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̆ƨતાવના
 િશëણ માટ°ના  અȵસુાર ȶવૂ½-શાળાથી ઉƍચતર સƨટ°નેબલ ડ°વલપમેƛટ ગોલ (એસડ�ĥ)

માƚયિમક તબïા Ʌધુી સમાિવƧટ અને સમાન ȤણુવĂાȻƈુત િશëણને ɅિુનિĔત કરવા માટ°  સમ˴ િશëામાં

શાળા િશëણના ƥયવસાયીકરણની કƣપના કરવામા ંઆવી છે.

અƟયાસ˲મ અને પાઠÈ˲મ:

 , એનસીઈઆરટ� ની ઘટક સƨંથા પ�ંડત Ʌુદંરલાલ શમા½ સેƛ˼લ ઇ�ƛƨટટȽટૂ ઓફ વોક°શનલ 

એԌȻકુ°શન Ʀયામલા �હƣસ અƚયયન િનƧપિĂઓ આધા�રત , , ( ,  પીએસએસસીઆઈવીઈ) ભોપાલએ 

અƟયાસ˲મ અને પાઠÈ˲મ િવકસાƥયો છે.

 નાણા મં́ ાલય Ďારા Ʌ�ૂચત ન  સાથે શાળા ◌ેશનલ �ƨકલ ƈવો�લ�ફક°શન ̇ °મવક½  (એનએસɉએૂફ)

િશëણȵુ ંƥયાવસાિયકકરણ સરં°�ખત કરવામા ંઆƥȻુ ંછે. તે એવી ર�તે િવકસાવવામા ંઆƥȻુ ંછે ક° તે શાળામા ં 

ƥયાવસાિયક િશëણના િવિવધ ઘટકોને સામાƛય િશëણ ƥયવસાય અને ઉČોગ સાથે જોડ° છે Ȑથી કર�ને , 

ƥયવસાિયક પાસ કર°લ ƥય�ƈત રોજગાર સબંિંધત કૌશƣય સાથે આĥિવકા કમાઈ શક°. તે કૌશƣય િવષયના 

�ડઝાઇન િવકાસ િવતરણ Ⱥƣૂયાકંન અને ̆ માણીકરણમા ંઉČોગ સાથે ગાઢ ભાગીદાર�ની કƣપના કર° છે., , , 

 ખોરાકની Ĥળવણી એ ખોરાકને તેમના મહĂમ લાભો માટ° ȤણુધમҴ અથવા ̆Ȣૃિતના ઇ�ƍછત 

ƨતર° Ĥળવવાની �˲યા અથવા પćિત છે. ĭડ ̆ ોસેિસ�ગ એ એવી શાખા છે Ȑ ખાČ ચીજો અને ખાČ ચીજોને 

ƨવƨથ પૌ�Ƨટક ƨવા�દƧટ આરોƊય̆દ અને સલામત ખાČ ઉƗપાદનોમા ંĮપાતં�રત કર° છે. ̆ોસેિસ�ગ કરતી , , ,  

વખતે રંગ Ɲલેવર ƨવાદ અને ટ°ƈƨચર Ȑવા રસલëી Ȥણુો પર ƚયાન આપɂુ ંજોઈએ. િનકાસ બĤરમા ં, , 

આગળ વધવા ĭડ ̆ોસેિસ�ગ માટ° ખાČ પ�ર̃Ʀય પર વૈિĖક પ�ર�ƨથિતમા ંથતા ફ°રફારોને ƚયાનમા ંલેવા , 

જોઈએ.

 ભારતમા ંમોટાભાગની બેકર�ઓ અસગં�ઠત ëે́મા ંછે Ȑ યાિં́ક નથી અને મોટાભાગે હાથ વડ° કામ 

કરવામા ંઆવે છે.  બેકર�મા ંવપરાતી કાચી સામ˴ી અને તૈયાર� દરિમયાન વપરાતી પ�ર�ƨથિતઓ પર 

Ӕિતમ ઉƗપાદનની ȤણુવĂા આધા�રત છે. ઉƍચ-ȤણુવĂાવાળા અƗયાȴિુનક મશીનો અને આȴિુનક  

ટ°ƈનોલોĥએ ઓછા સમયમા ંઉƍચ ȤણુવĂાના ઉƗપાદȵુ ંઉƗપાદન કરવાȵુ ંશð બનાƥȻુ ંછે.

 , બેકર� ઉƗપાદનો ખાસ કર�ને ̈ ેડનો ઇિતહાસ લાબંો છે અને તે િવĖભરના માનવીઓના આહારનો 

એક મહƗƗવȶણૂ½ ભાગ છે. બેકર� ઉƗપાદનો પરંપરાગત બĤરોમા ંલોકિ̆ય હોવાની સાથે તે ઉભરતા , 

બĤરોમા ંપણ લોકિ̆યતા મેળવી રહ� છે.

 , , દરિમયાન આજના ˴ાહકો ƨવાƨƘય સમƨયાઓ ̆Ɨયે વȴનુે વȴ ુ ĤȤતૃ છે તેથી ઉƍચ-

ȤણુવĂાવાળા બેકર� ઉƗપાદનોȵુ ંઉƗપાદન એક પડકાર અને તક બનંે રȩૂ કર° છે. બેકર� ઉƗપાદનોમા ં

કાબҴહાઇ °˾ટȵુ ં̆ માણ વȴ ુહોય છે અને ક°ટલાકમા ંƊɀટુ°ન અને ઉƍચ ƨતરની ચરબી અને ખાડં પણ હોઈ શક° 

છે પણ તેમા ંકોઈ શકંા નથી ક° તે આરોƊય̆દ ખોરાક અને સȱં�ુલત પોષક તƗવોનો Ęોત પણ હોઈ શક° છે., 
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નવા ̆કારના ંબેકર� ઉƗપાદનોȵુ ંઉƗપાદન કરɂુ ંઅથવા તેમના પોષણ મા́ાને વધારવા અથવા તેમની 

પોષણ ̆ ોફાઇલને વધારવા માટ° હાલના ઉƗપાદનોમા ંɅધુારો કરવો એ નĥકના ભિવƧયȵુ ં˼ °ƛડ બનશે.

          ઉપરોƈત ȺĆુાઓને ƚયાનમા ંરાખીને બેકર� ટ°કિનિશયન તર�ક° ƥયવસાયને પસદં કરવામા ંરસ , 

પેદા કરવા માટ° આ ȶƨુતક ધોરણમા ંરȩૂ કરવામા ંઆƥȻુ ંછે. ધોરણ મા ંઆ ȶƨુતક ખાČ ȤણુવĂા પર IX X 

ƚયાન ક°�ƛ̃ત કર° છે Ȑ ખોરાકની તૈયાર�મા ંȺƉુય �ચ�તાનો િવષય છે. બેકર� ઉČોગમા ંધોરણ અને ȤણુવĂા 

Ĥળવવા માટ° અȵસુરવામા ંઆવતી િવિવધ પćિતઓ સમĤવવામા ંઆવી છે. આ ȶƨુતકમા ંખાČ  

ȤણુવĂાના ધોરણો બેકર� Ȼિુનટમા ંકાયદાઓ અને િનયમો કાય½ëે́મા ંસલામતી ̆થાઓ કચરાના , , , 

પદાથҴની સારવાર માટ°ની ભૌિતક અને ȑિવક પćિતઓની ચચા½ કરવામા ંઆવી છે. કાચી સામ˴ીના 

ȤણુવĂા માપદંલોટ અને લોટ અને બેટરની તૈયાર� બે�ક�ગ ̆�˲યાઓ બેકર� ઉƗપાદનોȵુ ંપે�ક�ગ અને , , 

સં˴ હ ઉƗપાદન શેડȾલૂ પર દƨતાવેĥȢૃત કરવા માટ°ની િવગતોȵુ ંȺƣૂયાકંન કરɂું ર°કોȮ્½સની Ĥળવણી , , 

અને દƨતાવેĥકરણ િવશે શીખવવામા ંઆƥȻુ ં છે Ȑથી િવČાથ� તેના/ તેણીȵુ ં પોતાȵુ ં બેકર� Ȼિુનટ 

ચલાવવા સëમ બની શક°.

             તે િવČાથ�ઓને ʎપુ તર�ક° સામેલ કર�ને શીખવાના અȵભુવને રસ̆દ બનાવે છે અને ટ�મ 

ભાવના Ďારા આƗમિવĖાસ વધારવામા ંપણ મદદ કર° છે. તે Ⱥળૂȹતૂ કૌશƣયો અને તકનીકોનો ઉપયોગ 

કર�ને ƨવ-રોજગારદાર બનવા માટ° ȶરૂતી તકો ̆ દાન કર� શક° છે. તેમ છતાં અમે આશા રાખીએ છ�એ ક° તે , 

ƥયાવસાિયકો માટ° નવીનતમ ìાન અને તકનીકો પર અને િવČાથ�ઓ માટ° બે�ક�ગ અને બેકર� ઉƗપાદનો 

સબંિંધત તેમના અƟયાસમા ંઆવƦયક સદંભ½ તર�ક° સેવા આપશે.
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અƚયયન િનƧપિĂઓ

ƥયાવસાિયક અƟયાસ˲મના આધાર° અƚયયન 
િનƧપિĂઓ. અƚયયન િનƧપિĂઓ એ સ�ંëƜત 
િનવેદનો છે Ȑ વણ½વે છે ક° શાળા વષ½, 
અƟયાસ˲મ Ȼિુનટ પાઠ અથવા વગ½ ,  ,  
અવિધના Ӕત Ʌધુીમા ંિવČાથ�ઓ Ƀુ ંશીખશે. 

ȶƨુતકનો ઉપયોગ ક°વી 
?       ર�તે કરવો ઇƛફો˴ા�ફƈસ

િવČાથ�ઓને ĭડ ̆ોસેિસ�ગ તરફ દોર� જવા 
માટ° આĔય½જનક તƘયો ર°ટ�રકલ ̆ ĕો,     

Ⱥƣૂયાકંન

             કાર�કદ� માગ½દશ½ન

                    સદંભ½

                શƞદાવ�લ

િશëણને સȺćૃ બનાવવા પાઠȵુ ં િવઝȾઅુલ 
̆િતિનિધƗવ.

િવČાથ�ઓને રોક� તેમને િવચારવાȵુ ં કહ� , 
અને તેમની સમજ તપાસીને તેમȵુ ંȺƣૂયાકંન 
કરɂું

િવષય સબંિંધત ƥયવસાયો ની યાદ�

િવષયની વȴ ુ િવગતો માટ° સબંિંધત 
ȶƨુતકોની યાદ�

વìૈાિનક શƞદોના અથ½                                     
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કાર�કદ� માગ½દશ½ન - અƟયાસ˲મનો અવકાશ

 શાળા કëાના િશëણમા ં ĭડ ̆ોસેિસ�ગ આધા�રત Ȣૃિષ 

કાય½˲મો િવČાથ�ઓને એક તરફ Ȣૃિષ અને ĭડ ̆ોસેિસ�ગ ëે́ે 

કાર�કદ�ની િવȶલુ તકો માટ° તૈયાર કરશે અને બીĥ બાȩુ ખȮેતૂો 

Ďારા સામનો કરવામા ં આવતા પડકારોના ઉક°લ શોધવા માટ° 

ƥયાવસાિયક Ȣુશળતા ધરાવȱ ુ ં Ȣુશળ કાય½બળ તૈયાર કરશે. 

ભારતમાં ĭડ ̆ ોસેિસ�ગ ઉČોગ ˴ ાહક ખાČ ઉČોગ તર�ક° વેગ પકડ� , 

રĜો છે. આȴિુનક ĭડ ̆ોસેિસ�ગ તકનીકોએ હાલના ƨટોસ½ના 

િવકાસની શðતાને ̆ ોƗસાહન આƜȻુ ંછે.

 ĭડ ̆ ોસેિસ�ગ ઉČોગો તમામ ઉČોગોમા ંસૌથી વȴ ુરોજગાર 

આપે છે. તે લગભગ લાખો લોકોને પરોë ર�તે રોજગાર આપે છે. 

ભારતમા ંĭડ ̆ ોસેિસ�ગ ઉČોગ ̆ Ɨયë અને પરોë રોજગાર�ની તકો 

̆દાન કર° છે કારણ ક° તે કોઈક ર�તે Ȣૃિષ ëે́ને ઉƗપાદન સાથે જોડ° 

છે. આગામી વષҴમાં ƨવƨથ આȴિુનક ખાČ ઉƗપાદનોની સાર� માગં , , 

રહ°શે.

 એવી અપેëા રાખવામા ં આવે છે ક° આગામી વષҴમા ં

ભારતમા ંȢુલ ખાČ ઉƗપાદન બમȰુ ંથઈ શક° છે અને ĭડ ̆ોસેિસ�ગ 

કોસ½ના ƨનાતકો માટ° તકો વધશે. રોજગારના સૌથી સામાƛય ëે́ો 

ક°િન�ગ ડ°ર� અને ĭડ ̆ોસેિસ�ગ પેક°�જ�ગ ̇ોઝન ĭડ/ર°�̇જર°શન , , , 

અને થમҴ-̆ોસેિસ�ગ છે. ĭડ ̆ોસેિસ�ગ ઉČોગના ક°ટલાક પેટાëે́ો  

ફળો અને શાકભાĥȵુ ં ̆ોસેિસ�ગ મƗƨયઉČોગ ȳૂધ અને ȳૂધ , , 

ઉƗપાદનો માસં અને પોƣ˼� આƣકોહો�લક પીણા ંઅને સોƝટ � �˾ƈસ , , 

અને અનાજȵુ ં ̆ોસેિસ�ગ છે. કƛફ°ƈશનર� ચોકલેટ અને કોકો  , 

ઉƗપાદનો સોયા આધા�રત ઉƗપાદનો િમનરલ વોટર ઉƍચ , , , 

̆ોટ�નવાળા ખોરાક સોƝટ બેવર°જ આƣકોહો�લક અને નોન-, , 

આƣકોહો�લક ફળ પીણા ં Ȑવા ˴ાહક ઉƗપાદન ȩૂથોમા ં પણ 

રોજગારની તક શોધી શકાય છે.

 ઉƍચ િશëણના સદંભ½મા ંઉƚવ½ ગિતશીલતા માટ° િવȶલુ 

તકો છે. Ȼિુનવિસ�ટ�ઓ Ďારા બેચલસ½ ઈન વોક°શનલ અને માƨટસ½ 

ઈન વોક°શનલ Ȑવા ƥયવસાિયક અƟયાસ˲મો ̆ દાન કરવામા ંઆવે 

છે. ĭડ ̆ોસેિસ�ગ અને િ̆ઝવ±શનમા ંબેચલસ½ ઈન વોક°શનલ એ 

નોકર� લëી ƥયાવસાિયક કોસ½ છે. ĭડ ̆ોસેિસ�ગ અને તેના સલંƊન 

ëે́ સબંિંધત શëૈ�ણક કાય½˲મ તૈયાર કરવામા ંઆƥયો છે.

ƥયવસાિયક અƟયાસ˲મ

• 

• 

• 

• 

એમએસએમઈ: માઇ˲ો ƨમોલ , 
એƛડ મીડ�યમ એƛટર̆ાઇઝ 

, , ડ°વલપમેƛટ ઇ�ƛƨટટȽટૂ ચેđાઈ
, , કોઈƠબȱરુ ȱતુીકો�રન િતȿુને

 લવલેી.
www.chennaimsmedi.com

ટ�એનએȻ:ુ તિમલનાȮુ 
, એ�˴કલચરલ Ȼિુનવિસ�ટ�

, ,કોઈƠબȱરુ મȳુરાઈ
. www.tnau.ac.inચđેાઈ

ઈડ�આઈ: ભારતીય ઉČોગ 
સાહિસકતા િવકાસ સƨંથા.
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UNIT – 1 | Food Safety Standards

1

ખાČ Ʌરુëા ધોરણો

અƚયયન િનƧપિĂઓ

ખોરાકની ȤણુવĂા Ĥળવવા અને તેȵુ ંપર�ëણ િવશે મહƗƗવની ચચા½ 

કરવી.

બેકર� Ȼિુનટમા ં ખાČ ȤણુવĂાના ધોરણો કાયદાઓ અને ધારામા ં, 

અȵસુરવામા ંઆવતી પćિતઓ   શીખવી.

  પ�રચય

 ĥવન િનવા½હ માટ° ખોરાક એ Ⱥળૂȹતૂ આવƦયકતાઓમાનંી એક છે. 

લોકોના ƨવાƨƘય માટ° Ƀćુ તાજો અને ƨવƨથ આહાર સૌથી જĮર� છે. , 

સાȺદુાિયક ƨવાƨƘય એ રાƧ˼�ય ƨવાƨƘય છે એમ કહ� શકાય છે.  આȐ , 

ӕતરરાƧ˼�ય વેપાર અને Ĥહ°ર આરોƊયની અસરોથી ખાČ Ʌરુëા એક 

મહƗƗવȶણૂ½ વૈિĖક ȺĆુો છે. સમ˴ િવĖમાં સરકારોએ ખાČ Ʌરુëા Ʌધુારવા , 

માટ° ના તેમના ̆ યાસોને વȴ ુતી̑ બનાƥયા છે.

 , ખાČ ધોરણો Ĥહ°ર જનતાના �હતમા ં ઘડવામા ંઆƥયા છે Ȑથી 

તેઓને અયોƊય ર�તે હ°ƛડલ કર°લા ખોરાકના સેવનથી બચાવી શકાય અને તે 

ર�તે ખોરાકથી થતી બીમાર�ને ફ°લાતી અટકાવી શકાય. ઘણા કાયદાઓ અને 

િનયમો છે Ȑ અમલમા ંછે.  િનયમનકાર� એજƛસીઓȵુ ંકાય½ ખોરાકના પોષણ  

અને તેની તૈયાર� સેવા પ�રવહન અથવા સં˴ હ દરિમયાન ƨવƍછતા , , 

Ĥળવણીની ખાતર� કરવાȵુ ંછે.
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Ȼિુનટ ખાČ Ʌરુëા ધોરણો– 1 | 

 નોͫસ

આȢૃિત. 1. િવિવધ બેકર� વƨȱઓુȵુ ં̆દશ½ન

આ એજƛસીઓ લોકોના �હતમા ંકામ કર° છે અને ખોરાકથી થતી બીમાર�ઓને 

અટકાવે છે.

 , સલામત ખોરાક ખોરાકજƛય રોગોȵુ ંિનવારણ ɅિુનિĔત કર° છે અને 

˴ાહકને પોષણ અને સાર� ȤણુવĂા ̆દાન કર° છે. તે ӕતરરાƧ˼�ય વેપારને 

પણ ̆ ોƗસાહન આપે છે અને આિથ�ક િવકાસને ઉĂેજન આપ ેછે.

1.1 ખોરાકની ȤણુવĂા

 ખાČપદાથҴના ઉƗપાદન માટ° ખાČ ȤણુવĂા એ એક મહƗƗવȶણૂ½ પાɅુ ં

છે કારણ ક° ˴ાહકો ઉƗપાદન ̆ �˲યા દરિમયાન થતા કોઈપણ ̆કારના ȳૂષણ 

માટ° સવંેદનશીલ હોય છે. ઘણા ˴ાહકો ઉƗપાદન અને ̆�˲યાના ધોરણો પર  

પણ આધાર રાખે છે ખાસ કર�ને ખોરાક પોષક જĮ�રયાતો અથવા , , 

ડાયા�બટ�સ અથવા એલજ� Ȑવી તબીબી પ�ર�ƨથિતઓને કારણે કયા ઘટકો 

હાજર છે ત ેĤણવા માટ°.

       ȤણુવĂા એ શƞદ છે Ȑ ̒ેƧઠતાની �ડ˴ી ઉƍચ ધોરણ અથવા Ⱥƣૂય , 

દશા½વે છે. ખોરાકની ȤણુવĂાને તે લાë�ણકતાઓના સયંોજન તર�ક° 

ƥયાƉયાિયત કર� શકાય છે Ȑ ઉƗપાદનના ƥય�ƈતગત એકમોને અલગ પાડ° છે, 

અને વપરાશકતા½ માટ° તે એકમની ƨવીકાય½તાની �ડ˴ી નï� કરવામા ંમહƗƗવ 

ધરાવે છે.

            ખોરાકની ȤણુવĂા એ ખોરાકની ȤણુવĂા લાë�ણકતાઓ છે Ȑ 

˴ાહકોને ƨવીકાય½ છે. ȤણુવĂામા ંઆકાર રંગ ȤણુવĂા ˴ેડ ટ°ƈસચર અને , , , , 

ƨવાદ વગેર°નો સમાવેશ થાય છે. ધોરણો માટ°ȵુ ંӕતરરાƧ˼�ય સગંઠન  "ખાČ 

ȤણુવĂા એ ઉƗપાદનની લાë�ણકતાઓ અને લાë�ણકતાઓની સȶંણૂ½તા 

તર�ક° ƥયાƉયાિયત કર° છે Ȑ ˴ાહકના ધોરણો અથવા જĮ�રયાતોને 

સતંોષવાની તેની ëમતા છે".
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નોͫસ

આȢૃિત  િવિવધ બેકર� વƨȱઓુȵુ ં̆દશ½ન. 2.  .

1.2.  ખોરાકની ȤણુવĂાને અસર કરતા પ�રબળો

 , , , ખોરાકની ȤણુવĂામા ં દ°ખાવ (કદ આકાર રંગ ચળકાટ અને 

કƛસીƨટƛસી (ઘનતા)) ટ°ƈƨચર ƨવાદ અને ӕત�રક પ�રબળો (રાસાય�ણક, , , 

ભૌિતક માઇ˲ોબાયલ) તર�ક° બાĜ પ�રબળોનો સમાવેશ થાય છે., 

 , ઘટકોની ȤણુવĂા ઉપરાતં ƨવƍછતાની જĮ�રયાતો પણ છે. તે 

ɅિુનિĔત કરɂુ ંમહƗƗવȶણૂ½ છે ક° ˴ ાહક માટ° શð તેટɀુ ંસલામત ખોરાક ઉƗપđ 

કરવા માટ° ખાČ ̆ �˲યાȵુ ંવાતાવરણ શð તેટɀુ ંƨવƍછ હોય.

 ખાČપદાથҴની ȤણુવĂા ઉƗપાદનની °˼સે�બ�લટ� (દા.ત. ઘટકો અને 

પેક°�જ�ગ સƜલાયસ½) લેબ�લ�ગ ȺĆુાઓ (સાચા ઘટક અને પોષક મા�હતી છે , 

તેની ખાતર� કરવા) સાથે પણ ƥયવહાર કર° છે.

આȢૃિત ઉƗપાદન ȤણુવĂા અને દ°ખાવ.   3.



4

બાĜ પ�રબળો
દ°ખાવ

 દ°ખાવ કદ અને આકાર િવશ ેછે. તે મહƗƗવȵુ ંછે ક° તમામ ભાગનો 

દ°ખાવ સમાન હોય. દ°ખાવના પ�રબળો કદ અને ˴ ે�ડ�ગમા ંપણ ઉપયોગી છે Ȑ  , 

એકĮપતા ɅિુનિĔત કર° છે અને ખર�દ� અને વેચાણની ̆ �˲યાને સરળ બનાવે 

છે. ખાČપદાથҴના ઉƗપાદન દરિમયાન કદ અȵસુાર ˴ે�ડ�ગ ̆�˲યા ,  

કામગીર�મા ં સફળતાને Ȭૂંક� કર° છે અને Ӕિતમ ઉƗપાદનની ȤણુવĂામા ં

Ʌધુારો કર° છે.

રંગ

 , રંગ અને દ°ખાવના અƛય પાસાઓ ખાસ કર�ને ˴ ાહક Ďારા ખોરાકની 

Ⱥƣૂયɂ�ૃć અને ȤણુવĂાને ̆ભાિવત કર° છે. ˴ાહક સૌ પહ°લા જોઈને ખાČ 

ઉƗપાદન Ӕગેની ̆થમ છાપ મેળવે છે અને અવલોકન કરાયેલ ,  

લાë�ણકતાઓમા ંરંગ ƨવĮપ અને સરફ°સની લાë�ણકતાઓનો સમાવેશ થાય , 

છે. રંગ એ ȺƉુય પાɅુ ંછે Ȑ ખોરાકની ȤણુવĂાને ƥયાƉયાિયત કર° છે અને  , 

Ʌગુધં ટ°ƈƨચર અને ƨવાદ Ȑવા અƛય લાë�ણકતાȵુ ંȺƣૂયાકંન કરવામા ંઆવે , 

તે પહ°લા ંજ ઉƗપાદન તેના રંગને કારણે અƨવીȢૃત થઈ શક° છે.

 , , ક°ટલાક �કƨસાઓમાં રંગના ફ°રફારોની સાથે ટ°ƈƨચર ƨવાદ અથવા 

ગધંમા ંઅિનƍછનીય ફ°રફારો થાય છે. બɆુ ȩૂȵુ ંચીઝ બીયર માસં અને , , 

માછલી બધા રંગહ�ન થઈ Ĥય છે Ȑને ˴ ાહક ખરાબ ƨવાદની ȤણુવĂા સાથે , 

સાકંળે છે. ઘણા ફળો અને શાકભાĥની પ�રપƈવતા રંગ િવકાસ અથવા રંગમા ં 

ફ°રફાર સાથે નĥકથી સકંળાયેલી છે. અƛય �કƨસાઓમાં રંગ પ�રવત½ન , 

વાƨતવમા ંહાિનકારક ન હોઈ શક° પરંȱ ુતેમ છતા ં˴ ાહકની ƨવીȢૃિત ઘટાડ° છે. , 

ઉપભોƈતાઓ અȺકુ ખોરાકમા ંચોïસ રંગોની અપëેા રાખે છે અને જો તે રંગો 

ન હોય તો વેચાણમા ંઘટાડાȵુ ંકારણ બની શક° છે.

આȢૃિત આકષ½ક રંગો  4.
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કƛસીƨટƛસી : 

 Ԍયાર° ˴ ાહક ઉƗપાદનનો ઉપયોગ કર° છે Ɨયાર° તે મҭમા ંક°ɂ ુ ંલાગે છે 

તેને કƛસીƨટƛસી અને ટ°ƈƨચર તર�ક° ઓળખવામા ંઆવે છે. ઉƗપાદન મા́ 

આહલાદક જ નહӄ પરંȱ ુƨવાદમા ંપણ સમાન હોɂુ ંજોઈએ. તેથી જ બેકર� 

ઉƗપાદનો બનાવતી વખતે ƨટાƛડડ½ ર°સીપીȵુ ંપાલન કરɂુ ંજĮર� છે.

ટ°ƈƨચર
 ખોરાકનો ટ°ƈƨચર એ એક મહƗƗવȶણૂ½ સવંેદનાƗમક લëણ છે કારણ ક° 

તે ખોરાકના ƨવાદ અને તે મҭમા ંક°ɂ ુ ંલાગે છે તેના પર અસર કર° છે.  ટ°ƈƨચરને  

ખાČ સામ˴ીના ȤણુધમҴ તર�ક° વણ½વી શકાય છે Ȑ ӕખો અને Ɨવચા Ďારા 

અને મҭમા ંના ƨનાȻનુી સવંેદનાઓ Ďારા તનેી કઠોરતા અȵભુવવામા ંઆવે છે, , 

Ȑ ખરબચડ� Ʌુવંાળપ દાણાદારતા વગેર°ને ƨવીકાર° છે.  ખોરાકની રચના , ,  

ટ°ƈƨચરને ̆ભાિવત કર° છે. ઉદાહરણોમા ંિછ̃ાį ઉƗપાદનો Ȑમ ક° વાȻȻુƈુત 

ખોરાક અને બેકર� ઉƗપાદનો Ԍયા ંબબલની રચના તેની નરમતાને અસર કર° 

છે અને ƨટાચ½ આધા�રત નાƨતા Ԍયા ંતેની �˲ƨપીનેસને અસર કર° છે તનો , 

સમાવેશ થાય છે.

  ભેજવાળ� ક°ક અને સખત �બ�ƨકટને ȤણુવĂાȻƈુત ઉƗપાદનો તર�ક° 

ગણવામા ંઆવે છે.

  ̈ેડને અȺકુ Ӕશે નરમ હોɂુ ંજોઈએ.

  ભેજવાળ� ̈ ેડને વાસી ગણવામા ંઆવ ેછે.

Ɲલેવર
આȢૃિત ઉƗપાદનȵુ ંટ°ƈƨચર5. 

 ƨવાદ (ĥભ પર અȵભુવાય છે) અને ગધં (નાકમા ં˵ ાણે�ƛ̃ય ક°ƛ̃મા ં

અȵભુવાય છે) નો સમાવેશ થȱ ુ ંƝલેવર એ મૌ�ખક પોલાણમા ંથતા રાસાય�ણક 

ઉĂેજના માટ°  ર�સેƜટરનો ̆ િતભાવ છે.  Ɲલેવરમા ંƨવાદ અને ગધં / Ʌગુધંનો  

સમાવેશ થાય છે. ƨવાદ એ ચાર-પ�રમાણીય ઘટના છે Ȑમા ંગƤȻું ખાȬંુ ખાȿંુ , , , 

અને કડɂુ ંહોય છે.
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પોષણ મા́ા
 , ȤણુવĂાની Ġપાયેલી લાë�ણકતાઓ એવી છે Ȑȵુ ં ˴ાહક તેની 

સવેંદનાથી Ⱥƣૂયાકંન કર� શકતો નથી અને છતા ંતેના ƨવાƨƘય અને આિથ�ક , 

કƣયાણ માટ° તે મહƗƗવ ધરાવે છે. પોષણ મા́ા એ એક Ġપાયેલ લાë�ણકતા  

છે Ȑ આપણા શર�રને એવી ર�તે અસર કર° છે Ȑ આપણે સમĥ શકતા નથી, 

પરંȱ ુઆ ȤણુવĂા િવશેષતા પર ˴ાહકો વૈìાિનકો અને તબીબી ƥયવસાય , 

વȴનુે વȴ ુ ƚયાન ક°�ƛ̃ત કર� રĜા છે. ઘટકો પોષણ મા�હતી અને  ,  

સƜલાયર/ઉƗપાદક સાથેȵુ ંયોƊય લેબલӄગ ˴ાહકને જĮર� પસદંગી કરવામા ં

મદદ કર° છે.

 , ભેળસેળ અને ટો�ƈસƛસ અƛય Ġપાયેલા લëણો છે Ȑ ખોરાકની 

ȤણુવĂાને અસર કર° છે. ટો�ƈસƛસ માઇ˲ોબાયલ ટો�ƈસƛસ જȱંનુાશક , 

અવશેષો અથવા ભાર° ધાȱઓુ હોઈ શક° છે.

ӕત�રક પ�રબળો
પાણીની ̆ɂિૃĂ

 આ િનધા½�રત કર° છે ક° માઇ˲ોબાયલ િવકાસ માટ° ક°ટɀુ ં પાણી 

ઉપલƞધ છે. પાણીની ̆ɂિૃĂ Ȑટલી ઓછ� માઇ˲ોબાયલ બગાડ એટલો , 

ઓછો. આ પાણીની મા́ા સમાન નથી. સમાન પાણીની મા́ા ધરાવતા   

ખોરાકમા ંિવિવધ પાણીની ̆ɂિૃĂ હોઈ શક° છે. આ ગધં રંગ ƨવાદ ટ°ƈƨચર  , , , 

અને શƣેફ લાઇફને અસર કર° છે. જો િનયિં́ત ન કરવામા ંઆવે તો ખોરાકની , 

ȤણુવĂા અને સલામતીને ȵકુસાન થશે.

રાસાય�ણક રચના

 રાસાય�ણક બગાડમા ં ઘણીવાર ઓ�ƈસડ°ટ�વ અને હાઇ˾ો�લટ�ક 

̆િત�˲યાઓનો સમાવેશ થાય છે. ઓ�ƈસડ°ટ�વ ર°ƛસીડ�ટ� Ɨયાર° થાય છે Ԍયાર° 

ચરબી (ખાસ કર�ને અƗયતં અસȱંƜૃત) પર ઓ�ƈસજન Ďારા ̆ િત�˲યા કરવામા ં

આવે છે Ԍયાર° હાઇ˾ો�લટ�ક ર°ƛસીડ�ટ�મા ં એƛઝાઈમે�ટક ̆િત�˲યાઓનો , 

સમાવેશ થાય છે.

ભેજની મા́ા

 ખાČ ઉČોગમા ંભેજȵુ ં̆ માણ એ એક મહƗƗવȶણૂ½ પર�ëણ છે કારણ ક° 

તે બગાડના દર ટ°ƈƨચર ƨવા�દƧટતા અને ઉƗપાદનની �ક�મતને અસર કર� શક° , , 

છે. ઉદાહરણ તર�ક° ઉƍચ રાસાય�ણક અને માઇ˲ોબાયલ ̆ ɂિૃĂને કારણે ઉƍચ , 

ભેજȵુ ં̆ માણ બગાડના દરમા ંવધારો કર° તેવી શðતા છે. પાણીની અછતને  

કારણે ક�ઠનતા ëીણપȰુ ંઅને ચીકણાપȰુ ંԌયા ંતેઓ ઇ�ƍછત ન હોય તેવા , 

દ°ખાવȵુ ંકારણ બની શક° છે અથવા Ʌધુાર°લ ƨવાદ°�ƛ̃ય-વધારતા ટ°ƈƨચર , 

Ȑમ ક° Ȣુમળાશ નરમાઈ અને Ʌુવંાળપ ̆ દાન કર� શક° છે., 

 ઘણા ખાČ ઉƗપાદનોમા ંપાણી (ભેજ) ȺƉુય ઘટક છે. એક માƚયમ 

તર�ક° પાણી રાસાય�ણક ̆િત�˲યાઓમા ંમદદ કર° છે અને તે હાઇ˾ો�લટ�ક , , 

̆�˲યાઓમા ંસીȴુ ં�રએƈટƛટ છે.
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તેથી ખોરાકમાથંી પાણી ȳૂર કરɂું અથવા સામાƛય મીȭંુ અથવા ખાડંની સાં̃ તા , , 

વધાર�ને તેને બાધંવાથી ઘણી ̆િત�˲યાઓ મદં થાય છે અને ɅǛૂમĥવોના 

િવકાસને અટકાવે છે આમ સƉંયાબધં ઉƗપાદનોના શેƣફ લાઇફમા ંɅધુારો થાય છે., 

ચરબી મા́ા
 , , આ ઉƗપાદનની રચના ઉƗપાદનȵુ ંકદ ̆�˲યાના ̆ કાર અને વપરાયેલ 

તેલના ̆ કાર પર આધા�રત છે. ઉƍચ ચરબીવાળા ઉƗપાદનો ખોરા (રҰિસ�ડટ�) થવા 

માટ° વȴ ુ સવંદેનશીલ હોય છે. આ ખામીને Ⱥƈુત ર°�ડકલની સƉંયા તર�ક° 

ƥયાƉયાિયત કરવામા ંઆવે છે Ȑ ખોરાકમા ંȳુગ¿ધ અથવા ખરાબ ƨવાદȵુ ંકારણ 

બની શક° છે.

 એƛઝાઇમ એ ̆ોટ�ન છે Ȑ રાસાય�ણક ̆િત�˲યાઓના દરને ઝડપી 

બનાવે છે. ĥવનને ટ°કો આપવા માટ° મȵƧુયો ̆ાણીઓ છોડ અને તમામ ĥવન , , 

ƨવĮપોને તેમની જĮર છે. એƛઝાઇમ િવના આપણે ખાઈ શકતા નથી Ėાસ લઈ , 

શકતા નથી હલનચલન કર� શકતા નથી અથવા ખોરાક પચાવી શકતા નથી. , 

ખોરાકમા ં તેઓ િવકાસ પ�રપƈવતા અને સડવા સ�હત અસƉંય બાયોક°િમકલ , 

̆િત�˲યાઓ માટ° જવાબદાર છે.  Ȑમ Ȑમ એƛઝાઈમે�ટક ̆ɂિૃĂ વધે છે ખોરાક  , 

ઝડપથી સડ�ને બગડ� Ĥય છે. તેથી એƛઝાઇમની ̆ ɂિૃĂને િનયિં́ત કરવા માટ° , 

ĭડ ̆ોસેિસ�ગ ̆ɂિૃĂઓ Ȑમ ક° રાધંણ ̇�ઝӄગ અને એિસ�ડ�ફક°શન (એિસડ , 

ઉમેરɂુ)ં આવƦયક છે. એƛઝાઇમનો ઉપયોગ અȺકુ ĭડ ̆ ોસેિસ�ગ કામગીર�મા ંથાય 

છે ઉદાહરણ તર�ક° બીયર અને ચીઝ બનાવɂુ.ં  યીƨટ અને બેƈટ°�રયાને સામાƛય , ,  

ર�તે આ સબંિંધત ̆�˲યાઓ માટ° ̒ેય આપવામા ંઆવે છે જો ક° યીƨટમા ંરહ°લા , 

એƛઝાઇમ અને બƈેટ°�રયા છે Ȑ ખર°ખર કામ કર° છે. ક°ટલાક ĭડ ̆ોસેિસ�ગ 

કામગીર�માં Ƀćુ એƛઝાઇમનો ઉપયોગ થાય છે. ઉદાહરણ તર�ક°, ,

એƛઝાઇમ

શેƣફ લાઈફ
 , શેƣફ લાઈફ સલામતી પોષણ Ⱥƣૂય અને સવંેદનાƗમક ȤણુધમҴ 

સ�હત ખાČ ȤણુવĂાના ઘણા પાસાઓને સમાવે છે. શેƣફ લાઈફ ખોરાકની 

ȤણુવĂાને અસર કર° છે Ȑ બદલામા ં˴ ાહકના ખર�દ�ના િનણ½યોને ̆ ભાિવત , 

કર° છે.

    તેનો ઉપયોગ ̈ ેડમા ંƨટાચ½ને Ɗɀકુોઝમા ંĮપાતં�રત 

કરવા માટ° થાય છે Ȑ તેને નરમ ટ°ƈƨચર આપે છે અને ભેજ 

Ĥળવી Ʌધુાર° છે.

     કોન½ િસરપના ઉƗપાદનમા ં Ɗɀકુોઝને 

Ōƈટોઝમા ંĮપાતં�રત કરવા માટ° વપરાય છે

   રસના પƣપને નરમ કરવા અને રસ કાઢવામા ંમદદ 

કરવા માટ° ઉમેરવામા ંઆવે છે

  (લીલા પપૈયાના લેટ°ƈસમાથંી) અને ̈ોમેલેન   ,  

(અનાનસના Ⱥળૂમાથંી): માસંને ટ°ƛડરાઇઝ (નરમ) કરવા 

માટ° વપરાય છે
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ઘણી ખાČ કંપનીઓ માટ° િવતરણ અને માક²�ટ�ગ Ďારા અને Ӕતે ઉપભોƈતા , 

માટ° ̆ોસેિસ�ગ લાઈનથી તેની એકંદર ȤણુવĂા Ĥળવી રાખવાની ખોરાકની 

ëમતા એ ખોરાકના "ĥવન" ની આગાહ� કરવા માટ°ના સઘન અƟયાસȵુ ં

પ�રણામ છે.

 શેƣફ લાઈફ એ સમયમયા½દા છે ક° Ȑના પર ખાČ ઉƗપાદનની 

ȤણુવĂા લાë�ણકતાઓ Ĥળવી રાખવા માટ° તેના પર આધાર રાખી શકાય 

છે.

 , ĥણ½તા સાથે સકંળાયેલ ભૌિતક બગાડ રંગ ઝાȣં ુ ંથવા ભેજમા ંફ°રફાર 

અને Ʌગુધં અને ટ°ƈƨચરના ફ°રફારો સ�હત સવંદેનાƗમક ȤણુધમҴમા ંફ°રફાર 

Ȑવા �ચĚો Ďારા ƨપƧટ થાય છે.

 , ȑિવક બગાડમા ં પëીઓ Әદરો અથવા જȱંઓુ Ďારા ખોરાક 

ઉƗપાદનોના ȳૂષણનો સમાવેશ થાય છે. આ ખોરાકના ȶરુવઠાને ખાવાની સાથે 

રોગ ફ°લાવે છે તેથી આ ̆ કારȵુ ંબગાડ માઇ˲ોબાયલ સમƨયાઓ તરફ દોર� ; , 

શક° છે.

 માઇ˲ોબાયલ બગાડ Ɨયાર° થાય છે Ԍયાર° બગડ°લા ɅǛુમસĥવો 

̆ોસેિસ�ગ સારવારમા ંટક� રહ° છે અને Ȥણુાકાર અને ̆સાર Ďારા બગાડȵુ ં

કારણ બને છે. ɅǛુમસĥવો પણ ખરાબ ƨવાદ અને ચીકાશ (ƨલાઇમ) પેદા કર� 

શક° છે. તે ખોરાકની ȤણુવĂાને અસર કર° છે.

ĭડ એ�ડ�ટƥસ

આȢૃિત ĭડ એ�ડ�ટƥસ6. 

 "ĭડ એ�ડ�ટવ" ને ĭડ એƛડ ˾ગ એડિમિનƨ °˼શન (એફડ�એ) Ďારા 
ખોરાકમા ંતકનીક� અસર ̆દાન કરવા માટ° વપરાતા કોઈપણ પદાથ½ તર�ક° 
ƥયાƉયાિયત કરવામા ં આવ ે છે. હાલના વષҴમા ં તૈયાર ̆ોસેƨડ અને , 
સગવડતાવાળા ખોરાકના ઉƗપાદનમા ંવધારો થવાને કારણે ĭડ એ�ડ�ટƥસનો 
ઉપયોગ વȴ ુ̆ચ�લત બƛયો છે. એ�ડ�ટવનો ઉપયોગ ƨવાદ અને આકષ½ણ , 
ખોરાકની તૈયાર� અને ̆ોસેિસ�ગ તાજગી અને સલામતી માટ° થાય છે. ત ેજ , 
સમયે ˴ાહકો અને વૈìાિનકોએ આ પદાથҴની આવƦયકતા અને સલામતી , 
Ӕગે ̆ ĕો ઉભા કયા½ છે.

ĭડ એ�ડ�ટƥસ
તમાર° ટાળવા જોઈએ

·  એƨપાટ½મ                 

˼ાƛસ ફ°ͫસ·  

હાઈ-Ōƈટોઝ કોન½ સીરપ·  

મોનોસો�ડયમ Ɗɀટુામેટ (એમએસĥ)·  

·  નાઈ °˼ͫસ

સો�ડયમ·  
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ĭડ એ�ડ�ટƥસ

કલરƛͫસ ƨટ°�બલાઇઝસ½ િ̆ઝવ±�ટવ Ɲલેવર

એƛટ�ઑ�કસડƛટ એ�ƛટમાઇ˲ોબાયƣસ

નેચરલ 
કલરƛͫસ

િસƛથે�ટક 
કલરƛͫસ

ƨવીટનર Ɲલેવ�ર�ગ
Ɲલેવર 

એƛહ°ƛસર

ƛȻુ˼ ��ટવ 
ƨવીટનર

નોન-ƛȻુ˼ ��ટવ 
ƨવીટનર

આȢૃિત ĭડ એ�ડ�ટƥસના ̆કાર7. .

 જો કોઈ ƥય�ƈત સતત ĭડ એ�ડ�ટƥસનો ઉપયોગ અથવા સચંય કર° તો 

તેની અસરો તાƗકા�લક થઈ શક° છે અથવા લાબંા ગાળે ȵકુસાનકારક બની શક° 

છે. તાƗકા�લક અસરોમા ંમાથાનો ȳુખાવો ઊĤ½ ƨતરમા ંફ°રફાર અને માનિસક , 

એકા˴તા વત½ન અથવા રોગ̆િતકારક ̆િતભાવમા ંફ°રફારનો સમાવશે થઈ , 

શક° છે. લાબંા ગાળાની અસરો ક°ƛસર કાડ�ઓ-વƨેɉલુર રોગ અને અƛય  , 

�ડજનર°�ટવ પ�ર�ƨથિતઓના જોખમમા ંવધારો કર� શક° છે. ક°ટલાક આȴિુનક 

િસƛથે�ટક િ̆ઝવ±�ટƥસ િવવાદાƨપદ બƛયા છે કારણ ક° તનેાથી Ėસન અથવા 

અƛય ƨવાƨƘય સમƨયાઓ થઈ છે.

1.3. ખાČ ȤણુવĂા િનયં́ ણ પગલાં

ȤણુવĂા િનયં́ ણ

 ȤણુવĂા િનયં́ ણ (કȻસૂી) એક ̆િત�˲યાશીલ ̆�˲યા છે અને તેનો 

ઉĆેƦય તૈયાર ઉƗપાદનોમા ંરહ°લી ખામીઓને ઓળખવા અને તેને Ʌધુારવાનો 

છે. ˴ ાહકની જĮ�રયાતો સતત ȶરૂ� થાય છે તેની ખાતર� કરવા માટ° ȤણુવĂા 

સમƨયાઓના ̔ ોતને ઓળખીને અને ȳૂર કર�ને તે ̆ ાƜત કર� શકાય છે. તેમા ં

ȤણુવĂા ƥયવƨથાપનȵુ ં િનર�ëણ પાɅુ ંસામેલ છે અને તે સામાƛય ર�તે 

ખામીઓ માટ° ઉƗપાદનોȵુ ં પર�ëણ કરવા માટ° સҭપાયેલ ચોïસ ટ�મની 

જવાબદાર� છે.

ȤણુવĂા િનયં́ ણના પગલાં

 ȤણુવĂા ɅિુનિĔત કરવી એ સƨંથાના એકલ ƥય�ƈતની જવાબદાર� 

નથી. દર°ક ĭડ હ°ƛડલર માટ° સચંાલનના િનધા½�રત ધોરણોȵુ ંપાલન કરɂુ ં

જĮર� છે.
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ખાČ ઉČોગમા ંȤણુવĂા િનયં́ ણ એ Ӕિતમ ઉƗપાદનની ȤણુવĂા Ĥળવવા 

માપદંલોટના સેટને અȵȢૂુ�લત કરવા પર ƚયાન ક°�ƛ̃ત કર° છે.

 1.  ̆ા�Ɯતના �બ�ȳુથી સિવ�સ અથવા �ડ�લવર� Ʌધુી ȤણુવĂાની 

તપાસને અȵȢૂુ�લત કરવી જોઈએ.

 2.  , સમય સમય પર બાĜ એજƛસી Ďારા િસƨટમો ̆�˲યાઓ અને 

̆ોસેસȵુ ંયોƊય ઓ�ડટӄગ.

 3.  િસƨટમ ક° Ȑ ɅિુનિĔત કર° છે ક° બધી ̆ �˲યાઓ સȶંણૂ½ ર�તે અમલમા ં

છે.

 4. ,  ઇનકિમ�ગ ̆ોસેસ અને તૈયાર ઉƗપાદનોના િનર�ëણ અને 

પર�ëણનો સમાવેશ કરવા માટ° ĭડ �બઝનેસ ઓપર°ટર પાસે એક 

ȤણુવĂા િનયં́ ણ ̆ ો˴ામ હોɂુ ંજોઈએ.

 5.  .̆યોગશાળાના સાધનોȵુ ંમાપાકંન સમયાતંર° કરવામા ંઆવશે

 6.  , પર�ëણ હાથ ધરવા માટ° ̆યોગશાળાની Ʌિુવધા ̆િશ�ëત અને 

સëમ પર�ëણ કમ½ચાર�ઓ સ�હત પયા½Ɯત માળખાગત Ʌિુવધાઓ 

ઉપલƞધ હોવી જોઈએ. અȶરૂતી ઇનહાઉસ પર�ëણ સવલતોના 

�કƨસામાં માƛયતા̆ાƜત બાĜ ̆યોગશાળા અથવા ,  

એફએસએસએઆઈ Ďારા Ʌ�ૂચત ̆યોગશાળામા ંઆ સામ˴ીઓȵુ ં

પર�ëણ કરવા માટ° એક િસƨટમ હોવી જોઈએ.

 7.  , ફ�રયાદોના �કƨસામાં ĭડ �બઝનેસ ઓપર°ટર° એફએસએસએઆઈ 

Ďારા Ʌ�ૂચત તેમની ઇન-હાઉસ અથવા બાĜ એનએબીએલ માƛયતા 

̆ાƜત ̆ યોગશાળાઓ Ďારા પર�ëણ હાથ ધરવા જોઈએ.

 8.  એફએસએસએઆઈ Ʌ�ૂચત ̆યોગશાળામાથંી ઓછામા ંઓછા છ 

મ�હનામા ંએકવાર એફએસએસ ધોરણ અને િનયમન Ⱥજુબ 2011 

તૈયાર ખાČ ઉƗપાદનȵુ ંપર�ëણ કરવામા ંઆવશે.

 9.  શેƣફ લાઈફના Ӕત Ʌધુી િનયં́ ણ નȺનૂાઓ Ĥળવી રાખવાની 

ભલામણ કરવામા ંઆવે છે. પર�ëણ ર°કોડ½ Ĥળવવામા ંઆવશ.ે

1.4. , ખાČ Ʌરુëા કાયદા અને ધોરણો

ખાČ ધોરણો

 અસરકારક ખાČ ધોરણો અને િનયં́ ણ ̆ણાલીઓ ખાČ ઉƗપાદન અને 

સિવ�સના દર°ક પાસાઓમા ંȤણુવĂાને એક�Ȣૃત કરવા ƨવƍછ આરોƊય̆દ , , 

ખોરાકના ȶરુવઠાને ɅિુનિĔત કરવા તેમજ રાƧ˼ોની Ӕદર અને વƍચે વેપારની 

Ʌિુવધા માટ° જĮર� છે. ચાર ƨતરના ધોરણો છે Ȑ સાર� ર�તે સકં�લત છે.

 a.  કંપનીના ધોરણો :  આ કંપની Ďારા તેના પોતાના ઉપયોગ માટ° 

તૈયાર કરવામા ંઆવે છે. સામાƛય ર�તે તેઓ રાƧ˼�ય ધોરણોની , 

નકલો છે.
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  b. રાƧ˼�ય ધોરણો: આ રાƧ˼�ય ધોરણની સƨંથા Ďારા Ĥર� કરવામા ં

આવે છે.

  c. , , ̆ાદ°િશક ધોરણો: સમાન ભૌગો�લક વાતાવરણ વગેર° ધરાવતા 

̆ાદ°િશક ȩૂથો પાસે કાયદા માનક�કરણ સƨંથાઓ છે.

  d. ӕતરરાƧ˼�ય ધોરણો: ઇƛટરનેશનલ ઓગ±નાઇઝેશન ફોર 

ƨટાƛડડા½ઇઝેશન (આઈએસઓ) અને કોડ°ƈસ એ�લમƛેટ°�રયસ 

કિમશન (સીએસી) ӕતરરાƧ˼�ય ધોરણો ̆ કાિશત કર° છે..

રાƧ˼�ય ધોરણો

 ĭડ સેƝટ� એƛડ ƨટાƛડȮ્½સ ઓથો�રટ� ઓફ ઈ�ƛડયા 

(એફએસએસએઆઈ) ની ƨથાપના ĭડ સેƝટ� એƛડ ƨટાƛડȮ્½સ હ°ઠળ , 2006 

કરવામા ં આવી છે Ȑ અƗયાર Ʌધુી િવિવધ મં́ ાલયો અને િવભાગોમા ં

ખાČપદાથ½ સબંિંધત ȺĆુાઓȵુ ં સચંાલન કરતા િવિવધ અિધિનયમો અને 

આદ°શોને એક�Ȣૃત કર° છે. એફએસએસએઆઈ ની રચના ખાČ સામ˴ી માટ°  

િવìાન આધા�રત ધોરણો ઘડવા અને માનવ વપરાશ માટ° સલામત અને 

આરોƊય̆દ ખોરાકની ઉપલƞધતા ɅિુનિĔત કરવા તેમના ઉƗપાદન સં˴ હ, , 

િવતરણ વેચાણ અને આયાતને િનયિં́ત કરવા માટ° કરવામા ંઆવી છે., 

ĭડ સેƝટ� એƛડ ƨટાƛડડ½ એƈટ ના હાઇલાઇͫસ, 2006 

 િવિવધ ક°ƛ̃ીય અિધિનયમો Ȑવા

  , 1954,િ̆વેƛશન ઓફ ĭડ એડƣટર°શન એƈટ

  , 1955,Ōટ ̆ ોડƈͫસ ઓડ½ર

  , 1973,મીટ ĭડ ̆ ોડƈͫસ ઓડ½ર

  , 1947,વેĥટ°બલ ઓઇલ ̆ ોડƈͫસ (કં˼ોલ) ઓડ½ર

  1988,એ�ડબલ ઓઇƣસ પેક°�જ�ગ (ર°ƊȻલેુશન) ઓડ½ર 

  , સોલવƛટ એƈસ °˼ƈટ°ડ ઓઈલ ડ�-ઓઈƣડ મીલ એƛડ એ�ડબલ 

Ɲલોર (કં˼ોલ) ઓડ½ર, 1967,

  , 1992 ,િમƣક એƛડ િમƣક ̆ ોડƈͫસ ઓડ½ર વગેર°

 એફએસએસ એƈટ ના ̆ ારંભ પછ� રદ કરવામા ંઆવશે, 2006 .
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 આ અિધિનયમનો હ°ȱ ુખાČ Ʌરુëા અને ધોરણોને લગતી તમામ 

બાબતો માટ° બɆુ-ƨતર�ય બɆ-ુિવભાગીય િનયં́ ણથી એક જ લાઈન ઓફ , 

કમાƛડમા ંખસેડ�ને એક જ સદંભ½ �બ�ȳુ ƨથાિપત કરવાનો છે. આ અસર માટ° , 

અિધિનયમ ƨવતં́  વૈધાિનક સĂા - ĭડ સેƝટ� એƛડ ƨટાƛડડ½ ઓથો�રટ� ઓફ 

ઈ�ƛડયાની ƨથાપના કર° છે Ȑની ȺƉુય ઓ�ફસ �દƣહ� ખાતે છે. ĭડ સƝેટ� એƛડ 

ƨટાƛડડ½ ઓથો�રટ� ઓફ ઈ�ƛડયા (એફએસએસએઆઈ) અને ƨટ°ટ ĭડ સƝેટ� 

ઓથો�રટ� અિધિનયમની િવિવધ જોગવાઈઓ લાȤ ુકરશે.

