચરબીનુાં પ્રમાણ વધ ુહોય છે, અન ેવપરાતા લોટને 
ચરબી કેવી રીતે આવરી લ ેછે, તે ફ્લેકી પેસ્િી તરફ દોરી જાય છે. પેસ્િીમાાં પે્રઝન્ટેશનનુાં અત્યાંત મહત્વ 
હોય છે, તેથી તેને બનાવવામાાં િામાન્ય રીતે વિારે િમય જાય છે. જેના કારણે પસે્િી વિારે મોંઘી બને 
છે. 
પેસ્િી કણક બનાવતી વખત,ે લલટેુન ફોમેશનને િાંપણૂા લઘિુમ સિુી ઘટાડવાનો ધ્યયે હોય છે. પક્રરણામે 
પેસ્િી બનાવતા શેફ વિારે િાવચેતી રાખે છે. િૌ પ્રથમ, પેસ્િી બનાવતા શેફ તેલના બદલે બટર અને 
ચરબી જેવા િોભલડ ફેટ્િ પિાંદ કરે છે. આ એટલા માટે છે કેમકે આ ચરબી લોટને વધ ુિારી રીતે કોટ 
કરે છે અને તેલ કરતાાં વધ ુિારી રીતે લલટેુનનુાં નનમાાણ અટકાવે છે. બીજુ ાં, તાપમાન બિા કરતાાં વિારે 
અગત્યનુાં છે. પેસ્િી રિોડાના એક અલાયદા િાગમાાં બનાવવામાાં આવ ેછે જેન ેરિોડાના અન્ય િાગ 
કરતા ઠાંડુ રાખવામાાં આવે છે. 
આ ઉપરાાંત ઉપયોગમાાં લેવાતા તમામ િામગ્રી અને વાિણોને હાથથી પહલેા તેમજ પેસ્િી બનાવવાની 
પ્રક્રિયાના દરેક પગલા પછી ઠાંડા કરવામાાં આવે છે. ઠાંડા માબાલ પથ્થર અથવા લાકડાના બોડા પર 
નમશ્રણ કરવુાં િામાન્ય છે. કેટલાક શેફ પેસ્િી કણક િેળવતી વખતે તેમના હાથ બરફમાાં નાખે છે. નમશ્રણ 
પ્રક્રિયાને ન્યનૂતમ રાખવામાાં આવે છે જેથી લલટેુનનુાં નનમાાણ અટકાવી શકાય, અને કણકને વધ ુગરમ ન 
થવા દે. છેલ્લે, પેસ્િીને િમાન્ય રીતે પેસ્િીના લોટથી બનાવવામાાં આવ ેછે જેમાાં ઓછ લલટેુન િરાવતો 
લોટ હોય છે જેને ખાિ પેસ્િી માટે બનાવવામાાં આવે છે. તેમાાં 8-10% જેટલુાં લલટેુન હોય છે જે 
ઉપયોગમાાં લેવામાાં આવતા અન્ય લોટ કરતા ઓછાં છે, પરાંત ુકેકના લોટ કરતાાં વિારે છે. આ લોટને 
િામાન્ય રીતે બ્લીચ કરવામાાં આવતો નથી.  
બી) સ્િેઈટ કણકઃ સ્િેઈટ કણકને નો ટાઈમ કણક અથવા તો ઝડપી કણક પ્રક્રિયા તરીકે પણ ઓળખાય 
છે. સ્િેઈટ કણક એ બ્રેડ બનાવવાની પિનત અથવા રીત છે જેમાાં તમામ ઘટકો (સકૂા અને પ્રવાહી)ને 
નમક્િરમાાં મકૂવામાાં આવે છે અને પછી કણકન ેિાંપણૂા નવકાિ માટે નમનશ્રત કરવામાાં આવે છે. સ્પોન્જ 
અને કણક પ્રણાલીથી નવપરીત, જ્યાાં જથ્થાબાંિ આથાનો િમયગાળો વપરાય છે, આ પ્રક્રિયામાાં નમશ્રણ 
પછી આથાનુાં પગલુાં િામેલ નથી. 
હાઈ-સ્પીડ બેકરીઓ નો ટાઈમ અથવા તો સ્િેઈટ કણક નિસ્ટમનો ઉપયોગ નીચેની વસ્તઓુ બનાવવા 
ઉપયોગમાાં લ ેછેઃ 
- વ્હાઈટ પેન બ્રેડ 

- હોલ વ્હીટ બ્રેડ 

- વરાયટી બ્રેડ 

- ફ્રોઝન બ્રેડ 
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સ્િેઈટ કણકની પ્રક્રિયાનો ધ્યેય ખબૂ જ ઓછા િમયમાાં ઉચ્ચ ગણુવિાની અને પ્રમાભણત બ્રેડ બેચ 
મેળવવાનો છે (સ્પોન્જ અને કણક નિસ્ટમમાાં છથી આઠ કલાકની તલુનામાાં પેકેજજિંગ દ્વારા સ્કેભલિંગથી 3-
4 કલાક). આનાથી બેકિાને ગ્રાહકોના અણિાયાા ઓડાર પરૂા કરવામાાં મદદ મળે છે અને લીડ અને 
િાઇકલના િમયમાાં ઘટાડા દ્વારા વધ ુિારી િેવા આપવામાાં આવે છે. 

 

નીચેની આકૃનત સ્િેઈટ કણક પિનતનો ઉપયોગ કરીને પાન બ્રેડના ઉત્પાદન માટેનાાં પગલાાં બતાવે છે: 

નમસ્ક્િિંગ       મેક અપ    પ્રકૂ્રફિંગ  બેક્રકિંગ 

 

તમામ ઘટકો 
આ નિસ્ટમમાાં યીસ્ટ અને કણક કમ્ન્ડશનર મેકઅપ માટે શે્રષ્ઠ કણક હને્ડભલિંગ ગણુિમો અને પ્રકૂ્રફિંગ અને 
પકવવા દરનમયાન ટાગેટ વોલ્યમુ માટે ગેિ જાળવી રાખવા માટે કણકના ક્રરઓલોજીમાાં ઝડપથી ફેરફાર 
કરે છે. 
 

ધ્યાનમાાં રાખવાની પ્રક્રિયા 
- નમસ્ક્િિંગઃ કણકનુાં નમશ્રણ યોલય લલટેુન નવકાિ સિુી પહોંચવા માટે પયાાતત લાાંબુાં હોવુાં જોઈએ 
(િામાન્ય રીતે હોરીઝને્ટલ નમક્િરમાાં 12-18 નમનનટની ઝડપે). 
- નમસ્ક્િિંગ િમયને ઘટાડવા માટે ફેટ, ખાાંડ અને મીઠાને મોડેથી ઉમેરવાની િલાહ આપવામાાં આવે છે. 
તેનાથી લલટેુનને હાઈડે્રટ થવામાાં અને ઝડપથી નવકિવા (િફાઈમાાં ઘણો ઓછો િમય લાગ ેછે) માટે 
મદદ મળે છે અને નમક્િર બાઉલ િામે મહિમ ઘર્ાણ પરુૂાં પાડે છે. 
કણકનુાં તાપમાનઃ નમસ્ક્િિંગના અંતમાાં કણકનુાં તાપમાન 82-86 ફેરનક્રહટ (28-30 િેપ્લ્િયિ) હોવુાં 
જોઈએ. આ યીસ્ટની પ્રવનૃિને વિારવામાાં મદદ કરે છે અને િારી મશીનનિંગ માટે સ્સ્થનતસ્થાપકતા અને 
ડીફોમેશન િામે પ્રનતકાર િહજે ઘટાડે છે. 
C) સ્પોન્જ અને કણક પિનતઃ સ્પોન્જ અને કણક બ્રેડ બનાવવાની પિનત છે જેમાાં બ ેતબક્કા િામલે છેઃ 
1. સ્પોન્જ નમશ્રણ માટે આથા પહલેાનુાં પગલુાં 
2. કણક અથવા છેલ્લુાં પગલુાં નમસ્ક્િિંગ 
 

તે અનન્ય સ્વાદ અને સગુ ાંિ, નરમ નાના ટકૂડા અને સિુારેલ શેલ્ફ લાઈફ િાથે બ્રેડનુાં ઉત્પાદન કરે છે. 
આ કારણોિર આ પિનતનો ઉપયોગ િામાન્ય રીતે પાન બ્રેડ, બન્િ અને અન્ય બ્રેડની વેરાઈટીમાાં થાય 
છે. 
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નમક્િર ક્રડવાઈડર રાઉન્ડર ઈન્ટ.પ્રફૂ પનેર પ્રફૂર ઓવન



સ્પોન્જ અને કણક પિનતમાાં નમશ્રણના બે અલગ-અલગ તબક્કાઓનો િમાવેશ થાય છે. 

 

પ્રથમ તબક્કોઃ સ્પોન્જ બનાવવુાં 
આ તબક્કામાાં કુલ લોટના 60%–90% રૂમ ટેમ્પરેચરે પાણી િાથે 58-65% હાઈડે્રશન સ્તર (સ્પોન્જ 
લોટના વજનના આિારે) સિુી િેળવવામાાં આવે છે. ત્યારબાદ 1.5 5.0 (કુલ લોટના વજનના આિારે) 
પર કોમ્પે્રસ્ડ યીસ્ટ ઉમેરવામાાં આવે છે અને ઘટકોન ેિમાનવષ્ટ કરવા માટે શોટા નમક્સ્ડ કરવામાાં આવે 
છે. પછી સ્પોન્જ ઉત્પન્ન કરવા માટે 75-85°F (24-29°C) અને 60-80% ની િરેરાશ હ્યનુમક્રડટી પર 2-8 
કલાક માટે આથો આવ ેછે. 
 

સ્પોન્જ આથાનો િમય નીચનેી બાબતો િાથે બદલાય છે: 

 

- તાપમાન 

- ઉપયોગમાાં લેવામાાં આવલેા ઘટકો 

- યીસ્ટનુાં પ્રમાણ 

- ખાાંડ જેવા ઉપલબ્િ ફૂડ અને 

- લોટમાાં નકુિાન પામેલ સ્ટાચા 

- લોટની એમીલેઝ પ્રવનૃિ 

- સ્પોન્જનુાં વોટર એબ્િોતશાન 

- સ્પોન્જનુાં pH 

 

નાના પાયે સ્પોન્જના ઉત્પાદનમાાં, સ્પોન્જન ેનમનશ્રત કરીને નમક્િરમાાં િાંગ્રક્રહત કરવામાાં આવે છે. જોકે, 

હાઈ સ્પીડ બેકરીઓમાાં એક અલગ કન્ટેનર જેમ કે ચાટનો ઉપયોગ સ્પાંજન ેનનયાંનિત સ્સ્થનતમાાં 
ફમેન્ટેશન રૂમમાાં િાંગ્રહ કરવા માટે થાય છે. પ્રિાંગોપાત, સ્પોન્જન ેઢોળાવાથી રોકવા માટે તેને 
પછાડવામાાં અથવા નીચે મકુ્કા મારવામાાં આવે છે. 
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બીજો તબક્કોઃ કણક બનાવવો 

સ્પોન્જને બાકીના પ્રવાહી અને શષુ્ક ઘટકોમાાં ઉમેરવામાાં આવે છે અને હોક્રરઝેન્ટલ નમક્િરમાાં 8-16 
નમનનટ માટે નમશ્ર કરવામાાં આવે છે જેથી શે્રષ્ઠ લલટેુનનો નવકાિ થાય છે. ત્યારબાદ કણક મેકઅપ સ્ટેજ 
પર જાય છે, જ્યાાં તનેે પ્રફૂ અને બેક કરવામાાં આવ ેછે. 
સ્પોન્જ અને કણક માટેનો ફલો ચાટા  

 

એક વખત પ્રી-ફમેન્ટેશન પણૂા થાય ત્યારે, સ્પોન્જઃ 

- તેના વોલ્યમુ 4-5 ગણા નવસ્તરે છે 

- ઓપન િલે સ્િક્ચર િાથ ેખબૂ જ નરમ, લવચીક, એક્સ્ટેસ્ન્િબલ છે 

- તાપમાનમાાં 8–10°F (4.5–5.5°C) વિારો થયો છે. 

- 84–88°F (29 31°C) તાપમાન િરાવે છે. 

- તેનુાં pH 4.8–4.9 છે 

- કુલ ટાઈિેટેબલ એનિક્રડટી (TTA) 4.5–4.6 િરાવે છે 

 

સ્પોન્જ અને કણક નિસ્ટમ હજુ પણ નાની બેકરીઓમાાં લોકનપ્રય છે પરાંત ુતેને િીમે િીમે કમનશિયલ 
બેકરીઓમાાં ઝડપી ઉત્પાદન નિસ્ટમ દ્વારા પરાવનતિત કરવામાાં આવી છે જેમ કે સ્િેટ અથવા નો-ટાઈમ 
કણક. 

ડી) નપઝાઃ નપઝા એ ફ્લેટ બ્રડેના સ્વરૂપ િાથે બનાવવામાાં આવતી એક 
સ્વાક્રદષ્ટ વાનગી છે અને િામાન્ય રીતે ટામેટાની ચટણી અને ચીઝ 
િાથે તેના પર ટોનપિંગ કરવામાાં આવ્યુાં હોય છે. "નપઝા" શબ્દ લેક્રટન 
શબ્દ નપન્િા પરથી આવ્યો હોવાનુાં માનવામાાં આવે છે, જેનો અથા ફ્લેટ 
બ્રેડ થાય છે. 
નપઝા કણકને મજબતૂ બ્રેડ લોટની જરૂર નથી. આ એટલા માટે છે કારણ 
કે તે એક ઈલામ્સ્ટક કણક બનાવે છે જેને ખેંચવુાં મશુ્કેલ છે. તેથી ઓલ 
પપાઝ લોટ અથવા ઓછી પ્રોટીનની માિા (<12%) િાથનેો લોટ નપઝા 
બનાવવા માટે વધ ુયોલય છે. આ સનુનનિત કરશે કે કણક તોડયા નવના 
ખેંચવામાાં અને લાંબાવવામાાં િરળ છે. 
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ઈ) પાઈઃ પાઈમાાં પેસ્િી કણકનો ઉપયોગ કરવામાાં આવ ેછે અને તમેાાં ગળ્યા અથવા સ્વાક્રદષ્ટ ક્રફભલિંલિ 
કરવામાાં આવે છે. પાઈને બકે કરી શકાય છે અને ફ્રાય પણ કરી શકાય છે. 
પાઈ બનાવવાની શરૂઆત હાંમેશા િસ્ટ િાથે થાય છે. પાઈ બનાવવામાાં પેસ્િી કણકનો ઉપયોગ કરવામાાં 
આવે છે જે મખુ્યત્વે લોટ, ફેટ અને મીઠાનો બનેલો હોય છે. મોટે િાગે પાઈ શોટાિસ્ટ પેસ્િીના કણકનો 
ઉપયોગ કરીને બનાવવામાાં આવે છે. પોતાની નવસ્તરણક્ષમતા અને સુાંિ ાંગતતાના કારણે પાઈ બનાવવા 
માટેનો આ િૌથી ટકાઉ પ્રકારનો કણક છે. શોટાિસ્ટ પેસ્િી કણક માટેની મોટાિાગની વાનગીઓમાાં એક 
િાગની ચરબીના લોટના બ ેિાગોનો ઉપયોગ થાય છે. 

 

4.2.3 બેક્રકિંગની પ્રક્રિયાઓ 
એ) શોટા નનિંગ 

શોટા નનિંગ એ એક્રડબલ ફેટ છે જે રૂમ ટેમ્પરેચરે કડક રહ ેછે. તે ઘાંઉમાાં રહલેા લલટેુન સ્િાન્ડ્િને શોટાન્િ 
કરે છે જે બેક કરાયેલા ઉત્પાદનમાાં િણ ટેક્ચરલ પ્રદાન કરે છેઃ 
1. નાનકડી બાઈટ 

2. એક લભુબ્રકેક્રટવ િેજવાળી રચના 

3. િન્ચી અન ેક્રિસ્પી િાંિાળ તેવો અવાજ 

જ્યારે ઉત્પાદનમાાં ઉપયોગ કરવામાાં આવે છે, અથવા જે માધ્યમમાાં રાાંિવામાાં આવ ેછે, ત્યારે આ િણ 
ટેક્સ્ચરલ લાક્ષભણકતાઓમાાં વિારો થાય છે. તેનો મખુ્ય ઉપયોગ ટેન્ડર અને ફ્લેકી અંનતમ ઉત્પાદન 
બનાવવા માટે પેસ્િીઝ અને પાઈ િસ્ટ્િ જેવા બેક કરેલા િામાનને શોટાન કરવાનો છે. બ્રેડ અને કેકમાાં 
સ્વાદ તેમજ ક્રરચનેિ લાવવા માટે તે એક િારુાં માધ્યમ પણ છે. 
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પ્રકારો/નવનવિતા 

- કઠણઃ પસે્િીિ, પાઈ િસ્ટ્િ અને બ્રેડમાાં ઉપયોગમાાં લવેા માટે િલામણ. 

- પ્રવાહીઃ મખુ્યત્વે એવી વાનગીઓમાાં ઉપયોગમાાં લેવામાાં આવે છે જેને મેલ્ટેડ શોટા નનિંગ કહ ેછે જેમ કે 
કેક અને બ્રેડ ફોમ્યુાલા. 

- િવા હતેઓુ માટેઃ નોન-ઈમપ્લ્િફાઈડ હાઈડ્રોજનયકુ્ત શોટા નનિંગ. ઈમપ્લ્િફાયરના ઉમેરા િાથે હાઈ-
રેનશયો કેકમાાં િફળતાપવૂાક ઉપયોગ થાય છે. 

- કેક અથવા આઈનિિંગ શોટા નનિંગઃ ઉત્પાદક દ્વારા ઉમેરવામાાં આવલેા ઈમપ્લ્િફાયરના એક અથવા બે 
િાંયોજનો િાથે િવા હતેનુ ુ ાં હાઈડ્રોજનયકુ્ત શોટા નનિંગ. ઈમપ્લ્િફાયિા શોટા નનિંગમાાં િળેવવામાાં આવે છે જે 
બેકરને કેકમાાં વધ ુપાણી ઉમેરવા દે છે. આ રીતે તે વધ ુિેજ જાળવી રાખીને તૈયાર કેકની ખાવાની 
ગણુવિાને સિુારે છે. 

બી) િીનમિંગઃ 
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જ્યારે કોઈ રેનિપી માખણ અને ખાાંડને એકિાથે િીમ બનાવવાનુાં કહ ેછે, ત્યારે તનેો અથા એ થાય છે કે 
પકવવાની પિનત 'િીનમિંગ પિનત' છે. િીનમિંગ પિનત િામાન્ય રીતે રેનિપીમાાં પ્રારાંભિક અને િૌથી 
મહત્વપણૂા પગલુાં હોય છે અને જ્યાાં સિુી નમશ્રણ હળવા રાંગના ન થાય અને તેની માિામાાં વિારો થાય 
ત્યાાં સિુી તેમાાં ચરબી/િાકર અને ખાાંડને એકિાથે હરાવવાનો િમાવેશ થાય છે . 