ƨવૈ�ƍછક ઉƗપાદન ̆માણીકરણ::
 બીઆઈએસ અને એગમાક½ના આઈએસઆઈ માક½ Ȑવી ƨવૈ�ƍછક 

˴ે�ડ�ગ અને મા�ક�ગ ƨક�Ơસ છે.

ƞȻરુો ઓફ ઈ�ƛડયન ƨટાƛડડ½ એƈટ,1986

        ƞȻરુો ઓફ ઈ�ƛડયન ƨટાƛડડ½ની રચના સસંદના એક અિધિનયમ હ°ઠળ 
કરવામા ં આવી છે એટલે ક° બીઆઈએસ અિધિનયમ Ȑ ખાČ , , , 1986, 
ઉƗપાદનો સ�હત િવિવધ ઉપભોƈતા ચીજવƨȱઓુના માનક�કરણ પર કામ કર° 
છે. સƨંથા ƨવૈ�ƍછક ̆માણીકરણ યોજના પણ ચલાવે છે Ȑને "̆ોસેƨડ કર°લ  
ખાČ ચીજોના ̆માણીકરણ માટ° આઈએસઆઈ માક½" તર�ક° ઓળખવામા ં
આવે છે. અિધકાર�ઓ િનર�ëણ કયા½ પછ� અને ખાતર� કયા½ પછ� ક° ઉƗપાદકોને  
જĮર� તકનીક� Ĥણકાર� આરોƊય̆દ પ�ર�ƨથિતઓ અને અƛય Ʌિુવધાઓ , 
ઉપલƞધ છે Ȑ તમેને તેમના ઉƗપાદનો પર આઈએસઆઈ માક½નો ઉપયોગ , 
કરવા માટ° ̆ માણપ́ આપે છે.

 ,  પીએફએ અિધિનયમની જોગવાઈઓ હ°ઠળ તે 

ફર�જયાત કરવામા ંઆƥȻુ ં છે ક° સામાƛય ર�તે ઉપયોગમા ં

લેવાતા ĭડ એ�ડ�ટƥસને ખોરાકની ઉƣલે�ખત વƨȱઓુ કƛડ°ƛƨડ , 

િમƣક િમƣક પાવડરની િવિવધ ̒ેણીઓ િશɃનુા ȳૂધના , , 

િવકƣપ િશɃ ુખોરાક પેક°Ԍડ પીવાȵુ ંપાણી અને િમનરલ , , 

પાણી અને ક°ટલાક ĭડ એ�ડ�ટƥસ ફƈત આઈએસઆઈ 

̆માણીકરણ માક½ હ°ઠળ વેચવામા ંઆવશે. 

એગમાક½  ˴ે�ડ�ગ અને મા�ક�ગ એƈટ અને િનયમો,1937
 એગમાક½ એ ભારતમા ં Ȣૃિષ ઉƗપાદનો પર લગાવામા ં આવȱુ ં

̆માણપ́ �ચĚ છે Ȑ ખાતર� આપે છે ક° તેઓ ભારત સરકારની એજƛસી, , 

માક²�ટ�ગ અને િનર�ëણ િનયામક Ďારા મȩૂંર ધોરણોના સેટને 

અȵĮુપ છે. એગમાક½ એ સરકાર Ďારા ƨથાિપત ȤણુવĂા  ' ' 

િનયં́ ણનો °˼ડમાક½ છે. તે Ȣુદરતી અને ̆ોસેƨડ ઉƗપાદનો 

બનંેમા ંƨવીકાય½ ભૌિતક અને રાસાય�ણક લાë�ણકતાઓને 

લગતા ધોરણો ƨથાિપત કર° છે. તે Ȣૃિષ ઉƗપાદનોના 

માનક�કરણ ˴ે�ડ�ગ અને ȤણુવĂા િનયં́ ણને ̆ોƗસાહન આપ ે, છે

એગમાક½

આઈએસઆઈ 
માક½

બીઆઈએસ 
માક½
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એગમાક½ ƨટાƛડડ½ Ȣૃિષ બાગાયતી વન અને પɃધુન ઉƗપાદનોને આવર� 222 , , 

લે છે.

ӕતરરાƧ˼�ય ધોરણો:

1. કોડ°ƈસ એ�લમેƛટ°�રયસ કિમશન

 સીએસી એ ӕતર-સરકાર� સƨંથા છે Ȑ ˴ાહકોના ƨવાƨƘયȵુ ંરëણ 

કરવા અને ખોરાક અન ેȢૃિષ વેપારને સરળ બનાવવા માટ° ӕતરરાƧ˼�ય 

ધોરણો ƨથાિપત કરવાના ઉĆેƦય સાથે રચાયેલી છે. માં કોડ°ƈસȵુ ં2017 , 

સƟયપદ અȵુ˲ મે સƟય દ°શો અને એક સƟય સગંઠન (Ȼરુોિપયન 187 

સȺદુાય) હȱ ુ.ં ભારત આરોƊય અને પ�રવાર કƣયાણ મં́ ાલય Ďારા સƟય છે. 

ખાČ ધોરણો સાથે સકંળાયેલ િવકાસ માટ° સીએસી એ એકમા́ સૌથી 

મહƗƗવȶણૂ½ ӕતરરાƧ˼�ય સદંભ½ �બ�ȳુ બની ગȻુ ંછે. સીએસી Ďારા ̆કાિશત 

દƨતાવેજ કોડ°ƈસ એ�લમેƛટ°�રયસ છે Ȑનો અથ½ ĭડ કોડ છે અને તે ' ' 

ӕતરરાƧ˼�ય ƨતર° અપનાવવામા ં આવેલા ખાČ ધોરણોનો સં˴ હ છે. 

દƨતાવેજમા ં˴ાહકોને Ʌરુ�ëત કરવા અને ખાČ વેપારમા ંવાજબી ̆થાઓ 

ɅિુનિĔત કરવા માટ° ધોરણો ̆ે�ƈટસ કોͭસ માગ½દિશ�કા અને અƛય , , 

ભલામણોનો સમાવેશ થાય છે. રાƧ˼�ય ધોરણો િવકસાવવા માટ° િવિવધ દ°શો 

કોડ°ƈસ ધોરણોનો ઉપયોગ કર° છે.

કોડ°ƈસ ઈ�ƛડયા

 “ '- કોડ°ƈસ ઈ�ƛડયા ભારત માટ° નશેનલ કોડ°ƈસ કોƛટ°ƈટ પોઈƛટ 

(એનસીસીપી ભારત સરકારના આરોƊય અને પ�રવાર કƣયાણ મં́ ાલય ), 

(એમઓએચ એફડƞƣȻુ આરોƊય સેવાઓના મહાિનદ²શાલય ખાતે �ƨથત છે. ),  

તે નેશનલ કોડ°ƈસ કિમટ� સાથ ેમળ�ને ભારતમા ંકોડ°ƈસ ̆ɂિૃĂઓȵુ ંસકંલન 

કર° છે અને ̆ોƗસાહન આપે છે અને ƨથાિપત પરામશ½ ̆�˲યા Ďારા કોડ°ƈસના 

કામમા ંભારતના ઇનȶટુને અમલ કર° છે.

2. ઈƛટરનેશનલ ઓગ±નાઈઝેશન ફોર ƨટાƛડડા½ઈઝેશન 
   (આઈએસઓ)

 ઈƛટરનેશનલ ઓગ±નાઈઝેશન ફોર ƨટાƛડડા½ઈઝેશન (આઈએસઓ) 

એ રાƧ˼�ય માનક સƨંથાઓ (આઈએસઓ સƟય સƨંથાઓ) ȵુ ં િવĖƥયાપી, 

�બન-સરકાર� ફ°ડર°શન છે.
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આઈએસઓȵુ ંƚયેય િવĖમા ંમાનક�કરણ અને સબંિંધત ̆ ɂિૃĂઓના િવકાસને 

̆ોƗસાહન આપવાȵુ ં છે Ȑથી માલસામાન અને સેવાઓના ӕતરરાƧ˼�ય , 

િવિનમયને સરળ બનાવી શકાય અને બૌ�ćક વૈìાિનક તકનીક� અને આિથ�ક , , 

̆ɂિૃĂના ëે́ોમા ં સહકાર ̆ાƜત કર� શકાય. આઈએસઓ Ďારા કરવામા ં 

આવેલ કાય½ ӕતરરાƧ˼�ય કરારોમા ંપ�રણમે છે Ȑ ӕતરરાƧ˼�ય ધોરણો 

તર�ક° ̆કાિશત થાય છે. આઈએસઓ ȤણુવĂા જĮ�રયાતો માટ° 9000 

ӕતરરાƧ˼�ય સદંભ½ છે. તે સƨંથાના "ȤણુવĂા સચંાલન" સાથે સબંિંધત છે.  

એચએસીસીપી (હ°ઝાડ½ એના�લિસસ એƛડ �˲�ટકલ કં˼ોલ પોઈƛટ)

 , એચએસીસીપી એ હ°ઝાડ½ એના�લિસસ �˲�ટકલ કં˼ોલ પોઈƛટ માટ° 

વપરાય છે Ȑ ખાČ Ʌરુëાની ખાતર� કરવાના સાધન તર�ક° ખાČ ઉƗપાદનમા ં, 

ઉપયોગમા ંલેવાતો આયો�જત િવìાન આધા�રત અ�ભગમ છે., 

 એચએસીસીપી એ ખોરાક સબંિંધત કામગીર� છે Ȑ:

  ,  શĮઆતથી Ӕત Ʌધુી ઓપર°શનના દર°ક તબïે જોખમને 

ઓળખે છે અને તેȵુ ંȺƣૂયાકંન કર° છે

   જોખમના િનયં́ ણ �બ�ȳુઓ નï� કર° છે

   દર°ક જોખમના િનયં́ ણ �બ�ȳુને મોિનટર કરવા માટ° જોખમની 

મયા½દા અને ̆ �˲યાઓ ƨથાિપત કર° છે,

   ɅધુારાƗમક ̆ �˲યાઓ ƨથાિપત કર° છે.

 , તેથી તે ƨપƧટ છે ક° એચએસીસીપી મા́ Ӕિતમ ઉƗપાદન પર�ëણ 

અને િનર�ëણ પર આધા�રત નથી. ત ેખોરાક સબંિંધત કામગીર�ના દર°ક  

તબïે ખાČ Ʌરુëાને ઓળખવા/પર�ëણ કરવા િવƦલેષણ/Ⱥƣૂયાકંન કરવા , 

અને ɅધુારાƗમક પગલા ંƨથાિપત કરવા અને જોખમોને િનયિં́ત કરવા માટ° 

િનવારક અને સતત અ�ભગમ છે. તેથી જ તે અસરકારક અન ેઅનƛય છે.

િસćાતં જોખમ િવƦલેષણ કરɂું1: 

એચએસીસીપી ના Ⱥળૂȹતૂ િસćાતંો

     એચએસીસીપી ટ�મ દર°ક તબïે થઈ શક° તેવા તમામ જોખમોને 

ઓળખે છે અને તેમના િનયં́ ણ માટ° િનવારક પગલાȵં ુ ંવણ½ન કર° છે. જોખમ 

ȑિવક હોઈ શક° છે Ȑમ ક° ɅǛૂમĥવાȰુ રાસાય�ણક Ȑમ ક° ટો�ƈસન અથવા , , , , 

ભૌિતક Ȑમ ક° ˴ ાઉƛડ Ɗલાસ ધાȱનુા કકડા વગેર°., 

િસćાતં જોખમના િનયં́ ણ �બ�ȳુઓ (સીસીપી)2: 

 Ԍયાર° તમામ જોખમો અને િનવારક પગલાȵં ુ ંવણ½ન કરવામા ંઆƥȻુ ં

હોય Ɨયાર° એચએસીસીપી ટ�મ એવા ȺĆુાઓ ƨથાિપત કર° છે Ԍયા ંઉƗપાદનની , 

સલામતીȵુ ંસચંાલન કરવા માટ° િનયં́ ણ મહƗƗવȶણૂ½ છે. આ ખાČપદાથҴના  

ઉƗપાદનમા-ં તેની કાચી અવƨથામાથંી ̆ોસેસ કર�ને અને ઉપભોƈતા Ďારા 

વપરાશ માટ° િશિપ�ગ- Ʌધુીના પોઈƛͫસ છે ક° Ȑના પર સભંિવત જોખમને 

િનયિં́ત અથવા ȳૂર કર� શકાય છે.
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રાધંણ ̇�ઝӄગ પેક°�જ�ગ મેટલ �ડટ°ƈશન વગેર° તેના ઉદાહરણો છે., , , 

િસćાતં જોખમની મયા½દાઓ ƨથાિપત કરવી3: 

 ́ીȩુ ં પગɀુ ં દર°ક િનયં́ ણ �બ�ȳુ માટ° જોખમની મયા½દાઓ સાથે 

િનવારક પગલા ંƨથાિપત કર° છે. રાધેંલા ખોરાક માટ° ઉદાહરણ તર�ક° આમા ં, , 

કોઈપણ હાિનકારક ɅǛૂમĥવાȰઓુને નƧટ કરવાની ખાતર� કરવા માટ° જĮર� 

લȥĂુમ રસોઈ તાપમાન અને સમય સેટ કરવાનો સમાવેશ થઈ શક° છે. જોખમ  

મયા½દા સીસીપી પર સલામત અને અɅરુ�ëત ઉƗપાદન વƍચેના તફાવતȵુ ં

વણ½ન કર° છે. આમા ંમાપી શકાય તેવા પ�રમાણનો સમાવેશ થવો જોઈએ અને 

તેને સીસીપી માટ° સȶંણૂ½ ટોલરҰસ (સહનશીલતા) તર�ક° પણ ઓળખવામા ં

આવે છે.

િસćાતં સીસીપીના િનયં́ ણને દ°ખર°ખ કરવા માટ° િસƨટમની ƨથાપના કરવી4: 

 એચએસીસીપી ટ�મે જોખમની મયા½દામા ંસીસીપીના સચંાલન માટ° 

દ°ખર°ખની જĮ�રયાતોનો ઉƣલેખ કરવો જોઈએ. આમા ં આવત½ન અને 

જવાબદાર� સાથે દ°ખર°ખની �˲યાઓનો ઉƣલેખ કરવામા ં આવશે. આવી 

̆�˲યાઓમા ંરાધંણ સમય અને તાપમાનȵુ ંક°વી ર�તે અને કોના Ďારા િનર�ëણ 

કરɂુ ંજોઈએ તે નï� કરવાનો સમાવેશ થઈ શક° છે

િસćાતં Ԍયાર° િનર�ëણમા ંĤણવા મળે ક° ચોïસ સીસીપી િનયં́ ણ હ°ઠળ 5: 

નથી Ɨયાર° લેવામા ંઆવનાર ɅધુારાƗમક પગલાનંી ƨથાપના કરવી

 તેમના અમલીકરણ માટ°ની ɅધુારાƗમક કાય½વાહ� અને જવાબદાર�ઓ 

ƨપƧટ કરવાની જĮર છે. આમા ં̆ �˲યાને િનયં́ ણમા ંલાવવા માટ°ની કાય½વાહ� 

અને Ԍયાર° ̆�˲યા િનયં́ ણની બહાર હતી Ɨયાર° ઉƗપા�દત ઉƗપાદન સાથે 

ƥયવહાર કરવા માટ°ની કાય½વાહ�નો સમાવેશ થશે. ઉદાહરણ તર�ક° જો , 

રસોઈȵુ ંલȥĂુમ તાપમાન મળȱુ ંન હોય તો ખોરાકની ȶનુઃ̆�˲યા અથવા 

િનકાલ.

િસćાતં એચએસીસીપી િસƨટમ અસરકારક ર�તે કામ કર� રહ� છે તેની ȶ�ુƧટ 6: 

કરવા માટ° ચકાસણી માટ°ની ̆ �˲યાઓ ƨથાિપત કરવી

 એચએસીસીપી િસƨટમને Ĥળવવા અને તે અસરકારક ર�તે કાય½ 

કરવાȵુ ંચાɀ ુરાખે તેની ખાતર� કરવા માટ° ચકાસણી ̆�˲યા િવકસાવવી 

આવƦયક છે. ઉદાહરણ તર�ક° રાધંણ એકમ યોƊય ર�તે કામ કર� રɖુ ંછે તે , 

ચકાસવા માટ° સમય-અને-તાપમાન ર°કો�ડ�ગ ઉપકરણોȵુ ંપર�ëણ કરɂુ.ં

િસćાતં દƨતાવેĥકરણ માટ° યોƊય ર°કોડ½ Ĥળવɂું7: 

 એચએસીસીપી િસƨટમ િનયં́ ણ હ°ઠળ કાય½ કર� રહ� છે અને જોખમ 

મયા½દામાથંી કોઈપણ િવચલન માટ° યોƊય ɅધુારાƗમક પગલા ંલેવામા ંઆƥયા 

છે તે દશા½વવા માટ° ર°કોȮ્½સ રાખવા જોઈએ.
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એચએસીસીપી ȵુ ંમહƗƗવ

  ખાČ ઉƗપાદનમા ંસભંિવત જોખમોને ̆ાથિમકતા આપે છે અને તેȵુ ં

િનયં́ ણ કર° છે.

 , ,  મોટા ખાČ જોખમો Ȑમ ક° માઇ˲ોબાયોલોĥકલ રાસાય�ણક અને 

ભૌિતક ȳૂષણોને િનયિં́ત કર° છે.

  ખાČપદાથҴ Ʌરુ�ëત ર�તે ઉƗપđ કરવા અને તે Ʌરુ�ëત ર�તે ઉƗપđ 

થયા હોવાȵુ ંસા�બત કરવા માટ°ȵુ ંમાળȣુ ંȶȿંુૂ પાડ° છે.

  િનર�ëણ કરતા ં સભંિવત ખાČ Ʌરુëા જોખમોના િનવારણ અને 

િનયં́ ણ પર ƚયાન ક°�ƛ̃ત કર° છે.

 ,  તમામ ̆કારના સભંિવત ખાČ Ʌરુëા જોખમોને આવર� લે છે પછ� 

ભલે તે ખોરાકમા ંȢુદરતી ર�તે બનતા હોય પયા½વરણ Ďારા થતા , 

હોય અથવા ઉƗપાદન ̆�˲યામા ંȹલૂથી ઉƗપđ થતા હોય. ȑિવક , 

જોખમો (દા.ત. બેƈટ°�રયા વાયરસ) રાસાય�ણક જોખમો (દા.ત., , , , 

જȱંનુાશક અવશેષો અને માયકોટો�ƈસન) અને ભૌિતક જોખમો , 

(દા.ત. ધાȱ ુ કાચ) Ȑવા જોખમો છે., , 

  ખોરાક Ƀૃખંલામાનંા િવિવધ ˴ાહકોએ તેમના સƜલાયરોને ̆મા�ણત 

એચએસીસીપી િસƨટƠસ રાખવાની જĮર છે.

 , ,  ખાČ Ʌરુëાના િનયં́ ણ માટ° ઘટકોથી લઈને ઉƗપાદન સં˴ હ અને 

િવતરણથી લઈને Ӕિતમ ઉપભોƈતા માટ° વેચાણ અને સેવા Ʌધુીના 

ƥયવસાયોને ખચ½-અસરકારક િસƨટમ ̆ દાન કર° છે.

એચએસીસીપી મહƗƗવȵુ ંછે કારણ ક° તે

ભારતમા ંખાČ માનક�કરણ અને િનયમનકાર� એજƛસીઓ

1. :સેƛ˼લ કિમટ� ફોર ĭડ ƨટાƛડȮ્½સ (સીસીએફએસ)

 તે ખાČપદાથҴમા ં ભેળસેળ અન ે છેતરિપ�ડ�ની ̆થાઓને રોકવા સાથે 

સબંિંધત છે. થી સીસીએફએસ ક°ƛ̃ અને રાԌય સરકારને ĭડ સƝેટ� એƛડ 1947 , 

ƨટાƛડડ½ એƈટના વહ�વટમાથંી ઉĊવતી બાબતો પર સલાહ આપવા અને તેના 

માટ° માગ½દિશ�કા ̆ દાન કરવા માટ° કાય½રત છે.

  , ,  ƨવƍછ પ�ર�ƨથિતઓમા ં ખોરાકને હ°ƛડ�લ�ગ સં˴ હ તૈયાર� અને 

પીરસતી વખત ે ખોરાકની ȤણુવĂાની ƛȻનૂતમ Ⱥળૂȹતૂ 

આવƦયકતાઓ.

  , ,  બાĜ પદાથҴ િવદ°શી પદાથҴ અɃ�ુćઓ અને િમિ̒ત હલક� 

ȤણુવĂાવાળા પદાથҴથી Ⱥƈુત.
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 ,  િ̆ઝવ±�ટવ Ɲલેવર રંગ વગેર° Ȑવા માƛય ખાČ પદાથҴનો ઉપયોગ.

 માગ½દિશ�કા ȺƉુયƗવે ˴ાહકોને ઝેર� ખોરાકના આરોƊયના જોખમોથી 

બચાવવા અને ખોટ� ̈ ા�ƛડ�ગ ભેળસેળ ખોટા લેબલӄગ ખોટા દાવાઓ ઓછા , , , , 

વજન ખાČ પદાથҴના અિતશય અને આડ°ધડ ઉપયોગ વગેર° Ȑવી , 

ગેરર�િતઓ Ďારા થતા શોષણથી બચાવવા માટ° છે.

2. :સેƛ˼લ ĭડ લેબોર°ટર�ઝ (સીએફએલ)

      ભારત સરકાર° ખાČ ȶરુવઠાના ȶƘૃથકરણ માટ° એિપલેટ 

̆યોગશાળાઓ તર�ક° સેવા આપતી ચાર ક°ƛ̃ીય ખાČ ̆યોગશાળાઓની 

ƨથાપના કર� છે. આ છે-

  (a)  , સેƛ˼લ ĭડ લેબોર°ટર� કોલકાતા

  (b)  , ĭડ �રસેચ½ એƛડ ƨટાƛડડ½ઇઝેશન લેબોર°ટર� ગા�ઝયાબાદ.

  (c)  , પԔƞલક હ°ƣથ લેબોર°ટર� ȶણેુ.

  (d)  , સેƛ˼લ ĭડ ટ°ƈનોલોĥકલ �રસચ½ ઇ�ƛƨટટȽટૂ લેબોર°ટર� મɅૈરુ.

  , આ ઉપરાતં દર°ક રાԌયોએ તેમના રાԌયોમા ં પોતપોતાની ખાČ 

ȶƘૃથકરણ ̆ યોગશાળાની ƨથાપના કર� છે.

ĭડ એલજ� (Ɗɀટુ°ન નͫસ અને લેƈટોઝ), 

 ĭડ એલજ� અથવા અિતસવંેદનશીલતા એટલે ખોરાકમાનંા ચોïસ 

પદાથ½ ̆Ɨયે ̆િતȢૂળ રોગ̆િતકારક ̆િત�˲યા છે Ȑ ખોરાક ખાધા પછ� 

લાë�ણક લëણો ઉƗપđ કર° છે.

 ĭડ એલજ� એ રોગ̆િતકારક શ�ƈતનો ̆િતભાવ છે. તે Ɨયાર° થાય છે 

Ԍયાર° શર�ર ખોરાકમા ંઘટક- સામાƛય ર�તે ̆ ોટ�નને હાિનકારક ગણે છે અન ે

તેની સામે લડવા માટ° રëણ ̆ણાલી (એ�ƛટબોડ�ઝ) બનાવે છે. એલજ�ક  

̆િત�˲યા Ɨયાર° થાય છે Ԍયાર° એ�ƛટબોડ�ઝ ખોરાકના ̆ોટ�ન સામે લડ� રĜા 

હોય.

એલȒન

 એલȒન સામાƛય ર�તે કોઈપણ હાિનકારક પદાથ½ છે Ȑ સવંેદનશીલ 

ƥય�ƈતમા ંતાƗકા�લક એલજ�ક ̆ િત�˲યાȵુ ંકારણ બને છે. ĭડ એલȒન લગભગ 

હમંેશા ̆ોટ�ન હોય છે જોક° અƛય ખાČ ઘટકો Ȑમ ક° અȺકુ એ�ડ�ટƥસમાં, , , 

એલજ ±િનક (એલજ� પેદા કરનાર) ȤણુધમҴ હોય છે.
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 1.  ઇƠȻનુોƊલોƞȻ�ુલન મે�ડયેટ°ડ.E (IgE)  શર�રની રોગ̆િતકારક 

શ�ƈત ઇƠȻનુોƊલોƞȻ�ુલન એ�ƛટબોડ�ઝ તર�ક° E  ( I g E )  

ઓળખાતી એ�ƛટબોડ�ઝ બનાવે છે તેના પ�રણામે લëણો જોવા 

મળે છે. આ એ�ƛટબોડ�ઝ ચોïસ ખોરાક સાથે ̆ િત�˲યા આપે IgE 

છે.

 2.  નોન-ઇƠȻનુોƊલોƞȻ�ુલન નોન મે�ડયેટ°ડ.E ( IgE)  શર�રની 

રોગ̆િતકારક શ�ƈતના અƛય ભાગો ચોïસ ખોરાક પર ̆ િત�˲યા 

આપે છે. આ ̆િત�˲યા લëણોȵુ ંકારણ બન ેછે પરંȱ ુતેમા ં, IgE 

એ�ƛટબોડ� સામેલ નથી. કોઈને બનંે મે�ડયેટ°ડ અને નોન-IgE IgE 

મે�ડયેટ°ડ ĭડ એલજ� હોઈ શક° છે.

 નીચેના ખોરાક અને ઘટકો અિતસવેંદનશીલતા માટ° Ĥણીતા છે અને 

હંમેશા Ĥહ°ર કરવા જોઈએ:

 1.  ; , , , , , Ɗɀટુ°ન ધરાવȱુ ંઅનાજ એટલે ક° ઘӘ રાઈ જવ ઓͫસ ƨપેલટ 

અથવા તેમની હાઈ̈ીડ Ĥતો અને તેના ઉƗપાદનો;

 2.  ;˲ƨટ°િસયન અને તેના ઉƗપાદનો

 3.  ;Ӗડા અને Ӗડાના ઉƗપાદનો

 4.  ;માછલી અને માછલીના ઉƗપાદનો

 5.  , ;મગફળ� સોયાબીન અને આના ઉƗપાદનો

 6.  ;ȳૂધ અને ȳૂધના ઉƗપાદનો (લેƈટોઝ સામેલ છે)

 7.  ; ˼� નͫસ અન ેનͫસના ઉƗપાદનો અને

 8.  10  િમ�લ˴ામ/�કલો અથવા વȴનુી સાં̃ તામા ંસƣફાઇટ.

ĭડ એલજ�ની બે ̒ેણીઓ છે

  ચોïસ ખાČ ̆ોટ�નને જોખમકારક તર�ક° ઓળખે છે અને તેની *
સામે એ�ƛટબોડ�ઝ બનાવ ેછે

   , ફર� વખતે Ԍયાર° ƥય�ƈત તે ખોરાક ખાય છે Ɨયાર° રોગ̆િતકારક *
શ�ƈત �હƨટામાઇન સ�હત મોટા ̆માણમા ંરસાયણો Ⱥƈુત કર�ને 

શર�રને જોખમ સામે રëણ આપવાનો ̆ યાસ કર° છે.

   , �હƨટામાઇન એક શ�ƈતશાળ� રસાયણ છે Ȑ Ėસનતં́ જઠરાિં́ય *
માગ½ Ɨવચા અથવા રƈતવા�હની તં́ મા ં̆ િત�˲યા પેદા કર� શક° , 

છે.

   , સૌથી આƗયિંતક �કƨસાઓમાં ĭડ એલજ� ĥવલેણ બની શક° છે. *
જોક° કોઈપણ ખોરાક એલજ�ક ƥય�ƈતઓમા ં રોગ̆િતકારક 

̆િતભાવને ઉĂે�જત કર� શક° છે ક°ટલાક ખોરાક મોટાભાગની , 

ખોરાકની એલજ� માટ° જવાબદાર છે.

ĭડ એલજ� Ɨયાર° થાય છે Ԍયાર° રોગ̆િતકારક તં́ :

આȢૃિત Ɗɀટુ°ન સȺćૃ ખોરાક8. 
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Ɗɀટુ°ન એલજ�

 , , Ɗɀટુ°ન એ ઘӘ જવ રાઈ અને અƛય અનાજમા ંરહ°ɀુ ં̆ોટ�ન છે. તે 

Ȥુદં°લા આટાને ઈલા�ƨટક બનાવે છે અને ̈ેડને તનેી ƍȻવુી (ચાવવાȵુ)ં 

ટ°ƈસચર આપે છે. સે�લયાક રોગ એ Ɗɀટુ°ન માટ° અસામાƛય રોગ̆િતકારક 

̆િત�˲યાને કારણે થતી પાચન િવȢૃિત છે.

 , Ԍયાર° સ�ેલયાક રોગ ધરાવતી ƥય�ƈત Ɗɀટુ°નવાįં કંઈક ખાય છે

Ɨયાર° તેમȵુ ંશર�ર ̆ોટ�ન પર વȴ ુપડતી ̆િત�˲યા આપે છે અને તેમના 

િવલી-નાના ӕતરડાની �દવાલ પર મળ� આવતા નાની ӕગળ� Ȑવા 

ƨવĮપને ȵકુસાન પહҭચાડ° છે.

 , Ԍયાર° િવલીમા ંȵકુસાન થાય છે Ɨયાર° નાની ӕતરડા ખોરાકમાથંી 

પોષક તƗવોને યોƊય ર�તે શોષી શકતી નથી. આખર° આ Ȣુપોષણ તેમજ , , 

હાડકાની ઘનતા કɅવુાવડ વƚંયƗવ અથવા તો ƛȻરુોલોĥકલ રોગો અથવા , , 

અȺકુ ક°ƛસર તરફ દોર� શક° છે.

 , , , ӕતરડાને ȵકુસાન ઝાડા થાક વજન ઘટાડɂું પેટȵુ ંĭલɂુ ંઅને 

એિનિમયાȵુ ં કારણ બને છે અને ગભંીર સમƨયાઓ તરફ દોર� શક° છે. 

બાળકોમાં અƨવƨથતા ɂ�ૃć અન ેિવકાસને અસર કર� શક° છે., 

 , સે�લયાક રોગ માટ° કોઈ ઈલાજ નથી - પરંȱ ુમોટાભાગના લોકો માટ°

Ɗɀટુ°ન Ⱥƈુત ડાયેટȵુ ં પાલન કરવાથી લëણોȵુ ં સચંાલન કરવામા ં અને 

ӕતરડાના ઉપચારને ̆ ોƗસાહન આપવામા ંમદદ મળ� શક° છે.

સે�લયાક રોગ

આȢૃિત સે�લયાક રોગ9. 

ƨવƨથ ӕતરડા

નાȵ ુ ં
ӕતરȮંુ

સે�લયાક રોગ

સામાƛય 
િવલી

િવલસ 
એ˼ોફ�

આȢૃિત સે�લયાક રોગના લëણો10. 

પેટȵુ ંĭલɂું ઉબકા થાક ઝાડા

નટની એલજ�

નટના ̆કાર

 નટની એલજ� એ બાળકો અન ેȶƉુત વયના લોકોમા ંĭડ એલજ�ના 

સૌથી સામાƛય ̆ કારોમાȵં ુ ંએક છે. સે�લયાક રોગની Ȑમ કોઈ ƥય�ƈતને નટની , 

એલજ� હોય છે તેમની રોગ̆િતકારક શ�ƈત નટમા ં રહ°લા ̆ોટ�ન પર , 

̆િત�˲યા આપે છે.

 , , નટ Ȑને ˼ � નͫસ તર�ક° પણ ઓળખવામા ંઆવે છે િવિવધ Ĥતોમા ં

આવે છે. તેમા ંસમાવેશ થાય છે:
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*
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*

અખરોટ

િપƨતા

પેકƛસ

મેકાડ°િમયા 

નͫસ

કાȩુ

̈ાઝીલ નͫસ 

બદામ

આȢૃિત નટના ̆કાર11. 

 મગફળ� અને 

˼� નટ વƍચે ઘણી 

વખત Ⱥ ૂઝંવણ જોવા 

મળે છે. જોક° 

મગફળ�ના નામમા ંનટ 

શƞદ છે પણ તે નͫસ નથી. મગફળ� એ કઠોળ છે અને ˼� નટથી િવપર�ત, , , 

જમીનની નીચે ઉગે છે.મગફળ� એ ˼� નͫસ નથી તેમ છતા ંમગફળ�ની , 

એલજ� ધરાવતા લોકોને ˼� નટની એલજ� ધરાવતા લોકો Ȑવી જ એલજ�ક 

̆િત�˲યા થાય છે.

 ,  Ԍયાર° કોઈ ƥય�ƈતને નͫસથી એલજ� હોય છે Ɨયાર° તેની 

રોગ̆િતકારક શ�ƈત ȹલૂથી નͫસને હાિનકારક પદાથ½ તર�ક° ઓળખે છે. 

રોગ̆િતકારક તં́  આ પદાથҴ અથવા એલȒન પર ̆ િત�˲યા આપે છે. ̆ થમ 

વખત Ԍયાર° કોઈ ƥય�ƈત નટના એલȒનના સપંક½મા ંઆવે છે Ɨયાર° તેઓ , 

સામાƛય ર�તે કોઈ લëણો ધરાવતા નથી. જો ક° તેમની રોગ̆િતકારક શ�ƈત  , 

એલȒનને ખતરા તર�ક° ઓળખે છે અને ફર� વખતે Ԍયાર° તે શર�રમા ં̆વેશે 

Ɨયાર° એલȒન સામે લડવા માટ° તયૈાર થઈ Ĥય છે. Ԍયાર° એલȒન ફર�થી  

શર�રમા ં̆ વેશ કર° છે Ɨયાર° રોગ̆િતકારક તં́  �હƨટામાઇન Ȑવા રસાયણોને , 

Ⱥƈુત કર�ને Ɇુમલો શĮ કર° છે. �હƨટામાઇનને છોડવાથી તે એલજ�ના લëણોȵુ ં

કારણ બને છે.

˼� નટ એલજ�ના લëણો

 , , પેટમા ંȳુખાવો ખҪચાણ ઉબકા અને ઉƣટ�

ઝાડા 

ગળવામા ંતકલીફ 

મҭ ગળા ӕખો ચામડ� ક° અƛય કોઈપણ ભાગમા ંખજંવાળ , , , 

નાક બધં થɂુ ંઅથવા વહ°ȱ ુ ંનાક 

ઉબકા 

બદામ િપƨતા 

̈ાઝીલ નͫસ કાȩુ

પેકƛસ પાઈન નͫસ

અખરોટ હ°ઝલનͫસ
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*

*

હાફં ચઢવી

એના�ફલ�ેƈસસ સભંિવત Įપે ĥવલેણ ̆િત�˲યા ક° Ȑ,                                       

Ėાસને અવરોધે છે અને શર�રને શોકમા ંમોકલી શક° છે

ĭડ એલજ�ના �ચĚો અને લëણો

આȢૃિત ˼� નટ એલજ�ના લëણો12. 

લેƈટોઝ ઈƛટોલરҰસ

ઈટ�ઓલોĥ

 , લેƈટોઝ ઈƛટોલરҰસ એ �ƈલિનકલ િસƛ˾ોમ છે Ȑ લેƈટોઝ �ડસેકરાઇડ 

ધરાવતા ખાČ પદાથҴ ખાવા પર તેના લાë�ણક �ચĚો અને લëણો સાથે ̆ ગટ 

થાય છે. લેƈટોઝ એ શક½રા છે Ȑ ȳૂધ અને ȳૂધની બનાવટોમા ંજોવા મળે છે.  

સામાƛય ર�તે લેƈટોઝના વપરાશ પર તે લેƈટ°ઝ એƛઝાઇમ Ďારા Ɗɀકુોઝ અને , 

ગેલેƈટોઝમા ંહાઇ˾ોલાઇͪડ થાય છે Ȑ નાના ӕતરડાના ̈ શ બોડ½ર (માઇ˲ો , 

િવલી) મા ંજોવા મળે છે. ̆ ાથિમક અથવા ગૌણ કારણોને લીધે લƈેટ°ઝની ઉણપ 

�ƈલિનકલ લëણોમા ંપ�રણમે છે.

 , ƥય�ƈતઓમા ંલƈેટ°ઝ એƛઝાઇમની ઉણપ થઈ શક° છે અને તેમનામા ં

આȵુ ંનીȧુ ંƨતર હોય છે Ȑ Ɗɀકુોઝ અને ગેલેƈટોઝ ઘટકોને શોષી શક° તેવા 

લેƈટોઝને હાઇ˾ોલાઈઝ કરવામા ંિનƧફળ Ĥય છે. લેƈટ°ઝની ઉણપના ȺƉુય 4 

કારણો છે.

ખરજવા મҭમા ંખજંવાળ ચહ°રો પર સોજો ĥભ પર સોજો હોઠ પર સોજો                          

ઉબકા ક° ઉલટ� થવી પેટ નો ȳુખાવો Ėાસ લેવામા ં તકલીફ ચïર ઝાડા                             
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̆ાથિમક લેƈટ°ઝની ઉણપ
 , તે લેƈટ°ઝની ઉણપȵુ ંસૌથી સામાƛય કારણ છે Ȑને લેƈટોઝ નોન 

પિસ�ƨટƛસ તર�ક° પણ ઓળખવામા ં આવે છે. વધતી Әમર સાથે લેƈટ°ઝ 

એƛઝાઇમની ̆ ɂિૃĂમા ંધીમે-ધીમે થતા ઘટાડાથી થાય છે. એƛઝાઇમની ̆ ɂિૃĂ 

બાƣયાવƨથામા ં ઘટવા લાગે છે અને �કશોરાવƨથા અથવા ̆ારં�ભક 

ȶƉુતાવƨથામા ંલëણો ̆ ગટ થાય છે. તે લƈેટ°ઝની ઉણપȵુ ંવારસાગત કારણ 

છે.

ગૌણ લેƈટ°ઝની ઉણપ
 , ક°ટલાક ચેપી દાહક અથવા અƛય રોગોન ે કારણે ӕતરડાના 

ƠȻકુોસામા ંથતી ઇĤ ગૌણ લેƈટ°ઝની ઉણપȵુ ંકારણ બની શક° છે. સામાƛય 

કારણોમા ંનીચેનાનો સમાવશે થાય છે: ગેƨ˼ો એƛટ�ર�ટસ સ�ેલયાક રોગ ˲ોહન , , 

રોગ અƣસેર°�ટવ કોલાઇ�ટસ ક�મો થેરાપી એ�ƛટબાયો�ટƈસ., , , 

જƛમĤત લેƈટ°ઝની ઉણપ 

 ઓટોસોમલ ર�સેસીવ વારસાને કારણે જƛમથી જ લેƈટ°ઝ 

એƛઝાઇમની ̆ ɂિૃĂમા ંઘટાલોટ અથવા ગેરહાજર હોય છે. તે ȳૂધ પીધા પછ� 

નવĤત િશɃમુા ંદ°ખાય છે. તે ઉણપȵુ ંએક ȳુલ½ભ કારણ છે.

િવકાસલëી લેƈટ°ઝની ઉણપ

 28 37 તે ગભા½વƨથાના થી અઠવા�ડયામા ં જƛમેલા અપ�રપƈવ 

િશɃમુા ંજોવા મળે છે. િશɃનુા ӕતરડાનો િવકાસ ઓછો થયો હોય છે પ�રણામે , 

લેƈટોઝȵુ ંહાઇ˾ો�લઝ કરવામા ંઅસમથ½ હોય છે. વધતી Әમર સાથે ӕતરડાના 

પ�રપƈવતાને કારણે આ �ƨથિત Ʌધુર° છે Ȑ પયા½Ɯત લƈેટ°ઝ ̆ ɂિૃĂમા ંપ�રણમે , 

છે.

આȢૃિત લƈેટોઝ સȺćૃ ખોરાક13. 
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*

*

*

*

*

પેટȵુ ંĭલɂું

પેટ નો ȳુખાવો

ઉબકા અને ઉƣટ�

ȶણૂ½તા (ĭલનેસ)

અƨવƨથ પટે

 ,  , , ઓછા સામાƛય ર�તે માથાનો ȳુખાવો ƨનાȻમુા ંȳુખાવો સાધંાનો 

ȳુખાવો મҭમા ંચાદંા પેશાબના લëણો અને ઓછ� એકા˴તા પણ થઇ શક°., , 

ખોરાકમા ંભેળસેળ

 ખોરાકમા ં ભેળસેળ એ એવી ̆�˲યા છે Ȑમા ંનફો કમાવવા માટ° 

અથવા અƛય આȵષુ�ંગક કારણોસર ખોરાકના ઘટકને બદલીને અથવા �બન-

અિધȢૃત પદાથҴનો ઉમેરો કર�ને અથવા ખોરાકમાથંી મહƗƗવȶણૂ½ ઘટક ȳૂર 

કર�ને ખોરાકની ȤણુવĂા ઘટાડવામા ંઆવે છે. ખોરાકમા ંભેળસળે ˴ાહકોને  

છેતર° છે અને િવિવધ ƨવાƨƘય જોખમો તરફ દોર� Ĥય છે. આજકાલ ભેળસેળ , 

Ⱥƈુત ખાČ ઉČોગȵુ ંëે́ શોધɂુ ંȣબૂ જ ȺƦુક°લ છે.

ƥયાƉયા:

 ભેળસેળને એવી ̆�˲યા તર�ક° ƥયાƉયાિયત કરવામા ંઆવે છે Ȑના 

Ďારા આપેલ પદાથ½ની ȤણુવĂા અથવા ̆ Ȣૃિતમા ંઘટાલોટ થાય છે

 i)  િવદ°શી અથવા હલક� ȤણુવĂાવાળા પદાથ½નો ઉમેરો (ȳૂધમા ં

પાણીનો ઉમેરો)

 ii)  મહƗƗવȶણૂ½ ઘટક ȳૂર કરɂુ ં(ȳૂધમાથંી ચરબી ȳૂર કરવી).

અડƣટરƛટ:

 કોઈપણ સામ˴ી ક° Ȑ ભેળસેળના હ°ȱ ુમાટ° ઉપયોગ થાય છે અથવા 

Ȑનો ઉપયોગ કર� શકાય છે તેને અડƣટરƛટ તર�ક° ƥયાƉયાિયત કરવામા ંઆવે 

છે.

ખોરાકમા ંભેળસેળના કારણો

  ઓછા રોકાણ Ďારા ખાČ પદાથҴમાથંી મહĂમ નફો મેળવવા

  ખાČ ઉƗપાદન અને વેચાણની મા́ામા ંવધારો કરવા

  યોƊય ખોરાકના વપરાશની સભાનતાનો અભાવ

  િવČમાન ખોરાક કાયદાનો અભાવ
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આȢૃિત ખોરાકમા ંભેળસેળ14. 

ભેળસેળના ̆કાર

 ખાČ ભેળસેળ િનવારણ અિધિનયમ ƨપƧટપણે ભેળસેળના ̆કારોને 

અલગ કર° છે - ઇરાદાȶવૂ½ક અથવા આક�ƨમક.

ઇરાદાȶવૂ½ક ભેળસેળ:

 નફો વધારવાના હ°ȱથુી ભેળસેળȻƈુત પદાથҴને ઇરાદાȶવૂ½ક 

ઉમેરવામા ંઆવે છે. દા.ત. ર°તી આરસની �ચƜસ કાકંરા માટ� ચાક પાવડર, , , , , , 

પાણી વગેર°. આ ̆ કારની ભેળસેળ શર�ર પર હાિનકારક અસરો કર° છે., 

આક�ƨમક ભેળસેળ:

 , અìાનતા બેદરકાર� ક° યોƊય Ʌિુવધાના અભાવ ેખોરાકમા ંભેળસેળ 

જોવા મળે છે. દા.ત. જȱંનુાશકોના અવશેષો Әદરોની ચરક ખોરાકમા ંલાવા½ , , , 

વગેર°. આસ±િનક લીડ પારા સાથે ધાȱȵુુ ંȳૂષણ પણ આક�ƨમક ર�તે થઈ શક° છે., 

સામાƛય ખાČ અડƣટરƛટ

        સામાƛય ર�તે ખોરાકમા ંવપરાતા ȺƉુય ખાČ અડƣટરƛટ નીચે Ⱥજુબ 

છે:

 1.  , , ચાક પાવડર: ઘӘનો લોટ મેડા હӄગમા ંચાક પાવડરની ભેળસેળ 

કરવામા ંઆવે છે.

 2.  વોિશ�ગ સોડા: ȸરુા ખાડંમા ંવોિશ�ગ સોડાની ભેળસેળ થઈ શક° છે.

 3.  ƨટાચ½: તેને ȳૂધને ઘü કરવા માટ° અને વજન વધારવા માટ° પણ 

ઉમેર� શકાય છે.

 4.  રંગો: મેટાનીલ પીળા રંગનો ઉપયોગ ચણા અન ેલાલ ચણાની 

દાળમા ં ભેળસેળ કરવા માટ° થાય છે. હળદરના પાવડરન ે

મેટાનીલ પીળા રંગથી રંગવામા ંઆવે છે.

Ȼિુનટ ખાČ Ʌરુëા ધોરણો– 1 | 

 નોͫસ



25

  મરચાનંા પાવડરમા ંકҭગો લાલ રંગ ઉમેરવામા ંઆવ ેછે. Ȑલી 

અને Ĥમની ̆ ોસેિસ�ગમા ંઅખાČ રંગો પણ ઉમેરવામા ંઆવે છે.

 5.  , આર� ȴળૂ: તેનો ઉપયોગ મરચાનંા પાવડર ધાણા પાવડર અને 

ચાના પાવડરમા ંભેળસેળ કરવા માટ° થાય છે.

 6.   �ચકોર�: કોફ�મા ં�ચકોર� પાવડરની ભેળસેળ કરવામા ંઆવે છે.

 7.  આયન½ �ફ�લ�Ɗસ: મોટાભાગે વજન વધારવા માટ° સોĥ (રવા) મા ં

આયન½ �ફ�લ�ગ ઉમેરવામા ંઆવે છે.

આરોƊય પર ભેળસેળની અસરો:

 ખોરાકમા ં ભેળસેળ માનવીમા ંઅનેક સમƨયાઓȵુ ં કારણ બને છે. 

ક°ટલીક ભેળસેળȻƈુત ખાČ સામ˴ી અને તેની હાિનકારક અસરો નીચે Ⱥજુબ છે

ખાČ પદાથ½ અડƣટરƛટ હાિનકારક અસરો

ચણાની દાળ 
અને લાલ 
ચણાની દાળ

ક°સર� દાળ લેથી�રઝમ,

ક°ƛસર

ચા રંગ કર°લા કરમાઈ ગયેલા , 

ચાના પાદંડા
લીવરનો રોગ

કોફ� 
પાવડર

આમલી અથવા ખȩૂરના 

બીજનો પાવડર

પેટનો 
,રોગ

ઝાડા

�ચકોર� પાવડર ચïર સાધંામા ં, 
ȳુખાવો

ȳૂધ અƨવƍછ પાણી અને
ƨટાચ½

પેટનો 
રોગ

ખોઆ ƨટાચ½ અથવા ઓછ� 
ચરબીȻƈુત સામ˴ી

પેટનો 
રોગ

ઘӘ અને  

 અƛય અનાજ

બાજર�)(

એગҴટ (ઝેર� 

પદાથ½ 

ધરાવતી ĭગ)

ઝેર�

ખાડં ચાક પાવડર પેટનો 
રોગ

કાળા મર� પપૈયાના બીજ અને 
હળવી બેર�

પેટ અને લીવરની 
સમƨયા
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સરસવ આજ ±મોન બીજ એિપડ°િમક ˾ોƜસી 
અને Ɗɀકુોમા

ખાČ તેલ આજ ±મોન તેલ ȳૃƧટ� Ȥમુાવવી,

, ĳદય રોગ ગાઠં

ખિનજ તેલ લીવરને ȵકુસાન,
ક°ƛસર

�દવેલ પેટનો 
રોગ

હӄગ િવદ°શી ર°�ઝન Ʌપૂ ƨટોƛસ , 
અને અƛય માટ�ની સામ˴ી

અિતસાર

હળદર પાવડર પીળા એિન�લન રંગો ક°ƛસર

મેટાનીલ પીળો Ȑવા 
�બન-પરવાનગીવાળા રંગો

અƗયતં 
કાિસ�નોȐિનક

મરȧુ ં

પાવડર
ӗટ પાવડર લાકડાનો , 

વહ°ર

પેટનો 
રોગ

Ȣૃિ́મ રંગો ક°ƛસર

મીઠાઈઓ રસ, ,
Ĥમ

�બન-પરવાનગીવાળા કોલ 
ટાર ડાઇ (મેટાનીલ પીળો)

ઝેર� પદાથ½
ક°ƛસર

ગોળ

મધ

વોિશ�ગ સોડા ચાક , 
પાવડર

ઉલટ�,
ઝાડા

મોલાસીસ ખાડં (ખાડં વĂા 
પાણી)

પેટનો 
રોગ

ભેળસેળની અસર

 ભેળસેળની સમƨયાઓ આપણા રો�જ�દા ĥવનમા ં વપરાતી ખાČ 

ચીજવƨȱઓુને અɅરુ�ëત અને નબળ� હ°ƛડ�લ�ગને કારણે વાપરવા માટ° 

અƨવƍછ બનાવ ેછે. છેƣલા ક°ટલાક દાયકાઓમાં ખોરાકમા ંભેળસેળ એ એક  , 

ગભંીર સમƨયા બની ગઈ છે અને ભેળસેળȻƈુત ખોરાકના સવેનથી ક°ƛસર, 

ઝાડા અƨથમા અƣસર Ȑવા ગભંીર રોગો થાય છે. સામાƛય ર�તે ખાČ , , , 

ચીજવƨȱઓુમા ં ભેળસેળ ઉƗપાદકો/ખેȮતૂો ̆ોસેસસ½ અથવા ,  

ઉƗપાદકો/ઉČોગો ˴ાહકો અને સરકાર પર ȣબૂ જ ગભંીર અસર કર° છે., 
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Ȥડુ મેƛȻફુ°ƈચ�ર�ગ ̆ે�ƈટસ (ĥએમપી)

 Ȥડુ મƛેȻફુ°ƈચ�ર�ગ ̆ે�ƈટસ ખોરાક સલામતી ̆ાƜત કર� શક° છે. 

ઉƗપાદન અને પે�ક�ગમા ં Ȥડુ મƛેȻફુ°ƈચ�ર�ગ ̆ે�ƈટસ ƨવીકાય½ ખાČ Ʌરુëા 

માટ°ની ȶવૂ½-જĮર�યાતો છે. ĥએમપી એ ખોરાકના ઉƗપાદન અને િવતરણ માટ°  

જĮર� છે Ȑ માઇ˲ોબાયોલોĥકલ રાસાય�ણક અને ભૌિતક જોખમોથી Ʌરુ�ëત , 

છે. તે આવƦયક છે ક° ખાČ ઉČોગ એક ƥયાપક ̆ો˴ામȵુ ંસચંાલન કર° Ȑ  

ઉƗપાદન િવકાસ અને મેƛȻફુ°ƈચ�ર�ગ વાતાવરણમા ંદર°ક પગલા પર સભંિવત , 

જોખમોȵુ ંȺƣૂયાકંન કર° ઓળખે અને તેȵુ ંિનયં́ ણ કર°, .

ખાČ ઉČોગ માટ° ĥએમપી માટ°ની આવƦયકતાઓ

 નીચેની ખાતર� કરવા માટ° સાર� મેƛȻફુ°ƈચ�ર�ગ ̆ે�ƈટસ Ʌચૂવવામા ં

આવી છે:

    .ફ°ƈટર� યોƊય ƨથાને છે*

    .ફ°ƈટર�મા ંયોƊય લેઆઉટ અને �બ�ƣડ�ગ �ડઝાઇન છે*

    ઉƗપાદનોમા ંવપરાતી કાચી સામ˴ી યોƊય િવિશƧટતાઓ ધરાવે *

છે.

    યોƊય ȤણુવĂાવાળા તૈયાર ઉƗપાદનોની ખાતર� કરવા માટ° *

મેƛȻફુ°ƈચ�ર�ગ ̆�˲યાઓ યોƊય ર�તે િનધા½�રત અને અમલમા ં

Ⱥકૂવામા ંઆવી છે.

    .પયા½Ɯત ȤણુવĂા ધોરણો અમલમા ંછે.*

    બધા જોખમ િનયં́ ણ �બ�ȳુઓ જોખમ િવƦલેષણ Ďારા િન�દ�Ƨટ *

કરવામા ંઆવે છે.

    િનધા½�રત ȤણુવĂા િવƦલેષણ પછ� જ તૈયાર ઉƗપાદનો બĤર *

માટ° બહાર Ⱥકૂવામા ંઆવે છે.

    .આને આરોƊય̆દ ર�તે સં˴ �હત અને પ�રવહન કરવામા ંઆવે છે*

    , , બĤરના તમામ વળતરનો યોƊય ર�તે સં˴ હ િવƦલેષણ*

ȶનુઃકાય½ અથવા યોƊય ̆ �˲યા સાથે િનકાલ કરવામા ંઆવે છે.

    °˼સે�બ�લટ� ̆ �˲યા અમલમા ંછે.*

   ઉપરોƈત ઉĆેƦયો ̆ાƜત કરવા માટ° દર°ક ઉƗપાદક ખાતર� કર° છે ક° 

દર°ક પગɀુ ંયોƊય ર�તે િવગતવાર ̆ �˲યાઓ સાથે અȵસુરવામા ંઆવે છે.

ȤણુવĂા ƥયવƨથાપન ̆ણાલી

ƥયાƉયા:

  ȤણુવĂા ƥયવƨથાપન ̆ણાલી (ɉએૂમએસ) એ શƞદ છે Ȑ 

ȤણુવĂાના ઉĆેƦયો અને નીિતઓ ̆ાƜત કરવા માટ°ની તમામ ̆�˲યાઓ, 

જવાબદાર�ઓ અને ̆�˲યાઓના દƨતાવેĥકરણ માટ° જવાબદાર િસƨટમનો 

સદંભ½ આપે છે.
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*

*

*

*

*

*

:

ɉએૂમએસ કંપનીઓને િનયમનકાર� અને ˴ ાહક બનેં જĮ�રયાતોને ȶરૂ� કરવા 

માટ° તેમની કામગીર�ȵુ ંિનદ²શન અને સકંલન કરવાની મȩૂંર� આપે છે અને 

સાથે તેની કાય½ëમતા અને અસરકારકતામા ંપણ િનયિમતપણે Ʌધુારો કર° છે.

        , ȤણુવĂા ƥયવƨથાપન ̆ ણાલીઓ વાƨતવમા ંઘણા હ°ȱઓુ ȶરૂા પાડ° છે

Ȑમા ંસમાવેશ થાય છે:

ƨટાફને કાય½રત રાખɂું

ખચ½મા ંઘટાલોટ

સામ˴ીના બગાડને ઘટાડɂું

કંપની-ƥયાપી �દશા Ʌયુો�જત કરɂું

તાલીમની તકોની ઓળખ અને Ʌિુવધા

̆ોસેસમા ંɅધુારો

ȤણુવĂા ƥયવƨથાપન િસƨટƠસના લાભો

 , એકવાર અમલમા ંઆƥયા પછ� ȤણુવĂા ƥયવƨથાપન ̆ ણાલીઓમા ં

તમાર� કંપનીના ̆દશ½નના તમામ પાસાઓને અસર કરવાની શ�ƈત હોય છે. 

જો ક° ɉએૂમએસની �ડઝાઇન અને અમલીકરણ તમને બે મોટા ફાયદાઓ , 

કરાવશ.ે

     Ȑ ખાતર� કર° છે ક° તમાર� કંપની 

ઉČોગના િનયમો અને સેવાઓ અને ઉƗપાદનોની જોગવાઈઓȵુ ંસૌથી વȴ ુ

ખચ½-અસરકારક ર�તે પાલન કર° છે. Ӕતે આનાથી ɂ�ૃć િવƨતરણ અને નફો , ,  

થશે.

     Ȑ તમાર� કંપનીમા ં િવĖાસ 

વધારવામા ં મદદ કરશે અને બદલામા ં વȴ ુ ˴ાહકો વેચાણ અને નફો , , 

મેળવવામા ંમદદ કરશે.

 , , અƛય ફાયદાઓમા ં ȹલૂો અટકાવવી ખચ½મા ં ઘટાલોટ કરવો

સાતƗયȶણૂ½ પ�રણામો ઉƗપđ કરવાની ઈƍછા દશા½વવામા ંમદદ કરવી તમાર� , 

કંપનીની ઓફ�ર�ગમા ંɅધુારો કરવો અન ેતમામ ̆ �˲યાઓ સȶંણૂ½પણે િનયિં́ત 

અને ƥયાƉયાિયત છે તેની ખાતર� કરવી સામેલ છે.

શƞદાવ�લ

ખોરાકજƛય:

રોગ

ખોરાકજƛય બીમાર� (Ȑને ĭડ પોઈઝિન�ગ પણ 
કહ°વાય છે) એ એવા ખોરાક ખાવાથી થતી 
બીમાર� છે Ȑમા ંહાિનકારક ĥવો હોય છે. આ 
હાિનકારક જȱંઓુમા ંબેƈટ°�રયા પેર°સાઈટ અને , 
વાયરસનો સમાવેશ થઈ શક° છે.
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Ȥડુ

મેƛȻફુ°ƈચ�ર�ગ

̆ે�ƈટસ

ĥએમપી)(

°˼સે�બ�લટ�

રҰિસ�ડટ�

એનએબીએલ

ઓટોસોમલ 

ર�સેસીવ

વારસો 

એ�ƛટબોડ�

એ�ƛટȐન 

રોગ̆િતકારક 

તં́

:  કોડ ઓફ ફ°ડરલ ર°ƊȻલેુશƛસમા ં̆કાિશત ધોરણો 
અને ĭડ એƛડ ˾ગ એડિમિનƨ °˼શન Ďારા માક²�ટ�ગ 
ઉƗપાદનોની ȤણુવĂા અને તે ઉƗપાદનોȵુ ં
ઉƗપાદન ƨવƍછ �ƨથિત હ°ઠળ થાય છે તેની ખાતર� 
કરવા માટ° ઉપયોગ કરવામા ંઆવે છે.

:  °˼સે�બ�લટ� એ કાચા માલની ̆ા�Ɯતથી લઈને 
ઉƗપાદન વપરાશ અને િનકાલ Ʌધુીની તમામ , 
̆�˲યાઓને "ðાર° અને ðા ંકોના Ďારા ઉƗપા�દત 
કરવામા ં આવી હતી" તે ƨપƧટ કરવા માટ°ની 
ëમતા છે.

:  ,રҰિસ�ડટ� Ȑ ખોરાક અને અƛય ઉƗપાદનોમા ંહાજર 
અસȱંƜૃત ચરબીના એ�રયલ ઓ�ƈસડ°શન Ďારા 
ઉƗપા�દત �ƨથિત છે અને ખરાબ ગધં અથવા ƨવાદ , 
Ďારા �ચ�Ěત થાય છે.

:  નેશનલ એ °˲�ડટ°શન બોડ½ ફોર ટ°�ƨટ�ગ એƛડ 
ક°�લ̈ેશન લેબોર°ટર�ઝ (એનએબીએલ) એ 
ƈવો�લટ� કાઉ�ƛસલ ઓફ ઈ�ƛડયાȵુ ં બધંારણીય 
મડંળ છે.

:  એક ર�ત Ȑનાથી આȵવુિંશક લëણ અથવા 
આȵવુિંશક �ƨથિત વારસાગત ̆ાƜત થઈ શક°. 
ઓટોસોમલ ર�સેસીવ વારસામાં આȵવુિંશક �ƨથિત , 
Ɨયાર° થાય છે Ԍયાર° આપેલ જનીનની બનેં એલીƣસ 
(કોપીઓ) પર એક વે�રયટં (̆કાર) હાજર હોય છે.

: ,  એ�ƛટબોડ� Ȑને ઇƠȻનુોƊલોƞȻ�ુલન પણ કહ°વાય 
છે એક રëણાƗમક ̆ોટ�ન Ȑ રોગ̆િતકારક તં́  , 
Ďારા િવદ°શી પદાથ½ની હાજર�ના ̆િતભાવમા ં
ઉƗપđ થાય છે Ȑને એ�ƛટȐન કહ°વાય છે., 

:  કોઈપણ પદાથ½ Ȑ રોગ̆િતકારક તં́ ને તેની સામે 
એ�ƛટબોડ�ઝ ઉƗપđ કરવા ̆ે�રત કર° છે તેને 
એ�ƛટȐન કહ°વામા ં આવે છે. કોઈપણ િવદ°શી 
પદાથ½ Ȑમ ક° પેથોȐƛસ (બેƈટ°�રયા અને વાયરસ), , 
રસાયણો ટો�ƈસન અને પરાગ એ�ƛટȐƛસ હોઈ શક° , , 
છે.

:  રોગ̆િતકારક તં́  એ કોષો અને ̆ોટ�નȵુ ંએક 
જ�ટલ નેટવક½ છે Ȑ શર�રને ચેપ સામે રëણ આપે 
છે. રોગ̆િતકારક તં́  દર°ક ĥવજȱં ુ
(ɅǛૂમĥવાȰ)ુ નો ર°કોડ½ રાખે છે Ȑ તેણે કોઈક વાર 
નાશ કયા½ હોય Ȑથી જો તે ફર�થી શર�રમા ં̆વેશ 
કર° તો તે ઝડપથી તેને ઓળખી અને તેનો નાશ કર� 
શક°.
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̆ે�ƈટકલ ̆ɂિૃĂ:
  1. ખોરાકની ȤણુવĂાના ધોરણો અને પગલાનંા મહƗƗવ પર વી�ડયો 

̆દશ½ન.

   2. , એચએસીસીપી ĥએમપી અને ɉએૂમએસ નો Ɲલો ડાયા˴ામ 

દોરો.

  3. બĤરમા ંઉપલƞધ ખાČ ઉƗપાદન (પƈેડ) નો નȺનૂા લો અને ̆ દાન 

કર°લ લેબલ ઉƗપાદનના ઘટકો પર અƟયાસ કરો અને ઉƗપાદનને , 

Ĥર� કરાયેલ માનક�કરણનો ઉƣલેખ કરો.

a. એચએસીસીપી નો Ɲલો ડાયા˴ામ 

જોખમ િવƦલેષણ કરɂું

જોખમના િનયં́ ણ �બ�ȳુઓ (સીસીપી)

જોખમ મયા½દા(ઓ) ƨથાિપત કરવી

સીસીપી ના િનયં́ ણને મોિનટર કરવા માટ° િસƨટમ ƨથાિપત કરવી

Ԍયાર° મોિનટ�ર�ગ Ʌચૂવે છે ક° ચોïસ સીસીપી િનયં́ ણ હ°ઠળ નથી 
Ɨયાર° લેવામા ંઆવનાર ɅધુારાƗમક પગલાનંી ƨથાપના કરવી

એચએસીસીપી િસƨટમ અસરકારક ર�તે કામ કર� રહ� છે તેની ȶ�ુƧટ 
કરવા માટ° ચકાસણી માટ°ની ̆�˲યાઓ ƨથાિપત કરવી

દƨતાવેĥકરણ માટ° યોƊય ર°કોડ½ રાખવાની ƨથાપના કરવી

b. બેકર� Ȼિુનટના ĥએમપી નો Ɲલો ચાટ½

̔ોત ઘટકો
સમાƜત 

̔ોત લાȤુ રાધંેલ

ઘટકોની 
�ડ�લવર�

�ફલӄગ 

ઉમેર�
ઠȮું 

ઘટકોનો 
સં˴ હ

િમ̒ણ શેપ 
કર°ɀુ ંઅથવા 
ફોƠȻુ½લેટ કર°ɀ ું

પેક°જ અને 
લેબલ થયેલ

ઘટકોȵુ ં
ફોƠȻુ½લેશન સં˴ �હત િવતરણ

વજન અને 
િમ̒ણ
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6x1=6

c. ɉએૂમએસ નો Ɲલોચાટ½

ɉએૂમએસ ̆�˲યા

Ⱥƣૂયાકંન

બધા ̆ĕોના જવાબ આપો

1.  ______________ , , , એ ચાર-પ�રમાણીય ઘટના છે Ȑમા ંગƤȻું ખાȬંુ ખાȿંુ 

અને કડɂુ ંહોય છે.

 (a)  b)  c)  d) રંગ ( ƨવાદ ( Ɲલેવર ( દ°ખાવ

2. ____________ , અડƣટરƛટ અને એ અƛય Ġપાયેલા લëણો છે Ȑ 

ખોરાકની ȤણુવĂાને અસર કર° છે.

 (a)  b)  c)  d) ટો�ƈસન ( એƛઝાઇમ ( બેƈટ°�રયા ( પોષક તƗવો

3. _____________ રાસાય�ણક બગાડમા ં ઘણીવાર અને હાઇ˾ો�લટ�ક 

̆િત�˲યાઓનો સમાવેશ થાય છે.

 (a)  b)  c)  d) સƣફર ( ƈલોરાઇડ ( ઓ�ƈસડ°ટ�વ ( કાબ½ન

4. ____________ ઉƍચ ચરબીવાળા ઉƗપાદનો માટ° વȴ ુસવંેદનશીલ હોય 

છે.

 (a)  b)  રҰિસ�ડટ� ( નરમાશ

 (c)  d) ક�ઠનતા ( તાજગી

5. ___________ એƛઝાઇમ એ ̆ોટ�ન છે Ȑ ̆િત�˲યાઓના દરને ઝડપી 

બનાવે છે. 

 a)  b) ( ભૌિતક ( માઇ˲ોબાયલ

 c)  d) ( ȑિવક ( ક°િમકલ

6. ___________ નો ઉપયોગ Ɲલેવર અને આકષ½ણ માટ° થાય છે.

 (a)  b)  એ�ડ�ટƥસ ( કҭ�ડમƛેટ

 (c)  d) રસાયણો ( મસાલા
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˴ાહક 
જĮ�રયાતો 

 ƥયાƉયાિયત
કરવી

ȤણુવĂા 
નીિત અને 
̆�˲યાઓ 

ƨથાિપત કરવી

̆�˲યા નï� 
કરવી

સસંાધનો 
̆દાન કરવા

̆�˲યાઓને માપવા 
માટ°ની પćિતઓ 

નï� કરવી 
અને લાȤ ુકરવી

ખામીઓને 
અટકાવીને 

તેના કારણોને 
ȳૂર કરવા

સતત ̆�˲યા 
Ʌધુારણા
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Ȭૂંકમા ંજવાબ આપો                                                     2x12=24

1.  ?ખોરાકની શƣેફ લાઈફનો અથ½ Ƀુ ંછે

2.  .ĭડ એ�ડ�ટƥસ ƥયાƉયાિયત કરો

3.  . કંપનીના ધોરણો અને ̆ ાદ°િશક ધોરણો વƍચે તફાવત કરો

4.  .ભારતીય માનક ƞȻરુો પર નોͫસ  લખો

5. ?આઈએસઓ નો અથ½ Ƀુ ંછે

6. ?ĭડ એલજ�નો અથ½ Ƀુ ંછે

7. ?ĭડ એલજ�ની બે ̒ ેણીઓ કઈ છે

8. .ખોરાકમા ંભેળસેળન ેƥયાƉયાિયત કરો

9. ?ખોરાકમા ંભેળસેળના કારણો Ƀુ ંછે

10. .ખોરાકની ȤણુવĂા ƥયાƉયાિયત કરો.

11. ?ĭડ એલȒન Ƀુ ંછે

12. . કોઈપણ ખાČ ઉČોગમા ંĥએમપી મહƗƗવȶણૂ½ છે. વાðને યોƊય ઠ°રવો

6x3=18િવગતવાર જવાબ આપો 

1.  ? ખોરાકની ȤણુવĂાનો અથ½ Ƀુ ંછે ખોરાકની ȤણુવĂા માટ° જવાબદાર 

પ�રબળો સમĤવો.

2.  .ચાર ખાČ ȤણુવĂાના ધોરણો સમĤવો

3.  .એચએસીસીપી ƥયાƉયાિયત કરો. એચએસીસીપી ના િસćાતંો સમĤવો

4.  ? Ɗɀટુ°ન એલજ�નો અથ½ Ƀુ ંછે તે માનવ શર�રને ક°વી ર�તે અસર કર° છે 

અને તનેા પ�રણામો Ƀુ ંછે?

5.  .લેƈટોઝ ઈƛટોલરҰસ અન ેતેના કારણો સમĤવો

6.  નીચે આપેલા ખોરાકમા ં હાજર અડƣટરƛટના નામ અને અડƣટરƛટની 

ખરાબ અસરો લખો.

 (a)   b)   c) ȳૂધ ( ખાડં ( ગોળ

 (d)  e) મરȧુ ંપાવડર ( હળદર પાવડર
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https://www.healthline.com/health/allergies/understanding-

tree-nut-allergies

https://ncert.nic.in/textbook/pdf/lehe106.pdf

https://www.eolss.net/Sample-Chapters/C10/E5-08-04.pdf

http://egyankosh.ac.in/bitstream/123456789/11486/5/Unit-1.

pdignou

https://www.ajar.id/en/post/5-qualities-of-high-quality-

bakery-products

http : / /e coursesonl ine . ia sr i . res . in/mod/page/v ie w.

php?id=1031

https://ascconsultants.co.za/the-diference-between-food-

safety-and-food-quality-explained

https://www.e.edksre.k-statu/kval/technical-assistance/

chemical.html

https://www.eolss.net/Sample-Chapters/C10/E5-08-04.pdf

http : / /e coursesonl ine . ia sr i . res . in/mod/page/v ie w.

php?id=1019

https://www.mayoclinic.org/diseases-conditions/celiac-

disease/symptoms-causes/syc-20352220

સદંભ½

̒ીલǛમી બી. ( ĭડ સાયƛસ ƛȻ ુએજ ઇƛટરનેશનલ (પી) 2017) 
, �લિમટ°ડ નવી �દƣહ�.

માગ½દિશ�કા દƨતાવેજ ĭડ સેƝટ� મેનજેમેƛટ િસƨટમ

ĥએમપી/ĥએચપી જĮ�રયાતોને અમલમા ંȺકૂવા માટ° ખાČ ઉČોગ 
માગ½દિશ�કા 

બેકર� અને બેકર� ઉƗપાદનો

િવ�કપી�ડયા

ȤણુવĂા િનયં́ ણ (મોડȾલુ એફએસએસએઆઈ  9)

આઈĥએનઓȻ ુિવષય-સામ˴ી.
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https://www.webmd.com/digestive-disorders/celiac-disease/

celiac-disease

https://www.medicalnewstoday.com/articles/14384#causes

https://www.mayoclinic.org/diseases-conditions/food-

allergy/symptoms-causes/syc-20355095

https://www.researchgate.net/publication/339598102_An_

overview_of_food_adulteration_Concept_sources_impact_

challenges_and_detection\

https://www.researchgate.net/publication/343151003_

EFFECTS_OF_FOOD_ADULTERATION_ON_HUMAN_

HEALTH

https://www.researchgate.net/publication/328653981_

Lactose_Intolerance

https://www.kidswithfoodallergies.org/what-is-a-food-

allergy.aspx

https://blog.globalvision.co/quality/what-is-a-quality-

management-system/
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UNIT – 2 | Hygiene and Sanitation

2

  પ�રચય

 બેકર�ઓ અને અƛય ખાČ સેવા સƨંથાઓમા ં ƨવƍછતા હમંેશા 

મહƗƗવની રહ� છે. પરંȱ ુ હવે ƨટ°ક એનાથી પણ વધાર° છે. કોિવડ-,  19 

રોગચાળાને કારણે ટ°કઆઉટ સેવાના અપવાદ િસવાય િવĖભરમા ંબેકર�ઓ , 

અને અƛય ખાČ સેવા સƨંથાઓએ તેમના દરવાĤ અƨથાયી Įપે બધં કર� દ�ધા 

છે. Ԍયાર° દરવાĤ ફર� ȣલુશે Ɨયાર° ˴ ાહકો અને િનયમનકારો ઉƍચ ƨવƍછતા , 

ધોરણોની માગં કરશે. ƨવƍછતા હક�કતમાં એવા ƥયવસાયો Ȑ ટક� રહ°શે અને , , 

Ȑઓના દરવાĤ કાયમ માટ° બધં થશે તે વƍચેનો તફાવત બતાવે છે.

સફાઈ અને 
      ƨવƍછતા

અƚયયન િનƧપિĂઓ

કાય½ëે́મા ંƨવƍછતા અને ƨવƍછતાના િનયમો સમĤવવા અન ેતȵેુ ં

પાલન કરɂું

કાય½ëે́મા ંસલામતી ̆ થાઓ સમĤવવી.

કચરાની સામ˴ીની સારવાર માટ° ભૌિતક અને ȑિવક પćિતઓ હાથ 

ધરવી.
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આȢૃિત બેકર� સાધનોની સફાઈ1. 

2.1.1. , .કાય½ëે́મા ંસલામતી સફાઈ અને ƨવƍછતાȵુ ંમહƗƗવ

સલામતી

 ખાČ Ʌરુëા અન ેƨવƍછતા મહƗƗવȶણૂ½ છે કારણ ક° તે કાય½ƨથળને 

ƨવƨથ વȴ ુઉƗપાદક અને આન�ંદત રાખવામા ંમદદ કર° છે. ƨવƍછ કાય½ƨથળ , 

એ તȳુંરƨત કાય½ƨથળ છે. ઓછ� માદંગી હોય છે અને માદંગી એકદમ ધીમે , 

ફ°લાય છે. પ�રણામે ƨવƍછ કાય½ƨથળ વȴ ુઉƗપાદક પણ છે., 

 , સલામતી એ "Ʌરુ�ëત" ( °̇ƛચ સોફમાથંી) હોવાની �ƨથિત છે ȵકુસાન 

અથવા અƛય �બન-ઇƍછનીય પ�રણામોથી Ʌરુ�ëત રહ°વાની �ƨથિત. જોખમȵુ ં

ƨવીકાય½ ƨતર ̆ાƜત કરવા માટ° સલામતી માƛય જોખમોના િનયં́ ણનો પણ 

ઉƣલેખ કર� શક° છે.

 કાય½ƨથળની સલામતી ઉČોગમા ં દર°ક કમ½ચાર� માટ° ȣબૂ જ 

મહƗƗવȶણૂ½ છે કારણ ક° તમામ કામદારો સલામત અને સરં�ëત વાતાવરણમા ં

કામ કરવા ઈƍછે છે. કમ½ચાર�ઓ અને િનયોƈતાઓ બનંનેી Ʌખુાકાર�ને  

̆ોƗસાહન આપવા માટ° તમામ ઉČોગો માટ° આરોƊય અને સલામતી ȺƉુય 

પ�રબળ છે. કમ½ચાર�ની Ʌરુëાȵુ ંƚયાન રાખɂુ ંએ કંપનીની ફરજ અને નૈિતક 

જવાબદાર� છે.
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આȢૃિત કાય½ƨથળની સલામતી2. 

 , , ખોરાકથી થતી બીમાર�ને રોકવા માટ° ખોરાકને હ°ƛડલ કરતી વખતે

તૈયાર કરતી વખતે અને ƨટોર કરતી વખતે અȺકુ ખાČ Ʌરુëા ̆થાઓનો 

ઉપયોગ કરવામા ંઆવે છે. બગડ°લા અથવા સડ°લા ખોરાકમાથંી ȳુગ¿ધ આવી 

શક° છે જો ક° તમામ હાિનકારક બેƈટ°�રયામા ંગધં હોતી નથી. ખોરાકને હ°ƛડલ ,  

કરતા પહ°લા તમારા હાથ સાફ કરવા ખોરાકને યોƊય તાપમાને રાધંવા અને , 

ખોરાકનો તરત જ સં˴ હ કરવો એ સાર� ખાČ ƨવƍછતા રાખવાની ર�તો છે. 

ક�ટ�ગ બોડ½નો ઉપયોગ કરો તો દર°ક ઉપયોગ પછ� તેને સેિનટાઇઝ કરɂુ.ં,  

લાકડાના અને Ɯલા�ƨટકના ક�ટ�ગ બોડ½ િછ̃ાį હોય છે અને છર� વડ° બનાવેલા 

ખાચંમા ંબેƈટ°�રયા ભરાઈ શક° છે. વાળને ચહ°રાની ઉપર બાધંીને રાખવાથી ત ે

ખોરાકમા ં આવતા અટકાવે છે અને એ̆ોન પહ°રવાથી તમારા કપડાને 

ખોરાકના સપંક½મા ંઆવતા અટકાવે છે.

સફાઈ

 ડƞƣȻએુચઓ Ďારા ƥયાƉયાિયત કરાયેલ સફાઈનો અથ½ "ƨવાƨƘય 

Ĥળવવામા ંઅને રોગોના ફ°લાવાને રોકવામા ંમદદ કરતી પ�ર�ƨથિતઓ અને 

પćિતઓ" નો સદંભ½ આપે છે.

 સફાઈ એટલે ઉƗપાદન િવƨતારને Ʌઘુડ અને ƨવƍછ �ƨથિતમા ં

Ĥળવવો. ĭડ હ°ƛડ�લ�ગના ëે́મા ં તે ȣબૂ જ મહƗƗવȶણૂ½ છે. ખાવા માટ° 

સલામત ખોરાક બનાવવા અથવા વેચવા માટ° સાર� ખાČ સફાઈ જĮર� છે. 

નબળ� સફાઈ ̆ �˲યાઓ દર°કને જોખમમા ંȺકૂ� શક° છે. હાિનકારક ɅǛૂમજȱંઓુ  

ક° Ȑ ĭડ પોઈઝિન�ગȵુ ંકારણ બને છે તે ȣબૂ જ સરળતાથી ફ°લાઈ શક° છે તેથી , 

દર°ક ̆ɂિૃĂ આન ેઅટકાવી શક° તેની ખાતર� કરવી જĮર� છે. અને આવી 

સમƨયાઓથી ˴ાહકને બચાવવા માટ° દર°ક ƥય�ƈતએ ખોરાકના ȳૂષણ સામે 

સાવચેતીના ંપગલાȵં ુ ંપાલન કરɂુ ંજોઈએ. ĭડ હ°ƛડલર° તેની Ӕગત ƨવƍછતા , 

ƥય�ƈતગત ƨવાƨƘય કાય½ëે́ ઉપયોગમા ંલેવાતી ચીજવƨȱઓુ ખોરાકની , , , 

તૈયાર� અને સં˴ હ પર િવશેષ ƚયાન આપɂુ ંજોઈએ. આથી દર°ક રસોઇયાએ , 

ઉƗપાદન િવƨતારમા ંખાČ ƨવƍછતાના િનયમોȵુ ંપાલન કરɂુ ંજોઈએ. 
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ƨવƍછ અને Ʌઘુડ િવƨતાર આપમેળે ઉƗપાદનો તરફ ƚયાન આકિષ�ત કર° છે Ȑ 

બદલામાં ˴ાહકને આકિષ�ત કરશે અને વેચાણની ટકાવાર� પણ વધારશે., 

 ƨવાƨƘય અને સામા�જક બનંે કારણોસર આજના સમાજમા ં સાર� 

ƥય�ƈતગત સફાઈ ȣબૂ જ મહƗƗવȶણૂ½ છે. માદંગી અને ચેપના િવકાસ અને 

ફ°લાવાને રોકવા માટ° તમારા હાથ અને શર�રને ƨવƍછ રાખɂુ ંમહƗƗવȶણૂ½ છે. 

આ સરળ આદત મા́ તમારા ƨવાƨƘયને જ ફાયદો કરાવતી નથી - પણ તે 

તમાર� આસપાસના લોકોને પણ Ʌરુ�ëત કરવામા ંમદદ કર� શક° છે.

 , , , ƥય�ƈતગત સામા�જક મનોવìૈાિનક આરોƊય વગેર° Ȑવા અનેક 

કારણોસર ƥય�ƈતગત સફાઈ અને ƨવƍછતા Ĥળવવી મહƗƗવȶણૂ½ છે. યોƊય 

સફાઈ અને ƨવƍછતા રોગો અને ચેપના ફ°લાવાને અટકાવે છે. જો ȶƘૃવી પરની  

દર°ક ƥય�ƈત પોતાની અને તેની આસપાસની વƨȱઓુની સાર� ƨવƍછતા 

Ĥળવે તો રોગો મોટા ƨતર° નાȸદૂ થઇ જશે.

ƨવƍછતા

 , સેિનટ°શન (ƨવƍછતા) શƞદ લે�ટન શƞદ સેિનટાસ પરથી આƥયો છે

Ȑનો અથ½ થાય છે "ƨવાƨƘય." ખાČ ઉČોગ પર લાȤુ ƨવƍછતા એ "સાફ અને , 

આરોƊય̆દ પ�ર�ƨથિતઓની રચના અને Ĥળવણી છે." તે િવìાનનો ઉપયોગ  

છે Ȑ ƨવƨથ કામદારો Ďારા ƨવƍછ વાતાવરણમા ં̆ ોસેƨડ તયૈાર મચ±ƛડાઇͪડ , , 

અને વેચવામા ં આવતા આરોƊય̆દ ખાČપદાથҴ ̆દાન કરવા માટ°; 

ɅǛુમસĥવો Ȑ ખોરાકજƛય બીમાર�ȵુ ંકારણ બને છે તેના ȳૂષણને રોકવા માટ°; 

અને ખોરાક બગાડતા ɅǛુમસĥવોના ̆ સારને ઘટાડ° છે.

 ખાČ-સેવા ƨવƍછતાનો ̆ાથિમક િસćાતં છે સȶંણૂ½ સફાઈ. તે 

ƥય�ƈતગત ƨવƍછતા તૈયાર� દરિમયાન ખોરાકની સલામત હ°ƛડ�લ�ગ અને , 

ƨવƍછ વાસણો સાધનો ઉપકરણો સં˴ હ Ʌિુવધાઓ રસોȮુ ંઅને ડાઇિન�ગ , , , , 

Įમથી શĮ થાય છે.

 ખાČપદાથҴથી થતી બીમાર�ને રોકવા માટ° ƨવƍછ કાય½ વાતાવરણ 

Ĥળવɂુ ંમહƗƗવȶણૂ½ છે. બેƈટ°�રયા અƨવƍછ સપાટ� પર િવકસી શક° છે અને 

પછ� ખોરાકને ȳૂિષત કર° છે. કામની સપાટ� ƨવƍછ દ°ખાતી હોવાનો અથ½ એ  

નથી ક° તે ƨવƍછ છે. હમંેશા ખાતર� કરો ક° તમે ખોરાક તૈયાર કરવાȵુ ંશĮ કરતા 

પહ°લા કાય½ëે́ને સાફ અને સેિનટાઇઝ કરો છો.

 કામ પર વȴ ુસમય િવતાવવો એ આપણને યોƊય ƨવƍછતાȵુ ંપાલન 

કરવા માટ° વȴ ુજવાબદાર બનાવે છે કારણ ક° Ɨયા ંવȴ ુલોકો જȱંઓુ અને 

િવિવધ ̆કારના ચેપ ફ°લાવે છે. કમ½ચાર�ઓ અને િનયોƈતાઓ બનેં સાર� 

સફાઈ અને ƨવƍછતા Ĥળવવામા ંયોગદાન આપી શક° છે.

આȢૃિત બેકર� સાધનોની 3. 
સȶંણૂ½ સફાઈ.
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2.1.2. ƥય�ƈતગત ƨવƍછતા અને ƨવƍછતા માગ½દિશ�કા

ƥય�ƈતગત ƨવƍછતા

 , સાȿંુ ƨવાƨƘય ƥય�ƈતગત માવજત અને કામ કરવાની આદતો 

ƥય�ƈતગત ƨવƍછતાનો સદંભ½ આપે છે. Ԍયાર° ખોરાકને હ°ƛડલ કરવામા ંઆવે 

Ɨયાર° તે ȣબૂ જ સરળતાથી ȳૂિષત થઈ શક° છે. તેથી આ બાબતો પર િવશેષ  , 

ƚયાન આપવાથી ચેપના ફ°લાવાને રોકવામા ં મદદ મળશે. તેથી દર°ક , 

ƥય�ƈતએ ઉƗપાદન પ�રસરમા ંનીચેની Ʌચૂનાઓȵુ ંસખતપણે પાલન કરɂુ ં

જોઈએ.

વાળને સȶંણૂ½પણે આવર� લે 

તેવી ટોપી/હ°રનેટ પહ°રો.

̆ોસેિસ�ગ Įમ અથવા ƨટોરĮમમા ં

તમારા વાળ ઓળવા નહӄ.

ƨવƍછ વોટરʠફૂ °˾િસ�ગ વડ° , 

, , તમામ ચીરા દાઝ ચાદંા અને 

ઉઝરડાને ઢાકં� દો.

જો તમને ચાદંા Ȥમૂડાં સડન, , , 
,  , ખરાબ શરદ� છાતીમા ં ચેપ

ગળામા ં ȳુખાવો અથવા પેટ 
ખરાબ હોય તો કોઈપણ ખોરાકને
હ°ƛડલ કરશો નહӄ. આમાથંી 
કોઈપણની Ĥણ મેનેજરને કરો 
અને વૈક�ƣપક કાય½ કરો.

શૌચાલયનો ઉપયોગ કયા½ પછ�, 
, , ખાવા ȴુ̊ પાન કયા½ પછ� ખાસંી 

,  ખાધા પછ� તમારા નાકને સાફ 
, કયા½ પછ� તમારા વાળ ઓƤયા 

, , પછ� બગડ°લો ખોરાક કચરા 
અથવા રસાયણો સાફ કયા½ પછ� 
હાથ અને કાડંાને સાȸથુી સાર� 
ર�તે ધોવા.ખોરાકને ફર�થી હ°ƛડલ
કરતા પહ°લા તેને ƨવƍછ Ȭુવાલથી
ɀ ૂછંો.

̆ોસેિસ�ગ Įમ અથવા ƨટોરĮમમા ં

Ȳ ૂકંશો નહӄ. ખોરાક પર ખાસંી ક° 

છӄક ન ખાવી. ȣƣુલા ખોરાક હોય 

તેવા કોઈપણ Įમમા ંȴ ૂ̊ પાન 

કરશો નહӄ અથવા ખાશો નહӄ 

કારણ ક° બેƈટ°�રયા મҭમાથંી 

ખોરાકમા ંƨથાનાતં�રત થઈ શક° છે.

ӕગળ�ના નખ Ȭૂંકા કાપેલા રાખો.

પરફȼમુ અથવા નેઇલ વાિન�શ 

લગાવશો નહӄ કારણ ક° આ 

ઉƗપાદનોને ȳૂિષત કર� શક° છે.

ƨવƍછતા

  1. ખાČપદાથҴ તૈયાર કરવાȵુ ંશĮ કરો તે પહ°લા ંખાતર� કરો ક° કાય½ëે́ 

અને સાધનો ƨવƍછ છે.

  2. ઉપયોગ પહ°લા અને પછ� સેિનટાઈઝર વડ° કાઉƛટસ½ અને કાય½ëે́ને 

સેિનટાઈઝ કરો.

  3. ˲ોસ-̆ȳૂષણ - એક ખોરાકમાથંી ɅǛૂમĥવોને બીĤ ખોરાકમા ં

̆વેશને ટાળો.

નોͫસ
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 4. ખાČપદાથҴમા ંગદંક� ન Ĥય તે માટ° ક°ન ખોલતા પહ°લા તેના ટોપને 

ધોવો.

 5. જો તમે ભોજનની તૈયાર� દરિમયાન તેને ચાખવા માટ° ચમચીનો 

ઉપયોગ કરો છો તો દર°ક ઉપયોગ પછ� તેને ધોવો Ȑથી તમારા , 

મҭમાથંી હાિનકારક બેƈટ°�રયા તૈયાર થઇ રહ°લા ભોજનમા ં

ƨથાનાતં�રત ન થાય.

 , 6. પાલȱ ુ ̆ાણીઓને રસોડાની બહાર રાખો. તેઓ બહારથી ગદંક�

જȱંઓુ અથવા ĥવડા ંલાવી શક° છે.

 7. �ડશƈલોથ અને ƨપજંમા ંહાિનકારક બેƈટ°�રયા હોઈ શક° છે. દરરોજ 

ƨવƍછ �ડશƈલોથનો ઉપયોગ કરો. �દવસના Ӕતે ƨપજંને ધોઈ લો 

અને ȶનુઃઉપયોગ કરતા પહ°લા તેમને હવામા ંɅકૂવવા દો. 

 , , 8. �ડશને ɀછૂવા િસવાય કંઈક ઢોળાȻુ ંહોય તે Ɲલોર અથવા અƛય 

કોઈપણ વƨȱનેુ ɀછૂવા માટ° ðાર°ય �ડશ Ȭુવાલનો ઉપયોગ કરશો 

નહӄ. હાથ ɀછૂવા માટ° પેપર Ȭુવાલનો ઉપયોગ કરો.

 :9. નીચેની તકનીકોનો ઉપયોગ કર�ને �ડશને ધોવો અને Ʌકૂાવો

  a.  .�ડશમાથંી બધો કચરો ȳૂર કરો અને યોƊય કƛટ°નરમા ંȺકૂો.

  b.  .નાના ખોરાકના કણો અને ચટણીઓને ȳૂર કરવા માટ° ખગંાળો

  c.  �ડશને યોƊય ર�તે ગોઠવો. બધા ચાદં�ના વાસણો એકસાથે Ⱥકૂો. 

�ડનરની Ɯલેટ રકાબી બાઉલ વગેર° Ȑવી �ડશને એકસાથે Ⱥકૂો., , 

  d.  .ગરમ સાȸવુાળા પાણીથી િસ�ક ભરો

  e.  , , , આ ˲ મમા ં�ડશ ધોɂુ ંજોઈએ: Ɗલાસ Ɲલેટવરે �ડશ પોͫસ અને 

પેન �ƨકલેͫસ.

  f.  .જો જĮર� હોય તો �ડશ વોટર બદલો

  g.  .ગરમ પાણીમા ં�ડશ ધોઈ લો

  h.  હવામા ંɅકૂવવા દો અથવા ƨવƍછ Ȭુવાલ વડ° Ʌકૂવો અને યોƊય 

ƨથાને Ⱥકૂો.

 9.  .ટા ઉપકરણોને Ӕદર અને બહારથી સાફ રાખો

 10.  .વારંવાર મોિપ�ગ કર�ને Ɲલોરને સાફ રાખɂુ ંજોઈએ

 11.  , કચરાપેટ� સાફ રાખો. સમયાતંર° ગરમ સાȸવુાળા પાણીથી ધોઈ લો

ખગંાળો અને હવામા ંɅકૂવવા દો.

 12.  ̆સગંોપાત ƨટોવ અને ર°�̇જર°ટરની પાછળ સાફ કરો અને ક°�બનેટના 

શેƣફ સાફ કરો.

Ȼિુનટ સફાઈ અને ƨવƍછતા  | – 2

નોͫસ



41

સેિનટાઇ�ઝ�ગ સોƣȻશુન:

 1 4 1 ƨ̆ે બોટલમા ં ƈવાટ½ ( કપ) નળના પાણીમા ં ચમચી િનયિમત 

ઘરગƘȲ ુƞલીચ ઉમેરો. ઉપયોગ કરતા પહ°લા અને પછ� કાઉƛટસ½ ક�ટ�ગ બોડ½, , 

ટ°બલ વાસણો વગેર°ને સેિનટાઈઝ કરો., 

આȢૃિત સલામત અને આરોƊય̆દ કાય½ƨથળ4. .

2.1.3. સલામત અને આરોƊય̆દ કાય½ƨથળ Ĥળવવા માટ°ના 
       ઉČોગ ધોરણો

1. અકƨમાતો ટાળવા અને ƥયવસાિયક જોખમોનો સામનો 
    કરવા માટ° ƨટાફને યોƊય ર�તે ̆િશ�ëત કરવાની જĮર છે

 ટ�મના સƟયોની તાલીમ આવƦયક છે કારણ ક° તેઓને તમાર� બેકર�મા ં

ખાČ Ʌરુëાને લગતી તમામ માગ½દિશ�કાઓથી વાક°ફ હોɂુ ંજોઈએ. તેઓએ  

દર°ક સમયે યોƊય �ગયર પહ°રɂુ ંજĮર� છે અને અણધાર� પ�ર�ƨથિતમા ંɃુ ંકરɂુ ં

જોઈએ તે માટ° તેમને તાલીમ આપવી જોઈએ.

2. સફાઈ અને ƨવƍછતા Ӕગે તમારા ƨટાફને યોƊય ર�તે માગ½દશ½ન 
   આપીને ˲ોસ-̆ȳૂષણ થȱુ ંઅટકાવો

 'જો ƨટાફ કાય½ƨથળ અને સાધનની યોƊય ƨવƍછતા માટ° Ƀુ ંકરɂુ ંઅને Ƀુ ં

નહӄ Ӕગે યોƊય ર�તે ̆ િશ�ëત ન હોય તો ˲ ોસ-ȳૂષણ થવાȵુ ંજોખમ છે.' 

કાચી સામ˴ીને રાધંેલા ખોરાકથી ȳૂર 

રાખો.

ર°�̇જર°ટરમા ંરાધંેલા માસંને કાચા માસંની 

ઉપર રાખો

ખોરાકને ઢાકં�ને Ʌરુ�ëત રાખો.

Ƀું કરɂ ું 
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Ƀુ ંન કરɂું

એક જ ચોપӄગ બોડ½ પર કાચા અને રાધંેલા 
માસંને કાપɂુ.ં

તમારા હાથ ધોયા વગર પહ°લા કાચા ખોરાક 

પછ� રાધંેલા ખોરાકને હ°ƛડલ કરɂું

ધોયા િવના કાચી અને રાધેંલી સામ˴ી માટ° , 

સમાન છર�નો ઉપયોગ કરɂું

આȢૃિત ˲ોસ-ȳૂષણ5. .

3. કમ½ચાર�ની બીમાર� માટ° સાવચેત રહો અને તેને કાળĥથી હ°ƛડલ 
   કરો

 , કોઈ પણ કમ½ચાર� બીમાર નથી ખાસ કર�ને ĭડ પોઈઝિન�ગ સબંિંધત 

લëણોની ખાતર� કરવા માટ° તપાસ કરવી જĮર� છે. બેકર�મા ંિનદ² િશત ખાČ  

Ʌરુëા ધોરણો Ĥળવવા માટ° કમ½ચાર�ઓને Ƀુ ં �રપોટ½ કરɂુ ં જોઈએ તે 

Ĥણવાની જĮર છે અને મેનેજર° તેની સાથે ક°વી ર�તે ƥયવહાર કરવો તે Ĥણɂુ ં

જોઈએ.

4.  કમ½ચાર�ઓએ સાધનોનો યોƊય ઉપયોગ કરવો જોઈએ

 બેકર� ƨટાફ ઘણા ંિવિવધ જોખમો માટ° સવંેદનશીલ હોય છે. તે જĮર� છે ક° 

તેઓ આ જોખમોને ક°વી ર�તે શોધી શક° અને તેમને કાય½ƨથળમાથંી ક°વી ર�તે 

ȳૂર કરવા તે Ĥણતા હોય. આ બેકર� સાધનોના યોƊય ઉપયોગ અને 

Ĥળવણીથી આવે છે.

5. કમ½ચાર�ઓ માટ° ઉƍચ-ȤણુવĂાવાળા Ȼિુનફોમ½ અને Ƀઝૂ

ખાતર� કરો ક° તમારા કમ½ચાર�ઓ પાસે સાર� ȤણુવĂાવાળા Ȼિુનફોમ½ અને 

ƨલીપ ર°�ઝƨટƛટ Ƀઝૂ છે કારણ ક° આ પણ �બનજĮર� અકƨમાતોને ટાળવામા ં

મદદ કરશ.ે
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ચાર સરળ પગલાઓં અȵસુર�ને કાય½ƨથળમા ંƨવƍછતા Ʌધુાર� 
.શકાય છે

ƨવƍછતા નીિત અમલ કરવી.

 આ નીિતમા ંƨપƧટપણે સમĤવɂુ ંજોઈએ ક° ƨટાફ પાસેથી તમાર� Ƀુ ં

અપëેા છે. નીિતમા ંએ પણ જણાવɂુ ંજોઈએ ક° ƥયવસાય કમ½ચાર�ઓને Ƀુ ં

આપવા માટ° તૈયાર છે.

િનયિમત સફાઈ.

 , , સરળ ર�તે શૌચાલય વક½ƨટ°શન અને ઓ�ફસની િનયિમત સફાઈ એ 

ƨવƍછતામા ંɅધુારો કરવાની સૌથી અસરકારક ર�તોમાનંી એક છે. જો શð 

હોય તો કામના કલાકો પછ� ઓ�ફસ સાફ કરવા માટ° બહારના સફાઈ , 

કામદારોને હાયર કરો.

કમ½ચાર�ઓને ટોયલેટર�ઝ ̆દાન કરો.

 તમારા કમ½ચાર�ઓને ટોયલેટર�ઝ ̆દાન કર�ને ƨવƍછ કાય½ƨથળ 

Ĥળવવા માટ° ̆ોƗસા�હત કરો. ઉદાહરણ તર�ક° સેિનટાઈઝર બોટલ સાȸુ, , , 

�ટƦȻનુા બોƈસ અન ેƈલીન વાઈƜસ.

ӕત�રક સચંાર.

 કમ½ચાર�ઓને િનયિમત ધોરણે ƥય�ƈતગત ƨવƍછતાના મહƗƗવ િવશે 

યાદ કરાવો. તેમને જણાવો ક° તમારા ƥયવસાય માટ° તે ક°ટɀુ ંમહƗƗવȵુ ંછે. 

ઉપરાતં ઉદાહરણ Ďારા ĥવɂુ ંએ ̒ ેƧઠ અƟયાસ છે, .

2.2.1. કાય½ƨથળ પર સભંિવત સલામતી જોખમો

  બેકસ½ તેમના કામમા ંવપરાતા પદાથҴને કારણ ેએલજ� (ȺƉુયƗવે 

Ėસનતં́  અન ેƗવચાની) થી પીડાઈ શક° છે.

  બેકસ½ ગરમ ઉપકરણો અને તીëણ સાધનો સાથે કામ કર° છે Ȑ , 

બાળɂું કપાɂુ ંવગેર° Ȑવા અકƨમાતોȵુ ંકારણ બની શક° છે., 

  બેકસ½ ભાર° ભાર (દા.ત. લોટની થેલીઓ) હ°ƛડલ કર° છે. આનાથી , 

પીઠનો ȳુખાવો અને ˼ ોમા થઈ શક° છે.

  બેકસ½ ગરમીમા ંઅને ક°ટલીકવાર રા́ે અથવા અƛય અિનયિમત 

કલાકોમા ંકામ કર° છે. આ થાક અિતશય ̒ મ અને અƛય હાિનકારક , 

અસરોȵુ ંકારણ બની શક° છે.

આ કાય½ સબંિંધત જોખમો

અકƨમાતના જોખમો

 આ એવા જોખમો છે Ȑ અɅરુ�ëત કામ કરવાની પ�ર�ƨથિતઓ બનાવે 

છે. ઉદાહરણ તર�ક° ȣƣુલા વાયર અથવા ëિત˴ƨત કાપ±ટથી પડ� જવાȵુ ં, 

જોખમ છે. આને ક°ટલીકવાર ભૌિતક જોખમોની ̒ ેણીમા ંસામેલ કરવામા ંઆવે 

છે.
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 , .કપાɂુ ંઅને પચંર ખાસ કર�ને તીǛણ સાધનો સાથે કામ કરતી વખતે

 , સીડ� ભીના અને લપસણો Ɲલોર અને અɅરુ�ëત ƨક°ફોƣͭસના ખોટા 

ઉપયોગને કારણે કામદારોȵુ ંપડ� જɂુ.ં

 .પ�રવહન દરિમયાન લોટ અને ખાડંની થેલીઓ પડ� જવી

 .ભાર° ભાર લઈ જતી વખતે પડ� જવાનો ભય

 , કƛવેયર સાથે કામ કણક બનાવવા માટ° સામ˴ીના િમ̒ણ માટ° 

ઉપયોગમા ંલેવાતા યાિં́ક સાધનો અને બે�ક�ગ ̆ ોસેસ દરિમયાન યાિં́ક 

અને િવɎતુ ઇĤઓ.

 , ખામીȻƈુત િવɎતુ ઉપકરણો અને ઈƛƨટોલેશન ખાસ કર�ને હાથથી 

પકડવાના સાધનો Ȑનાથી ઇલે�ƈ˼ક શોક લાગી શક° છે.

 બે�ક�ગ માટ° લીકવીડ અને/અથવા ગેસીયસ Ӗધણનો ƥયાપક ઉપયોગ 

આગ અને િવƨફોટȵુ ંજોખમ વધાર° છે.

 Ʌકૂા લોટથી આગ અને ȴળૂȵુ ંસતત જોખમ રહ° છે (આવા વાતાવરણમા ં

િસગાર°ટ સળગાવી અƗયતં જોખમી હોઈ શક° છે).

 әચા તાપમાન અને સાપેë ભેજȵુ ંәȧુ ંƨતર બેકરોમા ંથાક અને થમ½લ 

થાકȵુ ંકારણ બની શક° છે.

આȢૃિત અકƨમાતના જોખમો6. .

મોટા અકƨમાતોના ઉદાહરણોમા ંનીચેનાનો સમાવેશ થાય છે:

ԍવલનશીલ 
ગેસ છોડɂું

ԍવલનશીલ ̆વાહ� 
છોડવી િવƨફોટ સાર� ર�તે િનયં́ ણ   

Ȥમુાવɂું
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ભૌિતક જોખમો

 ભૌિતક જોખમો એ પયા½વરણીય પ�રબળો છે Ȑ કમ½ચાર�ને ƨપશ½ કયા½ 

િવના ȵકુસાન પહҭચાડ� શક° છે Ȑમા ંәચાઈ અવાજ ર°�ડયેશન અને ̆ ેશરનો , , , 

સમાવેશ થાય છે..

  ; ઇƛ̇ાર°ડ ર°�ડયેશનનો સપંક½ લાબંા સમય Ʌધુી સપંક½મા ંરહ°વાથી 

મોિતયા થઈ શક° છે

  .ખામીȻƈુત માઇ˲ોવેવ ઓવનમાથંી ર°�ડયેશન �લક°જ

િવƨફોટક ԍવલનશીલ ઓ�ƈસડાઇ�ઝ�ગ

કોરોસીવ ઝેર� બળતરા ƨવાƨƘય જોખમ

આȢૃિત અકƨમાતના જોખમો7.  .�ચĚો

રાસાય�ણક જોખમો

 રાસાય�ણક જોખમો જોખમી પદાથҴ છે Ȑ ȵકુસાન પહҭચાડ� શક° છે. આ 

જોખમો ƨવાƨƘય અને શાર��રક બનંે પર અસર કર� શક° છે Ȑમ ક° Ɨવચામા ં, 

બળતરા Ėસનતં́ મા ંબળતરા ӔધƗવ કાટ અને િવƨફોટ., , , 

  લોટનો સપંક½ : Ėસનતં́  અને Ɨવચાના રોગો થઈ શક° છે.

  મસાલાનો સપંક½ : ક°ટલાક મસાલા સાથે કામ કરતા ઘણા બેકસ½ 

˲ોિનક ӕખોનો રોગ (કંȐ�ƈટવાઈ�ટસ) અને ˲ોિનક નાિસકા ̆દાહ 

થી પીડાય છે ðાર°ક એલજ�ક Ɨવચાના રોગો જોવા મળે છે લાબંા ; ; 

સમય Ʌધુી સપંક½મા ંરĜા પછ� Ėસન ચેપ ખાસ કર�ને ˲ોિનક , , 

̈ોƛકાઇ�ટસ અને ðાર°ક Ėાસનળ�નો અƨથમા પણ થઈ શક° છે.
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રાસાય�ણક જોખમો           

  સલોટȵુ ંખાડંના રજના સપંક½મા:ં દાતંમા ં કારણ બની શક° છે.

  , કાબ½ન ડાયોƈસાઇડનો સપંક½: યાિં́ક બેકર�ઓમાં કણક Ȑ આથો 

લાવવાની સ�˲ય �ƨથિતમા ં હોય છે તે કાબ½ન ડાયોƈસાઇડની 

ખતરનાક મા́ા છોડ� શક° છે.

  , કાબ½ન મોનોƈસાઇડ દહન ઉƗપાદનો અને Ӗધણના વરાળનો સપંક½ : 

ફાય�ર�ગ સાધનો ક° Ȑ ખરાબ ર�તે એડજƨટ થયલે છે અથવા 

અȶરૂȱ ુ ં˾ો હોય અથવા ખામીȻƈુત ચીમની કાબ½ન મોનોƈસાઇડ , , 

સ�હત બƤયા ન હોય તેવા Ӗધણના વરાળ અથવા વાȻઓુ અથવા , 

દહન ઉƗપાદનોના સચંય તરફ દોર� શક° છે Ȑ નશો અથવા , 

Ȥ ૂગંળામણȵુ ંકારણ બની શક° છે.

ȑિવક જોખમો

 , , , ȑિવક જોખમોમા ં વાયરસ બેƈટ°�રયા જȱંઓુ ̆ાણીઓ વગેર°નો 

સમાવેશ થાય છે Ȑ ƨવાƨƘય પર ̆ િતȢૂળ અસર કર� શક° છે. ઉદાહરણ તર�ક°, 

મોƣડ લોહ� અને અƛય શાર��રક ̆વાહ� હાિનકારક છોડ ગટર ȴળૂ અને , , , , 

ĥવાત.

  ĭગ અને યીƨટના સપંક½ : કામના સમય દરિમયાન ȴળૂને સાથે 

ફંગલ એ�ƛટȐƛસને Ėાસમા ં લેવાના કારણે અિતસવંેદનશીલતા 

̆િત�˲યાઓ અને ચામડ�ના ચેપ થઈ શક° છે આમા ંસામાƛય ર�તે ; 

અƨથમાના લëણો સાથે ƛȻમુોનીટ�સનો સમાવેશ થાય છે.

  પરોપĥવીઓના સપંક½ : વેનીલા લોટ અને ના�ળયેરના લોટમા ં

અનાજ પરોપĥવીઓનો ચેપ લાગી શક° છે Ȑ જખમ અને , 

"અનાજની ખજંવાળ" ȵુ ંકારણ બન ેછે.

  મોƣડના સપંક½ : સં˴ �હત લોટમા ં િવકિસત થતા એƨપર�ગલસ 

Ɗɀકુસ અન ે પેિનિસ�લયમ Ɗɀકુમ Ȑવા મોƣડને કારણે બેકસ½ 

Ɨવચાની એલજ�થી પીડાય શક° છે.

  Әદરો અને જȱંઓુની હાજર� ડખં અને ચેપી રોગોમા ંપ�રણમી શક° 

છે.