 

િી) લીવનનિંગ 

લીનવિંગ એ ગેિનો ઉલ્લેખ કરે છે જે બેક કરવામાાં આવ ેત્યારે તેમાાં ફિાઈ જાય છે. બેક્ડ િામાનન ે
લીવન્ડેડ બનાવવાની ઘણી રીતો છે. અમકુ િમયે ચોક્કિ ઘટકો જેમ કે બેક્રકિંગ િોડા અને બેક્રકિંગ 
પાવડરનો ઉપયોગ બેક્ડ િામાનમાાં રાિાયભણક પ્રનતક્રિયાઓ કરવા માટે થાય છે જે તેને લીવેન્િ બનાવે 
છે. અન્ય િમય ેનમશ્રણ પિનત બેક્ડ િામાનમાાં હવાને લીવન બનાવવા દબાણ કરે છે. પિનત ગમ ેતે 
હોય, લીવનનિંગ એ બેક્રકિંગનો આવશ્યક િાગ છે. 
લીવનનિંગની મખુ્ય િણ કેટેગરી છેઃ 

- કેનમકલ લીવનનિંગ (બેક્રકિંગ પાવડર અને બેક્રકિંગ િોડા) 

- બાયોલોજજકલ લીવનનિંગ (યીસ્ટ) 

- ફીભઝકલ લીવનનિંગ (હવા અને વરાળ) 

બેક્રકિંગ િોડા અન ેબેક્રકિંગ પાવડરઃ બેક્રકિંગ િોડા અન ેબેક્રકિંગ પાવડર બાંને કેનમકલ લીવનનિંગના પ્રકારો છે. 
તેનો અથા છે જ્યારે તેમને બેક્ડ િામાનમાાં ઉમેરવામાાાં આવે છે ત્યારે કેનમકલ ક્રરયકે્શન શરૂ થાય છે 
અને કાબાન ડાયોક્િાઈડ ઉત્પન્ન કરે છે. આ ગેિ બકે્ડ િામાનની રચનામાાં ફિાઈ જાય છે. 
 

 

બેક્રકિંગ િોડાને િોક્રડયમ બાયકાબોનેટ અથવા તો બાયકાબોનેટ ઓફ િોડા તરીકે પણ ઓળખવામાાં આવ ે
છે. બેક્રકિંગ િોડા એ ph સ્કેલ પર સ્વિાવે આલ્કલાઈન છે. આનો અથા એ છે કે બકે્ડ ગડુને લીવન 
બનાવવા માટે તેન ેપ્રનતક્રિયા કરવા માટે એનિક્રડક ઘટકની જરૂર છે. િામાન્ય બેક્રકિંગ ઘટકો જે એનિક્રડક 
હોય છે તેમાાં નીચેનાનો િમાવેશ થાય છે: 
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છાિ, બ્રાઉન સગુર, ચોકલેટ, મોલાિેિ, લીંબનુો રિ અને નેચલર કોકો પાવડ (ડચ પ્રોિેસ્ડ કોકો પાવડર 
એનિક્રડક નથી). 
 

જ્યારે બેક્રકિંગ િોડા અિરકારક બનવા માટે એનિક્રડક ઘટક િરાવતી રેિીપીમાાં ઉપયોગ કરવો આવશ્યક 
છે, ત્યારે તેને લીવન બનાવવા માટે કોઈપણ રેિીપીમાાં બેક્રકિંગ પાવડરનો ઉપયોગ કરી શકાય છે. 
બેક્રકિંગ પાવડરમાાં એનિડ િાથે બેક્રકિંગ િોડાનો િમાવેશ થાય છે. તેનો અથા એ છે કે જ્યારે બેક્રકિંગ 
પાવડરને હાઈડે્રટ કરવામાાં આવે છે ત્યારે તે તરત જ પ્રનતક્રિયા આપવાનુાં શરૂ કરશે કારણ કે એનિક્રડક 
ઘટક પહલેેથી જ હાજર છે. 
 

યીસ્ટઃ યીસ્ટ એ બાયોલોજજકલ લીવનનિંગનો એક પ્રકાર છે કારણ કે તે જીવાંત જીવ છે- એક ફૂગ! યીસ્ટ 
કણકમાાં રહલેી ખાાંડ અને સ્ટાચાને આરોગે છે અને કાબાન ડાયોક્િાઈડ અને આલ્કોહોલ ઉત્પન્ન કરે છે. આ 
પ્રક્રિયાન ેઆથો કહવેામાાં આવે છે અને તે આથાના કણકમાાં વિારો કરે છે. 95°F (35°C) એવુાં તાપમાન 
છે જેના પર યીસ્ટ િૌથી વિારે નવકિે છે. તાપમાન ઘટાડવામાાં આવે તો તેનાથી યીસ્ટનો નવકાિ િીમો 
પડી જાય છે અને યીસ્ટના કોર્ો 135°F (57°C) અને તેથી વધ ુતાપમાને મતૃ્ય ુપામવા લાગશે. બેક્રકિંગ 
માટે ઉપયોગમાાં લવેાતા યીસ્ટ િણ સ્વરૂપોમાાં હોય છે: નેચરલ યીસ્ટ, ફે્રશ યીસ્ટ અને ડ્રાય યીસ્ટ. 
 

નેચરલ યીસ્ટ (જેને વાઈલ્ડ યીસ્ટ સ્ટાટાર તરીકે પણ ઓળખવામાાં આવે છે) એ યીસ્ટનુાં ખેતી કરેલુાં 
સ્વરૂપ છે. અનાજ, િામાન્ય રીતે ઘઉંનો લોટ અથવા રાઈનો લોટ, પાણીમાાં િેળવવામાાં આવે છે અને 
કુદરતી રીતે આથો લાવવા અને નેચરલ યીસ્ટના િમિૃ િમદુાયની ખેતી કરવા માટે છોડી દેવામાાં આવે 
છે. આનો ઉપયોગ કુદરતી રીતે લીવન્ડ બ્રેડ બનાવવા માટે થાય છે. 

 

ફે્રશ યીસ્ટ એ કોમનશિયલ ઉત્પાદન છે જે યીસ્ટ કોનશકાઓનુાં િજેયકુ્ત કેક સ્વરૂપ છે જે િક્રિય સ્સ્થનતમાાં 
હોય છે (ડ્રાય યીસ્ટ કોર્ોથી નવપરીત નનમ્ષ્િય સ્સ્થનતમાાં હોય છે). ઉત્પાદન રેક્રફ્રજરેટેડ હોવુાં જોઈએ અને 
તે અત્યાંત નાશવાંત છે. 
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ડ્રાય યીસ્ટ એ યીસ્ટ કોર્ો છે જે તેમને સષુતુત સ્સ્થનતમાાં મકૂવા માટે સકૂવવામાાં આવ્યા છે. કારણ કે 
યીસ્ટ કોનશકાઓ િક્રિય નથી, તેમને રેક્રફ્રજરેટ કરવાની જરૂર નથી અને તેને મક્રહનાઓ સિુી ઓરડાના 
તાપમાને િાંગ્રક્રહત કરી શકાય છે. ડ્રાય યીસ્ટ બે મખુ્ય સ્વરૂપોમાાં વેચાય છે: એમ્ક્ટવ ડ્રાય યીસ્ટ અને 
રેનપડ રાઈઝ (અથવા તાત્કાભલક વિારો) યીસ્ટ. રેનપડ રાઈઝ યીસ્ટ નાના કોર્ોવાળી યીસ્ટ છે જે િક્રિય 
બને છે અને ઝડપથી કાબાન ડાયોક્િાઈડ ઉત્પન્ન કરે છે. 
 

હવાઃ હવા ફીભઝકલ લીવનનિંગનો પ્રકાર છે જે બેક્રકિંગમાાં અવારનવાર ઉપયોગમાાં લવેામાાં આવે છે. 
માખણ અને ખાાંડને એકિાથે મલાઈ કરીને આપણા બેક્ડ િામાનનુાં એર લીવનનિંગ િૌથી િામાન્ય 
દાખલો છે. ઘન ચરબી અન ેખાાંડને એકિાથે હરાવવાની આ પ્રક્રિયા હવાને ખાાંડ અને ચરબીના જાળમાાં 
ફિાવવા દબાણ કરે છે જે બેક્ડ ગડુમાાં વોલ્યમુ ઉમેરે છે. ઈંડાની િફેદી અથવા િીમને મ્વ્હનપિંગ કરવા 
માટે પણ હવાનો ઉપયોગ થાય છે. આ પ્રક્રિયા હવાના નાના પોકેટ્િને પદાથામાાં ફિાવે છે જે હળવા 
અને લીનવન્િ કરે છે. 
 

વરાળઃ વરાળ એ ફીભઝકલ લીવનનિંગનો વધ ુએક શસ્ક્તશાળી પ્રકાર છે. માખણ, ઈંડા અને પાણી 
િરાવતા દૂિ જેવા ચોક્કિ ઘટકો જે ઓવનમાાં બાષ્પીિવન થાય છે તે વરાળ ઉત્પન્ન કરે છે. જ્યારે આ 
અન્ય લીવનનિંગ એજન્ટોની રાિાયભણક અને જૈનવક પ્રનતક્રિયાઓ જેટલુાં ઉિેજક લાગતુાં નથી, જ્યારે 
પાણીનુાં બાષ્પીિવન થાય છે ત્યારે તે 1500 ગણુાં વિી જાય છે. બેક્ડ િામાનમાાં વરાળ મોટા પ્રમાણમાાં 
વોલ્યમુ બનાવી શકે છે. બેક્ડ ગડુને વરાળથી છોડવાના િૌથી સ્પષ્ટ ઉદાહરણોમાાંન ુાં એક પફ પેસ્િી છે. 
 

ડી) આથોઃ આથો એ એનારોભબક બાયોલોજજકલ પ્રક્રિયા છે જે શકારા અને સ્ટાચાન ેિરળ પદાથોમાાં 
રૂપાાંતક્રરત કરે છે. બેક્રકિંગમાાં તે યીસ્ટ અને બકે્ટેક્રરયાને અન્ય વસ્તઓુની િાથે કાબાન ડાયોક્િાઈડમાાં 
રૂપાાંતક્રરત કરે છે. જેના કારણે કણક વિ ેછે. 
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તેથાની ટૂાંકી પ્રક્રિયા ઓછા સ્વાદ, ટેક્સ્ચર અને ગણુવિા તરફ દોરી જાય છે. બીજી તરફ આથો લાવવા 
માટે લાાંબો િમય રાખવામાાં આવે તો સ્વાદ અને ટેક્સ્ચરમાાં વિારો થાય છે. કેટલાક િાવચેતીિયાા 
પગલાઓ અને તબક્કાઓ િાથે, આક્રટિિન બ્રેડની પ્રક્રિયામાાં 48 કલાક જેટલો િમય લાગી શકે છે, પરાંત ુ
ટૂાંકા નમશ્રણનો િમય અને િીમો આથો બ્રેડની સગુ ાંિ અને ટેક્સ્ચરને િમિૃ બનાવે છે. 
 
િામાન્ય રીતે આથાની પ્રક્રિયામાાં િણ તબક્કાનો િમાવેશ થાય છેઃ 
 

પ્રી-ફમેન્ટેશનઃ એક વૈકપ્લ્પક પગલુાં છે, પ્રી-ફમેન્ટ નમશ્રણ કરતા પહલેા અંનતમ કણકના એક િાગમાાંથી 
બનાવેલ અન ેઆથો બનાવવાની તૈયારી છે. ઘણી આક્રટિિન બ્રેડ માટે ઉપયોગમાાં લવેાય છે, ત ેલોટ, 

પાણી, યીસ્ટ અને ક્યારેક મીઠાનો િમાવેશ થાય છે તે પહલેાાં લાાંબા િમય સિુી આથાના િમયમાાં 
િમાવેશ થાય છે. આ પગલુાં સ્વાદ અને શેલ્ફ લાઈફને વિારે છે. 
ફસ્ટા ફમેન્ટેશનઃ અંનતમ કણકમાાં પ્રી-ફમેન્ટ ઉમેયાા બાદ ફસ્ટા ફમેન્ટેશન આવે છે, આ આક્રટિિન બ્રેડ માટે 
આઠ કલાક જેટલો િમય લ ેછે અને નો-ટાઈમ કણક માટે તે ઝીરોથી 15 નમનનટનોિમય લે છે. 
િેકન્ડ ફમેન્ટેશનઃ પ્રથમ રાઉન્ડ પરૂો થયા બાદ બીજા રાઉન્ડની શરૂઆત થાય છે. નિયાબાટા બ્રેડના 
ક્રકસ્િામાાં િણ કે તેથી વિારે તબક્કા હોઈ શકે છે. 

બ્રેડના હળવા એરેટેડ ટકૂડા મેળવવા માટે નમશ્ર કણકને યોલય િમય માટે આથો લાવવા માટે રાખવો 
જોઈએ. આ િમયગાળા દરનમયાન, કણકમાાં ફીભઝકલ અને કેનમકલ બાંને ફેરફારો થાય છે. 
1) ફીભઝકલ ફેરફારો 

- કાબાન ડાયોક્િાઈડના ઉત્પાદનના કારણે વોલ્યમુમાાં વિારો થાય છે 

- તાપમાનમાાં વિારો થાય છે 

- યીસ્ટ િેલ્િની િાંખ્યામાાં વિારો થાય છે 

- િેજ જતો રહ ેછે 

- કણકની િાતત્યતામાાં ફેરફારો થાય છે. કણક નરમ, તાણયકુ્તની િાથે િાથે ખેંચી શકાય તેવો બને છે. 

2) કેનમકલ ફેરફારો 

- pHમાાં ઘટાડો થાય છે. બકે્ટેક્રરયલ તેમજ યીસ્ટની પ્રવનૃિમાાંથી એનિક્રટક એનિડ જેવા એનિડની રચનાને 
કારણે કણકનો pH 5.5 થી ઘટીને 4.7 થાય છે. 

- ડાયસ્ટેક્રટક ઉત્િેચકો દ્વારા માલ્ટોઝ શકારાની રચના, સ્ટાચા પર કાયા કરીને લોટમાાં હાજર છે. 

- SS બોન્ડ ફાટી જવાને કારણે કણકનો નવકાિ અને નવી સ્સ્થનતમાાં રચના જે લલટેુનની ગેિ જાળવી 
રાખવામાાં સિુારો કરે છે. 
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- સ્ટાચાનુાં િાદી શકારામાાં રૂપાાંતર જે પછી C02 અને આલ્કોહોલમાાં રૂપાાંતક્રરત થાય છે. 

- શકારાના રૂપાાંતર દ્વારા લેમ્ક્ટક એનિડ બેક્ટેક્રરયા દ્વારા એનિડનુાં ઉત્પાદન. 

- લોટ, યીસ્ટમાાં હાજર પ્રોટેઓભલક્રટક એન્ઝાઈમ્િ દ્વારા લલટેુનનુાં મેલોનવિંગ. 

 

ફમેન્ટેશનનો િમય નીચેની બાબતો પર આિાર રાખ ેછે 

1) લોટનો પ્રકાર 

2) યીસ્ટનુાં પ્રમાણ 

3) કણકનુાં તાપમાન 

4) ખોરાકમાાં યીસ્ટની હાજરી 

 

ગેિનુાં ઉત્પાદન અને ગેિ જાળવણી 

આથો નનયાંિણ એ ગેિ ઉત્પાદન ક્ષમતા અન ેગેિ જાળવી રાખવાની ક્ષમતા િમાાંતર તેમજ િમાન દરે 
નવકિાવવાની છે. જ્યારે બાંને ટોચ એક જ િમયે પહોંચે છે, ત્યારે બ્રેડમાાં િૌથી વધ ુલોફ વોલ્યમુ અને 
િારી રચના હશે. 
 

ગેિનુાં ઉત્પાદન લોટમાાં હાજર એન્ઝાઈમ દ્વારા નનયાંનિત થાય છે. યીસ્ટ અને અન્ય કોઈપણ ઉમેરાયેલુાં 
એન્ઝાઈમ્િ. ગેિનુાં ઉત્પાદન આ બાબતો પર આિાર રાખે છેઃ (1) યીસ્ટ કોન્િનિેશન (2) શકારા અને 
માલ્ટનુાં પ્રમાણ (3) ખોરાકમાાં યીસ્ટની હાજરી અને (4) તાપમાન. ક્ષાર, શકારાની ઊંચી િાાંદ્રતા અને 
અનતશય ઊંચા તાપમાનને કારણે ગેિનુાં ઉત્પાદન ઘટે છે. 
 

ગેિની જાળવણી લોટમાાં પ્રોટીનની ગણુવિા અને તેની િતત એક્સ્ટેસ્ન્િબલ ક્રફલ્મ બનાવવાની ક્ષમતા 
અથવા કણકની રેયોલોજજકલ લાક્ષભણકતાઓથી પ્રિાનવત થાય છે જે પ્રોટીઓભલટીક પ્રવનૃિ, આથોની 
ઉપ-ઉત્પાદન અને એચ-આયન િાાંદ્રતાના િાંયોજનથી પ્રિાનવત થાય છે. 
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કણકનુાં મકે-અપ 
કણકના મેક-અપનુાં કાયા એ છે કે આથેલા મોટા પ્રમાણના કણકને યોલય રીતે િીલબાંિ અને મોલ્ડેડ 
કણકના ટુકડામાાં રૂપાાંતક્રરત કરવુાં જ્યારે પ્રકૂ્રફિંગ પછી શેકવામાાં આવે ત્યારે ઈપ્ચ્છત તૈયાર ઉત્પાદન મળે 
છે. કણકના મેક-અપમાાં (એ) સ્કેભલિંગ (બી) રાઉમ્ન્ડિંગ, ઈન્ટરમીક્રડયરી પ્રફૂ અને મોમ્લ્ડિંગનો િમાવેશ થાય 
છે. 
 

એ) સ્કેભલિંગ (ક્રડવાઈક્રડિંગ) 

કણકને પવૂાનનિાાક્રરત િમાન વજન અન ેકદના અલગ-અલગ ટુકડાઓમાાં વહેંચવામાાં આવે છે. કણકનુાં 
વજન બ્રેડના જરૂરી અંનતમ વજન પર આિાર રાખે છે. િામાન્ય રીતે બેકના નકુિાનની િરપાઈ કરવા 
માટે કણકનુાં 12% વિારાનુાં વજન લેવામાાં આવે છે. કણકનુાં વજન વોલ્યમેુક્રિક િોરણે માપવામાાં આવે 
છે તે સનુનનિત કરવા માટે, નવિાજન ટૂાંકા િમયમાાં થવુાં જોઈએ, યીસ્ટ દ્વારા કાબાન ડાયોક્િાઈડના 
ઉત્પાદનને કારણે કણકની ઘનતામાાં લાાંબા િમય સિુી ફેરફાર થાય છે, જેથી નવિાજજત કણકનુાં વજન 
બદલાય છે. 
બી) રાઉમ્ન્ડિંગ 

જ્યારે કણકનો ટુકડો નવિાજકમાાંથી બહાર નીકળે છે, ત્યારે તે મ્સ્ટકી કટ િપાટીઓ િાથે આકારમાાં 
અનનયનમત હોય છે જેમાાંથી ગેિ િરળતાથી પ્રિરી શકે છે. રાઉન્ડરનુાં કાયા એક નવી િતત િપાટીની 
મ્સ્કન આપવાનુાં છે જે ગેિને જાળવી રાખશે તેમજ તેની સ્ટીકીનેિ ઘટાડશે જેનાથી તેની હને્ડભલિંગ 
અમ્બ્રેલાના પ્રકાર અને બાઉલના પ્રકારમાાં વિારો થશે. 

 

િી) ઈન્ટરમીક્રડયેટ પ્રફૂ 
જ્યારે કણકનો ટુકડો ગોળાકારમાાંથી નીકળી જાય છે, ત્યારે તે િજાના પક્રરણામે િારી રીતે ગેિ વગરનો 
થઈ જાય છે, તે મશીનોમાાં અને નવિાજકમાાં પ્રાતત થાય છે. 
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કણકમાાં એક્સ્ટેસ્ન્િભબભલટીનો અિાવ છે અને િરળતાથી તટૂી જાય છે. તે રબર જેવુાં હોય છે અને 
િરળતાથી વળી શકશે નહીં. વધ ુલવભચક, નરમ માળખુાં પનુઃસ્થાનપત કરવા માટે જે મોલ્ડરની હરેફેરને 
િારી રીતે પ્રનતિાદ આપશે, જ્યારે આથો આગળ વિે ત્યારે કણકના ટુકડાને આરામ કરવા દેવા જરૂરી 
છે. ઈન્ટરમીક્રડયે પ્રફૂરમાાં િાંખ્યાબાંિ િે હોય છે જે ચેઈન ડ્રીવન હોય છે. કણકનો ટકૂડો િેમાાં મકૂવામાાં 
આવે છે જે પવૂા-નનિાાક્રરત દરે લેતિની િાંખ્યા પણૂા કરે છે. િરેરાશ િમય: 5 થી 20 નમનનટ. 

 

ડી) મોમ્લ્ડિંગ 

મોલ્ડર ઈન્ટરમીક્રડયેટ પ્રફૂરમાાંથી કણકના ટુકડા મેળવે છે અને તેન ેતવામાાં મકૂવા માટે તૈયાર 
નિભલન્ડરોનો આકાર આપે છે. મોમ્લ્ડિંગમાાં િણ અલગ-અલગ પગલાાંનો િમાવેશ થાય છે, (1) શીક્રટિંગ 
(2) કભલિંગ અને (3) િીભલિંગ. 

 

શીટર કણકને ડીગેિ કરે છે અને શીટેડ કણકને મોમ્લ્ડિંગના પછીના તબક્કામાાં િરળતાથી હરેફેર કરી 
શકાય છે. શીક્રટિંગ કરવાની પ્રક્રિયા કણકને બે અથવા િણ નજીકના અંતરવાળા રોલ્િના િેટમાાંથી 
પિાર કરીને પણૂા કરવામાાં આવે છે જે કણકને િમશઃ િપાટ અને ક્રડગેિ કરે છે. રોલ્િની પ્રથમ જોડી 
લગિગ 0.25”ના અંતરે છે જ્યાાં ડીગેનિિંગ થાય છે. બની ગયેલા ઉત્પાદનોમાાં શ્રેષ્ઠ અનાજ અન ે
ટેક્િચર ડેવલપમેન્ટ માટે િનમક બ ેરોલિા 0.125” અન ે0.06”ના અંતરે હોય છે. 
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શીટેડ કણકનો ટુકડો આગળ કભલિંગ નવિાગમાાં પ્રવેશે છે. શીટેડ કણકને બેલ્ટ કન્વેયર દ્વારા લવભચક 
વણાયેલી જાળીની િાાંકળ હઠેળ વહન કરવામાાં આવે છે જે નળાકાર સ્વરૂપમાાં ફેરવાય છે. રોભલિંગ 
ઓપરેશન પ્રમાણમાાં ચસુ્ત કલા બનાવવુાં જોઈએ જે હવામાાં ફિાવાનુાં ટાળશે. વાાંકો-ચ ૂાંકો કણકનો ટુકડો 
અંદરથી કોઈપણ ગેિ પોકેટને દૂર કરવા અને તેને િીલ કરવા માટે પ્રેશર બોડાની નીચેથી પિાર થાય 
છે. 
 

પેનનિંગ 

મોલ્ડ કરવામાાં આવેલા કણકના ટકૂડાઓને તાત્કાભલક બેક્રકિંગ પેન્િમાાં રાખવામાાં આવે છે. પેનનિંગ હાથ 
િરવામાાં આવવી જોઈએ જેથી કણકની ક્રકનારી પેનના તભળયે મકૂવામાાં આવે. આ પ્રકૂ્રફિંગ અને બેક્રકિંગ 
દરનમયાન ક્રકનારીના અનગુામી ઓપનનિંગને અટકાવશે. મહિમ પેન તાપમાન: 30 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ. 

 

ફાઈનલ પ્રફૂ 

 

હતેઃુ 

- મોમ્લ્ડિંગ ઓપરેશન દરનમયાન પ્રાતત તણાવમાાંથી કણકને હળવો કરવા 
- બ્રેડને વોલ્યમુ આપવા માટે ગેિના ઉત્પાદનની સનુવિા માટે; અન ે
- િખત જથ્થાબાંિ લલટેુનને િારા મેલો એક્સ્ટેસ્ન્િબલ પાિમાાં બદલવા માટે. 

પ્રકૂ્રફિંગ તાપમાનના િેજ અને િમય દ્વારા પ્રિાનવત થાય છે. િામાન્ય સ્સ્થનતમાાં તાપમાન 35 ક્રડગ્રી 
િેપ્લ્િયિ અને આરએચ 85 ટકા અને પ્રફૂ ટાઈમ 55થી 65 નમનનટ છે. જોકે, ઘણી બેકરીઓ 35-40 
ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ તાપમાને પ્રફૂ થાય છે ખાિ કરીને િતત નમનશ્રત કણકમાાં. પ્રફૂનુાં તાપમાન નવનવિ 
પક્રરબળો પર આિાર રાખે છે જેમ કે ઓસ્ક્િડન્ટ્િ, કણક કાંડીશનર, શોટા નનિંગનો પ્રકાર, આથાની ક્રડગ્રી, 
મેક-અપ િીટમેન્ટ, ઇપ્ચ્છત ઉત્પાદનનો પ્રકાર. 
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બેક્રકિંગ 
અંનતમ પ્રફૂરમાાંથી બહાર આવ્યા બાદ બ્રેડ કણક િારી રીતે એરેટેડ હશે જેમાાં તેનુાં આંતક્રરક તાપમાન 
પ્રફૂ બોક્િ જેટલુાં અંદાજે 35 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ (95 ક્રડગ્રી ફેરનક્રહટ) હશે. કણકના ટુકડાઓ ઓવનની 
અંદર જાય છે, તેની િપાટીનુાં તાપમાન વિવાનુાં શરૂ થઈ જાય છે અને ગરમી ઉત્પાદનના કોર તરફ 
િીમે િીમે આગળ વિે છે. ઓવનનુાં તાપમાન જે પ્રકારની પ્રોડક્ટની પ્રક્રિયા કરવાની છે તે પ્રમાણે િેટ 
કરી શકાય છે, કોઈ પણ તબકે્ક તે 200-300 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ (390-570 ક્રડગ્રી ફેરનક્રહટ) રાખી શકાય 
છે. 

 

િામાન્ય રીતે બેક્રકિંગ પ્રોિેિમાાં િણ મોટા તબક્કા હોય છેઃ કણકનુાં નવસ્તરણ, િપાટીને સકૂી કરવી અને 
િસ્ટ બ્રાઉનનિંગ. આન ેનીચ ેપ્રમાણેના તબક્કામાાં િબક્રડવાઈડ કરી શકાય છે (તાપમાન વિારાના 
િાંદિામાાં). 
 

 

1. ગેિનુાં નનમાાણ અને નવસ્તાર (ઓવન સ્સ્પ્રિંગ): 35-70 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ (95-158 ક્રડગ્રી ફેરનક્રહટ)ના 
કોર તાપમાને બેક્રકિંગની શરૂઆતમાાં વોલ્યમુમાાં ઝડપથી વિારો થાય છે. તેનાથી ઓવન સ્સ્પ્રિંગ બનાવે 
છે. બેક્રકિંગની પ્રથમ 5-8 નમનનટની અંદર ઓવન સ્સ્પ્રિંગ ઉત્પન્ન કરવા પાાંચ ક્રિયાઓ િમાાંતર ચાલતી 
હોય છેઃ 
- યીસ્ટ તેના મહિમ ફમેન્ટેશન રેટ સિુી પહોંચ ેછે અને કાબાન ડાયોક્િાઈડ ઉત્પન્ન કરે છે, CO2 ગેિ 
(કેનમકલ લીવનનિંગ દ્વારા પણ CO2 ગિે ઉત્પન્ન થાય છે). 

- િેચ્યરેુટેડ ભલસ્ક્વડ કણકના તબક્કામાાંથી આિપાિના ગેિ િેલ્િમાાં કાબાન ડાયોક્િાઈડ ગેિ રીભલઝ. 

- કોર્ોમાાં ફિાયેલા ગેિીિનુાં નવસ્તરણ (હવામાાંથી નાઇિોજન અને CO2) અને નમશ્રણ, મેકઅપ અન ે
પ્રકૂ્રફિંગ દરનમયાન ઉત્પન્ન થાય છે. 

- પાણી/ઈથેનોલ નમશ્રણનુાં બાષ્પીિવન. 

 

2. યીસ્ટ અને અન્ય સકુ્ષ્મિજીવોની હત્યા. આ િામાન્ય રીતે 60-70°C (140 160°F) ના આંતક્રરક 
તાપમાને થાય છે જ્યાાં િેલ્િ હવે ગેિના ઉત્પાદન અથવા વોલ્યમુમાાં વિારો કરવામાાં યોગદાન આપી 
શકતા નથી. 
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સ્ટાચાનુાં જજલટેીનાઈઝેશન. 76°C (170°F) પર સ્ટાચા જજલેટીનાઈઝ થવાનુાં શરૂ કરે છે કારણ કે ગ્રેન્યઅુલ્િ 
સ્થાનનક મકુ્ત પાણીથી િાંપણૂા રીતે ફૂલી જાય છે. કણકને બ્રેડમાાં રૂપાાંતક્રરત કરવામાાં અને એક માળખુાં 
િેટ કરવામાાં આવે છે જે સ્ટાચા જજલેટીનાઈઝેશન અને પ્રોટીન ક્રડનેચરેશનને આિારી છે. 
 

4. લલટેુનમાાં (ઈંડા અથવા અન્ય) પ્રોટીનનુાં કોલયલુેશન/ડીનેચરેશન જે િતત તબક્કા બનાવે છે. 60 
થી 70°C (140 થી 160°F) સિુી પ્રોટીન ક્રડનેચર થવાનુાં શરૂ કરે છે. પક્રરણામે લલટેુન વધનેુ વધ ુિખત 
અને કડક બને છે કારણ કે તે બદલી ન શકાય તેવુાં જેલ બનાવે છે. િેજના જવાથી પણ બેક્રકિંગ 
પ્રોડક્ટને કઠોરતા આપે છે. 
 
5. 80 95°C (176 203°F) પર કણકમાાં એન્ઝાઈમ્િનુાં નનમ્ષ્િયકરણ (કુદરતી રીતે થાય છે અથવા 
ઉમેરાય છે). 
 
6. િસ્ટ ફોમેશન અને બ્રાઉનનિંગ (નોન-એન્ઝાઈમેક્રટક બ્રાઉનનિંગ ક્રરએક્શન અને કેરેમલેાઈઝેશન). મલેાડા 
બ્રાઉનનિંગ 105°C (220°F)થી ઉપર થાય છે અને તેને એનમનો એનિડ િાથે ઘટાડતી શકારાની હાજરીની 
જરૂર પડે છે. શકારા 160°C (320°F) પર કેરેમેલાઈઝ થાય છે. 
 

બેક્રકિંગ પ્રક્રિયામાાં િામેલ મખુ્ય પેરામીટરસ્િ આ પ્રમાણે છેઃ િમય, તાપમાન, િેજ, હવાનો પ્રવાહ 
(કન્વેક્શન નિસ્ટમ) અને ગરમીનો પ્રવાહ. આ પ્રક્રિયા ક્રફનનશ્ડ પ્રોડક્ટના કદ, એકમ વજન, ફોમ્યુાલેશન, 

વોટર એબ્િોપાશન, પ્રકાર અને ટાગેટ લાક્ષભણકતાઓનુાં કાયા છે. બેક્રકિંગના િમયની રેન્જ ઓવનના 
પ્રકાર અને ગરમીની પેટના પ્રમાણે 2થી 60 નમનનટ હોઈ શકે છે. 
 

બ્રેડ કૂભલિંગ 
બેક્રકિંગ બાદ બ ેપ્રક્રિયાઓ થાય છેઃ પિાનપરેશન - બેક્રકિંગ પછી ઉત્પાદનને ઠાંડક અને િાંપણૂા સકૂવવાનો 
િમાવેશ થાય છે; બેક્રકિંગના અંતે કોઈપણ બેક્ડ પ્રોડક્ટમાાં અંદરના 
િાગમાાં થોડો િેજ રહ ેછે જે પછી પ્રોડક્ટના કદના આિારે વહલેા-મોડા 
બહાર આવે છે; બ્રેડ એજજિંગ, તેના દ્વારા વગીકૃત થયેલુાં છે:- સ્ટાચાનુાં રેિો 
ગ્રેડેશન - સ્ટાચા દ્વારા અગાઉ શોર્ાયેલુાં પાણી છોડવામાાં આવે છે, જે 
લલટેુન દ્વારા શોર્ાય છે અથવા પોપડામાાં સ્થાનાાંતક્રરત થાય છે. 
 

- પાણી િમ્બમાાંથી િસ્ટ સિુી અને અહીંથી વાતાવરણમાાં જાય છે. 

- િસ્ટમાાં પાણીનો િાગ રહી જાય છે, તથેી િમ્બ વિારેને વિારે સકૂો 
બને છે અને િમ્બ નરમ બને છે. 

- િમ્બ પર બાકી રહલેા પાણીની વિેલી ટકાવારી એ એક પક્રરબળ છે 
જે મોલ્ડની વદૃ્ધિ ફેવર કરે છે. 
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4.3. નવનવિ પ્રકારના કણકનો ઉપયોગ કરીને કોમન બકેરી પ્રોડક્ટ્િની 
તૈયારીઓ. 

 

એ) બ્રડે 
િામગ્રી 
1. 3 કપ 100% ઘાંઉનો લોટ (રોટલીનો લોટ) - 360 ગ્રામ. 
2. 1થી 1.25 કપ પાણી - 250 એમએલથી 312 એમએલ. 
3. 1 ચમચી ઈન્સ્ટન્ટ ઈસ્ટ અથવા 1/2 ચમચી ડ્રાય એમ્ક્ટવ યીસ્ટ. 
4. 1 ચમચી રેલયલુર મીઠુ અથવા નિિંિવ મીઠુ. 
5. 1 ચમચી રેલયલુર ખાાંડ અથવા અનક્રરફાઈન્ડ કેન સગુર. 
6.  2 ચમચી ઘી અથવા તલે અથવા માખણ. 
7. 2 ચમચી દહીં અથવા 1થી 1.5 ચમચી નવનગેર અથવા 1 ચમચી લેમન જ્યિૂ. 
8. બ્રેડના ઉપરના િાગ પર બ્રનશિંગ કરવા માટે થોડુાં દૂિ (ડેરી અથવા વેગન) વૈકપ્લ્પક. 
 

સચૂનો 
ઈન્સ્ટાંટ યીસ્ટ િાથ ેબ્રડેનો કણક તૈયાર કરવો 
 

1. લોટને મીઠા (નમક) િાથે ચાળી લો અથવા લોટ મીઠા િાથે નમક્િ કરો. 
2. 1 ચમચી ઈન્સ્ટાંટ યીસ્ટ ઉમેરો અને તેને થોડી નમક્િ કરો. નવડીયોમાાં બતાવ્યા પ્રમાણે તમે એક 
અલગ વાટકામાાં 1/2 કપ પાણી અને ખાાંડ િાથે ઈન્સ્ટાંટ યીસ્ટ ગ્રેન્યઅુલ્િને નમક્િ કરી શકો છો. 
ત્યારબાદ તમે આ નમશ્રણને ઘાંઉના લોટમાાં ઉમેરી દો. ઘણી વખત ઈન્સ્ટાંટ યીસ્ટ ગ્રેન્યઅુલ્િ કણકમાાં 
િાંપણૂા રીતે ઓળગી જતાાં નથી અને તેથી તમે તેન ેઅલગથી પાણીમાાં ઓગાળી શકો છો. 
3. ત્યારબાદ ખાાંડ, તલે (અથવા તેલ અથવા માખણ) અને દહીં ઉમેરો. 
4. િૌ પ્રથમ તમે તમામ વસ્તઓુ હળવેથી નમક્િ કરો અને પછી િીમે િીમે અંતરાલમાાં પાણી ઉમેરીને 
એક મલુાયમ, નરમ કણક બનાવો. 
5. જો જરૂર જણાય તો વિારે થોડુાં વધ ુપાણી ઉમેરો. કણક થોડો ચીકણો હોવો જોઈએ. 
6. આખા કણક પર થોડુાં પાણી બ્રશ કરો અને 30-35 નમનનટ માટે ઢાાંકણ અથવા રિોડાના ટુવાલથી 
ઢાાંકેલા ઊંડા પહોળા બાઉલમાાં રાખો. 
7. દૂર કરો અને પછી કણકને હળવા હાથે પાંચ કરો અને ફરીથી િેળવો. 
8. કણકનો લોગ બનાવો અને ક્રકનારીઓને િીમ કરો. 
 

ઘાંઉની બ્રેડનુાં બેક્રકિંગ 

 

1. તેને ગ્રીિ કરેલ લોફ પેનમાાં 40-45 નમનનટ માટે મકૂો. 
2. ઢાાંકીને ચઢવા દો. 
3. ઓવનને 220°C પર ઓછામાાં ઓછી 20 નમનનટ માટે પ્રીક્રહટ કરો. 
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4. લોફ પેનમાાં બ્રેડ ચઢી જાય પછી, ઓવનમાાં રાખો અને 220°C પર 22 થી 25 નમનનટ માટે અથવા 
બ્રેડને ટેપ કરતી વખતે હોલો અવાજ ન થાય ત્યાાં સિુી બેક કરો. 

5. જો ઘાંઉની બ્રેડ ઉપરથી બ્રાઉન થવાની શરૂઆત થાય, તો તેને બટર પેપર અથવા તો એલ્યનુમનનયમ 
ફોઈલથી કવર કરી દો. 

6. જ્યારે આખી ઘઉંની બ્રેડ હજી પણ થોડી ગરમ હોય, ત્યારે લોફ પેનમાાંથી કાઢી લો અને તેન ેઠાંડી 
થવા માટે વાયરવાળી િે પર રાખો. 

 

બી) નાનખટાઈ 
 

1. 1 કપ ઓલ પરપઝ લોટ અથવા 123 ગ્રામ મેંદો. 

2. ¼  કપ બેિન અથવા 40 ગ્રામ બેિન. 

3. ½ ચમચી બેક્રકિંગ િોડા. 

4. 1 ચમચી બેક્રકિંગ પાવડર. 

5. 2 ચમચી િોજી (ફાઈન રવા અથવા ઘાંઉની િીમ) અથવા 20 ગ્રામ િોજી. 

6. 2થી 3 ચપટી જાયફળ પાવડર અથવા છીણેલુાં જાયફળ અથવા 1/8 ચમચી જાયફળ પાવડર. 

7. ½ ચમચી એલચી પાવડર. 

8. ½ કપ ઘી (નરમ) અથવા 80 ગ્રામ રૂમ ટેમ્પરેચર પર રાખેલુાં બટર. 

9. ½ કપ ખાાંડ, 100થી 110 ગ્રામ ખાાંડ અથવા 2/3 
કપ બરુૂાં ખાાંડ અથવા આઈનિિંગ સગુર અથવા સ્વાદ 
પ્રમાણે. 

10. ½ ચમચી દહી (યોગટા) 

11. 1થી 2 ચમચી દૂિ. 

12. થોડી બદામ અથવા ચારોળી. 
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સચૂનાઓ 
નાનખટાઈનુાં નમશ્રણ તૈયાર કરવા 
1. ગ્રાઈન્ડરમાાં િારી રીતે ખાાંડનો પાવડર બનાવો. 
2. ત્યાર બાદ ઈલેમ્ક્િક નમક્િર અથવા બ્લને્ડર િાથે ઘી અને પાવડર કરેલી ખાાંડન ેિીમ કરો. તમે ફૂડ 
પ્રોિેિરમાાં પણ િીમ કરી શકો છો. 
3. આ નમશ્રણ એકદમ સ્મિૂ, લાઈટ અને િીમી હોવુાં જોઈએ. 
4. નીચેની સકૂી િામગ્રી ચાળી લો- ઓલ પરપઝ લોટ, બેિન, બેક્રકિંગ પાવડર અને બેક્રકિંગ િોડા. 
ચાળેલી આ સકૂી િામગ્રીને એક તરફ રાખો. 
5. િીમ કરેલા ઘી અન ેખાાંડના િીમમાાં દહી (યોગટા) ઉમેરો. તેને િારી રીતે નમક્િ કકરો. 
6. હવે તેમાાં સકૂી િામગ્રી ઉમેરો. તેમાાં િોજી (રવા અથવા ઘાંઉની િીમ), એલચી પાવડર અને જાયફળ 
પાવડર પણ ઉમેરો. 
7. બિી વસ્તઓુને હળવેથી નમક્િ કરો. તેને ગ ૂાંદશો નહીં. 
 