ȑિવક જોખમો

વાયરસ ƈટ°�રયા ĭગ પરોપĥવીઓ                                                                    

આȢૃિત  ȑિવક જોખમો.8.
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અગ½નોિમક મનોસામા�જક અને સƨંથાક�ય પ�રબળો, 

 અગ½નોિમક જોખમો એ શાર��રક પ�રબળોȵુ ં પ�રણામ છે Ȑ 

મƨɉલુોƨક°લેટલ ઇĤઓમા ંપ�રણમી શક° છે. ઉદાહરણ તર�ક° ઓ�ફસમા ં, 

ખરાબ વક½ƨટ°શનȵુ ંસટેઅપ ખરાબ પોĔર અને મેƛȻઅુલ હ°ƛડ�લ�ગ., 

  , , સતત ȶનુરાવિત�ત હલનચલન કઢંȤ ુપોĔર (ઉદાહરણ તર�ક°

લાબંા કલાકો Ʌધુી બેસɂુ ંઅથવા ઊભા રહ°ɂ ુ)ં અને વȴ ુપડતો ̒ મ , 

(ખાસ કર�ને બોર�ઓ અને ભાર° ભાર ઉપાડવા અને ખસેડવા 

દરિમયાન) થી સ�ંચત ˼ ોમા િવȢૃિતઓ થઈ શક° છે.

  , ભાર° ભારના હ°ƛડ�લ�ગથી તી̑ રોગ થઈ શક° છે ખાસ કર�ને પીઠનો 

ȳુખાવો અને ઇƛટરવ�ટ�̈લ �ડƨકના જખમ.

  , અȺકુ મસાલાઓના સપંક½મા ંઆવવાથી તેમની ગધં ƥયસન અથવા 

અȿુ�ચ ̆Ɨયે ચોïસ હકારાƗમક અથવા નકારાƗમક સવંેદનશીલતા 

થઈ શક° છે..

 મનોસામા�જક જોખમોમા ંએવા લોકોનો સમાવશે થાય છે Ȑ કમ½ચાર�ના 

માનિસક ƨવાƨƘય અથવા Ʌખુાકાર� પર ̆ િતȢૂળ અસર કર� શક° છે. ઉદાહરણ 

તર�ક° Ĥતીય સતામણી શોષણ તણાવ અન ેકાય½ƨથળે �હ�સા, , , .

 , , િવષમ કલાકોમા ંિનયિમત કામ ખાસ કર�ને નાઇટ િશƝટમાં માનિસક 

તણાવȵુ ંકારણ બની શક° છે.

િનવારક પગલાં

  Ɲલોર અને અƛય સપાટ�ઓને િનયિમતપણે વેટ-ƨ˲બ અથવા 

વેɉમૂ-ƈલીન કરો અન ે ȴળૂ (Ʌકૂો લોટ)ના વાદળો બનતા 

અટકાવવા અસરકારક એƈઝોƨટ વે�ƛટલેશન ƨથાિપત કરો.

   હવાના ȳૂષણ અને ગરમીના તાણને રોકવા માટ° અસરકારક 

એƈઝોƨટ વે�ƛટલેશન અને એર કƛડ�શનӄગ ƨથાિપત કરો.

  ર°�ડએશન �લક°જ માટ° માઇ˲ોવેવ ઓવન તપાસો અને જો જĮર� હોય 

તો ઠ�ક કરો.

  CO , ની રચના ઘટાડવા માટ° ƨવƍછ બિન�ગ માટ° બન½રને 

સમાયો�જત કરો જો ƨતર જોખમની મયા½દા કરતા ંવધી Ĥય ; CO 

તો એલામ½ વગાડવા માટ° મોિનટર ઇƛƨટોલ કરો.

  ȴળૂ અથવા એરોસોલȵુ ંĖસન ટાળવા માટ° ર° �ƨપર°ટર પહ°રો.

  જȱંઓુની મા́ાને િનયિં́ત કરવા ƥયાવસાિયક પƨેટ 

એƈસટિમ�નેટરની સમયાતંર° Ⱥલુાકાતો ગોઠવો અને ભાર° ઉપ̃વના 

�કƨસામા ંખાસ Ⱥલુાકાતો ગોઠવો.

નોͫસ
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  ભાર° અથવા કઢંગા લોડ માટ° સલામત �લ�Ɲટ�ગ અને Ⱥિૂવ�ગ 

તકનીકો શીખો અને ઉપયોગ કરો �લ�Ɲટ�ગમા ંમદદ કરવા માટ° ; 

યાિં́ક સહાયનો ઉપયોગ કરો.

  ; ઉƍચ ƨતરની ƥય�ƈતગત ƨવƍછતા Ĥળવો કામના Ӕતે ƨનાન કરો 

અને કપડા ંબદલો કામના ગદંા કપડા ઘર° ન લઈ જવા.; 

2.2.2. Ʌરુëા �ચĚો અને સકં°તો

 સલામતી �ચĚ સલામતી અથવા આરોƊય િવશે મા�હતી ̆દાન કર° છે 

અને તે સાઇનબોડ½ રંગ એકો�ƨટક િસƊનલ મૌ�ખક સચંાર અથવા હાથ સકં°ત , , , 

હોઈ શક° છે. 

જોખમ �ચĚો

 એવી પ�ર�ƨથિતઓ માટ° ઉપયોગમા ંલેવાય છે Ԍયા ં

જોખમ હાજર હોય Ȑ ગભંીર ઇĤ અથવા ȺƗૃȻȵુ ુ ંકારણ 

બને છે જો ટાળવામા ંન આવે. જોખમના �ચƛહોમા ંલાલ 

ȶƧૃઠȹિૂમ પર સફ°દ લખાણ લખેɀુ ં હોય છે અને તે 

ફ°િસ�લટ�મા ં મા́ સૌથી ખતરનાક જોખમો માટ° જ  

આર�ëત હોɂુ ંજોઈએ.

આ ર°�̇જર°ટરમા ં
કોઈ ખાČપદાથ½ ક° 
પીȰું સ ં˴ �હત કરɂુ ં 

જોઈએ નહӄ

ચેતવણી �ચĚો:

ચેતવણી �ચĚો ખતરાના �ચĚોની તી̑તાથી 

એક ƨતર નીચા હોય છે. �ચĚોમા ં નારંગી 

ȶƧૃઠȹિૂમથી પર કાįં લખાણ હોય છે અને તેનો 

અથ½ એ છે ક° Ɨયા ંગભંીર ખતરો છે Ȑ ઈĤ 

અથવા ȺƗૃȻમુા ંપ�રણમી શક° છે.

સાવધાનીના �ચĚો:

 , સાવધાનીના ં �ચĚો પીળ� ȶƧૃઠȹિૂમ સાથે 

કાળા લખાણનો ઉપયોગ જોખમી પ�ર�ƨથિતઓ માટ° 

થાય છે Ȑને ટાળવામા ંન આવે તો નાની ક° મƚયમ 

ઈĤ થઈ શક° છે. સામાƛય સાવધાની �ચĚોમા ં

˼�િપ�ગ સકંટના �ચĚો અથવા "ભીȵુ ં હોય Ɨયાર° 

લપસȰુ"ં �ચĚોનો સમાવેશ થાય છે.

ભીȵુ ંƝલોર

નો�ટસ �ચĚો: સફ°દ લખાણ સાથેના વાદળ� �ચĚો 

સલામતી સાથે સબંિંધત ન હોય અને 

Ԍયાર° Ɨયા ંકોઈ ખતરો ન હોય તેવી 

અƛય મા�હતી આપવા માટ° છે. 

ઉદાહરણ તર�ક° જો ԍવલનશીલ ,  

̆વાહ� હોય તો "ȴ ૂ̊ પાન કરɂુ ંનહӄ" 

�ચĚ
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49

ચેતવણી �ચĚ પર Ⱥકૂવામા ંઆવી શક° છે વાદળ� ȴ ૂ̊ પાન કરɂુ ંનહӄ �ચĚનો , 

અથ½ છે ક° ̆ િતબિંધત કાય½ સલામતીના કારણોસર નથી.

સલામતી Ʌચૂના �ચĚો:

 સલામતી Ʌચૂના �ચĚો લીલી ȶƧૃઠȹિૂમ પર સફ°દ લખાણવાįં હોય છે, 

Ȑ ̆Ȣૃિતમા ંમા�હતી̆દ છે પરંȱ ુતેમ છતા ંસલામતી સાથે સબંિંધત છે. આ 

�ચĚોના સૌથી સામાƛય ̆ કાર ̆ ાથિમક સારવાર સાથે સબંિંધત છે.

ફાયર 
એƈઝીટ

2.2.3. સાધનોને હ°ƛડલ કરવા માટ° Ƀુ ંકરɂુ ંઅને Ƀુ ંન કરɂું

 ર°ƨટોરƛટ ઉČોગ જોખમી ƥયવસાય બની શક° છે ખાસ કર�ને રસોડામા ં, 

કામ કરતા લોકો માટ°. ƥયવસાિયક ખાČ સેવાના સાધનોના ઘણા ભાગ 

હાિનકારક જોખમો પેદા કર� શક° છે અને તેથી યોƊય ર�તે અને સાવધાની , , 

સાથે ઉપયોગ કરવાની જĮર છે. Ԍયાર° તમારા ર°ƨટોરƛટના સાધનોના 

સચંાલન અને Ĥળવણીની વાત આવે Ɨયાર° Ƀુ ંકરɂુ ંઅન ેɃુ ંન કરɂુ ંતે િવશે 

Ĥણવા માટ° વાચંતા રહો.

આȢૃિત બેકર� સાધનો9. .

સાધનની સલામતી માટ° Ƀુ ંકરɂું

 તમારા ƨટાફને સાધનના જોખમોથી Ʌરુ�ëત રાખવામા ંમદદ કરવા 

અને તમારા રસોડાને સરળ અને કાય½ëમ ર�તે ચલાવવામા ંમદદ કરવા માટ° 

આ કાયҴની Ʌ�ૂચને અȵસુરો:

નોͫસ
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Ƀુ ંકરɂું

રસોડાના તમામ કમિશ�યલ સાધનોના ઉપયોગ માટ° ઉƗપાદકની માગ½દિશ�કાને 

અȵસુરો.

રસોડાના તમામ કમિશ�યલ સાધનોના ઉપયોગ અને Ĥળવણી Ӕગે તમામ 

ƨટાફને સȶંણૂ½ તાલીમ આપો.

ખોરાકને છલકાતો અટકાવવા માટ° યોƊય વાસણો અને તવાઓનો ઉપયોગ કરો.

ગરમ અથવા ગરમ વાસણો સભંાળતી વખતે ઓવન મીͫસ નો ઉપયોગ કરો

ઓવનની Ӕદર કોઈપણ �ƨપલેજ સાફ કરો (ઓવન ઠંȮુ થયા પછ�).

માઇ˲ોવેવના Ӕદરના ભાગ અને દરવાĤના સીલને િનયિમતપણે સાફ કરો.

જો કોઈ ખોરાક સળગે અથવા ƨપાક½ થાય તો તરત જ માઇ˲ોવેવ બધં કર� દો

હ°ƛડ�લ�ગ કરતા પહ°લા કમિશ�યલ ડ�પ ̇ાયરમા ંતેલને ઠંȮુ થવા દો.

કમિશ�યલ ડ�પ ̇ાયરમા ંતેલ ગરમ કરવા માટ° યોƊય તાપમાન િવશે 

મા�હતગાર રહો.

ગરમ સાȸવુાળા પાણીથી ચીકણી સપાટ�ને સાફ કરો., 

કમિશ�યલ ડ�પ ̇ાયર ચલાવતી વખતે યોƊય રëણાƗમક સાધનો Ȑમ ક° , 

એ̆ોન અને Ɗલોƥસનો ઉપયોગ કરો. 

 તપાસો ક° ટોƨટર પરના ક°બલ ȱટૂ°લા નથી.

ખાતર� કરો ક° ટોƨટર ચાɀ ુહોય Ɨયાર° ક°બલ તેની નીચે નથી.

ટોƨટરમા ં̈ેડના યોƊય ̆કારો અને સાઈઝ જ નાખો.

ટોƨટરના ઉપયોગ આધાર° સાƜતા�હક અથવા દµ િનક ધોરણે Ȭુકડા સાફ કરો, 

સાધનોની સલામતી માટ° Ƀુ ંન કરɂું

 બધા ƨટાફ માટ° તમારા કમિશ�યલ �કચનને સલામત ƨથાન બનાવવા 

માટ° ખાતર� કરો ક° દર°ક ƥય�ƈત સાધનની સલામતીના સદંભ½મા ં નીચે , 

Ʌ�ૂચબć Ƀુ ંન કરɂુ ંજોઈએ ને ટાળે છે:' ' 
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Ƀુ ંન કરɂું

ઓવન ઉપયોગમા ંન હોય Ɨયાર° તેન ેચાɀ ુન રાખો.

ઓવનના દરવાĤ ȣƣુલા ન છોડવા.

ઓવનમા ંઅથવા તનેી આસપાસ Ɯલા�ƨટકની વƨȱઓુ અથવા અƛય 

ԍવલનશીલ વાસણો અથવા સામ˴ીનો સં˴ હ કરશો નહӄ.

ઓવનને ઓવરલોડ કરશો નહӄ.

જો દરવાĤ સીલ અથવા િમĤગરાને કોઈ ȵકુસાન થȻુ ંહોય તો માઇ˲ોવેવનો , 

ઉપયોગ કરશો નહӄ. આ ર°�ડએશન ઉƗસȒનȵુ ંકારણ બની શક° છે.

કમિશ�યલ ડ�પ ̇ાયસ½મા ંકƛટ°નરને વધાર° ભરɂુ ંનહӄ.

કમિશ�યલ ડ�પ ̇ાયરમા ંતેલને વȴ ુગરમ કરɂુ ંનહӄ.

ગરમ તેલથી ભર°લા કƛટ°નરને ખસેડશો નહӄ.

˴ીસને બદલતી વખતે અથવા �ફƣટર કરતી વખતે ˴ીસ છલકાવો નહӄ.

પાણી અથવા ગરમ તેલના છાટંા ઉડાવશો નહӄ.

ટોƨટરમા ંðાર°ય છર� અથવા અƛય કોઈ વƨȱનુે નાખશો નહӄ.

ઓગાળેલા ચીઝ અથવા આગȵુ ંજોખમ ઊȹુ ંકર� શક° તેવા અƛય સામ˴ી 

સાથે સƛેડવીચ બનાવવા માટ° ટોƨટરનો ઉપયોગ કરશો નહӄ.

ગરમ ટોƨટરને િનર�ëણ િવના રહ°વા દ°ɂુ ંજોઈએ નહӄ.

ઉપયોગ કયા½ પછ� તરત જ ટોƨટરને ƨપશ½ કરશો નહӄ.

િપઝા ઓવનને ðાર°ય િનર�ëણ િવના રહ°વા દ°ɂુ ંજોઈએ નહӄ.

જĮર� સાધનો િવના િપઝાને હ°ƛડલ કરશો નહӄ.

લોટ િમƈસર

આȢૃિત લોટ િમƈસર10. 
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Ƀુ ંકરɂુ:ં

  ખાતર� કરો ક° િમƈસર બાઉલ તેની જƊયાએ યોƊય ર�તે �ફટ થયેલ 

છે

  યોƊય પેડલ અથવા �ğપ Ʌરુ�ëત ર�તે જોલોટ

  સામ˴ીને િમƈસર બાઉલમા ંȺકૂો

  ગાડ½ નેટ બધં કરો

  લીવરને િમƈસરની જમણી બાȩુએ ફ°રવીને બાઉલ әચો કરો.

  કાળા ƨટાટ½ બટનને દબાવી અને હોƣડ કરતી વખતે આ કરો.

  , હમેંશા િમƈસરને સૌથી ઓછ� ƨપીડ પર શĮ કરો પછ� ધીર° ધીર° 

તમાર� ર�તે ઇ�ƍછત ƨપીડ પર Ĥઓ. ƈલચ લેબલવાળા લીવરને “ ” 

ખસેડ�ને ƨપીડ  સેટ કરો., ,1-4

  , ટાઈમર સેટ કરો ટાઈમર પરના નબંરો િમિનટન ેઅȵĮુપ છે

  િમƈસર િમƈસ કરȱ ુહોય Ɨયાર° હાથ અને શર�રને તેનાથી ȳૂર રાખો

  Ԍયાર° ȶણૂ½ થાય Ɨયાર° ƨપીડને એક પર કરો અને Ԍયાર° ȶણૂ½ થાય 

Ɨયાર° �લવરને બધં �ƨથિતમા ંફ°રવો

  ઉƗપાદનને ƨવƍછ કƛટ°નરમા ંȺકૂો

  , િમ�ƈસ�ગ બાઉલને સાફ કરવા માટ° િમƈસર બાઉલને નીȧુ ંકરો

પેડલ/�ğપ ȳૂર કરો  

  ભીના કપડા અને સેિનટાઈઝર વડ° મશીન અને ગાડ½ નટેનો બાĜ 

ભાગ સાફ કરો

Ƀુ ંન કરɂુ:ં

  , િમ̒ણ કરતી વખતે િમƈસરમા ંકોઈપણ ઉƗપાદન ઉમેરશો નહӄ. 

�ƨપƣસ અને શાર��રક ઇĤઓ ટાળવા માટ° કંઈપણ ઉમેરતા પહ°લા 

લાલ ƨટોપ બટન દબાવીને િમƈસરને બધં કરો.

 . Ԍયાર° િમƈસર ચાɀ ુહોય Ɨયાર° ગાડ½ નેટ ȣƣુલી ન છોલોટ

  , િમƈસર ચાɀ ુહોય Ɨયાર° કપડાં વાસણો અથવા શર�રને નાખɂુ ંનહӄ. 

ધીમી ગિતએ ચાલȱુ ંિમƈસર પણ ӕગળ� અથવા હાથન ેગભંીર 

ર�તે ઇĤ પહҭચાડ� શક° છે.

કƛવેƈશન ઓવન

 દાઝɂું આગ અને ગરમ ̆વહ�ȵુ ંછલકાવ એ કƛવેƈશન ઓવન સાથે , 

સકંળાયેલા ક°ટલાક જોખમો છે. Ԍયાર° કમિશ�યલ ઓવનના સચંાલન અને 

Ĥળવણીની વાત આવે છે Ɨયાર° તમાર° Ƀુ ંકરɂુ ંઅને Ƀુ ંનહӄ તેની કાળĥ , ' ' 

લેવી જોઈએ:
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આȢૃિત કƛવƈેશન ઓવન11. 

Ƀુ ંકરɂુ:ં

  ખાČપદાથҴ છલકાતા અટકાવવા માટ° યોƊય પેન અને પોͫસનો 

ઉપયોગ કરો.

 ગરમ વાસણો હ°ƛડલ કરતી વખતે ˾ ાય ઓવન િમͫસનો ઉપયોગ 

કરો.

 ઓવનની Ӕદરના તમામ છલકાવને સાફ કરો.

Ƀુ ંન કરɂુ:ં

  ઓવનનો પાવર હમેંશા ચાɀ ુરાખશો નહӄ.

  ઓવનના દરવાĤ ȣƣુલા ન છોલોટ.

  કƛવેƈશન ઓવનમા ંƜલા�ƨટકની વƨȱઓુનો સં˴ હ કરશો નહӄ.

  ઓવનને ઓવરલોડ કરશો નહӄ.

માઇ˲ોવેƥસ

 ઇલે�ƈ˼કલ શોક ગરમ ખોરાકથી દાઝɂુ ંઅને માઇ˲ોવેવ ર°�ડએશન એ , 

માઇ˲ોવેવ સાથે સકંળાયેલા ક°ટલાક જોખમો છે. Ԍયાર° માઇ˲ોવેવ ઓવનના 

સચંાલન અને Ĥળવણીની વાત આવે છે Ɨયાર° નીચે આપેલ Ƀુ ંકરɂુ ંઅને Ƀુ ં, '

નહӄ ની કાળĥ લેવી જોઈએ' :

નોͫસ
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Ƀુ ંકરɂુ:ં

Ƀુ ંન કરɂુ:ં

  સાધનોના ઉપયોગ Ӕગે ઉƗપાદકની માગ½દિશ�કા વાચંો.

 તમારા માઈ˲ોવેવમાથંી ગદંક� ચીકાશ અને ˴ ીસ સાફ કરો., 

 જો તમને ખોરાક સળગતો ક° તેમા ંતણખા દ°ખાય તો તરત જ 

સાધનને બધં કર� દો.

  ëિત˴ƨત દરવાĤવાળા માઇ˲ોવેવનો ઉપયોગ કરશો નહӄ. આ 

ર°�ડએશન ઉƗસȒનમા ંપ�રણમી શક° છે.

  સીલબધં કƛટ°નરમા ંપકાવાȵુ ંટાળો.

  Ɯલા�ƨટકના કƛટ°નરમા ંખોરાકને ðાર°ય માઇ˲ોવેવ ન કરો.

  જો તમાર� પાસે અનિશƣડ પેસમેકર હોય તો ðાર°ય માઇ˲ોવેવની 

નĥક અથવા તેની સાથે કામ કરશો નહӄ.

િમƈસર ˴ાઈƛડર
 િમƈસર ˴ાઈƛડર એ ખાČ ઉČોગમા ંસૌથી મહƗƗવȶણૂ½ ઉપકરણોમાȵં ુ ં

એક છે. તે જĮર� છે ક° તમે તેની સાર� કાળĥ લો. અહӄ આપણે િમƈસર 

˴ાઈƛડરનો અસરકારક ર�તે ઉપયોગ ક°વી ર�તે કરવો તેની ચચા½ કર�Ƀુ.ં

  િમƈસર ˴ાઈƛડર ક°વી ર�તે ચલાવɂુ ંતેની વાત આવે Ɨયાર° અહӄ Ƀુ ં'

કરɂુ ંઅને Ƀુ ંન કરɂું ની Ʌ�ૂચ આપેલ છે' 

આȢૃિત િમƈસર ˴ાઈƛડર13. 

Ƀુ ંકરɂુ:ં

  દર°ક ઉપયોગ પછ� તેને સાફ કરો:

  િમƈસર ˴ ાઈƛડરનો લગભગ દરરોજ ઉપયોગ થતો હોવાથી 

દર°ક ઉપયોગ પછ� તેને સાફ રાખɂુ ંજĮર� છે. ડાઘ અને ȳુગ¿ધથી Ġટકારો 

મેળવવા માટ° િવનેગર અને પાણીȵુ ંસોƣȻશુન બનાવો અને તેને થોડ� સેકંડ , 

માટ° ચલાવો. Ĥરને સાર� ર�તે ધોઈ લો.
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  Ĥર તપાસતા પહ°લા ઉપકરણને બધં કરો:

  સામ˴ી સાર� ર�તે િમિ̒ત થયા છે ક° ક°મ તે તપાસવા માટ° Ĥરને 

કાઢતા પહ°લા ખાતર� કરો ક° તમે ઉપકરણને બધં કર� દ�ȴ ુ ંછે., 

  ખાતર� કરો ક° ઉપકરણ લેવલમા ંછે:

  જો તમાર� પાસે તમારા િમƈસર ˴ાઈƛડર માટ° કોઈ િનȻƈુત 

ƨથાન નથી તો ખાતર� કરો ક° તમે તેને સપાટ સપાટ� પર Ⱥકૂો છો. જો , 

ઉપકરણ હલે તો તેનો ઉપયોગ કરતા પહ°લા તેને યોƊય ર�તે લેવલ કરો, .

  ધીમે ધીમે ƨપીડ વધારો:

  તેને Ĭલ ƨપીડથી શĮ કરવાને બદલે નીચાથી મƚયમ તરફ , 

Ĥઓ. આ ɅિુનિĔત કરશે ક° મોટર પર કોઈ અચાનક દબાણ આવȱુ ંનથી.

Ƀુ ંન કરɂુ:ં

  કોઈપણ ગરમ ̆ વાહ� નાખશો નહӄ:

  ખાતર� કરો ક° તમે બરણીમા ંગરમ   સામ˴ી નથી ભર� રĜા. 

ગરમ ̆ વાહ� અને તેમાથંી ઉદભવતી વરાળથી ઢાકંણ બધં નહӄ થાય અને બȴુ ં

ઊડ� શક° છે. જો સામ˴ી ȣબૂ ગરમ હોય તો તમે બળ� પણ શકો છો.

  Ĥરને આȣુ ંભરશો નહӄ:

  છલકાવ ન થાય અને છાટંા ન ઊડ° તે માટ° તમાર° હમેંશા Ĥરનો , 

¼મો ભાગ ખાલી રાખવો જોઈએ. Ĥરને ઓવરલોડ કરવાથી બȴુ ંબહાર આવી 

શક° છે.

  કોફ� બીƛસ ન નાખો:

  તાĥ પીસેલી કોફ�નો ƨવાદ અને Ʌગુધં અજોડ છે. પરંȱ ુકોફ� 

બીƛસ ઉપકરણના ƞલેડને ȵકુસાન પહҭચાડ� શક° છે. તȳુપરાતં તમને યોƊય , 

ક�ƛસƨટƛસી પણ મળતી નથી. િમƈસર ˴ાઈƛડરને બદલે કોફ� ˴ાઈƛડરનો 

ઉપયોગ કરવો વȴ ુસાȿંુ છે.

  Ԍયાર° ƞલેડ હĥ પણ ફરતી હોય Ɨયાર° કોઈપણ સામ˴ી ઉમેરશો નહӄ:

   છલકાવ અને શાર��રક ઇĤઓ ટાળવા માટ° કોઈપણ સામ˴ી 

ઉમેરતા પહ°લા િમƈસરને સȶંણૂ½ બધં કરો.

નોͫસ
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લોટ શીટર

દµ િનક અને યોƊય સફાઈ

 સફાઈ કરતા પહ°લા મશીનને અનƜલગ કરો. દરરોજ લોટ શીટરની 

જોઈને તપાસ કરો ખાસ કર�ને ƨ °˲પસ½ અને રોલસ½. લોટના કોઈપણ અવશેષો , 

ȳૂર કરો અને દરરોજ મશીન સાફ કરો. ƨ °˲પસ½ને સાર� �ƨથિતમા ંરાખવાથી 

રોલસ½ȵુ ંઆȻƧુય લબંાય છે Ȑ બદલɂુ ંમҭȥ ુહોય છે., 

આȢૃિત  શીટર14. :લોટ

 ઉƗપાદકની ચોïસ સફાઈ Ʌચૂનાઓ માટ° તમારા ચોïસ મશીનના 

મેƛȻઅુલનો સદંભ½ લો. સફાઈ કરતા પહ°લા મશીનને અનƜલગ કરો. દરરોજ 

લોટ શીટર ની જોઈને તપાસ કરો ખાસ કર�ને ƨ °˲પસ½ અને રોલસ½. લોટના , 

કોઈપણ અવશેષો ȳૂર કરો અન ેદરરોજ મશીન સાફ કરો. ƨ °˲પસ½ને સાર�  

�ƨથિતમા ંરાખવાથી રોલસ½ȵુ ંઆȻƧુય લબંાય છે Ȑને બદલɂુ ંમҭȥ ુહોય છે. , 

બધં કરતી વખતે તપાસ કરવી જોઈએ ક° મશીનની સફાઈ કર� છે ક° નહӄ અને , 

ખોલતી વખતે તપાસ કરવી જોઈએ ક° મશીન સાફ છે. તાȩુ ંગરમ   પાણી એક  , 

નɂુ ંઅન ેસમિપ�ત Ȭથૂ̈શ (મા́ લોટ શીટર સાફ કરવા માટ° વાપરɂુ)ં અને , 

ક°ટલાક ƨવƍછ કપડા દµ િનક સફાઈ માટ° ȶરૂતા છે. તે જĮર� છે ક° લોટ અને 

લોટના બોલ જમા ન થાય.

2.3.1. ભૌિતક અને ȑિવક પćિતઓનો ઉપયોગ કર�ને કચરાની 
       સામ˴ીની સારવાર માટ°ની ̆�˲યા

 સામાƛય ર�તે બેકર� ઉČોગનો કચરો �બનઝેર� હોય છે. તેને ̆વાહ� , 

કચરો ઘન કચરો અને વાȻȻુƈુત કચરામા ંિવભા�જત કર� શકાય છે. ̆વાહ� , 

તબïામાં રાસાય�ણક ઓ�ƈસજન �ડમાƛડ (સીઓડ� બાયોક°િમકલ ,  ) ,  

ઓ�ƈસજન �ડમાƛડ (બીઓડ� તેમજ ચરબી તેલ અને ˴ ીસ (એફઓĥ અને ), , ) 

સƨપેƛડ°ડ ઘન પદાથҴ (એસએસ સ�હત કાબ½િનક ̆ȳૂષકોની ઉƍચ સામ˴ી ) 

હોય છે. ગદંા પાણીની ̆�˲યા સામાƛય ર�તે ભૌિતક રાસાય�ણક અને ȑિવક , 

̆�˲યાઓ Ďારા કરવામા ંઆવે છે.
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 બેકર�ના ગદંા પાણીમા ંȺƉુય કાબ½િનક ઘટકો લોટ ખાડં તેલ ˴ીસ અને , , , 

યીƨટ છે. બેકર�ના ગદંા પાણીની ̆ાથિમક સારવારમા ં અટકાવેલા ઘન 

પદાથҴને ઘટાડવા અને તરતા એફઓĥને ȳૂર કરવાનો સમાવેશ થાય છે. 

ગૌણ સારવારમા ંɅǛૂમĥવો/બેƈટ°�રયાનો ઉપયોગ કર�ને ȑિવક ̆ �˲યા Ďારા 

ઓગળેલા બાયો�ડ˴ેડ°બલ ઘટકોને ȳૂર કરવાનો સમાવેશ થાય છે.

 ગદંા પાણીȵુ ં̆ માણ અને શ�ƈત ઉƗપાદનો/̆�˲યાઓ પર આધાર રાખે 

છે અને બેકર�ના કાય½કાર� સમય અȵસુાર બદલાય છે. ઉદાહરણ તર�ક° પેƨ˼� , 

સૌથી વȴ ુ̆માણમા ંગદંા પાણીȵુ ંઉƗપાદન કર° છે Ԍયાર° ક°ક સૌથી વȴ ુ

શ�ƈતવાįં ગȳું પાણી ઉƗપđ કર° છે. કારણ ક° બેકર�ના ગદંાપાણીનો ̆ વાહ દર  

અને લો�ડ�ગ સમ˴ �દવસ દરિમયાન અલગ-અલગ રહ°શે કામચલાઉ સં˴ હ , 

માટ° ઇકવીલાઇઝેશન ટ°ƛક અથવા બફર ટ°ƛક પીક �ડƨચાȒ સમયની માગંને 

પહҭચી વળવામા ંમદદ કર� શક° છે.

̆ાથિમક સારવાર/̆ી˼�ટમેƛટ

બેકર�ȵુ ંગȳું પાણી

ƨ˲�નӄગ

એફઓĥ અલગ કરɂુ ં
(વૈક�ƣપક)

̆વાહȵુ ંઇકવીલાઇઝેશન 
અને ƛȻટુરલાઈઝેશન

એિસ�ડ�ફક°શન 
(વૈક�ƣપક)

કોƊȻલુેશન

ડ�સોƣƥડ એર 
Ɲલોટ°શન સે�ડમƛેટ°શન

ȑિવક સારવાર અથવા 

�ડƨચાȒ 
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ƨ˲�નӄગ:

 ̆ાથિમક સારવાર માટ° ̆થમ બેકર�ના ગદંા પાણીમા ંરહ°લા કોઈપણ 

Ĥડા કણોને ȳૂર કરવા માટ° ƨ˲�નӄગ ̆�˲યાની જĮર પડ° છે. માઈ˲ોમીટરથી 

લઈને િમલીમીટરથી વȴ ુɅધુીના ઓપિન�Ɗસના સાઈઝમા ંƨ˲�નો બદલાય 100 

છે. યોƊય ̆કારની ƨ˲�ન ગદંાપાણીની લાë�ણકતાઓ અને બેકર�ની 

જĮ�રયાતો પર આધા�રત હોઈ છે.

એફઓĥ અલગ કરɂુ:ં

 સારવાર ̆�˲યાના આગળના પગલામા ં ƨ˲�ન કર°લ ગદંાપાણીમાથંી 

એફઓĥ ને અલગ અને �ƨકિમ�ગનો સમાવેશ થાય છે. પરંપરાગત સારવાર 

િસƨટમ બેકર�ના ગદંા પાણીમાથંી એફઓĥ ȳૂર કરવા માટ° યાિં́ક ƨ °˲પરનો 

ઉપયોગ કર° છે.

એિસ�ડ�ફક°શન:

 એિસ�ડ�ફક°શન સƣફȼ�ુરક એિસડ Ȑવા એિસડ ઉમેર�ને કોઈપણ બાક� , 

રહ°લા એફઓĥને તોડવામા ંમદદ કર� શક° છે Ȑ pH ને ̒ેƧઠ ƨતર° રાખવામા ં

મદદ કર° છે.

કોƊȻલુેશન અને Ɲલોɉલેુશન:

 િમ�ƈસ�ગ ̆�˲યામા ં ફટકડ� અને ફ°�રક ƈલોરાઇડ Ȑવા રસાયણોને 

ઉમેર�ને કોƊȻલેુશન અને Ɲલોɉલેુશન Ďારા કોઈપણ બાક� રહ°લા ઝીણા 

એસએસના કણો એકસાથે ગઠંાઈ Ĥય છે Ȑનાથી તે સરળ ર�તે ȳૂર થઈ શક°.

સે�ડમƛેટ°શન:

 સે�ડમેƛટ°શન Ȑને ƈલ�ેર�ફક°શન પણ કહ°વાય છે તેમા ંએસએસ અને , , 

પાણી વƍચેના ઘનતાના તફાવત પર આધા�રત કાય½કાર� પćિત છે Ȑ મોટા , 

કણોવાળા એસએસને વȴ ુસરળતાથી �ƨથર થવા દ° છે. લબંચોરસ ટ°ƛક, 

ગોળાકાર ટ°ƛક કો�Ơબનેશન Ɲલોɉલેુટર- ƈલે�રફાયર અને ƨટ°ƈડ મ�ƣટલેવલ , 

ƈલે�રફાયરનો ઉપયોગ કર� શકાય છે.

બેકર�ના ગદંા પાણીની ̆ાથિમક સારવાર માટ° ડ�એએફ

 ડ�સોƣƥડ એર Ɲલોટ°શન (ડ�એએફ) સામાƛય ર�તે બેકર�ના ગદંા 

પાણીમા ંઝીણા એસએસ અને એફઓĥ ȳૂર કરવા માટ° સȢું�ચત હવાના 

બબલને પƠપ કર�ને લાȤ ુ કરવામા ં આવે છે. ડ�સોƣƥડ એર Ɲલોટ°શન 

(ડ�એએફ) એ બેકર�ના ગદંાપાણીની સારવારȵુ ંઅસરકારક સા�બત માƚયમ , 

છે. સાર� ડ�એએફ િસƨટમ એસએસ એફઓĥ કં˼ોલ pHને ȳૂર કરશે અને  , , 

ગદંાપાણીને ગૌણ અથવા ȑિવક સારવાર માટ° ̒ેƧઠ ƨતર પર લાવશે. Ĥહ°ર 

ગટરમા ં �ડƨચાȒ કરતી કમિશ�યલ બેકર� માટ° ગદંાપાણીની ȤણુવĂા , 

Ʌધુારવા માટ° ડ�એએફ િસƨટમ એ એક આદશ½ ઉક°લ છે કારણક° તે �ડƨચાȒની 

મયા½દાઓને ȶણૂ½ કર° અને ƠȻિુનિસપલ Ɯલાƛટમા ંસારવાર માટ° Ʌરુ�ëત છે.
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જો કોઈ બેકર� ƠȻિુનિસપલ ગટરના કામોમા ં�ડƨચાȒ ન કરતી હોય તો ગદંા , 

પાણીને �ડƨચાȒ કરતા પહ°લા ગૌણ ̆ �˲યાની જĮર પડશ.ે

ȑિવક સારવાર

 બેકર�ના ગદંાપાણીની ગૌણ અથવા ȑિવક સારવારનો ઉĆેƦય 

ɅǛૂમĥવોનો ઉપયોગ કર�ને ગદંાપાણીમા ં રહ°લા બાક�ના બાયો�ડ˴ેડ°બલ 

ઘટકોને ȳૂર કરવાનો છે.

એ�ƈટવેટ°ડ ƨલજ ટ°ƛક Ӕિતમ સે�ડમેƛટ°શન

સƜલાય

એર�યેશન

આઉટȶટુ

એ�ƈટવેટ°ડ કાદવȵુ ં�રટન½ વધારાȵુ ંકાદવ

આȢૃિત એ�ƈટવેટ°ડ ƨલજ ̆�˲યા15. 

 િવિવધ ɂ�ૃć ̆કારોના સદંભ½માં ȑિવક ̆ણાલીઓને સƨપƛેડ°ડ ɂ�ૃć , 

અથવા જોડાયેલ ɂ�ૃć િસƨટમ તર�ક° વગ�Ȣૃત કર� શકાય છે. ȑિવક સારવારને 

ઓ�ƈસજનના ઉપયોગ- એરો�બક એનારો�બક અન ે ફ°કƣટ°�ટવ Ďારા પણ , 

વગ�Ȣૃત કર� શકાય છે.એરો�બક િસƨટમમાં કાબ½િનક પદાથҴ કાબ½ન ,  

ડાયોƈસાઇડ પાણી અને સરળ સયંોજનોની ̒ેણીમા ં િવઘ�ટત થાય છે. જો , 

િસƨટમ એનારો�બક છે તો Ӕિતમ ઉƗપાદનો કાબ½ન ડાયોƈસાઇડ અને િમથેન , 

છે.

 બેકર�ના ગદંાપાણી માટ° ગૌણ સારવારȵુ ં સૌથી સામાƛય ƨવĮપ 

એ�ƈટવેટ°ડ ƨલજ ̆ �˲યા છે Ȑ સƨપેƛડ°ડ ɂ�ૃć ɅǛુમસĥવોનો ઉપયોગ કર° છે. 

અહӄ કચરો Ⱥƈુત ર�તે તરતા ɅǛુમસĥવોની આસપાસ અને મારફતે વહ° છે , 

અને કાદવના એક ̆કાર તર�ક° �ƨથર થાય છે Ȑમાથંી મોટા ભાગનાને , 

િસƨટમમા ં ફર�થી �રસાયકલ કર� શકાય છે. એ�ƈટવેટ°ડ ƨલજ ̆�˲યાની  

લાë�ણક ગોઠવણી છે- એર�યેશન ટ°ƛક (બાયોર°એƈટર) Ȑ ગદંા પાણીમા ં

બેƈટ°�રયાને ઓ�ƈસજન ̆ દાન કર° છે અને સેટ�લ�ગ ટ°ƛક (Ӕિતમ ƈલ�ેરફાયર) , 

Ȑમા ંપ�રણામી કાદવ �ƨથર થાય છે અને ફર�થી ઉપયોગ/ȳૂર કર� શકાય છે.

બેકર�ના ગદંા પાણીની ગૌણ સારવાર માટ° એસબીઆર

 િસકવેƛશીયલ બેચ �રએƈટર (એસબીઆર) એ ȣબૂ જ અસરકારક ȑિવક 

સારવાર પćિત છે Ȑ એ�ƈટવેટ°ડ ƨલજ (કાદવ) ̆ �˲યાનો ઉપયોગ કર° છે.
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એસબીઆર િસƨટમ ગદંા પાણીના બેચને સમયબć ˲મમા ંસારવાર કર° છે. 

Ԍયાર° Ӕિતમ ƈલે�રફાયર સેટ�લ�ગ અને �ડક�ƛટ�ગ કર� રɖુ ં હોય Ɨયાર° , 

બાયો�રએƈટર એર°�ટ�ગ અને ફ��લ�ગ કર° છે.સાફ પાણી ƈલે�રફાયરની ટોપ પર 

એકિ́ત થાય છે Ԍયા ંતે હવે ƨવƍછ અને �ડƨચાȒ માટ° યોƊય છે.

આȢૃિત િસકવેƛશીયલ બેચ �રએƈટર (એસબીઆર)16. 

̆ે�ƈટકલ ̆ɂિૃĂ

 સફાઈ અને ƨવƍછતાની સામાƛય પćિતઓ ĤણવીઉĆેƦય:

સફાઈ અને ƨવƍછતા પćિતઓ.કાય½પćિત: 

01. સફાઈ અને ƨવƍછતાની સામાƛય પćિતઓ દશા½વો

ƥય�ƈતગત ƨવƍછતામા ંસામેલ છે:

  િનયિમત ƨનાન કરɂુ ં

  વાળ સાફ રાખવા અને ઢાકં°લા ક° પાછળ બાધંલેા રાખવા.

  ફƈત કામ પર જ ઉપયોગમા ંલેવાતા કપડા ંઅને ĭટવેરને ƨવƍછ 

રાખવા

  િનયિમત હાથ ધોવા.

  ખોરાકને ચાખવા માટ° ƨવƍછ વાસણોનો ઉપયોગ કરવો

  Ɯલેટોન ેસાફ કરવા અને ɀ ૂછંવા માટ° અલગ કપડાનો ઉપયોગ 

કરવો

યોƊય ર�તે હાથ ધોવા માટ°ના પગલા ંનીચે Ⱥજુબ છે:

  1. ગરમ પાણીથી હાથ ભીના કરો.

  2. 20 30ઓછામા ંઓછા  થી  સેકƛડ માટ° લીકવીડ સાȸ ુલગાવો અને 

ફ�ણ કરો.

  3. , , હાથની પાછળ કાડંા બધી ӕગળ�ઓ અને નખ નીચે ƨ˲બ કરો.

  4. , °˾ન તરફ નીચે રાખીને વહ°તા પાણીની નીચે ખગંાળો
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 5. પેપર Ȭુવાલથી Ʌકૂાવો.

  6. નળ બધં કરો અને પેપર Ȭુવાલનો ઉપયોગ કર�ને બાથĮમનો 

દરવાજો ખોલો.

ƨવƍછતા આદત છે: 

  યોƊય Ӕગત ƨવƍછતા Ȑમા ંવારંવાર હથેળ� અને હાથ ધોવા અને , 

કટને કવર કરવા સ�હત;

  ખોરાકની તમામ સપંક½ સપાટ�ઓ અને વાસણોની યોƊય સફાઈ અને 

સેિનટાઈઝેશન;

  ખાČ સાધનોની યોƊય સફાઈ અને ƨવƍછતા;

  સાર� બે�ઝક હાઉસક�િપ�ગ અને Ĥળવણી અને; 

  યોƊય સમય માટ° અને સલામત તાપમાને ખોરાકનો સં˴ હ.

02.   સાધનોના કાયҴ દશા½વો

ઉĆેƦય: સાધનોના કાયҴને Ĥણɂું

 નીચેના સાધનોના કાયҴ લખોકાય½પćિત:

a)   b) લોટ           િમƈસર ઓવન

03. સલામતી અને જોખમોના �ચƛહોને ઓળખો

ઉĆેƦય: સલામતી અને જોખમોના �ચƛહોને ઓળખવા

 િવિવધ ̆કારના સલામતી �ચƛહો ચҭટાડ�ને ચાટ½  તૈયાર કરો̆�˲યા: .

04. િનȻƈુત િવƨતારમા ંકચરાનો Ʌરુ�ëત અને યોƊય ર�તે િનકાલ કરવો

ઉĆેƦય: બેકર�ના કચરાનો િનકાલ કરવાની પćિતઓ Ĥણવી

 નકામા પદાથҴની સારવાર માટ°ની ભૌિતક પćિતઓ લખોકાય½પćિત: .

Ⱥƣૂયાકંન

સાચો જવાબ પસદં કરો                                                           5×1=5

1. __________  એટલે ઉƗપાદન િવƨતારને Ʌઘુડ અને ƨવƍછ �ƨથિતમા ં

Ĥળવɂુ.ં

     a)        b) સફાઈ ƨવƍછતા

     c)     dઆરોƊય ) સલામતી
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2.   જોખમો ભૌિતક પ�રબળોȵુ ં પ�રણામ છે Ȑ 

મƨɉલુોƨક°લેટલ ઇĤઓમા ંપ�રણમે શક° છે.

      a) b)      ȑિવક રાસાય�ણક 

     c) dઅગ½નોિમક ) ભૌિતક

3. __________  જોખમો એવા જોખમી પદાથҴ છે Ȑ ȵકુસાન પહҭચાડ� 

શક° છે.

     a)       b) ભૌિતક ક°િમકલ

     c)       d) ȑિવક અગ½નોિમક

4. _________ . �ચĚો ખતરાના �ચĚોની તી̑તાથી એક ƨતર નીચ ેહોય છે

    a)          b) સલામતી Ʌચૂના સાવધાની

     c) dખતરો ) ચેતવણી

5. __________  એ ƨવƍછતા અને આરોƊય̆દ પ�ર�ƨથિતઓની રચના 

અને Ĥળવણી છે.

     a)     b) ƨવƍછતા સફાઈ

     c)    d) સલામતી આરોƊય

Ȭૂંકમા ંજવાબ આપો.                                                                                           10×2=20

1.  ƥયાƉયાિયત કરો: સફાઈ (હાઇĥન)

2. ? શા માટ° બેકર�મા ંખાČ Ʌરુëા અને ƨવƍછતા મહƗƗવȶણૂ½ છે

3. ? ƥય�ƈતગત ƨવƍછતાનો અથ½ Ƀુ ંછે

4. ? ભૌિતક જોખમનો અથ½ Ƀુ ંછે

5. ? કાય½ƨથળ પર સભંિવત સલામતી જોખમો પર નોͫસ  લખો

6.  માઇ˲ોવેવ પર Ȭૂંક� નોͫસ  લખો.

7.  એસબીઆરȵુ ંિવƨતરણ આપો.

8. ' '? કƛવેƈશન ઓવનનો ઉપયોગ કરવા માટ° Ƀુ ંકરɂુ ંઅને Ƀુ ંન કરɂું

9. ? સલામતી Ʌચૂના �ચĚ Ƀુ ંછે

10.  બેકર�ના ગદંા પાણીની ̆ ાથિમક સારવાર લખો.

િવગતવાર જવાબ આપો.                                                                                          5 3 15× =

1.  બેકર� ઉČોગને લગતા કોઈપણ બે જોખમો સમĤવો.

2.  Ʌરુëા �ચĚ અને ̆ તીકો િવશે િવગતોમા ંસમĤવો.

3. ? સાધનોને હ°ƛડલ કરવા માટ° Ƀુ ંકરɂુ ંઅને Ƀુ ંન કરɂું

4.  ભૌિતક અને ȑિવક પćિતઓનો ઉપયોગ કર�ને કચરાના પદાથҴની 

સારવાર માટ°ની ̆ �˲યા લખો.

5. ? બેકર� ઉČોગમા ંƥય�ƈતગત ƨવƍછતાȵુ ંɃુ ંપાલન કરɂુ ંજોઈએ
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UNIT – 3 | Baking, Storing and Packaging

3

બે�ક�ગ ƨટો�ર�ગ , 
    અને પેક°�જ�ગ

અƚયયન િનƧપિĂઓ

કાચી સામ˴ીની ȤણુવĂાના પ�રમાણોȵુ ંવણ½ન કરવા અને લોટ અને 

બેટર તૈયાર કરવા.

ઓવન Ӗધણ અને ઓવન બે�ક�ગ ̆ �˲યાના ̆ કારો િવશે સમĤવવા, .

બેકર� ઉƗપાદનોની ȤણુવĂા પ�ેક�ગ અને ƨટોર°જ તપાસવાની ,

̆�˲યાઓ મહƗƗવ અને પ�રમાણોȵુ ંવણ½ન કરવા., 

ઉƗપાદન ̆ �˲યા પછ� સાધનોની સફાઈ અને Ĥળવણીના પગલાઓની 

ગણતર� કરવી.

પ�રચય

 મોટા ભાગના બેકર� એકમોમા ંકામદારોના ìાન અȵસુાર ઉƗપાદનોȵુ ં

ઉƗપાદન કરવામા ંઆવ ેછે અને આ કામદારોએ પȱૈકૃ અથવા અƛય કામદારો 

પાસેથી ̆�˲યા શીખી હોય છે. તેથી ઉƗપાદનો ȩૂની પરંપરાગત પćિતઓ , 

Ďારા બનાવવામા ંઆવે છે. આ સમƨયાને ȳૂર કરવા માટ° કામદારોને સાર� ર�તે  , 

તાલીમ આપવી જોઈએ કારણ ક° તેઓ ચોïસ ̆કારના કાચા માલ અને 

સાધનોની માગં કર° છે અને તેમાથંી ȤણુવĂાȻƈુત ઉƗપાદનો તૈયાર કર° છે. આ  

ઉપરાતં બેકર�ના મા�લક° પણ વૈìાિનક મા�હતી Ĥણવી જોઈએ. આથી વȴ ુ, 

સાર� ȤણુવĂાના કાચા માલ અને સાધનોનો ઉપયોગ કરવા પર ભાર 

Ⱥકૂવામા ંઆવે છે અને તે ર�તે વȴ ુસાર� ȤણુવĂાના ઉƗપાદનોȵુ ંઉƗપાદન 

થાય છે.
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 કાચા માલની ȤણુવĂા એ એક િવશાળ િવષય છે. અમે આ પેપરમા ંȬૂંક�, 

મા�હતી̆દ અને જĮર� મા�હતી રȩૂ કરવાનો ̆ યાસ કયҴ હોવા છતાં ̆ે�ƈટકલ , 

બેઝ પર ભાર Ⱥકૂવામા ંઆƥયો છે. બેકર� ઉƗપાદનોની તૈયાર� માટ° ઘણી કાચી  

સામ˴ીનો ઉપયોગ થાય છે. કાચી સામ˴ીની ઇ�ƍછત ȤણુવĂા ઉƗપાદનો પર , 

તેની ȤણુવĂાની અસર અને ȤણુવĂા Ĥણવા માટ°ના સરળ વૈìાિનક 

̆યોગોની અહӄ ચચા½ કરવામા ંઆવી છે.

આȢૃિત બેકર� વƨȱઓુȵુ ંઉƗપાદન1. 

3.1.1 :સામ˴ીની ȤણુવĂાના પ�રમાણો

લોટ :

આȢૃિત લોટ2. 

 લોટ એ ̆ાથિમક કાચી સામ˴ી છે Ȑની સાથે તમામ નરમ ઘӘ 

ઉƗપાદનના ફોƠȻુ½લેશન સબંિંધત છે. તે એક મ�ે˼ƈસ ̆દાન કર° છે Ȑની 

આસપાસ િવિવધ ̆માણમા ં અƛય સામ˴ીને બેટર અથવા લોટ િસƨટમ 

બનાવવા માટ° િમિ̒ત કરવામા ંઆવે છે. મોટાભાગના �બƨક�ટ લોટમાથંી  

તૈયાર કર� શકાય છે Ȑમા ં̆ ોટ�નȵુ ં̆ માણ ઓĠ ંહોય છે અને તેમા ંƊɀટુ°નȵુ ં, 

̆માણ નબįં અને એƈƨટ°�ƛસબલ હોય છે. આમ થી ઓછા ̆ોટ�ન ƨતર ,  9%

સાથેનો લોટ ̒ ેƧઠ છે અને થી વȴ ુƨતરો ઘણીવાર ̆ ોસેિસ�ગમા ંસમƨયા 9.5% 

ઊભી કર° છે.
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10.5% , ક° તેથી વȴનુા ̆ ોટ�ન મા́ા સાથે લોટની મƚયમ તાકાતની જĮર હોય 

તેવા આથાવાળા ˲ °કર લોટ અન ેપƝસ લોટ અપવાદ છે.

 નરમથી કડક ƨપોƛજ લોટ Ʌધુીના િવિવધ ̆કારના લોટનો ઉપયોગ 

કરવામા ંઆવે છે. Ȣકૂ� °˲કર લોટને સામાƛય ર�તે કોઈ ખાસ સારવાર અથવા , 

એ�ડ�ટƥસ મળતા નથી એટલે ક° તે સામાƛય ર�તે ƈલો�રનેટ°ડ અથવા , , 

રાસાય�ણક ર�તે પ�રપƈવ હોતા નથી અને તેમા ંકોઈ રાસાય�ણક ખમીરના 

એ�ડ�ટƥસ અથવા સƣેફ-ર°િસ�ગ સામ˴ી નથી. લોટમા ંઉƍચ ̆ોટ�ન હોવાને  

કારણે ટ°ƈƨચરની ક�ઠનતા અને ӕત�રક અનાજ અને સપાટ�ના દ°ખાવના 

Ĥડાઈ તરફ દોર� Ĥય છે. સરળ િમ̒ણ કામગીર� માટ° લોટને એર°શન કરવા 

માટ° િસƝટ કરɂુ ંજોઈએ.

ખાડં:

 તે મીઠો ƨવાદ આપે છે ટ°ƈસચર ˲ƨટનો રંગ Ʌધુાર° છે અને શƣેફ , , 

લાઈફને લબંાવે છે. યોƊય ƨવીટનરની પસદંગી મોટ° ભાગે ƨવીટનર Ďારા ȶરૂ� 

પાડવામા ંઆવેલ ઇ�ƍછત કાયҴ Ďારા નï� કરવામા ંઆવે છે. વપરાયેલ ȺƉુય  

ƨવીટનર Ʌુ˲ ોઝ (દાણાદાર ખાડં) છે. કોન½ સીરપ હાઈ Ōƈટોઝ કોન½ સીરપ, , 

ઈƛવટ½ Ʌગુર મધ Ɗɀકુોઝ સીરપ અને મોલાસીસનો ઉપયોગ સોƝટ Ȣૂક�ઝ , , 

િસવાય બીĤમા ંઓછા ̆ માણમા ંથાય છે.

આȢૃિત ખાડં3. 