નાનખટાઈ બનાવવાની રીત 
1. ફક્ત નમક્િ કરો અને એક િરળ કણક િેગો કરો. જો નમશ્રણ ખબૂ ક્ષીણ થઈ ગયુાં હોય અને તમે કણક 
એકિાથે ન લાવી શકો, તો 1 થી 3 ચમચી દૂિ ઉમેરો. થોડુાં નમક્િ કરો અને નમશ્રણને કણકમાાં લાવો. 
2. કણકમાાંથી મધ્યમ આકારનો બોલ લો. 
3. તેને તમારી હથેળીમાાં એકિરખી રીતે ફેરવો. તેને થોડો િપાટ બનાવો. તેની ઉપર ચારોળી અથવા 
બદામને હળવેથી દબાવીને મકૂો. 
4. ટથૂનપક અથવા તો કાાંટા ચમચી વડે તમે નાનખટાઈ પર ક્રિિ-િોિ જેવી ક્રડઝાઈન બણ બનાવી શકો 
છો. 
 

નાનખટાઈનુાં બેક્રકિંગ 
1. નાનખટાઈને બેક્રકિંગ િેમાાં મકૂો. 
2. બેક્રકિંગ દરનમયાન નાનખટાઈનો આકાર મોટો થશે તથેી બે નાનખટાઈ વચ્ચે થોડી જલયા રાખો. 
3. નાનખટાઈન ેપહલેાથી ગરમ કરેલા ઓવનમાાં 180 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિ પર 20થી 25 નમનનટ માટે 
હળવા િોનેરી થાય ત્યાાં સિુી બેક કરો. 
4. બાદમાાં તનેે બહાર કાઢીને વાયર રેક્િ પર મકૂો, જેથી તે ઠાંડી થશે. 
5. ઠાંડી થઈ ગયા બાદ નાનખટાઈને હવાચસુ્ત ડબામાાં િરી દો. 
 

િી) બટર કૂકીિ 
િામગ્રી 
1. 2 કપ અથવા 240 ગ્રામ ઘાંઉનો લોટ 

2. 4 થી 5 લીલી ઈલાયચીના દાણા રાખી અને ફોતરા કાઢી નાાંખો 
3. 100 ગ્રામ એકમદ ઠાંડુ મીઠા વગરનુાં માખણ - અંદાજીત 7થી 8 ચમચી માખણ 
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4. ½ ચમચી બેક્રકિંગ પાવડર અથવા 1/2 ચમચી બેક્રકિંગ િોડા 

5. ¼  ચમચી જાયફળ પાવડર 

6. 2થી 3 ચમચી દૂિ- જરૂર પડે તો વિારે દૂિ ઉમેરો 

7. 3 ચમચી દહીં (યોગટા) 

8. ½ કપ ઓગેનનક અનક્રરફાઈન્ડ કેન સગુર અથવા િાદી ખાાંડ અથવા 3/4 કપ બરુૂ ખાાંડ અથવા 125 
ગ્રામ બરુૂ ખાાંડ 

 

સચૂના 
કૂકીિ માટે કણક તૈયાર કરવો 

1. બ્લેન્ડર અથવા ગ્રાઈન્ડરમાાં ½ કપ ખાાંડ અને 4 થી 5 લીલી એલચીના દાણા ઉમેરો. 

2. િારી રીતે તેનો પાવડર તૈયાર કરો. તેને બાજુ પર રાખો. ખાાંડને દળવાના બદલે તમે ¾ કપ બરુૂ 
ખાાંડનો પણ ઉપયોગ કરી શકો છો. 

3. નમશ્રણ માટેના વાડકામાાં 2 કપ ઘાંઉનો લોટ (240 ગ્રામ) લો અન ે½ ચમચી બેક્રકિંગ િોડા અથવા ½ 
ચમચી બેક્રકિંગ પાવડર લો. 

4. ચમચી કે સ્પેટુલાની મદદથી બિાને નમક્િ કરી દો. 

5. 100 ગ્રામ અત્યાંત ઠાંડુ બટર ઉમેરો. તમારી આંગળીઓની મદદથી માખણને તોડી દો અને લોટ િાથે 
નમક્િ કરો. તમ ેચતપા વડે પણ માખણને તોડી શકો છો. સ્ટેન્ડ નમક્િર અથવા તો ફૂડ પ્રોિેિર દ્વારા 
પણ તમે આવુાં કરી શકો છો. જો તમારા હાથથી નમક્િ કરતી વખતે માખણ ઓગળી જાય, તો નમશ્રણને 
થોડી નમનનટો માટે ફ્રીજમાાં રાખો અને પછી ફરી શરૂ કરો.. 

6. નમશ્રણમાાં ટેક્િચર જેવુાં બ્રેડ િમ્બ ન મળે ત્યાાં સિુી નમક્િ કરો. 

7. બરુૂ ખાાંડ અને 1/4 ચમચી જાયફળ પાવડર ઉમેરો. ચમચી કે સ્પેટુલા વડે તેને બરાબર નમક્િ કરો. 
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8. 3 ચમચી યોગટા ઉમેરો. તેને હળવેથી નમક્િ કરો અને બાદમાાં 2થી 3 ચમચી દૂિ ઉમેરો. 

9. આખુાં નમશ્રણ નમક્િ કરીને એક કણકમાાં િેગુાં કરો. તેને ગ ૂાંદશો નહીં. 

10. એક વાટકામાાં કૂકીના કણકને કવર કરીને ફ્રીજમાાં 30 નમનનટ સિુી રહવેા દો. 

બટર કૂકીિ બનાવવાની રીત 
1. કૂકીઝને બેક કરતા અને કાપતા પહલેા ઓવનને 180°C/356°F પર પહલેાથી ગરમ કરો. કણકને દૂર 
કરો અને વકા િરફેિ પર તેમજ કણક પર થોડો લોટ ફેલાવો. 

2. રોભલિંગ નપન િાથે કણકને રોલ કરો. આ રોભલિંગ થોડો પ્રયત્ન માાંગી લે છે. કણકને 0.50 થી 0.75 
િે.મી.ની જાડાઈમાાં ફેરવો. 

3. કૂકી કટરથી કણકને કાપો. બાકીનો કણક િગેો કરો અને ફરીથી રોલ કરો. કૂકી કટરથી કાપો અને 
પ્રક્રિયાને પનુરાવનતિત કરો. 

બટર કૂકીિનુાં બેક્રકિંગ 
1. ત્યાર બાદ કૂકીિને બેક્રકિંગ િેમાાં મકૂો અને તમામની વચ્ચે એક ઈંચની જલયા રાખો. 

2. કૂકીઝને પહલેાથી ગરમ કરેલા ઓવનમાાં 180°C/356°F પર 15 થી 25 નમનનટ કે તેથી વધ ુિમય 
સિુી કૂકીઝ હળવા િોનેરી અથવા િોનેરી થાય ત્યાાં સિુી બેક કરો. 

3. એક વખત બેક થઈ ગયા બાદ જ્યારે તે ગરમ હોય ત્યારે તેને બહાર કાઢી લો અને તેને વાયરવાળી 
િે અથવા રેક પર મકૂો. જેથી કરીને કૂકીિ ઠાંડા થશે. 

4. જ્યારે રૂમ ટેમ્પરેચરે તે ઠાંડા થાય ત્યારે તેને તાત્કાભલક હવાચસુ્ત ડબ્બા અથવા બરણીમાાં િરી લો. 

5. બટર કૂકીિને એકલા જ અથવા તો દૂિ અથવા ચા િાથે પીરિો. 

ડી) શોટાિસ્ટ પેસ્િી 
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િામગ્રી 

125 ગ્રામ માખણ 

250 ગ્રામ લોટ 

1/4 ચમચી અથવા એક ચપટી મીઠુ 

2-3 ચમચી ઠાંડુ પાણી 

સચૂનાઓ 
1. લોટ અને મીઠાને ડીશ અથવા ફૂડ પ્રોિેિરમાાં ચાળી લો. માખણને નાના ચોરિ ટકૂડામાાં કાપો અને 
બાઉલ અથવા ફૂડ પ્રોિિેરમાાં ઉમેરો 

2. જો ફૂડ પ્રોિેિરનો ઉપયોગ કરો છો, તો માખણ અને લોટને એકિાથે પલ્િ કરો જ્યાાં સિુી નમશ્રણ 
બારીક બ્રેડિમ્િ જેવુાં ન થાય 

3. જો તમારા હાથનો ઉપયોગ કરો છો, તો પેસ્િીમાાં માખણને હળવેથી કાપવા માટે છરીનો ઉપયોગ કરો, 
પછી માખણને 'ઘિવા' માટે તમારી આંગળીઓનો ઉપયોગ કરો. તેને નમસ્ક્િિંગ બાઉલમાાંથી ઉપર ઉઠાવો 
અને હવાને િમાવી લેવા અને પેસ્િીને હળવા રાખવા માટે િમ્બ્િને ઊંચાઈથી બાઉલમાાં પાછા આવવા 
દો 

4. ફૂડ પ્રોિેિરમાાં એક ચમચી બરફનુાં ઠાંડુાં પાણી ઉમેરો અને થોડુાં પલ્િ કરો. કણક એકિાથે આવવાનુાં 
શરૂ ન થાય ત્યાાં સિુી આને પનુરાવતાન કરો. જો તમારા હાથનો ઉપયોગ કરો છો, તો નમશ્રણમાાં એક 
ચમચી ઠાંડુ પાણી ઉમેરો અને િીમે િીમે તમારી આંગળીઓ વડે કણકને એકિાથે લાવો. એકવાર કણક 
એક બોલ બનવાનુાં શરૂ કરી દે, પછી વકા િરફેિ પર ફેરવો અને કણક બનાવવા માટે થોડુાં િેળવી દો. 
આ પ્રક્રિયા દરનમયાન વિારે પડતુાં પાણી ન ઉમેરો - વિારાનુાં પ્રવાહી પેસ્િી િાથે કામ કરવાનુાં િરળ 
બનાવશ,ે પરાંત ુતે કઠણ અને કડક પેસ્િીમાાં પક્રરણમશે 

 

5. પેસ્િીને એકિાથે દબાવવા માટે તમારા હાથનો ઉપયોગ કરો અને આશરે નાના, જાડા પેનકેક-
આકારમાાં આકાર આપો. પેસ્િીને વધ ુિેળવશો નહીં, કારણ કે આ લલટેુનના નવકાિને પ્રોત્િાહન આપે છે, 

પેસ્િીને િખત ટેક્િચર આપે છે. 
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6. પ્ક્લિંગ ક્રફલ્મમાાં લપેટી અને પેસ્િીને આરામ કરવા માટે ઉપયોગ કરતા પહલેા ઓછામાાં ઓછા 30 
નમનનટ માટે રેક્રફ્રજરેટ કરો - આનાથી લલટેુન આગળ વિશે નહીં, જે રિોઈ કરતી વખતે િાંકોચન 
રોકવામાાં મદદ કરે છે. પેસ્િીને હવે એક અઠવાક્રડયા સિુી ફ્રીજમાાં રાખી શકાય છે. તાજી પેસ્િી પણ િારી 
રીતે થીજી જાય છે, અને તેને રાતોરાત સરુભક્ષત રીતે રૂમના તાપમાને ક્રડફ્રોસ્ટ કરી શકાય છે. જ્યારે 
પેસ્િી રૂમના તાપમાનથી થોડી વધ ુઠાંડી હોય, ત્યારે તે રોલ કરવા માટે તૈયાર છે. પસે્િી િાથે કામ કરતા 
પહલેા તમારી વક્રકિંગ િરફેિ અને રોભલિંગ નપન પર હળવો લોટ િિરાવો. 

7. પેસ્િીને હાંમેશા પહલેાથી ગરમ ઓવન (425°F / 220°C / ગેિ 7) માાં મકૂો. જો પકાવવાની નાની 
િઠ્ઠી ખબૂ ઠાંડી હોય તો પેસ્િી રાાંિવાને બદલ ેઓગળી જશે. 

 

4.3.1. બ્રડેની ખામી, તેના કારણો અન ેઉપાય. 

 

બ્રેડના પ્રકારો 

 

ફે્રન્ચ બ્રેડ/બેગએુટ  વ્હાઈટ બ્રેડ    વ્હીટ બ્રેડ   રે બ્રેડ 

 

 હોલ ગ્રઈેન બ્રેડ        નપતા  નિયાબટ્ટા   પ્રેત્ઝેલ 

 

    િોિન્ટ    બેગલ     રોલ્િ        ડોનટ 
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વ્હાઈટ બ્રેડ બનાવતી વખત ેકેટલીક મહત્વની ખામીઓ નીચે પ્રમાણ ેછેઃ 

 

બેક્રકિંગ તાપમાન અન ેિમય 
ઓવનનુાં તાપમાન જે ખબૂ ઊંચુાં હોય તે તમારી પ્રોડક્ટને બહારથી બાળી નાખે છે જ્યારે અંદરનો િાગ 
કાચો અથવા ઓછો શેકાય છે. જેને પક્રરણામે તૈયાર પ્રોડક્ટમાાં ચીકણાપણુાં આવી શકે છે અથવા તો તે 
બગડી શકે છે. ઓવનનુાં તાપમાન ખબૂ નીચુાં હોવાથી પ્રોડક્ટ સકુાઈ જાય છે, પક્રરણામે તૈયાર થયલેી 
પ્રોડક્ટની શેલ્ફ લાઈફ ટૂાંકી થાય છે. 
 

િામગ્રીનુાં વજન 
પાણી િક્રહત તમામ િામગ્રીનુાં વજન કરવુાં એ દૈનનક િોરણે િતત તૈયાર બેક્ડ ઉત્પાદનો બનાવવાની 
િૌથી િચોટ પિનત છે. િલ ેતમે પાઉન્ડ અને ઔંિ અથવા ક્રકલો અને ગ્રામનો ઉપયોગ કરો છો, તમારી 
િામગ્રીનુાં વજન એ માપવાના કપ અને ચમચીનો ઉપયોગ કરતાાં હાંમેશા વધ ુિચોટ રહશેે. 

 

ખીરાનુાં તાપમાન 
ગરમ ખીરૂ ઉત્પાદન પ્રક્રિયામાાં ખબૂ વહલેા લીવનનિંગન ેિક્રિય કરશે. આ પ્રારાંભિક એમ્ક્ટવેશન અપરૂતા 
વોલ્યમુ અને બરછટ અનાજ િાથે કેકમાાં પક્રરણમશે. આ કેક પણ ખબૂ જ નાજુક હોય છે અને જ્યારે 
હને્ડલ કરવામાાં આવે ત્યારે િરળતાથી છૂટી થઈ જાય છે. તેનાથી નવપક્રરત ઠાંડુ ખીરુ લીવનનિંગની 
ક્રિયામાાં નવલાંબ કરશે જેના પક્રરણામે કડક િમ્બ િાથે ટોચ પરથી તટૂી જાય છે.  
 

નમસ્ક્િિંગ ટાઈમ 
ખીરાના અપરૂતા એરેશનના કારણે તૈયાર કેકમાાં અંડર નમસ્ક્િિંગ અને ચસુ્ત અનાજ પક્રરણમી શકે છે. 
વિારે પડતા એરેશનના લીિે કેક તટૂી જવાને કારણે ઓવર નમક્િાંગ નબળાં માળખુાં બનાવી શકે છે. 
આ ખામીઓની તપાિમાાં નવનવિ કારણોના નવશ્લેર્ણથી જોવા મળે છે ઓછી િામગ્રીઓ, અનબેલેન્િ 
ફોમ્યુાલા, અયોલય નમશ્રણ, આથાનો ખોટો િમય, તાપમાનનુાં નબળાં નનયાંિણ, ઉત્પાદન પ્રક્રિયા દરનમયાન 
િમય અને િેજ, ઓવનની નબળી સ્સ્થનત તેમજ બ્રેડની મોટાિાગની ખામીઓ માટે કૂભલિંગ, રેનપિંગ અને 
નશનપિંગ એકાઉન્ટમાાં અયોલય હને્ડભલિંગ જવાબદાર છે. 
એભલનમનેશનની પ્રક્રિયા શરૂ કરવી જોઈએ, િાંિનવત કારણ અથવા કારણો નક્કી કરવા જોઈએ અને 
યોલય ઉપાયોનો અમલ કરવો જોઈએ. 
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શુાં તમે જાણો છો? 
સ્લાઈિ કરેલી બ્રેડ એ બ્રેડનો એક ટુકડો જેને મશીન વડે કાપીને િગવડ માટે પેક કરવામાાં આવે છે. તે પ્રથમ 
વખત 1928માાં વેચવામાાં આવ્યો હતો, જેની જાહરેાત હતી કે "બ્રેડને લપેટવામાાં આવી હતી ત્યારથી બેક્રકિંગ 
ઈન્ડસ્િીને આગળ લઈ જતુાં પગલુાં છે" 
બ્રેડના અંદરના પોચા િાગને િમ્બ કહવેામાાં આવે છે, તેથી િમ્બ્િથી મ ૂાંઝણવ ના અનિુવતા. 
બ્રેડનો કલર અને સ્વાદ તેમાાં કયા લોટનો ઉપયોગ કરવામાાં આવ્યો છે અને કઈ રીતે તેને બેક્રકિંગ કરવામાાં આવી 
છે તેના પર આિાર રાખે છે. હોલ ગ્રેઈનમાાંથી બનેલા લોટની બ્રેડ ડાકા કલરની હોય છે. જ્યારે પોભલશ્ડ વ્હીટ 
ગ્રેઈનમાાંથી બનાવેલી બ્રેડ ઘણી િફેદ હોય છે. રાય અને જવનો લોટ ઘાટા પ્રકારની બ્રેડ આપે છે. 

 

લીવનનિંગ બ્રેડ માટે યીસ્ટ િૌથી વધ ુઉપયોગમાાં લેવાય છે, િેકરોમીિીિ િેરેનવિીઆ એ જ પ્રજાનત છે જેનો 
ઉપયોગ આલ્કોહોભલક પીણા બનાવવા માટે થાય છે. 
કમનશિયલ બેકિા કમનશિયલી ઉત્પાદન કરવામાાં આવેલી બેકરના યીસ્ટ દ્રારા તેમના કણકના લીવન કરે છે. બેકરના 
યીસ્ટમાાં એકિમાન, ઝડપી અને નવશ્વિનીય પક્રરણામો આપવાનો ફાયદો છે, કારણ કે તે શિુ િાંસ્કૃનતમાાંથી 
મેળવવામાાં આવે છે. 
 

પ્રેમ્ક્ટકલ એમ્ક્ટનવટી 
 

એમ્ક્ટનવટી 1 

 

હતે ુાં- 1. પ્રી હીક્રટિંગ િાથે અને વગર અને નવનવિ તાપમાને બેક્રકિંગ પ્રોડક્ટ બનાવવી. 
 

જરૂરી િામગ્રીઓ - 

1. કણક 

2. બેક્રકિંગ ઓવન 

3. બેક્રકિંગ િે 

 

પ્રક્રિયા-1 

 

1. ઓવનને 200-220 ક્રડગ્રી િેપ્લ્િયિના તાપમાને પહલેાથી ગરમ કરો. 
2. નવશાળ મેટલ સ્પેટુલા િાથે બેક્રકિંગ િેમાાં પ્રાતત કણકને સ્થાનાાંતક્રરત કરો. 
3. SOP મજુબ ચોક્કિ તાપમાન અને િમય પર બેક કરો. 
4. ઓવનમાાંથી બેક કરેલી પ્રોડક્ટને બહાર કાઢો અને તપાિો કે તે જરૂરી નવનશષ્ટતાઓ અનિુાર બેક થઈ છે કે 
નહીં. 
 