 ખાડંȵુ ંદાણાદાર હોɂુ ંȣબૂ જ મહƗƗવȶણૂ½ છે. ખાડંના Ĥડા દાણા Ȣકૂ�ના 

વȴ ુફ°લાવાȵુ ંકારણ બને છે Ȑ તેની ટ°ƈƨચર ખાવાની ȤણુવĂા વગેર°ને અસર , 

કર° છે. ȣબૂ જ ઝીણા દાણામા ંȶરૂȱ ુ ંએર°શન થȱુ ંનથી Ȑના પ�રણામે ગાઢ 

ટ°ƈƨચર ક�ઠનતા અને નબળ� ખાવાની ȤણુવĂા ̆ાƜત થાય છે. Ĥલોટ ,  

પાઉડર અથવા ઝીણી દાણાદાર ખાડંનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. ક°ટલીક Ȣૂક�ઝ 

ખાવામા ંભેજવાળ� હોય છે તેવા �કƨસામા ંખાડંનો ભાગ Ɲલેવડ½ �લ�ƈવડ Ȑમ ક° 

ઈƛવટ½ Ʌગુર મધ અથવા કોન½ િસરપ સાથે બદલવામા ંઆવે છે. ડ°ƈƨ˼ોઝ , 

Ʌગુરમા ંઓછ� મીઠાશ હોય છે અને Ȣૂક�ને ઘાટો રંગ આપશે.
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ચરબી:    

 ચરબી બેકડ ઉƗપાદનના ટ°ƈƨચરને ɀ�ુ̈ક°ટ કર° છે. તે લોટના ̆ ોટ�નને 

ટ°ƛડ°રાઈઝ  કર° છે અને ઉƗપાદનને નરમ બનાવે છે. ચરબી લાબંા સમય Ʌધુી 

ખાવાની ȤણુવĂામા ંɅધુારો કર° છે.જો ચરબીȵુ ંƨતર әȧુ ંહોય તો લોટમા ં

ɀ�ુ̈ક°�ટ�ગ કાય½ એટɀુ ંઉƍચ થાય છે ક° ઇ�ƍછત કƛસીƨટƛસી ̆ ાƜત કરવા માટ° 

ઓછા પાણી ક° પાણી જĮર� નથી પડતી થોȮુ ંƊɀટુ°ન બને છે અને ƨટાચ½ ĭલે  છે , 

અને �જલેટ�નાઇઝેશન પણ ઓĠ ંથાય છે Ȑ ȣબૂ જ નરમ ટ°ƈƨચર આપે છે. 

Ԍયાર° ખҪચવામા ંઆવે Ɨયાર° લોટ સરળતાથી ȱટૂ� Ĥય છે તો તે શોટ½ છે. આ ,  

લોટ (લોટ) ની ચરબી માટ° શોટ½ િન�ગ શƞદની ઉƗપિĂ છે. Ȣૂક� બનાવવા માટ° ' ' 

સામાƛય ર�તે સરળ Ɯલા�ƨટક હાઇ˾ોજનȻƈુત શોટ½ િન�Ɗસનો ઉપયોગ થાય છે. , 

દાણાદાર શોટ½ િન�ગ અયોƊય છે કારણ ક° તે ȶરૂતા ̆માણમા ંએર°ટ થતી નથી 

અને Ȣકૂ�મા ંચરબીȵુ ંિવતરણ અસમાન રહ° છે.

 Ȣૂક� બનાવવા માટ° વપરાતી ચરબી ˲�મ અને એર°શન કરવા સëમ 

હોવી જોઈએ અને બે�ક�ગ તાપમાને ઓગળવી જોઈએ નહӄ. મસાલેદાર °˲કર 

માટ° ગરમ તેલના ƨ̆ે તર�ક° સપાટ�ના કો�ટ�ગ તર�ક° ઉપયોગમા ંલેવાતી 

ચરબી ̒ ેƧઠ છે જો તેઓ Ȣૂક�મા ંમયા½�દત શોષણ ધરાવતા હોય અને ચળકતા 

�ફƣમ તર�ક° રહ°. ӕિશક માખણ ઉમેરવાથી Ȣૂક�ના ƨવાદ અને Ɲલેવરમા ં 

Ʌધુારો થાય છે અને ˲ �િમ�ગ ȤણુવĂાને પણ અસર થȱુ ંનથી. હાઇ˾ોજનȻƈુત 

ચરબી સાથે િમ̒ણ કરતા પહ°લા માખણને નરમ કરɂુ ંજોઈએ નહӄ તો તેમા ં

ગþા થઈ જશે Ȑને પછ� એકĮપ બનાવɂુ ંȺƦુક°લ હોય છે.

Ӗડા:

 Ӗડા ટ°ƈƨચરને ઘણી ર�તે અસર કર° છે. તે ઇમƣસીફાય ટ°ƛડ°રાઈઝ અને , 

બાધંવાના કાયҴ કર° છે. Ӗડા રંગ પોષણ Ⱥƣૂય અને ઇƍછનીય ƨવાદમા ંપણ , 

ફાળો આપે છે. તેઓ ઉƗપાદનોના લાë�ણક ઓગ±નોલ�ેƜટક Ȥણુો મેળવવા માટ° 

જĮર� છે.
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 Ӗડાનો સફ°દ ભાગ સƉત અને માળȣુ ંબનાવનાર છે અને જરદ�ની ઉƍચ 

ચરબીȻƈુત સામ˴ી ટ°ƛડરાઈઝર તર�ક° કાય½ કર° છે. Ӗડા તાĤ હોવા જોઈએ. 

વાસી Ӗડા ખરાબ ગધં આપી શક° છે અને Ȣૂક�નો એકંદર ƨવાદ બગાડ� શક° છે. 

આખા Ӗડાનો ઉપયોગ ઓરડાના તાપમાને ̒Ƨેઠ ર�તે થાય છે Ԍયાર° Ӗડાની 

સફ°દ�ને ઠંડ� કરવામા ંઆવ ેƗયાર° વȴ ુસાર� ર�તે હલવાઈ (�ğપ) છે. આખા 

Ӗડાથી બનાવેલ થોડ� હલક� ȤણુવĂાવાળા દાણા અથવા ӕત�રક માળખાની 

સરખામણીમા ંએકલી Ӗડાની જરદ� અથવા આખા Ӗડા સાથે મળ�ને ઉĂમ 

ખાવાની ȤણુવĂાવાળ� Ȣૂક� બને છે.

આȢૃિત Ӗડા5. 

લેવિન�ગ એજƛટો:

 લેવિન�ગ એજƛટ પદાથ½ Ȑ આવા િમ̒ણમા ંવાȻઓુ છોડવાથી લોટ અને , 

બેટરના િવƨતરણȵુ ંકારણ બને છે િછ̃ાį રચના સાથે બેકડ ઉƗપાદનોȵુ ં, 

ઉƗપાદન કર° છે.

લેવિન�ગ એજƛટોના ̆કાર:

ȑિવક લેવિન�ગ એજƛટ (યીƨટ)

 યીƨટ એક-કોષીય સĥવો (ĭગનો એક ̆કાર) થી બનેલો છે Ȑȵુ ં

અ�ƨતƗવ આપણે "ĥવન" તર�ક° ઓળખીએ છ�એ તેનાથી ȳૂર છે છતા ંતેઓ , 

રસોઈમા ંમહƗƗવȶણૂ½ કાય½ કર° છે. યીƨટ આથોની ̆�˲યા માટ° જવાબદાર છે, 

Ȑના િવના બીયર વાઇન અથવા ̈ ેડ Ȑવી કોઈ ચીજ બનશ ેનહӄ., 

આȢૃિત યીƨટ6. 
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બેકરના યીƨટના ક°ટલાક ̆કારો છે:

  એ�ƈટવ ˾ ાય યીƨટ તે છે Ȑ મોટાભાગની વાનગીઓ માટ° જĮર� છે. તે 

એક ɅȢંુૂ દાણાદાર યીƨટ છે Ȑ પેક°ટ અથવા Ĥરમા ંવેચાય છે. તેની , 

સાથે કામ કરતા પહ°લા એ�ƈટવ ˾ાય યીƨટને ગરમ પાણીમા ં, 

ઓગાળ�ને એ�ƈટવ અથવા "ʠફૂ" કરɂુ ં આવƦયક છે. આદશ½ 

તાપમાન છે તેના કરતા ઠંȮુ હશે તો યીƨટ સȶંણૂ½પણે 105 ° F , 

એ�ƈટવ થશ ેનહӄ અને જો વȴ ુગરમ હશે તો યીƨટ કંઈ કાય½ કર° તે , 

પહ°લા ંજ મર� જશે.

  ઇƛƨટƛટ ˾ાય યીƨટ પણ દાણાદાર યીƨટ છે Ȑ પેક°ટ અથવા Ĥરમા ં

વેચાય છે. એ�ƈટવ ˾ાય યીƨટથી િવપર�ત ઇƛƨટƛટ ˾ાયને સીધા , 

તમારા લોટમા ંભેળવી શકાય છે તેમા ંકોઈ ʠ�ૂફ�ગની જĮર નથી. , 

તમાર° એ�ƈટવ ˾ાયની સરખામણીમા ંમા́ થી Ȑટલા 1/3 1/2 

ઇƛƨટƛટ ˾ ાય યીƨટનો ઉપયોગ કરવાની જĮર છે.

  °̇શ યીƨટ ȺƉુયƗવે કમિશ�યલ બેકશોપમા ંજોવા મળે છે. તે એક-

પાઉƛડ �̈કમા ંઆવે છે અને તેને સીȴુ ંલોટમા ંઉમેર� શકાય છે 

અથવા પહ°લા પાણીમા ં ઓગાળ� શકાય છે. નોͫસ  કરો ક° 

ઓગાળ�ને તે વȴ ુસાર� ર�તે કાય½ કર° છે. તેને ʠફૂ કરવાની પણ જĮર 

નથી.

  0.5 0.35 તમે અȵુ˲ મે અને વડ° Ȥણુાકાર કર�ને ̇ °શ યીƨટને એ�ƈટવ 

˾ાય અથવા ઇƛƨટƛટ ˾ાયમા ં Įપાતં�રત કર� શકો છો. સામાƛય 

િનયમ તર�ક° ર°સીપીમા ંઆપેલ યીƨટના ̆કારનો ઉપયોગ કરવો , 

̒ેƧઠ છે. Ԍયાર° તમે Įપાતંર કરવાȵુ ંશĮ કરો છો Ɨયાર° ઘણા બધા 

ફ°રફાર છે Ȑ અમલમા ંઆવી શક° છે.

 મોટા ભાગના �કƨસાઓમાં યીƨટનો લોટ એકવાર વધે નીચે Ȥ ૂદંો અને , , 

પછ� ફર�થી તેને વધવા દો. Ӕતે તે ઓવનમા ંĤય છે Ԍયા ંતે Ʌધુી , , 140 ° F 

પહҭચે તે પહ°લા ંગરમી યીƨટને ના છેƣલા એƈસƜલેશન માટ° ĭલાવે છે CO  2
અને  પછ� તે મર� Ĥય છે.

ક°િમકલ લેવિન�ગ એજƛટ (બે�ક�ગ સોડા અને બે�ક�ગ પાવડર)

 બે�ક�ગ સોડા (સો�ડયમ બાયકાબҴનેટ અથવા સોડાȵુ ંબાયકાબҴનેટ) એ 

સફ°દ પાવડર છે Ȑ બોƈસમા ંઆવે છે અને તેȵુ ંpH ƨતર થી છે Ȑનો અથ½ , 8 9 , 

છે ક° તે એક બેઝ છે. Ԍયાર° એિસ�ડક સામ˴ી સાથે નાખવામા ંઆવે છે Ɨયાર° તે , 

રાસાય�ણક ̆િત�˲યા ઉƗપđ કરશે Ȑ છોડશે. બ�ેક�ગ સોડાને એ�ƈટવેટ CO   2

કરનાર ક°ટલાક એિસ�ડક સામ˴ી છે- છાશ લӄȸનુો રસ દહӄ ખાȬંુ ˲ �મ ગોળ , , , , 

અને મધ. તેની ˾ાય �ƨથિતમાં બે�ક�ગ સોડા ઇનટ½ (િન�Ƨ˲ય) હોય છે પરંȱ ુ, 

એકવાર એ�ƈટવેટ થઈ Ĥય તો તે તરત જ ̆ િત�˲યા આપે છે., 
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આȢૃિત બે�ક�ગ પાવડર7. 

 લાબંા સમય Ʌધુી ધીમે ધીમે થતી યીƨટની ̆િત�˲યાથી િવપર�ત, 

બે�ક�ગ સોડા ઝડપથી કાય½ કર° છે તેથી જ તે Ȑ ̈ ેડ અને મ�ફƛસ બનાવે છે તેને , 

�ƈવક ̈ ેડ કહ°વામા ંઆવે છે.

 બે�ક�ગ પાવડર એ એક ઉƗપાદન છે Ȑમા ંબે�ક�ગ સોડા ઉપરાતં પાવડર 

ƨવĮપમા ંઅƛય ક°ટલાક એિસ�ડક ઘટકોનો પણ સમાવેશ થાય છે. Ԍયા ંɅધુી તે 

˾ાય રહ° છે તે ઇનએ�ƈટવ હોય છે. એકવાર ભીȵુ ં થવાથી રાસાય�ણક , , 

̆િત�˲યા શĮ થાય છે. જો ક° તે બે�ક�ગ સોડાની સીધી ̆િત�˲યા કરતા ંઓછ�  , 

તાƗકા�લક છે પરંȱ ુતે ડબલ-એ�ƈટ�ગ છે Ȑનો અથ½ છે ક° િમિ̒ત થવાની સાથે , , 

જ તે કામ કરવાȵુ ંશĮ કર° છે અને પછ� Ԍયાર° ગરમ થાય Ɨયાર° ગેસ છોડ° છે. 

એટલા માટ° ક°ટલાક �ƈવક ̈ેડના બેટર Ȑમ ક° પેનક°કને તેમની ëમતા , , 

Ȥમુાƥયા િવના થોડા સમય માટ° રાખી શકાય છે.

વેપસ½ લેવિન�ગ એજƛટ (વરાળ)

 યીƨટ બ�ેક�ગ પાવડર અને બે�ક�ગ સોડા Ȑ બધા ગેસ ઉƗપđ કર° છે, , CO  , 2

તેનાથી િવપર�ત વરાળ એ ફƈત પાણીની વરાળ છે Ȑ તમારા લોટમાȵં ુ ંપાણી , 

જયાર° Ʌધુી પહҭચે Ɨયાર° વરાળ બને છે.212  F 0

આȢૃિત વરાળ8. 
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 ઉપર વણ½વેલ રસ̆દ ̆ �˲યાઓ સાથે સરખામણી કરવામા ંઆવે Ɨયાર° 

વરાળ બો�ર�ગ લાગે છે પરંȱ ુતે એક શ�ƈતશાળ� બળ છે. Ԍયાર° પાણી વરાળ , 

બને છે Ɨયાર° તȵે ુ ં̆ માણ લગભગ ગȰુ ંવધી Ĥય છે. Ȑ બળ સાથે આ ,  1,500

િવƨતરણ થાય છે તે әચા તાપમાને વધે છે. પફ પેƨ˼� અને Ƀ ૂપેƨ˼� એ  

પેƨ˼�ના બે ઉદાહરણો છે Ȑ તેમના લેવિન�ગ એજƛટ તર�ક° મા́ વરાળનો 

ઉપયોગ કર° છે અને Ԍયાર° યોƊય ર�તે તૈયાર કરવામા ંઆવે છે Ɨયાર° તે ȣબૂ જ , 

હલકા અને Ɲલેક� હોય છે.

 લોટ વરાળ મેળવે છે એ આ લેવિન�ગ એજƛટની ȺƉુય બાબત છે. પફ 

પેƨ˼�માં આને લોટમા ંમાખણનો સમાવેશ કર�ને અને પછ� તેને ȸકુ ફોƣડમા ં, 

રોલ કર�ને કરવામા ંઆવે છે. આ તકનીક સҪકલોટ ƨતરો ઉƗપđ કર° છે Ȑ , 

લોટમા ં�લકવીડ અને માખણમા ંપાણી Ďારા ઉƗપđ થતી વરાળના પ�રણામે 

અલગ Ɲલેક� ƨતરોમા ંપફ થાય છે.

 Ƀ ૂપƨે˼� Ȑનો ઉપયોગ ˲�મ પƝસ એƈલેયસ½ અને �બƊનેટ બનાવવા , , 

માટ° થાય છે તે એક અલગ તકનીકનો ઉપયોગ કર° છે. ƨટોવટોપ પર એકવાર , 

લોટ રાધંવાથી Ɗɀટુ°ƛસ ӕિશક ર�તે �ડનેચર થઈ Ĥય છે Ȑ લોટની , , 

ઇલાƨટ�સીટ�ને ઘટાડ° છે. દરિમયાન લોટમા ંƨટાચ½ �જલેટ�નાઇͪડ થાય છે Ȑ   , , 

તેને રચના આપવામા ંમદદ કર° છે. આમ Ԍયાર° તે બેક કરવામા ંઆવે છે, , 

Ɨયાર° વરાળ પેƨ˼�ને તોડવાને બદલે તેને ĭલાવે છે તે તેનો આકાર ધરાવ ેછે , 

અને પƨે˼�ની મƚયમા ંએર પોક°ટ યથાવત રહ° છે.

Ɲલેવર અને મસાલા: 

 Ȣૂક�ઝમા ં Ɲલેવરની પસદંગી ȣબૂ મયા½�દત છે. સામાƛય ર�તે, 

ફોƠȻુ½લાની સામ˴ી તર�ક° માખણ અને ȳૂધનો ઉપયોગ Ɲલેવ�ર�ગ એજƛͫસȵુ ં

કાય½ કર° છે Ȑને વેનીલા વȴ ુતી̑ બનાવે છે Ȑનો ઉપયોગ લોટના આધાર° , , 

0.5 1   , , , થી ટકાની મયા½દામા ંથાય છે. તજ Ĥયફળ આȳુ ઝીરા Ȑવા ક°ટલાક 

મસાલાનો પણ Ɲલેવર તર�ક° ઉપયોગ થાય છે. તેનો ઉપયોગ અƗયતં 

સાવધાનીȶવૂ½ક થવો જોઈએ કારણ ક° સહ°જ વધાર° મા́ા પણ ઉƗપાદનને ȣબૂ 

જ તી̑ અને અƨવીકાય½ Ɲલેવર આપી શક° છે.

આȢૃિત મસાલા9. 
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 �બ�ƨકટ અને અƛય રાધંેલા ઉƗપાદનોમા ં Ɲલેવર તર�ક° Ʌગુિંધત 

સામ˴ીને ́ ણ ȺƉુય ર�તે ઉમરે� શકાય છે:

 . બે�ક�ગ પહ°લા લોટ અથવા બેટરમા ંƝલેવર નાખીને

 . બે�ક�ગ પછ� Ɲલેવરને ભભરાવીને અથવા ƨ̆ે કર�ને

  , , બેકડ વગરના ભાગને Ɲલેવર આપીને Ȑમ ક° ˲�મ �ફ�લ�ગ

આઈિસ�ગ Ĥમ અથવા મેલો., 

3.1.2. , બેટર લોટ અને ʠ�ૂફ�ગ બેટરની તૈયાર�ઓ 

બેટર (મફ�ન ક°ક), 

મ�ફƛસ:

સામ˴ી

2 , કપ સફ°દ લોટ

1 , ચમચી બ�ેક�ગ પાવડર

1/2 , ચમચી મીȭંુ

2 , ચમચી ખાડં

1 , ,  ӖȮુ સહ°જ બીટ કર°ɀું

1 કપ ȳૂધ અને 

1/4 કપ ઓગાળેɀુ ંમાખણ

તૈયાર�

 ઓવનને પર ̆ી�હટ કરો. મ�ફન પેનને બટર કરો. એક મોટા 375°F 

બાઉલમા ંલોટ બે�ક�ગ પાવડર મીȭંુ અને ખાડં િમƈસ કરો. Ӗડા ȳૂધ અને , , , 

માખણ ઉમેરો મા́ લોટને ભીના કરવા ȶરૂȱ ુ ંહલાવો બેટર નરમ ન હોɂુ ં, ; 

જોઈએ. દર°ક કપ લગભગ બે ȱતૃીયાશં ભરાય તેમ મ�ફન પેનમા ંનાખો. 

દર°કને લગભગ થી િમિનટ Ʌધુી બેક કરો.20 25 

 ƞɀબેૂર� મ�ફƛસ: કપ ખાડંનો ઉપયોગ કરો. લોટનો કપ અલગ ½ ¼ 

રાખો તેને કપ ƞɀબેૂર� પર છાટંો અને તેને છેƣલે બેટરમા ંહલાવો., 1 , 

 િપકન મ�ફƛસ : કપ ખાડંનો ઉપયોગ કરો. બેટરમા ં કપ સમાર°લા ¼ ½ 

િપકન ઉમેરો. કપ ભયા½ પછ� ખાડં તજ અને વȴ ુસમાર°લા બદામ ભભરાવો., , 

આȢૃિત મ�ફƛસ  10.
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 હોલ ğ�ટ મ�ફƛસ: કપ આખા ઘӘનો લોટ અને  કપ સફ°દ લોટનો ¾ 1

ઉપયોગ કરો.

 ખȩૂર અથવા �કસિમસના મ�ફƛસ: બેટરમા ં કપ ઝીણી સમાર°લી ખȩૂર ½ 

અથવા કપ �કસિમસ ઉમેરો.⅓ 

 બેકન મ�ફƛસ: બેટરમા ં�˲ƨપ તળેલા અને ȹïુો કર�ને ƨ˼�Ɯસ બેકન 3 

ઉમેરો.

મ�ફƛસ અને કપ ક°ક વƍચેનો તફાવત

  સો�લડ ચરબી ને બદલે �લકવીડનો ઉપયોગ (તેલ અથવા 

ઓગાળેɀુ ંમાખણ)

  કપક°ક કરતા ંઓછ� ચરબી

  કપક°ક કરતા ંઓછ� ખાડં

  ઘણા ંબધા ંિમƈસ-ઇƛસ હોઈ શક° છે

  જĮર� નથી ક° ̇ ોƨટ°ડ હોય

ક°ક:
સામ˴ી

 1 2 , કપ (  �ƨટક) મીઠા વગરȵુ ંમાખણ

 ¾ ,કપ ખાડં

 4 2 ,  મોટા Ӗડા વĂા  મોટા Ӗડાની જરદ�

 1 , ચમચી Ƀćુ વેનીલાનો અક½

 3 , કપ ક°કનો લોટ (ƨȶનૂ અને લેવલ કર°લ)

 1 , ચમચી બે�ક�ગ પાવડર

 ½ નાની ચમચી બાર�ક મીȭંુ અને

 1½ કપ છાશ.

તૈયાર�

 ઠંડ� સામ˴ીને ઓરડાના તાપમાને લાવો. માખણ પર ӔȤઠૂાની છાપ 

થઈ શક° તેટɀુ ંનરમ હોɂુ ંજોઈએ પરંȱ ુતેમ છતા ંતેનો આકાર જળવાઈ ર°હવો 

જોઈએ. એક મોટા બાઉલમાં ઇલે�ƈ˼ક િમƈસરનો ઉપયોગ કર�ને માખણ અને , , 

ખાડંને લગભગ િમિનટ Ʌધુી હલȢંુ અને Ɲƣફ� થાય Ɨયા ંɅધુી બીટ કરɂુ.ં 6 4 

Ӗડા વĂા જરદ�ને એક સમયે એક નાખીને Ԍયા ંɅધુી ભેગા ન થાય Ɨયા ં2 , , 

Ʌધુી બીટ કરો. વેનીલાȵુ ંઅક½ નાખીને બીટ કરો. બીĤ મોટા બાઉલમાં ક°કનો  , 

લોટ બ�ેક�ગ પાવડર અને મીȭંુ એકસાથે ફҰટો. ધીમી ƨપીડ પર િમƈસર રાખીને, , 

માખણના િમ̒ણમા ં લોટȵુ ંિમ̒ણ ઉમેરો ભેȤુ ંકરવા માટ° બીટ કરો. 1/3 , 3/4 

કપ છાશ બીĤ લોટȵુ ંિમ̒ણ બીĥ કપ છાશ અને બાક�ના લોટના , 1/3 , 3/4 

િમ̒ણ નાખીને Ԍયા ંɅધુી ભેȤુ ંન થાય Ɨયા ંɅધુી બીટ કરો. જĮર Ⱥજુબ 

બાઉલને નીચે ઉતારો.
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લોટ

સોƝટ રોલ લોટ હાડ½ રોલ લોટ મ�ƣટ˴ેન લોટ ƨવીટ શોટ½  ( , , , 

˲ƨટ પેƨ˼�)

સોƝટ રોલ લોટ:

સામ˴ી

 4½-5 કપ લોટ 

 1 ચમચી મીȭંુ

 ¼ કપ ખાડં

 2 ચમચી યીƨટ

 1 કપ ȳૂધ

 ½ કપ પાણી

 ¼ કપ માખણ

તૈયાર�

  1 , , કપ લોટ ખાડં યીƨટ અને મીȭંુ એક િમ�ƈસ�ગ બાઉલમા ંઅથવા 

તમારા �કચન-એઇડ બાઉલમા ંિમƈસ કરો. માખણને માઇ˲ોવેવમા ં

ઓગાળો અને પછ� તેમા ંȳૂધ અને ગરમ પાણી ઉમેરો. ӕગળ� 

નાખીને તેȵુ ંતાપમાન તપાસો. તમાર° તેને સેકƛડ માટ° 20-30 

માઇ˲ોવેવ કરવાની જĮર પડ� શક° છે. તે નવશેȢંુ હોɂુ ંજોઈએ પરંȱ ુ

ગરમ નહӄ. જો તમે ઇƍછો તો તમે માઇ˲ોવેવને બદલે ƨટોવ પરના 

નાના સોસ પેનમા ંમાખણ ȳૂધ અને પાણી ગરમ કર� શકો છો., 

  તમારા િમ�ƈસ�ગ બાઉલમા ંપહ°લાથી માપ કર°લી સામ˴ીમા ંગરમ 

  ̆ વાહ� ઉમેરો અને  િમિનટ માટ° હલાવો અથવા બીટ કરો. કપ 2 ½ 

વȴ ુલોટ ઉમેરો અને વȴ ુબે િમિનટ માટ° બીટ કરો.

  3 2-વȴ ુ કપ લોટ ઉમેરો અને તમારા િમƈસર વડ° અથવા હાથ વડ° 

3 ½ િમિનટ માટ° Ȥ ૂદંો અને જો જĮર� હોય તો થોલોટ વȴ ુલોટ ( કપ 

Ʌધુી) ઉમેરો.

  , લોટને ˴ ીસ કર°લા કાચના બાઉલમા ંȺકૂો ઢાકં� દો અને કદ બમȰુ ં

થાય Ɨયા ંɅધુી ચઢવા દો. Ԍયાર° લોટ િમƈસ થȱુ ંહોય Ɨયાર° ગરમ 

થવા માટ° ઓવનને �ડ˴ી પર Ⱥકૂો. Ԍયાર° લોટ િમƈસ થઈ 200°F 

Ĥય Ɨયાર° ઓવન બધં કરો અને ઢાકં°લા લોટને ગરમ ઓવનમા ં, 

20-25 િમિનટ માટ° અથવા તેની કદ બમણી થાય Ɨયા ંɅધુી Ⱥકૂો. 

  , Ԍયાર° લોટ કદમા ંબમȰુ ંથઈ Ĥય Ɨયાર° તેના પર આટો છાટંો અને 

તેને પચં કરો.

આȢૃિત સોƝટ રોલ લોટ  12.
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  લોટના ગોƣફ બોલના કદના ભાગ કરો અને તેમને સરળ સક½લ 

બનાવો. તેમને થોડ� ˴ ીસ કર°લી  બે�ક�ગ ડ�શમા ંȺકૂો.9x13

  15-20 350°F ઢાકં�ને  િમિનટ Ʌધુી ચઢવા દો. ઓવનને પર ̆ ી�હટ 

કરો. પર  િમિનટ માટ° બેક કરો.350°F 20-25

  Ԍયાર° રોƣસ બહાર આવે Ɨયાર° તમે દર°કની ઉપર થોȮુ ંમાખણ ઘસી 

શકો છો. આ તĆન વૈક�ƣપક છે.

હાડ½ રોલ લોટ:

સામ˴ી

 2 કપ ગરમ પાણી

 2 ચમચી યીƨટ

 1½ ચમચી મીȭંુ

 2 ચમચી ખાડં

 1 ચમચી Ȑȱનૂȵુ ંતેલ

 4-5  કપ લોટ

 2-૩ ચમચી કોન½મીલ

તૈયાર�

  , , , , , એક િમƈસરમાં ̈ેડના Ɇકૂ સાથે ગરમ પાણી યીƨટ મીȭંુ ખાડં અને 

Ȑȱનૂȵુ ંતેલ ભેȤુ ંકરો.

  5 5 િમિનટ રહ°વા દો. એકસાથે બધો લોટ ઉમેરો અને લગભગ 

િમિનટ માટ° નીચા સે�ટ�ગ પર િમƈસ કરો Ԍયા ંɅધુી એક બોલમા ં, 

એકસાથે ન આવે.

  , બે�ક�ગ શીટ પર કોન½મીલને છાટંો તમાર° બે મોટ� Ȣકૂ� શીટની જĮર 

પડશે

  12 લોટને Ȭુકડાઓમા ં િવભાĥત કરો અને નાના °̇ƛચ ̈ેડના 

આકારમા ંતેમને આકાર આપો. તૈયાર લોટને આટામા ંનાખો.

  2-3બે�ક�ગ શીટ પર આકાર આપેલા લોટને  Ӗચના Ӕતર° Ⱥકૂો. 

(એક શીટ પર  રોલ)6

  સેર°ટ°ડ છર�નો ઉપયોગ કર�ને દર°ક રોલની ટોપ પર ́ણ નાના 

કાપા બનાવો Ȑથી તેઓ મીની ̇ °ƛચ ̈ ેડ Ȑવા દ°ખાય.

  દર°ક શીટને Ɯલા�ƨટકની ર°પ વડ° હળવેથી ઢાકં� દો અને તમારા 

રસોડામા ંગરમ   જƊયાએ  િમિનટ અથવા લોટȵુ ંકદ બમȰુ ંન 45-60

થાય Ɨયા ંɅધુી Ⱥકૂ� રાખો.

આȢૃિત હાડ½ રોલ લોટ  13.
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  475°F ઓવનને પર ̆ ી�હટ કરો.

  જો શð હોય તો તમારા મƚય ર°ક પર બે�ક�ગ શીͫસને બાȩુ-બાȩુમા ં

Ⱥકૂો અથવા જો એક સમય ેમા́ એક જ �ફટ થȱુ ંહોય તો તમાર° બે , 

બેચમા ંબેક કરવાની જĮર પડ� શક° છે. ઓવન બધં કરતા પહ°લા 

તમારા ઓવનના ત�ળયે  બરફના Ȭુકડા Ⱥકૂો. (આ Ĥȳુઈ 3-4

પગɀુ ંછે Ȑ તેમને હાડ½ રોલ બનાવે છે)

  12-15રોƣસને  િમિનટ અથવા ગોƣડન ̈ાઉન થાય Ɨયા ંɅધુી બેક 

કરો.

  રોƣસને Ȣૂ�લ�ગ ર°ક પર ઠંડા કરો

મ�ƣટ˴ેન લોટ:
સામ˴ી

  1 , ,  કપ આખા અનાજ અને બીજ Ȑવા ક° રોƣડ ઓͫસ Ɲલેƈસ સીͭસ

કોન½મીલ તલના બીજ છોતરાવંાળા Ʌયૂ½Ⱥખુીના બીજ અથવા �ƈવનોઆ, , , 

ઉપરાતં ટોિપ�ગ માટ° વȴ,ુ

  2 , , 1½  કપ ̈ ેડનો લોટ અથવા મૈદાનો લોટ વĂા સપાટ�ઓ માટ° વȴુ

કપ આખા ઘӘનો લોટ,

 ½ ,કપ રાઈનો લોટ

 2 , ચમચી ̈ ાઉન Ʌગુર

 ¼ 1 , Ӡસ (  પેક°ટ) સ�˲ય ˾ ાય યીƨટ

 1½ ,ચમચી મીȭંુ

 પેન ˴ ીસ કરવા માટ° ȑȱનુȵુ ંતલે અથવા વનƨપિત તેલ., 

તૈયાર�
  , અનાજ અને બીજન ેપલાળ� દો. એક મƚયમ બાઉલમાં અનાજ અને 

બીજ ભેગા કરો. કપ ઉકળતા પાણીથી ઢાકં� દો અને Ԍયા ંɅધુી ½ 

પાણી સȶંણૂ½પણે શોષાઈ ન Ĥય અને અનાજ ઓરડાના તાપમાને 

ન આવે Ɨયા ંɅધુી લગભગ કલાક Ʌધુી ઓરડાના તાપમાને , 1-2 

બેસવા દો.

  લોટ િમƈસ કરો. એક મોટા બાઉલમા ં (અથવા ƨટ°ƛડ િમƈસરનો 

બાઉલ) સફ°દ લોટ આખા ઘӘનો લોટ અને રાઈનો લોટ ભેગા થાય , 

Ɨયા ંɅધુી એકસાથે હલાવો.

  લોટ િમƈસ કરો. લોટના િમ̒ણમા ં પલાળેલા અનાજȵુ ં િમ̒ણ 

ઉમેરો. બાઉલની એક બાȩુએ અનાજની ઉપર ̈ાઉન Ʌગુર અને , 

ઇƛƨટƛટ યીƨટ છાટંો. બાઉલની બીĥ બાȩુએ અનાજની ઉપર પર  , 

મીȭંુ છાટંɂુ.ં (મીȭંુ સીȴુ ંયીƨટ પર નાખવાથી યીƨટની ̆ ɂિૃĂ રોકાઈ 

Ĥય છે.) કપ ગરમ પાણી ઉમેરો અને િમƈસ કરવા માટ° હલાવો.1½  

આȢૃિત મ�ƣટ˴ેન લોટ  14.
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  લોટ બાધંવા માટ° તમારા હાથનો ઉપયોગ કરો Ԍયા ંɅધુી થોલોટ 

નરમ બને. વૈક�ƣપક ર�તે લોટ Ɇકૂ અટ°ચમƛેટ �ફટ કર°લ ƨટ°ƛડ , 

િમƈસરનો ઉપયોગ કરો.

  5 લોટન ેહળવા લોટવાળ� કામની સપાટ� પર વણો અને તેને િમિનટ 

રહ°વા દો. બાધંેલ લોટની સપાટ� પર હળવેથી વધાર° લોટ છાટંો 

અને તેને બાય Ӗચના લબંચોરસમા ંહળવા હાથે થપથપાવો.8 14-  

લાબંી બાȩુથી કામ કર�ને લોટને ટાઈટ લોગમા ંવણો. લોટના , 

લોગને તેલવાળા લોફ પેનમા ંƨથાનાતં�રત કરો સીમ-સાઇડ નીȧુ ં, 

હોɂુ ંજોઈએ અને પેનમા ં�ફટ કરવા માટ° સાઈડને નીચે ટ°ક કરો.,

  લોફન ેƨવƍછ �કચન Ȭુવાલ અથવા Ɯલા�ƨટક ર°પથી ઢાકં� દો. લોટને 

̈ેડ પેનમા ંગરમ   જƊયાએ  કલાક Ʌધુી કદમા ંબમȰુ ંથવા દો. 1-2

જો ઇƍછા હોય તો લોફ પર વȴ ુઅનાજ અને બીજ છાટં� શકો છો., 

  ઓવન ર°કના ત�ળયા પર �ડƨપોઝેબલ ફોઇલ પેન Ⱥકૂો અને 

ઓવનને પર ગરમ કરો. ઝડપથી કામ કર�ને લગભગ 425°F , ½ 

કપ બરફના Ȭુકડાને ફોઇલ પેનમા ંનાખો અને ̈ેડ લોફ પેનને 

વƍચેના ર°ક પર સેટ કરો. (બરફના Ȭુકડા વરાળ બનાવશે Ȑથી 

લોફન ેસરખી ર�તે બેક થવામા ંમદદ મળે.) જો તમાર� પાસે િપઝા  

ƨટોન અથવા બે�ક�ગ ƨટોન હોય તો તમે તેને પહ°લાથી ગરમ કર� , 

શકો છો અને ˲�ƨટયર લોફ માટ° ƨટોનની ટોપ પર લોફને બેક કર� 

શકો છો. ઓવનȵુ ંતાપમાન ઘટાડ�ને કરો અને િમિનટ 400°F 20 

બેક કરો પછ� પેનને ફ°રવો. Ԍયા ંɅધુી લોફ એકદમ ̈ ાઉન ન થાય ,  

અને તેȵ ુ ંӕત�રક તાપમાન થાય Ɨયા ંɅધુી બે�ક�ગ 195–200 °F 

ચાɀ ુરાખો લગભગ િમિનટ. પેનમાથંી લોફ નીકાળો અને , 20-30 

વાયર ર°ક પર સȶંણૂ½પણે ઠȮું થાય Ɨયા ંɅધુી લગભગ કલાક ઠંȮુ 1-2 

કરો.

ƨવીટ શોટ½  ˲ƨટ પેƨ˼�:
સામ˴ી
 (2 , કપ) સાદો લોટ

 3 , , ચમચી કાƨટર ખાડં બાર�ક ખાડં

 150 , ˴ ામ માખણ ઠંȮુ અને સમાર°ɀું

 2-3  ચમચી બરફȵુ ંઠંȮુ પાણી નોͫસ ȩુઓ

તૈયાર�
કƛવેનશનલ પćિત
  , લોટ ખાડં અને માખણને ĭડ ̆ોસેસરમા ંનાખીને Ԍયા ંɅધુી તે 

બાર�ક ̈ ેડ˲Ơસ Ȑɂુ ંન થાય Ɨયા ંɅધુી તેને ̆ ોસેસ કરો.

  નરમ લોટ બને Ɨયા ંɅધુી ધીમે ધીમે બરફȵુ ંપાણી ઉમેરો.

Ȼિુનટ બે�ક�ગ ƨટો�ર�ગ અને પેક°�જ�ગ– 3 | , 

આȢૃિત ƨવીટ શોટ½ 15. 
˲ƨટ પેƨ˼�
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  લોટન ેલોટવાળ� સપાટ� પર વણીને એક બોલ બનાવો

  30Ɯલા�ƨટક ર°પમા ંલપેટ�ને ઓછામા ંઓછ�  િમિનટ માટ° ̇�જમા ં

Ⱥકૂો.

  , Ԍયાર° તમ ેતમારા લોટનો ઉપયોગ કરવા માટ° તયૈાર હોવ Ɨયાર° 

તેને રો�લ�ગ િપન વડ° હળવા લોટવાળ� સપાટ� પર મીમી Ĥડાઈ 3 

Ʌધુી રોલ કરો.

  જો તમે પાઈ અથવા ડ°ઝટ½ બનાવી રĜા હોવ Ȑમા ંપેƨ˼� બોટમ અને 

ટોપ બનંે હોય તો તમારા લોટને મા ંિવભાĥત કર�ને અલગથી , 2 

રોલ કરɂુ ં̒ ેƧઠ છે.

  180 પહ°લાથી ગરમ કર°લા ઓવનમા ંપેƨ˼�ને �ડ˴ી સે�ƣસયસ પર 

લગભગ િમિનટ અથવા હળવા સોનેર� અને �˲ƨપી થાય Ɨયા ં20 

Ʌધુી બેક કરો.

  મહ°રબાની કર�ને નોͫસ  કરો ક° જો તમે તરત જ પાઈ/ડ°ઝટ½ �ફ�લ�ગ 

ભરતા ન હોવ તો ઓવનમા ંȺકૂતા પહ°લા પેƨ˼�ના ત�ળયે બે�ક�ગ , , 

પેપરની શીટ Ⱥકૂો અને બે�ક�ગ વજન અથવા ચોખા (રાƚંયા 

વગરના) ભરો.અડધા બે�ક�ગ સમય પછ� વજન ȳૂર કરો.

થમҴ િમƈસ પćિત

  , 10લોટ ખાડં અને માખણન ેટ�એમ બાઉલમા ંȺકૂો અને  સેકƛડ માટ° 

(અથવા Ԍયા ંɅધુી તે બાર�ક ̈ ેડ˲Ơસ Ȑɂુ ંન થાય Ɨયા ંɅધુી) ƨપીડ 

6 પર િમƈસ કરો.

  1બરફȵુ ંપાણી ઉમેરો અને ઈƛટરવલ ƨપીડ પર  િમિનટ માટ° િમƈસ 

કરો.

  લોટન ેલોટવાળ� સપાટ� પર વણીને એક બોલ બનાવો

  30Ɯલા�ƨટક ર°પમા ંલપેટ�ને ઓછામા ંઓછ�  િમિનટ માટ° ̇�જમા ં

Ⱥકૂો.

  , Ԍયાર° તમ ેતમારા લોટનો ઉપયોગ કરવા માટ° તયૈાર હોવ Ɨયાર° 

તેને રો�લ�ગ િપન વડ° હળવા લોટવાળ� સપાટ� પર મીમી Ĥડાઈ 3 

Ʌધુી રોલ કરો.

  જો તમે પાઈ અથવા ડ°ઝટ½ બનાવી રĜા હોવ Ȑમા ંપેƨ˼� બોટમ અને 

ટોપ બનંે હોય તો તમારા લોટને મા ંિવભાĥત કર�ને અલગથી , 2 

રોલ કરɂુ ં̒ ેƧઠ છે.

  180 પહ°લાથી ગરમ કર°લા ઓવનમા ંપેƨ˼�ને �ડ˴ી સે�ƣસયસ પર 

લગભગ િમિનટ અથવા હળવા સોનેર� અને �˲ƨપી થાય Ɨયા ં20 

Ʌધુી બેક કરો.

  મહ°રબાની કર�ને નોͫસ  કરો ક° જો તમે તરત જ પાઈ/ડ°ઝટ½ �ફ�લ�ગ 

ભરતા ન હોવ તો ઓવનમા ંȺકૂતા પહ°લા પેƨ˼�ના ત�ળયે બે�ક�ગ , , 

Ȼિુનટ બે�ક�ગ ƨટો�ર�ગ અને પેક°�જ�ગ– 3 | , 

નોͫસ
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  પેપરની શીટ Ⱥકૂો અને બે�ક�ગ વજન અથવા ચોખા (રાƚંયા 

વગરના) ભરો. અડધા બે�ક�ગ સમય પછ� વજન ȳૂર કરો .

ʠ�ૂફ�ગ:

 ʠફૂર એ સાધનનો છે Ȑ ચોïસ તાપમાન અને સાપëે ભેજની �ƨથિત 

ȶરૂ� પાડવા માટ° રચાયેલ છે Ȑથી લોટને આથો આપતી યીƨટની ̆ ɂિૃĂને વેગ 

મળે.

આȢૃિત ʠ�ૂફ�ગ16. 

 ʠ�ૂફ�ગ સાધનો લોટની સપાટ�ને સવંહન ગરમી અને લોટની સપાટ�થી 

તેના ӕત�રક ભાગમા ંગરમીȵુ ંવહન ȶȿંુૂ પાડ° છે. ̒ ેƧઠ ȤણુવĂાવાળા યીƨટ-

લીવƛેડ બેકર� ઉƗપાદનો માટ° જĮર� લાë�ણક ʠ�ૂફ�ગ �ƨથિતઓમા ંનીચેનાનો 

સમાવેશ થાય છે:

  95–110°F (35–43°C)તાપમાન: 

  80-85%સાપેë ભેજ: 

  40-70 સાયકલ સમય: િમિનટ

તે ક°વી ર�તે કામ કર° છે?

 બેકર�ઓમા ંઉપયોગમા ંલેવાતા ઓવન અને અƛય થમ½લ ̆ોસેિસ�ગ 

સાધનોની ȱલુનામાં હાઇ-ƨપીડ ʠફૂસ½ની �ડઝાઇન ઓછ� જ�ટલ હોય છે અને તે , 

ȣબૂ જ હળવી �ƨથિતમા ંચલાવી શકાય છે. તેઓ મƛેȻઅુલથી સȶંણૂ½પણે 

ઑટોમ�ેટક હોય છે. ગરમી અને ભેજની �ƨથિત એર કƛડ�શનӄગ ̆ણાલીઓ  

Ďારા િનયિં́ત થાય છે Ȑ કા ંતો ƨટ�મ ઈƛȐƈશન અથવા વોટર ƨ̆ેિય�ગ 

(એટોમાઈͪડ) Ďારા અથવા બનંેના િમ̒ણ Ďારા સચંા�લત થાય છે.

Ȼિુનટ બે�ક�ગ ƨટો�ર�ગ અને પેક°�જ�ગ– 3 | , 

નોͫસ
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ƨટ�મ ઈƛȐƈશન ʠફૂસ½

 �રમોટ અથવા �બƣટ-ઇન બોઈલરમાથંી નીચા દબાણે સȱંƜૃત વરાળ, , 

હવામા ંછોડવામા ંઆવ ેછે Ȑથી ӕત�રક ʠફૂર વાતાવરણને ʠ�ૂફ�ગ માટ° ભેજ 

સેટ પોઈƛટ (%RH) પર લાવવામા ંઆવે. ભેજવાળ� હવાȵુ ંતાપમાન હ�ટ 

એƈƨચƛેજસ½ સામાƛય ર�તે ર°�ડએટસ½ Ďારા િનયિં́ત થાય છે., 

વોટર ƨ̆ેિય�ગ ʠફૂસ½

 હવામા ંભેજȵુ ં̆ માણ વધારવા માટ° વરાળનો ઉપયોગ કરવાને બદલે, 

લોટની ભેજવાળ� બાĜ સપાટ� Ĥળવવા માટ° નોઝલમાથંી એટોમાઈͪડ 

પાણીનો છટંકાવ કરવામા ંઆવે છે. જĮર� તાપમાન સેટ કરવા માટ° હ�ટ 

એƈƨચƛેજસ½ Ďારા ભેજવાળ� હવાને પણ ગરમ કરવામા ંઆવે છે. ʠફૂર Ďારા  

ȶરૂ� પાડવામા ંઆવેલ �ƨથિતઓ ભેજવાળ� લોટની બાĜ સપાટ�ને ભેજવાળ� 

Ĥળવવામા ંમદદ કર° છે. Ʌકૂ� સપાટ�ની રચના એ અયોƊય કાય½ / �ડઝાઇન 

કર°લ ʠફૂરનો સકં°ત છે.

ઓવન
 ઓવન એ રસોઈ માટ°ȵુ ંએક ઉપકરણ છે Ȑ   Ȑɂુ ંદરવાĤવાળા બોƈસ

લાગે છે. તમે તેને ગરમ કર�ને તેની  ખોરાક રાધંી શકો છો.Ӕદર

ઓવનના ̆કાર
 ડબલ ઓવન: �બƣટ-ઇન ઓવન �ફƈƨચર Ȑમા ંકા ંતો બે ઓવન અથવા , 

એક ઓવન અને એક માઇ˲ોવેવ ઓવન હોય છે. તે સામાƛય ર�તે રસોડામા ં

ક°�બનેટમા ંલગાવામા ંઆવે છે.

 અથ½ ઓવન: અથ½ ઓવન એ જમીનમા ંખોદવામા ંઆવેલ ખાલોટ છે 

અને પછ� પƘથર અથવા સળગતા કચરા Ďારા તેને ગરમ કરવામા ંઆવે છે. , 

ઐિતહાિસક ર�તે ઘણી સƨંȢૃિતઓ Ďારા આનો ઉપયોગ રસોઈ માટ° કરવામા ં, 

આવે છે. રાધંણ સમય સામાƛય ર�તે લાબંો હોય છે અને સામાƛય ર�તે , 

ખોરાકને ધીમી શેક�ને રાધંવાની હોય છે. માનવશાĘીય ખોદકામમા ં 

ȶરુાતƗƗવિવદો સૌથી સામાƛય વƨȱઓુમા ંઅથ½ ઓવન શોધે છે કારણ ક° તે , 

માનવ સƨંȢૃિત અને �ƨથર સમાજના ȺƉુય Ʌચૂકોમાનંા એક છે.

આȢૃિત અથ½ ઓવન18. 

આȢૃિત ડબલ ઓવન17. 

Ȼિુનટ બે�ક�ગ ƨટો�ર�ગ અને પેક°�જ�ગ– 3 | , 
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 િસરાિમક ઓવન: િસરાિમક ઓવન એ માટ� અથવા અƛય કોઈપણ 

િસરાિમક સામ˴ીથી બનેɀુ ંઓવન છે અને સƨંȢૃિતના આધાર° િવિવધ ƨવĮપો 

આપવામા ંઆƥયા છે. ભારતીયો તેને તȳૂંર તર�ક° ઓળખે છે અને તેનો 

ઉપયોગ રસોઈ માટ° કર° છે. તે બીસી ȶવૂ±ના હોઈ શક° છે અને દલીલ 3,000 , 

કરવામા ંઆવી છે ક° તેના Ⱥળૂ  િસ�ȴ ુખીણમા ંહતા. �̈ક ઓવન પણ અƛય  

િસરાિમક ̆ કારના ઓવન છે. �̈ક ઓવનનો સૌથી વȴ ુનોͫસ પા́ ઉપયોગ 

ઇટાલીએ કયҴ છે અને તેનો િપઝા સાથેનો ઘિનƧઠ ઇિતહાસ છે. જો ક° તેનો , 

ઈિતહાસ પણ રોમન સમયનો છે Ȑમા ં�̈ક ઓવનનો ઉપયોગ મા́ ƥયાપાર� , 

ઉપયોગ માટ° જ નહӄ પરંȱ ુઘરગƘȲ ુઉપયોગ માટ° પણ થતો હતો.

 ગેસ ઓવન: ગેસ ƨટોવ અને ઓવનનો ઉપયોગ Ȑ ̆ થમ નҭધાયો હતો 

તે છે મા ંઝાકાઉસ િવƛઝલર Ďારા આયો�જત રાિ́ભોજન પાટ� Ԍયા ં1802 , 

તમામ ખોરાક ગેસ ƨટોવ પર અથવા તેના ઓવનના ડƞબામા ંતૈયાર કરવામા ં

આƥયો હતો. માં �̈ટ�શ શોધક ȐƠસ શાપ± તેના પોતાના ઘરમા ંએક 1834 , 

ઓવન ƨથાિપત કયા½ પછ� વા�ણԔԌયક ર�તે ગેસ ઓવન બનાવવાȵુ ંશĮ કȻુ¿. 

1851 , માં બોવરનો ર�જƨટડ½ ગેસ ƨટોવ ˴ ેટ એ�ƈઝ�બશનમા ં̆ દિશ�ત કરવામા ં

આƥયો હતો. આ ƨટોવ આȴિુનક ગેસ ઓવન માટ° ધોરણ અને આધાર સેટ કર° 

છે. Ɨયારથી ગેસ ƨટોવમા ં નોͫસ પા́ Ʌધુારાઓમા ં થમҴƨટ°ટ ઉમેરવાનો 

સમાવેશ થાય છે Ȑ તાપમાન િનયમનમા ંમદદ કર° છે સરળ સફાઈમા ંમદદ ; 

કરવા માટ° ગેસ ƨટોવ અને ઓવનના ઉƗપાદનમા ં ઈનેમલ કો�ટ�ગ પણ 

ઉમેરવામા ંઆƥȻુ ંહȱ ુ.ં

 ઇલે�ƈ˼ક ઓવન: આ તેમની ગરમી ઇલે�ƈ˼કલી ઉƗપđ કર° છે ઘણીવાર , 

̆િતકારક ગરમી Ďારા..

આȢૃિત ઇલે�ƈ˼ક ઓવન21. 

આȢૃિત િસરાિમક ઓવન19. 

આȢૃિત ગેસ ઓવન20. 

આȢૃિત ટોƨટર ઓવન2 .2  

 ટોƨટર ઓવન: ટોƨટર ઓવન એ આગળનો દરવાજો વાયર ર°ક અને , 

ȳૂર કર� શકાય તેવા બે�ક�ગ પેન સાથેના નાના ઇલ�ેƈ˼ક ઓવન છે. ટોƨટર 

ઓવન સાથે ̈ ેડને ટોƨટ કરવા માટ° ̈ેડના Ȭુકડા ર°ક પર આડા Ⱥકૂવામા ંઆવે , 

છે. Ԍયાર° ટોƨટ થઈ Ĥય Ɨયાર° ટોƨટર બધં થઈ Ĥય છે પરંȱ ુમોટાભાગના  , , 

�કƨસાઓમા ંદરવાજો Ĥતે જ ખોલવો પડ° છે. મોટા ભાગના ટોƨટર ઓવન 

ટોƨટર કરતા નોͫસ પા́ ર�તે મોટા હોય છે પરંȱ ુતે ઘણા નાના ƨક°લ પર, , 

ઈલે�ƈ˼ક ઓવનના મોટા ભાગના કાયҴ કરવા સëમ હોય છે.
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 મેસનર� ઓવન: મેસનર� ઓવનમા ંઅ�Ɗનરોધક ӗટ કҭ˲�ટ પƘથર , , 

અથવા માટ�ના બનેલા બે�ક�ગ ચેƠબરનો સમાવેશ થાય છે. પરંપરાગત ર�તે 

લાકડાથી ચાલતા કોલસાથી ચાલતા ઓવન મી સદ�મા ંસામાƛય હતા. , 19

આȴિુનક મેસનર� ઓવન  ઘણીવાર Ȣુદરતી ગેસ અથવા તો વીજળ�થી 

ચલાવવામા ં આવે છે અને તે કાર�ગર� ̈ેડ અને િપઝા સાથે નĥકથી , 

સકંળાયેલા છે. ȹતૂકાળમાં જો ક° તેઓ કોઈપણ રસોઈ કાય½ Ȑમા ંબે�ક�ગની , , 

આવƦયકતા હોય ત ેમાટ° પણ ઉપયોગમા ંલેવાતા હતા.

આȢૃિત મેસનર� ઓવન23. 

 માઇ˲ોવેવ ઓવન: ઓવન Ȑ ઇƛ̇ાર°ડ ર°�ડએશન (સામાƛય ર�તે 

અ�Ɗન ̔ોત)ને બદલે માઇ˲ોવેવ ર°�ડએશનનો ઉપયોગ કર�ને ખોરાક 

રાધંે છે. મા ંકƣપના કરાયેલ ડૉ. પસ� ƨપેƛસર° કિથત ર�તે 1946 , 

મેƊને˼ ોનનો અƟયાસ કરતી વખતે માઇ˲ોવેƥસના હ��ટ�ગ ȤણુધમҴ 

શોધી કાઢÇા હતા. Ʌધુીમાં બોƨટન માસમા ં̆થમ કમિશ�યલ 1947 , , 

માઇ˲ોવેવનો ઉપયોગ કરવામા ંઆƥયો હતો.

 વોલ ઓવન: વોલ ઓવન મોટા રોƨટӄગ પેન અને ડચ ઓવન 

સાથે કામ કરવાȵુ ંસરળ બનાવે છે. પહોળાઈ સામાƛય ર�તે 24, 27 

અથવા Ӗચ હોય છે. કમર અથવા ӕખના ƨતર પર માઉƛટ થયેલ30 , 

�દવાલ ઓવનના બે�ƛડ�ગને ȳૂર કર° છે. જો ક° જƊયા બચાવવા માટ° , 

તેને કાઉƛટરટોપ હ°ઠળ લગાવી શકાય છે. ર°ƛજ સાથે સરખામણીમા ં

એક અલગ વોલ ઓવન મҭȥ ુછે.

 ƨટ�મ ઓવન: ઓવન Ȑ ગરમી ȶરૂ� પાડવા માટ° વરાળનો 

ઉપયોગ કર�ને ખોરાક રાધંે છે.

આȢૃિત માઇ˲ોવેવ ઓવન24. 

આȢૃિત વોલ ઓવન25. 

આȢૃિત ƨટ�મ ઓવન26. 
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3.2.2. ઓવન બે�ક�ગની ̆�˲યા

 ઓવન બે�ક�ગની ̆�˲યામા ંક°ટલાક ȺƉુય ફ°ઝ છે: લોટȵુ ં િવƨતરણ, 

સપાટ� Ʌકૂવી અને કƨટ½ ને ̈ાઉન કરɂુ.ં આને નીચેના તબïામા ંિવભા�જત 

કર� શકાય છે (વધતા તાપમાનના ˲ મમા)ં:

 1. 35–70°C ગેસની રચના અને િવƨતરણ (ઓવન �ƨ̆�ગ). 

(95–158°F) ના ȺƉુય તાપમાને બે�ક�ગની શĮઆતમા ંમા́ામા ં

ઝડપી વધારો થાય છે. આ વધારો ઓવન �ƨ̆�ગ બનાવે છે. 

બે�ક�ગની ̆થમ િમિનટમા ંઓવન �ƨ̆�ગ ઉƗપđ કરવા માટ° 5-8 

પાચં ઘટનાઓ એક સાથે થાય છે:

   યીƨટ તેના મહĂમ ખમીરના દર° પહҭચે છે અને કાબ½ન 

ડાયોƈસાઇડ  ગેસ (  રાસાય�ણક ખમીર Ďારા પણ , CO2 CO2

ઉƗપđ થાય છે) પેદા કર° છે.

   સȱંƜૃત ̆વાહ� લોટના ફ°ઝમાથંી આસપાસના ગેસ કોષોમા ં

કાબ½ન ડાયોƈસાઇડ ગેસ છોડɂુ.ં

   કોષોમા ંફસાયેલા વાȻઓુȵુ ંિવƨતરણ (હવામાથંી નાઈ˼ોજન 

અને અને િમ̒ણ મેકઅપ અને ʠ�ૂફ�ગ દરિમયાન ઉƗપđ CO2) , 

થયેલ.

   પાણી/ઇથનેોલ િમ̒ણȵુ ંબાƧપીભવન.

 2. 60–70 યીƨટ અને અƛય ɅǛુમસĥવોને મારɂુ.ં આ સામાƛય ર�તે 

°C (140–160 °F) ના ӕત�રક તાપમાને થાય છે Ԍયા ંકોષો લાબંા 

સમય Ʌધુી ગેસ ઉƗપાદન અથવા વોƣȻમુ વધારવામા ંયોગદાન 

આપી શકતા નથી.

 3. 76°C (170°F) , ƨટાચ½ȵ ુ ં�જલેટ�નાઇઝેશન. પર ƨટાચ½ �જલેટ�નાઇઝ 

થવાȵુ ંશĮ કર° છે કારણ ક° ˴ાƛȻƣુસ ƨથાિનક Ⱥƈુત પાણીþી સȶંણૂ½ 

ર�તે ĭલી Ĥય છે. ƨટાચ½ �જલેટ�નાઇઝેશન અને ̆ ોટ�ન �ડનેચર°શન 

Ďારા લોટને ̈ેડમા ંĮપાતં�રત કરવામા ંઆવે છે અને એક માળȣુ ં, 

સેટ કરવામા ંઆવ ેછે.

 4. Ɗɀટુ°ન (Ӗડા અથવા અƛય) ̆ોટ�નȵુ ંકોƊȻલેુશન/�ડનેચર°શન Ȑ 

એકધાȿંુ ફ°ઝ બનાવે છે. થી થી Ʌધુી60 70 °C (140 160 °F) , 

̆ોટ�ન �ડનેચર થવાȵુ ંશĮ કર° છે. પ�રણામે Ɗɀટુ°ન વȴનેુ વȴ ુ, 

સખત અને કડક બને છે કારણ ક° તે બદલી ન શકાય તɂેુ ંȐલ 

બનાવે છે. ભેજȵુ ંȵકુસાન પણ બે�ક�ગમા ંઆવતા ઉƗપાદનને કડક 

બનાવે છે.

 5. 80–95°C (176–203°F) પર લોટમા ં(Ȣુદરતી ર�તે થાય છે અથવા 

ઉમેરાય છે) એƛઝાઇમȵુ ંઈનએƈટ�વેશન. 
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 6. ˲ƨટની રચના અને ̈ાઉિન�ગ (નોન-એƛĤઇમ�ેટક ̈ાઉિન�ગ 

̆િત�˲યાઓ અને કારામેલાઇઝેશન). મેલાડ½ ̈ાઉિન�ગ 105°C 

(220°F) થી ઉપર થાય છે અન ેતેને એિમનો એિસડ સાથે ઘટતી 

ખાડંની હાજર�ની જĮર પડ° છે. ખાડં પર 160°C (320°F) 

કારામેલાઇઝ થાય છે.

રાસાય�ણક-ખમીરવાળા ઉƗપાદનોȵુ ંબે�ક�ગ

 આ �કƨસામાં બે�ક�ગના ́ણ તબïા (ઓવન �ƨ̆�ગ માળખાȵુ ંસે�ટ�ગ , , 

અને ˲ƨટની રચના/રંગ) ફોƠȻુ½લેશનમા ં સામ˴ીના ̆કાર અને મા́ામા ં

તફાવતના ̆િતભાવમા ંફ°રફારોમાથંી પસાર થઈ શક° છે. ગરમીની ̆�˲યા 

દરિમયાન રાસાય�ણક ̆ િત�˲યાઓ અને ભૌિતક પ�રવત½ન આનાથી ̆ ભાિવત 

થઈ શક° છે:

  િસƨટમમા ંપાણીની ઉƍચ સામ˴ી (લોટ અને અƛય Ʌકૂ� સામ˴ીȵુ ં

હાઇ °˾શન) Ȑ લીકવીડ અથવા Ɲɀઇુડ બેટર બનાવે છે.

  લોટ અને ખાડંનો ȤણુોĂર (ઉƍચ ȤણુોĂરવાળ� ક°કમા ંલોટ કરતા ં

વȴ ુખાડં હોય છે). આ ƨટાચ½ �જલે�ટનાઇઝેશન ̆ોટ�ન કોƊȻલેુશન , 

અને પાણીના બાƧપીભવન પર મોટ� અસર કર° છે. લોટની ઓછ� 

સામ˴ી માટ° આખા ӗડા Ȑવા ƨ˼ƈચર �બ�ƣડ�ગ ઘટકોના ઉƍચ 

ƨતરની પણ જĮર પડ° છે.

  , , સȺćૃ ફોƠȻુ½લેશƛસ (̃ાƥય ઘન પદાથҴ Ȑમ ક° શક½રા ચરબી વગેર° 

Ȑવી ઉƍચ સામ˴ી) Ȑ િસƨટમને બેટર તર�ક° ઓળખાતા વાȻȻુƈુત 

ઓઇલ-ઇન-વોટર ઇમƣશન તરફ લઇ Ĥય છે.

  યીƨટની ગેરહાજર� પરંȱ ુખમીરવાળા એિસડ અને બેઝની હાજર� Ȑ 

ખમીરની ̆ િત�˲યાઓને Ʌધુાર� શક° છે અને આ માટ° તાપમાન અને 

ઉપલƞધ પાણીની ચોïસ �ƨથિતની જĮર છે.

  રાસાય�ણક ખમીરની હાજર�ને કારણે pHમા ં ફ°રફાર થવાથી 

˲ƨટ/˲Ơƞસ ના Ӕિતમ રંગ અન ેતૈયાર ઉƗપાદનના ƨવાદને અસર 

કર� શક° છે.

 બે�ક�ગ ̆�˲યા લોટ/બેટરમા ં મોટા ̆માણમા ં વજન ઘટાડવા માટ° 

જવાબદાર છે ȺƉુયƗવે ભેજ ( અને અ�ƨથર કાબ½િનક સયંોજનો ખાસ , 8-12%) , 

કર�ને પેન ̈ેડ અને બƛસમા.ં રાસાય�ણક ર�તે ખમીરવાળા ઉƗપાદનોમા ંવȴ ુ 

ગરમીથી બેક કરવાથી ȵકુસાન થઈ શક° છે. લેબ�લ�ગ હ°ȱઓુ માટ° લોટ , 

િવભા�જત કરતી વખતે અથવા બેટર નાખતી  વખતે બે�ક�ગ દરિમયાન 

વજનમા ંઘટાલોટ ƚયાનમા ંલેવામા ંઆવે છે.

 બે�ક�ગ ̆�˲યામા ં સામેલ ȺƉુય પ�રમાણોમા ં સામેલ છે: સમય, 

તાપમાન ભેજ હવાનો ̆ વાહ (કƛવેƈશન િસƨટમ) અને ગરમીનો ̆ વાહ., , 
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આ િવિવધ ̆�˲યા એ �ફિનƦડ ઉƗપાદનના કદ એકમ વજન ફોƠȻુ½લેશન, , , 

પાણી શોષણ ̆કાર અને લǛય લાë�ણકતાઓȵુ ંકાય½ છે. બ�ેક�ગ સમય , 2-60 

િમિનટનો હોઈ શક° છે Ȑ ઓવનના ̆ કાર અને હ��ટ�ગ પેટન½ પર આધા�રત છે., 

3.2.3  િવિવધ બેકડ ઉƗપાદનોને ઠંડ� કરવાની ̆�˲યાઓ 

̈ેડ ઠંȮુ કરɂુ:ં

 ̈ેડ ઉƗપાદનમા ં̈ ેડ ઠંȮુ કરɂુ ંએ એક િનણા½યક પગɀુ ંછે. ȺƉુય ƚયેય-

બેકડ ̈ેડના ઓવનમાથંી બહાર નીકળતી વખત ેઅથવા પેનમાથંી કાઢતી 

વખતે ӕત�રક તાપમાનને થી ઘટાડ�ને 93–97°C (200–208°F) 32–43°C 

(90–110°F) કરવાનો છે. આ પગɀુ ં �ફિનƦડ ઉƗપાદનને ̒ેƧઠ રાખવાની 

ȤણુવĂા ̆ાƜત કરવા અને ની િનયત ભેજ મયા½દાȵુ ંપાલન કરવાની 38% 

મȩૂંર� આપે છે.

̈ેડને નીચે આપેલ Ďારા ઠંȮુ કર� શકાય છે::

  પેનમાથંી કાઢÇા પછ� Ȣૂ�લ�ગ ર°ƈસ પર Ĥતે Ⱥકૂɂુ ં (આસપાસ 

અથવા Ȣુદરતી ર�તે ઠȮું થɂુ)ં

  ર°ƈસ °˼,  અથવા સતત કƛવેયર બેƣટનો ઑટોમ�ેટક ઉપયોગ કરવો 

(અથવા જƘથાબધં ̈ ેડ બનાવવાની કામગીર�મા ંƨપાઇરલ)

 Ȑમ Ȑમ લોફ ઠંȮુ થાય છે તેમ તેમ અȺકુ ભેજ ˲ƨટ તરફ Ĥય છે Ȑ , 

ઓવનમા ંમેળવેલા કડક શેલથી િવપર�ત નરમ અથવા ચામડા Ȑɂુ ંબને છે. 

ઠંડ� કર°લી ̈ ેડને તરત જ કાપી બેગ અથવા પેક કરવામા ંઆવે છે, .

�બ�ƨકટ ઠંȮુ કરɂુ:ં

 પેક°�જ�ગ પહ°લાં �બ�ƨકટને આસપાસના તાપમાને ઠȮું કરવામા ંઆવે છે. , 

આ સામાƛય ર�તે બે�ક�ગ સમય કરતા ં ગણા સમયગાળા માટ° �બ�ƨકટ 1.5-2.0 

વહન કરનારા કƛવેયસ½ની ̒ ેણી Ďારા પ�રȶણૂ½ થાય છે Ԍયાર° �બ�ƨકટ પેક°�જ�ગ , 

માટ° ȶરૂતા ̆ માણમા ંઠંડા થઈ Ĥય છે. આ ઠંડા થવાના સમયȵુ ંબીȩુ ંકાય½ છે , 

Ȑ �બ�ƨકટના મƚય ભાગથી ભેજને ઘટાડ° છે Ȑ �બ�ƨકટની સપાટ� Ȑ Ʌકૂ� હોય , 

છે તે કરતા વધાર° ભેજવાįં હોય છે. જો આ ભેજȵુ ં̆ માણ ȣબૂ әȧુ ંહોય તો તે  , 

પેક°�જ�ગ પછ� �બ�ƨકટમા ંવાળ Ȑવી નાની િતરાલોટની �ƨથિત ઉƗપđ થઈ શક° 

છે . ઠંડા કયા½ પછ� �બ�ƨકટને પેક°�જ�ગ માટ° મોકલવામા ંઆવે છે. �બ�ƨકટ ,  

હ°ƛડ�લ�ગ િસƨટમમા ં ઓટોમ�ેટક લેન �રડƈશન અને �બ�ƨકટન ે પકે°�જ�ગ 

મશીનમા ં˼ાƛસફર કરવા માટ° યોƊય ƥયવƨથામા ંચેનલ કરવા માટ° ƨટ°કӄગ 

Ʌિુવધાનો સમાવેશ થઈ શક° છે. મોટાભાગની �બƨક�ટ લાઈનમા ંӔિતમ પેક°Ԍડ 

̆ોડƈͫસ માટ° ઓટોમે�ટક મેટલ �ડટ°ƈશન અન ેચેક વેӖગ િસƨટમ હોય છે.

આȢૃિત ̈ેડ ઠંડ� 27. 
કરવાની ̆�˲યા

આȢૃિત �બ�ƨકટ ઠંડા 28. 
કરવાની ̆�˲યા
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ક°કને ઠંȮુ કરɂુ:ં
 ક°ક ઠંડ� કરવાની પćિતઓ છે2 :

  i) ર°�̇જર°ટરમા ંક°કને ઠંȮુ કરɂું

  ii) Ȣૂ�લ�ગ ર°ક પર ક°કને ઠંȮુ કરɂું

i)  ર°�̇જર°ટરમા ંક°કને ઠંȮુ કરɂું

 ર°�̇જર°ટ°ડ Ȣૂ�લ�ગ િસƨટમ ƥયાપકપણે ઉપયોગમા ંલેવાતી ટ°ƈનોલોĥ છે 

અને વƍȻુ½અલ ર�તે દર°ક ĭડ ̆ ોસેિસ�ગ Ɯલાƛટમા ંકોઈને કોઈ ƨવĮપમા ંહાજર 

હોય છે. આસપાસના તાપમાન કરતા ંઓĠ ંતાપમાન ̆ ાƜત કરવા માટ° ચેƠબર 

(ર°�̇જર°શન લોડ) માથંી ગરમીને ઓĠ ં કરવાને ર°�̇જર°શન તર�ક° 

ઓળખવામા ંઆવે છે. ગરમી ઓછ� થયા પછ� તેને કƛડ°ƛસરમા ંƨથાનાતં�રત  , 

કરવામા ંઆવે છે અને હવા અથવા પાણીમા ંȺકૂવામા ંઆવે છે. ĭડ ̆ ોસેિસ�ગમા ં

ર°�̇જર°ટ°ડ Ȣૂ�લ�ગ િસƨટમનો હ°ȱ ુȤણુવĂા Ĥળવવાનો અને બગાડમા ંિવલબં 

કરવાનો છે.

 ક°કના ̆કાર પર આધાર રાખીને આ પćિતનો ઉપયોગ કર�ને મા́ બે , 

કલાકમા ંઠȮું કર� શકાય છે. અહӄ ƚયાનમા ંલેવા Ȑવી ક°ટલીક બાબતો છે:

  , , એƛજલ ĭડ ક°ક પાઉƛડ ક°ક ƨપોƛજ ક°ક અને અƛય હળવા અને નરમ 

ક°ક લગભગ કલાકમા ંર°�̇જર°ટરમા ંઠંડા થઈ શક° છે.1-2 

  , ચીઝક°ક માટ° આ પćિત ̒ેƧઠ પસદંગી ન હોઈ શક° કારણ ક° 

તાપમાનમા ંઝડપી ફ°રફાર ક°કની રચનાને ખરાબ કર� શક° છે Ȑના , 

કારણે િતરાલોટ પડ� શક° છે. સȺćૃ ˲�મી ક°ક ક° Ȑને ઠંȮુ કર�ને , 

પીરસવામા ંઆવે છે આ પćિતમા ંતમને કલાક Ȑટલો સમય , 4 

લાગી શક° છે.

  , જો તમે પરંપરાગત ક°કને ઠȮું કર� રĜા ંહોવ તો આ પćિતમા ંતમાર° 

લગભગ કલાક લાગશ.ે2-3 

i ) i Ȣ�ૂલ�ગ ર°ક પર ક°કને ઠંȮુ કરɂું

 યોƊય Ȣ�ૂલ�ગ ર°ક પસદં કરો.તમે Ȑ ક°ક પકવતા હોવ તનેા કદ અȵસુાર 

તમારા Ȣૂ�લ�ગ ર°કને પસદં કરો. Ӗચ સૌથી મોટા ƨટાƛડડ½ પેનȵુ ંકદ (બડંટ 10-

ક°ક અને રાઉƛડ ક°ક માટ°) છે તેથી ઓછામા ંઓછ� Ӗચની ર°ક તમાર� બધી , 10-

જĮ�રયાતો ȶરૂ� કરશે.Ȣૂ�લ�ગ ર°ƈસ એ કોઈપણ બેકર માટ° આવƦયક સાધન છે 

કારણ ક° તે તમાર� ક°કને સમાનĮપે અને ઝડપથી ઠંȮુ કરવામા ંમદદ કર° છે. 

અહӄ ƚયાનમા ંલેવા માટ°ની ક°ટલીક બાબતો છે:

  એɂુ ં વાયર ર°ક પસદં કરો Ȑ તમારા ડ�શવોશરમા ં અને Ȑ 

િવƨતારમા ંતમે તેને ƨટોર કરવાની યોજના ઘડ� રĜા છો તેમા ં�ફટ 

થઈ શક°.

આȢૃિત ર°�̇જર°ટરમા ંક°કને 29. 
ઠȮું કરવાની ̆�˲યા

આȢૃિત ર°કમા ંક°કને ઠȮું 30. 
કરવાની ̆�˲યા
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  Ȣૂ�લ�ગ ર°ƈસ તમાર� ક°કની નીચે હવાને પ�ર̉મણ કરવાની મȩૂંર� 

આપીને કામ કર° છે Ȑ ઘનીકરણને રોકવામા ંમદદ કર° છે Ȑ બોટમને , 

ભીȵુ ંબનાવી શક° છે.

3.2.4 બે�ક�ગમા ંɃુ ંકરɂુ ંઅને Ƀુ ંન કરɂું
 1. ર°સીપીને બરાબર વાચંો

  2. ર°સીપી અȵસુાર ઓવનને ̆ ી�હટ કરો

  3. તમારા ઓવનની િવિશƧટતાઓને Ĥણો

  4. ર°સીપી Ďારા Ʌચૂƥયા Ⱥજુબ બે�ક�ગ પેન તૈયાર કરો

  5. સામ˴ીȵુ ંચોïસ વજન અને માપ લો

 6. િસ�Ɲટ�ગȵુ ંપગɀુ ંȧકૂશો નહӄ

  7. Ԍયા ંɅધુી ર°સીપીમા ંɅચૂƥȻુ ંન હોય ક° સ�ƞƨટટȻટૂ કરɂુ ંઠ�ક છે Ɨયા ં

Ʌધુી સ�ƞƨટટȻટૂ કરશો નહӄ

  8. , સમાન પ�રણામોની અપëેા રાખીને ર°સીપીમા ં દશા½વેલ કરતા ં

અલગ સાઈઝના પેનનો ઉપયોગ કરશો નહӄ 

  9. તમારા લોટને વધાર° િમƈસ કરશો નહӄ

  10. ઓવનનો દરવાજો વહ°લો ખોલશો નહӄ

3.3.1 :બેકર� ઉƗપાદનોȵુ ંપેક°�જ�ગ

�બƨક�ટ:

 �બƨક�ટ પેક કરવા માટ° પેક°જӄગ સામ˴ીની િવશાળ ̒ેણીનો ઉપયોગ 
કરવામા ંઆવ ે છે. પેપર કાટ½ન ટ�ન પેક°�જ�ગ માƚયમ તર�ક° Ɲલે�ƈસબલ  , 
પેક°�જ�ગ સામ˴ીઓથી હાર� ગયા હોવાથી હવ ેપછ�ના પર ƚયાન ક°�ƛ̃ત , 
કરવામા ંઆƥȻુ ંછે. કાય½ëમતા ઓછ� �ક�મત છાપવાની ëમતા હલȢંુ વજન , , , , 
°̇ટમા ંબચત અને આવા અƛય પ�રબળો Ȑવા ફાયદાઓને કારણે �બ�ƨકટના 

પે�ક�ગ માટ° િવિવધ ̆ કારની Ɲલે�ƈસબલ પેક°�જ�ગ સામ˴ીનો ઉપયોગ કરવામા ં
આવે છે.
  : , Ɲલ�ેƈસબલ પેક°�જ�ગ સામ˴ી આનો ઉપયોગ ર°પર પહ°લાથી 

બનાવેલા પાઉચ અથવા ફોમ½-�ફલ પાઉચ તર�ક° થાય છે. 
ઉપયોગમા ં લેવાતી સૌથી ȩૂની Ɲલે�ƈસબલ �ફƣમ સેલોફ°ન હતી 
કારણ ક° તેના ગેસ અવરોધ ȤણુધમҴ અને ગરમી સીલ કરવાની 
ëમતા ઉƗȢૃƧટ હતી. એમએસટ� એમએસએટ� કોટ°ડ સેલોફ°ન , , 
(એમએƈસએƈસટ�) ઉĂમ ભેજ અવરોધ ગરમી સીલ કરવાની , 
ëમતા અને Ɗલોસ ઓફર કર° છે. સેલોફ°નના મҭઘા થવા પર અને  
વȴ ુ સાર� Ȥણુધમ½વાળ� નવી સામ˴ીની રȩૂઆત સાથ ે તેની 
લોકિ̆યતા ઓછ� થઈ ગઈ. અƛય સામ˴ી Ȑનો બહોળા ̆માણમા ં, 
ઉપયોગ થાય છે તે છે બાય�ƈસઅલ ઓ�રએƛટ°ડ પોલી̆ોપીલીન 
�ફƣમ સામાƛય ર�તે ઓપીપી તર�ક° ઓળખાય છે. ઓછ� માગંવાળ�  
એ�Ɯલક°શનો માટ° ઓપીપી મોનો �ફƣમનો ઉપયોગ થાય છે Ԍયાર° 
ઉƍચ ȤણુવĂાવાળા ઉƗપાદનો માટ° ȮુƜલેƈસ ઓપીપી અથવા , 
ઓપીપી સયંોજનો (પલ½લાઇઝડ અથવા મેટલાઈͪડ) Ȑમ ક° 
ઓપીપી/પીઈ ઓપીપી/પીઈટ� વગેર°નો ઉપયોગ થાય છે., 
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  આȐ મોટાભાગના �બ�ƨકટ િમ̒ માળખાના Ɲલે�ƈસબલ લેિમનેટમા ં

પેક કરવામા ંઆવે છે Ԍયા ંદર°ક ઘટક ચોïસ કાય½ ȶણૂ½ કર° છે. આ , 

લેિમનેટમા ંઇƍછનીય ȤણુધમҴ હોય છે Ȑમ ક° ભેજ અવરોધ ગેસ , 

અવરોધ ગરમી સીલ કરવાની ëમતા છાપવાની લાë�ણકતાઓ, , , 

ઉƍચ ઉƗપાદન અને એકંદર અથ½તં́ .

આȢૃિત થમҴƜલા�ƨટક °˼મા ંપેક કર°લ �બ�ƨકટ 32. 

આȢૃિત Ɲલ�ેƈસબલ લેિમનેટમા ંપેક કર°લ �બƨક�ટ31. 

  થમҴફોƠડ½ Ɯલા�ƨટક °˼: પો�લƨટર�ન અથવા પીવીસી ની થમҴફોƠડ½ 

Ɯલા�ƨટક °˼નો ઉપયોગ િવિવધ ̆કારના �બ�ƨકટ પƨે˼� Ȣૂક�ઝ , , 

વગેર°ને પેક કરવા માટ° થાય છે. તેને ƨનેપ-ઓન લીડ સાથે બધં 

કરવામા ંઆવે છે અથવા ઓવરર°Ɯડ અથવા ̒ӄક-ર°Ɯડ છે અથવા 

લીડની સામ˴ી વડ° સીલ કરવામા ં આવે છે. ઉƗપાદનો  

કƠપાટ½ મેƛટમા ંસાર� ર�તે Ⱥકૂવામા ંઆવે છે અને સારો દ°ખાવ આપે 

છે. બેકર� ઉƗપાદનો માટ° ઓ�ƈસજન શોષક અને એ�ƛટમાઇ˲ોબાયલ 

ȤણુધમҴ સાથે સ�˲ય પેક°�જ�ગનો ઉપયોગ શેƣફ-લાઈફને નોͫસ 

પા́ ર�તે વધારવામા ંઅને ઉƗપાદનની Ⱥળૂ ȤણુવĂા Ĥળવવામા ં

મદદ કર° છે. પીવીડ�સી કોટ°ડ નાયલોન પો�લએƨટર એલડ�પીઈ , , , 

પીપી ઇિથ�લન િવનાઇલ આƣકોહોલ પો�લƨટર�ન એ એ�ƈટવ , , 

સેશેટ સાથે ઉપયોગમા ં લેવાતી Ɲલે�ƈસબલ પકે°�જ�ગ સામ˴ીના 

ઉદાહરણો છે.
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̈ેડ:

 પરંપરાગત ર�તે ભારતમા ં̈ેડને વેƈƨડ પેપર ર°પરમા ંપેક કરવામા ં, 

આવતી હતી. ર° િપ�ગ સામ˴ી પર ઓછ� �ક�મતની શોધને કારણે પો�લઇિથ�લન 

�ફƣમનો ઉપયોગ થયો અને લગભગ ̈ેડ હવે એલડ�પીઈ8 0 %  , 

એલએલડ�પીઈ-એલડ�પીઈ અને પીપી Ȑવી Ɯલા�ƨટક �ફƣમોમા ંપેક કરવામા ં

આવે છે. ઉપરાતં ઓટો બ�ેગ�ગ મશીનોને ઉƍચ �ƨલપ પીઈ ર°�ઝન એટલે ક°  , 

સાર� ઓપન�બ�લટ�વાળા પાઉચની જĮર પડ° છે. સામાƛય ર�તે Ɯલા�ƨટક , 

�ƈલપ અથવા Ȭ્િવƨટ°ડ વાયર ટાઈ Ďારા Ʌરુ�ëત થી મીમી Ĥડાઈની 1 1.5 

એલએલડ�પીઈ/એલડ�પીઈ બેગનો ઉપયોગ થાય છે.

આȢૃિત Ɯલા�ƨટકની �ફƣમોમા ંપેક કર°લી ̈ેડ33. 

ક°ક પેƨ˼�ઝ લોટનͫસ, , :

 ક°ક પƨે˼�ઝ લોટનͫસ આ ઉƗપાદનો િવિવધ કદ આકાર અને ƨવĮપોમા ં, , , 

ઉપલƞધ છે. આ ઉƗપાદનોમા ંભેજȵુ ં̆ માણ વȴ ુહોવાથી તેમા ંમોƣડ થવાની , 

શકયતા હોય છે અને તેથી પસદં કર°લ પેક°�જ�ગ સામ˴ી એવી હોવી જોઈએ 

Ȑમા ં મોƣડની ɂ�ૃć ન થાય. ઉપયોગમા ં લેવાતી પેક°�જ�ગ સામ˴ી  

પોલી̆ોપીલીન (પીપી) કાƨટ પોલી̆ોપીલીન (સીપીપી) પોલી િવનીલ , , 

ƈલોરાઇડ (પીવીસી) વગેર° છે Ԍયાર° �ફƣમની પસદંગી જĮર� યં́  અને , 

ઉપȻકુતા પર આધા�રત છે. 

આȢૃિત પોલી̆ોપી�લન (પીપી) મા ંપેક કરાયેલ ક°ક34. 
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3.3.2 કાચા માલનો સં˴ હ

 ĭડ �બઝનેસે ƨટોર°જ દરિમયાન ȴળૂ ઘનીકરણ ગટર કચરો અને , , , 

ȳૂષણના અƛય ̔ોતથી અસરકારક રëણ માટ° યોƊય ëે́મા ંખોરાક અને 

પેક°�જ�ગ સામ˴ીનો સં˴ હ કરવો જોઈએ. સં˴ હ ëે́ Ʌકૂા અને સાર� ર�તે 

વે�ƛટલેટ°ડ હોવા જોઈએ. તમામ સામ˴ીને તેમના તાપમાન અને ભેજની 

જĮ�રયાતો અȵસુાર અને ચોïસ િવભાગમા ં સં˴ �હત કરવામા ં આવશે. 

સામ˴ી Ɲલોરથી ઉપર અને �દવાલોથી ȳૂર સં˴ �હત થવી જોઈએ. લાકડાના 

પેલેટની ભલામણ કરવામા ંઆવતી નથી કારણ ક° તેનાથી જȱંઓુ થઈ શક° છે. , 

જો લાકડાના પેલેટનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવ ેતો છ મ�હનામા ંએકવાર તેȵ ુ ં, 

ĭમીગેશન કરɂુ ંજોઈએ. Ɲલોરથી ફ�ટ અને Ɲલોરથી ફ�ટȵુ ંӔતર  0.5 1.5 

Ĥળવવાȵુ ંપસદં કરવામા ંઆવે છે. જો મોટા ગોડાઉન હોય તો પેલેͫસ વƍચે , 

પણ Ӕતર Ĥળવɂુ ંજોઈએ Ȑથી જȱંઓુની ̆ɂિૃĂને ટાળવા અને સફાઈમા ં, 

સરળતા રહ°.

આȢૃિત કાચા માલનો સ ં˴ હ35. 

 સં˴ હ ફƨટ½ ઇન ફƨટ½ આઉટ અથવા ફƨટ½ એƈસપાયર� ફƨટ½ આઉટ 

અ�ભગમને આિધન રહ°શે. આને પહҭચી વળવા માટ° પયા½Ɯત ƨટોક રોટ°શન , 

િસƨટમ હોવી જોઈએ. કોઈ એƈસપાયર થયેલ સામ˴ીને ƨટોર°જ િવભાગમા ં

સં˴ �હત કરવામા ં આવશે નહӄ અને ઉƗપાદન માટ° મોકલવામા ં આવશે 

નહӄ.શð હોય Ɨયા ં Ʌધુી ઉƗપાદન/પેક°�જ�ગ ëે́મા ં કાચા માલ/પે�ક�ગ , 

સામ˴ી મોકલતા પહ°લા બીĤ કાટ½ન ȳૂર કરવા જોઈએ. ȱટૂવાના �કƨસામા ં 

ȳૂિષતતા ટાળવા માટ° તમામ કાચની બોટલોને સૌથી નીચલા ƨતર° સં˴ �હત 

કરવી જોઈએ. ર°પર અને °˼ને ĭમીગેશન અને ઓઝોનાઇઝેશન હ°ઠળ રાખવા 

જોઈએ. બધા ર°પરને સȢું�ચત કર�ને રાખવા જોઈએ. કાચી સામ˴ી અને તૈયાર  

ઉƗપાદનનો સં˴ હ કરવા માટ° વપરાતા તમામ કƛટ°નરને ઢાકં�ને રાખવા 

જોઈએ. પયા½વરણીય પ�ર�ƨથિતઓ ̆Ɨયે સવંેદનશીલ ઉƗપાદનના (દા.ત. 

ભેજ ̆કાશ માટ°) બગાડને રોકવા માટ° તેને યોƊય �ƨથિતમા ંસં˴ �હત કરɂુ ં, 

જોઈએ.
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બƣકમા ંલોટȵુ ંહ°ƛડ�લ�ગ અને સં˴ હ દરિમયાન:

  , , હાઉસ કપ�લ�ગ Ɯલાƛટની Ӕદર અને બહાર Әદરોથી ȶરૂતા 

̆માણમા ં Ʌરુ�ëત ƨવƍછ અને સાર� ર�તે �રપેર કર°લી હોવી ,  

જોઈએ.

  બƣક ટ°ƛકની ટોપ પરની ડƨટ કલેƈટર અથવા વે�ƛટલેટર બેગ 

ƨવƍછ અને જȱંȺુƈુત હોવી જોઈએ.

   ભાગોȵુ ંિનર�ëણ

  સાફ કર� શકાય તɂેુ/ંઢાકં°ɀ ુ ંઅને ȳૂષણથી Ⱥƈુત.

  િસ�Ɲટ�ગ કામગીર�ની ટ°ઇ�લ�ગ ȳૂષણથી Ⱥƈુત હોવી જોઈએ.

3.3.3  :તૈયાર ઉƗપાદનોનો સં˴ હ અને શેƣફ લાઈફ

 બેકર� ઉƗપાદનો સȱં�ુલત આહારનો એક મહƗƗવȶણૂ½ ભાગ છે અને આȐ, 

Ʌપુરમાક²ટમા ંઆવા ઉƗપાદનોની િવશાળ િવિવધતા જોવા મળ� શક° છે. આમા ં 

ગળપણ વગરની વƨȱઓુ (̈ેડ રોƣસ બન ˲Ơપેͫસ મ�ફƛસ અને બેગƣસ), , , , , 

ગળપણવાળ� વƨȱઓુ (પેનક°ક લોટનͫસ વેફ� અને Ȣૂક�ઝ) અને ભર°લી , , 

વƨȱઓુ (Ūટ અને મીટ પાઈ સોસેજ રોƣસ પેƨ˼� સેƛડવીચ ˲�મ ક°ક િપઝા , , , , , 

અને �ƈવચ) નો સમાવેશ થાય છે.જો ક° બેકર� ઉƗપાદનો Ȑમ ક° ઘણા ̆ ોસેƨડ , , 

ખોરાક ભૌિતક રાસાય�ણક અને માઇ˲ોબાયોલોĥકલ બગાડને પા́ છે., ,  

ભૌિતક અને રાસાય�ણક બગાડ ઓછ� અને મƚયમ ભેજવાળ� બેકર� 

ઉƗપાદનોની શેƣફ લાઈફને મયા½�દત કર° છે પણ બેƈટ°�રયા યીƨટ અને મોƣડ , , 

Ďારા માઇ˲ોબાયોલોĥકલ બગાડ એ ઉƍચ ભેજવાળા ઉƗપાદનો એટલે ક°, 

પાણીની ̆ɂિૃĂ (એ.ડƞƣȻ)ુ વાળા ઉƗપાદનોમા ં �ચ�તાનો િવષય છે.>0.85  

વȴમુાં સાƣમોનેલા એસપીપી. �લƨટ°ર�યા મોનોસાઈટોĥનેસ અને બેિસલસ , , 

સેર°યસનો સમાવેશ કરતી ખાČજƛય �બમાર�ઓમા ંઘણા બેકર� ઉƗપાદનો પણ 

સામેલ છે Ԍયાર°  સશંોિધત વાતાવરણ હ°ઠળ પેક કરાયેલા ઉƍચ ભેજવાળા , 

બેકર� ઉƗપાદનોમા ંƈલો�ƨ˼�ડયમ બોટȽ�ુલનમ �ચ�તાનો િવષય છે. આ િવƨȱતૃ  

સમીëા બે ભાગમા ંવહҰચાયેલી છે. ભાગ ઓછા મƚયમ અને ઉƍચ ભેજવાળા I , 

બેકર� ઉƗપાદનોની બગાડની �ચ�તાઓ પર ƚયાન ક°�ƛ̃ત કર° છે Ԍયાર° ભાગ II 

મા́ ઉƍચ ભેજવાળા બેકર� ઉƗપાદનોની સલામતીની �ચ�તાઓ પર ƚયાન 

ક°�ƛ̃ત કર° છે. બનંે ભાગોમાં ખોરાકની Ĥળવણીની પરંપરાગત અને નવીન  , 

પćિતઓ ક° Ȑનો ઉપયોગ બેકર� ઉČોગ Ďારા શƣેફ લાઈફ વધારવા અને 

ઉƗપાદનોની સલામતી વધારવા માટ° થઈ શક° છે તેની િવગતવાર ચચા½ 

કરવામા ંઆવી છે.

 શેƣફ-લાઈફને વધારɂુ ંએ ખોરાકની તેની Ⱥળૂ ȤણુવĂા Ĥળવી રાખીને 

લાબંા સમય Ʌધુી Ʌરુ�ëત બનાવવાનો ̆ યાસ છે. શેƣફ લાઈફ પછ�ના બેકડ 

ઉƗપાદનો બની શક° છે:
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આȢૃિત બેકર�નો કચરો 36. 

 · , વાસી કડક અને ɅȢંુૂ 

 · ઓĠ ંર°િસ�લએƛટ

 · પહ°લા Ȑɂુ ંƨવા�દƧટ નહӄ

 · માઇ˲ોબાયલ ɂ�ૃćને કારણે અɅરુ�ëત

 બેકર� ̆ોસેિસ�ગ ટ°ƈનોલોĥ અને સામ˴ીની નવીનતામા ં થયેલી 

̆ગિતને કારણે શેƣફ-લાઈફમા ંનોͫસપા́ વધારો થયો છે.દા.ત. ̈ ેડ અને બન 

Ȑ પરંપરાગત ર�તે અથવા �દવસ Ʌધુી ચાલતા હતા હવે અઠવા�ડયા 6 10 , 3 

Ʌધુી નરમ �ƨ̆�ગી અને મોƣડ-Ⱥƈુત રહ° છે., 

3.4.1 , મશીનર� સાધનો અને ઉપકરણની સફાઈ

 કમિશ�યલ બેકર� સ�હત કોઈપણ ĭડ ̆ ોસેિસ�ગ Ɯલાƛટ° ખોરાકના ȳૂષણને 

રોકવા માટ° ઉƍચ ȤણુવĂાની સફાઈ અને Ĥળવણી કાય½˲મȵુ ંપાલન કરɂુ ં

જોઈએ. બે�ક�ગ ર°ક પર બેકના ડાઘ વાસણ પર ખોરાકના છાટંા અને પેનમા ં , 

બળ� ગયેલો ખોરાક એ રો�જ�દ� ઘટનાઓ છે. કાય½ëમ બેકર� ƨટ�મ �ƈલિન�ગ 

સાધનોનો ઉપયોગ કર�ને તેઓનો દµ િનક ધોરણે તેનો ઉક°લ કરɂુ ંઆવƦયક છે.

આȢૃિત બેકર�ની સફાઈ ̆�˲યા  37.

 સામાƛય બેકર� સફાઈ સાધનોનો ઉપયોગ કર�ને સખત અપિશƧટ જમા, 

અƥયવ�ƨથત પોͫસ ર°ƈસ અને ˼ °ની સફાઈમા ંવધાર° સમય Ĥય છે સાથે સાથે , 

આ કામગીર� સભંાળતા કમ½ચાર�ઓ પર ȣબૂ જ દબાણ આવી શક° છે. 

કમિશ�યલ બેકર�મા ંઘણા બધા એવા ëે́ અને સાધનો Ȑની કાળĥ લેવી પડ° 

છે.
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Ɲલોર અને �દવાલો ઉપરાતં બેકર�મા ં સફાઈ અને ƨવƍછતાના ઉƍચતમ , 

ધોરણો Ĥળવવા માટ° ડો રોલર િમƈસર �રટાડ½ર ʠફૂસ½ ઓવન કƛવેયર , , , , 

બેƣટ ̈ેડ ƨલાઈસસ½ અને અƛય રો�જ�દા ઉપયોગની વƨȱઓુ Ȑવા સાધનોને , 

સાર� ર�તે અન ેિનયિમતપણે સાફ કરવા જોઈએ.

 કમિશ�યલ બેકર�ઓની સફાઈમા ંƨટ�મ પાવર વોશરની અજોડ સફાઈ 

શ�ƈત વેટ ƨટ�મ ̆ ેશર વોશર િસƨટમનો ઉપયોગ કર�ને ̒ ેƧઠ પ�રણામો ̆ ાƜત 

કર� શકાય છે. તેમની ̆ Ȣૃિત ̆ માણે કમિશ�યલ બેકર�ઓમા ંવધાર° પાણી અને , 

ભેજની જĮર નથી. ટોચના સƜલાયરોના બેકર� ƨટ�મ �ƈલિન�ગ મશીનો  

બેકર�ના મા�લકોન ેબેકર�ની સફાઈના િવિવધ પડકારોનો સામનો કરવામા ં

મદદ કર� શક° છે. જો ક° તમાર� કમિશ�યલ બેકર�ની ચોïસ સફાઈ , 

જĮ�રયાતોને અȵĮુપ યોƊય ̆કારની ƨટ�મ �ƈલિન�ગ િસƨટƠસ પસદં કરવી 

મહƗƗવȶણૂ½ છે.

આȢૃિત બેકર�ની સફાઈ ̆�˲યા ƨટ�મ પાવર વોિશ�ગ38. 

રસાયણો અને મેƛȻઅુલ ƨ˲�બ�ગ િવના ̒ેƧઠ સફાઈ

 સામાƛય સફાઈ ̆�˲યાઓ સમય માગંી લેતી હોય છે અને ̒મ સઘન 

હોય છે. સફાઈમા ં પાણી રસાયણો ƨ˲�બ�ગ અને ધોવાના વȴ ુ પડતા , , 

ઉપયોગનો સમાવેશ થાય છે. શ�ƈતશાળ� વેટ ƨટ�મ ̆ેશર વોશરનો ઉપયોગ  

કર�ને સફાઈ ƥયાવસાિયકો શð તેટલી ઝડપી સમયમા ં અňત સફાઈ , 

પ�રણામો ̆ ાƜત કર� શક° છે. ̆ માણમા ંઓછો પાણીનો વપરાશ સફાઈને ઝડપી 

અને ઓĠ ંકƧટદાયક બનાવે છે કારણ ક° વરાળȵુ ંәȧુ ંતાપમાન ƨતર િવિવધ , 

સપાટ�ઓમાથંી સખત અપિશƧટ જમાને સરળતાથી ȳૂર કર� શક° છે.
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બેકર�-િવિશƧટ સફાઈ એ�Ɯલક°શનો માટ° ઉપલƞધ ̒ેƧઠ બેકર� ƨટ�મ 

ƈલીનરનો ઉપયોગ કરવાના અસƉંય ફાયદા છે:

  ̒ેƧઠ ƨટ�મ ̆ેશર વોશર ઉČોગમા ંસૌથી વȴ ુવરાળ તાપમાન 

̆દાન કર° છે Ȑ ગરમ પાણીના દબાણવાળા વોશર કરતા ંસપાટ�ને , 

વȴ ુસાર� ર�તે સાફ કરવામા ંમદદ કર° છે.

  મજȸતૂ માળȣુ ંઅને ̒ેƧઠ ȤણુવĂાના ઘટકો સતત ઉƍચ ̆દશ½ન 

અને મજȸતૂાઈ ɅિુનિĔત કર° છે.

  તાપમાન િનયં́ ણ Ʌિુવધાઓ ઓપર°ટરોને િવિવધ સફાઈ 

એ�Ɯલક°શનોની માગંને પહҭચી વળવા માટ° તાપમાન ƨતર સેટ 

કરવાની મȩૂંર� આપે છે.

  તેઓ ઝડપથી સાફ કરવા અન ેબહ°તર વપરાશકતા½-Ʌિુવધા ̆ દાન 

કરવા માટ° અČતન તકનીકો સાથે આવે છે.

ફોમ½ની ટોચ  

3.4.2 સફાઈ ̆�˲યા

બે�ક�ગ ઉČોગમા ંબધં અને ȣƣુલા સાધનો

 ƥયવહારમાં જો મશીનર�/ઉપકરણોને ȣƣુલા અથવા બધં સાધનો , 

તર�ક° વગ�Ȣૃત કરવામા ં આવે તો સરળતા રહ° છે. આ ર�તે �ડઝાઇન, , 

બાધંકામ ઇƛƨટોલેશન સફાઈ Ĥળવણી અને ખાČ Ʌરુëાની �ƨથિતઓȵુ ંવȴ ુ, , , 

સાર� ર�તે આયોજન અને સચંાલન કર� શકાય છે:

ȣƣુલા સાધનો

 ȣƣુલા સાધનો એ છે ક° Ȑ જƊયાએ સાફ કર� શકાȱ ુ ંનથી (સીઆઈપી), 

અને  Ȑમા ં̆ ોસેસ અથવા હ°ƛડલ કરવામા ંઆવતા ઉƗપાદનો �દવાલ (એટલે 

    ક° Ɯલાƛટના વાતાવરણથી અલગ) Ďારા સȶંણૂ½પણે બધં થતા નથી (દા.ત., , 

પાઇિપ�ગ વેɉમુ ક°િવટ� ટȽ�ુબ�ગ બેરલ)., , , 

 ȣƣુલા સાધનોને જĮર પડ° છે:

  1. ƨથળની બહાર સફાઈ (સીઓપી)

  2. મેƛȻઅુલ સફાઈ

  3. Ȯુબાડ�ને થતી સફાઈ

 સફાઈ માટ° ȣƣુલા સાધનોને મેƛȻઅુલી અલગ કરવા જોઈએ. આવા 

કાયҴ ઓપન Ɯલાƛટ �ƈલિન�ગ (ઓપીસી) તકનીકોથી કર� શકાય છે Ȑમ ક° , 

ફોમ �ƈલિન�ગ અને િમ�ડયમ-̆ેશર િસƨટƠસ (દા.ત. બાર Ʌધુી) વડ° ધોɂુ.ં , 40 

અલગ કર°લી મશીનના ભાગોને સીઓપી બાથમા ંસાફ કર� શકાય છે. જĮર�  

સમય મોટ° ભાગે માઇ˲ોબાયોલોĥકલ મોનીટરӄગ પ�રણામોની માƛયતા પર 

આધાર રાખે છે. ઉપલƞધ સફાઈ સાધનો અને વાસણોના આધાર° સમય 

બદલાશે.
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આȢૃિત જƊયાએ સાફ કરɂુ ં(સીઆઈપી)39. 

બધં સાધનો

 ઉપકરણો એવી ર�તે �ડઝાઇન કરવામા ંઆવે છે ક° બાĜ એજƛટો (એટલે 

    ક° માટ� માનવ સપંક½) નો તેમા ં̆વેશ ન થાય તે માટ° કોઈપણ ઓપિન�ગ , , 

િવના તેના ઘટકોને ટાઈટ ર�તે �ફટ કરવામા ંઆવે છે અને પહ°લા અલગ કયા½ 

િવના સીધા સપંક½ Ďારા રાખવામા ંઆવેલ અથવા સમાિવƧટ ઉƗપાદનોને 

ઍƈસેસ/ƨપશ½ કરવાની કોઈ શðતા નથી. ȣƣુલા સાધનોથી િવપર�ત બધં  , 

સાધનો સામાƛય ર�તે �લકવીડ અને સેમી-સો�લડ ઉƗપાદનોȵુ ં̆ોસેસ કર° છે, 

હ°ƛડલ કર° છે અને પહҭચાડ° છે (દા.ત. ̆ોસેસȵુ ંપાણી સફાઈ ̃ાવણ ઓછ� , , , 

�ƨનƊધતાવાળા િસરપ બƣકમા ંલોટ). બધં સાધનો તેની ઍƈસેસ ̆િતબધંો ,  

અને સામાƛય ર�તે મયા½�દત જƊયાઓને કારણે તેની જƊયાએ સાફ (સીઆઈપી) 

કરવી આવƦયક છે.

 સીઆઈપીમા ં નીચેની સામાƛય ̆�˲યાઓ અથવા િવચારણાઓનો 

સમાવેશ થાય છે:

  1. ̆ી-વોિશ�ગ (પાણીથી ખગંાળɂુ)ં

  2. આƣકલાઇન સફાઈ

  3. ખગંાળɂું

  4. એિસડ ખગંાળɂું

  5. ખગંાળɂું

  6. રોગાȰનુાશકની �˲યા

  7. Ӕિતમ ખગંાળɂું

 બેકર�ઓ િવિવધ ̆કારના �લકવીડ સેમી-સો�લડ અને સો�લડ ,  

ઉƗપાદનોની ̆ ોસેસ કરવા માટ° ȣƣુલા અને બધં સાધનોનો ઉપયોગ કર° છે. આ 

પ�ર�ƨથિત ખાČ ઉČોગમા ંઅƛય́ અસામાƛય છે કારણ ક° ઉƗપાદનો સામાƛય 

ર�તે તેમની ભૌિતક �ƨથિતને ƚયાનમા ંરાખીને ધરȺળૂથી બદલાતા નથી.
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બે�ક�ગ Ɯલાƛͫસ એ ખાસ ̆ોસેિસ�ગ વાતાવરણ છે Ȑમા ંઉƗપાદન લાઈનની 

Ӕદર રાસાય�ણક ̆િત�˲યાઓ અને ભૌિતક ફ°રફાર થાય છે. સાધનની 

�ડઝાઇન બાધંકામ અને/અથવા ખર�દ� કરતી વખતે આ બધી �ƨથિતઓ , 

ƚયાનમા ંલેવી આવƦયક છે.

3.4.3 નાના �રપેર

 બેકર�ના ȺƉુય સાધનોમા ં િમƈસર ઓવન પ�ેક�ગ મશીન એર , , , 

કોƠ̆ેસર મટ�ર�યલ હ°ƛડ�લ�ગ સાધનો ફાયર હાઇ˾ƛટ િસƨટƠસ બƣક , , , 

હ°ƛડ�લ�ગ િસƨટƠસ ˴ાઇƛડસ½ મોટસ½ �ગયર બોƈસ પખંા ƨŒ કƛવેયસ½ �ગયસ½ , , , , , , 

અને ચેઇન બન½સ½ અને ƨ̆ોક°ͫસ છે. સાર� Ĥળવણી ̆ણાલીમા ંĤળવણી , 

̆ણાલીના નીચેના તƗવો હશે.

માનવશ�ƈત

 બેકર� Ɯલાƛટમા ંએ�ƛજિનય�ર�ગ હ°ડ / Ɯલાƛટ મેનેજર / મેƛટાનƛસ 

મેનેજર હશે Ȑ Ɯલાƛટ અને મશીનર� સબંિંધત તમામ ̆ɂિૃĂઓ માટ° 

જવાબદાર હોય છે. કામગીર�ના કદ અને કલાકો પર આધાર રાખીને ફ°ƈટર�મા ં, 

Ȣુશળ ટ°કિનિશયનની જĮર છે Ȑઓ Ĥળવણીȵુ ંકાય½ કરશે. આયોજન અને  

સમયપ́ક મશીન ઇિતહાસ સાથે કરવામા ંઆવે છે. ઉƗપાદન આયોજન 

અȵસુાર મશીનર�ની Ĥળવણી અને જĮ�રયાત માટ° િન�Ƨ˲ય સમય ઉપલƞધ  

છે.

 માનવશ�ƈતની જĮ�રયાત Ɯલાƛટના કદ ̆માણે બદલાય છે. આપણી 

પાસે હોઈ શક° છે:

 ́ણ િશƝટ કવર°જ -  કલાકની િશƝટ  8

      બે િશƝટ કવર°જ -  કલાકની િશƝટ  12

      જનરલ િશƝટ કવર°જ - કલાકની િશƝટ  8/12 

 દર°ક િશƝટ કવર°જમા ં ફોરમેન �ફટર/ટ°કિનિશયન ,  

(ઇલે�ƈ˼કલ/િમક°િનકલ) અને હ°ƣપસ½ હોવા જĮર� છે. હવે Ĥળવણી કાય½ȵ ુ ં

આઉટસોિસ�ગ કરવામા ંઆવે છે પરંȱ ુઆ કોƛસેƜટનો હȩુ એટલો અમલ 

કરવામા ં આવȱુ ં નથી કારણ ક° ફ°ƈટર�ઓ હȩુ પણ પોતાના Ĥળવણી 

કમ½ચાર�ઓ રાખવાȵુ ંપસદં કર° છે.

સાધનો

 Ĥળવણી કાય½ દળને તેમȵુ ં કાય½ કાય½ëમ ર�તે કરવા માટ° તમામ 

બેિસઝ થી એડવાƛસ સાધનોની જĮર પડ° છે. મને જોવામા ંઆƥȻુ ંછે ક° અȺકુ 

કાય½ Ȑ કર� શકાયા હોત તે બહારના લોકો Ďારા કરવામા ંઆવ ેછે કારણ ક° 

Ĥળવણી ટ�મ પાસે ત ેકરવા માટ°ના નવીનતમ અથવા બે�ઝક સાધનો નથી. 