પ્રક્રિયા- 2 

1. ઓવનને અગાઉથી ગરમ કરશો નહીં  

2. નવશાળ મેટલ સ્પેટુલા િાથે બેક્રકિંગ િેમાાં પ્રાતત કણકને સ્થાનાાંતક્રરત કરો. 
3. SOP મજુબ ચોક્કિ તાપમાન અને િમય પર બેક કરો. 
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4. બેક થયેલી પ્રોડક્ટને ઓવનમાાંથી બહાર કાઢો અને ટેસ્ટ કરીને જુઓ કે તે ચોક્કિ નવનશષ્ટતાઓ 
પ્રમાણે બેક થઈ છે કે નહીં. 



બેક્રકિંગ માટે ટેસ્ટ 
 

િાંપણૂા બેક્ડ 

 

િાંપણૂા બેક્ડ ન થવુાં 
 

બેક કરેલી બ્રેડ/કેક/મક્રફન્િની 
મધ્યમાાં કેક ટેસ્ટર/સ્કીવર 
દાખલ કરો. 
 

બેટર ટેસ્ટર કે સ્કીવર િાતે 
ચોંટશે નહીં. 

જો બેટર ટેસ્ટર અથવા સ્કીવર 
િાથે ચોંટી જાય છે, તો બેક્ડ 
ગડુને ઓવનમાાં વધ ુિમયની 
જરૂર છે. 

જો બેટર ટેસ્ટર અથવા સ્કીવર 
િાથે ચોંટી જાય છે, તો બેક્ડ 
ગડુને ઓવનમાાં વધ ુિમયની 
જરૂર છે. 
 

બેક કરેલી કેક/મફીન અથવા 
બ્રેડ સ્સ્પ્રિંગી અન ેસ્સ્થનતસ્થાપક 
લાગશે અન ેકોઈપણ છાપ 
છોડયા નવના સ્સ્થનત પર પાછા 
આવશે. 
 

િપાટી પર છાપ છોડે છે. 

 
પક્રરણામ અને ચચાા 

એમ્ક્ટનવટી 2 

હતે ુ 
બેક્રકિંગ પ્રક્રિયાનો ફ્લો ચાટા દશાાવો. 

 

જરૂરી િામગ્રીઓ 

1. ચાટા  
2. બેક્રકિંગની નવનવિ પ્રક્રિયાના ભચિો 
3. ગુાંદર 

4. કાતર 
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પ્રક્રિયા 

બેક્રકિંગની પ્રક્રિયા િમજાવવા માટે તે મજુબ ભચિો ચોંટાડો. 

એમ્ક્ટનવટી 3 

હતે ુ- શોટા નનિંગ, િીનમિંગ, લીવનનિંગ, ફમેન્ટેશન, નમસ્ક્િિંગની પ્રક્રિયા દેખાડો. 

પ્રનૂવિંગ/પ્રકૂ્રફિંગ ટેકનનક. 

જરૂરી િામગ્રીઃ 

1. નોટબકૂ, પેન 

2. કેમેરા/કેમેરાવાળો મોબાઈલ ફોન 

પ્રક્રિયાઃ 

તમારા નશક્ષક િાથે નજીકના બેકરી ઉદ્યોગ/યનુનટ/દુકાન/સ્થાનનક ક્રડમ્સ્િબ્યટુરની મલુાકાત લો. 

નીચેની બાબતોનુાં અવલોકન કરો. 

(એ) શોટા નનિંગ, (બી) િીનમિંગ, (િી) લીવનનિંગ, (ડી) ફમેન્ટેશન, (ઈ) નમસ્ક્િિંગ, (એફ) પ્રનુવિંગ ટેકનનક્િ. 

ક્રફલ્ડ નવભઝટનો ક્રરપોટા તૈયાર કરો. 

એમ્ક્ટનવટી 4 

હતે ુ

નવનવિ પ્રકારની બ્રેડની તૈયારી 

જરૂરી િામગ્રીઓઃ 

બેક્રકિંગ ઓવન. 

હને્ડ બ્લેન્ડર કમ નમક્િર. 

નમક્િર અને ગ્રાઈન્ડર 5 ભલટર. 

વજન માપન. 

દાણાદાર બે્રડ છરી. 

બ્રેડ ક્રટન/મોલ્ડ. 

કૂભલિંગ રેક્િ. 

કણક સ્િેપિા. 

લોટની ચાળણી. 

માપવા માટેની ચમચી. 

નમસ્ક્િિંગ બાઉલ/વાિણો. 

સ્પેટુલા અને પેસ્િી બ્રશ. 

ચમચી (મોટી અને નાની). 
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નપઝા કટર. 



ડગ શીટર. 
પ્રક્રિયાઃ 
એ) બ્રાઉન બ્રડે. 
િામગ્રીઓઃ 
1. 2.25 કપ ઓલ પરપઝ ફ્લોર 

2. 3/4 કપ હોલ વ્હીટ ફ્લોર 

3. 1 કપ પાણી. 
4. 1/2 ચમચી ડ્રાય એમ્ક્ટવ યીસ્ટ અથવા 1 ચમચી ઈન્સ્ટન્ટ યીસ્ટ. 
5. 2 ચમચી ઓગેનનક કોલ્ડ પે્રસ્ડ િનફ્લાવર તેલ અથવા પીગળેલુાં બટર. 
6. 1 ચમચી રેલયલુર ખાાંડ અથવા અનક્રરફાઈન્ડ ઓગેનનક કેન સગુર. 
7. 1 ચમચી નિિંિવ મીઠુ અથવા રેલયલુર મીઠુ. 
 

સચૂનાઓ 

પ્રકૂ્રફિંગ યીસ્ટ 

1. 1 કપ ગરમ હુાંફાળ પાણી. 
2. 1 ચમચી ખાાંડ અને ડ્રાય એમ્ક્ટવ યીસ્ટ. 
3. હલાવો અન ેયીસ્ટને એમ્ક્ટવેટ થવા દો. 
4. આ અંદાજીત 10 નમનનટનો િમય લેશે. 
 

એક બાઉલમાાં બ્રાઉન બ્રેડનો કણક ગુાંદો 
1. એક મોટા પહોળા બાઉલમાાં અથવા ક્રકનાર/પાર િાથે મોટી તલેટમાાં બાંન ેલોટન ેમીઠા િાથે ચાળી 
લો. 
2. પ્રફૂ્ડ યીસ્ટ અને તલે ઉમેરો. 
3. તમામ િામગ્રીને નમક્િ કરો. 
4. ત્યાર બાદ કણક ગુાંદવાનુાં શરૂ કરો. 
5. જો કણક ચીકાશ પડતો લાગે તો થોડો લોટ ઉમેરો. 
6. જો તે સકૂો લાગે તો, તેમાાં થોડુાં પાણી ઉમેરો. 
7. ગુાંદવાનુાં ચાલુાં રાખો જ્યાાં સિુી તમને એક સ્મિૂ કણક ન મળે જે ખેંચાય ત્યારે ફાટી ન જાય. 
 

સ્ટેન્ડ નમક્િરમાાં બ્રાઉન બ્રડે કણક ગુાંદવો 
1. બાઉલમાાં લોટ અને મીઠુ ઉમેરો. 
2. 1ની સ્પીડ પર લોટ અન ેમીઠાને થોડી િેકન્ડ માટે નમક્િ કરો. 
3. યીસ્ટ નમક્િર અને તેલ ઉમેરો અને 2ની સ્પીડ પર કણકને ગુાંદો. 
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4. 2 નમનનટ સિુી ગુાંદવાનુાં ચાલુાં રાખો અને કણકને ચેક કરો. 

5. જો તે સકૂો લાગે તો થોડુાં હુાંફાળ પાણી ઉમેરો. 

6. જો તે ચીકાશવાળો લાગે તો તેમાાં થોડો લોટ ઉમેરો. 

7. સ્પીડ 2 પર વધ ુ2-3 નમનનટ સિુી િેળવવાનુાં ચાલ ુરાખો જ્યાાં સિુી તમને સ્મથૂ અને લવચીક કણક ન મળે. 

બ્રાઉન બે્રડના કણકનુાં લીવનનિંગ 

1. કણકના ઉપર તેલ અથવા પાણી ઘિો અને એક ઢાાંકેલા બાઉલમાાં 2થી 3 કલાક માટે લીવન માટે મકૂો. 

2. 2થી 3 કલાક બાદ કણકને બહાર કાઢો અને પાંચ કરો અને તેને હળવાશથી ક્રડફ્લેટ કરો. 

3. કણકનો એક નિિંગલ રોલ બનાવો. 

4. બ્રેડ લોફની બાંને બાજુએ ક્રકનારીઓને નીચે ટક કરો. 

5. બ્રેડને ગ્રીિ કરેલ લોફ પેનમાાં (9x5 ઈંચ) ટક કરેલી ક્રકનારીઓ નીચેની તરફ રાખો. 

6. લોફ પેનને ઢાાંકી દો અને કણકને 40 નમનનટથી 1 કલાક સિુી લીવન માટે રહવેા દો. 

7. ઓવનને 180°C/350°F પર 35-40 નમનનટ માટે પ્રી-હીટ કરો અથવા ટેપ કરતાાં જ્યાાં સિુી બ્રેડ િાઉન્ડ હોલો ન 
લાગે ત્યાાં સિુી બેક કરો. 

8. બ્રેડને વાયર રેક અથવા િે પર મકૂો. 

9. બ્રાઉન્ડ બ્રેડને ગરમ-ગરમ અથવા તો રેક્રફ્રજરેટ કરીને પીરિો. 

બી) બનાના બ્રેડ 

િામગ્રીઃ 

1. 4 મીક્રડયમ િાઈઝના પાકા કેળા અથવા તો 300 ગ્રામ પાકા કેળા. 

2. 1.5 કપ હોલ વ્હીટ ફ્લોર અથવા 180 ગ્રામ હોલ વ્હીટ ફ્લો. 

3. 1/2 કપ નાભળયેરનુાં તેલ અથવા િનફ્લાવર તેલ અથવા 125 એમએલ નાભળયેરનુાં તેલ. 

4. 1/2 કપ બ્રાઉન સગુર અથવા અનક્રરફાઈન્ડ કેન સગુર 

5. 1/2 ચમચી વેનનલા પાવડર અથવા 1 ચમચી વેનનલા એક્િેક્ટ. 

6. 1/2 ચમચી તજ પાવડર (ઓતશનલ). 

7. 2-3 ચપટી જાયફળ પાવડર (ઓતશનલ). 

8. 1-2 ચમચી િનફ્લાવરના બીજ (ઓતશનલ). 

9. 1.5 ચમચી બેક્રકિંગ પાવડર. 

10. 1/2 ચમચી બેક્રકિંગ િોડા. 

11. 1 ચપટી મીઠુ (ઓતશનલ). 
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તૈયારી 

1. ઓવનને 180°C પર પ્રી-હીટ કરો. 

2. એક બ્રેડ ક્રટન અથવા તો એક લાંબચોરિ કેક પેનને નાભળયેરના તેલ વડે ગ્રીિ કરો. તમે કદના લાંબચોરિ કેક 
પેન (7.5 x 4 x 2.5 ઈંચ) અથવા રાઉન્ડ કેક પેન (7.5 x 2 ઈંચ) નો ઉપયોગ કરી શકો છો.  

બનાના બે્રડનુાં ખીરૂ બનાવવાની રીત 
1. એક નમસ્ક્િિંગ બાઉલમાાં કાપેલા કેળા અને ખાાંડ લો. 

2. હને્ડ બ્લેન્ડર વડે કેળાને િારી રીતે મેશ કરી દો અથવા તેની તયરુી બનાવી દો. 

3. હવે તેમાાં તેલ, વેનનલા, તજ પાવડર, જાયફળ પાવડર ઉમેરીને તેને બરાબર રીતે નમક્િ કરી લો. 

4. બેક્રકિંગ િોડા, બેક્રકિંગ પાવડર, મીઠા િાથે લોટને િીિો જ મેશ કરેલા કેળાના બાઉલમાાં ચાળી લો. 

5. ચાળેલા લોટને ખરેખર િારી રીતે ફોલ્ડ કરો. 

6. આ ફોમ્લ્ડિંગ પગલુાં મહત્વપણૂા છે કારણ કે તમે ઈચ્છો છો કે હોલ બ્રેડ નમશ્રણ એક હોય અને િમાનરૂપે નમનશ્રત 
થાય. 

7. છેલ્લે સયૂામખુીના બીજ ઉમેરો અને તેને ફોલ્ડ કરો. 

8. બ્રેડનુાં નમશ્રણ લોફ પેનમાાં રેડો. 

બનાના બે્રડનુાં બેક્રકિંગ 

1. 180°C પર 30-40 નમનનટ માટે અથવા બ્રેડમાાં નાખેલી ટથૂપીક િાફ ન આવે ત્યાાં સિુી બેક કરો. 

2. િમય તમારા ઓવનના તાપમાન અને તમારા પાનના કદના આિારે ઓવનથી ઓવનમાાં અલગ-અલગ હોઈ 
શકે છે, કેક અહીં ઉલ્લેભખત કરતાાં ઓછો અથવા વધ ુિમય લઈ શકે છે. 

3. તેથી તમે જાતે જ નનણાય લો અને બ્રેડ પર નજર રાખો. જોકે જ્યાાં સિુી બ્રેડ 3/4મી ન થાય ત્યાાં સિુી ઓવન 
ખોલશો નહીં. 

4. બ્રેડમાાં લગાવવામાાં આવેલી ટૂથનપક એકદમ સ્વચ્છ બહાર આવે તે તેનો બેન્ચમાકા છે. 

5. જ્યારે બ્રેડ ઠાંડી થાય ત્યારે બનાના બ્રેડને પેનમાાંથી બહાર કાઢી લો. 

6. બનાના બ્રેડના ટકૂડા કરીને તેને ગરમ-ગરમ પીરિો. 

7. બાકીની બનાના બ્રેડને તમે પ્ક્લિંગ ક્રફલ્મમાાં લપેટી શકો છો અથવા ક્રફ્રજના બોક્િમાાં રાખી શકો છો. પીરિતા 
પહલેા બનાના બ્રેડને ગરમ કરો. 

નોંિઃ 

- જો બ્રેડમાાં નાભળયેરનુાં તેલ ઉમેરવામાાં આવે છે, તો તે જ્યારે ઠાંડુ થાય છે ત્યારે તે ઘન બને છે, તેથી જ્યારે તમે 
તેને ઠાંડુ કરો છો ત્યારે બ્રેડ પણ ગાઢ બને છે. તેથી પીરિતા પહલેા બ્રેડને ગરમ કરો જેથી બ્રેડને તેનુાં નેચરલ 
ટેક્િચર પાછાં મળશે. 
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- બ્રેડનુાં ગળપણ તમારા સ્વાદ અને પાંિદ પ્રમાણે એડજસ્ટ કરી શકો છો. 

- તમે િનફ્લાવર િીડ્િ ઉમેરવાનુાં ટાળી શકો છો. 

 

િી) નપઝા 

િામગ્રીઃ 

1. 3 કપ હોલ વ્હીટ ફ્લોર અથવા 360 ગ્રામ હોલ વ્હીટ ફ્લોર. 

2. 1 ચમચી ઈન્સ્ટાંટ યીસ્ટ અથવા 3 ગ્રામ ઈન્સ્ટાંટ યીસ્ટ. 

3. 1/2 ચમચી ખાાંડ. 

4. 1 ચમચી મીઠુ. 

5. 1 ચમચી લીંબનુો રિ. 

6. 3 ચમચી ઓભલવ ઓઈલ. 

7. 1 કપ પાણી - તમે 1.25 કપ પાણી પણ ઉમેરી શકો છો અથવા તો વ્હીટ ફ્લોરની ગણુવિા પ્રમાણે જરૂરી પાણી 
ઉમેરી શકો છો. 

 

સચૂનો 

1. નમસ્ક્િિંગ બાઉલમાાં અથવા તો સ્ટેન્ડ નમક્િર બાઉલમાાં 1 ચમચી ઈન્સ્ટાંટ યીસ્ટ (3 ગ્રામ) લો. 

2. 1/2 ચમચી ખાાંડ અને 1 કપ પાણી ઉમેરો અને તેને બરાબર નમક્િ કરો. 

3. ત્યારબાદ 3 કપ હોલ વ્હીટ ફ્લોર, એક ચમચી મીઠુ, 3 ચમચી ઓભલવ ઓઈલ અને 1 ચમચી લીંબનુો રિ 
ઉમેરો. 

4. જો તમારી પાિે ઓભલવ ઓઈન નથી તો અન્ય કોઈ પણ નેચરલ ફ્લેવડા તેલનો ઉપયોગ કરો. 

5. હકૂ લગાવીને બાઉલને સ્ટેન્ડ નમક્િર િાથે જોડો. મીક્રડયમ-હાઈ સ્પીડ પર કણકને ગુાંદો. જો તમે હાથથી ગુાંદતા 
હોવ તો તેને બરાબર નમક્િ કરો અને ત્યારબાદ 8થી 10 નમનનટ સિુી ગુાંદો. 

6. કણક સ્મિૂ અને નરમ હોવો જોઈએ. જો કણક સકૂો લાગે તો તમે ગુાંદતી વખતે થોડુાં પાણી ઉમેરી શકો છો. જો 
કણક ચીકાશ પડતો લાગે તો તમે તેના પર થોડો લોટ ઉમેરી શકો છો. 

7. િમગ્ર કણક પણ થોડુાં પાણી લગાવો. 

8. ઢાાંકણ અથવા રિોડાના ટુવાલથી ઢાાંકી દો અને 45 નમનનટથી 2 કલાક સિુી લીવન થવા દો જ્યાાં સિુી કણક 
વોલ્યમુમાાં વિે અને બમણુાં ન થાય. જો ડ્રાય એમ્ક્ટવ યીસ્ટનો ઉપયોગ કરો છો તેને 2થી 3 કલાક સિુી કે તેનાથી 
વિારે િમય સિુી રહવેા દો. તમારા શહરેના તાપમાનના આિારે િમયમાાં ફેરફાર હોઈ શકે છે. નપઝાના કણકનુાં 
વોલ્યમુ િરિ રીતે વિશે અને બેગણુાં થઈ જશે. 

9. કણકને ફરીથી િરિ રીતે ગુાંદો અને ત્યારબાદ તમે તેમાાંથી િીિા જ નપઝા બનાવી શકો છો. 
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વેજ નપઝા બનાવવાની રીત 
1. કણકને ક્રડસ્ક પર િપાટ રીતે પાથરી દો અને લોટવાળી િપાટી પર કણકનો રોલ બનાવો. 

2. કણકને ગ્રીિ કરેલા અને ડસ્ટ કરેલા તવા પર મકૂો. 

3. નપઝા બેઝ પર થોડુાં ઓભલવ ઓઈલ લગાવો. નપઝા પર ટામેટા િોિ લગાવો. 

4. વેજીિનુાં ટોનપિંગ કરો અને છીણેલુાં ચીઝ સ્પે્રડ કરો. 

5. ઓવનમાાં 10-15 નમનનટ માટે 200°C પર બેક કરો જ્યાાં સિુી બેઝ ગોલ્ડન બ્રાઉન ન થાય અને ઉપરનુાં ચીઝ 
ઓગળે અને બ્રાઉન થઈ જાય. 

6. ગરમા ગરમ વેજ નપઝા પીરિો. 

 

પક્રરણામો અને તારણો 

 

એમ્ક્ટનવટી 5 

હતે ુ

અંનતમ બેક્ડ બ્રેડ હાાંિલ કરવાનાાં સ્ટેપ ઓળખવા માટેઃ 

એ) કણક તૈયાર કરવો 

બી) રેમ્સ્ટિંગ 

િી) શેનપિંગ 

ડી) પ્રકૂ્રફિંગ 

ઈ) બેક્રકિંગ 

પ્રક્રિયા 

1. કણક તૈયાર કરવો 

જરૂરી િામગ્રીઓ 

1. લોટ 

2. યીસ્ટ 

3. ખાાંડ અને મીઠુાં 

4. તેલ અને પાણી 

કણક તૈયાર કરવા માટે તમામ કાચી િામગ્રી નમક્િ કરો. 