મશીન ઉƗપાદકો/Ȭલૂ ઉƗપાદકો Ďારા Ĥળવણી કમ½ચાર�ઓ માટ°ની તાલીમને 

ફ°ƈટર� કાય½˲મોમા ંસામેલ કરવી જોઈએ.
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મહƗƗવȶણૂ½ ƨપેર ઈƛવેƛટર�
 કોઈપણ માƚયમથી મોટા બેકર� Ɯલાƛͫસ માટ° ખર�દ� િવભાગ સાથે 

માલસામાનની દ°ખર°ખ/િનર�ëણ/સપંક½ માટ° જવાબદાર ƥય�ƈત સાથે તમામ 

મહƗƗવȶણૂ½ અને િનયિમત ƨપેર ȶરૂ� પાડવા માટ° એક નાનો ƨટોર આવƦયક છે 

.વક½ ƨટ°શન અથવા ̆ોડƈશન હોલમા ંƨપેર ઉપલƞધ કરાવવાનો કોƛસેપટ 

ઘણી ફ°ƈટર�ઓમા ંલોકિ̆ય છે.

અȵમુાિનત Ĥળવણી

 આ પćિતઓ િનર�ëણ Ďારા સાધનોને ƨપશ�ને આદશ½ કામગીર�મા ં

થવાના  કોઈપણ િવચલનȵુ ંȶવૂ½ િનદાન કર° છે.

 ગરમી

 અવાજ

 ગધં

 મ�ƣટમીટર અƣ˼ાસોિનક સાધનો વાઈ̈ેશન એનલાઇઝર ડ°િસબલ , , , 

મીટર ઇƛ̇ા-ર°ડ સાધનો વપરાય છે. આજકાલ પીએલસી આધા�રત િસƨટમો , 

સામાƛય છે તેથી િવિવધ સોƝટવેર Ďારા િસƨટમની તપાસ કર� શકાય છે.

િનવારક Ĥળવણી

 Ɯલાƛટની Ĥળવણી માટ° આ સૌથી સામાƛય ̆થા છે કારણ ક° આ 

સાધનના ĥવન પર આધા�રત છે. િનવારક Ĥળવણીન ે કલાકો અથવા 

�દવસોની સƉંયા Ȑમ ક° સાƜતા�હક/માિસક/અધ½વાિષ�ક/વાિષ�ક Ďારા 

આયો�જત કર� શકાય છે.

 િનવારક Ĥળવણી હાથમા ંસમયપ́ક રાખીને કરવામા ંઆવે છે અને 

આયોજન કર� શકાય છે અને જĮર� ƨપેર યોજના Ⱥજુબ ઓડ½ર કર� શકાય છે. 

િનવારક Ĥળવણીની ȺƉુય ̆ ɂિૃĂને સી-ઓ-ટ� મા ંિવભા�જત કર� શકાય છે:

 સી -  સાધનોની સફાઈ ȣબૂ જ મહƗƗવȶણૂ½ છે કારણ ક° મોટા ભાગની 

ખરાબી યોƊય સફાઈના અભાવે થાય છે

 ઓ - �ગયરબોƈસ, , , ચેઇન અને ƨ̆ોક°ͫસ ફરતા ભાગો ƣȻ�ુ̈ક°�ટ�ગ 

િસƨટƠસ માટ° ઓઇ�લ�ગ અથવા ટોિપ�ગ.

 ટ� - તમામ ફાƨટનર Ȑ કામગીર�મા ંઢ�લા થઈ ગયા હતા અથવા Ȑ 

ઉƗપાદન દરિમયાન નહોતા કર� શકાયા તેને ટાઈટ કરવા.
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 સામાƛય ર�તે બેકર�ઓ માટ° િનવારક Ĥળવણી માટ° અઠવા�ડયામા ંએક 

�દવસ નï� કરવામા ંઆવે છે. Ĥળવણીના કાયҴ અઠવા�ડયા દરિમયાન 

Ʌ�ૂચબć કરવામા ંઆવે છે અને િનયિમત Ĥળવણી કાય½ (સીઓટ�) સાથે 

િનવારક Ĥળવણી પર તમામ મહƗƗવના �રપેર બદલાવ અને ફ°રફારો , 

કરવામા ંઆવે છે.

̈ેક ડાઉન Ĥળવણી:

 ̈ેક ડાઉન Ĥળવણીમા ંઉƗપાદન ચલાવવા માટ° ઝડપી �ફƈસ સોƣȻશુન 

અથવા તે સજંોગોમા ંȐ પણ ̒ ેƧઠ હોય તે Ďારા તાƗકા�લક પગલા ંલેવાની જĮર 

છે. Ԍયાર° આપણે સાધનની િનવારક Ĥળવણી કર�એ છ�એ Ɨયાર° ̈ેક ડાઉન 

Ĥળવણી ફર� કરવાની જĮર પડશે. આ માટ° બે�ઝક સેટઅપમાથંી પાસ ફ°રફાર , 

અને ફ°રબદલની જĮર પડ� શક° છે. આવા ̆કારની Ĥળવણી કૌશƣય અને 

અȵભુવના ƨતર માટ° ટ°કિનિશયનની જĮર પડ� શક° છે. તેથી ટ°કિનિશયનોના , , 

િવƦલેષણાƗમક અને ȺƦુક°લી િનવારણ કૌશƣયોને Ʌધુારવા માટ° તાલીમ અને 

સેિમનાર યોજવા જોઈએ.

ર°કોȮ્½સ અથવા લોગ ȸƈુસ

 ̈ેકડાઉન દરિમયાન કર°લી કાય½વાહ� સામ˴ી બદલવા અથવા �રપેર , 

કરવા અને આગામી િશƝટ કમ½ચાર�ઓ Ďારા કરવામા ંઆવનાર કામ Ȑવા 

અવલોકનોના આધાર° િશƝટ ટ°કિનિશયન મેƛટ°નƛસ લોગ ȸકુ ભરશે ક° લખશે. 

લોગ ȸકુ એ િનવારક Ĥળવણી દરિમયાન કોઈપણ મોટા મરામત-તપાસ 

(ઓવરઓલ) નો આધાર હોવો જોઈએ. અƛય મહƗƗવȶણૂ½ દƨતાવેજો અને 

ર°કોȮ્½સ Ȑ Ĥળવવાના છે તે છે-

 સાધનો માટ° ચેક�લƨટ

     મશીનર�ȵુ ંલેઆઉટ ડાયા˴ામ 

     ઉƗપાદકો તરફથી કામગીર� અન ેĤળવણી ȶƨુતક 

     સ�ક�ટ ડાયા˴ામ 

     ˲ોસ સƈેશન ડાયા˴ામ 

     Ĥળવણી દરિમયાન સલામતીની સાવચેતીઓ 

 આ સ�ક�ટ/લેઆઉટ/˲ોસ સેƈશન ડાયા˴ામની સમƨયાના Ⱥળૂ કારણના 

િવƦલેષણમા ંપણ મદદ કર° છે અને ઓપર°શન અને મેઇƛટ°નƛસ મƛેȻઅુલને 

તૈયાર રાખવા અન ેતે અƟયાસ માટ° ઉપલƞધ છે તેની ખાતર� કરવામા ંપણ 

મદદ કર° છે. Ĥળવણી ̆ ɂિૃĂ માટ° આ ȣબૂ જ મહƗƗવȶણૂ½ છે.
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શƞદાવ�લ:

 ˴ેƛȻલુેટ ˴ાઇƛડ અથવા પાવડર                - 

 ઇƈƨ °˼નીઅસ એક વƨȱ ુમાટ° બાĜ       - 

 �ƨ̆ƛકલ છાટંɂુ ંઅથવા ભભરાɂું                - 

 મેસનર� પƘથરની �દવાલ અથવા ӗટની �દવાલ                -  

 બોĤĮપ નકાȺુ ંઅથવા �બનઅસરકારક                - 

 િવƨકોસીટ� Ɲલો માટ° �લકવીડના ̆ િતકારȵુ ંમાપ                - 

    ખોરાકજƛય બીમાર� ȳૂિષત ખોરાક અથવા પીણાનંા    -

સેવનથી થાય છે

 લોટ    - ̈ેડ રોƣસ અને �બƨક�ટ માટ° ભેગી કર°લી 

સામ˴ીનો Ĥડો ન રાધેંલો 

     લેવિન�ગ હવાની વરાળ અથવા ગેસ Ďારા Ĭલાɂુ ં- 

અથવા હળɂુ ંકરɂુ ં

     ʠવૂ ગેસ સાથે યીƨટ લોટȵુ ંભરɂું - 

    મોƣડ હાથ Ďારા અથવા મશીન Ďારા લોટને - 

આકાર આપવાની કામગીર�

    આઈસӄગ Ʌગુર ȣબૂ જ બાર�ક પાઉડર કર°લી ખાડં ક° Ȑને - 

બાર�ક Ĥળ� Ďારા ચાળવામા ંઆવી છે

Ⱥƣૂયાકંન

સાચો જવાબ પસદં કરો 10×1=10

1.  ________ ̆ ોટ�ન ƨતરનો લોટ ̒ ેƧઠ છે.

    a) 9%      b) 9.5% કરતા ઓĠ ં  થી વȴુ

    c) 10.5%        d 10% થી વȴ ુ ) ની બરાબર

2. લ બે�ક�ગ સોડાȵુ ંપીએચ લેવ છે.

     a) 6 7 b) 7 8થી થી 

     c) 8 9 d) 9 10થી થી 
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3. _______  લોટ પર આધા�રત ટકાની મયા½દામા ં Ɲલેવર તર�ક° 

વેનીલાનો ઉપયોગ થાય છે.

      a) 0.5  1  b) 1  1.5થી થી

      c) 1.5  2 d) 2  2.5થી થી

4. ______  મ�ફƛસ બનાવવા માટ° ઓવનને પર ̆ ી�હટ કરો

      a) 375°F b) 275°F

      c) 175°F d) 475°F

5. ______ 20 . પેƨ˼�ને ઓવનમા ં સે�ƣસયસ પર િમિનટ માટ° બેક કરો

      a) 180  b) 360o o

      c) 90 d) 270o o

6. _______  મોટા રો�ƨટ�ગ પેન અને ડચ ઓવન સાથે કામ કરવાȵુ ંસરળ 

બનાવે છે.

     a)     b)  માઇ˲ોવેવ ઓવન ટોƨટર ઓવન

    c)               d) વોલ ઓવન િસરાિમક ઓવન

7. _______ . ̈ેડને ઠંȮુ કરɂુ ંએ ̈ ેડ ઉƗપાદનમા ંએક પગɀુ ંછે

    a)                            b)  ગૌણ મહƗƗવ

    c)                      dȣટૂȱ ુ ંછે ) નાȵું

8.  એલએલડ�પીઈ / એલડ�પીઈ બેગની Ĥડાઈ છે              .

   a) 1  1.5 mm                   b) 0.5 1 mmથી થી 

   c) 0.1 0.5 mm                   d) 1.5 2 mmથી થી 

9. ______   ́ણ િશƝટ કવર°જ છે

     a) 2 b) 6 કલાકની િશƝટ  કલાકની િશƝટ

     c) 8 d) 4 કલાકની િશƝટ કલાકની િશƝટ

10. ______    સામ˴ીનો ƨટોર°જ ëે́ હોવો જોઈએ

      a) b)  ભીȵુ ં Ӕધા�રȻું

      c) dɅȢંુૂ ) ગરમ
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નીચેના ̆ĕોનો જવાબ આપો                                                                                   15×2=30

  1. ?બેકર�મા ંવપરાતા ȺƉુય સામ˴ી Ƀુ ંછે

  2. ?બેકર� ઉƗપાદનોમા ંલેવિન�ગ એજƛટોની ȹિૂમકા Ƀુ ંછે

  3. ?મસાલા માટ° ȤણુવĂાના પ�રમાણો Ƀુ ંછે

  4. ?મ�ફƛસ બનાવવા માટ° કયા સામ˴ીની જĮર છે

  5. ? ઓવન Ƀુ ંછે અને તેના ̆ કારો િવશે લખો.

  6. અથ½ ઓવન િવશ ેસમĤવો.

  7. ઓવનની બે�ક�ગ ̆ �˲યાના તબïાઓ આપો.

  8. �બƨક�ટને ઠંડા કરવા િવશે Ȭૂંક� નોͫસ આપો.

  9. ?બે�ક�ગમા ંɃુ ંકરɂુ ંત ેિવશે લખો

  10. ̈ેડના પેક°�જ�ગ િવશે લખો.

  11. ?શેƣફ લાઈફની પƗયા પછ�ના બેકડ ઉƗપાદનો િવશે લખો

  12. ?̒ેƧઠ બેકર� ƨટ�મ ƈલીનરનો ઉપયોગ કરવાના ફાયદા Ƀુ ંછે

  13. સીઆઈપીમા ંસમાિવƧટ સામાƛય ̆ �˲યાઓ િવશે લખો.

  14. ̈ેક ડાઉન Ĥળવણી િવશે લખો.

  15. આપણ ેબેકર� સેƈટરમા ંર°કોડ½ અથવા લોગ ȸકુ ક°વી ર�તે Ĥળવી 

શક�એ?

િવગતવાર જવાબ આપો 6 3 18× =

  1. , ?લોટ ચરબી અને Ӗડા માટ° ȤણુવĂાના પ�રમાણો Ƀુ ંછે

  2. લેવિન�ગ એજƛટો અને તેના ̆ કારો િવશે સમĤવો.

  3. લોટની તૈયાર� િવશે Ȭૂંક� નҭધો આપો.

  4. ?ક°કની ઠંડ� કરવાની ̆ �˲યાઓ Ƀુ ંછે અને તેને સમĤવો

  5. બેકર� ëે́મા ંકાચી સામ˴ીના ƨટોર°જ િવશે સમĤવો.

  6. ?બેકર�મા ંસફાઈ ̆ �˲યાઓ Ƀુ ંછે

Ȼિુનટ બે�ક�ગ ƨટો�ર�ગ અને પેક°�જ�ગ– 3 | , 

નોͫસ
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-------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------

̆ે�ƈટકલ ̆ɂિૃĂ

1. લોટ અને બેટર વƍચેના તફાવતને ઓળખવા 

   ઉĆેશ: લોટ અને બેટર વƍચેના તફાવતને ઓળખવા 

   જĮર� સામ˴ી :

  1. લોટ

  2. બેટર

 િનƧકષ½:

2  . અƛડર ʠફૂ અને ઓવરʠફૂ ડોને ઓળખવા

    ઉĆેશ: અƛડર ʠફૂ અને ઓવરʠફૂ ડોને ઓળખવા

   જĮર� સામ˴ી :

  1. Ӕડર ʠફૂડ લોટ

  2. ઓવર ʠફૂડ લોટ

 િનƧકષ½:

3  . ,  અધ½-બેકડ બેકડ અને વȴ ુબેકડ ઉƗપાદનોને ઓળખવા

    ઉĆેશ: અધ½-બેકડ બેકડ અને વȴ ુબેકડ ઉƗપાદનોને ઓળખવા, 

   જĮર� સામ˴ી :

  1. બેકડ ̆ ોડƈͫસ 

 િનƧકષ½:

Ȼિુનટ બે�ક�ગ ƨટો�ર�ગ અને પેક°�જ�ગ– 3 | , 

નોͫસ
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-------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------

4.  સતત અને બેચ બનાવવાની ̆�˲યા વƍચેનો તફાવત જોવા 
    માટ° નĥકના બે�ક�ગ સેƛટરની Ⱥલુાકાત લેવી

5. , , , ,   ̈ેડ �બƨક�ટ ક°ક રƨક/ટોƨટને ઠંડા કરવાની પે�ક�ગ અને 
    ƨટોર°જ ̆�˲યા દશા½વɂું
    

ઉĆેશ: બેકર� ઉƗપાદનોને ઠંડા કરવાની પે�ક�ગ અને ƨટોર°જ ̆�˲યાને , 
સમજવા માટ°.

જĮર� સામ˴ી:

6.   .સીઆઈપી અને સીઓપી વƍચેનો તફાવત દશા½વɂું

ઉĆેƦય: સીઆઈપી અને સીઓપી વƍચેનો તફાવત દશા½વવા માટ°.

જĮર� સામ˴ી:

1. બકેર� સામ˴ી
સફાઈ ઉƗપાદનો2. 

7. .  સીઓપી Ďારા સાફ કરવામા ંઆવેલી વƨȱઓુની યાદ� બનાવો 

ઉĆેƦય: સીઓપી Ďારા સાફ કરવામા ંઆવેલી વƨȱઓુની યાદ� બનાવો

િનƧકષ½:

Ȼિુનટ બે�ક�ગ ƨટો�ર�ગ અને પેક°�જ�ગ– 3 | , 

નોͫસ
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UNIT – 4 | Documentation and Record Keeping

4

દƨતાવેĥકરણ અને 
        ર°કોડ½ Ĥળવણી

અƚયયન િનƧપિĂઓ

 સં˴ હના તબïે કાચી સામ˴ીનો ર°કોડ½ રાખવા અને એƛટર̆ાઇઝ �રસોસ½ 
Ɯલાિન�ગ (ઈઆરપી) મા ંકાચી સામ˴ીની િવગતોની લો�ડ�ગ ̆�˲યાને 
સમજવી.

 ઉƗપાદન િશડȾલુ પર દƨતાવેĥકરણ કરવાની િવગતોȵુ ં Ⱥƣૂયાકંન 

કરવા.

 ર°કોડ½ બનાવવા અને Ĥળવવા. 

4.1. ર°કોડ½ રાખɂું

 એકાઉ�ƛટ�ગના ȺƉુય ભાગોમાનંો એક છે ર°કોડ½ રાખɂુ ંઅથવા નાȺુ ં

રાખɂુ.ં ƥયવસાયમા ંઅƛય તમામ ઇનȶુͫ સની Ȑમ ર°કોડ½ રાખવા એ સમય , 

અને નાણાȵં ુ ંરોકાણ છે અને લાભો ખચ½ કરતા ંવȴ ુહોવા જોઈએ. તેના પોતાના  

ખાતર મા�હતી ર°કોડ½ કરવાનો કોઈ અથ½ નથી અને ર°કોડ½નો ઉપયોગ કરવો જ 

જોઈએ જો તȵે ુ ંકોઈ Ⱥƣૂય હોય. આનો અથ½ એ છે ક° મા�લક અથવા મેનેજર° 

સમજɂુ ંઆવƦયક છે ક° મા�હતી શા માટ° એકિ́ત કરવામા ંઆવે છે અને તેનો 

ઉપયોગ શા માટ° થઈ શક° છે. ર°કોડ½ રાખવામા ંખચ½વામા ંઆવેલ સમય અને 

̆યƗન ƥયવસાયના ƨક°લ અને નફાકારકતા સાથે સબંિંધત હોવા જોઈએ.

 ƥયાƉયા: ર°કોડ½ રાખɂુ ં એ એકાઉ�ƛટ�ગ િસƨટમમા ં ƥયવહારો અને 

ઘટનાઓને ર°કોડ½ કરવાની ̆ �˲યા છે. 
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એકાઉ�ƛટ�ગના િસćાતંો સચોટ અને સȶંણૂ½ ર°કોȮ્½સ પર આધાર રાખે છે તેથી , 

ર°કોડ½ Ĥળવા એ એકાઉ�ƛટ�ગનો પાયો છે.

 કોƠƜȻટુસ½ અને સવ½સ½ ƥયાપક બƛયા તે પહ°લાં એકાઉ�ƛટ�ગ ર°કોȮ્½સ , 

હાથથી ખાતાવહ�ના કાગળ પર ર°કોડ½ કરવામા ંઆવતા હતા. �રપોȬ્½સ અને 

નાણાક�ય િનવેદનોના ˲મમા ંદર°ક એકાઉƛટને સામાƛય ખાતાવહ�માથંી ટ�-

એકાઉƛͫસમા ંમેƛȻઅુલી ˼ાƛસફર કરવામા ંઆવȱુ ંહȱ ુ.ં આȐ ટ°ƈનોલોĥએ  

એકાઉ�ƛટ�ગ િસƨટƠસ અને ર°કોડ½ રાખવાની ̆�˲યાઓ બદલી છે. આમાનંી 

મોટાભાગની એકાઉ�ƛટ�ગ ̆ �˲યાઓ Ȑ ȹતૂકાળમા ંમƛેȻઅુલી કરવામા ંઆવતી 

હતી તે હવે ઑટોમે�ટક થઈ ગઈ છે. એકાઉ�ƛટ�ગ િસƨટમની સમયની બચત 

અને િવĖસનીયતા પણ વȴ ુસચોટ ર°કોડ½ બનાવવામા ંમદદ કર° છે.

 4.1.1 ?ર°કોડ½ રાખવાનો અથ½ Ƀુ ંછે

 ઘણી વખત એકાઉ�ƛટ�ગ અને ર°કોડ½ રાખɂુ ંએકબીĤના બદલે ઉપયોગ , 

થાય છે પરંȱ ુઆ ખોȬંુ છે. મા́ એકાઉ�ƛટ�ગ િસƨટમમા ંƥયવહારોને ર°કોડ½ કરવા , 

કરતા ંએકાઉ�ƛટ�ગની ઘણી ƥયાપક ƥયાƉયા છે. એકાઉ�ƛટ�ગનો ઉપયોગ એવી  

ઘટનાઓને ઓળખવા માટ° થાય છે ક° Ȑને ર°કોડ½ કરવાની જĮર હોય છે આ , 

ઘટનાઓના ƥયવહારોને ર°કોડ½ કરવા અને કંપનીની Ӕદર અને બહારના લોકો 

સાથે આ ƥયવહારોની અસરો િવશે વાતચીત કરવા માટ° થાય છે. Ȑમ તમે જોઈ 

શકો છો ર°કોડ½ રાખɂુ ંએ એકાઉ�ƛટ�ગની ƥયાપક ƥયાƉયાનો મા́ એક નાનો , 

ભાગ છે.

4.1.2 :ર°કોડ½ રાખવાȵુ ંમહƗƗવ

  ƥયવસાયના સચંાલન િવશે િવગતવાર ìાન

  °˼ƛડની ઓળખ

  નાણાક�ય અન ેઉƗપાદન ȤણુવĂા પર ચોïસ િનયં́ ણ

  નફો ઑ�Ɯટમાઇઝ કરવા માટ° ઉƗપાદન અથવા ̆ ોસેસમા ંફ°રફારોને 

મȩૂંર� આપવા માટ° અલગ-અલગ ખચ½ની ઓળખ

  ધધંાના બાક� નાણાનંો �હસાબ રાખવો

  કર સĂાવાળાઓ માટ° ȶરુાવા (કાȵનૂી જĮ�રયાત હોઈ શક° છે)

નોͫસ
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  ઉƗપાદન �ક�મત અથવા પગાર ƨતરો માટ° વાƨતિવક આધાર

  ચોર� િવશે ìાન અને તેનાથી બચɂુ.ં

 બે�ઝક ર°કોડ½ના ́ણ સેટ છે Ȑ બેકર� અને ĭડ ̆ોસેિસ�ગ Ȼિુનટના 
મા�લકએ Ĥળવવા જોઈએ:

 1.   ,નાણાક�ય ર°કોȮ્½સ

 2.   Ȑ ઉƗપાદના ઉƗપાદન સાથે સબંિંધત છે અને

 3.   સેƣસ ર°કોડ½.

 આ ર°કોȮ્½સના ઉપયોગો ӕતર-સબંિંધત છે. સચોટ મા�હતી આવƦયક છે 

અને આનો અથ½ એ છે ક° Ȑ ƨટાફને મા�હતી એકિ́ત કર° છે તેઓને તેȵુ ંȺƣૂય 

અને તે શા માટ° એકિ́ત કરવામા ંઆવી રહ� છે તે િવશે Ĥણકાર� હોવી 

જોઈએ. Ԍયાર° નવો ƨટાફ તેમȵુ ંકાય½ શીખે Ɨયાર° આ ઇƛડƈશન અને તાલીમનો 

ભાગ હોવો જોઈએ. ઉČોગસાહિસક° એવા લોકોને રોજગાર� આપવી જોઈએ ક°  

Ȑમની પાસે કામ કરવા માટ° Ȣુશળતા અને યોƊયતા હોય પરંȱ ુƥયવસાિયક , 

̆ɂિૃĂના સમ˴ ëે́ની જવાબદાર� એક ƥય�ƈતને આપવામા ંઆવી નથી તેની 

ખાતર� કરવા માટ° પણ િસƨટમ અમલમા ંહોવી જોઈએ.મા�લક અથવા મેનેજર° 

એ પણ ɅિુનિĔત કરɂુ ંજોઈએ ક° તમામ ર°કોȮ્½સ અČતન રાખવામા ંઆવે છે 

અને Ԍયા ંયોƊય હોય Ɨયા ંગણતર�ની ચોકસાઈ માટ° તપાસ કરવામા ંઆવે છે. 

ર°કોડ½ રાખવાની કોઈ એક સાચી ર�ત નથી અન ેબધા મા�લકોએ તમેની કામ 

કરવાની ર�તને અȵĮુપ િસƨટમો બનાવી જોઈએ.

4.2 નાણાક�ય અને સેƣસ ર°કોડ½

 ક°શ ȸકુનો ઉપયોગ કર�ને ƥયવસાયમા ંઆવતી રોકડ અને રો�જ�દ� 

વƨȱઓુ ખર�દવા માટ° ઉપયોગમા ંલેવાતી રોકડનો અલગ ર°કોડ½ ઉપયોગી 

ર�તે તૈયાર કરવામા ંઆવે છે. વȴમુાં Ԍયાર° ઉČોગસાહિસકો પાસે બҪક ખાȱ ુ ં, 

હોય Ɨયાર° તેમને સમાન સદરનો ઉપયોગ કર�ને ̆ાƜત થયેલા અને , 

ȧકૂવવામા ંઆવેલા ચકેને ર°કોડ½ કરવા માટ° બҪક ȸકુની જĮર પડશે.

નોͫસ
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ર°કોડ½ રાખવાȵુ ં
મહƗƗવ
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ક°શ ȸકુ લેઆઉટȵુ ંઉદાહરણ

તાર�ખ વƨȱ ુ ક°શ ઈન ક°શ આઉટ બેલેƛસ
ઈƛવોઈસ નબંરȵુ ં
વણ½ન.

 એ Ĥણɂુ ંઅગƗયȵુ ં છે ક° કોઈપણ સમયે દ°વાદારો પાસેથી ધધંામા ં

ક°ટલા પૈસા લેવાના છે પણ લેણદારોને ક°ટલા દ°વાના છે. આ ખાસ કર�ને 

મહƗƗવȵુ ંછે જો ઉદાહરણ તર�ક° �રટ°લસ½ ̆ાƜત માલ માટ° ȧકૂવણી કરતા , 

પહ°લા ˲ °�ડટના સમયગાળાની અપેëા રાખે છે.એƛટર̆ાઈઝ Ďારા દ°વાની રકમ 

અને તેની લેણી રકમને એક જ ખાતાવહ�મા ંજોડ� શકાય છે Ȑથી તફાવતની 

સરખામણી  સાƜતા�હક ર�તે કર� શકાય. ઈƛવોઈસ અને રસીદોને એકસાથે  

તાર�ખના ˲મમા ં રાખવા જોઇએ. આ ̆કારના ખાતાવહ�ȵુ ં ઉદાહરણ છે 

એકાઉƛͫસ ̆ ા�Ɯત અન ેȧકૂવણી ȶƨુતક.

એકાઉƛͫસ ̆ા�Ɯત અને ȧકૂવણી ȶƨુતકȵુ ંઉદાહરણ

વƨȱ ુ આપેલ 
°˲�ડટ

બેલેƛસ વƨȱ ુ આપેલ 
°˲�ડટ

બેલેƛસ

વણ½ન 
અથવા 
રસીદ સƉંયા

વણ½ન અથવા 
ઈƛવોઈસ 
સƉંયા

 અƛય ȶƨુતકોનો ઉપયોગ કર� શકાય છે પરંȱ ુ માિસક નફો અને 

ȵકુસાનના પ́ક બેલેƛસ શીͫસ તૈયાર કરવા અને રોકડ ̆ વાહની આગાહ�ઓ , 

તપાસવા માટ° જĮર� તમામ નાણાક�ય મા�હતી એકિ́ત કરવા માટ° આ 

Ⱥળૂȹતૂ આવƦયકતાઓ છે. ƨટોરĮમમા ંવેચાણ અને ƨટોકના ર°કોȮ્½સ નફા અને 

ȵકુસાનના પ́કો તૈયાર કરવા માટ°ની જĮર� અƛય મા�હતી છે.

સેƣસ ȶƨુતકના પેજȵુ ંઉદાહરણ

ઉƗપાદન નામ ___________________ બેચ નબંર _____________

તાર�ખ ˴ાહક વેચાયેલી 
મા́ા

Ⱥƣૂય ઈƛવોઈસની 
તાર�ખ

ȧકુવણીની 
તાર�ખ

�ક˴ા અથવા પેકની 

સƉંયામા ંમા́ા લખો
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 ƨટોરક�પસ½ Ďારા રાખવામા ં આવલેા ર°કોȮ્½સ દશા½વે છે ક° કયા 
ઉƗપાદનોની નોͫસ અને સામ˴ી ƨટોર-Įમમા ંઅને બહાર ˼ાƛસફર કરવામા ં
આવી છે. બેલેƛસનો ઉપયોગ તે દશા½વવા માટ° થાય છે ક° ðાર° ફર�થી ઓડ½ર 
કરવાની જĮર પડશે અને તેનો ઉપયોગ ચોર� અથવા અƛય ȵકુસાનને 
દશા½વવા માટ° પણ થઈ શક° છે Ȑનો માિસક આવક આપવા માટ° સેƣસ 
ȶƨુતકમાથંી Ȣુલ ડ°ટામા ંસમાવેશ કરવામા ંઆવતો નથી. મ�હના દરિમયાન  
ઉપયોગમા ંલેવાતી સામ˴ી પેક°�જ�ગ વગેર°નો ખચ½ ƨટોરક�પરના ȶƨુતકમા ં, 
નોͫસવામા ંઆવે છે અને માિસક નફો અને ȵકુસાનના ખાતાની ગણતર� કરવા 
માટ° ક°શ ȸકુ અને બҪક ȸકુમાથંી અƛય ખચા½ઓનો Ȣુલ કરવામા ંઆવે છે. 

 સામ˴ીનો �હસાબ રાખવા માટ° ƨટોરક�પરના ȶƨુતકȵુ ં ઉદાહરણ 
(પેક°�જ�ગ સામ˴ી અને તૈયાર ઉƗપાદનો માટ° સમાન એƛ˼�ઓ કરવામા ંઆવે , 
છે).

 માિસક આવક આપવા માટ° સેƣસ ȶ�ુƨતકામાથંી ડ°ટાનો Ȣુલ કરવામા ં

આવે છે. મ�હના દરિમયાન ઉપયોગમા ંલેવાયેલી સામ˴ી પેક°�જ�ગ વગેર°ના   , 

ખચ½ ƨટોરક�પરના ȶƨુતકમા ંનોͫસવામા ંઆવે છે અને માિસક નફો અને 

ȵકુસાનના ખાતાની ગણતર� કરવા માટ° ક°શ ȸકુ અન ેબҪક ȸકુમાથંી અƛય 

ખચા½ઓનો Ȣુલ કરવામા ંઆવે છે.

 નફો અને ȵકુસાન ખાȱ ુ ંવણ½ન કર° છે ક° એક મ�હના (અથવા અƛય યોƊય 

સમયગાળા) દરિમયાન પૈસા ક°વી ર�તે આƥયા છે અને ક°વી ર�તે ખચ½ થયા છે. 

આ મા�લકને ƥયવસાય ક°વી ર�તે આગળ લઇ જɂુ ંતનેી કાય½નીિત બનાવા અને 

ƥયવસાય યોજનામા ંઅપે�ëત સાથે પ�રણામોની ȱલુના કરવામા ંમદદ કર° છે.

 જો ક° આપેલ ëણે ƥયવસાયના ̆દશ½નનો ƨનેપશોટ મેળવવા માટ°, ' ' , 

બેલેƛસ શીટ એ એક મજȸતૂ ƥયવƨથાપન સાધન છે Ȑ નાણા ંðાથંી આƥયા, 

તેનો ƥયવસાયમા ંક°વી ર�તે ઉપયોગ થાય છે અને તે ક°વી ર�તે વȴ ુસાȿંુ થઈ 

શક° તે સમજવામા ંમદદ કર� શક° છે. નાના વાઇન બનાવવાના ƥયવસાયના 

બેલેƛસ શીટȵુ ંઉદાહરણ નીચે બતાવેલ છે:

સામ˴ીȵુ ંનામ____________________________________

તાર�ખ રકમ
ƨટોર માટ°

રકમ
ƨટોરમાથંી

̆ોસેસ 
બેચ 
નબંર

બેલેƛસ

�ક˴ા અથવા પેકની 
સƉંયામા ંરકમ લખો.
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Rs in 

thousands

214

માિસક નફો અને ȵકુસાન ખાતાȵુ ંઉદાહરણ

 તેથી બેલેƛસ શીટ એ ચોïસ સમયે ધધંામા ંનાણા ંિવશેȵુ ંપ́ક છે Ȑ , 

બતાવે છે ક° નાણાનંો ઉપયોગ ક°વી ર�તે થઈ રĜો છે (અƨકયામતો) અને તે 

ðાથંી આƥȻુ ં છે (દ°ɂ ુ)ં. ઉપરના ઉદાહરણમાં દાવા વગરના નફા તર�ક°  , 

ધધંામા ંરહ°લ નાણા કાય½કાર� Ⱥડૂ�નો ȺƉુય ̔ ોત છે. એ નોͫસɂુ ંઅગƗયȵુ ંછે ક° 

મા�લક° ધધંામાથંી પહ°લેથી જ પગાર લઇ લીધો છે અને બાક�નો નફો ધધંામા ં

ȶનુઃરોકાણ માટ° ઉપયોગમા ંલેવાનો છે. ઉદાહરણ તર�ક° વȴ ુƨટોક મગંાવવો  , 

જોઈએ ક° ક°મ �રટ°લરોન ેન ȧકૂવેલ ઈƛવોઈસȵુ ંતાƗકા�લક ફોલો-અપ કરɂુ ં, 

જોઈએ ક° નહӄ અથવા લોનમાથંી મોટ� રકમ ȧકૂવવા માટ° ȶરૂતો નફો છે ક° 

ક°મ તે િનધા½�રત કરવા માટ° ƥયવસાયના આ �ચ́નો ઉપયોગ થઈ શક° છે, .

મ�હનો: એિ̆લ

વƨȱુ

વેચાણમાથંી આવક

ઘટાડો-ખચ½

ઓપિન�ગ ƨટોƈસ

ખર�દ�ઓ

મ�હનાના Ӕતે ƨટોક

= મ�હના દરિમયાન વપરાયેલો 
ƨટોક

Ȣુલ નફો

ઘટાડો-અƛય ખચા½ઓ 

પગાર

ભાȮું

સƜલાય

પ�રવહન

માક²�ટ�ગ ખચ½

િધરાણકતા½ને ȧકૂવેલ ƥયાજ 

ȧકૂવેલા કર

ચોƉખો નફો

સેƣસ ȶƨુતકમાથંી750

25

ƨટોરĮમની 
ખાતાવહ�માથંી

ક°શ અને બҪક 
ȶƨુતકોમાથંી

55

30

50

700

75

25

20

45

25

18

6

486
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નાના વાઇન ઉƗપાદકના બેલેƛસ શીટȵુ ંઉદાહરણ

4.3. એƛટર̆ાઇઝ �રસોસ½ Ɯલાિન�ગ (ઈઆરપી) ની ƥયાƉયા 

 એƛટર̆ાઇઝ �રસોસ½ Ɯલાિન�ગ (ઈઆરપી) એ એક ̆ કારના સોƝટવરેનો 

સદંભ½ આપે છે Ȑનો ઉપયોગ સƨંથાઓ રોજબરોજની ƥયવસાિયક ̆ɂિૃĂઓ 

Ȑમ ક° એકાઉ�ƛટ�ગ ̆ા�Ɯત ̆ોȐƈટ મેનેજમƛેટ જોખમ ƥયવƨથાપન અને , , , 

અȵપુાલન અને સƜલાય ચેઇન ઓપર°શƛસȵુ ંસચંાલન કરવા માટ° કર° છે. 

સȶંણૂ½ ઈઆરપી ƨȻટુમા ંએƛટર̆ાઇઝ પફҴમ½ƛસ મેનેજમƛેટ સોƝટવેરનો પણ , 

સમાવેશ થાય છે Ȑ સƨંથાના નાણાક�ય પ�રણામોની યોજના બȐટ અȵમુાન , , 

અને �રપોટ½મા ંમદદ કર° છે. 

 ઈઆરપી િસƨટમો ઘણી બધી ƥયવસાિયક ̆ �˲યાઓને એકસાથે લાવે છે 

અને તેમની વƍચે ડ°ટાના ̆ વાહને સëમ કર° છે. બɆુિવધ ̔ ોતમાથંી સƨંથાના 

વહҰચાયેલ ƥયવહા�રક ડ°ટાને એકિ́ત કર�ને ઈઆરપી િસƨટƠસ ડ°ટા , 

Ȯુ�Ɯલક°શનને ȳૂર કર° છે અને સƗયના એક ̔ોત સાથે ડ°ટા અખ�ંડતતા ̆દાન 

કર° છે.

ƥયવસાયો માટ° ઈઆરપી શા માટ° મહƗવȶણૂ½ છે? 

 સસંાધનોનો Ȣુશળતાȶવૂ½ક ઉપયોગ કરવા માગંતા ƥયવસાયો માટ° 

ઈઆરપી િસƨટƠસ ટ°બલ ƨટ°ƈસ બની ગઈ છે. તેઓ સચંાલકોને માનવીય અને 

નાણાક�ય Ⱥડૂ�ની ȶનુ: ફાળવણી કરવામા ંઅથવા ȤણુવĂા અથવા ̆ દશ½નના 

ભોગ િવના નાણા ંબચાવવા વȴ ુકાય½ëમ ̆ ોસેસ બનાવવામા ંમદદ કર� શક° 

છે.

 સાચી એƛટર̆ાઇઝ �રસોસ½ Ɯલાિન�ગ (ઈઆરપી) િસƨટમ િસ�ગલ, 

ƥયાપક સોƣȻશુનમા ંસƨંથા Ďારા ઉપયોગમા ં લેવાતા ӕત�રક અને બાĜ 

મા�હતી ̆વાહ બનેંને એક�Ȣૃત કર° છે. ઈઆરપી સોƣȻશુન સƨંથાઓ Ďારા  

તેમના ƥયવસાયના Ⱥળૂȹતૂ ƥયાપાર� કાયҴȵુ ંસચંાલન કરવા માટ° ઉપયોગમા ં

લેવાતી ƥયવહાȿુ ̆ ણાલીઓનો સમાવેશ કર° છે Ȑમ ક°: આયોજન ઇƛવેƛટર� , , 

અથવા સામ˴ીȵુ ંસચંાલન ખર�દ� ઉƗપાદન નાણા એકાઉ�ƛટ�ગ માનવ , , , , , 

સસંાધન માક²�ટ�ગ અને વેચાણ સવેાઓ વગેર°. ઈઆરપી સોƣȻશુનનો ઉĆેશ , ,  

કનƈેશƛસ અથવા "ટચ પોઈƛͫસ" ȵુ ંસચંાલન કરતી વખતે તમામ ӕત�રક 

ƥયવસાિયક કાયҴ વƍચે મા�હતીના ̆ વાહને ચલાવવાનો છે.

પૈસા ðાથંી આƥયા 

(દ°ɂુ)ં લાખોમાં( )

પૈસાનો ઉપયોગ ક°વી 
ર�તે થયો (અƨકયામતો)

(લાખોમા)ં
ȧકૂવવાપા́ ખાતાઓ

˴ાહક ȧકૂવણી

બҪક લોન

મા�લકની Ⱥડૂ�

નફો

રોકડ

̆ા�Ɯતપા́ ખાતાઓ

ƨટોƈસ

સાધન

મા�લકનો પગાર

450

865

1200
500
880

3895

65

650

600
2180
400

3895
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 પોઈƛટ સોƣȻશુƛસથી િવપર�ત (નાનાથી મƚયમ કદના ƥયવસાયો Ďારા 

ઉપયોગમા ંલેવાય છે) Ȑ બɆિુવધ (ðાર°ક Ȯુ�Ɯલક°�ટ�ગ) ડ°ટાબેસેસ પર આધાર 

રાખે છે Ȑ આઈટ� સસંાધનો પર બોજો બનાવે છે ઈઆરપી સોƣȻશુƛસ સમ˴ , 

ƥયવસાય ચલાવવા માટ° એક એ�Ɯલક°શનના ઉપયોગને ̆મા�ણત કર° છે. 

આનાથી કાય½ëમતામા ંવધારાની સાથે મા�લક�નો એકંદર Ȣુલ ખચ½ (ટ�સીઓ) , 

પણ ઘટ° છે Ȑનાથી ઓપર°શનલ ખચ½મા ં ઘટાડો થાય છે અને કંપનીની , 

નફાકારકતામા ંɅધુારો થાય છે.

ઇƛડ°ƛટ:
 ઇƛડ°ƛટ એક દƨતાવેજ છે Ȑ માલસામાનની જĮ�રયાતોને તેના 

ƨપƧટ�કરણ અને જĮર� મા́ા સાથે દશા½વે છે. તે ƨટોર �ડપાટ½મƛેટને 

મોકલવામા ંઆવ ેછે Ȑ બદલામા ંવƨȱઓુની ખર�દ� કર° છે અને તેને િન�દ�Ƨટ , , 

�દવસે �ડપાટ½ મેƛટમા ંમોકલે છે.
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ઈઆરપી 
િસƨટમ

 ઈઆરપી સોƣȻશુƛસ િવિવધ કોƠƜȻટુર હાડ½વેર અને નેટવક½ 

ક�ƛફƊȻરુ°શન પર ચાલે છે Ȑમા ંઓન િ̆માઇિસસ એટલે     ક° ƈલાયટં/સવ½ર) , “ ” ( , 

અથવા હોƨટ°ડ (એટલે   ક° ƈલાઉડ-આધા�રત અથવા સિવ�સ તર�ક° સોƝટવેર) , “ ” 

નો સમાવેશ થાય છે. ઈઆરપી સોƣȻશુƛસ િવિવધ ƥયવસાય કાયҴની 

મા�હતીને રાખવા માટ° સામાƛય ડ°ટાબેઝનો ઉપયોગ કર° છે Ȑ િવિવધ 

વપરાશકતા½ઓ Ďારા કોઈને કોઈ ƨવĮપે અથવા બીĤ ƨવĮપે એ�ƈસિસબલ હોય 

છે. પોઇƛટ સોƣȻશુƛસ" ની ȱલુનામા ં સામાƛય મા�હતી િસƨટમમા ં "

સોƣȻશુનના મƣટ�-મોડȾલુ એ�Ɯલક°શન °̇મવક½ȵુ ંસચંાલન કરવા માટ° એક 

સકં�લત ડ°ટાબેઝનો ઉપયોગ એ ઈઆરપી િસƨટમના ̆ ાથિમક લાભોમાનંો એક 

છે.



111

ઇƛડ°ƛટӄગ ̆�˲યા :

 જĮ�રયાત Ⱥજુબ સામ˴ીȵુ ં ઇƛડ°�ƛટ�ગ વપરાશકતા½ િવભાગ Ďારા 

કરવામા ંઆવશે. સામ˴ીȵુ ંઇƛડ°�ƛટ�ગ  ઇƛડ°ƛટ ȶƨુતક પર કરવામા ંઆવશે. 

 ઇƛડ°�ƛટ�ગ દરિમયાન સામ˴ીની યોƊય િવગતો ઇƛડ°ƛટ ȶƨુતકમા ંઆપવી 

જોઈએ. દા.ત. વƨȱȵુ ુ ં વણ½ન જĮર� ગણતર�/મા́ા ƨટોકમા ં જƘથો, , , , 

િવભાગȵુ ંનામ �ટƜપણી અને જĮ�રયાતની ̆Ȣૃિત (Ȑમ ક° તાƗકા�લક અથવા , 

સામાƛય). સામ˴ીના ઇƛડ°�ƛટ�ગ દરિમયાન હમેંશા આવી િવગતો આપવી 

જોઈએ.

 વપરાશકતા½એ ઇƛડ°�ƛટ�ગ ̆�˲યા શĮ કરવી જોઈએ અને સબંિંધત 

એચઓડ� ƨટોર િવભાગ વગેર° પાસે તેના પર યોƊય ર�તે સહ� કરાવી જોઈએ., 

 વપરાશકતા½ િવભાગમાથંી ઇƛડ°ƛટ મƤયા પછ� ƨટોર ઓ�ફસર સામ˴ીની 

ખર�દ� માટ° તેને ખર�દ� િવભાગને મોકલશે.

̆ા�Ɯત

 સામ˴ી ખર�Čા પછ� સામ˴ીની ̆ ા�Ɯત દરિમયાન તે સાઇટ પર ̆ ાƜત , 

થશે ઇƛડ°ƛટ ȸકુની િવગતો સાથે તેને ચકાસવામા ંઅને તપાસવામા ંઆવશે. , 

ƨટોર ઓ�ફસર સામ˴ી ̆ાƜત કરશે અને તનેે/તેણીને નીચેના દƨતાવેજની 

તપાસ કરવી પડશે

  ઈƛવોઈસની નકલ.

  ઈƛવોઈસ સામે સામ˴ીના જƘથાને તપાસવામા ં આવશે અને 

કોઈપણ ȵકુસાન માટ° સામ˴ી અને પેક°ટોની ભૌિતક �ƨથિત પણ 

તપાસવામા ંઆવશે.

  સȶંણૂ½ ચકાસણી પછ� સામ˴ી તેના સબંિંધત ઇનવડ½ ર�જƨટરમા ં

દાખલ કરવામા ંઆવશે.

  સામ˴ી સામેલ કયા½ પછ� ઈƛવોઈસની Ⱥળૂ નકલ એકાઉƛͫસ અથવા 

ખર�દ� િવભાગને મોકલવામા ંઆવશે.

ƨટોર°જ

  ƨટોર ઓ�ફસર Ďારા સȶંણૂ½ ચકાસણી કયા½ પછ� ̆ાƜત સામ˴ીને 

સામ˴ી Ⱥજુબ િનȻƈુત ર°ƈસમા ંગોઠવવામા ંઆવશે અને સં˴ �હત 

કરવામા ંઆવશે.

  રસાયણોના કાચના વાસણો અને િવિવધ વƨȱઓુ માટ° અલગ 

સં˴ હની જોગવાઈ કરવામા ંઆવશે.
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ĭડ ƨટોરની માગં 

�ડ�લવર� તાર�ખ                                                                                                                   ઇƛડ°ƛટ ન.ં

િવભાગ

 Ȣુલ ખચ½    ˲મ નƨંટોક ન.ં વƨȱ ુ  કદ જĮર� મા́ા Ĥર� મા́ા એકમ ખચ½

Ďારા િવનતંી -                                               Ďારા બનાવવામા ંઆવેલ ઇƛડ°ƛટ -                         ( )કં˼ોલર

Ďારા િવત�રત                                               Ďારા ̆ાƜત

4.4. ઉƗપાદન ર°કોડ½

 ઉƗપાદન ર°કોડ½ માટ°ના ȺƉુય કારણ એ ɅિુનિĔત કરવા માટ° છે ક° 

ȤણુવĂા ખાતર� ̆ �˲યાઓ કાય½રત છે અને સતંોષકારક ર�તે કાય½ કર° છે અને 

નાણાક�ય �હસાબમા ંઉપયોગ માટ° સામ˴ી અને ƨટોકની મા́ાનો ર°કોડ½ કર° છે. 

Ԍયાર° કાચી સામ˴ી ̆ોસેસ કરવામા ંઆવે છે Ɨયાર° દર°ક બેચને ઇનકિમ�ગ , 

મ�ટ�રયલ ટ°ƨટ ȸકુમા ં ર°કોડ½ કરવી જોઈએ. સમાન લેઆઉટનો ઉપયોગ 

સામ˴ી અને પેક°�જ�ગ સામ˴ીના આવનારા બેચને ર°કોડ½ કરવા માટ° થઈ શક° 

છે Ȑમાથંી ક°ટલાકને આગમન પર િનર�ëણની પણ જĮર છે., 

 ઓપર°ટરો દર°ક બેચમા ંસમાનસામ˴ીને એકસાથે િમિ̒ત કર° છે અને 

દર°ક વખતે તે જ ર�તે ̆ ોસેસ કર° છે તેની ખાતર� કરવા માટ° વપરાયેલ કાચા 

માલ અને સામ˴ીની મા́ા અને ̆કાર અને ̆ોસેસની મહƗƗવȶણૂ½ �ƨથિતઓ 

(દા.ત. Ʌકૂવાનો સમય ગરમ કરવાનો સમય અને તાપમાન વગેર°) ના , , 

ર°કોȮ્½સ પણ રાખવા જોઈએ.

 ખોરાકના દર°ક બેચને એક બેચ નબંર આપવો જોઈએ Ȑ ƨટોક કં˼ોલ 

ȸકુ ̆ોસેિસ�ગ લોગ ȸકુ અને ઉƗપાદન વેચાણના ર°કોડ½મા ંનҭધાયેલ છે. બેચ , 

નબંરો ઉƗપાદન કોડ નબંરો સાથે સબંિંધત હોવા જોઈએ Ȑ લેબƣસ અથવા 

બાĜ કાટ½ન પર છાપવામા ંઆવે છે. આ ̆ ોસેસરને ઉƗપાદનના બેચમા ં̆ ોસેસ 

અથવા કાચી સામ˴ીમા ંકોઈપણ પછ�ની ખામીન ેશોધવામા ંમદદ કર° છે.
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 ___________

A: B: C:

4.4.1.  કાચી સામ˴ીȵુ ંદƨતાવેĥકરણ અને ર°કોડ½ની Ĥળવણી

 1. , , સƨંથાના ધોરણો Ⱥજુબ કાચી સામ˴ીના નામ સƜલાયરની િવગતો

̆ા�Ɯત તાર�ખ/ઉƗપાદનની તાર�ખ સમા�Ɯત તાર�ખ સƜલાયર , , 

ȤણુવĂા દƨતાવેજ તમામ કાચી સામ˴ીના ȤણુવĂાના પ�રમાણ, , 

ӕત�રક ȤણુવĂા િવƦલેષણ અહ°વાલ વગેર° Ȑવી તમામ કાચી 

સામ˴ીની િવગતોȵુ ંદƨતાવેĥકરણ કરો અને Ĥળવો.

 2. કાચી સામ˴ી અને પેક°જӄગ સામ˴ી સબંિંધત અવલોકનો (જો કોઈ 

હોય તો) નો ર°કોડ½ Ĥળવો.

 3. ભિવƧયના સદંભ½ માટ° કાચી સામ˴ીની િવગતોને કƠƜȻટુરમા ં

અથવા સƨંથા Ďારા અȵસુરવામા ંઆવતી  ઈઆરપી િસƨટમમા ંલોડ 

કરો . 

ઇનકિમ�ગ મ�ટ�રયલ ટ°ƨટ ȸકુȵુ ંઉદાહરણ

ðા ંતો પાસ/ફ°લ અથવા ȤણુવĂા પર અવલોકનો લખો' ' 

4.4.2. ઉƗપાદન િશડȾલુના ર°કોડ½ Ĥળવવા

 1. , , ઉƗપાદન િવગતો Ȑમ ક° ઉƗપા�દત ઉƗપાદન ઉƗપાદન ˲ મ સાધનો 

અને મશીનર� િવગતો કાય½ëમતા અને સાધનની ëમતાનો , 

ઉપયોગ વગેર°ના ર°કોȮ્½સȵુ ંદƨતાવેĥકરણ કરો અને Ĥળવો., 

 2. ̆ોસેસ ચાટ½મા ંઅથવા ઉƗપા�દત તમામ ઉƗપાદનો માટ° ̆ોડƈશન 

લોગમા ંસમ˴ ̆ોસેસ માટ° વપરાયેલ કાચી સામ˴ીના ̆કાર, 

̆�˲યાના પ�રમાણો (તાપમાન સમય વગેર°) Ȑવી ̆�˲યાની , 

િવગતોના ર°કોȮ્½સȵુ ંદƨતાવેĥકરણ કરો અને Ĥળવો.

 3. , , બેચની સાઈઝ વપરાયેલ કાચી સામ˴ી ̆ોસેસના દર°ક તબïા 

પછ� ઉƗપાદ બગાડ ઉĤ½નો ઉપયોગ અને ઉƗપા�દત Ӕિતમ , , 

ઉƗપાદનોનો ર°કોડ½ અન ેĤળવણી કરો.

 4. ઉƗપાદન અને ̆�˲યાના પ�રમાણો સબંિંધત અવલોકનો અથવા 

સમƨયા (જો કોઈ હોય તો) ના ર°કોડ½ Ĥળવો.

આ માટ°ના િનર�ëણના પ�રણામો:સƜલાયરકાચી 
સામ˴ી

ઉƗપાદન નામ                 બેચ નબંર                ___________
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:

 5. ભિવƧયના સદંભ½ માટ° ઉƗપાદન અને ̆�˲યા પ�રમાણની િવગતોને 

કોƠƜȻટુરમા ંઅથવા સƨંથા Ďારા અȵસુરવામા ંઆવતા ઈઆરપી 

િસƨટમમા ંલોડ કરો.

 6. ȤણુવĂાની સમƨયાના �કƨસામા ં અને ȤણુવĂા ƥયવƨથાપન 

િસƨટમ ઓ�ડટ દરિમયાન ઉƗપાદન શેડȾલૂ અને ̆�˲યાના 

પ�રમાણોના સદંભ½મા ંદƨતાવેજોની ચકાસણી કરો અને તેમને °˼ક 

કરો.

4.4.3. .તૈયાર ઉƗપાદનોની ર°કોડ½ Ĥળવણી

 1. સƨંથાના ધોરણો Ⱥજુબ તૈયાર ઉƗપાદનોની િવગતો Ȑમ ક° 

ઉƗપાદનȵુ ંનામ બેચ નબંર પે�ક�ગનો સમય ઉƗપાદનની તાર�ખ, , , , 

સમા�Ɯતની તાર�ખ અƛય લેબલ િવગતો તમામ તૈયાર ઉƗપાદનો , , 

માટ° ̆ ાથિમક અને ગૌણ પેક°�જ�ગ સામ˴ી સં˴ હની �ƨથિત વગેર°ȵ ુ ં, 

દƨતાવેĥકરણ કરો અને Ĥળવો

 2. તૈયાર ઉƗપાદનો સબંિંધત અવલોકનો અથવા સમƨયા (જો કોઈ હોય 

તો) નો ર°કોડ½ Ĥળવો

 3. ભિવƧયના સદંભ½ માટ° તૈયાર ઉƗપાદની િવગતો કોƠƜȻટુરમા ંઅથવા 

સƨંથા Ďારા અȵસુરવામા ંઆવતી ઈઆરપી િસƨટમમા ંલોડ કરો.

 4. ȤણુવĂાની સમƨયાના �કƨસામા ં અને ȤણુવĂા ƥયવƨથાપન 

િસƨટમના ઓ�ડટ દરિમયાન દƨતાવેજોની ચકાસણી કરવી અને 

તૈયાર ઉƗપાદનથી લઈને કાચી સામ˴ી Ʌધુી તેમને ˼ °ક કરવા.

 સારાશંમાં તેથી ર°કોડ½ Ĥળવણી એ એક ƥયવƨથાપન સાધન છે Ȑ , , 

મા�લકને કોઈપણ સમયે ઉČોગની �ƨથિત Ĥણવામા ં મદદ કર° છે અને 

િવĖસનીય મા�હતી ̆દાન કર° છે Ȑના આધાર° તેની અથવા તેણી પોતાના 

ƥયવસાયના િવકાસ માટ° યોજનાઓ બનાવે છે.

શƞદાવ�લ:

એકાઉ�ƛટ�ગ

અƨકયામતો 
અને દ°ɂું

ક°શ ȸકુ 

°˲�ડટર

ƥય�ƈત અથવા એ�ƛટટ� સબંિંધત તમામ 
નાણાક�ય ƥયવહારોના ર°કોડ½ રાખવા.

અƨકયામતો એ છે Ȑ ƥયવસાયની મા�લક�ની 
હોય છે અને દ°ɂુ ંતે છે Ȑ ƥયવસાયની ȧકૂવણી 
બાક� હોય છે.

તે એક નાણાક�ય જન½લ છે Ȑમા ંતમામ રોકડ 
̆ા�Ɯત અને િવતરણનો સમાવેશ થાય છે.

°˲�ડટર બҪક સƜલાયર અથવા ƥય�ƈત હોઈ શક° , 
છે Ȑણે કંપનીને નાણાં માલ અથવા સિવ�સ , 
̆દાન કર� છે અને પછ�ની તાર�ખે ȧકૂવણી 
લેવાની અપëેા રાખે છે.

:

:

:
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દƨતાવેજ એ કાગળના એક અથવા વȴ ુઅિધȢૃત 

ભાગો છે Ȑના પર લખાણ લખેɀુ ંહોય છે.
દƨતાવેજ          :

ઉČોગસાહિસક        :

લેજર               :

̆ા�Ɯત              :

પીલફ°ર°જ          :

ȤણુવĂાના        :

પ�રમાણો    

મા�લક�ની Ȣુલ     :

�ક�મત (ટ�સીઓ)                     

કોઈ ƥય�ƈત Ȑ પોતાનો ƥયવસાય શĮ કર° છે, 
ખાસ કર�ને Ԍયાર° આમા ંનવી તકનો સમાવશે 
થાય છે.

લેજર એ એકાઉƛͫસ ધરાવતી એક ȶƨુતક છે 
Ȑમા ંજન½ƣસમાથંી વગ�Ȣૃત અને સારાશં મા�હતીને 
ડ°�બટ અને °˲�ડટ તર�ક° લખવામા ંઆવે છે.

̆ા�Ɯત એ ખર�દ�ȵુ ંકાય½ અથવા ̆�˲યા છે, 
Ȑમા ં�ક�મત અને ઉપલƞધતા પરની કોઈપણ 
વાટાઘાટોનો સમાવેશ થાય છે.

પીલફ°ર°જ એ સામાƛય ર�તે વƨȱઓુ અથવા 
ઓછ� �ક�મતની વƨȱઓુની ચોર� કરવાȵુ ંકાય½ છે.

ȤણુવĂાના પ�રમાણો ડ°ટાસેટના Ⱥƣૂયો અને 
વાƨતિવક Ⱥƣૂયો વƍચે સમાનતાની �ડ˴ી 
દશા½વે છે.

તે એક ગણતર� પćિત છે Ȑ ઉƗપાદન અથવા 
સિવ�સના સમ˴ ĥવન ચ˲ દરિમયાન તેની 
એકંદર �ક�મત નï� કર° છે.

Ⱥƣૂયાકંન

બધા ̆ĕોના જવાબ આપો .                                                                           6x1=6

1. _____________ ર°કોડ½ Ĥળવણી એ એકાઉ�ƛટ�ગ િસƨટમમા ં અને 
ઘટનાઓને ર°કોડ½ કરવાની ̆ �˲યા છે.

  (a) b) રોકડ                            ( ƥયવહારો

  (c) d) માલ                            ( ઉપકરણો

2. ,  કોƠƜȻટુર અને સવ½સ½ ƥયાપક બƛયા તે પહ°લાં એકાઉ�ƛટ�ગ ર°કોȮ્½સ હાથ  
Ďારા પર ર°કોડ½ કરવામા ંઆવતા હતા.______________ 

     (a) b) ટ°પ ( નોટ પેડ

  (c) d) ખાતાવહ� કાગળ               ( કોƠƜȻટુર

3. બેકર� અને ĭડ ̆ોસેિસ�ગ એકમના મા�લકને રાખવા જોઈએ તેવા બ�ેઝક 
ર°કોડ½ના સેટ છે.________ 

  (a) b) બે                              ( ́ણ

   (c) d) એક                            ( પાચં

4. ________  નફો અને ȵકુસાન ખાȱ ુ ંવણ½ન કર° છે ક° મા ંપૈસા ક°વી ર�તે 
આવે છે અને ક°વી ર�તે ƥયવસાયમા ંખચ½ કરવામા ંઆવે છે.

  (a) b) મ�હનો                      ( સમયગાળો

  (c) d) કલાક                         ( દાયકા
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5. ______________  તેથી એ ચોïસ સમયે ƥયવસાયમા ંનાણા ં િવશેȵુ ં
પ́ક છે.

 (a) b) ઉƗપાદન ર°કોડ½                 ( ખચ½ ȶƨુતક

 (c) d) લોગ ȸકુ                       ( બેલેƛસ શીટ

6.  એƛટર̆ાઇઝ �રસોસ½ Ɯલાિન�ગ (ઈઆરપી) એ રોજ-બ-રોજની ƥયવસાિયક 
̆ɂિૃĂઓȵુ ં સચંાલન કરવા માટ° સƨંથાઓ Ďારા ઉપયોગમા ં લેવાતા 
___________ ̆ કારનો સદંભ½ આપે છે.

 (a) b) એકાઉƛͫસ                     ( સોƝટવેર

 c( ) d) ખાતાવહ�                      ( ƨટોƈસ

Ȭૂંકમા ંજવાબ આપો                                                                         12x2=24

1. ?ર°કોડ½ રાખવાનો અથ½ Ƀુ ંછે

2. ?એકાઉ�ƛટ�ગના ઉપયોગો Ƀુ ંછે

3. બેલેƛસ શીટ અને ઈઆરપી વƍચે તફાવત કરો.

4. બે�ઝક ર°કોડ½ િવષે લખો .

5. ?નાણાક�ય ર°કોȮ્½સનો અથ½ Ƀુ ંછે

6. ?ક°શ ȸકુ Ƀુ ંછે

7. ?બҪક ȸકુનો ઉપયોગ Ƀુ ંછે

8. ?ƥયવસાયો માટ° ઈઆરપી શા માટ° મહƗƗવȶણૂ½ છે

9. ?એકાઉƛͫસ ̆ ા�Ɯત અન ેȧકૂવણી ȶƨુતકનો ઉપયોગ Ƀુ ંછે

10. ?શા માટ° આપણે બેલેƛસ શીટનો ઉપયોગ કર�એ છ�એ

11. તમે કયા ર°કોડ½માથંી ઉƗપાદન અને ̆�˲યાના પ�રમાણની િવગતો 

મેળવશો?

12. ઈઆરપી સોƣȻશુƛસ સમ˴ ƥયવસાય ચલાવવા માટ° એક એ�Ɯલક°શનના 

ઉપયોગને ̆ મા�ણત કર° છે. િનવેદનને યોƊય ઠ°રવો.

િવગતવાર જવાબ આપો.                                                                           6 3x =24

1. ? ર°કોડ½ રાખવાની ƥયાƉયા આપો ર°કોડ½ રાખવાȵુ ંમહƗƗવ સમĤવો.

2. ઈઆરપી સોƣȻશુƛસનો હ°ȱ ુસમĤવો.

3. કાચી સામ˴ી માટ° ર°કોડ½ Ĥળવણીȵુ ંમહƗƗવ સમĤવો.

4. ? તૈયાર ઉƗપાદનનો ર°કોડ½ Ƀુ ં છે તૈયાર ઉƗપાદનના ર°કોડ½મા ંતમે કઈ 

િવગતોȵુ ંદƨતાવેĥકરણ કરશો?

5. વેચાણ ર°કોડ½ સમĤવો.

6. ઉƗપાદનના તબïે ર°કોડ½ Ĥળવણી ̆ �˲યા સમĤવો.
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 ___________________________________

̆ે�ƈટકલ ̆ɂિૃĂ:

1.  કોઈપણ ખાČ ઉČોગની Ⱥલુાકાત/ર°કોડ½ રાખવાના ઓ�ડયો િવઝȾઅુલ 

̆દશ½ન. કાચી સામ˴ીȵુ ંઇƛવેƛટર� મેનેજમેƛટ બનાવɂુ.ં (̆ાƜત સામ˴ી, 

ઉપયોગ થઇ ગયેલી સામ˴ી ઓપનӄગ ƨટોક અને બાક�નો ƨટોક)., 

 a. ̆ ાƜત કાચી સામ˴ીના ટ°ƨટ ȸકુȵુ ંઉદાહરણ

 ___________

A: B: C:

ઉƗપાદન નામ              બેચ નબંર ___________

કાચી 
સામ˴ી

સƜલાયર આ માટ°ના િનર�ëણના પ�રણામો:

ðા ંતો પાસ/ફ°લ અથવા ȤણુવĂા પર અવલોકનો લખો' ' 

b.  �ફિનƦડ ̆ોડƈટ ટ°ƨટ ȸકુȵુ ંઉદાહરણ

 ___________

A: B: C:

ઉƗપાદન નામ              બેચ નબંર ___________

કાચી 
સામ˴ી

સƜલાયર આ માટ°ના િનર�ëણના પ�રણામો:

ðા ંતો પાસ/ફ°લ અથવા ȤણુવĂા પર અવલોકનો લખો' ' 

             c. ઓપિન�ગ ƨટોક અને બાક� ƨટોકના ટ°ƨટ ȸકુȵુ ંઉદાહરણ

સામ˴ીȵુ ંનામ

તાર�ખ સં˴ હ 
કરવાની 
મા́ા

સં˴ હમાથંી 

મા́ા

̆ોસેસ 

બેચ નબંર

બેલેƛસ

�ક˴ા અથવા પેકની 
સƉંયામા ંમા́ા લખો.

2.  ઉƗપાદન િશડȾલુ અને ̆ોસેસના તબïામા ં ર°કોડ½ Ĥળવણી ̆�˲યાȵુ ં
̆દશ½ન.

3.  તૈયાર ઉƗપાદનનો ર°કોડ½ દશા½વો.

     �ફƣડ િવ�ઝટ:

1.  નĥકના બેકર� એકમની Ⱥલુાકાત લો અને Ĥળવવામા ંઆવેલા િવિવધ 
̆કારના ર°કોȮ્½સȵુ ંઅવલોકન કરો.
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6 X 1 = 6

મોડલ ̆ĕ પેપર

ધોરણ: X                                                   બે�ક�ગ    Ȣુલ Ȥણુ: 60

I. યોƊય જવાબ પસદં કરો.                                                                           

1. ખોરાકનો ---------- એ એક મહƗƗવȶણૂ½ સવંેદનાƗમક લëણ છે કારણ ક° 

તે ખોરાકના ƨવાદની ર�ત અને તે મҭમા ંક°ɂ ુ ંલાગે છે તેને અસર કર° છે.

    a) b) રંગ ટ°ƈસચર

    c) d) કƛસીƨટƛસી Ɲલેવર

2. ,  એડƣટરƛટ અને ------------ અƛય Ġપાયેલા લëણો છે Ȑ ખાČ 

ȤણુવĂાને અસર કર° છે.

  a) b)     ટો�ƈસન  મીઠાશ

  c) d)     પોષક તƗવો              પાણી

3. ------- , ,  ને રસોડાની બહાર રાખો તેઓ બહારથી ગદંક� જȱંઓુ અથવા 

ĥવડા ંલાવી શક° છે.

 a) b)    સાધનો ચાદં�ના વાસણો

 c) d)     કાચં પાળȱ ુ̆ ાણી

4. -------- . બેકડ ̆ ોડƈટની રચનાને ɀ�ુ̈ક°ટ કર° છે

    a b) ) ખાડં મીȭંુ

    c) d) ચરબી લોટ

5. ,  Ԍયાર° પાણી વરાળ બને છે Ɨયાર° તેȵુ ં̆ માણ --------- ગȰુ ંવધે છે.

    a) 1,500 b) 1,200

    c) 1,800 d) 1,000

6. ,  કોƠƜȻટુર અને સવ½સ½ ƥયાપક બƛયા તે પહ°લાં એકાઉ�ƛટ�ગ ર°કોȮ્½સ ------

---------- પર હાથ Ďારા ર°કોડ½ કરવામા ંઆવતા હતા.

    a) b) નોટ ȸƈુસ ખાતાવહ�ના કાગળ

    c) d) ર°કોડ½ નોͫસ               કાગળો

II. 12 :                                           નીચેનામાથંી કોઈપણ ̆ĕોના જવાબ આપો 12 X 2 = 24

7. ખાČ ȤણુવĂા ƥયાƉયાિયત કરો.

8. ખાČ ȤણુવĂાને અસર કરતા ӕત�રક અને બાĜ પ�રબળો લખો.

9. ખાČ ȤણુવĂામા ંટ°ƈƨચરȵુ ંમહƗƗવ લખો.

10. ?રાસાય�ણક બગાડ ખાČ ȤણુવĂાને ક°વી ર�તે અસર કર° છે

11. ?સલામતી Ʌચૂના �ચĚો Ƀુ ંછે

12. િસકવેƛશીયલ બેચ �રએƈટરનો અથ½ Ƀુ ંછે

નોͫસ
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13 કƛવેƈશન ઓવનને હ°ƛડલ કરતી વખત ેતમે કઈ સાવચેતી પćિતઓȵુ ં

પાલન કરશો?

14 બેકર�મા ંકામદારોને વારંવાર કયા ભૌિતક જોખમોનો સામનો કરવો પડ° 

છે?

15 .�બƨક�ટને ઠંડા કરવા પર એક નોͫસ લખો.

16 .̈ેડના પેક°જӄગ િવશે લખો.

17 .̈ેક ડાઉન Ĥળવણી િવશે લખો

18  ?અથ½ ઓવન Ƀુ ંછે

19  .ર°કોડ½ રાખવાની ƥયાƉયા આપો

20  ?બ�ેઝક ર°કોડ½ના ́ ણ સેટ Ƀુ ંછે

21.   નફો અને ȵકુસાન ખાતાનો અથ½ Ƀુ ંછે?

III. 10 :                 નીચેનામાથંી કોઈપણ ̆ĕોના જવાબ આપો 1  X  = 0 3 30

22. ?ખાČ ȤણુવĂામા ંભેજȵુ ંમહƗƗવ Ƀુ ંછે

23. , , . ĭડ ̆ ોસેિસ�ગમા ંએમીƣસ પેકટ�નેસ પપૈનનો ઉપયોગ સમĤવો

24. . ખોરાકના ભૌિતક અને માઇ˲ોબાયલ બગાડ વƍચે તફાવત કરો

25. ?તમે બેકર�મા ંડ�શ ધોવા અને Ʌકૂવવા માટ° કઈ તકનીકોને અȵસુરશો

26. કાય½ƨથળમા ંƨવƍછતા Ʌધુાર� શકાય છે. Ʌચૂનો આપો.

27. .જોખમના �ચĚો અને ચેતવણી �ચĚો વƍચે તફાવત કરો

28. .બેકર�મા ંવપરાતા િવિવધ લેવિન�ગ એજƛટો સમĤવો.

29. .̈ેડ ઠંડા કરવામા ંઅȵસુરવામા ંઆવતી ઠંડ� કરવાની ̆ �˲યા સમĤવો

30. .બે�ક�ગમા ંɃુ ંકરɂુ ંઅને Ƀુ ંન કરɂુ ંત ેલખો

31. ઉƗપાદન િશડȾલુમા ંર°કોȮ્½સ Ĥળવણી સમĤવો.

32. ?ƥયવસાયો માટ° ઈઆરપી શા માટ° મહƗƗવȶણૂ½ છે

33. , . ક°શ ȸકુ બҪક ȸકુ અને સેƣસ ȸકુ પર નҭધો લખો.

નોͫસ

Ȼિુનટ દƨતાવĥેકરણ અને ર°કોડ½ Ĥળવણી– 4 | 



120

ƥયાવસાિયક મહƗવાકાëંીઓ માટ° ઉપલƞધ 
...સહાયતા

એમએસએમઈ માટ° સƨંથાક�ય સમથ½ન

 ɅǛૂમ લȥ ુઅને મƚયમ ઉČોગ મં́ ાલય- ભારત , 

સરકારની એક શાખા અને ભારતમા ંɅǛૂમ લȥ ુઅને , 

મƚયમ ઉČોગોને લગતા િવિનયમો િનયમો અને ,  

કાયદાઓની રચના અને વહ�વટ માટ°ની સવҴƍચ 

કાય½કાર� સƨંથા.

ɅǛૂમ ઉČોગ:

 ȣબૂ જ નાના પાયા પરની એક ƥયવસાય 

કામગીર� ખાસ કર�ને િવકાસશીલ િવĖમા ંȐ માઇ˲ો °˲�ડટ , 

Ďારા સમિથ�ત છે. ઉદા. °˼�ડ�ગ મચ½ƛડાઈ�ઝ�ગ અને  ( i , 

�રટ°લ ખાČ ƥયાપાર Ȣૃિષ અને જળચર ચોખાની , ii. , iii. , 

ખેતી ˴ા�ફક અને �ડઝાઇન આટ½સ અને ˲ાƝટ, iv. , v. , 

ફિન�ચર બનાવɂું લાયસƛસવાળ� ̆ ોફ°શનલ સિવ�સ, vi, , 

વગેર°).

લȥ ુઉČોગ:

 લȥ ુઉČોગ એ એક એɂુ ંઉČોગ છે Ԍયા ંƜલાƛટ અને 

મશીનર�મા ંરોકાણ Į. લાખથી વȴ ુછે પરંȱ ુĮ. 25 5 

કરોડથી વȴ ુનથી.

મƚયમ ઉČોગ:

 મƚયમ ઉČોગ એ   એક એɂુ ંઉČોગ છે Ԍયા ંƜલાƛટ 

અને મશીનર�મા ંરોકાણ Į.  કરોડથી વȴ ુછે.5

1. કિમશનર°ટ ઓફ ઈƛડƨ˼�ઝ એƛડ કોમસ½

 તિમલનાȮુમા ંએમએસએમઈ ëે́ માટ° નીિતઓ 

ઘડવી.

2. એમએસએમઈ °˼ડ એƛડ ઇƛવેƨટમેƛટ ̆મોશન ƞȻરુો

 એમએસએમઈ ëે́મા ં િનકાસ અને રોકાણને 

̆ોƗસાહન આપɂું

3. ĥƣલા ઉČોગ ક°ƛ̃

 રાԌયની નીિતઓને �જƣલા ƨતર° લાȤ ુકરવી

4. Ӗડકોસવ½ અને સાગોસવ½

 ઔČો�ગક સહકાર� મડંળ�ઓ આિથ�ક ર�તે નબળા 

વગҴને લાભદાયક રોજગાર ̆ દાન કર�ને અને નાના ચા 

ઉƗપાદકો અને ટ°પીઓકા ખેȮુતો Ȑવા ઉƗપાદકોને 

લાભદાયી ભાવો ̆ ાƜત થાય તે ɅિુનિĔત કર�ને સામા�જક 

આિથ�ક �ƨથિતમા ંɅધુારો કર° છે.

5. એƛટર̆ેƛયોરિશપ ડ°વલપમેƛટ એƛડ ઇનોવેશન 
    ઇ�ƛƨટટȽટૂ

 ƨટાટ½અપ ઇકોિસƨટમ માટ° તાલીમ અને સહાયતા

6. ટ�એન લȥ ુઉČોગ િવકાસ િનગમ

 એમએસએમઈ માટ° ઈƛ̇ાƨ˼ƈચર ̆દાન કરɂુ ં- 

િવકિસત Ɯલોટ/શેડ

7. તિમલનાȮુ ઈƛડƨ˼�યલ ઈƛવેƨટમેƛટ એƛડ કોપҴર°શન 
   (ટ�આઈઆઈસી) અને તિમલનાȮુ ઈƛડƨ˼�યલ 
   કો-ઓપર°�ટવ બҪક (ટ�એઆઈસીઓ)

 લોન અને કાય½કાર� Ⱥડૂ�ની જĮ�રયાતો ȶરૂ� કરવા 

માટ° એમએસએમઈ ન ેમજȸતૂ નાણાક�ય સહાય ȶરૂ� 

પાડ° છે.

8. તિમલનાȮુ ƨમોલ ઇƛડƨ˼�ઝ કોપҴર°શન �લિમટ°ડ

 સરકાર Ďારા ƨથાિપત નાના પાયાના એકમોȵુ ં

સચંાલન કર° છે. તેઓ લાકડાના ƨટ�લ અને ,  

એ�ƛજિનય�ર�ગ ઉƗપાદનોȵુ ંઉƗપાદન કર° છે

એમએસએમઈ માટ° યોજનાઓ

1.  એમએસએમઈ સબિસડ� યોજનાઓ

 ɅǛૂમ લȥ ુઅને મƚયમ ઉČોગો (એમએસએમઈ) , 

ને આિથ�ક ɂ�ૃćના એ�ƛજન તર�ક° ƨવીકારવામા ંઆƥયા છે 

અને સમાન િવકાસને ̆ ોƗસાહન આપે છે. આ ëે́ની ̒ મ 

તી̑તા મોટા ઉČોગો કરતા ં ઘણી વધાર° છે. દ°શના 

એકંદર ઔČો�ગક અથ½તં́ મા ંએમએસએમઈ મહƗƗવની 

ȹિૂમકા ભજવે છે. 
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તેની ઝડપ અને ગિતશીલતા સાથે ëે́ે ̆શસંનીય , 

નવીનતા અને અȵȢૂુલનëમતા દશા½વી છે.

 રાԌયની અથ½ƥયવƨથામા ંɅǛૂમ લȥ ુઅને મƚયમ , 

ઉČોગો Ďારા આપવામા ંઆવેલા યોગદાનને ƚયાનમા ં

લઈને તિમલનાȮુ સરકાર° આ ëે́ના િવકાસને ઉĂે�જત , 

કરવા માટ° િવિવધ ̆ ોƗસાહનો અને રાહતો રȩૂ કર� છે.

 રાԌયમા ંએમએસએમઈ માટ° નીચેના ̆ોƗસાહનો 

અને રાહતો આપવામા ંઆવી રહ� છે:

A. ક°િપટલ સબિસડ�

 લાયક Ɯલાƛટ અને મશીનર�ના Ⱥƣૂય પર 25% 

ક°િપટલ સબિસડ� મહĂમ લાખને આિધન., `50.00 .

યોƊયતા:

 રાԌયમા ં ગમે Ɨયા ં ƨથપાયેલા તમામ નવા ɅǛૂમ 

ઉƗપાદન ઉČોગો.

 વધારાની ક°િપટલ સબિસડ� અને રોજગાર સȒન 

સબિસડ� િસવાય રાԌયમા ંગમે Ɨયા ંƨથાિપત નીચેના 

15 ̂ƨટ સેƈટર હ°ઠળના તમામ નવા લȥ ુ અને 

મƚયમ ઉČોગો:

ઇલે�ƈ˼કલ અને
ઇલેƈ˼ોિનક ઉČોગ

ચામડા અને ચામડાની 
વƨȱઓુ

ઓટો પાȬ્½સ અને 
ઘટકો

̆ȳૂષણ િનયં́ ણ 
સાધનો

રમતગમતનો સામાન 
અને એસેસર�ઝ

ખચ½ અસરકારક િનમા½ણ 
સામ˴ી

દવાઓ અને 
ફામા½ƨȻ�ુટકƣસ તૈયાર વĘો

સૌર ઉĤ½ સાધનો ĭડ ̆ોસેિસ�ગ

િનકાસ માટ° સોના અને 

હ�રાના ઝવેરાત

Ɯલા�ƨટક ("એકવાર ઉપયોગ 
કરો અને ફҰકવાના Ɯલા�ƨટક" 
િસવાય)

એક વખત ઉપયોગ 

કરો અને ફҰકવાના 

Ɯલા�ƨટકના  વકૈ�ƣપક 

ઉƗપાદનો

રબર ઇલે�ƈ˼ક વાહનના , 

ઘટકો ચા�જ �ગ ઇƛ̇ાƨ˼ƈચર , 

અને તેના ઘટકો

  2 5 1  ઔČો�ગક ર�તે પછાત ƞલોƈસમા ં
ƨથાિપત તમામ નવા લȥ ુ અને મƚયમ 
ઉƗપાદન ઉČોગો.

  385 રાԌયના ƞલોકમા ં ƨથપાયેલા તમામ 
નવા Ȣૃિષ આધા�રત લȥ ુ અને મƚયમ 
ઉƗપાદન ઉČોગો.

  ઉપરોƈત ̒ેણીના હાલના ઉƗપાદન ઉČોગો ક° 
Ȑમણે હાલની ̆ɂિૃĂઓȵુ ં નોͫસપા́ 
િવƨતરણ/િવિવધીકરણ હાથ ધȻુ¿ છે.

વધારાની ક°િપટલ સબિસડ�:

 મહĂમ Į. લાખને આિધન  મ�હલા/અȵɅુ�ૂચત 2 ,

Ĥિત/અȵɅુ�ૂચત જનĤિત/િવકલાગં અને 

˼ાƛસȐƛડર ઉČોગસાહિસકો Ďારા ƨથાપવામા ં

આવેલા ઉČોગોના પા́ Ɯલાƛટ અને મશીનર�ના 

Ⱥƣૂય પર ના દર° વધારાની ક°િપટલ સબિસડ�.5%

 પયા½વરણ Ʌધુારણા અથવા િનવા½હ માટ° મહĂમ 

Į. લાખ ની આધીન પા́ Ɯલાƛટ અને મશીનર� 3 , 

/ સાધનોના Ⱥƣૂય પર ના દર° ƨવƍછ અને 25% 

પયા½વરણને અȵȢૂુળ તકનીકોના ̆ચાર માટ° 

વધારાની ક°િપટલ સબિસડ�.

 મહĂમ Į. લાખને આિધન પા́ Ɯલાƛટ અને 5 , 

મશીનર�ના Ⱥƣૂય પર ના દર° રોજગારલëી 5% 

સબિસડ�.

B. લો ટ°ƛશન પાવર ટ°�રફ સબિસડ�

 યોƊયતા  ધરાવતા એમએસએમઈ એકમોને 

ઉƗપાદન શĮ થયાની તાર�ખથી અથવા વીજ જોડાણ 

મેળƥયાની તાર�ખથી Ȑ પછ�થી હોય તે તાર�ખથી , 36 

મ�હના માટ° લો ટ°ƛશન પાવર ટ°�રફ સબિસડ� 20% 

આપવામા ંઆવે છે.

યોƊયતા:

 રાԌયમા ંગમે Ɨયા ંƨથપાયેલા તમામ નવા ɅǛૂમ 

ઉƗપાદન ઉČોગો.

 રાԌયના ƞલોકમા ં ƨથપાયેલા તમામ નવા 385 

Ȣૃિષ આધા�રત ɅǛૂમ લȥ ુઅને મƚયમ ઉƗપાદન , 

ઉČોગો.
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 251 ઔČો�ગક ર�તે પછાત ƞલોƈસમા ંƨથપાયેલા 

તમામ નવા લȥ ુઅને મƚયમ ઉƗપાદન ઉČોગો.

 ઉપરોƈત ̒ેણીના હાલના ઉƗપાદન ઉČોગો ક° 

Ȑમણે હાલની ̆ɂિૃĂઓȵુ ં નોͫસપા́ 

િવƨતરણ/િવિવધીકરણ હાથ ધȻુ¿ છે.

C. જનર°ટર સબિસડ�

 રાԌયમા ં કંઈપણ ƨથપાયેલ ɅǛૂમ લȥ ુ અને , 

મƚયમ ઉƗપાદન ઉČોગો મહĂમ Į. લાખને આિધન5 , 

ખર�દ°લ જનર°ટર સેટની �ક�મત ( ëમતા Ʌધુી) 320 KVA 

પર ની સબિસડ� મેળવવાને પા́ છે.25% 

D. બેક-એƛડ°ડ ઇƛટર°ƨટ સબિસડ�

 ટ°ƈનોલોĥ અપ˴ેડ°શન/આȴિુનક�કરણ અને ˲ °�ડટ 

ગેરંટ� ફંડ ˼ ƨટ ƨક�મ (સીĥએફટ�એસ) માટ° મેળવલે Į. 

100.00 , લાખ Ʌધુીની Ⱥદુતની લોન માટ° ɅǛૂમ લȥ ુ

અને મƚયમ ઉƗપાદન ઉČોગોને વષ½ના સમયગાળા 5 

માટ° મહĂમ લાખ ને આધીન ના દર° બેક-એƛડ°ડ 10 5% 

ƥયાજની સબિસડ� આપવામા ંઆવે છે.

2. એનજ� ઓ�ડટ અને એનજ� સરંëણને ̆ોƗસાહન 
   આપવાની યોજના

 સરકાર° એમએસએમઈ એકમોમા ં ઉĤ½ 

કાય½ëમતાને ̆ ોƗસાહન આપવા માટ° એનજ� ઓ�ડટ અને 

એનજ� સરંëણને ̆ોƗસાહન આપવાની (પીસ) યોજના 

રȩૂ કર� છે. આ યોજના હ°ઠળ ઊĤ½ ઓ�ડટની  ,  

ભલામણોના આધાર° ઊĤ½ કાય½ëમતામા ં Ʌધુારો ,  

કરવાના હ°ȱથુી સરકાર એનજ� ઓ�ડટ કરવાના 50% 

અને મશીનર� અને ઉપકરણોના બદલાવ �ર˼ો�ફટ°ડ અને , 

ટ°ƈનોલોĥના ખચ½ના ȵુ ંવળતર આપશ.ે25%  

યોજનાના ઉĆેƦયો:

i.  ઉĤ½ બચાવવા માટ° નવી તકનીકો/ટ°કનોલોĥના 

ફાયદા/લાભ િવશે એમએસએમઈ ને ĤȤતૃ અને 

િશ�ëત કરɂુ.ં

ii. ઉƍચ ઉĤ½નો વપરાશ કરતા એમએસએમઈ 

ƈલƨટરોનો Әડાણȶવૂ½ક અƟયાસ હાથ ધરવો અને 

ઉĤ½ સરંëણ માટ°ના Ӕતર અને સભંિવત 

અવરોધોને ઓળખવા અન ેઉĤ½ કાય½ëમતા ̆ાƜત  

  કરવા માટ° યોƊય તકનીકો/ટ°કનોલોĥઓને 

અપનાવવા ̆ ોƗસાહન આપɂુ.ં

iii.  ઉĤ½ કાય½ëમતા અને Ӗધણની અવેĥમા ંɅધુારો 

કરવા માટ° એનજ� ઓ�ડટ અપનાવવા અને 

ભલામણોના અમલીકરણ પર દ°ખર°ખ રાખવા માટ° 

એમએસએમઈ ને ̆ ોƗસા�હત કરɂુ.ં

િવગતવાર એનજ� ઓ�ડટ કરવા માટ° ̆ોƗસાહન:

a. ȺƉુય ઉĆેƦય ઉપયોગમા ં લેવાતા ઉĤ½ના ȺƉુય 

̔ોતને ઓળખવા ઉĤ½ વપરાશમા ંɅધુારો કરવા , 

અને ઉĤ½ વપરાશમા ંɅધુારો કરવા માટ°ના ëે́ોને 

ઓળખવા ઉĤ½ Ęોતોના વપરાશના ƨતરને ,  

િનધા½�રત કરવા અને ઉČોગમા ં ઉĤ½ બચતને 

વધારશે તેવા પગલાનંી ભલામણ કરવાનો છે.

b. 0.75 , મહĂમ Į.  લાખને આિધન એકમ દ�ઠ 

એનજ� ઓ�ડટ ખચ½ના 50% .

c. યોƊયતા ધરાવતા એમએસએમઈ એ એનજ� 

ઓ�ડટ ȶણૂ½ થયાની તાર�ખથી એક વષ½ની Ӕદર 

તેમના ƈલેમ ફાઇલ કરવાના રહ°શે.

d. :એનજ� ઓ�ડટ ભલામણોના અમલ માટ° ̆ ોƗસાહન

  a. એનજ� ઓ�ડટ �રપોટ½ની ભલામણોને અમલમા ં

Ⱥકૂવા માટ° એમએસએમઈ ને ̆ોƗસા�હત 

કરવાનો અને વીજળ�ના �બલમા ંઊĤ½ બચત 

અને નાણાનંી બચત તરફ દોર� જતા ઊĤ½ 

વપરાશને ઑ�Ɯટમાઇઝ કરવાનો ઉĆેƦય છે.

 b. યોƊયતા - રાԌયના તમામ મƛેȻફુ°ƈચ�ર�ગ 

એમએસએમઈ ક° Ȑમણે એનજ� ઓ�ડટ હાથ 

ધȻુ¿ છે અને ઉƗપા�દત ઉƗપાદનના એકમ દ�ઠ 

વપરાશમા ં લેવાયેલી ઊĤ½ના એકમોની 

સƉંયાના સદંભ½મા ંઓછામા ંઓછ� ઊĤ½ 15% 

બચત ̆ ાƜત કર� છે.

  c. 2,00,000 , મહĂમ Į. ને આિધન પા́ 

ઘટકોની �ક�મતના 25%.

3. ȤણુવĂા ̆માણપ́ મેળવવા માટ°ની યોજના

 આઈએસઓ આઈએસઓ 9000/ 14001 / 

આઈએસઓ હ°ઝાડ½ એના�લિસસ અને �˲�ટકલ 22000 / 

પોઈƛટ (એચએસીસીપી) /
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Ȥડુ હાઈȐિનક ̆ ે�ƈટસ (ĥએચપી) / Ȥડુ મેƛȻફુ°ƈચ�ર�ગ 

̆ે�ƈટસ (ĥએમપી) ̆માણપ́ો બીઆઈએસ ̆માણન, , 

ઝીરો �ડફ°ƈટ અને ઝીરો ઇફ°ƈટ (ઝેડઈડ�) ર°�ટ�ગ વગેર° , 

Ȑવા ̆�˲યા અને ઉƗપાદન માટ° ȤણુવĂા ̆માણȹતૂ 

̆માણન મેળવવા માટ° એમએસએમઈને ̆ોƗસા�હત 

કરવા સરકાર મહĂમ Į. લાખને આિધન આવા , 1.00 , 

ȤણુવĂા ̆માણપ́ો ̆ાƜત કરવા માટ° એમએસએમઈ 

Ďારા વહન કરવામા ંઆવતા ખચ½ પર ના દર° 100% 

વળતર સબિસડ� ̆ દાન કર° છે.

4  . ƥયાપાર Ʌિુવધા અિધિનયમ

 તિમલનાȮુ ƥયાપાર Ʌિુવધા અિધિનયમ એ , 2018 

ઉČોગની ƨથાપના અથવા િવƨતરણ માટ° જĮર� મȩૂંર�ઓ 

મેળવવા માટ° અને સમયબć ર�ત નવીકરણ સ�હત 

ƥયવસાયના સામાƛય અƟયાસ˲મ દરિમયાન જĮર� 

મȩૂંર�ઓ માટ° અરĥઓની િસ�ગલ પોઈƛટ ̆ા�Ɯતની 

ખાતર� કરવા માટ° ઘડવામા ંઆƥયો હતો. આ અિધિનયમ  

સમય મયા½દામા ં કાય½ કરવામા ંસëમ અિધકાર�ઓની 

િનƧફળતાના �કƨસામા ંઅને તેની સાથે જોડાયેલી અથવા 

આક�ƨમક બાબતો માટ° અસરકારક ફ�રયાદ િનવારણ 

પćિતની પણ જોગવાઈ કર° છે.

 આ અિધિનયમ ȶવૂ½-ƨથાપના ̆ી-ઓપર°શન,  , 

નવીકરણ ̆ોƗસાહનો વગેર°ને આવર� લેતી ,  5 4 

મȩૂંર�ઓને આવર� લે છે. િસ�ગલ િવƛડો િમક°િનઝમના 

સચંાલન માટ° એમએસએમઈ અને મોટા ઉČોગો માટ° 

અȵુ˲ મે નોડલ એજƛસીઓ તર�ક° �જƣલા ઉČોગ ક°ƛ̃ો 

અને ગાઈડ°ƛસ ƞȻરુો િનȻƈુત કરવામા ંઆƥયા છે.

અિધિનયમ ƨતર�ય સƨંથાક�ય માળȣુ ં̆ દાન કર° છે:3 

1. એમએસએમઈ �ડ�ƨ˼ƈટ િસ�ગલ િવƛડો કિમટ� 

2. ,  એમએસએમઈ ƨટ°ટ િસ�ગલ િવƛડો કિમટ� અને

3.  િસ�ગલ િવƛડો િમક°િનઝમની ̆ગિતની દ°ખર°ખ અને 

સમીëા કરવા માટ° એમએસએમઈ ઇƛવેƨટમƛેટ 

̆મોશન એƛડ મોિનટ�ર�ગ બોડ½.

5. એમએસએમઈ માટ° િસ�ગલ િવƛડો Ʌિુવધા

ઉČોગસાહિસકો િસ�ગલ િવƛડો િમક°િનઝમ હ°ઠળ િવિવધ 

િવભાગો પાસેથી તમામ લાઇસƛસ/મȩૂંર� મેળવી શક° છે.

 તિમલનાȮુ સરકાર રાԌયમા ં ƥયવસાય કરવાની 

સરળતામા ંસતત Ʌધુારો કરવાની જĮ�રયાતને ƚયાનમા ં

લે છે. ƨથાિનક અન ે વિૈĖક ƥયાપાર� સȺદુાય માટ°  

અȵȢૂુળ રોકાણકાર મૈ́ીȶણૂ½ વાતાવરણ બનાવવામા ં

રાԌયની ȿુ�ચ દશા½વવા માટ° એમએસએમઈ િવભાગે , 11 

િવભાગો Ȑમ ક° �ડર°ƈટોર°ટ ઓફ ટાઉન એƛડ કƛ˼� 

Ɯલાિન�ગ (ડ�ટ�સીપી) તિમલનાȮુ પોƣȻશુન કં˼ોલ બોડ½ , 

(ટ�એનપીસીબી) ફાયર �ડર°ƈટોર°ટ ઓફ ઇƛડƨ˼�યલ , , 

સેƝટ� એƛડ હ°ƣથ (ડ�આઇએસએચ) વગેર° Ďારા ,  

રોકાણકારોને ȶવૂ½-ƨથાપના ȶવૂ½ કામગીર� અને ,  

નવીકરણના તબïા દરિમયાન જĮર� સેવાઓ 

સમયમયા½દામા ંઅને પારદશ½ક ર�તે પહҭચાડવા માટ° 

ઓનલાઈન િસ�ગલ િવƛડો પોટ½લ અમલમા ંȺɉૂુ ંછે.

 એમએસએમઈ માટ° િસ�ગલ િવƛડો પોટ½લ 

https://www.easybusiness.tn.gov.in/ msme પર 

ઉપલƞધ છે.

 એમએસએમઈ િવભાગ એવા ઉČોગસાહિસકોને 

મદદ કર° છે Ȑઓ ઉČોગો ƨથાપવા આગળ આવે છે.

6. માઇ˲ો અને ƨમોલ એƛટર̆ાઇઝ ફ°િસ�લટ°શન 
   કાઉ�ƛસલ

 એમએસએમઈડ� અિધિનયમ માં ɅǛૂમ 2000 ,  

અને લȥ ુ ઉČોગોને તેમના Ďારા મોટા ઔČો�ગક 

ઉપ˲મોને ȶરૂા પાડવામા ંઆવતા માલ માટ° િવલ�ંબત 

ȧકૂવણીની પતાવટની Ʌિુવધા આપવામા ં આવી છે. 

તદȵસુાર સરકાર° ચેđાઈ િતȿુ�ચરાપƣલી મȳુરાઈ અને , , , 

કોઈƠબȱરુમા ંચાર ̆ ાદ°િશક ɅǛૂમ અને લȥ ુઉČોગો માટ° 

ફ°િસ�લટ°શન કાઉ�ƛસલની રચના કર� છે. અરજદારો, 

Ȑઓ આ હ°ઠળ અરĥ દાખલ કરવા માગે છે તેઓ , 

https://samadhaan.msme.gov.in પર ઓનલાઇન 

અરĥ કર� શક° છે.

7. નવી ઉČોગસાહિસક કમ ઉČોગ િવકાસ યોજના

િશ�ëત Ȼવુાનોને ̆ થમ પેઢ�ના ઉČોગસાહિસક બનવામા ં

મદદ કરવા માટ° સરકાર Ďારા “નવા ઉČોગસાહિસક-કમ-

ઉČોગ િવકાસ યોજના (એનઈઈડ�એસ)” રȩૂ કરવામા ં

આવી છે.



124

ઉĆેƦય:

 ̆થમ પેઢ�ના ઉČોગસાહિસકોને બҪકો અથવા 

રાԌયની નાણાક�ય એજƛસી પાસેથી Į. કરોડના 5 

મહĂમ ̆ ોȐƈટ ખચ½ માટ° નાણાક�ય સહાય સાથે તેમના 

ઉƗપાદન/સિવ�સ ઉČોગ ƨથાપવામા ંમદદ કરɂુ.ં

યોƊયતા:

 જનરલ ̒ેણી માટ° Әમર વષ½થી વષ½ની 21 35 

વƍચે હોવી જોઈએ અને િવશેષ ̒ેણી  (અȵɅુ�ૂચત 

Ĥિત/ અȵɅુ�ૂચત જનĤિત/અƛય પછાત 

વગ½/લȥમુતી/ મ�હલાઓ/ ȹતૂȶવૂ½ સૈિનકો/ 

િવકલાગં/ ˼ાƛસȐƛડર) માટ° વષ½થી વȴ ુન હોવી 45 

જોઈએ.

 માƛયતા̆ાƜત સƨંથામાથંી કોઈપણ �ડ˴ી / 

�ડƜલોમા / આઈટ�આઈ/ ƥયાવસાિયક તાલીમની 

શૈë�ણક લાયકાત હોવી જોઈએ.

યોજનાની િવશેષતાઓ:

 ̆મોટરȵુ ં યોગદાન ઉČોગસાહિસકોની જનરલ 
̒ેણી માટ° ̆ોȐƈટ ખચ½ના  અને િવશેષ ̒ેણી 10%
માટ°  છે.5%

 ̆ોȐƈટ ખચ½ના પર ƥય�ƈત આધા�રત 25% 
સબિસડ� (Į. લાખથી વȴ ુનહӄ).30 

 સમ˴ ટમ½ લોનના સમયગાળા માટ°  ƥયાજ 3%
સહાય.

 મ�હલા લાભાથ�ઓ માટ°  િનધા½�રત.50%

 ઈડ�આઈઆઈ-ચેđાઇ Ďારા ઉČોગસાહિસકતા પર 
15 �દવસની તાલીમ.

 આવક મયા½દા નથી.

 �જƣલા કલેકટરની અƚયëતામા ં �જƣલા કëાની 
ટાƨક ફોસ½ Ďારા લાભાથ�ઓની પસદંગી.

 ઉપલƞધતાને આધીન િસડકો ઔČો�ગક એƨટ°ટમા ં, 
Ɯલોટ/શેડની ફાળવણી માટ° Ʌધુીȵુ ં2 5 %  
આરëણ.

8. એએમએમએ કૌશƣય તાલીમ અને રોજગાર યોજના

 એએમએમએ કૌશƣય ̆િશëણ અને રોજગાર  

યોજનાનો હ°ȱ ુજĮર� Ȣુશળ માનવ સસંાધન ̆ દાન કર�ને 

એમએસએમઈ ëે́ને ̆ોƗસાહન આપવાનો છે. આ 

યોજનાનો ઉĆેƦય બેરોજગાર Ȼવુાનોને તેમની કૌશƣય 

વધારવા માટ° તાલીમ આપવાનો છે.

મ�હલાઓ માટ° અનામત સાથે રોજગાર માટ° 30% 

કૌશƣય. એમએસએમઈ Ďારા પસદં કરાયેલા 

ઉમેદવારોન ેતાલીમ આપતા એમએસએમઈ એકમોએ છ 

મ�હના Ʌધુી દર મ�હને/ઉમેદવારને ȵુ ં5 0 0 0 / -

ƨટાઈપેƛડ ȧકૂવɂુ ં પડશે.તેમાથંી તાિમલનાȮુ સરકાર , 

Ďારા એમએસએમઈ ને તાલીમ કાય½˲મ ȶણૂ½ થયા બાદ 

દર મ�હને ȵુ ં વળતર આપવામા ં આવશે.2,000/-  

̆િશ�ëત ઉમેદવારોને તિમલનાȮુ કૌશƣય િવકાસ િનગમ 

(ટ�એનએસડ�સી) Ďારા ̆ માણપ́ આપવામા ંઆવશે.

     યોજનાનો ઉĆેƦય એનએસડ�સી / એનએસડ�એ /

સેƈટર �ƨકલ કાઉ�ƛસલ/એમઈએસ/અƛય એજƛસીઓના 

ધોરણોન ેȶણૂ½ કરતા અને દર°ક વેપાર માટ° િનધા½�રત 

જĮર� શëૈ�ણક લાયકાત અને વય મયા½દા ( વષ½થી 18 45 

વષ½) ધરાવતા ઉમેદવારોની નોકર�ની તાલીમ Ďારા 

ઉƗપાદન ëે́ે Ȣુશળ માનવ સસંાધનોની જĮ�રયાત ȶરૂ� 

કરવાનો છે.

ƨટાઈપેƛડȵુ ં િવતરણ ટ�એનએસડ�સી Ďારા કરવામા ં

આવે છે.

9.  Ȼવુાયઈĥપી

 બેરોજગાર Ȼવુા રોજગાર સȒન કાય½˲મ 

(Ȼવુાયઈĥપી) સમાજના પછાત વગҴ માટ° રોજગાર�ની 

તકો ઊભી કરવા માટ° ̆ ƨȱતુ કરવામા ંઆƥયો છે.

ઉĆેƦય:

 ઉƗપાદન ̆ɂિૃĂઓ માટ° Į. લાખ સિવ�સ અને 10 , 

ƥયવસાિયક ̆ ɂિૃĂઓ માટ° Į. લાખના મહĂમ ̆ ોȐƈટ 5 

ખચ½ માટ° નાણાક�ય સહાય સાથે સમાજના પછાત વગҴ 

માટ° રોજગાર�ની તકો ઊભી કરɂુ.ં

યોƊયતા:

 જનરલ ̒ેણી માટ° Әમર વષ½થી વષ½ની 18 35 

વƍચે અને અȵɅુ�ૂચત Ĥિત/ અȵɅુ�ૂચત 

જનĤિત/અƛય પછાત વગ½/લȥમુતી/ 

મ�હલાઓ/ ȹતૂȶવૂ½ સૈિનકો/ િવકલાગં/    

˼ાƛસȐƛડરનો સમાવેશ કરતી િવશેષ ̒ેણી માટ° 

45 વષ½ Ʌધુીની હોવી જોઈએ.

 VIII Ⱥુ ંધોરણ પાસ.

 ȢુȬંુબની આવક વાિષ�ક Į. લાખથી વȴ ુન હોવી 5 

જોઈએ.
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યોજનાની િવશેષતાઓ:

 ̆મોટરȵુ ં યોગદાન ઉČોગસાહિસકોની જનરલ 
̒ેણી માટ° ̆ોȐƈટ ખચ½ના  અને િવશેષ ̒ેણી 10%
માટ°  છે.5%

 ̆ોȐƈટ ખચ½ના પર સબિસડ� (Į 25% 1.25 
લાખથી વȴ ુનહӄ).

 7 �દવસની ઈડ�પી તાલીમ.

 જનરલ મેનેજર �જƣલા ઉČોગ ક°ƛ̃ની ,  
અƚયëતામા ં �જƣલા ƨતર�ય ટાƨક ફોસ½ Ďારા 
લાભાથ�ઓની પસદંગી.

10  . પીએમઈĥપી

 2 0 0 8 - 0 9 થી અમલમા ં Ⱥકુવામા ં આવેલ 

વડા̆ધાનના રોજગાર સȒન (પીએમઈĥપી) ને આિથ�ક 

કાય½˲મના એ�ƛજન તર�ક° ƨવીકારવામા ંઆƥȻુ ંછે.

ઉĆેƦય:

 ઉƗપાદન ëે́ માટ° Į. લાખ અન ેસિવ�સ ëે́ 25 

હ°ઠળ Į. લાખની મહĂમ ̆ ોȐƈટ �ક�મત માટ° નાણાક�ય 10 

સહાય સાથે ˴ામીણ અને શહ°ર� બનંે િવƨતારોમા ં

ƨવરોજગાર�ની તકોȵુ ંસȒન.

યોƊયતા:

 Әમર ઓછામા ંઓછ�  વષ½ની હોવી જોઈએ.18

 ઉƗપાદન ëે́ે Į. લાખથી વȴ ુઅને સેવા ëે́મા ં10 
Į. લાખથી વȴનુી લોન મેળવવા માટ° 5  
લાભાથ�ઓએ લȥĂુમ Ⱥુ ંધોરણ પાસ કȻુ¿ હોɂુ ં8
જોઈએ.

 આવક મયા½દા નથી.

યોજનાની િવશેષતાઓ:

 ̆મોટરȵુ ંયોગદાન સામાƛય ̒ ેણી માટ° અને 10% 
િવશેષ ̒ેણી (અȵɅુ�ૂચત Ĥિત/ અȵɅુ�ૂચત 
જનĤિત/અƛય પછાત 
વગ½/લȥમુતી/મ�હલાઓ/ȹતૂȶવૂ½ સૈિનકો/ 
િવકલાગં) માટ° છે.5% 

 નીચે િવગત Ⱥજુબ થી Ʌધુીની 15% 35% 
સ�ƞસડ�એર�:

લાભાથ�ની ̒ેણી
સબિસડ�નો દર

શહ°ર� ˴ામીણ

જનરલ ̒ેણી

િવશેષ ̒ેણી

̆ોȐƈટ ખચ½ના 

15%

̆ોȐƈટ ખચ½ના 

25%

̆ોȐƈટ ખચ½ના 

25%

̆ોȐƈટ ખચ½ના 

35%
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માƚયિમક ધોરણ ĭડ ̆ોસેિસ�ગ– X – 

ƥયાવસાિયક કૌશƣય)(

ȶƨુતક લેખકો

અƚયë

એન. સҪિથલ Ȣુમાર,

,લેƈચરર. સીસીએફપી. ડ�એચએમસીટ�.એમટ�એમ

,ટ°કનોલોĥ અને એƜલાઇડ ƛȻુ˼ �શન

, , સીઆઈટ� ક°Ơપસ થરામણી ચેđાઈ.

સમીëક

ડૉ. એમ. અơયારાȩુ,

,વ�રƧઠ સલાહકાર

,ƥયાવસાિયક િશëણ

, 6.સમ˴ િશëા ચેđાઈ-

 લેખકો

આર. િમિથલી,
, ,પીĥ. આિસƨટƛટ હોમ સાયƛસ

,Ⱥ�ુƨલમો માટ° સરકાર હોબટ½ એચએસએસ
, રોયાપેüાહ ચેđાઈ 14

આર. મોહનલǛમી પીĥટ�, ,
,િશવકાશી �હ�ȳુ નાદર માટ એચએચએસ

, એƊમોર ચેđાઈ-08.

ડૉ. આર. ȺȲુ ુમીનાëી,
, પીĥ.આિસƨટƛટ હોમ સાયƛસ

ટ�.ઈ.એલ.સી. ગƣસ½ એચ.આર. સેક. ƨȢૂલ,
, ઉસીલામપüી મȳુરાઈ તા.

એસ. દ°વલǛમી,
,પીĥ. આિસƨટƛટ

,સે °˲ડ હાટ½  ગƣસ½ એચએસએસ
̒ીિવƣલીȶļુર.

શૈë�ણક સયંોજક

ડૉ. એ. ઇલાગંોવન,
,આિસƨટƛટ ̆ોફ°સર

, એસસીઈઆરટ� ચેđાઈ

લેઆઉટ �ડઝાઇન ઇલƨ °˼શન અને ȸકુ ર°પર, 

ટ�એચવાય �ડઝાઇનસ½ અને કોƠƜȻટુસ½
�˼Ɯલીક°ન ચેđાઈ , - 600005

044-42113807

આ ȶƨુતક  ĥએસએમ એ�લગƛટ મેƜલીથો પેપર પર છાપવામા ંઆƥȻુ ંછે.80

વેબ ઓફસેટ Ďારા Ⱥ�ુ̃ત:     