નીચેની બાબતો ચકાિો અને તમારા અવલોકનો નોંિો. 
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કણક બનાવવાના ટેસ્ટનુાં પક્રરણામ 

 

કણક બનાવવાની સ્સ્થનત 

 

આંગળી વડે દબાવવાથી કણક સ્સ્પ્રિંગ થતો નથી, 
અથવા જ્યારે તમે તેન ેખેંચો છો ત્યારે ફાટી જાય 
છે. 

વિારે ગુાંદવાની જરૂર છે. 

કણકને દબાવતા સ્સ્પ્રિંગ થાય છે, અને જ્યારે તમે 
તેને ખેંચો છો ત્યારે ફાટી જતો નથી. 

પરૂતો ગુાંદાયેલો છે. 
 

 

2) રેમ્સ્ટિંગઃ 

જરૂરી િામગ્રીઃ 

1. કણક 

2. િે/બાઉલ 
 

કણક ઉપર તલે અથવા પાણી ઘિો અને બાઉલમાાં ઢાાંકીને તેને રેમ્સ્ટિંગ માટે મકૂો. રેમ્સ્ટિંગ બાદ નીચેની 
બાબતોને અનિુરો અને તમારા અવલોકનો લખો. 

રેમ્સ્ટિંગ ટેસ્ટ ક્રરઝલ્ટ 

 

રેમ્સ્ટિંગ કમ્ન્ડશન 

 

જ્યારે તમે કણકન ેસ્પશા કરો છો ત્યારે ત ેનરમ 
હોય છે અને િહજે આંગળી દબાવવાથી કણક 
પર તમારી આંગળીની છાપ પડી જાય છે 

કણક તૈયાર છે. 

કણક િીમે િીમે પાછાં વળશ.ે વલણ એ છે કે 
કણકને પરૂતા પ્રમાણમાાં વિવા ન દો. 
 

કણક તૈયાર નથી. 

કણક તટૂી જશે. 
 

વિારે પડતો રેમ્સ્ટિંગ થયો છે. 
 

 

3) શેનપિંગ 

જરૂરી િામગ્રીઃ 
 

1. કણક 

2. લોટ 

3. િપાટ િે 

 

રેમ્સ્ટિંગ બાદ કણકને શેપ આપો. નીચેની બાબતો તપાિો અને તમારા અવલોકનો લખો. 
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શેનપિંગ ટેસ્ટ 

 

શેનપિંગ કમ્ન્ડશન 

 

જો તમારો ક્રડવાઈડ કરેલો કણક થોડો પોચો 
અથવા ઢીલો લાગે છે, તો તમે તેને થોડો કડક 
પ્રીશેપ આપી શકો છો 

પ્રીશેનપિંગ પણ આપણન ેઆપણા કણકમાાં સ્િેન્થ 
ઉમેરવાની વિારાની તક આપે છે 

કણક ખાિ કરીને નબળો હોય છે, િાંિવતઃ અન્ડર 
નમસ્ક્િિંગ અથવા ઓવર હાઈડે્રશનથી. 
 

આકાર આપતા પહલેા કણકમાાં વધ ુસ્િક્ચર 
લાવવા માટે બીજુ ાં પ્રી-શેપ સ્ટેપ કરો. 

કણક આકાર આતયા પછી ઉપર વિ ેછે 

 
કણકને ગુાંદો અને ફરીથી શેપ આપો. 
 

  

4) પ્રકૂ્રફિંગઃ 

જરૂરી િામગ્રીઃ 
 

1. કણક 

2. પ્રકૂ્રફિંગ પને 
 

પ્રફૂ બોક્િને જરૂરી તાપમાન અને િેજ પર િેટ કરો. કણકમાાં પોઈન્ટેડ લાકડી વડે ક્રડનપિંગ કરીને પ્રકૂ્રફિંગ 
તપાિો. નીચેની બાબતો તપાિો અને તમારા અવલોકનો લખો. 
 

પ્રફૂ ટેસ્ટ ક્રરઝલ્ટ પ્રકૂ્રફિંગ કમ્ન્ડશન 

કણક પોક કયાા પછી સ્સ્પ્રિંગ થાય છે. અંડર પ્રફૂ 

એક ટનલ દેખાય છે. ઓવર પ્રકૂ્રફિંગ 

કણક ઇપ્ચ્છત સ્તરે વિી ગયુાં છે. પ્રફૂ થઈ ગયુાં છે 

 

 

  

5) બેક્રકિંગ 

જરૂરી િામગ્રી- 
 

1. કણક 

2. બેક્રકિંગ ઓવન 

3. બેક્રકિંગ 
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1. ઓવનને 200–220°Cના તાપમાને પહલેાથી ગરમ કરો. 

2. મોટા મેટલ સ્પેટુલા િાથે બેક્રકિંગ િેમાાં પ્રાતત કણકને સ્થાનાાંતક્રરત કરો. 

3. SOP મજુબ ચોક્કિ તાપમાન અને િમય પર બેક કરો. 

4. બેક થઈ ગયલેી વાનગીને ઓવનમાાંથી બહાર કાઢો અને ચકાિો કે ત ેજરૂરી માપદાંડો પ્રમાણે બેક 
થઈ છે કે નહીં. નીચેની બાબતો તપાિો અને તમારા અવલોકનો લખો. 

બેક્રકિંગ માટે ચકાિો 
 

િાંપણૂા બેક થયલેી 
 

િાંપણૂા બેક ન થયેલુાં 
 

બેક થયેલી બ્રેડના મધ્યમાાં 
ટેસ્ટર/સ્કીવર દાખલ કરો 

બેટર ટેસ્ટર/સ્કીવરમાાં ચોંટશે 
નહીં 

જો બેટર ટેસ્ટર અથવા સ્કીવર 
િાથે ચોંટી જાય છે, તો બેક 
થયેલી વાનગીને ઓવનમાાં વધ ુ
િમયની જરૂર છે 

જો બેટર ટેસ્ટર અથવા સ્કીવર 
િાથે ચોંટી જાય છે, તો બેક 
થયેલી વાનગીને ઓવનમાાં વધ ુ
િમયની જરૂર છે 

બેક બ્રેડ સ્સ્પિંગી બની જશે અને 
કોઇ પણ અિર નવના તેની મળૂ 
સ્સ્થનતમાાં આવી જશ ે

 

િપાટી પર છાપ છોડશે. 

  
 

શબ્દાવલી 

કમ્બિન - બળવુાં 

રેક્રડયેશન - રેક્રડયેશન એ અવકાશ દ્વારા અથવા િૌનતક માધ્યમ દ્વારા તરાંગો અથવા કણોના સ્વરૂપમાાં 
ઊજાાનુાં ઉત્િર્જન અથવા પ્રિારણ છે. 

કન્ડક્શન - કોઈ પદાથા દ્વારા ગરમી અથવા ઈલેમ્ક્િક ચાર્જ જેવી ઊજાાનુાં િાન્િફર. 

કન્વેક્શન - મોલકે્યલુર ગનતને કારણે પ્રવાહી (પ્રવાહી અથવા ગેિ) દ્વારા ગરમીનુાં સ્થાનાાંતરણ. 

ઈમ્પ્રેગનેશન - ઈમ્પ્રેગનેશન નછદ્રાળતાની િીભલિંગનો િાંદિા આપ ેછે જે કામ્સ્ટિંગ અને િેન્ટક્રરિંગ જેવી 
ઉત્પાદન પ્રક્રિયાઓમાાં થાય છે. 

રીફે્રક્ટરી - એક પદાથા જે ગરમી માટે પ્રનતરોિક છે. 

ઈસ્મ્પિંગમેન્ટ - એક છાપ બનાવવા માટે. 

બ્લેમ્ન્ડિંગ - વસ્તઓુને એકિાથે નમનશ્રત કરવાની અથવા જોડવાની ક્રિયા. 

લલટેુન મેક્રિક્િ - અનાજના દાણામાાં હાજર લલટેુભલન અને પ્લલઆક્રડનનુાં નમશ્રણ િરાવતુાં પ્રોટીન ખાિ 
કરીને ઘઉંમાાં. 
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ફ્લેક્રકયર - ટુકડાઓમાાં િરળતાથી તોડવુાં અથવા અલગ કરવુાં. 

બ્લીચ્ડ - રાિાયભણક પ્રક્રિયા દ્વારા અથવા સયૂાપ્રકાશના િાંપકા દ્વારા િફેદ અથવા વધ ુહળવા 
બનાવવામાાં આવે છે. 

ફમેન્ટેશન - ત ેએક ચયાપચયની પ્રક્રિયા છે જે ઉત્િચેકોની ક્રિયા દ્વારા કાબાનનક િબસ્િેટમાાં રાિાયભણક 
ફેરફારો ઉત્પન્ન કરે છે. 

એમીલેિ - એક એન્ઝાઇમ, જે મખુ્યત્વે લાળ અને સ્વાદુનપિંડના પ્રવાહીમાાં જોવા મળે છે, જે સ્ટાચા અને 
લલાયકોજનને િાદી શકારામાાં રૂપાાંતક્રરત કરે છે. 

આક્રટિિન બ્રેડ - કુશળ કારીગર દ્વારા બનાવેલ બ્રેડ જે હાથથી વસ્તઓુ બનાવે છે. / ટૂાંકી શેલ્ફલાઈફ 
બ્રેડની શૈલીનો ઉલ્લેખ કરે છે જે િામાન્ય રીતે અનપેકેજ (બાસ્કેટમાાં) ઓફર કરવામાાં આવે છે અને 
મહિમ તાજગી માટે બેક્રકિંગ પછી તરત જ ખાવામાાં આવે છે. 

નિઆબટ્ટા બ્રેડ - ઘઉંનો લોટ, પાણી, મીઠુ, યીસ્ટ અને ઓભલવ ઓઈલમાાંથી બનેલી ઈટાભલયન િફેદ બ્રેડ, 

જે 1982માાં વેરોના, વેનેટો, ઈટાલીમાાં એક બેકર દ્વારા ફે્રન્ચ બગેએુટ્િની લોકનપ્રયતાના પ્રનતિાવમાાં 
બનાવવામાાં આવી હતી. 

મેલોઈંગ - શાાંત અથવા આરામદાયક અિર કરવા માટે. 

પ્રોટેઓલીક્રટક - સ્વાદુનપિંડ દ્વારા ઉત્પાક્રદત અને સ્ત્રાનવત ઉત્િેચકો જે પાચનતાંિમાાં પ્રોટીનના 
પ્રોટીઓભલનિિમાાં મદદ કરે છે. 
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મલૂ્યાાંકન 
િાચો જવાબ પિાંદ કરો (1 માકા). 

1.અન્ય રિોઈ પિનતની િાપેક્ષમાાં, બેક્રકિંગ ........... બદલતુાં નથી. 
અ ) પોર્ણ મલૂ્ય  બ) માળખુાં. 
ક) સ્વાદ    ડ) રાંગ 
2. આ ઓવન( પકવવાની નાની િઠ્ઠી)તેના ફ્લોર સ્પેિ અથાતાંિ અને મધ્યમથી લાાંબી 
પકવવાના ચિના િમયને કારણે છૂટક કામગીરી માટે યોલય છે. 
અ) પરોક્ષ ફાયડા ઓવન    બ) ડાયરેક્ટ ફાયડા ઓવન. 
ક) રેક ઓવન.              ડ) ઇલેમ્ક્િકરેક ઓવન 
3. ____________કણકના આથાના ટુકડા પર લાગ ુકરવામાાં આવતી ઉચ્ચ 
તાપમાનની પ્રક્રિયા છે, જે કણકને બેકડ સ્વરૂપમાાં, બ્રેડમાાં પક્રરવનતિત કરે છે.  
અ) બાફવુાં.  બ) પકવવા.  
ક) શેકવુાં.   ડ) ઉકળતા. 
4. યીસ્ટની બહુનવિતા (અનેકગણા થવાની પ્રક્રિયા)માટેનુાં મહિમ 
તાપમાન_________________ 
અ) 25-30°િે.  બ) 20-35° િે. 
ક) 25-50°િે.  ડ) 22-32° િે. 
5. શબ્દ_______________મખુ્યત્વે પેસ્િીના કણકના અમકુ સ્વરૂપમાાં લપેટી સ્વાક્રદષ્ટ 
અથવા મીઠી ઉત્પાદનોનો ઉલ્લેખ કરે છે. 
અ) બ્રેડ.  બ) નપઝા. 
ક) પેસ્િી.  ડ) કેક 
6. પ્રકૂ્રફિંગ ____________, તાપમાન અને િમય.થી પ્રિાનવત થાય છે, 
અ) સગુા (Suga)  બ) મીઠુાં. 
ક) િેજ.    ડ) એનિક્રડટી. 
 

નીચેના પ્રશ્નોનો જવાબ આપો  (2 ગણુ) 
1. બેક્રકિંગની વ્યાખ્યા આપો 
2. બેકરીમાાં ઓવનનો ઉપયોગ શુાં હોય છે? 
3. તફાવત િમજાવો - ડાયરેક્ટ ફાયડા ઓવન અને પરોક્ષ ફાયડા ઓવન. 
4. રીલ ઓવનના ગેરફાયદા લખો. 
5. ઓવન (પકાવવાની નાની િઠ્ઠી) જાળવણીના બે મખુ્ય લક્ષ્યો શુાં છે. 
6. બેક્રકિંગ માટે વપરાતા િામાન્ય ઇંિણની યાદી બનાવો. 
7. ઓવન(પકાવવાની નાની િઠ્ઠી) તાપમાનનો અથા શુાં છે? 
8. બેકરીના ઉત્પાદનમાાં ચાળણીનો ઉપયોગ શુાં છે? 
9. ટૂાંકા પોપડાના કણક પર એક નોંિ લખો. 
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10. કોઈ ન િમય કણક શુાં છે.? ન િમય કણક પિનતનો ઉપયોગ કરીને તયૈાર કરેલ 
બ્રેડના પ્રકારોની   
     યાદી બનાવો. 
11. નપઝા અને પાઇ વચ્ચ ેતફાવત કરો. 
12. િીનમિંગનો અથા શુાં છે? 

નવગતવાર જવાબ આપો (3 ગણુ) 
1. બેકરી ઉદ્યોગ અને ઓવન (પકાવવાની નાની િઠ્ઠી) ઘણા કારણોિર િૌથી 

મહત્વપણૂા પ્રક્રિયાનો  
તબક્કો છે. ચચાા કરો. 

2. ઇલેમ્ક્િક ઓવન અને રેક ઓવન પર એક નોંિ લખો. 
3. રેિીપી બદલવા માટે જરૂરી રૂપાાંતરણ પક્રરબળ શોિો જે 150 ગ્રામ વજનવાળા દરેક 
િાગ િાથે 20   
    િાગ બનાવે છે જે રેિીપીમાાં 40 પોશન બનાવે છે જેમાાં દરેક િાગ 100 ગ્રામ હોય 
છે. 
4. રેિીપી કન્વઝાન ફોમાનો ઉપયોગ કરતી વખતે કઈ-કઈ િમસ્યાઓ થાય છે? 
5. બ્રેડ ઉત્પાદન પ્રક્રિયા માટે ફ્લોચાટા દોરો. 
6. કણક નમશ્રણના તબક્કાઓ િમજાવો. 
7. કુદરતી યીસ્ટ અને તાજા યીસ્ટ વચ્ચે તફાવત કરો. 
8. પ્રથમ આ બીથોજા આથાની પિાંદગી- શબ્દો િમજાવો. 
9. સ્પોન્જ કણક પ્રક્રિયા િમજાવો.  
10. પૅનનિંગનો અથા શુાં છે 
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િાંદિા 
• Bakery and Confectionary Products Dr.Lakshmi J, ACHARYA N. G. RANGA 

AGRICULTURAL UNIVERSITY . Bapatla 

• Basic Kitchen and Food Service Management .The BC Cook Articulation 

Committee. 

• Best Bread Production Handbook. Funded by the Erasmus. Prog of the 

European Union. 

• Bread fermentation methods. Hengel ZA Les Berges du Rhins - 42120 

PARIGNY - FRANCE -. 

• Fundamentals of Bread Making. IGNOU. 

• https://kids.kiddle.co/Bread 

• https://www.greatbritishchefs.com/ 

• https://www.britannica.com/topic/baking. 

• https://www.browneyedbaker.com/white-bread-recipe/#wprmrecipe-

container-44947  
• https://www.vegrecipesofindia.com/ 

• https://www.britannica.com/topic/baking/Shortening 

• https://www.britannica.com/topic/baking/Flat-breads#ref50227 

• https://theculinarycook.com/how-to-bake-baking-principles/ 

• https://bakerpedia.com/ 

  

https://www.browneyedbaker.com/white-bread-recipe/#wprmrecipe-container-44947
https://www.browneyedbaker.com/white-bread-recipe/#wprmrecipe-container-44947


આદશા પ્રશ્ન પેપર 
િોરણ: 9              નવર્ય : બેક્રકિંગ   કુલ ગણુ: 60 
I. શ્રેષ્ઠ જવાબ પિાંદ કરો.       6X1=6 

1. _______________િપાટી પરથી પાણીનુાં બાષ્પીિવન થવાથી તેની રચના થાય 
છે અને તેને    
   સકૂવી દે છે.  

અ. જજલેટીનાઇઝેશન   બ. કોલયલેુશન 
ક. પોપડો     ડ. સ્ટાચા 

2.____________ મરચાાં જેવા ગરમ બળતરાયકુ્ત ખોરાકથી  હાથનુાં રક્ષણ કરે છે 
અ. મોજા     બ. ક્રડસ્પોઝેબલ નવનાઇલ મોજા 
ક. ઓવન મોજા    ડ. ફ્રીઝર મોજા 

3. _________CO2 ઉત્પન્ન કરવા માટે ખાાંડને આથો આપે છે, જે બેકરી ઉત્પાદનોને 
નછદ્રાળ માળખુાં  
    આપે છે 

અ િેકરોમીિીિ િનવિનિયા   બ. લેક્ટોબેનિલિ 
ક.લેક્ટો કોકિ    ડ. બાયક્રફડોબેક્ટેક્રરયમ 

4.__________ પદાથો ખોરાકમાાં કુદરતી રીતે હાજર છે કે જે ફળો અને શાકિાજીમાાં 
પાકવાની પ્રક્રિયા   
    માટે જવાબદાર હોય છે. 

અ સકૂ્ષ્મ જીવો    બ. હવા 
ક પ્રકાશ    ડ. ઉત્િેચકો 

5.____________ને જ્યારે તે શેકવામાાં આવે ત્યારે તેમાાં ફિાયેલા ગેિને લાગ ુપડે છે. 
અ છોડવુાં     બ. િીમીંગ 
ક. આથો     ડ. કોલયલેુશન 

6. ______એક વ્યાપાક્રરક ઉત્પાદન છે જે  િક્રિય સ્સ્થનતમાાં યીસ્ટ કોર્ોનુાં િેજવાળી કેક 
સ્વરૂપ હોય છે. 

અ. કુદરતી યીસ્ટ    બ. તાજુ ાં યીસ્ટ   
ક. સકુુ યીસ્ટ     ડ. જલ્દી બનતુાં યીસ્ટ 

II કોઈ પણ 12 પ્રશ્નોના જવાબ આપો.       12X2= 24 
7. બેકરીને વ્યાખ્યાનયત કરો. 
8. બ્રેડ શા માટે માનવ આહારમાાં િૌથી મહત્વપણૂા ખોરાક બની રહી છે? 
9. માખણને બદલે પકવવામાાં શુાં વાપરવામાાં આવે છે? 
10. કયા બેકરી ઉત્પાદનનુાં ઉચ્ચ કેલરીક્રફક મલૂ્ય છે? 
11. વ્યસ્ક્તગત સ્વચ્છતા અને િફાઈનો અથા શુાં છે? . 
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12. વ્યાખ્યાનયત કરો: સ્વચ્છતા 
13. રેસ્ટોરન્ટમાાં વપરાતા બે િામાન્ય િેનનટાઈઝરના નામ આપો,  
14. ઓવનને ગરમ કરવા અંગે ટૂાંકી નોંિ લખો. 
15. રાિાયભણક ફેરફારનો અથા શુાં છે? 
16. ઓસ્ક્િડેશનનો અથા શુાં છે? 
17. પ્રોબાયોટીક્િ શુાં છે? 
18. ખોરાક બગાડને વ્યાખ્યાનયત કરો.  
19. ડાયરેક્ટ ફાયડા ઓવન અને પરોક્ષ ફાયડા ઓવનનો તફાવત િમજાવો. 
20. બેક્રકિંગ માટે વપરાતા િામાન્ય ઇંિણની યાદી બનાવો. 
21. નાના પોપડાના કણક પર એક નોંિ લખો. 

III. નીચેનામાાંથી કોઈપણ 10પ્રશ્નોના જવાબ આપો:     10 X 3=30 
22. રેિીપી બદલવા માટે જરૂરી રૂપાાંતરણ પક્રરબળ શોિો જે દરેક િાગ િાથે 150 ગ્રામ 
વજનવાળા  
    20 િાગો બનાવે છે જે દરેક િાગ િાથે 100 ગ્રામ વજનવાળા 40 િાગો બનાવે 
છે.? 
23. કણક નમશ્રણના તબક્કાઓ િમજાવો 
24. ઇલેમ્ક્િક ઓવન અને રેક ઓવન પર એક નોંિ લખો. 
25. બેકરી ઉત્પાદનોમાાં યીસ્ટની ભનૂમકા શુાં છે?  
26. ખાદ્ય ઉત્પાદનમાાં સકુ્ષ્મિજીવોનો ઉપયોગ િમજાવો 
27. જ્યારે તાપમાન લઘિુમ મલૂ્યની નીચે અથવા મહિમ મલૂ્ય કરતાાં વધ ુહોય ત્યારે  
     સકૂ્ષ્મજીવાણઓુની વદૃ્ધિ અટકે છે ચચાા કરો 
28. સરેુશ બેક્રકિંગ ટેકનનનશયન બનવા માાંગે છે, તેને બેક્રકિંગ ટેકનનનશયનના નનયમો અને 
જવાબદારીઓ    
     જણાવો. 
29. ભબસ્કીટ એ બેકરી ઉદ્યોગની મહત્વની વસ્ત ુછે - િમજાવો. 
30. બેકરી કે્ષિના ફાયદા અને ગેરફાયદા શુાં છે? 
31. વ્યસ્ક્તગત સ્વચ્છતાની આદતોનુાં િનવસ્તાર વણાન કરો. 
32. રક્ષણાત્મક કપડાાંનો હતે ુશુાં છે? કોઈપણ િણ િમજાવો 
33. કોઈપણ િણ કાયાકારી એકમો અને તેમની કામગીરી લખો. 
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                                    વ્યાવસાયયક આકાાંક્ષીઓ માટે ઉપલબ્ધ માર્ગો  

MSMEs માટે સાંસ્થાકીય સમથથન                                            
     યમયનસ્ટ્સ્િ ઓફ માઇક્રો, સ્મોલ અને મીડિયમ 
એંટરપ્રાઇઝ - ભારતમાાં સકૂ્ષ્મ, નાના અને મધ્યમ ઉદ્યોર્ગ 
સાહસોને સાંબાંયધત યનયમો, કાયદાઓ અને કાનનૂનાાં ઘિતર 
અને કારભાર માટે ભારત સરકારની શાખા અન ે ટોચની 
કારોબારી સાંસ્થા.  
સકૂ્ષ્મ ઉદ્યોર્ગ-સાહસ  
     અત્યાંત નાના ધોરણે વ્યાપાર પ્રડક્રયા, ખાસ કરીન ે
યવકાસશીલ યવશ્વમાાં કે જે સકૂ્ષ્મશાખ દ્વારા આધારભતૂ છે. 
(ઉદા. I વેપાર પ્રવયૃત, વેપાર અને છૂટક વેચાણ, ii ખાદ્ય 
પદાથથ વ્યાપાર, iii ખતેી અને જળચર, ચોખા ની ખેતી, iv 
ગ્રાડફક અને ડિઝાઇન, v કળા અને હસ્તકળા, રાચરચીલ ુ
બનાવવુાં, vi પરવાનો અપાયેલ વ્યાવસાયયક સેવાઓ, 
વર્ગેરે). 
નાનુાં ઉદ્યોર્ગ-સાહસ  
     નાનુાં ઉધ્યોર્ગ સાહસ એ એવુાં ઉદ્યોર્ગ સાહસ છે કે જયાાં 
પ્લાન્ટ અને યાંત્રો માાં રોકાણ 25 લાખ થી વધારે હોય પરાંત ુ
5 કરોિ થી વધારે ન હોય.  
મધ્યમ ઉદ્યોર્ગ-સાહસ  
     મધ્યમ ઉદ્યોર્ગ સાહસ એ એવુાં ઉદ્યોર્ગ સાહસ કે જયાાં 
પ્લાન્ટ અને યાંત્રો માાં રોકાણ 5 થી વધારે હોય.  
1. ઉદ્યોર્ગો અને વેપારનાાં કયમશનરેટ  
     તાયમલનાડુ માાં MSME ક્ષતે્ર માટે નીયતઓનુાં ઘિતર 
કરવુાં  
2. MSME વ્યાપાર અન ેરોકાણ પ્રોત્સાહન કચરેી  
     MSME ક્ષેત્ર માાં યનકાસ અને રોકાણને પ્રોત્સાહન 
આપવુાં  
3. જજલ્લા ઉદ્યોર્ગ કેન્રો  

     જજલ્લા સ્તરે રાજયની નીયતઓનો અમલ  
4. ઇન્િકોસવથ અને સાર્ગોસવથ  
     આથીક રીતે નબળા યવભાર્ગોને લાભદાયી રોજર્ગાર 
પરૂો પાિીને અને વાવેતર કરનારાઓ જેવાાં કે નાના ચાનુાં 
વાવેતર કરનારાઓ અને સાબદુાણા ઉછેરનારાઓ ને 
લાભદાયી ડકિંમતોની ખાતરી આપીન ે સામાજજક આયથિક 
પડરસ્સ્થયતઓને સધુારવા માટે ઔદ્યોગર્ગક કો-ઓપરેટીવ 
સોસાયટીઓ.  
5. ઉદ્યોર્ગ સાહયસકતા યવકાસ અન ેનવીનીકરણ સાંસ્થા  
     ઇકોયસસ્ટમ ની શરૂઆત માટે તાલીમ અને સહકાર.  
6. TN લઘ ુઉદ્યોર્ગ યવકાસ યનર્ગમ  
      MSME માટે આધારરૂપ વ્યવસ્થા પરૂી પાિવી – 
યવકયસત જગ્યાઓ/ શેિ  
7. તાયમલનાડુ ઇન્િસ્ટ્સ્િયલ ઈન્વેસ્ટમેન્ટ એન્િ કોપોરેશન 
(TIIC) અને તાયમલનાડુ ઈન્િસ્ટ્સ્િયલ કો-ઓપરેડટવ બને્ક 
(TAICO) 
MSME ને લોન અને કાયથરત ભાંિોળ જરૂડરયાતો સરુગક્ષત 
કરવા માટે મજબતૂ આયથિક આધાર પરૂો પાિે છે.  
8. તાયમલનાડુ લઘ ુઉદ્યોર્ગ યનર્ગમ ગલયમટેિ 
    સરકાર દ્વારા કરાતા નાના દરજ્જાના એકમોની 
સ્થાપનાને સાંચાગલત કરે છે. તેઓ લાકિાની, સ્ટીલની અને 
એન્ીયનયરીંર્ગ ઉત્પાદનોની બનાવટ કરે છે.   
એમએસએમઇ માટે યોજનાઓ  
1. સકૂ્ષ્મ, લઘ ુઅને મધ્યમ સાહસો (MSMEs)ને  આયથિક 
યવકાસ અને સમાન યવકાસ માટે પ્રોત્સાડહત કરવા માટે માટે 
એન્ન્જન તરીકે સ્વીકારવામાાં આવ ેછે. યવશાળ સાહસો કરતાાં 
આ ક્ષતે્રની શ્રમ તીવ્રતા વધારે હોય છે. MSME દેશના 
એકાંદર ઔધ્યોગર્ગક અથથતાંત્રમાાં મહત્વનો ભાર્ગ ભજવે છે. 
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પોતાની ચપળતા અને ર્ગયતશીલતા સાથે, આ ક્ષેત્રએ પ્રશાંસનીય 
નવીનતા અને અનરુૂપક્ષમતા બતાવી છે.  
     સકૂ્ષ્મ, લઘ ુઅને મધ્યમ સાહસો દ્વારા રાજયના અથથતાંત્રમાાં 
કરવામાાં આવેલ યોર્ગદાનની ાણકારી લેવા માટે, તાયમલનાડુની 
સરકારે આ ક્ષેત્રના યવકાસને ઉત્પે્રરણા આપવા માટે યવયવધ 
પ્રોત્સાહનો અને છૂટછાટો રજૂ કયાથ છે.  
     રાજયમાાં MSMEને નીચેનાાં પ્રોત્સાહનો અને છૂટછાટોને 
યવસ્તારવામાાં આવ્યા છે : 
A. થાપણ સબયસિી  
     યોગ્ય પ્લાન્ટ અને યાંત્રોનાાં મલૂ્ય પર 25% થાપણ સહાયકી, 
મહત્તમ રૂ. 50.00 લાખને આધીન  
યોગ્યતા :  

• દરેક નવાાં સકૂ્ષ્મ ઉત્પાદન ઉદ્યોર્ગ સાહસો રાજયમાાં 
ક્ાાંય પણ સ્થાયપત. 

• વધારાની થાપણ સબયસિી અને રોજર્ગાર થાપણ 
સબયસિી યસવાયના રાજયમાાં સ્થાયપત નીચેનાાં 15 
દબાણવાળા ક્ષેત્રો હઠેળનાાં દરેક નવાાં લઘ ુઅને મધ્યમ 
ઉદ્યોર્ગ સાહસો : 
   ઇલેસ્ટ્રિકલ અને         
  ઈલેરિોયનક ઉદ્યોર્ગ  

   પ્રદૂષણ યનયાંત્રણ  
        સાધનો  

ચામડુાં અને ચામિાના 
સાધનો  

રમતર્ગમતનાાં સાધનો 
અને સામગ્રી 

ઓટો પાટથસ અને ઘટકો  સસ્તી બાાંધકામ 
સામગ્રીઓ  

દવાઓ અને 
ફામાથસ્યડુટકલ્સ  

તૈયાર કપિાાં  

સૌર ઊાથનાાં સાધનો  ખાદ્ય પદાથથ પ્રડક્રયા  
યનકાસ માટેનાાં સોના 
અને હીરાનાાં દાર્ગીના  

પ્લાસ્ટ્સ્ટક (એક વખત 
વાપરીને ફેંકી દેવાના 
પ્લાસ્ટ્સ્ટક યસવાયનાાં) 

એક વખત વાપરીને 
ફેંકી દેવાનાાં પ્લાસ્ટ્સ્ટકનાાં 
વૈકન્લ્પક ઉત્પાદનો  

રબર, યવદ્યતુ સાધનોનાાં 
ભાર્ગો, ચાજિર્ગ 

બાાંધકામ અને તેનાાં 
ભાર્ગો  

• 251  ઔદ્યોગર્ગક રીતે પછાત બ્લોકમાાં સ્થાયપત દરેક લઘ ુ
અને મધ્યમ ઉત્પાદન સાહસો. 

• રાજયના 385 બ્લોકમાાં દરેક ખેતી આધાડરત લઘ ુઅને 
મધ્યમ ઉત્પાદન સાહસો. 

• ઉપરનાાં વર્ગથના વતથમાન ઉત્પાદન સાહસો કે જેણે 
વતથમાન પ્રવયૃત્તઓમાાંથી નોંધપાત્ર યવસ્તરણ / વૈયવધ્ય 
લઈ લીધુાં છે .  

વધારાની થાપણ સબયસિી 
• સ્ત્રીઓ / અનસુગુચત ાયત / અનસુગુચત આડદાયત / 

અલર્ગ રીતે સક્ષમ દ્વારા સ્થાયપત ઔદ્યોગર્ગક સાહસો માટે 
અને િાન્સજેન્િર ઉદ્યોર્ગસાહસી માટે યોગ્ય પ્લાન્ટ અને 
યાંત્રોનાાં મલૂ્ય પર 5% ના દરે વધારાની થાપણ 
સબયસિી, મહત્તમ રૂ. 2 લાખને આધીન.  

• સફાઈકતાથ અને પયાથવરણને અનકૂુળ તકયનકોને ઉત્તેજન 
માટે યોગ્ય પ્લાન્ટ અને યાંત્રો/ પયાથવરણ સધુારણા માટે 
બનાવવામાાં આવેલા સાધનો અથવા પદાથો પર 25% 
ના દરે વધારાની થાપણ સબયસિી, મહત્તમ રૂ. 3 લાખને 
આધીન  

• યોગ્ય પ્લાન્ટ અને યાંત્રો પર 5% ના દરે રોજર્ગાર સઘન 
સહાયકી, મહત્તમ રૂ. 5 લાખને આધીન  

B અલ્પ યવદ્યતુસ્સ્થયતમાન બળ પ્રશલુ્ક સહાયકી  
     યોગ્ય MSME યયુનટ્સ ઉત્પાદન શરૂ થયાની તારીખથી 
અથવા વીજ જોિાણ મેળવ્યાની તારીખથી, જે પછીથી હોય, 36 
મડહના માટે 20% ઓછા યવદ્યતુસ્સ્થયતમાન પ્રશલુ્ક સહાયકી પરૂી 
પાિવામાાં આવે છે.  
યોગ્યતા: 

• દરેક નવા સકૂ્ષ્મ ઉત્પાદન ઔદ્યોગર્ગક સાહસો રાજયમાાં 
ક્ાાંય પણ સ્થાયપત હોય.  

• રાજયના 385 બ્લોકમાાં સ્થાયપત દરેક કૃયષ આધાડરત 
સકૂ્ષ્મ, લઘ,ુ અને મધ્યમ ઉત્પાદન ઔદ્યોગર્ગક સાહસો.  
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• 251 ઔદ્યોગર્ગક રીતે પછાતના બ્લોકમાાં સ્થાયપત દરેક 
નવા લઘ ુઅને મધ્યમ ઉત્પાદન ઔદ્યોગર્ગક સાહસો.  

• ઉપરોરત વર્ગથના વતથમાન ઉત્પાદન સાહસો કે જેણે 
વતથમાન પ્રવયૃત્તઓમાાંથી નોંધપાત્ર યવસ્તરણ / વૈયવધ્ય 
હાથ ધયુું છે .  

C. જનરેટર સહાયકી  
    રાજયમાાં ક્ાાંય પણ સ્થપાયેલા સકૂ્ષ્મ, લઘ ુ અને મધ્યમ 
ઉત્પાદન સાહસો જનરેટર સેટના ખરીદ મલૂ્ય પર 25% 
સહાયકીને પાત્ર છે.(320 KVA સધુીની ક્ષમતા), મહત્તમ રૂ. 5 
લાખને આધીન.  
D. બેક એન્િેિ વ્યાજ સહાયકી  
     બેક એંિેિ વ્યાજ સહાયકી મહત્તમ રૂ. 10 લાખને આધીન 
5% ના દરે 5 વષથના સમયર્ગાળા માટે રૂયપયા 100.00 લાખ 
સધુીની ટૅસ્રનક, સધુારણા/ સાંયમન અને કે્રડિટ રે્ગરન્ટી ફાંિ િસ્ટ 
સ્કીમ (CGFTS) માટે મેળવવામાાં આવેલ, ટમથ લોન્સ સકૂ્ષ્મ, લઘ ુ
અને મધ્યમ ઉત્પાદન ઉદ્યોર્ગ સાહસો ને પરૂી પાિવામાાં આવી 
રહી છે.  
2. ઊાથ ડહસાબ તપાસણી અને ઊાથ સાંરક્ષણને પ્રોત્સાહન માટે 
યોજના  
     સરકારે MSME એકમોમાાં ઊાથ કાયથક્ષમતાને પ્રોત્સાડહત 
કરવા પ્રમોશન ઓફ એનજી ઓડિટ એન્િ કન્ઝવેશન ઓફ એનજી 
(PEACE) ની સ્થાપના કરી છે. આ યોજના હઠેળ, સરકાર ઊાથ 
ડહસાબ તપાસણીના ખચથના 50% અને યાંત્ર સામગ્રી અને 
સાધનોની બદલી, સધુારણા અને ઊાથ ડહસાબ તપાસણીની 
ભલામણો પર ઊાથ કાયથક્ષમતાને સધુારવા હતે ુસાંપાડદત કરવામાાં 
આવેલી તકયનક માટે 25% વળતર આપશે.  
યોજનાના હતેઓુ : 

i. ાર્ગરૂકતા પેદા કરવી અને MSMEને નવી તકનીકો/ 
ઊાથ બચાવવા માટેની તકનીકોના લાભો/ફાયદાઓ 
યવશે યશક્ષણ આપવુાં.  

ii. ઉચ્ચ ઊાથ વપરાશ કરતાાં MSME જૂથોનો ઊંિાણપવૂથક 
અભ્યાસ હાથ ધરીને તથા ઉણપો અને ઊાથ સાંરક્ષણ 
સાંભયવત અવરોધોને ઓળખવા માટે અને યોગ્ય 
તકનીકો/ ઊાથ કાયથક્ષમતા પ્રાપ્ત કરવાની તકનીકો 
અપનાવવાને ઉત્તેજન આપવુાં.    

iii. ઊાથ કાયથક્ષમતા અને ઇંધણના યવકલ્પને સધુારવા, 
તથા ભલામણોના અમલીકરણ ઉપર દેખરેખ રાખવા 
માટે  MSMEને ઊાથ ડહસાબ તપાસણી અપનાવવા માટે 
ઉત્તેજન આપવુાં.  

યવર્ગતવાર ઊાથ ડહસાબ – તપાસણી હાથ ધરવા માટે પ્રોત્સાહન 
: 

a. મખુ્ય હતે ુછે ઉપયોર્ગમાાં લેવામાાં આવતી ઊાથનો મોટો 
સ્ત્રોત ઓળખવો, ઊાથનાાં ઉપયોર્ગોમાાં ક્ષયતઓ અને ઊાથ 
વપરાશને સધુારવા માટે યવસ્તારો ઓળખવા, ઊાથનાાં 
સ્ત્રોતોનાાં વપરાશનુાં સ્તર નક્કી કરવુાં અને પડરમાણોની 
ભલામણ કરવી કે જે ઉદ્યોર્ગમાાં ઊાથ બચાવની વનૃ્ધ્ધ 
કરશે.  

b. ઊાથ ડહસાબ તપાસણીનાાં ખચથનાાં 50% મહત્તમ 0.75 
લાખ રૂયપયાને આધીન ઊાથ ડહસાબ તપાસણીનાાં દરે 
દર યયુનટે  

c. યોગ્ય MSME ઊાથ ડહસાબ તપાસણીનાાં પરૂા થયાની 
તારીખથી એક વષથની અંદર પોતાનાાં દાવાઓ દાખલ 
કરશે.  

d. ઊાથ ડહસાબ તપાસણી ભલામણોનાાં અમલ માટે 
પ્રોત્સાહન.  
a) હતે ુ એ છે કે MSMEને ઊાથ ડહસાબ તપાસણી 

ડરપોટથની ભલામણોનાાં અમલ માટે પ્રોત્સાહનો 
આપવા અને ઊાથનો વપરાશ ઇલેરિીક ગબલોમાાં 
ઊાથ બચત અને નાણાાંની બચત તરફ દોરી ાય 
તેવી આશા રાખવી.  

b) યોગ્યતા : રાજયમાાં દરેક ઉત્પાદનકતાથ MSME કે 
જેઓએ ઊાથ ડહસાબ તપાસણી કરી લીધી છે અને 
ઉત્પાડદત થયેલ ઉત્પાદનોનાાં દરેક યયુનટ પર 
ઊાથ વપરાશનાાં યયુનટ્સની સાંખ્યાની શરતો 
મજુબ ઓછામાાં ઓછી 15% ઊાથ બચત પ્રાપ્ત 
કરી લીધી હોય.  

         c)  યોગ્ય ઘટકોનાાં ખચથનાાં 25%, મહત્તમ મયાથદા    
             રૂ. 2,00,000ને આધીન.  
3.  ગણુવત્તા પ્રમાણપત્ર મેળવવા માટેની યોજના  
MSME ને પ્રડક્રયા અને ઉત્પાદન ગણુવત્તા પ્રમાણભતૂ પ્રમાણપત્ર 
મેળવવા માટે પ્રોત્સાડહત કરવા માટે  
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જેવાાં કે, ISO 9000/ ISO 14001/ ISO 22000/ જોખમનુાં 
યવશ્લેષણ   તથા   યનણાથયક    ગબિંદુ   (HACCP) /    સારા 
સ્વાસ્્ય   વ્યવહારો  (GHP) /  સારા  ઉત્પાદન   વ્યવહારો 
(GMP) ના   પ્રમાણનો,  BIS  પ્રમાણન,  શનૂ્ય  ક્ષયત   અને 
શનૂ્ય    અસર   (ZED),    મલૂ્યાાંકન,    વર્ગેરે,    MSMEને 
આવી    ગણુવત્તાના    પ્રમાણનો    હસ્તર્ગત  કરવા   માટે  
સરકાર   100%   ના  દરે  મહત્તમ રૂ. 1.00 લાખને આધીન 
ખચથ ભરપાઇ સબસીિી પરૂી પાિી રહી છે.  
4.  વ્યાપાર સયુવધા અયધયનયમ 
          કોઇ    ઉદ્યોર્ગ-સાહસને     સ્થાપવા  કે   યવસ્તરણ 
કરવા   માટે   તથા   વ્યાપારના  પ્રવાહ દરમ્યાન સમયબદ્ધ 
રીતે   નવીકરણ   સડહત   આવશ્યક   માંજૂરીઓ   મેળવવા 
માટે  અરીઓની   એકલ-ગબિંદુ  પ્રાન્પ્તને   સયુનયિત  કરવા 
માટે  તાયમલનાડુ   વ્યાપાર   સયુવધા   અયધયનયમ,   2018  
ઘિવામાાં    આવ્યો     હતો.     આ   અયધયનયમ    સક્ષમ  
સત્તાઓની   યનષ્ફળતાના   ડકસ્સામાાં   સમયમયાથદામાાં  કાયથ 
કરવા  માટે  તથા  તેની   સાથે   સાંકળાયેલી  અથવા  તેના  
ઉપર    આધાડરત    બાબતો     માટે    એક    અસરકારક  
ફડરયાદ યનવારણ તાંત્રની જોર્ગવાઇ પણ કરે છે.  
          આ   અયધયનયમ   સ્થાપના   પવેૂની,   સાંચાલન-
પવેૂની,   નવીકરણો,   પ્રોત્સાહનો,  વર્ગેરેને   આવરી લેતી  54  
માંજૂરીઓને   આવરી  લે   છે.   જજલ્લા   ઉદ્યોર્ગ   કેન્રો  તથા   
માર્ગથદશથન   કાયાથલયોને   અનકુ્રમે   MSME  અને  મોટા   
ઉદ્યોર્ગો   માટે   એકલ  બારી  તાંત્રનુાં  સાંચાલન કરવા માટે  
કેસ્ટ્ન્રય  એજન્સીઓ  તરીકે  યનયરુત કરવામાાં આવે છે. આ  
અયધયનયમ 3 સ્તરીય  સાંસ્થાકીય  માળખાની  જોર્ગવાઇ કરે છે: 
1. MSME જજલ્લા એકલ બારી સયમયત 
2. MSME રાજય એકલ બારી સયમયત અને 
3. એકલ   બારી   તાંત્રની  પ્રર્ગયત  ઉપર  યનયાંત્રણ  અને  
સમીક્ષા   કરવા   માટે   MSME  રોકાણ   પ્રોત્સાહન  તથા 
યનયાંત્રણ બોિથ. 
 5.  MSME માટે એકલ બારી સયુવધા 

          MSME યવભાર્ગ ઉદ્યોર્ગ-સાહસ સ્થાપવા માટે આર્ગળ 
આવે છે, તેવા ઉદ્યોર્ગ સાહયસકોને સહાય કરે છે. ઉદ્યોર્ગ સાહયસકો 
યવયવધ યવભાર્ગોમાાંથી તમામ પરવાનાઓ/માંજૂરીઓ એકલ 
બારી તાંત્ર હઠેળ મેળવી શકે છે. 
          તાયમલનાડુ સરકાર રાજયમાાં વ્યાપાર કરવાની 
સરળતામાાં સતતપણે સધુારો કરવાની જરૂડરયાતને ધ્યાને લે છે. 
દેશના અને વૈયશ્વક વ્યાપાર સમદુાયને અનકૂુળ, રોકાણકાર-યમત્ર 
વાતાવરણના યનમાથણમાાં રાજયની અગભરૂગચને પ્રદયશિત કરવા 
માટે રોકાણકારોને નર્ગર તથા રાષ્િ આયોજન (DTCP), 
તાયમલનાડુ પ્રદૂષણ યનયાંત્રણ બોિથ (TNPCB), આર્ગ, ઔદ્યોગર્ગક 
સલામતી અને સ્વાસ્્ય યનયામકની કચેરી(DISH), વર્ગેરે જેવા 
11 યવભાર્ગો તરફથી આવશ્યક સેવાઓ ઓનલાઇન તાંત્ર દ્વારા 
સમયબદ્ધ તથા પારદશથક રીતે પરૂી પાિવા માટે MSME યવભાર્ગે 
ઓનલાઇન યસિંર્ગલ યવન્િો પોટથલનો અમલ કયો છે.  
          MSME માટે યસિંર્ગલ યવન્િો પોટથલ 
https://www.easybusiness.tn.gov.in/msme પર ઉપલબ્ધ 
છે. 
6.  સકૂ્ષ્મ અને નાના ઉદ્યોર્ગ-સાહસો સયુવધા પડરષદ 
          MSMED અયધયનયમ, 2000 નો એક ઉદે્દશ સકૂ્ષમ 
તથા નાના ઉદ્યોર્ગ-સાહસોને તેઓ દ્વારા પરૂા પાિવામાાં આવેલા 
માલ માટે યવલાંગબત ચકૂવણીઓના સમાધાનની સયુવધા 
આપવાનો છે. તે મજુબ, સરકારે ચેન્નાઇ, યતરૂગચરાપલ્લી, મદુરાઇ 
તથા કોઇમ્બતોર ખાતે ચાર પ્રાદેયશક સકૂ્ષ્મ તથા નાના ઉદ્યોર્ગ-
સાહસો સયુવધા પડરષદોની રચના કરી છે. જે અરજદારો તેના 
હઠેળ અરીઓ કરવા માાંર્ગતા હોય, તેઓ 
https://samadhaan.msme.gov.in પર ઓનલાઇન અરીઓ 
કરી શકે છે. 
7.  નવા ઉદ્યોર્ગ-સાહયસકો કમ ઉદ્યોર્ગ-સાહસોની યવકાસ યોજના  
          સરકાર દ્વારા “નવા ઉદ્યોર્ગ-સાહયસકો કમ ઉદ્યોર્ગ-
સાહસોની યવકાસ યોજના (NEEDS)” યશગક્ષત યવુાનોને પ્રથમ 
પેઢીના ઉદ્યોર્ગ-સાહયસકો બનવામાાં મદદ કરવા માટે પ્રસ્તતુ 
કરવામાાં આવેલ છે.       176
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ઉદે્દશ :  
     પ્રથમ પેઢીનાાં ઉદ્યોર્ગ સાહયસકોને તેઓનાાં ઉત્પાદન/ સેવા 
ઉદ્યોર્ગ-સાહસોની ર્ગોઠવણ કરવામાાં બેન્ક અથવા રાજય આયથિક 
સાંસ્થા તરફથી  5 કરોિના મહત્તમ પ્રોજેકટ ખચથની આયથિક 
સહાયમાાં મદદ કરવા માટે.  
યોગ્યતા : 
     ગબન અનામત વર્ગથ માટે ઉંમર 21 વષથ થી 35 વષથ વચ્ચે 
હોવી જોઈએ અને યવશેષ શે્રણી (SC/ ST/ BC/ MBC/ 
લઘમુતી, મડહલાઓ/ માી સૈયનકો, અલર્ગ રીતે સક્ષમ, 
િાન્સજેન્િર) માટે 45 વષથથી વધારે નહીં. 
     કોઈ પણ ડિગ્રી/ ડિપ્લોમા/ આઇટીઆઇ/ કોઈ પણ ાણીતી 
સાંસ્થામાાંથી વ્યાવસાયયક તાલીમ શૈક્ષગણક લાયકાત ધરાવતા 
હોવા જોઈએ.   
યોજનાની યવશેષતાઓ : 
     ગબન અનામત માટે પ્રવતથકનુાં યોર્ગદાન પ્રોજેકટ ખચથના 
10% અને યવશેષ વર્ગથનાાં ઉદ્યોર્ગ સાહયસકો માટે 5%. 
     વ્યસ્રતર્ગત આધાડરત સહાયકી પ્રોજેકટ ખચથનાાં 25% (30 
લાખથી વધારે નહીં). 
     સમગ્ર લોન સમયર્ગાળા અવયધ માટે 30% વ્યાજની આયથિક 
સહાય.  
     મડહલા લાભાથીઓ માટે 50% યનધાથડરત.  
     EDII – ચેન્નાઈ દ્વારા ઉદ્યોર્ગ સાહયસકતા પર 15 ડદવસની 
તાલીમ.  
     કોઈ આવક મયાથદા નહીં  
     જજલ્લા કલેરટરની અધ્યક્ષતામાાં જજલ્લા કક્ષાના કાયથ યવશેષ 
દળ દ્વારા લાભાથીઓની પસાંદર્ગી.  
     ઉપલબ્ધતાને આધીન, SIDCO ઈન્િસ્ટ્સ્િયલ એસ્ટેટમાાં 
જગ્યાઓ/ શેડ્સ ફાળવણી માટે 25% સધુીનુાં આરક્ષણ.  
8. AMMA કૌશલ્ય તાલીમ અને રોજર્ગાર યોજના  
     Amma કૌશલ્ય તાલીમ અને રોજર્ગાર યોજના MSME 
ક્ષેત્રમાાં જરૂરી કુશળ માનવ સાંસાધનો ઉપલબ્ધ કરાવીને  
પ્રોત્સાહન આપવાનુાં લક્ષ્ય ધરાવે છે. યોજનાનો ઉદે્દશ બેરોજર્ગાર 

યવુાનોને તેઓની રોજર્ગાર કુશળતા મડહલાઓ માટે 30% 
આરક્ષણ સાથે  વધારીને તાલીમ આપવાનો છે. MSME એકમો 
તેઓ દ્વારા પસાંદ કરાયેલા ઉમેદવારોને તાલીમ પરૂી પાિે છે 
તેઓને દર મડહને છ મડહના સધુી ઉમેદવાર દીઠ 5000 રૂયપયા 
સ્ટાઇપેન્િ ચકૂવવુાં પિશે. એ યસવાય, MSMEને તાલીમ કાયથક્રમ 
પરૂો થયા બાદ તાયમલનાડુ સરકાર દ્વારા દર મડહને 2000 રૂયપયા 
ખચથ ભરપાઈ કરવામાાં આવશે. તાલીમ પામેલા ઉમેદવારોને 
તાયમલનાડુ સ્ટ્સ્કલ િેવલપમેન્ટ કોપોરેશન (TNSDC) દ્વારા 
પ્રમાણપત્ર આપવામાાં આવશે.  
     યોજનાનો હતે ુઉત્પાદન ક્ષેત્રોમાાં NSDC/ NSDA/ સેરટર 
સ્ટ્સ્કલ કાઉન્સીલ/ MES/ અન્ય સાંસ્થાઓનાાં ધોરણો પરૂા કરતાાં 
તથા દરેક વ્યવસાય માટે સચૂવેલ જરૂરી શૈક્ષગણક લાયકાત અને 
વય મયાથદા (18 વષથ થી 45 વષથ) ધરાવતા ઉમેદવારોની 
વ્યવસાય તાલીમ પર કુશળ માનવ સાંસાધનોની ભરતી પરૂી 
કરવી. સ્ટાઇપેન્િનુાં યવતરણ TNSDC દ્વારા કરવામાાં આવે છે.  
9. UYGEP  
     અનએમ્પ્લોયિ યથુ એમ્પ્લોયમેન્ટ જનરેશન પ્રોગ્રામ 
(UYEGP) ને સમાજના હાાંયસયામાાં ધકેલાઇ ર્ગયેલાાં ક્ષેત્રો માટે 
રોજર્ગારની તકો ઊભી કરવા માટે દાખલ કરવામાાં આવ્યો છે.  
ઉદે્દશ:  
 ઉત્પાદન પ્રવયૃત માટે મહત્તમ પ્રોજેકટ ખચથ રૂયપયા 10 લાખની 
આયથિક સહાય દ્વારા સમાજના હાાંયસયામાાં ધકેલાઇ ર્ગયેલાાં ક્ષેત્રો 
માટે રોજર્ગારી ઊભી કરવી. સેવા અને વ્યાપાર પ્રવયૃત્તઓ માટે 5 
લાખ.  
યોગ્યતા : 
     ગબન અનામત માટે ઉંમર 18 વષથ થી 35 વષથની વચ્ચે હોવી 
જોઈએ અને SC/ ST/ BC/ MBC/ લઘમુતી/ મડહલાઓ/ 
માી સૈયનકો/ અપાંર્ગ/ િાન્સજેન્િરનો સમાવેશ કરતા યવશેષ વર્ગથ 
માટે 45 વષથ સધુી.  
ધોરણ-8 પાસ હોય.   
કુટુાંબની વાયષિક આવક દર વષે 5 લાખ થી વધારે ન હોય  
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યોજનાની યવશેષતાઓ:  

પ્રયોજકનુાં યોર્ગદાન સામાન્ય શે્રણી માટે યોજના 
ખચથના 10% તથા ઉદ્યોર્ગ-સાહયસકોની ખાસ શે્રણી માટે 
5% છે. 
સબયસિી યોજના ખચથના 25% ના દરે (રૂ. 1.25 
લાખથી વધ ુનડહ) 
7 ડદવસની EDP તાલીમ. 
જનરલ મેનેજર, જજલ્લા ઉદ્યોર્ગ કેન્રના અધ્યક્ષપણામાાં 
જજલ્લા કક્ષાના ટાસ્ક ફોસથ દ્વારા લાભાથીઓની પસાંદર્ગી.  

10.  PMEGP 
પ્રધાનમાંત્રી રોજર્ગાર યનમાથણને આયથિક કાયથક્રમ (PMEGP) 
ના એન્ન્જન તરીકે સ્વીકારવામાાં આવ્યુાં છે, જેનો 2008-09 
ની અસરથી અમલ કરવામાાં આવી રહ્યો છે.  
ઉદે્દશ: 
          ગ્રામ્ય તથા શહરેી બને્ન યવસ્તારોમાાં ઉત્પાદન ક્ષેત્ર 
માટે રૂ. 25 લાખ અને સેવા ક્ષેત્ર હઠેળ રૂ. 10 લાખના મહત્તમ 
યોજના ખચથ સાથેની આયથિક સહાય વિે સ્વ-રોજર્ગારીની 
તકોનુાં સિન.  
પાત્રતા: 

 
 

લઘતુ્તમ વય 18 વષથ હોવી જોઇએ.  
ઉત્પાદન ક્ષેત્રમાાં રૂ. 10 લાખ કરતાાં વધ ુતથા સેવા 
ક્ષેત્રમાાં રૂ. 5 લાખ કરતાાં વધ ુ લોન મેળવવા માટે 
લાભાથીઓએ ઓછામાાં ઓછાં ધોરણ 8 પાસ કરેલ હોવુાં 
જોઇએ.  
આવકની કોઇ ટોચ મયાથદા નથી.  

યોજનાની યવશેષતાઓ:  
પ્રયોજકનુાં યોર્ગદાન સામાન્ય શે્રણી માટે 10% તથા 
ખાસ શે્રણી 
(એસ.સી./એસ.ટી./ઓ.બી.સી./લઘમુતીઓ/મડહલા
ઓ/માી-સૈયનકો/િી.એ.) માટે 5% છે. 
15% થી 35% સધુીની પેટા કાંપનીઓ નીચેની યવર્ગત 
મજુબ છે:  

 લાભાથીની 
    શે્રણી 

         સબયસિીનો દર 
    શહરેી      ગ્રામ્ય 

સામાન્ય 
શે્રણી 

યોજના ખચથના 
15% 

યોજના ખચથના 
25% 

ખાસ  
શે્રણી 

યોજના ખચથના 
25% 

યોજના ખચથના 
35% 
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માધ્યયમક – ધોરણ IX – ફૂિ પ્રોસેયસિંર્ગ 

(વ્યાવસાયયક કૌશલ્યો) 

પસુ્તકના લેખકો 
 

અધ્યક્ષ અને સમીક્ષક 

એન. સેંયથલ કુમાર, 

લેરચરર. સીસીએફપી, િીએચએમસીટી.એમટીએમ. 
ટેકનોલોી અને વ્યવહાડરક પોષણ, 

સીઆઈટી કેમ્પસ, થરામણી, ચેન્નાઈ. 
 

િૉ. એમ. અય્યારાજુ, (ડરવ્યઅુર), 

વડરષ્ઠ સલાહકાર, 

વ્યાવસાયયક યશક્ષણ, 

સમગ્ર યશક્ષા, ચેન્નાઈ-6. 
 

લેખકો 
આર. યમયથલી, 

પીી. આસી., ગહૃ યવજ્ઞાન, 

સરકારી. મસુ્સ્લમો માટે હોબટથ એચએસએસ, 

રાયપેટ્ટાઈ, ચેન્નાઈ-06. 

આર. મથુયુમનાક્ષી, 
પીી, આસી. ટીઈએલસી, 
છોકરીઓની એચએસએસ, 

મદુરાઈ. 
આર. મોહનલક્ષ્મી, પીીટી, 

યશવકાશી ડહિંદુ નાદર માટ એચએસએસ, 

એગ્મોર, ચેન્નાઈ-08. 

એસ. દેવલક્ષ્મી, 
પીી. આસી, 

સેક્રીિ હાટથ ર્ગલ્સથ એચએસએસ, 

શ્રીયવલ્લીપટુ્ટુર. 
 

શૈક્ષગણક સાંયોજકો 
એ. ઇલાાંર્ગોવન, 

આયસસ્ટન્ટ પ્રોફેસર, 

(િૉ. રાધાકૃષ્ણન એવોિી-2018) 

એસસીઈઆરટી, ચેન્નાઈ. 

કે.ચાંરશેકરન, 

આયસસ્ટન્ટ પ્રોફેસર, 

(િૉ. રાધાકૃષ્ણન એવોિી-2018) 

એસસીઈઆરટી, ચેન્નાઈ. 
 

લેઆઉટ ડિઝાઇન, ઇલસ્િેશન અને બકુ રેપર 

ટીએચવાય ડિઝાઇનસથ અને કમ્પ્યટુસથ 
ડિપ્લીકેન, ચેન્નાઈ - 600005 

044-42113807 
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